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ا محبة للحرارة المرتفعة، وأخرى محبة للحرارة المنخفضة، وهذا مهم فً اختٌار درجة التبرٌد أنواع منه
 م.4ْالمناسبة، لحفظ الحلٌب أطول مدة ممكنة دون أن ٌفسد، ودرجة التبرٌد المناسبة حوالً 

علٌه من التلوث ٌجب العناٌة بنمل الحلٌب من المزرعة إلى المصنع، والمحافظة  نمل الحلٌب من المزرعة : -9
الخارجً، أو ارتفاع درجة حرارته، وذلن حتى ٌصل بصورة سلٌمة، وتتولؾ طرٌمة النمل على الكمٌة 

المنتجة، والمسافة التً ٌنمل إلٌها، وعموماً ٌوضع الحلٌب فً أوعٌة خاصة ٌتم تعمٌمها ٌومٌاً، وتكون ممتلبة 
المسافة طوٌلة، كما فً البلدان المجاورة، فٌتم النمل  لمنع خض الحلٌب فٌها أثناء عملٌة النمل، أما إذا كانت

 بواسطة عربات علٌها صهارٌج مزدوجة الجدران لتحتفظ بالبرودة.
 : سٌطرة النوعٌة على الحلٌب المستلمال

النوعٌة فً مركز الأستلام حٌث أن  السٌطرةالمسؤول عن أستلام الحلٌب بحاجة ماسة إلى مختبر موظؾأن ال
كما ،هذا المختبر ٌموم بتمدٌر النوعٌة المتعلمة بالحلٌب وتركٌبه إضافة إلى التعرؾ على الحلٌب المؽشوش

، ومن أجل السٌطرة لحلٌب الخام التً ستدفع للمجهزٌنتستعمل نتابج فحوص هذا المختبر فً تمدٌر لٌمة ا
 -الفحوصات النوعٌة الآتٌة :النوعٌة على الحلٌب المستلم تجرى 

 -: Plateform testsفحوصات أستلام الحلٌب   –أ 
 -وهً عبارة عن فحوصات سرٌعة تستعمل كأساس لمبول أو رفض أستلام الحلٌب ومن أهم هذه الفحوصات :

الفحوصات الحسٌة والتً تعتمد على حاسة الشم بالدرجة الأولى ، وكذلن مظهر الحلٌب تحتاج إلى شخص  (1
 ذو خبرة فً هذا المجال .

 . Titratable acidity testفحص تمدٌر الحموضة  (2
 .  Alcohol testفحص الكحول  (3
 . Clot on boiling testفحص التخثر عند الؽلٌان  (4
 Milk cryoscopeوذلن بواسطة المكثاؾ أو بأستعمال جهاز ( Wateringفحص ؼش الحلٌب بالماء ) (5

 المضاؾبٌن علالة درجة الأنجماد بكمٌة أو نسبة الماء تدرجة أنجماد الحلٌب( حٌث أن هنان جداول  ص)أي فح
 

 . Routine control testالفحوصات النوعٌة الروتٌنٌة   –ب 
وتستعمل للتعرؾ على طرٌمة إنتاج الحلٌب الخام والتعامل معه إلى حٌن إٌصاله إلى مراكز أستلام الحلٌب ومن 

 -الفحوصات :أهم هذه 
 ( .Viable count( العد الماٌكروبً بواسطة الأطباق )1

وٌمثل بشكل تمرٌبً العدد الكلً للبكترٌا المتواجد فً  Standard plate count( SPCوٌسمى أٌضاً )
نموذج الحلٌب ، وٌعتبر هذا الفحص أساساً جٌداً لتمدٌر محتوى الحلٌب من الأحٌاء المجهرٌة وبالتالً تحدٌد 

 ٌة الحلٌب وظروؾ إنتاجه .نوع
 . DMC )Direct Microscopic Count( العد الماٌكروسكوبً )2

 وأٌضاً تستخدم لتمدٌر نوعٌة الحلٌب الخام .
 . Dye Reduction Testالصبؽات   ( فحوصات أختزال3
 -وهً على نوعٌن من الفحوصات :   
 . Methylene Blue ReductionTestفحص المٌثٌلٌن الأزرق  –أ 

 .  Resazurin Reduction Test فحص الراٌزرٌن –ب 
وهً عبارة عن فحوصات سرٌعة تعتمد على مبدأ كون الأحٌاء الملوثة للحلٌب سوؾ تعمل على زٌادة سرعة 

 أختزال الصبؽة المستخدمة فً الفحص )سنتطرق إلى هذه الفحوصات فً الدرس العلمً( .
 -لات خاصة ومن أهمها :( فحوصات متنوعة أخرى : والتً تجرى فً حا4

الأهمال العام فً العملٌة معرفة ( : وٌمكن هذا الفحصColiform testفحص بكترٌا المولون ) – 1
 هو دلٌل على التلوث بالبراز. E.Coliالإنتاجٌة للحلٌب ، حٌث أن وجود بكترٌا 

 . Mastits testsفحوصات ألتهاب الضرع : – 2
 . Antibiotic testsفحوصات مضادات الحٌاة : - 3

 : والتً تجرى بشكل دوري على الحلٌب ومن أهمها Compositional test الفحوصات التركٌبٌة – ج
 . Butter fat testفحص نسبة الدهن  –1
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 ( .SNFٌرمز لها ) Milk soilds – not – fatتمدٌر نسبة المواد الصلبة اللادهنٌة فً الحلٌب  – 2
 

 -: أستلام الحلٌب فً العراق
مدون التربٌة الصحٌحة تعضٌك وأن أؼلب المنتجٌن لا ٌإن إنتاج الحلٌب فً المطر ما زال ٌجري على نطاق 

