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  العمليات الأساسية لصناعة الجبن: الوحدة التعليمية الرابعة
 

قة بالحليب وبالمنتجات الحليبية فإن الجبن هو المنتوج المحصل حسب القوانين التقنية والصحية المتعل
الحليب أو مواد حليبية محددة بعد أو قبل إزالة جزء على الأقل من الماء ) تخثر(عليه من تجبن 

 . والأملاح المعدنية سواء تم إنضاجه أو لازواللاكتو
 

 تصنيف الأجبان. 1
 

 حسب نوع الحليب المستعمل . 1.1
 

Ø  الأبقار جبن حليب 
Ø جبن حليب الماعز 
Ø  جبن حليب النعاج 
Ø ففي اسبانيا مثلا نجد: جبن خليط الحليب: 

 
 .على الأقل%  50على الأقل، الأبقار % 30النعاج = جبن اسباني  §
على الأقل، النعاج % 30على الأقل، الماعز  % 50الأبقار = جبن ايبيري  §

10.%   
 .على الأقل %15على الأقل، الأبقار % 75النعاج = جبن مختلط  §

 

  حسب طريقة التجبن. 2.1
 

Ø التجبن الأنزيمي. 
Ø التجبن اللاكتيكي أو الحمضي. 
Ø التجبن المختلط. 

 

 حسب رطوبة الجبن .  3.1
 

Ø من الرطوبة % 69أكثر من : جبن طري. 
Ø من الرطوبة % 69 إلى 61: جبن نصف طري. 
Ø من الرطوبة % 61 إلى 54: جبن نصف جاف. 
Ø ن الرطوبةم % 54 إلى 49: جبن جاف. 
Ø من الرطوبة % 51أقل من : جبن شديد الجفاف. 
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 حسب المحتوى  من الدهون.  4.1
 

Ø من المواد الدهنية % 60أكثر من : جبن كثير الدهن. 
Ø من المواد الدهنية% 60إلى  % 45من : جبن دهني. 
Ø من المواد الدهنية % 45 إلى 25من : جبن نصف دهني. 
Ø من المواد الدهنية %10أقل من : جبن قليل الدهون . 

 
 حسب نسب العناصر المكونة للجبن.  5.1

 
Ø أجبان تحتوي على عيون دائرية. 
Ø أجبان بنيتها محببة. 
Ø أجبان بنيتها متماسكة. 
 

 حسب الأحياء المجهرية المستعملة . 6.1
 

Ø أجبان تحتوي على عروق عجينتها زرقاء. 
Ø أجبان تحتوي على عفن أبيض. 
Ø كتيكيةأجبان ناضجة بفعل بكتيريا لا. 
 

 حليب الجبن . 2
 

ينبغي أن يكون الحليب المخصص لصناعة الجبن ذو جودة عالية سواء من الناحية الكيميائية أو من 
 .الناحية الميكروبيولوجية

 
أو لصناعة حليب بدون دسم أن يتميز بنفس الجودة التي يتميز  وعلى الحليب الموجه لصناعة الجبن

إذ يجب أن يكون خاليا من المضادات الحيوية كما يجب . مباشرةبها الحليب الموجه للاستهلاك 
 .أو الحليب الذي تنتجه حيوانات مريضة عدم  استعمال الحليب اللبئي

 

 المعالجة القبلية . 1.2 
 

Ø الترشيح  
 

تهدف هذه العملية إلى إزالة الشوائب الكبيرة أو المرئية التي قد يحتوي عليها الحليب بعد الحلب، 
للبرودة في الحليب  المقاومة تتم إجباريا قبل التبريد من أجل تجنب تطور ونمو البكتيرياويجب أن 

 .خلال حفظه
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Ø  قوة الطرد المركزيالتنقية باستعمال 

 

 الحليب عن طريق يحتوي عليهار الذي غب إلى إزالة الجزيئات المجهرية وال هذه العمليةهدفت
 :  ويمكن أن تكون هذه العملية.الانتباذ

 
 . عندما يجب  تفكيك الأطباق لتنظيفها بعد انتهاء هذه العملية:مفتوحة  
 . عندما يتوفر نظام لتفريغ الأوساخ المتراكمة أو نظام آلي للغسل:ذات التنظيف الذاتي 

 

Ø  المعالجة بالحرارة 
 

.  ساعة48ه في مراكز الحليب داخل أجل عمال است عدميتم اللجوء إلى معالجة الحليب بالحرارة عند
لبرودة خلال ل مقاومةجراثيم الالوتهدف العملية إلى تخفيض عدد ميكروبات الحليب والحد من تطور 

 .فترة التبريد
 

 إلى 10 درجة مائوية لمدة 68 إلى 65تتمثل هذه العملية في تسخين الحليب بحرارة تتراوح بين 
 . ثانية ثم تبريده فيما بعد من أجل حفظه15

 

 .تقضي على الجراثيم الممرضةلا  تعوض البسترة لأنها هذه المعالجة لا: ملاحظة
 

Ø المعايرة أو التسوية 
 

تهدف إلى الحفاظ على نسب متناغمة ومستقرة من الدهون والبروتينات من أجل الحصول على منتج 
حتى الآن تتم المعايرة أساسا على مستوى المواد . متجانس من ناحية تركيبته الكيميائية) جبن(

 .الدهنية فقط
 

Ø التبريد  
 

لهذا يجب تبريد . يهدف إلى منع تطور بكتريا الحليب خلال تخزينه وإلى الحفاظ على خصائصه
. م وتخزينه في هذه الظروف.  د6 و 3الحليب في أسرع وقت ممكن تحت حرارة تتراوح بين 

 التي ستتم بالنسبة لتجهيزات التبريد الأكثر استعمالا في هذا الميدان فهي تختلف حسب كمية الحليب
فمثلا في مصانع الجبن الكبيرة يتم اللجوء إلى استخدام آلات تعمل على تبريد الحليب . معالجتها

أما في حالة مصانع . بواسطة أنابيب مبردة بالماء المجمد قبل تخزينه في خزانات عازلة للحرارة
 .الجبن الصغيرة فيتم استعمال خزانات مبردة بسيطة
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Ø البسترة  
 

لاج الحراري الأكثر استعمالا في صناعة الأجبان ويهدف إلى تدمير الجراثيم الممرضة هو الع
 .المتواجدة في الحليب غير أنه يدمر كذلك جزءا من الفلورة النافعة

 
تجدر الإشارة إلى أن البسترة لا تدمر الجراثيم من فصيلة باسيلوس وكلوستريديوم  نظرا لأنها 

 :من البسترةهناك نوعين . مقاومة للحرارة
 

 . ثانية30م لمدة . د66 و 65تتم في حرارة تتراوح بين :  البسترة البطيئة 
 . ثانية20 إلى 15م لمدة . د75 إلى 72تتم في حرارة تتراوح بين : البسترة السريعة 

 

 إعداد الحليب. 2.2
 

ت الحليب جميع العمليات التي يخضع لها الحليب بين المعالجات والتجبن تهدف إلى إرجاع مميزا
ويتمثل إعداد الحليب في . كما كانت قبل إخضاعه للمعالجات ثم ملاءمته وتهييئه لمرحلة التجبن

 .إضافة المخمرات وزيادة مواد مضافة تكميلية ومصححة وواقية
 

 المخمرات . 1.2.2
 

ن نظرا لكون البسترة تدمر جزءا كبيرا من الفلورة النافعة فإنه من الضروري عند صناعة الأجبا
 . الموجود في الحليب إلى حمض لاكتيكيزإضافة بكتيريا لاكتيكية  قادرة على تحويل اللاكتو

 

 الهدف من المخمرات . أ

 

