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 ررـــــــردات المقــــــمف                    
 

                                             تركيب الحميب الأوؿ:الفصؿ 
 –ائيػػا ذغاا اامػػواد –اابينيػػدات  اايبيػػب:مكونػػ ت  –تركيػػب اايبيػػب -أىميػػا ابانػػ ف

 ابنزيم ت. –االاكتوز  –ااعن صر اامعدنيا 
 

                           ائيةيمالخصائص الفيزيائية الكي لثاني:االفصؿ 
اان قبيػا  –نةطػا ااغبيػ ف  نػ اميبوؿ:ااثوانػت اامتعبةػا  –اوف اايبيب  –طعـ اايبيب 
كث فػػػا  –مػػػ   ااا اػػ ي –مع مػػؿ اكنكرػػػ ر  –اابزو ػػػا  –نةطػػػا اات مػػد  –ااكيرن ئيػػا 
دكاػػػػا  –رقػػػػـ اايمو ػػػػا  –در ػػػػا اايمو ػػػػا  –بيػػػػا اامػػػػ دة ااصػػػػبنا ااك –اايبيػػػػب 

 اايمو ا.اايبيب ودر ا  pHاامة رنا نيف رقـ 
 

                                            إنتاج الحميب الثالث:الفصؿ 
فرازه   اكصطن ع ااييوي امكون ت اايبيب  –تكويف اايبيب وا 

 وتركينو.اايبيب امؤثرة في تكويف ا مؿاو ااع
 

                                  ولوجيا الألبافيروبكم الرابع:الفصؿ 
 

توصػيؼ اكييػ   اادقيةػا وفػؽ  –تيديد اام موع ت ابرنع ابر ريا الأيي   اادقيةػا
  ابييػػػ  –اافع ايػػػ ت ااميكرونيػػػا ابر رػػػيا فػػػي اايبيػػػب -شػػػكبي  وايتي   تيػػػ  ابنمػػػو

اانكتريػػ   –ؾنكتريػػ  اانػػر ونيوتيػػ -نكتريػػ  يمػػض اابػػنف-يةػػا اكر رػػيا فػػي اايبيػػبقداا
ترػعير اايبيػب وفػؽ اانوعيػا -اافيرورػ ت- اافطور اامنت ا ابمواد اار ما-ااممر ا

 .كرونيواو يااام
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                  المعاملات المطبقة في صناعة الألباف الخامس:الفصؿ 
اايبيب ن اترشػي  اافػ ئؽ  ايب ومع مبتنظيؼ اايب –ئيا ااتنةيا اافيزي  –ز اايبيب ر ف
 .آث ر اامع ملات ااتكنواو يا –
  

                                        الحميب السائؿ السادس:الفصؿ 
اامع مبػا  –تعةيـ اايبيػب  –نوعيا اايفظ نعد اانرترة  –نرترة اايبيب  –ت  يمو عم

ااتعنئػا  –تعنئا يبيب اكرتيلاؾ  –يا فوؽ ااع ا اامع مبا اايراريا –غير اامرتمرة 
 .فر د اايبيب –مراقنا اايبيب اامعةـ  –مراقنا اايبيب اامنرتر  –اامعةما 

 
                         المركز والحميب المجفؼ بالحمي :عبساالالفصؿ 

اايبيػػػػب  –اايبيػػػػب اامركػػػػز ااميبػػػػ   –طريةػػػػا تركيػػػػز اايبيػػػػب  –اايبيػػػػب اامركػػػػز 
 –ااطػػػػرؽ اامرػػػػتادما فػػػػي اات فيػػػػؼ  –اايبيػػػػب اام فػػػػؼ  –ز غيػػػػر ااميبػػػػ  اامركػػػػ

 .اايبيب اام فؼ نطريةا ااترذيذ
 

                                       الألباف المتخمرة  الثامف:الفصؿ 
 –ابانػػ ف اامتامػػرة ااكيوايػػا  – اامنت ػػ ت اابننيػػا اامتامػػرة اباػػر  –اابػػنف اااػػ ثر 

 اامتامرة.يا الأان ف و اااص ئص ااتغذ –اامتامرة  اامنت  ت اامتنوعا
 
 
 

                                               الأجباف التاسع:الفصؿ 
ااتاثػر  –تي ير اايبيب في صن عا اب نػ ف  –عمومي ت يوؿ صن عا اب ن ف 

اااصػػػػػ ئص اافيزي ئيػػػػػا  –الإن ػػػػػ ج  –ااتمبػػػػػي   – ؿ اامصػػػػػؿ عػػػػػف اااثػػػػػرة انفصػػػػػ
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 –مردود اب ن ف  –تصنيؼ اب ن ف  – ن ف  ئيا الأصن ؼ ااماتبفا مف ابوااكيمي
 اامصيورة.اب ن ف  –لأ ن ف ئيا اااةيما ااغذا

 
                             الزبدة والمنتجات الدسمة العاشر:الفصؿ 
 –دور نكتريػػػ  يمػػػض اابػػػنف وتكنواو يػػػ  ااةشػػػدة  –ااةشػػػدة واازنػػػدة ااي م ػػػيا      
تصػػػػنيع اازنػػػػدة ااي م ػػػػيا اعتنػػػػ رام مػػػػف ااةشػػػػدة ااي م ػػػػيا  –ازنػػػػدة تصػػػػنيع اتةنيػػػػا 

تصػػنيع اازنػدة وفػػؽ ااطريةػػا  – رام مػػف ااةشػدة اايبػػوة ااي م ػيا اعتنػػتصػنيع اازنػػدة و 
اامنت ػػ ت  –ااةشػػدة اامافوقػػا  –ااةيمػػا ااغذائيػػا ابزنػػدة  –عيػػوب اازنػػدة  –ااتةبيديػػا 

 )اارمف(.اامركزة في اام دة اادرما 
 
                       تعقيـتنظيؼ والمبادئ ال عشر:ؿ الحادي فصال

 ااتنظيؼ في اامك ف  –ااتعةيـ  –ااتنظيؼ 
 

                                                .المصطمحات العممية
 

                                                            .المراجع
 
 
 
 

 مقـــدمة
 

اامػػ دة  ابننيػػا نعػػد ااػػوكدة من شػػرة ويعػػدمػػف ااغػػدد اغذائيػػا مفػػرزة   دةمػػايبيػػب ا     
ااغذائيا ابوايا ابوايد واام دة ااغذائيا ابكثر توافةػ م وتن رػن م كيتي   تػو اافيزيواو يػا 
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ف ايبيب م دة غذائيا متك مبا ا صا الأطف ؿ اار ع اػيس بنػو يةػدـ ايػـ ااعن صػر 
ه عبػػ  ؼ ناصػ ئص ترػ عدن صػػر عديػدة تتصػ  عوائػو عبػاامغذيػا نػ انمو نػؿ كيت

ااتػػلقبـ مػػع ااورػػط اا ديػػد ل اةػػد وصػػؿ الإنتػػ ج ااعػػ امي مػػف اايبيػػب إاػػ  أكثػػر مػػف 
% ايبيػب اا ػ موس  15% مة نػؿ  86مبيوف طف يشكؿ مني  يبيب ابنة ر  555
% ايبيب اام عز وم  تنة  ايبيب ابنػواع اباػر   1.6% ايبيب ابغن ـ و  2و 
 ؽ .انو يبيب ا مثؿ
ايبيػػػب عبػػػ  ااي اػػػا اارػػػ ئبا ويتيػػػوؿ اانػػػ قي إاػػػ  منت ػػػ ت ؾ  ػػػز  مػػػف ايرػػػتيب     

عديػػدة متنوعػػا ك بانػػ ف اامتامػػرة واب نػػ ف واازنػػدة واارػػمف ...واػػذاؾ يلاػػذ اايبيػػب 
وىػػذا يتطبػػب اامعرفػػا ااك مبػػا  لافػػي م ػػ ؿ ااصػػن ع ت ااغذائيػػ ميمػػ م  ومنت  تػػو ييػػزام 

 واو يا.تكنواافيزيواو يا واااييويا اص ئصو ااكيمي ئيا وان
يكمػػػػػف اايػػػػػدؼ ابر رػػػػػي فػػػػػي تةػػػػػديـ ىػػػػػذا ااكتػػػػػ ب ىػػػػػو اكطػػػػػلاع عبػػػػػ  آاػػػػػر      

 وتصػػػنيعي  اامرػػػت دات ااعبميػػػا ااا صػػػا فػػػي م ػػػ ؿ إنتػػػ ج ومكرونيواو يػػػ  ابانػػػ ف
وتيديػػػد ااشػػػروط اامثبػػػ  ابيصػػػوؿ عبػػػ  اامنت ػػػ ت اابننيػػػا اامتيواػػػا عبػػػ  مرػػػتو  

 ااصن عي.ت ج لإنمرتو  االإنت ج اافردي ويت  
ايبيػػب وااعوامػػؿ تركيػػب وتكػػويف افصػػوؿ عديػػدة متعبةػػا ن اامةػػرر عبػػ  اشػػتمؿ     

ايبيػب تركينو ونوعيتو والإنت ج ااصيي ابيبيب مع ابمراض اامنةواػا ن  اامؤثرة في
ااتػػي ترػػ عد وتفرػػيرى  ااتة نػػ ت اامطنةػػا فػػي عمبيػػ ت ااتصػػنيع ن لإ ػػ فا إاػػ  تةػػديـ 
يطرة عبػػػػ  نوعيػػػػا تػػػػي ترػػػػم  فػػػػي اارػػػػؾ ااتة نػػػػ ت اامػػػػتلاواىر وافػػػػي فيػػػػـ كػػػػؿ ااظػػػػ
 اامطبونا.اامنت  ت اابننيا 

وا ميػع ااعػ مبيف فػي كبيػا ااطػب اانيطػري نةدـ ىذا ااكتػ ب إاػ  أنن ئنػ  ااطبنػا      
ا الإنرػػ ف ورػػلاما غذائػػو وعػػد ه واامشػػتغبيف فػػي م ػػ ؿ ابانػػ ف وااميتمػػيف فػػي صػػي

صػػيا  ومػػ ت ااا صػػا فػػيتةػػديـ كػػؿ اامعبفػػي وفةنػػ   مر عػػ م ايػػـ آمػػلام أف نكػػوف وقػػد
 ةنيا تصنيعو إا  اامنت  ت اابننيا اامتنوعا.وت لابان ف
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 والله ولي التوفيق

 
 الميدع عبد الله الياس د.أ.                                                     
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 الفصؿ الأوؿ
 تركيب الحميب

Structure and composition of milk 
 .أىميا ابان ف -1-1
 .اايبيب تركيب -1-2
 .مكون ت اايبيب-1-3

 .اابينيدات -1-3-1
 .ابزوتيا اامواد -1-3-2
 .اامعدنيا ااعن صر -1-3-3
 ز.االاكتو  -1-3-4
 .اافيت مين ت -1-3-5
 .ابنزيم ت -1-3-6

 
 
 
 
 
 



8 

 

 ؿوالأ الفصؿ 
   Composition of milkميبػػػػالحتركيب              

 أىمية الألباف  -1-1
 ية قطاع الألباف في الوطف العربي:ىمأ 1-1-1

ابان ف مصدرام أر ري م مف مص در ااغذا  في ااوطف ااعرني كيتوائي   دتع
عب  اامكون ت ابر ريا ااتي ييت  ي  اا رـ في نن ئو مف نروتيف ودىوف 

تيف ااييواني ابان ف مف أراص أنواع اانرو  تعدت ومع دف وفيت مين ت. كم  ي كر ور
  م رئيري ام ابصن ع ت ااتيويبيا ذات ااصبا. إ  فا إا  كوني  مصدر   م ميمومصدرام 

 ابداؿ اةط ع كنير مف صغ ر اامنت يف في ااريؼ وااي ر. 
ج اازراعي  تنوتتف وت أىميا ااثروة ااييوانيا وقط ع ابان ف في قيما الإ

امرتنا ابوا  نيف اادوؿ في ااوطف ااعرني مف نبد لآارل ييث ييتؿ ااروداف ا
مني    م رأمبيوف ر  103ااعرنيا مف ييث تعداد ااثروة ااييوانيا وااتي تةدر نيوااي 

مف   م رأمبيوف ر  30غن ـل مف اب  م مبيوف رار 37نة رل  م مف ابرأمبيوف ر  30نيو 
ةد ا% مني . 85يمتبؾ ااةط ع ااتةبيدي نيو و مف الإنؿ   م رار فيم عز وثلاثا ملاياا
لإ م اي ونبغت قيما % مف اان تج ااميب  ا22يا نيو  ىما ااثروة ااييوانغت مرنب

 ـ 2002مبيوف دوكر ع ـ  137ص دراتو مف اابيوـ وااييوان ت ااييا واا بود نيو 
د فيع (2003ااارطوـ - اياامنظما ااعرنيا ابتنميا اازراع) وفة  اأم  في روري

يوفر قط ع  إذااغذائيا ابرك ف  اامواد اتلميف ميماقط ع ابان ف مف ااةط ع ت اا
% مف إ م اي نصيب اافرد مف اانروتيف ااييواني اامةدر 51.6ابان ف نيو 

. إ  فا إا  إري مو في توفير فرص عمؿ بكثر مف  22.8نيوااي  غراـ في اايوـ
 ااةطر. يف% مف ااةو  ااع مبا 28
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 ربي:تطور إنتاج الألباف ومنتجاتيا في الوطف الع - 1-1-2
د تطورام ونموام مبمور م الاؿ ااعةد ااوطف ااعرني قد شي أف إنت ج ابان ف في

نو  دير ن اذكر نلف ااتطور ااي صؿ في الإنت ج اـ يواكب ااطبب أابايرل إك 
وة وا يا م  نيف ااعرض  ف دمم  ترنب في و و  لاامتزايد عب  ابان ف ومنت  تي 

يا. ابمر ااذي دفع ه ااربعا اكرتراتي مف ىذذاتي ااكتف   اك وكذاؾ عدـوااطبب 
اادوؿ ااعرنيا إا  اكعتم د عب  اكرتيراد ارد ىذه ااف وة. أم  في  ن اكثير مف

زادت كميا اايبيب اامنتج مف  فةدفةد شيد قط ع ابان ف أي  م نموام مبيوظ م  اروري
 ل2001مبيوف طف ع ـ  1.58إا  نيو  1991مبيوف طف ع ـ  1.37 يااو ي

%. وتشير الإيص  ات  1.58معدؿ نمو رنوي قدره % و  117نتغير نرني قدره 
ايبيب يرتيبؾ نصورة ط ز ا وأف % مف ىذا ا 44.5 – 33.9إا  أف م  نيف 

 ؼاأ 478 نيوااكميا اامرتيبكا مف اايبيب ااط زج قد ازدادت ىي ابار  مف 
ر ننيو نمتورط ع ـ يةد 2001أاؼ طف ع ـ  535إا  نيػو  1992طف ع ـ 
 11%ل ونمعدؿ نمو رنوي  112 ل ونتغير نرني قدره أاؼ طف رنوي 558.3

 .(2003ااارطوـ -عيا %. )اامنظما ااعرنيا ابتنميا اازرا
 الأوضاع الراىنة لإنتاج الألباف في الوطف العربي:-1-1-3

ااوطف ااعرني أر ر م عب  ابنة ر واام عز وابغن ـ  يفيعتمد إنت ج ابان ف  
فيي  مصدرام أر ري م الأان ف. وتنتج ابان ف في     مصر ااتي يشكؿ اا  موسن رتثن

ااتةبيدي واايديث وعموم م   فرع يا ىم  اانظ مااوطف ااعرني أر ر م تيت نظ ميف اب
ان ف اامنت ا في لأا يشكؿ اانظ ـ ااتةبيدي وصغ ر اامنت يف اامصدر اارئيري

 ااوطف ااعرني.
ا نظـ ىي الإنت ج إا  أرنع ـ إنت ج ابان فيمكف تصنيؼ نظ  اوف  روري

ج عب  ى مش اامزرعال الإنت ج شنو اامكثؼ والإنت ج اارريي )اارعي(ل الإنت 
نظ ـ الإنت ج اارريي اانظ ـ ااتةبيدي ابورع انتش رام في روري   داامكثؼ. ويع
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ة أر ريا عب  اارعي في اان ديا واامراع  ااي مشيا وعب  ر و ويعتمد فيو نص
ذا اانظ ـ ترنيا ابغن ـ ثـ اام عز ثـ ابنة ر ف ت اامي صيؿ. وترود في ىماب

ابمط ر ومد  توفر اامراع  ااميددات اارئيريا  عدااميبيا واا  موس والإنؿ. وت
  م رار 5000إا   50في تيديد ي ـ ىذا اانظ ـ ااذي يتراوح ي ـ ااةطيع فيو مف 

ر ااميبيا / ابمرني ن انرنا الأنة   م رأر  200-5/ ابمرن  ن انرنا الأغن ـ ونيو 
ل وااتي تعود مبكيتي  إا  ااةط ع ااا ص ن اك مؿ. )اامنظما واام عز اا نبي

 (2003ااارطوـ -ااعرنيا ابتنميا اازراعيا 
 استيلاؾ الألباف ومنتجاتيا:- 1-1-4

ة ييوانيا  اما في معظـ نبداف ااوطف ااعرني و ر عب  اارغـ مف و ود ث 
اكمي ت اامنت ا مف ابان ف ااتطورات ااتي يصبت عب  اوعب  اارغـ مف 

ف ااوطف ااعرني م  زاؿ غير ق در عب  تيةيؽ إومنت  تي  الاؿ ااعةد ابايرل ف
. ييث تشير إيص  ات اامنظما ااعرنيا ااميمااككتف   ااذاتي مف ىذه ااربعا 

اوطف ااعرني قد اامت ح الارتيلاؾ مف ابان ف ومنت  تي  في ا لفاازراعيا ن ايابتنم
مبيوف طف ع ـ  28.2إا  نيو  1991مبيوف طف ع ـ  20.6نيو ازداد مف 

ف نرب اككتف   ااذاتي مف ابان ف أا  إ اكيص  ات شير.  وكذاؾ ت2001
% كمعدؿ  65.4ومنت  تي  في ااوطف ااعرني قد ازدادت ىي ابار  مف نيو 

 .2001% ع ـ 71.4اا  نيو  1998-1993ابفترة 
اف وة ااغذائيا مف ابتنميا اازراعيا إا  أف قيما ات اامنظما ااعرنيا إيص  اوتشير 

م موعا ابان ف ومنت  تي  تيتؿ اامرتنا ااث نيا في ف تورة ااغذا  ااعرنيا نعد 
قدرت إذ   تل تن ميع اادوؿ ااعرنيا مرتورد ص ؼ ايذه اام دااينوب. وتع

مبيوف طف  8.8 نيوطفل و مبيوف  8.61 نيون 2001ااكمي ت اامرتوردة ع ـ 
في صدارة اادوؿ اامرتوردة كؿ مف اا زائرل اارعوديال  . وتلتي2002ع ـ  في

% مف 76.5مصرل الإم راتل ايني ل انن فل وااكويتل ونإ م اي يةدر ننيو 
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 تي . ىذا وتتف وت اادوؿ ااعرنيا  تإ م اي واردات ااوطف ااعرني مف ابان ف ومن
ت في نرب اككتف   ااذاتي ن ف ومنت  تي ل كم  تتف و في ي ـ ارتيلاكي  مف ابا

% اـ  2.8وااتي ينبغ معدؿ اانمو اارك ني اارنوي فيي  نيو  امني  وفي روري
% رنوي م فةد ارتفع ارتيلاؾ ابان ف 1.6يت  وز معدؿ نمو إنت ج اايبيب أكثر مف 

. 2001مبيوف طف ع ـ  1.75 نيوإا   1991مبيوف طف ع ـ  1.46 ويمف ن
 1992كيبو راـ رنوي  ع ـ  105اايبيب مف نيو  فيم  انافض نصيب اافرد مف

 . 2001كيبو راـ ع ـ  95و إا  ني
 استيلاؾ الألباف ومنتجاتيا: فيالعوامؿ المؤثرة  -1-1-5

 ت فػي ااػوطف ااعرنػي فئػاا ابكثير مػف  م رئيري ابان ف ومنت  تي  غذا م تشكؿ  
ف نلقػؿ در ػا . أمػ  رػك ف ااي ػر فيعتمػدو ا صا أىؿ ااريؼ واانػدو وااعػرب ااريػؿ

ة عوامػؿ عب  ابان ف ومنت  تي  مف اامزارع يوؿ اامدف ومف اامصػ نع. وىن اػؾ عػد
ارػػػتيلاؾ ابانػػػ ف ومنت  تيػػػ . ويمكػػػف تصػػػنيؼ ىػػػذه ااعوامػػػؿ إاػػػ  عوامػػػؿ  فػػػيتػػػؤثر 

اارػػبوؾ  فػػيا وتاتبػػؼ ىػػذه ااعوامػػؿ فػػي در ػػا تلثيرىػػ  عيػػ مترػػك نيا واقتصػػ ديا وا 
 م تمع ت.لاكي ابفرد واااكرتي

نعػدة عوامػؿ مػف أىميػ  ااموقػع  فيتػلثرفػ ف ارػتيلاؾ ابانػ ف  اأم  في رػوري 
 اا غرافي وااع دات ااغذائيا ابرك ف في اامن طؽ ااماتبفا. 

وتصػػنيع  افبػػلإنتػػاج وتسػػويؽ واسػػتيلاؾ الأ  فػػيالسياسػػات المػػؤثرة  -1-1-6
 منتجاتيا:

ر ااييػػ ة مومػػ  دورام كنيػػرام فػػي مرػػ ااري رػػ ت ااتػػي تنتي يػػ  ااػػدوؿ ع ؤديتػػ 
وف  نبداف ااوطف ااعرني انتي ت  اكقتص ديا واك تم عيا وغيرى  مف أو و اايي ة.

اايكوم ت ااعديد مف ااري ر ت الإنت  يا واات  ريا ااتي ك ف اي  أث را اي  نيػا عبػ  
 .اصوص م وعب  قط ع ابان ف  عموم يوانيا ااي ةقط ع ااثرو 
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( 2003ااارطػػوـ -ا نميػػا اازراعيػػااعرنيػػا ابت )اامنظمػػا  ؿ وفةػػ اوفػػ  رػػوري 
قطػ ع ابانػ ف مػف أىميػ   فػياتاذت اادواا ااعديد مف ااري ر ت ااتي أثػرت إي  نيػ م 

( يف تشػػياتشػػ يع ارػػتيراد رػػلاكت أ ننيػػا مػػف ابنةػػ ر ااع ايػػا الإدرار )فريزيػػ فل ىو 
 مت اادواا نتنفيػذ مشػروع وتوزيعي  عب  ميط ت اادواا واا معي ت اافلاييا. كم  ق

نتػػ ج أكنػػ ش تبةػػي  ميرػػنا  وطنػػي اتيرػػيف أغنػػ ـ ااعػػواس فػػي اامراكػػز اايكوميػػا وا 
كيبػػو راـ  60  عبػػ  اامػػزارعيف ممػػ  أد  إاػػ  زيػػ دة إنتػػ ج رأس ابغنػػ ـ مػػف وتوزيعيػػ

ؾ وفػػػػرت اادواػػػػا اااػػػػدم ت اانيطريػػػػا ذاكػػػػو  كيبػػػػو راـ. 150-120فػػػػي اارػػػػنا إاػػػػ  
ض. ودعمػت افتتػ ح شػعب اانتػ ج اموا يػا ابونئػا وابمػرا واارع يا ااصييا م  ن م 

طريػا وق مػت نتةويػا إدارة نيػوث ااييواني في كبي ت اازراعا واامع ىد اازراعيا وااني
 ااثروة ااييوانيا.

 :يااتجتنموتصنيع مشاكؿ ومحددات إنتاج وتسويؽ الألباف  -1-1-7
ف اايكومػػ ت ااعرنيػػا عبػػ  ااػػرغـ مػػف اا يػػود ااكثيػػرة ااتػػي نػػذاتي  ااعديػػد مػػ 
ر قطػػػ ع ابانػػػ ف فييػػػ ل وعبػػػ  ااػػػرغـ ممػػػ  يمتبكػػػو ااػػػوطف ااعرنػػػي مػػػف مػػػوارد اتطػػػوي

ف و ػػػػػود نعػػػػػض اامشػػػػػ كؿ وااميػػػػػددات اانيئيػػػػػال إثػػػػػروة ييوانيػػػػػا ى ئبػػػػػا فػػػػػطنيعيػػػػػا و 
 ؿ دوف تيةيػؽ اانمػو اامطبػوب فػي يػ دقػ والإنت  يا وااترويةيا والإداريػا وااتشػريعيا

مػ  فػي أارػبعا   ااذاتي مف ىذه افي تيةيؽ اككتف  لااعرنيإنت ج ابان ف في ااوطف 
روريا فإنو يمكف تةريـ اامعوق ت وااصعون ت ااا صا في تطوير الإنت ج وتصنيع 

 اكان فل إا 
  :مني يواات  ميعي  معوق ت نيئيا وتشمؿ ااصعون ت واامؤثرات ااا ر يا  -1

 .اامن خ وااظروؼ اانيئيا -
 .علاؼنةص اب -
 .يريف ااوراثي عؼ عمبيا اات -
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 يفاد  اامرن  عؼ ااانرة -
اامؤثرة  ميعي  اامعوق ت اكقتص ديا وتشمؿ ااصعون ت اام ديا واكقتص ديا  -2

 اامرنيف وااتي مني :في 
 .ارتف ع تكبفا اكعلاؼ -
 .ارتف ع كبفا اكيوا  -
 .نيطريااا داارتف ع قيما اكدويا واامو  -
 .اناف ض رعر منيع اامنت  ت مة رنا ن اتكبفا -

من شػػػػر اامرتنطػػػػا نشػػػػكؿ من شػػػػر أو غيػػػػر ترػػػػويةيا وىػػػػي ااعوامػػػػؿ  قػػػػ تمعو  -3
 نعمبي ت ااترويؽ مني :

 .م  رنا ومن فرا ابرواؽ ااا ر يا -
 .تف وت في كمي ت الإنت ج -

 بيةعر لا في الدوؿ وتصنيعيا المقترحات الخاصة بتطوير إنتاج الألباف -1-1-8
ني  مػف اامةتريػ ت ااتػي مػف شػ  تنيف اادرارا ااتي ق مت ني  اامنظما ااعرنيا ااعديػد

ومنت  تي  في ااػدوؿ ااعرنيػا يمكػف إي  زىػ   وتصنيعي  ترويؽ وت  رة ابان ف تطوير
 كم  يبي:

عط ئيػػػػ  نعػػػػض  ويم يتيػػػػ  دعػػػػـ ويم يػػػػا مصػػػػ نع ابانػػػػ ف * افتػػػػرة ميػػػػدودة وا 
 ػػػمف اايػػػدود اامرػػػموح نيػػػ  فػػػي  اػػػؾذو  الإعفػػػ  ات يتػػػ  تيػػػؿ مشػػػ كبي 

 ايا.اكتف قي ت الإقبيميا واادو 
طني وااعرنػػي عبػػ  اكرػػتثم ر فػػي مصػػ نع ص ااػػو اااػػ  يفتشػػ يع ااةطػػ ع *

ابان ف وفي ااري رات اامنػردة وورػ ئؿ يفػظ ابانػ ف وااترػييلات ااترػويةيا 
 ابار .
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ا مػػز ااعمػػؿ عبػػ  ااتصػػنيع ااميبػػ  اػػنعض اب يػػزة واامعػػدات اانرػػيطا الا *
  م.ااطوط الإنت ج في مع مؿ ابان ف ااتي يمكف تصنيعي  ميبي

 متطبن ت اامرتيبكيف.ت  ت اابننيا اتواكب ااعمؿ عب  تنويع اامن *
 و ع مواصف ت ميددة امنشآت تصنيع ابان ف. *
ازاميػػػ  نإتنػػػ ع اامواصػػػف ت ااةي رػػػيا  * تشػػػديد اارق نػػػا عبػػػ  مصػػػ نع ابانػػػ ف وا 

 امنت  ت ابان ف.
  ف ااريفيا.انبادعـ صن عا  *
 نت ػػيف وزيػػ دة ااػػوعي اػػدييـتطػوير مػػوارد ااتعنئػػا وااتغبيػػؼ اػػد  صػػغ ر اام *

 مف ييث اامي فظا عب  اامنتج و ودتو.
تيرػػيف اانوعيػػػا ااكيمي ئيػػػا واافيزي ئيػػػا وااميكرونيػػا ابيبيػػػب اامرػػػتعمؿ فػػػي  *

 اامص نع.
إق مػػػا اانػػػدوات وااػػػورش ااا صػػػا نتطػػػوير ىػػػذه ااصػػػن عا ا صػػػا اصػػػغ ر  *

 .يف تناام
ازاميػػػػ  نتطنيػػػػؽ ااشػػػػرو  * ط ااصػػػػييا مت نعػػػػا اامصػػػػ نع ااصػػػػغيرة وااػػػػورش وا 

 واانوعيا.
 منت  ت ابان فأنت ج الإش رة إا  نعض اامةتري ت ااتي تيرف مف د مف وك ن

 مني : وتصنيعي  وترويةي 
يم يا وتطوير ااثروة ااعبفيا مف الاؿ نرامج واطط مدرورا اتلىيؿ  -1

 .عويااار  تاامراعي وارتزراع ااش يرا
فير ويدات رش ديا وتو إتوفير ااادم ت ااصييا  مف نرامج واطط  -2

 .ادميا متنةبا
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تيريف رلاكت ااييوان ت و عبي  أكثر مة وما الأمراض وتش يع ااتبةي   -3
اكصطن عي ابيصوؿ عب  ييوان ت ذات صف ت  يدة متلائما مع 

 .ااظروؼ ااميبيا وذات إنت ج أكنر
 .ت ااييوانيا ودعـ اامرنيف  تإي  د من فذ اترويؽ اامن -4
 .نةؿ اارع ةتوفير نة ط ابشرب عب  مر رات ت -5
عم ؿ اكرش د ابنيوض نإدارة ااةطع ف وموارد وااتدريب وا تنشيط اانيوث -6

  .اامي ه واامراعي
 .انت ج اامزيد مف اكعلاؼ اامزرعا واامركزة -7

 The composition of milkالحميب: تركيب -1-2
ابطوارل ف اطور اام ئي مرػتمر وييتػوي نشػكؿ أر رػي عبػ   ةدداايبيب م دة متع 

 ن صػػػػػػػػػػػػر متنعثػػػػػػػػػػػػرة ذات طنيعػػػػػػػػػػػػا اينيديػػػػػػػػػػػػا تػػػػػػػػػػػػوز وااعن صػػػػػػػػػػػػر اامعدنيػػػػػػػػػػػػا وعاالاك
  ت ااك زئيف(.) ااينين ت اادرما( وأار  ذات طنيعا نروتينيا ) ريم

تعتمد اااص ئص ااتغذويػا وااتكنواو يػا مثػؿ إمك نيػا صػن عا اب نػ ف واازنػدة      
مي ئيػػا اكػػؿ اامع مبػػا اايراريػػا نشػػكؿ كنيػػر عبػػ  اااصػػ ئص اافيزي ئيػػا وااكي ؿمػػيوت

د مف فيـ ومعرفا اااص ئص اافيزي ئيا وااكيمي ئيا امكون ت اايبيػب طور واذاؾ كن
 .ترم  في معرفا تكنواو ي  ابان فوااتي 

 

 تو د عوامؿ عديدة يمكػف أف تػتيكـ فػي تركيػب اايبيػب كػ انوع وااعػرؽ وطػور     
 وااتغذيا.درار واافصؿ وااي اا ااصييا ابييواف لإا

 اايبيب. رطي انعض أنواعااتركيب اامتو  (1-1) رقـ يو   اا دوؿ
يبيػب ابنةػ ر فػي يػيف أف يبيػب ابغنػ ـ ماتبػؼ مع  ش نو تركيب يبيب اام عزيت

 وا  .عنيم  نشكؿ 
ييػث تو ػد  ايػننعض أنواع اايبيب نغن ئي  ن انروتين ت وااعن صر اامعد تميزت     

 االاكتػػوز فيػػو مػػرتنطمعػػدؿ  علاقػػا نػػيف معػػدؿ اانمػػو وااميتػػو  مػػف اانروتينػػ ت أمػػ 
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مػػ  كػػ ف نمػػو اامػػ  كنيػػرام اػػد  اانػػ اغ نمةػػدار مػػ  يكػػوف يبيػػب بنتطػػور ونمػػو اامػػ  فك
 اامرأة.اابيتر اد  يبيب /غ 70ابنث  غني م في االاكتوز ااذي يصؿ إا  

ويبيػب ييوانػ ت ااورػط اانػ رد ن رتفػ ع ميتػواه  ايػيمت ز يبيب ااييوانػ ت اانير      
 ا.اادرماام دة مف 
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 .المختمفة %سطي لأنواع الحميب ب المتو التركي (:1-1)الجدوؿ 
 

 مصدر
 الحميب

المادة 
 الصمبة

المادة 
 الدسمة

 البروتينات
 / الكازئيف

 الأزوت الكمي
 الرماد اللاكتوز

 0.21 7 28 1.6 3.75 12.6 يبيب ابـ
 :تاام ترا

 0.71 5 78 3.6 4.1 12.5 ابنة ر
 0.86 4.3 75 3.5 4.2 13 اام عز
 0.90 4.8 77 5.2 7.9 19.3 ابغن ـ
 0.78 4.9 78 4.2 8 17.9 اا  موس

 1.44 2.5 80 10.3 22.5 36.7 ااارن
 ااايبي ت:يبيب 

 0.51 6.1 50 2.7 1.6 11.0 اافرس
 - 6.1 45 2 2,5 11.0 بت فا

 0.9 5.4 50 6 6 18.3 يبيب ااانزيرة
 ااةوارض:يبيب 
آكبا 
 اابيوـ

 1.2 3 50 11 10 25.2 ااكبنا
 1 5 33 9 5 20 ااةطا

 اانيريا: ااثديي تيبيب 
 - 1.3 66 10.9 42.4 55 اايوت ابزرؽ
 - 1.1 52 8.9 53.3 62.3 أرد اانير

 

 ؿكػػػو يكػػػوف اا ػػػغط ابرػػػموزي ابيبيػػػب نتػػػوازف مػػػع اا ػػػغط ابرػػػموزي ابػػػدـ      
 ع أو انافػ ض فػي اناف ض أو زي دة في ميتو  اايبيب مف االاكتػوز يتػوازف ن رتفػ

 .ك فا اامعدنيا وابملاحمف ااعن صر ااذائنا ااميتو  
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ميتػواه مػػف االاكتػوز وانافػ ض ااميتػو  مػف اارمػػ د يبيػب ابـ ن رتفػ ع  تميػزي     
ويلايػظ مػف اا ػدوؿ  زو في ييف أف يبيب اارنػا يمتػ ز نغن ئػو ن ارمػ د وفةػره نػ الاكت

ام وتنػدكم  ت اايبيب تغيػر تنرز مكون ورطي ايبيب ابنة ر ييثااتركيب اامت (1-2)
 .ابكثر تغيرام  دااتركيب وأف اام دة اادرما تعفي 

 

 .التركيب المتوسطي لحميب الأبقار (:2-1)الجدوؿ 
 

 غ / الميتر وناتػػػالمك
 875 – 870 اام  

 130 – 125 اام دة ااصبنا ااكبيا
 36 – 33 زوتيااامواد اب
 26 ااك زئيف

 6 – 5 ائنااانروتين ت ااذ
 2 – 1.5 وتينياتيا غير اانر اامواد ابزو 

 45 – 35 اام دة اادرما
 95 – 85 اام دة ااصبنا االادىنيا

 9.5 – 8 ااعن صر اامعدنيا
 50 – 48 االاكتوز

 آث ر ااعن صر ااميفزة ااييويا -
  ين ت وااصنغ ت وابيي   اادقيةا ت ميفاابنزيم ت وا

  ااغ زات ااذائنا -
 % مف ي ـ اايبيب 5 – 4 زوتبا ابكر يفل ااكرنوفلغ ز 

 

 أطوار: مف ثلاثا  تةرـ مكون ت اايبيب وتوزع
 اام  .مرتيبب اام دة اادرما في  -1
 ابنروتين ت.ميبوؿ غروي  -2
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ابزوتيػػػا غيػػػر اد و مػػػاميبػػػوؿ يةيةػػػي ارػػػكر االاكتػػػوز وابمػػػلاح اامعدنيػػػا وا -3
 اانروتينيا.