 ا ٌؤدي إلى رداءة نوعٌة الحلٌب .كما أنهم تنمصهم الخبرة والمعرفة بإنتاج الحلٌب بصورة صحٌحة مم
  -: ومن أهم الأسباب التً تؤدي إلى رداءة الحلٌب وتلفه لبل وصوله للمصنع

 ابر الحٌوانات ؼٌر صحٌة .حضأن  – 1
 عدم نظافة أدوات الحلب .  - 2
 عدم تفهم الحلاب لأسباب النظافة . – 3
 عدم تبرٌد الحلٌب مباشرة بعد الحلب . – 4
 تأخر وصول الحلٌب إلى مراكز جمع الحلٌب أو محلات تصنٌعه . – 5

وجبتٌن صباحٌة ومسابٌة ، حٌث ٌتم أستلام الحلٌب بعد إن مراكز أستلام الحلٌب تموم بأستلام الحلٌب على 
أجراء الفحوصات المطلوبة وتؤخذ منه عٌنه بحجم معٌن والتً ترسل إلى المختبر المركزي لتحدٌد نسبة الدهن 

لام ٌتم ضخ الحلٌب عبر جهاز التبادل توالذي على ضوبه ٌتم دفع ثمن الحلٌب المستلم .ومن حوض الأس
م ثم ٌضخ إلى خزانات الحلٌب المستلم والذي ٌبمى فٌها لحٌن نمله بواسطة ˚ 4الحلٌب إلى الحراري حٌث ٌبرد 

الحلٌب لبل أستلامه إلى بعض  ٌخضعالشاحنات الحوضٌة المبردة وعند وصوله إلى المعمل المختص 
 -الفحوصات ومنها :

 فحص أختزال المثلٌن الأزرق . – 1
 الأطباق .ب فحص العد الماٌكروبً – 2
 عدد السبورات الكلٌة فً الحلٌب فحص – 3
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طارق نهلةد.   البان نظري/ المحاضرة السابعة 

 معاملة الحلٌب فً معامل الألبان
بعد أستلام الحلٌب فً معامل الألبان ٌتم خزنه فً خزانات الحلٌب الخام الكبٌرة والتً عادة تكون مصنوعة من 

ضخ الحلٌب من هذه  ، وعندما ٌرادات تحرٌن للحلٌب بشكل بطا ومستمرومجهزة بأدوالحدٌد ؼٌر المابل للصدأ 
 -الخزانات إلى الخطوط الإنتاجٌة المختلفة ، ٌتعرض هذا الحلٌب إلى العدٌد من العملٌات المهمة وهً :

حٌث تستخدم مرشحات خاصة للتخلص من الأجسام الؽرٌبة الكبٌرة  : Filterationعملٌة الترشٌح – 1
الحجم مثل الماذورات المربٌة التً تصل للحلٌب أثناء إنتاجه ونمله ، وفً بعض الأحٌان تستخدم هذه المرشحات 

 فً مراكز أستلام الحلٌب أي ترشٌح الحلٌب لبل إرساله إلى المعمل المختص .
بارة عن أجهزة وهً ع Clarifiersوذلن بأستخدام المصفٌات المٌكانٌكٌة  تصفٌة الحلٌب )تنمٌة الحلٌب( : – 2

تخلص منها بطرٌمة الترشٌح لماذورات الملوثة للحلٌب التً لم ٌتعمل بموة الطرد المركزي وٌتم بواسطتها إزالة ا
، أن عمل المصفٌات هو بنفس أساس عمل الفرازات المٌكانٌكٌة تربة والشعر وخلاٌا الدم البٌضاءوخاصة الأ

 منفذ واحد بدلا من اثنٌن. حٌث ٌخرج الحلٌب منطة .لمشالمستعملة فً فرز أ
وهً عملٌة تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب بهدؾ الحصول على حلٌب ذو مواصفات  تعدٌل نسبة الدهن : – 3

 %3بالدول المتمدمة تنص على احتواء الحلٌب المبستر او المعمم على مطابمة لمماٌٌس تشرٌع الألبان الخاصة 
م تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب إلى النسبة المطلوبة وٌتم ذلن حٌث ٌتب ،% مواد صلبة لا دهنٌة 8.5دهن و 
 -بواسطة :

 المشطة . أستعمال –أ 
 أستعمال الحلٌب الفرز . –ب 
 ( .Separatorsالمٌام بفرز الحلٌب جزبٌا وذلن بأستعمال أجهزة الفرازات ) -جـ 

ومن أجل المٌام بالتعدٌل لا بد من  ،تجري عملٌة التعدٌل على الحلٌب الخام ولبل أجراء العملٌات الأخرى
أستخدام الحسابات الرٌاضٌة اللازمة لمعرفة كمٌة كل من الحلٌب الخام أو المشطة أو الحلٌب الفرز الواجب 

 Pearsonمزجها لإنتاج الحلٌب المرؼوب بالنسبة الدهنٌة المرؼوبة ولهذه الؽاٌة ٌستعمل مربع بٌرسون 

square  ًوكما ٌل 

   -مربع حٌث أن :رسم هذا ال – 1
 ٌمثل نسبة الدهن المرؼوبة فً الحلٌب . –أ  
 ٌمثل نسبة الدهن فً الحلٌب الفرز –ب 
  ٌمثل رلم نسبة الدهن فً المادة المستعملة فً التعدٌل )مثلا المشطة( -جـ 

