
1 
 

 جامعة الموصل\علوم الاغذٌة\محاضرات حلٌب سائل نظري

 المحاضرة الاولى

 تركٌب الحلٌب

من مكوناته والعدد مرشح  مكون 011أكثر من  الآنمعقدة التركٌب وقد عرؾ إلى  الأؼذٌةٌعد الحلٌب من 

ٌوجد لا و مكونات الحلٌب ٌعد متخصص وان بعضلمركبات ا تقد  رر  التحلٌ  والكشؾ عن  ًمع للزٌادة

 البٌوتركوالحامض الدهنً  اللاكتوزمثا  ذلك سكر الاخرى  الأؼذٌةفً 

عض مكونات الحلٌب توجد بكمٌات جٌدة فٌه مث  الكالسٌو  والفسفور، فً حٌن أنه ٌمكن اعتباره فقٌر ان ب

لبعض العناصر المهمة مث  الحدٌد والنحاس والمنؽنٌز، كما أن الحلٌب ٌعانً من نقص فً بعض 

 ومترلبات النمو الكاملة الؽذائٌة الاحتٌاجاتفهو ؼٌر موجود بكمٌات كافٌة لتجهٌز  C امٌنات مث  فٌتامٌنالفٌت

ولكن مع تقد   D به من الحدٌد وفٌتامٌن باسلاالصؽار عند الوالدة تمتلك مخزون  الأرفا ٌمكن القو  أن  و

 Cو   Dوفٌتامٌن  ٌد ات كالحدٌومً بالعدٌد من المؽذٌمن تدعٌ  ؼذائه ال لابدعمر الرضٌع ٌصبح 

أن نسب هذه المكونات تتفاوت تبعا  إلاكما ذكرنا فان مكونات الحلٌب تكون ثابتة من حٌث تواجدها فٌه 

الفردٌة  والاختلافاتلعوام  عدٌدة ً البعض منها خاص بالحٌوان كالنوع والجنس والعوام  الوراثٌة 

وعلٌه فان أو   الحٌوان، وأن هذا التباٌن لٌس ثابتا تربٌةٌكون بسبب البٌئة وظروؾ  الآخروالبعض 

ث  سكر الحلٌب أما أق   الأخرىمكونات الحلٌب تؽٌراً وأكثرها هً الدهون تلٌها الكازٌنات والبروتٌنات 

 .معادنهً الالمكونات تؽٌرا 

 الحلٌبنسب مكونات  لاختلافوفٌما ٌلً سنتعرف على أهم العوامل المسببة 

إن حلٌب الحٌوانات المختلفة ٌحتوي دائما على نفس المكونات ولكن نسب هذه المكونات  نوع الحٌوان: 1-

والفرس بانخفاض محتواه من البروتٌن فً حٌن ترتفع فٌه مصادر  الأ هً التً تختلؾ، حٌث ٌتمٌز حلٌب 

وأحتٌاجاتها . إن ذلك ٌرجع إلى ربٌعة نمو صؽار اللبائن الأخرىالراقة وذلك بالمقارنة مع حلٌب اللبائن 

فكلما قصر الوقت الذي ٌحتاجه الرضٌع لمضاعفة وزنه زادت نسبة البروتٌنات فٌه على حساب باقً 

 . الأبقارفً حلٌب  ظما لوحالمكونات وهذا 
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أن أه  مكون ٌتأثر  ٌلاحظحٌث  تأثٌراً كبٌراً على تركٌب الحلٌبالحٌوان  لسلالة: إن  الحٌوان سلالة -2

 تؽاٌرا. الأق والرماد فٌكونان  اللاكتوزبة الدهن أما الحٌوان هً نس بسلالة

فً نسب مكونات الحلٌب بٌن حٌوان وآخر ضمن نفس النوع  اختلاؾعادة هناك  فردٌة الحٌوانات : -3

الفردٌة ، فلو أخذنا تركٌب حلٌب  والاختلافاتوالسبب فً ذلك ٌعود الى العوام  الوراثٌة  السلالةونفس 

 ٌلاحظوكذلك  72.9الى % 82.3واحدة مث  الجرسً نجد أن نسبة الدهن فٌها تتراوح بٌن  سلالة منأبقار

التً ترتفع نسبة  الأفرادإلى عز   الأبقارفً نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة، ولذلك ٌعمد مربوا  اختلاؾ

 الدهن فً حلٌبها لتكثٌرها فً حٌن ٌت  اهما  النوع الثانً

التؽذٌة كمصدر أساسً ، على عتمد ٌ بالأساس الذيأن ٌختلؾ تركٌب الحلٌب من الربٌعً  التغذٌة: 4-

وٌعتبر دهن الحلٌب أكثر مكونات الحلٌب تأثرا بنوعٌة التؽذٌة المقدمة للحٌوان سواء بنسبة الدهن أو بنوعٌة 

جت أو الدهنٌة المكونة لهذا الدهن فً الحلٌب. فاذا ما ؼذي الحٌوان على علٌقة خضراء مث  ال الأحماض

 لانالبرسٌ  فان الحلٌب الناتج ٌكون دهنه حاوي على نسبة أق  من الحوامض الدهنٌة قصٌرة السلسلة وذلك 

العلٌقة الخضراء تقل  بشك  كبٌر من التخمر فً كرش الحٌوان وبالتالً تنخفض نسبة حامض الخلٌك 

 ةالسلسلالدهنٌة روٌلة  الأحماضالمنتجة وبالتالً تق  نسبة 

كلما تقد  عمر الحٌوان فان كمٌة الدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب سوؾ  ٌوان :عمر الح 5-

 تنخفض

الدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة بعد حوالً شهرٌن من الوالدة عندما  ةتنخفض نسب مرحلة الحلب : 6-

تص  كمٌة الحلٌب المنتجة إلى أعلى مستوى، وبعد هذه الفترة تبدأ نسبة هذه المكونات بالزٌادة بصورة 

المفرز فٌبلػ أقصى كمٌة انتاجة مع زٌادة كمٌة إنتاج الحلٌب  اللاكتوزبقٌة فترة الحلب. أما  خلا برٌئة جدا 

 ث  ٌأخذ بالتناقص حتى نهاٌة فترة الحلب

المه  فً التؽٌرات الفصلٌة هو درجة حرارة الجو المحٌر بالحٌوان ، فنسبة الدهن تكون  فصول السنة : 7-

  وأق  7.أعلى فً الشتاء منها فً الصٌؾ ولقد وجد أن نسبة الدهن فً الحلٌب ترتفع عند درجة حرارة 

  424من 

ؼالبا ماتكون نسبة الدهن فً الحلبة الصباحٌة أق  من نسبة الدهن فً الحلبة المسائٌة  فترات الحلب: 8-

المسائٌة ولذلك ٌعاد أمتصاص الدهن الحلبة صباح فً الضرع أكثر من حلٌب الوذلك لرو  فترة بقاء حلٌب 
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كمٌة الحلٌب  الموجود فً الحلٌب مرة أخرى، وقد ٌكون أن رو  الفترة قب  حلٌب الصباح مما ٌعنً زٌادة

 مع إنخفاض نسبة الدهن فٌه

تنخفض نسبة الدهن فً الحلٌب عند بداٌة مرحلة الحلب ث  تزداد هذه  التغٌرات ضمن الحلبة الواحدة : 9-

 تكون نسبة الدهن فٌه قلٌلةوالنسبة مع انتهاء عملٌة الحلب ، ذلك ٌعود إلى قلة كثافة الحلٌب 

كمٌة الحلٌب وتركٌبة هو مرض التهاب الضرع ، إذ تنخفض  أه  عام  ٌؤثر على صحة الحٌوان : 10-

بروتٌنات الشرش ً وتنخفض نسبة الدهن والمواد الصلبة والكازٌن مع كمٌة الحلٌب وٌصبح تركٌبه قلوٌا 

 وترتفع نسبة الكلورٌدات و وٌصبح رعمه مالح

فعادة تختلؾ نسبة الدهن  عادة تعرً رر  التحلٌ  المختلفة نتائج متباٌنة، اختالف طرق التحلٌل : 11-

 المقدرة بررٌقة بابكوك عن تلك التً تقدر بررٌقة ماجونٌٌر

هناك العدٌد من العوام  التً تؤثر فً تركٌب الحلٌب بصورة ؼٌر مباشرة كالحم   : الأخرىالعوامل  12-

الحلٌب  العام  الثانً فٌؤدي إلى خفض كمٌة ابتقصٌر فترة الحلب أم الأو ودورة الشبق، حٌث ٌتسبب 

 المنتجة

 الخواص الطبٌعٌة للحلٌب

ذات تأثٌر مباشر على قبو  المستهلك  لانهابها  الاهتما المهمة التً ٌجب  الأمورتعتبر خواص الحلٌب من  

 :له، كما أن لها تأثٌر كبٌر على تصمٌ  معام  التصنٌع نفسها وفٌما ٌلً بعض الصفات الربٌعٌة للحلٌب

 لون الحلٌب

الذهبً وذلك إعتماداً على كمٌة الدهن  الأصفرالمزر  إلى  الأبٌضٌتراوح لون الحلٌب الربٌعً من 

أٌضاً  و ٌعود الى التوزٌع الضروري لحبٌبات الدهن الأبٌضوالمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة. إن لون الحلٌب 

ج  حبٌبات الدهن تأثٌراً فً فً الحلٌب كما أن لح الكالسٌو وفوسفات  الكالسٌو على اللون كما وكازٌنات 

ً الكاروتٌن والراٌبوف للحلٌب. إن المواد التً تساه  الأصفراللون  إعراء  الأصفر، وان اللون لافٌنفعلٌا

وهذا اللون ٌكون فً الحلٌب الكام  بسبب وجود المكونات  لافٌنر للشرش ٌعود لوجود الراٌبوفالمخض

 وذلك لتجهٌز الحلٌب بالكاروتٌن، هناك بعض  ً الأصفرن الخضراء فً اللو الأعلاؾفٌه. تساه   الأخرى

التً لها القدرة على تحوٌ  الكاروتٌن فً ؼذائها مث  الجٌرسً و الكرنسً لذلك ٌكون حلٌب هذه  السلالة
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ذات نسبة دهن عالٌة وذات حبٌبات دهن كبٌرة ولذلك ٌكون لون الحلٌب ذهبً أو أصفر داكن.. أما  السلالة

كما أن أقرار  الأبقاروالجاموس فٌكون محتواه أق  من الكاروتٌن بالمقارنة مع حلٌب  لون حلٌب الماعز

ً  اكثر تكون أصؽر ولذلك ٌكون لون الحلٌب والأؼنا الحبٌبات الدهنٌة فً حلٌب الماعز   .بٌاضا

 pH حموضة الحلٌب والرقم الهٌدروجٌنً

  .6.حرارة وذلك عند درجة  5,5وبمعد   5,9و  5,6الحلٌب بٌن  pH ٌتراوح

وهً التً تعرؾ بانها الحموضة  اللاكتٌكأما حموضة الحلٌب التسحٌحٌة فٌعبر عنها بنسبة مئوٌة لحامض 

 بإعراءللحلٌب الرازج. هذا وٌشترك العدٌد من مكونات الحلٌب  1,09% – 1,04الظاهرٌة وتتراوح بٌن 

حلٌب وثانً أوكسٌد الكاربون من حموضة ال 1,10حموضة الحلٌب مث  السترات والتً تساه  بحوالً %

-020والفوسفات  0.08% 1216-والكازٌن  1210% الألبومٌنوٌساه  %  .1,1الى  1210وٌساه  بحوالً 

. ولذلك فان أي معاملة تؤدي إلى رفع المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة فً الحلٌب سٌؤدي بدوره إلى % 1214

بسبب تحرر ثانً  1210الحموضة بمقدار % رفع الحموضة الظاهرٌة ، أما البسترة فتؤدي إلى خفض

الحٌوان و  بسلالةالبسترة. وعلى العمو  فان حموضة الحلٌب تتأثر  خلا أوكسٌد الكاربون من الحلٌب 

 التهاب الضرع إذا كان الحٌوان مصاب به

 الكثافة أو الوزن النوعً للحلٌب

الرق  المقبو  وذلك عند درجة وهو  .0,18وكمعد   0,18-02186ٌتراوح الوزن النوعً للحلٌب بٌن 

لنسبة بٌن كثافة الحلٌب إلى كثافة الماء عند نفس درجة اٌعرؾ الوزن النوعً على أنه  . 06,6حرارة 

 1,10الحرارة. لقد وجد أن للدهن والمواد الصلبة تأثٌر على الوزن النوعً للحلٌب ، بحٌث أنه ٌتؽٌر بمقدار 

من تؽٌر المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة،  01لك  % 0,035ر بمقدار دهن ، كما أنه ٌتؽٌ 01لك  تؽٌر قدرة %

 . من الدهن والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة وكلاما بٌن الوزن النوعً للحلٌب  العلاقةوالمعادلة التالٌة توضح 

النسبة  × 12110) –النسبة المئوٌة للمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة(  × 121186+ ) 01111الوزن النوعً = 

 المئوٌة للدهن فً الحلٌب(
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 معامل اإلنكسار

عند مرور شعاع الضوء من وسر قلٌ  الكثافة  الانكسارهو النسبة بٌن جٌب زاوٌة السقور وجٌب زاوٌة 

 الانكسارتتأثر قٌمة معام   028441-0,8436للحلٌب . الانكسارإلى وسر عالً الكثافة. تبلػ قٌمة معام  

ؼش  حالاتمن هذا الثابت للتعرؾ على  الاستفادةالصلبة الذائبة فٌه ولذلك ٌمكن للحلٌب بكمٌة المواد 

 .الحلٌب بالرٌفراكتومٌتر انكسارالحلٌب ، ٌعرؾ الجهاز المستخد  لقٌاس معام  

 الحرارة النوعٌة

 وٌمكن ."لرفع درجة حرارة جرا  واحد من مادة ما درجة مئوٌة واحدة اللازمةتعرؾ بأنها كمٌة الحرارة 

 J/g.Co أن تعرؾ على أنها السعة الحرارٌة لجرا  واحد من المادة ، ووحدة قٌاس الحرارة النوعٌة هً

 مئوٌة .   درجة41عند  1,781و °  06عند  1,783الحرارة النوعٌة للحلٌب الكام   وتقدر 

 الحلٌب انجماد نقطة

 -نقرة تجمٌد الحلٌب ٌتجمد الماء النقً عند درجة الصفر المئوي فً حٌن أن الحلٌب ٌتجمد عند درجة 

 وتقدر نقرة الانجماد للحلٌب    والاملاح اللاكتوز مث  سكر بهمئوٌة وذلك لوجود المواد الذائبة  1266

 درجة مئوٌة 011209

 درجة غلٌان الحلٌب 

 حكالأملاعلى العدٌد من المواد المذابة فٌه اعتمادا حسابٌاً احتواء الحلٌب قدر الباحثون درجة ؼلٌان الحلٌب 

 . والمعادن مما ٌجع  درجة ؼلٌانه أعلى من درجة ؼلٌان الماء النقً
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 المحاضرة الثانٌة

 

 الحلٌب السائل تعرٌفه وأنواعه

بشكلها الربٌعً أو بعد تصنٌعها وٌتمٌز بارتفاع قٌمته  استهلاكهاالنادرة التً ٌت   الأؼذٌةالحلٌب من بٌن 

 .منه من قب  جمٌع الفئات العمرٌة والاستفادةالؽذائٌة وسهولة تناوله 

ؼذاء متكاملا تعالى بأن جعله  اللهلؽدد اللبنٌة فً إناث اللبائن، وقد مٌزه لالربٌعً  الافرازٌعرؾ الحلٌب بأنه 

السنٌن كمادة ؼذائٌة عالٌة القٌمة. ولقد  آلاؾ منذ منة ستراع أن ٌستفادأ الإنسانأن  وكذلكلرضٌع اللبائن 

الحٌوانات  لأنواع والانتخابومنذ عقود عدٌدة على زٌادة إنتاج هذه المادة عن ررٌق التهجٌن  الإنسانتمكن 

 والجاموس والماعز والجما  .. الخ الأبقارالمنتجة بحٌث تمكن من مضاعفة إنتاجه وبصورة خاصة من 

 احتوائهوبالرؼ  من أن تركٌب الحلٌب ثابت من ناحٌة التركٌب الكٌمٌاوي لك  أنواع الحٌوانات من حٌث 

هناك فروقات من  الا انوالمعادن ، السكر  الأملاحعلى المكونات الرئٌسٌة كالماء ، الدهن ، البروتٌن ، 

 ناحٌة النسب تتباٌن بٌن نوع وآخر

من معام   الأكبرحو  العال  ، فهو ٌجهز الجزء  كةهو أكثر وأشهر أنواع الحلٌب المستهل الأبقارٌعد حلٌب 

 .... الخ والأؼنا كالجاموس والماعز  اللبائنمن  الأخرى الأنواعحو  العال  ٌلً ذلك حلٌب  الألبانإنتاج 

 تعرٌف الحلٌب

ة عامة ٌوجد نوعان من التعارٌؾ والتشرٌعات وبصور والأنظمةللحلٌب تعارٌؾ مختلفة تحددها القوانٌن 

 :للحلٌب هما

التعرٌؾ العا  والذي ٌرلق على ك  أنواع الحلٌب إستنادا إلى مصادره والذي ٌشٌر إلى أن الحلٌب عبارة 

ً والمعروؾ الخواص والتركٌب والخالً من اللبأ  السرسوب ،  الاصفرارهو سائ  أبٌض مائ  إلى  أحٌانا

فترة معٌنة وتحت ظروؾ معٌنة لؽرض تؽذٌة  خلا  اللبونةث الحٌوانات ٌفرز من قب  ؼدد خاصة فً إنا

 صؽارها
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للحلٌب والذي ٌحدد عن ررٌق  الاقتصادي للإنتاج: والذي ٌعتبر المصدر الرئٌسً  الأبقاروهناك حلٌب  .

