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 الحلا  ما  النا ج  يا الحليب للغادد الطبيعا  الإفااا  بأنا  الع لميا  القي ساي  للمواصاا   طبقا  الحلير  يعرف 
 الساساو  فجاا  انجها   وبعاد الاضا ة  ماد  خال  وذلا  الناو  ناا  ما  اكثاا أو واحاد ثاد  لحياوا  الك ما 
 ما د  أيا  إليا  جضا   أ  دو  جيادا م جا  ومم وجا  المعديا  الأمااا  ما  خ ليا  يكاو  أ  ةلا  أيا (    )ثلثا 

 .مكون ج  م  شيئ  من  ينج   أو
 جلا  وجساجهل  حي جها  ةلا  للمح فظا  الحيوانا   صاغ ا الحليا  لإاضا   يااا  : الحلير  إفرفا  مر  الغرف 
 الآدماا  للسااجهل  يسااجخد( إنج جا  ماا  % ٨٠ اسااجخدا( يااج( وبينماا  الحليبااا إنجا   ماا  % ٢٠ العمليا 

 .والجصنيع
  : لحلي ل الاجمالي التفكي 

  % .٨7الم   : وهو يكو  الج   الغ ل  إذ جبلغ نسبج  ف  الحلي  البقاي حوال   -1

  : الجوامد الكلي  : وجنقس( إل  -٢
  . الده  •
  .وه  الباوجين   واللكجو  والأملح المعدني  والام د) الجوامد اللدهني  :  •

  : نس  مكونات الحلي 
o   13 – 11الم د  الصلب  الكلي. %  
o  :   ٨9 - ٨7الم % . 

 الصلب  الجوامد نسب  جق  ولا  %3 ة  ب  الده  نسب  جق  لا والم ة  البقا  الحلي  - 1
 %. ٨,٥ ة  اللدهني 

 الصلب  الجوامد نسب  جق  ولا % ٥,٥٠ ة  ب  الده  نسب  جق  لا والأغن ( الج موس  الحلي  -٢
 %. ٨,7٥ ة  اللدهني 

 . 7,٨ ة  اللدهني  الصلب  المواد نسب  جق  لا الده  المن و  الحلي  -3

جُعد الألب   م  العن صا الغذائي  المهم  للإنس   منذ ولادج  وحج  شيخوخج   وججنو  منجج   الألب   بي  الحلي  
والقشد  وأنوا  لا حصا له  م  الأجب   ب لإض ف  إل  ال بد والسم  وغياه    الحليبالاائ  وال ب دي و الحلي و

 ..وه  بأنواةه  المخجلا  جُعد م  أه( مص دا الباوجي  والك لسيو(

  -:اهم العوامل التي تؤثف على تفكي  الحلي 

 الحيوا  نوع -1

 الحا   كاذل    الأبقا ا حليا  فا  ةليا  ها  ةما  بكثياا أق  الأ( حلي  ف  الباوجي  نسب  أ  يلحظ المث   سبي  ةل 
 ف  مش ب  الم ة  حلي  أ  يلحظ كم  . اللكجو  نسب  ب اجا   يجمي  الأ( حلي  أ  الأ أق  بداج  ولك  للده  ب لنسب 
 الحيوان   بب ق  مق ان  الده  م  ة لي  بنسب  الج مو  حلي  يجمي  أيض    الأبق ا حلي  إل  جاكيب 

 المختلفة السلالات بي  الاختلا  -2

  فماثل الاده  نساب  فا  ه  هذه وأشد الحلي  جاكي  ن حي  م  المخجلا  الأبق ا سللا  بي  اي هجو اخجلف   هن ل 
 ةل  5.41 %و 5% بحدود فه  والجانس  الجاس  سللج  أم  3.41% ه  ولشج ي يال ف  الده  نسب  أ  يلحظ
 الجوال 

 الواحدة السلالة ضم  الاختلافات  -3
 صاا  الحليا  فا  الده  كمي  أ  الحق ئق فم  وااثي  أسب   إل  الأبق ا م  الواحد  السلل  ضم  الاخجلف   جع  

 جااا  الحليا  ولاكجاو  بااوجي  أ  إلا  الدااسا   جشايا كما    الحليا  لإنجا   الحياوا  ق بليا  ةا  ومساجقل  مواوثا 
 . المجم ثل  الجوائ( ف     وخصوص الده  ة  مسجقل  بصوا 
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 التغذية -4

   والمع د  والباوجي  الده  ونسب  الج ف  الأةل  جأثيا وخ ص  بعن ي  داس  الحلي  ماكب   ةل  العليق  جأثيا إ 
 قليلا  كميا   ةم  ح وي  الحيوا  ةليق  جكو  ةندم 0.5%)) الده  نسب  ف     ملموس   نقص الجج ا  هذه بين  حيث
 وأهمه  طي ا  دهني  حوام  إنج   إل  ؤديج الحيوا  كاش ف  جحدث الج  الجخماا  أ  كم  . الخشن  الأةل  م 

 . الحيوا  ضا  ف  الدهني  الأحم   جخليق ف  الأس   الوحد  يعجبا الذي الخلي  ح م 

 الموسم -٥

 فا  ةنها  الشاج   موسا( فا  الاده  نساب  ااجاا   يلحظ حيث   الحلي  جاكي  ةم  السن  لموس( واضح جأثيا هن ل 
 ااجاا   أ  كما    معاي  نظا ( يجباع فال الحليا  ساكا أما  الدهنيا  غياا الصالب  للماواد ب لنساب  الحا   كاذل    الصاي 
 .الدهني  غيا الصلب  المواد جق  كم  الكم  الحلي  إنج   ف  انخا   يسب  . ( 4 إل  صيا    الحااا 

 البقفة عمف -6

 البقاا  ةما جقد( مع الانخا   إل  جمي  الده  كمي  أ  لوحظ إذ الحلي  جاكي  ةل  ملمو  جأثيا البقا  لعما لي 
 لمواد الصلب  اللدهني .ل ب لنسب  الح   وهكذا 2% ججعد  لا بنسب  ولك 

 الحل  مفحلة  -7

 فحلي    الاجا  ونه ي  بداي  ةند أشده  لة الجغيا ويكو  الحل   لماح جقد( مع واضح  بصوا  الحلي  جاكي  يجغيا
 م  أق  وكمي   والباوجين   المع د  م  أكبا كمي   ةل  ب حجوائ  الاةجي دي الحلي  ة  يخجل ) الساسو      اللبأ

  .الاةجي دي م  الحلي  أكثا أو أق  جكو  فقد الده  نسب  أم    اللكجو 

 الضفع التها  -٨

 و يا د  الدهنيا  غياا الصالب  والماواد الاده  مكونا   انخاا   ها  الضا  الجه   يحدثه  الج  الجغياا  أه( م  إ 
 الضاغط لجاوا   الحليا  إلا  الاد( أمالح جنادفع اللكجاو  نساب  لانخاا   ونجيجا    والكلواياد الشااش باوجينا  
 .الأ مو ي

 الحل  فتفات  -9

 أما    بي  الحلب  الصب حي  والمسا ئي  الحل فجاا   ب سجمااا ج داد الحلي  ف  الده  نسب  أ ا  جيد المعاو  م  إ 
 .ججغيا فللصلب  اللدهني  ا نسب 

  الجيد الحلي  صفات

 .للحيوا  جعط  الج  الحيوي  المض دا  بق ي  م  خ لي  يكو  أ   -1
 . البكجياي  م  كبيا ةدد ةل  احجوائ  ةد(  -2
 . ااس  أو ة ئ( جلوث أي ةل  احجوائ  ةد(  -3
 . الد( ةل  احجوائ  ةد(  -4
 . ح فظ  مواد أي  ةل  احجوائ  ةد(  -5
 . ك ليود والص بو  المطها  و المنظا  المواد بق ي  ةل  احجوائ  ةد( -6
 . النح   أكسيد مث  الس م  المواد م  خ لي  يكو  أ  -7
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 -الاهمية الغذائية للحلي  :

ا م  جس( الإ الحلي يمد  العن صا والماكب   الغذائي  الحيوي  المهم   ويمك  إيج   ذل  ف  نس   بمجموة  كبيا  جدٌّ
 :النق ط الج لي 

ا للباوجين   ذا  القيم  الغذائي  الماجاع   وجمــــد باوجين    الحلي يعد   -1 ا مُهِمٌّ  وجيد  جســـ(  الحلي مواد 
ذل  ب لإض ف  إل  أن  قد ثب  أ  باوجين   ماجاع  بمق ديا وجاكي ا    ب لأحم   الأميني  الأس سي  الإنســــ 
غني  ب لاوساوا الذي يس ةد ةل  امجص ص الك لسيو( م  القن   الهضمي  وب لج ل  يسجايد الجس( م   الحلي 

ذاج  غن  أيض   ب لك لسيو(  لذا فإ  الأطا   والب لغي  الذي  يجن ولو   الحلي الك لسيو(  هذا ةلو  ةل  أ  
 .ضع  جكو  الأسن   أوف  غذائه( لا جظها ةليه( أةاا  أماا  لي  العظ ( والكس ح  الحلي 

ا بحيث يسه  هضمه  وجمثيله  ف  الجس(  ويحجوي ده   الحلي جوجد الأحم   الدهني  ف    -٢ بنسب  دقيق  جدٌّ
ةل  كثيا م  المواد الحيوي  المهم  مث : الأحم   الدهني  الأس سي   والايج مين   الذائب  ف  ده   الحلي 
ا؛ إذ إنه   الحلي ذل  جعجبا النسب  بي  الده  والسكا ف    والماكب   الدهني  الاوسا جي . كالحلي  مهم  جدٌّ

 .جنشط نمو البكجاي  الن فع  ب لأمع  
اللكجو   ة  غياه م  الكابوهيداا  ) الحلي فقط  ويمج   سكا  الحلي يقجصا وجود اللكجو  ةل   -3

أن  يؤثا ةل  غش   المعد  المخ ط  الأخا  بقداج  ةل  الجخما الذي يعد ذا أهمي  ن فع  ف  الجغذي   كم  
ا لقل  ذوب ن  ي يد م  أهميج   إذ يعجبا هذا السكا  لكجو سكا الةل   الحلي كذل  فإ  احجوا  سكا  .نظا 

بقداج  ةل  جنشيط نمو  الحلي أس   جكوي  الج لاكجو  ف  أغشي  المخ والخلي  العصبي . أيض   ينااد سكا 
اللكجي   والج  يمك  أ  جح  مح  بع  البكجاي  الجعاني  ف  القن   الهضمي . م   أنوا  مايد  م  بكجاي  ح

ةل  جمثي  وامجص ص الك لسيو( وبع   الميكاوب   الن فع نجيج  نش ط الح م  المجكو  كم  يس ةد 
 .المع د  الأخا 

ا مُهِمٌّ  لكثيا م  الايج مين  . وه  مواد جس ةد ةل  الاسجا د  م  الغذا  والوق ي  م   الحلي يعد  -4 مصدا 
والبع  الآخا ذائب     A,D,E,K)ذائب  ف  الده   وه  فيج مين   الحلي الأماا . وجوجد بع  فيج مين   

 .  B1,B2,C): وه  فيج مين   الحلي ف  م   
إم  ذائب  ف  الم     الحلي الثديي   المخجلا   وبع  مكون    حلي م    9٠ـ  ٨٥يكوّ  الم   م  يقا  م  ) -٥

مث  بع  الايج مين   والأن يم   واللكجو   أو ةل  صوا  معلقّ  ب لم   مث  حبيب   الده  أو ج يئ   
 ن   والم   ل  دوا مه( وحيوي ف  حي   الإنس   حيث إ  ل  وظ ئا  الاسيولوجي  ف  الجس( الإنس .الكي ي 

  م  د( الثديي   المخجلا   كم  أ  الكثيا م  أنسج  الجس( 9٢ـ  ٨٥فهو ةل  سبي  المث   يكو  حوال  )
 و أيض   فإن  ينظ( داج  حااا  الجس(  كذل  ف لم   هو الوسط المن س  لانجش ا وجأيّ   جحجوي ةل  الم  

مخجلا  وةملي   الهض( والهد( والبن   الج  العن صا المخجلا  ب لجس(  كم  أن  الوسط المن س  للجا ةل  ال
 .جحدث ف  الجس(

ا مُهِمٌّ  م  مص دا فيج مي  ) الحلي يعجبا  -6 ا ف  حي   الإنس    حيث يوجد هذا Aمصدا    الذي يعد مُهِمٌّ  جدٌّ
لجس(   ف  اA  ذل  ب لإض ف  إل  م د  الك اوجي  الج  ججحو  إل  فيج مي  )الحلي الايج مي  بنسب  كبيا  ف  

ا للنمو  ولقد أثبج  الجج ا  الحديث  الج   (A)وم  أه( فوائد فيج مي    بواسط  الأكسد  أن  ضاواي جدٌّ
ا ف    Aكذل  ف   فيج مي  ).أجاي  ةل  الائاا  أ  نقص هذا الايج مي  يسب  وق  نموه  ث( موجه  مه( جدٌّ

)للامد الج    إذ إ  نقص هذا الايج مي  ف  ةملي  الإبص ا  ويعا  هذا الايج مي  ب س( الايج مي  المض د 
   (Aالغذا  يسب  الما  بهذا النو  م  الامد  كم  أن  يسب  أيض   ما  العش  الليل . وم  فوائد فيج مي 

ا مُهِمٌّ  ف  ةملي    أيض   أن  يكس  جس( الإنس   المن ة  م  الإص ب  بعدو  بع  الأماا   كم  أ  ل  جأثيا 
 .  يؤثا ةل  الخصوب  والجك ثا والجوالدAلغض اي   كذل  فإ  نقص فيج مي  )جكوي  العظ ( وا

  وهذا الايج مي  يس ةد ةل  جاس  الك لسيو( والاوساوا Dةل  نسب  لا بأ  به  م  فيج مي  ) الحلي يحجوي  -7
  د للكس ح : المضDف  الجس(  أي أن  يس ةد ةل  نمو العظ (  كذل  فهو م نع للكس ح  لذل  يسم  فيج مي  )

ةل  م د  الكوليسجاو   الج  بجعاضه  لأشع  الشم  أو الأشع  فوق البناسجي  ججحو   الحلي كذل  يحجوي 
ضعا   إذا ةوم  ب لأشع  فوق  (20)م  هذا الايج مي  ج يد  الحلي  . وقد وجد أ  قو  Dإل  فيج مي  )

مايكي   وذل  لأنه  ج يد نسب  وكمي  فيج مي  البناسجي   وهذه الطايق  مسجعمل  ف  بع  الدو  الأوابي  والأ
((D   الحلي ف )الحلي   وف  الوق  ذاج  جقج  الميكاوب   وجعق. 
  إل  ظهوا ما  البلجاا  لذا B2  أو الايبوفلفي . ويؤدي نقص فيج مي  )B2غنيٌّ  بايج مي  ) الحلي يعد  -٨

 .يسم  هذا الايج مي  ب لم نع لما  البلجاا
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أحد المص دا الطبيعي  الأس سي  الغني  ب لك لسيو( والاوساوا  وهم  م  الأملح المعدني   الحلي يعد  -9

الضاواي  لجس( الإنس    إذ أ  هذه المع د  جدخ  ف  جكوي  الهيك  العظم  وجاكي  الأسن   وجنظي( 
ـ كذل  ـ  ي الحلالضغط الأسمو ي  وجس ةد ةل  جنشيط الأن يم  . وم  المع د  الأخا  الج  جوجد ف  

ا ف  ةنصا  الحلي غنسيو( والصوديو( والبوج سيو( والكلوا والكباي   ولك  يعد لا بأ  به : المبنس   فقيا 
 .والا كه الحديد  ويمك  جعوي  ذل  بجع ط  أغذي  غني  بهذا المعد  مث  البي  والخضااوا  

 .وامجص ص ةل  كثيا م  الأن يم   الج  جس ةد ةل  هض( الطع (  الحلي يحجوي  -1٠
 :الفوائد الصحية للحلي 

   بن   وصي ن  العظ ( والأسن. 
  الوق ي  م  أماا  القل. 
  يح فظ ةل  إبق   ضغط الد( ف  المعد  الطبيع. 
  الحم ي  م  بع  أنوا  الساط   كساط   القولو. 
 الجقلي  م  خطا الإص ب  ب لسكاي. 
  سلم  وجحسي  أدا  الجه   العصب. 
 موالمس ةد  ةل  الن. 
 )جحسي  ةملي  الهض. 
  جقوي  المن ة. 
 سلم  النظا. 
  سلم  وصي ن  الجلد والشعا والأغشي  الاقيق. 
   مع لج  الجا. 
  إمداد الجس( ب لط ق. 
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 الحليب تركيب
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فبعض المكونات قد  يحتوي الحليب الناتج من مصادر حيوانية مختلفة علي نفس المكونات ولكن بنسب متغيرة ومتفاوتة.

أن معرفة ودراسة مكونات الحليب من  يكون معلق والبعض الاخر قد يكون مستحلب والاخر قد يكون ذائب في الماء.

 الاتية: للأسبابالامور الاساسية في صناعة الالبان وذلك 

 علي بينة بالنسبة للاختلافات التركيبية للحليب ومنتجاتها ليكونو     .1

 معرفة تأثير الاختلافات التركيبية علي خطوات التصنيع والناتج النهائي.     .2

 ات المختلفة علي العيوب التي قد توجد في الحليب ومنتجاته.معرفة تأثير المكون     .3

 تطبيق التعليمات والقوانين الخاصة بهذه الصناعة     .4

ليه ان المعرفة بتركيب الحليب يساعد علي تفهم المشاكل التي قد تبرز امام الشخص المشتغل بصناعة الالبان. كما ان ع

  من الناحية الاقتصادية. تركيب الحليب هو المعتمد في تقييم الحليب

 :التركيب الكيميائي للحليب

يظهر الحليب بالنظرة الاولي كسائل متجانس التركيب. لكنه في الواقع مخلوط معقد التركيب يضم مجموعة كبيرة من 

 التركيب الكيماوي للحليب:المركبات الكيميائية  تشمل: 

  الصلبة الكليةالمواد   -2                       المـــــاء    -1

 الماء: -اولاً:

مثل الدهن والبروتين بصورة ذائبة أومعلقة الذي ينتشر فيه مكونات اللبن الصلبة أو المذيب الماء هو وسط الانتشار 

 .% 87. تتراوح نسبة الماء في الحليب حوالي هواللاكتوز وخلاف

 محتويات المواد الصلبة الكلية -ثانياً:

 البروتين  -الاملاح المعدنية -الفتامينات-الصبغيات -اللاكتوز - -الدهن

 بالتالي يعتبر الحليب مزيج طبيعي مكون علي الصور التالية:

o        فالدهن مثلاً يوجد علي حالة مستحلب 

o        والبروتينات وبعض الاملاح المعدنية توجد علي حالة غروية 

o        صورة محلول حقيقي.أما سكر الحليب فهو في حالة ذائبة في  

 دهن الحليب -اولاً:

 انواع الحليب من حسب نسبة الدهن

      حليب كامل الدسم : 

عندما يتوقف الرضع عن الرضاعة من   % الدسم ، لذا يكون طعمه لذيذ ومكوناته كثيفة وغنية بالكريما. 3.5يحوي   

أمهاتهم عادة ما يشربون الحليب كامل الدسم عدة سنين على الأقل لأن الأحماض الدهنية هامة لنمو خلايا الدماغ والجهاز 

 العصبي . 