  و ب . أما الأرلام المثبتة فً د تمثل الفرق بٌن أرلام أ
 وج .  هـ تمثل الفرق بٌن أرلام أ                     

 .ٌة الحلٌب المعدل نسبة الدهن فٌهوعند جمع د + هـ نحصل على كم

 -مثال :
% بإضافة حلٌب فرز خالً 3% دهن( ورؼبنا بتعدٌله إلى نسبة دهن لدرها  4.5لو كان لدٌنا طن من الحلٌب )

 الفرز الواجب إضافته ؟، ما هً كمٌة الحلٌب )دهن %(0من الدهن 
 الحل :

 
 

 حلٌب معدل                 4.5المجموع 

 أ
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 بعد اجراء عملٌة الطرح نحصل على
خالً من الدهنالفرز الحلٌب جزء منال 1.5 ٌحتاج% دهن(  4.5) الذي نسبته  حلٌبأجزاء من ال 3أن كل   

فرز خالً من الدهن للحصول على  كؽم حلٌب 1.5% دهن( تخلط مع  4.5كؽم حلٌب كامل الدسم ) 3أن كل  
 % دهن( .أي3كؽم حلٌب معدل ) 4.5

 حلٌب فرز              كامل حلٌب
      3                          1.5 
 س                         1000    
 كؽم حلٌب فرز ٌجب إضافته . 500=  3/  1500=  1.5/3×  1000س = 

 كؽم . 1500=  500+  1000 أما كمٌة الحلٌب الكلٌة )المعدل(
  -: Cream separationفرز المشطة  – 4

الذي ٌعتمد مبدأ الطرد المركزي  Separatorوذلن بأستخدام جهاز الفراز 
 Skim milkحٌث ٌدخل الحلٌب فٌه لنحصل على منتوجٌن هما الحلٌب الفرز 

 أو، تستعمل هذه العملٌة لصناعة المشطة كمنتوج نهابً Creamوالمشطة 
اض تعدٌل نسبة الدهن فً الحلٌب رتستخدم لأؼ،وكخطوة أولٌة فً صناعة الزبد

 .الخام
  -: Homogenizationتجنٌس الحلٌب   – 5

وتستخدم هذه  Homogenizerوتجري بأستخدام جهاز ٌسمى المجنس 
، أن هذه العملٌات حلٌب المجنس وخاصة الحلٌب المعممالعملٌة فً صناعة ال
تحت ضؽط عالً خلال فتحات بسرعة عالٌة خ الحلٌب ضتعتمد على مبدأ 

الدهنٌة الكبٌرة الحجم إلى أخرى صؽٌرة  الحبٌباتصؽٌرة مما ٌؤدي إلى تكسٌر
وتحاط بؽلاؾ بروتٌنً من  وٌزداد عددها وتتوزع فً وسط الحلٌب الحجم
كما ان الحلٌب .طح الحلٌبوهذا ٌمنع تكون طبمة المشطة فوق س الكازٌن،

لؽرض  بواسطة انزٌم اللاٌبٌز، Rancidityالمجنس اكثر عرضة للتزنخ 
 اٌماؾ عمل الانزٌم تتم بسترة الحلٌب بعد تجنٌسه مباشرة .

 -:طرق حفظ الحلٌب  – 6
ً للتلؾ وذلن نظراً لكونه ؼذاء متكامل ٌصلح لنمو الا حٌاء الحلٌب هو من أسرع المواد الؽذابٌة تعرضا

، أن الأحٌاء المجهرٌة ت الحلٌب الكٌمٌابٌة والفٌزٌابٌةالمختلفة والتً تسبب تؽٌرات كبٌرة فً صفاالمجهرٌة 
تكون ، أو لد ها تسبب عٌوب فً الحلٌب ومنتجاتهالملوثة للحلٌب لد تكون ؼٌر ضارة بالصحة العامة ولكن

تحسٌن صفات ، ولهذا السبب لابد من معاملة الحلٌب بطرٌمة معٌنة تؤدي إلى ضارة بالصحة وناللة للأمراض
 المضاء على الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة وؼٌرها . -1 -عن طرٌك :الالبان 

 بمتل جمٌع الاحٌاء ؼٌر المرضٌة. Keeping qualityطالة مدة حفظ الحلٌب ا -2                            
ومن اجل  زٌمات فً الحلٌب وخاص الانزٌمات التً تحدث تؽٌرات ؼٌر مرؼوبه بالحلٌبتثبٌط واتلاؾ الان - 3

 المحافظة على الحلٌب ومنتجاته من التلؾ السرٌع ٌجب اتباع الطرق التالٌة:
 ، وتشملدرجات الحرارة المنخفضة  .1
 التبرٌد.أ (
 التجمٌد ب(

 ، وتشمل : درجات الحرارة العالٌة  .2
 Pasteurised of milk البسترة     .أ
 Boiling of milk ؼلً الحلٌب    .ب
 Sterilization of milk تعمٌم الحلٌب     .ج
 Condensed of milk تكثٌؾ الحلٌب:د. 
 Drying of milkتجفٌؾ الحلٌب:هــ .
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 درجات الحرارة المنخفضة -1

 :التبرٌد( أ
 النمو د معظم أنواع البكترٌا علىتساعمْ وهذه الدرجة 35درجة حرارة الحلٌب عند حلبه تكون فً حدود  

لذا ٌعتبر التبرٌد من اهم وسابل حفظ الحلٌب بحالة جٌدة مدة طوٌلة. ان عملٌة التبرٌد لاتمضً على  السرٌع.
 مْ لا10البكترٌا لكنها تولؾ نشاطها وتكاثرها )التبرٌد المفاجًء(. وجد ان الحلٌب اذا حفظ فً درجة حرارة 