ما  أحٌانا والمعروؾ التركٌب إلى حد الاصفراربٌض مائ  إلى الاوالذي ٌعتبر الحلٌب  والانظمةالقوانٌن 

اللبأ  والذي تفرزه ؼدد خاصة فً الحٌوانات اللبونة  نتٌجة لبعض التؽٌرات اووالخالً من السرسوب  

فترة محددة بخمسة أٌا  بعد الوالدة وخمسة عشر ٌو  قب  الوالدة التً تلٌها لؽرض تؽذٌة  خلا الفسلجٌة 

و أكثر بإحدى الرر  الصؽار وٌحص  علٌه نتٌجة لحلبة كاملة لضرع أو أجزاء من ضرع حٌوان أ

ً وبعد الوالدة بخمسة  الإفرازالمعروفه وٌجب أن ٌستبعد من التعرٌؾ  الناتج قب  الوالدة بخمسة عشر ٌوما

ٌتركب الحلٌب من مواد عضوٌة وؼٌر عضوٌة ، فهو ٌحتوي الدهن على شك  مستح  وٌحتوي على  .أٌا 

والمعادن بشك  محلو  حقٌقً كما ٌوجد فً  والاملاحالبروتٌنات بشك  معلق ؼروي وٌحتوي على السكر 

الذائبة فً الماء وأخرى ترتبر مع الدهن . ؼٌر أن تركٌب هذه المواد ٌتباٌن من  الأنزٌماتالحلٌب أنواع من 

إلى أخرى ضمن النوع الواحد وقد ٌكون التفاوت ناتج من ظروؾ التنمٌة وررٌقة  سلالةنوع إلى آخر ومن 

فً تركٌب الحلٌب ٌعتمد على مترلبات التؽذٌة لصؽار الحٌوانات  الاختلاؾساس إن أ .تؽذٌة الحٌوان نفسه

أشهر من الوالدة فً حٌن  5وسرعة نموها وتركٌب أجسامها، فمن المعروؾ أن وزن الرف  ٌتضاعؾ بعد 

الفرو  فً نسب تراكٌب الحلٌب  جاءتٌو  من والدته ، وعلٌه فقد  49أن وزن عج  البقر ٌتضاعؾ بعد 

ً لك  نوع من أنواع اللبائنلتلبً  فكلما كانت سرعة نمو الصؽار سرٌعة أصبح حلٌب  .هذه الزٌادات وفقا

 أؼنى فً البروتٌن والمواد المعدنٌة الأمهات

 أنواع الحلٌب

ٌشم  الحلٌب السائ  أنواعا عدٌدة من الحلٌب ومنتجاته تحدد بمواصفات خاصة ووفق أنظمة محددة مث  

 علاوةالمستخدمة فً عملٌات الحلب،  والأدوات والأجهزةإٌواء الحٌوانات  حالةومصحة الحٌوان ونظافته 

 على العاملٌن فً مجا  تربٌة وحلب الحٌوانات

 الحلٌب الخام : 1- .

، ٌصنؾ الحلٌب استهلاكهقب   المعاملاتنوع من  ايوقد ت  تعرٌفه فً الصفحة السابقة ودون تعرضه 

 :التالٌة الأصناؾالخا  إلى 
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 Milk Certified ::ً حلٌب خام وثائقًاولا

 والإنسانوهو الحلٌب الخا  المنتج تحت ظروؾ صحٌة معٌنة بحٌث تتوفر جمٌع الشرور المرلوبة للحٌوان 

مث  هذا النوع من الحلٌب دون  استهلاك بالإمكانوفترات الحلب ، بحٌث ٌكون  والأوانًوالحظائر 

 : ت إنتاج الحلٌب الوثائقً هًالحرارٌة. إن أه  مترلبا للمعاملاتتعرٌضه 

 الصحٌة المعدٌة الأمراضالمراقبة الصحٌة للحٌوانات للتأكد من خلوها من  -ا

ٌو  قب   46أن ٌكون الحلٌب منتج من حٌوانات سلٌمة وٌستثنى من ذلك فترة سبعة أٌا  بعد الوالدة و  -ب .

 . التالٌة الولادة

 3تق  نسبة المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة عن % لاوأن  8,6تق  نسبة الدهن فً الحلٌب عن % لاٌجب أن  -ج

 ، وأن ٌعبأ تحت إشراؾ جهات صحٌة وأن 01ٌجب تبرٌد الحلٌب بعد الحلب مباشرة إلى درجة حرارة  -د

 .ساعة بعد أخذه من الحٌوان 81تزٌد عن لافترة  خلا ٌستهلك 

 وأن ٌكون عدد بكترٌا القولون صفر آلاؾتزٌد أعداد البكترٌا فً الس  المكعب عن عشرة  لاهـ ٌجب أن 

 ساعات 3فً أق  من  الأزر ٌتؽٌر لون الحلٌب فً إختبار المثلٌن  لاأن  -و

 milk raw A Grade :ثانٌا: حلٌب خام درجة أولى

 :وهو الحلٌب الخا  المنتج وفق الشرور التالٌة

والقولون  11111. عنٌزٌد العدد الكلً للبكترٌا  لار سلٌمة وتحت ظروؾ صحٌة وان أن ٌنتج من أبقا -أ

 / م  خلٌة 01عن 

 .اللاكتٌكمقدرة كحامض  .,1تزٌد نسبة الحموضة فٌه عن % لاأن -ب 

 ملػ/ لتر 1,06تزٌد نسبة المواد الؽرٌبة فٌه عن % لاأن  -ج

 فً أق  من خمس ساعات الأزر ٌتؽٌر لون الحلٌب بصبؽة المثلٌن  لاأن  -هـ
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 milk raw B Grade ثالثا: حلٌب خام درجة ثانٌة

 :وٌشترر فٌه ماٌلً

 ٌشترر أن ٌنتج من أبقار سلٌمة وتحت ظروؾ صحٌة -ا

 .ملؽ  / لتر 1,06تزٌد نسبة المواد الؽرٌبة عن  لاو  .,1تزٌد نسبة الحموضة فٌه عن % لاأن  - أ

 .الأزر ساعة بررٌقة المثلٌن  8,6ٌتؽٌر لونه قب  مضً  لاأن  -ج
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 المحاضرة الثالثة

 

 milk Pasteurized :الحلٌب المبستر -2

البشري من  للاستهلاكهو الحلٌب الذي تمت معاملته بإحدى رر  البسترة المعروفة وذلك لجعله قاب  

 :milk pasteurized Certified الحلٌب الوثائقً المبستر :ًاولاالناحٌة الصحٌة. وله أنواع 

تزٌد عدد البكترٌا  لاوٌقصد به الحلٌب الوثائقً الذي ت  تعرٌضه إلى إحدى رر  البسترة المعروفة حٌث 

 :milk pasteurized A Grade ثانٌا: حلٌب مبستر درجة أولى .خلٌة/ م  01الكلً فٌه عن 

ٌزٌد محتواه من البكترٌا الكلٌة عن  لارر  البسترة بحٌث  لأحدىذي عرض هو الحلٌب الخا  درجة أولى ال

 خلٌة/ م  30000

 :milk homogenized Pasteurized A Grade ثانٌا: حلٌب درجة أولى مبستر مجنس

ساعة فان نسبة  43  لمدة 9هو الحلٌب درجة أولى الذي تمت بسترته وتجنٌسه بحٌث لو ترك على حرارة 

 01بقة العلٌا منه ا  تزٌد عن .%الدهن فً الر

 milk pasteurized B Grade: ثالثا: الحلٌب المبستر درجة ثانٌة

ٌزٌد العدد الكلً للبكترٌا فٌه عن  لاهو الحلٌب درجة ثانٌة التً ت  بسترته بإحدى الرر  المعروفة بحٌث 

 خلٌة/ م  5000000

 :milk Sterilized :الحلٌب المعقم -3

المجهرٌة الموجودة فٌه وإٌقاؾ  الأحٌاءهو الحلٌب الذي تمت معاملته بدرجات حرارة عالٌة كافٌة لقت  ك  

 .حفظه لفترات روٌلة جدا وعلى درجة حر ارة الؽرفة بالإمكاننشارها وفعالٌاتها الحٌوٌة بحٌث ٌصبح 

تق  نسبة  لا بحٌثاه بالدهن وٌقصد بها الجزء المأخوذ من الحلٌب والذي ٌتمٌز بؽن : Cream القشطة 4-

 والذي ٌت  الحصو  علٌه نتٌجة فرز الحلٌب بإحدى الرر  المعروفة 03دهن الحلٌب فٌه عن %
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الدهن منه بحٌث ٌكون زالة ء المتبقً من الحلٌب الخا  بعد إهو الجز : milk Skimالحلٌب الفرز 5- .

 326محتواه من المواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة .%

والناتج بعد  اللاكتٌكهو اللبن المتخمر بفع  أنواع من بكترٌا حامض  :milk Butter لبن الخض 6-

 الزبد جلاستخراعملٌات الخض 

أنواع محددة من  المتخمرة والتً ٌت  الحصو  علٌها بعد تنمٌة الألبانمن منتجات  : Yoghurt الٌوغرت 7-

 كتٌك فً الحلٌب وتحت ظروؾ تنموٌة معٌنةلابكترٌا حامض ال

المتبقً من صناعة الجبن والحاوي على نسبة عالٌة من  الأخضرٌقصد به السائ   : Wheyالشرش 8-

 والمعادن والاملاحوبروتٌنات الشرش  اللاكتوز

: الذي ٌصنع من الحلٌب الكام  أو الفرز أو خلٌر منهما وٌضاؾ له المواد السكرٌة مع  الحلٌب المطعم 9-

على إضافة  وكذلكمث  الموز والفراولة والبرتقا  والكاكاو والقهوة بعض المرعمات الربٌعٌة أو الصناعٌة 

 الوان تتناسب مع الرعو 

اللزج الذي ٌت  الحصو  علٌه بعد الوالدة مباشرة  الأصفرواحٌانا ٌعرؾ بالسرسوب وهو السائ   اللبأ:1 0

 امتلاكهعلى ورٌدات فٌه لكلوأٌا  والذي ٌختلؾ تركٌبه عن تركٌب الحلٌب من حٌث زٌادة نسبة ا 6ولمدة 

رع  مر ورائحة قوٌة. ٌتمٌز اللبأ بؽناه بالكلوبٌولٌنات المناعٌة وتكون نسبة المواد الصلبة الكلٌة فٌه بحدود 

 مما ٌجعله سرٌع التخثر بالحرارة 5.-9.%

نوع من أنواع الحلٌب المتخمر والذي ٌنتج عن ررٌق  :milk Acidophilus الحلٌب االسٌدوفٌلً 11-

فً الحلٌب الخا  أو الفرز وتحت ظروؾ معٌنة بحٌث تص   acidophilus Lactobacillus ٌة بكترٌاتنم

 اللاكتٌكمقدرة كحامض  %129-0حموضة المنتج النهائً إلى 

المتخمرة والذي ٌنتج عادة من حلٌب الخٌو  أو الماعز  الألبانمن منتجات  :milk Kefir حلٌب الكفٌر 12-

إضافة  وٌنتج من 0على كمٌات من الكحو  ،% و 0ى نسبة عالٌة من الحموضة %والحاوي عل الأؼنا أو 

إضافة نوع من حبوب و Bulgaricus, .L lactis   ..L كتٌك إلى الحلٌب الخا لاأنواع من بكترٌا حامض ال

 الذرة البٌضاء والتً تعرؾ باس  الكفٌر لؽرض إتما  التخمر الكحولً فً الحلٌب
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ٌصنع من حلٌب الخٌو  الذي ٌتمٌز باحتوائه على نسبة عالٌة من  :milk Kumiss حلٌب الكومس 13-

على  المحتوٌةٌت  تخمٌره بإضافة أنواع من الخمائر المعروفة باس  الكومٌس  الأبقارمقارنة بحلٌب  اللاكتوز

على ما ذكر  المحتوٌة % 0-.وكحو  بنسبة  8بذور الكفٌر والتً تعم  على إنتاج الحامض بنسبة %

اك أنواع أخرى من منتجات الحلٌب السائ  مث  الحلٌب المجمد وحلٌب المناعة والحلٌب قلٌ  الصودٌو  فهن

 والماعز الإنسانوالحلٌب الؽنً بالفٌتامٌنات وحلٌب 

 القٌمة الغذائٌة للحلٌب

 ٌفتقر لعنصري الحدٌد والنحاس لأنهٌمكن اعتبار الحلٌب ؼذاء متكام  لفترة روٌلة للمستهلك وذلك  لا

و ٌحتوي الحلٌب على العدٌد من العناصر الؽذائٌة تفو  ما موجود  . D و Cلفٌتامٌن  ضعٌفاوٌشك  مصدراً 

وهو مصدر جٌد لبقٌة  فلافٌنلفوسفور وفٌتامٌنات الراٌبوفً أي مادة ؼذائٌة وهو ً ؼنً بالكالسٌو  وا

ة ؼذائٌة سهلة الهض  ، فحبٌبات إن الكٌفٌة التً توجد فٌها مكونات الحلٌب جعلت منه ماد .A و B مجموعة

ذائبة فً الماء مما ٌسه   والاملاحالدهن وجسٌمات البروتٌنات متناهٌة فً الصؽر ، والكربوهٌدرات 

سكر الحلٌب  اللاكتوزللراقة حٌث ٌوفر وٌعد  .منها الاستفادةالعصارة الهاضمة الٌها فٌسه  هضمها وتزداد 

والذي  الأحادي الكالاكتوزمن مجموع الراقة فً الحلٌب .كما ٌعد هذا السكر الثنائً ً لسكر  86ومصدرا %

 العصبٌة. كما أن وجود السكر  ًوالأنسجةلدماغ ولبٌدات الضرورٌة لتركٌب أنسجة اكتلاٌدخ  فً تركٌب الكا

لتً تسه  فٌما بعد امتصاص الكالسٌو  والفسفور فً الحلٌب ٌؤدي إلى تنشٌر البكترٌا المنتجة للحامض وا

مما  الإنسانمنه ، كما أن السكر ٌنشر نمو أنواع من البكترٌا المفٌدة فً أمعاء  والاستفادةمن قب  الجس  

مث  خفض نسبة الكولٌسترو  والكلوكوز فً الد  وٌقل  من  العلاجٌةٌؤدي إلى أعرا بعض الصفات 

 .أمراض القلب وتصلب الشراٌٌن

من مجموع الراقة فً الحلٌب وتعتبر بروتٌنات الحلٌب كاملة القٌمة  61ٌشارك دهن الحلٌب بحوالً %

 .ٌسبقها فً ذلك ؼٌر بروتٌنات البٌض لتً لاالحٌوٌة وال

 الأحماضتنقس  بروتٌنات الحلٌب إلى الكازٌنات وهً البروتٌنات الرئٌسٌة فً الحلٌب وٌتمٌز باحتوائه على 

 الأمٌنٌة الأحماض، كما ٌحتوي على كمٌات جٌدة من  Acids Amino Essential ٌةالأساس الأمٌنٌة

 الكبرٌتٌة المهمة فً بناء أنزٌمات الجس  وبروتٌناته.

