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 بسم الله الرحمن الرحيم

  

 

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

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

 ٓتفاع لٌمتها الؽذابٌةبالأؼذٌة الحٌوانٌة الأخرى مع إرعن انخفاض أسعارها بالممارنة 

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

من  ممبولا من لبل المستهلن من حٌث اللون والطعم والنكهة ولٌمته الؽذابٌة وأن ٌكون خالٌا  

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

امها لأؼراض ؼش المستهلن مع التؤكٌد على أن العدٌد من منتجات الحلٌب التملٌدٌة إستخد

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

 صحٌا  ومع ذلن نجد أن لها أسوالا  رابجة .

بٌر على درجة جودة من ذلن نجد أن نجاح صناعة الألبان ومنتجاتها تعتمد إلى حد ك     

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

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

روابح  له طعم نظٌؾ لٌست به أي % (1.07- 1.03طازجا  خالٌا  من الشوابب حموضته )

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

  ٓؼش

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

ى تموم من الشباب المتخرجٌن وأصحاب المصانع والمشارٌع الصؽٌرة والمرأة الرٌفٌة الت

بالصناعة فى منزلها بتوفٌر المعلومات والأسس الصحٌحة فى كٌفٌة التعامل مع الحلٌب المعد 

لصناعة الألبان وإجراء بعض الإختبارات المهمة والضرورٌة وكذلن خطوات صناعة هذه 

 المنتجات ومعرفة عٌوبها ومشاكلها والتؽلب علٌها.

 

 

 

 

  الموفكوالله                                    

 المإلفون                                                                                             

 

 ممدمة الكتاب  
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عرؾ الإنسان الحلٌب منذ لدٌم الزمان، وإستخدمه فً ؼذابه مباشرة، أو بعد تحوٌله إلى        

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

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

الحلٌب  لرون عدة لبل المٌلبد، وذلن بترنً كتابات الإؼرٌك والرومان منذ أنواع الجبن ف

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

سنة لبل المٌلبد. وعلى الرؼم من أن صناعة الألبان لد لطعت فً المرون  2111والدواء منذ 

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

تطورت معدات جمع الحلٌب الخام وأسالٌبه، وكذلن تصنٌعه؛ فإن هذه الصناعة بمفهومها و

العصري تعدّ حدٌثة العهد. فمد بدأت على نطاق واسع وعلى أسس علمٌة منذ أواخر المرن 

التاسع عشر، وتطورت تطورا  هابلب  فً المرن العشرٌن، ولد ساعد على هذا التطور تمدم العلوم 

م على ٌد العالم 0865ما علم الأحٌاء الدلٌمة. إذْ كان لاختراع بسترة الحلٌب عام الأخرى ولاسٌ

م فً كل من هولندا والدنمارن 0885وتطبٌمها تجارٌا  عام  Pasteurالفرنسً باستور 

 culturesوالسوٌد الفضل الأكبر لتطور هذه الصناعة فً العالم، كما كان إستخدام البادبات 

 separatorم وإختراع الفراز 0888عام  Storchمن لبل ستورن  أول مرة فً الدنمارن

وإختراع المجنسّ  Gustaf de Lavalم من لبل السوٌدي ؼوستاؾ دي لافال 0879عام 

homogenizer  من لبل ؼاولٌن 0899عامGaulin وتطور علم فٌزٌاء المعادن وهندسة ،

ه الصناعة ووصولها إلى وضعها المصانع وأجهزة التحلٌل دعامة أساسٌة للتطور الكبٌر لهذ

 الحالً. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

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

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

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

أهمٌته فً لٌمة الإنتاج الزراعً والحٌوانً مان بلاد رخار. وتعتماد شارٌحة كبٌارة مان المنتجاٌن 

التملٌدٌٌن على هاذا المطااع فاً دخلهام ومعٌشاتهم. وٌاوفر لطااع الألباان فارص عمال لأكثار مان 

 فً بعض الدول العربٌة مثل سورٌا. الموى العاملة من82%

وجدٌر بالذكر أنَّ الموارد والإمكانٌات المستمبلٌة المتاحة لتنمٌة لطاع الألبان فً الدول       

العربٌة من الممكن أن تخلك فابضا  من الألبان ومنتجاتها مستمبلب  مما سٌسهم فً تشجٌع المطاع 

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

 تنفك فً استٌراد الألبان المجففة وبعض منتجات الألبان.

وتعد الأبمار المصدر الربٌس لإنتاج الألبان فً معظم ألطار الوطن العربً. وٌعتمد الإنتاج      

ا خلبل السنوا ا كبٌر  ت الأخٌرة لتلبٌة الطلب أساس ا على المنتج التملٌدي. ولد شهد هذا المطاع نمو 

المتزاٌد على الألبان ومنتجاتها ولإهتمام دول المنطمة فً تنمٌة وتطوٌر هذا المطاع الحٌوي 

. ولد واكب زٌادة إنتاج هادفة إلى تطوٌر الإنتاج وتنمٌتهوالمهم من خلبل إتباع السٌاسات ال

ؼالبٌة الدول العربٌة فالت  الألبان فً الوطن العربً زٌادة فً الطلب وزٌادة فً الاستهلبن فً

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

( نسبة مساهمة الدول العربٌة فً الإنتاج العربً من الألبان ومنتجاتها  من 0) الشكلوٌبٌن 

 2110-0990حٌث 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 4) الشكل

 2004-4994سنوي  للفترة من 

وٌتؤثر استهلبن الألبان فً الوطن العربً بعوامل التصادٌة، اجتماعٌة، بٌبٌة وجؽرافٌة عدٌدة 

 أهمها: 

 المستورد منها.أسعار الألبان المحلٌة ومنتجاتها ممارنة مع -0

 بعد مراكز الاستهلبن عن مراكز الإنتاج . -2

 مستوى دخول الأفراد خاصة الطبمات الفمٌرة فً المدن . -3

إذ أن الكثٌرٌن فً المدن ٌتخوفون من الألبان المحلٌة من  ا  نوعٌة الألبان ومنتجاتها محلٌ -4

 . ا  نها أضمن صحٌؤالنواحً الصحٌة بحٌث ٌلجؤون للؤلبان المستوردة لاعتمادهم ب

 وفرة الألبان خاصة فً مناطك الإنتاج . -5

العادات الؽذابٌة للسكان التً تإدي دوراَ كبٌراَ فً تحدٌد مستوى الاستهلبن حٌث ٌفضل -6

 البعض ألبان الماعز والبعض ارخر ٌفضل ألبان الأبمار



 
 

01 
 

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

 التؽذٌة .

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

 ٌاب واستهلبن الألبان ومنتجاتها.انس

هذا وٌتؤثر إنتاج الألبان فً الدول العربٌة والى حد كبٌر إٌجاب ا أو سلب ا بالسٌاسات التً     

ً مجالات إنتاج وتصنٌع وتسوٌك الألبان. ومن أهم السٌاسات التً انتهجتها تنتهجها الدول ف

 الدول العربٌة والتً أثرت إٌجابٌ ا فً إنتاج الألبان فٌها ما ٌلً:

 لٌام الحكومات بتبنً سٌاسات تهدؾ إلى ترلٌة المهن البٌطرٌة . -0

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

 كما فً السودان وؼٌرها من الدول.

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

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

 الإنتاجٌة والتسوٌمٌة كما فً سورٌا وؼٌرها.

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

 السودان.

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

 فعالٌة آلٌة السوق كما فً مصر وؼٌرها.

لإٌجابً فً لطاع الألبان كما فً تشجٌع لٌام مصانع الأعلبؾ حول المدن مما كان له الأثر ا -7

 السودان وؼٌره .

لٌام دول عدٌدة بسن لوانٌن تشجٌع الاستثمار التً أعطت الكثٌر من الامتٌازات للمستثمرٌن  -8

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

لعٌنٌة كما فً سورٌا دعم صؽار المزارعٌن من خلبل تمدٌم المروض المٌسرة والمساعدات ا -9

 وؼٌرها.
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تشجٌع عملٌات تكثٌؾ الإنتاج الحٌوانً خاصة فً الأراضً الجدٌدة والمستصلحة كما فً  -01

 مصر.

توجٌه البحوث التطبٌمٌة لزٌادة إنتاجٌة الأعلبؾ الخضراء وزراعة أصناؾ عالٌة  -00

 الإنتاجٌة كما فً مصر بالنسبة للبرسٌم والذرة الرفٌعة.

ستٌراد سلبلات أجنبٌة من الأبمار عالٌة الإنتاجٌة كما فً سورٌا، إضافة إلى لٌام تشجٌع ا -02

 الحكومات بنشر عملٌات التلمٌح الصناعً والتهجٌن.

تشجٌع لٌام الجمعٌات التعؤونٌة لصؽار المنتجٌن مما ساعد فً عملٌات الإنتاج والتسوٌك  -03

 كما فً مصر.

ساعد فً عملٌات التسوٌك وانسٌاب الألبان للمصانع أنشاء مراكز لتجمٌع الألبان مما  -04

 وللمستهلن.

 

 

 

 

 أن أهم السٌاسات التً أثرت سلب ا فً لطاع الألبان هً :

عدم اٌلبء معظم الدول العناٌة الكافٌة لمجالات تسوٌك الألبان ومنتجاتها ممارنة لما تم  .0

 عناٌة واهتمام فً مجال الإنتاج.من  اٌلبإه 

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

 والإحصاءات الكافٌة والدلٌمة.

ؼٌاب أو عدم تفعٌل الموانٌن والتشرٌعات الخاصة بضبط الجودة بالنسبة للمنتجٌن  .3

 ومصانع الألبان.

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

 

 

 

 

 فً لطاع الألبان ا  السٌاسات التً أثرت سلب
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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 الالتصادٌ        

 .ةوالصحٌ

 : ةالتفصٌلٌالاهداؾ 

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل ان ٌكون لادرا على معرفة ما ٌلً :    

 .ماهو الحلٌب-0

 .المكونات الربٌسة للحلٌب-2

 ة.اهمٌة مكونات الحلٌب وعلبلته بالصناع-3

 .ةعلبلة مكونات الحلٌب بالصح-4

 

 :الوسابل التعلٌمٌة

 (.CD) وألراص مدمجة افلبمصور توضٌحٌة وعرض            
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الإفراز الطازج والكامل الذي ٌحصل علٌه من عملٌة حلب كاملة لأبمار صحٌة ولا ٌمع هو    

( أٌام بعدها وهً الفترة 5( ٌوما  لبل الولادة و)05تحت التعرٌؾ الحلٌب الذي ٌفرز للفترة بٌن )

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

حلبات وٌختلؾ تركٌبه عن الحلٌب الاعتٌادي كونه ٌحتوي على نسب  (01-3)مباشرة ولفترة 

ألل من الماء والسكر والدهن وعلى نسبة أعلى من البروتٌنات والأملبح  ممارنة بالحلٌب كما 

 ٌتمٌزاللبؤ بلونه الأصفر ورابحته ولوامه اللزج .

 

 

الجسم بؤؼلب العناصر  ، فهو ٌجهزذابٌة الطبٌعٌة المتكاملة تمرٌباالحلٌب المادة الؽ ٌعد       

الؽذابٌة الاساسٌة وبكمٌات وفٌرة وبالرؼم من تؽٌر عوامل التؽذٌة والفصول وفترات الحلب 

تبمى المٌمة الؽذابٌة لحلٌب كل نوع من انواع الحٌوانات ثابتة تمرٌبا ، لمد شعر الإنسان بالمٌمة 

ت والاستفادة من حلٌبها ولكن الؽذابٌة للحلٌب منذ لدٌم العصور مما حدى به الى تؤهٌل الحٌوانا

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

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

 الجدولٌوم وٌبٌن  51الإنسان بعد حوالً ستة اشهر فً حٌن ٌتضاعؾ وزن عجل البمرة بعد 

 (  مكونات الحلٌب البمري .1.1)

 ؼم حلٌب بمري 011معدل المكونات الربٌسة فً   (0.0) الجدول

 الفٌتامٌنات  المعادن  المكونات الربٌسٌة

 وحدةعالمٌة  A 051  1.02 كالسٌوم  ؼم 87.3 ماء
 ماٌكروؼرام B1 35  1.05 بوتاسٌوم  ؼم 02.7 مواد صلبة
 ماٌكروؼرام B2 051  ؼم 1.0 فوسفور  ؼم 3.4 بروتٌن
 ماٌكروؼرام B6 71  ؼم 1.13 حدٌد  ؼم  3.7 دهن
 ماٌكروؼرام B12 1.3  ؼم 1.15 صودٌوم  ؼم 4.9 لاكتوز
 ملؽم C 2  ؼم 1.2 سترات   
 وحدات عالمٌة D 4  ؼم 1.0 كلوراٌد   
      E 011   ماٌكروؼرام 
      K اثار 

 

 milkالحلٌب 

 همٌة الحلٌب ومكوناتهأ

 

 الحلٌب ومكوناته    
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 ة فً تركٌب الحلٌبٌ( مخطط للمكونات الرئٌس4.4) الشكل

، 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 

مصانع الألبان لؽرض تصنٌعه وفً تمٌٌم نوعٌة فً إنتاج الحلٌب فً المزرعة وإٌصاله الى 

( مخطط للمكونات 0.0) الشكل،كما ٌبٌن  المنتجات وتمٌٌم المنتجات من الناحٌة الإلتصادٌة

 ة فً تركٌب الحلٌب وهً ماٌلً :ٌالربٌس
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إذ تبلػ نسبة الماء  (جاموس، تختلؾ النسبة المبوٌة للماء تبعا لنوع الحلٌب )أبمار، أؼنام        

% وللماء فوابد عدٌدة أهمها ٌعمل كمذٌب عام ووسط لأنتشار 87فً حلٌب الابمار حوالً 

 المواد الصلبة وتوازنها. وله أهمٌة لنمو ونشاط الأحٌاء المجهرٌة  .

 

                                                 

 . lipidsالدهنٌة  المواد-0

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

 

 

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

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

كمٌات للٌلة من الكولٌسترول والكاروتٌن والفوسفولبٌدات وكمٌات للٌلة من الاحماض الدهنٌة 

 .E,D,A,Kالطلٌمة  فضلب عن فٌتامٌن 

% 41 % بٌنما تكون الاحماض الدهنٌة ؼٌر المشبعة61الاحماض الدهنٌة المشبعة  تشكل     

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 

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

 ولذلن ٌطلك 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   Rancidityً نكهة التزنخوهنان نكهة أخرى ه     

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

 أولاَ  الماء     

 ثانٌا   -: وتتكون من :   المواد الصلبة      

 lipidsالمواد الدهنٌة        -0
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نفاذة واما سبب وجودها بحالة طلٌمة فهو نتٌجة تعرض الدهن للتحلل المابً بواسطة انزٌم 

 تحللً .اللبٌبٌز وتدعى هذه العملٌة بالتزنخ ال

حبٌبات ، أي كل لطرة دهن محاطة  الشكللاٌوجد الدهن فً الحلٌب بصورة حرة وإنما ب     

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

كتل كبٌرة. ومن  الشكلتثبٌت مستحلب الدهن وٌمنع تلبصك حبٌبات الدهن وانفصالها على 

 ن تؽٌر هذه الحالة الفٌزٌابٌة بالتحرٌن كعملٌة الخض أو بالتجمٌد. الممك

ولحجم الحبٌبات الدهنٌة فً الحلٌب أهمٌة كبرى فً الصناعة، فكلما كانت الحبٌبات الدهنٌة      

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

ولااٌس خاار الا انهااا تحاات ظااروؾ معٌنااة تمٌاال الااى التجمااع )بصااورة منفصاالة عاان بعضااها الا

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

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

ى الااى وجااود مااادة تساامى الصااؽٌرة المنفصاالة وان ظاااهرة تلبصااك وتجمااع حبٌبااات الاادهن تعااز

 كلوتنٌن وهً احد مركبات بروتٌن الشرش .

فؤنها تعمل على تجزبة حبٌبات   Homogenizationأما لوإستخدمت عملٌة التجنٌس      

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

ٌحتوي حلٌب البمر على صبؽة ملونة تعرؾ باسم الكاروتٌن وصبؽة أخرى بتركٌزألل من      

وهذه هً الصبػ التً تكسب دهن حلٌب البمروالماعز والزبد   Xanthophylنوع الزانثوفٌل

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

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

 مواد أخرى كالؽازات . -و والصبؽات الموجودة فً الحلٌب

 

 

إلى مجموعتٌن % ، وٌنمسم بروتٌن الحلٌب  (3.3 - 3)ٌحتوي الحلٌب على بروتٌن بنسبة      

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

 ) البٌومٌن وكلوبٌولٌن ( .

ى ـــمعمد حاوي على الفسفور، ٌحتوي الحلٌب علو بروتٌن ــوه:  Caseinالكازٌن-0

% من البروتٌن الكلً فً الحلٌب وٌمثل بروتٌن  81وهذا ٌمثل حوالً % كازٌن  2.2-2.5

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

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

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

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

هذه الدرجة .كذلن ٌعمل الأنجماد على  حموضته متطورة فؤنه ٌتخثر بحرارة الؽلٌان أو دون

 اضعاؾ ثبات الكازٌن بسبب ترسبه من حالته الؽروٌة .

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

% وهذا 1.7توجد بنسبة حوالً  فهًالجبن أوالحلٌب أي السابل المتبمً بعد تخثر الكازٌن 

ان بروتٌنات الشرش تبمى فً الشرش عند % من البروتٌنات الكلٌة من الحلٌب، 21ٌعادل 

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

 تؽٌرات  فً هذه البروتٌنات .ان أهم بروتٌنات الشرش هً :

 

 Solid non fatالمواد الصلبة غٌر الدهنٌة   -2   

fatSNF) 

 Proteinsالبروتٌنات -أ
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 % من بروتٌنات الشرش .59:وٌإلؾ حوالً   Lacto globulinلٌن اللبكتوكلوٌبو -أ

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

 % من بروتٌنات الشرش .6:وٌإلؾ حوالً Serum-Albuminالبومٌن مصل الدم  -ج

 %من بروتٌنات الشرش.03وٌإلؾ حوالً   : Proteose،Peptonesبروتٌوز وببتون -د

 

 

ؼروي ٌمكن فصله أو ترسٌبه عن بمٌة  شكلان الكازٌن الموجود فً الحلٌب منتشر بالماء  ب    

 مركبات الحلٌب بواسطة طرق عدة أهمها :

 :ـ تؤثٌر الحامض  0

جسٌمات الكازٌن مشحونة بشحنات سالبة تإدي الى تنافرها وإنتشارها فً ماء الحلٌب فإذا       

إرتفعت حموضة الحلٌب الى حد مناسب سواء أكان ذلن بتؤثٌر حامض اللبكتٌن الذي ٌتكون فً 

الحلٌب نتٌجة لتحول سكر الحلٌب )اللبكتوز( تدرٌجٌا بفعل البكترٌا أو نتٌجة إضافة حامض فؤن 

 شحنات الكازٌن تتعادل وٌزول التنافر مما ٌإدي الى ترسب الكازٌن .

   :ـ تؤثٌر المنفحة )انزٌم الرنٌن( 2

ى أنزٌم الرنٌن ـإذا أضٌفت خلبصة المعدة الرابعة للعجل  الرضٌع )المنفحة( المحتوٌة عل    

د أملبح )ٌسمى سابما الكٌموسٌن( فان الأنزٌم ٌإثر فً الكازٌنات وتتخثر وتترسب بوجو

 الكالسٌوم المتؤٌنة .

 : ـ تؤثٌر الحرارة 3

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

من تلماء نفسه دون الحاجة الى تسخٌن . أو اكثر فان الحلٌب ٌتجبن  1.55المتكونة تبلػ حوالً  

فان الحلٌب ٌتجبن عند التسخٌن ،  %(  1.5ـ  1.25)  اما اذا كان  الحامض المتكون للٌلب

عندها ٌمال ان الحلٌب تالؾ )متمطع( ودرجة الحرارة التً ٌتجبن عندها  الحلٌب تتولؾ على 

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

 

 طرائك فصل الكازٌن
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 :الكحول ـ تؤثٌر  4

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

 .ختلبل بالتوازن فً أملبح الحلٌب الأ إذا كان هنان  إ

 تؤثٌر إضافة الأملبح : -5

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

المؽنٌسٌوم أو كبرٌتات الصودٌوم. ولا تستعمل فً فصل الكازٌن صناعٌا وإنما كبرٌتات 

 للفحوصات المختبرٌة فمط مثل فحص التعكٌر.

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

المحالٌل المستعملة  وصمل الورق وصناعة البلبستٌن والازرار والامشاط، وفً تثبٌت بعض

لرش الاشجار ضد الحشرات، كما ٌستعمل الكازٌن فً صناعة مادة ؼروٌة لاصمة وفً صناعة 

فً بعض أنواع أؼذٌة  سًدة الرؼوة. وكذلن ٌدخل كمركب ربٌبعض انواع الصابون لزٌا

 الأطفال.

 

 

محلول حمٌمً وله تاثٌر كبٌر فً تثبٌت الضؽط الازموزي  الشكلٌوجد سكر اللبكتوز ب       

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

  glucoseواللبكتوز من السكرٌات الثنابٌة وٌتؤلؾ من جزٌبٌتٌن بسٌطتٌن هما الكلوكوز

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

 وحوامض عضوٌة أخرى .  lactic acidالبكتٌرٌا مكونا حامض اللبكتٌن 

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

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

% والبالً حوامض ومواد عضوٌة اخرى 51متجانسة التخمر تكون نسبة حامض اللبكتٌن 

 مختلفة بعضها مركبات نكهة . 

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

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

 صناعة هذه المنتجات موجها  ومسٌطرا  علٌه وذلن بإستعمال مزارع بكتٌرٌة منتخبة.

% من الطالة التً ٌجهزها الحلٌب وهو المصدر  31أن سكر اللبكتوز ٌجهزنا بحوالً      

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

 عن الحلٌب فً تؽذٌة الاطفال .

 

 

مع الجذور الحامضٌة العضوٌة وؼٌر العضوٌة التً ٌمكن واللبفلزات وهً تشمل الفلزات       

( 2.0رلم ) الجدولأن ترتبط بها .وٌستثنى من هذا أٌونات  الهٌدروجٌن والهٌدروكسٌل  وٌبٌن 

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

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

 ؼروٌة .

 ( الأملبح الربٌسة فً حلٌب الابمار2.0رلم ) الجدول                     

 النسبة المبوٌة فً الحلٌب معدل المادة

 1.071 أوكسٌد الكالسٌوم

 1.107 أوكسٌد المؽنٌسٌوم

 1.171 أوكسٌد الصودٌوم

 1.075 أوكسٌد البوتاسٌوم

 1.011 الكلورٌن

 1.095 أوكسٌد الفسفور

 1.211 السترات

 

 

 الاملاح والمعادن  -ج
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 أن للؤملبح دور فً بعض خصابص الحلٌب الفٌزٌوكٌمٌؤوٌة ٌذكر منها :     

الأملبح فً ماء الحلٌب الى أٌوناتها الموجبة والسالبة ، وٌكون هذا التؤٌن متباٌنا فٌزٌد تتؤٌن  -0

أو ٌمل بحسب عوامل ٌتعرض لها الحلٌب مثل تؽٌر حموضته أو تعرضه لدرجات الحرارة 

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

 ومجموعة السترات والفوسفات )سالبة(. )موجبة(

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

الحلٌب وٌعتمد ان اضافة للٌل من هذه الاملبح الى الحلٌب لبل عملٌة التخمٌر ٌساعد فً زٌادة 

 كمٌة المواد التً تعطً الطعم الممٌز لهذه المنتجات.

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

البمرة فضلب عن ان لون الحلٌب ٌتؤثرللٌلب بكمٌة بعض الاملبح الموجودة فٌه كفوسفات 

 الكالسٌوم الؽروٌة التً تساهم ببعض اللون الأبٌض للحلٌب.

 

 

وهً مركبات عضوٌة ٌحتاجها الجسم بكمٌات للٌلة جدا فً الاؼذٌة المتنؤولة لعدم تمكن        

الجسم من تصنٌعها كً تتمكن الأنسجة المختلفة من المٌام بواجباتها الحٌوٌة بصورة طبٌعٌة . 

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

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

 المعروفة الى لسمٌن ربٌسٌن هما:

 ـ  الفٌتامٌنات الذاببة فً الجزء المابً.0

 ـ الفٌتامٌنات الذاببة فً الجزء الدهنً. 2

 

 

والراٌبااوفلبفٌن  (B1)وٌساامى أٌضااا   thiaminمثاال الثٌااامٌن  ( Bأ ـ مجموعااة فٌتااامٌن  ) 

riboflavin (B2)  والنٌاسٌنniacin    وحامض الفولٌنfolic acid   . 

 الفٌتامٌنات –د 

 الفٌتامٌنات الذائبة فً الجزء المائً  -4
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ٌوجد بكمٌات للٌلة فً الحلٌب . ومن  thaiamin(المعروؾ بالثٌامٌن  B1ٌوجد فٌتامٌن )     

ات فً الجهاز الهضمً ، ولد وجد  وظابؾ هذا الفٌتامٌن العمل على تشجٌع تمثٌل الكاربوهٌدر

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

 العصبٌة وارتخاء عضلبت الجسم وضعؾ الملب .

 riboflavin( المعاروؾ باالراٌبوفلبفٌن B2ٌحتوي الحلٌب على كمٌة للٌلاة مان فٌتاامٌن)      

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

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

أوتمثٌال الماواد البروتٌنٌاة والكربوهٌدراتٌاة وأن نمصاه ٌاإدي الاى تولاؾ النماو وهباوط  الخلبٌاا

 لوزن . ا

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

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

وهو للٌل الوجود فً الحلٌب ولاٌكفً لسد حاجة  :حامض الإسكوربٌن (Cب ـ فٌتامٌن )

خص البالػ كما انه ٌتاثر بفعل المعاملبت الحرارٌة مثل الؽلٌان والتعمٌم والتعرض للضوء الش

وٌمكن تعوٌض نمصه بتنؤول عصٌر الفواكه للبطفال وكذلن بتنؤول الخضروات الخضراء اللون 

 بالنسبة للكبار .

وٌعطً هذا الفٌتامٌن المناعة للجسم ضد النزلات الصدرٌة والزكام وعلى وجه الخصوص     

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

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

 لى جمٌع أنحاء الجسم وان نمص هذا الفٌتامٌن ٌسبب ظهور فمر الدم .ا

 

 

( الذي ٌنتج عن إنمسام جزٌبة A، هً فٌتامٌن  )شمل هذه المجموعة أربع فٌتامٌناتوت     

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

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

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

ومة الجسم للبمراض اما اأعلبؾ خضراء وٌفٌد هذا الفٌتامٌن فً نمو الخلبٌا الحدٌثة وزٌادة مم

 ئبة فً الدهن ـ الفٌتامٌنات الذا 2
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نمصه فٌإدي الى العشو اللٌلً. وٌمكن زٌادة كمٌة هذا الفٌتامٌن فً الؽذاء بتنؤول زٌت كبد 

 الحوت والخضروات الورلٌة مع الحلٌب .

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

بالتالً تمثٌلهما فً الجسم وتكلسهما الضروري امتصاص عنصري الكالسٌوم والفوسفور و

 لتصلب العظام  .

ان نمص هذا الفٌتامٌن ٌإدي الى ظهور مرض الكساح. ولد جرت العادة فً بعض الدول      

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

هذا الفٌتامٌن فً الحلٌب  ن على الحلٌب ؼذاء لهم و لملةخصوصا  الاطفال الذٌن ٌعتمدو

 الاعتٌادي .

ى فٌتامٌن  ـــ( فهو ضروري لمنع تؤكسد الدهون فً الجسم والمحافظة عل  Eأما فٌتامٌن )     

A)  ٚC) . من التاكسد 

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

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

  

ٌحتوي الحلٌب على بعض الأنزٌمات المهمة ، والأنزٌم عبارة عن بروتٌن ٌمتاز عن بالً      

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 

 والبعض الاخر لد تكونه المٌكروبات التً تصل الحلٌب عن طرٌك التلوث .

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

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

 البٌروكسٌدٌز.

وتتصؾ الأنزٌمات بصورة عامة بسرعة تاثرها بالحرارة، اذ تفمد مفعولها فً اثناء       

نؤوله من لبل التسخٌن ولد إستعملت هذه الظاهرة فً الكشؾ عن كفاءة بسترة الحلٌب وسلبمة ت

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

 الأنزٌمات والصبغات  -هـ
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أو  نزٌم ٌدل على ان الحلٌب لم ٌبسترالحرارٌة  المستعملة فً عملٌة البسترة وان وجود هذا الأ

 المبستر.ان البسترة لد أجرٌت بدرجة حرارة أو ولت ألل من المطلوب أوحدث تلوث للحلٌب 

 ß- caroteneاما الصبؽات الموجودة فً الحلٌب فهً صبؽة البٌتا كاروتٌن      

 ل بنسبة ضبٌلة فً حلٌب البمر.ٌ، وتوجد أٌضا صبؽة الزانثوفوالراٌبوفلبفٌن

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

لخلبٌا الدموٌة البٌضاء التً تؤتً من بٌلة جدا كما توجد بعض اً بنسب ضوالناٌتروجٌن وه

 الؽدد اللبنٌة عند تكوٌن الحلٌب  وتزداد عند التهاب الضرع .
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 :: اكمل ما ٌلً  4س

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

من...........وعلى نسبة اعلى من..................... كما ٌتمٌز نسبة ألل 

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

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

حٌوانات ولذلن ٌجب ملاحظة ذلن عند استعمال حلٌب هذه ال الإنسان

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

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

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

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

 للحلٌب . : عدد مع شرح موجز المكونات الكٌمٌائٌة 2س

 ، التجنٌس ، بروتٌنات الشرش . تزنخاللبأ( ،ال: عرف الكولٌستروم ) 3س

 :: علل ما ٌاتً  4س

 .تكوٌن الغشاء المشطً فً الحلٌب  - أ

 حدوث التزنخ فً دهن الحلٌب . - ب

 .تكون الطعم الحامض فً الحلٌب عند تعرضه للتخمر  -ج          

 .توازن املاح الحلٌب  -د

 .تحول طعم الحلٌب الى الطعم المالح  -هـ           

 

 

 اسئلة الفصل الأول
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 الفصل الثانً

 الصفات النوعٌة للحلٌب وطرائك غش الحلٌب

 الهدف العام :

هذا الفصل إلى تعرٌف الطالب على الصفات النوعٌة للحلٌب   هدفٌ                    

 . وطرائك غش الحلٌب والكشف عنها

 التفصٌلٌة :الاهداف 

لادرا  وبجدارة على ٌتولع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل أن ٌكون               

 من . صفات الحلٌب معرفة كل 

 الطعم . -1

 الرائحة. -2

 اللون . -3

 الحموضة . -4

 الكثافة والوزن النوعً . -5

 درجة الأنجماد . -6

 طرائك غش الحلٌب والكشف عنها -7

 

 مٌة :الوسائل التعلٌ

لام وألراص مدمجة  والمٌام بزٌارات فصور توضٌحٌة وعرض أ                   

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

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

 ٌعطٌان الحلٌب طعما  دسما  ؼنٌا  ٌشبه طعم المكسرات.ولد ٌظهر فً الحلٌب أي طعم ؼرٌب

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

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

تحلل سكر اللبكتوز وتكوٌن حامض اللبكتٌن بفعل بكترٌا حامض اللبكتٌن .كما ٌإثر فً الطعم 

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

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

للطعم الملحً .كما لد ٌتؤثر طعم الحلٌب عند تلوثه ببعض المٌكروبات المحللة لبعض  مكوناته 

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

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

أما التفاعلبت الكٌمؤوٌة المحتمل حدوثها فً الحلٌب فإنها تساهم فً إنتاج بعض الروابح 

 الناتج من تؤكسد الدهن. Oxidized flavorوالطعوم مثل الطعم المإكسد 

 

 

ٌب رابحة الأؼذٌة التً ٌتنؤولها أن رابحة الحلٌب خفٌفة وممبولة ولد ٌظهر فً الحل       

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

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

لفراغ الهوابً ( الحلٌب وشم ابة بمجرد أن ٌرفع ؼطاء وعاء )دبةٌشعر بوجود أي روابح ؼرٌ

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

 الحموضة ورابحة الإسطبل  .

 

 

                     4 الطعم      

 2 الرائحة    

 الغشالصفات النوعٌة للحلٌب وطرائك 
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لون الحلٌب البمري أبٌض مابل الى اللون الأصفر الخفٌؾ جدا  اعتمادا على سلبلة الأبمار        

. ـب( وكمٌة المواد الصلبـة الموجودة فً الحلٌالأخضر ٌزٌد من الصفرةء )فالعلؾ ونوع  الؽذا

عندما ٌكون  طبمات سمٌكة، فً حٌن ٌكون شفافا   الشكلٌكون الحلٌب معتما  عندما ٌكون على 

ضة فلونه . أما الحلٌب الخالً من الدهن أو الذي ٌحتوي على نسبة منخفطبمة رلٌمة الشكلعلى 

 .ٌمٌل للٌلب  إلى الزرلة

أن اللون الأبٌض للحلٌب ٌكون نتٌجة انعكاس الضوء بعد سموطه على بعض المواد العالمة     

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

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

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

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

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

 . Aالكاروتٌن بسبب تحوله إلى فٌتامٌن  

 

 

 

أن حلٌب البمر الطازج إذا ما سحح مع لاعدة لٌاسٌة مثل هٌدروكسٌد الصودٌوم بوجود       

% محسوبة (1.07-1.03)كاشؾ الفٌنولفثالٌن فؤن النسبة المبوٌة للحموضة فٌه لد تتراوح بٌن 

. أن هذه الحموضة تسمى الحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب نعلى أساس حامض اللبكتٌ

Natural Acidity ومصدرها الأساسً هً بروتٌنات الحلٌب كالكازٌن والألبومٌن وبعض .

الاملبح الحامضٌة الموجودة طبٌعٌا  فً الحلٌب كؤملبح السترات وأملبح الفوسفات وثانً 

% فً هذه 1.112ٌتعدى كمٌته أوكسٌد الكاربون الذابب ولٌس حامض اللبكتٌن الذي لا

المرحلة ومع ذلن فٌعبر عن الحموضة بنسبة حامض اللبكتٌن لأنه هو الذي ٌتكون عندما 

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

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

 % .1.04ؼٌر الدهنٌة . وبصورة عامة ٌعد معدل نسبة الحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب حوالً 

 3 اللون     

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

لموجود طبٌعٌا  فً ٌإدي إلى نشاط بعض الأنواع التً لها المابلٌة على تحوٌل سكر اللبكتوز ا

وٌحدث ذلن فً   Lactococcus lactisالحلٌب إلى حامض اللبكتٌن، ومن هذه البكترٌا 

أثناء الحلب والنمل والخزن والمعاملبت المختلفة الأخرى التً تجري على الحلٌب لبل التصنٌع 

ولذا ٌعد لٌاس الحموضة   Developed acidityوتدعى هذه الحموضة بالحموضة المتطورة

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

لمعرفة صلبحٌة الحلٌب لعملٌات البسترة والتعمٌم . وٌعد لٌاس الحموضة من الخطوات الربٌسة 

 رت .ؼاعة الٌوإثناء العملٌات التصنٌعٌة لبعض منتجات الألبان  كصناعة الجبن وصن

 

 

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

درجة  05.5النوعً للحلٌب هو النسبة بٌن وزن حجم معٌن من الحلٌب على درجة حرارة 

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

تبعا  لعدة عوامل أهمها اختلبؾ نسب مكوناته  0.132بمتوسط  (0.135 -0.129)للحلٌب بٌن 

 ، وٌكون الوزن النوعً مجردا  من الوحدات . وٌتؽٌر الوزن النوعً بتؽٌر درجة الحرارة  لذلن

سلٌزٌة. ٌمدر الوزن النوعً للسوابل  05.5على درجة  ة  ٌتطلب تعدٌل لٌمته لتكون مماس

 ٌإستعمال لنٌنة الكثافة أو المكثاؾ أو بمٌزان وٌستفال .

ٌتؤثر الوزن النوعً للحلٌب بالعلبلة الموجودة بٌن مكوناته ذات الأوزان النوعٌة المختلفة       

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

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

ارتفعت انخفض الوزن النوعً والعكس صحٌح لذلن ٌجرى التصحٌح بإضافة  أو طرح ممادٌر 

 سلٌزٌة. 05.5معٌنة لكً تكون النتٌجة مشابهة للفحص عند درجة حرارة 

 

 

 

 

 5 الكثافة والوزن النوعً      
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ٌتجمد الماء على درجة حرارة الصفر السلٌزٌة، فً حٌن ٌتجمد الحلٌب على درجة حرارة       

درجة سلٌزٌة  أما المدى  1.55أوطؤ للٌلب  من ذلن . وكمعدل فؤن درجة تجمد الحلٌب تكون  

 درجة سلٌزٌة  . (1.60ــ  1.51)فٌتراوح 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  

مة اللبكتوز والأملبح فً الحلٌب للٌلب  ، نجد أن درجة الأنجماد تكاد تكون ثابتة . أن هذه الحمٌ

% 0إستعملت لؽرض التعرؾ على ؼش الحلٌب بإضافة الماء. ولمد وجد إن إضافة الماء بنسبة 

درجة سلٌزٌة . وعلٌه فإن تمدٌر   1.1155حجما  إلى الحلٌب ٌإدي إلى إرتفاع درجة الأنجماد 

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

تتسبب تفاع حموضة الحلٌب ة عند إجراء هذا الفحص حٌث إن إرؼٌر متطور الحموضطازجا  

 بانخفاض درجة الأنجماد .  

 

 

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

مكوناته بمكونات أخرى أرخص منها أو إضافة وٌمصد بؽش الحلٌب استبدال جزء أو أكثر من 

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

بحٌث ٌإدي ذلن إلى الحاق الضرر بصحة والتصادٌات المستهلن أو خداعه. ومن أبرز 

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

 الحلٌب وكٌفٌة الكشؾ عنها :

 أولا  : الؽش بإضافة الماء

وهو من أكثر طرابك ؼش الحلٌب انتشارا نظرا  لسهولته وللؤرباح التً ٌحممها البابع .       

وٌسبب ؼش الحلٌب بالماء إلى انخفاض المٌمة التؽذوٌة والالتصادٌة للحلٌب فضلب عن زٌادة 

ة للحلٌب وتلوثه بؤحٌاء دلٌمة لد ٌكون بعضها مرضً من خلبل هذه الإضافة الحمولة المٌكروبٌ

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

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

 ومعامل انكسار الضوء له .

رجة انجماد الحلٌب من أثبت صفاته ومن خلبل لٌاسها ٌمكن دوكما ذكرنا سابما  تعد       

%  ٌمكن التعرؾ علٌها باستعمال 01% ممارنة ب 3التعرؾ على ؼش الحلٌب بالماء إلى حد 

 Fiskeالمكثاؾ )اللبكتومٌتر( وهنان جهازان معروفان لمٌاس درجة انجماد الحلٌب هما 

cryoscope   وHortvet cryoscope أن درجة انجماد  الحلٌب المٌاسٌة ( 0-2) الشكل .

% من الماء المضاؾ ٌرفع درجة الإنجماد فً الحلٌب 0درجة سلٌزٌة. وحٌث ان   1.55ــ 

6 درجة الأنجماد      

- 

 طرائك غش الحلٌب    
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من درجة الأنجماد المٌاسٌة فٌمكن احتساب النسبة المبوٌة للماء المضاؾ   011/ 0بممدار 

 حسب المعادلة ارتٌة:

 

 

 

 

 

 

 

 المستخدم لمٌاس درجة إنجماد الحلٌب Fiske cryoscope  ( جهاز الـ4.2) الشكل

 ثانٌا: الؽش بسحب الدهن 

ٌلجؤ المنتج أحٌانا  إلى نزع جزء أو جمٌع الدهن تمرٌبا  لبل بٌعه وذلن بهدؾ تحمٌك ربح       

إضافً وٌمكن أن تتم هذه العملٌة بترن الحلٌب راكدا  مدة من الزمن ثم تمشط طبمة المشطة أو 

ة حلٌب فرز إلى الحلٌب تستخدام الفرازات ارلٌة، وٌمكن أن ٌحدث هذا الؽش بإضافـــ

. وللكشؾ عن هذا النوع من الؽش نلجؤ إلى تمدٌر الدهن فً الحلٌب فإذا كانت نسبته بٌــعًالط

 .الأبمار( فهنالن إحتمال للؽش % )وهً أدنى نسٌة دهن طبٌعٌة لحلٌب3.2منخفضة عن نسبة 

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

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

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

وٌمكن الكشؾ عن مثل هذا الؽش بطرابك معمدة وطوٌلة. وهذه لٌست من مهمات شعبة تسََلُّم 

 الحلٌب فً المصنع . 
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 ولة إظهاره بنوعٌة أحَسن مما هو فً الحمٌمة اؼش الحلٌب بمحرابعا : 

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

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

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

كسٌد الهٌدروجٌن ولد تضاؾ كاربونات أو بٌكاربونات الصودٌوم أو أوكسٌد الكالسٌوم أو وبٌرو

أي مادة لاعدٌة لا من أجل حفظ الحلٌب وأنما من أجل تملٌل حموضتـه حتى لا تبدو متطورة . 

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

 مؽشوش .

 ؼش الحلٌب بالصدفة أو الؽش ؼٌر الممصود خامسا :

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

فً الحلٌب والتً  antibioticsالؽش بدون لصد ومن هذه الحالات تواجد المضادات الحٌاتٌة 

ٌب أو تلوث الحلٌب ببماٌا المبٌدات تعطى للحٌوان لعلبجه أو لولاٌته من مرض معٌن وتنتمل للحل

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

تنظٌؾ وتطهٌر أماكن وأوعٌة المبٌدات وكذلن المواد الكٌمٌابٌة الأخرى التً تستعمل فً 

 .الحلب

 بماٌا المضادات الحٌاتٌة : -0

تستعمل المضادات الحٌاتٌة كالبنسلٌن والتتراساٌكلٌن وؼٌرها فً علبج بعض الحالات         

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

المضادات تدخل الحلٌب بصورة مباشرة عن طرٌك حمن الضرع أو بصورة ؼٌر مباشرة عن 

 طرٌك الدم .

 وجود المضادات الحٌاتٌة فً الحلٌب محاذٌر صحٌة وهً: إن ل

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

 أضرار صحٌة.

أن بعض الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة تكتسب مماومة ضد المضادات ،حٌث تصبح هذه  -ب

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

 كما توجد للمضادات الحٌاتٌة محاذٌر تصنٌعٌة وهً:

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

البوادئ فٌها مثل الأجبان المنضجة أو المتخمرات لأنه ٌملل من نمو ونشاط بكترٌا البادئ بل 

 ٌمنعها من ذلن .

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

إستنتاج بؤن نوعٌة الحلٌب جٌدة ولكنها ؼٌر حمٌمٌة. وبناءا  على ذلن ٌلُزم مجهزو الحلٌب بعدم 
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ل من ــم حمنها بالمضاد لبل ألـــمزج الحلٌب الناتج من بمرة مصابة بالتهاب الضرع والتً ت

 عة مع بمٌة الحلٌب المعد للبستهلبن البشري .سا 72

وهنان بعض البلدان تشترط أن ٌموم الأطباء البٌطرٌٌن بإخطار مصانع الألبان عن المواشً     

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

( بعد أخر جرعة من المضادات ل أسبوعأٌام على الألل )وٌفض 3روكماعدة عامة ٌجب مرو    

بماٌا البنسلٌن بالوحدة  الحٌوٌة حتى ٌصبح الحلٌب صالحا  لإؼراض التصنٌع. تماس كمٌة

وحدة بنسلٌن فً المللتر الواحد من الحلٌب ٌعتبر دلٌل ؼش الحلٌب  1.15، وأن تواجد الدولٌة

 بالمضادات الحٌاتٌة.

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

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

ساعة من إستعمالها ومن أمثلة هذه  96إستعمالها أو تحت مصباح فوق الاشعة البنفسجٌة بعد

لى إضافة مزرعة بكتٌرٌة الصبػ هً أوٌل كلوروفٌل والٌورانٌن .وهنالن طرٌمة اخرى تعتمد ع

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

 على خلو الحلٌب من المضادات الحٌوٌة.

 بماٌا المواد الكٌمٌابٌة الاخرى: -2

ت والحٌوان تستعمل بعض المواد الكٌمٌابٌة فً مكافحة ارفات الزراعٌة التً تصٌب النبا      

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

الحلٌب بصورة مباشرة عن طرٌك الامتصاص فً الجلد أو الاستنشاق ومنها ما ٌصل الحلٌب 

 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

الفورمالٌن هو محلول لؽاز الفورمالدٌهاٌد وهومادة لاتلة للمكروبات وأن للفورمالدٌهاٌد      

عن وجوده حٌث ٌجري هذا تؤثٌرات سامة وٌجب الكشؾ عنها وهنان طرٌمة سهلة للكشؾ 

مللتر من حامض الكبرٌتٌن المركز النمً فً أنبوبة إختبار ونضٌؾ لها عدة  2الاختبار بوضع 

للتر من الحلٌب على جدار م 2%( ثم نضٌؾ 26لطرات من محلول كلورٌد الحدٌدٌن )

 حلمة بنفسجٌة على الشكل، ونحرن بهدوء دون خلط المحتوٌات مع بعضها فنلبحظ تالأنبوب

 ( . 2.2) الشكلالحد الفاصل بٌن الحامض والحلٌب وهو دلٌل وجود الفورمالدٌهاٌد  

 

 الحلٌبفً غش الكشف عن الفحوصات     
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 مالدٌهاٌد( الكشف عن الفور2.2)  الشكل

 -الكشؾ عن الكربونات :-ب

ٌمكن الكشؾ عن الكربونات المضافة لؽرض معادلة الحموضة المتطورة فً الحلٌب كما    

 ٌؤتً :

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

% محلول حامض الروزولٌن الكاشؾ الذي ٌتؽٌر لونه 0% ٌلً ذلن إضافة لطرتٌن من 95

 ( .3.2) الشكل. أن ظهور اللون الوردي دلٌل على وجود الكربونات الماعدٌة  pH 7-8فً 

 

 الكشف عن الكاربونات أو البٌكاربونات( 3.2) الشكل

 

 -( :عن أوكسٌد الكالسٌوم )الجٌر الحًالكشؾ 

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

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

فٌتؽٌر لونه الى لون أزرق عند وجوده بسبب   Bromophenol blueبروموفٌنول الأزرق 

 لاعدٌته .
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 -الكشؾ عن النشؤ : -د

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

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

 ما ٌؤتً: ك

من محلول الٌود فً اٌودٌد  لترمل 0من الحلٌب فً أنبوبة اختبار ونضٌؾ لها  لترمل 5نضع 

 اللون الأزرق وهو دلٌل وجود النشا . الشكلالبوتاسٌوم نمزج المحتوٌات جٌدا  ونلبحظ ت

 سلٌزٌة فؤكثر: 81الكشؾ عن الحلٌب المعامل بدرجة  -ه

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

بالحرارة العالٌة للمضاء على هذه الأحٌاء المجهرٌة وإظهار الحلٌب بنوعٌة ماٌكروبٌولوجٌة 

ان الحلٌب لد سبك وأن تعرض لمعاملبت حرارٌة عالٌة ـــأحسن . وٌمكن الكشؾ عما إذا ك

 -:درجة سلٌزٌة أو  أكثر ( كما ٌؤتً  81)

لطرات من محلول النشؤ المسبك  3-2مللتر( وٌضاؾ لها  05تإخذ كمٌة من الحلٌب )       

لطرات من محلول اٌودٌد البوتاسٌوم ولطرة من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن وتمزج  01-6ؼلٌه ثم 

لحلٌب للمعاملبت الحرارٌة المحتوٌات . أن بماء اللون بدون تؽٌٌر دلٌل على سبك تعرض ا

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

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

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

الأوكسجٌن الذري أي الحر من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن . أن لهذا الأوكسجٌن المدرة على تحرٌر 

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

 (4.2) الشكل

 

 ( الكشف عن النشأ 4.2)  الشكل
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 -:املؤ الفراؼات ارتٌة  -0س

 ٌ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

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

 ر الأساسً للحموضة الطبٌعٌة فً الحلٌب هً .. ............................ المصد -ح

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

ٌعد لٌاس ................. من الخطوات الربٌسة فً إثناء العملٌات التصنٌعٌة لبعض  -ي

 ان  .منتجات الألب

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

 علل ماٌلً : -2س

 إجراء فحص درجة إنجماد الحلٌب عندما ٌكون طازجا  . -أ

 درجة سلٌزٌة . 05.5دراسة الوزن النوعً على درجة حرارة  -ب

 ذكر درجة الحرارة مع أي لٌمة للوزن النوعً . -ج

 الحلٌب  بالأمفوتٌرٌة  عند التفاعل .تمٌز  -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

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

 لى رفع المٌمة التؽذوٌة والالتصادسٌة للحلٌب .ٌسبب ؼش الحلٌب بالماء إ -ب

تعد درجة إنجماد الحلٌب من أثبت صفاته وبمٌاسها ٌمكن التعرؾ على ؼش الحلٌب  -ج
 بالماء 
 أن للفورمالدٌهاٌد تؤثٌرات ؼٌر سامة . -د
أن وجود المضادات الحٌاتٌة ٌملل من ولت إختزال صبؽة المثٌلٌن الأزرق  -هـ

 والرزازرٌن

 طرابك ؼش الحلٌب . عدد -4س

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

 ؟الحلٌب بدهون نباتٌة أو حٌوانٌةكل دهن 

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

 

                                     

 

 

 

 الثانًأسئلة الفصل 
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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 الابمددار والعوامددل      

 المؤثره فً تركٌب الحلٌب .

 الاهداف التفصٌله :

 الطالب بعد دراسة هذا الفصل ان ٌكون لادرا على معرفة ما ٌاتً :ٌتولع من 

 كٌفٌة افراز الحلٌب من الغدد اللبنٌة . -4

 معنى وتركٌب الضرع الصحً للابمار وتشرٌحه . -2

 ممارنة الحلٌب بمكونات الدم المختلفة . -3

 المفرز بعد الولادة .  أمعنى وتركٌب اللب -4 

 لعوامل المؤثره فً تركٌب الحلٌب وانتاجه ا -5 

 ك الصحٌة فً انتاج الحلٌب .ائالطر -6

 مصادر انتاج الحلٌب فً العراق . -7 

 الوسائل التعلٌمٌة : 

 (.CD) صور توضٌحٌة وعرض أللام وألراص مدمجة             
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ٌفرز الحلٌب من خلبل الؽدد اللبنٌة الموجودة فً اللبابن باحجام وأشكال مختلفة وفً       

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

 ربٌس على حلٌب الابمار فالكلبم هنا سٌكون عن حلٌب الابمار. الشكلتعتمد ب

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

 وفسلجة الؽدة اللبنٌة : لشكلتطورها .فعند الولادة ٌحصل تؽٌر شدٌد لا

إنخفاض عدد الخلبٌا الدهنٌة والأنسجة الرابطة فً ؼدة إفراز الحلٌب وإزدٌاد فً الخلبٌا  -0

 الإفرازٌة .

 .  DNAوالمتمثل بالزٌادة السرٌعة بـ  ةوالمٌتابولزمٌ ةنشاطات الاٌضٌزٌادة فً ال -2

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

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

 

 

ٌكُوِن الضرع )الجهاز اللبنً( فً الأبمار والجاموس كبٌر الحجم ٌمع فً أسفل الجزء          

الخلفً من الجسم وبٌن الموابم الخلفٌة وٌلتصك بالجسم بؤنسجة وأربطة متعددة تمنع انفصاله عن 

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

وٌرتبط الوزن بالعوامل  كؽم وهو مملوء بالحلٌب. (55-51)كؽم وهو فارغ وبٌن  (31- 21)

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

 سنوات . 6الوزن بتمدم العمر لؽاٌة عمر 

 أجزاء الضرع:  ٌتكون الضرع من الأجزاء الأتٌة :

 الحلمة -0

 حوض مجمع الؽدة -2

 المنوات -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 

(35-51).% 

 الضرع   

 الحلٌبفسلجة افراز 
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والضرع الصحً المثالً هو ذو الملمس الرخو المرن الإسفنجً الذي ٌنكمش بعد الحلب     

 دون احتوابه على كتل أو عمد لٌفٌة.

أن الاجزاء الأساسٌة فً النسٌج الافرازي هً الحوٌصلبت ولد تسمى البصٌلبت كما      

فٌها ٌتكون الحلٌب (، وهً مكونة من طبمة واحدة من الخلبٌا الطلببٌة و0-3) الشكلٌوضح 

الذي ٌنمل منها بواسطة لنوات دلٌمة جدا ثم ٌتجمع مع حلٌب الحوٌصلبت الاخرى بمنوات أكبر 

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

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

 .   Lobeمنها إلى تكوٌن الفص الإفرازي

 

 ( الأجزاء الأساسٌة فً الجهاز الأفرازي للحلٌب4-3) الشكل

وتصب هذه المنوات الدلٌمة الخارجة من الحوٌصلبت فً لنــاة أكبر ثم فً لـــناة أكــبر      

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

لناة ربٌسة  ومجمع الؽــدة عبـارة  (02-8)عدد لنوات الحلٌب التً تصب فً مجمع واحد من 

تجوٌؾ ٌجتمع فٌه الحلٌب من لنوات الحلٌب الربٌسٌة ونسٌجه لابل للتمــــدد متصل من  عن

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

بالمناة تمنع تسرب الحلٌب الى الحلمة وٌوجد فً فتحة الحلمة صمام من عضلبت لابضة محٌطة 

 الخارج بفعل الجذب الارضً .

 

 

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

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

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

 أكثر تعمٌدا كالكاربوهٌدرات والدهون والبروتٌنات .

 ( تراكٌز عدد من المركبات فً كل من الحلٌب والدم0-3رلم ) الجدول      

 بلازماالدم المكون التسلسل

 مل 400ملغم / 

 الحلٌب

 مل 400ملغم / 

 3111 -2811 1 كازٌن 4

 351 -45 1 لبومٌنالاكت 2

 51 2111 -0211 لاكتوكلوبٌولٌن 3

 4911 -4611 1 لاكتوز 4

 شوابب 61 -45 كلوكوز 5

 4511 -2111 1 دهن 6

 041 -021 02 -01 كالسٌوم 7

 081 -021 21 -06 بوتاسٌوم 8

  021-91 311 -271 كلورٌد 9

 81 -61 5 -4 فوسفور 40

       

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 البمري فً الضرع  ٌجب أن  0(. ولتصنٌع 0-3) الجدولنسبته كما نبٌن ب

 كؽم دم . 411ة من الدم تصل الى تمربه كمٌ

 مجمع الحلمة

 كٌفٌة تكوٌن الحلٌب فً الضرع
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وٌعرؾ بالكلولستروم أو السرسوب وهو الإفراز الذي ٌتكون لبل وبعد عملٌة الولادة       

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

والفٌتامٌنات  وعلى كمٌة ألل من اللبكتوز أما بالنسبة إلى الدهن فمد تكون كمٌته ألــل أو أكثر 

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

من اختلبؾ الحلٌب الاعتٌادي وبمرور الولت ٌمترب تركٌب اللبؤ من تركٌب الحلــٌب الاعتٌادي 

ادي وان الأنتمال من تركٌب اللبــؤ إلى تركٌـب الحلٌب الاعتٌــٌ, (2-3) الجدولكما موضح  فً 

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

ٌـكون ثابت تمرٌبا طـوال فـترة الحلب ولكـنه ٌنخفـض للٌلب  فً نـهاٌـة الفـترة كما ٌمـٌل الـى 

 الأنخفاض عند إصابة الضرع بالألتهاب .

 

وانتماله الى تركٌب الحلٌب الأعتٌادي( تركٌب اللبأ 2-3رلم ) الجدول  

 

 

 

 

 

 

 

 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   Lactogenالضرع ، لذلن ٌسمى بهرمون الحلٌب

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

 مون المشرة الأدرٌنالٌة له دور فً بدء إفراز الحلٌب.هر

 

 

 

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

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

 الحٌوان والتً من أهمها :

 الأختلبفات ضمن السلبلة الواحدة : -0

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

الحمابك المعروفة ان كمٌة الدهن فً الحلٌب صافة موروثاة ومساتملة عان لابلٌاة الحٌاوان لأنتااج 

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

 وراثٌة مختلفة.

 :الاختلبفات بٌن السلبلات المختلفة-2

أن السلبلات المختلفة من الابمار تتمٌز بؤختلبفات جوهرٌة بٌن الواحدة والاخرى وتظهر       

( لرأٌنا الفروق فً 3-3رلم ) الجدولالاختلبفات واضحة فٌما ٌخص نسبة الدهن فلو نظرنا الى 

نسبة الدهن بٌن السلبلات المشهورة وهً الجرسً والكرنزي والأٌرشاٌر والفرٌزٌان فحٌث 

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

ضا ولكن لٌست بالدرجة المكونات الأخرى كالبروتٌنات والسكرٌات والأملبح فهنان اختلبفات أٌ

 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 الأبمار3-3رلم ) الجدول             

 

 ت   
 

 السلالة          
 

 نسبة الدهن     

 5.2 الجرسً   4     

 4.9 الكرنزي 2    

 4.1 الأٌرشاٌر 3    

 3.7 الفرٌزٌان 4    

 

 

 الاختلبفات الفصلٌة وتاثٌر درجة الحرارة : -3

 (25- 1) أن درجة حرارة الفصل مسإولة عن بعض التذبذبات الفصلٌة فدرجة الحرارة من    

سلٌزٌة  لٌس لها تؤثٌر ٌذكر فً كمٌة أو تركٌب الحلٌب للؤصناؾ الأوربٌة أما فً درجة درجة 

سلٌزٌة فٌمل إنتاج الحلٌب الكلً وتمل المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة  ( درجة41-31)حرارة 

درجة 5بضمنها اللبكتوز وتزداد كمٌة الدهن والكلورٌد وعند انخفاض درجة الحرارة الى 

 دهنٌة .الؼٌر زٌادة فً الدهن والمواد الصلبة سلٌزٌة  وألل تحصل 

 التؽذٌة:-4

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

الزابدة هً السمنة أما التؽذٌة النالصة أو التجوٌع فٌتسبب عنها للة كمٌة الحلٌب ونمص المواد 

نسبة الدهنٌة المختزنة وفً بعض الحالات لد ٌإدي الى نمص فً انتاج الحلٌب مع زٌادة فً 

الدهن . ولد لوحظ ان تجوٌع الحٌوان ٌتسبب عنه نمص للٌل  فً مستوى المواد الصلبة ؼٌر 

 الدهنٌة . 

%( مع 1.5فمد وجد أن الأعلبؾ الخشنة فً العلٌمة تإدي  نمص ملموس فً نسبة الدهن )      

إرتفاع فً كمٌة الحلٌب، فً حٌن تإدي العلٌمة المركزة الى )حبوب وكسب( الى إنخفاض كمٌة 

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

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

التالً معدل تركٌب عدد من الحٌوانات اللبونة والأنسان كما فً  الجدولالحٌوان وٌوضح 

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

                        

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 عمر البمرة :-6

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

 مرحلة الحلب: -7

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

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

عن الحلٌب الاعتٌادي وبمرور الولت ٌمترب تركٌب اللبؤ من تركٌب الحلٌب الأعتٌادي كما 

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

 كالأملبح وبعضها تنخفض للٌلب كما فً اللبكتوز .

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

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

 الحلب مع إنخفاض بسٌط فً نهاٌة الفترة .

 

 الرماد اللاكتوز الدهن البروتٌن الماء نوع الحٌوان ت

 1.22 6.8 4 0.4 87.6 الأنسان 4

 1.43 6.3 0.2 2.4 89.7 الفرس 2

 1.71 3.9 4.9 3.12 87.3 النالة 3

 1.72 4.9 3.8 3.3 87.3 البمر ت

 1.80 4.2 5 3.9 84.7 الماعز 4

 1.90 4.5 7.6 5.6 80.2 النعاج 6

 1.80 4.3 9.2 5.2 81.8 الجاموس 7
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 إصابة الضرع : -8

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

مكونات الدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وزٌادة البروتٌن والكلورٌد ونتٌجة إنخفاض نسبة 

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

 اللبكتوز لذلن ٌصبح الحلٌب مالحا. -تركٌب الحلٌب ؼٌر إعتٌادي وٌرتفع رلم الكلوراٌدٌكون 

 تؤثٌر طرٌمة الحلب:  -9

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

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

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

اهرة واضحة أكثر فً الابمار الحلوبة نتٌجة هذه الضاهرة ٌجب ان نتولع ان تكون ظتكون هذه ال

تإثر الفترة بٌن حلبة نسبة الدهن فً حلٌب بمرة لم ٌكتمل حلٌبها هو ألل من الاعتٌادي كذلن 

واخرى فً نسبة الدهن ولٌس فً المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فعندما تكون الفترات ؼٌر متسؤوٌة 

روؾ الاعتٌادٌة تكون ظٌكون الحلٌب المحلوب بعد الفترة الأطول ألل فً نسبة الدهن تحت ال

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

، وإن إثارة البمرة بصورة ؼٌر إعتٌادٌة خلبل عملٌة الحلب ٌتسبب فً إعالة فرز الحلٌب 

 وبالتالً تؽٌر تركٌبه .

 

 

 

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

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

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

 صحٌة.ضمن شروط 

لذلن ٌنبؽً الإهتمام بالنظافة والتعمٌم فً إنتاج وتداول الحلٌب من الحمل الى المستهلن       

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

ول طرٌك الحلٌب تصل الى الحلٌب إما عن طرٌك الحٌوان نفسه أو الحلببٌن أو فً اثناء تدا

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

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

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

لتً لد ٌعزى الٌها بعض حالات تلوث الحلٌب خاصة اذا كان مصدر الماء ؼٌر  العوامل ا

ربٌس بعاملٌن ،الأول هو عامل وراثً  الشكلنظٌـؾ ، أن المابلٌة الإنتاجٌة للبمرة تحدد ب

 والعامل الثانً تؽذوي .

 الطرائك الصحٌة فً إنتاج الحلٌب
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ؤ الفلبحون فً ان الصفات الوراثٌة للحٌوان تحدد الاطار العام للمابلٌة الأنتاجٌة للبمرة ولد لج    

ن التً تتصؾ الدول المتمدمة الى تحسٌن الصفات الوراثٌة لحٌواناتهم بواسطة التضرٌب مع تل

وٌمكن تمسٌم طرابك تربٌة الماشٌة الى لسمٌن ربٌسٌن الأول تحسٌن  ،بصفات وراثٌة عالٌة

 الشكلب عام والثانً تحسٌن حالة المطٌع وتحسٌن الصفات الوراثٌةال الشكلالصفات الوراثٌة ب

ر الى الموضوع من ناحٌة تحسٌن حالة لطٌعه فلو ظعام هً مسإولٌة الدولة اما الفلبح فٌنال

تحسنت ظروؾ المطٌع زادت لابلٌته الأنتاجٌة وزادت عوابد المطٌع وبالتالً إرتفاع مستوى 

 الفلبح الالتصادي والاجتماعً والثمافً .

 

 

 

ان ادارة ابمار الحلٌب تإدي دورا كبٌرا فً ابراز فعل العاملٌن فالادارة الجٌدة لمطٌع        

أبمار 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 

 عام فً الولت الحاضر باعتماد ماٌلً : الشكلجٌدة بال

بحٌث ٌوفر  الشكلن تصمم بملبجىء اٌواء الحٌوانات وأماكن حلبها فالحضٌرة ٌجب ا  -0

لكل بمرة حلوب مع توفٌر التهوٌة الجٌدة ولكن بعٌدا عن إحداث التٌارات  2م4.6مساحة 

لحضـابر تكون جدران ا. ان الاسطح الداخلٌـة لهوابٌة فضلب عن الاضاءة الجٌدةال

، وعلٌه ٌجب ان تؽلؾ الأسطح بطبمة ناعمة من الاسمنت المابل عرضه الى الأوسـاخ 

أن الأسطح الخشنة أو  ، م0.3ان ٌكون إرتفاع هذه الجدران  للؽسل والتعمٌم كما ٌجب

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

ان الشموق فً الجدران تكون ملجؤ للجراثٌم والحشرات التً ٌجب ان تكون الصمٌل 

بعٌدة عن ملجاء الابمار لدر الامكان ان أرضٌة الحضابر ٌجب أن تكون من الكونكرٌت 

سم وبانحدار مناسب ٌسهل من عملٌة تنظٌؾ الارض والتخلص  01وبسمن لاٌمل عن 

زودة بمعالؾ مناسبة سهلة الؽسل من الماذورات ، كما ان الحضابر ٌجب ان تكون م

ٌسهل من عمل العمال  الشكلوالتنظٌؾ ،ان تصمٌم الحضٌرة والمعلؾ ٌجب ان ٌكون ب

فً السٌطرة على النظافة والعناٌة بالحٌوان فضلب عن سهولة تمدٌم الؽذاء وكل ذلن 

 ٌنعكس على إنتاج حلٌب للٌل التلوث.

