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 المحتويات
 

 الموضوع الصفحة

 ز
 ط

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠كيف تدرس هذا المقرر 
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠مقدمة 

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠كيمياء وميكروبيولوجيا اللبن : الجزء الأول ١
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠تعريف اللبن  ٥
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ية أهمية اللبن الاقتصاد ٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أهمية اللبن الغذائية  ٦
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠التركيب الكيميائى للبن  ٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠العوامل المؤثرة على تركيب اللبن  ٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠مكونات اللبن  ١١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ اللبن دهن  ١٣
  ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠المواد المصاحبة لدهن اللبن  ١٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠التغيرات التي تحدث في دهن اللبن   ١٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠غش دهن اللبن   ٢٠
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠بروتينات اللبن   ٢٣
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الكازين   ٢٣
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠بروتينات الشرش   ٢٦
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اللاكتوز   ٢٨
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أملاح اللبن   ٣٠
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠إنزيمات اللبن   ٣١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠فيتامينات اللبن   ٣٣



 الألـبـان

 

 د

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠مكونات أخرى في اللبن   ٣٤
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اللبن وعلاقته بالميكروبات  ٣٤
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أهمية دراسة علاقة الميكروبات باللبن   ٣٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الميكروبات الضارة باللبن  ٣٥
 ٠لى الإنسان عن طريق اللبنالميكروبات المرضية التي تنتقل إ ٣٥
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الميكروبات المسببة للفساد في اللبن  ٣٩
 ٠٠٠٠بعض المجاميع الميكروبية ذات الأهمية الخاصة   ٤١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠) البادئات(الميكروبات النافعة في اللبن  ٤٣
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أنواع البادئات   ٤٤
 ٠٠٠٠٠٠ة للبادئات المستخدمة في المنتجات اللبنية أمثل  ٤٦
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اختبارات اللبن ومنتجاته  ٤٧
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الاختبارات الحسية   ٥٠
٠٠٠٠٠٠٠٠اختبارات اللبن الطبيعية والطبيعية الكيميائية  ٥٤
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الاختبارات الكيميائية   ٥٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اختبارات اللبن الميكروبيولوجية   ٦٢
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أهم الطرق المستخدمة في غش اللبن   ٦٩
٧٢ 
٧٩ 

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الاختبارات الخاصة ببعض المنتجات اللبنية 
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ملخص 

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أسئلة  ٨١

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠إنتاج اللبن : الجزء الثاني ٨٣
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الحلابة  ٨٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الإدرار  ٨٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الحلابة اليدوية  ٨٨
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الحلب الآلي ٩٠
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 ه

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠إنتاج اللبن النظيف  ٩٤
٩٩ 
١٠٥ 

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠تحديد سعر اللبن 
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ملخص 

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أسئلة  ١٠٦

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠جاته تصنيع اللبن ومنت: الجزء الثالث ١٠٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠صناعة لبن الشرب  ١١١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠إعداد اللبن للتصنيع   ١١٢
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠معاملة اللبن الحرارية   ١١٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الغلي   ١١٦
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠البسترة   ١١٦
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ (UHT)التعقيم بالحرارة فوق العالية   ١٢٠
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠صناعة الألبان المتخمرة  ١٢٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠البادئ   ١٢٦
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الألبان المتخمرة   ١٣١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اللبن الرايب   ١٣٢
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠اللبن الزبادي   ١٣٢
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠القشدة  ١٣٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠طريقة الحصول على القشدة   ١٤٠
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أنواع القشدة   ١٤٤
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠صناعة الزبد  ١٤٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠تركيب الزبد   ١٤٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠خطوات صناعة الزبد   ١٤٨
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠صناعة السمن  ١٥٢
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠طرق صناعة السمن   ١٥٣



 الألـبـان

 

 و

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠خطوات صناعة السمن بطريقة الغلي   ١٥٣
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ناعة الجبن ص ١٥٥
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الطري   ١٥٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الدمياطي    ١٥٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن القريش    ١٧١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الفيتا    ١٧٤
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الجاف   ١٧٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الراس    ١٧٧
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠الجبن الرومي    ١٧٩
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠صناعة المثلجات اللبنية  ١٨١
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠تقسيم المثلجات اللبنية   ١٨١
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠خطوات صناعة المثلجات اللبنية   ١٨٢
١٩٢ 
١٩٩ 

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠تعبئة وتغليف اللبن ومنتجاته 
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ملخص 

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أسئلة  ٢٠١

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠إنشاء معامل ومصانع الألبان : الجزء الرابع ٢٠٣
 ند إنشاء معامل ومصانع الألبانالاشتراطات الواجب توافرها ع ٢٠٦
 ٠٠٠٠٠٠٠الإجراءات التي تتبع لإنشاء معامل ومصانع الألبان  ٢١٠
 ٠٠٠٠٠٠٠٠المعدات والأجهزة اللازمة لمعامل الألبان الصغيرة  ٢١٣
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠النظافة والتعقيم في معامل ومصانع الألبان  ٢١٦
٢٢٢ 
٢٣٠ 

 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ نموذج دراسة اقتصادية لمشروع ألبان
 ٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠ملخص 

٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠أسئلة  ٢٣٢
٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠٠المراجع  ٢٣٣
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 كيف تدرس هذا المقرر
 

 :عزيزى الدارس 

تعليمية سـندرس هـذا المقـرر باستخدام هذا الكتاب وبعض الوسائل ال           
الأخرى شريط فيديو أو أشرطة كاسيت صوتية أو البث الفضائى المزمع عن            

بجانب لقاءات مستمرة   " التعليم المفتوح   " طريق القناة الفضائية لجامعة القاهرة      
 .مع أستاذ المادة 

وفـيما يلى نقدم إليك الخطوات التى يجب عليك اتباعها عند دراستك لهذا             
 :المقرر الدراسى

 بقـراءة أهداف كل باب لتتعرف على ما يجب أن تتعلمه من             أن تـبدأ   .١
 .معارف ومعلومات ومهارات هامة تفيدك فى حياتك العلمية والعملية 

أعـد قراءة المادة العلمية الواردة بكل باب بشكل أكثر دقة مع الاطلاع              .٢
علـى شـريط الفيديو المرتبط بكل قسم للربط بين المادة النظرية المكتوبة    

 . المرئية من خلال القناة المرئية  والمشاهدة

 .حاول الإجابة عن الأسئلة الموجودة فى نهاية كل جزء  .٣
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 مقدمة

وإن لكم في الأنعام لعبرة     (: قـال االله سـبحانه وتعالـى في سورة النحل         

 فبين  )نـسقيكم مما في بطونه من بين فرث ودم لبناً خالصاً سائغاً للشاربين            

سـبحانه وتعالـى أنـه صنع اللبن غذاء سائغاً صالحاً للشرب خالياً مما يعيبه               

حتوي على كل المواد الغذائية     فاللبن ي . وحبب إلينا طعمه وأكمل قيمته الغذائية     

الضرورية لنمو الصغير والمحافظة على صحة الكبير سواء عرفنا هذه المواد           

 نوع من   ١٠٠,٠٠٠حيث ذكر أن اللبن يحتوي على حوالي        . أم لم نعرفها بعد   

المـواد الغذائـية توجد بكميات مختلفة منها ما عرف، والكثير منها لم يعرف              

 .بعد

غوب وقيمته الغذائية المرتفعة فإنه يسهل تحويله       وعلاوة على طعمه المر   

. إلـى منـتجات متعددة الأنواع تختلف في طعومها وطبيعتها وقيمتها الغذائية           

فيـصنع مـن اللبن أنواع عديدة من الجبن ذات صفات وطعوم متعددة تناسب              

ويـصنع منه الألبان المتخمرة التي لها العديـد من الفوائد          . الأذواق المخـتلفة  

الزبادي السادة  : ائـية والصحية والتي تختلف في طعومها وصورها فمنها        الغذ

وينتج كذلك المنتجات   . والمطعـم ومنها اللبن الرايب واللبنة والكشك الصعيدي       

الدهنـية كالقـشدة بأنواعها والزبد والسمن، ومن المنتجات المبردة المثلجات           

وبتجفيف اللبن  . يراللبنـية بأنـواعها المـتعددة والتـي يرغبها الصغير والكب          

ومنـتجاته يتوافر عدد كبير من المنتجات المجففة طويلة العمر سهلة التخزين            

والاسـتخدام فيوجد اللبن المجفف بأنواعه ومسحوق القشدة المجففة ومسحوق          

 . وغير ذلك من المنتجات اللبنية المختلفة…الآيس كريم والألبان المتخمرة

المنتجات أدت إلى زيادة استهلاك     هـذه المجموعة الضخمة المتنوعة من       

الفـرد مـن اللبن ومنتجاته وهو الأمر الذي تسعى إليه الدول المتقدمة لما في               

ذلـك مـن فـوائد صحية واقتصادية كبيرة، ولقد أصبحت صناعة الألبان من              
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الـصناعات الهامـة فـي دول العـالم بل إن بعض الدول المتقدمة تعتمد في                

تصدير الألبان ومنتجاتها مثل نيوزيلاند،     اقتـصادها علـى إنـتاج وتصنيع و       

 .هولندا، الدانمارك

ويهـدف هـذا الكتاب إلى إعطاء صورة واضحة ومبسطة لمن ليس لديه            

خلفية سابقة عن اللبن وتصنيعه ويريد أن يقوم بتصنيع بعض المنتجات اللبنية            

 .بأحجام صغيرة لكن بطريقة علمية صحيحة آمنة ومربحة

التعرف على  : يشمل الجزء الأول  : بعة أجزاء والكـتاب مقـسم إلـى أر      

التركيب الكيميائي للبن والعوامل المؤثرة عليه، وعلاقة ذلك التركيب بالتغذية          

وبتصنيع المنتجات اللبنية، كما يشمل أيضاً التعرف على المحتوى الميكروبي           

للـبن وخاصـة الميكـروبات المرضـية الميكـروبات المسببة للفساد، وكذا             

إنتاج اللبن  : والجزء الثاني يشمل  .  الـنافعة وكيفية الاستفادة منها     الميكـروبات 

وإفـرازه وإدراره وحلابـته وكيفـية إنتاج لبن نظيف، والجزء الثالث يشمل             

الطـرق المخـتلفة المستخدمة في صناعة لبن الشرب، وكذا المنتجات اللبنية            

 الصغيرة  فيتعرض لكيفية إنشاء معامل الألبان    : الأخـرى، أمـا الجزء الرابع     

والاشـتراطات الـواجب توافـرها والإجـراءات التي تتبع لإنشائها وتحديد            

 .الاحتياجات من المعدات والأدوات والمواد الخام اللازمة لها

 .واالله ندعو أن يجعل هذا العمل صالحاً ونافعاً 
 

 المؤلفون
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 الجزء الأول 
 كيمياء وميكروبيولوجيا اللبن

 

 -:بعد دراسة الطالب لهذا الجزء، يرجى أن يتمكن من أن 

 .يذكر المقصود باللبن  )١

 .يبين الأهمية الاقتصادية والغذائية للبن  )٢

 .يوضح التركيب الكيميائى للبن  )٣

 .يستنتج كيفية الحكم على نوعية اللبن من معرفته التركيب الكيميائى  )٤

 .ضح الصورة التى يوجد عليها الدهن فى اللبن يو )٥

 .يشرح الأهمية التكنولوجية والغذائية لدهن اللبن  )٦

 .يبين التركيب الكيميائى لدهن اللبن ومميزاته  )٧

 .يشرح التغيرات التى تحدث فى دهن اللبن  )٨

 .يبين المقصود بثوابت دهن اللبن  )٩

  .يوضح تركيب البروتينات الأساسية التى يحتويها اللبن )١٠

 .يشرح كيفية حدوث التجبن الحمضى والتجبن الإنزيمى  )١١

 .يكتب نبذة عن خواص وأهمية بروتينات شرس اللبن  )١٢

 .يوضح خصائص سكر اللاكتوز وأهميته الغذائية والتكنولوجية  )١٣

 .يبين أهمية الأملاح التى يحتويها اللبن  )١٤

 .يكتب صفحة عن أهمية الإنزيمات التى يحتويها اللبن  )١٥

 .ينات التى يحتويها اللبن يحدد الفيتام )١٦
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 .يوضح أهمية دراسة علاقة البكتريا باللبن  )١٧

 .يذكر الميكروبات المرضية التى تنتقل إلى الإنسان عن طريق اللبن  )١٨

 .يلخص تأثير الميكروبات المرضية على خواص اللبن  )١٩

 .يبين أنواع الفساد التى تحدثها الميكروبات فى اللبن ومنتجاته  )٢٠

 .ع الميكروبية ذات الأهمية الخاصة فى اللبن يوضح أهم المجامي )٢١

 .يذكر الأنواع الرئيسية للميكروبات النافعة فى اللبن  )٢٢

 .يعطى أمثلة للبادئات المستخدمة فى المنتجات اللبنية  )٢٣

 .يوضح أغراض أخذ عينة اللبن والاعتبارات التى تراعى عند أخذها  )٢٤

 .يستنتج أسباب تغير طعم اللبن ورائحته  )٢٥

 .بارات الحسية التى تجرى على اللبن يلخص الإخت )٢٦

 .يميز بين قوام اللبن الطبيعى وقوام اللبن المغشوش أو الفاسد  )٢٧

 .يشرح كيفية تقدير الوزن النوعى للبن باستخدام لاكتومتركوفين  )٢٨

 .يستنتج أهمية قياس حموضة اللبن  )٢٩

 .يقدر حموضة عينة من اللبن  )٣٠

 .يشرح خطوات تقدير نسبة الدهن فى اللبن  )٣١

 .ح كيفية تقدير المادة الصلبة الكلية فى اللبن يوض )٣٢

 .يذكر أهمية الاختبارات الميكروبيولوجية للبن  )٣٣

 .يبين شروط أخذ العينات للتحليل الميكروبيولوجى  )٣٤

 .يلخص اختبارات قوة حفظ اللبن الخام  )٣٥

 .يوضح كيفية عد المحتوى الميكروبى للبن بالطرق غير المباشرة  )٣٦
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 .ى الميكروبى للبن بطريقة الأطباق يشرح كيفية عد المحتو )٣٧

يبين الاختبارات التى تجرى على اللبن الناتج من حيوان مصاب  )٣٨
 .بحمى الضرع 

 .يلخص الطرق المستخدمة فى غش اللبن  )٣٩

 .يستنتج وسائل الكشف عن غش اللبن بالطرق السابقة  )٤٠

 .يلخص خطوات تقدير نسبة الدهن والرطوبة والحموضة فى الجبن  )٤١

وات تقدير نسبة الدهن والرطوبة والحموضة فى كل يقارن بين خط )٤٢
 . من الزبد والقشدة 
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 اللبـــن
 :تعريف اللبن

يعرف اللبن بأنه الإفراز الطبيعي للغدد اللبنية للحيوانات الثديية الناتج من           
الحلـب الكامـل للماشـية وبعد انقضاء فترة السرسوب التي تصل إلى نحو              

 المـسموح بتداولها هي ألبان الأبقار والجاموس والأغنام         والألـبان . أسـبوع 
 .والماعز والجمال

ويعـتمد الإنسان على اللبن في غذائه منذ ولادته ويستمر كذلك حتى في             
كبره، فاللبن غذاء طبع الإنسان على حبه وزاد من ذلك طواعية اللبن للتحويل             

أصبح اللبن صناعة   ولعظم انتشاره   . إلـى منتجات لبنية عديدة توافق كل ذوق       
 .هامة، ولهذا فإن للبن أهمية اقتصادية وغذائية عظمى

 :أهمية اللبن الاقتصادية - أ
الأهمـية الاقتصادية للبن ترجع أولا إلى الماشيـة وثانيا إلى اللبن فماشية           
اللبن تمتاز من بين حيوانات الإنتاج الحيواني بكفاءتها العالية للتحويل الغذائي           

 من طاقة الغذاء تتحول إلى      ٪٣٥يل تكون في المتوسط     حـيث إن نسبة التحو    
 في الماشية مرتفعة الإدرار، بجانب ذلك       ٪٤٨لـبن وتـصل هذه النسبة إلى        

فالماشـية مـصدر للحم وأيضا للروث الذي يستخدم كسماد عضوي ازدادت            
 .أهميته كثيرا في الآونة الأخيرة

حيث إنه يستهلك   كمـا أن اللـبن كمادة خام يعتبر منتجاً ليس له مخلفات             
بأكملـه ويعطي عائداً يومياً، كما يصنع منه العديد من المنتجات ويمكن إقامة             

ووصلت مصانع الألبان الحديثة إلى     . مـصانع ألـبان صغيرة وكبيرة بسهولة      
وأصبحت صناعة الألبان من الصناعات     . درجـة كبيرة من التقدم التكنولوجي     

تعتمد بعضها على هذه الصناعة     الهامـة فـي كثيـر من البلاد المتقدمة بل و          
 .كمصدر أساسي في دخلها
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 :أهمية اللبن الغذائية - ب
اللـبن هو أقرب الأغذية لنموذج الغذاء الكامل ويرجع ذلك لاحتوائه على            
المـركبات الـضرورية للـتغذية وهـي الماء والبروتين والدهن وسكر اللبن             

جات الجسم وبصورة   والأمـلاح المعدنية والفيتامينات بنسب ملائمة جداً لاحتيا       
كما يعتبر اللبن من المواد     . قابلـة لأحـسن درجة من الهضم والتمثيل الغذائي        

ويتضح ذلك من مقارنة    . ذات القيمة الغذائية المرتفعة بالنسبة لقيمته الحرارية      
المكـونات الغذائية التي يحتويها لتر من اللبن ونسبة ما تعطيه من الاحتياجات             

 .اليومية للإنسان البالغ

 النسبة المئوية من الاحتياجات اليومية التي يعطيها لتر لبن في اليوم) ١(جدول 

لتر لبن يغطى كم من 
 تلك الاحتياجات

الاحتياجات اليومية 
 للإنسان البالغ

 المكون

١١٪ 
١٢,٥٪ 
٢٥٪ 
٧٣٪ 
٥٤٪ 
٢٪ 
٤٥-١٢٪ 
٢٠-٦٪ 
٧٠-٣٥٪ 
٢٠-١٠٪ 

٢٤٪ 
١١٪ 
٢٠٪ 

٢٨٠٠ 
- 
٦٥ 
٠,٨ 
٠,٨ 
١٠ 
٧٥٠ 
١,٤ 
١,٧ 
٢ 
١٨ 
٦٠ 
٢ 

)   سعر حراري (الطاقة 
 الدهن 

 البروتين جم 
 كالسيوم جم
 فوسفور جم

 حديد ملليجرام
Vit.(A) ميكروجرام  
Vit.(B) 

Vit.(B٢) 
Vit.(B٦) 

 نياسيين ملليجرام
 اسكوربيك ملليجرام

Vit.(B١٢)ميكروجرام 

 من قيمة   ٪١١ويلاحـظ مـن الجدول أنه بالرغم من أن لتر اللبن يغطي             
 يحتاجها الفرد البالغ إلا أن هذا اللتر من اللبن يغطي كمية كبيرة             الطاقـة التي  

من الاحتياجات الغذائية المختلفة أكبر بكثير من قيمة الطاقة التي يحتويها وهذه            
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تعتبـر ميزة كبيرة خصوصاً وأن الاهتمام مركز حديثاً على عدم زيادة وزن             
 .الإنسان بتقليل الطاقة التي يستمدها من الغذاء

 ركيب الكيميائي للبنالت
تحـتوي ألـبان الحـيوانات المختلفة على نفس مكونات اللبن الأساسية،            
وتـرجع الاخـتلافات الموجـودة بين الألبان وبعضها إلى اختلاف نسب تلك             

إن كل نوع   :وعموماً يمكن القول    . المكـونات وإلى تفاصيل تركيبها وصفاتها     
ية صغاره كماً ونوعاً ، كما هو       مـن الثدييات يفرز من اللبن ما هو ملائم لتغذ         

 :مبين في الجدول التالي

 )كمتوسط(التركيب الكيميائي لأهم الألبان المعروفة) ٢(جدول 

المكونات٪ الماء البروتين الدهن اللاكتوز الأملاح

 نوع اللبن

٠,٧١ 

٠,٧٨ 

٠,٧٩ 

٠,٩٠ 

٠,٧١ 

٠,٢١ 

٤,٩١ 

٤,٦٠ 

٤,١١ 

٤,٧٨ 

٥,١٥ 

٧,٠٠ 

٣,٦٦ 

٧,٤٠ 

٣,٨٠ 

٨,٢٨ 

٣,٠٢ 

٣,٨٠ 

٣,٤٢ 

٤,٧٢ 

٣,٥٠ 

٥,٤٤ 

٣,٤٥ 

١,٢٠ 

٨٧,٣٠ 

٨٢,٥٠ 

٨٧,٧٠ 

٨٠,٦٠ 

٨٧,٦٧ 

٨٧,٨١ 

 البقري

 الجاموسي

 الماعز

 الغنم

 الجمل

 )الإنسان(الأم 

ويلاحـظ من الجدول أن اللبن الجاموسي يتميز بارتفاع نسبة الجوامد به            
ع كما يتميز لبن الأم بارتفا    . خصوصاً نسبة الدهن والبروتين عن اللبن البقري      

اللاكـتوز وانخفاض البروتين والأمـلاح عن الألبان الأخرى، أي أنه بمعرفة           
تـركيب ألبان الحيوانات المختلفة يمكن التعرف على نوع اللبن ومعرفة ما إذا             
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كـان هـذا اللبن مغشوشاً أو غير مغشوش وأيضاً إذا كان اللبن عاديا أو غير                
دة مباشرة ويسمى  مـثل اللـبن الـناتج عقب الولا   Abnormal milkعـادي  

 . أو اللبن الناتج من ماشية مصابة بمرض التهاب الضرع–السرسوب 

ويستمر . والـسرسوب هـو اللبن الذي تدره الماشية بعد الولادة مباشرة          
" المسمار"أو  " اللبأ"الحـيوان في إفـرازه حتى اليوم السابع تقريباً وقد يسمى           

ب مرتفع جداً في نسبة     وتـركيبه يخـتلف عن اللبن العادي حيث إن السرسو         
 ويتغير تركيب   –الجـوامد الكلـية والأمـلاح والـدهن وبروتينات الشرش           

 .السرسوب تدريجياً حتى يصل إلى تركيب اللبن العادي في مدة أسبوع

كمـا أنه بمعرفة تركيب اللبن يمكن اكتشاف وجود غش في اللبن وخاصة      
ى انخفاض نسبة الدهن    إذا مـا تم الغش بإضافة ماء إلى اللبن فسيؤدي ذلك إل           

وكـذلك الجوامد الكلية أو حدث الغش بنزع جزء من الدهن، وهذا يؤدي إلى              
 .انخفاض نسبة الدهن في اللبن

كما أن هناك أسبابا غير طبيعية تظهر اختلافا في تركيب اللبن من أهمها             
طـرق التحلـيل المتبعة لتقدير نسبة مكونات اللبن فإذا لم يتم التحليل بطريقة              

 .قة تكون النتائج غير صحيحةدقي

 :وتنص المواصفات القياسية المصرية للبن الخام على الآتي

 . جوامد لا دهنية٪٨,٧٥ دهن و ٪٥,٥لا يقل عن : اللبن الجاموسي

 . جوامد لا دهنية٪٨,٥ دهن و٪٣لا يقل عن : اللبن البقري 

 . جوامد لا دهنية٪٨,٥ دهن، ٪٣لا يقل عن : اللبن الماعز

 . جوامد لا دهنية٪٨,٧٥ دهن، ٪٥لا يقل عن :  نماللبن الغ
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 :العوامل المؤثرة على تركيب اللبن
 :تتأثر كل من كمية اللبن وتركيبه بعدة عوامل، أهمها

 : نوع الحيوان -١
) ٢(يخـتلف تركيب اللبن تبعاً لنوع الحيوان كما هو مبين في جدول رقم              

والأملاح في لبن   حـيث يتـضح مـن الجدول ارتفاع نسبة الدهن والبروتين            
كما ترتفع نسبة اللاكتوز في لبن الأم       . الجامـوس والغـنم عنها في لبن البقر       

 .وتنخفض نسبة البروتين والرماد عن الألبان الأخرى

 : سلالة الحيوان -٢
وفي نوع الحيوان الواحد يختلف تركيب اللبن من سلالة لأخرى فمثلاً في            

 بينما تصل نسبة الدهن في      ٪٣,٤لـبن البقـر الفريـزيان تكون نسبة الدهن          
 .٪٥,٣الجرسي إلى 

 : فردية الحيوان -٣
تخـتلف كمـية الإدرار وكـذا تركيب اللبن تبعاً لاختلاف فردية الحيوان             

 .ويرجع ذلك إلى اختلاف أفراد السلالة الواحدة في تركيبها الوراثي

 : عمر الحيوان -٤
رة وضْع  تبدأ الماشية إنتاجها من اللبن عقب وضعها مباشرة وتمثل كل م          

موسم جديد من مواسم إنتاج اللبن بالنسبة للحيوان ويتوالى ارتفاع إدرار اللبن            
 وتقل  –حتـى يـصل أقصاه في الموسم الخامس من الإدرار ثم يقل بعد ذلك               

 .نسبة الدهن بتقدم عمر الحيوان

 :صحة الحيوان -٥
يختلف تركيب اللبن عندما يمرض الحيوان وخاصة عندما يصاب بمرض          

لـضرع فـتقل قدرة الحيوان على بناء مكونات اللبن لذلك تقل نسبة        الـتهاب ا  
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الـدهن واللاكتوز والكازين به ، بينما تزيد نسبة الأملاح ويتغير لونه وطعمه             
 .بتقدم المرض ويكون غير صالح للاستعمال

 : موسم الحلابة -٦
. يـبدأ إدرار الماشـية للـبن عقب الولادة مباشرة بما يسمى بالسرسوب            

يب اللبن من حلبة لأخـرى ومن يوم إلى آخر حيث تزداد نسبة            ويتغيـر ترك  
الأمـلاح والـدهن وبروتينات الشرش في لبن السرسوب ويكون التغيير كبيراً      
وواضـحاً خلال الساعات الأولى للإدرار وتقل هذه الاختلافات تدريجياً حتى           

 حتى ينتهي إدرار السرسوب بعد حوالي أسبوع وينتج اللبن العادي الذي يستمر       
نهايـة موسم الحليب مع تغير طفيف عند القرب من نهاية الموسم حيث تزداد              

 .نسبة بعض الأملاح وأحيانا نسبة الدهن

 : عملية الحلابة -٧
لعملـية الحلابـة تأثير هام على كمية وتركيب اللبن، حيث إن الجزء من              

 نهاية  اللبن الذي يُحلب أولاً تكون نسبة الدهن به أقل من اللبن الذي يحلب في             
أي حلابة  (الحلـبة، ولذا لا يجب أن تكون الحلابة كاملة وإجراء عملية التنثير             

كما ). الأجزاء الأخيرة من اللبن التي توجد بالضرع حتى يفرغ تماماً من اللبن           
يجب ألا تؤخذ عينة لبن لتقدير نسبة الدهن بها إلا بعد تمام الانتهاء من عملية               

 .خذ عينة ممثلة تماماً للبنالحليب وتقليب اللبن كله ثم أ

 :المدة بين الحلبات -٨
كلمـا زادت المـدة قبل الحلابة كلما زادت كمية اللبن الناتج وقلّت نسبة              

وعـند تساوي فترتي الحلابة يلاحظ ارتفاع نسبة الدهن في لبن           . الـدهن بـه   
المـساء وعـادة تحلب الماشية مرتين يومياً إحداهما في الصباح والثانية في              

 مرات يوميا، وقد لوحظ أن زيادة ٣وأحيانا تزداد مرات الحلابة إلى  . المـساء 
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مـرات الحلابـة يؤدي إلى زيادة كمية اللبن مع نقص في نسبة مكونات هذا               
 .اللبن

 : فصل السنة -٩
يـرجع تأثيـر فصل السنة على كمية اللبن وتركيبه إلى عاملين أساسيين             

بة الدهن لا تتأثر إذا كانت      حيث تبين أن نس   . التغذية، ودرجة حرارة الجو   : هما
وتزداد نسبة الدهن في اللبن مع دخول       . م°٣٢-٢٠درجـة الحـرارة ما بين       

 .ويرجع ذلك لانخفاض درجة الحرارة. فصل الشتاء

 : الغذاء -١٠
زيـادة كمية الغذاء الذي يقدم للحيوان عن احتياجاته اليومية لا يؤدي إلى             

را على تركيب اللبن الناتج ؛ حيث       زيادة كمية الإدرار، إلا أن لنوع الغذاء تأثي       
إن تغذيـة الحيوان على العلائق المركزة أو على أغذية عالية في نسبة الدهن              

 .مثل الكسب تؤدي إلى ارتفاع نسبة الدهن في اللبن

 : العقاقير -١١
كثيـر من الأدوية التي يعالج بها الحيوان ضد مرض من الأمراض يفرز             

مال المضادات الحيوية في علاج     بعـض مـنها فـي اللبن، وقد وجد أن استع          
الحـيوان يـسبب صعوبات كثيرة في صناعة الألبان وخاصة صناعة الجبن            
والألـبان المتخمـرة، وذلك بسبب إفراز هذه المواد في اللبن وتأثيرها الضار             

 .على البادئات

 مكونات اللبن
يحـتوي اللـبن على العديد من المكونات بعضها يسمى المكونات الكبرى            

اء والدهن والبروتين واللاكتوز وهي توجد بنسب عالية نسبياً، وبعضها          مثل الم 
يـسمى بالمكونات الصغرى أي التي توجد في اللبن بنسبة ضئيلة مثل الأملاح             
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ويلاحظ أن بعض هذه المكونات لا توجد في الطبيعة         . والفيتامينات والإنزيمات 
 .إلا في اللبن مثل اللاكتوز والكازين ودهن اللبن

 :ت اللبن الكبرى مكونا

 :الماء
المـاء هـو وسط الانتشار الذي تنتشر فيه بقية المكونات الأخرى ويمكن             
وصـف اللـبن بأنـه مستحلب من الدهن في محلول مائي للاكتوز والأملاح              

ويكون الماء الجزء الأكبر من     . المعدنية وبه البروتينات في حالة معلق غروي      
. ٪٨٣,٥ وفي اللبن الجاموسي     ٪٨٥,٩اللـبن فمتوسط نسبته في اللبن البقري        

وتوجد معظم هذه الكمية من الماء في حالة حرة والباقي على صورة مرتبطة             
 .إما مع بروتينات اللبن أو الفوسفوليبيدات أو على أسطح كريات الدهن

أمـا الماء الحر فيعرف بأنه الماء الذي يمكن التخلص منه بتسخين اللبن             
 ٪٩٦ ساعات وتبلغ نسبته     ٣-٢لعادي لمدة   م تحت الضغط ا   °١٠٥إلـى درجة    

 .من الماء الكلي

 :أهمية الماء
 .الماء هو الوسط الذي تذوب فيه وتنتشر بقية مكونات اللبن -١

 .الماء ضروري لكل التفاعلات الحيوية التي تحدث في المنتجات الغذائية -٢

للمـاء أهمـية تكنولوجـية كعامل أساسي لحدوث التخمرات في اللبن،             -٣
ام عملية التسوية في الجبن التي تتطلب ضرورة وجود نسبة          وكذلك لإتم 

 .معينة من الرطوبة

يعتبـر الـتخلص أو إزالـة جـزء من الماء عملية هامة في كثير من                 -٤
الـصناعات اللبنـية؛ فمـثلاً في عمل الجبن نتخلص من جزء منه عن              



 الألـبـان

 

١٣

طـريق تصفية الشرش، وفي عمل السمن يجب التخلص تماماً من الماء            
 .القشدة أو الزبد المصنع منه السمنالموجود في 

 :دهن اللبن
يعتبـر الدهن من أهم مكونات اللبن لقيمته الغذائية المرتفعة ولأنه يكسب           
اللبن ومنتجاته طعماً ودسامة وملمساً ناعماً وقواماً جيداً ولا يماثله في ذلك أي             

 .دهن آخر

 اللبن  ويـوجد الـدهن في اللبن على هيئة كرات صغيرة جداً منتشرة في            
مكونة مستحلبا ويختلف حجم هذه الكرات تبعاً لعوامل عديدة منها نوع الحيوان            

ومتوسط أقطارها في اللبن    . إلخ... وسـلالته وغذائـه وعمره وموسم الإدرار      
وتغلف حبيبات  .  ميكرون ٣,٢ ميكـرون وفي اللبن البقري       ٤,٤الجاموسـي   

ق جداً يدخل في     وهو غشاء رقي   –الـدهن بغـشاء يسمى غشاء حبيبة الدهن         
تكويـنه مجمـوعة من المواد أهمها البروتينات والفوسفوليبيدات والإنزيمات          

ولهذا الغشاء أهمية كحاجز ميكانيكي . وبعـض المعـادن مثل الحديد والنحاس     
لمـنع حبيـبات الـدهن من التجمع والانفصال، وبذلك يعمل على تثبيت حالة              

 ولهذا الغشاء أهمية خاصة عند      .الاسـتحلاب التي يوجد عليها الدهن في اللبن       
تقدير نسبة الدهن في اللبن حيث يساعد التخلص منه على تسهيل فصل الدهن             

ولهذا الغشاء أهمية تكنولوجية كبيرة في عمليتي الخفق        . وتقديره حجماً أو وزناً   
 .والخض

 :أهمية دهن اللبن

 :الأهمية التكنولوجية - أ
تتخذ يعتبـر دهـن اللبن أغلى مكونات اللبن ولذلك           -١

 .نسبته في اللبن أساساً لتحديد سعره
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يدخل الدهن في تركيب معظم المنتجات اللبنية بنسب تختلف باختلاف           -٢
 .نوع الناتج

 .يعمل على تحسين طعم وقوام وملمس المنتجات اللبنية -٣

 – الزبد   –القشدة  (يعتبـر الـدهن المكون الأساسي للمنتجات الدهنية          -٤
 ).السمن

 :الأهمية الغذائية والصحية - ب
 .دهن اللبن كغيره من الدهون يعتبر مصدرا للطاقة الحرارية -١

درجـة انـصهاره قريب من درجة حرارة جسم الإنسان وبذلك            -٢
يكـون سـائلاً داخـل الجسم وهذه صفة ضرورية لبدء هضم            

 .الدهون في الجسم

يحـتـوي علـى نسبة من الأحماض الدهنية الضرورية تكفي           -٣
 الضرورية هي   والأحمـاض الدهنـية   . لاحتـياجات الإنـسان   

الأحمـاض التي لابد أن يحصل عليها الإنسان من الغذاء وهي           
 .حمض اللينوليك واللينولنيك والأراكيدونيك

يـصاحب دهـن اللـبن بعض المواد التي لها أهميتها الغذائية             -٤
وإن كان دهن اللبن قد يؤدي إلى       . كالفيتاميـنات والاستيرولات  

حتوي على مواد تضاد    زيـادة الكوليستيرول في الدم فإن اللبن ي       
هذا التفاعل وتمنع زيادة الكوليستيرول، حيث أثبتت الأبحاث أن         
اللـبن الكامـل وحتى القشدة لا ترفع من نسبة الكوليسترول في            
الدم لأن اللبن يحتوي على مواد لها تأثير خافض للكوليستيرول          

 كذلك يحتوي اللبن على حامض      –ومـن أمثلتها الفوسفوليبيدات     
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 المعـروف بتأثيره الخافض للكوليستيرول وهذه       – الأوروتـيك 
 .المواد توجد في غشاء حبيبة الدهن

وبمقارنـة اللـبن بالأغذيـة الأخـرى يعتبر اللبن ومنتجاته من الأغذية             
يحتوي على  )  جم ٢٤٠( فكوب اللبن كامل الدسم      –المنخفضة الكوليستيـرول   

 مللجم وتحتوي   ٣٠٠  مللجم كوليستيرول بينما تحتوي البيضة الواحدة على       ٣٤
 مللجم وتصل في نفس الكمية من الكبد إلى         ٨٥على  )  جم ٩٠(قطعـة اللحـم     

 مللجـم كوليـستيرول وحيث إن وجود الكوليستيرول في الغذاء قد يرفع             ٣٧٠
الكوليـستيرول فـي الـدم عـند بعـض الأفـراد فإنه ينصح بألا تزيد كمية            

 مللجم وتأثير اللبن    ٣٠٠الكوليـستيرول التـي يـستهلكها الفرد في اليوم عن           
الخـافض للكوليستيرول يزداد بتخمر اللبن، وبذلك فإن االله سبحانه وتعالى قد            
خلـق اللـبن لـيحافظ به على صحة الإنسان فدهن اللبن حتى إذا سبب زيادة                
الكوليـستيرول فـي بعض الأفراد إلا أن غشاء حبيبة هذا الدهن يحتوي على              

اول اللبن أو حتى القشدة لا يزيد بالمرة من فتن. المـواد التـي تمنع هذا التأثير      
كوليستيرول الدم بل إن المواد الخافضة للكوليستيرول في اللبن وخاصة الألبان           
المتخمـرة تقلـل مـن تأثيـر المـواد الغذائـية الأخرى المرتفعة في نسبة                

 .الكوليستيرول التي يتناولها الإنسان

 :تركيب دهن اللبن

 من تركيبه   ٪٩٨ريدات الثلاثية وهي تمثل     يتـركب دهن اللبن من الجليس     
والباقي عبارة عن جليسريدات ثنائية وأحادية وأحماض دهنية ومواد مصاحبة          

 للـدهن والـجليسريـدات الـثلاثية تتكون من اتحاد ثلاثة أحماض دهنية مع
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 : الجليسرين وهو كحول ثلاثي الإيدروكسيل كالآتي
CH٢.OH R١ COOH   CH٢. COOR١ 
١CH.OH    + R٢ COOH  ١CH. COOR٣ +   ٢H٢O 
١CH٢.OH     R٣ COOH  ١CH٢. COOR٣ 

glycerol    +  ٣ fatty acid     triglycerid   +  ٣ water 

       جلسرين   أحماض دهنية٣              جليسريد ثلاثي + ماء   ٣     

ف وجـزىء الجليسرين هو الأساس في كل الدهون والزيوت أما الاختلا          
ففي حالة  . فهو ينتج من اختلاف الأحماض الدهنية المتحدة مع هذا الجليسرين         

مـا تكـون الأحمـاض الدهنية الثلاثة من نوع واحد يعتبر الدهن بسيطا وإذا               
كما توجد دهون مركبة وهي     . اختلف نوع هذه الأحماض يعتبر الدهن مختلطا      

ة مثل الفوسفور   التـي تحتوي على مركبات غير الجليسرين والأحماض الدهني        
وتختلف الأحماض الدهنية في عدد ذرات الكربون       . فـي حالة الفوسفوليبيدات   

 ذرات  ٤به  (وتبدأ عادة بحامض البيوتريك     . أي تخـتلف فـي وزنها الجزيئي      
ويزداد عدد ذرات الكربون في الأحماض الدهنية وهي عادة أعداد          ) كـربون 

)  ذرة كربون  ٢٦ه  وب (Ceroticزوجـية حتى تصل إلى حامض السيروتيك        
. والأحمـاض الدهنـية الداخلة في تركيب دهن اللبن إما طيارة أو غير طيارة             

والأحماض الدهنية الطيارة أي ذات الوزن الجزيئي المنخفض أهمها حمـض          
البيوتـريك الـذي يكسب دهن اللبن رائحته المميزة، ويعتبر دهن اللبن الوحيد             

لحامض له رائحة نفاذة يؤثر     الـذي يحـتـوي على حمض البيوتريك، وهذا ا        
بشدة في الطعم، والأحماض الدهنية غير الطيارة أي ذات وزن جزيئي مرتفع            

 .أهمها حمض البالميتيك والاستياريك

والأحمـاض الدهنـية الداخلة في تركيب الدهن إما مشبعة أو غير مشبعة        
 وأهمها حمض ٪٦٠والأحمـاض الدهنـية المشبعة تصل نسبتها إلى أكثر من       
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والأحماض الدهنية غير   ) هـي توجد على حالة صلبة     ( و (C١٦:٠)المتـيك   الب
 وهي الأحماض التي تحتوي على رابطة أو        ٪٤٠المـشبعة ونـسبتها أقل من       

وتتميز هذه الأحماض غير المشبعة بأنها      ). رابطة مزدوجة (أكثر غير مشبعة    
ط غير   أقسام حسب عدد الرواب    ٤توجد على الحالة السائلة ويمكن تقسيمها إلى        

 – (C١٨:١)مشبعة بها وأهمها حمض الأولييك وبه رابطة غير مشبعة واحدة           
 وحمض اللينولينيك وبه    – (C١٨:٢)وحمض اللينوليك وبه رابطتان زوجيتان      

 روابط زوجية   ٤ وحمـض الأراكيدونيك وبه      (C١٨:٣) روابـط زوجـية      ٣
(C٢٠:٤) .         سبة  روابط زوجية فتوجد بن    ٤أمـا الأحمـاض التي بها أكثر من

 .ضئيلة في اللبن

قابل للتصبن أي   : الأول: كمـا يمكن تقسيم دهن اللبن إلى قسمين رئيسيين        
للاتحاد بالقلويات، ونتيجة هذا الاتحاد ينتج الصابون وينفرد الجليسرين ويشمل          

غير قابل  : والقسم الثاني . هـذا الجـزء الجليسريدات الثلاثية والفوسفوليبيدات      
يات ولا يكـون صـابونا، ويشمل هذا الجزء         للتـصبن أي لا يـتحد بالقلـو       

 – والأسكوالين   –الاستيرولات والأحماض الدهنية والفيتامينات والكاروتينات      
 .والشموع

 :المواد المصاحبة لدهن اللبن

 Phospholipids: الفوسفوليبيدات -١

وهـي مركبات دهنية تحتوي على الفوسفور وترجع أهميتها إلى وجودها           
لحية بجانب تواجدها في بعض الأجزاء الهامة من الجسم   فـي جمـيع الخلايا ا     

ولهذه المركبات القدرة على امتصاص كمية كبيرة من الماء         . مثل المخ والرئة  
كما أن وجود الأحماض الدهنية في هذه المركبات        . لوجود حمض الفوسفوريك  

يجعلها تميل إلى الذوبان في الدهون، وبذلك تعمل هذه المركبات كحلقة وصل            
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 ـ ين الدهن من جهة والوسط المائي من جهة أخرى فتمنع حبيبات الدهن من             ب
 .التجمع على شكل مجموعات

 :ويحتوي اللبن على ثلاثة أنواع من الفوسفوليبيدات

 . وبيتا –ألفا :  ويوجد منها نوعانLecithinالليسثين  - أ

 . وبيتا-ألفا:  ويوجد منها نوعانCephalinالسيفالين  - ب

 Shingomyelin سفينجومايلين -جـ

 .١ :٥ : ٩وتوجد الأنواع الثلاثة السابقة في اللبن بنسبة 

وأغلب الفوسفوليبيدات تتركب من الجليسرين والأحماض الدهنية وحمض        
 .الفوسفوريك المتحد مع قاعدة آزوتية

 Sterols: الاستيرولات -٢
وهـي منتـشرة فـي خلايـا الحيوان وخاصة الصفراء والمخ والأنسجة             

 : أنواع من الاستيرولات هي٣ويوجد باللبن . يض والدمالعصبية والب

 Cholesterol   الكوليستيرول -أ

 Ergosterol   الإرجوستيرول -ب

 Dehydrocholesterol  ديهيدروكوليستيرول -جـ

والـنوعان الأخيران يوجدان بنسبة ضئيلة في اللبن وبمعاملتهما بالأشعة          
 ".د"فوق البنفسجية يتحولان إلى فيتامين 

ويـوجد نـوع مـن الاستيرولات في النباتات ويسمى الفيتوسيترول وهو            
.  ويمكن التمييز بينهما بالميكرسكوب ونقطة الانصهار      –مشابه للكوليستيرول   

ويفيد هذا في الكشف عن     . وبذلك يمكن التمييز بين دهن اللبن والدهون النباتية       
 .غش الزبد بخلطه بدهون نباتية



 الألـبـان

 

١٩

 Carotenoids :الكاروتينويدات -٣
يـوجد مـنها نـوعان في اللبن يتميزان باللون الأصفر وهما الكاروتين             

 ما عدا لبن الأم الذي      –والـزانثوفيل ويـوجد الأخيـر في اللبن بنسبة ضئيلة           
 .يحتوي على نسبة عالية من الزانثوفيل

والكاروتين غيـر قابل للذوبان في الماء ويذوب في الدهن وله مشابهات           
وترجع أهمية الكاروتين في اللبن أساساً إلى كونه        . كاروتينأهمهـا بيتا وألفا     
حيث يتحول في جسم الحيوان إلى هذا الفيتامين أثناء         . (A)مصدراً لفيتامين أ    

عملـية التمثـيل الغذائي ،وتختلف مقدرة الحيوان على تحويل الكاروتين إلى            
لأن  – وبـذلك فهـو يكسب اللون الأصفر للبن البقري فقط            (A)فيتامـين أ    

 كما تعتبر الكاروتين    (A)الجامـوس له مقدرة أكبر على تحويله إلى فيتامين أ           
 .مادة مضادة للأكسدة، وبذلك يعمل على حماية الدهن من الأكسدة

 :الفيتامينات المصاحبة للدهن -٤
 . وهي الفيتامينات الذائبة في الدهنK, E, D, Aهي فيتامينات 

 :التغيرات التي تحدث في دهن اللبن
دهـن اللبن قد تحدث له بعض التغيرات الكيميائية أثناء تخزينه مما يؤدي             

 :إلى تغير في خواصه وطعمه، وهذا التغير يحدث بطريقتين

 ويحدث هذا   Lipolysis وهو ما يسمى بالتحلل الليبيزي       :تـزنخ الدهن   - أ
الـنوع من الفساد نتيجة تحلل الدهن بفعل إنزيمات الليبيز التي توجد            

بن أو تنتج من بعض أنواع من الميكروبات وتعمل هذه          أصـلاً في الل   
الأنـزيمات على تحلل الدهن إلى جليسرين وأحماض دهنية مما يؤدي           
إلـى انطـلاق بعـض الأحمـاض الدهنية ومنها الأحماض الطيارة            
خصوصاً حمض البيوتريك ذو الرائحة النفاذة التي يسهل إدراكها ولو          

 .كانت بتركيزات ضئيلة
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٢٠
 بيزإنزيمات اللي

 جليسرول+    أحماض دهنية منفردة    )جليسريد ثلاثي(دهن 

ويمكـن منع حدوث هذا التزنخ في اللبن أو القشدة بإجراء عملية البسترة              
 .بدقة لأنها توقف نشاط إنزيم الليبيز

وهو  Lipid Autoxidationوهـو ما يسمى بالـ  : أكـسدة الـدهن   - ب
د تغير طعم دهن اللبن     الأكثـر حدوثاً وينشأ عن هذا النوع من الفسا        

إلـى طغـم غيـر مـرغوب فيه يعرف بالطعم المؤكسد أو الطعم              
الـشحمي أو الطعم المعدني الذي ينتج من تكون بعض الألدهيدات           
والكيـتونات والبيروكسيدات وغيرها أثناء التفاعل الذي يحدث في         
الأحمـاض الدهنـية غيـر المشبعة، حيث يتصل الأكسجين بذرة           

من الرابطة المزدوجة مكوناً فوق الأكسيد المائي       الكـربون القريبة    
ثـم يـتحلل فوق الأكسيد المائي هذا إلى الدهيدات أو كيتونات غير       

 وقـد يـتحد جزىء من الدهن المؤكسد المحتوي على           –مـشبعة   
مجمـوعة فوق الأكسيد المائي بآخر غير مؤكسد وتتكون منتجات          

 .تختفي فيها الرابطة المزدوجة

حدوث أكسدة الدهن هو توافر الأكسجين والضوء       وممـا يـساعد علـى       
والحموضـة وارتفـاع درجـة الحرارة ووجود آثار من النحاس أو الحديد أو     
النيكل، ولذلك يجب عدم استعمال الأواني المصنوعة من النحاس أو الحديد في            

 .صناعة أجهزة اللبن

 :غش دهن اللبن
 أو حيوانية، وذلك    يلجأ البعض إلى غش اللبن بخلطه بدهون أخرى نباتية        

للاسـتفادة مـن طعمه المرغوب وثمنه المرتفع بل إن بعض الدهون النباتية             
يضاف إليها بعض الطعوم لإعطائها طعما يشابه دهن اللبن ليزداد الإقبال على            

وتوجد عدة طرق لمعرفة نوع     . هذا الدهن البديل وحتى يصعب اكتشاف الغش      
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٢١

وهذه الطرق تعتمد على    . ش من عدمه  الدهن وبالتالي تسهيل اكتشاف وجود الغ     
إجـراء بعض التقديرات التي تحدد نوع الأحماض الدهنية الموجودة في الدهن            
ودرجـة تشبعها وطول السلسلة الكربونية أي وزنها الجزيئي ودرجة تطايرها           

 : ، وأهمها ما يليFat constantsوهذه التقديرات تسمى بثوابت الدهن 

 Acid Value :رقم الحموضة -١
وهـو عدد ملليجرامات هيدروكسيد الصوديوم اللازمة لمعادلة الأحماض         

. وهذا الرقم يبين مقدار تحلل الدهن     . الدهنـية الحرة في جرام واحد من الدهن       
ولـذا فـقيمة هـذا الـرقم ضئيلة جداً في الدهن النقي الطازج وهي تتراوح            

 .٪٠,٣ –٠,١ما بين

 Reichert-Meissl Value: رقم رايخرت ميسيل -٢
 عياري اللازمة لمعادلة ٠,١هـو عـدد الملليلترات من القلوي الذي قوته        

والذائبة في الماء   ) ذات وزن جزيئي منخفض   (الأحمـاض الدهنـية الطـيارة       
 ).٥ + ٢٨(ومتوسطه في دهن اللبن . الناتجة من تقطير خمسة جرامات دهن

 Polenske Number :رقم بولنسك -٣
 عياري اللازمة لمعادلة ٠,١وي الذي قوته  هـو عـدد الملليلترات من القل      

الأحمـاض الدهنـية الطـيارة غير الذائبة في الماء الناتجة من تقطير خمسة              
 ).١ + ٢,٧(ومتوسطة في دهن اللبن . جرامات دهن

  Krischner Number :رقم كريشنر -٤
 عياري اللازمة لمعادلة ٠,١هـو عـدد الملليلترات من القلوي الذي قوته        

وتريك الناتج من تقطير خمسة جرامات دهن، ومتوسطه في دهن          حمـض البي  
 ).٤ + ٢٣(اللبن 
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 Iodine Value : الرقم اليودي -٥
وهذا الرقم  .  جرام من الدهن   ١٠٠هـو عدد جرامات اليود التي تمتصها        

 ومتوسطه في دهن    –يستخدم لمعرفة درجة عدم التشبع في الأحماض الدهنية         
 ).٦ + ٣٢(اللبن 

 Saponification Number: تصبنرقم ال -٦
هـو عدد ملليجرامات هيدروكسيد البوتاسيوم اللازمة لتصبن جرام واحد          

وهذا الرقم يعطي فكرة عن الوزن الجزيئي للأحماض الدهنية،         . مـن الـدهن   
 ).٢ + ٢٥٥(ومتوسطه في دهن اللبن 

 :ويتميز دهن اللبن عن الدهون الأخرى بما يلي

 .كرشنر والتصبنارتفاع رقم رايخرت ميسيل و -١

 .انخفاض رقم بولنسك والعدد اليودي -٢

. انخفاض درجة انصهار خلات الكوليستيرول الموجودة في دهن اللبن         -٣
 عــن خــلات الـفيتوسـتيرول الموجودة فـي الدهون النباتية          ) م°١١٤(
 ).م°١٣١(

 :كما يتميز دهن اللبن ببعض الخواص الطبيعية الآتية

 .م°٣٦-٣٣رة تتراوح مابين ينصهر دهن اللبن على درجة حرا -١

 .م°٢٤-١٩يتجمد دهن اللبن على درجة حرارة تتراوح ما بين  -٢

 على  ٠,٩٤٦ – ٠,٩٣٦الـوزن النوعـي لدهن اللبن يتراوح ما بين           -٣
 .م°١٥درجة 

 على  ١,٤٦٢ – ١,٤٥١معامـل الانكسار لدهن اللبن يتراوح ما بين          -٤
 .م°١٥درجة 
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، ويتوقف ذلك على    يخـتلف لون دهن اللبن ما بين الأبيض والأصفر         -٥
 .نوع الحيوان والغذاء

دهن اللبن عديم الذوبان في الماء وسريع الذوبان في الأيثير والكحول            -٦
 .الساخن والكلوروفورم والأسيتون ورابع كلوريد الكربون

 Milk Proteins : بروتينات اللبن
. يتكون البروتين من اتحاد الأحماض الأمينية عن طريق الروابط الببتيدية         

حـتوي اللـبن على نوعين أساسيين من البروتينات مع كميات صغيرة من             وي
 :أنواع أخرى متعددة والنوعان الرئيسيان هما

 .Casein  الكازين )١(

 .Whey protein بروتينات الشرش  )٢(

 :الكازين  ) ١(
 من كل   ٪٨٠الكـازين هـو البروتين الأساسي في اللبن حيث يمثل نحو            

ألفا كازين، بيتا كازين،    :  شقوق أهمها  بروتينات اللبن ويتركب الكازين من عدة     
تتحد هذه البروتينات مع بعضها براوبط من أيونات الكالسيوم         . كابـا كـازين   

لـتكون حبيبيات تتحد بدورها مع أملاح فوسفات الكالسيوم الغروية لتكون في            
 التي توجد في Casein micellesالنهاية ما يسمى بحبيبات أو ميسيلات الكازين 