 .الإنسانلجس   البٌولوجًأما النوع الثانً فهً بروتٌنات الشرش والتً تتمٌز بدورها 
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بناء هٌك  الحٌوان وخاصة فً المراح  ٌحتوي الحلٌب على العدٌد من العناصر المعدنٌة الضرورٌة ل

 ؼنً فً الحلٌب ، فالحلٌب ٌعتبر D تزداد مع تواجد فٌتامٌن الاستفادةمن حٌاة الرضٌع، وأن هذه  الأولى

 . محتواه من المعادنبؼنٌا  وهوبالكالسٌو ، كما أن الحلٌب ٌمتلك خاصٌة تمكن المصنعٌن من تدعٌمه 

 

 درجات تصنٌف الحلٌب

على الحمولة المٌكروبٌة للحلٌب لبٌان درجته الصحٌة ، فكلما انخفضت حمولة الحلٌب من  الاعتمادٌت  

زادت درجة تصنٌفه. ٌمكن القو  أنه لؽرض إنتاج حلٌب بحالة صحٌة  الأخرىالمجهرٌة والملوثات  الأحٌاء

 الاعتبارجٌدة ٌجب أخذ النقار التالٌة بنظر 

 بالأحٌاء ومنع تلوثةبنوعٌة ونظافة العلٌقة والماء  والاهتما المحافظة على مستوى صحً عالً للحٌوان  1-

 الضارة وظروؾ إنتاج وجمع الحلٌب وتداوله منعا . ً 

 المجهرٌة الضارة التً قد تتواجد فٌه الأحٌاءبسترة الحلٌب أو تعقٌمه لضمان القضاء على  2-
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 المحاضرة الرابعة

 

 غش الحلٌب

الماء إلى الحلٌب أو القٌا  بنزع الدهن منه،  بإضافةمعظ  رر  الؽش التً ٌتعرض لها الحلٌب تتلخص إما 

 التالٌة: ً  الأهداؾنتشارا ولكن كلها تندرج ضمن ا اكثروهناك أٌضاً عملٌات ؼش 

 أستبدا  المواد ؼالٌة الثمن بمواد أرخص 1-

المجهرٌة فٌه مث  المضادات  الأحٌاءوالسٌررة على  إضافة مواد حافظة للحلٌب لزٌادة فترة حفظة 2- .

 الحٌاتٌة والمعقمات

ً مث  المواد المالئة والصبؽات أو مواد  3- . إضافة بعض المواد الرخٌصة الثمن لٌبدو أن الحلٌب ربٌعٌا

 :الؽش هنا ورر  الكشؾ عنها حالاتوسنناقش بعض  .الأكسدة

 ::ً غش الحلٌب بإضافة الماءاولا

رر  الؽش شٌوعا حٌث ٌت  إضافة الماء لزٌادة كمٌة الحلٌب وهو بنفس الوقت سٌقل  من تركٌز من أكثر 

لحلٌب سواء المواد الدهنٌة والمواد الصلبة ؼٌر الدهنٌة. وللكشؾ عن هذه الحالة من الؽش ل لبةالمواد الص

 ٌت  بإحدى الرر  التالٌة

  ولذلك فعند إضافة الماء -1266جماد الحلٌب هً تقدٌر درجة إنجماد لحلٌب : فكما معروؾ أن درجة إن 1-

 سوؾ ترتفع نحو الصفر وٌمكن معرفة كمٌة الماء المضافة بالمعادلة أدناه الانجمادفان درجة 

 011 × 1266\درجة انجماد عٌنة الحلٌب – 1266=نسبة الماء المضاؾ

 انعكاسلٌب له القدرة على السوائ  حٌث أن مص  الح انكسارأستخدا  الرفراكتومٌتر لقٌاس معام   -2

 .سوؾ ٌتؽٌر الانكسار، ففً حالة ؼش الحلٌب بإضافة الماء فان معام  خلالهشعاع الضوء المار 
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 ثانٌا: غش الحلٌب بإضافة المواد الحافظة:

إن إضافة المواد الحافظة للحلٌب ممنوعة عالمٌا ، ً وذلك لما تسببه هذه المواد على مستهلكً الحلٌب 

 الخزٌنةبعض المواد التً تزٌد من القابلٌة  بإضافةوأحٌانا قد ٌقو  بعض منتجً الحلٌب  الارفا وخاصة 

المجهرٌة فٌه وحتى ٌبدو الحلٌب بانه بحالة جٌدة ، ومن أه  المواد التً قد  الأحٌاءللحلٌب وتقل  نشار 

 تضاؾ للحلٌب كمادة حافظة

 الفورمالدٌهاٌد: - اولا

 4 8-قررات منه لحفظ كٌلوؼرا  واحد من الحلٌب لمدة  4-6ٌعتبر من أكثر المواد الحافظة شٌوعاً وٌكفً 

 :أٌا  . وٌمكن الكشؾ عن وجودة حسب لررٌقة التالٌة

 م  من الحلٌب فً أنبوبة أختبار وٌخفؾ بنفس حجمه من الماء 8ٌؤخذ  - أ

 الأنبوبةوببرًء شدٌد مع جع   الأنبوبةإلى  (%  71 )م  من حامض الكبرٌتٌك التجاري  6ٌضاؾ -ب

 .ٌختلر الحامض المضاؾ مع الحلٌب لابحٌث  قلٌلابشك  مائ  

حلقة بنفسجٌة فً الربقة الفاصلة بٌن الحلٌب والحامض، وفً حا   سٌظهرفً حا  وجود الفورمالٌن -ت

 الأخضرعد  وجود الفورمالٌن تكون الحلقة باللون 

 والبٌكاربونات :الكاربونات  -ثانٌا

حامض البورٌك وهً مواد مؤكسدة ولذلك هً  %31-91من البوراكس و % 01-1.وهً تحتوي على 

جزء من الحلٌب لعدة أٌا . وللكشؾ عن  111.مركبات تستخد  لحفظ الحلٌب وٌكفً جزء واحد منه لحفظ 

 وجود الكاربونات فً الحلٌب تتبع الخروات التالٌة

ً م  من الحلٌب 6.ٌؤخذ  -أ  وٌضاؾ له ماء الكلس إلى أن ٌصبح قاعدٌا

 ٌجفؾ الحلٌب بعدها فً حما  بخاري ث  ٌحر  إلى أن ٌصبح رماداً -ب

 الهٌدروكلورٌك المخفؾ وبضع قررات من الماء إلى الرماد مضٌضاؾ قررات من حا-ت

 الفاتح الأحمر اللون الىوعند تحو   -ث
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 المواد الملونة: بإضافةثالثا : غش الحلٌب 

بعض المواد الملونة للحلٌب لتعرً انرباع ً أحٌانا للمستهلك أنه ذو ً صفات ربٌعٌة ممتازة، فقد تضاؾ 

ً قد تضاؾ  تضاؾ الصبؽة الصفراء للحلٌب المنزوع الدهن لٌظهر على أنه حلٌب كام  الدس  وأحٌانا

 .اؾ للحلٌب بؽٌة زٌادة فترة حفظهالملونات الصناعٌة للحلٌب ٌض

 ٌد الهٌدروجٌن:رابعا: إضافة بٌروكس

ٌكون هو البدٌ  عن  الوقت وسوؾ وهو عام  مؤكسد قوي جداً بٌروكسٌد الهٌدروجٌن سوؾ ٌتحل  بمرور

 فً الحلٌب الوقت لن ٌترك ً أثرا مع البسترة فً بعض البلدان ، علما 

 خامسا: غش الحلٌب باضافة المواد المالئة

الى ذلك بعد أن  ٌلجئه ؼنً بالمواد الصلبة، ً وؼالبا ما وذلك بؽٌة إظهار الحلٌب بأن والجٌلاتٌنمث  النشاء 

 .ٌت  تخفٌؾ الحلٌب أو نزع جزء من دهنه حتى ٌظهر الحلٌب بأنه ربٌعً

 : الغش باضافة المضادات الحٌاتٌةسادسا

من بتوماٌسٌن وهً تؤثر بشك  مباشر على المستهلكٌن ً الذٌن لدٌه  تحسس خصوصا مث  البنسلٌن والستر

 .المضاداتهذه 
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 المحاضرة الخامسة

 

 نقل الحلٌب الى المصانع او مراكز جمع الحلٌب

 الاستفادةقد ٌت  تسوٌق الحلٌب مباشرة الى المستهلك النهائً وقد ٌت  تسوٌقه إلى معام  التصنٌع لؽرض 

 ،ن تسوٌق الحلٌب الخا  مباشرة إلى المستهلك تنروي على الكثٌر من المخارر الصحٌة امنه. 

 ، الآمنةفقد ٌكون الحلٌب المسو  لٌس ضمن المواصفات الصحٌة أو المٌكروبٌة  1-

 والقاذورات التً ٌترلب اخراجها من الحلٌب ، الأوساخكما أنه قد ٌكون مازا  حاوي على العدٌد من  2-

 كما أنه قد ٌكون بائع الحلٌب قد قا  بؽش الحلٌب بشك  ٌصعب على المستهلك تحدٌده 3-

إن تسوٌق الحلٌب مباشرة الى المستهلك ٌجع  من الصعب السٌررة أو تحدٌد سعر ثابت للحلٌب وبالتالً  4-

نق  الحلٌب إلى مراكز تجمٌع الحلٌب  الأفض ولذلك فمن  .فً أسعار الحلٌب بشك  كبٌر تلاعبٌكون هناك 

بشك  صحً وبررٌقة والمعام  المتخصص بإنتاج منتجات الحلٌب وذلك لضمان معاملة وتصنٌع الحلٌب 

 .آمنة وضمن المواصفات القٌاسٌة الموضوعة لضمان صحة المستهلكٌن

 

 نقل الحلٌب

ٌقومون بنق  الحلٌب مباشرة إلى المعم   الألبانؼالبا فً حا  ً منتجو الحلٌب القرٌبٌن من معام  تصنٌع 

 نما تكوٌب التً ؼالبا كان منتج الحلٌب بعٌد فانه ٌضرر إلى تسوٌق الحلٌب إلى مراكز جمع الحلوان 

عد ذلك والذٌن ٌقومون بدوره  بتجمٌع الحلٌب من المنتجٌن المحٌرون به  وب والارٌاؾمنتشرة فً القرى 

قله مبرداً بسٌارات حوضٌة مبردة ومخصصة لهذا الؽرض إلى معام  إنتاج نٌقومون بتبرٌد الحلٌب ث  

تتمٌز مراكز جمع الحلٌب  . إلى المعم  وصولاق  فترة الن خلا الحلٌب ومشتقاته. وٌجب أن ٌبقى الحلٌب 

 . المنتشرة بانها تستخد  خزانات كبٌرة الحج  ومبردة للحفاظ على الحلٌب باردا إلى حٌن تسوٌقه
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 وعلى العمو  فان المسؤولٌن عن نق  الحلٌب فً مراكز جمعه وتسوٌقة ٌجب أن ٌقوموا بالخروات التالٌة

الحلٌب من المنتج ٌجب أن ٌت  فحصه حسٌاً من حٌث اللون والرع  والرائحة، حٌث ٌرفض  استلا عند  1-

 الحلٌب ؼٌر الجٌد أو فً حا  ظهرت فٌه روائح أو رعو  مختلفة

 قٌاس كمٌة الحلٌب المستلمة من ك  منتج بواسرة مسررة خاصة 2-

 للاختبار  أخذ النماذج المعدة تقلٌب الحلٌب بشك  جٌد وبررٌقة هادئة لتجنب تكون الرؼوة ث  ٌت 3-

 عملٌة التقلٌب انتهاءتسجٌ  درجة حرارة الحلٌب بعد  4-

 توضع النماذج المأخوذة للفحص فً قنانً مرقمة ومكتوب علٌها أس  مورد الحلٌب بشك  واضح 5-

بعدها ٌت  ضخ الحلٌب إلى خزان جمع الحلٌب بحٌث تجمع ك  وجبات الحلٌب الموردة من ك  منتجً  6-

 الحلٌب

 تحمٌ  ك  الحلٌب الموجود فً خزان جمع الحلٌب ونقلة إلى معام  جمع الحلٌب 7-

 . تفرٌػ و بشك  جٌد وتعقٌمهالالقٌا  بتنظٌؾ خزان جمع الحلٌب بعد  8-

 الحلٌب فً المصنع أستلا 

الحلٌب ومدرب بشك   باستلا ٌقو  شخص خبٌر وفحص الحلٌب عند وصو  وجبات الحلٌب إلى المصنع ٌ

 رفضه ؽرض قبوله أو لجٌد جدا 

حٌث ٌقو  هذا الخبٌر بتقلٌب الحلٌب داخ  السٌارات الحوضٌة لفترة زمنٌة كافٌة لتجانس الحلٌب وبشك   1-

 للتأكد من خلوة من الرعو  والروائح الؽرٌبة وؼٌر المقبولة .مٌكانٌكً

-2  ً  فحص الحلٌب حسٌا

 إلى المختبر للتحلٌ  تؤخذ نماذج الفحص من صهرٌج جمع الحلٌب وترس  3-

 ٌضخ الحلٌب من السٌارات الحوضٌة إلى خزانات جمع الحلٌب فً المعم  4- .
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ٌت  ؼس  السٌارات الحوضٌة بالماء ومحلو  تنظٌؾ خاص ث  ٌشرؾ الخزان بعد ذلك بكمٌات وفٌرة من  5-

 . الماء

 الألبانخزن الحلٌب فً معامل 

ولكن أحٌانا قد ٌخزن الحلٌب   بشك  مباشر تصنٌعهان ٌت   ًمن الربٌعإذا كان مرابق للمواصفات الصحٌة 

 حتى ٌت  تصنٌعه ، وذلك استلامهبعد إلى اٌا  

 قد ٌكون بسبب وفرة إنتاج الحلٌب بشك  ٌزٌد عن أمكانٌة المعم  التصنٌعٌة1-

 إصلاحهاٌمكن ولا بسبب ظروؾ العم  أو وجود أعرا   2-

تحتوي على خزانات  الألبانٌو  العم  المحدد للعما  أو العر  الرسمٌة لذلك فان ك  معام   إنتهاء 3-

 . حٌث تتصؾ هذه الخزانات المواصفات التالٌةاستلامهلخزن الحلٌب فٌها لحٌن 

 فترات الخزن خلا تتفاع  مع الحلٌب  لاأن تكون مصنوعة من الحدٌد ؼٌر القاب  للصدأ حتى  1-

 وعة من ربقتٌن منفصلتٌن عن بعضها بعاز  للحرارة للحفاظ على برودة الحلٌبأن تكون مصن 2-

 .فترات الخزن خلا أن تكون مبردة للحفاظ على نوعٌة الحلٌب  3-
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 المحاضرة السادسة

 الألبانإعداد الحلٌب فً مصانع 

تكلمنا فً المحاضرات السابقة عن إنتاج وإعداد الحلٌب فً المزرعة ونقله إلى معام  التصنٌع، وفً 

والخروات التصنٌعٌة التً قد تررأ  الألبانالمحاضرات القادمة سوؾ نتكل  عن إعداد الحلٌب فً مصانع 

جمع و عن ررٌق مراكز عن ررٌق مورد الحلٌب مباشرة أمنذ استلا  الحلٌب  الألبانالحلٌب .إنتاج على 

 : الحلٌب المنتشرة فً القرى. وعند وصو  الحلٌب إلى المصنع تجرى علٌه العملٌات التالٌة

 :الترشٌح -اولا

والقاذورات منه وذلك باستعما  مصافً قد  الأوساخ لإزالةبعد وصو  الحلٌب إلى المعم  تجرى تصفٌته 

 تكون معدنٌة أو قرنٌة . وهناك نوعان من الترشٌح

ً  انتشارا الأكثر: والتً تعتبر  الاعتٌادٌةالتً تت  على درجة الحرارة  1-  وشٌوعا

 .الررٌقة الدافئة : وفٌها ٌت  تدفئة الحلٌب لخفض لزوجته وزٌادة سٌولة الدهن فٌه ث  بعدها ٌت  ترشٌحه 2-

نسداده بسبب وعند ا الاو  المرشح  ًاستخدا  اولاتستخد  مرشحات مزدوجة فً ترشٌح الحلٌب حٌث ٌت  

ٌت  تحوٌ  الحلٌب إلى المرشح الثانً لٌكم  عملٌة الترشٌح وإلى حٌن أن ٌت  تنظٌؾ المرشح  الأوساختراك  

 وإعادته إلى العم  مرة ثانٌة الأو 

 ثانٌا: تنقٌة الحلٌب:

هً عملٌة إزالة ما بقً عالق فً الحلٌب بعد مرحلة الترشٌح مث  كرٌات الد  البٌضاء التً توجد فً ً 

من ضرع الحٌوان إضافة الى فوسفات الكالسٌو   الإفرازٌة الخلاٌاعلى  علاوةالحلٌب أو البروتٌنات 

حٌث ٌت  تشؽٌ  الجهاز عند والرماد و تجمعات البكترٌا. تستخد  أجهزة الررد المركزي فً عملٌات التنقٌة 

حٌن ٌخرج الحلٌب نظٌفا  على جدران الجهاز مبتعدة عن المحور فً الأوساخ . دخو  الحلٌب بحٌث تنفص 

 ونقٌا .