وانات ٌعـد من اساسٌـات تربٌـة الماء ومصدره ان توفٌر الماء فً حضابـر الحٌ  -2

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

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

بحٌث منهل واحد لكل بمرة  الشكلفً المرابط تستوجب توفٌر مناهل مٌكانٌكٌة توزع ب

 .طً الحرٌة فً شرب الماء لكل بمرةٌكون من السهولة الوصول الٌه ان هذه المناهل تع

دوري ومرة واحدة ٌومٌا على الألل  الشكلبتوفٌر نظام جٌد للتخلص من الفضلبت ب  -3

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

 إدارة ابمار الحلٌب  

 



 
 

48 
 

ٌوانات السلٌمة لؽرض معالجتها بٌطرٌا كما ان المرٌضة عن الح عزل الحٌوانات  -4

الابمار التً على وشن الولادة ٌجب ان تعزل عن بمٌة افراد المطٌع الى حٌن الأنتهاء 

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

تطلبه كل نارة ومجهزة بما تصؽٌر مجزء الى مماطع مفصولة جٌدة التهوٌة والأ

 .حضٌرة

بإجراء اللماحات 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 الأبمار ا     

 اللبونة الأخرى وأهمها :

 ( 2-3) الشكلالابمار العرالٌة :-0

ومنها ابمار الجنوبً والرستاكً والشرابً والكرادي .إن معظم هذه الأبمار تمتاز بإنتاجها من 

كؽم فً  01كؽم فً الٌوم ولد ٌصل الأنتاج فً بعض الأنواع الجٌدة الى  5-3الحلٌب بحدود 

 أشهر . (8-6)كؽم خلبل موسم من  0311الٌوم ولد سجلت بعض الابمار انتاجا ممداره 

 

 ( بمرة عرالٌة2-3) الشكل

 

 

 

 

 مصادر انتاج الحلٌب            
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 الابمارالاجنبٌة :-2

ومن اهمها الفرٌزٌان والهولشتاٌن فرٌزٌان والاٌرشاٌر والجٌرسً والجرنسً والبراون      

 ( وتمتاز هذه الابمار:4-3) الشكلسوٌس 

 إرتفاع انتاجها من الحلٌب .-0

 الاستمرارٌة على الإنتاج طول الموسم .-2

 الجدٌدة .سرٌعة التؤللم مع البٌبة -3

 الاستفادة منها فً تضرٌب الماشٌة المحلٌة وتحسٌن صفاتها  .-4

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( الأبمار الأجنبٌة4-3) الشكل

 

 الجاموس: -3

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

الجنوبٌة وبعض اجزاء المنطمة الوسطى وان اؼلب انواعها ٌمتاز بلونه الاسود وضخامة جسمه 

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

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

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

 02والتً تنتشر فً مختلؾ اجزاء العراق وٌصل تعدادها الى حوالً  :الاؼنام والماعز-4

عز للحصول امٌكون الاعتماد على الاؼنام والث ملٌون رأس تتوزع على المنطمة الشمالٌة حٌ

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

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

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

 

 

 

                                                           

 

 

 ( الأغنام6-3) الشكل
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:ماهً الأجزاء الأساسٌة للجهاز الإفرازي ومادروره فً إنتاج الحلٌب فً 4س

 ؟ اللبونةالحٌوانات 

 :مادور الهرمونات فً إنتاج الحلٌب فً الحٌوانات اللبونة ؟2س 

 ؟ ه:ماتأثٌر الأختلافات ضمن السلالة الواحدة فً تركٌب الحلٌب وإنتاج3س

 : ماتأثٌر الاختلافات بٌن السلالات المختلفة فً تركٌب الحلٌب وإنتاجه ؟4س

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

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

 فترة التجفٌف ، نالش هذه العبارة .

: ماهً مواصفات ملاجًء تربٌة الحٌوانات اللبونة لغرض الحصول على حلٌب 7س

 ذو نوعٌة جٌدة وإنتاجٌة عالٌة ؟

 :علل ماٌأتً :8س

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

 ٌجب التخلص من فضلات الحٌوانات بشكل مستمر . - ب

 انتاج ان الإدارة الجٌدة لحضائر ابمار الحلٌب تؤدي دورا كبٌرا فً الحصول على  -ج

 . النوعٌة حلٌب جٌد

 ضرورة عزل الابمار المرٌضه فً ملاجًء تربٌة الحٌوان . -د

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

 غٌر الدهنٌة فلا تتغٌر اثناء العملٌة .

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

 بمرض التهاب الضرع .

 : عرف ماٌاتً :9س

 اللبأ  -الفص الافرازي  -النسٌج الافرازي  -الغدد اللبنٌة                  

 : كٌف تتكون مركبات الحلٌب التالٌة فً الحلٌب :40س

 بروتٌن -الاملاح والمعادن والفٌتامٌنات  ب -أ

 

 أسئلة الفصل الثالث
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 الفصل الرابع

 طرائك الحلب

 الهدف العام :

 ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب طرائك الحلب المختلفه ومواصفات كل طرٌمه 

 

 الاهداف التفصٌلٌة 

 ٌتولع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل ان ٌكون لادرا على :

 معرفة طرق حلب حٌوانات الماشٌه المختلفة . -1

 معرفة طرٌمة الحلب الٌدوي للماشٌة .  -2

 وكٌفٌة عمله .سس الحلب المٌكانٌكً أمعرفة  -3

 

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

والمٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى  صور توضٌحٌة وعرض أللام وألراص مدمجة

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

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

 ٌراعى  فً أثناء حلببة الماشٌة المواعد التالٌة :

 .الهدوء والتعمل فً معاملة الأبمار -0   

 .الدلة فً مواعٌد الحلببة -2    

 .تكرار حلببة الماشٌة لدر الامكان ٌومٌا -3    

 .ان تكون الأولات بٌن الحلبات متسؤوٌة لدر الامكان -4    

 .اعداد الضرع للحلببة وتدلٌكه بصورة صحٌحة -5    

 ولإجراء عملٌة الحلب، هنالن طرٌمتان الحلب الٌدوي والحلب ارلً :         

 

 

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

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

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

إذا كان هادبا عارفا بالعملٌة ولذلن فمن المهم أن نهتم بتهٌبة حلببٌن مدربٌن علٌه خصوصا 

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

 وهنالن خطوات مهمة ٌجب أن ٌتبعها الحلبب لبل البدء بعملٌة الحلب وهً :     

 ما تكون بٌضاء .أن ٌرتدي ملببس نظٌفة وعادة  -أ    

 أن ٌؽطً شعر رأسه بمبعة نظٌفة لمنع تسالط الشعر فً الحلٌب .-ب    

 أن ٌموم بتهٌبة مصفاة الحلٌب والأوانً الخاصة بالحلب .-ج   

أن ٌموم لبل البدأ بعملٌة الحلب بتهٌبة وعاء به ماء فاتر نظٌؾ ولطعة من الإسفنج النظٌؾ  -د   

 وتهٌبة الحٌوان لعملٌة الحلب . أو منشفة نظٌفة لتنظٌؾ الضرع.

 طرائك 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 العمد والتلٌفات وعلٌه أن ٌموم بحلببة عدد من الحلبات لكل حلمة لمعرفة 

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

التهاب الضرع( أو عندما ٌكون الحلٌب ؼٌر طبٌعً بوجود بمع من الدم ٌتولؾ عن عملٌة 

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

ص لاٌجب إجرابها ألحلمة وٌكون محتواها الدهنً للٌل وتكون عملٌة الحلب هذه فً وعاء خا

 على الأرض لمنع نمو وتكاثر الأحٌاء ألمجهرٌة .

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

وبعد التؤكد من صلبحٌة البمرة للحلب ٌموم الحلبب بتطهٌر الضرع بمطعة لماش مبللة بمحلول 

نظٌؾ ٌجب ؼسله بالماء كلٌا ثم تجفٌفه. وهذا كما ذكرنا ٌحفز مطهر مخفؾ  .أما الضرع ؼٌر ال

البمرة 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       

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

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

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

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

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

 (0-4) الشكلٌة الضؽط من جدٌد كما فً مجمع الحلمة ثم تتكرر عمل

 

 الحلب الٌدويعملٌة ( 4-4) الشكل
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وهذا النوع من الحلب هو المتبع فً المزارع الكبٌرة حٌث ٌتوفر العدد الكبٌر من الأبمار       

( وللة الأٌدي العاملة وإرتفاع أجور العاملٌن وتعتمد عملٌة الحلب ارلً 2-4) الشكلكما فً 

ذا التفرٌػ ٌإدي على مبدأ التفرٌػ حول حلمة البمرة فً مكان  معزول عن المحٌط الخارجً وه

إلى ارتخاء العضلة المابضة ونزول الحلٌب. ومن عٌوبه إن استمرار التفرٌػ للحلمة لمدة طوٌلة 

ة بعمل فواصل بٌن الشكل، ولد عولجت هذه المانها ولد ٌإدي إلى تمزق الأنسجة ٌإدي إلى احتم

نصؾ لدر فترة وبهذا تبلػ فترة نزول الحلٌب مرة و 4:6التفرٌػ بٌن الضؽط العادي بنسبه 

 مرة فً الدلٌمة . 41انمطاعه وعادة تتبادل التفرٌػ مع الضؽط حوالً 

 

 

 (  لاعة كبٌرةلإجراء الحلب الآلً لمطٌع من الأبمار2-4)  الشكل

 

 وٌتكون جهاز الحلب ارلً من الأجزاء التالٌة:

 جهاز التفرٌػ . -0

 وحده الحلببة .-2          

 

 

 

 ثانٌا   الحلب الآلً      
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 :مضخة لتفرٌػ الهواء  - أ

من الزببك( وٌجب ان تكون  3سم38وذلن لإحداث تفرٌػ مناسب داخل أنابٌب التفرٌػ ) 

 ذات لدرة تفرٌؽٌة مناسبة .

 خزان التفرٌػ : -ب

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

 التفرٌػ داخل الأنابٌب وذلن بمماومة الإرتفاع أو الأنخفاض الفجابً للضؽط .

 أنابٌب التفرٌػ : -ج

ٌة وهً أنابٌب معدنٌة ممدودة فً اسطبل الحلببة ترتبط بها وحدات الحلببة فً أثناء عمل       

خة التفرٌػ عن طرٌك خزان التفرٌػ ضالحلب وذلن عن طرٌك صنادٌك خاصة وترتبط بم

 ( .3-4) الشكلوتركب علٌها أجهزة بمٌاس التفرٌػ فٌها كما فً 

 

 
 ( أجزاء جهاز الحلب الال3ً-4) الشكل

 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

 

 اء عدة وهً :زٌتكون جهاز التفرٌغ من أج  جهاز التفرٌغ :-4
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 أكواب الحلببة :-أ

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

متناوب، وٌحدث تبادل الضؽط العادي والتفرٌػ بٌن الاسطوانتٌن  الشكلبٌن الاسطوانتٌن ب

متناوب، فً حٌن ٌحدث فً الاسطوانة الداخلٌة تفرٌػ مستمر ونتٌجة لتبادل التفرٌػ  الشكلب

والضؽط العادي بٌن الاسطوانتٌن ٌكون جدار الاسطوانة الداخلٌة كاملة الاستمامة أي انه على 

جهتٌه تفرٌػ متماثل وبذلن ٌنساب الحلٌب، وعندما ٌحصل الضؽط العالً بٌن الاسطوانتٌن 

لاسطوانة المطاطٌة على أسفل الحلمة ، فتحجزها عن التفرٌػ وٌمتنع نزول تنطبك جدران ا

 الحلٌب وفً نفس الولت ٌتم تدلٌن الحلمة )دور الراحة أو الأفراغ(. 

 النابض :  -ب

وهو الذي ٌموم بعملٌة تعالب الضؽط العادي والتفرٌػ بٌن اسطوانتً أكواب الحلببة وبالتالً     

سرعة وحدة انطباق الاسطوانة المطاطٌة على الحلمة وذلن عن طرٌك فتح الأنابٌب المتصلة 

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

 ٌػ فً الاسطبل مرة اخرى بالتبادل . التفر

 مجموعه الأنابٌب : -ج

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

بلبستٌكٌة توصل النابض بانابٌب التفرٌػ المعدنٌة ،وكذلن تلن التً توصل النابض بالفراغ بٌن 

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

البلبستٌكٌة للٌلب علٌه رفع الأكواب عن الحلمات وذلن بسحبها بلطؾ إلى الأسفل عده مرات 

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

لحلب عندما ٌمل نزول الحلٌب من الحلمات إلى حد معٌن.  وٌتم فٌها نوابض تموم بعملٌة لطع ا

ذلن عن طرٌك وضع أنبوب البلبستن النالل للحلٌب امام شعاع ضوبً خاص ٌستمبله جهاز 

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

ثافة ضوبٌة للٌلة( وعندما تزداد كثافة الاشعة كانت كمٌة الحلٌب المنساب أعلى من حد معٌن )ك

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

)تمؾ عملٌة الحلببة( ثم ٌمؾ الحساس فٌوصل النابض الفراغ بٌن الاكواب بالضؽط الجوي 

 .عمله

 

 

 

 

 : وحده الحلابة : والتً تتكون من-2
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 لً:مٌزات الحلب الأمن 

 اختصار الولت اللبزم للحلب.-0

 توفٌر فً الٌد العاملة.-2

زٌادة كمٌة الحلٌب عبر اختصار الولت لأن طول فترة الحلب الٌدوي تجهد البمرة وتملل من -3

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

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

 دون أن تمسه ٌد أو ٌتعرض للجو الخارجً.

 

 

 

 إن إهمال تنظٌؾ وتعمٌم الحالبة ارلٌة ٌإدي إلى تلوث الحلٌب.-0

 ٌجب أن تكون حلمات البمرة متناسمة وبحجم مناسب للحلببة ارلٌة.-2

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

 سلٌزٌة . ( درجة3-2)ساعة 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 :4س

 الٌدويالحلب -أ

 الحلب الألً -ب

 .ً اثناء حلابة الماشٌة؟ عددها : ماهً المواعد الواجب مراعاتها ف2س

: صحة الحلاب أو الشخص المائم بالحلابة لها علاله بصحة الحلٌب نالش 3س

 هذه العبارة من الناحٌة العلمٌة والعملٌة .

  .ة لجهاز الحلب الالً ٌجزاء الرئٌس: عدد الا4س

 انحهة الأنً ؟:مامزاٌا 5س

 مساويء انحهة الأنً ؟ : ما6س

 ؟:مانمثذأ انذي تعتمذ عهٍه غزٌقح انحهة الأنً نلأتقار7س

 : مادور كم مه الأجزاء انتانٍح فً عمهٍح انحهة الأنً :8س

 معخح انتفزٌغ -أ     

 خزان انتفزٌغ-ب     

 أكىاب انحلاتح  -ج     

 انىاتط  -د      

 الأواتٍةمجمىعح  -هـ      

انحهمح فً عمهٍاخ انحهة  : كٍف ٌمكه معزفح وهاٌح وزول انحهٍة مه9س

 ؟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 :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة  على       

 معرفة :

 متبعة لاٌصال الحلٌب الى المصنع دون تلف .الوسائل ال-4

 الادوات المستعملة لنمل الحلٌب الى المصنع . -2

 المستلزمات الضرورٌة الواجب توافرها فً مراكز جمع الحلٌب  .-3 

 الواجبات الملماة على عاتك الاشخاص الذٌن ٌمومون باستلام الحلٌب وفحصه -4 

لحلٌب لتحدٌد صلاحٌته للتصنٌع الفحوصات التً تجرى فً مركز جمع ا -5 

 .وسلامة وصوله الى المصنع دون تلف

 

 :  الوسائل التعلٌمٌة

 لام فوأ CD الراص مدمجة صور 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 .

ن العربً ٌتم إنتاجها من لبل صؽار أن الؽالبٌة العظمى من كمٌة الحلٌب المنتجة فً الوط      

الفلبحٌن، وهإلاء تمل لدٌهم الإمكانٌات اللبزمة لإنتاج الحلٌب وتبرٌده وتسوٌمه تحت ألل 

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

جمعه من مجموعة من المنتجٌن  الحلٌب وتسوٌمه ولد ٌموم التاجر الصؽٌر بتوصٌل الحلٌب الذي

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 الحلمات

ة من الحلٌب بدرجة تكفً التوجه الى إنشاء مراكز لتجمٌع وتبرٌد الحلٌب وإعداد كمٌات كثٌر

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

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

 :تضمن حمولهم الكامله وفً الولت نفسه تحمك الفوابد  التالٌة 

 لكمٌات الكبٌرة من الحلٌب ٌساعد على خفض نفمات إعداد ونمل وتسوٌك الحلٌب.تجمٌع ا -0

شجٌع تربٌة الأبمار الحلوبة بممدار أكبر لأن مركز جمع الحلٌب مهٌؤ لإستمبال أكبر كمٌة ت -2

 ممكنة من الحلٌب  .

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

 تسهٌل التعامل بٌن المنتجٌن وتجار الجملة والمصانع. -4

بالبخار فً مراكز  لدبات( الحلٌب حٌث ٌتم ؼسلها وتعمٌمها)اتوفٌر النظافة اللبزمة لأوعٌة  -5

 التجمٌع بمجرد تفرٌػ الحلٌب منها.

 وٌراعً عند أنشاء مراكز تجمٌع الحلٌب: 

 .ن أن تكون لرب أماكن إنتاج الألبا -أ     

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

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

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

 

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

 أوعٌة الحلٌب )الدبات(:-0

( وتستعمل لنمل 0-5) الشكلأوعٌة نمل الحلٌب شابعة الاستعمال  فً جمٌع الاماكن       

 الحلٌب سواء داخل المزرعة أم من المزرعة الى المصنع .

 

 

 (  أوعٌة )دبات( نمل الحلٌب مصنوعة من الألمنٌوم0-5) الشكل                    

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

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

 المنتج وكمٌة الحلٌب .  ، ٌدون علٌها إسموٌجب وضع بطالات على الدبات

 الصهارٌج  -2

ٌنمل الحلٌب بواسطة صهارٌج مزدوجة الجدران معزولة مصنوعة  من الصلب ؼٌر المابل     

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

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

مملبات لتملٌب الحلٌب أثناء نمله حتى لاتطفو طبمة المشطة على السطح . وٌشترط لاستعمال 

 الصهارٌج فً نمل الحلٌب شروط معٌنة منها :

 أن تكون كمٌة الحلٌب المراد نملها كبٌرة . -أ

 .أن تكون الطرق معبدة وجٌدة  -ب

 .أن ٌكون المابم بعملٌة النمل على دراٌة تامة بخواص الحلٌب  -ج

http://dairyequipment.manufacturer.supplierlist.com/productsimages/bucketoftransportation_124394.jpg
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 ( الصهارٌج المستخدمة فً نمل الحلٌب2-5) الشكل

 

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

 الاحتٌاطات الأتٌة:

 نظافة الحلٌب . -0

 درجة سلٌلزٌة . (5-4)أن لاتزٌد درجة حرارة الحلٌب المراد نمله عن  -2

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

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

 .النمل

إستعمال إحدى طرابك التبرٌد فً أثناء النمل بحٌث  ٌراعى عند نمل الحلٌب لمسافة بعٌدة -5

 سلٌزٌة. ( درجة2-0)لاترتفع درجة حرارة الحلٌب أكثر من 

العناٌة بنظافة سٌارة نمل الحلٌب وعدم إستعمالها فً نمل الحٌوانات والمواد التً تسبب  -6

 . تلوث الحلٌب

 .التلبعب وتلوث الحلٌب ٌب منعا منعدم فتح الأوانً أو تفرٌؽها بالطرٌك أثناء نمل الحل -7
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ٌنشؤ مركز جمع حلٌب  فً منطمة تنتج عدة مبات من لترات الحلٌب ٌومٌا .ولذلن ٌجب        

، ولا تتطلب مراكز جمع كؽم حلٌب011لكل  متر (4-3)توفٌر مساحة مسطحة صؽٌرة بمعدل 

معٌنة سوى مصدر جٌد للماء النمً وطالة كهربابٌة مستمرة، وأرضٌة صلبة الحلٌب إشتراطات 

، أما ماٌحتوٌه المركزفهً المكونات ماء مزودة ببالوعة لتصرٌؾ المٌاهمسطحة لا ٌنفذ منها ال

 الاتٌة:

 رصٌؾ تسََلُّم الحلٌب . -0

( حتى تصل الى حوض معلك 3-5) الشكلحزام نالل لتدفع علٌه أوعٌة الحلٌب )الدبات(  -2 

لتر عند التفرٌػ وعلى الحوض مصفاة معدنٌة لإزالة الأوساخ  (511 -211)ٌه مٌزان سعته 

 الكبٌرة.

 

 

 ( حزام نالل لرصف  الدبات3-5) الشكل

لتر لتجمٌع كمٌات الحلٌب الموزونة. وبماعه فتحة ( 2111 -511)حوض تسََلُّم سعة  -3
 جهاز التبرٌد )المبرد( .مرتبطة بمضخة تضخ الحلٌب الى 

 درجة سلٌزٌة. (7-5)لتر/ساعة لتبرٌد الحلٌب الى 0511مبرد سعة  -4

 .ان لحفظ الحلٌب المبرد لحٌن نملهخز -5

 مصدر للبخار لتعمٌم دبات الحلٌب   -6

 جهاز ؼسل أوعٌة الحلٌب وتفرٌؽها . -7

 .ة الخاصة بالفحوصات الكٌمٌاوٌة مختبر ٌحتوي على الاجهز -8

 

الأجهزة الواجب توافرها عند انشاء مركز جمع 

 حلٌب
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 هً : الواجبات التً تمع على عاتك مركز جمع الحلٌب أهم

 تزوٌد المنتجٌن بؤوعٌة )دبات( ذات سعة مناسبة ونظٌفة ومعممة .  -0

 نمل الحلٌب من المنتج الى مركز جمع الحلٌب وكذلن نمل الأوعٌة الفارؼة الٌه .  -2

الى المٌزان من حٌث حالتها )لذرة تسََلُّم فحص الدبات فً أثناء طرٌمها من رصٌؾ ال  -3
 أو ؼٌر مؽطاة .....الخ( لتنبٌه المجهز الى ذلن .

الكشؾ المبدبً بالفحوصات الحسٌة والكٌمٌؤوٌة والماٌكروبٌولوجٌة على الحلٌب   -4
والتصنٌع  لبل وصوله  للتسََلُّم لتمرٌر لبوله أو رفضه بسبب الؽش أو التلؾ وأنه صالح 

 .للمٌزان 

نماذج من حلٌب المجهزٌن لفحوصات أخرى لاحمة مثل تمدٌر نسبة الدهن وفحص  أخذ -5
المثٌلٌن الأزرق التً ٌمكن بواسطتها تحدٌد سعر الحلٌب كً ٌعرؾ المجهز أن حلٌبه 

 .تحت السٌطرة المستمرة 

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

لتر مزودا   (2111-511)نه على دفعات فً حوض إستمبال ٌسع نحو الذي تم وز
وٌتم إعطاء وصولات لمجهزي الحلٌب بكمٌات الحلٌب التً بمضخه لسحب الحلٌب 

 لاموا بتجهٌزها .

تنمٌة الحلٌب داخل جهاز ترشٌح خاص وأبسط هذه الأجهزة هً المحتوٌة على    -7
 مصافً المماش .

انٌكٌة اما مباشرة بؽاز التبرٌد أو بطرٌمة ؼٌر مباشرة تبرٌد الحلٌب بالطرابك المٌك  -8
 بالماء المثلج العادي .

 تعببة الحلٌب المبرد وحفظه فً دبات مع حفظها فً مخزن بارد حتى النمل   -9
فً  صهارٌج التعببة والنمل . أوتحفظ فً خزانات أو صهارٌج مبردة داخل المركز 

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

 ( .2-5) الشكل

 تنظٌؾ أجهزة التسلم وتبرٌد الحلٌب لتهٌبتها لتسلم وجبات جدٌدة .  -01

 نمل الحلٌب الى المصنع .  -00

        

هنان عدد من الفحوصات تكون مباشرة وسرٌعة تجرى على الحلٌب فً مراكز جمع الحلٌب  
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 ولت طوٌل 

 وصات المباشرة والسرٌعة :ومن هذه الفح

 الفحوصات الحسٌة  )كالطعم واللون والرابحة والمظهر والموام( -0

 فحص الحموضة والوزن النوعً ودرجة الأنجماد -2

فحوصات ماٌكروبٌولوجٌة كفحص الرٌزازورٌن الذي ٌستؽرق عشردلابك .ومن  -3
 أما الفحوصات .إتخاذ لرار لبول الحلٌب أو رفضه خلبل هذه الفحوصات ٌمكن

الكٌمٌابٌة التً تحتاج الى ولت طوٌل فهً نسبة الدهن والمثٌلٌن الأزرق الذي 
 بواسطته ٌتحدد سعر الحلٌب .

 

 واجبات مراكز جمع الحلٌب
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 مالغرض من إنشاء مراكز جمع الحلٌب ؟-4

 ما الأوانً المستخدمة فً نمل الحلٌب وما الشروط اللازم توفرها فٌها ؟-2

 الاحتٌاطات الواجب مراعاتها عند نمل الحلٌب اذكر-3

 عدد الفحوصات المهمة التً ٌموم بها المشرف على عملٌة جمع الحلٌب -4

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

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

 ن وجد .أجب بكلمة صح أو خطأ وصحح الخطأ إ -7

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

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

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

 بصورة دائمٌة .

لتحدٌد  ٌة المهمةائٌن ٌعد من فحوصات الحلٌب الكٌمٌفحص الرٌزازور -د

 صلاحٌة الحلٌب .

أن الفحوصات الكٌمٌائٌة وبالأخص تمدٌر حموضة الحلٌب تعطً إنطباعا  -هـ

 على مدى نظافة إنتاج الحلٌب .

 أكمل ماٌأتً :

 ------------------  -4ع الحلٌب  ٌراعً عند أنشاء مراكز تجمٌ - أ

2--------------------- 3----------------------------- . 

  ى مراكز جمعه بأستعمالــمن المزرعة الم نمل الحلٌب تعادة ٌ - ب

4 -------------------   2------------------------------- 

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

 . ---------------3----------------2-------------- -4هذه الفحوصات     

 

 الفصل  الخامسأسئلة 
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 الفصل السادس

 لبانلاالشروط الواجب توافرها عند انشاء مصانع ا

 -الهدف العام :

علددى أهددم الشددروط الصددحٌة والفنٌددة  ٌهدددف هددذا الفصددل الددى تعرٌددف الطالددب        

 الواجب توفرها عند إنشاء مصنع الألبان .

 

 -: الاهداف التفصٌلٌة

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة على معرفة :      

الاسس الواجب مراعاتها لضمان المحافظة على الحلٌب من التلف من لحظة 

 لحٌن وصوله الى المستهلن .ت س لُّمه 

 الشروط الواجب مراعاتها عند انشاء مصنع الألبان . -4

 ة لضمان سلامة المنتجات .شروط الحصول على أجواء نظٌفة ومعمم -2

 خواص المواد المستخدمة فً عملٌة التنظٌف والتعمٌم . -3

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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ان المهمة الربٌسة لمصانع الألبان هً تسلم الحلٌب من المنتجٌن وتصفٌته من الشوابب          

والمضاء على الجراثٌم المرضٌة التً لد تكون موجودة فٌه، ثم بٌعه الى المستهلكٌن كحلٌب 

وللحصول على منتجات ذات مواصفات عالٌة ٌجب  منتجات مختلفة، الشكلسابل أو بٌعه على 

الحلٌب من مراكز تجمٌعه الى حٌن  تسََلُّمأسسا  هامة ٌجب أخذها بنظر الإعتبار من ولت  مراعاة

 وصوله الى المستهلن ومن هذه الأسس:

 توفر كمٌات الحلٌب : -0

ٌجب توفٌر كمٌات الحلٌب الكافٌة لتشؽٌل المصنع بطرٌمة التصادٌة على مدار السنة،         

ٌحمك مٌزة بعد التصنٌع وٌحمك زٌادة فً دخول المنتجٌن وأن ٌكون سعر الحلٌب فً المنطمة 

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

 .ة شكلالمجفؾ لد ٌحل جزء كبٌر من هذه الم

 : مولع المعمل -2

ٌفضل أن ٌكون المصنع لرٌبا  من أو على طرٌك بري ممهد وبسعة كافٌة لضمان سهولة       

نمل المواد الخام وكذلن نمل المنتجات المصنعة ووجود المصنع محاطا بالمبانً فهذا ٌصعب 

أن ٌكون مولع المعمل بعٌدا . فضلب عن عملٌة النمل علبوة على عدم كفاٌة الإضاءة والتهوٌة

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

 .ؼازات وروابح ؼٌر مستحبة

 توفٌر مصدر للمٌاه الصالحة للشرب :-3

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

ات تولٌد البخار وعملٌات الؽسٌل والتبرٌد ومن كالشرب والإستعمال فً تصنٌع الحلٌب ومنتج

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

 .لمدة ٌوم 

 توفٌر مصدر للطالة : -4

ٌجب أن ٌعتمد المصنع عند إنشابه على وجود الطالة الكهربابٌة سواء من التٌار الكهربابً      

ات كهربابٌة خاصة بالمعمل، وٌتولؾ ذلن على تكلفة توصٌل التٌار العام للمصنع أم من مولد

 .ومدى الاعتماد علٌه 

 تصرٌؾ الفضلبت:  -5

أن كثرة المٌاة المستعملة فً مصانع الألبان مع ما لد ٌكون هنان من مخلفات الإنتاج       

ود روابح كرٌهة كالشرش فإنه ٌصبح من الضروري التخلص منها حتى لا تتسبب فً وج

وتتولؾ طرٌمة تصرٌؾ الفضلبت على نوعها وكمٌتها وتركٌبها وظروؾ المنطمة من حٌث 

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

 .بعد معالجتها طبما لمانون البٌبة الذي ٌحتم ذلن 

 

 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

 

 

 

 الماعات الإنتاجٌة:-0

ٌجب أن ٌكون تصمٌم الماعات بطرٌمة تتوافك مع سٌر العمل فً الصناعة وفً المكان أو       

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 تسََلُّم 

الحلٌب وٌنتهً بحفظ المنتوج مبردا وحسب تتابع خطوات كل منتوج على حدة  مما ٌملل  من 

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

 منفصلة .

 ة المصنع :أرضٌ-2

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

خالٌة من الشموق ذات لوة تحمل عالٌة وسهلة النظٌؾ وسهلة الصرؾ ذات انحدار خفٌؾ نحو 

وتصنع الأرضٌة من الخرسانة المسلحة أو  لدم/سم (1.5-1.25)البالوعات الإنحدار بمعدل 

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

 .منحدرة لتجنب الزواٌا التً تتجمع فٌها الماذورات وٌصعب تنظٌفها 

  الجدران:-3

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

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

 جٌدة الطلبء . و تكون الحٌطان ذات أسطح ناعمة خالٌة من الشموق

 

 

 

 

 

 أولا     وتشمل:  المبانً وملحماتها               

 مصانع الألبانتصمٌم مبانً مستلزمات 
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 الأبواب والشبابٌن :-4

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

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

العالٌة ولد ٌستعمل البلبستٌن  والفاٌبركلبس فً تؽطٌة الابواب المستعملة فً مخازن التبرٌد أو 

أماكن الرطوبة العالٌة وٌجب أن تكون الأبواب مزودة بؤجهزة تعمل على لفلها من تلماء نفسها 

ت الموصلة للخارج بشبان من السلن بشرط الا ٌحجب الضوء ولا تمل وأن تؽطً جمٌع الفتحا

ثمب فً الأنج مع وجود مراوح وساحبات ذات لوة كافٌة تعمل  06الثموب فً هذا السلن عن 

 .طوال الولت على جمٌع الفتحات لمنع دخول الذباب 

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

من مساحة الأرضٌة ولد تتم التهوٌة كذلن عن طرٌك % 21ٌفضل ألا تمل مساحة الشبابٌن عن 

ولد تعتمد التهوٌة على المراوح التً ٌمكن التحكم فٌها . مناور للتهوٌة أو عن طرٌك السمؾ 

 .دلابك  (4-3)لٌمكن تؽٌٌر الهواء كل 

 التهوٌة :-5

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

على الأداء تتولؾ الى حد كبٌر على درجة  لها دور هام فى العملٌة الإنتاجٌة كما ان ممدرتة

 الحرارة وجودة الهواء داخل المصنع لذلن ٌتطلب الامر ان ٌبمى الهواء داخل المصنع نمٌا

% والا تزٌد نسبة ثانى 20ومتحركا فٌجب ان لا تمل نسبة الأوكسجٌن فى هواء المصنع عن 

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

للروابح عند تخزٌنها فى المنشاة فى أماكن ردٌبة التهوٌة كالزٌوت والدهون والطحٌن والحلٌب 

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

 المرؼوبة وبصفة عامة ٌمكن توفٌر التهوٌة الجٌدة عن طرٌك :

 التهوٌة الطبٌعٌة )الابواب والنوافذ أو فتحات الاسمؾ(.-أ

 التهوٌة المٌكانٌكٌة بواسـطة المـراوح واجهـزة التكٌٌؾ .-ب 

مٌااة التهااـوٌة الجٌااـدة فااً الااتخلص ماان الااروابح الؽٌاار مرؼوبااة والااتخلص ماان وتااـؤتً أه     

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

 الاضاءة الكافٌة : -6

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

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

لكمٌة تكون الاضاءة فى الحدود المطلوبة مع حسن توزٌعها داخل المصنع مع ملبحظة توفٌر ا

الكافٌة من الاضاءة فى الاماكن الحساسة كالسام الرلابة مثلب حٌث دلت كثٌر من الابحاث الى 

% كما (01-0)ان الاضاءة الجٌدة فى المصنع تإدى الى رفع الكفاءة الإنتاجٌة بمعدل ما بٌن 

ة انه ٌسهل الاشراؾ والرلابة لذلن ٌجب ان تصمم المصانع بحٌث توفر للعمالة فٌها الاضاء

الى شعـور العمـال بالـتعب  يتتعب الابصار أو ضعٌـفة ممـا ٌإدالكافٌة فلب تـكون لوٌة  جدا 
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والصداع  بصفة عامـة تـعتبرالاضاءة الطـبٌعٌة من افـضل انـواع الاضاءة الملببمـة للعٌن 

% من مساحة ارض 08البشرٌة وعلى هذا ٌجب ان تمثل النوافذ والفتحات مساحة لا تمل عن 

نع اما الاضاءة الصناعٌة فٌراعى فٌها التوزٌع المنتظم الذى ٌتلببم مع مدى الحاجة الٌها المص

 مع استبعاد الضوء الساطع أو المبهر الذى ٌإدى الى اجهاد العٌن والمضاٌمة عموما  ٌجب ان:

 تتوفر الإضاءة الكافٌة  -أ

 نتجنب الإضاءة المبهرة -ب

 لا تجذب الحشرات  -ج

 بسلن أو بؽطاء مماوم للكسر تؽطى المصابٌح -د

 ألوان الجدران :-7

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

% ،ولذا توصى الدراسات بطلبء الجدران فوق مستوى نظر 91الاضاءة بنسبة لد تصل الى 

ظر العامل باحد الالوان التى تمتص العامل باحد الالوان الفاتحة وطلبء الجدران تحت مستوى ن

نسبة كبٌرة من الضوء الوالع علٌها حتى لا تنعكس على عٌن العامل كما ٌفضل ان تطلى 

 الالات والمعدات بالألوان الؽاممة كالاسود والرمادي.

 

 دورات المٌاه : -8

الحلٌب أو ألا تفتح دورات المٌاة مباشرة على أي لاعة من لاعات تداول أو تخزٌن ٌجب       

منتجاته أو أدواته لذا ٌفضل أن ٌكون هنان ممر له سمؾ ٌسبك دورات المٌاة وٌفصلها عن 

ما كافٌا لبلب ٌفتحا فً الماعات وأن ٌكون لهذا الممر بابان ٌمفلبن ذاتٌا وأن تكون المسافة بٌنه

لمنع  وٌجب أن تكون البالوعات من نوع ٌسهل تنظٌفه وأن تكون مزودة بزواٌا .ولت واحد

على جانبً ألسام ولاعات  ترسب الروابح الكرٌهة داخل المصنع وأن توجد مجار جانبٌة مؽطاة

وأن تزود لاعات 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 الواجبط التً من أهم الشرو

 درجة الحرارة المناسبة للتخزٌن . -أ

 جودة التهوٌة . -ب

 الإضاءة الكافٌة )سواء اضاءة طبٌعٌة أم صناعٌة( . -ج

 ان تكون المخازن عبارة عن ؼرؾ تبرٌد  -د

 تصمم بطرٌمة تسهل الحركة بداخلها . -ه
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تعد من العناصر الربٌسة فى منشات الألبان وتعد من النماط المهمة فى سلسلة تدأول         

 ًٌمكن ان تإدى إلى التلوث الكمٌابمن خطورة على المنتج حٌث  تشكلهالألبان ومنتجاتها لما 

 .    للؽذاء الملبمس لها  ًالمٌكروبو

 

 

                                                                      

من أجل توفر الشروط الصحٌة فً مصانع الألبان ٌشترط توفر المواصفت والشروط        

 الصحٌة لكل من :

 تصمٌم وتركٌب المعدات والماكٌنات . -0

 نوعٌة المواد المستخدمة فى تصنٌع المعدات والادوات .   -2

 

                                                                

 

وٌراعى   ٌراعى سهولة الفن والتركٌب والتنظٌؾ مع بمابها نظٌفة فً أثناء استخدامها . -أ

 وجود الزواٌا بالأركان.          ًطوانٌة فى تصمٌم المعدات مع تلبفالدابرٌة أو الاس إستخدام الأشكال

 عدم وجود نهاٌات طرفٌة مسدودة .  -ب

 وأماكن وجود مواد التشحٌم . هالعزل التام بٌن مكان وجود الحلٌب أو منتجات -ج

 الأسطح التى تلبمس المادة الؽذابٌة ملساء وخالٌة من الخدوش أو الندب والحواؾ  -د

 اللحام متصل مع تهذٌب حوافة . -هـ 

كالهٌاكل والمواعد خالٌة من الجٌوب وملس وتدهن  هسطح التى تلبمس الحلٌب أو منتجاتالأ  -و

 بمادة تحمٌها من الصدأ .

 زانات بؤسفل نمطة منها .وضع فتحات التصرٌؾ بالأحواض والخ -ز 

 أن تتناسب أحجام المعدات مع المساحة المخصصة لها .  -ح

ٌلزم تثبٌتها على الأرضٌة ٌراعى إرتفاع لوابمها بما ٌسمح         ًند تركٌب المعدات التع -ط

 بسهولة التنظٌؾ .

 ٌكانٌكٌة .أخطار الكهرباء والحرابك والأخطار الم ًن تتوافر إشتراطات السلبمة لتلبفأ  -ي

 

 

 

 ثانٌا   المعدات والادواتمواصفات ونوع            

 تصمٌم وتركٌب المعدات والماكٌنات -ا

 

 معدات والماكٌنات من الناحٌة الصحٌةالشروط الواجب توافرها فى ال
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 عند إختٌارالأجهزة فً معامل الصناعات الؽذابٌة وبالأخص مصانع الألبان ٌراعى ماٌلً :    

ٌستخدم فى تصنٌع الأجزاء الملبمسة للحلٌب مواد لا تإثر فٌها أو تتؤثر بها )ٌمصد بها نوع -أ

 المستخدم فى تصنٌع الاحواض والالات المختلفة( .المعدن 

عدم استخدام المعادن السامة كالرصاص والكادمٌوم فى تصنٌع أوطلبء اى جزء من معدات -ب

 المصنع .    

 تتحمل عملٌات التنظٌؾ والتطهٌر المستمرة . -ج 

 

اتها وبالأخـص ومن المواد المستعملة فً  صـناعة أدوات ومكابن معامـل الأؼذٌة  وملحم     

مصانع الألبان الحدٌد والحدٌد المماوم للصدأ والحدٌد المؽلون والألمنٌوم والزجاج والبلبستٌن  

 والخشب والبلبستٌن الحراري .

كما ٌراعى فً جمٌع معامل الأؼذٌة  السٌطرة على مصادر الضوضاء حٌث أن للضوضاء     

اشتدت الضوضاء فى المصنع ادى ذلن الى اثر سٌىء على انتاجٌة الافراد فى المنشاة فكلما 

لاٌمكن التخلص من الضوضاء  هنمص الإنتاج وسرعة الوصول الى مرحلة الاجهاد وعموما فان

تماما ولكن ٌمكن الحد منها بتصلٌح أو تزٌٌت الالات ذات الصوت المزعج أو استبدال الاجزاء 

ن تؽطٌة ارضٌة المصنع والجدران المتاكلة منها أو استبدالها بالات احدث وألل صوتا كما ٌمك

 باحدى المواد التى تمتص نسبة كبٌرة من الموجات الصوتٌة مثل المطاط والفلٌن واللباد .

 

 

 

من أهم العوامل التً ٌمكن إعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للمضاء على مصادر التلوث ونمو     

 الأحٌاء المجهرٌة هً :

 الأٌدي العاملة .-أولا 

 . ة المنظفات والمطهرات المستخدمة نوعٌ -ثانٌا 

 

 

 

 

 

 

 

 نوعٌة المواد المستخدمة فى تصنٌع المعدات والادوات -2

 شروط النظافة والتعمٌم فً مصانع الألبان
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فااً تحدٌااد  العاملااة ومرالبتهااا لهااا دور كبٌاار أن وضااع الشااروط الصااارمة فااً  تشااؽٌل الأٌاادي  

 مصادر التلوث فً الحلٌب ومنتجاته ومن هذه الشروط  :

 : الشروط الصحٌة الواجب توفرها فً العاملٌن -:أ

 

ٌلزم حصول جمٌع العاملٌن على شهادات صحٌة تثبت خلوهم من الأمراض المعدٌة من  - 0

 جهات رسمٌة معتمدة .

 ٌد والتهاب السحاٌا . بحاصلب  على شهادات بالتحصٌنات ضد التٌفو ٌجب ان ٌكون العامل -2

تظهر  يو أمراض أو الذٌجب ان ٌبعد عن المنشؤة كل عامل تظهر علٌة أعراض مرض أ -3

 مرض معد . يلمرٌض با هعامل ٌتضح من مخالطت يبثور أو لروح أو ا يعلى ٌدٌه ا

 

 ل البدء فى أداء العمل :الشروط الصحٌة التً ٌجب مراعاتها ٌومٌا  لب -:ب

 

 الاؼتسال الٌومً و تنظٌؾ الشعر . - 0

 تؽٌٌر الملببس الداخلٌة وتؽٌر الملببس الخارجٌة . -2

  .تملٌم الأظافر ونظافتها و نظافة الأسنان والفم -3

مى تحتها ولاتصل الٌها مواد بعدم لبس الخواتم والساعات )لأن الأحٌاء المجهرٌة ٌمكن أن ت-4

 والتنظٌؾ( .التعمٌم 

 

 الشروط الصحٌة التى ٌجب مراعاتها فً أثناء أداء العمل :-:ج

 

 لبل العمل وعند اتساخها وعند دخول دورات المٌاه . يؼسل الاٌد -0

 .عدم لمس الفم أو الأنؾ أو الرأس -2

 .بالماء والصابون يالسعال أو العطاس ٌجب ؼسل الاٌد فى حالة -3

                                                                                  .أماكن العملعدم التدخٌن والبصك فى - 4

 .تنؤول الطعام فى ألاماكن المخصصة لذلن -5

  .وتستعمل الأدوات الخاصة بذلن يعدم لمس الحلٌب بالاٌد- 6

 

 

 الأٌدي العاملة  -أولا  
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 ملٌن وذلن من خلبل :من الضروري تثمٌؾ العا، الألبان تثمٌؾ العاملٌن فى مجال صناعة -:د

 

 عمل دورات تدرٌبٌة للعمال الجدد  -0

 عمل كتٌبات ارشادٌة لتلن الفبات  -2

 عمل ملصمات ارشادٌة لتلن الفبات -3

 ن الصحٌة فى المنشات وحث العمال على مشاهدتها .ولبم التى تتنؤول الشإفتوفٌر بعض الأ -4

 ٌة لهذه الفبات .تموم الهٌبات المتخصصة بعمل دورات تؤهٌلٌة دور -5

 

 

ؼالبا ما ٌتجمع على أسطح معدات وأوانً الحلٌب بماٌا من الحلٌب ومنتجاته تتكاثر فٌها        

ٌإدي الى صعوبة إزالتها لذلن ( حلٌب متحجر)المٌكروبات كما ان جفاؾ تلن البماٌا الحلٌبٌة 

تعد عملٌة التنظٌؾ فً مصانع الألبان من العملٌات الهامة التً ٌمكن أن تإثر على جودة الناتج 

 :النهابً ولهذا ٌكون من الضروري ؼسل المعدات والأجهزة عمب إستعمالها مباشرة بؽرض 

 التخلص من كل أو معظم المٌكروبات .-0

 بٌة لبل تحجرها .التخلص من البماٌا الحلٌ-2

 .إزالة المواد الصلبة للحلٌب واستحلبب الدهن وسهولة ازالته -3

وٌجب أن تعمم الأدوات والأجهزة بعد عملٌة الؽسٌل مباشرة وفٌما ٌؤتً بعض المواد       

 .المستعملة فً عملٌات التنظٌؾ والتعمٌم وكٌفٌة اجراء تلن العملٌة 

 

 

ٌطلك على مساحٌك الؽسٌل كلمة المنظفات وهً خلٌط من مواد مختلفة تستعمل فً ؼسٌل 

أدوات ومعدات صناعة الألبان وٌجب ان تتوفر بعض الخصابص فً تلن المواد حتى تإدي 

 :الؽرض المطلوب منها بكفاءة عالٌة وتشمل تلن الخصابص 

 . سهولة إزالتها بالشطؾأن تكون سرٌعة الذوبان فً الماء مع  -0

 . لٌس لها تؤثٌر ضار فً الجلد -2

لا ٌكون للآثار المتبمٌة منها تؤثٌر ضار على لاٌبمى لها أثار فً الأجهزة ولو بؤدنى ممدار و-3

 .وٌةاصحة الإنسان أو خواص الحلٌب الحسٌة أو الطبٌعٌة أو الكٌم

 .أن تإدي الى تثبٌط أو المضاء على المٌكروبات الضارة -4

 .أن ٌكون لها المدرة على استحلبب الدهن وتسهٌل إزالته من على السطح -5

 .أن ٌكون لها المدرة على تٌسٌر المٌاه وتحوٌل الماء العسر الى ماء ٌسر-6

 .ان ٌكون لها المدرة على الاختراق واذابة مكونات الحلٌب -7

 .ألا تسبب تآكل الأسطح -8

 المستخدمة نوعٌة المنظفات والمطهرات -ثانٌا  

 

 الألبان مساحٌك غسٌل أدوات ومعدات مصانع
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العدٌد من النماط وأهمها السعر وكفاءتها فً وعند اختٌار المواد المنظفة ٌجب مراعاة       

 طبٌعة الماء المستخدمو درجة الحرارة المستخدمةالتنظٌؾ والتركٌز المناسب للئستعمال و

ٌستخدم فً تنظٌؾ الأرضٌات المساحٌك  فمثلب  . طبٌعة المنظؾوطرٌمة الؽسٌل المستخدمة و

على مواد شدٌدة الملوٌة أما عند تنظٌؾ الأدوات المصنوعة من الألمنٌوم أو الخشب المحتوٌة 

أما فً حالة تنظٌؾ الأدوات . حٌك المحتوٌة على الصودا الكاوٌةفلب ٌنصح باستخدام المسا

. وٌجب عدم أنواع الموادالمصنوعة من الصلب ؼٌر المابل للصدأ فٌمكن استخدام جمٌع 

 نٌة المنزلٌة لأنها تبمى لها أثار فً الأجهزة فتنتمل الى الؽذاء .إستخدام المواد الصابو

 

 

 تستعمل فً تنظٌؾ مصانع الألبان نوعٌن من المنظفات وهً : 

 .منظفات للوٌة-0

 (معدنٌة وعضوٌة)منظفات حامضٌة -2

لا ٌنصح باستخدام الاحماض الا فً حالة تكوٌن ترسبات متحجرة من الحلٌب وذلن       

لتؤثٌرها الضار على العامل وكذلن الأسطح وتعد المنظفات الملوٌة من أكثر مواد التنظٌؾ 

استخداما فً مصانع الألبان وهً تتكون إما من مادة واحدة مثل الصودا الكاوٌة أو كربونات 

ٌاه تتكون من خلٌط من المواد الملوٌة مع مواد التٌسٌر فً تملٌل عسرة المالصودٌوم أو 

 –صودا كؤوٌة )، وتتكون تلن المواد من أملبح الصودٌوم والترطٌب ومواد مانعة للتآكل

كربونات أو بٌكربونات الصودٌوم  –فوسفات ثلبثً الصودٌوم  –مٌتاسلٌكات الصودٌوم 

والتً تإدي الى تصبن الدهن وإذابة  OHالهٌدروكسل  والتً ٌنتج عنها أٌونات( الصودٌوم

 .البروتٌن فضلب عن لدرتها على لتل المٌكروبات 

هكسامٌتاسلٌكات الصودٌوم وتعرؾ تجارٌا باسم ( إزالة العسرة)ومن مواد تٌسٌر المٌاه       

ومن الكحولٌة ،  الكالوجون ومن مواد الترطٌب مركبا الامونٌوم الرباعٌة أوسلفونات الصودٌوم

 ماٌلً: الخطوات المتبعة فً عملٌات التنظٌؾ الٌدوي

الشطؾ الجٌد بالماء البارد أو الفاتر وتجنب استعمال الماء الساخن حتى لاتترسب بروتٌنات -0

 .الشرش على الأسطح، وتستخدم الفرش فً حالة الأوانً شدٌدة الأتساخ أو جفاؾ البماٌا الحلٌبٌة

منظؾ المناسب بعد تخفٌفه بالماء وبالتركٌز المناسب وعادة تكون الؽسٌل باستخدام ال-2

 درجة سلٌزٌة (71-61) % مع رفع درجة الحرارة   0المنظفات الماعدٌة والحامضٌة بنسبة 

لزٌادة المدرة على التنظٌؾ حٌث تؽمر الأوانً فً محلول التنظٌؾ مع استخدام الفرش مع 

ام الفرش المصنوعة من الاسفنج المعدنً تجنبا مراعاة الأهتمام بالوصلبت وتجنب استخد

 .للخدش وتخلؾ بماٌا من الأسفنج تسد الصمامات 

 .الشطؾ بالماء الساخن للتخلص من بماٌا المنظفات والماذورات وٌكون ذلن أكثر من مرة -3

 .التعمٌم سواء كان بالحرارة أم بالكٌمٌاوٌات-4

 

 أنواع مواد التنظٌف
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الؽرض من عملٌة التعمٌم هو إبادة المٌكروبات الموجودة على الأسطح بعد عملٌة الؽسٌل       

 :وٌتم التعمٌم بعدة طرابك 

الجبن  ، لوالب ، الشاشوأدوات التحرٌن الٌدوٌة التعمٌم بالماء المؽلً حٌث ٌؽمر الأوعٌة-0

 .دلابك  وهً أفضل طرٌمة للتعمٌم 01، وٌكون ذلن لمدة المضارب الخشبٌة والمؽارؾ

التعمٌم بالبخار وٌتم ذلن فً جهاز أو صندوق خاص توضع بداخلة الأدوات المراد تعمٌمها -2

وٌستعمل بنجاح فً  (دلٌمة 31درجة سلٌزٌة/  011) بحٌث لا تمل درجة حرارة البخار عن

 .تعمٌم دبات الحلٌب والصفابح 

ستخداما مركبات الكلور مثل هٌبوكلورٌت الصودٌوم التعمٌم بالكٌمٌاوٌات ومن أكثرها ا-3

دلٌمة أو تشطؾ  2حٌث تؽمر فٌه الأوانً لمدة  (ملٌون/جزء كلور فعال 011)وٌستخدم بتركٌز 

 به المعدات لبل الأستخدام .

 

 

طرٌمة لتنظٌؾ الأسطح الداخلٌة من ارلات والمعدات المستخدمة فً عملٌات الإنتاج  هً     

ي على معدات تجهٌز مضخات وخزانات، ٌحتو الأؼذٌة تجهٌزمن مصانع الأدوٌة مصانع 

بإستخدام (. وتتم 0-6) الشكل، والصمامات، وحدات التبادل الحراري كما فً والمرشحات

البروتٌنات المترسبة فً الأنابٌب وأسطح الأجهزة وثم شطفها بالماء المنظفات الحامضٌة لإزالة 

جٌدا ثم إستخدام المنظفات الملوٌة لإزالة الدهون وبالً المواد ثم الشطؾ الجٌد بالماء لإزالة 

 جمٌع أثار المواد المنظفة وتتمٌز هذه الطرٌمة فً التنظٌؾ بالأتً :

 زة  ومعدات الانتاج دون الحاجة إلى فكها.تكون مفٌدة للؽاٌة فً تطهٌر وتنظٌؾ أجه -0

 توفر الكثٌر من الولت فً عملٌة التنظٌؾ. -2

فً الولت الذي ٌجري تنظٌؾ أحد أجهزة المصنع ٌمكن تواصل الانتاج بالً الأجهزة  -3 

 ولٌس هنان هدر للولت وخسارة للئنتاج .

جنب التعرض للمواد الكٌمٌابٌة توفر السلبمة والأمان للعاملٌن بضمان سلبمة العاملٌن إذ ٌت -4

 المستخدمة فً التنظٌؾ فً هذه العملٌة .

 ٌملل من كل أنواع التلوث المتبادل من الأجهزة . -5

 

 Cleaning in place (CIP)  طرٌمة التنظٌف المولعً

 الألبانالتعمٌم الٌدوي لأدوات ومعدات معمل 
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 ( وحدة التنظٌف المولعً فً مصانع الأغذٌة4-6) الشكل
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 لبان ؟لاا صانعسس الواجب توفرها عند إنشاء مماهً الأ-4

 لبان؟لاا صانعذها بنظر الإعتبار عند  بناء مالواجب أخ ماهً أهم العوامل-2

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 ماٌأت-5

 -------------------4أن الغاٌة من توفٌر التهوٌة الجٌدة فً مصانع الألبان هً -أ

2------------------------3--------------------- 4------------------------ 

كما ان الاضاءة  -------------------الاضاءة غٌر الكافٌة تؤدى الى أن -ب

توفٌر الكمٌة الكافٌة من الاضاءة فى الاماكن مع ملاحظة  --------------الشدٌدة 

----------------------------- 

 ------------3 -------------2-------4ٌجب توفٌر فً مخازن مصانع الألبان -ج

أهم العوامل التً ٌمكن إعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للمضاء على مصادر  -د

 ---------------2-------------------------4التلوث ونمو الأحٌاء المجهرٌة هً 

 ---4من الضروري غسل المعدات والأجهزة عمب استعمالها مباشرة بغرض  -هـ 

2------------------3-------------------- 

 ---------4إن أهم خصائص المنظفات المستعملة فً معامل الأغذٌة ان تكون  -و

2---------------------------3----------------------------------- 

 -----------2--------------4أهم طرائك التعمٌم المستعملة فً مصانع الألبان  -ز

3-------------------------- 

 

 

 أسئلة الفصل السادس
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 الفصل السابع

لات الحلٌب غٌر الحرارٌة بعد   فً مصانع الألبان ت س لُّمِهِ مُع ام 

 

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الدى تعرٌدف الطالدب علدى الأمدور الواجدب المٌدام                    

 بها فً مصانع الألبان عند إعداده للتصنٌع .

 -: الاهداف التفصٌلٌة

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  على معرفة :         

 الحلٌب فً مصانع الألبان. ت س لُّمأنواع الفحوصات التً تجرى عند  -4

 الفرق بٌن أجهزة تنمٌة الحلٌب والفرازات. -2

الفائدة من عملٌة تجنٌس الحلٌب والمنتجات التً تصنع من الحلٌب  -3

 المجنس .

 كٌفٌة الإستفادة من مربع بٌرسون فً تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب . -4

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

  وافلام CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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ٌتعرض الحلٌب خلبل مراحل الحلب والنمل والتداول إلى التلوث بمصادر مختلفة سواء        

وبعض هذا التلوث ٌكون متعمدا من لبل مجهز  ،ابٌا  أم كٌمٌابٌا  أم مٌكروبٌا  أكان تلوث ا  فٌزٌ

 الحلٌب  الذي ٌستخدم مواد حافظة لتساعد فً إطالة مدة حفظ الحلٌب أو ٌضٌؾ مواد )كالماء(

. ولؽرض البدء بعملٌة تصنٌع منتجات هن للحصول على الربح ؼٌر المشروعأو ٌزٌل الد

الألبان المختلفة فً مصانع الألبان ٌتوجب أن ٌمر الحلٌب المستلم بمراحل عدٌدة لبل المباشرة 

 بضخه الى الخط الإنتاجً المخصص لكل منتوج . ومن هذه المراحل:

 .الحلٌب بالمصانع  تسََلُّم -أولاَ 

 َ  . تفرٌػ الحلٌب ووزنه -ثانٌا

 اعداد ومعاملة الحلٌب -ثالثا  

 

 

الحلٌب دورا مهما  وذلن بفحص وجبات الحلٌب المستلمة من  تسََلُّمِ أن للمابمٌن على       

 المزارع المختلفة أو مراكز جمع الحلٌب وذلن لؽرض :

ا لحصول على حلٌب خالٍ من الملوثات الكٌمٌابٌة الضارة وٌكون بحمولة مكروبٌة للٌلة لدر  -0

 الإمكان وذلن للحفاظ على صحة المستهلن وللحصول على منتجات جٌدة النوعٌة .

تساعد الفحوصات فً لبول ورفض الحلٌب المستلم مما ٌحث منتجً الحلٌب على الاهتمام  -2

 نظافة وتعمٌم أدواته وعدم ؼشه . بنوعٌة الإنتاج من خلبل

تسعٌر الحلٌب المستلم فالنوعٌة الجٌدة والؽنٌة بالدهن تمٌم بسعر أعلى من الأنواع ذات  -3

 النوعٌة الأوطؤ )المتطورة الحموضة أو المؽشوشة بالماء أو للٌلة الدهن(

تورٌده الى فحوصات خاصة بالحلٌب بعد  تجري فً مختبرات السٌطرة فً مصانع الألبان      

وللتؤكد من  ض إعطاء الدرجة المستحمة للحلٌبالمصنع للتؤكد من مطابمته للشروط ولؽر

الحلٌب بالمصنع لبل أن  تسََلُّمولا ٌتم صلبحٌته للتصنٌع والمعاملبت الحرارٌة التً تجرى علٌه 

الحلٌب  تسََلُّمومن الاختبارات المتبعة عند  .تتم علٌه عدة اختبارات للتؤكد من مواصفاته وتركٌبه

 هً :بالمصنع 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة -ب             الفحوصات الحسٌة -أ 

 . الفحوصات الفٌزٌابٌة -د      الفحوصات الكٌمٌابٌة. -ج   

 

         أولا   الحلٌب بالمصانع ت س لُّم           

 فً مصانع الألبان ت س لُّمِهِ بعد غٌر الحرارٌة معاملات الحلٌب 
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تعد الفحوصات الحسٌة أول الاختبارات التً تجرى على الحلٌب عند وروده الى مصانع         

الألبان والؽرض منها أخذ فكرة أولٌة عن الصفات العامة للحلٌب لمعرفة مدى العناٌة بانتاجه 

( ٌمكن تكوٌن 0-7) الشكلونمله . فبمجرد النظر على الحلٌب المجهز فً وعاء الحلٌب كما فً 

، وبشم كون لونه ومظهره طبٌعٌا أم لا  عنى نظافته وخلوه من الشوابب فضلب طباع عن مدإن

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

ٌب طعم ورابحة الحلٌب ولٌاس درجة حرارته وملبحظة لونه فضلب عن إختبار وتشمل بالترت

اللزوجة وممدار ماٌحتوٌه الحلٌب من شوابب. تتمٌز هذه الفحوصات بسرعة إنجازها وببساطتها 

إلا ان هذه الفحوصات تعطً  ،دا انها لاتتطلب مختبرات وأجهزةوإمكان أي شخص المٌام بها ع

. وٌمكن تعرٌؾ نها تنمصها الدلة فً بعض الاحوالتباٌن المابمٌن بها وانتابج نسبٌة تتباٌن مع 

الفحوصات الحسٌة بؤنها إختبارات تجري على الحلٌب ومنتوجاته لتمدٌر مدى جودتها وتمبل 

 المستهلن لها وتستخدم فٌها الحواس البشرٌة  فمط  .

 

 

 ( الفحوصات الحسٌة للحلٌب عند إستلامه فً المعامل4-7) الشكل

 

 

 

 

 الفحوصات الحسٌة-1
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ان تمٌٌم نظافة الحلٌب له علبلة مباشرة بعدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً ذلن النموذج      

 وStreptocococci  من الحلٌب وخاصة بكترٌا حامض اللبكتٌن مثل أجناس الـ

Lactobacillus الطرابك المستخدمة لتمدٌر عدد الأحٌاء المجهرٌة فً نموذج الحلٌب  ،أن

 أما أن تكون :

 Direct Microscopic count طرابك مباشرة : - أ

، اذ أن هذه الطرٌمة تمدر وتحدد عدد الأحٌاء الطرٌمة المٌكروسكوبٌة المباشرة وهً       

 مباشر. الشكلالمجهرٌة فً حجم معٌن من الحلٌب وب

 :  مباشرة طرابك ؼٌر - ب

الطرٌمة ومنها تعتمد أساس فحص عدد ونوع الأحٌاء المتــواجدة فً نمــوذج الحلٌب        

 وفحوصات إختزال صبؽة الرزازرٌن  Standard plate countالمٌاسٌة للعد البكتٌري 

Resazurin test ن الازرق ٌوالمثٌلMethylene blue test . 

 

 

 

 من أهم الفحوصات الكٌمٌابٌة التً تجرى للحلٌب هً :     

الحجمٌااة كطرٌمااة كٌرباار أو  : ٌااتم تماادٌر نساابة الاادهن بالحلٌااب بااالطرابكتماادٌر نساابة الاادهن -أ

جهااااز  مباشااارمثل شاااكلد ٌاااتم لٌااااس نسااابة الااادهن فاااً الحلٌاااب باااؤجهزة حدٌثاااة بولااا ،باااابكون

 .المٌلكوتٌستر

 pH   إما بالتسحٌح مع لاعدة أو بجهاز ٌمٌس الـ: وتجري تمدٌر حموضة الحلٌب -ب

بؽش الحلٌب هذا الاختبار على الحلٌب عند الاشتباه  وٌجرى  :من الكلور المحتوى إختبار -ج 

وٌزداد محتوى الكلور كذلن فً الحلٌب عند الإصابة بمرض التهاب الضرع وفً نهاٌة . بالملح

 .الحلببة موسم

 

 

 

 

 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة-2

 

 الفحوصات الكٌمٌائٌة - 3
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وهً الفحوصات التً تعتمد إستعمال أجهزة بسٌطة لمعرفة الخواص الفٌزٌابٌة للحلٌب        

مثل لٌاس كثافة الحلٌب وتمدٌر المواد الصلبة الكلٌة ومنها الدهنٌة وؼٌر الدهنٌة ودرجة إنجماد 

 .الحلٌب وإختبار الشوابب 

 

 

 

الحلٌب بالمصنع عن طرٌك  تفرٌؽه تسََلمّ بعد أن تتم الإجراءات السابمة للفحص الأولً ٌتم      

بمــٌزان لضـبط كمـٌة الحلٌب المـوردة للمصنــع . وٌوضـع  بحوض الوزن حٌث ٌكـون مزودا  

ٌب الحلٌضخ بعــدها   تنـمٌة الـحلٌب جٌدا، فوق فوهة حوض الوزن لطـعة شاش نظٌفة لٌـتـم

إلى حوض التخزٌن. ولد ٌجري تبرٌـد الحلٌب لبل نمله إلى حوض الـتخزٌن . وبــعد تجمٌع 

الحلٌب ٌتم توزٌعه إلى ألسام التصنٌع المختلفة مثل لسم الحلٌب المعمم ، ولسم تصنٌع الجبن 

 ولسم المشطة وؼٌرها .