ساعة. ان  52مْ فانه ٌتلؾ بالحموضة بعد مضً 15. اما اذا حفظ فً درجة حرارة ساعة 86ٌتلؾ لبل مضً 
 مْ(.5-4مْ( أو درجة حرارة الثلاجة )7-4انسب درجة حرارة لتبرٌد الحلٌب وحفظه لمدة طوٌلة تمع فً المدى )

 طرق عدٌدة لكن اكثرها استعمالاً  هنالن   طرق التبرٌد

حٌث توضع أوانً الحلٌب فً صهارٌج مصنوعة من الحدٌد وٌبطن بمادة   التبرٌد باستعمال الصهارٌج -1
مْ وٌؽٌر الماء من حٌن لاخر او توضع على 10عازلة كالفلٌن. تحتوي الصهارٌج على ماء بارد درجة حرارته 

 )ماء المبرد بالثلج( .أعلاه ماء جاري ٌدخل من اسفل الصهرٌج وٌخرج من 

 :ةالتبرٌد باستعمال المبردات السطحٌ -2
ذات شكل مخروطً أو اسطوانً أو مسطحة على هٌبة وعاء املس السطح. ٌصنع من النحاس المطلً بطبمة 
سمٌكة من المصدٌر، ٌملأ المبرد بالماء المثلج . للمبرد حوض داخلً مثمب ٌصب فٌه الحلٌب فٌخرج من الثموب 

 .اوانً النمل أو الزجاجات وٌمر على السطح المبرد وٌتجمع فً حوض سفلً ثم ٌعبأ بواسطة انابٌب فً
: الحلٌب الجامد ٌصبح ؼٌر متجانس من حٌث التركٌب لان الحلٌب لا ٌتجمد كلٌا وانما جزبٌا  التجمٌد ( ب

ان الحلٌب لا ٌعود  كماالجزء المنجمد ٌحتوي كمٌات من الدهن والمواد الصلبة الل مما فً الجزء ؼٌر المنجمد 
حٌث ٌفمد الدهن صفة الاستحلاب كما تفمد الحبٌبات الدهنٌة لدرتها على  ،لانصهارالى حالته الطبٌعٌة بعد ا

 تكوٌن طبمة المشطة وكذلن لا ٌبمى الكازٌن بشكل الجسٌمات الكازٌنٌة بل ٌترسب بهٌبة طبمات صفٌحٌة خفٌفة. 

 :Heat treatments of milkالمعاملات الحرارٌة للحلٌب ( 2
ٌتحمل لاوبهذا الخصوص أعتمدت المعاملات الحرارٌة المختلفة كوسٌلة لهذا الؽرض مع اعتبار الحلٌب الذي 

أن المعاملة الحرارٌة هً تعرٌض الحلٌب إلى درجة تبعة بأنه حلٌب ذو نوعٌة ردٌبة، المعاملات الحرارٌة الم
المعاملات سواء كانت بسترة أو ؼلٌان أو تستخدم هذه  عٌنة ثم ٌعمب ذلن تبرٌد الحلٌب،حرارة معٌنة ولمدة م

 .تعمٌم بؽرض لتل المٌكروبات المرضٌة ولاٌماؾ نشاط الانزٌمات الموجودة بالحلٌب
وهً عملٌة تعرٌض الحلٌب إلى درجة حرارة معٌنة ولمدة معٌنة بحٌث ٌتم المضاء على جمٌع  -البسترة : –أ 

 -الأخرى ومن أهم طرق البسترة المعتمدة :الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة ومعظم الأحٌاء الملوثة 
 : Batch (holding process)( البسترة البطٌئة )أو ما ٌسمى البسترة على دفعات( 1

اصة دلٌمة وتستخدم لهذا الؽرض أحواض خ 30م لمدة °63حٌث ٌتم تعرٌض الحلٌب إلى درجة حرارة لدرها 
مصدر الحرارة هو عادة البخار أو الماء الحار ومن ثم  ، أنللصدأ وذا الجدارٌن مصنوعة من الحدٌد ؼٌر المابل
 م بواسطة الماء والماء المثلج .˚5ٌبرد الحلٌب إلى درجة حرارة 

 Lowوالذي ٌعنً ) LTLTوهنان تصامٌم مختلفة من أحواض البسترة البطٌبة لد ٌرمز لهذه البسترة بالرمز 
Temperature Long Time الطوٌل .( الحرارة الواطبة والولت 

 ( :High – Temperature Short Tome( البسترة السرٌعة )2
ثم ٌبرد مباشرة الً ثانٌة  15م لمدة لا تمل عن ° 72حٌث ترفع درجة حرارة الحلٌب إلى  HTSTوٌرمز لها 

، وتمتاز هذه المبادلات الحرارٌة ذات الأطباق أو HTSTوذلن بأستخدام أجهزة مْ 10حرارة لاتزٌد عن 
 -بالأتً: الطرٌمة

العمل . أستمرارٌة 
 . للة المساحة التً ٌشؽلها 
 . سهولة التنظٌؾ 
 . )ٌمكن زٌادة سعة الجهاز )طالة الجهاز 
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 : Vaccum  Pasteurisation( البسترة تحت التفرٌػ  3
حٌث ٌتم رفع درجة حرارة الحلٌب تحت الضؽط المخلخل إلى  Vacreatorوذلن بأستخدام أجهزة تسمى 

 تستؽرق عملٌة البسترة دلٌمة واحدة.م.°2ثم ٌتم التخلص من الؽازات والنكهات الؽرٌبة وٌبرد الحلٌب إلى  م90°
 :الحلٌب ًؼل –ب 