 .هيئة معلق غروياللبن على 

 :أهمية الكازين
 :الكازين هو البروتين المميز للبن، وله أهمية غذائية وصناعية

الأهمية الغذائية تتمثل في أنه بروتين فوسفوري لاتحاد الفوسفور          - أ
مـع أحماضه الأمينية، وأنه بروتين حيواني ذو قيمة غذائية عالية           
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ماض مـن حـيث سرعة هضمه بالإضافة إلى ما يحتويه من أح           
 .أمينية أساسية خاصة حمض الليسين

وله أهمية صناعية حيث إن الكازين هو البروتين الذي يتجبن ليعطي            - ب
خثـرة الجـبن والـزبادي وتحوي الخثرة بينها بقية مكونات اللبن            

ولذلك فهو أساس صناعة الجبن وكذلك يصنع من الكازين         . الأخرى
 .بعض أنواع الغراء وكذلك البلاستيك

 :نخواص الكازي
 .الكازين النقي عبارة عن مسحوق أبيض عديم الطعم والرائحة -١

الكـازين كغيـره من البروتينات أمفوتيري التفاعل أي له القدرة على             -٢
 .الاتحاد بكل من القلويات والأحماض على السواء

يتميـز الكازين بشدة الميل لامتصاص الماء، ولذا يتميع بسرعة عند            -٣
 .تعريضه للجو العادي

 :لكازين من اللبن بترسيبه بعدة طرق، من أهمهايمكن فصل ا -٤

 .ويعرف بالتجبن الحمضي: بالأحماض - أ

 .ويعرف بالتجبن الأنزيمي: بالمنفحة - ب

 :التجبن الحمضي - أ
إذا أُضــيف إلـى اللـبن حـامض مخفف بالتدريج تزيد درجة أيونات              

وهو ما يسمى بنقطة  ٤,٦ pHالإيدروجـين فيه حتى إذا وصلت إلى ما يعادل  
 تحول الكازين من الحالة الغروية إلى – Iso-Electric Pointالكهربي الـتعادل  

 .راسب

وتـستخدم هـذه الظاهـرة في صناعة الجبن التي تتكون خثرتها بالتجبن             
الحمـضي كالجـبن القريش وفي الألبان المتخمرة كالزبادي حيث يتم التجبن            
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عض بترسـيب الكـازين بواسطة حامض اللاكتيك الذي يتكون نتيجة نشاط ب           
 أي يحدث التجبن الحمضي     –) اللاكتوز(أنواع البكتريا التي تخمر سكر اللبن       

 :كالآتي

 )راسب(كازين + حامض لاكتيك           لاكتات كالسيوم + كازينات كالسيوم 

 .خثرة  بقية مكونات اللبن+ راسب الكازين 

 :التجبن الإنزيمي - ب
ع الجبن ويتم   هـذا الـنوع مـن التجـبن يعتبر أساس صناعة معظم أنوا            

والمنفحة تستخلص من المعدة الرابعة للعجول      (بواسـطة إنـزيمات المـنفحة       
وذلك لأن الكازين تتغير طبيعتـه بواسطة إنزيم الرنين الموجود         ) الرضـيعة 

بالمـنفحة ويـتحول إلى مركب غروي آخر يعرف بالباراكازين ويختلف عن            
 يفقد حالته الغروية    الكـازين فـي شـدة حساسيته لأيونات الكالسيوم حيث إنه          

 .ويترسب عند تواجدها بتركيز كاف

 :أي يحدث التجبن الإنزيمي على مرحلتين كما يلي

ــنات  )   المنفحة(إنزيم الرنين + كازينات كالسيوم  -١   باراكازيــ
 )غروية(كالسيوم 

أيونات كالسيوم         باراكازينات           ) + غروية(باراكازيـنات كالـسيوم      -٢
 )بةمترس(كالسيوم 

 .بقية مكونات اللبن          الخثرة+       راسب باراكازينات كالسيوم 

 ودرجة  pHويتأثـر التجـبن الإنزيمي بعدة عوامل من أهمها درجة الـ            
الحـرارة وتركيـز أيونات الكالسيوم والمعاملات الحرارية التي أجريت على           

 .إلخ…اللبن

 



 الألـبـان

 

٢٦

 : بروتينات الشرش ) ٢(
ئل يسمى الشرش يحتوي على عدة بروتينات       يتبقى بعد ترسيب الكازين سا    

 :تعرف ببروتينات الشرش أهمها

 B-lactoglobulinبيتا لاكتوجلوبيولين  -

 α-lactoalbumin ألفا لاكتوألبيومين  -

 Immunoglobulinsجلوبيولينات المناعة  -

 :خواص بروتينات الشرش
 توجد ذائبة في الماء -١

ولكنها تترسب  لا تترسب بالحموضة على درجة الحرارة العادية         -٢
 .بواسطة الحرارة والحموضة معاً

 .تساعد في عملية خفق المستحلبات -٣

 التي تعطي الطعم    (SH-)عـند التـسخين تنتج مجموعات الـ         -٤
 .المطبوخ

 :أهمية بروتينات الشرش
بـروتينات الـشرش لها أهمية كبرى من الناحيتين الغذائية والتكنولوجية           

 :فهي

 .الأحماض الأمينية الأساسيةهامة في التغذية لاحتوائها على  -١

تـضاف لكثيـر من الصناعات اللبنية لارتفاع قيمتها الغذائية علاوة            -٢
 .على سهولة هضمها

 وهي من ضمن    Immunoglobulinsتحتوي على بروتينات المناعة      -٣
الجلوبيولينات وتزداد كميتها في السرسوب حيث إنها مواد تثبط نمو          
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 – من النزلات المعوية     البكتـريا وبـذلك تحافظ على صحة الرضيع       
 .وهذه الميزة هي التي تجعل العالم يهتم بالرضاعة الطبيعية للأطفال

لهـا أهمـية تكنولوجـية حـيث تدخل في صناعة بعض الجبن مثل         -٤
 .الريكوتا عند ترسيبها بالحرارة والحموضة معاً

أيـضاً تستخدم بروتينات الشرش في المنتجات المخفوقة لأنها تحسن           -٥
 .بيرةالخفق بدرجة ك

 :ويحتوي اللبن على بعض البروتينات الأخرى منها

 بعد  –البروتيوز والببتون التي يمكن الحصول عليها من الشرش          -أ 
فـصل البروتينات السابقة باستعمال إحدى مرسبات البروتين مثل         

 .ثالث كلورور الخليك

 وهي Lactoferrin and Transferrinاللاكتوفيرين والترانسفيرين  -ب 
كتريا باتحادها مع الحديد وحرمان البكتريا منه ولذا        تثبط نمو الب  

 ويزداد تركيزها كثيراً    –فهـي تسمى البروتينات الضامة للحديد       
 .في السرسوب عن اللبن العادي

يحتوي اللبن أيضاً على عدد من الإنزيمات التي تعتبر نوعاً من            -ج 
 .البروتينات

 ٪٥للبن أما الـ     من النيتروجين الكلي في ا     ٪٩٥وتمـثل بروتينات اللبن     
فهـي عبارة عن نيتروجين غير بروتيني وتشمل عدة مكونات مثل الأحماض            
الأمينـية، الـيوريا، حــمض اليوريك، الأمـونيا، الكـرياتين، الكرياتينين          

 .وبعض الأمينات
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 Lactose: اللاكتوز
 –سـكر اللبن أو اللاكتوز هو المركب الكربوهيدراتي الأساسي في اللبن            

لبن هو المصدر الوحيد للاكتوز في الطبيعة وهو سكر ثنائي يتكون           ويعتبـر ال  
مـن اتحاد سكر الجلوكوز مع سكر الجالاكتوز الأحاديين برابطة جليكوسيدية           

وينتج جزىء  . بين ذرة الكربون الأولى في الجالاكتوز والرابعة في الجلوكوز        
 :ماء كما يلي

C٦H١٢O٦ + C٦H١٢O٦  C١٢H٢٢O١١ + H٢O 

كـتوز على صورة لامائية ومنها الألفا والبيتا كما يوجد على           ويـوجد اللا  
 .صورة مائية وهي الصورة التي يوجد عليها في الطبيعة

 :خواص اللاكتوز
 . هو سكر مختزل لوجود مجموعة كربونيلية حرة به -١

 . قليل الذوبان في الماء لذلك يتبلور بسرعة في محاليله -٢

 ).وزالسكر( درجة حلاوته أقل من سكر القصب  -٣

 يتخمـر بواسطة البكتريا ويعطي حامض اللاكتيك، وهذا التخمر          -٤
 .هام جداً في الصناعات اللبنية

عـند تـسخين اللـبن يـتحد اللاكتوز مع الأحماض الأمينية في              -٥
البـروتين ممـا يؤدي إلى ظهور الطعم المطبوخ واللون الداكن،           

 .وهذا التفاعل هام جداً في الصناعات الغذائية
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 :كتوزأهمية اللا

 :الغذائية - أ
عـند هـضم اللاكتوز فإنه يتحلل في الجسم إلى جلوكوز وجالاكتوز             -١

 كما أن للجلاكتوز علاقة بتكوين الأنسجة       –وهما سريعا الامتصاص    
 .العصبية

يـساعد اللاكـتوز علـى زيادة امتصاص العناصر وخاصة عناصر            -٢
الكالـسيوم والفوسـفور والمغنـسيوم والحديد والزنك خلال الأمعاء          

لدقـيقة ولهـذا فغالـباً لا يصاب الرضيع الذي يتغذى على لبن الأم     ا
 .بالكساح نتيجة زيادة اللاكتوز فيه ورغم قلة هذه العناصر به

قلـة درجـة حلاوة اللاكتوز تجعله أخف أثراً على الأغشية المعوية             -٣
 .للرضيع ولا تجهد مراكز التذوق للطفل

منع حامض اللاكتيك   نتـيجة لتخمــر اللاكتوز في الأمعاء الغليظة ي         -٤
 .المتكون نمو البكتريا التعفنية بها

 :التكنولوجية - ب
يتخمـر بواسـطة البكتريا ويعطي حامض اللاكتيك وهو ما يعرف            -١

وهذا التخمر هام في صناعة الألبان المتخمرة       " بالتخمـر اللاكتيكـي   "
 .والجبن

تـنمو عليه الخمائر والفطريات وهذا يستخدم في إنتاج البروتين من            -٢
 .لجبن والمضادات الحيوية من الفطرياتشرش ا

يـدخل فـي تحـضير بعض المركبات الطبية وفي تغليف أقراص             -٣
 .الأدوية
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 Milk Salts: أملاح اللبن
يحتوي اللبن على العديد من العناصر المعدنية ويعتبر مصدراً ممتازاً بل           
وأرخـص غذاء للكالسيوم ويتأثر محتوى الأملاح في اللبن بعدة عوامل أهمها            

إلخ، حيث تتراوح نسبها في اللبن      ... نـوع الحـيوان وفرديته وموسم الحلابة      
 وفـي اللبن الـجـاموسي مـا بـين     ٪٠,٧٥ – ٠,٧٠الـبقـري مـا بـين       

وهـذه النـسبة رغـم صـغرها إلا أن لها أثرا كبيرا في               . ٪٠,٨٥ – ٠,٧٥
تالي يبين  والجدول ال . استعمالات اللبن سواء من الناحية الغذائية أو التكنولوجية       

 .العناصر التي توجد بكميات كبيرة نسبياً في اللبن

 بعض العناصر الموجودة في اللبن): ٣(جدول 

 الكبريت
حامض 
 الستريك

 العنصر الكالسيوم الفوسفور الصوديوم البوتاسيوم كلور

 
٠,٣ 

 

 
١,٦ 

 

 
١,١ 

 
١,٥ 

 
٠,٤ 

 

 
٠,٩ 

 

 
١,٣ 

نسبته في  
ــبن  اللـ

 كجم/جم
 

 :أهمية أملاح اللبن

وي اللبن على كل العناصر اللازمة للتغذية ويعتبر مصدراً جيداً          يحـت  -١
للكالسيوم والفوسفور والبوتاسيوم ومصدراً لا بأس به لباقي العناصر         

 . فيما عدا الحديد والنحاس–الأخرى 

 ضروري لثبات   - خصوصاً فوسفات الكالسيوم   -وجـود هذه الأملاح    -٢
 .بروتين اللبن ليبقى معلقا به

 .السيوم هام جداً في حالة تجبن اللبن بالمنفحة وجود أملاح الك -٣
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توجد علاقة مباشرة بين الثبات الحراري للبن وبين التوازن الأيوني           -٤
كنسبة ) وهو ما يسمى بالتوازن الملحي    (لـبعض الأمـلاح في اللبن       

 .الكالسيوم والمغنسيوم من جهة والفوسفات والسترات من جهة أخرى

 عن الحالة الصحية    تعطـى نـسب بعـض تلـك العناصـر فكـرة            -٥
للماشـية ففـي حالـة إصـابة الماشـية بمـرض التهاب الضرع              
يـصبح تـركيب اللـبن أقـرب إلـى تـركيب الدم وتستخدم هذه               

فزيادة الكلور  . الظاهـرة فـي تـشخيص سـلامة ضـرع الماشية          
 تـدل علـى إصـابة الماشـية بمرض التهاب           ٪٠,١٤مـثلاً عـن     

 .الضرع ويكون طعم اللبن ملحيا

 Milk Enzymes: نإنزيمات اللب
يحـتوي اللـبن على أنواع عديدة من الإنزيمات وهي تساعد على إسراع             
الـتفاعلات الحـيوية وتتميز بأنها متخصصة في عملها وأن لكل إنزيم درجة             

 .حرارة ودرجة حموضة مثلى يكون عندها الإنزيم في أقصى نشاطه

ها تستخدم  ولإنـزيمات اللبن تأثير هام على صفات اللبن ومنتجاته كما أن          
للكـشف عـن نـوع المعـاملات الحرارية التي أجريت للبن ودرجة كفاءتها              
وبعـضها أيضاً يستخدم كدليل لمعرفة درجة نظافة اللبن وجودته، ومن أمثلة            

 :ذلك ما يلي

 Lipases: إنزيمات الليبيز -١
وهي مجموعة إنزيمات توجد فـي اللبن كما أن لبعض الميكروبات القدرة         

.  تؤثر على الدهن وتحلله إلى أحماض دهنية وجليسرين        علـى إفـرازها وهي    
وينـشأ عن نشاط هذا الإنزيم انفراد بعض الأحماض الدهنية التي تكسب اللبن             

 .الطعم الزنخ وهو من العيوب الشائعة في اللبن ومنتجاته
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 Proteases:  إنزيمات البروتييز -٢

ت أبسط منها،   وهـي عـدة إنزيمات تحلل البروتينات المعقدة إلى بروتينا         
 .ولذا فلها أهمية في تسوية الجبن

 Lactase:إنزيم اللاكتيز  -٣
وهـو يحلـل اللاكـتوز إلى جلوكوز وجالاكتوز، ويوجد في اللبن بكمية             
ضـئيلة ويفرز هذا الإنزيم بواسطة أنواع عديدة من الكائنات الدقيقة التي تنمو             

 .في اللبن

 Phosphatases: إنزيم الفوسفاتيز  -٤
جمـوعة مـن الإنزيمات تحلل أملاح حمض الفوسفوريك ولكن          وهـو م  

الإنـزيم الذي يحلل الأملاح الأحادية لحمض الفوسفوريك له أهمية خاصة في            
اللـبن ويـوجد مـنه نـوعان، والنوع الذي ينشط في الوسط القلوي ويسمى               

 هو الأكثر أهمية لأنه يفقد فاعليته Alkaline phosphataseالفوسـفاتيز القلوي  
م لمدة  °٦٢خين اللبن لدرجة الحرارة المتبعة عادة في عملية البسترة وهي           بتس

ولذا يستخدم في الكشف عن إنزيم      .  ثانية ١٥م لمـدة    °٧١نـصف سـاعة أو      
حيث إن وجوده في    . الفوسـفاتيز القلوي في اللبن لمعرفة كفاءة عملية البسترة        

 .عينة اللبن يدل على أن اللبن غير مبستر

 Peroxidase: سيديز إنزيم البيروك -٥
وهـو من الإنزيمات المؤكسدة ويمكن بالكشف عن وجود هذا الإنزيم في            

 دقيقة  ٣٠م لمدة   °٨٠اللـبن معرفة إذا كان اللبن قد تم غليه أو تسخينه لدرجة             
م لمدة ساعة؛ حيث إن هذا الإنزيم يفقد نشاطه على درجة حرارة أعلى             °٧٠أو  

 .من درجة حرارة البسترة
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 Milk Vitamins:  اللبنفيتامينات
تعتبـر الفيتامينات من المواد الضرورية التي يحتاج إليها الجسم، ويحتوي    

ويعتبر من أحسن   . اللـبن علـى جمـيع الفيتامينات المطلوبة لتغذية الإنسان         
 والبانتوثينيك ويحتوي على كمية لا بأس بها A ,B٢الأغذيـة كمصدر لفيتامين  

نات الموجودة في اللبن بعضها ذائب في الدهن  ،والفيتاميE, B١من فيتامينات 
وبعضها ذائب في الماء وهي مجموعة فيتامينات  K, E, D, Aوهـي فيتامينات  

B    وفيتامـين C .           والجـدول التالـي يبين محتوى الفيتامينات في كل من اللبن
 .البقري ولبن الأم والاحتياجات اليومية منها لكل من الأطفال والكبار

 لفيتامينات التي توجد في اللبنبعض ا) ٤(جدول 

 الاحتياجات اليومية

 للأطفال للبالغين

محتوى لبن الأم 

 لتر/ملليجرام

 

محتوى اللبن البقري 

 لتر/ملليجرام

 اسم الفيتامين

-.١ 
 

٠,٠٥ 
١٠ 
١,٤ 
١,٦ 
١٨ 
- 

٢,٢٠ 
- 

٠,٤ 
٠,٠٠٣ 

٦٠ 

٠,٤ 
 

٠,٠١ 
٣ 

٠,٣ 
٠,٤ 
٦ 
٢ 

٠,٣ 
٠,٠٣٥ 
٠,٠٣ 

٠,٠٠٠٥ 
٣٥ 

٠,٦ 
٠,٤ 

٠,٠٠٠٦ 
٦,٦٤ 
٠,١٦ 
٠,٣٦ 
١,٤٧ 
١,٨٤ 
٠,١ 

٠,٠٠٨ 
٠,٠٥ 

٠,٠٠٠٣ 
٤٣ 
٩٠ 

٠,٤ 
٠,٢ 

٠,٠٠٠٦ 
٠,٩٨ 
٠,٤٤ 
١,٧٥ 
٠,٩٤ 
٣,٤٦ 
٠,٦٤ 
٠,٠٣١ 
٠,٠٠٥ 
٠,٠٠٤٣ 

 ٢١,١ 
١٢١,٠ 

Vit-A 
Carotein 

Vit-D 
Vit-E 

B١(Thiamine) 
B٢(Riboflavine) 

NISIN 
Pantothenic 

Vit-B٦ 
Biotin 
Folic 

Vit-B١٢ 
Vit-C 

Choline 
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 :ى في اللبنمكونات أخر
يـوجد في اللبن مكونات أخرى توجد بكميات صغيرة لكن لها تأثيرا هاما             
على صفات اللبن وفي صناعته وأهميته الغذائية مثلاً يحتوي اللبن على بعض            
الـصبغات مـثل الكاروتـين الـذي يسبب تلون اللبن البقري باللون الأصفر              

يوني في اللبن   ويحـتوي علـى حمـض الـستريك الذي يؤثر في التوازن الأ            
وبالتالـي على قدرة اللبن لتحمله للحرارة كما أنه له علاقة ببعض التخمرات             

 كما يحتوي اللبن على مادة      –التـي تكـسب اللـبن ومنـتجاته طعماً مميزاً           
أيضاً .  في اللبن الطازج ولها تأثير مثبط للنشاط البكتيري        Lacteninاللاكتينين  

 من حجم اللبن عند حلبه      ٪١٠ إلى   يحـتوي على بعض الغازات تصل نسبتها      
 بعد بضعة ساعات منها الأكسيجين الذي يؤثر        ٪٣مباشرة ولكنها تنخفض إلى     

وجـوده على أكسدة الدهن وتغير طعمه وثاني أكسيد الكربون الذي يؤثر في             
 .حموضة اللبن وبغلى اللبن تنتج آثار من غاز كبريتيد الأيدروجين

 اللبن وعلاقته بالميكروبات
 اللبن للتلوث بالعديد من أنواع الميكروبات منذ إنتاجه إلى حين           يتعـرض 

اسـتهلاكه وذلك إما من الحيوان أو الإنسان خصوصاً عند الإصابة بالمرض            
وكـذلك من الأجهزة والأدوات أو من الفضلات أو الذباب أو الهواء أو الماء              

ي اللبن أو   كما تجد هذه الميكروبات ف    . أثـناء إنـتاجه ونقله وتصنيعه وتداوله      
منـتجاته البيـئة المناسبة للنمو والنشاط حيث تتوفر عوامل النمو مثل مصادر    

والبروتين وأيضاً الفيتامينات   ) اللاكتوز(الطاقـة اللازمة للنمو مثل السكريات       
 المناسب وعند ملاءمة درجة الحرارة     pHوالأمـلاح كما تتوفر الرطوبة والـ       
 .لى بضعة ملايين في وقت قصيرللنمو تتزايد الأعداد بسرعة وتصل إ
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 :أهمية دراسة علاقة الميكروبات باللبن 
يعمـل اللبن كوسيلة لنقل الأمراض من الإنسان أو الحيوان إلى الإنسان             -١

وذلك عند تعرضه للتلوث بالميكروبات المرضية التي تصله من الإنسان          
 .أو الحيوان المريض

فساده أو فساد منتجاته    نمـو ونشاط الميكروبات الملوثة للبن يؤدي إلى          -٢
 .عند تلوثه بميكروبات تسبب الفساد

تـوجد بعـض الميكروبات المرغوبة والتي تعزل من اللبن أو منتجاته             -٣
وتـستعمل لإنـتاج منـتجات لبنية متعددة مثل الألبان المتخمرة والجبن            

 . والزبد ذو النكهة الجيدة

وبات ضارة أو   وعلى ذلك تنقسم الميكروبات الموجودة في اللبن إلى ميكر        
نافعـة وتشمل الميكروبات الضارة تلك التي تؤدي إلى انتقال الأمراض خلال            

 .في اللبن) فساد(اللبن وتلك التي تحدث تغيرات غير مرغوبة 

 :الميكروبات الضارة باللبن 
 :الميكروبات المرضية التي تنتقل إلى الإنسان عن طريق اللبن: أولا
 :ميكروبات تنتقل من الحيوان -أ

وهذه تنتقل من الحيوان إلى اللبن ثم الإنسان مثل السل أو الحمى المالطية             
 :أو الحمى القلاعية أو التهاب الضرع، ومن هذه الميكروبات ما يلي

 :السل البقري -١
 ويوجد فيه نوع بقري Mycobacterium tuberculosisويـسببه ميكروب  

 .وآخر آدمي والإنسان معرض للعدوى بكلا النوعين

الميكـروبات إلـى اللبن من الحيوان المصاب سواء من جهازه           وتـصل   
التنفـسي أو من الضرع أو الروث حيث يصيب الميكروب أجزاء متعددة من             
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وينـتقل الميكـروب إلى المنتجات اللبنية عند تصنيعها من لبن غير            . الجـسم 
 .معامل بالحرارة

 Malta Fever: الحمى المالطية أو الإجهاض المعدي -٢
 .Brأو  Br. suisأو  Brucella abortusبات المـسببة له إما  والميكـرو 

melitensis            وهـي تـصيب أنـواعا مختلفة من الحيوانات وتسبب الإجهاض 
المعـدي في الحيوان والحمى المالطية أو الحمى المتقطعة في الإنسان، وهي            
مـن الأمراض الخطيرة للإنسان وترجع العدوى إلى استهلاك لبن خام أو أحد             

 .ته حيث تقضي البسترة على الميكروبات المسببة لهمنتجا

 Mastitis:  التهاب الضرع -٣
هو عبارة عن التهاب يصيب الضرع ولكن نادراً ما يعدي الإنسان وذلك            
نتـيجة إصابة خلايا الضرع بتهتك لعنف التعامل وذلك ببعض أنواع البكتريا            

 Streptococcus التـي تـوجد فـي فـتحة الحلمة القريبة من الأرض ومنها    

agalactiae ،Staphylococcus aureus  ويحدث ذلك مثلاً أثناء الحلب اليدوي
العنـيف أو عـدم انـتظام الضغط أو عنف وضع الحلمات داخل الأكواب أو               

 ٪٣٠وينتشر هذا المرض بصورة كبيرة حيث قدر أن         . نزعها في الحلب الآلي   
يؤثر تأثيراً ضاراً على    وهذا المرض   . من قطعان الماشية في العالم مصابة به      

 .اللبن من الناحية الاقتصادية وأيضاً يؤدي إلى تغيير في صفات اللبن

 :التأثير الاقتصادي
 .الفقد في كمية اللبن الناتجة من الحيوان المصاب -

 .قيمة العلاج -

 .إعدام اللبن أثناء فترة العلاج -

 .صفات اللبن والمنتجات الناتجة منه رديئة -
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 .صعوبة تصنيع اللبن -

 :التأثير على صفات اللبن -١
 .لون اللبن تشوبه الحمرة مع وجود بعض التخثرات، وطعمه مالح -

والكالسيوم والفوسفور  ) الكازين(تقـل نـسبة كـل من البروتين          -
 .والسترات وسكر اللاكتوز عن النسب الطبيعية

 والعد الخلوي عن المعدل     pHيـزداد الكلـور والصوديوم والـ        -
 .الطبيعي

 .لمصنعة منه يكون غير طبيعيطعم المنتجات ا -

يـزداد وقـت التجبن وكذلك وقت تحويل القشدة إلى زبد ويزداد             -
 .الفاقد أثناء التصنيع

يـزداد عـدد البكتريا وكذلك خلايا كرات الدم البيضاء في اللبن،             -
ولـذلك يجـب استبعاد اللبن الناتج من حيوانات مصابة حتى بعد            

 .ساعة ٧٢الانتهاء من العلاج على الأقل لمدة 

 :ميكروبات تنتقل من الإنسان -ب
  الكوليرا– التسمم – الدوسنتاريا – الدفتريا – التيفود –ومن أمثلتها السل 

 :وشلل الأطفال، وسنذكر منها ما يلي

 :السل الآدمي -١
 وتنتقل ميكروباته Mycobacteruim tuberculosisويسببه أيضاً ميكروب 

المصنع إلى اللبن عن طريق مـن الإنـسان المـريض سواء في المزرعة أو           
ولقد حددت  . الـرذاذ وعند استعمال اللبن خاماً يؤدي إلى نقل العدوى للإنسان          

درجــات حــرارة الـبسترة على أساس التخلص من ميكروب السل حيث            
كـان يعتبـر مـن أشـد الميكروبات المرضية تحملاً للحرارة ولكن ثبت أن               
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 في الحيوان أكثر مقاومة Qالـ  المسببة لحمى Coxiella burnnettiميكروب 
 .وبذلك ارتفعت درجات حرارة البسترة بنسبة بسيطة إلى الدرجات الحالية

 :حمى التيفود والباراتيفود  -٢
وتظل هذه البكتريا في  Salmonella typhi, Sal. paratyphiوتسببه بكتريا 

ى الإنـسان حتى بعد شفائه لفترة طويلة وبذلك يصبح حاملا للمرض وتنتقل إل            
اللـبن عـن طـريق عدم اتباع الشروط الصحية اللازمة للعمال ولذلك يجب              

 .الكشف الدوري على العمال وإجراء التطعيمات اللازمة

 :التسمم الغذائي -٣
رغم استعمال الأجهزة الحديثة في التصنيع سواء لقتل الميكروبات أو لمنع           

عض الـتلوث فإنـه قـد تحـدث حالات تسمم غذائي جماعية نتيجة لوجود ب              
الميكـروبات وإنـتاجها لـبعض المـواد السامة، ويحدث هذا حتى في البلاد              

ومن أمثلة هذه الميكروبات تبعاً لحدوث حالات التسمم هي بكتريا          . المـتقدمة 
 ,Staphylococci, Salmonella, E. coli, Clostridium perfringingsالــ  

Lysteria monocgtogenes,   البكتريا في  وممـا يزيد من خطورة وجود هذه
اللـبن أو المواد الغذائية أنها تتطور بسرعة حتى تستطيع مقاومة العوامل التي    

 حيث  salmonellaتـسبب قتلها مثل المضادات الحيوية كما هو الحال مع الـ            
يـوجد العديد من السلالات التـي تقـاوم أنـواعا عديـدة مـن المضـادات     

كتريـا بأن تتحول من    كـمــا قـد يـحـدث تـطور فـي الب        . الحـيويـة 
ميكـروب لـيس ضــارا إلـى مـيكروب ضـار مـثل مـا حدث مـع             

Lysteria monocytogenes ،E. coli. 

لحسن الحظ أن كل البكتريا المرضية تكون غير مقاومة للحرارة فيما عدا            
الأنـواع المتجرثمة، ولذلك وجب التأكد من إجراء المعاملة الحرارية السليمة           

 . بعد المعاملة الحراريةوعدم حدوث تلوث
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 :الميكروبات المسببة للفساد في اللبن: ثانياً
يحـتوي اللـبن كما ذكر على سكر لاكتوز وبروتين ودهن، وهذه المواد             

قابلـة للـتحلل أثناء نمو ونشاط الميكروبات الموجودة باللبن وتؤدي إلى إنتاج            
ا الميكروبات في   بعـض العيوب، وفيما يلي نذكر أهم أنواع الفساد التي تحدثه          

 :اللبن أو منتجاته

 :إنتاج الحموضة -١
وفـيه يـتحول سكر اللاكتوز إلى حامض لاكتيك بتأثير أنواع خاصة من             

 .Lactococcus lactis subsp: الميكروبات تسمى بكتريا حمض اللاكتيك مثل

lactis, Lact. lactis subsp. cremoris    وهـي تنـتج الحـامض على الحرارة 
كما توجد بعض أنواع بكتريا حمض اللاكتيك والتي        ) م°٣٠-٢٥(المتوسـطة   

 .Streptococcus salivarius subspمثل ) م°٤٥(تنـتجه على حرارة مرتفعة  

thermophilus. 

 :إنتاج الغازات -٢
وقـد تنـتج الميكـروبات غازات في اللبن أو منتجاته مع إعطاء نكهات              

ويسري فهو ينتج بواسطة    وطعوم غير مرغوبة فيما عدا في صناعة الجبن الس        
 :وأهم الميكروبات المسببة لإنتاج الغازات هي. بكتريا مرغوبة

 E. coli ،Enterobacter aerogenesبكتـريا القولـون ومنها    -
حـيث تعطي خثرة متجبنة وطافية وثقوبا في الجبن مصحوباً برائحة           

 .قذرة

 .الخمائر المحللة للاكتوز وتكون مصحوبة برائحة خميرية -

- Clostriduim butyricum  وتـسبب الانتفاخ المتأخر في الجبن الجاف 
 .ويكون مصحوباً برائحة كريهة
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 :تحليل بروتين اللبن وإنتاج الخثرة الحلوة -٣
تـستطيع بعض الميكروبات هدم البروتين ومنتجاته عن طريق الإنزيمات          

وتكون مصحوبة بطعم مر    ) بدون حموضة (التـي تنتجها كما تنتج خثرة حلوة        
ويحدث نشاط هذه   ) الرائحة الزفرة (وائـح كـريهة مـنها رائحـة السمك          ور

 .Bالميكروبات عادة في اللبن المعامل بالحرارة ومن الميكروبات التي تسببها 
subtilis, Bacillus cereus. 

 :تحليل الدهن -٤
تنمو هذه الميكروبات في اللبن أو منتجاته منتجة إنزيمات تحلل دهن اللبن            

 .Psخ مـع روائح كريهـة وألوان غير مرغوبة مثل  وتعطـي طعـم التـزن   
Fluorescens, Ps. Fragi,. 

 :Ropy milkإنتاج اللبن الخيطي  -٥
يحدث هذا العيب في اللبن أو القشدة، وينشأ عن إنتاج مواد كربوهيدراتية            
معقدة فتزداد اللزوجة مكونة خيوطا طويلة مع روائح كريهة وعادةً تحدث عند            

 منخفضة والميكروبات التي تسببها تموت بالحرارة       حفـظ اللـبن على حرارة     
 .Ps. aeroginosa, Klebsiella oxytosaومنها 

 :التغير في اللون -٦
وينتج عن نشاط بعض الميكروبات وخصوصاً عند حفظ اللبن أو منتجاته           

وأهم هذه  . مبـردا لفتـرات طـويلة وتظهـر أكثر على المنتجات مثل الزبد            
 Serratia أو Micrococcus roseusويـسببه  الـتغيـرات اللـون الأحمـر    

marcescenes  يسببـه ميكروب ) المشـع( أمـا اللون الأصفر المخضرPs. 

fluorescens أما اللون الأسود فيسببه ميكروب Ps. nigrifaciens. 
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 : بعض المجاميع الميكروبية ذات الأهمية الخاصة
 Total Bacterial Count: العد الكلي للبكتريا -١

وت المحتوى الميكروبي للبن تبعاً للحالة الصحية للحيوان وظروف         يـتفا 
. الإنـتاج ودرجة الحرارة والمدة التي يترك عليها اللبن حتى وصوله للمصنع           

 :وتوجد اعتبارات عديدة للتحكم في المحتوى الميكروبي للبن منها

ى تأثر صفات اللبن المظهرية والحسية والطبيعية والكيماوية بزيادة المحتو         -
الميكروبي له مما يؤدي إلى ظهور بعض العيوب في المنتجات المصنعة           

 .منه

احـتمال وجود بعض البكتريا المرضية خصوصاً عند زيادة أعداد بكتريا            -
 .القولون

 .زيادة احتمال وجود بعض التوكسينات -

احـتمال زيـادة أعـداد بعض المجاميع الميكروبية الأخرى مثل البكتريا             -
تحدد المواصفات القياسية لمعظم بلاد العالم المحتوى       المقاومـة للحرارة و   

 .مل/١٠٠,٠٠٠الميكروبي للبن الخام بحيث لا تزيد الأعداد عن 

 :وتوضح زيادة الأعداد الميكروبية في اللبن الخام ما يلي
مـدى العـناية بالـنظافة أثـناء الإنـتاج سواء للحيوان أو الحلاب أو                -

 .إلخ...الأدوات

تي حفظ عليها اللبن حيث تدل زيادة الأعداد على عدم          درجـة الحرارة ال    -
 .تبريد اللبن

 .عمر اللبن حيث تزيد الأعداد بزيادة عمر اللبن -

 .مدى مطابقة اللبن للمواصفات القياسية -
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 :     بينما في اللبن المعامل حرارياً توضح زيادة الأعداد الميكروبية

 .عدم كفاءة المعاملة الحرارية -

صحية المستخدمة في الإنتاج حيث قد تحدث إعادة تلوث         الظـروف ال   -
 .بعد المعاملة الحرارية

 Coliforms :مجموعة القولون  -٢
وهـي مـن أهـم المجاميع غير المرغوبة في اللبن ومنتجاته وتنص كل              
المـواصـفات القياسية على ألا تزيد أعدادها في المنتجات المعاملة بالحرارة           

 لكن وجودها بأعداد كبيرة يدل على الإهمال        جم ومعظمها غير مرضٍ   /١٠عن  
فـي اتباع الشروط الصحية في الإنتاج أو التصنيع بينما وجودها في المنتجات             
المعاملـة بالحرارة يدل إما على عدم كفاءة المعاملة الحرارية أو إعادة التلوث             

 وأهم مصادرها هي المواد البرازية والتربة وزيادة أعدادها في اللبن         . بعـدها 
الخام تزيد من احتمال وجود بعض البكتريا المرضية المعوية مثل تلك المسببة            

 وتشمل هذه Shigella dysenterie أو للدوسنتاريا Salmonella typhiللتـيفود  
 . E. coli ،Enterobacter aerogenesالمجموعة ميكروب 

 هي تلك البكتريا  :Thermoduric bacteriaالبكتـريا المقاومة للحرارة  
التـي تقـاوم الحـرارة لكنها لا تنمو عليها لكن يفضل معظمها الحرارة              

وهي من أهم المجاميع حيث تبقى في المنتجات بعد المعاملة          . المتوسـطة 
وتتواجد . الحرارية وتسبب ظهور عيوب فيها مثل المرارة والتجبن الحلو        

 أساسـاً في الروث والدريس والتبن وعلى الأدوات غير النظيفة وهي إما           
 Clostridium, Bacillusتكون ميكروبات متجرثمة مثل تلك التابعة لجنس 

 ,Micrococcusأو تكـون غيـر متجـرثمة مـثل تلـك التابعة لجنس      

Microbacteruim. 
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ويطلق عليها   :Psychrotrophic bacteriaالبكتـريا المحـبة للبـرودة    
مو على الحرارة   المحبة للبرودة وهي تلك البكتريا التي تستطيع الن       : تجـاوزاً   

المنخفـضة ولكـن معـدل نموها يزيد بزيادة درجة الحرارة حتى تصل إلى              
وزادت أهمية هذه   . م وقد تزيد على ذلك    °٢٥-٢٠الحـرارة المثلى وهي من      

 ٣-٢المجموعة لزيادة مدة حفظ اللبن الخام قبل التصنيع لفترات قد تصل إلى             
جاته مثل التزنخ والمرارة    أيـام وتـسبب هذه المجموعة عيوبا في اللبن أو منت          

وظهور بعض الروائح والألوان غير المرغوبة واللزوجة وتحدث هذه العيوب          
وتصل هذه  . عـند حفظ اللبن أو المنتجات على حرارة منخفضة لفترة طويلة          

ومعظم . الميكروبات إلى اللبن عن طريق المياه الملوثة والأدوات غير النظيفة         
صوية سالبة الجرام ومن أهمها أفراد جنس       هـذه الميكـروبات تكون بكتريا ع      

Pseudomonas        أو بكتـريا القولـون أو Achromobacter  وقـد تشمل بعض 
 .Bacillusالأفراد المتجرثمة مثل بعض تلك التابعة لجنس 

 ) :البادئات(الميكروبات النافعة في اللبن : ثالثاً
ثر مثال  حفـظ الأغذيـة بالميكروبات يعتبر من أقدم الطرق المعروفة وأك          

 الذي يستخدم على Lactic acid fermentationعلى ذلك هو التخمر اللاكتيكي 
نطـاق واسـع في الصناعات اللبنية مثل إنتاج الألبان المتخمرة أو الجبن أو              

ودور البادئات الأساسي في هذه المنتجات يتلخص       . القـشدة المتخمرة أو الزبد    
 :فيما يلي

 .خمر سكر اللاكتوز في اللبنإنتاج حامض اللاكتيك نتيجة لت -

إنتاج مركبات متطايرة مثل الاسيتالدهيد والداي استيل والتي تكون مسئولة  -
 .عن النكهة في بعض المنتجات اللبنية

إنـتاج بعـض مركبات أخرى مثل الكحول الذي يعتبر ضروريا في بعض              -
 .أنواع الألبان المتخمرة مثل الكيفير والكومس
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ض المركبات الأخرى التي تنتجها بكتريا البادئ تمنع        الوسط الحامضي وبع   -
 .نمو العديد من الميكروبات المرضية وتلك المسببة للفساد

 :تعريف البادئ 
هـو عبارة عن مزرعة نقية من ميكروب واحد أو أكثر تقوم بمفردها أو              
بالمشاركة مع غيرها بإحداث تغيرات مرغوبة لإنتاج صنف معين من منتجات           

 .ف عن المنتجات الأخرىاللبن يختل

 :أنواع البادئات
 :وهذه تشمل

وهي ): الميزوفيلية(بكتريا حمض اللاكتيك المحبة للحرارة المتوسطة        -أ
 .Lact. lactis subspومن أهم أنواعها ° ٣٠-٢٥تحضن على حرارة 

cremoris, Lact. lactis subsp. lactis  وهـي أحادية التخمر أي تنتج 
 من نواتج تخمر سكر     ٪٩٨-٨٠ بنـسبة    أساسـاً حـامض اللاكتـيك     

اللاكـتوز، وهـذه تستعمل في بعض المنتجات مثل الجبن التشدر أو            
 .الجودا أو الإيدام

، ٢ومـنهـا مـا هو مختلط التخمر أي ينتج بجانب حمض اللاكتيك ك أ              
 Leuconostoc mesentroidesوبعـض الأحمـاض العـضوية الأخرى مثل    

subsp. Cremoris, Leuc. Mesentroides subsp. Dextranicum  ــي وه
البكتريا التي تخمر حامض الستريك الموجود في اللبن، وينتج عن هذه التخمر            
مـركب الـداي اسـيتيل المسئول عن النكهة في بعض المنتجات مثل القشدة              

وهذا البادئ لا يعمل بمفرده ولكنه      . (Cottage)المتخمرة والزبد وجبن الكوخ     
كتيك الميزوفيلية للنمو معه حيث تؤدي إلى إنتاج        يحتاج إلى بكتريا حمض اللا    

 أو أقل حيث يبدأ تخمر حمض       ٥ إلى   pHحـامض اللاكتـيك وخفـض الـ        
وبالتالي يكون البادئ لهذه المنتجات بادئاً مختلطاً       . الستريك لإنتاج الداي استيل   
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يـشمل بكتـريا حمض اللاكتيك مع البكتريا المخمرة لحمض الستريك وإنتاج            
 .النكهة

وهي ):الثرموفيلية(بكتـريا حمض اللاكتيك المحبة للحرارة العالية         -ب
وهـذه عـادة تشمل   ). م°٤٥-٣٧(تفضـل النمـو علـى حـرارة مرتفعـة      

L. delbrueckii subsp bulgaricus مع  S. salivarius subsp. thermophilus 
٤٢ وهـذان الميكروبان يستخدمان معاً في إنتاج الزبادي ويحضن على درجة          

. في صناعة الجبن السويسري L. helviticusكما يستعمل النوع الأول مع . م°
 بمفردهـا مثـل تلـك المستخدمة     Lactobacilliوقد تستعمل سلالات من الـ      

أو قد يستخدم  L. acidophilusفـي تـصنيع لـبن الأسيدوفيلس وهي بكتريا    
لزبادي أو قد   الأخيـر لما له من مواصفات صحية ممتازة ويضاف إلى بادئ ا           

 Bifidobacteruim bifidumيـضاف لـه ميكروب آخر ذو قيمة صحية وهو   
 .S. salivariusوالذي قد يضاف إلى الزبادي أو يستعمل مع الأسيدوفيلس ومع 

subsp thermophilus. 

 Propionibacteruim freudentreichii:  أنواع أخرى من البادئات-  جـ

subsp. shermanii ع بكتريا حمض اللاكتيك الثرموفيلية في  وهـو يستخدم م
صـناعة الجـبن السويـسري مثل الأمنتال والجرويير وذلك لإنتاجه للثقوب            

 بالإضافة إلى إنتاج حمض     ٢الكبيـرة فـي هـذا الجـبن والتي تنتج عن ك أ            
 .البروبيونيك الذي يعطي النكهة المميزة لهذا النوع من الجبن

 ـ : Penicillium roquefortiiالفطـر   - ذا النوع من الفطر يستعمل مع وه
بكتـريا حمـض اللاكتـيك الميزوفيلية لإنتاج الجبن الركفور والذي ينمو           
داخلـياً فـي قـرص الجبن بعد تثقيبه ليصل نسبة من الهواء إلى داخل               

 .القرص لتساعد على نموه
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 : Candida kefir, Saccharomyces kefirالخمائر مثل  -

لاكتيك الميزوفيلية وتنتج كحول وهي     وهي تستخدم بجانب بكتريا حمض ال     
 .محددة فقط في الألبان المتخمرة الروسية مثل الكيفر والكومس 

 :أمثلة للبادئات المستخدمة في المنتجات اللبنية 
 :القشدة المتخمرة والزبد -١

والـبادئ يتكون من نوعين من الميكروبات وهي بكتريا حمض اللاكتيك           
 Lact. lactisلتي تؤدي إلى إنتاج الحموضة مثل الميزوفيلية أحادية التخمر وا

subsp lactis أو Lact lactis subsp cremoris  والتي تهيئ الظروف المناسبة
 .Leuc. mesentroides subspلعمـل بكتـريا النكهة لتنتج الداي استيل مثل   

cremoris. 

 :الألبان المتخمرة -٢
 حمض اللاكتيك   ومـن أمثلـتهـا الزبـادي والـذي يستخـدم بكتريـا       

 S. salivarius subsp. thermophilus & L. delbrueckiiالثـرموفيلية مـثل   
subsp. bulgaricus  كمـا يوجد اللبن المتخمر الذي يعرف بلبن الأسيدوفيلس 

 وهو يتميز بقيمة صحية عالية حيث يعالج L. acidophilusويـستخدم بـادئ   
وقد . وية وخفض الكولسترول  العديد من الأمراض الجلدية والاضطرابات المع     

 Bifidobacteruimيـدعم الـزبادي بميكـروب الأسـيدوفيلس أو بميكروب     
bifidumلزيادة القيمة الصحية للزبادي . 

 :الجبن -٣
تستخدم بكتريا حمض   : الجـبن من نوع التشدر أو الجودا أو الإيدام           -١

ورها في  اللاكتـيك الميـزوفيلية الأحادية التخمر السابقة الذكر وهي بجانب د          
عملـية التسوية وإظهار الطعم في الجبن فهي توفر الحموضة اللازمة لنشاط            
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حيث تحول أملاح الكالسيوم    ) أثناء التصنيع (إنـزيم الرنين أثناء عملية التجبن       
 .الغروية إلى أملاح كالسيوم ذائبة سهلة التأين

 .Penيستعمل الفطر ) : الـركفور (الجـبن ذو العـروق الـزرقاء     -٢

roqueforti          بجانب بكتريا حمض اللاكتيك الميزوفيلية سواء أحادية التخمر أو 
مخـتلطة التخمـر ويـنمو الفطر داخل الجبن ويسبب تحلل البروتين والدهن             
وإعطـاء الجـبن الـنكهة المرغوبة بجانب نموات الفطر التي تعطي العروق             

 .الزرقاء

ك حيث يستعمل له بادئ من بكتريا حمض اللاكتي       : الجبن السويسري    -٣
 المسبب للثقوب في    ٢ك أ + الثـرموفيلية مع النوع المنتج لحمض البروبيونيك        

 . السابق ذكرهPropionibacteriumالجبن وهي من جنس 

 اختبارات اللبن ومنتجاته
 : اختبارات اللبن:أولاً

نتناول فيما يلي كيفية أخذ عينات اللبن وإعدادها للتحليل والاختبارات التي           
 :الغرض من أخذ العينة هوو. تجرى على العينة

 .التعرف على الحالة الصحية للماشية -١

 .تحديد مدى صلاحية اللبن للتصنيع والاستهلاك -٢

 .الحكم على مدى العناية التي نالها اللبن أثناء إنتاجه وتداوله -٣

 .تحديد سعر اللبن -٤

 .قبول اللبن أو رفضه -٥

 .معرفة جودة اللبن وغشه وإضافة مواد حافظة إليه -٦
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أخوذة من اللبن يجب أن تكون مماثلة ومطابقة للأصل الذى          والعيـنة الم  
 :أخذت منه، ولذا

يخلـط اللـبن جيداً قبل أخذ العينة لضمان توزيع الدهن ويتم ذلك              -١
 .بواسطة مقلبات خاصة

ف حيث يسهل خلط اللبن     ١٠٥-١٠٠تـؤخذ عينة اللبن على درجة        -٢
 .لذا يجب تدفئة اللبن إلى هذه الدرجة إذا كان بارداً

)  أقدام ٦(أخذ عينة من صهريج كبير يقلب اللبن بمقلب طويل        عـند    -٣
أو مقلـب كهربائي أو بتمرير هواء مضغوط داخل صهريج اللبن           
ولكي تكون عينة اللبن ممثلة لما في الصهريج تماماً؛ يستحسن أخذ           

 .عينتين إحداهما من سطح اللبن والأخرى من القاع

 أكثر من العبوات    عـند وجود اللبن معبأ في عبوات تؤخذ عبوة أو          -٤
وبعد أخذ العينات توضع مباشرة في زجاجات خاصة        . المعدة للبيع 

 :يشترط أن يتوافر فيها ما يلي

 .أن تكون من زجاج يتحمل الحرارة المرتفعة -١

أن تكـون من النوع المستدير ذى الرقبة المسحوبة وليس من            -٢
الـنوع المـضلع حتـى لا يتبقى في زواياها لبن يكون بيئـة             

نمو البكتريا وحتى يسهل تنظيفها إذ إن اللبن قد يتجبن          صالحة ل 
 .مكوناً ما يعرف بحجر اللبن والذي يصعب معه التنظيف

 .أن يكون بها جزء خشن مصنفر لكتابة البيانات اللازمة عليها -٣

يحـسن أن تكـون الـسدادات من المطاط غير المحتوى على             -٤
 مع عدم   )الفوسفاتيز(الفيـنول لـتداخله عند تقدير نشاط إنزيم         

اسـتعمال الفلـين حتـى لا يمتص الدهن كما يمكن استخدام            
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سـدادات زجاجـية إذا تم ربطها بعنق زجاجة العينة وروعي           
 .عدم استبدالها

ويـتوقف حجـم اللبن بالزجاجة على المسافة التي تنقل إليها العينة؛ ففي             
عند المسافات القريبة يراعى عدم ملء الزجاجات إلى نهايتها حتى يسهل رجها            

الوصول وفي المسافات البعيدة وخوفاً من عملية الخض وتكوين حبيبات زبدية           
تؤثر في نسبة الدهن يراعى ملء الزجاجة إلى نهايتها، وتغلق الزجاجة وتختم            
بالشمع وترفق بها بطاقة مبيناً عليها جميع البيانات اللازمة عن العينة وتوضع            

ش من الثلج والملح حول     بعد ذلك في صندوق خاص معزول يوضع به مجرو        
 .زجاجات العينة

وفـي حالـة عدم توفر طريقة الحفظ السابقة نظراً لطول المسافة يضاف             
 للـعيـنـة مـادة حـافظة تفضل أن تكون ذات رائحة مميزة مثل الفورمالين          

) لتر/جم٢/١(أو ذات لون معين مثل كرومات البوتاسيوم بنسبة         ) لتر/ مـل  ١(
ولها إلى المعمل وإلا تحفظ على درجة حرارة        وتـحلـل الـعينة بمجرد وص    

ف إلـى حين تحليلها وإذا طالت مدة الحفظ تضاف إليها مادة             °٥٠-٤٠مـن   
 .حافظة إذا لم تكن قد سبق إضافتها

 :ملحوظة
         .لا تضاف أي مادة حافظة إذا كانت العينة ستحلل بكتريولوجياً

 :تحضير العينة للتحليل
الدرجة المدرج عليها   (م  ٢٠-١٥ العينة هو    أفـضل درجـة حرارة لتحليل     

إذا كانـت العينة رفعت درجة حرارتها إلى        ). الأدوات المـستخدمة للتحلـيل    
الدرجة المذكورة وتعذر توزيع حبيبات القشدة التي تكون قد تجمعت لطول مدة            

 .م°٢٠-١٥م وتخلط جيداً ثم تبرد إلى  °٣٨الحفظ تدفأ عينة اللبن إلى حوالي 
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 :ت التي تجرى على العينةالاختبارا
 :تنقسم الاختبارات إلى

 .اختبارات حسية -١

 .اختبارات طبيعية وطبيعية كيمائية -٢

 .اختبارات كيماوية -٣

 .اختبارات بكتربولوجية -٤

وسـوف نتـناول هـنا الاختبارات الحسية والطبيعية والطبيعية الكيماوية           
يفية كشف  والكـيماوية، ثم نشير إلى أهم الطرق المستخدمة في غش اللبن وك           

 .الغش

 :الاختبارات الحسية -١
هـي أول الاختـبارات التـي تجرى على اللبن الخام بمجرد وصوله من              
مراكـز الإنتاج، والغرض منها الكشف عن الصفات العامة للبن ومعرفة مدى            

 :وتشمل هذه الاختبارات. العناية بإنتاجه ونقله وإلى حد ما صحة الماشية

عروف أن طعم المادة الغذائية هو      من الم : اختـبار الطعـم والرائحة     - أ
مجمـوعة الإحساسات التي تدرك بمذاق المادة في الفم ونفاذ رائحتها للأنف،            
فـالطعم إذن يـشمل المذاق والرائحة معاً وللبن النظيف طعم خاص به حلاوة              

 :خفيفة وينشأ طعم اللبن الطبيعي من

توازن هى  الـتوازن الموجود بين اللاكتوز والأملاح، ومحصلة هذا ال         -١
 .إكساب اللبن مزيجاً من الطعم الحلو والمالح

التوازن بين الدهن والبروتين ومحصلة هذا التوازن هى إكساب اللبن           -٢
طعمـاً دسماً بروتينياً أشبه بطعم البندق الطازج، وهذا يخفف الشعور           

 .بحلاوة أو ملوحة اللبن



٥١ الألـبـان

 .ضئيلةوجود بعض المركبات العضوية والغازات الذائبة بنسبة  -٣

 : وهناك بعض الحالات يخرج فيها اللبن عن طعمه الطبيعي نتيجة
اخـتلال الـتوازن بين مركبات اللبن بعضها إلى بعض خاصة نسبة             -١

الكلـور إلـى اللاكتوز، فإذا ما ارتفعت هذه النسبة والتي تعرف باسم             
نتيجة زيادة الكلور كما يحدث  ) ١٠٠×اللاكتوز  /الكلور(رقـم كوستلر    

هاب ضـرع الماشـية أو عند حدوث بعض الاضطرابات          عـند الـت   
الفـسيولوجية أو في أواخر فصل الحليب أو في السرسوب،  ويتغير            
طعـم اللـبن ويظهـر به الطعم الملحي والذي يمكن تمييزه في اللبن              