 تسََلُّمِ ولبل أن ٌتم تفرٌػ الحلٌب بالحوض أهم عمل ٌموم به الشخص المسإول على عملٌة      

هو أخذ عٌنة من كل وعاء وارد  للمصنع فً لنٌنة زجاجٌة خاصة وٌدون علٌها مصدر الحلٌب 

 .وترسل إلى المختبر الخاص بالمصنع لتجرى علٌها الإختبارات المختلفة

 

 

تسََلُّمه من لبل لسم  تسََلُّم الحلٌب ووزنه ٌمر  لإعداد الحلٌب للخطوط الإنتاجٌة بعد       

 بالمراحل الأتٌة وهً :

 

 

بعد استلبم الحلٌب ووزنه فً مصانع الألبان ٌخزن فً خزانات الحلٌب الخام الكبٌرة         

خزانات  عمودٌة أو أفمٌة مصنوعة من الحدٌد ؼٌر المابل للصدأ ومجهزة  الشكلة على المبرد

بطًء ومتمطع  كً تتوزع الحرارة وحتى لا ٌطفو الدهن  شكلبؤجهزة خاصة لتحرٌن الحلٌب ب

  .(2-7) الشكلعلى السطح كما فً 

 الفٌزٌائٌةالفحوصات - 4

 ثانٌا      تفرٌغ الحلٌب ووزنه          

 ثالثا   ومعاملة الحلٌب فً مصانع الألبانعداد إ           

 

 ترشٌح الحلٌب -1
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 الأعلى لتملٌب الحلٌب( خزان مصنوع من الحدٌد غٌر لابل للصدأ مزود بمحرن من 2-7) الشكل

ولبل البدء بعملٌة التصنٌع ٌتم ترشٌح الحلٌب للتخلص من الماذورات والاجسام الؽرٌبة التً      

أثناء عملٌة نمل لد تصل الحلٌب عن طرٌك جو الحمل وأدوات جمع الحلٌب المستعملة فً 

الحلٌب للبختلبط ببعض الحلٌب من أماكن إنتاجه إلى المصنع أو إلى أماكن التجمٌع ، ٌتعرض 

كإرتفاع  مباشر أو ؼٌر مباشرفً خواص الحلٌب وصفاته الشكلً تإدي إلى تؽٌٌر بالشوابب الت

له ي مواد  تجرالحاملة للمٌكروبات. وللتخلص من هذه ال حموضته بسبب تلوثه  بالماذورات

)فلترات(  عملٌات الترشٌح والتنمٌة.وٌستخدم فً ترشٌح الحلٌب مرشحات بعض العملٌات مثل

الترشٌح عبارة عن جهاز محكم الؽلك ٌتكون من اسطوانة  ، وجهاز(3-7) الشكلكما فً 

، والعلٌا للخروج ن ، السفلى لدخول الحلٌب تحت ضؽطمزدوجة مثمبة بثموب صؽٌرة وبها فتحتا

منه ولد ٌوجد بٌن جداري الاسطوانة المزدوجة لطعة من نسٌج لطنً ذات مسام معٌنة تسمح 

، سلٌزٌة ( درجة37 -01)حلٌب وترشٌحه ، وٌفضل إجراء الترشٌح على درجة حرارة بمرورال

ٌحدث انسداد الثموب وتمل وٌجب إجراء عملٌة ؼسٌل المرشح بعد كل عملٌة ترشٌح حتى لا 

 كما ٌجب تبدٌل لطع النسٌج المطنً بؤخرى جدٌدة  بعد كل عملٌة ترشٌح . .كفاءتها

 

 الحلٌب( جهاز ترشٌح 3-7) الشكل
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أما فً حالة استخدام الكمٌات الكبٌرة من الحلٌب فٌستخدم لترشٌحها أكثر من وحدة ترشٌح       

تعمل بالتناوب ،اذ ٌحدث تبادل بٌنها فً الولت الذي ٌحدث فٌه الترشٌح فً وحدة معٌنة من 

تحدث بسرعة الجهاز ٌتم تنظٌؾ الوحدة الأخرى من الجهاز وهذه العملٌة تتم ؼالبا  بطرٌمة آلٌة 

 وسهولة.

 ،ملم 1.13ابب التً ٌزٌد لطرها عن وٌعمل المماش المستخدم فً الجهاز على حجز الشو     

أن عملٌة ترشٌح الحلٌب لا تمنع مرور البكترٌا الموجودة فً الحلٌب بل على العكس لد تكون 

م تمسم سببا  بزٌادة عددها عند إستخدام مرشحات ؼٌر معممة بصورة جٌدة ، وعلى العمو

 :المرشحات الى نوعٌن 

 :مرشحات الحلٌب الدافًء  - أ

درجة سلٌزٌة لخفض لزوجته وجعله أكثر  (51- 41)اذ ترفع درجة حرارة الحلٌب الى      

بٌن الجزء الخاص بٌن خزان الحلٌب وسهولة فً الترشٌح . وٌكون مولع جهاز الترشٌح 

 راري ذي الالواحــــــً جهاز التبادل الحــــــرارة الحلٌب فــــــــة حــــــع درجـــــــبرف

Plate Heat exchanger. 

 : مرشحات الحلٌب البارد - ب

وهً الطرٌمة المفضلة  فً كثٌر من المعامل وخاصة الحدٌثة منها ، اذ ٌنساب الحلٌب     

البارد خلبل المرشحات بدرجة حرارة التسََلُّم مما ٌعد التصادٌا فً نفمات تشؽٌل مصانع 

الألبان وتوضع هذه المرشحات بٌن خزان الحلٌب وجهاز البسترة ، أما فً حالة تسََلُّم الحلٌب 

ض فً مصانع الألبان الصؽٌرة أومركز تجمٌع الحلٌب فٌكون موضع المرشحات بٌن حو

وعندما ٌكون الحلٌب مبردا ٌدفع ضمن المرشحات بدرجة تسََلُّم الحلٌب وخزان الحلٌب 

 ٌة .درجة سلٌز 01حرارة 

 

 

 

وهً عملٌة  تساعد على التخلص من الشوابب الموجودة بالحلٌب ولكن بدرجة أكثر  دلة         

عن ما هو فً حالة استخدام المرشحات فتنفصل الأتربة والشعر وكرات الدم البٌضاء وللٌل من 

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 

واحدة لخروج الحلٌب والأطباق ؼٌر مثمبة أما فً حالة الفراز فالأطباق مثمبة وبه فتحتان 

( دورة 2111حوالً )والفراغ بٌن الأطباق فً المنمٌات ٌكون كبٌرا  نسبٌا  وسرعة الدوران ألل 

 (.4-7) الشكلفً الدلٌمة  

 تنمٌة الحلٌب -2
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ً مصفٌات الحلٌب البارد أوعلى ـــــدرجة سلٌزٌة ف (01-5)وٌفضل إجراء عملٌة التنمٌة على 

 درجة سلٌزٌة فً مصفٌات الحلٌب الدافًء .  (55-61)

 

 (  مخطط ٌوضح عملٌة تنمٌة الحلٌب4-7) الشكل

          الموزع  -4مضخة  -3دخول الحلٌب فتحة  -2فتحة خروج الحلٌب بعد تنمٌته  -0

 طبمة الوحل -6  الالماع -5

 

وتساعد عملٌة تنمٌة الحلٌب إلى فصل كرات الدم البٌضاء والحمراء والخلبٌا الإفرازٌة         

فً الحلٌب  والمجموعات المٌكروبٌة إلا أنه لد ٌحدث زٌادة فً بعض المجموعات المٌكروبٌة 

بسبب حدوث تفكن لهذه المجموعات فً أثناء عملٌة التنمٌة فٌإدي الى إرتفاع بعد عملٌة التنمٌة 

حموضة الحلٌب  .أما  إجراء عملٌة التنمٌة على درجات حرارة منخفضة  فٌإدي الى  زٌادة فً 

 فمد الدهن فً الوحل فً أثناء عملٌة التنمٌة  .

 ارتفاعهاجة الحرارة حٌث أن وتوجد بعض العوامل التً تإثر فً عملٌة التنمٌة مثل در      

 32ٌملل من  لزوجة الحلٌب مما ٌسهل  من عملٌة التنمٌة  وأفضل درجة حرارة للتنمٌة هً  

ونسب إنفصال الدهن والكازٌن بممدار  لزوجةدرجة سلٌزٌة ، كما أن حموضة الحلٌب تإثرفً 

 أكثر فٌزداد فمدانها  من الحلٌب .
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أن الؽرض من إجراء عملٌة الفرز هوالحصول على جزء من الحلٌب ٌحتوي على نسبة        

، وٌبمى الجزء نها فً صناعة الزبد وصناعات أخرى( للبستفادة مة من الدهن )المشطةعالٌ

الاخر من الحلٌب خالٌا تمرٌبا  من الدهن وٌسمى بالحلٌب الفرز الذي ٌمكن أن ٌستعمل فً عدد  

مباشر وؼٌر  شكلبأو صناعة الحلٌب المجفؾ واللبن  الألبان مثل الجبنمن صناعات 

مباشركمادة تخفؾ بها نسبة دهن الحلٌب الكامل أو نسبة الدهن فً المشطة لؽرض إستخدام 

وفى حالة المصانع الكبٌرة تستعمل  .مشطة المعدلة فً الصناعات نفسهاالحلٌب المعدل أو ال

الحلٌب لإنتاج لشطة وحلٌب بهما نسبه الدهن المرؼوبه وذلن عن فرازات لٌاسٌه ٌمرر فٌها 

 طرٌك التحكم فى سرعته باستعمال جداول لٌاسٌه خاصة بهذه الفرازات .

 

 

 . تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب -0

 . (تحتوي على نسبة عالٌة من الدهن )المشطةالحصول على مادة -2

 حلٌب الفرز.الحصول على -3

 ٌمكن استخدامها على مدار العام-4

 (الجاذبٌة) بطرٌمة الترلٌد الدهن المفمود فً الحلٌب الفرز نسبتة للٌلة ممارنة بالدهن المفمود-5

 ٌمكن اعادة الفرز اكثر من مرة لتركٌزنسبة الدهن فً المشطة أكثر فؤكثر . -6

 

     

أن فرز الحلٌب بواسطة الفراز ٌعتمد على الاختلبؾ بٌن كثافة المادة الدهنٌة وبٌن كثافة        

مرة  0111الجزء ؼٌر الدهنً الذي ٌسمى المصل . فعند تسلٌط لوة الطرد المركزي تعادل 

تطرد  بمدر لوة الجاذبٌة الارضٌة على مادتٌن مختلفتٌن فً الوزن النوعً نرى أن هذه الموة

 3سمؼم/ 0.136هً  . ونظرا لوجود الفرق بٌن كثافة مصل الفرز التًادة الثمٌلة الى الخارجالم

ى الخارج ــز تطرد معظم المصل النرى أن لوة الفرا 3ؼم /سم1.9وكثافة الدهن التً هً 

وزنه النوعً عالً( وٌسمى بعد عملٌة الفرز بالحلٌب الفرز، بٌنما ٌتركز الدهن )وزنه النوعً )

واطًء( مع بماٌا من المصل الى الداخل بالمرب من المحور الداخلً للفراز وبذلن ٌمكن عزلهما 

فتحة بفتحتٌن إحداهما ٌخرج منها الحلٌب الفرز والأخرى تخرج منها المشطة عن طرٌك 

 ( .5-7) الشكلكما هوموضح بالمشطة 

 فرزالحلٌب بالفراز -3   

 نظرٌة فرز الحلٌب باستعمال الفراز

 

 فوائد الفرز بالفرازات
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 جهاز فرز الحلٌب ومخطط مسار الحلٌب والمشطة فً أثناء عملٌة الفرز (5-7)  الشكل     

 

 

 وٌمصد بهذه العملٌة خفض أو رفع نسبة الدهن فً الحلٌب أوالمشطة بحٌث ٌحتوي الحلٌب      

تً تمارس كثٌرا فً مصانع وهً من الأعمال الهامه ال .الجدٌد على نسبة معٌنة من الدهن

، إذ تجرى عملٌة فرز لسم من الحلٌب للحصول على لشده وحلٌب فرز، فإذا أضٌؾ الألبان

( فؤن نسبة الدهن سوؾ تنخفض ، وكل لفرز على لسم من الحلٌب الكامل )ؼٌر مفروزالحلٌب ا

حسابات خاصة وٌمكن أٌضا تعدٌل نسبة الدهن فً المشطة بالطرٌمة نفسها. ذلن ٌجري ضمن 

 وتستخدم الألبان الناتجة فً صناعات مختلفة .

ٌستعمل فى صناعة بعض انواع الجبن والألبان المتخمرة وفى بعض فصول السنه ٌفرز       

البان مكثفه    –الجبن  –الزابد من الحلٌب لتصنٌعه الى منتجات حلٌبٌة اخرى مثل الزبد 

  لؽرض تخزٌنها وتسوٌمها فى فصول السنه التى تمل فٌها كمٌة الحلٌب . ومجففه

علٌها بعض  والموانٌن التى تنص وٌجرى تعدٌل تركٌب الحلٌب لكى ٌكون مطابك للوابح      

% كما ٌجب الا 3ٌحتوى الحلٌب المبستر على نسبة دهن معٌنه وؼالبا ما تكون  البلدان على ان

فى حالة حلٌب %  8.75و % فى حالة حلٌب البمر 8.5عن  ةؼٌر الدهنٌ ةل المواد الصلبتم

 الجاموس .

البسترة أو لبل عملٌة التجنٌس فى حالة انتاج حلٌب مبستر  تجرى هذه العملٌه لبل عملٌة    ــ

 ةلٌاسٌلكبٌرة تستعمل فرازات مجِنس أما بازالة لشطة أوإضافة حلٌب فرز وفى حالة المصانع ا

 ًلمرؼوبة ، وذلن عن طرٌك التحكم فلشده وحلٌب فٌها نسبة الدهن ا ٌمرر فٌها الحلٌب لإنتاج

لٌاسٌه خاصة بهذه الفرازات، ولد تسبب عملٌة الفرز رج للحلٌب  سرعته باستعمال جداول

المشطة أو الحلٌب وذلن عند فرز الحلٌب الخام الذى لم ٌسبك  بدرجه كافٌه لحدوث التزنخ فى

بسترة الحلٌب والمشطة الناتجه من عملٌة الفرز مباشرة عمب الفرز  عاملته حرارٌا لذلن ٌجبم

 . لمنع حدوث التزنخ

 تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب  -4  
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ٌستخدم المربع فً إٌجاد الكمٌات اللبزمة لتحضٌر حلٌب أو لشطة معدلة وهنان حالتان للحل    

 . 2و 0بالمربع ٌمكن فهمهما من خلبل المثالٌن 

 أمثلة على تعدٌل نسبة الدهن :

 

 

تركٌبه بحٌث ٌكون نسبة الدهن  % المراد تعدٌل5كؽم حلٌب نسبة الدهن به 0511لدٌن        

اضافتها مع ملبحظة ان الحلٌب الفرز  % فما كمٌة الحلٌب الفرز الواجب 3الحلٌب الناتج  فى

  .  خالً من الدهن

 الحل :  

% دهن( لن 3أي المحتوي على لأولى  ، وهً أن الحلٌب المعدل )هذا المثال ٌمثل الحالة ا      

 تحدد كمٌته .

هه الٌسار صفر ومن اسفل المربع جمنتصؾ المربع  ( فى3) ٌعمل مربع بٌرسون ووضع     

تعبر عن نسبه الدهن بالحلٌب  ًوالت 5واعلى منها  الدهن بالحلٌب الفرز ةوالتً تعبر عن نسب

 كما موضح أدناه: (من الوسطوكذلن صفر 5ح الطرفٌن )أي نسبة الكامل ونطر

            
% دهن للحصول على 5كؽم حلٌب  3كؽم حلٌب فرز الى كل  2وهذا ٌعنً ٌجب اضافة     

 % :3حلٌب نسبة الدهن به 

 %         حلٌب فرز5حلٌب         

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ           

          3                   2 

         0511                                               x 

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ     

 

             2  ×0511 

  = x كؽم حلٌب            0511كؽم حلٌب فرز واجب إضافتها الى  0111=  ــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 %  دهن5                               3                

 م مربع بٌرسونداستخإتعدٌل نسبة الدهن ب

 

 1مثال 
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% ، ما الكمٌات الواجب 41لو كان لدٌن حلٌب فرز)نسبة دهنه صفر( ولشطة بنسبة دهن      

 % ؟4حلٌب معدل بنسبة دهن  كؽم( 511خلطها من المنتوجٌن للحصول على )

 :ملبحظة 

( % دهن4المعدل )أي المحتوي على ب الحل فً هذا المثال ٌختلؾ عن المثال السابك لأن الحلٌ

لد حددت كمٌته فً السإال بٌنما فً المثال الأول لم ٌتم تحدٌد كمٌة الحلٌب المطلوب إعداده . 

 والفرق هو أن نواتج الطرح فً المربع تجمع .

 % 4كؽم حلٌب 511لإنتاج  ٌرسم مربع بٌرسون وٌثبت فً أركانه المعلومات أعلبه 

 

 

كؽم من الحلٌب  41للحصول على  %41كؽم من المشطة  4 خلط وهذا ٌعنً انه ٌتوجب

% دهن ثم كم نحتاج من الحلٌب الفرز للحصول على 41، فكم تحتاج من المشطة  %4المعدل 

 كؽم : 511الحلٌب المعدل بممدار 

 %41حلٌب معدل             لشطة 

 ــــــ       ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

       41                  4 

      511                 x 

    ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

              511 ×4 

  = x واجب إضافتها 41كؽم لشطة  51=  ــــــــــــــــــــــــــــــ % 

                  41 

 كؽم حلٌب فرز 451= 51 – 511

 

 2مثال 
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% حلٌب  ولشطة 3كؽم حلٌب بنسبة دهن  241% من 4ٌراد تحضٌر حلٌب بنسبة دهن       

 ، ماوزن المشطة المستعملة وماهو وزن الحلٌب الناتج ؟% 51بنسبة دهن  

 (0هذا المثال مشابه للمثال )

 

% دهن للحصول 3كؽم من حلٌب  46% دهن لكل 51كؽم من لشطة  0وهذا ٌعنً اننا نحتاج 

 كؽم إذن: 241،وبما أن الحلٌب المراد تعدٌلة   % دهن 4على حلٌب 

 %        51%         لشطة 3حلٌب   

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

46                 0 

241              x 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

            0 ×241 

  = x 3حلٌب  كؽم 241% واجب خلطها مع 51كؽم لشطة  5.20=  ـــــــــــــــــــــــــ  % 

 . % دهن 4 دهن للحصول على حلٌب                                               46            

 

 الحلٌب التاتجة( % )كمٌة4كؽم حلٌب  245.20=  5.20+  241   

 

 

 

 

 

 

 3-مثال 
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% وحلٌب  41% من لشطة نسبة الدهن بها 01كؽم لشطة بنسبة دهن  311ٌراد تحضٌر      

% . إحسب وزن المشطة ووزن الحلٌب الواجب خلطهما للحصول لشطة بالمواصفات 4

 المطلوبة. 

 

 % 01كؽم  لشطة 36%  للحصول على 41كؽم من المشطة   6وهذا ٌعنً ٌحتاج  خلط 

 %35%      لشطة 01لشطة    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

      36                 6 

     311                 x 

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

           311  ×6 

  = xواجب إضافتها  41كؽم لشطة  51  =  ـــــــــــــــــــــــ % 

               36  

 % واجب إضافته 4كؽم حلٌب  251=   311-51

 لبهوللتحمٌك من كمٌة الحلٌب ٌمكن المول من العلبلة أع

 % 01كؽم  لشطة  30%  للحصول على 4كؽم من الحلٌب  25وهذا ٌعنً ٌحتاج  خلط    

 %4%       حلٌب 01لشطة    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

      36                 31 

     311                 x 

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 

           311  ×31 

  = x واجب إضافتها  4كؽم حلٌب  251  =  ــــــــــــــــــــــــــــ % 

              36 

 4-مثال 
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لماده الصلبه ؼٌر الدهنٌه هذه الطرٌمه فى تعدٌل اى مكون اخر ؼٌر الدهن مثل ا تتبع   

 .وؼٌرها

 

 

عملٌة الؽرض منها تكسٌر حبٌبات الدهن إلى حبٌبات صؽٌرة حتى لا تنفصل على سطح        

الحلٌب  وعملٌة التجنٌس تإدي الى انتشار الدهن بالحلٌب وتكوٌن مستحلب شبه ثابت لا تنفصل 

مكوناته عن بعضها عند تركه فترة من الزمن وعدم تكوٌن طبمة المشطة. لذلن ٌعد التجنٌس من 

 ات الضرورٌة لصناعة عدد من المنتجات .العملٌ

ة صمام وأساس عملٌة التجنٌس هو ضخ الحلٌب بمكبس  خلبل فتحه وتواجه هذه الفتح      

حة أضٌك ( فكلما إلترب الصمام من الفتحة كلما أصبحت الفت6-7) الشكلٌمكن تمرٌبه وإبعاده 

 شكلالفتحة ٌنخفض الضؽط ب، ثم بعد خروج الحلٌب من هذه وأصبح الضؽط المسلط أعلى

مفاجًء مما ٌإدي الى تكسٌر حبٌبات الدهن ذات الحجم الكبٌر إلى حبٌبات أصؽر وتزول 

د تجري عملٌة التجنٌس على مرحلة أؼلفتها ولكن سرعان ما تتؽلؾ من جدٌد بالكازٌن . ل

لبا  ما ، وهنان أجهزة ذات مرحلتٌن حٌث ٌختلؾ ضؽط التجنٌس فً المرحلة الثانٌة وؼاواحدة

أما فً حالة المرحلة الثانٌة فمد ٌصل إلى  2كؽم /سم 2111ٌكون ضؽط المرحلة الأولى حوالً 

 .  2كؽم / سم 35

 

 ( جهاز تجنٌس الحلٌب ومخطط لعملٌة التجنٌس6-7) الشكل

 تجنٌس الحلٌب -5  

 ملاحظة
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 61حرارة الحلٌب وأفضلها ان أهم العوامل المإثرة فً كفاءة عملٌة التجنٌس هً درجة      

درجة سلٌزٌة وحالة المجنس المٌكانٌكٌة كما تتؤثر صفات الحلٌب الناتج بالضؽط المستخدم فً 

عملٌة التجنٌس. وؼالبا ماتجري عملٌة البسترة بعد عملٌة التجنٌس لضمان كفاءة عملٌة البسترة 

 وعدم حصول أي تلوث لد ٌحدث للحلٌب عند تجنٌسه .

 

 تجنٌس الحلٌب هً :أن الغاٌة من 

 واللبن الرابب . منع تكوٌن طبمة المشطة فً بعض المنتجات مثل الحلٌب السابل -0

تإدي إلى تكسٌر حبٌبات الدهن وذلن ٌإدي إلى سهولة هضم دهن الحلٌب  عملٌة التجنٌس-2

الحبٌبات لفعل إنزٌمات الهضم التً تعمل على تحلٌلها ومن ثم  نتٌجة لزٌادة تعرض هذه

 صها  وتمثٌلها .امتصا

 الحلٌب . تإدي إلى حدوث تحسٌن فً طعم الحلٌب نتٌجة لزٌادة انتظام توزٌع الدهن فً -3

  

 وٌستخدم التجنٌس فً صناعات ألبان عدٌدة مثل :

صناعة المثلجات اللبنٌة لاكسابها الطعم الدسم والموام الناعم ، كذلن ٌمنع التجنٌس انفصال -0

 الدهن فً أثناء التجمٌد .

 .زبد نتٌجة الرج فً أثناء   النملصناعة الحلٌب المكثؾ لمنع انفصال الدهن وتكوٌن حبٌبات -2

صناعة الحلٌب المبستر والمعمم لاعطاء الناتج الطعم المتجانس وكً لا تفصل طبمة المشطة -3

 على السطح مكونة طبمة لشطٌة .

 .ن الأطفال لكونه ٌسهل هضم الدهن صناعة ألبا-4

 

 

 

 

 

 الغاٌة من تجنٌس الحلٌب



 
 

96 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لغاٌة من تمدٌر نسبة الدهن فً الحلٌب ؟ا ما -1س

 أكمل ماٌأتً: -2س

 -------------------هو  ت س لُّمه إن الغاٌة من لٌاس حموضة الحلٌب عند - أ

بعدة طرائك  ت س لُّمهٌمكن التخلص من الاتربة والأوساخ الموجودة فً الحلٌب بعد  - ب

 ------------------------2-------------------1منها 

 -----------ٌجب توفٌر محركات أسفل الخزانات الحأوٌة على الحلٌب لغرض  -ج

 ---------------------الفرق بٌن الفراز والمصفٌات المٌكانٌكٌة هو أن  -د         

 ----------لحلٌب تعد من الخطوات المهمة أن عملٌة تعدٌل نسبة الدهن فً ا - هـ         

 ؟ما المنتجات التً تجري عملٌة تجنٌس للحلٌب المستخدم فً انتاجها  -3س

 مالغاٌة من تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب ؟ -4س

% ، ماهً الكمٌات الواجب 44% ولشطة بنسبة دهن 3لو كان لدٌن حلٌب بنسبة دهن  -5س

 ؟% 34كغم ( لشطة بنسبة دهن 2444طن ) 2 خلطها من المنتوجٌن للحصول على

تركٌبه بحٌث تصبح نسبة  % المراد تعدٌل14كغم حلٌب نسبة الدهن به  1444لدٌن  -6س

اضافتها مع ملاحظة ان الحلٌب  % فما كمٌة الحلٌب الفرز الواجب 3الدهن فى الحلٌب الناتج 

 ؟  من الدهنالفرز خالى 

 أجب بكلمة صح أو خطأ-7س

 فرق بٌن عملٌت ترشٌح وتنمٌة الحلٌبلٌس هنان  -أ

 ان عملٌة تنمٌة 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

ن أن طعمه لٌمة غذائٌة أعلى من الحلٌب غٌر المجنس فضلا عٌصبح الحلٌب المجنس ذو  -هـ 

 .ٌكون ذو دسامة مرغوبة 

 

 

 لة الفصل السابعأسئ
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 الفصل الثامن

 المعاملات الحرارٌة المختلفة للحلٌب

 الهدف العام: 

ٌهدف هذا الفصل إلى تعرٌف الطالب على أنواع المعاملات الحرارٌة                  

 للحلٌب 

 الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل أن ٌكون لادرا  وبجدارة على       

 :معرفة كل من

 بسترة الحلٌب . -1

 فوائد بسترة الحلٌب . -2

 طرق بسترة الحلٌب . -3

 أولا  : البسترة البطٌئة .

 ثانٌا : البسترة السرٌعة .

 لبسترة الحلٌب . ممارنة بٌن الطرٌمة السرٌعة والطرٌمة البطٌئة -4

 العوامل المؤثرة على كفاءة البسترة . -5

 أختبار درجة كفاءة البسترة . -6

 البسترة على صفات الحلٌب . طرائكتأثٌر -7

 غلً الحلٌب . -8

 تعمٌم الحلٌب . -9

 طرق تعمٌم الحلٌب . -14

 الوسائل التعلٌمٌة :

 والمٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى مصانع الألبان . (CD) لام وألراص مدمجةفعرض أ 
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. ونظرا  لكونه ؼذاء شبه متكامل فؤنه رع المواد الؽذابٌة لابلٌة للتلؾٌعد الحلٌب من أس     

ت الحلٌب تؽٌرات كبٌرة فً صفاٌصلح لنمو الأحٌاء المجهرٌة التً تتكاثر بسرعة مسببة 

ها المعروؾ ٌجعله الشكل. أن تواجد العناصر الؽذابٌة كاملة فً الحلٌب وبالكٌمٌؤوٌة والفٌزٌاوٌة

 من الأوساط المثالٌة لنمو الأحٌاء المجهرٌة.

ومن المعروؾ أنه لاٌمكن الحصول على حلٌب خالٍ من المجهرٌات حتى لو توفرت أنسب       

، وبطبٌعة الحال تتسلم مصانع الألبان خلٌطا  من والتعمٌمٌة للحٌوان والمحلبصحٌة الظروؾ ال

الحلٌب الذي ٌختلؾ بمحتواه من الأحٌاء المجهرٌة إعتمادا  على جهد المنتج وأدراكه لمتطلبات 

. فكلما زاد المحتوى البكتٌري فً الحلٌب كانت لابلٌة ة والتنظٌؾ فً أثناء عملٌة الحلبالنظاف

. ومن العوامل المساعدة على زٌادة العدد البكتٌري فً الحلٌب حفظه فً درجات حفظه ألل 

 الحرارة الاعتٌادٌة ولحٌن تسوٌمه إلى مصانع الألبان .

ً من المعروؾ أن للحرارة العالٌة تؤثٌر سٌا على المٌكروبات والأنزٌمات الموجودة ف     

طول مدة التسخٌن. وتستخدم هذه الظاهرة  تفاع درجة الحرارة معرالحلٌب وٌزداد هذا التؤثٌر بإ

فً تحسٌن صفات الحلٌب من الناحٌة الصحٌة والتسوٌمٌة وذلن بمتل جمٌع المٌكروبات 

المرضٌة ونسبة عالٌة من المٌكروبات ؼٌر المرضٌة والمسببة لفساد الحلٌب. وهذا ٌإدي إلى 

والولت المستخدمٌن، وهذه التً تختلؾ تبعا  لدرجة الحرارة حفظ الحلٌب السابل إطالة مدة 

 (0-8رلم ) الجدولالطرق موضحة فً 

 ( طرق حفظ الحلٌب بالمعاملبت الحرارٌة المختلفة0-8رلم ) الجدول           

 

 

 الولت درجة الحرارة)سلٌزٌة( طرٌمة التسخٌن

 دلٌمة 31 65 -62 البسترة البطٌبة

 ثانٌة 05 74-70 البسترةالسرٌعة

 دلابك 5 005 -011 الؽلٌان

 دلٌمة 31-21 005-001 التعمٌم البطٌا

 التعمٌم السرٌع

 )الحرارة فوق العالٌة(

 ثانٌة 2-6 045-051

 المعاملات الحرارٌة المختلفة للحلٌب
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 ول المعاملبت الحرارٌة السابمة للحلٌب السابل بالتفصٌل :اوفٌما ٌؤتً سوؾ نتن

 

    

إشتك لفظ البسترة من أسم العالم الفرنسً لوٌس باستٌر الذي وجد فً منتصؾ المرن           

درجة سلٌزٌة لد ساعد على إطالة  (61-51)التاسع عشر ان تسخٌن النبٌذ إلى درجات حرارة 

مدة حفظه دون تؤثٌر ملحوظ على صفاته ، وذلن بالمضاء على المكروبات الضارة به وإٌماؾ 

ومنذ ذلن الحٌن إهتم العلماء  خمرات التً تتلؾ النبٌذ.نشاط الأنزٌمات مما ٌإدي إلى إٌماؾ الت

الحفظ  ة لمتل المٌكروبات وإطالة، والمدة اللبزمن البلدان عن أنسب درجات الحرارةفً كثٌر م

. ولحسن الحظ فإن جمٌع البكترٌا التً تسبب الأمراض والتً ٌحتمل فً مختلؾ المواد الؽذابٌة

  وجودها فً الحلٌب تمتل بتسخٌن الحلٌب تسخٌنا  )ألل من درجة الؽلٌان( وٌعد مٌكروب السل

Mycobacterium tuberculosis ماومة للحرارة المٌكروبات المرضٌة م وهو أكثر

 والمحتمل وجوده فً الحلٌب .

وعلى ذلن فإن لتلها عن طرٌك الحرارة ٌعد دلٌلب  كذلن على لتل جمٌع المٌكروبات     

( ٌوضح أنسب درجات الحرارة 2-8رلم ) الجدولالمرضٌة الأخرى التً لد توجد بالحلٌب. و

لسل عادة لاتستعمل فً البسترة والولت اللبزمٌن لمتل مٌكروب السل. وللتؤكد من لتل مٌكروب ا

ثانٌة .ولاتإثر  05درجة سلٌزٌة ولمدة  70.5درجة سلٌزٌة أو  62.8درجات حرارة ألل من 

  .هذه المعاملة على خواص الحلٌب الطبٌعٌة والكٌمٌؤوٌة والؽذابٌة

 ( أنسب درجات الحرارة والولت لمتل مٌكروب السل .2-8) الجدول                    

مدة التسخٌن التً ٌمتل عندها  الحرارة بالسلٌزٌةدرجات 
 مٌكروب السل

 دلٌمة 31 58.9

 دلٌمة 21 61

 دلٌمة 01 62.2

 دلٌمة 5 65.6

 ثانٌة 02 70.0

 

 ٌمكن تلخٌص فوابد عملٌة البسترة فً النماط الأتٌة :و

 المالطٌة .سبب الأمراض وخاصة السل والحمى تمضً على جمٌع البكترٌا التً ت -0

تمضً على جمٌع بكترٌا المولون والتً تسبب الؽازات فً الحلٌب والثموب فً لالب الجبن  -2

 وتكسبها أحٌانا  روابح ؼٌر مرؼوبة .

 تمضً على جمٌع أصناؾ العفن والخمابر التً لد تلوث الحلٌب .-3 

 تساعد البسترة على التملٌل من الروابح الكرٌهة التً لد ٌكتسبها الحلٌب . -4 
 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب      

 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب  -أولا 

 

 Pasteurization of milkبسترة الحلٌب  -أولا 

 

  أولا  
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هنان طرابك عدٌدة لبسترة الحلٌب تختلؾ حسب درجات الحرارة والولت المستخدمٌن فً       

 البسترة ولكن الشابع منها طرٌمتان هما :

 

 

سلٌزٌة( وحجز الحلٌب  63الأساس فً هذه الطرٌمة هو رفع درجة حرارة الحلٌب إلى )      

درجة سلٌزٌة  01دلٌمة ثم تبرٌده فجابٌا  لدرجة تمل عن  31ه الدرجة من الحرارة لمدة على هذ

. وهذه طرٌمة مناسبة للمعامل الصؽٌرة ومنتجً الألبان ذوي الكمٌات المحدودة، حٌث ٌتم 

مزدوج  الشكلالتسخٌن والتبرٌد فً نفس الجهاز والذي ٌكون عبارة عن حوض أسطوانً 

. ومزود بمملب لتملٌب الحلٌب وبه عدة محارٌر دٌد ؼٌر المابل للصدأصنوع من الحالجدران م

حوض أو لمٌاس درجة حرارة الحلٌب أحدهما لمٌاس درجة حرارة الماء الموجود بٌن جداري ال

ً الحٌز الموجود بٌن ، وعادة ٌسخن الحلٌب بإمرار ماء ساخن أو بخار ماء ف(0-8) الشكل

درجة سلٌزٌة( لمدة نصؾ  63) الدرجة المطلوبة، ثم ٌحفظ الحلٌب على جداري الحوض

، بعد ذلن ٌبرد بسرعة عن طرٌك إمرار ماء مثلج خلبل الحٌز بٌن جداري الحوض أو ساعة

 بتمرٌر الحلٌب على مبرد سطحً خارجً .

 

 
 

 (  حوض البسترة البطٌئة المزدوج الجدران4-8) الشكل

 

 

 

 طرائك بسترة الحلٌب   

 

 : البسترة البطٌئة 4
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هذه الطرٌمة هً الأكثر إستعمالا  لبسترة الحلٌب فً جمٌع أنحاء العالم وفٌها ٌسخن الحلٌب      

درجة 01 ثانٌة ثم ٌبرد فجابٌا  لدرجة تمل عن 05درجة سلٌزٌة  لمدة  72لدرجة حرارة 

، وهذه  الطرٌمة تناسب المعامل ذات الطالات الإنتاجٌة الكبٌرة حٌث ٌمكنها أن تبستر من سلٌزٌة

 فً الساعة . لتر (0111-2111)

وتعتمد هذه الطرٌمة والطرٌمة البطٌبة على مبدأ التبادل الحراري لتسخٌن أو تبرٌد الحلٌب       

اري ذي الألواح المعدنٌة ولكن ٌتم فً الطرٌمة السرٌعة التسخٌن بوساطة المبادل الحر

المصنوعة من الصلب ؼٌر المابل للصدأ مرصوصة بجوار بعضها فً إطار ٌحكم لفله فلب 

 (  كما فً، وٌساعد على ذلن  وجود )حلمات من المطاطعلٌها ٌتعرض الحلٌب للجو عند مروره

 .لتسخٌنب للتلوث بسابل التبرٌد وا( للتؤكد من إحكام المفل وعدم تعرض الحل2ٌ-8) الشكل

فهذه الألواح ذات وجهٌن ٌمر على أحدهما الحلٌب على هٌبة ؼشاء رلٌك وٌمر على         

الوجه ارخر وسط التسخٌن الذي ٌكون ماء ساخنا  أو وسط التبرٌد ماء مثلجا  فٌنتج عن ذلن رفع 

. وزٌادة فً الالتصاد وخفض تكالٌؾ رارة الحلٌب إلى الدرجة المطلوبةأخفض درجة ح

 خٌن والتبرٌد .التس

 

 ( مخطط للوح المعدنً كجزء من جهاز البسترة السرٌعة2-8) الشكل

فمد وجد إن استخدام الحلٌب المبستر الساخن وكذلن الحلٌب الخام الذي لم ٌسخن بعد فً       

تبادل الحرارة مع بعضهما بدلا  من الماء وذلن كخطوة أولٌة لتبرٌد الحلٌب الأول )الحلٌب 

( ثم ٌستكمل بعد ذلن تبرٌد وتسخٌن الحلٌبٌن خٌن الحلٌب الثانً )الحلٌب الخامالمبستر( وتس

المرور على ألواح أخرى ٌتم فٌها استعمال الماء المثلج فً الحالة الأولى والماء الساخن فً ب

ٌوضح صورة لجهاز البسترة السرٌعة ومخطط لخط سٌر الحلٌب  (3-8) الشكلالحالة الثانٌة و

 بعملٌة البسترة السرٌعة للحلٌب .

 : البسترة بالطرٌمة السرٌعة 2
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 ( جهاز البسترة السرٌعة ومخطط لخط سٌر الحلٌب بعملٌة البسترة السرٌعة للحلٌب 3-8) الشكل

 

 

 

لبطٌبة . لأن زٌادة كمٌة مساحة المبانً اللبزمة للطرٌمة السرٌعة ألل عند ممارنتها بالطرٌمة ا -0

الإكثار من عدد أحواض البسترة البطٌبة فً حٌن جهاز البسترة  المستلمة تستلزم الحلٌب

 السرٌعة واحد ولكن بحجم أكبر  للٌلب .

طن ٌومٌا  حٌث تكون الطرٌمة البطٌبة تناسب الكمٌات المحدودة من الحلٌب التً تمل عن  -2

 ناسبة .، فإذا زادت كمٌة الحلٌب عن ذلن كثٌراَ أصبحت الطرٌمة السرٌعة أكثر متكالٌفها ألل

وصول مواد التنظٌؾ والتعمٌم إلى أجزاء الجهاز المختلفة ٌكون أسهل فً الطرٌمة السرٌعة  -3

التً ٌدفع فٌها  عن الطرٌمة البطٌبة، حٌث تدفع المحالٌل المنظفة والمعممة الطرٌمة نفسها 

تحتاج ، فً حٌن دوٌا الا بعد مرات إستعمال عدٌدة، ولا ٌنظؾ ٌالحلٌب العادي )بالمضخات(

 أحواض البسترة البطٌبة الى التنظٌؾ الٌدوي ٌومٌا .

 الطرٌمة البطٌبة تكون أبسط فً التركٌب والتشؽٌل من الطرٌمة السرٌعة. -4

 .للتلوث من نظام البسترة السرٌعة البسترة البطٌبة نظام مفتوح معرض للجو فٌكون عرضة -5

صفات الحلٌب الظاهرٌة بتؤثٌرها على لٌس هنان فروق محسوسة بٌن الطرٌمتٌن فٌما ٌتعلك  -6

ٌة أو على لٌمته الؽذابٌة . ومن هذه الممارنة نرى أفضلٌة الطرٌمة السرٌعة بوجه عام ابأو الكٌمٌ

على الطرٌمة البطٌبة وندرن أن من أجلها تلجؤ معظم مصانع الألبان فً الولت الحاضر إلى 

 استخدام الطرٌمة السرٌعة .

 ممارنة بٌن الطرٌمة السرٌعة والطرٌمة البطٌئة لبسترة الحلٌبال
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مستمر لحٌن نهاٌة الوجبة )بعد  الشكلى كمٌات صؽٌرة ولكن بـــعلالبسترة السرٌعة تجري -7

ٌب مرة واحدة فتستؽرق بٌنما فً الطرٌمة البطٌبة تتم البسترة على كل وجبة الحل ,ساعة مثلب(

 ( . )ساعة أٌضا

، فلب ٌمكن بسترة وجبة الا بعد تفرٌػ الوجبة التً لبلها رٌمة البطٌبة تسمى طرٌمة الوجباتالط-8

، فً حٌن علٌها أوتوماتٌكٌا دون تدخل بشرين تكون البسترة السرٌعة مستمرة وٌسٌطر فً حٌ

 لابد من المرالبة على درجات الحرارةوالولت من لبل العامل المسإول .

 

 

 كً تإدي بسترة الحلٌب النتابج المرجوة منها ٌجب مراعاة ما ٌؤتً :     

 إستخدام حلٌب خام نظٌؾ ٌحتوي على أعداد للٌلة من البكترٌا .-0

ضبط درجة حرارة التسخٌن حٌث أن انخفاضها عن الدرجات المستعملة للبسترة ٌإدي إلى  -2

، فً حٌن أن إرتفاع الحرارة أو زٌادة ولت ن المضاء على المٌكروبات المرضٌةعدم ضما

 التسخٌن عن اللبزم ٌإدي إلى ما ٌؤتً :

 ٌتؽٌر طعم الحلٌب وٌكتسب طعما  مطبوخا  . -أ

 (.B1 ،Cتتؤثر لٌمته الؽذابٌة ولا سٌما الفٌتامٌنات التً تتؤثر بالحرارة )فٌتامٌن  -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  01التبرٌد السرٌع للحلٌب إلى الدرجة المطلوبة )ألل من  -3

 مباشرة ، حتى لاٌإدي ذلن الى إطالة  فترة تعرض الحلٌب للحرارة فٌكتسب طعما  مطبوخا  .

درجة سلٌزبة  5-2حفظ الحلٌب المبستر فً ثلبجات على درجة حرارة منخفضة حوالً  -4

% من (99-91)واستهلبكه ، ونظرا  لأن عملٌة البسترة تمضً فمط على نحو  لحٌن توزٌعه

بكترٌا حامض اللبكتٌن الموجودة بالحلٌب ، فؤن الجزء المتبمً 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 الاستعمالالتلوث بعدالمحافظة على الحلٌب المبستر من - 5

 مدة حفظ الحلٌب المبستر والمحفوظ بالتبرٌد أكثر من إسبوع .

 

 

 العوامل المؤثرة فً كفاءة البسترة

 



 
 

014 
 

 

ٌعد اختبار الفوسفاتٌز هو الاختبار الرسمً للكشؾ عن مدى كفاءة عملٌة البسترة. وأساس      

لؾ أو ٌمُضى علٌه بحرارة فوسفاتٌز الذي ٌوجد دابما  بالحلٌب الخام ٌتهذا الاختبار أن انزٌم ال

أن الحلٌب لد عومل معاملة  ، وعلى ذلن فإن ؼٌاب الفوسفاتٌز من الحلٌب ٌدل علىالبسترة

، فً حٌن أن وجوده فً الحلٌب ٌعنً إما عدم تسخٌنه بدرجة كافٌة  إذا كانت مدة الحجز كافٌة

 حلٌب خام .للٌلة وإما أنه لد تلوث ب

ٌلخص الاختبار بخلط عٌنة من الحلٌب المبستر فً أنبوبة اختبار مع مركب  ٌحتوي على       

مجموعتً الفوسفات والفٌنول وهو )داي صودٌوم فٌنٌل فوسفات( وكذلن محلول منظم للحصول 

 40، ثم حفظ الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  (9،6-9،1)مناسب فً حدود  pHعلى 

درجة سلٌزٌة لمدة ساعة . ففً حالة وجود أنزٌم الفوسفاتٌز فإنه ٌحلل المركب ، وٌطلك الفٌنول 

منه الذي ٌمكن لٌاسه بطرٌمة لونٌة بعد المزج مع  دلٌل ٌنتج الأندوفٌنول الأزرق . ولا ٌظهر 

فاتٌز وهذا الإختبار من الدلة بحٌث ٌمكن الكشؾ عن اللون الأزرق عند عدم وجود أنزٌم الفوس

 % حلٌب خام  .1.0تلوث الحلٌب المبستر بـ

 

 

لكن لها تؤثٌر على الصفات لٌس لعملٌة البسترة تؤثٌر ٌذكر على لون وطعم الحلٌب و     

 وٌة كما ٌلً :االكٌمٌ

( وتترسب لسم منها ا الطبٌعٌة )دنترةمن حالته بروتٌنات الشرش% تمرٌبا من 5حول تت -0

 على اسطح أجهزة البسترة .

 % من الكالسٌوم الذابب إلى حالة ؼٌر ذاببة .01تحول نسبة  -2

 ( .B1وفٌتامٌن ) (C% من فٌتامٌن )21فمد حوالً -3

 المضاء على أنزٌمات اللبٌبٌز والفوسفاتٌز والأمٌلٌز .-4

وأظهرت التجارب أن عملٌة البسترة لاتملل من لٌمة الحلٌب الؽذابٌة إلا بدرجة طفٌفة جدا     

 وتعوض بما ٌحصل علٌه المستهلن من ضمان خلو الحلٌب من المٌكروبات المرضٌة .

 

 

 

 

 

 اختبار درجة كفاءة البسترة   

 

 صفات الحلٌب فًتأثٌر البسترة    
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ٌمصد بؽلً الحلٌب هو تسخٌن الحلٌب إلى درجة الؽلٌان مع التملٌب المستمر لمدة لاتمل        

، وللحصول على حلٌب درجة سلٌزٌة 01ة ألل من عن دلٌمة ثم التبرٌد السرٌع لدرجة حرار

 مؽلً جٌد الصفات ٌجب اتباع ارتً :

 لحلٌب .أن ٌكون التسخٌن ؼٌر مباشر حتى لاٌحدث احتراق لمكونات ا -0

 تملٌب الحلٌب أثناء التسخٌن . -2

 درجة سلٌزٌة . 01التبرٌد السرٌع بعد التسخٌن إلى حرارة ألل من  -3

 تؽطٌة إناء الحلٌب لحٌن الاستعمال . -4

 

 

 اكتساب الحلٌب المؽلً الطعم المطبوخ . -0

دنترتها(.مما ٌإدي الى تجمعها وترسبها على زٌادة تجمع بروتٌنات الشرش بالؽلٌان )و -2

 الأسطح عند المعاملة بالحرارة .

، لذلن ٌصعب تجبن الحلٌب المؽلً بالمنفحة لذلن ٌجب زٌادة ترسٌب الكالسٌوم الذابب -3

. أما التخثر الحامضً فلب ٌتؤثر لذلن ٌوم عند استخدامه فً صناعة الجبنإضافة كلورٌد الكالس

 ب المؽلً فً صناعة الجبن بنجاح .ٌمكن إستخدام الحلٌ

 كلٌا  . C ،B1فمد فٌتامٌنات -4

 وعادة ٌجري غلً الحلٌب  ولا سٌما من لبل الناس العادٌٌن فً الحالات التالٌة :  

ؼلٌان الحلٌب ٌعرؾ عند فوران الحلٌب بسترة أو عدم توفر محرار، بٌنما عدم إتمان طرٌمة ال -أ

. 

فً  عدم توفٌر وسابل التبرٌد لدى المستهلكٌن حٌث أن ؼلً الحلٌب ٌطٌل من مدة حفظه -ب

 الجو العادي .

 

 

 

      

 Boiling of milk غلً الحلٌب     

 

 Boiling of milkؼلً الحلٌب  

 

 الغلٌان والبسترة الفرق بٌن 

 

 ثانٌا  
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م فً انكلترا وألمانٌا كوسٌلة لمتل مٌكروبات  0894نشؤت صناعة الحلٌب المعمم حوالً عام 

انتشرت بعد أن لوحظت أهمٌتها فً حفظ الحلٌب مدة طوٌلة جدا، وٌعد السل فً الحلٌب ثم 

م من العوامل الربٌسة التً أدت إلى انتشار صناعة تعمٌم  0912اختراع أجهزة التجنٌس سنة 

الحلٌب حٌث أمكن التؽلب على عمبة كبٌرة ألا وهً تجمع حبٌبات الدهن على هٌبة كتلة هلبمٌة 

 م عند حفظها لفترة طوٌلة لحٌن الاستعمال .ملى الحلٌب المععند عنك الزجاجة المحتوٌة ع

 

 

      

هوالحلٌب الذي تمت معاملتة بدرجة حرارة كافٌة لمتل جمٌع المٌكروبات الموجودة فٌه      

سواء كانت مرضٌة أم ؼٌر مرضٌة  ولاٌتبمى به سوى بعض المٌكروبات المماومة  للحرارة 

 حفظ الحلٌب لعدة شهور أو سنٌن بدون تلؾ فً الجو العادي .وبذلن ٌمكن 

 

 

ٌمضً التعمٌم على جمٌع المٌكروبات الحٌة ولاٌوجد فٌه سوى عدد للٌل من المٌكروبات  -0

  .الحٌةالمماومة للحرارة. أما البسترة فمد تبمى فً الحلٌب عدد من المٌكروبات ؼٌر المرضٌة 

ٌمكن حفظ الحلٌب المعمم 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 بماء الحلٌب المبس -0

 . من المصنع الى المستهلن

توزٌع ، إذ ٌمكن التوزٌع مرة أو مرتٌن بكمٌات كبٌرة فً الأسبوع دون الخوؾ للة تكالٌؾ ال -2

 من تلفه ، فً حٌن ٌتم توزٌع الحلٌب المبستر بكمٌات للٌلة وبفترات متماربة كالتوزٌع الٌومً.

 طول مدة حفظه مما ٌإدي إلى زٌادة رواجه وتسوٌمه . -3

ة نظرا  للتؤكد من خلوها من جمٌع المٌكروبات زٌادة الضمان والثمة باستهلبن الألبان المعمم -4

 الحٌة سواء المرضٌة أم ؼٌر المرضٌة .

 الحلٌب المعمم  

 الفرق بٌن التعمٌم والبسترة     

 

 فوائد تعمٌم الحلٌب    

 

 ثالثا   Sterilization of milkتعمٌم الحلٌب    
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تجري عملٌة تعمٌم الحلٌب بطرابك متعددة إعتمادا على الؽاٌة من التعمٌم وفترة الخزن ونوع 

 :واسع هً الشكلالطرابك المستخدمة ب الأجهزة المتوفرة فً المصنع ومن

 

 

-001) وهذا ٌمثل الطرٌمة الربٌسة للتعمٌم منذ نشؤته وٌتضمن تسخٌن الحلٌب الى نحو    

 . وتتلخص خطوات إجرابه فٌما ٌؤتً :دلٌمة (31-21)درجة سلٌزٌة لمدة  (021

الحلٌب للتعمٌم خصوصا  ممدرته : عند تسََلُّم الحلٌب ٌجب التؤكد من صلبحٌة الحلٌبإختبار -0

 ٌة والبكترٌولوجٌة الأخرابجانب الاختبارات الحسٌة والكٌمٌومة التخثر الحراري، هذا باعلى مم

: وتهدؾ هذه العملٌة إلى إزالة بعض الشوابب ؼٌر المربٌة كالخلبٌا الطلببٌة وكرات التنمٌة-2

عند ترن الحلٌب بعض الولت بعد الدم التً ٌتسبب عن بمابها تكون راسب فً لاع الزجاجات 

 تعمٌمه .

 تعدل نسبة الدهن الى النسبة التً تمرها المواصفات المٌاسٌة للبلد . :تعدٌل نسبة الدهن-3

ى ـــــالؽرض منه إعداد الحلٌب لعملٌة التجنٌس حٌث ترفع الحرارة إل التسخٌن الأبتدابً: -4

 .الألواح ساطة المبادل الحراري ذيدرجة سلٌزٌة  بو (70- 66)

: فابدته تكسٌر حبٌبات الدهن لمنع انفصال المشطة على سطح االحلٌب فً التجنٌس -5

 الزجاجات .

طرد أكبرما ٌمكن من : ٌعبؤ الحلٌب الساخن المجنس فً زجاجات  وهو ساخن حتى ٌ التعببة-6

م ، وتكون الزجاجة ذات فوهة ضٌمة معممة لادمة من جهاز ؼسٌل الزجاجات ثهواء الزجاجة

أو كبسولات كالمستخدمة لزجاجات  Crown caps  اجٌةتبؤؼطٌة معدنٌة تسمى بال  تمفل

 المٌاه الؽازٌة .

 

 

 

 

 

 طرائك تعمٌم الحلٌب       

 

 أولا   التعمٌم البطًء       
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 :بالطرٌمة البطٌئة  وأهم الطرائك المتبعة فً تعمٌم الحلٌب

 

 

وتستخدم فً حالة الكمٌات المحدودة فً المعامل الصؽٌرة حٌث توضع زجاجات الحلٌب         

أو تؽمر فً أحواض  (4-8)  الشكل (ؾموصدة )أوتوكلب  الساخن فً ألفاص وهذه توضع فً

. ولتلن الأحواض أؼطٌة كما أنها ذات ماء بحٌث ٌصل إلى أعناق الزجاجاتتعمٌم مملوءة بال

لتتحمل ضؽط البخار الذي ٌصل إلٌها من أنابٌب تمتد فً لاعدتها . تؽلك الأحواض متانة خاصة 

 001ة الماء إلى نحو جٌدا  لتصبح كصندوق ممفل ثم ٌمرر البخار المضؽوط بداخلها لرفع حرار

اص من ، تزال بعدها الألفدلٌمة 31ات على هذه الدرجة لمدة ، وتحفظ الزجاجدرجة سلٌزٌة

. وٌسمح للحلٌب المعمم فً الزجاجات بالتبرٌد فً الجو العادي. جدٌدة الماء لبل وضع دفعة

 وٌعاب على هذه الطرٌمة إرتفاع تكالٌفها حٌث تعتمد على العمل الٌدوي .

  

 ف( المستخدم فً تعمٌم الحلٌب بالزجاجات( جهاز الموصدة )الأتوكلا4-8) الشكل

 

 

 

 

 

 التعمٌم على دفعات أو طرٌمة الأحواض   -أ
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وهذه تلببم تعمٌم الكمٌات الكبٌرة من الحلٌب وتجري بوساطة أجهزة مٌكانٌكٌة ٌمكن التحكم     

 فٌها أوتوماتٌكٌا  مما ٌسهل الحصول على منتج متجانس وٌملل من الأٌدي العاملة وكلفتها .

 وتعد هذه من الطرابك الشابعة الاستعمال وتلخص أجزاإها فٌما ٌؤتً :

 نوعٌة جٌدة من النواحً التركٌبٌة والبكترٌولوجٌة والحسٌة . إستعمال حلٌب ذي -0

إمرار الحلٌب الخام عبر أجهزة التنمٌة  والفرز لؽرض تعدٌل نسبة الدهن النسبة الممررة من  -2

 لبل المواصفات المٌاسٌة .

درجة سلٌزٌة  لؽرض تجنٌسه بؤجهزة  61التسخٌن الأولً عبر أجهزة التبادل الحراري إلى  -3

 . Homogenizerتجنٌس ال

، وهو جهاز من نوع المسخنات الأنبوبٌة إذ ترفع الحلٌب عبر جهاز التعمٌم الأولً ضخ -4

ثانٌة بعدها تخفض درجة حرارته  21درجة سلٌزٌة ولمدة  021درجة الحرارة فٌه إلى حوالً 

 درجة سلٌزٌة . 71إلى حوالً 

درجة سلٌزٌة أٌضا( بالحلٌب تحت ضؽط  71درجة حرارتها تعببة المنانً الحدٌثة الؽسل ) -5

 . Crowncapsمخلخل ثم تؽلك بالسدادات المعدنٌة المسماة بالتاجٌة 

إرسال المنانً الى ابراج التعمٌم النهابً حٌث ٌتم التعمٌم النهابً للحلٌب وهو معبؤ فً المنانً -6

 ( 5-8) الشكلربعة ابراج هً كما فً وٌبرد الى درجة حرارة مناسبة، وهذا النظام ٌتكون من ا

وٌتكون من  شمٌن ، الأول ٌعرض المنانً الى البخار والهواء الحار والثانً  :البرج الأول-أ

 درجة سلٌزٌة . 91ٌحتوي على ماء ساخن بدرجة 

 درجة سلٌزٌة . 008وٌحتوي على بخار مضؽوط فتصل درجة حرارته الى  :لبرج الثانًا-ب

وٌتكون من لسمٌن ٌحتوٌان على الماء الحار ،المسم الأول تكون درجة حرارة  :البرج الثالث -ج

 درجة سلٌزٌة . 71درجة سلٌزٌة والمسم الثانً حوالً  91الماء فٌه 

درجة  51وٌتكون من لسمٌن أٌضا المسم الأول ٌحتوي على ماء بدرجة : البرج الرابع -د

تستؽرق المدة الزمنٌة فً الابراج الاربعة  .سلٌزٌة والمسم الثانً هواء متصل بالهواء الخارجً 

 حوالً الساعة.

 

 

 التعمٌم المستمر أو طرٌمة الابراج    -ب  
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 ( جهاز التعمٌم بالابراج5-8) الشكل

 

 

 

 توز ـبٌن البـروتٌن واللبك ٌكتسب الحلٌب المعمم لونا  بنٌا بسبب تفاعـلبت الإسمرار -0

 ( .)تفاعل مٌلبرد

إكتساب الحلٌب المعمم الطعم المطبوخ نتٌجة تحرر مجامٌع كبرٌتٌة من بروتٌنات   -2

   .الشرش

خثر داخل الحلٌب تتؽٌر طبٌعة بروتٌنات الحلٌب المعمم ولاسٌما بروتٌنات الشرش إذ تت -3

طبمة  الشكل، وٌترسب لسم منها على الكازٌن وٌترسب لسم أخر بوتبمى معلمة فٌه

 بوات الداخلً .خفٌفة أٌضا على سطح الع

 لا ٌتؤثر دهن الحلٌب فً أثناء التسخٌن ولكنه ٌكون ألل عرضة للؤكسدة . -4

تلؾ أنزٌم اللبٌبٌز الذي لد ٌسبب تزنخ دهن الحلٌب وكذلن تلؾ أنزٌم الفوسفاتٌز   -5

 نهابٌا .

 

 هم التغٌرات التً تحدث نتٌجة للتعمٌم البطًءأ     
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 . B1% من فٌتامٌن 51والى  Cتلؾ فٌتامٌن   -6

 سهولة هضم البروتٌن فٌجعله أكثر ملبءمة للؤطفال أو المرضى .  -7

عدم المدرة على التجبن بالمنفحة ولذلن لاٌصلح الحلٌب المعمم لعمل الجبن إلا إذا   -8

أضٌؾ إلٌه للٌل من أملبح الكالسٌوم الذاببة مثل كلورٌد الكالسٌوم لتعوٌض تلن الأملبح 

ع ذلن تتكون خثرة ضعٌفة جدا لأن لسم من . ومتً ترسبت بالحرارة أثناء التعمٌمال

 .سطح الكازٌن فتعرلل عمل المنفحة بروتٌنات الشرش تترسب على

   المضاء على جمٌع المٌكروبات التً توجد بالحلٌب تمرٌبا  وإن كانت الأنواع المتجرثمة   -9

. وعموما  فإن كان الحلٌب الخام نظٌفا  لبل تعمٌمه وم الحرارةا( لد تم)السبورات

أجرٌت عملٌة التعمٌم على الوجه الأكمل وحفظ الناتج فً زجاجات بمكان بعٌد عن و

  التلوث فإن الحلٌب المعمم ٌمكن حفظه لعدة شهور فً الجو العادي .

 

 

 

درجة  008الملبحظ أن تعمٌم الحلٌب بالطرٌمة التملٌدٌة البطٌبة والذي ٌصل إلى نحو       

دلٌمة ٌنتج عنه  تؽٌرات ملموسة فً التركٌب الكٌمٌاوي للحلٌب ٌنعكس أثرها  21سلٌزٌة لمدة 

 . ولد وجد أن تلن التؽٌرات ترتبط أساسا  بطول مدةنكهته ولونه وخفض لٌمته الؽذابٌةعلى تؽٌر 

. لذا ظهرت فكرة الاستفادة من من إرتباطها بدرجة حرارة التسخٌنالتعرٌض للحرارة أكثر 

فكرة البسترة السرٌعة لولت لصٌر وذلن بؤن ترفع حرارة التعمٌم إلى الدرجة التً تكفً للمضاء 

على جمٌع المٌكروبات بالحلٌب مع خفض زمن التعرٌض لتلن الحرارة إلى ألل حد ممكن مما 

هو  . وهذاٌة للحلٌببٌمٌافً الخواص الطبٌعٌة والك لتالً من التؤثٌر السًء للحرارةاٌملل ب

( فً UHT)Ultra Hig Temperatureالأساس فً استخدام الحرارة فوق العالٌة 

عملٌة التعمٌم وٌمكن تعرٌؾ التعمٌم بالحرارة فوق العالٌة بإنها تسخٌن الحلٌب إلى درجات 

 .لفترة لاتمل عن ثانٌةرجة سلٌزٌة د 032حرارة 

، ٌب بالحرارة العالٌة على مرحلتٌنوتجارٌا ٌنتج الحلٌب المعمم بهذه الطرٌمة عند معاملة الحل    

ثانٌة والمرحلة الاخرى على درجة  05درجة سلٌزٌة لفترة  041الأولى على درجة حرارة 

عالً لٌتدفك درجة سلٌزٌة لفترة نصؾ ثانٌة على أن ٌمر الحلٌب تحت ضؽط  049حرارة 

درجة  82مستمر. وبعد الوصول إلى هذه الدرجة تنخفض درجة حرارة الحلٌب إلى  الشكلب

ثانٌة وبطبٌعة الحال ٌجب أن ٌمر بعملٌة  25سلٌزٌة وٌحفظ على هذه الدرجة لمدة لاتمل عن 

 . UHT( ٌوضح جهاز التعمٌم 6-8) الشكلتجنٌس فً مجنسات خاصة لبل عملً التعمٌم ،و

 

 ثانٌا      التعمٌم السرٌع بالحرارة فوق العالٌة      
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 ( جهاز التعمٌم السرٌع بالحرارة فوق العالٌة6-8) الشكل

 

 

 

 عدم وجود اختلبؾ ملحوظ فً النكهة والمٌمة الؽذابٌة بٌنه وبٌن الحلٌب المبستر . -0

للؽاٌة طالما ان العبوات إرتفاع لابلٌته للحفظ حٌث ٌمكن أن ٌظل طازجا  لفترات طوٌلة  -2

 محكمة الؽلك .

 ٌكون الحلٌب الناتج بهذه الطرٌمة خالٌا  من المٌكروبات الحٌة تماما  . -3

 

 

 

 

 

 

 

 ممٌزات الحلٌب المعمم بالحرارة فوق العالٌة )الحلٌب طوٌل الأجل(
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أذكر طرق بسترة الحلٌب مع ذكر درجة الحرارة والزمن المستخدمان مع كل  -1س

 طرٌمة .

 ذكر تأثٌرها فً صفات الحلٌب .أذكر فوائد بسترة الحلٌب مع  – 2س

 تكلم عن العوامل التً تؤثر على كفاءة بسترة الحلٌب . – 3س

 أذكر الفرق بٌن غلٌان وبسترة الحلٌب . – 4س

 ما الفرق بٌن بسترة وتعمٌم الحلٌب ؟ – 5س

 عدد فوائد تعمٌم الحلٌب . – 6س

 ؟ماهً التغٌرات التً تحدث للحلٌب كنتٌجة  للتعمٌم البطًء  – 7س

 تكلم عن ممٌزات الحلٌب المعمم بالحرارة فوق العالٌة .  – 8س

 إجر ممارنة بٌن الطرٌمة السرٌعة والطرٌمة البطٌئة لبسترة الحلٌب . – 9س

 

 

 

 

 أسئلة الفصل الثامن
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 الفصل التاسع

 صناعة منتجات الألبان

 -الهدف العام :

أنواع منتجات الألبان وظروف على ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب    

 صناعتها .

