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  د. نهلة طارق 

 البان نظري / المحاضرة الاولى

 ضروري للإنسانأهمٌة الحلٌب كؽذاء 

بدأ معرفة الإنسان للحلٌب بوجوده على الأرض ، لأنه ٌعتبر الؽذاء تالحلٌب عرؾ كؽذاء للإنسان منذ القدم ، و

الألبان فً صفحات الكتب المقدسة فقد ورد فً القرأن الكرٌم فً سورة  تالوحٌد للأطفال فترة الرضاعة ذكر

 ا تأكلون(( . هما فً بطونها ولكم فٌها منافع كثٌرة ومنمقٌكم نس برةوإن لكم فً الأنعام لعالمؤمنٌن بقوله تعالى ))

اً للشاربٌن(( . ؽودم لبناً خالصاً ساب ثقٌكم مما فً بطونه من بٌن فرنسوسورة النحل ))وأن لكم فً الأنعام لعبرة 

 اللبن هو الحلٌب .

، أما عند العرب فقد أحتلت الألبان  وجدت صناعة الألبان فً أثار الفراعنه والبابلٌن حٌث انهم صنعوا الجبن

ر مصدر لؽذابهم ولقد ٌا طبٌعة معٌشتهم الوثٌقة الأرتباط بالحٌوان ، ولقد وجدوا أن الحلٌب خهمنزلة خاصة فرضت

تفننوا فً كٌفٌة تناول الحلٌب المنتج عندهم وصنعوا مأكولات أصبحت معروفة لدٌهم وأطلقوا علٌها أسماء مختلفة 

ا فهناك أؼذٌة متنوعة معروفة على نطاق القطر بالإخص فً الرٌؾ تحضر من الحلٌب ونواتجه ، وإلى ٌومنا هذ

 -بعد خلطه بمواد ؼذابٌة أخرى من هذه الأطعمة :

 : وٌتم تحضٌره بطبخ الرز بالحلٌب ثم ٌضاؾ له الدهن المقلً بعد أن ٌصب بالأطباق . تبح – 1

 ٌطبخ الرز بالحلٌب إلى أن ٌنهرس ثم ٌضاؾ إلٌه كمٌة من السكر لتحلٌة الطعم . شوربة الحلٌب : – 2

 ٌطبخ الرز مع اللبن الحامضً وٌطبخ على النار وٌضاؾ إلٌه الدهن . حمٌض : – 3

  القٌمة الؽذائٌة للحلٌب ونواتجه

مادة ؼذابٌة  30ٌحتاج الإنسان لكً ٌنمو إلى أكثر من  , الحلٌب من أكثر الأؼذٌة كمالاً من حٌث القٌمة الؽذابٌة

هذه العناصر ، لكن الحلٌب ٌمد الجسم بمعظم هذه المكونات بفً ؼذابه الٌومً ولا توجد مادة ؼذابٌة تمد الجسم 

أشهر معتمداً على الحلٌب فهو الؽذاء  6 خلالالولادة  بعدوبصورة متوازنة ، فالطفل ٌجب أن ٌضاعؾ وزنه 

مواد عضوٌة ربٌسٌة هً  3ود الطفل بكافة أحتٌاجاته كما أنه سهل الهضم أن ؼذاء الإنسان ٌتكون من الذي ٌز

كاربوهٌدرات والبروتٌنات والدهون ، إضافة إلى الماء والمعادن وكمٌات قلٌلة من الأنزٌمات والفٌتامٌنات ، ان 

 ة السلٌمة .توفر هذه المركبات الستة )ما عدا الماء( لٌضمن النمو الجٌد والصح

نٌة الأساسٌة وهً ثمانٌة ، ٌبروتٌنات الحلٌب تعتبر ذات قٌمة ؼذابٌة عالٌة لأحتوابها على الأحماض الأم

والبروتٌنات تمد الجسم بالأحتٌاجات الأساسٌة اللازمة لبناء خلاٌا الجسم وهً ضرورٌة للنمو والتكاثر وتعوٌض 

رمونات والأجسام المضادة أما  دهن الحلٌب ٌمتاز بأحتوابه على التألؾ من الأنسجة وتكوٌن الدم والأنزٌمات واله

كما ٌحتوي  A , E , D , Kٌحتوي الفٌتامٌنات الذاببة بالدهن  والأحماض الدهنٌة الأساسٌة الضرورٌة للتؽذٌة ، 

 الحلٌب على جمٌع الفٌتامٌنات الذاببة بالماء .

لذا دفع الشركات المتخصصة لصناعة الحلٌب المجفؾ الخاص  C , Dلكن الحلٌب لا ٌعتبر مصدر جٌد لفٌتامٌن 

من العناصر المعدنٌة  الأطفال بمرض الكساح.أما محتوٌات الحلٌب اصابةلتلافً  Dللأطفال إلى دعمه بفٌتامٌن 

ب ؼنً تبر الحلٌٌعتبر الحلٌب فقٌراً بالحدٌد والنحاس لذا ٌمكن أضافتها إلى الحلٌب لمنع إصابة الطفل بالأنٌمٌا وٌع

 .بعنصر الكالسٌوم 
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 الحلٌب 
 تركٌبه الكٌمٌائً والعوامل المؤثرة على تركٌبه

أن معرفة الطالب لتركٌب الحلٌب سوؾ ٌساعد على تفهم المشاكل التً قد تبرز أمام المشتؽلٌن فً مجال إنتاج 

الحلٌب من الناحٌة الأقتصادٌة وعلى الحلٌب أو فً صناعات الألبان ، كما أن تركٌب الحلٌب هو المعتمد فً تقٌٌم 

 -الطالب أن ٌكون على معرفة ببعض التعارٌؾ لأنواع الحلٌب أعتمادا على تصنٌؾ الحلٌب :

 -: Raw milkالحلٌب الخام الطبٌعً    – 1

 -عادة ٌعرؾ بالتعارٌؾ التالٌة :

 -التعرٌؾ القانونً ٌنص على : –أ 

الطازج بعد عملٌة الحلب الكامل لبقرة واحدة أو أكثر من الأبقار السلٌمة أن الحلٌب الخام هو الأفراز اللبنً 

ٌوم بعد الولادة التً تلٌها ، أو أي فترة  15أٌام قبل الولادة و   5 وبأستثناء الأفراز الحاصل فً الفترة ما بٌن

 مناسبة بحٌث ٌكون خالٌا من اللبأ .

 -التعرٌؾ الباٌولوجً وٌنص على : –ب 

 لخام هو عبارة عن أفراز الؽدد اللبنٌة لأناث الحٌوانات اللبونة لؽرض تؽذٌة صؽارها .أن الحلٌب ا

 -التعرٌؾ الفٌزٌوكٌمٌائً وٌنص على : –ج 

أن الحلٌب الخام هو عبارة عن محلول مابً لبعض الأملاح وسكر اللاكتوز وتنتشر فٌه المركبات الدهنٌة بصورة 

 سفات الكالسٌوم بصورة ؼروٌة .مستحلبة كما تنتشر فٌه البروتٌنات وفو

  milk  Skimالحلٌب الفرز   – 2

وهو الحلٌب الذي تعرض لعملٌة فرز الدهن على شكل قشطة أما بطرٌقة الفرز المٌكانٌكً أو بطرٌقة الجذب 

 الأرضً للحبٌبات الدهنٌة ثم عزلها بالقشط .

  Creamالقشطة   – 3

نسبة الدهن وبشكل مستحلب دهن فً ماء وذلك نتٌجة تعرض الحلٌب هو ذلك الجزء من الحلٌب الذي تتركز فٌه 

 إلى عملٌة الفرز .

 / ٌرجع اللون . لاحظة م

 نتٌجة أنعكاس الضوء بواسطة المواد العالقة )بروتٌنات ، دهون ، الأملاح المعدنٌة( . ( الأبٌض : 1

 الكاروتٌن .  صبؽةبسبب وجود  ( الأصفر : 2

  Pasteurized milkالحلٌب المبستر   – 4

وهو الحلٌب الذي تعرضت كل جزٌباته لعملٌة التسخٌن إلى درجة حرارة معٌنة ولمدة زمنٌة معٌنة ٌتبعها تبرٌد 

 (سرٌع بحٌث تقتل كافة الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة والتً أكثرها مقاومة للحرارة )مثل بكترٌا السل

stuberculosi  Mycobacterium   إضافة إلى معظم الأحٌاء المجهرٌة الملوثة الأخرى والتً دخلت

 الحلٌب من مصادر مختلفة علماً أن ذلك له تأثٌر قلٌل على مكونات الحلٌب وقٌمته الؽذابٌة .

  Sterilized Milkالحلٌب المعقم   – 5

ٌع الأحٌاء المجهرٌة وهو الحلٌب الذي تعرض إلى معاملة تعقٌم مقبولة والتً تكون كافٌة للقضاء على جم

 المرضٌة وؼٌرها وذلك من أجل ضمان حفظ الحلٌب من التلؾ أو التؽٌٌر فً مكوناته .
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  Colostrumاللبأ    - 6

وٌسمى أٌضاً السرسوب وهو عبارة عن الأفراز اللبنً ما بعد الولادة مباشرة ولمدة خمسة أٌام وهو ذو كثافة 

ملاح ومنخفضة لا% وتكون عالٌة بالبروتٌنات والدهن وا27كلٌة تقارب من عالٌة وٌحتوي على نسبة مواد صلبة 

 فً نسبة سكر اللاكتوز كما أنه ٌمتاز بكونه ؼٌر ثابت بالنسبة للمعاملات الحرارٌة .

 أختلافات تركٌب الحلٌب 

لى أخرى ختلؾ تركٌبه بصورة ملموسة من سلالة إلى أخرى ومن بقرة إٌلٌس الحلٌب سلعة تجارٌة متجانسة بل 

أن أثر هذه  التؽٌرات فً تركٌب الحلٌب ٌصاحبها تؽٌر فً القٌمة الؽذابٌة والذي ٌنعكس على اهمٌتها الاقتصادٌة..

 الأختلافات ٌكون محسوس فً ؼذاء الإنسان خصوصاً لدى الأطفال .

بؽض النظر عن إن التباٌن فً تركٌب الحلٌب هو كمً ولٌس نوعً ، أي أن الحلٌب المأخوذ من مصادر مختلفة و

سلالة الحٌوان وحتى النوع سٌكون حاوٌاً على نفس المكونات )الماء ، البروتٌنات ، الدهون ، اللاكتوز ، المعادن 

 والأملاح ، الفٌتامٌنات ، الأنزٌمات( هناك حالات التباٌن فً تركٌب الحلٌب ٌحدث فً بداٌة ونهاٌة فترة الحلب .

 مكونات الحلٌب 

 -مكونات الحلٌب على شكل مخطط مبسط وعلى النحو التالً :ٌمكن تلخٌص أهم 

 الحلٌب الخام الطبٌعً          

 )كٌلو ؼرام واحد(         

 

  

 

 %87الماء                          %                                                         13المواد الصلبة 

 ( ؼرام880 - 860)                                                            ( ؼرام           140 - 120)

 

 

 الدهون فً حالة أستحلاب
 
 

البروتٌنات فً حالة 
 ؼروٌة

 

المواد المذابة فً       
 حالة محلول حقٌقً 

 

 العناصر النادرة         

  كلٌسٌرٌدات ثلاثٌة
 الكازٌنات

 اعتٌادٌا موجودةال – 1    اللاكتوز

 عناصر نادرة -2        الأملاح بروتٌنات الشرش  فوسفولبٌدات

           فٌتامٌنات ذاببة بالماء -3        الفوسفات  الأنزٌمات  ستٌرولات
   ومجموعة   Cفٌتامٌن           
 Bفٌتامٌن           

مواد نتروجٌنٌة ؼٌر   -4        السترات  كاروتٌنات
 بروتٌنٌة

الفٌتامٌنات الذاببة فً 
 الدهن

E ,A, D, K 
 

 
 

  

 
 

 لؽازاتا -5        الكلورٌدات 
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 اوتبج انحهُت ًانعىامم انمؤثس عه

Factors affecting milk production 

توفر  ىمجهود كبٌر من الحٌوان واٌضا تحتاج ال ىان انتاج الحلٌب ٌعتبر من العملٌات الهامة التً تحتاج ال

كاملة لانتاج كمٌات من الحلٌب تتناسب مع مقدرة الحٌوان الانتاجٌة. إنتاج الحلٌب عملٌة معقدة  ىظروؾ مثل

 حٌث ٌعتبر الحلٌب أكثر انواع المنتجات الحٌوانٌة حساسٌة لتؽٌٌر الظروؾ البٌبٌة المحٌطة بانتاجه ، وحساسة

العدٌد من العوامل الفسٌولوجٌة والبٌبٌة مثل العمر وموسم الحلٌب ومرحلة  ىفمكونات الحلٌب وكمٌته تعتمد عل

  الحلٌب وطول فترة الجفاؾ وؼٌرها من العوامل.

تستطٌع أن تبدي أثرها إذا لم ٌتوفر للحٌوان البٌبة الصالحة من لا الحٌوان فالعوامل الوراثٌة التً ٌمتلكها

عملٌة مهمة جداً فً مزارع  فالحلب. المكان الذي ٌعٌش فٌه ومعاملة وؼذاء وشروط جوٌة خاصة بظروؾ  مسكن

على الكٌفٌة التً ٌتم فٌها الحلب، فالبقرة التً  الأبقار إذ إن كمٌة الحلٌب التً ستعطٌها البقرة تعتمد إلى حد ما

 إنتاجها إذا لم تحلب بطرٌقة صحٌحة تؽذى وتعامل كما ٌجب لن تدر أقصى

 انتاج الحلٌب وتصنف الً: ىتؤثر علوبالتالً هنالك عدة عوامل 
 Genetic Factors عوامل وراثٌة  -1

 Environmental Factors عوامل بٌئٌة  -2

 Genetic Factors أولاً: انعىامم وزاثُخ

اْ أزبط اٌؾ١ٍت طفخ رؾذدٖ ِغّٛػخ ِٓ اٌزشاو١ت اٌٛساص١خ رشىً وفبءح اٌؾ١ٛاْ فٟ أزبط اٌؾ١ٍت. ًٚ٘ ٘زا 

 .إٌّبعجخ  ٝأزبط و١ّبد ِٓ اٌؾ١ٍت وج١شح ارا ِب رٛفشد ٌٗ اٌظشٚف اٌج١ئ١خ اٌّضٍ ٝاٌؾ١ٛاْ لبدس ػٍ

إٔزبعٙب ِٓ  ٠ٜٚغت أْ ٠ىْٛ ِؼٍِٛب ٌٕب أْ ٕ٘بن ؽذٚدا لظٜٛ ٌلاعزفبدح ِٓ ٘زٖ ؽ١ٛأبد ٔظشا ٌزٛاػغ ِغزٛ

٠خؼغ ٌٍؼذ٠ذ ِٓ  اٌؾ١ٍت  . ٚثبٌشغُ ِٓ أْ إٔزبطاٌؾ١ٍتإٔزبط  ٝساص١خ اٌّؾذٚدح ػٍٚاٌزٞ ٠ؾذدٖ لذسرٙب اٌٛاٌؾ١ٍت 

إٔزبعٗ، إلا أْ رؾغٓ ٘زٖ اٌظشٚف ٚؽذ٘ب ٌٓ ٠زشرت  ِٜغزٛ ٌٝزٟ رؾ١ؾ ثبٌؾ١ٛاْ ٚاٌزٟ رؤصش ػٍػٛاًِ اٌج١ئخ ا

الإٔزبط. ِٚٓ  ٝساص١خ اٌؼب١ٌخ ػٍٔظشا لافزمبس٘ب إٌٝ اٌّمذسح اٌٛ ص٠بدح ِؾذٚدح فٟ إٔزبط ٘زٖ اٌؾ١ٛأبد ٜػ١ٍٗ عٛ

ٚساصٟ أعٛد  ط أفؼً ػٕذ رؾغٓ ظشٚف اٌج١ئخ ٠زطٍت ٚعٛد ؽ١ٛأبد راد رشو١تإٔزب ٜاٌجذ٠ٟٙ أْ رؾم١ك ِغزٛ

 .ِؾغٕٗ أٚ ثبٔزخبة أفؼً اٌؾ١ٛأبد ِغ سػب٠زٙب ع١ذا علالادساصٟ ثبعزؼّبي ػٓ ؽش٠ك اٌزؾغ١ٓ اٌٛ

٠ٛعذ اخزلاف ٚاػؼ فٟ إٔزبط ٚرشو١ت اٌؾ١ٍت ث١ٓ اٌؼشٚق اٌّخزٍفخ ٚخبطخ فٟ ٔغجخ اٌذ٘ٓ ث١ّٕب الأِلاػ  

 .السلالات المختلفة ٌٍؾ١ٍت ث١ٓذ١ٔخ ٚاٌغىش ألً اخزلافبً ٚرىشاس اٌغ١ٓ ٘ٛ اٌزٞ ٠ٕظُ اٌى١ّخ ٚإٌٛػ١خ اٌّؼ

 نوع الحٌوان . – 1

فٌلاحظ ان حلٌب الام ٌتصؾ بارتفاع نسبة من أجل مقارنة تركٌب حلٌب الأبقار مع حلٌب الحٌوانات الأخرى 

اللاكتوز فٌه فً حٌن ٌكون حلٌب الجاموس ؼنً بالدهن مقارنة بالحٌوانات الاخرى ولكن انتاج الجاموس من 

 . الحلٌب اقل مقارنة بانتاج ابقار الحلٌب فً حٌن ٌكون تركٌب حلٌب الماعز مقارب للابقار 

 .الأختلافات بٌن السلالات المختلفة  – 2

 أن السلالات المختلفة من الأبقار تتمٌز بأختلافات جوهرٌة بٌن الواحدة والأخرى وخاصة فً نسبة الدهن

% د٘ٓ ٚثؼغ اٌغشعٟ ٠ٕزظ 5ِضبي رٌه ثؼغ أثمبس اٌٌٙٛشزب٠ٓ رٕزظ ؽ١ٍت ٠ؾزٛٞ والبروتٌن والسكر والرماد 

١ِىشْٚ ٚثشىً ػبَ  10-1ألً ِٓ ِزٛعؾ إٔزبط د٘ٓ اٌٌٙٛشزب٠ٓ ٚلطش ؽج١جبد اٌذ٘ٓ ٠خزٍف ِٓ  د٘ٓؽ١ٍت ثٗ 

 .الأٔٛاع راد ٔغجخ اٌذعُ اٌؼب١ٌخ لطش ؽج١جبد اٌذ٘ٓ ثٙب ٠ىْٛ أوجش

 

 الأختلافات ضمن السلالة الواحدة . – 3
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 د ما لتأثٌرات المحٌط المختلفة أبقارالسلالة الواحدة ٌعود لأسباب وراثٌة ولح الأختلافات فً تركٌب حلٌبأن 

فالوراثة تقرر طاقة الحٌوان لانتاج كمٌة معٌنة من الحلٌب , اما العوامل المحٌطة فتؤثر على كمٌة وتركٌب 

 الحلٌب.  

   Environmental Factors ثبوُبً: انعىامم انجُئُخ

ٚساصٟ ع١ذ ١ٌؼطٟ ِؾظٛلا ٚف١شا ِٓ ٌىٟ ٠ظٙش اٌؾ١ٛاْ ؽبلزٗ الأزبع١خ اٌؾم١م١خ لا ٠ىفٟ اْ ٠ىْٛ رٚ رشو١ت 

عبٔت اعشاء  ٝاٌؾ١ٍت ٚاٌذ٘ٓ ثً ٠غت اْ ٠زٛفش ٌٍؾ١ٛاْ اٌظشٚف اٌج١ئ١خ إٌّبعجخ ِٓ اداسح ٚرغز٠خ ٚسػب٠خ ع١ذح اٌ

  اٌٛعٗ الاوًّ. ٝػ١ٍّخ اٌؾٍت ػٍ

 التؽذٌة . – 1

ٚثٕغجخ اٌغىش ٚص٠بدح ٔغجخ اٌذعُ ٚاٌجشٚر١ٓ ٚالأِلاػ اٌّؼذ١ٔخ  ثى١ّخ اٌؾ١ٍتاٌزغز٠خ اٌغ١ئخ رؤدٞ إٌٝ ٔمض 

 ثبٌؾ١ٍت، ٚاٌزغز٠خ اٌغ١ذح ػىظ ٘زٖ الأػشاع.

% ٚألً 2% ٚألً ِٓ اٌّبدح اٌغبفخ فئْ ٔغجخ اٌذعُ رٕخفغ إٌٝ 30ٚػٕذ رخف١غ ٔغجخ اٌؼٍف اٌّبٌئ ثبٌزغز٠خ إٌٝ 

ٚإْ ص٠بدح اٌؾجٛة فٟ اٌزغز٠خ ص٠بدح ػب١ٌخ رؤدٞ  % ِٓ ٚصْ اٌغغُ دس٠ظ ٌّٕغ خفغ ٔغجخ اٌذع٠ٚ1.5ُغت رمذ٠ُ 

إٌٝ خفغ اٌذعُ فٟ رؤدٞ اٌخؼشاء اٌطش٠خ اٌشث١ؼ١خ  الاػلافإٌٝ خفغ ٔغجخ الأ١ٌبف ٚثبٌزبٌٟ ٔمض ٔغجخ اٌذعُ.

 .اٌؾ١ٍت

ٚإْ رخف١غ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ثبٌؼٍف ٠ؤدٞ إٌٝ ٔمض ثبلإٔزبط ٚإْ ص٠بدح اٌجشٚر١ٓ فٛق الاػز١بدٞ لا٠ؤدٞ إٌٝ ص٠بدح 

اٌؾ١ٍت ٚإّٔب ٠ؤدٞ إٌٝ ص٠بدح ؽف١فخ فٟ ٔغجخ اٌجشٚر١ٓ ثبٌؾ١ٍت. اٌغىش إرا ٔمض فٟ اٌغزاء ٠ؤدٞ إٌٝ ٔمض ػؼ١ف 

 .ثٕغجخ اٌلاوزٛص ثبٌؾ١ٍت

لا٠ّىٓ رظ١ٕؼٙب فٟ عغُ اٌؾ١ٛاْ ٌزٌه فٕغجزّٙب فٟ اٌؾ١ٍت رؼزّذ ػٍٝ ٚعٛدّ٘ب فٟ اٌغزاء اٌّمذَ،  A – Dف١زب١ِٓ 

اٌؾذ٠ذ(  –ف١زأصش ٚعٛدٖ ثبٌؾ١ٍت ػٍٝ رؼشع اٌجمشح لأشؼخ اٌشّظ. اٌؼٕبطش اٌّؼذ١ٔخ ) ا١ٌٛد  Dأِب ف١زب١ِٓ 

ػشٚس٠خ فبٌؼشع فٟ اٌؾم١مخ ٠أخز ا١ٌٛد ِٓ اٌذَ ٠ٚؼزجش ا١ٌٛد ٘بِبً ٌٍغذد اٌذسل١خ ٚاٌؾذ٠ذ ٠ٛعذ ثبٌؼٍف ٚو١ّبد 

 وج١شح ِٓ اٌؾذ٠ذ رمذَ ٌض٠بدح ٔغجخ اٌؾذ٠ذ ثبٌذَ

أما بالنسبة للتؽذٌة الناقصة )التجوٌع( لٌس له علاقة بتركٌب الحلٌب , الزابدة هً السمنة  أن أهم نتابج التؽذٌة

قلة كمٌة الحلٌب ونقص المواد الدهنٌة المختزنة ، إضافة إلى نقص فً مستوى المواد الصلبة  الؽٌر  افٌتسبب عنه

 دهنٌة بنسبة صؽٌرة .

 الأختلافات الفصلٌة وتأثٌر درجة الحرارة . – 2

دة تكون نسبة الدهن عالٌة فً موسم الشتاء عنها فً موسم الصٌؾ ، أن درجة الحرارة مسؤولة عن التذبذبات عا

مْ  40 – 30ع درجة الحرارة فً فصل الصٌؾ إلى االفصلٌة فً مكونات الحلٌب الربٌسٌة . فقد وجد أن أرتف

دهنٌة بضمنها اللاكتوز ، وعند أنخفاض ٌسبب أنخفاضاً فً إنتاج الحلٌب الكلً كما تقل المواد الصلبة ؼٌر ال

 م أو أقل تحصل زٌادة فً نسبة الدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة . 5درجة الحرارة إلى 

 عمر الحٌوان . – 3

 6% ِٓ أزبعٙب )اٌؾ١بح الأزبع١خ 70رؼطٟ   ٚعذ اْ اٌجمشح ,عٕٛاد 8-6فٟ ػّش اعلى انتاج فً ماشٌة الحلٌب

لٌس له عمر الحٌوان , % فٟ ػّش خّغخ عٕٛاد90% فٟ ػّش صلاصخ عٕٛاد ٚ 80ٚعٕٛاد( فٟ ػّش عٕز١ٓ 

 .مع تقدم العمر تأثٌر ملموس على تركٌب الحلٌب سوى حصول إنخفاض بسٌط فً كمٌة الدهن

 . Stage of lactationمرحلة الحلب  – 4

أشده عند بداٌة ونهاٌة الفترة . ٌتؽٌر تركٌب الحلٌب بصورة واضحة مع تقدم مرحلة الحلب وٌكون التؽٌٌر على 

باحتواءه على كمٌة  لٌب الأعتٌادي الذي ٌفرز بعد ذلكفحلٌب اللبأ هو الأفراز الأول بعد الولادة ٌختلؾ عن الح

 اكبر من المعادن والبروتٌنات وعلى كمٌة اقل من اللاكتوز.
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رىْٛ ؽبٌزٙب اٌظؾ١خ ع١ذح رٕزظ د٘ٓ أوضش الأثمبس اٌؾٍٛة فٟ خلاي اٌشٙش أٚ اٌشٙش٠ٓ الأ١ٌٚٓ ثؼذ اٌٛلادح ٚاٌزٟ  

ِٓ الأثمبس الأخشٜ اٌزٟ رذخً الإٔزبط ٟٚ٘ ػؼ١فخ ٚإْ أغٍت الأثمبس ػب١ٌخ الإدساس رفمذ ٚصٔٙب خلاي ٘زٖ اٌفزشح 

 .ٌزٌه ٠غت أْ ٠ىْٛ اٌؼٍف اٌّمذَ ٌلأثمبس ػبٌٟ اٌم١ّخ ؽزٝ لارؾظً ٌٙب أِشاع عٛء اٌزغز٠خ

و١ّخ اٌؾ١ٍت ثّؼٕٟ اْ ٔغجخ اٌذ٘ٓ رٕخفغ ثض٠بدح و١ّخ اٌؾ١ٍت اٌّزؾظً ػ١ٍٙب  أِب اٌذ٘ٓ فٙٛ ٠زٕبعت ػىغ١بً ِغ

 ٝٚاٌؼىظ اٞ اْ ٔغجخ اٌذ٘ٓ رىْٛ رىْٛ فٟ ثذا٠خ ِٛعُ اٌؾ١ٍت ِشرفؼخ صُ رٕخفغ ثض٠بدح أزبط اٌؾ١ٍت ا١ٌِٟٛ ؽز

   اٌغبدط صُ رجذأ ثبلاسرفبع رذس٠غ١ب ثبٔخفبع أزبط اٌؾ١ٍت ا١ٌِٟٛ ٝالاعجٛع اٌشاثغ اٌ

 ألتهاب الضرع . – 5

 -أن أهم التؽٌرات على تركٌب الحلٌب عند الإصابة بمرض التهاب الضرع هً :

 الشرش والكلورٌد . بروتٌنات أنخفاض مكونات الدهن والمواد الصلبة اللادهنٌة وزٌادة –أ 

 إنخفاض نسبة اللاكتوز وأندفاع أملاح الدم إلى الحلٌب لؽرض توازن الضؽط الأزموزي . –ب 

 تؽٌر لون الحلٌب الطبٌعً إلى الوردي وحسب شدة الإصابة . - جـ

 القاعدي . الى الحلٌب pHتؽٌر  –د 

 تأثٌر طرٌقة وفترات الحلب . – 6

أن نسبة الدهن فً الحلٌب تزداد بأستمرار خلال عملٌة الحلب بسبب كون الحبٌبات الدهنٌة محجوزة فً 

حوٌصلات الحلٌب وفً أعلى مجمعات الحلٌب وقنواتها لكون الدهن أقل كثافة من سٌرم الحلٌب )أي أنها تطفو( 

 حلبها أقل من الأعتٌادي  ونتٌجة لهذه الظاهرة ٌتوقع أن تكون نسبة الدهن فً حلٌب بقرة لم تكتمل

كما وجد أن نسبة الدهن تتأثر بالفترة بٌن حلبة وأخرى فعندما تكون الفترات ؼٌر متساوٌة ٌكون الحلٌب 

المحلوب بعد الفترة الأطول أقل فً نسبة الدهن ولذلك ٌكون حلٌب المساء أؼنى بالمواد الدهنٌة مقارنة مع حلٌب 

 لٌة الحلب ٌتسبب فً أعاقة أفراز الحلٌب وبالتالً تؽٌٌر تركٌبه .الصباح ، أن أثارة الأبقار خلال عم

 الأختلافات المتسببة عن طرق التحلٌل المختلفة . – 7

وسببها وجود أكثر من طرٌقة واحدة للأختبار )التحلٌل( أو وجود أكثر من شخص واحد لأجراء التحلٌل 

 Milkotesterك أو طرٌقة ماجونٌر أو أستعمال جهاز الواحد . مثلا تقدٌر الدهن بطرٌقة كٌربر أو طرٌقة بابكو

 حٌث أن هذه الطرق المختلفة تعطً نتابج متباٌنة نسبٌاً .
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  د. نهلة طارق 

 المحاضرة الثانٌة/  البان نظري

 مكونات الحلٌب  

فٌها بحالة   الدهنمن مواد عضوٌة ولا عضوٌة ٌكون د قاوٌة بأنه مزٌج معٌٌعرؾ الحلٌب من الناحٌة الكٌم
أملاح الفوسفور والكالسٌوم ؼروٌة عالقة وٌكون سكر الحلٌب ع الماء وٌكون البروتٌن وقسم من استحلاب م

ه من البروتٌن ٌعتبر بحالة ذاببة وٌدعى بالبروتٌن ان تام فً الماء وهناك نسبة قلٌلومعظم الأملاح بحالة ذوب
 الذابب . 

للاكتوز وحامض البٌوتٌرٌك حٌث لم ٌبٌن وجودها فً أي مصدر أخر ازٌن ووٌتمٌز الحلٌب باحتوابه على الكا
 ؼٌر الحلٌب .

 اوي المقارن لحلٌب عدد من الحٌوانات اللبونهٌ( التركٌب الكٌم1ن الجدول )ٌوٌب

 

 نوع الحٌوان

الفترة الزمنٌة 
التً ٌتضاعؾ 
بها وزن الولٌد 

 )بالأٌام(                                                                

 
 النسبة المئوٌة لمكونات الحلٌب

 الرماد اللاكتوز البروتٌن الدهن الماء

 0.21 7.18 1.19 3.11 88.30 180 لإنسانا

 0.65 4.80 3.50 3.80 87.25 60 البقرة

 0.55 4.54 3.21 3.82 87.88 22 الماعز

 0.89 4.91 6.52 6.86 80.82 15 لأؼنام

 0.40 5.70 2.00 1.20 90.70 60 الفرس

 0.89 3.74 6.03 12.46 76.89 ــــ الجاموس

 1.49 2.82 9.89 17.09 67.20 ــــ الؽزال

 0.70 3.36 2.98 5.38 87.61 ــــ الجمل

 1.05 3.13 7.23 4.55 84.09 14 الخنزٌر

 1.08 4.09 6.82 8.56 78.88 9 الكلبه

 0.51 4.91 9.08 3.33 81.63 10 القطة

 2.20 2.00 14.00 16.00 65.00 60 الأرنب

 

ٌلاحظ من الجدول ان نسبة البروتٌن فً حلٌب الام اقل بكثٌر مما فً حلٌب الابقار . كذلك الحال مع الدهن ولكن 
حلٌب الام ٌتمٌز بارتفاع نسبة اللاكتوز) ان مثل هذه الاختلافات ٌجب ان تؤخذ بنظر الاعتبار بدرجة اقل الاان 

مقارب لتركٌب حلٌب عند استعمال حلٌب الابقار والحٌوانات الاخرى فً تؽذٌة الاطفال(. اما تركٌب حلٌب الماعز
نسبة عالٌة من الدهن , اما حلٌب  الابقار, حلٌب الجاموس الذي ٌعتبر كؽذاء فً بعض الاقطار ٌتمٌز باحتوابه

الصلبة  ةالاؼنام فٌحتوي نسبة عالٌة من المواد الصلبة , بٌنما حلٌب الفرس ٌتمٌز باحتوابه نسبة واطبة من الماد
 . خصوصا الدهن والكازٌن

 .مكونات الحلٌب 
 -أن المكونات الكٌمٌابٌة للحلٌب هً :

 المواد الصلبة الكلٌة  -2                       المـــــاء    -1

 % .87وهو المذٌب العام  الماء : – اولا 

 حٌث توجد فٌه مكونات الحلٌب المختلفة أما بحالة ذاببة أو بحالة عالقة أو بحالة مستحلبة.

 محتوٌات المواد الصلبة الكلٌة  – 2
 الاملاح المعدنٌة. –الفٌتامٌنات  –الصبؽات  –اللاكتوز   -البروتٌنات  –الدهن        
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 . lipidsالدهون :  -أ 
المكون الربٌسً فٌها .  milk fatهً المكونات التً ٌمكن أستخلاصها بالمذٌبات العضوٌة ، ٌمثل دهن الحلٌب 

 توجد الدهون بحالة مستحلبة على شكل حبٌبات صؽٌرة ممكن مشاهدتها تحت المجهر الأعتٌادي 
 . Proteinsالبروتٌنات :  – ب

 إلى مجموعتٌن هما : تقسم
 . Casiensالكازٌنات  (1
 . Whey Proteinsبروتٌنات الشرش  (2

توجد البروتٌنات فً الحلٌب بحالة ؼروٌة ، حبٌبات البروتٌن أصؽر من حبٌبات الدهن ولذا لا ٌمكن مشاهدتها 
 بالمجهر الأعتٌادي .