تتراوح نسبة الكلور    (٪٠,١٥البقـري إذا زادت نسبة الكلور فيه عن         
 .)٪٠,١٣-٠,٠٦في اللبن البقري ما بين 

 تحلـل الـدهن في أواخر فصل الحليب لزيادة نسبة إنزيم الليبيز مما              -٢
 .   يغير من طعم اللبن

 : تلوث اللبن ببعض أنواع البكتريا التي تحلل مركباته مثل -٣
 .طعم حمضي        بكتريا محللة للاكتوز   السكر 

 .طعم مر        بكتريا محللة للبروتين    بروتين 
 .طعم زنخ                    دهن 

 .وضع اللبن بالقرب من مصدر رائحة طيارة -٤

 .إعطاء الماشية أغذية تؤثر في الطعم مثل الثوم، البصل -٥

تعـرض اللـبن لـبعض المعـادن مثل الحديد والنحاس نتيجة لفعلها              -٦
 .المساعد في أكسدة الدهون

شئا عن  لحرارة مرتفعة يكسب اللبن طعماً مطبوخاً نا          
 .تي تحدث في البروتين

للة للدهنبكتريا مح
 

تعـرض اللـبن  -٧
بعض التغيرات ال
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ويختبر للطعم والرائحة عند وصول اللبن إلى المعمل وذلك بنزع الغطاء           
ثـم تـشم فـوراً رائحة السطح الداخلي لهذا الغطاء حيث تتركز به الروائح               
الطيارة المتصاعدة من اللبن فتكون بذلك أوضح ما يمكن، ومن نتيجة الاختبار            

اللبن الرديء الرائحة ولا ينصح بتذوق اللبن الخام عند التسلم          تعـزل أقـساط     
 .خوفاً من الإصابة بالأمراض التي تنتقل عن طريق اللبن

يظهـر لون اللبن الطبيعي أبيض غير شفاف نتيجة   : Colour اللـون  -ب
لانعكاس الأشعة الضوئية على الجزيئات الدقيقة المنتشرة به مثل حبيبات الدهن           

كالسيوم وبنزع الدهن يتبقى اللبن الفرز ويظهر لونه أقل بياضاً من           وكازيـنات ال  
اللـبن الكامل ومشوبا بزرقة خفيفة، وبفصل كازينات الكالسيوم يتبقى الشـرش           

 ،أما اللبن  (B٢).Vitويكون لونه أصفر مخضرا وذلك لوجود مادة الربيوفلافين 
خاصة عند تغذيته   البقـري فيميـز عن اللبن الجاموسي بلونه الأبيض المصفر           

علـى علـيقة خضراء وكذا مع زيادة نسبة الدهن للبن، ويعزى ذلك إلى صبغة               
الكاروتين الذائبة في الدهن والتي توجد في لبن البقر ولا توجد في لبن الجاموس              
ويـرجع ذلـك إلـى فسيولوجية الهضم في كل من الحيوانين، فالجاموس لديه              

طى في الغذاء إلى فيتامين أ وليست       المقـدرة علـى تحـويل كل الكاروتين المع        
 .للأبقار هذه المقدرة، وبذا يظهر بعض من الكاروتين في لبن الأبقار

 :مما سبق نجد أنه من ملاحظة لون اللبن يمكن التعرف على الآتي
 .تمييز اللبن البقري عن الجاموسي عن الفرز عن الشرش -١

ضرع حيث يظهر   تمييـز اللـبن الناتج من مواشي مصابة بالتهاب ال          -٢
باللـبن نقط أو عروق دموية حمراء أو تظهر به حبيبات متخثرة كما             

    .لونا أغمق من اللبن العادي يميل إلى الاحمرار) اللبأ(أن للسرسوب 

يمكـن معرفة تلوث اللبن إذ أن بعض الميكروبات تفرز صبغات تغير         -٣
 .من لون اللبن
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 عينة من اللبن في     ويجـرى اختـبار لـون اللبن عند الاستلام بوضع         
 .زجاجة فارغة نظيفة وتفحص في مكان جيد الإضاءة

ويمتاز اللبن  : Appearance and Consistency المظهر والقوام  -جـ
بدرجـة معيـنة مـن اللزوجة لما يحتويه من جوامد، وكسائل مكون من عدة               

 فإن  غرويةمـركبات يوجد بعضها على حالة سائلة والبعض الآخر على حالة            
ة لزوجة اللبن على درجة حرارة ما تتوقف على تركيبه الكيميائي وعلى            درج

الحالة الطبيعية التي توجد عليها مكوناتها الفردية بما فيها الدهن، وبصفة عامة            
فـإن زيادة الجوامد في اللبن وخاصة الدهن تقترن بزيادة درجة لزوجته ولذا             

ولاختبار لزوجة اللبن   . ماتقـل اللـزوجة بالغش بالماء أو اللبن الفرز أو كليه          
ومظهـره تـرج عينة اللبن في الزجاجة ويلاحظ الأثر المتروك على جدرانها        
فـإذا كـان الغشاء شفافاً سهل الانزلاق كان اللبن فرزا وكلما زاد عدم شفافية               
الغشاء وطالت مدة انزلاقه دل ذلك على زيادة نسبة المواد الصلبة به، كما أن              

إذا كان اللبن متماثلا أو به كتل لبنية، وفي الحالة الأخيرة           هذا الاختبار يبين ما     
تؤخذ هذه الكتل بين الأصابع وتفحص فإذا كانت دهنية دل ذلك على أنه دهن              

تشبه (تجمـع بالـرج وأن العيـنة لم تحضر جيداً للتحليل وإذا وجدت متجبنة               
 دل ذلـك على تجبن اللبن نتيجة ارتفاع الحموضة أو إصابة          ) ملمـس الجـبن   

) تشبه العجين (الماشـية بمرض التهاب الضرع وإذا كانت هذه الكتل متعجنة           
 .دل ذلك على إضافة بعض المواد كالنشا والدقيق

 :ملحوظة
قـد تزيد درجة لزوجة اللبن إلى حد كبير إذا ما تلوث بأنواع خاصة من               
البكتـريا وحفـظ مدة كافية تحت ظروف مواتية لنشاط تلك البكتريا ، واللبن              

ج صـعب الـتداول وكثيراً ما يكون طعمه غير مقبول وتظهر اللزوجة             اللـز 
) م١٣-٧(البكتيرية عادة في اللبن المحفوظ على درجة حرارة منخفضة نسبياً           

 .وهناك عدة أنواع من البكتريا تسبب لزوجة اللبن
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 :اختبارات اللبن الطبيعية والطبيعية الكيميائية-٢
ة للبن ما هي إلا محصلة وظائف       الخـواص الطبيعـية والطبيعية الكيماوي     

مكوناته المختلفة لذا نجد أن هذه الخواص تتوقف على التركيب الكيماوي للبن            
 :وترجع أهمية هذه الخواص إلى

إعطـاء فكرة عما يحتويه اللبن من مواد صلبة وكذا مدى ملاءمة اللبن              -١
 .للتصنيع وقدرته على الحفظ

ة الغش تقريباً، ويختبر اللبن     إعطـاء فكـرة عـن غش اللبن وتقدير نسب          -٢
لمجمـوعة مـن هذه الخواص عند تسلُّم اللبن، ولذا تسمى هذه المجموعة             
باختـبارات الاسـتلام الطبيعية والطبيعية الكيماوية، وأهم اختبارات هذه          

 . الحموضة– الوزن النوعي :المجموعة

 : الاختبارات الطبيعية-أ
وعي للبن بعدة طرق من أهمها      يقدر الوزن الن   :تقدير الوزن النوعي للبن   

اسـتخدام اللاكتومتر وهو هيدرومتر خاص لحساب الوزن النوعي للبن على           
وهو " كوفين"ف واللاكتوميتر المستخدم في مصر هو اللاكتوميتر        ٦٠درجـة   

عبارة عن جسم زجاجي مجوف مملوء بالهواء ويتكون من ساق رفيعة تتصل            
من أعلى إلى أسفل وتبدأ بالتدريج      بالجسم تسمى ساق اللاكتومتر وهي مدرجة       

 ويوجد أسفل الساق انتفاخان العلوي مملوء       ٥٠ أو   ٤٥ وتنتهـي بالتدريج     ١٥
بالهـواء يسمى فقاعة الطفو أو الحجرة الهوائية وهي التي تسبب طفو الجهاز             
في اللبن، والانتفاخ السفلي صغير مملوء بالزئبق أو كرات الرصاص ويسمى           

 منها جعل اللاكتومتر يغطس إلى المستوى المناسب        بفقاعـة الاتزان والغرض   
ويكـون في وضع رأسي مستقيم باللبن، ويوجد ترمومتر مستودعه الزئبقي ما            
بـين الانتفاخـية وتدريجه أعلى ساق اللاكتومتر إذ تخرج أنبوبة شعرية من             

 :المستودع إلى هذا التدرج ولتقدير الوزن النوعي للبن باللاكتومتر يتبع الآتي
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 ـ ب اللـبن جـيداً ثم يوضع باحتراس في اسطوانة زجاجية أو مخبار             يقل
مناسـب حتـى يمتلئ ويحترس من تكوين رغاوى، وإذا وجدت تزال بورقة             
ترشـيح ثم يغمر اللاكتومتر في اللبن مع دفعه قليلاً إلى أسفل وتحريكه دائرياً              

وفي باحتـراس ويترك حتى يثبت ويقرأ تدريج اللاكتومتر المقابل لسطح اللبن            
نفـس الوقت تقرأ درجة الحرارة بواسطة الترمومتر ثم تعدل قراءة اللاكتومتر       
بتصحيح الخطأ الناشئ عن الجذب السطحي بين زجاج اللاكتومتر واللبن وذلك           

 ٢٩ درجة لاكتومترية لقراءة اللاكتومتر فإذا كانت القراءة مثلاً          ٠,٥بإضـافة   
تلاف درجة الحرارة    كـذلك يعـدل الاختلاف الناشئ عن اخ        ٢٩,٥فتـصبح   

ف ولكن يمكن استخدامه في حدود      °٦٠فاللاكتومتـر مدرج ليقرأ على درجة       
ف فمثلاً  °٦٠أقل من   ) ف°١٠( ل لكل عشرة     ١ف وذلك بطرح    °٧٠-٥٠من  

 ٠,٣ف يطرح من القراءة °٥٧لـو كانـت درجـة الحرارة في العينة السابقة         
ل لكل عشرة   °١ضاف  كذا ي ل  °٢٩,٢درجة لاكتومترية فتكون القراءة المعدلة      

ف فيضاف  °٦٨ف فمثلاً لو كانت درجة حرارة العينة        °٦٠أعلى من   ) ف°١٠(
 .ل° ٣٠,٣ درجة لاكتومترية فتكون ٠,٨للقراءة المتحصل عليها 

 ثم يقسم   ١٠٠٠ولإيجـاد الوزن النوعي للبن بعد تعديل القراءة يضاف للناتج           
 = ففي المثال الأول الوزن النوعي ١٠٠٠على 

) ١,٠٢٩٣ = ١٠٠٠)/ ١٠٠٠+٢٩,٣  

  ١,٠٣٠٣ = ١٠٠٠) / ١٠٠٠ + ٣٠,٣= (وفي المثال الثاني 

 :الاختبارات الطبيعية الكيميائية  -ب
يعتبر تقدير الحموضة في اللبن من أهم       : تقديـر الحموضـة فـي اللبن      

 :الاختبارات وأكثرها استعمالاً بمصانع الألبان إذ إنه

 .لى جودة ونظافة الإنتاجأحد الاختبارات السريعة التي تدل ع -١
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أحـد الاختبارات الهامة في صناعة الجبن الجاف ومعاملة اللبن بالحرارة            -٢
 .كالبسترة والغلي والتعقيم والتجفيف والتكثيف

أحـد الاختبارات الهامة في تقدير عمر اللبن، فارتفاع الحموضة يدل على      -٣
 .مضي وقت كبير على حلب اللبن

بن يمكن الحكم على ما إذا كان اللبن يحتوى على          بتتـبع سير حموضة الل     -٤
 .بعض المضادات الحيوية أو الفيروسات أو المواد الحافظة

 مقدرة  ٪٠,١٨-٠,١٢وحموضـة اللـبن بعد الحلب مباشرة تتراوح من           -٥
 فهذا يعنى أن ٪٠,١٧كحمـض لاكتـيك فـإذا قـيل إن حموضـة اللبن        
جم ٠,١٧ئة عن وجود    الحموضـة الموجودة باللبن تعادل الحموضة الناش      

 .جم لبن١٠٠حمض لاكتيك في 

أقل من الحدود الطبيعية    ) للحموضة٪�(قـد تكـون درجة حموضة اللبن         -٦
 :ويرجع ذلك إلى عامل أو أكثر من العوامل الآتية

 . إنتاج اللبن من ماشية مصابة بمرض التهاب الضرع-أ

                  . وجود مضادات حيوية أو فيروسات أو بكتريوفاج باللبن-ب

 احـتواء اللـبن علـى عـدد كبير من الخمائر التي تقوم باستنفاد               -ج 
 .الحموضة المتكونة

 . إضافة كمية كبيرة من الماء إلى اللبن-د  

يـصبح طعم اللبن حامضياً لمعظم الناس عندما تكون حموضته أعلى من             -٧
٠,٢٪. 

كحمض لاكتيك   مقدرة   ٪٠,٢٣يرفض اللبن عادة إذا زادت حموضته على         -٨
إذ إنـه يتجـبن نتيجة تعرضه للحرارة كما هو الحال في عمليات البسترة              

 .مما يؤدى إلى انسداد أنابيب سير اللبن
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 .٪٠,٦-٠,٥٥يتجبن اللبن عندما تصل حموضته  -٩

 ويتوقف ذلك على    ٪١,٢-٠,٨يقـف تكون الحموضة بعد أن تصل إلى          -١٠
لا تتحمل وسطاً حمضياً    نـوع الميكروب إذ أن بكتريا حمض اللاكتيك         

 بعض الحموضة المتكونة تبدأ     عودلتأكثـر من السابق ذكره ولكن إذا        
هـذه البكتـريا في العمل على اللاكتوز حتى ترتفع النسبة السابقة، وقد             

 .يتكرر ذلك حتى ينفد جميع اللاكتوز

 :طريقة تقدير الحموضة
دليل فينو  تقـدر الحموضـة بالـتعادل مع قلوي معلوم القوة مع استخدام             

لفثالين وذلك باستخدام صودا كاوية 
9
N بالضبط حيث : 

مل من  ١ لبن وتوضع في جفنة صيني ثم يضاف إليها          ٣سم١٠يـؤخذ    -١
 وتعادل الحموضة الموجودة باللبن     ٪٠,٥دلـيل فينولفثالـين تركيـزه       
بالتنقيط بمحلول صودا كاوية     

9
N   من السحاحة على محتويات     بالضبط

الجفـنة مع التقليب بمقلب زجاجي باستمرار أثناء الإضافة حتى يظهر           
 .لون وردى خفيف يستمر لمدة نصف دقيقة

الصودا الكاوية ) ٣سم(يحسب عدد ملليمترات     -٢
9
N    بالضبط التي لزمت 

وضة باللبن   تحصل على النسبة المئوية للحم     ١٠للتعادل وبقسمتها على    
 .مقدرة كحمض لاكتيك

تحضير محلول صودا كاوية 
9
Nلتقدير الحموضة : 

يحـتوى محلول صودا كاوية      
9
N   جم من الصودا الكاوية في     ٤,٤٤٥ على

 ٪١٠٠كل لتر من المحلول، ولما كان من الصعب الحصول على صودا كاوية            
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ا أقوى من    لـذلك يحـضر محلول منه     
9
N       ثم نقدر قوة هذا المحلول الحقيقية 

بالـتعادل مـع حمـض معلوم القوة وبعدئذ تحسب كمية الماء اللازم إضافتها              
لمحلول ص أيد حتى تصل قوتها إلى        

9
N      بالضبط، ومن المعروف أن الصودا 

ت الصوديوم فإذا أجرى التعادل      مكونة كربونا  Co٢الكاويـة يمكنها امتصاص     
وأثر على الفينولفثالين، ولذا    ) ٢ك أ  (Co٢بـين الـصودا والحمض، انفصل       

) لا تذوب فيه كربونات الصوديوم     (٪٥٠يحضر محلول الصودا الكاوية بنسبة      
أي يـذاب وزن من الصودا في نفس الوزن من الماء المقطر الذي سبق غليه               

جاجة مغطاة بسداد من المطاط وتترك عدة       وتبريده ويحفظ هذا المحلول في ز     
أيـام حتى ترسب ما بها من كربونات الصوديوم بعدئذ يفصل محلول الصودا             

الـرائق ويحتفظ به لتحضير محاليل صودا        
9
N     ولتحضير محلول صودا 

9
N 

 :من المحلول السابق يتبع ما يأتي

بواسطة  (٪٥٠ من محلول الصودا     ٣سم١,٧-١,٦يـؤخذ بوسيلة مناسبة     
 ثم يكمل   ٣سم٢٥٠وتوضع في دورق معياري سعته      ) سم١٠مخـبار مـدرج     

للعلامـة بماء مقطر سبق غليه وتبريده أو محضر حديثاً ويسد الدورق ويخلط             
جـيداً ، وهـذا المحلـول أقوى من          

9
N      ولتقدير قوته الحقيقية يعادل بمحلول 

ي ويـستخدم لـذلك عادة محلول فثاليت البوتاسيوم الأيدروجينية وهذه           حمـض 
 ولتـحـضير محلول     ٢٠٤,٢٢وزنهـا الجزئـي     

9
N    من فثاليت البوتاسيوم 

م لمدة حتى يثبت الوزن ثم      ١٠٠الأيدروجينية تجفف أولاً في فرن على درجة        
لماء المقطر وتنقل   جم ثم تذاب في قليل من ا      ٢,٢٦٩١يـوزن مـنها في كأس       
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 ويكمل للعلامة، وهذا المحلول    ٣ سم ١٠٠كـمـياً إلى دورق معياري سعة       
9
N 

 :بالضبط ولتقدير قوة محلول الصودا الكاوية المحضر يتبع الآتي

الصودا  (NaOH من المحلول ص أ يد ٣سم١٠يـؤخذ بواسـطة ماصـة       
ن دليل فينولفثالين ويعادل     مل م  ١في دورق مخروطي ويضاف له      ) الكاويـة 

بفثالـيت البوتاسيوم الأيدروجينية الموضوع في السحاحة نقطة نقطة مع الرج           
البـسيط حتـى يـزول اللون الوردى ثم تكرر هذه العملية حتى تحصل على               

 : فإذا كانت نتيجة التعادل مثلا٣ًسم٠,٠٥ ±نتيجتين لا يزيد الفرق بينهما عن 

 من محلول فثاليت البوتاسيوم ٣سم١٠,٩ عادلت  NaOH ص أ يـد  ٣سـم ١٠
 .الأيدروجينية 

 من  ٣سم١٠ ماء مقطر لكل     ٣سم٠,٩ يلـزم فـي هـذه الحالة إضافة          ∴
الـصودا الكاويـة لتـصبح قوتها        

9
N       بالضبط ثم تحسب كمية الماء المقطر 

ية الواجب إضافتها للكمية المتبقية من الصودا الكاوية لتحصل على صودا كاو          

9
Nبالضبط . 

 :تحضير محلول دليل فينولفثالين

 .٪٥٠مل كحول تركيزه ١٠٠يحضر بإذابة نصف جم منه في  

 :الاختبارات الكيميائية-٣
 :وهذه تشمل أساساً

 .تقدير الدهن -أ

 .تقدير الجوامد الكلية-ب
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ن أهم  يعتبر دهن اللبن م    :تقديـر النـسبة المـئوية للدهن في اللبن         -أ
مكـوناته واقتصاديا يعتبر من العوامل الأساسية المحددة لسعر اللبن ومنتجاته،        
وغذائـياً فهـو مصدر للطاقة والفيتامينات الذائبة في الدهون كما يضفي على             
طعـم وقـوام اللبن ومنتجاته صفات مفضلة للمستهلك لا تظهر في غيابه ولا              

 .يمكن أن يماثله أي دهن آخر

 :ة الدهن باللبنخطوات تقدير نسب
 ملليلتر ١٠ضع في أنبوبة جربر الخاصة بتقدير نسبة الدهن في اللبن          -١

 .م٢٠ على ٣سم/جم١,٨١٥حمض كبريتيك كثافته 

م ثم  ٢٠ مل وهو على درجة      ١١اخلـط اللبن جيداً وخذ منه بالماصة         -٢
ضـعها تدريجـياً وببطء على الحمض في الأنبوبة بحيث لا يحدث            

 .ق الأنبوبةتكربن ولا يلوث اللبن عن

 .م٢٠ على ٣سم/جم٠,٨١٢  كثافته مل كحول١أضف  -٣

سـد الأنبوبة جيداً بالسداد المطاط ورج محتوياتها دائرياً بدون قلبها            -٤
 .بعيداً عن الوجه

 .بعد تمام ذوبان الخثرة المتكونة اقلب الأنبوبة لخلط السوائل جيداً -٥

حوالي حـرك السدادة إلى أعلى أو إلى أسفل حتى يرتفع السائل إلى              -٦
إذا بردت الأنبوبة يجب    ( الـساق المدرجة لتسهل القراءة فيما بعد         ¾

 .)م قبل الطرد المركزي٢ ± م٦٥تسخينها إلى 

ضـع الأنبوبة في جهاز الطرد المركزي بحيث تتجه الساق المدرجة            -٧
إلـى المركـز ويلاحــظ أن تكون الأنابيب موضوعة في الجهاز            

  دورة في الدقيقة لمدة     ١١٠٠بالـتقابل ويغطى الجهاز ويدار بسرعة       
 . دقائق٥-٤
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تـرفع الأنـبوبة بحيث تكون الساق المدرجة لأعلى وتحرك السدادة            -٨
 .لأعلى أو لأسفل حتى يثبت عمود الدهن على تدريج مناسب

يقرأ عمود الدهن بحيث يكون في مستوى النظر من أسفل ثم تخفض             -٩
، والفرق   في مستوى النظر   للتقعيرالأنبوبة حتى يكون السطح الأسفل      

 .بين القراءتين هو النسبة المئوية للدهن في اللبن

 :ملاحظات
يجـب إعـادة التقدير إذا لوحظت جزيئات من الخثرة غير ذائبة في              -١

سـاق الأنبوبة عند التقليب وينشأ ذلك عن عدم مراعاة الدقة في رج             
 .الأنبوبة دائرياً أو يكون السبب خطأ في قوة الحمض

وبة معتمة بحيث يتعذر قراءة عمود الدهن       إذا كانـت محتويات الأنب     -٢
 .يجب إعادة الاختبار بعد تعديل قوة الحمض المستخدم

يجـب تفريغ الأنابيب في وعاء مناسب ومحتوياتها ساخنة كما يجب            -٣
عـدم صـبها في البالوعة مباشرة نظراً لأنها ما زالت تحوى حوالي    

خن  حمـض كبـريتيك وبعـد تفريغ الأنبوبة تغسل بالماء السا           ٪٥٠
والفرشـاة الخاصـة بهـا وتوضع الأنابيب في الحامل الخاص بها            

 .وفوهتها لأسفل

 ويمكن  ٢٠ على   ٣سم/جم١,٨١٥حمـض الكبـريتيك المستخدم كثافته        -٤
شراء هذا الحمض مباشرة أو تحضيره من الحمض المركز بأن يضاف           

أحجام من الحمض   ) ١٠(بالـتدريج إلـى كـل حجم من الماء المقطر           
 ـ   ـاة الدقة التامة في هذه العملية نظراً لتأثر الحمض         المركـز مع مراع

 .والماء وكذا ارتفاع الحرارة

 



٦٢ الألـبـان

 :هذه تقدر حسابياً كما يلي و:تقدير الجوامد الكلية في اللبن -ب

 .تقدر النسبة المئوية للدهن بطريقة جربر كما سبق - أ

 .يقدر الوزن النوعي للبن بواسطة اللاكتومتر كما سبق - ب

 :الصلبة الكلية وفقاً لمعادلات منهايتم تعيين المادة 

  ١,٢     +                =  المادة الصلبة الكلية:فـي الـلبن البقري

 ٠,١٤) + نسبة الدهن في اللبن                                              (

                =المادة الصلبة الكلية : في اللبن الجاموسي
                                      الوزن النوعى                  

 )نسبة الده في اللبن (١,١٩١                                            + 

عين من اللبن على درجة              
قية وية للمادة الجافة المتب          

 .دهن من الجوامد الكلية

لمستعملة في الإنتاج          

 .وف مختلفة

قراءة اللاكتومتر المعدلة
٤ 

 قراءة اللاكتومتر المعدلة × ٠,٢٧
ن

 

أو تقـدر الجـوامد الكلية عملياً بتجفيف وزن م
 حتى ثبات الوزن ثم تحسب النسبة المئم١٠٥ حوالي

ولتقدير النسبة المئوية للجوامد اللادهنية تطرح نسبة ال
 :اختبارات اللبن الميكروبيولوجية  -٤

 :أهميتها
الوقـوف على درجة نظافة اللبن والطرق ا -١

 .من حيث مطابقتها للشروط الصحية

 .معرفة صلاحية اللبن للشرب من عدمه -٢

 صلاحية اللبن للحفظ تحت ظر معرفة مدى -٣
 .معرفة الحالة الصحية للماشية -٤

 .تحديد سعر اللبن تبعاً لدرجة نقاوته -٥
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معرفة مدى كفاءة بسترة أو تعقيم اللبن وكفاءة تنظيف وتعقيم الأواني            -٦
 .والأدوات والأجهزة المستعملة في معامل ومصانع الألبان

 :وجيشروط أخذ العينات للتحليل الميكروبيول
 .أن تكون العينة ممثلة لكمية اللبن -١

أن تكـون الأدوات المستخدمة في أخذ العينات أو إجراء التحاليل            -٢
 .كلها معقمة

 لحين التحليل حتى لا     م٤-٢أن تخزن العينات مبردة على درجة        -٣
 .تحدث زيادة في الأعداد

            .لا تضاف أي مواد حافظة على اللبن -٤

 :بنالفحص الميكروبيولوجي لل

 :اختبارات قوة حفظ اللبن الخام -١
وهي تستخدم لتقدير جودة اللبن من الناحية الميكروبيولوجية والحكم على          

 : ومن هذه الاختبارات–قدرة حفظ اللبن وإمكانية تصنيعه 

أسـاس هذا  : COB( Clot on boiling(اختـبار التجـبن بالغلـيان     - أ
 بالغليان كدليل   ٪٠,٢٣الاختـبار هو تجبن اللبن الذي تزيد حموضته عن          

على زيادة أعداد الميكروبات وخاصة المنتجة للحموضة ويجرى الاختبار         
 من عينة اللبن في أنبوبة اختبار نظيفة ثم توضع في حمام            ٣سم٥بوضـع   

 دقائق وتلاحظ النتيجة برفع الأنبوبة من الحمام        ٥لمدة  ) م١٠٠(مائي يغلي   
 ذلك على أن العينة جيدة      ويلاحظ التجبن الحادث فإذا لم يحدث التجبن دل       

 أما إذا حدث تجبن على شكل حبيبات صغيرة أو كبيرة دل ذلك على أن               –
العينة رديئة ولا يجب استلامها ولا ينصح بتعرضها لدرجات حرارة عالية           

 .أو البسترة
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الأساس في هذا الاختبار هو تجبن اللبن        :اختـبار التجـبن بالكحول     - ب
 والغرض منها معرفة مدى تحمل اللبن       ٪٠,٢بالكحول إذا زادت حموضته عن      

سم من اللبن   ٢للمعـاملات الحرارية خاصة العالية ويجرى هذا الاختبار بأخذ          
بعـد تقليبه جيداً في أنبوبة اختبار نظيفة ويضاف لها مقدار مماثل من كحول              

 مـع التقلـيب السريع وتلاحظ النتيجة بإمالة الأنبوبة وإعادتها           ٪٦٨الإيـثايل   
 ببطء وملاحظة التخرزات على جدار الأنبوبة فإذا وجدت         للوضـع الرأسـي   

 وبالتالي يصعب   ٪٠,٢تخـرزات دل ذلـك على أن اللبن حموضته أعلى من            
استخدامه في صناعة الألبان التي تعامل بالحرارة العالية مثل التعقيم أما إذا لم             

 .يعلق شىء بجدران الأنبوبة دل ذلك على أن العينة طازجة وجيدة

سيب الكازين في هذا الاختبار إما إلى الحموضة المرتفعة أو          ويعـزى تر  
 الذي يسبب عدم ثبات     الرنينلوجود عدد كبير من الميكروبات المفرزة لإنزيم        

 .بروتين اللبن أو لاختلال التوازن الملحي للبن

 :اختبارات عد المحتوى الميكروبي للبن -٢

 الاختبارات ويستخدم منها :الطرق غير المباشرة لعد بكتريا اللبن - أ
 :الاختزالية ؛ والغرض منها

 .معرفة درجة نقاوة اللبن وجودة إنتاجه -١

 .التنبؤ بطول مدة حفظه -٢

 لبن  ٣سم١الاسـتدلال بصفة تقريبية على عدد الميكروبات في          -٣
حـيث توجد علاقة عكسية بين عدد الميكروبات ووقت اختزال          

تزال يتدخل  لـون الصبغة والاختبار تقريبي؛ حيث إن مدة الاخ        
فـيها نوع الميكروب والظروف الملائمة لنموه ودرجة نشاطه،         
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ومــن هــذه الاختــبارات اختــبار أزرق الميثلــين واختــبار 
       .الريزازورين

  Methylene blue test :اختبار أزرق الميثيلين
 ماء مقطر   ٣ سم ١٠٠يحضر محلول أزرق الميثلين بإذابة قرص منه في           

 .ارة منخفضة بعيداً عن الضوء المباشرثم حفظه على درجة حر

 :طريقة إجراء الاختبار
 منها في أنبوبة اختبار معقمة      ٣سم١٠تـرج عيـنة اللبن جيداً ثم يوضع          -١

 . دليل أزرق الميثلين٣سم١ويضاف إليها 

تـسد الأنـبوبة بـسدادة معقمة من الكاوتش ثم تقلب عدة مرات لتوزيع               -٢
 .نساًتوزيعاً متجا) اللبن+ الصبغة (المحلول 

م ويسجل الوقت   ٣٧,٥توضـع الأنابـيب فـي حمام مائي على درجة            -٣
ساعات ويسجل  ٦بالضبط ثم يكشف عن الأنابيب كل نصف ساعة لمدة          

الـوقت الـذي مـضى حتـى تمام الاختزال والأنابيب التي لم يتم فيها               
الاختزال تماماً تقلب مرتين وتعاد إلى مكانها في الحمام المائي حتى تمام            

وعلـى أساس أن مدة اختزال اللون تتناسب عكسياً مع عدد           الاختـزال   
البكتـريا الموجـودة في عينة اللبن يمكن تقدير درجة تلوث العينة طبقاً             

 :للجدول الآتي

 جدول يوضح العلاقة بين مدة الاختزال والمحتوى الميكروبى للبن

 درجة اللبن مدة الاختزال بالساعة تقريباً ٣سم١عدد الميكروبات في 
 ٥١٠×٥ل من أق
 ٦ ١٠×٣ -٥١٠×٥من 

 ٧ ١٠ -٦ ١٠×٣من 

 ٧ ١٠أكثر من 

 

  ساعات٦أكثر من 
  ساعات٦ -٣,٥أكثر من 
  ساعات٣,٥ -٠,٥أكثر من 

  ساعة٠,٥أقل من 
 

 جيد
 متوسط
 رديء

رديء جداً
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 :الطرق المباشرة لعد بكتريا اللبن - ب

  Standard Plate Count :عد البكتريا بطريقة الأطباق -١
الطرق استعمالا في تقدير العد الكلى للبكتريا الحية في         وهـي مـن أكثر      

 .اللبن كدليل على مدى جودة إنتاجه

 :طريقة إجراء الاختبار
°٤٥ توضع أنابيب البيئة في حمام مائي يغلى حتى تسيل ثم تبرد إلى            -١

  .وتحفظ على هذه الدرجة حتى الاستعمالم 

 .ترج عينة اللبن جيداً -٢

 وتحت ظروف معقمة يتم عمل      ٣مس١باسـتخدام ماصة معقمة سعة       -٣
 مل من ٩ سـم من اللبن ويضاف إلى ١تخفـيفات مـن اللبن بأخذ        

جم كلوريد  ٩يحـضر بإذابة    ) (Saline(محلـول التخفـيف المعقـم       
 ثم يقلب   ١/١٠وبهذا نحصل على تخفيف     ) لتر ماء مقطر  /صوديوم  

جيداً وتكرر العملية مرة أخرى للحصول على تخفيفات متزايدة تمثل          
 ، وهكـذا حتـى التخفيف المطلوب على حسب          ١/١٠٠٠ ، ١/١٠٠

 .عدد الميكروبات في اللبن

 منه بماصة معقمة إلى     ٣سم١مـن كل تخفيف مطلوب العد فيه ينقل          -٤
 .اثنين من الأطباق البترية سبق تعقيمهم

 من البيئة المجهزة في كل طبق تحت شروط         ٣سـم ١٠يـتم صـب      -٥
 .تعقيمه ثم توزع البيئة مع العينة جيداً

تتـرك الأطـباق لتتصلب ثم توضع في حضان وهى مقلوبة على             -٦
 . ساعة٤٨ لمدة م٣٥-٣٢درجة 
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يتـم عـد الـميكروبات النـامية فـي الأطبـاق الـتي تـحتوى         -٧
 نمــو والذي يطلق على كل منها        ٣٠٠-٣٠عـلـى مـا بـين       

  .    Colony forming unit (cfu) مستعمرة

متوسط عدد  ) = cfu/ml(مـل لـبن   ١ويكـون عـدد الميكـروبات فـي         
 .مقلوب التخفيف× المستعمرات في طبق التخفيف الواحد 

cfu :           تعبـر عن المستعمرة الميكروبية المتكونة على سطح الطبق والتي
 .تنتج أصلاً من خلية واحدة أو أكثر

 :مميزات طريقة العد بالأطباق
 .تعطى فكرة صحيحة عن عدد الميكروبات الحية في اللبن -١

ستخدامها في عد مجاميع مختلفة من الميكروبات الموجودة في         يمكن ا  -٢
اللـبن باسـتخدام بيـئات مخـتلفة أو درجات حرارة مختلفة مثل عد              
مجموعة الكوليفورم على بيئة ماكونكى أو عد البكتريا المحبة للحرارة          

 .)م٥٠-٤٥(بالتحضين على حرارة مرتفعة 

 .يمكن استخدامها لعزل وتنقية الميكروبات -٣

 : عيوب طريقة العد بالأطباق 
 .كثرة الأدوات المستخدمة وطول الوقت اللازم للحصول على النتيجة -١

صـعوبة تمييـز الأنـواع النامـية علـى سـطح الأطباق من شكل                -٢
 .المستعمرات فقط

 .ملاءمة البيئة المستعملة لنمو غالبية الميكروبات ولكن ليس جميعها -٣

   .معظم الميكروبات وليس جميعهادرجة حرارة التحضين تلائم  -٤

 .لا تستطيع الميكروبات اللاهوائية النمو على الأطباق -٥
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المـستعمرة الناتجة على الطبق قد تكون ناتجة عن نمو أكثر من خلية              -٦
 .ميكروبية

 :اختبارات خـاصة باللبن الناتج من حيوان مصاب بحمى الضرع 

Mastitis milk  
 أو Str. agalactiae الماشية بميكروب يـرجع هذا المرض لإصابة ضرع 

 وهو يؤثر على كمية اللبن وصفاته حيث تنخفض  Staph. aureusميكـروب  
كمية اللبن وتزيد فيه كرات الدم البيضاء والخلايا الطلائية فيكتسب لونا دمويا            
صـديديا مع وجود كتل متخثرة ويصبح تأثيره قلوياً وتزداد نسبة الكلوريدات            

ين، ويجب اختبار أرباع الضرع كل على حدة مع استعمال          ويتجـبن بالتـسخ   
الجزء الأول من اللبن المحلوب واتباع الشروط المعقمة عند أخذ العينة ويختبر            

 :مرض التهاب الضرع بطرق كثيرة منها

  Strip Cup :اختبار الكوب   -١
العلوي : يحلب الجزء الأول من اللبن ويمرر خلال مصفاة ذات قرصين         

ب واسعة نوعاً والسفلي ذو ثقوب ضيقة وبينهما طبقة من القطن           مـنها ذو ثقو   
المـضغوط، ثـم يلاحظ ما قد يكون محجوزاً على سطح المصفاة فإذا ظهرت             
كتل متجبنة من الكيزين أو كرات دموية حمراء أو مواد صديدية دل ذلك على              

 .وجود مرض التهاب الضرع

 :الفحص الميكروسكوبي -٢
من مزرعة نقية من كل من الميكروبات       يتم عمل شريحة بصبغة جرام      

وتفحــص تحــت )  Str. agalactiae , Staph aureus(المــسببة للمــرض 
الميكروسكوب للتعرف عليها ثم تعمل شريحة من عينة اللبن وتصبغ إما بجرام      

 .أو بأزرق المثيلين وتفحص أيضاً وتقارن بالشرائح النقية للميكروبين
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  B.T.B(Bromothymol blue(: اختبار البروموثيمول الأزرق -٣
 مل  ٠,٥ مل من اللبن ثم يضاف إليها        ٣فـي أنبوبة اختبار نظيفة يوضع       

)  كحول إيثايل ٣سم٢٠ يذاب في  B.T.Bجم مسحوق ١ ( B.T.Bمـن محلول  
فـإذا تكـون لون ما بين الأزرق المخضر إلى الأزرق دل ذلك على أن اللبن                

 أما إذا تكون لون ما بين       نـاتج مـن ماشـية مصابة بمرض التهاب الضرع،         
 .الأخضر إلى الأخضر المصفر دل ذلك على أن العينة سليمة

 :وفيما يلي أهم طرق الوقاية من مرض التهاب الضرع
الرعاية الصحية للماشية مع العناية خاصة بسلامة ضرعها وحلبها          -١

لمختلف أنواع الإصابات   التعرض  بالطـريقة الصحيحة ووقايته من      
خاذ الاحتياطات التي تساعد على تجنب حدوث تشقق        الميكانيكية وات 

 .الضرع أو الحلمات

 .اتباع طرق الحلابة الصحيحة -٢

 .عزل الماشية المصابة والعلاج الفوري تحت رعاية طبيب بيطري -٣

 :أهم الطرق المستخدمة في غش اللبن وكيفية الكشف عنها
 :خفض نسبة الدهن في اللبن - أ

ع التجار على الغش بنزع جزء      تغيـر نسبة الدهن من عينة لأخرى يشج       
مـن الـدهن للانتفاع بثمنه كما أن بعض أفراد الماشية تنتج لبنا به نسبة دهن                
أعلـى مـن الحد القانوني فيكون ذلك دافعا للغش بنزع جزء من الدهن لتصل         
إلى قرب الحد القانوني كما يلجأ التجار إلى الغش إما بإضافة ماء أو لبن فرز               

 والـجـدول الـتالـي يبين تأثير طرق الغش على      أو إضــافتهما مـعـا ،     
 :مكونات اللبن
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 تأثير طرق الغش على مكونات اللبن): ٥(جدول 

الوزن 
 النوعي

للجوامد ٪�
 الكلية

للجوامد ٪�
 اللادهنية

 نوع الغش  للدهن٪

 يقل

 يزداد

 يزداد

يقل أو يزداد

 تقل

 تقل

 تقل

 تقل

 تقل

 تزداد

 تزداد

تقل أو تزداد

 تقل

 تقل

 تقل

 لتق

 إضافة الماء -١

 إضافة لبن الفرز -٢ 

 نزع الدهن -٣ 

 لبن فرز+ ماء -٤ 

 :ولإيجاد النسبة المئوية للغش يمكن استخدام المعادلات التالية
 ١٠٠×  ١   هـ      

  – ١٠٠=  للماء المضاف ٪� -١
 ٢           هـ

 ١٠٠ × ١          د        
  – ١٠٠=  للدهن المنزوع أو اللبن الفرز المضاف ٪ -٢

 ٢         د
        

 – ١٠٠=  للغش بإضافة ماء ولبن فرز معاً ٪ -٣
 ٢       د

 :حيث إن

 . للجوامد اللادهنية في العينة المجهولة ٪= ١هـ

 . للدهن في العينة المجهولة ٪ = ١د

 ) .الحد الأدنى في العينة القياسية( للجوامد اللادهنية ٪ = ٢هـ

 ) .لعينة القياسيةالحد الأدنى في ا( للدهن ٪ = ٢د

 ) .١(نسبة الماء المضاف وتحسب من المعادلة رقم = م 
 

 )م+ ١٠٠ (١د
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 :إضافة مواد مالئة - ب
لـزيادة لـزوجة اللبن بعد غشه بنزع جزء من دهنه أو بعد إضافة لبن               
فرز أو ماء إليه لأن ذلك يزيد من سيولة اللبن، ويتم ذلك بإضافة مواد رابطة               

 .مثل النشا أو الجيلاتين 

 مل محلول   ١ مل من عينة اللبن بمقدار       ٥ يخلط   : بالنشا  ولكـشف الغش  
 يـوديد بوتاسيوم فيظهر لون أزرق في حالة وجود مواد نشوية ولإظهار             ٪١

 .)٢ أ٢يد(اللون يضاف بضع نقط من فوق أكسيد الهيدروجين 

مل من محلول نترات الزئبقيك     ٥يضاف   :وللكشف عن الغش بالجيلاتين   
ق في ضعف وزنه من حمض النتريك ثم        يحـضر بإذابة الزئب   (الحامــضى   

 ١٠+ مل مـن عـينة اللبن      ١٠إلى  )  مـرة بالماء  ٢٥يخفف الحجـم الناتج    
 .مـل مـاء مقـطر

ويـرج المخلوط ويترك مدة قليلة ويرشح ويضاف لجزء من الراشح حجم    
مماثـل من محلول مائي مشبع لحمض البكريك فيتكون راسب أصفر في حالة             

 .وجود الجيلاتين 

 :إضافة المواد الملونة  -جـ
 بعد نزع جزء من دهنه لدرجة تقترب من الحد          –لإعطاء اللبن الجاموسى    

 لونا أصفر ويباع على أنه لبن بقرى ويستخدم لذلك          –الأدنـى للـبن البقري      
بعـض المـواد الملـونة مثل صبغة الأناتو ويمكن الكشف عن الغش بالأناتو              

مل ايثر ثم الرج وترك     ١٠ثم يضاف   مل من اللبن في أنبوبة اختبار       ١٠بوضع  
الأنـبوبة بعـض الـوقت فيلاحظ انفصال طبقة من الايثر صفراء اللون على              

 .السطح في حالة وجود الأناتو باللبن
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 :إضافة المواد الحافظة  -د
لإطالة مدة حفظ اللبن وذلك بإضافة بعض المواد الحافظة مثل فوق أكسيد            

اد ضارة بالصحة، ويمكن الكشف عنها      الهيدروجـين أو الفـورمالين وهى مو     
 :كما يلي

 مل لبن في أنبوبة     ١٠وللكشف عن الغش بفوق أكسيد الهيدروجين يوضع        
ويحضر (  نقطة من محلول خامس أكسيد الفانديوم        ٢٠اختـبار ويضاف إليها     

والتسخين، فيلاحظ تكون لون     ) ٪٦ فـي محلول حمض كبرتيك       ٪١بتركيـز   
 .كسيد الهيدروجينوردى أو أحمر في حالة فوق أ

 :ولكشف الغش بالفورمالين
 مل حمض   ٥مل لبن في أنبوبة اختبار ويضاف إليها باحتراس         ١٠يوضع  

كبريتيك مركز على جوانب الأنبوبة بحيث يكون الحمض طبقة أسفل اللبن ففي          
حالـة وجود الفورمالين تتكون حلقة بنفسجية اللون عند منطقة اتصال السائلين            

 ـ     ي وجود آثار من كلوريد الحديديك ولكن عادة لا يلزم          ويجـرى الاختـبار ف
 .إضافة كلوريد الحديديك 

 : الاختبارات الخاصة ببعض المنتجات اللبنية:ثانيا

 : الجبن-أ

 :طريقة أخذ العينة
 بوصات ويكون وزن العينة في      ٥تـؤخذ العينة بمجس خاص لا يقل عن         

خذها في برطمانات    جم كما يجب أن توضع العينات مباشرة بعد أ         ١٠٠حدود  
محكمـة القفـل غيــر منفـذة للهواء كما يجـب ألا تلتصق العينات أثناء              
أخــذها وتحـضـيرها وحفظـها بالـورق أو غـيرها مـن المـواد ذات           

 .القـدرة الامتصـاصية
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 :وتؤخذ العينة كآلاتي
كجم يدخل المجس أفقيا    ١في حالة أقراص الجبن الجاف التي تزن أكثر من        

 ـ   ي أي موضـع على جانب القرص بحيث يبعد عن سطح القرص            لنهايـته ف
علي .  سم ١٥ سم إلا إذا كان القرص سمكه أقل من          ٧العلوي والسفلي بحوالي    

 سم ويعاد لوضعه بسرعة لقفل      ٢أن يقطـع الجزء الخارجي من الجسة بطول         
 كجم وكذا   ١الـثقب أما في حالة الجبن الجاف التي يزن القرص فيها أقل من              

 الجبن الطري فتؤخذ من القرص قطعة على شكل وتد أو منشور            فـي أقراص  
ثلاثي رأسه في مركز القرص على أن تزال القشرة ويحفظ الباقي في زجاجة             

 .العينات

ولتحـضير عيـنات الجبن للتحليل تفرم الجبن الجاف، أما الجبن الطري            
فـتدهك في هاون ثم توضع في زجاجة العينات وتحفظ في الثلاجة ويجب أن              

 .خلط كل عينة جيدا قبل الأخذ منها للتحليل والأفضل أن تحلل فورات

 :تقدير نسبة الدهن في الجبن  -١
وذلك في  ) بعد خلطها في الهاون     (  من عينة الجبن     ٠,١ ±جم  ٣يـوزن   

الكأس المعد لذلك بأنبوبة جربر لتقدير نسبة الدهن في الجبن حيث يثبت الكأس             
+  ماء مقطر    ٣سم١٠يه مخلوط مكون من     بعـد ذلك داخل الأنبوبة ويضاف إل      

 حمـض كبرتيك المستعمل لتقدير الدهن في اللبن حتى تملا الأنبوبة            ٣سـم ١٠
لحجـم مناسـب بالمخلوط الساخن وتوضع الأنبوبة بـعد ذلك في حمام مائي             

م حتى يتم هضم الجبن وتذوب الخثرة ثم تبرد الأنبوبة قليلا ويضاف            °٧٠على  
ثم تسد وترج جيدا وتطرد في جهاز الطرد المركزي          كحول إيمايل    ٣سم١إليها  
 . دقائق تقرأ بعدها نسبة الدهن من تدريج الأنبوبة مباشرة٥لمدة 

 
 



 الألـبـان

 

٧٤

 :تقدير نسبة الرطوبة في الجبن -٢
 جم من الرمل الخاص     ٢حوالي  ) طبق للتجفيف   ( يوضع في طبق معدني     

لى بالتحلـيل وقــضيب زجـاجي ثـم يسخن الطبق ومحتوياته في فرن ع           
م لمـدة سـاعة ثـم يبرد في مجفف لمدة ساعة ثم يوزن الطبق               ١٠٢درجـة   

 جم من عينة الجبن ثم توزن       ٣جرام ثم يضاف حوالي     ) أ(ومحـتوياته ولتكن    
جم ثم يضاف باحتراس بعض نقط من الماء المقطر         ) ب(ثانـية وليكن الوزن     

 ثم  .مويمـزج جـيدا بالرمل والجبن ليتم توزيع الجبن على قاع الطبق بانتظا            
 ساعات ثم ينقل    ٤لمدة  /م١٠٢يوضـع الطبق بمحتوياته في الفرن على درجة         

 ساعة ثم يوزن ويعاد تجفيف الطبق عدة مرات         ٢/١إلـى المجفف ويبرد لمدة      
جم ثم تحسب النسبة المئوية     ) جـ(حتـى يثـبت الـوزن تقريباً وليكن الوزن          

 :للرطوبة وهى 
  أ–جـ   
 =   × ١٠٠ 
  أ-ب   

 :لحموضة في الجبنتقدير ا -٣

 :الجبن الطري :أولا
 ٢٥٠ جم من عينة الجبن في دورق مخروطي سعة          ٢يوزن   -١

 . ماء٣ سم٣٠ ويضاف لها ٣سم

 .م°٥٠تدفأ مع الرج الهين إلى حوالي  -٢

 وتعادل بالصودا الكاوية     – فينولفيثالين   ٣ سم ١يضاف إليها    -٣
9
N  حتى 

 .يتكون لون وردي
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 :بن الجافالج :ثانيا

 – جــم مـن الجـبن في هاون صيني صغير            ٢يـوزن    -١
 – ماء مقطر سبق غليه وتبريده       ٣ سم ١٠ويضاف إليها ماء    

 .وتدهك حتى تتحول إلى عجينة
 ماء مقطر كالسابق ويهرس في السائل       ٣ سم ٢٠يضاف لها    -٢

المـتكون كل الجبن الملتصقة بيد الهاون أو الجدار العلوي          
 .له

 .فينولفيثالين من دليل ال٣ سم١يضاف  -٣

تعادل بالصودا الكاوية     -٤
9
N      مع استمرار التقليب والدهك بيد 

 . ثانية١٥الهاون حتى يتكون لون أحمر وردي يستمر لمدة 

 صودا كاوية   ٣ سم ١ويـتم الحـساب في الطـريقتين على أساس أن كل          

9
N ///  جم حمض لاكتيك٠,٠١. 

 :د الزب-ب

 :طريقة أخذ العينة
تؤخذ عينة الزبد بمجس خاص وتنقل مباشرة إلى برطمانات محكمة القفل           

جم تبعا لوزن   ٢٠٠-١٠٠غيـر مـنفذة للهواء ووزن العينة المأخوذة حوالي          
 .الزبد المختبر

 :تقدير نسبة الدهن في الزبد -١
 من عينة الزبد في الكأس المعد لذلك في أنبوبة          ٠,٠١ ± جـم    ٥يـوزن   

بر الخاصة بتقدير نسبة الدهن في الزبد ثم يثبت الكأس بعد ذلك في الأنبوبة        جر
 حمض كبريتيك   ٣سم١٠+  ماء مقطر    ٣سم١٠ويضاف إليه مخلوط مكون من      

المـستعمل فـي اللبن حتى تملا الأنبوبة لحجم مناسب ثم توضع الأنبوبة في              
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ل  كحو ٣ سم ١مْ حتى تذوب العينة ثم يضاف       ٧٠حمـام مائـي علـى حوالي        
إيمايـل وتسد الأنبوبة وترج جيدا ثم تطرد مركزيا في جهاز الطرد المركزي             

 دقائق حيث تقرأ نسبة الدهن      ٥ دورة فـي الدقيقة لمدة       ١٢٠٠علـى سـرعة     
 .مباشرة على التدريج 

 :تقدير الرطوبة في الزبد -٢
 ويوزن به   –يثـبت وزن طـبق تجفـيف معدني مع محرك زجاجي             -١

 .د جم من عينة الزب٤-٣حوالي 

يـسخن الـطبق عـلى حـمام مائي مع التقليب المستمر مدة حوالي            -٢
 . دقيقة حتى يزول كل ما يمكن رؤيته من الماء في قاع الطبق٢٠

١٠٠ – ٩٨ ساعة   ١,٥يـنقل الطبق ومحتوياته إلى فرن تجفيف لمدة          -٣
 .ثم يبرد في مجفف ويوزن. م°

ون أو يك . يعـاد تجفـيف الطـبق عدة مرات حتى يثبت الوزن تقريبا            -٤
 . جم٠,٠٠٠٥الفرق بين كل وزنتين غير محسوس أي لا يزيد عن 

 .تحسب النسبة المئوية للرطوبة من الفرق بين الوزنتين -٥

 :تقدير الحموضة في الزبد -٣
 جم من عينة الزبد في دورق مخروطي نظيف         ١٨يـوزن بدقـة      -١

 .وجاف

ويرج محتويات  .  ماء مقطر ساخن سبق غليه     ٣ سم ٩٠يضاف لها    -٢
 .الدورق جيدا

تعادل محتويات الدورق وهي دافئة بمحلول صودا كاوية          -٣
50
N  مع ،

 . من دليل فينولفيثالين٣ سم١استعمال 
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تحسب الحموضة كنسبة مئوية لحمض اللاكتيك بقسمة عدد ميلليمترات          -٤
الصودا الكاوية 

50
N  ١٠٠اللازمة للتعادل على. 

 :القشدة  -ج
 : أخذ العينةطريقة

يراعـى ما سبق ذكره في اللبن، وعند زيادة لزوجة العينة يراعى تدفئتها             
 .م وخلطها جيداً بصبها من إناء لآخر٥٠-٤٠إلى 

 :تقدير نسبة الدهن في القشدة -١
 من عينة القشدة في الكأس المعد لذلك في أنبوبة          ٠,٠١ ± جـم    ٥يـوزن   

ثم يثبت الكأس بعد ذلك في      جربـر الخاصـة بتقديـر نسبة الدهن في القشدة           
سم حمض كبريتيك ١٠+ سم ماء ١٠الأنـبوبة ويضاف إليه مخلوط مكون من        

المـستعمل في تقدير نسبة الدهن في اللبن حتى تملأ الأنبوبة لحجم مناسب ثم              
مْ حتى تذوب العينة ثم يضاف      ٧٠توضـع الأنبوبة في حمام مائي على حوالي         