 -الاهداف التفصٌلٌة :

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة على معرفة :   

 كٌفٌة صناعة أنواع الحلٌب المختلفة كالحلٌب المجفف والمكثف  -1

 طرق صناعة الجبن وأنواعه  -2

 أنواع المتخمرات والمتخمرات العلاجٌة  -3

 اعة الزبدصن -4

 صناعة صناعة المثلجات الحلٌبٌة -5

 صناعة المشطة  -6

7-  

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ(  CD الراص مدمجة ) صور توضٌحٌة وعرض                         
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ؼذٌة تمثل الألبان ومنتجاتها أهمٌة خاصة فً ؼذاء كافة الفبات العمرٌة لكونها من ضمن الأ     

ولاحتوابها على كافة العناصر الؽذابٌة المتوازنة. ونتٌجة لذلن فمد ازداد  المتفولة بمٌمتها الؽذابٌة

بمٌمة الألبان.  الطلب على الألبان ومنتجاتها ولد ساعد على ذلن النمو السكانً وزٌادة الوعً

المفضل لاستهلبن الألبان فً الوطن العربً حٌث ٌشرب بارد ا أو  الشكلوٌعد الحلٌب الطازج 

ا أنماط الاستهلبن للحلٌب  ا أو ٌخلط مع الشاي والمهوة وبعض العصابر. ولا تختلؾ كثٌر  حار 

ا المسالن والمنوات التسوٌمٌ ة التً تمر بها الألبان ومنتجاته بٌن الدول العربٌة كما لاتختلؾ كثٌر 

 ومنتجاتها من المنتج إلى المستهلن النهابً .

 

 

 

تجري عملٌات تكثٌؾ الحلٌب أو تجفٌفه بؽرض حفظ الحلٌب لمدة طوٌلة وبذلن ٌمكن      

استخدام الفابض من انتاج الحلٌب فً موسم زٌادته بعد تكثٌفه أو تجفٌفه لسد نمصه فً موسم 

شحته فضلب عن سهولة وللة كلفة نمله وتوزٌعه وحفظه من مناطك إنتاجه لمناطك إستهلبكه 

كؽم حلٌب مكثؾ  41كؽم حلٌب طازج تصبح  011الخزنٌة اللبزمة له لأنَ كل وللة المساحات 

 حلٌب خام. 2.5مكثؾ من كل  0أي أن نسبة التكثٌؾ هً 

أن أساس صناعة الحلٌب المكثؾ هو تبخٌر نسبة معٌنة مما ٌحتوٌه الحلٌب من الماء وإذا تم 

ً ــالتال الجدول. وٌوضح التخلص من كل الماء فً الحلٌب الخام نحصل على الحلٌب المجفؾ

 التركٌب الكٌمٌابً للحلٌب المكثؾ والمجفؾ . (9-0)

 ( التركٌب الكٌمٌابً لأنواع الحلٌب المكثؾ والمجفؾ0-9) الجدول 

 السكروز% الماء % اللبكتوز% البروتٌن% الدهن  % اسم الناتج

 42 27 05.5 01.5 1.05 حلٌب فرز مكثؾ محلى

 42 28 01.0 8.0 8.5 حلٌب كامل مكثؾ محلى

 ---- 74.5 01.1 7.1 7.5 حلٌب مبخر

 ---- 3 52.5 36 0 حلٌب مجفؾ فرز

 ---- 3 38.4 25.6 27.2 حلٌب مجفؾ كامل

 صناعة الحلٌب المكثف والمجفف           

 

 بانــجات الألـنتـة مــاعـصن
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% دهن و 8هنالن نوعان ربٌسان من الحلٌب المكثؾ وكلبهما ٌحتوٌان على حوالً       

% مواد صلبة ؼٌر دهنٌة إلا ان الفرق الربٌس بٌنهما هو ان الأول محلى بالسكروز بنسبة 21

  Evaporated milkوٌسمى الأخٌر بالحلٌب المبخر  ،% والأخر ؼٌر محلى(45 – 41)

أما الأول فٌسمى بالحلٌب المكثؾ المحلى أو ٌكتفى بإسم الحلٌب المكثؾ أن وجود السكر فً 

 ألأول ٌعطً لابلٌة حفظ فلب ٌحتاج إلى تعمٌم فً حٌن لابد من تعمٌم الحلٌب المبخر.

 

 

ختبارات التحمل الحراري )فحص التخثر ٌستخدم حلٌب بنوعٌة عالٌة وٌجب أن ٌنجح فً إ -0

 عند الؽلٌان وفحص الكحول( .

 % . (3.4 -3.2)تعدٌل نسبة الدهن الى  -2

ٌضخ الحلٌب إلى وحدة التكثٌؾ وهً وعاء من الحدٌد ؼٌر المابل للصدأ مزدوج الجدار  -3

ى ٌوضع فٌه وٌسخن بالبخار الموجود بٌن الجدارٌن وٌستخدم مع التسخٌن خلخلة ضؽط عل

سلٌزٌة وبذلن لا تإثر المعاملة  ( درجة61 -55) حرارة الحلٌب لتسهٌل تبخٌر الماء على درجة

 الحرارٌة فً صفات الحلٌب ولا على لٌمته الؽذابٌة .

د % من ماءه فؤن الحلٌب ل61البخار المتصاعد من الحلٌب ٌكثؾ وتوزن كمٌته فإذا أزٌل  -4

 لا بد من إجراء الفحص على نسبة مكوناته للتؤكد. ، ومع ذلنوصل الى درجة التكثٌؾ المطلوبة

 دلٌمة ثم ٌبرد.   01 /سلٌزٌة  021ٌفرغ الحلٌب وٌعبؤ ثم ٌعمم بالأوتوكلبؾ على درجة  -5

 

 

 

 تجرى الاختبارات وتعدٌل نسبة الدهن نفسها التً ذكرت فً تصنٌع الحلٌب المبخر  -0

 % سكر .08سلٌزٌة وٌضاؾ له  61الحلٌب الى ٌسخن  -2

% 61بعد ذوبان السكر ٌضخ إلى جهاز التكثٌؾ السابك ذكره وٌولؾ التكثٌؾ عند تكثٌؾ  -3

 من ماء الحلٌب .

% فً المنتوج (45 – 41)ٌعبؤ فً العلب دون الحاجة الى تعمٌمه لأن وجود السكر بنسبة  -4

 النهابً ٌعٌك نمو الأحٌاء المجهرٌة.

 

 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 فمد ٌكون حلٌبا مجففا (2-1.5)نسبة الرطوبة به عن 

بٌة عدٌدة كامل الدسم أو نصؾ دسم أو حلٌبا مجففا فرزا كما لد ٌكون مدعما  بمواد ؼذا

 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 ٌطابك المواصفات المانونٌة .

 واستخداما  فً الولت الحالً ، ولكن أكثرها جودةان عدة طرق لتصنٌع الحلٌب المجفؾهن      

. ٌتم تركٌز الحلٌب بالتبخٌر لبل Spray drying process)  هً طرٌمة التجفٌؾ بالرذاذ

ثم ٌتم رش الحلٌب بواسطة رشاش مثبت فً  % مادة صلبة(61-51دخوله إلى برج التجفٌؾ )

لطرات باتجاه  اسطوانات ٌوجه تٌار هواء جاؾ وحـار الشكلأعلى البرج المخروطً على 

، الهواء الجاؾ، فتتبادل الحرارة والرطوبة ، تتـلبلى لطرات الحلٌب معالحلٌب المتطاٌـرة

ما ٌإدي إلى الجاؾ والحار وتؤخذ منه الحرارة، م فتـعطً لطرات الحلٌـب الرطوبة للهواء

، وتتم عملٌة لتتجمع فً أسفل المخروط التً تتسالط (بودرة الحلٌب )الحلٌب المجفؾ شكلت

. وتتم عملٌة (0-9) الشكلكما هو موضح ب لهواء البارد الرطب الناتج بواسطة مراوحسحب ا

التعببة تحت ظروؾ معممة فً أكٌاس أو علب معدنٌة مع ضخ ؼاز نتروجٌن داخلها حتى لا 

 ٌتؤكسد الدهن بمرور الزمن.

  

 ( جهاز تجفٌف  الحلٌب بالرذاذ4-9) الشكل

 

 الحلٌب المجفف

 



 
 

008 
 

        

 

كؽم تمرٌبا حلٌب سابل ٌحتوي  8كؽم حلٌب مجفؾ كامل الدسم من كل 0ٌمكن الحصول على 

كؽم حلٌب فرز  00كؽم منه حوالً  0% دهن. أما الحلٌب الفرز المجفؾ فٌنتج كل 3.4على 

 سابل .

تمتاز هذه الطرٌمة فً إنتاج حلٌب مجفؾ جٌد الصفات وسرٌع الذوبان فً الماء ولكن      

 كؽم ماء من الحلٌب . 0كؽم بخار لتبخٌر  2.5عالٌة التكلفة حٌث ٌلزم  عٌوبها أنها

 

 

 

 

 

أو الحلٌب المفروز جزبٌا أو هو المنتوج المصنع من خثرة مستحصلة من الحلٌب الكامل       

الأولى حلٌب البمر والجاموس والؽنم ، وٌمكن أن ٌكون مصدر الحلٌب أحد اللبابن وبالدرجة كلٌا

 والماعز .

ً الحلٌب وهما الدهن والبروتٌن تعد صناعة الجبن وسٌلة لزٌادة تركٌز المكونٌن الربٌسٌن ف   

الكازٌن( مع كونه ؼذاء مستساغ الطعم سهل الهضم وٌتمٌز بمٌمة ؼذابٌة عالٌة وٌمكن حفظه )

 لمدة طوٌلة. 

اعة الجبن، فآثار المصرٌٌن المدماء تدل على أنهم عرفوا عرؾ الإنسان منذ المدم صن     

، بدأت صناعة الجبن فً المدم باستخدام لطع عام لبل المٌلبد 4111نذ أكثر من صناعة الجبن م

المنفحة المؤخوذة من المعدة الرابعة للعجول الرضٌعة كمادة تجبن تضاؾ للحلٌب بعد الحلب 

اعد على التجبن.  أو ٌتم التجبن بفعل الحموضة المتكونة مباشرة حٌث ٌكون الحلٌب دافبا مما ٌس

نتٌجة إضافة البادبات المحتوٌة على بكترٌا حامض اللبكتٌن أو إضافة حامض عضوي وفً 

وتنعزل عن أؼلب ماء الحلٌب الذي  Curdكلتا الحالتٌن  ٌحصل إنفصال كتلة تسمى الخثرة 

وهو ٌحتوي فً  Wheyحلٌب( تذوب بعض مكونات الحلٌب وٌسمى الشرش )أو مصل ال

 . Whey Proteinsالأساس على سكر اللبكتوز وبعض البروتٌنات تسمً بروتٌنات الشرش 

 

 

 

 تصافً الحلٌب المجفف

 

 نـبــجـاعة الــنـص    

 

 cheeseالجبن  
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ترتفع المٌمة الؽذابٌة فً الجبن من خلبل بعض المكونات كالبروتٌن والدهن والكالسٌوم        

ى كاللبكتـوز وبروتٌنــات والفٌتامٌنات الذاببـــة فً الدهن ولـكنـه ٌخسر جزء  من مكونات أخر

ٌدخل ( و 2-9) الجدولوالفٌتامٌنات الذاببة فً الماء التً تبمى فً الشرش كما فً الشرش 

الجبن فً تحـضٌر العدٌد من الأؼـذٌة لأنـه ٌتمٌز بإرتفاع لابلٌته للهـضم والامتصاص داخـل 

 الجسم .

 ( مكونات الحلٌب والجبن والشرش بعد عملٌة التجبن2-9) الجدول

 الحصة فً الجبن الحصة فً الشرش مكونات الحلٌب

 6 94 الماء

 94 6 الدهن

 48 52 المواد الصلبة الكلٌة

 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         

فً الؽالب أنواع مكررة  لعـدد للٌل من الأنـواع الربٌسة وتحمل أسماء مختـلفة حسب جهـة 

 :بان عـلى أساسٌن  فً الألل وهماصناعتها. وبصورة عامة  ٌمكن أن تصنؾ الأج

 -ومنها :  Moisture Contentبان حسب نسبة الرطوبة تصنٌؾ الأج -أ

 %.  (45 – 75)وفٌه نسبة الرطوبة    Softالطري  -0

 %  . (36-42)ورطوبته    Semi hardنصؾ الجاؾ  -2

 %. (25-36 )ورطوبته   Hardالجاؾ  -3

 

   Classification of Cheeseتصنٌف ألأجبان : 

 المٌمة الغذائٌة للجبن
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 تصنٌؾ الأجبان حسب طرٌمة إنضاجها ومنها : -ب

البادئ فً صناعتها )كالجبن الطري العرالً أو الأجبان التً لا تنضج إما لعدم استخدام  -0

 الحلوم( أو ٌستخدم البادئ فً صناعتها ولكنها لا تنضج مثل جبن المشطة .

مثل معظم الأجبان  Bacteria – ripened cheesesالأجبان المنضجة بالبكترٌا   -2

 الأوربٌة.

مثل جبن الروكفورت  Mold –ripened Cheesesالأجبان المنضجة بالعفن  -3

 الكممبرت.و

وٌعد الجبن الطري العرالً أسهل أنواع الجبن صناعة حٌث لا ٌحتاج ؼالبا إلى المعاملبت 

 ر وؼٌرها .الإضافٌة كإضافة البادئ والطبخ الطوٌل والإنضاج لأسابٌع أو أشه

ع ــااااـر ماااان الجاااابن ٌطلااااك 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 ولد ٌضاؾ 

إلى الخلٌط حلٌب فرز مجفؾ ولشطة وبعض الطعوم وصبؽة وتطبخ الخلطة بحرارة عالٌة حتى 

ً عباوات وتتاراوح نسابة الرطوباة فٌاه باٌن ــــاـن صبها فوام ٌمكــــتصبح بحالة سابلة ثخٌنة الم

 وجبن المثلثات . مثل جبن الكرافت ن أمثلتها أجبان العلب المعدنٌة% وم (51 – 41)

 

 

سٌة فً صناعة جمٌع أنواع خثرة خطوة أساتحوٌل الحلٌب من الحالة السابلة إلى أن        

. تتكون الخثرة نتٌجة إضعاؾ ثبات البروتٌن فً الحلٌب بواسطة أنزٌم الكاٌموسٌن  الأجبان

الحلٌب وٌصبح  PH)كان ٌسمى الرنٌن أوالمنفحة( أو بزٌادة حموضة الحلٌب بحٌث ٌنخفض 

اسطة كل من التحمٌض لبروتٌن الكازٌن أو بو IEPلرٌبا  من نمطة التعادل الكهربابً 

 والتسخٌن. 

 
 

( الكازٌنبروتٌن الحلٌب الربٌسً )كما ذكر فً الفصل الأول هنان عدة طرابك شابعة لترسٌب 
 -أهمها :

 التجبن الأنزٌمً.-0

 التجبن الحامضً-2

 التجبن الأنزٌمً +الحامضً.-3

 التجبن الملحً .-4

 البروتٌن .ستعمال الطرد المركزي الفابك السرعة فً ترسٌب أ-5

 إستعمال الكحول-6
وٌعد التجبن الأنزٌمً والتجبن الحامضً من اكثر الطرق استعمالا فً صناعة الأجبان      

 المختلفة.

  أساس عملٌة التجبن     

   The way of curdlingطرائك الحصول على خثرة الجبن  
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وهو أهم أنواع التجبن وأكثرها استعمالا فً صناعة مختلؾ أنواع الجبن .وٌتم عن طرٌك        

إضافة المنفحة إلى الحلٌب حٌث ٌإثر أنزٌم الكٌموسٌن الموجود فً المنفحة وبمساعدة كالسٌوم 

هذا الحلٌب فً تحول الكازٌن المحب والمعلك بماء الحلٌب الى باراكازٌنات الكالسٌوم الكارهة ل

 للماء فتتحول الى راسب هو خثرة الجبن. 

 

  

ٌحتوي الحلٌب الطازج على نسبة من الحموضة هً الحموضة الطبٌعٌة إذا أضٌؾ له        

بادئ عند درجة حرارة مناسبة ترتفع حموضته بالتدرٌج بفعل نمو ونشاط بعض أحٌاء البادئ 

فؤن الحلٌب ٌتجبن . كما ٌمكن PH ( (5.5% أو (1.55)وعند وصول إلى حموضة تسحٌحٌة 

حامضً أٌضا باضافة حامض مخفؾ الى الحلٌب حٌث ٌعمل على الحصول على التجبن ال

 معادلة  الشحنات السالبة للكازٌن فٌمل تنافر جزٌباته وتتمارب مكونة الخثرة .

وفً كلب النوعٌن من التجبن نجد أن الخثرة عبارة عن راسب الكازٌن ولكنه ٌحتجز مكونات     

 الحلٌب الاخرى وأهمها معظم الدهن وبعض الشرش .

 

 

 الحلٌب-0

هو المادة الأساسٌة التً ٌصنع منها الجبن . وكلما كانت نوعٌته جٌدة كان الجبن الناتج منه   

جٌدا . هذا وتجرى على الحلٌب الاختبارات الحسٌة والكٌمابٌة والبكترٌولوجٌة اللبزمة للتؤكد من 

على صلبحٌة الحلٌب لصناعة الجبن. كما لد تجرى عملٌة تعدٌل نسبة الدهن بالحلٌب للحصول 

 صنؾ من الجبن موحد الصفات وتملٌل نسبة الفالد من الدهن فً الشرش. 

 المنفحة :-2

عاادة لأناازٌم الكٌموسااٌن ومنهااا المنفحااة المستخلصااة ماان المعاادة  حاادٌثا مصااادرتسااتعمل        

لى الأنزٌم بحالة سابلة أو الرابعة للعجول الصؽٌرة أو من إنزٌمات مٌكروبٌة وٌمكن الحصول ع

. وهنالن أٌضا الأنزٌمات النباتٌة كالسابل الخارج من أؼصان التاٌن وهاً تعطاً تجبناا  مسحوق

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
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 :البادبات-3

ٌجب توفٌر أنواع البادبات المناسبة للؤجبان المنضجة أولصناعة جبن المشطة مع مراعاة         

 المحافظة على البادئ من التلوث أو الضعؾ.

 

 كلورٌد الكالسٌوم:  -4

ؼم  لكل  (21 – 5) دابما . وإذا أضٌفت فٌستخدم منهابصورة عامة لا تضاؾ هذه المادة        

ا ٌتعرض الحلٌب إلى درجة حرارة أعلى من البسترة تإدي إلى تحـول عندم .حلٌب كٌلو 011

لسم من كالسٌوم الحلٌب من حالتـه الذاببة إلى حـالة ؼٌر ذاببة والخثرة الناتجة من مثـل هـذا 

الحلٌب تكون ضعٌفة وٌحصل فٌها فمد كبٌر.كما تضاؾ أذا أرٌد تملٌل زمن التجبن أو الحصول 

 على خثرة لوٌة.

 :الأملبحإضافة -5

تحدٌد نشاط بعض ان أضافة ملح الطعام إلى الجبن لإعطابه الطعم الممٌز ٌفٌد أٌضا فً        

ؼٌر المرؼوب بها. ولد تخزن بعض الأجبان كالجبن الطري المحلً فً  الأحٌاء المجهرٌة

محلول مركز من الملح فٌحفظه لمدة طوٌلة ولد تضاؾ بعض الأملبح كنترات البوتاسٌوم 

لإعالة أو ولؾ نمو النشاط التخمري للبكترٌا ؼٌر الهوابٌة وبكترٌا المولون والتً تسبب تكون 

 (كٌلوؼرام 011ؼرام /  21)ٌر نكهته وٌستخدم منه تركٌز الؽازات داخل الجبن فٌنتفخ وتتؽ

حلٌب لهذا 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(. 

 

 الصبؽات: -6

ن الجبن ٌرتبط  بلون دهن الحلٌب وهذا ٌتؤثر بعوامل عدٌدة مثل نوع الحٌوان )فدهن لو      

حلٌب الجاموس والماعز أبٌض اللون وحلٌب البمر دهنها أصفر اللون( وموسم العلؾ )فالعلؾ 

الأخضر ٌجعل الدهن اكثر اصفرارا ( ونسبة الدهن فً الحلٌب حٌث زٌادتها تجعل الجبن أكثر 

تضاؾ صبؽات الكاروتٌن أو الأناتو لتعدٌل أو تصحٌح تلن المفارلات الموسمٌة. اصفرارا  لذلن 

وعلى العكس من ذلن لد ٌستخدم مبٌضات للجبن خاصة الأجبان التً بالعفن الأزرق أو جبن 

 الفٌتا أو الموزارٌلب. 

 

 النكهات:-7

ٌر منضج أمـا الجبن ٌعتمد الجبن فً طعمه ونكهته على مكونات الحلٌب أذا كـان جبنا  ؼ        

. ومع ذلن تضاؾ لحاصلة على مكوناته بفعل أنزٌمات البادئالمنضج فٌعتمد على التحللبت ا

وؼٌر ذلن ولا  لبعض الأجبان نكهات عشبٌة طبٌعٌة مثل الٌانسون والكمون والثوم البري ...

 تضاؾ نكهات صناعٌة عادة  .
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 أن الخطوات العامة التً تتبع فً صناعة أنواع الجبن المختلفة هً :

صناعة الجبن باختٌار نوع الحلٌب الذي ٌتناسب مع نوع الجبن المراد  تبدأ :تسََلُّم الحلٌب  -0

عداده لصناعة الجبن على ٌكون الحلٌب المراد إ صناعته )حلٌب بمر أو ماعز أو ؼنم( ولابد أن

الجودة المٌكروبٌة والجودة الحسٌة حٌث تنعكس جودة  درجة عالٌة من الجودة الكٌمٌابٌة وكذلن

مع مراعاة إنتاج الحلٌب النظٌؾ وتبرٌده عمب عملٌة الحلب  الحلٌب على جودة الجبن الناتج

على هذه الدرجة حتى  ولد ٌخزن بعد تسََلُّمه فً المصنع سلٌزٌة  4مباشرة إلى درجة حرارة 

 .التصنٌع

محتواه من الدهن والبروتٌن  كما أنه من الضروري اختٌار الحلٌب عند  تسََلُّمه من حٌث       

الدهـن فٌه حسب نــوع  والمـواد الصلبة كـذلن درجة حمـوضته، وعنـد الضرورة تـعدل نسبـة

والمنـزوع الدسم وٌتـم  الدسمالجبن المراد تصنٌعه كما فً حالات الجبن كامل الدسم ونصؾ 

مع الحلٌـب الكامـل التعدـٌل بإستخـدام عملٌة الفرز لجزء من الحلٌـب ثم ٌـمزج الحلٌب الفرز 

 معٌن.  حسوبة لخفض نسبة الدهن إلى مستوىبممادٌر م الذي لم ٌفرز

 

 ٌة.مرار الحلٌب خلبل مرشحات لتنمٌتة من الشوابب المربإعن طرٌك  تتمالحلٌب:  ترشٌح -2

 الترشٌح. لازالة الشوابب التى ٌصعب ازالتها فى التنمٌة: 3-

 

درجة  70سلٌزٌه لمدة نصؾ ساعة( أو السرٌعة )درجة  63بالطرٌمة البطٌبة )  :البسترة-4

( 37-28)ثانٌة( ثم ٌبرد الحلٌب الى درجة تناسب عمل المنفحة وتتراوح بٌن  05سلٌزٌة لمدة 

 سلٌزٌة بحسب نوع الجبن .درجة 

: ٌضاؾ الملون للحلٌب ذي الدهن الأبٌض اللون أو للحلٌب المنخفض فً إضافة الملون -5

ٌخفؾ الملون  .اللون ٌلون البروتٌن ولٌس الدهن نسبة دهنه لٌبدو الجبن أكثر اصفرارا  وهذا

 بالماء وٌضاؾ إلى الحلٌب فً حوض التجبن وٌخلط جٌدا .

فً حالة انتاج أجبان منضجة أو جبن ٌعتمد فً وهذه الخطوة لا تجري الا  :اضافة البادئ-6

 تخثره على البادئ فمط كجبن المشطة.

. ومع ذلن فلٌس كل الأجبان وة لا تجري إلا بعد أضافة البادئهذه الخط :انضاج الحلٌب  -7

التً ٌضاؾ لها بادئ ٌنضج حلٌبها وبطبٌعة الحال فؤن الحلٌب الذي لاٌضاؾ له بادئ لا ٌمر 

لممصود بإنضاج الحلٌب هو رفع درجة حموضته بنسبة معٌنة مطلوبة  فً بهذه الخطوة وا

لن بترن الحلٌب مع البادئ مدة نصؾ ساعة فٌموم البادئ ذصناعة بعض أنواع من الجبن وٌتم 

خلبلها بانتاج كمٌة للٌلة من حامض اللبكتٌن وبعض الأجبان ؼٌر المنضجة التً تحتاج الى 

(  Direct acidification ) بالتحمٌض المباشر حامض ٌكفً الإستؽناء عن البادئ

السترٌن كما فً صناعة  الهٌدروكلورٌن، ،الخلٌن، الفوسفورٌن ،لبكتٌنبحوامض جاهزة مثل ال

 العامة فً صناعة أنواع الجبن المختلفة  اتالخطو
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( وفً حالة استخدام التحمٌض UFجبن الموزرٌلب والفتا )المصنع بطرٌمة الترشٌح الفابك 

عملٌة الأنضاج المباشر لا تسمى الخطوة بانضاج الحلٌب وانما رفع حموضة الحلٌب وتساعد 

بالبادئ على سرعة عمل المنفحة فتزداد سرعة عملٌة التجبن وتماسن الخثرة وسرعة إنفصال 

مٌزة لكل نوع الشرش وهً ضرورٌة فً بعض الأجبان المنضجة اذ تزٌد من إعطاء النكهة الم

 .ثبطة لنمو الكابنات ؼٌر المرؼوبةمنها فضلب عن أن عملٌة الأنضاج تعمل على إٌجاد بٌبة م

: ٌذاب مسحوق المنفحة الحاوي على انزٌم الكٌموسٌن فً كمٌة ماء بارد إضافة المنفحة -8

جهزة وتتولؾ الكمٌة المضافة من المنفحة حسب لوة المنفحة المستخدمة وتعلٌمات الشركة الم

سلٌزٌة مع  32نوع الجبن المراد تصنٌعه. ثم ٌضاؾ الى الحلٌب  بدرجة حرارة  وكذلن حسب

 ( . 2-9) الشكلالتحرٌن لتوزٌع المنفحة فً الحلٌب كما فً 

-9)الشكلالتجبن بإضافة المنفحة   : ٌتمMilk coagulation  الحلٌب تجبن -01

، وٌتم معظم أنواع الجبن دلٌمة فً 31لً ( وؼالبا ما تستؽرق عملٌة التجبن حوا2

، أؼلب الأنواع درجة سلٌزٌة فً (32 – 29)التجبن على درجة حرارة تتراوح بٌن 

بالإصبع أو عند وضع ساق زجاجً بالخثرة فؤنه لا ٌعلك  وهنان علبمات لتمام التجبن

الضؽط على سطح الخثرة من الجوانب فؤنها تنفصل بسهولة،  بها شا وكذلن عند

التجبن مثل انخفاض نسبة الكازٌن وتعرض الحلٌب  تإدي إلى بطاوهنان عوامل لد 

لمعاملبت حرارٌة عالٌة عند البسترة، ولبل التنفٌح إرتفاع أو انخفاض درجة الحرارة 

 عن الدرجة المناسبة للتنفٌح .

 

 

 ( إضافة المنفحة الى الحلٌب المبستر2-9) الشكل
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: عندما ٌحدث تخثر الحلٌب وٌصل الى درجة التجانس   Curd cuttingتمطٌع الخثرة  -01

( لتنتج 3-9) الشكلٌتم تمطٌع خثرة الحلٌب المتكونة  بسكاكٌن طولٌة وسكاكٌن عرضٌة كما فً 

دلابك ثم تحرن ببطؤ  (01-5)، ثم تترن الخثرة لمدة وٌةامكعبات متس الشكلخثرة على 

للمساعدة فً تصرٌؾ الشرش ٌساعد تمطٌع الخثرة على الإسراع فً نضوح الشرش من 

 .كما ٌسهل عملٌة تحرٌكها وطبخها  المكعبات

 

 ( تمطٌع الخثرة  بالسكاكٌن الطولٌة3-9) الشكل

 

لحوض دابري فً جمٌع أرجاء ا الشكل:  ٌتم تحرٌن الخثرة مع الشرش ب التحرٌن والطبخ -00

ولد ٌصاحب ذلن عملٌة طبخ حٌث ترفع  ،لهدؾ من ذلن هو زٌادة نضوح الشرشبهدوء وا

سلٌزٌة )حسب نوع الجبن( وٌساعد الطبخ فً زٌادة نضوح الشرش  (01-2)درجة الحرارة 

وإذا كان البادئ لد أضٌؾ للحلٌب فالطبخ ٌزٌد فً تكاثره ورفع حموضة الخثرة وهذا مفٌد فً 

 انضاج الجبن واعطاء الجبن الناتج حموضة ونكهة مرؼوبة.

 

وكذلن الى حموضة بعد الوصول الى صلببة جٌدة فً مكعبات الخثرة   تصفٌة الشرش:  -02

الشرش من الفتحة معٌنة فً الشرش )فً حالة الاجبان التً ٌستخدم فٌها البادئ( ٌتم تصرٌؾ 

، وتبمى الخثرة فً داخل الحوض لاجراء تملٌحها وؼرفها الى الموالب كما فً الجانبٌة  للحوض

 (. 4-9) الشكل
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 الشرش من الجبن صفٌة( ت4-9) الشكل

 

% من نسبة التصـافً  (3 -0) لجبن أو ٌضـاؾ له ملح جـاؾ بنسبةٌملـح الد لا التملٌح : -03

كؽم حلٌب مصنعة ٌضاؾ  011% أي لكل 1.3أو ٌحسب على اساس الحلٌب الأصلً وبنسبة 

جبن كؽم ملح وللتملٌح فوابد أهمها إعطاء الطعم المالح والمساعدة على إبراز نكهة ال 1.3

أن ٌكون الملح المستخدم نـمٌا  وناعما  وٌخلط مـع الخثرة  وتحدٌد نمو الأحٌاء المجهرٌة. وٌـجب

جٌدا فً هذه المرحلة ٌمكن إضافة بعض الأعشاب أو البذور كنكهة إضافٌة كما ٌجري اضافة 

 .فان كما فً  تصنٌع جبن الروكفورتسبورات الأع

 

وتكون مثمبة بثموب ناعمة  (.5-9) الشكلتعبؤ الخثرة فً الموالب كما فً  تعببة الجبن: - 04

لؽرض خروج الشرش منها ولد لا ٌكبس المالب أو ٌسلط علٌه ضؽط تختلؾ شدته بحسب نوع 

الجبن والأجبان المنضجة معظمها ٌكبس كبسا  شدٌدا  ولذلن ٌكون أؼلبها إما جبنا جافا أو شبه 

 جاؾ.  

 

 ة( تعبئة  خثرة الجبن بموالب مثمب5-9) الشكل
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الجبن الطري ٌمطع إلى أوزان مناسبة وٌوضع فً أكٌاس أو عبوات  :تؽلٌؾ الجبن-05

بلبستٌكٌة لتسوٌمه، أما الأجبان المنضجة فتؽلؾ بؽطاء من الشمع حتى لا ٌتٌبس الجبن أثناء 

وحدٌثا استخدمت أؼلفة  الأسابٌع أو الأشهر من الأنضاج وكذلن حتى لا تنمو الأعفان علٌها.

 صناعٌة خاصة .

 (05- 01)درجااة حاارارة  ناادالجاابن لأسااابٌع أو أشااهر فااً ؼاارؾ عوهااو تاارن  :الإنضاااج -06

حتى ٌصل الجابن إلاى أفضال نكهاة ولاوام بفضال فعالٌاات بكترٌاا  (6-9) الشكلسلٌزٌة كما فً 

 البادئ . 

 

 ( غرف إنضاج الأجبان6-9) الشكل

 

 

 

 

 

 

تشمك المشرة الذي ٌساعد على فمدان الرطوبة من الجبن وتحدث هذه فً الأجبان  -0

 المنضجة إذا لم تؽلؾ أو تشممت أؼلفتها أو ٌترن مدة طوٌلة لبل تشمٌعه . 

لشور وٌسبب هذا فً اثناء انخفاض فً  الشكلانفصال الشمع عن لرص الجبن فً   -2

 مع .درجة حرارة الشمع عند التشمٌع أو زٌادة صبؽة الش

 . الشكلعٌوب الكبس وٌنتج عنه عدم انتظام   -3

 نمو الفطرٌات وٌرجع إلى تلوث ؼرؾ التسوٌة أو الادوات .  -4

 انتفاخ الالراص وٌرجع الى حدوث تخمرات ؼازٌة بداخل الجبن . -5

 Cheese defect عٌوب الجبن 

 

 عٌوب المظهر الخارجً – أولا 



 
 

028 
 

 

 

  ٌرجع الى زٌادة حموضة الحلٌب المستعمل أو زٌادة كمٌة البادىء . -اللون الباهت 

أي عدم تجانس اللون فً المرص وٌرجع الى اضافة البادىء دون تصفٌه  -اللون المبمع 

 أو اضافة البادىء بعد اضافة اللون .

 

 

 

 

 

م  فً صناعة الجبن تجؤوزت 0989أحدثت طرٌمة الترشٌح بالأؼلفة ثورة كبٌرة فً عام       

فٌها الطرابك التملٌدٌة لتلن الصناعة وأساس العمل بهذه الطرٌمة هو استخدام ضؽط على الحلٌب 

موضوع فً وعاء ٌحتوي على ؼشاء خاص ٌسمح بمرور ماء الحلٌب والمواد الذاببة فٌه وتبمى 

ٌنات والدهن ولسم من الجزء المابً فً الوعاء أي أن تركٌزها ٌرتفع حتى ٌصل إلى ما البروت

ٌشبه تركٌزها فً الجبن فاذا وضع هذا السابل فً علبة ثم أضٌفت المنفحة إلٌه فؤنه ٌتحول الى 

 جبن دون الحاجة لتصرٌؾ الشرش.  

 ومن الفوابد الأخرى للتصنٌع بهذه الطرٌمة: 

وتٌنات % ممارنة بالطرٌمة التملٌدٌة لأن بر25بمعدل ٌصل إلى  زٌادة تصافى الجبن  -0

 نفمدها مع الشرش بالطرٌمة التملٌدٌة .حٌن  الشرش تبمى مع الكازٌن فً

 % من كمٌة  المنفحة المضافة .91توفٌر   -2

 التوفٌر فً نسبة الملح المستخدمة  .  -3

% مان الماادة 91)ٌمثال لى ملح ولكناة ٌحتاوى علاى لاكتاوز الراشح الناتج لاٌحتوى ع  -4

أخااارى مثااال الاٌاااس كااارٌم ، فاااى صاااناعات  هوبالتاااالى ٌمكااان اساااتخدام باااه(. الصااالبة

، استخلبص اللبكتوز )بعكس الشرش المملاح الملاوث للبٌباة والاذى ٌصارؾ المشروبات

 فى المجارى المابٌة ( .

 اختصار ولت الصناعة.  -5

 تخفٌض عدد العمال اللبزمٌن للئنتاج.  -6

 من ٌوم الى آخر . هوتركٌب هابت فى مواصفاتالحصول على جبن ث  -7

ممكن اجرابها فى المزرعة حٌث ٌإدى ذلن الى خفض حجم الحلٌب المنمول الى   -8

المصنع مما ٌخفض نفمات النمل كما ٌمكن الاستفادة من الراشح فى تؽذٌة حٌوانات 

 المزرعة.

 

 عٌوب اللون –ثانٌا 

 استخدام الترشٌح الفائك بالأغشٌة فً إنتاج الجبن

Ultra filtration (UF) 
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( تحتوي على نوع واحد من  البكترٌا)أي   singleهً مزارع مٌكروبٌة نمٌة لد تكون منفردة 

( تستخدم فً صناعة الألبان توي على أكثر من نوع من البكترٌا)أي تح  mixedأو خلٌط 

للحصول على منتجات معٌنة مثل الٌوؼرت أو الأجبان المنضجة بمصد تحسٌن نكهتها ولوامها 

 النشاطات الباٌوكٌمٌابٌة لهذه الأحٌاء فً الحلٌب ومنتجاته وٌتركز دورها :إعتماداعلى 

 .acetaldehydeو diacetyl إنتاج مركبات نكهة متطاٌرة مثل  -0

إنتاج حامض اللبكتٌن ذو النكهة الحامضٌة الخفٌفة عند صناعة منتجات الألبان -2

 .المتخمرة 

ً أصناؾ الأجبان المنضجة وٌإدي هذا لد تنتج أنزٌمات محللة للبروتٌن والدهون ف-3

 . الى لٌونة فً لوام الجبن وتحسٌن الطعم

لد تنتج مركبات أخرى مثل الكحول الأثٌلً الضروري فً صناعة نوع من -4

 المتخمرات كالكفٌر والكومس .

الظااروؾ الحامضااٌة التااً تكونهااا بكترٌااا حااامض اللبكتٌاان تمنااع نمااو الكثٌاار ماان -5

 و المٌكروبات المسببة لتلؾ الأؼذٌة .المٌكروبات المرضٌة أ

وٌتولؾ نجاح استخدام البادبات على الظروؾ المثلى لتنمٌة تلن المزارع من درجات       

حرارة حضن أو تبرٌد أوطرٌمة تلمٌح ضمن أجواء معممة وعدد مرات التنشٌط المسموح بها، 

 النهابٌة للمنتجات المتخمرة. فالبادبات هً أكثر العوامل أهمٌة فً تحدٌد خواص وجودة الصورة 

 

 

 

تحضر بترن 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 

بادبات نمٌة معروفة  الشكلمن هذه البادبات الأنواع المرؼوبة ودرسوها ثم أنتجوها بإنتخبوا 

، التً امتازت The commercial Startersلبادبات التجارٌة باأسمابها العلمٌة وتسمى 

. تنتج البادبات التجارٌة لبكتٌن والنكهات الأخرى المرؼوبةبمدرتها الكبٌرة على إنتاج حامض ال

سابل أو مجمد أو جاؾ وتتمٌز البادبات السابلة بإنتاجها مزرعة لوٌة فً ولت لصٌر  شكلعلى 

 ولكنها تحتاج إلى عناٌة مستمرة حتى لا ترتفع حموضتها فتتعرض البكترٌا فٌها إلى الضعؾ.

  Startersات ــادئــالبصناعة         

 

   Kind of startersات ــادئــواع البــأن

 البادئات
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سلٌزٌة أو ألل(  41-) عند أما البادبات المجمدة فهً نفس البادئ السابل واستخدام التجمٌد

لى حٌن الاستعمال فإذا استعملت كانت كالبادئ السابل فً صفاته  وانتهاء بؽرض حفضها إ

صلبحٌته. أما النوع الثالث من مستحضرات البوادئ التجارٌة فهو النوع المجفؾ بطرٌمة تسمى 

التجفٌد وهً وسٌلة من وسابل الحفظ وإذا أرٌد استخدامه فلب بد من تنشٌطه بوضعه فً حلٌب 

. ى ٌصبح بحالة نشطةر ولا بد من تكرار عملٌة التلمٌح والحضن حتمعمم ثم حضنه حتى ٌتخث

ولد 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       

على  البكترٌا الموجودة فٌه إن عملٌة الإكثار والتنشٌط  الصحٌحة تلعب دورا  مهما فً الحصول

، لأن أي خلل أو تلوث لمزارع البادبات ٌإدي إلى للة أو تلؾ منتوج  بالمواصفات المطلوبة

 ( :7-9) الشكلً الإنتاج والمصطلحات ارتٌة هً تمثل مراحل تنشٌط البادئ كما ف

 :  Commercial cultureالمزرعة التجارٌة -0

وهً المزرعة التً تحتوي على نوع أو أكثر من بكترٌا البادئ على صورة نمٌة وٌتم         

 الشكلالحصول علٌها من شركات أومختبرات متخصصة بعزل وتصنٌؾ وإنتاج المزارع ب

 مجفؾ أو سابل فً أمبولات صؽٌرة وزنها لاٌتعدى الؽرام الواحد أو أكثر للٌلب .

 : Mother Cultureالمزرعة الأم -2

وٌتم الحصول علٌها عن طرٌك إكثار المزرعة التجارٌة فً مصنع الألبان وٌتم تحضٌرها        

رز فً جهاز ب الفعن طرٌك تعمٌم دورلٌن من الحلٌ .ٌومً أو كل ٌومٌن الشكلفً المصنع ب

% من 0، ثم ٌلمحان بنسبة لمضاء على كافة أشكال الحٌاة فٌه( لضمان اؾالتعمٌم )الأوتوكلب

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 

رت تحضن بدرجة ؼساعة وبادبات الٌو (08-06)سلٌزي لمدة  (31-20)رجة حرارة بد

سلٌزي حتى ٌحدث التخثر وتكوٌن الحموضة الكافٌة كدلٌل لنشاطها وحتى لا  (45-42)حرارة 

ٌحدث اجهاد للبكترٌا ٌحفظ الدورلان فً الثلبجة لعدة ساعات ثم ٌستخدم احدهما فً الخطوة 

% فً 2.5لجبن أو % فً بادئ ا0التالٌة حٌث تعاد عملٌة التنشٌط بسحب ممدار من الخثرة )

دورلٌن أخرٌن ٌحتوٌان على حلٌب معمم وبالطرٌمة نفسها التً نشط ( لتلمٌح حالة بادئ اللبن

فٌها البادئ الجاؾ. وبعد الحضن ثم التبرٌد تعاد عملٌة التنشٌط فً دورلٌن جدٌدٌن حتى ٌحصل 

إلا  التخثر وٌلبحظ فً كل مرة أن مدة التخثر تمل بعد كل مرحلة تنشٌط. ولا ٌعد البادئ نشطا  

، الذي ٌعتمد علٌه فً ا ٌكتسب البادئ اسم المزرعة ألأم. وهنبتةإذا أصبحت مدة التخثر ثا

 ر لا ٌحتاج إلى هذه التنشٌطات . تحضٌر المزرعة الوسٌط ومن الجدٌر بالذكر إن البادئ المباش

يتنشٌط الباد   
ء 
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 ة( مراحل الحصول على البادئ النشط من المزرعة التجار7ٌ-9) الشكل

 

 : Feederالمزرعة الوسٌط -3

وهً خطوة وسٌطة بٌن المزرعة الأم وتحضٌر كمٌة البادئ النهابٌة وتحضر بتعمٌم        

فمد  .التحضٌر ي أن الاختلبؾ هذه المرة هو بحجمدورلٌن بحجم أكبر من الحلٌب الفرز المعمم أ

 كؽم . (01 -5)ٌكون حجم البادئ الوسٌط بٌن 

 

 :  Bulk starter(  ءالباديالمزرعة التصنٌعٌة )  -4

وهً مزرعة البادئ التً تستخدم فً المصنع لإضافتها الى حلٌب الإنتاج، وتحضر         

 25)بكمٌة كبٌرة من الحلٌب كافٌة لتصنٌع المنتوج المطلوب فً أوعٌة أو خزانات كبٌرة سعة 

، تعمم بالبخار المباشر وتلمح كما سبك وتحضن بالحرارة والمدة المطلوبة ثم كؽم أو أكثر (51-

% من وزن الحلٌب وذلن حسب نوع (5 -1.5)مل مباشرة بالتصنٌع .وٌضاؾ عادة بنسبة تستع

 المنتج ونوع البادئ وصفاته .

تستؽرق المدة من المزرعة التجارٌة حتى الوصول إلى البادئ ثلبثة أٌام على الألل         

أي أنه ٌتم  .نشٌط(أو من الذي ٌحتاج إلى ت)اعتمادا  هل إن البادئ التجاري من النوع المباشر 

 استخدام البادئ التجاري فً الٌوم الرابع .
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 أن تكون خثرة البادئ ملساء متجانسة وخالٌة من الثموب .-0

 أن ٌكون سطح البادئ خالٌا  من الشرش فٌما عدا طبمة رلٌمة .-2

 والروابح الؽرٌبة .أن ٌعطً النكهة والطعم المطلوبٌن وخالٌا  من المرارة -3

 ألا تكون حموضته مرتفعة نتٌجة لعدم تبرٌده بعد حصول التخثر مباشرة . -4

 مماوم للبكترٌوفاج-5

 

. 

 

 

 جودة الحلٌب المستعمل فً تحضٌر البادئ .-0

درجة حرارة التحضٌن للبادئ ٌجب أن تكون مناسبة، وهً عامل مهم فً التوازن بٌن -2

 بكترٌا البادئ الخلٌط .    

 حدوث تلوث للبادئ ببكترٌا ملوثة .-3

 وجود مركبات كٌمٌابٌة  مثل مركبات التعمٌم كمركبات الكلور والمضادات الحٌوٌة.-4

ا المادرة علاى تحلٌال بعاض الخلبٌاا البكترٌاة إصاابة الباادئ بالبكترٌوفااج وهاً فٌروساات لها-5 

فااً معاماال تجهٌااز البادبااات وتباادٌل ساالبلة   الحٌااة وٌمكاان تفااادي ذلاان بالعناٌااة بالنظافااة والتعمااٌم

البادئ بٌن ٌوم وأخار لأن البكترٌوفااج ٌتخصاص بسالبلة دون اخارى أو بإساتخدام سالبلات مان 

 البادبات المنٌعة. 

لبادئ عند إجراء التنشٌطات فمد وجد إن استخدام نسبة أكثر أو ستخدام النسبة المناسبة من اإ-6

% من بادئ اللبن )الٌوؼرت( ٌإدي بعد مدة من تكرار التلمٌح إلى زٌادة أعداد 2.5ألل من 

البكترٌا الكروٌة على حساب البكترٌا العصوٌة أو العكس وهذا ٌؽٌر فً سرعة وصفات البادئ 

 ومن ثم المنتوج المصنع   .

 

 

 

 صفات البادئ الجٌد

 

 العوامل التً تؤثرفً نشاط وجودة البادئ
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ٌطلك اسم الألبان المتخمرة على أي منتج لبنً ٌحضر باستخدام الحلٌب بؤي نسبة دهن         

( على أن تظل الكابنات ءالباديعلى تنمٌة أحٌاء مجهرٌة معٌنة  )كانت وٌعتمد فً صناعتها 

حٌث تعمل الدلٌمة حٌة حتى ٌصل المنتج إلى المستهلن وألا ٌحتوى على أي بكترٌا مرضٌة. 

على أستهلبن اللبكتوز فً الحلٌب وتحوله الى حامض اللبكتٌن  ءهذه الأنواع من البوادي

نات % تتخثر المكو (1.71-1.55)بصورة ربٌسة وعند وصول نسبة هذا الحامض الى حوالً 

الكازٌنٌة فً الحلٌب محوله لوامه الى الهٌبة الهلبمٌة والتً هً من مواصفات هذه المنتجات. 

 %. (0- 1.85)ولتحسٌن الطعم ٌفضل إن تكون الحموضة أعلى من ذلن 

  ءبكترٌا البادي                       

 حامض لاكتٌن + نكهه                       لاكتوز فً الحلٌب 

 

 )فً نفس الحلٌب( +حامض لاكتٌن                 كازٌن متخثر ذو طعم حامضً كازٌن

وتنتشر فً جمٌع أنحاء العالم أنواع عدٌدة من الألبان المتخمرة جمٌعها تتفك على هاتٌن        

المعادلتٌن العامتٌن ولكنها تختلؾ تبعا  لنوع البكترٌا المستخدمة فً الصناعة وبالتالً الطعم 

( مدسم، للٌل الدس ،جاموس أؼنام، ماعز، بً كما ان نوع الحلٌب )بمر،فً المنتوج النها والنكهة

ولطرٌمة الصناعة آثر ملحوظ على صفات وخواص الناتج وإن كان ٌاتً بالدرجة الثانٌة بعد 

 تؤثٌرات البادئ. 

 

 

 

 

 

 

 صناعة الألبان المتخمرة    
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ٌختلؾ اسم اللبن الرابب باختلبؾ المناطك التً ٌصنع بها فالعرالٌون ٌختصارون اسامه          

، فاً حاٌن ٌعارؾ فاً ساورٌا بالحلٌبٌاة وفاً الهناد وٌسمٌه المصرٌون باللبن الزبادي بـ )اللبن (

باسم الداهً وفً الدول الإسكندنافٌة باسم السكٌر أما فً بالً دول أوروبا وفً الولاٌات المتحدة 

الأمرٌكٌة فٌعرؾ باسم الٌوؼرت وهً فً الأصل كلمة تركٌة انتملت الى أوربا ومنها الاى باالً 

صانعه الإنساان مان الألباان المتخمارة فاً منطماة الشارق البلدان وٌعد اللبن الراباب مان ألادم ماا 

  ا ـاااـبواساااطة تنمٌاااة باااادئ مكاااون مااان أثناااٌن مااان بكترٌاااا همالأوساااط. ٌحضااار عاااادة 

Streptococcus salivarius subsp. و بكترٌا  Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus   ر فاً الساوق العدٌاد مان أناواع . وٌتاواف0:0ممزوجتاان معاا بنسابة

ٌة أو المضااافات الشااكلرت لا تختلااؾ عاان بعضااها فااً الأساااس وانمااا فااً بعااض الصاافات ؼالٌااو

الساابل     الشاكلهنالان ، والألاداح ولاه لاوام ثابات متماسانفاً فهنالن الٌوؼرت الاعتٌاادي المعباؤ 

ولااد ٌنااتج اللاابن الرابااب المطعاام محتوٌااا علااى لطااع الفاكهااة كالشاالٌن أو الخااوخ أو  .)الشاانٌنة(

. إلا إن هذا مكن أن ٌمزج بالسكر أو عسل النحلالمشمش ...الخ، ولكن لا ٌضاؾ إلٌه الملح بل ٌ

ن الراباب أو الٌاوؼرت الطبٌعاً بسابب ماا تحملاه الفواكاه النوع ٌكاون ذا لاوة حفاظ ألال مان اللاب

 المستخدمة من بعض الأحٌاء المجهرٌة . 

 

 

حلٌب الخض هو الحلٌب المتبمً بعاد خاض المشاطة والحصاول علاى الزباد . ولاد ٌكاون         

حلٌاب الخاض حامضااٌا  اذا كانات المشااطة لاد أضااٌؾ إلٌهاا البااادئ أولاد ٌسااتعمل الحلٌاب الخااض 

الناتج من المشطة الطازجة أو الحلٌب الفرز وٌمكن إضافة نسبة معٌنة من الكارٌم لتحساٌن نكهاة 

درجة سلٌزٌة ،  20دلٌمة ثم تبرٌده إلى  31درجة سلٌزٌة لمدة  85مل حرارٌا على الناتج  وٌعا

 خلاااٌط مااان ء، وٌلماااح بباااادي 2كؽم/سااام 041ولاااد ٌجااانس الحلٌاااب لبااال بساااترته علاااى ضاااؽط

Lactococcus lactis subsp. cremoris  وLeuconostoc mesenteroides    

 20ن علااى درجااة حاارارة % وٌحضاا (3-0))الااذي ٌعطااى الطعاام والرابحااة المرؼوبااة( بنساابة 

 -8)% بعاد الحضان لمادة (1.85  - 1.8)تاى وصاول حموضاة المنتاوج باٌن . حدرجة سلٌزٌة

لتحساٌن الطعام  وؼالبا ماتضاؾ كمٌة من الملاح .ة وذلن حسب نسبة البادىء المضافةساع (06

شاارش وبالتااالً تحسااٌن ولااد تضاااؾ كمٌااة ماان المثبتااات لإعطاااء المااوام الناااعم وعاادم إنفصااال ال

 . بعد الحصول على الخثرة تبرد  بسرعة وٌعبؤ فً عبوات وٌحفظ فً الثلبجة .مظهر المنتوج

 

 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


 
 

035 
 

 

 

 

تعد هذه المشطة من المنتجات المرؼوبة كثٌرا فً مختلؾ أنحاء العالم إذ تستعمل كمادة      

 .لخبز  وتستخدم فً تلبٌس السلبطاتأساسٌة فً وجبات الإفطار مع ا

حامض اللبكتٌن الى المشطة الحاوٌة على  ءالنوع من المتخمرات بإضافة بادي ٌصنع هذا     

دلٌمة والمجنسة على ضؽط  31لمدة  درجة سلٌلٌزٌة 82 ندوالمبسترة ع % دهن 02-31

 .  درجة سلٌزٌة 20،ثم تبرد الى  2كؽم /سم 041ممداره 

               Lactococcus lactis subsp. Lactis     تلمح بباديء مكون من و       

لى المشطة وٌخلط % ا(3-0)بنسبة  ءحٌث ٌضاؾ البادي Lactococcu diacetylactisو 

. ولد ٌنفح بإضافة كمٌات محدودة من المنفحة كما لد ٌضاؾ مثبت مثل معها بصورة جٌدة

 ( والمظهر الناعم .)الثخٌن الجٌنات الصودٌوم بهدؾ إكساب المنتوج النهابً الموام المرؼوب

 

 

 

 أن ٌكون الحلٌب الخام المستخدم فً الصناعة ذا جودة مرتفعة. -0

 أن تكون المعاملة الحرارٌة كافٌة. -2

 أن ٌكون البادئ نشطا . -3

 سرعة تبرٌد الناتج بعد انتهاء تصنٌعه. -4

 العناٌة التامة بعملٌة الإنتاج عموما . -5

 العناٌة بعملٌات النظافة والتعمٌم. -6

 أن ٌكون الحلٌب المستخدم خالٌا  من المضادات الحٌوٌة.  -7

 

 

 

 

 

 3 المشطة المتخمرة    

 عوامل الحصول على ألبان متخمرة جٌدة

http://en.wikipedia.org/wiki/Lactococcus_lactis
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إن سلبمة المناة الهضمٌة من الأمور الأساسٌة لصحة الإنسان لأن المناة الهضمٌة  تعد خطا       

دفاعٌا  مستملب  عن الجهاز المناعً للجسم فضلب  عن وجود العدٌد من الكابنات الدلٌمة الطبٌعٌة 

 ولا سٌما فً الأمعاء الؽلٌظة تسهم فً صحة الإنسان من خلبل: 

 لبكترٌا المرضٌة عند ؼزو المناة الهضمٌة. كونها منافسؤ  ل -0

 . Kوفٌتامٌن  Bتخلٌك بعض الفٌتامٌنات وخاصة مجموعة فٌتامٌنات  -2

 إنتاج بعض المضادات الحٌوٌة.  -3

لذلن فإن المحافظة على التركٌب المٌكروبً للؤمعاء وتدعٌم المفٌد من هذه الكابنات لصحة       

 للؤؼذٌاااااااااااااااة الوظٌفٌاااااااااااااااة. الإنساااااااااااااااان كانااااااااااااااات مااااااااااااااان الأهاااااااااااااااداؾ الربٌساااااااااااااااة

ولد عرؾ الإنسان منذ زمن بعٌد الخواص الصحٌة للؤلبان المتخمرة وعازى إلاى بعضاها طاول 

أعمار الشعوب التً تتنؤولها بانتظام ؼٌار أناه لام ٌثبات أن البادباات التملٌدٌاة لتلان المنتجاات لهاا 

إمداد الجسام بؤعاداد كبٌارة المدرة على البماء فً الأمعاء وإنما ٌعتمد أثرها المفٌد على إستمرار و

من الكابنات المفٌدة. لذلن اتجهت الدراسات إلاى عازل الكابناات الدلٌماة المفٌادة والمساتوطنة فاً 

ألباان متخمارة  الشاكلالمناة الهضامٌة للؤنساان وتنمٌتهاا وإعاادة إعطابهاا بؤعاداد كبٌارة للؤنساان ب

لدلٌمة ذات الفوابد الصاحٌة والتاً ٌطلاك لتحسٌن البٌبة المٌكروبٌة الطبٌعٌة له، إن هذه الكابنات ا

تنتماااً عاااادة إلاااى أحاااد جنساااٌن وهماااا مجموعاااة البفٌااادٌو ومجموعاااة   Probioticsعلٌهاااا 

 اللبكتوباسٌلبى ومن أهم الأنواع المستخدمة لهذا الؽرض هً :

 Lactobacillus acidophillus -أ

  Bifidobacterium bifidum -ب

 Lactobacillus reuteri -ض

والتً ثبت فعالٌتها فً تنشٌط الجهاز المناعً، تملٌل مخاطر الإصابة بسرطان المولون، خفض  

 الكولٌسترول فً الدم وعلبج بعض حالات الإسهال المزمن والفٌروسً .

     

ولاد أتبااع فاً إنتاااج الألبااان المتخمارة المدعمااة بالكابنااات الدلٌماة ذات التااؤثٌرات الصااحٌة         

 نظامٌن: 

تاح نظام البادبات الخلٌطة: حٌث تتعؤون فاً احاداث الاثاار الإٌجابٌاة التاً ذكرناهاا وٌوجاد إن-0

حالٌا  العدٌد من البادبات التجارٌة المنتجة على هذا الأساس وتستخدم فً إنتاج الألباان المختمارة 

 الحٌوٌة . 

 الخرشوؾ والأنٌولٌن. ٌفٌدو لزٌادة فاعلٌتها مثلبنظام الدعم ببعض المواد المنشطة لبكترٌا ال -2

 (مرة العلاجٌة )الأغذٌة الوظٌفٌةالألبان المتخ
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وباالً التركٌاب مااء بنسابة  %(84-81وهو منتاوج لبناً ٌحتاوي علاى نسابة دهان عالٌاة )     

. وٌصُانع مان خاض المشاطة المستحصالة  مان وملاح الطعاام %0% وبروتٌن بنسابة (04-07)

ٌصنع من حلٌب الؽانم أو المااعز أو الجااموس. وكاان ٌصانع فاً حلٌب الأبمار ؼالبا  وللٌل منه  

   .م0879المزارع بطرابك بدابٌة ثم بدأت التطورات المهمة فً تصنٌعه مع اختراع الفراز عاام 

الت التحسٌنات فً تصنٌعه حتى حلّ الخضااض المصانوع ووت .م0891واستخدام البادبات عام 

، وتطاورت  صاناعة الزباد م0935ض الخشابً عاام من الفولاذ ؼٌر المابل للصدأ محل الخضاا

ملموس حٌث ظهرت أجهزة أخرى تعمل بالنظاام المساتمر وتعطاً الزباد بفتارة  الشكلبعد ذلن ب

 لصٌرة جدا  .

 

  

لٌس هنالن أنواع زبد متباٌنة تباٌنا  كبٌرا  كما هو الحال فً الأجبان فمثلب  ٌمسم الزبد حسب      

 نوع المشطة المستخدمة فً تصنٌعه إلى :

 زبد المشطة الحلوة)الطازجة( . -0

زبد المشطة الحامضٌة : وهو الزبد الناتج من لشطة أضٌؾ لها بادئ متخصص بإنتاج  -2

 كوٌن نكهات معٌنة . حامض اللبكتٌن وت

 كما ٌمسم الزبد بحسب وجود الملح فٌه إلى :

 زبد ؼٌر مملح . -0

 % كلورٌد الصودٌوم . (2 – 1.5)زبد مملح ٌحوي فً تركٌبه  -2

 

 

 

وٌحتوي  Aالزبد ؼنً بالدهن وفمٌر بالبروتٌن وفمٌر جدا  بالسكرٌات وهو ؼنً بفٌتامٌن      

بد حوامض ، وفً دهن الزالبوتاسٌوموعلى الكالسٌوم والفوسفور والصودٌوم و Dعلى فٌتامٌن 

، وكذلن ٌحتوي على بعة ذات الأهمٌة التؽذوٌة الصحٌةؼٌر المش دهنٌة من ضمنها الأنواع

، ض الصفراوٌة  والهرمونات الجنسٌةالكولٌسترول الذي ٌإدي دورا  مهما  فً تصنٌع الأحما

% للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة 94 % للدهن و97وٌتمٌز الزبد بمعدل هضم مرتفع ٌبلػ نحو 

ؼم زبد( وهو ما ٌعادل  011سعرة عن كل  751فضلب  عن أنه ٌعطً طالة حرارٌة عالٌة )

ربع حاجة الإنسان البالػ من الطالة فً الٌوم . من جهة اخرى فؤن وجود الكولستٌرول فٌه ٌحدد 

 لٌه لأن هذا المركب له دور ربٌس فً تصلب الشراٌٌن .من الألبال ع
 

 دـزبـاعة الـنـص         

 

 butterالزبد   

 أنواع الزبد      

 

 للزبد المٌمة الغذائٌة   
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مهما كانت طرٌمة الصناعة فلب بد أن تعتمد الطرٌمة على تحرٌن )خض( شدٌد ٌإدي الى       

. وٌجب أن ٌجري الخض عند فٌتجمع الدهن لٌكون حبٌبات الزبدتمزق أؼلفة حبٌبات الدهن 

. عموما هنالن لة شبه صلبة لٌسهل تلبصمه وتجمعهمنخفضة حتى ٌكون الدهن بحادرجة حرارة 

 طرٌمتان ربٌستان للتصنٌع فً مصانع الألبان :

 

 

فً  %(35-31)تبلػ نسبة الدهن فٌها التً الطرٌمة على إجراء الخض للمشطة  تعتمد هذه      

خضاضات هً عبارة عن أوعٌة معدنٌة كبٌرة من الفولاذ ؼٌر المابل للصدأ، تدور بسرعة 

دلٌمة  (51 -31)، فٌإدي ذلن إلى تحوٌل المشطة بعد دورة فً الدلٌمة 51 و 21تتراوح بٌن 

، butter milkإلى زبد الذي ٌنفصل عن الجزء المابً من المشطة الذي ٌسمى الحلٌب الخض

 الماء البارد وتعُجن للتخلص من الماء الزابد تمهٌدا  لتعببتها .ومن ثم ٌؽسل ب

 

 

 

هنالن نظامان ربٌسان متبعان بالطرابك المستمرة ٌعتمد النظام الأول على الحصول على       

لشطة مماربة فً نسبة دهنها من نسبة دهن الزبد ،وبتعرٌض المشطة الى خفالات سرٌعة تزول 

أؼلفة الحبٌبات الدهنٌة وٌخرج الدهن الحر الذي ٌتجمع ثم ٌتصلب عنما ٌبرد فجؤة فٌتكون الزبد 

 ٌسمى هذا النظام بنظام الفرز المركز .و

 -41) ة دهنبع وهو ٌجري على لشطة بنسأما النظام الثانً فٌسمى بنظام الخض السرٌ  

. والخض لا ٌجري بخضاض وانما ٌعتمد على محور ٌحمل شفرات % )أي ؼٌر مركزة((51

. وفً هذه الطرٌمة رؼلفة وخروج الدهن وتكوٌن الزبدٌدور بسرعة عالٌة تإدي الى تمزق ا

 ٌنفصل حلٌب خض بعكس طرٌمة الفرز المركز . 

% من وزن الزبد الناتج لإنتاج الزبدة  (1.5 - 1.2)ٌضاؾ الملح بنسبة تتراوح بٌن      

وٌمكن إضافة مواد ملونة إلى الزبد فً فترات معٌنة من السنة لإعطابها اللون الأصفر  ،لحةالمم

 .وتٌن الموجود فً الأعلبؾ الخضراءلكارالشاحب الذي تكتسبه عادة من ا

 

 

 

 دـالزبنٌع ـك تصـطرائ

 

 churn methodطرٌمة الخضاض      
1 

 continuousالإنتاج المستمر      

production 

2 



 
 

039 
 

 

 

 

 

ٌمكن ان تعرؾ المثلجات اللبنٌة بصورة عامة بؤنها منتجات ألبان أو أؼذٌه ٌدخل فً      

ومواد نكهة ولد تضاؾ مواد  تصنٌعها الحلٌب والمشطة أضافه إلى السكر ومواد مثبته ومستحلبه

. ولكل والتحرٌن مع ضخ هواء اثناء عملٌه التجمٌدمزٌج ٌجمد بالتبرٌد  الشكل. تهٌؤ على ملونة

 . والخواص صنؾ من المثلجات مواصفات خاصة من حٌث التركٌب

ٌعد الكثٌر من الناس إن المثلجات اللبنٌة مرطبات صٌفٌة تنعش مستهلكها وتخفؾ عنه        

ة الؽذابٌة لهذا المنتوج عندما ٌتحرى الشخص المٌم ءرالشدٌد. ولكن هذا الاعتبار خاطىوطؤه الح

ن . فاذا أخذنا محتوى الؽذاء الكمً والنوعً من العناصر الؽذابٌة وممدار ما ٌجهزه مالحلٌبً

طالة حرارٌة وسهولة هضم ومدى تمبل المستهلن كمماٌٌس للمٌمة الؽذابٌة نجد إن المثلجات 

اللبنٌة فً ممدمة الاؼذٌة العالٌة المٌمة الؽذابٌة حٌث إنها لا تحتوي على مكونات الحلٌب فحسب 

ن . وهً مصدر مركز للطالة لما تحتوٌه مالمضافة أٌضا من سكر ومواد نكهة وانما على المواد

. وهً ماده ة عامة والدهن والسكر بصورة خاصةنسبة 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 ٌمبل علٌها المستهلن بكثرةطعمها اوبسبب 

الاعتبار العناصر الؽذابٌة التً تجهزها. كل ما تمدم ٌجعل المثلجات اللبنٌة مادة ؼذابٌة جٌدة 

 .لح للبستهلبن فً جمٌع فصول السنةالنوعٌة وتص

 

 

 

 -ما ٌلً :ت اللبنٌة كٌمكن تصنٌؾ المثلجا

  Ice creamالمثلجات المشدٌة   -0

  Ice milkالمثلجات الحلٌبٌة -2

 الشرابت -3

  Water Icesالمثلجات المابٌة  -4

ومن هذه الأربعة تتفرع العدٌد من المثلجات فهنالن مثلب  المثلجات بالفواكه والمثلجات      

 بالمكسرات ومثلجات الكاستر )تحتوي على بٌض(...الخ.