 ثالثا: تبرٌد الحلٌب: 
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على  علاوةمن الضروري إجراء عملٌة التبرٌد على الحلٌب حتى نحافظ على صفاته الحسٌة والكٌمٌاوٌة 

 الألبانالمجهرٌة فٌه. هناك العدٌد من أنواع المبردات فً معام   الأحٌاءتقلٌ  نمو 

لتبرٌد، ل  خلالهاوٌمر من ة افقٌا المبرد السرحً: ٌتكون المبرد السرحً من سلسلة أنابٌب متصل 1-

والجهاز ٌنقس  إلى قسمٌن علوي وسفلً، حٌث ٌمر الماء البارد بالجزء العلوي وذلك لتبرٌد الحلٌب إلى 

الماء نفسه، فً حٌن ٌمر محلو  التبرٌد وهو محلو  ملحً مبرد أو ماء مثلج أو ؼاز تبرٌد فً  درجة حرارة

ٌت  تبرٌده الى الدرجة  الأنابٌبالجزء السفلً بحٌث ٌسٌر الحلٌب بشك  ربقة خفٌفة على أسرح هذه 

 .المرلوبة

بحٌث ٌمر الحلٌب بٌن حرارٌة ذات الواح متعاقبة  مبادلات: هً عبارة عن الألواحالمبردات ذات  -2

مرور الحلٌب  لألواح الملامسة الألواحفً حٌن ٌمر الماء البارد أو المثلج أو محلو  التبرٌد فً  الألواح

 وبالتعاقب. بعدها ٌخرج الحلٌب مبرداً 

أنبوبة  خلا المزدوجة ، حٌث ٌمر الحلٌب  الأنابٌبالمزدوجة: تتكو  من سلسلة من  الأنابٌبمبردات  -3

 سائ  التبرٌد أو الماء لمثلج خلالهاداخلٌة محارة بأنبوبة خارجٌة والتً ٌمر 

ً للحلٌب المبستر والمعق  تنص على أن نسبة  رابعا: تعدٌ  نسبة الدهن : تتباٌن نسبة الدهن فً الحلٌب تبعا

لره مع الحلٌب لذلك توجب تعدٌ  نسبة الدهن فً الحلٌب إما برفع نسبته أو بخ 8-82.6الدهن تكون %

 .الفرز أو فرز جزء من دهنه لتكون نسبة الدهن فً النهاٌة مرابقة للمواصفات القٌاسٌة

 التالٌة الأسالٌبتت  عملٌة تعدٌ  نسبة الدهن فً الحلٌب بواحدة من 

مزج كمٌتٌن من نوعٌن من الحلٌب بنسب دهنٌة مختلفة بحٌث ٌنتج فً النهاٌة حلٌب بنسبة الدهن  1-

 .المرلوبة

-2  ً اذا كانت نسبة الدهن فً الحلٌب مزج كمٌتٌن من الحلٌب مختلفتً الدهن مع الحلٌب الفرز خصوصا

 عالٌة

مزج كمٌتٌن من الحلٌب مختلفتً الدهن من الحلٌب مع قشرة بنسبة دهن معلومة ، وذلك عندما تكون -8

حسابٌة تعرؾ   رربلنسب ٌت  تحدٌد الكمٌات وا اعلاهوفً ك  الرر   .نسبة الدهن فً الحلٌب منخفضة

 .بمربع بٌرسن
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 ٌرس  مربع توضع فً منتصفه نسبة الدهن المراد الوصو  لها - أ

 من الدهن الموجودة عندنا الأعلىتوضع فً الزاوٌة العلٌا الٌمنى النسبة  -ب

 من الدهن الموجود عندنا الأدنىتوضع فً الزاوٌة السفلى الٌمنى النسبة  -ت

لزاوٌة الٌسرى، فً ل الأسف تررح نسبة الدهن العلٌا من النسبة المرلوبة فً الوسر وتوضع النتٌجة فً  -ث

من النسبة المرلوبة فً الوسر وتثبت النتٌجة فً الزاوٌة العلٌا من الجهة  الأق حٌن تررح نسبة الدهن 

 . الٌسرى للمربع

 مثال : 

 4وذلك بمزج كمٌات ؼٌر محدودة من حلٌب ٌحتوي % 8كؽ  من حلٌب بنسبة دهن %0111ٌراد تحضٌر 

 .دهن، وحلٌب فرز خا  من الدهن

وتوضع فً الزاوٌة العلٌا الٌمٌن النسبة  8نسبة الدهن المرلوبة وهً  منتصفهالح : نرس  مربع توضع فً 

 .وفً الزاوٌة السفلى الٌمٌن توضع نسبة الدهن فً الحلٌب الفرز صفر 4 الأعلى

 ب معد حلٌ     حلٌب فرز

0 4     

 0111س                 

 

3                                                       4% 

                        8 

           0صفر                                           

 

 كؽ  حلٌب فرز 61.=  4\0111×0س=
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 كؽ 961= 61.-0111=دهن 4إذا تكون كمٌة الحلٌب الذي ٌحتوي على %

 : ثانً مثال

وذلك  6دهن ٌراد مزجها مع حلٌب فٌه نسبة دهن % 6.كؽ  من القشرة الحاوٌة على % 0111لدٌك 

 : الح  01قشرة خفٌفة بنسبة الدهن فٌها % لإنتاج

جزء من الحلٌب  06دهن تمزج مع  6.أجزاء من القشرة الحاوٌة % 6ٌتبٌن أن ك   بعد رس  مربع بٌرسن

وبما أن كمٌة  .دهن 01جزء من القشرة الخفٌفة الحاوٌة على % 1. لإنتاجدهن وذلك  6الذي ٌحتوي %

 كؽ  0111دهن محدودة وهً  6.القشرة الحاوٌة على %

 %6حلٌب                % 6.قشرة 

6                             06 

 س                        0111

 

.6                                  6 

                     01 

6                                   06 

 

 %6كؽ  كمٌة الحلٌب بنسبة دهن 8111=  6\06× 0111س=

 %01كؽ  قشرة بنسبة دهن 4111=8111+0111فٌصبح المجموع 
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 المحاضرة السابعة

 

 خامسا: تجنٌس الحلٌب:

وٌنفص  عن باقً المكونات ،  الأعلىفً حا  ترك الحلٌب لفترة دون حركة فإن دهنه سوؾ ٌرتفع إلى 

ٌعرؾ تجنٌس الحلٌب بأنه تكسٌر حبٌبات الدهن الى أحجا   .وحتى نتجاوز هذه الحالة ٌت  تجنٌس الحلٌب

 خلا تجرى عملٌة التجنٌس بدفع الحلٌب  .ومنع تجمعها على السرحتكفً لبقائها بشك  متجانس فً الحلٌب 

متر / ثانٌة وضؽر ٌتراوح  240 – 180س  وبسرعة تتراوح بٌن  12111.6فتحات صؽٌرة قررها حوالً 

ماٌكرون  0كؽ  / س  مربع. وعندها سٌصؽر حج  حبٌبات الدهن لٌص  قررها إلى حوالً  041-61.بٌن 

شتتة وٌضمن عد  تجمعها مرة أخرى ٌعرؾ الحلٌب المجنس: بانه الحلٌب المعام  وهذا ٌعم  على بقائها م

لمدة حتى لو ترك  الأعلىتنفص  ربقة القشرة فٌه إلى  لابررٌقة تكف  تكسر الحبٌبات الدهنٌة فٌه بحٌث 

 .ساعة 43ساكنا 

الحلٌب بالررٌقة الخاصة لتسخٌن  الأجهزةإن إنتاج الحلٌب المجنس ٌت  بخروات متعاقبة وٌحتاج بعض 

 على جهاز المجنس. ٌمكن القو  أن عملٌة التجنٌس تت  بمراح  متعاقبة وكما ٌلً علاوةالخارفة 

   بالررٌقة الخارفة وباستخدا  جهاز الصفائح51تسخٌن الحلٌب إلى درجة حرارة  1- :

 كؽ  / س  مربع 041التجنٌس تحت ضؽر  2- .

 المنقً بعد مؽادرته المجنس خلا إمرار الحلٌب  3-

 بسترة الحلٌب بإحدى رر  البسترة 4- .

   426تبرٌد الحلٌب المجنس إلى حرارة أق  من  5- .

ٌعد صما  التجنٌس من أه  أجزاء آلة تجنٌس الحلٌب. تقو  فكرة الصما  فً مجنس الحلٌب على تسلٌر 

ٌجة لذلك ٌرتفع النابض الذي فً الصما  مربع ونتالكؽ / س  00.الصما  بضؽر ٌتراوح الحلٌب على هذا 

أخرى ولكن  س . ث  تعاد هذه العملٌة مرة 12111.64وبفتحة صؽٌرة جدا  خلالهلٌسمح بمرور الحلٌب من 

 المربعكؽ / س  86بضؽر أق  
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 الحرارٌة للحلٌب المعاملات

 لإنتاجالحرارٌة على الحلٌب إما لؽرض الحفظ مث  البسترة والتعقٌ  أو  المعاملاتتجرى العدٌد من 

مث  الحلٌب المركز والحلٌب المركز المحلى والحلٌب المجفؾ. فً هذه  الأسوا منتجات مرلوبة فً 

 الألبانالحرارٌة للحلٌب فً معام   المعاملاتالمحاضرة سنتكل  عن 

 البسترة : –اولا 

تعرٌض ك  جزء من أجزاء الحلٌب لحرارة معٌنة ضمن وقت محدد وذلك لؽرض تعرؾ البسترة على أنها 

ً المٌكروبٌة الأخرىالمجهرٌة  الأحٌاءالمجهرٌة المرضٌة ومعظ   الأحٌاءالحمولة ك  القضاء على  . إذا

 .على إٌقاؾ نشار أنزٌمات الحلٌب الربٌعٌة علاوةالمجهرٌة والقضاء على أنزٌماتها  الأحٌاءوإٌقاؾ نشار 

التقنٌة  باختلاؾهناك العدٌد من رر  البسترة والتً تعتمد على حرارة معٌنة ووقت محدد ٌختلؾ 

المجهرٌة المرضٌة ومعظ   الأحٌاءالمستخدمة ، ولكن بالنتٌجة هً تؤدي نفس الؽرض وهو القضاء على 

ة على أساس القضاء لقد ت  تحدٌد هذه الحدود الحرارٌ .وإٌقاؾ نشارها فً الحلٌب المبستر الأخرى الأحٌاء

 tuberculosis Mycobacterium على أه  أنواع البكترٌا المرضٌة مقاومة للحرارة وهً بكترٌا الس 

 burnetii وهو Q   فً حٌن أن المٌكروب المسبب لحمى كٌو51فقد ت  القضاء علٌها عند درجة 

Coxiella  ومن هنا ت  تحدٌد  .ثانٌة 06  لمدة 9029دقٌقة أو  81  لمدة 5.23احتاجت إلى درجة حرارة

ً كلما ارتفعت درجة حرارة المعاملة  اللاز الدرجة الحرارٌة والوقت  للقضاء على هذه الكائنات. ربعا

فً حٌن  ثانٌة فقر 6  كان وقت التعرض 71للتعرٌض فلو كانت درجة الحرارة  اللاز الحرارٌة ق  الوقت 

  ٌكون 011ثانٌة وإذا ارتفعت الحرارة إلى  120ت   ٌصبح الوق7827لو كانت درجة حرارة المعاملة 

 ثانٌة 1210الوقت 

 رر  البسترة

 هناك العدٌد من الرر  والمعدات المستخدمة فً بسترة الحلٌب وفٌما ٌلً سنتعرؾ على أشهر هذه الرر 

 الأحواضأو ما ٌعرؾ بررٌقة  : الررٌقة البرٌئة اولا

دوجة الجدران مصنوعة من الحدٌد ؼٌر القاب  للصدأ إذ ٌبستر الحلٌب عن ررٌق وضعه فً أحواض مز

الماء الساخن أو بخار الماء لؽرض  خلالهاحٌث ٌحتوي الفراغ بٌن جداري الحوض على أنابٌب ٌمر من 
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  والخزان ٌكون مزود بمارور لتحرٌك ذراع خلر الحلٌب 5.23تسخٌن الحلٌب إلى الدرجة المرلوبة وهً 

 التالً : وذلك لضمان

 درجة حرارة فً ك  أجزاء الحلٌب بالتساويتوزٌع -ا

 .الجدار الساخن وبالتالً احتراقه مما ٌؤثر سلبا على لون ورع  الحلٌب المنتج بملامسةعد  ترك الحلٌب -ب

 5.23 )كما ٌحتوي الخزان على محرار لقٌاس درجة حرارة الحلٌب . وعند الوصو  إلى الحرارة المرلوبة 

لؽرض تبرٌد الحلٌب، ث  ٌت   الأنابٌباعة بعدها ٌت  إمرار الماء البارد فً ٌترك الحلٌب لمدة نصؾ س )  

 .الحلٌب المبستر ٌعبئ  بعدها 6-9امرار الماء المثلج بحرارة 

 ثانٌا: الررٌقة المستمرة: ً 

الحرارٌة من النوع  المبادلاتثانٌة وذلك باستخدا   06  لمدة ا  تق  عن 9029تستعم  درجة حرارة 

 التالٌة الأجزاءحٌث ٌتكون الجهاز من  الصفائحً

 الحلٌب وٌسمى خزان الضبر والموازنة ارتفاعخزان للسٌررة على  1- :

 من حرارة الحلٌب المبستر لتسخٌن الحلٌب الخا  أي تباد  حراري الاستفادةجزء  2-

 الجزء الخاص بتسخٌن الحلٌب إلى درجة حرارة البسترة وٌسمى جزء التسخٌن النهائً 3-

 نفترة التسخٌ خلا أنبوب مسك الحلٌب  4- .

tube Holding -5  صما  تؽٌٌر انسٌاب الحلٌب وٌسمى صما  التحوٌ  ، بحٌث ٌت  اعادته الى خزان

 الضبر والموازنة فً حا  انخفضت درجة حرارة الحلٌب عن الحد المرلوب

 .وٌسمى جزء التبرٌد النهائًجزء تبرٌد الحلٌب المبستر وٌستعم  فٌه الماء البارد أو المثلج  6- .
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 المحاضرة الثامنة

 

 خروات البسترة السرٌعة

الحرارٌة حٌث ٌسخن بواسرة الحلٌب المبستر  المبادلاتدخو  الحلٌب الخا  من خزان الضبر إلى  1-

  .692بٌن الصفائح المجاورة والذي مازا  حار إلى درجة حرارة  الاتجاهمسبقاً والذي ٌسٌر بعكس 

  9029-.9.2حٌث ترفع درجة حرارة الحلٌب إلى  الأخٌرٌضخ الحلٌب بعد ذلك إلى جزء التسخٌن  2-

 بواسرة ماء حار ٌسٌر باتجاه معاكس فً الصفائح المجاورة

 ثانٌة 06 خلا  خلالهٌندفع الحلٌب بعدها فً انبوب المسك وهو مصم  بحٌث أن الحلٌب ٌمر من  3- .

الحلٌب الخا  ؼٌر المعام  فٌت  تبرٌده بالحلٌب الخا  ،  ٌلاقًالمسك  بعد خروج الحلٌب من انبوب 4- .

  0328بحٌث تنخفض درجة حرارة الحلٌب المبستر إلى 

 .  8-4ٌدخ  الحلٌب بعدها جزء التبرٌد بالماء المبرد لتنخفض درجة حرارته إلى  5- .