      حليب قليل الدسم  : 

 % ( ولكن يحتفظ بطعم لذيذ ، وهو يشبه الحليب الكامل الدسم .  2يحوي على دسم أقل )   

      ) 0،1نسبة الدهن  حليب منزوع الدسم ) خالي الدسم% . 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 

 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 

 

 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 بروتينات الحليب -ثانياً :

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 

 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ2المحاضرة              تقنيات تصنيع الالبان    
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ3رة المحاض             تقنيات تصنيع الالبان    
 

 سكر الحليب )اللاكتوز( -ثالثاً:

 

 الاملاح -رابعاً:
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 الفيتامينات -:خامساً 

 

 

 

 

 

 



 د.علي محمد سعدي                   رينظ3رة المحاض             تقنيات تصنيع الالبان    
 

 

 الانزيمات -:سادساً 
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 :الطبيعية للحليبالفيزيائية الخواص 

الحليب السائل عبارة عن مستحلب ابيض اللون غير شفاف له طعم حلو خفيف. تعتمد الخواص 

الطبيعية للحليب علي المواد الداخلة في تركيبه.  فبعض هذه الصفات تمكننا من الكشف علي 

 جودة الحليب عند الاستلام بالمصنع مثل:

  الحموضة وتركيز ايون الهيدروجين -الرائحة  -الطعم  - اللون -1

تقدير الضغط الازموزي يساعد في معرفة فيما اذا كان الحليب جيداً أم لا من الناحية الصحية  -2

 للحيوان.

 معرفة لزوجة وحموضة الحليب تساعد علي تصميم ماكينات التصنيع الملائمة. -3

الي معامل الانكسار  بالإضافةزوجة تقدير الوزن النوعي للحليب والكثافة ودرجة التجمد والل -4

 تساعد في الكشف عن الطرق المتبعة لمعرفة غش الحليب بالماء.

تقدير الحرارة النوعية للحليب يساعد هلي حساب الطاقة الحرارية اللازمة لتصنيع الحليب  -5

 ومنتجاته مثل البسترة والتعقيم والتكثيف والتجفيف.

سعة الاحواض التي سيحفظ فيها الحليب بعد المعاملة ايضا ان تمدد الحليب يساعد في حساب 

 الحرارية

 :اللون

يتراوح لون الحليب الطبيعي من الأبيض المائل الى اللون الأزرق نسبيا إلى اللون الأصفر المائل 

 :وذلك تبعا إلى اللون الذهبي أحيانا 

  ذاءالغ -سلالة الحيوان  -سبة المواد الصلبة غير الدهنيةن -لنسبة الدهن  

وقد يكون الحليب معتماً عندما يكون علي شكل طبقات سميكة. أما الحليب الخالي من الدهن 

اللون الابيض للحليب يكون نتيجة   أوالذي يحوي علي نسبة قليلة منه فإن لونه يميل الي الزرقة.

 روية(املاح الفسفور الغ-البروتينات-انعكاس الضوء بواسطة المواد العالقة في الحليب )الدهن

أما اللون الاصفر فهو بسبب وجود صبغة الكاروتين )العلف الاخضر( والي وجود صبغة 

 الرايبوفلافين الذائبة في الماء

 :الطعم

. كلما كان الحليب طازجاً كلما كان  يتميز الحليب بطعم حلو خفيفللحليب طعم قليل الحلاوة لذا 

لوجود نسبة عالية من سكر اللبن ولانخفاض نسبة ما  ذلك ويرجع طعمه اقرب الي الحلاوة

حيث يتحول اللاكتوز الي  يحتويه من كلوريد. ويختفي هذا الطعم بمجرد تركه بضع ساعات

باختلاف  حمض اللاكتيك بتأثير البكتريا ويصبح مذاق الحليب حمضياً. كما ان طعم الحليب يتغير

طرق الحفظ. كما ان مركبات الحليب تتأثر راض والاصابة بالامانواع البكتريا الموجودة فيه و

بعوامل كثيرة كالانزيمات والحرارة و الضوء فتحدث تغيرات طبيعية وكيميائية تغير في طعم 

 الحليب 

 الرائحة أو النكهة:

للحليب رائحة خاصة مميزة ،ويفقد الحليب رائحته هذه بعد ساعات من عملية الحلب أو بعد 

غازات. كما ان النكهة اللطيفة للحليب ترتبط ارتباطاً وثيقاً بنسبة سكر تبريده أو تفريغه من ال

يؤثر اللاكتوز طردياً علي النكهة بينما يكون تأير الكلورايد عكسياً. فالحليب ،  اللاكتوز والكلورايد
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الذي يحتوي علي نسبة منخفضة من اللاكتوز وعلي نسبة عالية من الكلورايد ربما يكون طعمه 

اية مرحلة الحلب +اصابة الضرع(.  قد تحدث في الحليب روائح غير اعتيادية حيث مالحاً)نه

  تتغير باختلاف انواع البكتريا وطرق الحفظ

 العوامل المؤثرة على نكهة الحليب: 

    والسيلاج  نوع الغذاء المقدم للحيوان مثل الكرنب والبصل والثوم     .1

 (الغير طبيعية للضرعحالة الحيوان )في الحالات       .2

    امتصاص الروائح المحيطة بالحليب      .3

  .تلوث الحليب بالمواد الغريبة مثل براز الحيوان عند الحلب      .4

  إطالة فترة الحلب للحيوان     .5

حيث تؤدي بعض تحلل بعض مكونات الحليب بواسطة الميكروبات أو حدوث تغيرات كيميائية      .6

كالحديد والنحاس الي تكوين نكهة خاصة هي نكهة معدنية أو انها تعمل علي تسريع المعادن 

حدوث تغييرات اخري في النكهة أما التفاعلات الكيميائية المحتمل حدوثها في الحليب فإنها 

 تساهم في انتاج بعض الروائح والطعوم مثل:

  نزيم الليبيزنكهة التزنخ وذلك نتيجة للتحلل المائي للدهن بواسطة ا     .1

  .نكهة متأكسدة )رائحة السمك( وذلك نتيجة لتأكسد الليسيثين      .2

 .نكهة حامضية وذلك نتيجة لزيادة معدل الحموضة      .3

  (Coli form) نكهة غير نظيفة وذلك نتيجة وجود ميكروبات القولون العصوية     .4

   (Yeasts) نكهة الفاكهة وذلك نتيجة وجود الخمائر      .5

  نكهة المرارة ورجع ذلك إلى غذاء الحيوان أو الميكروبات      .6

  º .م80نكهة مطبوخة وترجع إلى استمرار تسخين الحليب على درجة حرارة أعلى من       .7

الطعم المالح ويرجع إلى نسبة الكلوريدات عن سكر اللبن الخاصة في نهاية فترة الحليب أو في         .8

  .التهاب الضرع حالة

   Micrococcus نكهة كحول الأميل ويعزى سببها إلى تلوث الحليب بميكروب       .9

  نكهة حمض الكربوليك ويعزى سببها إلى تلوث الحليب بالميكروبات العصوية المتجرثمة     .10

Spore forming bacilli      

 :الوزن النوعي/الكثافة

م الي 15.5الوزن النوعي للحليب هو النسبة بين وزن حجم معين من الحليب في درجة حرارة 

وزن حجم مماثل له من الماء في نفس درجة الحرارة. يحتوي الحليب علي مواد تزيد في وزنه 

النوعي ولهذا فإن وزن الحليب النوعي اكبر من الوزن النوعي للماء. كما ان الدهن يقلل من 

وعي فكلما ازدادت كمية الدهن في الحليب كلما ادي ذلك الي انخفاض الوزن النوعي، الوزن الن
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ة فيكون العكس. فالوزن أما تأثير المواد الصلبة اللادهني،  يؤدي الي خفض كثافة الحليب مما

  ليب البقري والجاموس هو:حالنوعي لل

متوسط الوزن 

  النوعي

 الحيوان   الوزن النوعي

  الابقار  1.035 -1.029  1.032

  الجاموس  1.076 -1.029  1.0325

 

 وبما ان الحليب اثقل من الماء فان اللتر الواحد منه يزن اكثر مما يزنه لتر واحد من الماء.  

اما الدهن يقل وزنه النوعي عن الواحد..... عليه يتغير الوزن النوعي للحليب بمجرد اضافة الماء 

منه.  لذا فان معرفة الوزن النوعي للحليب يساعد علي معرفة ما إذا اليه أو فرز المواد الدهنية 

ومن   أي كدليل علي اضافة الماء اليه أو عزلت المواد الدهنية منه. كان الحليب مغشوش أم لا.

هذا يظهر ان الوزن النوعي للحليب هو حصيلة الاوزان النوعية لمكوناته المختلفة ويعبر عنه 

 بالمعادلة التالية:

           F + (T-F) + (100-T)   

       = S      ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ   

                                         F/M X (T-F)/N X (100-T)/T       

S الوزن النوعي للحليب=،   Tالنسبة الوزنية للمواد الصلبة الكلية = ، F =النسبة المئوية للدهن 

M    الوزن النوعي للدهن = N الوزن النوعي للمواد الصلبة غير الدهنية = 

(T-F)النسبة الوزنية للمواد الصلبة غير الدهنية =(100-T) النسبة الوزنية للماء =      

:  للحليب مقدرة على اللصق وذلك بسبب وجود الكازين الذي أمكن انتاج غراء منه الالتصاق

 .ستخدم في الاغراض الصناعية وصناعة اللدائني

يعتبر الحليب اقل توتر سطحي من الماء لوجود مواد تقلل منه مثل البروتينات   :التوتر السطحي

  الدهنية التي تتركز حول حبيبات الدهن

 :درجة/نقطة الغليان

ولكون . والغازيةهي درجة الحرارة التي يكون فيها الحليب في حالة اتزان بين الحالة السائلة 

الحليب فتكون درجة غليانه سائل الحليب يحتوي على العديد من المركبات الصلبة الذائبة في 

 -ºم100،17م ودرجة غليان الحليب هي100ºحيث أن درجة غليان الماء هي  أعلى من الماء.

 ونظرا لصعوبة تحديد درجة غليان الحليب بالضبطتحت الضغط الجوي الاعتيادي.  100،55

.  نتيجة لتكون الرغوة أثناء الغليان فإن هذه الخاصية لا تستخدم في الكشف عن غش الحليب

فالعوامل المسؤولة عن ارتفاع درجة حرارة غليان الحليب مقارنة بالماء هي نفسها المسؤولة عن 

 انخفاض درجة انجماده مثلا المواد الصلبة الذائبة كاللاكتوز وبعض المعادن والاملاح. أهمية

  درجة غليان الحليب مهمة في صناعة الحليب المكثف والمبخر.
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 :درجة تجمد الحليب

وهي درجة الحرارة التي يكون فيها الحليب في حالة اتزان بين الحالة السائلة والصلبة.  ومن 

المعروف أن الماء يتجمد عن درجة صفر مئوية في حين أن الحليب يتجمد عند درجة اقل قليلا 

فالمواد الذائبة في الحليب م . 0.55º-بمتوسط  0.56-،  0.53-الماء وتكون بين  من درجة تجمد

كالاكتوز وبعض المعادن والاملاح تخفض من درجة انجماد الحليب فتكون اقل من درجة تجمد 

 الماء.

كما ان حموضة الحليب واضافة المواد الحافظة له تعمل علي خفض درجة الانجماد وذلك 

نسبة المواد الذائبة. يستفاد من هذه الخاصية في تقدير نقاوة الحليب وبيان غشه للارتفاع النسبي ب

فة الماء . عند اضاCryoscopeبالماء.  ويستعمل لقياس درجة تجمد الحليب جهاز كراي سكوب 

( وبهذه الطريقة 0.0055وتصبح قريبة من درجة الصفر المئوي ) هللحليب ترتفع درجة تجمد

 اء المضافة للحليب من خلال المعادلة التالية:يمكن تقدير نسبة الم

  X 100درجة تجمد الحليب المضاف اليه الماء  -0.55-                               

 ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ نسبة الماء المضاف=

                                                  -0.55  

 م فما نسبة ما اضيف اليه من ماء؟ 0.35-اذا كانت درجة تجمد نموذج حليب هي    مثال:

 
 نسبة الماء المضاف=   الحل:

 
  X 100درجة تجمد الحليب المضاف اليه الماء  -0.55-      

                                -0.55  

 
-0.55-(- 0.35 )X 100  =- 0.20X   100  =36.4%  

           -0.55                     -0.55  

 الضغط الازموزي

الضغط الازموزي للحليب يقارب الضغط الازموزي للدم. ويرجع اساس الضغط في الحليب الي 

الحليب علاقة  سكر والاملاح. فالعلاقة بين كمية الاملاح وكمية اللاكتوز فيلالمواد الذائبة فيه كا

عكسية . وذلك اذا عرفنا ان الضغط الازموزي للحليب ثابت، فعند زيادة محتويات الحليب من 

  الاملاح تنقص كمية السكر والعكس صحيح.

 :التفاعل

ان تفاعل الحليب الطازج يكون حامضياً. وتتفاوت درجة الحموضة هذه بين حليب افراد القطيع 

للحليب الطازج يتراوح  pHالحلب والاصابة بالتهاب الضرع. ان الواحد وكذلك بالنسبة لمرحلة 

 . 6،8 -6،4بين 

ويكون افراز اللبأ اكثر حامضية من باقي الحليب. وتقدر حموضة الحليب كحامض لاكتيك بعد 

تسحيحه مع محلول قاعدي مخفف باستخدام كاشف الفينولفثالين. ان التفاعل الحامضي للحليب 

د حمض اللاكتيك،كما يستدل من طريقة التعبير عن الحموضة .. وانما الطازج ليس نتيجة وجو
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بسبب وجود بعض المكونات الحامضية التفاعل وهي بروتينات الشرش واملاح الفسفور واملاح 

  السترات وثاني اكسيد الكربون والكازينات

 :الحرارة النوعية

الحرارة النوعية باختلاف درجات الحرارة ان الحرارة النوعية للسوائل تتأثر بكثافتها. وتختلف 

 فمثلاً 

 

كما ان تباين الحرارة النوعية لمنتجات الالبان المختلفة هو نتيجة اختلاف طبيعة التركيب  

 الكيميائي لها

كما ان الحرارة النوعية للحليب مهمة حيث انها تستخدم لحساب كلفة التبريد والتسخين خاصة في 

 حالة انتاج الحليب المكثف والمجفف.

 

 

 

  الحرارة درجة الحرارة النوعية للحليب 

0.938  15  

 الصفر   0.920

 المكون  صفر مئوي  م 15 م 40 م 60

 الشرش   0.978  0.976  0.974  0.972

 الحليب الفرز   0.940  0.943  0.950  0.963

 الحليب الكامل   0.920  0.938  0.930  0.918

 % دهن  20قشطة   0.723  0.940  0.880  0.886

 % دهن  60قشطة   0.560  1.053  0.721  0.739

 الزبد   0.512  0.527  0.556  0.580

 الدهن   0.445  0.467  0.500  0.530
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 لزوجة الحليب:

اللزوجة هي قدرة السائل على مقاومة الاختلاط إذا مزج جزء منه بجزء آخر من سائل آخر.  
يعتبر الحليب أكثر لزوجة أوهي المقاومة التي تبديها السوائل تجاه سريانها أوتحريكها أو قطعها. 

اما الحليب فلزوجته اكثر بقليل مما هي  Centipoises' 0.005فلزوجة الماء تقدر ب   من الماء.
 سنتبويز بسب المواد الصلبة1.7 -1.5للماء وتكون بين 

 :العوامل المؤثرة في اللزوجة 

 :          درجة الحرارة -1

يلاحظ ان جميع السوائل تظهر لزوجة أعلي عند انخفاض درجة الحرارة الا ان الحليب يختلف 
ي. فلزوجته تقل عن بقية السوائل كون لزوجته تقل تحت ظروف معينة وتزداد تحت ظروف اخر

عد علي فصل القشطة من الحليب الا انها تزداد عند معاملته علي درجات اعن بسترته مما يس
 حرارة أعلي كتلك التي تكون تحت ضغط 

 زيادة الحموضة -2

التعتيق والتحميض فنهما يعملان علي زيادة اللزوجة . وتعزي الزيادة في اللزوجة الي بروتينات 
 ويق منتجات الحليب كالقشطة الحليب خاصة الكازين.  اهمية لزوجة الحليب لها اهمية لتس

 :معامل الانكسار

يعتمد معامل انكسار الضوء للمحلول أو السائل علي نوع وتركيز الجزئيات فيه . فمعامل انكسار 
. وعليه فان اضافة كمية من الماء  1.33في حين تبلغ في الماء  1.35الضوء في الحليب حوالي 

الضوء فيه.  بذلك يعتبر معامل الانكسار الضوء للحليب تؤدي الي انخفاض قيمة معامل انكسار 
من الاختبارات السريعة لمعرفة غش الحليب بالماء. يستخدم جهاز الرفراكتوميتر لعرفة معامل 

 الانكسار

 :تقدير طاقة الحليب الناتج وكمية البروتين فيه

اج. من خلال هذه هناك ارتباط موجب بين نسبة الدهن المئوية والطاقة الكلية للحليب ووحدة الانت
المعادلة الخطية يمكن معرفة الطاقة الناتجة بالكيلو جرام من الحليب بمعلومية نسبة الدهن 

 كالاتي:

 

      =115،0   حرارة كيلو جرام حليب )كيلو كالوري( للابقار X  D +280،6  

      =110.33 حرارة كيلو جرام حليب )كيلو كالوري( للجاموس X  D +178،63 

D =نسبة الدهن بالحليب  

ايضا امكن تحديد نسبة الدهن المئوية المتربطة مع نسبة البروتين المئوية في الحليب عن طريق 
 معادلة خطية لتقدير نسبة البروتين في الحليب بمعرفة نسبة الدهن المئوية:

      :0،446+  1،597نسبة البروتين المئوية للحليب البقريX  D   

      0،1216+  3،44البروتين المئوية للحليب الجاموس: نسبةX  D 

         Dنسبة الدهن بالحليب =  

     وبمعرفة نسبة البروتين في الحليب ولتكنM :فإن كمية البروتين في كيلو جرام حليب تكون 

          0 M X100/100  
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 :العلاقة بين مكونات الحليب الاساسية

النسب المئوية لكل من دهن الحليب والمواد الصلبة الكلية. كذلك بين هناك علاقة ارتباط قوي بين 

وبين نسبة الدهن والمواد الصلبة وتين والمواد الصلبة اللادهنية. الدهن والبروتين . وبين البر

اللادهنية لكنه ليس قوي. عليه يمكن استعمال المعادلات التالية لاستخراج النسب المئوية لبعض 

 لفرز أوالقشطة:مكونات الحليب ا

 % الدهن الحليب الكامل -x 100بالحليب الكامل  المواد اللادهنية للحليب الفرز:  % المواد اللادهنية

                                                                                              100                         

 % الدهن بالقشطة -x 100في القشطة: % المواد اللادهنية بالحليب الفرز  المواد اللادهنية

                                                                                    100 

 % الماء بالقشطة x% المكونات بالحليب الكامل نسبة المكونات في القشطة:  

 نسبة الماء في الحليب الكامل                                                                                                         

 % الماء بالحليب الفرز x% المكونات بالحليب الكامل نسبة المكونات في الحليب الفرز:  

 نسبة الماء في الحليب الكامل                                                      
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 : الألبان تلوث مصادر
ً-  البروسيل - السل مثل المرضية المسببات لبعض حاملاً الحيوان يكون قد : الحيوان -1

 - والزنجارية والقولونية والعنقودية العقدية الضرع التهاب ميكروبات - القلعية الحمى
 .والليستيريا الكوكسيديا

