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 الخواص الطبيعية للحليب
 

الحليب السااا عب رة عن رس حسااابحلب الين الل ش اي  هااام ح ل  فيف  ل   مي   

اليةيييااح للحليااب   الاااا لااح رك ت .يةاا    رلىتيبمااا الا اا  رةين هاا      الم اد 

 ج دن الحليب رنا الاسبلام ل لمصنع حثب: رلىالصم ت تمكنن  حس الكش  
 الحم ضح وت .يز اي ش الهياعوجيس---ال اعحح  -الييف  -   الل ش     ❑
يساا را رك حي رح ريم  ا ا . ش الحليب جيااأ  م لا حس  الأساام   تقاي  الضاا        ❑

 الن  يح الصحيح للحي اش 
 تصميف ح .ين ت البصنيع الملاعمح  رلىحي رح لزوجح و م ضح الحليب تس را     ❑
ى  ال لا ضضاااا راحتقااي  ال  ش الن رك للحلياب والكثا راح ودعجاح الباماا واللزوجاح      ❑

 الي ق المبةيح لمي رح اش الحليب ل لم ء حي حب الانكس ع تس را رك الكش  رس 
 ساااا ط اليا حاح الح اعياح اللا حاح    ىلرتقااي  الح اعن الن رياح للحلياب يساااا راا      ❑

 لبصنيع الحليب وحنبا ت  حثب الةسب ن والبيقيف والبكثي  والبامي  
ايضا  اش تماد الحليب يسا را رك  سا ط سايح الا  ات البك سايحما ريه  الحليب 

 ليا المي حلح الح اعيح
 :اللون

نساااةي   لى الل ش يب اوح ل ش الحليب اليةييك حس الألين الم عب الى الل ش الأ عق  

 :و لك تةي   الأصم  الم عب  لى الل ش ال هةك   ي ن 
 ال  اء--- سلالح الحي اش---نسةح الم اد الصلةح اي  الاهنيح-- لنسةح الاهس 

أ رناح  يك ش   هااكب فةق ت سااميكح   ح  الحليب الا لك  رلىوحا يك ش الحليب حيبم 

الل ش   ل نا  يمياب الك الزعحاح نسااااةاح حليلاح حنا  را ش    رلىالا   يح    حس الااهس  و

الالين للحلياب يك ش نبيااح انيكا ل الضاااا ء ل اسااااياح الم اد اليا لقاح رك الحلياب 

 احلاح المسم ع ال  ويح(-الة وتين ت-)الاهس
وج د   ى ح  الل ش الاصام  ره  لساةب وج د صاة ح الك عوتيس )اليل  الا ضا ( وال

 صة ح ال اية رلاريس ال اعةح رك الم ء
 :الطعم

  .لما  .ا ش الحلياب  يبميز الحلياب لييف  ل   مي   للحلياب فيف حلياب الحلاون لا ا

أ .لم  . ش فيم  اح ط ال ل ج د نسااةح ر ليح حس سااك     لك  وي جع الحلاون ىف  ج 

الييف لما د ت .    ويابمك ه ا اتكل عياالولانام ت نسةح ح  يحب ي  حس  حليبال

اللا.بيك لبأثي  الةكب ي  ويصااة      حن ى يث يبح ل اللا.ب   ال لضااع ساا ر ت

أ  .م  اش فيف الحليب   حضاح اق الحليب  ان اع الةكب ي  الم ج دن  ح يب ي  ل  بلاي 

ف ق الحما  .م  اش ح .ة ت الحليب تبأث  لي احب .ثي ن الاص لح ل لاح ات وري  و

و الضاااا ء ربحاار ت ي ات فةييياح و.يميا عياح ت ي  رك فيف   .ا لانزيما ت والح اعن

 الحليب
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 الرائحة أو النكهة:

للحليب عاعحح   صااح حميزن يويمقا الحليب عاعحب  ه   ليا ساا ر ت حس رمليح الحلب 

أ   و لياا تة ياا   و تم ي ا  حس ال ا  ات  .ما  اش النكهاح اللييماح للحلياب ت تة  اعتةا فا 

أ لنسةح سك    اللا.ب   والكل عاياوثيق 
أ   أ  را لحلياب الا   ثاالنكهاح لينما  يك ش ت  رلىيؤث  اللا.ب   ف ديا  أي  الكل عاياا ركساااايا 

نسااةح ر ليح حس الكل عايا علم  يك ش    رلىنسااةح حنامضااح حس اللا.ب   و  رلىيحب    

أ)نه يح ح  لح الحلب +اصا لح الضا ع(    حا تحار رك الحليب عواع  اي   فيم  ح لح 

  يث تب ي  ل  بلاح ان اع الةكب ي  وف ق الحمااربي ديح 
 العوامل المؤثرة على نكهة الحليب:

    يلج والس ن ع ال  اء المقام للحي اش حثب الك نب والةصب والث م    1
 (  لح الحي اش )رك الح لات ال ي  فةيييح للض ع   2
   احبص ا ال واع  المحييح ل لحليب   3
 .ل لم اد ال  يةح حثب ل ا  الحي اش رنا الحلبتل ر الحليب    4
  ف لح رب ن الحلب للحي اش   5
 يث  تحلب لين حك ن ت الحليب ل اساايح الميك ول ت  و  اور ت ي ات .يمي عيح   6

نكهااح   ىتؤد  لين المياا دش .اا لحااايااا والنحاا ل ال تك يس نكهااح  اا صاااااح هك 

تساااا يع  اور ت يي ات ا    رك   رلى و انه  تيمب   Metallic Flavor حيانيح

النكهاح  حا  البما رلات الكيميا عياح المحبماب  ااوثها  رك الحلياب را نها  تساااا هف رك انبا    

 لين ال واع  واليي م حثب:
 يةيزنكهح البزنخ و لك نبياح للبحلب الم عك للاهس ل اسيح انزيف اللا    1
 .و لك نبياح لبأ.سا الليسيثيسنكهح حبأ.سان )عاعحح السمك(      2
  نكهح   حضيح و لك نبياح لزي دن حيال الحم ضح    3
 (Coli form) نكهح اي  نظيمح و لك نبياح وج د حيك ول ت الق ل ش اليص يح    4
  (Yeasts) نكهح الم .هح و لك نبياح وج د الام ع     5
 الميك ول تنكهح الم اعن وعجع  لك  لى ا اء الحي اش  و     6
نكهح حية  ح وت جع  لى اسااابم اع تساااايس الحليب رلى دعجح   اعن  رلى حس     7

 º .م80
الا صااح رك نه يح   حليبالييف الم ل  وي جع  لى نسااةح الكل عياات رس سااك  ال     8

 .الحليب  و رك   لح البه ط الض ع رب ن
  Micrococcus ك وطنكهح .ح ل الأحيب وييزى سةةه   لى تل ر الحليب لمي      9
الك ل ليك وييزى سااةةه   لى تل ر الحليب ل لميك ول ت اليصاا يح     حننكهح     10

 المبا ثمح

  Spore forming bacilli      
 :الوزن النوعي/الكثافة
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ال  ش الن رك للحليب ه  النسااةح ليس و ش  اف حييس حس الحليب رك دعجح   اعن 

و ش  اف حما ثاب لا  حس الما ء رك نمج دعجاح الح اعن  يحب   الحلياب   ىم ال5 15

ح اد تزياا رك و نا  الن رك ولها ا را ش و ش الحلياب الن رك ا.ة  حس ال  ش   رلى

الن رك للما ء  .ما  اش الااهس يقلاب حس ال  ش الن رك ركلما  ا دادت .مياح الااهس رك 

 من .ثا راح   ىال   يؤدحما   اناما ت ال  ش الن ركي    ى لاك ال  ىالحلياب .لما  اد

 الحليب
لياب الةق   ح حا  تاأثي  الم اد الصاااالةاح اللادهنياح ريك ش اليكج  را ل  ش الن رك لل

 والا ح ل ه :

الا  ش  حابا سااااا  

 الن رك
 الحي اش ال  ش الن رك

 الالق ع 035 1 -029 1 032 1

 الا ح ل 076 1 -029 1 0325 1

 
اللب  ال ا اا حنا  يزش ا.ث  حما  يزنا  لب  وا اا ولما  اش الحلياب اثقاب حس الما ء را ش   

 حس الم ء 
  يب ي  ال  ش الن رك للحلياب يارلاحا  الااهس يقاب و نا  الن رك رس ال ا اا       

