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طارق نهلةد.   البان نظري/ المحاضرة الثامنة 

 الالبان انتاج
 وصناعة المشطة فرز الحلٌب -1

وهو الذي ٌشمل معظم  (Creamالمشطة )عبارة عن فصل الحلٌب إلى جزٌبٌن احدهما ؼنً بالمادة الدهنٌة هو 
والجزء الاخر  .رون والمتبمً منها دون هذا الحجمماٌك 3الكرٌات أو الجسٌمات الدهنٌة والتً ألطارها أكثر من 

 (Skim milk).حلٌب الفرز 

 لفرز الحلٌب ، هما: طرٌمتان  توجد
الى ترن الحلٌب دون تحرٌن على درجات حرارة منخفضة وتتلخص ب)الترلٌد(  ــوتسمى ب :التملٌدٌةالطرٌمة  -1

 والسفلً هو الحلٌب الفرز نتٌجة اختلاؾ الكثافة. المشطةٌنفصل إلى جزبٌن علوي هو ان 
ٌكون وهو عبارة عن مجموعة من الألماع  Milk separatorٌستعمل فٌها الفراز أو : الطرٌمة المٌكانٌكٌة -2

 .الفصل فٌها على اساس الطرد المركزي
 -: صناعة المشطة -1

 حسب نسبة الدهن أي تسمٌاتها تختلؾ حسب بنسبة الدهن . وذلن من المشطةهنان أنواع مختلفة : أنواع المشطة
صناعة  فً وتستعمل% 36 – 25على نسبة دهن  تحتوي( Thin cream) (ةالخفٌف المشطةالنوع الأول )

 .الزبد بالطرٌمة التملٌدٌة
 تستخدمالمشطة المخفولة التً  وتستعمل فً صناعة% 45 – 36نسبة الدهن  (ةالمتوسط المشطةالنوع الثانً )

 .اعة الأٌس الكرٌم أو تجمٌل الكٌنفً صن
( وٌتم تصنٌع المٌمر 65%– 60% أي من )60لا تمل عن  انسبة الدهن فٌه (ةالبلاستٌكٌ المشطةالنوع الثالث )
 .الأعتٌادي

 .ً صناعة الزبد بالطرٌمة المستمرة% ٌستعمل ف80نسبة الدهن لا تمل عن  (ةالثمٌل المشطةالنوع الرابع )
 الحلٌب الفرز 

% ماعدا  12.5هو الناتج العرضً لعملٌة الفرز حٌث ٌحتوي هذا الحلٌب على معظم المواد الصلبة نسبتها 
. وكذلن مصدر عمم وٌدخل فً صناعة الأٌس الكرٌمالدهن ٌدخل هذا الحلٌب فً صناعة الحلٌب المبستر والم

 .خوله فً صناعة المعجنات المختلفةلإنتاج الكازٌن إضافة إلى د
 صناعة الزبد  – 2

% أما 80بالمادة الدهنٌة حٌث فً كل الأحوال ٌجب أن لا تنخفض هذه النسبة عن  ةؽنٌالهو أحد منتجات الألبان 
والزبد أنواع )حلو ، مالح ، ،الملح و البروتٌن % البالٌة هً نسبة4و % 16نسبة الماء فٌجب أن لا تزٌد عن 

 .%2.5ساب نسبة الدهن وتكون نسبته حامض( وتكون نسبة الملح عندما ٌملح الزبد على ح
 

 التصنٌعتتضمن طرٌمة 
 .مْ ثم أجراء عملٌة الترشٌح  35الحلٌب إلى حوالً  تسخٌن (1
 .% دهن 36 – 25 لشطة بنسبة دهنعلى  للحصولفرز الحلٌب  (2
عادة ما تكون درجة ، ٌسبب الطعم المر نتٌجة تحلل الدهن ٌز الذي ٌباللا إنزٌم المشطة للمضاء علىبسترة  (3

لتركز ٌعود أستعمال درجات الحرارة العالٌة  ب، سب مْ  5دلٌمة ثم ٌبرد الى  30/مْ  74 – 72حرارة البسترة 
وأخٌراً فسح ، موصل جٌد للحرارة لا ٌعد  ٌعتهأن الدهن بطب لجزء من الحلٌب ، كماالأحٌاء المجهرٌة فً هذا ا

المجال لتحرر بعض المكونات البروتٌنٌة التً تعمل على أعالة أمتصاص الأوكسجٌن من لبل الأواصر ؼٌر 
 .المشبعة لبعض الأحماض الدهنٌة 

من ذلن هو فسح المجال لتجمع  ؾدهساعة وال 24مْ لمدة  20 – 18على درجة حرارة  المشطةعتك ت (4
بعد التعتٌك  .مشطةمكونات البالً عن  فصلهاسهل ٌكبر حجمها وٌات الدهنٌة على شكل عنالٌد وبالتالً الحبٌب

 .مْ لبل عملٌة الخض صٌفاً وشتاءاً 12 – 8 إلى ة المشطةتخفض درجة حرار
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% من حجم 35على أن لا ٌزٌد عن  مشطةوضع التاجراء عملٌة الخض باستعمال جهازٌدعى الخضاض.( 5
البرودة  لان ةالبارد مشطةبعملٌة الخض والتً تعتمد على مزج الهواء بأكبر كمٌة ممكنة داخل الأ ألخضاض وتبد
 .بالهواء اوبالتالً تزٌد من أحتفاضه مشطةتزٌد من لزوجة ال

 
 ملاحظة مهمة لبل اجراء عملٌة الخض 

ات الكٌمٌاوٌة كأستعمال مادة الأٌوسات وهو عبارة ملمستعمل فً هذه العملٌة ٌجب تعمٌمه بأحد المعما الخضاض
عن مركب ٌحتوي على الٌود الفعال مع مواد منظفة أخرى وٌجب أن تضاؾ بالكمٌة المحددة وعدم أستعمال 

اض إلى حوالً الثلث بهذه المادة وعملٌة ضخلوعادة ٌملا أ الٌودمْ لعدم تطاٌر  30درجة حرارة تزٌد عن 
دلابك ولبل  10ار لمدة بخبالماء النظٌؾ ومن ثم ٌعمم بال ألخضاضلٌمة بعدها ٌؽسل د 10لمدة رالتعمٌم تستم

 .بأستعمال الماء المثلج مشطةالأستعمال ٌبرد إلى درجة حرارة ألل من درجة حرارة ال
دلابك  5مرورمن عملٌة الخض ٌكون فٌها عدد الفماعات الهوابٌة للٌل وحجمها كبٌر وبعد  المرحلة الأولى

ض من الأبخرة والؽازات ؼٌر المرؼوب الخضالٌص خالتهوٌة لت فتحةوتفتح  خضالأولى منها تولؾ عملٌة ال
 .بعملٌة الخض حتى أنتهاء وتكامل حبٌبات الزبد رمتبها وتؽلك هذه الفتحة وتس

صؽرها حٌث  تناهًعن طرٌك زٌادة أعداد الفماعات الهوابٌة و لمشطةد المساحة السطحٌة للهواء داخل اتزدا 
هذه الحبٌبات  تمرحبٌبات الزبد بالتكون وتكون على شكل رأس الدبوس وتس أدلٌمة تبد 35حوالً  مروربعد 

 .ب الخضٌحبة الحمص عندها نولؾ عملٌة الخض ونفصل حل حجم  بالكبر وصولاً إلى
Butter milk  المواد الصلبة فً )حلٌب الخض( هو الناتج العرضً لصناعة الزبد حٌث ٌحتوي على معظم

، التً لا ٌمكن فصلها ة الحبٌبات الدهنٌة الصؽٌرة جداً إضافة إلى نسبة للٌلة من الدهن تمثل هذه الكمٌ مشطةال
ٌدخل هذا الناتج فً صناعة المثلجات وكذلن فً صناعة المتخمرات إضافة إلى دخوله فً أؼذٌة الأطفال بعد 

