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 المصطلحات العلمية
 

A 

 Acide حّط

 butyrique -         ش٠هحّط ث١ٛت١

 citrique -         حّط ا١ٌٍّْٛ

 formique -         ١ه (ِحّط إًٌّ ) فٛس

 lactique -         حّط اٌٍجٓ

 linolique -         ٛ أ١ٌٚهحّط ١ٌٕ

 olique -         حّط أ١ٌٚه

 palmitique -         حّط ثبٌّت١ه

 pantotnique -         حّط ثبٔتٛت١ٕ١ه

 propionique -         حّط ثشٚث١ٔٛ١ه

 Acides amins أحّبض أ١ٕ١ِخ

 Acides gras أحّبض د١ٕ٘خ

 Acidification تحّط

 Acidit دسجخ اٌحّٛظخ

 Activit de l'eau فؼب١ٌخ اٌّبء

 Activit coagulante فؼب١ٌخ ِخثشح

 Activit enzymatique خ أٔض١ّ٠خفؼب١ٌ

 Affinage إٔعبج

 Aflatoxines ٕبد١ٛوغأفلات

 Agglutinins خ (اجٍٛت١ٔٛٓ ) اٌّٛاد اٌشاص

 Alimentation du betail تغز٠خ اٌح١ٛاْ

 Allergie تحغظ

 Altration du lait تحًٍ ٚفغبد اٌح١ٍت

  Amertume اٌّشاسح

 Antibactriens ِعبد ٌٍجىتش٠ب

 Antibiotiques عبداد ح٠ٛ١خِ

môAr ٔىٙخ  

 Assainissement du lait تٕظ١ف اٌح١ٍت

 Atomiseur ِشرر اٌح١ٍت

 Azote ٢صٚدا

 non protique -          غ١ش اٌجشٚت١ٕٟ ا٢صٚد

 protique non casinique -          غ١ش اٌىبصئ١ٕٟ ا٢صٚد

B 

 Babeurre اٌٍجٓ اٌخط
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 Bactericide ِج١ذ ٌٍجىتش٠ب

 Bactries اٌجىتش٠ب

 Bactriophages ٍِتّٙبد اٌجىتش٠ب

  Bactofugation تٕظ١ف اٌح١ٍت

 Barattage اٌخط

 Beurre اٌضثذح

 Brucella اٌحّٝ اٌّبٌط١خ

 Buryrification خط اٌمشذح ٌصٕبػخ اٌضثذح

C 

 Caillage du lait تخثش اٌح١ٍت

 Carotènes وبسٚت١ٕبد

  Carraghnates وبساغ١ٕبد

 Casinates وبصئ١ٕبد

 Casine وبصئ١ٓ

S  -         أٌفب  

 -         ث١تب  

 -         1جبِب 
1  

 -         2جبِب 
2  

3 -         3جبِب   

 k -         وبثب

 Casinomacropeptide وبص٠ئ١ٕٛ ِبوشٚثجت١ذ

  Cendres du lait سِبد اٌح١ٍت

 Centrifugation du lait اٌطشد اٌّشوضٞ ٌٍح١ٍت

 Chymosine و١ّٛص٠ٓ

 Coagulation aide اٌتخثش اٌحبِعٟ

 Coagulation enzymatique اٌتخثش الأٔض٠ّٟ

 Coagulum اٌخثشح

 Colostrum ح١ٍت اٌشعٛة

 Composition , lait de vache تشو١ت ح١ٍت الأثمبس

 Conditionnement du lait تؼجئخ اٌح١ٍت

 Conductivit إٌبل١ٍخ

 Conglation du lait تجّذ اٌح١ٍت

  Consommation du lait اعتٙلان اٌح١ٍت

 Coprcipit اٌشاعت اٌّشتشن

 Crèmes اٌمشذح

 Cristallisation , matière grasse جٍٛس اٌّبدح اٌذعّخت

D 
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Dfauts de utôg ػ١ٛة اٌطؼُ  