ج جيداً ثم تطرد في جهاز الطرد        كحـول إمايـل وتسد الأنبوبة وتر       ٣سـم ١
 دقائق ثم تقرأ نسبة الدهن مباشرة       ٥دقيقة لمدة   / دورة   ١٢٠٠المركـزي على    

 .على التدريج

ويمكن تقدير نسبة الدهن في القشدة باستخدام أنبوبة جربر الخاصة باللبن           
 ٣سم٩٠ من القشدة ويضاف إليها      ٣سم١٠وذلك بعد تخفيف القشدة حيث يؤخذ       

 ويكمل كما في تقدير نسبة      ٣سم١١تمزج جيداً ويؤخذ من المزيج      من الماء ثم    
 فتكون هي النسبة    ١٠×الـدهن فـي اللـبن وتضرب النتيجة المتحصل عليها           

 .المئوية للدهن في القشدة

 :تقدير الرطوبة في القشدة -٢
 جم رمل مهضوم ومقلب ٥يثـبت وزن طـبق معدنـي بـه حوالي            -١

 .زجاجي صغير
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 .لطبق ويقدر وزن القشدة بالضبط جم قشدة إلى ا٣-٢يضاف  -٢

يـضاف قلـيل مـن الماء المقطر الساخن مع تقليب القشدة والرمل              -٣
 .باحتراس

يجفف الطبق فوق حمام مائي مع التقليب على فترات ثم يتم التجفيف             -٤
 ).كما سبق في الزبد(م °١٠٠في الفرن على درجة 

 :تقدير الحموضة في القشدة -٣
 ولكن إذا كانت العينة صعبة النزول       –لبن  تـستعمل الطريقة المتبعة في ال     

 فينـزل أكبر مقدار من القشدة في الجفنة ويضاف لها الدليل            –مـن الماصـة     
وتعادل كما سبق ذكره في اللبن حتى يتم التعادل ثم يسحب بالماصة العالق بها              

 وتكرر هذه –بعـض القـشدة الـسائل المتعادل ويعاد تفريغه في الجفنة ثانية            
 . ثم يكمل التعادل مرة أخرى– مرات العملية عدة

 فيوزن  –أمـا إذا كانـت القشدة زائدة اللزوجة ولا يمكن سحبها بالماصة             
 جم ويضاف لها أقل كمية من الماء تكفي لإحالتها إلى سائل يصلح             ١٠مـنها   
وتحسب حموضة القشدة مقدرة كحمض لاكتيك بقسمة عدد ملليلترات         . للتعادل

الصودا الكاوية ) ٣سم(
9
N ١٠ التي لزمت للتعادل على. 
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 ملخص الجزء الأول

 
يعـرف اللبن بأنه الإفراز الطبيعى للغدد اللبنية للحيوانات الثديية ويحتوى            •

 .اللبن على كل العناصر الغذائية عدا عنصرى الحديد والنحاس 

اللاكتوز وبعض  يتكون اللبن كيميائياً من الماء والبروتين والدهون وسكر          •
 : الأملاح ويتأثر هذا التركيب بعوامل متعددة أهمها 

 صحة  - عمر الحيوان    - فردية الحيوان    - سلالة الحيوان    -نوع الحيوان   
 فصل  - المدة بين الحلبات     - عملية الحلابة    - موسـم الحلابـة      -الحـيوان   

ى إعطاء  ولكل مكون من المكونات السابقة دور ف      .  العقاقير   -  الغذاء    -السنة
 . اللبن صفاته الطبيعية وخواصه الكيميائية وقيمته الغذائية والتكنولوجية 

اللـبن بيئة مناسبة لنمو عديد من الميكروبات، ومن المهم دراسة علاقة             •
 :الميكروبات باللبن، لما يلى 

 .يعمل اللبن كوسيلة لنقل الأمراض إلى الإنسان  )١

 .ثه ببعض الميكروبات قد يتعرض اللبن ومنتجاته للفساد عند تلو )٢

يـوجد بعـض الميكروبات المرغوبة فى اللبن ومنتجاته والتى تعزل            )٣
 .وتستخدم كبادئ لإنتاج منتجات لبنية متعددة 

تجـرى بعـض الاختبارات على اللبن ومنتجاته والتى فى ضوئها تتحدد             •
 :القيمة الاقتصادية والغذائية عليها، وتقسم هذه الاختبارات إلى 

 .ة اختبارات حسي )١

 .اختبارات طبيعية وطبيعية كيميائية  )٢

 .اختبارات كيميائية  )٣
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 .اختبارات بكتريولوجية  )٤

 :يغش اللبن بطرق متعددة أهمها  •

 .خفض نسبة الدهن فى اللبن  )١

 .إضافة مواد مالئة كالنشا أو الجيلاتين  )٢

 .إضافة المواد الملونة  )٣

جين، وتوجد  إضـافة المواد الحافظة كالفورمالين أو فوق أكسيد الهيدرو         )٤
 .أساليب متعددة لكشف غش اللبن بهذه الطرق 
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 أسئلة الجزء الأول
 

 :اذكر كيف تؤثر العوامل المختلفة لكل من :١س

 . على التركيب الكيماوي للبن-الحيوان، عملية الحلابة 

 :وضح ما يلي :٢س

 .أحد التغيرات التي تحدث في دهن اللبن وتؤدي إلى فساده -أ

 .فية تمييز دهن اللبن عن الدهون والزيوت الأخرىكي -ب

 : قارن في جدول بين كازين اللبن وبروتينات الشرش من حيث-أ :٣س

 .لكل منهما  الخواص-    الأهمية  

 :بالمعادلات فقط وضح كيف يتم كل من -ب

 .التجبن الإنزيمى - التجبن الحامضي 

 .ز وأملاح اللبنبين الأهمية التكنولوجية لكل من اللاكتو -أ :٤س

 :بين أهمية تكنولوجية واحدة لكل من -ب

 البيروكسيديز - الكالسيوم - اللاكتوز 

وضـح أهمـية دراسة علاقة البكتيريا باللبن، ثم اذكر ثلاثة أمراض             :٥س
تنـتقل للإنـسان خلال اللبن مع ذكر الاسم العلمي للميكروب المسبب            

 .لكل مرض

روبات تسبب تغيرات غير مرغوبة في      حـدد الاسم العلمي لثلاثة ميك      :٦س
 .اللبن مع ذكر نوع التغير الحادث
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 :وضح أهمية المجاميع الميكروبية الآتية :٧س

 .T.C -مجموعة القولون 
 :عرف البادئ، مع ذكر البادئ المستخدم في صناعة كل من :٨س

 .الجبن الجاف - الزبد - الزبادي 

ختلفة على اللبن، وأنواع هذه     اذكـر الغـرض من إجراء الاختبارات الم        :٩س
 .الاختبارات، ثم اختر اختباراً من كل نوع، ووضح كيفية إجرائه

 :باختبار واحد فقط، اذكر كيف تستدل على :١٠س

 .المحتوى الميكروبي له -  قوة حفظ اللبن - 

 .إصابة الحيوان بالتهاب الضرع من عدمه - 

 :نكيف تستدل على غش اللبن المضاف إليه كل م :١١س

 .المواد المالئة - الماء - الفورمالين 

 اشرح كيف يمكن تقدير نسبة الدهن والرطوبة ودرجة الحموضة فى            :١٢س
 .الجبن 

 قـارن بين خطوات تقدير نسبة الدهن والرطوبة ودرجة الحموضة            :١٣س  
 .فى كل من الزبد والقشدة 

 



٨٣ الألـبـان

 الجزء الثانى

 إنتاج اللبن

 :بعد دراسة الطالب لهذا الجزء، يرجى أن يكون قادراً على أن 

يذكـر العـوامل التى تساعد على الحصول على قدر كبير ونظيف من              )١
 .اللبن 

 .يرسم أجزاء ضرع الماشية  )٢

 .يشرح كيفية إدرار اللبن  )٣

 .يلخص خطوات الحلابة اليدوية  )٤

  .يشرح أساس عملية الحلب الآلى )٥

 .يرسم رسماً توضيحياً لآلة الحلابة  )٦

 .يبين خطوات الحلابة الآلية  )٧

 .يذكر مواصفات اللبن النظيف  )٨

 .يوضح مصادر تلوث اللبن فى المزرعة والمصنع  )٩

 . يلخص الشروط الواجب اتباعها لإنتاج لبن نظيف  )١٠

 . يبين الطرق التى تستخدم لتحديد سعر اللبن  )١١

عرفته لسعر اللبن القياسى وسعر      يحـسب سـعر الكجم فى عينة لبن بم         )١٢
 .البنط 

 

 

 

 



٨٤ الألـبـان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



٨٥ الألـبـان

 

 الجزء الثانى

 إنتاج اللبن

للحـصول علـى أكبر قدر من اللبن وعلى درجة عالية من الجودة بأقل              
 :النفقات، فإن أهم ما يجب مراعاته

 .أن تكون الماشية في صحة جيدة -١

 .ا وحلبهاأن تتبع الطرق الصحيحة في تغذية الماشية ورعايته -٢

أن ينتقى من الماشية ويحتفظ فقط بجيد الإدرار منها والمعروف عنها            -٣
 .بتوفر الصفات الوراثية الخاصة بالإدرار العالي للبن

 .حسن إدارة العمل -٤

 :الحلابة
الغـرض مـن هذه العملية هو تفريغ الضرع من اللبن الذي تفرزه خلايا              

 .النسيج الإفرازي

 الوجه الصحيح يجب أولاً الإلمام بتركيب       ولفهـم وأداء هذه العملية على     
 .الضرع ووظيفته وعملية الإدرار نفسها

 :وظيفته وتركيبه-الضرع 
 هو عضو الجسم الخاص بإفراز اللبن       - كما يتضح من الرسم    -الـضرع 

ويـتكون مـن مجمـوعة مـن الغدد اللبنية التي يختلف عددها باختلاف نوع         
اعز والأغنام وزوجان في البقر     الحـيوان، فهـي زوج واحد في الإنسان والم        

 .والجاموس، وأكثر من ذلك في الأرانب والخنازير

 

 



٨٦ الألـبـان

 مقسم طولياً إلى قسمين يفصلهما عن       - كما يتضح من الرسم    -والضرع  
بعـضهما غشاء، وكل قسم مقسم إلى ربعين وينتهي كل ربع بحلمة وكل ربع              

ي اختلافاً كمياً ونوعياً    يعمل مستقلاً وله الغدد اللبنية الخاصة به مما يجعله يعط         
ويحتوي الضرع على النسيج الإفرازي ويوجد        . فـي اللبن الناتج من كل ربع     

 



٨٧ الألـبـان

 

 تتجمع قنوات   Duct من حباته على قناة      Lobuleعلـى هيئة عناقيد ولكل حبة       
الحـبات فـي قناة مشتركة وتحتوي كل حبة على عدد كبير من الحويصلات              

Alveoli      تتكون كل حويصلة من مجموعة من      و.  بليون   ٢ يـصل عددها إلى
الخلايا الطلائية مبطنة لها من الداخل في طبقة واحدة ومفرزة للبن وتحاط من             

ويتجمع ما تفرزه هذه الخلايا الطلائية      . الخـارج بالشعيرات الدموية والعصبية    
 كما تحاط الخلايا الطلائية     .Lumanفـي تجويف الحويصلة الذي يعرف باسم        

حت طلائية وتتميز بقدرتها على الانقباض ويعزى إليها الأثر         بخلايا تُعرف بالت  
 .الهرموني لانسياب اللبن

وتـتجمع قـنوات الحبات في قنوات أكبر فأكبر حتى تنتهي في مجموعة             
 في تجويف مجمع الغدة الذي      ١٢٠-٨قنوات العناقيد النهائية التي يبلغ عددها       

غدة في تجويف   ويصب مجمع ال  . يـبـلغ سـعته في الـمتوسط نـصف لتر       
 سم ١,٥-١ الذي ينتهي من أسفل بقناة ضيقة يبلغ طولها Teat cisternالحلمة 

تحـاط بعـضلة قابضة وظيفتها حبس اللبن داخل الضرع، لذلك فإن تلف هذه              
 .العضلة يسبب خروج اللبن أو تلوثه بدخول البكتريا

 :تتم هذه العملية على مرحلتين: الإدرار

 :فراز، وتشملتعرف بمرحلة الإ :الأولى

 .تكوين اللبن داخل الخلايا الطلائية - أ

 .انتقال اللبن من الخلايا إلى تجويف الحويصلة - ب

 :مرحلة إخراج اللبن وتشمل : الثانية

 .انسياب اللبن - أ

 الحلابة - ب

 



٨٨ الألـبـان

 

 : إفراز اللبن :أولا
يحـاط الـضرع بالأوعـية الدموية والليمفاوية الذي يحمل المواد الغنية            

ع، حيث تتشرب أو تتخلل بعض مركبات الدم على         والمغذيـة من القلب للضر    
حالـتها الطبيعية إلى تجويف الحويصلة، بينما باقي مكونات اللبن يتم تكوينها            

 .عن طريق التمثيل الغذائي للخلايا الإفرازية

وظهــور اللـبن داخـل الخلايا يتطلب توفر مجموعة من الهرمونات            
 . إفراز اللبنوالمؤثرات العصبية، وهي التي تتحكم في عملية

 :مرحلة إخراج اللبن : ثانيا
في هذه المرحلة ينساب اللبن من تجويف الحويصلات        : انـسياب اللـبن   

وقـنواتها إلى مجمع الغدة مع بقائه في الضرع ولا تبدأ هذه الخطوة إلا بتنبيه               
 أو رؤية   –رؤية الرضيع   (مثل  ) سمعي أو بصري  (عـصبي بمؤثـر حـسي       

لى رد فعل عصبي هرموني يصل إلى الفص        ممـا يؤدي إ   ). أدوات الحـلاب  
الخلفـي للغـدة النخامية ليفرز هرمونا خاصاً يصل إلى الخلايا تحت الطلائية             
بالحويصلات والتي لها تأثير قابض مما يؤدي إلى دفع اللبن من الحويصلات            

 .إلى مجمع الغدة ثم إلى الحلمة

والغرض منها  هذه الخطوة هي الأخيرة في عملية الإدرار،        : حلب الماشية 
إخـراج اللـبن من حلمة الضرع بوسيلة تؤدي إلى انفراج العضلات القابضة             
المحـيطة بفتحة خروج اللبن، ويجب أن تجرى عملية الحلابة بهدوء وسرعة            

 .وتجرى عملية الحلب إما يدوياً وإما آلياً. وإتقان

د من  قبل القيام بعملية الحلابة يجب على الحلاب أن يتأك        : الحلابة اليدوية 
نظافة ضرع وحلمات الماشية إذ يجب أن تكون قد غسلت جيداً وجففت بفوطة             
نظيفة، كما يجب أن يتأكد من نظافة ملابسه وأن يغسل يديه بالماء والصابون             
ومحلول مطهر ويجففها قبل حلب كل ماشية، كما يجب على الحلاب أن يتأكد             



٨٩ الألـبـان

 

به نسبة البكتريا وتقل    من أنه قد تخلص من الجزء الأول من اللبن الذي تكثر            
 وذلك في الوعاء الخاص بذلك وأن يتأكد من أن لبن الماشية            –به نسبة الدهن    

 .سليم 

عند اقتراب الحلاب من الماشية للقيام بعملية الحلابة، يجب أن يجرى ذلك            
بهـدوء ويجلـس الحلاب على كرسي خاص ويكون بعده عن الأرض مناسباً             

ن فخذي الحلاب على أن تكون فتحته الجانبية        ويحسن أن توضع آنية الحلابة بي     
تحـت الحلمات مباشرة لمنع تلوث اللبن من الهواء، ويجب أن لا يميل برأسه              
علـى الحـيوان ولا يـتحدث كثيـراً أثناء الحلابة ويجب على الحلاب تنبيه               

عملية (الهـرمونات بواسطة تدليك الضرع بهدوء تام وهذا ما يطلق عليه اسم             
 ).التحنين

ن أن تـستخدم كلـتا اليدين في عملية الحلابة لسرعة إجراء هذه             ويحـس 
وتستعمل . العملـية وأن يبدأ بحلابة حلمتي مقدمة الضرع ثم حلمتي المؤخرة          

فـي الحلابـة حـركة الأصابع وعضلات الذراعين فقط ، ويحسن أن يمسك              
الحلاب الحلمات بجميع أصابعه ويضغط بالإبهام والسبابة على الجزء العلوي          

د مجمع اللبن ويليه باقي الأصابع ضاغطاً على العضلة القابضة من أعلى            لـس 
إلـى أسـفل بالتدريج بدون شد الحلمات إلى أسفل، ويوقف الضغط من قرب              
العـضلة القابضة الموجودة في النهاية السفلى للحلمة حتى لا تسد الفتحة، بعد             

زن الحلمة وتعاد   ذلك تفتح اليد ليتسرب اللبن من مجمع أو مخزن اللبن إلى مخ           
وهكـذا يجب أن تكون العملية عملية ضغط لا عملية سحب حتى لا             . العملـية 

يتسبب عن ذلك تمزق الأغشية مما يؤدي إلى انسداد الفتحات أو القنوات اللبنية            
ويستمر الحلاب بسرعة وهدوء حتى يبدأ      . واحتمال حدوث أمراض فسيولوجية   

 .اللبن في أن يقل فتجرى عملية التنثير



٩٠ الألـبـان

 

ويجب ملاحظة إجراء عملية الحلابة بأيدٍ جافة تماماً طول مدة الحلابة؛ إذ            
إن بلل الحلمات أو الأيدي باللبن أو بالماء أثناء الحلابة يساعد على زيادة عدد              
البكتريا التي تسقط من الحلمات وأيدي الحلابين في اللبن، كما يجعل الحلمات            

ث تسبب تشققاً والتهابات يصعب بها      بيـئة صالحة لنمو وتكاثر البكتريا بها حي       
تنظيف الضرع كما يجعل الضرع زائد الحساسية مما يدعو الماشية إلى حجز            

 .لبنها عند حلبها

ينتشر استعمال الحلب الآلي في البلدان التي يتوفر فيها عدد          : الحلب الآلي 
 كبير من قطعان ماشية، اللبن وكحل لمشكلة عدم توفر الأيدي العاملة وارتفاع           

مـستوى أجـر العامل الذي تتوفر لديه الخبرة والمران الكافيين بعملية الحلب             
 .اليدوي

) كما يتضح من الرسم   (الأساس فيها   : الأسـاس فـي عملية الحلب الآلي      
عكس الحلابة اليدوية، حيث يجعل خارج الضرع ضغطاً يعادل نصف ضغط           

العضلة جـوي، وبداخل الضرع ضغطاً يعادل واحد ضغط جوي، فتفتح بذلك            
وكان من الممكن عمل وعاء حول الحلمة به تفريغ لجعل          . القابضة فينزل اللبن  

ولكن وجود شفط مستمر يؤدي     . الضغط داخل الحلمة ضعف الضغط خارجها     
لذلك تم عمل تبادل بين التفريغ ونزول اللبن  . إلى تهيج الحلمة والتهاب الضرع    

ج الحلمة مساوياً   ثـم بقطـع التفـريغ بضغط جوي عادي فيكون الضغط خار           
 أما عند وجود ضغط  –للضغط بداخلها وبذلك ترتخي الحلبة ويمنع نزول اللبن         

خارج الحلمة يساوي نصف الضغط الموجود بداخلها فإن العضلة القابضة تفتح           
ويـنـزل اللــبن ويحـدث هذا بالتبادل بواسطة جزء خاص في آلة الحلابة              

 .يعرف بالقابض

 

 



٩١ الألـبـان

 

 :أجزاء آلة الحلابة

 ):كما يتضح من الرسم(ب آلة الحلابة من الأجزاء الآتية تترك

 .موتور كهربائي لإدارة الطلمبة )١

لتفريغ الهواء من  ، Vacuum pump: طلمـبة ماصة كابسة مزدوجة  )٢
 .خط الأنابيب

 ، والغرض منه تثبيت التفريغ الموجود Vacuum tank: خزان تفريغ )٣
البخار المتكثف  في خط الأنابيب والمحافظة على الطلمبة من وصول         

في خط الأنابيب إليها، كما يستقبل هذا الخزان ماء الغسيل عند غسل            
 .خط الأنابيب من حين لآخر لتنظيفه

 ، وهو عبارة عن مواسير معدنية تمتد بطول         Pipe-line: خط أنابيب  )٤
ويكون الخط منحدراً كافيا نحو نهايته وذلك لتصفية        . أسطبل الحلابة 

ب، وبخط الأنابيب صنابير فتحتها متجهة إلى       المـاء المتكثف بالأنابي   
أعلى بعدد الماشية لتركيب خراطيم وحدات الحلابة بها، وفتحات هذه          
الـصنابير متجهة إلى أعلى حتى تمنع تسرب الرطوبة المتكثفة وما           
يعلق بها من بكتريا وتوصل هذه الصنابير خط الأنابيب إلى وحدات           

بين كل  Sanitary traps كمـا توجد صنابير أخرى خاصة . الحلابـة 
بـضعة مواشـي، وهذه لتصفية الماء المكثف في خط الأنابيب بعد            

 .الانتهاء من استعمال الآلة في عملية الحلابة

 ، وهو عبارة عن صمام أمن يرتفع Vacuum regulator: منظم تفريغ )٥
مـن تلقـاء نفسه إذا زاد التفريغ في خط الأنابيب عن نصف ضغط              

 ذلك ،وبهذا يمكن منع حدوث أي تغيير في  جـوي ويقـل إذا قل عن      
 .التفريغ على حلمات الماشية

 



٩٢ الألـبـان

 

 الألـبـان

 

٩٢

 



٩٣ الألـبـان

 

 ، وهو مقسم إلى أقسام من صفر Vacuum gauge: مـقياس تفريغ )٦
 بوصـة ويبـين مقدار التفريغ في خط الأنابيب وبذلك يمكن            ٣٠ –

 .تجنب حدوث زيادة أو نقص للتفريغ المطلوب

ل وحدة من هذه  ، وتـتكون ك Milking Units: وحـدات الحلـب   )٧
 :الوحدات من

 ، وذلك لجمع اللبن الناتج من الماشية وله Milk Pail: جـردل اللبن  -أ 
 .غطاء محكم

 ،الجدار الخارجي من Teat cups: أربعـة أكواب مزدوجة الجدران  -ب 
المعـدن والداخلي من الكاوتش ويتصل كل منهما بالمجمع بواسطة خرطومين           

لتفريغ إلى الفراغ الموجود بين     مـن الكـاوتش، أحـدهما رفـيع لنقل حركة ا          
 –الجـدارين، والآخـر سميك لنقل اللبن من حلمة الماشية إلى جردل الحليب              

وتثـبت الأكـواب في الحلمات بواسطة التفريغ الموجود بين الجدارين بحركة            
 .الانقباض

 ، وهـو عبارة عن صمام هوائي ينظم عملية          Pulsator: الـنابض  -ج 
ضة في الدقيقة ويعمل بحركته المستمرة       نب ٦٥ – ٤٥الحلابـة بحـيث يعطي      

علـى توصـيل الفراغ الموجود بين الجدارين مدة حتى تماثل عملية الحلابة             
 .لعملية الرضاعة الطبيعية للعجول

، وفيه تتجمع أنابيب اللبن من الحلمات       Claw) المحلـب : (المجمـع  -د 
القابض وتسير في أنبوبة واحدة إلى جردل اللبن وكذلك تصل إليه أنبوبتان من             

وتتفـرع كل أنبوبة فرعين يتصل كل فرع بالفراغ الموجود بين الجدارين من             
 .كل كوب من أكواب الحلمات



٩٤ الألـبـان

 

 :إنتاج اللبن النظيف 

مـن أهم ما يحرص عليه المنتج والمصنع هو الحصول على لبن نظيف             
 :والذي يمكن تعريفه بما يلي

 الذي يحدده   تـركيبه الكيماوي سليم ولا تقل مكوناته عن الحد الأدنى          -١
 .القانون، وذلك من ناحية نسبة الدهن ونسبة الجوامد اللادهنية

صـفاته الحـسية طبيعـية، وذلـك من ناحية الرائحة بأن تكون غير               -٢
 .حامضية وخالية من الروائح الغريبة وأن يكون لونه أبيض وطعمه طبيعياً

محـتواه الميكروبـي مـنخفض وذلك حتى يقل احتمال وجود بعض             -٣
 .لصعبة مثل المقاومة للحرارة أو التي تنمو على حرارة منخفضةالمجاميع ا

خالٍ من القاذورات أو المواد المضافة مثل المواد الحافظة وأيضاً خالٍ            -٤
مـن المـضادات الحـيوية التـي قد تستعمل لعلاج الحيوان، وهي تعيق نمو               

 .البادئات كما تسبب حساسية للمستهلك

التي تنتج عن نمو بعض أنواع      ) التوكسينات(خـالٍ من المواد السامة       -٥
الفطريات على غذاء الحيوان أو التي تنتج عن نمو البكتريا وأيضاً الإنزيمات            

 .الناتجة منها

 :مصادر تلوث اللبن

 .وتشمل هذه المصادر تلك الموجودة بالمزرعة وتلك الموجودة بالمصنع

 

 

 

 



٩٥ الألـبـان

 

١-

٢-

 :مصادر تلوث اللبن في المزرعة :أولا

 :وهذه إما أن تكون من

 ) .الحظائر( مكان الحلابة -٢  الماشية المنتجة للبن    -١

 . الهواء -٤   عامل الحلابة-٣

 . الذباب -٦  الأواني المستعملة-٥

 :الماشية المنتجة للبن 
 :وقد يكون التلوث راجعاً إلى

يحتوي اللبن المنتج من  : ميكـروبات موجـودة داخـل ضرع الحيوان        -أ 
 والتي تتراوح في العدد  بين       حـيوان سـليم عـلى بعض الميكروبات    

وقـد يحـدث تلـوث إضـافي نتيجة لتسرب          . مـل   /١٠٠٠،  ١٠٠
الميكـروبات داخـل فتحات الحلمات في الفترات التي تتخلل مواعيد           

 .الحلابة، ولذلك يجب استبعاد الشخبات الأولى عند الحلابة

يفرز الحيوان المريض   : ميكـروبات ناتجـة عـن مرض الحيوان        -ب 
بة للمـرض في اللبن وهي تشكل خطورة عند         الميكـروبات المـسب   

كما قد تؤدي إصابة الحيوان     . اسـتعمال اللـبن بدون معاملة حرارية      
 .إلى نقص الإدرار وحدوث تغيرات غير مرغوبة في تركيب اللبن

يـؤدي التصاق القاذورات بجسم الحيوان     : التلوث من جسم الحيوان    -ج 
يرة من الميكروبات   كالروث والطين والقش إلى تلوث اللبن بأعداد كب       

 .وخاصة المتجرثمة

 :حظائر الماشية 
يجـب إيـواء الماشية في حظائر صحية ذات سعة مناسبة وموقع سليم،              

جـيدة التهوية والإضاءة، مما يساعد على حفظ الحيوان المنتج في صحة جيدة             



٩٦ الألـبـان

 

٣-

٤-

٥-

كما أنه يسهل القيام بالعمليات التي يقتضيها       . ويمنع العدوى بالأمراض الوبائية   
. اج اللبن النظيف من غسل الماشية ونظافة أماكنها والتخلص من الفضلات          إنت

 .ويجب توفر مورد للمياه النقية لإجراء عمليات النظافة

 :الحلاب  
يجـب أن يـدرك العامل القائم بعملية الحلابة مسببات التلوث فيعمل على            

ض تجنـبها وأن يكـون متمرناً على الحلابة حتى يؤديها بسرعة لكي لا يتعر             
اللـبن للـتلوث أثـناءها، ولكي لا تؤدي الحلابة العنيفة إلى تعرض الضرع              
للإصـابة، كما يجب أن يكون العامل خالياً من الأمراض حتى لا يحدث تلوث              

فكثيـر من الأمراض يمكن أن تنتشر بواسطة اللبن الملوث من حلاب            . للـبن 
 .مريض بمرض مثل السل أو التيفود أو الدوسنتاريا

 :الهواء  
تأثـر هواء الحظيرة بالعمليات التي تجري بها مثل وضع العلائق الجافة            ي

أو إزالـة الـروث ممـا يؤدي إلى تطاير الغبار المحمل بالميكروبات في جو               
الحظيـرة، فإذا حلبت المواشي أثناء هذه العملية تساقط الغبار في اللبن حاملا             

ب فساد المنتجات   معـه العديد من الميكروبات التي قد تؤثر على صفاته وتسب          
 .المصنعة منه وكذلك بعض الميكروبات المرضية

 :الأواني المستعملة 
 على مدى التلوث الذي     - إلى حد كبير   -يعـتمد المحتوى الميكروبي للبن    

. يحدث له من الأواني المستعملة في نقل وتداول اللبن وكذلك ماكينات الحلابة           
تلوث، خاصة إذا ترك بها آثار      فـإذا لم يعتنى بنظافتها تصبح مصدراً كبيراً لل        

مــن اللــبن بـدون غسيل مباشر بعد الاستعمال حيث تصبح بيئة مناسبة             
 .لنمو الميكروبات

 



٩٧ الألـبـان

 

 :الذباب  -٦

يـتواجد الذباب في الأماكن القذرة على السماد والمواد العضوية المتحللة           
والمخلفـات ويتكاثـر علـيها خصوصاً في فصل الصيف، ومثل هذه المواد             

 أعداد هائلة من الميكروبات معظمها من الأنواع المرضية أو          تحـتوي علـى   
المـسببة للفساد والتي تضر بالقيمة الغذائية والصحية للبن وتحدث به تغيرات            

ومـن أمثلة الميكروبات المرضية التي تنتقل عن طريق الذباب هي           . سـريعة 
 الذباب  ولتجنب التلوث من  . ميكروبات التيفود والدوسنتاريا والإسهال الصيفي      

 :يجب
إزالـة الـروث والـسماد وجميع المخلفات العضوية من الأماكن            -أ 

 .المحيطة بجلب اللبن

 .تغطية النوافذ والأبواب بالسلك -ب 

 .تركيب صاعقات للناموس والذباب -ج 

 .منع وصول الذباب إلى اللبن بتغطية الأواني قبل وبعد الحلابة -د 

 :مصادر التلوث في المصنع  :ثانيا

 حـيث تمـثل مصدراً كبيراً للتلوث إذا لم يُعتنَ      :الأدوات والأجهـزة   -١
بغسلها وتنظيفها وتعقيمها مباشرة بعد الاستعمال، وهذه تشمل تنكات         

 .النقل والتخزين والأجهزة المستعملة في المصنع

 وهـو مثل الحلاب يجب أن نتأكد من خلوه من           :عامـل التـصنيع    -٢
 الشروط  الأمراض وبالذات الأمراض المعدية حيث يؤدي عدم اتباع       

 .الصحية إلى نقل التلوث إلى اللبن

مثل استخدام درجات حرارة أو مدة غير كافية        : التـصنيع الخاطـئ    -٣
للـتخلص من الميكروبات مثل تلك المستخدمة في البسترة أو الغليان           



٩٨ الألـبـان

 

بطريقة غير سليمة أو حفظ اللبن على درجات حرارة تناسب نمو ما            
 .يتبقى من ميكروبات فيه

هو من العوامل المهمة، حيث قد يحدث تلوث بعد          و :إعـادة التلوث   -٤
المعاملـة الحرارية من ملامسة أجهزة أو عبوات غير معقمة، وهذا           
يـؤدي إلـى نشاط تلك الميكروبات في هذه المنتجات مما يؤدي إلى             
فـسـادها خـصـوصـاً أنهـا لــن تتعرض مرة أخرى لمعاملة            

 .حرارية

 :الشروط الواجب اتباعها لإنتاج لبن نظيف
 :لإنتاج لبن نظيف، يجب أن ينتج تحت الشروط التالية 

إنتاجه من ماشية سليمة خالية من الأمراض وذلك باتباع برنامج صحي            -١
للوقاية والعلاج من الأمراض المختلفة خصوصاً مرض التهاب الضرع         

 .وباقي الأمراض التي قد تنتقل من الحيوان إلى الإنسان

ل الحلابة وذلك بغسله جيداً بالماء      نظافة جلد الماشية وخاصة الضرع قب      -٢
 .الفاتر ثم تطهيره ببعض المواد المطهرة وتجفيفه

عامـل الحلابـة يجـب أن يكون خالياً من الأمراض المعدية وأن يتبع               -٣
الشروط الصحية للإنتاج مثل نظافة اليد وتعقيمها قبل الحلابة، ويجب أن           

لحلابة أو تلمسه   يعرف كيف يتعامل مع اللبن من حيث منع تلوثه أثناء ا          
 .باليد

يجـب أن تـتم حلابة اللبن في حجرة خاصة بعيدة عن حظائر الماشية،               -٤
ويجـب أن تكون الحجرة نظيفة خالية من الحشرات أو الأتربة أو غذاء             
الحيوان أو روثه أو المبيدات الحشرية، وتجنب تنظيفها عدة ساعات قبل           

 .استعماله



٩٩ الألـبـان

 

جب تنظيفها والتخلص من    إذا تمـت الحلابـة فـي حظائر الحيوانات ي          -٥
كما يجب تجنب   . الـروث وغـسل أرضـها بالمـاء قبل الحلابة بفترة          

العملـيات التـي تثير الغبار مثل تغذية الحيوان بعليقة جافة أو تنظيف             
الحـيوان قبل الحلابة بمدة، كما يجب استعمال المحالب المغطاة أو ذات            

لاحتياطات الواجبة  الفـتحة الضيقة أو استعمال الحلب الآلي مع مراعاة ا         
 .لعدم حدوث تلوث خلاله

يجب توفر كميات كافية من الماء الصالح للشرب في المزرعة والمصنع            -٦
والـتأكد من خلوه من بكتريا القولون، ومن تلك التي يمكنها النمو على             

 .حرارة منخفضة

 :يجب نظافة الأوعية والأدوات التي تلامس اللبن كالتالي -٧

 .اء الفاترشطف بقايا اللبن بالم -

 .الغسيل بالماء الساخن والمنظفات -

 .الشطف لإزالة باقي المنظفات -

 .التعقيم بواسطة المعقمات -

 .شطف باقي المعقمات ثم تركها لتجف -

يجـب نقل اللبن مباشرة بعد إنتاجه وعدم تعرضه لهواء الحظيرة لفترة             -٨
يتم نقله  م حتى   °٤-٣طـويلة، ثم تبريده مباشرة بعد الإنتاج إلى حرارة          

 .إلى المصنع مبرداً

 :تحديد سعر اللبن 

 تستخدم طرق عديدة لتحديد سعر اللبن بداية من الطرق السهلة والسريعة 

 



١٠٠ الألـبـان

 

 :إلى الطريقة النموذجية، وفيما يلي أهم هذه الطرق 

 :بالوزن فقط  -١
وتعتبر إحدى طرق التعامل خاصة بين صغار المنتجين، وتنفيذاً لقرار          

 بشأن الوحدات المترية يعتبر الكيلو      ١٩٥٧ لسنة   ١٦٠ رئـيس الجمهورية رقم   
 .جرام هو أساس الوزن في هذه الحالة

 ) :الكيل( بالحجم فقط  -٢
وحـسب القرار السابق يكون التعامل على أساس اللتر، غير أن التعامل            
بالكـيل يصحبه بعض الصعوبات بسبب ما يتكون من رغوة على سطح اللبن             

وقد يلجأ إلى منع أو تقليل      .  علامة المكيال  تعـوق تحديـد انطباق سطحه على      
 .الرغوة بتقليل رج اللبن أو تركه بعض الوقت حتى تهبط الرغوة

 :عيوب طريقتي الوزن والحجم السابقتين 
يتم التعامل دون اعتبار لجودة اللبن وبذلك فليس هناك تفرقة بين اللبن             -١

 .الجيد والردىء 

 .لا تشجع المنتج على إنتاج لبن نظيف -٢

 تشجع المنتج على اقتناء حيوانات ذات تركيب وراثي جيد من حيث            لا -٣
 .كمية الإدرار وارتفاع نسبة الدهن في اللبن

تعطـي فرصـة لغـش اللبن والتلاعب فيه طالما ليس هناك اعتبار              -٤
 .لجودته أو لارتفاع نسبة الدهن

تشجع على السرقة خاصة عند التعامل بالكيل، حيث يقوم الوسيط بكيل            -٥
وفي الواقع تزيد   . بـصورة تـدل ظاهرياً على وزن معين من اللبن       الـلـبن   

العـبوة عـن الـوزن الـحقيقـي بما يعادل الربع أو يزيد إمعاناً في السرقة                
 .والتلاعب



١٠١ الألـبـان

 

 :بتقدير نسبة الدهن بعد تقدير وزن اللبن أو حجمه  -٣
وقـد يعبر عن وحدة النسبة المئوية للدهن بالبنط، والتعامل بهذه الطريقة   

 ـ وقد يرجع  . ر أساساً عادلاً بين الطرفين لحد ما ويحفظ حقوق كل منهما          يعتب
 :أهم أسباب اتخاذ الدهن أساساً للتعامل إلى ما يلي 

 .يعتبر الدهن من أعلى مكونات اللبن ثمناً  ) أ(

 .يعتبر الدهن أسهل مكونات اللبن استخلاصاً  ) ب(

تـشير نـسبة الدهن بطريقة غير مباشرة إلى ما يحتويه اللبن من                ) ج(
 .جوامد الكلية فتزيد بزيادته وتقل بانخفاضهال

 :ويجرى التعامل بالبنط بطريقتين) د(

 :طريقة البنط المباشر 
وفيها تحدد قيمة البنط لوحدة اللبن أي الكيلو جرام أو اللتر، ويحسب سعر             

 .اللبن في هذه الحالة بضرب نسبة الدهن في اللبن في قيمة البنط الواحد

 :مثال 

  قرشاً ؟٢٥ دهن وقيمة البنط له ٪٧ جرام اللبن الذي به ما هو ثمن كيلو

  :الحل 

 . قرشا١٧٥ً=٢٥×٧= ثمن كيلو جرام اللبن 

 :طريقة البنط بعد تحديد سعر الوحدة في اللبن القياسي 
على أساس  ) الكيلو جرام أو اللتر     (وفـيها يحـدد سعر أساس لوحدة اللبن       

وإذا ورد المنتج لبنا به دهن      . ننـسبة معينة من الدهن يتفق عليها بين الطرفي        
أعلى أو أقل من النسبة المتفق عليها يزداد أو يقل الثمن تبعا لذلك بقيمة تحسب               

 -:وقد تكون نسبة الدهن المتفق عليها تبعا لما يلي. لكل بنط أعلى أو أقل 



١٠٢ الألـبـان

 

 للبن ٪٣ للبن الجاموسي،   ٪ ٥,٥الحـد الأدنـى القانونـي لنـسبة الدهن           - أ
 .البقري

 . في اللبن البقري٪٤ للبن الجاموسي ، ٪٦ السائد وهو أو المتوسط - ب

 :مثال 
 دهن ٪٧مـا هـو ثمـن الكـيلو جرام في عينتين من اللبن؛ أولاهما بها               

 دهن هو   ٪٦ دهن علماً بأن السعر القياسي للبن يحتوى على          ٪٥والأخرى بها   
 . قرشا٢٥ قرشا وأن سعر البنط ١٥٠

 :الحل 
 . قرشا ٢٥)= ٦-٧( × ٢٥) = ادة بالزي(العينة الأولى فرق الثمن 

 . قرشا ١٧٥ = ٢٥ +١٥٠= ثمن الكيلو جرام لبن 

 .  قرشا ٢٥)= ٥-٦( × ٢٥) = بالنقص(العينة الثانية فرق ثمن 

 .  قرشا ١٢٥ = ٢٥– ١٥٠= ثمن الكيلو جرام لبن 

بإضـافة تقييم كل من الجوامد غير الدهنية وجودة اللبن من الناحية             -١
 :ة إلى أساس تحديد السعر في الطريقة الثالثةالحسية والبكتريولوجي

رغـم شيوع الطريقة الثالثة السابقة في مصر وفي البلاد الأخرى ورغم            
ما لها من مزايا إلا أنه يجب عدم الاكتفاء بها وحدها في تثمين اللبن بل يجب                
الأخـذ بما يلي بجانب تقدير الدهن في اللبن عند المحاسبة على ثمنه تمشيا مع            

 .د المتقدمة في هذا المضمار البلا

 :إضافة بنط الجوامد غير الدهنية في تقدير ثمن اللبن للأسباب التالية - أ

عـدم ثـبات الارتباط بين الدهن والجوامد غير الدهنية في بعض             -١
 : الأحيان مثل 



١٠٣ الألـبـان

 

اللـبن الـناتج من الحلابة غير الكاملة حيث تبدأ نسبة الدهن منخفضة              -
 .سبة الجوامد غير الدهنية ثابتة وتزيد في النهاية بينما تظل ن

اللـبن في آخر فصل الحليب حيث يزيد كل من الدهن والجوامد غير              -
 .الدهنية ولكن الزيادة في الدهن أكبر 

 .اللبن المغشوش ينزع الدهن أو إضافة لبن فرز -

وجود طرق سهلة وسريعة في تقدير الجوامد الكلية ومنها تقدير الجوامد            -٢
 ) .حسابيا(اللادهنية 

عـدم عدالة التسعير إذا اعتمد فقط على تقدير نسبة الدهن لأنه في هذه               -٣
الحالـة تتساوى قيمة اللبن المغشوش بالماء مع اللبن الذي به نفس نسبة             
الدهن ولكنه مغشوش بنزع الدهن أو إضافة لبن فرز ، مع أفضلية اللبن             

 .الثاني في التغذية والتصنيع لبعض المنتجات عن الأول

 جودة اللبن من الناحية الحسية والبكتريولوجية لأن اللبن قد          إضافة درجة  - ب
يكـون جيداً في تركيبه الكيماوي ولكنه يكون غير جيد من حيث صفاته             
الحـسية والبكتريولوجية بما قد يحتويه من ميكروبات مرضية أو شديدة           

 .التلوث وسرعان ما تفسد اللبن أو تعيب نواتجه

 :دير سعر اللبن تكون على أساس وبذلك فإن الطريقة الصحيحة لتق

 .وزنه وتقدير كل من نسبة الدهن والجوامد غير الدهنية فيه  - أ

تحديـد صـفات اللبن الحسية والبكتريولوجية وتقدير مرتبته ومنها           - ب
 والمقبول ) ١(والقياسي  ) ١,١(يعـرف عامـل الرتبة فاللبن الجيد        

)٠,٩.( 

 بالتبريد في المزرعة    وحالـيا يـتم زيادة سعر اللبن الخام المعامل          -ج 
 .ويقل الثمن في حالة عدم التبريد 



١٠٤ الألـبـان

 

 :مثال 

 ٪٩ دهن ،    ٪٤إذا كـان السعر القياسي لكيلو جرام لبن بقري محتوٍ على            
 قرشا وبنط   ٢٥ قرش وأن سعر بنط الدهن هو        ١٠٠جـوامد غيـر دهنية هو       

 ٪٩,٥ دهن ،    ٪٣ قروش،  فإذا ورد لبن به        ١٠الجـوامد غيـر الدهنـية هو        
فما هو سعر الكيلو جرام من      ) ٠,٩العامل  (ير دهنية ومرتبته مقبول     جوامد غ 

 اللبن ؟ وما هو سعر الطن منه؟

 :الحل

  قرشا٢٥) = ٣-٤( × ٢٥) = بالنقص(فرق بنط الدهن 

 . قروش٥) = ٩-٩,٥( × ١٠) = بالزيادة(فرق بنط الجوامد غير الدهنية 

  قروش ١٠)= ٠,٩-١ (١٠٠= فرق الرتبة بالنقص 

  قرشا ٧٠=٣٠-١٠٠)=١٠(-)٥) +(٢٥(– ١٠٠= يلو جرام ثمن الك

 . جنيه ٧٠٠=  قرش ٧٠٠٠٠ = ١٠٠٠ ×٧٠= ثمن الطن 

 قروش  ٦-٤ويضاف مبلغ يتفق عليه على هذا الثمن مقابل التبريد بمعدل           
لكـل كـيلو جرام حسب مسافة النقل إذا كان النقل على حساب المزرعة أي               

 . جنيها ٧٥٠ن فيكون سعر الط)  جنيها للطن ٥٠حوالي (
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 ملخص الجزء الثانى
 

للحـصول علـى أكبر قدر من اللبن وعلى درجة عالية من الجودة بأقل          •
 :النفقات، يجب مراعاة عدة أمور 

 :تتم عملية إدرار اللبن من ضرع الماشية على مرحلتين هما  •

 .مرحلة الإفراز  )١

 .مرحلة إخراج اللبن  )٢

 عملية إدرار اللبن، والغرض منها      حلب الماشية هو الخطوة الأخيرة فى      •
 .إخراج اللبن من حلمة الضرع ، وتجرى عملية الحلب إما يدوياً أو آليا 

مـن أهـم ما يحرص عليه المنتج والمصنع الحصول على لبن نظيف              •
 .يتوافر فيه عدة مواصفات 

يتعـرض اللـبن للـتلوث من عدة مصادر فى المزرعة ، كما يتعرض               •
 .ادر أخرى للتلوث فى المصنع من مص

 .توجد عدة شروط يجب اتباعها لإنتاج لبن نظيف  •

 :تستخدم عدة طرق لتحديد سعر اللبن، من أهمها  •

 .بالوزن  )١

 .بالحجم  )٢

 .بتقدير نسبة الدهن بعد تقدير وزن اللبن أو حجمه  )٣
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 أسئلة الجزء الثاني
 

 . ارسم رسماً توضيحياً لأجزاء ضرع الماشية :١س

 .رار اللبن، ثم بين كيف يتم حلب الماشية آلياًاذكر فقط مراحل إد  :٢س

 . وضح خطوات الحلابة اليدوية :٣س 

  عرف اللبن النظيف، وكيف يمكن الحصول عليه؟:٤س 

 . لخص مصادر تلوث اللبن فى كل من المزرعة والمصنع :٥س 

 .ما هي الطريقة المثلى لتسعير اللبن؟ مع التوضيح بمثال من عندك: ٦س

 ٪ ٤ السعر القياسى لكيلو اللبن البقرى الذى يحتوى على           إذا كــان    :٧س  
 ٢٥ قرشاً ، وسعر بنط الدهن       ١٥٠ جـوامد غير دهنية      ٪ ٩دهـن ،    

 قرشاً ، فإذا ورد لبن به       ١٥قـرشاً ، وبـنط الجوامد غير الدهنية هو        
) ٠,٨العامل  (  جوامد غير دهنية ، ومرتبته مقبول        ٪ ٨ دهـن ،     ٪ ٣

  من هذا اللبن ؟فما هو سعر الكيلو جرام



 الألـبـان

 

١٠٧

 الجزء الثالث

 تصنيع اللبن ومنتجاته

 :بعد دراسة الطالب لهذا الجزء، يرجى أن يتمكن من أن 

 .يرسم رسماً توضيحياً يبين خطوات تصنيع اللبن  )١

 .يلخص الاختبارات التى تجرى على اللبن عند استلامه فى المصنع  )٢

 .يبين المعاملات التى تتم للبن بالمصنع قبل معاملته حرارياً  )٣

 .المعاملات الحرارية التى تجرى للبن يوضح  )٤

 .يرسم رسماً توضيحياً لجهاز بسترة اللبن بالطريقة السريعة  )٥

 .يشرح خطوات بسترة اللبن بالطريقة السريعة فى جهاز البسترة  )٦

 .يوضح خط سير اللبن فى جهاز التعقيم بالمعاملة الحرارية فوق العالية  )٧

مغلى واللبن المعامل   يقـارن بـين صـفات اللـبن المبستر واللبن ال           )٨
 .بالحرارة فوق العالية 

 .يذكر المقصود بالبادئ واستخداماته  )٩

 . يبين التقسيمات المختلفة للبادئ  )١٠

 . يوضح مصادر الحصول على البادئ  )١١

 . يشرح خطوات تنشيط البادئ وإكثاره  )١٢

 . يقارن بين البادئ الجيد والبادئ غير الجيد  )١٣

 . يستنتج أسباب عدم نشاط البادئ  )١٤

 . يوضح أساس صناعة الألبان المتخمرة  )١٥
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 . يبين أنواع الألبان المتخمرة  )١٦

 . يذكر أنواع الزبادى  )١٧

 يقارن بين خطوات صناعة الزبادى فى المصانع الصغيرة والمصانع          )١٨
 .الكبيرة 

 . يلخص عيوب الزبادى  )١٩

 . يذكر المواصفات القياسية للبن الزبادى  )٢٠

صانع الصغيرة والمصانع    يقـارن بين خطوات صناعة اللبن فى الم        )٢١
 .الكبيرة

 . يشرح طريقة الحصول على القشدة  )٢٢

 . يرسم رسماً توضيحياً لفراز اللبن  )٢٣

 . يشرح خطوات فرز اللبن بالفراز  )٢٤

 . يحسب كمية القشدة الناتجة من فرز كمية من اللبن باستخدام الفراز  )٢٥

 . يقارن بين الأنواع المختلفة للقشدة  )٢٦

 . يذكر تركيب الزبدة  )٢٧

 .رح خطوات صناعة الزبد  يش )٢٨

 . يقارن بين الزبد الجيد والزبد الذى تعرض للفساد  )٢٩

 . يعدد مظاهر الفساد فى الزبد  )٣٠

 . يحسب الريع والتصافى فى الزبد  )٣١

 . يبين طرق صناعة السمن  )٣٢

 . يشرح خطوات صناعة السمن بالغلى  )٣٣
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 . يوضح صفات السمن الجيد  )٣٤

 . يشرح الأساس العلمى لصناعة الجبن  )٣٥

 .بين أنواع الجبن وفقاً لنسبة الرطوبة  ي )٣٦

 . يقارن بين الجبن الطرى والجبن الجاف  )٣٧

 . يلخص خطوات صناعة الجبن الدمياطى  )٣٨

 . يشرح كيفية تخزين الجبن الدمياطى  )٣٩

 .يقارن بين تخزين الجبن الدمياطى داخل الثلاجة وخارجها   )٤٠

 .ى  يلخص العوامل التى تتوقف عليها نسبة تصافى الجبن الدمياط )٤١

 . يذكر صفات الجبن الدمياطى الجيد  )٤٢

 .يلخص أسباب العيوب المختلفة للجبن الدمياطى   )٤٣

 يقارن بين خطوات صناعة الجبن القريش من اللبن الرايب ومن اللبن            )٤٤
 .الفرز 

 . يبين الطريقة المحسنة لصناعة الجبن القريش  )٤٥

 . يذكر خطوات صناعة جبن المش  )٤٦

  . يشرح خطوات صناعة الجبن الفيتا )٤٧

 . يقارن بين صفات الجبن الدمياطى والجبن الفيتا  )٤٨

 . يقارن بين خطوات تصنيع كل من الجبن الراس والجبن الرومى  )٤٩

 . يبين المكونات المختلفة فى المثلجات  )٥٠

 . يلخص خطوات صناعة المثلجات اللبنية  )٥١

 . يوضح دور مكونات المثلجات فى تحديد صفاتها  )٥٢
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 . كجم ١٠٠ فى  يحسب كمية مكونات المثلوجات )٥٣

 . يستخدم مربع بيرسون لتكوين التركيز المطلوب فى المثلوجات  )٥٤

 . يحسب النسب المئوية للريع فى مخلوط المثلوجات  )٥٥

 . يقارن بين صفات المثلوجات اللبنية الجيدة والأخرى غير الجيدة  )٥٦

 . يذكر الشروط الواجب توافرها فى عبوات الألبان ومنتجاتها  )٥٧

 .فة لتعبئة اللبن المبستر  يوضح الطرق المختل )٥٨

 . يشرح طرق تعبئة اللبن المعامل بالحرارة فوق العالية  )٥٩

 . يلخص طرق تعبئة الجبن الدمياطى والجبن الجاف  )٦٠

 . يبين طرق تعبئة اللبن الزبادى  )٦١

 . يقارن بين طرق تعبئة الزبد والسمن والقشدة  )٦٢

 . يوضح طريقة تعبئة المثلجات اللبنية  )٦٣
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 ثالث الجزء ال

 تصنيع اللبن ومنتجاته
 Market milk صناعة لبن الشرب

تعتبـر صناعة لبن الشرب من أهم الصناعات اللبنية حيث إن اللبن أساسا             
يـستخدم للـشرب عـلاوة على أن هذه الصناعة هي أيضا الخطوة الأساسية              

حيث يجب أن يبستر اللبن قبل أن       . الأولـى لبقيـة الصناعات اللبنية الأخرى       
 . إلى أي منتج لبني آخريصنع

عـند إنتاج اللبن في المزرعة وأثناء تداوله يتلوث ببعض الشوائب وعدد            
علاوة على  . مـن أنواع البكتريا التي إذا تركت ستنمو وتؤدى إلى فساد اللبن             

لذلك فصناعة لبن الشرب تقتضي أن      . أن بعض هذه البكتريا قد يكون مرضيا        
ة لتنظيفه وإزالة الشوائب ثم بالحرارة لقتل       يعامـل اللـبن بالترشـيح أو التنقي       

البكتـريا المرضـية وخفـض عـدد البكتريا الكلى علاوة على إفساد بعض              
الإنـزيمات التـي تفرز طبيعيا مع اللبن مثل إنزيم الليبيز والفوسفاتيز القلوي             
خاصـة وأن بعـضها مثل إنزيم الليبيز يفسد اللبن ، ويلي ذلك تعبئة اللبن في                

 .ة ومحكمة لمنع إعادة تلوثه عبوات معقم
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 :خطوات التصنيع 

 

 

 

 

 

 

 