 

 ةـنٌـبـات اللـلجـالمثاعة ــصن

 

 المثلجات اللبنٌة

 تصنٌف المثلجات اللبنٌة
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ن تركٌبها ـــ% م8ن ـــلا تمل ع الدهن المستعمل فٌها ٌجب أن ٌكون دهن الحلٌب ونسبته       

. أما إذا استبدل جزء أو كل الدهن فٌها بدهن نباتً فتسمى بالمثلجات المواصفة العرالٌة(حسب )

والمثلجات المشدٌة بدورها تتعدد انواعها بتعدد مواد النكهة  imitation ice creamالتملٌد 

( soft ice creamالمستعملة، وفٌما اذا استهلكت بعد تجمٌدها مباشرة )مثلجات لشدٌة طرٌه 

 ( .Hard ice creamسولت بعد تصلبها )مثلجات لشدٌة صلبه واذا 

 

 

 منتوج مشابه للمثلجات المشدٌة ولكنه ٌحتوي على نسبه أوطؤ من الحد الادنى لنسبة الدهن . 

 

 

       

منتوج مثلج ٌشبه عصٌر فواكه حلو وحامض مجمد مع وجود للٌل من المواد الصلبة اللبنٌة     

 % .21% فً حٌن لا تمل نسبتها فً المثلجات اللبنٌة الإخرى عن 5لا تزٌد عن 

 

 

      

. وتحتوي لكٌن كمرضى السكر وتصلب الشراٌٌنتصنع لسد حاجه فبات خاصة من المسته    

على دهن نباتً بدلا من الدهن الحٌوانً وعلى مواد تحلٌه صناعٌة بدلا من السكر الاعتٌادي 

 كالسكرٌن والإسبارتام . ولد تحتوي على نسبه منخفضة من الصوٌوم .

 

 

 

 

 

 

 المثلجات المشدٌة -1

 Ice milkة حلٌبٌالمثلجات ال -2

 Sherbetالشربت  -3

  المائٌةمثلجات ال -4
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 الخلٌط الأتً نموذج لخلٌط مثلجات لشدٌة وٌلبحظ فٌه المكونات الأساسٌة مع نسبها    

% (05-03)% والسكر (00-01)ود الصلبه ؼٌر الدهنٌه ـــ% والم01)كمعدل(  الدهن 

%. وفٌما ٌؤتً بٌان لدور كل  (1.3-1.0)% والمواد المستحلبه  (1.5-1.3)والمواد المثبته 

 نحصل منها على تلن المكونات: مع المصادر التً مكون

 الدهن  :-0

وٌساعد دهن الحلٌب على اؼناء طعم المثلجات المشدٌة وٌحسن لوامها فٌجعله سمٌكا  ونسجته     

فٌجعلها ناعمة أضافه الى المٌمة الؽذابٌة. وتعد المشطه والزبد والدهن الحر من المصادر 

الربٌسة للدهن ولكن ٌمكن الحصول على الدهن بنسبه ألل من الحلٌب المجفؾ الكامل والحلٌب 

 كثؾ وبدرجه ألل من الحلٌب الاعتٌادي .الم

 ؼٌر الدهنٌة : ةالمواد الصلب  -2

تساعد على تحسٌن الطعم واعطاء لوام سمٌن وكذلن نسجة مرؼوبة للمنتوج أضافة إلى        

ز المجفؾ ثم . ومن المصادر المركزة للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة الحلٌب الفرذابٌةلٌمتها الؽ

. ومع أن ألمشطة التً استخدمت لتجهٌز الخلٌط بالدهن تحتوي على ممدار الحلٌب الفرز المكثؾ

من المواد الصلبه ؼٌر الدهنٌه ولكنه للٌل لا ٌكفً ولذلن ٌجب الإستعانة بالألبان المجففة أو 

 المكثفة لسد النمص بهذه المواد.

 السكر:-3

ج عند تعببته لن ٌكون المنتوالحلبوه فمط ولكن لا ٌسمح بإنجماد كل ماء الخلٌط وبذ لا ٌعطً    

( ٌمكن للمستهلن تنؤوله وٌعد سكر المابده اهم مصادر التحلٌه  بموام نصؾ صلب )طري

 % ،وهنان مصادر اخرى كسكر الذرة أو الدكستروز )كلوكوز( .08-02 وٌستعمل بنسبة

 ( : stabilizersالمواد المثبتة )-4

فً الخلٌط وٌكون ما ٌشبه تمتص الماء الحر حٌث تموم بتحسٌن لوام المثلجات المشدٌة           

 سن لوامه ونعومة نسجته كما ٌعطًالهلبم الذي ٌمنع تكون البلورات الثلجٌه الكبٌرة وبالتالً ٌح

 ار السرٌع .همماومه للؤنص المنتوج

 Corboxy methylومن المواد المثبته الجلبتٌن والجٌنات الصودٌوم والصمػ العربً ومادة 

cellulose  1.5والبكتٌن وتستعمل بنسبه تمل عن.% 

 : Emulsifiersالمواد المستحلبة   -5

وتساعد على توزٌعه بصورة تموم بمنع انفصال وتجمع الدهن الحر ان وجد فً الخلٌط         

. وتتكون هذه المواد من جزبٌن احدهما محب للماء وٌرتبط به والاخر محب للدهن متجانسه

لى تكوٌن شبكه تربط بٌن الدهن والماء وتمنع انفصالهما كما تساعد وٌرتبط به مما ٌساعد ع

على زٌادة لابلٌة الخفك. ومن الامثله على المواد المستحلبة صفار البٌض واللسثٌن 

. وهنالن مساحٌك جاهزة %1.3نابٌة وتستعمل بنسبة تمل عن والكلٌسٌرٌدات الاحادٌة والث

 ً ان واحد .تحتوي على المواد المثبتة والمستحلبة ف

 مكونات المثلجات اللبنٌة ومصادرها



 
 

042 
 

 

 

 -ٌمكن تمسٌم خطوات تصنٌع االمثلجات اللبنٌة الى ثلبث مراحل ربٌسة وهً :

 تهٌبة وتحضر المزٌج  - أ

 تجمٌد المزٌج - ب

 معامله المنتوج المتجمد  - ج

 

 

   

 إن عملٌة تحضٌر منتوج المثلجات اللبنٌة تمر بالخطوات الأتٌة :   

: بعد احتساب كمٌات مكونات المزٌج حساب كمٌات مكونات المزٌج المراد تحضٌره  -0   

سلٌزٌة ثم ٌضاؾ  44تسخن المكونات السابلة فً حوض مزدوج الجدران إلى درجه حرارة 

السكر مع بمٌة المكونات الصلبة مع التحرٌن المستمر. وتحسب الكمٌات للخامات المستخدمة 

 لة ارتً: كنسبة مبوٌة بالوزن لتحضٌر مخلوط مكون من مبة كٌلوؼرام طبما  للمعاد

 

 

 

 

 :بسترة المزٌج-2

لاحتواء المزٌج على الدهن والسكر والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة والتً توفر  بالنظر      

لن التً تستعمل للبحٌاء المجهرٌة حماٌة تكون المعاملة الحرارٌة لبسترة المزٌج اعلى من ت

فٌها درجات حرارٌة . وهنالن طرق عدٌدة لبسترة مزٌج الاٌس كرٌم تستعمل للحلٌب الاعتٌادي

. ففً طرٌمة البسترة السرٌعة تستعمل تختلؾ باختلبؾ الاجهزة المستعملة. وأولات مختلفة

وتلن التً تستعمل  Coil Heaters المسخنات الصفٌحٌة والمسخنات ذات الأنابٌب الحلزونٌة

سلٌزٌة  81حرارة  البسترة فً هذه الاجهزة على درجات. تتم Vacuumمعها ضؽط مخلخل 

سلٌزٌة ولمدة  (73-70). اما البسترة البطٌبة فٌسخن المزٌج على درجة حرارة ثانٌة 75ولمده 

سلٌزٌة للحظات أو 049وفً الطرق الحدٌثة ٌسخن المزٌج الى درجه حراره  .نصؾ ساعة

 .  ثانٌة 31سلٌزٌة لمدة  015على 

 

 

 خطوات تصنٌع المثلجات اللبنٌة   

 تهٌئة وتحضٌر المزٌج            

 

 أ
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 :المزٌجتجنٌس -3

سلٌزٌة فً  (94-72)تجري عملٌة التجنٌس المزٌج على درجات حرارٌة تتراوح بٌن       

. اما فً حالة التجنٌس على مرحلة واحدة 2كؽم/سم075جهاز التجنٌس وٌستعمل ضؽط لدره 

كؽم  35فً المرحلة الأولى و 2كؽم/سم075فً حالة التجنٌس على مرحلتٌن فٌستعمل ضؽط 

. تعد عملٌة التجنٌس مهمة لأنها تمنع خض المزٌج وتجمع الدهن اثناء الثانٌة فً المرحلة 2/سم

التجمٌد كما تملل من الولت اللبزم للؤنضاج وتعتٌك المزٌج فضلبَ عن  انها توثر على لزوجة 

 (4-0). بعد التجنٌس ٌبرد المزٌج الى درجة حرارة وتحسٌن لوامه ونسجٌة الاٌس كرٌم المزٌج

ساعة وتدعى هذه  (24-4)على هذه الدرجة الحرارٌة لفترة تتراوح بٌن  سلٌزٌة حٌث ٌخزن

الفترة بفترة التعتٌك والتً تساعد على زٌادة  لزوجة المزٌج مما ٌسرع بعملٌة التجمٌد وتحسن 

 .لموام والنسجٌة  للمنتوج النهابًمن ا

 

 

  

ٌتـم تجمٌـد المزٌج اما بمجمـدة إسطوانٌـة إعتٌـادٌة ٌستعمل فٌهـا ؼـاز الامونٌا أو ؼـاز      

الفرٌون كوسط للتبرٌد وتحتوي المجمدة الاسطوانٌة فً داخلها لاشطات لازالة  المتجمد من 

 دلابك (8-7). تتم عملٌة التجمٌد بعد دورة بالدلٌمة لضخ الهواء 211ور المنتوج ومضرب ٌد

سلٌزٌة. تولؾ عملٌة التجمٌد وٌعمل المضرب على  (6-و 5 -)وعلى درجة حرارة تتراوح بٌن 

 .الرٌع المطلوبضخ الهواء للحصول على 

اما فً حاله استعمال المجمد المستمر فهنالن سٌل مستمر من المزٌج والهواء الى وحدة       

تتم عملٌة التجمٌد سلٌزٌة( و 6-التجمٌد تحت ظروؾ مسٌطر علٌها من درجة حرارة التجمٌد )

ى نسبة الماء المتجمد ففً حالة التجمٌد على ـــ. وتإثر درجه حراره التجمٌد علثانٌة 25خلبل 

 65سلٌزٌـة ٌتـجمد  (9-)% من المـاء وعلى درجة حـرارة 51سلـٌزٌة ٌنجمـد حوالً  (6-)

ان التجمٌد السرٌع ٌعطً منتوجاَ ناعم الموام بسبب البلورات الثلجٌة الصؽٌرة  ،من الماء %

 المتكونة. 

 

 

ٌعد الهواء من مكونات المثلجات المشدٌة الضرورٌة لأنه بدون الهواء ٌنجمد المزٌج إلى        

كتلة عجٌنٌة ثمٌلة .ان الرٌع عبارة عن الزٌادة فً حجم المزٌج بسبب ضخ الهواء خلبل  الشكل

عملٌة التجمٌد وٌعبر عنه بنسبة مبوٌة . وٌفضل صناع المثلجات المشدٌة أن ٌتراوح الرٌع بٌن 

ج أي بٌن ـــً المزٌــواد الصلبة الكلٌة فــى ثلبث أضعاؾ بمدر النسبة المبوٌة للمــضعؾ إل

. وتحدد بعض التشرٌعات نسبة الرٌع حماٌة للمستهلن فضلب عن أن المنتوج ذي %(81-011)

 الفم .فً ٌنمصه الموام الجٌد وٌذوب بسرعة الرٌع العالً 

 

 ب تجمٌد المزٌج           

 الرٌع
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تعببتها  وبعد .(وهً طرٌه) التجمٌد مباشرة ةعندما لا تستهلن المثلجات المشدٌة من ماكن     

سلٌزٌة أوتمرر ( 45-و 29-)بالعبوات الملببمة تخزن فً ؼرفه على درجه حرارة تتراوح بٌن 

( خلبل نفك ٌمر فٌه تٌار سرٌع من هواء بارد بنفس درجه Conveyorsعلى احزمة ناللة )

% من الماء (31-21). ٌتجمد لٌب بحٌث ٌتصلب الاٌس كرٌم بسرعةحرارة ؼرفة التص

المتبمً خلبل هذه العملٌة ولا ٌتجمد كل الماء حتى بعد خزن المثلجات المشدٌة لفترة طوٌلة على 

 % من الماء بدون تجمٌد .0سلٌزٌة حٌث ٌبمى ( 26-)درجة حرارة 

 

 

 

 أن أهم العٌوب الممكن ظهورها فً المثلجات والتً ٌمكن تلبفٌها :

 اللون:  -0

لد ٌكون اللون زابد ؼٌر متجانس وٌمكن تلبفً ذلن بؤجراء تجربة مسبمة على كمٌة للٌلة      

 من الخلٌط لمعرفة الكمٌة اللبزمة من الألوان ثم احتسابها على الكمٌات الكبٌرة. 

 الموام:-2

ونات لد ٌكون الموام ثمٌل أو مطاطً أو ضعٌؾ مابً وٌمكن تلبفٌه بضبط نسب المك     

المستخدمة. أما أهم عٌب فهو الموام الخشن)الرملً( الناتج من بلورات ثلجٌة كبٌرة وٌنتج ذلن 

من بطء التجمٌد أو عدم وجود تحرٌن أثناء التجمٌد لذا ٌجب توفٌر الجهاز الكفوء السرٌع 

 التجمٌد مع التحرٌن. 

 الطعم:-3

لد ٌكون ؼرٌب الطعم ولدٌم وٌمكن تلبفٌه باستخدام مكونات نمٌة ونظٌفة ولد ٌظهر بطعوم      

أو تكون على عكس ذلن أي أكثر حلبوة  نالصة )كالحلبة الملٌلة أو النكهة المضافة للٌلة(

 وؼزارة بالنكهة لذلن ٌجب استخدام النسبة الصحٌحة للطعوم. 

 : التملص:-4

عبارة عن نمص فً حجم المنتوج بسبب فمدان الهواء أثناء وضع  Shrinkageالتملص       

العبوات فً ؼرؾ التصلٌب ومن العوامل التً تشجع على التملص وجود رٌع عال جدا  فً 

المنتوج ونسبه منخفضة من المواد الصلبة الكلٌة ونسبة عالٌة من الحلٌب المكثؾ المحلى 

 و.لأخر. ن المنتوج وكثرة نمل المنتوج من وعاءواستعمال درجة حرارٌة عالٌة نسبٌا عند خز

 

 

 hardeningالمثلجات المشدٌة تصلٌب               

                 

 ج

 عٌوب المثلجات اللبنٌة   



 
 

045 
 

 

 

هً أحدى المنتجات اللبنٌة المهمة والتً تكون طبمة واضحة على السطح متى ترن الحلٌب     

ساكنا وهذه الطرٌمة تسمى بالترلٌد )الفرز بالجاذبٌة( أو هً الجزء من الحلٌب الذى ٌمكن فصلة 

لموة الطرد المركزي والذى ٌتركز الدهن فٌه. أذن ٌمكن المول أنها الجزء من  هعند تعرٌض

 لٌب الؽنى بالدهن والذي ٌمكن فصلة بالترلٌد أو بالطرد المركزي باستخدام الفراز.الح

أي أن مكونات المشطة هً نفس مكونات الحلٌب ولكن النسب تختلؾ فالمشطة مرتفعة بنسبة     

الدهن منخفضة بنسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً حٌن ٌكون الحلٌب على العكس من ذلن. 

 ٌوضح تركٌب بعض أنواع عٌنات المشطة.( 3-9) الجدولو

 لبعض أنواع المشطة ًالتركٌب الكٌمٌائ (3-9) الجدول  

المكون %      

 النوع

مواد  الماء الدهن

صلبة ؼٌر 

 دهنٌة

 الرماد اللبكتوز البروتٌن

 1.62 3.6 2.8 6.9 73.0 21 لشطة خفٌفة

 1.5 3.2 2.5 6.2 63.8 31 لشطة متوسطة

 1.4 2.3 0.8 4.5 40 51 لشطة سمٌكة

 

 

 

 % .25% إلى ألل من 05لشطة خفٌفة نسبة الدهن بها تتراوح من  -0

 % .35% إلى ألل من 25لشطة متوسطة نسبة الدهن بها ما بٌن  -2

 % .35لشطة سمٌكة تزٌد فٌها نسبة الدهن عن  -3

 

 
 

 
 الصفات الطبٌعٌة للمشطة هً :أن أهم 

 ابٌض. ًاصفر والجاموس يلون المشطة البمر –اللون  -0

تزداد بزٌادة نسبة الدهن وكذلن إذا زادت حموضتها أو انخفضت درجة  –لزوجة المشطة  -2
 حرارتها.

 تنخفض بزٌادة الدهن –الكثافة -3
 

 

 ةـطـة المشـناعـص

 المشطة

 الصفات الطبٌعٌة للمشطة 

 أنواع المشطة حسب نسبة الدهن : 
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أن الأساس فً تكون المشطة من الحلٌب هو الإختلبؾ بٌن كثافة الدهن والجزء ؼٌر الدهنً     

 من الحلٌب )المسمى المصل( والطرابك المتبعة فً فصل الدهن تتمثل فً:

 

 

عند وضع الحلٌب فً إناء لفترة طوٌلة بدون تحرٌن فؤن لوة الجاذبٌة الأرضٌة التً تتعرض     

لها مكونات الحلٌب ؼٌر الدهنٌة تزٌد عن التً ٌتعرض لها الدهن وبالتالً تمٌل المكونات 

ؼٌرالدهنٌة إلى الإنجذاب الى الأسفل تاركة طبمة المشطة على سطح الحلٌب.  ومن هذه 

 معتمدة فً الحصول على المشطة بطرٌمة الجاذبٌة الأرضٌة هً :الطرابك ال

 :طرٌمة الأوانً الضحلة -0

الى  41فً هذه الطرٌمة ٌتم وضع الحلٌب الطازج فً أوانً ؼٌر عمٌمة ٌبلػ لطرها من       

سم وتحفظ هذه الأوانً فً مكان بارد أو توضع الأوانً فً أنٌة  01سم وعممها حوالً  71

ساعة ٌكون تجمع الدهن على سطح  (31 – 21)ماء بارد، وبعد حوالً  أخرى تحتوى على

 الحلٌب لد انتهى تمرٌبا فٌتم لشط طبمة المشطة المتكونة بمؽارؾ خاصة .

 طرٌمة الأوانً العمٌمة: -2

 21ها حوالً فً هذه الطرٌمة ٌتم وضع الحلٌب فً أوانً اسطوانٌة معدنٌة تبلػ سعت     

سم وبها حنفٌة من أسفل ٌسحب  51سم وعممها حوالً  (35 – 05) ًكٌلوؼرام لطرها حوال

منه الحلٌب بعد انتهاء الترلٌد. ٌوضع الحلٌب فً هذه الأوانً مع ؼمرها فً الماء المـثلج، 

ساعة بعدها ٌتم سحب الحلٌب من أسفل بفتح الحنفٌة  بعدها  24وتترن الأوانً ساكنة لمدة 

 % 1.3بة الدهن فً الحلٌب بحدود تفرغ طبمة المشطة فً أناء أخر وتبلػ نس

 :طرٌمة تخفٌؾ الحلٌب بالماء -3

فً هذه الطرٌمة ٌتم تخفٌؾ الحلٌب بحجم مماثل من الماء المؽلً المبرد وٌحفظ الحلٌب      

ساعة فً الأوانً العمٌمة بعدها ٌسحب الحلٌب الفرز  22المخفؾ بعد ذلن فً مكان بارد لمدة 

. وٌرجع سبب %(1.4 – 1.3)ػ نسبة الدهن فً هذا الحلٌب من الحنفٌة فً أسفل الأناء وتبل

سرعة صعود حبٌبات الدهن وتكوٌن طبمة المشطة الى نمص لزوجة الحلٌب نتٌجة إضافة الماء 

 إلٌه فتكون حركة الحبٌبات إلى الأعلى أسهل من حركتها فً الحلٌب الطبٌعً الأكثر لزوجة.

لة حتى ٌكتمل فرزه ٌإدى الى لٌام بكترٌا حامض وٌلبحظ ان ترن الحلٌب هذه المدة الطوٌ     

 ولد تظهر طعوم ونكهات ؼٌر مرؼوبة أخرى.  .برفع حموضة المشطة والحلٌب الفرزاللبكتٌن 

 

 طرائك الحصول على المشطة

 طرائك الحصول على المشطة

أولا الفرز بطرٌمة الجاذبٌة الأرضٌة:)طرٌمة الترلٌد(    

- 
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 من العوامل التى تإثر فً سرعة صعود طبمة المشطة الى سطح الحلٌب:

 علٌها الحلٌب:درجة الحرارة التً ٌحفظ  -0

سلٌزٌة وحلٌب الجاموس من ( 01 - 5)هً سب درجة حرارة لترلٌد حلٌب البمروجد إن ان    

سلٌزٌة لأن حلٌب البمر ٌحتوي على مادة الألكلوتٌنٌن التى تجذب إلٌها حبٌبات الدهن  (08-22)

ما وتإدى إلى تجمعها مما ٌسهل من صعودها إلى سطح الحلٌب ولذا تحفظ فً مكان بارد أ

حلٌب الجاموس فلب ٌحتوي على هذه المادة لذلن ٌحفظ على درجات حرارة مرتفعة نسبٌا لتملٌل 

 لزوجة الحلٌب وٌسرع من تكوٌن طبمة المشطة .

 حجم حبٌبات الدهن:   -2

كلما كبر حجم حبٌبات الدهن زادت سرعة صعودها إلى السطح ولهذا ٌكون الحلٌب البمري      

ة من حلٌب الأؼنام لأن حجم حبٌبات الدهن فً حلٌب ارؼنام أسرع فً تكوٌن طبمة المشط

صؽٌرة. كما إن الحلٌب المجنس )الذي تكون حبٌباته عشر مرات أصؽر من أحجام الحبٌبات 

 الأصلٌة( لا ٌكون لشطة أو ٌكونها بممدار ضبٌل جدا  .

 :لزوجة الحلٌب -3

كلما انخفضت لزوجة الحلٌب زادت سرعة صعود حبٌبات الدهن على السطح. ولد       

 وٌلبحظ ذلن عند تخفٌؾ الحلٌب ثم ترلٌده فً إحدى طرق صناعة المشطة.

 معاملة الحلٌب بالحرارة: -4

ام الحلٌب المبستر والمبرد إلى درجة حرارة الترلٌد ٌمكن أن ٌعطً المشطة مثل الحلٌب الخ     

بدرجات الحرارة الأعلى من حرارة البسترة تملل من كمٌة المشطة  تمرٌبا ، ولكن الحلٌب المعامل

 وذلن ٌرجع إلى تلؾ مادة  الالكلوتٌنٌن تساعد على التً تجمع دهن الحلٌب.

 إضافة مواد تساعد على تلبصك حبٌبات الدهن:-5

افتها بنسب بسٌطة إلى زٌادة بعض المواد مثل الجلبتٌن أو الصموغ المختلفة تإدى إض      

 سرعة تكوٌن طبمة المشطة بٌنما زٌادتها ٌإدي إلى بطء تكوٌن طبمة المشطة

 تملٌب الحلٌب:  -6

تملٌب الحلٌب أثناء الترلٌد ٌإدي إلى تفكٌن مجموعات حبٌبات الدهن مما ٌملل من سرعة     

 تكوٌن طبمة المشطة.

 

 

 عوامل صعود طبمة المشطة الى سطح الحلٌب 
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لد ٌجري الفرز بالجاذبٌة فً المزارع أما فً المصانع فٌستخدم الفرز بالفرازات التً       

إذ عند دخول الحلٌب إلى الفراز ٌتم  ،نظرا لسهولتها وكفاءتها العالٌة تعتمد على الطرد المركزي

مٌع المشطة إلى طرد الحلٌب الفرز إلى الخارج وٌخرج من فتحة خاصة بذلن، فً حٌن ٌتم تج

الداخل لتخرج من فتحة أخرى وٌتم ذلن خلبل فترة وجٌزة وحسب طالة الفراز إذ تتراوح من 

كؽم إلى بضعة أطنان خلبل ساعة واحدة. والأساس فً فصل المشطة بهذه الطرٌمة هً  011

انه عند دخول الحلٌب إلى مخروط ٌدور بسرعة كبٌرة فانه ٌتعرض إلى لوة طرد مركزي التً 

عادل ألاؾ المرات من لوة الجاذبٌة الأرضٌة ولما كان هنان فرق بٌن كثافة الدهن وكثافة ت

المصل فؤن هذا الفرق سٌتضاعؾ بسبب هذه الموة لذلن سٌبتعد المصل أكثر عن الدهن وٌسمى 

الحلٌب الفرز وٌبمى الدهن مع للٌل من المصل فً مركز مخروط الفراز ثم ٌخرج من فتحة 

ه أسم المشطة أما الحلٌب الفرز )المصل( فٌذهب إلى الجهة البعٌدة عن خاصة وٌطلك علٌ

 المركز وٌخرج من فتحة أخرى. 

 

 -كٌف نتحكم فً تعدٌل نسبة الدهن بالمشطة الناتجة من الفراز :

 كالأتً : %( 75-05)ٌمكن استخدام الفراز فً إنتاج لشطة تتراوح نسبة الدهن فٌها من 

خروج المشطة إلى الخارج أو مسمار فتحة خروج الحلٌب الفرز إلى تحرٌن صامولة فتحة  -0

 الخارج والإجراء المعاكس لهذا ٌعطً لشطة ألل دسامة.

 زٌادة سرعة الفراز -2

تملٌل معدل دخول الحلٌب من حوض الحلٌب إلى المخروط  فٌكون هنالن مجال أكبر لفصل  -3

 صحٌح.المصل عن الدهن فتزداد دسامة المشطة والعكس 

 اعادة فرز المشطة ٌزٌد فً دسامة المشطة لأنه ٌزٌل لسم من مصل المشطة الخفٌفة.-4

 

 

 

 

 

 

 

ثانٌا   يالطرد المركزالفرز بموة         

- 
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الممصود بتصافى المشطة هو كمٌة المشطة التى تنتج من فرز كمٌة من الحلٌب والتصافى      

 ٌتولؾ على ثلبثة عوامل هى:

زادت نسبة الدهن فً المشطة للّ التصافً لأن عملٌة تركٌز نسبة الدهن فً المشطة فكلما  -0

الدهن معناه إزالة مصل أكثر فٌبمى الدهن مع مصل للٌل فتمل كمٌة المشطة الناتجة وأن كان 

 تركٌز الدهن سٌرتفع.

 نسبة الدهن فً الحلٌب فكلما زادت النسبة زاد التصافى . -2

 لل التصافى . ادالفالد من الدهن فً الحلٌب الفرز فكلما ز -3

 ولإٌجاد التصافً حسابٌا  نستخدم المانون الأتً :

 

 

 

 

 

 مضبوط فٌطبك المانون الأتً : الشكلأردنا حساب التصافً ب أما لو

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

وتعتمد مدة الحفظ  سلٌزٌة( 5تحفظ المشطة الخام أو المبسترة بالتبرٌد )على درجة حرارة       

على مدى تلوثها وعموما  لا تزٌد مدة حفظ المشطة الخام بالتبرٌد عن ٌومٌن ولا تزٌد المشطة 

لى المبسترة عن أسبوع ولا ٌفضل تجمٌد المشطة لأن ماء المشطة أذا تجمد فانه ٌتمدد وٌضؽط ع

، طعم المشطة دهنٌا  ؼٌر مرؼوب به الحبٌبات الدهنٌة فٌكسر أؼلفتها وٌخرج الدهن منها فٌصبح

وٌظهر على سطحها بمعة واضحة من الدهن الحر عند ذوبانها. ٌجرى الحفظ أٌضا بالمعاملبت 

سلٌزٌة لمدة نصؾ ساعة أو تعمم على  (75 - 65) الحرارٌة فتبستر المشطة على درجة حرارة

، وٌجب اجراء التعببة لها بمعزل شدٌد عن التلوث سلٌزٌة لمدة ربع ساعة 020حرارة درجة 

 إذا انتجت المشطة المعممة بكفاءة عالٌة فان خزنها بدون تبرٌد لاٌإثر علٌها. 

 المشطة ًتصاف     

 

 نسبة دهن الحلٌب                                        

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ× كمٌة المشطة = كمٌة الحلٌب 

 نسبة دهن المشطة                                       
 

 (نسبة الدهن بالحلٌب ــ نسبة الدهن الفالد فً الحلٌب الفرز) xكمٌة الحلٌب                            

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــكمٌة المشطة =       

 نسبة الدهن فً المشطة ــ نسبة الدهن الفالد فً الحلٌب الفرز                                  

 
 

 حفظ المشطة
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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

 ---------------------------ف فً أغراض عدٌدة منها ٌستعمل الحلٌب المكث -د

 ----------------------------------------و -------------------------------و

 -------------و -----------------رطوبتها إلى  تصنف الأجبان حسب نسبة -هـ

 .---------------و

 -------و ----------و ----------فً صناعة الأجبان هً أهم المواد الداخلة  -و

 .-----------------و ----------------و

 .-----------------------ٌعرف الباديء بأنه -ز

 –إستلام الحلٌب -التنمٌة  –البسترة -رتب الخطوات المتبعة فً صناعة الجبن : 2س

تمطٌع الخثرة  -تنمٌة الحلٌب-  غرف وتعبئة الخثرة -تصرٌف الشرش   –تسوٌة الحلٌب 

 تعبئة الخثرة . –غرف الخثرة  –تجبن الحلٌب –

 ؟ءيالعوامل المؤثرة على نشاط البادم: 3س

 ماهً التغٌرات التً تحدث للحلٌب المكثف نتٌجة المعاملات الحرارٌة ؟: 4س

 ماهً الاتجاهات الحدٌثة فً صناعة الأجبان وما الغاٌة منها ؟ :5س

لحصول على خثرة الجبن وإذكر اي من هذه الطرق أوسع إستخداما فً عدد طرق ا :6س

 صناعة الأجبان المختلفة ؟

 عدد أنواع الألبان المتخمرة ونوع الأحٌاء المجهرٌة المستعملة فً صناعتها؟: 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 

 

 الاهداف التفصٌلٌة :

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته هذا الفصل أن ٌكون لادرا  على :        

 .جودة الإنتاجمعرفة معنى مرالبة  -1

 .معرفة الخواص التً تحدد جودة الأغذٌة  -2

 . معرفة معنى السٌطرة النوعٌة فً التصنٌع الغذائً -3

  

 الوسائل التعلٌمٌة :

 . والمٌام بزٌارات مٌدانٌة إلى مصانع الألبان (CD) لام وألراص مدمجةفعرض أ  
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أن النظُم الفعالة للرلابة على الأؼذٌة فً مختلؾ بلدان العالم هً أمر ضروري لحماٌة        

صحة المستهلكٌن وضمان سلبمتهم. وهذه النظُم أٌضا حاسمة فً تمكٌن البلدان من ضمان 

تفرض . ووبما ٌتوافك مع إشتراطات كل بلدسلبمة وجودة الأؼذٌة التً تدخل التجارة الدولٌة 

منظومة تجارة المنتجات الؽذابٌة العالمٌة فً الولت الحاضر التزامات كبٌرة على كل من البلدان 

المستوردة والمصدرة من أجل ضبط نظُم الرلابة على الأؼذٌة لدٌها وحتى تطُبك وتنُفذ 

 استراتٌجٌات للرلابة على الأؼذٌة استنادا  إلى تمٌٌم الأخطار.

 

 

أن تعرٌااؾ الجااودة متعاادد الجوانااب بحٌااث لا ٌمكاان حصااره فااً داباارة ضااٌمة وٌؤخااذ أبعااادا      

وؼٌار ذلان، ولاد عرفتهاا  …مختلفة تشتمل على مفاهٌم عدة لد تكاون فنٌاة وإدارٌاة واجتماعٌاة 

المنظمة الأوروبٌة لضبط الجودة بؤنها المجموع الكلً للمزاٌا والخصابص التً تإثر فً  ممدرة 

مجموع الصفات والخواص للمنتج أو الخدمة والتً  سلعة أو خدمة على تلبٌة حاجة معٌنة .أوهً

المتولااع منهااا. والجااودة هااً ماادى المطابمااة للمتطلبااات  تااإثر فااً لاادرتها للمٌااام بااالمطلوب أو

 وتتضمن ماٌؤتً :

 ٌجب أن تكون للجودة مماٌٌس كمٌة ولٌست وصفٌة . -0

 طلبات المستهلن .تتحمك الجودة إذا لبت مت -2

 ٌجب أن تتحمك الجودة بؤلل تكلفة ممكنة. -3

 

 

 إن العناصر الضرورٌة التً تحدد جودة الؽذاء منها :   

 

 

 الؽازٌة –الشفافٌة  –نسجة السطح  – الشكل –الحجم  –المظهر :اللون  - 0

 والنسٌج.الموام  - 2

 الرابحة النكهة وهً مزٌج الطعم والرابحة . -3

وتفٌد الصفات الحسٌة للجودة فً إرشاد المستهلن الى اختٌار نوعٌة وتفضٌل منتجا عن      

أخر.وٌتؤثر تمٌٌم الخواص الحسٌة بالتمدٌر الشخصً والذي بدوره ٌتؤثر بعدة عوامل نوجزها 

 فٌما ٌلً:

الثمافٌة لوجٌة ـ الحالة البدنٌة العامة  ـ عوامل مثل العوامل الدٌنٌة وعوامل دٌنٌة ـ ثمافٌة ـ فسٌو

 وحالة المستهلن الصحٌة .  

   عناصر الجودة فً الأغذٌة

 

 أ عناصر الجودة الحسٌة    

 Qualityمفهوم الجودة 

 

 الأغذٌةمفهوم الجودة فً 
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كٌز فٌها على نسبة المكونات من )دهن وسكر وملح عناصر الجودة الكمٌة :وٌتم التر – 0

 ( .مضاؾ

تشمل بعض المضافات كالمواد الحافظة أو إضافة وهً التً  عناصر الجودة الخفٌة : – 2

 بعض المواد كالفٌتامٌنات .

 عناصر الجودة التؽذوٌة : وتتعلك بما ٌوفره المنتج من سعرات حرارٌة أو فٌتامٌنات .-3

 

 

من العوامل التً تحفز المنشؤت الإنتاجٌة على التنافس لؽرض المحافظة على جودة سلعها     

 ومنافستها فً الأسواق  هً :

 متابعة متطلبات المستهلن وتؽٌراتها من خلبل  دراسات سولٌة . -0

مواصفات المنتج حٌث أن هنان متطلبات تفرضها الجهات الرسمٌة خاصة بكل منتج مع  -2

 المحافظة على سلبمة الؽذاء .

 بماء فابض من المنتوج.تخطٌط الإنتاج :إمكانٌة الإنتاج وتنشٌط الشراء بحٌث لاٌإدي الى -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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هنان تعارٌؾ مختلفة لمصطلح ضبط الجودة والذي ٌسمى أٌضا مرالبة الجودة أو السٌطرة      

لدى المنتوج  النوعٌة على الجودة. فمن تعارٌؾ مرالبة الجودة المحافظة على مستوى لبول

 المستهلن مع التملٌل من تكالٌؾ الإنتاج .

أن هذا التعرٌؾ الأخٌر ٌختص فمط بالمادة الؽذابٌة النهابٌة ) الناتج النهابى ( ولذلن استحدث     

لٌشٌر إلى مرالبة )المواد   Total quality control مصطلح المرالبة الشاملة على الجودة

 (. هلبفالإدارة الفنٌة مثل النمل والتخزٌن والتسوٌك وخ –المكابن  –العمال  –الخام والخامات 

 

 

 

، فالسٌطرة النوعٌة تختص بفحص المنتج توكٌد الجودة عن السٌطرة النوعٌةٌختلؾ مفهوم     

أولد تختص بملبحظة العٌوب أوإختبار مدى مطابمة المنتج  ءالنهابى لتمرٌر هل هو جٌد أم ردي

ملٌات الإنتاج فى سلسلة إعداد وتصنٌع وتخزٌن للمواصفات المٌاسٌة.كما تختص بفحص ع

 وتدأول المنتج الؽذابى وهذا لد ٌساعد فى تحدٌد الأخطاء ولكن لاٌمنع حدوثها .

، وهو عبارة ة وتحلٌلها وكٌفٌة منعهاشكلأما فى " نظام توكٌد الجودة " فإنه ٌمكن تحدٌد الم      

لتوفٌر الثمة المناسبة بؤن المنتج الؽذابى عن " جمٌع الإجراءات المخططه والمنطمٌة اللبزمة 

 رؼبات المستهلن وٌطابك المواصفات والتشرٌعات الؽذابٌة وبتكالٌؾ مناسبة ". ًٌلب

كما ٌشمل أٌضا نظام توكٌد الجودة الإحتفاظ بسجلبت عن الإنتاج وحفظ هذه النتابج حتى ٌمكن 

. وٌمكن تنفٌذ ذلن من هات الرلابٌةرى الإنتاج والجها بواسطة مرالبى توكٌد الجودة ومدٌٌمتمٌ

 خلبل برامج الحاسوب لتحلٌل وتلخٌص تلن النتابج وحفظ سجلبتها .

نتاج الؽذاء إبتداءا من المادة  الخام، وٌطبك نظام توكٌد الجودة على جمٌع مراحل سلسلة إ     

صار فإن نظام . وبإختوتنؤول الؽذاء، التخزٌن حتى الإستهلبن فى المنازل أو محال بٌع التصنٌع

. والهدؾ دة الخام للمصنع حتى بعد توزٌعهاتوكٌد الجودة ٌمتد من مرحلة مالبل دخول الما

النهابى من تطبٌك نظام توكٌد الجودة هو خلك كل الظروؾ المناسبة لإنتاج ؼذاء مرتفع الجودة 

 وٌلبى رؼبات المستهلن .

 

 

 

 Quality control السٌطرة النوعٌة أومرالبة الجودة   

 

 الفرق بٌن توكٌد الجودة والسٌطرة النوعٌة
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 ٌمكن إٌجاز وظابؾ لسم توكٌد الجودة فى النماط التالٌة :

. فحص المواد الخام )طبما لمواصفات المصنع( والمواد المضافة والمكونات الداخلة فى 0

 التصنٌع ومواد التعببة والتؽلٌؾ .

الإنتاجٌة وتحدٌد نماط التحكم . توكٌد جودة عملٌات التصنٌع )مرالبة خطوط الإنتاج( والكفاءة 2

 الحرجة فى خطوات التصنٌع .

 . مرالبة جودة المٌاه وتشمل عملٌات المعالجة والمراجل البخارٌة وتبرٌد المٌاه .3

 .ة الصلبحٌة وتحسٌن جودة المنتجات. توكٌد جودة المنتج النهابى طبما للمواصفات وإختبارمد4

 ٌات التصنٌع .. مرالبة عملٌات التخلص من مخلفات عمل5

 . مرالبة المخازن .6

 . مرالبة الشإون الصحٌة بالمصنع لضمان سلبمة الؽذاء .7

 . الإحتفاظ بسجلبت عن الإنتاج وجودته وإعداد التمارٌر .8

 . تدرٌب العاملٌن9

 

ر الإعتبار النماط ظبرات تحلٌل الأؼذٌة ٌجب الأخذ بنولتسهٌل برنامج توكٌد الجودة فً مخت     

 التالٌة : 

 ـ تصمٌم المختبر. 0

ـ كفاءة الأشخاص العاملٌن بالمختبر وتحدٌد المهام والمسبولٌات للعاملٌن وتدرٌبهم تدرٌبا  2

 جٌدا.

 ـ مرالبة بٌبة المختبر من حرارة ـ رطوبة ـ أتربة وؼٌر ذلن . 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 الطرٌمة ـ المرجع الأساسً والرسمً للطرٌمة ـ  -6

 الضوابط الإٌجابٌة والسلبٌة للطرٌمة ـ تكرار التمدٌرات ـ تمدٌر الدلة والاتمان.

مرٌر تجمٌع العٌنات ـ تمرٌر التحلٌل ـ سجلبت الأجهزة ـ توثٌك أعمال التحلٌل من حٌث ت -7

 تمارٌر المختبر الدورٌة والفحص المفاجًء.

 المراجعة الدورٌة الروتٌنٌة والعرضٌة للمختبرات . -8

 

 وظائف لسم توكٌد الجودة 

 

 وظائف لسم توكٌد الجودة 
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 الغاٌة من وضع نظام الجودة فً الصناعات الغذائٌة ؟ا م -1

 متطلباتها ؟ماهً الجودة وماهً  -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 لسم مرالبة الجودة ؟ -7

الإعتبددار لتسددهٌل برنددامج الجددودة فددً مختبددرات الواجددب أخددذها بنظددر  مددالأمور -8

 الأغذٌة ؟

 

 

 العاشر أسئلة الفصل
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 الفصل الحادي عشر

 

 

 

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌدف الطالدب علدى أندواع الأحٌداء المجهرٌدة                    

 التً لها علالة بالحلٌب ومسبباتها

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولددع مددن الطالددب بعددد دراسددته لهددذا الفصددل ان ٌكددون لددادرا                           

 وبجدارة على معرفة :

 .الغاٌة من دراسة هذا الفصل  -1

 .الأمراض التً تنتمل من الحٌوان الى الإنسان -2

 .الأمراض التً تنتمل من الإنسان الى الحٌوان -3

 . مصادر تلوث الحلٌب-4

 . فً خفض نسبة تلوث الحلٌبالسبل الكفٌلة -5

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لامفوأ (CD) الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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، الدهنٌاتنات الؽذاء الربٌسة  كالبروتٌنات، الكربوهٌدرات، ٌحتوي الحلٌب على مكو       

المعادن والفٌتمٌنات بجانب الماء وبذلن ٌكون وسطا  ملببما  لنموالأحٌاء المجهرٌة التً تإدي 

وتتلخص أهمٌة دراسة هذه الأحٌاء المجهرٌة وعلبلتها وتؤثٌرها دورا كبٌرا فً صناعة الألبان 

 فً حٌاة الإنسان بما ٌؤتً :

 ب والتً تسبب تلفه وعدم تمبل المستهلن له.معرفة أنواع  الأحٌاء المجهرٌة الملوثة للحلٌ-0

ذات الفابدة فً صناعة بعض مشتمات الحلٌب مثل اللبن  معرفة  أنواع الأحٌاء المجهرٌة -2

 وبعض أنواع الجبن .

. معرفة الأحٌاء المجهرٌة ة التً تلوث الحلٌب ومنتجاتهمعرفة الأحٌاء المجهرٌة المرضٌ -3

 رابك مختلفة وماٌنتج عنها من نمل الامراض للؤنسان .التً تصل الى الحلٌب بط المرضٌة

 

 

ٌصل الحلٌب من الؽدد اللبنٌة الى ضرع الحٌوان السلٌم وهو خالً من المٌكروبات ، لكن      

لبٌبة لحٌوان وتؤتً من ا، إبتداءا من حلمة ثدي اوجه ٌتعرض للتلوث من مصادر كثٌرةبعد خر

تان من الأحٌاء المجهرٌة توجد فً الحلٌب إحداهما المرضٌة ٌ. وهنان مجموعتان ربٌسالخارجٌة

 والأخرى التً تسبب تؽٌرات فً الحلٌب وتكون مصادرها عدٌدة ومنها : 

 الحٌوان :-0

 أن اهم الأحٌاء المرضٌة التً ٌصاب بها الحٌوان وٌمكن أن تنتمل عن طرٌك الحلٌب هً :    

وتسبب السل البمري وسل  tuberculosis   Mycobacteriumبكترٌا السل )التدرن(  -أ

 الإنسان .

للؤبماروتسبب الحمى المالطٌة  Brucella abortusبكترٌا الاجهاض الساري  -ب

     للؤنسان.

 Staphylococci  وهًمسبحٌات وعنمودٌات التمٌح فً ضرع الماشٌة -ج

 Streptococci Pyogenic  و

 . Q-fever brunnettiالحمً   Qالطفٌلً المسبب لحمً كٌو -د

وتسبب التهاب الضرع فً الابمار  Staphylococcus aureusلعنمودٌات الذهبٌة ا -هـ

 وتنتمل الى الإنسان عبر الحلٌب الملوث .

 مصادر التلوث المٌكروبً فً الحلٌب الخام

 الأحٌاء المجهرٌة وعلالتها بالحلٌب

 



 
 

059 
 

ولهذا ٌجب أن تكون هنان رلابة شدٌدة على الماشٌة وإبعاد المرٌضة منها عن المطٌع وعدم      

تعمال حلٌبها كما أن جلد وشعر وحوافر الحٌوان تكون مصدرا لتلوث الحلٌب خاصة بالبكترٌا إس

 ولذا ٌجب الاعتناء بنظافة الحٌوان وؼسل الضرع لبل الحلب.   Micrococciالكروٌة 

 :بون الحلب  -2

ٌجب ان ٌكونوا أصحاء فالمرضى منهم ٌنملون مسببات الأمراض للحلٌب ومن انواع      

 -التً ٌمكن انتمالها عن طرٌك الحلببٌن الاتً : المرضٌةالبكترٌا 

 Salmonella typhiبكترٌا التاٌفوبٌد -أ

   Shigella dysenteriaeبكترٌا الاسهال )الزحار(  -ب

   Streptococcus pyogenesبكترٌا الحمً المرمزٌة  -ج

 Staphylococcus aureusبكترٌا التسمم الؽذابً العنمودي  -د

 .  Escherichia coliبعض أنواع بكترٌا المولون مثل  -هـ

 الادوات المستخدمة فً الحلب: -3

ادوات الحلب من اهم مصادر تلوث الحلٌب نظرا  لالتصالها المباشر مع الحلٌب ولذلن         

 وتطهٌرها جٌدا  لأن بماٌا الحلٌب تهٌا وسطا  ملببما  لنمو المٌكروبات الملوثة .  لزم تنظٌمها

 مصادر أخرى:-4

وهً العلؾ وأرضٌة الحضٌرة والهواء والحشرات ولهذا ٌجب أن تكون أرضٌة الحضٌرة      

. وٌجب منع الكنس ومنع إعطاء العلؾ فً أثناء سمنت مع مراعاة التنظٌؾ المستمرمن الإ

 الحلب لمنع تلوث الحلٌب بالأحٌاء المجهرٌة . 

 

 

 نظافة الحضابر والعناٌة بصحة الحٌوان .-0

 استخدام أوانً الحلببة المعممة والنظٌفة وتنظٌؾ المحلب. -2

مباشرة والمحافظة علٌه أثناء التعببة والنمل حتى تبرٌد الحلٌب لدرجة كافٌة بعد الحلب  -3

نسان بواسطة وصوله الى المستهلن خشٌة إصابتها بالأمراض التً تنتمل من الحٌوان الى الإ

الجمرة الخبٌثة  ،الحمى الملبعٌة ،الحلٌب وخاصة  السل، حمى مالطة، الإجهاض الساري

 ها .وداء الكلب وؼٌر (الحمى الفحمٌة)

 

 عوامل إنتاج الحلٌب النظٌف
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 -الطرائك لمعاملة الحلٌب النظٌف بعد الحلب منها : وهنان عدد من

 )بالألمشة(. إزالة الأوساخ والشوابب الظاهرة تنمٌة الحلٌب لؽرض-0

 ترشٌح الحلٌب لؽرض التخلص من الأوساخ المربٌة )بالجاهزة(.-2

 .ر المٌكروبات الموجودة فً الحلٌبتبرٌد الحلٌب لؽرض الحد من تكاث-3

 .صنع فً أوَانً محكمةلٌب الى المنمل الح -4

 تعببة الحلٌب فً عبوات حسب رؼبة المستهلن لتوزٌعه .-5

 

 

 

لها بؤنها لا ترى بالعٌن أن إصطلبح الأحٌاء المجهرٌة ٌشمل عدة أنواع من الأحٌاء تتصؾ ك    

المجهرٌة التً لد توجد  عند نموها ومن أهم الأحٌاءتنتشر فً الطبٌعة إنتشارا واسعا و .المجردة

 فً الحلٌب ومنتجاته هً :

 

 

ذات  من مجموعة الكابنات بدابٌاة الناواة ،تعد البكتٌرٌا أهم جمٌع الأحٌاء الدلٌمة )المجهرٌة(     

إلا بواســااااـطة المجهاااار  ٌرة جاااادا  بحٌااااث أنااااه ٌصااااعب مشاااااهدتهاخلٌااااة واحاااادة وهااااً صااااؽ

المكبر)المٌكروسكوب(. وتعد البكتٌرٌا من بٌن أصؽر المخلولاات المعروفاة ٌتاراوح طاول خلٌاة 

دون أن ٌراهااا فمااد  نتعاماال معهااا الإنساااماان الملاام .  0/25111 إلااى 0/0111بااٌن البكتٌرٌااا 

البكتٌرٌاا بحاد ذاتهاا تسبب اكثر المشااكل فاً الصاناعات الؽذابٌاة. هاذا ماع العلام باؤن عرؾ 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     

لدرجات حرارة  رضهاع. وتموت البكترٌا عند تجسام الإنسان والحٌوانات والنباتوجودها على أ

درجة  63رارة العالٌة )ــــــات الحــزمنٌة كافٌة تختلؾ حسب نوعٌتها. وإن درج ةدـمرتفعة ولم

التً توجد عادة  ع البكترٌا ؼٌر المكونة للسبوراتدلٌمة( تمتل معظم أنوا 31سلٌزٌة ولمدة 

وتة حسب اؽلٌان لمدد متفم الجفاؾ ودرجة الوالسبورات فؤنها تمبالحلٌب. أما البكترٌا المكونة ل

 النوع .

بالأمراض التً تسببها للؤنسان ولكن الاكتشافات الحدٌثة  كثٌرا   البكتٌرٌا ولمد ارتبط إسم     

تإدي دورا  مهما  فً كثٌر  البكتٌرٌا العلوم التطبٌمٌة أظهرت أن والتمدم السرٌع الذي حدث فً

وؼٌر العضوٌة وكذلن معالجة  من الصناعات الؽذابٌة والدوابٌة والتخلص من المواد العضوٌة

 ثان.واستخدامها فً إنتاج الطالة وؼاز المٌ المٌاه والمعالجة الحٌوٌة لمخلفات المزارع

وٌمكن أن تستعمل بعض المواد الكٌمٌابٌة لمتل البكترٌا كإستعمال محلول الكلورٌن فً     

 مصانع الألبان كطرٌمة من طرق التعمٌم .

 

 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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 ( :0-00) الشكلهنان أشكال متعددة للخلبٌا البكتٌرٌة وهً كما فً 

 البكترٌا الكروٌة  :-0

وتظهر هذه البكترٌا فً ترتٌبات وتجمعات مختلفة إعتمادا على  Cocciوتسمى أٌضا        

تجمعات ثنابٌة مثل بكترٌا  الشكلالأنمسام الخلوي الذي ٌحدث أثناء التكاثر، فمنها ٌكون على 

، أو لكروٌة مثل بكترٌا حامض اللبكتٌنسلسلة من الخلبٌا ا الشكلالتهاب الربة أو تكون على 

التسمم  تسبب التً Urea  Sarcina أوتجمعات ثمانٌة مثلتجمعات رباعٌة  الشكلتكون ب

تسبب التسمم  فً التً    Staphylococcuse  aureusولسم منها كروٌة عنمودٌة .لؽذابًا

 العدٌد من الأؼذٌة كالحلٌب ومشتماته .

 البكترٌا العصوٌة: -2

وهً أما أن تكون عصوٌة مفردة مثل   Bacilliالعصوي الشكلوتسمى البكترٌا ذات       

 سلسلة عصوٌة مثل بكترٌا الجمرة الخبٌثة . الشكلبكترٌا المولون وأما أن تكون على 

 البكترٌا الحلزونٌة :-3

وٌة مثل بكترٌا اوهً مجموعة من البكترٌا تتخذ أشكالا حلزونٌة مختلفة كالبكترٌا الو     

 .مثل بكترٌا مرض الزهري ، والبكترٌا الحلزونٌة النحٌفة الكولٌرا

ومتها ارة تدعى السبورات. وهً تتصؾ بممولد ٌتكون فً بعض أنواع البكترٌا أشكال صؽٌ

للعوامل والظروؾ ؼٌر الملببمة لنمو البكترٌا وبذلن تتمكن هذه الأحٌاء بالبماء فً حالة سبات 

البكترٌا العصوٌة بكونها من وتتصؾ  .الملببمة فتبدا بالنمو مرة ثانٌةالى أن تتهٌؤ لها الظروؾ 

 الأنواع التً تكون هذه السبورات .

 

 

 ( أشكال البكترٌا0-00) الشكل

 أشكال البكتٌرٌا 



 
 

062 
 

 

  

وعندما تصبح خلٌة البكتٌرٌا جاهزة للؤنمسام،  البسٌط تتكاثر البكترٌا بالأنشطار الثنابً      

خلٌتٌن  مستملتٌن تحوي كل واحدة  منهما على تزداد مكوناتها حتى ٌتضاعؾ حجمها  ثم تصبح 

سرعة إنمسام الخلٌة البكتٌرٌة  وتبلػ .ة والصفات العامة للخلٌة الأصلٌةجمٌع العوامل الوراثٌ

ساعة إعتمادا على جنس البكترٌا والظروؾ المحٌطة  21دلٌمة الى  21تكوٌن جٌل جدٌد( بٌن )

الؽذاء الملببم لنموها .فمثلب بكترٌا  بها من درجة حرارة  ودرجة حموضة المحٌط وتوفر

دلٌمة بٌنما  (21-05)المولون ٌبلػ الولت اللبزم لتكاثرها فً المختبر وتحت الظروؾ المٌاسٌة 

 ساعة .  (24- 02)تحتاج عند تكاثرها فً الأمعاء الى 

 خارج الجدار الخلوي مثل الأؼمدة، أو تحاط بعض ولد تحتوي البكترٌا على تراكٌب     

للبكترٌا تجاه  والٌا   ؼطاءا   شكلالتً ت Capsule بطبمة مخاطٌة تسمى المحفظة أنواعها

المإثرات الخارجٌة كما أنها تعد مخزونا ؼذابٌا تستخدمه البكترٌا عند نفاذ المواد الؽذابٌة 

 المرض فً إحداث البكتٌرٌا ض أنواعلدرة بع المحٌطة بها  وتزٌد من

المٌكوبلبزمااا  ًفمنهااا مااا هااو متناااهً الصااؽر كمااا فاا ٌختلااؾ حجاام الخلٌااة البكتٌرٌااةو       

كبٌااار لاااد ٌصااال الاااى  ، ومنهاااا ماااا هاااوررمٌتمااااٌك (211-011)ٌتاااراوح لطااار خلٌتهاااا باااٌن 

علااااى المااااواد العضااااوٌة البكترٌااااا تتؽااااذى . ماااااٌكرومٌتر كمااااا فااااً البكتٌرٌااااا الحلزونٌااااة 511

  وؼٌااااار العضاااااوٌة تحااااات الظاااااروؾ الهوابٌاااااة واللبهوابٌاااااة وبعضاااااها ذاتاااااً التؽذٌاااااة

Autotroph  .تعد الأسواط وسٌلة الحركة فً كثٌر من أنواع البكترٌا 

 

 

لمعرفة متطلبات النمو لكل مجموعة من البكتٌرٌا فإن ذلن ٌشترط معرفة وسابل السٌطرة      

 علٌها للئسراع من نموها أو خفضها ومن هذه المتطلبات :

 : الؽذاء-0

إن توفر الؽذاء المناسب ٌعد من أهم الاسباب التً تإثر فً نمو البكتٌرٌا حٌث تعتمد كل خلٌة 

تؽذٌة محددة وهذه المواد تشمل  المحالٌل السكرٌة أو الكاربوهٌدرات، البروتٌن وكمٌات على 

 للٌلة من مواد أخرى  مثل الفوسفات والكلوراٌد والكالسٌوم. 

 :الرطوبة-2

. فً ٌاإن إنخفاض نسبة الرطوبة ومدى وجودها فً الؽذاء تعد سببا  ربٌسٌا  فً منع تكاثر البكتٌر

 تفاع نسب الرطوبة . رمع إ  حٌن ٌزداد تكاثرها

 

 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

، وٌعد أحد العوامل % من مكونات الهواء الجوي20س أو الأوكسجٌن حوالً خم شكلب       

 المهمة التً تحدد لدرة الأحٌاء المجهرٌة على المعٌشة فً بٌبة ما . 

كاثر الى ثلبث أنواع وٌمكن تمسٌم البكترٌا حسب احتٌاجاتها الى الأوكسجٌن عند النمو والت     

، بٌنما توجد انواع تنمو لهواء وٌطلك علٌها بكترٌا هوابٌةفمنها تنمو وتتكاثر جٌدا  بوجود ا

. اما الأنواع التً تستطٌع النمو اء وٌطلك علٌها بكترٌا لا هوابٌةوتتكاثر فً محٌط خالٍ من الهو

 لاهوابٌة إختٌارٌة . والتكاثر فً وجود الهواء أو فً عدم وجوده فٌطلك علٌها بكترٌا

 : درجة الحرارة-4

تعد درجة الحرارة عاملب مإثرا فً نمو وتكاثر البكترٌا كونها تإثر على معظم الفعالٌات      

الحٌوٌة التً تسٌطر علٌها الفعالٌات الأنزٌمٌة الخلوٌة وٌعد نمو البكترٌا حصٌلة لهذه الفعالٌات 

 -:رجات الحرارٌة المثلى الملببمة لنموها،وتمسم البكترٌا الى ثلبث مجامٌع حسب الد

 البكترٌا المحبة للبرودة :-أ

تستطٌع هذه البكترٌا أن تتحمل درجات الحرارة الواطبة وهً التً تستطٌع النمو فً درجات     

وتوجد  درجة سلٌزٌة. (01-1)سلٌلٌزي والمدى الأفضل لنموها هو الحرارة لد تصل الصفر 

المبردة التً تستخدم لحفظ وخزن السوابل لبل وبعد إعدادها للتصنٌع هذه البكترٌا فً المخازن 

 كما فً مخازن الحلٌب المبرد .

 بكترٌا محبة للحرارة المعتدلة:  -ب

، ولد ٌكون لسما منها ممرضا ى من البكترٌا ضمن هذه والمجموعةوتمع الؽالبٌة العظم     

 درجة سلٌزٌة . (37-25)ة بٌن للؤنسان والحٌوان ، والمدى الأفضل لنموهذه المجموع

 : البكترٌا المحبة للحرارة  العالٌة  -ج

عالٌة لد تصل الى تستطٌع مجموعة للٌلة من البكترٌا النمو والتكاثرفً درجات الحرارة ال      

 درجة سلٌزٌة . (65-55)، ٌبلػ المدى الأفضل لنموها بٌن درجة سلٌزٌة 81

وتسبب البكترٌا المحبة للحرارة العالٌة مشاكل عدٌدة فً الأؼذٌة المعاملة حرارٌا فمثلب        

 المكونة للسبورات تتمٌز بمماومتها لدرجات الحرارة  Clostridium  botulinumبكترٌا 

 العالٌة وتسبب حالات التسمم الماتلة بفرزها للسموم خصوصا فً الأؼذٌة المعلبة عندما تكون

 لٌة التعمٌم ؼٌر كفوءة .عم
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 تحتوي تعد الفطرٌات من الكابنات ذات النواة الحمٌمٌة التً تعود الى مملكة البروتٌستا. ولا      

 . تشتمل الفطرٌات على الخمابر والأعفان .الفطرٌات على الكلوروفٌل

 

 

تتمٌز التراكٌب الثمرٌة للؤعفان عبارة عن تراكٌب خٌطٌة ،أن جسم العفن ٌتكون من       

تتكاثر  .(2-00) الشكلالماٌسٌلٌوم وهو عبارة عن تكتل خٌوط رفٌعة تسمى الهاٌفات كما فً 

ُ الاعفان تكاث . وٌتم التكاثر اللبجنسً بعدة طرق مثل الأنشطار ر جنسً ولاجنسً أو بالأثنٌن معا

لتبرعم أو تكوٌن السبورات اللبجنسٌة والتً تنتج بؤعداد كبٌرة .وتعد الأعفان أكبر بعدة مرات وا

واسع فً الطبٌعة، فً  الشكلمن حجم البكتٌرٌا وهً أكبر وأطول من الخمابر. تنتشر الأعفان ب

التربة وفً الؽبار المحمول بواسطة الهواء. وتحت ظروؾ ملببمة من الرطوبة والتهوٌة 

. وتؽٌر اللون إلى على أي نوع من الؽذاء أو الطعام ارة، تصبح  الأعفان لادرة على النمووالحر

وهنان  الأخضر أو الأسود لد ٌظهر على الخبز المتعفن وهو دلٌل مؤلوؾ على نمو العفن.

أنواعا منها مفٌدة فً تصنٌع بعض أنواع الأطعمة أو كمكون من هذه الأطعمة مثال ذلن بعض 

 التً تموم الأعفان فٌها بعملٌة التسوٌة مثل جبن الكاممبرت والرٌكفورد .أصناؾ الجبن 

 

 ( العفن2-44) الشكل

 

 

 

 

 

 اتـرٌـطـلفا     

 

 ثانٌا

 الأعفان  -أ
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الخمٌرة عبارة عن فطرٌات وحٌدة الخلٌة لاتكون الهاٌفات كما فً الأعفان  وهً ذات         

تتكاثر . (3-00) الشكلها بٌن الكروي والبٌضوي كما فً الشكلأجسام حٌة مجهرٌة  .وٌتباٌن 

الخمابر خضرٌا بالتبرعم أو الأنشطار وجنسٌا  بإنتاج السبورات الكٌسٌة . وتكون خلبٌا الخمٌرة 

 ماٌكرومٌتر. (31-5)ماٌكرومٌتر وطولها  (5-0)أكبرحجما من البكترٌا ٌترأوح عرضها من 

خاص فإن الخمابر تفضل المؤكولات  الشكلطبٌعة. وبواسع فً ال الشكلتوجد الخمابر ب      

السابلة التً تحتوي على السكرٌات. وتستطٌع الخمابر أن تتؤللم مع الظروؾ المعاكسة مثل  

لحرارة كما هً الحال فً الحموضة والجفاؾ. كما أن الخمابر تمٌل إلى تحمل البرودة أكثر من ا

ة ممارنة  بسبورات البكتٌرٌا. كما أن بعض أشكال وتعتبر الخمابر ألل مماومة للحرار الأعفان.

 درجة سلٌزٌة( .  77) فهرنهاٌت أو 071على درجة حرارة الخمابر تتحطم 

إستخدم الإنسان الخمابر لعدة لرون فً تحضٌر عصٌر الفواكه والخبز وتحضٌر أنواع معٌنة    

ٌتها فً الولت الحاضر أهم مذاق مستساغ ولٌمة ؼذابٌة عالٌة. ولد إزدادت من الأؼذٌة ذات

حٌث تستخدم فً عدد من الصناعات التخمٌرٌة ولإنتاج الفٌتامٌنات والدهون من السكرٌات 

وبعض الخمابر تسبب أمراضا  للنبات والحٌوان  .وبوجود مصدر نتروجٌنً كالأمونٌومالبسٌطة 

 وبعضها ٌسبب فساد الأؼذٌة .