 Dgradation thermique تفىه حشاسٞ

 Dnaturation تشٖٛ أٚ تجذي

 Dsinfection اٌتؼم١ُ

 Desserts lacts ِٛاد ِح١ٍخ ٌج١ٕخ

  Dosage , matières azotes تمذ٠ش اٌّٛاد الأصٚت١خ

 Dosage , matières grasses تمذ٠ش اٌّٛاد اٌذعّخ

 Durcissement اٌتمغ١خ

E 

 bullition du lait غٍٟ اٌح١ٍت

 changeurs de chaleur ِجبدلاد حشاس٠خ

 changeur d'ions ِجبدلاد اٌشٛاسد

 crmage فشص اٌح١ٍت

 gouttage du coagulum أفصبي اٌّصً ػٓ اٌخثشح

 lectrodialyse اٌذ٠ٍضح اٌىٙشثبئ١خ

 Enzymes d'affinage أٔض٠ّبد الأعبج

 puration du lait تٕم١خ اٌح١ٍت

 Extrait sec اٌّبدح اٌصٍجخ

F 

 Fermentation lactique اٌتخّش اٌٍجٕٟ

 Fermentation propionique اٌتخّش ا١ٌشٚث١ٟٛٔ

 Filtration تشش١ح

 Flaveur اٌطؼُ ٚاٌّزاق

 Floculation ٌتغجخا

 Fouettage des crèmes خفك اٌمشذح

 Fromages fondus الأججبْ اٌّصٙٛسح

G 

 Glifiants ِٛاد ٍِّٙخ

 Gel ٘لاَ

 Ghee اٌغّٓ

 Globules gas حج١جبد اٌّبدح اٌذعّخ

 Glucides اٌغىش٠بد

 Glycerides اٌج١ٍغش٠ذاد

utôG اٌطؼُ اٌّتضٔخ de rance 

 Graisse اٌذ٘ٓ

H 
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 Homognisation اٌتج١ٕظ

 Hormones اٌٙشِٛٔبد

 Humidit اٌشغٛثخ 

 Hydrognation اٌٙذسجخ

  Hydrolyse du lactose تحًٍ اٌلاوتٛص

 Hydrolyse des protines تحًٍ اٌجشٚت١ٕبد

I  
 Immunoglobulines ثشٚت١ٕبد إٌّبػخ

 Infection de la mamellle إصبثخ اٌعشع

 Intolrance au lait ػذَ تحًّ اٌح١ٍت

K 

 Kefir و١ف١ش

 Kluyveromyces خّبئش

L 

 Lactalbumine ١ِٓٛلاوتب آٌج

 Lactatse لاوتبص

 Lactates لاوتبد

 Lactation الادساس

 ػص٠ٛخ غ١ش ِتجبٔغخ اٌتخّش
Lactobacilles 

htrofermentaires 

 homofermentaires - ػص٠ٛخ ِتجبٔغخ اٌتخّش

 Lactoferrine ٠ٓف١شلاوتٛ

 Lactone لاوتْٛ

 Lactose وتٛصاٌلا

 Lait aromatis اٌح١ٍت إٌّىٗ

 Lait concentr اٌح١ٍت اٌّشوض

 Lait cru اٌح١ٍت اٌخبَ

 Lait  pasteuris اٌح١ٍت اٌّجغتش

 Lait reconstitut اٌح١ٍت ِؼبد اٌتى٠ٛٓ

 Lait refrigr اٌح١ٍت اٌّجشد

 Lait sec , en poudre ١ٍت اٌّجففاٌح

 Lait sterilis اٌح١ٍت اٌّؼمُ

 Lait UHT اٌح١ٍت اٌّؼمُ ثبٌّؼبٍِخ اٌحشاس٠خ فٛق اٌؼب١ٌخ

 Lipolyse تحًٍ اٌذعُ

 Lysozyme ا١ٌٍضٚص٠ُ

M 

 Machines  a' traire آلاد اٌحلاثخ
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 Mamelle اٌعشع