مْ حتى 100ان الطرٌمة المستخدمة فً معاملة الحلٌب حرارٌاً فً المنازل هً الؽلٌان المباشر عند درجة حرارة 
 الاناء مكشوفاً لٌبرد تلمابٌاً.ٌرتفع سطحه فوق الاناء مكوناً رؼوة وٌترن 

 :عٌوب الؽلٌان 
تعرض جمٌع اجزابه للحرارة لمدة عدم ٌؤدي الؽلٌان الى رفع الؽازات مما ٌسبب فوران الحلٌب وبالتالً   .1

وتبلػ   مْ 76كما وجد ان فً هذه الؽشاوة كمٌة كبٌرة من المٌكروبات التً لم تمت لان حرارة الؽشاوة  كافٌة،
 مْ(100.17ٌؽلً فً الحلٌب م اي ان الحلٌب لم ٌؽلً فعلاً )°18 حرارة الحلٌب

 الحرارة المباشرة تعرض الحلٌب للاحتراق فً اجزاء الاناء.  .2

ترن الحلٌب لٌبرد من تلماء نفسه من الاسباب التً ٌعزى الٌها فساد الحلٌب المؽلً اذ ٌنتج عن ذلن زٌادة   .3
 عندما تنخفض الحرارة الى الدرجة التً تلابمها.عدد المٌكروبات البالٌة به بسرعة 

 ولتلافً العٌوب السابمة ٌمكن اتباع الاتً:    

 .ًتجري عملٌة تسخٌن الحلٌب بواسطة حمام ماب 

  ٌملب الحلٌب جٌداً، وكلما تكونت رؼوة وؼشاوة على سطحه ٌملب باستمرار ضماناً لوصول الحرارة
 المطلوبة لكل اجزاء الحلٌب.

   الحلٌب مباشرة بعد تسخٌنه بوضعه فً اناء به ماء بارد.تبرٌد 

 تؽطٌة الحلٌب بؽطاء نظٌؾ منعاً لاعادة تلوثه بالمٌكروبات 

 :الحلٌب ومحتوٌاته ىتأثٌر عملٌة الؽلٌان عل    
A .   السبورٌةإبادة جمٌع المٌكروبات المرضٌة والبكترٌا ؼٌر. 
B . المطبوخة بسبب تحلل البروتٌنات وتكوٌن مركبات كبرٌتٌة  ٌكتسب الحلٌب رابحة خاصة تعطٌه طعم المواد

 طٌارة.

C. بروتٌنات الشرش( البروتٌنٌةبعض المواد  تترسب ( 

D.  يويل لىى الحليب الى البني نتيجت التفاعلاث البنيت حيث يتفاعل سكر اللاكتىز هع الوجاهيع الاهينيت للبروتيناث
E.  ٌلوبٌولٌن.كوال ومٌنزٌادة التؽٌر فً طبٌعتها خاصة الالب 

F. درجة ؼلٌان  ىزٌادة درجة طراوة الخثرة الناتجة من الحلٌب المؽلً عن المبستر وهذا الحلٌب الذي ٌبمً عل
 فترة طوٌلة لاٌتجبن بالمنفحة عند صناعة الجبن.

G. السطح وتمل نسبة الفٌتامٌنات ىة الطتمل لوة صعود المش A,B,C 

H. عدم التوازن بأملاح الحلٌب  ىؼٌر الذاببة مما ٌؤدي ال ىالكالسٌوم الذاببة ال زٌادة نسبة المتحول من فوسفات
 عند التكثٌؾ والتجفٌؾ.

 ثبت من التجارب ان المٌمة الؽذابٌة للحلٌب لا تتأثر بؽلٌه.    

 :وٌمكن اعتبار هذه العملٌة ضرورٌة تحت الظروؾ التالٌة    
a. ة وسعر معتدلعند عدم توفر الحلٌب المبستر بطرٌمة مضمون 
b. تفضٌل شراء الحلٌب الخام وؼلٌه بدلاً من شراء الحلٌب  ىارتفاع سعر الحلٌب المبستر مما ٌدعو ال

 سعراً. ىالمبسترالاعل
c. ؼلً الحلٌب لاطالة مدة حفظه حٌث انه بعملٌة  ىالمستهلن مما ٌضطره ال ىعدم توفر وسابل الحفظ البارد لد

 من البسترة. ىالحفظ أعل ىالؽلً تكون لدرة الحلٌب عل
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 -: Streilisation of milkتعمٌم الحلٌب    -ج
ً إبادة جمٌع ما ٌحتوٌه من مٌكروبات. ٌعمم الحلٌب بتسخٌنه الى درجة حرارة مرتفعة   ٌمصد بتعمٌم الحلٌب كلٌا

ذلن تبرٌد فجابً دلٌمة ٌلً  30مْ لمدة 100دلٌمة أو  30مْ لمدة 105دلٌمة أو الى درجة  15مْ لمدة 119 -116
 مْ تمرٌباً.7-5لدرجة 
 :فوائد التعمٌم    
 سهولة تداول وتوزٌع الحلٌب لعدم احتٌاجه لوسابل تبرٌد عند حفظه.     .1
2.      ً  للة تكالٌؾ التوزٌع حٌث ٌمكن توزٌعه مرة واحدة اسبوعٌا
 شهور. 6طول مدة حفظه فً الجو العادي ولد تصل لــ      .3
 شراء اكبركمٌةلمما ٌشجع  استعماله للمستهلن لعدم احتٌاجه للتبرٌدسهولة      .4
 زٌادة الثمة والضمان باستهلاكه نظرا لعدم احتوابه للمٌكروبات  . 5