ل ا ر ش حي رح ال  ش الن رك    لما د اضاااا رح الم ء الي   و ر   الم اد الاهنيح حن  

اضا رح  رلى    .اليب حي رح ح    ا . ش الحليب ح شا    م لا رلىللحليب يسا را  

وحس ها ا يظه  اش ال  ش الن رك للحلياب  الما ء اليا   و رزلال الم اد الااهنياح حنا  

 ه   صيلح الاو اش الن ريح لمك ن ت  المابلمح ويية  رن  ل لمي دلح الب ليح:
                         T)-F) + (100-F + (T    S = 

F/m X (T-F)/N X (100-T)/T               
S ال  ش الن رك للحليب=   Tالنسةح ال  نيح للم اد الصلةح الكليح = 
Fالنسااةح المي يح للاهس = M    ال  ش الن رك للاهس = N  ال  ش الن رك للم اد =

 الصلةح اي  الاهنيح
(T-F)النساااةح ال  نيح للم اد الصااالةح اي  الاهنيح =(100-T)  النساااةح ال  نيح =

     للم ء
للحليب حقاعن رلى اللصا  و لك لساةب وج د الك  يس ال    حكس انب     :الالتصاا 

 .ا اء حن  يسباام رك الاا ات الصن ريح وصن رح اللااعس
ييبة  الحليب احب ت ت  ساايحك حس الم ء ل ج د ح اد تقلب حن    :التوتر السااطحي  

 حثب الة وتين ت الاهنيح البك تب .ز   ل  ةية ت الاهس
 :درجة/نقطة الغليان
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هك دعجاح الح اعن البك يك ش ريها  الحلياب رك  ا لاح اتزاش ليس الحا لاح السااااا علاح 

الاا اعةااح    وال اا  يااح اليااايااا حس الم .ةاا ت الصاااالةااح  ولك ش الحليااب يحب   رلى 

 ياث  ش دعجاح اليا ش الما ء  الحلياب ربك ش دعجاح اليا نا   رلى حس الما ء  ساااا عاب رك

تحل الضا   الا    º- 100 55م  17 100م ودعجح الي ش الحليب هك100ºهك  

ونظ ا لصي لح تحايا دعجح الي ش الحليب ل لضة  نبياح لبك ش ال ا ن  الاربي د  

  ر لي احب   ثن ء ال لي ش ر ش ه   الا صاايح لا تسااباام رك الكشاا  رس اش الحليب

المساؤولح رس اعتم ع دعجح   اعن الي ش الحليب حق عنح ل لم ء هك نمساه  المساؤولح 

عجاح اناما د  حثلا الم اد الصاااالةاح الا اعةاح .ا للا.ب   ولين الميا دش رس اناما ت د

 والاحلاح   هميح دعجح الي ش الحليب حهمح رك صن رح الحليب المكث  والمةا  
 :درجة تجمد الحليب

وهك دعجاح الح اعن البك يك ش ريها  الحلياب رك  ا لاح اتزاش ليس الحا لاح السااااا علاح 

الم ء يباما رس دعجح صم  حي يح رك  يس  ش الحليب وحس المي وح  ش   والصلةح   

 56 0-ي    53 0-يباماا رناا دعجاح احاب حليلا حس دعجاح تاماا الما ء وتك ش ليس  

ر لم اد ال اعةح رك الحليب . لا.ب   ولين المي دش والاحلاح  م  55º 0-لمب ساااا   

 تامن حس دعجح انام د الحليب ربك ش احب حس دعجح تاما الم ء 
 من دعجح الانام د    رلىضح الحليب واض رح الم اد الح رظح ل  تيمب  .م  اش  م 

و لك للاعتم ع النساةك لنساةح الم اد ال اعةح  يسابم د حس ه   الا صايح رك تقاي  نق ون  

ويساااابيماب لقيا ل دعجاح تاماا الحلياب جها   . ا     الحلياب وليا ش اشاااا  لا لما ء 

جح تامان وتصاة  ح يةح   رنا اضا رح الم ء للحليب ت تمع دعCryoscope ساك ط

( وله   الي يقح يمكس تقاي  نسةح الم ء المض رح  0055 0حس دعجح الصم  المي   )

 للحليب حس  لال المي دلح الب ليح:
 نسةح الم ء المض ح=        ▪

 X 100 دعجح تاما الحليب المض ح الي  الم ء  -55 0-      
                                -0 55 

م رم  نساااةح ح  اضاااي  الي   35 0-ا ا . نل دعجح تاما نم     ليب هك    حث ل:

 حس ح ء؟
 نسةح الم ء المض ح=   الحب:
 X 100 دعجح تاما الحليب المض ح الي  الم ء  -55 0-      

                                -0 55 
(-0 55-  0 35) X 100   =- 0 20 X  100  =36 4% 

           -0 55                     -0 55 
 الضغط الازموزي

الضا   الا ح    للحليب يق عط الضا   الا ح    للام  وي جع اسا ل الضا    

رك الحليب الك الم اد ال اعةح ري  . سك  والاحلاح  ر ليلاحح ليس .ميح الاحلاح و.ميح 
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رلاحح ركسايح   و لك ا ا ر رن  اش الضا   الا ح    للحليب اللا.ب   رك الحليب  

 ث للي رينا  ي دن ححب ي ت الحليب حس الاحلاح تنقص .ميح السك  واليكج صحي  
 :التفاعل

أ  وتبم وت دعجح الحم ضاح ه   ليس  ليب  اش تم رب الحليب الي    يك ش   حضاي 

صاااا لح ل لبه ط الضاااا ع  ار اد القييع ال ا ا و. لك ل لنسااااةح لم  لح الحلب والا

 8 6 -4 6للحليب الي    يب اوح ليس  pH اش
ويك ش ار ا  اللةأ ا.ث    حضايح حس ل حك الحليب  وتقاع  م ضاح الحليب .ح حن 

لا.بيك ليا تساااحيح  حع ححل ل ح را  حام  ل سااابااام . هااا  المين لمث ليس  اش 

.بيكي.م  يسااابال اللا   حنالبم رب الح حضاااك للحليب الي    ليج نبياح وج د 

حس ف يقح البيةي  رس الحم ضاح    وانم  لساةب وج د لين المك ن ت الح حضايح 

البم رب وهك ل وتين ت الشاا   واحلاح المساام ع واحلاح السااب ات وث نك ا.ساايا 

 الك ل ش والك  ين ت
 :الحرارة النوعية

  بلاح  اش الح اعن الن رياح للساااا اعاب تباأث  لكثا ربها   وتابل  الح اعن الن رياح لا

 دعج ت الح اعن رمثلاأ 

الح اعن دعجح الح اعن الن ريح للحليب   

0 938 15 

 الصم  920 0

 

م60 م40  م15   المك ش صم  حي   

 الش   978 0 0.976 0.974 0.972

 الحليب الم   0.940 0.943 0.950 0.963

 الحليب الك حب 0.920 0.938 0.930 0.918

% دهس 20حشيح  0.723 0.940 0.880 0.886  

% دهس 60حشيح  0.560 1.053 0.721 0.739  
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.ما  اش تةا يس الح اعن الن رياح لمنباا ت الالةا ش المابلماح ه  نبيااح ا بلاح فةيياح 

 الب .يب الكيمي عك له 
 

                                                                                          
.ما  اش الح اعن الن رياح للحلياب حهماح  ياث انها  تساااابااام لحساااا ط .لماح البة ياا  

 والبسايس   صح رك   لح انب   الحليب المكث  والمام  
 لزوجة الحليب:

حح الا بلاف   ا حز  جزء حن  لازء آ   حس اللزوجح هك حاعن الساااا عب رلى حق و

 وهك المقا وحاح البك تةاايها  الساااا اعاب تاا   ساااا يا نها   وتح يكها   و  ساااا عاب آ     

الاماا ء  حاياياهاا   حاس  لازوجااح  الاحالايااب  .اثا   تاقاااع   ياياباةا   الاماا ء  رالازوجااح 

احا  الحلياب رلزوجبا  ا.ث  لقلياب حما  هك للما ء وتك ش   Centipoises' 0.005 ط

 سنبة يز لسب الم اد الصلةح7 1 -5 1ليس 
o       الي احب المؤث ن رك اللزوجح : 

  ي دن الحم ضح -2          :دعجح الح اعن    -1
رناا اناما ت دعجاح الح اعن الا اش   رلىيلا ا اش جميع الساااا اعاب تظه  لزوجاح  