 .pHرفع حموضة  الحليب وبالتالي تخفيض  
 .التي قد تسبب مشاكل لهذه العملية) بكتيريا ممرضة( كبح تطور أنواع أخرى من البكتريا  
 .ية تساعد على تخمر الجبنإفراز أنزيمات بروتينية ودهن 
 .الذي يساعد على تكون عيون الجبن) 2CO(تكون غاز  
 .ظهور مواد معطرة 
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Ø البسترة  
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تجدر الإشارة إلى أن البسترة لا تدمر الجراثيم من فصيلة باسيلوس وكلوستريديوم  نظرا لأنها 
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 الهدف من المخمرات . أ

 

 .pHرفع حموضة  الحليب وبالتالي تخفيض  
 .التي قد تسبب مشاكل لهذه العملية) بكتيريا ممرضة( كبح تطور أنواع أخرى من البكتريا  
 .ية تساعد على تخمر الجبنإفراز أنزيمات بروتينية ودهن 
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 أنواع المخمرات . ب

 

Ø  مخمرات متماثلة التخمر 
 

 إلى حمض لاكتيكي مما يؤدي إلى زتنتشر هذه المخمرات أو البكتيريا في الحليب وتحول اللاكتو
 .اعدة على تجبن الحليب فيما بعد وبالتالي المس pHانخفاض قيمة

 
Ø مخمرات متباينة التخمر 

 
تنتج هذه المخمرات الحمض اللاكتيكي بنسبة قليلة إضافة إلى أنزيمات بروتينية ودهنية تؤدي إلى 

) CO2(تحلل البروتينات والدهون وهو ما يساعد على نضج الجبن وظهور مذاقات وبعض الغازات 
 .لجبنالتي تساعد على ظهور عيون في ا

 
Ø  مخمرات حسب مقاومتها للحرارة 

 
 .  درجة مائوية40  إلى 20المخمرات المفضلة للبرودة من  
 . درجة مائوية40المخمرات المفضلة للحرارة أكثر من  

 
Ø  الصور المختلفة للمخمرات 

 
 . المخمرات على الصورة السائلة 
 .درجة مائوية) – 40: (المخمرات على الصورة المجمدة 
في ( درجة مائوية ) –190(حتى ) –160(من : ى الصورة العالية التجميدالمخمرات عل 

 ). النيتروجين السائل
 .والتي يجب تجديد نشاطها قبل استعمالها: المخمرات على الصورة المجففة 
 .المخمرات على الصورة المجففة بالتجميد وهي الأكثر استعمالا 
 .المخمرات على الصورة المركزة المجمدة 

 
Ø ن أحياء مجهرية أخرىمخمرات م 

  
 .  لصناعة جبنة الركفورPenicillium Roquefort  بنيسيليوم روكفورت   
 ).Cabrales(  لصناعة جبنة الكابراليس Penicillium Glaucum  بنيسيليوم غلوكوم 
 .)Brie. (  لصناعة جبنة البرايPenicillium Candidumبنيسيليوم كانديدوم  
 . لصناعة جبنة الكامونببير Penicillium Camenbertiبنيسيليوم كامونبيرتي  
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  العوامل المتحكمة في نشاط المخمرات. ج
 

 .القدرة الجينية للبكتيريا على إنتاج الحمض اللاكتيكي 
 .تركيبة وجودة وسط زرع البكتيريا 
 .غياب مواد كابحة كالمنظفات والمضادات الحيوية والمطهرات 
هذه الفيروسات تلج  داخل خلايا البكتيريا . البكتيرياغياب الفيروسات التي تقضي  على  

وتدمرها وتتميز بكونها تهاجم بوغا واحدا فقط مما يعني أنه يمكن القضاء عليها باستعمال 
 .مخمرات مختلطة أو باستعمال المخمرات بالتناوب

 .الحرارة الأفضل للتطور 
 . دقيقة60 إلى 30مدة ما قبل النضج من  

 

 مضافة المواد ال. 2.2.2
 

هذه . يتم اللجوء عادة إلى هذه المواد من أجل تصحيح وتحسين مميزات الحليب الموجه لصناعة الجبن
 :المواد هي

  
 كلورور الكالسيوم . أ
 

تؤدي بسترة الحليب إلى ترسب الكالسيوم مما يجعل من الضروري إعادة توازن مركب الكالسيوم 
 .رة الحليب على التجبن بفعل المجبنةوالكازيين إلى ما كان عليه بهدف تحسين قد

 
Ø أشكال كلورور الكالسيوم 
 

  %) .97 إلى 95(كلورور الكالسيوم الخالي من الماء أو المجفف  
  %).80 إلى 77(كلورور الكالسيوم المبلور  
 ).  درجة مائوية 40 عند حرارة 1.39تبلغ كثافته (محلول كلورور الكالسيوم  

 

Ø الجرعة 
 

 . لتر100 غ لكل 14 إلى 10من : الماءبالنسبة للخالي من  
 . لتر100 غ لكل 17 إلى 15من : بالنسبة للكالسيوم المبلور 
 . لتر100 لكل 3 سم30 إلى 20من : بالنسبة للكالسيوم المذاب 
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 نيترات الصوديوم والبوتاسيوم. ب
 

يا كلي  زيادة على تمتلك النيترات القدرة على كبح تطور  البكتيريا المفرزة للحمض الزبدي  وبكتر
 .أنها لا تؤثر على البكتريا اللاكتيكية

 
 الجرعة

 .و هناك دول تمنع استعمال النيترات.  لتر100 غ لكل 15 إلى 10من 
 

 الملونات ومزيلات اللون . ج
 

لتفادي . يرتبط لون الجبن بشكل كبير بلون دهون الحليب مما يجعل لون الجبن يتغير حسب الفصول
 .تم اللجوء عادة إلى استخدام بعض الملونات من قبيل الكاروتينهذه التغيرات ي

 
يتم استعمال مزيلات اللون عادة من أجل إزالة اللون المائل للصفرة في الجبن المصنوع من حليب 

وينصح باستعمال هذه المواد . البقر أو من خليط الحليب الذي تكون  فيه نسبة كبيرة من حليب البقر
 . العجينة الزرقاء من أجل إبراز الخلفية البيضاءفي صناعة الجبن ذو

 
 الجرعة

 . لتر100لكل  3 سم7 إلى 3من 
 

 الأنزيمات . د
 

Ø  الشحماز )Lipase( 
 

يدمر الشحماز الطبيعي الموجود في الحليب خلال عملية البسترة مما يجعل من الضروري إضافة 
ون  وتحولها إلى أحماض دهنية حرة يساعد الشحماز على تحلل الده. هذه المادة في بعض الحالات

وإلى غليسيريد خلال مرحلة نضج الجبن مما يقلص المدة التي تستغرقها هذه العملية و يقوي مذاق 
 .الجبن

 
 الجرعة

 . لتر من الحليب100 غرامات لكل 6 و 3يتم استعمال عادة بين 
 

Ø  الليزوزيم )Lisozyme( 
 

هذه . يق عمليات فزيائية وانطلاقا من زلال البيضهي مركبات أنزيمية يتم الحصول عليها عن طر
 .المركبات قادرة على كبح الأبواغ عندما تكون في الشكل النباتي



 62

 
 
 

 الجرعة
 .ويستخدم في الحاضر هذا الأنزيم لتعويض النيترات.  لتر100لكل  3 سم10 
 

 تجبن الحليب. 3.2
 

أما من الناحية ). gel(لحالة الهلامية تجبن الحليب أو تخثره هو تحوله من الحالة السائلة إلى ا
الفيزيائية فتتمثل هذه العملية في ترسب ذرات الكازيين وتجمعها على شكل هلامي يحتفظ بالدهون 

