








 قسم علوم الاغذٌة 

 المرحلة الثانٌة 

 مباديء الالبان / المحاضرة الثالثة 

  المواد العضوٌة فً الحلٌب

 تتضمن المواد العضوٌة فً الحلٌب : 

  وتوجد بشكل مستحلب على شكل% وٌمكن استخلاصها بالمذٌبات العضوٌة  11-3: وتكون نسبتها من  الدهون -1

حبٌبات صغٌرة ممكن مشاهدتها بالمجهر الالكترونً , وتحتوي الدهون على مواد مصاحبة للدهن مثل 

 .     A,D,E,Kالكولستٌرول والفسفولبٌدات وتحتوي اٌضا على الفٌتامٌنات الذائبة فً الدهن وهً 

 % , وهو7-5نسبته من وتكون متمثلة بسكر اللاكتوز والذي ٌسمى بسكر الحلٌب وتتراوح :  الكربوهٌدرات -1

 . من جزٌئتٌن من كل من الكلوكوز والكالاكتوز وٌوجد بشكل محلول حقٌقً  سكر ثنائً ٌتكون 

 % وتشتمل على مواد بروتٌنٌة ومواد غٌر بروتٌنٌة والمواد11-3:؛ وتتراوح نسبتها من مواد نتروجٌنٌة  -3

% من بروتٌن الحلٌب و بروتٌنات  01نسبته  البروتٌنٌة تقسم الى مجموعتٌن رئٌسٌتٌن هما  : الكازٌن وتكون

 -لاكتوالبومٌن و بٌتا -هً : الفا% من بروتٌنات الحلٌب وان بروتٌنات الشرش 11الشرش وتكون نسبتها 

لاكتوكلوبٌولٌن . وتوجد البروتٌنات فً الحلٌب بحالة غروٌة وتكون حبٌبات البروتٌن اصغر من حبٌبات الدهن 

 ر العادي . اما المواد غٌر البروتٌنٌة فتتمثل بالبروتٌوز والببتون . ولا ٌمكن مشاهدتها بالمجه

التً توجد بكمٌات قلٌلة وٌكون بعضها ذو اهمٌة غذائٌة :  الفٌتامٌنات والانزٌمات والاصباغ والمركبات الاخرى -4

 ومنها ما ٌلعبدورا كبٌرا فً التفاعلات البٌوكٌمٌاوٌة فً الحلٌب . 

 المواد غٌر العضوٌة 

وهً عبارة عن الاملاح وتوجد فً الحلٌب على شكلٌن : الاول محلول حقٌقً والثانً بحالة غروٌة لارتباطها             

بالبروتٌنات, ومن الاملاح العضوٌة المهمة هً السترات والتً تتلف عند تقدٌر الاملاح بطرٌقة الترمٌد لذلك فان هذه 

وٌحتوي الحلٌب اٌضا على املاح غٌر عضوٌة منها الكالسٌوم والفسفور لٌب . الطرٌقة لا تعطً القٌمة الحقٌقٌة لاملاح الح

 والمغنسٌوم وغٌرها .؟  

 

  مركبات الحلٌب وعلاقتها بالصناعات الغذائٌة 

% وهً نسبة عالٌة ولهذا السبب تعطً الحلٌب صفة السٌولة ,  07: تبلغ نسبة الماء فً الحلٌب حوالً الماء  -1

وعلى الرغم من هذه النسبة العالٌة من الماء فان الحلٌب ٌعتبر غذاء مركز لان التمثٌل الغذائً للحلٌب ٌكون 

ب بشكل حر لانه ٌمكن فصله عن بقٌة % ولا ٌنتج عنه اي مخلفات ثانوٌة . وٌكون معظم الماء فً الحلٌ 111

 % من الماء ٌكون بشكل مرتبط . 5المكونات بالتبخٌر الا ان 

وٌعطً الحلٌب كل صور المحالٌل حٌث ٌوجد سكر اللاكتوز فٌه على شكل محلول حقٌقً بٌنما بٌنما ٌوجد الدهن فً 

   الحلٌب بشكل مستحلب اما البروتٌنات فانها توجد فً الحلٌب بشكل غروي .

 

 اهمٌة الماء فً الحلٌب 

 ٌعطً صفة السٌولة . -1

 ٌعمل على نقل الحرارة خلال المعاملات الحرارٌة علٌه مثل البسترة والتعقٌم .  -1

 ٌعتبر الماء وسط جٌد للنشاط المٌكروبً .  -3

 ٌعتبر الماء وسط للنشاط الكٌمٌائً اذ ٌعتبر وسط لحدوث كثٌر من التفاعلات الكٌمٌائٌة . -4

 ٌساعد على اظهار الطعم والنكهة .  -5



 ٌمكن تقسٌم منتجات الالبان على اساس كمٌة الماء التً تحتوٌها الى :  -6

 % ماء .  71- 31وتحتوي على  القشدة  -أ 

 % ماء . 61 – 35وٌحتوي على  الجبن -ب

 % ماء .  11وٌحتوي على  الزبد -ج

 % ماء .  1) الدهن الحر ( وٌحتوي على  السمن –د 

 % ماء .   4وٌحتوي على  الحلٌب المجفف –ه 

 الدهن :  – 2

عبارة عن خلٌط لكلٌسٌرٌدات الحوامض الدهنٌة وتتمٌز فٌزٌاوٌا بانها لا تذوب فً الماء ولكنها تذوب فً الاٌثر والمحالٌل 

ن جزٌئتٌن من العضوٌة المشابهة وٌحتوي دهن الحلٌب على كمٌات قلٌلة من الكولٌسترول والكاروتٌن ) والذي ٌتكون م

وٌعطً اللون الاصفر للحلٌب (  والفسفولبٌدات مثل ) اللٌسٌثٌن والاسفنجوماٌلٌن والسٌفالٌن (  والتً تدخل فً   Aفٌتامٌن 

 .  ,A ,D,E,Kتركٌب خلاٌا المخ بالاضافة الى الفٌتامٌنات الذائبة فً الدهن وهً 

ً معامل الالبان باستخدام الفرازات المٌكانٌكٌة التً تحول % وتعدل نسبة الدهن ف11-3وتتراوح نسبة الدهن فً الحلٌب 

ٌسمى بالقشدة واخر فقٌر بالدهن ٌسمى بالحلٌب الفرز . وقد تجرى عملٌة فرز الحلٌب الى جزئٌن احدهما غنً بالدهن 

ٌقة حٌث ٌطفو الدهن الحلٌب بالطرق البدائٌة فً الارٌاف باستخدام طرٌقة الترقٌد بالاوانً الضحلة او بطرٌقة الاوانً العم

على سطح الحلٌب عند تركه لفترة من الزمن حٌث ٌكون دهن الحلٌب على شكل حبٌبات دهنٌة صغٌرة الحجم تتراوح 

ماٌكرون وتكون سابحة فً مصل الحلٌب وتحاط هذه الحبٌبات بغلاف من الفسفولبٌد ٌكون سمكه    5 -1اقطارها من 

ة هذا الغلاف فً اعطاء حالة الاستحلاب للدهن وٌمنع تلاصق حبٌبات الدهن ماٌكرون وتاتً اهمٌ 1,  111الى  1, 115

مع بعضها وبالتالً ٌمنع تكتلها وٌمكن تغٌٌر هذه الحالة الفٌزٌاوٌة بالتحرٌك كعملٌة الغض التً تساعد على تكتل الحلٌب 

 عملٌة التجمٌد التً تسبب فً اتلاف غلاف الحبٌبة الدهنٌة . وكذلك 

 

 لحبٌبة الدهنٌة على : وٌعتمد حجم ا

حٌث ٌلاحظ كبر حجم حبٌبة الدهن فً حلٌب الجاموس مما ٌساعد على سهولة صناعة القٌمر  نوع الحٌوان : -1

 من حلٌب الجاموس . 

: حٌث ٌكون حجم حبٌبة الدهن فً حلٌب ابقار الجٌرسً والجٌرنسً اكبر من حجم حبٌبات  سلالة الحٌوان -1

 ن الابقار . الدهن فً حلٌب الانواع الاخرى م

 : ٌكون حجم حبٌبات الدهن فً بداٌة موسم الحلٌب اكبر مما فً نهاٌة موسم الحلٌب .  موسم الحلٌب -3

: ٌكون حجم حبٌبات الدهن كبٌرة فً حلٌب الابقار التً تتغذى على اعلاف خضراء مقارنة بتلك  نوع التغذٌة -4

 التً تتغذى على اعلاف خشنة . 