 . Lactoseسكر الحلٌب )اللاكتوز( :  – ت

( ٌوجد بشكل محلول حقٌقً لكونه galactose( وكالاكتوز )glucoseكلوكوز )هو سكر ثنابً ٌتكون من 
 ذابب فً الماء .

 الأملاح : توجد فً الحلٌب على شكلٌن : – ث

 بشكل محلول حقٌقً أي ذاببة فً الماء . – 1     
 بشكل ؼزوي وذلك لأرتباطها مع بروتٌنات الحلٌب . – 2     

 الفٌتامٌنات . – جـ
 الأنزٌمات . – حـ
 الأصباغ . – خـ
 الؽازات . – د
 العناصر أو المركبات النادرة – ذ

 محتوٌات المواد الصلبة اللادهنٌة

 البروتٌن .  –الاملاح المعدنٌة  –الفٌتامٌنات  –الصبؽات  –اللاكتوز 

% من الحلٌب وهو المكون الأكبر من بٌن مكونات الحلٌب . فً الماء تنتشر مكونات الحلٌب 87ٌشكل الماء 

الأخرى حٌث ٌكون الدهن بحالة استحلاب مع الماء وتوجد معظم البروتٌنات وقسم من الكالسٌوم والفوسفور بحالة 
 Cوفٌتامٌن B المعادن وفٌتامٌنات مجموعه  ؼروٌة . أما سكر الحلٌب ) اللاكتوز ( ونسبة كبٌرة من الأملاح و

 وقلٌل من بروتٌنات الحلٌب توجد بحالة حرة .  
الماء ٌكون على نوعٌن حر ومرتبط والأخٌر ٌكون طبقة رقٌقة حول البروتٌنات بسبب التجاذب بٌن شحنات 

وٌمتاز   water of hydration الأخٌرة وجزٌبات الماء فٌها ٌسمى بـالاصره الهٌدروجٌنٌة وٌسمى بماء التما  

% رطوبة بسبب هذا الماء . وٌعمل هذا  4-3بأنه أصعب تبخر من الماء الحر لذلك فالحلٌب المجفؾ ٌحتوي على 

الماء مع البروتٌنات ولاسٌما الكازٌن على مساعدته على التعلق فً ماء الحلٌب فٌعتبر حلقة وصل بٌن الماء الحر 
اء ٌسبب ترسب الكازٌن . ٌمكن إزالة هذا الماء بإضافة الكحول الاثٌلً والبروتٌن ولهذا فان إزالة هذا الم

% ( , الكحول ٌرسب بروتٌن الحلٌب الطبٌعً الحموضة لانه ٌسحب الماء المرتبط ,كحول 95المركز)

  %( ٌرسب بروتٌن الحلٌب المتطور الحموضة لان قسم من شحنات الكازٌن متعادلة الشحنة . 68بتركٌز)

 Lipid ن الدهثانٌا : 

ولكنها تذوب فً الاٌثر   كلٌسرٌدات الحوامض الدهنٌة , تتمٌز فٌزٌاوٌا بكونها لا تذوب بالماء هً خلٌط

 والمحالٌل العضوٌة. ان دهن الحلٌب  ٌحوي على كمٌات قلٌلة من
 . Cholesterolالكولتسرول  – 1 
 .  Caroteneالكاروتٌن  – 2
 . Phospholipidsالفوسفولبٌدات  – 3
 . Free fatty acidsأثار من الحوامض الدهنٌة الحرة  – 4
 ( .A – D – E - Kالفٌتامٌنات الذاببة فً الدهن ) – 5
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 :اهمٌة دهن الحلٌب

وتقدر جودة الحلٌب  ٌعتبر من أهم مكونات الحلٌب فالٌه تعزي النكهة الؽنٌة والمستحبة عند كثٌر من الناس .

%  3.8 –% 3ٌحتوي الحلٌب البقري على  : فمثلا ٌحتوٌه من دهنوقٌمته الاقتصادٌة وتحدٌد سعره على ما 

 . % 12.5 –% 5.5دهن، بٌنما تتراوح فً حلٌب الجاموس من 

، كما انه  A,D,E,Kومن الناحٌة الؽذابٌة فهو مصدر ممتاز للطاقة الحرارٌة وللفٌتامٌنات الذاببة فً الدهن مثل

 .ن الحلٌب منتشراً فً الوسط المابً فً صورة مستحلب دهنًٌوجد ده ٌحتوي على الاحماض الدهنٌة الاساسٌة.

ٌلاحظ ذلك حٌن تتلامس حبٌبات الدهن وتتجمع فً صورة  وٌعتبر الدهن أقل كثافة فإنه ٌمٌل إلى التجمع

لذلك تجرى  مجموعات خصوصاً بعد تسخٌنه وتركه ٌبرد حٌث نلاحظ طبقة من القشدة قد تكونت علً سطحه.

ٌر حبٌبات الدهن إلى حبٌبات أصؽر ٌصعب بعدها انفصال الدهن وتكوٌن طبقة القشدة على عملٌة التجنٌس لتكس

- فصل السنة - مرحلة الحلٌب   - بنوع الحٌوان بعدة عوامل: وتتأثر نسبة الدهن فً الحلٌب . سطح الحلٌب

 طرٌقة الحلب.  - التؽذٌة 

 : تركٌب دهن الحلٌب

متصلة عشوابٌا  fatty acids   كٌمٌاوٌا من عدد كبٌر من الحوامض الدهنٌة  Milk fatٌتكون دهن الحلٌب 
المحتوي على ثلاثة  جزٌبات من الحوامض الدهنٌة بجزٌبة كلٌسرول 3, ان اتصال  Glycerolبالكلٌسرول 

(OH )  ٌنتج عنه جزٌبة دهن كلٌسٌرٌدات ثلاثٌةTriglycerides  ,أنعند اتحادها ٌنتج ثلاث جزٌبات ماء 
, اما ٌسمى بالكلٌسرٌد الثلاثً % من الدهن الذي نتعامل معه هو ما98الدهن لٌس نوعا واحدا ولكن 

   %( 0.5الكلٌسٌرٌدات الاحادٌة والثنابٌة توجد فً دهن الحلٌب بنسبة قلٌلة جدا )اقل من 

                                                O 

CH2OH                        O                   CH2 – O – C – CH2CH2CH3   

                                                                          O    

CHOH + 3 CH3 (CH2)2 C – OH          CH – O – C – CH2CH2CH3 +      3H2O  

                                                                            O 

CH2OH                                               CH2 ─ O – C – CH2CH2CH3 
glycerol        Butyric acid                              (Tributyrin) 
            (ثلاثة حوامض منه)                   

 :ـ ٌأتً نستنتج ما أنمن هذه المعادلة ٌمكن 
 Monoglyceride ٌسمى  أحادي كلٌسرٌدٌتفاعل مع اقل من ثلاث حوامض دهنٌة لٌصبح  أنالكلسٌرول ٌمكنه 

أذا تفاعل مع حامضٌن دهنٌٌن كما  Diglycerideٌسمى كلسٌرٌد ثنابً  أو)اذا تفاعل مع حامض دهنً واحد (  
فً الكلسٌرول وهذا المركب هو حامض الفوسفورٌك  OHمركب أخر مع الذرة الثالثة لل  مع ٌمكن أن ٌتفاعل

كون المركب النهابً مشابه للكلسٌرٌد الثنابً ولكن الذرة نٌة فٌومركب ناتروجٌنً ٌطلق علٌة قاعدة ناٌتروجٌ
 ٌد به لٌكون ما ٌسمى بالفوسفولٌنٌحامض الفوسفورٌك والقاعدة الناٌتروجٌٌرول مرتبطة بالأخٌرة فً الكلس

phospholipid .  
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                                                                                                           O             

                                                                                                             ║      

CH2 – O – C – (CH2)16 ─ CH3   
O               │ 

                                                                                                                          ║    
CH2 – O – C – (CH2)16 ─ CH3    

O                                CH3                  │ 
  l                                             ║                                        

CH2 – O – P– O ─ CH2 ─ CH2 3 
                                                                          │           

CH3                              
Lecithin (phosphatidylcholine)  

 داتبٌاحد أنواع الفوسفولٌ

 

  .%100ة لتكملة مجموع الدهون % الباق2ٌت نسبة دابٌدات الأحادٌة والثنابٌة والفوسفولٌٌتشكل الكلسر

 Fatty acidsالحوامض الدهنٌة  

( ذرة , دهن الحلٌب ٌتمٌز باحتوابه على 24-4تحتوي الحوامض الدهنٌة على عدد زوجً من ذرات الكاربون )
( ذرة , وٌتمٌز دهن الحلٌب باحتوابه على حامض 10-4نسبة عالٌة من الحوامض التً ٌتراوح عددها )

ن الحوامض الدهنٌة مما % م70-60.اما نسبة الحوامض الدهنٌة المشبعة تشكل   Butyric acidالبٌوتٌرٌك 
% هً حوامض دهنٌة ؼٌر مشبعة وٌكون حامض 40-30ٌعطً صفة الصلابة لدهن الحلٌب والنسبة الباقٌة 

 . النسبة الاكبر Oleic acidالاولٌك 

 حلٌب( الحوامض الدهنٌة بال2جدول )

 Fattv acidsأهم الحوامض الدهنٌة  

 ان وجود الحوامض الدهنٌة ؼٌر المشبعة فً دهن الحلٌب تعد مصدرا للحوامض الدهنٌة الاساسٌة وهً 

 .  Omega 3اللنولٌك واللنولٌنٌك والاراكدونك والتً تعتبر مصدر ل

 لكثٌر من التؽٌٌرات مثلمن ناحٌة اخرى وجود الحوامض الدهنٌة ؼٌر المشبعة ٌجعل الدهن عرضة 

 Butyric C4 CH3CH2CH2COOH البٌوترٌك - 1

 Caproic C6      CH3(CH2)4COOH كابروٌك  - 2

    Caprylic C8                           CH3(CH2)6COOH كابرٌلك  - 3

 Capric C10 CH3(CH2)8COOH كابرٌك  - 4

 Lauric C12 CH3(CH2)10COOH لورٌك  - 5

 Myristic C14 CH3(CH2)12COOH مٌرستك  - 6

 Plamitic C16 CH3(CH2)14COOH بالمتك  - 7

 Stearic C18 CH3(CH2)16COOH ستٌرك  - 8

 Oleic C18 CH3(CH2)7CH=CH(CH2)7COOH أولٌك  - 9

 Linoleic C18 CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH لٌنولٌك -10

 Linolenic C18 CH3CH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)7COOH لٌنولٌنك -11

 Arachidic C20 CH3(CH2)4CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CHCH2CH=CH(CH2)3COOH أراكدك -12
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 ( .Oxidized flavorالأكسدة وإنتاج الطعم المؤكسد ) – 1
ٌساعد الاوكسجٌن وجود   Oxidized flaverسرعة التاكسد عند الاواصر المزدوجة مما ٌنتج الطعم المؤكسد 

 اٌونات النحاس والحدٌد , لذا ٌنصح استخدام اوانً الالمنٌوم مع الحلٌب ,

 ( rancid flavorالمتنزٌخ )ظهور الطعم  – 2
 Hydrolyticبالتزنخ التحللً  هذه الظاهرة وتسمى  Lipaseاحتمال ظهور الطعم المتزنخ نتٌجة فعالٌة انزٌم  

rancidity   ( ذرة وسبب هذه الظاهرة هو12-4والطعم الناتج بسبب تحرر حوامض دهنٌة قصٌرة السلسلة ) 

 أستخدام مكابن الحلب المٌكانٌكً . –أ 
 أستخدام أجهزة التجنٌس . – ب
 .تؽٌرات درجات الحرارة أثناء حفظ الحلٌب –ت 

 طبٌعة دهن الحلٌب : 

وهً بحالة مستحلب دهن فً ماء  ٌوجد القسم الاكبر من دهن الحلٌب على شكل حبٌبات  صؽٌرة الحجم 
(emulsion oil in water ) وٌحٌط بالحبٌبة الدهنٌة ماٌكرون ,  4بمعدل  ماٌكرون( 20-1 )  ٌتراوح قطرها

ٌتكون من معقد البروتٌن  Fat globule membrane ؼلاؾ بروتٌنً دهنً ٌدعى بؽلاؾ الحبٌبة الدهنٌة
والفوسفولٌبٌدات ٌساعد هذا الؽلاؾ على ثبات مستحلب الدهن وٌمنع تلاصق حبٌبات الدهن وٌبقٌها بحالة ؼٌر 

التً مع الؽلاؾ تعطً للحبٌبات الدهنٌة لشحنات السالبة متكتلة , وٌحٌط بؽلاؾ الحبٌبة الدهنٌة طبقة من ا
الحبٌبة   Nickoli Kingاستقلالٌتها وتمنعها من الالتصاق والتجمع مع بعضها. لقد صور العالم نٌكولاي كنك 

وٌمكن تؽٌٌر هذه الحالة الفٌزٌاوٌة بالتحرٌك )مثل عملٌة الخض( أو بالتجمٌد حٌث ٌؤدي  الدهنٌة كما فً الشكل .
 لك إلى تمزٌق الؽلاؾ المشار إلٌه .ذ

 

 

 ة( مقطع لؽلاؾ الحبٌبة الدهن1ٌل )شك

 

 

 

 



13 
 

  د. نهلة طارق 

 البان نظري / المحاضرة الثالثة

 بروتٌنات الحلٌب : ثالثا 

الكثٌر عن مركبات عضوٌة تتكون من الكاربون والاوكسجٌن والهٌدروجٌن والنتروجٌن و هً عبارةالبروتٌنات 
 وقلٌل منها ٌحتوي على الفسفور, وبصورة عامة تتركب البروتٌنات من :  الكبرٌتمنها تحتوي على 

        %    4-0الكبرٌت   ,%8-6الهٌدروجٌن  , %23-20الاوكسجٌن   ,%18-15الناٌتروجٌن   ,%55-50الكاربون 

وكل البروتٌنات تتكون  Amino acidsمن وحدات بنابٌة أساسٌة تدعى الأحماض الأمٌنة  البروتٌنات تكونت  
عض فً مواقع هذه الأحماض ب. ولكن تختلؾ عن بعضها الحامض امٌنً  20وعددها من نفس الأحماض الأمٌنة 

مع بعضها ترتبط هذه الاحماض أي أن تسلسل الأحماض الأمٌنة فً البروتٌنات تختلؾ من بروتٌن إلى أخر .
, وعند اتحاد حامضٌن امٌنٌٌن باصرة ببتٌدٌة ٌدعى ببتٌد ثنابً تدعى بالاواصر الببتٌدٌة  البعض باواصر تساهمٌة

 . حامض امٌنً اواكثر ٌدعى بروتٌن 41عند ارتباط 

                        O                                    O               
 -H2O                    ║                                      ║ 

                        2NH  +  OH  2 2NH 
│                      

                 Glycine                                      CH3    Alanine             
                                               O                     O    
                                              ║                       ║         

  2 2NH                         
             اصرة ببتٌدٌة      │    

                                       CH3    )ًببتٌد ثناب( 
                                                        
ٌن والماء للناٌتروج ؼٌر عضوٌةمصادر  ة والبروتٌنات منٌع( هذه الأحماض الأمٌننصٌخلق )ٌ ان تنباٌمكن لل  

قدرة على تصنٌعها وتسمى له . بالنسبة للإنسان هناك قسم من الأحماض الأمٌنة لٌس  وثانً اوكسٌد الكاربون
ولذلك  منها اساسٌة واعتبرالحامض الامٌنً الهستدٌن مهم فً تؽذٌة الاطفال 8 وهً الأحماض الأمٌنة الأساسٌة

الاساسٌة بٌنما  البروتٌنات النباتٌة ٌنقصها بعض الاحماض الامٌنٌةذٌة .ؼٌجب اخذ هذه الأحماض من الا
 مثل بروتٌنات الحلٌب.   البروتٌنات الحٌوانٌة ؼنٌة بالاحماض الامٌنٌة الاساسٌة

 اهمٌة البروتٌنات

 قوم بوظٌفة تؽذوٌة فهً مصدر للاحماض الامٌنٌة الاساسٌة المهمة للنمو ت -1
 % من الانسجة الطرٌة وتاتً بالمرتبة الثانٌة بعد الماء . 18تشكل  -2
 تدخل فً تركٌب الانزٌمات التً تسٌطر على معظم العملٌات الحٌوٌة .  -3
 (.antibodyتعمل بعضها كاجسام مضادة ) -4
 تدخل فً تركٌب الهرمونات مثل الانسولٌن المهم فً تنظٌم كلوكوز الدم . -5
 تعمل على خزن المواد الؽذابٌة مثل بروتٌنات بذورالنباتات والبومٌن البٌض . -6
                                             مثل هٌموكلوبٌن الذي ٌنقل الاوكسجٌن . تقوم بوظٌفة النقل -7

ٌعتبر   .التً ٌتم بها هضم البروتٌناستخدام الحوامض او الانزٌمات وهً نفس الطرٌقه بٌمكن ان ٌحلل البروتٌن 
الجٌدة لقٌمتها الؽذابٌة وفً الدول المتقدمة تدخل بروتٌنات الحلٌب بشكل اساسً فً  اتلٌب من البروتٌنحبروتٌن 

 .تؽذٌة الفرد 

 بروتٌنات الحلٌب 

ٌعتبر بروتٌن حلٌب من البروتٌنات الجٌدة لقٌمتها الؽذابٌة وفً الدول المتقدمة تدخل بروتٌنات الحلٌب بشكل  
 .اساسً فً تؽذٌة الفرد 
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  المركبات النتروجٌنٌة 

 ) كازٌنات , بروتٌنات الشرش , بروتٌوز ببتون(  : مركبات النتروجٌنٌة البروتٌنٌةولا ا

بالاحماض الامٌنٌة الاساسٌة . ٌحتوي اللتر الواحد من تعتبر بروتٌنات الحلٌب من المصادر الجٌدة اذ تزود الجسم 
% منها بروتٌنات تتكون داخل الخلاٌا الافرازٌة 90( ؼرام من المركبات البروتٌنٌة والتً تمثل 35-30الحلٌب )

  Blood serum albumineلضرع الحٌوان وما تبقى ٌنتقل من الدم مثل بروتٌنات البومٌن المصل 

 .  Amino acidsالحوامض الأمٌنٌة  
هً الوحدات الأساسٌة للبروتٌنات . إن تحلل البروتٌنات بواسطة الحوامض المعدنٌة القوٌة مثل حامض 
الكبرٌتٌك أو بمساعدة الأنزٌمات المحللة للبروتٌنات سوؾ ٌنتج عنه حوامض أمٌنٌة . وفً أدناه أسماء الحوامض 

 -الأمٌنٌة الأكثر شٌوعاً فً بروتٌنات الحلٌب :
 

 حامض ؼٌر قطبً .                   Glycine      CH2(NH2) COOH  الكلاٌسٌن – 1
 حامض ؼٌر قطبً .                Alanine         CH3 CH(NH2) COOH الأنٌن – 2

                                             CH3 

 حامض ؼٌر قطبً            Valine        COOH) 2(NH CH CH    فالٌن   – 3
                                              CH3 

 
                                       CH3    

 حامض ؼٌر قطبً                Leucine  ) COOH 2(NH  CH 2CH CHلٌوسٌن   – 4
                                      
                                        CH3 

 حامض ؼٌر قطبً    neIsoleuci  ) COOH2CH CH (NH2CH3CH أٌزولٌوسٌن -5

                                           
CH3                                                                                                                                

 حامض قطبً            Serine      HO.CH2 CH (NH2) COOH       سٌرٌن – 6
  

 حامض قطبً        Threonine  ) COOH2(OH)CH (NH2CH 3CH  ثرٌونٌن – 7

 

                                         CH2                   CH2          

                   Proline  برولٌن – 8
                                              COOH  CH                  CH2            ًحامض قطب 

    
 NH                          

                         
 حامض ٌحتوي على كمٌة كبرٌتCysteine        (NH2)COOH          HS CH2CHسستٌن –9

 حامض يحتوي عمى كمية كبريت       Cystine (CH2)-S-S (CH2)CH(NH2) COOH  ناٌسست – 10

  حامض ٌحتوي على كمٌة كبرٌت     Methionine  COOH )2(NHCH2CH2CH S3CH  مٌثٌونٌن –11

 حوامض أمٌنٌة حامضٌة          Aspartic acid HOOC CH2 CH(NH2)COOH   أسبارتكحامض  – 12

 حوامض أمٌنٌة حامضٌة   Glutamic acid  HOOC CH2CH2 CH(NH2) COOH  كلٌوتامكحامض  – 13

 حامض قاعدي                    Lysine ) COOH     2CH(NH 4)2(CH 2NH لاٌسٌن - 14
                   NH2 

 حامض قاعدي                     Arginine     C – NH – CH2CH2CH2CH (NH2) COOH  أرجنٌن - 15

                    
NH 
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  Histidine هستدٌن - 16
                                                                  CH 

                                                 
                                                           N        HN 

   
                        CH (NH2)COOH 2CH – C        CH                     حامض قاعدي 

 

 حوامض طٌارة )عطرٌةalaninePhenyl            ) COOH2CH (NH2CH          )  ٌننفٌنل الأ - 17

 )عطرٌة( حوامض طٌارة               Tyrosine  CH2 CH (NH2) COOH       HO تاٌروسٌن  -18

  Typtophan  تربتوفان - 19

                                      C – CH2 CH (NH3) COOH                        عطرٌة ض طٌارةحوا( 
 

                                                              CH               
                                                                                    NH  

 
( هً حوامض أمٌنٌة أساسٌة وهً 19،  17،  16،  14،  11، 7, 5،  4،  3: أن الحوامض الأمنٌة )ملاحظة 

 الحوامض التً ٌجب توفرها فً الؽذاء الذي ٌتناوله الانسان لأن الجسم ؼٌر قادر على تخلٌقها 
 :تقسم بروتٌنات الحلٌب إلى مجموعتٌن هما

 : الكازٌنات ـ1

 4.6مقداره   pH%  من بروتٌنات الحلٌب وتترسب عند 80مجموعة البروتٌنات الفوسفورٌة تشكل حوالً  

تدعى بالجسٌمات  حبٌبات منتشرة ؼروٌام هذه الكازٌنات موجودة فً الحلٌب بشكل ˚ 20بدرجة حرارة مقدارها  

السٌوم وفوسفات الكالسٌوم تدعى ( وتتكون من وحدات كازٌنٌة عدٌدة مرتبطة بالكCasein micelleالكازٌنٌة )

بكازٌنات الكالسٌوم الفسفورٌة كذلك وجود فوسفات المؽنسٌوم واٌونات السترات التً تلعب دورا فً استقرار 

(ملً ماٌكرون فهً اصؽر من الحبٌبات 300-30الجسٌمة الكازٌنٌة بالحلٌب , قطر هذه الجسٌمة ٌتراوح من) 

ات الحرارة المستعملة فً البسترة الا انها تتأثر بالاملاح , وقد ٌحدث ان تترسب . لا تتأثر الكازٌنات بدرج الدهنٌة

تحت ظروؾ البسترة فً حالة عدم توازن الاملاح او حموضة الحلٌب عالٌة كذلك الانجماد ٌضعؾ ثبات 

 الكازٌنات وٌسبب ترسبها. 

 -ٌمكن فصل الكازٌن من الحلٌب بعدة طرق منها :

 التً تمثل نقطة التعادل الكهربابً 4.6إلى  pHدي الى خفض الـ ؤٌ  :ـ باستخدام الحامض1

 Iso electric point  وهو الاساس فً صناعة اللبن حٌث تعمل بكترٌا حامض اللاكتٌك على م˚20عند درجة ,

 .  4.6الحلٌب الى pH دي الى خفضؤٌ مما وبالتالً زٌادة الحامضتخمٌر سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتٌك 

سبب تحلل بة بترسمباستخدام انزٌمات مثل انزٌم الرنٌن )المنفحة( وهو ٌؽٌر قلٌلا من تركٌب البروتٌنات الـ 2

, وهو الاساس فً صناعة الجبن حٌث ان انزٌم الرنٌن )المنفحة( تهاجم الكازٌن هذه البروتٌنات  فًالحاصل 

ٌنات )الفا وبٌتا وكاما( كازٌن الحساسة المحٌط بالانواع الاخرى من الكاز  (K-casein)المسمى كابا كازٌن 

ل الانٌن ة الموجودة بٌن الحامض الامٌنً  فنلاٌونات الكالسٌوم الذاببة بالحلٌب , وٌعمل الانزٌم على كسر الاصر

ٌعرض باقً الكازٌنات للفعل الكٌمٌاوي المرسب من قبل  106والحامض الامٌنً مثٌونٌن بالموقع  105بالموقع 

 ٌربطها مع بعضها وتكوٌن خثرة الجبن .  الكالسٌوم الذي 

  . (Salting outبواسطة التشبٌع بالملح )أو ما ٌسمى  : ـ الاملاح المركزة3
 الكحول الاثٌلً : ٌعمل على سحب الطبقة المابٌة المحٌطة بجسٌمات الكازٌن مما ٌؤدي الى ترسٌبها.  -4
 .أستعمال أجهزة الطرد المركزي العالٌة السرعة -5
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 انواع الكازٌنات 
إن الكازٌنات هً عبارة عن معقد من البروتٌنات ؼٌر المتجانسة وقد أستخدمت طرق بحثٌة لدراسة هذه 

حٌث تبٌن أن الكازٌن ٌتكون  Electrophoresisالبروتٌنات ومنها طرٌقة تحلٌل الهجرة فً المجال الكهربابً 
 -من البروتٌنات التالٌة :

 الألفا كازٌن –أ 

 -: α s – casein)الحساس لاٌونات الكالسٌوم(  الالفا كازٌن اس-1الى ٌقسم   

% من الكازٌنات الكلٌة وٌمتاز بكونه حساس جداً لاٌونات الكالسٌوم ولٌس لأنزٌم الرنٌن 55 – 45ٌشكل حوالً 
 α s –caseinكازٌن  اس ( على حماٌة الألفاK - caseinتأثٌر محسوس علٌه وٌعمل الكابا كازٌن )

 الترسٌب بفعل أٌونات الكالسٌوم .من 

 . K – caseinالكابا كازٌن   - 2
الهدؾ  لكنه ؼٌرحساس لاٌونات الكالسٌوم % من مجموع الكازٌنات أن هذا البروتٌن 15 – 8تتراوح نسبته 

الأساسً لعمل أنزٌم الرنٌن )الموجود فً المنفحة( حٌث ٌعمل الأنزٌم المذكور على كسر الأصرة الموجودة بٌن 
( وٌنتج عن methionine) 106( والحامض الأمٌنً رقم Phenylalanine) 105الحامض الأمٌنً رقم 

 -كسر هذه الأصرة مركبٌن هما :
 . Para – K – caseinالبارا كابا كازٌن  (1
  Glycomacropeptideسلسلة ببتاٌد  (2

                      Rennin 
K – casein                      Para – K – casein + Glycomacropeptide  
                      Enzyme 

 -: β – caseinالبٌتا كازٌن   –ب 
% من مجموع الكازٌنات ومن  35 – 25ن حٌث الكمٌة حٌث أنه ٌشكل م   α – casein وهو الثانً بعد  

مْ ولكنه ؼٌر حساس لدرجات  15الصفات الممٌزة له أنه حساس لأٌونات الكالسٌوم على درجات حرارة أعلى من 
 الحرارة الواطبة .  

 . γ – caseinكاما كازٌن أل – ج
كازٌن تتمٌز هذه البروتٌنات بكونها تحتوي على كمٌات قلٌلة من % من مجموع بروتٌنات أل7 – 3تشكل حوالً

 الفوسفور .

 بروتٌنات الشرش . 2 
الشرش هو ذلك السابل الاصفر المخضر المتبقً بعد ازالة الدهن والكازٌن من الحلٌب ٌنتج بعد تصنٌع الجبن . 

% فً 0.7نسبتها   البروتٌنات الكلٌة الموجودة فً الحلٌب% من 20تمثل وبروتٌنات الشرش تبقى فً الشرش 
باستخدام الحامض او الانزٌم . ممكن ترسٌب  الكازٌناتوعادة تبقى فً المحلول عند ترسٌب  حلٌب الابقار

 تمتاز بما ٌلً : بروتٌنات الشرش باستخدام درجة الحرارة العالٌة حٌث ٌمكن ترسٌبها من المحلول 
 امض أو الأنزٌم .لا تترسب بالحو –أ 

 ( .denaturationالحرارٌة حٌث تحصل فٌها عملٌة دنترة ) تحساسة جداً للمعاملا –ب 
 -ٌمكن فصل هذه البروتٌنات إلى الأنواع الأتٌة عن بعضها البعض بواسطة طرٌقة الهجرة الكهربابٌة :

 .وتشمل بروتٌنات الشرش

 . β – lactoglobulin( البٌتا لاكتو كلوبٌولٌن أ
% ، ٌوجد هذا البروتٌن فً حلٌب الأبقار والماعز والأؼنام ولا 12-7ٌشكل أعلى نسبة من بروتٌنات الشرش

. السستٌن والسستاٌنالاحماض الامٌنٌة SH, S-S )  ٌوجد فً حلٌب الإنسان .ٌعتبر مصدر لمجامٌع الكبرٌتٌة )

 . مما يسبب تاخير عممية التخثرٌم الرنٌن وٌمنع فعالٌة انز ٌةالكازٌنالجسٌمات ٌترسب بالحرارة العالٌة على 

وهو من البروتٌنات الؽٌر المتجانسة حٌث هناك أنواع     . α – lactalbuminالألفا لاكتو ألبومٌن  (ب
. كما أنه ٌختلؾ عن باقً بروتٌنات الشرش فً محتواه من  %5ٌشكل  مختلفة منه وحسب نوع الحلٌب

 اساسً فً عملٌة تخلٌق اللاكتوز. وله دور الكبرٌتٌة  الحوامض الأمٌنٌة
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 . Serum albumin( ألبومٌن البلازما ج
% من مجموع بروتٌنات الشرش . أن الدراسات أوضحت 6% من مجموع بروتٌنات الحلٌب و 1ٌشكل حوالً 

( وٌعتقد blood serum albuminأن هذا البروتٌن هو من البروتٌنات المماثلة لبروتٌن ألبومٌن مصل الدم )
 أنه ٌأخذ طرٌقه بشكل جاهز من الدم إلى الحلٌب . 

 . Immunoglobulins( بروتٌنات المناعة د
( والتً تساهم فً حماٌة الولٌد الرضٌع من الإصابة antibodysتتمٌز هذه البروتٌنات بنشاط الأجسام المضادة )

.ٌلاحظ وجود هذه البروتٌنات بالدم وفً سوابل  فً الاٌام الاولى بعد الولادةبالأمراض عند تناوله لأفراز اللبأ 
لقد وجد أن حلٌب  % من مجموع بروتٌنات اللبأ فً الأبقار.75الجسم الأخرى وٌشكل هذا البروتٌن حوالً 

 . (IgG2 , IgA , IgM , IgG)الأبقار ٌحتوي على أربعة أنواع من بروتٌنات المناعة هً 

 ( .Proteose - Peptone)ببتون  –البروتٌوز   .3

% من مجموع بروتٌنات الحلٌب .تتصؾ بكونها ثابتة تجاه الحرارة وتذوب فً الحوامض 6 – 2تشكل حوالً 

 . pH 4.6 عند
 -من أهمها : (NPNالمركبات النتروجٌنٌة ؼٌر البروتٌنٌة ). ثانٌا

 بعض الفٌتامٌنات . -
 الحوامض الأمٌنٌة الحرة . -
 . URICحامض الٌورك  -
 . CREATINالكرٌاتٌن  -
 . CREATININEالكرٌاتنٌن  -
 الأمونٌا الٌورٌا و -

% من مجموع المواد النتروجٌنٌة الكلٌة وتزداد نسبتها فً الحالات المرضٌة 5أن هذه المركبات تشكل حوالً 
 وتأثٌر الأنزٌمات المحللة للبروتٌنات . ولٌس لمعاملات البسترة تأثٌر محسوس علٌها .

 . LACTOSEوهو سكر اللاكتوز   -: ر الحلٌب: سكرابعا

هو سكر ثنابً ٌتكون من جزٌبتٌن من  ؼذابٌة اخرى .  اٌة مادةفً هو السكر الوحٌد فً الحلٌب ولا ٌوجد  
الربٌسً وهو المركب الكاربوهٌدراتً  Galactoseوالكالاكتوز  Glucoseالسكرٌن الأحادٌٌن الكلوكوز 

 (محلول حقٌقً) ذابب بالماء %( ٌوجد فً الحلٌب بشكل7 – 4.5، نسبته فً الحلٌب تتراوح بٌن )  بالحلٌب
الطاقة التً ٌجهزها الحلٌب وٌدخل فً تركٌب  % من30ٌساعد فً اعطاء الحلٌب طعمه الممٌز وٌسهم بحوالً .

) لقد خلقنا قوله تعالى بسم الله الرحمن الرحٌم  لهذا السبب نسبته اعلى فً حلٌب الانسان ,المخ والانسجة العصبٌة
 الانسان فً احسن تقوٌم(.   

أن خاصٌة تخمر اللاكتوز فً الحلٌب مهمة جداً فً بعض صناعات الألبان مثل صناعة الزبد والجبن واللبن 
.المتخمر ، إضافة إلى ذلك ٌعتبر عاملاً مهماً فً تلؾ الحلٌب ومنتجاته  

 

Galactose                            Glucose                                                                    

α- Lactose 
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  د. نهلة طارق 

  رابعةالبان نظري / المحاضرة ال

 الأملاح: خامسا

ٌتم حرق النموذج فً أفران فٌؾ جبعد انتهاء عملٌة الت, نموذج من الحلٌب وتجفٌفه  أخذٌمكن فصل الأملاح ب 
اد مهذا الر مسحوق ابٌض ٌدعى بالرمادبحٌث ٌتحول النموذج إلى  م˚500على درجة حرارة تزٌد على  خاصة

بسبب بعض التؽٌرات الكٌمٌاوٌة التً تصاحب عملٌة الاحتراق ٌكون الرماد حاوي على  ٌمثل أملاح الحلٌبلا 
 . جود فً المادة الاصلٌة مواد كاربونٌة واوكسٌدات وفوسفات لٌس لها و

ؼنً بالكثٌر من المعادن والتً من أبرزها الكالسٌوم, كما ٌحتوي على جمٌع الأملاح المعدنٌة  الحلٌب ٌعتبر■ 
  .ٌوم والصودٌوم والكلور والكبرٌت الضرورٌة لسلامة الجسم مثل الفسفور والبوتاسٌوم والمؽنٌس

  والمنؽنٌزوالزنك والٌود  والنحاسدٌد وٌحوي الحلٌب على كمٌات بسٌطة من الح■ 

 وهناك اثار من الالمنٌوم والبارٌوم والكوبلت والفضة والرصاص .■ 
  

شكل محلول حقٌقً وبحالة ؼروٌة لارتباطها  ىعلوتوجد  فً حلٌب الابقار%  0.7نسبة هذه الاملاح  تشكل
 بالبروتٌنات.