 .إلخ..والماء والأملاح
 

أو بسبب تحمض الحليب نفسه ) تختر أنزيمي(يمكن أن يحدث التخثر إما بسبب الأنزيمات المخثرة 
 ).ثر لاكتيكيتخ (4,6 إلى pHحتى يصل 

 

Ø  الحمضي أو اللاكتيكيالتجبن 
 

يتم هذا التخثر بواسطة البكتريا المتواجدة في الحليب الطري أو تلك الناتجة عن الزرع الأولي 
 إلى حمض لاكتيكي حتى بلوغ نقطة التساوي الكهربائية زتقوم بتحويل اللاكتو) مخمرات محمضة(

 .4,6 يساوي pHحيث 
 
Ø التجبن الأنزيمي 

 
هذا التخثر عن استخدام أنزيمات مخثرة  تقوم بتحليل جزئي وخاص لبروتين الكازيين مسببة ينتج 

يتم التخثر . اختلال بنيته وترسب ذراته  مما يكون مادة هلامية تحتجز بداخلها باقي مركبات الحليب
 : الأنزيمي على مرحلتين

 
  مرحلة اختلال التوازن – 1
 

-Para k(كازيينات -  كا-فتتكون البارا) الكازيينات(تينات في هذه المرحلة يختل توازن البرو
caséines(. 

 
  مرحلة الترسب  – 2 
 

كازيين المتكونة سابقا بوجود أيونات الكالسيوم وبفعل الخثارة مما يؤدي إلى -  كا-تترسب البارا
 .تكون الهلام
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 )Coagulum(الخثارة . 3

 

حيواني أو نباتي أو ميكروبي قادرة على مضاعفة ذرات هي مادة سائلة أو عجينية صلبة من أصل  
 .الكازيين

 

Ø  أنواع الخثارات 
 
 الخثارة الحيوانية. أ

 : يمكن أن نجد نوعين من الأنزيمات داخل الخثارة الحيوانية
 

 (Chymosine)الكيموزين  
 )Pepsine(البيبسين  

 
 : يمكننا أن نقسم هذه الخثارات حسب محتواها إلى

 
 .من الكيموزين % 75رة  يفوق مستخلص الخثا 
 .من الكيموزين % 75 إلى  25خثارة تحتوي على  
 .من الكيموزين % 25خثارة بوبينو  أكثر من  
 .عندما يكون المركب النشيط  غير البيسين و الكيموزين) : أو مخثر(مجبن  

 
  الخثارة النباتية. ب
 

 :ثارات تؤدي إلى يستعمل عادة حليب التين وأزهار الخرشوف إلا أن هذه الخ
 .حلمئة البروتينات بشكل كبير 
 .إعطاء مذاقات مرة في بعض الأحيان 

 
  ةالخثارة الميكروبي. ج
 

موكور مياهي : الأكثر استعمالا هي. ينتج تخمر بعض الطفيليات أنزيمات تستطيع تجبين الحليب
)Mucor Miehei .(نجد عدة أنواع نذكر منها:  
 
L :كل سائلعندما يتم تسويقها على ش. 
G :عندما يتم تسويقها على شكل حبيبات. 
T :خاصة بالبلدان الاستوائية ذات الحرارة المرتفعة. 

XL :عندما يجب أن يكون المحلول خاليا من النشاط الترسبي للخثارة بعد بسترته. 
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 تقطيع الجبن الطري . 4
 

الجبن الطري والتي تعتبر من بعد تخثر  الحليب بفعل نشاط الخثارة نقوم بأول عملية وهي  قطع 
سيحدد لنا كمية وجودة المنتوج ) متى وكيف وكم(العمليات الأكثر أهمية حيث أن تحديد القطع  

 .ويمكن القيام بهذه العملية إما يدويا أو آليا .الذي سنحصل عليه
 

 مــتـــى؟ 
 

ث أنه إذا قطع وهو حي. يتم تحديد الوقت المناسب للقيام بالقطع حسب درجة تماسك الجبن الطري
أما إذا قُطع . ما زال لينا  يؤدي إلى الحصول على الكثير من غبار الجبن مما سيخفض  المردودية

 .وهو قاسيا  فهذا سيعيق العمل الملائم
 

 كـيـــف؟ 
 

 .يجب أن تكون سرعة القطع في البداية بطيئة ثم نسرع كلما لاحظنا مقاومة كتلة الجبن لآلة القطع
 

 كـــم؟ 
 

 .حجم الحبة سيكون حسب نسبة الرطوبة المرغوبة في المنتوج النهائي
 

 تحويل الحبيبات  . 5
 

يتم تحريك هذه الحبيبات قليلا وبلطف لإخراج السائل , بعد الحصول على حجم الحبيبات المرغوب
ا برفع يساعد على هذه العملية القيام بتسخين المزيج تدريجي. الذي تحتوي عليه داخل العيون الغازية

 دقائق مع الأخذ بعين الاعتبار عدم تجاوز حرارة تطور البكتريا 3الحرارة درجة واحدة كل 
 .اللاكتيكية في حالة إذا ما أضفنا مخمرات حساسة للحرارة

 
يتم القيام بها ). أو الضغط(عملية أخرى من عمليات تحويل الحبيبات هي عملية ما قبل العصر 

فبالنسبة للإنتاج الصغير  يمكن القيام بهذه .  والوسائل المتاحةبطرق مختلفة حسب نظام العمل
العملية في نفس الإناء أما في الحالات الأخرى فنقوم بهذه العملية في آلة خاصة للعصر والغاية 

 .منها هي إزالة السائل كليا أو جزئيا حسب قوام الجبنة المرغوب فيه
 

 القولبة. 6
 

 . في ما بينها لتشكل قطعا من أحجام وأشكال مختلفة، حسب نوع الجبنةالهدف منها هو التحام الحبيبات



  المعايير الأساسية لصناعة الجبنالمعايير الأساسية لصناعة الجبن

 65 

 
Ø القوالب المستعملة 

 
 .Auto égoutteurالقوالب المقطرة ذاتيا  
 ).القماش(القوالب التقليدية باستعمال الثوب  
 .القوالب ذات العيون المجهرية 

 
Ø  طرق القولبة 

 
 . يدوية 
 .بواسطة أطباق مالئة 
 .مالئات أعمدة آلية 

 

 العصر . 7
 

حسب نوع الجبن الذي سنصنعه، . تتم عملية العصر إما بواسطة الجاذبية أو بقوة الطرد المركزي
ففي حالة الأجبان الطرية التي تحتوي على نسبة عالية أو متوسطة . يهدف العصر إلى عدة غايات

أما . كل للجبنةمن الرطوبة يهدف العصر إلى إزالة السائل وتسهيل التحام الحبيبات وإعطاء ش
بالنسبة للأجبان التي ستخضع لفترة نضج طويلة فتهدف هذه العملية بالإضافة إلى ما تم ذكره في 

) pH = 5.5 – 5( ملائمة لنوع الجبنة التي نريد إنتاجها pHالحالة السابقة إلى الحصول على قيمة 
 تستغرقها هذه المرحلة بما ولهذا يجب أن نراعي قوة الضغط والمدة التي, مع انتهاء مرحلة العصر

يمكننا الجزم أن . أن هذا العامل يلعب دورا أساسيا في تطور المكروبات والنضج النهائي للجبنة
 : العصر يهدف بصفة عامة إلى

 
 .تسهيل إزالة السائل 
 .التحام الحبيبات 
 . المرغوبpHالحصول على  
 .إعطاء شكل للجبنة 
      

 التمليح . 8
 

 :لأسباب التاليةتتم إضافة الملح ل
 

 .لأنه يحسن المذاق 
 .لأنه مادة حافظة تساعد على الحد من تطور ونمو الأحياء المجهرية خلال مرحلة النضج 
 .لأنه يساعد على تحسين مظهر الجبن وتماسكه 
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 عملية التمليح. 1.8
 