 

 : التركٌب الكٌمٌاوي لدهن الحلٌب 

ٌتكون دهن الحلٌب كٌمٌاوٌا من عدد كبٌر من الحوامض الدهنٌة متصلة عشوائٌا بالكلٌسٌرول وان اتصال ثلاثة جزٌئات 

الاحادٌة والثنائٌة توجد فً دهن الحلٌب  من الحوامض الدهنٌة بجزٌئة كلٌسٌرول ٌنتج عنه جزٌئة دهن . وان الكلٌسٌرٌدات

% ( وتتكون هذه الكلٌسٌرٌدات من اتحاد جزٌئة واحدة او جزٌئتٌن من الحوامض الدهنٌة  1, 5بنسبة قلٌلة جدا ) اقل من 

 بجزٌئة كلٌسٌرول . 

ٌة والتً لا ٌستطٌع وٌعتبر دهن الحلٌب اعلى نوعٌة من الدهن العادي بسبب احتوائه على جمٌع الاحماض الدهنٌة الاساس

وتتمٌز الحوامض الدهنٌة الداخلة فً تكوٌن الدهون بكونها تحتوي على عدد زوجً من ذرات الجسم من تخلٌقها . 

ذرة , اما دهن الحلٌب فٌتمٌز باحتوائه على نسبة عالٌة نسبٌا من الحوامض التً ٌتراوح عدد  14 -4الكربون ٌتراوح بٌن 

ت كما وٌنفرد دهن الحلٌب بٌن الاغذٌة الطبٌعٌة باحتوائه على حامض البٌوترٌك , وتشكل ذرا 11 -4ذرات الكربون فٌها 

% من الحوامض الداخلة فً تركٌب دهن الحلٌب , اما الحوامض الدهنٌة غٌر  71-61الحوامض الدهنٌة المشبعة 

 المشبعة فتشكل النسبة الباقٌة وٌكون حامض الاولٌك الحامض الرئٌسً فٌها . 



هذه النسبة العالٌة من الحوامض الدهنٌة غٌر المشبعة ٌجعل دهن الحلٌب عرضة لكثٌر من التغٌرات التً ٌنتج  ان وجود

% من الحوامض غٌر المشبعة  31عنها تغٌر فً طعم الحلٌب ومن هذه الحوامض حامض الاولٌك الذي ٌشكل حوالً 

منها بالاضافة الى حامض اللٌنولٌنك , فمثل هذه  % 11والذي ٌعطٌه صفة السٌولة وكذلك حامض اللٌنولٌك الذي ٌكون 

الحوامض تكون سهلة التاكسد فً مناطق الروابط المزدوجة مما ٌنتج عنه الطعم المؤكسد وٌساعد الاوكسجٌن ووجود 

 بعض العناصر كالحدٌد والنحاس على هذه العملٌة . 

الحلٌب وتسمى هذه الظاهرة بالتزنخ التحللً وٌكون  وقد ٌظهر الطعم المتزنخ كنتٌجة لنشاط بعض الانزٌمات الموجودة فً

 ذرة كربون ( .  11-4)  الطعم الناتج بسبب تحرر الحوامض الدهنٌة قصٌرة السلسلة 

ان انزٌم اللاٌبٌز ٌكون فً حالة غٌر فعالة فً الحلٌب الا ان العملٌات التكنولوجٌة الحدٌثة ادت الى ظهور صفة التزنخ 

ام اجهزة الحلب المٌكانٌكً واجهزة التجنٌس وتذبذب درجات الحرارة . كل هذه العوامل تعمل ومن هذه الاسباب استخد

 على تنشٌط هذه الانزٌمات مؤدٌة الى ظهور الطعم المتزنخ . 

 

 اي انه هناك ثلاثة انواع من التحلل الذي ٌحدث لدهن الحلٌب : 

بٌعٌا فً الحلٌب والتً تعمل على تحرٌر : وٌحدث بفعل انزٌمات اللاٌبٌز الموجودة ط التحلل الانزٌمً -1

 بعض الحوامض الدهنٌة قصٌرة السلسلة . 

:  اذ تعمل بعض انواع الفطرٌات والبكترٌا على انتاج انزٌمات تعمل على تحلل  التحلل المٌكروبً -1

 دهن الحلٌب منتجة بعض المواد الكٌتونٌة . 

ن التزنخ بوجود بعض العوامل المساعدة ) الاوكٌسٌجٌنً ( : وٌحدث هذ النوع م كسٌديوالتحلل الا -3

مثل ضوء الشمس , الوكسجٌن , الحرارة , الهواء , الاملاح وبعض المعادن الثقٌلة مثل الحدٌد 

 والنحاس . 

 

 الخواص الطبٌعٌة لدهن الحلٌب 

ع اللازم لمعادلة الاحماض  1,1من محلول قلوي قوته  : وهو عدد المللترات رقم رٌخارت ماٌسل -1

 – 17غم من الدهن وٌبلغ هذا الرقم من  5الدهنٌة الطٌارة القابلة للذوبان فً الماء والناتجة من تقطٌر 

 وهو مقٌاس لوجود حامض البٌوتٌرك بشكل اساسً .  10وبمتوسط  35

ع اللازم لمعادلة الاحماض  1,1لوي قوته : وهو عبارة عن عدد المللترات من محلول ق رقم بولنسكً -1

 – 1,1غم من الدهن , وٌبلغ هذا الرقم من  5الدهنٌة الطٌارة غٌر الذائبة بالماء والناتجة من تقطٌر 

 ذرات كربون .  11و 0وهو مقٌاس للحوامض الدهنٌة ذات  1,4وبمتوسط  1,6

م من الدهن تحت  ظروف معٌنة غ 111: وهو عدد غرامات الٌود التً تمتص من قبل  الرقم الٌودي -3

الموجودة فً الحوامض الدهنٌة وٌكون هذا الرقم من وهذا الرقم هو مقٌاس للاواصر غٌر المشبعة 

 .  33وبمتوسط  30 – 16

: وهو عدد الملغرامات من هٌدروكسٌد البوتاسٌوم اللازمة لتصبن غم واحد من الدهن  رقم التصبن -4

وهذه الارقام تمثل مؤشر لمعدل الاوزان  110وبمتوسط  141 -111وٌتراوح هذا الرقم مابٌن 

 الجزٌئٌة للحوامض الدهنٌة . 

: نظرا لاحتواء الحلٌب على عدد كبٌر من الحوامض الدهنٌة غٌر المتجانسة لذلك  نقطة الانصهار -5

 م .  41 -31ٌكون له مدى كبٌر من حٌث نقطة الانصهار والتً تتراوح من 

 .  للكشف عن غش الدهنوتستخدم الارقام اعلاه 

 



تعزى النكهة الغنٌة والمستحبة عند كثٌر من الناس ,  الحلٌب فالٌه ٌعتبر من اهم مكوناتاهمٌة دهن الحلٌب : 

وتقدر جودة الحلٌب وقٌمته الاقتصادٌة وتحدٌد سعره على ما ٌحتوٌه من دهن فمثلا ٌحتوي الحلٌب البقري على 

 % . 11,5 -5,5% دهن بٌنما فً حلٌب الجاموس تتراوح نسبة الدهن من  3,0 – 3

كما انه ٌحتوي   A,D,K,Eومن الناحٌة الغذائٌة فهو مصدر ممتاز للطاقة الحرارٌة وللفٌتامٌنات الذائبة فً الدهن 

ٌوان , مرحلة على الاحماض الدهنٌة الاساسٌة ,وتتاثر نسبة الدهن فً الحلٌب بعدة عوامل منها : نوع الح

 الحلب , فصل السنة , التغذٌة وطرٌقة الحلب . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 



 كلية الزراعة والغابات 

 قسم علوم الاغذية 

 المرحلة الثانية / مباديء الالبان / المحاضرة الرابعة 

 بروتينات الحليب : 

البروتٌنات عبارة عن مركبات عضوٌة تتكون من الكاربون والاوكسجٌن والهٌدروجٌن والنتروجٌن وقسم منها تحتوي 

 على الكبرٌت وقلٌل منها تحتوي على الفسفور , وبصورة عامة تتركب البروتٌنات من : 

 % . 4 -5برٌت % , الك1-6% , الهٌدروجٌن 02-05% , الاوكسجٌن 51-50% , النتروجٌن 00-05الكاربون 

. وتعتبر الاحماض  6321المئوٌة للبروتٌن من خلال تقدٌر النسبة المئوٌة للنتروجٌن مضروبة فً وٌمكن تقدٌر النسبة  

الامٌنٌة هً الوحدات البنائٌة للبروتٌن والتً ترتبط مع بعضها البعض بروابط ببتٌدٌة وان تسلسل الاحماض الامٌنٌة فً 

و تنتهً بالبرولٌن  glycine حامض امٌنً تبدأ بالكلاٌسٌن  51ٌن لاخر . علما بانه هناك البروتٌنات ٌختلف من بروت

proline   لذلك فان البروتٌن . وٌحتوي كل حامض امٌنً على مجموعة امٌن القاعدٌة ومجموعة الكربوكسٌل الحامضٌة