ًكما . السيئة العادات طريق عن أو النظيفة غير بأيديهم سواء : والعمال الحلبون -2
- القرمزية ىالحم - الدفتريا - التيفود مثل راضالأم مسببات بعض نقل في يساهمون
 . الوبائي الكبدي والالتهاب الرئوي التدرن - الدوسنتاريا

 .الكوليستريديا مثل العالقةراثيمًالج بعض هب ينتشر الهواءً:ًالذي -3
ًميكروبات تحتوي والتي النظيفة، غير الأوعية تلك هي بها المقصود : الحليب أوعية -4

 .القولونيات ومنها الحليب ملمسة عند بسرعة تتكاثرًوجراثيم
 .والشيجل السالمونيل مثل المعويةًالجراثيم عائلة نقل يمكنها حيث : التجهيز مياه -5
 منً وأجنحتها أرجلها ىعل المرضية المسببات نقل تستطيع حيثراتً:ًوالحش الذباب -6

 حمى تسبب والتي ذلك وغير وجروحها الحيوانات وافرازات والمخلفات القاذورات
 اتخاذ من فلبد نظيف حليب ولإنتاجً .الخبيثة والجمرة والسل تيفويدراًوالباًالتيفود

 استخدام وكذا ناحية، من الحليب إلى الكائنات هذه وصولًلمنع الكافية الاحتياطات
 وذلك وتكثيف، وتجفيف وبسترة وتعقيم وتصفية تبريدًمن المختلفة الصناعية المعاملت
 .الألبان محتويات من الدقيقة الكائناتًعلى كليااً القضاء أو خفض بغرض

 اسمتلاك  انتشمار الاممراع عمن قريم  لتجنم  تتبمع أن يجم  التمي الإرشمادات أھم 

ً: الألبان
ًمعراضالأ بأحعد حيعوان أو كعان إنسعانا مريضعا جعاورت يالتع الألبعان بيعع أو تداول عدم -1

ً.المعدية
ًوفحصعهم الحليعب، بإنتعاج صعلة له عمل يأ يف العاملين جميع وسلمة صحة من لتأكدا -2

 .صحية شهادات وإعطاءهم طبيااً
 الحليعب، عمليعة يفع المسعتعملة والأوانعي الأدوات جميعع وتعقعيم بنظافعة التامعة لعنايعةا -3

 .والتعقيم النظافة عملية بعد تلوثها عدم منًوالتأكد
 الحليعب إععدام معع منهعا المصعاب معن والعتخل  للبن المنتجة بالحيوانات الطبية لعنايةا -4

 .الإصابة حالات منًالناتج
 .والتسويق النقل عملية أثناء الحليب تلوث بعدم لاهتماما -5
 منخفضة درجة على وحفظه حلبه بعد مباشرة الحليب تبريد للألبان المنتجين على جبي -6

 .المستهلك أو المصنع إلى تسليمه لحين م° 1٠ منًأقل
 بكتريولوجيعا فحصعه بمداومة وذلك الأواني غسيل يف المستعمل الماء سلمة من التأكد -7

 .آخر إلى حينًمن
 غليعه أو بسعترته يجعب المرضعية الميكروبعات معن الحليعب خلو من التأكد عدم حالةفيً -8

 .رثمةجالمت غير الميكروبات جميع قتل بقصدًجيدا
ًحتى مباشرة النار على مكشوف إناء يف الحليب تسخين طريقة بأن البيوت ربات رشادا -9

 إتبعاعًيجعب بعل الصعحي  بعالمعنى ييغلع الحليعب تجععل لا طريقعة يهع يسعتهلك مرًثيفو
 وصعول معن والتأكعد يمعائ حمعام يفع بتسعخينه وذلعك الحليعب، يلغلع الصعحيحة الطريقة
حعرارةًال درجعة لتوزيعع الجيعد التقليعب معع يالغلع علمات بظهور الغليان لدرجةًالحليب
 بععد المباشعر التبريد ثم الفوران بعد (دقائق 3ً-2الحليبًوالكًلمدةً)ًجزاءأ جميع على

 بعاردا مغطعى يحفعظ حرارةًثملل المقاومة الميكروبات وتكاثر نمو عدم لضمان التسخين
ً.يالغل بعد تلوثه عدم لضمان

ً
ً
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 -والاحياء المجلارية المسببة للاا :اھ  التغيرات التي تحدث للحلي  
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 ممرضة:ـالميكروبات ال

لمرضًالحيوانًبهاًوتلوثًالحليبًالناتجًمنهًًنتيجة الإنسان إلى تنتقل أمراضً-اولاا:
ًبالمكروباتًالمرضيةً

 مرضًالسلًالبقري -1
 البروسيل -2
 التهابًالضرع -3
 الحمىًالقلعية -4
 داءًاليرسينيا -5
 الحمىًالمجهرية -6
 الليستيرياداءً -7
 داءًالبيرميات -8
 داءًالمتثنية -9
 حمىًواديًالرفت -1٠
 : خارجية مصادر من الحليب تلوث طريق عن تنتشر مراضاً-ثانياا:
 لتلوث يرجع وإنما جيداا، ولبنه سليمااً يكون الذى الحيوان منشأها يسمراضًلالأ هذه
 الميكروبات يحامل العمال أهمها خارجية مصادر من حلبه بعد المرضية بالمسببات الحليب
 : الامراضً هذه وأهم الأوعية، غسيل عمليات يف المستخدمة المياه ،الحشرات المرضية،

 القرمزية الحمى - 3 التيفود حمىً -2 الإنسان سل - 1
ًيراالكولً -5 الباسيلية الدوسنتاريا - 4
 نموها عملية أثناء سموم افرازًعلى القدرة لها ميكروبات تسببها : يالغذائ التسمم - 6

 والعصويات والمكورات يالذهب يالعنقود المكور يه شيوعا والأكثر الحليب يف وتكاثرها
ً.وسمومها الفطرياتًوبعض
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 العمليات التكنولوجية قبل المعاملات  الحرارية

 -أولاً إستلام الحليب :

ق تتتملية  تتت لالاستتتت ملليلرصتتت لإلالاستتتت مةصتتت الألاال تتت  ل تتتليالح  تتت ل تتتلاستتتت متتتتتملية  تتت ل
ل ح  تتت لبات تتت رانلر ت ا تتت لل ت  تتتحلةتتت للي تتتتمل ا لالح  تتت ل ترتتتح رلحر تتت لحرارتتتت ل ت تتتر

لتشةم:لي  حت ل الت

لالاات  رانلالحس   -

لالاات  رانلالف ا  ئ  ل -

لالاات  رانلال  ة  ئ  ل -

لالاات  رانلال  ت ر  ل     -

ل تملشرحه ل يلالةح ضرةلالس  ر .

لثانياً : التصفية أو الترشيح والتنقية

ية  تتت لالتصتتتف  للتتت لليةتتت لةتتتاارةليح تتتحةلةات فتتت لت تتترل تتت تيل ااتتت  عتتتحلبستتتت ملالح  تتت ل
ةتتت لاا ستتتت يلالةرئ تتت ل الشتتت ائ ل ااتر تتتت لليح  تتتت لاخ تتتلإلاتتت للي غتتترللالحصتتت ملي تتت

 فضتتتملا لت تتت  ل ر  هتتت لضتتت ر للح تتتالا  تتترل ة تتت للليالع لرتتت لتستتتتاحمللهتتتمالالغتتترللةصتتت  
ل–ل33حر تتت لحتتترارةلليةة اتتت لةتتت لالشتتت ائ ل.ليتتت حةل ستتتا لالح  تتت لق تتتملية  تتت لالتصتتتف  لالتتت

 ملب ل   لالح   لة رحاً.ل°ل35

لأنواع المرشحات

ةتتت لالرفتتتمل ةتتترل  هتتت لالح  تتت لتحتتتنلضتتتغ لالةضتتتا نلا لالةرشتتتح نلي تتت رةليتتت ل  هتتتاةلةح 
لغتتتترللتصتتتتف ت ل تا  صتتتت لةتتتت لالشتتتت ائ .ل ا لتتتت ل اتتتت اةليح تتتتحةلةتتتت لليال تتتتم لاارضتتتت

 الةرشح ن

   ةه :

لترشح الحليب الساخن يالمرشحات الت •

 ترشح الحليب البارد يالمرشحات الت •

 الفرق بين المرشحات

   ترشحلالح   لال  رحليالةرشح نلالتلاستعة ملي ت  لالاق  ملي 

 رق تتتيلضتتت يلال رتتت  ل  اةتتت لليتصتتتالألةرشتتتح نلالح  تتت لالستتت ا لةتتت لقةتتت  لق اتتت
ل عللالةرشح نلتصالألة لالر  لح ثل  ضلألحااملب  رلةتسلأ.ل

  لي عضتتته ل  ضتتتلألالرةتتت  لي تتتلي  ف تتت ل  تتت حلالرةتتت  ل تتتليتات تتتلإلالةرشتتتح نل تتت
لاس  اا لا له ل ح لألالح   .لي ر  ل ليش ملحر   ل  يلب  رلةعحا

  تتتتاملتغ  تتتترلالرةتتتت  ل  لالر تتتت ليتتتتحةلةتتتترانل  اتتتت  لية  تتتت لالترشتتتت حلل عتتتتحلترشتتتت حل  
لااا لالحفخلالة رحللح  لال سترة.لليالح   ل ةرلال
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ل

 الحليب يالترشيح عل تأثير

 حر  لحرارةللي ليت    لالرشحةل  لح   ل لي ؤ رلالترش حلي لا. 

 تتتترلليالة  شتتتترللتتتتمل خهتتتترلاليل   ت ر تتتت ل  لصتتتتح  لا لالعتتتتحلالة هتتتترليالعتتتتحلال  تتتتل  

 .الح   ليالعححلال  ت ريل ليل ترش حلي 

 لالترشتتت حل ر تتتمليتتتححل ر تتت نلالتتتحملال  ضتتت  للياتتتت ئعل عتتتللاا حتتت ثل شتتت رنلالتتت  

 حر  نلحرارةلةات ف .لليياحلب را لالترش حلي 

ل: ييتم حجزها أثناء عملية الترشيح ه يأهم المواد الت

لوروث الحيوان والقش والحشرات مواد غريبة عالقة كالتراب والأوساخ •

لالخلايا البيضاء •

لالمجاميع البكتيرية وبعض الكتل الدهنية. •

 المنقيات

الشتتت مللح تتتثلليةخهر تتت ل  تتتمل لية هتتت لتات تتتلإل تتتليالةار تتت نلتشتتت  ل  هتتتاةل تتترالالح  تتت ل تتت

تتتتتملالفتتترااانل للي ةتتت ل تتتلا اتتت   اتتترللالح  تتت لةتتت لال هتتت الاتتت مل تحتتت ل احتتتحةل تتتحالًةتتت ل

ح تتتثلتتتتااملاا ستتت يل الا  تتت للي اا ستتت يل  استتت  لقتتت ةلال تتترحلالةر تتتاباالتتت لالشتتت ائ ل

ةشتتت   لل لت تصتتتيل  لةعتتتح ل ت تتت  ل  رتتت ل  ة تتت ةتتت لةحتتت رلالتتتح راليال تتتا لالاتتت ر ليالتتت
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تتتتتملية  تتت لالتار تتت ل صتتت رةل  تتتحةل  تتت لا لليل تتتةاتتتر  لالفتتتراال لليتت تتت  ل تتتليل   رتتت لالتتتت

الستتري لالة    تت لق تتملالستتة  للي  تت  لالةاتتر  لةر  تت لً صتت رةل  تتحةل تشتتغ ملال هتت الالتت

ل حا ملالح   

 

 

 

 

 

 

 

لالحليب يتأثير التنقية عل

 ل: ليالليحر  نلحرارةلةرتفع لتؤحليتار  لالح   لي 

   لباال ل تح  ملالة  ة لألالح ا

 لتر ملح ملح    نلالح  لااص   لل

 لافلليححلالا   ليالليتؤحل

لثالثاً: عزل لبكتيريا

ل.  اس  لا هاةلا ص لا له لباال لال  ت ر  لة لالح    يلية   ل  ا  ئ  ل تملة ل

باالتت لال تتترا  ملالةر  ةتت لل حتترارةل التتتيلال تتتملباالتهتت ل تتت يللي تتمالالعة  تت لقتت حرةل  ضًتت لي تت

ل.لي ارية   لحرار  ل

 فوائد عملية عزل البكتريا

 الر ة لالغمائ  ليس ة لالح   لح  لا ل ؤ رلي  -1
 الح   لال  الالح   ل    لةش   لل عمل ا ه ل -2
 ق  لت  ف لية   لالعاملةر را ل عة  تيلال سترةل التعر م -3
 %100ااال لال  تر  ل اس  ل -4

 رابعاً: تعديل تركيب الحليب

ق ةتت لةع اتت لتستتتاحمل ر رتت لةر تتلأل  رستت  ل تتيلةعر تت لاستت  لليتعتتح ملاستت  لالتتح  لالتتليتعاتت
 الة احلالةات ف لال ارحلاستاحاةه ل يلية   لالتعح م.
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ل ر رتتت ل رستتتملةر تتتلأل  الً تتتملت ضتتتلألاستتت  لالتتتح  لالةر   تتت لل ةاتتتتعلالةعتتتحمل تتتيل تتتيل تتتمالا
لةر الالةر لأ

                  5,1 0,6 

 

ل

ل

ل1 1ل4 3ل

ل7 1ل

لخامساً: التجنيس

 حتتتتحانلصتتتتغ رةل صتتتتع لليالهتتتتحلإلةتتتت لالت اتتتت بل تتتت لتفت تتتتنلح   تتتت نلالتتتتح  لالتتتت •
   ع  لا ية ً.لليت ة عه لةرةل  ا  ل مل للت ح حلصف نلالةاتعلالاه ئ

ل–ل003 0ااستتت بلالعتتت ملل ت اتتت بل تتت لةتتتر رلالح  تتت لاتتت مل تحتتت لصتتتغ رال تتتحالً  •
اتتت مللالح  تتت   صتتت علتعتتترلإل تتتمالالفتحتتت ل صتتتة ملالت اتتت بل تتتتملةتتتر رلل007 0

ت ائتتت لح   تتت نلالتتتح  .ل ا لتتت لاتتت ي  للي ستتت يحل تتتلي تتتمالالصتتتة ملتحتتتنلضتتتغ ليتتت ل
لة لالة اس ن:

لمجنسات تعمل تحت ضغط مرتفع  •

 مجنسات تعمل تحت ضغط منخفض  •

ل

ل
 العوامل التي تسبب تجمع حبيبات الدهن بعد التجنيس

 عا لةرح ت  لا ةلالة ابل لةرح  ل اححة •

°لل51يحتتترارةلالت اتتت بعلحر تتت لالحتتترارةلالة  تتتلااافتتت لحر تتت لحتتترارةلالت اتتت بل  •

ل.مل

لضغ لةرتفلأل حاً.لاستاحام •
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لحة ض لالس ئم.لارتف ة •

لاس  لال  لس  م.لارتف ة •

ل%.ل6 0ي للاااف للاس  ل  اةحلةصملالح    •

 :حليبتأثير التجنيس علي صفات ال

 المظهر: -1

طكففف    وبالتفففاليالسففف    يتكففف طب ه قفففن   ففف   يلففف ييلففف الحلاففف تتلفففم يملافففن التدرفففا   ففف    

حالفف   يخ اففم وذلفف   فف ذه ففي فف  ط فف بن لفف   ا فف ر  يالمدففر  ابففاا ه ا ففار الحلافف لفف   

ج انففف  ججاجفففن  يالمدفففر  يفففاتر   طتفففرت اهفففا  للت فففقن لرفففن يلففف الحلاففف و يال قفففر الحلاففف 

 الحلا  غار المدر .ب  جن ك ار  يب  يالمدر  طك    غاو الحلا ,  الحلا 

 حدم ح ا ات ال هب: -2

 فففات  فففكار  وكلمفففا جات ح ا يتدزئففف  ح ا فففات الففف هب الففف ييملافففن التدرفففا  للففف ب الففف يتففف ت

 يملافففففففففف  التدرففففففففففا   فففففففففف  حدففففففففففم ح ا ففففففففففات الفففففففففف هب. يالضففففففففففك  المسففففففففففت     فففففففففف

 الحلاففف  ي ففف يوطفففزتات حدفففم ح ا فففا ت الففف هب جطفففات  ك افففر  ت لفففص ل فففات ا ففف ا  ال ففف ت ا  فففل

لفففرات  6ي   ففف  التدرفففا  كمفففا تفففزتات لسفففاح  دففف   الح ا فففات ب ففف  التدرفففا  وت ففف   حففف ال

تدمافففل الففف هب  يجففف ا يلففف  ففف ا  دفففر  لفففن  ففف    الم الحلاففف و  ففف   لسفففاحتها   ففف  التدرفففا 

 ي فففف ييلفففف الق فففف رلتكفففف طب   ففففرو ط ت ت ففففر  يالفففف هب والتفففف وتكفففف طب لدففففالال لففففب ح ا ففففات

 .الحلا 

 ال  م : -3

 يغاففر المدففر  وطرجففل ذلفف  الفف الحلافف المدففر  اك ففر تدففالن يففب  الحلافف يففاتر طكفف   ه ففم 

وح ا اتففففن ت جط ففففا  الحلافففف نتادفففف  يملاففففن التدرففففا  وكفففف ل  ت جطففففل  الحلافففف جطففففاتر لزوجفففف  

 لرتظمفففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففففا .

غافففر  الأه مففف المدفففر  اك فففر ير فففن للتلفففم و هففف   ب فففا  الحلاففف وغال فففا لفففا طكففف   ه فففم 

 ل فففففففففففففففففففف  ال  ففففففففففففففففففففم الم كسفففففففففففففففففففف  وال  ففففففففففففففففففففم المتففففففففففففففففففففزن . المرغ بفففففففففففففففففففف 

ولكففب  الأكسفف رل  الفف   الفف هب تلح ا ففا السفف حا ن حي جطففات  المسففاال  ففم الم كسفف  طرجففل الفف

 يل ا ات التففففل قفففف  ال سفففف   نتادفففف  للأكسفففف رولففففن المدففففر  اك ففففر لقا الحلافففف الفففف  ا ط تقفففف  ا  

 الأكسففف رالسفففار  وهففف   المففف ات ت ت فففر لفففب لضفففاتات  ي ففف اكلفففم ح ا فففات الففف هب وانت فففا هت

 يتسفففاي  يلففف يالتففف ال قالففف بأهفففا  لفففب الم فففات   الحلاففف تلففف    يلففف  يولكفففب طت  فففم ذلففف  يلففف

 اكسففففف ر الففففف هب ل ففففف  الرحفففففاا والت فففففرع للضففففف   الم ا فففففر و هففففف   ال  فففففم الم كسففففف .