 انتشاره أما, في بداية مرحلة التمليح يتسرب الملح ببطء داخل الجبنة لبضعة سنتمترات قليلة
 .ووصوله إلى وسط الجبن فلا يتم إلا خلال مرحلتي النضج والتخزين

 
في حالة القيام بتمليح الجبن عن طريق وضعه في مملحات . يفقد الجبن رطوبته خلال عملية التمليح

العوامل التي يجب أخذها بعين . فإنه من الضروري إضافة الملح للخليط دوريا للحفاظ على تركيزه
 : خلال مرحلة التمليح هيالاعتبار

 
  %.22 إلى 10من : تركيز المملحة 
 .كُلما ارتفعت الحرارة إلا وتسارعت العملية.  درجة مائوية12 إلى 10من : حرارة المملحة 
 .حسب نسبة رطوبة الجبنة وشكلها ونوعها: مدة التمليح 
ث تخمرات غير  من أجل تفادي نمو البكتريا الزبدية  التي قد تؤدي إلى حدوpHمراقبة  

 .مرغوب فيها خلال مرحلتي النضج والتخزين
تلعب دورا أساسيا لأنها تساعد على تجفيف طبقة : نسبة الكالسيوم التي تحتوي عليها المملحة 

  %.0.2الجرعة . الأجبان الخارجية دون أن تكون لصوقة
 . طريقة ووقت التمليح 

 
 طرق التمليح . 2.8

 
 .ل مختلف مراحل صناعتهيمكن إخضاع الجبن للتمليح خلا

 
 يهدف إلى إضافة الملح للإناء مادام هناك سائل وجبن طري أو جبن طري :التمليح المبكر 

 .فقط
 يهدف إلى غمر الأجبان المشكلة في مملحات أو نثر الملح الصلب على :التمليح المتأخر 

 .سطحها
جبن في الإناء ثم  يستعمل في بعض الحالات ويهدف إلى تمليح أولي لل:التمليح المزدوج 

 .تمليح ثاني في آخر مرحلة النضج باستعمال مملحات أو مسحوق الملح
 

 مدة التمليح . 3.8
 

 : ترتبط مدة التمليح بعدة عوامل
 

 .نسبة الملح في المملحة المستعملة 
 .حجم الجبن وشكله ووزنه 
 .النسبة النهائية للملوحة التي نريد الحصول عليها في الجبن 
 . ة خلال عملية التمليحدرجة الحرار 
 .نسبة رطوبة الجبن 
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 الحفظ والنضج . 9
 

أما الأجبان الطرية والنصف مجففة والمجففة . ينتهي مسلسل صناعة الجبن الطري بعملية التمليح
فتحتاج إلى مدة قد تكون طويلة أو قصيرة لكي نقول أن عملية إنتاجها قد انتهت وفي ظروف محددة 

 :  أن نقوم حسب مدة النضج بالتقسيم التاليويمكن. حسب نوع الجبن
 

 لا يحتاج للنضج، يحتوي على نسبة عالية من الرطوبة ويجب أن يحتفظ به :الجبن الطري 
 . درجات مائوية حتى استهلاكه5 أو 4في حرارة 

 
)  أيام4 أو 3( يحتوي على نسبة أقل من الرطوبة ويخضع لفترة نضج قصيرة :الجبن اللين 

 : من أجل
 . يتوزع الملح بداخله بشكل متجانسأن  §
وتؤدي إطالة فترة . مضاعفة بعض البروتينات وتكون بعض المواد المعطرة §

 .النضج إلى تحلل البروتينات وظهور مواد معطرة جديدة
 

 يتم الحصول عليه بعد إخضاع الجبن للنضج لمدة متوسطة تتراوح :الجبن النصف مجفف 
 . تتقوى المذاقات مع الاحتفاظ بقوام لينخلال هذه المدة.  يوما60 و30بين 

 
خلالها يتعرض .  شهر12 و6 يخضع لفترة نُضج طويلة تتراوح بين :الجبن المجفف 

 :لمجموعة من التغيرات
 

 . ظهور وتطور روائح ومذاقات خاصة بكل جبن §
 .ظهور عفن وطبقات مرخص بها فوق سطح الجبن §
 .ات تماسك كل الجبنفقدان الرطوبة بشكل كبير حتى الحصول على مميز §
 .تكون عيون و ثقوب مختلفة داخل الجبن §
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 تحليل الحليب: الوحدة التعليمية الثالثة
 

 

 تحديد الحموضة  .1
 

 المبدأ. 1.1
 

نقصد بحموضة الحليب الطبيعي المبستر والمعقم والمبستر بالبخار، المحتوى الظاهري من الحمض  
درجات دورنيك  ويطلق  بقياس أو من الحليب رميللت 100 لكل لاكتيكيغرامات الحمض القياس ب

 . سعليها كذلك اسم درجات فرانسي
 

لحليب ل الحمضية الوظائف على إشباع تقنيةتعتمد هذه ال. لحليب بالمحجاميةلحموضة العامة اليتم تحديد 
لحليب عن ل الحمضية الوظائفهر إبطال مفعول  تُظكاشف بوجود دليل  والتيعن طريق مادة قلوية،

 .آخر مراحل التفاعلطريق تغير في اللون في 
 

 )NaOH(كثر استعمالا في تقييم حمضية الحليب هو هيدروكسيد الصوديوم الأل القلوي لوالمح
0.111N (N/9) . من الفينولفطالين % 2أما الملون المستعمل فهو محلول كحولي يحتوي على. 

 

  اللازمةدواتالأ. 2.1
 

Ø مقياس الحموضة دورنيك  يتكون من : 
 .ستيك يوضع عليها الإناءقاعدة من البلا 
 .إناء من البلاستيك 
 مل 0.1 مل أو 0.05سحاحة  مرقمة كل  

 .وتتوفر على مفتاح
 .أنبوب من البلاستيك اللين 
Ø يميل إلى الأصفر من أجل ا  لونهقارورة قطارة 

 .المؤشر
Ø مل10 بـ ة مدرجةطارح . 
Ø مل100يبلغ حجمها للترسبات  أواني زجاجية. 

 
 

 )Dornic(س الحموضة دورنيك مقيا: 1الصورة رقم  
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 المواد المتفاعلة اللازمة. 3.1
 

  . أو سائل يقيس الحموضة/NaOH (9N( الصوديوم دورنيك هيدروكسيد 
 .من الفينولفطالين% 2محلول كحولي يحتوي على  

 
 ملاحظة 

ل كحوال مل من 100من أجل تحضير الدليل أو المؤشر نقوم بإذابة غرامين من الفينولفطالين في 
 .N/10يمكن كذلك استخدام هيدروكسيد الصوديوم  و. في المئة98 إلى 96تركيز ب  ييلالأت

 

 العمليةالتقنية  .4.1
 

Ø الدهنيةةلمادل  كامل تجانس جيدا، حتى الحصول علىخلط الحليبيجب   قبل التحليل . 
Ø اءالوع  في ملل من الحليب10وضع. 
Ø  قطرات من الفينولفطالين5 أو 4إضافة . 
Ø حاحة  بهيدروكسيد الصوديوم دورنيكملء الس. 
Ø  اءلوعامع تحريك  قطرة على الحليب  بعدتساقط قطرةيترك هيدروكسيد الصوديوم دورنيك. 
Ø ظهور لون مائل إلى الوردي الفاتح يتم التعرف عليه بمقارنة الحليب دتنتهي التجربة عن 

د م تدريجيا غير أنه يعتيختفي هذا التلون الخفيف .المحصل عليه بعينة سابقة من نفس الحليب
 . فقط إذا استمر دقيقة واحدة على الأقلعليه
Ø  هيدروكسيد الصوديوم دورنيك  المليمترات التي نقصت منالسحاحةتُقرأُ على . 