حامض لاحتوائه على مجموعة و ك  NH2له خاصٌة امفوتٌرٌة اي ٌتفاعل كقاعدة لاحتوائه على مجموعة الامٌن 

. وتختلف البروتٌنات الحٌوانٌة عن البروتٌنات النباتٌة فً ان البروتٌنات الحٌوانٌة   COOHالكربوكسٌل الحامضٌة 

تحتوي على الاحماض الامٌنٌة الاساسٌة واتً لا ٌتمكن الجسم من تخلٌقها بل ٌجب ان ٌحصل علٌها من خلال الغذاء . اما 

 حماض الامٌنٌة الاساسٌة . تٌة فتعتبر بروتٌنات ناقصة او فقٌرة كونها لا تحتوي على الاالبروتٌنات النبا

وٌعتبر بروتٌن الحلٌب من البروتٌنات الجٌدة لقٌمتها الغذائٌة وفً الدول المتقدمة تدخل بروتٌنات الحلٌب بشكل اساسً فً 

 تغذٌة الفرد . وٌتكون بروتٌن الحلٌب من : 

 وٌتكون من عدة انواع من الكازبٌن وهً :وهو ٌتجبن بالمنفحة % من بروتٌن الحلٌب  15وٌشكل  :  الكازين -5

 الفا كازٌن و بٌتا كازٌن و كاماكازٌن وكابا كازٌن . 

وتتكون من الالبومٌن , % من بروتٌن الحلٌب وهً لا تتجبن بالمنفحة 05: وتشكل  بروتينات الشرش -0

 بروتٌوز , ببتون , بروتٌنات المناعة . الكلوبٌولٌن , البومٌن سٌرم الدم , 

بروتٌنات شرش ( وتبلغ فً الحلٌب الجاموسً  531كازٌن و   036% ) 230وتبلغ نسبة البروتٌن فً الحلٌب البقري 

 بروتٌنات شرش (  530كازٌن و  %232 ) 430

 

 اهمية الكازين : 

 ٌعتبر الكازٌن اساس صناعة الجبن  -5

 بن ٌعتبر الكازٌن اساس صناعة الل -0

ٌعتبر الكازٌن من البروتٌنات الاساسٌة فً التغذٌة لانه ٌحتوي على جمٌع الاحماض الامٌنٌة الاساسٌة التً لا  -2

 ٌستطٌع الجسم تخلٌقها وكذلك الاحماض الامٌنٌة غٌر الاساسٌة وبذلك ٌعتبر بروتٌن متكامل . 

  ٌستخدم فً العدٌد من الصناعات كالورق والادوٌة والغري واللدائن والاقمشة والمبٌدات الحشرٌة .  -4

 خواص الكازين : 

 :  الترسيب ) التخثر ( -5

ٌمكن فصل الكازٌن من الحلٌب بعدة طرق اضافة الى طرٌقة الطرد المركزي , حٌث ٌمكن فصله بجعل  ال 

PH   درجة م وهذه الطرٌقة تعتبر اساسٌة لتحضٌر الكازٌنات  05حرارة وعند درجة  434-436للحلٌب بحدود

وتستخدم هذه الطرٌقة فً صناعة جبن الكوتج حٌث ترتفع حموضة الوسط مما ٌؤدي الى اذابة الكالسٌوم الكلٌة 

والفسفور المرتبط بالكازٌن بشكل تدرٌجً وعند نقطة التعادل الكهربائً ) نقطة تعادل الشحنات ( ٌكون 

ٌن متحرر من الاملاح وٌترسب الكازٌن . كما ٌمكن ترسٌب الكازٌن بواسطة انزٌم الرنٌن الذي ٌتم الكاز



استخلاصه من المعدة الرابعة للعجول الرضٌعة . , الا ان عملٌة الترسٌب هذه تتم بعد ان تعانً هذه البروتٌنات 

وجود اٌونات الكالسٌوم لترسٌبها , بالباراكازٌنات والتً ٌشترط تغٌٌرا فً تركٌبها متحولة الى ما ٌدعى 

 وتستخدم هذه الطرٌقة فً صناعة الاجبان . 

وٌمكن اٌضا ترسٌب الكازٌنات بتشبٌع الحلٌب بالملح على درجة حرارة الغرفة الا ان هذه الطرٌقة لا تستخدم 

 الا للاغراض التحلٌلٌة . 

 الامفوتيرية :  -2

  NH3ٌتكون من سلسلة من الاحماض الامٌنٌة والتً تحتوي بدورها على مجامٌع الامٌن القاعدٌة  نظرا لان الكازٌن

السالبة الشحنة فان بامكان الكازٌن ان ٌتفاعل مع   COOHالموجبة الشحنة ومجامٌع الكربوكسٌل الحامضٌة 

 الحوامض والقواعد . 

 الذوبانية :  -3

اصغر ذائبة حٌث تكون منتشرة بشكل غروي وتكون احجام هذه الدقائق  ٌوجد الكازٌن فً الحلٌب على صورة غٌر     

 بكثٌر من حجم حبٌبات الدهن . 

  : ة التأثر بدرجة الحرار -4

% ( حٌث تؤدي ارتفاع الحموضة  5300ٌترسب الكازٌن عند تسخٌنه اذا كانت درجة حموضة الحلٌب عالٌة ) اكثر من 

% ( فان الكازٌن لاٌترسب  5356لحرارٌة اما اذا كانت حموضة الحلٌب طبٌعٌة ) الى عدم ثباتٌة الكازٌن اتجاه المعاملة ا

 بالغلٌان حتى اذا استمرت عملٌة التسخٌن لمدة ساعة . 

 

 بروتينات الشرش 

% وتشكل 534وتكون نسبتها فً حلٌب الابقار حوالً  هً مجموعة البروتٌنات التً تبقى فً الشرش بعد فصل الكازٌنات

% من بروتٌنات الحلٌب وهً لا تترسب بانزٌم الرنٌن او الانزٌمات المشابهة ولكنها تترسب بالحرارة نتٌجة  05حوالً 

خٌن عن كون الحلٌب معامل حرارٌا او لا باستخدام اختبار التعكٌر وذلك بتستغٌر طبٌعتها ) الدنترة ( وٌمكن الكشف 

الشرش فاذا بقً الشرش رائقا فهذا ٌعنً ان الحلٌب معامل حرارٌا مسبقا ) مغلً ( اما اذا تعكر الشرش فهذا ٌعنً ان 

 الحلٌب غٌر معامل حرارٌا . 

 ومن انواع بروتٌنات الشرش : 

 بيتالاكتو كلوبيولين :  -1

% وٌكون بشكل ذائب 50-4وٌشكل اعلى نسبة من بروتٌنات الشرش وهو الرئٌسً من بروتٌنات الشرش 

وٌختلف عن الكازٌن باحتوائه على الكبرٌت وهو المسؤول عن الطعم المطبوخ بالحلٌب المعامل حرارٌا وذلك 

, وهو لا ٌحتوي على الفسفور , وٌترسب بالحرارة ولا ٌترسب   SHلانفراده بمجموعة ال السلفاهٌدرٌل 

زٌن عند معاملة الحلٌب بالحرارة وٌكون معقد ذو اثر سلبً باستخدام المنفحة , ٌتفاعل هذا البروتٌن مع الكا

 على فعالٌة انزٌم الرنٌن مما ٌسبب فً تاخٌر عملٌة التخثر . 

 :  الالفالاكتوالبومين -0

وٌعتبر هذا البروتٌن اساسٌا فً عملٌة تخلٌق اللاكتوز وهو لا ٌحتوي على  من بروتٌنات الشرش  % 0وٌشكل 

 62الٌة من الكبرٌت والحامض الامٌنً التربتوفان , وٌترسب عند درجة حرارة وٌحتوي على نسبة عالفسفور 

 درجة م 

 :  بروتينات اخرى -2

% من مجموع بروتٌنات الحلٌب وهً بروتٌنات ثابتة اتجاه 6-0وتشكل حوالً ببتون :  –بروتٌوز  - أ

 المعاملات الحرارٌة . 

ثل اللاكتوفٌرٌن والامٌنوكلوبٌولٌن بروتٌنات المناعة : ٌكون عملها مشابه للمضادات الحٌوٌة م - ب

G,A,M,D,E  . 



: وهً مواد بروتٌنٌة تعمل كمساعد للتفاعلات الكٌمٌاوٌة حٌث تدخل وتخرج من التفاعل دون الانزيمات  - ت

 ان ٌحصل لها اي تغٌٌر . 