، وهنالن طرق ةإن إنتاج الحلٌب المعمم أصبحت مهمة فً المناطك التً ٌتعذر فٌها أستخدام وسابل تبرٌد كفوء
 المعمم ومنها :تجارٌة عدٌدة لإنتاج الحلٌب 

 . Tower sterilizersطرٌمة إبراج التعمٌم  (1
 .فً المطر معمل البان ابو ؼرٌبالمستعملة فً وهً الطرٌمة 

 التً تستخدم علب كارتونٌة . Tetra packطرٌمة الـ  (2
 من الطرق المستمرة وتتلخص بما ٌلً : طرٌمة إبراج التعمٌم تعتبر
 والحسٌة . النواحً التركٌبٌة والبكترٌولوجٌةاستعمال حلٌب ذو نوعٌة جٌدة من  .1
 %.3امرار الحلٌب الخام عبراجهزة الفرز والتصفٌة المٌكانٌكٌة لؽرض تعدٌل نسبة الدهن الى  .2
م ومنها الى اجهزة التجنٌس ˚ 60امرار الحلٌب عبر اجهزة التبادل الحراري لتسخٌنه الى  .3

Homogenizer 
ن نوع المسخنات الانبوبٌة حٌث ترفع درجة الحرارة الى ضخ الحلٌب عبر جهاز التعمٌم الاولً م .4

 م.˚70ثانٌة بعدها تخفض الى  20م ولفترة ˚130
م( تحت ضؽط ˚70م( الى مكابن التعببة حٌث ٌعبأ فً لنانً حدٌثة الؽسل )حرارتها ˚70ٌضخ الحلٌب ) .5

 مخلخل وتؽلك بالسدادات.
وٌتكون من اربعة  ،منانً وتبرد الى درجة مناسبة ترسل المنانً الى ابراج التعمٌم النهابً حٌث تعمم ال .6

 ابراج :

والثانً ٌحتوي ماء ساخن  ،الاول ٌعرض المنانً للبخار والهواء الحار ،أ. البرج الاول وٌتكون من جزبٌن 
 م.˚ 90بدرجة 

 م˚120ب. الثانً ٌحتوي بخار مضؽوط بدرجة     
 م˚ 70والثانً  ،م ˚ 90الاول درجة حرارة الماء  ،ار ج. الثالث ٌتكون من لسمٌن ٌحتوٌان على الماء الح   
بالهواء م والثانً هواء متصل ˚50جة الاول ٌحتوي ماء بدر ،د. الرابع ٌتكون من لسمٌن ٌحتوٌان على الماء    

 الساعة. الخارجً .الفترة الزمنٌة التً تستؽرلها عملٌة التعمٌم المستمرة فً الابراج الاربعة حوالً
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 التعمٌم والبسترة: الفرق بٌن

عدد ضبٌل نسبٌاً من جراثٌم  ىان الحلٌب المعمم جٌداً لاتكون فٌه مٌكروبات حٌة، ولا ٌتخلؾ به سو  
 المٌكروبات المماومة للحرارة.

فً البسترة ان الحرارة التً ٌتعرض لها الحلٌب تكفً لمتل جمٌع المٌكروبات المرضٌة ومعظم ؼٌر المرضٌة  
ً دون المضاء علٌها ج  .مٌعا

حفظ الحلٌب المبستر فً الجو العادي ٌنشط هذه البكترٌا مسببة ارتفاع حموضة الحلٌب، عكس الحلٌب المعمم  
 شهور( 6مْ( لمدة طوٌلة )25الذي ٌمكن حفظه فً الجو العادي )

 . المعاملات الحرارٌة للحلٌب وتأثٌرها على خواص ومكونات الحلٌب
 -الحرارٌة هو :أن الهدؾ الأساسً من المعاملات 

 المضاء على الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة . – 1
 إطالة لابلٌة حفظ الحلٌب ومنتجاته . – 2

 -مسم هذه التأثٌرات إلى :واص الحلٌب ومكوناته ، حٌث تإضافة إلى ذلن هنان تأثٌرات سلبٌة على خ
 للحلٌب . على المحتوى الماٌكروبًالتأثٌر– 1
 والظاهرٌة للحلٌب .على الصفات الحسٌة التأثٌر– 2
 على الصفات الكٌمٌابٌة والتركٌبٌة للحلٌب .التأثٌر– 3

 -لو أخذنا معاملة البسترة وتأثٌراتها الثلاثة أعلاه نجد ما ٌلً :
 أن عملٌة البسترة تؤدي إلى المضاء التام على البكترٌا المرضٌة بأنواعها . –1اولا:

ء المجهرٌة وخاصة البكترٌا المحبة للبرودة كما أنها تمضً على العدد الكبٌر من الأحٌا –2
(Psychrophilic . وكذلن بكترٌا المولون ) 

 المضاء على الخمابر والأعفان بكل سهولة . – 3
 تأثٌر البسترة على الصفات الحسٌة : ثانٌاً :

ً نظراً لطرد العدٌد من المركبات الطٌارة والؽرٌبة  ولكن أي خلل فً لا ٌتأثر اللون أما الطعم فٌصبح نظٌفا
( والذي ٌنتج بسبب تحرر مجامٌع السلفاهٌدرٌل Cooked Flavorالبسترة لد ٌؤدي إلى الطعم المطبوخ )

(SH-GROUPS وخاصة )( من بروتٌنات الشرش )نتٌجة الدنترةΒ-Lactoglobuline 
 هذه الظاهرة .الأمٌنٌة المحتوٌة على الأواصر الكبرٌتٌة هً المسؤولة الربٌسٌة عن  الاحماضعلماً أن 