 Constituents of milkالحميب: مكونات  -1-3
 

 Lipids بيدات:المي -1-3-1
تمثػؿ اا بيرػريدات  اايبيػب.تركيب اامػ دة اادرػما فػي  (3-1يو   اا دوؿ )     

% مػػػف اابينيػػػدات مػػػع و ػػػود كميػػػا نرػػػيطا مػػػف اا بيرػػػريدات ااثن ئيػػػا  97ااثلاثيػػػا 
 ابتصنف.غير ق نؿ رـ ةااواافورفواينيدات و 

 

 .ميب الأبقارتركيب المادة الدسمة لح (:3-1)الجدوؿ 
 

 % المكونات
 98 – 97 اا بيرريدات ااثلاثيا
 0.48 – 0.25 اا بيرريدات ااثن ئيا
 0.038 -0.016 اا بيرريدات ابي ديا
 0.44 – 0.1 ابيم ض اادرما اايرة

 1 – 0.2 اافورفواينيدات
 0.008 ك روتين ت
 0.41 – 0.22 ريتروكت

 

 ػػدام  ميػػـ وينػػدور تغػػذ تميػػزاكنيػػ  تدة و ميػػدو تو ػػد نعػػض اامكونػػ ت نكميػػ ت      
يشػػػػكؿ ااكوايرػػػػتروؿ منيػػػػ  اارػػػػتيروكت ااػػػػذي  مميػػػػزةلناصػػػػ ئص يرػػػػيا  وتتصػػػػؼ

  مين ت ابايفا ااػذون ف فػي اامػ دة اادرػمااامكوف اار ئد ومشتة ت ااك روتين ت واافيت
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A , D , E , K    واامنكيػ ت ذات ابصػؿ ااغػذائي اان ت ػا عػف  د اانكيػامػوا ضعػنو
 فعؿ اكصطن ع ااييوي عند تفكؾ وتيبؿ اابينيدات .ث مف اايوا  أو اان ت ا نااتبو 
وىي إم  مصنعا عب  مرػتو  ااالايػ  يم  م درم م  150اةد كشؼ أكثر مف      

 غذائي.اامفرزة في اا رع أو ذات أصؿ 
 

ىػو مو ػ  فػي اا ػدوؿ  كمػ  10نيوتصؿ إا  يم ض باف يو د م موعا م     
يػػػؾ ويمػػػض صػػػا يمػػػض ابوا ت معتنػػػرة ونصػػػورة ا نكميػػػ وىػػػي مو ػػػودة (1-4)

مػػف م مػػوع ابيمػػ ض  % 30 – 25و % 23ااتػػي تمثػػؿ عبػػ  ااتربرػػؿ  ن امتيػػؾ
 .اادرما ااكبيا

  منواع كالأ تعتمد نرنا ابيم ض اادرما وكميتي  عب  ااتغذيا وتاتبؼ أي  م وفة م 
  (.5-1)في اا دوؿ رقـ ىو مو   

 

ويتػػ   C4با مػػف اربرػػرة اقصػػياادرػػما ن بيمػػ ض  رات نغن ئػػويبيػػب اام تػػ تميػػزي
C12  اام دة اادرما وااتػي  غش   ينيناأم  ن انرنا ابفورفواينيدات ااداابا في تنظيـ

 مف:تزيد مف ثن ت مرتيبب اام دة اادرما تتكوف نشكؿ أر ري 
 .وايففورف  تيديؿ ك -
 .أميف إيث نوؿتديؿ ف  رو ف -
 .ارفن و م يبيف -

ات ايػػػا  اامو ػػودة  ػػػمف اانرػػػنا ا
3

1
,

3

1
,

3

دة الأيمػػػ ض اادرػػػما  مػػػع و ػػػود رػػػي  1
 ده ابيمػػػ ض يتميػػػز نرػػػيف يبيف مػػػ  وفػػػي ي اػػػا اابيرػػػتيف أمػػػ  ارػػػنفغيػػػر اامشػػػنعا 
 ااربربا.اادرما طويبا 
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 (Alais,1984) .الأبقارميب ح سمة فيتوزيع الأحماض الد (:4-1)الجدوؿ 

ف غ م 100غ /  اسـ وعدد ذرات الكربوف ,
 ـ  لدسمة الكميةالأحماض ا  درجة حرارة الانصيار 

 اامشنعا:ابيم ض اادرما 
 C4 3 – 4 - 8 نيو تيريؾ
 C6 2 – 5 - 3ك نرويؾ 

 C8 1 – 1.5  +16ايؾ ك نر 
 C10 2 – 3  +30ك نريؾ 
 C12 3 – 4  +42اوريؾ 
 C14 11  +54 ؾيتميرر

 C18 25 - 30  +62ن امتيؾ 
 C18 12  +70رتي ريؾ 

 نعا:اامشابيم ض اادرما غير 
 C16: 1 2  +0.5أوايؾ  ن اميتو

 C18: 1 23  +16أوايؾ 
  C18: 2 2أوايؾ و اين
  C18: 3 0.5يؾ   نئااينو 

 

 ((Veiesseyr,1979 ؿة وفقا الدسمالخصائص التحميمية لممادة مف أىـ 
 

 0.95 – 0.91     ـ  15يرارة ااكث فا عب  در ا 
  ـ  36– 31      نةطا اكنصي ر
  ـ  30 – 25      نةطا ااتصبب
 45 – 25      اارقـ اايودي
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 235 – 218      رقـ ااتصنف
 3 – 1.5     ذوانا( طي رة غير  )أيم ضرقـ نوانركي 

 30 - 26ذوانا( طي رة  )أيم ضرقـ ريتش رت ميريؿ 
 1.462 – 1.453      نكر ركامع مؿ 

 
ـ والماعز % غنافي حميب الأبقار والأ توزيع الأحماض الدسمة (:5-1)الجدوؿ 

 .مف الأحماض الدسمة الكمية
 

 الماعز الأغناـ الأبقار 
C4 1.4 1.1 0,7 
C6 2.2 2.7 2.4 
C8 1.8 3.3 3.2 
C10 3.6 7.6 8.3 
C12 4.0 5.5 4.3 
C14 13.0 14.1 10.7 
C16 30.2 28.1 28.5 

C18: 0 13.7 11.8 13.0 
C18: 1 21.1 22.7 25.2 

 Structure of fat globule الدسمة:مادة حبيبات ال تركيب -1-3-1-1
تو ػػد اامػػ دة اادرػػما نشػػكؿ مرػػتيبب فػػي اايبيػػب عبػػ  ااي اػػا ااينينيػػا ييػػث      

 طرى  أقؿق ت ااتيميكروف وتمثؿ ااينين  15ويت   0.2يتراوح قطر ااينين ت مف 
 ااينين ت.% مف  80مف ميكروف 

 .2ـ 11.5 اايو يمؿ مف اايبيب  100ما في يتراوح رط  ااينين ت اادر
 مف:تتكوف ااينينا 
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 مناف ا.انصي رى  نواة مشكبا مف  بيرريدات ثلاثيا نةطا  -
 مرتفعا.منطةا ورطيا وتتكوف مف  بيرريدات نةطا انصي رى   -
 ات وفورػػػػػػػفو اينيػػػػػػػد نروتينػػػػػػػ تو نمػػػػػػػف اي نػػػػػػػاطنةػػػػػػػا ا ر يػػػػػػػا غشػػػػػػػ ئيا مكو  -

 (.6-1) اا دوؿ 
 

 .اء حبيبة المادة الدسمةالصمبة الكمية لغشالمادة تركيب  (:6-1)الجدوؿ 
  (Mathieu ,1985) 

 

 المادة الصمبة الكمية مف 100المحتوى غ / 
 43 اانروتين ت
 51 اابينيدات

 16 اا بيرريدات ااثلاثيا وااثن ئيا وابي ديا
 35 ةدات معةاينيد

 1 أيم ض درما يرة
 3 ن ت(وتيك ر  – )كوايرتروؿمواد غير ق نبا ابتصنف 

 2 مكون ت معدنيا
  مكون ت ااغش   % مف 10اام   ويمثؿ 

 

 اامرػػػتيبب. ثنػػػ ت فػػير اااصػػػ ئص اافيزي ئيػػػا وااكيمي ئيػػا اغشػػػ   ااينينػػػا تػػؤث     
امنػػػ طؽ ا وتكػػػوف مكونػػػ ت ااغشػػػ   نصػػػفا ا صػػػا ييػػػث تتو ػػػو إاػػػ  اارػػػط  تميػػػزت
فا ابم   نتم س مع ااطػور بايفا ابم   نتم س مع ااطور اام ئي وابقر ـ غير ابايا

وأاػر  اادىني وتتكوف اامنطةا ابايفا ابم   نشكؿ أر ري مف م موع ت مشػيونا 
 ركريا.م موع ت 

عنػد رقػـ  mv 13 –مػرتنط فػي كمػوف اارػط  وااػذي يرػ وي ااتن فر ااكيرن ئي      
 ػػ فا إاػػ  اامصػػ عب اامتواػػدة عػػف و ػػود اانروتينػػ ت اطنيعػػي إا اايبيػػبيمو ػػا 
 ابينين ت. نع مف ااتف علات ااداابياوااتي تم
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افض رقـ اايمو ا إا  اناف ض صفا ااتن فر ااكيرنػ ئي وزيػ دة ااةػوة يرنب      
ااشػػ رديا ااتػػي تةبػػؿ مػػف رػػم كا ااطنةػػا اام ػػ عفا ااكيرن ئيػػا ويػػؤدي كػػؿ ذاػػؾ إاػػ  

 ب.بياامرت افض ثن ت
وتشػػػكؿ  اايبيػػب عبػػ  در ػػا يػػػرارة مناف ػػا ت مػػع ااينينػػ ت اادرػػما يرػػنب يفػػظ

ما مػػف فػػرز اايبيػػب وتػؤدي فػػي ااني يػػا إاػػ  صػػعود اامػػ دة اادرػػعن قيػد ااتػػي تيرػػف 
 ااةشدة.عب  اارط  مشكبا طنةا مف 

اامو ػػودة روتينػػ ت اامن عػػا ااعكورػػا و ػػود نااتبةػػ ئي  ييرػػف مػػف عمبيػػا اافػػرز     
 اادرما.في أغشيا ينين ت اام دة 

 مني :ن ت اامن عا وتينر  نفعؿاانكتري   رصنيترافؽ اافرز ااتبة ئي 
 sStreptococcu 

Lactobacillus 
     E. coli 

 .Clostridium tyrobutyricum                                       وأنواغ
 .Stockesاػ وفة م  الآتيان اعلاقا تعط  ررعا صعود اام دة اادرما 

 






.18

g.d.P
V

2

 
 

- P     ااي ميا.تبا ؽ في ااكاافر 
-   d   اادرما.ينين ت اام دة  قطر 
-     اامنعثر.ازو ا ااطور 
- g    ااتر رع 

 إاػ  8ؿ دنػ ت وازديػ د عػددى  نمعػنيتيدؼ عمبيػا اات نػيس إاػ  افػض قطػر ااي  .
تتغير اااص ئص اامميزة ابغش   مع داوؿ اانروتينػ ت  ػمف ااغشػ    إذمرات  10

 اامرتيبب. ن تزداد ثيا ااك زئيف واذاؾ وا ص
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ظػػػ ىرة اافػػػرز ااتبةػػػ ئي  ػػػعيفا فػػػي يبيػػػب ابغنػػػ ـ واامػػػ عز كنافػػػ ض و ػػػود      
 اانوؽ.نين ت وكذاؾ ابمر في يبيب أ بوتونيف ااتي تعمؿ عب  ت ميع ااي

 

 الدسمة:الكيميائي والكيمياء الحيوية لممادة  التطور -1-3-1-2
 

 Lipolysisالدسمة:  المادة تحمؿ -1-3-1-2-1
اينػػػو نػػػروتيف اينػػػ ز اايبيػػػب أو  اتيبػػػؿ ابنزيمػػػي ابمػػػ دة اادرػػػما نفعػػػؿيػػػؤدي ا     

اابينػػػ ز ااميكرونػػػي إاػػػ  إنتػػػ ج أيمػػػ ض درػػػما قصػػػيرة ااربرػػػبا و بيرػػػريدات ثن ئيػػػا 
م ض اادرما قصيرة ااربربا نرائيا غير مرتر غا مرؤواا عف ااتزن  ياب تميزوت

 وف.ااص نويبا مرؤواا عف طعـ أو ابيم ض اادرما ااط
/اابيتػػر  مػػغ 2تاتبػػؼ ير رػػيا اايبيػػب إاػػ  ااتيبػػؿ ن ابينػػ ز وأف كميػػا ابنػػزيـ      

ومػػػػع ذاػػػػؾ ك نلايػػػػظ اافع ايػػػػا  تيبػػػػؿ كػػػػؿ اابينيػػػػدات اػػػػلاؿ عػػػػدة ثػػػػوافيمكنيػػػػ  أف 
 الآتيا:نزيميا الأرن ب اب

 ة.ير ااابنزيـ مرتنط مع  ريما ااك زئيف مم  يافض مف كميا ابنزيـ  -1
 ابنزيـ.اوؿ ؽ اا ذب اارطيي دييع -2
ا بف ن رػمنااوااةوة ااش رديا غير  pHمثؿ ااػ ااشروط اافيزي ئيا وااكيمي ئيا  -3

 37 اايػػرارة اامثبػػ  ودر ػػا 8.5افع ايػػا اابينػػ ز  pHرقػػـ اايمو ػػا ابمثػػؿ 
.   ـ

اادرػما إك فػي و ػود مرافػؽ نروتينػي اػو وزف  زئػي ك ييدث تيبؿ اامػ دة  -4
 .مر عدا   ع ملا ويشكؿ صغير

 اابين ز.   مثنط ت افعؿايبيب عبايتوا  ا -5
 اادرما:مف أىـ اامع ملات ااتكنواو يا ااتي تيرف تيبؿ اام دة      
 اايراريا. ااتذنذن ت -
 اات نيس. -
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 اارغوة.تشكيؿ  -
 ميك نيكيا.اااامع ملات  -
يػػػرات فػػػي ااغشػػػ   واػػػذاؾ ينصػػػ  يفرػػػر تيػػػرر اامػػػ دة اادرػػػما وتغيوكػػػؿ ذاػػػؾ      
 ن ابين ز.ا ت نب تيبؿ اام دة اادرماانرترة قنؿ اات نيس ا يؽنتطن

 

 Oxidationالأكسدة:  -1-3-1-2-2
تتشكؿ اانيروكريدات في اامنت  ت اابننيا عب  مرػتو  اافورػفواينيدات نرػنب      

غشػ   ينينػا اامػ دة اادرػما وااميتػو  اامرتفػع مػف ابيمػ ض اادرػما  عب  و ودى 
 ابكردة.فز و ود عنصر ااني س ااذي ييغير اامشنعا ن لإ  فا ا

يعتمػػػػد تشػػػػكيؿ اانيروكرػػػػيدات عبػػػػ  عػػػػدد مػػػػف ااعوامػػػػؿ اافيزي ئيػػػػا وااكيمي ئيػػػػا      
 مني :وااتكنواو يا 

رػػ يف تو ػػد كعنػػد و ػػود  ػػغط مػػنافض مػػف اب ابكرػػ يف:ااميتػػو  مػػف  -
 وااتركيز.علاقا طرديا نيف ااررعا 

  3.8ابمثؿ رقـ اايمو ا  ديع اايمو ا:رقـ  -
ؾ نت ديػػػػػد اافعػػػػػؿ ااميفػػػػػز مػػػػػف ابكرػػػػػدة وذاػػػػػييرػػػػػف اات نػػػػػيس  اات نػػػػػيس: -

 ابني س.
شػػوه فػػي تطنيػػؽ اامع مبػػا اايراريػػا إاػػ  تنػػدؿ وت اايراريػػا: يػػؤدياامعػػ ملات  -

ف يرػػػػرع مػػػػف ز ااػػػػذي يمكػػػػف أاككتونيرواكرػػػػيدننيػػػػا اكرػػػػ نتيف أوكرػػػػيداز و 
نف ػػػؿ ا اايراريػػػا ااشػػػديدة ييػػػد مػػػف ابكرػػػدة ابكرػػػدة أمػػػ  تطنيػػػؽ اامع مبػػػ

 .SH مف ريبفوىيدريؿشكؿ م موع ت مر عا ت
تكػػػػوف رػػػػرعا ابكرػػػػدة فػػػػي يػػػػدى  ابدنػػػػ  عنػػػػد فع ايػػػػا مػػػػ    اامػػػػ  :فع ايػػػا  -

 .0.40 – 0.30متراويا نيف 
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 Crystallizationالتبمور:  -1-3-1-2-3
عبػػ  در ػػا يػػرارة أعبػػ  وف اامػػ دة اادرػػما فػػي اايبيػػب عبػػ  ااي اػػا اارػػ ئبا كػػت     
 ـ وتاتبػػػؼ  40 –عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة عبػػػ  ااي اػػػا ااصػػػبنا كبيػػػ م  ـ وتكػػػوف  40مػػػف 

ا وموقػع ابيمػػ ض اادرػػما وفةػ م اطنيعػػدر ػا يػػرارة وانصػي ر اا بيرػػريدات ااثلاثيػػا 
 اامكونا.
اان ت ػػا ابيطػػا ممػػ  يفرػػر و ػػود نبػػورات  اػػلاؿ ظػػ ىرة ااتنبػػور تكػػوف اانبػػورات     

 قرينا.عديدة ذات تركيب ماتبؼ واي  نةطا انصي ره 
ي يتػػر ـ نتشػػكيؿ  بيرػػريدات ثن ئيػػا ذا نفعػػؿ ااتنبػػور وااػػيتيرػػف تيبػػؿ اامػػ دة اادرػػم
 اانواة.وأي ديا تر ىـ في تشكيؿ 

 Azote substancesالآزوتية:  المواد -1-3-2
 

عب  %  95كغ ييث يو د  /غ مف ابزوت  5.3  عبييتوي يبيب ابنة ر      
 (.7-1) ؿا دو كغ اغ /  34 – 32شكؿ نروتين ت أي م  ية رب 

 .محتوى حميب الأبقار مف البروتينات المختمفة (:7-1)الجدوؿ 
  (Walstra et al 2005) 

 
 التركيز

 غ / كغ 
النسبة المئوية 
 لمبروتينات

 100 33 اانروتين ت ااكبيا
 79.5 26 ااك زئيف

 19.3 6.3 اانروتين ت ااذائنا
 1.2 0.4 اام دة اادرما ينينا نروتين ت غش  

 1s     10.0 30.6                     ئيفك ز 
             2s               2.6 8.0 



28 

 

                               9.3 28.4 
                Y 0.8 2.4 

                K 3.3 10.1 
 3.7 1.2 فوميأانآاف  ككت  
 10.1 3.2 وايف بون نيت  ككتو

 1.2 0.4 يفريروـ آانوم
 2.1 0.7 نروتين ت اامن عا

 2.4 0.8 توفمكون ت متنوعا مني  نروتيؤز نن
 

 فصؿ:يمكف  فإنو 4.6وفة م اة عدة ااترريب عند رقـ يمو ا 
B ,s,s لK  مػف أرنعػا أقرػ ـ   ااكػ زئيف اامتكػوف  -1 21    وىػو نػروتيف ق نػؿ

 كغ.غ/ 26أي ن ت % مف اانروتي 80ر ويمثؿ ابتاث
 كػغ وىػي/غ 7إاػ   6نروتين ت اامصػؿ وتشػكؿ مػف اانروتين ت ااذائنا وتدع   -2

 يػػا اامفػػرزةعبػػ  مرػػتو  اااب نروتينػػ ت متعػػددة يػػتـ اصػػطن ع قرػػـ منيػػ  ييويػػ م 
اامن عػػا ورػػػيروـ  أمػػػ  نروتينػػ تف نيتػػ  ككتو بونػػوايو  فوميككتػػ  أانػػػ مثػػؿ: أافػػ 

 ف تيبػؿ ااكػ زئيف مػتنتةؿ مف اادـ وتو د نعػض اامكونػ ت اان ت ػا فيف أانوم
   م .توف وك زئيف نن مثؿ نروتيئوز

م طي  وفة م ابنبمرة ااوراثيا واافروؽ في ارتن طي  نتزداد در ا تنوع اانروتين ت وأ     
 واافورفوريا.ن ام موع ت ااركريا 
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 Caseinالكازئيف:  -1-3-2-1
 (8-1)تتصػػػؼ مكونػػػ ت ااكػػػ زئيف ناصػػػ ئص مشػػػتركا مو ػػػيا فػػػي اا ػػػدوؿ     

يا وتتصػػػؼ نغن ئيػػػ  نػػػنعض افورػػػفور عبػػػ  شػػػكؿ م موعػػػ ت فورػػػفور  ػػػد او ييػػػث ي
وايورػػيف وتتميػػز اقرػػ ـ ااكػػ زئيف عػػف  نػػروايفل رػػيفلي لاابيمػػ ض ابمينيػػا مثػػؿ 

 دـ أافي  ابم  .د ريرتئيف وشدة ععدـ و و  وو ود أونع ي  نمعدؿ اافورفور % 
,sت ػػػفي ااشػػػينا ااكيرن ئيػػػا اارػػػ انا عبػػػ  ااكػػػ زئيف وا صػػػا كػػػ زئيف         

 ر ريا.بامف أىـ اااص ئص  دقدرتو في تثنيت ااك اريوـ وااتي تع
عا د رػػنتو ػ إذك نػػ  عػف نةيػا أقرػػ ـ ااكػ زئيف نو ػود اارػػكري ت يتميػز ااكػ زئيف      

 ادر ا ارتن طو ن اركري ت. وفة م  K7ويت   K1مف ن  أشك ؿ ابك زئيف ك 
عبػ  تشػكؿ معةػد ث نػت ااك زئيف ك ن  في قدرتو مػع نةيػا أقرػ ـ ااكػ زئيف  تميزي     

فػػي يم يػا نةيػػا أقرػ ـ ااكػػ زئيف واكػػف  ميػـ رفػي و ػػود ااك ارػيوـ ييػػث يتصػؼ نػػدو 
 105ارانطػا زيف عبػ  مرػتو  امػو ؿ ااكيعػف ك ن  ينػرز ير رػيا شػديدة إزا  فااك زئي

– 106 (Phe – Met). 
 .الخصائص الفيزيائية لأقساـ الكازئيف (:8-1)الجدوؿ 

(Walstra et al 2005) 
 as1 as2 B K 

 19023 23983 25230 23614 ااوزف اا زيئي
 169 209 207 199 ذور ابيم ض ابمينيا 

 2  2   ذور ريرتئيف
 2 - 1 5 13 – 10 9 – 8 ااام موع ت اافورفوري

 5    ااك زئيف غ مف 100ااركري ت غ/
 pH 6.6 - 20.9 - 14.8 - 12.3 -3.0ااشينا عند 

 + + + + - + ااير ريا ابكيموزيف
 - + + + + + + ااير ريا ابك اريوـ
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  Micelle of caseinالكازئيف:  جسيمة -1-3-2-2
ت مػع ف ـ تتشػكؿ مػف  300إاػ   30نػيف كتبػا دائريػا يتػراوح قطرىػ  مػ   تتلاؼ مػف

واامكونػػػػػ ت اامبييػػػػػا ومػػػػػف أىميػػػػػ  ااك ارػػػػػيوـ وترانطيػػػػػ  ماتبفػػػػػا أقرػػػػػ ـ ااكػػػػػ زئيف اا
 (.9-1)واافورف ت اا دوؿ 

وااتػػي اا رػػيما  تتتشػػكؿ اا رػػيما مػػف تيػػت ويػػدا Schmidt 1980اػػػ ووفةػػ م      
ف تركيػػ 250.000ف ـ ووزف  زيئػػي  20إاػػ   15قطرىػػ  يتػػراوح مػػف  ب غ/مػػوؿ وا 

نمركػػز غيػػر أايػػؼ ابمػػ   وأف اب ػػزا   تميػػزمت  نرػػ م وتتيػػت ويػػدات اا رػػيما اػػيس 
ط نابايفا ابم   متو عا عب  ااطرؼ ااا ر ي ا صػا  ػذور يمػض رػيريف اامػرت

 اافورفوريا.ن ام موع ت 
وفةػ م اتيػت  ئص اانرنيا بقرػ ـ ااكػ زئيف وا صػا ااكػ زئيف ك نػ  صتاتبؼ ااا     
وف فةيػرة ن اكػ زئيف اامركػز تكػ اا رػيما اامتو ػعا فػيويػدة فتيػت  اا رػيمالويدة 

إف كنر اا ريم ت مػرتنط  ااا ر ي.ا متو عا عب  ااطرؼ ف ااغنيك ن  في ييف أ
.يااك ارفي و ود ك زئيف ك ن  نرنب قدرتو اا عيفا في تثنيت   وـ

 
 

 التركيب المتوسطي لجسيمة الكازئيف (:9-1)الجدوؿ 
(Cayot et Lorient 1998) غ 100/غ. 

 

 محيةات المالمكون الكازئيف
1s 33 2.9 ااك اريوـ 
2s 11 0.2 اامغنزيوـ 

 33 4.3 اافورفور االاع وي 
K 11 0.5 يمون تباا 
Y 4   

 8  92 اام موع
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ـ طور اام ئي ابيبيب ومف أىإف اا ريم ت مو ودة عب  شكؿ معبؽ  مف اا     
 اامعدنيا.اامواد ااذائنا االاكتوز وابملاح 

 إف Schmidtوفةػػػ م اػػػػ  (1-1)ب  رػػػيم ت ااكػػػ زئيف مو ػػػ  فػػػي ااشػػػكؿ يػػػترك     
 مو ػػػػػػػػػػػػ  عبػػػػػػػػػػػػ   ـارتنػػػػػػػػػػػػ ط تيػػػػػػػػػػػػت ويػػػػػػػػػػػػدات اا رػػػػػػػػػػػػيما نفورػػػػػػػػػػػػف ت ااك ارػػػػػػػػػػػػيو 

ااػذي ويو د ااك اريوـ ااذائب نشكؿ متوازف مػع ك ارػيوـ اا رػيم ت  (2-1)ااشكؿ 
 :وعا مني يعتمد عب  عوامؿ متن

 
 pH رقـ ااػ              در ا اايرارة   

 ااميتو  مف اافورف ت واابيمون ت ااذائنا                ااةو  ااش رديا
 

 

 
 

 زئيفالكاتركيب جسيمة  (:1-1)الشكؿ 
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 مخطط لارتباط تحت وحدات الجسيمة بفوسفات الكالسيوـ (:2-1)الشكؿ 
 ااك زئيف. ريما  اا صا ننم ذجاامةتري ت ا (3-1)ؿ ااشك ويو  
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 النماذج المختمفة التي اقترحت لجسيمة الكازئيف (:3-1)الشكؿ 
 

 اايبيب.اانموذج ااع ـ امكون ت  (4-1)ويو   ااشكؿ 
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 المظير العاـ لمكونات الحميب (:4-1)كؿ الش
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 شػػ رديفااااميتػػو  مػػف ااك ارػػيوـ  ةوزيػػ د pHرفػػع در ػػا اايػػرارة ورقػػـ ااػػػ يػػؤدي      
 إنع دىػ .ف ذاؾ زيػ دة مإا  زي دة معدؿ ااك اريوـ واافورف ت  مف اا ريما وينتج 

و وافػػض در ػػا اايػػرارة أ pHس نػػ تج عػػف افػػض رقػػـ ااػػػ ك فػي يػػيف أف ابثػػر اامعػػ
.ف إ  فا كبور ااصوديوـ واابيمون ت أو أيا معةدة متج ن   ابك اريوـ

 ه ااطػور اامػ ئي يترافػؽ مػع انيػلاؿ ي ن ت ػيوـ مػف ااطػور اا رػمانتة ؿ ااك ارػ     
نروتين ت وييدث ذاؾ عند يفظ اايبيب عب  در ػا يػرارة مناف ػا ممػ  قرـ مف اا

 اامييط.  اام يترتب عنو اناف ض في قطر اا ريما وزي دة في طنةا 
نػؿ ت عب  اامرػتو  اامعػدني قتندكتؤدي اامع ملات ااتكنواو يا إا  يصوؿ      

ىػ  يتػ  ؤ  ركيز ااتي قد تكوف عكورا  زئي م واكػف ك يمكػف إاغتااتنريد وااترايف واا
 اا ريمي.عب  مرتو  ااتركيب 

 pHقػـ ا ااي م يا بف شينتي  ااني ئيا ربنيا عند ر تتصؼ اا ريم ت ن اصف     
ز  إايػػػػو ويمكػػػػف تفرػػػػير أف ااتنػػػػ فر يتعػػػػ رض مػػػػع تة رنيػػػػ  وتررػػػػني  ويعػػػػ ااطنيعػػػػي.
كث فػػا اامرتفعػػا اعػػددى  وقػػرب اامرػػ فا ـ مػػف ااي نػػ ارغو ر عبػػ  اامعبػػؽ ااغػػ اامي فظػػا

 نيني .
 ك يمكف اكعتم د عب  فرؽ ااكموف ااكيرن ئي اويده في اامي فظا عب  ثنػ ت     

 الإم ىا.اؿ وىو در ا يتد اا ريم ت اكف و ود ع مؿ آار
مػػف  ف وقرػػـاانػػروتيغ / مػػف اامػػ   فػػي غ / مػػف  3.7تيتػػوي اا رػػيم ت عبػػ       

شػػكؿ طنةػػا الإم ىػػا وااتػػي تيمػػي اا رػػيما متيػػرؾ عبػػ  اارػػط  ويىػػذا اامػػ   غيػػر 
أاػر  تيػ فظ عبػ  ااطػور  ميك نيكيػاإاػ  ذاػؾ و ػود  ثن تيػ ل وي ػ ؼوتي فظ عب  

يعػا أافػو ابمػ   فػي نرتنط فػي ااكػ زئيف ك نػ  نرػنب طواامػوىي ااتدافع اان تج ااغروي 
 ااني ئي. Cااةرـ 
  ز ااميبػػػؿوي وكػػػذاؾ اانروتيئػػػاغػػػر ـ انػػػزع ثنػػػ ت اانظػػػ اايبيػػػب يرػػػنب تيمػػػض      

 ك ن .ابنروتين ت وا صا ااكيموزيف ااذي يي  ـ نشكؿ مف ؿ ااك زئيف 
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ايصػػػوؿ عبػػػ  ا فػػػيمػػػف تطنيػػػؽ اامعػػػ ملات اايراريػػػا  وأايػػػرام يمكػػػف اكرػػػتف دة     
 ااك زئيف.منت  ت ابان ف وا صا 

 

 Soluble proteins الذائبة:البروتينات  -1-3-2-3
 اانروتينػػػ ت اباػػػر  كػػػؿ pH 4.9ائب عنػػػد رقػػػـ ـ اانروتينػػػي ااػػػذيشػػػتمؿ ااةرػػػ     

تي  ااع ايا ادر ا تتصؼ ىذه اانروتين ت نةيمتي  ااغذائيا وير ري ااك زئيف.ن رتثن   
 عا.اامرتفاايرارة 
وااتػػي تمثػػؿ  أانػوميفتػ  ككتو بونػػوايف واافػ  ككتػػ  مػف أىػػـ نروتينػ ت اامصػػؿ ني     
فيػػي اام موعػػا ااث نيػػا  ينػػ ت ااذائنػػا أمػػ اانروت% مػػف  25و % 45  ااتربرػػؿ عبػػ

%  12متكونػػػػا مػػػػف رػػػػيروـ أانػػػػوميف ونروتينػػػػ ت اامن عػػػػا ااتػػػػي أصػػػػبي  مػػػػف ااػػػػدـ 
نفعػؿ  كنػر مػف تيبػؿ ااكػ زئيف  اب ااذي يتشكؿ ااةرـ %( 13)توف نن ونروتيئوز
 اانلارميف.

