
 مبادى البان عملي

 الدرس العملي الاول

 طرق أخذ العينات       

تعتمد  لنتتدد ال لنتي الددح نلات لاددلمي لنةلمل الددح للنيةتلأي ن تلددح ال ندد تل اددذ لنمتت تدد ي لنئيلالددح ل لددلأ لنئيلالددح 

نلا جدأ أل علاى طلأيقح أخي لنعلتح لدرتح تج نسي  لتمثللاي  نلاتت ال لنملألد ت لاللاد  لججدأ أل ل ا لنعلتدح ن نتسديح 

  .لن  ا لنةلاي نلام دة لنملألد لختي ره  

علادى نسدا لنعلتدح نلات مد  ادذ  Triplicateأل ثدم  ادلألي   Duplicateفي نلأ أ ادذ لتدلألا لتختيد ر ادلأتلذ 

ليلأتددا لتخددتم  فددي لنتتدد ال  .صدد ح لتختيدد ر لت لا لن جددأ يةدد ا ايتددي عدد دة  علاددى ججددأ أل ل ا لنعلتددح 

 -ع لال لهمي  :لنتي الح نلات لالل لنى ع ة 

 ججأ لشةل لن ع ا لنم ت ل علاى لنعلتح.  (1

 طلأيقح لنتقلالب لازج لنعلتح لخلاطي .  (2

 تلأملب لنعلتح لدرتح تج نسي  .  (3

 درتح نزلتح لنعلتح .   (4

لاذ لنمعلأل  لا جيلي ي دهذ لن لالب لقل مث فح اذ نقلح اة ن ي لن لالب لنينك تملل لنى لنصع د لنى سدط  

لمثلأ دس اح )نسيح لن هذ  الأتسعح ( لتسدتملأ هديا لنعملالدح ط نمد  تدلأل لن لالدب سد مت   لن لالب اة نح نينك طيقح

ن لا تقلالب فتلأة اذ لنزاذ لعلال  فعت  لخي علتح ادذ لن لالدب يجدب تقلالدب لن لالدب نيدةل تلد  قيدل لخدي لنعلتدح 

  .اي شلأة جتى تة ا اتج نسح لنتلأملب لامثلاح نةل مملح لن لالب لنملألد ت لاللاي  

لنت لاددلمي لنملتلاسددح سدد لا م نددي ململ ليددح لل نيةتلأي ندد تي لنتددي تجددلأل علاددى أل علتددح ن رتددح لتت قددد دقددح 

ميللأة علاى لنطلأيقح لنتي لخيي ني  هيا لنعلتح لدرتح لنتقلالب لنتي تعلأض ني  لن لالب قيل لخي لنعلتدح ل للأهد  

 .اذ لنع لال لتخلأى

ت  تقلالي  تل ل لذنك نلامس ع ة علاى لن ص ل علادى قيل لخي لنعلتح تجلأى عملالح تقلالب نلا لالب لنملألد لخي علتح ا

   .علتح اتج نسح لنتلأملب تمثل جقلقل  تلأملب لن لالب

 -انواع العينات:

 .هت ل ن علذ اذ لنعلت ي تؤخي اذ لن لالب عت  لتستمم 

في هيا لن  نح تؤخي علتح اذ مل مملح لل دفعح ادذ لن لالدب ي ردهد  لنمد رد لذندك  -: العينة البسيطة -1

ا لنةملددح لنمدد ردة لتقلالييدد  تلدد ل لت اددا فددي  ت تددح لنعلتدد ي لتقسددل لتلأسددل لنددى لنملتيددلأ نعدد  ل 

   .نت لاللاي 

لهيل يعتي لن  لذل م ا اجيز يجيدز لن لالدب .تجلأى هيا لنعملالح نةل اجيز لعلاى مل دفعح تجيز نلامصتا 

   .تجلأى ن  ي ال  ت لالل علتح أل سيا ت لالمي في لتسي ع .لنى لنمصتا ي ال 

ي ت ج لنى تي  للقدي ميلدلأ ن ااد فح لندى  يد دة تةد نلد لنت  نلدل لنملتيلأيدح ندينك فد ا لخدي لنعلتدح  لهيل

ي ال  نةل اجيز لت لاللاي  لالأ  للأ الأ  ب لخ صح في لنمص نا لنةيللأة لنتي تتع ال ادا عد د ميلدلأ ادذ 

 .لفي هيا لن  نح يسضل لنعمل نتظ م لنعلتح لنملأميح .لنمجيزيذ

في هيا لن  نح تؤخي هيا لنعلتح اذ لنمجيز لتض   هيا لنعلت ي لنى علتد ي لنلد م ل -:العينة المركبة -2

  .لنس نق نم ة يتسق علالي  ل  ني  ا  تة ا لسي ع لل لسي علذ نع  لا تض   ني  ا دة ج فظح

لفي ني يح لنستلأة لنم  دة تجلأى لتختي رلي لنمت سيح اثل لختي رلي نسيح لن هذ نتقد يلأ ثمدذ لن لالدب لفدي 

ا لنطلأيقح ت فلأ مثللأل اذ لنجي  للن قدي ممد  تقلادل ادذ تةد نلد لنت  نلدل لنملتيلأيدح للسدتيمل لتدللي هي

   .للنةلمل لي ي 

مثللأ اذ لنمصد نا تسضدل تمدا لنعلتدح لنملأميدح نمد ة لسدي ع جلد  لا هديا لنستدلأة امامدح ادذ جلد  مملدح 

 .لن لالب لنتي يتأ تمعي  خمل هيا لنستلأة

تستعمل لنعلت ي في لنت لالل اي شلأة نع  لخيه  فلجب جسظي  ادذ لنتلادد جلد  ت سدظ لذل نأ  -جسظ لنعلت ي:

أت لني  لذل نأ ت سظ ت دي هديا لند رت ي لل لذل . م( درتح جلألرة لنثمتح5علاى درت ي جلألرة اتلسضح )

فمددذ لنم تمددل لرتسدد ع نسدديح لن م اددح . جسظددي ت ددي درتدد ي جددلألرة لعلاددى فددي تدد  دلفدد  نمدد ة ط يلاددح

لنددينك  .يتدد  لنمدد  لندد لع التلاسددح اددذ لنيةتلأيدد  امدد  يددؤدل ن نتدد ني لنددى صددع نح ت لالددل لنعلتددح ن ن لالددب لتج



تض   لنم لد لن  فظح لنى لن لالب لمينك يجب  سدل لتتظلدد  ت تلد ي لنعلتد ي للتدللي لنمسدتل اح 

   .لذنك نع   سلاي  لتتظلسي   200ppmفي لخي لنعلتح ثأ  سلاي  نم لا ل ملا ريذ نتلأملز 

 

 -وهناك ثلاثة مواد حافظة يمكن استخدامها لحفظ العينة المركبة:

 Mericuric chlorideملا ري  لنزايقلك          -1

ن ندد  لجمددلأ ليعتيددلأ لمثددلأ شددل ع  للسددتل لا  اددذ نقلددح لنمدد لد لن  فظددح لي تدد  علاددى هل ددح لقددلأل  نئددلأض  

يقلك ادا اد لد ا ن دح لصديئح نتلاد يذ لستل لاي  في جسظ لنعلت ي لنملأميح لي ت ل مل قلأ  علاى ملا ري  لنزا

   .لن لالب اعطل  نينك ت ييلأل نع م لستعم ن  نمستيمل لنئيلاي 

لنعد  مدل لاد فح  .ي اا لنقلأ  في  ت تح لنعلتدح لتلندى ادذ لن لالدب ثدأ يضد   لنليد  علتدح لن لالدب ي الد  

   .ت لأل لنزت تح جلأمح دلالأيح نئلأض ازج لن لالب في ل نزت تح 

%ملا ري  لنزايقلدك ن سدظ لنعلتدح 0, 05لاى درتح جلألرة اتلسضح )في لنثمتح ( لتةسي نسيح ت سظ لنعلت ي ع

  . أ ملا ري  لنزايقي للني قي ا دة ا ن ح 0, 17لي ت ل لنقلأ  لن لج  علاى  .لنملأميح نم ة لسي ع 

 -: Formalinلنس را نلذ    -2

نتدلأ ليةسدي ذندك ن سدظ  \ادل1تسديح % ف رالا ه يد  ليةد ا عد يأ لنلاد ا ليضد   ن40له  عي رة عذ ا لاد ل 

  .لنعلتح لنملأميح نع ة لي م لذل لاعي في  ت تح ائلاقح لجسظي علاى درتح جلألرة اتلسضح 

لنملأمددز عتدد   H2SO4يعلددب لسددتعم ل لنس رادد نلذ ممدد دة ج فظددح صددع نح ذلندد ا لنيددلألتلذ ن لسددطح جدد ا  

  .نسيح لنس را نلذ لنمض فح لتزي  نزي دة  Gerberتق يلأ نسيح لن هذ في لن لالب  نطلأيقح مللأنلأ 

 k2cr2o7  -            k2cro 4 -: ملألا ي لني ت سل م أل دليةلألا ي لني ت سل م -3

ت سظ لنعلت ي في اص نا لتني ا في ل لاب لتجلد ا ن اد فح ملألاد ي لني ت سدل م لهدي علادى صد رة لقدلأل  

  .% 0, 05نتلأ جلالب أل  \ أ  0, 5ت فح جل  تض   نتسيح 

عم ل هيا لنم دة لن  يؤدل لستعم ل لنةمل ي لنةيللأة لنى صدع نح ذلند ا لنيدلألتلذ عتد  تقد يلأ لند هذ ليعلب لست

ليسضل لستعم ل هيا لنم دة علاى لنس را نلذ لذنك تنيد  تعطدي لنعلتدح لنم س لدح ند ا لصدسلأ  .نطلأيقح مللأنلأ 

  .لنينك يسيل اعلأفح لنعلت ي لنم س لح ن نةلألا ي 

  -: علاى ا ي تيل  جسظ لنعلت ي تت قد خ 

  .مملح لنم دة لن  فظح  (1

  .درتح لن لألرة لنتي ت سظ علالي  لنعلتح  (2

  .صس ي لن لالب لنم خ ذة ات  لنعلتح  (3

نمعتدى لند  ملامد  مد ا لن لالدب نظلسد  لي تد ل  .ت قد نم  لتجل ا لنمجيلأيدح ن رتدح اطلاقدح  ف نم دة لن  فظح ت

لت تسددتعمل لنمدد لد لن  فظددح عتدد  لنلأ يددح فددي لتددلألا  .علاددى عدد د قلالددل اددذ لنيةتلأيدد  ملامدد  ط نددي ادد ة جسظدد  

   .لنت لالمي لنيةتلأي ن تلح علاى لنعلتح للنم  تستل م في هيا لن  نح جسظ لنعلتح علاى درت ي جلألرة اتلسضح 

                                                                                                                                                                  
                                                                                      -تجهيز العينات المحفوظة للاختبار  :

 م م ن لسطح جم40لتح لرفا درتح جلألرت  لنى ج لني يجلأى ذنك نمزج لن لالب لنم ت د في  ت تح لنع

لفي  .م ن لسطح جم م ا اي لنينك تة ا لنعلتح ت هزة نلات لالل للتختي ر 20نع ه  ييلأد لنى ج لني  .ا اي 