ع حسيا ويقلب جيدا لقياس درجة              
ل الكيمائي   ترسل للمعمل للتحلي          

ائحته وطعمه للتأكد من أن لونه              
 

 استلام اللبن

 
اختباره حسياً 

وكيميائياً 
وميكروبيولوجياً 

لتحديد مدى 
ملاءمته للتصنيع

 من عدمه

ترشيح وتنقية 
 اللبن

لإزالة الشوائب 
وتقليل عدد 

 البكتريا
 

تعديل 
 التركيب

تعديل نسبة 
 الدهن

 تجنيس

 
تكسير 
حبيبات 

 الدهن

 معاملة اللبن بالحرارة

 
يقتل جميع البكتريا 

المرضية وتقليل المحتوى
الميكروبي وإطالة حفظ 

 :المنتج اللبني وتشمل

 - بسترة -

  ثانية١٥/م٧٢

 )م١٠٠حوالي (غلي 

- UHTتعقيم بـ -
 )ث٢/م١٤٥-١٣٥(

 

.  أيام٧ 
عادي و ال

 التعبئة

 
عبوات معقمة ومحكمة 

 الغلق مقاومة للتلوث
 

 الحفظ 
 

 

 

 
المبستر والمغلي في الثلاجة لمدة

 في الجUHTوالمـعقم بالـ 
  شهور٦

 

 

 

 

 :إعداد اللبن للتصنيع :أولا

 :استلام اللبن في المصنع ) أ( 

يختبـر اللـبن عـند استلامه في المصن
حـرارته وأخذ عينة منه في زجاجات خاصة

 .والميكروبيولوجي ثم يوزن اللبن 

 :الاختبارات الحسية  *
وذلـك بمـشاهدة مظهـره ولـونه ور
.ومظهره ورائحته طبيعية وخاليا من الشوائب 
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 :الاختبارات الكيميائية  *
بطـريقة جربر لمعرفة مطابقة اللبن للمواصفات       : نـسبة الـدهن       -١

 .ية من عدمه القانون

بقياس الوزن النوعي باللاكتومتر ونسبة : نـسبة الجـوامد الكلـية       -٢
 .الدهن بجربر وتطبيق المعادلة لحساب الجوامد 

لمعرفة كمية الأتربة والشوائب فيجرى اختبار      : نـسبة الـشوائب       -٣
 . Sediment testالراسب 

 ملاءمته  - طريقة تخزينه    -لمعرفة عمر اللبن    : نـسبة الحموضة      -٤
وحموضة اللبن الطبيعية حوالي    . للتـصنيع والمعاملات الحرارية     

 فـإذا زادت عـن ذلك كثيرا فإنه يعنى حدوث نمو بكتيري        ٪٠,١٦
كبيـر في اللبن وذلك إما لكبر حجم التلوث أو ارتفاع درجة حرارة             

والحموضة المرتفعة تؤدى إلى تجبن اللبن      . التخـزين طوال مدته     
 .عند تسخينه

 لمعرفة  -بتـسخين عينة من اللبن حتى الغليان        : اختـبار الغلـيان     -٥
 .الثبات الحراري للبن

 -للتأكد من خلو اللبن من المواد الحافظة        : اختبار المواد المضافة      -٦
 . الكيماويات -المضادات الحيوية 

 :الاختبارات الميكروبيولوجية  *
اللبن لمعرفة محتوى   : تقديـر العـدد الكلـى للبكتـريا           -١

 .البكتيري ولمعرفة ظروف الإنتاج والتخزين والتداول

عدد ميكروبات القولون تستخدم    : تقديـر مجموعة بكتريا القولون        -٢
 . كمقياس لمعرفة مدى مراعاة النظافة العامة أثناء الإنتاج
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تقدير الأنواع حسب   : تقديـر المجامـيع البكتيـرية الممرضـة           -٣
 . الأمراض الموجودة 

وهى طريقة  :  أزرق الميثلـين أو الريزازورين       اختـبار  -٤
 .سريعة لمعرفة عدد الميكروبات ودرجة نشاطها 

 :ترشيح اللبن أو تنقيته ) ب(
وإزالة هذه الشوائب يحسن المظهر علاوة أن       . لإزالة الشوائب الغريبة    

 . هذه الشوائب تحوى عددا كبيرا من البكتريا فبإزالتها يقل عدد البكتريا الكلى

 يتم بإمرار اللبن خلال مرشحات تتكون من مصافٍ مصنوعة          :رشيحالت
من الصلب الذي لا يصدأ وتغطى بمادة الترشيح ويراعى فيها          

 .تنظيف وسيلة الترشيح باستمرار 

تتم فـي الـمصانع الـكبرى بإمـرار اللـبن في جهاز يسمى         : التنقـية 
ة  ويعمـل بنظـرية الطرد المركزي في إزال   Clarifierالمنقـى  

القاذورات والجهاز في عمله يشبه جهاز الفراز إلا أن اللبن يخرج           
من فتحة واحدة، وهذا الجهاز أكثر كفاءة من المرشحات في إزالة           
الـشوائب وفي تقليل محتوى اللبن من الميكروبات ، ويمرر اللبن           

 .ف°٦٠في المنقى على درجة حرارة 

 :تعديل التركيب ) جـ(
أعلى من النسبة التي قدرها القانون فيمكن       إذا احـتوى اللـبن على دهن        
. ويمكن حساب الكمية التي يجب فرزها       . إزالـة الـدهن الزائد بجهاز الفراز      

وأيضا إذا قل الدهن عن النسبة المطلوبة فيمكن حساب كمية القشدة التي يراد             
ويمرر اللبن في الفراز بعد تدفئته إلى درجة        . إضـافتها لـتعديل نسبة الدهن       

 .ف°١٠٠-°٩٠حرارة 
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ويبين المثال التالي حساب كمية القشدة المراد إزالتها من اللبن ذي الدهن            
٣ دهن ويراد الحصول على لبن به        ٪٤المرتفع ، فمثلا إذا احتوى اللبن على        

 دهن فإن كمية    ٪٣٥ فقـط عن طريق استخدام الفراز الذي ينتج القشدة بها            ٪
 :كالآتي كجم لبن تحسب ١٠٠القشدة التي يجب فرزها من 

 ٪١ = ٣-٤= نسبة الدهن المراد إزالتها   -
 =٪٣٥÷١=  كجم لبن    ١٠٠كمـية القـشدة التي يجب فرزها من كل           -

 . كيلو ٢,٨٦

 :تجنيس اللبن  ) د(
يجـنس اللبن في المصانع الكبيرة ليتجانس التركيب، وذلك بمنـع تصاعد        

اللبن في جهاز   الدهن على هيئة طبقة قشدة على السطح أثناء التخزين ، ويمر            
 يعـمل على تكسير حبيبات الدهن إلى       Homogenizerيـسـمى المـجـنس     

يتم تجنيس اللبن بعد    .  ميكـرون وبذلك لا تنفصل طبقة القشدة         ٢-١حوالـي   
ف والمجـنس المستخدم في اللبن يكون ذا        °١٣٥تـسخينه لدرجـة حـرارة       

 .مرحلتين

 :معاملة اللبن الحرارية  : ثانيا
أهم الخطوات حيث إنها تقتل البكتريا المرضية وتقلل        تعتبـر هذه الخطوة     

المحـتوى البكتيـري عامة، وبذلك يصبح اللبن صالحا للشرب وله قدرة حفظ             
وتـتم المعاملـة الحرارية بتسخين كل قطرة من قطرات اللبن إلى          . مـرتفعة   

درجـة الحرارة المحددة ويبقى اللبن على هذه الحرارة لمدة محدودة يلي ذلك             
فالمعاملة الحرارية اللازمة لقتل البكتريا تشمل درجة حرارة        .  الفوري   التبريد

 .ومدة تستمر فيها هذه الحرارة 

 :والمعاملة الحرارية التي يتعرض لها اللبن تشمل ثلاثة أنواع وهى 

 . Boilingالغلي   -أ
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 . Pasteurization البسترة -ب

 )..U.H.T(التعقيم بالحرارة فوق العالية   -جـ

 : Milk Boiling: اللبنغلي 
إلى درجة الغليان وهذه    ) على لهب غير مباشر     ( ويـتم بتـسخين اللبن      

النقطة نصل إليها بعد فوران اللبن حيث تظهر دوامات الغليان ويراعى التقليب            
المـستمر لمدة عشر دقائق على هذه الدرجة ثم يبرد بعدها مباشرة بوضع إناء              

كن ، ويراعى تغطية اللبن بعد الغليان مع        اللـبن فـي إناء به ماء بارد إن أم         
 .هذه الطريقة عادة تستخدم في المنازل . حفظه في الثلاجة بعد تبريده 

 Milk Pasteurization: بسترة اللبن

٧٢(ف  °١٦٣ تتم البسترة بتسخين كل قطرة من اللبن على درجة حرارة         
. ريد مباشرة  دقيقة يليها التب ٣٠لمدة  ) م°٦٢(ف  °١٤٥ ثانية أو    ١٥لمـدة   ) م°

وتتم البسترة في المصانع الكبيرة في جهاز للبسترة معتمد من السلطات ،بينما            
فـي المصانع الصغيرة أو المنازل فيمكن إجراؤها بدون هذا الجهاز ويتطلب            

 .ويراعى التقليب المستمر ) . ترمومتر(ذلك وجود مقياس حرارة 

 :جهاز البسترة 
 في كل الصناعات اللبنية فسنتناوله      لأهمـية هـذا الجهاز ولكونه أساسيا      

 ).انظر الرسم(بالشرح حيث يتكون الجهاز من الأجزاء التالية ؛ 

للتحكم في معدل دخول اللبن داخل  : Balance tankحـوض موازنة   -١
 .الجهاز 

وذلك لدفع اللبن داخل الجهاز مع التحكم في سرعته :  Pumpمضخة   -٢
 .داخل أنبوبة الحفظ 

 . مبادل حراري ذو الألواح Plate heat exchangerراري المبادل الح -٣
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 . لحفظ اللبن ساخنا للمدة المطلوبة  Holding sectionأنبوبة الحفظ   -٤

  . Flow diversion valveصمام الأمان   -٥

 وهذه تتحكم في درجات الحرارة التي  Control unitوحـدة الـتحكم     -٦
وهى تتحكم في حرارة    . درجة تبريده   يبستر عندها اللبن وكذلك في      

 .الماء الساخن والبارد وكذلك في صمام الأمان 

 :المبادل الحراري ذو الألواح 
يتكون من عدد من الألواح المصنوعة من الصلب الذي لا يصدأ ، يحتوى             

. كـل لوح على أربعة ثـقوب في الأركان ويلتصق على حواف اللوح جوان            
 ثم تضغط بواسطة ضاغط ، وتعمل الجوانات        وتـرتب الألواح بجوار بعضها    

على ترك مسافات ضيقة ومتساوية بين الألواح لمرور اللبن فيها ، ويتكون من             
الـثقوب الأربعـة أربـع أنابـيب متصلة تمر خلال الألواح وتستخدم لدخول              

 .وخروج اللبن ودخول الماء الساخن والبارد 

 بينما ينساب الماء الساخن     وعند التشغيل ينساب اللبن على أحد أوجه اللوح       
وتقسم الألواح داخل المبادل إلى عدة أقسام حيث        . أو البارد على الوجه الآخر      

 :يؤدى كل قسم وظيفة معينة وهى كالآتي 

 وفيه يتم استخدام جزء  : Regenerating sectionقسم مبادل الحرارة   -أ
الجهاز ويسمى  من حرارة اللبن المبستر لتدفئة اللبن الخام الداخل إلى          

 .أيضا بقسم التسخين المبدئي 

 وفيه يسخن اللبن إلى  : Heating sectionقـسم التـسخين النهائي     -ب
 .حرارة البسترة باستخدام الماء الساخن 

 وفيه يبرد اللبن المبستر إلى درجة  : Cooling sectionقـسم التبريد    -جـ
 .م وذلك باستخدام الماء البارد °٥حرارة 
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 : اللبن داخل جهاز البسترة خط سير
يدخل اللبن الخام البارد حوض الموازنة ومنه       : كمـا يتـضح مـن الرسم      

بواسـطة المـضخة إلى قسم مبادلة الحرارة في المبادل الحراري ذي الألواح             
 :ويستمر كالآتي 

  Regenerating section:   قسم مبادلة الحرارة أو التسخين المبدئي-١

ف °١٣٥م البارد ليتم تسخينه مبدئيا إلى حوالي        يـدخل إلـيه اللـبن الخا      
 ف°٨٥بواسطة اللبن المبستر الساخن بينما تنخفض حرارة اللبن المبستر إلى           

بعـد ذلـك يـتجه اللبن المسخن مبدئيا إلى قسم التسخين النهائي ثم إلى قسم                
 .التبريد

  Heating section:  قسم التسخين النهائي -٢

حرارة ( ف °١٦٣ليتم تسخينه إلى حرارة يمـر إلـيه اللـبن مـن القسم      
بواسـطة الماء الساخن ثم يمر بعد ذلك إلى القسم التالي لحفظ اللبن             ) البـسترة 

 .على هذه الحرارة 

 : Holding sectionأنبوبة حفظ الحرارة مدة البسترة   -٣

يدفع اللبن إلى هذا الجزء الساخن على درجة حرارة البسترة والفترة التي            
اللبن في هذا القسم هي المدة المطلوبة لإتمام عملية البسترة وعادة           يمـر فيها    

 . ثانية ١٥يتكون هذا الجزء من أنبوبة تحافظ على حرارة اللبن مدة الـ

 : Flow diversion valveصمام الأمان   -٤

هو صمام للتأكد من أن اللبن قد تم تسخينه إلى درجة حرارة البسترة حيث              
طرة من اللبن، فإذا كانت حرارة اللبن هي حرارة         يقـيس درجـة حرارة كل ق      

لتدفئة اللبن  ) المبادل  ( البـسترة فيعتبر اللبن مبسترا ، ويدفع إلى القسم الأول           
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إذا كانت حرارة اللبن أقل من حرارة البسترة يعتبره الصمام لبناً خاماً            . الخـام 
 ).حوض الموازنة ( ويعاد إلى خزان اللبن الخام 

 : Cooling Section  قسم التبريد-٥
ويدفع إليه اللبن المبستر بعد أن انخفضت درجة حرارته في قسم التسخين            

ويـتم التبريد فـي هـذا القسم بالماء المبرد إلى         . ف°٨٥الـمبدئـي إلــى     
 . ف ثم يدفع اللبن إلى حوض التخزين أو ماكينة التعبئة°٥٠درجة 

  Ultra high temperature  (UHT): التعقيم بالحرارة فوق العالية

 ).انظر الرسم(  Long life milk:أو ما يعرف باللبن طويل العمر 

م لمدة  °١٤٥-١٣٥وفـي هذه الطريقة يتعرض اللبن لدرجة حرارة عالية          
 ثوان ثم التبريد السريع والتعبئة تحت ظروف معقمة وفي ٤-٢بـسيطة جـداً    
 .عبوات معقمة 

ية تعقيم حيث يصبح اللبن خالياً      وتعتبـر هذه المعاملة الحرارية بمثابة عمل      
 .تقريباً من الميكروبات وجراثيمها 

ويستخدم لإجراء هذه المعاملة نوعان من الأجهزة نوع مباشر ونوع غير           
الطريقة المباشرة يتم فيها رفع درجة حرارة اللبن عن طريق خلطه           . مباشـر 

 بين اللبن   بالبخار الحي مباشرة إلى الدرجة المطلوبة أي يحدث تلامس مباشرة         
 .والبخار

والطـريقة غير المباشرة لا يحدث فيها تلامس مباشرة بين وسط التسخين            
وبـين اللبن، وأجهزة هذه الطريقة تماثل أجهزة البسترة السابق شرحها، وهذه            

وسنوجز فيما يلى خط سير اللبن داخل       . الطريقة هي الأكثر شيوعاً في مصر       
والمماثل تقريباً  .  بالطريقة غير المباشرة   جهـاز المعاملة بالحرارة فوق العالية     

 .لخط السير داخل جهاز البسترة السريعة
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خط سير اللبن داخل جهاز المعاملة بالحرارة فوق العالية بالطريقة          
 :غير المباشرة 

يدخل اللبن الخام البارد من تانكات حفظه إلى        :  كمـا يتـضح من الرسم      -١
 إلى القسم الأول من المبادل      حـوض المـوازنة بواسـطة مضخة خاصة       

الحـراري ذي الألواح ويسمى التسخين المبدئي حيث يتم فيه رفع درجة            
م عن طريق اللبن الذي سبق معاملته       °٨٥م إلى   °٥حرارة اللبن الخام من     
 .بالحرارة فوق العالية 

م بعد ذلك إلى المجنس حيث يتم تجنيسه        °�٨٥ يدفـع اللبن المسخن إلى       -٢
هـي خطوة أساسية من خطوات تصنيع اللبن المعامل         علـى مـرحلتين و    

 شهور محتفظاً بجميع    ٦بالحـرارة فـوق العالـية والذي يمكن أن يظل           
خواصـه دون تغييـر يذكر ومنها تجانس توزيع مكوناته وعلى الأخص            

 .الدهن طوال هذه الفترة 

 يدفـع اللـبن بعـد تجنيـسه مرة ثانية إلى التسخين النهائي من المبادل                -٣
 .م°١٣٨ي حيث ترفع درجة حرارته عن طريق الماء الساخن إلى الحرار

 Holding م إلى أنابيب الحفظ °١٣٨ يمـر اللبن وهو على هذه الدرجة   -٤

tubes   م خلال هذه °١٣٨ والفتـرة التي يمر فيها اللبن وهو على حرارة
الأنابـيب هــي الـفتـرة الـمطلوبة لإتمام معاملة اللبن بالحرارة فوق            

 . ثانية٤-٢ وهي تتراوح بين  UHTالعالية 

يـتم تبـريد اللبن المعامل بالحرارة فوق العالية على مرحلتين حيث يتم              -٥
دفعه في المرحلة الأولى إلى القسم الأوسط من المبادل الحراري لتبريده           

م عن طريق الماء المثلج ثم يتم خفض درجة حرارته          °١٠٠مبدئـياً إلى    
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م كمرحلة ثانية عن    °٢٠إلى  ء الأول من المبادل الحراري      لجـز فـي ا  
 . م°٨٥طريق اللبن الخام البارد والذي ترفع حرارته كما سبق الذكر إلى 

والذي يتم بواسطته التأكد    ) التحويل( يمر اللبن بعد ذلك إلى صمام الأمان         -٦
٢م ولمدة   °١٣٨من أن كل جزئيات اللبن قد تم تعريضها لدرجة الحرارة           

ك يسمح للبن بالمرور إلى ماكينة       ثانــية وفـي حالـة التأكد من ذل         ٤-
التعبئة حيث يتم تعبئته في الكارتون أو زجاجات البلاستيك تحت ظروف           

 .معقمة

في حالة عدم إتمام التعرض لجزء من اللبن للمعاملة الحرارية المطلوبة لا            
م °٥يسمح للبن بالمرور إلى ماكينات التعبئة ولكن يدفع إلى مبرد لتبريده إلى             

 .ء المثلج ثم يعود مرة ثانية إلى حوض الموازنة عن طريق الما

والجـدول التالـي يقارن بين صفات اللبن المعامل بالمعاملات الحرارية           
 :الثلاثة

 مقارنة بين المعاملات الحرارية) ٦(جدول 

اللبن المعامل بطريقة 
UHT 

 الصفة اللبن المبستر اللبن المغلي

  الطعم- طازج مطبوخ قديم

  القيمة الغذائية- لا تتأثر قليلة التأثير قليلة التأثير

  تصنيع الجبن بالمنفحة- تصلح لا تصلح لا تصلح

  البكتريا المرضية- خال خال خال

  البكتريا الحية- توجد خال خال

  جراثيم البكتريا- توجد توجد خال

عـدة أشـهر على درجة      
 حرارة الغرفة

 حفظ مدة ال- أسبوع في الثلاجة أسبوع في الثلاجة
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 :الحفظ 
هـناك قاعـدة عامة يجب ملاحظتها هي أنه كلما انخفضت درجة حرارة             
تخـزين المادة الغذائية كلما حافظ ذلك على صفاتها دون تغيير ، لذلك فاللبن              
طـويل العمر رغم خلوه من الميكروبات التي تنمو على درجة حرارة الغرفة             

إن ذلك يثبط التغيرات    فإنـه يفضل تخزينه على درجة حرارة الثلاجـة حيث          
أما اللبن المبستر   . الكيميائـية التـي تحـدث تفاعل مكونات اللبن مع بعضها            

والمغلـي فلاحـتواء الأول علـى بكتريا حية والثاني على جراثيم، فلابد من              
 .حفظها في الثلاجة لمنع نمو البكتريا 

 :ويراعى الآتي في إجراء المعاملات الحرارية 
ية تتم بدون تعريض اللبن للهب المباشر ويفضل        المعـاملات الحـرار    -١

استخدام حمام مائي حتى لا يترسب البروتين على جدار الإناء معطياً           
 .الطعم المطبوخ وتقل سرعة التبادل الحراري 

التقليب يكون مستمراً أثناء التسخين وذلك لتسخين الرغاوى التي تكون           -٢
ة التبادل  علـى سـطح اللـبن ومـنع ترسـب البروتين وزيادة سرع            

 .الحراري

المعاملة الحرارية تشمل درجة الحرارة والمدة التي يحفظ عليها اللبن           -٣
 .عند هذه الدرجة

 . يبرد اللبن بالماء البارد مباشرة بعد انتهاء المعاملة الحرارية  -٤

 عـدم تعـريض اللبن مرة أخرى للتلوث بالبكتريا بعد التبريد فيجب             -٥
ن لأوانٍ لم تعامل نفس     تـغطيـته وكــذلك يـجـب عـدم لمس اللب         

 .المعاملة الحرارية 
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كلما زاد عدد البكتريا في اللبن أو زادت جوامده الكلية أو الدهنية كلما              -٦
فبسترة القشدة  . زادت درجـة حـرارة البـسترة أو المـدة عما ذكر             

 . ثانية١٦/ف°١٦٦ومخلوط الآيس كريم تتم على 

 Fermented Milks  صناعة الألبان المتخمرة
لـبان المتخمـرة مـن أكثـر المنـتجات إنتاجا واستهلاكا ويزداد هذا              الأ

الاسـتهلاك عامـا بعد عام وذلك لما للألبان المتخمرة من طعم مرغوب مع              
هذا علاوة على ما    . سـهولة خلطها بالفواكه المختلفة لإعطاء طعوم متنوعة         

فلقد بينت  تبينه الأبحاث من أن تخمير اللبن يزيد من قيمته الغذائية والصحية؛            
الأبحـاث أن الألـبان المتخمرة قد تضاد نمو الخلايا السرطانية وأنه يخفض             
كوليـسترول الـدم ويعالج بعض أمراض الجهاز الهضمي والأمراض الجلدية      

وبعض البكتريا التي تستخدم في تصنيع الألبان       . وبعـض أمـراض أخـرى       
لفيتامينات المتخمـرة تـستوطن فـي الجزء السفلي من الأمعاء منتجة بعض ا            

وحـامض لاكتـيك ومـواد مضادة لنمو البكتريا التعفنية التي تسبب النزلات             
والحـامض الناتج في الألبان المتخمرة يحافظ على مكونات اللبن          . المعـوية   

 .الغذائية من البكتريا التعفنية علاوة على أنه يساعد في هضم البروتين 

 البكتريا المفيدة في اللبن     والألـبان المتخمرة تصنع بنمو أنواع مختلفة من       
بعـد معاملـته حراريا للقضاء على الميكروبات مستهلكة سكر اللاكتوز لتنتج            
حـامض اللاكتـيك فقط أو حامض اللاكتيك مع مركبات أخرى تعطى طعوما           

وهـذا يـستلزم عزل وتنقية وإكثار هذه السلالات في صورة نقية            . مخـتلفة   
. في اللبن لتنتج المنتجات المرغوبة      والـسماح لها بالنمو تحت ظروف مثالية        

  . Starter) البادئ ( وهذه السلالات النقية النافعة تسمى 
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 :لذلك فصناعة الألبان المتخمرة تشمل

  Starterصناعة البادئ   -١

  Fermented Milks صناعة الألبان المتخمرة   -٢

 :وسنتناول بالشرح هاتين الصناعتين 

  Starter: البادئ 
 عبارة عن مزرعة نقية تتكون من ميكروب أو أكثر والتي تضاف            البادئ

عمـداً إلـى اللـبن أو أحد منتجاته، وتهيأ لها أنسب الظروف وذلك لإحداث               
تخمـرات محددة تؤدى إلى إنتاج منتجات ذات مواصفات مختلفة عن بعضها            

 .تبعا لنوع التخمر

 :ويقسم البادئ حسب

   Products:   منتجاته-أ
 ـ    -١ وهو مزرعة نقية  Lactic acid starterامض اللاكتـيك   بـادئ ح

تخمـر سـكر اللاكتوز لإنتاج حامض اللاكتيك بدرجة أساسية، ومثال           
 :ذلك

 L.delbrueckii subsp bulgaricus , S. salivarius بـادئ الـزبادي    -

subsp. thermeophilus  

  Lactococcus  lactis subsp lactis بادئ لإنتاج الجبن الجاف    -

  L. acidophilusبادئ لبن الأسيدوفيليس    -

 :بادئ الطعم والرائحة -٢
مـزرعة نقـية تخمـر سكر اللاكتوز وغيره من المواد لتنتج حامض             

 :اللاكتيك مع مواد الطعم والرائحة والغازات، مثل 
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 Leuconostoc mesentroides subsp بادئ لإنتاج القشدة المتخمرة     -
cremoris.  

)  الطعــم واللــون الأخــضر(بــادئ لإنــتاج الجــبن الــريكفورت   -
Pennicillium roqueforti  

بـادئ لإنـتاج الطعـم الحلـو والعـيون فـي الجـبن السويسري                  -
Propionibacterium freudenreichii subsp shermanii  

 Growth Temperature:  درجات حرارة النمو-ب

 .منها ما ينمو على درجة حرارة متوسطة أو حرارة مرتفعة

  Lact. lactis subsp. Lactis' Lactم مثل  ٣٠بادئ ينمو على درجة   -
lactis subsp cremoris  

 .م مثل بادئ الزبادي °٤٥بادئ ينمو على درجة حرارة  -

 L . delbrueckii subsp bulgaricus , S. salivarius subsp themophilus  

 :مصادر البادئ
يتم الحصول على البادئ من الشركات المتخصصة، ويكون عادة على          

 .هيئة صورتين وهما إما مجففة أو مجمدة

ويتم تجفيف المزرعة النقية   : Dried culture :الـصورة المجففة  -
صورة المجففة إما بعد   وتستخدم الFreeze dryingبطريقة التجفيف 

تنشيطها وإكثارها في المعمل، أو تستخدم بوضعها مباشرة في اللبن          
 . وهذه الطريقة مكلفةDirect into the vatأثناء التصنيع وتسمى 

وفـيها تعامل الميكروبات   : : Frozen cultureالمجمـدة  الـصورة   -
ة النـشطة بعـد نموها في جهاز التخمر بتجميعها وتركيزها بواسط        
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م وتحفظ كذلك   °٧٠-ثم تجمد على درجة     . جهاز الطرد المركزي    
 . بواسطة النتروجين السائل

والبادئ المجفف هو الأكثر استخداما لسهولة نقله وحفظه واستخدامه وقبل          
 :استخدامه لابد من تنشيطه وإكثاره كالآتي

 :تحضير البادئ النشط 
ئ في المصنع وذلك    ينـشط البادئ المجفف في المعمل أو في حجرة الباد         

بتلقـيحه في لبن فرز معقم وتحت ظروف معقمة حتى يتم تنشيطه والمحافظة             
 .على نشاطه وإكثار كميته إلى الكمية المطلوبة للتصنيع 

 :تنشيط البادئ 
 وتحضن على   ٪٢-١ تلقـح المزرعة في دوارق لبن فرز معقم بنسبة           -١

يا المحبة  م للبكتر °٣٠-٢٥درجـة الحـرارة المناسـبة للبادئ وهى         
م للبكتريا المحبة للحرارة العالية لمدة      °٤٢-٣٧للحرارة المتوسطة ،    

 .  ساعة١٦-١٤

 من الدوارق السابقة    ٪٢-١تلقـح دوارق لبن فرز معقم جديدة بنسبة           -٢
 .وتحضر كما سبق

يـتم تكرار الخطوة السابقة عدة مرات حتى يصل البادئ إلى أقصى              -٣
لتنشيط حتى يكون في المصنع بادئ      مراحل النشاط، وتستمر عملية ا    

 .نشط باستمرار 

 :إكثار كمية البادئ 
 من كمية اللبن    ٪٢-١عـادة ما يلقح البادئ في اللبن عند تصنيعه بنسبة           

 .وبذلك تحتاج إلى كميات بادئ كبيرة كلما زادت كمية اللبن 

وهـذه الخطوة تتم أثناء تنشيط البادئ حيث إن كل خطوة تلقيح من دورق              
ويتم تكرار ذلك حتى تصل     . لى آخر يتم تلقيح كميات متزايدة من اللبن         نشط إ 
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الكمـية إلـى الـحجم المطلوب، والبادئ المستخدم للإكثار يسمى بالمزرعة          
 والـبادئ النهائـي المستخدم لتلقيح لبن التصنيع يسمى    Mother Cultureالأم 

 . Bulk Cultureالبادئ الإنتاجي 

 :نسبة التلقيح
 وتتوقف هذه النسبة    ٪٣-١ح البادئ النشط في اللبن تتراوح بين        نسبة تلقي 

 :على 

 .كلما زاد نشاط البادئ تقل نسبة التلقيح : درجة نشاط البادئ -١

تقل النسبة عند التحضين على درجة الحرارة       : درجة حرارة التحضين   -٢
 . المثلى 

 .فكلما زادت المدة قلت نسبة التلقيح : الوقت اللازم لإتمام التجبن -٣

 :البادئ الجيد
 :ويتم معرفة البادئ الجيد بإجراء الاختبارات الآتية 

 .وذلك بقياس معدل إنتاج الحموضة : درجة نشاط البادئ  -١

 .بإجراء اختبارات حسية : التعرف على الطعم والرائحة  -٢

تختبر لنعومة الخثرة وتجانسها    : شـكل وصـفات الخثرة المتكونة        -٣
 .واستمراريتها وعدم وجود غازات

 .تأكد من عدم تلوثه بميكروبات أخرىال -٤

والـبادئ الجـيد هـو الـبادئ النشط الذي يعطى المنتج المطلوب سواء              
الحـامض أو الطعم والرائحة بالكمية والسرعة المطلوبتين وتكوين خثرة قوية           
ناعمـة متجانـسة مـستمرة خالـية مـن الفقاقيع الغازية ، ويكون خاليا من                

أو المواد المثبطة للنمو ويكون     ) بات البادئ غير ميكرو (الميكـروبات الملوثة    
 .الطعم الحمضي نقيا خاليا من الطعوم غير المرغوبة 
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 :عيوب البادئ
 .بطء إنتاج الحامض أو الطعم ويظهر في عدم تجبن اللبن  -١

 .الخثرة غير ناعمة أو بها غازات  -٢

 .ظهور ألوان أو طعوم غير مرغوب فيها  -٣

 :أسباب عدم نشاط البادئ
 .نشط لعدم استكمال تنشيطه بادئ غير  -١

وجـود مـواد مثـبطة لنمو بكتريا البادئ في اللبن مثل المضادات              -٢
الحـيوية أو المبـيدات الحـشرية أو المـواد المستخدمة في النظافة             

 .والتعقيم 

 حيث يهاجم بكتريا البادئ  Bacteriophageوجـود فيـرس البكتريا    -٣
 .ويقضى عليها 

 .من الحرارة المثلى للميكروب درجة حرارة التحضين أعلى أو أقل  -٤

وجود تلوث ببكتريا غير مرغوب فيها حيث تستهلك مشجعات النمو           -٥
 .في اللبن وقد تفرز بعض المضادات الحيوية المثبطة للبادئ 

 :تنشيط البادئ لتصنيع كميات صغيرة من اللبن الزبادي
 :البادئ

إحدى لتـصنيع الكميات الصغيرة يمكن استخدام علبة زبادي مصنعة في           
 .الشركات الكبيرة 

 لا  – غير لاذع    –ويختبـر الـزبادي بحـيث يكون طعمه حامضيا نظيفا         
 -ذو خثرة غير محببة خالية من الخيوط اللزجة       -يحـتوى على فقاقيع غازية      

 .خال من الشرش وخال من طعم أو رائحة الخميرة 
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 :التنشيط
 .م°٤٥ دقيقة ثم يبرد إلى ٢٠يغلى اللبن لمدة  -

ي المختبرة يزال منها طبقة القشدة ثم تسترجع في قليل من            علبة الزباد  -
اللبن المغلي البارد بالتقليب الجيد ويراعى تجانس الخليط وعدم وجود          

 . كتل أو خثرة

 م°٤٥يـضاف اللبن الزبادي المسترجع إلى كل اللبن المغلي المبرد إلى             -
ويقلـب جـيدا حتى يتـم توزيعه جـيدا في اللبن ، والإضافة تكون             

 . من حجم اللبن٪٢-١نسبة ب

 ).م اللبن الزبادي °٤٥( يحضن اللبن على درجة الحرارة المثلى  -

 .يختبر البادئ الناتج كما سبق ويحفظ في الثلاجة لحين استعماله -

 :استخدامات البادئ
 .لإنتاج الألبان المتخمرة -

 .المساعدة في تصنيع الأنواع المختلفة من الجبن الجاف وتسويتها -

 .دة والزبد المتخمرةإنتاج القش -

 . Cottage cheeseإنتاج الجبن القريش أو الكوتاج   -

  Fermented Milks: الألبان المتخمرة
والألـبان المتخمـرة مثل ما ذكر في البادئ هي ألبان بها ميكروبات نقية              
معروفة لتخمر سكر اللاكتوز ومواد أخرى لتعطى حامض اللاكتيك مع بعض           

ونتيجة لاستخدام عدد من البادئات تحتوى      . لرائحةالمـواد المكـسبة للطعم وا     
 :على ميكروبات مختلفة فإنه ينتج أنواع متعددة من الألبان المتخمرة مثل 

 Lact. Lactisوينشط به ميكروب   Butter milkاللـبن الرايـب   -
subsp lactis , Leuc. Mesentroides subsp cremoris.  
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ــيدوفيلس  - ــبن الاس ــروب   Acidophilus milk ل ــه ميك ــشط ب وين
L.acidophilus.  

 وينشط به ميكروبات بادئ اللبن  Fermented creamالقـشدة المتخمرة   -
 .الرايب السابقة الذكر 

 L. delbrueckii subsp bulgaricus وينشط به  Yoghurtاللبن الزبادي  -

& S. salivarius subsp thermophilus 

  .Bifidobacteriumشط به  وين Bifidobacteriumلبن البيفودوبكتريم  -

 Butter Milk:  اللبن الرايب -١
وينـتج بتخميـر لـبن فرز بعد معاملته حرارياً بواسطة بكتريا حامض             
اللاكتـيك المحبة للحرارة المتوسطة السابقة الذكر وفي الريف المصري يترك           
الـصانع اللبن بعد نزع قشدته في جو دافئ حتى ترتفع طبقة القشدة كما تنشط               

تـريا الملوثة للبن والإناء لتنتج حامض اللاكتيك، ولكن هذه الطريقة غير            البك
آمنة لإمكانية وجود ميكروبات مرضية في اللبن لذلك لابد من إنتاجه بالطريقة            

 :الآتية 

١(يبستر الـبن قـبل فـرزه أو يـبستر اللبن الفرز أو المنخفض الدهن            
 ٪٢-١السابق ذكره بنسبة    م بالبادئ   °٣٠ثـم يلقـح بعد تبريده إلى        )  دهـن  ٪

م حتى ترتفع حموضته ثم يبرد ويعبأ       °٣٠ويحـضن علـى درجـة حـرارة         
 .ويستخدم كمشروب 

  : Yoghurt الزبادي -٢
أهـم المنـتجات المتخمـرة وأكثـرها انتشاراً فى أنحاء العالم، ويعرف             
بالزبادي في مصر وبكلمة داهي في الهند وبكلمة روبا في العراق وفي معظم             

 ـ  الم بكلمـة يوغـورت، وطعم الزبادي المرغوب يرجع إلى حامض           دول الع
 .اللاكتيك ومواد الطعم والرائحة التي ينتجها البادئ 
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 :أنواع الزبادي 
 :والأنواع التالية تبين مدى تطور صناعة اللبن الزبادي، وهى تشمل 

 المعتاد استخدامه في الأكواب  : Set Yoghurtاللبن متماسك الخثرة   -١
 .صنيعه واستهلاكه بدون تقليب ويتم ت

 وفيه يتم تخمير اللبن في  : Stirred Yoghurtاللـبن مفكـك الخثرة     -٢
أحـواض التخمير إلى الحموضة المطلوبة وتكسر الخثرة بعد التجبن          

م وقد  °١٥ثـم تدفع خلال مبرد ذي ألواح معدنية لتبريد الخثرة إلى            
 .يخلط هذا اللبن بالفواكه والسكر قبل تعبئته

 وفيه يخفف الزبادي ذو الخثرة :  Drink Yoghurtمشروب الزبادي   -٣
 . فأقل عادة بالماء المثلج والمطعمات٪١١المفككة إلى جوامد 

 تضاف الفاكهة إلى  : Fruit Yoghurtالـزبادي المطعـوم بالفواكه     -٤
 .الزبادي في صورة فواكه محفوظة ومجزأة أو مربى 

 : Pasteurized or Sterilized Yoghurtعقم الـزبادي المبـستر أو الم    -٥
ويـتم قتل معظم البكتريا بالزبادي بعد تجهيزه بتسخينه لإيقاف إنتاج           
الحموضة والقضاء على الميكروبات الملوثة، ويؤدى ذلك إلى زيادة         

 .فترة حفظة عن الزبادي العادي 

 وهو يشبه الآيس كريم فبعد  : Frozen Yoghurtالـزبادي المجمد    -٦
تـصنيع الـزبادي يضاف إليه السكر والمواد المثبتة ثم يخفق ويجمد            

 .مثل الأيس كريم 

 وهو مشروب يساعد على  : Carbonated Yoghurtالزبادي الغازي   -٧
إزالـة العطـش والانتعاش، وذلك بإضافة غاز ثاني أكسيد الكربون           

 .تحت ضغط إلى الزبادي 



١٣٤ الألـبـان

 :طريقة الصناعة 
 : البادئ -١

،  L. delbrueckli subspساسـي يـتكون مـن خليط من،    الـبـادئ الأ 
salivarius subsp thermophius.  S.  bulgaricus  وحديثـاً ١:١ بنـسبـة 

لما له من قدرة على تكسير   L. acidophilusقــد يضـاف إلـى ذلـك إما  
 لما له من  Bifidobucteriumالكوليـسترول ومقاومة أملاح الصفراء أو الـ  

لمعيشة في الجزء السفلي للقناة الهضمية وقدرته على تضاد نمو          قـدرة على ا   
 .البكتريا التعفنية 

 :تنشيط البادئ مع زيادة كميته 
م بالطريقة السابق ذكرها في     °٤٥يتم تنشيطه وإكثاره على درجة حرارة       
  . Bulk Starterصناعة البادئ وتزداد كميته حتى يتكون الـ 

 :التصنيع -٢

 
يضاف                                                                                                            

               بنسبة

              ٢-١٪ 
 

 

 

 إلى اللبن بعد غليه

  دقيقة٣٠-٢٠لمدة 

 م°٤٥ثم تبريده إلى 

يحضر 
البادئ 
 الإنتاجي

من لبن معقم
 أو مغلي

 التبريد

 تبرد  الأكواب إلى

 التحضين

 توضع الأكواب مغلقة

 في الحضان على درجة

 م°٤٥

 لتعبئةاتقليب مستمر

يعبأ فى أكواب 
 

 
 درجة حرارة الثلاجة

 ويحفظ بها
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 : في المصانع الصغيرة-أ
 يستخدم اللبن الجاموسي أو البقري وقد       :تحـضير اللبن    -١

 لبن فرز مجفف لزيادة الجوامد ثم       ٪٢-١إلـيه   يـضاف   
 .م°٤٥ دقيقة ثم يبرد إلى ٢٠يغلى اللبن لمدة 

 من كمية اللبن بعد     ٪٢-١ يضاف البادئ بنسبة     :التلقيح   -٢
 .تقليب البادئ جيداً كما سبق ذكره ويقلب الخليط جيداً 

 . يعبأ اللبن الملقح في عبوات وتغطى :التعبئة  -٣

م حتى يتم التجبن،    °٤٥-٤٢ يتم على درجة     :التحـضين    -٤
 . ساعات ٤-٣وذلك في حوالي 

والحضان في أبسط صوره يتكون من صندوق أو دولاب قائم به أرفف           
 .مثقبة وبه مصدر للتسخين 

 توضـع العلب في الثلاجة حتى تقوى الخثرة         :التبـريد    -٥
ويقل تأثير الحامض القابض في الفم ويقف نشاط البكتريا         

 .وبالتالي الحموضة

 : المصانع الكبيرة  في-ب
 جوامد كلية بواسطة    ٪١٦-١٤تعـديل تـركيب اللبن وقد يعدل إلى           -١

 .اللبن الفرز المجفف

في حلة تفريغ لإزالة الطعوم غير  Vacuum قد يعرض اللبن للتفريغ   -٢
 .المرغوبة 

ــى درجــة   -٣ ــبن عل ــيس الل ــى ضــغط °٦٠-٥٠تجن  ١٥٠٠م عل
 . الجيل ومنع فصل الدهنالبوصة المربعة وذلك لتحسين ثبات/رطل
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 دقيقة في مبادل    ٣٠-٢٠م لمدة   ٨٥يـسخن اللبن على درجة حرارة         -٤

 .م°٤٥حراري ثم تبرد إلى 
 . في خزان البادئ Bulk Cultureينتج البادئ الإنتاجي   -٥
 .يتم خلط البادئ باللبن في خزان اللبن مع التقليب  -٦

ي حالة تجهيز زبادي    قـد يخلـط معـه الطعوم أو الفواكه والسكر ف            -٧
 .متماسك الخثرة مطعم

 .م حتى يتم تكون الخثرة°٤٥يعبأ في العبوات وتحضن على   -٨

 .التبريد في الثلاجة  -٩

  Defects: عيوب الزبادي

 :وأهم هذه العيوب الآتي 

 العيب الأسباب

  زيادة مدة التحضين -

  زيادة كمية البادئ المضافة -

  ترك الزبادي خارج الثلاجة -

 )راجع الأسباب( بادئ غير نشط -

  البادئ نسبته قليلة-

 . تحضين غير كاف سواء في المدة أو درجة الحرارة-

  الإصابة بالخميرة -

  بادئ غير نشط-

  عدم غلي اللبن مدة كافية-

  تحضين غير كاف-

  التلوث ببكتريا غير بكتريا البادئ-

  تلوث البادئ أو اللبن أثناء التصنيع بالخميرة   -

 طعم حامضي لاذع

 

 

 طعم غير حامضي

 

 

 

 خثرة ضعيفة

 

 

 ةطعم الخميرة مع وجود فقاقيع غازي
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 .ولتلافي هذه العيوب تتبع الخطوات السابق ذكرها بدقة 

 :استخدامات إضافية للزبادي 
 . صناعة اللبنة -١

 . صناعة المش بإضافته إلى بقايا الجبن الناتج في المصنع -٢

لك بخلط الزبادي مع مجروش القمح ثم       الكشك الصعيدي؛ وذ   -٣
 .يجفف الخليط في الشمس

 :صناعة اللبنة 
واللبنة ناتج لبنى متخمر تم تركيز خثرته وازدادت حموضته وقد يضاف           
إليها ملح أو خضراوات وقوامها متماسك ناعم خالٍ من الميكروبات المرضية           

٢٦امد الكلية عن     والجو ٪١٠والنواتج المخاطية، ولا تقل نسبة الدهن بها عن         
  .٪١ وملح الطعام على ٪١,٥ ولا تزيد الحموضة على ٪

بـدأت تنتـشر فـي مصر وتستخدم عادة كأساس لعمل أنواع متعددة من              
 .السلاطات

 :خطوات الصناعة 
تعتبر لبن زبادي ازدادت حموضته وتم تركيز خثرته، لذلك فصناعتها تماثل           

 .لتزداد حموضته ثم يتم تركيزه إنتاج اللبن الزبادي مع إطالة مدة تحضينه 

 : في المصانع الصغيرة -أ
 يصنع زبادي ويترك في الحضان بعد تخثره لفترة         :تـصنيع الزبادي   -١

 .لترتفع حموضته

 بتعـبئتها في شـاش وتربط على هـيئة صرة مع         : تركيـز الخثرة     -٢
الضـغط علـيها لخـروج الشرش وتركيز الخـثرة وذلك لمدة يوم         

 .أو أكثر 
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 . تعبأ في عبوات ثم تحفظ في الثلاجة : التعبئة -٣

وتـصنيع اللبنة يعتبر طريقة جيدة لاستخدام مرتجع اللبن الزبادي الخالي           
 .من العيوب 

 : في المصانع الكبيرة -ب
 . يصنع الزبادي ويترك في الحضان لزيادة الحموضة -١

 :ويتم بواسطة:  تركيز الخثرة -٢

 . أجهزة الطرد المركزي -أ

 . أجهزة الترشيح الدقيق -ب

 .التعبئة - ٣

 :المواصفات القياسية للزبادي
الـزبادي هـو اللبن المعامل بالحرارة ولمدة لا تقل عن المتبع في بسترة              
اللـبن والمضاف إليه مزارع نقية من بكتريا حامض اللاكتيك اللازمة لإنتاج            

 .الطعم والمظهر والقوام المميز للبن الزبادي 

 .خامات المستخدمة مطابقة للمواصفات القياسية وتكون ال  -

 .يكون خالياً من الشرش والكتل والفقاقيع الغازية   -

مكـسبات الطعـم والـرائحة والسكريات المصرح بها صحياً وتكون            -
 .طبيعية 

 .خال من المواد الحافظة أو أي إضافات غير مسموح بها   -

 .خال من البكتريا المرضية والقولون   -

 .التركيب يماثل تركيب اللبن في المواصفات   -
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 - جوامد لا دهنية     ٪٨,٧٥ - دهن   ٪٥,٥:  لـبن زبادي جاموسي به       -
 .٪١,٥حموضة لا تزيد على 

 حموضة  - جوامد لا دهنية     ٪٨,٥ - دهن   ٪٣: لـبن زبادي بقري به        -
 .٪١,٥لا تزيد عن 

موضة  ح - جوامد لا دهنية     ٪٨,٥ - دهن   ٪٣: لبن زبادي مطعم به       -
 والمواد الصلبة الكلية    ٪٨ ولا تقل السكريات عن      ٪١,٥لا تـزيد عن     

 .٪٢١عن 

 The Cream القشدة
القـشدة هـي ذلـك الجـزء من اللبن الغني في نسبة الدهن والتي يمكن                
الحـصول علـيها بأخـذ الجزء العلوي من اللبن بعد تركه ساكناً حتى تصعد               

  milk separatorي فراز اللبن حبيـبات الدهن إلى السطح أو بإمرار اللبن ف 
والقـشدة مرغوبة في طعمها وتستخدم في أنواع الحلوى المختلفة وفي تصنيع            

 .الزبد والسمن

والقـشدة نـاتج لبني تختلف فيه نسبة الدهن تبعاً لطريقة الحصول عليها             
 ٪١٥ فقد تتراوح نسبة الدهن في القشدة من         –وتبعاً لنوع القشدة المراد إنتاجها      

 : ولذلك فتركيبها وصفاتها يتوقفان على نسبة الدهن فقد تحتوي على ٪٨٥إلى 

 ٪٣-٢,٥  بروتين 
 ٪٤-٣  لاكتوز

 ٪٠,٦-٠,٤  رماد
 ٪٨٥-١٥  الدهن
 بقية المكونات     الماء 
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 وعمـوماً ، فالقشدة تمتاز بارتفاع لزوجتها وانخفاض حموضتها عن اللبن           
مكن زيادتها بخفض درجة    ويمكن التحكم في لزوجة القشدة في     ) ٪٠,١٥-٠,٠٨(

 أو بـزيادة نسبة الدهن بها وزيادة حجم حبيبات          – أو بتجنيـسها     –حـرارتها   
 .الدهن كما في اللبن الجاموسي

 :طريقة الحصول على القشدة
هـناك طريقتان تعتمدان على أن هناك فرقا بين كثافة الدهن وكثافة بقية             

 :مكونات اللبن الأخرى

تى تصعد حبيبات الدهن إلى السطح وعادة       تـرقيد اللبن بتركه ساكناً ح      - أ
 .يستخدم اللبن الخام، لكن ذلك لا ينصح به

. فرز اللبن باستخدام الفراز الذى يعمل تبعاً لنظرية الطرد المركزي          - ب
وتـرقيـد اللـبن يعتمد على ترك اللبن بعد بسترته وتبريده في آنية             

. غيـر عمـيقة وذات قطر كبير مصنوعة من الصلب الذي لا يصدأ            
ويراعـى أثـناء الترقيد أن يترك اللبن ساكناً دون تقليب وأن تكون             

م في اللبن البقري مع تغطية      ١٥-٥درجـة الحـرارة منخفضة بين       
الوعاء، وذلك بعكس اللبن الجاموسي الذي ينجح ترقيده على درجات          

 .حرارة أعلى من ذلك قليلاً

صعب وقـديماً كانـت الأوانـي المستخدمة مصنوعة من الفخار وهذه ي           
تنظـيفها وتعقيمها من البكتريا وكان اللبن لا يبستر قبل ترقيده وهذا يؤدي إلى              

وعموماً . احـتمال وجـود بكتريا مرضية أو تسبب فساد اللبن والقشدة الناتجة           
يستخدم الترقيد في الكميات الصغيرة حيث لا يمكن التحكم في نسبة الدهن في             

كثير من الوقت ويزداد فقد الدهن       علاوة على أنها طريقة تستهلك ال      –القـشدة   
 . في اللبن الفرز
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 وهو يعتمد milk separatorوفرز اللبن يتم في جهاز يسمي  فراز اللبن 
. علـى اسـتخدام ظاهـرة الطرد المركزي في فصل القشدة عن اللبن الفرز             

والفـراز يـتكون من موتور يعمل على دوران جزء يسمى المخروط بسرعة             
والمخروط يحتوي على عدد من     .  لفة في الدقيقة   ٢٠٠٠٠-٣٠٠٠تتراوح بين   
.  تحتوي على ثلاثة ثقوب موزعة بانتظام في منتصف الطبق         discsالأطـباق   

 طبق حسب سعة الجهاز عند وضعها       ٢٥-١٠والأطـباق يتراوح عددها بين      
والأطـباق لا تلامس بعضها حيث إنه توجد       . فـوق بعـضها كأنهـا قنوات      

ى ترك مسافة ثابتة بين كل طبق وآخر        نـتوءات عـلـى سـطحها تعمل عل       
ويدخل اللبن إلى المخروط فيوجه إلى الثلاث       ).  مـن البوصة   ٠,٠٢حوالـي   (

وبدوران المخروط  . قنوات ومنها ينتشر على هيئة طبقات رفيعة بين الأطباق        
بـسرعة تـتجه الطبقة الغنية بالدهن ناحية مركز الأطباق ثم تتجه إلى أعلى              

وأما اللبن الفرز فلأن كثافته     . ج من فتحة خروج القشدة    مكونة القشدة التي تخر   
أعلـى مـن الدهن فيتجه إلى المحيط الخارجي للأطباق ويتجمع ويصعد إلى             

 .أعلى ويخرج من فتحة اللبن الفرز والرسم التالي يبين تركيب الفراز

ويـتم الـتحكم في نسبة الدهن في القشدة الناتجة بتحريك صامولة القشدة             
فعند تحريكها إلى الداخل تزداد نسبة الدهن في        .  فتحة القشدة  الموجـودة فـي   

القشدة بينما في الفرازات كبيرة السعة فإن نسبة الدهن في القشدة تزداد بزيادة             
 .الضغط على فتحة خروج القشدة

والفـرازات تختلف في حجمها وسعتها ومنها ما يدار باليد ومنها ما يدار             
 .بالكهرباء

 : للحصول على القشدة بما يليوتمتاز هذه الطريقة

 . كفاءتها مرتفعة-٣   سعتها كبيرة -٢        أنها سريعة-١
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 .يمكن التحكم في نسبة الدهن في القشدة  -٤

 ٪�.٠,١انخفاض نسبة الدهن في اللبن الفرز إلى أقل من  -٥

 الجـزء الـذي يلامس اللبن داخل المخروط مصنوع من           -٦
 .مهالصلب الذي لا يصدأ ويسهل تنظيفه وتعقي
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أضف إلى ذلك أن بعض القاذورات التي قد توجد في اللبن نتيجة لأن             
كثافـتها أعلـى مـن مكونات اللبن فإنها تتجمع على الجدار الداخلي             

 .للغطاء الخارجي للمخروط ويمكن فصل ذلك فيحسن في صفات اللبن

 :سبة الدهن في القشدة بالآتيوتزداد ن

 .زيادة سرعة دوران الفراز

 .زيادة نسبة الدهن في اللبن

 .قلة تدفق اللبن إلى الفراز

 .انخفاض درجة حرارة اللبن لحد مقبول

 .زيادة حجم حبيبات الدهن

ف حتى  °١٠٠-٩٠وعمـوما يفضل فرز اللبن على درجة حرارة          -
 ويمكن  ٪٠,٠٢ من   يقـل الـدهن المفقـود في اللبن الفرز إلى أقل          
 :حساب كمية القشدة واللبن الفرز الناتجة كالآتي

 = كمية القشدة الناتجة 
  نسبة الدهن فى اللبن الفرز-        نسبة الدهن فى اللبن 

  نسبة الدهن فى اللبن الفرز-         نسبة الدهن فى القشدة 
  كمية القشدة الناتجة -كمية اللبن = كمية اللبن الفرز 

 :واع القشدةأن
 :تحدد المواصفات القياسية المصرية نسبة الدهن في القشدة تبعاً لما يلي

 . دهن٪٢٥ إلى أقل من ٪١٥قشدة خفيفة ونسبة الدهن بها  -١

 . دهن٪٣٥ إلى أقل من ٪٢٥قشدة متوسطة ونسبة الدهن بها  -٢

 . دهن٪٣٥قشدة ثقيلة ونسبة الدهن بها أكثر من  -٣
 

 كمية اللبن المستعمل× 
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 :وتسمى أنواع القشدة كالآتي

 :لقشدة العاديةا -١
وهـي القشدة الناتجة من الفراز أو الترقيد ونسبة الدهن بها تختلف حسب             

ويمكن أن تصل نسبة الدهن     . المطلوب وتستخدم عادة في الأكل وفي الصناعة      
 .Plastic cream دهن وتسمى في هذه الحالة القشدة البلاستيكية ٪٨٠بها إلى 

 . دهن٪١٢لى  وتحتوى ع Half and Half القشدة المخففة -٢

 . دهن٪١٨  وتحتوى على Coffee cream قشدة القهوة -٣

 دهن و ٪١٨ تـحتوى على  Cultured sour cream القشدة الحامضية -٤
ف °١٨٠ دقيقة أو    ٣٠/ف°١٦٥لـبن فرز جاف وتبستر على       ٪١,٥

٢ف ثم تلقح بنسبة     ٧٠وتبرد إلى   ) ويمكن تجنيسها ( ثانية   ١٦لـمدة  
سـاعة حتى تصل    ١٤ف لمـدة    °٧٠ بـادئ وتحـضن علـى        ٪٥-

 تبـرد ثم تحفظ للأكل أو يضاف عليها طعوم          ٠,٧-٠,٦الحموضـة   
 .وفواكه وتستخدم بكثرة في الفطائر

وقـد تترك القشدة الناتجة بالترقيد من لبن خام لم يعامل حرارياً حتى يتم              
وهذه الطريقة المستخدمة في القرى يمكن أن       . تخميرها بالبكتريا الملوثة للشاليه   

 لذلك يفضل بسترة اللبن أو      –عض الأمراض إذا وجد تلوث بها       تـؤدي إلى ب   
 .القشدة قبل تخميرها وكذلك يفضل استخدام بادئ نقي

 من أهم استخدامات القشدة  : Whipped creamالقشدة المخفقة  -٥
 .حيث تستخدم في الحلويات وفي الكريم شانتيه

 دهن تخفق بمضرب أو بغاز غير       ٪٣٥-٣٠وهـي قـشدة تحتوى على       
 .ر بالصحة ثم يضاف إليها عند الخفق السكر أو الطعوم والمثبتاتضا
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 :ويراعى العوامل الآتية لزيادة الخفق

 ٪٣٥-٣٠= نسبة الدهن في القشدة  -
 زيادتها أفضل : نسبة الجوامد اللادهنية -

 .إذا لم يبستر اللبن تبستر القشدة ثم تبرد : البسترة -

 .خفق ساعة قبل ال٢٤تترك باردة لمدة  : التعتيق -

 .ف°٤٥حرارة الوعاء والقشدة تكون أقل من  : درجة حرارة الخفق -

 .يوضع في نهاية عملية الخفق: السكر -

  : Scalded creamالقشدة المسخنة أو المسمطة  -٦

 :وهي منتشرة في مصر وتحضيرها كالآتي 

 :تحضير المخلوط  -١
٨يحضر المخلوط عادة بخلط اللبن والقشدة الطازجتين إلى نسبة دهن           

-١٢٪. 