واةػد  ت ااماثرة عبػ  عكػس ااكػ زئيف ت اامصؿ نفعؿ ابنزيمتين نرو  ك تتاثر     
ارػػػتفيد مػػػف ير رػػػيا نروتينػػػ ت اامصػػػؿ إاػػػ  اايػػػرارة اصػػػن عا أ نػػػ ف اامصػػػؿ مثػػػؿ 

  ابمػػ   اامرتفعػػا وااتػػي أافيػػأي ػػ م نروتينػػ ت اامصػػؿ ندر ػػا  تميػػزوت Ricottaريكوتػػ  
 .م  ن ايمكف اكرتف دة مني  في صن عا اب ن ف ازي دة اكيتف ظ 

 

 Azote non proteinالروتينية:  لأزوتية غيرالمواد ا – 1-3-2-4
غ /  2و 1.5مواد ذات وزف  زيئي صغير ويتػراوح ميتواىػ  فػي اايبيػب نػيف      

 ابتغذيا.ااميتو  وفة م  اابيتر ويتندؿ
% مػف اامػػواد ابزوتيػػا  30 – 20تعتنػر اايوريػػ  اامكػػوف ابكثػر أىميػػا وتمثػػؿ      

باػػر  ااةواعػػد ااع ػػويا يػػا غيػػر اانروتينيػػا او ػػمف اامػػواد ابزوت ينيػػا.اانروتغيػػر 
 اايرة.واانيتيدات وابيم ض ابمينيا 
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 Minerals of milk الحميب:العناصر المعدنية في  -1-3-3
 

عبػػ  شػػوارد أو أمػػلاح غيػػر ذائنػػا مو ػػودة عبػػ  ي اػػا  عن صػػرم موعػػا مػػف اا     
تو  ااتغػػذوي بػ  اامرػ ػدام ع ميمػػا دإك أنيػ  تعػااػرغـ مػف أنيػ  مو ػودة نكميػػا قبيبػا 

 وااتكنواو ي.
يتوافػػؽ تركيػػب اايبيػػب انػػوع مػػ  مػػع ايتي  ػػ ت ااوايػػد اػػنفس اانػػوع ييػػث تو ػػد      

عا نمػػو ااوايػػد وياتبػػؼ ر ورػػر علاقػػا نػػيف ميتػػو  اايبيػػب مػػف ااك ارػػيوـ واافورػػفو 
وتو ػد علاقػا  (10-1 )اا ػدوؿميتو  اايبيب مف ااعن صر اامعدنيا وفة م الأنػواع 

 اانروتين ت.ميتو  اايبيب مف  من شرة مع
 

 .التركيب المعدني لبعض أنواع الحميب   غ / الميتر (:10-1)الجدوؿ 
 

 

 الأغناـ الماعز الأبقار المرأة حميب
 1.90 1.30 1.2 0.31 الكالسيوـ
 1.5 0.95 0.9 0.15 الفوسفور
 0.16 0.12 0.12 0.037 المغنزيوـ
 1.25 1.6 1.5 0.52 البوتاسيوـ
 0.45 0.40 0.45 0.15 يوـالصود
 0.70 1.40 1.15 0.50 الكمور

 

يمكف أف يتلثر ميتو  اايبيب قبػيلام وفةػ م ابتغذيػا ومػف أىػـ ااعن صػر اامعدنيػا      
 واابيمون ت.اانوت ريوـ وااصوديوـ واامغنزيوـ وااكبور فور و ااك اريوـ واافور

ااةرػـ الآاػر مو ػود عبػ  نيا عبػ  ااي اػا ااذائنػا و تو د نعض ااعن صر اامعد     
يمثؿ ااةرـ ااغروي  ااك زئيفلغرويا مرتنط م في  ريما ااي اا ااذائنا وعب  ااي اا اا
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مػػف اامغنزيػػوـ %  60و% مػػف اافورػػفور االاع ػػوي  50و% مػػف ااك ارػػيوـ  65
 مو ودة تيت أشك ؿ عديدة.فيي % مف اابيمون ت أم  ااعن صر ااذائنا  8و
 ااش رديا. صوديوـ مو ودة عب  ااي اااانوت ريوـ وااكبور واا -
وتو ػد اافورف ت واابيمون ت مو ودة عب  شكؿ أي دي وثن ئي وثلاثي اافورػف ت  -

اامتفككػال بشػك ؿ اامتشػردة وغيػر نػيف او ي اا تػوازف نػيف ابشػك ؿ ااغرويػا وااذائنػا 
 مني :تغير نفعؿ عوامؿ متنوعا يمكف أف ت ااتي
 (.5-1 )ااشكؿؿ ااذائب رارة ااتي تافض ااشكا اايدر  -
 رقػػػػػػػػػـ اايمو ػػػػػػػػػا ااػػػػػػػػػذي يزيػػػػػػػػػد مػػػػػػػػػف ااشػػػػػػػػػكؿ ااػػػػػػػػػذائب ابك ارػػػػػػػػػيوـ واافورػػػػػػػػػفور  -

 (.6-1) ااشكؿ 
تػػوزع وفػػؽ طنيعػػا ام وتودة  ػػدمو ػػودة نكميػػ ت ميػػدفيػػي أمػػ  ااعن صػػر اباػػر       

ت نػػػيف ااطػػػور اامػػػذيب وااعن صػػػر اامتوزعػػػا ك ا رػػػيم ت وينينػػػ وشػػػروطو ااورػػػط 
   اادرما.اام دة 

 
 

 .لدرجة الحرارة اً وفقالذائب تطور الكالسيوـ  (:5-1)كؿ الش
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  3 والمغنزيوـ 2والفوسفات الذائبة  1 الذائب تطور الكالسيوـ (:6-1)الشكؿ 
 .pHالحموضة وفقاً لرقـ 

 

 Lactoseاللاكتوز:  -1-3-4
 

نتشػػػ رام فػػػي يبيػػػب اامكػػػوف ابكثػػػر ا اابيتػػػر ويعتنػػػرغ/ 52-47 مو ػػػود نمعػػػدؿ     
ر ويعتنػػر مػػاقيمتػػو ااتغذويػػا وق نبيتػػو ابت صوصػػ ا ميػػــ نػػدور ييػػث يرػػ ىابنةػػ ر 

 رػػػكر ثنػػػ ئي مر ػػػع يو ػػػد تيػػػت شػػػكبيف اابننيػػػا.أرػػػ س صػػػن عا نعػػػض اامنت ػػػ ت 
 نعض اااصػػ ئص اافيزي ئيػػا ويتكػػوف مػػف اا بوكػػوز نػػ تميػػزي( 7-1شػػكؿ )اا ,

 واا لاكتوز.
ا نػػػيف  إف ااعلاقػػػ تػػػنافض تػػػدري ي م مػػػع ارتفػػػ ع در ػػػا  واكنيػػػ  1.68ترػػػ وي  /
ررعا اادوراف ااتي تنظـ ااتوازف نيف  أم اايرارة و   تعتمػد نشػكؿ أر رػي عبػ  ,
 اايمو ا.اايرارة ورقـ  در ا
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أقػؿ مػف يػرارة  اتنبور عب  در ا اام   نأي دي  يتـ اايصوؿ عب  ااشكؿ       
يػتـ اايصػوؿ عبيػو عبػ  در ػا يػرارة أعبػ  مػف و االامػ ئي  ااشػكؿ    ـ أم  93.5
93.5 .   ـ

يمكػف أف  3إاػ   1وز وااعلاقا قرينػا مػف ااركر قدرتو ااميبيا  عيفا ن امة رنا مع 
ويمػض ض اابنف م ئر ييث ينتج يميتامر االاكتوز نفعؿ ااعديد مف اانكتري  وااا

 .يريؾ واااؿنيونيؾ ويمض نيوتنرو 
يمػض اابػنف اامو ػودة طنيعيػ م فػي اايبيػب أو نكتريػ  ف مػف اتامر اابنني نػ تج      

 اابنف.  يمض اام  فا كن دئ ييث يتيوؿ االاكتوز إا
 

تيػػػوؿ  نتي ػػػا Propionibacterium نفعػػػؿ نكتريػػػ  ااتامػػػر اانرونيػػػوني ااميػػػرض
نرونيونيػؾ ويمػض اااػؿ اامرػؤواا  يمػضنني إا  ف ااتامر اابم ت اان ت ا االاكت

عف ااطعـ ااا ص ن ب ن ف اامطنواا وغ ز ث ني أوكرػيد ااكرنػوف اامرػؤوؿ  زئيػ م 
 اب ن ف.يوف  مف ااععف 

 

ييػػػث  Clostridiumاامتنوغػػػا ف ااتامػػػر نفعػػػؿ اانكتريػػػ  مػػػ اانػػػ تجدي ازنػػػااتامػػػر ا
روائ  غيػػر ؤوؿ عػػف ااػػيريػػؾ اامرػػااػػؿ ويمػػض اانيوتالاكتػػ ت إاػػ  يمػػض اتتيػػوؿ ا

اامرػػػػؤوؿ عػػػػف  2Hو CO2اامرترػػػػ غا ك اعفونػػػػا وااطعػػػػـ ااػػػػلاذع مػػػػع إنتػػػػ ج غػػػػ ز 
 واامطنواا.اكنتف خ اامتلار في اب ن ف اام غوطا 

 

ويتيػوؿ اا بوكػػوز  ككتوز و ػيتيبػػؿ االاكتػوز إاػ   بوكػػوز ي ييػث ااتامػر ااكيػوا
ومػػػواد  إيثػػػ نوؿإاػػػ   ابامػػػ ئر أف تيػػػوؿ االاكتػػػ تنػػػدوره إاػػػ  كيػػػوؿ ايتيبػػػي ويمكػػػف 
 اب ن ف.عطريا وتشترؾ أي  م في إن  ج 

  مثػػػػػؿ نكتريػػػػػ  ااكوايفػػػػػورـ أف تامػػػػػر اادقيةػػػػػا اباػػػػػر ويمكػػػػػف اػػػػػنعض ابييػػػػػ        
ييػػػث  CO2و H2ويمػػػض اااػػػؿ  اابػػػنفليمػػػض  فا إاػػػ االاكتػػػوز منت ػػػا ن لإ ػػػ 
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ائيػا عف ااطعـ واار كوف مرؤواا الأ ن ف وت ىذه ااغ زات اكنتف خ في اامنكر ترنب
 اامرتر غا.غير اامةنواا وغير 

 
 

 
 

 .سكر اللاكتوز (:7-1)الشكؿ 
 Vitaminsالفيتامينات:  -1-3-5

ف يرػػ ىـ نػػدور مرافػػؽ أنزيمػػ ونع ػػي و ػػروريا  ميمػػامػػواد      ارػػتيلاؾ ايتػػر ي وا 
 مػػػػػػػف اايبيػػػػػػػب يغطػػػػػػػي اكيتي  ػػػػػػػ ت اايوميػػػػػػػا مػػػػػػػف اافيت مينػػػػػػػ ت يمػػػػػػػض اافوايػػػػػػػؾ

 (.11-1 اا دوؿ) B1 , B2 , B12 لAو
تعتمػد قبػيلام  Bن انرنا ابفيت مين ت ابايفا ااذون ف في اامػ   كم موعػا فيتػ ميف      

ؿ وي نفعػػاكصػػطن ع ااييػػدرى  ابر رػػي ىػػو صػػعبػػ  ااعوامػػؿ ااا ر يػػا نظػػرام بف م
 ااكرش.نكتري  
داػػا غيػػرة ومتنمو ػػودة ننرػػب متفيػػي ة اادرػػما أمػػ  اافيت مينػػ ت ااذوانػػا فػػي اامػػ د     

 ااشمريا.رض الأشعا ر ااتغذيا وااتعوفة م اتلثي
 Mathieu , 1985لػ  الأبقار. وفقاً فيتامينات حميب  (:11-1)الجدوؿ 

الفيتامينات الذوابة 
 في الماء

المحتوى في الحميب 
 ر/الميتمغ

الاحتياجات 
 اليومية مغ

% لمتغطية عند 
استيلاؾ ليتر مف 

 الحميب
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B1   33 2 – 1 0.7 – 0.3 يفثي م 
B2 1.2 – 2 1.2 – 2.8 80 
B5 2.8 – 4 8 - 12 34 
B6 0.3 – 0.7 1.5 – 2 7 

B12 0.003 – 0.006 
0.001 – 
0.002 

100 

C 20 – 22 70 – 100 23 
H ()0.040 – 0.15 نيوتيف   

 50 0.2 – 0.1 0.04 – 0.05 فوايؾيمض 
PP  0.4 – 1 10 – 20 5 

اافيت مين ت ااذوانا في 
 م دة اادرمااا

0.3 – 0.6 1 – 1.8 30 

A 30 35 - 5 1 – 0.5 روتينوؿ 
D 6.5 25 – 10 1.5 – 0.8 ك اريفيروؿ 
E 0.1 توكوفيروؿ   

K    
(Jeantet et al,2008., Schuck et al,2012., Jouzier et 
Cohen-Maurel, 1995.,) 

 Enzymes: الأنزيمات -1-3-6
 

 60أكثػػػر مػػػف  مػػػف ابنزيمػػػ ت واةػػػد اكتشػػػؼ ييتػػػوي اايبيػػػب عبػػػ  عػػػدد كنيػػػر     
( 12-1مف  ػمف ىػذه ابنزيمػ ت م موعػا تنػرز اصػ ئص ى مػا )اا ػدوؿ أنزيم م 

 نع ي .ويمكف أف نشير إا  
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نكتريػػ  فػػي اايبيػػب نعػػض اانفع ايػػا مثنطػػا انمػػو  تميػػزيداز يرػػكاالاكتونيرو  -1
در ػا نمة ومتو ادر ا اايػرارة اامرتفعػا ممػ  يرػم  فػي تيديػد  تميزااا ـ وي

 اامنرتر.ي  اايبيب اايرارة ااتي تعرض ا
ااكتػػػػ كز معداػػػػو مػػػػرتنط نعػػػػدد ااكريػػػػ ت اانػػػػيض ويرػػػػم  فػػػػي ااكشػػػػؼ عػػػػف  -2

 ااررروب.يدوث مرض ااتي ب اا رع أو و ود يبيب 
ؽ اانرػػػترة ييػػػػث تثػػػنط فع ايتػػػو عنػػػػد ا تطنيػػػ ز ااةبػػػوي ينػػػيف صػػػػياافورػػػف ت -3

 ااصيييا.تطنيؽ اانرترة 
ا وتشػػػػػػكيؿ اثلاثيػػػػػػتيبػػػػػػؿ اا بيرػػػػػػريدات ايف اينػػػػػػ ز مرػػػػػػؤوؿ عػػػػػػف اينػػػػػػونروت -4

 اامتزناا.طعـ واارائيا ابيم ض اادرما اايرة ااتي تظير اا
  ز ااةبوي أو اانلارميف أصبو مػف ااػدـ ومرػؤوؿ عػف تفكػؾ كػ زئيفاانروتيئ -5

 .8و 5وز ننتوف رقـ م  ونروتيئئيف   نيت  وتشكيؿ ك ز 
 Mathieu 1985وفقاً لػ أىـ أنزيمات الحميب  (:12-1)الجدوؿ 

 pHـ قر  التوزيع الأنزيمات
 الأمثؿ

الوزف الجزيئي 
 غ/موؿ

المحتوى 
 مغ/الميتر

 والإرجاع:أنزيمات الأكسدة 
 – 6.5 اامصؿ اكريداز ونير  ككتو

6.8 80.000 10 – 70 
 160 – 120 600.000 7   ااغش ازاكر نتيف اوكريد

  240.0000 7 – 6.8 ااغش   كت كز
 التحمؿ:أنزيمات 
  170.000 10 – 7 ااغش    ي ز قبو فورف ت

 – 14000 8 اامصؿ اابيزوزيـ
18000 

0.01 – 
0.18 

 2 – 1 50000 9 – 7 ك زئيف اابين ز ااطنيعي
  36000 4 ك زئيف نروتيئ ز ي م ي
  48000 8 – 7.5 ئيفك ز  نروتيئ ز قبوي
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 الفصل الثاني
 الخصائص الفيزيائية الكيميائية للحليب

Physical and chemicals properties of milk 
  اايبيب.طعـ  2-1
  اايبيب.اوف  2-2
  ن اميبوؿ.ااثوانت اافيزي ئيا اامتعبةا  2-3

 ااغبي ف.نةطا  2-3-1
  ااكيرن ئيا.اان قبيا  2-3-2     

 اات مد.نةطا  2-3-3
 اابزو ا. 2-4
 اكنكر ر.مع مؿ  2-5
 اام  .ي اا  2-6
  اايبيب.كث فا  2-7
 ااكبيا.اصبنا اام دة ا 2-8
 يمو ا.اادر ا  2-9
 اايمو ا.رقـ  2-15
   .اايمو ااايبيب ودر ا  pHدكاا اامة رنا نيف رقـ  2-11
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 الفصل الثاني                                         
 ئية للحليب الخصائص الفيزيائية الكيميا

 

Physical and chemicals properties of milk 
 

ف امي ايػػػؿ اايةيةيػػػا  ماتبفػػػا. ؿ فيزي ئيػػػا مو ػػػودة تيػػػت أشػػػكايبيػػػب  ت امكونػػػ     
ااصػػغيرة اافرديػػا اامتوزعػػا تتكػػوف مػػف مػػواد مو ػػودة عبػػ  ااي اػػا اامتشػػردة أو ااكتػػؿ 

  اامرور  مف ويمكني nmف ـ  1وىي مواد تتصؼ نةطر أقؿ مف ل  مف اامذيب
يف اات ػػػػػ نس نػػػػػوأف قػػػػػو   لكلغشػػػػػيا ااترشػػػػػي  فػػػػػوؽ ااعػػػػػ اي لنفػػػػػوذهأغشػػػػػيا نصػػػػػؼ 
زعيػػػػ  فػػػػ الاكتوز وابمػػػػلاح غيرة واامػػػػذيب تكفػػػػي ابمي فظػػػػا عبػػػػ  تو اا زيئػػػػ ت ااصػػػػ

 يةيةي.ااذائنا مو ودة في ميبوؿ اامعدنيا 
أكنػر  تمثؿ اامواد اامو ودة تيػت شػكؿ  زيئػ ت أنع دىػ ف يوغرو أم  اامي ايؿ اا     
يييا أو يمكػػف ايػػذه اامػػواد أف تكػػوف مكونػػا مػػف كتػػؿ  زيئيػػا صػػ .nmف ـ  1مػػف 

ثن ت ىذه اامكون ت  يعتمد ااع اي.مكني  عنور أغشيا ااترشي  فوؽ فرديا كنيرة ك ي
نشػػػكؿ أر رػػػي عبػػػ  ااشػػػين ت ااكيرن ئيػػػا اامو ػػػودة عبػػػ  رػػػط  اا زيئػػػ ت وأيي نػػػ م 

  الإم ىا.عب  در ا 
مػػػف ااتةػػػ رب  فػػػي منعيػػػ اامو ػػػودة عبػػػ  اارػػػط  ااكيرن ئيػػػا  ترػػػ ىـ ااشػػػين ت     

ت.  ػػمف ىػػذه اام موعػػا تو ػػد ثنػػ اا ااشػػين ت إاػػ  ا ػػطراب ىػػذويػػؤدي مع داػػا ا
  ااغرويا. ت وااك زئيف ااذائب واافورف ت نواينو ب  ت واامينو نااب

يتكوف مف  ريم ت ذات وزف  زيئي ماتبؼ ومف  مف في و ر غأم  اامعبؽ اا     
ونميػز أي ػ م و ػود اامرػتيبب ييػث يتػوزع ااطػور ااػدىني  ااك زئيف.موعا ىذه اام 

تػػػوزع اابينيػػػدات  ػػػمف اامػػػ   فيتشػػػكؿ  اارػػػ ئؿ.يػػػت شػػػكؿ ينينػػػ ت  ػػػمف ااطػػػور ت
  اايبيب.مرتيبن م ابم دة اادرما في 
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دي ذاػؾ عندم  تتع دؿ ااشػين ت ااكيرن ئيػا اامو ػودة عبػ  رػط  اا زيئػ ت يػؤ      
 واا بػو واينػ ت نومينػ تا ااشػين ت ااكيرن ئيػا الأاأمػ  مع داػ فئيإا  نزع ثنػ ت ااكػ ز 

 نزع ااثن ت. ا هديو  ك يكفي
 

 Flavor of milkالحميبطعـ - 2-1 
 

ؽ اايديثػػا ائػػتػػؤدي ااطر  اايػػلاوة. وقبيػػؿمرترػػ غ  واطيػػؼابيبيػػب طعػػـ مةنػػوؿ      
ظيػػور نعػػض إاػػ  اامي فظػػا عبػػ  طعمػػو واكػػف ياشػػ   هوتنريػػداايبيػػب فػػي إنتػػ ج 

ترنب تيبؿ ادر ا اايرارة اامناف ا ااتي  بايفااـ اان ت ا عف اانكتري  وب ااطععي
  .بيبااينعض مكون ت 

 

 Color of milk :الحميبلوف  -2-2
 

ااػدايؿ عبػ  غنػ    ديؤثر اوف اايبيب نشكؿ كنير في صن عا ابان ف كونػو يعػ     
زيئيػػا اامو ػػودة فػػي اايبيػب ن امػػ دة اادرػػما ويرػنب انعكػػ س ابشػػعا عبػػ  ااكتػؿ اا 

يوـ ما وفورف ت ورترات ااك اراامع دف مثؿ  ريم ت ااك زئيف وينين ت اام دة اادر
وتاتبػؼ در ػا اابػوف ابنػيض وفةػ م اعػدد وي ػـ  لإا  إعط   اابوف ابنػيض ابيبيػب

ف انافػػ ض ي ػػـ اا رػػيم ت نتي ػػا إفة رىػػ  ن اك ارػػيوـ نفعػػؿ  لااكتػػؿ فػػي اامعبػػؽ وا 
اابػوف ابنػيض ويػزداد  فػييػرارة مناف ػا يمكػف أف يػؤثر يفظ اايبيػب عبػ  در ػا 

نرػػػنب زيػػ دة عػػدد ينينػػػ ت  نػػيست اااايبيػػػب اامتعػػرض اعمبيػػا اابػػوف ابنػػيض فػػي 
ف ااتركيػػز اامػػنافض مػػنػػ تج فز ر فػػأمػػ  اابػػوف ابزرؽ فػػي اايبيػػب اااامػػ دة اادرػػما . 

طنيعيا ااغنيا ابكتؿ كنيرة ااوزف اا زيئي اامو ودة في اامعبؽ فلنواع اايبيب غير اا
ؾ بف ك زئينػػػػػ ت نبػػػػػوف يبيػػػػػب أقػػػػػؿ شػػػػػدة وذاػػػػػ تميػػػػػزفػػػػػي ااصػػػػػوديوـ واانوت رػػػػػيوـ ت

نػو انافػ ض مأكثػر ذون نػ م مػف ك زئينػ ت ااك ارػيوـ ممػ  ينػتج واانوت رػيوـ ـ ااصوديو 
واينػػ ت اامو ػػودة فػػي اامصػػؿ عبػػ  شػػكؿ نو بومينػػ ت واا اناب اا رػػيم ت.فػػي ي ػػـ 
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يف فما فػي اػوف اايبيػب وغنػ   اامصػؿ نػ ارينوفلاكتؿ صغيرة  دام ك يمكنيػ  اامرػ ى
  .ا رااميعطيو اابوف ابصفر 

صػػنغ ت صػػفرا  تتعػػ رض مػػع اابػػوف ابزرؽ فػػي اادرػػما عبػػ   تيتػػوي اامػػ دة      
اايبيػػب وياتبػػؼ ميتػػو  اايبيػػب مػػف ااك روتينػػ ت وفةػػ م ابتغذيػػا وااعػػرؽ فػػ بعلاؼ 

ااتػػي تػػؤثر عبػػ  اػػوف يبيػػب ابك روتينػػ ت و  اميمػػ مصػػ درااا ػػرا  واا ػػزر تعتنػػر 
وي يتػي  م رػي تنػتج يبينػر ب مثػؿ  ابنة ر ي  ؼ إا  ذاػؾ أف عػروؽ ابنةػ ر اايبػو 
  ىواشت يف.عب  م دة درما أكثر اصفرارام مف يبيب أنة ر 

 

 :بالمحموؿالثوابت الفيزيائية المتعمقة  2-3
                      

 Boiling point :الغميافنقطة  2-3-1
-155.17وؼ اا ػػػغط اا ػػػوي ااعػػػ دي تةػػػدر نةطػػػا غبيػػػ ف اايبيػػػب فػػػي ظػػػر      

ةطػا غبيػ ف اامػ   مثػؿ نةطػا اات مػد مػد نتعت .ـ 155 ف اامػ   ا غبيػونةط  ـ  155.5
عب  عدد ااكتؿ اامو ودة في ااميبوؿ واذاؾ تػزداد در ػا ااغبيػ ف مػع زيػ دة ااتركيػز 

اايبيب اصن عا  وتنافض مع اا غط ورنتن واي  عب  اامرتو  ااعمبي عند تركيز
  ااميب .اايبيب اامركز ااميب  أو غير 

 

   Electrical conductivity :الكيربائيةية الناقم 2-3-2
تعتمػػد إمك نيػػا اانةػػؿ ااكيرن ئيػػا فػػي اايبيػػب نشػػكؿ أر رػػي عبػػ  عػػدد ااشػػوارد      

ويعػز  إاػ  ااشػوارد اايػرة ك انوت رػيوـ وااصػوديوـ وااكبػور ااػدور وااكتؿ اامرتادما 
  اان قبيا.ابكثر أىميا في 

/رػػػػػـ عبػػػػػ  در ػػػػػا يػػػػػرار  5.555تةػػػػػدر اان قبيػػػػػا ااكيرن ئيػػػػػا نيػػػػػدود         ـ  25ة أوـ
تو د علاقػا إي  نيػا نػيف اان قبيػا ااكيرن ئيػا  اام  .ااكيرن ئيا عند إ  فا وتنافض اان قبيا 

/مػػػؿ ن اتيػػػ ب 555.555 ت اانػػػيض وعػػػدد ااالايػػػ  اا رػػػديا واكػػػف عنػػػد ت ػػػ وز عػػػدد كريػػػ
   ااكبور.نرنب ارتف ع ااميتو  مف  /رـأوـ 5.555رع ييث تت  وز  اا
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 Freezing point :التجمدنقطة  2-3-3
-نةطا ت مد اايبيب مف أىػـ اااصػ ئص اافيزي ئيػا ااشػ ئعا وتتػراوح نػيف  دتع     
و  5.53-تتذنػذب  ػمف م ػ ؿ وتنيف اات  رب أف نةطػا اات مػد  ـ    5.55- 5.54

ْ   ـ 5.57-
ا واذاؾ تؤدي ذائناف ض نةطا اات مد ن امواد اايرتنط ان .صوؿابف وفة م  
% مػػف اامػػ   إاػػ  رفػػع نةطػػا 1يرػػنب إ ػػ فا و     إاػػ  رفػػع نةطػػا اات مػػدإ ػػ فا اامػػ
. يرػػنب نةػػ   اايبيػػب عبػػ  در ػػا يػػرارة مرتفعػػا عنػػد ْ   ـ 5.5555اي اات مػػد يػػوا

اانتي ػػا نفػػس عطػػي مثػػؿ اانرػػترة ارتفػػ ع نةطػػا اات مػػد ويتطنيػػؽ اامعػػ ملات اايراريػػا 
ممػ  يرفػع مػف نةطػا عند إ ػ فا اامػ   نرػنب يػدوث تغيػرات فػي ااتوازنػ ت اامبييػا 

  اات مد.
فػػػي نةطػػػا  ت ااذائنػػػا فػػػي اايبيػػػب إاػػػ  انافػػػ ضتػػػؤدي زيػػػ دة ااشػػػوارد واا زئيػػػ      

تػػنافض  اابػنف.ينػػتج أرنعػا أ ػػزا  مػف يمػػض اات مػد بف كػػؿ  ػزي  مػػف االاكتػوز 
اناف   م في نةطػا اات مػد  ةدر ا دورنيكيا وايد ة كؿزي ددي تؤ  ييث اات مدنةطا 
D 15رتفػػ ع در ػا اايمو ػػا او ْ   ـ 5.554مةػداره 

o  عػػف در ػا اايمو ػػا ااطنيعيػػا
  %.7.4يتوازف مع إ  فا م   ننرنا 

رػيوـ / ايتػر نوت  ت ااومػغ مػف ثػ ني كر 1أي  م عند إ ػ فا وتنافض نةطا اات مد 
 . ـ    5.525نمةدار 

 

 Viscosity :المزوجة 2-4
 

ااكتػػؿ ااتػػي  تكػػ ؾف ايمػػاب ريػػ ف وتنػػتج تعػػرؼ اابزو ػػا نلنيػػ  مة ومػػا اارػػ ئؿ      
تػػػػرتنط اابزو ػػػػا فػػػػي اايبيػػػػب نعػػػػدد وي ػػػػـ ااكتػػػػؿ اامو ػػػػودة ودر ػػػػا  . ئؿاارػػػػتكػػػػوف 
اانروتينػ ت واامػ دة اادرػما أمػ  واذاؾ فيي مرتنطا فػي ميتػو  اايبيػب مػف  لاايرارة

  أىميا.أقؿ ا عدنيوز وابملاح اامتلثير االاكت



49 

 

أمػػػ  ازو ػػػا اايبيػػػب  .oـ 25رػػػنتي نػػػواز عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة  1ازو ػػػا اامػػػ   ترػػػ وي 
  .فرزاارنتي نواز ابيبيب  1.8و اايرارة اعب  نفس در  2.1درـ تر وي ك مؿ اا
فزيػػ دة اابزو ػػا فػػي  واابزو ػػالتو ػػد علاقػػا نػػيف ي ػػـ وعػػدد ااينينػػ ت اادرػػما      

تفرػػيره ن دمصػػ ص اانروتينػػ ت عبػػ  رػػط  مكػػف يس ياايبيػػب اامتعػػرض إاػػ  اات نػػ
  اابزو ا.في  م ىا اانروتين ت ندور ى ـااينين ت وتر ىـ أي  م در ا إ

 

 Refraction Indic :الانكسارمعامؿ  2-5
 

يرتف د مف مع مؿ اكنكر ر في اام ػ ؿ ااعمبػي اتكنواو يػ  ابانػ ف ييػث تةػدر      
 ااع اي. فوؽ رشي ن اتو مع مبتدر ا تركيز اايبيب عند 

 ع كس.اامن كرتش ح  -
  .تفريغن اتناير تيت  -

  ااركر.يبيب اامركز مف ير ميتو  اادة منو في تةدويمكف اكرتف 
 

 Water form :الماءحالة  2-6
 

غ تةرينػػػ م فػػػي  955% مػػػف اامػػػ   أي مػػػ  يرػػػ وي  87.5ييتػػػوي اايبيػػػب عبػػػ       
  شكبيف:اابتر ويو د عب  

ويرتنط نةوة في اامواد اامو ودة عب   %( 3.7)قبيلام  رم م كؿ قاام   اامرتنط ويش -
قرػػم م مػػف ااطػػور اامػػ ئي   ك يشػػكؿ وىػػذا اامػػ  معبػػؽ.وعبػػ  شػػكؿ شػػكؿ مرػػتيبب 

  اانروتين ت.اايةيةي واذاؾ ك يذيب االاكتوز ويرتنط نشكؿ أر ري في 
 كتػػػوزاامػػػ   اايػػػر يشػػػكؿ ااةرػػػـ ابكنػػػر مػػػف اامػػػ   وىػػػو اامرػػػؤوؿ عػػػف إذانػػػا االا -
ريةػػػػا تمثػػػػؿ فع ايػػػػا اامػػػػ   ااطو  ااذائنػػػػا.مػػػػلاح وىػػػػو مرػػػػتةؿ عػػػػف ابمػػػػلاح غيػػػػر واب

   ػػػمف اامػػواد ااغذائيػػػا كونػػػو يرػػػم  فػػػي تيديػػػد  ىزيػػػا اامػػػ فػػػي إظيػػػ ر  اامن رػػنا 
 مني .ااتي ك ترتطيع ابيي   اادقيةا اانمو في قيما أقؿ ااعتنا اامعينا 
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 اام  : يعنر عف فع ايا و 





op

p
a 

 فع ايا اام     aييث 
     p   رة معينا عند ااتوازف عب  در ا يرا اا غط اا زيئي 
     op  ااشروط.اا غط اا زيئي انا ر اام   اانةي  مف نفس  

 

 :لآتيااويتوقؼ نش ط ابيي   اادقيةا وفة م ابةيـ 
 0.91a كتري :اان  -
 0.88a :ااام ئر -
 0.80a :اافطور  -
 0.75a ابمبويا:اامتيمبا  اانكتري  -

 

 Density of milk :الحميبكثافة  2-7
 

 متع كريف:بيف كث فا يبيب معيف ايرت ث نتا واكني  تاتبؼ وفؽ ع م     
واد شػػكؿ معبػػؽ أي اامػػنتركيػػز ااعن صػػر ااذائنػػا وااعن صػػر اامو ػػودة  -1

 . ث فا طردام مع تركيز ىذه ااعن صرع ااكتفتر فيا دىناالاااصبنا 
اادرػػػما ييػػػث تػػػنافض ااكث فػػػا نطريةػػػا ميتػػػو  اايبيػػػب مػػػف اامػػػ دة  -2

عكرػػػػيا مػػػػع ميتػػػػو  اايبيػػػػب مػػػػف اامػػػػ دة اادرػػػػما بف كث فػػػػا اامػػػػ دة 
فػرز أعبػ  مػف كث فػا واػذاؾ تكػوف كث فػا اايبيػب اا 1مف  اادرما أقؿ

  اادرـ.اايبيب ك مؿ 

غ/مػؿ وتػؤدي  1.532و 1.528ا نػيف نة ر تتػراوح ااكث فػفيم  يتعبؽ نيبيب اب     
فرز واايبيب اام  ؼ يمكف أف يكوف ابيبيب اا اكث فا.اإ  فا اام   إا  اناف ض 

ااكث فا اويده في كشؼ غش اايبيػب ي س واذاؾ ك يكفي ق نفري  إايو اام   ااكث فا



51 

 

مػف اامػ دة  اهميتو كرتف ع  1.534ا  ب إررو رتصؿ كث فا يبيب اا اام  لنإ  فا 
  :تيك لآىي ـ    35إف كث فا مكون ت اايبيب عب  در ا يرارة  ااكبيا.ااصبنا 

 5.913            اام دة اادرما -
  1.92   دىنيااام دة ااصبنا االا -
  1.63           االاكتوز  -
  1.35          اانروتين ت -
  5.5               اارم د -

 : تيايب ير ني م وفؽ اامع داا الآرفا كث فا اايبيب اايبيب يمكف معرفا تركفعند مع
 =ـ    35ااكث فا عب  در ا يرارة 

 

155 
  % اام   + % اارم د + % فنروتي+  االاكتوز %+  اام دة اادرما %

   5.913             1.63          1.35     5.5            1 
 

 

ا ي ػػـ تبػػي يرػػ وي كانػػوعي وااػػذوـ ااػوزف اؿ ااكث فػػا نمفيػػوفػي ااوقػػت اايػػ اي ترػػتند
 .ْ   ـ 25ا نفس ااي ـ مف اام   عب  در ا يرارة تبمعيف مةروم م عب  ك

 

 Total solids :الكميةالمادة الصمبة  2-8
 

 155اامػػػ دة ااصػػػبنا ااكبيػػػا نػػػيف  اتبفػػػا مػػػفب ااميتػػػراوح ميتػػػو  أنػػػواع اايبيػػػ     
  يتعبػؽ فيمػ اادرػما.دة   اايبيب مػف اامػ إا  ميتو غ/اابتر ويعود ىذا اافرؽ 655و

بتػػر أمػػ  قيمػػا اامػػ دة ااصػػبنا غ/اا 135-125نيبيػػب ابنةػػ ر يتػػراوح ااميتػػو  نػػيف 
قيما فكؿ  غ/اابتر واذاؾ 152و 95دىنيا في أنة ر اادوؿ ابورونيا تتراوح نيف االا

  اام  .يترؾ م  كم ابشؾ في غش اايبيب نإ  فا  87أقؿ مف 
 

 اام دة اادرما  –م دة ااصبنا ااكبيا ااصبنا االا دىنيا = ااة اام د
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واةد ارتادمت م موعا مف ااثوانت اكشؼ غش اايبيب نإ  فا اام   مني  ااث نت 
   ايا:ااتوااذي يمكف ير نتو وفؽ اامع داا  CMSاا زيئي اانريط 

 

)NaCl9.11L(
S

1000
S.MC  ااث نت اا زيئي اامنرط 

 

 :ييث
-  L:  اتراام ئي غ/ زاالاكتو. 
-  NaCl اترااصوديوـ غ/ وركب. 
-  S:  ايبيػػػػب ويرػػػػ وي نشػػػػكؿ ي ػػػػـ اامصػػػػؿ اانػػػػ تج عػػػػف اتػػػػر مػػػػف ا

 . مؿ 943متورطي 
 

 75واػػذاؾ أيػػا قيمػػا أقػػؿ مػػف  79و 74اامنرػػط نػػيف  يوتتػػراوح قيمػػا ااث نػػت اا زئيػػ
  اام  .ااتلكد مف غش اايبيب نإ  فا م  في تر

 

 Titratable acidy of milk :الحموضةدرجة  2-9
 

Dاادر ػػا اادورنيكيػػا  تعػػ نيرلف در ػػا اايمو ػػا نعػػدة تعنيػػر عػػيمكػػف اا   
o  وتعنػػر

مػػػف مػػػػ  ات ااصػػػوديوـ ترػػػػع اانظػػػ مي االازمػػػػا امع داػػػا اايمو ػػػػا  مػػػػؿ عػػػف عػػػدد
تتػػػراوح در ػػػا  فتػػػ ايف.فينػػػوؿ  د دايػػػؿمػػػؿ مػػػف اايبيػػػب فػػػي و ػػػو 155ااطنيعيػػػا فػػػي 

D 18-16اايمو ا في اايبيب ااطنيعي نيف 
o. 