 ثالثا: البسترة تحت الضؽر المخلخ : ً 

مع التفرٌػ من الهواء وهذا ٌساعد على تخلٌص الحلٌب من الروائح ؼٌر  هً ررٌقة تشم  التسخٌن السرٌع

 المرؼوب بها،

 مل  زئبق 0.9  وهو تحت ضؽر مخلخ  70حٌث ٌت  رفع درجة حرارة الحلٌب إلى  1-

 مل  زئبق 613  وضؽر .3بعدها ٌندفع الحلٌب إلى ؼرفة ثانٌة تكون فٌها الحرارة  2-

 . 83مل  زئبق، وتنخفض الحرارة إلى 579ة حٌث ٌكون الضؽر المخلخ  ٌتحو  الحلٌب إلى ؼرفة ثالث 3-

إن انخفاض الضؽر هنا ٌساعد على تبخر الماء المتكثؾ والروائح الؽرٌبة، ث  بعدها ٌبرد الحلٌب بواسرة 

 .المبردات السرحٌة
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 ثانٌا: التعقٌم :

  والمعبأ فً أوعٌة معقمة ً 011ٌعرؾ الحلٌب المعق  على أنه الحلٌب المجنس والمعام  بحرارة أعلى من 

 الإشارةفً درجة حرارة الؽرفة والذي ٌبقى صالحا . تجدر  الأق البشري مدة سبعة أٌا  على  للاستهلاك

فترات روٌلة جداً المعق  ٌبقى  للاستعما إلى أن الحلٌب ً إذا تمت معاملته بالحرارة والوقت الصحٌحٌن 

 صالحا . هناك أكثر من ررٌقة لتعقٌ  ً الحلٌب وسنتناو  أهمها فً الصفحات التالٌة

 تتلخص الررٌقة بالخروات التالٌة :ررٌقة الحقن بالبخار -1

   بواسرة مباد  حراري94بتسخٌن الحلٌب إلى حرارة  -.

 ثوان 8  وٌحفظ على هذه الحرارة لمدة 047حرارته الى بعدها ٌت  حقن البخار فً الحلٌب إلى أن تص  -8

 الماء المتكثؾ لإزالة  31ٌبرد الحلٌب بصورة خارفة فً اسروانات الضؽر المخلخ  إلى -4

 بعدها ٌجنس الحلٌب وٌعبأ-6

 :بالأبراجطرٌقة التعقٌم  -2

فً ابو ؼرٌب. وتتلخص هذه الررٌقة بالخروات  للألبانوهً الررٌقة التً كانت متبعة فً المنشأة العامة 

 التالٌة

 الحلٌب وفحصه ث  تنقٌته وتعدٌ  نسبة الدهن فٌه إلى % استلا ٌت   1-

  ، ث  ٌجنس الحلٌب على هذه الحرارة51مباد  حراري لٌت  تسخٌنه إلى حرارة  خلا ٌمرر الحلٌب  2-

 1.  لمدة 081حٌث ترتفع درجة حرارته إلى  وبًالأنبنوع  الابتدائًٌدفع الحلٌب إلى جهاز التسخٌن  3-

 ثانٌة

  وٌضخ فً أجهزة التعبئة ، حٌث ٌعبأ فً قنانً زجاجٌة مؽسولة ومسخنة 91ٌبرد الحلٌب إلى حرارة  4-

  91على حرارة 

 بواسرة أحزمة ناقلة الأربعةتؽلق سدادات القنانً بشك  محك  ث  ٌت  نقلها إلى أبراج التعقٌ   5-
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 الأو والذي ٌكون مقسو  إلى قسمٌن ٌت  تسخٌن الحلٌب ببخار الماء والهواء فً الجزء  الأو ج فً البر 6-

  71. أما فً الجزء الثانً فٌت  تسخٌن الحلٌب بالماء الساخن إلى حرارة 

  0.1فً البرج الثانً والذي ٌسمى برج التعقٌ  والذي ٌحتوي على بخار ماء مضؽور بحرارة  7-

   71إلى درجة  الأو لث الذي ٌكون مقسو  قسمٌن ٌبرد الحلٌب بالماء الساخن فً الجزء فً البرج الثا 8-

  91فً حٌن ٌبرد فً القس  الثانً من البرج إلى درجة حرارة 

إلى درجة حرارة  الأو فً البرج الرابع الذي ٌكون أٌضاً مقسو  إلى قسمٌن ٌت  تبرٌد الحلٌب فً القس   9-

فً القس  الثانً ٌت  تبرٌد الحلٌب باستخدا  الهواء العادي تستؽر  مدة مرور الحلٌب   باستعما  الماء ، و61

المجهرٌة فٌه وك   الأحٌاءساعة كاملة ٌت  فٌها تعقٌ  الحلٌب والقضاء على جمٌع  الأربعة الأبراجفً 

 . على أنزٌمات الحلٌب الربٌعٌة علاوةأنزٌماتها 

 :المعاملة الحرارٌة الفائقة -3

  وحفظ الحلٌب على هذه الدرجة لمدة ثانٌتٌن أو أق ، 33-.08  معاملة الحلٌب من درجة حرارة وهً تشم

  وابقائه على هذه الحرارة لمدة 08923وهناك دو  تجبر المصنعٌن على وجوب رفع حرارة الحلٌب إلى 

رارة الفائقة ثوان إن درجات الح 7  ولمدة 061. وٌمكن حتى رفع درجة الحرارة إلى الأق ثانٌتٌن على 

تعرضه لفترة قصٌرة للحرارة و بأن لها تأثٌراً  خلا ٌكون تأثٌرها رفٌفا تبرٌده بسرعة ، ً على نكهة الحلٌب 

 . كبٌرا جداً على البكترٌا علما
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 المحاضرة التاسعة

 

 :الحرارٌة فً مكونات الحلٌب المعاملاتتأثٌر 

والكٌمٌاوٌة فً الحلٌب ، وكلما زادت المعاملة  الفٌزٌائٌةالحرارٌة العدٌد من التؽٌرات  المعاملاتتسبب 

الحرارٌة زادت هذه التؽٌرات وضوحا . وعلٌه فان التؽٌرات التً تحدثها البسترة هً بالتأكٌد أق  من 

التؽٌرات التً تحدث بفع  التعقٌ  . ً وأن التؽٌرات التً تحدثها البسترة السرٌعة على الرؼ  من ارتفاع 

ملة فٌها هً أق  من التؽٌرات التً تحدث فً الحلٌب عند بسترته بالررٌقة البرٌئة. وفٌما ٌلً حرارة المعا

 هذه التؽٌرات لاه مختصر 

تأثٌر الحرارة على بروتٌنات الحلٌب: تعم  الحرارة على تؽٌٌر توازن التفاع  بٌن بروتٌنات الحلٌب.  1-

تؽٌر ربٌعة بروتٌنات الشرش والتً تعد أكثر كن أن شدة المعاملة الحرارٌة ٌم الحرارة ،على  فبالاعتماد

تترسب عند درجات الحرارة الربٌعٌة ولكنها تترسب عند ارتفاع  لابروتٌنات الحلٌب تأثراً صحٌح أنها 

  لمدة نصؾ ساعة . ٌمكن القو  أن أو  أنواع بروتٌنات الشرش تأثرا 91من  لأكثردرجة حرارة الحلٌب 

مٌن . ٌكون تؽٌٌر البووتكلاكتوكلوبٌولٌن واخٌرا الفالااعة ث  البومٌن المص  ث  البٌتاولٌنات المنٌهً كلوب

الكبرٌتٌة  الأواصرالهٌدروجٌنٌة ث  تتكسر  الأواصركتوكلوبٌولٌن بخروتٌن، حٌث تتكسر لاربٌعة البٌتا

المربوخ فً الحلٌب  مجامٌع السلفاهٌدرٌ  وتتجمع مجامٌع الكبرٌت ، مما ٌؤدي لظهور الرع  وتتأكدالثنائٌة 

 –الكلوبٌولٌن مما ٌؤدي إلى تؽٌٌر بالررٌقة البرٌئة  –لبومٌن تج من تحرر مركبات كبرٌتٌة من اوهذا نا

 ً ً فً تركٌبهما. وربعا ً فً الحلٌب المعق  خصوصا  الأبراجررٌقة النكهة المربوخة تكون أكثر وضوحا

لٌب المبستر أما بروتٌنات الكازٌن فإنها ٌمكن أن تقاو  بالمقارنة مع الحلٌب المعق  بالررٌقة السرٌعة أو الح

فاكازٌن لالحرارٌة ونتٌجة تأثر الا المعاملاتساعة دون أن تتخثر ولكن بعد  04درجة حرارة الؽلٌان ولمدة 

وتداخ  بروتٌنات الشرش فٌصبح من الصعب تخثر الكازٌنات بفع  المنفحة وتكون الخثرة فً حالة تكونها 

بروتٌنات  نبٌ التداخلاتالحلٌب المبستر أكثر قابلٌة للتخثر من الحلٌب المعق  بسبب قلة  ضعٌفة جدا . ً 

 الشرش و الكازٌنات
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 :اللاكتوز

 ترور الحموضة فً الحلٌب  و من التؽٌرات التً تحدث فً الحلٌب بسبب السكر هو تؽٌر لونه إلى البنً ان

 مٌلارد تفاعلاتالحرة من بروتٌن الكازٌن وفق  الأمٌنمع مجامٌع  دٌهاٌدلالحٌث ٌمكن أن تتفاع  مجامٌع ا

ولذلك نوٌدٌن، لاذات الوقت الروٌ  بالمٌ الأبراجعرؾ الحلٌب المعام  بررٌقة ٌ لذالتكون الصبؽة البنٌة 

ت باللون البنً ً نتٌجة لذلك . ولكن عند تعقٌ  الحلٌب بالحرارة العالٌة والوق ٌظهر الحلٌب المعق  خصوصا 

بالنسبة للقٌمة  .ٌظهر. عادة الحلٌب المبستر ٌكون ابٌض من الحلٌب المعق  لاالقصٌر فان اللون البنً 

الؽذائٌة فأكٌد الحلٌب المبستر بالررٌقة السرٌعة ٌعد أكثر فً القٌمة الؽذائٌة من الحلٌب المبستر بالررٌقة 

 . ٌة من الحلٌب المعق  بصورة عامةالبرٌئة ، كما أن الحلٌب المبستر بصورة عامة أكثر قٌمة ؼذائ

 

 صناعة القشطة

تعرؾ القشرة أو الكرٌمة أو القشدة على أنها جزء من الحلٌب الؽنً بالدهن والتً ٌت  الحصو  علٌها إما 

بترقٌد الحلٌب لفترة من الزمن عند درجات حرارة منخفضة أو بررٌقة الررد المركزي للحلً بواسرة 

 جهاز ٌسمى الفراز

 القشرةأنواع 

وتستخد  فً  01-03حٌث تكون نسبة الدهن فٌها%cream Single اوcream Half الكرٌمة الخفٌفة 1-

 الحلوٌات والمشروبات

 وظٌفتها اعراء القهوة المظهر الجذاب 6.نسبة الدهن فٌها أق  من %cream Coffee كرٌمة القهوة 2-

Attraction appearanceة تساعد على اعراء نكهة خاصة ممٌزة كما ان الحرارة والحموضة فً القهو

ً ٌمكن ان ٌحدث ترسٌب للبروتٌنات اذا كانت حموضة الكرٌمة عالٌة  للقهوة عند الشرب ، واحٌانا

Denaturedبسبب الحرارة وٌرفو على سرح القهوة من عٌوبه او تعرً سٌولة للدهن انتاج الدهن. 

نتجَ بتلقٌح وتُ  6.الدهن فٌها أكثر من %نسبة  cream soured or Cultured : الكرٌمة المخمرة3.

مما ٌعرً الكرٌمة قوا  مرؼوب مع توزٌع جٌد للدهن . وان  (لبن)تخثر البروتٌن  تًلالالكرٌمة ببكترٌا 
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تجنٌس هذا النوع سوؾ ٌزٌد اللزوجة وتحسن من رع  ونكهة الناتج النهائً وتستخد  هذه الكرٌمة فً 

 وٌاتاربا  بعض اللحو  والخضراوات والحل

تنتج من خفق او الضرب المٌكانٌكً واللذان ٌساعدان  cream Whipping 41-81الكرٌمة المخفوقة : 4.

الكرٌمة . . فً دخو  الهواء وباستمرار هذه العملٌة تتجمع اؼشٌة الحبٌبات الدهنٌة وتحتفظ بالهواء فٌها بٌنها

 ــوٌاتوتستخد  عادةً فً الحلــــ fat (cream Double ≥%43المزدوجة )

المحتوى الدهنً العالً الكرٌمة ذات 7 66تشبه القٌمر اكثر من%cream Clotted الكرٌمة الثقٌلة6.

 Fat (cream fat H %31-91)  المركز

 : فرز القشطة

وسوؾ  الأرضٌةعلى الجاذبٌة  بالاعتمادذكرنا أنه ٌمكن فرز القشرة من الحلٌب بعدة رر  مٌكانٌكٌة أو 

 :الأرضٌة:ً ررٌقة الجاذبٌة اولانتكل  عن هذه الرر  بالتفصٌ  

تعتمد هذه الرر  على كون دهن الحلٌب أق  كثافة من مص  الحلٌب ولذلك عند ترك الحلٌب فً حالة 

وكلما زاد تجمع الحبٌبات الدهنٌة  الأعلىسكون سوؾ تتجمع الحبٌبات الدهنٌة مع بعضها وترتفع نحو 

 وعلٌه فهناك أكثر من أسلوب لفص  الدهن الأعلىتفاعها نحو زادت سرعة ار

ً فً التبرٌد لمدة الأقماعررٌقة  1- ساعة ، عندها  4.: ٌوضع الحلٌب الخا  فً أقماع كبٌرة وٌترك ساكنا

. والذي ٌت  التخلص الأقماعاسف   (الحلٌب الفرز  )وٌبقى مص  الحلٌب  الأعلىستنفص  ربقة القشرة إلى 

 .ق صنبور التفرٌػ فً أسف  القمع حٌث تبقى القشرة وحدها فً القمعمنه عن ررٌ

كام  حٌث تتجمع وٌترك لمدة ٌو   الارتفاعالضحلة : حٌث ٌوضع الحلٌب فً أوانً قلٌلة  الأوانًررٌقة  -2

 .ربقة القشرة أعلى الحلٌب ، وقد ٌضاؾ له الماء المثلج أو الثلج

 : ًالآلًثانٌا أستخدا  الفراز 

دوله بالدقٌقة. داخ  هذا المخرور  8111-1111.عبارة عن مجموعة مخرور ٌدور حو  محوره بسرعة 

المثقبة والتً تسمى بأقماع الفص ، وعندما ٌدور المخرور ونتٌجة لعملٌة الررد  الأقماعهناك العدٌد من 

دهن الحلٌب سٌتوجه  ن دهن الحلٌب أخؾ من باقً مكوناته لذلك فانلا، و هدورانكزي المتكونة عند المر
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على المحور وعندها ٌت  استقبا  على جزء على جهة نحو محٌر المخرور فً حٌن أن مص  ٌبقى قرٌبا 

جهة  علىنبوب خاص به. ً الحلٌب ( الحلٌب الفرز ) على المحور ، وعندها ٌت  استقبا  ك  جزء مختلفة 

حٌث أن سرعة الدوران للجهاز تضاعؾ قوة الررد المركزي المسلرة  و وعبر انبوب خاص به مختلفة

 . القشرة عن باقً مكونات الحلٌب لانفصا  اللاز وبالتالً تختصر الوقت 
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 المحاضرة العاشرة

 

 الالبان المكثفة :

من اهمٌة هذه المنتجات او كلٌا وتك الماء جزئٌا بإزالةهً منتجات لبنٌة تصنع من الحلٌب الكام  أو الدس  

 فً

 انخفاضنسبة المواد الصلبة فٌها و  علارتفازٌادة قابلٌتها على الحفظ بالمقارنة مع الحلٌب السائ  وذلك  -1

 رروبتها

بتبخٌر جزء كبٌر أو معظ  الماء الموجود فً الحلٌب وهذا ٌسه  عملٌات النق   الأصلًتقلٌ  الحج   2- .

 والتداو 

فً أوقات  والاستعما إلى حلٌب قاب  للحفظ  الإنتاجتحوٌ  كمٌات كبٌرة من الحلٌب فً أوقات زٌادة  3- .