 .التخفٌؾ
، وٌتم فً هذه % 16تتضمن إٌصال نسبة الماء فً هذا الناتج إلى حوالً عملٌة خدمة الزبد التً  اجراء( 6

 .%2.5على أن لا تزٌد عن  (لحمفً حالة الزبد الم)المرحلة إضافة الملح 
الناتج ٌراد خزنه لفترة طوٌلة أو فً  هذامخازن التجمٌد أذا كان  الىونملها علب او فً لوالب  تعببة الزبد( 7

 .مْ فً حالة أستهلاكه بسرعة 18 –درجة حرارة ألل من 
 الزبد المحمض

هو الزبد المصنع بأستعمال البادئ الذي هو عبارة عن مزرعة بكتٌرٌة ٌضم عدد من الأحٌاء المجهرٌة النمٌة 
ضة والنكهة فعلى سبٌل المثال البادئ التً تتعاٌش فٌما بٌنها ضمن ظروؾ متشابهة لكً تنتج مواد الحمو
أي أنها تنتج  ((Homo fermentativeالمستعمل فً صناعة الزبد ٌحتوي على بكترٌة متجانسة التخمر

( أي أنها التخمرللاكتٌن وهنان أحٌاء مجهرٌة أخرى تسمى بـ )بكترٌا الؽٌر متجانسة ابالدرجة الأساس حامض 
 مواد النكهة الأخرى المثال على النوع الأول وٌسمىتنتج حامض اللاكتٌن بدرجات ألل مع 

           lactis    Streptococcus و   scremori. St 
 
 

 Lactose        Homo        Lactic acid                           5%نوع الأول ٌعمل      
 % 95 نحامض اللاكتٌ                                            

 
 dextranicum    Leuconostocأو diacetolactis .St  النوع الثانً 
 % Diacetyl  +Lactic acid           Hetro           Lactose5 ٌعملأما النوع الثانً 

الجزء الأكبر من الزبد المصنع فً العالم ٌصنع بدون البادئ السبب محدودٌة حفظ الزبد الناتج ٌرافك ذلن 
ظهور نكهات ؼٌر مرؼوب فٌها أثناء الخزن السبب الثانً صعوبة أستعمال بادئ ذو نوعٌة عالٌة فً الصناعة 

إضافة إلى أنه ٌضٌؾ كلفة على  كذلن صعوبة السٌطرة على درجة نشاطه الفعلٌة فً جمٌع وجبات التصنٌع
الإنتاج أما فوابده ذلن )إضافة البادئ( فأن نكهة الزبد الناتج تكون ممٌزة ومرؼوبة إضافة إلى أن البادئ الجٌد 
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أحٌاءه تسٌطر على نمو المكروبات ؼٌر المرؼوب فٌها على الزبد كذلن ٌستفاد منه فً أخفاء الكثٌر من النكهات 
 .ها الأعلاؾ التً ٌتناولها الحٌوان الحلوب ؼٌر المرؼوبة التً سبب

 : كٌؾ ٌحضر البادئ
عند التحضٌر ٌجب أتباع الطرق )ماٌكرو باٌلوجً( فً تعمٌم الأدوات والأهتمام بالنظافة أثناء عملٌة التحضٌر، 

من معامل متخصصة تتواجد فً الدول المتمدمة حٌث ٌتم حفظ هذا  Mother cultureٌتم أستٌراد البادئ الأم 
ؼرام( من البادئ المجفؾ بطرٌمة  1البادئ فً أكٌاس صؽٌرة مفرؼة من الهواء وتحتوي على حوالً )

 التجمٌد)المجفد( .
ً الناتج من ٌتم تحفٌز البادئ النشط )الأم( الخاص بالتصنٌع من خلال تحضٌر البادئ الأم أي هو البادئ الأبتداب

مْ لمدة نصؾ ساعة ثم ٌبرد هذا الحلٌب  118د لعدة نملات فً حلٌب معمم على درجة حرارة فتحفٌز البادئ المج
مْ وأتباع الأسالٌب الماٌكروبالٌوجٌة ٌلمح الحلٌب بهذا البادئ تكرر هذه العملٌة لمرتٌن أو  22على درجة حرارة 

ا ٌحضر البادئ الوسٌط من خلال تلمٌح الحلٌب المبستر على ساعات بعده 8أكثر وصولاً لتخثر ٌحصل خلال 
ساعة بالبادئ أعلاه )فً كل ٌوم ٌتم تحضٌر بادئ أم من نفس بادئ ذلن الٌوم مستعملٌن ½ مْ لمدة  90درجة 
 .، ٌحضر من هذا البادئ بادئ العمل الذي ٌختلؾ عن البادئ السابك بالكمٌة فمط (مرةلحلٌب المعمم فً كل ا

 الأخرى المستعملة فً صناعة الزبدالمواد 
سنة )أن المواد الالملونات )سبب الإضافة لهذه الملونات( هو الحصول على ناتج متجانس باللون على مدار 

تنخفض نسبتها حسب الؽذاء وهذه المواد والعلفٌة الخضراء هً مصدر الكاروتٌن فً دهن الحلٌب تزداد 
ن هذه المواد التً تضاؾ )الكاروتٌن، الأناتو ، الكركم( على أن ر فً الزبد مصفمسؤولة عن شدة اللون الأ

 تكون هذه خالٌة من المواد المعدنٌة السامة .
 . Yogurt الٌوكرتصناعة  – 3

هو أحد منتجات الألبان المتخمرة والذي ٌصنع من حلٌب كامل الدسم مدعم بمواد صلبة لا دهنٌة لدرها على 
% كالحلٌب الفرز المجفؾ وٌستعمل فً تصنٌعه بادئ ٌحتوي على أحٌاء مجهرٌة تعٌش على درجات 2الألل 

، وهنان انواع من  St.thermophilusو  bulgaricus  Lactobacillusمْ( مثل  45حرارة عالٌة )
 الٌوكرت تسمى حسب الطعم المضاؾ مثل ٌوكرت العنب أو ٌوكرت الموز أو ٌوكرت الرمان .... ألخ .

 طرٌمة التصنٌع للٌوكرت
الحلٌب المستعمل أن ٌكون خالً من المضادات الحٌاتٌة لأن وجود ثلاث وحدات دولٌة تمنع نمو أحٌاء  – 1

البادئ وتفشل صناعة هذا المنتوج، وٌجب أن ٌكون الحلٌب ؼٌر ملوث بالحلٌب المسمى بحلٌب التهاب الضرع  
Mastits milk تً تدخل إلى الضرع عن ٌحتوي على أحٌاء مجهرٌة بنسبة عالٌة المسبب لهذا المرض وال

أي الأحٌاء التً  Coliformطرٌك فتحة الحلمة ، الأحٌاء المجهرٌة المسؤولة عن هذا المرض هً مجموعة 
ٌتلوث بها الحلٌب من مٌاه المجاري كذلن هنان أحٌاء أخرى تسبب فً هذا المرض مثل مجموعة 

Staphylococcus spp. 
 دلٌمة . 30لمدة  م°95 - 90هً وكرت ٌالبسترة المستعملة فً صناعة ال – 2
 . م° 45تبرٌد الحلٌب إلى درجة حرارة مناسبة لنمو أحٌاء البادئ وهً  – 3
 %من الحلٌب المبرد وٌمزج جٌدا.3-2بنسبة ٌضاؾ بادئ اللبن  –4
 التعببة فً الداح خاصة وذات احجام مناسبة  – 5
 الى ان ترتفع الحموضة وٌتصلب الموامم وتترن °42تنمل الالداح الى الحاضنة وتحضن على درجة  – 6
 .ى تكسر الموام المتصلبتنمل الالداح الى ؼرفة التبرٌد مع مراعاة عدم تحركها كً لا ٌؤدي ال –7