1-  D
o  يمض اابنفغ/اتر مف  5.1تر وي 

 

 Soxhlet – Henkel SHدر ا أم   -
مػؿ 155امع داػا اايمو ػا فػي  االازمػامػ  ات ااصػوديوـ رنػع اانظػ مي  ي ـ ييف

SH  =2.25 Dمػػػف اايبيػػػب فػػػي و ػػػود دايػػػؿ فينػػػوؿ فتػػػ ايف كػػػؿ 
oوح در ػػػا وتتػػػرا ل

  .SH 8.5-7اايمو ا ااطنيعيا نيف 
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ايمو ػا ااطنيعيػا وااتػي تي ػا اعػدة تفػ علات تمثػؿ ادر ا اايمو ا اامع يرة ىػي ن
يػػا االازمػػا اوايػػد اتػػر مػػ  ات ااصػػوديوـ اانظ م مػػؿ مػػف18ترػػ وي نشػػكؿ متورػػطي 

  اايمو ا:ومصدر  اايبيبلمف 
  ااطنيعيا.اايمو ا مف  2/5اايمو ا اان ت ا عف ااك زئيف اامرؤواا عف  -
 2/5مػػ ض ااع ػػويا وتشػػكؿ اايمو ػػا اان ت ػػا عػػف اامػػواد اامعدنيػػا وآثػػ ر ابي -

 ااطنيعيا.اايمو ا  مف
اايمو ػػا ااطنيعيػػا أمػػ   1/5ااتفػػ علات ااث نويػػا اان ت ػػا عػػف اافورػػف ت وتعػػ دؿ  -

ض ااع ػػػػويا اباػػػػر  ف يمػػػػض اابػػػػنف وابيمػػػػ مػػػػاايمو ػػػػا اامتطػػػػورة ن ت ػػػػا 
ي ارػػكر االاكتػػوز ونشػػكؿ ميتمػػؿ تيبػػؿ اابينيػػدات ااميكرونػػ ؾكػػفعػػف ااتاان ت ػػا 

  متيبؿ.اافي اايبيب 
 

 The pH of milk :يبحمال pHرقـ  2-11
 

يتصػػؼ يبيػػب  ااتعػػ دؿلنتف عػػؿ شػػ ردي قريػػب مػػف تتصػػؼ  ميػػع أنػػواع اايبيػػب    
نرػػػػنب و ػػػػود ااكػػػػ زئيف  6.8-6.6ابنةػػػػ ر نتف عػػػػؿ ي م ػػػػي نرػػػػيط ويتػػػػراوح نػػػػيف 

يبيػػب ابنةػػ ر إذا كػ ف أقػػؿ مػػف  فػينيعػػي طر رقػػـ اايمو ػا غيػػر تنػػع ت ويافورػفوا
ررػػوب تفػػ علام ي م ػػي م نرػػيط م واػػذاؾ اػػو رينػػدي يبيػػب اا .6.9بػػ  مػػف أو أع 6.6

  اانروتين ت.نرنب ااميتو  اامرتفع مف  6.6رقـ يمو ا أقؿ مف 
 ليميػػ ئييتنػدؿ رقػـ اايمو ػا مػف نػوع يبيػػب إاػ  آاػر وذاػؾ وفةػ م ابتركيػب ااك     

بيػب اامتورػطي اي pHااميتػو  مػف ااكػ زئيف واافورػف ت فػرقـ اايمو ػا  اصوص م 
متعػػ دؿ فيػػو ااكػػ زئيف أمػػ  يبيػػب اامػػرأة اافةيػػر فػػي  6.5 زئيف ااغنػػي فػػي ااكػػابغنػػ ـ 

 .7.5-7وقبوي نريط ويتراوح رقـ اايمو ا نيف 
 

ؿ  مػػػا مثػػػاايمو ػػػا ااطنيعيػػػا وعبيػػػو تعتمػػػد اااصػػػ ئص ااي pHيمثػػػؿ رقػػػـ ااػػػػ      
  ااك زئيف. ثن ت
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  :الحموضةالحميب ودرجة  pHدلالة المقارنة بيف  2-11
 وتنػػرز ااثنػػ ت نفرػػو يمو ػػارقػػـ اا ايبيػػب أف يكػػوف ايػػ يمكػػف اػػنعض أنػػواع ا     
واكني  مع ذاؾ تظيػر  نفري   اي اا ااط ز انرـ تلات ااصن عيا وتم عفي اام نفرو

 (.1-2 )اا دوؿدر  ت يمو ا ماتبفا 
 العلاقة بيف نوعية الحميب ورقـ الحموضة  :(1-2) جدوؿال

  .ودرجة الحموضة
 

 رقـ الحموضة لحميبنوعية ا
pH 

لحموضة ة ادرج
D

o 

 22 6.7 دوف يمو ا متطورة يبيب غني -1
 18 6.7 دوف يمو ا متطورة يبيب ع دي -2
 14 6.7 دوف يمو ا متطورة يبيب فةير -3
 22 6.3 يمو ايبيب في ي اا تيبؿ وارتف ع اا-4
 14 7.2    رع( )ااتي بيبيب قبوي -5
 

عب  أر س  امن رب ر اناتةيـ وااتركيز يطنؽ اك اتعيا كااصن ع آتفي اامنش     
 4ابيبيػػب رقػػـ  ل ن انرػػنا4و1در ػػا اايمو ػػا ومػػف اامفػػروض رفػػض اايبيػػب رقػػـ 

ارتفػ ع غيػر صػيي  نرػنب  ديعػ 1ذاؾ طنيعي م كونو ي م ي م أم  ن انرػنا ابػرقـ  ديع
نظمػ م ورػط م ماميتو  مف اامػ دة ااصػبنا ااكبيػا إ ػ فا إاػ  أف ىػذا اايبيػب يشػكؿ ا
 3و2 ـدؿ رقػػـ اايمو ػػا أقػػؿ رػػرعا ن امة رنػػا مػػع اايبيػػب رقػػتنػػواػػذاؾ يكػػوف  لويػػ م ق

معػروؼ أف أنػواع اايبيػب مػف اا اابننػي.ف ااتامر متيت تلثير يمض اابنف اان تج 
يػ  مػدة أطػوؿ ن امة رنػا مػع أنػواع يمكف يفظيمو ا طنيعيا مرتفعا ن صؼااتي تت

 . أقؿ ااتي يمو تي  ااطنيعياأو يا اايبيب اامر ويا اي  ن انوعيا ااصي
واايمو ػػػا اامعػػػ يرة  pHأف أرقػػػ ـ  (2-2) اامعطيػػػ ت اامو ػػػيا فػػػي اا ػػػدوؿ تنػػػيف

  نع ي .غير مرتنطا نشكؿ دقيؽ نيف 
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  .الحميب ودرجة الحموضة pHأرقاـ  2-2الجدوؿ 
 

pH يبنوع الحم 
درجة 
Dالحموضة 

o 

 18-16 يبيب أنة ر طنيعي 6.6-6.8

 وأعب  6.8
 لاام  غشوش نإ  فا وي أو ميبيب قب

 يبيب في ني يا مورـ الإدرار
15 

 25-19 رروبرأو يبيب اا يبيب ي م ي  عيؼ 6.5-6.6
 25  ـ  115يبيب ك يتيمؿ ااتعةيـ عب  در ا يرارة  6.4

 21 %25ا االا دىنيا دة ااصبنيبيب مركز فيو اام  6.35
 22  ـ  155يبيب ك يتيمؿ ااطن  عب   6.3

 22 %35االا دىنيا ز فيو اام دة ااصبنا مرك يبيب 6.25
 أو أكثر 24 ـ 72يبيب ك يتيمؿ اانرترة  6.1
 65-55 ر عب  در ا اايرارة ااع دياثيبيب يتا 5.2
 13-9 اامصؿ ااط زج اان تج عف اب ن ف 6.5
 125 ري  يمض اابنف ااكرويازرعا نكتم 4.5
 255 وياصمزرعا نكتري  يمض اابنف ااع 3.9

 

يمو ػػػا نشػػػكؿ أعبػػػ  ن رػػػتثن   تـ اكىتمػػػ ـ ندر ػػػا ااعبػػػ  اامرػػػتو  ااعمبػػػي يػػػ     
مثػػػػؿ ااتعةػػػػيـ واب نػػػػ ف  pHاايػػػػ كت ااتػػػػي ك يمكػػػػف ت نػػػػب قيػػػػ س رقػػػػـ اايمو ػػػػا 

  (Alais et al 2018., Alais,1984) ااتازيف.اامصيورة وزندة 
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 الفصل الثالث 
 Production of milkإنتاج الحليب 

 
فرازهتكويف ااي 3-1  .بيب وا 

 

 .امكون ت اايبيب ع ااييوي اكصطن 3-2
 .ووتركيناايبيب ااعوامؿ اامؤثرة في تكويف  3-3
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 الفصل الثالث
 Production of milkإنتاج الحــليب 

 

فرازهتكويف الحميب  3-1  Elaboration and ejection of milk :وا 
 

  الضرع:تشريح  3-1-1
وينتيػػػي كػػػؿ رنػػػع نيبمػػػا نفصػػػبا ومرػػػتةبا عػػػا أرنػػػ ع مرع عبػػػ  أرناا ػػػيشػػػتمؿ      

 مف:ويتشكؿ 
 اامييط.اا بد أو ااغلاؼ  -
 ااداابي.اانريج ااداعـ ااذي يرنط اا رع مع اا دار اانطني  -

 وااابفي.ابغشيا اارقيةا ااتي تفصؿ نيف اارنع ابم مي  -
تو ػػػػد أوعيػػػػػا عديػػػػدة ويػػػػػتـ ترويػػػػا اا ػػػػػرع  وابعصػػػػػ ب:وعيػػػػا اادمويػػػػا با -

اػػلاؿ الإدرار يصػػن  معػػدؿ مػػرور  ف ويػػا.ماابيردة وابوعيػػا ف وابو  اشػػرايين
مػػرات ن امة رنػػا مػػع ي اػػا اافتػػرة اا  فػػا وتةػػدر كميػػا  5إاػػ   3ااػػدـ أعبػػ  نػػػ 

 شػكؿاانظػر ا اتػرام. 555-255 نيػواادـ االازمػا اتشػكيؿ اتػر مػف اايبيػب ن
(3-1). 

ف ويػػا ماابيابوعيػػا اادمويػػا و نرػػيج ااغػػدة اػػو مظيػػر مرػػ مي إرػػفن ي او ػػود  -
 مف:قبا ابيبيب ويتكوف وااةنوات اان 

ميكػػػروف وااتػػػي يتو ػػع نػػػداابي  ااالايػػػ   355-155ذات ااشػػػكؿ ااػػدائري  خن رػػاب
 .125-15ااعن قيد ااذي يشتمؿ ااعنةود عب   خن رابزة وتشكؿ ر اامف

 اافصيص ت.ودة نيف  ااةنوات اامو  -
 اافصوص.نوات اامو ودة نيف ةاا -

اوصػوؿ إاػ  قنػ ة  ه اااػ رج يتػ  امف اادااؿ ن ت ػ نع  م  ي  ترتنط ااةنوات مع نع
 . 3رـ555إا   ؼ ااغدة ااذي يصؿ ي مو  معا وااتي تنةؿ اايبيب إا   و 
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ااغػػػدة نةنػػػ ة وييػػػدة تػػػؤدي إاػػػ  اػػػ رج اا ػػػرع وااػػػذي يصػػػؿ  يػػػوضيتصػػػؿ  -
 مـ.12-8  طواي

  .3رـ 45-15اايبما  يوض -
  ااع صرة.ااع با  -

 . رعابيطي مظير تاط ااذي ينيف (1-3) انظر ااشكؿ
 

 
 

 

 .مظير تخطيطي لمضرع :(1-3) الشكؿ
 .غش   رميؾ نيف اانصؼ ابيمف واانصؼ ابيرر -1

 .غش   رقيؽ يفصؿ اارنعيف ابم مي عف ااابفي -2
 .غلاؼ ابنر ا اا  ما -3

 

 
 

 .لمضرع يمظير تشريح :(2-3) الشكؿ
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 ما.يبااقن ة  9 .قن ة ن قبا ابيبيب 5                     .فصاا 1
 .يوض اارنع 6           . خرناب 2
   .يوض اايبما 7  .قنوات  مف اافصيص ت 3
   .ااع با ااع صرة 8  .قنوات  مف اافصوص 4

 

 
 

 .سنخمظير تخطيطي لم :(3-3) الشكؿ
  .الاي  ع بيا 1
  .ايأوعيا دمو  2
  .الاي  مفرزة ابيبيب 3         
 .يوض اارن  4
 .بيبيبقن ة ن قبا ا 5    

 

 Mammal development: الضرع تطور 3-1-2
تكوف تيت تػلثير إف تطور اا رع يعتمد عب  اافع ايا اا نريا ابييواف وااتي      

  اامفرزة.اايرمون ت 
 ع ػػػػر اا مػػػػون( ييػػػػث ييػػػػرض اامشػػػػيما –منػػػػيض اا) Fulliculineفواكػػػػوايف  -

 .  وتطوره
 .ى وتطور  اكرن خييرض نمو  ابصفر( )اا رـنرو يرتروف  -
  اب رع.ر دوري ندوف اايمؿ يلايظ تطو  -

2 
3 

4 

5 
1 
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  .يت  ااشير اارانع ينافض ااتطور اايمؿ:مع  -
  .الاؿ ااشير اارانع تتطور ابنر ا ااطلائيا -
ز فػػر ممػػف ااشػػير اااػػ مس أو اارػػ دس يتطػػور نرػػيج ااغػػدة ويتيػػوؿ اارػػ ئؿ اا نػػد ام 
  رروب.راافشيئ م إا   يئ م ش

وب د اان ػػنػػع ابواػػيف.واػػلاؿ ااشػػيريف اػػلاؿ الإدرار يرػػتمر اا ػػرع فػػي ااتطػػور 
 .نوات اا  معا ابيبيب  عيفا اانمو خ مع نة   ااةرنيلايظ اكاتف   ااتدري ي الأ

 

  الإدرار:انطلاؽ  3-1-3
فراتتيكـ م موعا مف ااعوامؿ         :بيبااي هز اايرمونيا في انطلاقا وا 
فػػػػراز ىرمػػػػوف  يف اامثنطػػػػا لإو تفػػػػرز اامشػػػػيما ىرمونػػػػ ت أورػػػػتر  الحمػػػػؿ:خػػػػلاؿ  -
 اايبيب(.مرؤوؿ عف تكويف  ىرموف)روككتيف اان
يػػػػػػنافض معػػػػػػدؿ ابرػػػػػػترو يف وتػػػػػػنةص فع ايتػػػػػػو اامثنطػػػػػػا إزا   الػػػػػػولادة:قبػػػػػػؿ  -

  اانروككتيف.
ة اانا ميػػا اغػػدع امػػ ؿتوقػػؼ فع ايػػا اامشػػيما وينطبػػؽ الإدرار ن اتف عػػ الػػولادة:بعػػد  -

 اانروككتيف.لإفراز 
 دة.ااوكري ي م ن كنتع د عف ينافض معدؿ اانروككتيف تد -
  الحميب:آلية تكويف  3-1-4

اتشػػػكيؿ اايبيػػػب غيػػػر  رػػػن خبامػػػ  تػػػزاؿ آايػػػا مػػػرور ااعن صػػػر مػػػف ااػػػدـ إاػػػ       
  ك مؿ.معروفا نشكؿ 

ف فػػػي يػػػيف أيػػػب بيبا يتعنػػػر نعػػػض ابمػػػلاح نرػػػيواا ييػػػث يػػػتـ اكصػػػطن ع ااييػػػو 
ااػدـ ايبيػب و فػي ااتراكيػز نػيف اد تلكػد و ػود فػروؽ اةػ ااعنور.مني  ك يرتطيع   م قرم

  فمثلام:ك اعن صر اامعدنيا 
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 اايبيب   اادـ   
 15   1 اانوت ريوـ 
  15   1 ااك اريوـ 
 1   5 ااصوديوـ 

 1   5  ااكبور 
مػواد اامبونػا وقرػـ واا ت ينػمك امػ   واافيت  ااػدـلوتصؿ نعػض ااعن صػر من شػرة مػف 

ارائيػا وااطعػـ اامػواد اامرػؤواا عػف ايف و ونػوابابملاح وابيمػ ض ابمينيػا واا  مف
  :فيي اانر ار  ااتي يتـ اصطن عي   مف الاي  أم  ابقر ـ اب

 اادرما.اام دة  -
  ز.االاكتو  -
  .أانومين ت -
 ااك زئيف. -
رب عمبيػػػػا ت ػػػػطاض مر إا ػػػػ ع ااييػػػػواف إاػػػػ  إ يػػػػ د أو إصػػػػ نتو نػػػػ بعنػػػػد      

مكونػػػ ت اايبيػػػب صػػػطن ع يػػػتـ ا اايبيػػػب.ر تركيػػػب غيػػػاكصػػػطن ع ااييػػػوي ونػػػذاؾ يت
وااةنػػوات   خرػػنييػػث يتػػراكـ اايبيػػب  ػػمف اب  خرػػنيػػ  اامفػػرزة فػػي ابااالا ػػمف 

  اايلانا.اان قبا ن نتظ ر 
فػػػػػػرز ااةرػػػػػػـ اامػػػػػػ ئي يااييػػػػػػوي فػػػػػػي ني يػػػػػػا اايلانػػػػػػا ييػػػػػػث  ينػػػػػػدأ اكصػػػػػػطن ع     

د عند امتلا  ابرن خ يزدا اارن .اادرما ااتي تعنر إا  يوض   دةاامو  تواانروتيدا
ترػػتطيع اامكونػػ ت ااصػػغيرة  ييػػثيػػرر اامػػ دة اادرػػما  ػػغط اايبيػػب م نعػػ م مػػف ت

 45-25واامػػػ   أف تعنػػػر يتػػػ  يرػػػتةر ااتػػػوازف نػػػيف  ػػػغط اايبيػػػب و ػػػغط ااػػػدـ 
  اازئنؽ.مبيمتر مف 

ممػػ  يرػم  ابالايػػ  فػػي غػػا  ر ف خ نرػباعنػد اايلانػػا يػنافض اا ػػغط وتصػػن       
ما فػػػػي ني يػػػػا ؾ يػػػػزداد معػػػدؿ اامػػػػ دة اادرػػػتيػػػرر ااينينػػػػ ت اادرػػػما ااميت ػػػػزة واػػػذا

  اايلانا.
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  الحميب:آلية ضخ  3-1-5
وك يمكػػػف  اا ػػػرعلفػػػي  رػػػن خبانػػػيف اايلانتػػػيف يتػػػراكـ اايبيػػػب  ػػػمف  ػػػوؼ      

يتو ػػػب اؾ واػػػذ لاابيبيػػػب اكنرػػػي ب اػػػ رج اا ػػػرع إك فػػػي ي اػػػا ابنرػػػ ا اا ػػػعيف
ومػف طا ك اروائ  واا ػ يج اةد تلكد تلثير ااعوامؿ ااميي ابيلانا.تي ير ااييواف 

  اايبما.ر اانةرة ك اتنظيؼ وتدايؾ تي ي
ييػػػرض ااتنشػػػيط انرػػػي ب عصػػػني يصػػػؿ إاػػػ  اامػػػ  وااػػػذي يتف عػػػؿ مػػػع ااغػػػدة      

  ػرعاا ااذي يصؿ إا  الايػ  ocytocineاانا ميا ااتي تفرز ىرموف أوريتوريف 
وج اايبيػب  خ ممػ  يػؤدي إاػ  اػر نرػااػدورة اادمويػا وييػدث تةبصػ ت الأطريؽ  عف

عنػد  دقػ ئؽ. 8وف ث نيػا نعػد ندايػا ااتػدايؾ ويرػتغرؽ فعػؿ اايرمػ 65-25 الاؿ مدة
إذا تعػػػػرض ااييػػػػواف  اا ػػػػرع.وصػػػػوؿ اايرمػػػػوف يرتفػػػػع اا ػػػػغط ابرػػػػموزي  ػػػػمف 

نري ب في اذاؾ ثر يؤ  افو اازع ج واام  يةا ك ا  يج واا و    أو  رب اايي
  ايف اامفػػرز مػػف ااغػػدد فػػوؽممػػ  يرػػنب فػػي إفػػراز ىرمػػوف أدرينػػعصػػني إاػػ  اامػػ  

ويصؿ عف طريؽ اايركا اادمويا مم  يؤدي إا  تةبػص ااشػراييف اادمويػا  ااكظريال
ا ػ  وفةػ م و  أوريتوريف.مرنن م اكيتف ظ ن ايبيب ييث يمنع ىرموف أدرين ايف فعؿ 

  :زنمياايبيب يمكف أف 
ي ب إف و ػػود قنػػ ة  ػػمف اايبمػػا قنػػؿ اايلانػػا تيػػرض انرػػ ااغػػدة: يػػوضيبيػػب  -

% مػف الإنتػ ج ااكبػي 35-25اكميػا مػف اايبيػب تتػراوح نػيف  اايبيب نفعؿ اا  ذنيا
  عيف م.اام دة اادرما ويكوف ااميتو  مف 

 55شػكؿ يو  اكرػن خينر ب اايبيب  ػمف أيػواض تدايؾ اانعد  :رن خبايبيب  -
  اادرما.ب ااكبي ويكوف ااميتو  مرتفع م مف اام دة يبياا مف %75إا  
 يرمػػػػػػوف أوريتورػػػػػػيف يلايػػػػػػظ انرػػػػػػي بعنػػػػػػد تطنيػػػػػػؽ يةػػػػػػف ا اامتنةػػػػػػي اايبيػػػػػػب -
 ااكبي وااذي يمت ز ن رتف ع ااميتػو  مػف اامػ دة اادرػما وك % مف الإنت ج15-15 
 ج ىذا اايبيب أو  ز  منو ن ايلانا ااتةبيديا رتار ي
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 Lactation curve: راردلإامنحني  3-1-6
ا نػػػػيف إاػػػ  ااةيمػػػا اامرتفعػػػبوصػػػوؿ نعػػػد ااػػػوكدة تػػػزداد كميػػػا اايبيػػػب نرػػػػرعا ا     

اث وابرنوع ااا مس ويتن قص نعد ذاؾ ننط  ثـ يػزداد ااتنػ قص اػلاؿ ابرنوع ااث 
الآزوتيػػا مرتفعػػ م عنػػد يكػػوف معػػدؿ اامػػ دة اادرػػما ومعػػدؿ اامػػواد  ابايػػريف.ااشػػيريف 
وييػ فظ عبػػ  ىػذا اامرػتو  اػػلاؿ  لذاػػؾ اػلاؿ ااشػير ابوؿ نعػدفض نايػو  لااػوكدة
ويكػػػوف اام ػػػ ؿ أكثػػػر  لف  ديػػػد يتػػػ  اان ػػػوبويعػػػود الارتفػػػ ع مػػػ لااثػػػ نيااشػػػير 

  الآزوتيا.ارتف ع م اكمي ت اامواد اادرما مة رنا مع معدؿ اامواد 
 الإدرار.منيني  (4-3) يو   ااشكؿ

مرتنطػػا نػػ اييواف أو عوامػػؿ  امػػؿعو  عػػؿفيمكػػف أف ي ػػطرب منينػػي الإدرار ن     
 ااورط.مرتنطا في 

 

 
 .منحني الإدرار :(4-3) ؿشكال

 

 .اازمف / اايوـ 2   .الإنت ج اايومي/كغ 1

4 
5 

2 

3 

1 

6 
9 

8 
7 
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  .مدة الإدرار 4                             ااوكدة. 3
  .ااتبةي  6                       .فترة اان وب 5
  .الإنت ج ابعظمي 8                         .تلثير اايمؿ 7
  .ااوكدة ااث نيا 9
 :يبحمالالحيوي لمكونات  طناعصالا 3-2

Constituents biosynthesis of milk 
 

 اللاكتوز:الاصطناع الحيوي لسكر  السكريات: 3-2-1
مػف   ام نػد   فػي ااغػدةرػن مف الايػ  اايتـ اكصطن ع ااييوي اركر االاكتوز      
   ككتوز.يث يتيوؿ قرـ مف اا بوكوز إا  ز يوكو  باركر ا

  الدـ:مصدر جموكوز 
  اادقيةا. بوكوز ابمع    -
 .يتيوؿ إا   بوكوز في ااكند C3نيونيؾ و قرـ مف يمض نر  -

 .تيوؿ نعض ابيم ض اادرما ااطويبا -

 الآمينيا.نزع اام موعا ابمينيا انعض ابيم ض  -

مػػف  ز وااػػذي يتكػػوف نػػدوره تيتنرػػي تػوزككييػػوي فػػي و ػػود يػرتنط اكصػػطن ع اا     
أافػػ   Bنػػروتيف  Galactosyle transferaseز يرافرػػنار   ككتوزيػػؿ ت Aنػػروتيف 

 :الآتيككت  أانوميف ييث يرم  في تكويف االاكتوز وفؽ ااماطط 
 UDPفورف ت        ككتوز  -6كوز و كوز         بو  ب

 آانوميف يعطي االاكتوز ت  كك  ففي و ود أا UDP بوكوز +   ككتوز         
 

 :وتيةالآز الاصطناع الحيوي لممواد  3-2-2
  بصبي :يف وفة م  ت إا  م موعتتةرـ اانروتين     

% مػف نروتينػ ت اايبيػب وىػي 15-5اانروتين ت ااملاوذة مػف ااػدـ من شػرة وتشػكؿ 
 فونروتينػػػ ت اامن عػػػا ييػػػث ياتبػػػؼ ميتػػػو  اايبيػػػب منيػػػ  فيكػػػو  أانػػػوميفلرػػػيروـ 
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ف مػػػػػا اانروتينػػػػػ ت اان ت ػػػػػ اا ػػػػػرع.عنػػػػػد فتػػػػػرة اارررػػػػػوب أو ي اػػػػػا ااتيػػػػػ ب  عػػػػػ م رتفم
رى  إمػػ  مػػف ابيمػػ ض ابمينيػػا فػػي يػػرة فػػي ااػػدـ وااتػػي مصػػدابيمػػ ض ابمينيػػا اا

مػػػ ابمعػػػ   اادقيةػػػا  ي  مػػػف ابمونيػػػ ؾ  ػػػمف فرػػػنااميكرونيػػػا اان ت ػػػا اانروتينػػػ ت  وا 
يػػػب تيػػػت تػػػلثير وآايػػػا ايبت انػػػ ييػػػتـ اكصػػػطن ع ااييػػػوي انروت ااي ػػػمي.اا يػػػ ز 
  :مثؿ ووراثياىرمونيا 
  ااك زئيف -
  أانوميف وككتأاف    -
 وايف نتو  بو نيت  كك  -
 وز ننتوف ئنروتي  -
فيم  يتعبؽ ن ايوري  اامكوف اار ئد  مف اامواد الآزوتيا غير اانروتينيػا ويمثػؿ      

ي ااػدـ   فػيزىػركت% تلتي من شرة مف اادـ وتركيزى  في اايبيب يتر و  مػع 25-75
 ض أمينيػػا يػػرة وقواعػػدأيمػػ  ؿ عبػػ تمواد الآزوتيػػا غيػػر اانروتينيػػا فتشػػأمػػ  نةيػػا اامػػ

إذف اامػػػػػواد الآزوتيػػػػػا غيػػػػػر اانروتينيػػػػػا مصػػػػػدرى  غػػػػػذائي أو ن ت ػػػػػا عػػػػػف  آزوتيػػػػػا.
 اكرتةلاب.

 

  الدسمة:الاصطناع الحيوي لممادة  3-2-3
ي ػـ فػػي ااكػػرش ااف مػػا  ػػيػتـ فػػي ابمعػ   امتصػػ ص ابيمػػ ض اادرػما اان ت     
ت ريؾ ويمػض أوايػؾ يمػض رػيا أقػؿ رػنتمثػؿ ابيمػ ض اادرػما ااطيػ رة وننوااتي 

ابيم ض إاػ  ااػدـ وتبتيػؽ  ىذهييث تعنر  أيم ض درما مشنعا طويبا ااربرباو 
  اادـ.في ابيم ض اادرما اامو ودة في 

ف مػػػػػابيمػػػػػ ض اادرػػػػػما اامو ػػػػػودة مرػػػػػنة م فػػػػػي ااػػػػػدـ ن ت ػػػػػا نشػػػػػكؿ أر رػػػػػي      
  مرتو : ع ااييوي ااذي ييدث عب  صطناك

  .ااكند -
  ااشيميا.ابنر ا  -
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 C16 , C18امشػػػنعا ااييػػػوي الأيمػػػ ض اادرػػػما اوفػػػي ااكنػػػد يػػػتـ اكصػػػطن ع 
أمػػػ   C18 :1أو  C16 :1وابيمػػػ ض غيػػػر اامشػػػنعا وييػػػدة اارانطػػػا اامزدو ػػػا 

  ييوي م.ك يتـ اصطن عي   C18:3و C18:2ابيم ض غير اامشنعا 
  اافع ايا:الاي  اامفرزة ثلاثا نم ذج مف اا نديت     
تػ  ىيدروكرػي نيوتيريػؾ ابوصػوؿ يمػض ني ااييوي من شرة مف فع ايا اكصطن ع -

  ااكرنوف.ذرات مف  15إا  
فػػػي ي اػػػا ابيمػػػ ض  أنزيمػػػيلاامنشػػػطا نفعػػػؿ مرافػػػؽ  COA نيػػػؿنورػػػ طا م او  -

ا اػذرتي كرنػوف تنشػل  ايػمتتا فااربرػبا نإ ػ اادرما ااطي رة ويرتف د مني  فػي إط اػا 
ااطنيعػػػي فتتشػػػكؿ ابيمػػػ ض فػػػإذا كػػػ ف يمػػػض اااػػػؿ اامصػػػدر  اااػػػؿ.مػػػف يمػػػض 

ذا كػ ف يمػض نرونيونيػا ؾ ىػو اامصػدر ااطنيعػي امشنعا مزدو ا ااعدد ااكرنوني وا 
  ااكرنوني.فتتشكؿ ابيم ض اادرما مفردة ااعدد 

 

 الدسمة:فعالية جمع الأحماض  3-2-3-1
رما اامو ودة في اادـ وااتي تتكػوف مػف أيمػ ض درػما ااد ض يميتـ أاذ اب     

وتتو ػع ابيمػ ض  16Cو C18ا أو أيمػ ض درػما مشػنع C18:1غير مشػنعا 
 يبي:اادرما عب  اا بيريروؿ وفؽ م  

  .3ريؾ عب  ااموقع رقـ يتيمض نيو  -
 .2ميتيؾ وااذي مصدره اادـ يتو ع عب  ااموقع يمض ن ا -
 .3أو  1ااموقع ب  ع عو تيمض اان اميتيؾ اامتشكؿ ي -

 

يرػروؿ اا بمػف  ند ام   مرتو  ااابيا شكؿ اا بيرريدات اافع اا عبتتيمكف أف      
  اادـ.وااذي يلتي نشكؿ ا ص مف  بوكوز 
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  الإشباع:فعالية نزع  3-2-3-2
ع الإشػػػن ع ايمػػػض رػػػيت ريؾ إاػػػ  يمػػػض أوايػػػؾ ز تو ػػػد فع ايػػػا ا صػػػا فػػػي نػػػ     

ر اايدر ػػا ااتػػي تمػػت  ػػمف ااكػػرش معطيػػا آثػػ ي  صػػيتاافع ايػػا ا ىػػذهويرػػتف د مػػف 
  اار ئبا. ابم دة اادرما ااي اا

وي الأيمػ ض اادرػما تيػت فعػؿ  زئػي ابنروتينػ ت اكصػطن ع ااييػفي اا رع يتـ 
وىػػذا مػػ  يفرػػر ااعلاقػػا الإي  نيػػا نػػيف معػػدؿ اامػػ دة اادرػػما ومعػػدؿ اامػػواد الآزوتيػػا 

 ااصبنا.دؿ اام دة مع  دةزي فعند زي دة معدؿ الآزوت فإنو يترافؽ مع
 حميب مخطط الاصطناع الحيوي لمكونات ال 3-2-4

ااييػػوي امكونػػػ ت اايبيػػب ااشػػػكؿ  طػػػط اااػػ ص ن كصػػػطن عنو ػػ  فيمػػػ  يبػػي ااما
(3-5.) 

 

 اادـ 
K, Cl, Na 

 اايبيب ابنر ا في اا رع
Cl, Na, K 

   بوكوز( زي   2)
 
 
  ابمينيا()ابيم ض 

Ca, P 

 
 الات 

 يريؾ يوتي نكرو نيت  ىيدر 
 

  بيرريدات ثلاثيا 
 أيم ض درما يرة 

 
 ي ز ككتوز رينت
  ف(آانومي)أاف  ككت  
 
 
 
 

C4 – C16 

 

 
C14 – C20 

 
 االاكتوز 

 
 نروتين ت 
 ك زئيف 

 فورف ت ك اريوـ 
 
 

  بيرريدات ثلاثيا 

 

 .الحيوي لمكونات الحميب : الاصطناع(5-3) الشكؿ
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 :الحميبف كويي تف ةالمؤثر  العوامؿ 3-3
Factors that affect of structure of milk 

 

معرفػػػا ىػػػذه  داعوامػػػؿ عديػػػدة ويعػػػ ميػػػا اامفػػػرزة وفةػػػ م تركيػػػب اايبيػػػب وااكيتنػػػدؿ     
ااتندكت ى ـ  دام ابع مبيف في م  ؿ ااتصنيع أو ااميتميف في م ػ ؿ ااتغذيػا ييػث 

اب نػ ف وتاتبػؼ أي ػ م ا  و إأ ةاازندتاتبؼ أنواع اايبيب في إمك نيا تيويبي  إا  
  ااغذائيا.قيمتي  

  ساسية:لأامف أىـ العوامؿ 
  .طا ن اييوافااعوامؿ اامرتن (1)
 اايبيب.ااعوامؿ اامرتنطا في ااترنيا و مع  (2)

 

 :الحيواففي العوامؿ المرتبطة  3-3-1
                          

معػػدؿ بػػؼ يات: Genetic factorااع مػػؿ ااػػوراثي  العػػرؽ:تػػيثير  – 3-3-1-1
أعب   ندي اافرنريا تمت ز نمعدؿاام دة اادرما في اايبيب وفة م ابعرؽ فلنة ر اانورم 

غ فػػي اباػػؼ واافػػرؽ نػػيف اافريزيػػ ف 3مػػف اافريزيػػ ف اافرنرػػيا وقػػد يصػػؿ اافػػرؽ إاػػ  
  اباؼ.غ في 2اافرنريا واايواشت ف يصؿ إا  

فػػػي  2.2إاػػػ   الآزوتدؿ معػػػاافيمػػػ  يتعبػػػؽ نػػػ امواد الآزوتيػػػا يصػػػؿ اافػػػرؽ فػػػي      
نػ باؼ نػيف  1.9وكذاؾ يصؿ اافرؽ إاػ   اباؼ نيف اافريزي ف اافرنريا واانورم ندي

 اافرنريا.اايواشت ف واافريزي ف 
وقػػد  5.86ن انرػػنا ابعلاقػػا نػػيف اامػػواد الآزوتيػػا إاػػ  اامػػ دة اادرػػما فإنيػػ  ث نتػػا      

توا ػػػد فييػػػ  ابنةػػػ ر ي يااتػػػؽ طفػػػي اامنػػػ  5.92-5.95تكػػػوف ااعلاقػػػا أكثػػػر ارتف عػػػ م 
 اايمرا .اافريزي ف 

 الآزوتيػػػ ـ عبػػػ  ااعلاقػػػا نػػػيف اامعػػػدؿ بثػػػر ااإاػػػ  أف ابتغذيػػػا ا وك نػػػد مػػػف الإشػػػ رة
  .5.83تافض ااعلاقا إا  ومعدؿ اام دة اادرما وأف ااتغذيا عب  ريلاج ااذرة 
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  يبي:أم  تلثير اكنتا ب عب  تركيب اايبيب يمكف تو ييو كم       
 

معػػدؿ اػػ ب عبػػ  أرػػ س كميػػا اايبيػػب يافػػض مػػف معػػدؿ اامػػ دة اادرػػما واانتاك -
  الآزوت.