ثلث كمٌته فً الحلٌب بشكل محلول حقٌقً اما البقٌة على شكل عالق ؼروي مرتبط مع الكازٌن  :  الكالسٌوم-1
ٌدخل الكالسٌوم فً تركٌب العظام وسوابل الجسم والاعصاب والقلب والعضلات وٌساهم فً  والفسفور والسترات.

عملٌة تخثر الدم .ونقصه ٌسبب مرض الكساح . كمٌة الكالسٌوم ثابتة بالحلٌب وان نقصه فً علٌقة الحٌوان لا 
 ها العظمً .ٌؤثر على كمٌته بالحلٌب بل ٌتم تعوٌض النقص من هٌكل

من المكونات ن قسم منه متحد مع الكازٌن والباقً بشكل عالق ؼروي او ذوبان تام  ,ٌعتبرٌكوالفسفور :  -2
وله دور فً التفاعلات الحٌوٌة ً وٌكون مرتبط مع الكالسٌوم فً تكوٌن العظام ,المهمة لجمٌع خلاٌا الجسم

 .القاعدي –لحامضً للدهون والبروتٌنات والكاربوهٌدرات , وٌكون مهما فً مساعدة الدم فً حفظ التوازن ا

من المعادن الاساسٌة للتؽذٌة وله وظابؾ تربطه بشكل ذابب او ؼروي ,وهو ٌوجد فً الحلٌب  المؽنسٌوم :  -3
 ٌدخل فً تكوٌن العظام.  بالكالسٌوم والفسفور, له دور فً تفاعلات تكوٌن البروتٌنات من الحوامض الامٌنٌة . 

و  Methionineٌدخل فً تركٌب جمٌع انسجة الجسم , ٌكون جزء من الاحماض الامٌنٌة الكبرٌت:  -4
Cystine. 

أن كمٌته فً جسم الإنسان قلٌلة جداً ولكن لا ٌمكن الحٌاة بدونه حٌث أنه ٌشكل جزءاً من  الحدٌد : -5
كٌب بعض الأنزٌمات بواسطة الدم( إضافة إلى كونه ٌدخل فً تر O2الهٌموكلوبٌن )الذي ٌقوم بعملٌات نقل 

لموجود منه عادة وٌعتبر الحلٌب مصدراً فقٌراً بالنسبة للحدٌد وأن ا Peroxidaseوالـ  Catalaseالمهمة مثل 
 ٌكون بشكل ذابب وقد تستعمل بعض املاح الحدٌد لتدعٌم الحلٌب, ٌسبب نقصه فقر الدم .

أن نقصه ٌسبب فقر الدم لأن نقصه ٌؤدي إلى عدم أستطاعة الجسم الأستفادة من أحتٌاطً الحدٌد  النحاس : – 6
ٌحتوي واللبأ  % ملؽم/لتر وأن حلٌب الأم 0.09فً تكوٌن الهٌموكلوبٌن . أن محتوى الحلٌب منه ٌكون بمعدل 

 على نسبة أعلى منه مقارنة مع أنواع الحلٌب الأخرى .

الذي ٌفرز من قبل الؽدة الدرقٌة ، ٌحتوي  Thyroxineفً تكوٌن هرمون الثاٌروكسٌن  أنه أساسً الٌود : – 7
 الحلٌب على كمٌات قلٌلة جداً منه فً حٌن ٌحتوي اللبأ على ثلاثة أمثال ما ٌحتوٌه الحلٌب الأعتٌادي 

لمناسبة بٌن أن الصودٌوم والبوتاسٌوم مهمان فً تنظٌم الموازنة ا الصودٌوم والبوتاسٌوم والكلور : – 8
الصودٌوم ٌوجد فً الدم ،وتنظٌم العلاقة بٌن ماء الخلاٌا والسوابل المحٌطة بها الحوامض والقواعد فً الدم 

% فً حلٌب الأبقار وتصل هذه النسبة  0.14أما الكلور فٌشكل  وسوابل الجسم أما البوتاسٌوم فٌوجد فً الخلٌة. 
 اب الضرع.% فً حالة الأبقار المصابة بمرض ألته0.3إلى 
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  Salt Balance:  توازن املاح الحلٌب

من جهة وبٌن القسم الفعال ٌقصد بذلك  التوازن بٌن القسم الفعال من اٌونات الفوسفات والسترات السالبة الشحنة 
من اٌونات الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم الموجبة الشحنة من جهة اخرى . ٌمكن القول ان اٌونات الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم 

بروتٌنات الكازٌن تجاه الحوامض والمعاملات الحرارٌة , بٌنما تساعد  Destabilizeتؤدي الى عدم ثبات 
نستنتج من ذلك أن  هذه البروتٌنات تجاه الحرارة والحامض. Stabilize اٌونات الفوسفات والسترات على ثبات

توازن الأملاح المختلفة )الموجبة والسالبة الشحنة( ٌدعم ثبات المنتوج ، ٌمكن معالجة عدم ثبات المنتوج بإضافة 
عة الحلٌب قلٌل من أملاح السترات أو الفوسفات أن هذه الظاهرة مهمة جداً فً صناعات الألبان وخاصة صنا

 المكثؾ .
  الفٌتامٌنات سادسا:

تعرؾ الفٌتامٌنات بانها مواد عضوٌة معقدة ٌحتاجها الكابن الحً بكمٌات قلٌلة لتنظٌم وظابفه الحٌوٌة ولا ٌتمكن 
 وتقسم إلى الجسم من تكوٌنها 

 Cوفٌتامٌن Bمجموعة فٌتامٌن فٌتامٌنات ذاببة بالماء وتمثل ─ 

 K,E,D,Aالذاببة بالدهن فتمثل الفٌتامٌنات  أما  ─

 ( B)مجموعة فٌتامٌن  فٌتامٌنات ذائبة بالماءال -1

B1 eThiamin  

, ٌعتبر الحلٌب  ومرض بري بري فً الانسان فً الحٌوان اصابة الجهاز العصبً نقصه فً الحٌوان اهم اعراض
 % منه.20-10من المصادر المعتدلة للفٌتامٌن وٌكثر فً الحبوب . تؤدي البسترة الى فقد 

Biotin الباٌوتٌن ((B 7  

كذلك تعمل الأحٌاء المجهرٌة الموجودة فً القناة الهضمٌة  ٌعتبر الحلٌب والبٌض والكبد من الصادر الؽنٌة به
نقصه ٌسبب أمراض جلدٌة و ٌساعد بتمثٌل الاحماض الدهنٌة والامٌنٌة,بتخلٌق كمٌات كافٌة منه لسد حاجة الإنسان

 انه ٌتاثر بعوامل الاكسدة والقواعد والحوامض . ثابت تجاه الحرارة الاٌكون .  وفقدان الشعر

 B2 Riboflavinالراٌبوفلافٌن 

للشرش , ٌكون  المخضر, وهو ٌعطً لون الاصفر ملؽم/ لتر حلٌب( 2.5)ٌعتبر الحلٌب من المصادر الؽنٌة به 
لكنه  ثابتا تجاه المعاملات الحرارٌة خصوصا فً الاوساط الحامضٌة لذا لا ٌفقد الفٌتامٌن اثناء البسترة والتعقٌم

 .نقصه ٌسبب ألتهاب وتقشر الجلد حول الفم وقاعدة الأذن والأنؾ  ٌتلؾ بالضوء,

Pyridoxine   B6 

لا تؤثر البسترة على فعالٌته لكن ٌفقد عند تعقٌم ٌنٌة, وهو مهم فً عملٌات تمثٌل الدهون والحوامض الام   
,ٌعتبر الحلٌب من المصادر ولكنه مقاوم فً المحٌط الحامضً والقاعدٌة  المتعادلةمحالٌل ال الحلٌب, لا ٌقاوم

 .المعتدلة 

Nicotinic acid (niacin)  (B 3) 

ٌعتبر ضروري لمنع مرض البلاكرا ومهم لصحة الجلد والاداء الوظٌفً للقناة الهضمٌة , ٌعتبر الحلٌب من 
المصادر الفقٌرة للفٌتامٌن , ؼٌر ان الحلٌب مصدر جٌد للحامض الامٌنً تربتوفان الذي ٌتمكن الجسم من تحوٌله 

 الى حامض النٌكوتٌنك. 

Pantothenic acid (B5) 

ٌعتبر الحلٌب من المصادر الجٌدة له , ٌوجد فً الانسجة الحٌة النباتٌة والحٌوانٌة وله دور حٌوي فً الفعالٌات 
 Coenzyme Aالحٌوٌة كونه  
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 C Ascorbic acidفٌتامٌن 

ان جمٌع الحٌوانات اللبونه قادرة على تخلٌقه عدا الانسان . من وظابفه الحٌوٌة دخوله فً عملٌات الاكسدة 
 كمٌته فً .والاختزال وٌسرع فً امتصاص الحدٌد من قبل الامعاء, نقص الفٌتامٌن ٌسبب مرض الاسقربوط

وتؤدي عملٌات  ,ملؽم / لتر 20أن معدل ما ٌحتوٌه الحلٌب هو  ثابتةالتً تعتبرحلٌب الابقار  المراة اكبرمن
 .البسترة والتعقٌم الى فقد معظم الكمٌة 

 -ومن أهمها :الفٌتامٌنات الذائبة فً الدهون :  – 2
 . Aفٌتامٌن  –أ 

ٌعتبر الحلٌب مصدرا مهما له ، نقصه ٌسبب العمى اللٌلً, ٌعتبر عامل استمرار النمو ٌوجد فً انسجة الحٌوان 
لٌب , العامل المحدد لكمٌته فً الح, عادة تكون كمٌة الكاروتٌن فً الؽذاء  B-caroteneبشكل حر او بشكل 

لا ٌتاثر فحلٌب الابقار خلال اشهر الصٌؾ ٌكون اؼنى بالفٌتامٌن لارتفاع نسبة الكاروتٌن فً العلؾ الاخضر. 
 بسترة والتعقٌم وٌتم خسارته عند التعرض للضوء.الفٌتامٌن عند التصنٌع كال

 . Dفٌتامٌن  –ب 
نقصه ٌسبب الكساح ، كمٌته فً الحلٌب قلٌلة ٌقوم بتشجٌع أمتصاص أملاح الكالسٌوم والفسفور من قبل الأمعاء ، 

 ابت تجاه الحرارة والاكسدة لكنه ٌتلؾ بالضوء .ث.
 . Eفٌتامٌن  –ج 

نقصه ٌسبب ضمور وضعؾ العضلات والأوعٌة A, ٌساعد فً منع تاكسد الاحماض الدهنٌة الاساسٌة وفٌتامٌن 
ٌقاوم ة ما موجود فً الحلٌب البقري .الدموٌة. محتوى الحلٌب منه قلٌل ولكن حلٌب الأم ٌحتوي ضعؾ كمٌ

 المعاملات الحرارٌة والضوء .
 . Kفٌتامٌن  –د 

وعوامل التخثر الأخرى فً البلازما وٌعتبر  Prothrombinلدم لٌساعد على تأمٌن كمٌة من المادة المخثرة 
 الحلٌب مصدرا فقٌرا به .

 الانزٌمات سابعا:

 -تمتاز بالأتً : فً جمٌع الخلاٌا الحٌة . وهً عبارة عن عوامل مساعدة باٌولوجٌة توجد
 ذات طبٌعٌة بروتٌنٌة . – 1
 لها القدرة على السٌطرة على التفاعلات الحٌوٌة فً الخلٌة الحٌة . – 2
 ة .كٌمٌاوٌلا تتؽٌر عند دخولها التفاعلات ال – 3
( مثلا أنزٌم اللاٌبٌز Substrateلها صفة التخصص حٌث أن لكل أنزٌم مادة أساس ٌعمل علٌها تسمى ) – 4

lipase . ٌعمل على الدهون فقط 
 تفقد فعالتها بالحرارة العالٌة.   -5

 : تقسم الى ثلاث مجامٌع هً: الانزٌمات     

         انزٌمات تستخدم كدلٌل للكشؾ عن طبٌعة نوع المعاملات الحرارٌة التً اجرٌت للحلٌب ودرجة كفاءتها مثل      .1
 Phosphatase الفوسفتٌزانزٌم      

 Reductaseانزٌمات تستخدم كدلٌل لمعرفة درجة نظافة الحلٌب وجودته مثل انزٌم رٌدٌكتٌز     .2

 Lactase الحلٌب ومنتجاته مثل انزٌم اللاكتٌز سكر انزٌمات تقوم بدورها فً التأثٌر على     .3

 -أن الحلٌب ٌحتوي على الكثٌر من الإنزٌمات ومن أهمها :

 : Amylaseالأمٌلٌز  – 1
½ مْ لمدة  60 – 45وٌعمل على تحلل النشأ إلى سكر الكلوكوز ، ٌفقد فعالٌته عند تسخٌن الحلٌب لدرجة حرارة 

ساعة .وٌوجد بكمٌات قلٌلة فً الحلٌب لكن كمٌته تكون أكبر فً اللبأ أو الحلٌب الملوث وكذلك الحلٌب الناتج من 
 .الضرع  الحٌوانات المصابة بمرض ألتهاب

 . lipaseاللاٌبٌز  – 2
وهً عبارة عن مجموعة من الأنزٌمات تشترك فً قابلٌتها على تحلل المواد الدهنٌة ، حٌث تعمل على تحرٌر 
الحوامض الدهنٌة من دهن الحلٌب وقد تسبب فً أحداث الطعم المتزنخ فً الحلٌب ومنتجاته, نسبته فً حلٌب 

 ٌتلؾ الانزٌم بدرجة حرارة البسترة.الانسان اكبر من حلٌب الابقار , 
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 . Phosphataseالفوسفاتٌز  – 3
وهً عبارة عن مجموعة من الأنزٌمات التً لها القدرة على تحلٌل رابطة الأستر فً بعض مركبات الفسفور 

 الفوسفاتٌز القاعدي . – 1العضوٌة .وأهم هذه الإنزٌمات : 
 الفوسفاتٌز الحامضً . – 2                                     

حٌث لكل منها خصابص معٌنة ومنها مدى مقاومته للحرارة ، فالقاعدي ٌتوقؾ نشاطه بظروؾ البسترة )تسخٌن 
 الحلٌب( وقد أستعملت هذه الصفة فً فحص كفاءة عملٌة البسترة بأستخدام فحص ٌسمى الفوسفاتٌر .

 . Xanthine Oxidase , Proteinase , Aldolaseالأنزٌمات الأخرى ، مثل  – 4

 توجد فً نوعٌن: :الصبؽاتثامنا :  

 صبؽات ذاببة فً الدهون: وهً صبؽات ذات لون اصفر مابل للاحمرار مثل الكاروتٌن والزانثوفٌل   . 1

 المابل للاخضرار مثل صبؽة الراٌبوفلافٌن الاصفر . صبؽات ذاببة فً الماء: وهذه تُلون الشرش باللون2

 الخواص الطبٌعٌة للحلٌب 
 -إن دراسة مثل هذه الخواص تعتبر أساسٌة فً المجالات المختلفة لصناعة الألبان فمثلاً :

 معرفة لزوجة وحموضة الحلٌب مثلا تساعد كثٌراً فً تصمٌم مكابن التصنٌع الملابمة . – 1
 تساعد دراسة الكثافة ومعامل الأنكسار فً تقدٌر نسبة المواد الصلبة . – 2
 ٌعتبر فحص درجة الأنجماد من أفضل الطرق لمعرفة ؼش الحلٌب بالماء . – 3

 -: الحالة الفٌزٌاوٌة للحلٌب

الربٌسً ٌعتبر  إن الطبٌعة الفٌزٌاوٌة للحلٌب معقدة جداً نظراً لتعدد مكونات الحلٌب وتباٌن خواصها فالماء المكون
 ( .Continuous phaseوسطاً لأنتشار بقٌة المكونات حٌث ٌشار له بالطور المستمر )

)وهو نوع من الإنتشار( وطبٌعٌة هذا الأستحلاب هو  Emulsionالدهن ٌوجد فً الماء بحالة تسمى الأستحلاب 
 ( .Fat in Water emulusionمستحلب دهن فً الماء )

وبعض الأملاح والمعادن فتوجد على شكل أنتشار ؼروي ، أما سكر الحلٌب وبقٌة الأملاح أما بروتٌنات الحلٌب 
 ( .True solutionوالمعادن فتوجد بشكل محلول حقٌقً )

 -: لون الحلٌب -1
 -ٌتراوح بٌن الأبٌض المزرق إلى الأصفر الذهبً وذلك أعتماداً على :

 كمٌة المواد الصلبة فٌه . – 3نوع الؽذاء . – 2سلالة الحٌوان . – 1
 –البروتٌنات  –أن اللون الأبٌض للحلٌب هو نتٌجة أنعكاس الضوء بواسطة المواد العالقة فً الحلٌب )الدهن 

 ( . Caroteneالأملاح الؽروٌة( أما اللون الأصفر فهو بسبب وجود صبؽة الكاروتٌن )

علاؾ أخرى مثل الذرة البٌضاء والشوفان . وفً أن الأعلاؾ الخضراء تكون ؼنٌة بمادة الكاروتٌن مقارنة بأ
الربٌع والصٌؾ حٌث ٌكثر العلؾ الأخضر ٌكون لون الزبد أصفر ذهبً ؼامق بٌنما فً الشتاء ٌكون لونه أصفر 

 فاتح أو أبٌض تقرٌباً بسبب أعتماد الحٌوان على الأعلاؾ الجافة .

 -: Taste and odour of milk  طعم ورائحة الحلٌب -2

للحلٌب طعم قلٌل الحلاوة ورابحة خاصة ممٌزة ، أن الطعم الممٌز للحلٌب ٌرتبط أرتباطاً وثٌقاً بنسبة اللاكتوز 
 والكلوراٌد ، وتتأثر هذه النسبة فً مرحلة الحلب وكذلك عند إصابة الحٌوان بمرض ألتهاب الضرع.

 -: specific gavitv Densitv + الكثافة والوزن النوعً -3

   فانالكثافة = وزن المادة / حجمها    

 الوزن النوعً = كثافة المادة / كثافة الماء  

ٌتؽٌر الوزن النوعً بتؽٌر درجة الحرارة لذا ٌتطلب ذكر درجة  . وٌكون مجرد من الوحدات تحت نفس الظروؾ
 الحرارة مع اي قٌمة . 
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, الوزن النوعً للحلٌب م ˚15.5على درجة حرارة  1.032وكمعدل  1.034-1.029الوزن النوعً للحلٌب 
هو حصٌلة الاوزان النوعٌة لمكوناته المختلفة , ٌحتوي الحلٌب على مواد تزٌد فً وزنه النوعً ولهذا فان وزن 

مٌة الدهن فً الحلٌب النوعً اكبر من الوزن النوعً للماء , كما ان الدهن ٌقلل من الوزن النوعً فكلما ازدادت ك
 , مما ٌؤدي الى خفض كثافة الحلٌب .الحلٌب كلما ادى ذلك الى انخفاض الوزن النوعً 

 -أنها أحد الصفات الفٌزٌابٌة المهمة حٌث ٌستفاد من تقدٌرها فً :
 معرفة ؼش الحلٌب بالماء أو المواد الصلبة . – 1
 اللادهنٌةتقدٌر نسبة المواد الصلبة الكلٌة أو نسبة المواد الصلبة  -2

 -: Chemical reaction  التفاعل الكٌمٌائً للحلٌب -4

( للحلٌب الطازج ٌتراوح pHأن تفاعل الحلٌب الطبٌعً الطازج هو تفاعل حامضً حٌث أن الأس الهٌدروجٌنً )
ح( . هناك نوعان من الحموضة ٌحس% محسوبة كحامض اللاكتٌك )بطرٌقة الت0.16أو تقدر بـ  6.8 – 6.4بٌن 
 -الحلٌب :فً 

هً بسبب وجود بعض مكونات الحلٌب مثل البروتٌنات ، أملاح الفسفور الحامضٌة  -الحموضة الطبٌعٌة :  – 1
 المذاب . CO2أملاح السترات و 

وهً الحموضة التً تتكون فً الحلٌب بعد تركه لفترة من الزمن حٌث ٌدخل عامل  -الحموضة المتطورة :  – 2
مكونات الحلٌب وهو تكون حامض اللاكتٌك )الناتج من تحلل سكر اللاكتوز بفعل أخر )مسبب أخر( إضافة إلى 

 بكترٌا حامض اللاكتٌك( .  

 . Freezing point   جماد الحلٌبدرجة ان -5

 م مقارنة مع صفر مبوي للماء .˚ 0.55 –أن معدل درجة أنجماد الحلٌب هو 
فقط تلك المكونات الموجودة بحالة ذاببة )وهً سكر أن مكونات الحلٌب المؤثرة على درجة إنجماد الحلٌب هً 

اللاكتوز وبعض المعادن( أما المواد الدهنٌة والبروتٌنٌة فلٌس لها تأثٌر ٌذكر ونظراً لقلة تذبذب نسبة اللاكتوز 
والأملاح فً الحلٌب فنجد أن درجة الإنجماد تكاد تكون ثابتة ، وقد أستخدمت هذه الصفة فً التعرؾ على ؼش 

 ب بإضافة الماء .الحلٌ
 درجة مبوٌة( . 0.0055% حجما إلى الحلٌب ٌؤدي إلى أرتفاع درجة الإنجماد إلى 1)إن إضافة الماء بنسبة 

 -: Boiling point  درجة ؼلٌان الحلٌب -6

م للماء ، أن العوامل المسؤولة عن أرتفاع درجة  100م مقارنة مع  100. 17ٌؽلً الحلٌب على درجة حرارة 
 الحلٌب هً نفسها المسؤولة عن إنخفاض درجة إنجماده .ؼلٌان 

 -: Specific heat  الحرارة النوعٌة للحلٌب -7

خبطخ فٟ ؽبٌخ أزبط  أن لهذه الصفة أهمٌة من الناحٌة العملٌة حٌث أنها تستخدم لحساب كلفة التبرٌد والتسخٌن

  British thermal units (BTUs)ٌعبرعنها بالوحدة الحرارٌة البرٌطانٌة اٌؾ١ٍت اٌّىضف ٚاٌّغفف.

 وتختلف الحرارة النوعٌة باختلاف درجات الحرارة فمثلاا 

 الحرارة درجة الحرارة النوعٌة للحلٌب

0.938 15 

 الصفر 0.920

 
 -: Viscositv  لزوجة الحلٌب - 8

المهمة لجمٌع السوابل لزوجة السابل عبارة عن درجة مقاومته للجرٌان او السكب او التحرٌك ,وهً من الصفات 
٠ؼزجش اٌؾ١ٍت أوضش ٌضٚعخ ِٓ  وتتأثر هذه الصفة بعوامل مثل درجة الحرارة ونسبة المواد الصلبة فً السابل ،

مرة عن لزوجة  2-105اما لزوجة الحلٌب تزٌد َ ˚ 21على درجة   10115Centipoise,لزوجة الماء  اٌّبء

الحلٌب تتأثر  أن لزوجة ,روتٌنات الحلٌب خصوصا الكازٌنسببها ب Centipoise 107 -105ٚرىْٛ ث١ٓ  الماء

 -بالعوامل التالٌة :
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 تقل عند بسترة الحلٌب . – 1
 تقل عند الخلط لفترة طوٌلة . – 2
 ٌق والتحمٌض .تتزداد عند زٌادة التع – 3

 أن صفة اللزوجة مهمة جداً عند تسوٌق بعض منتجات الحلٌب وخاصة القشطة والمثلجات .

 . Refractive index  الإنكسار معامل -9

قلٌل الكثافة كالهواء الى وسط اكثر كثافة وسط ه بزاوٌة مابلة من وهو معامل ٌمثل تؽٌر مسار الضوء عند مرور
وٌعتبر معامل الأنكسار لأي سابل نقً بأنه من الثوابت الممٌزة له تحت ظروؾ معٌنة من درجة حرارة  . كالماء 

 للماء . 1.3329مقارنة مع  1.3440أن معامل الأنكسار للحلٌب البقري هو  وطول موجه للضوء الساقط ،

فقد وجد أن هناك صعوبة فً تقدٌر معامل الإنكسار بوجود المواد الدهنٌة ولهذا ٌستحسن إزالة المكونات الدهنٌة  
 الأقل قبل قٌاس معامل الإنكسار. على

ٌعتبر معامل الانكسار الضوء من الاختبارات السرٌعة  ة ,ٌستخدم هذا المؤشركوسٌلة لتقدٌر مجموع المواد الصلب
  .  لمعرفة غش الحلٌب بالماء. ٌستخدم جهاز الرفراكتومٌتر لعرفة معامل الانكسار

 الضغط الازموزي - 01

المواد الذائبة فٌه  ىالضغط الازموزي للحلٌب ٌقارب الضغط الازموزي للدم. وٌرجع اساس الضغط فً الحلٌب ال
والاملاح. فالعلاقة بٌن كمٌة الاملاح وكمٌة اللاكتوز فً الحلٌب علاقة عكسٌة . وذلك اذا عرفنا ان سكر لكا

 الضغط الازموزي للحلٌب ثابت، فعند زٌادة محتوٌات الحلٌب من الاملاح تنقص كمٌة السكر والعكس صحٌح.

كن انتاج غراء منه ٌستخدم فً للحلٌب مقدرة على اللصق وذلك بسبب وجود الكازٌن الذي أم  :الالتصاق - 00
 .الاغراض الصناعٌة وصناعة اللدائن
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  د. نهلة طارق 

  البان نظري / المحاضرة الخامسة

 علم الاحياء المجهرية 
 ٌُعتبر علم الأحٌاء المجهرٌة فرعاً من فروع البٌولوجٌا والذي ٌتناول موضوع الكابنات الحٌة المجهرٌة .

 الكابنات الحٌة المجهرٌة هً كابنات حٌة صؽٌرة وٌمكن رؤٌتها بواسطة المجهر فقط .
 علم الأحٌاء الدقٌقة بعد اكتشاؾ المجهر .“ نشأ”

 الكائنات الحٌة المجهرٌة
 معظم الكائنات الحٌة المجهرٌة هً مخلوقات وحٌدة الخلٌة , لكنها تختلف عن بعضها البعض فً المبنى الخلوي 

 )البكتٌرٌا( غٌر حقٌقٌة النواة وبعضها حقٌقً النواة .بعضها 
 هنالك مجموعات مختلفة من الكائنات الحٌة تشملها الكائنات الحٌة المجهرٌة , ومنها :

  لذا فهً لا تعتبر غٌر حقٌقٌة النواة أو حقٌقٌة النواة  لا ٌوجد للفٌروسات مبنى خلوي ,(  فٌروسات)  رواشح 
  غٌر حقٌقٌة النواة وحٌدة الخلٌة  بكتيريا

  برامٌسوم أحٌاء وحٌدة الخلٌة أمثلة:  الاوليات
  مثل :اوجٌلٌنا وحٌدة الخلٌة طحالب
 (فهً وحٌدة الخلٌة)ٌتناول علم الأحٌاء المجهرٌة الفطرٌات الصغٌرة مثل الخمٌرة   فطريات

 
 فاٌروس           بكترٌا                                   برامٌسوم                   اوجلٌنا                                 خمٌرة               

 
 
 
 
 

 
  الخلوي : التركٌبسمٌن من حٌث قتُقسم الكائنات الحٌة التً تعٌش على سطح الكرة الأرضٌة الى 

  بسٌط , مادة وراثٌة فً السٌتوبلازم . تركٌبمن خلٌة ذات  مكونة –( بكتٌرٌا) غٌر حقٌقٌة النواة .1

 من خلاٌا ذات  مكونة –( حٌوانات , نباتات , فطرٌات ومخلوقات وحٌدة الخلٌة كالبرامٌسوم) –حقٌقٌة النواة . 2

  معقد وٌضم نواة تتواجد فٌها المادة الوراثٌة , وعضٌات اخرى . تركٌب                     

 الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب 

 -وذلك : عند توفر درجات الحرارة الملابمةٌعتبر الحلٌب وسطاً ملابما لنمو وتكاثر الأحٌاء المجهرٌة 

لكونه ؼذاء متكامل تقرٌباً من حٌث النسبة العالٌة من الرطوبة ووجود المادة السكرٌة القابلة للتخمر إضافة  – 1
 إلى وجود البروتٌنات والدهون والأملاح والفٌتامٌنات .

 ( .6.6هو  pHلكونه ٌمتاز بحموضته الواطبة )مقدار الـ  – 2
 . درجة حرارة الحلٌب عند الحلب ملابمة لاؼلب الاحٌاء -3

لذلك فهو عرضة للتلؾ بالبكتٌرٌا والاعفان والخمابر و بصورة سرٌعة ومن جهة اخرى قد ٌصبح الحلٌب وسطا 
و التسمم الؽذابً بالسموم المعوٌة لبكتٌرٌا  Malta feverو  Q-feverناقلا لكثٌر من الامراض للانسان مثل 

pyogens Streptococcus .فً حال لم ٌبستر بالصورة الصحٌحة 

 -أن دراسة الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب تعتبر مهمة وذلك للأسباب التالٌة :
 لتحدٌد الحالة الصحٌة والنوعٌة للحلٌب وظروؾ إنتاجه . (1
أن نمو ونشاط الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب ٌؤدي إلى حصول تؽٌرات باٌوكٌمٌابٌة عدٌدة مما ٌؤثر على  (2

 نوعٌة الحلٌب وجعله ؼٌر صالح للأستهلاك .
 أن تلوث الأحٌاء المجهرٌة للحلٌب قد ٌعنً أحتمال تلوثه بالأحٌاء المجهرٌة المسببة للأمراض . (3
هرٌة المهمة فً العدٌد من صناعات الألبان مثل )الأجبان ، الزبد ، الألبان ( هناك العدٌد من الأحٌاء المج4

 المختمرة( حٌث تسبب تؽٌرات مرؼوبة .
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 ٌمكن تصنٌف الاحٌاء المجهرٌة حسب اهمٌتها العلمٌة الى مجموعتٌن :
 أ( احٌاء مجهرٌة نافعة تشمل بكترٌا حامض اللاكتٌك تستعمل فً تصنٌع الالبان المتخمرة مثل 

bulgaricus    Lactobacillus              thermophillus    Streptococcus  
 citrovorum   Leuconostac       وبكترٌا حامض السترٌك التً فً بادئ الزبد مثل 

وتستعمل بعض انواع الخمائر فً التخمرات الكحولٌة والتً تحول سكر اللاكتوز الى كحول اثٌلً مثل 
Saccharomyces   cerevisiae 

 اضافة الى ان هناك بعض الاعفان مهمة فً تصنٌع وانضاج بعض انواع الاجبان مثل 
camemberti  Penicillium   

 Foodومنها التً تسبب تسمم الاغذٌة  pathogenicب( احٌاء مجهرٌة ضارة وتشمل المسببة للامراض 

poisoning ث وتشمل:,كما توجد انواع ممرضة مختلفة باختلاف مصدر التلو 
 .Brucella,   aureus Staph.,    bovis Mycobacteriumالحٌوان :

 .Salmonella ,   Shegellaالانسان: 

 Clostridium ,    Bacillus    البٌبة: 

 -: الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب مصادر
الأحٌاء المجهرٌة التً تدخل ضرع الحٌوان عن طرٌق فتحات الحلٌب الماخوذ من ابقار سلٌمة ٌحتوي  – 1

الحلمات وقنوات الحلٌب تمتازبكون أعدادها قلٌلة كما أنها ؼٌر ضارة ومعضمها من النوع الكروي 
Micrococci أما الحٌوانات المرٌضة فهً أكثر خطورة فقد تتواجد بكترٌا السل 

 tuberculosis Mycobacterium ض أو بكترٌا الأجهاBrucillus abortus . 
 جلد الحٌوان . – 2
 مكان الحلب )المحلب( . – 3
 أوانً الحلٌب . – 4
 الأشخاص المسؤولٌن عن الحلب وتداول الحلٌب .  – 5

 ميكانيكية تلف الحليب بالاحياء المجهرية
تنمو هذه البكتٌرٌا  ٌحوي الحلٌب الخام عددا قلٌلا من البكتٌرٌا الشائعة التواجد والمذكورة اعلاه , وعادة لا

بصورة ملحوظة اذا تم معالجة الحلٌب بصورة صحٌحة , عند ترك الحلٌب الخام لعدة ساعات فً حقل الانتاج 
 فسرعان ما تبدأ فٌه التغٌرات التالٌة:

( بسبب إحتواء الحلٌب على Bactericidal phaseتبدأ الاعداد البكتٌرٌة بالانخفاض لفترة قصٌرة تسمى ) -1
 Lactenine. وٌعد Lysozyme , Lactenine  Leucocytes, Lactoferrinesادة للبكتٌرٌا مثل : مواد مض

اشد هذه المواد تأثٌرا على البكتٌرٌا اذ وجد إنها لا تنمو بشكل جٌد فً الحلٌب حدٌث الحلب وٌبقى تأثٌره لعدة 
بكتٌرٌا هً: من ثلاث مواد تعمل سوٌة ضد ال Lactenineساعة, وٌتكون  24 الى ساعات تصل

Lactoperoxidase, Thiocyanatase, Hydrogen peroxidase   . 