 . Cheese manufacturing الجبن صناعة – 4
ؼرام منه ٌسد حاجة الشخص المكتمل  112ٌعتبر من أؼنى المواد الؽذابٌة التً تتوفر للإنسان فعلى سبٌل المثال 

شرٌحة  16وهذه الكمٌة تعادل حوالً  A% من فٌتامٌن 60النمو ولٌوم واحد من الكالسٌوم وحوالً أكثر من 
ؼم لحم ستٌن، ومن الدول المتمدمة فً هذا الموضوع  160ؼرام سمن و  175بٌضات و  5من الصمون و

 أعلى انتاج فً أمرٌكا تلٌها فرنسا وأتحاد السوفٌتً وإٌطالٌا .
جبن، وفً فرنسا ٌأكل الفرد كٌلوات  10أستهلان الفرد أعلى أستهلان فً إٌطالٌا ٌأكل الفرد الواحد فً السنة 

 كؽم . 9كؽم والنروٌج وهولندا وسوٌسرا  12.5
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 تصنٌؾ الأجبان 
 -: الى لرطوبةحسب نسبة ا الاجبان ، فمثلا ٌصنؾلتصنٌؾ  عدٌدةك ابهنان طر

سنوات على  5% من الممكن حفظه 25 رطوبته لا تتجاوز البرمزانParmazan مثل: ( جبن جاؾ جداً 1
 الألل 

 % مدة حفظه سنة على الألل .36 – 25 رطوبتهتبلػ Cheedar مثل جبن الجدر :( جبن جاؾ 2
 حفظه عدة أشهر فمط . ٌمكنSheshur % مثل جبن الششر42 -36 رطوبتهنسبة  (جبن نصؾ جاؾ3
 لجبن الأبٌض مدة حفظه عدة أٌام .% مثل ا40نسبة الرطوبة أكثر من  : ي( جبن طر4

 : تصنٌؾ حسب طرٌمة الصناعة
عبارة من إنزٌم الرنٌن وبعض الأنزٌمات الأخرى التً تستخلص من الجزء  منفحة : أضافةب جبن مصنع (1

أشهر( حٌن ٌؤخذ هذا الجزء وٌنظؾ جٌداً وٌمطع  6الرابع من معدة الحٌوان المجتر الذي لا ٌزٌد عمره عن )
أي )ى العلب لوته الأنزٌمٌة سحك وٌطحن وٌعبا وتثبت علٌثم  جفٌفهملح الطعام حٌث ٌتم ت بواسطة وٌستخلص

 وٌعتمد ذلن على طرٌمة الأستخلاص . (الجزء الواحد منه كم جزء من الحلٌب ٌجبن
 بواسطة الحامض .جبن مصنع ( 2
 بواسطة منفحة وحامض .جبن مصنع ( 3

 . تصنٌؾ الأجبان حسب طرٌمة الإنضاج
الحاجة إلى أنضاج أو ٌنضج ،)الانضاج( ترن على سبٌل المثال جبن المشطة )الكرٌم( وجبن الكوتج ٌصنع دون 

الأجبان لعدة أسابٌع أو عدة أشهر أو سنوات لكً تظهر فٌها الصفات الخاصة بتلن الأجبان من ناحٌة الطعم 
والرابحة والموام والمظهر الخارجً ، ولد ٌحصل الإنضاج عن طرٌك نمو الأحٌاء المجهرٌة البكتٌرٌة فمط حٌن 

ٌاء عٌوب فً جسم الجبن وكل نوع من أنواع الجبن ٌتمٌز بكثٌر وعدد أنتشار العٌوب أو تنتج لسم من هذه الأح
 أن ٌكون الإنضاج ناتج عن الأعفان وخاصة مثل جبن الروكوفورد )جبن فرنسً( .

هو المنتوج الطازج أو الذي تم إنضاجه والمستحصل علٌه بعد التصفٌة من تجبن الحلٌب  الجبن بصورة عامة :
 .او من جبن كما فً صناعة الجبن المطبوخ أو المشطة أو الحلٌب الفرز 

مواد  أما المواد المضافة المسموح بها على أن لا ٌمصد من ذلن الأستعاضة عن أي من مكونات الحلٌب وتشمل
صدرها ؼٌر الحلٌب مثل التوابل أو ممنكهات طبٌعٌة ضرورٌة لخطوات الصناعة كذلن تشمل ؼٌر ضارة لكنها 

كلورٌد الكالسٌوم على أن ٌضاؾ بنسبة ،س كذلن تشمل هذه المواد المنفحة نبعض الخضر مثل الكرفس والبمدو
نكهة ؼٌر ضارة على الجبن الناتج  ؽة الأناتو أو الكاروتٌن ،موادب% كلورٌد الصودٌوم ، ص0.2لا تزٌد عن 

، ٌجب أن تذكر نسبة الدهن فً المادة ٌحب أن تظهر علٌه المعلومات التالٌة )أسم المطر المنتج ، نوع الجبن 
 الجافة الداخلة فً الجبن( .

 الجبن الطري خطوات صناعة 
ر مرؼوبة ٌتحمل درجات لم الحلٌب وٌفترض أن ٌكون من النوع الجٌد جداً خالً من الروابح الؽٌتسٌ – 1

ساعات )ٌحتوي على أعداد منخفضة  3فحص المثٌل الأزرق له لا ٌمل عن  ،الحرارة العالٌة دون التخثر
 من الأحٌاء المجهرٌة( ،

% ثم ٌصفى الحلٌب لتخلٌصه من الشوابب المربٌة وؼٌر  12.5وٌجب أن ٌحتوي على مواد صلبة بحدود  – 2
 %( 3المربٌة ثم تعدل نسبة الدهن فً الحلٌب بحٌث لا تمل عن )

 كافٌة لمتل جمٌع الأحٌاء المجهرٌة المرضٌة  دلٌمة، 30لمدة م ˚ 63ٌبستر هذا الحلٌب على درجات حرارة  – 3
       جزء  1تحسب كمٌة المنفحة اللازمة للتجبن حٌث كل م ˚35 – 30الحلٌب إلى درجة الحرارة التنفٌح ٌبرد  – 4

 تذابلتر حلٌب،  100ؼرام منفحة تكفً لتجبن  1جزء من الحلٌب ٌعنً كل  100من المنفحة ٌجبن 
لح الطعام لتسهٌل مْ مع أضافة كمٌة للٌلة من م 35ضعؾ من الماء الدافا درجة حرارته  40المنفحة بـ 

 أذابة المنفحة .
 فصل الشرش من الخثرة . – 5
% تمتزج جٌداً ، الشرش ٌساعد فً عملٌة التملٌح )ٌتجانس( بنسبة  2.5إضافة ملح الطعام لا تزٌد عن  – 6

 للٌلة فً الجبن .
 م.˚20 ساعة على هذه الحالة على درجة 12كبس الجبن وتترن لمدة  – 7
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طارق نهلةد.   نظري/ المحاضرة التاسعةالبان  

 صناعة متخمرات الحلٌب
Manufacture of milk fermentation 

 متخمرات الحلٌب:
ؼذاء وظٌفً جدٌدٍ لدٌمٍ، جدٌدٍ فً معرفة العلم الحدٌث لأهمٌته ولٌمته الؽذابٌة وفوابده الصحٌة، ولدٌمٍ فً تناولنا 

لبل البدء بالحدٌث عن اللبن الرابب تجدر الاشارة  الجؽرافٌةواستهلاكنا له كأحد أهم منتجات الألبان فً منطمتنا 
فلا بد عند الحدٌث عن اللبن  ،اللبن الرابب كلمة "لبن" فً اللؽة ٌمصد بها الحلٌب  ، ألا وهوyoghurtالى ان 