الحليب يابل  رس لقيح السا اعب . ش لزوجب  تقب تحل ر وح حيينح وتزداد تحل 

رصاب القشايح حس الحليب  رلىرا   ر وح ا     رلزوجب  تقب رس لساب ت  حم  يسا

 .بلك البك تك ش تحل ض   رلىدعج ت   اعن   رلىالا انه  تزداد رنا حي حلب  
o       :الحموضة 

 يا دن اللزوجاح   وتيز  الزيا دن رك اللزوجاح   رلىالبيبي  والبحمين رنهما  ييملاش  

اهمياح لزوجح الحلياب لها  اهمياح لبساااا ي    الك ل وتينا ت الحلياب   صااااح الكا  يس 

 حنبا ت الحليب . لقشيح
 :معامل الانكسار

ي ت ري    ن ع وت .يز الازع رلىييبما حي حب انكساا ع الضاا ء للمحل ل  و الساا عب 

   33 1رك  يس تةلغ رك الم ء   35 1رمي حب انكساااا ع الضاااا ء رك الحليب   الك 

انام ت حيمح حي حب انكساااا ع  ى  ر ش اضاااا رح .ميح حس الم ء للحليب تؤد  اليرلو

ل لك ييبة  حي حب الانكسا ع الضا ء حس الا بة عات السا ييح لمي رح   الضا ء ري   

 ي رح حي حب الانكس عماش الحليب ل لم ء  يسباام جه   ال ر ا.ب حيب  ل

 

 

 
 :تقدير طاقة الحليب الناتج وكمية البروتين فيه

 الزلا 0.512 0.527 0.556 0.580

 الاهس 0.445 0.467 0.500 0.530
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ي حح الكليح للحليب وو ان الانب     هن ك اعتة ف ح جب ليس نساااةح الاهس المي يح وال

 ام حس الحلياب احس  لال ها   الميا دلاح الايياح يمكس حي راح اليا حاح النا تااح لا لكيل  

 لميل حيح نسةح الاهس . لاتك:
 X  D +280 6 0 115    ام  ليب ).يل  . ل ع ( للالق ع=ا  اعن .يل        ✓
 X  D +178 63 33 110  ).يل . ل ع ( للا ح ل= ام  ليب ا.يل     اعن     ✓

Dنسةح الاهس ل لحليب = 
ايضاااا  احكس تحايا نسااااةح الاهس المي يح المب ليح حع نسااااةح الة وتيس المي يح رك 

الحلياب رس ف ي  حيا دلح  يياح لبقااي  نسااااةاح الة وتيس رك الحلياب لمي رح نسااااةح  

 الاهس المي يح:
   446X  D 0+  597 1الةق  :  نسةح الة وتيس المي يح للحليب     ✓
 1216X  D 0+  44 3نسةح الة وتيس المي يح للحليب الا ح ل:      ✓
•         Dنسةح الاهس ل لحليب = 
 ام ار ش .ميح الة وتيس رك .يل   M ولمي رح نسااااةح الة وتيس رك الحليب ولبكس    ❖

  ليب تك ش:
          0 M X100/100 

 :مكونات الحليب الاساسيةالعلاقة بين 
هن ك رلاحح اعتة ف ح   ليس النساااب المي يح لكب حس دهس الحليب والم اد الصااالةح 

الكليح  . لك ليس الاهس والة وتيس   وليس الة وتيس والم اد الصااالةح اللادهنيح  وليس  

  يمكس اسبيم ل المي دلات يرلنسةح الاهس والم اد الصلةح اللادهنيح لكن  ليج ح    

 لب ليح لاسبا ا  النسب المي يح لةين حك ن ت الحليب الم    والقشيح:ا
 
للحلياب الفرز     ➢ اللادهنياة  % الااهس    - x 100 % الم اد اللادهنياحلا لحلياب الكا حاب :  المواد 

 الحليب الك حب
                                                                                                                10

0                         
 % الاهس ل لقشيح - x 100 : % الم اد اللادهنيح ل لحليب الم  المواد اللادهنية في القشطة     ➢

                                                                                                     100 
 % الم ء ل لقشيح x % المك ن ت ل لحليب الك حب :  نسبة المكونات في القشطة     ➢

الااااحاااالاااايااااب                                                            رااااك  الااااماااا ء  نساااااااةااااح 

                                                             الك حب 
 % الم ء ل لحليب الم   x % المك ن ت ل لحليب الك حب : نسبة المكونات في الحليب الفرز     ➢

 نسةح الم ء رك الحليب الك حب                                                           

 

 

 الحليب:تعريف  
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 يوجد نوعان من التعاريف للحليب هي :

التعريف العام : يطلق على جميع انواع الحليب , هو عبارة عن سااااابي ابيل اللون مابي الى  . أ

الاصاررار احيانا والمعروف الووا  والترييب ووالي من  السارساوبلاللبوا واليف يررن من 

 معينية لتغيية الصغار. روفظلحيوانات اللبونة ولاي فترة معينة وة من اغدد واص

حلياب الابااار: يعاد مصااااادر اهتصاااااادف مام تحاددو عادة انظماة وهوانين المتعاارف عليااا في  .ب

 الصناعات الغيابية .

سااااااباي ابيل اللون مااباي الى الاصاااااررار والمعروف الووا  والتريياب وواالي من   وهو .ت

وتيون لاي فترة محددة السارساوب تررنو الحيوانا اللبونة لاللبونةانتيجة تغيرات فسايولوجية و

 هيوم هبي الولادة  التي تلياا تغيية الصااغار ونحصااي علي  15بعد ومسااة ايام من الولادة وهبي 

 نتيجة حلب الضرع بشيي يامي او جنبي .

 أنواع الحليب السابي

واليف يعد للاسااتالاق هبي تعرضااه الى اف   الحليب الوام :وهو الحليب المنتج بصااورة طبيعية -1

 مع مراعاة الشروط الاتيةمعاملة حرارية وحسب الشروط والاونين والانظمة المعموي باا و

 الحالة الصحية للحيوان . -

الحرظ بعاد -طرق الحلاب الصاااااحياة    -العااملين    -الاجانة والادوات  -محلات ايواء الحيوانات   -

 الانتاج

المعموي باا وواصاااة الشاااروط الصاااحية    النااط يراعى باا الانظمة والاوانين** جميع هيو 

 والادف الاساسي من هو حماية المستالق

 يصنف الحليب الوام الى:

    Certifed Milk حليب خام وثائقي   -أ

هبة وتتوفر فيه جميع الشااااروط الصااااحية  احليب ينتج في ظروف صااااحية معينة وتحت المر

نساان والحضاابر والاواني والاجانة وفترات الحلب ويمين اساتالايه  المطلوبة للحيوانات والا 

 بدون تعرضه الى المعاملات الحرارية ل بسترة او تعايما.

 متطلبات انتاج الحليب الوثاباي :

 بصورة منتظمة وولوها من الامرال. المراهبة الصحية وفح  الحيوانات  -1

 وم هبي الولادة.ي 45يوم بعد الولادة و 7-5بعد حيوانات الينتج من  -2

 %.8ر دهنية % ومواد صلبة غي3.5على نسبة دهن  يحتوف -3

سااااعة من  30ويساااتالق ولاي    ثم يعبو في هناني واصاااة˚م12يبرد بعد الحلب مباشااارة الى   -4

 الانتاج.

 Colifromsفي لا مياووالي من بيتريا الاولون  10.000البيتريا عن   يجب ان لا ينيد عدد -5

. 