فً درجات الحرارة الدافئة كون  lactis Streptococcusبعد انتهاء المرحلة الاولى تنشط مسبحٌات الحلٌب  -2
الحموضة  هذه البكتٌرٌا تمتاز بسرعة استهلاكها لسكر الحلٌب )اللاكتوز( وتكوٌن حامض اللاكتٌك فتصل نسبة

 ( وهذا ٌسبب توقف نمو مسبحٌات الحلٌب.4.6الى ) pH%( وٌنخفض ال 1الى )

الاكثر مقاومة للحموضة اذ ترفع نسبة الحموضة  Lactobacillusالمرحلة الثالثة هً نشاط عصٌات الحلٌب  -3
 %( وبذلك ٌتوقف نمو بقٌة فلورا الحلٌب.2الى )

لى حامض اللاكتٌك تبدأ مرحلة اكسدة الحامض من قبل الاعفان عند انتهاء مرحلة تحول سكر اللاكتوز ا -4
 وتبعا لذلك تنخفض الحموضة. Geotrichumلاسٌما عفن  CO2والخمائر حٌث ٌتحول الى ماء و

والعدٌد من   Achromobacterو  Proteus, Pseudomonasو   Bacillusتنشط البكتٌرٌا المعفنة مثل  -5
 الاعفان حٌث تحلل ما تبقى من بروتٌن ودهون فٌتحول الحلٌب الى سائل عفن متزنخ.

A - تلف الحلٌب الخام 
10ٌحوي الحلٌب الذي حلب للتو ما بٌن ) 

3
-10

البكتٌري اللازم لاحداث تغٌرات غٌر  د( بكتٌرٌا /مل وان العد2
10مرغوبة من لون وطعم ٌتطلب ) 

م المشاكل الماٌكروباٌولوجٌة التً تحدث فً الحلٌب ( خلٌة /مل. من اه7
 الخام:
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 -: الأحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب
وتصنؾ الاحٌاء  الباٌوكٌمٌابٌة التً تحدثها فً الحلٌبتقسم هذه الأحٌاء أعتماداً على طبٌعة نشاطها والتؽٌرات 

 لمتوطنة فً الحلٌب الى بكترٌا والخمابر والاعفان والفٌروسات والركتسات ا

  المجموعات الباٌوكٌمٌاوٌة: اولا

 -ومن أهمها : Acid producing bacteriaالبكترٌا المنتجة للحامض   – 1
وٌطلق علٌها مجموعة بكترٌا حامض اللاكتٌك شكلها كروي كما أنها متجانسة التخمر  : Streptococci( أ

Homo fermentative  حٌث ٌكون حامض اللاكتٌك الناتج الربٌسً من تخمر سكر اللاكتوز وكمثالاً على
وهما المسؤولتٌن عن الحموضة  Streptococcus cremoris , Streptococcus lactisهذه المجموعة 

 مْ . 30 – 20لحلٌب الخام. درجة حرارة المثلى لنموها فً ا

عصوٌة الشكل تخمر سكر اللاكتوز وتحوله إلى حامض اللاكتٌك ، إن بكترٌا هذه  : Lactobacilli (ب
 المجموعة هً الأكثر إنتشاراً فً الطبٌعة .

ى تخمٌر اللاكتوز بكترٌا صؽٌرة عصوٌة الشكل .لأفراد هذه المجموعة القدرة عل : Microbacterium( ج
وتحوٌله إلى منتجات حامضٌة ٌكون حامض اللاكتٌك الربٌسً فٌها ، تتواجد أفراد هذه المجموعة فً براز 

 . Microbacterium lacticumمنتجات الألبان وكمثال علٌها بكترٌا  –أوانً الحلٌب  –الحٌوانات 

لها القدرة على إنتاج  Staphylococcusبٌضوٌة أو كروٌة الشكل ، كمثال علٌها بكترٌا  : Micrococci( د
حامض اللاكتٌك ولكن بفعالٌة أقل من المجامٌع الأخرى ، كما أن لبعضها القدرة على تحلٌل البروتٌنات والدهون 

 الأفرازٌة .، أما مصادر التلوث بها فهً : أوانً الحلٌب الملوثة ، قنوات الحلٌب فً الؽدد 

التربة( تقوم بتخمٌر  -الماء الملوث  –البرازمن مصادر التلوث بها : ): Coliform( مجموعة بكترٌا القولون ه
اللاكتوز لإنتاج حامض اللاكتٌك وحامض الخلٌك وكمٌات قلٌلة من الحوامض والمواد الأخرى ، أن وجود أفراد 

 )برازي( وعدم إتباع الإسالٌب الصحٌحة فً النظافة ( دلٌل على التلوثE . Coliهذه المجموعة و)خاصة 

 -: Gas producing bacteriaالأحٌاء المجهرٌة المنتجة للؽازات  – 2
وهً القادرة على تخمٌر السكر وإنتاج الؽازات إضافة إلى الحامض ، فمثلاً بكترٌا القولون وجنس 

Clostridium  تنتج كمٌات كبٌرة منCO2  وH2  ًعند تخمٌر اللاكتوز ، أن تكون الؽازات ٌعتبر مشكلة ف
 بعض صناعات الألبان مثل الأجبان والقشطة وؼٌرها .

 : Ropy milkالحلٌب اللزج )الخٌطً(  – 3

قد ٌتعرض الحلٌب إلى التلوث ببعض الأحٌاء المجهرٌة التً تسبب لزوجته نتٌجة لإنتاج بعض المواد المخاطٌة ، 
 وكمثال على هذه الأحٌاء المجهرٌة : Ropinessإن ظاهرة إنتاج الحلٌب اللزج تدعى بـ 

 viscolactis  Alcaligene    مْ . 15 – 10تنمو على درجة حرارة 

 

 : Proteolysis and sweet curdlingالتحلل البروتٌنً والتجبن الحلو  – 4

 الكائن المسبب طبٌعة التغٌرات

وترسب الـ  Renninتجبن حلو )بسبب افراز انزٌم 
Casein )ولٌس بسبب الحموضة 

Bacillus cereus 

 Clostridium& Coliforms تجبن غازي )تكوٌن كمٌة كبٌرة من الغازات(

 Alcaligenes )بسبب انتاج الكبسولة(لزوجة فً الحلٌب 

 Ps.     fluorescence Ps. fluorescence طعم غٌر مرغوب فٌه نتٌجة تحلل الحوامض الدهنٌة

 Serretia marcescns تلون الحلٌب بلون احمر
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هناك بعض الأحٌاء المجهرٌة الملوثة للحلٌب تمتاز بقدرتها على إفراز إنزٌمات شبٌهة بأنزٌم الكاٌموسٌن )الرنٌن( 
الموجود فً المنفحة والتً لها القدرة على تخثر )تجبن( بروتٌنات الحلٌب وكمثال على هذا النوع من الأحٌاء 

 . subtilus acillusBالمجهرٌة هو بكترٌا 

 -ر التلوث بها :أن أهم مصاد
 المعقمة .ؼٌر أوانً الحلٌب والأجهزة  -
 الأعلاؾ والأتربة . -

 : Lipolysisتحلل الدهون  – 5
أن بعض الأحٌاء المجهرٌة تفرز إنزٌمات محللة للدهون وأن نواتج هذا التحلل هً ألكلٌسرول والحوامض 

حادة ؼٌر مرؼوبة إضافة إلى الزناخة ، الدهنٌة الحرة . وأن الحوامض الدهنٌة قصٌرة السلسلة تسبب نكهة 
( ومن أهم البكترٌا المفرزة لها هً : Lipasesوتسمى مجموعة الإنزٌمات المحللة للدهون باللاٌبٌزات )

Bacillus , Pseudomonas  وؼٌرها .كما أن هناك بعض الأعفانMolds  ًوالخمابر قد تسبب تحلل ف
 الدهن .
 -: اعتمادا على درجة الحرارة المثلى الحلٌب تصنٌؾ الأحٌاء المجهرٌة فًثانٌا: 

ٌمكن تقسٌم هذه الأحٌاء تبعاً لدرجات الحرارة المثلى والقصوى والصؽرى لنمو الأحٌاء المجهرٌة ومقاومتها 
 -للحرارة :

 . Psychrophillicالأحٌاء المجهرٌة المحبة للبرودة   – 1
 . Mesophillicالأحٌاء المجهرٌة المحبة للحرارة المتوسطة  – 2
 . Thermophillicالأحٌاء المجهرٌة المحبة للحرارة العالٌة  – 3

 -الصفات الماٌكروباٌولوجٌة لمنتجات الحلٌب :

 تلف الحليب المبستر -0
دقٌقة(  30م( لمدة )0 63ثانٌة( او درجة ) 15م( لمدة )˚ 72عملٌة البسترة هً تعرٌض الحلٌب لدرجة حرارة )

 البكتٌرٌا الممرضة ) مثل السل والسالمونٌلا والبروسٌلا و اللستٌرٌا( واطالة فترة الخزن.وذلك للقضاء على 
 Themophilicٌحدث تلف الحلٌب المبستر بسبب مقاومة عدد من البكتٌرٌا الخضرٌة المحبة للحرارة )

bacteria مثل )thermophilus Lactobacillus ( او البكتٌرٌا المقاومة لحرارة البسترةThermoduric مثل )
Micrococcus, Microbacterium,  subtilis Bacillus. 

 الحليب المعقم -2

دقٌقة( وٌعبأ بقنانً زجاجٌة او معدنٌة وبهذه  21-15م( لمدة )˚ 121ٌعقم الحلٌب باستخدام درجة حرارة عالٌة )

الظروؾ الاعتٌادٌة. وقد تتواجد الطرٌقة ٌتم القضاء على كافة الماٌكروبات التً تسبب فساده اثناء خزنه تحت 
 Bacillus spp., Clostridium sppاعداد قلٌلة من البكتٌرٌا المقاومة لحرارة التعقٌم والمكونة للسبورات مثل 

 منتجات الحلٌب المكثفة والمجففة : – 3

والتً تجعل من المنتوج وسطاً ؼٌر  الذاببة أن منتجات الحلٌب المكثفة تحتوي على نسبة عالٌة من المواد الصلبة 
 ملابم للكثٌر من أنواع البكترٌا ، وقد تتعرض بعض المنتجات الحلٌب المكثؾ للتلوث بالعفن عند تعرضه للهواء .

أما بالنسبة للمنتجات المجففة ، فأن نسبة الرطوبة قلٌلة جدا بحٌث لا تسمح بأي تلؾ ماٌكروبً ولكن قد ٌتعرض  
 % .8عند أرتفاع الرطوبة إلى أكثر من  إلى التلوث بالعفن

 : Frozen desertsالمثلجات اللبنٌة   – 4

لا تتعرض هذه المنتجات إلى التلؾ لكونها تحفظ على درجات حرارة واطبة )تحت التجمٌد( ، وقد ٌحصل التلوث  
 فً الخلٌط قبل البسترة نتٌجة لتلوث مكوناته المختلفة .

 : Butterالزبد   – 5
وب فً الزبد تعود بالأساس إلى القشطة المستعملة فً إنتاجه ، أن الزبد المملح سٌكون وسطا ؼٌر ملابم إن العٌ 

 لنمو البكترٌا مقارنة بالزبد ؼٌر المملح .



28 
 

وفً الوقت الحاضر ٌصنع الزبد من قشطة مبسترة مما ٌساعد فً القضاء على معظم الأحٌاء المجهرٌة المسببة 
مْ( حٌث ٌتوقؾ نشاط الأحٌاء المجهرٌة ، 18-ٌحفظ فً درجات حرارة واطبة )حوالً للتلؾ ، كما أن المنتوج 

 لهذه الأسباب فأن البكترٌا لا تنمو فً الزبد وفً حالة نموها فأن ذلك ٌكون محدوداً .

 : Fermented Dairy Productsمنتجات الحلٌب المتخمرة   – 6

 -أ( الألبان المتخمرة :
البادئ )مزرعة من الأحٌاء المجهرٌة النقٌة( ففً حالة كون البادئ ؼٌر نشط أو كونه ملوث ٌستعمل فً صناعتها  

سٌكون المجال مفتوحاً لنمو بكترٌا أخرى مما ٌتسبب فً حصول تؽٌرات ؼٌر مرؼوب بها ، كذلك قد تلوث هذه 
جٌدة إضافة إلى الؽازات  المنتجات ببكترٌا القولون والخمابر ومن مصادر متعددة مما ٌؤدي إلى ظهور نكهة ؼٌر

 كما أن الحموضة المرتفعة تشجع نمو الأعفان .

 -: Cheesesب( الأجبان 
 ٌقسم التلؾ الماٌكروبً فً الأجبان إلى الأنواع التالٌة : 

 ( التلؾ الحاصل خلال عملٌات التصنٌع .1

صحوبة بإنتاج حامض اللاكتٌك خلال عملٌة التصنٌع لمعظم الأجبان فأنه من الضروري تشجٌع عملٌة التخمر الم  
، ولكن فً حالة كون بكترٌا حامض اللاكتٌك )البادئ( ؼٌر نشطة أو أنها ملوثة بأحٌاء أخرى ، فأن تؽٌرات ؼٌر 

 مرؼوبة ممكن أن تحدث والتً تؤثر على نوعٌة الجبن .

 ( التلؾ الحاصل خلال عملٌة الإنضاج .2

التسوٌق( إلى سلسلة من التؽٌرات الماٌكروبٌة والفٌزٌوكٌمٌابٌة ٌتعرض الجبن خلال فترة الإنضاج )الخزن قبل  
وذلك بفعل جملة من العوامل منها إنزٌمات المتحررة من بكترٌا البادئ والأحٌاء الأخرى الموجودة فً الجبن 
 إضافة إلى فعل إنزٌمات المنفحة ، أن وجود أحٌاء مجهرٌة ؼٌر مرؼوب فٌها سوؾ ٌؤدي إلى العدٌد من العٌوب

 -فً الجبن ومنها على سبٌل المثال:
 إنتاج الؽازات . –أ 

 الطعم المر . –ب 
 عٌوب فً لون الجبن . – ت

 ( التلؾ الحاصل فً المنتوج النهائً )الجبن الناضج( .3

إن قابلٌة حفظ الأجبان تعتمد على نسبة الرطوبة فٌها ، فالأجبان الطرٌة تكون معرضة للتلؾ أسرع من الأجبان 
أن أكثر الأحٌاء المجهرٌة المسببة لتلؾ فً هذا المجال هً العفن والتً تمٌل إلى النمو على أسطح الجبن  الجافة ،

وفً الشقوق والفتحات الموجودة فٌه ، وفً حالة كون سطح الجبن رطب بدرجة ملابمة ، فربما تنمو 
 مستعمرات ومواقع ملونة مكونةالخمابر
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  د. نهلة طارق

  نظري/ المحاضرة السادسةالبان 
 افراز الحلٌب

تتواجد فً اللبابن باحجام واشكال مختلفة لكنها تشترك فً وظٌفة واحدة هً تؽذٌة الصؽار. ٌعتمد  : الؽدد البنٌة
 العالم فً صناعة الالبان على حلٌب الابقار لذلك سٌكون الكلام هنا منطبقا على الابقار.  

لبنٌة مستقلة وهً محاطة بطبقة جلدٌة مؽطاة بالشعر عدا الحلمات الأربعة ،  ٌتكون من أربع ؼدد : ضرع البقرة
 ,% من كمٌة الحلٌب60أن الأرباع الخلفٌة فً الضرع تكون أكبر حجماً من الأرباع الأمامٌة وتفرزان ما ٌقارب 

اعز ٌتكون ضرع الابقار والجاموس ٌتكون من اربعة ؼدد منفصلة عن بعضها ، فً حٌن ان ضرع الاؼنام والم
 من ؼدتٌن.

  عمره (2     وزن الحٌوان (1    : ٌزٌد الوزن بزٌادة وعمره وٌختلؾ وزن الضرع الفارغ حسب نوع الحٌوان 

عبارة عن نهاٌة الضرع وتنتهً من اسفل بفتحة او فتحتٌن وهً تختلؾ فً الشكل من  -:  Teats الحلمات
تكون اقصر من الامامٌة , ووجد ان الحلمات الصؽٌرة تكون أسطوانٌة إلى مخروطٌة . والحلمات الخلفٌة عادة 
 اسرع فً معدل افراز حلٌبها من الحلمات الكبٌرة.

ٌجب ان ٌكون ضرع الحٌوان كبٌر الحجم لكً ٌنتج كمٌات كبٌرة من الحلٌب وفً نفس  :شكل الضرع الخارجً
لبندولً الذي ٌسبب اضطرابات ضعٌؾ حٌث ٌنتج عنه الضرع ا رابطالوقت لا ٌكون كبٌراً مع وجود نسٌج 

للحٌوان عند الحلب . لذلك ٌجب ان ٌكون الضرع طوٌل وعرٌض ومتوسط العنق ومستنداً للامام ومرتبط بقوة 
 وعرٌضة ومتوازٌة. ىبجسم البقرة وٌكون مستوٌاً من الاسفل والارباع الخلفٌة تكون مشدودة للاعل

 ٌقسم الضرع داخلٌا إلى قسمٌن : القسم الأٌمن والقسم الأٌسر بواسطة نسٌج ؼضروفً وسطً 

((medial suspensory ligament  ؼدتٌن مستقلتٌن عن بعضهما تماماً. ىوكل نصؾ ٌحتوي عل 
 
 

 
 مقطع عرضً فً ضرع البقرة ٌبٌن اسقلالٌة الارباع الاربعة

أن الضرع ٌتكون من مساحات صؽٌرة من النسٌج الأفرازي المحاطة بمجموعة من الأنسجة الرابطة ، إن النسٌج 

والعدٌد من الخلاٌا  Alveolus)الحوٌصلة( الأفرازي ٌتكون من مجموعة متراصة من الخلاٌا الإفرازٌة 

( وأن العدٌد Lobuleالفصٌص )تتصل بقناة مشتركة وتحاط بنسٌج رابط مكونه ما ٌسمى  Alveoli الإفرازٌة

.أن الأنسجة الرابطة فً الؽدد اللبنٌة تعمل على أسناد  lobeمن الفصٌصات تحاط بنسٌج رابط أخر مكونة الفص 

النسٌج الإفرازي داخل الضرع وبالتالً ٌعطً نوع من الصلابة ومقدار هذه الصلابة قد تكون ظاهرة وراثٌة أو 

  اب الضرع .متطورة نتٌجة الإصابة بمرض ألته

وتتكون من طبقة  الحلٌبحوٌصلات الؽدة اللبنٌة عبارة عن انتفاخات صؽٌرة كمثرٌة الشكل توجد فً نهاٌة قنوات 

 فعندما تكون الحوٌصلة فارؼة   واحدة من الخلاٌا الطلابٌة التً ٌختلؾ شكلها تبعاَ لدرجة نشاطها الافرازي

 . وعندما تكون ممتلبة بالافراز فانها تصبح قصٌرة وممتدة عمودٌةفان خلاٌاها تكون 
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 -نظام قنوات الحلٌب :
تقوم الفصٌصات بإفراغ ما ٌفرز من الحلٌب فً قنوات خاصة والأخٌرة تصب فً قنوات أكبر ، وأن القنوات  

والذي ٌقع فً أعلى  Gland cisternالربٌسٌة تصب فً مجمع الحلٌب فً الؽدة اللبنٌة أو ما ٌسمى مجمع الؽدة 
الحلمة ، وعلٌه أن وظٌفة قنوات الحلٌب ومجمعه هو نقل الحلٌب من النسٌج الإفرازي وحتى الحلمات حٌث ٌكون 

 اعة الطبٌعٌة .  رضبالأمكان الحصول علٌه أما بطرٌقة الحلب الٌدوي أو المٌكانٌكً أو نتٌجة لعملٌة ال

 . Suspensory apparatusالجهاز المعلاقً  

 وٌقوم بالأبقاء على ضرع البقرة عالقاً وبشكل متوازن ، وٌتكون هذا الجهاز من سبعة أنسجة .

تحدث اثناء الحمل والنمو وٌستمر فً الفترة الاولى من الرضاعةحتى  الؽدد اللبنٌةأن معظم نمو  -: تطور الضرع
... اما افراز الحلٌب من الخلاٌا الطلابٌة فٌبدأ فً نهاٌة فترة الحمل حٌث تخلق  قمته  ىالٌصل منحنى الحلٌب 

 والبروتٌن فً الخلاٌا الطلابٌة وتتجمع فً تجاوٌؾ الحوٌصلات لتكوٌن حلٌب السرسوب.  حبٌبات الدهن

بالقرب من وقت  زٌةللؽدد الافراأما بدء افراز الحلٌب ٌحدث بواسطة الزٌادة المفاجبة فً معدل النشاط الافرازي  
قبل الولادة، حٌث ٌرتفع الافراز ارتفاعاً مفاجباً.  20تدرٌجٌاً حتى الٌوم  الحلٌبثم تزداد مكونات ,  ولادة الحٌوان

وٌكون معدل افرازه فً الحٌوانات التً سبق لها  الحلٌبوعقب الولادة مباشرةً تزداد سرعة افراز 
عدله فً الحٌوانات التً تلد لاول أسرع من م animal  multiparousالولادة

 وٌستمر معدل الافراز فً الزٌادة لمدة اسبوعٌن الى اربعة اسابٌع بعد الولادة. animal Primparousمرة

 السٌطرة العصبٌة على أدرار الحلٌب .

الدم خلال إن النظام العصبً ٌلعب دوراً كبٌراً فً أستمرارٌة ودٌمومة أدرار الحلٌب كما أنه ٌسٌطر على جرٌان 
 الضرع منظماً بذلك تجهٌز الهرمونات وكذلك أساسٌات مكونات الحلٌب إلى الؽدة اللبنٌة .

التً تقع تحت السٌطرة  Pituitary glandأن عمل الؽدة اللبنٌة تقع تحت سٌطرة هرمونات الؽدة النخامٌة 
الحلٌب لقد وجد أن عملٌة الرضاعة  اللامباشرة للجهاز العصبً ، حٌث وجد أن إزالة الؽدة النخامٌة ٌمنع أدرار

وبذلك فان التنبٌه  Oxytocin اطلاق هرمون ىمما ٌعمل عل ACTH و Prolactineتساهم فً أفراز هرمون 
 وانزاله من الضرع. الحلٌبالعصبً ٌعمل علً توفٌر العوامل المطلوبة لكل افراز 

أنهما ٌسببان فً زٌادة أستهلاك الحٌوان للطعام وهذٌن الهرمونٌن مهمٌن فً عملٌة أفراز الحلٌب إضافة إلى 
 والماء .

أن التأثٌرات العصبٌة نتٌجة الرضاعة أو تدلٌك الحلمة وؼٌرها من المؤثرات الحسٌة التً تتعلق بعملٌة الحلب  
 Posterior lobeتصل إلى الجهاز العصبً المركزي وتؤدي إلى التأثٌر على الفص الأمامً للؽدة النخامٌة )

of the pitutaryمسببة أفراز هرمون ) Oxytocin  ًإلى الدم وأن هذا الهرمون ٌؤثر على الحوٌصلات ف
الؽدة الإفرازٌة مسببا أجبار الحلٌب على مؽادرتها إلى قنوات الحلٌب ، أما الهرمون الثانً الذي ٌفرز من قبل 

إفراز الحلٌب إلا أن تأثٌراته ضعٌفة ومع كون هذا الهرمون ذو تأثٌر على  Vasopression الؽدة الدرقٌة فهو 
 .  مقارنة بالهرمون الأول كما أن له فعل أنقباضً على الأوعٌة الدموٌة
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 -كٌؾ تتكون مركبات الحلٌب )تخلٌق مركبات الحلٌب( :
  -البروتٌنات : – 1

 -ٌتكون بروتٌن الحلٌب من عدد من البروتٌنات أهمها :
البٌتا لاكتوكلوبٌولٌن و الألفا لاكتوالبومٌن ،  , β – caseinكازٌن  البٌتا , α – Caseinالألفا كازٌن  –أ 

 وهذه البروتٌنات تخلق عادة فً الؽدة اللبنٌة .
 .التً تتكون فً الدم وتنتقل إلى الحلٌب  وبروتٌنات المناعةوالألبومٌن  γ–Caseinكاما كازٌن لأ -ب

 الطلابٌة ٌتم تخلٌقه من الحوامض الامٌنٌة التً تأتً عن طرٌق الدم.ان معظم البروتٌن الذي ٌخلق فً الخلاٌا 

  -دهن الحلٌب : – 2
لتً ٌتمٌز بها دهن الحلٌب فهً تخلق ضمن الؽدة اللبنٌة البٌوترٌك الى مرستٌك ا C14 – C4أن الحوامض الدهنٌة 

 المجترة فمن الكلوكوز فً الدمومن حامض الخلٌك الممتص من كرش الحٌوانات أما بالنسبة للحٌوانات ؼٌر 

% من حامض الخلٌك والبقٌة تأتً من الكلٌسٌرٌدات الثلاثٌة فً الدم ، 30فٌخلق بنسبة  بالمتٌك C16أما الحامض 
مصدر الربٌسً لتكون حامض فأنه ٌأتً بشكل ربٌسً من الدم وٌعتبر ال الستٌارٌك C18أما حامض 

هو عبارة عن كحول ثلاثً فمصدر الكلٌسٌرول الحر فً الدم وٌعتقد  النسبة للكلٌسٌرول الذيبأما  C18═1الأولٌك
  . % من الكلسٌرول الداخل فً تركٌب الدهن70أن الكلوكوز ٌجهز حوالً 

 -: Lactoseسكر الحلٌب   – 3
سكر هو سكر ثنابً وأساس تخلٌقه هو سكر الكلوكوز فً الدم حٌث تقوم الخلاٌا الأفرازٌة فً الؽدد اللبنٌة بتخلٌق  

 الحلٌب وفق عملٌة أنزٌمة معقدة .

 -المعادن والأملاح : – 4
أن مصدر الكالسٌوم فً الحلٌب هو العلٌقة نفسها إضافة إلى عظام الحٌوان ، أما مصدر الفسفور اللاعضوي فً 

 الدم .
 -الفٌتامٌنات : – 5

ٌعتمد على ما ٌحمله الدم وتزداد  لا ٌمكن أن تخلق فً الؽدة اللبنٌة لذلك فأن مجموع ما ٌدخل منها إلى الحلٌب
نسبة الفٌتامٌنات فً الحلٌب فٌما أذا تمكنا من زٌادة نسبتها فً الدم ،فالحٌوانات المجترة تعتمد على علٌقتها فزٌادة 

فٌعتمد على مدى تعرض   Dاما فٌتامٌن  Aنسبة الكاروتٌن فً العلؾ الاخضر ٌنعكس فً زٌادة كمٌة فٌتامٌن 
فأن تركٌزة لا ٌتاثر بزٌادة  K, اما فٌتامٌن بزٌادة نسبته فً العلٌقة تزداد فً الحلٌب   Eتامٌن الحٌوان للشمس وفٌ

 .نسبته فً العلٌقة 

فً الحلٌب لا  Cعدا فٌتامٌن فأنها تخلق فً كرش الحٌوان من قبل الاحٌاء المجهرٌة فٌه ,  Bومجموعة فٌتامٌن 
 .ٌتِأثر بمحتوى العلٌقة منه لأنه ٌتخلق فً جسم الحٌوان

 إعداد الحلٌب فً المزرعة وإستلام الحلٌب

ب والحصول على لهً عملٌة تفرٌػ الضرع من الحلٌب المتكون فٌه والمفروز بٌن فترات الح عملٌة الحلب : 
الحلٌب من الضرع فً مواعٌد ثابتة تتعود علٌها . أو هو عملٌة سحب اكبر كمٌة من الحلٌب العالً النوعٌة

 . الحٌوانات الحلوبة. وتعتبر عملٌة الحلب من أهم وادق العملٌات التً تجري فً مزارع انتاج الحلٌب

تتوقؾ كمٌة ماتنتجه البقرة من الحلٌب ونسبة الدهن الموجوده فً الحلٌب وكذلك درجة نظافة الحلٌب على دقة 
هً عملٌة سهلة لكنها تقتضً عناٌة فابقة خصوصاً اذا كانت الماشٌة بكر فان لم تبذل هذه ونظافة عملٌة الحلب و

 .العناٌة فان الضرع ٌتلؾ وتسوء طباع الماشٌة وٌقل انتاجها

ولمعرفة الحلب لابد من معرفة بعض الجوانب المهمة فً عملٌة الحلب: وهً ان الهرمونات تلعب دوراً مهماً فً 
مرحلة البلوغ فانها تلعب اٌضا دوراً هاماً فً انتاج الحلٌب حٌث  ىثدٌٌة بعد وصول الحٌوان النمو وتطور الؽدة ال

وفً المحافظة على استمرار افراز   Initiation of milk secretion انها المسؤلة عن بدء افراز الحلٌب
لى تكوٌن الحلٌب فً ٌشٌر ا  M.S وبالتالً فان افراز الحلٌب Maintenance of milk secretion الحلٌب

 .  الخلاٌا الطلابٌة لحوٌصلات الحلٌب ومرورها فً سٌتوبلازم هذه الخلاٌا الى تجوٌؾ الحوٌصلات

تعنً سحب الحلٌب من المخازن وقنوات الضرع وقذؾ الحلٌب من تجاوٌؾ   Milk removal اما ازالة الحلٌب
 المختلفة لافراز وازالة الحلٌب. تشٌر الى مجموع العملٌات  Lactation الحوٌصلات، أما الحلب



32 
 

 :المحافظة على استمرار افراز الحلٌب

ان المحافظة على استمرار افراز الحلٌب ٌعتمد على حلب الحٌوان ٌدوٌاً أو مٌكانٌكٌاً أو على الرضاعة لصؽاره 
 التً ترجع اهمٌتها الى:

 هرمون الاوكساتوكسٌن مما ٌؤثر على:عملٌة الرضاعة أو حلب الحٌوان تعطً التنبٌه اللازم لاطلاق     -  1

  ACTH النخامٌة الامامٌة لافراز البرولاكتٌن و     -

 القنوات ىالخلاٌا الطلابٌة العضلٌة المحٌطة بحوٌصلات فتقبضها وبالتالً تطرد الحلٌب من الحوٌصلات ال   -
 للؽدة.

ة ضرع الحٌوان ما ٌتسبب عنه اٌقاؾ عدم حلب الحٌوان أو ارضاع صؽاره ٌزٌد من الضؽط الداخلً لانسج    -2
 عملٌة افراز الحلٌب وضمور الانسجة المفرزة للؽدة نفسها.

من المعروؾ ان مكونات الحلٌب تؤخذ من الدم الذي ٌسرى فً الشعٌرات الدموٌة المحٌطة بالحوٌصلات كذلك 
اذا زاد الضؽط داخل الؽدة ملم/زببق ف 50-35من المعروؾ ان ضؽط الدم فً الشعٌرات الدموٌة هذه ٌتراوح بٌن 

م/زببق ٌتوقؾ سرٌان الدم فً الشعٌرات الدموٌة المحٌطة بالحوٌصلات وبذلك لم 440من  ىووصل ضؽط اعل
ٌتوقؾ اخذ بوادىء الحلٌب بواسطة الخلاٌا الطلابٌة المفرزة وبالتالً ٌتوقؾ افراز الحلٌب وادراره اما الاستمرار 

 مر افراز الحلٌب فً حلب حٌوان الحلٌب أو الرضاعة لصؽاره ٌقلل من الضؽط داخل انسجة الضرع وبالتالً ٌست

 : مٌكانٌكٌة الحلب

عملٌة الحلب عملٌة عصبٌة هرمونٌة فعند ملامسة الضرع أو تحرٌك أدوات الحلب تنتقل إشارة إلى ؼدة 
الهٌبوثالاماس فً المخ الذي ٌصدر إشارة إلى الؽدة النخامٌة فتفرز هرمون ألا وكسً توسن فً الدم الذي ٌحمله 

ثانٌة مما ٌعمل على انقباض الخلاٌا  60–   45لضرع وٌستؽرق ذلك حوالً إلى جمٌع أجزاء الجسم وخاصة ا
الطلابٌة المحٌطة بالحوٌصلات اللبنٌة مما ٌدفع الحلٌب خلال قنوات خاصة داخل الضرع ومنه إلى الحلمة ولكن 

الحلٌب  فٌتوقؾ نزول  عند حدوث إزعاج للبقرة ٌفرز هرمون الأدرٌنالٌن الذي ٌثبط عمل هرمون الاوكسً توسن
 . ولهذا تستخدم الموسٌقى الهادبة فً مكان حلب الأبقار لتشجٌعها على الإدرار

 -قابلٌة الإنتاجٌة للبقرة تتحدد بشكل ربٌسً بعاملٌن هما :أن ال

 العامل الوراثً )أعتماد مبدأ التحسٌن الوراثً( . – 1
 العامل التؽذوي . – 2

الحلٌب تلعب دوراً كبٌراً فً إبراز فعل العاملٌن أعلاه ، فالأدارة الجٌدة ابقارإضافة إلى هذٌن العاملٌن فأن إدارة 
قطٌع أبقار الحلٌب تؤدي إلى إنتاج حلٌب جٌد النوعٌة ، أما الأدارة الردٌبة فتؤدي إلى إنتاج حلٌب ردئ النوعٌة ل

 ً وإنخفاض الإنتاجٌة ، وبهذا الخصوص فأن أهم الأمور المتعلقة بإنتاج الحلٌب النظٌؾ ه
 ملاجا أٌواء الحٌوانات )الحضابر( وإماكن حلبها . – 1
 الماء ومصدره . – 2
 التخلص من الفضلات . – 3
 عزل الحٌوانات المرٌضة أو تلك التً على وشك الولادة . – 4
 العناٌة البٌطرٌة والصحٌة بالحٌوانات . – 5

 انحهُت: ًطسق انحصىل عه

 بطرٌقتٌن هما:ٌمكن الحصول على الحلٌب من الضرع 

 Nursing or suckling الرضاعة    -1

 والحلب الآلً(. وتتم بطرٌقتٌن)الحلب الٌدوي  Milking بلالح    -2

ٚفشح الأ٠ذٞ اٌؼبٍِخ اٌّذسثخ ٠ٚؾذد رٌه ٚػٍٝ ِذٜ رمذَ اٌذٌٚخ ٚرٛفش اٌزىٌٕٛٛع١ب   ٠ٚزٛلف اعزخذاَ أٞ ؽش٠مخ

 ؽغُ اٌمط١غ ٚٔٛػٗ ٚإٔزبع١زٗ .