جطفففاتر  يالففف يتدزئففف  ح ا فففات الففف هب نتادففف  التدرفففا  لمفففا طففف ت ي فففم المتفففزن  طرجفففل الففف ال

 ك ر ير ن لر اه انزطم اللا از.لساح  الس   لح ا   ال هب وب ل  تك   ا

 :ال  رر لابن  -4

 الحلاففف الكالففف  ب ادففف    الحلاففف لفففب   المتك نففف رال  فففر رتزطففف  يملاففف  التدرفففا  لفففب هفففراو

 رهب ال فففكاروطرجفففل هففف ا التفففأهار لزطفففات  يففف ت ح ا فففات الففف  يا نزطمفففالكالففف  ب ادففف   التدففف ب 

هفف ا التففأهار  يولكففب ط ففز ال  ففررالمدففر  وبفف ل  طزطفف  لففب نق فف   فف م  الحلافف  يالحدففم  فف

حفف ط ا ب  ففف   المتك نففف دففف   ح ا فف  الففف هب وخا ففن  ييلفف الممت ففف جطففات  كمافففن الكففاجطب  يالفف

 الحلافففف  ي ففففات الفففف هب  ففففدفففف   ح ا ي%لففففب الكففففاجطب طمففففت  يلفففف25التدرففففا  حافففف  ا  

 . ال  ررتق   لاب   يدار  ال   وبالتال يتق  نس ن الكاجطب   يالمدر  وبالتال
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 :بالمر ح للتد ب  الحلا  ابلان  -5

 يوطرجففففل ذلفففف  الفففف بالمر حفففف  الحلافففف ندفففف  ا  يملاففففن التدرففففا  تزطفففف  لففففب دففففرين تدفففف ب 

تدزئفففن ح ا فففات الففف هب  نتادففف  المتك نففف  الح ا ففف دففف    يالت فففال السفففترات وال  دففف ات يلففف

لتزطففف  لفففب  الحلاففف  ييملافففن التدرفففا  تا كفففن اط نفففات ال  تادفففا   والماغرسفففا   حفففر   ففف ي ففف

 دري  التد ب لن.

 :الحلا وبلاجلا  يال د  ال هر يتأهار التدرا  يل -6

ال لاجلففففا  يكمففففا طحفففف    فففف الحلافففف تهففففب  يتففففأهار  يلفففف يط ت ففففر التدرففففا  اك ففففر و فففف حا  فففف

ت سففففر  يالتفففف الحلافففف ال لاجلففففا او ل فففف   ي فففف الحاتهفففف ت وبففففالرغم لففففب ذلفففف   ففففا  التكاففففرا

المدففر   فف     الحلافف المدففر  وب ففك  يففا   ففا   الحلافف خفف ال  ي فف الك اففررا ختلا ففات 

جطفففات  حدفففم دففف   التففف اخ  بفففاب  يالتدرفففا  الففف يحاففف  طففف ت لرظافففر  غافففر المدفففر  رلففف نتر

 ال لاجلا وال هب .

 :الحلا تهب  يتأهار التدرا  يل -7

لاكفففرو  وكففف  الففف هب  2طقففف    رهفففا يفففب  الحلاففف %لفففب تهفففب 80ا   يالتدرفففا  الففف يطففف ت

لففا بففاب  يلاكففرو  وطفف كر الفف  ا ا  حدففم ح ا ففات الفف هب ط فف  الفف 3طقفف    ففر ح ا اتففن يففب 

 6كمففففا ا  التدرففففا  ط ففففاح ن تدزئفففف  ح ا ففففن الفففف هب   رهففففا  يلففففب الحدففففم ا  ففففل 1200:1

 يالففف المسفففاح   لاكفففرو  وبففف ل  طزطففف  ل الففف 1ح ا فففن   فففر كففف  لرهفففا  216 يلاكفففرو  الففف

 يال الففف  ا دادففف يالحدفففم نتادففف  يملافففن التدرفففا  كمفففا ا  التدرفففا  طففف هر ب فففك  للحففف   يلففف

 .الق  رالمس  ل يب  اهرر    ت وتك طب ه قن 
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 المعاملات الحرارية التي تجرى للحليب
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 مصانع الألبان 

الى مصانع المادة الأولية لتصنيع  الإنتاجيشكل الحليب الخام الذي يرد من مزارع 

عدد كبير من منتجات الألبان المختلفة مثل اللبن الرائب والحليب المعقم والمبستر 

وتنص قوانين معظم الدول على ‘ والجبن والزبدة والحليب المجفف وغيرها 

لقتل  استهلاكهضرورة بسترة الحليب الخام أو تعقيمه في مصانع الألبان قبل 

والمحتمل وجودها فيه وتنقيته وتخليصه من  للإنساندقيقة الممرضة الاحياء ال

الشوائب وبقايا كريات الدم البيضاء وخلايا الضرع المتهتكة بغية تحسين 

 0مواصفاته

يتوافر في مصانع الألبان جميع الوسائل والمعدات الضرورية لتعقيم الحليب الخام 

نية المتنوعة منه ذات النوعية الجيدة ؛ ولتصنيع المنتجات اللبوتسلمه وتخزينه مبردا

والمتوافقة مع شروط المواصفة القياسية الخاصة بكل منتج وتخزينها في وحدات 

 0التبريد الى حين تسويقها 

 لمحة تاريخية

واستخدمه في غذائه مباشرة او بعد تحويله ‘ عرف الأنسان الحليب منذ قديم الزمان 

الشعوب التي تعيش على الزراعة واستخدمت الى منتجات لبنية اخرى ولاسيما لدى 

طرائق بدائية في تصنيع منتجاته بالاعتماد على الادوات الخشبية وجلود 

وقد وردت صناعة بعض انواع الجبن في كتابات الاغريق والرومان  0الحيوانات

الخل  بإضافةأو  طبيعيامنذ قرون عدة قبل الميلاد, وذلك بترك الحليب يحمض 

في الغذاء والدواء منذ  واستخدمتالزبدة من الحليب ,  خرجتاستكما  0اليه

وعلى الرغم من أن صناعة الألبان قد قطعت في القرون 0سنة قبل الميلاد2000

الماضية مراحل عديدة من التطور في مختلف المجالات , وتنوعت منتجاتها 

؛ عه, وكذلك تصني وأساليبهوتحسنت نوعيتها وتطورت معدات جمع الحليب الخام 

فقد بدأت على نطاق واسع 0فأن هذه الصناعة بمفهومها العصري تعد حديثة العهد 

هائلا في القرن  تطوراوعلى أسس علمية من أواخر القرن التاسع عشر, وتطورت 

لى هذا التطور تقدم العلوم الأخرى ولاسيما علم الأحياء العشرين, وقد ساعد ع

م على يد العالم الفرنسي لويس 1865م بسترة الحليب عا لاختراعالدقيقة إذ كان 

م في كل من هولندا والدنمارك والسويد الفضل 1885عام  تجارياباستور وتوبيقها 

البادئات أول مرة في  استخدامالأكبر لتطور هذه الصناعة في العالم , كما كان 

 م من قبل 1879الفراز عام  واختراعم 1888الدنمارك من قبل ستورك عام 

  فيزياء المعادن وهندسة المصانع وأجهزة التحليل ؛ دعامة أساسيةوتطور علم 

 0إلى وضعها الحاليللتطور الكبير لهذه الصناعة ووصولها 
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 تصميم معامل الألبان وشروط أقامتها :

 إلى : أساسامعامل الألبان في مكان ما  أقامهتهدف 

تجاري مقبول تزويد السوق المحلية بمنتجات الألبان الضرورية , وتحقيق ربح 

 للمستثمر , ومن ثم لابد من توافر شروط عامة في مصنع الألبان؛ أهمها :

توافر المادة الأولية للتصنيع )الحليب الخام( بكميات تكفي لتلبية الحد الأدنى من  -1

 0للمصنع  الإنتاجيةالطاقة 

كل توفير رأس المال الكافي المتحرك والثابت ويقصد برأس المال الثابت قيمة -2

ية والثانوية والمعدات والخطوط الرئيس الإنتاجمن المباني والمنشآت ووسائل 

 0 للإنتاج

فيه على أساس توافر  الإنتاجيةتحديد نوع مصنع الألبان وحجمه وعدد الخطوط -3

 الإدارةالحليب الخام وكميته, ومقدار رأس المال الموظف في التصنيع , وتوافر 

 0دربة الواعية والأيدي العاملة الم

 0توافر وسائل النقل الجيدة من المصنع وإليه -4

 0من مصادر الحليب الخام ومن الأسواق الأستهلاكية قريباأن يكون المصنع -5

 0توافر الأيدي العاملة في المنطقة -6

 0إمكانية تصريف مخلفات الصناعة -7

ئح عن أي مصدر للتلوث بالميكروبات أو السموم أو الروا بعيداأن يكون  -8

 0الكريهة , مثل سوق الماشية أو مصافي البترول أو المجاري المكشوفة أو غيرها

 0توافر المياه بالكميات المناسبة والنوعية الجيدة وتعدد مصادرها إن أمكن -9

 0أختيار الموقع الجيد والمناسب لمصانع الألبان ونوعية البناء-10
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 وفيما يتعلق بتخطيط البناء وتصميمه فيجب مراعاة النقاط الأتية :  

 0التوسع المستقبلية  احتمالاتالأخذ بالحسبان  -1

ث يتحمل الظروف الجوية من رياح توافر القوة والمتانة في البناء بحي -2

 0وأمطار وثلوج 

والمخابر عن الأقسام المنتجة وفصل الأبنية مختلفة  الإدارةعزل اقسام  -3

 0بشوارع عريضة بعضاعن بعضها  الإنتاجيةالوظائف والخطوط 

البناء  ارتفاع,وأن يكون  الاقتصاديالنظام الطابقي في البناء لطابعها  اختيار -4

 0الآلات  لاستيعاب ملائما

 0المتكرر وضع خزانات تجميع الحليب الخام في مكان مرتفع لتجنب الضخ -5

لتسهيل إدخال  الإنتاجبناء المستودعات والمخازن على مستوى خطوط   -6

 0المواد والمنتجات الجاهزة وإخراجها 

أن تكون شروط العمل داخل المصنع جيدة , مثل الإضاءة والتهوية والتدفئة  -7

 0والنظافة وغيرها 

س دراسة الجدوى الاقتصادية على اساس توافر الحليب الخام وسعره, ورأ -8

في اسعار المنتجات  وتأثيرهاالمال الموظف وتكاليف الإنتاج المتوقعة 

ية للمستهلك ومدى حاجته إلى تلك السلعة وتسويقها والتأكد من القوة الشرائ

 0وغيرها

 معالجة الفضلات وتصريفها : 

تعد إقامة وحدة لمعالجة الفضلات المتخلفة عن صناعة الألبان من الشروط 

الأساسية عند دراسة موقع المصنع وتنفيذه ؛ وذلك لما لهذه المخلفات من 

محتواها  لارتفاعتأثيرات ضارة في البيئة إذا ما طرحت من دون معالجة , 

مض اللاكتيك من المواد العضوية مثل البروتين والدهن وسكر اللاكتوز وحا

وبعد التأكد من  0بقايا مواد التنظيف السامة والبكتريا الممرضة أليإضافة 

 إنتاجهاتحقيق جميع الشروط السابقة يمكن تحديد المنتجات المرغوب في 

,الزبدة والحليب المعقم( ومن ثم تحسب بدقة كمية الحليب  مثل )الجبنة

ام المطلوبة وتسلمها اليومية الضرورية وكيفية نقل كميات الحليب الخ

وتوضع الآلات وإقامة المنشآت المطلوبة بما يتوافق  الإنتاجوتصميم خطوط 

 0مع الاهداف المعلنة
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 أقسام مصنع الألبان :

 يتكون مصنع الالبان من عدة اقسام أهمها :

ويتم في هذا القسم فحص حموضة الحليب  مبرداقسم تسلم الحليب الخام وتسليمه 

التي بموجبها يتم قبول الحليب أو رفضه ثم وزن الحليب وتبريده وتخزينه في 

 خزانات كبيرة الحجم إلى حين التصنيع 

 للإنتاجوهو أكبر أقسام مصنع الألبان إذ يتألف من عدة صالات  الإنتاجقسم  -اولاً:

 0حسب عدد خطوط الانتاج التي في المصنع

 قسم التخزين ويتكون من قسمين :  -ثانياً:

*الأول ويتألف من عدة غرف كبيرة لتخزين المنتجات اللبنية الجاهزة بعد تصنيعها 

 0إلى حين تسويقها 

* الثاني ويتألف من عدة مستودعات غير مبردة لتخزين المواد المساعدة في الانتاج 

عقم او العبوات اللدائنية أو مثل مواد التعبئة والتغليف من زجاجات الحليب الم

 0المعدنية وغيرها من مستلزمات الانتاج 

                              القسم الخاص بالمخبر: يجهز بجميع الأجهزة والأدوات والمواد الضرورية  -ثالثاً:

  لفحص الحليب الخام وتقييمه وكذلك المنتجات الجاهزة وتحديد نوعيتها ومدى 

 0صفات القياسية بكل منتج مطابقتها للموا

 الإدارةقسم الإدارة والتسويق والخدمات المختلفة الاخرى : ويضم مكاتب  -رابعاً:

 0والمرافق العامة من مطاعم وحمامات وصالة للبيع 

 قسم إعداد المياه المستخدمة في معامل الألبان ويقسم ألى ثلاثة أقسام :  -خامساً:

في المصانع؛ وذلك بأتباع سلسلة  للاستخدامصالحة قسم معالجة المياه لكي تصبح  -أ

 من العمليات الالية والكيمياوية وبالترتيب الاتي :

 0الترسيب والترشيح للتخلص من المواد العضوية العالقة بالمياه -

الكالسيوم والذي يسبب وجودها  كربوناتإزالة عسر المياه الناتج من وجود  -

مشكلات عدة وأهمها ترسيب طبقة كلسية على سطح الواح التسخين مما يقل الناقلية 

 0الحرارية لهذه الالواح كما ان العسر يسبب زيادة مواد الغسيل الضرورية 

 0المياه بالكلور للقضاء على الاحياء الدقيقة الممرضة  تعقيم -
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ساخن والبخار الضروريين لعمليات التصنيع والغسيل قسم التزويد بالماء ال -ب

 0وذلك عبر دارة كاملة للتسخين والتي تتضمن المرجل وملحقاته الضرورية 

قسم التزويد بالماء البارد الضروري لتبريد منتجات الألبان بعد تصنيعها أو  -ج

 0لتبريد الحليب في دارة كاملة للتبريد بعد بسترته او تعقيمه

 

تتضمن اجهزة ومعدات مختلفة الوظائف ويمكن تصنيفها وفق  -الانتاج :خطوط 

 الاتي :

مختلفة وتشمل أحواض  إنتاجيةأجهزة ومعدات عامة تستخدم في خطوط  -اولاً:

تخزين الحليب الخام ومبادلات حرارية صفائحية وانبوبية لتسخين الحليب وتبريده 

عدنية لربط الأجهزة مع بعضها منقية وأخرى للدهن وأنابيب وزوايا م وإفرازات

 0البعض ومضخات لنقل الحليب وصماما للتوازن ودارة تبريد وتسخين الماء 

أجهزة ومعدات خاصة بكل منتج وهي متنوعة بحسب كل منتج مثل  -ثانياً:

ضاض لصناعة الزبد وأجهزة تكثيف الحليب وتجفيفه وتجميده لتصنيع البوظة خال

تغليف ولاسيما بالمنتج المصنع وكل هذه المعدات كما يزود كل خط بآلة تعبئة و

ما  مثل الأستانلس ستيل وغالباً والأجهزة يجب ان تصنع من معدن غير قابل للصدأ 

% كروم 18من الحديد والكروم وخاصة الخليطة التي تحتوي على  تخدم خلائط تس

 0% نيكل8و

 تسويق الألبان :

والخدمات  الاقتصاديةالوظائف التسويقية للألبان هي عبارة عن مجموعة الأنشطة 

 0من باب المزرعة حتى تصل للمستهلك  ي جري على الألبان ومنتجاتها بدءالت

والأخيرة  0بالبنى التحتية ومدى توفرها  وثيقا ارتباطاوالوظائف التسويقية ترتبط 

في الوطن  0ى كفاءة العملية التسويقية تعتبر من اهم العوامل التي تؤثر على مد

التي تكتسبها  الإضافيةعلى القيمة  اعتماداالعربي تتشابه هذه الوظائف وتتنوع 

 0السلعة أثناء مرورها من المنتج للمستهلك خلال القنوات التسويقية المختلفة 

مل فالوظائف التوزيعية تش 0إلى توزيعية وتسهيلية وتبادلية وتنقسم هذه الوظائف 

التجميع والنقل والتخزين, أما الوظائف التسهيلية فتشمل الفرز والتدرج والتحويل 

وتحمل المخاطر والتمويل والدعاية والمعلومات التسويقية والتعبئة والتغليف 

 0والتسجيل , واما الوظائف التبادلية فتشمل عمليات البيع والشراء 
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تها في الوطن العربي تختلف وفيما يخص التكاليف التسويقية للألبان ومنتجا

انتاج الحليب وطرق التصنيع  والتسويقي السائد وموسم الإنتاجيالنظام  باختلاف

ومدى التصنيع ومدى حداثتها وعدد القنوات والمسالك التسويقية وطبيعة الخدمات 

والوظائف التسويقية التي يتم تقديمها للسلع وبشكل عام اصبحت صناعة الألبان في 

ولكل واحد  0ربي تتكون من سلسلة من المنتجين والمصنعين والوسطاء الوطن الع

نصيب من التكاليف التسويقية لمواكبة التغير في انماط الحياة وأذواق  هؤلاءمن 

المستهلكين والزيادة في مستوى الوعي الغذائي أنعكس على تكاليف أنتاج الألبان في 

 0الوطن العربي 

 تسويق الألبان ومنتجاتها:مشاكل ومحددات إنتاج وتصنيع و

علق منها بارتفاع درجات الحرارة تعتبر المحددات البيئية والطبيعية وخاصة فيما يت

الاساسية  اتحددهور المراعي وعدم كفايتها من الموالتقلبات المناخية والجفاف وتد

ى الانتاج نوعى وكمآ وذلك لما لها من تأثير مباشر عل لتطوير قطاع الالبان

رجة تأثيرها على انتاج الألبان المحددات السابقة الذكر ودحدة المشاكل ووتختلف 0

 ولاختلافلوجود بعض الاختلافات البيئية والطبيعية السائدة  نظرامن بلد لأخر 

 هاما دوراففي بعض البدان تلعب المحددات البيئية  0السائدة فيها  الإنتاجيةالأنظمة 

كبير في القطاع التقليدي والمراعي الطبيعية لا للاعتماد ونظرافي أنتاج الألبان , 

 الإنتاجنتيجة لظروف الجفاف والرعي الجائر , قلة الموارد المائية في مناطق 

المياه في مناطق الري قد تسببا في كثرة الترحال  لاستغلالوالتخطيط العشوائي 

لآفات مثل للرعاة وقلة الالبان المتاحة للاستهلاك , درجة الحرارة العالية وكثرة ا

 0الألبان  لإنتاجالقراد التي سببت نفوق الكثير من الحيوانات المحسنة والمستوردة 

كما أن رداءة 0لى عدم توفر مياه الري بشكل منتظم لمزارع أنتاج الألبان إضافة ا

أما في  0المياه في كثير من الأحيان تشكل هاجسآ لقطاع مصانع الألبان ومنتجاتها 

عدم وجود المراعي المناسبة ,ارتفاع درجات الحرارة وخاصة  مناطق أخرى فيعتبر

في المناطق الصحراوية من أهم المعوقات البيئية التي تحد من تنمية وتطوير الأنتاج 

الحيواني بشكل عام وإنتاج الألبان بشكل خاص , وفي البلدان التي تغذي الماشية 

فأنه ونتيجة لأعتماد  %20على بقايا المحاصيل الزراعية على المراعي بنسبة 

فإن 0المحاصيل الزراعية والمراعي في نموها وأنتاجها على مدى توفر الأمطار 

كميات الأمطار التي تهطل سنويآ ومدى توزعها على مدار العام تلعب الدور البيئي 

أو الطبيعي الرئيسي المؤثر عللا أعداد الحيوانات وعلى أنتاجها من الحليب ومن ثم 

 0لبان على قطاع الأ
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 : الإنتاجيةالمعوقات 

الأضافة إلى المعوقات الطبيعية والبيئية السابقة الذكر فأن أنتاج الألبان يحدده العديد ب

من المشاكل والمعوقات الانتاجية التي تتشابه والى حد كبير في غالبية الدول ومن 

م توافر أهمها أنخفاض الأنتاجية للاصناف المحلية وقصر مواسمها الانتاجية , عد

الرعاية الصحية الكافية أو غيابها, عدم كفاية الكوادر والبرامج الأرشادية والتثقيفية 

, عدم إلمام المزارعين بالأساليب الحديثة في التربية والأعتماد الكبير على القطاع 

بعد مناطق الأنتاج عن مناطق الأستهلاك ومايترتب  0التقليدي في أنتاج الألبان 

لأنسياب الألبان مباشرة من المنتج للمستهلك وفي زيادة الكلف  عليه من عرقلة

تركز مصانع الألبان في  0للمنتجات المحلية منافسة الألبان المستوردة  0التسويقية 

ادى إلى عدم مقدرة  الإنتاجمناطق دون غيرها وعدم أنتشارها في كافة مناطق 

ضعف التنسيق بين المصانع 0 صغار المزارعين على تجميع وتصنيع أنتاجهم

وخاصة فيما يتعلق بالكميات المنتجة من الحليب وباقي منتجات الألبان وأنخفاض 

 0الطاقات الأستيعابية لبعض المصانع 
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 عملية تجميع الحليب

يتم تجميع الحليب من مربي الحيوانات في مراكز خاصة تسمى مراكز التجميع وهي حلقة 

 .وصل بين مربي الحيوانات ومعمل الالبان

  -:مراكز التجميع

حيث يتم تحديد كميتة  ويفحص ويبرد ويخزن  إنتاجهينقل اليها الحليب من مزارع  اكنأم يه

الى مصانع الألبان .وتعتبر مراكز التجميع حلقات وصل بين مزرعة الإنتاج  ضخهلحين 

 ومعمل التصنيع .