 من إضافة كلمة "رابب" أو "مخمر" لتمٌٌزه عن اللبن الطبٌعً ؼٌر المخمر، وهو الحلٌب . المخمر أو الرابب
سنة بعد المٌلاد، وٌعتمد أن الأتران هم أول من أنتج هذا الؽذاء، إذ  800 ٌعود تارٌخ اللبن الرابب إلى حوالً 

 طرٌك تخمٌره.  ناجعة فً حفظ اللبن )الحلٌب( عن إلى التعرؾ على وسٌلة فاعلة و -عزوجل–هداهم الله 

به تؽٌرات كٌمٌابٌة فً خواصه راجعة  اللبن المتخمر هو أحد منتجات الألبان وهو عبارة عن حلٌب حدثت
للكابنات الحٌة الدلٌمة )بكترٌا حامض اللاكتٌن( التً تضاؾ بشكل متعمد إلى الحلٌب وتؤدي إلى تؽٌر حالة 
الحلٌب من الحالة السابلة إلى الحالة المتماسكة )المتخثرة( والتً تشبه الجلً، وتعرؾ التؽٌرات الناتجة عن عمل 

 .الدلٌمة بعملٌة التخمر هذه الكابنات الحٌة

اللبن الرابب على أنه أحد منتجات الحلٌب المتخثرة  Codex Alimentarius تعرؾ لجنة دستور الؽذاء
 مض اللبن )اللاكتٌن( بفعل بكتٌرٌا من نوعاوالناتجة عن تخمر الحلٌب وإنتاج ح

Lactobacillus bulgaricus و Streptococcus thermophilus  ببكتٌرٌا حامض  ٌعرؾأو ما
. وٌصنع اللبن الرابب عن طرٌك ؼلً الحلٌب ثم إضافة البادبة Lactic Acid Bacteria (LAB)اللبن

البكتٌرٌة )الروبة(، ثم حضن الحلٌب المراد تخمٌره فً حاضنات مدفأة )على المستوى التجاري(، أو تؽطٌة 
لمنزلً(، وذلن لتحفٌز عملٌة التخمر البكتٌري وعاء الحلٌب المروب وحفظه فً مكان دافًء )على المستوى ا

لسكر الحلٌب )اللاكتوز( وتحوٌله إلى حامض اللبن )اللاكتٌن(، حٌث ٌسهم إنتاج الحامض فً زٌادة الحموضة 
 ومن ثم حصول التخثر لبروتٌن الحلٌب )الكازٌن(، فٌتحول الحلٌب من الشكل السابل إلى الشكل الهلامً.

 لرائبالمٌمة الؽذائٌة للبن ا

تنبع المٌمة الؽذابٌة للبن الرابب من لٌمة المادة الؽذابٌة الأصلٌة التً صنعت منه، ألا وهً الحلٌب. ومع أن 
الحلٌب واللبن الرابب ٌشتركان إلى حد كبٌر فً محتواهما من العناصر الؽذابٌة، إلا أن عملٌة التخمر تؤدي إلى 

ٌة فً المنتج الجدٌد، وتعتمد هذه التؽٌرات على نوع حصول تؽٌٌر ملحوظ فً محتوى بعض العناصر الؽذاب
البادبة البكتٌرٌة المستعملة فً عملٌة التخمر وعلى عوامل أخرى منها نوع وكمٌة المواد الصلبة المضافة إلى 

 الحلٌب لبل التخمر ودرجة حرارة التخمر ومدته.

-Βالعناصر الؽذابٌة التً من أهمها فٌتامٌنات  : تعد منتجات الألبان عموماً مصدراً ممٌزاً للعدٌد منالفٌتامٌنات
(. ونتٌجة لعملٌة 12Β( والكوبالامٌن )6Β( والبٌرٌدوكسٌن) 3Β( والنٌاسٌن )2Βالمركب مثل الراٌبوفلافٌن 

تخمر الحلٌب، ٌتؽٌر محتوى بعض الفٌتامٌنات فً اللبن الرابب نتٌجة لتؽٌر الظروؾ الكٌمٌاوٌة فً اللبن مثل 
ما تسهم عوامل أخرى فً حصول هذا التؽٌر مثل عملٌات البسترة والفلترة العالٌة ونوع تؽٌر الحموضة، ك

البادبة البكتٌرٌة المستعملة، وفً الممابل تتمتع العناصر المعدنٌة بنوع من الثبات والاستمرار. ومن أبرز الأمثلة 
ذا الفٌتامٌن للنمو، فٌمل محتواه ، حٌث تستعمل بكتٌرٌا حامض اللاكتٌن ه 12Βعلى تؽٌر محتوى الفٌتامٌنات هو

فً منتج اللبن الرابب، وفً الممابل فإن محتوى اللبن الرابب من فٌتامٌن حامض الفولٌن ٌزداد بفعل بكتٌرٌا 
التخمر ، وٌعتمد مدى الزٌادة على نوع البادبة البكتٌرٌة، حٌث لوحظ أن محتوى اللبن الرابب من هذا الفٌتامٌن 

 S. thermophilusو   L. bulgaricusمن نوع ٌزداد بوجود البكتٌرٌا
 Bifidobacteria بٌنما ٌمل محتواه بزٌادة البكتٌرٌا من نوع  

ٌعد الحلٌب ومنتجات الألبان مصدراً أساسٌاً لسكر الحلٌب الثنابً )اللاكتوز(، وٌبلػ محتوى هذا  :سكر اللاكتوز
مض ا% من مجموع المكونات ، وخلال عملٌة التخمر تموم بكتٌرٌا ح6لبل التخمر حوالً  الحلٌبالسكر فً 

% من هذا السكر إلى الشكل المابل للامتصاص وهو السكر الأحادي الكلوكوز 30-20اللبن بهضم وتحلٌل 
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كما تموم ، Lactaseوالكالاكتوز، وذلن بسبب إفرازها للإنزٌم الهاضم للسكر الثنابً وهو إنزٌم اللاكتٌز
 مض اللاكتٌن.االبكتٌرٌا بتحوٌل جزء من سكر الكلوكوز إلى ح

ً فً التخفٌؾ من حدة أعراض حالة عدم تحمل سكر اللاكتوز  وتنبع الأهمٌة التؽذوٌة لهضم اللاكتوز جزبٌا
Lactose Intolerance  ًالمتمثلة بانتفاخ البطن وآلامه والإسهال عند تناول الحلٌب، والتً تصٌب عددا

 كبٌراً من الناس فً منطمتنا بسبب نمص وراثً للإنزٌم الهاضم لسكر الحلٌب فً الأمعاء وهو 
 β-Galactosidase إنزٌم اللاكتٌز(Lactase) الأمر الذي ٌفسر لدرة هذه الفبة من المصابٌن على تحمل ،
لبن الرابب أكثر من الحلٌب الطازج، كما أشارت بعض الدراسات إلى تحسن لدرة مرضى عدم تحمل اللاكتوز ال

على تحمل كمٌات كبٌرة من هذا السكر تم إضافتها إلى اللبن الرابب، بالممارنة مع نفس الكمٌة فً الحلٌب 
اللاكتٌز، تسهم فً تحسٌن حالة التحمل العادي، مما ٌشٌر إلى وجود مركبات أخرى فً اللبن الرابب، عدا إنزٌم 

 لهذا السكر الثنابً.
ٌحتوي اللبن الرابب على كمٌة من البروتٌن أعلى للٌلاً من تلن الموجودة فً الحلٌب الطازج، وذلن  البروتٌن:

خلال عملٌة تصنٌع اللبن الرابب،  Non fat dry milkبسبب إضافة كمٌة من الحلٌب الجاؾ منزوع الدسم 
د من محتوى البروتٌن فً المنتج النهابً. ولد أشارت بعض الدراسات إلى أن بروتٌن اللبن الرابب أسهل مما ٌزٌ

هضماً من مثٌله الموجود فً الحلٌب الطازج، وذلن بسبب عملٌة الهضم الأولً للبروتٌن التً تموم بها بكتٌرٌا 
 Freeمن الأحماض الأمٌنٌة الحرة حامض اللبن، ومما ٌؤكد صحة هذا الأمر زٌادة محتوى اللبن الرابب 

amino acids وخاصة البرولٌنوالكلاٌسٌن منها، بالممارنة مع الحلٌب الطازج، إذ وجد أن محتوى اللبن ،
ً مع زٌادة مدة التخزٌن فً التبرٌد، مما ٌعنً أن الإنزٌمات  الرابب من هذه الأحماض الأمٌنٌة ٌتضاعؾ تباعا

إفرازها من الخلاٌا البكتٌرٌة، كما أشارت بعض الدراسات إلى أن بكتٌرٌا  الهاضمة للبروتٌن والببتٌدات ٌتم
 حامض اللبن تتفاوت فً ممدرتها على هضم البروتٌن، حٌث وجد أن بكتٌرٌا

L. bulgaricus أكثر ممدرة على هضم البروتٌن من S.  thermophilus. خلال عملٌة التخمر، تسهم
المعاملة الحرارٌة وإنتاج الحامض فً حصول تخثر لبروتٌن الكازٌن، وهو البروتٌن الأساسً فً الحلٌب، مما 
ٌساعد كذلن فً تحسٌن هضمٌة هذا البروتٌن بالممارنة مع كازٌن الحلٌب ؼٌر المتخثر، كما أن عملٌة التخمر 

ٌن العالٌة فٌه، مما ٌجعل اللبن الرابب مصدراً مهماً للبروتٌن الكامل، كما للحلٌب لا تؤثر سلباً على جودة البروت
 الحلٌب.فً هو 

%(، وخلال عملٌة التخمر 3.25ؼم ) 100ؼم/3.25ٌبلػ محتوى الدهون فً اللبن الرابب حوالً  :الدهون
بإفراز إنزٌم تحصل تؽٌرات طفٌفة على محتوى اللبن الرابب من الدهون، حٌث تموم بكتٌرٌا حامض اللبن 
ً لذلن محتوى اللبن الرابب من الأحماض الدهنٌة الحرة   Free fatty اللاٌبٌز المحلل للدهون، فٌزداد تبعا

acid , ولعل أبرز ما ٌمٌز اللبن الرابب من الناحٌة التؽذوٌة والصحٌة، احتواؤه على كمٌة أعلى من الأحماض
بالممارنة مع الحلٌب، إذ تشٌر البحوث إلى  Conjugated linoleic acid (CLA)(omega 6) الدهنٌة 

 لدرة هذه الأحماض الدهنٌة الممترنة من نوع لٌنولٌن على تحفٌز المناعة ومماومة السرطان.
، حٌث ٌعد الحلٌب الزنن و والبوتاسٌومممٌزاً للكالسٌوم والفوسفور ٌعد اللبن الرابب مصدراً  :العناصر المعدنٌة

أهم المصادر الؽذابٌة لهذه العناصر المعدنٌة فً وجباتنا الؽذابٌة. وتنبع أهمٌة الكالسٌوم واللبن الرابب والأجبان 
من حمٌمة كونه المكون الأساسً للعظام والأسنان، حٌث تزداد الممررات والتوصٌات التؽذوٌة لهذا العنصر 

ته لدى النساء بعد الاربعٌن، خلال عملٌات النمو والحمل والرضاعة لتؽطٌة الحاجة المتزاٌدة منه، وتزداد أهمٌ
 حٌث ٌزداد تعرضهن لخطر الإصابة بهشاشة العظام بسبب تدنً مستوى هرمون الإستروجٌن لدٌهن.

تمٌز عناصر الكالسٌوم تفً اللبن الرابب  pH خلال عملٌة التخمر، ونتٌجة لانخفاض لٌمة درجة الحموضة 
مرتبط، مما ٌحسن من امتصاصها والاستفادة منها. كما والمؽنٌسٌوم بوجودها على الشكل الأٌونً الحر وؼٌر ال

تسهم زٌادة الحموضة فً منع حامض الفاٌتٌن من تثبٌط أو تملٌل امتصاص الكالسٌوم، الذي ٌرتبط فً الظروؾ 
 .العادٌة بالكالسٌوم وٌملل من وفرته الحٌوٌة وامتصاصه

 التأثٌرات الصحٌة للبن الرائب

 ً ومن -تشٌر نتابج العدٌد من الدراسات البٌوكٌمٌابٌة والسرٌرٌة إلى أن تناول الحلٌب ومنتجات الألبان عموما
ٌسهم بشكل واضح وملموس فً خفض معدل الإصابة بارتفاع ضؽط   بشكل منتظم ٌومٌاً، -أهمها اللبن الرابب

ارتفاع محتوى الحلٌب ومنتجاته من العناصر  الدم والجلطة الملبٌة، وتعزو الدراسات ذان التأثٌر الولابً إلى
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المعدنٌة الثلاثة: الكالسٌوم والمؽنٌسٌوم والبوتاسٌوم، والتً ٌسهم تواجدها بشكل متوازن ومتناسك فً منتجات 
الحلٌب فً الحد من الإصابة بتلن الأمراض، كما ٌسهم تدنً محتوى هذه المنتجات من الصودٌوم فً تفعٌل هذا 

، بٌنما تصل نسبة   1:3.33وبالنظر إلى نسبة البوتاسٌوم إلى الصودٌوم فً اللبن الرابب نجدهاالدور الولابً، 
 ، وهً نسب مثالٌة للمحافظة على صحة الجسم.  1:1.27الكالسٌوم إلى الفوسفور

تطور وٌتزاٌد الاهتمام العلمً فً الولت الراهن باللبن الرابب ومنتجات الألبان المخمرة الأخرى نتٌجة لبروز و
 وٌعنً ،Probioticsعلم الأؼذٌة الوظٌفٌة ومكوناتها، والتً من أهمها المحفزات الحٌوٌة أو ما ٌعرؾ ب 

مضادات الحٌاة( إذ أن   Antibioticsعكس الـ )الانتٌباٌوتن وهً( For life)  مصطلح البروباٌوتن للحٌاة
ة منها والنافعة بٌنما تموم بكترٌا البروباٌوتن المضادات الحٌاتٌة تعمل على المضاء على الأحٌاء المجهرٌة الضار

 .بالتأثٌر على البكترٌا الضارة وتمنع نموها وتحل محلها وتموم بتأثٌرها الاٌجابً
على أنها أحٌاء دلٌمة حٌة ٌتم تزوٌدها من خلال الأؼذٌة وتعمل على تحسٌن التوازن  تعرؾ المحفزات الحٌوٌة

المٌكروبً فً الأمعاء من خلال زٌادة عدد البكتٌرٌا النافعة ممابل البكتٌرٌا الضارة الموجودة فٌها، وٌعتمد أن لها 
 خصابص حٌوٌة فسٌولوجٌة وتأثٌرات بٌوكٌمٌابٌة إٌجابٌة لصحة الإنسان.