ج نح لنعلتح لنمتلملأة يض   ني  مملح اذ لتا نل  لنملسسح ف ذل ذلني لنعلتح يجلأى ني  لتختي ر لا  لذل نأ 

أ يجلأى لتختي ر لي خي نتظلأ لتعتي ر نسيح تيلب تل ل لت لل فلي  متل اتجيتح فتسلذ قلالم اا لنمزج ث

  .لنتلسلد عت  لتلألا لنتق يلألي لنملتلاسح 

 

 



 مبادى البان عمليال العملي الثاني الدرس

 -: الفحوصات الحسية وتحكيم الحليب
ية للحليب من الاختبارات الهامة التي تجرى على  الحليىب ع ىس امىتفم   ىي تعتبر الاختبارات الحس

مصانع الالبان حيى  مككىن اوامى ت  الحكىم على  نراىة نجا ىة واىون  الحليىب حتى  مككىن  بولى  او 
   -ر ض  ومن هذه الاختبارات هي :

 -:الطعم والرائحة  -1

ة ال عىم وال كهىة ولىذلل الكجهىر معجم مستهلكي الحليب محككىون على  نراىة اىون  الحليىب اوامى 
وعليى   0ولذلل  ان اختبار الحليب اوام ة حامة الشم والتذوق ذا اهكية عجيكة  ي مصانع الالبىان 

مجب ان مفحص الحليب الكواون  ي اكيع الاواني )الساات( لل عل  حسى من حي  ال عم والرائحة 
  0 بل تفرمغ   ي حوض الامتفم 

ولىي  عكليىا ان نبتبىر اكيىع  0ليىب ذا رائحىة ريىر ملبولىة مجىب ر ضى   الاواني الكحتومة على  ح
  0الاواني ولكن  ي حالات خاصة  ان هذه ال رملة ضرورمة 

ه اك اعض الاطعكة الباصة ابعض العفئق التي مت اولها الحيوان لىذلل لىان مىن الضىرورت التالىس 
ير الكررواة التي  س تكون مواون  لكا ان اكيع الروائح ر 0من واون هذه الاطعكة اوام ة التذوق 

  0 ي الحليب مككن معر تها اتاليس الثر اوام ة التذوق 
  -: وحامة التذوق اجانب حامة الشم تتضكن اراعة مجالات رئيسية هي

 ال عم الحلو  -1
 ال عم الحامضي  -2

 ال عم الكر  -3
 ال عم الكلحي  -4

اوامىى ة   اي كىا ال عىم الحامضىي مككىن معر تى واكيىع هىذه الاطعكىة مككىن معر تهىا اوامى ة التىذوق

ذلل مككىن واالاحكاض والكرلبات ال يار  تكون مشترلة ي حسوث هذا ال عم  لانا حامة الشم نجر
اختبار شم الحليب اعس ازالة ر اء لل ناة حي  ان الهىواء  ىومجب ان مجر 0معر تها احامة الشم 

 تىج  اىالروائح التىي  ىستكون مواىون   ىي الحليىبحليىب  ىس املا   ح مىالكواون  ي  راغ الساة  وق 
الروائح ال  الهروب  بل اع اء الفرصة للهواء الكبتلط لهذه الحليب  ةمككن التوصل ال  رائح واذلل

ومجب ان مكون طعم الحليب معتسلا ومكون خالي من الكلوحة والكرار   0من الساة ال  الهواء الجوت 
  0كررواة ال وريرها من الاطعكة رير

 -:اللون  -2
مجهر اللون الاايض ال بيعي للحليب نتيجة لانعكاس الاشعة الضوئية عل  الججمئات الس يلة الكعللة 

  0 ي الحليب مثل حبيبات السهن ولازم ات الكالسيوم الغرومة 
ومجهر الحليب البلرت االلون الاصفر او مائل ال  الاصفرار وذلل مراع ال  واون مان  الكاروتين 

عس  عوامىل وتتو ف نراة ترليج هذه الكان   ي الحليب عل   0غة  االة للذواان  ي السهن وهي صب
  Aمن اهكها عليلة الحيىوان وخاصىة العليلىة البضىراء التىي تحتىوت على  نسىبة عاليىة مىن  يتىامين 

  0والكاروتين 

ون صبغة معي ة ومتكيج لون الحليب الفرز ) الحليب الك جوع م   السهن ( اجر ة خفيفة تراع ال  وا
  0تجهر نتيجة  لة ترليج حبيبات السهن اعس الفرز 

اما الشرش وهو السائل الكتحصل علي  من ص اعة الجبن  يكون لون  اخضىر مصىفر نتيجىة لواىون 
  0مان  الرامبو ف ين 



  و س مجهر االحليب الوان اخرى نتيجة لكرض الحيوان الك تج للحليب او نتيجة تلوث الحليب اث اء نلل
وتساول  اسبب واون اعض انواع البكترما الك تجة لصبغات ملونة و ىي هىذه الحىالات معتبىر الحليىب 

رير طبيعي مثل ظهور لون احكر نتيجة لاصااة الحيوان اكرض التهاب الضرع وامتىجا    ىرات 
   0السم مع الحليب 

  -درجة حرارة الحليب : -3
سراة لبيىر  وذلىل اتبرمىس الحليىب الى  نراىة حىرار  من الكعروف ان نكو البكترما  ي الحليب ملل ا

م( وعكومىا  ىان تبرمىس الحليىب ال جيىف 5 -م( اي كا م بفض تسرمجيا حت  ملل ال كو اين ) صفر10)
معتبر ا ل اهكية نسبيا من تبرمس الحليب رير ال جيف ومراع هىذا الى  ان عىسن البكترمىا  ىي الحليىب 

ومككن املاف نكوها اسراة لبير   0نشاطا  ي الحليب ال جيف  ال جيف  ليل لكا ان البكترما تكون ا ل
 ي الحليب ال جيف عن الحليب رير ال جيف والحصىو  على  حليىب على  نراىة عاليىة مىن الجىون  

  0م ( او ا ل  10اتبرمسه مباشر  اعس الحلب ال  )وذلل 
عس عكلية الحلب مباشر  ت ص معجم التعليكات  ي لثير من افن العالم عل  ان  مجب تبرمس الحليب ا

م ( او ا ل اذا لم متم تسليك  ال  الكص ع لكس  ماعتين من و ت حلب  وتسليك  اكس  لاتتجاوز 10ال  ) 
   0ماعة 48

 -قوام الحليب : -4
وللكىا زانت  0متكيج الحليب اسراة لجواة اعل  من الكاء لكا محتوم  مىن مىوان صىلبة احالىة معللىة 

وعلي   ان  ع س اضا ة الكاء او حليب الفرز او لليهكا ال   0زانت لجوات   نسبة السهن االحليب للكا

  0الحليب ل رملة لغش   ان لجوات  تلل ومبف  وام  
 -: التكييج اين الحليب البلرت والحليب الجامومي

 -مككن التكييج اي هكا وذلل اسرامة خواصها الحسية اااراء الاتي :
ب البلىرت مجهىر الىون اصىفر خف ىا للحليىب الجامومىي لاحى  ان الحليى -عن طرمق اللون : -1

   0الذت مجهر الون اايض 
تتو ف اختبارات اللوام عل  حليلة ارتفاع لجواة الحليب الجامومي عن  -عن طرمق اللوام : -2

  -الحليب البلرت ومككن مفحجة ذلل من خف  ما ملي :
الرت ولاح  ان الاو  معتم  زاااة اها لكية من الحليب الجامومي واخرى اها حليبر   -أ

 0اسار الجاااة اسراة البر من الثاني 
ارك  ما ا زااايا  ي عي ة حليب اامومي واخرى  ي عي ة حليىب الىرت ولاحى  ان  -ب

  0من الثانية لاو  مكون اسرعة ا ل اتسا ط   رات الحليب  ي 
اي نفح  ضع   ر  من الحليب البلرت واخرى من الحليب الجامومي عل  م ح زاا - 

  0ان   ر  الحليب البلرت تكون الثر انتشارا 

ن الجامومي من لاس لاخر حي  تكون علاح  الاختفف  ي مرعة انسكاب الحليب البلرت  -ن
 مرعة انسكاب الحليب البلرت اعل  من مرعة انسكاب الحليب الجامومي



مبادى البان عملي                                             

 الدرس العملي الثالث

 تقدير نسبة الدهن في الحليب :- 

اذ  0ت الحليب التي تحدد درجة جودة الحليب والثمن الذي يشترى به نايعتبر الدهن من اهم مكو

من الحليب عند شراءه كما يتوقف عليه محصول المنتجات اللبنية ثتتخذ نسبة الدهن اساسا في تقدير 

مثل القشدة والزبدة والسمن والجبن فضلا عن ان نسبة الدهن في الحليب يفيد في تحديد الكفاءة 

0الانتاجية للماشية واساسا لانتخابها وحساب العلائق اللازمة لها   

% في الحليب البقري بينما تكون في 6-3بين تختلف نسبة الدهن في الالبان المختلفة فهي تتراوح 

 0وان انخفاضها عن هذه الارقام يكون دليلاعلى غش الحليب   0% 9-5, 5الحليب الجاموسي من 

  

-هناك عدة طرق لتقدير نسبة الدهن في الحليب منها :  

  1Gravimetric method- طرق وزنية :- 

Rose – Gottliepواهمها طريقة روز كوتلب  شمدت –ة ورنر و طريق   Warner – 

Schmidt وطريقة ادمزAdams بالمذيبات وهذه الطرق تعتمد جميعها على استخلاص الدهن  

ولكن هذه الطرق لا تتبع في حالة تقدير الدهن بصفة روتينية في المصانع  0العضوية مثل الايثر 

0يرينوجهد كب وعلى عدد كبير من العينات حيث ان من عيوبها انها تحتاج الى وقت  

   2Volumetric method- طرق حجمية :- 

وتعتمد هذه الطرق على فصل  0وهي ابسط واسرع الطرق المعروفة لتقدير نسبة الدهن في الحليب 

  -الدهن من الحليب ثم قياس حجمه كنسبة مئوية ومن اهم هذه الطرق :

  Gerber Methodأ- طريقة كيربر :-    

  0ل اوربا وكثير من دول العالم وهي الطريقة الشائعة في معظم دو

 Babcook method   ب- طريقة بابكوك  :-

  0وهي شائعة الاستعمال في الولايات المتحدة الامريكية وكندا 

يوجد الدهن في الحليب على هيئة حبيبات صغيرة الحجم عديدة سابحة في مصل الحليب على حالة 

سا من البروتين والفوسفولبيدات ويمنعها هذا محاطة بغلاف او غشاء لحمايتها يتكون اسامستحلب 



الغشاء من الاندماج مع بعضها لذلك من الضروري تحطيم هذا الغشاء حتى يسهل تجميع الدهن 

   0في الحليب في طبقة واحدة يسهل فصلها وقراءة حجمها  الموجود

روف القوة او ويتم ذلك في طريقة كيربر بمعاملة الحليب بكمية معلومة من حامض الكبريتيك مع

الكثافة وكمية قليلة من الكحول الاميلي حيث يعمل الحامض على تحطيم الغشاء المحيط بحبيبات 

الدهن بينما يساعد الكحول الاميلي على فصل الدهن عن بقية مكونات الحليب وتجميعه في طبقة او 