 

 

 ( الخمٌرة3-44) الشكل

 

 

 

 

 الخمائر -ب 
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 من أهم الأمراض التً تنتمل  إلى الإنسان بواسطة الألبان ومنتجاته هً : 

 Tuberculosis  Human السل اردمً -0

  Bovine Tuberculosis السل البمري -2

 Foot & Mouth Disease الحمى الملبعٌة -3

  Q- Fever- Coxiella Brunette  الحمى الجبلٌة-4

  Salmonella Typhoid –(paratyphoid)  بٌدوتٌفباراالحمى التٌفوبٌد و-5

  Cholera الكولٌرا -6

 Staphylococci  Infections البكترٌا  الكروٌة العنمودٌة  التسمم الناتج عن-7

  Coli form  Infection  الإصابة ببكترٌا المولون-8

   Anthrax رة الخبٌثة )الحمى الفحمٌة( الجم-9

    Brucellosis or Malta fever هاض الساري )الحمى المالطٌة(الإج-01

لد ٌكون الحلٌب الوسٌط ومنتجاته من اشد العوامل خطرا فً نمل الأمراض إلى الإنسان   

 -وحصول الأوببة من الحلٌب بالاتً :

 إصابات بالمرض فً ولت واحد . عادة ما تظهر الإصابات فجؤة وتحدث عدة -0

 أؼلب الإصابات تحدث فً الأطفال الذٌن ٌكثرون شرب من الحلٌب الخام . -2

 الإصابات تحدث فً المناطك التً لا ٌعتنً فٌها بإنتاج الحلٌب النظٌؾ .-3

  -والأمراض التً تنتمل بواسطة الحلٌب ومنتجاته تنمسم إلى لسمٌن:

 إلى الحلٌب ومنه الى الإنسان ومن أهم هذه الأمراض : أمراض تنتمل من الحٌوان -أولا

ٌعتبر السل من اخطر الأمراض وهنان نوعٌن السل اردمً والذي ٌسبب سل  –السل  - أ

 الإنسان والسل البمري وهو المسبب للسل البمري والإنسان ولد ٌصاب بالنوعٌن. 

 ()البر وسٌلب الحمى المالطٌة  - ب

 الحمى الملبعٌة  - ج

 أمراض تنتمل إلى الإنسان بطرٌمه مباشرة أو ؼٌر مباشره وأهمها :  -ثانٌا

 د .بٌد والبارا تٌفوبٌحمى التٌفو - أ

 الحمى المرمزٌة. - ب

 شلل الأطفال. -ج

 تنتمل  إلى الإنسان بواسطة الألبان ومنتجاتهالأمراض التً 
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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

 :البكترٌا المسببة لكل منها 

 

 

ٌطلك على البكترٌا المسببة لهذا الناوع مان التخمربمجموعاة بكترٌاا حاامض اللبكتٌان وهاً      

سلبساال أو ثنابٌااة وهااً متجانسااة التخماار اذ ٌكااون حااامض  الشااكلوتوجااد علااى  الشااكلكروٌااة 

اللبكتٌن الناتج الربٌسً من تخمر سكر اللبكتوز ومن اشهر هذه المجموعة واكثرها انتشارا  فً 

 المساإولتٌن  Lactococcus cremorisو   Lactococcus lactisالحلٌاب هاً بكترٌاا 

 عادة عن حموضة الحلٌب الخام .

درجة سلٌزٌة ولها المابلٌة على النمو فً  (31-21)ان درجة الحرارة المثلى لنموها هً      

 41ى لد تصل ـــعلأ، وعلى درجات حرارة درجة سلٌزٌة (05-01حرارة أوطؤ )درجات 

 درجة سلٌزٌة .

وتوجد حٌث  هذه البكترٌا من أهم الأنواع المنتجة لحامض اللبكتٌن واكثرها انتشارا   وتعد    

، وهً السبب الربٌس فً اتلبؾ كمٌات كبٌرة من الحلٌب سنوٌا  وٌسهل ٌوجد الحلٌب ومنتجاته

 اتلبفها بالحرارة .

ان مصدر هذه البكترٌا لٌس داخل الضرع انما توجد فً آنٌة الحلٌب والالذار العالمة       

مثل ؼٌر متجانسة التخمٌر بالحٌوان وفً بعض الاؼذٌة كالسبانػ وهً ؼٌر مرضٌة . ولد تكون 

Leuconostic  mesenteroides وهذه اعة الزبد وبالاخص لتكوٌن النكهةفً صن الهامه ،

% حامض اللبكتٌن اما المواد الاخرى الناتجة فهً  51تنتج عند تخمٌر اللبكتوز ألل من 

 مركبات مختلفة .

 Lactobacillus acidophilusومنها   Lactobaclliوهنان 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 المولون       

وكذلن العدٌد من ، هٌدروجٌن فضلب عن إنتاجها للحامضوتنج ثنابً أوكسٌد الكاربون وال

. ان كمٌة الؽازات المتكونة  Candida Pseudotropicalisالخمابرالمكونة للؽازات كالـ 

عا  لعدد وانواع الأحٌاء المجهرٌة ولد تكون بدرجة تإدي الى رفع أؼطٌة دبات الحلٌب . تبتتباٌن 

الاجبان  وان تكّون الؽازات لٌس ممصورا  على الحلٌب فمط وإنما لد ٌحدث كذلن فً المشطة 

 ومنتجات الألبان الاخرى .

 التغٌرات المٌكروبٌة فً الحلٌب     

 

 Lactice Fermentation 0التخمر اللاكتٌكً     

 2 إنتاج الغازات      
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عند حدوث مثل هذا التخمر ٌتؽٌر تركٌب الحلٌاب بحٌاث تلتصاك اجازاإه ببعضاها فتازداد        

، وإذا وجاد تخمار وٌعتمد ذلن درجة التلاوث والتخمار لزوجته الى درجة ٌمكن سحب خٌوط منه

لاكتٌكً فً نفس الولت فان الحلٌب ٌصبح كالعجٌنة . وفً بعض الاحٌاان تختفاً اللزوجاة عناد 

. ومن اهم البكترٌا عند تحرٌكه بشدة فؤن اللزوجة تملض وفً أحٌان اخرى تزداد وازدٌاد الحام

وٌكثاار وجودهااا فااً الماااء حااول  Alcaligens viscolactisالمسااببة لهااذا التخماار هااً 

ٌجااب  ، لااذلنعلااى ماااء أو التااً ؼساالت بماااء ملااوث الاصااطبلبت وفااً أوانااً الحلٌااب الحؤوٌااة

اللاااازج تاااادعى  ج الحلٌااااب. ان ظاااااهرة انتاااااصااااطبلبتالا الاهتمااااام بتعمااااٌم الأوانااااً وتنظٌااااؾ

Ropiness . 

 

 

تخثر بروتٌنات الحلٌب لاٌحدث فمط عند إرتفاع الحموضة وانما لد ٌحدث بسبب الأنزٌمات      

المشابهة لأنزٌم . أن هذه الأنزٌمات ندما تكون حموضة الحلٌب اعتٌادٌةالمحللة للبروتٌنات وع

  .الرنٌن تفرز من لبل أحٌاء مجهرٌة معٌنة وتعمل على بروتٌنات الكازٌن مسببة تخثرها

أن عملٌة التخثر تكون مصحوبة اعتٌادٌا  بتحلل وهضم البروتٌنات واعتمادا  على نوع      

ذ ٌصاحبه . ومن نتابج هذا النوع هو تحلٌل البروتٌن ااء المجهرٌة والأنزٌمات المفروزةالأحٌ

تراكم كمٌات مختلفة من النواتج النتروجٌنٌة الذاببة التً تسبب خفض حموضة الحلٌب واعطاء 

 المذاق المر له .

ولا ٌحدث هذا التخمر إلا للٌلب  وٌحصل خصوصا  فً الحلٌب المبستر الذي خزن ولتا        

 و Bacillus  subtilis   هًطوٌلب  وفً المواسم الحارة ومن أهم البكترٌا المسببة 

 Bacillus  coagulans  انتاج التخثر عند تلوٌثه  كما تتمكن بعض الخمابر والاعفان من

. ان اهم مصدر لتلوث الحلٌب المبستر والمعمم بهذه الأحٌاء هً الأوانً والاجهزة ؼٌر للحلٌب

 وة على الاعلبؾ  والتربة.المعممة علب

، ولد ٌحدث ذلن احٌانا  فً المبستر والحلٌب المعممً الحلٌب ٌحدث هذا التجبن عادة ف     

 ( .درجة سلٌزٌة 01ات حرارة منخفضة )الحلٌب الخام المحفوظ على درج

 وٌختلؾ التجبن الحلو عن التجبن الحامضً كونه :

التجبن الحامضً ٌحدث نتٌجة تخمر وتكوٌن حامض أما التجبن الحلو فٌحدث نتٌجة  -0

 عملٌة أنزٌمٌة .

فلب ٌحدث هذا  أما فً التجبن الحلو   pHالحامضً ٌحدث إنخفاض فً الـفً التجبن  -2

 .   pHبل لد ٌحدث إر تفاع فً الـ التؽٌر

تج فً التجبن الحامض ٌكون لونه رابك وبلب رابحة بٌنما فً التجبن الحلو ناالشرش ال -3

 ٌكون ذا رابحة عفنه .

 

 

 

  Ropy Fermentationالتخمر اللزج ) الخٌطً (      

 

3 

  Sweet curdlingالتجبن الحلو       

 

  4 



 
 

069 
 

 

 

   

بعض المٌكروبات تنتج أنزٌم  اللبٌبٌز الذي ٌحلل الدهن الى أحماض دهنٌة وكلٌسرول وبعض  

 Rancidity  هذه الأحماض طٌارة وذات طعم ورابحة حادة بحٌث تجعل الحلٌب ذا طعم زنخ

حمها ادرجة سلٌزٌة اذ لاتز (01-4)وتنمو البكترٌا المسببة لهذا التحلل فً درجات واطبة بٌن 

 أنواعها بكترٌا حامض اللبكتٌن ومن أهم 

Pseudomonas fluorescens     و     Pseudomonas  fragi  

 Candida Liplytica الخمابر مثل ولد تستعمل

 رةهوإستؽلت هذه الظا Pen . camembert iوالـ   Pen. roquefortiوالاعفان مثل  

 .رد والكاممبرتوكفولأنضاج بعض الأجبان وذلن بتنمٌة ألأعفان علٌها مثل جبن الر

افرازها لأنزٌم  ابهة طعما  مإكسدا  بالحلٌب بسببولد تنتج بعض البكترٌا المش      

فً مواضع الروابط  المشبعةفٌإدي الى تؤكسد الاحماض الدهنٌة ؼٌر   Oxidaseالأوكسٌدٌز

 المزدوجة .

 

 

 

تنمو بعض البكترٌا والأعفان وتنتج أنزٌم الكازٌنٌز فتحلل بروتٌن الحلٌب وتعطً مواد ذا       

رابحة عفنة وطعم مر وتزٌد من للوٌة الحلٌب وأهم الأجناس التً تموم بهذا التحلل هً 

Bacillus ، Proteus ، Clostridium.Pesudomonas وكذلن بعض البكترٌا

 سبحٌة والأعفان .ال

 

 

 

 

 

 

 

  Lipolysisتحلٌل الدهون          

 

5 

 تحلل البروتٌن      

 

6 
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 ، نالش هذه العبارة .ر الأحٌاء المجهرٌةٌعد الحلٌب من أفضل البٌئات لنمو وتكاث-4

 ؟ ماهً التغٌرات التً تحدثها المٌكروبات فً الحلٌب الخام-2

 والتجبن الحلو وماهً الأحٌاء المجهرٌة المسببة  ًالفرق بٌن التجبن الحامضا م-3

 لهما ؟

 سبب الموام اللزج فً الحلٌب؟ ما-4

 عدد عوامل إنتاج الحلٌب النظٌف فً الحمل ؟-5

 ؟أسالٌب خفض المحتوى البكتٌري فً الحلٌب ما-6

 دها مع الشرح الموجز ؟دتطلبات الضرورٌة لنمو البكترٌا عماهً الم-7

 .من الإنسان الى الحٌوان وبالعكسعدد الأمراض التً تنتمل -8

 أكمل ماٌأتً-9

 ------------------------2------------------4من أهم مصادر تلوث الحلٌب -أ

واللاهوائٌة  تحت الظروف الهوائٌة ---------------------على  البكترٌاتتغذى -ب

   --------------------------وبعضها 

وعندما تصبح خلٌة البكتٌرٌا جاهزة  --------------تتكاثر البكتٌرٌا بواسطة  -ج

  ---------------------للأنمسام تزداد مكوناتها حتى 

 -------------4تمسم البكترٌا حسب لابلٌتها فً النمو بدرجات الحرارة المختلفة الى  -د

2------------------------------ 3-------------------------------------- . 

 ------------وهً أكبر وأطول من -------------الأعفان أكبر بعدة مرات من حجم  -هـ 

 ----------و ---------مل فً صناعة الأجبان مثل جبن هنان أنواع من الأعفان تستع -و

 ---------------ٌنمو على ث أن برعم صغٌر حٌ -----------تتكاثر الخمائر بواسطة  -ز

 وتكبرتدرٌجٌا  لتصبح خلٌة جدٌدة.

 

 

 

 الحادي عشر  أسئلة الفصل
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 الباب الثاني
 العمليالجزء
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 الفصل الأول

 العٌنة وأنواعها

 -الهدف العام :

  .ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على عملٌة أخذ عٌنات الحلٌب               

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة                

 على معرفة :

 أنواع العٌنات -4

 كٌفٌة أخذ العٌنة حسب نوع الفحص المراد إجراؤه-2

 فً أخذ العٌنات الأدوات المستخدمة-3

 

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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جزء من الكل ٌحمل جمٌع صفاته، وتعتمد نتابج الفحوصات  تعرؾ العٌنة بؤنها      

 .لعٌنة وصحة أسالٌب الحصول علٌهااوالإختبارات على دلة أخذ 

 أهمٌة اخذ العٌنة فً الحلٌب:

إن جودة المنتج النهابً والحكم على صفاته تتولؾ على نتابج التحلٌل سواء  التحالٌل       

التحلٌل الدلٌمة ما لم اذ لاتجدي طرابك  .أم الطبٌعٌة أم المٌكروبٌولوجٌة الكٌمٌابٌة أم الحسٌة

 تإخذ العٌنات بطرٌمة صحٌحة وترلم بدلة  لأنها ستمثل الحلٌب الكلً المراد فحصه .

 

 

 من الأدوات المستخدمة فً أخذ عٌنة الحلٌب 

 لنانً العٌنات وٌشترط فٌها أن تكون زجاجٌة ومحكمة الؽلك وٌسهل وضع علبمة ثابتة علٌها -0

 صندوق حفظ لنانً العٌنات .-2

 حمام مابً لحفظ درجة حرارة العٌنات . -3

 محرار لمٌاس درجة حرارة العٌنات .-4

وهو عبارة عن  ،Plunger أداة تحرٌن ومزج العٌنات لضمان تجانسه وٌسمى المملب-5

أ( مثبت فً نهاٌته ٌد طولها ٌكفً لأن ٌصل  -0-ع) الشكللرص معدنً به عدة ثموب كما فً 

 لاع حوض الحلٌب. ىإل

مؽرفة ذات ٌد طوٌلة ولد تكون مدرجة لمعرفة حجم العٌنة  الشكلأداة أخذ العٌنة وتكون على -6

 ب( . -0-ع) الشكلالمسحوبة كما فً 

ولسلبمة الفحوصات المختلفة التً تجرى على عٌنات الحلٌب ٌجب أن تنظؾ الأدوات     

 .ر وتجفؾ لبل إستعمالها مرة ثانٌةالمستخدمة  وتطه

 

                
 ب(مؽرفة   )                      (                المملب     )أ             

 ( أدوات أخذ العٌنة4-ع)  الشكل

 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 جٌدربتحرٌن الحلٌب بصوا ٌتحمك ذٌجب أن ٌكون تركٌب الحلٌب متجانسا وه -0   

مكوناته وبالأخص كً لاٌبمى الدهن على السطح وإنما ٌتوزع فً جمٌع أجزاء   عتتجانس جمٌ

 الحلٌب .

 :وٌجري ذلن كما ٌؤتً .ناسب مع كمٌة الحلٌب المراد فحصهأن تسحب كمٌة من الحلٌب تت-2  

إما أن تمزج بالمملب أو    كٌلوؼرام (25 -01)حوالً لصؽٌرة فً حالة كمٌات الحلٌب ا -أ

تفرغ كل الكمٌة الى وعاء )دبة أخرى( مرتٌن أو ثلبث  بمصد التملٌب ثم تإخذ العٌنة. أما إذا 

وبعد التؤكد من تجانس  Plunger بواسطة المملب كانت كمٌة الحلٌب كبٌرة فٌجب تملٌبه جٌدا

ٌكون حجم العٌنة مناسبا  لما هو (، على أن 2-0-ع ) الشكلالحلٌب تإخذ العٌنة اللبزمة كما فً 

 (.)دبة( إن تعددت الأوعٌة )الدبات موجود فً كل و عاء

عٌنة من كل كٌلو حلٌب  بالوعاء )بالدبة( لوكان هنان عدة أوعٌة لٌلتر واحد للٌإخذ ممدار م -ب

( تحتوي على كمٌات مختلفة من الحلٌب  وعلى ذلن ٌكون حجم العٌنة المؤخوذة من وعاء )دبات

 25ى ــالمحتوي عل )الدبة( ا الوعاءـــلٌلتر، أمم 41كٌلوؼرام حلٌب هو  41ة( ٌحتوي على )دب

ٌلتر، ثم تخلط هذه العٌنات مع بعضها فتكون العٌنة الناتجة مل 25كٌلوؼرام حلٌب تإخذ منه 

 ممثلة لحلٌب جمٌع الدبات . 

 

 ( طرٌمة أخذ العٌنات2-4-ع ) الشكل

لٌزٌة كً ٌسهل مزج ( س2± 21الحلٌب متماربة الى مثلب )ٌفضل أن تكون درجة حرارة -3

 وٌعزى اختلبؾ نتابج تحلٌل العٌنات الى العوامل التالٌة: .مكونات الحلٌب

 عدم مزج العٌنة بصورة جٌدة لبل فحصها .-أ 

عدم توحبد درجة حرارة الفحص، فمد تكون بعض الأحٌان العٌنة باردة أو لد تكون ساخنة -ب 

 ج . فتختلؾ النتاب

 بماء العٌنة مكشوفة لولت طوٌل مما ٌزٌد من تركٌزها . -ج  

 طرٌمة سحب العٌنة
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التااً تجاارى علٌهااا فتكااون عٌنااة  ؾ عٌنااات الحلٌااب إمااا حسااب الفحوصاااتٌمكاان تصاانٌ      

كما ٌمكن ان تصنؾ العٌنات  .أو الحسٌة ابٌةٌة أو الفٌزٌابللفحوصات الماٌكروبٌولوجٌة أو الكٌمٌ

 ب المستعمل فً سحبها الى نوعٌن :الاسلوحسب 

 

 

تإخذ عٌنة ممثلة من الحلٌب الواصل إلى المصنع لكل مجهز من المجهزٌن وتوضع فً      

حٌث تدفع لٌمة الحلٌب حسب زجاجة اخذ العٌنات وٌجرى علٌها التحالٌل اللبزمة فً نفس الٌوم 

 إلى جهد وكٌمٌاوٌات وتكالٌؾ أكثر من الطرٌمة التالٌة .وهذه الطرٌمة تحتاج  محتواه من الدهن.

 

 

تإخذ عٌنة من الحلٌب لكل مجهز وتوضع فً زجاجة اخذ العٌنات ثم تإخذ عٌنة فً الٌوم      

 تمدٌر نسبة الدهنوتضاؾ إلى عٌنة الٌوم السابك وهكذا لمدة أسبوع أو أسبوعٌن وٌجرى  التالً

للعٌنة. وتعد هذه الطرٌمة أكثر انتشارا من الطرٌمة الأولى لملة  فً نهاٌة المدة لمرة واحدة

إلا إنها تحتاج الى استعمال مواد حافظة  فضلب عن  تكالٌفها وللة الولت اللبزم لاجراء الفحص

سلٌلٌزٌة الى حٌن إجراء الفحوصات مع  (7-5)حفظها تحت ظروؾ تبرٌد فً درجة حرارة 

 ( .3-0-ع) الشكلفً  المعلومات الضرورٌة كما كتابة

 

 ( طرٌمة كتابة المعلومات الضرورٌة للعٌنة3-4-ع) الشكل  

 

 

 أنواع العٌنات   

 

 عٌنة بسٌطة-4

 عٌنة مركبة-2



 
 

076 
 

 

 

تحفظ العٌنات المركبة بإضافة بعض المواد الحافظة المثبطة لنمو المٌكروبات حتى لا تتؽٌر     

 نتابج التحلٌل وهذه المواد هً :

% عند الحفظ 1.0% عند حفظ العٌنة لمدة أسبوع أو 1.15كلورٌد الزببمٌن : ٌضاؾ بنسبة  -أ

 لمدة أسبوعٌن .

كرومات البوتاسٌوم أو ثنابً كرومات البوتاسٌوم بنفس النسبة السابمة وهذه تعطً العٌنة  -ب

 لونا  اصفر .

ة واحدة لحفظ ، وٌضاؾ منه لطر% فورمالدهٌد41و عبارة عن محلول الفورمالٌن : وه -3

لمدة أسبوع وٌراعى عدم زٌادة كمٌة الفورمالٌن فً العٌنة المحفوظة  مل (081-061العٌنة )

حٌث ٌتحد الفورمالٌن مع مجموعة الأمٌن الحرة فً البروتٌن وٌسبب تصلبا للكازٌن وعدم 

 ذوبانه فً أثناء تمدٌر نسبة الدهن .

 

 

، زجاجات أخذ العٌنات ىبعد أخذ عٌنة الحلٌب توضع فً زجاجات خاصة محكمة تسم    

ظ فً صندوق مبرد فوٌجب أن تكون هذه الزجاجات نظٌفة وجافة لبل وضع العٌنة فٌها. ثم تح

 (4-0-ع) الشكلللمحافظة على العٌنات من التلؾ كما فً 

 

     

 فً صندوق مبرد( عملٌة أخذ عٌنة الحلٌب وحفظها 4-4-ع) الشكل

 

 

 حفظ العٌنات المركبةطرق 

المصنع  ىنمل العٌنات إلكٌفٌة 

 للتحلٌل
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 .اتها عند اجراء اي أختبار للحلٌبـ أذكر الحالات التً ٌجب مراع4

  .ـ اشرح انواع العٌنات 2

 .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 

 ؟لحلٌب أو تركها الى الٌوم التالًالأمور التً ٌجب المٌام بها عند نمل عٌنات اا م-5

 أسئلة الفصل الأول
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 الفصل الثانً

 فحوصات ت س لُّم الحلٌب

 

 -الهدف العام :

التدً تحددد  على أهم الفحوصداتهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب ٌ                

 صلاحٌة الحلٌب للتصنٌع

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة                 

 على معرفة :

 ماهً الفحوصات الحسٌة -4

 طرائك تمدٌر نسبة الدهن المختلفة -2

 طرائك تمدٌر حموضة الحلٌب -3

طرائك تمدٌر الوزن النوعً للحلٌب للكضف عن حالات الغش المختلفة  -4

 وحساباتها 

 تمدٌر المواد الصلبة الكلٌة فً الحلٌب . -5

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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تجري عند تسََلُّم الحلٌب فً مراكز جمع الحلٌب وفً مصانع الألبان العدٌد من الفحوصات      

الٌومٌة لتحدٌد نوعٌته ومدى صلبحٌته للعملٌات التصنٌعٌة المختلفة ومن أهم هذه الفحوصات 

 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  تسََلُّمه

، وتشمل بالترتٌب طعم أجل تحدٌد جودته ومدى تمبله من لبل المستهلنبإنتاجه ونمله ومن 

اختبار اللزوجة وممدار ما ٌحتوٌه الحلٌب من شوابب.  فضلب عنورابحة الحلٌب وفحص لونه 

 . ومن ممٌزاتها أنها :لبشرٌة وخاصة النظر والشم والذوقوتستخدم لإجرابها الحواس ا

 سرعة انجازها . -0

 بسٌطة وؼٌر معمدة الأنجاز. -2

 لاتتطلب أجهزة لأنجازها . -3

  -أما فوابد المٌام بهذه الفحوصات فهً :

 لُّم .تسَ متحدٌد صلبحٌة الحلٌب ال -0

 ترالب مراحل تصنٌع الحلٌب المختلفة . -2

لؽرض تطوٌرالمواصفات المٌاسٌة  المنتجات ومدى تمبل المستهلن لهابة نوعٌة لمرا -3

 للمنتجات .

لبشرٌة مثل الحواس اأن الأساس العلمً لإجراء الفحوصات الحسٌة هو الإعتماد على        

واللمس للتحسس  ،س بالروابح والأبخرة ذات الرابحة، والشم للتحسالتذوق للتحسس بالطعم

 والنظر لملبحظة لون الحلٌب ولوامه . ،بالموام

على الشخص المابم بعملٌة التموٌم الحسً أن ٌكون على معرفة تامة بخصابص الحلٌب       

بٌعٌة وهنان العدٌد من المواعد الطالطبٌعً لكً ٌستطٌع إستنتاج شدة أو درجة الخصابص ؼٌر

 الأساسٌة التً ٌجب أن ٌعرفها المابم بالتموٌم الحسً ومنها:

 ، وأن لاٌكون مدخنا.ولدٌه حواس جٌدة للتحسسبوضع صحً أن ٌكون المابم بالتموٌم -0

، وكٌفٌة إجراء التموٌم وكٌفٌة م على معرفة تامة بخواص كل منتوجان ٌكون المابم بالتموٌ-2

 إستخدام إستمارة التموٌم  .

. إذ تتؤثر البراعم الحسٌة عند سلٌزٌة (21-01)سً عند درجة حرارة أن ٌجرى التموٌم الح-3

 ت الحرارة عن الحد الممرر .إرتفاع وإنخفاض درجا

 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

  .عدم إجراء التموٌم لعدد كبٌر من النماذج الا بعد إستراحة بٌن مجموعة وأخرى من النماذج-5

 وٌجب التخلص من النموذج ثم ٌؽسل الفم بالماء جٌدا . .لٌس بالضرورة بلع النموذج-6

 أهم الصفات الحسٌة التً تجرى على الحلٌب هً :و

 رابحة الحلٌب وطعمه: -0

( 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

فً الباب الأول. ومن نتٌجة هذا الاختبار عزل  (0-7) الشكلمدى تطور الحموضة فٌه كما فً 

دبات الحلٌب الرديء ورفضها . ولاٌنصح بتذوق الحلٌب الخام عند تسلمه بمصانع الألبان خوفا 

تنتمل عن طرٌك الحلٌب . وٌكتفً بإختبار الرابحة لبٌان درجة   من الاصابة بالامراض التً 

 جودته .

 لون الحلٌب :  -2

نظٌفة وٌجرى اختبار اللون عند التسلٌم بوضع عٌنة منه فً زجاجة حلٌب فارؼة شفافة      

ن الحلٌب كاملب  أو . وبناءعلى ماسبك ٌمكن الاستدلال ما اذا  كاوتفحص فً مكان جٌد الاضاءة

 ، طبٌعٌا أو ناتجا عن ماشٌة مرٌضة فٌمبل أو ٌرفض تبعا  لذلن .فرزا  

 :  اختبار لوام ومظهر الحلٌب-3

لاجراء اختبار الموام والمظهر تملب المنانً المحتوٌة كمٌة من الحلٌب فً زجاجة وٌلبحظ     

 ما ٌتكون من ؼشاء على الجدران فكلما زادت عدم شفافٌة هذا الؽشاء ولوحظ انه لاٌنزلك

بسهولة كلما دل ذلن على احتمال إرتفاع نسبة الدهن فً الحلٌب. واذا كان مظهر الحلٌب ؼٌر 

 متجانس وظهرت به لطع لبنٌة فهذ ٌعنً زٌادة فً حموضته نشؤت عن تجبن فٌه .

من تلن كما ان الحلٌب الناتج من ماشٌة مصابة بالتهاب الضرع لد ٌظهر فٌه تخثر ناتج      

عموما ٌمكن الحكم علٌه بالاستعانة بلمس تلن المطع اللبنٌة أو الحبٌبات ، والحالة المرضٌة

 وفركها بٌن الاصابع .
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طعم  ،ٌوب متنوعة )طعم حامضً، طعم مالحتإخذ نماذج من الحلٌب بطعوم وع        

حلٌب  ،عم المخفؾالط ،البصلطعم الثوم أو  ،طعم متزنخ ،طعم متؤكسد ،طعم حلو ،محروق

َ  من حٌث المظهر والطعم والرابحة وحسب الاستمارة جاموس ( وٌموم الطلبب بتمٌٌمها حسٌا

 ( :0-2-ع) الجدولالتالٌة فً 

 

 

لصفات  الجدول، تتكون من لتحدٌد نوعٌة الحلٌب أو المنتوج هً عبارة عن ممٌاس عددي     

معٌنة فً الحلٌب كالطعم والرابحة واللون  ،مع لٌم عددٌة تخصص لكل من هذه العوامل بحٌث 

. ومع ذلن الحلٌب من المجهزٌن تسََلُّم . وهذه المابمة لاتستخدم عند011ٌكون مجموع المٌم 

 فٌمكن إستخدامها لتدرٌب العاملٌن .

 لحلٌب .والإستمارة الأتٌة  تمثل نموذجا لإستمارة تمٌٌم ا

 ------------ج نوع النموذ                                      -----رلم النموذدج 

 --------------التارٌخ 

 ( استمارة التمٌٌم الحسً للحلٌب0-2-ع) الجدول

 

 

 منالشة النتابج  والاستنتاج .

 

 

 رلم العٌنة الصفة

  (0 )  (2 )  (3 )  (4 )  (5 ) 

      درجات 01الرابحة 

      درجات 01 الطعم

      اللون

      درجات 01 الحرارة درجة

      المجموع

 التجربة وطرٌمة العمل   

 إستمارة التموٌم الحسً 
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تجرى هذه الفحوصات لمعرفة مدى نظافة انتاج الحلٌب المستلم وتركٌبه الكٌمٌابً ومدى 

 صلبحٌته للمعاملبت الحرارٌة ومن أهم هذه الفحوصات :

 تمدٌر نسبة الدهن فً الحلٌب . -0

 تمدٌر حموضة الحلٌب . -2

 تمدٌر الوزن النوعً . -3

 .اد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌبتمدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمو -4

 

   

 دٌر نسبة الدهن فً الحلٌب أهمٌة كبٌرة من النواحً التالٌة :متمثل عملٌة ت

 ٌمكن تحدٌد سعر الحلٌب على أساس نسبة الدهن فً الحلٌب . ـأ  

كلمااا ارتفعاات نساابة الاادهن بالحلٌااب ارتفعاات كمٌااة المحصُااول الناااتج ماان المشاادة والزبااد  -ب  

 والسمن  والجِبَن .

لٌومٌة ـ فً حمل تربٌة الأبمار تساعد عملٌة تمدٌر نسبة الدهن فً ضبط وحفظ السجلبت اج   

انتخاب للحٌوانات التً  ضوء نسبة الدهن  بالحلٌب ٌتم عمل، وعلى بكل بمرةوالشهرٌة الخاصة 

د كمٌة الؽذاء الممدم تعطً نسبا عالٌة من الدهن لؽرض تهجٌنها وتحسٌن نسلها، وكذلن تحدٌ

 فً حلٌبها. للحٌوانات

 بعض الأبحاث العلمٌة تحتاج الى تمدٌر نسبة الدهن .  -د   

 ب السابل .ضبط نوعٌة منتجات الحلٌ -هـ 

 

 

 ٌتم تمدٌر نسبة الدهن بالحلٌب بطرابك عدٌدة منها:

 

    

ٌة مثل استعمال خاصٌة معامل ابتعتمد هذه الطرٌمة على بعض خواص دهن الحلٌب الفٌزٌ  

انكسار دهن الحلٌب فً محلول الاٌثر أو الاعتماد على الوزن النوعً أو إستعمال لابلٌة الحبٌبة 

 . (0-2-ع) الشكل   Milko –Scanسكانملكوالالدهنٌة على إنعكاس الضوء كما فً جهاز 

 ثانٌا   الفحوصات الفٌزٌوكٌمٌائٌة       

 1 دٌر نسبة الدهن فً الحلٌبمت     

 طرائك تمدٌر نسبة الدهن

 

 Indirect methodsـ الطرائك غٌر المباشرة  4
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 ( جهاز الملكوسكان0-2-ع) الشكل

الفحص الواحد  سوى ألل من  ٌستؽرق الطرق وأسهلها حٌث لامة من أسرع وتعد هذه الطرٌ    

ٌة تإدي الى إذابة اب. وأساس الطرٌمة هً لٌام الجهاز بخلط نسبة من الحلٌب مع مواد كٌمٌدلٌمة

حبٌبات دهنٌة  الشكلجمٌع مكونات الحلٌب ؼٌر الدهنٌة تاركة وراءها الجزء الدهنً على 

لها علبلة بنسبة الدهن فً تعطً عكارة معٌنة إعتمادا على عدد هذه الحبٌبات الدهنٌة والتً 

. وٌعرض الخلٌط بعد رة أحتوى على نسبة أعلى من الدهن. وكلما كان الحلٌب أكثر عكاالحلٌب

ٌحول ، التً تمٌس كمٌة الضوء المار خلبل الحلٌب ولن على الوحدة الضوبٌة فً الجهازذ

 .وٌة للدهن فً الحلٌب المراد فحصهالجهاز ممدار الضوء الى نسب مب

 

 

المذٌبات الأساس فً هذه الطرابك أنه ٌمكن استخلبص الدهن الموجود بالعٌنة ببعض      

مثل طرٌمة روز كوتلب وطرٌمة  دهنثم تبخٌر المذٌب وٌوزن ال كالإٌثر والإٌثر النفطً

 ماجونٌر .

 

 

 

 

 ـ طرائك وزنٌة2
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وهً من الطرابك السرٌعة والدلٌمة وتعتمد على إضافة حامض الكبرٌتٌن المركز الى عٌنة       

الحلٌب مما ٌإدي الى إذابة أؼلفة الحبٌبات الدهنٌة فٌخرج الدهن وٌصبح حر للصعود الى 

(. وٌصبح الدهن دهنًوالوسط ال ًبٌن الوسط المابً الحامضلأعلى إعتمادا على فرق الكثافة )ا

 داخل الساق المدرجة التً ٌمكن لراءة نسبة الدهن فٌها مباشرة .

)المعتمدة فً جمٌع دول العالم عدا أمرٌكا وكندا(  من الطرابك الحجمٌة  طرٌمة كٌربرو     

 وطرٌمة بابكون )المعتمدة فً أمرٌكا وكندا دون العالم(.

 

 

المنتوج فً المنانً  حسب نوع وفٌها تستخدم أنبوبة مكونة من إنتفاخ ٌعلوه ساق مدرّجة   

، بٌنما تكون بٌن  8نسبة الدهن فً الحلٌب  تكون ؼالبا مدرجة من الصفر الى الخاصة بفحص 

 (. 2-2-ع)  الشكلعند لٌاس نسبة الدهن فً المشطة   كما فً  71صفر ــ 

 

 (  لنٌنة كٌربر المٌاسٌة2-2-ع) الشكل                                    

 

 

 

 

 ـ طرائك حجمٌة3ّ

  Gerber methodطرٌمة كٌربر    -أ  
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 درجة سلٌزٌة. 21ـ عٌنة من الحلٌب المراد فحصه ودرجة حرارته حوالً  0

وعند   (0.83ـ   0.82)% ذو وزن نوعً ٌترواح  من 91ـ حامض الكبرٌتٌن المركز 2

 سلٌزٌة . 21درجة حرارة  

 ـ كحول أمٌلً .3

دورة فً الدلٌمة وفٌه مسخن للمحافظة على  0011ز طرد مركزي تصل سرعته الى  جها -ـ4

 سٌولة الدهن  .

 مللتر .  00ـ ماصة حلٌب لٌاسٌة مدرجة لحد 5

ة الخاصة بها كما فً مع السدادات المطاطٌ 8لنٌنة كٌربر المٌاسٌة ومدرجة من الصفر إلى  -6

 ( . 2-2-ع) الشكل

مللتر من حامض الكبرٌتٌن  01إسطوانة زجاجٌة مدرجة  أو جهاز خاص مصصم لاعطاء  -7

المركز أو لنانً خاصة بؤعلبها مزودة بإنتفاخ ٌحجز الكمٌة المطلوبة من الحامض أو الكحول 

 مللتر من الكحول . 0( واخر لاعطاء  3-2-ع) الشكلالأمٌلً بممدار لٌاسً  كما فً 

 سلٌزٌة.  (65-61)ـ حمام مابً بدرجة حرارة 8

 

 

 ( لنٌنة لٌاسٌة لإضافة كمٌة لٌاسٌة من الحامض أو الكحول الامٌل3ً-2-ع) الشكل

 

 

 المستعملة  والأدوات  المواد
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 ولإجراء الإختبار نتبع الخطوات التالٌة )مع مراعاة الترتٌب( تجنب ا لفشل العملٌة :ـ     

وٌضاؾ  (0.83ــ 0.82)% أو كثافة90مركز تركٌزه  برٌتٌنمللتر من حامض ك01ـ ٌإخذ 0

 داخل أنبوبة كٌربر بواسطة جهاز خاص أو إناء زجاجً )وٌحذر من إستعمال الماصة( .

مللتر من عٌنة الحلٌب المراد إختبارها على عنك المنٌنة بواسطة 00ـ ٌضُاؾ  بهدوء  وببطء 2

 (. 4-2-ع) الشكلماصة كما فً 

 ول الإمٌلً ثم تمفل بالسدّادة الخاصّة بها.مللتر من الكح0ـ ٌضاؾ 3

ـ بحذر شدٌد ومراعاة للسلبمة الشخصٌة وسلبمة بمٌة الإخوة الزملبء المرٌبٌن ، ترج العٌنة أو 4

 الأنبوبة بحركة دورانٌة عدة مرات حتى تتكون خثرة داخلٌة ثم تذوب بفعل الرج المستمر.

 
 كٌربر( طرٌمة إضافة الحلٌب فً لنٌنة 4-2-ع) الشكل

ـ بعد الرج وذوبان الخثرة تملب العٌنة أو الأنبوبة رأسا على عمب بضعة مرّات مع التنبه 5

، ثم توضع فً جهاز الطرد المركزي بحٌث اتجة فً أجزاء الأنبوبة المختلفةلحالات الحرارة الن

ان  ن أجل الإتزٌكون التدرٌج ناحٌة المركزأو المحور، وتكون الأنابٌب فً أزواج متمابلة م

، وفً حالة وجود أنبوبة واحدة توُضع أنبوبة أخرى بها ماء (5-2-ع) الشكل ومنع كسر المنانً

 ممطر بالخط الممابل لها .

 
 ( وضع النماذج فً جهاز الطرد المركزي5-2-ع) الشكل
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، بعدها تستخرج دلابك (5ـ  3)رة فً الدلٌمة لمدّة دو 0011ـ ٌـُدار جهاز الطرد المركزي 6

دلابك مع  3سلٌزٌة لمدة  65ً حمّام مابً على درجة حرارة من الجهاز وتوضع ف الأنابٌب

 الحرص على عدم خلط محتوٌات الأنبوبة .

ـ  ٌعدل العمود الدهنً بواسطة المفتاح بحٌث ٌصبح حافة العمود الدهنً على رلم صحٌح فً 7

على ساق التدرٌج وتحسب النسبة المبوٌة  مرأ التمعر العلوي للعمود الدهنًالساق المدرجة ثم ٌ

 .(6-2-ع) الشكل بالطرح بٌن الرلمٌن  فتكون هً النسبة المبوٌة للدهن

 

                    
 ( طرٌمة لراءة عمود ابلدهن6-2-ع) الشكل

 كٌربر( :ـ أسباب ؼمك لون عمود الدهن )عمود أنبوبة

 ـ زٌادة تركٌز الحامض المضاؾ.0

 سلٌزٌة . (21-05)، ولذلن تـُفضّل أن تكون من العٌنة مرتفعةـ درجة حرارة 2

هنان لطع من الخثرة ؼٌر ذاببة فً الأنبوبة وأسبابها هً عكس الأسباب التً تإدي ولد ٌكون  

 الى ؼمك لون العمود الدهنً .

 :ـ علات التً تتم داخل أنبوبة كٌربرالتفا

 ـ الحامض مع الماء ٌعطً حرارة.0

 وتٌنات الحلٌب تبدأ فً التخثر ثمّ الذوبان.ـ الحامض مع بر2

ـ الحامض مع السكر ٌعطً كرملة لسكر اللبكتوز وتتلون محتوٌات الأنبوبة باللون البنً فٌما 3

 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

 وٌلبحظ ترسبها أسفل الأنبوبة . ، وأخرى ؼٌر ذاببة مثل كبرٌتات الكالسٌوم.الصودٌوم
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 أهمٌة إضافة الكحول الإمٌلً :ـ 

 ، وعدم إحتراله داخل أنبوبة كٌربر .ول الإمٌلً على تروٌك عمود الدهنٌساعد الكح

 ملبحظات هامة ٌجب أخذها بنظر الإعتبار :

 ، ٌـُلبحظ تكوّن حرارة فً الأنتفاخ العلوي الممفل وبة بحركة أمامٌةعند البدء فً رج الأنبـ 0

للؤنبوبة ، ومن المحتمل خروج الؽطاء المطاطً لذا ٌتوجب إجراء الرج بعٌدا عن الأشخص 

 الذٌن حولن  من أجل توخً السلبمة جٌد ا.

،  لطرات بسٌطة جد ا لأنبوبة ثم تضاؾؼٌر كافٌة تفتح اـ فً حال كانت الكمٌات داخل العمود 2

، وتوضع فً جهاز الطرد إلفالها بعد ذلنمن الماء ثم تمفل، وذلن بفتح الأنبوبة بإزالة السدّادة ثم 

 المركزي لمدة دلٌمة ثم تمرأ نسبة  الدهن .

 

 

 

وهً من الطرق الشابعة والسرٌعة لاٌجاد نسبة الدهن فً الحلٌب وبدرجة عالٌة من          

( وتختلؾ عن 7-2-ع) الشكلالدلة وتستعمل لهذا الفحص لنانً زجاجٌة خاصة والموضحة فً 

 .المضافة وعدم إضافة كحول أمٌلًالمنٌنة وكمٌات المواد  الشكلطرٌمة كٌربر ب

 

 

 سلٌزٌة.درجة  21 فحصه وٌفضل ان تكون حرارة العٌنةـ عٌنة من الحلٌب المراد 0

 (.0.83 – 0.82 )ـ حامض الكبرٌتٌن المركز وٌجب أن ٌكون الوزن النوعً له 2

 .سلٌزٌة أو أكثر 61ر ساخن لدرجة ـ ماء ممط3

 ت للوحدة الواحدة .وبعشرة تمسٌما 8ـ لنٌنة بابكون المٌاسٌة مدرجة من الصفر إلى 4

 .مللٌتر 07.6 ـ ماصة للحلٌب سعتها5

 

 Babcockطرٌمة بابكون    -ب 

Method 

 المستعملةالأدوات والمواد 
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 خاصة بالحلٌب الفرز -خاصة بالمشطة             ج -خاصة بالحلٌب الكامل            ب-أ

 ( أنواع لنٌنة بابكون7-2-ع) الشكل

 

 سلٌزٌة . 61ـ جهاز طرد مركزي به مسخن حراري لدرجة حرارٌة ممدارها 6

تر )أو لمل 07.5ن حامض الكبرٌتٌن المركز سعة ــــإسطوانة زجاجٌة مدرجة لمٌاس كمٌة مـ 7

 (.جهاز خاص لإضافة الحامض

 سلٌزٌة . (61 – 55)ـ حمام مابً بدرجة حرارة 8

 تفاع عمود الدهن فً لنٌنة بابكون .ـ فرجال صؽٌر لمراءة إر9

 

 

مللتر من انموذج الحلٌب بعد مزجه جٌدآ الى لنٌنة الفحص ،  07.6ـ ٌنمل بالماصة الزجاجٌة  0

 وٌجب عدم نفخ الماصة لؽرض تفرٌؽها .

 الشكلمللتر من حامض الكبرٌتٌن المركز للحلٌب الموجود فً المنٌنة على  07.5ـ ٌضاؾ 2

، وٌجب ان تكون هذه المنٌنة السطح الداخلً لعنك لنٌنة الفحص بطًء على الشكلدفعات وب

مابل حتى ٌسٌل الحامض ببطء على الجدار الداخلً لمنٌنة الفحص مع الإستمرار  الشكلب

بالتحرٌن الدابري كً ٌتجانس الخلٌط الناتج . وٌمكن ملبحظة انتهاء العملٌة عند ذوبان جمٌع 

 وإختفاء لطع الحلٌب البٌضاء فً المحلول وظهور لون بنً ؼامك . الحلٌب المتخثر

 طرٌمة العمل      
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سلٌزٌة وٌستمر دوران  61-ـ55زي للمنٌنة الذي تكون درجة حرارتها ـ ٌجري الطرد المرك3

 الجهاز لمدة خمس دلابك . 

سلٌزٌة( حتى ٌبلػ  61ٌضاؾ الى المنٌنة ماء ممطرساخن )ـ ٌولؾ جهاز الطرد المركزي و4

 مستوى السابل الى عنك الساق المدرجة .

 ـ ٌعاد الطرد المركزي لمدة دلٌمتٌن .5

ضاؾ ماء ممطر مسخن مرة اخرى حتى ٌبلػ مستوى السابل داخل العنك ـ ٌولؾ الجهاز و6ٌ

 لرٌب من الرلم العلوي الموجود فً اعلى عنك المنٌنة .

 ـ تعاد المنٌنة مرة ثالثة الى جهاز الطرد المركزي وٌدور لمدة دلٌمة واحدة .7

زٌة ولمدة سلٌ (65ـ 61)ـ ٌولؾ الجهاز وتنمل  المنانً الى حمام مابً على درجة حرارة 8

  .ثلبث دلابك

ـ تخرج المنٌنة من الحمام المابً وٌمرأ إرتفاع عمود الدهن فً عنك لنٌنة الفحص وباستعمال 9

الفرجال حٌث ٌفتح الفرجال بمدر طول عمود الدهن ثم ٌنمل الفرجال حٌث ٌثبت احد رأسٌه على 

 الصفر والرأس الاخر على الرلم الذي ٌدل على نسبة الدهن . 

 

 

ترجع أهمٌة تمدٌر الحموضة فً الحلٌب إلى أهمٌة هذه الفحوصات فً مدى صلبحٌة      

إذ ٌتخثر الحلٌب الحامض عند تعرضه لهذه  ملبت الحرارٌة كالبسترة والتعمٌمالحلٌب للمعا

وكذلن فً الكشؾ عن الحلٌب  ،ة عن مدى العناٌة بإنتاج الحلٌبالمعاملبت كما أنها تعطً فكر

 الناتج من حٌوانات مصابه بالتهاب الضرع فً حالة ظهور التفاعل الملوي فً الحلٌب.

 % ٌرفض الحلٌب .1.21 % وإذا زادت عن(1.08 – 1.05)تبلػ حموضة الحلٌب الطازج 

 

 

الطبٌعٌة فً الحلٌب كالكازٌن هً الحموضة الناتجة من المركبات  :الحموضة الطبٌعٌة-0

 كسٌد الكربون الذابب فً ماء الحلٌب.وً أبانوأملبح السترات والفوسفات وؼاز ث

مااان  اللبكتاااوزالى حاااامض  هاااً الحموضاااة الناتجاااة ماان تحاااول لسااام :الحموضااة المتطاااورة-2

 .اللبكتٌن

 

 

  2     تمدٌر حموضة الحلٌب        

 أنواع حموضة الحلٌب
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 هً : من الطرق المتبعة لتمدٌر حموضة الحلٌب

 

 

ً الوسط بماعدة لٌاسٌة ـــو معادلة الحامض الموجود فـأساس تمدٌر الحموضة بالتسحٌح ه      

ه عند تؽٌٌر عٌاري من محلول هٌدروكسٌد الصودٌوم( بوجود كاشؾ ٌتؽٌر لون 1.0)عادة 

كمٌة الماعدة . وتدل PH (6.6 -8.5)عند الأس الهٌدروجٌنً  حموضة ناتج التسحٌح

المستهلكة على نسبة الحموضة فً الحلٌب وٌعبر عنها عادة كنسبة مبوٌة لحامض اللبكتٌن فً 

 حلٌب بواسطة المعادلة التالٌة : نموذح ال

 

 

 

 

مل  07.6، وبما أن الحلٌب مسحوب بالحجم أن ممام المانون ٌذكر وزن الحلٌبوٌلبحظ      

  .08ٌنتج ف 0.132بضرب الحجم بكثافة الحلٌب فٌجب تحوٌله الى وزن 

 مع بالً الأرلام الثانٌة كما ٌؤتً :فً المانون ٌمكن إجراء الإختصار وإذا عوضنا هذا الرلم 

  .ؼرام 08 وي  تمرٌبااوهذا ٌس لترمل 07.6وبما أن كمٌة الحلٌب  المستعملة 

 وبالتعوٌض بالمعادلة أعلبه :

 

 

 

 

         

 

 

 طرائك تمدٌر حموضة الحلٌب

 حٌالتسح طرٌمة       

 

 

        

1 



 
 

092 
 

 

 

 .   ترملل07.6ماصة حجم  -0

 دورق مخروطً .    -2

 سحاحة للملوي .    -3 

 مملب زجاجً .    -4

 %.    1.5دلٌل فٌنولفثالٌن  -5

 عٌاري. 1.0محلول هٌدروكسٌد صودٌوم  -6 

الناتج باشرة وٌكون م 21أي أنه أي حجم من الماعدة ٌستهلن لمعادلة الحموضة ٌمسم على  

 ؼم من الحلٌب للتسحسح ٌصبح المانون : 9وإذا أخذا  .نسبة الحموضة

 

 

 

 

 

 

 مللتر من عٌنة الحلٌب وضعها فً دورق مخروطً .07.6ٌإخذ بالماصة  -0

 %  الى عٌنة الحلٌب.1.5ثالٌن فلطرات من دلٌل الفٌنول 4-3ٌضاؾ  -2

من السحاحة  0.1تعادل الحموضة الموجودة فً الحلٌب باستخدام هٌدروكسٌد الصودٌوم   -3

ثوانً على  5تدرٌجً مع التحرٌن المستمرحتى ظهور لون وردي خفٌؾ ٌستمر لمدة  الشكلب

 الألل. وهذا دلٌل على معادلة الماعدة للحامض الموجود فً العٌنة  .

 ستهلن حتى التعادل .ٌسجل حجم هٌدروكسٌد الصودٌوم الم -4

 تحسب نسبة الحموضة  )كحامض لاكتٌن( بإستخدام المعادلة المذكورة أعلبه . -5

 

 

 لالعم طرٌمة        

 مطلوبةالمواد والأدوات ال
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هو اللوؼارتم السالب لتركٌز أٌونات الهٌدروجٌن الحرة فً الحلٌب   pHإن الممصود بالـ        

 نتٌجة لتؤٌن الحامض .

وهذه توازي نسبة من الحموضة تبلػ   (6.8–6.6) الحلٌب الطبٌعً مابٌن pHٌتراوح       

بل تما pH 6.5الحلٌب فنجد أن  pH% وكلما زادت الحموضة نمص  (1.06 – 1.03)

 pH، وبهذا فإن لٌاس % 1.25ٌمابلها   pH 6.4 % كما وأن 1.20حموضة ممدارها 

 :بطرٌمتٌن الحلٌب pHوٌمكن تمدٌر . ى ممدار حموضتهالحلٌب ٌمكن أن ٌستدل منه أٌضا عل

  

 

ٌة تعمل كدلابل  ابأشرطة محتوٌة على مركبات كٌمٌ شكلب ()أوراق اللتموس تستخدم أوراق     

، فإذا أدخل الشرٌط فً الحلٌب ولوحظ تؽٌر لونه فؤنه pHٌم معٌنة من الـ لبتؽٌٌر لونها عند 

الشركات تذكرها pH ٌمارن مع صور لٌاسٌة للؤلوان التً ٌمثل كل لون فٌها لٌمة رلمٌة للـ

 ( .8-2-ع) الشكلكما فً  .لون المنتجة أمام  كل

    

 )أ(                                                               )ب(                 

 ٌبالحل pHدلٌل ممارنة درجة اللون مع                               اللتموسأشرطة          

 إستخدام أوراق اللتموس لمٌاس حموضة الحلٌب (8-2-ع) الشكل

 

 

 

 الحلٌب pHلٌاس      

 الطرائك 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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جهد الذي ٌعتمد على مبدأ التؽٌر الذي ٌحصل بالpH meter  حٌث ٌستخدم جهاز ٌسمى    

إعتمادا على تركٌز أٌونات الهٌدروجٌن الحرة الموجودة فً  الكهربابً الذي ٌمٌسه الجهاز

 . (9-2-ع) الشكلالنموذج 

 

 

 pH meter( جهاز 9-2-ع) الشكل                             

 

 

ٌعد هذا الفحص من الفحوصات السرٌعة التً تعطً إنطباعاَ عن مدى تطور الحموضة فً      

وهو إختبار  ،ثبات الحلٌب للمعاملبت الحرارٌة ٌ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 ٌتخثركبٌر الشكلؼٌر متطورة ب

  . حموضته متطورة

 

 

 

 

 

 الطرائك الكهربائٌة -ب

 3 فحص التخثر عند الغلٌان   
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تإدي أن الحلٌب ذا الحموضة الطبٌعٌة ٌكون الكازٌن فٌه مشحون جزبٌا بشحنات سالبة        

لبكتٌن ٌتؤٌن وٌعطً ال، فإذا تطورت حموضة الحلٌب فؤن حامض الى تنافر جزٌباته عن بعضها

وعند تسخٌن الحلٌب المتطور الحموضة للٌلب فؤن الحرارة تساعد على زٌادة  ،أٌونات موجبة

التً بدورها تعادل الشحنات السالبة  تؤٌن حامض اللبكتٌن )تحررالأٌونات الموجبة فً الحلٌب(

وٌساعد فً الإسراع من عملٌة تخثر الحلٌب وهذا  ٌمل التنافر بٌنها المحٌطة بالجزٌبات البروتٌن

ولد لوحظ أن الحلٌب ٌبدأ بالتخثر  (.Iso electric point) ماٌسمى بنمطة التعادل الكهربابً

 % أو أكثر .   1.23عند الؽلٌان إذا وصلت حموضته إلى نحو 

 

 

 مللتر  من الحلٌب فً أنبوبة اختبار .   5ٌوضع  -0

 دلابك .  5تؽمر الأنبوبة فً حمام ٌؽلً لمدة  -2

ثر فٌعد الحلٌب ذا حموضة  ٌلبحظ الجدار الداخلً للؤنبوبة ففً حالة عدم حصول تخ -3

 ، وإذا لاحظت وجود تخثر فهذا ٌدل على أن الحموضة متطورة وٌرفض الحلٌب .طبٌعٌة

 

 

ٌ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 

نه سوؾ ٌتخثر بدرجات الحرارة العالٌة المستعملة فً مثل هذه لأؼراض التكثٌؾ أو التعمٌم لأ

 الصناعة .

 

 

 

 

 

 

 طرٌمة 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       

لوام الحلٌب مالم ٌكون متطور الحموضة فإذا كان متطور الحموضة للٌلب فؤن الكحول ٌساعد 

أن تؤثٌر الكحول هو  .تٌنٌة على جدران إنبوبة الاختبارعلى تخثر الكازٌن فتظهر حبٌبات برو

 ( .الكازٌنٌة مما ٌودي الى دنترته )تؽٌٌر طبٌعتهبمة المابٌة المحٌطة بالحبٌبة سحب الط

 

 

 

 مللتر من الحلٌب فً أنبوبة اختبار .  (5 -2)ٌإخذ  -0

مل ماء  31محضر سابما من خلط % )68ثل من كحول الإثٌلً بتركٌز ٌضاؾ حجم مما -2

 %( .95مل كحول  71مع 

، فإذا لوحظ عدم الجدار الداخلً للؤنبوبة أو عدمهرج الأنبوبة جٌدا ولاحظ وجود تخثر على  -3

طبٌعٌة وأنه ٌثبت  تجاه  حدوث تكتل على جدار انبوبة فهذا ٌدل على أن الحلٌب ذو حموضة

 فؤكثر .  1.20، وأن حدوث التخثر ٌدل على أن حموضته الحرارة

 

نتابج فحص  -   pH –أمامن ثلبثة عٌنات من الحلٌب سجل لٌمة كل من : % للحموضة 

 ادناه:  الجدولالتخثر بالؽلٌان وفحص الكحول ورتبها فً 

 التخثر بالكحول التخثر بالؽلٌان pH % للحموضة العٌنة

     الأولى

     الثانٌة

     الثالثة

 

 .فً العٌنات المفحوصةمنالشة النتابج 

 

 

 أساس الفحص     

 طرٌمة العمل       
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 ما ذلن وٌعكس 5(0.13 – 0.129( بٌن ما وحاٌتر حٌث للحلٌب ًالنوع الوزن ٌختلؾ     

( الأوزان 2-2-ع) الجدولٌوضح  وحسب المنتوج اللبنً . فٌه تإثر مكونات من الحلٌب ٌحتوٌه

 النوعٌة لعدد من المواد كممارنة توضٌحٌة .

 

 لعدد من المواد اللبنٌة (  الأوزان النوعٌة2-2-ع) الجدول                  

 الوزن النوعً المادة

 0.111 الماء

 0.132 الحلٌب البمري

 0.135 الحلٌب الفرز

 1.911 دهن الحلٌب

 0.061 الحلٌب المكثؾ المحلى

 0.166 الحلٌب المكثؾ ؼٌر المحلى

 1.991 % دهن41المشطة 

 0.181 كرٌمالأٌس 

 

 اللبدهنٌة والمواد الدهن فمثلب لمكوناته النوعٌه الأوزان محصلة للحلٌب النوعى فالوزن     

 وزنها التى فالمكونات ذلن وعلى  الترتٌب على 0.11 ،0.622 ،1.93 النوعى  وزنها والماء

 الوزن ٌرتفع صحٌح والعكس له إضافتها عند تخفضه للحلٌب النوعى الوزن من ألل النوعى

 اكبر النوعى وزنها التى المواد أوإضافة بالحلٌب المكونات هذه تملٌل حالة فى للحلٌب النوعى

 . للحلٌب النوعى الوزن من

 

 

 

 للحلٌب   النــــوعى الــوزن تـمدٌر 
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 وزنه وٌرتفع الحلٌب أو لشدة أو ماء بإضافة للحلٌب النوعى الوزن ٌنخفض وعموما     

 فى للحلٌب النوعى الوزن فتمدٌر ذلن وعلى .أوملح لشدة نزع أو فرز حلٌب بإضافة النوعى

 من ؼشه إحتمال وكذلن صلبة مواد من الحلٌب ماٌحتوٌه لمعرفة كبرى أهمٌة الألبان مصانع

 :ومنها ٌمدر الوزن النوعً للحلٌب بؤكثر من طرٌمة . عدمه

 

 .عبارة عن لنٌنة زجاجٌة بؽطاء ذي ثمب شعري                                       

 

 

 وٌتم تمدٌر الوزن النوعً للحلٌب بإتباع الخطوات التالٌة :

 . توزن المنٌنة  فارؼة -0

 تملؤ بالحلٌب المراد لٌاس الوزن النوعً وٌعاد وزنها مرة أخرى. -2

 لوءة بالحلٌبالمنٌنة وهً مم ن الثانً وهو وزنالوزمن وزن المنٌنة وهً فارؼة بطرح  -3

 .ٌكون الناتج هو وزن عٌنة الحلٌب ف

 .تفرغ المنٌنة وتؽسل بالماء الممطر عدة مرات  -4

 .تملؤ بالماء الممطر على نفس درجة حرارة الحلٌب وٌعاد وزنها مرة أخرى -5

الماء ٌكون الناتج هو وزن ف وزنها وهً مملوءة بالماءمن  وزن المنٌنة وهً فارؼةبطرح  -6

 .الممطر

 وتحسب كثافة الحلٌب بمسمة وزن العٌنة على وزن الماء أي : 

 

 

 

             

 

 

 

  

 طرٌمة العمل

 وزن المنٌنة مملوءة بالحلٌب ــ وزنها وهً فارغة                                  

   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ =الوزن النوعً    

  وزن المنٌنة وهً مملوءة بالماء ــ وزنها وهً فارغة                        

 

 لنٌنة الكثافة -أ 
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 بها زجاجٌة أنبوبة عن عبارة واللبكتومتر إجرابه، سرعة لسهولة شٌوعا الطرق اكثر ٌعد      

 الأنتفاخ هذا أعلى رأسى وضع فى  ترٌاللبكتوم ثبات لضمان أو رصاص زببك به ٌوضع انتفاخ

 . (01-2-ع) الشكل أسفل إلى أعلى من مدرجة ساق ٌعلوه الطفو على ٌساعد أكبر إنتفاخ

 

 

ٌعتمد عمل اللبكتومٌتر على لانون الطفو فإذا كان السابل عالً الكثافة رفع المكثاؾ الى   

 ًماٌل مراعاة النوعى ٌجب الوزن ولتمدٌر .للٌل الكثافة ؼطس فً السابل أكثرالأعلى وإذا كان 

 : ترٌاللبكتوم استخدام عند

  ترٌاللبكتوم لطر من اكبر لطرالاسطوانة ٌكون وأن ترٌواللبكتوم تجفٌؾ الإسطوانة ٌجب - أ

 ٌكون ولا جٌدا ومزجه والعالمة الؽرٌبة المواد من خالٌا ٌكون بحٌث جٌدا الحلٌب تنمٌة   - ب

  . هوابٌة فمالٌع أي بالحلٌب

 .       لجدارالاسطوانة ملبصما   كان اذا اللبكتومتر لراءة عدم- ج

               . اللبزم التصحٌح لعمل ترٌاللبكتوم لراءة أخذ عند الحلٌب حرارة درجة تسجٌل  -د 

                                                                                                         مً.أف سطح على توضع الاسطوانة أن مراعاة مع الحلٌب سطح عند ترٌاللبكتوم لراءة -هـ  

 

 لراءة درجة الوزن النوعً للحلٌب( اللاكتومٌتر وكٌفٌة 40-2-ع) الشكل

 

 

 أساس الفحص     

 ترٌاللاكتوم باستعمال النوعى الوزن تمدٌر -ب   
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 لتمدٌر الوزن النوعً بالمكثاؾ نتبع الخطوات التالٌة:

فإذا كانت  .درجة فهرنهاٌت 61درجة سلٌزٌة أو  05.5ٌجب ان تكون درجة الحرارة  بٌن -0

 ألل أو أكثر فٌجب تعدٌل المراءة كما سٌاتً لاحما .

حتى لا تتكون  45مزجا جٌدا ثم توضع فً إسطوانة زجاجٌة بزاوٌة مزج عٌنة الحلٌب  -2

 فماعات هوابٌة .

ٌؽمراللبكتومٌتر داخل الحلٌب مع إعطابه حركة دابرٌة خفٌـفة بالأصاـبع وٌترن حتـى  -3

 ٌستمر .