 ساعات . 8لا يتيغير لونه صبغة المثلين الانرق بوهي من  -6
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      Grade A Raw Milkحليب خام درجة اولى   -ب 

 الحليب الموووي من اباار سليمة ويجب ان تتوفر فيه الشروط التالية ياصد به    

 ينتج تحت ظروف صحية  -1

           ال 10  الاولون  بيترياا  من  محتواوواماي  ال  في100.000  عن  البيترياا  عادد  ينياد  لا   ان  يجاب -2

 . امي

 % مادرة يحامل لايتيق .0.2لاتنيد نسبة الحموضة عن  -3

 ملغم/ نصف لتر حليب . 0.075-0.015الغريبة فيه عن لاتنيد نسبة المواد  -4

 ييون والي من الطعوم والنياات الغريبة . -5

 ساعة.  5.5لا يتغير لون صبغة المثلين الانرق بوهي من  -6

      Grade B Raw Milkحليب خام درجة ثانية  -ج

 ويجب ان تتوفر فيه الشروط التالية

 ينتج تحت ظروف صحية  -1

  الاولون بيتريا من محتواووامي ال في500.000 عن البيتريا عدد ينيد لا  ان يجب -2

 . امي ال100

 % مادرة يحامل لايتيق .0.2لاتنيد نسبة الحموضة عن  -3

 ملغم/ نصف لتر حليب . 0.075لاتنيد نسبة المواد الغريبة فيه عن  -4

 . تي يمين التول  منااالطعوم والنياات ال يلاحظ وجود بعل  -5

 ساعة.  .5- 2.5ولايلا يتغير لون صبغة المثلين الانرق  -6

 

 الحليب المعامل حراريا )المبستر او المعقم( -2

 ويوجد منه Pasteurized Milkحليب مبستر  - أ

  Pasteurized Milk Certifedحليب وثاباي مبستر  -1

 مي ا. 1ل 10وهو الحليب المبستر لاينيد عدد البيتريا 
 Grude A pasteurized Milk اولى  ر درجةتحليب مبس -2

ماي ا مع المتطلباات    1ل 20.000  حلياب واام درجاة اولى مبساااااتر عادد البيترياا لاينياد عن
ملغم / لتر   0.15 % ونساابة المواد الغريبة  0.2الاورى مثي نساابة الحموضااة ان لاتنيد فيه  

 وان لا يتغير لونه بصبغة المثلين الانرق في اهي من ومس ساعات ونصف.
 Grude A pasteurized  Homogeized Milk  ومجنس ر درجة اولىحليب مبست -3

ملم العليا بعد تريه 100وياصاد به حليب درجة اولى تم تجنيساه بحا اصابس نسابة الدهن اي 
لا تنياد عن نساااااباة الادهن في الجنء المتباي باويثر من  ˚م 7سااااااعاة على حرارة   48لمادة   
10.% 
         Grude B pasteurized  Milk حليب مبستر درجة ثانية -4

 1في ل  50.000وهو حليب درجة ثانية معامي بالبسااترة وييون فيه عدد البيتريا لاينيد عن  

 لبات الاورى.طمع المت ميا
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          Sterilized Milkالحليب المعام  -ب

وهوالحليب اليف له عدة عومي في حرارة عالية للاضااء على الاحياء المجارية وتحت شاروط 

 معينة ويعبو في هناني معامة ومحيمة الاري ويحرظ لمدة طويلة.

 انواع اورى من الحليب السابي: -ج

ع اورى مطعمة بطعوم انواع اورى مثي الاشاطة ,المتومرات ,وحليب الشاويلاته ,وانواتوجد  

 اورى ونياات موتلرة واهماا:

الاشاطة : وهو الجنء اليف نحصاي عليه من الحليب الررن وتيون نسابة الدهن فيه لاتاي عن  -1

 30-25لبات الاورى تحدد حسااب نوع الاشااطة  مثي هشااطة النبد تحتوف على  ط% والمت18

 % .0.2% ونسبة الحموظة فياا 

 %0.7-0.6ونسبة حموظة بحدود  %20-18فياا والاشطة الحامظية نسبة الدهن 

الحليب الررن: وهو الحليب الناتج من عملية فرن الحليب الاعتيادف بعد فصااي الاشااطة منه -2

% مواد صالبة لادهنية ونسابة ضابيلة من الدهن ويساتودم اما 8.5بواساطة الرران ويحوف على  

 .للاستالاق المباشر من هبي الانسان او في صناعات الالبان 

              Butter Milkلحليب الول ا الحليب -3

وهو من المنتجات المتومرة الناتج من الاشاااطة بعد صاااناعة النبد لوجود نسااابة معينة فيه من 

 البادئ لغرل اعطاء نياة 

     Yoghurtاليوغرت  -5

والبلد والمادة الاولية من المنتجات المتومرة وله انواع يثير ومتعددة حساااب طرياة الصاااناعة  

ويسااااتعمي   على نساااابة عالية من حامل اللايتيقلالحليب اواظافة البادئ وانواع منه يحتوف  

ويمين  Lactis Sterptococcusوالا   ulgaricusB Lactobacillusوليط من البادئ مثي  

 صناعته من الحليب الررن او اليامي .

 

 

 : Weyالشرش -5

الى   يميي لونه  يالنتاج من  عملية تصانيع الجبن من الحليب الاعتيادف وييون سااب  يوهو السااب

ا وواصة الرايبو فلافين ويحتوف على نسبة عالية من   Bضرار لوجود مجموعة فيتامين لالاو

لايتون والاملاح والريتامينات وبروتينات الشااارش والتي مناا اولبومين واليلوبيولين  لساااير ا

 ويستعمي في المشروبات الغانية والمعجنات والمثلجات وبعل المتجات الغيابية بعد توريره .
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حليب مطعم : يصانع  من حليب يامي او فرن او وليط مناما ويضااف اليه الساير ونياات -6

% ساااير 5%ياياو و3-1المحتوف على   Chocolate Milkوطعوم واهم انواعه المسااامى  

 % .3.5-2ودهن 

اللبو او الساااارسااااوب :حليب منتج بعد الولادة ييون عالي البروتينات يات فعالية بايلوجية    -7

بحته هوية ساااريع التجبن غني باليلوبيولين المام للمناعة وتيون فيه نسااابة المواد  طعمه مر را

 %يانين .5%يلوبيولين و11دهن  6.5% 3% مناا سير 27-26الصلبة 

      Acidophilus Milkحليب الاسيدوفيلي -8

وهو من المنتجات المتومرة نتيجة  اساااااتعماي البادئ الناي لبيتريا الاسااااايدوفلس حيا تيون 

% ونحصااي 2وتيون نساابة البادئ بحدود    موضااة مع السااماح لانواع اورى بالنمو والتومرح

 % مع الاوام والنياة الممينة.1-0.7على المنتوج عند وصوي الحموضة الى 

      Kefer Milkحليب اليافير-9

 حموضة عالية , يحدا فيه تومر يحولي ناتج عن استعماي وليط البادئ المحتوف على انواع 

لايتون للتحليي اوالوميرة المساااتعملة   Lactis S. L. Bulgarcus ريا حامل اللايتيق  بيت

ويمين تصااااانيعاه من حلياب الابااار والوياي والمااعن CO2 ويلاحظ تيون نساااااباة عاالياة من  

 % يحوي.1% حامل لايتيت  و1والاغنام  ويحتوف على 

  Kumissحليب اليومس   -10

تحلي يصانع من حليب الويوي يحوف نسابة علية من ساير اللايتون اليف يتحلي بواساطة وميرة  

 % يحوي .3% حامل لايتيق و2-1ويحتوف على  اللايتون

حليااب غني -14حليااب هليااي الصاااااوديوم    -13حليااب المناااعاة    -12الحليااب المجمااد    -11

 ا والحديد والصوديوم .A,Bبالريتامينات ل 

 

 

 حليب الانسان :

الالبومين واللايتون و وتلف عن الحيواناات اللبوناة حياا يحتوف على نساااااباة عاالياة من الادهني

 .ونسبة هليلة من اليانين مع يميات هليلة من الحوامل الدهنية  هصيرة السلسلة 
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 وبعل المجترات والجدوي التالي يبين ترييب حليب الانسان

  

مصااااااادر 
 الحليب 

الاااامااااادة   الماء
الصااااالباة  
 اليلية 

 الرماد اللايتون البروتين الدهن

 0.21 7.18 1.19 3.11 12.6 88.30 حليب الام

 0.71 4.80 3.6 4.80 12.5 87.25 الاباار

 0.86 4.54 3.21 3.82 13 87.88 الماعن

 0.90 4.8 6.52 6.86 19.3 8082 الاغنام

 0.78 4.9 4.2 8 17.9 76.89 الجاموس

 

في حل ب الام اقل بكث   مما في حل ب الابقار .كذلك   الجدول ان نسبببببببببببببب   ال  و  نيلاحظ من  
الحال مع الدهن ولكن بدرج  اقل الا ان حل ب الام يتم ز بار فاع نسببببب   اللاكتن  ثان مثل هذ  
الاختلافات عنبد اتببببببببببببببترمبال حل بب الابقبار والح نانات الاخ ( في   بذك  الا فبال  . اما     ب  

حل ببب الجببامنذ الببذر كرت     ببذا  في برن ال لببدان  مقببارل لحل ببب الابقببار  حل ببب المبباعز  
يتم ز باحتنائه على نسبببببببب   عال   من الدهن   اما حل ب الاتنام ف حتنر على نسبببببببب   عال   من 

 المناد الصل   ..