 
 

 
 تلوين تحويلي وردي باهت: 2الصورة رقم 
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 النتائج عرض .5.1
  

تساوي درجة .  مل من الحليب100  لكللاكتيكي دورنيك أو بوزن الحمض الاتجبدريعبر عن النتائج 
  غرام من الحمض 0.1  وتساوي أيضا N/9 مل من هيدروكسيد الصوديوم 0.1دورنيك واحدة 

 سوكسليت إلى درجات  دورنيكمن أجل تحويل قيمة درجات .من الحليبمل  100 لكل لاكتيكيال
 .2,25ى  يكفي قسمتها عل

 
 غرام من الحمض 0.1   ←  الصوديوم دورنيك    مل من هيدروكسيد 0.1     ←درجة دورنيك      
 .لاكتيكيال
 
 ال ــمث

إذا فإن .  مل من هيدروكسيد الصوديوم من أجل تحديد حموضة الحليب1.6فلنفترض أننا نحتاج لـ 
 مل 100 لكل لاكتيكي غ من الحمض ال1.6 درجة دورنيك من الحموضة و16هذا الحليب يتميز بـ 

 .من الحليب
 

  ملاحظة
ويمكن اعتبار . نائي كرومات البوتاسيوم في حالة إضافته للحليبثلأخذ بعين الاعتبار حموضة يجب ا

 .لاكتيكي غ من الحمض ال0.6أن غراما واحدا من هذا الحافظ يرفع الحموضة لتساوي 
 

 تحليل النتائج . 6.1
 

 درجة 18ى  إل14 إلا أنه عادة يحتوي على كتيكي يفتقر إلى الحمض اللاطريرغم أن الحليب ال
 حليب الغنم فيتميز ما أ.  بالنسبة لحليب الماعزاقريبت ىمستونفس الدورنيك بالنسبة لحليب البقر و

 . درجة دورنيك25 و18بحموضة تتراوح بين 
 

المسؤول عن حموضة الحليب وهو   ,الحمض الوحيد الذي يحتوي عليه الحليب هو حمض السيتريك
 .ماءال عديملفوسفاط والكلور والكاربون  وزلال الحليب واكازيينإلى جانب ال

 
مؤشرا على )  دورنيك درجة14 من أقل(في بعض الحالات قد تكون مستويات الحموضة المنخفضة 

الحليب (أن الحليب يصدر من حيوان مصاب بالتهاب الحلمات، أو أن هذا الحليب هو عبارة عن لبأ 
 درجة 18على من الأمستويات الأما .  مميهأو أنه) الأول الذي يخرج من ضرع الحيوان بعد الوضع

 ساعات ولم يتم حفظه في البرودة أو أن 10دورنيك فتدل على أن الحليب تم حلبه قبل أكثر من 
 .عقم بالشكل الصحيحلم تالمعدات المستعملة في حلبه لم تنظف و

 
 وبالتالي, سترة لا يقاوم الب درجة دورنيك من الحموضة23أما الحليب الذي يحتوي على أكثر من 

 .ت كبيرةغيرانه تعرض لتلأيعتبر غير صالح لصناعة الجبن  
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 الحرارة رفع  عند الاستقرار اختبار. 2
 

 عند استقرارهيحافظ على س معرفة ما إذا كان هذا الحليب ب حراريا يجطريقبل معالجة الحليب ال
 واختيار المعالجة طريالحليب ال استقرارتسخينه، لهذا الغرض توجد عدة طرق تمكننا من تحديد مدى 

عملية الاختيار هذه  تحظى بأهمية قصوى لاسيما إذا كان الحليب سيخضع لعملية و. الحرارية الملائمة
تجدر  . الحليباستقرار  مدى الأكثر تداولا من أجل معرفة وتحديدعمليةالو ه " الكحولاختبار" .تعقيم

 .توازن هذا ال يفقد الحليبتغير يطرأ عليها توازن وأي الإشارة إلى أن مكونات الحليب توجد في حالة
 

 الأسباب والعوامل التي قد تُخل بتوازن الحليب. 1.2
 

 . وارتفاع نسبته وهو السبب الأكثر شيوعالاكتيكيزيادة الحمض ال 
 .أو مواد غريبة) ماء مؤكسد( في الحليب ة حافظ موادوجود 
 . حليب قديمسمىي و) أيام5 أو 4( الاحتفاظ بالحليب لمدة طويلة 
 .ة للرطوبةفضلالتلوث بجراثيم محدوث  
 .)لبئيحليب (حالة الحيوانات  
 . الحليبتحريكطول مدة النقل والإفراط في  

 

 لاختبار الكحو. 2.2
 

 المبدأ. 1.2.2

 
ة وقبل عيض الكحول قبل جمعه في الاختبار الحرارة بواسطة  ارتفاع الحليب عنداستقراريتم تحديد 
 . مركز المعالجة أو مركز تحويل الحليبإفراغه في

 
 ها ماءائية فقد بعض المواد الغروانية المتيلي إلى الحليب ث إضافة كمية معينة من الكحول الإيعند

يحدث هذا  . وهو ما يؤدي إلى فقدانها لطبيعتها وإلى فقدان حالة التوازن وظهور تسبخجزئيا أو كليا
درجة معينة في الخليط النهائي ودون هذه الدرجة لا يحدث تسبخ التغير فقط عندما تبلغ نسبة الكحول 

 .رالحليب المستق
 

  اللازمةدواتالأ.  2.2.2

 

Ø أنابيب التجارب. 
Ø  مل5طارحات من عيار .  
Ø وفي إناء إفراغ واستقبال الحليبظيرة في الحختبارمجراع خاص من أجل إجراء الا . 
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 المواد المتفاعلة اللازمة .  3.2.2
 

Ø  مقطرماء.  
Ø انول بنوعية العلاج الحراري الذي ت كحولية الإيدرجةترتبط :  يتانولالإيلي أو ثيالإكحول ال

 : عادة ويستعمل .سيخضع له الحليب
 % 57كحول و) في حالة حليب البقر والغنم(من أجل البسترة %  68 أو % 67 كحول  

 ).في حالة حليب الماعز(  %58أو 
  .قيممن أجل التع %74أو % 72كحول  
 .من أجل البسترة البخارية %76كحول  

 

 العمليةالتقنية .  4.2.2

 

 . مل من الحليب في أنبوب الاختبار5توضع  
 .يليث مل من الكحول الإي5  إليهايضاف 
في حالة إذا لم تتم . فحص المزيجي حركات عنيفة ثم بدون  مقلوبا عدة مراتخلط الأنبوبي 

 الحليب سيكون مستقرا عند درجة حرارة نعتبر أننا  الأنبوب فإنزجاجملاحظة تجلطات على 
 .المعالجة، والعكس صحيح

 

 
 

 تجلطات حليب في حالة غير مستقرة، ب│ تجلطاتحليب في حالة مستقرة، بدون : 3الصورة رقم 
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 pHتحديد . 3
 

 المبدأ . 1.3
 

 pH عين بمعنى قياس حموضة أو,قياس تركيز بروتونات وأيونات الهيدروجين هوقاعدية وسط م  .
 ات من عاملا مهما عند التحدث عن استقرار بعض الأطعمة لأنه يحدد إمكانية نمو مجموعpHويعتبر 

 .معينةالمجهرية الحياء الأ
 
ير عن النتائج بوحدات عبpH قيمة .  درجة مائوية20  عند حرارةpH بر القيم ت بينما تع7 هي المحايد

   مقياس بواسطة)حليب أو جبن( عينة ما pH  يقاس.ة قاعديكبرقيم الأ والة حمضيمن هذا العددالأقل 
pH، على العينة مباشرة وتتم هذه العملية. 