 -تأثٌر البسترة على الصفات الكٌمٌابٌة والتركٌبة للحلٌب : ثالثاً :
فالحلٌب عملٌة التجبن رخأتوومنها الصعوبات فً صناعة الجبن  حٌث تحصل بعض المشاكل التصنٌعٌة – 1

 وٌزداد الولت اللازم لؽرض التجبن.من الحلٌب الخام  المبستر ٌكون الل لدرة على التجبن
 لا تتأثر سترات الكالسٌوم بالبسترة . – 2
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 بروتٌنات الكازٌنات لا تتأثر بعملٌة البسترة . – 3
 تؤثر عملٌة البسترة على توزٌع النتروجٌن فً الحلٌب بشكل محدود . – 4
 لا تتأثر المادة الدهنٌة بالبسترة وكذلن سكر اللاكتوز . – 5
وهذا ٌؤدي إلى زٌادة نسبٌة فً لٌمة  CO2تؤدي البسترة إلى فمدان الؽازات الذاببة فً الحلٌب وخاصة ؼاز  ــ6

pH ٌؤدي إلىعكسً نجد أن الحرارة ستؤثر على فوسفات الكالسٌوم الذاببة أو الؽروٌة مماالحلٌب وبتأثٌر 

 . CO2تحرٌر الهٌدورجٌن وهذا ٌعادل الفمدان فً الحموضة بسبب فمدان 
لا  B2فٌتامٌن  .ٌتأثر بشكل نسبً Cتأثر بالبسترة فً حٌن فٌتامٌن تإن الفٌتامٌنات الذاببة فً الدهن لا  – 7

 % .10فٌتأثر بنسبة  B12أما فٌتامٌن ٌتأثر
تتأثر بعملٌة  Lipase , Phosphatase , Amylaseأما الإنزٌمات فً الحلٌب :نجد أن إنزٌمات  – 8

فأنها Protease , Peroxidase، أما أنزٌمات ٌضعؾ نشاطه فمط Gatalaseالبسترة فً حٌن أنزٌم 
المبستر  فً الحلٌب Phosphataseم ولد أستخدم وجود أنزٌم ˚70تماوم درجة حرارة البسترة حوالً 
 دلٌلاً على عدم كفاءة عملٌة البسترة .

 -ٌر معاملات التعمٌم على خواص الحلٌب ومكوناته :ثأما فٌما ٌتعلك بتأ
المضاء التام على جمٌع الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة وؼٌر المرضٌة ، ولكن أن وجدت فناتجة عن وجود  – 1

 والمسؤولة عن تخثر الحلٌب فً المنانً . Bacillusالبكترٌا السبورٌة وخاصة من نوع 
حصول تفاعلات جانبٌة ؼٌر مرؼوبة حٌث ٌصبح اللون بنً بسبب حصول التفاعلات البنٌة  – 2

(Browning Reactions( وخاصة تفاعلات مٌلارد )Maillard حٌث ٌحصل تفاعل بٌن المجامٌع )
، علماً أن من فً سكر اللاكتوز كوزالكلو ةالأمٌنٌة فً الحوامض الأمٌنٌة مع مجامٌع الألدهاٌدات فً جزٌب

ترتبط أرتباطا نواتج هذا التفاعل هو إنتاج بعض الصبؽات ذات اللون البنً وهً من نوع المٌلانٌن التً 
 كٌمٌابٌا مع بروتٌنات الحلٌب .

 ( والسبب كما ذكرنا فً الحلٌب المبستر .Cooked Flavourطعم ٌتصؾ بالطعم المطبوخ )الأن  – 3
صعوبة تجبن الحلٌب المعمم حٌث أن الحرارة العالٌة تؤدي إلى ترسٌب معظم الكالسٌوم الذابب إضافة إلى  – 4

، حٌث تصل نسبة بروتٌنات الشرش المترسبة على جسٌمات الكازٌن المترسبة زٌادة نسبة بروتٌنات الشرش
 % وهذا ٌؤدي إلى أنخفاض فً صلابة الخثرة .50إلى حوالً 

 لا تتأثر الكازٌنات . – 5
 ٌكون سكر اللاكتوز عرضة للتحلل إلى مكوناته إضافة إلى تحرر بعض الحوامض العضوٌة . – 6
 -أما أملاح الحلٌب فتتأثر على النحو التالً : – 7

 الكالسٌوم إلى الشكل ؼٌر الذابب .فوسفات تتحول أملاح  –أ 
 . للٌلأملاح السترات تتاثر بشكل  –ب 

 الذابب مع زٌادة درجة حرارة التعمٌم حٌث ٌحصل فمدان تام له  CO2على محتوى الحلٌب من ٌزداد التأثٌر – 8
 الفٌتامٌنات المماومة للحرارة سوؾ تتأثر بشكل طفٌؾ بالتعمٌم ، أما الأخرى فٌكون التأثٌر كبٌر حٌث تفمد – 9

 . C% من فٌتامٌن 50وأكثر من  B12% من  90وأكثر من  B1% من 35بنسبة 
 جمٌع الأنزٌمات تتلؾ بعملٌة التعمٌم . – 10

 Milk Condensation  :تكثٌؾ الحلٌبد. 
حفظ الحلٌب وتسهٌل نمله فكر الباحثون فً اٌجاد طرق للتخلص من كمٌة مابه ومن هنا نشأت لاطاله مدة 