 أهمية مراكز التجميع

السيطرة على نوعية الحليب المنتج )فحوصات حسيه _ كيميائيه_ ميكروبيولوجية (  -1

  صلاحيتهللتأكد من 

 خزن وحفظ العينات لحين إرسالها فى ظروف قياسيه  -2

 لحليب المستلمة بدقه تسجيل كميات ا -3

 لحفظ ونقل الحليب الى المصنع  اللازمةتزويد المنتجين بالمعدات  -4

 تمثل خط الدفاع الأول للمستهلك  -5

 تقليل الخسائر لدى المزارعين  -6

 موقع مركز التجميع: اختيارشروط 

 المياه توفر إمدادات  

   القرب من المواصلات 

   والأنشطة الأخرى  المبانيعلى مقربة من 

   الوصول لجميع مركبات نقل الألبان 

 في مراكز التجميع المتبعةالخطوات 

 حليبجمع ال. 

 حليبحفظ ال. 

 حليبنقل ال . 

 الحليب ستلاما اختبارات. 
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 -:جمع الحليب

 مهمه لجودة وصلاحية منتجات الألبان. لحليبمراحل جمع االنظافة في جميع  -1

 استخدام الحاويات والمعدات النظيفة. -2

 الحاويات سهلة التنظيف مع فتحة واسعة.استخدام  -3

 في أسرع وقت ممكن بعد الحلب. الحليبنقل  -4

 .الحليبمحاولة تجنب أي تأخير في تجميع  -5

 -:حفظ الحليب

 يجب تبريد الحليب مباشرة بعد عملية الحلب -1

 درجه م او اقل 4افضل درجة حراره لحفظ الحليب  -2

 -حليب:نقل ال

 : يمكن نقل الحليب بالعديد من الطرق

 الشاحنات 

  الحديديةالسكك 

 الدراجات 

 القوارب 

 الحيوان 

 -:الحليباستلام  اختبارات

 عند وصول الحليب لمركز التجميع لابد من اجراء الاختبارات الاتيه:

 _ فيزيائية_كيميائية (  إختبارات الإستلام )حسية 

 : اللون _الطعم _ الرائحه _ وجود الشوائب والملوثات الحسية 

  : الكحول _ المعايرة( للحموضة , الأس الهيدروجيني , درجة الحرارة, الفيزيائية(

 الحليبكثافة 

  : دهن _ بروتين _ لاكتوز _ جوامد كلية غير دهنية (الكيميائية ( 

  والمضادات الحيوية    الحليبغش 

   التقييم الميكروبي  إجراء لا يتمعادة 
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 طريقة اخذ عينة الحليب لغرض الفحص 
 :طريقة سحب العينة

 
لا شك أن أهم ما يجب مراعاته عند إجراء أي اختبار للحليب سواء كان الاختبار كيماويا أو 

على عينة للتحليل تمثل بقدر الإمكان الحليب المراد فحصه، إذ  بكتريولوجيا هو كيفية الحصول
  .وترقم بدقة لم تؤخذ العينات بطريقة صحيحةلا تجدي طرق التحليل الدقيقة ما 

ولما كانت حبيبات الدهن تصعد بسرعة إلى السطح خاصة عند ترك الحليب بعض الوقت دون 
قبل أخذ أي عينة لاختبارها لضمان توزيع الدهن، ويجري  تحريك، لذا يجب خلط الحليب جيدا  

  :ذلك كما يلي تبعا  لكل حالة
 – 6كيلوجرام( تفرغ كل الكمية عدة مرات ) 10الصغيرة )حوالي في حالة كميات الحليب  -1
 .مرات( بقصد التقليب ثم تؤخذ العينة 8
إذا كانت كمية الحليب كبيرة في أحواض كبيرة فيجب تقليبه جيدا  بواسطة المقلب، وهو  -2

ومثبت في نهايته يد طولها يكفي لأن يصل إلي قاع  عبارة عن قرص معدني به عدة ثقوب
 .الحليب حوض

وبعد التأكد من تجانس الحليب تؤخذ العينة اللازمة، على أن تؤخذ العينة بنسبة ما هو موجود 
فمثلا يؤخذ مقدار ملليلتر واحد للعينة من كل كيلو حليب  في كل قسط إن تعددت الأقساط ،

كيلوجرام حليب هو  40بالقسط، وعلى ذلك يكون حجم العينة المأخوذة من قسط يحتوي على 
ملليلتر، ثم تخلط هذه  25كيلوجرام حليب تؤخذ منه  25ملليلتر، أما القسط المحتوي على 40

 .العينات مع بعضها فتكون العينة الناتجة ممثلة للحليب جميع الأقساط
درجة مئوية حتى يسهل مزج كل مكونات  40إذا كان الحليب باردا  يجب تدفئته لدرجة حوالي 

  .ةالحليب تماما قبل أخذ العين
 :حجم العينة

مل من العينة  500 – 250تختلف حجم العينة المأخوذة باختلاف الغرض من التحليل فيؤخذ 
مل، أما في حالة الحليب المعبأ فيؤخذ علبة أو  50فيؤخذ  للتحليل العادي، أما لتقدير الدهن فقط

 لعينات أو لأقلام أخذ ا أكثر. ويلزم لأخذ العينات بعض الأدوات فقد تستخدم أنابيب
 

 :نقل العينات إلي المعمل للتحليل
بعد أخذ عينة الحليب توضع في زجاجات خاصة محكمة تسمي زجاجات أخذ العينات وهي ذات 

مواصفات خاصة وعليها جزء مصنفر للكتابة عليه، ويجب أن تكون هذه الزجاجات نظيفة 
  .وجافة قبل وضع العينة فيها

 ضبط جودة الالبان
مجموعة من اختبارات جودة الحليب قبل القيام بعملية التسويق وذلك  من الضروري إجراء
 :تحقيقا  للأغراض التالية

نتائج اختبارات الجودة تمثل لدى إدارة المزرعة المقاييس التي يمكن بها معرفة مدي الدقة   -1
 .المتبعة في تنفيذ السياسات الموضوعة لإدارة المزرعة من النواحي المختلفة

 مدي النظافة المتبعة في إنتاج الحليب والتعرف على نواحي التقصير المختلفة لسرعة متابعة -2
 . علاجها

 . تحديد مستويات جودة مختلفة لحليب الناتج والتي على أساسها يتم سعر الحليب -3
تتبع الحالة الصحية لحيوانات القطيع واكتشاف أي حالات مرضية وعزلها لوقاية باقي  -4

 .القطيع
والجوامد هن سرعة اكتشاف أي تغيرات في مكونات الحليب الاقتصادية ممثلة في نسبة الد -5

  اللادهنية ومعرفة أسباب ذلك.
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تفيد اختبارات الجودة وبالذات تقدير نسبة الدهن في حسابات العلائق اللازمة لتغذية  -6
 حيوانات القطيع.

توضع  -8 .الحيوانات التي يجب التخلص منهاتحديد الكفاءة الإنتاجية للماشية وبالتالي تحديد  -7
نتائج الاختبارات احتمالات إصابة الحيوان لبعض الأمراض وبالتالي يجب إيقاف عملية 

 .التسويق حتى يتم التأكد من ذلك
 هنالك عدة اختبارات تجري للحليب منها:

 الاختبارات الحسية     -1
 الاختبارات الطبيعية    -2
 الاختبارات الكيميائية   -3
 الاختبارات البكترلوجية   -4
 :الاختبارات الحسية -اولاً:

 تشمل الاختبارات الحسية ما يلي: 
 : ختبار الطعم والرائحةا   -1

يرجع طعم الحليب إلى التأثير المشترك لمكونه فاللاكتوز والأملاح تكسبه مزيجا من الطعم 
والبروتين على الحليب طعما الحلو)حلاوة خفيفة( والمالح )ملوحة أخف(، وكذلك يضفي الدهن 

  .دسما بروتينيا وهذا يخفف الشعور بحلاوة أو ملوحة الحليب
ويعزي اي تغيير في الطعم والرائحة الي وجود خلل ما وبالتالي عدم جودة الحليب،  ويتأثر 

 طعم الحليب بعدة عوامل منها: 
لطعم اكثر مرض يصيب الحيوان فمثلاُ اصابة الحيوان بالتهاب الضرع حيث يجعل ا -1

 ملوحة واقل حلاوة. 
تغيرات تسببها  ببعض أنواع البكتريا والاحياء الدقيقة التي يتلوث بها الحليب فتعمل  -2

 علي تحلل البروتين والدهون وتنتج طعوما  وروائح غير مرغوبة 
والمتأكسد تنتج عنه تغييرات  نخ علي مكونات الحليب فالطعم المتز تفاعلات كيميائية -3

صل في دهن الحليب فيكون طعم الاول مقاربا  لطعم الصابون والثاني مقاربا  كيميائية تح
 لطعم الصدأ أو طعم الورق المقوي. 

تغذية الماشية على بعض النباتات التي تؤثر على طعم الحليب مثل الثوم والبصل أو  -4
 .نتيجة لتعاطي بعض الأدوية التي تنتقل من الدم إلى الحليب كالكافور

إلي درجة حرارة مرتفعة يكسبه الطعم المطبوخ الناشئ على بعض  تسخين الحليب -5
مركباته كالسكر أو البروتين أو الدهن وتحللها إلي مركبات تغير من طعم الحليب 

فيوصف بالحامض من بعض التغير الذي يحصل في طبيعة البروتينات وتكون مركبات 
 .خاصة يتسبب عنها هذا الطعم

  أما رائحة الحليب
ة ومقبولة، ولكن الحليب له خاصية سرعة امتصاص الروائح ولذا قد تظهر به روائح فهي خفيف

غريبة تدل على سوء تداوله، تنتقل إليه رائحة الأغذية التي يتناولها الحيوان وروائح مواد 
التنظيف والتطهير والتعقيم ومركبات الكلور واليود وتظهر الرائحة الحمضية بوضوح في 

 .درجة حرارتهالحليب إذا ارتفعت 
لا ينصح بتذوق الحليب الخام عند الاستلام بمعامل الألبان خوفا من الإصابة بالأمراض التي 

ويجرى الاختبار , تنتقل عن طريق الحليب، ولكن يعتمد على اختبار الرائحة لبيان درجة جودته
ء حيث تتركز بأخذ غطاء القسط الذي به الحليب ثم تشم فورا رائحة السطح الداخلي لهذا الغطا

به الروائح الطيارة المتصاعدة من الحليب، ومن نتيجة هذا الاختبار تعزل أقساط الحليب 
 وترفض. ءالردي
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 اختبار اللون:   -2

يظهر الحليب بلون أبيض غير شفاف نتيجة لانعكاس الأشعة الضوئية على الجزيئات الدقيقة 
الكالسيوم الغروية وفوسفات الكالسيوم ، ويفصل  زيناتاالمنتشرة به مثل حبيبات الدهن و ك

الدهن من الحليب يلاحظ أن المتبقي )الحليب الفرز( أقل بياضا  من الحليب الكامل ومشوب 
بزرقة خفيفة يمكن إدراكها بمقارنته بالقشدة، ويرجع السبب في زيادة هذه الزرقة في الحليب 

ري يكون لنه أبيض مصفر مقارنة بحليب الحليب البق .الفرز لقلة تركيز كريات الدهن به
الكاروتين، ويعزي اللون الاصفر الي وجود صبغة  لجاموس الناصع البيض لعدم وجود صبغة

الكاروتين الصفراء الذائبة في دهن الحليب البقري والي وجود صبغة الرايبوفلافين الذائبة في 
 القسم المائي.

منه في زجاجة حليب فارغة نظيفة وتفحص في  ويجري اختبار اللون عند الاستلام بوضع عينة
مكان جيد الإضاءة، وبناء على ما سبق يمكن الاستدلال ما إذا كان الحليب كاملا  أو فرزا ، 

 .طبيعي أو ناتج من ماشية مريضة فيقبل أو يرفض تبعا  لذلك

 اختبار لزوجة الحليب: )اختبار قوام ومظهر الحليب(:   -3
ائل بعضها عن بعض، فالماء اسرع انسيابا  من الحليب وبذلك يكون تختلف سرعة انسياب السو
 الماء اقل لزوجة من الحليب.

من الماء لما يحتويه من جوامد بحالة معلقة وكلما زادت نسبة  ىبدرجة لزوجة أعل يتميز الحليب
ما إلي الدهن بالحليب زادت لزوجته )ثقل قوام نوعا( وعند إضافة الماء أو الحليب الفرز أو كليه

وبالتالي ارتفاع نسبة الجوامد الكلية في  .الحليب كطريقة لغشه فان لزوجته تقل ويخف قوامه
الحليب ترفع درجة لزوجته، كما ان ارتفاع درجة الحرارة للحليب تؤدي الي خفض درجة 

 اللزوجة فيه وهذه الظاهرة مهمة عند فصل القشدة من الحليب.
رج كمية من الحليب في زجاجة ويلاحظ ما يتكون من غشاء ولإجراء اختبار القوام والمظهر ت

على الجدران، فكلما زادت عدم شفافية هذا الغشاء ولوحظ أنه لا ينزلق بسهولة كلما دل ذلك 
 .على احتمال ارتفاع نسبة الدهن في الحليب أي دسامته
حموضته، نشأ  فهذه قد تعني زيادة في ةيوإذا لم يكن مظهر الحليب متجانس وظهر به قطع حليب

وذلك فإن الحليب الناتج من ماشية مصابة بالتهاب الضرع قد يوجد به تخثر ناتج  .عنه تجبن فيه
من تلك الحالة المرضية. كما أن وجود حبيبات نشوية يدل على إضافة مواد مالئة إلى الحليب، 

يبات وفركها بين أو الحب ةيوعموما يمكن الحكم على ما سبق بالاستعانة بلمس تلك القطع الحليب
  .الأصابع

 :قياس درجة حرارة الحليب   -4
يتطلب الحليب للمحافظة على خواصه بعد الإنتاج ضرورة التبريد بعد الحليب مباشرة على أن 

يظل مبردا لحين نقله ووصوله إلي جهات التصنيع، حيث يعمل التبريد على الحد من نمو 
قياس حرارة الحليب عند الاستلام سوف يفيد في وتكاثر الميكروبات به. وبناء على ذلك فأن 

معرفة ما إذا كان الحليب قد برد بعد إنتاجه في المزرعة أم لا وكذلك مدي المحافظة عليه أثناء 
 .النقل، ويجري قياس حرارة الحليب باستعمال الترمومترات

 :الشوائب المرئية -6
للمصنع من المزرعة  أساس هذا الاختبار هو إمرار كمية من الحليب الخام الواصل

خلال قرص من القطن، ومن النتيجة المتحصل عليها يمكن ملاحظة مقدار المواد 
  .الغريبة كالأقذار والشعر والقش والحشرات وغير لك من الشوائب
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 :الاختبارات الطبيعية للحليب -ثانياً:
 الكثافة   :تقدير الوزن النوعي    -1

 وزن المادة/حجم المادة لكثافة الماء(:الكثافة ) كثافة المادة منسوبة 
الوزن النوعي لحليب عبارة عن النسبة بين وزن حجم معين من الحليب على درجة حرارة ) 

ف ووزن حجم مماثل من الماء على نفس درجة الحرارة. الوزن النوعي للماء  60م( 15،5
ليب هو نفس ف يساوي واحد صحيح وبذلك يكون الوزن النوعي لح60م( 15،5على درجة) 

 – 1،028الحجم على تلك الدرجة من الحرارة، ويتراوح الوزن النوعي لحليب الكامل ما بين 
تقريبا . وعند استلام الحليب يكون لمعرفة الوزن النوعي أهمية كبري كاختبار مبدئي لم  1،036

وزنه ويحتوي الحليب علي مواد تزيد في   .يحتويه الحليب من مادة صلبة ومدي احتمال غشه
كمية الدهن في الحليب كلما  تازداد.كما ان الدهن يقلل من وزن الحليب النوعي، فكلما  النوعي

 ادي ذلك الي انخفاض الوزن النوعي. 
)بما ان الحليب اثقل من الماء فان اللتر الواحد منه يزن اكثر مما يزنه لتر واحد من الماء، كما 

عن الواحد(. يتغير الوزن النوعي للحليب بمجرد  ان الدهن هو المكون الوحيد الذي يقل وزنه
اضافة الماء اليه أو فرز المواد الدهنية منه. ولذلك فان معرفة الوزن النوعي للحليب يساعد 

علي معرفة ما اذا كان الحليب مغشوشا  أو لا؟ اي كدليل علي اضافة الماء اليه أو عزل المواد 
 الدهنية منه.

  :بأكثر من طريقة هيويمكن تقدير الوزن النوعي 
 استعمال قنينة الكثافة  -1
 وستفال  استعمال ميزان -2
 استعمال اللاكتوميتر  -3

والطريقة الأخيرة أكثر شيوعا لاستلام الحليب بمعامل الألبان لسهولتها وسرعة إجراؤها مع 
  .دقتها نسبيا  

 الحليب: حموضة تقدير   -2
مباشرة يتميز بالصفة الامفوتيرية ) مجاميع حمضية قاعدية(  ان الحليب الطازج بعد الحلب

للتفاعل. ويعود سبب ذلك بشكل رئيسي الي وجود البروتينات في الحليب والتي تعمل كمواد 
 قاعدية أو حامضية تحت ظروف الحموضة الطبيعية للحليب الطازج.