حيث ينفصل  ثم يعرض المخلوط في انبوبة كيربر الخاصة لقوة الطرد المركزي 0عمود واحد 

الدهن ثم يقرا حجم عمود الدهن المنفصل في ساق الانبوبة المدرجة كنسبة مئوية بعد تعديل حرارته 

  0الى درجة معينة 

 فيما يلي تبسيط لطريقة اجراء الاختبار بطريقة كيربر:-

Butyrometersتعرف انابيب كيربر باسم البيوتريمترات  وهي عبارة عن انابيب خاصة سعتها  

او  7-0مل وتتكون من جزء منتفخ تعلوه رقبة ضيقة مفتوحة ويتصل به ساق مدرج من  23ي حوال

% من الدهن ومقسم الى عشرة اقسام وتنتهي الساق المدرجة 1اقسام كل منها يدل على  10الى 

 بانتفاخ مخروطي مسدود 0                                                               

طريقة العمل :                                                                            1- ضع 10مل 

نظيفة وجافة بواسطة ماصة في انبوبة كيربر 1, 825-1, 820من حامض الكبريتيك الذي كثافته 

  0او باستخدام جهاز القياس الاوتوماتيكي 

خلطهاجيدا حتى ام و21-م  15,5الى درجة حرارة    جهز عينة الحليب للاختبار وذلك بتدفئتها -2

  0تتجانس

مل من عينة الحليب بعد خلطها بواسطة ماصة وضع الطرف السفلي للماصة داخل اسفل 11خذ  -3

على الجدار بحيث تتكون طبقة انفصال من  ئاترك الحليب لينزل ببط 0العنق لانبوبة كيربر 

  0الحليب فوق سطح الحامض 

  0ن الكحول الاميلي الى محتويات انبوبة كيربر مل م1اضف  -4

0من الداخل جيدا ثم اقفله باحكام بواسطة السدادة المطاطية الخاصة جفف رقبة انبوبة كيربر  -5  

رج الانبوبة مع مراعات مسكها بقطعة قماش لارتفاع حرارتها والضغط قليلا على سدادتها  -6

  0اماوترج الانبوبة حتى تذوب كل قطع الخثرة تم

ضع الانابيب متقابلة في جهاز الطرد المركزي بحيث تكون الساق المدرجة نحو مركز الدوران  -7

واذا كان عدد الانابيب  0وان يكون بالجهاز عدد زوجي متقابل من الانابيب للمحافظة على توازنها 

  0فرديا فيكمل بوضع انبوبة بها ماء 

  0دقائق 4-3دورة في الدقيقة لمدة 1200-1000ادر جهاز الطرد المركزي بسرعة  -8



-3م لمدة 67اخرج الانابيب وساقها المدرجة الى الاعلى وضعها في حمام مائي على درجة  -9

دقائق مع مراعات عدم رج او قلب الانابيب وان يكون سطح الماء في الحمام المائي اعلى من 4

  0سطح الدهن داخل الانابيب 

المدرجة بانبوبة كيربر بعد جعل السطح المقعر لانفصال الدهن  عمود الدهن في الساق أاقر -10

تلك  0مقابلا صفر او علامة تدريج معينة وذلك بدفع السدادة المطاطية للداخل او سحبها للخارج 

دقائق ثم 3القراءة هي النسبة المئوية للدهن في الحليب ثم تعاد انبوبة كيربرالى الحمام المائي لمدة 

   0لتاكد من صحة القراءة الاولى تقرا مرة اخرى ل

تؤدي اضافة الفورمالين الى الحليب لحفظه كما هو الحال في العينة المركبة الى صعوبة تقدير 

النسبة المئوية للدهن حيث يعمل الفورمالين على تصليب الكازين مما يصعب معه اذابته تماما في 

عنها حدوث فوران اثناء الرج مما يتسبب حامض الكبريتيك كما قد تتولد بعض الغازات التي ينتج 

   0وتطاير ما بداخلها في وجه القائم بالعملية الى الخارج في دفع سدادة انبوبة كيربر 

 ويمكن التغلب على ذلك بما يلي :-           

تخفف عينة الحليب قبل اختبارها بحجم مساوي لها تماما بالماء المقطر وبعد خلطهما جيدا يؤخذ 

عليه  الحليب ويجرى عليها اختبار الدهن كالمعتاد ثم تضرب قراءة عمود الدهن المتحصل اامل من

0فتحصل على نسبة الدهن بالعينة  2×   

  اسباب دكانة او كربنة عمود الدهن في انبوبة كيربر:- 

0 1, 825حامض الكبريتيك المستخدم اكثر تركيزا أي كثافته اكثر من  -1  

0م 21على من درجة حرارة الحليب ا  -2  

ربر بعد هضم محتوياتها مدة اطول من اللازم قبل اجراء عملية الطرد المركزي يترك انابيب ك -3

0  

 أسباب وجود قطع من الكازين دون أذابة في عمود الدهن : -

  0أوقلة كمية الحامض المضافة  1, 820من  لحامض الكبريتيك مخفف أي أن كثافته أق -1

  0م 15,  5أقل من  درجة حرارة الحليب -2

   0عدم رج محتويات أنبوبة كيربر تماما لهضم كل الكازين الموجود في الانبوبة  -3

عند تقدير الدهن بهذه الطريقة يلاحظ ما يلي ) ميكانيكية الطريقة(:-                       1 - 

وتعمل على اسالة يتحد الحامض مع الماء الموجود بالحليب فترتفع درجة الحرارة في الانبوبة 

  0الدهن فيسهل جمعه 



يؤثر الحامض على كازين الحليب فيجبنه اولا ثم يذيبه و بالتالي تتحرر حبيبات الدهن ولا تبقى  -2

  0في حالة غروية معلقة 

  0يؤثر الحامض على سكر الحليب فيكربنه وتتلون به محتويات الانبوبة  -3

كبريتات الكالسيوم وتظهر على صورة راسب كما  يتفاعل الحامض مع املاح الحليب فتكون -4

  0تتكون كبريتات الصوديوم ولكنها تظل ذائبة 

 طريقة بابكوك :-

مل من الحليب المتجانس في زجاجة بابكوك بواسطة ماصة 18تتلخص هذه الطريقة في وضع 

ج على دفعات مع الر 1,82مل من حامض الكبريتيك وزنه النوعي   17,5خاصة ثم يضاف لها 

  0الدائري حتى ذوبان الخثرة 

دقائق ثم  4دقيقة ولمدة \دورة 1200-1000تنقل الزجاجات الى جهاز الطرد المركزي وبسرعة 

م حتى يرتفع عمود الدهن الى التدريج في 60تخرج الانابيب وتوضع في حمام مائي على درجة 

  0عنق الزجاجة ويقرأ عمود الدهن 

 



مبادى البان عملي                                     

 الدرس العملي الرابع

 غش الحليب وطرق الكشف عنها :-

تداولها بلالبان المسموح لتنص التشريعات المعمول بها في كثير من الدول على ان تكون 

  -المواصفات التالية :

عن   SNF% والمواد الصلبة اللادهنية 3أن لا تقل نسبة الدهن في الحليب البقري من  -1

8,5 %0  
عن   SNF% والمواد الصلبة اللادهنية 5,5أن لاتقل نسبة الدهن في الحليب الجاموسي عن  -2

8,75 %0  
وأذا قلت هذه النسب عن ذلك أو احتوى الحليب على مواد غريبة من مكوناته يعتبر الحليب غير 

  0طبيعي أو مغشوش 

  0دة أو أكثر من طرق الغش وعادة يغش الحليب بواح

  0وسنتطرق هنا الى بعض طرق الغش في الحليب وطريقة الكشف عنها 

 أولا :- الغش بأضافة ماء أو حليب فرز أو كليهما 0 

بتقدير النسبة المئوية للدهن والمواد الصلبة اللادهنية في عينة الحليب يمكن معرفة أذا كانت العينة 

  0الغش باضافة الماء أو الحليب الفرز أو كليهما  عادية أومغشوشة وما اذا كان

  -ويمكن تحديد النسب المئوية للغش كما يلي :

أذا أنخفضت   –أ  SNF % فانه يكون مغشوشا باضافة الماء  وكمية 8,5في الحليب البقري عن %  

   -الماء المضاف يمكن معرفتها بتطبيق المعادلة التالية :

 8,5 – SNF  %  

= كمية الماء المضاف ) نسبة الغش ( + كمية100×  ------------نسبة الغش =       

 الحليب  8,5                   

على الحليب الجاموسي على أساس أن الحد الادنى  لل وبالمثل يمكن تطبيق ما سبق  SNF هو  

          -% باستخدام المعادلة التالية :8,75

                8,75 – SNF           %    

  100×  --------------نسبة الغش =



    8,75  

اذا كانت نسبة ال  –ب  SNF   في حين أن نسبة الدهن أقل من 8,5في الحليب البقري أكبر من %

   0% فان الحليب مغشوشا باضافة حليب فرز )نزع جزء من الدهن ( 3

  -: ويمكن معرفة اقل نسبة مئوية للنقص بالدهن باستخدام المعادلة التالية

%للدهن - 3                                                          

100×  ----------النسبة المئوية للغش او النسبة المئوية للنقص بالدهن =   

        3  

وبالمثل يمكن تطبيق ما سبق على الحليب الجاموسي على اساس الحد الادنى لنسبة الدهن هي 

%للدهن-5,5                    -التالية : % باستخدام المعادلة5,5  

-----------نسبة الغش=                                           

                              5,5  

اذا كانت نسبة كل من الدهن والمواد الصلبة اللادهنية في عينة الحليب منخفضة عن الحد الادنى -ج

ضاف تحسب اولا حسب طريقة )أ( ثم تجرى حسابات اخرى لمعرفة القانوني فان كمية الماء الم

نسبة الدهن بالعينة قبل اضافة الكمية المحسوبة من الماء فاذا تبينت ان نسبة الدهن منخفضة عن 

الحد الادنى القانوني يكون ذلك دليلا على الغش باضافة حليب فرز ) او نزع جزء من الدهن ( 

  0الفرز المضافة تبعا للطريقة ) ب (  الحليبايضا ويمكن حساب كمية 

 مثال :-

حدد نوع  0%  1,5% ونسبة الدهن6عينة من الحليب البقري نسبة المواد الصلبة اللادهنية بها 

   0الغش في هذه العينة مبينا نوعها الاصلي قبل الغش ونسبة الغش فيها 

 الحل :- 

%SNFنسبة ال     0كون مغشوشة باضافة الماء % أي انها اقل من الحد الادنى فانها ت6 

 

 

 8,5 -6   

% نسبة الماء المضاف   29, 41=100×  --------%للغش =   



 8,5  

 وعلى ذلك فان نسبة الدهن في العينة قبل اضافة الماء تكون 

 100 

  0% نسبة الدهن في العينة قبل اضافة الماء 2,1=            -------------× 1,5

(100- 29,41)  

ضح ان العينة مغشوشة باضافة حليب فرز او نزع جزء من الدهن ايضا وتكون يتومن ذلك   

 3- 2,1  

         % نسبة الحليب الفرز المضاف او نسبة الدهن 30= 100×  ----------% للغش = 

0المنزوع  3 

 ثانيا:- الغش باضافة ملون :-

حدى طرق الغش كاضافة المغشوش با يالى حليب الجاموس الصفراء اللون تضاف صبغة الاناتو

او نزع جزء من دهنه وبيعه على اساس حليب بقري نظرا لكون الحليب البقري  حليب فرز اليه