يافػػض مػػف كميػػا اايبيػػب  الآزوتاامػػ دة اادرػػما واامعػدؿ عبػػ  معػػدؿ  اكنتاػ ب -
ف اكنتا ب عب  أر س معػدؿ اامػ دة اادرػما أو اامعػدؿ  فإنػو يزيػد معػدؿ  الآزوتوا 

  وت.ز لآاما ننرنا أعب  مف اامعدؿ اام دة اادر
لآزوتيػػا فإنػػو يزيػػد اادرػػما أو اامػػواد ا اكميػػا اامػػ دةاكنتاػػ ب عبػػ  أرػػ س وايػػد  -
  الآزوتيا.أعب  مف اامواد  ا وفي كؿ ااي كت تزداد كميا اام دة اادرما ندر لآار ا
إف اكنتاػػػ ب عبػػػ  أرػػػ س ااكميػػػا ابمػػػ دة اادرػػػما أو اامػػػواد الآزوتيػػػا فإنػػػو يزيػػػد  -

س كميػػػا اامػػػواد الآزوتيػػػا يزيػػػد معػػػدؿ اامػػػ دة أرػػػ بػػػ  ع باامعػػػدؿ اامم ثػػػؿ ف كنتاػػػ 
   اادرما.

 

 Physiological factorsالفيزيولوجية: ؿ العوام 3-3-2
  :ااي كت الآتيايمكف ااتطرؽ إا       

 

 Colostrumرسوب: سال حميب 3-3-2-1
ماتبػػػؼ عػػػف  تفػػػرز ااالايػػػ  قنػػػؿ ونعػػػد ااػػػوكدة نعػػػدة أيػػػ ـ رػػػ ئلام يمتػػػ ز نتركيػػػب     
ررػػوب وااتػػي تت ػػ  مكون تػػو مػػف رطبػػؽ عبيػػو يبيػػب اايب ااطنيعػػي يبيػػاا يػػبكتر 

 (.1-3الاؿ اا دوؿ )
 رسوب غ/المترس( تركيب حميب ال1-3ؿ )الجدو

 

الحلابة  
 الأولى

حلابة اليوـ 
 الأوؿ

اليوـ 
 الثاني

اليوـ 
 اليوـ العاشر الثالث

 1.532 1.532 1.534 1.545 1.061 ااكث فا
 131 136 158 176 252 ااام دة ااصبنا ااكبي
 39 45 43 46 55 اام دة اادرما



75 

 

 35 45 65 85 165 وتيااامواد الآز 
 27    35 زئيفك اا

 4.5    45 آانومين ت
 5.7    65  بونواين ت
 49 43 41 35 35 االاكتوز
 8 8 9 15 12 ابملاح

 

 مػػف  ئلام ج رػػرااعشػػرة أيػػ ـ مػػف ااػػوكدة ويمكػػف ارػػتينػػدأ إفػػراز اانروتينػػ ت قنػػؿ      
غ مػػػف 1إاػػػ   5.8اا ػػػرع يشػػػ نو فػػػي تركينػػػو يبيػػػب اارررػػػوب ييػػػث ييتػػػوي عبػػػ  

  اامن عا.مصدره نروتين ت الآزوت/كغ 
ييػث يتزايػد االاكتػوز ويترافػؽ ذاػؾ مػع انافػ ض فػي يتطور نررعا يبيب ااررروب      

   ف.تيرواابيكؿ مف الآانومين ت واا بويواين ت وابملاح اامعدنيا واافيت مين ت 
بيػػب ااطنيعػػي اايص اافيزي ئيػػا ااكيمي ئيػػا ابرررػػوب مػػع ئاػػد  مة رنػػا اااصػػ      

 –اان قبيػػا ااكيرن ئيػػا  –اابزو ػػا –در ػػا اايمو ػػا  –ااكث فػػا  رتفػػ ع فػػي:يلايػػظ اك
  اكنكر ر.واناف ض في مع مؿ 

اارررػػػوب رػػػ ئؿ أصػػػفر اابػػػوف  اات مػػػدلااتػػػي اػػػـ تتنػػػدؿ نةطػػػا ومػػػف اااصػػػ ئص    
 ؼ نتف عػػػػػؿ ي م ػػػػػي ييػػػػػث تتػػػػػراوح در ػػػػػا يمو ػػػػػتو نػػػػػيفيتصػػػػػعػػػػػا تفر ازو تػػػػػو م

D 35و 25
o كونو:صنيع ااررروب غير ص ا  ابت تنرويع  

  يتاثر ن ايرارة اامرتفعا -

 ك يتاثر ن امنفيا  –
  .اامصؿاو تلثير ربني عب  انفص ؿ  –
 

 Stage of lactation الإدرار:طور  3-3-2-2
. اطػػور الإدرار رػيا ابيبيػب وفةػ م  راب ت( تطػور اامكونػ 6-3يو ػ  ااشػكؿ )     

تغطيػا ىنػ  تػلتي أىميػا    يػدى  ابقصػ  منكػرام ومػفتصؿ كميا الآزوت اامفػرزة إاػ
يزداد الاؿ مورـ الإدرار فاكيتي   ت ااغذائيا في ندايا الإدرار أم  معدؿ ااك زئيف 
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واامواد  ف زئيكنعكس اامواد الآزوتيا غير اانروتينيا ااتي تتن قص أم  ااعلاقا نيف اا
  ااررروب.رة تاتبؼ قبيلام الاؿ الإدرار نعد فتفالآزوتيا ااكبيا 
يلايظ اناف ض في اانروتين ت ااتػي يػتـ اصػطن عي  ييويػ م رـ الإدرار في ني يا مو 

 اادـ.ا مف شيروتين ت اامتر ن مف ااالاي  اامفرزة وزي دة في اا
 

 
 

  .ميبحال( تيثير طور الإدرار عمى تركيب 6-3الشكؿ )
مػف اافتػرة االازمػا  ن انرنا ابمواد اادرما يصؿ يدى  ابعظمي نعد فترة أطػوؿ     
أمػػ  اػػلاؿ مػػدة ثلاثػػا إاػػ  أرنعػػا أرػػ نيع   الآزوتيػػا وييػػ فظ عبػػ  ىػػذا اامرػػتو  دابمػػوا

يرتفع ميتواى  في يبيػب اارررػوب ويتنػ قص اػلاؿ الإدرار ايرتفػع فاافورفواينيدات 
  ر.دراالإمف  ديد في ني يا مورـ 
  يلايظ:عند ني يا مريبا الإدرار 
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 ننيا.اااناف ض في فع ايا ااغدد  -
  ااربربا.يرة ابيم ض اادرما قصاناف ض في اصطن ع  -

 اايودي.زي دة في اارقـ  -

  ابوايؾ.ارتف ع ميتو  اايبيب مف يمض  -

 يؤثر مورـ الإدرار عب  ااتركيب اامعدنيف اامعدنيالأم  فيم  يتعبؽ ن اعن صر      
يبيػػػػب ب وتكػػػػوف ااعلاقػػػػا نػػػػيف ااك ارػػػػيوـ إاػػػػ  اافورػػػػفور مرػػػػ ويا وايػػػػد فػػػػي ابيبيػػػػ

  الإدرار.في ني يا مورـ  1.7إا   1.5تر وي  ااررروب في ييف أني 
يػػػػنافض ااميتػػػػو  مػػػػف االاكتػػػػوز واانوت رػػػػيوـ فػػػػي ني يػػػػا الإدرار ون امة نػػػػؿ يػػػػزداد 

تػدري ي م فػي  تنػ قصيااميتو  مف كبػور ااصػوديوـ أمػ  ااميتػو  مػف اايديػد واازنػؾ 
  ث نت م.ييف ينة  مرتو  اايديد 

 

  الإدرار:طور  نياية 3-3-2-3
ف مػػاايبيػػب فػػي فتػػرة ني يػػا الإدرار ناصػػ ئص مشػػ نيا ابيبيػػب اانػػ تج  زتميػػي     

  :الآتياااييوان ت اامعمرة ييث يلايظ ااتندكت وااتغيرات 
  نروتين ت.وااـ رزي دة في معدؿ ااكري ت اانيض والإنزيم ت ااميببا ابد -
  واامر.ظيور ااطعـ اامتزن   -

 ن ف. ابد ئيف مم  يةبؿ مف مردو اناف ض في معدؿ ااك ز  -

زي دة ااميتػو  مػف كبػور ااصػوديوـ وااػذي يرػنب ااطعػـ اامػ ا  وتػلار فػي  -
  اايمو ا.ارتف ع در ا 

  الإنتاج:مستوى  3-3-2-4
يف ينةػ  ث نتػ م أمػ  اكػ زئاينافض معدؿ الآزوت عند ارتف ع معدؿ الإنت ج أم  معػدؿ 

  ااكبيا.الآزوتيا  كميا ااك زئيف تنة  ث نتا مع معدؿ اامواد
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  الفردية:اليومية  الاختلافات 3-3-2-5
مصػػػدر اكاتلافػػػ ت إاػػػ  ظػػػروؼ وشػػػروط اايلانػػػا ويعنػػػر عنيػػػ  كنرػػػنا يعػػػود      

 مئويا وفة م ابعلاقا 
 ااةيما في اايوـ  –( 1في اايوـ + )ااةيما

 ـ اايو  يااةيما ف
 

  اات ايا:واةد تلكد و ود اكاتلاف ت 
 %.6-5كميا اايبيب  -
  %.3-2ااميتو  مف االاكتوز  -

  %.3-2ااميتو  مف اامواد الآزوتيا ااكبيا  -

 أكثر.% أو 8معدؿ اام دة اادرما  -
 

 Number of lactationالإدرار: مرات  عدد 6- 3-3-2
عبػػ  معػػدؿ اامػػ دة اادرػػما  درارلإتنػػيف اادرارػػ ت اامتعبةػػا نتػػلثير عػػدد مػػرات ا     
لإدرار  ػػعيؼ ومػػع نعػػدد مػػرات ا امػػ دة اادرػػماتػػلثر معػػدؿ ا فأ الآزوتيػػا. ـ وابقرػػ

ة اادرػما مػع تةػدـ عمػر ااييػواف وأف ااملايظػ ت اامشػ ر ذاؾ يػنافض معػدؿ اامػ د
إاييػػ  عبػػ  معػػدؿ اامػػ دة اادرػػما متشػػ نيا مػػع تػػلثير عػػدد مػػرات الإدرار عبػػ  اامػػواد 

يػواف كػد أف اناف  ػ م فػي معػدؿ ااكػ زئيف تػدري ي م مػع تةػدـ عمػر اايلتاةد و الآزوتيا 
  قبيؿ.ندكت اامواد الآزوتيا غير اانروتينيا في ييف أف ااتلاؼ وت

  الحميب:في  الاحتفاظ 7- 3-3-2
عدـ ارتاراج اايبيب ونة ئو  مف اا رع ويعود ذاؾ  واكيتف ظ ن ايبيب رنن     
  إا :
  .الإ ي د -
 ما.اايباعتلاؿ في  -
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  .عدـ اكتم ؿ اايلانا -

 .عدـ تطنيؽ اايلانا -

ز اعنػوره فػي اا ػرع انافػ ض فػي االاكتػو ف اكيتفػ ظ ن ايبيػب  ػمف مػوينتج      
اد اامعدنيػػػػػا واامػػػػ دة ااصػػػػػبنا ااػػػػدـ واانواػػػػا واامػػػػػواد الآزوتيػػػػا واامػػػػػ دة اادرػػػػما واامػػػػو 

في ااك زئيف  يدث تندكتفي ييف يزداد ااميتو  مف كبور ااصوديوـ وت لدىنيااالا
اؾ واذ ز ئؿ اانروتيفعن ـ  زي  نتي ا فةد مف اافورفور وااك اريوـ اامترافؽ مع ى

  اان تج.ينافض مردود اب ن ف 
فيمػ  يتعبػػؽ ن ااصػ ئص اافيزي ئيػػا ااكيمي ئيػا يلايػػظ انافػ ض فػػي در ػا اايمو ػػا 

15Dيتػػ  
o  وزيػػ دة فػػي رقػػـ ااػػػpH  تنةػػػ  ف ةطػػا اات مػػدن ااكيرن ئيػػال أمػػ واان قبيػػا

  نف ؿ:ث نتا واذاؾ ي ب ت نب نة   اايبيب  مف اا رع 
 الإ ي د. نبت  -
 اامص ب.رع ااعن يا ن ا  -

  اايلانا.اكنتن ه إا  عمؿ آاا  -

  وك مؿ.تطنيؽ عمبي ت اايلانا نشكؿ منتظـ  -
 

 Mastitis   التياب الضرع الصحية: الحالة 3-3-2-8
يب وايد أو عدة أرنػ ع اا ػرع  ب ااذي يصندعو مرض ااتي ب اا رع اكاتي     

ااتي نػػول  تػػي تصػػيب اا ػػرع وتيػػرض ظيػػوراانػػ تج نرػػنب و ػػود نعػػض اا ػػراثيـ اا
  إا :نصورة أر ريا  ونشير

 
 

Streptococcus      agalactiae 

Streptococcus      dysagalactiae  

Streptococcus      uberis  

Streptococcus      zooepdemicus  

Streptococcus      faecalis  

Staphylococcus    aureus  
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 ة ث نويا ونصور 
Escherichia coli  

Corynebacteriene   pyogenes  

Proteus  

Klebsiella oxitca  

Pseudomonas aeruginosa  
 

 الضرع:ومف أىـ الأسباب المؤدية إلى التياب  
 

ؿ لأكػػػواب اػػػلاعن يػػػا صػػػييا رػػػيئا اػػػلاؿ اايلانػػػا وو ػػػع غيػػػر صػػػيي  ا -
  اا رع.اايلانا مم  يرم  في داوؿ ااميكرون ت وانتش رى   مف 

  اانظ فا.عدـ ااشروط ااريئا ابترنيا و  -
اكيتف ظ ن ايبيب  مف اا رع وكؿ إ ي د يافض مف اامة وما ااطنيعيػا  -

  اب رع.
 ػػػروح اايبمػػػ ت نفعػػػؿ آكت اايلانػػػا وابرػػػلاؾ ااشػػػ ئكا ممػػػ  يافػػػض مػػػف  -

  نكتري .اافع ايا منع داوؿ 
 

 نتطنيػػػؽ ااتيػػػ ب اا ػػػرع غيػػػر اارػػػريري غيػػػر وا ػػػ  وك يمكػػػف كشػػػفو إك ديعػػػ     
أمػ  ااتيػ ب  لزي دة في عدد ااكري ت اانيضااا صا ييث يت   نعض اكاتن رات 

% مػػف اايػػ كت ويمكػػف كشػػفو ن كاتنػػ رات 5-2لا يمثػػؿ رػػو  فػػاارػػريري اا ػػرع 
رة مػػف اايبيػػب ثػػد كتػػؿ متامؤشػػر اطػػر ااصػػ نا ييػػث يلايػػظ و ػػو  داايرػػيا ويعػػ

 اونو م ئؿ الأصفرايطي م و تركيب اايبيب ويصن  ويتغير  ل مف ااشان ت ابوا 
عنػد ااتيػ ب اا ػرع ييػدث إتلافػ م ابالايػ  اامفػرزة  اااثػرات.نا وعدد مع ازدي د ااثا 

مػػع ت مػػع اايبيػػب نظػػرام كنرػػداد نعػػض ااةنػػوات اامفػػرزة وينػػتج عػػف إتػػلاؼ ااالايػػ  
اييػػوي وزيػػ دة فػػي اانف ذيػػا عنػػر ابنرػػ ا اامري ػػا ممػػ  ااكصػػطن ع فػػي اناف  ػػ م 

صػػػؿ ااػػدـ ويترتػػػب عنػػػو زيػػ دة فػػػي عػػػدد متصػػػ ص االاكتػػوز وارتشػػػ ح ميػػؤدي إاػػػ  ا
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يعكػػػس ااعلاقػػػا نػػػيف ااالايػػػ  وييػػػدة اانػػػواة إاػػػ   اانػػػواةل ممػػػ ااكريػػػ ت اانػػػيض عديػػػدة 
يعيػػا ناي اػػا ااطفػػي يػػيف أنيػػ  فػػي ا 5.5ااالايػػ  عديػػدة اانػػواة ييػػث تصػػن  أقػػؿ مػػف 

نػواة دكاػا ومؤشػر عبػ  زيػ دة عػدد ااالايػ  عديػدة اا دواػذاؾ يعػ 1و 5.5 نػيف تتراوح
  مر يا.ث ي اا يدو 
ف ااتيػ ب اا ػرع انافػ ض فػي كميػا اايبيػب ييػث مػمف أىـ اانتػ ئج اامترتنػا      

  ااالاي .ابفةد يومي م ومعدؿ تو د علاقا نيف اانرنا اامئويا 
 

 الفقد في الإنتاج %         مؿ(/يةم)خمتوسطي الخلايا ال معدؿ 
 

    455.555     3.5 
     755.55    6.5 
  1555.555     7.5 

1.5555.555     15 
 

 55.555وييتوي اايبيب نشكؿ طنيعي عب  الاي  ييويا يتػراوح عػددى  نػيف      
دايػػػا ويػػػزداد ااػػػرقـ برػػػن ب فيزيواو يػػػا ا صػػػا مػػػع تةػػػدـ ااعمػػػر وفػػػي ن 255.555و

ي ئيػػػا مػػػف أىػػػـ ااتنػػػدكت ااكيم .555.555ا مورػػػـ الإدرار ويصػػػؿ ااعػػػدد إاػػػ  يػػػوني 
يػػػػ ب اا ػػػػرع يػػػػدوث انافػػػػ ض فػػػػي اامكونػػػػ ت ااتػػػػي يػػػػتـ اتاان ت ػػػػا عػػػػف مػػػػرض ا

 ( 2-3اا دوؿ ) اادـ.ن عي  ييوي م وزي دة في اامكون ت ااراشيا مف اصط
 غ/ؿ  عتياب الضر التغيرات الكيميائية لمحميب الناتج عف ال (:2-3الجدوؿ )

 

 ياب الضرع ي حالة التالتغيرات ف  الحميب       مصؿ الدـ                    
 اناف ض    48  5           وزكتاالا

 زي دة   6.5  75 ا ناانروتين ت ااذائ
 اناف ض   27  5  ااك زئين ت 

 اناف ض   38.5  4.5  اينيدات كبيا 
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 38  5.5  ثلاثيا  بيرريدات
 آث ر    1.5   ريداتكبورتي

 زي دة   7.3  9.3 ااعن صر اامعدنيا 
 1  5.1  اافورفور 
 1.2  5.1  ااك اريوـ 
 1  3.4  وـ ااصودي

 1.5  5.3  اانوت ريوـ 
 1  3.5   ااكبور 

 اناف ض    2  آث ر   يمض اابيموف 
 

  :تياالآووفة م ابنت ئج يمكف أف نر ؿ ااملايظ ت 
فػػػػي يػػػػيف يػػػػزداد معػػػػدؿ ريدات ااثلاثيػػػػا رػػػػما واا بييػػػػنافض معػػػػدؿ اامػػػػ دة اادرػػػػ -

  ااكوايرتروؿ.
دادت امػواد الآزوتيػا وترتفػع اازيػ دة كبمػ  از ذائنػا  ػمف ااانروتينػ ت ااتزداد نرػنا  -

 دة ذاػؾ انافػ ض نرػػنا ااكػ زئيف ويػػتلازـ مػع زيػػ اا ػرعل ويرافػػؽمػدة مػرض ااتيػػ ب 
ةػػ م ابمرا ػػع يمكػػف فوو  لذائنػػا ػػمف اانروتينػػ ت اا أانػػوميفنروتينػػ ت اامن عػػا ورػػيروـ 

  يبي:ت كم  ين روتنتو ي  ااتندكت ابر ريا ااملايظا عب  اا
 قبيؿ ااتغير   ف  آانوميف اآ        
 اناف ض  نيت  ككتو  بونوايف  
 3× نروتين ت اامن عا  
 %68+1  ريروـ آانوميف  
 قبيؿ ااتندؿ   1ك زئيف  
 اناف ض   ك زئيف  
 % k  1+69 ك زئيف 
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رنػ ع اامصػ نا ن اتيػ ب باي  فػي اغير اانروتينيػا يػزداد معػدأم  اامواد الآزوتيا      
: فػ ض فػي ااعن صػر اامعدنيػا اات ايػان انرنا ابعن صر اامعدنيػا يلايػظ انا اا رع.

اد دفػػػػي يػػػػيف يػػػػز  واامغنرػػػػيوـاانوت رػػػػيوـ وااك ارػػػػيوـ واافورػػػػفور ويمػػػػض اابيمػػػػوف 
رن ئيػا والإنزيمػ ت ااميتو  مػف كبػور ااصػوديوـ ويػزداد رقػـ اايمو ػا واان قبيػا ااكي

اايمو ػػػا ااتػػػي تصػػػن  أقػػػؿ مػػػف  اناف  ػػػ م فػػػي مع مػػػؿ اكنكرػػػ ر ودر ػػػاوييػػػدث 
14Dوييػػدة اانػػواة إاػػ  ااالايػػ  عديػػدة اانػػواة أقػػؿ مػػف وتكػػوف ااعلاقػػا نػػيف ااالايػػ   ل
ـ ويميػػػؿ اونػػػو إاػػػ  اارمػػػ دي وياتبػػػؼ عػػػومػػػر ااط واػػذاؾ يصػػػن  اايبيػػػب م ايػػػ م  5.5

  يـ.اا راثمظير اايبيب وفة   انوع 
اتيػػػ ب اا ػػػرع يمكػػػف الإشػػػ رة إاػػػ  اامرػػػتوي ت اامترتنػػػا عػػػف ا مػػػف أىػػػـ اانتػػػ ئج     
  اات ايا:

% ممػػػػ  يػػػػؤثر عبػػػػ  اكرػػػػتثم ر وااػػػػداؿ 15يصػػػػؿ اافةػػػػد يتػػػػ   ابمنػػػػتجلن انرػػػػنا  -
  اايبيب.مع  د مف عدـ ي  ؼ إايي  تك ايؼ اامع ا ا واافة

ج عػػف اا ػػراثيـ اامرػػننا مػػف اانػػ در يػػدوث ترػػمـ غػػذائي نػػ ت ابمرػػتيبؾلن انرػػنا  -
رػػ ما ااتػػي تتصػػؼ اتيػػ ب اا ػػرع ومػػع ذاػػؾ يمكػػف اػػنعض اا ػػراثيـ إفػػراز اامػػواد ااك

اامػواد اامرػننا  ااميكرونيا نعضنتيمبي  ابيرارة اامرتفعا ييث تفرز نعض اانكتري  
نعػض  أم  و ود اام  دات ااييويا في اايبيب قػد يرػب .وابمع   كاتي ب اانبعوـ

يبيػػػب ااميتػػػوي عبػػػ  اام ػػػ دات نيع ااواػػػذاؾ يمنػػػع  مػػػع وتصػػػيػػػ كت ااتيرػػػس 
  ااييويا.

نتي ػػا ااتيػػ ب اا ػػرع تيػػدث تنػػدكت كيمي ئيػػا وفيزي ئيػػا ييػػث  ابمصػػنعلن انرػػنا  -
كتريػػػ  عمػػػؿ ن ؽ مػػػفا ااتػػػي تعيػػػ رػػػديايمو ػػػا ويػػػزداد عػػػدد ااالايػػػ  اايرتفػػػع رقػػػـ ا

فػي عمبيػ ت ا ػطراب  وترنب ىذه ااتندكت ااكيمي ئيا واافيزي ئيػا إاػ  اابنفيمض 
  نرنب:ع ااتصني

 اايمو ا.ارتف ع نطي  في در ا  -
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وينافض  اافةداثرة اان ت ا طريا مم  يزيد تاثر ري  ابيبيب ن امنفيا وتكوف اا -
  اامصؿ.اامردود مع صعونا انفص ؿ 

ااا ثر واازنػدة نرػنب في اابنف ا غير مرتر غا ا صا واانكينوؿ ااطعـ غير مة -
  ااميكرون ت.اتوازف نيف اكاتلاؿ في ا

  اامرتفعا.تاثر اايبيب عند تعر و ابمع مبا اايراريا  -
 

 الاعلاؼالمرتبطة في  العوامؿ -3-3-3
يرػػػػنب و ػػػػع ابنةػػػػ ر عبػػػػ  ااعشػػػػب ابا ػػػػر نشػػػػكؿ مفػػػػ    ومنكػػػػر إاػػػػ        .

انافػػ ض فػػي ااميتػػو  مػػف اامػػ دة اادرػػما ويمكػػف اايػػد مػػف ذاػػؾ ن اتغذيػػا ااتدري يػػا 
وتنػػػػػيف أف ابعػػػػػلاؼ قنػػػػػؿ اكنتةػػػػػ ؿ إاػػػػػ  اامراعػػػػػي ااا ػػػػػرا   ش وااتػػػػػنفةػػػػػانتةػػػػػديـ ا

  ن ارػػػػكري ت واامػػػػواد ذات اافع ايػػػػا ااا ػػػػرا  اافتيػػػػا ايػػػػ  أثػػػػر منشػػػػط نرػػػػنب غن ىػػػػ
% نشكؿ متورػطي وكػذاؾ زيػ دة 15ميتو  مف اام دة اادرما اايرمونيا مم  يزيد اا

ن بنةػ ر  مػ  يتعبػؽيف %.15-8في كميا اايبيب وااميتو  مػف اامػواد الآزوتيػا مػف 
ا متوازنا يؤدي تن واي  ااعشب ابا ػر واػلاؿ فتػرة طويبػا إاػ  ةياامتغذيا عب  عب

  اادرما. ض ااميتو  مف اام دة اناف
تؤدي إ  فا كرنا اانايؿ وينوب فوؿ ااصوي  إا  ارتف ع منتظـ في ااميتػو      

 ا.تلثير بيس اي  فمف اام دة اادرما أم  كرنا ااةطف وااكت ف 
  Animal stabilizationالحيوانات  واءإي 3-3-4

  ا:اامن رني ب أف تكوف اايظ ئر مترعا مع توفر ااشروط      
 ااتيويا  -

 الإ   ة  -

 .ااييوافابمي فظا عب  صيا در ا اايرارة  – 
يرػػنب انافػػ ض اايػػرارة تشػػةة م فػػي اايبمػػ ت ويترتػػب عنػػو صػػعونا تطنيػػؽ اايلانػػا  

  اا رع.تف ظ ن ايبيب وظيور ااتي ب نو اكيمج نظرام الأاـ اامو ع وينت
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ا واامرػػػ ف ت ااتػػػي ترػػػ ىـ ااشػػػروط اامييطػػػا نػػػ اييواف ك انظ فػػػا وي اػػػا اافرشػػػ     
ل ن امابفػ ت عنػد اايلانػافػض تبػوث اايبيػب يعنرى  ااييػواف وأمػ كف اا بػوس فػي ا

  تواذاؾ ي ب أف تننػ  اامنشػلة نطريةػا ترػيؿ ااػتابص مػف اامػ   اامتنةػي واامابفػ
  اا ري ف.ف و ود اامص رؼ ااك فيا واكنيدار ااذي يريؿ مف مع تلمي

(Mathieu ,1985) 
 

 Climatically factors المناخية العوامؿ 3-3-4-1
 Seasonاافصؿ:  1- 3-3-4-1
ييػث يكػوف غنػ   اايبيػب مػف اامػ دة  للإدراريؤثر اافصؿ في تغير منينيػ ت ا     

وفػي يػده  لصػؼ ااصػيؼتمن فػيابدنػ  في يده  ايبنا االا دىناادرما واام دة ااص
كرػا ويعػز  ىػذا تتغيػر نطريةػا مع فكميا اايبيػب  اااريؼل أم ابعظمي في ني يا 

  ابييوان ت.اامةدما  ؽاتغير إا  طنيعا ابغذيا وااعلائا
 
 
 
 Temperature الحرارة:درجة  2- 3-3-4-1

 ريػػػت عبػػػ   ت ااتػػػي أرػػػاوتنػػػيف اادر  ااي مػػػالدر ػػػا اايػػػرارة مػػػف ااعوامػػػؿ  دتعػػػ     
ااييوانػػ ت  ػػمف غػػرؼ مكيفػػا يػػدوث انافػػ ض فػػي كميػػا اايبيػػب وزيػػ دة ااميتػػو  

  :تياالآادرما وفؽ ااطريةا مف اام دة ا
27ااتغيػػػر نرػػػرعا عنػػػد ارتفػػػ ع در ػػػا اايػػػرارة عػػػف  -

o ـ نرػػػنب رػػػو  ااتغذيػػػا
45فعبػػػػ  در ػػػا يػػػرارة  ااشػػػييالوفةػػػداف 

o  مػػػػف 25ـ ييػػػػنط الإنتػػػ ج إاػػػ %
15ر ا يرارة رطا عب  دو تااةيما اام

o.ـ 
5ااتغير ااتدري ي عندم  تنافض در ا اايرارة إا  أقؿ مف  -

o ـ ويلايظ أف
  ـ.25oو 5يرارة  ير  ئيؿ نيف در اااتغ
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  Milking operation: الحلابة عممية 3-3-4-1-3
تيػػػػدؼ اايلانػػػػا إاػػػػ  ارػػػػتالاص ااكميػػػػا ااعظمػػػػ  مػػػػف اايبيػػػػب اامو ػػػػود فػػػػي      

ثػػر رػػبني عبػػ  صػػيا ااييػػواف وي ػػب أف يكػػوف دوف أي أ  يػػاا ػػرع وي ػػب تطنية
  اانوعيا.اايبيب  يد 

وفةػػػػ م  تػػػػوبػػػػوث وتيبػػػػؿ تاتبػػػػؼ در ػػػػا أىمي  تإاػػػػ يتعػػػػرض اايبيػػػػباػػػػلاؿ اايلانػػػػا 
يكػػوف اايبيػػب  ػػمف اا ػػرع عبػػ   اايلانػػا.وآاػػا  اامرػػتادمالواامعػػدات  اػػلأدواتل

فػػي اايبيػػب  اانكتريػػ  داااي اػا اامعةمػػا إذا كػػ ف ااييػػواف فػػي ي اػػا صػييا  يػػدة وتػػزد
مػػػع ااعمبيػػػ ت ااتػػػي يا ػػػع إاييػػػ  اػػػلاؿ اايلانػػػا ويمكػػػف أف يا ػػػع اايبيػػػب إاػػػ  

ي ئيا كيمي ئيا وااتي قد تؤثر عبػ  اااصػ ئص ااتكنواو يػا ابيبيػب مثػؿ يز ف تتنديلا
 اايلانا. آاا 7-3ااشكؿ يو    اادرما.تنشيط تيبؿ اام دة 

 

 
 

  .آلة الحلابة :(7-3) الشكؿ
 

 .كوب اايلانا -6                             .ريغفت م اا -1
  .قنوات اايبيب -7                                      .منظـ -2
 .اايبيبارتلاـ  -8                                .دايؿ اافراغ -3
  .م اا اايبيب -9                             ااتفريغ.قنوات  -4
  .اان نض -5
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  :الآتيافر في أم كف اايلانا ااشروط  ب أف تتو يو 
 اام  .نشكؿ ك ؼ ات نب تك ثؼ  وم   ةأف تكوف ميواة  -
رػػػيبا ااتنظيػػػػؼ وو ػػػود ميػػػػؿ كػػػ ؼ اترػػػػييؿ  واا ػػػػدرافأف تكػػػوف ابر ػػػيا  -

 منو. ري ف اام   وااتابص 
ي ػػػػب تػػػػوفر مكػػػػ ف منفصػػػػؿ ايفػػػػظ  اايلانػػػالف اامكػػػػ ف ااػػػػذي ت ػػػػري فيػػػػو ميمػػػ  يكػػػػ
 اايبيب.
 ا اايلانػػا مترػػعا وتتػػوفر مرػػ يا ث نتػػا وأك تةػػؿ عػػف تكػػوف صػػ ا فأ ي ػػب -

 يومي م./ اكؿ رأس ويتـ تنظيفي   2ـ
وفرشػا ااييوانػ ت قنػؿ مػدة نصػؼ رػ عا مػف اتلامس مع ابعػلاؼ ب ات ن -

 اايلانا ابيد مف تبوث اانيئا وااورط ن اغن ر.
 اايلانػػا وميكمػػاا  اصػػكػػوف أمػػ كف يفػػظ اايبيػػب معزواػػا عػػف ي ػػب أف ت -

 ابار .ع وصوؿ ااطيور وااةوارض وااييوان ت غلاؽ امنلإا
  ي ب: غط اايبيب ومعدات آاا اايلانا و فيم  يتعبؽ نل يزة      
 .مف اطر تبوث اايبيب نريواا ابيد أف تطنؽ عمبي ت ااغريؿ وااتنظيؼ -1
ت نب اافعؿ ااميك نيكي ااذي يرنب تيبؿ اامػ دة اادرػما او ػود ااتيريػؾ وداػوؿ  -2

 اايوا .

بيػػب مرػػ ف ت طويبػػا واكنتنػػ ه إاػػ  نةػػ ط اكتصػػ ؿ وقطػػع ااتنػػديؿ نػػب نةػػؿ اايت  -3
   وااوصلات.

اغ ورػو  ارػتاداـ اافػر اارػرعا وتذنػذب نررعا وت نب تغير ت نب داوؿ اايبيب  -4
وىنػػػوط اايبيػػػب كونػػػو داػػػوؿ اايػػػوا  عبػػػ  مرػػػتو  ااوصػػػلات اام ػػػاا وت نػػػب 

   رغوة.يشكؿ 

اا ػػرع وااتلكػػد مػػف عمبيػػ   عبػػ ارػػبنيا ا ي ػػب تنظػػيـ آاػػا اايلانػػا اتلافػػي الآثػػ ر -5
   رنوي م.وصي نتي  وفيصي  
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ا ااتفريػغ وداػوؿ اايػوا  عنػد اامابػب اكنتن ه إا  مرتو  اازيت واا غط وم ػا -6
 واان نض.

4تنريػد اايبيػػب إاػػ  در ػػا يػرارة  -7
o ـ فػػي مػػدة أقػػؿ مػػف رػ عتيف وت نػػب رفػػع در ػػا يػػرارة

15اايبيب إا  در ا أعب  مف 
oط زجب ـ عند ابطو نيبي. 