 

 

 

 

 سكر الحليب ) اللاكتوز ( 
والكالاكتوز وهو المركب وهو سكر ثنائً ٌتكون من جزٌئتٌن من السكرٌن الاحادٌٌن الكلوكوز 

الرئٌسً فً الحلٌب ,وٌعتبر حلٌب اللبائن المصدر الطبٌعً الوحٌد لهذه المادة .ٌوجد الكربوهٌدراتً 

اللاكتوز بشكل محلول حقٌقً وله تاثٌر كبٌر فً ثبات الضغط الازموزي ودرجتً الانجماد والغلٌان وان 

ً حلٌب الام فتكون اعلى مما فً حلٌب الابقار % اما نسبته ف4340% وكمعدل 0-430نسبته تتراوح من 

% لذلك وفً حالة استخدام حلٌب البقار فً تغذٌة الاطفال ٌجب 4-632اذ تبلغ هذه النسبة فً حلٌب الام 

 تعوٌض النقص فً الحلٌب , وٌكون سكر اللاكتوز مسؤول عن طعم الحلٌب الممٌز , وتركٌبه 

C12H22O11  . 

درجة م  02ن الشرش الناتج من تصنٌع الجبن الى درجة حرارة اقل من ٌحضر سكر اللاكتوز من تسخٌ

ٌكون الى  OHمن نوع الفا لاكتوز ) اي موقع مجموعة ال وان اللاكتوز الناتج من هذه الطرٌقة ٌكون 

م لغرض اجراء عملٌة البلورة سوف ٌؤدي  02الاعلى ( اما اذا سخن الشرش الى درجة حرارة اعلى من 

ٌكون الى الاسفل ( , وٌكون ذوبان اللاكتوز فً  OHوز من نوع بٌتا لاكتوز ) اي موقع الى انتاج لاكت

% اي ان ذوبانه اقل من ذوبان السكروز وان حلاوته تعادل ثلث حلاوة السكروز وان  5431الماء بنسبة 

 ذوبان البتالاكتوز ٌكون اكثر من الالفالاكتوز على نفس درجة الحرارة . 

وز من قبل الاحٌاء المجهرٌة الموجودة فً الحلٌب منتجة حامض اللاكتٌك وحوامض ٌستهلك سكر اللاكت

ومواد اخرى , وان نسبة حامض اللاكتٌك الناتجة تعتمد على نوع البكترٌا فاذا كانت البكترٌا من نوع 

ٌا من % او اكثر , اما اذا كانت البكتر00تكون حامض اللاكتٌك بنسبة متجانسة التخمر فان نواتج التخمر 

% والباقً حوامض ومواد 05نوع مختلطة التخمر فان نسبة حامض اللاكتٌك الناتجة تكون بحدود 

عضوٌة اخرى . وان تخمر سكر اللاكتوز وانتاج حامض اللاكتٌك عامل مهم فً كثٌر من الصناعات 

 بة من البكترٌا . اللبنٌة مثل انتاج اللبن والجبن والزبد وٌكون التخمر مسٌطر علٌه باستعمال مزارع منتخ

 

 اهمية سكر اللاكتوز من الناحية التغذوية :

 ٌمتاز بقٌمة غذائٌة عالٌة . -5

لا ٌتحلل فً المعدة ولكن ٌتحلل فً الامعاء وٌحتاج الى انزٌم اللاكتٌز لتحلٌله الى جزٌئتٌن هما  -0

 الكلوكوز والكالاكتوز . 

 لغذاء .ٌساعد على الاستفادة من الكالسٌوم والفسفور الموجود فً ا -2

 . Dٌساعد على الاستفادة من فٌتامٌن  -4

 ٌدخل فً تركٌب خلاٌا المخ والخلاٌا العصبٌة وهو ضروري للنمو العقلً .  -0

 : اهمية سكر اللاكتوز من الناحية الاقتصادية

 ٌدخل فً الصناعات الدوائٌة . -5

 ٌدخل فً صناعة الحلوٌات والمعجنات لٌكسبها مٌزة معٌنة .  -0

 اساس تكوٌن الحموضة فً الحلٌب ) حامض اللاكتٌك ( ٌعتبر سكر اللاكتوز  -2

   

 انزيمات الحليب :   

وهً ذات طبٌعة بروتٌنٌة وقد تكون مرتبطة باحد وهً عبارة عن عوامل حٌوٌة مساعدة توجد فً جمٌع الخلاٌا الحٌة     

 العناصر الكٌمٌاوٌة المنشطة وتتمٌز الانزٌمات بما ٌلً : 



 على التفاعلات الحٌوٌة فً الخلٌة الحٌة .لها القدرة على السٌطرة  -5

 لا تتغٌر عند دخولها التفاعلات الكٌمٌاوٌة . -0

 ذات طبٌعة بروتٌنٌة . -2

كما ان اسم   substrateلها صفة التخصص حٌث ان لكل انزٌم مادة اساس ٌعمل علٌها تسمى المادة الخاضعة  -4

 . lipidٌعمل على الدهن   lipase  انزٌم اللاٌبٌزالانزٌم ٌكون غالبا مشتق من اسم المادة التً ٌعمل علٌها مثلا

 تفقد فاعلٌتها بالحرارة العالٌة . -0

 اهم خصائص الانزٌمات : 

 للانزٌمات درجة حرارة مثلى ٌكون نشاطه اعلى ماٌمكن عند هذه الدرجة .  -5

 امثل ٌكون نشاطه اعلى ما ٌمكن عند هذا الاس الهٌدروجٌنً . PHللانزٌمات  -0

 للذوبان فً الماء والكلسرول والاسٌتون المخفف .  للانزٌمات قابٌلة -2

 غٌر قابلة للنفاذ من الاغشٌة بسبب كبر جزٌئاتها .  -4

 ٌمكن ترسٌبها بواسطة كبرٌتات الامونٌوم وثلاثً كلورٌد حامض الخلٌك .  -0

 للانزٌمات تخصص دقٌق اذ ٌكون لكل انزٌم مادة اساس ٌعمل علٌها .  -6

ا لدرجات لبروتٌنٌة من التغٌر فً صفاتها الطبٌعٌة ) الدنترة ( عند تعرضهتعانً الانزٌمات كبقٌة المواد ا -4

 الحرارة العالٌة او عندما ٌكون الوسط متطرفا فً حموضته او قاعدٌته . 

 انزٌم .  00-05وٌوجد فً الحلٌب حوالً  

 اهم فوائد الانزيمات : 

لٌب مبستر ام لا ؟  اذ ٌوجد فً الحلٌب ٌمكن من خلال الكشف عن وجود انزٌم الفوسفاتٌز معرفة هل ان الح -5

 11نوعٌن من الفوسفاتٌز هما الفوسفاتٌز الحامضً الذي ٌكون مقاوم للحراة نسبٌا اذ ٌجب تسخٌن الحلٌب الى 

 اما الفوسفاتٌز القاعدي فٌتوقف نشاطه بحرارة البسترة ز درجة م ولمدة نصف ساعة للقضاء علٌه , 

تعمل بعض الانزٌمات على احداث بعض الاضرار للحلٌب او منتجاته مثل حدوث تزنخ للحلٌب بفعل انزٌم  -0

اللاٌبٌز خاصة بعد تجنٌس الحلٌب حٌث ٌنشط هذا الانزٌم وتزداد حالة التزنخ نتٌجة لزٌادة المساحة السطحٌة 

منتجات الالبان نتٌجة لنشاط انزٌم البروتٌز للحبٌبات الدهنٌة التً ٌعمل علٌها الانزٌم , او تكون الطعم المر فً 

 الذي ٌعمل على تحلل البروتٌن وتكوٌن ببتٌدات صغٌرة الحجم . 

تستخدم الانزٌمات كمؤشر لبعض الحالات المرضٌة التً تصٌب الحٌوان مثل زٌادة نشاط انزٌم الكتالٌز عند  -2

 اصابة الحٌوان بمرض التهاب الضرع . 

 ممكن بواسطة الكشف عن وجود انزٌم البٌروكسٌدٌز معرفة هل ان الحلٌب معامل حرارٌا ام لا .  -4

 وهناك العديد من الانزيمات الموجودة في الحليب منها : 

 انزٌمات محللة للدهن ) اللاٌبٌزات (  -5

 انزٌمات محللة للبروتٌنات ) البروتٌزات (  -0

حٌث ٌوجد نوعٌن من الامٌلٌز هما الفا امٌلٌز الذي لاكتٌز والامٌلٌز انزٌمات محللة للكاربوهٌدرات مثل انواع ال -2

 ٌوجد فً الحلٌب وبٌتا امٌلٌز الذي ٌوجد فً اللعاب . 