   0لونه يميل الى اللون الاصفر في حين ان الحليب الجاموسي لونه ابيض 

-ويمكن الكشف عن وجود صبغة الاناتو في الحليب باتباع ما يلي :  

رج  0مل( من الايثر10المراد الكشف عنه في انبوبة اختبار )مل  ( من الحليب 10اضف الى )

الانبوبة بشدة لضمان امتزاج الايثر مع الحليب ثم اتركها ساكنة بعض الوقت حتى نلاحظ انفصال 

  0على السطحطبقة الايثر

حيث يتلون الايثر بلون اصفر في حالة وجود صبغة الاناتو في الحليب ويكون اكثر اصفرارا كلما 

بينما يكون الايثر عديم اللون في حالة عدم وجود صبغة الاناتو  0صبغة الاناتو بالحليب اكبر  كانت

  0بالحليب 

 ثالثا :-الغش باضافة مواد رابطة :-

ويمكن الكشف عن  0من الغش الشائع اضافة النشا الى الحليب لزيادة لزوجته بعد غشه باضافة ماء 

-وجوده كما يلي :  

اليود في يوديد البوتاسيوم الى كمية قليلة من الحليب المراد اختباره في  اضف قليلا من محلول

انبوبة اختبار فيتكون لون ازرق في حالة وجود النشا وذلك لادمصاص اليود على سطح النشا 

  0فيعطي اللون الازرق 



  0ابينما يكون لون الحليب ابيض في حالة عدم وجود النش

رابعا:- الغش باضافة مواد حافظة :-                                                   احيانا يضاف 

كغم( من الحليب الطازج لمدة 1قطرات منه لحفظ ) 6-5الفورمالين كمادة حافظة حيث يكفي اضافة 

  0أيام2-4

-وللكشف عن وجوده يتبع مايلي :  

0مل من الحليب ويخفف بنفس الحجم من الماء 4يؤخذ  -1  

%( الى الحليب المخفف بالانبوبة 90مل( من حامض الكبريتيك المركز )5)يضاف حوالي  -2

ببطى واحتراس على الجدار الداخلي التي يجب ان تمسك بوضع مائل بحيث تتكون طبقة انفصال 

0يختلط الحامض بالحليب ولا  

ففي حالة وجود الفورمالين تتكون حلقة بنفسجية  -3 Violet عدم ند ععند سطح انفصال السائلين و 

  0وجود الفورمالين يتكون لون احمر بني 

 



 مبادى البان عملي

 الدرس العملي الخامس

 

 -: الفحوصات البكتريولوجية للحليب

وان  يعتبر الحليب بيئة مناسبة جدا لتكاثر ونشاط الميكروبات عامة بما في ذلك البكتريا المرضية 

الكثير من الميكروبات المتجرثمة لها القدرة على النمو في الحليب مع احداث الكثير من التغيرات 

لذلك فان دراسة  0الغير مرغوبة في الطعم والرائحة واللون التي تسبب فساد الحليب 

فترة ميكروبيولوجية الحليب تهدف الى التاكد من خلوه من البكتريا المرضية بالاضافة الى زيادة 

 0حفظ الحليب 

 Methylene blue test    -اختبار المثيلين الازرق:

يعتبر هذا الفحص طريقة سريعة وغير مباشرة تعطي فكرة تقريبية عن المحتويات البكتريولوجية 

حيث ان هناك علاقة مابين الوقت  0للحليب وبالتالي درجة جودته ودرجة النظافة المتبعة في انتاجه 

 0ه المثيلين الازرق وبين محتويات الحليب البكتريولوجية الذي يختزل في

يعتمد هذا الاختبار اساسا على ان البكتريا تستخدم اثناء نموها في الحليب الاوكسجين الموجود في 

 0الحليب على حالة حرة وبذلك تتغير ظروف الحليب من حالة الاكسدة المعتدلة الى حالة الاختزال 

ر على عدد البكتريا في الحليب ومعدل نموها ومقدرتها على استهلاك ويتوقف سرعة هذا التغي

 0الاوكسجين الحر الموجود في الحليب 

يمكن معرفة عدد البكتريا الموجودة في الحليب بصورة تقريبية وذلك من معرفة الوقت الذي يحدث 

حت ظروف مؤكسدة وان صبغة المثيلين الازرق يكون لونها ازرق عندما تكون ت 0عنده هذا التغير 

ولهذا يمكن استخدامها كدليل لمعرفة حدوث او في حالة الاكسدة وتصبح عديمة اللون عندما تختزل 

 0هذا التغير في الحليب أي تحويله من حالة الاكسدة الى حالة الاختزال 

 -عيوب الاختبار :

بكتريا الموجودة في يعتمد هذا الاختبار على استهلاك الاوكسجين الحر في الحليب نتيجة نمو ال

ومن  0الحليب حتى يصل الاوكسجين في  الحليب الى حد معين تختزل عنده ازرق المثيلين 

الصعب معرفة عدد البكتريا الموجودة اصلا في الحليب بواسطة هذا الاختبار لعدة اعتبارات اهمها 

:- 

 0تختلف البكتريا الموجودة في الحليب من حيث معدل نموها -1
 0معدل استهلاك الاوكسجين بواسطة البكتريا الموجودة في الحليب  الاختلاف في -2



عدم تجانس توزيع البكتريا الموجودة في الحليب حيث ان طبقة الكريم تحجز جزء كبير من  -3
 0البكتريا الموجودة في الحليب

الاختلاف في كمية الاوكسجين الذائب في الحليب حيث يتاثر بدرجة الحرارة ودرجة  -4
 0تي يتعرض لها الحليب قبل الاختبار مباشرةالتقليب ال

وجود بعض العوامل المختزلة في الحليب اولها القدرة على اختزال ازرق المثيلين ومن هذه  -5
 0العوامل المختزلة كريات الدم البيضاء وبعض الانزيمات وايضا بعض مكونات الحليب 

 -مميزات الاختبار :

 -يمتاز اختبار المثيلين الازرق ب :

 0ساطته وسهولتهب -1
 0يحتاج الى عدد قليل من الادوات مثل انابيب الاختبار وحمام مائي  -2
 0كما انه يمتاز بالسرعة وتحديد جودة الحليب -3

الحليب الردى يختزل ازرق المثيلين في وقت قصير بينما الحليب الجيد او على درجة عالية من 

 0ذلك على محتويات الحليب البكتريولوجية الجودة يختزل المثيلين الازرق في وقت طويل ويتوقف 

 -طريقة العمل :

 0امزج جيدا عينة الحليب بقلب الزجاجة عدة مرات  -1
 0مل( من الحليب الى انبوبة اختبار معقمة 10بواسطة ماصة معقمة انقل ) -2
 0مل( من محلول ازرق المثيلين1اضف الى الانبوبة ) -3
ثم سجل المعلومات على الانبوبة واقلبها عدة ة استبدل السدادة القطنية باخرى مطاطية معقم -4

 0مرات لمزج الصبغة مع الحليب 
م بحيث يكون سطح الماء في 37سجل الوقت ثم ضع الانابيب في حمام مائي على درجة  -5

 0الحمام اعلى من سطح الحليب في الانابيب 
ه لون وسجل الوقت الذي يزول عندلاحظ الانابيب في الحمام المائي كل نصف ساعة  -6

 0وقلب الانابيب التي يتم اختزالها بقلبها مرة اخرى 0الصبغة
لسهولة التمييز بين الانابيب التي لم يتم اختزالها أي لم يتغير لونها او تغير جزئيا او زال  -7

مل( من خليط 10لونها توضع معها في الحمام المائي انبوبة المقارنة التي تحتوي على )
يها الاختبار على ان تغمر هذه الانبوبة في ماء مغلي لبضع عينات الحليب التي يجرى عل

مل( من محلول ازرق 1دقائق لايقاف فعل العوامل التي تسبب اختزال اللون ثم يضاف )
 0المثيلين

ويلاحظ ان الوقت الذي يختزل فيه لون المثيلين الازرق يتناسب عكسيا مع العدد الكلي 

كتريا كبيرا كلما كانت المدة لاختزال المثيلين الازرق الى للبكتريا في الحليب فكلما كان عدد الب

 0المثيلين عديم اللون قصيرة

 -يمكن تقسيم الحليب طبقا لنتيجة هذا الاختبار حسب جودته الى ثلاث درجات على النحو التالي:

 

 مل حليب1عدد البكتريا في      الوقت الذي يتم فيه الاختزال درجة جودة الحليب



 200 000اقل من  ساعة 4,  5من اكثر جيد

 مليونين-200000من  ساعة4,5 -2,5من  متوسط

 اكثر من مليونين ساعة 2,5اقل من  ردى

 

 Resazurin Test        -اختبار الريزازورين : -2

كطريقة بسيطة وسريعة لتدريج وتقييم درجة جودة  1928ظهر هذا الاختبار في المانيا سنة 

اختبار ازرق المثيلين فانه يعتمد على اختزال لون الصبغة الى مركب عديم  وكما كان في 0الحليب

ويرجع النظام المختزل اصلا الى نشاط  0اللون بفعل عوامل اختزال اللون الموجودة في الحليب 

البكتريا الا انه توجد نظم مختزلة اخرى مثل تلك التي تنتج بواسطة الخلايا البيضاء وغيرها من 

 0مية فهي تؤثر على اختزال الصبغة ولكن بدرجة اقل نشاطالخلايا الجس

ولقد ادخلت على الاختبار الاصلي الكثير من التعديلات مثل التعديل المعروف باختبار الريزازورين 

 Minutes Resazurine Test0 10لمدة عشرة دقائق  

 -نظرية الاختبار :

 0 5و4و3و2و1تجرى نفس الخطوات في اختبار المثيلين الازرق  -1

دقائق ارفع الانبوبة من الحمام وقدر لون الحليب بها باستخدام صندوق مقارنة الالوان  10بعد   -2

 0والقرص الخاص بالريزازورين مع المقارنة بانبوبة بها نفس الكمية من الحليب بدون دليل

 -ل التالي :ويلاحظ ان درجة جودة الحليب يمكن الحكم عليها بهذا الاختبار على اساس الجدو

 درجة جودة الحليب الرقم على القرص دقائق10م لمدة 37اللون بعد التحضين على 

 ممتاز                 Blue                                         6ازرق   

 جيد جدا 5 بنفسجي فاتح

 جيد Mauve 4بنفسجي زاهي 

 متوسط Pink-Mauve 3وردي بنفسجي 

 غير مقبول Mauve-Pink 2فسجي وردي بن

 ردى Pink 1وردي 



 ردى Colorless 0عديم اللون 

 

 



مبادى البان عملي                              

 

  -الدرس العملي السادس :

 تقدير حموضة الحليب :- 

Hمن المعروف أن تركيز الهيدروجين )  أن غم /لتر أي  6,6-راوح ( في الحليب يت  PH 

تقريبا وهذا يعني أن الحليب حامضي التأثير وله القدرة على الأرتباط بالقلويات  6,6 الحليب

NaOHالمختلفة مثل  على حموضه  يحتوي الحيوان عرضوالحليب الطازج بعد خروجه من  0 

بالحموضة الطبيعيةتعرف       Natural  Acidity     مل من الحليب  10فعند معادلة للحليب