نتن ه إا  اامكثؼ وو ػعو فػي مكػ ف تتػوفر فيػو ااتيويػا اا يػدة وااػتابص مػف اك  -8
   ااصيي .ااتنريد ااغن ر ابيصوؿ عب  

أف تكػػوف ابرػػطيا اامو ػػودة نتمػػ س مػػع اايبيػػب ن عمػػا امنػػع تشػػكؿ ااروارػػب  -9
اامعدنيا وااشةوؽ وتآكؿ اارط  وتشةؽ ااةطع اامط طيا ااتػي تعتنػر ااعوائػؽ فػي 

   اافع ؿ.وااتعةيـ  يؼااتنظ

   رنوي م.تغيير أكواب اايلانا  -15
 
 

  Milking: الحلابةتطبيؽ     3-3-5
رػػ عا  14زيػػ دة اافتػػرة ااف صػػبا نػػيف اايلانتػػيف نييػػث ك تت ػػ وز  ت نػػب ي ػػب     

ممػػ  يشػػكؿ ا ػػطران م فػػي  اا ػػرعليتػػ  ك يػػؤدي إاػػ  اكيتفػػ ظ فػػي اايبيػػب  ػػمف 
ا ػػرع وااعمػػؿ عبػػ  تطنيػػؽ ض ااتيػػ ب امػػر  ويرػػيؿ مػػف يػػدوثآايػػا عمػػؿ اا ػػرع 

 ع ت رػػ 3-2اايلانػػا ااصػػن ييا  ػػمف اامػػدة ااتػػي ي مػػع نيػػ  اايبيػػب اػػلاؿ فتػػرة 
  اايبيب.وىي فترة ك فيا اتلميف تنريد 

  :لآتيااايلانا اامرايؿ تشمؿ ا     
فيػص ااشػػان ت ابواػػ  وااػػتابص منيػػ  فػي وعػػ   اػػ ص ترػػتةنؿ ىػػذه ااكميػػا  – 1

( كتػػؿ ن عمػػا )و ػػوداا ػػرع اارػػريري  اػػ  كاتيػػ بككت ابو ااػػدعبػػ  مصػػف ة تنػػيف 
  مبوثا.د اوف م مف أف تكوف يوعدـ رمي ااشان ت عب  ابرض أو تركي  عب  اا

يػػػػد مػػػػف ااتبػػػػوث بي ػػػػب تي ػػػػير اا ػػػػرع نغرػػػػؿ اايبمػػػػ ت وتنشػػػػيفي  نعن يػػػػا ا – 2
و اااػػػ ر ي قنػػػؿ و ػػػع أكػػػواب اايلانػػػا ويمكػػػف ارػػػتاداـ اامػػػ   اافػػػ تر ابغرػػػيؿ نرشػػػ

ربا فرديا وتطنيؽ ااتنشيؼ ات نب  ري ف اامػ   اامبػوث  ػمف أكػواب  رتاداـ مغن
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وف اػػو آثػػ ر رػػبنيا واػػذاؾ ترػػتادـ نػػدوف ااتنشػػيؼ رػػتك ؿأمػػ  تطنيػػؽ ااغرػػي اايلانػػال
نغػػػض  وايػػػدة.قطػػػع قمػػػ ش   فػػػا أو قطػػػع مػػػف ااػػػورؽ اااػػػ ص ااػػػذي يرػػػتادـ امػػػرة 

اايبمػػ ت  رػػيؿ وتنشػػيؼااغاانظػػر عػػف اامظيػػر ااصػػيي فػػلثر ااتػػدايؾ اامترافػػؽ مػػع 
  وك مؿ.ينشط مف اكنعك س ااعصني اا روري اتطنيؽ اايلانا نشكؿ رريع 

نا ن اررعا ااممكنا مع ت نب أي إ ي د أو إزع ج يكوف او يؽ اايلاني ب تط – 3
ممػػػ  يثػػػنط مػػػف اػػػروج اايبيػػػب وتكػػػوف اانتي ػػػا  لااػػػدور اارػػػبني الانعكػػػ س ااعصػػػني

  اا رع.اكيتف ظ في اايبيب  مف 
اافػػػراغل ومػػػف مرػػػتو   لنتنػػػ ه إاػػػ  ااتنظػػػيـ ااػػػدقيؽ اعمػػػؿ آاػػػا اايلانػػػاي ػػػب اك – 4

وو ػػػع أكػػػواب اايلانػػػا  لأو  ػػػرح ااييػػػواف ب رضنػػػوت  وومعداػػػ لاانػػػنض ورػػػرعا
نرػػػرعا نعػػػد تي ػػػير اا ػػػرع الارػػػتف دة ااك مبػػػا مػػػف اكنعكػػػ س ااعصػػػني فػػػي  ػػػ  

  دق ئؽ. 5-4اايبيب وااذي تتراوح مدتو نيف 
عند و ع وريب أكواب اايلانا اتلافي تذنػذب  ؿ اايوا  ي ب ت نب إدا -4

ع أكػػواب اايلانػػا نعػػد ز منػػع اقػػتلاع ااما اػػب فػػي ني يػػا اايلانػػا وتنػػاافػػراغ و 
دقػػػ ئؽ / اكػػػؿ  5-4يلانػػػا زائػػػدة عػػػف فتػػػرة  )ت نػػػبإغػػػلاؽ وصػػػوؿ اافػػػراغ 

  نةرة(.
 

 :الحميبوحفظ  تبريد 6 -3-3
            Cooling and conservation of milk  

 

4عد اكنتي   مف اايلانا ي ب تنريد اايبيب إا  در ا يرارة ن     
o  ـ انةبو إا

 لتو  اام س اايراريعندم  يصن  مرتو  اايبيب عند مر ؾمراكز ااتصنيع واذا
ي ب ت نب تشغيؿ م موعا ااتنريد الآايا مع ااتيريؾ اامعتدؿ الاؿ ااتنريد 

بؿ اام دة اادرمال ي ب اايد أكردة وتي يات نب اافعؿ ااميك نيكي ااربني اامؤثر ف
15مف رفع در ا اايرارة دائم م نييث ك تزيد عف در ا يرارة 

o ؿ إا  اوصو اـ و
4در ا يرارة 

o عبم م نلف ااتنريد ك يوقؼ مف نمو  لـ ابيد مف نمو وانتش ر اانكتري
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اايفظ  ةاانكتري  اامينا ابنرودة وااتي يزداد عددى  وفة م ادر ا يرارة اايفظ ومد
 يمكف يفظو امدة أكثر فلا لواو يا  يدةيواو ك نت نوعيا اايبيب ااميكرون يت 

 وعيتو .تفكؾ في ن ودوف اطر أمف يوميف 
(Jeantet et al 2017., Jeantet et al,2011., Jeantet et al,2012., 

Mathieu ,1985) 
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 اافصؿ اارانع
 مكرونيواو ي  ابان ف

Dairy microbiology 
 

 ام موع ت ابرنع ابر ريا الأيي   اادقيةا.يديد ات- 4-1
 ابنمو. توصيؼ اكيي   اادقيةا وفؽ شكبي  وايتي   تي  – 4-2
 اافع اي ت ااميكرونيا ابر ريا في اايبيب. - 4-3
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 اافصؿ اارانع

 Dairy microbiology مكروبيولوجيا الألباف:     
   

ترم  اادرارا اامكرونيواو يا نتيديد اااص ئص وااريطرة عب  اام موع ت 
 اادقيةا أو ااميكرونيا اامو ودة في ااورط ااغذائي واايبيب.ابرنعا الأيي   

منتشرة في كؿ ابور ط: في اام   وفي ااترنا وفي ااييوان ت ةا    اادقيإف ابيي
واانن ت ت واد  الإنر ف ونيتـ في ىذا اافصؿ نتيديد اص ئص ابيي   اادقيةا 

زما انموى ل أو تيديد وفة  اتركيني  او شكبي  ومعرفا ايتي  ي  مف اامواد االا
ت  ت ابان ف مم  اغذائيا ومناص ئصي  اكرتةلانيا ودورى  في تيويؿ اامواد ا

يرم  في ااني يا معرفا و ودى  واايد مف فعبي  أو تثنيطي  او قتبي  واايد مف 
 عبيي  نموى  ومف ثـ ااريطرة

 تحديد المجموعات الأربع الأساسية للأحياء الدقيقة -4-1
ة ا نلني  متن ىيا في ااصغر وك تر  أو تكتشؼ ن اعيف اام ردي   اادقيةتتميز اكي
ف اانظ فا واتن ع ااةواعد ااصييا يافض مف ومف غير ا اممكف كشؼ و ودى  وا 
 مش كبي .

تت  عؼ ابيي   اادقيةا وتتغذ  وتتلقبـ وتفرز مابف تي  أو اامنت  ت ااث نويا 
 دة أو   رة او اطرة عب  صيا الإنر ف.اان ت ا عف ارتةلاني  وااتي قد تكوف مفي
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 Viruses الفيروسات 4-1-1
أصغر ابيي   اادقيةا واف ي مي  يةع  مف اان نومتر أو  اافيرور ت مفد تع

ميبي مبيوف مف اامتر وتتصؼ ن ني  متطفبا واذاؾ فيي ني  ا اك ئف يي اكي 
 تنمو وتنتشر.

 Bacteria البكتريا -4-1-2
مرةل واف أنع دى  عدة  1000 ت نمعدؿ ي  أكنر مف اافيروروتتصؼ اانكتري  ن ن

ري  مو ودة عب  ااي اا ااا ريا ااتي يمكني  تيت ىذا ااشكؿ أف نكتوااميكرون ت 
 تتغذ  وتت  عؼ وتيرر نعض اامنت  ت ااث نويا اان ت ا مف ارتةلاني .

نواغ مم  ااةدرة عب  انت ج ابClostridiumل Bacillus :يمكف انعض اانكتري  مثؿ
اامرتفعا وعدـ  ارةاير مة وما ااشروط غير اامن رنا مثؿ اانرودة وا يرم  اي  في

 و ود اايوا  واايمو ا أو عدـ و ود اامواد اامغذيا.
و مف ىذه ااظروؼ ك يمكف ايذه اانكتري  أف تت  عؼ وتنة  في ي اا ر كنا 

يمكف ايذه يت  تتوفر ااظروؼ اامن رنا اتننت وتعود إا  ااشكؿ ااا ري. 
ويمكف ااتابص  وغامتناانكتري  اف تنة  عدة أشير أو عدة رنوات عب  ااي اا اا

مني  نتطنيؽ اامع مبا اايراريا اامرتفعا أو اايمو ا ااع ايا. ووفة  افع ايا اانكتري  
 يمكف اف تصنؼ اانكتري   مف م موعتيف: اانكتري  اان فعا واانكتري  اا  رة. 

 Non pathogenic bacteriaالبكتريا المفيدة
  اان دئ ت اصن عا اابنف ترمتي ترتادـ اانكتري  اامفيدة في م  ؿ اكان ف اا

 ااا ثر واب ن ف وااةشدة ااي م يا ونعض منت  ت ابان ف اامتامرة.
ترتادـ نكتري  يمض اابنف لإنت ج اايمو ا في اايبيب ويمكف ارتاداـ اانكتري  

نكتري  يمض اانرونيونيؾ فترتادـ في إنت ج نعض اابننيا في إنت ج اب ن ف ام  
 ا.نواأنواع اب ن ف اامط
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  :Pathogenic bacteriaالبكتريا الضارة
يمكف انعض اانكتري  أف تكوف مرؤواا عف نعض عمبي ت ااتيبؿ وااتفكؾ اامتنوعا  
مرننا ظيور ااعيوب في اامنت  ت اابننيا لمثؿ و ود اامواد اابز ا  في اايبيب او 

ااكرييا  اةواـ اابزج انعض اك ن ف أو تاثر اايبيب اامترافؽ مع إنت ج ااروائ ا
نت ج و ؿ تيبؿ اام دة اادرما وتيبؿ اانروتين ت اان ت ا مف عمبي ت ارتةلاني  ل مث ا 

ااغ زات في اايبيب او أثر ربني يتصؼ ن نتف خ اك ن ف وىذه ن ت ا عف فع ايا 
اار نةا ن تج  مف تبوث ن انكتري   اا  رة نرنب اانكتري  اامبوثا .إف ظيور ااعيوب 

اانظ فال أم  في وعدـ اامراقنا واكنتن ه عب  شروط رو  عمبي ت ااتصنيع  
 اامع مؿ فيتـ إ  فا اان دئ ت اامنتانا  مف شروط ميددة وا صا ن اتصنيع.

  Yeastsالخمائر -4-1-3
مرة وىي ني ويا  40إا  10إف انع د ااام ئر أكنر مف انع د اانكتري  نمعدؿ 

ا اانراعـ واـ يتيدد يت  و وتنتشر مشكبااشكؿ ومرتطيبا في نعض ابيي ف وتنم
ام ئر   رة  مف اايبيب ومنت  تو وتو د نعض ااام ئر ااتي تر ىـ  الآف و ود

في إن  ج اك ن ف ونعض ااام ئر تداؿ في صن عا نعض منت  ت اكان ف 
 اامتامرة مثؿ ااكيفير وااكوميس.

نت ج اارواكف ويم ئ  اف تو د ااام ئر ذات ابثر ااربني ااتي ترنب ااتيبؿ وا 
في اامردود. إف ااام ئر ايرت ممر ا واكف وااكيوؿ ويمكف اف تؤدي إا  فةد 

ااتيبؿ ااغذائي نفعؿ ااام ئر يمكف أف يكوف دايلا او ود اكيي   اادقيةا ااممر ا 
 ااتصنيع.وىذ يدؿ عب  انو اـ يتـ ااريطرة عب  عمبي ت 

  Moldsالفطور أو الأعفاف-4-1-4
تركيب يش نو ل واي  أكنر مف ااام ئر نعشر مرات نشكؿ ع ـ تتصؼ اافطور نلني 

ااش رة واي  قرـ ىوائي يدع  ااييف ل وقرـ اار  مف اام دة ااغذائيا يدع  
 اامشي ا وتتك ثر ن بنواغ.
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 ن ف مثؿ أ ن ف تو د نعض اافطور اان فعا واامرتادما في صن عا نعض اب
تصؼ ن ني  اي  فعؿ اافطور ااتي ت ااروكفورت وااك ممنرت. وتو د أي   نعض

نت ج نعض ااروائ  ااكرييا. في ااني يا تو د نعض اافطور  ربني عب  ااةواـ وا 
اار ما ااتي تفرز اامواد اار ما في اامواد ااغذائيا واذاؾ ي ب ااتابص مف اامواد 

مواد اا  رة  مف اام دة ااغذائيا وااتي تشكؿ اطرام عب  اامتعفنا نظرام كنتش ر اا
يوائيا إ ن ري  وىي ني  ا . إف اافطور مف ابيي   اادقيةا ااصيا اامرتيبؾ

 الأكر يف ابنمو واكنتش ر واذاؾ تنمو عب  رط  اامنت  ت ااغذائيا واب ن ف.
 بعض المبادئ الأساسية في تسمية البكتريا 4-1-5

 sp نرمي اانوع واكف ن يؼ ن  ننو اارمز  نس ااميكروني وكنرتادـ أيي ن  اا
 تع نير اتيديد اكيي   اادقيةا فمثلا نةوؿ:ي ن  نعض ااونرتادـ أي

: اتيديد ابيي   اادقيةا وااتي تفيد كدايؿ ااش رة عف إمك نيا  -1 ااكوايفورـ
م   و دود ااتبوث مف مابف ت ااييواف والإنر ف وىذه اكيي   اادقيةا اي  أر

 .Escherichia coli, Enterobacter spمثؿ: عبميا 
 .Salmonellaي   نس  صا ن انكتر امونيلا ااااار  -2
 .Staphylococcusاانكتري  ااعنةوديا ااذىنيا  نس  -3
 نكتري  يمض اابنف ااش رة ابنكتري  اامنت ا ايمض اابنف مثؿ اب ن س: -4

Lactobacillus, Streptococcus, Lactococcus, Leuconostoc 
رونيونيؾ نكتري  اانرونيونيؾ ونشير نذاؾ إا  اانكتري  ااتي تنتج يمض ن -5

  Propionibacterium مف اب ن ف اارويرريا و نري : 
نكتري  اانيوتيريؾ وىي اامنت ا ايمض اانيوتيريؾ اامرؤوؿ عف ااروائ   -6

 Clostridiumااريئا وانتف خ وانف  ر اك ن ف أم   نس اانكتري  فيو: 
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نوع   ن  إا  اارلااا ااذي تفيد في تيديد أيد ابيي   اادقيةا  مفر أييش وي 
 ميدد أو تيت اانوع

 توصيؼ الاحياء الدقيقة وفؽ شكميا واحتياجاتيا لمنمو -4-2
مك نيا تشكيؿ  يمكف وصؼ ابيي   اادقيةا وفؽ شكبي  وكذاؾ يرب صنغا  راـ وا 

 اد اا روريا انموى مف اامو ااكنرواا وابنواغ ثـ رنتطرؽ إا  ايتي   تي  
  Morphological properties الخصائص الشكمية 4-2-1

يمكف ملايظا ثلاثا أشك ؿ أر ريا ابنكتري  اامو ودة في اامنت  ت اابننيا: ااشكؿ 
 لااكروي وااشكؿ ااعصوي وام  ااشكؿ ااث اث فيو مثؿ شكؿ ااف صبا

 

  Physiological propertiesلخصائص الفيزيولوجيةا 2-2
ت مف اامعروؼ و ود امرا عوامؿ ميددة اي  تلثير عب  نمو ااميكرون 

 :وت  عفي 
 در ا اايرارة. -
 فع ايا اام  . -
 رقـ اايمو ا. -
  اكيتي ج مف ابكر يف. -
 اامواد اامغذيا اامرتادما. -

 درجة الحرارة -1
در ا  ومثب  ابنمو وأفتتصؼ ابيي   اادقيةا نلف اي  در ا يرارة دني  وعظم  

مو اانكتري  في يده ادني  ىي اادر ا ابكثر اناف   م وااتي يكوف عندى  ناايرارة ا
ا  ابدن  مف ذاؾ تكوف اانكتري  في ي اا مثنطال وتدع   مريبا ااكموفل ابدن  وا 

ا   أم  در ا اايرارة ااعظم  فيي اادر ا اامرتفعا ااتي ترم  في نمو ااميكروب وا 
رتفعت در ا اايرارة عف در ا اايرارة يكرون ت وكبم  امف ذاؾ تتبؼ اامابعب  

 دت ررعا ااتابص مف ااميكروب.ااعظم  كم  ازدا
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إف در ا اايرارة اامثب  ىي اادر ا اامن رنا انش ط اانكتري  وررعا نموى  ويمكف 
ااةوؿ اف مدة اا يؿ تكوف أقصر م  يمكف ويتن طل نمو اانكتري  وت  عفي  كبم  

 اايرارة اامثب .نتعدن  عف در ا ا
   اادقيةا وفؽ در ا ( تو د ثلاثا صفوؼ الأيي1-4) كم  ىو مو   في اا دوؿ

 انمو:يرارة ا
 اامينا ادر ا اايرارة اامناف ا. -
 اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا. - 
 اامينا ادر ا اايرارة اامرتفعا. - 

ر ا أني  متيمبا اد عف ىذه اانكتري تتصؼ نعض اانكتري  نمة ومتي  ابنرترة ونةوؿ 
( ىي أرق ـ نظري م 1-4ؿ )اايرارة اامرتفعا. إف ابرق ـ اامو ودة في اا دو 

 متورطيا واكف اكؿ  نس أو اكؿ نوع منطةا نمو ميددة. 
 ( تصنيؼ ابيي   اادقيةا وفؽ در ا يرارة اانمو.1-4اا دوؿ )

 ـ                    درجات الحرارة 
 العظمى ثمىالم الدنيا اامينا ابنرودة

اامينا ادر ا اايرارة 
 اامناف ا

0 22 30 

ايرارة اامينا ادر ا ا
 ااامتورط

5 35 45 

اامينا ادر ا اايرارة 
 70 55 40 اامرتفعا
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 Psychrophilic bacteriaالبكتريا المحبة لمبرودة
يا اامنت  ت اابننيا شديدة ابىمتعد اانكتري  اامينا ابنرودة مف ابيي   اادقيةا في 

رارة ااتي ـ   وىي در ا ااي 4و 0در ا يرارة نيف  نرنب قدرتي  عب  اانمو نيف
( أىـ ابيي   اادقيةا اامينا 2-4ينص  عندى  يفظ اايبيب. ينيف اا دوؿ )

 يب.ابنرودة في اايب
 

(2-4اا دوؿ ) اايبيب.اىـ ابيي   اادقيةا اامينا ابنرودة في    

Alcaligenes 
Bacillus 

Clostridium 
Listeria 

 Yersinia 
 اف ا(نكتري  يمض اابنف )تيمض اايبيب عب  در ا يرارة من

 ااام ئر )مف اكيي   اادقيةا اامامرة(
 اافطور او ابعف ف )مف ابيي   اادقيةا اايوائيا الإ ن ريا(

 

امناف ا  عيف ل فإف در ا عندم  يكوف تبوث اايبيب ن بيي   اامينا ادر ا ا
  يرم  في ـ   مم4ر ا اايرارة ااتي ييفظ عبيي  اايبيب ااتيبؿ نطيئا عب  د

 يفظ.إط اا فترة اا
ومف أرن ب تفكؾ اايبيب يعود الأنزيم ت اامفرزة مف ااميكرون ت وأف ىذه اافع ايا 

كتري  اامينا ابنزيميا  روريا ابتغذيا واتةديـ ااط قا الأيي   اادقيةا. في ي اا اان
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اانروتين ت واام دة اادرما في اايبيب ااتي تيبؿ ابنزيم ت  ابنرودة فإني  تيرر
 غيرة ااوزف اا زئي يمكف أف  مف ااابيا ااميكرونيا.ابيصوؿ عب  مكون ت ص

إف ىذه ابنزيم ت اامفرزة تتصؼ نلني  مة وما ادر ا اايرارة اامرتفعا أي مة وما 
أنزيم تي  ت اي فإف اانكتري  تتبؼ ن انرترة في ييف أف ادر ا يرارة اانرترة ون ا

 تي فظ عب  فع ايتي .
غير واانروتيئ ز اذاؾ يلايظ طعـ وروائ   نم  أف ابنزيم ت اامفرزة ىي اابين ز

مرتر غا الاؿ اايفظ. ويلايظ أي   أف تيبؿ اانروتين ت نفعؿ اانروتيئ ز 
يافض مف ثن ت ااتوزع اا ريمي ابيبيب اامعةـ ن امع مبا اايراريا ااع ايا. في 

ا ابيرارة ف نو يرنب اافةد ب ن ف عند و ود اانكتري  اامينم  ؿ صن عا ا
إا  ظيور طعـ غير مةنوؿ   ت ويكوف او تلثير عب  اامردود إ  فان انروتين

اب نف نعد الإن  ج وذاؾ بف اانكتري  اامينا ابنرودة اامبوثا تن فس نكتري  اان دئ 
ظ اايبيب عب  در ا مف ثـ تؤثر في ارتف ع در ا اايمو ا. عند إط اا فترة يفو 

نرودة تكوف مريطرة واصوص  ري  اامينا ابـ   قنؿ اانرترة فإف اانكت4-0يرارة 
 .Pseudomonas نس 

 Mesophilic bacteriaالبكتريا المحبة لمحرارة المتوسطة 
اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا  تعد اانكتري  ااممر ا وااكوايفورـ مف اانكتري 

ن رل بني  ابكثر أىميا في منت  ت ابان ف ام  نةيا وي ب أاذى  نعيف اكعت
ودة فيي قبيبا ابىميا نظرام ا عؼ تلثيرى  في اامنت  ت اابننيا. إف انكتري  اامو ا

روط ابر ريا ابنظ فا و ود ااكوايفورـ نكمي ت كنيرة دكاا عب  عدـ اتن ع ااش
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اصوص : اصييا عند  مع ونةؿ اايبيب وبف ىذه اكيي   اادقيةا و ا
Escherichia coli لEnterobacter sp 

 ف مواد ااتيبؿ اامتفراامبوث ومابف ت ااييواف و ميمكف أف تو د في اام   اا
ونرمي ىذه ابيي   اادقيةا اامؤشر واادايؿ فنمةدار م  يزداد عدد ااكوايفورـ في 

تري  اد ايتم ؿ و ود اكيي   اادقيةا ااممر ا ييث تتوا د نكاايبيب كؿ م  ازد
  ت ااغذائيا تتطبب اكيتي ااكوايفورـ واانكتري  ااممر ا في ابم كف نفري  و 

نفري  واذاؾ في م  ؿ صن عا اكان ف تعد ااكوايفورـ دايؿ عب  عدـ اانظ فا ورو  
 ود غير ملاوؼ ( ابرن ب ابر ريا او 3-4ت ميع اايبيب ويو   اا دوؿ )

 .ابنكتري  اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا
ااؿ يمكف انكتري  ااكوايفورـ أف تامر االاكتوز منت ا يمض اابنف ويمض ا

ويمض ركرونيؾ ويمض فورميؾ وأف ايذه اكيم ض تلثير في افض رقـ 
 يمو ا اايبيب. 

اامكون ت يمكف انكتري  ااكوايفورـ  مف نعض ااشروط اف تنتج أي   نعض 
يمكني  إنت ج ااغ زات وا صا ااكيوايا مثؿ ااكيوؿ الإتيبي ونوت ف ايديوؿ واي   

انتف خ اب ن ف ويمكني  أف تنتج روائي   مم  يرنبث ني أكريد ااكنوف وااييدرو يف 
 غير مرتر غا في منت  ت ابان ف.

اايرارة  فيم  يتعبؽ ن انكتري  ااممر ا فإف اغبني  مف اانكتري  اامينا ادر ا
 ـ مع عدـ ايتراـ قواعد 5اامتورطا وعند يفظ اايبيب عب  در ا اايرة أعب  مف 

ا اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا   ااممر اانظ فا ييرف مف و ود ونمو اانكتري
 عب  ير ب اانكتري  ااطنيعيا واكر ريا ابيبيب واامينا ادر ا اايرارة اامتورطا.
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 انكتري  اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا في اايبيب:( أرن ب و ود ا3-4اا دوؿ )
 لدرجة الحرارة المنخفضة.المحبة  البكتريا

 يؽ اامع مبا اايراريا.مدة يفظ طويبا نيف اايلانا وتطن -
 در ا يرارة يفظ غير من رنا وعدـ ايتراـ قواعد ربربا ااتنريد. -
 وااتصنيع.تنظيؼ ري  الأدوات واامعدات عند اايلانا  -
 نوعيا ريئا ابم   اامرتادـ. -
  فذ واكنواب وعيا ريئا ابيوا  اوترؾ اانواااتبوث مف اايوا  ون ات اي ن-

 .انةؿ اايبيب ندوف اغطيا مفتويا او ارتاداـ عنوات
 ااتبوث مف ااترنا. -

 البكتريا المحبة لدرجة الحرارة المتوسطة.

ااتصنيع وفي ص اا اايلانا وفي أم كف تنريد غير من رب الاؿ مرايؿ  -
 الإنت ج.

 تنظيؼ ري  الأدوات واامعدات. -
 عدـ نظ فا ااة ئميف عب  ااعمؿ الاؿ مرايؿ ااتع مؿ مع ابغذيا.-
 وان ت ابىبيا وعدـ كف  ة نظ ـ ااتابص مف ااةوارض.اايي و ود-

 البكتريا المحبة لدرجة الحرارة المرتفعة.

 ااريلاج.-
 ابر يا.-
 غريؿ ري  ايبم ت اا رع.-
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 Thermophilic bacteriaالبكتريا المحبة لدرجة الحرارة المرتفعة 
امرتفعا ابيي   اادقيةا ااتي في م  ؿ ابان ف ندعو اانكتري  اامينا ادر ا اايرارة ا

 ـ وم  فوؽل 55منت  ت اابننيا اامو ودة عب  در ا يرارة تنمو في اايبيب أو في اا
 ـ وىي ك تشكؿ  40ق درة عب  اانمو عب  در ا يرارة أقؿ مف وىي غير 

ف إك أف ىذه اانكتري  مصدرى  ااريلاج واكر يا وعدـ اايوا س في م  ؿ اكان 
ة ر ون ات اي و ود اانكتري  اامينا ادر ا اايرارة اامرتفعا يشكؿ نظ فا  رع ابن

 (3-4دايلام عب  عدـ اانظ فا في اامزرعا )اا دوؿ 
 Thermoduric bacteriaتريا المتحممة لدرجة الحرارة المرتفعةالبك

ااع ايا تشكؿ أيد ااصفوؼ اامش ر إايي  متيمبا ادر ا اايرارة إف ابيي   اادقيةا اا
ثؿ اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا واامينا ادر ا اايرارة ااماف ا أو ر نة  م

ي   اادقيةا ك يمكف تعريفو اامرتفعا. ىذا ااصؼ مف ابي اامينا ادر ا اايرارة
اامرتفعا. في م  ؿ  وفؽ در ا يرارة اانمو نؿ وفة  امة ومتو ادر ا اايرارة

ادر ا اايرارة اامرتفعا نلني   ااصن ع ت اابننيا نعرؼ اكيي   اادقيةا اامتيمبا
اانكتري  ااتي تتيمؿ در ا يرارة اانرترة ون ات اي فيي تة وـ در ا اايرارة اامرتفعا 

ف و ود أعداد كنيرة مف وعب   در  ت يرارة اعب  مف در  ت اايرارة ااعظم  وا 
 قيةا اامتيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا دايؿ عب  عدـ اانظ فا.ابيي   ااد

ش رة إا  نعض اانكتري  اامتيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا ااتي مف الإ يمكف  
روتيئ ز واابين ز مثؿ اانكتري  اانكتري  اامينا ابنرودةل ااتي تتصؼ نإنت  ي  ابن

Bacillus, Alcaligenes  
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اانكتري  مة وما ادر ا يرارة ريا مثؿ اانرترة فإف ىذه نعد تطنيؽ اامع مبا اايرا
 اي يمكني  اف تنشط عب  در ا يرارة ااتازيف مرننا ظيور روائ  اانرترةل ن ات

ممكف في مردود انروتيئ ز واابين ز وفةد غير مرتر غا مع إنت ج أنزيم ت ا
 اك ن ف.

يرارة اامرتفعال فإف مدة عندم  تكوف م دة غذائيا مبوثا ن بيي   اامتيمبا ادر ا اا
مني  ن امع مبا اايراريا ااع ديا غير  عدـ ااتابصصلاييا ىذه اام دة قصيرة نظرام ا

.4ااتعةيـ نظرام افعؿ أنزيم تي  الاؿ ااتازيف عب  در ا يرارة    ـ
 Awتاح أو فعالية الماء دليؿ الماء الم -2

مو وتنتشر نظرام بف تيت ج ااميكرون ت مثؿ كؿ ااك ئن ت ااييا إا  اام   اكي تن
ا اا روريا ك اركري ت  صر اامغذياام   يشكؿ ااورط ااذي تكوف فيو ااعن

 واانروتين ت ريبا اكمتص ص.
ابر ريا عب  ااي اا تيت ج ااميكرون ت إا  اام   كي تكوف فيو ااعن صر اامغذيا 

ف عدـ و ود اام   يؤدي إا  توقؼ نموى  واك ف ايس ااذائنا ابت  عؼ واكزدي د وا 
ااكنرواال  ن ا رورة أف تموتل بف نعض اانكتري  ق درة أف تشكؿ ابنواغ أو

ويمكني  أف تة وـ اا ف ؼ عدة رنوات وتعود ابنمو عند توفر ااشروط اامن رنا 
نر عف فع ايا اام   ابدكاا عب  كميا اام   اامت ح في اام دة ك ارطونا اامن رنا. يع

 ت اابننيا عب  تطنيؽ ااطرائؽ كبي  ااتي ترم  في ااغذائيا ويتـ ااعمؿ في ااصن ع
ت ح  مف اام دة ااغذائيا ويمكف اكش رة إا  أىـ ااطرائؽ افض كميا اام   اام

ا اامب ل وااركري ت واات فيؼ اامطنةا ابيد مف كميا اام   اامت ح: اات ميدل وا   ف
ايتي  ي  أعب  مف اا زئي أو ااكبي ابمنتج. تيت ج اانكتري  ابم   اتنمو وأف در ا 
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نشكؿ أر ري في اامنت  ت ااام ئر واافطورل واذاؾ نر  و ود ااام ئر واافطور 
 ااغذائيا ااتي تتصؼ نميتو  قبيؿ مف اام   اامت ح ك ب ن ف.

ييث يتصؼ اام   اامةطر نفع ايا  1ويت   0عب  ربـ مدرج مف تةرأ فع ايا اام   
ف ااالاي  اانكتيريا ك1ابم   مةدارى    ترتطيع اف تنمو في اامواد ااغذائيا عند وا 

ي ييف أف ااعديد مف اافطور وابعف ف ااممر ا وااتي ف0.85فع ايا ابم   اقؿ مف 
ائيا عند فع ايا مف اام   اقؿ ترنب اافر د وااتيبؿ ترتطيع أف تنمو في اام دة ااغذ

ا اافر د نظرا بف فع ايا اام   مرتفعا فيعد اايبيب م دة غذائيا ريب 0.85مف 
 .ان ف اامتنوعا( قيـ فع ايا اام   امنت  ت اب4-4وااتيبؿل ويو   اا دوؿ )

 امنت  ت ابان ف اامتنوعا. Aw( قيـ فع ايا اام   4-4اا دوؿ )
 Awفعالية الماء  المنتج

 1 اام  
 0.99-0.98 اايبيب

 0.97-0.93 اايبيب اامكثؼ واب ن ف ااط ز ا
 0.93-0.91 عدة نم ذج مف اك ن ف

 0.91-0.87 اب ن ف اامتامرة
 0.85 اايد ابدن  انمو اانكتري 
 0.87-0.80 اايبيب اامكثؼ ااميب 

 0.8-0.7 أ ن ف اان رميزاف
 0.2 اايبيب اام فؼ
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 pHرقـ الحموضة  -3
اتيديد إذا ك نت  14و1نيف pH  مف اام  ؿ ااغذائي نرتادـ قيـ رقـ اايمو ا

دة متع داا أو قبويا. و مف اام  ؿ ااغذائي نعد أف اام  اام دة ااغذائيا ي م يا او
نلني  مواد غذائيا متع داا وذاؾ  8.5و 5.5ي يكوف رقـ يمو تي  نيف ااغذائيا اات
اكيي   اادقيةا يمكف اف تنمو وتنتشرل إك أف رقـ اايمو ا ابمثؿ كف أغبب 

 .7.5و 6.5انمو أغبب اانكتري  يتو ع نيف 
اميكروني نإ  فا اايمض مثؿ يمض مو ا امنع اانمو اويمكف افض رقـ ااي
ااتامر اابنني كم  ىو ااي ؿ في اابنف ااا ثر واب ن ف وااةشدة  اابنف نتطنيؽ عمبيا

تتصؼ ااام ئر واافطور نلني  أكثر مة وما ابيمو ا مف اانكتري  أي ااي م يا. و 
تو د في اامواد  أم  ابيي   اادقيةا ااممر ا ااتي 5.5عند رقـ يمو ا أقؿ مف 

ويت   4.6يتراوح نيفااغذائيا فيمكني  أف تت  عؼ  مف م  ؿ ارقـ اايمو ا 
 مف ىذا اام  ؿل  عبم  ن ف منت  ت ابان ف وااتي مف  مني  اايبيب تةع 9.0

 .ون ات اي فيي تشكؿ م دة ى ما انمو ونش ط ابيي   اادقيةا
 احتياج البكتريا مف الأكسجيف  -4

وفؽ متطبن تي  مف اككر يف فن د أرنعا  ز ابيي   اادقيةايمكف أف نصنؼ ونمي
 يي   اادقيةا:صفوؼ مف اك

 ىوائيا ا ن ريا. -
  كىوائيا ا ن ريا. -
 ااتي ريا. -
 متطبنا ابةبيؿ مف اايوا .  -

إف ابيي   اادقيةا اايوائيا الإ ن ريا تتطبب و ود ابكر يف في ااورط اكي 
وك يمكف ايذه ابيي   اادقيةا أف تنتشر في اامواد ترتطيع أف تنتشر أو تت  عؼ 

وتيت ااتفريغ   أو  مف ورط ىوائي مندؿ واكني  ك تموت  ااغذائيا اامغبفا
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تظ ر عودة ااظروؼ اامن رنال وتوفر ابكر يف مف  ديد كم  ىو ااي ؿ في ن ن
يا اب ن ف عند توفر  يوب ىوائيا. مف  مف اكيي   اادقيةا اايوائيا الإ ن ر 
ي نشير نصورة ا صا إا  اافطور ونعض اانكتري  اامرننا انعض ااعيوب ف

 Pseudomonasاامنت  ت اابننيا 
يا اكاتي ريا يمكني  اف تنمو وتنتشر في ي ؿ توفر إف ابيي   اادقيةا اايوائ

اككر يف أو عند غي نو و مف ىذه اانكتري  نشير إا  نكتري  يمض اابنف 
ف اانكتري  ااتي ترنب اافر د وااتيبؿ واانكتري  ااممر ا مثؿ: وااكوايفورـ وااكثير م

Salmonella, Staphylococcus  
ف إك نكمي ت قبيبا واف و ود اككر يف أم  اانكتري  ااتي ك تتطبب اككر ي

( تصنيؼ 5-4نمرتو  مرتفع يمكف أف يكوف او تلثير ربني. يو   اا دوؿ )
 بكر يفابيي   اادقيةا وفة  اي  تي  مف ا

 كر يف( تصنيؼ أىـ ابيي   اادقيةا وفة  اي  تي  مف اب5-4اا دوؿ )
 اايوائيا الإ ن ريا

- Micrococcus sp.  
-Pseudomonas sp.  Brevibacterium sp 

 اافطور او ابعف ف -
 االاىوائيا اك ن ريا

Clostridium sp. 
Propionibacterium sp. 