ا٢ٌٟ ٠ىْٛ فٟ اٌذٌٚخ اٌّزمذِخ طٕبػ١بً ٠ّٚزٍه ِضاسػ١ٙب دسعخ ػب١ٌخ ِٓ اٌٛػٟ ٚاعز١ؼبة ٔغذ أْ اٌؾٍت 

ٚػٍٝ اٌؼىظ ِٓ رٌه  ٌٍزىٌٕٛٛع١ب ٚراد ِضاسع ِىضفخ ٚلطؼبْ وج١شح اٌؾغُ ثبلإػبفخ إٌٝ رٌه لٍخ الأ٠ذٞ اٌؼبٍِخ .
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٠ذٞ اٌؼبٍِخ اٌٛف١شح ٚسخ١ظخ ٚػذَ ٔغذ أْ اٌؾٍت ا١ٌذٚٞ فٟ اٌّضاسع اٌظغ١شح أٚ اٌجٍذاْ الألً ّٔٛاً راد الأ

 ػٍُّٙ ثبٌزىٌٕٛٛع١ب اٌؾذ٠ضخ .

 -: المحالب المٌكانٌكٌة
ِجذأ رم١ٍذ ؽشوبد  ٝالا١ٌخ ػٍ ّؾبٌترؼًّ اٌ وهً من التطورات الحدٌثة التً دخلت نظام تربٌة أبقار الحلٌب ،

أزشبس اٌؾٍت الاٌٟ وجش ؽغُ اٌمطؼبْ ٚاسرفبع اعٛس اٌؼّبٌخ  ٝاٌشػبػخ اٌطج١ؼ١خ ِغ ثؼغ اٌزؾ٠ٛشاد ٚعبػذ ػٍ

 ٕٚ٘بٌه عججبْ ٠شغؼبْ اعزخذاَ اٌؾٍت الاٌٟ: عبٔت لٍخ عؼش اٌز١بس اٌىٙشثبئٟ ٝاٌ

 عٌٙٛزٙب .ٍت ٚالأزظبَ فٟ ػ١ٍّخ اٌؾ        .1

 ت اٌمط١غ .ٍاٌغشػخ فٟ ؽ        .2

 اٌزجش٠ذ .عٌٙٛخ أزمبي اٌؾ١ٍت إٌٝ أٚػ١خ         .3

  اٌشغجخ فٟ رٛف١ش اٌّظشٚفبد ؽ١ش اْ اٌؾٍت ا١ٌذٚٞ ٠ؾزبط اٌٟ ػّبي ِٙشح اعٛسُ٘ ِشرفؼخ ٔغج١بً        -4

 اٌؾظٛي ػٍٝ ؽ١ٍت ٔظ١ف ثذسعخ ػب١ٌخ .        .5

 -فٌجب أتباع الخطوات التالٌة أثناء عملٌة الحلب :   

بأسالٌب مختلفة فقد ٌستعمل مرش خاص بالماء أو تؽسل بواسطة المحالٌل المعقمة أو  ؼسل الضرع : – 1
 أو أستعمال محالٌل معقمة مثل مركبات الأمونٌوم الرباعٌة . )القاصر( أستعمال محلول الهاٌبوكلوراٌت

ي تقدٌر والهدؾ هو الفحص العٌنً والمباشر لطبٌعة الحلٌب أ ( :Cup - Stripأستعمال كوب الحلب ) – 2
حالة الضرع الصحٌة وبالأمكان أكتشاؾ حالة ألتهاب الضرع وهذا ٌساعد على عزل حلٌب الأبقار المصابة 

 وبنفس الوقت أعلام الجهات البٌطرٌة بحالة الإصابة لؽرض المعالجة .

 تعقٌم أدوات الحلب المٌكانٌكً . – 3

لٌة التصفٌة ومقدار الأوساخ الناتجة تعطً دلالة وتتضمن إزالة القاذورات المربٌة وأن عم تصفٌة الحلٌب : – 4
 على مدى نظافة الحضابر وضرع الحٌوان .

 وذلك للحد من نمو ونشاط الأحٌاء المجهرٌة . تبرٌد الحلٌب : – 5

 :تىظُف وتطهُس آنخ انحهت

 : رّش ػ١ٍّخ رٕظ١ف ِبو١ٕخ اٌؾ١ٍت ٚ أٚأٟ اٌؾ١ٍت ثضلاس ِشاؽًثؼذ الأزٙبء ِٓ اٌؾٍت 

 شطف الأٚأٟ ِٓ ثمب٠ب اٌؾ١ٍت ثّبء فبرش ثّغشد الأزٙبء ِٓ ػ١ٍّخ اٌؾٍت.        .1

 دسعخ ِئ٠ٛخ. 80 - 60غغً الأٚأٟ ثّبدح ِطٙشح ِغ اٌّبء اٌغبخٓ، ٚدسعخ اٌؾشاسح اٌّفؼٍخ         .2

 شطف ثمب٠ب اٌّٛاد إٌّظفخ ثبٌّبء اٌؼبدٞ ٚ رظف١خ الأٚأٟ ِٓ ثمب٠ب سرار اٌّبء.        .3

فى١ه أعضاء ِبو١ٕخ اٌؾ١ٍت، ٚرؼمُ الأعضاء اٌّؼذ١ٔخ ثٛاعطخ اٌّبء اٌّغٍٟ أٚ اٌجخبس، أِب الأعضاء اٌّظٕٛػخ ر٠زُ 

% لأْ ٘زٖ اٌّبدح لا رؤصش ػٍٝ  0.5 ِٓ اٌّطبؽ فزؼمُ ثٛػؼٙب فٟ ِؾٍٛي لٍٛٞ ِخفف ِٓ اٌظٛدا اٌىب٠ٚخ ثزشو١ض

 1ِغ اٌفٛعفٛس٠ه ثٕغجخ بخ، ٚوزٌه ٠ّىٓ اعزخذاَ ؽدسعخ ِئ٠ٛ 40ٚلا رمً دسعخ ؽشاسح اٌّؾٍٛي ػٓ  ،اٌّطبؽ

% لأٔٗ ٠غبػذ ػٍٝ إصاٌخ اٌزشعجبد اٌٍّؾ١خ ِضً أِلاػ اٌىبٌغ١َٛ ثششؽ اعزؼّبي اٌّبء اٌغبخٓ، وّب ٠ّىٓ اعزخذاَ 

 لإصاٌخ اٌذْ٘ٛ اٌّزشعجخ داخً الأٔبث١ت.  % 4ِغ ا١ٌٕزش٠ه ثزشو١ض بؽ

عٛاء فٟ اٌؾٍت ا١ٌذٚٞ أٚ ا٢ٌٟ ٚ٘زٖ اٌششٚؽ رزؼٍك ثبٌؾلاة  ٠زطٍت اٌؾ١ٍت إٌظ١ف ػذح ششٚؽ  : شسوط انحهت

 ٚاٌؾ١ٛاْ ٚالأدٚاد ٚاٌّىبْ ٚرزٍخض ف١ّب ٠ٍٟ :

ثظؾخ ع١ذح خب١ٌبً ِٓ الأِشاع ثبٌزاد اٌظذس٠خ وبٌغً ٚاٌز١فٛئ١ذ ٚاْ ٠فؾض   أْ ٠ىْٛ  ِب ٠زؼٍك ثبٌؾلاة : -1

ٔبػّخ لذس الاِىبْ ِمظٛص الأظبفش ٚاْ لا رىْٛ ، ٔظ١ف ا١ٌذ٠ٓ ٚخب١ٌخ ِٓ رشمك ٚاْ رىْٛ   ِشر١ٓ فٟ اٌؼبَ

اٌؾ١ٛاْ ٔظ١ف اٌّلاثظ ٚأْ ٠ىْٛ  ٝاْ لا ٠ٍجظ خبرُ اٚ ؽٍمبد ، اْ ٠ىْٛ طجٛس ٠ٚؼطف ػٍ  ِذثجخ اٚ خشٕخ ،

 ٚاْ ٠ىْٛ لٛٞ اٌّلاؽظخ ٌّلاؽظخ اٞ ؽبٌخ غش٠جخ فٟ اٌؼشع ٚاٌؾٍّخ.  عش٠ؼبً ِٚزّشْ أٚ ِزّشط
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اٌؼشع ِٚب ؽٛي اٌؼشع ٚلض اٌشؼش ٚرٌه ثبعزخذاَ اٌفشػ أٚ اٌفٛؽخ ٚاٌشبػ  ِب ٠زؼٍك ثبٌؾ١ٛاْ : ٔظبفخ - 2

 ثبلإػبفخ إٌٝ ِطٙشاد ) ثشِٕغ١ٕبد اٌجٛربع١َٛ ( ِغ اعزؼّبي ِبء دافٟء.

لا ٠زشاوُ ف١ٙب ثمب٠ب  ِٝب ٠زؼٍك ثبلأدٚاد : ٠غت رٕظ١ف أدٚاد اٌؾ١ٍت اْ ٠ىْٛ الأبء ػذ٠ُ اٌضٚا٠ب اٌؾبدح ؽز - 3

) عشادي أٚأٟ ِٚظبفٟ ٚأوٛاة ِٚٛاص٠ٓ ٚأؽٛاع اٌزغ١ّغ ٚأٔبث١ت اٌغؾت ٚأ٠ؼبً رط١ٙش٘ب ساد اٌمبرٚاٌؾ١ٍت ٚ

 (  ٚغغ١ٍٙب ثبٌّبء اٌجبسد صُ اٌغبخٓ ٚاٌظبثْٛ صُ رغف١فٙب

٠غت خٍٛ اٌّىبْ ِٓ اٌمبرٚساد ٚاٌشٚائؼ اٌىش٠ٙخ ٚسػ الأسع ثبٌّبء إػبفخ اٌّطٙشاد   ِب ٠زؼٍك ثبٌّىبْ : - 4

اٌؾششاد ٚاٌزثبة ِغ الا٘زّبَ ثبٌز٠ٛٙخ ٚرض٠ٚذ اٌّىبْ ثّظذس  ِىبفؾخ، ٚأ٠ؼبً  اٌؾ١ٍتِٕؼبً ٌزطب٠ش اٌغجبس ٚرٍٛس 

 ١ٌٍّبٖ اٌغبخٕخ ٚاٌجبسدح ٚ أْ ٠ىْٛ ؽغٓ اٌزظش٠ف .

 انحهُت انجُد :صفبد 

 أْ ٠ىْٛ خب١ٌب ِٓ ثمب٠ب اٌّؼبداد اٌؾ٠ٛ١خ اٌزٟ رؼطٝ ٌٍؾ١ٛاْ.        .1

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ ػذد وج١ش ِٓ اٌجىز١ش٠ب .        .2

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ أٞ رٍٛس ػبئُ أٚ ساعت .        .3

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ اٌذَ .        .4

 . ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ أ٠خ ِٛاد ؽبفظخ        .5

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ ثمب٠ب اٌّٛاد إٌّظفخ ٚ اٌّطٙشح وب١ٌٛد ٚاٌظبثْٛ .        .6

 أْ ٠ىْٛ خب١ٌب ِٓ اٌّٛاد اٌغبِخ ِضً أوغ١ذ إٌؾبط .        .7

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ ؽ١ٍت اٌٍجب إٌبرظ ِٓ الأثمبس ؽذ٠ضخ اٌٛلادح .        .8

 غ١ش ِخزٍؾ ثبٌّبء .        .9

 ِبػض (. – ػبْ ٌؾ١ٍت ِغ ؽ١ٍت ِٓ ٔٛع آخش )ػذَ خٍؾ ا      .10

 أْ ٠ىْٛ ؽبصعب ٚلا٠ؾزٛٞ ػٍٝ سٚائؼ غش٠جخ.      .11

 دسعخ ِئ٠ٛخ . 5-2أْ ٠جشد ِجبششح ثؼذ اٌؾٍت ػٍٝ دسعخ ؽشاسح ث١ٓ       .12

 ػذَ اؽزٛائٗ ػٍٝ ِٛاد ٍِٛٔخ .      .13

 عبػخ . 24ػذَ خٍطٗ ِغ ؽ١ٍت رغبٚصد ِذح ثمبئٗ فٟ اٌؼشع       .14

 أسبنُت إوتبج انحهُت انىظُف:

اٌؾ١ٍت إٌظ١ف ٘ٛ اٌؾ١ٍت رٚ اٌزشو١ت اٌى١ّبٚٞ اٌطج١ؼٟ ٚاٌطؼُ اٌغ١ذ، اٌخبٌٟ ِٓ اٌشٛائت ٚا١ٌّىشٚثبد 

 اٌّشػ١خ، ٠ٚؾزٛٞ ػٍٝ اٌم١ًٍ ِٓ ا١ٌّىشٚثبد غ١ش اٌّشػ١خ، ٚلإٔزبط ٘زا اٌؾ١ٍت ٠غت ِشاػبح ا٢رٟ :

ؽ١ٛاْ اٌؾ١ٍت ٚاٌؼٕب٠خ ثٗ أ١ّ٘خ وج١شح عٛاء فٟ الإٔزبط أٚ إٌٛػ١خ، ٚرشًّ ٘زٖ ٌزغز٠خ    أولاً : تغرَخ انحُىان :

اٌؼٕب٠خ رمذ٠ُ ػلائك ِزٛاصٔخ ِٓ إٌبؽ١خ اٌغزائ١خ، ثؾ١ش رشزًّ ػٍٝ ع١ّغ الاؽز١بعبد اٌغزائ١خ ِٓ اٌجشٚر١ٓ 

اٌشٚائؼ إٌفبرح، ؽ١ش أْ  ٚاٌذْ٘ٛ ٚاٌغىش٠بد ٚالأِلاػ ٚاٌف١زب١ِٕبد، ِغ ِشاػبح ػذَ رٕبٚي اٌؾ١ٛاْ ٌلأغز٠خ راد

٘زٖ اٌشٚائؼ عٍٙخ الأزمبي ٌٍؾ١ٍت، ِٚٓ اٌظؼت اٌزخٍض ِٕٙب، وزٌه ٠غت ِشاػبح أْ رؾزٛٞ اٌؼ١ٍمخ ػٍٝ ٔغجخ 

 ِزٛعطخ ِٓ اٌؼ١ٍمخ اٌّبٌئخ اٌّؾز٠ٛخ ػٍٝ الأ١ٌبف ِضً : اٌزجٓ، ٚرٌه ٌزأص١ش٘ب اٌُّٙ ػٍٝ ٔغجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌؾ١ٍت.

٠ؼزجش اٌؾ١ٛاْ ٘ٛ ٔمطخ اٌجذا٠خ لإٔزبط اٌؾ١ٍت إٌظ١ف، ٌزٌه ٠غت اٌؼٕب٠خ ثظؾخ اٌؾ١ٛاْ،  ثبوُبً : صحخ انحُىان :

ثؾ١ش ٠ىْٛ خب١ٌب ِٓ الأِشاع اٌّؼذ٠خ ٚالأِشاع اٌفغ١ٌٛٛع١خ، ٠ٚغت ػضي ٚاعزجؼبد أٞ ؽ١ٛاْ رظٙش ػ١ٍٗ 

زؼّبي اٌؾ١ٍت إٌّزظ ِٓ أػشاع غ١ش ؽج١ؼ١خ ِضً : اٌزٙبة اٌؼشع أٚ ِب شبثٗ رٌه، ثبلإػبفخ إٌٝ ِشاػبح ػذَ اع

أ٠بَ ِٓ آخش عشػخ دٚاء رٕبٌٚٙب  7 – 3ؽ١ٛاْ ٠زُ ِؼبٌغزٗ ثبٌّؼبداد اٌؾ٠ٛ١خ إلا ثؼذ ِشٚس فزشح لا رمً ػٓ 

 اٌؾ١ٛاْ ؽفبظبً ػٍٝ علاِخ الأفشاد.

ت أصٕبء ٠غت اٌؼٕب٠خ ثٕظبفخ اٌؾ١ٛاْ، لأْ ٚعٛد اٌمبرٚساد ػٍٝ عغّٗ لذ رٕزمً إٌٝ اٌؾ١ٍ ثبنثبً : وظبفخ انحُىان :

٠ٚغت اْ  ػ١ٍّخ اٌؾٍت، ِّب ٠ؤدٞ إٌٝ رٍٛصٗ، ٚػ١ٍٗ ٠غت غغً اٌؾ١ٛاْ ثبٌّبء إٌظ١ف ع١ذاً لجً ػ١ٍّخ اٌؾٍت،

اٌشٚس ٚاسر١بد الاِبوٓ اٌط١ٕ١خ اٌّٛؽٍخ.ٚرط١ٙش اٌؾٍّبد ثؼذ اٌؾٍت ثّبدح الأ٠ٛد٠ٓ  ٝلا٠غّؼ ٌٍّبش١خ ثبٌغٍٛط ػٍ

 ِٓ اٌزٍٛس، وزٌه ٠غت الا٘زّبَ ثٕظبفخ اٌؾظ١شح ثشىً ػبَ عٛاء ثشػ الأسػ١خ اٌّطٙشح ٌٍّؾبفظخ ػٍٝ اٌؼشع
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ثّبدح اٌغ١ش أٚ اٌّطٙشاد الأخشٜ، ٌّٕغ أزمبي اٌجىز١ش٠ب ِٓ اٌؾظ١شح إٌٝ اٌؾ١ٛاْ، ِٕٚٗ إٌٝ اٌؾ١ٍت، ٚخبطخ 

 اٌزٞ ٠ٕزمً ِٓ اٌشٚس إٌٝ اٌؾ١ٍت.  Escherichiaأٚ عٕظ Bacillus عٕظ

إْ ٌٕظبفخ ٘زٖ الأدٚاد ٚا٢لاد الأصش اٌىج١ش فٟ إٔزبط ؽ١ٍت ٔظ١ف، ٚػ١ٍٗ  وآلاد انحهت : زاثعبً : وظبفخ أدواد

٠غت غغً ٘زٖ الأدٚاد ثبٌّبء إٌظ١ف ثؼذ الأزٙبء ِٓ اٌؾٍت لأْ ػذَ ٔظبفخ ٘زٖ الأدٚاد ٠غؼٍٙب ِظذساً ِٓ 

 لأدٚاد ثطش٠مز١ٓ :ِظبدس رٍٛس اٌؾ١ٍت، ثبٌشغُ ِٓ ٔظبفخ اٌؾ١ٛاْ ٔفغٗ، ٠ّٚىٓ رٕظ١ف ٚرؼم١ُ ٘زٖ ا

َ 858ٕٚ٘ب ٠غزخذَ اٌّبء اٌغبخٓ أٚ اٌجخبس، ٠ٚغت أْ لا رمً دسعخ ؽشاسح اٌّبء اٌغبخٓ ػٓ   انتعقُم انحسازٌ : - 0

دلبئك، ٚرظفٝ ٚرزشن ٌزجشد ٚرغف، لأْ ػذَ اٌغفبف ٠ؤدٞ إٌٝ رىبصش  5دل١مخ، أٚ غٍٟ الأدٚاد ٌّذح  15ٌّذح 

 اٌجىز١ش٠ب.

ٕٚ٘ب ٠غزخذَ ثؼغ اٌّشوجبد اٌى١ّب٠ٚخ ثى١ّبد ػئ١ٍخ، ِٚضبي رٌه أِلاػ اٌىٍٛس ثزشو١ض  بوٌ :ُانتعقُم انكُم - 2

عضء فٟ ا١ٌٍّْٛ ِضً : ١٘جٛوٍٛس٠ذ طٛد٠َٛ، أٚ ١٘جٛوٍٛس٠ذ وبٌغ١َٛ، أٚ ثؼغ ِشوجبد ا١ٌٛد، أٚ  200 – 150

ٛعفٛس٠ه ثزشو١ض ِغ اٌفبِشوت سثبػٟ الأ١َِٔٛٛ، أٚ ِشوت صلاصٟ فٛعفبد اٌظٛد٠َٛ، وزٌه ٠فؼً اعزؼّبي ؽ

 % ِشح شٙش٠بً، ٚرٌه ٌمذسرٗ ػٍٝ إراثخ اٌذْ٘ٛ اٌزٟ رؼٍك ثأدٚاد اٌؾٍت 1

وض١ش ِٓ الأِشاع اٌجىز١ش٠خ ٠ٕزمً ِٓ اٌؾلاث١ٓ اٌّظبث١ٓ، أٚ اٌؾب١ٍِٓ ٌٍّشع إٌٝ  خبمسبً : وظبفخ انعمبل :

اٌّبٌط١خ أٚ ِب شبثٗ، ٚثبٌزبٌٟ  اٌؾ١ٍت، ٚرٌه ثغجت رٍٛس أ٠ذ٠ُٙ ثزٍه ا١ٌّىشٚثبد ِضً : أِشاع اٌز١فٛد، ٚاٌؾّٝ

ٔظبفخ اٌؾلاة رٕؼىظ ثبٌذسعخ الأٌٚٝ ػٍٝ اٌؾ١ٍت إٌّزظ ِٓ رؾذ ٠ذ٠ٗ، ٌٚٙزا ٠غت فؾض اٌؾلاث١ٓ، ٚػّبي 

 اٌّضسػخ ثظٛسح دٚس٠خ، ٚاسرذاء ِلاثظ خبطخ ثبٌؾ١ٍت رىْٛ ٔظ١فخ.

الأِبوٓ إٌظبفخ اٌزبِخ، ٚأْ ٠ىْٛ ِىبْ اٌؾٍت ٠غت أْ رزٛافش فٟ ٘زٖ   سبدسبً : وظبفخ انحظبئس وحجساد انحلاَّثخ :

ثؼ١ذاً ػٓ أِبوٓ رٛاعذ اٌؾ١ٛأبد، ٚرىْٛ أسػ١خ اٌّؾٍت ٚاٌغذساْ ِجٍطخ ثّٛاد ٠غًٙ رٕظ١فٙب، ٚرىْٛ خب١ٌخ ِٓ 

اٌشمٛق ؽزٝ لا رىْٛ ِأٜٚ ١ٌٍّىشٚثبد ٚاٌؾششاد، وزٌه ٠غت اٌزخٍض ِٓ سٚس اٌؾ١ٛأبد ثبعزّشاس ؽزٝ لا 

 وٟ ٠زىبصش، ٠ٚؼًّ ػٍٝ ٔمً اٌجىز١ش٠ب إٌٝ اٌّؾٍت. ٔزشن فشطخ ٌٍزثبة

ِٓ الأِٛس اٌّّٙخ فٟ ِضاسع الأثمبس، ٘ٛ رٛف١ش ِظذس دائُ ٔظ١ف ٌٍّبء اٌّغزخذَ   سبثعبً : وظبفخ مُبي انمززعخ :

ٌششة اٌؾ١ٛأبد، أٚ رٕظ١ف اٌّضسػخ ٚالأدٚاد، ٚػذَ رشن أؽٛاع اٌششة ِؼشػخ ٌٍشّظ اٌؾبسلخ ط١فبً، لأْ 

سعخ ؽشاسح ١ِبٖ اٌششة ط١فبً ٠مًٍ ِٓ و١ّخ اٌّبء اٌزٟ ٠ششثٙب اٌؾ١ٛاْ، ٚثبٌزبٌٟ رمً و١ّخ اٌؾ١ٍت اسرفبع د

أبد ِٓ اٌخبسط ثبٌٍْٛ الأث١غ، ؽزٝ رؼىظ أشؼخ اٌشّظ، ٠ٚجمٝ اٌّبء ف١ٙب ثبسداً،  إٌّزغخ، وزٌه ٠غت ؽلاء اٌخضَّ

 فطش٠بد اٌؼبسحوزٌه رؼشع اٌخضأبد ٌٍشّظ اٌّجبششح ٠غبػذ ػٍٝ ّٔٛ اٌطؾبٌت ٚاٌ

بٌخ ٌٍؾذ ِٓ أزشبس، ّٚٔٛ ا١ٌّىشٚثبد اٌؼبسح   تجسَد انحهُت :ثبمىب :  ٠ؼزجش رجش٠ذ اٌؾ١ٍت ثؼذ ؽٍجٗ ٘ٛ اٌطش٠مخ اٌفؼَّ

ٌؾ١ٓ ٚطٌٛٗ إٌٝ اٌّظٕغ ثظٛسح ع١ٍّخ، ٠ٚجذأ إٌشبؽ ا١ٌّىشٚثٟ فٟ اٌؾ١ٍت ثؼذ عبػز١ٓ ِٓ ػ١ٍّخ اٌؾٍت، ٌٚٙزا 

دسعخ ؽشاسح غ١ش ِٕبعجخ ٌّٕٛ ا١ٌّىشٚثبد اٌّٛعٛدح ثٗ، لأْ ٕ٘بن أٔٛاع ِٕٙب ٠غت رجش٠ذ اٌؾ١ٍت ثؼذ رٌه ػٍٝ 

ِؾجخ ٌٍؾشاسح اٌّشرفؼخ، ٚأخشٜ ِؾجخ ٌٍؾشاسح إٌّخفؼخ، ٚ٘زا ُِٙ فٟ اخز١بس دسعخ اٌزجش٠ذ إٌّبعجخ، ٌؾفع 

 َ.48اٌؾ١ٍت أؽٛي ِذح ِّىٕخ دْٚ أْ ٠فغذ، ٚدسعخ اٌزجش٠ذ إٌّبعجخ ؽٛاٌٟ 

٠غت اٌؼٕب٠خ ثٕمً اٌؾ١ٍت ِٓ اٌّضسػخ إٌٝ اٌّظٕغ، ٚاٌّؾبفظخ ػ١ٍٗ ِٓ اٌزٍٛس  ت مه انمززعخ :وقم انحهُتبسعب : 

اٌخبسعٟ، أٚ اسرفبع دسعخ ؽشاسرٗ، ٚرٌه ؽزٝ ٠ظً ثظٛسح ع١ٍّخ، ٚرزٛلف ؽش٠مخ إٌمً ػٍٝ اٌى١ّخ إٌّزغخ، 

١ِٛ٠بً، ٚرىْٛ ِّزٍئخ ٌّٕغ خغ ٚاٌّغبفخ اٌزٟ ٠ٕمً إ١ٌٙب، ٚػِّٛبً ٠ٛػغ اٌؾ١ٍت فٟ أٚػ١خ خبطخ ٠زُ رؼم١ّٙب 

اٌؾ١ٍت ف١ٙب أصٕبء ػ١ٍّخ إٌمً، أِب إرا وبٔذ اٌّغبفخ ؽ٠ٍٛخ، وّب فٟ اٌجٍذاْ اٌّغبٚسح، ف١زُ إٌمً ثٛاعطخ ػشثبد 

 ػ١ٍٙب طٙبس٠ظ ِضدٚعخ اٌغذساْ ٌزؾزفع ثبٌجشٚدح.

 : سٌطرة النوعٌة على الحلٌب المستلمال

بحاجة ماسة إلى مختبر النوعٌة فً مركز الأستلام حٌث أن هذا المختبر أن الشخص المسؤول عن أستلام الحلٌب 
كما تستعمل نتابج  ,ٌقوم بتقدٌر النوعٌة المتعلقة بالحلٌب وتركٌبه إضافة إلى التعرؾ على الحلٌب المؽشوش

ى الحلٌب فحوص هذا المختبر فً تقدٌر قٌمة الحلٌب الخام التً ستدفع للمجهزٌن ، ومن أجل السٌطرة النوعٌة عل
 -المستلم تجرى الفحوصات النوعٌة الآتٌة :
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 -: Plateform testsفحوصات أستلام الحلٌب   –أ 

 -وهً عبارة عن فحوصات سرٌعة تستعمل كأساس لقبول أو رفض أستلام الحلٌب ومن أهم هذه الفحوصات :

الفحوصات الحسٌة والتً تعتمد على حاسة الشم بالدرجة الأولى ، وكذلك مظهر الحلٌب تحتاج إلى شخص ذو  (1

 خبرة فً هذا المجال .

 . Titratable acidity testفحص تقدٌر الحموضة  (2

 .  Alcohol testفحص الكحول  (3

 . Clot on boiling testفحص التخثر عند الؽلٌان  (4

 Milk cryoscopeوذلك بواسطة المكثاؾ أو بأستعمال جهاز ( Wateringفحص ؼش الحلٌب بالماء ) (5

  المضاؾبٌن علاقة درجة الأنجماد بكمٌة أو نسبة الماء تدرجة أنجماد الحلٌب( حٌث أن هناك جداول  ص)أي فح

 . Routine control testالفحوصات النوعٌة الروتٌنٌة   –ب 

على طرٌقة إنتاج الحلٌب الخام والتعامل معه إلى حٌن إٌصاله إلى مراكز أستلام الحلٌب ومن وتستعمل للتعرؾ 
 -أهم هذه الفحوصات :

 ( .Viable count( العد الماٌكروبً بواسطة الأطباق )1

وٌمثل بشكل تقرٌبً العدد الكلً للبكترٌا المتواجد فً  Standard plate count( SPCوٌسمى أٌضاً )
ٌب ، وٌعتبر هذا الفحص أساساً جٌداً لتقدٌر محتوى الحلٌب من الأحٌاء المجهرٌة وبالتالً تحدٌد نوعٌة نموذج الحل

 الحلٌب وظروؾ إنتاجه .

 . DMC )Direct Microscopic Count( العد الماٌكروسكوبً )2

 وأٌضاً تستخدم لتقدٌر نوعٌة الحلٌب الخام .

 . Dye Reduction Test( فحوصات أختزال الصبؽات  3

 -وهً على نوعٌن من الفحوصات :
 . Methylene Blue Reduction Testفحصن المٌثٌلٌن الأزرق  –أ 

 . Resazurin Reduction Testفحص الراٌزرٌن  –ب 

وهً عبارة عن فحوصات سرٌعة تعتمد على مبدأ كون الأحٌاء الملوثة للحلٌب سوؾ تعمل على زٌادة سرعة 

 فً الفحص )سنتطرق إلى هذه الفحوصات فً الدرس العلمً( .أختزال الصبؽة المستخدمة 

 -( فحوصات متنوعة أخرى : والتً تجرى فً حالات خاصة ومن أهمها :4

الأهمال العام فً العملٌة الإنتاجٌة  معرفة ( : وٌمكن هذا الفحصColiform testفحص بكترٌا القولون ) –أ 

 على التلوث بالبراز. هو دلٌل E. Coliللحلٌب ، حٌث أن وجود بكترٌا 

 . Mastits testsفحوصات ألتهاب الضرع :  –ب 

 . Antibiotic testsفحوصات مضادات الحٌاة :  -جـ 

 : والتً تجرى بشكل دوري على الحلٌب ومن أهمها Compositional testالفحوصات التركٌبٌة  –د 

 . Butter fat testفحص نسبة الدهن  – 1

 ( .SNFٌرمز لها ) Milk soilds – not – fatتقدٌر نسبة المواد الصلبة اللادهنٌة فً الحلٌب  – 2

 -: أستلام الحلٌب فً العراق

أن أعتماد معامل صناعة الألبان فً أنحاء القطر على ما تقوم به مراكز أستلام الحلٌب المنتشرة فً المناطق 
الرٌفٌة والتً تقوم بجمع الحلٌب من المنتجٌن وتبرٌده ثم إرساله إلى المعامل بواسطة سٌارات حوضٌة مبردة .إن 

مدون التربٌة الصحٌحة كما تعلب المنتجٌن لا ٌضٌق وأن أؼإنتاج الحلٌب فً القطر ما زال ٌجري على نطاق 
 أنهم تنقصهم الخبرة والمعرفة بإنتاج الحلٌب بصورة صحٌحة مما ٌؤدي إلى رداءة نوعٌة الحلٌب .
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  -ومن أهم الأسباب التً تؤدي إلى رداءة الحلٌب وتلفه قبل وصوله للمصنع :

 ابر الحٌوانات ؼٌر صحٌة .حضأن  – 1

 عدم نظافة أدوات الحلب .  - 2

 عدم تفهم الحلاب لأسباب النظافة . – 3

 عدم تبرٌد الحلٌب مباشرة بعد الحلب . – 4

 تأخر وصول الحلٌب إلى مراكز جمع الحلٌب أو محلات تصنٌعه . – 5

بعد أجراء إن مراكز أستلام الحلٌب تقوم بأستلام الحلٌب على وجبتٌن صباحٌة ومسابٌة ، حٌث ٌتم أستلام الحلٌب 
الفحوصات المطلوبة وتؤخذ منه عٌنه بحجم معٌن والتً ترسل إلى المختبر المركزي لتحدٌد نسبة الدهن والذي 

 على ضوبه ٌتم دفع ثمن الحلٌب المستلم .
م ثم ٌضخ إلى ˚ 4 لام ٌتم ضخ الحلٌب عبر جهاز التبادل الحراري حٌث ٌبرد الحلٌب إلى تومن حوض الأس

ستلم والذي ٌبقى فٌها لحٌن نقله بواسطة الشاحنات الحوضٌة المبردة وعند وصوله إلى المعمل خزانات الحلٌب الم

 -الحلٌب قبل أستلامه إلى بعض الفحوصات ومنها : ٌخضعالمختص 

 فحص أختزال المثلٌن الأزرق . – 1

 فحص العد الماٌكروبً بالأطباق . – 2

 فحص عدد السبورات الكلٌة فً الحلٌب . – 3
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  د. نهلة طارق

  ةبعالبان نظري/ المحاضرة السا
 معاملة الحلٌب فً معامل الألبان 

بعد أستلام الحلٌب فً معامل الألبان ٌتم خزنه فً خزانات الحلٌب الخام الكبٌرة والتً عادة تكون مصنوعة من  
ضخ الحلٌب من   بطا ومستمر ، وعندما ٌراد الحدٌد ؼٌر القابل للصدأ ومجهزة بأدوات تحرٌك للحلٌب بشكل

 -هذه الخزانات إلى الخطوط الإنتاجٌة المختلفة ، ٌتعرض هذا الحلٌب إلى العدٌد من العملٌات المهمة وهً :

حٌث تستخدم مرشحات خاصة للتخلص من الأجسام الؽرٌبة الكبٌرة الحجم مثل القاذورات  عملٌة الترشٌح : – 1
لٌب أثناء إنتاجه ونقله ، وفً بعض الأحٌان تستخدم هذه المرشحات فً مراكز أستلام المربٌة التً تصل للح

 الحلٌب أي ترشٌح الحلٌب قبل إرساله إلى المعمل المختص .