بواسطة   ع الحيوانضرالطازج عقب خروجه من  NaoH N\9 لفثالين فان فينوباستعمال دليل 

مل من القاعدة تلزم  1,6حوالي  في الحليب وعند حساب الحموضة  0في الحليبلمعادلة الحموضة  

لا يحتوي  بالرغم من ان الحليب طازجهذا  % 0, 16العينة فانها تبلغ   في كحامض اللاكتيكمقدرة

مكونات الحليب مثل الكازين ,بروتينات  هاعلى حامض اللاكتيك الا ان مثل هذه الحموضة سبب

الشرش ) الالبومين والكلوبيولين ( واملاح السترات و,الفوسفات ) سترات الكالسيوم وفوسفات 

CO2الكالسيوم ( وغاز ثاني اوكسيد الكربون الذائب في الحليب   0  

في الحليب مثل ال الحموضة الطبيعية  PH تختلف من حيوان الى اخر حيث وجد ان حموضة  

% كحامض لاكتيك اما السرسوب فان حموضته تكون  0و19 -0و15الحليب الطازج تتراوح من 

  0مرتفعة وهذا يرجع الى احتوائه على نسب مرتفعة من البروتينات

ند استلام الحليب في مصانع تعتبر عملية تقدير حموضة الحليب من اهم الاختبارات الشائعة ع

NaoHالالبان المختلفة فعند معادلة حموضة الحليب بواسطة  معروف العيارية باستخدام دليل  

الفينولفثالين فان الحموضة في هذه الحالة تشمل الحموضة الطبيعية والحموضة الناتجة من بعض 

جمة بكتريا حامض التغيرات في الحليب والتي طرأت عليه بعد خروجه من الضرع مثل مها

وتسمى هذه  اللاكتيك الموجودة في الحليب لسكر الحليب ) اللاكتوز ( مكونة حامض اللاكتيك

Developed Acidity بالحموضة المتطورةالحموضة  وبالنظر للاعتبارات السابقة فان بعض  

يه في المشتغلين في معامل الالبان لايعتبرون حموضة الحليب كمقياس بحيث يمكن الاعتماد عل

تقدير جودة الحليب حيث وجد ان هذا الاختبار يعطي نفس الحموضة لعينات من الحليب تختلف 

اختلافا كبيرا في درجة احتوائها وتلوثها بالميكروبات حيث كان بعضها يحتوي على 

مل ولكن /ميكروب 5000000ميكروب في المللتر الواحد بينما البعض الاخر يحتوي على 5000

الاختبار السريع حيث يمكن بواسطتهالحكم على الحليب وقبوله او رفضه في مصانع يلجأ الى هذا 

  0الالبان 



NaoH  ومن الطرق الشائعة لتقدير حموضة الحليب هو اضافة  معلوم العيارية الى حجم معين من  

يعادل   NaoHالحليب يحتوي على دليل الفينولفثالين حتى نقطة التعادل والتي يفترض فيها ان 

-مض اللاكتيك الموجود في الحليب وكما يلي :حا   

C12H22O11-------------   2C6H12O6------------- CH3CHOHCOOH                          

 حامض اللاكتيك                  كلوكوز و كالاكتوز              سكر اللاكتوز 

NaoH + CH3CHOHCOOH ----------------- CH3CHOHCOONa + H2O                   

 لاكتات الصوديوم

   

NaoHأي ان جزء واحد من  غم من  40يعادل جزء واحد من حامض اللاكتيك أي ان   NaoH 

حيث ان محلول واحد عياري من  0غم من حامض اللاكتيك  90تعادل  NaoH يحتوي اللتر الواحد  

غم 40منه على  NaoH  0  

NaoHلتر من    0يك غم من حامض اللاكت 90ع = 1  

NaoHلتر من    0غم من حامض اللاكتيك 10=  9 /ع  

NaoHملترمن  0غم حامض لاكتيك 0و01=9/ع    

مل من الحليب مع 10عند معادلة  NaoH من هذا المحلول 2,6وانه احتاج الى  9/ع   

مل من2,6وبما ان الحموضة الكلية تعود الى حامض اللاكتيك عليه فان  NaoH    0 ,026= 9/ع 

غم حامض لاكتيك كما 0و026مل من الحليب تحتوي على 10للاكتيك وعليه فان غم من حامض ا

أي ان النسبة المئوية للحموضة في  0غم حامض لاكتيك 0و26مل من الحليب تحتوي على 100ان 

0%0و26الحليب =  

 

NaoH   حامض اللاكتيك 

مل 1     01 ,0  

مل2,6  × 

2,6  ×01 ,0  

مل حليب 10ي موجودة ف غم 0, 026= ------------؛= ×  



 1 

  0% كحامض لاكتيك0, 26مل حليب أي كنسبة مئوية فان الحموضة ستكون 100عند حسابها في 

 الخطوات :-

  0مل  من عينة الحليب بعد مزجها جيدا10خذ بالماصة   -1
  0( نقط  10مل من دليل الفينولفثالين ) 1اضف   -2
تى ظهور اللون الوردي من السحاحة ح 9/ع   NaoHعادل الحموضة بالتنقيط مع محلول  -3

0  
  0التي لزمت للتعادل 9/ع   NaoHاحسب عدد المليلترات من  -4
احسب النسبة المئوية للحموضة في الحليب مقدرة كحامض لاكتيك على اساس ان كل  -5

  -غم حامض لاكتيك وذلك حسب المعادلة التالية : 0, 01يعادل  9/ع  NaoHمل( من 1)

 

NaoHعدد المللترات من   0, 01× ي لزمت للتعادل الت9/ع   

                              100×-----------------------------------النسبة المئوية للحموضة = 

كمية الحليب المستخدم في التقدير ) بالمللترات (                

 

  -وباختصار تصبح المعادلة كما يلي :

  0, 1×  9/ع  NaoHالنسبة المئوية للحموضة = عدد المللترات من 

 مل10وذلك على اساس ان الحجم المستخدم للحليب في التقدير هو 



 

 مبادئ البان عملي  الدرس العملي السابع

  Mastitisالكشف عن الحليب الماخوذ من ماشية مصابة بالتهاب الضرع :-     

يعرف مرض التهاب الضرع بانه أي اصابة للضرع تؤدي الى افراز حليب غير طبيعي في تركيبه 

ولقد وجد من الدراسات التي اجريت في هذا الموضوع ان مرض التهاب  0وصفاته وخواصه 

  -همها :الضرع يرجع سببه الى بعض الميكروبات ا

  Str  pyogenes        Str  dysagalactiae       Str  ة هذا المرض لوتسبب في حالات قلي

     Aerobacter aerogenes                               و E coli بعض البكتريا منها 

Pseudomonas  arogenes   0وقد تكون من بعض الخمائر  

الضرع فان ذلك يؤثر على تركيب وخواص الحليب الناتج من وعند اصابة الماشية بمرض التهاب 

هذه الماشية فمثلا تقل نسبة الدهن والكيزين واللاكتوز والحموضة )كحامض لاكتيك ( وبعض 

الاملاح مثل الكالسيوم والبوتاسيوم بينما تزيد نسبة بروتينات الشرش ) الالبومين والكلوبيولين ( 

لوريدات ويرتفع ال وبعض الاملاح مثل الصوديوم والك PH وكذلك يزداد نشاط بعض الانزيمات  

  0مثل انزيم الكاتاليز وتزداد اعداد كريات الدم البيضاء في الحليب

قوام الحليب فقد يصبح مائيا  و يتغير Watery   أ, به قشور متجبنة Fiaky بقطرات باكما يكون مشو 

  0من الدم 

بة الكلوريدات وانخفاض نسبة اللاكتوز ويمكن و بالطبع يتغير طعمه فيصبح مالحا لزيادة نس

تشخيص هذا المرض اما بالفحص الطبي لضرع الحيوان حيث يصبح الجزء المصاب جامدا 

  0متصلبا 

كما يكون معرفة هذا المرض بفحص الحلبات الاولى من الحليب ويلاحظ لونه ودرجة لزوجته  فاذا 

كما يمكن تشخيص المرض بواسطة عدة  0ة كان مشوبا بالدم أو متخثرا دلّ ذلك على الاصاب

أختبارات كيمياوية تعتمد اساسا على التغيرات التي تطرأ على مكونات الحليب كما سبق الذكر واهم 

  -هذه الاختبارات هي :

1-أختبار الكلوريد :- أصابة الماشية بمرض التهاب الضرع يزيد من نسبة الكلور في الحليب 

الاعتماد عليه في معرفة مرض الماشية من عدمه ويجري هذا وعليه فتقدير الكلور يمكن 

-الاختبار كما يلي :  

%  10من محلول ت قطرا 10مل( من الحليب في أنبوبة أختبار ويضاف اليها  5يؤخذ )

ع ثم تخلط محتويات الانبوبة  0,05مل من محلول نترات الفضة5كرومات البوتاسيوم ثم 

  0ويلاحظ اللون 



% )أي أن الحليب 0,14صفر فأن نسبة الكلور في عينة الحليب يكون أكثر من فاذا كان اللون أ

من ماشية مصابة بمرض التهاب الضرع ( أما اذا كان اللون أحمر طوبي فان نسبة الكلور في 

0بمرض ألتهاب  الضرع% أي أن الحليب من ماشية غير مصابة 0,14العينة أقل من    

ن الحليب الذي ينتج من ماشية سليمة تكون نسبة الكلوريد به هو أ أن الاساس العلمي في الاختبار

% أما الحليب الناتج من ماشية مصابة بمرض ألتهاب الضرع تكون نسبة الكلوريد 0,14أقل من 

% وعليه فعند أضافة قطرات من كرومات البوتاسيوم ) تضاف كدليل ( وكمية 0,14به أكثر من 

% فان 0,14كانت نسبة الكلوريد في الحليب أقل من  ع فانه لو0,05محسوبة من نترات الفضة 

يتفاعل مع محلول كرومات البوتاسيوم وينتج نترات الفضة ستعادل كل الكلوريد ويبقى جزء منها

  0عن هذا التفاعل كرومات الفضة ذات اللون الاحمر الطوبي 

عادل جميعها )كل % فان نترات الفضة ستت0,14أما لو كانت نسبة الكلوريد في الحليب أكثر من 

  0الكمية المضافة( مع الكلوريد وتبقى كرومات البوتاسيوم التي تلون الوسط بلون أصفر

لذلك اذا ظهر اللون الاصفر نتيجة للاختبار يعتبر الحليب ناتج من ماشية مصابة بمرض التهاب 

  0الضرع 

  0من ماشية سليمة  أما اذا ظهر اللون الاحمر الطوبي كنتيجة للاختبار يعتبر الحليب ناتج

   Catalase     Test   2- أختبار الكاتاليز :-

يقاس نشاط انزيم الكاتاليز الموجود في الحليب بواسطة كمية الاوكسجين المتحرر من بيروكسيد 

H2O2الهيدروجين    0المضاف الى الحليب 

كن بها حجز يجرى هذا الاختبار بعدة طرق يستعمل فيها اشكال مختلفة من الاجهزة التي يم

  0الاوكسجين المنطلق بواسطة الحليب 

مل( من الحليب الطازج الممزوج جيدا ويوضع في انبوبة زجاجية 15وفي هذه التجربة يؤخذ)