بكترٌا البروباٌوتن بأنها: كابنات    FAWومنظمة الؽذاء والزراعة  WHO عرفت منظمة الصحة العالمٌةولد 
حٌة دلٌمة وإذا ما تواجدت بأعداد كافٌة فإنها تؤدي إلى إحداث تؽٌٌرات صحٌة للمضٌؾ عن طرٌك إحداث 

تكون هذه المٌكروبات توازن فً الكابنات الحٌة التً تعٌش فً الأمعاء، ولد اشترط هذا التعرٌؾ أن 
 خلٌة/ؼم.  910-610 لإحداث الأثر الصحً المطلوب وان تكون موجودة بأعداد كافٌة لا تمل عن  viableحٌة
 كما عرؾ المؤتمر العالمً للبرنامج الصناعً لبكترٌا حامض اللاكتٌن 

(Lactic acid Bacteria Industerial Platform) روبات الحٌة التً البروباٌوتن بأنها: أعداد من المٌك
 .تؤدي للنفع بالصحة إلى جانب وظٌفتها الأساسٌة فً التؽذٌة

 probioticsهنان أنواع عدٌدة من المٌكروبات التً لها صفة

 Lactobacillus acidophilus ,Lactobacillus casei,Bifidobacterium bifidum , 

 B. longum , Streptococcus  thermophilus ,L.bulgaricus , وؼٌرها. 
 

 
 

 :ومن أهم الخصابص التً ٌجب أن تتمٌز بها بكترٌا البروباٌوتن هً

 المضٌؾ تحت ظروؾ   colonizationالمدرة على البماء وتحمل ظروؾ المضٌؾ وتكوٌن مستعمرات  1-

 .البماء فً تعاون مع النظام المناعً للمضٌؾ وتحفٌزه وتنشٌطه  2-

  Anti-microbal substances مٌكروباتلإنتاج بعض المواد المثبطة ل  3-

 .للمضادات الحٌوٌة  وان تكون ثابتة Stability acid and Bile تتحمل الحموضة وأملاح الصفراء  4-

 .أن تكون ؼٌر سامة، وؼٌر ممرضة، وؼٌر مسببة للحساسٌة، وؼٌر مسببة للطفرات  5-

 .وان لا تؤثر بالسلب على جودة المنتوج لها صفات الحٌوٌة والنمو والبماء خلال التصنٌع والحفظ  6-
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وٌتمٌز اللبن الرابب باحتوابه على نوعٌن أساسٌٌن من البكتٌرٌا النافعة )المحفزات الحٌوٌة( هما نوعً بكتٌرٌا 
 Lactobacillus and حامض اللبن اللتان تستعملان فً تصنٌع اللبن الرابب، وهً بكتٌرٌا

Streptococcus ، 
، حتى Bifidobacteria مثلببنواع أخرى من المحفزات الحٌوٌة فً تصنٌع اللبن الراكما ٌمكن استعمال أ

أظهرت  ومع تطور البحث العلمً المتعلك باللبن الرابب، Bioyoghurt أصبح ٌطلك علٌه اللبن الرابب الحٌوي
بالإضافة إلى لٌمتها التؽذوٌة الألبان المتخمرة ذات أهمٌة كبٌرة من الناحٌة الصحٌة والعلاجٌة الدراسات العلمٌة 

نظراً لما تحوٌه من بكترٌا البروباٌوتن والتً هً بكترٌا صدٌمة للإنسان ولما تحدثه هذه البكترٌا من تأثٌرات 
 ومنها : اٌجابٌة على صحة المستهلن

 Lactose Intolerance التخفٌؾ من حدة أعراض مرض عدم تحمل سكر الحلٌب اللاكتوز .  1
الإشارة إلٌه مسبماً، وتبرز أهمٌة هذا التأثٌر إذا علمنا أن نصؾ البالؽٌن فً العالم ٌعتمد أنهم مصابون ولد تمت  

 %.100بهذا الداء، وأن انتشار هذا الداء لد ٌصل فً بعض الدول الآسٌوٌة إلى 

 Colon Cancerالولاٌة من سرطان المولون .2
ثبٌط نمو الخلاٌا ترة بكتٌرٌا حامض اللبن على منع وبرٌة إلى لدتفمد أشارت العدٌد من الدراسات المخ

السرطانٌة، وذلن من خلال آلٌات عدة منها: تموٌة مناعة الأمعاء الؽلٌظة، لدرة بكتٌرٌا حامض اللبن على تؽٌٌر 
درجة الحموضة فً الأمعاء الؽلٌظة مما ٌساعد فً تثبٌط نمو البكتٌرٌا الضارة الموجودة فٌها، لدرة المحفزات 

على إفراز مخلفات أٌضٌة تسهم فً تثبٌط الخلاٌا البكتٌرٌة المساعدة فً حصول سرطان المولون   الحٌوٌة
الارتباط بالمركبات المسرطنة   وكذلن لدرة تلن المخلفات على منع المواد المسرطنة من إحداث الخلل الجٌنً،

ٌراً ملٌناً ومسهلاً لمرور الفضلات، مما ٌسهم فً ومنعها من التأثٌر على خلاٌا المولون. كذلن فإن للبن الرابب تأث
الولاٌة من خطر الإمسان ومضاعفاته وسرطان المولون، وإن كانت بعض الدراسات لد أشارت إلى أن هذا 
 التأثٌر ٌختلؾ حسب المجموعات البشرٌة وطبٌعتها الؽذابٌة ونوع البكتٌرٌا المستعملة فً تحضٌر اللبن الرابب.

  Diarrhea     لإصابة بالإسهالالتملٌل من ا . 3
فمد أظهرت نتابج البحوث العلمٌة لدرة المحفزات الحٌوٌة الموجودة فً اللبن الرابب وؼٌره من الأؼذٌة المحتوٌة 

مما ٌساعد  IgAعلٌها على زٌادة وتحسٌن المدرات المناعٌة للأمعاء، من خلال زٌادة البروتٌنات المناعٌة 
ٌة من الإسهالات والالتهابات المعوٌة، وخاصة عند الأطفال، وكذلن بسبب ممدرتها الإنسان فً الولاٌة والحما

 على تثبٌط نمو البكتٌرٌا الممرضة المسببة للإسهال.
 Inflammatory Bowel. الولاٌة والتخفٌؾ من أعراض أمراض إلتهاب المولون المزمن4

Diseases (IBD)  داء كرون مثل Crohn's disease لون التمرحً والتهاب المو
نتٌجة لطبٌعة هذه الأمراض وارتباطها بالجانب المناعً من جسم الإنسان،  :Ulcerative Colitis المزمن

فمد أظهرت نتابج العدٌد من الدراسات العلمٌة السرٌرٌة لدرة المحفزات الحٌوٌة الموجودة فً اللبن الرابب على 
فٌؾ من حدتها لدى المصابٌن بها، ولد عزت البحوث تلن التملٌل والولاٌة من الإصابة بهذه الأمراض، والتخ

التأثٌرات الإٌجابٌة إلى آلٌات ممترحة عدة، منها: لدرة المحفزات الحٌوٌة فً اللبن الرابب على زٌادة إنتاج 
فً المولون، والتوسط فً التفاعلات المناعٌة فً المولون والتملٌل من إنتاج مركبات  IgA البروتٌنات المناعٌة

التً تتوسط التفاعلات المناعٌة المؤدٌة إلى حدوث الإلتهاب. وٌعد العلماء الآن  Cytokines سٌتوكٌنال
ً فً معالجة مرضى التهاب المولون المزمن لخلوها من  استخدام المحفزات الحٌوٌة من أنجع وأكثر السبل أمانا

ن الأمراض، إلا أنه لا ٌمكن بطبٌعة الحال الآثار الجانبٌة التً تسببها الأدوٌة الشابعة المستعملة فً علاج تل
 .الاعتماد كلٌا ً على اللبن الرابب فً علاج هذه الأمراض لخطورتها وشدتها

 التخفٌؾ من حدة الإصابة بنزلات البرد والرشح الشتوي. 5 
Common Cold and Influenza:  استعملت المحفزات الحٌوٌة فً علاج المرضى المصابٌن بالرشح