وهً عبارة عن أجهزة  Clarifiersوذلك بأستخدام المصفٌات المٌكانٌكٌة  تصفٌة الحلٌب )تنقٌة الحلٌب( : – 2
تخلص منها بطرٌقة الترشٌح لقاذورات الملوثة للحلٌب التً لم ٌتم بواسطتها إزالة اتعمل بقوة الطرد المركزي وٌ

وخاصة الأتربة والشعر وخلاٌا الدم البٌضاء ، أن عمل المصفٌات هو بنفس أساس عمل الفرازات المٌكانٌكٌة 
 طة .لقشالمستعملة فً فرز أ

وهً عملٌة تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب بهدؾ الحصول على حلٌب ذو مواصفات  تعدٌل نسبة الدهن : – 3
مطابقة لمقاٌٌس تشرٌع الألبان الخاصة حٌث ٌتم تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب إلى النسبة المطلوبة وٌتم ذلك 

 -بواسطة :
 أستعمال القشطة . –أ 

 أستعمال الحلٌب الفرز . –ب 
 ( .Separatorsا وذلك بأستعمال أجهزة الفرازات )القٌام بفرز الحلٌب جزبٌ -جـ 

ومن أجل القٌام بالتعدٌل لا بد من أستخدام  ,تجري عملٌة التعدٌل على الحلٌب الخام وقبل أجراء العملٌات الأخرى

الحسابات الرٌاضٌة اللازمة لمعرفة كمٌة كل من الحلٌب الخام أو القشطة أو الحلٌب الفرز الواجب مزجها لإنتاج 

 وكما ٌلً  Pearson squareلحلٌب المرؼوب بالنسبة الدهنٌة المرؼوبة ولهذه الؽاٌة ٌستعمل مربع بٌرسون ا

   -رسم هذا المربع حٌث أن : – 1

        ٌمثل نسبة الدهن المرؼوبة فً الحلٌب . –أ  

  ٌمثل نسبة الدهن فً الحلٌب الفرز –ب 

 المستعملة فً التعدٌل )مثلا القشطة(ٌمثل رقم نسبة الدهن فً المادة  -جـ 

 ب . و   تمثل الفرق بٌن أرقام أ أما الأرقام المثبتة فً د 

 ج .  و   تمثل الفرق بٌن أرقام أ   هـ                     

 وعند جمع د + هـ نحصل على كمٌة الحلٌب المعدل نسبة الدهن فٌه .

 -مثال :
% بإضافة حلٌب فرز خالً 3دهن( ورؼبنا بتعدٌله إلى نسبة دهن قدرها %  4.5لو كان لدٌنا طن من الحلٌب ) 

 من الدهن ، ما هً كمٌة الحلٌب الفرز الواجب إضافته ؟
 الحل :

 
 
 
 
 
 
 

   
                                                حلٌب معدل  4.5المجموع                              

3% 

 

 أ

5.4% 

 حلٌب كامل

5.4 

3 

 حلٌب فرز 

1% 



39 
 

كؽم حلٌب فرز خالً من الدهن للحصول على  1.5% دهن( تخلط مع  4.5كؽم حلٌب كامل الدسم ) 3أن كل  
 % دهن( .أي 3كؽم حلٌب معدل ) 4.5

  حلٌب فرز              كامل حلٌب    
      3                          1.5 
 س                         1000    

 كؽم حلٌب فرز ٌجب إضافته . 500=  3/  1500=  1.5/3×  1000س = 

 كؽم . 1500=  500+  1000أما كمٌة الحلٌب الكلٌة )المعدل( 

 -: Cream separationفرز القشطة  – 4

الذي ٌعتمد مبدأ الطرد المركزي حٌث ٌدخل الحلٌب فٌه لنحصل على  Separatorوذلك بأستخدام جهاز الفراز 
، تستعمل هذه العملٌة لصناعة القشطة كمنتوج  Creamوالقشطة  Skim milkمنتوجٌن هما الحلٌب الفرز 

  .اض تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب الخامرتستخدم لأؼو أو كخطوة أولٌة فً صناعة الزبد ،نهابً 

 -: Homogenization  تجنٌس الحلٌب – 5

وتستخدم هذه العملٌة فً صناعة الحلٌب المجنس  Homogenizerوتجري بأستخدام جهاز ٌسمى المجنس 
خ الحلٌب تحت ضؽط عالً خلال فتحات صؽٌرة ضوخاصة الحلٌب المعقم ، أن هذه العملٌات تعتمد على مبدأ 

الدهنٌة الكبٌرة الحجم إلى أخرى صؽٌرة الحجم وهذا ٌمنع تكون طبقة القشطة فوق  الحبٌباتمما ٌؤدي إلى تكسٌر
 سطح الحلٌب .

 -: Heat Treatmentsالمعاملات الحرارٌة للحلٌب  – 6

حٌاء المجهرٌة الحلٌب هو من أسرع المواد الؽذابٌة تعرضاً للتلؾ وذلك نظراً لكونه ؼذاء متكامل ٌصلح لنمو الا
سبب تؽٌرات كبٌرة فً صفات الحلٌب الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌة ، أن الأحٌاء المجهرٌة الملوثة للحلٌب المختلفة والتً ت

قد تكون ؼٌر ضارة بالصحة العامة ولكنها تسبب عٌوب فً الحلٌب ومنتجاته ، أو قد تكون ضارة بالصحة وناقلة 
القضاء على الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة  للأمراض ، ولهذا السبب لابد من معاملة الحلٌب بطرٌقة معٌنة تؤدي إلى

 وؼٌرها .
    ٍاٌؾ١ٍت ِٕٚزغبرٗ ِٓ اٌزٍف اٌغش٠غ ٠غت ارجبع اٌطشق اٌزب١ٌخ: ِٝٚٓ اعً اٌّؾبفظخ ػ 

 ػٓ ؽش٠مخ اٌزجش٠ذ.     .1

 

 اٌّؼبٍِخ اٌؾشاس٠خ     .2

 

 :طسَقخ انتجسَدأ ( 

 إٌّٛ اٌغش٠غ. ٝاٌذسعخ رغبػذ ِؼظُ أٔٛاع اٌجىزش٠ب ػ8ٍَ ٚ٘زٖ 35 ػٕذ ؽٍجٗ رىْٛ فٟ ؽذٚد  ؾ١ٍتدسعخ ؽشاسح اٌ

اٌجىزش٠ب ٌىٕٙب  ٌٝزا ٠ؼزجش اٌزجش٠ذ ِٓ اُ٘ ٚعبئً ؽفع اٌؾ١ٍت ثؾبٌخ ع١ذح ِذح ؽ٠ٍٛخ. اْ ػ١ٍّخ اٌزجش٠ذ لارمؼٟ ػٍ

 8َ86 لا٠زٍف لجً ِؼٟ 10رٛلف ٔشبؽٙب ٚرىبصش٘ب )اٌزجش٠ذ اٌّفبعٟء(. ٚعذ اْ اٌؾ١ٍت ارا ؽفع فٟ دسعخ ؽشاسح 

عبػخ. اْ أغت دسعخ ؽشاسح ٌزجش٠ذ  8َ52 فبٔٗ ٠زٍف ثبٌؾّٛػخ ثؼذ ِؼٟ 15عبػخ. اِب ارا ؽفع فٟ دسعخ ؽشاسح 

( أٚ دسعخ ؽشاسح اٌضلاعخ )7-4ث١ٓ ) ٜاٌؾ١ٍت ٚؽفظٗ ٌّذح ؽ٠ٍٛخ رمغ فٟ اٌّذ 8َ4-5.) 8َ 

 ٕ٘بٌه ؽشق ػذ٠ذح ٌىٓ اوضش٘ب اعزؼّبلاً:    طسق انتجسَد:

 بي اٌظٙبس٠ظ.اٌزجش٠ذ ثبعزؼّ     .1

 اٌزجش٠ذ ثبعزؼّبي اٌّجشداد اٌغطؾ١خ.     .2

 

 اٌزجش٠ذ ثبعزؼّبي اٌظٙبس٠ظ

ٝ ؽ١ش رٛػغ أٚأٟ اٌؾ١ٍت فٟ طٙبس٠ظ ِظٕٛػخ ِٓ اٌؾذ٠ذ ٠ٚجطٓ ثّبدح ػبصٌخ وبٌف١ٍٓ. رؾزٛٞ اٌظٙبس٠ظ ػٍ

ِبء عبسٞ ٠ذخً ِٓ اعفً اٌظٙش٠ظ  8َٝ .٠ٚغ١ش اٌّبء ِٓ ؽ١ٓ لاخش. اٚ رٛػغ ػ10ٍِبء ثبسد دسعخ ؽشاسرٗ 

 .  ٠ٚخشط ِٓ اػلاٖ)ِبء اٌّجشد ثبٌضٍظ(
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 :اٌزجش٠ذ ثبعزؼّبي اٌّجشداد اٌغطؾ١خ

٠ظٕغ ِٓ إٌؾبط اٌّطٍٟ ثطجمخ  ١٘ئخ ٚػبء اٍِظ اٌغطؼ. ٝراد شىً ِخشٚؽٟ أٚ اعطٛأٟ أٚ ِغطؾخ ػٍ

ضمت ٠ظت ف١ٗ اٌؾ١ٍت ف١خشط ِٓ اٌضمٛة ع١ّىخ ِٓ اٌمظذ٠ش، ٠ّلأ اٌّجشد ثبٌّبء اٌّضٍظ . ٌٍّجشد ؽٛع داخٍٟ ِ

 اٌغطؼ اٌّجشد ٠ٚزغّغ فٟ ؽٛع عفٍٟ صُ ٠ؼجأ ثٛاعطخ أبث١ت فٟ اٚأٟ إٌمً أٚ اٌضعبعبد ٠ّٚٝش ػٍ

 : َخزانمعبملاد انحساة ( 
ٌتحمل لاوبهذا الخصوص أعتمدت المعاملات الحرارٌة المختلفة كوسٌلة لهذا الؽرض مع اعتبار الحلٌب الذي 

أن المعاملة الحرارٌة هً تعرٌض الحلٌب إلى درجة  تبعة بأنه حلٌب ذو نوعٌة ردٌبة،الحرارٌة المالمعاملات 
رغزخذَ ٘زٖ اٌّؼبِلاد عٛاء وبٔذ ثغزشح أٚ غ١ٍبْ أٚ رؼم١ُ  عٌنة ثم ٌعقب ذلك تبرٌد الحلٌب،حرارة معٌنة ولمدة م

أن أهم المعاملات الحرارٌة  ,ٌؾ١ٍتثغشع لزً ا١ٌّىشٚثبد اٌّشػ١خ ٚلا٠مبف ٔشبؽ الأض٠ّبد اٌّٛعٛدح ثب
 -المتبعة فً معامل الألبان:

 Pasteurised of milk اٌجغزشح     .1

 Boiling of milk غٍٟ اٌؾ١ٍت     .2

 Sterilization of milk رؼم١ُ اٌؾ١ٍت     .3

وهً عملٌة تعرٌض الحلٌب إلى درجة حرارة معٌنة ولمدة معٌنة بحٌث ٌتم القضاء على جمٌع  -البسترة : –أ 
 -الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة ومعظم الأحٌاء الملوثة الأخرى ومن أهم طرق البسترة المعتمدة :

 : Batch (holding process)( البسترة البطٌئة )أو ما ٌسمى البسترة على دفعات( 1

اصة دقٌقة وتستخدم لهذا الؽرض أحواض خ 30م لمدة °63ض الحلٌب إلى درجة حرارة قدرها حٌث ٌتم تعرٌ
للصدأ وذا الجدارٌن ، أن مصدر الحرارة هو عادة البخار أو الماء الحار ومن ثم  مصنوعة من الحدٌد ؼٌر القابل
 م بواسطة الماء والماء المثلج .˚5ٌبرد الحلٌب إلى درجة حرارة 

 Lowوالذي ٌعنً ) LTLTتلفة من أحواض البسترة البطٌبة قد ٌرمز لهذه البسترة بالرمز وهناك تصامٌم مخ
Temperature Long Time. الحرارة الواطبة والوقت الطوٌل ) 

 ( :High – Temperature Short Tome( البسترة السرٌعة )2
صُ ٠جشد ِجبششح اٌٟ ثانٌة  15م لمدة لا تقل عن ° 72حٌث ترفع درجة حرارة الحلٌب إلى  HTSTوٌرمز لها 

أو المبادلات الحرارٌة ذات الأطباق ، وتمتاز هذه الطرٌقة  HTSTوذلك بأستخدام أجهزة 8َ 10ؽشاسح لارض٠ذ ػٓ 
 -بالأتً:
 . أستمرارٌة العمل 
 . قلة المساحة التً ٌشؽلها 
 . سهولة التنظٌؾ 
 . )ٌمكن زٌادة سعة الجهاز )طاقة الجهاز 

 : Vaccum  Pasteurisation( البسترة تحت التفرٌػ  3

م °90حٌث ٌتم رفع درجة حرارة الحلٌب تحت الضؽط المخلخل إلى  Vacreatorوذلك بأستخدام أجهزة تسمى 
 م.°2ثم ٌتم التخلص من الؽازات والنكهات الؽرٌبة وٌبرد الحلٌب إلى حوالً 

 :غهٍ انحهُت –ب 

 8َٝ ؽز100اْ اٌطش٠مخ اٌّغزخذِخ فٟ ِؼبٍِخ اٌؾ١ٍت ؽشاس٠بً فٟ إٌّبصي ٟ٘ اٌغ١ٍبْ اٌّجبشش ػٕذ دسعخ ؽشاسح 

 ٠شرفغ عطؾٗ فٛق الأبء ِىٛٔبً سغٛح ٠ٚزشن الأبء ِىشٛفبً ١ٌجشد رٍمبئ١بً.

    عُىة انغهُبن: 

سفغ اٌغبصاد ِّب ٠غجت فٛساْ اٌؾ١ٍت ٚثبٌزبٌٟ رؼشع ع١ّغ اعضائٗ ٌٍؾشاسح ٌّذح وبف١خ،وّب  ٠ٝؤدٞ اٌغ١ٍبْ اٌ     .1

ٚرجٍغ ؽشاسح اٌؾ١ٍت   8َ 76ٚعذ اْ فٟ ٘زٖ اٌغشبٚح و١ّخ وج١شح ِٓ ا١ٌّىشٚثبد اٌزٟ ٌُ رّذ لاْ ؽشاسح اٌغشبٚح 

(100َ اٞ اْ اٌؾ١ٍت ٌُ ٠غٍٟ فؼلاً )٠غٍٟ فٟ 18 8َ 
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 رؼشع اٌؾ١ٍت ٌلاؽزشاق فٟ اعضاء الأبء. اٌؾشاسح اٌّجبششح     .2

    ا١ٌٙب فغبد اٌؾ١ٍت اٌّغٍٟ ار ٠ٕزظ ػٓ رٌه ص٠بدح ػذد  ٜرشن اٌؾ١ٍت ١ٌجشد ِٓ رٍمبء ٔفغٗ ِٓ الاعجبة اٌزٟ ٠ؼض     .3

 اٌذسعخ اٌزٟ رلائّٙب. ٝا١ٌّىشٚثبد اٌجبل١خ ثٗ ثغشػخ ػٕذِب رٕخفغ اٌؾشاسح اٌ     

    خ ٠ّىٓ ارجبع الارٟ:ٌٚزلافٟ اٌؼ١ٛة اٌغبثم 

     .ٟرغشٞ ػ١ٍّخ رغخ١ٓ اٌؾ١ٍت ثٛاعطخ ؽّبَ ِبئ 

     ٍعطؾٗ ٠مٍت ثبعزّشاس ػّبٔبً ٌٛطٛي اٌؾشاسح اٌّطٍٛثخ  ٠ٝمٍت اٌؾ١ٍت ع١ذاً، ٚوٍّب رىٛٔذ سغٛح ٚغشبٚح ػ

 ٌىً اعضاء اٌؾ١ٍت.

     .رجش٠ذ اٌؾ١ٍت ِجبششح ثؼذ رغخ١ٕٗ ثٛػؼٗ فٟ أبء ثٗ ِبء ثبسد 

 

     .رغط١خ اٌؾ١ٍت ثغطبء ٔظ١ف ِٕؼبً لاػبدح رٍٛصٗ ثب١ٌّىشٚثبد 

 

    انحهُت ومحتىَبتً ًتأثُس عمهُخ انغهُبن عه: 

A.    اٌغجٛس٠خإثبدح ع١ّغ ا١ٌّىشٚثبد اٌّشػ١خ ٚاٌجىزش٠ب غ١ش. 

B.    ِٓشوجبد وجش٠ز١خ ٠ىزغت اٌؾ١ٍت سائؾخ خبطخ رؼط١ٗ ؽؼُ اٌّٛاد اٌّطجٛخخ ثغجت رؾًٍ اٌجشٚر١ٕبد ٚرى٠ٛ

 ؽ١بسح.

C.   اٌجشٚر١ٕ١خثؼغ اٌّٛاد  رزشعت 

D.   ِ اِلاػ غ١ش رائجخ. ٝاٌ ٓ الاِلاػ خبطخ فٛعفبد اٌىبٌغ١َٛرزؾٛي عضء 

E     .    .ٓص٠بدح اٌزغ١ش فٟ ؽج١ؼزٙب خبطخ الاٌج١ِٛ١ٓ ٚاٌغٍٛث١ٌٛ١ 

F     .     ٓدسعخ غ١ٍبْ  ٝاٌّجغزش ٚ٘زا اٌؾ١ٍت اٌزٞ ٠جمٟ ػٍص٠بدح دسعخ ؽشاٚح اٌخضشح إٌبرغخ ِٓ اٌؾ١ٍت اٌّغٍٟ ػ      

 فزشح ؽ٠ٍٛخ لا٠زغجٓ ثبٌّٕفؾخ ػٕذ طٕبػخ اٌغجٓ.     

G     .   اٌغطؼ ٚرمً ٔغجخ اٌف١زب١ِٕبد ٝخ اٌطرمً لٛح طؼٛد اٌمش A,B,C 

H     .   ٌغ١ش اٌزائجخ ِّب ٠ؤدٞ اٌٟ ػذَ اٌزٛاصْ ثأِلاػ اٌؾ١ٍت  ٝص٠بدح ٔغجخ اٌّزؾٛي ِٓ فٛعفبد اٌىبٌغ١َٛ اٌزائجخ ا   

 ػٕذ اٌزىض١ف ٚاٌزغف١ف.     

    .ٗصجذ ِٓ اٌزغبسة اْ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ ٌٍؾ١ٍت لا رزأصش ثغ١ٍ 

    ٠ّٚىٓ اػزجبس ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ ػشٚس٠خ رؾذ اٌظشٚف اٌزب١ٌخ: 

a.      ِؼزذيػٕذ ػذَ رٛفش اٌؾ١ٍت اٌّجغزش ثطش٠مخ ِؼّٛٔخ ٚعؼش 

b.     ٌرفؼ١ً ششاء اٌؾ١ٍت اٌخبَ ٚغ١ٍٗ ثذلاً ِٓ ششاء اٌؾ١ٍت اٌّجغزش  ٝاسرفبع عؼش اٌؾ١ٍت اٌّجغزش ِّب ٠ذػٛ ا          

 عؼشاً. ٝالاػٍ      

c.    غٍٟ اٌؾ١ٍت لاؽبٌخ ِذح ؽفظٗ ؽ١ش أٗ ثؼ١ٍّخ  ٝاٌّغزٍٙه ِّب ٠ؼطشٖ اٌ ٜػذَ رٛفش ٚعبئً اٌؾفع اٌجبسد ٌذ   

 ِٓ اٌجغزشح. ٝاٌؾفع أػٍ ٝاٌغٍٟ رىْٛ لذسح اٌؾ١ٍت ػٍ     

 -: Streilisationتعقٌم الحلٌب    -ج

دسعخ ؽشاسح ِشرفؼخ  ٠ٝؼمُ اٌؾ١ٍت ثزغخ١ٕٗ اٌ  ٠مظذ ثزؼم١ُ اٌؾ١ٍت و١ٍبً إثبدح ع١ّغ ِب ٠ؾز٠ٛٗ ِٓ ١ِىشٚثبد.

دل١مخ ٠ٍٟ رٌه رجش٠ذ فغبئٟ  8َ30 ٌّذح 100دل١مخ أٚ  8َ30 ٌّذح 105دسعخ  ٝدل١مخ أٚ اٌ 8َ15 ٌّذح 119 -116

 8َ رمش٠جبً.7-5ٌذسعخ 

    فىائد انتعقُم: 

 عٌٙٛخ رذاٚي ٚرٛص٠غ اٌؾ١ٍت ٌؼذَ اؽز١بعٗ ٌٛعبئً رجش٠ذ ػٕذ ؽفظٗ.     .1

 لٍخ رىب١ٌف اٌزٛص٠غ ؽ١ش ٠ّىٓ رٛص٠ؼٗ ِشح ٚاؽذح اعجٛػ١بً      .2
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 شٙٛس. 6 ــؽفظٗ فٟ اٌغٛ اٌؼبدٞ ٚلذ رظً ٌؽٛي ِذح      .3

 عٌٙٛخ اعزؼّبٌٗ ٌٍّغزٍٙه ٌؼذَ اؽز١بعٗ ٌٍزجش٠ذ+ششاء اوجشو١ّخ     .4

 ص٠بدح اٌضمخ ٚاٌؼّبْ ثبعزٙلاوٗ ٔظشا ٌؼذَ اؽزٛائٗ ١ٌٍّىشٚثبد  . 5

، وهنالك طرق  ةإن إنتاج الحلٌب المعقم أصبحت مهمة فً المناطق التً ٌتعذر فٌها أستخدام وسابل تبرٌد كفوء
 تجارٌة عدٌدة لإنتاج الحلٌب المعقم ومنها :

 . Tower sterilizersطرٌقة إبراج التعقٌم  (1

 .المستعملة فً المنشأة العامة للالبان فً القطروهً الطرٌقة     

  التً تستخدم علب كارتونٌة . Tetra packطرٌقة الـ  (2

 وتتلخص بما ٌلً : المستمرة من الطرق طرٌقة إبراج التعقٌم تعتبر

 استعمال حلٌب ذو نوعٌة جٌدة من النواحً التركٌبٌة والبكترٌولوجٌة والحسٌة .  .1
 %.3امرار الحلٌب الخام عبراجهزة الفرز والتصفٌة المٌكانٌكٌة لغرض تعدٌل نسبة الدهن الى  .2
س م ومنها الى اجهزة التجنٌ˚ 60امرار الحلٌب عبر اجهزة التبادل الحراري لتسخٌنه الى  .3

Homogenizer 
ضخ الحلٌب عبر جهاز التعقٌم الاولً من نوع المسخنات الانبوبٌة حٌث ترفع درجة الحرارة الى  .4

 م.˚70ثانٌة بعدها تخفض الى  20م ولفترة ˚130
م( تحت ضغط ˚70م( الى مكائن التعبئة حٌث ٌعبأ فً قنانً حدٌثة الغسل )حرارتها ˚70ٌضخ الحلٌب ) .5

 مخلخل وتغلق بالسدادات.
رسل القنانً الى ابراج التعقٌم النهائً حٌث تعقم القنانً وتبرد الى درجة مناسبة , وٌتكون من اربعة ت .6

 ابراج :

البرج الاول وٌتكون من جزئٌن ,الاول ٌعرض القنانً للبخار والهواء الحار , والثانً ٌحتوي ماء ساخن أ. 
 م.˚ 90بدرجة 

 م˚120الثانً ٌحتوي بخار مضغوط بدرجة ب.     

 م˚ 70, والثانً  م˚ 90ج. الثالث ٌتكون من قسمٌن ٌحتوٌان على الماء الحار , الاول درجة حرارة الماء    

    والثانً هواء متصل        م˚50الرابع ٌتكون من قسمٌن ٌحتوٌان على الماء, الاول ٌحتوي ماء بدرجة د.     
             ة التعقٌم المستمرة فً الابراج الاربعة حوالً بالهواء الخارجً .الفترة الزمنٌة التً تستغرقها عملٌ    
 الساعة.     
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 انفسق ثُه انتعقُم وانجستسح:

  ٛػذد ػئ١ً ٔغج١بً ِٓ عشاص١ُ ا١ٌّىشٚثبد  ٜاْ اٌؾ١ٍت اٌّؼمُ ع١ذاً لارىْٛ ف١ٗ ١ِىشٚثبد ؽ١خ، ٚلا ٠زخٍف ثٗ ع

 اٌّمبِٚخ ٌٍؾشاسح.

       اٌزٟ ٠زؼشع ٌٙب اٌؾ١ٍت رىفٟ ٌمزً ع١ّغ ا١ٌّىشٚثبد اٌّشػ١خ ِٚؼظُ غ١ش اٌّشػ١خ فٟ اٌجغزشح اْ اٌؾشاسح

 دْٚ اٌمؼبء ػ١ٍٙب ع١ّؼبً 

      ُؽفع اٌؾ١ٍت اٌّجغزش فٟ اٌغٛ اٌؼبدٞ ٠ٕشؾ ٘زٖ اٌجىزش٠ب ِغججخ اسرفبع ؽّٛػخ اٌؾ١ٍت، ػىظ اٌؾ١ٍت اٌّؼم

( ٌّذح ؽ٠ٍٛخ )25) اٌزٞ ٠ّىٓ ؽفظٗ فٟ اٌغٛ اٌؼبدٞ  (شٙٛس 8َ6

 . المعاملات الحرارٌة للحلٌب وتأثٌرها على خواص ومكونات الحلٌب
 -أن الهدؾ الأساسً من المعاملات الحرارٌة هو :

 القضاء على الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة . – 1
 إطالة قابلٌة حفظ الحلٌب ومنتجاته . – 2

 -قسم هذه التأثٌرات إلى :واص الحلٌب ومكوناته ، حٌث تإضافة إلى ذلك هناك تأثٌرات سلبٌة على خ
 التأثٌر على المحتوى الماٌكروبً للحلٌب . – 1
 التأثٌر على الصفات الحسٌة والظاهرٌة للحلٌب . – 2
 التأثٌر على الصفات الكٌمٌابٌة والتركٌبٌة للحلٌب . – 3

 -لو أخذنا معاملة البسترة وتأثٌراتها الثلاثة أعلاه نجد ما ٌلً :
 سترة تؤدي إلى القضاء التام على البكترٌا المرضٌة بأنواعها .أن عملٌة الب –1 اولا:

       كما أنها تقضً على العدد الكبٌر من الأحٌاء المجهرٌة وخاصة البكترٌا المحبة للبرودة  – 2
(Psychrophilic . وكذلك بكترٌا القولون ) 

 القضاء على الخمابر والأعفان بكل سهولة . –  3

 تأثٌر البسترة على الصفات الحسٌة : ثانٌاً :

لا ٌتأثر اللون أما الطعم فٌصبح نظٌفاً نظراً لطرد العدٌد من المركبات الطٌارة والؽرٌبة ولكن أي خلل فً البسترة 

-SH( والذي ٌنتج بسبب تحرر مجامٌع السلفا هٌدرٌل )Cooked Flavorقد ٌؤدي إلى الطعم المطبوخ )

GROUPS ( من بروتٌنات الشرش )نتٌجة الدنترة( وخاصةΒ-Lactoglobuline 

 علماً أن الحوامض الأمٌنٌة المحتوٌة على الأواصر الكبرٌتٌة هً المسؤولة الربٌسٌة عن هذه الظاهرة .

 -تأثٌر البسترة على الصفات الكٌمٌابٌة والتركٌبة للحلٌب : ثالثاً :
 حٌث تحصل بعض المشاكل التصنٌعٌة ومنها الصعوبات فً صناعة الجبن . – 1

وٌزداد الوقت اللازم من الحلٌب الخام  المبستر ٌكون اقل قدرة على التجبنفالحلٌب لعملٌة التجبن  تأثر – 2

 لؽرض التجبن.

 لا تتأثر سترات الكالسٌوم بالبسترة . – 3

 البسترة .بروتٌنات الكازٌنات لا تتأثر بعملٌة  – 4

 تؤثر عملٌة البسترة على توزٌع النتروجٌن فً الحلٌب بشكل محدود . – 5

 لا تتأثر المادة الدهنٌة بالبسترة وكذلك سكر اللاكتوز . – 6

وهذا ٌؤدي إلى زٌادة نسبٌة فً قٌمة  CO2تؤدي البسترة إلى فقدان الؽازات الذاببة فً الحلٌب وخاصة ؼاز  ــ 7

pH      ٌؤدي إلى  الحلٌب وبتأثٌر عكسً نجد أن الحرارة ستؤثر على فوسفات الكالسٌوم الذاببة أو الؽروٌة مما    

 . CO2تحرٌر الهٌدورجٌن وهذا ٌعادل الفقدان فً الحموضة بسبب فقدان       

  لا ٌتأثر  B2فٌتامٌن  .ٌتأثر بشكل نسبً Cتأثر بالبسترة فً حٌن فٌتامٌن تإن الفٌتامٌنات الذاببة فً الدهن لا  – 8

 % .10فٌتأثر بنسبة  B12أما فٌتامٌن       

تتأثر بعملٌة  Lipase , Phosphatase , Amylaseنجد أن إنزٌمات  أما الإنزٌمات فً الحلٌب : – 9

فأنها تقاوم  Protease , Peroxidaseٌضعؾ نشاطه فقط ، أما أنزٌمات  Gatalaseالبسترة فً حٌن أنزٌم 
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فً الحلٌب المبستر دلٌلاً على  Phosphataseم وقد أستخدم وجود أنزٌم ˚70البسترة حوالً  درجة حرارة

 عدم كفاءة عملٌة البسترة .

 أن البسترة تؤدي إلى الأقلال النسبً للقٌمة الؽذابٌة للحلٌب . – 10

 -ٌر معاملات التعقٌم على خواص الحلٌب ومكوناته :ثأما فٌما ٌتعلق بتأ

    القضاء التام على جمٌع الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة وؼٌر المرضٌة ، ولكن أن وجدت فناتجة عن وجود  – 1

 والمسؤولة عن تخثر الحلٌب فً القنانً . Bacillusالبكترٌا السبورٌة وخاصة من نوع       

 Browningنٌة )حصول تفاعلات جانبٌة ؼٌر مرؼوبة حٌث ٌصبح اللون بنً بسبب حصول التفاعلات الب – 2

Reactions( وخاصة تفاعلات مٌلارد )Maillard حٌث ٌحصل تفاعل بٌن المجامٌع الأمٌنٌة فً الحوامض )

فً سكر اللاكتوز ، علماً أن من نواتج هذا التفاعل هو إنتاج  كوزالكلو ةالأمٌنٌة مع مجامٌع الألدهاٌدات فً جزٌب

 نٌن التً ترتبط أرتباطا كٌمٌابٌا مع بروتٌنات الحلٌب .بعض الصبؽات ذات اللون البنً وهً من نوع المٌلا

 ( والسبب كما ذكرنا فً الحلٌب المبستر .Cooked Flavourطعم ٌتصؾ بالطعم المطبوخ )الأن  – 3

صعوبة تجبن الحلٌب المعقم حٌث أن الحرارة العالٌة تؤدي إلى ترسٌب معظم الكالسٌوم الذابب إضافة إلى  – 4

على جسٌمات الكازٌن ، حٌث تصل نسبة بروتٌنات الشرش المترسبة إلى  المترسبة زٌادة نسبة بروتٌنات الشرش

 % وهذا ٌؤدي إلى أنخفاض فً صلابة الخثرة .50حوالً 

 لكازٌنات .لا تتأثر ا – 5

 ٌكون سكر اللاكتوز عرضة للتحلل إلى مكوناته إضافة إلى تحرر بعض الحوامض العضوٌة . – 6

 -أما أملاح الحلٌب فتتأثر على النحو التالً : – 7

 الكالسٌوم إلى الشكل ؼٌر الذابب .فوسفات تتحول أملاح  –أ     

 . قلٌلأملاح السترات تتاثر بشكل  –ب     

 الذابب مع زٌادة درجة حرارة التعقٌم حٌث ٌحصل فقدان تام له  CO2ثٌر على محتوى الحلٌب من ٌزداد التأ – 8

   الفٌتامٌنات المقاومة للحرارة سوؾ تتأثر بشكل طفٌؾ بالتعقٌم ، أما الأخرى فٌكون التأثٌر كبٌر حٌث تفقد  – 9

 . C% من فٌتامٌن 50وأكثر من  B12% من  90وأكثر من  B1% من 35بنسبة       

 جمٌع الأنزٌمات تتلؾ بعملٌة التعقٌم . – 10

 Condensed milk تكثُف انحهُت:

لاؽبٌٗ ِذح ؽفع اٌؾ١ٍت ٚرغ١ًٙ ٔمٍٗ فىش اٌجبؽضْٛ فٟ ا٠غبد ؽشق ٌٍزخٍض ِٓ و١ّخ ِبئٗ ِٚٓ ٕ٘ب ٔشأد ػ١ٍّبد 

 رىض١ف اٌؾ١ٍت )رشو١ضٖ(.

 :خطىاد تصىُع انحهُت انمكثف

% ِٓ ِبئٗ ٠ٚؼزجش أوضش أٔٛاع اٌؾ١ٍت 60ػبدح ثبعُ اٌؾ١ٍت اٌّجخش ٚ٘ٛ ػجبسح ػٓ ؽ١ٍت وبًِ اص٠ً ٔؾٛ ٠ؼشف 

 اٌّىضف أزشبساً .رزٍخض خطٛاد طٕبػزٗ فٟ الارٟ:

 إعزلاَ اٌؾ١ٍت ٚاخزجبسٖ    -1

 اٌزظ١ٕغ ٝرجش٠ذ اٌؾ١ٍت ٠ّٚىٓ ؽفظٗ ؽز    -2

 رغخ١ٓ اٌؾ١ٍت ِجذئ١بً.    -3

 ثغٙبص اٌزىض١ف. رىض١ف اٌؾ١ٍت    -4

  رجش٠ذ اٌؾ١ٍت    -5

 رؼجئخ اٌؾ١ٍت فٟ طفبئؼ    -6

 رؼم١ُ ٚرجش٠ذ اٌؾ١ٍت    -7

 ؽفع اٌظفبئؼ فٟ ِىبْ دافٟء.    -8



45 
 

 :تجفُف انحهُت

ٔبرظ عبف ِٕٗ لا رض٠ذ ٔغجخ  ٌٍٝؾظٛي ػٍ ٠ٜٕزظ اٌؾ١ٍت اٌّغفف ثبصاٌخ ِبء اٌؾ١ٍت ثبٌؾشاسح أٚ ثطشق اخش

٠غفف اٌؾ١ٍت اٌىبًِ أٚ إٌّضٚع ِٕٗ عضء ِٓ اٌذ٘ٓ أٚ اٌؾ١ٍت اٌفشص. وّب لذ ٠غفف  %. لذ 4ٝ اٌشؽٛثخ ف١ٗ ػٍ

 اٌششػ.