% بيروكسيد الهيدروجين محضر حديثا ثم يمزج جيدا 1مل( من محلول 5خاصة ثم يضاف اليها) 

ساعة 12على درجة حرارة الغرفة لمدة م( لمدة ساعتين او 37ويحضن في حمام مائي على درجة )

  0ثم يقاس حجم الاوكسجين المتحرر

حجم الحليب ( فان الماشية المنتجة لهذا الحليب تعتبر  %من10مل )  1,5فاذا كان حجمه يزيد عن 

)اقل  مل1,5كانت كمية الاوكسجين المتحرر لايزيد عن ا اما اذ 0مصابة بمرض التهاب الضرع 

والحليب الطبيعي  0يب ( فان الماشية المنتجة لهذا الحليب تعتبر سليمة % من حجم الحل 10من 

 2H2O +O2                                يحتوي على بعض الكاتاليز الذي يقوم بمساعدة هذا التفاعل

2H202-------------  catalase ---                                                                      

            



واصابة الضرع يزيد من نشاط أنزيم الكاتاليز في الحليب وهذه الزيادة ترجع الى الزيادة في عدد 

  0المفرزة لهذا الانزيم كريات الدم البيضاء وخلايا الجسم ويحتمل بعض انواع البكتريا 

انواع البكتريا ويجب مزج العينة جيدا للتاكد من تجانس وتوزيع هذه الخلايا كما ان بعض 

  0تطلق الاوكسجين من بيروكسيد الهيدروجين ولهذا السبب يجب ان تكون العينة طازجة

 3- اختبار وتقدير عدد كريات الدم البيضاء :-

يحتوي الحليب الطبيعي على كريات الدم البيضاء وان زيادة عددها في المللتر الواحد من الحليب 

  0ينتج من ماشية مصابة بمرض التهاب الضرع عن الحد الطبيعي يدل على ان الحليب

تؤخذ الكميات الاولى من الحليب النازل من الضرع ويعمل شريحة من الحليب باستخدام طريقة العد 

على شريحة مل ( من الحليب )بعد مزجه جيدا( 0,01المباشر بالميكروسكوب وذلك بنشر ) 

   -( ويجرى العمل كما يلي:3سم1بمساحة ) 

  0ة جيدا حتى تكون متماثلةاخلط العين -1
مل( من الحليب الى شريحة زجاجية نظيفة بواسطة ماصة بريد المعقمة او 0,01انقل )  -2

  0الابرة القياسية ذات العقدة
توضع الشريحة على ورقة مربعات وبالاستعانة بالابرة بعد تعقيمها في اللهب ثم انشر  -3

  0بالضبط 3سم1الحليب على سطح 
م 40درجة الحرارة عن   طح الساخن مع مراعات على ان لا تزيدجفف الغشاء على الس -4

  0لكي لا يتشقق الغشاء
 اغمس الشريحة بالزايلول لمدة دقيقة واحدة لازالة الدهن ثم اتركها لتجف  -5

 0%لمدة دقيقتين وذلك لتثبيت الغشاء على الشريحة95-90اغمس الشريحة بالكحول  -6
  0مثيلين واتركها عدة ثوان بدون تجفيف اصبغ الشريحة بصبغة ازرق ال

اغسل الشريحة بالماء الهادى وبلطف وان الغشاء يكون لونه ازرق فاتح اما اذا كانت  -7
 0الصبغة غامقة فيمكن غسل الشريحة بالكحول عدة مرات 

  0اترك الشريحة لتجف جيدا في ا لهواء  -8
مل    افحص الشريحة بالميكروسكوب باستعمال العدسة الزيتية ) بحيث يكون معا -9

ثم عد كريات الدم البيضاء في ثلاثون مجال ميكروسكوبي تؤخذ  0الميكروسكوب معلوم( 
  0عشوائيا على سطح الغشاء

احسب متوسط العدد بالنسبة للحقل الميكروسكوبي الواحد ثم احسب عدد الخلايا في  -10
 معامل الميكروسكوب × المتوسط            0مللتر واحد من الحليب 

 

 طريقة الحساب :-

 1- حساب معامل الميكروسكوب :-

اضبط الميكروسكوب على شريحة مايكرومترية باستعمال العدسة الزيتية وحرك الشريحة حتى  -أ

  0يظهر طرف التدريج المايكرومتري في اول الحقل الميكروسكوبي



ر ( فهذا يعني ان قط 16ويفترض انها تكون )  0عد التداريج الموجودة في طول قطر الحقل -ب

  0ميكرون (  160ملمتر ) أي 0,16الحقل الميكروسكوبي يساوي 

  -من ذلك احسب مساحة حقل الميكروسكوب كما يلي : -ج

  0مايكرون 160اذا كان قطر حقل الميكروسكوب يساوي 

  0مايكرون 80فان نصف القطر = 

)مساحة الدائرة( =  2نق×  3,14وعليه فان مساحة حقل الميكروسكوب = 

  0مايكرون مربع20096=80×80×3,14

 

 

 

(2سم1)مساحة الحقل الكبير          10000×10000  

4976=   -----------=  --------------------=  2سم1عدد الحقول في   

 20096          20096  

 

2سم 1حقل في  5000ويقرب الرقم الى   

 2-حساب عدد الخلايا في مللتر واحد من الحليب :-

يا في الحقل الميكروسكوبي الواحد وذلك بجمع عدد الخلايا في جميع متوسط عدد الخلااحسب 

  0الحقول التي فحصتها ثم قسمها على عدد الحقول 

  12لنفرض ان متوسط العدد في الحقل الميكروسكوبي الواحد كان  

 60000=5000 ×  12)مساحة الغشاء( من الحليب =  2سم1عليه فان عدد الميكروبات في 

 ميكروب

  0مل 0,01لان كمية الحليب الموضوعة على الشريحة تساوي  ونظرا

6000000= 100×60000فان عدد الكريات البيضاء في مللتر واحد من الحليب =   



تختلف اراء الباحثين حول تحديد الحد الطبيعي لعدد كريات الدم البيضاء في المللتر الواحد من 

  0الحليب

في المللتر 750000ن زيادة عدد كريات الدم البيضاء عن وان الاتجاهات الحديثة الان تدل على ا

  0الواحد يدل على اصابة الماشية بمرض التهاب الضرع

عدد × مل( حليب= متوسط عدد الكريات في المجال الواحد 1)عدد كريات الدم البيضاء في 

  100×المجالات 

 4B 0 T 0 B    Brom Thymol blue test- اختبار بروم ثايمول بلو :- 

مل( من الحليب بعد مزجه جيدا او من الضرع مباشرة في انبوبة اختبار نظيفة ثم يضاف 5يؤخذ )

مل( من الدليل 1لها ) B0T0B   0ثم يخلط المزيج جيدا  

ان لون الحليب العادي يكون اخضر مصفر او اخضر بينما الحليب الحامضي يكون لونه اصفر 

ة بمرض التهاب الضرع ( يكون لونه اخضر غامق والحليب غير الطبيعي ) حليب من ماشية مصاب

PHاو يميل الى اللون الازرق وان هذا الاختبار يعتمد على  حيث يتغير لون الدليل بتغير  0الحليب 

PHرقم ال   0  

 

PH       6 6 ------------------ PH = 6 6 -------------- PH      6 6                                          

  اصفر اخضر مصفر اخضر غامق او يميل الى  

حليب من ماشية             او اخضر0الازرق   

 حليب طبيعي مصابة بمرض التهاب              حليب طبيعي 

 الضرع 

 

 



 مبادى البان عملي

 

 الدرس العملي الثامن

 

 فحوصات ثباتية الحليب :-

   -اختبار التجبن بالغليان: -1

----------------  

تلجأ كثير من مصانع الالبان الى استخدام هذا الاختبار كاساس لرفض أو قبول الحليب بالاضافة 

   0الى الاختبارات الحسية الخاصة بالطعم والرائحة 

ولكن تختلف  0% أو اكثر0,25من المعروف ان الحليب يتجبن بالغليان اذا كانت حموضته حوالي 

درجة الحموضة التي عندها يتجبن الحليب بالغليان اختلافا كبيرا ويتوقف ذلك على تركيب الاملاح 

  -الموجودة في الحليب ويجرى هذا الاختبار كما يلي :

ثم دقائق  5مل من الحليب في انبوبة اختبار وتغمر في حمام مائي يغلي لمدة  5يوضع حوالي 

جدار الداخلي للانبوبة فاذا وجدت قطع من الكازين المتجبن على جدار الانبوبة الداخلي دل يلاحظ ال

   0هذا على ان الاختبار موجب ويرفض الحليب تبعا لذلك

-وعادة يتجبن الحليب بالغليان في احدى الحالات التالية :  

--------------------------------------   

  0% او اكثر0,25 اذا وصلت حموضة الحليب الى -1
اذا وجد بالحليب انواع من البكتريا التي تفرز انزيما مشابها لانزيم الرنين الذي يستتخدم في  -2

وفي هذه الحالة يتجبن الحليب بالغليان رغم ان حموضته 0 تجبين الحليب عند صناعة الجبن
  0%(  0,16تكون عادية )حوالي 

  0السرسوب ( اذا كان الحليب ناتجا بعد الولادة مباشرة ) -3
عدم توازن الاملاح في الحليب وذلك لزيادة نسبة الكالسيوم و المغنيسيوم )الموجبة الشحنة(  -4

  0الى نسبة املاح السترات والفوسفات )السالبة الشحنة( 
 2- اختبار التجبن بالكحول:-  

 



والاملاح في ومين لبكمقياس لحموضة الحليب ويعتبر الا 1890بدأ استخدام هذا الاختبار في سنة 

  0الحليب من العوامل الهامة التي لها اهمية كبرى في هذا الاختبار 

عليه كثيرا في تحديد درجة جودة الحليب عند الاستلام في مصانع هذا الاختبار قد لا يعتمد  لذلك فان

   -الالبان ويجري هذا الاختبار كما يلي :

% 68حجما مماثلا من كحول الايثايل قوته  مل( من الحليب في أنبوبة أختبار2يضاف الى حوالي )

وترج الانبوبة جيدا بقلبها عدة مرات ثم يلاحظ تكون قطع متجبنة من الكازين على جدار الانبوبة 

  0من عدمه 

ويعتبر الاختبار موجبا في حالة ظهور هذه القطع المتخثرة على جدار الانبوبة وفي هذه الحالة يجب 

في الحليب بالكحول في أحدى الحالات الاربعة التي سبق ذكرها  ويتجبن 0رفض أستلام الحليب 

التجبن بالغليان وان الحليب الذي يتجبن بالكحول لا يتحمل عمليتي التكثيف والتعقيم اذ يتجبن 

  0أثنائهما 

 3- أختبار التعكير :- 

الحليب  0لية ام لا االغرض من هذا الفحص هو لمعرفة هل أن الحليب معامل بدرجات حرارية ع

ويجري هذا الاختبار بخلط عينة  0الذي يباع تحت أسم حليب معقم يجب أن ينجح في هذا الاختبار 

غم( 4مل( محتوية على )50مل( منها الى دورق سعة )20ها جيدا ثم ينقل )الحليب المراد أختبار

الدورق  من كبريتات الامنيوم وترج محتويات الدورق حتى يتم ترسيب بروتينات الحليب ثم يترك