 Mammites اٌتٙبة اٌعشع

 Matières azotes non – protiques ١خِٛاد أصٚت١خ غ١ش ثشٚت١ٕ

 Matière grasse اٌّبدح اٌذعّخ

 Maturation des crèmes إٔعبج اٌمشذح

 Membranes des globules gras غشبء حج١جخ اٌّبدح اٌذعّخ
 Msophiles اٌجىتش٠ب اٌّحجخ ٌذسجخ اٌحشاسح اٌّتٛعطخ

  Micelle اٌجغ١ّخ

 Minraux اٌؼٕبصش اٌّؼذ١ٔخ

 Moisissures فطٛساٌ

 Mouillage du lait غش اٌح١ٍت ثإظبفخ اٌّبء

 ١ِىٛ تٛوغ١ٓ

 

Mycotoxines 

 

 

N 

 Nettoyage تٕظ١ف

 Nisine ١ٔض٠ٓ ) ِعبد ح١ٛٞ (

 Numration cellulaire ٛٞاٌتؼذاد اٌخٍ

O 

 Ocytocine ١ٓ ) ٘شِْٛ (اٚوتٛع

 Odeurs اٌشٚائح

  Oligolments اٌصغشٜ اٌؼٕبصش

 Osmose inverse ستشب  اٌّؼبوظالا

 Oxidation de la matière grasse أوغذح اٌّبدح اٌذعّخ

 Oxydo – rduction أوغذح ٚإسجبع

P 

 Paiement du lait دفغ ثّٓ اٌح١ٍت

 Paracasine ثبسا وبصئ١ٓ

 Pasteurisation اٌجغتشح

 Psychrotrophes اٌجىتش٠ب اٌّحجخ ٌٍحشاسح إٌّخفعخ

Q 

  Qualit bactriologique du lait إٌٛػ١خ اٌجىتش٠ٌٛٛج١خ ٌٍح١ٍت

 Qualit du beurre ٔٛػ١خ اٌضثذح

R 

 Raffermissment des gels تم٠ٛخ اٌٙلاَ

 Rancissement اٌتضٔخ

 Refrodissement des crèmes تجش٠ذ اٌمشذح
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 Rendement اٌّشدٚد

 Rtentat اٌمغُ اٌّشوض ثبٌتشش١ح فٛق اٌؼبٌٟ

S 

 Saison اٌفصً 

 Salage اٌت١ٍّح

 Sels solubles الأِلا  اٌزائجخ

 Spores الأثٛاؽ

 Spray غش٠مخ اٌتشر٠ز

 Stabilit , enzymes ّبدثجبت١خ الأٔض٠

 Strillisation اٌتؼم١ُ

 Structure micellaire اٌتشو١ت اٌجغ١ّٟ

 Synrèse اٌّصً ٔعح

T 

 Temps de coagulation صِٓ اٌتخثش

 Tension superficielle اٌجزة اٌغطحٟ

 Thrmophiles اٌجىتش٠ب اٌّحجخ ٌذسجخ اٌحشاسح اٌّشتفؼخ

 Thrmoresistants اٌّمبِٚخ ٌذسجخ اٌحشاسح

 Tocophrol ( Eٚي ) ف١تب١ِٓ تٛوٛف١ش

 Traite اٌحلاثخ

 Traitements thermiques اٌّؼبِلاد اٌحشاس٠خ

 Transport du lait ٔمً اٌح١ٍت

 Turbidimtrie ِم١بط اٌؼىبسح

U 

 Ultrafiltration اٌتشش١ح فٛق اٌؼبٌٟ

 Ultracentrifugation اٌطشد اٌّشوضٞ اٌفبئك

V 

 Valeur nutritionnelle اٌم١ّخ اٌغزائ١خ

 Valorisation du lactosrum تحغ١ٓ الاعتفبدح ِٓ اٌّصً

 Variation تجذي أٚ تغ١ش

 Viscosit اٌٍضٚجخ

 تب١ِٕبداٌف١

 

Vitamines 

 

 

W – X – Y – Z 

 WPNI, indice د١ًٌ أٚ سلُ خبص فٟ ثٛدسح اٌح١ٍت

 Xanthine oxydase ١ذاصغواٚاوغبٔت١ٓ 

 Yaourt, yoghourt ٓ اٌخبثشجاٌٍ
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