 الشحة

 ::ً الحلٌب المكثؾاولا

ن ٌنقص حجمه إلى النصؾ الحلٌب الناتج من تكثٌؾ الحلٌب الكام  أو الفرز بتبخٌر جزء من الماء فٌه إلى أ

قد  26%.و المواد الصلبة الكلٌة ً  3لحلٌب المكثؾ هو الدهن %أحٌانا . إن التركٌب الكٌمٌاوي ل أو الثلث

 وٌمكن تلخٌص خروات تصنٌع الحلٌب المكثؾ كما ٌلً ٌضاؾ  لاٌضاؾ له السكر أو قد 

 1,09ٌد نسبة الحموضة فٌه عن %تزلا حلٌب ذو نوعٌة جٌده بحٌث  اختٌارالحلٌب الخا : ٌجب  اختٌار 1-

 عملٌات التسخٌن خلا ثر الحلٌب الحموضة سٌؤدي إلى تخ ارتفاع لان

 والقاذورات التً فٌه الأوساخمن  لتخلٌصهتنقٌة الحلٌب  2-

تعدٌ  نسبة الدهن بحٌث تكون نسبته فً المنتج النهائً مساوٌة للنسبة المرلوبة. ٌعنً إذا ارٌد إنتاج  3- .

والمواد  0,6تكون % الابتدائٌةمواد صلبة ؼٌر دهنٌة فان نسبة الدهن  09,6و % 7,5%حلٌب بنسبة دهن 

 .وٌت  الضبر ٌكون باستخدا  الحلٌب الفرز والقشرة 826الصلبة ؼٌر الدهنٌة .%
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 : بالحرارة مرتٌن وكما ٌلً تكثٌفهمعاملة الحلٌب بالحرارة: ٌت  معاملة الحلٌب المراد  -4

 رر  البسترة المعروفة وٌت  ذلك قب  تعدٌ  نسبة الدهن فٌه بإحدىالبسترة -ا

وذلك عبر أمرار الحلٌب فً أنابٌب مزدوجة تسخن بالبخار حٌث ترفع درجة  الابتدائًالتعقٌ   -ب .

لبضع ثوان وذلك لقت  معظ  أنواع البكترٌا وسبوراتها فً الحلٌب ،. كما أن   130 0.6-حرارته إلى 

ٌة التعقٌ  النهائٌة تتجبن عند إجراء عمل لااومة بروتٌنات الحلٌب للحرارة فهذه المعاملة تزٌد من مق

 للحلٌب،

ة أما إذا به لفترة زمنٌ الاحتفاظ  إذا ارٌد 01ٌبرد الحلٌب بعد المعاملة الحرارٌة إلى درجة حرارة  -5

 داعً لهذه الخروة لاأرٌد تكثٌفه مباشرة ف

لحلٌب على خٌر الحلٌب تحت الضؽر المخلخ  بحٌث ٌؽلً اتببركٌز أو تكثٌؾ الحلٌب : هنا ٌت  ت 6- .

ٌؤدي إلى تعرٌض الحلٌب  الاعتٌاديتبخٌر الماء عند الضؽر الجوي  لاندرجة حرارٌة منخفضة 

لدرجات الؽلٌان لفترات روٌله ولذلك ٌفقد قٌمته الؽذائٌة وٌتؽٌر لونه، والهدؾ من هذه العملٌة هو 

 همما ٌؤدي إلى نقص وزنه وزٌادة لزوجت 94إنقاص نسبة الماء فً الحلٌب بحدود %

 فترات الخزن الروٌلة خلا تجنٌس لحلٌب: وذلك لضمان عد  انفصا  ربقة الدهن عن المنتوج  7- .

تعبئة الحلٌب المكثؾ: ممكن ٌعبأ الحلٌب فً قنانً زجاجٌة أو علب معدنٌة أو التعبئة فً عبوات  8- .

 تستعم  لمرة واحدة فقر

  لفترة زمنٌة محددة لضمان 011رة أعلى من تعقٌ  الحلٌب المكثؾ: حٌث ٌت  معاملة الحلٌب بحرا 9- .

 .قت  ك  المٌكروبات المتبقٌة أو سبوراتها
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 المحاضرة الحادٌة عشر

 

 الحلٌب المجفف :

التً ت  تقلٌ   الألبانٌعرؾ الحلٌب المجفؾ سواء الكام  الدس  أو الفرز على أنه منتج من منتجات 

أو  من تو ص  إلى تجفٌؾ الحلٌب ه  المؽو ،  ان 8-6ٌتجاوز .% لامحتواها الرروبً بحٌث أصبح 

كوبالً خان، فً  الإمبرارورن جنود المؽو  تحت إمرة ماركو بولو، أ الإٌرالًفقد ذكر المستكشؾ 

 ٌصبحالشمس، حتى لٌجؾ تحت ٌتركون الحلٌب فً صحراء ؼوبً ، كانوا المٌلاديالقرن الثالث عشر 

وٌعود حلٌبا لقد ت  تنظٌ  أو   .منه فً الماء، فٌذوب  لٌلاقسمٌكا وصلبا ، وإذا ما احتاجوه، وضعوا 

 1855فً عا   .038إنتاج تجاري للحلٌب المجفؾ من قب  الكٌمٌائً الروسً  . دٌرشوؾ فً عا  .

هو  الأسروانًعلى براءة اختراع بشأن إجراء الحلٌب المجفؾ. لقد كان التجفٌؾ Grimwade حص 

 شلستٌنٌات عندما بدأ التجفٌؾ بالرلحلٌب حتى امسحو  ا لإنتاجالوسٌلة الرئٌسٌة 

 الحلٌب الجاؾ:

عن ررٌق التجفٌؾ  79ٌصنع إما من الحلٌب كام  الدس  أو الحلٌب منزوع الدس  المجفؾ إلى حوالً ٪

حٌة روٌلة مقارنة مع الحلٌب السائ . وٌمكن إعادة تكوٌنه لالتجفٌؾ بالتفرٌػ. وٌتمٌز بمدة صبالرش وا

ٌت  الحصو  على الحلٌب المجفؾ منزوع الدس  عن ررٌق ون رر  إضافة الماء له إلى حلٌب سائ  ع

أو أق  من  126أو أق  رروبة و٪ 6إزالة الماء من الحلٌب المبستر منزوع الدس ، وهو ٌحتوي على ٪

 .%84 ٌق  عن لادهن الحلٌب ومحتوى بروتٌن الحلٌب 

ع وتتضمن إزالة المٌاه بأق  تكلفة ممكنة فً على نرا  واس الآنصنٌع مسحو  الحلٌب هو عملٌة تت  ت

اللون والنكهة  - بجمٌع الخصائص الربٌعٌة المرؼوبة للحلٌب الاحتفاظظ  ظروؾ صحٌة صارمة مع 

والذوبان والقٌمة الؽذائٌة. أثناء تصنٌع مسحو  الحلٌب، حٌث تت  إزالة الماء عن ررٌق ؼلٌان الحلٌب 

ة. بعدها ٌجفؾ إما برش الحلٌب المركز الناتج فً رذاذ تحت ضؽر منخفض عند درجة حرارة منخفض

مسحو  أو عن ررٌق عم  ؼشاء  والحصو  علىالمزٌد من الرروبة  لإزالةناع  فً الهواء الساخن 

ٌحتوي الحلٌب كام  الدس  ، عادةً ، على حوالً  .رقٌق من الحلٌب على أسروانات مسخنة من الداخ 

 08ماء. ٌمكن صنع ما ٌقرب من  70ماء ، بٌنما ٌحتوي الحلٌب الخالً من الدس  على حوالً ٪ ٪39
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لتر من  011كج  من مسحو  الحلٌب منزوع الدس  من  7كج  من مسحو  الحلٌب كام  الدس  أو 

 .الحلٌب كام  الدس 

 جفٌؾمواصفات الحلٌب المعد للت

ٌتعدّى  وان لا  من ذائبٌتةستق   فالزٌادة البسٌرة فً حموضتة   1206تتعدّى نسبة حموضته %

ت حٌوٌة، أو تتواجد به أٌة مضادا وان لاخلٌة لك  م  من الحلٌب. 112111. المحتوى المٌكروبً عن 

نعة للحلٌب الجاؾ ذلك سٌؤثر على جودة الحلٌب المجفؾ الناتج. تقو  الشركات المص لان آثار للمبٌدات

فٌتامٌن د والمعادن إلٌه، فٌعرؾ بالحلٌب المدع ، ٌشربه الكبار  وبالأخصبإضافة العدٌد من الفٌتامٌنات 

على حسب عمر الرف  واحتٌاجاته، وعادة ما ٌدو  الحلٌب المجفؾ  للأرفا والصؽار، وتختلؾ أنواعه 

 .لمدة سنتٌن، أما قلٌ  الدس  فٌبقى كام  الدس  من ست إلى تسع شهور، وتحدّده الشركة المصنعة

 الؽرض من تجفٌؾ الحلٌب      

 إرالة فترة حفظه لسنوات روٌلة 1-

 المحافظة على قٌمته الؽذائٌة دون حدوث تلوث مٌكروبً فٌه 2-

و بذلك نحافظ على أسعار الحلٌب روا  فترة  الإنتاجتقلٌ  كمٌة المعروض فً السو  وقت وفرة  3- .

 السنة،

هناك أكثر من أسلوب  .  حج  الحلٌب وبالتالً زٌادة الكمٌات المخزونة فً وحدة المساحة نفسهاتقلٌ 4-

 الإنتاجلتجفٌؾ الحلٌب ٌت  اتباعها فً معام  

 Drying Roller D :ً التجفٌؾ باستخدا  المجففات األسروانٌةاولا

حٌث ٌجفؾ الحلٌب عن ررٌق نشرة بشك  ربقات رقٌقة على أسروانات كبٌرة دوارة تكون مؽمورة فً 

وعاء ٌحتوي الحلٌب السائ  المراد تجفٌفه ، وٌت  تسخٌنها من الداخ  بواسرة مصدر حراري معٌن. 

 الأسرواناتتدور حو  محورها بشك  برًء ومحسوب . بحٌث عند دوران هذه  الأسرواناتهذه 

ثانٌة  81 5-كون ربقة رقٌقة من الحلٌب ٌت  تجفٌفها بعد سبعة أو ثمان دورات وهذه العملٌة تستؽر  تت

 على بالاعتماد
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  78-.3.والتً تتراوح بٌن  للأسرواناتدرجة حرارة التسخٌن  - أ

الدرجة التً ٌت  فٌها تكثٌؾ الحلٌب المعد للتجفٌؾ بحٌث ٌكون الوقت كافً لٌجؾ الحلٌب بشك   - ب

.  الأسروانةكام  ، لٌت  عندها قشره بواسرة قاشرات خاصة موضوعة فً أحد جوانب وؼالبا . ً 

 تستخد  هذه الررٌقة لتجفٌؾ الحلٌب الفرز والشرش و الحلٌب الخض

 ولكن عٌوب هذه الررٌقة

الساخنة  للأسرحبشك  مباشر  ملامسسٌكون  لانهعملٌة التجفٌؾ  خلا هً سهولة احترا  الحلٌب  1-

 خلا التً تحدث  الأنزٌمٌةؼٌر  الاسمرار تفاعلاتعلى تؽٌر لونه نتٌجة  علاوة الاحترا وظهور نكهة 

 التجفٌؾ واحترا  سكر الحلٌب

 كام  صعوبة إعادة تذوٌب الحلٌب المجفؾ بهذه الررٌقة بشك  2-

 ٌوجد نوعان من المجففات المستخدمة بهذه الررٌقة وهً

 الواحدة الأسروانةمجففات  1-

 . المزدوجة الأسروانتٌنمجففات  2-

 : Drying Spray ثانٌا: التجفٌؾ بالرذاذ

كبٌرة جدا عند  من رر  التجفٌؾ المتبعة بكثرة فً معام  الحلٌب ، ٌتكون الجهاز من ساٌكلونات

بشك  رذاذ إلى داخ  حٌزها فً حٌن ٌضخ  تجفٌفهالحلٌب المكثؾ المراد  لإدخا السرح على ً فتحات 

رذاذ الحلٌب الناز  مع الهواء الساخن الصاعد فٌت   ٌتلافىالهواء الساخن المرشح من أسفلها بحٌث 

بعد ذلك بواسرة قاشرات تجفٌؾ الحلٌب بشك  ذرات صؽٌرة تسقر فً قعر الساٌكلون لٌت  جمعه 

 .خاصة
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 المحاضرة الثانٌة عشر

 

 كٌف ٌصنع الحلٌب المجفف

 الحلٌب أستلا  1-

تزٌد  لاٌجب أن ٌكون الحلٌب المعد للتجفٌؾ ذو جودة كٌمٌائٌة وبكترٌولوجٌة وحسٌة عالٌة. بحٌث 

تقل  من جودة  الآفاتتقل  من الذوبان. إن وجود المضادات الحٌوٌة ومبٌدات  1206حموضته عن ٪

الحلٌب. بعدها ٌعرض الحلٌب الى ررٌق الررد المركزي أو الترشٌح للتخلص من الشوائب التً قد 

 لضبر نسبة الدهون وإجمالً المواد الصلبة°  4تكون موجودة فٌه. ث  ٌبرد إلى 

 التسخٌن المسبق للحلٌب 2- .

درجة مئوٌة وٌحُفظ لفترة زمنٌة  0.1و  96ٌسُخن الحلٌب القٌاسً إلى درجات حرارة تتراوح بٌن 

إلى عدة دقائق. ٌؤدي التسخٌن المسبق إلى دنترة جزء من بروتٌنات الحلٌب كما  بضع ثوانًمحددة من 

وٌضفً  ةالأكسدالتً تعم  كمضادات  SH وٌنشر مجامٌع اللاٌبٌزخصوصا  الإنزٌماتأنه ٌقضً على 

وٌرتبر التسخٌن المسبق العالً فً مسحو  الحلٌب كام  الدس  بتحسٌن جودة  الحراري الاستقرار

أو  الحرارٌة)  المبادلاتالحفظ ولكن انخفاض قابلٌة الذوبان. ٌت  استخدا  رر  التسخٌن (عن ررٌق 

 الاثنٌنأو خلٌر من  بالبخار أو التسرٌب فً المنتج مباشرة (عن ررٌق الحقن

 لبسترة: ٌت  استخدا  أسلوب للبسترةا 8

دقٌقة أو ما ٌسمى بررٌقة الدفعات  81درجة مئوٌة لمدة  58وقت أرو  بدرجة حرارة منخفضة  - أ

 الأحواضأو الررٌقة المتقرعة أو ررٌقة البسترة فً 

ثانٌة ، متبوعة  06درجة مئوٌة لمدة  .9ٌت  تربٌق المعالجة الحرارٌة لـ  HTST البسترة السرٌعة -ب

 .الفلاشدرجة مئوٌة. أو ما ٌسمى بالنظا  المستمر أو البسترة  01بالتبرٌد السرٌع إلى أق  من 

نً ثوا 8درجة مئوٌة لمدة  7824ة أو رجة مئوٌة لمدة ثانٌة واحدد04726 جدادرجة حرارة عالٌة  - ب

 UHT ٌعرؾ بررٌقة
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 التبخٌر -4

ى المواد الصلبة للحلٌب إجمالً محتو 721ٌتركز الحلٌب المسخن على مراح  من حوالً ٪

إجمالً المواد الصلبة. ٌت  تحقٌق ذلك  46-.6للحلٌب كام  الدس  ، وحتى ٪ 13٪منزوع الدس  و 

درجة مئوٌة بشك  ربقات  .9عن ررٌق ؼلً الحلٌب تحت فراغ عند درجات حرارة أق  من 

الرأسٌة ، وإزالة الماء كبخار. هذا البخار الذي ٌمكن ضؽره مٌكانٌكٌاً أو حرارٌاً  الأنابٌبداخ  

لٌستخد  بعد ذلك لتسخٌن الحلٌب فً التأثٌر التالً للمبخر الذي ٌمكن تشؽٌله عند ضؽر ودرجة 

 خلا من الماء الموجود فً الحلٌب  36حرارة أق  من التأثٌر السابق. ٌمكن إزالة أكثر من ٪

إذا كان الحلٌب سٌجفؾ بررٌقة  41-61التبخر ٌت  تركٌز الحلٌب إلى ٪ خلا لتبخٌر. عملٌة ا

زٌادة  لان الدوارة الأسرواناتإذا كان الحلٌب سٌركز بررٌة  88-86الرذاذ فً حٌن ٌركز إلى ٪

مما ٌمنع  الأسروانةالنسبة عن هذا الحد سٌجع  الحلٌب ٌصبح عالً التركٌز وكربقة سمٌكة على 

 .ن التجفٌؾالمزٌد م

 

 

 

 التجنٌس-6

فً وعاء الحلٌب. حٌث ٌت   الأعلىالفائدة من التجنٌس هو منع تكون القشدة أو ارتفاع الدهون إلى 

رر  / بوصة  111.-611.أستحالب كرٌات الدهن الدقٌقة عن ررٌق ضخ الحلٌب تحت ضؽر مرتفع 

فتحات شبكٌة صؽٌرة للمجنس. حٌث ٌزٌد التجانس عدد الحبٌبات الدهنٌة وٌقل  من حجمها،  خلا من  .