 

القشبببد  ي هي  لك الجز  من الحل ب الذر    زت ف ه نسببب   الدهن ن وصمكن فصبببللا من الحل ب  
الف ا ات او بالجذل الارضببببي ومكننات القشببببد  هي نف  مكنان  الحل ب مع اختلا   بناتبببب    

نسبببببببببب لا عن الحل ب ن القشببببببببببد  النا ج  من الحل ب ال ا ي قل ل  الحمنضبببببببببب  والتي لا  تكتل ا ا  
% وصسبببببببببببتثنى من  لك القشبببببببببببد   0.2ع ضببببببببببب  لدرج  ح ار  ال ل ان ولا  زصد حمنضبببببببببببتلا عن  

 %.18% وش ط لا  قل عن 50لى الحامض   وقد  صل نس   الدهن ا

  قسم القشد  الى 

 % دهن  25ي و حتنر على اقل من  Light creamقشد  خف ف    .1
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 % دهن 25-35ي و حتنر على   Medium creamقشد  متنت     .2
 % دهن  36قشد  تمك   او مزوج   يو حتنر على اكث  من  .3

و رت   القشبببد  بالاضببباف  الى الى الاتبببترمالات الف دك  اتببباذ في وبببناع  الز د والمثلجات  
    و ذلك انناع من الاج ان والحلنصات .الحل  

 الت   ب  الك م اور للقشد 

 ماء% رماد% لايتون% بروتين% دهن% نوع الاشدة

 73.41 0.6 4.05 2.94 19 الاشدة الوريرة 
  الااااااااشااااااااااادة
 المتوسطة 

36 6 2.5 0.3 55 

 37.62 0.32 1.46 1.83 58.77 الاشدة السميية 

الااااااشااااااااادة  
 الموروهة

36.2 2.2 3.15 0.46 58.19 

 

 عبوة في الاناني بعوامي اهماا:.متتوثر طباة هشدة الحليب الوام ال

التي يتعرل لااا الحلياب ولاي التبرياد هباي ان يسااااامس لاه بتيوين درجاة الحرارة   .1

 طباة الاشدة 

 عمر الحليب عند وضعه لتيوين طباة الاشدة. .2

 درجة حرارة الحليب اثناء تيوين الاشدة. .3

 الرترة التي تعاب عملية التبريد لارأة حجم الاشدة .  .4

 درجة التحريق ولاي نالاا او تداولاا. .5

 لجايبية :.بواسطة ا تيوين الاشدة

ان صاعود الدهن الى ساطس الحليب هو عملية فينياوية تنتج عن الاوتلافات في الونن 

ووصاااف   2غم /سااام1.036والسااايرم    2غم /سااام  0.94-0.91بين الدهن النوعي  

ساتوق في هانون سارعة سااوط الجساام اليروية في الساوابي وفي ترتيب معادلة ساتوق 

 :الى صعود اليرية الدهنية تيون يما يلي 

ع  × ( 2ا 1−ا ر2(  × 2

ي × 9
= س   

 حيا س= سرعة الجسم اليروف لسم /ثاا 
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 = مربع نصف هطر الجسم اليروف 2ر    

 بالجسم   ط = يثافة السابي المحي 2ا    

 = يثافة الجسم اليروف   1ا    

 داين ا  980ع   =  هوة الجيب الارضي ل   

 ي = لنوجة السابي المحيط بلجسم اليروف    
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 ثالثة المحاضرة ال

  Milk adulterationغش الحليب 

الحلياب أو ننع اف من ميوناات الحلياب    ىيعرف غش الحلياب بااناه اضاااااافاة اف ماادة غريباة ال

 الطبيعية بحيا يؤدف الى الحاق الضرر بصحة واهتصاديات المستالق.

 – فضاالا عن حماية المسااتالق   –صاادرت هوانين الرهابة على اولبان وتادف هيو التشااريعات  

عدم التلاعب بالحليب أو السااااماح بتغيير ترييبه الطبيعي أو وواصااااه يما ينتج بصاااارة   الى

طبيعياة من الحيوان  وهاد طباات مثاي هايو التشاااااريعاات في يثير من البلاد المتاادماة وأمين 

نن  –الاضاااااء على غش الحليب بصاااارة هد تيون ياملة نلا أنه من الملاحظ في البلاد النامية  

 .حليب مانالت تجد طريااا نلى هيو المادة الغيابية الاامةيثير من وسابي غش ال

 :وهد يرجع يلق لعدة أسباب من أهماا

 

الحليب بطبيعته سابي يغرف بالغش حيا يمين بساولة ننع جنء من الدهن للاسترادة به وبيعه 

في صاااورة منتجات دهنية مثي الاشااادة والنبد والسااامن  يما يمين توريف الحليب   ىبثمن أغل

 بالماء أو الحليب الررن دون حدوا تغيرات في لونه أو وواصه العام. 

النظر عن جودتاه نتيجاة لانوراال مساااااتوف الوعي  يماا أن هايا الاتجااو هاد يظار من   بغل       

دياا بطرياة المناهصااات مثي المسااتشااريات  بعل الايبات والمؤسااسااات التي تتعامي مع مور

والمدارس والمصاااانع وغيرها من المؤساااساااات الحيومية وغير الحيومية  هيا مع العلم بون 

  .انورال السعر وارتراع الجودة أمران لا يلتايان

 

تن  على الحاد اودنى لمحتوياات    التي تو  الحلياب يلاحظ أن الاوانين والتشاااااريعاات          

الادهن والمواد الصااااالباة اللادهنياة وهايا الحاد اودنى هو الايف تاتم باه الايباات    من  الحلياب  

باعة الحليب وموردوو ويلق رغم   –بطبيعة الحاي   –المساااابولة عن رهابة اولبان يما ياتم به  

النااتج من الغاالبياة العظمي من اوبااار   حليابأناه لا يمثاي المتوساااااط العاام للتريياب الييماابي لل

ماعن  ويندر وجود بارة أو جاموساة ييون ترييب الحليب الناتج مناا هد وصاي والجاموس وال

نلي هيا الحد اودنى للمواصااارات  وهيا بدورو يشاااجع صاااغار ويبار المنتجين والباعة على 

يتراء بون مواصاارات الحليب مطاباة للوابس او التلاعب بالحليب وغشااه بدحدى وسااابي الغش و

 .والتشريعات

 

ارتباط صاغار المونعين بتوصايي الحليب نلي عدد معين من المساتاليين لالنبابنا وهلة          

اليميات الناتجة من الحليب لتيري طلبات جميع المستاليين في بعل المواسم أو تحت ظروف 
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نلى غش   –الديني واوولاهي   عنولعدم توافر الوا –معينة مما يضاطر معه صاغار المونعين 

افاة يمياة من المااء أو الحلياب الررن للوفااء بتلبياة رغباات جميع نباابنام بغرل الحلياب بادضااااا 

  .المحافظة عليه من أن يتحولوا نلى مونع آور

 

رداءة وساااابي ننتاج الحليب وبالتالي انورال درجة جودته وصاااوصاااا البيتريولوجية مع          

ار المونعين نلي ارتراع درجة حرارة الجو في فصاااي الصااايف يدعو بعل المنتجين وصاااغ

نضافة بعل المواد الحافظة نلي الحليب أو تبريدو بدضافة يمية من الثلج أو الماء البارد بحيا  

 مصانع اولبان ىالمستالق أو نل ىيباي على حاله سابلة حتى يصي نل

 

الطرق التاليادياة التي ماانالات تتبع لبيع الحلياب على أسااااااس اليياي أو الونن بادون اعتباار         

  .لوواصه الموتلرة الحسية والييمابية والبيتريولوجية

 

 طرق غش الحليب:

 

 لاشق أن أهدم الطرق وأيثرها شيوعا لغش الحليب هي:

 

 توريره بالماء لنيادة حجمه أو ننع جنء من هشدته    -1

 

 نضافة الحليب الررن نليه     -2

 

يلجااو البعل نلي توريف الحليااب بااالماااء ونضااااااافااة الحليااب ا  .لررن في نرس الوهااتوهااد 

ويلي يلاق في اوهمياة من حياا طرق الغش ماا هاد يلجاو نلياه البعل من نضاااااافاة بعل المواد  

ومااناااااا الااطاارياااااة  بااااايو  الااحاالاايااب  غااش  عاان  لااناااتااجااة  الااعاايااوب  بااعاال   :لإوااراااء 

الحليب المورف بالماء باصاد رفع لنوجته ونظاارو   الىنضاافة النشاا أو بعل المواد الرابطة  

 بمظار أيثر دسامة.