 
 أي أنه كلما , الحليب أو الجبن يتضاعف عكسيا مع حموضة دورنيكpHمن جهة أخرى نجد أن 

 . pH ة ارتفعت الحموضة إلا وانخفضت قيم
 

  اللازمة دواتالأ.  2.3
 

Ø  مقياسpH  الكترودات للسوائل في حالة الحليب (لكترودات من الزجاج إيتوفر على
 .pH 0.05حساسية تبلغ بو) والكترودات للمواد الصلبة في حالة الجبن

Ø للترسبات أواني زجاجية. 
Ø زجاجيةمزاجات . 
Ø  مقياس حرارة يدوي في حالة إذا لم يكن مقياسpHعلى الكترود  يتوفر C.A.T)   موازن

 ).الحرارة
 

  اللازمة لةالمتفاعالمواد .   3.3
 

Ø  مرجعي محلولpH محايد (7 يساوي.( 
Ø  مرجعي محلولpH حمضي (4 يساوي.( 
Ø ماء مقطر. 

 
 .يجب المحافظة على المحاليل المرجعية في أماكن باردة: ملاحظة

 

   العمليةالتقنية.   4.3
 

Ø  مقياس ) ضبط(معايرةpHمحايدالحلول  دائما بالمء مع البدةل المرجعييلا بواسطة المح pH = 
  في وضعهلكترود بالماء المقطر قبل لإغسل ا ويجب . وذلك حسب تعليمات كل مصنع )(7
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Ø حمض الالمحلول pH = 4).( درجة 20أن تكون المحاليل في  حرارة تساوي  كما يتحتم 
 .مائوية

Ø  د  تام للمواتجانس حتى  يحصل  وتحريكها مائوية درجة20وضع العينة في  حرارة تساوي
 .الدهنية

Ø الكترود إدخال pHالكترود و C.A.Tثم قراءة ) محلول الحليب أو الجبن (ة المحضرعينة في ال
 .pHالقيمة مباشرة على  مقياس 

Ø  بالماء المقطر بعد كل قياسالإلكترودغسل . 
 

 ملاحظة 
 .مصنع دائما في إناء يحتوي على ماء مقطر أو على المحلول الذي ينصح به الاتلكترودالإيجب ترك 

 

 النتائج .   5.3
 

Ø مباشرة قيمة أقرن pHالغلفاني  على  المقياس (Galvanométre).  
Ø  يعبر عن النتائج بوحداتpH شريين20 عند حرارةدرجة مائوية وبرقمين ع . 

 

 ا
  في الجبن  pH تحديد نسبة: 4لصورة رقم 

 

 الكشف عن الماء المؤكسج. 4
 
 يستعمل بطريقة غير قانونية كحافظ لوقف .مة مادة معقيعتبر وبيروكسيد هو  )H2O2(لماء المؤكسج ا

ؤدي إلى ظهور عدة ت الماء إلى الحليب قد  هذاإضافة هذه العملية الغير قانونية ب.أو تأخير تغير الحليب
 المادة الحافظة في الحليب هناك همن أجل البحث عن هذ .مشاكل تكنولوجية وصحية واقتصادية

 : طريقتين
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Ø  تستعمل يودور البوتاسيومطريقة. 
Ø طريقة تستعمل شريطا يدل على وجود البروكسيدات. 

 
 ماء المؤكسج باستخدام يودور البوتاسيومالالكشف عن  1.4

 
 المبدأ . 1.1.4

 

يتم الكشف عن وجود الماء المؤكسج بمساعدة يودور البوتاسيوم عن طريق تلون الحليب، فإذا  تحول 
. H2O2أو أصبح يميل إلى الأصفر فهذا يعني أن الحليب يحتوي على لون هذا الأخير إلى الأصفر 

وبإضافة النشا القابل للذوبان يصبح اللون أزرقا يميل ). I2(ويكون هذا التلون نتيجة لتفاعل اليود الحر 
 .إلى الرمادي نتيجة تفاعله مع اليود

 

  اللازمة دواتالأ. 2.1.4
 

Ø اربختلاب ايباأن. 
Ø مل10 عيار طارحات من . 
Ø ةرا قطقارورة. 
Ø تحضير محلول يودور البوتاسيومل مل 100  من عيار حوجلة. 

 

 المواد المتفاعلة اللازمة.  3.1.4
 

Ø  يودور البوتاسيوم)IK( 25 بتركيز% . 
Ø نشا قابل للذوبان. 
Ø ماء مقطر. 

 
 ملاحظة 

 
اء مقطر،  غرام من المنتوج التجاري ثم تتم إذابتها في م25 يتم وزن  )IK(من أجل تحضير محلول 

 . ثم يخلط جيدا ويترك في مكان بعيدا عن الضوءحوجلةويوضع الكل في 
 

 العمليةالتقنية .  4.1.4
 

Ø  لتحليلها مل من الحليب في أنبوب الاختبار10نضع . 
Ø  قطرات من محلول 10نضيف IK. 
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Ø نص. نخلط الكل جيدا ثم نلاحظ لون المزيجد  شاهأنبوب بمقارنة لون أنبوب الاختبار بحي
 .ج ماء مؤكس حليب بدونيحتوي على

 
 تحليل النتائج. 5.1.4 
 

يعتبر التفاعل إيجابيا إذا ما تحول لون الحليب إلى الأصفر نتيجة تواجد الماء المؤكسج في الحليب 
 .إذا لم يتغير لون الحليب فهذا يعني غياب الماء المؤكسج أما .I2الذي يتفاعل مع 

 
 

 
 (+) H2O2     اللون الأصفر│  .)-( H2O2 حليب أبيض:  5الصورة رقم 

 الحساسية 
 

Ø من % 0.03 اتكشف  تركيز ة مننيقتتمكن هذه ال H2O2   حجم 100لـ. 
Ø بإضافة حجم 100 من الماء المؤكسج لـ %0.015ة إلى نيقتيمكن الرفع من حساسية هذه ال 

 .قليل من النشا القابل للذوبان
 
 

 البروكسيدات ريط كاشفالكشف عن الماء المؤكسج بواسطة ش. 2.4
 

تغير لونه إلى الأزرق ب ) البروكسيداتإختبار (يتم الكشف عن الماء المؤكسج بواسطة شريط كاشف
 . الموجود في الحليبH2O2الفاتح أو الغامق حسب تركيز 
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 الحساسية 
 

 .حجم 100لـ الماء المؤكسج  منل/ ملغ0.5 تركيزات ة من كشف نيقتتمكن هذه ال
 

 
 .)-( H2O2  أبيضشريط كاشف    │(+)    H2O2  أزرقشريط كاشف: 6رقم الصورة 

 
 

 )Réductase(ز اكتو الرداختبار. 5
 

 المبدأ . 1.5
 

. حليبال أكسدة واختزال  قوة ة الموجودة في الحليب تغير خلال تطورها مجهري الحياءأغلب الأ
 . نتيجة الاختزالا لونا مختلفيهويمكن إظهار هذا التغير عن طريق إضافة مادة ملونة للحليب تعط

 
وبالتالي فقياس هذا . ترتبط سرعة تلون هذه المادة بعدد الأحياء المجهرية التي يحتوي عليها الحليب

 .التغير يعطينا فكرة عن درجة تلوث الحليب
 

 إحصاء اً عن عوض:ز بالكشف عن مدى تواجد الأحياء المجهرية في الحليباتسمح لنا طريقة الردوكت
أزرق ( بربط علاقة بين المدة التي يستغرقها اختزال الملون  د البكتريا المتواجدة في الحليب، نقومعد

كلما ارتفع عدد الأحياء .  وكمية البكتريا الموجودة في عينة الحليبه الأزرق  لونفقدلي) الميثيلن
 .المجهرية إلا وارتفعت سرعة اختفاء الملون

 
  اللازمة دواتالأ. 2.5

 
Ø مغلق" حمام مريم"  درجة مائوية أو 37 حرارةب حاضنة مدفئة. 
Ø أنابيب اختبار يمكن غلقها بسدادات لولبية معقمة. 
Ø  مل10 مل و1طارحات معقمة من عيار . 
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 المواد المتفاعلة اللازمة . 3.5
 

Ø ماء مقطر ومعقم. 
Ø أزرق الميثيلين صلب على شكل لويحات أو سائل.  