 انزٌمات مؤكسدة او مختزلة مثل انزٌم الكزانثٌن بٌروكسدٌز .   -4

 

  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 بسم الله الرحمن الرحٌم 

 كلٌة الزراعة والغابات 

 قسم علوم الاغذٌة / المرحلة الثانٌة / مباديء الالبان 

  الخامسة ة المحاضر

 فً الحلٌب :الاملاح المعدنٌة 

عند اخذ نوذج من الحلٌب وتجفٌفه ثم حرقه حرقا جٌدا ٌتم الحصول على رماد ابٌض وان هذا الرماد ٌتكون من 

% وفً 3,0% وفً حلٌب الابقار 3,3المعادن الموجودة فً الحلٌب وتكون نسبتها فً حلٌب الام  اوكسٌدات

 .  % وان التفاعل لرماد الحلٌب ٌكون قاعدي3,0حلٌب الجاموس 

 وٌمكن تقسٌم الاملاح المعدنٌة الى : 

 املاح معدنٌة كبرى مثل الكالسٌوم والفسفور  -1

 املاح معدنٌة صغرى مثل الحدٌد والٌود  -2

 :  وتكون الاملاح المعدنٌة فً الحلٌب على شكلٌن

 والبوتاسٌوم والصودٌوم .بشكل طبٌعً مثل الكالسٌوم والفسفور  -1

بشكل غٌر طبٌعً مثل الرصاص والزرنٌخ والالمنٌوم وهً من العناصر السامة والتً تنتقل الى  -2

 .  الحلٌب من البٌئة نتٌجة التلوث بماء المصانع او من اوانً الالمنٌوم

 وتقسم الاملاح حسب الحاجة الٌها فً التغذٌة الى : 

 عناصر معدنٌة تفً بحاجة جسم الانسان مثل الكالسٌوم والفسفور والصودٌوم والبوتاسٌوم .  -1

 عناصر معدنٌة غٌر كافٌة لحاجة الجسم مثل الٌود والحدٌد .  -2

 

 اهمٌة الاملاح المعدنٌة من الناحٌة الغذائٌة والتصنٌعٌة : 

 الغذائٌة مثل الكالسٌوم والحدٌد . اجات الجسم ٌملاح ضرورٌة فً احتتعتبر الا -1

تعتبر الاملاح مهمة بصورة غٌر مباشرة من خلال كونها تدخل فً تركٌب بعض الانزٌمات  -2

 والهرمونات . 

 لمعرفة هل سخن الحلٌب الى درجات حرارة عالٌة ام لا .  -3

اهمٌة بعض الاملاح المعدنٌة كونها تدخل فً صناعة الالبان ومشتقاتها مثال على ذلك وجود  تاتً -4

 الكالسٌوم فً الحلٌب المستخدم فً صناعة الجبن . 

تعطً مؤشر على ثبات الحلٌب اتجاه المعاملات الحرارٌة اذ ٌجب ان ٌكون هناك توازن ملحً مابٌن  -5

لشحنة من جهة مع اٌونات الفسفور والسترات السالبة الشحنة اٌونات الكالسٌوم والمغنسٌوم الموجبة ا

 من جهة اخرى ... ففً حالة وجود خلل فً هذا التوازن تقل ثباتٌة الحلٌب تجاه المعاملة الحرارٌة . 

 الاملاح المعدنٌة تشارك فً مركبات النكهة خاصة فً منتجات الالبان كاللبن والجبن والزبد . -6

وٌتم ذلك من خلال ٌة ممكن ان نعرف فٌما اذا كان الحٌوان مرٌض او لا عن طرٌق الاملاح المعدن -0

فحص الكلوراٌد فً الكشف عن الحلٌب المأخوذ من ابقار مصابة بمرض التهاب الضرع عند زٌادة 

 % . 3,14نسبة الكلوراٌد عن 

 تساعد على النمو والنشاط المٌكروبً وخاصة باديء اللبن .  -0

 



  

 

 توازن الاملاح : 

ٌقصد بتوازن الاملاح بانه ذلك التوازن مابٌن القسم الفعال من اٌونات الفوسفات والسترات السالبة الشحنة 

من جهة وبٌن القسم الفعال من اٌونات الكالسٌوم والمغنسٌوم الموجبة الشحنة من جهة اخرى .وبصورة 

بروتٌنات الكازٌن تجاه الحوامض عامة ٌمكن القول بان اٌونات الكالسٌوم والمغنسٌوم تؤدي الى عدم ثبات 

والمعاملات الحرارٌة بٌنما تساعد اٌونات الفوسفات والسترات على ثبات هذه البروتٌنات تجاه الحرارة 

 والحوامض . 

ان هذه الظاهرة مهمة  ٌمكن معالجة عدم ثبات المنتوج باضافة قلٌل من املاح السترات والفوسفات اذ   

حٌث ٌتعرض الحلٌب الى درجات حرارة عالٌة فاذا لم ٌكن هناك توازن  جدا فً صناعة الحلٌب المكثف

 ملحً سوف لا ٌتحمل الحلٌب المستخدم درجات الحرارة العالٌة . 

 

 الفٌتامٌنات        

تعرف الفٌتامٌنات بانها مواد عضوٌة معقدة ٌحتاجها الكائن الحً بكمٌات قلٌلة لتنظٌم وظائفه الحٌوٌة ولا 

 تكوٌن هذه المواد بكمٌات كافٌة لسد احتٌاجاته الا فً حالات بعض الفٌتامٌنات . ٌتمكن الجسم من

 تقسم الفٌتامٌنات حسب قابلٌتها للذوبان الى مجموعتٌن : 

 .   Cوفٌتامٌن   Bالفٌتامٌنات الذائبة فً الماء : وتشمل مجموعة فٌتامٌن  -1

 .   A, D,E,Kالفٌتامٌنات الذائبة فً الدهن : وتشمل فٌتامٌنات  -2

 الفٌتامٌنات الذائبة فً الماء : 

 ) الثاٌامٌن ( :  B1فٌتامٌن  -1

بمقاومته للحرارة نسبٌا عندما ٌكون على شكل بلورات الا ان مقاومته تقل عندما ٌمتاز هذا الفٌتامٌن 

% منه بٌنما تؤدي عملٌة التعقٌم الى تلف 13ٌكون على شكل محلول , تؤدي عملٌة البسترة الى تلف 

نقصه ٌؤدي الى ظهور اعراض مرض البري بري فً الانسان والى اصابة الجهاز  % منه .33

 العصبً فً الحٌوان . 

 ) الراٌبوفلافٌن ( :   B2 فٌتامٌن  -2

وهو المسؤول عن اللون الاخضر المصفر الموجود فً الشرش الناتج من صناعة الجبن وٌعتبر 

ملغم .نقصه ٌؤدي الى  2الحلٌب من المصادر الجٌدة لهذا الفٌتامٌن حٌث ٌحتوي اللتر الواحد منه على 

ضطراب التهاب وتقشر الجلد حول زواٌا الفم وقاعدة الانف والاذن فً الانسان وقد ٌصاب الشخص با

 النظر . 

 :    B6فٌتامٌن  -3

وهو ثابت اتجاه الحرارة فً محالٌله الحامضٌة والقاعدٌة وهومهم فً عملٌات تمثٌل الدهون 

 .  والحوامض الامٌنٌة وٌعتبر الحلٌب من المصادر المعتدلة لهذا الفٌتامٌن

 حامض النٌكوتٌنك : ) النٌاسٌن ( :  -4

)   pellagra وٌطلق علٌه احٌانا بالفٌتامٌن المانع للبلاكرا   Bوهو احد اعضاء مجموعة فٌتامٌن 

وهومرض جلدي ٌصٌب الانسان ( وهو عبارة عن مادة بلورٌة قلٌلة الذوبان فً الماء البارد الا انها 

تذوب فً الماء الساخن والكحول , وهو من اكثر الفٌتامٌنالت ثباتا تجاه الحوامض والقواعد والعوامل 

رارة والضوء . وهو مهم لسلامة الجلد ولعمل الجهاز العصبً والهضمً وٌعتبر المؤكسدة والح



ملغم واحد تقرٌبا غٌر ان الحلٌب من المصادر الفقٌرة للفٌتامٌن حٌث ٌحتوي اللتر الواحد منه على 

الذي ٌتمكن الجسم من تحوٌله الى   Tryptophan الحلٌب مصدر جٌد للحامض الامٌنً التربتوفان 

 كوتٌنك . حامض النٌ

 :    pantothenic acidٌنك  وثحامض البانت -5

ٌعتبر الحلٌب من المصادر الجٌدة لهذا الفٌتامٌن وله دور فعال فً العملٌات الحٌوٌة لكونه احد مكونات 

وهو ثابت تجاه المعاملة الحرارٌة عندما ٌكون على شكل املاح   coenzyme A المرافق الانزٌمً 

 لل بسهولة بفعل الحوامض والقواعد . او فً محلول متعادل وٌتح

 :   C   :Ascorbic acid فٌتامٌن  -6

وهو حساس اتجاه عملٌات الاكسدة ) للضوء والهواء ( وٌسرع من ذلك كل من الحدٌد والنحاس , 

% منه 53% منه فً حٌن تؤدي عملٌة تعقٌم الحلٌب الى اتلاف 25تؤدي عملٌة البسترة الى اتلاف 

ً نقصه ٌؤدي الى ظهور مرض الاسقربوط فوان المتبقً منه بعد المعاملة الحرارٌة فانه ٌتاكسد . 