مل( من 5( ثم يؤخد )12دقائق ثم ترشح محتوياته باستخدام ورق ترشيح )رقم  5بعد ذلك لمدة 

 5المرشح )الراشح( الرائق في أنبوبة أختبار وتوضع الانبوبة في كأس فيه ماء يغلي وتترك لمدة 

تعكير أو عدمه ر محتويات الانبوبة من حيث البتتبرد بنقلها الى كأس به ماء بارد ثم تخدقائق ثم  

ة بضوء مصباح كهربائي مع أستخدام أنبوبة مقارنة )بلانك( التي تحضر بتسخين ناعوذلك بالاست

دقيقة بعد أن يصل الحليب الى  20مل( من الحليب في حمام مائي على درجة الغليان لمدة 20)

أي علامة من  المعقم الذي لايظهر بهالحليب  و 0درجة الغليان ثم تبرد الانبوبة كما سبق ذكره

أما الحليب الذي يظهر فيه التعكير فهو ناجح  0يعتبر فاشلا في هذا الاختبار علامات التعكير 

اما  0ومعناه وجود بروتينات الشرش مع الراشح والذي ترسب نتيجة المعاملة الحرارية الاخيرة 

ملة الحرارية وانها نتيجة المعاالحليب المعامل بحرارة عالية مسبقا سوف تترسب بروتينات الشرش 

فانها  عند الاختبار تنفصل مع الكازين اثناء الترشيح وعليه فانه عند وضع الراشح في حمام مائي

سوف لن تترسب لانها غير موجودة وسبق ان ترسبت مع الكازين اثناء المعاملة الحرارية السابقة 

ب سبق وان عومل بحرارة وبذلك يكون الراشح غير عكر لخلوه من بروتينات الشرش أي ان الحلي

    0عالية



مبادى البان عملي                                              

 

 الدرس العملي التاسع

 صناعة متخمرات الحليب :- 

 تعريف متخمرات الحليب:-

تجات التي يعتمد في صناعتها على تنمية بعض الاحياء المجهرية المعينة التي تستهلك هي تلك المن

المواد السكرية في الحليب )سكر اللاكتوز( وتحولها الى حامض لاكتيك بصورة رئيسية وعند 

% تتخثر المكونات الكازينية في الحليب 0,70 -0,60وصول نسبة هذا الحامض الى حوالي 

  0الى الحالة الشبه صلبةمحولة قوام الحليب 

 انواع المتخمرات                                               نوع  البادئ

            

Str  cremoris + Str  lactis + leuc  paracitrovorum               Sour Cream 1-       

 القشطة الحامضية

 

الزبد -2 lactis                                                          Cultured butter milk; Str     

                                                        

الحليب الاسيدوفيلي  -3 Acidophilus  milk      Lactobacillus  Acidophilus                  

              

  kefir    Str  lactis+ Lact  bulgaricus +leuc  mesenteroides الكافير -4

 Lact  caucasicus+ Candida  kefyr                                  

الكيوميس , -5 Kumiss          Lact  bulgaricus + lact  acidophilus + Str  lactis+         

                                               Torula  kumiss                                                         

 



الحليب البلغاري  -6 Bulgaricus  milk         Lactobacillus  bulgaricus                       

                                 

 

اللبن ) اليوغرت(  -7 Youghurt Lact  bulgaricus + Str  thermophilus         

 

 طريقة صناعة اللبن :- 

 0%3يجب ان يكون الحليب ذو نوعية ومواصفات جيدة ونسبة الدهن فيه  -فحص الحليب : -1
  0%12اضافة كمية من الحليب الفرز المجفف لتصل نسبة المواد الصلبة الغير الدهنية الى  -2

  0م لغرض اجراء التجنيس63يسخن الحليب الى  -التسخين الابتدائي للحليب : -3
يب وذلك بامراره في جهاز تجنيس الحليب )المجنس( حيث يعرض الحليب الى تجنيس الحل -4

( ويؤدي ذلك الى تكسير الحبيبات الدهنية الى حجوم اصغر 2سم/كغم150)ضغط مقداره 
مرات وتزداد معه  6وبذلك يزداد عدد الكريات الدهنية وتزداد معها المساحة السطحية 

  0دهن وتكوين طبقة دهنية فوق سطحه نعومة المنتوج وتقل احتمالية انفصال ال
 -هناك نوعين من البسترة هما : -بسترة الحليب : -5

م لمدة ساعة والغرض منها هو احداث 82حيث يسخن الحليب الى  -البسترة البطيئة :  -أ

بروتينات الشرش الحساسة للحرارة وتفاعلها مع الكازينات الموجودة في الحليب تغيرات في تركيب 

وين شبكة غروية تساعد على الاحتفاظ بكمية الماء الموجودة في الخثرة ومنعها من وبالتالي تك

  0الانفصال

دقيقة حيث يتم القضاء على  25م لمدة 90البسترة السريعة وفيها يسخن الحليب الى  -ب

  0الاحياء المجهرية المرضية

  0م45تبريد الحليب الى درجة حرارة  -6

 ئ% من الحليب ويمزج جيدا اذ يتكون الباد3-2دى بنسبة يضاف البا -اضافة البادى : -7

Str  thermophilusو     Lact  bulgaricus من مزرعة نقية من بكتريا   0  

م وهي درجة الحرارة المثلى لنمو الاحياء 45يحضن المزيج في الحاضنة على  -8

   0ام مختلفةالمجهرية للبادى ولحين  التخثر بعد ان يتم تعبئته في اقداح خاصة باحج

ساعات في حالة البادى النشط بحيث تصل نسبة الحموضة الى  4-3تستغرق عملية التخثر من 

% كحامض لاكتيك وعند قياس ال 0,85-0,90 PH 0  4,5 -4,4فانه يصل الى    



بعد اكتمال عملية التخثر والتصلب والوصول الى الحموضة المطلوبة تنقل  -التبريد: -9

 0بريد مع مراعات عدم تعرضها للحركة والتي تؤدي الى تكسير الخثرة الاقداح الى غرف الت

  0م لخفض حرارة الاقداح ومنع تطور الحموضة2-1وتكون درجة حرارة الغرفة من 

 

 عيوب ومشاكل اليوغرت :-

  0عدم تصلب اليوغرت وتكون قوام ضعيف -1

  0حموضة عالية -2

  0تكوين الغازات -3

  0وبةعدم تكون النكهة المرغ -4

  0ا نفصال الشرش وتكسر قوام اليوغرت -5

 البادئ :-

عبارة عن مزرعة بكتيرية نقية محضرة بتلقيح نوع واحد او اكثر من البكتريا المنتجة لحامض 

  0اللاكتيك لكمية من الحليب الكامل او الفرز ومحفوظ تحت درجة حرارية معينة

على مزرعة بكتيرية من نوع يجب احتواء البادىلانتاج كمية من حامض اللاكتيك    

bulgaricus      Lact او   Str  cremoris  او  Str  lactis 

وفي حالة الرغبة لانتاج النكهة والرائحة المرغوبة يستعمل خليط من الانواع السابقة من البكتريا   

  Leuc dextranicum                  0                          او        Leuc  citrovorum  مع 

 

 انواع المزارع البكتيرية:-   

وتتميز بسهولة استعمالها وعدم الحاجة الى معدات واجهزة خاصة  -المزارع البكتيرية السائلة : -1

  0للتقليل من احتمال تلوث بكتيري اثناء الاستعمال 

 عيوبها :- 

  0انها تفقد حيويتها بسرعة فيما لو تعرضت للحرارة المرتفعة  -أ

  0لايمكن حفظها لفترة طويلة -ب

  0تحفظ بالنتروجين السائل -ج



يضاف لها كمية قليلة من كربونات الكالسيوم المعقمة لغرض معادلة الحموضةواطالة عمر  -د

  0الخلايا البكتيرية

-المزارع البكتيرية الجافة : -2  

كنها تحتاج الى وقت مزرعة مجففة ومحضرة بطريقة التجفيد ولها القابلية للحفظ لمدة طويلة ول

  0اطول لتنشيطها

 

 



 مبادى البان عملي                         

 الدرس العملي العاشر
 

 -صناعة الجبن :
     -تعريف الجبن :

الحليمب المزمر و  هو المنتوج المصنع من خثرة ناتجة من الحليب الكامل الدسم  ا  الحليمب الزمرو ا 
جزئيا ا  من حليب الخض ا  من مزج بعض ا  كل هذه المنتوجات باضافة القشدة ا  عدم اضمافتاا 

 يمكمن معاملمة الخثمرة  0باستعمال بعض الانزيمات مثل الرنين ا  الحوامض مثمل حمامض التكتيم 

  0حراريا ا  ميكر بيا ا  كيميائيا للحصول على ناتج بمواصزات ثابتة  محد دة
     -تركيب الجبن  انواعه :

  0يتكون الجبن بشكل رئيسي من المواد البر تينية  المواد الدهنية  الماء
 تصنف الاجبان على اساسين هما :_  

  - تشمل هذه ثتثة مجاميع هي : -نسبة الرطوبة في الناتج الناائي :  -أ
 % رطوبة75-45نسبة الرطوبة فياا من                               Soft cheeseالاجبان الطرية  -1

 % رطوبة45-36نسبة الرطوبة فياا من  Semi  hard  cheeseالاجبان نصف الجافة   -2
 % رطوبة36-25نسبة الرطوبة فياا من                             Hard cheeseالاجبان الجافة   -3

 
  -طريقة  درجة النضج : -ب

  -ستعملة :مالاحياء المجارية الى قوة نكاتاا  نوع ل تصنف ع
  Sharp Cheeses                             الاجبان القوية النكاة  -1
 Mild     Cheeseالاجبان الخزيزة النكاة                                 -2

 Mold Ripend  Cheeseالاجبان االمنضجة بالعزن                   - 3
 Baeteria Ripend Cheese     لبكتريا                  الاجبان المنضجة با -4

 
 -خطوات صناعة الجبن :

% غيمممر 0,18يجممب أن يكمممون ع  نوعيممة جيمممدة  حموضممة لا تزيمممد عممن  -: الحليممب المسمممتعمل -1
  0مغشوشة , خلوة من الشوائب 

لمسببة لتلف الغرض من البسترة هو القضاء على الاحياء المجارية المرضية ا  -:بسترة الحليب  -2
م لمدة نصف ساعة  تسممى بالبسمترة البطي مة ا  علمى62الحليب  البسترة تكون على درجة حرارة 

  0ترة السريعة لبسثانية  تسمى با 15م لمدة 71درجة  
  0م 40تبريد الحليب الى  -3

ة  حسممب تعليممات الشممركالمداف  باعابتاما فممي كميمة مممن المماء  نزحمةمتحضممر ال -أضمافة المنزحمة : -4
   0المجازة

 0تسمتخدم السمكاكين الطوليمة  العرضمية يمد يا ا  ميكانيكيما فمي عمليمة التقطيمع  -تقطيع الخثمرة : -5
 الغمرض مناما  هممو السممار للشمرل مممن النضمور  الخمر ج مممن الخثمرة لتقليمل نسممبة الرطوبمة فممي 

  0الجبن

يبدا الشمرل بالانزصمال دقائق( 10-5ترك الخثرة المتقطعة مدة من الزمن)بعد   -فصل الشرل : -6
 الخثرة لتسراع من فصل الشرل ا ترفع درجة الحرارة )الطمب(( لتسمراع ممن تصمريف   تحرك