. ٌنتج عن التجنٌس حلٌب ٌحافظ الأصلًمن حجمها  0/01إذ ٌت  تقلٌ  اتسا  مع تحسٌن ً الحج  إلى 

ونكهة  مظهرا أكثر بٌاضاالقوا  والتركٌب  ٌعرً أكثر قابلٌة للهض . أن التجنٌس  مععلى تركٌبة أكثر

ٌعم  على زعزعة استقرار  0:8كثر من ؼٌر ان التجنٌس للحلٌب المركز لاللحلٌب المركز  أكثر 

 البروتٌن وٌقل  من قابلٌة الذوبان فً المسحو 
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 المحاضرة الثالثة عشر

 

 :التجفٌؾ -5

درجة . مع التحك  فً (درجة مئوٌة 031-11.)إما أن ٌت  رش الحلٌب المركز فً تٌار هواء ساخن 

 لاقً الماء من القررات المعرضة أصحرارة الهواء وتدفق الهواء وحج  القررات حٌث ٌت  إزالة با

 الأسرواناتللتركٌز. أو أن ٌت  التجفٌؾ عن ررٌق نشر ؼشاء رقٌق من الحلٌب المركز على سرح 

 . وقد 55عند  لٌنوجلوبواللاكتبومٌن و)لاكتوالالتجفٌؾ تخثر البروتٌن  خلا الدوارة المسخنة قد ٌحدث 

تؤدي زٌادة درجات الحرارة ورو  فترة التسخٌن إلى كسر مستحلب الدهون إذا انكسر ؼشاء البروتٌن 

وبالتالً سوؾ تتجمع الدهون. كما تسبب الحرارة العالٌة التصاؾ أكبر من الحلٌب  .حو  كرٌات الدهون

ؼٌر  الاسمرارأو تفاع   ردمٌلاعلى حدوث تفاع   علاوةالساخنة. هذا  الأسرواناتعلى أسرح 

أو تفاع  "كاربونٌ  أمٌن براونٌ " بٌن مجموعة الكاربونٌ  الحرة لسكر مختز  ومجموعة  ةالأنزٌمٌ

 .رجٌنٌنالاٌسٌن ٌلٌه التربتوفان وثٌر مع الاالتأ الأعلىالحرة  الأمٌنٌةالبروتٌن 

 القٌمة الؽذائٌة للحلٌب المجفؾ

 توي الحلٌب المجفؾ على ما ٌلً:ٌح

بالمائة  3وهو ما ٌقارب  سعراً حرارٌا 067من الحلٌب على السعرات الحرارٌة: ٌحتوي ربع كوب  

من السعرات الحرارٌة التً ٌحتاجها الجس  ٌومٌا. البروتٌن والكربوهٌدرات: ٌجب تناو  ما ٌقارب من 

وٌمكن الحصو   اؼراماً من البروتٌن ٌومٌ 56 - 46 ؼراما من الكربوهٌدرات و ما ٌتراوح بٌن ً  081ً

من الكمٌة الموصى بها من الكربوهٌدرات، وعلى  9.5%على Database Nutrient National وفق

من البروتٌن، عن ررٌق شرب ربع كوب من حلٌب البودرة.  0328إلى % 06نسبة تتراوح بٌن %

الكمٌة  من .0ما ٌقارب %الحلٌب المجفؾ  من ٌومٌاالفٌتامٌنات و المعادن: ٌوفر شرب كوب واحد 

التً ٌحتاجها الجس  ً ، ٌومٌا من الكالسٌو ، كما ٌحتوي ً أٌضا على مجموعة أخرى من العناصر؛ مث : 

تخزٌن  .، وفٌتامٌن أ، وفٌتامٌن دCالمؽنٌسٌو ، والفسفور، والبوتاسٌو ، وفٌتامٌن ً الحلٌب المجفؾ 

كما ٌمكن تخزٌنه لمدة خمسة  الحلٌب المجفؾ من الممكن خلر الحلٌب المجفؾ واستخدامه على الفور،

ً مث  الحلٌب ً إلى سبعة أٌا  فً  للاستعما صالحا  ؛ حٌث ٌبقى الحلٌب المجفؾ المخلور الثلاجةتماما
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فً خزانة مظلمة  الأصلٌةبالماء السائ ، أما ررٌقة تخزٌنه قب  خلره فهً عن ررٌق حفظه فً علبته 

درجة مئوٌة، وٌمكن تخزٌن العبوات ؼٌر المفتوحة من الحلٌب  ..تتعدى درجات حرارتها  ولاوباردة، 

بعد فتحها فً ؼضون أشهر قلٌلة؛ لضمان الحصو   استهلاكهاالمجفؾ لمدة تص  إلى العا ، وٌجب 

 على أفض  نكهة وفائدة ؼذائٌة

 :محاذٌر استخدا  الحلٌب المجفؾ

بعض المصابٌن بالحالات المرضٌة الجانبٌةّ لدى  الآثاربعض إلى  قد ٌؤدي استهلاك الحلٌب المجفؾ

 استهلاكهٌتوجب علٌه  الحذر عند الخاصة لذا 

ٌحتوي الحلٌب الرازج الخا  على كمٌا تٍ عالٌة من  ض المحتوى ببعض العناصر الؽذائٌةمنخف 1ُ-

ه الحلٌب المجفؾ الذي ٌصنع منالحلٌب ً  معالنشرة مقارنة  الإنزٌماتبعض العناصر مُجفؾ، وعلى 

عن الحلٌب الرازج خالً  ًالؽذائالرازج كام  الدس  ٌختلؾ فً ُمحتواه وعلى الرؼ  من ان الحلٌب 

وخالً الدس  منه، الصنفٌن كام  الدس   بشك  اوضح فً الحلٌب المجفؾ هذا الفر  ٌظهر  انالدس ، 

فٌتامٌنات أق  عند ُمقارنته معادن أعلى وتركٌز تركٌز    عا  فان الحلٌب المجفؾ ٌحتوي علىوبشك

مصدر الحلٌب سواء أكان من  باختلاؾإلى أ نّ هذه الِقٌ  قد تختلؾ  الإشارةبالحلٌب الرازج، وتجدر 

 بٌن رع  الحلٌب الرازج والحلٌب السائ  المصنوع .أ  الماعز الأؼنا أ   الأبقار

حٌث  رازج والمجفؾالحلٌب ال بٌن اختلافا الأشخاصبعض  ٌلاحظمذاقه ؼٌر ُمستساغ للجمٌع: قد  2-

لحلٌب ُمجفؾ حتى ٌتقبلون مذا  استخدا  ا لاالذٌن ٌصعب إرضاء ذوقه  فً الرعا  قد  الأشخاص ان

 شربعلى الحلٌب الرازج لل بالاعتماد الأشخاص لهؤلاءلذلك ٌنُصح  بعد مزجه بالماء

؛ الأرفا عا عند وساسٌةّ شٌلمصابون بحساسٌة الحلٌب: تعُدّ حساسٌة الحلٌب أحد أكثر أنواع الح 3-

الحلٌب أو المنتجات التً تحتوي وتعُرؾ بأنهّا ٌ ؼٌر ربٌعٌة من قِب  جهاز المناعة فً الجس  عند تناو  

التً تتسبب فً  الأنواعهو أكثر  الأبقارمجفؾ، وعلى الرؼ  من أ نّ حلٌب الاستجابة  كالحلٌب ُلى ع

ً أنهّا ق إلاهذه الحساسٌة،  أو الماعز أو الجاموس، ومن الجدٌر  الأؼنا حلٌب  هلاكاستد تظهر أٌضا

   الجهاز الهضمً والصفٌرتتراوح من خفٌفة؛ كالتقٌؤ ومشاكبالذكر أ نّ أعراض هذه الحساسٌة 

Wheezing والشرى Hives  تناو  الحلٌب بصدمة الحساسٌة ب كالإصابة، إلى أعراض شدٌدة

 .بهد حٌاة الفرد، لذلك ٌنُصح المصابون بهذه الحساسٌة بتجنالتً قد تهُد Anaphylaxisوالمنتجات التً   
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 مجفؾاللاكتوز العلى هض  سكر ُ الإنسان: وهو عد  قدرة جس  اللاكتوزالمصابون بعد  تحم   -4

الدقٌقة والمسؤو  عن  الأمعاءالذي تفرزه  Lactaseلاكتٌزالمستوٌات انزٌ   ضخفالانوذلك نتٌجةً 

الخرٌرة ومن  عد من المشاك لا ٌ  اللاكتوزن عد  تحم  الجدٌر بالذكر أ، ومن اللاكتوزهض  سكر 

، أو الانتفاخؽازات، أو كالزعجة مأعراضه قد تكون  كذلكو أو التقلصات بالؽثٌان، كالإصابة  أعراضه

 الحلٌب أو منتجاته استهلاكساعة إلى ساعتٌن بعد نصؾ  لمدةتستمر  إلى أنهّا قد بالإضافة، الإسها 

 ومنتجاته .بتجنب تناو  الحلٌب  ٌنُصح المصابون بهذهولذلك 
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 المحاضرة الرابعة عشر

 حلٌب الاطفال

 المجفف الخاص بالأطفالحلٌب الما هو 

ٌعد الحلٌب المجفؾ أو حلٌب البودرة أحد أشكا  الحلٌب المركز الذي ٌصُنعّ عن ررٌق إزالة الرروبة 

تتُبّع لإزالة الماء من حلٌب الأبقار الرازج، مما ٌقل  مستوى الرروبة من الحلٌب، وهناك عدة تقنٌات 

ومن الجدٌر بالذكر  % فقر، وٌمكن إعادة الحلٌب المجفؾ إلى حلٌب رازج عند إضافة الماء إلٌه3إلى 

أنّ العناصر الؽذائٌة الموجودة فً الحلٌب تظ  كما هً بعد عملٌات التجفٌؾ، وٌعد الحلٌب المجفؾ 

 لاستخدامه فً تؽذٌة الارفا   ناسباً للحلٌب السائ بدٌلاً م

 وحفظه الأطفال حلٌبة ئتعب

 مته من التلؾ لااذ تحافظ على جودة المنتوج وسحفظ التعد من رر   الأرفا  لحلٌبدة ٌالجٌ  التعبئةان  

استخدا  ان   اعٌوالحد من الهدر والضٌ ٌن الجهود المبذولة من قب  الصانعٌ عن المحافظة على  لافض

 د اهمهائفوا عدة تالعبوات المناسبة ٌحقق

تسهٌ  معاملة مواد العبوة بالحرارة لتعقمٌها والقضاء على مسببات التلؾ المٌكروبةٌ ومنع التلوث بفع   -1

 احكا  ؼلق العبوات

 ع والتلؾ والتداو  والخزنٌالمحافظة على مكونات العبوة من التلؾ اثناء التصنٌ  -2 

  3-  ٌ  والأوكسجٌنة محتوٌات العبوة من التلؾ بواسرة عوام  مختلفة مث  الحرارة والرروبة ٌحما

 ها بأحد الؽازات الخاملةئة تفرٌؼها من الهواء وملٌوالضوء فضا  عن امكانٌ 

4-  ٌ  بمحتوٌات العبوة والتلاعبة المستهلك من الؽش ٌحما

 .كالمستهلتعم  على جذب  وة للمنتج المصنع ٌلة دعاٌتعد وسٌ  -5
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 طرق صناعة حلٌب الاطفال المجفف

 

 تقنٌة التجفٌف بالرذاذاولا 

الررٌقة الأكثر انتشاراً لصنع حلٌب  Spray Drying :تعد ررٌقة تجفٌؾ الحلٌب بالرذاذ أو الرش 

بسترة الحلٌب لقت  أي بكتٌرٌا  ، حٌث تعد عملٌةً سرٌعةً تت  من خلا  الخروات الآتٌةالارفا  المجفؾ

% من كتلته الأصلٌة عن ررٌق تبخٌره، وفص  البخار عن 00فٌه. تقلٌ  حج  الحلٌب إلى حوالً 

المسحو  المركز، ث  تكثٌؾ البخار لسائ . ٌرُش الحلٌب السائ  بواسرة آلات خاصة فً حجرة 

بسرعة تاركةً ورائها مسحوقاً التجفٌؾ، حٌث ٌتعرض للهواء الساخن. تتبخر قررات الحلٌب السائ  

 حلٌبالجافاً وهو 

 

 

 تقنٌة التجفٌف بالأسطواناتثانٌا 

تتضمن هذه الررٌقة تمرٌر الحلٌب فو  ربقة رقٌقة من الأسروانات الساخنة تحت ظروؾ مناسبة من  

الضؽر والحرارة، والتً تعم  على تبخٌر الحلٌب، وترسٌب المواد الصلبة المراد استخلاصها ورحنها 

خدامًا؛ لأنهّا تتسبب إلى مسحو  ناع ، ومن الجدٌر بالذكر أنّ هذه التقنٌة تعد سرٌعةً، ولكنها الأق  است

مما ٌؤدي إلى ظهور رع  مر ومذا  محتر  قلٌلاً فً   caramelize the milkفً كرملة الحلٌب

 البودرة الناتجة

 

 تقنٌة التجفٌف بالتجمٌدثالثا 

تجمٌد الحلٌب ببرء عند درجات حرارة تتراوح  ٌصُنعّ حلٌب البودرة بهذه التقنٌة باتباع الخروات الآتٌة 

درجة مئوٌة، حٌث إنهّ كلما جُفؾّ الحلٌب بشك  أبرأ، زاد حج  بلورات الثلج؛  00-إلى  00-ما بٌن 

مما ٌؤدي إلى الحصو  على منتج أفض . تعرٌض الحلٌب لحرارة وضؽر منخفض، مما ٌساعد فً 

؛ أي تحو  الجلٌد من الحالة الصلبة إلى الؽازٌة دون المرور  sublimationحدوث عملٌة التسامً
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لة السائلة. تكثٌؾ الؽاز وتجمٌعه، حٌث ٌترك الؽاز وراءه مسحوقاً جافاً ؼنٌاً بالبروتٌنات بالحا

 .والعناصر الؽذائٌة الموجودة فً الحلٌب السائ 

 علامات فساد حلٌب الأطفال 

والانتهاء، وهو أمر بالػ الأهمٌة علٌكِ  ٌأتً الحلٌب الصناعً فً علبة مُدون علٌها تارٌخً التصنٌع

ملمس  الانتباه له، فمع انتهاء صلاحٌة الحلٌب، لا ٌجب تقدٌمه للرف  حتى فً حا  عد  تؽٌر عزٌزتً

فً مكان مظل  بعٌدًا عن الرروبة  الحلٌب ومذاقه، إذ ٌجب استخدامه فً خلا  شهر بعد فتحه، وحفظه

ونه. تؽٌر رائحته أو تكت  الحلٌب. تؽٌر ل  والحرارة، وؼلقه جٌدًا، أما إذا لاحظتِ علٌه العلامات التالٌة:

 صلاحٌته، ولا ٌفُض  استخدامه، للاستخدا ، حتى لو ل  تنته صالح هنا ٌصبح الحلٌب ؼٌر اشتدادها

 وضمان الجودة  النوعٌة السٌطرة

بالؽة  اهمٌة ولما لها من  الأرفا  حلٌب سلامة وسٌلة للسٌررة على انتاج وجودة و النوعٌة السٌررةتعد 

مراح   ًفً  الأرفا ة ٌلها مستهلكو هذه المنتجات وحساس عرضٌت ًجدا التً  ةٌبسبب المخارر العالٌ 

من  النوعٌة السٌررة وجدتلهذا السبب  .المٌكروبٌةاعماره  المبكرة مقارنة بمخارر التعرض للملوثات 

 . ستخدا امنا للااج  انتاج منتج 
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 المحاضرة الخامسة عشر

 

 معامل الالبان تطهٌروتنظٌف 

ٚاٌزؼمٍُ اٌظحٍحخ ِٓ لجً أشخبص ِذسثٍٓ ٌٚذٌُٙ اٌّؼشفخ  اٌزٕظٍف اٌُّٙ جذا ِؼشفخ ٚرطجٍك اٌطشقِٓ 

لٛاػذ اٌظحخ اٌؼبِخ فبلأدٚاد اٌٍّٛصخ ً٘ ِٓ  اٌجٍذح ثزٌه ِٓ أجً رمذٌُ طؼبَ طحً ٚآِٓ ِغ ِشاػبح 

الأدٚاد ٔظٍفخ ٌٚىٓ ِٓ  الأسجبة اٌّّٙخ ٌٕمً اٌجشاصٍُ ٚاٌزسجت ثبلإطبثخ ثبلأِشاع ٌزٌه لا ٌىفً أْ رىْٛ

 اٌُّٙ جذا" أْ رىْٛ ِؼمّخ.