 خٛاص اٌزغف١ف:

 ػذَ رٍف اٌؾ١ٍت اٌّغفف ثغشػخ لأخفبع ٔغجخ اٌّبء ف١ٗ.    -1

       ظؼٛثخ فغبدٖ أٚ رٍف ِؾز٠ٛبرٗ ثغجت أخفبع ٌاٌؾ١ٍت اٌّغفف ٌّذح ؽ٠ٍٛخ رجٍغ اٌغٕخ،ٚرٌه  ٝاٌّؾبفظخ ػٍ    -2

      ػًّ الأض٠ّبد اٌزٟ رزٍف  مبفِٕغ ّٔٛ الاؽ١بء اٌّغٙش٠خ ٚإ٠ ٝٔغجخ اٌّبء ف١ٗ إر اْ اصاٌخ اٌّبء رغبػذ ػٍ      

 اٌؾ١ٍت.      

 ٗ ٚصٔٗ.ِغبفبد ثؼ١ذح ٌظغش ؽغّٗ ٚخف ٝرم١ًٍ ٔفمبد إٌمً ٚرٌه ٌغٌٙٛخ ٔمً اٌؾ١ٍت اٌّغفف اٌ    -3

   ٚلذ ٠شؼ ف١ٗ اٌؾ١ٍت أٚ أٗ ٠ظذس ٌٍجٍذاْ اٌزٟ  ٝرغف١ف اٌؾ١ٍت اٌفبئغ ػٓ اٌؾبعخ ٚرخض٠ٕٗ ثؾبٌخ عبفخ اٌ    -4

 رؾزبعٗ.       

 طسق تجفُف انحهُت
A.   ؽش٠مخ الاعطٛأبد Drum drying 

B.   ؽش٠مخ اٌشرار Spray drying 

 طسَقخ الاسطىاوبد

اٌغطؼ اٌخبسعٟ  ١٘ٝئخ غشبء سل١ك ٚرٌه ثظت و١ّخ ل١ٍٍخ ِٓ اٌؾ١ٍت ش١ئبً فش١ئبً ػٍ ٝف١ٙب ٠غفف اٌؾ١ٍت ػٍ

 ٌلاعطٛأبد اٌّؼذ١ٔخ اٌزٟ رذٚس ثظٛسح ِغزّشح.

عطؼ  ٠ٝغخٓ عٛف الاعطٛأبد ثبٌجخبس ، ف١غف اٌؾ١ٍت ثغشػخ. ٠ضاي اٌغشبء اٌّزىْٛ ١ِىب١ٔى١بً وٍّب رىْٛ ػٍ

ؾ١ٍت اٌّغفف فٟ اٚأٟ ِٛػٛػخ اعفً اٌغٙبص ِٚٓ ثؼذ٘ب ٠فزذ ٠غمؾ اٌ  الاعطٛأبد ثٛاعطخ عى١ٓ خبطخ.

 ٠ٚطؾٓ ف١ظجؼ ٔبػُ.

٠زشوت اٌغٙبص ِٓ اعطٛأز١ٓ ِٓ اٌؾذ٠ذ أٚ ِٓ اٌظٍت غ١ش لبثً ٌٍظذأ ّٚ٘ب ِغٛفزبْ ٚافم١زب اٌّٛػغ. رغخٓ 

عطٛأبد رجخش اٌّبء ِٓ اٌؾ١ٍت. الا ٝالاعطٛأبد ثجخبس رؾذ ػغؾ ثؾ١ش ٠ؼطٟ دسعخ ؽشاسح ػب١ٌخ رغبػذ ػٍ

اٌذاخً ٚث١ّٕٙب ِغبفخ ثغ١طخ لارزغبٚص  ِٝٛػٛػخ ثؾ١ش رذٚس ِؼب فٟ ارغب١٘ٓ ِزؼبوغ١ٓ إٞ وب ّٔٙب رذٚس اٌ

ٛأبد ثبٌغشػخ إٌّبعجخ صُ ٠غخٕبْ ثبٌجخبس ٚ ٠ظت اٌؾ١ٍت اٌّشاد طاٌغٕزّزش. ػٕذ ثذأ رشغ١ً اٌغٙبص رذاس الاع

صُ رىشؾ اٌّٛاد   ثىً اعطٛأخ غشبء سل١ك ِٓ اٌؾ١ٍت. رغف١فٗ فٟ اٌفغٛح اٌّٛعٛدح ث١ٓ الاعطٛأز١ٓ ف١ٍزظك

الاعطٛأبد ثٛاعطخ عى١ٕخ طٍجخ . ٠غزمجً اٌؾ١ٍت  ٝاٌظٍجخ اٌٍج١ٕخ ثؼذ اٌغفبف ٚاٌزٟ رىْٛ ٍِزظمخ رّبِبً ػٍ

ْ ػٍ ُٛ اٌطؾٓ ٠ٚؼجأ  ١٘ٝئخ طفبئؼ سل١مخ فٟ آ١ٔخ اعزمجبي اعفً اٌغٙبص. صُ ٠ؤخز اٌ ٝاٌّغفف ثؼذ وشطٗ ٚاٌزٞ و

ٚثبْ وّب ثٗ سائؾخ اٌطؼُ إٌبرظ فٟ ػٍت أٚ ػجٛاد لا رغشة اٌشؽٛثخ ا١ٌٙب. اٌؾ١ٍت اٌّغؾٛق ثٙزٖ اٌطش٠مخ ل١ًٍ اٌز

  .اٌّطجٛؿ

 طسَقخ انسذاذ

ؽبٌخ سرار سل١ك ٌز١بساد ِٓ اٌٙٛاء اٌغبخٓ. ٠شػ اٌؾ١ٍت  ٝرزٍخض ٘زٖ اٌطش٠مخ فٟ رغف١ف اٌؾ١ٍت ثزؼش٠ؼٗ ػٍ

الاعشاع ِٓ رجخ١ش ِبء  ٝدٚسح/صب١ٔخ. رغبػذ ٘زٖ اٌؼ١ٍّخ ػٍ ٠600جٍغ ِؼذي دٚسأٗ ؽٛاٌٟ  ثٛاعطخ عٙبص دٚاس

عٛأت ٚلبع ِبوٕخ اٌزغف١ف ثشىً ِغؾٛق  ٝرشع١ت عض٠ئبد اٌؾ١ٍت ػٍ ٝاٌؾ١ٍت فٟ اٌٙٛاء اٌؾبس ف١ؤدٞ ثزٌه اٌ

ٌه ٌزغ١ًٙ اٌؼ١ٍّخ ٚص٠بدح ؽ١ش ٠غّغ ٠ٚضاي اٚرِٛبر١ى١بً. ٠فؼً فٟ ٘زٖ اٌطش٠مخ رىض١ف اٌؾ١ٍت لجً رغف١فٗ ٚر

 ٔغجخ اٌّٛاد اٌظٍجخ اٌّٛعٛدح فٟ اٌؾ١ٍت. ٝعشػخ اٌزغف١ف. ٠زٛلف ِؼذي الأزبط فٟ اعٙضح اٌزىض١ف ػٍ

 :نحفظ انحهُت يطسق اخس

 ٛق اوغ١ذ إٌزشٚع١ٓثف اٌؾفع    -1

 اٌؾفع ثبلاشؼبع اٌزسٞ.    -2

 اٌؾفع ثبلاشؼخ فٛق اٌجٕفغغ١خ    -3

 اٌىٙشث١خ.اٌؾفع ثبٌجغزشح     -4

 اٌؾ١ٍت اٌّغّذ.    -5
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  د. نهلة طارق

 ةثامنالبان نظري/ المحاضرة ال
 الالبان انتاج

 وصناعة القشطة فرز الحلٌب -1
عبارة عن فصل الحلٌب إلى جزٌبٌن احدهما ؼنً بالمادة الدهنٌة هو الكرٌم وهو الذي ٌشمل معظم الكرٌات أو  

ماٌكرون والمتبقً منها دون هذا الحجم .تستعمل لهذه العملٌة  3الجسٌمات الدهنٌة والتً أقطارها أكثر من 
طرٌقتان التقلٌدٌة وتسمى ب )الترقٌد( ترك الحلٌب دون تحرٌك على درجات حرارة منخفضة ٌنفصل إلى جزبٌن 

 علوي هو الكرٌم والسفلً هو الحلٌب الفرز نتٌجة اختلاؾ الكثافة.
وهو عبارة عن مجموعة من  Milk separatorتعمل فٌها الفراز أو والطرٌقة الثانٌة )الطرٌقة المٌكانٌكٌة( ٌس

 الأقماع .
 -: صناعة القشطة

هناك أنواع مختلفة للكرٌم وهذه الأنواع حسب نسبة الدهن أي تسمٌاتها تختلؾ حسب بنسبة صناعة الكرٌم :  – 1
 الدهن .

( وهو الكرٌم thin cream% )36 – 25هو الكرٌم المحتوي على نسبة دهن  النوع الأول )الكرٌم الخفٌؾ(
 المستعمل فً صناعة الزبد بالطرٌقة التقلٌدٌة .

مل هذا النوع فً صناعة الكرٌم أو القشطة ستع% و45ٌ – 36نسبة الدهن  النوع الثانً )الكرٌم المتوسط(
 فً صناعة الأٌس الكرٌم أو تجمٌل الكٌك . تستخدمالمخفوقة التً 

%( وٌتم تصنٌع القٌمر 65 – 60% أي من )60نسبة الدهن فٌه لا تقل عن  كً(النوع الثالث )الكرٌم البلاستٌ
 الأعتٌادي .

 % ٌستعمل فً صناعة الزبد بالطرٌقة المستمرة .80نسبة الدهن لا تقل عن  النوع الرابع )الكرٌم الثقٌل(
 الحلٌب الفرز 

% ماعدا  12.5المواد الصلبة نسبتها هو الناتج العرضً لعملٌة الفرز حٌث ٌحتوي هذا الحلٌب على معظم  
الدهن ٌدخل هذا الحلٌب فً صناعة الحلٌب المبستر والمعقم وٌدخل فً صناعة الأٌس الكرٌم . وكذلك مصدر 

 لإنتاج الكازٌن إضافة إلى دخوله فً صناعة المعجنات المختلفة .

 صناعة الزبد  – 2

% أما 80هو أحد منتجات الألبان ؼنً بالمادة الدهنٌة حٌث فً كل الأحوال ٌجب أن لا تنخفض هذه النسبة عن  
والزبد أنواع )حلو ، مالح ، حامض( , % الباقٌة هً نسبة الملح 4و % 16نسبة الماء فٌجب أن لا تزٌد عن 

  التصنٌعتتضمن طرٌقة % 2.5وتكون نسبة الملح عندما ٌملح الزبد على حساب نسبة الدهن وتكون نسبته 

 مْ ثم أجراء عملٌة الترشٌح بعدها  35أخذ الحلٌب وتسخٌنه إلى حوالً  (1

     إلى الذي ٌضخ الحلٌب الفرز و% دهن 36 – 25فرز هذا الحلٌب ونحصل على كرٌم ٌحتوي على حوالً  (2
 خط التصنٌع الخاص به ،    

ٌز الذي ٌحلل ٌب( وذلك لوجود إنزٌم مثل اللاٌصبح مروالكرٌم عندما ٌنفصل ٌجب أن ٌبستر )أذا لم ٌبستر  (3
أستعمال درجات  ب، سب مْ  5دقٌقة ثم ٌبرد الى  30/مْ  74 – 72مر ، وحرارة البسترة  الكرٌمفٌصبح  الدهن

ؼٌر موصل جٌد للحرارة  ٌعتهكون إضافة إلى أن الدهن بطبمالحرارة العالٌة لتركز الأحٌاء المجهرٌة فً هذا ال
وأخٌراً فسح المجال لتحرر بعض المكونات البروتٌنٌة التً تعمل على أعاقة أمتصاص الأوكسجٌن من قبل 

 الأواصر ؼٌر المشبعة لبعض الأحماض الدهنٌة 

من ذلك هو فسح المجال  ؾدهساعة وال 24مْ لمدة  20 – 18على درجة حرارة  الكرٌمدها ٌعتق هذا بع (4
لتجمع الحبٌبات الدهنٌة على شكل عناقٌد وبالتالً كبر حجمها وسهولة أنفصالها عن مكونات الكرٌم 

 مْ قبل عملٌة الخض صٌفاً وشتاءاً 12 – 8رٌم المعتق تخفض درجة حرارته إلىخرى.الكالأ

ات الكٌمٌاوٌة كأستعمال مادة الأٌوسات وهو عبارة مالمستعمل فً هذه العملٌة ٌجب تعقٌمه بأحد المعق الخضاض 
عن مركب ٌحتوي على الٌود الفعال مع مواد منظفة أخرى وٌجب أن تضاؾ بالكمٌة المحددة وعدم أستعمال 

لى حوالً الثلث بهذه المادة وعملٌة اض إضخلمْ لعدم تطاٌر الكلور وعادة ٌملا أ 30درجة حرارة تزٌد عن 
دقابق وقبل  10ار لمدة بخبالماء النظٌؾ ومن ثم ٌعقم بال ألخضاضدقٌقة بعدها ٌؽسل  10لمدة  رالتعقٌم تستم

 الأستعمال ٌبرد إلى درجة حرارة أقل من درجة حرارة الكرٌم بأستعمال الماء المثلج ،



47 
 

وتبدء بعملٌة  ألخضاض% من حجم 35من الماء ٌوضع الكرٌم على أن لا ٌزٌد عن  ألخضاضبعد تفرٌػ  (5
زٌد من لزوجة الكرٌم تالخض والتً تعتمد على مزج الهواء بأكبر كمٌة ممكنة داخل الكرٌم البارد حٌث البرودة 

 ه بالهواء .ضاحتفزٌد من أتوبالتالً 

خمس دقابق  مرورات الهوابٌة قلٌل وحجمها كبٌر وبعد من عملٌة الخض ٌكون فٌها عدد الفقاع المرحلة الأولى
ض من الأبخرة والؽازات ؼٌر المرؼوب بها الخضالٌص خالتهوٌة لت فتحةوتفتح  خضالأولى منها توقؾ عملٌة ال

بعملٌة الخض حتى أنتهاء وتكامل حبٌبات الزبد تزداد المساحة السطحٌة للهواء داخل  رمتوتؽلق هذه الفتحة وتس
دقٌقة تبدء حبٌبات  35حوالً  مرورصؽرها حٌث بعد  تناهًطرٌق زٌادة أعداد الفقاعات الهوابٌة و الكرٌم عن

هذه الحبٌبات بالكبر وصولاً إلى حبة الحمص عندها نوقؾ  تمرالزبد بالتكون وتكون على شكل رأس الدبوس وتس
 .ب الخضٌعملٌة الخض ونفصل حل

Butter milk الناتج العرضً لصناعة الزبد حٌث ٌحتوي على معظم المواد )حلٌب الخض( وهو عبارة عن
، التً لا ٌمكن ة الحبٌبات الدهنٌة الصؽٌرة جداً الصلبة فً الكرٌم إضافة إلى نسبة قلٌلة من الدهن تمثل هذه الكمٌ

ل فصلها ٌدخل هذا الناتج فً صناعة المثلجات وكذلك فً صناعة المتخمرات إضافة إلى دخوله فً أؼذٌة الأطفا
  .بعد التخفٌؾ

% فً هذه 16تبدء بعد ذلك عملٌة خدمة الزبد التً تتضمن إٌصال نسبة الماء فً هذا الناتج إلى حوالً ( 6
 % حٌث توزن كمٌة الملح 2.5المرحلة ٌمكن إضافة الملح فً حالة الزبد المالح على أن لا تزٌد عن 

دع فً مخازن التجمٌد أذا كان ولب والناتج العلب ٌثم بعد ذلك تأتً عملٌة التعلٌب أي وضح المنتوج فً قوا( 7
 مْ فً حالة أستهلاكه بسرعة  18 –الناتج ٌراد خزنه لفترة طوٌلة أو فً درجة حرارة أقل من  هذا

  الزبد المحمض

هو الزبد المصنع بأستعمال البادئ الذي هو عبارة عن مزرعة بكتٌرٌة ٌضم عدد من الأحٌاء المجهرٌة النقٌة التً 
اٌش فٌما بٌنها ضمن ظروؾ متشابهة لكً تنتج مواد الحموضة والنكهة فعلى سبٌل المثال البادئ المستعمل فً تتع

أي أنها تنتج بالدرجة الأساس  ((Homo fermentativeصناعة الزبد ٌحتوي على بكترٌة متجانسة التخمر
( أي أنها تنتج حامض التخمرحامض للاكتٌك وهناك أحٌاء مجهرٌة أخرى تسمى بـ )بكترٌا الؽٌر متجانسة 
  lactis Streptococcus اللاكتٌك بدرجات أقل مع مواد النكهة الأخرى المثال على النوع الأول وٌسمى

 scremori. Stو
  nicumadextr  Leuconostoc أو diacetolactis. Stأما الأمثلة على النوع الثانً 

 % Lactic acid             Homo             Lactose 5نوع الأول ٌعمل      
 % 95 كحامض اللاكتٌ                  

 Diacetyl  +Lactic acid     Hetro  Lactose 5%أما النوع الثانً      

الجزء الأكبر من الزبد المصنع فً العالم ٌصنع بدون البادئ السبب محدودٌة حفظ الزبد الناتج ٌرافق ذلك ظهور 
نكهات ؼٌر مرؼوب فٌها أثناء الخزن السبب الثانً صعوبة أستعمال بادئ ذو نوعٌة عالٌة فً الصناعة كذلك 

إضافة إلى أنه ٌضٌؾ كلفة على الإنتاج أما  صعوبة السٌطرة على درجة نشاطه الفعلٌة فً جمٌع وجبات التصنٌع
فوابده ذلك )إضافة البادئ( فأن نكهة الزبد الناتج تكون ممٌزة ومرؼوبة إضافة إلى أن البادئ الجٌد أحٌاءه تسٌطر 
على نمو المكروبات ؼٌر المرؼوب فٌها على الزبد كذلك ٌستفاد منه فً أخفاء الكثٌر من النكهات ؼٌر المرؼوبة 

 ها الأعلاؾ التً ٌتناولها الحٌوان الحلوب التً سبب
 : كٌؾ ٌحضر البادئ

عند التحضٌر ٌجب أتباع الطرق )ماٌكرو باٌلوجً( فً تعقٌم الأدوات والأهتمام بالنظافة أثناء عملٌة التحضٌر ، 
ا من معامل متخصصة تتواجد فً الدول المتقدمة حٌث ٌتم حفظ هذ Mother cultureٌتم أستٌراد البادئ الأم 

ؼرام( من البادئ المجفؾ بطرٌقة  1البادئ فً أكٌاس صؽٌرة مفرؼة من الهواء وتحتوي على حوالً )
 التجمٌد)المجفد( .

ٌتم تحفٌز البادئ النشط )الأم( الخاص بالتصنٌع من خلال تحضٌر البادئ الأم أي هو البادئ الأبتدابً الناتج من 
مْ لمدة نصؾ ساعة ثم ٌبرد هذا الحلٌب  118على درجة حرارة د لعدة نقلات فً حلٌب معقم فتحفٌز البادئ المج

مْ وأتباع الأسالٌب الماٌكروبالٌوجٌة ٌلقح الحلٌب بهذا البادئ تكرر هذه العملٌة لمرتٌن أو  22على درجة حرارة 
ساعات بعدها ٌحضر البادئ الوسٌط من خلال تلقٌح الحلٌب المبستر على  8أكثر وصولاً لتخثر ٌحصل خلال 
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ساعة بالبادئ أعلاه )فً كل ٌوم ٌتم تحضٌر بادئ أم من نفس بادئ ذلك الٌوم مستعملٌن ½ مْ لمدة  90جة در
الحلٌب المعقم فً كل هذه النقلات( ، ثم ٌحضر من هذا البادئ بادئ العمل الذي ٌختلؾ عن البادئ السابق بالكمٌة 

 فقط 
  المواد الأخرى المستعملة فً صناعة الزبد

سنة )أن المواد العلفٌة الالملونات )سبب الإضافة لهذه الملونات( هو الحصول على ناتج متجانس باللون على مدار 
تنخفض نسبتها حسب الؽذاء وهذه المواد مسؤولة عن والخضراء هً مصدر الكاروتٌن فً دهن الحلٌب تزداد 

ن ، الأناتو ، الكركم( على أن تكون هذه خالٌة شدة اللون الأخضر فً الزبد من هذه المواد التً تضاؾ )الكاروتٌ
 من المواد المعدنٌة السامة .

 . Yogurtالٌوكرت   - 3

هو أحد منتجات الألبان المتخمرة والذي ٌصنع من حلٌب كامل الدسم مدعم بمواد صلبة لا دهنٌة قدرها على الأقل  
% كالحلٌب الفرز المجفؾ وٌستعمل فً تصنٌعه بادئ ٌحتوي على أحٌاء مجهرٌة تعٌش على درجات حرارة 2

، وهناك انواع من الٌوكرت  .thermophilus St و bulgaricus  Lactobacillusمْ( مثل  45عالٌة )
 تسمى حسب الطعم المضاؾ مثل ٌوكرت العنب أو ٌوكرت الموز أو ٌوكرت الرمان .... ألخ .

 طرٌقة التصنٌع للٌوكرت 
الحلٌب المستعمل أن ٌكون خالً من المضادات الحٌاتٌة لأن وجود ثلاث وحدات دولٌة تمنع نمو أحٌاء  – 1

البادئ وتفشل صناعة هذا المنتوج ، وٌجب أن ٌكون الحلٌب ؼٌر ملوث بالحلٌب المسمى بحلٌب التهاب الضرع  

Mastits milk لتً تدخل إلى الضرع عن ٌحتوي على أحٌاء مجهرٌة بنسبة عالٌة المسبب لهذا المرض وا

أي الأحٌاء التً  Coliformطرٌق فتحة الحلمة ، الأحٌاء المجهرٌة المسؤولة عن هذا المرض هً مجموعة 

ٌتلوث بها الحلٌب من مٌاه المجاري كذلك هناك أحٌاء أخرى تسبب فً هذا المرض مثل مجموعة 

Staphylococcus spp . 

 دقٌقة . 30لمدة  م°95 - 90وكرت هً ٌالبسترة المستعملة فً صناعة ال – 2

 . م° 45تبرٌد الحلٌب إلى درجة حرارة مناسبة لنمو أحٌاء البادئ وهً  – 3

 %من الحلٌب المبرد وٌمزج جٌدا.3-2بنسبة ٌضاؾ بادئ اللبن  – 4

 التعببة فً اقداح خاصة وذات احجام مناسبة  – 5

 وتترك الى ان ترتفع الحموضة وٌتصلب القوامم °42تنقل الاقداح الى الحاضنة وتحضن على درجة  – 6

 . Cheese  صناعة الجبن - 4

ؼرام منه ٌسد حاجة الشخص المكتمل  112ٌعتبر من أؼنى المواد الؽذابٌة التً تتوفر للإنسان فعلى سبٌل المثال  
شرٌحة من  16وهذه الكمٌة تعادل حوالً  A% من فٌتامٌن 60النمو ولٌوم واحد من الكالسٌوم وحوالً أكثر من 

ؼم لحم ستٌك ، ومن الدول المتقدمة فً هذا الموضوع أعلى  160ؼرام سمك و  175بٌضات و  5الصمون و
 انتاج فً أمرٌكا تلٌها فرنسا وأتحاد السوفٌتً وإٌطالٌا .

جبن ، وفً فرنسا ٌأكل الفرد  كٌلوات 10أستهلاك الفرد أعلى أستهلاك فً إٌطالٌا ٌأكل الفرد الواحد فً السنة 
 كؽم . 9كؽم وسوٌسرا  9كؽم وهولندا  9كؽم والنروٌج  12.5

 تصنٌؾ الأجبان 

 -ولذلك تقول علٌه : تصنؾ حسب نسبة الماءهناك طرق مختلفة لهذا التصنٌؾ فعلى سبٌل المثال 

سنوات على  5% من الممكن حفظه 25البرمزان نسبة الرطوبة أقل من  Parmazan: مثل  ( جبن جاؾ جداً 1
 الأقل .

 مدة حفظه سنة على الأقل . Cheedar% مثل 36 – 25نسبة الرطوبة فٌه من  ( جبن جاؾ :2
 حفظه عدة أشهر فقط .  Sheshur% مثل جبن الششر40 ـ-36نسبة الرطوبة فٌه  جبن نصؾ جاؾ (3
 % مثل الجبن الأبٌض مدة حفظه عدة أٌام .40نسبة الرطوبة أكثر من  : ي( جبن طر4

 : تصنٌؾ حسب طرٌقة الصناعة

عبارة من إنزٌم الرنٌن وبعض الأنزٌمات الأخرى التً تستخلص من الجزء الرابع من معدة  ( أضافة منفحة :1
 بواسطة جٌداً وٌقطع وٌستخلصأشهر( حٌن ٌؤخذ هذا الجزء وٌنظؾ  6الحٌوان المجتر الذي لا ٌزٌد عمره عن )
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أي الجزء الواحد منه كم )سحق وٌطحن وٌعبا وتثبت على العلب قوته الأنزٌمٌة ٌثم  جفٌفهملح الطعام حٌث ٌتم ت
 وٌعتمد ذلك على طرٌقة الأستخلاص . (جزء من الحلٌب ٌجبن

 ( بواسطة الحامض .2
 ( بواسطة منفحة وحامض .3

 . تصنٌؾ الأجبان حسب طرٌقة الإنضاج

على سبٌل المثال جبن القشطة )الكرٌم( وجبن الكوتج ٌصنع دون الحاجة إلى أنضاج أو ٌنضج ،)الانضاج( ترك  
الأجبان لعدة أسابٌع أو عدة أشهر أو سنوات لكً تظهر فٌها الصفات الخاصة بتلك الأجبان من ناحٌة الطعم 

قة نمو الأحٌاء المجهرٌة البكتٌرٌة فقط حٌن والرابحة والقوام والمظهر الخارجً ، وقد ٌحصل الإنضاج عن طرٌ
تنتج قسم من هذه الأحٌاء عٌوب فً جسم الجبن وكل نوع من أنواع الجبن ٌتمٌز بكثٌر وعدد أنتشار العٌوب أو أن 

 ٌكون الإنضاج ناتج عن الأعفان وخاصة مثل جبن الروكوفورد )جبن فرنسً( .

تم إنضاجه والمستحصل علٌه بعد التصفٌة من تجبن الحلٌب  هو المنتوج الطازج أو الذي الجبن بصورة عامة :
 أو القشطة أو الحلٌب الفرز .

مواد  أما المواد المضافة المسموح بها على أن لا ٌقصد من ذلك الأستعاضة عن أي من مكونات الحلٌب وتشمل 
ب مثل التوابل أو صدرها ؼٌر الحلٌممنكهات طبٌعٌة ؼٌر ضارة لكنها ضرورٌة لخطوات الصناعة كذلك تشمل 

كلورٌد الكالسٌوم على أن ٌضاؾ بنسبة لا ,س كذلك تشمل هذه المواد المنفحة نبعض الخضر مثل الكرفس والبقدو
نكهة ؼٌر ضارة على الجبن الناتج ٌحب  % كلورٌد الصودٌوم ، صٌؽة الأناتو أو الكاروتٌن ،مواد0.2تزٌد عن 

، ٌجب أن تذكر نسبة الدهن فً المادة الجافة المنتج ، نوع الجبن أن تظهر علٌه المعلومات التالٌة )أسم القطر 
 الداخلة فً الجبن( .

 الجبن الطري 

 خطوات الصناعة .
لم الحلٌب وٌفترض أن ٌكون من النوع الجٌد جداً خالً من الروابح الؽٌر مرؼوبة ٌتحمل درجات تسٌ – 1

ساعات )ٌحتوي على أعداد منخفضة من  3الحرارة العالٌة دون التخثر, فحص المثٌل الأزرق له لا ٌقل عن 

 الأحٌاء المجهرٌة( ، 

حلٌب لتخلٌصه من الشوابب المربٌة وؼٌر % ثم ٌصفى ال 12.5وٌجب أن ٌحتوي على مواد صلبة بحدود  – 2

 %( 3المربٌة ثم تعدل نسبة الدهن فً الحلٌب بحٌث لا تقل عن )

 ٌبستر هذا الحلٌب على درجات حرارة ؼٌر عالٌة لكنها كافٌة لقتل جمٌع الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة  – 3

جزء  1تحسب كمٌة المنفحة اللازمة للتجبن حٌث كل م ˚ 35  – 30ٌبرد الحلٌب إلى درجة الحرارة التنفٌح  – 4

لتر حلٌب ، تؤخذ   50ؼرام منفحة تكفً لتجبن ½ جزء من الحلٌب ٌعنً كل  100.000من المنفحة ٌجبن 

مْ مع أضافة كمٌة قلٌلة من ملح الطعام لتسهٌل  35ضعؾ من الماء الدافا درجة حرارته  40المنفحة وتذاب بـ 

 أذابة المنفحة .

 فصل الشرش من الخثرة . – 5

% تمتزج جٌداً ، الشرش ٌساعد على الكبس وٌساعد فً عملٌة التملٌح  2.5إضافة ملح الطعام لا تزٌد عن  – 6

 )ٌتجانس( بنسبة قلٌلة فً الجبن .

 م.˚20 ساعة على هذه الحالة على درجة 12كبس الجبن وتترك لمدة  – 4
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  د. نهلة طارق

 التاسعةالبان نظري/ المحاضرة 

 صناعة متخمرات الحلٌب

Fermented milk 

 متخمرات الحلٌب:

ؼذاء وظٌفً جدٌدٍ قدٌمٍ، جدٌدٍ فً معرفة العلم الحدٌث لأهمٌته وقٌمته الؽذابٌة وفوابده الصحٌة، وقدٌمٍ فً تناولنا 
بدء بالحدٌث عن اللبن الرابب تجدر الاشارة قبل ال واستهلاكنا له كأحد أهم منتجات الألبان فً منطقتنا الجؽرافٌة

فلا بد عند الحدٌث عن اللبن  ،اللبن الرابب كلمة "لبن" فً اللؽة ٌقصد بها الحلٌب  ، ألا وهوyoghurtالى ان 
 من إضافة كلمة "رابب" أو "مخمر" لتمٌٌزه عن اللبن الطبٌعً ؼٌر المخمر، وهو الحلٌب . المخمر أو الرابب

سنة بعد المٌلاد، وٌعتقد أن الأتراك هم أول من أنتج هذا الؽذاء، إذ  800 ٌعود تارٌخ اللبن الرابب إلى حوالً 
 طرٌق تخمٌره.   إلى التعرؾ على وسٌلة فاعلة وناجعة فً حفظ اللبن )الحلٌب( عن  -عزوجل–هداهم الله 

به تؽٌرات كٌمٌابٌة فً خواصه راجعة  اللبن المتخمر هو أحد منتجات الألبان وهو عبارة عن حلٌب حدثت
للكابنات الحٌة الدقٌقة )بكترٌا حامض اللاكتٌك( التً تضاؾ بشكل متعمد إلى الحلٌب وتؤدي إلى تؽٌر حالة 
 الحلٌب من الحالة السابلة إلى الحالة المتماسكة )المتخثرة( والتً تشبه الجلً، وتعرؾ التؽٌرات الناتجة عن عمل

 الدقٌقة بعملٌة التخمر هذه الكابنات الحٌة

اللبن الرابب على أنه أحد منتجات الحلٌب المتخثرة  Codex Alimentarius تعرؾ لجنة دستور الؽذاء
 مض اللبن )اللاكتٌك( بفعل بكتٌرٌا من نوعاوالناتجة عن تخمر الحلٌب وإنتاج ح

Lactobacillus bulgaricus و Streptococcus thermophilus  ببكتٌرٌا حامض  ٌعرؾأو ما
. وٌصنع اللبن الرابب عن طرٌق ؼلً الحلٌب ثم إضافة البادبة Lactic Acid Bacteria (LAB)اللبن

البكتٌرٌة )الروبة(، ثم حضن الحلٌب المراد تخمٌره فً حاضنات مدفأة )على المستوى التجاري(، أو تؽطٌة وعاء 
لمنزلً(، وذلك لتحفٌز عملٌة التخمر البكتٌري لسكر الحلٌب المروب وحفظه فً مكان دافًء )على المستوى ا

الحلٌب )اللاكتوز( وتحوٌله إلى حامض اللبن )اللاكتٌك(، حٌث ٌسهم إنتاج الحامض فً زٌادة الحموضة ومن ثم 
 حصول التخثر لبروتٌن الحلٌب )الكازٌن(، فٌتحول الحلٌب من الشكل السابل إلى الشكل الهلامً.

 لرائبالقٌمة الؽذائٌة للبن ا

تنبع القٌمة الؽذابٌة للبن الرابب من قٌمة المادة الؽذابٌة الأصلٌة التً صنعت منه، ألا وهً الحلٌب. ومع أن 
الحلٌب واللبن الرابب ٌشتركان إلى حد كبٌر فً محتواهما من العناصر الؽذابٌة، إلا أن عملٌة التخمر تؤدي إلى 

ٌة فً المنتج الجدٌد، وتعتمد هذه التؽٌرات على نوع حصول تؽٌٌر ملحوظ فً محتوى بعض العناصر الؽذاب
البادبة البكتٌرٌة المستعملة فً عملٌة التخمر وعلى عوامل أخرى منها نوع وكمٌة المواد الصلبة المضافة إلى 

 الحلٌب قبل التخمر ودرجة حرارة التخمر ومدته.