. يفـضل استخدام اللبن الجاموسي لكبر حجم حبيبات الدهن ولونه الأبيض          
 :ويمكن أن تكون النسبة كالآتي

 . دهن٪٥٠ كجم قشدة ١+  كجم لبن ١٠ -

 .    دهن٪٥٠كجم قشدة ٢+ كجم لبن فرز ١٠  -

 :تسخين المخلوط -٢
٨٢يفـضل التسخـين في حمام مائي مع التقليب على درجة حرارة           

 .دقيقة ٣٠-٢٠م لمدة °٨٧-
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 :صب المخلوط  -٣
يـصب المخلوط من ارتفاع كبير حتى تتكون رغوة في وعاء كبير            

 .القطر غير عميق

 :الترقيد  -٤
 ساعات ثم خمس    ٥يحفـظ وعـاء المخلوط ساكناً في ماء دافئ لمدة           

 .ساعات أخرى في درجة حرارة الجو العادي

 :التبريد -٥
 . ساعات٤لمدة ) م°�٥(تحفظ الأوعية في الثلاجة 

 :نزع القشدة  -٦
بعـد فصل أطراف القشدة من جدار الإناء بسكين تستخدم صينية مناسبة           

 .لحجم القشدة المتكون لإزالة الطبقة بوضع الصينية أسفل طبقة القشدة

 .تقطع وقد تلف على هيئة أصابع وتحفظ في الثلاجة -٧

 Butter Making صناعة الزبد
وقد يضاف إليها   . لبن أو القشدة  الزبد هو المنتج الغذائي الذي يصنع من ال       

في . ( دهن لبن  ٪٨٠الملـح ولـون أناتو الزبد وتحتوى على نسبة لا تقل عن             
 في زبد المائدة ولا يقل ٪٨٠المواصـفات القياسية المصرية الدهن لا يقل عن         

 ). في زبد المطبخ٪٧٨عن 

 :تركيب الزبد

 . دهن لبن٪٨٠,٥-٨٠,٢ -

 . ملح طعام٪٢,٥-صفر -

 .لبنية جوامد ٪١,٥-٠,٤ -
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 . رطوبة٪١٦حوالي  -

 :وأهم ما يراعى في صفات الزبد

 المرارة – لابد أن تكون خالية من الطعم القديم  : Flavorالطعم  -١
 . السمكى– الحموضة – التزنخ –

 .القوام متجانس وخال من التجبن :  Body القوام  -٢

 ويقدر ذلك بتخزين الزبد على  : Keeping Qualityقـدرة الحفظ   -٣
 ساعة ثم تختبر الزبد     ٤٨-٢٤ف لمدة   °١٠٠-٩٥ درجـة حـرارة   

للطعم المؤكسد والزنخ والطعم غير المرغوب فيه، ويجب أن تكون          
 .خالية من البكتريا المحللة للبروتين

 . في الجرام١٠ يكون أقل من :عدد الخميرة والفطريات  -٤

 . في الجرام١٠ أقل من :عدد البكتريا والقولون  -٥

 :خطوات صناعة الزبد
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 تحضير القشدة

يفرز اللبن وتبستر 
 القشدة الناتجة

 تخمير القشدة

بإضافة البادئ 
٪١٠-٥بنسبة 

 تعديل القشدة

-٣٠نسبة الدهن إلى تعدل 
 ودرجة الحرارة إلى ٪٣٥

 م°١٥-١٣
 حفظ الزبد

الحفظ لفترات 
طويلة على 

م°٢٠–درجة 

عصر وتشكيل 
 الزبد

للتخلص من 
الرطوبة الزائدة 
وتقطيعه إلى 

 تمليح الزبد

الزبد المملح لا تزيد 
٣نسبة الملح فيه عن 

٪ 

 خض القشدة

بحيث يتم الخض 
 ٤٥-٣٥في مدة 
 قيقةد
 
 أوزان مناسبة
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 :تحضير القشدة -١
تـؤخذ القـشدة الطازجة الناتجة من الفراز وتبستر ويضاف إليها البادئ            

 والغرض من تخمير    ٪٠,٣ لتصل الحموضة إلى     ٪١٠-٥الخاص بالزبد بنسبة    
القـشدة هـو ظهور الزبد في الوقت المناسب وتقليل الفاقد من الدهن في اللبن               

بد طعماً جيداً نتيجة تكون مادة الاسيتايل ميثايل كربينول         الخض مع إكساب الز   
٤وبعد التخمير تبرد القشدة لدرجة      .  اسيتايل من فعل ميكروبات البادئ     الدايو
 . ساعات لإيقاف عملية التخمير وتصلب الدهن في القشدة٤م لمدة لا تقل عن °

 :تعديل القشدة -٢
لقشدة المعدة للخض ما بين     يتم تعديل القشدة بحيث تكون نسبة الدهن في ا        

١٤م صيفاً،   °١٤-١٢ وأن تـكون درجة حرارة هذه القشدة ما بين          ٪٣٥-٣٠
م شتاء وأن يكون قوام القشدة مناسب لعملية الخض حيث إن قوام القشدة             °١٦-

 .المتخمرة الباردة يكون صلباً نوعاً

 :خض القشدة  -٣
ل وأحجام  وله أشكا Butter Churnتـتم العملية في جهاز الخضاض   -

مخـتلفة ومـصنوع إما من الخشب أو الصلب الذي لا يصدأ، فتوجد             
الخـضاضات اليدوية للمصانع الصغيرة، وتوجد الخضاضات الكبيرة        

والخضاض يقرب شكله من    . للمصانع الكبيرة والتي تعمل بطريقة آلية     
. البــرميل وعلــى حــوائطه الداخلــية عــوارض لــزيادة التقلــيب

ى على زجاجة بيان وعلى فتحة لدخول    والخـضاضات الكبيـرة تحتو    
القـشدة وخـروج الزبد وأخرى لإخراج الهواء ويلف الخضاض إما           

 .بالكهرباء أو باليد

وتحـضير الخـضاض يتم بغسيله جيداً وتعقيمه بالكلورين ثم الشطف            -
 .بالماء البارد حتى تنخفض درجة حرارة الخضاض
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 . من سعة الخضاض٪٥٠-٤٥توضع القشدة بحيث تكون  -

 .يوضع لون نباتي مثل أناتو الزبدقد  -

بعـد بدء الخض بعدة دقائق يوقف الخضاض لإخراج الهواء من            -
 .فتحته الخاصة

 دقيقة، والزيادة في الوقت تزيد من فقد        ٤٥-٣٥الخض في العادة يأخذ      -
 .الدهن

فإذا كان  . يمكـن معرفة انتهاء الخض بعدة طرق      : توقـيت الخـض    -
والخضاضات الكبيرة  . وحالخضاض صغيراً فإن الصوت يتغير بوض     

تكـون محتوية على زجاجة بيان فإن الزجاج يكون مغطى بطبقة من            
. القشدة وعند الانتهاء من الخض فإن زجاجة البيان تصبح نظيفة فجأة          

 .وتكون حبيبات الزبد في هذه الحالة في حجم حبة القمح

  واللبن الخض هو اللبن الناتج من خض القشدة وهو         –ويزال اللبن الخض    
 .ناتج هام

 :غسيل الزبد -٤
 دقائق  ١٠ف ويدار الخضاض لمدة     °٤٥تغطى الزبد بماء درجة حرارته      

وذلـك لإزالة بقية اللبن الخض وتحسين صفات وقدرة حفظ الزبد والتحكم في             
 .تركيبها

 :إضافة الملح -٥
 .يضاف الملح أحياناً لإعطاء طعم مرغوب ولتحسين قدرة الحفظ للزبد -

 حسب رغبات   ٪٢,٥ –تتراوح بين صفر    ونـسبته فـي الـزبد        -
 .المستهلك واستخدامات الزبد
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 :عصر الزبد -٦
وتـتم هذه العملية بإخراج الزبد من الخضاض وتوضع على مائدة العصر   

والغرض . وقـد يتم ذلك إما باليد أو بطرق ميكانيكية في الخضاضات الكبيرة           
 الزائد من   مـن هـذه العملـية هو ضغط حبيبات الزبد في كتلة واحدة وطرد             

الـرطوبة وقد يتم العصر بماكينة خاصة أو بالمضارب والكفوف الخشبية في            
 .الكميات الصغيرة

 :تشكيل وحفظ الزبد -٧
يتم تشكيل الزبد يدوياً في الكميات الصغيرة حيث تقطع إلى أوزان مناسبة            
وتـشكل بأشـكال خاصة، أما في الكميات الكبيرة فتتم هذه العملية آلياً بماكينة              

وفي كل الحالات تلف الزبد وتحفظ على درجة حرارة الثلاجة، أما           . التـشكيل 
 ).م°٢٠-(إذا أريد حفظ الزبد لمدة طويلة فيجب تخزينها على درجة 

 :فساد الزبد
 مما يدل على نمو     -يظهـر اللـون الأخضر على سطح الزبد          -١

أنواع من الفطر الضار بالصحة لأن هذه الفطريات تنتج سموما          
 لـذلك يجب حفظ الزبد مجمداً وبعيداً عن         –حـرارة   مقاومـة لل  

 .الضوء وفي عبوة تحميها من التعرض للهواء

تظهـر بقع سوداء على سطح الزبد وذلك نتيجة نمو أنواع من             -٢
 .البكتريا مما يتسبب عنه تزنخ الزبد

يـنــتج فـي الـزبد الطعـم الـسمكي، وذلـك نتيجة لتحلل               -٣
 للملح المستخدم   الفوسـفوليبيدات مـع وجــود مـعادن ملوثة       

 .وارتفاع نسبة الحموضة في الزبد
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 :الريع في الزبد
وزن الـزبد الـناتج يفـوق وزن الدهن في هذا الزبد لما يحتويه من ماء                

فمثلاً الزبد  .  والنسبة المئوية لهذه الزيادة يعبر عنها بالريع       –وجوامد لا دهنية    
 : دهن تكون نسبة الريع به هي ٪٨٠الذي يحتوى على 

 ٢٠ = ٨٠ – ١٠٠= دة الزيا
     ٢٠  

 ٪٢٥ = ١٠٠×  ) = الريع( للزيادة ٪
٨٠  

وزيادة الريع تعنى زيادة كفاءة عملية الخض وقلتها تعنى خسارة للمصنع           
 .٪٢٥-١٩وهي عادة تتراوح ما بين 

 :تصافي الزبد
يقـصد بالتـصافي كمـية الزبد الناتج من كمية معينة من القشدة ويمكن              

 :يحساب التصافي كالآت
للدهن في اللبن الخض         ٪� -للدهن في القشدة ٪�  

  للدهن في اللبن الخض ٪ - للدهن في الزبد ٪ كمية القشدة×       = كمية الزبد 
 

 ) ٪٠,٣(ويمكن اعتبار نسبة الدهن في اللبن الخض في المتوسط 

 . كمية الزبد–كمية القشدة = وكمية اللبن الخض 

 صناعة السمن
بأنه الناتج اللبني الذي يحتوى على دهن نقي تقريباً حيث قد           يعرف السمن   

 دهن ويصنع من الزبد أو القشدة بعد التخلص مما بها من            ٪٩٩,٩يحتوى على   
مـاء ومـواد صلبة لا دهنية، ولذا فيعتبر السمن إحدى طرق حفظ الدهن من               

 .الفساد حيث يمكن تخزينه لمدة طويلة



 الألـبـان

 

١٥٣

 :طرق صناعة السمن

 :ركزيطريقة الطرد الم -١
 وتعطى  –وفيها يفرز الدهن بعيداً عن المواد غير الدهنية بفرازات خاصة           

ناتجاً يشبه السمن إلا أنه يخلو من الرائحة المميزة للسمن العادي ويعرف باسم             
 . Butter Oilزيت الزبد 

 :طريقة الغلي -٢
وهـي الطريقة الشائعة والتي يحضر منها السمن في مصر وفيها يسخن            

يلة وعلى درجة حرارة عالية مما يعمل على التخلص من          الـزبد لمـدة طـو     
الـرطوبة وقـتل الكائـنات الحية وإتلاف الإنزيمات وتكوين مركبات مضادة            

 .للأكسدة بالإضافة إلى إكساب السمن الناتج الطعم المطبوخ المميز له

وقد يصنع السمن من القشدة بطريقة الغلي، وفي هذه الحالة يجب أن تكون        
 لأن  ٪٠,٤-٠,٣وتخمر لحوالي   )  دهن ٪٦٠-٥٠(فيها مركزة   نـسبة الـدهن     

الحموضـة تقلـل الوقت اللازم للتسييح مع ملاحظة استمرار التقليب حتى لا             
 .تلتصق المورته بقاع الإناء لكثرتها في هذه الطريقة عن طريقة تسييح الزبد

 :خطوات صناعة السمن بطريقة الغلي
لشوائب وطعمه ورائحته    يحـضر الزبد ويجب أن يكون خالياً من ا         -١

 ويوضع في آنية بحيث لا تزيد       –جـيدة وحموضـته غير مرتفعة       
كميته عن ثلث أو نصف سعتها ولا تستعمل الأواني النحاسية إلا إذا            
كانـت مطلية بطبقة من القصدير لأن آثار المعادن تسرع من تلف            

 .السمن

 في الدهن   ويلاحظ عدم إضافة ملح عند تسييح الزبد لأن الملح لا يذوب            
وبالتالـي لا يعتبـر مـادة حافظة للسمن الناتج، بل قد ينتج عنه بعض               
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كما أنه يترسب كله مع المورته      . الأضرار مما يقلل من قوة حفظ السمن      
 .مما يزيد من الشعور بالطعم الملحي عند تناولها كغذاء

يـسيل الـزبد بالتسخين المتوسط حتى يصبح كله سائلاً ثم يصفى خلال            -٢
ف للتخلص مما قد يتواجد به من شوائب حتى لا تترسب مع            شـاش نظي  

 وقد يستغنى عن عملية التصفية      –المـورته فتقلل صلاحيتها للاستعمال      
 .في حالة الزبد النظيف

يـزداد بعد ذلك التسخين مع استمرار التقليب وتستمر العملية هكذا حتى             -٣
د ذلك الغليان   يلاحظ تكون رغوة تزيد تدريجياً ثم تهبط بعد فترة ويبدأ بع          

 كمـا تبدأ الرواسب في الظهور مع تكوين ريم على السطح            –المنـتظم   
 ويختفي الريم   –ينـصح بعدم إزالته لاحتوائه على مواد مضادة للأكسدة          

 وباستمرار التسخين يزداد حجم جزئيات      –بعد فترة ويرسب مع المورته      
ع الإناء مع   المواد غير الدهنية ويزداد تجمعها وتميل إلى الرسوب في قا         

وفي الوقت نفسه ينفصل الدهن على هيئة       ) المورته(زيادة اصفرار لونها    
م يتم استواء السمن    °١٢٥-١١٥وعند درجة   . سـائل رائق أصفر اللون    

الـذي يعـرف بظهور بعض العلامات أهمها الرائحة الخاصة بالسمن           
 .وظهور رغوة فجائية التي يجب عندها إطفاء اللهب مباشرة

 السمن يترك بعض الوقت على درجة حرارة الغرفة ثم يفرغ           بعد استواء  -٤
 ثم يصفي   –وهـو دافـئ في أواني التعبئة المعقمة حتى قرب منطقة المورتة             

الجزء الأخير خلال قماش مناسب ويفضل تصفية هذا الجزء في إناء منفصل             
 ويجب أن يعبأ السمن في أوانٍ خالية من الصدأ وأن           –عـن كل السمن الناتج      

معتمة اللون وأن تكون نظيفة وجافة وخالية من آثار السمن القديم ويتم            تكـون   
ملء العبوات لنهايتها ويحكم قفلها مع تخزينها في مكان بارد بعيداً عن الضوء             

 .   لحين الاستعمال
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:صفات السمن الجيد
لـونه أصـفر فـي حالـة الـسمن البقري وأبيض مخضر في حالة                -١

 .الجاموسي

 مطبوخ بدرجة خفيفة ورائحة السمن المعروفة وخال        أن يكـون له طعم    -٢
 .من آثار طعم الشياط أو التزنخ

م وعلى حالة متجمدة على درجة  °٢٠-١٠لـه قوام مرمل على درجة        -٣
 .م°١٤-١٢من 

 .أن يكون له قدرة على التخزين لمدة طويلة بدون تلف -٤

 .أن يكون خاليا من الزيوت النباتية أو الدهون الحيوانية الأخرى -٥

 تتوافـر فيه المواصفات القانونية بحيث لا تقل فيه نسبة الدهن عن             أن -٦
 .٪٠,٣ ولا تزيد نسبة الرطوبة عن ٪٩٩,٥

 صناعة الجـبـن

 :تعريف الجبن 
الجـبن هـو الناتج الذي يتحصل عليه من تجبين اللبن ثم إزالة كمية من               

ة عالية  الشرش وتمليحه ويعتمد الكثيرون في غذائهم عليه لما له من قيمة غذائي           
 من جملة اللبن الناتج في مصر يوجه نحو         ٪٤٥-٤٠ومـن المعلوم أن حوالي      

 .صناعة الجبن بأنواعه المختلفة 

 :الغرض من صناعته 
إطالـة مـدة حفظ مركبات اللبن وتركيزها بالجبن، وذلك بإزالة كمية             -١

 .كبيرة من الماء ومركبات الشرش الذائبة 
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 :قيمته الغذائية العالية حيث إنه  -٢

يحـتوى على جميع ما يحتويه اللبن من المركبات الغذائية بصورة            - أ
مركـزة إذا استثنينا بعضها كاللاكتوز وبعض بروتينيات الشرش         

 .أو الدهن في الأصناف الناتجة من اللبن الفرز

 . سهل الهضم-ب

 :القيمة الغذائية للجبن
تعدد يعتبـر الجـبن من أكثر منتجات الألبان انتشاراً وشيوعاً وذلك ل            -١

أصـنافه وتـنوعها بما يلائم مختلف الأذواق وكذا مختلف المستويات           
 .المعيشية 

مـصدر هـام من مصادر البروتين الحيواني الضرورية لبناء أنسجة            -٢
 .الجسم وتعويض التالف منها 

احتوائه على الأملاح المعدنية وخاصة الكالسيوم والفسفور التي تدخل          -٣
وكذا الفيتامينات الضرورية لتنظيم    فـي تـركيب العظـام والأسنان،        

 .العمليات الحيوية بالجسم 

يمـد الجـسم بالطاقـة الحرارية لما تحتويه من دهن بدرجات متفاوتة        -٤
 .حسب الصنف 

 :تقسيم الجبن 
تقـسم أنـواع الجبن بطرق مختلفة أكثرها ما هو مبنى على أساس نسبة              

 :الرطوبة وطرق التسوية معا، وذلك كما يلي 

 : جاف جبن -أ
 ويقسم حسب مقطع القرص     ٪٣٥-٣٠وتتـراوح نـسبة المـاء فيه بين         

 :ووجود العيون فيه إلى 
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والتركيب مفتوح مثل مجموعة الجبن     ) ثقوب(جـبن بـه عـيون        -١

 .السويسري وتشمل الإمنتال ، الجرويير 

 .مثل التشيدر والرأس الكشكفال والداربي : جبن خال من العيون  -٢

 :جبن نصف جاف  -ب
 : وهذه المجموعة تقسم حسب طريقة التسوية إلى ٪٥٠-٤٠ويحتوى 

ويكون معرقا أي يحتوى على عروق أو خيوط        : جبن يسوى بالفطر   -١
 .خضراء أو مزرقة ويمثله جبن الركفور والستلتون والجرجنزولا 

وهو غير معرق أي لا يحتوى على خيوط أو         : جبن يسوى بالبكتريا   -٢
، الممفيس،  )فلمنك(الإدام  عـروق ومن أمثلته جبن الجودا، البريك،        

 .البورسالو 

 :جبن طرى   -جـ

 : ويقسم حسب التسوية إلى ٪٧٥-٥٠تتراوح نسبة الماء به بين 

الـجبن الدمياطي بالقشدة   : ولا يسوى مـثل  : يـستهلك طـازجـا    -١
 . الكوتاج – الجرفيه –) دبل كريم(

جبن الكلوميير والكاممبرت، أو بواسطة     : يسوى بواسطة الفطر مثل    -٢
 .بكتريا مثل جبن البون لافيك، جبن اللمبرجر ال

مثل الدمياطي، القريش،   ) : محفوظة في محاليل ملحية   (جبن مخللة    -٣
 .الفيتا

 :الفرق بين الجبن الطري والجبن الجاف 
باسـتعراض التقـسيم السابق وكذلك الخطوات العامة في صناعة الجبن           

 -:فين فيما يليالطري والجاف، فإنه يمكن توضيح أهم الفروق بين الصن

يمـتاز معظـم الجبن الطرية بالقوام الطري لدرجة يسهل فرشها            -١
علـى الخبز بالسكين، بينما يصعب ذلك مع الجبن الجاف، وذلك           

 .لزيادة نسبة الرطوبة في الأول عن الثاني
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 يمـتاز الجبن الطري بصغر حجم قوالبه، وقد لا يزيد وزن القرص             -٢
هر الجبن الجاف بكبر حجم     الجـبن عن نصف كيلو جرام، بينما يشت       

 . كيلو جرام٤٠قوالبه وقد تصل أقراصه إلى 

وفى الوقت  )  يوما ٦٠في مدة أقصاها    ( الجـبن الطري سريع التسوية       -٣
ولذلك يحتاج الجبن الطري إلى توفر العناية في        . نفسه سريع التلف    

تداوله وتخزينه وبيعه، بينما تطول مدة تسوية الجبن الجاف إلى عدة           
وفى الوقت نفسه فهو أقل عرضة لسرعة       )  شـهور    ٨-٦(شـهور   

 .التلف 

يحـتاج الجـبن الجـاف في صناعته إلى أجهزة وأدوات خاصة مثل              -٤
 .المكبس وطاحونة الخثرة وكذلك يحتاج إلى خطوات تصنيع خاصة 

يمكن صناعة الجبن الطري في قوالب صغيرة مباشرة للمستهلك، بينما           -٥
 الأقراص إلى قطع وتغليفها     يـتطلب الأمـر في الجبن الجاف تقطيع       

 .وبيعها أو التقطيع عند البيع مباشرة 

 :وفيما يلي متوسط تركيب كل من الجبن الجاف والطري 

 المكونات جبن جاف جبن طرى

 ماء ٪٣٥-٣٠ ٪٧٥-٥٠
 دهن ٪٣٥-٢٥ ٪٣٠-٢٠
 بروتينات ٪٣٠-٢٥ ٪٢٠-١٥
 رماد ٪٦-٤ ٪٧-٣
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١٥٩

 :صناعة بعض أنواع الجبن 

 : الطري الجبن : أولا 

 :الجبن الدمياطي  -١
يسمى بالدمياطي لبدء صناعته بمنطقة دمياط ومنها انتشرت لبقية البلاد          
ومـن مميزات هذا الجبن تمليح اللبن قبل التجبن ، ويستخدم في صناعته اللبن              

 .الكامل أو المعدل ، جاموسي أو بقرى أو خليط منهما 

 :خطوات الصناعة 

 :البسترة  -١
م لمدة نصف   °٦٣صفيته وذلك على درجة حرارة       يبـستر اللـبن بعـد ت      

 .م°٤٥-٤٠ساعة ثم يبرد إلى 

 : التمليح -٢
 صيفا وتتوقف نسبة    ٪١٢-٨ شتاء أو    ٪٨-٦يـذاب الملح في اللبن بنسبة       

 :الملح المضافة على 

 . درجة نظافته، وكذلك درجة نظافة اللبن المستعمل . أ 

 .تخريم الجبن فصول السنة، فتزداد صيفا لتقليل عمل البكتريا فيمتنع  . ب 

 .طلبات المستهلكين ورغباتهم . ج 

 .مدة حفظ الجبن فتزداد نسبة الملح كلما أريد حفظ الجبن لمدة أطول .د 

 ـ طريقة تسوية الجبن في ثلاجة أو خارجها حيث تقل في الأولى عن            . هـ
 أما الكميات   -الثانـية ويذاب الملح عادة في الكميات الصغيرة مباشرة        

لبن يضاف هذا إلى بقية اللبن ، وفى حالة         الكبيرة فيذاب في جزء من ال     
الملـح الخـشن يستحـسن غسله غسلا سريعا قبل الاستعمال لإزالة            

 .الشوائب التي قد تكون به 
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 :التصفية  -٣
يـصفى اللبن بعد التمليح بشاشة أو بالمصفى في حوض الجبن المزدوج            

 .الجدار أو في الآنية التي سيجرى بها التجبن

 :تعديل درجة الحرارة  -٤
في المتوسط  )  ف   104ْ-٩٨(م  °٤٠-٣٧تعدل درجة حرارة اللبن إلى      

وتقل عن ذلك قليلا صيفا وتزداد قليلا عن ذلك في الشتاء والغرض من تعديل              
حـرارة اللـبن هو تهيئته لوضع المنفحة، وطريقة رفع الحرارة تتم بواسطة             

 .إضافة ماء ساخن بين جداري الحوض

 :إضافة المنفحة -٥
ن مستخلص إنزيمي له قدرة على تجبن اللبن وهى إما          والمنفحة عبارة ع  

أن تكون من مصدر حيواني أو نباتي أو ميكروبي وتكون على حالة سائلة أو              
 .جافة

 جم من المنفحة     ٦ مـن المنفحة السائلة الأساسية أو        ٣ سـم  ٣٠يـضاف   
ويراعى .  كجم لبن  ١٠٠ قرص من المنفحة وذلك لكل       ٢أو  ) البودرة(الجافـة   

فحة السائلة بأربع أمثالها بالماء العادي النظيف أو إذابة المنفحة          تخفـيف المـن   
البودرة أو الأقراص بكمية مناسبة من الماء ثم توزع المنفحة بعناية على اللبن             

 .جميعه

 :التقليب -٦
 دقائق  ١٠-٥ دقائق وسطحيا    ٥-٣بعـد وضـع المنفحة يقلب اللبن كليا         

بن، أما التقليب السطحي فهو     والغـرض مـن التقليب الكلى توزيع المنفحة بالل        
 .لتوزيع الدهن على جميع اللبن بانتظام والحد من صعوده إلى سطح اللبن
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 :التجبن  -٧
يغطـى الحوض بعد ذلك ويترك على درجة التنفيح السابقة وذلك بإضافة            
مـاء سـاخن علـى درجـة أعلى قليلا من درجة حرارة التنفيح بين جداري                

 ساعة  ٣,٥ : ٢,٥تم التجبن في نحو     الحـوض علـى فتـرات متقاربة حتى ي        
 :ويعرف ذلك بظهور علامات تمام التجبن وهى 

إذا ضـغط علـى الخثرة براحة اليد يخرج سطح اليد خاليا من بقايا               -١
 .الخثرة 

عـند الضغط باليد على الخثرة بجوار جدار الحوض تنفصل الخثرة            -٢
 .بسهولة عن الجدار

تجاهه إلى أعلى   عـند غمـس إصبع السبابة تحت سطح الخثرة مع ا           -٣
وبـرفع الإصـبع علـى مهل فإن ظهر خاليا من بقايا الخثرة وظهر      

 . دل ذلك على تمام التجبن-الشرش خلال القطع

 :تعبئة الخثرة وترشيحها  -٨
 .قد تعبأ الخثرة في القوالب أو تعبأ في الشاشة

 :التعبئة في القوالب : أولا 
ي أسطوانية الشكل   بعـد تمام التجبن تجهز قوالب الجبن الألومنيوم وه         . أ 

 سم ومثقبة الجوانب والقاع ويستحسن أن يكون        ١١ سـم وارتفاعها     ٨
 سم للمساعدة على تصريف الشرش ١القـاع مـرتفعا عن النهاية بـ     

 كيلو  ١/٨وعـادة يسع القالب خثرة نصف كيلو جرام لبن لإنتاج نحو            
 .جرام جبن

وقها ترص كراسي الترشيح فوق المنضدة الخاصة بالترشيح ويوضع ف         . ب 
 .الجبن أو قطعة شاش ثم يرص فوقها قوالب الجبن 
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عـند تعبـئة الخثرة يكشط أولا الجزء العلوي منها وهو الغنى بالدهن              . ج 
ويوضـع في إناء نظيف على حدة ثم تعبأ الخثرة في القوالب بطبقات             
رقـيقة فـوق بعـضها حتى منتصف القالب ثم توزع الخثرة السابق             

الجزء الغنى بالدهن محصورا في     كـشطها بين جميع القوالب ليكون       
 .الوسط فلا يلتصق بالشاش ثم تكمل القوالب بباقي الخثرة حتى تمتلئ

 ساعة حتى تنزل الخثرة إلى منتصف       ١٨-١٢تتـرك القوالب معبأة      .د 
القالـب بعـد ذلـك تقلب القوالب مباشرة على كراسي ترشيح جديدة             

 .موضوع عليها الحصير أو الشاشة 

) حسب ظروف العمل    ( يوم أخرى    ٢-١قليب لمدة    تـستمر عملية الت    .هـ
والتقلـيب يتم مرتين يوميا حتى تحتفظ الجبن بشكلها وقوامها وعندما           
تظهـر الجـبن منكمشة بعيدة عن جدران القالب ينزع القالب ويترك            
قـرص الجـبن علـى الحصيرة أو الشاش الموضوعة على كراسي            

 ثم يعرض للبيع   ساعة أخرى حتى يجف نوعا     ٢٤الترشيح ويقلب لمدة    
 .على حالة جبن طازج 

 :التعبئة في الشاشة : ثانيا 
 :بالنسبة للكميات الصغيرة -أ

وتـتم باسـتعمال إطارات خشبية تختلف أحجامها حسب كمية اللبن مقاس     
 كيلو جرام   ٥٠ سم ارتفاع تسع خثرة      ٢٠×  سم عرض    ٥٠×  سـم طول     ٥٠

.  كيلو جرام لبن     ٢٥ سم تسع خثرة نحو      ٢٠× سم   ٣٦× سم   ٣٦لبن أو مقاس    
فتوضـع شاشـة في الإطار الخشبي الموضوع على مائدة الترشيح ثم توضع             
الخثـرة بـنفس الطـريقة الـسابقة في تعبئة القوالب بالشاشة بعد ذلك توضع             
أطـراف الـشاش فوق بعضها وينتظر حتى يرشح جزء من الشرش في مدة              

 ويعقد عليها    ساعات ثم تؤخذ أطراف الشاشة وتجمع مع بعضها        ٤-٣حوالـي   
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بعد ذلك يرفع الإطار الخشبي وتوضع الصرة فوق        . بأحد أطرافها مكونا صرة   
لـوح خشبي مربع الشكل، أبعاده بنفس أبعاد الإطار ويوضع فوق الصرة لوح             
خشبي آخر مربع له ثقب في الوسط حتى تنفذ منه عقدة الصرة ثم يوضع فوقه               

حتى يتم الترشيح في مدة     أثقـال للمساعدة على خروج الشرش ، وتترك هكذا          
حسب الثقل المستعمل ثم تفك الصرة بعد       )  ساعة   ١٢أحياناً  ( سـاعة    ٤٨-٢٤

 .ذلك وتقطع الجبن إلى قطع مكعبة الشكل باستعمال السكين والمسطرة 

 : بالنسبة للكميات الكبيرة -ب
وفى هذه الطريقة تستعمل براويز خشبية كبيرة ليس بها أطوال معينة بل            

مائدة ( أطوالها لكن تتساوى في العرض مع عرض منضدة العمل           يترك تقدير 
وفى الطول حسب كمية اللبن المصنعة ، كما يراعى في أطوال هذه            ) الترشيح

البراويز أن تحدد بحيث إذا ما قطع الجبن الناتج إلى قطع تكون كل منها مكعبا               
ع وذلك لكي ترص القطع في الصفيحة بواق      . سم بدون باق    ٧,٧٥طول ضلعه   

 . قطع لكل طبقة ٩

 :وفيما يلي تنفيذ هذه الطريقة 

يوضـع البـرواز الخشبي على قاعدة خشبية مثقبة أو كرسي ترشيح         -١
 .فوق المنضدة 

 .يبطن البرواز بواسطة الشاش  -٢

 .تعبأ الخثرة بنقلها من حوض التجبن بواسطة جاروف نقل الخثرة  -٣

ك هكذا  بعـد تمـام ملء البرواز تغطى الخثرة بأطراف الشاش وتتر           -٤
 . ساعات١٠-٦نحو 

تقطـع الخثرة بواسطة كبشة أو جاروف وتقلب باحتراس بحيث تقلب       -٥
أجـزاء الخثرة الملاصقة لجدران البرواز محل الأجزاء التي بوسطه          
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وتنقل هذه بدورها إلي أطراف البرواز وذلك لتسهيل تصفية الشرش          
 .المتكون عادة في وسط الخثرة 

الشاش ثم يوضع الغطاء الخشبي     تغطى الخثرة مرة أخرى بواسطة       -٦
 .للبرواز فوق الخثرة

 :توضع أثقال فوق الغطاء الخشبي طبقاً للجدول التالي  -٧

الأثقال اللازمة للخثرة الناتجة من  
  كجم لبن١٠٠

 شتاء صيف

 
 نوع اللبن

    لبن كامل٪١٠٠  كجم٥٠  كجم٣٥

  لبن فرز٪٢٥+  لبن كامل ٪٧٥  كجم٤٥  كجم٣٠

  لبن فرز٪٥٠+ لبن كامل ٪٥٠  كجم٤٥  كجم٢٠

  لبن فرز٪٧٥+  لبن كامل ٪٢٥  كجم٣٠  كجم١٥

  لبن فرز٪١٠٠ كجم٢٠  كجم١٠

 ١٢-١٠ ساعة تضاعف هذه الأثقال ثم تترك        ١٢-١٠بعـد حوالي     -٨
 .ساعة أخرى 

تـرفع الأثقـال ثـم يرفع الغطاء ويفك البرواز الخشبي عن الجبن              -٩
ثم تقطع الجبن إلى    باحتـراس، ويـرفع الشاش من على سطح الجبن          

 .قطع منتظمة الشكل باستعمال المسطرة والسكين

بعـد ذلـك يكـون الجـبن جاهـزا للف في ورق الزبد ويعرض                -١٠
 .للاستهلاك الطازج أو يعبأ في صفائح للتخزين 
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 :مقارنة بين طرق معاملة الخثرة 
 :طريقة القالب 

 وليس  سهولة البيع بالقطعة  –تمــتاز هــذه الطـريقة بزيادة التصافي         
 ثمن الأقراص الناتجة ثابت بغض النظر عن عمرها بعد استخراجها           –بالوزن  

 قلة الفاقد من الدهن في الشرش، لكن يعاب عليها أنها تحتاج إلى             –من القالب   
 ومدة أطول في الترشيح     – وأيدي عاملة أكثر     –عـدد كبيـر مـن القـوالب         

 .بالإضافة إلى ارتفاع ثمن القوالب 

 :ز طريقة البراويــ
 وتكاليف أقل ولكن يعاب عليها      – وأيدي عاملة أقل     –تحتاج إلى وقت أقل     

 عدم انتظام الترشيح بين أجزاء الخثرة حيث تكون الحواف          –قلـة التـصافي     
أكـثـر جفافـاً عـن وسط الخثرة بالإضافة إلى كثرة الفاقد من الحواف عند               

 .التقطيع 

 :تخزين أو تسوية الجبن الدمياطي 
 :ة الجبن في الصفائح تعبئ: أولاً 

 .تجهز صفائح نظيفة خالية من الصدأ ثم تعقم بغسلها بالماء المغلي  -١

تلـف قطـع الجـبن في ورق زبد وترص بالصفائح رصاً منتظماً أو               -٢
تـرص الجبن بدون لف، وفي هذه الحالة توضع في القاع وكذلك بين             

منها قطعة ورق زبد لمنع التصاق الجبن ببعض كما         ) رصة(كل طبقة   
يفـضل أيـضاً فـي هذه الحالة تبطين جميع الجوانب بالورق وتسع             

 . كيلو جرام جبن طازج ١٧-١٥الصفيحة 

يغلـي الشرش الناتج من صناعة هذا الجبن ثم يبرد ويصفى ويضاف             -٣
إلى الجبن في الصفائح حتى يغطيه تماماً، وقد يستعمل خليط من اللبن            

) حسب الرغبة( الكامل  والماء بنسب متساوية أو يستعمل اللبن الفرز أو       
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 ويبرد ويصفى   ٪١٢-٨علـى أن يملـح كـل مـنها بعد غليه بمعدل             
 .ويوضع على الجبن 

 –بدون لحام   ) أكثر من يوم  (تقفل الصفائح وتلحم في الحال ولا تترك         -٤
 يوم من لحامها تنفس     ١٠-٧على أن يكون اللحام محكما وبعد حوالي        
 .الصفائح بعمل ثقب بمسمار ثم يعاد لحامها 

 ) :تسوية الجبن(تخزين الصفائح : ثانياً 
 :تخزن صفائح الجبن عادة بعد تعبئتها للأسباب التالية 

تـسوية الجبن واكتسابه نعومة مقبولة وطعما ورائحة مرغوبة وغالباً           -١
لا يعتبـر الجبن مكتسباً لهذه الصفات قبل مضي شهرين على الأقل            

 .من التخزين 

تاء أو في الربيع وتخزن لبيعها      حفظ الجبن لحين بيعها كأن تصنع ش       -٢
 .بأثمان مرتفعة ) حيث يقل إنتاج اللبن(صيفاً 

 .ويتم التخزين إما في الثلاجات أو خارجها

 :التخزين خارج الثلاجة 
يفـضل عـند اتباع هذه الطريقة زيادة نسبة الملح بالشرش المستعمل في             

لوجي ويتم   لغرض حفظ الجبن من الفساد البكتريو      ٪١٢-١٠التعبـئة إلى نحو     
التخـزين في هذه الطريقة برص الصفائح على حوامل خشبية تقليلاً لتعرضها            
للصدأ الذي ينشأ عن وضعها على أرضية الغرف ويشترط في غرف التخزين            
أن تكـون حـرارتها منخفـضة وبـذلك يميل البعض إلى استعمال حجرات              

 .منخفضة عن سطح الأرض كالبدروم 

جفاف الجبن الناتج بعض الشىء     : زينومـن مـتاعب هذا النوع من التخ       
ونقـص وزنه بدرجة ملحوظة نتيجة المعاملات المتبعة كرفع ملوحة الشرش           
وارتفـاع درجـة حرارة التخزين ويصل وزن الجبن الصافي بالصفيحة بعد            
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 كجم في حين كان المعبأ بها هو        ١١-١٠تخــزينها لـمـدة ثلاثة أشهر إلى        
 . كجم ١٧ – كجم ١٥

 :لثلاجة التخزين داخل ا
م مع  °٨٠وفي هذه الحالة يصنع الجبن من لبن رفعت درجة حرارته إلى            

تقلـيل نسبة الملح المضاف إلى اللبن ثم تكملة خطوات الصناعة كالمعتاد وبعد      
التعبـئة فـي الصفائح يضاف شرش من الجبن الناتج وتلحم الصفائح وتخزن             

)  ف 55ْ-٥٠(  مْ ١٢-١٠داخـل حجرات تبريد خاصة تتراوح حرارتها بين         
 .وقد تقوم شركات خاصة بعملية التخزين نظير أجر زهيد 

 :وتمتاز هذه الطريقة من التخزين عن سابقتها بما يلي 

قلـة احـتمال فساد الجبن الناتج وخاصة عند استعمال نسبة قليلة من              -
 .الملح 

 –انخفـاض نـسبة النقص في وزن الجبن كثيراً عن الطريقة السابقة              -
 أشهر إلى   ٣جبن الصافي بالصفيحة بعد تخزينها حوالي       فيصل وزن ال  

 . كجم ١٧ كيلو جرام في حين أن المعبأ بها كان ١٤

 . طراوة الجبن الناتج وجودة قوامه وملمسه -

 :تصافى الجبن الدمياطي 
يقـصد بالتصافي كمية الجبن الناتجة عن كمية معينة من اللبن، وفي حالة             

 . تسمى كمية الجبن الناتجة بالتصافي المئوية كجم١٠٠ما إذا كانت كمية اللبن 

 :وتتوقف النسبة المئوية لتصافي الجبن الدمياطي على العوامل التالية 

 .نوع اللبن حيث تزيد تصافي اللبن الجاموسي عن اللبن البقري -١

 .نسبة الدهن في اللبن وكلما زادت نسبة الدهن زادت التصافي -٢



 الألـبـان

 

١٦٨

اً بينما إضافة اللبن الفرز تقللها      غـش اللبن بالماء يقلل التصافي كثير       -٣
 .بدرجة أقل 

 .بسترة اللبن قبل الصناعة تزيد التصافي  -٤

نسبة الملح المضاف كلما زادت أدت إلى رفع التصافي وذلك لتفاعل            -٥
كلـوريد الصوديوم مع كازينات الكالسيوم وتحويل جزء من الأخيرة          

بن مما  إلـى كازينات صوديوم لها خاصة الاحتفاظ بالرطوبة في الج         
 .يزيد في التصافي 

زيـادة كمية المنفحة مع ارتفاع درجة التنفيح تسبب انكماش الخثرة            -٦
 .بسرعة ونقص التصافي 

نقـص المـنفحة مع انخفاض درجة حرارة التنفيح يؤدى إلى طراوة             -٧
الخثـرة وضـعفها وصـعوبة تـداولها مما يزيد الفاقد أثناء التعبئة             

 .والترشيح فتقل التصافي 

ح الشرش، حيث إن طريقة القالب تعطي نسبة تصافي         طـريقة ترشي   -٨
 .أعلى من طريقة الشاش

 .فصل السنة حيث يزيد التصافي شتاء عنه صيفاً  -٩

مقـدار الأثقال الموضوعة فوق الخثرة أثناء الترشيح فكلما زاد الثقل            -١٠
 .قل التصافي 

طـول مـدة التخزين حيث تقل التصافي كلما طال عمر الجبن أثناء              -١١
 .التخزين 

يقة التخزين حيث إنه بتخزين الجبن داخل الثلاجة تكون التصافي          طر -١٢
 .في نهاية التخزين أعلى من التخزين خارج الثلاجة 
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وعمـوماً ، يمكـن القـول إن تصافي الجبن الدمياطي الطازج بعد تمام              
 :الترشيح وتبعاً لنوع اللبن تكون

 . إذا صنع من اللبن الجاموسي ٪٣٠-٢٥

 .بن البقري  إذا صنع من الل٪٢٥-٢٠

  .١:١ إذا صنع من خليط جاموسي وبقري بنسبة ٪٢٧-٢٢

 :صفات الجبن الدمياطي الجيد 
أن يكـون مطابقـاً للمواصفات القياسية المصرية وهى أن يصنع من           -١

 للجبن  ٪٤٥مادة جافة لا تقل عن      / لـبن مبـستر وأن نـسبة الدهن         
طوبة  للبن البقري وأن لا تزيد الر      ٪٤٠المـصنع من لبن جاموسي،      

 . في البقري ٪٦٥ في الجاموسي، ٪٦٢عن 

 .مظهره نظيف خالٍ من الشوائب والبقع والعفن النامي على سطحه  -٢

 .منتظم الشكل حاد الزوايا والأقراص منتظمة غير منتفخة  -٣

طعمـه دسـم وملوحـته مقبولة مع خلوه من الطعوم غير المرغوبة              -٤
 . إلخ …كالمرارة والحموضة والزناخة 

 :دمياطي عيوب الجبن ال
 :ومن أسبابه : جفاف الجبن وتجليده  -١

 .استعمال كمية زائدة من المنفحة مع كمية قليلة من الملح  . أ 

ارتفـاع حموضـة اللـبن المستعمل أو ارتفاع حموضة الجبن أثناء             . ب 
 .الصناعة أو بعدها نتيجة فعل بعض الميكروبات 

ع ولذلك يجب الإسراع في بي    (انخفـاض نسبة الدهن باللبن المستعمل        . ج 
 ) .الجبن المصنوع من اللبن ذى نسبة دهن منخفضة
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١٧٠

 .إضافة شرش ساخن على الجبن في الصفائح قبل لحامها .د 

 :ومن أسبابه : عدم تماسك الجبن وتفتيته  -٢
 .استعمال كمية قليلة من المنفحة مع كمية زائدة من الملح   . أ

 .عدم رص الجبن رصاً جيداً بالصفائح مع رج الصفائح عند النقل   . ب

 :وزيع الدهن بالجبن اختلاف ت -٣
ومـنه يظهـر الطعـم غير متجانس، وسبب ذلك عدم توزيع الطبقة             
الـسطحية من الخثرة والغنية بالدهن بانتظام على جميع القوالب أو في            

 .الشاشة عند تعبئة الخثرة 

 :ومن أسبابه : ارتفاع حموضة الجبن  -٤
 .استعمال لبن ذى نسبة حموضة مرتفعة   . أ

جبن أثناء التصنيع أو بعده نتيجة فعل       ارتفـاع نـسبة الحموضة بال       . ب
 .بعض أنواع من البكتريا 

 :ارتفاع الملوحة بالجبن  -٥
ولو أن ارتفاع الملوحة بالجبن يمكن به التغلب على عيوب أخرى إلا أن             
ذلك يعتبر عيباً في حد ذاته ويمكن التغلب على ارتفاع الملوحة بنقع الجبن في              

 . قبل الأكل قليل من الماء البارد فترة من الزمن

 :وجود شوائب بالجبن  -٦
 ويرجع ذلك إلى استعمال خامة رديئة من        …مـثل الرمل والقش وخلافه      

لــبن غيـر نظيف وملح رديء مع عدم الدقة في تصفية اللبن قبل الصناعة               
 .وبعد التلميح 
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١٧١

 :  الجبن القريش-٢
يعتبـر الجبن القريش من أهم أنواع الجبن الشائعة في مصر، خاصة في             

لـريف حـيث يأتـي ترتيبه في المقام الأول ويليه الجبن الدمياطي ثم الجبن               ا
الرومـي، وهـو يصنع عادة من اللبن الجاموسي الذي نزع منه معظم دهنه              
كاللـبن الرايب أو اللبن الفرز أو الخض وتنص المواصفات الموضوعة على            

لنوع  دهن من ا   ٪١٠الذي يحتوى على أقل من      ) الطري(اعتبار الجبن الرخو    
  .٪٧٠القريش ويجب ألا تزيد نسبة الرطوبة به عن 

 : صناعته في الأرياف من اللبن الرايب  -١
يحلـب اللـبن ويوضع في الشوالى ويترك لترقيده حتى تتكون            -١

 . يوم ثم تكشط القشدة ٣-٢القشدة على السطح في 

يتجـبن اللبن الرايب من تلقاء نفسه صيفاً وفي الشتاء قد توضع             -٢
بجوار (يها من لبن رائب في مكان حرارته مرتفعة         الشوالى بما ف  

وذلك للمساعدة على إتمام تجبنه وفصل      ) فـرن هـدأت نـاره     
 .الشرش منه 

في حصر الجبن المصنوعة من     ) اللـبن الرايب  (تعـبأ الخثـرة      -٣
 .السمار أو الجريد ثم تعلق للترشيح 

 يوم تقطع بعدها الجبن إلى خرط       ٣-١تستغرق عملية الترشيح     -٤
ها الملح وتستهلك طازجة أو تجفف لصناعة جبن        ويـرش علـي   

وتمـتاز هـذه الطريقة بأن اللبن المصنوع منه الجبن          . المـش 
 ، وهذا يحسن طعم الجبن      ٪١-٠,٤يحتوى على نسبة من الدهن      

كـمـا أن الـتجـبن هـنا حـمضي وهذا أيضاً يكسب الجبن           
 .طعماً مقبولاً
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١٧٢

 :صناعته في المعامل من اللبن الفرز  -٢

 ) :بالمنفحة(لتجبن الإنزيمي بواسطة ا  )أ(

 ملح ثم يصفى ويوضع في حوض التجبن        ٪٨يملح اللبن الفرز بنسبة      -١
 ) .ْ ف١٠٤( مْ ٤٠وترفع الحرارة إلى نحو 

 كيلو جرام لبن بعد     ١٠٠ لكل   ٣سم١٥:٢٠ تـضاف المـنفحة بنسبة       -٢
تـخفيـفها بالـماء ويقلب اللبن كلياً وسطحياً ويترك ليتجبن في نحو          

 . ساعة ٢

بأ الخثرة في القوالب أو الشاشة أو حصر الجبن أو البقوطي حسب             تع -٣
حتى تصبح صالحة للأكل    ) كما جاء بالجبن الدمياطي   (الرغبة وتقلب   

 . أيام ٣-٢في ظرف 

 :ملحوظة 
 جرام  ٤٠-٣٠يمكن صناعته بدون تمليح على أن يملح في النهاية بمقدار           

 .ملح لكل كيلو جرام واحد جبن 

 :الحمضي بواسطة التجبن  -ب
 بعـد الحـصول على اللبن الفرز من الفراز يوضع في إناء نظيف              -١

 يوم  ١,٥-١ويتـرك ليتجبن من تلقاء نفسه، وقد يستغرق هذا التجبن           
 .تبعاً لدرجة حرارة الجو ومدى التلوث الميكروبي الموجود 

 أو القوالب   – أو البقوطى    - أو الشاش    - تعـبأ الخثـرة في الحصر        -٢
 .ة للأكل تملح بالمعدل السابق توضيحه وبعد أن تصبح صالح

وفـي هذه الطريقة يتحتم ضرورة التمليح في النهاية حتى لا يعوق الملح             
عمـل البكتـريا المنـتجة لحـامض اللاكتيك وتفادياً لنشاط الميكروبات غير             
المـرغوب فـيها ولتحسين الناتج من الجبن، قد يغلى اللبن الفرز أو يبستر ثم               



 الألـبـان

 

١٧٣

ويـضاف إليه البادئ المحب للحرارة      ) ف ْ ٨٠-٧٠( ْ م ٢٥-٢١يبـرد إلـى     
ويترك على هذه الدرجة حتى يتم التجبن       ) ٪٢-١(المتوسـطة الخاصة بالجبن     

 .ثم تعبأ الخثرة للترشيح ويملح الجبن الناتج كالمعتاد 

 :الطريقة المحسنة لصناعة الجبن القريش) جـ(

عد إضافة بادئ إلى    وفي هذه الطريقة يتم تجبن اللبن الفرز تجبنا إنزيميا ب         
 :اللبن لرفع حموضته كما يلي 

 .م في حمام مائي 75ْ-٧٠يسخن اللبن الفرز إلى درجة   ) أ(

م في حالة استعمال بادئ      ْ ٣٥-٣٠يبـرد تبريدا مفاجئ إلى درجة         ) ب(
م في حالة استعمال    45ْ-٤٠الجـبن المحب للحرارة المتوسطة أو       

 .بادئ الزبادي 

 اللبن ويترك على درجة الحرارة    بادئ وتوزع جيداً في    ٪٢/١يضاف  ) ج(
 ).٪٠,٣تصل الحموضة إلى حوالي ( ساعة ٢/١السابقة نحو 

 كجم لبن   ١٠٠ أساس لكل    ٣سم١٠تـضاف المـنفحة السائلة بمعدل       ) د(
 .فرز

 ـ(  ساعة تعامل الخثرة كالمعتاد     ١,٥-١بعـد تمـام التجبن في نحو        ) هـ
 .للترشيح والحصول على الجبن 

 :التصافي 
 . كيلو جرام جبن قريش ١٥رام لبن فرز تعطى نحو  كيلو ج١٠٠كل 

 :في الأرياف ) صناعة جبن المش(تخزين الجبن القريش 
في ) بعد تجفيفها نوعاً ما برش الملح عليها      (تعـبأ الجـبن القـريش        -١

الأوانـي الـفخاريـة بـعد تنظيفها أو توديكها ويحسن استعمال آنية           
 .سبق استعمالها 



١٧٤ الألـبـان

 :يعمل مزيج مكون من  -٢
 . أو اللبن الفرز أو اللبن الخض الشرش  ) أ(

مــلح الـطعـام حـيث يذاب في أحد السوائل المستعملة            ) ب(
  .٪١٠-٨بنسبة 

 .الخميرة وهى عبارة عن قليل من المش القديم جداً ) ج(

 …مـواد مكسبة للطعم كالمرتة وبعض التوابل كالشطة والنارنج          ) د(
تماماً إلـخ، ثم يوضع المزيج على الجبن بحيث يغطى سطح الجبن            

 .ثم يغطى الإناء 

  FETTA CHEESE: الجبن الفيتا
والـتحدث عن هذا الجبن يبين لنا الأهمية الاقتصادية لصناعة الألبان في            
البلاد المتقدمة؛ فهو لا ينتج ولا يستخدم في البلاد التي استحدثتها لكن الأسواق             

ن الدول  العـربية التـي لهـا قدرة شرائية مرتفعة والتي تجذب إليها كثيرا م             
المتقدمة جعلت دولاً مثل الدنمارك ونيوزيلندا وفرنسا وغيرها تبحث عن بديل           
للجـبن الدمياطي المحبوب في هذه الأسواق فانتهت إلى عمل ما يسمى بالجبن             

 .الفيتا كبديل للجبن الدمياطي 

 :خطوات الصناعة 

 

 

 

 

 

 

 

يعدل تركيب 
اللبن وتضبط 
درجة حرارته

يركز اللبن بالترشيح 
حتى يصبح مثل تركيب 

 الجبن

يضاف البادئ والمنفحة ويترك 
 حتى يتجبن

تعبأ الجبن وتخزن في 
 ٪١٨محلول ملحي 

تقطع الخثرة إلى قوالب 
 ٪٣وتملح بنسبة 
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 :تسلُّم اللبن 
 جوامد كلية ٪١٢,٥ – بروتين ٪٣,٤ – دهن ٪٣,٥يعدل تركيب اللبن إلى   

 .م °٥٠وتضبط حرارته إلى 

 :تركيز اللبن 
م حتى يصل إلى    °٥٠في هذه الخطوة يتم تركيز اللبن على درجة حرارة          

تــركيب الـجـبن الـنهائي واللبن يمر خلال أجهزة تسمى أجهزة الترشيح            
 . Ultrafiltrationالفائق 

تفع خلال أغشية ترشيح لإزالة     والعملـية تـتم بدفع اللبن تحت ضغط مر        
كمـية المـاء المراد إزالتها ومعها مكونات اللبن الذائبة في هذا الماء وأهمها              
سـكر اللاكتوز والأملاح والفيتامينات الذائبة في الماء، وهذه الخطوة هي قلب            
صـناعة الجبن فيتا حيث يتم تركيز اللبن حتى يصبح مثل تركيز الجبن الناتج              

المركز يعطى خثرة تركيبها يماثل تركيب الجبن النهائي وبذلك         فعند تجبن هذا    
 .لا نحتاج إلى خطوة ترشيح الخثرة 

 ٪١٦,٤ دهن و  ٪١٧,٨:  جوامد كلية وهذه تشمل    ٪٤٠ ويركز اللبن إلى     -
 .بروتين 

 :التجنيس 
م لمدة  °٧٧-٧١فـي هـذه الخطوة ترفع درجة حرارة اللبن المركز إلى            

بوصة مربعة  / رطل ١٠٠٠-٨٠٠لى ضغط   دقـيقة ثـم يمر خلال المجنس ع       
 .م°٢٧وذلك لتجانس تركيب الخثرة المتكونة ثم تبرد إلى حرارة 

 :إضافة البادئ والمنفحة 
 ٢٤-١٦ بـادئ وبعض الإنزيمات، وقد يترك لمدة         ٪٣-٢يـضاف    -

 .ساعة لزيادة الحموضة وإعطاء الطعم 

 . دقيقة٢٠وتضاف المنفحة بكمية تكفى لإتمام التجبن في  -
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فـي القـوالب المطلوبة أو الصفائح وتترك حتى يتم التجبن أي أن             تعـبأ    -
التجبن يمكن أن يتم في عبوة المستهلك نفسها أو قد يتم في صوان خاصة              

 .تقطع بعدها وتعبأ

 :التمليح 
تقطـع الخثـرة إلـى قوالب إذا لم تكن في القوالب النهائية وتعبأ في                -

 .القوالب النهائية

 .لتمليح مع خروج بعض الشرش ملح وتترك ل٪٣يوضع عليها  -

 :التسوية 
 ١٠م لمدة   8ْ وتترك على    ٪١٨تـغطى الـجبن بمحلول ملحي تركيزه       -

 .أيام

 :التخزين 
 . شهراً ٢,٥-٢م لمدة 5ْ-٢تخزن على 

أحيانا تصنع بطريقة أكثر آلية من ذلك فعند تركيز اللبن يخلط مع البادئ             
ت منخفضة ثم تعبأ مباشرة     والملـح والمنفحة والإنزيمات ويتم ذلك على درجا       

فـي العلـب الـصفيح وترفع درجة حرارتها حتى يتم التجبن وتصبح الجبن              
 . صالحة للاستخدام والتخزين 

 .وقوام وطعم الجبن الفيتا يختلف عن قوام وطعم الجبن الدمياطي

فالجـبن الدمياطي خثرة تمت بالتجبن الإنزيمي الطبيعي للبن المملح فهي           
 .كة طعمها لبنى مملح قليل الحموضة خثرة مستمرة متماس

أمـا الجـبن الفيتا فخثرتها تتكون من تجمع أو تراكم حبيبات الخثرة مع              
 .بعضها وليست خثرة مستمرة طعمها حامضية ملحية مع تحلل بروتيني 
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١٧٧

لـذلك، نرجو أن يزداد إنتاج اللبن في مصر وإدخال طرق صناعة الجبن             
 على المكابس الآلية لزيادة حجم الإنتاج       الدمياطـي الحديـثة التي تعتمد أساساً      

 .وتوحيد صفاته مما يؤهلنا لغزو الأسواق العربية بالجبن الدمياطي المحبوبة

  Hard cheeseالجبن الجاف : ثانياً 

  Ras – cheese: الجبن الراس  -١
يعـرف الجبن الراس باسم الكيفالوتيرى، وهذا الصنف منشأه الأصلي          

 .عته من لبن خليط بقري وجاموسي اليونان وقبرص، ويفضل صنا

 :خطوات الصناعة 
يتم تسلم اللبن وتصفيته وتقدير الحموضة به وتعديل نسبة الدهن إلى            -١

٣,٥-٣٪. 