 تإخذ لراءة اللبكتومٌتر الموازٌة لسطح الحلٌب . -4

 طحً .ٌضاؾ نصؾ درجة لاكتومٌترٌة لٌمة الجذب الس -5

لا ٌجرى تعدٌل حراري لهذه درجة سلٌزٌة  05.5إخذ درجة الحرارة للعٌنة إذا كانت ٌ -6

  -العٌنة أما إذا ارتفعت أو انخفضت عن ذلن فٌجب إجراء التعدٌل الحراري كالأتً:

( درجة الى لراءة اللبكتومٌترعن كل زٌادة لدرها درجة حرارٌة واحدة أعلى 1.0أضؾ )     

( درجة من لراءة اللبكتومٌتر عن كل  درجة حرارٌة ألل من  1.0طرح )إ ؾ أو 61ْمن 

لمراءة اللبكتومٌتر لكل درجة  1.2ؾ )وفً حالة لراءة درجة الحرارة بالسلٌزي فٌضاؾ   61ْ

 05.5من لراءة اللبكتومٌتر لكل درجة ألل من  1.2سلٌزٌة أو ٌطرح   05.5سلٌزٌة أعلى من 

 للعٌنة من المانون التالً :النوعً .ثم ٌحسب الوزن  (درجة سلٌزٌة

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طرٌمة العمل       

 لراءة اللاكتومٌتر المصححة                         

 4الوزن النوعً= ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ +

                          4000 
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 ؟ سلٌزي 05.5عند درجة حرارة  31.5لراءة المكثاؾ له ما الوزن النوعً للحلٌب اذا كانت  

 الحل :

 درجة الى لراءة المكثاؾ لتصحٌح الخطؤ الناتج من الشد السطحً للحلٌب    1.5إضافة   -0

 30=  1.5+31.5=   1.5لراءة المكثاؾ +             

أو النمصان عن  نصحح لراءة المكثاؾ على ضوء درجة الحرارة المعطاة فً حالة الزٌادة  ـ2

سلٌزي وهً  05.5سلٌزي( وفً المثال اعلبه الدرجة الحرارٌة المعطاة هً  05.5ؾ ) 61ْ

 نفسها . 32الدرجة المطلوبة للمٌاس فلٌس هنالن تصحٌح  أي تبمى المراءة 

 ـ نحسب الوزن النوعً حسب المعادلة :3

 = 0( +0111÷ الوزن النوعً = )لراءة المكثاؾ المصححة 

            ( =30 ÷0111+ )0    =0.130  

 ً للحلٌب اي ٌعد الحلٌب طبٌعٌا .والرلم اعلبه ضمن الحدود الطبٌعٌة للوزن النوع

 

درجة وحرارة العٌنة  35ما نوع الؽش ان وجد فً عٌنة من الحلٌب  كانت لراءة المكثاؾ لها  

 ؾ ؟  75ْعند المٌاس 

 الحل:

 درجة بعد إضافة فرق الشد السطحً للحلٌب      35.5=  1.5+ 35 

  ؾ  الفرق بدرجات الحرارة  ْ 05=     61ـ 75

 درجة ٌجب اضافتها لمراءة المكثاؾ  0.5=   1.0×   05

 درجة لراءة المكثاؾ المصححة   37= 0.5+ 35.5

 = 0( +0111÷ الوزن النوعً = )لراءة المكثاؾ المصححة 

(  =37  ÷0111+  )0   =0.137 

ٌ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 02.5فً حلٌب درجة حرارته  25 اذا كانت لراءة المكثاؾ

 الحلٌب ؟ 

 الحل :

 درجة بعد إضافة فرق الشد السطحً للحلٌب 25.5=  1.5+ 25

 05.5درجة ٌجب طرحها من لراءة المكثاؾ لأن حرارة الحلٌب ألل من   1.6=   1.2×    3

 .                                 درجة سلٌزٌة

 درجة لراءة المكثاؾ المصححة  24.9=    1.6 ــ  25.5

   0( + 0111÷  الوزن النوعً  = )لراءة المكثاؾ المصححة 

                  ( =24.9    ÷0111 + )0  =0.124 

( 0.132من الرلم أعلبه ٌلبحظ إنخفاض الوزن النوعً للحلٌب عن المستوى الطبٌعً  )     

 وٌستنتج من ذلن ان الحلٌب مؽشوش باضافة الماء الٌه .

 مكون من مكونات الحلٌب فً الوزن النوعًتؤثٌر إضافة أو نزع أي 

نظرا لأن الوزن النوعً للحلٌب هو محصلة الأوزان النوعٌة للمكونات الموجودة فً الحلٌب  

 مثل الماء والدهون والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وأوزانها كتالً :

ماء إلى  ( فإذا أضٌؾ0.622( والمواد الصلبة الؽٌر دهنٌة )1.93( الدهن )0الماء )      

الحلٌب فان الوزن النوعً للحلٌب ٌنخفض أما إذا نزع دهن من الحلٌب فان الوزن النوعً له  

.  ؾ على نسبة الإضافة لكل منهماٌرتفع وعند  إضافة ماء ونزع دهن فإن الوزن النوعً ٌتول

 ( .0.136) ( أما للحلٌب الفرز0.128ٌبلػ متوسط الوزن النوعً للحلٌب البمري )

 الملبحظات الوزن النوعً المراءة بعد التعدٌل درجةحرارة العٌنة لراءة اللبكتومٌتر العٌنة

0      

2      

3      

4      

 لدر الأوزان النوعٌة لعٌنات الحلٌب التً أمامن باستخدام اللبكتومٌتر مع إبداء الرأي فٌها

 ة .دون رأٌن فً العٌنات المفحوص أعلبه و الجدولمسجلب  النتابج فً 

 3-مثال 
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ة بالحلٌب أو كما تسمى أحٌانا المواد الصلبة الكلٌ   Total solidsالمواد الصلبة الكلٌة        

هً عبارة  Solids non fat ؼٌر الدهنٌة. والمواد الصلبة هً كل مكونات الحلٌب عدا الماء

 عن المواد الصلبة الكلٌة فٌما عدا الدهن .

نواتج تصنٌعه ترجع أهمٌة تمدٌر المواد الصلبة الكلٌة إلى التؤكد من تطابك الحلٌب و      

 . كما أنه ٌمكننا التحكم فً مواصفات نواتج الألبان .للمواصفات المٌاسٌة

  لتمدٌر المواد الصلبة : طرابك عدةهنان 

 

 

 الأدوات اللبزمة :

 أطباق معدنٌة . -0

 سلٌزٌة . درجة  015فرن تجفٌؾ  -2

 مٌزان حساس  )أربعة أرلام عشرٌة(  -3

 مجفؾ زجاجً ٌحتوي على كلورٌد كالسٌوم .-4

 

 

   .الحلٌب وٌوزن بكل دلةمن  ملل5ثم الطبك فارغ وبعدها ٌوضع حوالًتجفؾ الأطباق جٌدا  -0

ساعات ثم ٌبرد فً المجفؾ  3سلٌزٌة لمدة 015توضع الأطباق فً فرن تجفٌؾ على درجة  -2

 وٌوزن. ٌعاد التجفٌؾ والوزن حتى الوصول إلى وزن ثابت .

   011× وزن العٌنة( ÷ = )وزن المادة الصلبة  %لمادة الصلبة الكلٌةا

 المادة الصلبة الكلٌة .  – 011=  %للرطوبة

 %  الدهن    -%= المواد الصلبة الكلٌة  ؼٌر الدهنٌة%المواد الصلبة  

 

 

 تمدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمواد الصلبة غٌر الدهنٌة فً الحلٌب

 طرٌمة العمل     

 طرٌمة التجفٌف -أ 
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وهى مسطرة حاسبة خاصة ٌمكن بمعرفة لراءة اللبكتومٌتر ونسبة الدهن فً عٌنة الحلٌب        

 أن نستدل على الوزن النوعً  ونسبة المادة الصلبة الكلٌة .

 

 

ٌمكن تمدٌر المواد الصلبة الكلٌة والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب بإتباع الخطوات       

( ومن ثم تطبٌك لبكتومٌترالنوعً فً الحلٌب بطرٌمة المكثاؾ )المذكورة فً تمدٌر الوزن ال

 المعادلات التالٌة :

 

 

 

 

 

 

 

 

 كما ٌمكن حساب نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب كما ٌلً : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 لراءة المكثاف المصححة                                

 %المواد الصلبة الدهنٌة ( × 4.2د الصلبة الكلٌة% = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ + )الموا

                                             4 
 

 لراءة المكثاف المصححة                                    

 )نسبة الدهن((×  0.2ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ+ ) المواد الصلبة غٌر الدهنٌة %=

                                               4 
 

 مسطرة رٌتشموند -ب

 طرٌمة المعادلات -ج
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 اسئلة الفصل

 ماهً الفحوصات الحسٌة وما ممٌزاتها؟ -4

 .ذلنشرح إتحدد إستمارة تمٌٌم الحلٌب لبوله أو رفضه  -2

 مامصادر الحموضة فً الحلٌب وماهً أنواعها؟ -3

 ماهً طرائك لٌاس الحموضة فً الحلٌب؟ -4

 ما سبب اهتمام معامل تكثٌف الحلٌب بفحص الكحول واعطائه اهمٌة كبٌرة؟  -5

 لن .ات الحلٌب المرتفعة حموضته علل ذارة على ترسٌب كازٌنتساعد الحر -6

اشرح بالتفصٌل خطوات فحص التخثر عند الغلٌان للحلٌب وما الأساس العلمً  -7

 لحدوث تخثر الحلٌب المتطور الحموضة .

 عدد طرائك لٌاس نسبة الدهن فً الحلٌب ثم اشرح مزاٌا كل واحدة وعٌوبها .-8

 الدهن بالحلٌب؟ ـ ما أهمٌة لٌاس نسبة -9

 ـ ما عمل حامض الكبرٌتٌن فً عملٌة لٌاس نسبة الدهن بطرٌمة كٌربر وبابكون؟-40

 كٌف ٌعمل جهاز المٌلكو تٌستر؟ -44

 عدد طرق لٌاس الوزن النوعً .-42

 الوزن النوعً للحلٌب هو محصلة للأوزان النوعٌة لمكوناته علل ذالن . -43

، إضافة تاثر عند :ـ سحب دهن من الحلٌبان ٌكٌف ٌمكن للوزن النوعً للحلٌب  -44

 ماء للحلٌب،ـ اضافة حلٌب فرز، اضافة نشأ للحلٌب، ـ اضافة ماء ونزع دهن؟ 

  

 

 

 

 

 الثانً اسئلة الفصل
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 ثالثالفصل ال

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة للحلٌب

 

 الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على كٌفٌة معرفة المحتوى المٌكروبٌولوجً 

 فً الحلٌب 

 الأهداف التفصٌلٌة :

 ٌتولع من الطالب بعد دراسة هذا الفصل أن ٌكون لادر ا على :         

 إجراء الفحوصات الخاصة بالمحتوى المٌكروبٌولوجً للحلٌب . -4

والأساس العلمً  لمثٌلٌن الأزرقمعرفة ماهو فحص الرٌزازٌرٌن وفحص ا -2

  .لإجراءهما

 طرٌمة حساب عدد الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب . -3

 الفحص عن وجود بكترٌا المولون بالحلٌب . -4

 

 

 : الوسائل التعلٌمٌة

 CD لام وألراص مدمجةفصور توضٌحٌة وعرض أ                      
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 أن تمٌٌم أو تموٌم نظافة الحلٌب له علبلة مباشرة بعدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً ذلن       

و   Lactobacillusالنماوذج مان الحلٌاب ولاساٌما بكترٌاا حاامض اللبكتٌان مثال أجنااس الاـ 

Streptococci أن هااذه الأنااواع ماان البكترٌااا لهااا المابلٌااة علااى النمااو فااً الحلٌااب بساارعة . 

، وعلاى هاذا ببة فً ذلن إنتاج الحلٌب الحامضًوتحوٌل سكر اللبكتوز الى حامض اللبكتٌن مس

فؤن نشاط وعدد هذه الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب الذي ٌصل الى مراكزجمع الحلٌب أو مصانع 

الطارق المساتخدمة لتمادٌر عادد الأحٌااء  ، ومان جاا أو لاكاان الحلٌاب طازالألبان ٌحادد فٌماا إذا 

المجهرٌااة فااً الحلٌااب أمااا أن تكااون ؼٌاار مباشاارة كفحوصااات إختاازال صاابؽة المثٌلااٌن الأزرق 

الطرٌمااة المٌكروسااكوبٌة  أوفحااص صاابؽة الرٌاازازورٌن أو أن تكااون فحوصااات مباشاارة مثاال

 ، وفٌما ٌلً توضٌح لهذا الطرق . المباشرة

 

 

 

درجااة تلوثااه و عماار الحلٌااب وظااروؾ حفظااه وهااً فحوصااات تجاارى للحلٌااب لمعرفااة         

وٌتم وبذلن تساعد فً تصنٌؾ الحلٌب الى درجات مختلفة من ناحٌة الجودة.  بالأحٌاء المجهرٌة 

كفحااص صاابؽة المثٌلااٌن الأزرق وفحااص صاابؽة ذلاان ماان خاالبل فحوصااات إختاازال الصاابؽات 

 الرٌزازورٌن .

 

 

 

 

 

 

 

 الفحوصات المٌكروبٌولوجٌة للحلٌب

 

 أولا   الفحوصات غٌر مباشرة(فحوصات إختزال الصبغة )         
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فاً عٌناة الحلٌاب تعتمد فحوصات إختازال الصابؽة علاى أن الأحٌااء المجهرٌاة الموجاودة        

وباذلن ٌختازل لاون الذابب فٌه فٌصبح الحلٌاب محٌطااَ مختازلاَ  تعمل على إستهلبن الأوكسجٌن 

وٌحوله الاى عادٌم اللاون فاً ولات أسارع مان المثٌلٌن الأزرق أوصبؽة الرٌزازورٌن( ) الصبؽة

ت ا،إذ ٌتناساب ولات ودرجاة تؽٌٌار لاون هاذه الصابؽلمحتوي على عدد ألل من البكترٌااالحلٌب ا

فً عٌنة الحلٌب المفحوصة مما ٌعطً دلٌلبَ على درجة تناسباّ عكسٌا مع عدد الأحٌاء المجهرٌة 

 تلوث الحلٌب وتصوراعَن عدد الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً الحلٌب .

 

 

حساب   وٌعتمد فً نتابجه فً فكرة عن جودة الحلٌب البكترٌولوجٌة ٌعطً هذا الفحص        

وتحوٌلها من اللون الأزرق بعد إضافتها للحلٌب لولت اللبزم لإختزال صبؽة المثٌلٌن الأزرق ا

 : (0-3-ع) الجدولالى حٌن تحوٌلها الى اللون الأبٌض كما فً 

 ( ممارنة درجة جودة الحلٌب مع الولت اللزم لإختزال الصبؽة 0-3-ع) الجدول        

 ولت إختزال الصبؽة درجة الحلٌب 

 ساعات 8لا ٌختزل اللون فً  حلٌب ممتاز 0

 ساعات  6ساعات وأكثر من  8ٌختزل اللون فً ألل من  حلٌب جٌد 2

 ساعات وأكثر من ساعتٌن  6ٌختزل اللون فً ألل من  حلٌب متوسط 3

  ٌختزل اللون فً ألل من ساعتٌن حلٌب رديء 4

 

 

 

 

 

 ختزال صبغة المثٌلٌن الأزرقإفحص    -4    

 أساس الفحص
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: لااذلن لاتملااب أنابٌااب الفحااص بشاادة كااً لاٌااذوب المااذاب فااً الحلٌاابكمٌااة الأوكسااجٌن  -0

 الأوكسجٌن فً الحلٌب المفحوص .

 (8-6)عدد الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب :فالحلٌب الملٌل التلوث تستؽرق فٌه الصبؽة -2

 ساعات أو أكثر لبل أن تختزل .

درجة حرارة الحضن :ٌحتاج التفاعل ولتا طوٌلب إذا جرى فً درجات حرارة منخفضة  -3

سلٌزٌة  (37-35)وعلٌه تحضن نماذج الحلٌب التً اضٌفت لها الصبؽه فً درجة حرارة 

 للئسراع بعملٌة الإختزال .

 أن ترن أنابٌب الفحص راكدة ٌإدي إلى صعود حبٌبات الدهن وتكون لشدة دهنٌة، ولما كانت-4

ؼالبٌة حبٌبات الدهن أكبر حجما من البكترٌا فإنها تعمل على جرفها الى الأعلى مما ٌإدي إلى 

، علٌه ٌجب للب توزعها بصورة متسؤوٌة فً الحلٌب تراكم البكترٌا فً الطبمة الدهنٌة بدل من

 أنبوبة الإختبار كل نصؾ ساعة فً أثناء الحضن .

 

 

 ب .عٌنات مختلفة فً مستوى تلوثها من الحلٌاربع  -0

 .سلٌزٌة  (37-35)حرارة حمام مابً للحضن فً درجة  -2

انابٌب اختبار نظـٌفة وجافة مجـهزه بسدادات مع الحوامـل وتعمم فً الـفرن على درجـة  -3

 سلٌزٌة.011حرارة  

مل نظٌفة وجافة توضع فً علب معدنٌة بحٌث 0مللتر وماصة حجم 01ماصات حجم  -4

 081ون طرؾ الماصة العرٌض لرٌبآ من فوهة العلبة وتوضع فً فرن على حرارة ٌك

 ساعات . (3-2)درجة سلٌزٌة 

محلول صبؽة المثلٌن الأزرق )ٌذاب لرص فً للٌل من الماء الممطر والمعمم وٌكمل  -5

مللتر فً دورق حجمً وتخزن الصبؽة فً مكان مظلم لحٌن  011الحجم إلى 

 الأستعمال(.

 الادوات المطلوبةالمواد و

 

 لعوامل المؤثرة فً الفحصا
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 مللتر من صبؽة المثٌلٌن الأزرق فً انبوبة اختبار معممة وذات ؼطاء محكم .0ٌوضع  -0

 .مللتر من عٌنة الحلٌب المراد فحصها فً انبوبة الإختبار بواسطة ماصة معممة 01ٌضاؾ  -2

 مرات بهدوء شدٌد . 3تؽلك الأنبوبة بإحكام وتخلط  -3

 سلٌزٌة وٌسجل الولت . (37-35)توضع الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  -4

لون الحلٌب فً  4/5لاحظ اللون كل ربع ساعة وٌعد اختزال اللون الأزرق كاملب حٌنما ٌكون  

 ( .0-3-ع)الشكلالأنبوبة لد تؽٌركما فً 

 

 

 الأزرق( الفرق بٌن نماذج الحلٌب فً إختزال صبغة المثٌلٌن 4-3-ع) الشكل

بسهولة الطرٌمة والتصادٌاتها وتعطً نتٌجة لعدد من  ٌمتاز فحص صبؽة المثٌلٌن الأزرق  

 النماذج فً ولت لصٌر أما عٌوبه فؤنه :

 سلٌزٌة لٌست الدرجة المناسبة لنشاط جمٌع البكترٌا . (37-35)درجة الحرارة  - أ

 .ن لٌست واحدة لكل أنواع البكترٌاسرعة اختزال اللو - ب

 ساعات لكً ٌختزل اللون . 01الحلٌب الذي حلب حدٌثا ٌحتاج فً الألل  -ج     

 

 

 العملطرٌمة 
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الحلٌب ٌعتمد هذا الفحص على ملبحظة التؽٌر الذي ٌحدث فً لون الصبؽة عند خلطها مع     

دلابك وٌمكن ملبحظة التؽٌرالذي ٌحدث فً  01سلٌزٌة لمدة  37.5درجة حرارة  ندوحفظه ع

 6 –أرلام من صفر  هٌبةلون الصبؽة بواسطة جهاز خاص ٌمكن بواسطته تمدٌر الألوان على 

 وٌعرؾ بإسم صندوق الممارنة .

الى  ان صبؽة الرٌزازورٌن زرلاء اللون وعندما تختزل تمر بمرحلتٌن حٌث ٌتؽٌر لونها     

، دي الذي سببه تكون مركب رٌزورفٌناللون الور حتى تصل الى (2-3-)ع الشكلالوان اخرى 

 إن  ،(2-4-ع)الجدولوبؤستمرار الاختزال ٌتحول اللون الوردي الى مركب لا لون له كما فً 

 هذا الفحص مشابه لفحص المثٌلٌن الأزرق وٌختلؾ عنه فً أن النتٌجة أسرع .

 

 درجة جودة الحلٌب عند ممارنة لون الحلٌب مع لرص الممارنة (2-3-ع) الجدول

 درجة جودة الحلٌب الرلم على المرص 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 ممبول 2 بنفسجً مابل  للوردي 

 رديء 0 وردي

 مرفوض 1     عدٌم اللون

 

 

 

 

 

 الرٌزازورٌن إختزال صبغة فحص   -2  
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 . عٌنات مختلفة فً مستوى تلوثها من الحلٌب -0

 .   سلٌزي 37 حمام مابً للحضن فً درجة -2

انابٌب اختبار نظٌفة وجافة مجهزه بسدادات مع الحوامل وتعمم فً الفرن على درجة  -3

 سلٌزٌة.011حرارة  

مللتر نظٌفة وجافة توضع فً علب معدنٌة بحٌث 0مللتر وماصة حجم 01ماصات حجم  -4

 011ٌكون طرؾ الماصة العرٌض لرٌبآ من فوهة العلبة وتوضع فً فرن على حرارة 

 ساعة . درجة سلٌزٌة لمدة

مللتر من الصبؽة فً للٌل من الماء  011ٌذاب لرص أو  رٌنومحلول صبؽة الرزاز -5

مللتر فً دورق حجمً وتخزن الصبؽة فً  011الممطر والمعمم وٌكمل الحجم  الى 

 مكان مظلم لحٌن الإستعمال .

 

 

 

 

 محكم .مللتر من صبؽة الرٌزازورٌن فً أنبوبة معممة ذات ؼطاء 0ضع  -0

 من عٌنة الحلٌب بواسطة ماصة معممة . ترملل01 أضؾ -2

 مرات . 3خلطها وإحكم ؼلك الأنبوبة أ -3

 سلٌزٌة. 37ضع الأنبوبة فً حمام مابً على درجة  -4

بعد ساعة واحدة من الحضن لدر اللون الناتج فً نموذج الحلٌب وذلن باستعمال الألوان  -5

 (. 2-3 –ع ) الشكلوالمرص الخاص بالرٌزازورٌن 

 

 طرٌمة العمل     

 المطلوبة المواد و الادوات
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 بالرٌزازرٌن وحسب درجة تلوث الحلٌ( تدرج الوان الحلٌب بعد إختزال صبغة  2-3 –ع ) الشكل

 

 

وأساس الطرٌمة صبػ وعد البكترٌا  تعد أسرع الطرق لمعرفة عدد البكترٌا فً الحلٌب.     

 الموجودة فً عٌنة الحلٌب ذات حجم معروؾ وعلى مساحة معروفة .

 

 

  2سم0شرابح زجاجٌة ممسمة  -3شرٌحة مٌكرومترٌة    -2مجهر     -0

 % 95كحول إثٌلً -7زٌلول .  -6صبؽة المثٌلٌن الأزرق .  -5ملل.  1.01ماصة شعرٌة  -4

 -طرٌمة العمل :

 ملل من النموذج المراد فحصه وضعه على الشرٌحة الزجاجٌة النظٌفة . 1.10خذ  -0

 . 2سم0بواسطة اللوب توزع هذه المطرة على مساحة -2

ة المادة الدهنٌة اترن الشرٌحة تجؾ ثم ضعها فً الزٌلول لمدة دلٌمة واحدة لؽرض إزال-3

 وبعدها اؼسلها وجففها .

 ثانٌة وبعدها تؽسل وتجفؾ . 31% لمدة 95ضع الشرٌحة الجافة فً كحول الأثٌلً -4

 ؼمر الشرٌحة فً صبؽة المثٌلٌن الأزرق لمدة دلٌمة واحدة ثم تؽسل وتجفؾ .إ-5

ٌحسب متوسط  حمل ثم 31ضع الشرٌحة تحت العدسة الزٌتٌة الكبرى وٌعد عدد البكترٌا فً  -6

 عدد البكترٌا فً الحمل الواحد ومن ثم اضرب الناتج فً العدد المجهري .

 العد المباشر للبكترٌا فً الحلٌب      

 

 ثانٌا  

 المطلوبة المواد والأدوات

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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 -( : MFكٌفٌة إ ٌجاد العدد المجهري  ) 

 ( .3-4-ع ) الشكلضع الشرٌحة المٌكرومترٌة تحت العدسة الزٌتٌة  -0

 وهذا ٌعنً أن لطر 06 -04وح ما بٌن افً لطر الحمل ) ٌتر ملم 1.10 عد الفراؼات-2 

 ملم (.1.06– 1.04ي اوالحمل ٌس

  2حسب مساحة الحمل باستخدام المانون : مساحة الحمل = ط نكإ-3

 (MF      = ًالعدد المٌكروسكوب )مساحة الحمل÷   011× 011 

 الأولى هً عدد الملٌمترات المربعة فً السنتٌمتر المربع الواحد . 011( 0)

 ( ملل 1.10 الملٌلتر الواحد. )حٌث استخدمالثانٌة هً للحصول على العدد فً  011( 2)

 

 ( الشرٌحة المكرومترٌة3-3 –ع ) الشكل

 

 -ممٌزات الفحص المجهري :

 سرعة الحصول على نتابج والأدوات المستخدمة للٌلة . -0

 ٌمكن حفظ الشرابح المصبوؼة مدة طوٌلة وإعادة فحصها إذا تطلب الأمر ذلن . -2

 الظاهرٌة للبكترٌا للتعرؾ على أنواعها وبالتالً مصدرها .إعطاء فكرة عن الأشكال  -3
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 -عٌوب الفحص المجهري :

مللتر، فإذا حصل خطؤ  1.10عدم الدلة فً أخذ كمٌة النموذج حٌث تكون صؽٌرة جدا  -0

 للٌل فً الحجم بزٌادة أو نمصان أثر ذلن 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 طرٌك عد المستعمرات فً كل تخفٌؾ ٌمكن حساب 

 ً العٌنة .العدد البكتٌري ف

 

 

 أطباق بتري معممة .  -0

 معممة. ترملل0ماصات  -2

 .محلول تخفٌؾ ترملل99زجاجات تخفٌؾ بها  -3

 بٌبة الأكار المؽذي . -4

 حاضنات .  -5

 عداد بكترٌولوجً . -6

 -طرٌمة العمل :

الحلٌب عمل عدد من التخفٌفات من عٌنة الحلٌب وحسب درجة تلوث الحلٌب فكلما كان إ -0

مللتر من محلول  99 الىمللتر0أكثر تلوثا كلما زاد عدد التخفٌفات وٌعمل التخفٌؾ بإضافة 

مللتر وٌضاؾ إلى زجاجة 0خذ ولا بد من الخلط جٌدا ثم  0/011التخفٌؾ المعمم فنحصل على 

 . (4-3 -ع) الشكلوهكذا  0/01111تخفٌؾ أخرى فنحصل على 

 

 العد المٌاسً بالأطباق        

 

 ثالثا  

 المطلوبة المواد والأدوات
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 التخافٌفعملٌة إجراء  (4-3 –ع ) الشكل

مللتر من  (21-05)من التخفٌؾ وٌوضع فً طبك بتري وٌضاؾ إلٌه حوالً  ترملل0خذ  -2   

البٌبة السابك صهرها لكل طبك ثم تخلط العٌنة بحركة رحوٌة فً اتجاه عمارب الساعة وعكس 

 اتجاه عمارب الساعة وللؤمام والخلؾ ثم تترن حتى تتصلب .

ساعة  (48-24)درجة سلٌزٌة لمدة  32ة على درجة ضع الأطباق مملوبة فً الحاضن -3  

والؽرض من للب الأطباق هو منع تكثؾ لطرات الماء على السطح الداخلً لؽطاء الطبك 

 فتتسالط على الأكار وتنتشر المستعمرات مما ٌصعب معه عدها .

  الشكلٌجرى عد المستعمرات بعد فترة الحضن بالاستعانة بالعداد البكترٌولوجً  كما فً  -4

 311وأكثر من  31( وتهمل الأطباق التً تحتوي على مستعمرات ألل من 5-4 –ع )

 مستعمرة .

 

  
 ملل من العٌنة4مملوب التخفٌف  = عدد البكترٌا فً × عدد المستعمرات 
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 ( جهاز العداد البكترٌولوجً لمستعمرات البكترٌا5-3 –ع ) الشكل

 -ممٌزات الطرٌمة :

 وتمرٌبٌة من عدد البكترٌا الحٌة فً الحلٌب .تعطً فكرة صحٌحة  -0

 ٌمكن عزل البكترٌا بحالة نمٌة . -2

 ملببمة للنماذج ذات الأعداد البكترٌة الملٌلة . -3

 تفضل فً الحلٌب المبستر وذي النوعٌة الممتازة وتعتبر هذه الطرٌمة المعتمدة دولٌا . -4

 الوسط الؽذابً ؼٌر مناسب لنمو جمٌع أنواع البكترٌا . ( أ

 .البكترٌا اللبهوابٌة لا تنمو  ( ب

 تحتاج بعض أنواع البكترٌا إلى بٌبات خاصة.  ( ت

 .بعض مجامٌع البكترٌا لاتنفصل بالرج  ( ث

 درجة حرارة الحضن لٌست المثلى لجمٌع أنواع البكترٌا .   ( ج

 طول الولت اللبزم للحصول على النتٌجة وكثرة الأدوات المستعملة .   ( ح
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لأن  .المرضٌةوث الحلٌب ومنتجاته بالبكترٌا هذا الفحص دلٌلب ؼٌر مباشر على إحتمال تلٌعد   

 برازٌة .كترٌا تعنً إحتمال التلوث بمواد وجود هذه الب

 

 

 مللتر من الحلٌب إلى طبك بتري معمم .0بواسطة ماصة معممة ٌنمل  -0

 بٌبة ماكونكً على نموذج الحلٌب  . مللتر من05ٌصب حوالً -2

 ٌحرن الطبك للؤمام والخلؾ وفً اتجاه وعكس عمارب الساعة لتوزٌع الحلٌب . -3 

 ٌترن الطبك حتى تتصلب البٌبة . -4 

 ٌسكب للٌلب من البٌبة السابلة كطبمة ثانٌة . -5

 ساعة . 48درجة سلٌزٌة لمدة  37بعد تصلب الطبمة الثانٌة ٌوضع فً الحاضنة على -6

 ٌتم عد جمٌع المستعمرات .-7

 

 

درجة  ندطرٌمة الأطباق ولكن ٌتم الحضن عتتبع نفس خطوات العمل كما فً حالة العد المٌاسً ب

 أٌام ثم تفحص المستعمرات النامٌة . (7-5)سلٌزٌة لمدة  7حرارة 

 

 

 

 

 

 فً الحلٌب فحص بكترٌا المولون

 منخفضة المحبة للحرارةفحص البكترٌا 

 طرٌمة العمل
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 الفحوصات المٌكروبولوجٌه التً تجرى للحلٌب؟ما أهم  -4

 كٌف ٌتم فحص المثٌل الازرق؟-2

 العوامل المؤثرة فً سرعة إختزال صبغة المثٌلٌن الأزرق؟ا م -3

 نوعٌة الحلٌب: ما-4

 اذا كانت مدة اختزال اللون بصبغة المثٌلٌن الأزرق ألل من ساعتٌن .-أ

ساعات فما نوعٌة  6ٌن الازرق ألل من اذا كانت مدةاختزال اللون بصبغة المثٌل -ب 

 الحلٌب.  

 .زل اللون بصبغة المثٌلٌن  الازرقساعات من الولت ولم ٌخت8اذا مرت  –ج  

 الأساس العلمً لفحص المثٌلٌن الأزرق وفحص الرٌزازٌرٌن؟ا م-5

 خطوات فحص العد البكتٌري لعٌنة حلٌب وما ممٌزاته؟ ما -6

 المباشر للبكترٌا وطرٌمة العد بالأطباق؟ما الفرق بٌن طرٌمة العد  -7

 ما الغاٌة من إجراء فحص بكترٌا المولون فً الحلٌب؟-8

 

 

 

 لثالثا أسئلة الفصل
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 رابعالفصل ال

 فحص الشوائب والتهاب الضرع والتعكٌر

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على الفحوصات الروتٌنٌة                    

 فً مصانع الألبان لتحدٌد جودة الحلٌب وصلاحٌته للتصنٌع .

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا                           

 وبجدارة على معرفة :

 وائب فً الحلٌبفحص الش -4

 فحص التهاب الضرع -2

 فحص التعكٌر -2

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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ٌعد هذا الفحص من الفحوص المعتادة التً تموم بها مصانع الألبان لتحدٌد جودة الحلٌب         

 وصلبحٌته للتصنٌع .

الأساس فً هذا الإختبار أن تمرر كمٌة معلومة من الحلٌب خلبل لرص لطنً ثم ٌلبحظ        

ة مبوٌة  ٌمكن وإذا أرٌد معرفة كمٌة الشوابب كنسب كمٌة الشوابب المتبمٌة على المرص المطنً.

 تجفٌؾ الألراص المطنٌة وإعادة وزنها .

ان وجود مثل هذه المواد الؽرٌبة فً الحلٌب ٌعنً عدم العناٌة الكافٌة من لبل المنتج فً       

، وٌعنً أٌضا احتمال وجود مواد لة الحلب وحتى اٌصاله الى المصنعالحمل ابتداء من مرح

فحص وجمٌع هذه المواد ٌمكن ان تحوي على ملبٌٌن ؼرٌبة اخرى ؼٌر مربٌة فً اثناء هذا ال

هذه المواد الؽرٌبة والاتربة والأوساخ تترسب عادة فً اسفل  الاعداد من الأحٌاء المجهرٌة.

 لنانً الحلٌب  المعممة بعد فترة معٌنة من حفظ هذه المنانً وتإدي الى رفض المستهلن لها .

عتمدان على اساس واحد هو امرار كمٌة معٌنة هنان طرٌمتان لؽرض اجراء هذا الفحص ٌ      

سلٌزٌة خلبل لرص لطنً ابٌض اللون  (27 -25) حرارة من الحلٌب المراد فحصه بدرجة

( وبهذه الطرٌمة تبمى الأوساخ 0-4 -ع) الشكلموضوع فً جهاز الفحص الموضح فً 

والاجسام الؽرٌبة على سطح المرص وبممارنة هذا المرص مع الراص لٌاسٌة ) محضرة من 

( 2-4 –ع ) الشكلفحص نماذج من الحلٌب تحتوي على نسب ثابتة من هذه المواد الؽرٌبة ( 

ابب كنسبة مبوٌة وإذا أرٌد معرفة كمٌة الشوٌصنؾ الحلٌب وتحدد لابلٌته للتصنٌع والاستعمال 

 .ٌمكن تجفٌؾ الألراص المطنٌة وٌعاد وزنها وهنان أكثر من طرٌمه لإجراء هذا الاختبار

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ( جهاز فحص الشوائب4-4 –ع ) الشكل

 فحص الشوائب والتهاب الضرع والتعكٌر   

 

 
 ختبار الشوائب فً الحلٌبإ
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 ( الالراص المٌاسٌة2-4 –ع ) الشكل

والطرٌمة الأخرى المستعملة تتم بإستعمال جهاز خاص حٌث ٌتضمن عمل الجهاز بسحب       

إنموذج الحلٌب خلبل المرص المطنً الموجود فً الماعدة السفلٌة للجهاز. وٌجب ادخال الجهاز 

الى حد ثلبثة ارباع إر تفاع الحلٌب ومراعاة عدم مزج الحلٌب أو رجه ثم ٌضؽط على المكبس 

حلٌب من خلبل المرص وتبمى الأوساخ عالمة بالمرص وبعد ذلن ٌمارن المرص مع فٌرشح ال

 الالراص المٌاسٌة.

وإذا اجري هذا الفحص على الحلٌب المنتج فً مصانع الألبان والجاهز للبستهلبن فؤنه     

فً المعامل لؽرض التخلص من الرواسب  تعملةدى كفاءة أجهزة الترشٌح والتنمٌة المسمٌعكس 

 فً انتاج الحلٌب السابل فً مراحله الأولى لؽرض التنمٌة.

 

 

 ـ  ركب المرص المطنً فً الجهاز.0

 الواحد نصؾ لتر(. ثلبثة نماذج من الحلٌب من مصادر مختلفة )حجم النموذج ـ حضر2

 هاز ثم ارفع المرص وأحتفظ به .ـ مرر الحلٌب الخام )انموذج أ ( فً الج3

درجة سلٌزٌة ولمدة نصؾ  011ـ جفؾ الالراص الثلبثة فً فرن حراري على درجة   6

 ساعة .

 (0-4-ع) الجدولالثلبثة المجففة بالالراص المٌاسٌة ثم سجل النتابج فً  ـ لارن الالراص 7

  :أدناه

 

 

 

 

 طرٌمة العمل     
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 بالالراص المٌاسٌة( ممارنة الشوابب الموجوده بالحلٌب 0-4 –ع ) الجدول

 الملبحظات ( الجدولممدار الرواسب )حسب  العٌنة

0   

2   

3   

 

 

 

التهاب الضرع هو التهاب الؽدة الثدٌٌة )اللبنٌة( للحٌوان. وٌتمٌز الالتهاب بتؽٌرات فٌزٌابٌة     

وجرثومٌة فً الحلٌب مع تؽٌرات فً الأنسجة الؽدٌة للضرع. وٌعُدَ مرض التهاب الضرع فً 

لما ت الربٌسة الشابعة التً تهدر صحة وتربٌة الأبمار فً العالم الشكلبماشٌة الحلٌب من الم

 ٌسببه من خسابر إلتصادٌة كبٌرة فً كمٌة ونوعٌة الحلٌب الناتج.

كما أنه ٌإدي إلً الهلبن السرٌع للموالٌد الرضٌعة بسبب عدم لابلٌتهم علً تنؤول الحلٌب     

. ولد ٌتحول الالتهاب الى النوع الأحٌاء المجهرٌةمن الأم، فضلب عن كون الحلٌب ملوث ب

التصادٌة. عوضا عن ذلن فإن  لٌس له جدوىٌوان بالنسبة للمربً بماء الح ٌصبحالمزمن مما 

صحته لاحتوابه  ىللمرض أهمٌة خاصة للؤنسان لما ٌسببه الحلٌب الملوث من تؤثٌر مباشر عل

 .المرضٌةالعدٌد من البكتٌرٌا  ًعل

ع ومن أبسطها  حلٌب من بمرة مصابة بإلتهاب الضروتجري طرق عدة للكشؾ عن وجود        

وذلن بحلب الحلٌب من كل حلمة فً كوب ٌحتوي  Strip cupـ عمال  أكواب الحلٌب الإست

ومن الفحوصات التً تجرى للكشؾ عن  .لبحظة وجود كتل أو تمٌحاتمناعم و على مصفً

 التهاب الضرع .

 

 

 فحص التهاب الضرع   
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 ٌدافحص الكلور

زٌادة الإصابة بهذا المرض. وٌعتمد على لٌاس كمٌة الملح فً الحلٌب والتً تشٌر الى       

من الكلورٌد وعند زٌادة الكمٌة  % (1.04- 1.19) حٌث ٌحتوي الحلٌب على كمٌة تتراوح بٌن

عن هذا الحد ٌصبح الحلٌب ؼٌر طبٌعً وهو دلٌل على وجود دم فً الحلٌب حٌث أن الدم 

 ٌحتوي على نسبة أعلى من الحلٌب الطبٌعً . 

 

 

مللتر من  5% كرومات البوتاسٌوم و0لطرات من كاشؾ  4مللتر من الحلٌب مع  0إمزج  -0

 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 

 

 

لطرات حلٌب موضوعة  5% الى 4لطرتٌن من هٌدروكسٌد الصودٌوم بتركٌز  ؾإض -0

 على طبك زجاجً .

ثانٌة  (31-2)لفترة  إنتظرالحلٌب مع الماعدة بهدوء بإستعمال لضٌب زجاجً وزج أم -2

. حٌث أن الحلٌب الطبٌعً لا ٌترسب أما م لاحظ حصول أو عدم حصول الترسٌبث

 الحلٌب الناتج من بمرة مصابة فؤنه ٌترسب . 

 

 

 طرٌمة العمل        

 طرٌمة العمل   

 ٌدافحص الكلور -0

  White sideفحص الـ  -2
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ٌات البٌضاء ٌكون موجود فً الكر Catalase كاتلٌزوٌعتمد هذا الفحص على أن أنزٌم الـ

 .الناتج من بمرة مصابة الحلٌب التً توجد بكثرة فً 

 

 

مللتر من الحلٌب  (01-5)% الى 3مللتر من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن بتركٌز  0 ؾإض -0

 . (2-4-ع ) الشكلبة صؽٌرة مملوبة كما فً فً إنبوبة إختبار تحوي على انبو

، ٌعمل الأنزٌم على تحلٌل درجة سلٌزٌة 31فً حمام مابً على ضن الأنبوبة إح -2

وكلما كانت نسبة الأنزٌم أعلى كلما تحللت  بٌروكسٌد الهٌدروجٌن الى أوكسجٌن وماء،

 نسبة أعلى من بٌروكسٌد الهٌدروجٌن .

 

 Catalase كاتلٌزفحص أنزٌم الـ( 2-4 -ع) الشكل

 

 

عندما ٌحدث تؽٌر ملحوظ على الحلٌب الطازج فٌظهر مابً أو ثخٌن أو حلٌب خٌطً ولزج      

فإن هذا ٌدل على أن الحٌوان مصاب بالتهاب الضرع وهذه الحالة تكون متؤخرة إذ لد ٌبدو 

الحلٌب طبٌعٌا فً حٌن أن الحٌوان مصاب بالتهاب الضرع ومن أجل الحصول على فحص 

لبمات الإصابة بمرض التهاب الضرع فً مراحله الأولى فمد أستعمل ٌمكن بواسطته بٌان ع

حٌث ٌعد أحسن وأجود فحص ٌعطً نتابج ٌتم الإعتماد علٌها للكشؾ عن التهاب   CMTفحص

 ( .3-4 -ع) الشكلالضرع 

 طرٌمة العمل     

 Catalase كاتٌلٌزفحص أنزٌم الـ -3

  Californai  Mastitis  Test   ( CMT )اختبار كالٌفورنٌا  -4

 



 
 

226 
 

 

 

تسحب لطرات الحلٌب الأولى من كل حلمة وتوضع فً طبك بلبستٌن به أربعة  -0

 كل تجوٌؾ خاص بحلمة .تجاوٌؾ 

 ( شاي)حوالً نصؾ ملعمة تمدر كمٌة الحلٌب فً كل تجوٌؾ  ٌمٌل الطبك للٌلب لكً  -2

ثوان وتمرأ  01ٌضاؾ الٌها كمٌة متسؤوٌة من كاشؾ كالفورنٌا ثم ٌمزجان جٌدا لمدة   -3

.أن  Clotsالنتٌجه على اساس تكون الجلبتٌن أو الراسب أو ظهورتكتلبت فً الحلٌب 

طبٌعً ومن بمرة سلٌمة ٌكون سابل وٌسٌل بسهولة . وعندما ٌتكون تكتل أو الحلٌب ال

أجزاء صؽٌرة من الحلٌب المترسب فإن هذا ٌدل على إصابة  الحٌوان بمرض التهاب 

 -( ٌبٌن التؽٌرات على الحلٌب وتمٌٌم الفحص :2-4 –ع التالً ) الجدولالضرع و

 

 المأخوذ من بمرة مصابه بالتهاب الضرع وتمٌٌم الفحص( التغٌرات على الحلٌب 2-4 –ع ) الجدول

 تمٌٌم الفحص التؽٌرات على الحلٌب  3كرٌات الدم البٌضاء / سم

 211.111ألل من 

211.111 – 511.111 

511.111 - 0.511.111 

 ملٌون 4 – 0.511.111

 ملٌون 4أكثر من 

 سابل وعدم وجود راسب

 راسب للٌل وٌتلبشى بالتحرٌن

 وعدم وجود تكتل  -راسب ظاهر 

 تكون تكتل

 تكتل واضح ٌلتصك بالأناء

 سالب   

      0 

      2 

      3 

      4 

 

 

 طرٌمة العمل     
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 ( فحص كالٌفورٌنٌا ٌبٌن تغٌر لوام الحلٌب المصاب بإلتهاب الضرع3-4 –ع ) الشكل

 

 

المصنع معامل بدرجة إستعمل هذا الفحص لمعرفة فٌما اذا كان الحلٌب  الوارد الى        

حرارة عالٌة أم لا وخاصة درجة حرارة التعمٌم ، ٌعتمد هذا الفحص على بعض البروتٌنات 

  بٌتا لاكتوكلوبٌن واعـــــــن الأنـــــــً الحلٌب وخاصة بروتٌنات الشرش مــــــوجودة فـــــالم

β-Lactoglobolin  الفا لاكتوكلوبٌنو α- Lactalbumin   . 

 

 

درجة سلٌزٌة وأكثر حٌث تتخثر داخل  66ان بروتٌنات الشرش تتؤثر بدرحة الحرارة     

ارٌة وتسمى الحلٌب وتزداد نسبة الترسٌب مع زٌادة درجة الحرارة المستعملة فً المعاملة الحر

الحرارة أما الكازٌنات فلب تتؤثر بدرجات  .(Denaturationالدنترة هذة الظاهرة بالمسخ )

ولمعرفة هل أن بروتٌنات الشرش ترسبت بفعل المعاملة  .الٌة ) حتى درجة حرارة التعمٌم (الع

الحرارٌة المسبمة، ٌتم فصل الكازٌنات عن بالً مكونات الحلٌب فً بداٌة الفحص وذلن 

( من خلبل إضافة كمٌة من كبرٌتات Salting outبترسٌبها بطرٌمة التشبع الملحً )

لتً تإدي الى معادلة الشحنات السالبة الموجودة على جزٌبات الكازٌن ثم ٌجري الأمونٌوم ا

الترشٌح لؽرض فصلها . أما الراشح فٌحتوي على بروتٌنات الشرش )وهً بروتٌنات ذاببة فً 

 الحلٌب ؼٌر المعامل بالحرارة(.

 فحص التعكٌر

 

 اس الفحصأس    

 



 
 

228 
 

فؤن ذلن ٌعنً . وفً حالة عدم تعكره ش بحرارة الؽلٌان فؤنه سوؾ ٌتعكروعند معاملة هذا الشر 

أن الحلٌب تحت الفحص سبك وأن تمت معاملته بالحرارة مما أدى الى فصلها مع الكازٌنات فً 

 أثناء الترشٌح فٌبمى الراشح خالٌا منها ولا ٌتعكر عند معاملته بالؽلٌان.

 

 

 ؼرام من كبرٌتات الأمونٌوم فً وعاء مخروطً .  4ضع  -0

 لتر من الحلٌب المراد فحصه .مل 21أضؾ لها  -2

 إخلطها بصورة جٌدة لمدة دلٌمة لؽرض إذابة الكبرٌتات وترسٌب الكازٌنات  -3

 إترن الوعاء لمدة خمس دلابك لإكمال عملٌة الترسٌب  -4

 ترشٌح موضوعة على  لمع زجاجً . ةرشح النموذج من خلبل ورل -5

 إجمع الراشح فً أنبوبة إختبار . -6

  .أنبوبة الإختبار فً حمام مابً أو سخنهاعلى لهب مصباح لمدة خمس دلابكإؼمر  -7

 .ٌبمى رابما ام ٌتعكر بالتسخٌنح هل شلاحظ السابل الرا -8

، أما إذا أن الحلٌب لم ٌكن معاملب  حرارٌاإذا تعكر السابل الراشح بعد التسخٌن فإن ذلن ٌعنً 

 بمً الراشح رابما فذلن ٌعنً أن الحلٌب معامل بالحرارة .   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 طرٌمة العمل     
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 ؟من إجراء فحص الشوائب فً الحلٌب الغاٌةا م -4

لٌددب مددن بمددرة مصددابة بالتهدداب عدددد طددرق الكشددف عددن وجددود ح -2

 .الضرع

 ؟لمً الذي ٌعتمد علٌة فحص التعكٌرلأساس العا ما -3

 

 

 رابعأسئلة الفصل ال
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 خامسالفصل ال

 فرز الحلٌب وصناعة المشطة

 -الهدف العام :

ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على عملٌة فرز الحلٌب وكٌفٌة الحصول على 

 الأنواع المختلفة من المشطة

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة على معرفة :       

 . ماهو الفراز وأجزاؤه -4

 . العوامل المؤثرة على كفاءة عملٌة الفرز -2

 ا .ك حساباتهائصناعة المشطة الصناعٌة وطرطرائك  -3

 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لام فوأ CD لراص مدمجةا صور توضٌحٌة وعرض                         
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الحلٌب تعنً تعرٌض الحلٌب لموة الجاذبٌة الأرضٌة أو الطرد المركزي  إن عملٌة فرز      

( والأخر فمٌر بها ولكنه ٌن أحدهما ؼنً بالمادة الدهنٌة )المشطة أو الكرٌمللحصول على جزب

 ببالً مكونات الحلٌب وهو الحلٌب الفرز .ؼنً 

ٌستعمل لذلن الفرازات وٌمكن بهذه الطرٌمة الحصول على لشطة طازجة على العكس من       

حلٌب فرز وإمكانٌة على ا بطرق الجاذبٌة الأرضٌة فضلب عن الحصول هالمشطة المتحصل علٌ

 التصنٌعٌة المختلفة .التحكم بنسبة الدهن فً الحلٌب للئستعمال فً العملٌات 

 

 

 .لصٌرةٌمكن فرز كمٌات كبٌرة من الحلٌب فً فترة زمنٌة بواسطتها  -0

 .ن التحكم فً نسبة المشطة الناتجةٌمك -2

لأن كثٌر من الأحٌاء  ،مؤوة من الناحٌة المٌكروبٌولوجٌةالمشطة والحلٌب الفرز الناتج اكثر ن -3

 تلتصك على ؼطاء الفراز فٌخرج الحلٌب الفرز والمشطة بحمل مٌكروبً ألل .المجهرٌة 

 ٌمكن اعادة عملٌة الفرز اكثر من مرة . -4

  

 

 ( كل منها لها دور فً عملٌة الفرز وهً :0-5 -ع) الشكلٌتكون الفراز من عدة أجزاء       

 منضدة وهً تحتوي على المحرن الكهربابً  أوتكون مثبتة فً الأرض أو : لاعدة الفراز -0

  ذراع للحركة .

: ٌتركب من لاعدة المخروط وٌتصل بها أنبوبة التؽذٌة ٌدخل فٌها الحلٌب من مخروط الفراز -2

 شموق طولٌة لرب الماعدة 3الحوض العلوي وعلٌها 

من شموق فً أنبوبة التؽذٌة وبه ثلبث فتحات تكون أمام كل شك  ٌركب :موزع الحلٌب -3

 أنبوبة التؽذٌة .

 تركٌب الفراز

 

 فرز الحلٌب وصناعة المشطة   

 

 ممٌزات استخدام الفرازات
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كما فً طبك حسب إمكانٌة الفراز وحجمه  (36 –08)وح بٌن اوعددها ٌتر: ألماع الفراز -4

 فتحات لتكون مواجهة لفتحات الموزع . 3( وبكل طبك 0-5 -ع) الشكل

الذي تتجمع تحته المشطة التً تخرج من فتحات الالماع ، ونتٌجة لتجمعها  :طبك المشطة -5

فتحة خاصة موجودة فً أعلى طبك المشطة .ثم الى مٌزاب المشطة الذي ٌواجه هذه تخرج من 

 الفتحة .

الذي ٌتجمع تحته الحلٌب الفرز وٌخرج من فتحة خاصة فً عنمه حٌث  :ؼطاء المخروط-6

 ٌندفع إلى مٌزاب الحلٌب الفرز .

 

 بالترتٌبالفراز جسم (  أجزاء 0-5-ع ) الشكل                                
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درجة سلٌزٌة ثم ٌوضع فً حوض الحلٌب  (41-35)ٌسخن الحلٌب المراد فرزه الى      

الفراز ثم عن طرٌك الصمام الموجود بؤسفل الحوض ٌنزل الحلٌب فً  الموجود فً أعلى جهاز

ثم ٌدخل الحلٌب إلى مخروط الفراز خلبل أنبوبة التؽذٌة وعن طرٌك  توصٌلة صؽٌرة فٌه طوافة

الثلبث شموق الموجودة بؤسفله ٌمر الحلٌب إلى الموزع وعن طرٌك الفتحات الثلبث التً 

بالموزع ٌمر الحلٌب إلى بمٌة الفراز وٌملؤ المسافات التً بٌن الأطباق وعند دوران المخروط 

ٌتجه الى المركز وٌتجمع تحت طبك المشطة وفً النهاٌة ٌخرج نجد أن دهن الحلٌب الألل كثافة 

أما الحلٌب الفرز الأكثر كثافة فٌنطلك إلى الجهة البعٌدة من المركز  –خلبل مٌزاب المشطة 

نتٌجة الدوران بموة لٌتجمع تحت ؼطاء المخروط وٌخرج من فتحة خروج الحلٌب الفرز 

 ( .2-5-ع ) لشكلاالموجودة بالؽطاء إلى مٌزاب الحلٌب الفرز 

 

 

 أن أهم العوامل التً تإثر فً كفاءة عملٌة فرز الحلٌب هً :   

: ان ٌكون الفراز ثابتآ لاٌهتز فً اثناء العمل كً لاٌحدث كسر الحالة المٌكانٌكٌة للفراز  -0

لمحور المخروط نتٌجة للسرعة العالٌة إثناء الدوران لذا ٌجب تثبٌت الفراز على ارضٌة 

 .مستوٌة تماما 

 سلٌزٌة . درجة 41: أفضل درجة حرارة لإجراء عملٌة الفرزهً درجة حرارة الحلٌب  -2

 كلما زادت عدد دورات الفراز فً الدلٌمة 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 الفرز

 

 العوامل المؤثرة فً كفاءة عملٌة الفرز
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 ( كٌفٌة إجراء عملٌة الفرز2-5-ع ) الشكل

 

 

 ان ٌصل الفراز الى أعلى سرعة له لبل دخول الحلٌب فٌه . -0

 ان تكون حموضة الحلٌب فً الحدود الطبٌعٌة للحلٌب الطازج . -2

 ٌجب تنمٌة الحلٌب لبل 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  تإدي الى إنخفاض نسبة الدهن بالمشطة الناتجة.ذلن 

الحرارة فؤن المشطة تكون ذات نسبة دهن مرتفعة ولكن الفمد فً الدهن مع الحلٌب الفرز 

 ٌكون أكثر .

 

 

 

 

 

 عملٌة الفرزإجراء مراعاتها لبل  الواجبالشروط 
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المشطة التى توجد على لمع المشطة  حٌث ان تحرٌكها للداخل ٌإدى صامولة فتحة تحرٌن  -0

الى الحصول على لشطة ذات نسبة دهن مرتفعة وعند تحرٌكها للخارج تزداد كمٌة المشطة 

 الناتجة ولكن تمل نسبة الدهن بها .

سرعة دوران المخروط كلما زادت سرعة دوران المخروط )فً الفرازات الٌدوٌة( تزٌد  -2

لدهن فً المشطة والعكس صحٌح ولكن ٌجب الا تزٌد سرعة الفراز عن السرعة الممررة نسبة ا

 الفرز . الحلٌبحتى لا ٌزٌد الفالد من الدهن فً 

كلما زاد تدفك الحلٌب تمل نسبة الدهن فً المشطة  –سرعة تدفك الحلٌب الى مخروط الفراز  -3

 الناتجة .

كلما زادت نسبة الدهن فً  لدهن فً الحلٌبكلما زادت نسبة ا نسبة الدهن فً الحلٌب -4

 .المشطة

مٌكرون تخرج معظمها مع المشطة الناتجة بٌنما الحبٌبات  3حجم حبٌبات الدهن الاكبر من  -5

 الى لطرها ألل من ذلن تخرج مع الحلٌب الفرز .

 : ولحساب كمٌة المشطة الناتجة ٌطبك المانون الأتً

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 العوامل التى ٌمكن بها التحكم فً نسبة الدهن فً المشطة الناتجة
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% دهن ، إذا كانت نسبة 4كؽم حلٌب  611% دهن المتولعة من فرز 31المشطة كمٌة  ما

 % ؟1.2الدهن فً الحلٌب الفرز

 بتطبٌك المعادلة أعلبه الحل :

 %( 1.2ــــ  4%)611                        

 كؽم 76كمٌة المشطة = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   = 

                                 31% 

  

 

المابدة بٌن أنواع المشطة هً نسبة الدهن ،والمشطة التً  صناعة لشطةفً أن الإختلبؾ      

% دهن مشابهة فً النسبة للمٌمر المحلً ولكن  (62-61)تنتج بالفراز والتً تحتوي على 

% دهن  فهً  62-61الأخٌر له لوام مختلؾ لكونه أكثر ثخنا وشبٌه المشرة ،أما لشطة الفراز 

ذات لوام سمٌن ولكنها ناعمة ملساء ذات لزوجة عالٌة وعند تبرٌدها  فً الثلبجة تصبح ذات 

وبسبب الطلب المتزاٌد لً )لٌمر العرب(. لوام ثابت لاٌتحرن ونسجتها تختلؾ عن المٌمر المح

. ولما فً الألداح  ولكن بنسبة دهن ألل على المشطة  أصبحت تصنع فً المعامل الحدٌثة وتعبؤ

كان لوامها ٌمٌل الى السٌولة حتى لو وضعت فً الثلبجة )وهً صفة ؼٌر مرؼوبة لدى 

إمتصاص جزء من الماء الحر المستهلن(  لذا عولجت هذه الصفة بإضافة المثبت لٌعمل على 

 فً المشطة فتزداد لزوجتها مما تعطً إنطباعا بنسبة دهن عالٌة عند المستهلن .

وٌطلك لفظ المشطة الصناعٌة على تلن المشدة النً ٌتم تحضٌرها باستخدام حلٌب فرزسابل    

وتصنع مثل هذه المشطة عند  طازج أو مسترجع من حلٌب فرز مجفؾ وزبد كمصدر للدهن،

. الفرز ة مباشرة بطرٌمةطتوافر الحلٌب الطازج الكامل بكمٌات مناسبة تكفً لتحضٌر المش عدم

مناسبة ؼٌر حلٌبٌة ) دهون نباتٌة ( رخٌصة الثمن  ىوأحٌانا  لد ٌستبدل الزبد بدهون أخر

بؽرض خفض التكالٌؾ أو لخلوها من الكولسترول، وفً هذه الحالة ٌستعمل أٌضا الحلٌب الفرز 

 .أو الحلٌب الفرز المجفؾ  السابل

 

 

 مثال

 صناعة لشطة المائدة
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تحدد نسبة الدهن المرؼوبة للمشطة ومعظم أنواع المشطة فً العراق تصنع بنسبة   -0

% لكن الطعم الدسم للمشطة 31% دهن، وٌمكن خفض نسبة الدهن الى ألل من 31

% سكر ( 0- 1.5)ونسبة  .ادة لزوجتها% لز1.5ٌوتحسب نسبة المثبت بممدار  سٌمل.
هو بخلطه مع المثبت لٌساعد على الذوبان وعدم التكتل، وهو ٌعطً  وفابدة السكر

 وة ٌزٌد من جودة طعم المشطة الناتجة .المشطة طعما خفٌفا جدا من الحلب

% أو كان المتوفر هو الزبد أو الدهن 31إذا كانت نسبة الدهن فً المشطة أكثر من  -2

 %31و الفرز الواجب إضافتها لتعدٌل النسبة الى فتحسب كمٌة الحلٌب الكامل أ

حوض البسترة ، وٌضاؾ الٌها خلٌط السكر والمثبت مع  فًتخلط المواد اللبنٌة سوٌا   -3

سلٌزٌة ثم ٌجنس  61التحرٌن المستمر وعلى دفعات حتى تصل درجة الحرارة الى 

 وٌعاد الى حوض أو جهاز البسترة . ، 3كؽم / سم 051على 

مشطة دلابك تعبؤ ال 01درجة سلٌزٌة لمدة  81ٌستمر التسخٌن لؽرض البسترة الى   -4

درجة سلٌزٌة  81 . ومن الممكن إجراء التجنٌس علىوهً ساخنة فً الألداح وتبرد
 .والتعببة مباشرة

 

 

سكر إذا توفر لدٌن  %0 مثبت و 1.5% دهن تحتوي على 31كؽم لشطة  211حضر   

 % دهن .4وحلٌب % دهن 71لشطة 
 ٌمكن حل المثال بطرٌمتٌن :

 طرٌمة مربع بٌرسون  - أ

 

 

     

 مثال

 

 طرٌمة الصناعة          
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 الطرٌمة الجبرٌة - ب
نسبة × )وزن المادة الأولٌة الفمٌرة بالدهن  نسبة دهنه( +× وزن المصدر الدهنً المستخدم )

 نسبة دهنها  × دهنها( = كمٌة المشطة المعدلة 

 % دهن( = س71نفرض وزن المصدرالدهنً )لشطة 

 س – 211%  = 4نفرض وزن المادة الفمٌرة بالدهن وهً الحلٌب 

 لذا :

 31× 211= 4×س(  -211( + )71×)س 

 6111س = 4 – 811س +71

  811- 6111س = 66

 % الواجب إستعمالها 71كؽم وزن المشطة  78.8إذن س =  5211س= 66

 %4كؽم حلٌب خام  020.2=  78.8- 211

 ثم ٌحسب وزن المثبت  ووزن السكر

 

 

  .كؽم 2 وياوبنفس الطرٌمة ٌحسب وزن السكر حٌث ٌس

أو لد تذاب فً الحلٌب ٌخلط السكر مع المثبت وتذاب فً عشرة أضعاؾ المثبت من المشطة 

% دهن وتسخن  ثم تجنس 31، ثم تضاؾ الى الكمٌة الكلٌة من المشطة المعدلة الكامل فمط

 وتبستر وتعبؤ .
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 ما أجزاء الفرازعددها ؟-4

 ما حالة نسبة الدهن فً لشدة اذا تم تحرٌن فتحة خروج المشطة ؟ -:2

 للخارج  - أ

 للداخل  - ب

 إذكر بالتفصٌل خطوات عمل المشطة الصناعٌة فً المصانع .-3

%سكر إذا توفر 4مثبت و 0.5% دهن وتحوي على 30كغم لشطة  300حضر  -4

 % دهن وحلٌب فرز .50لدٌن لشطة 

 الفراز وكفاءة عملٌة الفرز؟العوامل المؤثرة فً عمل ا م -5

ماهً المواد التً تضاف الى المشطة عند صناعة لشطة المائدة ومالغاٌة من  -6

 إضالتها ؟

 

 

 

 

 

 

 

 الخامس أسئلة الفصل
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 سادسانفصم ان

 صىاعح انجثه

 انهذف انعاو 

 تصىٍع أوىاع مختهفح مه الأجثانٌهذف هذا انفصم إنى تعزٌف انطانة عهى غزق           

 الأهذاف انتفصٍهٍح :

ٌتىقع مه انطانة تعذ دراسته نهذا انفصم أن ٌكىن قادراً وتجذارج عهى معزفح           

 كم مه :

 غزٌقح صىاعح انجثه انطزي تانمىفحح -4

 صىاعح انجثه تإظافح انحامط . -2

 صىاعح جثه انزٌكىتا .  -3

 انجثه انمطثىخ .صىاعح -4

             

 انىسائم انتعهٍمٍح :

 .CDلاو وأقزاص مذمجح فصىر تىظٍحٍح وعزض أ                    
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أن أؼلب الأجبان تصنع من حلٌب الابمار والجاموس والماعز والؽنم، وٌجري ذلن بترسٌب      

بواسطة الحامض  الناتج بروتٌن الحلٌب )الكازٌن( بطرابك متعددة كطرٌمة التجبن بالمنفحة أو 

أو الحامض المضاؾ مع إستعمال الحرارة وفٌما ٌؤتً الطرابك  العامة فً صناعة  ءمن البادي

 .لأجبان الشابعة فً العراقدد من اع

 

 لماش الشاش :   -0

ٌلزم لتنمٌة الحلٌب من الشوابب كما ٌلزم لترشٌح خثره الجبن مع مراعاة أن الشاش بعد    

 استعماله ٌؽسل وٌعمم .

 أحواض التجبن : -2

وهااااً الأحااااواض التااااً ٌااااتم داخلهااااا تجاااابن الحلٌااااب وٌتركااااب حااااوض التجاااابن ماااان       

جدارٌن.الجااادار الاااداخلً ٌكاااون مااان الحدٌاااد ؼٌااار لابااال للصااادأ ، والجااادار الخاااارجً فٌكاااون 

مااان الحدٌاااد المؽلاااون . وٌوضاااع باااٌن الجااادارٌن مااااء سااااخن أو باااارد ولضااابط درجاااة حااارارة 

توجاااد خلاااؾ الحاااوض فتحتاااان ٌاااتحكم بهماااا  الحلٌاااب علاااى الدرجاااة الملببماااة لعملٌاااة التجااابن

لإدخاااال البخاااار أو المااااء السااااخن، أماااا  صااانبوران فاااً أحااادهما لإدخاااال المااااء الباااارد والثاااانً

 لتر. 5111لتر حتى  51الأحجام فسعتها تتراوح بٌن

 مؽارؾ الخثرة: -3

ن تكون تستعمل أنواع خاصة من المؽارؾ لنمل خثره الجبن الى االشاش أو الموالب وٌلزم أ    

 هذه المؽارؾ من الحدٌد ؼٌر المابلة للصدأ.