 

ما هد يضااف هليي من ملس الطعام أو الساير باصاد رفع هراءة اللايتومتر وبالتالي نيادة الونن 

 .للحليب النوعي 

 

هد تضااف مادة ملونة مثي اوناتو لإظاار الحليب الجاموساي المغشاوش بمظار الحليب البارف  

 لانورال معدلات الحليب اووير عن الجاموسي.

 

دروجين  اايالمواد الحافظة مثي الرورمالين والبورايس وفوق أيساايد الأحيانا تضاااف بعل     -3

  .أو بعل المواد الالوية مثي يربونات أو بييربونات الصوديوم أو بعل المضادات الحيوية
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طانج   حليبأنه   ىاساترجاع الحليب المجرف وعرضاه للتساويق عل  ىهيا وهد يلجو البعل نل    -4

 .المجرف مع الحليب الطبيعيأو ياوم بولط جنء من الحليب 

 

تغير أو التلاعب في نسااابة الدهن بالحليب ونضاااافة بعل المواد التي تحسااان من ووا      -5

الحليب المغشااوش ونظاارو بغير مظارو الحاياي  ويلق مثلا يما يحدا عند نضااافة النشااا أو 

 بعل المواد الرابطة أو بعل المواد الملونة  

لمنتشاااارة لغش الحليب ما عرف مناا حتى امن وما لم يعرف لا ولا يوري أن هيو الوسااااابي ا

يارها أحد ولا يمين أن تيون مرغوبة حيا يترتب علياا يثير من المشاااايي التي تتلو  فما 

 يلي

 

 المشايي الصحية العديدة التي تنشو عن غش الحليب والتي توتلف باوتلاف نوع الغش -

 

 اتهومنتج حليبانورال الايمة الغيابية لل -

 

الصااعوبات التي تظار أثناء صااناعة الحليب أو عند اسااتودامه في صااناعة بعل المنتجات    -

مضااااف نليه نحدى المواد الحافظة أو مضاااادات الحيوية في   حليبيما يحدا عند اساااتودام  

 صناعة اولبان الموتمرة أو بعل أنواع الجبن .........

 

 سائل الكشف عن غش الحليب:وطرق و

 

أن طرق ووساابي اليشاف عن غش الحليب مانالت معادة وغير بسايطة ومن الصاعب أجراؤها 

بدهة في غير معامي متوصااصااة  ورغم يلق فون نتابجاا هد تيون محي شااق يما أنه لا يوجد 

اوتبار واحد مثلا يمين به اليشااااف عن جميع أنواع الغش في الوهت اليف تتجدد فيه وسااااابي 

وضايس يلق نجد أنه يلنم اوتبارات معينة لليشاف عن الغش بدضاافة الغش وتعدد وساابلاا  ولت

الماء  اوتبارات أورى لليشااااف عن الغش بدضااااافة مواد حافظة وهيو بدورها متعددة ويلنم 

لليشااف عن يي مناا اوتبار معين أو أيثر من اوتبار ونرس الشاال بالنساابة لليشااف عن المواد  

لي الحليب وأيثر من يلق مانالت هناق وسااااابي الرابطة أو المواد الملونة أو اليشااااف عن غ

لغش الحليب من الصاعب اليشاف عناا بدون وساابي وأجانة متادمة جدا  لا تتوفر في يثير من 

مجرف أو اساتبداي    حليبمعامي الرهابة على اولبان من يلق مثلا غش الحليب الساابي بدضاافة 

 انية اوهي سعرا  وهيياجنء من دهن الحليب بغيرو من الدهون النباتية أو الحيو

 

 تغير محتوف الدهن:     -1

الصاالبة اللادهنية في الحليب . ايا انورضاات    موادهناق حدود هانونية لنساابة الدهن ونساابة ال    -2

%ا 3عن هيو الحدود فتيون العينة مغشوشة. وتن  الاوانين على ان نسبة الدهن لا تاي عن ل

الصالبة اللادهنية    المواد%ا فديا هدرت نسابة  8.5عن ل الصالبة اللادهنية لا تاي  الموادونسابة  
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S.N.F  ويانت منورضاة الحدود الاانونية ويانت نسابة الدهن في الحدود الاانونية  فاناق غش

 لتالي:ابدضافة ماء ... وتحسب ي

 

 

     S.N.F ل الاانونيةا–S.N.F   ل المادرةا 

 x100% للماء المضاف = ااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا 

    S.N.F ل الاانونيةا 

 

 الحالة الثانية : 

تساااوف أو أعلى من الحدود الاانونية   S.N.Fايا يانت نساابة الدهن منورضااة ويانت نساابة  

 فييون هناق غش بننع دهن أو نضافة حليب فرن .... وتحسب يتالي 

 

 نسبة الدهن المادرة –نسبة الدهن الاانونية         % لننع الدهن أو

    x 100الحليب الررن المضاف =   اااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا

 نسبة الدهن الاانونية                                          

 

 مثاي الحالة الاولى:

 

 % ما رأيق في هيو العينة ؟3.2% والدهن 7باا  S.N.Fفي عينة حليب يانت نسبة 

 

الصاااالبة اللادهنية أهي من الحدود الاانونية    الموادالحي :العينة مضاااااف لاا ماء ون نساااابة  

  -وتحسب يامتي:

 

       8.5 -  7  

 x 100  =17.64%% للماء المضاف = ااااااااااااااااااااااااااااا

    8.5  

 

 مثاي الحالة الثانية :

% فما رأيق في 8.7يانت   S.N.F% ونساابة  1.5في عينة حليب هدر نساابة الدهن باا فيان 

 ؟هيو العينة 

 

 -العينة مضاف نلياا حليب فرن أو ننع مناا دهن ويحسب يامتي:

 

  100 ×ا 1.5-3ل             % للحليب الررن المضاف أو الدهن المننوع=

 100%50ااااااااااااااااااااااااااااااا =                                                                 
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                                                                         3 

 

 الحالة الثالثة:

المؤيد نضااااافة ماء  منورضااااين عن الحدود الاانونية فمن S.N.Fايا يانت نساااابة الدهن و 

وتحسااب النساابة المبوية للماء المضاااف يالسااابق ثم تحسااب النساابة المبوية للدهن هبي نضااافة 

الماء فديا انورضاات عن الحدود الاانونية نيا  هناق غش بدضااافة ماء وننع  دهن أما نيا يانت 

 -:تساوف أو أعلى من الحدود الاانونية فييون الغش بدضافة ماء فاط وتحسب يامتي

 

 x 100% الدهن المادرة    

 % للدهن هبي نضافة ماء = ااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا

 % للماء المضاف -100 

 

فديا يانت منورضاااة عن الحد اودنى الاانوني فييون هناق غش بدضاااافة حليب فرن أو ننع  

 دهن ويحسب يالتالي:

 نسبة الدهن هبي نضافة الماء  -نسبة الدهن الاانونية       

 x 100% للدهن المننوع أو حليب الررن المضاف  = ااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا 

 نسبة الدهن الاانونية                     

 

 مثاي :

% ماا راياق في هايو 1.5% ونساااااباة الادهن S.N.F  6.5في عيناة من الحلياب ياانات نساااااباة  

  العينة؟

 بالاضافة الى بعل الطرق التي يتم اليشف باا عن دهن الحليب

  

مل موجود فاط ااسااس ان هيا الح ىمل البيوتريق في دهن الحليب علاتادير محتوف ح        -أ

 في دهن الحليب وبيميات معروفة.

تادير محتوف الدهن من الاحمال الدهنية غير المشابعة علي اسااس ان هيو الاحمال تتواجد    -ب
 في النيوت النباتية وبنسب اهي في الشحوم مما هي عليه في دهن الحليب  ىبنسب اعل

 
يمياات ايبر من  علىاسااااااس ان النيوت النبااتياة تحتوف    ىعل  Eمحتوف الدهن من فيتاامين    -ت

 هيا الريتامين مما يحتويه  دهن الحليب.
 