 االاىوائيا اكاتي ريا
Listeria sp. 
Lactobacillus sp, Lactococcus sp, Leuconostoc sp, 
Streptococcus sp 
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Bacillus sp. 
Salmonella sp. 
Staphylococcus sp. 
Escherichia sp. Enterobacter sp. 

 اامتطبنا اكميا قبيبا مف اايوا 
Bifidobacterium sp. 
Campylobacter jejuni 

 

 المواد المغذية -1
شر دقيةا مثؿ كؿ ااك ئن ت ااييا إا  اامواد اامغذيا اتنمو وتنتيي   ااتيت ج اب

 واذاؾ فيي ترتادـ ااركري ت واام دة اادرما واانروتين ت وااعن صر اامعدنيا
ف ىذا اكرتاداـ يعتمد عب   اامو ودة تيت أشك ؿ عديدة في اامنت  ت اابننيال وا 

يت   ككتوزيداز واانروتيئ ز  ت مثؿ نابنزيم فع ايتي  اكنزيميا اامرتنطا في و ود
 واابين ز. 

ؼ نريواا في اايبيب نظرا اتركينو اميكرون ت أف تت  عترتطيع ااكثير مف ا
ااغني ن انروتين ت واذاؾ يعد اايبيب مف اامواد ااغذائيا ااتي تشكؿ ورط  من رن  

صدر انمو اكيي   اادقيةا اااطرة ومف  يا أار  فإف و ود ركر االاكتوز كم
ركر  ي  ااةدرة عب  تيبؿابركري ت ييد مف نمو نعض اانكتري  ااتي ايس ا

 االاكتوز. 
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 الفعاليات الميكروبية الأساسية في الحميب -4-3
 Acidity production انتاج الحموضة – 4-3-1
  ككتوزيداز ااذي ييبؿ -الاؿ نمو نعض نكتري  يمض اابنف تفرز نيت    

تج ا  اا بوكوز واا  ككتوز نشكؿ ع ـ إف اا بوكوز اان ركر اايبيب االاكتوز إ
ض ع ويا وغ ز ث ني أكريد ااكرنوف وفي رياتمر إا  ايم  عف ىذا ااتيبؿ

ف ىذا الإنت ج مف ابيم ض ريعمؿ عب   نعض ااي كت يتـ إنت ج ااكيوؿل وا 
افض رقـ اايمو ا اامتميز نرائيا وطعـ ي م ي يمكف اف يؤدي إا  تاثر 

ابنف ( نكتري  يمض ا6-4يو   اا دوؿ ) 4.6ند رقـ اايمو ا اايبيب ع
 بان ف.تي تيمض منت  ت اابر ريا اا
 ( ابيي   اادقيةا اكر ريا اامنت ا ابيمو ا في اامنت  ت اابننيا.6-4اا دوؿ )

 بدوف انتاج غاز ثاني أكسيد الكربوف مع انتاج غاز ثاني أكسيد الكربوف
Lactobacillus (m-t) 

Lactococcus (m) 
Leuconostoc (m) 

Microbacterium(m-td) 

Streptococcus (m) 
Lactobacillus (m-t) 

Lactococcus (m 

  (m) - .نكتري  مينا در ا اايرارة اامتورطا  
(t)- .نكتري  مينا ادر ا اايرارة اامرتفعا 

(td)-  .نكتري  متيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا 
ايرارة اامتورطا م  عدا ا في اايبيب مينا ادر ا اإف أغبب اانكتري  ابر ري

Microbacterium في  ن امع مبا اايراريا اامن رنا ك انرترة عندم  يكوف إتلايتـ
تعدادى  ابواي مناف  م وفي ااي اا اامع كرال فإف ىذه اانكتري  اامتيمبا ابيرارة 

 و نعد اانرترة.ااع ايا ترنب تيمض اايبيب الاؿ يفظ
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ادايؿ ابيكـ عب  اانوعيا اامكرونيواو يا ابيبيب واتن ع اايبيب ا تعد يمو ا
ا ااتنريد ااصيييا ابيبيب ااا ـ وب ؿ ذاؾ يتـ قي س رقـ اايمو ا وتةدير ربر

يمو ا اايبيب عند ارتلامو في مع مؿ ابان ف.  مف ااشروط ااع ديا در ا 
 مض اابنف اامنتانايمض اابنف نفعؿ نكتري  ي عب  رنيؿ اامث ؿ يتـ تةدير إنت ج

  مف اامنت  ت اابننيا اامامرة مثؿ:
 Lactobacillus, Lactococcus, Streptococcus, Leuconostoc 
 

وكذاؾ يتـ تةدير إنت ج يمض اانرونييونيؾ في اب ن ف اامطنواا نفعؿ 
Propionibacterium  

ارتف ع  في ااي اا ااتي يتـ فيي  ااتيمض  مف شروط اـ يتـ ااريطرة عبيي  فإف
اتبطا اامتميزة ماايمو ا يتـ نفعؿ اانكتري  اانريا واامترافؽ نإنت ج أيم ض 

ل .Clostridium sp نروائ  ا صا ني  مع إنت ج يمض نيوتيريؾ نفعؿ نكتري   
أف تؤثر في فع ايا نكتري  إا  ذاؾ إف در ا اايمو ا ااشديدة يمكف  وي  ؼ

 ـ اايمو ا.اان دئ عند صن عا اك ن ف نرنب اناف ض رق
 CO2 production إنتاج غاز ثاني أكسيد الكربوف-4-3-2

ي  يمض اابنف ك تنتج رو  يمض اابنف عند ااتامر وتدع  مت  نرا نكتر نعض 
رنوف ااتامرل في ييف أف اانعض مف نكتري  يمض اابنف تنتج ث ني أكريد ااك
ي  غير ونعض اامنت  ت ااث نويا ن لإ  فا ايمض اابنف وتدع  ىذه اانكتر 

 مت  نرا ااتامر أو منت ا ااغ ز.
اانكتري  غير  غير مت  نرا ااتامرل فإف نعضن لإ  فا انكتري  يمض اابنف 

نكتري  يمض اابنف ترنب اايمو ا مع إنت ج غ ز ث ني أكريد ااكرنوف كمنت  ت 
تامر وأف أصؿ ىذه اانكتري  مصدره مابف ت ااييواف وااترنا. إف ث نويا اعمبيا اا

ط و ىذه اانكتري  دايؿ عب  أف إنت ج اايبيب و معو وتصنيعو اـ يتـ في شر و ود 
 مف اانظ فا.
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وفي ااني يا يمكف انعض ااام ئر عند عمبيا ااتامر أف تيوؿ االاكتوز إا  كيوؿ 
( ابيي   اادقيةا 7-4 دوؿ )مع إنت ج غ ز ث ني أكريد ااكرنوف. يو   اا

 ن ف.ابر ريا اامنت ا ابغ ز في منت  ت ابا
 ت ابان ف.( ابيي   اادقيةا ابر ريا اامنت ا ابغ ز في منت  7-4اا دوؿ )

 نكتري  اننيا نكتري  غير اننيا
Escherichia coli (c, m) 

Enterobacter (c, m) 
Clostridium (t, p, m, td) 

Bacillus (t, p, m, td) 
 ااام ئر واافطور

Lactococcus (m) 
Leuconostoc (m) 

Microbacterium (m, td) 

 

(m) - .نكتري  مينا در ا اايرارة اامتورطا  
(t)- ي  مينا ادر ا اايرارة اامرتفعا.كتر ن 

(td)-  .نكتري  متيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا 
(c) -.   ااكوايفورـ
(p)-   اامينا ابنرودة.اانكتري 
 Polysaccharides andإنتاج عديد السكريات والبروتينات-4-3-3

proteins production 
بيب انن   مكون ت أكنر ترتادـ نعض ابيي   اادقيةا ااركري ت أو نروتين ت ااي

اركري ت وعديد اانروتين ت ونةوؿ عف ىذه وأطوؿ تدع  عب  ااتربرؿ عديد ا
منت ا امواد ايطا از ا تر ىـ في رفع ااثا نا وزي دة ااةواـ ويو   اانكتري  نلني  

 قيةا اامنت ا ابمواد ااايطيا.( ابيي   ااد8-4اا دوؿ )
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  ا ابمواد اابز ا.( اكيي   اادقيةا اامنت8-4اا دوؿ )
Pseudomonas(p) 

Enterobacter (c, m) 
Escherichia coli (p, c) 

Leuconostoc (m)  
Lactobacillus (m, t) 

Streptococcus (m, t) 
 

m) (- .نكتري  مينا در ا اايرارة اامتورطا  
(t)-  ر ا اايرارة اامرتفعا.مينا اد نكتري 
(c) -.   ااكوايفورـ
(p)- ينا ابنرودة.اانكتري  اام 

 إف انت ج اامكون ت ذات مثؿ عديد ااركري ت يزيد مف ااةواـ وثا نا اايبيب.
 Proteolysisتحمؿ البروتينات  -4-3-4

رتف دة الاؿ فع ايا ااميكرون ت اكرتةلانيا يمكني  نف ؿ انزيم تي  )اانروتيئ ز( اك
ويا شديدة ااتنوع مف نروتين ت اايبيب ييث تؤدي ىذه ااعمبيا إا  إنت ج مواد ث ن

 مف نيني  ااننتيدات ذات ااربربا ااةصيرة وااربربا ااطويبا وابيم ض ابمينيا
( أىـ ابيي   اادقيةا ااميببا 9-4ومشتة ت ابيم ض ابمينيا ويو   اا دوؿ )

 ياابنروتين ت في اامنت  ت اابنن
 منت  ت اابننيا.( ابيي   اادقيةا ابر ريا ااميببا ابنروتين ت في اا9-4اا دوؿ )

Flavobacterium (p) 
Alcaligenes (p) 

ااام ئر واافطور اامينا ابنرودة 
 ا ابيرارة اامرتفعاواامتيمب

Bacillus (p, m, t, td) 
Pseudomonas (p) 

Clostridium (p, m, t, td) 
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 (m) - يرارة اامتورطا.ينا در ا اانكتري  م  
(t)- عا.نكتري  مينا ادر ا اايرارة اامرتف 

(td)- .نكتري  متيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا  
(p)- .اانكتري  اامينا ابنرودة 
إن  ج اك ن ف ير ىـ تيبؿ اانروتين ت في اايصوؿ عب  ااةواـ وااروائ  الاؿ    

ذا اـ يتـ ااتي كـ في در ا تيبؿ اانروتين ت نرنب و ود ااا صا ننم ذج اب ن ف وا 
فإنو ييدث فةدام في ااريطرة عب  اان دئ مم   تبوث نكتيري في اايبيب ااا ـل

 نا وقواـ غير من رب الأ ن ف.يؤدي إا  ظيور ااطعـ اامر وااروائ  غير اامرغو 
 Lipolysis تحمؿ المادة الدسمة -4-3-5

اادرما نفعؿ اابين ز ييث ييبؿ  يمكف انعض اكيي   اادقيةا أف تيبؿ اام دة
لا ابيم ض اادرما اايرة مرنن  ظيور م دة اادرما في اايبيب مشكاابين ز اا

 ااروائ  اازناا في منت  ت ابان ف.
 ف ذات ااميتو  اامرتفع مف اام دة اادرما نلني  أكثر وتتصؼ منت  ت ابان

رما. في ااصن ع ت اابننيا ير ريا ابتيبؿ نفعؿ ابيي   اادقيةا ااميببا ابم دة ااد
ةا وااتي تكوف في ااغ اب مرؤواا عف تتـ اامي واا ابتابص مف ىذه ابيي   اادقي

ةا ن ني  مينا ادر ا اايرارة اافع ايا ااميببا ابنروتين تل وتتميز ىذه ابيي   اادقي
( أىـ 10-4اامناف ا واامتيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا كم  ينيف اا دوؿ )

 اادقيةا ااميببا ابم دة اادرما في اامنت  ت اابننيا. ابيي  
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ي   اادقيةا ابر ريا ااميببا ابم دة اادرما في اامنت  ت ( ابي10-4اا دوؿ )
 .اابننيا

Bacillus (p, m, t, td) 
Pseudomonas(p) 

Clostridium (p, m, t, td) 
                                           

ابنرودة واامتيمبا  فطور ااميناااام ئر واا
  ابيرارة اامرتفعا

 

(m) - ارة اامتورطا.نا در ا ااير نكتري  مي  
(t)- .نكتري  مينا ادر ا اايرارة اامرتفعا 

(td)-   متيمبا ادر ا اايرارة اامرتفعا.نكتري 
 (p)- .اانكتري  اامينا ابنرودة 

اانت ئج اامترتنا مف تيبؿ  مف ااشروط ااتي ك يمكف فيي  ااريطرة فإف مف أىـ 
نفعؿ ابيي   اادقيةا اامبوثا في    قويا وطعـ متزن اام دة اادرما ظيور روائ

 اايبيب ااا ـ.
 لحميب.الأحياء الدقيقة الأساسية في ا -4-4

يمكف توزيع ابيي   اادقيةا يرب أىميتي  إا  م موعتيف كنيرتيف: ابيي   اادقيةا 
   اادقيةا اامبوثا. أم  ابيي   اادقيةا اامبوثا فتةرـ ااداابيا أو ابصبيا وابيي

 تيت صفيف:ندورى  إا  
 ابيي   اادقيةا اامرننا ابفر د وابيي   اادقيةا ااممر ا.

 Original microorganisms الأحياء الدقيقة الأصمية -4-4-1
عندم  يكوف مصدر اايبيب ييوان م ربيم م ويتـ  مع اايبيب في شروط صييا 

يي   ابيا في مؿ. إف اب5000دة فإف ميتواه مف اكيي   اادقيةا ك يت  وز  ي
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ي  مف اادقيةا اكصبيا تشمؿ ابيي   اادقيةا كبي  اامو ودة في اايبيب عند ارو 
اا رع وأف ىذه اكيي   اادقيةا عب  علاقا قويا مع ااتغذيا وااعرؽ وااعوامؿ 

كوف عمبي م عب  ااي اا اامعةما وأف ابار . عند اروج اايبيب مف  رع اانةرة ي
قيةا اكصبيا تتكوف مف ابيي   اادقيةا اامينا اب ن س اار ئدة  مف ابيي   ااد
 (.11-4منيف في اا دوؿ ) ادر ا اايرارة اامتورطا كم  ىو

 ( ابيي   اادقيةا في اايبيب ااا ـ.11-4اا دوؿ )
 الأحياء الدقيقة %

30-90 
10-30 

 10اقؿ مف 
 10ف أقؿ م

Micrococcus sp. 
Lactobacillus 

Streptococcus -Lactococcus 
 ي  اار انا اصنغا  راـكتر اان

 

  Contaminant microorganismsالأحياء الدقيقة المموثة -4-4-2
  Pathogenic microorganisms والأحياء الدقيقة الممرضة

ف ابيي   اادقيةا ااممر ا كم  ىو ابمر ن انرنا الأيي   اادقيةا اامرننا ابفر د فإ
ب. إف و ود ابيي   اادقيةا ااممر ا مبوثا ابيبيىي مف  مف اكيي   اادقيةا اا

 در أر ريا: ااييواف واانيئا اامييطا والإنر ف.في اايبيب او ثلاثا مص 
 مف ابيي   اادقيةا ابر ريا ااممر ا اامو ودة في اامنت  ت اابننيا: 

Salmonella sp, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, 
Clostridium perfringens, Bacillus cereus, Yersinia 
enterocolitilica, Listeria monocytogenes, Escherichia coli, 
Campylobacter jejuni, Shigella sonei 

 .ونعض اافطور
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 Lactic bacteriaبكتريا حمض المبف-4-5
  ااعديد مف اانكتري  اامتنوعا وااتي تشترؾ تشتمؿ عباابننيا اان دئ ت  إف

 ناص ئص ع ما:
 ااركري ت منت ا يمض اابنف نشكؿ أر ري. مرتا -
 إي  نيا اصنغا غراـ. -
 ربنيا ااكت كز. -
 غير مت  نرا ااتطفؿ. -

ابوا  اانكتري    نر  مف نكتري  يمض اابنف ييمن  ن ادر ا 11مف  مف 
 :يتامرة ابر ريا وىصن عا اكان ف ااماامرتادما في 

Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Streptococcus  
نلنو عصوي ااشكؿ وياتبؼ عف اب ن س  ,Lactobacillus يتصؼ اا نس 

ل Lactococcus Leuconostoc ااثلاثا ابار  كرويا ااشكؿل
Streptococcus 

عب  در ا  يطانش نلني  Streptococcusمف أىـ اص ئص نكتري  يمض اابنف 
  ـ  45

ر أي أف مت  نرا ااتامفتتميز ن ني   Lactococcusأم  نكتري  يمض اابنف 
اامنتج ابر ري اان تج عف تامر ااركري ت ىو يمض اابنف في ييف أف نكتري  

غير مت  نرا ااتامر أي تنتج عف عمبيا      Leuconostocيمض اابنف 
 ن لإ  فا إا  يمض اابنف   ااتامر كمي ت ى ما مف يمض اااؿ أو ااكيوؿ

اع اابننيا مشكبا اان دئ ت رلاكت واكنو ااعديد مف اا تيتوي اان دئ ت اابننيا عب 
 .ااماتبطا
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البكتريا المحبة لدرجة الحرارة المتوسطة ودرجة الحرارة المرتفعة   -
Thermophilic and mesophilic bacteria 

ئ ت ندر ا اايرارة اامثب  ابنمو فنكتري  اان ديمكف ااتمييز نيف أنواع اانكتري  اابننيا 
تتصؼ ن ني  مينا ادر ا اايرارة  Leuconostocل Lactococcusاات نعا اابننيا 

  ـ  35و 25اامتورطا أي أف در ا اايرارة اامثب  انموى  تتو ع نيف 
مف اانكتري  يتصؼ ن نو ميب ادر ا اايرارة اامرتفعا أي أف  في ييف أف عدد

   ـ مثؿ: 45و37رة اامثب  انموى  تةع نيف در ا اايرا
Lactobacillus dellbrueckii ssp. bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus helveticus, Bifidobacterium 
ي ب معرفا اص ئص ربوكيا نكتري  اان دئ وفة م ادر ا اايرارة ااير ا في تصنيع 

اابنف اايرارة في ااتيكـ نررعا إنت ج يمض منت  ت ابان ف ييث تفيد در ا 
 .اانكتري  ميما في ااريطرة عب  ااتوازف نيفالاؿ ااتصنيعل وتشكؿ نةطا 

ويتطبب أي   معرفا در ا اايرارة ااةصو  ابنمو وا صا عند تصنيع نعض 
( 12-4نم ذج اك ن ف اامطنواا ااتي تا ع إا  مريبا ااطن . يو   اا دوؿ )

 يمض اابنف مع در ا اايرارة. نعض اص ئص نكتري 
 ا انكتري  يمض اابنف.( نعض اااص ئص اافيزيواو ي12-4) اا دوؿ

فعالية 
 الماء
Aw 

درجة الحرارة 
 ـ   العظمى 

درجة الحرارة 
 ـ    المثمى

رقـ 
الحموضة 
 الأمثؿ لمنمو

 النوع

0.96 
0.95 

 
0.93 

34-39 
40-42 
40-42 
49 

28-32 
29-34 
30-34 
40-42 

6-6.5 
6-6.5 
6-6.5 
6-6.5 

Lc. cremoris 
Lc. lactis 

Lc. 
diacetylactis 
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0.95 
0.94 
0.95 

 
 
 
 

0.96 
0.98 

52 
52 
45 
 

45 
34-36 
 

45 

43-46 
43-46 
30-37 
 

30 
20-27 
 

37-41 

5.5-6 
5.5-6 

 
5.5-6 

 
5.5-6 

S. 
thermophilus 

Lb. Bulgaricus 
Lb. helveticus 

Lb. casei 
Lb. acidophilus 

Lb. kefir 
Ln. lactis 

Ln. cremoris 
Bf. Bifidum 

 
  Lactose fermentationتخمر اللاكتوز 

تكمف ااوظيفا ابوا  انكتري  يمض اابنف في إنت ج يمض اابنف ويمكف  -
 تةريـ نكتري  يمض اابنف إا  م موعتيف:

مف ركر االاكتوز يتيوؿ إا   90مت  نرا ااتامر ااتي تتصؼ نلف % -
 يمض اابنف 

وؿ إا  يمض % مف ركر االاكتوز يتي 50غير مت  نرا ااتامر ييث أف  -
يم ض ع ويا أار  ومواد مرؤواا عف اانكيا مثؿ اابنف واانةيا عن رة عف أ

ط في تامر ة داي ارتيؿ مرتنداي ارتيؿ وم دة ارتيؿ اادىيد. إف إنت ج م د
 اارترات وتعتمد عمبيا ااتامر ىذه عب :

 رقـ يمو ا ااورط.   -1
 ابوكر يف في ااورط.  -2
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 عمبيا ااتيريؾ وااابط. -3
 اارترات. ااميتو  مف  -4
 و )عن صر مغذيا(.ااميتو  مف نعض عوامؿ اانم -5
 فع ايا اام   وابوكر يف. -6

وتتيمؿ و ود اايوا  تتصؼ نكتري  يمض اابنف نلني  قبيبا ااتطبب الأوكر يف 
واكف عند ازدي د ااميتو  مف اايوا  يصن  ربني م كوف ااعلاقا نيف نكتري  يمض 

 ابكر يني اامنتج مف ااالاي  في و وداابنف وابوكر يف عب  علاقا مع اام   
اايوا ل واذاؾ ي ب ارتنع د اام   ابوكر يني نظرا كف و وده يكوف اطرا عب  

 ااصيا.
يمض اابنف كغيرى  مف ابيي   اادقيةا نفع ايا اام   أي ن ام   اامت ح تتلثر نكتري  

 (12-4في ااورط كم  ىو مو   في اا دوؿ )
 بننيا:ااصن ع ت اا اام   وفؽ ثلاث طرائؽ فييمكف أف نغير مف فع ايا 

تناير اام   او تركيز اامكون ت ااصبنا في اايبيب )اايبيب اامركز غير  -1
 ااميب (.

 ح )اب ن ف(.إ  فا اكملا -2
 إ  فا ااركر )اايبيب اامركز ااميب (. -3

تتوافؽ عب   0.95و 0.97و0.99فعب  رنيؿ اامة رنا إف فع ايا اام   عند ااةيـ 
% او مع مي ايؿ مف 7.5و 4.3و1.2ؿ مع مي ايؿ مف كبور ااصوديوـااتربر

 %  50و 37و18ااركروز 
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  Starter and dairy productsالمبنية   البادئ والمنتجات
 ( اكرتاداـ ااصن عي ان دئ ت نكتري  يمض اابنف13-4يو   اا دوؿ )

 ( اكرتاداـ ااصن عي انكتري  يمض اابنف13-4اا دوؿ )
 انوع داـ في الصناعةستخالا الدور

اتصنيع: اامر ىما في مو ا الاؿ اإنت ج ااي -
ااةواـ انفص ؿ اامصؿ ونزع يمو ا وااتيكـ في 

 وتثنيط اانكتري  ااممر ا.
تيبؿ اانروتين ت الاؿ الإن  ج ويتـ تشكيؿ  -

مواد مرة ااطعـ إذا اـ تتـ ااريطرة عب  شروط 
 الإن  ج.

لا وااةشةواف أغبب اك ن ف: شيدار وموزاري -
ف ااط ز ا وفيت  اك ن و ودا وك ممنرت و 

 وااروكفورت.
 ااةشدة اان   ا. -
 اازندة.-
 اابنف اااض. -

Lc. lactis 
Lc. cremoris 

انت ج يمض اابنف واامواد اامرئواا عف نكيا  -
 اازندة مف اارترات.

 إنت ج ااغ زات.  -

نعض اك ن ف:  ودا واك ن ف اازرق   -
 وك ممنرت 

 ااةشدة اان   ا. -
 اازندة.-
 ااض.اابنف ا -

Lc. 
diacetylactis 

 ااتصنيع.إنت ج اايمو ا الاؿ  -
 تيبؿ اانروتيف الاؿ الإن  ج.-
 إنت ج اانكيا. -
 انت ج ركري ت عديدة في اابنف ااا ثر. -

 اابنف ااا ثر. -
اب ن ف: موزاريلا وا ن ف ايط ايا  ران   -

 يرريا.ن رميزاف وك ممنرت وا ن ف رو 

S. 
thermophilus 

 تصنيع.و ا الاؿ ااإنت ج اايم-
 الإن  ج.تيبؿ اانروتيف الاؿ -
 تيرر اا  ككتوز الارمرار.-
 إنت ج اانكيا.-
 أن تج ركري ت عديدة في اابنف ااا ثر.-

 اابنف ااا ثر. -
 اب ن ف: موزاريلا. -

Lb. 
bulgaricus 

 إنت ج اايمو ا الاؿ ااتصنيع.-
 ة ااطعـ.تشكؿ مواد مر -

 يا.اب ن ف: موزاريلا ورويرر  -
 

Lb. 
helveticus 

 اايمو ا الاؿ ااتصنيع.إنت ج -
 

 اابنف ااا ثر. -
 ا ن ف شيدار.  -

Lb. casei 
 

 رفع در ا اايمو ا الاؿ الإنت ج.-
 اامر ىما في اص ئص اانرونيوتؾ.-

 اابنف ااا ثر.-
 يبيب ابريد فيبس. -

Lb. 
acidophilus 

 Lb. Kefir ا.إنت ج اانكي - الإنت ج.  ايمو ا الاؿرفع در ا ا-
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 اابنف ااا ثر.أن تج ركري ت عديدة في -
 ااكيفير. -

 تامر اارترات لإنت ج اانكيا. -
اامر ىما في إنت ج  ودا واامي فظا عب   يوب  -

 <في اك ن ف اازرق  

اك ن ف:  ودا واب ن ف اازرق   ك ممنرت -
 نف ااكوخ.وفيت  واب ن ف ااط ز ا و 

 ااةشدة ااي م يا.-

Ln. lactis 
Ln. cremoris 

 ااةبيؿ مف اايمو ا.إنت ج  -
 اامر ىما في اص ئص اانرونيوتيؾ وااطعـ.-

 اابنف ااا ثر.-
 نعض اك ن ف. -

Bf. bifidium 
Bf. Longum 
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 فساد وتحمؿ منتجات الألباف

 امنت  ت ابان ف           ( أىـ عمبي ت اافر د وااتيبؿ ااميكروني14-4يو   اا دوؿ )
 ىـ عمبي ت ااتفكؾ واافر د ااميكروني في منت  ت ابان فأ-( 14-4اا دوؿ )
الفعؿ 
 المجموعات والانواع الميكروبية النتائج المتوقعة الميكروبي

اناف ض رقـ - ااتيمض
اايمو ا أو تاثر 

 اايبيب
انفص ؿ مصؿ -

 اابنف
نزع ثن ت  ريم ت -

 اايبيب اامعةـ 

 مض اابنفي  ينكتر 
 اامتورطا( )اامينا ادر ا اايرارة 

Lactococcus, Streptococcus 
Lactobacillus, Leuconostoc 

تشكؿ اارغوة في - انت ج ااغ ز
 اايبيب

 انتف خ ااعنوات  -
 انتف خ اب ن ف-

ادر ا اايرارة نكتري  يمض اابنف )اامينا 
 اامتورطا واامرتفعا(

Lactococcus 
 Leuconostoc 
 

Mycobacterium 
ينا ادر ا اايرارة اانكتري  اامتنوغا )اام

 ورطا واامرتفعا(اامت
 

, Clostridium, 
Bacillus 
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انت ج 
اامواد 
 اابز ا

ارتف ع ازو ا -
 اايبيب

تشكيؿ مواد از ا  -
 في اك ن ف 

 ا ن ف  يلاتينيا–

 نكتري  يمض اابنف
Leuconostoc. Lactobacillus, 

Streptococcus 
 در ا اايرارة اامتورطا()اامينا ا ااكوايفورـ

 
Enterobacter, Escherichia 

 اانكتري  اامينا ابنرودة
 

Pseudomonas 
 

تيبؿ 
 اانروتين ت

 ااطعـ اامر -
غير روائ   -

 مرتر غا
اناف ض في  -

 اامردود

اانكتري  اامتنوغا )اامينا ادر ا اايرارة 
 اامتورطا واامرتفعا

 Bacillus 
 

, Clostridium 
 
 ي  اامينا ابنرودةكتر اان
 

Pseudomonas, Flavobacterium, 
Alcaligenes 

تيبؿ 
اام دة 
 اادرما

تزن  منت  ت  -
 ابان ف

رائيا يمض  -

اانكتري  اامتنوغا )اامينا ادر ا اايرارة 
 اامتورطا واامرتفعا(

Bacillus, Clostridium 
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 اانكتري  اامينا ابنرودة نيوتيريؾ
Pseudomonas 

 عف فااام ئر واب
انت ج 
 ااكيوؿ

 روائ  اانيرة او-
 ااام ئر

 انتف خ اكغبفا-

ااام ئر )اامينا ابيرارة اامتورطا 
 واامناف ا(

ن بيي   اادقيةا أرن ب ااتبوث 
 اامينا ادر ا اايرارة اامتورطا

أرن ب ااتبوث ن بيي   اادقيةا اامينا ادر ا 
 اايرارة اامناف ا

ااتبوث مف ابرض وااترنا  -
ن ر و رع ااييواف واك يزة وااغ
 في اامزرعاعدات واام
 عدـ تطنيؽ ربربا ااتنريد -
 فترة طويبا اتازيف اايبيب -
 ااشروط ااصيياعدـ اتن ع  -
عدـ تطنيؽ عمبيتي ااغريؿ -

 وااتعةيـ نشكؿ ك في

 ااثبوث مف اايوا : نوافذ وأنواب مفتويا-
ااتبوث مف ابر يا ؾ اامعدات اامو ودة  -

 يا غير اامغرواا  يداعب  ابر 
 ربا ااتنريدعدـ تطنيؽ رب -
 فترة طويبا اتازيف اايبيب -
 نوعيا اام   ريئا -
 

 

 Probiotic bacteria وتيؾ:يروببكتريا الب -4-6
ت  ؼ نكتري  يمض اابنف نشكؿ تةبيدي وترتادـ في م  ؿ اامنت  ت اابننيا 

نغيا تطوير وتيريف نيدؼ يفظ اايبيب عب  شكؿ اابنف ااا ثر واك ن ف أو 
وتتن يف نكتري  اانرونيوتيؾ عف اانكتري  اابننيا نلف ايس اي  اادور  ااروائ  أو ااةواـ

 ااتكنواو ي ااذي تـ الإش رة إايا إنم  اي  نت ئج عب  صيا اامرتيبؾ.
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تعرؼ نكتري  اانرونيوتيؾ نلني  م  ؼ ميكروني عب  ااي اا ااييا وااذي او فوائد 
 .نتيريف ااتوازف نيف اافبورا اامعوياعب  صيا اام يؼ 

 الخصائص والأنواع 4-6-1
انرونيوتيؾ اامرتادما في ( نعض ابنواع مف نكتري  ا15-4ينيف اا دوؿ )

 ,Bifidobacterium :اامنت  ت اابننيا. مف أكثر اب ن س اامرتادما نشير إا 
Lactobacillus 

 وتو د نعض اااص ئص اامشتركا مثؿ أني :
 كؿ.عصويا ااش -
 مو نا اصنغا غراـ. -
 ز.ربنيا ااكت ك -
 غير متنوغا. -

يمض  Bifidobacteriumوتاتبؼ عف نع ي  ييث تنتج نكتري  اانر ونيوتيؾ 
 Lactobacillus لاااؿ وأف شكبي  عصوي غير منتظـل أم  نكتري  يمض اابنف

      شكؿ عصوي منتظـ  فلا تنتج يمض اااؿ واي 
ع اانكتيريا امزار تاداـ نكتري  اانرونيوتيؾ عب  ااةد ركزت اكعم ؿ اايديثا في ار

يف أي   أف ااكيفير يشكؿ منت   ميم  ااص ئصو ااوظيفيا ييث تتداؿ وتن
   Saccharomyces boulardiiااام ئر مثؿ نكتري  اانرونيوتيؾ وتنيف أف اااميرة 

 Closttridium difficileمفيدة  د اكري ؿ ااعر ي اان تج مف 
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 اامرتادما في اامنت  ت اابننياوتيؾ ض ابنواع مف نكتري  اانروني( نع15-4اا دوؿ )
 الجنس النوع

acidophilus 
crispatus 
jobmsonii 
paracasei 
plantarium 

reuteri 
rhamnosus 

Lactobacillus 

adolecentis 
bifidium 

breve 
infantis 

lactis 
longum 

Bifidobacterium 

facalis 
faecium 

Enterococcus 

Acidilactici Pedi coccus 
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  :عمى الصحة أثرىا-4-6-2
 رنشير إا  أىـ أكثر اانت ئج الإي  نيا انكتري  اانرونيوتيؾ:

 اامي فظا عب  اافبورا اامعويا. -1
تثنيط اانكتري  ااممر ا وعدـ ترنب أثر ربني يت  اد  اام يؼ ااذي يع ني مف 

ري  في مف اانمو اامفرط ابنكتو  ؿري اكد مف  عؼ في اانظ ـ اامن عي وااي
 اابمع   اادقية

 اايد مف عدـ تيمؿ االاكتوز. -2
 تيريف مع مؿ ااي ـ. -3
 اايد مف نمو ااالاي  ااررط نيا. -4
 ف ايا أثر ربني.تنشيط اانظ ـ اامن عي ندو  -5
 في اادـ. ااكوارتروؿافض ميتو   -6
 تيريف ااةيما ااتغذويا. -7
 اكبويا.ااتافيؼ مف أثر نعض اامش كؿ ا -8
  صا ن امرأة.ااريطرة عب  نعض اامش كؿ ااا -9

 إضافة بكتريا البروبيوتيؾ ضمف المنتجات المبنية -4-6-3
أاذ نعيف اكعتن ر إف إ  فا نكتري  اانرونيوتيؾ  مف اامواد ااغذائيا يتطبب 

ااتي ر اارلااا واايدؼ مف ارتاداـ اارلااا عب  أف يتـ ذاؾ وفة  ابمع يير 
 ااتكنواو يا.