ي اساس حامض % محسوبة عل0،17 -0،13ان حموضة الحليب  كنسبة مئوية تتراوح بين 
اللاكتيك وهي تعتبر حموضة طبيعية في الحليب ومصدرها الاساسي هي بروتينات الحليب 

 )كازينات( وبعض الاملاح الحامضية )فوسفات( الموجودة طبيعيا  في الحليب.
كما ان قياس الحموضة دليل مهم لمدي أتباع الطرق الصحية في انتاج الحليب اضافة الي اهمية 

وات طقيم ويعتبر قياس  الحموضة من الخحية الحليب العمليات البسترة والتعذلك لمعرفة صلا
 الرئيسية اثناء العمليات التصنيعية لبعض منتجات الالبان كصناعة الجبن...الخ.

  : PHتقدير الرقم الهيدروجيني  -3
الحليب  PHرقم ، هو عبارة عن اللوغارتم السالب لتركيز ايون هيدروجين في المحلول      

ويرتفع هذا الرقم الى ان يكون قريب من التعادل اذا نتج الحليب من حيوانات  6،6هو  الطبيعي
عند نشاط بكتيريا حامض اللاكتيك  6،6عن  PHمصابه بإلتهاب الضرع كما ينخفض رقم 

وتحويل جزء من سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك هناك علاقة عكسية بين الحموضة ورقم 
PH ما ارتفعت الحموضة انخفض رقم الـ أي كلPH  

  الهدف من تقدير الحموضة في الحليب :

 معرفة مدى طزاجة الحليب والعناية بإنتاجه  -1
 توجيه الحليب الداخل للمصنع الى خطوط الإنتاج المختلفة -2
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 اختبار تجبن الحليب المغلي: -4
ارتفعت حموضة الحليب عن  اذا الغرض  من هذا الاختبار هو معرفة مدي تحمل الحليب للتسخين.

 % يتجبن الحليب بالغليان 0،25

  طريقة إجراء العمل :

دقائق تخرج الأنابيب وترج 5مل في أنبوبة اختبار وتوضع في حمام مائي يغلي لمدة 5يؤخذ 
% أن لم 0،25ويلاحظ التخثر من عدمه اذا وجد التخثر دل على أن حموضة الحليب أعلى من 

 % 0،25على أن حموضة الحليب اقل من يوجد تخثر فهذا يدل 

  % ويرجع ذلك الى :0.25قد يتجبن الحليب بالحرارة رغم انخفاض حموضته عن 

اختلال الميزان الملحي للحليب فهناك اتزان في الحليب بين أملاح السترات والفوسفات  -1
يتجبن  من ناحية وأملاح الكالسيوم والماغنيسيوم من ناحية أخرى فإذا اختل هذا الميزان

 .الحليب بالغليان
 وجود إنزيمات بالحليب مشابه لإنزيم الرنين   -2
  وجود كميه كبيره في الحليب بعد الولادة مباشره -3

 الاختبارات الكيميائية: -ثالثاً:

عليها بعض  تجريللحليب المورد تؤخذ منه عينه لوالطبيعية بعد إجراء الاختبارات الحسية 
الكيمائية بغرض إعطاء فكرة عما يحتويه الحليب من مواد صلبة وكذلك مدي  الاختبارات

 -من هذه الاختبارات: ملاءمته للتصنيع وقدرته على الحفظ

 :الدهن تقدير -1
% من مجموع المواد 98-97تتكون المواد الدهنية في الحليب من الكليسريدات الثلاثية نسبة 

الكليسريدات ثنائية واحادية واستيرويدات. ان معرفة نسبة الدهن الدهنية أما الباقي فعبارة عن 
 في الحليب أهمية لاسباب عديدة منها:

 تتخذ نسبة الدهن أساسا لتقدير ثمن الحليب عند شراؤه -1
 معرفة القيمة الغذائية للحليب. -2
 المساعدة علي عمل منتجات الحليب المختلفة. -3
 في الحليب يستفاد من نسبة الدهن في تعديل نسبة الدهن -4
 تساعد في ضبط نوعية الحليب ومنتجات الحليب. -5

 :طرق تقدير نسبة الدهن

 توجد طرق كيماوية دقيقة لتقدير نسبة الدهن بالحليب ومنها:

: ومن أبسط وأسرع الطرق المعروفة لتقدير نسبة الدهن، فيها يتم فصل الدهن طرق حجمية
لعضوية والمركزة التي تؤدي الي تشقق جدار باستعمال المواد الكيميائية وعادة الاحماض غير ا

كوك الحبيبة الدهنية وتحرر المواد الدهنية وتجمعها ثم قياسها حجميا  مثل طريقة بان
ربر)الاختبار يعتمد على مزج الحليب بحامض الكبرتيك المركز الذي يقوم بهضم البروتين جيو

المركزية الطاردة ثم قراءة حجمه  وتسهيل انطلاق الدهن ثم فصل الدهن الناتج باستعمال القوة
 ونسبته المئوية(.
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: وهي الطرق التي يتم فيها فصل الدهن بواسطة استعمال مذيبات عضوية لغرض طريقة وزنية
استخلاص المواد الدهنية من الحليب ثم تبخير المذيب العضوي والتخلص منه وقياس وزن 

 نيير.المادة الدهنية المتبقية في النموذج مثل طريقة ماجو

وهي الطرق التي تعتمد علي بعض خواص دهن الحليب الفيزيائية وايجاد  طرق غير مباشرة:
علاقة بين هذه الخواص ونسبة الدهن في الحليب مثل استعمال خاصية معامل انكسار دهن 

أو الاعتماد علي الوزن النوعي أو مجموع المواد الصلبة وعلاقتها  يثرلأاالحليب في محلول 
 لية الحبيبة الدهنية علي انعكاس الضوء.الدهن في الحليب أو استعمال قاب بنسبة

 :تقدير الجوامد الكلية واللادهنية -2

لية أو المواد الصلبة الكلية هي مكونات الحليب فيما عدا الماء وتتكون من الدهن و كالجوامد ال
ت فيما عدا الدهن تعرف باسم البروتينات واللاكتوز والأملاح المعدنية. أما مجموعة هذه المكونا

 .الجوامد اللادهنية

وتقدر الجوامد الكلية عن طريق تبخير الماء من وزن معين من الحليب وتقدير النسبة المئوية 
 .للمواد الصلبة

 الاختبارات البكترولوجية: -رابعاً:

 اهميتها:

 معرفة درجة نظافة الحليب والطرق المستعملة في انتاجه. -1
 الحليبمعرفة صلاحية  -2
 تقدير الحالة الصحية للحيوانات المنتجة -3
 تحديد سعر الحليب -4
 مدي كفاءة البسترة او التعقيم ونظافة الاواني والمعدات. -5

 غش الحليب 

يعرف غش الحليب بانه اضافة اي مادة غريبة الي الحليب أو نزع اي من مكونات الحليب 
إن كثير من وسائل غش  المستهلك.الطبيعية بحيث يؤدي الي الحاق الضرر بصحة واقتصاديات 

 .الحليب مازالت تجد طريقها إلى هذه المادة الغذائية الهامة

 :طرق غش الحليب

 لاشك أن أقدم الطرق وأكثرها شيوعا لغش الحليب هي:

 الدهنلزيادة حجمه أو نزع جزء من  تخفيفه بالماء -1
 إضافة الحليب الفرز إليه -2

 .بالماء وإضافة الحليب الفرز في نفس الوقتوقد يلجأ البعض إلي تخفيف الحليب 
 -وهناك طرق اخرى للغش وهي :

إضافة النشا أو بعض المواد الرابطة إلي الحليب المخفف بالماء بقصد رفع لزوجته  -1
 وإظهاره بمظهر أكثر دسامة.

وبالتالي زيادة  ما قد يضاف قليل من ملح الطعام أو السكر بقصد رفع قراءة اللاكتومتر -2
 الوزن النوعي لحليب.



 د.علي محمد سعدي      )عملي(  3المحاضرة    تقنيات تصنيع الالبان  

قد تضاف مادة ملونة مثل الأناتو لإظهار الحليب الجاموسي المغشوش بمظهر الحليب  -3
 البقري لانخفاض معدلات الحليب الأخير عن الجاموسي.

أحيانا تضاف بعض المواد الحافظة مثل الفورمالين والبوراكس وفوق أكسيد  -4
وية مثل كربونات أو بيكربونات الصوديوم أو بعض الأيدروجين أو بعض المواد القل

  .المضادات الحيوية
هذا وقد يلجأ البعض إلي استرجاع الحليب المجفف وعرضه للتسويق علي أنه حليب  -5

 .طازج أو يقوم بخلط جزء من الحليب المجفف مع الحليب الطبيعي
حسن من خواص تغير أو التلاعب في نسبة الدهن بالحليب وإضافة بعض المواد التي ت -6

الحليب المغشوش وإظهاره بغير مظهره الحقيقي، وذلك مثلا كما يحدث عند إضافة 
 .الرابطة أو بعض المواد الملونة النشا أو بعض المواد

 -منها: تنشأ عن غش الحليبكثير من المشاكل التي ال وهناك

 نوع الغشالمشاكل الصحية العديدة التي تنشأ عن غش الحليب والتي تختلف باختلاف  -1
 انخفاض القيمة الغذائية لحليب ومنتجاته -2
الصعوبات التي تظهر أثناء صناعة الحليب أو عند استخدامه في صناعة بعض  -3

المنتجات كما يحدث عند استخدام حليب مضاف إليه إحدى المواد الحافظة أو مضادات 
 مرة أو بعض أنواع الجبن الحيوية في صناعة الألبان المخت

 :شف عن غش الحليبطرق وسائل الك

أن طرق ووسائل الكشف عن غش الحليب مازالت معقدة وغير بسيطة ومن الصعب أجراؤها 
بدقة في غير معامل متخصصة، ورغم ذلك فأن نتائجها قد تكون محل شك كما أنه لا يوجد 

اختبار واحد مثلا يمكن به الكشف عن جميع أنواع الغش في الوقت الذي تتجدد فيه وسائل الغش 
تعدد وسائلها، ولتوضيح ذلك نجد أنه يلزم اختبارات معينة للكشف عن الغش بإضافة الماء، و

اختبارات أخرى للكشف عن الغش بإضافة مواد حافظة وهذه بدورها متعددة ويلزم للكشف عن 
كل منها اختبار معين أو أكثر من اختبار ونفس الشئ بالنسبة للكشف عن المواد الرابطة أو 

ونة أو الكشف عن غلي الحليب وأكثر من ذلك مازالت هناك وسائل لغش الحليب من المواد المل
الصعب الكشف عنها بدون وسائل وأجهزة متقدمة جدا  لا تتوفر في كثير من معامل الرقابة على 
الألبان من ذلك مثلا غش الحليب السائل بإضافة حليب مجفف أو استبدال جزء من دهن الحليب 

 النباتية أو الحيوانية الأقل سعرا  وهكذابغيره من الدهون 

 ويتم الكشف عنه بعدة طرق منهاتغير محتوي الدهن:  

في الحليب . اذا انخفضت عن  هناك حدود قانونية لنسبة الدهن ونسبة الجوامد الصلبة اللادهنية -1
%( 3هذه الحدود فتكون العينة مغشوشة. وتنص القوانين على ان نسبة الدهن لا تقل عن )

 %( 8،5ونسبة الجوامد الصلبة اللادهنية لا تقل عن )
 -الحالة الاولى :

وكانت منخفضة الحدود القانونية وكانت  S.N.Fفإذا قدرت نسبة الجوامد الصلبة اللادهنية 
 لتالي:ابة الدهن في الحدود القانونية  فهناك غش بإضافة ماء ... وتحسب كنس

                          S.N.F )القانونية (–S.N.F  )المقدرة ( 

 100*ــــــــــــــــــــــــــــــــــ% للماء المضاف = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

                                S.N.F)القانونية ( 
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 الحالة الثانية :

تساوي أو أعلى من الحدود القانونية فيكون  S.N.Fاذا كانت نسبة الدهن منخفضة وكانت نسبة 
 هناك غش بنزع دهن أو إضافة حليب فرز .... وتحسب كتالي 

 نسبة الدهن المقدرة –نسبة الدهن القانونية                   

 x  100ـــــــــــــــــــــــــالحليب الفرز المضاف =   ـــــــــــــــــــــــــــــــــــ الدهن أو% لنزع 

 نسبة الدهن القانونية                                                            

 مثال الحالة الاولى:

 ؟ في هذه العينة % ما رأيك3,2% والدهن 7بها  S.N.Fفي عينة حليب كانت نسبة 

الحل :العينة مضاف لها ماء لأن نسبة الجوامد الصلبة اللادهنية أقل من الحدود القانونية 
  -وتحسب كالآتي:

                              8.5 -  7  

 x  100  =17.64%% للماء المضاف = ـــــــــــــــــــــــــــــ

                                    8.5  

 مثال الحالة الثانية :

% فما رأيك في 8,7كانت  S.N.F% ونسبة 1,5في عينة حليب قدر نسبة الدهن بها فكان 
 هذه العينة ؟

 -العينة مضاف إليها حليب فرز أو نزع منها دهن ويحسب كالآتي:

                                                         (3    -  1،5   ) 

 %       X100   =50 الفرز المضاف أو الدهن المنزوع=_______________% للحليب 

                                                                  3   

 الحالة الثالثة: 

منخفضين عن الحدود القانونية فمن المؤكد إضافة ماء وتحسب  S.N.Fاذا كانت نسبة الدهن و 
المضاف كالسابق ثم تحسب النسبة المئوية للدهن قبل إضافة الماء فإذا النسبة المئوية للماء 

انخفضت عن الحدود القانونية إذا  هناك غش بإضافة ماء ونزع  دهن أما إذا كانت تساوي أو 
 -أعلى من الحدود القانونية فيكون الغش بإضافة ماء فقط وتحسب كالآتي:

 x 100لمقدرة % الدهن ا                                 

 % للدهن قبل إضافة ماء = ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 % للماء المضاف -100                                

فإذا كانت منخفضة عن الحد الأدنى القانوني فيكون هناك غش بإضافة حليب فرز أو نزع دهن  
 ويحسب كالتالي:

 نسبة الدهن قبل إضافة الماء  -نسبة الدهن القانونية       
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 x 100ـــــــــــــ ـــــــــــــ% للدهن المنزوع أو حليب الفرز المضاف  = ــــــــــــــــــــــــــــــــ

 نسبة الدهن القانونية                     

 مثال :

% ما رايك في هذه 1,5الدهن % ونسبة S.N.F 6,5في عينة من الحليب كانت نسبة 
 العينة؟

 
  

 
  

 

 

 
  

 

 

 
 
 

تقدير محتوي حمض البيوتريك في دهن الحليب علي اساس ان هذا الحمض موجود فقط في  -2
 دهن الحليب وبكميات معروفة.

تقدير محتوي الدهن من الاحماض الدهنية غير المشبعة علي اساس ان هذه الاحماض تتواجد  -3
 بنسب اعلي في الزيوت النباتية وبنسب اقل في الشحوم مما هي عليه في دهن الحليب 

علي اساس ان الزيوت النباتية تحتوي علي كميات اكبر من هذا   Eمحتوي الدهن من فيتامين  -4
 يه  دهن الحليب.الفيتامين مما يحتو

 الكشف عن طرق الغش الاخرى
مل من الحليب فيظهر لون ازرق في  5مل من محلول يود البوتاسيوم الي  1النشا: اضافة  - أ

 حالة وجود النشا.
المواد الحافظة: فومالين أو المضادات الحيوية بغرض اطالة مدة حفظ الحليب فالكشف عن  - ب     

مل حمض الكبرتيك فتتكون  5مل حليب في انبوب اختبار ثم اضافة  10بوضع  الفورمالين
 حلقة بنفسجية عند منطقة اتصال السائلين في حالة وجود الفورمالين.

 غش الماء: الفحص عن طريق جهاز اللاكتوميتر لقياس الوزن النوعي. - ت     
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  مختبريا   تقدير الوزن النوعي للحليب

م 15.5بين وزن حجم معين من الحليب عند درجة حرارة  الوزن النوعي للحليب هو النسبة ما

ويتراوح الوزن النوعي  0ف( ووزن نفس الحجم من الماء وعند نفس الدرجة الحرارية60) 

لعدة عوامل أهمها عدم ثبات تركيب  تبعاوتحدد تلك القيمة  1.036 – 1.028بين  للحليب ما

 0الحليب وأختلاف نسب مكوناته ونوعه

 .ويستخدم في تقدير الوزن النوعي قنينة الكثافة أو ميزان ويستفال أو أستعمال اللاكتوميتر 

في معامل الألبان لسهولتها وسرعة أجراها مع دقتها  شيوعاواللاكتوميتر هو أكثر الطرق 

 0نسبيآ

مستخدم هو عبارة عن جسم مجوف مملوء بالهواء وهذه الحجرة الهوائية تسبب واللاكتوميتر ال

طفو اللاكتوميتر ويتصل بالجسم من أسفل مستودع أو أنتفاخ به مادة ثقيلة مثل الزئبق أو 

مدرجة  به كما يتصل بالجسم من أعلى ساق رفيعة راسياالرصاص لحفظ توازن اللاكتوميتر 

 45وينتهي من أسفل بالرقم  15تدرج الساق من أعلى بالرقم ويبدأ  0لقراءة الوزن النوعي

إذا طفى  .ويمثل كل قسم درجة لاكتومترية واحدة وفكرة عمل اللاكتوميتر أساسها قانون الطفو

جسم فوق سطح سائل فأنه يغطس ألى مستوى معين بحيث يحل محل حجم من السائل مساوي 

 0لوزن الجسم الطافي

 -ي للحليب بأستخدام اللاكتوميتر:خطوات تقدير الوزن النوع

 : الأدوات المستخدمة- 

 لاكتوميتر -1

 (مل250)سعة للاكتوميتررجي لقطر الخامخبار من الزجاج قطره أكبر من ا -2

 0أو مئوي ايتيثرموميتر)محرار( فهرنه -3

 : خطوات إجراء الأختبار- 

 0رج عينة الحليب المراد أختبارها مع تفادي تكوين فقاقيع غازية -1

 جدار المخبار الزجاجي بعد أمالته قليلآ  صب عينة الحليب بأحتراس على -2

وأتركه لمدة نصف  دائرياثم حركه  28يغمر اللاكتوميتر في الحليب حتى قراءة  -3

 0يلامس جدار المخبار أو قاعه دقيقة حتى يثبت بحيث لا

درجة  0.5أضف إليه التدرج الموازي لأعلى نقطة من سطح الحليب ثم  اقرأ -4

 0لاكتومترية لتصحيح الخطأ الناشئ من الجذب السطحي 

ف 60قدر حرارة الحليب بواسطة الثرموميتر فإذا كانت درجة حرارته تخالف  -5

 -م( فيجب عمل تصحيح لقراءة اللاكتوميتر بإحدى الطرق الأتية:15.5)

بأضافة درجة لاكتومترية لكل زيادة قدرها درجة حرارة الطريقة الحسابية:  - أ

وبطرح درجة لاكتومترية لكل نقص قدره درجة  م15.5ف أو 60واحدة عن 

 0م15.5ف أو 60واحدة عن ال 

 0بأستعمال مسطرة ريتشموند  - ب
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 -يتم حساب الوزن النوعي كالأتي : -6