 عملٌات تكثٌؾ الحلٌب )تركٌزه(.
% 60ٌعرؾ عادة باسم الحلٌب المبخر وهو عبارة عن حلٌب كامل ازٌل نحو  :خطوات تصنٌع الحلٌب المكثؾ

 .تتلخص خطوات صناعته فً الاتً:ثر أنواع الحلٌب المكثؾ انتشاراً من مابه وٌعتبر أك
 إستلام الحلٌب واختباره    -1
 التصنٌع ىتبرٌد الحلٌب وٌمكن حفظه حت    -2
 تسخٌن الحلٌب مبدبٌاً.    -3
 تكثٌؾ الحلٌب بجهاز التكثٌؾ.    -4
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  تبرٌد الحلٌب    -5
 عبواتتعببة الحلٌب فً     -6
 .تبرٌد ثم ٌعمبها عملٌة تعمٌم  اجراء عملٌة   -7
 فً مكان دافًء. العبواتحفظ  -8

 Drying of milk :تجفٌؾ الحلٌبهــ .
ناتج جاؾ منه لا تزٌد نسبة  ىللحصول عل ىٌنتج الحلٌب المجفؾ بازالة ماء الحلٌب بالحرارة أو بطرق اخر

 الشرش. او%. لد ٌجفؾ الحلٌب الكامل أو المنزوع منه جزء من الدهن أو الحلٌب الفرز4ى الرطوبة فٌه عل
 خواص التجفٌؾ:

 عدم تلؾ الحلٌب المجفؾ بسرعة لانخفاض نسبة الماء فٌه.  -1
اده أو تلؾ محتوٌاته بسبب صعوبة فسلوذلن  الحلٌب المجفؾ لمدة طوٌلة تبلػ السنة، ىعلالمحافظة  -2

عمل الانزٌمات  ماؾمنع نمو الاحٌاء المجهرٌة وإٌ ىنسبة الماء فٌه إذ ان ازالة الماء تساعد عل انخفاض
 الحلٌب. التً تتلؾ

 مسافات بعٌدة لصؽر حجمه وخفه وزنه. ىتملٌل نفمات النمل وذلن لسهولة نمل الحلٌب المجفؾ ال  -3
 تحتاجه. الحلٌب أو انه ٌصدر للبلدان التًولت ٌشح فٌه  ىتجفٌؾ الحلٌب الفابض عن الحاجة وتخزٌنه ال -4

 طرق تجفٌؾ الحلٌب
A. طرٌمة الاسطوانات Drum drying:  

 السطح  ىالحلٌب شٌباً فشٌباً عل هٌبة ؼشاء رلٌك وذلن بصب كمٌة للٌلة من ىفٌها ٌجفؾ الحلٌب عل     
 التً تدور بصورة مستمرة.  للاسطوانات المعدنٌة الخارجً

ٌتركب الجهاز من اسطوانتٌن من الحدٌد أو من الصلب ؼٌر لابل للصدأ 
تحت ضؽط ببخار تسخن الاسطواناتوافمٌتا الموضع. وهما مجوفتان 

ٌب. تبخر الماء من الحل ىبحٌث ٌعطً درجة حرارة عالٌة تساعد عل
 نهمااتجاهٌن متعاكسٌن إي كا معا فًالاسطوانات موضوعة بحٌث تدور

مسافة بسٌطة لاتتجاوز السنتمتر.عند بدأ تشؽٌل  الداخل وبٌنهما ىالتدور
ٌصب الحلٌب المراد تجفٌفه عة المناسبة ووانات بالسرطالاسالجهازتدار

فً الفجوة الموجودة بٌن الاسطوانتٌن فٌلتصك بكل اسطوانة ؼشاء رلٌك 
ثم تكشط المواد الصلبة اللبنٌة بعد الجفاؾ والتً تكون  من الحلٌب.

 ىكوُن علٌ. ٌستمبل الحلٌب المجفؾ بعد كشطه والذي الاسطوانات بواسطة سكٌنة صلبة ىملتصمة تماماً عل
ة لا تسرب الرطوب بالطحن وٌعبأ الناتج فً عل ىالجهاز. ثم ٌؤخذ ال أسفلرلٌمة فً آنٌة استمبال  هٌبة صفابح
  وبان كما به رابحة الطعم المطبوخ.بهذه الطرٌمة للٌل الذالمجفؾ  الٌها.الحلٌب

B.   طرٌمة الرذاذ Spray drying:  
حالة رذاذ رلٌك لتٌارات من الهواء الساخن. ٌرش الحلٌب  ىعل الحلٌب تتلخص هذه الطرٌمة بتعرٌض

الاسراع من  ىدورة/ثانٌة. تساعد هذه العملٌة عل 600بواسطة جهاز دوار ٌبلػ معدل دورانه حوالً 
جوانب ولاع ماكنة التجفٌؾ  ىترسٌب جزٌبات الحلٌب عل ىماء الحلٌب فً الهواء الحار فٌؤدي بذلن التبخٌر

ع وٌزال اوتوماتٌكٌاً. ٌفضل تكثٌؾ الحلٌب لبل تجفٌفه وذلن لتسهٌل العملٌة وزٌادة بشكل مسحوق حٌث ٌجم
نسبة المواد الصلبة  ىسرعة التجفٌؾ. ٌتولؾ معدل الانتاج فً اجهزة التكثٌؾ عل

 الموجودة فً الحلٌب.
 :لحفظ الحلٌب ىطرق اخر

 لهٌدروجٌن وق اكسٌد االحفظ بف    -1
 الحفظ بالاشعاع الذري.    -2
 الحفظ بالاشعة فوق البنفسجٌة    -3
 .الحفظ بالبسترة الكهربٌة    -4
 
 
 
 