 السكاكٌن : -4

ٌوجد نوعان من السكاكٌن كل منها على هٌبة إطار مستطٌل فمنها سكاكٌن طولٌة فٌها عدد      

من الأسلبن أو الشفرات ممتدة عمودٌا من أعلى الإطار وحتى لاعدته، وسكاكٌن عرضٌة تكون 

 ن الى الٌسار.الأسلبن فٌها ممتدة من الٌمٌ

 لوالب الجبن : -5

 أو دابرٌة ولها أؼطٌة لإحتواء خثرة الجبن بعد تصفٌته . الشكلوهً أوعٌة مثمبة رباعٌة    

 صناعة الجبن ل اهم الأدوات اللازم وجودها 

 

 هـح انجثـاعـىـص
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 مكبس للجبن : -6

بالموالب بؽرض التخلص من الجبن الجاؾ أو نصؾ الجاؾ  ٌستخدم لضؽط خثرة

 الرطوبة الزابدة ولدمج وتلبحم أجزاء الخثرة ببعضها البعض .

 .ة الحلٌب فً أثناء خطوات التصنٌع: تستعمل لمٌاس درجة حرارالمحارٌر -7

 ذذراض صٕاػح اٌجثٓ تٛجٗ ػاَ دلح خاصح ٚإلا ٔرجد أصٕاف ِغا٠شج ٌٍّطٍٛب، لأْ   

 الاخرلافاخ ت١ٓ صٕف ِٓ اٌجثٓ ٚآخش لا ٠رؼذٜ فشٚق غف١فح ِصً ٔغثح اٌذّٛظح ٚدسجاخ

 ٚاٌرخصش.اٌذشاسج اٌّغرؼٍّح خلاي اٌرص١ٕغ 

عثك ٚذُ ذفص١ً اٌخطٛاخ اٌؼاِح فٟ صٕاػح الأجثاْ اٌّخرٍفح فٟ اٌجضء إٌظشٞ ٚف١ّا ٠أذٟ 

ٌصٕاػح أٔٛاع اٌجثٓ اٌخطٛاخ اٌؼ١ٍّح اٌرٟ ٠مَٛ تٙا اٌطاٌة فٟ اٌّخرثش أٚ اٌّصٕغ اٌرؼ١ٍّٟ 

 .اٌّخرٍفح

 

 

 ٠رُ صٕاػح اٌجثٓ اٌطشٞ تئذثاع اٌخطٛاخ اٌرا١ٌح :      

ِٗ ِٓ د١س ِذرٛاٖ ِٓ اٌذ٘ٓ ٚاٌثشٚذ١ٓ ٚاٌّٛاد اٌصٍثح غ١ش  ٌذ١ٍةا اسثاخر -0 ِّ ػٕذ ذغٍََُّ

ٚلذ ذؼذي ٔغثح اٌذ٘ٓ ف١ٗ تفشص جضء ِٓ اٌذ١ٍة اٌخاَ  اٌذ١ٕ٘ح، وزٌه دسجح دّٛظرٗ،

  .ٚذؼذ٠ً تالٟ اٌذ١ٍة تٗ 

دسجتتتتح  ٠63ثغتتتترش اٌذ١ٍتتتتة تتتتتاٌطشايك اٌثط١زتتتتح فتتتتٟ لتتتتذٚس ِضدٚجتتتتح اٌجتتتتذساْ اٌتتتتٝ  -2

دسجتتتح عتتت١ٍض٠ح ٌّتتتذج  70دل١متتتح أٚ تطش٠متتتح اٌثغتتترشج اٌغتتتش٠ؼح اٌتتتٝ  31ٌّتتتذج عتتت١ٍض٠ح 

- 32) دسجتتتح دتتتشاسج شا١ٔتتتح فتتتٟ جٙتتتاص اٌرثتتتادي اٌذتتتشاسٞ، شتتتُ ٠ثتتتشد اٌذ١ٍتتتة اٌتتتٝ 05

 ع١ٍض٠ح )اٌذسجح اٌّلايّح ٌؼًّ إٌّفذح(. (35

 ذعاف إٌّفذح اٌٝ اٌذ١ٍة تؼذ إراترٙا تاٌّاء ٚذرٛلف اٌى١ّح اٌّعافح دغة لٛج إٌّفذح -3

ٚوزٌه دغة ٔٛع اٌجثٓ ٚغاٌثا ِا  صٕؼح(ّ)دغة ذؼ١ٍّاخ اٌؾشوح اٌ اٌّغرخذِح

 دل١مح . (41- 31)ذغرغشق ػ١ٍّح اٌرجثٓ دٛاٌٟ 

 الجبن الطري
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إدخاي ِذشاس أٚ عى١ٓ تاٌخصشج فأٔٗ لا  د١س ٠لادظ ػٕذ اٌرجثٓ ٕٚ٘ان ػلاِاخ ٌرّاَ

ذٕفصً فأٔٙا  عطخ اٌخصشج ِٓ اٌجٛأة ٠ٝؼٍك تٙا ؽئ ِٕٙا ٚوزٌه ػٕذ اٌعغػ ػٍ

 . تغٌٙٛح ػٓ جذاس اٌذٛض

 تغثة غؼ اٌذ١ٍة اٌرجثٓ ِصً أخفاض ٔغثح اٌىاص٠ٓ تػء ٕٝٚ٘ان ػٛاًِ لذ ذؤدٞ إٌ

ذفاع دسجح دشاسج اٌثغرشج أٚ اسٌذ١ٍة ٌّؼاِلاخ دشاس٠ح ػا١ٌح وأٚذؼشض ا ،تاٌّاء

١ّح ِٓ دسجح اٌذشاسج ػٓ اٌذسجح إٌّاعثح ػٕذ إظافح إٌّفذح أٚ إعرخذاَ و أخفاض

 ٕفذح ألً ِٓ اٌّطٍٛب .اٌّ

ِشذ١ٓ أدذّ٘ا ػٍٝ غٛي  ذمطغ اٌخصشج تؼذ اٌرأوذ ِٓ ذّاَ ػ١ٍّح اٌرخصش تغىاو١ٓ غ١ٌٛح -4

اٌغىاو١ٓ اٌؼشظ١ح ػٍٝ غٛي  اٌذٛض ٚاٌصا١ٔح ػٍٝ ػشض اٌذٛض ٚتؼذ٘ا ذغرخذَ

اٌخصشج  ٠ٚح ِٓ لطغاػٍٝ ِىؼثاخ ِرغ، ٚاٌٙذف ِٓ اٌرمط١غ ٘ٛ اٌذصٛي اٌذٛض

 دلايك  دْٚ ذذش٠ه . (01-5)ٚذرشن ِذج  ،ٌٍّغاػذج فٟ ٔعٛح اٌؾشػ

ذذشن اٌخصتشج تٙتذٚء ٌٍّغتاػذج فتٟ ٔعتٛح اٌؾتشػ ِتٓ اٌخصتشج، ٚلتذ  اٌرذش٠ه ٚاٌطثخ : -5

ػ١ٍّتتح اٌطتتثخ( )ٚذغتتّٝ  دسجتتح عتت١ٍض٠ح (3-2)٠صتتادة اٌرذش٠تته سفتتغ دسجتتح اٌذتتشاسج 

شتُ ٠ٛلتف ، دل١متح ِتٓ اٌرمط١تغ (21-01)ٚذترُ ػ١ٍّتح اٌطتثخ تؼتذ  ،ٌض٠ادج ٔعٛح اٌؾتشػ

 اٌطثخ ٚذذفغ اٌخصشج اٌٝ ٔٙا٠ح اٌذٛض لذس الإِىاْ .

ٛجٛدج فٟ اٌفرذح اٌخاصح ذصش٠ف اٌؾشػ: ٠صشف اٌؾشػ ِٓ اٌفرذح اٌغفٍٝ اٌّ -6

 .تاٌرصش٠ف

 ح شُ ٠خٍػ ِغ اٌخصشج .ث% ٚدغة اٌشغ (3-0)شُ ٠عاف اٌٍّخ تٕغثح  :اٌر١ٍّخ -7

اٌخصشج  ٝتٛظغ أشماي ػٍ اٌمٛاٌة ٚأد١أا ذرُ ػ١ٍّح وثظ تغ١ػ ٝغشف اٌخصشج ٚٔمٍٙا إٌ -8

 .ٌرغشع ِٓ ػ١ٍّح ذصش٠ف اٌؾشػ
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 اٌؾىًاٌخصشج  خزد١س ذأ ،اػذج فٟ ٔعٛح أوثش و١ّح ِٓ اٌؾشػذرشن اٌخصشج ٌٍّغ -9

 اٌماٌة د١س ٠رُ ذمط١ؼٙا اٌٝ ِىؼثاخ ٚدغة ٔٛع اٌجثٓ .

تٛسق اٌضتذ، شُ ذٛظغ فٟ  اٌثلاعر١ه أٚاٌرغ١ٍف :غاٌثا ذٍف لطغ اٌجثٓ تأو١اط ِٓ   -01

غ١ش اٌٍّّخ أِا  اٌجثٓ اٌؼثٛاخ إٌٙاي١ح اٌرٟ ذخرٍف دغة ٔٛع اٌجثٓ، ٚلذ ٠رُ ذ١ٍّخ

 . ٚخ دغة صٕف اٌجثٓاتٛظؼٙا فٟ ِذا١ًٌ ٍِذ١ح أٚ تشػ ٍِخ جاف ػ١ٍٙا تٕغة ذرف

 

 

دتتتاِط ػعتتتٛٞ وذتتتاِط ) ٠تتترُ اٌذصتتتٛي ػٍتتتٝ اٌخصتتتشج تئعتتترخذاَ اٌذتتتشاسج ٚاٌذتتتاِط       

جتثٓ اٌىٛصتنٔىتٛ ، ٚجتثٓ ذغرخذَ ٘زٖ اٌطش٠مح فتٟ صتٕاػح تؼتط أٔتٛاع اٌجتثٓ ِصتً  .(اٌغرش٠ه

ٚذغاػذ اٌذشاسج اٌؼا١ٌتح ػٍتٝ إدتذاز ذخصتش ٌٍىتاص٠ٓ تئظتافح و١ّتح ل١ٍٍتح ِتٓ اٌذتاِط،  ،اٌش٠ىٛذا

تتاسدا فتأْ و١ّتح اٌذتاِط اٌلاصِتح ٌٍرخصتش ذىتْٛ أوصتش .وّتا ذغتثة اٌذتشاسج  ت١ّٕا ٌٛ وتاْ اٌذ١ٍتة

 اٌؼا١ٌح ذشع١ة تشٚذ١ٕاخ اٌؾشػ فرصثخ ظّٓ خصشج اٌجثٓ ٚ٘زا ٠ض٠ذ ِٓ ذصافٟ اٌجثٓ .

 

 

وهو من الأجبان التً تصانع مان شارش الأجباان لوحاده أوالمضااؾ لاه جازء صاؽٌر مان        

ابل اللبناااً تساااخٌن          الحلٌاااب الكامااال. وٌاااتم إضاااافة الحاااامض ماااع تساااخٌن السااا حلٌاااب الفااارز أو

%  تتكون الخثارة حٌاث تجماع بالمصاافً وتوضاع 1.31وحٌن وصول الحموضة الى  ،هاديء

  .فً العبوات دون كبس

 

 

 

 

 

 

 

. 

 صىاعح انجثه تإظافح انحامط

 

 Ricottaصناعة جبن الرٌكوتا  -أ
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ٚ٘ٛ ِٓ الأجثاْ اٌطاصجح اٌطش٠ح اٌث١عاء غ١ش إٌّعجح ٠ٚر١ّض تئجشاء ػ١ٍّح اٌرخصش       

، ٚلذ ذغرؼًّ ذ١ٍة اٌغاخٓ ف١ذذز اٌرخصش ِثاؽشجتئظافح داِط اٌخ١ٍه تصٛسج سي١غح اٌٝ اٌ

ٚذخرٍف و١ّاخ  اٌغرش٠ه ٚداِط اٌلاور١ه، داِط ٠عا دٛاِط اخشٜ وذاِط اٌفٛعفٛس٠هأ

 .(0-7 –ع ) اٌجذٚي٘زٖ اٌذٛاِط تذغة ٔٛع اٌذاِط اٌّغرؼًّ وّا فٟ 

 

 نكوالمختلفة فً صناعة جبن الكوٌزبلا ( الكمٌات التً تلزم إضافتها من الحوامض1-6 –ع ) الجدول

 

 ٔٛع اٌذاِط

وغُ  454غُ ٌىً 

 د١ٍة
pH 

 إٌٙايٟ ااٌجثٓ

اٌّاء فٟ  ٔغثح

 اٌجثٓ

 55.9 5.3 065 %99.5 اٌخ١ٍه اٌصٍجٟ

 49.2 5.35 248 %85 اٌلاور١ه

 53.6 5.12 065 %011 اٌراسذاس٠ه

 50.5 4.92 093 %011اٌغرش٠ه 

 51.8 5.05 093 %85اٌفٛعفٛس٠ه 

 

 

 

 

 

  Queso blanco ىزتلاوكٌجثه انكى -ب
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ع١ٍض٠ح فٟ أدٛاض ِضدٚجح  دسجح (82 – 81)% د٘ٓ ٠ٚغخٓ اٌٝ ٠3غرؼًّ د١ٍة  -0

 ، شُ ٠عاف اٌذاِط اٌّخفف تذٛاٌٟ ػؾش ِشاخ دجّٗ ِاء .اٌجذساْ

 اٌؾىًه اٌّغرّش ٠ٚعاف تذىْٛ ػ١ٍّح  إظافح اٌذاِط تصٛسج ذذس٠ج١ح ِغ اٌرذش٠ -2

ٚػٕذِا ٠لادظ أْ اٌخصشج لذ ذىٛٔد ٚإٔفصٍد ػٓ اٌؾشػ )ػٕذ ٚصٛي  .شلاز دفؼاخ

pH  ٠غرّش ، أ( -0-6 –ع ) اٌؾىً( وّا فٟ 4.6اٌرؼادي ٟٚ٘ اٌذ١ٍة ػٕذ ٔمطح

 .دل١مح 05ٌّذج دلايك شُ ذرشن ٌٍرشعة  3اٌرذش٠ه 

٠صشف اٌؾشػ ِٓ اٌذٛض شُ ذذش٠ه اٌخصشج تٛاعطح ا١ٌذ ٌّٕغ اٌرصاق اٌخصشج ِغ  -3

 تؼعٙا  ذٛظغ اٌخصشج اٌٝ جأة اٌذٛض .

 شلاز دفؼاخ ِغ إعرّشاسذذش٠ه اٌخصشج اٌؾىً% ػٍٝ ٠5عاف اٌٍّخ ٌٍخصشج تّؼذي  -4

 .ٚخٍطٙا ٌرٛص٠غ اٌٍّخ تصٛسج ج١ذج

رشن ١ٌٍَٛ ٠ٚ 2وغُ / ع2ُذٕمً اٌخصشج اٌٝ لٛاٌة  ِثطٕح تاٌؾاػ ٚذٛظغ ذذد ظغػ  -5

 ب( . -0-6 –ع ) اٌؾىًاٌراٌٟ وّا فٟ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بلا نكووزٌالكو جبن طرٌمة صناعة
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ض( شُ ٠غٍف  -0-6 –ع ) اٌؾىًٚدغة اٌطٍة وّا فٟ ج ٠مطغ اٌجثٓ اٌٝ لطغ صغ١ش -6

 . ع١ٍض٠ح 5-4اٌرفش٠غ ٠ٚذفظ فٟ غشفح ِثشدج دسجح دشاسذٙا  ذذد

                       

 

 بلانكووزٌ( مراحل صناعة جبن الكو1-6 –ع ) الشكل
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الأجباان وعاادة تكاون أجباان  مان ناوع واحاد أو خلاٌط مان عادة أناواع مانوهو جبن ٌصنع      

. ٌحضر مزٌج من هذه الأجبان  للحصول علاى الخاواص والنكهاة المطلوباة ثام ٌضااؾ منضجة

أومسااحوق الشاارش ولااد  الرؼبااة ٌضاااؾ مسااحوق الحلٌااب الفاارز إلٌهااا مااواد الاسااتحلبب وعنااد

تبعاا   هاابًتضاؾ مواد ؼٌر لبنٌة  مثل اللحوم المفرومة المتبلة وتضبط نسبة الماء فً المناتج الن

 .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 ٌمطااع بالسااكٌن عنااد الإسااتعمال وٌساامى 

Block  ونااوع أخاار سااهل النشاار وٌساامىSpreade    كجاابن المثلثااات( ونااوع شاابه سااابل(

 . Spreadوٌسمى بالمنشور 

 

 

    

ولكً تبمى  .ٌفمد الدهن إذا كان الجبن حامضٌاأن الجبن الإعتٌادي إذا سخن ٌفمد الماء وكذلن  

(  تضاؾ أملبح تعمل على ربط الرطوبة والدهن والبروتٌنات)مترابطة مكونات الجبن الربٌسة 

ومن أملبح الاستحلبب المستخدمة . إنفصالها وتسمى بؤملبح الإستحلببمكونات الجبن ومنع 

 فً صناعة الجبن المطبوخ  ماٌؤتً:

ذرات صودٌوم وتمتاز بؤن لها لدرة  3أملبح السترات : وٌستخدم فٌها النوع المحتوي على  -0

 ( .ناتج لواما صلدا )جبن لوالبوتعطً الجبن العلى إذابة الكازٌن 

أملبح الفوسفات إما أحادي أو ثنابً أو ثلبثً الصودٌوم: تستخدم فوسفات ثنابً الصودٌوم -2

 . PHبصفة أساسٌة أما أحادي وثلبثً فوسفات الصودٌوم لتعدٌل 

أملبح الفوسفات المتعددة:وتتكون كل جزٌبة منها من عدة جزٌبات من الفوسفات مترابطة مع -3

ولهذه الفوسفات كفاءة أعلى من جمٌع أملبح الإستحلبب الأخرى وتستخدم فً صناعة  .اهبعض

 الجبن المابل للنشر أو المنشور .

 

 Proccessed Cheeseالجبن المطبوخ    صناعة 

 

 أساس صناعة الجبن المطبوخ 
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 إختٌار الأجبان المراد تصنٌعها وفرزها وتمدٌر الرطوبة ونسبة الدهن بها. -0

( ولد ٌضاؾ معها شرش أو ماء أو لشطة 2-6 –ع ) الشكلكما فً   ثرم ناعمثرم الأجبان  -2

 .%(3-2)إضافة أملبح الإستحلبب بنسبة ثم . Nicinومادة حافظة مثل 

 

 ( عملٌة ثرم الأجبان مرحلة اولٌة من مراحل صناعة الجبن المطبوخ2-7 –ع ) الشكل

 (05 – 5)مدة درجة سلٌزٌة ل (91-85)الطبخ : ٌتم التسخٌن مع التحرٌن المستمرالى   -3

. ثم لد ٌجري علٌها بعد هذه  الدرجة معاملة بالتعمٌم على (3-6 –ع ) الشكلدلٌمة كما فً 

 لثوانً . سلٌزٌة (041 -031) حرارة درجة

 .لمنع نمو الأحٌاء المجهرٌة التبرٌد السرٌع حتى لا تفمد النكهة وكذلن  -4

 . التعببة  تتم التعببة تحت ظروؾ معممة والجبن ساخن -5

 الجبن المطبوخ صناعةخطوات 
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 ( عملٌة الطبخ فً صناعة الجبن المطبوخ3-6 –ع ) الشكل

 

 

 العوامل التً تساعد على إطالة مدة حفظ الأجبان المطبوخة:أن أهم 

 ذلن. علىوجود مواد الاستحلبب الفوسفاتٌة أما أملبح السترات فتكون ألل لدرة  -0

( تإدي إلى تثبٌط الأنزٌمات ولتل الخلبٌا الخضرٌة فً  لمعاملة الحرارٌة )الطبخا -2

 .اعؾفإذا عومل الجبن المطبوخ بالتعمٌم فؤن فترة حفظه تتض .الأجبان

 التعببة تحت تفرٌػ تمنع نمو الخمابر والأعفان. -3

 .ن تملل من نمو الأحٌاء المجهرٌةإرتفاع حموضة الجب -4

 

 

 

 أو كاسات . الأجبان المعببة فً عبوات ورلٌة على السطح تظهر ؼالبا  فًالنموات الفطرٌة  -0

 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 -4

 نكو؟بلاوزٌلأساس العلمً لصناعة جبن الكواا م -2

 صٌل؟فإذكرها بالت .الحبن الطريخطوات صناعة ا م -3

 ماهو الجبن المطبوخ وما خطوات صناعته؟ -4

 ماعٌوب الجبن المطبوخ؟ -5

 ن الرٌكوتا؟بنكو وجبلاوزٌالفرق بٌن جبن الكوا م -6

 العوامل التً تساعد فً إطالة عمر الأجبان المطبوخة؟ا م -7

 دسأسئلة الفصل السا
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 سابعال الفصل

 صناعة المتخمرات

 -العام :الهدف 

 ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على طرٌمة صناعة المتخمرات عملٌا           

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

 ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل ان ٌكون لادرا  وبجدارة على معرفة :    

 

 ءالخطوات المهمة فً صناعة البادي-4

 صناعة المتخمرات وظروف تحضٌرها -2

 العٌوب التً تظهر فً المتخمرات نتٌجة سوء عملٌة التصنٌع-3

 

 -: الوسائل التعلٌمٌة

 لامفوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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نتٌجة وجود ٌة فً صفاته باٌحدثت به تؽٌرات كٌم حلٌبعبارة عن الألبان المتخمرة هً     

( تعمل على ءالى الحلٌب كالبوادي تم اضافتها)صلب اوألد تكون موجوة معٌنة  أحٌاء مجهرٌة

بصورة ربٌسة وعند وصول نسبة هذا الحامض الى تحول سكر اللبكتوز الى حامض اللبكتٌن 

% تتخثر المكونات الكازٌنٌة فً الحلٌب محوله لوامه الى الهٌبة  (0..0-0.00)حوالً 

لد تكون معٌنة  نتٌجة وجود أحٌاء مجهرٌة والتً هً من مواصفات هذه المنتجات الهلبمٌة

 الحلٌبالفرز او  الحلٌبولد ٌستخدم  الى الحلٌب كالبواديء(، تم اضافتها)صلب اوأموجوة 

 .ومنتجاتهاالكامل فً صناعة الالبان المتخمرة 

 

 

. وتنمى المحضر بكترٌا معٌنة ٌتم إنتخابها للحصول على طعم ونكهة معٌنة فً المنتوجهو       

 هذه البكترٌا فً حلٌب معمم .

من الخطوات المهمة فً صناعة العدٌد من منتجات الألبان  ءتعد عملٌة تحضٌر البادي     

، لذا ٌراعى الإلتزام لطعم والنكهة المطلوبة لكل منتوجواوالموام  المختلفة والحصول على النكهة

 بشروط النظافة والتعمٌم.

 

 

  .5عدد ة تعمٌم )دورق زجاجً  ذو ؼطاء( سابل أو مجفؾ، حاضنة، زجاج ءحلٌب فرز، بادي

 

 

 

 

 

 المواد والأدوات المطلوبة

 

 ءالبادي

 راتـمـخـتـة المـاعـصن       
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من الحلٌب الفرز السابل أو المسترجع من حلٌب فرز مجفؾ   لترمل 011ٌوضع حوالً  -0

 جٌد . الشكل% فً زجاجة تعمٌم العٌنة والتً ٌتم إؼلبلها ب (02 -01)بنسبة 

دلٌمة ثم  (05-01)سلٌزٌة لمدة  021ٌتم تعمٌم الزجاجة بمحتوٌاتها فً المعمم على درجة   -2

 ة سلٌزٌة.درج (45 -42)التبرٌد إلى درجة حرارة التحضٌن وهً 

إلى الحلٌب المعمم فً  تضاؾ كمٌة معٌنة من البادئ السابل أو المجفؾ )المزرعة التجارٌة( -3

الزجاجة وذلن حسب تعلٌمات الشركة المصنعة مع مراعاة أن ٌتم ذلن تحت ظروؾ معممة 

 تماما  لمنع التلوث .

سلٌزٌة حتى ٌتم  42 حرارة توضع زجاجة الحلٌب الملمحة بالبادئ فً الحاضنة على درجة -4

 تخثٌر الحلٌب، ثم نبرد الزجاجة فً الثلبجة إلى الٌوم التالً .

م ممداره ــــى زجاجة فٌها حلٌب معمـــزء من المزرعة الأم إلـــفً الٌوم الثانً ٌنمل ج -5

مللتر ومبردة إلى درجة حرارة التحضٌن كالسابك وفً حالة الحاجة إلى  (0111 -511)

 البادئ ٌمكن تلمٌح أكثر من زجاجة .كمٌات كبٌرة من 

لمح فً الٌوم الثالث ٌعمم كمٌة من حلٌب الفرز )تتناسب مع الحاجة( فً وعاء أو أكثر ثم ت -6

. )هذا الناتج وضع فً الثلبجة حتى الٌوم التالً، ثم تبرد وتبواسطة المزرعة الوسٌط وتحضن

 ة( .ٌسمى البادئ والذي ٌمكن إضافته إلى حلٌب التصنٌع مباشر

ومن الجدٌر بذكره فً هذا المجال أنه طورت  حالٌا  على نطاق واسع البادبات المركزة      

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 السابمة.

 نع حالات تلوث الباديء عند تحضٌره وهً أٌضا وأكثر سهولة من الناحٌة التصنٌعٌة . لم

 

 

 

 مراحل  تنشٌط وتحضٌر الباديء
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ساس صناعة المتخمرات هو تلمٌح 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:

 :إن البادئ المستخدم فً صناعة الحلٌب الرابب أو الٌوؼرت ٌتكون أساسا من    

 .، وهً بكترٌا كروٌة Streptococcus  thermophilus باديء بكترٌا -0

 وهً بكترٌا عصوٌة.  Lactobacillus delbrueckii bulgaricus باديء بكترٌا -2

جودة عالٌة فإنه ٌجب وجود كل من هذٌن النوعٌن بنسب وذي صفات  منتج ىوللحصول عل   

 متساوٌة تمرٌبا فً البادئ المستخدم للصناعة. 

عند صناعة الحلٌب الرابب  S. thermophilus ءوتتمثل وظٌفة عمل بكترٌا بادي   

 أو)الٌوؼرت(  فٌما ٌلً: 

ا الظروؾ لنمو ونشاط بكترٌا المحٌط الحامضً ٌهٌ، وهذا إنتاج حموضة فً بداٌة الحضن -0

 .  L.b delbrueckii bulgaricus ءبادي

 نتاج نسبة للٌلة من مركبات الطعم والنكهة الممٌزة لهذا الناتج. إ -2

 فإنها تتمثل فً:  L.b  bulgaricus ءأما وظٌفة وعمل بكترٌا بادي

علً الموام المتماسن  إدي الى الحصولاللبكتٌن والتً ت إنتاج الكمٌة النهابٌة من حامض-0

 للناتج. 

 إنتاج المجموعة الربٌسٌة لمركبات الطعم والنكهة الممٌزة للناتج وأهمها الاستٌالدهٌد. -2

 

 

 

 الألبان المتخمرة      
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وهذه لد  أحٌاء مجهرٌةبسبب وجود اوٌة فً صفاته ٌحدثت به تؽٌرات كٌم حلٌبعبارة عن   

تكون موجوة اصلب او تم اضافتها وتعرؾ التؽٌرات الناتجه عن عمل هذه الأحٌاء المجهرٌة 

 الحلٌبالفرز او  الحلٌبولد ٌستخدم  ،)تحول سكر اللكتوز الى حامض اللبكتٌن( باسم التخمر

 . الكامل فً صناعة الالبان المتخمرة ومنتجاتها

 

      

، حاضنة، أوعٌة بلبستٌكٌة للتعببة، محرار فرز مجفؾ، باديء منشط ،حلٌب طازج، حلٌب 

 ، حوض مزدوج الجدران للبسترة .ؼرفة تبرٌد أو ثلبجة

 خطوات الصناعة:

ونسبة الدهن  % (1.08 – 1.06اختٌار حلٌب ذي جودة عالٌة من حٌث الحموضة )-0

والمواد الصلبة الكلٌة ومحتوى مٌكروبً منخفض وخالً من بماٌا المطهرات والمضادات 

% لرفع نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة ( 3-0)ولد ٌضاؾ حلٌب فرز مجفؾ بنسبة  الحٌوٌة.

 لتحسٌن لوام المنتوج .

تكون طبمة المشطة حتى لات 2كؽم /سم011درجة سلٌزٌة وٌجنس على  61ٌسخن الحلٌب الى -2

 فً العبوات .

 لمدة ربع ساعة لؽرض: سلٌزٌة 85 حرارة ٌسخن الحلٌب لدرجة-3

 المضاء على المٌكروبات الملوثة للحلٌب . - أ

 حدوث )دنترة( لبروتٌنات الشرش للحصول على خثرة أكثر لزوجة . - ب

 خفاض كمٌة الأوكسجٌن ٌشجع نمو بكترٌا البادئ.ان -ج          

 بكترٌا البادئ. تحلل محدود لبروتٌنات الحلٌب ٌإدي الى إنتاج مواد تحفز نمو -د          

 . سلٌزٌة 45ٌبرد الحلٌب لدرجة  -4

 .% 3ثم ٌلمح بالبادئ بنسبة   -5

 المواد والأدوات المطلوبة

 

 صناعة اللبن الرائب )الٌوغرت(
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 والتملٌب جٌدا ثم ٌعبؤ فً العبوات خلبل مدة لاتزٌد عن نصؾ ساعة .

أو حتى تصل حتى حصول التخثر  سلٌزٌة 42تحضن العبوات على درجة حرارة  -6

 %  من حامض اللبكتٌن .1.71الحموضة إلى حوالً 

ترفع العبوات بعد ذلن ثم توضع العبوات فً الثلبجة وفً أثناء التبرٌد ٌحدث تطور  -7

 . 1.91بالحموضة لٌصل الى 

  

 

 :بصورة عامة الألبان المتخمرة تظهر عند صناعة  أهم العٌوب التً لد       

تؤخر  انخفاض المواد الصلبة أو إرتفاع الحموضة أو بسببانفصال الشرش فً المنتوج  -0

عملٌة التعببة فً الألداح بعد إضافة الباديء الى أكثر من ساعة أو تعرض المنتوج  للئهتزاز 

 أثناء النمل.

 ءبااااديالعصاااوي الاااى بكترٌاااا ال ءة بسااابب إخاااتلبؾ نساااب بكترٌاااا الباااادينماااص النكهااا -2

أو حصاااول تؽٌااار لاااً صااافات الباااادي نتٌجاااة عملٌاااات التنشاااٌط  ،الكروٌاااة )كماااا ذكااار أعااالبه(

 المستمرة .

 .نمو الأعفان والخمابر -3

وجود مضادات  أو إصابة البادئ بالبكترٌوفاج )فاٌروسات تمتل البكترٌا( بسببعدم التخثر  -4

والحلٌب وهو بدرجة حرارة حٌوٌة فً الحلٌب المستخدم فً الصناعة أو لد ٌضاؾ البادئ 

  .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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% لها طعم حامضً ونكهة متخمرة زكٌة ولوام لزج  (31 -02)منتوج نسبة الدهن فٌه      

 بسبب النسبة العالٌة من الدهن وحالة التخثر .

 

 

، باديء نشط، أوعٌة بلبستٌكٌة، محرار، حاضنة، ثلبجة ،% (31 -02)لشطة نسبة الدهن 

 حوض مزدوج الجدران .

 

 

 نسبة الدهن للوصول إلى نسبة الدهن المطلوبة. تعدٌل -0

 2كؽم /سم  051دلٌمة ثم التجنٌس على ضؽط  31لمدة  سلٌزٌة 81التسخٌن لدرجة  -2

% والحضن للوصول لحموضة  (2 -0)وإضافة البادئ بنسبة  سلٌزٌة 20التبرٌد لدرجة  -3

 ساعة. (21 – 08)% لمدة 1.6

التبرٌد والتعببة فً علب كرتون وٌجب إتخاذ الإحتٌاطات خوفا  من التلوث وهنان طرٌمة  -4

 أخرى للصناعة بتعببة المشطة الملمحة بالباديء داخل عبوات بلبستٌكٌة ثم حضنها حتى تتخثر .

 

 ننفسها ولكن موادها الصلبة ضعؾ ما موجود فً اللب )الٌوؼرت(  تتبع طرٌمة صناعة اللبن    

رت( ، وٌتم ذلن بوضع اللبن فً كٌس من الشاش ثم ٌوضع فً الثلبجة لتصفٌة الشرش. ؼ)الٌو

وفً المصانع ٌفصل الشرش من اللبن بالطرد المركزي  .% 25حتى تصل نسبة المواد الصلبة 

وذلن  Ultrafiltrationولد تستخدم طرٌمة الترشٌح الفابك  إستخدام فرازات خاصة.ب

فً وحدة الترشٌح الفابك فٌتعرض الى ضؽط شدٌد فٌترشح الجزء المابً بوضع الحلٌب العادي 

المواد الصلبة الى نفس تركٌز اللبنة ثم ٌضاؾ البادئ وٌحضن  من أؼشٌة خاصة فٌرتفع تركٌز

للوصول للحموضة المطلوبة وتعبؤ )أي أن عملٌة التخلص من الماء تتم لبل إضافة البادي عكس 

 الطرق المدٌمة(.

 المشطة المتخمرة

 

 المواد والأدوات المطلوبة

 خطوات الصناعة      

 اللبنة) اللبن الناشف (    
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 مع الشرح . ءبشكل مخطط خطوات تنشٌط الباديوضح  -4

المستخدمة فً صناعة الٌوغرت وما عمل كل واحد  ءيأنواع البواد ما -2

 منها ؟

درجة  72رت الى  غتسخٌن الحلٌب المعد لصناعة الٌو أٌهما أفضل -3

 ربعدرجة سلٌزٌة  لمدة  85ثانٌة أم تسخٌنه الى  42سلٌزٌة لمدة 

 ساعة ولماذا ؟

 رت إذكرها بالتفصٌل ؟غالٌوماخطوات صناعة  -4

 ما الفرق بٌن اللبن الرائب )الٌوغرت( واللبنة ؟ -5

 كٌف تصنع اللبنة فً الطرق المدٌمة وطرٌمة الترشٌح الفائك ؟ -6

 ماهً المشطة المتخمرة وما هً طرٌمة صناعتها ؟ -7

عدددد العٌددوب التددً تظهددر عنددد صددناعة الألبددان المتخمددرة مددع ذكددر سددبب  -8

 حدوث كل منها .

 ن تجنٌس الحلٌب والمشطة فً صناعة المتخمرات؟مالغاٌة م -9

 

 

 

     

 سابعأسئلة الفصل ال
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 ثامنالفصل ال

 صناعة الزبد

 الهدف العام

 ٌهدف هذا الفصل إلى تعرف الطالب على طرٌمة صناعة الزبد والمارجرٌن .             

 الأهداف التفصٌلٌة:

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصل أن ٌكون لادرة وبجدارة على            

 معرفة كل من :

 

 خطوات صناعة الزبد فً المصانع . -4

 حسابات الزبد . -2

 

 الوسائل التعلٌمٌة :

 . CD لام وألراص مدمجةفصور توضٌحٌة وعرض أ                      
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الزبد هو ذلن الناتج اللبنً الؽنً بالدهن الذي نحصل علٌه بخض الحلٌب أو المشطة أو       

. والزبد أكثر لابلٌة للحفظ من المشطة ة السابل الذي ٌعرؾ بالحلٌب الخضفصله عن بمٌ

%( 06%( وانخفاض نسبة الرطوبة )حوالً 81والحلٌب لإرتفاع نسبة الدهن به )لاتمل عن

 %( .0لة المواد اللبنٌة ؼٌر الدهنٌة )حوالً ول

 

 

 الحصول على المشطة وأختبارها :  -0

حسٌا  الرابحة  وعند تسََلُّم المشدة تختبر .%(35-31)ٌفضل أن تكون المشطة بنسبة دهن      

مرتفعة  والطعم واللون ثم تمدر نسبة دهنها ودرجة حموضتها وتعادل إذا كانت حموضتها

بواسطة للوي مناسب مثل بٌكربونات الصودٌوم أو كربونات الصودٌوم حتى لا تتجبن المشطة 

 فً أثناء بسترتها .

 بسترة المشطة : -2

درجة سلٌزٌة لمدة  75درجة سلٌزٌة لمدة نصؾ ساعة أو  65تبستر المشطة إلى درجة        

)فً حالة إضافة الباديء( أو تبرد الى  الدرجة المناسبة لنشاط البادئ دلابك ثم تبرد إلى 01

 (  .درجة حرارة الخض )فً حالة عدم إضافة الباديء

 إنضاج المشطة )تخمٌرها (: -3

هذه الخطوة لاتجرى الا فً حالة إضافة الباديء من أجل الحصاول علاى زباد بنكهاة خاصاة     

% مان الباادئ 0درجاة سالٌزٌة ثام ٌضااؾ  (22-21)فبعد بسترة المشطة تبارد إلاى .وحموضة 

بكترٌاااا  مخمااارة  لساااكر اللبكتاااوز( وهاااًحتاااوي علاااى بكترٌاااا منتجاااة للحموضاااة )الاااذي ٌ

Lactococcus lactis  وLactoccus cremoris  وبكترٌا منتجة لمركباات النكهاة وهاو

 Leuconostoc)الاااداي أساااتاٌل( والتاااً تناااتج مااان تخمااار الساااترات ومااان هاااذه البكترٌاااا 

dexranicum ،Leuconostoc citrovorum  وعاادة ماا تلماح المشاطة بالباادئ بنسابة .

درجاة سالٌزٌة ( 22-21)ساعة على درجة حرارة  05% مع التملٌب الجٌد وتستؽرق حوالً 0

 % . (1.35-1.3)تتطور خلبلها الحموضة الى 

 خطوات صناعة الزبد

 صناعة الزبد      
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 تبرٌد المشطة :  -4

حرارة الخض أو ؼٌر منضجة تبرد المشطة الى درجة  ءسواء كانت لشطة منضجة بالبادي      

، حٌث تجرى تختلؾ درجة حرارة الخض حسب الفصلدرجة سلٌزٌة. و 05-8وهً بحدود 

سلٌزٌة شتاءا، ولابد  (05-04) سلٌزٌة صٌفا و (02-8)عملٌة الخض على درجة حرارة بٌن 

حتى ٌكتسب دهنها لواما ساعات  4أن تبمى المشطة على درجة حرارة الخض مدة لاتفل عن 

هم عٌب ، وعدم إجرابها ٌجعل الزبد لٌنا ، وهو أ(ه الفترة بفترة التعتٌكتسمى هذونصؾ صلب )

ذا لم ٌكن هنان مجال للتعتٌك فلببد من خفض درجة حرارة ه. ومن عٌوب الزبد وٌجب تجنبه

 درجة سلٌزٌة . 5الخض الى ألل من المطلوب بممدار 

 وضع المشطة فً الخضاض : -5

رارة ٌجب أن ٌكون الخضاض لد سبك تنظٌفه وتعمٌمه وثم تبرٌده كً لاترتفع درجة ح      

من سعة  0/2الى  0/3وتوضع المشطة بممدار لاٌزٌد عن  .المشطة عند وضعها فً الخضاض

 الخضاض .

 تلوٌن المشطة : -6

لكل كٌلو  لترمل 0( الجٌد بنسبة )أناتو من نوع الذابب فً الزٌت الزبد وٌتم بإضافة ملون    

جاموسً بلون والؽرض من ذلن هو جعل الزبد ال .كٌلو لشطة بمري 2لشطة جاموسً أو 

، أما فً حالة إستعمال لشطة بمرٌة فهو لتوحٌد اللون على مدار السنة أصفر بدلا من الأبٌض

 لأن لون الزبد البمري ٌتؽٌر حسب فصول السنة .

 الخض : -7

ج بعااد لفلااه بضااع لفااات مااع فااتح صاامام التهوٌااة لخاارووٌااتم ذلاان بااإدارة الخضاااض      

فاااً الدلٌماااة دورة  51بسااارعة  لااادوران، ثااام ٌساااتمر فاااً االؽاااازات المتكوناااة باااٌن ولااات وآخااار

الخاااض وٌمكااان معرفاااة ذلااان بملبحظاااة  لحلٌااابحتاااى تتكاااون حبٌباااات الزباااد وٌبااادأ انفصاااال ا

ر ٌظهاااالزجاجاااة الموجاااودة علاااى جاناااب الخضااااض حٌاااث تصااابح نظٌفاااة مااان طبماااة المشاااطة و

، وكااذلن ماان سااماع صااوت خاااص ممٌااز ٌختلااؾ عاان حلٌااب الخااض متحركااا بسااهولة علٌهااا

الصاااوت الاااذي كاااان ٌسااامع فاااً بداٌاااة الخاااض وٌمكااان فاااتح الؽطااااء لمشااااهدة تجماااع حبٌباااات 

فااً  الزبااد بداخلااه وٌسااتمر فااً الخااض حتااى تصاابح حبااات الزبااد فااً حجاام حبااات الااذرة كمااا

 الزبد . تل( فٌولؾ الخضاض  منعا  من تك0-8 -ع) الشكل
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:ٌصفى حلٌب الخض المضاؾ عن طرٌك صمام فً أسفل تصرٌؾ حلٌب الخض  -8

  .الخضاض

 ؼسٌل الزبد : -9

د حرارته ألل من درجة حرارة والهدؾ منه إزالة بماٌا حلٌب الخض وٌتم بإضافة ماء بار       

ٌكون  وٌجب أن  ،ثم ٌدار الخضاض بسرعة بضع دورات درجة سلٌزٌة (3-2)بممدار  الخض

 الماء المستخدم  نظٌفا  ومعمما  حتى لاٌكون مصدر لتلوث الزبد الناتج .

 

 ( تجمع حبٌات الدهن وتكوٌن حبٌبات الزبد4-8 –ع ) الشكل

 : تملٌح الزبد -01

 %( 2 -0)نسبة ب% من وزن الزبد  (3-0)وٌتم بإضافة ملح جاؾ نمً وناعم جدا  بوالع       

. هذا ولد والعصر ، أما مزج الملح فتتم أثناء إجراء خطوة الخدمةمن كمٌة الزبد المتولعة

 ٌضاؾ الملح إذا كان الزبد من النوع ؼٌر المملح .لا

 وعصره:  خدمة الزبد-00

 ، وٌإدي ذلن الى :دلابك 5ٌشؽل الخضاض لمدة     

% للزبااد المملااح 06الزبااد الااى خااروج مماادار ماان رطوبااة الزبااد كااً تصاال الرطوبااة ب - أ

 % للزبد ؼٌر المملح .07و

 متجانس . الشكلمزج الملح ب - ب

 كتلة واحدة ٌمكن إخراجها من الخضاض . الشكلتجمع حبٌبات الزبد ب  -ج      

 

javascript:unZoom();
javascript:unZoom();
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 :  التعببة والتؽلٌؾ -02

كانت كمٌة ، اما إذا كانت كمٌة الزبد للٌلة ٌمكن إجراإها بعد تفرٌػ الزبد من الخضاض إذا      

  ،الزبد كبٌرة فٌجب خزنها ٌوما كاملب بالثلبجة كً ٌتصلب الزبد ثم ٌمطع الى أوزان مختلفة

وٌتم ذلن  راص بوساطة أختام مختلفة الأشكالعلى هٌبة لوالب مستطٌلة أو على هٌبة أل شكلتتو

مبطن بورق ٌكون ورق المنٌوم ٌدوٌا  أو بمكابن تعببة ثم تلؾ بورق الزبد الخاص وٌفضل أن 

 .شمعً

 حفظ الزبد : -03

حفظ بالثلبجة أو المجمدة وفً الكمٌات الكبٌرة ترص الموالب الصؽٌرة داخل  صنادٌك ٌ      

 لمنٌوم أو شمعً أو ناٌلون .أمبطنة بورق 

 

 : الناتجالزبد أولا  : حسابات 

 

 

 

 

، أما أؼلب الزبد فً %( 85 -81) عنل نسبة الدهن موتفترض التشرٌعات المانونٌة أن لا ت    

% كما ٌعد متوسط نسبة الفالد من الدهن فً أثناء  (85-78)العالم ٌحتوي نسبة الدهن بٌن 

 % من الدهن . 1.7الصناعة 

 ٌها أرلام ثابته ومنها :فتستخرج  :أخرىالزبد من  معادلات تمرٌبٌة كما تستخرج كمٌة 

 

 

 

 

 

 

 حسابات الزبد

 % للدهن الفالد( -للدهن فٌها × )% كمٌة المشطة أو الحلٌب                        

 كمٌة الزبد%= ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 % للدهن الفالد -% للدهن فً الزبد                                      
 

 نسبة الدهن                                                                              

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــ× كمٌة الزبد المتولع الحصول علٌها من الحلٌب= كمٌة الحلٌب 

                                                                                  400 

                                                                         

 نسبة دهنها                                                                    

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــ× أو كمٌة الزبد المتولعة من المشطة = كمٌة المشطة 

                                                                          400 
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 : ثانٌا  : كمٌة الرٌع

الربح وهو كمٌة المواد ؼٌر الدهنٌة )ماء ، بروتٌن ، ملح الطعام( التً ٌكتسبها الدهن  وتعنً

م دهن وحصل كؽ 061المصنع بخض كمٌة من المشطة تحتوي على فلو لام  لٌتحول الى زبد .

 كؽم( هً ماٌسمى بالرٌع  32=  061 -092، فؤن الزٌادة )كؽم زبد 092منها على 

 كؽم دهن فٌطبك المانون الأتً : 011، ولو حسب الرٌع على أساس كؽم دهن 061الـ 

 

 

 

                   

 32                  061ـــ  092                         

 % وهذا الرلم 21=   011× =ــــــــــــ 011× = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــ              

                             061                      061 

 

% من مواد ؼٌر دهنٌة سوؾ  21كؽم دهن الى زبد فؤن  011ٌعنً أنه لو لمنا بتصنٌع     

 ( .% )الرٌع21. وبذلن ٌكون الربح بنسبة كؽم زبد 021تضاؾ للدهن لٌصبح 

 

الاداخل فاً تركٌباه لاٌس وهو عبارة عن منتوج مشابه من حٌث التركٌب للزبد ولكن الدهن      

ماان لباال  م(0871) المنتااوج خاالبل الحاارب الفرنسااٌة الروسااٌة، ولااد إبتكاار هااذا دهاان الحلٌااب

لٌساد الانمص فاً  الكٌمٌابً الفرنسً مٌػ مورٌس استجابة لنداء نابلٌون الثالث لانتاج بدٌل الزباد

 تؽذٌة جنوده من مادة الزبد .

ٌحضاار المااارجرٌن بالولاات  الحاضاار ماان مجموعااة متنوعااة ماان الزٌااوت والاادهون مثاال        

وعموماا  ٌجاب اساتخلبص  ،مطن وفستك الحمل والسمسم والنخٌالالمهدرجة لزٌت بذورالالدهون 

 . ممبولة وتكرٌر الزٌوت والدهون بعناٌة لتكون نكهة الناتج النهابً من المارجرٌن

لفم كما هو فً اٌن المارجر ذوبأهمٌة بالؽة الجودة فٌجب أن ٌوٌعد لوام المارجرٌن ذا         

ون صلبا  فً درجات حرارة الثلبجة. وهذا أن ٌكون ٌكون سهل النشر وٌك , وٌجبالحال بالزبد

 33ار ـــى درجة إنصهــــــعل من دهون وزٌوت بنسب تإدي الى الحصول ٌتطلب إختٌار خلٌط

ً مصانع الزٌوت النباتٌة أكثر فبب نجد أن تصنٌع المارجرٌن ٌجري ، ولهذا السدرجة سلٌزٌة

 من مصانع الألبان .

 وزن الدهن فً الحلٌب أو المشطة  –وزن الزبد الناتج                  

 400× ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ الرٌع % = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 وزن الدهن فً الحلٌب أو المشطة                        
 

 صناعة المارجرٌن 
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فٌلمح الحلٌب الفرز  ءطلوب تصنٌع مارجرٌن بنكهة الباديٌبستر الحلٌب الفرزإذا كان الم -0

وذلن لانتاج  Lactococcus lactic و  Lactococcus cremorisبباديء مكون من  

درجة سلٌزٌة  08% وٌترن الحلٌب على حرارة 6-3مركبات النكهة وتضاؾ البكتٌرٌا  بنسبة 

 درجة سلٌزٌة  4ساعة ٌبرد بعدها إلى  (06-02)ولمدة 

من جهة أخرى ٌسخن الدهن وٌضاؾ إلٌه مواد الاستحلبب والنكهة وٌملب الدهن بالتحرٌن  -2

 لتسهٌل انتشار المواد المضافة .

% من 21حلٌب بنسبة ٌمزج الحلٌب المتخمرمع الدهن فً صهارٌج خاصة حٌث ٌضاؾ ال -3

الخلٌط أو المستحلب الى أسطح باردة ٌتحول فٌها  % دهن ٌدفع81وزن المارجرٌن مع 

 ثوانً . 3تحت الصفر خلبل  3ملم وٌبرد إلى  1.3المستحلب إلى  طبمة رلٌمة بسمن 

درجة سلٌزٌة ثم ٌعجن لحٌن اكسابه الموام البلبستٌكً  05ٌمشط وثم ترفع الحرارة إلى  -4

 .المستحلب لمنع ظهور حالة التؤكسدوتكرر عملٌة العجن تحت التفرٌػ لازالة الهواء من 

كلٌسرات  ،مواد إستحلبب مثل اللسثٌن ومواد ملونةهً  أهم المواد التً تضاؾ إلى المارجرٌنو

 ومواد نكهة كحامض البٌوتٌرٌن . ,A, D,C  مثل فٌتامٌن ، وفٌتامٌنات%1.2ٌة احادٌة وثناب

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 طرٌمة صناعة المارجرٌن         
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 عرف ماٌأتً :  -4

 ، المارجرٌن، تسوٌة المشطة، تنمٌة المشطة ، الرٌع الزبد

 كٌف تتم عملٌة خض المشطة ؟ -2

 كٌف تتم صناعة المارجرٌن ؟ -3

 

 لثامنأسئلة الفصل ا
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 تاسعال الفصل

 صناعة المثلجات اللبنٌة

 -الهدف العام :

 ٌهدف هذا الفصل الى تعرٌف الطالب على كٌفٌة صناعة المثلجات اللبنٌة             

 

 -الاهداف التفصٌلٌة :

ٌتولع من الطالب بعد دراسته لهذا الفصدل ان ٌكدون لدادرا  وبجددارة علدى              

 معرفة :

 المهمة فً صناعة المثلجات اللبنٌةالخطوات 

 كٌفٌة المٌام بتحضٌر خلٌط المثلجات اللبنٌة والحسابات الخاصة بها 

 -الوسائل التعلٌمٌة :

 لامفوأ CD الراص مدمجة صور توضٌحٌة وعرض                         
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%( وتسمى بالمثلجات  8هن )لاتمل عن دؽنٌة بالال أنواع عدٌدة منها المثلجات اللبنٌة         

% وتسمى بالمثلجات الحلٌبٌة، ( 7-3)وأما متوسطة فً نسبة دهنها  Ice cream المشطٌة 

وكلبهما ٌحتوٌان على نسبة مرتفعة من المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة الحلٌبٌة وٌتناسب تركٌزها 

كون المواد الصلبة % دهن وت01الخلٌط عكسٌا مع نسبة الدهن، فالمنتجات المشطٌة  ذات فً 

% مواد 04% دهن محتوٌة على 5، فً حٌن تكون المثلجات الحلٌبٌة ذات %00ؼٌر دهنٌة 

 صلبة ؼٌردهنٌة، وتحتوي المثلجات اللبنٌة على المثبت والسكر مع مواد النكهة وألوان .

 

 

 

 ٌمكن تمسٌم خطوات تصنٌع  المثلجات اللبنٌة الى ثلبث مراحل :   

 تهٌبة وتحضٌر الخلٌط :أولا

 تجمٌد الخلٌط :ثانٌا 

 تصلٌب المنتوج المتجمد :ثالثا 

 

  (، المثبتالدهنٌة لسكر، المواد الصلبة ؼٌر، اكمٌة الخلٌط ونسب مكوناته )الدهنتحدد  -0

ُ والمواد السابلة تخلط وتسخن حتى تصل الى  -2 درجة  51-45)تخلط المواد الجافة معا

سلٌزٌة ، ثم تضاؾ المواد الجافة بالتدرٌج الى المواد السابلة مع التحرٌن المستمر لمنع تكتلها . 

 وٌضاؾ الزبد أٌضا إذا وجد .

درجة سلٌزٌة تحت  (94-72)على درجة حرارة ٌجنس المزٌج مباشرة بعد عملٌة البسترة  -3

 . (2 وند/إنجاب 3111 – 2111) ،(2كؽم/سم 211 – 041) ،مٌكاباسكال (21 – 04)ضؽط 

 

 لمثلجات اللبنٌةصناعة اطرٌمة     

 

 صناعة المثلجات اللبنٌة

 

 تهٌئة وتحضٌر الخلٌط  –أولا 
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 وٌعمل تجنٌس المزٌج على :

 زٌادة لزوجة المزٌج .    -أ

 .تسهٌل عملٌة الخفك وخلط المزٌج بالهواء مما ٌساعد على زٌادة الرٌع -ب

 توزٌع مواد المزٌج بتجانس .  -ج 

 تحسٌن لوام ونسجة وطعم المثلج المشدي حٌث ٌكتسب الطعم المشطً . -د

على الدهن به إحتوا ٌبسترالمزٌج الى حرارة أعلى من درجة بسترة الحلٌب الإعتٌادي بسبب -4

 73رٌة الى المعاملة الحراحٌث تتم  ،مما ٌزٌد من لزوجتهوالسكر والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة 

 5ثانٌة ثم ٌبرد لدرجة  05درجة سلٌزٌة لمدة  (85 – 83)دلٌمة أو  31درجة سلٌزٌة لمدة 

 درجة سلٌزٌة .

ساعة  (24 – 4)درجة سلٌزٌة  لمدة تتراوح بٌن  (4 – 0)ٌحفظ المزٌج على درجة  -5

ة ملببمة وتسمى هذه الخطوة بعملٌة التعتٌك إذ تساعد عملٌة التعتٌك فً إكساب الناتج لزوج

 وزٌادة لابلٌة الخلٌط على الخفك والاحتفاظ بالهواء بٌن أجزابه  فٌزداد الرٌع.

 الشكلكمــا فــً أو نكهاتها الصناعٌة  ل الفانٌلٌا أو مستخلصات الفاكهةتضاؾ مواد النكهة مث-6

 (.0-9 –ع )

 

 المنتوج( طرٌمة اضافة مواد الطعم والنكهة لبل عملٌة تجمٌد 4-9 –ع ) الشكل
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فإذا كان من ، (2-9 –ع ) الشكلكما فً ٌتم تجمٌد المزٌج بجهاز التجمٌد الخاص بالمثلجات  

نوع  التجمٌد بالوجبات فهو مكون من إسطوانة مبردة  فً داخلها محور لإزالة المنتوج المتجمد 

 . الهواءلضخ دورة بالدلٌمة  211بصورة مستمرة ومضرب ٌدور 

تستعمل فٌها الأمونٌا أو ؼاز الفرٌون   بالمجمدة الإعتٌادٌةجمٌد الخاص بجهاز الت أما     

تحتوي المجمدة الاسطوانٌة فً داخلها لاشطات. أما فً حالة إستعمال  المجمد المستمر فهنان 

درجة  (6 -)سٌل مستمر من المزٌج والهواء الى وحدة التجمٌد وتكون درجة حرارة التجمٌد 

 ثانٌة . 25سلٌزٌة خلبل 

 
 ( عملٌة تجمٌد المثلجات اللبنٌة وتعبئتها2-9 –ع ) الشكل

 

 

عند عدم إستهلبن المنتوج المجمد مباشرة من ماكنة التجمٌد توضع العبوات المؽطاة فً        

بحٌث  (3-9 –ع ) الشكلكما فً  درجة سلٌزٌة (45-الى  29-)ؼرفة على درجة حرارة 

 ٌتصلب الأٌس كرٌم بسرعة وتسمى بعملٌة التصلٌب .

 تجمٌد المزٌج  -ثانٌا

 

 تصلٌب المنتوج المتجمد  -ثالثا 
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 وضع المثلجات اللبنٌة بعد تجمٌدها فً غرفة التصلٌب( 3-9 –ع ) الشكل

 

 

، وٌعبر عنه بنسبة التجمٌدالزٌادة فً حجم المزٌج بسبب ضخ الهواء خلبل عملٌة  ممدارهو     

صناع المثلجات  بؤن تتراوح نسبة الرٌع بٌن الضعؾ أو ثلبثة أضعاؾ النسبة . وٌفضل مبوٌة

. وٌمكن حساب % 011الى  81ة فً المزٌج أي بٌن المبوٌة للمواد الصلبة الكلٌة الموجود

 الرٌع بؤحدى الطرٌمتٌن :

 الطرٌمة الحجمٌة : -أ

 .جمه النهابً بعد التجمٌدوهذه تجرى على كل الخلٌط ، فٌمدر حجمه لبل التجمٌد ثم ٌمدر ح    

 

  

 

 

 

 

 

 

 التجمٌد لبلحجمه  –التجمٌد  بعدحجم كل الخلٌط                             

 400×الرٌع % = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ 

 الخلٌط لبل التجمٌد حجم                                   
 

 عـرٌـال
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 فما نسبة الرٌع وماذا ٌعنً ذلن ؟ را  لت 475، أصبح لتر 251خلٌط مثلجات حجمه 

 الحل :   
 

 

 251ـــ  475                

 %91=   011× الرٌع % = ــــــــــــــــــــــــــــــــ 

                    251 

 

لتر فؤنه ٌكتسب حجما إضافٌا بسبب  011وهذا ٌعنً أنه لو كان حجم الخلٌط لبل التجمٌد      

 لترا  مجمدا  . 091لترا  فٌصبح  91الهواء ممداره 
 

 الطرٌمة الوزنٌة :  -ب

بالخلٌط لبل تجمٌده  وفً هذه الطرٌمة لاٌنتظر حتى ٌجمد كل الخلٌط وإنما ٌملب لدحا معٌن      

، ثم ٌوزن المنتوج بعد تجمٌده حٌث ٌلبحظ إنخفاض فً وزن المدح بسبب وجود وٌوزن وٌفرغ

 الهواء كجزء من حجمه ثم ٌطبك المانون الأتً :

 

 

 

 

 

مواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة، ال ،المشطٌة( من الدهنة )ومنها ٌتكون خلٌط المثلجات اللبنٌ      

المواد نحصل علٌها من ، وهذه لد تستخدم مواد أخرى كصفار البٌض، الكاكاو، والسكر، مثبت

 تحتاج الى حساب كمٌاتها كما فً المثال الأتً : مواد أولٌة

 

 

 

 

 مثال

 وزن نفس المدح بعد التجمٌد –وزن لدح من الخلٌط لبل التجمٌد                        

 400× ــ%=ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــالرٌع 

 التجمٌد بعدوزن المدح                                     
 

 حساب مكونات خلٌط المثلجات اللبنٌة
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% 01% سكر و06دهن و % 02كؽم  تركٌبها 011ٌراد عمل خلطة مثلجات لشطٌة وزنها   

هن حر وسكر ومثبت وحلٌب مواد مثبته .والمواد المتوفرة لدٌن د 1.5مواد صلبة ؼٌر دهنٌة و

 .فرز مجفؾ

، فالدهن الحر الأولٌة تحتوي على مكون واحد فمطٌمتاز هذا المثال بؤن كل مادة من المواد       

توزن  الصلبة ؼٌر الدهنٌة فمط ، لذلنٌحتوي على دهن فمط والحلٌب الفرز ٌحتوي على المواد 

 ولتحضٌر المزٌج : .هذه المواد الأولٌة مباشرة

 كؽم سكر 06نزن 

 كؽم حلٌب فرز مجفؾ 01 

 كؽم مثبت  1.5 

 كؽم دهن حر 02  

 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 كؽم مجموع المواد 38.5  

 كؽم ماء 60.5=  38.5ـــ  011

 

 

 % دهن كمصدر للدهن بدلا من الدهن الحر.41نفس الخلطة السابمة بإستعمال لشطة تحضر 

 نبدأ بمصدر الدهن  :الخطوة الأولى

  لشطة         دهن

 ــــــــــــ     ــــــــــــــ  

011          41 

 02س             

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــ

 لشطةكؽم 31س= 

 1 -مثال

 2-مثال 
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لما كانت المشطة مصدرا  ثانوٌا للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وهذه المواد موجودة  الخطوة الثانٌة:

 فً مصل المشطة أن :

 كؽم مصل المشطة 08=  02ــ 31

 . % مواد صلبة ؼٌر دهنٌة9من المعروؾ ان مصل المشطة ٌحوي على 

          9                 026 

 كؽم مواد صلبة ؼٌر دهنٌة 0.62ـــــــــــــــــ = ــــــــــــــــــــــ = ×08

         011              011 

 ٌحسب ممدار العجز بالمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة  :الخطوة الثالثة

 كؽم حلٌب بودر8.38=  0.62ـــ  01

 كؽم 8.38دهنٌة ٌوزن منه ولما كان الحلٌب الفرز المجفؾ ٌعد مصدر للمواد الصلبة ؼٌر ال

 كؽم مثبت 1.5كؽم سكر و 06ٌوزن  الخطوة الرابعة:

 تجمع المواد المحضرة

 كؽم سكر  06

 كؽم لشطة  31

 كؽم حلٌب بودر 8.38

 كؽم مثبت 1.5

 ــــــــــــــــــــ

 كؽم  54.88

 كؽم . 011تحسب كمٌة الماء لإكمال الخلطة الى  :الخطوة الخامسة

 كؽم ماء  45.02=  54.88ــــ  011
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 ماهً الخطوات الأساسٌة فً عمل المثلجات اللبنٌة ؟ -4

 مافوائد عملٌة تجنٌس الخلٌط ؟ -2

 عرف ماٌلً : -3

 الرٌع ، التصلٌب ، التعتٌك .

 ؟الحلٌبٌةمالفرق بٌن المثلجات المشدٌة والمثلجات  -4

% سدددكر ومثبدددت 45% دهدددن و4علدددى  كغدددم ٌحتدددوي 50حضدددر مدددزٌج وزنددده  -5

% علمدددا أن المدددواد اللبنٌدددة المتدددوافرة لددددٌن هدددً الددددهن الحدددر وحلٌدددب 0.5

 فرزمجفف  وسكر ومثبت .

% 0.5% ومثبت 45% وسكر 44كغم ونسبة دهنه 4000حضر مزٌج وزنه  -6

% وحلٌب خام % وسكر 40كغم نسبة الدهن فٌها 40مع العلم أن لدٌن لشطة 

 الداخلة فً تحضٌر المزٌج .ومثبت إحسب وزن المواد 

 

 لتاسعا أسئلة الفصل
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( مباديء علم الالبان, وزارة التعلٌم 0981الشبٌبً, محسن محمد علً واخرون ) .0

 الموصل.-جامعة الموصل, دابرة الكتب للطباعة والنشر-العالً والبحث العلمً

( حلٌب 0982الحمدانً )السفر, ثابت عبد الرحمن ومحمد عٌد العمر و رعد صالح  .2

 الكوٌت.-سابل وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً مطابع الرسالة

( الطرق العلمٌة لتحلٌل الحلٌب ومشتماته, وزارة 0985الراوي, طارق ساكن ) .3

 جامعة بؽداد, مدٌرٌة مطبعة جامعة الموصل.-التعلٌم العالً والبحث العلمً

-ٌات علم الالبان ومنتجاته, كلٌة الزراعة( اساس0991زٌدان, ابراهٌم عبد الله ) .4

 جامعة الاسكندرٌة.

جامعة -( مباديء الالبان العامة, كلٌة الزراعة0977عبد التواب, جمال الدٌن ) .5

 الرٌاض, مطابع جامعة الرٌاض.

( كٌمٌاء الالبان, وزارة التعلٌم العالً والبحث 0984محمد علً, عامر واخرون ) .6

 امعة الموصل.جامعة بؽداد مطبعة ج-العلمً

( علم الاحٌاء 0980المصلح, رشٌد محجوب وبهاء الدٌن حسٌن معروؾ ) .7

جامعة بؽداد, -المجهرٌة فً الاؼذٌة والالبان, وزارة التعلٌم العالً والبحث العلمً

 مدٌرٌة مطبعة جامعة الموصل.

( صحة الالبان, وزارة 0984صالح, عبد الوهاب مهدي ومحمود عٌد العمر ) .8

 جامعة بؽداد, مدٌرٌة مطبعة جامعة الموصل.-لً والبحث العلمًالتعلٌم العا

 

 

 

 

 

 

 

 

 المصادر
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 تم بعونه تعالى