 1(+1000الوزن النوعي للحليب=)قراءة اللاكتوميتر المصححة/

 : نواحي الخطأ عند تقدير الوزن النوعي- 

تبعآ لدرجة الحرارة إذ تنخفض تلك القراءة بزيادة درجة تتأثر قراءة اللاكتوميتر  -1

 0حرارة الحليب والعكس صحيح فيجب تصحيح القراءة 

خلط الحليب بالهواء عند تفريغه في المخبار يؤدي إلى الحصول على قراءة أعلى  -2

 0من الحقيقة

عدم تقليب الحليب قبل أخذ العينة منه يؤدي إلى عدم صحة القراءة حيث أن زيادة  -3

وزنه النوعي( بينما يعمل  لانخفاضيؤدي إلى خفض قراءة اللاكتوميتر )  الدهن

 0الحليب الفرز على زيادة تلك القراءة

ساعة من حلبه إذ أن الحليب  2-1يقدر الوزن النوعي الا بعد مرور  يجب ان لا -4

)درجة 0.001فور نزوله من الضرع يكون وزنه النوعي اقل من الحقيقة بنحو 

 باسمواحدة( عما إذا ما قدر بعد ساعة من الحلابة وتعرف هذه الظاهرة لاكتومترية 

ويعلل ذلك بحدوث تغييرات لكل من الدهن  .ظاهرة ركناجل نسبة لمكتشفها

والكازين خلال الفترة التي تلي نزول الحليب من الضرع حيث يتصلب الدهن) 

على حان ما عند الحلب( كذلك ينكمش الكازين ويصب نوعاالذي يكون سائلآ 

حالتهما الطبيعية التي يوجدان عليها في الحليب بالأضافة لأحتمال أرتباط نسبة من 

الماء بالبروتين وعمومآ يمكن القول أن هذه الظاهرة حدوثها يرجع إلى كل هذه 

وعلاج حدوث هذه الظاهرة يكون بتدفئة الحليب المحلوب حديثآ 0العوامل مجتمعة 

  0ف قبل القياس60يبرد إلى ف لمدة خمس دقائق ثم 104إلى 

 -إعداد ومعاملة الحليب في معامل الألبان :

بعد أستلام الحليب في معامل الألبان يخزن في خزانات الحليب الخام الكبيرة وهي أما على 

قائمة أو أفقية مصنوعة من الحديد غير القابل للصدأ ومجهزة بأجهزة خاصة  شكل سايلوات

وعند الابتداء بعملية  .ومستمر كيما لا يطفو الدهن على السطحلتحريك الحليب بشكل بطيء 

التصنيع يضخ الحليب عبر مرشحات خاصة للتخلص من الأجسام الغريبة الكبيرة الحجم مثل 

 0القاذورات المرئية التي تدخل الحليب عن طريق الحيوان نفسه أو الجو أو المعمل

البشري سوف يمر الحليب الخام داخل معامل  لاكللاستهالحليب المعقم الصالح  لإنتاجلذلك فأنه 

 -التصنيع بالخطوات التالية:

وفق التشريعات في الدول المتقدمة فأن الحليب المبستر أو  -تعديل تركيب الحليب : -1

% 8.5% والمواد الصلبة اللادهنية عن 3فيه عن  الدهن تقل نسبة المعقم يجب أن لا

 .الدهن بحيث يصبح مطابق للمواصفات القياسية  لذلك تقوم معامل الألبان بتعديل نسبة

وتتم عملية التعديل بأستخدام طريقة مربع بيرسن والتي فيها يتم تعديل نسبة الدهن إلى 

 التالية:  بالأمثلةقيمة معينة وكما يوضح 
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  دهن 3.4% دهن و 5.1ماهي كمية الحليب اللازم مزجها من حليب  -:1مثال %
 %؟ 4كغم حليب ذو نسبة دهن 1000 لأنتاج

   
  -الحل :
5.1            0.6          

     4 
3.4           1.1 

              ____ 
                        1.7  
 %5.1%                 حليب ذو نسبة دهن 4حليب ذو نسبة دهن 

       1.7                                           0.6 
 س                                           1000      

 %5.1كغم حليب ذو نسبة دهن  352.9أذن س = 
    %3.4%                حليب ذو نسبة 4ليب ذو نسبة دهن ح

               1.7                                             1.1  
 س                                          1000               
 %  3.4كغم حليب ذو نسبة دهن  647.1أذن س= 

 لإنتاج% 3.8% و5.6ماهي كمية الحليب اللازم مزجها من حليب ذو نسبة دهن  -: 2مثال 
 % ؟  4.2أكبر كمية من حليب تكون نسبة الدهن فيه 

  -الحل :
        5.6                      0.4 

                     4.2  
       3.8                      1.4  

                              _______ 
                                     1.8  

 %5.6%               حليب ذو نسبة دهن  4.25حليب ذو نسبة دهن 
            1.8                                           0.4  
 س                                          100            

 % 5.6كغم حليب ذو نسبة دهن  22.22أذن س=   
 %3.8حليب ذو نسبة دهن                   %4.2حليب ذو نسبة دهن 
            1.8                                           1.4 
                    س                                          100            
 %  3.8كغم حليب ذو نسبة دهن  77.78أذن س= 

   

هي عملية تكسير جزيئات الدهن في الحليب بحيث تبقى متداخلة وموزعة  -التجنيس : -2
تفتيت حبيبات الدهن والعمل على أنتشاره  إذ أن هذه العملية تهدف الى .حليبداخل ال

ساعة من التخزين  48إلى درجة أنه بعد  .ومنع تصاعده للسطح في صورة قشدة مرئية
وعملية التجنيس هي  .يحدث فصل كريم ظاهر على سطح الحليب ف لا45الهادئ عند 

عملية ميكانيكية بحتة حيث لايتم اضافة أي شيء إلى الحليب حيث يبدو الحليب 
 0لمتجانس أكثر قابلية للهضم من الحليب غير المعالجا

 ةويتم التجنيس عن طريق دفع الحليب بقوة تحت ضغط عالي من خلال فتحات ضيق
م/ثا( وهذا يؤدي إلى إحداث 250-100وتبلغ سرعة مرور الحليب من هذه الفتحة )
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مموجة التغيير في شكل الحبيبة بحيث تصبح  وهذا يؤدي الى .هد قص عالي وتفريغج
 0ثم يحدث لها تغيير فيما بعد

 المعاملة الحرارية للحليب ) البسترة والتعقيم( 

لكونه غذاء شبه متكامل  يعتبر الحليب من أسرع المواد الغذائية قابلية للتلف وذلك نظرآ

حيث يساعد على نمو الميكروبات والتي تؤدي إلى إحداث تغييرات كبيرة في صفات 

 ة على نوعية الحليب وإبقائه صالحا  عليه ولغرض السيطر .الحليب الفيزيائية والكيميائية 

ثر وأن من أك . .للأستهلاك البشري لأطول فترة ممكنة ثماللجوء إلى المعاملات الحرارية

 0المعاملات الحرارية شيوعآ داخل معامل الالبان هي البسترة والتعقيم

هي عملية تسخين الحليب إلى درجة حرارة مناسبة أقل من درجة حرارة  -البسترة : -اولا :

الغليان ولمدة من الوقت كافية للقضاء على جميع الاحياء المجهرية المرضية ومعظم الاحياء 

على شرط أن  .درجة حرارة منخفضة  الحليب ثم التبريد مباشرة الىفي الأخرى المتواجدة 

لاتؤدي هذه المعاملات إلى ألحاق الضرر بالخواص الحسية أو الطبيعية أو الكيميائية أو القيمة 

وينسب مسمى البسترة إلى العالم الفرنسي لويس باستور والذي يعد أول من  0الغذائية للحليب 

 0ملات الحرارية في حفظ الأغذيةالمعا استخدامبين أهمية 

  المعالجة قبل البسترة :

يأخذون عينه من الحليب لكي يفحصوا أي أنواع الجراثيم تتواجد بداخله وبأي  -1

 كميه .

 يصفى الحليب لإبعاد الأجسام الغريبة منه . -2

الحليب يمر بعملية تجانس:  بحيث تتم عملية تكسير لقطرات دهون الحليب  -3

 الكبيرة وتحويلها الى قطرات صغيره بواسطة ضغط الحليب في درجة حرارة 

 60C0   الى انابيب ضيقه ذات ثقوب صغيره . يصبح الحليب بعد ذلك ذو

ف نسيج متجانس فلا يطفو الدهن على السطح مما يسبب لإطالة حياة الر

 للحليب .

  -طرق البسترة :

الحليب الذي سخن  يعرف الحليب المبستر بالطريقة البطيئة بأنه -: البطيئةالبسترة  -1

م على الأقل وأبقائه على هذه الدرجة مدة لاتقل 63درجة حرارة  كل جزء منه الى

 )حرارة منخفضة لوقت طويل( LTLT ااختصاروتكتب 0دقيقة 30عن 

يعرف الحليب المبستر بالطريقة السريعة بأنه الحليب الذي سخن  -البسترة السريعة: -2

م وأبقائه على هذه الدرجة مدة لاتقل 72كل جزء منه إلى درجة حرارة لاتقل عن 

 )حرارة عالية لوقت قصير( HTST وتكتب أختصارآ  0ثانية 15عن 
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 على : البسترةمميزات عملية 

 . المالطيةمن ضمنها التي تسبب الحمى  – ةالمرضيهدم كل الجراثيم  .1

 البكتيريا اللستيريه وحمى التفؤيد والسل والدفتيريا.

التي ممكن ان تسبب لإتلاف الحليب بسهوله )التي تسبب  الدقيقةهدم معظم الكائنات  .2

 كتوز (.الا –لتخمر سكر الحليب 

 .رافق غير مرغوب بههدم الانزيمات  التي ممكن ان تسبب لتلف الحليب وانتاج طعم م .3

وتقريبا بدون إحداث أي تغيير لطعمه  الغذائيةبدون تغيير في قيمته  .للحليب  إطالة حياة .4

 الطبيعي .

 -وهناك عدة أنواع من أجهزة البسترة البطيئة وهي :

 0الحوض ذو الحلزون -1

 0الحوض ذو الرشاش -2

  0الأحواض المزدوجة الجدران مع مقلبات -3

 -السريعة فيكون لها جهاز خاص يتكون من الأجزاء التالية :أما فيما يخص البسترة 

 خزان الضبط أو الموازنة -1

 جزء تبادل الحرارة  -2

 جزء التسخين النهائي  -3

 أنبوبة الحفظ  -4

 صمام السيطرة والتحويل -5

 جزء التبريد النهائي -6

ولأن عملية البسترة تتم على درجات حرارية أقل من درجة حرارة الغليان فهناك قسم من 

والابواغ التي تبقى في الحليب وتتسبب في نهاية الامر بتحميض الحليب  راثيم غير المرضيةالج

م لذلك يتم اللجوء 4درجة حرارة  ايام على 7زمنية للحفظ والتي هي وتلفه بعد مرور المدة ال

 0إلى عملية التعقيم لغرض اطالة هذه المدة

هي عملية تسخين الحليب إلى درجات حرارة أعلى من نقطة الغليان بهدف  -التعقيم : -ثانيا :

القضاء الكلي على جميع اشكال الحياة الموجودة في الوسط بما فيها الخلايا الخضراء للأحياء 

مدة حفظ الحليب المعقم والمعبأ في عبوات  أطالهوتؤدي تلك المعاملة الى  0الدقيقة وأبواغها

أنه  بالإضافةية طويلة تصل ألى عدة أشهر على درجة حرارة الغرفة معقمة ألى فترات زمن

 في الخارج ) رحلات،حروب،جولات( الاستخداميكون سهل 

ولكن يعاب على عملية التعقيم أنها تؤدي ألى أكتساب الحليب طعمآ مرافقآ ورائحة ويفقد من 

 0لذلك يكون سعره أغلى قيمته الغذائية بالأضافة إلى أنتاجه يكون أغلى من الحليب المبستر
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 قبل التعقيم :  المعالجة

يأخذون عينه من الحليب لكي يفحصوا أي أنواع الجراثيم تتواجد بداخله وبأي  -1

 كميه .

 منه . الغريبةيصفى الحليب لإبعاد الأجسام  -2

 .الحليب يمر بعملية تجانس  -3

 -طرق التعقيم :

الحليب إلى درجة حرارة وفيها يتم تسخين  -:الطريقة البطيئة )طريقة المكوث(  -1

 0دقيقة ثم تبريد فوري40-20م)فوق درجة الغليان( لمدة 120

-135وفيها يتم تسخين الحليب إلى درجة حرارة تتراوح مابين  -الطريقة السريعة : -2

 0ثواني وثم التبريد الفوري 3م لمدة 150

 -ونحصل من عملية التعقيم على الفوائد التالية:

 0الأبواغ والسبوراتهدم كل انواع البكتريا و -1

 هدم الأنزيمات  -2

 0مدة حفظ الحليب على درجة حرارة الغرفة  أطاله -3

يمر بعمليه تعقيم ويتم تغليفه بشكل محكم ويحفظ في عبوات معقمه  – المغلف الحليب المعقم

 تماما . 

 :المغلف أفضليات الحليب المعقم 

 يصمد في درجة حرارة الغرفة لمدة طويله   .1

 الجولات .... .الحرب  .في الرحلات  –سهل الاستعمال في الخارج  .2

 أشهر . 6 –مع الحليب المبستر  بالمقارنةطويله حياة  .3

 :المغلف سيئات الحليب المعقم 

 . الغذائيةيفقد الحليب المعقم من قيمته  .1

 يكتسب الحليب طعما مرافقا ورائحه مرافقه. .2

 سعره أغلى .نتاجه أغلى من الحليب المبستر لذلك ا .3
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 لحليب افرز 

لم كوو   الطوو ب ا  اذريوو  الجالحليووه لقوو   الحليووه  وو  ض وو ي  المقصوو ب رزوو   ان ا

لكوو ي   ا  القشووط  الب نيوو   اب  الموواغنووب ر ا ماحووبا جوو ييينلحصوو ع ىلوو  الغوو   

لزو   الحليوه السك ي  يسوم  رالر  ضيني   اب  المالب ني   غنب راب  الماخ  فقي  رلاا 

يك  ن اموو5-3 ات ب نيوو  م ووبع  ط  ووالحليووه ىلوو  شووكع حريرووالووب ن فووب اجوب ا, يض 

لوذ  الحليوه  النو ىب لوب ن الو  ن اف خوضاالز    و  ال لمب ل ملي  اس اسلاان  ا 

لزضو   مون  اكوبالحليوه  اضو    اذافو 1.032لنو ىب للحليوه الو  ن ا ارينم 0.93يرلغ 

ن لا ا لور   ن وا اىلو   ضضجموم موم ر  و ال  الب ن ات ال من س ف ضص ب حريرا

ن ن الب ن  حسه  وا اسزع ىبلاال  الحليه ات ا  ي  ضجذه جميم مك نلااذري  الجا

 0سض  

   -لحليب :اطرق فرز 

ل ميقوو  فووب ىمليوو  ا  ال ووحل  انووب ا لااضسووض مع  رضرري  :لااذبيرر  الجالفرررز با -:ولاا

لحليوه ال ل   مون الج ء ال  الب ني  ات الحريران ص  ب الن ع حيث ا الز   من  ذا

لب نيوو  اب  المووالنوو ىب رووين الوو  ن اف فووب خووضالاا اسوورر  ه يووفي ا   ىوون ىمليوو  اىروو

 الب ني  موم ر  و ات الحريرا    ضجمم ال   اف  ا المصع  الب نب  الج ء غي  ا 

 0ن ن سض  الر    حسه  ا

 -ل  :ا  ي  لااذري  الجالز   را يمكن ضقسي  

سوض ملت الضوب الطو   ا وب  الضب ض ضر  مون ال حل   انب ا لاا  اسضخباط يق   -1

 ل  ريو  ,ا  ا طولااف ر و  ا يوالت ضسض مع فب ا لقشط   لااللحص ع ىل  

لضو   مون 15لب  الضب ضسوم لحو ال حل  الم بني  انب ا لاار    ايسض مع في 

لحليووه ر ووب اي  ووم  0سوو  10   ووااىضزا  سوو    50رحووب ب   الحليووه  ط  ووا

ن انووب فووب مكووا لاانووب ,  وو  ض  ووم ا لااشوو    ب ن ضر يووب فووب  ووذ  احلرووه مر

ى  اسو 36-24لب المضك ن  ر وب حو القشط  ا   حيث ضقشط طرق  الح ام ضبع 

لمصوووع   وووب ضخ ووو  نضيجووو  ضكووو ين حم  ووو  السوووزلب  الجووو ء ايكووو ن  ا ىنوووب 

ن السره فوا المحيط  ل ذافب  الم ج ب  طري يالمج  ي  اء احيلاامضط    ر ع 

, 0ل رووباى  الصوون صوول ض لأم ووي  اح لط يقوو  ضكوو نالمضك نوو  ر ووذ  القشووط  ا

لمصوع   وب الوب ن فوب اع نسور  ا ضزوالط يقو  اخ ى ل ذ  لاال ي ه ا   ا من 

 .%1,5ل  اضصع 

  فوب أت ضخضزوب حضوروبلضوب القبيمو  الطو   ال ميق    وب مون انب ا لااط يق   -2

نوب م بنيو  ىميقو  ا الحليوه فوب الط يقو   و    وم اس  ذ  اسا ع ,  الم ا
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لجو ء غيو  السوحه  اسزل ا  فب اس   م  ب  رصم25رحب ب  اس    ط  50 

   لجوب اء فوب حموانولااب  ي  وم الكو ي   ىواء ىمليو  فصوع انض والب نب ر ب ا

 24ع لقشوط  خواان ضكموع ىمليو  فو   ا    يمكون 7 ع من  ا ضه اب ج  ح 

لنسوور  ان ا 0ء انوولاالقشووط  فووب السووزلب  ضرقوو  ا  الصووماى  رحيووث يزووض  اسوو

ل وو  ف ا% ضحووت 0,2ىوون  ض يووب لالط يقوو  الووب ن فووب  ووذ  اموون  مزقوو ب ال

لط يقو  المح و   رالقشوط  امن  اج ب ن ىاضج  النالقشط  ابي   ض ضر  اىضيلاا

 0   منخز  ع ب ج  ح ااسض مارسره رق  السا

ء  ىلو  ب جو  الموا ي  مون الحليوه ركميو  مسوازوف خي اء  في والموالضخزيف را  -3

لحليوه  روذل  يسو ع مون ىمليو  اء ىل  ضقليع ل  ج  الما   ي مع 38   اح 

ى   ض ضرو  نسور  اسو13ع ل مليو  خواان ضوض  الكو ي  حيوث يمكون افصع طرقو  

 0رق  السا ر  للط يق   الط يق  مقالزقب ر ذ  ا

 -نيكي  :الميكا لفرازاتال استعمالفرز با -:انياث

نيكيوو  ي ضمووب الميكا الزوو ا اتلم كوو   فووب الطوو ب اع  وو   اسووض مالزوو   ران ا

ع  وو   اسووض مات رالموو ا لألاف    وويلااذريوو  الجاىز   وو   ام ووىلوو   اسوواسا

ذريووو  الجالووو   ووو   اف  ا وووالنمووو ذ  ان اضجووو  ىووون ب  النالم كووو   الطووو ب ا

 0  ي  لاا

 الز اء مخ  ط اج ا:  - 

   الج ام ل  ل رط اص-1

 لمخ  طاء اغط-2

 ل ل   القمم ا-3

  الز احسه س    ال سطي   يخضلف ىبب اع ا ملاا-4

 لسزلبالقمم ا-5

 لحليه ام  ع  -6

 طي  المطالحلق  ا-7

 لمخ  ط اىب  ا  -8

ي   الوبالمخو  ط الحليوه ىنوب بخو ع ا  أ ضونيكي     الميكا الز ا اتس ىمع اسان ا

 -: انه رق ضين  ماء ب  ا نا

 0ن الب  اضج  ىن النالم ك   الط ب ا     -2ذري            الجا     -1

 وو    ضووأ ي ن اموو   فوو رووألفذريوو  الجالم كوو   ىوون  وو   الطوو ب اب   وو   ال يوو ا ن وو   