تجــرى عمـلية البسترة مـع الـتبريد المباشر في حوض التجبن           -٢
 .م°٣٢إلى درجة 

 ويضاف البادئ   ٪ ٠,١٨ : ٠,١٧تقدير الحموضة ويراعى أن تكون       -٣
م حتى  °٣٢ التقليب الجيد ويترك عند درجة حرارة         مـع  ٪١بنـسبة   

 .٪٠,١٩تصل الحموضة إلى 

 ٣سم٢٥عـند وصول الحموضة للدرجة المطلوبة يتم التنفيح بمعدل           -٤
 كجم لبن مع تقليب اللبن كلياً ثم سطحياً         ١٠٠مـنفحة أساسـية لكل      

ويترك اللبن بـعـد ذلك حـتى تـمام التجبن الذي يستغرق حوالي          
 . ق ٤٥-٤٠

 تمـام التجـبن تقطع الخثرة بالسكاكين الطويلة بطول وعرض           بعـد  -٥
الحـوض والعرضـية في الاتجاه الطولي فقط ثم تترك الخثرة بدون            

  .٪٠,١٣ ق حتى تصل حموضة الشرش إلى حوالي ١٥تقليب لمدة 
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١٧٨

 ق ثم يجرى التقليب     ٥تبدأ عملية ترك الخثرة في حوض الجبن لمدة          -٦
خثرة إلى الحجم المطلوب    بالـسكاكين العريـضة حتى يصل حجم ال       

 ) .حجم حبة البسلة(

م خلال نصف ساعة مع التقليب      °٤٥السمط تجرى برفع الحرارة إلى       -٧
 تترك الخثرة بدون    م°٤٥المستمر للخثرة وعندما تصل الحرارة إلى       
  .٪٠,١٤تقليب حتى تصل الحموضة في الشرش إلى 

 ٪٢ كمية الشرش ثم يضاف الملح بمعدل        ٢/١تجـرى عملية تصفية      -٨
مـن وزن اللـبن الأصلي وتجرى عملية تقليب لمدة ربع ساعة على             

 . ثم بعدها يصفى الشرش بالكامل م°٤٥نفس درجة حرارة 

 تجـرى تعبـئة الخثرة في قوالب الجبن الراس مع وضع شاش في              -٩
القوالب وبعد ملء القوالب توضع تحت المكبس مع الضغط بالبريمة          

 ساعات  ٤ ذلك لمدة    ضـغطا ضعيفا يسمح بخروج الشرش، ويستمر      
بعـدها يقلـب قرص الجبن في القالب بعد تغيير الشاش ويعاد الكبس        

 . كجم حتى اليوم التالي ٥٠٠مرة أخرى عند ضغط حوالي 

تـؤخذ الأقـراص من المكبس وتوضع على أرفف في حجرة مهواة             -١٠
 أيام ثم تنقل إلى حجرة التسوية على        ٣جافة مع التقليب المستمر لمدة      

 وفي اليوم   ٪٩٠-٪٨٥م ورطـوبة نسبية     °١٢-١٠درجـة حـرارة     
الرابع يتم رش ملح جاف ناعم مع توزيعه بانتظام على سطح القرص            
وبعـد يومـين يـتم قلب القرص داخل غرفة التسوية وتجرى عملية           

 مرات خلال فترة    ٦التمليح للوجه الآخر وتكرر عملية التمليح حوالي        
 . يوم١٥

 ٪١٥راص وتوضع في ماء دافئ به       بعد انتهاء فترة التمليح تنظف الأق      -١١
ملـح ثـم توضع الأقراص في مكان بارد به تيار هواء نظيف حتى              
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١٧٩

يجـف سـطح الأقـراص خلال يوم كامل، بعدها تتم عملية التشميع      
 .بشمع البرافين السائل أو البلاستيك 

تـستمر عملية تقليب الأقراص في حجرة التسوية يومياً خلال شهر،            -١٢
 تكون الجبن صالحة للاستهلاك خلال      ثـم كـل يومين خلال شهرين      

  .٪١٢-١٠ثلاثة أشهر وتتراوح نسبة التصافي في هذا الصنف من 

  Romi cheese: الجبن الرومي 
هـي أحـد أنـواع الجـبن الجاف ويعرف في إيطاليا باسم الكاشيوكافال              
والأصـل فـي صناعة هذا النوع من الجبن هو لبن الغنم، أما في مصر فهو                

 .ن اللبن البقري والجاموسييصنع من خليط م

 :طريقة الصناعة 
 .ف °٩٥-٩٠يبستر اللبن ويبرد إلى  -١

 والبادئ المستخدم هو بادئ الزبادي ثم       ٪١,٥-١يضاف البادئ بنسبة     -٢
 .يغطى الحوض بعد تقليب البادئ جيداً 

عندما تصل  ) منفحة معيارية (كم لبن   ١٠٠/ ٣سم٢٥تـضاف المنفحة     -٣
 وبسرعة ثم يغطى الحوض مع       وتقلب جيداً  ٪٠,٢٢حموضـة اللبن    

ف وتحت هذه الظروف يتم التجبن      °٩٥-٩٠المحافظة على الحرارة    
 .عادة في مدة ساعة 

الذي يعرف بالضغط براحة اليد على الخثرة عند جانب         (بعد التجبن    -٤
الحـوض بانفـصال الخثرة عن جدار الحوض مع قليل من الشرش            

كاكين الطولية في   تقطع الخثرة بالس  ) يعطـى دلالة على جودة التجبن     
اتجاهين والعرضية في اتجاه واحد وتكون حموضة الشرش الناتج من          

 .ف °٩٠ وحرارته ٪٠,١٣التقطيع 
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١٨٠

 دقيقة حتى ترتفع الحموضة إلى      ٩٠تـقلـب الخثـرة باحتراس لمدة        -٥
٠,١٩-٪٠,١٦٪.  

 ساعة مع المحافظة على     ٢ – ١,٥تتـرك الخـثـرة لترسـب لمدة         -٦
 ثم يصفى   ٪٠,٢٢ف حتـى تصـل حموضة الشرش إلى        95ْ-٩٠الحـرارة   

 . الشرش

تفـرد شاشة في مربع خشبي وتعبأ الخثرة في الشاشة وتقلب ثم تعقد              -٧
ى هيئة صرة وتوضع أثقال على الصرة تدريجياً حتى يكون الثقل           الـشاشة عل  

 ساعات وتنزع   ٣-٢ مـن وزن الخثرة ويترك لمدة        ٪٤٠المـستخدم يعـادل     
 .الخثرة من الشاشة 

 تقطـع الخثـرة إلى أربع أجزاء وترص طبقتين داخل حوض التجبن        -٨
وتختبـر حموضة الخثرة بطريقة الحبل حيث تؤخذ شريحة من الخثرة حوالي            

 ثوان ثم ترفع وتسحب     ١٠ف لمدة   170ْجم تغمر في ماء دافئ      ٤٠ –جـم   ٣٠
علـى هيـئة حـبل ويستمر في السحب حتى ينقطع الحبل بحيث لا تزيد مدة                

 ثانية وتكون الخثرة قد بلغت الحموضة الـمطلوبة عندما         ٣٠الـسحب عـن     
 م في الجبن    ٣م في الجبن المصنوع من لبن بقري،        ٤يكـون الحـبل طـوله       

 . من لبن خليط المصنوع

١٠ × ٥عـندما تصل الخثرة إلى الحموضة السابقة تقطع إلى شرائح            -٩
 . ملليميتر٢سم وبسمك 

 ٪٥-٣تسمط الخثرة بوضعها في سلة مثقبة وغمرها في ماء مملح            -١٠
ف وتقلب قليلا ثم تترك لمدة نصف دقيقة دون تقليب ثم           170ْملـح وحرارته    

 .تعجن لتصبح متجانسة

ة وتجمع أطرافها الخارجية وتوضع في القالب مع        بعد السمط تكور الخثر    -١١
ملاحظة قطع الرقبة بسكين مع عدم وجود انحناءات بالكرة أثناء وضعها           
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١٨١

 سم وإذا   ١٥-١٠ سم وارتفاعه    ٣٠فـي القالب والقالب المستخدم قطره       
 .ظهرت فقاعات توخز بسلك رفيع

ثانية  مرات في الساعة ال    ٣ مرات في الساعة الأولى ثم       ٤تقلب القوالب    -١٢
 .ثم مرتين يومياً حتى التمليح 

تملـح الأقـراص برش الملح الخشن على السطح ثم ينزع القالب وبعد              -١٣
يومـين يقلـب القـرص ويملح السطح الآخر بالملح الخشن ثم توضع             

وتكرر عملية التقليب والتمليح والتكويم     ) تكوم(الأقـراص فوق بعضها     
 . شهر١,٥-١ليب  مرة وعادة تستغرق عملية التمليح والتق١٥-١٠

ف للتخلص  °١٣٠بعد التمليح تغسل الأقراص بفرشاة ناعمة وماء دافئ          -١٤
 . شهور٦من الفطر ثم تشمع وتترك للتسوية لمدة 

 صناعة المثلجات اللبنية
المـثلجات اللبنية هي منتجات غذائية تم تجميدها بالتبريد مع خفق الهواء            

د مثبتة ومستحلبة وتمتاز    بـداخلها، وتصنع عادة من مكونات لبنية وسكر وموا        
 .بالطعم المرغوب والمنعش صيفاً

 :تقسيم المثلجات اللبنية 
 :تقسم حسب المكونات الداخلة بها إلى 

 :المثلجات التي يدخل بها مكونات اللبن بنسب مختلفة، وهي -١
 .المثلجات القشدية -

 .المثلجات اللبنية -

 .الشربت -
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١٨٢

اللبن ومنتجاته وتحتوي    وهي خالية من     ):الجرانيتا(المـثلجات المائية     -٢
 .على عصائر الفاكهة وطعوم أخرى

 تحتوي على دهن نباتي ومكونات أخرى       :الآيـس كريم النباتي الدهن       -٣
 .يمكن أن تكون بعضها من مكونات اللبن ومنتجاته

 :والجدول التالي يبين المواصفات القياسية المصرية لمكونات المنتجات السابقة

تلفة في أنواع المثلجات حسب المواصفات نسب المكونات المخ) ٧(جدول 
 المصرية

 المكون المثلجات القشدية المثلجات اللبنية الشربت المثلجات المائية المثلجات نباتية الدهن

 ٪٣لا يقل عن 
 

 ٪٢٨ لا تقل عن
 

 ٪١٢لا يقل عن 
 في السادة٪٠,٣لا تزيد عن 

 ٪١١٨لا تزيد عن 

- 

 

 في الطبيعة ٪٢٢لا تقل عن 
 

  في الصناعية٪١٨وعن 

 

 )السكر (٪١٢لا يقل عن 

- 

 

 ٪٢٥لا يقل عن 
 

 ٪١٢لا تقل عن 
 

 ٪١٠٠لا تزيد عن 

  في المخلوط٪٣لا يقل عن 

 

  ٪٢٨لا تقل عن 

 

  ٪١٢لا يقل عن 

 في السادة ٪٠,٣لا تزيد عن 
 ٪١٠٠لا تزيد عن 

 في ٪٨لا يقل عن 
 المخلوط

 في٪٣٤لا تقل عن 
 المخلوط

  ٪١٢لا يقل عن 

  ٪٠,٣لا تزيد عن 

 ٪١٠٠زيد عن لا ت

 الدهن

 

 جوامد كلية

 

 لسكر

 الحموضة

 الريع

 
 :خطوات صناعة المثلجات اللبنية

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 اختيار المكونات

من مصادر لبنية أو 
 غير لبنية

حساب كمية المكونات
حسب تركيب المخلوط

 خلط المكونات

 السائلة والجافة

 التجميد النهائي

ات في حجر
التصليب على درجة

 م°٢٥-

 التجميد الأولي

خفق في جهاز التجميد
 وتعبئة الناتج

 معاملة المخلوط

 - تجنيس -بسترة 
  تعتيق-تبريد 
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١٨٣

 :اختيار المكونات -١

 :والمكونات التي يمكن الاختيار منها هي 
 اللبن  – السمن   – الزبد   – اللبن المركز    – القشدة   :مكـونات لبنية دهنية    -

 .  الدسمالجاف كامل

 كازينات  – اللبن المجفف    - اللبن الفرز  :مكـونات لبنـية غيـر دهنية       -
 .الصوديوم

 . منتجات تحلل النشا– سكر القصب مبلور أو سائل :مواد تحلية -

 . المكسرات– الفواكه – الفانيليا – الكاكاو :مواد الطعم -

 . الألجينات– الكاراجينين – الجيلاتين Stabilizers :مواد مثبتة للقوام -

 خلـيط من جلسريدات أحادية وثنائية   Emulsifiers :مـواد اسـتحلاب   -
 .وأحماض دهنية

 . حامض الستريك: مواد حامضية -

ولكـل مكون من هذه المكونات نسبة خاصة تستخدم لإعطاء فائدة معينة            
في المنتج النهائي، والحد الأقصى والأدنى لهذه النسب لبعض المكونات يحدده           

صفات المخلوط حيث إنه إذا استخدمت نسبة خارج هذه         تأثير هذا المكون في     
 .الحدود فتأثير المكون يكون غير مفيد

وقد تستخدم بعض المكونات الأخرى الخاصة لإنتاج منتجات خاصة مثل          
المـثلجات الخاصـة بالرجيم أو مرضى السكر فيمكن أن تستخدم مواد تحلية             

 .خاصة مثل السوربيتول
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١٨٤

 بعض المكونات في صفات المنتج النهائي والجدول التالي يبين دور 

 دور مكونات المثلجات في صفاتها): ٨(جدول 

 المكون دوره في المنتج
 تقلل  – مرتفعة    قيمة غذائية  -تكـسبه القوام الناعم والبناء المتماسك         

مـن تأثير حرارة التجميد في الفم، وإذ زادت كثيراً فتعطي قواما ثقيلا             
 .عجينيا مطاطا

 .يكسبه الطعم المرغوب والقوام الناعم ويقلل الريع

 تزيد في نسبة الريع وإذا زادت       –تعطـي القوام الناعم والطعم اللبني       
 .عن نسبة معينة فإنها تؤدي إلى ظهور عيب الترمل

 ـ ي الطعم المرغوب، يحسن القوام لزيادته للجوامد الكلية وزيادتها         يعط
 – ويقلل نسبة الريع     –كثيـراً تـؤدي إلـى عدم الإقبال على المنتج           

 .ويحتاج التجميد لفترة طويلة

لهـا تأثير فعال في إعطاء قوام ناعم وبناء متماسك قوي لكن زيادتها             
 .تجعله يقاوم الإسالة

 .منتج لكن زيادتها تقلل الاستهلاكتساعد في الإقبال على ال

تـزيد جاذبـية المنـتج وقابلـية المستهلك وتعطي فكرة عن الطعوم             
 .   المستخدمة

 الجوامد الكلية
 
 

 دهن اللبن

 جوامد اللبن غير الدهنية
 

 مواد التحلية
 
 

 المثبتات
 

 مكسبات الطعم

 المواد الملونة

 :حساب كمية المكونات -٢
 :يراعي القواعد الآتية في حساب كمية المكونات لتجهيز المخلوط 

 . كجم١٠٠تحسب المكونات كنسبة مئوية في مخلوط يحتوي على   - أ

كون التي ستستخدم حسب النسبة المئوية للمادة       تحـسب كمـية الم     - ب
بالمعادلة ) ………… - الجوامد   –كالدهن الصافي   (الفعالـة فـيه     

 :الآتية 
 النسبة المئوية للمكون المطلوب في المخلوط

 ١٠٠×        =   وزن المكون 
   النسبة المئوية لذلك المكون في المادة الخام المستخدمة
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١٨٥

 :الي ويوضح ذلك في المثال الت

 دهن فيكون   ٪٤٠ دهن من قشدة بها      ٪١٠إذا احتجـنا تكـوين مخلوط به        
 :كالآتي 

] = ١٠٠× ) ١٠/٤٠+ [( كجم مخلوط    ١٠٠كمية القشدة اللازمة لـ        -
 . كجم قشدة٢٥

 لتكوين التركيز المطلوب من  Person Squareيـستخدم مربع بيرسون   - ج
 :مواد مختلفة التركيز كالآتي 

 التركيز المرتفع    زةعدد الأجزاء المرك

        التركيز    

       المطلوب    

 التركيز المنخفض        عدد الأجزاء المنخفضة

 :مثل ذلك 
 دهن ٪٤٠ دهن من قشدة تركيزها  ٪٣٠إذا أريـد تحـضير قشدة بتركيز        

 . دهن٪باستخدام لبن فرز خال من الدهن بتاتا أي به صفر 
 :ويستخدم المربع كالآتي 

 )قشدة( دهن ٪٤٠    ٣٠    

٣٠٪ 
 

 )لبن فرز ( دهن ٪   صفر    ١٠            
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١٨٦
 مع  ٪٤٠ جزء من القشدة     ٣٠ دهن يخلط    ٪٣٠أي أنـه لتكوين قشدة بها       

 .٪٣٠ جزء قشدة بها ٤٠ أجزاء من اللبن الفرز ليعطي ١٠

 : فإن الحساب يتم كالآتي ٪٣٠ كيلو قشدة ٥٠فإذا أريد تكوين 
٥٠×٣٠ 

  كجم٣٧,٥=     = ٪٤٠لقشدة كمية ا
   ٤٠ 
 

٥٠×١٠ 
  كجم١٢,٥ =    = وكمية لبن الفرز 

       ٤٠ 

 :مثال لحساب مخلوط 
 جوامد  ٪١٠ دهن و  ٪١٠ كجم مخلوط مكون من      ١٠٠احــسب مكونات    

 مستحلب وذلك من المكونات     ٪٠,١ مثبت و  ٪٠,٣ سـكر    ٪١٦لا دهـنـية و   
 جوامد لا دهنية ،     ٪٩٦به   دهن ، لبن فرز مجفف       ٪١٠٠سمن بها   : الآتـية   
 . جوامد ، مثبتات ، مستحلبات وماء٪١٠٠سكر به

 :الحل
 : كجم مخلوط كالآتي ١٠٠تحسب مكونات 

  كجم١٠ = ١٠٠× ) ١٠/١٠٠= (وزن السمن  -١

  كجم١٠,٤٢ = ١٠٠× ) ١٠/٩٦= (وزن اللبن الفرز  -٢

  كجم١٦ = ١٠٠× ) ١٦/١٠٠= (وزن السكر  -٣

  كجم٠,٣ = ١٠٠× ) ٠,٣/١٠٠= (المثبتات  -٤

  كجم٠,١ = ١٠٠× ) ٠,١/١٠٠= (المستحلبات  -٥

مجموع مكونات المخلوط السابق     (- ١٠٠= حساب كمية الماء     -٦
 ) حسابها

 . كجم٦٣,١٨) = ٠,١+٠,٣+١٦+١٠,٤٢+١٠  (–١٠٠                  = 
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١٨٧

 :بعد الحساب عادة ما يعمل جدول كالآتي للتأكد من صحة الحسابات 

 الجوامد ٪  سكر٪ مثبتات مستحلبات

 غير الدهنية

الوزن بالكيلو  الدهن ٪

 جرام

 المكون

- 

- 

- 

- 

٠,١ 

- 

- 

- 

٠,٣ 

- 

- 

- 

١٦ 

- 

- 

١٠,٤٢ 

- 

- 

- 

١٠ 

- 

- 

- 

- 

١٠ 

١٠,٤٢ 

١٦ 

٠,٣ 

٠,١ 

٦٣,١٨ 

 السمن

 لبن الفرز

 سكر

 مثبتات

 مستحلبات

 الماء

 الكمية الكلية ١٠٠ ١٠ ١٠,٤٢ ١٦ ٠,٣ ٠,١

 :خلط المكونات -٣
في حوض البسترة وترفع درجة الحرارة قليلاً ثم        توضع المكونات السائلة    

تـضاف المكـونات الصلبة مع التقليب قبل أن يصل المخلوط لدرجة حرارة             
 :البسترة، ويراعى الآتي 

يـضاف الجيلاتـين كمـسحوق بعـد خلطها مع السكر أو بعد نقع               -
 أمثاله مـاء بارد ثم يكمل إذابته بوضعه إلى         ٨-٦الجيلاتـين فـي     

 ـ     رارة الـبـسترة، بـينما تـضاف الجينات      المخلـوط قـبل حـ
 .م70ْالصوديوم عند درجة حرارة 

١: سكر٢مـسحوق الـشيكولاتة أو الكاكاو يخلط مع السكر بنسبة            -
كاكاو حتى الذوبان ثم يوضع على المخلوط قبل أن يصل إلى حرارة         

 .البسترة

يخلـط عصائر الفواكه التي ستستخدم بينما توضع جزئيات الفاكهة           -
 .يد الأوليبعد التجم
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١٨٨

 : بسترة المخلوط -٤
لابـد أن يبستر المخلوط مع تقليبه وذلك لقتل البكتريا والمساعدة في عمل             

 ٣٠لمدة  ) ف°١٦١(م  71ْالمثبـتات وكذلك البروتين، ويبستر المخلوط على        
 .دقيقة

 : تجنيس المخلوط -٥
 رطل على البوصة    ٢٥٠فـي المـصانع الكبيـرة يجنس المخلوط على          

 .لك لتحسين الخفق وعدم فصل الدهن وتجانس توزيعه في المنتجالمربعة وذ

 : التبريد والتعتيق -٦
ساعة في حالة   ٢٤م لمدة   °٥يبـرد المخلـوط ويحفظ على درجة حرارة         

ساعات عند استخدام مثبتات أخرى، وفوائد التعتيق       ٤اسـتخدام الجيلاتين ومدة     
 :الآتي 

 .تحسن نسبة الريع -

 .    بيرة الحجممنع تكوين بللورات ثلجية ك -

 .سرعة التجميد وتقليل مدته -

 .زيادة اللزوجة -

  : Freezing التجميد -٧
ويقـصد بالتجميد تحويل جزء من الماء في المنتج إلى بللورات ثلجية مع             
خفـق الهواء داخل المنتج، ويعمل التجميد على تثبيت ذلك، ويتم التجميد على             

 :مرحلتين 

 :التجميد الأولي - أ
 من  ٪٥٠-٣٠لوط إلى حالة نصف مجمدة وذلك بتحول        وفيه يتحول المخ  

كمـية المـاء إلى بلورات ثلجية في ماكينة التجميد مع خفق الهواء وذلك على           
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م وبـذلك يـزداد حجم المخلوط لدخول الهواء، وتسمى الزيادة           °٣٠-درجـة   
وعـادة تعـبأ المثلجات بعد خروجها من جهاز التجميد الأولي ويتم            . بالـريع 

 .لفاكهة أو المكسرات بعد انتهاء الخفق وقبل التعبئةإضافة أجزاء ا

  : Ice cream freezer:  جهاز التجميد الأولي
والجهاز عبارة عن مبادل حراري على شكل أسطواني مزدوج الجدران،          
ويدفـع في المسافة بين الجدارين مادة التجميد، ويعمل داخل الأسطوانة مقلب            

 الداخلي للأسطوانة، ويكون ذلك بأن      يعمـل على فرد طبقة رقيقة على السطح       
يعمل نصف المقلب على فرد طبقة المخلوط بينما يزيل النصف الآخر الطبقة            
التـي تم تجميدها وتستمر هذه العملية حتى يتم تجميد المخلوط ويتم أثناء ذلك              

 .خفق الهواء

ومادة التبريد في الأجهزة الصغيرة تكون ثلجا مجروشا مخلوطا بالملح           -
 .ي الأجهزة الكبيرة يكون غاز الفريون أو النشادربينما ف

 أو بطريقة مستمرة  Batchوالأجهزة الكبيرة إما تعمل بطريقة متقطعة  -
Continuos           والأجـهــزة المـتقطعة يدفـع فيها كمية من المخلوط 

تساوي نصف حجم المجمد ويبدأ عمل المقلب ثم يبدأ        ) ف°٤٠حرارته  (
 التجميد ثم يسحب المنتج، ويستغرق      ويستمر العمل حتى يتم   . التبـريد 

ف °٢٥ دقائق وتكون درجة حرارة المنتج عند سحبه         ٧ذلـك حوالي    
 ). من ماء المخلوط٪٣٣يتم تجميد (

وفـي الأجهزة المستمرة يدفع إليها المخلوط بصفة مستمرة دون توقف            -
 ٢٤ويخرج منها المنتج المجمد بصفة مستمرة حيث يستغرق المخلوط          

 من الماء   ٪٥٥(ف  °٢٢از ويخرج على درجة حرارة      ثانية داخل الجه  
والصانع هنا يتحكم في الخفق وفي كمية الريع بالتحكم في          ) تم تجميده 
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وتمتاز هذه الأجهزة بالكفاءة    . كمـية الهـواء التي تدفع داخل الجهاز       
 .والسعة المرتفعة والتحكم في صفات المنتج

  : Hardeningالتجميد النهائي أو التصليب  - ب
 ـ   تم تجميد المخلوط النصف مجمد الناتج من التجميد الأولي وذلك          وفـيه ي

ويتم ذلك في حجرات    .  من المحتوى المائي إلى بلورات ثلجية      ٪٩٥بـتحويل   
م ، وفي المصانع الكبيرة يتم التجميد °٣٠- ٢٠–التصليب على درجة حرارة 

ارد النهائـي بمرور المنتج المعبأ في أنفاق خاصة يعرض فيها المنتج لهواء ب            
وتهدف عملية  . جـداً يؤدي إلى سرعة تجميدها قبل دخولها حجرات التصليب         

التـصليب إلـى حفظ الريع الناتج بالمحافظة على الهواء المندمج في المخلوط             
 .ومنع فقده بعد التجميد الأولي

  : Overrunالريع 
الـريع هو الزيادة في حجم المثلجات الناتجة عن حجم المخلوط الأساسي            

ويعبر عن هذه الزيادة كنسبة     . في الجهاز، وذلك نتيجة خفق الهواء به      الداخل  
وتتفاوت المنتجات في نسبة الريع فالمثلجات القشدية       . مئوية من حجم المخلوط   

 .٪٤٠ حوالي  Soft بينما في الشربت والمثلجات الطرية ٪١٠٠-٩٠تكون 

ادة المواد ويـزداد الريع بزيادة الجوامد الكلية في مخلوط الآيس كريم وزي  
المستحلبة وبعض المواد المثبتة ومواد أخرى مثل إضافة البيض أو بروتينيات           
الـشرش وهـذه مـواد تساعد على الخفق، علاوة على أن التعتيق والتجنيس              

 .والتجميد السريع، تعمل أيضاً على زيادة الريع

وقلة بينما يقل الريع بزيادة الدهن والجوامد اللادهنية مثل السكر والفواكه           
 .التجنيس وعندما تكون حرارة التبريد غير منخفضة بدرجة كافية

وفـي الأجهـزة المستمرة يمكن التحكم في الريع بالتحكم في كمية الهواء             
ولعل أسهل طريقة لقياس الريع هي      . التـي تدفـع إلى المخلوط أثناء التجميد       
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ن جهاز  اسـتخدام وزن حجم ثابت لكل من المخلوط المجمد والمخلوط الناتج م           
 :التجميد حسب المعادلة الآتية 

  ١٠٠×  وزن نفس الحجم من المخلوط بعد التجميد -وزن حجم معين من المخلوط قبل التجميد =  للريع ٪

  وزن نفس الحجم من المخلوط بعد التجميد                                  
 :مثال ذلك 

 جم ووزن نفس    ١٢٥من المخلوط قبل التجميد      ٣سـم ١٠٠إذا كـان وزن     
 : جرام فإن الريع يكون ٦٥الحجم بعد التجميد هو 

 ٪٩٢  = ١٠٠ ×٦٥-١٢٥=  للريع ٪          
                                 ٦٥ 

 :صفات المثلجات اللبنية الجيدة
 .طبيعي يمثل نوع الطعم المستخدم ويكون موزعاً بانتظام: اللون -

 وأن يسيل بدرجة    -ياً من عيب الترمل     ناعمـاً متجانساً خال   : القـوام  -
 .معقولة عند تركه على درجة حرارة الغرفة

 ولا تكون درجته أعلى أو أقل       -طبيعي حسب النوع المستخدم     : الطعم -
 .من اللازم ويكون خاليا من الطعوم الغريبة أو طعم المكونات الفاسدة

 :أهم عيوب المثلجات اللبنية
 .لا يمثل الطعم المستخدم - غير متجانس -زائد : اللون -١

 صعب الإسالة وذلك لزيادة الجوامد      -ثقيل ومطاطي   : القـوام  -٢
 .الكلية بدرجة كبيرة 

 زيادة  - قلة المثبتات    -قلة الجوامد الكلية    : ضـعيف أو مائي    -
 .الريع عن الحد المناسب



١٩٢ الألـبـان

ظهور بللورات اللاكتوز وذلك بزيادة الجوامد الكلية       : الترميل -
 .جففأو لبن الفرز الم

غريب، قديم، كيميائي، نتيجة استخدام مكونات قديمة فاسدة أو         : الطعم -٣
 .لزيادة نسبة الطعم عن المفروض:  حاد-استخدام طعوم صناعية 

 :تعبئة وتغليف اللبن ومنتجاته
 :الشروط الواجب توافرها في العبوة 

أن تكـون مناسـبة الحجـم يتلاءم حجمها مع ذوق المستهلك وقوته              -١
 .الشرائية

جذابـة المنظر مما يزيد من إقبال المستهلك على شرائها فضلاً عن             -٢
 .متانتها

لا تمـثل عبـئاً كبيـراً على المستهلك من حيث السعر، وأن يتناسب        -٣
 .سعرها مع محتواه

 :وفيما يلي فكرة عن تعبئة اللبن ومنتجاته

 :اللبن السائل : أولاً
 :تعبئة اللبن المبستر  - أ

بن السائل تبعاً لكيفية الاستهلاك فمثلاً للاستهلاك       يخـتلف حجم عبوات الل    
لتر، :      العـادي يكـون         لتـر ولطلـبة المـدارس يكـون                                 

 لتر أما من حيث أنواع      ٢والمستـشفيات والفـنادق قد يصل حجم العبوة إلى          
 :العبوات المستخدمة فتشمل 

 :التعبئة في أكياس من البولي إيثيلين  -١
س هذه        وتعتبـر أكثـر أنو     عبوات الشائعة في الوقت الحاضر، وأس اع 

وطولياً             

١
٥

١
٤

١
٢

ا

تصنيع كيس البولي إيثيلين ولحامه أفقياً 
ال
 

الطـريقة أن تقـوم الماكينة ب
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وملـئه باللـبن؛ وذلـك بأن يوضع البولي إيثيلين على هيئة لفائف في المكان               
المخـصص لذلك؛ حيث توجد ماسورة راسبة يتم بواسطتها تشكيل الكيس بأن            

حولها البولي إيثيلين بحيث يكون السطح الداخلي للبولي إيثيلين ملامساً          يلـتف   
للماسـورة فيـتكون ماسورة من البولي إيثيلين حول الماسورة الرأسية وأثناء            
وصـول البولـي إيثيلين للماسورة يتعرض السطح الداخلي للكيس لأشعة فوق     

 .بنفسجية لتعقيمه

ة سلك لحام أما الجزء السفلي فيتم       ويـتم لحام البولي إيثيلين طولياً بواسط      
 .لحامه عن طريق جزء عرضي في الماكينة يقوم بعدة عمليات في نفس الوقت

 .لحام الكيس الذي ملئ باللبن من أعلاه -

 .لحام قاع الكيس التالي تمهيداً لملئه -

 .فصل الكيس الأول عن الثاني بين اللحامين -

لى شريط ناقل ينقلها إلى     وبفـصل الكيـسين تـسقط الأكياس المملوءة ع        
المـكـان المخـصـص لــرص الأكياس في الصناديق، والماكينة مزودة           

 :بالآتي

جهـاز لضبط الكمية المراد تعبئتها مما يسهل تعبئة أحجام مختلفة بنفس            -
 .الكمية

 .جزء يطبع تاريخ الإنتاج على الكيس -

 .عداد لعد الأكياس التي تم ملؤها باللبن -

 .كينة عند انتهاء لفة البولي إيثيلينجزء لوقف الما -

 .  جهاز إنذار للتنبيه في حالة نقص اللبن بالخزان-
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 : التعبئة في الزجاجات-٢
 لتر، وقد   ١: كان لعهد قريب يعبأ اللبن في زجاجات سعتها من                      

 :بطلت هذه الطريقة لما يأتي

 . كبر الحيز الذي نحتاجه للغسيل والتعبئة والتخزين-

 .لفة الفوارغ الراجعة وتعرضها للكسر تك-

 :وقد يفضل العودة إلى التعبئة في الزجاجات، وذلك للأسباب الآتية

 . لتوافر المادة الخام لها في مصر وخلق فرص الأيدي العاملة-

 الزجاج أكثر أمناً من الناحية الصحية لضمان عدم تفاعل مادة العبوة مع             -
 .اللبن وسهولة تنظيفه وتعقيمه

كلفته أقل لأن العبوة تستخدم أكثر من مرة، ولخفض التكلفة أهمية كبيرة             ت -
تحـت ظروفنا الاقتصادية في مصر فلا يعقل أن يكون ثمن العبوة يمثل             

 .نسبة مرتفعة من ثمن ما تحتويه

 :(UHT) تعبئة اللبن المعامل بالحرارة فوق العالية -ب
 :مل  لتر وتش١يعباً في عبوات أحجامها من      إلى 

 :عبوات كرتون  -١
تـتكون من عدة طبقات من الكرتون والبولي إيثيلين والألومونيوم على           
شـكل متوازي مستطيلات حيث يوضع الكرتون في الماكينة على شكل لفات            
ملئها باللبن ولحامها تحت ظروف             وتقـوم الماكيـنة بتشكيل العبوة وتعقيمها 

 -Formشكيل وتعبئة وقفل العبوة معقمة، ولذلك تسمى هذه الماكينات ماكينات
ة يوضع الكرتون على هيئة لفات  
حل حتى يصل إلى حوض التعقيم             
كسيد الهيدروجين ثم يتم التخلص            

١
٥

١
٤

و
ت 
 

fill and seal machine وفـي هذه الطريق ، 
وتقـوم الماكينة بثني الكرتون على عدة مرا

وفيه يتم تعقيم الكرتون بواسطة محلول فوق أ
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جين بواسطة الهواء الجاف ويبدأ لحام الكرتون طولياً        مـن فوق أكسيد الأيدرو    
ويسخن الجزء الداخلي من العبوة بواسطة إشعاع حراري من لفات من السلك            

يمر بها تيار كهربائي، والغرض من ذلك هو تعقيم العبوة من           ) سلك سخانات (
ن  ثم تعبأ العبوة باللبن ويتم لحام العبوة عرضياً وتفصل العبوة وتكو           –الداخل  

 .مملوءة باللبن ومعدة لرصها في الصناديق

 :التعبئة في أكياس البولي إيثيلين  -٢
وفيها توضع لفة البولي إيثيلين ويعقم فيلم البولي إيثيلين بغمره في حوض            
بـه فوق أكسيد الهيدروجين ويجفف الفيلم بإمرار هواء معقم ساخن ويتم تعقيم             

 ثم يمر على جزء خاص      الهواء بواسطة سحبه خلال منقي عن طريق مروحة       
 وذلك قبل دخوله  Bacteriological Filterبالتـصفية ومنقـي بكتريولوجـي    

لتجفـيفه ويمر الفيلم البولي إيثيلين بعد ذلك بماسورة لتشكيله على هيئة كيس             
ويــتم اللحــام طولـياً ويملأ الكيس باللبن المعقم من فتحه وبعد ذلك يلحم               

 .الكيس عرضياً

 :ت بلاستيكالتعبئة في زجاجا -٣
 تقوم بتشكيل Form- fill and seal machineويتم ذلك في ماكينات خاصة 

 لتر وملئها باللبن المعقم     ١ إلى   ٠,٢٥زجاجـة البلاستيك بالحجم المطلوب من       
 ).هواء معقم(ثم القفل، ويتم ذلك كله تحت ظروف معقمة 

ة وفــي هــذه الماكيـنات يتم صهر حبيبات البلاستيك على هيئة أنبوب        
معقـمـة وتـتجه إلـى قالب التشكيل حيث يتم دفع الهواء داخل هذه الأنبوبة               

لتشـكيلها على شـكل زجـاجة بلاسـتيك مـفتوحة فقـط       ) التنفيخعملـية   (
مـن أعلـى ثم يتم نقلها إلى وعاء الملء حيث تملأ باللبن المعقم وتقفل تحت                

 .ظروف معقمة 
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 :المنتجات اللبنية : ثانيا

 :الجبن

 ):الدمياطي(ن الأبيض الجب) أ 
بعـد التثقـيل على الجبن وتصفية الشرش يزال الشاش تماماً ثم             -

تقطـع الجـبن بالـسكين بمـساعدة مسطرة خشبية إلى الأحجام            
 .المطلوبة

تلـف القطـع بعد ذلك في الورق ثم ترص في صفائح نظيفة بعد               -
 .غسلها جيداً ووزنها

ن في الصفائح    ويوضع فوق الجب   ٪١٢يملـح الشرش إلى حوالي       -
إلى أن يغطي كل الجبن وتمتلئ الفراغات التي بين قطع الجبن ثم            
تلحــم الـصفائح وتخزن في المخازن أو الثلاجات حسب نوع           

 .الجبن

 ) :رأس أو تشدر(الجبن الجاف  )ب(
 :تعامل أقراص الجبن بعد كبسها وخروجها من القوالب بإحدى الطريقتين

حوض مصنوع من الحديد أو الصاج      وذلك في    :تـشميع الجبن  : الأولـى   
المطلـي حـيث الـشمع المنصهر والذي يقوم بتسخينه سخانات           

م وذلك بأن توضع الأقراص °١٥٠كهـربائية إلـى درجة حوالي      
يغمر القرص في الشمع ويخرج حاملاً طبقة رقيقة        . علـى حوامل  

 .من الشمع لحمايتها من الفطريات

 أكياس البولي إيثيلين من نوع      قـد يستبدل ذلك بتغليف الجبن في      : الثانـية 
خـاص يـسمح بمـرور الغازات من الداخل للخارج حتى لا تتجمع             
وتؤدي إلى انفجار الكيس كما لا يسمح بمرور بخار الماء من الداخل            

يوضع قرص الجبن   . إلى الخارج حتى لا يفقد الجبن رطوبته ويجف       
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هواء داخـل كيس البولي إيثيلين المذكور ويوضع في ماكينة لسحب ال      
من الكيس لإحداث تفريغ وقد يلحم الكيس بالحرارة أو يغلق بواسطة           

 .حلقة معدنية

 :تعبئة اللبن الزبادي 
 –عبوات كرتونية   : يعـبأ فـي عـبوات مختلفة الأنواع والأحجام مثل           

عـبوات بلاسـتيك أو زجاجية وهي قليلة الاستعمال في مصر ولكن العبوات             
العبوات المنتشرة وتعبأ بأحجام مختلفة     المصنوعة من البلاستيك أصبحت هي      

وتغطى العلبة إما بغطاء بلاستيك أو بغطاء ألمونيوم يتم         . جم٢٥٠-١٠٠مـن   
 .لحامه على حافة العلبة بواسطة الحرارة

 :تعبئة الزبد
جم ويتم تغليف هذه    ٢٥٠-١٢٥تـتم تعبـئة الزبد في قطع صغيرة بين           -١

 في حركة عكسية    بريمتانالقطـع بواسطة ماكينة تتكون من حوض به         
لبعـضها وذلك لعصر الزبد وتوجيهه إلى الجزء التالي والخاص بتقطيع           

 .الزبد للحجم المطلوب

وأثـناء عملية القطع يكون قد تم قطع الورق بالمقاس المطلوب والتي به             
تغلـيف الـزبد وتسقط فوقها قطع الزبد ثم تمر بعد ذلك على عدة مراحل كل                

لورق وبعد انتهاء المراحل تخرج قطعة الزبد       مـرحلة يتم فيها ثني جزء من ا       
أو ألومونيوم  ) بارشمنت(محكمـة التغلـيف، ويـتم التغليف إما في ورق زبد            

 .مبطن بطبقة من ورق الزبد

 كيلو جرام في علب من      ٢٥-١٠وقـد تـتم التعبئة في بلوكات كبيرة          -
 ).بارشمنت(الكرتون وذلك بعد تغليفها بورق الزبد 
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 :تعبئة السمن
م لضمان وجوده على الحالة السائلة وتجرى       °٥٠ السمن دافئاً على     يعـبأ 

 :التعبئة في إحدى الأواني الآتية

نصف ( كيلو جرام سمنا أو أجزاؤها       ١٨صـفائح كبيـرة تـسع نحو         -
على أن تكون مطلية تماماً بالقصدير وخالية من الصدأ كما          ) صـفيحة 

 . كجم٢-١تستعمل صفائح سعة 

 .من الداخلأواني فخارية مزججة  -

 .برطمانات زجاجية ويفضل الغامق اللون منها -

 :تعبئة القشدة
تعبأ قشدة الفراز الطازجة أو المبسترة في برطمانات زجاج أو عبوات            -

 .جم٢٥٠بلاستيك 

القشدة المسخنة تكون على شكل لفائف تعرض في أطباق مستديرة أو            -
 .تشكل حسب المطلوب

 .فيح محكمة القفل ومعقمةالقشدة المعلبة وتكون في علب ص -

 :تعبئة المثلجات اللبنية
تعبأ في عبوات مختلفة الأشكال والأحجام مصنعة من أنواع مختلفة سواء           

 .مل إلى لتر٨٠كرتون أو بلاستيك وحسب حالتها وأحجامها من 

ويعـبأ فـي عبوات من البسكويت    :  Soft Ice-Creamطـرية   -١
 .للاستهلاك الفوري

عبأ في عبوات من البلاستيك وقد كانت تعبأ        وت: نصف مجمدة ومجمدة   -٢
في علب كرتون قبل انتشار استعمال البلاستيك وهذه تستهلك مباشرة،          

 .وقد توجد على شكل بلوكات وهذه يعاد تقطيعها عند الاستهلاك
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 ملخص الجزء الثالث

 

يهدف تصنيع اللبن ومنتجاته إلى إنتاج لبن الشرب الذى يستخدم مباشرة ،            
 .خدم كأساس لبقية الصناعات اللبنية الأخرى أو يست

 :يمر إعداد اللبن للتصنيع بمرحلتين هما  •

 .استلام اللبن فى المصنع  )١

 .معاملة اللبن الحرارية  )٢

الألـبان المتخمـرة من أكثر المنتجات اللبنية إنتاجاً واستهلاكاً ، وتشمل             •
 :صناعة الألبان المتخمرة جانبين هما 

  Starter صناعة البادئ -

  Fermented Milks صناعة الألبان المتخمرة  -

 القشدة هى ذلك الجزء من اللبن الغنى فى نسبة الدهن ، ويمكن الحصول              •
 : عليها بطريقتين هما 

 . ترقيد اللبن بتركه ساكناً حتى تصعد حبيبات الدهن إلى السطح -

 . فرز اللبن باستخدام الفراز -

نع من اللبن أو القشدة وتحتوى على        الـزبد هـو المنتج الغذائى الذى يص        •
 . دهن لبن ٪ ٨٠نسبة لا تقل عن 

وتصنع .  الـسمن هـو الـناتج اللبنى الذى يحتوى على دهن نقى تقريباً           •
 :السمن بطريقتين هما 

 . طريقة الطرد المركزى -

 . طريقة الغلى -



 الألـبـان

 

٢٠٠

 الجـبن هـو الناتج الذى يتحصل عليه من تجبن اللبن ثم إزالة كمية من                •
 ـ شرش وتملـيحه ، وتقـسم الجـبن على أساس نسبة الرطوبة وطرق     ال

 :التسوية كما يلى 

 . جبن جاف مثل الشيدر والرومى -

 . جبن نصف جاف مثل الجودا والفلمنك -

 . جبن طرى مثل الدمياطى والقريش -

 المثلجات اللبنية هى منتجات غذائية تم تجميدها بالتبريد مع خفض الهواء            •
عادة من مكونات لبنية وسكر ومواد مثبتة ومستحلبة ،         بداخلها ، وتصنع    

 : وتقسم حسب مكوناتها إلى 

 . المثلجات القشدية -

 . المثلجات اللبنية -

 . الشربت -

ويجب أن يتوافر فى العبوة بعض      . يعـبأ اللبن ومنتجاته بطرق مختلفة        •
 : الشروط هى 

 . أن تكون مناسبة الحجم -

 . جذابة المنظر -

 .اسب سعرها من -
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 أسئلة الجزء الثالث
 

ثم وضح خط سير اللبن عند      . اذكـر الهـدف من معاملة اللبن حرارياً        :١س
 .UHTمعاملته بالبسترة السريعة أو 

اذكـر باختـصار خطـوات صناعة اللبن الزبادي موضحاً أهمية كل             :٢س
 .خطوة

 . كيف تحصل على القشدة-أ :٣س

 .اخل مخروط الفراز بين بالرسم التخطيطي خط سير اللبن د-ب 

 :أكمل :٤س

 الخطوة المنتج الأهمية
 التعتيق  
 تمليح اللبن  
 الكبس  
 الخض  

 .اذكر أهم مكونات مخلوط المثلجات اللبنية ومصادرها :٥س

أكمـل الفـراغات فـي الخطوات الرئيسية التالية والتي تمثل الأساس             :٦س
 :العلمى لصناعة الجبن

 ......أو التجبن ... م تحويله عن طريق التجبن                       يت

  إلى الحالة المتماسكة     لبن في حالته السائلة*

                  إلى خثرة    الحالة المتماسكة*

 

……تتحول بواسطة التخلص من جزء من 
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 ......    تتحول بواسطة عملية  
          إلى جبن ذى طعم ونكهة وقوام مميز لهذا                        الخثرة*