 :ِؼبًِ الاٌجبْٚاٌزؼمٍُ فً  اٌزٕظٍف أٔٛاع

 ٚاٌزؼمٍُ ثئسزؼّبي اٌجلاٌخ. اٌزٕظٍف      

 ٚاٌزؼمٍُ اٌٍذٚي ثأسٍٛة اٌغّش. اٌزٕظٍف       

 رٕظٍف ٚرؼمٍُ اٌّؼذاد ٚالأجٙضح اٌضبثزخ.      

 ػٍى الأسضٍبد. اٌحٍٍت أسىبةرٕظٍف ٚرؼمٍُ الأسضٍبد ِٚؼبٌجخ        

 اٌزخٍض ِٓ ٔفبٌبد اٌّطجخ.       

 ٚاٌزؼمٍُ: اٌزٕظٍف رؼشٌف

، رأرً ثؼذ رٌه ٚداخً الاجٙضح ػجبسح ػٓ إصاٌخ لأسجبة اٌزٍٛس اٌّشئٍخ ػٓ الأسطح  -اٌزٕظٍف:  

 اٌخطٛح الأٌٚى فً اٌزؼمٍُ. اٌزٕظٍف ٌؼزجشثبٌّبء صُ ػٍٍّخ اٌزؼمٍُ، ٌزا  اٌزٕظٍف ػٍٍّخ

 -ػجبسح ػٓ إصاٌخ أسجبة اٌزٍٛس اٌغٍش ِشئٍخ ِضً اٌجشاصٍُ ٚرزُ ٘زٖ اٌؼٍٍّخ ثطشٌمزٍٓ:  -اٌزؼمٍُ:       

 إسزؼّبي اٌّٛاد اٌىٍٍّبئٍخ اٌّؼمّخ.

 َ )دسجخ ِئٌٛخ(.º 28.8إسزؼّبي دسجبد اٌحشاسح اٌّشرفؼخ 
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 -:اليدويح  الجلايح  التنظيف تأسلىب استعمال

  

 اٌزأوذ ِٓ رٕظٍف اٌّظبفً ٚاٌمطغ اٌذاخٍٍخ.-1

  اٌزأوذ ِٓ ٚجٛد اٌّٛاد اٌىٍّبٌٚخ اٌّسزؼٍّخ.-8

 اٌزأوذ ِٓ ٔظبفخ اٌّبء اٌّٛجٛد فً اٌخضأبد اٌذاخٍٍخ.-3

اٌّظبفً اٌذاخٍٍخ  ثبٌّبء ٚلأْ رٌه ٌزسجت فً إٔسذاد  اٌّسجك ٌلأدٚاد ٚرٌه ثغسٍٙب اٌزٕظٍف اٌزأوذ ِٓ-4

 اٌّبء أٌضب".  ٚ٘ذسا" فً إسزٙلان اٌزٕظٍف ٚإسزٙلان وٍّبد أوجش ِٓ ِٛاد

ٌٍزأوذ ِٓ   َ )دسجخ ِئٌٛخ(º 28.8اٌزأوذ ِٓ دسجبد اٌحشاسح اٌظحٍحخ فً ػٍٍّخ اٌزشطٍف ًٚ٘ رؼبدي -5

 رؼمٍُ الأدٚاد ثبٌطشٌمخ اٌظحٍحخ.

 

 اجراءاخ متثعح اثناء تنظيف الاجهزج

 ِٓ رشوٍض اٌّٛاد اٌىٍّبٌٚخ.اٌزأوذ -1

 ٌجت ػذَ ٔمً الأدٚاد إٌى اٌّسزٛدػبد أٚ إٌى الأِبوٓ اٌّخظظخ إلا ثؼذ جفبفٙب رّبِب ِٓ اٌّبء.-1

ٌجت رشن الأدٚاد ٌزجف جٍذا" ثٛاسطخ اٌٙٛاء، ٌٚجت ػذَ إسزؼّبي اٌجشبوٍش أٚ اٌفٛط اٌمّبشٍخ ٌزٕشٍف -3

 الأدٚاد.

بفزٙب، ٚفً حبي ٚجٛد أٌخ أدٚاد غٍش ٔظٍفخ ٌزُ إسجبػٙب اٌى اٌجلاٌخ ٌجت ِؼبٌٕخ الأدٚاد ٌٍزأوذ ِٓ ٔظ -4

  ٌزٕظٍفٙب ٚرؼمٍّٙب ِشح صبٍٔخ.

 ٌجت إخجبس اٌّسؤٌٍٚٓ فً حبي ٚجٛد أٌخ ِشىٍخ أٚ ػطً ٚإرا وبٔذ جٍّغ الأدٚاد غٍش ٔظٍفخ.-5

 

 التنظيف والتعقيم اليدوي تأسلىب الغمر.

 

 أحٛاع ٚخّسخ خطٛاد٘زٖ اٌؼٍٍّخ ثحبجخ اٌى ِغسٍخ ثضلاصخ 

 ٚرٌه ثغسٍٙب ثبٌّبء فمظ. اٌحٍٍترٕظٍف الأدٚاد ِٓ ثٛالً      .1

 ِٕٚظفبدأٚلا" جًٍ الأدٚاد ثّبء سبخٓ      .8

 ٌّٛاد اٌزٕظٍفصبٍٔب" غّش ٚشطف الأدٚاد لإصاٌخ أي أصش      .3 
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رشن الأدٚاد ِغّٛسح  صبٌضب" رؼمٍُ الأدٚاد وّب ٌجت أْ ٌىْٛ اٌّؼمُ ِخفف ثبٌطشٌمخ اٌظحٍحخ ٌٚجت  .4

  ثبٌّحٍٛي اٌّؼمُ )حست اٌزؼٍٍّبد اٌّذٚٔخ ػٍى ػجٛح اٌّبدح اٌّؼمّخ(.

رشن الأدٚاد ٌزجف ثبٌٙٛاء ٚرٌه ثزشرٍجٙب ثشىً ػبِٛدي ٚػذَ ٚضؼٙب فٛق ثؼضٙب ٚرٌه ٌزسشٌغ   .5

اٌّىبْ اٌّخظض ٔمٍٙب اٌى ِىبٔٙب أٚ إٌى ِسزٛدع الأدٚاد حٍش ٌزُ رشرٍجٙب فً  رجفٍفٙب ثبٌٙٛاء ِٚٓ صُ 

 ٌزسًٍٙ إٌجبد٘ب ػٕذ اٌحبجخ ٚوّب ٌجت أْ رىْٛ فً اٌٛضغ اٌّمٍٛة )اٌمبػذح ٌلأػٍى(.

 -تنظيف وتعقيم الأجهزج الثاتتح والمعداخ:

جٍّبببغ ِمببببٌٍم اٌسبببلاِخ اٌؼبِبببخ ػٕبببذ رٕظٍبببف اٌّؼبببذاد ٚالأجٙبببضح وّبببب ٌجبببت  ٌجبببت ربببٛخً اٌحبببزس ٚإرخببببر

 فً ِىبٔٙب ٚػذَ ٔمٍٙب ، ٌٚزُ رٕظٍف اٌّؼـذاد ثئسزؼّبي ِٛاد رٕظٍف  رٕظٍفٙب 

 -رٕظٍف اٌّؼذاد اٌىٙشثبئٍخ:

 اٌزأوذ ِٓ إرخبر جٍّغ ِمبٌٍم اٌسلاِخ اٌؼبِخ. -1       

ئغلاق وجسببخ اٌزشببغًٍ ػٍببى أْ رىببْٛ اٌٍببذٌٓ جبببفزٍٓ ٚٔببضع اٌزبوببذ ِببٓ ػببذَ رشببغًٍ اٌّؼببذاد ٚرٌببه ثبب -8  

 رٛطٍٍخ اٌىٙشثبء )الإثشٌض( ِٓ اٌىٙشثبء

أٚلا" ثأٚػٍبببخ ٚفبببٛط رٕظٍبببف خبطبببخ ٚرشوٙبببب ٌزجبببف  ٌٍحٍٍبببتٔزظٍبببف ٚرؼمبببٍُ الأجبببضاء اٌغٍبببش ِلاِسبببخ -3

 رّبِب.

ٌؼًّ ثشىً اٌزأوذ ِٓ أْ اٌجٙبص  ِٓ اٌّبء ٚإسجبع رٛطٍٍخ اٌىٙشثبءاٌزأوذ ِٓ رجفٍف اٌٍذٌٓ -4

 ٚرٌه ثزشغًٍ اٌجٙبص ِٚٓ صُ إغلالٗ. طحٍح 

إْ إٔسىبة اٌّٛاد اٌغزائٍخ ٚ خظٛطب" اٌّٛاد اٌذٍٕ٘خ  ٌّطجخِؼبٌجخ أسىبة اٌّٛاد اٌغزائٍخ ػٍى أسضٍخ ا-5

 -ٌزا ٌجت إرجبع الأِٛس اٌٛلبئٍخ اٌزبٌٍـخ:  اٌّؼًّرشىً خطشا" ػٍى سلاِخ اٌؼبٍٍِٓ فً  اٌّؼًّػٍى أسضٍخ 

صُ ٌجت ِسح الأسضٍخ ثّبء ٚ ِزظبص اٌّٛاد اٌذٍٕ٘خ ػٓ الأسضٍخإسزؼّبي ِّسحخ جبفخ خبطخ لإٌجت 

إحشص ػٍى أْ رٕظف الأسضٍـخ ٚ ٌّٕبسجخ، صُ رٕشٍفٙب ثّّسحخ خبطخا اٌزٕظٍف سبخٓ ٚإسزخذاَ ِٛاد

 ثأسشع ٚلذ ِّىٓ ٚػذَ رشن اٌّٛاد اٌغزائٍخ إٌّسىجخ ٌفزشح طٌٍٛخ ػٍى الأسضٍبد.
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معدات الألبانتنظٌف   

ٌعد ترتٌب معدات التنظٌؾ التً تلامس المنتج جزءًا مهمًا من مصنع معالجة الأؼذٌة. ٌجب أن نتذكر أن 

مصنعً المواد الؽذائٌة ملزمون دائمًا بالحفاظ على معاٌٌر نظافة عالٌة ؛ وهذا ٌنربق على ك  من المعدات 

تقسٌ  هذا الالتزا  إلى ثلاثة عناوٌنوبالربع على الأشخاص المشاركٌن فً الإنتاج. ٌمكن   

 التزا  تجاري

 والتزا  أخلاقً

 التزا  قانونً

 

 هدف التنظيف

 :عند الحدٌث عن أداء التنظٌؾ ، ٌت  استخدا  المصرلحات التالٌة لتحدٌد درجة التنظٌؾ

ق  بإزالة جمٌع الأوساخ المرئٌة من الأسرح –نظافة الجس    

  فقر جمٌع التربة المرئٌة ولكن أٌضًا البقاٌا المجهرٌة التً ٌمكن لا ٌزٌ –الصرؾ الصحً الكٌمٌائً 

 اكتشافها عن ررٌق الذو  أو الرائحة ولكنها ؼٌر مرئٌة للعٌن المجردة

تتحقق من خلا  الترهٌر –النظافة البكتٌرٌة   

ٌقضً على جمٌع الكائنات الحٌة الدقٌقة –النظافة المعقمة   

ٌمكن أن تكون نظٌفة من الناحٌة الجرثومٌة ولكن لٌس بالضرورة أن تكون من المه  ملاحظة أن المعدات 

نظٌفة مادٌاً أو كٌمٌائٌاً. ومع ذلك ، فمن الأسه  جع  النظافة البكتٌرٌة أمرًا روتٌنٌاً إذا ت  تنظٌؾ الأسرح 

 .المعنٌة جسدٌاً على الأق  أولاً 

و تحقٌق النظافة الكٌمٌائٌة والبكتٌرٌة. لذلك ٌت  أولاً فً عملٌات تنظٌؾ الألبان ، ٌكون الهدؾ دائمًا تقرٌباً ه

 .تنظٌؾ أسرح المعدات جٌدًا باستخدا  المنظفات الكٌمٌائٌة ث  ترهٌرها

من المه  ملاحظة أن المعدات ٌمكن أن تكون نظٌفة من الناحٌة الجرثومٌة ولكن لٌس بالضرورة أن تكون 

 نظٌفة مادٌاً أو كٌمٌائٌاً

 الاوساخ

الأوساخ التً ٌجب تنظٌؾ أسرح معدات الألبان منها؟ما أنواع   

وتتكون من رواسب تلتصق بالسرح ، وفً هذه الحالة بالذات ٌعتمد تركٌبها على تركٌبة الحلٌب الذي 

فً الأوساخ” المختبئة“تستخدمه البكتٌرٌا   

. 
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 الرواسة على الأسطح الساخنح

رجة مئوٌة. هذا هو ترسب الكالسٌو  )والمؽنٌسٌو ( د 00ٌبدأ حج  الحلٌب بالتشك  عند تسخٌن الحلٌب فو  

والفوسفات والبروتٌن والدهون ، إلخ. بعد فترة إنتاج روٌلة ، ٌمكنك بسهولة رؤٌة النتٌجة على لوحة المباد  

الحراري ، فً الجزء الأو  من قس  التسخٌن وقس  التجدٌد اللاحق. التصقت الرواسب بإحكا  على السرح 

ثمانً ساعات ، ٌمكن أٌضًا ملاحظة تؽٌر اللون من الأبٌض إلى البنً، وبعد أكثر من  . 

 الرواسة على الأسطح الثاردج

ٌجب أن ٌبدأ ”(. الباردة“ربقة من الحلٌب تلتصق بجدران الأنابٌب والمضخات والخزانات وؼٌرها )الأسرح 

الفٌل  وٌصعب إزالتهالتنظٌؾ فً أقرب وقت ممكن عندما ٌكون النظا  فارؼًا ، وإلا فسوؾ ٌجؾ هذا   

 

 

 تعقيم معداخ الألثان 

 ثبٌطشق اٌزبٌٍخ

 الترهٌر الحراري ماء مؽلً ، ماء ساخن ، بخار

الكلور ، الحمض ، الٌود ، بٌروكسٌد الهٌدروجٌن ، إلخوالترهٌر الكٌمٌائً   

المرهرات من ٌمكن أن ٌت  التنظٌؾ فً الصباح ، قب  بدء تصنٌع الحلٌب مباشرة. بمجرد استنزاؾ ك  

 .النظا  ، ٌمكن إدخا  الحلٌب

فً حالة التعقٌ  فً نهاٌة الٌو  ، ٌجب شرؾ محلو  المرهر بالماء لتجنب ترك أي بقاٌا ٌمكن أن تهاج  

 الأسرح المعدنٌة

 

 مدة التنظٌف

ٌجب حساب مدة مرحلة تنظٌؾ المنظؾ بعناٌة للحصو  على أفض  تأثٌر تنظٌؾ. فً الوقت نفسه ، ٌجب 

مراعاة تكالٌؾ الكهرباء والتدفئة والمٌاه والعمالة. لا ٌكفً شرؾ نظا  الأنابٌب بمحلو  منظؾ. ٌجب أن 

ٌدور المنظؾ لفترة كافٌة لإذابة الأوساخ. ٌعتمد الوقت الذي ٌستؽرقه ذلك على سمك الرواسب )ودرجة 

المتخثر لتدوٌر منظؾ قلوي حرارة محلو  المنظؾ(. ٌجب تعرٌض المبادلات الحرارٌة المؽراة بالبروتٌن 

دقائق بمحلو  قلوي ٌكفً لإذابة  10دقٌقة ، فً حٌن أن العلاج لمدة  00-20متبوعًا بمحلو  حمضً لمدة 

 الفٌل  على جدران خزان الحلٌب
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