الانسان من اعراضه نزف الدم من اللثة وتفكك الاسنان . كما تعتبر الحمضٌات من المصادر الجٌدة 

 ملغم منه .  23لهذا الفٌتامٌن وٌحتوي اللتر الواحد من الحلٌب على 

 

 

 الفٌتامٌنات الذائبة فً الدهن 

ركز هذه الفٌتامٌنات فً الحبٌبة تتمٌز هذه المجموعة من الفٌتامٌنات بانها تذوب فً الدهون ومذٌباتها وتتم

 .  الدهنٌة الموجودة فً الحلٌب

 :   A فٌتامٌن  -1

ٌكون على شكل بلورات تذوب فً الدهون وان صبغة الكاروتٌن المسوؤلة عن اللون الاصفر لحلٌب 

ملغم من 23وان كل غم واحد من الدهن ٌحتوي على   Aالابقار تتكون من جزٌئتٌن من فٌتامٌن 

الفٌتامٌن وٌزداد هذا الفٌتامٌن فً الحلٌب عند تغذٌة الحٌوان على علٌقة خضراء التً تزداد فٌها 

ة الكروتٌن خاصة فً فصل الربٌع على العكس من فصل الشتاء حٌث ٌقل تركٌز الفٌتامٌن صبغ

, وٌعتبر الحلٌب من المصادر الجٌدة لهذا ق المركزة بالحلٌب بسبب تغذٌة الحٌوانات على العلائ

اٌضا Aالفٌتامٌن ونقصه ٌؤدي ظهور مرض العشو اللٌلً . كما ٌحتوي حلٌب الجاموس على فٌتامٌن 

الا انه لا ٌحتوي على الكاروتٌن اذ تكون مشطورة الى جزٌئتٌن من هذا الفٌتامٌن لذلك ٌكون لون 

 على عكس الحلٌب البقري الذي ٌكون مائل الى الاصفرار . الحلٌب الجاموسً ابٌض ناصع على 

 :   Dفٌتامٌن  -2

ٌعتبر هذا الفٌتامٌن ضروري لمنع ظهور حالة الكساح حٌث ٌشجع هذا الفٌتامٌن على امتصاص -

املاح الكالسٌوم والفسفور من قبل الامعاء وترسٌبهما بالعظام .وٌكون ثابت اتجاه المعاملة الحرارٌة 

 ان تعرضه للضوء لفترة طوٌلة قد ٌسبب بعض التلف .  والاكسدة الا

 :   Eفٌتامٌن  -3     

وبسرعة عند ٌمتاز بمقاومته لفعل الحوامض والقواعد ودرجات الحرارة العالٌة غٌر انه ٌتاكسد بالهواء          

ب البقار على وجود دهون متزنخة او املاح الحدٌد وكذلك عند تعرضه للاشعة فوق البنفسجٌة . وٌحتوي حلٌ

كمٌات قلٌلة منه وٌحتوي حلٌب الام على ضعف ماٌحوٌه حلٌب البقار وهو مهم جدا فً منع الاكسدة فً الدهن 

 مل حلٌب وتزداد نسبته فً العلٌقة الخضراء .  133ملغم /  2, كمٌته 

   : Kفٌتامٌن -4     



التً تساعد فً تخثر الدم    prothrombinمهم جدا فً تخثر الدم عن طرٌق توفٌر مادة البروثرومبٌن 

وهوثابت تجاه درجات الحرارة والاوكسجٌن والرطوبة وان ما ٌفقد منه عند التصنٌع الغذائً ٌكون قلٌل 

 جدا . 

 

  

 

 المكونات الصغرى فً الحلٌب : 

ٌد حٌث ٌحتوي الحلٌب على العدٌد من  الغازات مثل النتروجٌن والاوكسجٌن وثانً اوكس:  الغازات -1

الكربون فٌنما ٌكون النتروجٌن خامل فان الاوكسجٌن ٌعمل على اكسدة الحلٌب . وٌوجد غاز ثانً 

اوكسٌد الكربون فً الحلٌب بكمٌة كبٌرة ٌذوب فً الماء مكونا حامض الكربونٌك وهو احد مسببات 

 الحموضة الطبٌعٌة للحلٌب . 
 المواد النتروجٌنٌة غٌر البروتٌنٌة : مثل الكرٌاتٌن . -2

 :  : وتشمل صبغات الحلٌب -3

 وهً المسوؤلة عن اللون الاصفر فً حلٌب الابقار  الكاروتٌن - أ

 : وهً صبغة ذائبة فً الماء ومسوؤلة عن اللون الاخضر المصفر فً الشرش . الراٌبوفلافٌن - ب

  : وهً صبغة نباتٌة موجودة بكمٌات قلٌلة .الزانثوفٌل  - ت

 مواد اخرى :  -4

: وهً مواد تنتج من قبل بعض انواع بكترٌا حامض اللاكتٌك وتعمل كمضاد حٌوي  النٌسٌن - أ

 تمنع نمو انواع اخرى من البكترٌا . 

و   1حٌوي طبٌعً وهناك نوعان منها هما لاكتنٌن : وهً مادة بروتٌنٌة تعمل كمضاد اللاكتنٌن  - ب

 اللذان ٌتلفان عند المعاملة الحرارٌة .   2لاكتنٌن 

 

 

 

 مجهرٌة فً الحلٌب : الاحٌاء ال

ٌعتبر الحلٌب غذاء متكامل بحٌث ٌعتمد علٌه الطفل الرضٌع فً التغذٌة فً المراحل الاولى من العمر وهو فً 

نفس الوقت وسط ملائم لنشاط ونمو كثٌر من الاحٌاء المجهرٌة نتٌجة لاحتواء  الحلٌب على نسبة عالٌة من 

افة الى وجود البروتٌنات والدهون والاملاح والفٌتامٌنات اضافة الماء ووجود سكر اللاكتوز القابل للتخمر اض

 الى الحموضة الواطئة كلها تجعل من الحلٌب وسطا ملائما لتكاثر الاحٌاء المجهرٌة .

هناك مصادر عدٌدة ٌتلوث بها الحلٌب بالاحٌاء المجهرٌة ابتداءا من عملٌة الحلب والتداول والتصنٌع لحٌن 

 المستهلك . وصول هذه المادة الى 

 اهمٌة دراسة الاحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب : 

معرفة محتوٌات الحلٌب من الاحٌاء المجهرٌة ٌساعد فً تقٌٌم الحالة الصحٌة والنوعٌة للحلٌب  -1

 وظروف انتاجه  

عدٌدة قد  ان السماح بنو وتكاثر الاحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب ٌؤدي الى حدوث تغٌٌرات باٌوكٌمٌاوٌة -2

 تؤثر على نوعٌة الحلٌب وتجعله غٌر صالح للاستهلاك .

تلوث الحلٌب بالاحٌاء المجهرٌة قد ٌعنً احتمال تلوثه بالمجهرٌات المرضٌة وما لها من تاثٌر على  -3

 صحة الانسان واتخاذ الاحتٌاطات الواجبة . 



هذه الاحٌاء فً صناعة منتجات  ان العدٌد من الاحٌاء له  القابلٌة على احداث تغٌٌرات مرغوبة تستغل -4

 الالبان كالجبن والزبد واللبن وغٌرها . 

 مصادر الاحٌاء المجهرٌة : 

ٌتلوث الحلٌب بالاحٌاء المجهرٌة بداٌة نتٌجة ملامسة ضرع الحٌوان للارض اثناء جلوس الحٌوان وبالتالً 

ً تدفع الى الخارج اثناء عملٌة دخول الاوساخ ومن ضمنها الاحٌاء المجهرٌة الى فتحات حلمات الضرع والت

الحلب لذلك ٌنصح بضرورة التخلص من القطرات الاولى من الحلٌب لاحتوائها على اعداد كبٌرة من الاحٌاء 

المجهرٌة ومهما كانت درجة النظافة فان الحلٌب ٌحتوي على بضع مئات من الاحٌاء المجهرٌة فً المللتر 

وقد تكون الاحٌاء   Streptococcusمن النوع الكروي غٌر الضار الواحد وقد تكون هذه الاحٌاء من النوع 

 Mycobacterium المجهرٌة التً تنتقل الى الحلٌب من النوع المرضً خاصة البكترٌا المسببة لمرض السل 

 tuberculosis    او بكترٌا الاجهاض الساريBrucillus  abortus   . 