 .النوع

 . ارسم رسماً توضيحياً يبين خطوات تصنيع اللبن :٧س

  .UHT  قارن بين صفات اللبن المبستر والمغلى والمعامل بطريقة :٨س

 .  وضح المقصود بالبادئ وبين تقسيماته المختلفة :٩س

 .  بين مواصفات الزبد الجيد ثم وضح مظاهر الفساد فى الزبد :١٠س

 .صناعة الجبن الدمياطى   لخص خطوات :١١س

 .  اشرح خطوات صناعة السمن :١٢س

 .  وضح بالرسم خطوات صناعة الجبن الفيتا :١٣س

 .  قارن فى جدول بين خطوات تصنيع الجبن الراس والجبن الرومى :١٤س

 .  لخص خطوات صناعة المثلجات اللبنية :١٥س

ثم . ه    وضـح الـشروط الـواجب توافرها فى عبوات اللبن ومنتجات            :١٦س
 .اشرح طرق تعبئة اللبن المعامل بالحرارة فوق العالية 

 كجم مخلوط لصناعة المثلجات اللبنية مكون       ١٠٠  احـسب مكونات      :١٧س
 مثبت ،    ٪٠,٣ سكر ،    ٪ ١٦ مواد لا دهنية ،      ٪١٠ دهن ،    ٪١٠مـن   

 :وذلك من المكونات الآتية .  مستحلب ٪٠,١

  جوامد لا دهنية ،      ٪ ٩٤ دهن ، ولبن فرز مجفف به        ٪١٠٠سمن بها   
 . وماء - مستحلبات - مثبتات -جواد  . ٪ ١٠٠وسكر به 
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 الجزء الرابع

 إنشاء مصانع الألبان واقتصاديات التصنيع
 

 :يرجى بعد دراسة الطالب لهذا الجزء، أن يكون قادراً على أن 
 يلخص أهم الاشتراطات الواجب توافرها عند إنشاء معامل ومصانع          -١

 .الألبان 

 . يبين الاعتبارات التى تراعى فى تصميم مبانى معامل الألبان  -٢

 . التى تتبع لإنشاء معمل أو مصنع ألبان  يلخص الإجراءات -٣

 . يبين شروط الحصول على ترخيص بإنشاء مصنع أو معمل ألبان  -٤

 . يذكر المعدات والأجهزة الواجب توافرها لمعامل الألبان الصغيرة  -٥

 . يشرح كيفية غسيل وتنظيف معدات الألبان  -٦

 . يوضح كيفية تعقيم أدوات ومعدات الألبان  -٧

 . لجدوى أحد مشروعات الألبان  يعد دراسة مبدئية -٨
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 لـبـانالأ

 

٢٠٥

 معامل ومصانع الألبان
 

لمـا كـان اللبن ومنتجاته يعتريها كثير من التلف والفساد إذا لم تراع في               
إنـتاجها وتـداولها الأسـس العملـية، لذا كان لابد من توفير الشروط الفنية               

الغذاء الضروري في   والصحية عند إنشاء مصانع الألبان لإمداد المستهلك بهذا         
أحـسن صورة محتفظاً بقيمته الغذائية وخالياً من التلوث الميكروبي أو المواد            

 .الضارة أو أنواع التلف والفساد

وسـوف نهـتم فـي هـذا الجـزء بمعامل الألبان أو المصانع الصغيرة               
 طن لبن يومياً    ٥ - ٠,٥والمتوسـطة وهي تلك المعامل التي تعمل في حدود          

ماكن النائية أو القرى أو بعض أحياء المدن التي يتوفر فيها إنتاج            وتوجد في الأ  
كمـية من اللبن أو يسهل عليها الحصول على اللبن من مناطق قريبة وتختص              
هـذه المعامـل أساساً بتحويل اللبن إلى منتجات أخرى لها القدرة على الحفظ              

نيات يسهل  لفترة أطول من اللبن وباستعمال طرق يدوية بسيطة وأدوات وإمكا         
الحـصول علـيها وتـصنيعها محلياً ، ويتم عادة في هذه المعامل فرز اللبن               
والحـصول علـى القشدة لصناعة الزبد والسمن ثم صناعة الجبن القريش من             
اللـبن الفـرز الناتج أو يستعمل اللبن بعد تعديل نسبة دهنه في صناعة الجبن               

ودة في أحياء المدن الطـري أو الجـاف كما تلجأ بعض المعامل خاصة الموج     
 :وسوف نتناول فيما يلي ) قشدة النار(إلى صناعة الزبادي والقشدة المسخنة 

 . الاشتراطات الواجب توافرها عند إنشاء معامل ومصانع الألبان :أولا

 .الإجراءات التي تتبع لإنشاء معامل ومصانع الألبان: ثانيا

 .نالنظافة والتعقيم في معامل ومصانع الألبا :ثالثا

 .المعدات والأجهزة اللازمة لمعامل ألبان صغيرة :رابعا
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 .نموذج دراسة اقتصادية لمشروع ألبان: خامسا

أهـم الاشـتراطات الـواجب توافرها عند إنشاء معامل ومصانع           : أولاً
 :الألبان

 :توفر اللبن -١
اللـبن الخـام هو الخامة الأساسية للتصنيع، لذا يجب توافر كمية اللبن            

ل المعمل بطريقة اقتصادية على مدار السنة، وأن يكون سعر          الكافـية لتـشغي   
اللبن في المنطقة يحقق ميزة بعد التصنيع ويحقق زيادة في دخول المنتجين مما             

 .يشجعهم على الاستمرار في عمليات التربية وإمداد المعمل باللبن

  :الموقع المناسب -٢
ريق  ط - أو على    -يفضل أن يكون المعمل أو المصنع قريباً من          - أ

بـرى جيد التمهيد وبسعة كافية لضمان سهولة نقل المواد الخام           
وكـذا نقـل المنتجات المصنعة ووجود المعمل أو المصنع على           
طـريق رئيسي له مميزات الإعلان وسرعة التوزيع والبيع، أما          
إذا كـان المعمل محاطاً بالمباني فهذا يصعب عملية النقل زيادة           

 .ية بهعلى عدم كفاية الإضاءة والتهو

يجـب أن يكـون بعيداً عن مصادر الرائحة الكريهة كالحظائر            - ب
وأكوام السماد، وبعيـداً عن المصانع التي تنبعث منها غازات         

 .       وروائح غير مستحبة

 :توفر مصدر للمياه الصالحة -٣
يجـب أن يتوفر الماء بكمية كافية وبسعر معتدل وأن يكون الماء مناسباً             

راب والاستعمال في صناعة اللبن ومنتجاته وتوليد البخار       للأغراض المختلفة كالش  
ومن المستحسن أن يكون هناك صهريج مياه محمولا        . وعمليات التبريد والغسيل  

 .للطوارئ بحيث يكون كافياً لسد احتياجات المصنع لمدة يوم
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 :توفر مصدر للطاقة -٤
ء من  يجب أن يعتمد المعمل عند إنشائه على وجود الطاقة الكهربائية سوا          

التـيار الكهربائـي أو من مولدات كهربية خاصة بالمعمل، ويتوقف ذلك على             
 .تكلفة توصيل التيار العام للمصنع ومدى الاعتماد عليه

 :تصريف الفضلات -٥
نظـراً لكثرة المياه المستعملة في مصانع الألبان مع ما قد يكون هناك من              

منها حتى لا   مخلفـات الإنـتاج كالشرش فإنه يصبح من الضروري التخلص           
تتـسبب في وجود روائح كريهة، وتتوقف طريقة تصريف فضلات المعمل أو            
المصنع على كمية هذه الفضلات وتركيبها وظروف المنطقة من حيث مستوى           
المـاء الأرضـي وبعـد مجاري الصرف وضرورة العمل على صرفها في             

هذه المجـاري العامـة أو بإقامة خزان غير أصم بعيداً عن المعمل لتصريف              
 .الفضلات

 :تصميم مباني المعمل -٦
 :عند تصميم مباني المعمل يجب مراعاة ما يلي 

 :من حيث وضع الحجرات - أ
تـرتيب الحجـرات بطريقة تتمشى مع سير العمل في الصناعة            -

وفي المكان أو الجهة التي تتلاءم مع نوع المنتجات فمثلاً حجرة           
بن استلام الل ) مكان(غـسيل الأدوات تكـون قريبة من رصيف         

 .وغرفة تسوية الجبن تكون في الجهة البحرية مثلاً

أن يحتوى المعمل أو المصنع على مجموعتين من الحجرات كل           -
مجمـوعة مستقلة عن الأخرى المجموعة الأولي هي مجموعة         

. الحجـرات الخاصة بالتصنيع ويمكن أن تجمع في صالة واحدة         
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المجمـوعة الثانـية هـي مجموعة الحجرات الخاصة بالغسيل          
 .والتعقيم ويمكن أن تجمع في صالة واحدة

أن تـزود حجـرات التصنيع بمجارٍ داخلية ذات ميل مناسب في             -
اتجاه البالوعة وتتصل هذه المجارى الداخلية بالمجارى العامة أو         

 .خزان تصريف الفضلات

ألا تفـتح دورات المياه مباشرة إلى أي حجرة من حجرات تداول             -
 أدواته، ولذا يفضل أن يكون هناك   أو تخـزين اللبن أو منتجاته أو      

ردهـة مـسقوفة تسبق دورات المياه تفصلها عن حجرات تداول           
اللبن ومنتجاته وأن يكون لهذه الردهة بابان يقفلان ذاتياً وأن تكون           

 .المسافة بينهما كافية لئلا يفتحا في وقت واحد

 :الأرضيات  - ب
 ملساء  يجـب أن تكون مقاومة لفعل الكيماويات غير منفذة للماء،         

خالـية مـن الـشقوق ذات قوة تحمل عالية وسهلة التنظيف وسهلة             
الانحدار بمعدل  (الــصرف ذات انـحـدار خـفـيف نحو بالوعة          

، وتعمل الأرضية من    )سـم لكل قدم مما يسهل الصرف      ٠,٥- ٠,٢٥
الخرسـانة المـسلحة أو الموزايكـو على أن تشطب بطريقة تعطيها            

أن يكون اتصال الأرض بالحائط     نعومة كافية لسهولة تنظيفها وعلى      
 .بصورة منحدرة لتجنب الزوايا التي تتجمع فيها القاذورات

 : الجدران أو الحوائط-جـ
يجـب ألا يقـل ارتفاع الحائط عن أربعة أمتار مما يساعد على             
جودة التهوية وتوزيع الإضاءة، وأن يكون اتصال الحائط بالأرضية         

كما يجب أن تكون الحائط ذات      دائرياً قليلاً ليسهل تنظيف الأرضية      
أسـطح ناعمة خالية من الشقوق جيدة الطلاء على أن يكون الطلاء            
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 ولا يستخدم   –يسهل غسله بالماء والصابون وأن يكون فاتح اللون         
 فالطلاء الفاتح   –الطـلاء المعتم إلا في الأجزاء السفلي من الحائط          

بان هو  يـساعد علـى توزيع الضوء واللون الشائع في مصانع الأل          
وغالباً ما يستخدم القيشاني لتغطية الجدران وخاصة       . اللون الأبيض 

م تقريباً من الأرض، وفي كثير من       ٢,٥في أماكن التصنيع بارتفاع     
الأحـيان يصل القيشاني إلى السقف وقد تستعمل البلوكات المزججة      

 .في تغطية الجدران

 : الأبواب والشبابيك -د
ب أو الحديد المجلفن أو     يفـضل أن تكـون مـصنوعة مـن الصل         

الألومونـيوم ولا يستعمل الخشب إلا في المكاتب والأماكن الجافة ولا           
يـستخدم فـي أماكن التصنيع بسبب وجود رطوبة عالية، وقد يستعمل            
البلاسـتيك والفيبـرجلاس فـي تغطية الأبواب المستعملة في مخازن           

ب مزودة  ويجب أن تكون الأبوا   . التبـريد أو أمـاكن الرطوبة العالية      
بأجهـزة تعمـل على قفلها من تلقاء نفسها وأن تغطي جميع الفتحات             
الموصـلة للخارج بشباك من السلك بشرط ألا يحجب الضوء ولا تقل            

ثقباً في البوصة مع وجود مراوح      ) ١٦(الـثقوب فـي هذا السلك عن        
ذات قـوة كافـية تعمل طوال الوقت على جميع الفتحات منعاً لدخول             

 .الذباب

 :بالوعات ال-هـ
يجـب أن تكـون من نوع يسهل تنظيفه وأن تكون مزودة بكوع             

لمنع ترسب الروائح الكريهة داخل المصنع وأن توجد مجارٍ         " جلتراب"
 .جانبية مغطاة على جانبي أقسام وصالات التصنيع
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 : الإضاءة والتهوية-و
يجـب أن تكـون النوافذ والفتحات كافية للإضاءة المناسبة نهاراً           

 من  ٪٢٠لـتهوية، ولذا يفضل ألا تقل مساحة الشبابيك عن          وكافـية ل  
مـساحة الأرضية، وقد تتم التهوية كذلك عن طريق مناور للتهوية أو            
عـن طريق السقف وقد تعتمد التهوية على المراوح التي يمكن التحكم            

 . دقائق٤-٣فيها ليمكن تغيير الهواء كل 

 :عامل الألبانالخاصة بم) الأدوات والمعدات(اختيار التجهيزات  -٧
 :تختار التجهيزات وتشترى وفق الآتي 

مـشاهدة تلـك التجهيزات وهي تعمل في مصنع له ظروف مماثلة             -١
 .للعمل المزمع إقامته

الـشراء مـن شـركة مـضمونة بإمكانها توريد الأجهزة وضمان             -٢
 .تشغيلها

الـسعر يجب أن يكون معقولاً وليس من الضروري أن يكون أقل             -٣
 .لأجودالأسعار طالما كان ا

 .الوفاء بالاشتراطات بجانب النواحي الإنتاجية -٤

 :الإجراءات التي تتبع لإنشاء معمل أو مصنع ألبان: ثانياً
 :يمكن تلخيص الإجراءات التي تتبع لإنشاء معمل أو مصنع ألبان فيما يلي

 يقـوم صاحب المعمل بتقديم رسومات هندسية توضح أبعاد المعمل           -١
 .ع الماكينات المحركة وقوتها وعددهاوكذا طريقة الصرف فيه وأنوا

 يستوفي صاحب المعمل استمارة إدارة التعبئة بوزارة الدفاع ثم يأخذ           -٢
 .موافقة وزارة الصناعة
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يقـدم صاحب المعمل خريطة مساحية موقعاً عليها من مهندس نقابي           -٣
 .            تبين مكان المعمل بالنسبة للمنطقة الواقع فيها

 الاستمارة الخاصة بطلب الترخيص حيث      يـستوفي صاحب المعمل    -٤
 .يتم تقدير رسوم المعاينة الخاصة بالترخيص تبعاً للقوة المحركة

يقدم طلباً موقعاً عليه من الطالب مع إثبات تاريخ ميلاده وتوضح            -٥
 . سنة٣٠موقفه من التجنيد إذا كان عمره أقل من 

تعـرض الرسـومات علـى المهندس المختص لاعتمادها أو طلب            -٦
 .فائها إذا كانت ناقصةاستي

 .توريد رسوم المعاينة -٧

لإجراء المعاينة وإبداء   ) طبيب قسم الرخص  (ينـتقل المفتش الصحي      -٨
رأيـه ثـم يعـرض ملف الترخيص على لجنة المحلات والمهندسين            

وفي حالة طلب استكمال بعض     ) الـصحي والميكانيكي  (المختـصين   
 مهلة  الشروط يـعلن صاحـب الـطلب بخطاب موصى عليه ويمنح       

 . يوماً لإتمام هذه الاشتراطات٦٠

يـتقدم الطالب بعرض حال دمغة تفيد إتمامه لهذه الاشتراطات خلال            -٩
المـدة الممـنوحة لـه أو بعـد عام من تاريخ إعلانه بشرط تعريف               

 .المصلحة باستمراره في تنفيذ الاشتراطات المطلوبة

مفتش الصحي   تعاد المعاينة بعد تنفيذ الاشتراطات المطلوبة بمعرفة ال        -١٠
 .والمهندس الميكانيكي

 فـي حالـة عدم إتمام الاشتراطات يمنح الطالب مهلة أخرى وثانية             -١١
وثالـثة مـدة كل منها شهر ويدفع عن كل مهلة رسوم محددة بعدها              

 .يلغي الطلب إذا لم ينفذ الاشتراطات بعد المهلة الثالثة
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لعمال في حالة تمام الطلب بالموافقة يقدم الطالب شهادات صحية ل          -١٢
المـشتغلين فـي المعمل ويقوم بتسديد الرسوم المطلوبة للتفتيش          
الصحي السنوي ورسوم الرخصة ولصق طوابع التمغة المطلوبة        

 .للرخصة وصورها

 :ويشترط الحصول على الترخيص توافر الشروط التالية

 :اشتراطات عامة -١
شاء ويلزم توافرها في كل محل وهي اشتراطات متعلقة بالموقع ومواد الإن          

وارتفـاع الأسـقف والإضـاءة والـتهوية والبياض والدهان والمورد المائي            
ودورات المياه والقوي الكهربائية والميكانيكية وصيانة المحل ونظافته وتنظيم         

 .المحل وتشغيله وعمال المحل وأجهزة إطفاء الحريق
 :اشتراطات خاصة بالعمال -٢

لصحية للعمال فقد عنيت    لما كانت سلامة الغذاء صحياً مرتبطة بالسلامة ا       
الدولـة بوضـع التـشريعات التي تكفل ذلك، ومن هذه التشريعات أن يكون              
المـشتغلون فـي تـداول الأغذية خالين من الأمراض المعدية وغير حاملين             
لميكـروباتها وحاصلين على شهادة صحية من الجهات المختصة بخلوها من           

 تاريخ صدورها ولا يجوز  هـذه الأمراض ويعمل بهذه الشهادة لمدة سنتين من        
العمـل بها ما لم تجدد قبل نهاية مدتها بثلاثين يوماً على الأقل، وعلى صاحب          
المحـل توفيـر ظروف العمل الصحية ووسائل النظافة التي تمكن العامل من             
أداء عملـه علـى الوجه الصحيح، وعليه مراقبة نظافة عماله وعدم استخدام             

اني اللبن في غسيل ملابسهم حتى لا تتلوث        الأوعـية الخاصة بغسيل وتعقيم أو     
تلـك الأوانـي، وعلـى صاحب المحل إبعاد أي عامل عـن العمل في حالة               
إصـابته بنزلة برد أو أي مرض معدٍ أو إذا أصيبت يداه بجروح أو بثرات أو                
قـروح إلـى أن يـتم شـفاؤه، وعلى صاحب المحل أن يحتفظ بدفتر مسلسل                
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لين لديه وعناوينهم وتاريخ صدور الشهادة      الـصفحات تقـيد فـيه أسماء العام       
 .الصحية الخاصة بكل منهم

 :وبعد استخراج التراخيص -٣
لا يجـوز لـصاحب المحل إجراء أي تعديل في المحل المرخص به إلا              
بموافقة الجهة المنصرفة منهـا الرخصة كما يجوز لمدير عام إدارة الرخص           

ويكون هذا القرار واجب     (إصـدار قـرار بإيقاف إدارة المحل كلياً أو جزئياً         
وذلك في حالة وجود خطر داهم على الصحة العامة         ) الـنفاذ بالطريق الإداري   

مـثل طفح المجاري بالمحل أو تلوث المورد المائي المستعمل أو عدم تحصين   
 .العمال أو إذا أصبح المحل غير مستوف للاشتراطات الواجب توافرها فيه

ابل للتشغيل أو أصبح في استمرار      وتلغى رخصة المحل إذا أصبح غير ق      
إدارتـه خطـر داهم على الصحة العامة أو الأمن العام مثل تصدع المبني أو               

 .السقف
  :المعدات والأجهزة اللازمة لمعامل ألبان صغيرة: ثالثاً
 :لإنتاج جبن أبيض وقشدة ولبن زبادي وجبن جاف) طن لبن يومياً(

 العدد المطلوب    الصنف 

 :ختبارمعدات الا )أ
 )  كهربي–يدوي(جهـاز طرد مركزي لأنابيب قياس الدهن  -١

 ١ أنبوبة                                                        ١٢سعة 

 ١٢   ١٠: أنابيب جربر لقياس نسبة الدهن في اللبن مدرجة من صفر  -٢

 ٦         أنابيب جربر لقياس نسبة الدهن بالجبن  -٣

 ٦         بة الدهن بالقشدةأنابيب جربر لقياس نس -٤

 ٦        أنابيب جربر لقياس نسبة الدهن بالزبد          -٥
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 ١       ملليمتر للحمض     ١٠زجاجة برأس غراب سعة  -٦
 ١        ملليمترات للكحول١زجاجة برأس غراب  -٧
 ٢       ملليمترا للبن                      ١١ماصة  -٨
 ٢                    ملليمتر١٠ماصة  -٩

 ١         ملليمترا    ٢٥سحاحة سعة  -١٠
 ٢        لاكتومتر لتقدير الوزن النوعي -١١
 ميزان حساس لتقدير المادة الصلبة في المنتجات اللبنية أو لمبة -١٢

 ١                   أشعة تحت الحمراء
 ٢+٢      ترمومترات مئوية وفهرنهيتيه -١٣

 :معدات عامة  )ب
 ١ساعة         / كم١٠٠سعة فراز لفرز اللبن يدوي أو كهربي  -١
 ٢٠        كم      ٥٠أقساط لبن سعة  -٢
 ٢+٢ كجم                     ٢٠,١٠جرادل صاج سعات مختلفة  -٣
 ١ساعة              /  لتر ٨٠سخان بالبوتاجاز أو كهربائي سعة  -٤
 ١.                      موقد مسطح بوتاجاز أو موقد لهب بقاعدة -٥
 ٤          كبير أنابيب بوتاجاز حجم -٦
 ١               ).طن لبن( كجم ١٠٠٠ميزان لوزن اللبن حتى  -٧
 ١               . كجم بطقم صنج٢٠ميزان بمؤشر حمولة  -٨
 ١                 . قدما١٦ثلاجة كهربائية سعة  -٩

  ماكينة – أكياس بلاستيك - كبش– مقلب ميكانيكي -مصفاة للبن إستلس -١٠

 .  شاش–ات نظافة  منظفات وأدو–      قفل 

 

 



٢١٥ لـبـانالأ

 :معدات التصنيع  )جـ
 : في حالة صناعة الجبن الدمياطي والقريش يلزم إضافة  •

 ١ كجم لبن                    ٢٥٠حوض تجبن ذو جدار مزدوج سعة  -١

  ١٢ سم                    ٢٠×٥٠×٥٠برواز مربع خشبي مربع مقاس  -٢

سفل البرواز                                 سم لاستعمالها بأ٥٥×٥٥قاعدة خشبية مربعة مقاس  -٣
  ١٢    .                                                          الخشبي

 ١٢.   سم لاستعمالها بداخل البرواز الخشبي٤٧×٤٧قرص خشبي مقاس  -٤

 ٤   .  كجم خثرة للتعبئة٢جاروف ذو يد صغيرة سعة كل جاروف  -٥

 ١                      . سم٦٠ينة طول سك -٦

 ١               . سم٣٥سكينة طول  -٧
 ×م طول ٢منـضـدة خشـبية مغـطاة بالصاج لها حافة مقاس  -٨

  سم ارتفاع لها حافة لحجز الشرش وذات ثقب ٨٠× سم عرض٨٠
                                      .          بضابط لتصريف الشرش

 :في حالة صناعة جبن جاف 
 : يلزم - كما في صناعة الجبن الدمياطي-لى حوض التجبنبالإضافة إ

 ١٠+١         مكبس مزدوج وقوالب الخثرة وتوابعها  -١

 ١           طاحونة خثرة لصنف الجبن الجاف المستعمل -٢

٤ 
 

     ١+١            سكاكين أمريكية طولية وعرضية -٣

 :في حالة صناعة الزبد  •
 ١              كم قشدة٥٠خضاض يدوي أو كهربي سعة  -١
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 ١                 عصارة -٢

 ٢+٤           .كفوف ومضارب وسكاكين خشبية للزبد -٣

 :في حالة السمن  •
     كجم٣٠-٢٠حلل لتسييح الزبد إستلنس سعة  -١

  كجم٥ كجم ، ٢عبوات لتعبئة السمن سعة  -٢

 :في حالة الزبادي  •
 .تانك بالسعة المطلوبة مزدوج الجدران  -١

ثقبة ووسيلة للتدفئة كهربائية    دولاب من الخشب مزود بأرفف م     (حـضان    -٢
 ) .وثرموستات

 .ثلاجة بنفس سعة الحضانة  -٣

 :وهذا بجانب توافر 

 جفن  – شاش   – أدوات نظافة    - فرش – مواد الغسيل    – الملـح    –المـنفحة   
 صودا  – كحول أمايل    – حمض كبريتيك    –وكاسات ومخابير مختلفة الأحجام     

تلف حجمها تبعا للناتج    يخ)  بلاستيك – ورق   –صفيح  ( أدوات تعبئة    –كاويـة   
 . زجاجات للمحاليل –اللبني 

 :النظافة والتعقيم في معامل الألبان :رابعاً
يتبقى على أسطح معدات وأواني اللبن بقايا من اللبن ومنتجاته تتكاثر فيها            

يؤدى إلى صعوبة إزالتها    ) لبن متحجر (الميكروبات كما أن جفاف البقايا اللبنية       
ظيف فى معامل الألبان من العمليات الهامة التى يمكن أن          لـذا تعتبر عملية التن    

تؤثر على جودة الناتج النهائى حيث إن كثيرا من الصفات المرغوبة فى جودة             
الناتج تتوقف إلى حد كبير على نظافة الوسط والأجهزة والآلات المستخدمة لذا            
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كـان مـن الـضرورى غسل هذه المعدات والأجهزة عقب استعمالها مباشرة             
 :غرضب

 .التخلص من كل أو معظم الميكروبات -١

 .التخلص من بقايا اللبن قبل تحجرها -٢

 .إزالة جوامد اللبن واستحلاب الدهن وسهولة إزالته -٣

علـى أن يلي عملية الغسيل تعقيم هذه الأدوات والأجهزة، وسوف تتناول            
فـيما يلـى المـواد المستعملة فى عمليات الغسيل والتعقيم وكيفية إجراء تلك              

 .ملية الع

 :مساحيق غسيل أدوات ومعدات الألبان - أ
يطلق على مساحيق الغسيل كلمة المنظفات وهى مخاليط من مواد مختلفة           
تـستعمل فى غسيل أدوات ومعدات صناعة الألبان، ويجب أن يتوافر في مادة             

 :التنظيف الخصائص التالية حتى تؤدى الغرض المطلوب منها بكفاءة عالية 

 الذوبان فى الماء مع سهولة إزالتها بالشطف        سـريعة الذوبان وتامة    -١
 .بالماء

 .ليس لها تأثير ضار على الأيدي -٢

 .يكون لها تأثير ضار على الكائنات الدقيقة الضارة  -٣

ليس للآثار المتبقية منها تأثير ضار على صحة الإنسان أو خواص اللبن             -٤
 .الحسية والطبيعية والبكتريولوجية 

رة على الانتشار وعدم التجمع فى صورة       لهـا القدرة على البلل أي القد       -٥
 .كتل 
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لهـا القـدرة على الاستحلاب أي تحويل الدهن إلى مستحلب وإزالته من              -٦
 .السطح

 .لها القدرة على تيسير الماء أي تحويل الماء العسر إلى يسر كامل  -٧

 .لها القدرة على النفاذية وإذابة جوامد اللبن  -٨

 .لتي تستخدم عليها لها القدرة على منع التآكل في الأسطح ا -٩

 -:وعند اختيار المواد المنظفة يجب مراعاة النقاط التالية 

 .ثمن المادة مع اختيار الأقوى والأرخص نسبياً-١

 يتناسـب التركيـز المستخدم منها عكسياً مع درجة الحرارة والوقت            -٢
 .المطلوب للمعاملة 

على مادة   خصائص الماء ففي حالة الماء العسر يجب احتواء المنظف           -٣
 .تعمل على إزالة العسر

 :طبيعة المنظف وأثره على نوع المعدن المطلوب غسيله، فمثلاً -٤

فـي تنظـيف الأرضـية تستخدم المساحيق المحتوية على مواد      -أ 
 .عالية القلوية 

فـى تنظـيف الأدوات المصنوعة من الألومنيوم أو الخشب لا            -ب 
 .ية ينصـح باستخدام المساحيق المحتوية على الصودا الكاو

فـى تنظيف الأدوات المصنوعة من الصلب غير القابل للصدأ           -جـ
 .يمكن استخدام جميع أنواع المساحيق 

وتنحـصر مـواد التنظـيف فـى القلـويات والأحماض بنوعيها معدنية             
ولا ينصح عادة باستعمال أحماض إلا في عمليات التنظيف الصعبة          . وعضوية
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لتى تستعمل فى تنظيفها لشدة     حـيث إنهـا خطر على العمال وعلى المعدات ا         
 .فعلها 

وتعتبـر المنظفات القلوية من أكثر مواد التنظيف فى معامل الألبان وهي            
تتكون إما من مادة واحدة مثل الصودا الكاوية أو كربونات الصوديوم أو يكون             
مـسحوق الغـسيل عبارة عن خليط من مواد قلوية مع مواد للتطرية وأخرى              

عدن والمواد القلوية الموجودة في المخلوط جميعها       للتـرطيب ومـنع تآكل الم     
 فوسفات ثلاثي   – ميتاسلكات الصوديوم    –الصودا الكاوية (أمـلاح الـصوديوم     

والتي ينتج عنها أيونات    )  بيكربونات -  كـربونات الصوديوم      –الـصوديوم   
الهامـة في تصبين الدهن وإذابة البروتين بالإضافة إلى         ) OH(الهيدروكـسيل   

 .ها في قتل الميكروباتشدة فاعليت

هكسا ميتاسلكات الصوديوم وتعرف    ) إزالة العسر (ومـن مـواد التطرية      
تجارياً باسم الكالوجين ومن مواد الترطيب أو البلل مركبات الأمونيوم الرباعية          
أو كبـريتيت الـصوديوم الكحولـية، أمـا المواد المانعة لتآكل المعادن فمنها              

 :عض المنظفات المستخدمة في معدات الألبان كبريتيت الصوديوم، وفيما يلي ب

مثال لمنظف يستخدم في غسل الأواني الزجاجية والمعدات المصنوعة          -١
 :من الصلب غير القابل للصدأ 

 . صودا كاوية لإذابة الدهن والبروتين٪٧٢

 . كبريتيت الصوديوم لمنع التآكل الناجم عن الصودا الكاوية٪١٨

 .لتيسير الماء  هكساميتا فوسفات الصوديوم ٪٨

 .  مركبات أمونيوم رباعية للبلل وتخلل المحلول لجزيئات الأوساخ٪٢

 ). تقريباpH١٢ً( لغسيل الزجاجات ٪٠,٧-٠,٤ويستعمل بتركيز 
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٢٢٠

 ):ألومونيوم(مثال لمنظف يستخدم في غسيل الأقساط  -٢

 . ميتاسليكات الصوديوم ٪٦٥

 . فوسفات وكربونات الصوديوم ٪٣٢

 .الكحولية  كبريتات الصوديوم ٪٣

 لغسيل الأقساط والمعدات المصنوعة من      ٪٠,٧-٠,٤ويـستعمل بتركيـز     
 .الألمونيوم

 :مثال لمنظف يستخدم في غسل الأيدي  -٣

 . كربونات وبيكربونات الصوديوم٪٨٠

 . كبريتات الصوديوم الكحولية٪١٥

 . فوسفات ثلاثي الصوديوم٪٥

  لغسيل الأيدي ٪١ويستعمل بتركيز 

 تستعمل معها المستحضرات القلوية التي يدخل في        لا: الأدوات الخـشبية   -٤
تكويـنها الـصودا الكاويـة حتى لا تتآكل، ولذا ينصح باستعمال الماء البارد              

إذ تعمل على خفض عسر    ) صودا الغسيل (المـضاف إليه كربونات الصوديوم      
المـاء ولهـا القدرة على استحلاب الدهن وسهولة إزالته ثم يلي ذلك الغسيل               

اخن ، في الوقت الحاضر تباع معظم مواد النظافة على أساس تحديد            بالماء الس 
 .الغرض من استعمالها

 :ولإجراء عملية الغسيل بطريقة صحيحة يتبع الآتي

 تشطف أواني ومعدات اللبن شطفاً جيداً بمجرد انتهاء استعمالها بالماء           -١
ي الـبارد أو الفاتر مع تجنب استعمال الماء الساخن، وإذا كانت الأوان           

شـديدة القذارة أو جف عليها اللبن فيستحسن استعمال الفرشاة مع ماء            
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الـشطف خالياً من أي لبن أو عكارة والغرض من عملية الشطف هو             
إزالـة الرواسب اللبنية لمنع تصلبها، وكذا توفير مستحضر التنظيف          

 .وزيادة فاعليته

به المنظف  ) م50ْ-٤٥(بعـد الـشطف تغـسل الأوانـي بماء ساخن            -٢
اسب وبالتركيز المناسب والغرض من رفع حرارة محلول الغسيل         المن

زيـادة قدرتـه على إزالة القاذورات خاصة الدهنية، ويجرى الغسيل           
بغمـر أوانـي اللـبن فـي محلول الغسيل مع الحك باستخدام فرشاة              
والاهتمام بالوصلات والزوايا، والفرش المستخدمة في عمليات الغسيل        

 شعر ذيل الخيل والألياف الصناعية مع       تـصنع من مواد مختلفة مثل     
تجـنب استخدام الإسفنج المعدني خاصة في الصلب غير القابل للصدأ           

 .تجنباً للخدش ووجود بقايا من الإسفنج تسد الصمامات

بعد الغسيل يتم الشطف مرة أخرى جيداً بماء ساخن للتخلص من آثار              -٣
 .المنظف والقاذورات التي كانت عالقة

 :عدات الألبانتعقيم أدوات وم - ب
الغـرض من عمليات التعقيم هو إبادة الميكروبات التي يحتمل تواجدها           
فـي أدوات وأواني الألبان بعد غسلها ولذلك يتم إجراء عملية التعقيم بعد إتمام              

 :عملية الغسيل، وتجرى عملية التعقيم بعدة طرق منها

 :التعقيم بالماء المغلي حيث  -١
 .ل والأقساط الصغيرة لمدة دقائقيوضع داخل الأدوات مثل الجراد - أ

يغمـر فيه الشاش وقوالب الجبن والأدوات الصغيرة مثل الكبشات           - ب
 . دقائق١٠والأيادي والمضارب الخشبية وعصارة الزبد لمدة 
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 :التعقيم بالبخار -٢
وفـيه يـستعمل صـندوق خاص للتعقيم حيث توضع في داخله الأدوات             

١٠٠ على حرارة لا تقل عن       الـمطلوب تـعقيمها ثم يسمح بدخول بخار فيه      
نـصف سـاعة ويـستعمل بنجاح في تعقيم أقساط اللبن والجرادل الكبيرة     / م°

 .والصفائح

 :التعقيم بالهواء الساخن -٣
وفـيه يـستعمل صندوق خاص توضع فيه الأدوات ويمرر فيه تيار من             

 . دقيقة٢٠م لمدة لا تقل عن °٨٢الهواء الساخن على درجة حرارة 

 :لكيماويةالتعقيم بالمواد ا -٤
تعتبـر مـركبات الكلـور أكثر المواد الكيماوية انتشاراً في تعقيم أدوات             
الألبان لما لها من تأثير قاتل للميكروبات وفي نفس الوقت تعتبر غير سامة إذا              
اسـتعملت بتركيز مناسب مع عدم تأثيرها على الطعم، ويتوقف التأثير المعقم            

تويه من كلور فعال ويعتبر ملح      لهـذه المستحـضرات أساساً على نسبة ما تح        
 جزء  ١٠٠هيـبوكلوريت الصوديوم أكثر الأملاح استخداماً ويستخدم بتركيز         

 دقيقة أو تشطف به     ٢ملـيون حيث تغمس فيه الأواني لمدة        / كلـور فعـال     
 .المعدات قبل استخدامها للتأكد من نظافة أسطحها

 :نموذج دراسة اقتصادية لمشروع ألبان : خامساً
 الدراسـة بـصفة عامة ليس فقط إلى توضيح الرؤية أمام            تهـدف هـذه   

المـستثمر صـغيراً أم كبيراً حتى يستطيع أن يقرر قبول المشروع أو العدول              
 .عنه بل أيضاً أهم الاعتبارات التي يجب مراعاتها عند البدء في المشروع

وبدايـة يجـب أن تـشمل الدراسـة اسم المشروع والهدف منه والطاقة              
شكل القانوني ووصف للمشروع هذا بالإضافة إلى تكلفة المشروع         الإنتاجية وال 
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 – الإيرادات   - الإهلاكات –تكاليف التشغيل   (الاسـتثمارية وربحية المشروع     
 ) .صافى الربح

وفـيما يلـي نموذج لدراسة مبدئية لجدوى مشروع ألبان طاقته طن لبن             
 :يوميا

 .اديإنتاج الجبن الأبيض واللبن الزب :الهدف من المشروع 

  كجم جبن أبيض يوميا١٨٠ً: الطاقة الإنتاجية 

  كجم زبادي يومياً ١٠٠    

يقوم المشروع بإنتاج الجبن الأبيض واللبن الزبادي       : وصـف المشروع    
) ٢م١٠٠(بالطاقـة سـالفة الذكر وذلك في مبنى مجهز لهذا الغرض مساحته             

 –بن الأبيض    وحدة تصنيع الج   –وحدة استلام اللبن    : مجهـز بالوحدات الآتية   
 . ووحدة خدمات –وحدة تصنيع الزبادي 

 : وبفرض أن

 جوامد لا ٪٩ دهن ، ٪ ٣,٥اللبن الداخل في التصنيع هو لبن بقري به         -١
 .دهنية وأن المشروع يقوم بتصنيع جبن أبيض وزبادي

 : ومنتجات المشروع هي -٢
 ٩٠٠وهذا يحتاج إلى    )  طنا سنوياً  ٥٤( كجم جبن أبيض يوميا      ١٨٠ - أ

ن يومياً باعتبار أن تصافي الجبن الطازج الناتج من هذا          كجـم لـب   
 . في المتوسط٪٢٠اللبن حوالي 

 ١٠٠وهذا يحتاج إلى    )  طنا سنوياً  ٣٠( كجـم زبادي يوميا      ١٠٠ - ب
 كجم لبن فرز مجفف لرفع الجوامد اللادهنية        ٢+ كجم لبن بقرى    

  .٪١١إلى حوالي 
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 .سنوياً يوم ٣٠٠ يوما شهرياً أي ٢٥أيام التشغيل هي   -٣

 :ولدراسة جدوى مثل هذا المشروع يحسب الآتي

 ) .جبن أبيض وزبادي(تكاليف وحدة الإنتاج من كل ناتج :  أولاً

 .التكاليف الاستثمارية للمشروع :  ثانياً

 .تكاليف الإنتاج السنوي :  ثالثا

 .إيرادات المشروع : رابعاً

ن الأبيض ، كجم من     كجم من الجب  (تكالـيف وحدة الإنتاج من كل ناتج        : أولاً
 ) :الزبادي 

 البند )قرش(جبن أبيض  )قرش(زبادي 
 لبن خام ٤٥٠ ٩٣
 لبن فرز مجفف - ١٢
 منفحة+ ملح  ٦ -
 بادئ - ٥
 عبوات ٢٥ ٤٠
 وقود ومنظفات ٤ ٦
 نقل ٤ ٦
 صيانة ٢ ٢
 استهلاك معدات ٢ ٤
 أجور ومرتبات ٢٠ ٤

 الإجمالي ٥٠٣ ١٧٢
 هامش ربح ٩٧ ٨٧
 يعسعر الب ٦٠٠ ٢٥٠

 :وقد استخدمت القيم السعرية الآتية في تقدير التكاليف السابقة

 :بالنسبة للجبن الأبيض  - أ
 ٪٢٠ قرشا للكيلو جرام وتصافي الجبن الطازج ٩٠أن سعر اللبن  -١

 . قرشا ٤٥٠=  كجم ١ ثمن اللبن الداخل في صناعة 



 لـبـانالأ

 

٢٢٥

 ٣ سم   ٣٠ قرش ويستخدم منها     ٢٠٠ أن سـعر لتر المنفحة القياسية        -٢
=  كجم جبن      ١ كجم لبن ثمن المنفحة الداخلة في صناعة         ١٠٠لكل  

 . مليمات ٣

 كجم لبن   ١٠٠ كجم لكل    ١٠ قرشا ويستخدم    ٢٠سـعر كجـم الملح       -٣
ثمن .  قروش ١٠ كجم جبن ثمنه     ١ويستخدم  نصف كجم ملح لإنتاج       

 .  قروش تقريباً ٦= الملح والمنفحة 

 أكياس بلاستيك   الجبن يعبأ في عبوات سعة نصف كجم ويحتاج لذلك         -٤
 قرشا كما يحتاج عبوات بلاستيك سعر       ٥٠=  منها   ١٠٠٠سعر الـ   

 .  قرش ١٢٠٠٠=  منها ١٠٠٠الـ

  قرشا ١٢=  قرش، وسعر العبوة الواحدة ٠,٥= سعر الكيس الواحد 

  قرشا ٢٥ = ٢ × ١٢,٥=    كجم جبن ١تكلفة تعبئة   ∴

 مساعدين  ٢ عمال عامل فني و    ٣بالنـسبة للأجور والمرتبات تحتاج       -٥
 جنيهات  ١٠ جنيها للعامل الفني،     ٢٠( جنيها   ٤٠أجـرهم فـي اليوم      

 ).للمساعد

  Θ        كجم أي أن عمالة كيلو      ١٠٠٠ كمية اللبن الواردة إلى العمل هي 
 . قروش ٤= جرام لبن 

 . قرشا ٢٠=  كجم جبن يحتاج عمالة ١∴

 :بالنسبة للزبادي - ب
 جنيها  ٩٠ كم لبن    ١٠٠يحـسب سـعر اللـبن الخام على أساس أن            -١

 ١ونظراً للتسخين والتبخير نفترض أن ثمن اللبن الداخل في تصنيع           
 . قرشا٩٣= كجم زبادي 
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 .حساب اللبن الفرز المجفف -٢
عادة يدعم اللبن البقري بإضافة لبن فرز جاف إليه لرفع الجوامد به واللبن             

 جوامد لا دهنية، إذن كل      ٪١١ جوامد لا دهنية نرفعها إلى       ٪٩الواصـل بـه     
 كجم زبادي   ١٠٠ كجم لبن فرز وهذا المخلوط يعطى        ٢جم لبن تحتاج     ك ١٠٠

 : قرش ٧٠٠وباعتبار ثمن كيلو اللبن الفرز المجفف 

 . قرش١٤٠٠= كجم لبن زبادي ١٠٠ ثمن اللبن الفرز الداخل في الصناعة ∴

 . قرشا١٤=  كجم لبن زبادي ١ ثمن اللبن الجاف الداخل في الصناعة ∴ 

 .جم١٢٠بفرض أن التعبئة تتم في عبوات : ولحساب ثمن العبوات  -٣

 .قروش) ٥( عبوات وثمن العبوة ٨ كجم زبادي يحتاج ١ ∴

 . قرشا٤٠ = ٨×٥=  ثمن العبوات اللازمة لتعبئة كيلو جرام زبادي ∴

 كجم لبن يحتاج لعمالة     ١سبق أن أوضحنا أن     = ولـحساب الـعمالة    -٤
 . قروش٤= 

 . قروش٤ كجم زبادي يحتاج لعمالة ١ ∴

 

 

 

 

 

 

 

 



 لـبـانالأ

 

٢٢٧

 :التكاليف الاستثمارية للمشروع : ثانياً
 الإجمالى
 بالجنيه

 سعر الوحدة
 بالجنيه

 الأجهزة والمعدات العدد

  طن٠,٥حوض تجبين استانلس  ٢ ٢٠٠٠ ٤٠٠٠

  طن٠,٥حوض تسخين سعة  ٢ ٢٠٠٠ ٤٠٠٠

 جاروف استانلس ٤ ٣٠ ١٢٠

 ماكينة قفل أكياس بلاستيك ٢ ٧٠ ١٤٠

 ميزان بمؤشر بطقم صنج ١ ٥٠٠ ٥٠٠

 ترابيزات خشبية للترشيح ٨ ٢٥٠ ٢٠٠٠

 )إطارات خشبية(براويز  ٨٠ ٧ ٥٦٠

  كجم٢٥أثقال أسمنت   ثقل٨ ٤ ٣٢٠

 حضان زبادي ١ ١٥٠٠ ١٥٠٠

 كم٥٠أقساط سعة الواحد  ٢٠ ٧٠ ١٤٠٠

 كبش أستانلس ٤ ١٥ ٦٠

 أنابيب بوتاجاز حجم كبير ٣ ٣٠٠ ٩٠٠

  لتر٨٠سخان كهربائي سعة  ١ ٤٠٠ ٤٠٠

 مقلب ميكانيكي ٢ ٤٠٠ ٨٠٠

 فراز يدوي ١ ١٠٠٠ ١٠٠٠

 جردل من الصلب لا يصدأ ٤ ٥٠ ٢٠٠

 كجم٥٠٠ميزان طبلية يزن حتى  ١ ١٥٠٠ ١٥٠٠

 مصفاة للبن ٢ ٥٠ ١٠٠

 مولد كهربائي احتياطي ١ ٢٠٠٠ ٢٠٠٠

 ثلاجة ١ ١٠٠٠ ١٠٠٠

 جهاز طرد مركزي لتقدير الدهن ١ ٥٠٠ ٥٠٠

 ر ولاكترمتراتترمومترات وأنابيب جرب   ١٠٠

 ٢م٦٠قطعة أرض لإقامة المشروع  ٦٠ ٢٠٠ ١٢٠٠٠

 مباني وإنشاءات ٦٠ ٥٠٠ ٣٠٠٠٠

 أثاث   ٥٠٠

 مصروفات تأسيس   ١٠٠٠

 الجملة ٦٦٦٠٠

 . كافة التكاليف السابقة يمكن أن تكون على شكل قرض:ملحوظة 



 الألـبـان

 

٢٢٨

 :تكاليف الإنتاج السنوي / ثالثا 

 الإجمالي

 بالجنيه

 سعر الوحدة

 لجنيهبا

 الصنف الكمية

 : مستلزمات إنتاج سلعية -أ   

 لبن بقري  طن٣٠٠ ٩٠٠ ٢٧٠٠٠٠

 لبن فرز مجفف  كجم٦٠٠ ٧ ٤٢٠٠

 منفحة قياسية  لتر٨٥ ٢,٥ ٢١٥

 ملح طعام  طن٢٧ ٢٠٠ ٥٤٠٠

 شاش  توب٢ ٥٠ ١٠٠

 مواد تعبئة وتغليف   ٢٥٥٠٠

 وقود ومنظفات   ٣٣٦٠

 مياه وكهرباء   ١٥٠٠

 غيارقطع    ١٠٠٠

 . أجور ومرتبات -ب   ١٢٠٠٠

 : مصاريف جارية -ج   

 ٪١٠إهلاك آلات ومعدات    ٢٤٠٠
 ٪٥إهلاك مباني    ٢١٠٠
 ٪١٠فوائد القروض    ٦٦٦٠

 : مستلزمات خدمية -د   

 نقل   ٢٧٠٠

 نثريات   ٥٠٠

 صيانة عامة   ٥٠٠

 الجملة ٣٣٨١٣٥

 

 



 لـبـانالأ

 

٢٢٩

  :إيرادات المشروع وربحيته: رابعاً

 :يقدر الإيراد اليومي كالتالي

 . جنيها ١٠٨٠=  جنيهات ٦×  كيلو جرام جبن أبيض ١٨٠

 . جنيها٢٥٠=   جنيه    ٢,٥×  كيلو جرام زبادي ١٠٠

 . جنيها١٣٣٠         =     الإيراد اليومي 

 . جنيه٣٩٩٠٠٠=         ٣٠٠ × ١٣٣٠=  الإيراد السنوي 

 ٣٣٨١٣٥=   يخصم منها تكلفة التشغيل وهي 

  جنيها٦٠٨٦٥=   ٣٣٨١٣٥ -٣٩٩٠٠٠= ربح المشروع 

 = ١٠٠÷) ٢٠ × ٦٠٨٦٥= ( ضـرائب ورسـوم مختلفة       ٪٢٠يخــصم   
 . جنيها ١٢١٧٣

  جنيها ٤٨٦٩٢=   ١٢١٧٣ – ٦٠٨٦٥= صافي الربح 

ويعتبر صـافي الـربح بالنسـبة لإجمالي التكاليف الاستـثمارية وكذلك        
 .هذا المشروعرأس المال مؤشرا جيدا ومرتفعا لمثل 

  
 
 
 
 



 الألـبـان

 

٢٣٠

 ملخص الجزء الرابع

يعتـرى اللـبن ومنتجاته كثير من التلف والفساد إذا لم يراعَ فى إنتاجها              
 .وتداولها الأسس العلمية 

 أهـم الاشتراطات الواجب توافرها عند إنشاء معامل ومصانع الألبان،           :أولاً  
 :هذه الاشتراطات هى 

  الموقع المناسب-           توفر اللبن               -       

   توفر مصادر للطاقة- توفير مصادر للمياه الصالحة    -       

   تصميم مبانى المعمل- تصريف الفضلات                -       

 تـوجد عدة إجراءات تتبع عند إنشاء معمل أو مصنع ألبان، ويشترط             :ثانـياً   
 :ر الشروط التالية الحصول على ترخيص بإنشاء مصنع أو معمل تواف

 . اشتراطات عامة -

 . اشتراطات خاصة بالعمال -

 : لا بد من توافر معدات وأجهزة لمعامل الألبان الصغيرة :ثالثاً 

 .معدات الاختبار   . أ

 .معدات عامة   . ب

 .معدات التصنيع   . ج

 النظافة والتعقيم فى معامل الألبان من العمليات الهامة التى تؤثر على    :رابعـاً   
 .اتج النهائى جودة الن



 لـبـانالأ

 

٢٣١

 يجب أن تشمل الدراسة     -  نموذج دراسة اقتصادية لمشروع ألبان        :خامـساً   

اسـم المـشروع والهـدف مـنه والطاقة الإنتاجية والشكل القانونى            

 .ووصف المشروع ، وتكلفة المشروع وربحيته 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 الألـبـان

 

٢٣٢

 أسئلة الجزء الرابع

 

 .اء معامل الألبانحدد الاشتراطات الواجب توافرها عند إنش :١س

ضع تصورا من عندك لمشروع لمعمل ألبان بطاقة نصف طن بغرض            :٢س
 .إنتاج جبن دمياطي، ولبن زبادي مع فرض ما تراه من نسب أسعار

 .   وضح الاعتبارات التى تراعى فى تصميم مبانى ومعامل الألبان :٣س

 .   لخص الإجراءات التى تتبع لإنشاء معمل أو مصنع ألبان :٤س

 .  بين الأجهزة والمعدات الواجب توافرها لمعامل الألبان الصغيرة :٥س

 .اشرح كيفية غسيل وتنظيف وتعقيم أدوات ومعدات الألبان : ٦س

 



 لـبـانالأ

 

٢٣٣

 المراجـــع
. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . إدارة مـصـانع الألبـان وتشريعاتها     -١
 .بد السلام عبد الجوادإبراهيم ع. د.عبد الجواد إمام أبو داود، أ. د.أ

. د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . أسـاسـيات الألــبان    -٢
 .إبراهيم عبد السلام عبد الجواد

 .مـذكـرات لطـلبة المستوى الثالث، زراعة القاهرة      . اللــبن وتـغذيـة الإنـسان      -٣

 .إبراهيم عبد السلام عبد الجواد. د. أ

إيلين صليب  . د.أ. وم الأغذية، زراعة القاهرة   مذكـرات لشعبة عل   . بكتـريا الألـبان    -٤
 .جرجس

إيلين صليب  . د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . بكتريا منتجات الألبان   -٥
 .جرجس

ابتسام . د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . تحلـيل اللـبن ومنـتجاته      -٦
 .إبراهيم غيته

. د.أ.  مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة      .تـعبـئة وتغـلـيف اللبن ومنتجاته      -٧
 .إبراهيم عبد السلام عبد الجواد. د.محمد محمد السيد متولي، أ

. د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . تكـنولـوجـيا الـمـثلجات اللبنية     -٨
 .ابتسام إبراهيم غيته. د.منير محمود العبد، أ

محمود كمال  . د.أ. لبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة    مذكرات لط . تـكنولوجـيا الجـبن    -٩
 .عبد الجواد إمام أبو داود. د.سالم نصر عامر، أ. د.الدين إبراهيم، أ

 .على حسن فهمي. د. أ. الجبن القريش، المطبعة التجارية الحديثة -١٠

. د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . كيمياء الألبان العملية   -١١
 .ارةحسن على شر

ابتسام . د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . كيمـياء اللـبن ومنـتجاته      -١٢
 .إبراهيم غيته

إبراهيم عبد السلام عبد    . د.أ. مذكرات لطلبة علوم الأغذية، زراعة القاهرة     . لبن خاص  -١٣
 .الجواد



 الألـبـان

 

٢٣٤

. د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . مـنـتجات اللبن الدهنية وبديلاتها     -١٤
 .ابتسام إبراهيم غيته

محمد محمد  . د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . معاملات اللبن السائل   -١٥
 .السيد متولي

سالم نصر  . د.أ. مذكرات لطلبة شعبة الألبان، زراعة القاهرة     . نــواتج اللبن الدهنية    -١٦
 .عامر

 

 

 

 
   
   
 
 


	الغلافة
	المحتويات
	كيف تدرس
	مقدمة
	الجزء الأول
	الجزء الثانى
	الجزء الثالث
	الجزء الرابع