 

 مل من الماء المقطر والمعقم 100 ملغ من أزرق الميثيلين في 5بة يتم تحضير المحلول عن طريق إذا
 . مل من الماء المقطر والمعقم800باع في الأسواق في  تُأو عن طريق إذابة إحدى اللويحات التي

 
 ملاحظة 

 يوما بالإضافة 15 أو 10يجب أن لا تزيد المدة الفاصلة بين تحضير أزرق الميثيلين واستعماله عن 
 ).في قارورات غامقة اللون(يجب أن يحفظ في مكان بارد وبعيد عن الضوء إلى أنه 

 
 العمليةالتقنية . 4.5

 
Ø ار معقمب مل من الحليب بطريقة معقمة في أنبوب اخت10 وضع. 
Ø  مل من محلول أزرق الميثيلين جديد التحضير ثم غلق الأنبوب1إضافة . 
Ø ت لكن دون تكوين رغوة بداخلهمزج الخليط عن طريق قلب الأنبوب مرتان أو ثلاث مرا. 
Ø إذا  . درجة مائوية37أو في مدفئة تبلغ حرارتها ) في الظلام (وضع الأنابيب في حمام مريم

وضعت الأنابيب في حمام مريم يجب مراعاة أن تكون مغمورة بالماء حتى مستوى الحليب 
 . درجة مائوية37وأن تكون الحرارة مستقرة في 

Ø  كل نصف ساعة مع قلب الأنبوب والحرص على عدم دخول الهواء القيام بالقراءة على رأس
 .إليه
Ø  دائرةنعتبر أن العينة فقدت لونها عندما يصبح الأنبوب كله دون لون أو حينما لا تبقى إلا 

 مليمترات على سطح الأنبوب نتيجة إعادة التأكسد عند ملامسة 5صغيرة ملونة يبلغ سمكها 
 .الهواء

 
 ملاحظة  

 مل من الحليب في أنبوب 10ة النتائج يمكن القيام بتجربة دون ملونات تتمثل في وضع من أجل مقارن
 . دقائق3 مل من الماء ووضع الجميع ليغلي في الماء لمدة 1اختبار ثم إضافة 

 
 تحليل النتائج . 5.5

 
 .العلاقة القائمة بين مدة الاختزال وعدد الجراثيم وجودة الحليب: 4الجدول رقم 
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 جودة الحليب عدد الجراثيم ختزالمدة الا

 جيدة جدا  20000أقل من   ساعات 7أكثر من

 

 جيدة  50000أقل من   ساعات5أكثر من 

 

 ها بلا بأس  100000أقل من   ساعات 4أكثر من 

 

 متوسطة  1000000أقل من   تينأكثر من ساع

 

 

 

  الفوسفاطازاختبار. 6
 

 المبدأ. 1.6
 

من التأكد من أن عملية البسترة تمت بالشكل الصحيح أي أنها استوفت تسمح تجربة الفوسفاطاز 
 .الحرارة والمدة الزمنية اللازمتين للبسترة الصحيحة

 
 غير أنه يفقد طبيعته بفعل الحرارة بمعنى أن البسترة طري الحليب ال فيالفوسفاطاز هو أنزيم يوجد

هذا الأنزيم يمتلك القدرة على .  التلوننستخدم من أجل الكشف عن الفوسفاطاز طريقة و.تقضي عليه
 .فوسفاط  ثنائي الصوديوم إلى فينول وفوسفاط الصوديوملبسط ونشر الفيني

 
يقوم هذا المؤشر بتكوين مركب ملون مع . يتم الكشف عن وجود الفينول بواسطة مؤشر أو دليل ملون

فحينها يتكون ) الحليب المبسترفي (الفينول يتميز بلونه الأزرق وإذا لم يكن يوجد هناك فوسفاطاز 
 .مركب بني اللون

 

  اللازمةدواتالأ. 2.6
 

Ø أنابيب اختبار يمكن غلقها بسدادات لولبية. 
Ø  مل1 مل و10طارحات  مرقمة من عيار . 
Ø  يةزجاجمزاجات. 
Ø  حمام مريم  درجة مائوية أو37مدفئة حاضنة تصل حرارتها إلى. 
Ø ملاقط. 

 

 المواد المتفاعلة اللازمة. 3.6
 

Ø لاكتوغنوست هيلتفاعل م) Lactognost Heyl (يتكون من : 
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 .فينيل فوسفاط ثنائي الصوديوم: Iلا كتوغنوست  
 .)PHمعدل أو ضابط (سداد : IIلاكتوغنوست  
 ).يؤشر على وجود الفينول(مؤشر أو دليل ملون : IIIلاكتوغنوست  

 
Ø ماء مقطر من أجل التحليل. 

 

 العمليةالتقنية . 4.6
 

Ø  الماء المقطر في أنابيب اختبار ثم يوضع الكل في المدافئ من أجل تدفئتها مل من 10نضع. 
Ø  نضيف لويحة لاكتوغنوستIالمزاجة في كل أنبوب مع إذابتها ب. 
Ø  لويحة لاكتوغنوست ثم نضيفII  إذابتهامع. 
Ø  مل من الحليب المبستر في كل أنبوب مع التحريك جيدا1إضافة . 
Ø  درجة 37 حرارة تصل إلى فيالحاضنة أو في حمام مريم وضع أنابيب الاختبار في المدفئة 

 .مائوية لمدة ساعة واحدة
Ø  بعد انقضاء مدة الحضن نضيف ملعقة صغيرة من لاكتوغنوستIII مع تحريك الخليط 

 . دقيقة15 إلى 10وإعادته للحضن لمدة 
Ø المزيجنملاحظة لو : 

 
 .حليب مبستر بشكل جيد:  غياب الفوسفاطاز علىيدل: بني 
 ).طري(حليب غير مبستر : يدل على وجود الفوسفاطاز:  غامقأزرق 
يدل على وجود قليل من الفوسفاطاز أي أن الحليب لم يبستر :  أو مائل للأخضرأخضر 

 .بالشكل الصحيح
 

 
 سلم الألوان: 7الصورة رقم 

 

 تحديد الكثافة. 7
 

الغرام  ويعبر عنها ب. مادة معينة بين كتلة وحجمالعلاقة الموجودة تعبر عنالكثافة هي خاصية فيزيائية 
 : إلا أن كثافة الحليب ليست ثابتة نظرا لأنها تحدد بواسطة عاملين متغيرين ومتضادين .ليترملال في
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 . مع هذا التركيزايسبان تتغير الكثافة ت:)الصلبة غير الدهنية (والعائمةبة ئتركيز العناصر الذا 
 وبالتالي فإن الكثافة الإجمالية تتغير 1 كثافة أقل من  تمتلك دهون الحليب:كمية المواد الدهنية 

 .كلما ارتفعت نسبة الدهون إلا وانخفضت الكثافة الإجماليةأي عكس كمية الدهون 
 

تتدخل في كثافته بشكل ) المضافة(من جهة أخرى فإن جميع مكونات الحليب الطبيعية وغير الطبيعية 
 . لتحديد الكثافةساسيلحرارة العامل الأتبقى او.  مباشر سواء كانت سائلة أو صلبة

 

 العوامل الطبيعية المؤثرة على كثافة الحليب. 1.7
 

Ø غير أن كمية كبيرة من الدهون تجعل  .بةئ ترتفع الكثافة كلما ارتفعت كمية المواد الذا:التركيب
 .الكثافة تنخفض والعكس صحيح

Ø سلالةحية، العدد الولادات، مرحلة الإرضاع، الحالة الص: حالة الحيوان...  
Ø فصل السنة: الفصل. 
Ø التي أجري فيها قياس الكثافة الحرارة :حرارة القياس. 
Ø  ستقرة بسبب الدهون لكوننظرا المدة الزمنية الفاصلة عن الحلبكثافة الحليب الجديد غير م 

 . ساعات من حلبه3المذابة فيه وبالتالي فلا ينصح بتحديد كثافة الحليب قبل مضي 
Ø شابهةالنابذ أويب للدوران إخضاع الحللعمليات م . 