 .لانفلونزا ونزلات البردا
علاج لرحة المعدة أو الحد من الإصابة بها:  Peptic Ulcer التخفٌؾ من حدة الإصابة بالمرحة الهضمٌة .6

لرحة المعدة وتعد الإصابة بهذا المٌكروب عامل من عوامل   Helicobacter pyloriحٌث ٌسبب المٌكروب
حدوث سرطان المعدة، وهو مٌكروب انتهازي ٌسبب المرض بدون سبب، والمعاملة بالمضادات الحٌوٌة تمضً 

 علٌه ولكن لد تسبب أعراضاً جانبٌة وتحول المٌكروب إلى مماوم. ولد وجد أن بعض أنواع البروباٌوتن
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لها المدرة على تملٌل معدل التوطن لهذا L.  johnsoiila 1 و   Lactobacillus gasseri 2716وهً

ٌثبطان هذا المٌكروب إذ تم تؽذٌة بعض الأشخاص  L . acidophilus   و L. casei بكترٌاووجد أٌضاً أن 
لمدة ستة أسابٌع فمل نشاط  النوعٌن من البكترٌاالمصابٌن بألبان متخمرة حاوٌة على هذٌن 

 %33 .إلى %64 من    H. pyloriمٌكروب

ٌعانً الكثٌر من الناس من مرض التحسس لبروتٌن الحلٌب البمري، : التخفٌؾ من الحساسٌة لبروتٌن الحلٌب.7
مض اللبن الموجودة فً اللبن الرابب على التخفٌؾ من حالة افمد أظهرت الدراسات العلمٌة لدرة بكتٌرٌا ح

 البكتٌرٌا النافعة على تثبٌط التفاعلات المناعٌة المفضٌة لحصول الحساسٌة.الحساسٌة، وذلن من خلال لدرة هذه 
: فمد ثبت علمٌاً أن استهلان الألبان المتخمرة ٌعمل على خفض نسبة خفض نسبة الكولٌستٌرول بالدم. 8

 .(Low density lipoprotein) (LDL) الكولٌستٌرول الضار بالدم
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

لبكترٌا البروباٌوتن المتواجدة فً الألبان المتخمرة المدرة على تثبٌط ومنع : .إنتاج بعض المضادات البكتٌرٌة9
نمو البكترٌا المرضٌة من خلال إفراز بعض المواد المضادة مثل 

 . Nicinوالنٌسٌن  Bacteriocinالبكترٌوسٌن
 
ٌؤدي إلى : أظهرت التجارب السرٌرٌة الصؽٌرة أن استهلان الألبان المتخمرة ممكن أن .خفض ضؽط الدم10

ضؽط الدم وٌعتمد أن هذا بسبب تأثٌر الببتٌدات الناتجة أثناء التخمر والتً تكون مشابهة  انخفاض للٌل فً
 .لمثبطات الإنزٌم المحول للانجٌوتنسٌن
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طارق نهلةد.   البان نظري/ المحاضرة العاشرة 
 

 منتجات الالبان العرضٌة
 -المنتجات العرضٌة لصناعات الألبان المختلفة ومن أهمها :هنان العدٌد من 

 الجبن . صناعةناتج من    Wheyالشرش  – 1
 المشطة .فرز الحلٌب الى جزبٌن هما حلٌب الفرزوناتج من    Skim milkالحلٌب الفرز  – 2
 الزبد . صناعةناتج من     Butter milkالحلٌب الخض  – 3

 . heyWالشرش    أولاً :
ً والمٌمة ٌعد  شرش الجبن من النواتج العرضٌة المهمة فً صناعة الألبان من حٌث الكمٌات المنتجة منه سنوٌا

 الؽذابٌة التً ٌحتوٌها كذلن تعدد المنتجات التً تصنع منه .
 -ومن أهم المنتجات المصنعة منه ما ٌأتً :

 الخمٌرة .– 2البوادئ .– 1
 إنتاج أعلاؾ الحٌوانات . – 4                  صناعة اللاكتوز . – 3
 إنتاج حامض اللاكتٌن . – 6           إنتاج الكحول الأثٌلً .   – 5
 B2(Riboflavin. ) إنتاج الراٌبوفلافٌن – B12    8 الكوبلامٌنإنتاج فٌتامٌن  – 7
 إنتاج الدهن . – 10                 الشرش المتخمر  – 9
 صناعة الخل . – 12         صناعة بعض الأجبان – 11
 الشرش المجفؾ وأستخدامه فً صناعة المثلجات  – 14    إنتاج مشروبات الشرش    – 13
 انتاج بروتٌن للرٌاضٌٌن                                        -15

 -الجدول الآتً ٌوضح التركٌب الكٌمٌائً الإجمالً لشرش الجبن :
 النسبة )%( المكون

 
 92 الماء 
 0,9 البروتٌن
 0,3 الدهن
 5,1 اللاكتوز
 0,6 الأملاح

 -هنالن نوعان منه :
 وهو الناتج من صناعة الجبن بطرٌمة المنفحة .    الشرش الحلو – 1
 وهو الناتج من صناعة الجبن بطرٌمة الحوامض .    الشرش الحامضً – 2

 Skim milk الحلٌب الفرز ثانٌاً :
ً على تركٌب المنتوج العرضً لصناعة  ً إن تركٌب حلٌب الفرز ٌعتمد أساسا المشطة بواسطة الفرازات ، علما

 الحلٌب الكامل الدسم المستخدم فً عملٌة الفرز .
 -أما نسب مكونات الحلٌب الفرز فهً :

 % . 90,8ماء  – 1
 % .0,2 – 0,05دهن  – 2
 % .3,7بروتٌن  – 3
 % .5لاكتوز  – 4
 % .0,8رماد )الأملاح(    – 5

 -أما أهم المنتجات المصنعة بأستخدام الحلٌب الفرز :
 ( .Cottageصناعة بعض أنواع الأجبان مثل جبن الكوتج ) – 1
 وؼٌرها . والٌوؼرت صناعة بعض أنواع الألبان المتخمرة )اللبن( مثل اللبن اللبلؽاري – 2
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 تحضٌر البوادئ من الحلٌب الفرز . – 3
 صناعة الحلٌب المكثؾ . – 4
 صناعة الحلٌب الفرز المجفؾ بأنواعه . – 5
 أستخداماته فً صناعة المارجرٌن .– 6
 أستخداماته فً صناعة المشطة الصناعٌة .– 7
 أستخداماته فً صناعة المثلجات )الأٌس الكرٌم( .– 8
 أستخداماته فً صناعة الخبز والمعجنات لتحسٌن النكهة واللون .– 9
 والمشروبات وؼٌرها الكثٌر . أستخداماته فً صناعة السلاطات- 10

 .  Butter milkالحلٌب الخض   ثالثاً :
هو الناتج العرضً من صناعة الزبد ، حٌث أنه ٌحتوي على جمٌع مكونات الحلٌب تمرٌباً ولكن بنسب تختلؾ 

 عما موجود فً الحلٌب الكامل .
 -هنالن نوعان منه :

 صناعة الزبد من المشطة وبدون إضافة البادئ.الناتج عن             الحلٌب الخض الحلووهو  – 1
 والمشطة التً أضٌفت لها البادئ االحلٌب الخض الحامضً        ناتج عن صناعة الزبد أما من الحلٌب  – 2

 أما تركٌب الكٌمٌائً فهو :
 حلٌب خض حامضً حلٌب خض حلو المكون
 %91 % 91 الماء 

 %9 %9 مواد صلبة كلٌة 
 %4,2 %4,5 لاكتوز
 %3,5 %3,4 بروتٌن
 %0,5 %0,4 دهن
 %0,8 %0,7 أملاح 