العناصر الؽذابٌة التً من أهمها البروتٌن عالً  : تعد منتجات الألبان عموماً مصدراً ممٌزاً للعدٌد منالفٌتامٌنات
المركب مثل الراٌبوفلافٌن -Βالجودة والكالسٌوم والبوتاسٌوم والفوسفور والمؽنٌسٌوم والزنك وبعض فٌتامٌنات 

2Β( والنٌاسٌن )3Β (والبٌرٌدوكسٌن )6Β( والكوبالامٌن )12Β ونتٌجة لعملٌة تخمر الحلٌب، ٌتؽٌر محتوى .)
نات فً اللبن الرابب نتٌجة لتؽٌر الظروؾ الكٌمٌاوٌة فً اللبن مثل تؽٌر الحموضة، كما تسهم بعض الفٌتامٌ

عوامل أخرى فً حصول هذا التؽٌر مثل عملٌات البسترة والفلترة العالٌة ونوع البادبة البكتٌرٌة المستعملة، وفً 
الأمثلة على تؽٌر محتوى الفٌتامٌنات  المقابل تتمتع العناصر المعدنٌة بنوع من الثبات والاستقرار. ومن أبرز

، حٌث تستعمل بكتٌرٌا حامض اللاكتٌك هذا الفٌتامٌن للنمو، فٌقل محتواه فً منتج اللبن الرابب، وفً  12Βهو
المقابل فإن محتوى اللبن الرابب من فٌتامٌن حامض الفولٌك ٌزداد بفعل بكتٌرٌا التخمر ، وٌعتمد مدى الزٌادة على 

 بكتٌرٌة، حٌث لوحظ أن محتوى اللبن الرابب من هذا الفٌتامٌن ٌزداد بوجود البكتٌرٌا من نوعنوع البادبة ال
 S. thermophilus  ومن نوع L. bulgaricus.  بٌنما ٌقل محتواه بزٌادة البكتٌرٌا من

 Bifidobacteria نوع

ٌعد الحلٌب ومنتجات الألبان مصدراً أساسٌاً لسكر الحلٌب الثنابً )اللاكتوز(، وٌبلػ محتوى هذا  :سكر اللاكتوز

مض ا% من مجموع المكونات ، وخلال عملٌة التخمر تقوم بكتٌرٌا ح6قبل التخمر حوالً  الحلٌبالسكر فً 
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% من هذا السكر إلى الشكل القابل للامتصاص وهو السكر الأحادي الكلوكوز 30-20اللبن بهضم وتحلٌل 

، كما تقوم Lactaseوالكالاكتوز، وذلك بسبب إفرازها للإنزٌم الهاضم للسكر الثنابً وهو إنزٌم اللاكتٌز 

 مض اللاكتٌك.االبكتٌرٌا بتحوٌل جزء من سكر الكلوكوز إلى ح

ة التؽذوٌة لهضم اللاكتوز جزبٌاً فً التخفٌؾ من حدة أعراض حالة عدم تحمل سكر اللاكتوز وتنبع الأهمٌ
Lactose Intolerance  ًالمتمثلة بانتفاخ البطن وآلامه والإسهال عند تناول الحلٌب، والتً تصٌب عدداً كبٌرا

 وهو  من الناس فً منطقتنا بسبب نقص وراثً للإنزٌم الهاضم لسكر الحلٌب فً الأمعاء
 β-Galactosidase ( إنزٌم اللاكتٌزLactase  ) الأمر الذي ٌفسر قدرة هذه الفبة من المصابٌن على تحمل ،

اللبن الرابب أكثر من الحلٌب الطازج، كما أشارت بعض الدراسات إلى تحسن قدرة مرضى عدم تحمل اللاكتوز 
رابب، بالمقارنة مع نفس الكمٌة فً الحلٌب العادي، على تحمل كمٌات كبٌرة من هذا السكر تم إضافتها إلى اللبن ال

مما ٌشٌر إلى وجود مركبات أخرى فً اللبن الرابب، عدا إنزٌم اللاكتٌز، تسهم فً تحسٌن حالة التحمل لهذا 
 السكر الثنابً.

وذلك  ٌحتوي اللبن الرابب على كمٌة من البروتٌن أعلى قلٌلاً من تلك الموجودة فً الحلٌب الطازج، البروتٌن:
خلال عملٌة تصنٌع اللبن الرابب، مما  Non fat dry milkبسبب إضافة كمٌة من الحلٌب الجاؾ منزوع الدسم 

ٌزٌد من محتوى البروتٌن فً المنتج النهابً. وقد أشارت بعض الدراسات إلى أن بروتٌن اللبن الرابب أسهل 
الهضم الأولً للبروتٌن التً تقوم بها بكتٌرٌا هضماً من مثٌله الموجود فً الحلٌب الطازج، وذلك بسبب عملٌة 

 Freeحامض اللبن، ومما ٌؤكد صحة هذا الأمر زٌادة محتوى اللبن الرابب من الأحماض الأمٌنٌة الحرة 
amino acids وخاصة البرولٌن والكلاٌسٌن منها، بالمقارنة مع الحلٌب الطازج، إذ وجد أن محتوى اللبن ،

مٌنٌة ٌتضاعؾ تباعاً مع زٌادة مدة التخزٌن فً التبرٌد، مما ٌعنً أن الإنزٌمات الرابب من هذه الأحماض الأ
الهاضمة للبروتٌن والببتٌدات ٌتم إفرازها من الخلاٌا البكتٌرٌة، كما أشارت بعض الدراسات إلى أن بكتٌرٌا 

  حامض اللبن تتفاوت فً مقدرتها على هضم البروتٌن، حٌث وجد أن بكتٌرٌا

L. bulgaricus أكثر مقدرة على هضم البروتٌن من S.  thermophilus.  خلال عملٌة التخمر، تسهم
المعاملة الحرارٌة وإنتاج الحامض فً حصول تخثر لبروتٌن الكازٌن، وهو البروتٌن الأساسً فً الحلٌب، مما 

عملٌة التخمر ٌساعد كذلك فً تحسٌن هضمٌة هذا البروتٌن بالمقارنة مع كازٌن الحلٌب ؼٌر المتخثر، كما أن 
للحلٌب لا تؤثر سلباً على جودة البروتٌن العالٌة فٌه، مما ٌجعل اللبن الرابب مصدراً مهماً للبروتٌن الكامل، كما 

 الحلٌب.فً هو 

%(، وخلال عملٌة التخمر 3.25ؼم ) 100ؼم/3.25ٌبلػ محتوى الدهون فً اللبن الرابب حوالً  :الدهون
بن الرابب من الدهون، حٌث تقوم بكتٌرٌا حامض اللبن بإفراز إنزٌم اللاٌبٌز تحصل تؽٌرات طفٌفة على محتوى الل

ولعل , Free fatty acid المحلل للدهون، فٌزداد تبعاً لذلك محتوى اللبن الرابب من الأحماض الدهنٌة الحرة 
أبرز ما ٌمٌز اللبن الرابب من الناحٌة التؽذوٌة والصحٌة، احتواؤه على كمٌة أعلى من الأحماض الدهنٌة 

Conjugated linoleic acid (CLA) (omega 6)   بالمقارنة مع الحلٌب، إذ تشٌر البحوث إلى قدرة هذه
 ة السرطان.الأحماض الدهنٌة المقترنة من نوع لٌنولٌك على تحفٌز المناعة ومقاوم

ممٌزاً للكالسٌوم والفوسفور، حٌث ٌعد الحلٌب واللبن الرابب  ٌعد اللبن الرابب مصدراً  :العناصر المعدنٌة
والأجبان أهم المصادر الؽذابٌة لهذه العناصر المعدنٌة فً وجباتنا الؽذابٌة. وتنبع أهمٌة الكالسٌوم من حقٌقة كونه 

زداد المقررات والتوصٌات التؽذوٌة لهذا العنصر خلال عملٌات النمو المكون الأساسً للعظام والأسنان، حٌث ت
والحمل والرضاعة لتؽطٌة الحاجة المتزاٌدة منه، وتزداد أهمٌته لدى النساء بعد الاربعٌن، حٌث ٌزداد تعرضهن 

 لخطر الإصابة بهشاشة العظام بسبب تدنً مستوى هرمون الإستروجٌن لدٌهن.

تمٌز عناصر الكالسٌوم تفً اللبن الرابب  pH ة لانخفاض قٌمة درجة الحموضةخلال عملٌة التخمر، ونتٌج 
، مما ٌحسن من امتصاصها والاستفادة منها. كما  والمؽنٌسٌوم بوجودها على الشكل الأٌونً الحر وؼٌر المرتبط

فً الظروؾ تسهم زٌادة الحموضة فً منع حامض الفاٌتٌك من تثبٌط أو تقلٌل امتصاص الكالسٌوم، الذي ٌرتبط 
 العادٌة بالكالسٌوم وٌقلل من وفرته الحٌوٌة وامتصاصه

 التأثٌرات الصحٌة للبن الرائب

ومن -تشٌر نتابج العدٌد من الدراسات البٌوكٌمٌابٌة والسرٌرٌة إلى أن تناول الحلٌب ومنتجات الألبان عموماً 
ٌسهم بشكل واضح وملموس فً خفض معدل الإصابة بارتفاع ضؽط   بشكل منتظم ٌومٌاً، -أهمها اللبن الرابب
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ارتفاع محتوى الحلٌب ومنتجاته من العناصر  الدم والجلطة القلبٌة، وتعزو الدراسات ذاك التأثٌر الوقابً إلى
المعدنٌة الثلاثة: الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والبوتاسٌوم، والتً ٌسهم تواجدها بشكل متوازن ومتناسق فً منتجات 
الحلٌب فً الحد من الإصابة بتلك الأمراض، كما ٌسهم تدنً محتوى هذه المنتجات من الصودٌوم فً تفعٌل هذا 

، بٌنما تصل نسبة  1:3.33وبالنظر إلى نسبة البوتاسٌوم إلى الصودٌوم فً اللبن الرابب نجدهاالدور الوقابً، 
 ، وهً نسب مثالٌة للمحافظة على صحة الجسم.  1:1.27الكالسٌوم إلى الفوسفور

طور وٌتزاٌد الاهتمام العلمً فً الوقت الراهن باللبن الرابب ومنتجات الألبان المخمرة الأخرى نتٌجة لبروز وت
وٌعنً ،Probioticsعلم الأؼذٌة الوظٌفٌة ومكوناتها، والتً من أهمها المحفزات الحٌوٌة أو ما ٌعرؾ ب 

مضادات الحٌاة( إذ أن   Antibioticsعكس الـ )الانتٌباٌوتك وهً( For life) مصطلح البروباٌوتك للحٌاة
نها والنافعة بٌنما تقوم بكترٌا البروباٌوتك المضادات الحٌاتٌة تعمل على القضاء على الأحٌاء المجهرٌة الضارة م

 .بالتأثٌر على البكترٌا الضارة وتمنع نموها وتحل محلها وتقوم بتأثٌرها الاٌجابً

على أنها أحٌاء دقٌقة حٌة ٌتم تزوٌدها من خلال الأؼذٌة وتعمل على تحسٌن التوازن  تعرؾ المحفزات الحٌوٌة
د البكتٌرٌا النافعة مقابل البكتٌرٌا الضارة الموجودة فٌها، وٌعتقد أن لها المٌكروبً فً الأمعاء من خلال زٌادة عد

 خصابص حٌوٌة فسٌولوجٌة وتأثٌرات بٌوكٌمٌابٌة إٌجابٌة لصحة الإنسان.

بكترٌا البروباٌوتك بأنها: كابنات   FAWومنظمة الؽذاء والزراعة  WHOعرفت منظمة الصحة العالمٌةوقد 
بأعداد كافٌة فإنها تؤدي إلى إحداث تؽٌٌرات صحٌة للمضٌؾ عن طرٌق إحداث توازن حٌة دقٌقة وإذا ما تواجدت 

   viable  فً الكابنات الحٌة التً تعٌش فً الأمعاء، وقد اشترط هذا التعرٌؾ أن تكون هذه المٌكروبات حٌة
 .خلٌة/ؼم   910-610 لإحداث الأثر الصحً المطلوب وان تكون موجودة بأعداد كافٌة لا تقل عن

 كما عرؾ المؤتمر العالمً للبرنامج الصناعً لبكترٌا حامض اللاكتٌك 
(Lactic acid Bacteria Industerial Platform)  ًالبروباٌوتك بأنها: أعداد من المٌكروبات الحٌة الت
  .تؤدي للنفع بالصحة إلى جانب وظٌفتها الأساسٌة فً التؽذٌة

  probioticsصفة هناك أنواع عدٌدة من المٌكروبات التً لها

 Lactobacillus acidophilus , Lactobacillus casei, Bifidobacterium bifidum , 

 B. longum , Streptococcus  thermophilus ,L.bulgaricus , وؼٌرها. 

 

 

 :ومن أهم الخصابص التً ٌجب أن تتمٌز بها بكترٌا البروباٌوتك هً

     المضٌؾ تحت ظروؾ   colonizationالمضٌؾ وتكوٌن مستعمراتالقدرة على البقاء وتحمل ظروؾ   1-

 .البقاء فً تعاون مع النظام المناعً للمضٌؾ وتحفٌزه وتنشٌطه  2-

  Anti-microbal substances إنتاج بعض المواد المثبطة لمٌكروبات  3-

 .للمضادات الحٌوٌة  وان تكون ثابتة Stability acid and Bile تتحمل الحموضة وأملاح الصفراء   4-

 .أن تكون ؼٌر سامة، وؼٌر ممرضة، وؼٌر مسببة للحساسٌة، وؼٌر مسببة للطفرات  5-

 .لها صفات الحٌوٌة والنمو والبقاء خلال التصنٌع والحفظ وان لا تؤثر بالسلب على جودة المنتوج  6-



53 
 

)المحفزات الحٌوٌة( هما نوعً بكتٌرٌا وٌتمٌز اللبن الرابب باحتوابه على نوعٌن أساسٌٌن من البكتٌرٌا النافعة 
 Lactobacillus and حامض اللبن اللتان تستعملان فً تصنٌع اللبن الرابب، وهً بكتٌرٌا

Streptococcus  ، 

، حتى Bifidobacteria مثلبب كما ٌمكن استعمال أنواع أخرى من المحفزات الحٌوٌة فً تصنٌع اللبن الرا
أظهرت  ومع تطور البحث العلمً المتعلق باللبن الرابب، Bioyoghurt الحٌويأصبح ٌطلق علٌه اللبن الرابب 

بالإضافة إلى قٌمتها التؽذوٌة الألبان المتخمرة ذات أهمٌة كبٌرة من الناحٌة الصحٌة والعلاجٌة الدراسات العلمٌة 
ذه البكترٌا من تأثٌرات نظراً لما تحوٌه من بكترٌا البروباٌوتك والتً هً بكترٌا صدٌقة للإنسان ولما تحدثه ه

 ومنها :  اٌجابٌة على صحة المستهلك

 Lactose Intolerance التخفٌؾ من حدة أعراض مرض عدم تحمل سكر الحلٌب اللاكتوز .  1

وقد تمت الإشارة إلٌه مسبقاً، وتبرز أهمٌة هذا التأثٌر إذا علمنا أن نصؾ البالؽٌن فً العالم ٌعتقد أنهم مصابون  
 %.100وأن انتشار هذا الداء قد ٌصل فً بعض الدول الآسٌوٌة إلى بهذا الداء، 

                                                  Colon Cancer  الوقاٌة من سرطان القولون .2

ثبٌط نمو الخلاٌا السرطانٌة، تبرٌة إلى قدرة بكتٌرٌا حامض اللبن على منع وتفقد أشارت العدٌد من الدراسات المخ
وذلك من خلال آلٌات عدة منها: تقوٌة مناعة الأمعاء الؽلٌظة، قدرة بكتٌرٌا حامض اللبن على تؽٌٌر درجة 
  الحموضة فً الأمعاء الؽلٌظة مما ٌساعد فً تثبٌط نمو البكتٌرٌا الضارة الموجودة فٌها، قدرة المحفزات الحٌوٌة

المساعدة فً حصول سرطان القولون وكذلك قدرة تلك  على إفراز مخلفات أٌضٌة تسهم فً تثبٌط الخلاٌا البكتٌرٌة
الارتباط بالمركبات المسرطنة ومنعها من التأثٌر   المخلفات على منع المواد المسرطنة من إحداث الخلل الجٌنً،

على خلاٌا القولون. كذلك فإن للبن الرابب تأثٌراً ملٌناً ومسهلاً لمرور الفضلات، مما ٌسهم فً الوقاٌة من خطر 
لإمساك ومضاعفاته وسرطان القولون، وإن كانت بعض الدراسات قد أشارت إلى أن هذا التأثٌر ٌختلؾ حسب ا

 المجموعات البشرٌة وطبٌعتها الؽذابٌة ونوع البكتٌرٌا المستعملة فً تحضٌر اللبن الرابب.

  Diarrhea     التقلٌل من الإصابة بالإسهال . 3

فقد أظهرت نتابج البحوث العلمٌة قدرة المحفزات الحٌوٌة الموجودة فً اللبن الرابب وؼٌره من الأؼذٌة المحتوٌة 
مما ٌساعد الإنسان  IgAعلٌها على زٌادة وتحسٌن القدرات المناعٌة للأمعاء، من خلال زٌادة البروتٌنات المناعٌة 

معوٌة، وخاصة عند الأطفال، وكذلك بسبب مقدرتها على تثبٌط فً الوقاٌة والحماٌة من الإسهالات والالتهابات ال
 نمو البكتٌرٌا الممرضة المسببة للإسهال.

 Inflammatory Bowel Diseases. الوقاٌة والتخفٌؾ من أعراض أمراض إلتهاب القولون المزمن4
(IBD)  داء كرون مثل Crohn's disease والتهاب القولون التقرحً المزمن Ulcerative Colitis: 

نتٌجة لطبٌعة هذه الأمراض وارتباطها بالجانب المناعً من جسم الإنسان، فقد أظهرت نتابج العدٌد من الدراسات 
العلمٌة السرٌرٌة قدرة المحفزات الحٌوٌة الموجودة فً اللبن الرابب على التقلٌل والوقاٌة من الإصابة بهذه 

وقد عزت البحوث تلك التأثٌرات الإٌجابٌة إلى آلٌات مقترحة  الأمراض، والتخفٌؾ من حدتها لدى المصابٌن بها،
فً القولون،  IgA عدة، منها: قدرة المحفزات الحٌوٌة فً اللبن الرابب على زٌادة إنتاج البروتٌنات المناعٌة

التً تتوسط  Cytokines والتوسط فً التفاعلات المناعٌة فً القولون والتقلٌل من إنتاج مركبات السٌتوكٌن
لتفاعلات المناعٌة المؤدٌة إلى حدوث الإلتهاب. وٌعد العلماء الآن استخدام المحفزات الحٌوٌة من أنجع وأكثر ا

السبل أماناً فً معالجة مرضى التهاب القولون المزمن لخلوها من الآثار الجانبٌة التً تسببها الأدوٌة الشابعة 
ٌعة الحال الاعتماد كلٌا ً على اللبن الرابب فً علاج هذه المستعملة فً علاج تلك الأمراض، إلا أنه لا ٌمكن بطب

 .الأمراض لخطورتها وشدتها

 التخفٌؾ من حدة الإصابة بنزلات البرد والرشح الشتوي. 5 
Common Cold and Influenza:  استعملت المحفزات الحٌوٌة فً علاج المرضى المصابٌن بالرشح

 لانفلونزا ونزلات البردا
علاج قرحة المعدة أو الحد من الإصابة بها:   Peptic Ulcer حدة الإصابة بالقرحة الهضمٌةالتخفٌؾ من  .6

قرحة المعدة وتعد الإصابة بهذا المٌكروب عامل من عوامل    Helicobacter pyloriالمٌكروبحٌث ٌسبب 
حدوث سرطان المعدة، وهو مٌكروب انتهازي ٌسبب المرض بدون سبب، والمعاملة بالمضادات الحٌوٌة تقضً 

علٌه ولكن قد تسبب أعراضاً جانبٌة وتحول المٌكروب إلى مقاوم. وقد وجد أن بعض أنواع البروباٌوتك 
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لها القدرة على تقلٌل معدل التوطن لهذا  L.  johnsoiila 1      و   Lactobacillus gasseri 2716وهً
ٌثبطان هذا المٌكروب إذ تم تؽذٌة  L . acidophilus   و L. casei المٌكروب. ووجد أٌضاً أن مٌكروبً 

بعض الأشخاص المصابٌن بألبان متخمرة حاوٌة على هذٌن المٌكروبٌن لمدة ستة أسابٌع فقل نشاط 
 %33 .إلى %64 من      H. pyloriٌكروبم

ٌعانً الكثٌر من الناس من مرض التحسس لبروتٌن الحلٌب البقري، :  التخفٌؾ من الحساسٌة لبروتٌن الحلٌب.7
مض اللبن الموجودة فً اللبن الرابب على التخفٌؾ من حالة افقد أظهرت الدراسات العلمٌة قدرة بكتٌرٌا ح

 قدرة هذه البكتٌرٌا النافعة على تثبٌط التفاعلات المناعٌة المفضٌة لحصول الحساسٌة.الحساسٌة، وذلك من خلال 

: فقد ثبت علمٌاً أن استهلاك الألبان المتخمرة ٌعمل على خفض نسبة خفض نسبة الكولٌستٌرول بالدم. 8
 .(Low density lipoprotein) (LDL) الكولٌستٌرول الضار بالدم

 

 

: لبكترٌا البروباٌوتك المتواجدة فً الألبان المتخمرة القدرة على تثبٌط ومنع لبكتٌرٌةإنتاج بعض المضادات ا .9
  Nicinوالنٌسٌن  Bacteriocinنمو البكترٌا المرضٌة من خلال إفراز بعض المواد المضادة مثل البكترٌوسٌن

ممكن أن ٌؤدي إلى : أظهرت التجارب السرٌرٌة الصؽٌرة أن استهلاك الألبان المتخمرة خفض ضؽط الدم .10
ضؽط الدم وٌعتقد أن هذا بسبب تأثٌر الببتٌدات الناتجة أثناء التخمر والتً تكون مشابهة  انخفاض قلٌل فً

 لمثبطات الإنزٌم المحول للانجٌوتنسٌن
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  د. نهلة طارق

 العاشرة البان نظري/ المحاضرة
 منتجات الالبان العرضٌة

 -المنتجات العرضٌة لصناعات الألبان المختلفة ومن أهمها : هناك العدٌد من
 الجبن . صناعةناتج من    Wheyالشرش   – 1
 القشطة .و فرز الحلٌب الى جزبٌن هما حلٌب الفرزناتج من    Skim milkالحلٌب الفرز  – 2
 الزبد .صناعة ناتج من     Butter milkالحلٌب الخض  – 3

 . wheyالشرش    أولاً :

ٌعد شرش الجبن من النواتج العرضٌة المهمة فً صناعة الألبان من حٌث الكمٌات المنتجة منه سنوٌاً والقٌمة  
 الؽذابٌة التً ٌحتوٌها كذلك تعدد المنتجات التً تصنع منه .

 -ومن أهم المنتجات المصنعة منه ما ٌأتً :
 الخمٌرة . – 2        البوادئ .                     – 1
 إنتاج أعلاؾ الحٌوانات . – 4       ناعة اللاكتوز .           ص – 3
 إنتاج حامض اللاكتٌك . – 6          إنتاج الكحول الأثٌلً .    – 5
 B2(Riboflavin. )   نإنتاج الراٌبوفلافٌ – B12     8 الكوبلامٌنإنتاج فٌتامٌن  – 7
 إنتاج الدهن . – 10      الشرش المتخمر .            – 9

 صناعة الخل . – 12     صناعة بعض الأجبان .    – 11
 الشرش المجفؾ وأستخدامه فً صناعة المثلجات وؼٌرها – 14      إنتاج مشروبات الشرش   – 13

 -الجدول الآتً ٌوضح التركٌب الكٌمٌائً الإجمالً لشرش الجبن :
 النسبة )%( المكون

 
 92 الماء 

 0.9 البروتٌن
 0.3 الدهن

 5.1 اللاكتوز
 0.6 الأملاح

 -كما هنالك نوعان منه :
 وهو الناتج من صناعة الجبن بطرٌقة المنفحة .    الشرش الحلو – 1
 وهو الناتج من صناعة الجبن بطرٌقة الحوامض .    الشرش الحامضً – 2

 . الحلٌب الفرز ثانٌاً :

، علماً إن تركٌب حلٌب الفرز ٌعتمد أساساً على تركٌب  المنتوج العرضً لصناعة القشطة بواسطة الفرازات 
 الحلٌب الكامل الدسم المستخدم فً عملٌة الفرز .

 -أما نسب مكونات الحلٌب الفرز فهً :
 % . 90.8ماء  – 1
 % .0.2 – 0.05دهن  – 2
 % .3.7بروتٌن  – 3
 % .5لاكتوز  – 4
 % .0.8رماد )الأملاح(    – 5

 -عة بأستخدام الحلٌب الفرز :أما أهم المنتجات المصن

 ( .Cottageصناعة بعض أنواع الأجبان مثل جبن الكوتج ) – 1
 صناعة بعض أنواع الألبان المتخمرة )اللبن( مثل اللبن اللبلؽاري والٌوؼرت وؼٌرها . – 2
 تحضٌر البوادئ من الحلٌب الفرز . – 3
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 صناعة الحلٌب المكثؾ . – 4
 ؾ بأنواعه .صناعة الحلٌب الفرز المجف – 5
 أستخداماته فً صناعة المارجرٌن . – 6
 أستخداماته فً صناعة القشطة الصناعٌة . – 7
 أستخداماته فً صناعة المثلجات )الأٌس الكرٌم( . – 8
 أستخداماته فً صناعة الخبز والمعجنات لتحسٌن النكهة واللون . – 9

 أستخداماته فً صناعة السلاطات والمشروبات وؼٌرها الكثٌر . - 10

 .  Butter milkالحلٌب الخض   ثالثاً :

هو الناتج العرضً من صناعة الزبد ، حٌث أنه ٌحتوي على جمٌع مكونات الحلٌب تقرٌباً ولكن بنسب تختلؾ  
 عما موجود فً الحلٌب الكامل .

 -هنالك نوعان منه :
 وهو الناتج عن صناعة الزبد من القشطة وبدون إضافة البادئ.        الحلوالحلٌب الخض  – 1
 الحلٌب الخض الحامضً        ناتج عن صناعة الزبد أما من الحلٌب والقشطة التً أضٌفت لها البادئ  – 2

 أما تركٌب الكٌمٌائً فهو :
 حلٌب خض حامضً حلٌب خض حلو المكون
 %91 % 91 الماء 

 %9 %9 مواد صلبة كلٌة   
 %4.2 %4.5 لاكتوز
 %3.5 %3.4 بروتٌن
 %0.5 %0.4 دهن

 %0.8 %0.7 أملاح 
  

 -أستعمالات حلٌب الخض فً الصناعات الؽذائٌة :
 كشراب منعش متخمر . – 1
 لصناعة الكازٌن . – 2
 لصناعة بعض الأجبان مثل جبن حلٌب الخض . – 3
 لصناعة حلٌب الخض المكثؾ أو المجفؾ . – 4
 فً صناعة الخبز لتدعٌمه وأعطابه الصفات المرؼوبة . – 5
 فً صناعة المثلجات اللبنٌة . – 6
 أستعماله فً تؽذٌة الحٌوانات الصؽٌرة والدواجن .  – 7

 الشؤون الصحٌة والنظافة فً معامل الألبان 

بانها عملٌة السٌطرة  : ٌمكن تعرٌفهاتعتبر عملٌة التنظٌؾ طورا مهما من اطوار عملٌة التصنٌع الؽذابً 
 المبرمجة والمنظمة على ظروؾ المحٌط فً معامل التصنٌع الؽذابً والمخازن ووسابط النقل 

 -ٌجب أن ٌتضمن ما ٌلً : نظٌؾأن برنامج الت
 تنظٌؾ الأجهزة والأدوات تنظٌفاً جٌداً والتخلص من بقاٌا الحلٌب . – 1
 تطهٌر الأسطح التً هً بتماس مباشر مع الحلٌب . – 2
 السٌطرة على الحشرات والقوارض . – 3

إن المشكلة الكبٌرة التً تواجه معامل الألبان هً السٌطرة والتخلص من الأحٌاء المجهرٌة التً تتأثر حٌاتها 
 -ا بجملة عوامل منها ما ٌلً :وتكاثره

 توفر الؽذاء : فالحلٌب ؼذاء متكامل ٌوفر للأحٌاء المجهرٌة ما تحتاجه من ؼذاء ومصدر للطاقة . – 1
 الماء . – 2
 . O2الأوكسجٌن  – 3
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درجة الحرارة : وخاصة مشكلة تكون السبورات عند تعرض بعض الأحٌاء المجهرٌة لمعاملات حرارٌة  – 4
 مرتفعة ، حٌث تعود السبورات إلى حالتها الطبٌعٌة عند توفر الظروؾ الحرارٌة المرؼوبة .

 الوسط والضؽط الأزموزي للمحٌط وؼٌرها .  pHالظروؾ المحٌطة الأخرى : وخاصة  – 5

 اهم العوامل التً ٌمكن أعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للقضاء على الأحٌاء المجهرٌة قبل تلوٌثها للمنتوج 

 توعٌة منتسبً المعمل والمشتؽلٌن فٌه : وذلك من خلال دورات تثقٌفٌة عن نظافة المعمل . – 1

 توفر كادر متخصص بعملٌات التطهٌر وذو دراٌة بتكنولوجٌا التطهٌر . – 2

       ٌجب أن تتوفر فً المعمل بعض المنظفات ذات الخصابص المختلفة لؽرض الحصول على أفضل النتابج  – 3

 عند أجراء عملٌة التنظٌؾ .      

 تدرٌب بعض العاملٌن على أستعمال الطرق الصحٌحة فً إتمام عملٌة التنظٌؾ المثلى . – 4

 -نقاط التالٌة بنظر الأعتبار :لؽرض أختٌار أفضل المنظفات والمطهرات ٌجب أن تؤخذ ال
 نوع الأوساخ . – 1

 مادة أسطح الأجهزة والمعدات المراد تنظٌفها . – 2

 طبٌعة المنظفات نفسها وقابلٌتها التفاعلٌة . – 3

 درجة عسرة الماء . – 4

 هل أن بقاٌاها ؼٌر ضارة وفً حالة وصولها أو دخولها للمنتوج .  – 5

 . Detergent and Detergency المواد المنظفة والتنظٌؾ

 -أن الأسس العامة التً تتبع فً تنظٌؾ أوانً وأدوات معامل الألبان هً :
الؽسل بالماء الدافا وذلك لإزالة أكبر كمٌة من المواد العالقة إضافة إلى إذابة المواد الدهنٌة ، وهذا ٌتم بعد  – 1

 أنتهاء من التصنٌع مباشرة .
 الدعك أو الؽمر والتؽطٌس . وأستعمال المحالٌل المنظفة الساخنة وٌستعمل فً هذه المرحلة الفرش الٌدوٌة  – 2
 تؽسل بقاٌا المحالٌل بالماء البارد النقً قبل عملٌة التعقٌم . – 3

 -: أهم صفات المنظفات

 لها قابلٌة على تحلٌل الدهون أو صوبنتها . – 1

 لها القابلٌة على إذابة البروتٌنات أو تحلٌلها . – 2

 . Emulsificationلها قابلٌة أستحلابها  – 3

 . Defloculation and Sequesteringالتجزبة والعزل  – 4

 . Wetting powerعملٌة الترطٌب  – 5

 قابلٌة الؽسل . – 6

 . Buffering capacityلها قابلٌة العمل كمادة منِظمة   – 7

 ها صفات تعقٌمٌة مرؼوبة .ل – 8

 -أن المنظفات تقسم إلى قسمٌن :
 -: المنظفات القاعدٌة ومنها – 1

 . Caustic Soda** الصودا الكاوٌة  

 . Tri Sodium Phosphate** فوسفات الصودٌوم الثلاثٌة 

 .Sodium  Meta – Silicate** مٌتا سلٌكات الصودٌوم 

 . Sodium Carbonate** كاربونات الصودٌوم 

 . Di Sodium Phosphate** فوسفات الصودٌوم الثنابٌة 

 -المنظفات الحامضٌة ومنها : – 2
 . دون التاثٌر على المعادن والجلد ٌستعمل لإزالة البقاٌا المتحجرة فً الأدوات -** حامض النترٌك :
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 ** حامض الخلٌك .

 . Tartaric** حامض التارتارٌك 

 . Oxaloacetic** الأوكسالات 

 . Citric acid** حامض السترٌك 

 
 -:التعقٌم 

 -أن عملٌة التعقٌم تأتً مباشرة بعد عملٌة ؼسل الأدوات وٌجرى التعقٌم بأستخدام المواد الأتٌة :
 جزء بالملٌون . 200أستعمال محلول الكلورٌن البارد بتركٌز  – 1
 أستعمال البخار حٌث ترفع درجة الحرارة للقضاء على الأحٌاء المجهرٌة . – 2
 أستعمال الماء المؽلً . – 3

 -أهم المواد الكٌمٌائٌة الشائعة المستخدمة لأؼراض التعقٌم :
 -ومن الأسماء التجارٌة له : محلول الهاٌبوكلوراٌت : – 1

Deosan , Choron , Hyposan , Douozon . 

وهً عدٌمة الرابحة والطعم وسهلة الذوبان ولا تؤثر بالسطح ومن أهم هذه  الأمونٌوم الرباعٌة :مركبات  – 2
 -المركبات :

1 – Alkay Dimethy benzyl ammonium chloride       أختصارا        Roceol  
2 – Di alkyl diaralkyl ammonium chloride              أختصارا       Hyamine  
3 – Di – n – octy methyl ammonium bromide           أختصارا     Diometane 

 : Iodophoreالأٌودوفورم   – 3

% مركب معقد ٌربط الٌود ، وٌمتاز 18% حامض الفسفورٌك و 61الذي ٌحتوي على  Iosanومنها مركب الـ  
 – 30على الحامض وٌستعمل بنسبة  هبكونه معقم ومنظؾ إضافة إلى قابلٌته على إزالة المواد المتحجرة لأحتواء

 لتر ماء وهذا التركٌز ٌعتبر كافٌاً للأؼراض العملٌة . 10لكل  3سم 45
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