 

 العوامل غير الطبيعية التي تؤثر على كثافة الحليب. 2.7
 

Ø  التمييه يخفض الكثافة. 
Ø يرفعان من الكثافةقشدة بدونة أو إضافة حليب قشدإزالة ال . 
Ø الة في هذه الح.  في نفس الوقت لا يحدث أي تغيير على كثافة الحليبلقشدةعند التمييه وإزالة ا

 .لا يمكن لقياس الكثافة لوحده أن يكشف لنا عن الغش
Ø  في حالة إذا ما استعملت مواد لتمييه الحليب تتميز بنفس كثافته لا يمكن حينها الكشف عن

 .الغش باستعمال طريقة قياس الكثافة
Ø إضافة كل مادة غريبة إلى الحليب. 

 
 ب الفصائلمستويات كثافة الحليب الطبيعية والقصوى حس : 5جدول رقم 

 

 القيمة القصوى )طبيعية(القيمة العادية  نوع الحليب
 1034 حتى 1027من   1031 حليب البقر

 1035 حتى 1028من   1032 حليب الماعز

 1042 حتى 1036من  1038 حليب النعاج
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 طرق تحديد الكثافة . 3.7
 

 :  طرق لتحديد كثافة الحليب3وجد ت
 

 )Densimètre(مكثاف ال :مقياس الكثافة الحليبية 
 )Picnométre (يةطريقة المرجعال: البيكنومتر 
 .)Balance de Mohr(ميزان موهور  

 
 المكثافتحديد كثافة الحليب باستعمال . 4.7

 

 المبدأ . 1.4.7
 

 وتعتمد على تحديد الكثافة في حرارة . من الطرق الأكثر انتشارابالمكثافيعتبر قياس كثافة الحليب 
ويمكن التأكد من النتائج المحصل . ائوية بالمقارنة مع كثافة الماء في نفس درجة الحرارة درجة م15

 .البيكنومترعليها وضبطها بمساعدة 
 
غالبا من ( هو عبارة عن جسم من الزجاج يطفو فوق الماء يحتوي على كتلة كثاف الحليبم

 .مره في السوائل عند غعمودياتجذب جزءه السفلي نحو الأسفل ليبقى دائما ) الرصاص
 

وقد . )1040 إلى 1015= الكثافة  (40 إلى 15من ، 1000 فوق يكون هذا المقياس غالبا مدرجا
يعبر عن كثافة الحليب  . حرارة من أجل معرفة حرارة السوائل مباشرةيزانفي بعض الأحيان ميحمل 

 ).Degrés Densimétriques ( الكثافةاتدرجأو ) Degrés Quevenne (درجات كيفن بواسطة
 

  اللازمة دواتالأ. 2.4.7
 

Ø الحرارة أو بدونهيزان كيفن مع مكثاف الحليبم  ،
 ).8الصورة رقم (
Ø إذا لم يكن مقياس كثافة الحليب ( الحرارة يزانم

 ).يحتوي عليه
Ø  مخبرة)éprouvette ( مل أو ذات 250شفافة بحجم 

 .هاقطر كاف لكي لا يصطدم مقياس الكثافة بجدران
 
 

 

  الحرارةيزانموالحامل لمكثاف الحليب : 8رقم الصورة 
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 العمليةالتقنية . 3.4.7
 

Ø دون إحداث فقاعات لكي يصبح أكثر  جيداتحريك الحليب 
 في درجة مائوية أو 15 حرارة  تحضير العينة في .تجانسا
 ). درجة مائوية18 و 12بين  ( مقاربةحرارة

Ø لا تتكون  لكي نسبياإفراغ الحليب في المخبرة مع إمالتها 
 .الفقاعات والرغوة

Ø  ر حتى يسكن الخليط تماماظانتا بعناية ثم المكثافإدخال. 
Ø الحرارة يزانقراءة درجة حرارة الحليب إما مباشرة على م 

 .المكثافأو على 
Ø  يكون مستوى السائل موازيا عندمايجب القيام بالقراءة 

لأعيننا وتتم قراءة المعطيات انطلاقا من الخط الذي يوجد 
 .مباشرة فوق مستوى السائل

 
 
 

 قراءة درجة كثافة الحليب: 9الصورة رقم 
 

 

 النتائج  4.4.7
 

 دائما تحت  وذلك،حليبيةيعبر عن الكثافة إما باستعمال درجات كيفن  أو باستعمال درجات الكثافة ال
 قبل لكثافة تحديد ا تمهل عند التعبير عن النتائج المحصل عليها يجب الإشارة .م. د15حرارة تبلغ 

عينة  ال هذا التأثير بتسخين إزالةويتم  ).الماء المرتبط بالبروتينات" (ريكناغيل"أو بعد إزالة تأثير 
 مائوية قبل إخضاعها رجة د15 ةحت حرارت مائوية ثم تبريدها مباشرة رجة د40  حرارةحتت

 .للفحص
  

 ساعة على 12لاحتفاظ بالحليب م اتمن جهة أخرى يمكننا اعتبار تأثير ريكناغيل منتهيا إذا ما 
 .م. د5 و 4في  حرارة تتراوح بين  الأقل

 
 الظاهر على تطابق الرقم كثافةم فإن ال. د15في حالة إذا ما قمنا بقراءة المعطيات في حرارة 

 رجة د18 و 12لكن دائما بين ( مائوية رجة د15 غير حرارة فيأما إذا  قمنا بالقراءة . المكثاف
 عن كل درجة كثاف من العدد الذي نقرأه على الم0,2يجب أن نضيف أو ننقص فإننا ) مائوية

 . مائوية وذلك بهدف تصحيح وضبط النتائجرجة د15مائوية زائدة أو ناقصة عن 
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 ال ـــمث

  

 :مائويةدرجة  15 حرارة أعلى من تحت
    
  1030= الكثافة التي تمت قراءتها  •
 ).م. د15يعني أنها أعلى بدرجتين عن (م . د17= راءة درجة الحرارة التي تمت فيها الق •

 

  النتيجة

    0.2 × 2  =0.4 
    0.4 + 1030 =  1030.4 

 
 الكثافة الحقيقية 

 )Quevenne( درجة كيفين 1030.4    
 

 :مائويةدرجة  15حرارة أقل من تحت 

 
  1032= الكثافة التي تمت قراءتها  •
 ) م.د 15م عن . د2.5يعني أنها أقل بـ (م . د12.5= ة درجة الحرارة التي تمت فيها القراء •

 

 النتيجة

    0.2 × 2,5=  0.5 
    0.5  – 1032  =1031.5 

 

 الكثافة الحقيقية 
 

 )Quevenne( درجة كيفين 1031.5    