لنو ىب للووب ن الو  ن اف خوضاا رسوره  0ض مووع  فأن وا ا ل وذ اذريو  يصور   و يزالجا
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 جب موون الخووالجوو ء الوو  الزوو    يووبفم المصووع   حليووه ان اخوو ى فوولاات المك نووا 

لم كو  حيوث ض جوب فضحو  القشوط  فوب الم ك    ضضجمم الر يب ىن الج ء المخ  ط  ا

 0 الز القشط  من ال   خ    اضؤب  

 -ز :الفراءة المؤثرة على كفامل العوا

لزو   الوب ن فوب حليوه اع نسر  ا ضزال  اطي  ضؤب  ا  رص    خالز اض كيه  -1

 ىلوا اكريو  ضوأ ي اع رص    صوحيح   وب يوؤ   ا ملاان ىب  ض كيه ا كذل  ف

 0 الز اء  اكز

لزو   روين اب الحليوه يو ا   ا ضز وت ب جو  حو ا اكلمولحليوه : ا   اب ج  ح  -2

-32   للزو    وب انسوه ب جو  حو ان الز   لوذل  فوالحليه الب ن  افضب اك 

38 0 

 و    ىاالزو الوبخ ع  ا   روين سو ى  ل اا : الز ال  الحليه اس ى  بخ ع  -3

ص م جوو ب فووب الووبخ ع ىوون ط يوو  موون   خوواىكسووي   يمكوون ضن ووي  سوو ى  

 0 الز ا

ضقضوو ه  الزوو   ,ىنووبمالحليووه ىلوو  سوو ى  احم  وو   ضووأ  لحليووه: احم  وو   -4

لب نيو  فوب ات الحريروالب ضؤ   ىلو  ح كو  الضا ر لض سهال  ات من حالر  ضينا

 0لز  اء ىملي  ا نال سط ا

  الزو اء  ا  كزوانخزوالو  الحليه ضوب  اب  ل  ج  الب ني :  يات الحريراحج   -5

 0لب ني اب الم ا  فصع لل  ج   س ىا   ىكسي  رين   ىاان  ناحيث 

 0لز  الم ب ل ملي  الحليه اخ فب ا سلاا ج ب  -6

 -: الز   من اء ىملي  ا نا اض اىاجه م ال ام  ال ات اح لماا  ر   ا ن

    -ز :النسب  للفراب

 0رتا   الز ان يك ن ايجه  -1

فوب  ضأكوع  ا امون ىوب   جو ب صوب الضأكبمم  اصحيح المخ  ط ض كيراض كيه  -2

 0  اطرلاا

مووم ىووب   المحووبب  مسوورقات الووب  اىووبب الوو    حضوو  ضصووع الزوو ا   ابا  انض ووا -3

ن احووو  لسووو يم  ياان الوووب  الووو  ا ن الرطوووبءالوووب  اجئ مووون المزووواع انضقووولاا

ينزصوع كوع  لم كو   فواالطو ب اء  ىملي  الرطبء ينضج ىنه ىب  كزان الب  ا

ضلوف  اىن و يوب  فينوضجال الس ى  ا امالز  , الحليه الب ن  يزقب ج ء منه مم ا

لمنووض   ان غيوو  الووب  ان ال م بيوو , حيووث الضووه المحوو   لحان الضوو  س  فقووبا

 0ضج النالقشب  الب ن فب اف نسر  خضاال  اس ف يؤب  
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فوو   حنزيوو  الط المخوو  ط  ذلوو  رضن ووي  ىمووع الوو  الحليووه ا  بخوو ع انض ووا -4

 0لح  ا

 -لنسب  للحليب :اب

 0لضسخينال  جضه  ضجرنه رب  الس س ه ل يالحليه ىل  ايحض   لا ن ايجه  -1

  الحم  وو  ايووب الحليووه  ان , فامكوولاا ووب   ا جووالحليووه طان يكوو ن ايجووه  -2

  في و   سوي  اطرلااسط  ا ين  يلضص  ىل  الكالمضخ   يضجرن فيه الحليه ا

 0لحليها

 0 الز الكري   ض طع ىمع ايه الش ان اذ ا الحليه ن يزان يك ن ايجه  -3

نسووه ب جوو  اسوور  للزوو    المنا   الحوو الحليووه ىلوو  ب جوو  ان يكوو ن ايجووه  -4

ىوون  ا   ك يوو الحوو انخز ووت ب جوو  ا اذا لأنووه  40-35رين ا   للزوو   موواحوو 

فضقووع  القشووب  ج ييووات الحليووه  ضنسووب فضحضوواذلوو  سوو ف ض يووب ب جوو  ل  جوو  

ن الحليه فا   ا ضز ت ب ج  ح ا اذا امالب ن الزقب من اضج   ي يب النالقشب  ا

  اطرولاات روين اغوالز الزو    الحليوه ات خ    الر مين يضجرن  يسب فضحلاا

ضجو  النالقشوب  الضسوخين  ضر يوب ات اب  نزقواىون  يو لزو    ذلو  ف واافيض ذ  

 0ب ن مر  

 -: القشدة وطرق تصنيعهاع انوا

ن  الب نيو  يحصوع ىلي واب الم الحليه غنب راج ء من  ان القشب  ض  ف ران اف امربيي

  الطز  اروو امووات  ذلوو  مااء ىووب  م وواجوو المخموو   ر ووب اضووه ا    منضجالطووالحليووه ا

 0ب غ ير ا  م اف  ا الم ك    ب ن الط ب ا

 لقشدة :اع انوا

لو  اخو ى لاات اصوزالم الب ن  ر   القشب  حسه نسر  ايمكن ضصنيف 

 لي  :الضاع ان لاا

لزوو   ا ضنووضج رط يقوو   لق وو  ا شووب   ايطلوو  ىلي وو   ووب :لخزيزوو  القشووب  ا -1

%  يكوو ن 25-10رووين  الووب ن في ووانسوور      ضضوو ا  الز اللحليووه روو

 0لحليهاىل  من ل  ج  ا ا ل  جض  اخزيف يس ع سكر  ام ا  

لووب ن القشووب  ضكو ن نسور  النو ع مون ا الك يزو  :  ووذا  السوميك  القشوب  ا -2

 قيوع  ام وا% ب ون , يكو ن   60لو  ا%   ب ضصوع 40ك   من ا افي 

 0 الي  جباينسكه مم ل  ج  ىلا

لض  يوب, نسور  ام س  رط يو  الجوالن ع من حليه ا ايصنم  ذلقيم  : ا -3

 0مبا يشب  ش شره ج ام ا%  يك ن   65-60رين ام الب ن في ا
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   رط يقوو  اغنوولاالنوو ع موون حليووه ا الكشوو   : يصوونم  ووذا  القشووز  ا -4

 يشب سومط  ام ا%  يك ن   50-40رين ام الب ن فر الض  يب, نسر  ا

ت الرو  ضين م  موه مون ر  ضينوامن  لي اىل  نسر  ى اي احض ا ضضمي  ر

 0لضر يبالشبيب  الضسخين الب ن نضيج  المض سر  مم الش ش  ا

ىي  الصونا  اغو لقشوب  ي وب لاالن ع من ا ا ذ ابضالمجمب : ىالقشب  ا -5

% 50لب احووو  الوووب ن في وووا   نسووور  اللرنيووو   ضضووو ات الم لجوووا اسووويملا

ع انزصوا منوم  ام وا  ىل    السك  للحزارنسر  من  ا ضجمب ر ب خلط 

لضجميوب ىلو  موب  ا   الب ن ىل  شكع كضع  ربي ,  ض ضموب ب جو  حو ا

   ىنووب 20-لوو   ا   لضصووع الحوو ات الضخوو ين حيووث ضوونخز  ب جووا

ب  ضصوونم موون حليووه جيووب اشوو  ,  ىووالمووب  ض يووب ىلوو  سووض   اضخ ين وو

% 0,15ىون  اض يب حم  ض     رحيث لاات  طاصزالم الن ىي   ا

ى  لمنووم ا  لمووب  نصووف سوو75   اب جوو  حوو   ان يرسووض  ىلووىوو  ا ي 

 0ا ضغيي  ط م  اض نخ 

لقشوب  اب  فو   اىوالن ىيو  مون الم ك   : ضصونم  وذ  ا  اللبن  القشب  ا -6

لووو  ا الوووب ن في ووواصووو  لض كيووو  ات خا ا%  رزووو 50-40بيووو   اىضيلاا

لحجو  م وب  ات كريو   افوب ىرو  ا%   و  ضرسوض   ضرو ب ر وب ض ريض و80 

 0للرني ات الم لجا  ات ا يلحااىي  كالصنا  اغ لا

%  ضصونم 40-35رين امو الوب ن في وا   نسور  المخز   : ضضو القشب  ا -7

  اط لخاالخزو  روا   ذل  ر مليو  5-2ل  الضر يب الرسض    ار ب ىملي  

 اليكسور  ام واء  نزوش   ال  ال  ه رم  ه خشرب لبمج كمي  من ا

 0ل شا  الق ا

ت افوب ىرو   أم رو%  ضكو ن 24-18 الب ن في والم لر : نسر  القشب  ا -8

  فووب اسووضخبلاا  الضصووبي  ا  اغوو ب   ضصوونم لاالمنيوو   ىوواصووزي   

 0يي النا  الر يب  اط  المنا

 الوب ن في وا   نسر  ام ي  : ضض الحا  ام ي  الحا  المخم   القشب  ا -9

لط وو  ا ار اكسووبئ لااف  رووا ووا  ضحموو  را% ب وون  ضخموو  30-40

 0م بالحا

ف   شوب  للحليوه ا وار اموالنو ع ا ايصونم  وذلمضخ و   : القشب  ا -10

ع  شوووب  خزسوووز   ذلووو  ىووون ط يووو  اسوووض ما  اموووع رنسوووه م ينووو  الكا

%  لمووب  نصووف 90-85شوو  لب جوو  المرا  غيوو  اشوو  المرالضسووخين ا

 0ى اس 12ل  اى     ضر ب  ض  ب لمب   ب ضصع اس
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 تقنية صناعة الزبد  

% 80يعرف الزبد بأنه أحد منتجات الألبان الغذائية الذي يحتوي على مالايقل عن 

 0دهن ويصنع من الحليب والقشدة معا أو كلآ على حدا

  -ويكون الزبد على نوعين :

% 0.84% ماء . 16.45% دهن . 80.47الأول الزبد المالح والذي يتكون من 

 % ملح2.15بروتين . 

 0% بروتين  0.95% ماء . 18.05% دهن . 81الثاني الحلو ويتكون من 

 -طرق التصنيع :

وتستعمل الشجوة والتي هي عبارة عن جلد  -الطريقة البدائية )المحلية(: -1

 0غنم أو ماعز معامل بمواد الدباغة ومهيأ على شكل كيس ) قربة(

ة من تستعمل فيها الخضاضات الخشبية أو المصنوع -طريقة الخضاض: -2

 0الألمنيوم أو من الحديد غير القابل للصدأ ) ستانلس ستيل(

 -الطرق المستمرة : -3

يفرز الحليب ويعاد فرز الكريمة )القشدة( ثانية  -طرق الفرز المركزة : - أ

% دهن وبعد تبريدها تحول حالة 85-75للحصول على قشدة بنسبة 

ي الدهن الأستحلاب من أستحلاب الدهن في الماء إلى أستحلاب الماء ف

بجهاز يسمى المحول وبعدها يتم التخلص من حليب الخض والسيطرة 

 0على نسبة الرطوبة والملح واللون بطرق ميكانيكية متطورة

تستعمل خضاضات سريعة تحرك بعنف ويتم  -طرق الخض السريع: - ب

 0الحصول على زبد خلال دقيقتين 

  -خطوات التصنيع :

طبيعية أو قد محمضة وأن لاتزيد تهيأ الكريمة الطازجة ذات الحموضة ال -1

 0% حامض لاكتيك 0.2حموضتها عن 

بسترة الكريمة)القشدة( حيث أنها تعامل حراريا للقضاء على الأحياء  -2

 0المجهرية المسببة للامراض

% من وزن القشدة 5-3أضافة البادئ والأنضاج: يضاف البادئ بنسبة  -3

وضة قدرها % حيث يتم الوصول إلى حم32-20المبسترة ويحضن على 

0.2 . % 
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 -ويحتوي البادئ المستخدم في صناعة الزبد على الاحياء المجهرية التالية :

1- Streptococcus lactis   لأنتاج حامض اللاكتيك من سكر اللاكتوز 

2- Streptococcus diacetilactis   لأنتاج حامض اللاكتيك ومركبات

 النكهة 

3- Leuconostoc citrovoum من حامض  لأنتاج مركبات النكهة

 الستريك 

4- Leuconostoc dextranicum   لأنتاج مركبات النكهة من حامض

 0الستريك 

وأن مركبات النكهة التي تتكون هي داي أستيل وأستيل مثيل كاربونيل . ثم تبرد 

 0م لإيقاف تطور الحموضة 4ºالقشدة بعد التحميض إلى 

تضاف للحصول على ناتج موحد ذو لون ثابت  -أضافة المادة الملونة : – 4 

على مدار السنة وتعتبر صبغة الكاروتين والكركم والأناتو من المواد الملونة 

 0المسموح أستعمالها في الزبد 

ينظف الخضاض وتوضع  -خض القشدة وتصريف الحليب الخض : -5

% صيفآ 11 – 9القشدة بحجم نصف حجم الخضاض وبدرجة حرارة 

% شتاءآ. يغلق الخضاض ويدار لعدة دورات ويتم التخلص  15-12و

 0من الهواء والغازات بفتحة أو صمام خاص به 

تجري عملية الغسل بماء نظيف وبارد وبدرجتين أو ثلاث  -غسل الزبد: -6

درجات مئوية اقل من درجة حرارة الزبد . والهدف من غسل الزبد هو 

خض والروائح غير المرغوبة وكذلك تحسين التخلص من بقايا حليب ال

 0قابلية الحفظ وتصلب حبيبات الزبد

تضاف الكمية المطلوبة من الملح لتصنيع الزبد المملح  -تمليح الزبد : -7

% على أساس وزن الزبد المتوقع ويساعد الملح على 3-1بمقدار  

 0تحسين الطعم والقوام والحد من نمو الاحياء المجهرية 

يتم تشغيل الخضاض لفترة من الزمن يكتسب  -دمته :عصر الزبد وخ -8

فيها الزبد القوام المطلوب وللتخلص من الرطوبة الفائضة أن وجدت 

 0وتساعد أيضآ في توزيع الملح والماء بصورة متجانسة 

يقطع الزبد حسب الأوزان والحجوم المطلوبة  -تعبئة الزبد وتغليفه: -9

التبريد لحين التسويق بماكنة خاصة ويغلف بورق خاص ويخزن تحت 

 0في عربات مبردة 
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هو الفرق بين وزن الزبد الناتج من كمية معينة من دهن الحليب   -: ريع الزبد

وان الريع يتكون من الزيادة عن الماء  0المستعمل في الصناعة وهو نسبة مئوية 

 0والملح والبروتين

 دهن % بروتين وأن ال0.8% ملح و2%ماء 16زبد يحتوي على  -مثال :

 

 -الحل :

 نسبة الدهن المفقودة( - 100______ ×)100____كمية الزبد المتوقعة=  ___

 )ملح +ماء +بروتين ( – 100                      

 

 =100 (× ____________100-1.5= )121.3  

          100-(16+2+0.8) 

   

 100 –= كمية الزبد التوقعة  الريع

        =121.3 – 100  =21.3  % 
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 تقنية صناعة الجبن 

الجبن هو المنتوج المصنع من خثرة ناتجة من الحليب الكامل الدسم أو الحليب الفرز 

أو الحليب المفروز جزئياً أو من حليب الخض أو من مزج بعض أو كل هذه 

المنتوجات بإضافة القشدة أو عدم أضافتها باستعمال بعض الانزيمات مثل الرنين أو 

ويمكن معاملة الخثرة حرارياً أو ميكروبياً أو  0اللاكتيك الحوامض مثل حامض 

 0كيميائياً للحصول على ناتج بمواصفات ثابتة ومحددة

  -تركيب الجبن وأنواعه :

 0يتكون الجبن بشكل رئيسي من المواد البروتينية والمواد الدهنية والماء 

  -أساسين هما : تصنيف الأجبان على

 وتشمل هذه ثلاثة مجاميع هي : -ناتج النهائي :نسبة الرطوبة في ال -اولاً:

 %  75-45الأجبان الطرية نسبة الرطوبة فيها  -1

 %45-36الأجبان نصف الجافة نسبة الرطوبة فيها  -2

 %36-25الأجبان الجافة نسبة الرطوبة فيها  -3

وتصنف حسب قوتها ونوع الأحياء المجهرية  -طريقة ودرجة النضج : -ثانياً:

 المستعملة :

 ن القوية النكهة الأجبا -1

 الأجبان الخفيفة النكهة  -2

 الأجبان المنضجة بالعفن  -3

 الأجبان المنضجة بالبكتريا  -4

  -خطوات صناعة الجبن :

الحليب المستعمل يجب أن يكون ذو نوعية جيدة وحموضة لا تزيد عن  -1

 % غير مغشوش وخالي من الشوائب 0,18

حياء المجهرية بسترة الحليب : الغرض من البسترة هو القضاء على الأ -2

م لمدة 62المرضية المسببة لتلف الحليب والبسترة تكون على درجة حرارة 

ثانية  15م لمدة 71نصف ساعة وتسمى بالبسترة البطيئة أو على درجة 

 وتسمى بالبسترة السريعة 

 م40تبريد الحليب إلى  -3
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تحضر المنفحة بإذابتها في كمية من الماء البارد وحسب  -أضافة المنفحة : -4

 تعليمات الشركة المنتجة 

تستخدم السكاكين الطولية والعرضية يدوياً او ميكانيكياً في  -تقطيع الخثرة : -5

عملية التقطيع والغرض منها هو السماح للشرش للنضوح والخروج من 

 الخثرة لتقليل نسبة الرطوبة في الجبن 

يبدأ دقائق( 10-05بعد ترك الخثرة المتقطعة مدة من الزمن  -فصل الشرش : -6

الشرش بالانفصال وتحرك الخثرة للإسراع من فصل الشرش أو ترفع درجة 

 حرارة النضج للإسراع من تصريف الشرش 

% من وزن الخثرة الناتجة ويمزج 4-1يضاف الملح بنسبة  -أضافة الملح : -7

جيداً ويساعد الملح في أطاله مدة الحفظ وذلك لإيقاف نشاط بعض الأحياء 

في إخراج كمية أخرى من الشرش من داخل مكعبات المجهرية وأنه يساعد 

 الخثرة 

تعبأ الخثرة في القوالب المعدنية أو الخشبية أو تغطى  -التعبئة في القوالب : -8

بثقل مناسب للتخلص من كمية من الشرش وتغطى بثقل مناسب للتخلص من 

 ساعة ثم ترفع بعدها  2-1كمية الشرش المتبقي في الخثرة وتترك 

م حيث 5-4بعد تبريد الجبن الناتج في الغرف المبردة  -والتسويق :التقطيع  -9

 0يتم تقطيعه حسب الأوزان المطلوبة ثم تغليفه وتسويقه 

 