 نيادة لنوجة الحليب بعد غشه بننع الدهن أو اضافة لبن فرن أو اضافة مواد رابطة :   -3
 

مي من الحليب فيظار لون انرق  5  ىمي من محلوي يود البوتاساايوم ال  1النشااا: اضااافة         -أ
 في حالة وجود النشا.
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المواد الحافظة: فومالين أو المضادات الحيوية بغرل اطالة مدة حرظ الحليب فاليشف عن   -ب
مل اليبرتيق فتتيون  امي ح 5في انبوب اوتبار ثم اضافة  الحليب مي  10الرورمالين بوضع 

 الرورمالين. حلاة بنرسجية عند منطاة اتصاي السابلين في حالة وجود 
 
 غش الماء: الرح  عن طريق جاان اللايتوميتر لاياس الونن النوعي.  -ت

 

 لرحوصات الموتبرية التي تجرى على الحليب السابي اثناء الاستلام في المصنع ا

============================== 

 سوف نحاوي عرل اهم الرحوصات الممينة والسالة جدا  ويمين توفيرها بساولة 

 

  )اختبار الكثافة )الوزن النوعى -اولاا 

 

  تادر يثافة الحليب بعدة طرق مناا هنينة اليثافه   مينان وستراي   اللايتوميتر

  وسوف نتعرل فى هيا الموضوع لشرح طرياه اللايتوميتر لليشف عن يثافة الالبان

 

  : الادوات المستودمة

========= 

 : لايتوميترلا

===== 

وهو عبارة عن هيدروميتر يستعمي لاياس الونن النوعى ويتريب الجنء الاسري من مستودع  

من النببق او الرصا  ويطلق عليه فااعة الاتنان والجنء التانى جنء مجوف مملوء  

  رمومتر لاياس درجة الحرارةثبالاواء والجنء الاوي جنء مدرج موبار اسطوانى   

  : وطوات الاوتبار

======== 

 )يتم منج الحليب جيدا هبي وضعه فى الموبارلسلندر -

  وهو فى وضع مابي منعا لتيون فااعات هوابية  ويتم وضع الحليب فى ل سلندر ا -

يتم وضع الايتوميتر ولره لره رحويه دابريه ثم يترق حتى يثبت ويتم اوي هراءة اللايتوميتر   -

م ملامسة الجدار يتم اعادة التجربه مرة  مع مراعاة مع مراعاة الا ييون ملامسا للجدار وايا ت

 اورى 

  : ثانيا : الاوتبارات الييماوية التى تجرى على الالبان ومنتجاتاا

  )اوتبار تادير الدهن ل بطرياة جربر : 

================= 

 : الادوات المستودمه

  انبوبة جربر لتادير الدهن

  : طرياة التادير

======= 
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يتم   -) % تريين 90 -  85ل  1.825 -  1.820بريتيق يثافته مي حامل ي 10يتم وضع  -

  1.32مي حليب يثافته  11وضع 

  0.815 -  0.810يثافته . لييحوي ايم  من مي 2-1وضع  

  لتسايي هراءة عمود الدهن  1مي ماء ماطر يثافته  1ونضيف 

عينه لولط جميع  ناوم بغلق الانبوبة بسدادة مطاطيه ونحيم اغلاهاا جيدا وناوم بعمي رج جيد لل

الميونات واحداا التراعلات المطلوبه بين الحامل وباهى ميونات الحليب ويتم هلب الانبوبة  

دهابق ثم ناوم باراءة عمود الدهن    5-3عدة مرات ثم وضعاا فى جاان الطرد المرينى من 

 على الساق المدرجه لانبوبة جربر

  :                                          اوتبار التجبن بالغليان  2- 

============= 

ملى حليب فى انبوبة اوتبار ثم اجراء عملية غليان ايا حدا تجبن تيون   5-3ثم وضع 

 % 0.23% فايثر وايا لم يحدا تجبن يدي على ان الحموضه اهي من   0.23الحموضه 

  %                         70اوتبار التجبن باليحوي  - 3

=============== 

حجم مماثي من يحوي الايثيي   املى حليب فى انبوبة اوتبار ثم يضاف اليا 5- 3يتم اوي من 

ثم يتم اجراء عملية رج للانبوبة ايا حدا وتيونت هطع لبنيه متوثرة يدي على ان الحموضه  

  % 0.21% فايثر اما ايا لم يحدا يدي على ان الحموضة اهي من  0.21

  : تادير الحموضه بالمعايرة 

  : طرياة الاجراء

  ملحليب فى دورق او فى جرنه  10يتم وضع  

 PhTh ناطة من دليي  3-2ثم اضافة  

  NaoH ثم المعايرة باستودام الالوى 

يتم حساب عدد السنتيمترات من الصودا الياوية اللانمة لمعادلة الحامل والوصوي للون   

  الوردى الوريف

 = 10×   1000 /  100×  90تحسب من المعادله : ح × ع × 

  : PH               تادير اي 4- 

======== 

  BUFFER 4 , 7 باستودام PH يتم معايرة جاان

حيا يتم وضع الاليترود فى هيو البررات وظبطه علياا ومراعاة غسيي الاليترود بالماء  

  الماطر بين يي برر وتجريره جيدا حتى لا يتم توريف البررات

  لاا حيا ان PH الاليترود فى عينة الحليب وتادير ايويتم وضع 

PH 6.8   -  6.6الطبيعى  للحليب             

يدي يلق على   PH والحموضه حيا انه فى حالة انورال اي PH وهناق علاهة عيسية بين

 ارتراع حموضة الحليب والعيس صحيس 
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  : تادير البروتين5-

======== 

  Phth يضاف الياا ناطتين من دلييملى حليب فى جرنه و 10يتم وضع  -

  ع الى ان نصي الى ناطه التعادي وهى اللون الوردى الوريف  1/10ثم المعايرة بالصودا  -

% ويلق عن طريق احضار لتر من   40يتم تحضير محلوي فورمالدهيد متعادي  -

عند   حتى اللون الوردى ويلاحظ انه phth مي من دليي 3-2الرورمالدهيد واضافة اليه من 

اضافة الرورمالدهيد لعينة الحليب يوترى اللون الوردى بعد يلق يتم المعايرة مرة اورى  

بالصودا الياوية حتى اللون الوردى الوريف ويتم حساب حجم الصودا المستالية فى المعايرة  

  الثانية

  نسبة البروتين = هيمة المعايرة الثانية × رهم الرورموي

 1.67وفى البارى  1.66ب الجاموسى رهم الرورموي فى حالة حلي

 

 ) ثالثا  : ل اوتبارات اليشف عن غش الحليب 

===================== 

  :                                          الغش باضافة الماء  1-

========== 

تعتبر من اهم الاوتبارات التى تستودم لليشف عن الغش بايو الطرياة هى اوتبارات الونن 

  نوعى والنسبة المبوية للدهن والمواد الصلبةال

  : ولحساب النسبة المبوية للغش

يتم ماارنة نسبة المادو الصلبة الغير دهنية فى الحليب الاياسية مع النسبة المبوية للمادو الصلبة  

  الغير دهنيه فى العينه

  8.5وللبارى  8.75وهى حليب الجاموسى 

  ليب باضافة ماء وايا يانت اهي ييون هد تم غش الح 

 snf فى العينة / % الحد الادنى ي  snf - الاياسيه snf للماء المضاف = % للحد الادنى  %

 100الاياسية × 

  : الغش بالمواد المالبة -2

============== 

النشا : نيادة نسبة المادة الصلبة اليلية وبالتالى نيادة نسبة المواد الصلبه اللادهنية ويتم اجراء  

  النشا يالتالى اوتبار

مي يود فى صورة يوديد بوتاسيوم ايا تيون لون انرق   2-1مي حليب واضافة من  5وضع 

 يدي على وجود النشا 

 

 : الرورمالين 3-

=======  

مي حامل يبريتيق   5-3مي حليب ويضاف لام حجم مماثي من الماء من  5-3يتم اوي من 
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 بنرسجية يدي على وجود الرورمالين% ايا تيونت حلاة  1معامي بيلوريد حديديق 

 ا  H2O2بيرويسيد الاايدروجين ( فوق ايسيد الايدروجين4- 

============= 

  يتم ولط عينة من الحليب المراد اوتبارة مع عينة حليب ناية وام والية من المواد الحافظة 

يلين داى  % من مريب البارا فين 2يتم اضافة ناطتان من محلوي مابى حديا التحضير تريينة 

  امين

يتم اجراء رج جيد للمحلوي ونلاحظ التغير فى اللون ايا تيون لون انرق يدي على وجود  

 فوق ايسيد الايدروجين 

  )حامل البوريق ل البورايس   5-

============== 

  حليب يمادو حافظة للالمؤيسدو وليا تضاف    هباوتتمين ي

 : طرياه اليشف عناا 

ملى من حليب المراد اوتبارة ثم يتم اجراء   2اضافتام الى يتم   phth مي من دليي 2 -1

ع حتى اللون الوردى بعد يلق يتم تاسيم المولوط الى   1/9عملية المعايرة بالصودا الياوية 