 :   ومن اهم مصادر الاحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب

 ضرع الحٌوان : اذ ٌجب ان ٌغسل ضرع الحٌوان والحلمات بالمواد المطهرة قبل عملٌة الحلب .  -1

 جلد الحٌوان : عن طرٌق سقوط الاوساخ والقش الموجود علٌه الى الحلٌب .  -2

 المحلب : نتٌجة لوجود الاوساخ وبراز الحٌوانات تساعد على زٌادة اعداد الاحٌاء المجهرٌة .  -3

 الحلٌب : فً حالة عدم تنظٌفها وتعقٌمها فان ذلك ٌؤدي الى زٌادة اعداد الاحٌاء المجهرٌة .اوانً  -4

الحلاب : ٌجب ان ٌكون الحلاب سلٌم من الامراض المعدٌة وعدم وجود شقوق فً ٌدٌه والتً تؤدي  -5

 الى خدش الحلمات وبالتالً تسبب الالتهابات . 

 ن مٌكروبات تنتقل بدورها الى الحلٌب . اثارة الاتربة والغبار وما ٌحمله الهواء م -6

المٌاه : ٌجب ان تكون المٌاه المستخدمة فً غسل الضرع والاوانً نظٌفة لكً لا تكون مصدر لنقل  -0

 الاحٌاء المجهرٌة الى الحلٌب . 

 الفعل المطهر للحلٌب : 

الحلب وٌبقى لعدة ساعات وقد  للحلٌب تاثٌر مثبط او مانع لنمو المٌكروبات وٌكون هذا التاثٌر المثبط بعد عملٌة

  Lactinine ساعة اذا حفظ الحلٌب بالتبرٌد . وٌعود هذا التاثٌر المثبط الى مادة اللاكتنٌن  24تصل الفترة الى 

وان الاول ٌتواجد فً اللبا   2ولاكتنٌن  1التً تم عزلها من الحلٌب ووجد بانها تكون على نوعٌن لاكتنٌن 

  الطبٌعً . والثانً ٌتواجد فً الحلٌب 

 

  

                                                                                                                                                      

 



 كلٌة الزراعة والغابات 

 قسم علوم الاغذٌة 

 المرحلة الثانٌة / مباديء الالبان / المحاضرة السادسة 

 الاحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب 

 البكترٌا المنتجة للحامض :  -1

: ٌطلق على هذه المجموعة ببكترٌا حامض اللاكتٌك وهً بكترٌا كروٌة متجانسة   Streptococus –أ 

  Str. Cremorisو   Str. Lactis اللاكتٌك هو الناتج الرئٌسً لها ومن اشهرها التخمر ٌكون حامض 

 المسوؤلتٌن عن حموضة الحلٌب الخام . 

: وهً بكترٌا عصوٌة موجبة لصبغة كرام غٌر متحركة غٌر مكونة للسبورات لها القابلٌة   Lactobacilli -ب

صنٌف افراد هذه المجموعة الى متجانسة التخمر على تخمٌر سكر اللاكتوز وتكوٌن حامض اللاكتٌك وٌمكن ت

 وغٌر متجانسة التخمر . 

وهً بكترٌا عصوٌة موجبة لصبغة كرام غٌر متحركة غٌر مكونة للسبورات :   Microbacterium –ج 

 تكون حموضة قلٌلة غٌر كافٌة لترسٌب الكازٌن . 

: وهً بكترٌا كروٌة على شكل ازواج او رباعٌة او على شكل مجامٌع عنقودٌة ومن افراد   Micrococci –د 

التً لها القابلٌة على تحلٌل البروتٌنات والدهون وهً مقاومة   Staphylococcusهذه المجموعة بكترٌا ال 

بمقاومتها لدرجات الحرارة  للحرارة ولها القابلٌة على انتاج حامض اللاكتٌك بكمٌات قلٌلة . وتمتاز هذه البكترٌا

 العالٌة . 

البكترٌا فً الحلٌب ٌعتبر دلٌلا على التلوث اما من وجود هذه -:   Coliformمجموعة بكترٌا القولون :   -ه 

مصدرحٌوانً كالبراز او من الماء او التربة وهً تخمر سكر اللاكتوز وتنتج حامض اللاكتٌك والخلٌك 

  Salmonellaب دلٌل على وجود البكترٌا المرضٌة  مثل بكترٌا وحوامض اخرى ووجودها فً الحلٌ

typhosa   التً تسبب مرض التٌفوئٌد وبكترٌا الShigella   التً تسبب مرض الزحار , كما تسبب بكترٌا

اذا ما تواجدت بالحلٌب انتاج غاز ثانً اوكسٌد الكربون والهٌدروجٌن بكمٌة كبٌرة اضافة   Clostridium ال 

 اج الحامض نتٌجة لتخمٌر سكر اللاكتوز . الى انت

 

 

 تصنٌف البكترٌا على حسب درجات الحرارة : 

والقصوى وهً لكل مٌكروب ثلاث درجات حرارٌة وهً : المثلى والتً ٌكون نمو المٌكروب علٌها افضل ماٌمكن    

 تحملها .  اعلى درجة حرارٌة ٌستطٌع المٌكروب تحملها والصغرى وهً اقل درجة ٌستطٌع المٌكروب

وتستعمل درجات الحرارة الواطئة لمنع او اٌقاف التغٌرات التً تحدثها الاحٌاء المجهرٌة كما تستعمل درجات الحرارة 

 العالٌة كالبسترة والتعقٌم للقضاء التام او التقلٌل من هذه الاحٌاء وتحسٌن قابلٌة حفظ المادة . 

 نوا  التالٌة : وٌمكن تقسٌم الاحٌاء المجهرٌة فً الحلٌب الى الا

وهً الاحٌاء المجهرٌة القادرة على النموعلى    Psychrophillicالاحٌاء المجهرٌة المحبة للبرودة :   -1

   Pseudomonasدرجة م ( مثال علٌها : بكترٌا ال  15-5درجات حرارة منخفضة ) 

وتكون درجة الحرارة المثلى لها )    Mesophillicالاحٌاء المجهرٌة المحبة  لدرجات الحرارة المتوسطة :  -2

 .   Luoconostoc  citrovorium درجة م ( ومثال علٌها بكترٌا ال  25-33

وتنمو هذه البكترٌا على درجات   Thermophillicالاحٌاء المجهرٌة المحبة لدرجات الحرارة العالٌة :  -3

 .   Lactobacillus  bulgaricusدرجة م او اكثر . مثال علٌها بكترٌا ال  53حرارة 



ونتٌجة لهذا التباٌن فً درجات الحرارة الملائمة لنمو الانوا  المختلفة من الاحٌاء المجهرٌة ٌمكن توقع الاحٌاء المجهرٌة 

التً تنمو وتتغلب فً ظرف حراري معٌن . ٌمكن حفظ الحلٌب المبستر لفترة اسبو  فً الثلاجة الا انه ٌبدا بالتلف بعد 

 اكم نواتج نمو الاحٌاء المجهرٌة المحبة للبرودة بمرور الوقت . هذه الفترة نظرا لتر

 تقسٌم المٌكروبات حسب اهمٌتها بالحلٌب ومنتجاته الى : 

 : وهذه تقسم الى :  المٌكروبات غٌر المرغوب بها -1

: والتً تنمو وتتكاثر بالحلٌب اذا توفرت لها الظروف الملائمة وتسبب عدوى  المٌكروبات المرضٌة - أ

 او الحٌوان مما ٌنتج عنه اعراض مرضٌة .  للانسان

 :  المٌكروبات التً تسبب فساد الحلٌب وتلف منتجاته - ب

مثل المٌكروبات المحللة للبروتٌن التً ٌنتج عنها الطعم المر او المتعفن والمٌكروبات المحللة للدهن التً 

 ٌنتج عنخا تزنخ المنتجات الدهنٌة . 

 :  ةالمٌكروبات المرغوب بها او النافع -2

وهً المٌكروبات التً تعمل على تكوٌن النكهات الممٌزة والاطعم المرغوبة فً بعض المنتجات اللبنٌة او التً 

تكون مهمة فً بعض الصناعات مثل صناعة اللبن الخاثر  وهذه عادة تضاف الى الحلٌب بشكل متعمد وفً 

 والزبد والالبان المتخمرة . كما فً صناعة الجبن    Starterحالة نقٌة ونشطة على هٌئة باديء 

 

 :  المٌكروبات المرضٌة

وتنتقل مباشرة فً الحلٌب او عن طرٌق المرٌض الحامل  المٌكروبات التً تسبب عدوى للانسان - أ

للمرض او تنتقل بطرٌقة غٌر مباشرة بطرٌقة التلوث من الاوانً والادوات او الاجهزة التً ٌتداولها 

 ور الحلٌب فً نقل الامراض من قبل الطبٌب الانكلٌزي تٌلور الشخص المرٌض . وقد تم اكتشاف د

Taylor   فً وقت كان علم الاحٌاء الدقٌقة لازال فً الاطوار الاولى من تارٌخه .  1151فً سنة 

 :  ومن اهم الامراض التً ٌمكن ان تنتقل للحلٌب هً

  Mycobacteriumوهذا المرض تسببه بكترٌا ال   Human tuberculosis السل الادمً :  -1

tuberculosis  المرٌض الحلاب وٌنتقل المٌكروب الى الحلٌب عن طرٌق الرذاذ الخارج من فم 

بهذا المرض وكذلك اثناء العطاس او بواسطة الهواء الملوث بهذا المٌكروب وهو على العموم غٌر 

 شائع الانتشار عن طرٌق الحلٌب . 