 
 -أستعمالات حلٌب الخض فً الصناعات الؽذائٌة :

 كشراب منعش متخمر . – 1
 لصناعة الكازٌن . – 2
 لصناعة بعض الأجبان مثل جبن حلٌب الخض . – 3
 لصناعة حلٌب الخض المكثؾ أو المجفؾ . –4
 فً صناعة الخبز لتدعٌمه وأعطابه الصفات المرؼوبة . – 5
 فً صناعة المثلجات اللبنٌة . – 6
 أستعماله فً تؽذٌة الحٌوانات الصؽٌرة والدواجن .– 7

 الشؤون الصحٌة والنظافة فً معامل الألبان 
ملٌة السٌطرة بانها ع : ٌمكن تعرٌفهاتعتبر عملٌة التنظٌؾ طورا مهما من اطوار عملٌة التصنٌع الؽذابً 

 .فً معامل التصنٌع الؽذابً والمخازن ووسابط النمل  ةظروؾ المحٌطالالمبرمجة والمنظمة على 
 -ٌجب أن ٌتضمن ما ٌلً : نظٌؾأن برنامج الت

 تنظٌؾ الأجهزة والأدوات تنظٌفاً جٌداً والتخلص من بماٌا الحلٌب . – 1
 الأسطح التً هً بتماس مباشر مع الحلٌب . تعمٌم – 2
 السٌطرة على الحشرات والموارض . – 3

إن المشكلة الكبٌرة التً تواجه معامل الألبان هً السٌطرة والتخلص من الأحٌاء المجهرٌة التً تتأثر حٌاتها 
 -وتكاثرها بجملة عوامل منها ما ٌلً :

 توفر الؽذاء : فالحلٌب ؼذاء متكامل ٌوفر للأحٌاء المجهرٌة ما تحتاجه من ؼذاء ومصدر للطالة . – 1
 الماء .– 2
 . O2الأوكسجٌن  – 3
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درجة الحرارة : وخاصة مشكلة تكون السبورات عند تعرض بعض الأحٌاء المجهرٌة لمعاملات حرارٌة  – 4
 مرتفعة ، حٌث تعود السبورات إلى حالتها الطبٌعٌة عند توفر الظروؾ الحرارٌة المرؼوبة .

 الوسط والضؽط الأزموزي للمحٌط وؼٌرها .  pHالظروؾ المحٌطة الأخرى : وخاصة  – 5
 مل التً ٌمكن أعتمادها فً السٌطرة النوعٌة للمضاء على الأحٌاء المجهرٌة لبل تلوٌثها للمنتوج اهم العوا

 توعٌة منتسبً المعمل والمشتؽلٌن فٌه : وذلن من خلال دورات تثمٌفٌة عن نظافة المعمل . – 1
 . عمٌموذو دراٌة بتكنولوجٌا الت عمٌمتوفر كادر متخصص بعملٌات الت – 2
وفر فً المعمل بعض المنظفات ذات الخصابص المختلفة لؽرض الحصول على أفضل النتابج ٌجب أن تت – 3

 عند أجراء عملٌة التنظٌؾ .
 تدرٌب بعض العاملٌن على أستعمال الطرق الصحٌحة فً إتمام عملٌة التنظٌؾ المثلى . – 4

 -الأعتبار :لؽرض أختٌار أفضل المنظفات والمطهرات ٌجب أن تؤخذ النماط التالٌة بنظر 
 نوع الأوساخ . – 1
 مادة أسطح الأجهزة والمعدات المراد تنظٌفها . – 2
 طبٌعة المنظفات نفسها ولابلٌتها التفاعلٌة . – 3
 درجة عسرة الماء . – 4
 هل أن بماٌاها ؼٌر ضارة وفً حالة وصولها أو دخولها للمنتوج . – 5

 . Detergent and Detergency المواد المنظفة والتنظٌؾ
 -أن الأسس العامة التً تتبع فً تنظٌؾ أوانً وأدوات معامل الألبان هً :

الؽسل بالماء الدافا وذلن لإزالة أكبر كمٌة من المواد العالمة إضافة إلى إذابة المواد الدهنٌة ، وهذا ٌتم بعد  – 1
 أنتهاء من التصنٌع مباشرة .

 الدعن أو الؽمر والتؽطٌس . وستعمل فً هذه المرحلة الفرش الٌدوٌة أستعمال المحالٌل المنظفة الساخنة وٌ– 2
 تؽسل بماٌا المحالٌل بالماء البارد النمً لبل عملٌة التعمٌم . – 3

 -: أهم صفات المنظفات
 لها لابلٌة على تحلٌل الدهون أو صوبنتها . – 1
 لها المابلٌة على إذابة البروتٌنات أو تحلٌلها . – 2
 .  Emulsificationلها لابلٌة أستحلابها – 3
 . Defloculation and Sequesteringالتجزبة والعزل  – 4
 . Wetting powerعملٌة الترطٌب  – 5
 لابلٌة الؽسل . – 6
 . Buffering capacityلها لابلٌة العمل كمادة منظِمة   – 7
 مرؼوبة . لها صفات تعمٌمٌة – 8

 -: أن المنظفات تمسم إلى لسمٌن
 -: المنظفات الماعدٌة ومنها– 1

 . Caustic Soda** الصودا الكاوٌة  
 . Tri Sodium Phosphate** فوسفات الصودٌوم الثلاثٌة 
 .Sodium  Meta – Silicate** مٌتا سلٌكات الصودٌوم 
 . Sodium Carbonate** كاربونات الصودٌوم 

 . Di Sodium Phosphate** فوسفات الصودٌوم الثنابٌة 
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 -المنظفات الحامضٌة ومنها : – 2
 . دون التاثٌر على المعادن والجلد ٌستعمل لإزالة البماٌا المتحجرة فً الأدوات -** حامض النترٌن :
 ** حامض الخلٌن .
 . Tartaric ** حامض التارتارٌن

 . Oxaloacetic ** الأوكسالات
 . Citric acid** حامض السترٌن 

 
 -:التعمٌم 
 -التعمٌم تأتً مباشرة بعد عملٌة ؼسل الأدوات وٌجرى التعمٌم بأستخدام المواد الأتٌة :أن عملٌة 

 جزء بالملٌون . 200أستعمال محلول الكلورٌن البارد بتركٌز – 1
 أستعمال البخار حٌث ترفع درجة الحرارة للمضاء على الأحٌاء المجهرٌة .– 2
 أستعمال الماء المؽلً .– 3

 -ٌة الشائعة المستخدمة لأؼراض التعمٌم :أهم المواد الكٌمٌائ
 -ومن الأسماء التجارٌة له : محلول الهاٌبوكلوراٌت : – 1

Deosan ,Choron , Hyposan , Douozon . 

وهً عدٌمة الرابحة والطعم وسهلة الذوبان ولا تؤثر بالسطح ومن أهم هذه  مركبات الأمونٌوم الرباعٌة : – 2
 -المركبات :

1 – AlkayDimethy benzyl ammonium chloride       أختصاراRoceol 
2 – Di alkyl diaralkyl ammonium chloride              أختصاراHyamine 
3 – Di – n – octy methyl ammonium bromide           أختصاراDiometane 

 : Iodophore الأٌودوفورم – 3
% مركب معمد ٌربط الٌود ، وٌمتاز 18% حامض الفسفورٌن و 61الذي ٌحتوي على  Iosanومنها مركب الـ 

 30على الحامض وٌستعمل بنسبة  هبكونه معمم ومنظؾ إضافة إلى لابلٌته على إزالة المواد المتحجرة لأحتواء
 لتر ماء وهذا التركٌز ٌعتبر كافٌاً للأؼراض العملٌة . 10لكل 3سم 45 –
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