      0الشرل



من  ون الخثرة الناتجة  يممزج جيمدا  يسماعد الملمح % 4-1الملح بنسبة يضاف  -اضافة الملح : -7
      انه يساعد على اخراجالحزظ  عل  لايقاف نشاط بعض الاحياء المجارية  مدة في اطالة

                                                    0كمية اخرى من الشرل من داخل مكعبات الخثرة
تعبا الخثرة في القوالب المعدنية ا  الخشبية ا  تغطى بثقل مناسب للتخلص  -التعب ة في القوالب : -8

     0ساعة ث  ترفع بعدها 2- 1  في الخثرة  تترك من الشرل المتبقي من كمية من 
م يت  تقطيعه حسب ا وان معينة  5-4الناتج في الغرف المبردة بعد تبريد الجبن  -التقطيع  التسويق :

  0 تسويقه  ث  تغليزه
التغيرات التي تحدث في الصزات الزيزيا ية  الكيميا ية للجبن اثناء تصنيعه  هي   -انضاج الجبن :

 تشمل مواد النكاة  الطع   اضافة الى القوام التغيراتظر ف معينة  هذه   معاملته تحت   خزنه 
 ا    التركيمب للجمبن حيمت تتحلمل الممى مركبمات ببتيديمة  احمماض امينيمة بسممبب الزعمل الحامضمي

نكامة   الانزيمي ا  فعل الاحياء المجارية ا  تكوين غاوات مسببة  جود بعض الزقاعمات ا  تكموين 
   0سبب تحلل  تجزء بعض مكونات الخثرة بصورة عامةالمعين ب خاصة للصنف

     -بر تينات الحليب :  
 البماقي عبمارة عممن % ممن مجمموع بر تينمات الحليمب 80تتكمون ممن الكاوينمات  التمي تبلمت نسمبتاا 

% ممع 20بر تينات الشرل  التي هي الزا لاكتوالبمومين   بيتما لاكتوكلوبيمولين  التمي تبلمت نسمبتاا 
  0جدا من  بر تينات اخرى مثل البر تيوو  الببتونكميات قليلة 
الذي      s - Casein هي مركبات بر تينية غير متجانسة تتكون من  الزا  اس  كاوين  -الكاوينات :

  0%50يكون حساس لايونات الكالسيوم  نسبته 
 %25        نسبتاا                               B- Caseinبيتا كاوين                     

 % 5نسبتاا                                           Casein -كاما كاوين                    
 %15نسبتاا                                     K – Caseinكابا كاوين                     

 
   Micelle  -الجسيمة الكاوينية :

( بانواعاما ممع بعضماا المبعض ممن خمتل ا اصمر فوسمزات  B-    -  K -تتجمع همذه الكاوينمات )   
ملمي ممايكر ن 100-80 المغنيسيوم على هي ة جسيمات كاوينية يتمرا ر قطرهما مما بمين  الكالسيوم 

  0 يوجد الكابا كاوين على الطبقة الخارجية للحبيبة الكاوينية 
   -مميزات الكابا كازين :

أي  0ت بسمبب  جمود اممتر الكالسميوم فمي الحليمب عمله  قائي لمنمع ترسميب بقيمة الكاوينما -1
  0يحافظ على الاي ة الغر ية للكاوينات

انه الكاوين الوحيد الذي لا يترسب  لا يتاثر بتركيز الكالسيوم الطبيعي الموجود في الحليب  -2

  0ختفا لصزات الكاوينات الاخرى
 اصمر الببتيديمة التمي اختتف تركيبه الجزي ي حيت يحتوي على بعض المواد السكرية  الا -3

  0تلعب د ر في اعطاء الخواص المذكورة اعته
    -:تاثير انزيم الرنين على عملية تخثر الحليب

  -يكون هذا التاثير على مرحلتين هما :
-Para  اع تؤدي الى تحلل جزي ة الكابا كماوين المى شمطرين همما  -مرحلة التغيرات الكيميا ية:  -1

K- Casein ئب في  سط الحليب      يكون غير عاGlyco macro  peptide  الذي يكون عائمب
       Phenyl alanineفمي  سمط الحليمب بسمبب تحلمل الاصمرة الببتيديمة بمين الحامضمين الامينيمين  

Methionine  0حيت تزقد خاصيتاا الوقائية في منع ترسيب بقية الكاوينات بوجود امتر الكالسيوم  



يحدث ترابط للجسيمات الكاوينية مع بعضاا البعض  تتجمع  -ب :حصول التجبن في الحلي -2
الحبيبات بنظام معين في خطوات متتابعة لتكوين الخثرة نتيجة  جود ايونات الكالسيوم لينتج التجبن 

 0الكاويني



 مبادى البان عملي                                          

 الدرس العملي الحادي عشر 

  -صناعة الزبد :

% دهن ويصنع 80ان الغذائية يحتوي على ما لا يقل عن هو احد منتوجات الالب   -تعريف الزبد  :

   0من الحليب والقشطة معا او كل على حدى 

( والملدد  0،84%( والبددروتين  16،45%( والمددا)  80،47مددن الدددهن   يتكددون  -: الزبددد المددال 

 2،15 )%0  

  0%( 0،95%( والبروتين   18،05%( و الما)   81يتكون من الدهن    -: الزبد الحلو

  -: طرق التصنيع

وتسدتعمل الشدجوو والتدي هدي عبدارو عدن جلدد مدنز او مداعز معامدل  -: الطريقدة البدائيدة  المحليدة( -أ

  0الدبامة ومهيأ على شكل كيس  قربة( بمواد

تسددتعمل هيهددا الضاااددات الضشددبية او المصددنوعة مددن الالمنيددوز او مددن   -: طريقدة الضاددا  -ب

  0الحديد مير قابل للصدأ   ستانلس ستيل( 

   -: الطرق المستمرو -ج

 

  -: خطوات التصنيع

مادة وان لا تزيدد حموادتها عدن تهيا الكريمة الطازجة ذات الحمواة الطبيعية او قد تكون مح -1

  0% حام  لاكتيك 0،2

بسددترو الكريمددة  القشددطة( حيددع انهددا تعامددل حراريددا للقاددا) علددى الاحيددا) المجهريددة المسددببة  -2

   0للامرا 

 0ز 5دقيقة وتبرد بعدها الى  30ز لمدو 74-72والبسترو اما بطيئة على 

  0ز5الى ثانية وتبرد بعدها  15ز لمدو 90او بسترو سريعة على 

او بسترو تحت تفريغ حيع يمكدن بواسدطتها الدتضلن مدن الدروائ  والطعدوز الغريبدة ولا تعتبدر هدذ  

  0الطريقة شائعة



% مدن وزن القشدطة المبسدترو وتحادن 5-3يااف البادى بنسدبة  -اااهة البادى والانااج : 3-0

  0% حام  لاكتيك0،2ز حتى الوصول الى حمواة قدرها 32-20على 

 -المستضدز هي صناعة الجبن على الاحيا) المجهرية التالية : ئلبادويحتوي ا

  0لانتاج حام  اللاكتيك من سكر اللاكتوز                 lactisr St   -أ

  0لانتاج حام  اللاكتيك مع مركبات النكهة                sdiacetilacti  Str -ب

  0كهة من حام  الستريكلانتاج مركبات الن trovorumci  Leuconostoc   -ج

     dextranicum Leuconostoc  =    =          =       =    =         =     =0  

 Diacetylethyl ،   Aldehyde   ،  Acetyl methyl    -وان مركبات النكهة التدي تتكدون هدي :

carbinol 

  0ز لايقاف تطور الحمواة4تبرد القشطة بعد التحاين الى 

 0تادداف للحصددول علددى نداتذ موحددد ذو لددون ثابددت علددى مدددار السددنة  -لمددادو الملونددة :ااداهة ا -4

  0وتعتبر صبغة الكاروتين والكركز والاناتو من المواد الملونة المسموح استعمالها هي صناعة الزبد

ينظف الضاا  وتواع القشطة بحجدز نصدف حجدز  -ض  القشطة وتصريف حليب الض  : -5

  0ز شتا)ا 15-12ز صيفا و 11-9الضاا  وبدرجة حرارو 

  0يغلق الضاا  ويدار لعدو دورات ويتز التضلن من الهوا) والغازات بفتحة او صماز ضان به 

دقيقة حتى يدتز تكدون حبيبدات الزبدد ويدتز هصدل الحليدب الضد  45-30بعدها يدار الضاا  لفترو 

  0وتصريفه

جتين او ثلاثدة درجدات مئويدة اقدل مدن تجري عملية الغسل بما) نظيف وبارد بددر -مسل الزبد : -6

  0درجة حرارو الزبد 

والهدف من مسل الزبد هو التضلن من بقايا حليب الض  والروائ  مير المرموبة وكذلك تحسدين 

  0قابلية الحفظ وتصلب حبيبات الزبد

اس % على اس3-1تااف الكمية المطلوبة من المل  لتصنيع الزبد الممل  بمقدار  -تملي  الزبد : -7

  0ويساعد المل  على تحسين الطعز والقواز والحد من نمو الاحيا) المجهرية 0وزن الزبد المتوقع 

وتتز بتشغيل الضادا  لفتدرو مدن الدزمن يكتسدب الزبدد القدواز المطلدوب  -عصر الزبد وضدمته : -8

  0سةوللتضلن من الرطوبة الفائاة ان وجدت وتساعد اياا هي توزيع المل  والما) بصورو متجان



يقطع الزبد حسب الاوزان والحجوز المطلوبة بماكنة ضاصة ويغلف بورق  -تعبئة الزبد وتغليفه : -9

  0ضان ويضزن تحت التبريد لحين التسويق هي عربات مبردو

 

 

   -ريع الزبد :

هو الفرق بين وزن الزبد الناتذ من كمية معينة من دهن الحليب المستعمل هدي الصدناعة وهدو نسدبة 

  0وان الريع يتكون من الزيادو الناتجة عن الما) والمل  والبروتين 0مئوية

   -مثال :

% همدا هدي 1،5% بدروتين وان الددهن المفقدود كدان 0،8% ملد  و2% مدا) و16زبد يحتوي على 

 نسبة الريع؟ 

 100    -الحل :

  121،3( = 1،5-100 ×  -----------------------------كمية الزبد المتوقع = 

 100- 16+2+0،8 ) 

 

 % 21،3= 100-121،3الريع = 

 

  -الطرق المستمرة لتصنيع الزبد :

-----------------------------   

يفرز الحليب ويعاد هرز الكريمدة  القشدطة( ثانيدة للحصدول علدى قشدطة  -طرق الفرز المركزو : -1 

ي المددا) الدددى وبعددد تبريدددها تحددول حالددة الاسددتحلاب مددن اسددتحلاب الدددهن هدد 0% 98-75بنسددبة 

وبعددها يدتز الدتضلن مدن حليدب   Transmutatorاستحلاب الما) هي الدهن بجهاز يسمى المحول 

  0الض  والسيطرو على نسبة الرطوبة والمل  واللون بطرق ميكانيكية متطورو 

تستعمل ضاااات سريعة تحرك بعنف ويتز الحصول على الزبد  -طرق الض  السريع : -2

 0ضلال دقيقتين