ومصدر   Salmonella  typhosa  وتسببه بكترٌا ال   Typhoid  feverحمى التٌفوئٌد :  -2

الاصابة غالبا ما ٌكون عن طرٌق المرضى او حاملً المرض اللذٌن هم من العاملٌن فً انتاج 

وتداول الحلٌب ومنتجاته او قد ٌكون التلوث عن طرٌق المٌاه والذباب او بسبب تلوث اوعٌة واوانً 

 15وتتكاثر بالحلٌب حٌث ٌمكن ان تنمو على درجة حرارة  الحلٌب . وهً من المٌكروبات التً تنمو

 درجة م وتباد هذه المٌكروبات بحرارة البسترة والتعقٌم للحلٌب . 

  Salmonella وهذا المرض تسببه بكترٌا ال   Paratyphoid  feverحمى الباراتٌفوئٌد :  -3

paratyphi   . وهو شبٌه بالمٌكروب السابق غٌر انه اقل حدة منه 

وتسبب هذه الامراض مجموعة من   Septic  sore  throat راض التهاب الحنجرة : ام -4

حٌث    Str.  Pyogenes ومٌكروب ال    Streptococcus  epidemicus المٌكروبات منها : 

تصٌب ضر  الحٌوان بالالتهاب وٌمكن ان تنمو وتتكاثر بالحلٌب على درجات الحرارة الاعتٌادٌة 

تعقٌم . وٌسبب هذا المرض ارتفا  درجة الحرارة مع التهاب شدٌد باللوزتٌن وتباد بالبسترة وال

 والحنجرة وٌمكن ان ٌنتقل للانسان عند تناول الحلٌب الخام ز 

حٌث ٌنتشر    Corynebacterium  diphtheria وٌسببه مٌكروب   Diphtheriaeالدفترٌا :  -5

 الحلٌب الخام .  هذا المرض بكثرة بٌن الاطفال وٌمكن ان ٌنتقل عن طرٌق

وتنتقل عن   Shigella وتسبب هذه الامراض البكترٌا من جنس ال   Dysentery الدٌسنتري :  -6

طرٌق اٌدي العمال او البراز او المٌاه او الذباب , وقد ٌظهر المرض كوباء فً مناطق محدودة 

وتتكاثر بالحلٌب على   Shigella  flexneri المٌكروبات المسببة للمرض  مثلا ومن اهم كالمدارس

درجة م وٌمكن ان ٌبقى المٌكروب مدة اطول فً الحلٌب المبستر والملوث وذلك لعدم  15درجة 

 وجود مٌكروبات منافسة له . 



الذي ٌصل الى الحلٌب عن طرٌق   Vibrio  cimma : وٌسببه مٌكروب ال   Choleraالكولٌرا :  -7

المٌاه الملوثة . ٌمكن ان ٌبقى المٌكروب حٌا المرضى او حاملً المرض وغالبا ٌكون عن طرٌق 

اٌام تحت الظروف الاعتٌادٌة  الا انه ٌمكن ان ٌبقى مدة اطول فً الحلٌب   3-1بالحلٌب لمدة مابٌن 

اٌام وهو لا ٌقاوم الحموضة اكثر من ساعة كما  9الذي سبق غلٌه ثم تبرٌده حٌث ممكن ان ٌبقى لمدة 

ن المعاملات الحرارٌة للحلٌب تقضً علٌه . اعراض المرض هً فً حالة اللبن الخاثر . كذلك فا

 الاسهال والقًء الشدٌد وقد ٌسبب الوفاة فً حالة عدم العلاج السرٌع . 

: تسبب هذه الحالة مشاكل صحٌة للانسان كالاسهال والقًء , وتسبب التسمم الغذائً  التسمم الغذائً -1

والتً تكون موجودة فً الابقار المصابة بحمى التهاب   Micrococcus مٌكروبات من جنس 

 الضر  والقروح والدمامل على الجلد وحلمات الضر  ومن اهم هذه المٌكروبات : 

Staphylococcus  aureus    حٌث ٌكون لهذه البكترٌا القدرة على انتاج التوكسٌنات ) السموم ( اذ

ر كثٌرا بالمعاملات الحرارٌة العادٌة , وكذلك قد ٌسبب نزلات معوٌة للانسان وهذه السموم لا تتاث

والتً تفرز اٌضا السموم وتعتبر من   Clostridium  botulinum ٌكون الحلٌب ملوث ببكترٌا ال 

 اخطر المٌكروبات السامة حٌث ان سمومها قاتلة .  

 المجموعة الثانٌة :  - ب
عن طرٌق الحلٌب او عن طرٌق  حٌوانات الحلٌب  وهً المٌكروبات التً تسبب عدوى للانسان

  -ٌعنً تكون امراض مشتركة مابٌن الانسان والحٌوان وٌمكن ان تنتقل عن طرٌق الحلٌب ومنها:

  -: سل الابقار -1

حٌث ٌنتقل بالحلٌب الخام من الحٌوانات    bovis   mycobacteriumوٌسببه مٌكرو 

 افرازات الجهاز البولً او الهواء.  المصابه عن طرٌق الضر  مباشر او لبراز او

وهذا المرض ٌسببه فً الانسان نفس المٌكروبات التً تسبب مرض الاجهاض   -الحمى المتقطعة: -2

 وا  رئٌسٌة هً المعدي فً الماشٌة وتسببه البكترٌا التابعة لجنس وتوجد منها ثلاثة ان

 abortus  llaBruceتسبب الاجهاض المعدي للابقار                         

 melitensis  Brucellaتسبب الاجهاض المعدي للماعز والاغنام              

 suis   Brucella     تسبب الاجهاض المعدي للخنازٌر                   

جمٌع هذه المٌكروبات تسبب الحمى المالطٌة واكثرها شٌوعا هً التً تصٌب الماعز و الاغنام 

 الحرارة بصورة متقطعة.  حٌث ترتفع وتنخفض درجة

 بالاضافة الى ماذكر هناك امراض اخرى مثل مرض الحمى القلاعٌة وحمى كٌو 

وكذلك مرض التهاب الضر  الذي ٌسبب للانسان امراض التهاب الحنجرة وغٌرها من 

 الامراض . 

  -: المٌكروبات غٌر المرضٌة-2

  -البكترٌا المكونة للحموضة : - أ

 bulgaricus Lactobacillusوهً التً تحول سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتٌك ومنها 

 thermophiles  Str,  lactis  Str  المٌكروبات  تعتبر من   وانوا  عدٌدة اخرى وهذة

ضمن المٌكروبات او المجامٌع النافعة او المفٌدة فً الصناعات اللبنٌة . فالنو  الاول ٌكون هو 

 السائدة فً الحلٌب الخام . 

  -: اتالمٌكروبات المكونة للغاز -3

والتً ٌكون مصدرها  روث  Coliform الهوائٌة المعروفة بمجموعة الكولٌفورم  ومنها

الحٌوانات وتسبب فساد الحلٌب والمنتجات اللبنٌة الاخرى وهناك المجموعة غٌر الهوائٌة  

والتً تسبب تلف الحلٌب ومنتجاته اٌضا . هذا وقد توجد  Clostridiumجنس بكترٌا مثل 

 والزبد .   التً تسبب تلف الجبن والكرٌم   انوا   من الخمائر والفطرٌات

 

  -ٌكروبات المسببه للتحلل الدهنً :الم -4

 اغلب انوا  الفطرٌات مثل جنسوكذلك   Pseudomonas ومنها انوا  من جنس 

Penicillium      . 



مثل التً تسبب اللزوجة علاوة على وجود الخمائر والفطرٌات . كما توجد   هناك انواع اخرى من المٌكروبات -5

الاطفال مرضٌة مثل التً تسبب مرض شلل  احٌانا بعض الاحٌاء الدقٌقة الاخرى  مثل الفٌروسات سواء كانت 

د تتلف وهً التً تهاجم سلالات خاصة من البكترٌا وهذه ق   Bacteriophageاو التً ٌطلق علٌها البكترٌوفاج 

 بكترٌا البادءئ المستعمل فً الصناعات اللبنٌة . 

 

       