  هسمين

  الاوي يضاف اليه ماء ماطر -

  % 50لسرين يالثانى يضاف اليه  -

المضاف اليه   م واضحة فى الاس وفى حالة وجود حمل البوريق يتلاشى اللون الوردى بدرجه

 لسرين متعادي ي

 

  : اليشف عن النترات  6- 

============ 

  مي حليب فى انبوبة اوتبار 5 -

%  20% يلوريد امونيوم او 5% يلوريد نببايق او 20مادة مرسبة مثي ايضاف اليا -

  2يتم اضافة دهابق ثم   3حامل هيدرويلوريق ثم ترج الانبوبة جيدا وتترق لمدة دهياتين الى 

مي من مادة الداى فينيي امين بواسطة ماصة تصي لااع الانبوبة ثم ترق الانبوبة وملاحظة  

  اللون بين سطس الداى فينيي امين وباهى المولوط

 ايا يان اللون انرق يدي على وجود النترات 

 

 : الغش باضافة مواد معادلة للحموضة 7- 

================== 

 ييربونات مثي اليربونات والب

ثم يضاف   % 95حجم مماثي من اليحوي امي حليب فى انبوبة اوتبار ويضاف اليا 5-3ناوي 

% فى حالة وجود اليربونات والبييربونات  1مل الرونيلق اسيد تريينة اناطتين من ح

 يتيون لون وردى فى حالة عدم وجودهم ييون اللون بنى 
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 : اليشف عن غش الحليب المعامي حراريا  8-

========================== 

التحضير  مي حليب فى انبوبة اوتبار واضافة ناطتين من محلوي مابى حديا  5يتم وضع 

فينيلين امين ثم رج الانبوبة جيدا بعد يلق يضاف ناطتين من   داف % من مريب ال2تريينة 

ن  فوق ايسيد الايدروجين ايا تيون لون انرق فانه يدي على ان الحليب مسون لدرجه اهي م

اما ايا يان اللون الحليب ابيل يدي على ان الحليب تم معاملته حراريا لدرجة ايثر   77.8

 77.8من 

  اليشف عن الغش بالمواد الملونة الطبيعية يالاناتو  9- 

========================= 

ثم يتم رج   يثرحجم مماثي من الا  احليب فى انبوبة اوتبار ويضيف لا  مي من 10يتم وضع  -

بوبة جيدا ويلاحظ لون الايثير ايا يان اللون اصرر يدي على وجود الاناتو فى الحليب  الان

 ويلما نادت نسبة اللون الاصرر وتريينة يدي على نيادة الاناتو فى الحليب 

 

  : اليشف عن الغش بالملونات الصناعية  10-

===================== 

من الصوف الابيل ايا تغير لون الصوف  يتم غلى يمية من الحليب مع هطعة من الاطن او -

 فان هيا يدي على وجود مواد ملونة صناعية مضافةالحليب 

 

 / والاحياء المجارية وطرق فحصاا واشياي تلراا 

 ااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا

يعد الحليب بيبة غيابية ملابمة لنمو الاحياء المجارية عند توفر درجات الحرارة الملابمة, فاو  

الى دالة  غني بالبروتينات والياربوهيدرات والدهون والمعادن والريتامينات المامة بالاضافة 

ا ورطوبته الملابمة للنشاط الماييروبي.ليلق فاو عرضة للتلف  6.7الحموضة الملابمة ل

بالبيتيريا والاعران والومابر و بصورة سريعة .ومن جاة اورى هد يصبس الحليب وسطا  

و التسمم الغيابي   Malta fever و Q-fever ناهلا ليثير من الامرال للانسان مثي

في حاي لم يبستر بالصورة  Streptococcus pyogens يتيريا بالسموم المعوية لب

 .الصحيحة 

 Micrococcus , Coli forms, Lactobacillus :من الاجناس الشابعة في الحليب

Streptococcus.يما توجد انواع ممرضة موتلرة باوتلاف مصدر التلوا وتشمي: 

 .Mycobacterium bovis, Staph. aureus, Brucella: الحيوان -1

 .Salmonella , Shegella :الانسان -2

 Clostridium , Bacillus :البيبة  -3

  / الرحوصات البيتريولوجية للحليب

 اااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااااا 
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 Direct microscopic count (Breed method) / أولا   

ك  كتلات الاح ا  المجل ص   فمتساور في النتط و أ.  مزي الر ن  ج دا لنش  ال كت  صا بشل 
تم  ن كجفف ب  ئ  1مل  من الحل ب وصف ش على مساح  م  ع  نل ضلره ث0.01وصنقل ث

 . حتى لا تكنن شقنق في ال شا 

 . دقائق  لتث    تشا  الحل ب بال خار 5ل. ينضع السلايد على ب ك  ك لي لمد  ث

واحد  لا ال  الح   ات الدهن   ثم بالكحنل لا ال  الزايلنل   ي. ك م  السلايد بالزايلنل لمد  دق ق 
ثم ك    السلايد في ب ك  حاور على الما  المق   المرقم ول   ما  جارر حتى لايزال 

 .ال شا 

ثان    ثم ك    بالما  لا ال  الص    ثم   15لمد  ث methylene blue د. كص غ بص   
 .  جفف باللنا 

 Standard plate count / ثان ا  

مل من التخف ف المناتب الى   0.1مل او  1أ. اعمل تلسل   خاف ف لر ن  الحل ب وخذ 
 Manitol salt agar ,MacConkey agar, ,Nutrient ا  اق مرقم  ثم كضا  وتط

agar و مقدار   ق ن لكل  خف ف. 

 .تلر  48-24م لمد   37ل.  حضن الا  اق في 

 .مسترم   /  ق 300-30ن ي.  رد الا  اق التي اعدادها ب 

 :د. كحسب عدد ال كت  صا  الا ي

Number of CFU = Number of colonies x (1/dilution factor) x Volume 

 Dye reduction test ثالثا  / اختزال الص    
كستخدم هذا الاخت ار لمر ف  الفرال   الح نص  لل كت  صا في الحل ب ا  يتناتب النشاط   دكا مع  
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وحسب مردل  نفسلا  تل أ الض و  اللا هنائ   فتختزل الص  ات. كستخدم للذا ال  ض  الردد
 .Methylene blue , Resozurine ننعان من الص  ات هما

مل  1مل  من الحل ب الى ان ن   اخت ار مرقم   ات تداد لنل ي وصضا  للا ث 10. ينقل ثأ
بلدو  وصجب التأكد من عدم وجند   و مزي ج دا بقلب الان ن   Methylene blue  من و   

 .فقاعات تا ص  حتى لا  تأكسد الص   

تاعات .و لما  ادت   6.  حضن الان ن   في حمام مائي و فحص  ل نصف تاع  لمد  ل
 ت ع  الاختزال فان  لك كرني احتنا  الحل ب على اعداد اك   من ال كت  صا 

 ي.  ق م جند  الحل ب  الا ي 
 . ل الص    خلال فت    زصد عن ثمان تاعاتممتا يا ا لم  ختز  .1
 .تاعات 8-6ج دي ا ا اختزل  الص    خلال فت    .2
 .تاعات 6-2وتطي ا ا اختزل  الص    خلال فت    .3
 .ردر ي ا ا اختزل  الص    خلال فت   اقل من تاعت ن .4

 

 

 

 

 

 

    Certifed Milk حليب خام وثائقي   -ب

معينة وتحت المراهبة وتتوفر فيه جميع الشروط الصحية  حليب ينتج في ظروف صحية 

المطلوبة للحيوانات والانسان والحضابر والاواني والاجانة وفترات الحلب ويمين استالايه  

 بدون تعرضه الى المعاملات الحرارية ل بسترة او تعايما. 

 

 

      Grade B Raw Milkحليب خام درجة ثانية  -ج

 ط التاليةويجب ان تتوفر فيه الشرو
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 ينتج تحت ظروف صحية  -7

  الاولون بيتريا من محتواووامي ال في500.000 عن البيتريا عدد ينيد لا  ان يجب -8

 . امي ال100

 % مادرة يحامل لايتيق .0.2لاتنيد نسبة الحموضة عن  -9

 ملغم/ نصف لتر حليب . 0.075لاتنيد نسبة المواد الغريبة فيه عن  -10

 والنياات التي يمين التول  مناا .يلاحظ وجود بعل الطعوم  -11

 ساعة.  505- 2.5ولايلا يتغير لون صبغة المثلين الانرق  -12

 

 