معمؿ   اانرونيتيؾ عب  ااي اا ااييا مف ااي ب تيديد اانة ط ااير ا انة   نكتري
ويت  اامرتيبؾ وااتع مؿ مع ااموزعيف اتيديد اارلاكت اامن رنا ونو   فيم  يبي 

 ط ااربنيا اامؤثرة في نكتري  اانرونيوتيؾ عند صن عا اامنت  ت اابننيا:ااشرو 
 ي اامثب  ت(.اات ميد )ااةشدة أو اابنف ااا ثر ف -
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 نرترة(.اامع ملات اايراريا )اا -
 در  ت يرارة ااي  نا )اب ن ف وااةشدة ااي م يا(. -
 ااتمبي  )اب ن ف(. -
 إ  فا ااركر )اابنف ااا ثر(. -
 اككر يف )اابنف ااا ثر واب ن ف(.و ود  -

ويتطبب أيي ن  عند تطوير اامواد ااغذائيا ااوظيفيا ن انرونيوتيؾ تطنيؽ نعض 
نعض ابمثبا اامنينا في اا دوؿ ت في تطنيؽ ااتصنيع كم  ىو ااي ؿ في ااتغيرا

(4-16) 
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اانرونيوتيؾ.( نعض ااطرائؽ اامرتادما اتيريف نمو نكتري  16-4اا دوؿ )  
 

 ااطريةا  اامنتج

اابنف ااا ثر وابان ف 
 اامتامرة

  ـ  37افض در ا اايرارة إا  -
ترتيبؾ إ  فا م  دات أكردة او ارتاداـ نكتري   -

 ابكر يف
 انرونيوتيؾزي دة نرنا ن دئ ا -

اابنف ااا ثر وابان ف 
 اامتامرة

  ـ  37افض در ا اايرارة إا  -
أكردة او ارتاداـ نكتري  ترتيبؾ إ  فا م  دات  -

 ابكر يف
 زي دة نرنا ن دئ اانرونيوتيؾ -

اابنف ااا ثر 
 واب ن ف

 إغن   اايبيب نعوامؿ اانمو-
 ا أو تلاير إ  فتي دئ ت ااتكنواو يافض معدؿ اان  -

 اب ن ف
 رفع در ا يرارة ااتصنيع أو ااطن -
 ااتمبي في ي اا ا ن ف ااشيدار ت  ؼ عند  -

 اامثب  ت
عدـ تيرؾ اامزرعا في اايلاـ يزيد مف قرتي  عب  -

اانة   وا صا إذا توافر و ود نعض اامكون ت ااتي 
 تتصؼ ناص ص امتص صي .

 

 Pathogenic bacteria :الممرضة الجراثيـ -4-7
 

اا راثيـ ااممر ا ىي اا راثيـ ااتي ترنب ااترمـ ااغذائي وااتػي تنتشػر نشػكؿ      
وارػػع فػػي ااطنيعػػا واػػذاؾ تبػػوث اامػػواد ااغذائيػػا وااتػػي منيػػ  اايبيػػب واب نػػ ف وقػػد 
يكػػوف ااتبػػوث داابيػػ م فػػي ي اػػا مػػرض ااتيػػ ب اا ػػرع أو ا ر يػػ مل مػػف أىػػـ مصػػ در 
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وااييوانيػػػػا. مػػػػف  ػػػػمف اا ػػػػراثيـ  اامػػػػ  ل وابشػػػػا صل واامابفػػػػ ت اانشػػػػريا ااتبػػػػوث
 ااممر ا نشير نصورة ا صا إا : 

Listeria monocytogenes 
Staphylococcus aureus 
Salmonella  
Yersinia enterocolitica  
E. coli  
Campylobacter 
Brucella  
Bacillus cereus 
Mycobacterium 
Coxiella burnetti 
Clostridium botulinum 

في م ػ ؿ اب نػ ف  نعض اافطور اامنت ا ابمواد اار ما واافيرور ت. ن لإ  فا إا 
 ا: لآتيتتوا د اا راثيـ ااممر ا ا

Staphylococcus  
Escherichia coli  
Listeria momocytogenes 
Salmonella  

ترػمـ وفةػ م ابشػروط تتميز ىذه اا ػراثيـ ناصػ ئص شػكبيا ونيوكيمي ئيػا ونةػدرة فػي اا
 اب ن ف. اامو ودة ني   مف 
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4-7-1 Listeria monocytogenes: 
ا غراـل غير متنوغا ومتيركا ومو نا ااكت كز ورػ انا نغعصويا مو نا اص      

 ابوكريداز. 
ـل أمػ  رقػـ o 37ـ ودر ػا اايػرارة اامثبػ  o 40و1تنمو عب  در ا يرارة تتراوح نػيف 

فػي كػؿ  ةو ػودل م9-6ويمكف نموى   ػمف م ػ ؿ مةػداره  7اايمو ا ابمثؿ فيو 
اػػ ر ي عنػػر اامػػ   ابمػػ كفل ويتبػػوث اايبيػػب عػػف طريػػؽ اا ػػرع أو مػػف ااورػػط اا

وااترنا وااويؿ واامابف تل أم  فػي اب نػ ف فييػدث ااتبػوث نعػد اانرػترة نفعػؿ تبػوث 
ف رػػػػػنب اابيرػػػػػتري  ااممر ػػػػػا اانرػػػػػ ت .بشػػػػػا صابدوات اامرػػػػػتادما أو اامػػػػػ   وا
اامن عا أم  اامرأة اامص نا تتعرض  في نةصمف  وا صا ابشا ص ااذيف يع نوف
ااوكدة اامنكرة ويعػ ني ااوايػد مػف ااتيػ ب اارػي ي  أو إا  مش كؿ مني  الإ ي ض أو 

ترػػمـ ااػػدـ أمػػ  ابشػػا ص اامرػػنيف يعػػ نوف مػػف مشػػ كؿ دم غيػػال وقػػد تصػػؿ نعػػض 
يع نوف مف نةص اامن عا. تؤدي ااي كت إا  ااموت ا صا اد  ابشا ص ااذيف 

ث نيػػا ابػػتابص مػػف اابيرػػتري  وتتيمػػؿ مرػػتو   15ـ/72oعبػػ  در ػػا يػػرارة  اانرػػترة
ترػػنب ارتفػػ ع در ػػا اايمو ػػا تثنػػيط نمػػو  .0.92% وفع ايػػا اامػػ   10مػػف اامبػػ  
 اابيرتري . 

4-7-2 aureus Staphylococcus      
   ا غراـ.اصنغكرويا ومو نا   -
 و نا ااكت كز. يا غير متيركا ومك ىوائيا ااتي ر   -
 رة في كؿ ابم كف.تشمن  -

 مف ابنواع اامنت ا ابمواد اار ما.  Staphylococcusويعد اانوع 
ـ ورقـ o 46و 6ـ وتنشط  مف م  ؿ يراري نيف o 37در ا اايرارة اامثب  انموى  

 . 9.8و 4وتنشط  مف م  ؿ مةداره  7.6اايمو ا ابمثؿ 
 . 0.83  % وفع ايا م   مناف ا يت10ر ااصوديوـتتيمؿ تركيز مف كبو 
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ااييواف نرنب ااتي ب اا رع أو عف طريؽ الإنر ف ييدث ااتبوث عف طريؽ      
اايبيب ااا ـ مف أىـ مص در ااتبوث ييث تو ػد عبػ   بػد ااييػواف وأغشػيتو  د  ويع

 و ػػػمف اا ػػػروح اا بديػػػا وآكت اايلانػػػا اامبوثػػػا مػػػف الإنرػػػ ف اامصػػػ ب ن اتي نػػػ ت
  بديا أو عف طريؽ أ يزة ااتنفس. 

منت ػػػ ت غذائيػػػا مبوثػػػا ن انكتريػػػ  ييػػػث  ييػػػدث ااترػػػمـ ااغػػػذائي عنػػػد ارػػػتيلاؾ     
تنمو وتزداد وتفرز اامواد اار ما ااتػي ترػنب الأشػا ص اكرػتفراغ وااتةيػؤ مػع آكـ 

دقيةا ويتػ  ثمػ ني رػ ع ت نعػد اكرػتيلاؾ  30نطنيا اامترافةا مع إري ؿ نعد مدة 
 تشنج ااع بي. تيدث نعض اام  عف ت مثؿ اات ف ؼ واا وقد

تلاؼ  24-4ـ الاؿ o 60-54با اايراريا قد يؤدي تطنيؽ اامع م دقيةا إا  قتؿ وا 
مبيػػػوف  رثومػػػػا/مؿ ن امة نػػػػؿ تظيػػػػر نعػػػػض اامػػػواد اارػػػػ ما اامفػػػػرزة مة ومػػػػا ادر ػػػػا 

 اايرارة اامرتفعا. 
 

  Salmonella السالمونيلا: 4-7-3
 غراـ. نغاصامتيركا ور انا  -
 ك ىوائيا ااتي ريا. -
ـ وتنشػػط o 37در ػػا يػػرارة مثبػػ  ـ مػػع o 45-5تنشػػط  ػػمف م ػػ ؿ يػػراري      

 . 7.5-6.5أمثؿ  pHمع رقـ يمو ا  9-4.5 مف م  ؿ ارقـ اايمو ا 
 , S. paratyphi لSalmonella typhiمػف أىػـ اانكتريػ  ااممر ػا اانرػ ف 

S.sendaii . 
ىبيػػػا فػػػي اؾ ااييوانػػػ ت ابأىػػػـ مصػػػ در ااتبػػػوث وكػػػذتعػػػد أمعػػػ   ااطيػػػور مػػػف      

واكنيػ  تيمبيػ  عبػ  مابف تيػ ل اامزارع وايس ن ا رورة أف تكوف ااييوان ت مري ػا 
يػػػ  منت ػػػ ت منممػػػ  يػػػؤدي إاػػػ  تبػػػوث اانيئػػػا واامػػػ   وااترنػػػا واامػػػواد ااغذائيػػػا وااتػػػي 

  مرتفعػػا مػػف علامػػ ت الإصػػ نا يمػػابانػػ ف واانػػيض واابيػػوـ واامنت ػػ ت اانن تيػػا. 
رػػي ؿ وغثيػػ ف  عيػػ   وآكـ وو ػػعتترافػػؽ مػػع إ فػػي ااػػرأس وترػػنب أي ػػ م آكـ نطنيػػا وا 
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رػػػ عا مػػػف داوايػػػ   24-12مػػػع انيطػػػ ط فػػػي ااةػػػو  وااػػػذي يظيػػػر نعػػػد  وارػػػتفراغ
أي ـل وقد يترتب عني  نت ئج اطيرة اد  إص نا ابطف ؿ.  6-2اا رـ وترتمر امدة 

وف اب نػػػ ف اامبوثػػػا تكػػػاارػػػ امونيلا واكػػػف ةتػػػؿ عػػػدد مرتفػػػع مػػػف اا تعػػػد اانرػػػترة ك فيػػػ
اػػػلاؿ الإن ػػػ ج  .4.95أعبػػػ  مػػػف  pHورػػػط م انمػػػو اارػػػ امونيلا إذا كػػػ ف رقػػػـ ااػػػػ 

تر ىـ نكتري  يمض اابنف في منع وتثنيط وااتابص مف اار امونيلا وتعتمد اافع ايا 
ا أ ػػعؼ ن امة رنػػا مػػع تنػػدي فع ايػػ Ln. lactisاامثنطػػا عبػػ  نػػوع اانكتريػػ  فمػػثلام 

Lc. cremoris  لLc. lactis ا ادر ا اايمو ا اامرتفعا مثؿ ري  اامنتأم  اانكت 
L. bulgaricus Streptococcus thermophilus  فإني  تر عد عب  ااػتابص
 مف اار امونيلا. 

 

4-7-4 Yersinia enterocolitica: 
ا غػػػػراـ وىوائيػػػػا وك اصػػػػنغنكتريػػػػ  أايفػػػػا ادر ػػػػا اايػػػػرارة اامناف ػػػػا ورػػػػ انا   
 انا ابوكرػػػيداز وتامػػػر اا بوكػػػوز وتر ػػػع نيػػػا ااكتػػػ كز ورػػػوائيػػػا ااتي ريػػػال إي  ى

ـ وغيػػر متيركػػا عبػػ  در ػػا o 30ومتيركػػا عبػػ  در ػػا يػػرارة اانتػػرات إاػػ  نتريػػت 
ـ واامػػ   وااترنػػا واانن تػػ ت ـ. مو ػػودة فػػي اايبيػػب اااػػ ـ واابيػػـ اااػػ o 37اايػػرارة 

ـ مػػع در ػػا يػػرارة o 40يتػػ   0ويمكػػف أف تنمػػو  ػػمف م ػػ ؿ يػػراري مةػػداره مػػف 
 . 7.4-7.2أمثؿ  pHمع رقـ  pH 4-10وكذاؾ تنمو  مف م  ؿ  ـo 29مثب  
 , Y. pseudotuberculosisتو ػد ثلاثػا أنػواع ممر ػا اانرػ ف وااييػواف      

Y.pestis , Y.enterocolitica  .  ترػػػػنب اانكتريػػػػ  آكـ نطنيػػػػا والإرػػػػي ؿ ويمػػػػ
  ـ الاؿ عدة أر نيع.o 38ثـ تينط إا   ـ الاؿ عدة أي ـo 40-39يراريا 
% مػػػػػف كبػػػػػور 5أىػػػػػـ مصػػػػػ در ااتبػػػػػوث اايبيػػػػػب ن اشػػػػػوكوكتا ييػػػػػث تتيمػػػػػؿ      

ل ك تتيمػػؿ اامعػػ ملات اايراريػػا اامطنةػػا  ـ/65oوتتبػػؼ يتػػ  عبػػ  عػػ دة  ااصػوديوـ
ذاؾ فيػػػػي مو ػػػػودة يصػػػػرام فػػػػي اايبيػػػػب اااػػػػ ـ واامنت ػػػػ ت اػػػػاػػػػلاؿ عشػػػػرة دقػػػػ ئؽ و 

  ـ أو اايبيب اامنرتر اامبوث. اامصنعا مف اايبيب ااا
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أي ـ وعند  4-2وى ل واذاؾ ينافض عددى  الاؿ متؤثر در ا اايمو ا في ن     
pH 4.6  أي ـ.  5-3تنافض كبي م الاؿ مدة 

 

4-7-5 Escherichia coli: 
 نع ي متيرؾ و  نع ي ا غراـ وغير متنوغا وك ىوائيا ااتي ريال اصنغر انا      

 37 يرارة مثب ـ مع در ا o 46-4نمو  مف م  ؿ يراري الآار غير متيرؾ. ت

o مو ػػػػودة نكميػػػػا مرتفعػػػػا فػػػػي أمعػػػػ    9.5-4.6ـ و ػػػػمف م ػػػػ ؿ اػػػػرقـ اايمو ػػػػا
 /غ. 810الإنر ف وااييواف 

 

4-7-6 Campylobacter jejuni: 
ا غػػػراـ اصػػػنغنكتريػػػ  عبػػػ  شػػػكؿ منينػػػي أو يبزونػػػي. شػػػديدة ااتيػػػرؾ رػػػ انا      

ف اااػػػ ـ ااػػػدوا ايػػػوـ  د  تامػػػر وك تيمػػػض اارػػػكري ت. تعػػػإي  نيػػػا ابوكرػػػيداز ك ت
تشػتمؿ عبػ  امرػا  .واايبيب ااا ـ وايـ ااانزير مف أىـ مصػ در ااتبػوث ااغػذائي

   C. sputorum لC. concisus لC. coli لC. jejuni لC. fetusأنواع: 
 ترنب الإ ي ض ابييوان تل أم  الإنرػ ف فيعػ ني مػف آكـ نطنيػا مػع الإرػي ؿ     

فػي تـ ااي ػ نا تػعيػ   واكرػتفراغ و الإ ـ مػعo 38.5-38ويمػ  يراريػا ترتفػع مػف 
 أي ـ.  3مدة 
ورقػػـ اايمو ػػا  4.5-3.5تتصػػؼ نعػػدـ مة ومتيػػ  رقػػـ اايمو ػػا اامػػنافض      

ـ أمػػ  در ػػا اايػػرارة o 45و 25وتنشػػط  ػػمف م ػػ ؿ يػػراري نػػيف  7-6.5ابمثػػؿ 
% مػػف كبػػور ااصػػوديوـ 1.5ه ـل وك تتيمػػؿ مرػػتو  مةػػدار o 45-42اامثبػػ  فيػػي 

ا ةػػػػ%. تعػػػػد اانكتريػػػػ  ير رػػػػا ابمعػػػػ ملات اايراريػػػػا اامطن2ي  عنػػػػد ويتوقػػػػؼ نشػػػػ ط
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ؾ اايبيػػػػػب اااػػػػػ ـ اامصػػػػػدر ك انرػػػػػترة وااػػػػػتيمض وترػػػػػايف اااثػػػػػرة ويعتنػػػػػر ارػػػػػتيلا
 ابر ري ااذي يشكؿ اطرام عب  اامرتيبؾ.
 

4-7-7 Brucella: 
تنوغػػػػا إي  نيػػػػا تيركػػػػا وغيػػػػر مغػػػػراـ وغيػػػػر م اصػػػػنغاىوائيػػػػا إ ن ريػػػػا رػػػػ انا      

مػع رقػـ  7.4-6.6وربنيا ابوكريداز وتنمو  مف م  ؿ ارقـ اايمو ػا ااكت كز 
 40-20ـ وتنشػط  ػمف م ػ ؿ o 37أم  در ا اايرارة اامثب   6.8يمو ا أمثؿ 

o كيػػد أقصػػ . وتػػؤدي إصػػ نا الإنػػ ث اػػد   1%ـ وتتيمػػؿ تركيػػز كبػػور ااصػػوديوـ
 ػرع درار ظيور مرض ااتيػ ب اادى  الاؿ الإ ض وييرض و و ااييوان ت ن لإ ي

 عب  رتا أنواع:  Brucellaغير اارريري. يشتمؿ اا نس 
B. abortus, B. melitensis, B. suis, B. ovis, B. canis, B. 

neotomae.  
 

تعػػػد اانرورػػػيلا مػػػف اانكتريػػػ  ااممر ػػػا اانرػػػ ف وااييوانػػػ ت اامنت ػػػا ابيبيػػػب      
اامن شػػر أو عػػف  ؾ أو ااتمػػ سز وتػػتـ ااعػػدو  مػػف اكيتكػػ ك بنةػػ ر وابغنػػ ـ واامػػ ع

يػػب اااػػ ـل تػػؤدي اانرػػترة إاػػ  طريػػؽ اايبيػػب اااػػ ـ أو مشػػتة تو اامصػػنعا مػػف اايب
 15-12ـ اػػلاؿ 75o-72ااة ػ   عبػ  اانرورػػيلا وااتػي تطنػػؽ عبػ  در ػػا يػرارة 

 دق ئؽ.  10ث نيا أو ن اتعةيـ أو ن اغبي ف امدة 
 

4-7-8 Bacillus cereus: 
نواغيػػػ  ال عصػػػويا كنيػػػرة متنوغػػػا وتتصػػػؼ أنكتريػػػ  منتشػػػرة نكثػػػرة فػػػي ااطنيعػػػ     

نمة ومػػػػػا در ػػػػػا اايػػػػػرارة اامرتفعػػػػػا ىوائيػػػػػا أو ك ىوائيػػػػػا ومو نػػػػػا ااكتػػػػػ كز ورػػػػػ انا 
 ـ و ػػػػػمف م ػػػػػ ؿ يػػػػػراري37o-30ابوكرػػػػػيداز تنمػػػػػو عبػػػػػ  در ػػػػػا يػػػػػرارة مثبػػػػػ  

5-55 o 0.95امػػػ   وعنػػػد فع ايػػػا ا 9.3-4.5اايمو ػػػا ـ و ػػػمف م ػػػ ؿ اػػػرقـ 
 مػػوذ يف%. تفػػرز اانكتريػػ  ن7.5وريػػد ااصػػوديوـ يتػػ  بيػػ  كبوتتصػػؼ اانكتريػػ  نتيم



135 

 

مػػػف اامػػػواد اارػػػ ما ابوؿ يرػػػنب الإرػػػي ؿ وااثػػػ ني الإعيػػػ   ف امػػػ دة اارػػػ ما اامرػػػننا 
ـ o 56ـ وتثنػػيط فع ايتيػػ  ن اترػػايف امػػدة o 25و4اارػػي ؿ غيػػر ث نتػػا يراريػػ م نػػيف 

ـ o 126ا يػرارة يت  در ػر ما اامرننا ااعي   فتة وـ دق ئؽ أم  اام دة اا 5الاؿ 
 ـ. o 4عب  در ا يرارة  شيريفدقيةا وتنة  مدة  90الاؿ 

 . 11يت   pH 2وتتصؼ نمة ومتي  افعؿ ااترينريف وااننريف ورقـ يمو ا 
إرػي ؿ شػديد يترافػؽ مف أىػـ أعػراض اامػ دة اارػ ما اامرػننا اارػي ؿ يػدوث       

اغذائيػػػػا ويلايػػػػظ رػػػػ عا مػػػػف ارػػػػتيلاؾ اامػػػػ دة ا 15إاػػػػ   6ؿ مػػػػع آكـ نطنيػػػػا اػػػػلا
أمػ   رػ عا. 24رام مػ  ييػدث اكرػتفراغ وتنتيػي ابعػراض نعػد مػدة ااغثي ف واكف ن د

ر ع ت نعػد  5إا   1مدة الاؿ اام دة اار ما ااعي   فتيرض ااغثي ف واكرتفراغ 
 تتزامف مع آكـ منريا في اانطف. و  ارتيلاؾ اام دة ااغذائيا

 

      Mycobacterium tuberculosis: كوخعصية  4-7-9
                                                         M.bovis 

 

عصػػػويا مرػػػتةيما أو مبتويػػػا تػػػؤدي الإصػػػ نا نيػػػذه اانكتريػػػ  فػػػي ااوصػػػوؿ إاػػػ       
الإصػػ ن ت اارئويػػا وترػػ ىـ اامػػواد ااغذائيػػا ونشػػكؿ أع ػػ   عديػػدة ونصػػورة ا صػػا 

ف واكنيػػ  ير رػػا ابمع مبػػا الإنرػػ ؿ إاػػ  رػػص اايبيػػب اااػػ ـ فػػي نةػػؿ مػػرض اااػػ 
اايراريػػا واػػذاؾ اػػـ تعػػد مو ػػودة فػػي اايبيػػب اامنرػػتر وي ايػػ م اػػـ تشػػر اامرا ػػع إاػػ  

تفػػرز نكتريػػ   ثا صػػا اب نػػ ف اامطنواػػا ييػػو يػػدوث ااتبػػوث عػػف طريػػؽ اب نػػ ف 
 ونيؾ نعض اامواد اامنيدة اعصيا كوخ. يض نرونيم
4-7-10 Coxiella burnetti: 

 ت اابنػػوف ك بنةػػ ر وابغنػػ ـ واامػػ عز وينتةػػؿ ااتبػػوث مػػف   ااييوانػػمتطفبػػا عبػػ     
ييػػواف لآاػػر نورػػ طا ااةػػرادة اامتطفبػػا عبييػػ  وكيػػظ و ودىػػ   ػػمف اابعػػ ب واانػػوؿ 

الإصػ نا ن اتيػ ب اامبتيمػا واا ػرع ييػث يفػرز واامابف ت اانرازيا وتتميػز أعػراض 
ااذيف يعمبوف نتم س اا رثوما  مف اايبيب ويص ب ابشا ص  ااييواف اامص ب
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مػػع ااييوانػػ ت فػػي اامػػزارع واامرػػ ا  أو ابشػػا ص ااعػػ مبيف فػػي صػػن عا اب نػػ ف. 
ااتػػػي تترافػػػؽ نفةػػػداف  Qعنػػػد إصػػػ نا الإنرػػػ ف تكػػػوف اا رثومػػػا مرػػػؤواا عػػػف اايمػػػ 

ااتيػ ب   اػإآكـ ع بيا وو ع ااشػةيةا وفػي ي اػا ارتفػ ع اايمػ  قػد يػؤدي ااشييا و 
 ااري ي . 

 ث نيػػػػػػػػا أو 15ـ اػػػػػػػػلاؿ o 71.7 ػػػػػػػػا يػػػػػػػػرارة ومػػػػػػػػا عبػػػػػػػػ  در تتبػػػػػػػػؼ اا رث     
62.8 o / دقيةا.  30ـ 

 

4-7-11 Clostridium botulinum: 
غراـ متنوغا ك ىوائيا إ ن ريا وأنواغي  مة وما ادر ػا  اصنغاعصويا مو نا      

 مف اامواد ااغذائيػا ييػث تتميػز اايرارة اامرتفعا وتمت ز اانكتري  نإفراز م دة ر ما 
 A , B , C1 , C2 , D , E , F , G: لآتيػاوقػت اايػ اي اامػواد اارػ ما افػي اا

اامػػواد اارػػ ما إاػػ  وتةرػػـ  A,B.E.Fوالإنرػػ ف يرػػ س ابمػػواد اارػػ ما مػػف اانمػػ ذج 
ااميببا ابنروتينػ ت  C.botulinumم موعتيف ييث تشمؿ اام موعا ابوا  عب  

( A , B , F ) تنمػو نكتريػ  اام موعػا  . تموعا ااث نيا غير ميببا ابنروتينػ ام وا
 37-34ابواػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ   ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػمف م ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ؿ يػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػراري 

o ـ وكيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػد أدنػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ 
15-20 o ي اايراريػػػا اامرتفعػػػا نفرػػػـ ويػػػتـ إفػػػراز اامػػػواد اارػػػ ما  ػػػمف ااشػػػروط 

ث نيػػا يػػؤدي إاػػ  انافػػ ض ااعػػدد إاػػ  ااعشػػر  16ـ / اػػلاؿ o 121وتعري ػػي  إاػػ  
 . 0.94يا اام   % مف كبور ااصوديوـ وفع ا10ند مرتو  ن لإ  فا إا  نمو ع

ـ وتنمػػو كيػػد o 30 اامثبػػ  فيمػػ  يتعبػػؽ ن ام موعػػا ااث نيػػا تعػػد در ػػا اايػػرارة     
 ي لـ وتفػػرز اامػػواد اارػػ ما  ػػمف ااشػػروط اايراريػػا نفرػػo 5أدنػػ  عنػػد در ػػا يػػرارة 

ا مػػع اام موعػػا وتتصػػؼ أنواغيػػ  نلنيػػ  أقػػؿ مة ومػػا ادر ػػا اايػػرارة اامرتفعػػا مة رنػػ
ـ وتنشػط عنػػد o 80دقيةػػا عبػ  در ػا يػرارة  1.87-1وي ترػ  Dابواػ  وأف قيمػا 

% مػػػػػف كبوريػػػػػد ااصػػػػػوديوـ ورقػػػػػـ 6-5ومرػػػػػتو   0.95فع ايػػػػػا اامػػػػػ   أعبػػػػػ  مػػػػػف 
. ييػدث ااتبػوث عنػد pH 4.5ويتوقػؼ اانشػ ط عنػد  7يمو ا ابمثؿ قريب مػف اا
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غذائيػا غيػػر اامعةمػا نشػكؿ كػػ ؼ أو ارػتيلاؾ اامػواد ااغذائيػا ااميفوظػػا أو اامػواد اا
ارتيلاؾ اامواد ااط ز ا ك برم ؾ واابيػوـ. مػف أعػراض الإصػ نا ا ػطران ت عند 

وعنػػػػد اشػػػػتداد الإصػػػػ نا تػػػػزداد  طػػػػش اازائػػػػدفػػػػي ااعيػػػػوف وت فػػػػ ؼ اافػػػػـ واانبعػػػػوـ وااع
 ااتشن  ت ااع بيا وااةصور ااكبوي. 

 

 Toxic molds: السامةالمنتجة لممواد  الفطور -4-8
 اد اارػػػ ما اػػػلاؿ تيوايػػػ  فػػػي اامػػػواديمكػػػف اػػػنعض اافطػػػور إنتػػػ ج نعػػػض اامػػػو      

 ااغذائيال وييدث ااتبوث في اب ن ف وفة م اثلاثا مص در: 
 اامواد اار ما اامو ودة في أغذيا ااييوان ت.  -
 مف اافطور اامرتادما في صن عا اب ن ف مثؿ: -

Penicillium roqueforti                  
P. camemberti    

 

 ػػمف ااتوكرػػين ت  اافطػػور اامبوثػػا الأ نػػ ف مػػفاامػػواد اارػػ ما اامفػػرزة مػػف  -
 M1اامو ػػػػودة فػػػػي أغذيػػػػا ااييوانػػػػ ت واامو ػػػػودة فػػػػي اايبيػػػػب افلاتوكرػػػػيف 

 وااػػػػػػػػػػػػػػػػػذي يفػػػػػػػػػػػػػػػػػرز مػػػػػػػػػػػػػػػػػف B1اانػػػػػػػػػػػػػػػػػ تج مػػػػػػػػػػػػػػػػػف تيػػػػػػػػػػػػػػػػػوؿ افلاتوكرػػػػػػػػػػػػػػػػػيف 
Aspergillus flavus  وA. parasiticus. 

ريػػػد تػػػلثر أي ػػػ م ن اتنرارة اامرتفعػػػا وك ينمة ومتػػػو ادر ػػػا اايػػػ M1يتميػػػز أفلاتوكرػػػيف 
 ويتصؼ نو وده  مف اايبيب اامفرز واو قدرة مررطنا. 

ؿ اافطػور اامرػتادما فػي صػن عا اب نػ ف نفعػنعض اامواد اامرػتةنبا اارػ ما  تفرز
 ريكوني زونيؾ.رتيف ويمض و واذاؾ ي ب ارتاداـ فةط اافطور غير اامنت ا اروكف
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  Virus: الفيروسات -4-9
بػػػؼ وييتػػػ ج إاػػػ  ابيػػػا م ػػػيفا غي ااممكونػػػا مػػػف  ػػػزي  مػػػف اايمػػػض اانػػػوو      

ايت ػػػ عؼ ويػػػزداد عػػػدده ويػػػتـ تبػػػوث اايبيػػػب إمػػػ  ا ر يػػػ م مػػػف اامػػػ   واامابفػػػ ت أو 
 داابي م مف الاي  اا رع الأنة ر اامص نا. 

ـ o 71.7دقيةػا أو  30ـ اػػلاؿ 62oيػػرارة تػؤدي اامع مبػػا اايراريػػا عبػ  در ػػا    
اافيرورػػػػ ت ااةلاعيػػػػال أمػػػػ   اتثنػػػػيط أغبػػػػب اافيرورػػػػ ت مثػػػػؿ ث نيػػػػا 17-15اػػػػلاؿ 

 دقيةا.  30ـ الاؿ o 62ك تثنط عب  در ا يرارة اافيرور ت اادم غيا 
 ث نيا 20ـ الاؿ o 85ك يثنط إك عب   Coxsackie Aن انرنا ابفيروس 

 

 تسعير الحميب وفؽ النوعية المكروبيولوجية.-4-10
 س اانوعيػػػػػػا ثمػػػػػػف اايبيػػػػػػب عبػػػػػػ  أرػػػػػػفرنرػػػػػػي عنػػػػػػد تةػػػػػػدير وفةػػػػػػ م ابتشػػػػػػريع اا     

واو يا ي ب أف تؤاذ في ااندايا أرنػع عينػ ت شػيري م تنػرد إاػ  در ػا يػرارة ياامكرون
رػػػ عا مػػػف أاػػػذ ااعينػػػا وتةػػػدر اانوعيػػػا وفةػػػ م  24قرينػػػا مػػػف ااصػػػفر وتيبػػػؿ اػػػلاؿ 

 ابمع يير الآتيا: 
  يد اانوعيا        /مؿ 100.000اايبيب ااذي ميتواه أقؿ مف  3علامة ال

 متورط اانوعيا  /مؿ 500.000-100.000ه اذي ميتوااايبيب ا 2العلامة 
 ري  اانوعيا.           /مؿ500.000ميتو  اايبيب أعب  مف  1العلامة 

 

., (Liquet et Corrieu ,2006 Papademos, 2014., Puniya ,2015 Giraud, 2012) 
 

 (2011ش..ل يرفو 1994.ل ااميدع. 1992دع ..ل اامي1980.ل يداد ومنصور1975.)منصور 
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 الفصل الخامس
 نالألبا ي صناعةالمعاملات المطبقة ف

Treatment of dairy technology 
 

 .فرز اايبيب 5-1
 .ااتنةيا اافيزي ئيا 5-2
  .تنظيؼ اايبيب 5-3
  .مع مبا اايبيب ن اترشي  ااف ئؽ 5-4
  .آث ر اامع ملات ااتكنواو يا 5-5
. 
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 فصل الخامسلا
 المعاملات المطبقة في صناعة الألبان

Treatment of dairy technology 

 
  Skimming: الحميبفرز  -5-1
 

 : التمقائيالفرز  1- 5-1
فصػػػؿ اامػػػ دة اادرػػػما تبة ئيػػػ م نتػػػرؾ اايبيػػػب  ػػػمف أوعيػػػا مترػػػعا عبػػػ  يمكػػػف      

 %85مػف ثػر انفصػ ؿ أكرػ عا ييػث يػتـ  24-12اػلاؿ مػدة  oـ8-7ارة در ا يػر 
ف مػنػ تج اافػرز ااتبةػ ئي  اافػرزلغ/اتػر مػف اايبيػب 5 نيػواادرػما وينةػ   مف اام دة

ت مػػػػػع عكػػػػػوس اينينػػػػػ ت اامػػػػػ دة اادرػػػػػما عبػػػػػ  شػػػػػكؿ عن قيػػػػػد نف ػػػػػؿ نروتينػػػػػ ت 
ط  رػػػإاػػػ  اا 1ىػػػذه ااكتػػػؿ ذات ااكث فػػػا أقػػػؿ مػػػف  ل وتصػػػعدEuglobulinاامن عػػػا   

م ت وااميكرونػ ت اا رػيعػض   نمعيفرز آاذة في ااكث فا مع اايبيب اانفعؿ اافرؽ 
  ااابويا.واانة ي  

 

  :المركزيالحميب بالطرد  فرز 2- 5-1

ويمكػف فػرز اايبيػب عبػ   لoـ 35اف اايبيػب عبػ  در ػا يػرارة أعبػ  مػف ير     
يػػرارة أعبػػ  مػػف  تيرػػف فػػي اافػػرز عبػػ  در ػػاإنمػػ  ك يلايػػظ  اانرػػترةلدر ػػا يػػرارة 

  قرميف:صؿ مكون تو إا  تفز و فراماروط اا ويررؿ اايبيب  مف لoـ 45
  ابماروط.اايبيب اافرز عب  ااطرؼ ااا ر ي  -
  اافراز.يت مع ااةرـ اامركز ن ام دة اادرما في مركز  -

تزداد كف  ة اافرز مػع ازديػ د رػرعا ااػدوراف وقطػر اافػراز ويصػؿ عػدد ااػدورات      
فػرز فػي اا بيػاعم أي ػ م مػف دورة / دقيةػا ويرػتف د 8555ااصػغيرة إاػ   في اافػرازات

شػػوائب اامو ػػودة فػػي اايبيػػب ااتػػي تتررػػب عبػػ  اا ػػدار اااػػػ ر ي ااػػتابص مػػف اا
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وقػػد صػػممت اب يػػزة اايديثػػا ابػػتابص منيػػ  نشػػكؿ  لاماػػروط اافػػراز مشػػكبا طنةػػا
ةػػا اامي يػػدة طعنػػد اافػػرز يصػػؿ اايبيػػب إاػػ  ق عػػدة ااماػػروط ويتػػوزع فػػي اامن آاػػي.

ن ت ػ ه   م ديػؿ وينتةػؿ اايبيػب عمو افصػؿ ايرػيقيةا ممػ  نو ود ابطن ؽ إا  طنة ت ر 
واػػػػذاؾ تاػػػػرج اارػػػػوائؿ اامنفصػػػػبا مػػػػف ماػػػػر يف  لابعبػػػػ   ػػػػمف ثةػػػػوب ابطنػػػػ ؽ

  اايديثا:مف أىـ فوائد أ يزة اافرز  مميزيف.
ااكفػػ  ة فػػي اافػػرز ييػػث يصػػؿ ميتػػو  اايبيػػب مػػف اامػػ دة اادرػػما إاػػ  أقػػؿ  .1

ما ة اادرػمػ داب زئػيت نػيس اا نتي ا ابتابص مف آث ر اا اترلغ / 5.5ف م
  ااينين ت.وتلافي ااصدم ت ااةويا ومنع افض ي ـ 

  اايبيب.اان ت ا عف ااغ زات في عدـ تشكؿ اارغوة  .2
  ك ؼ.اروج اايبيب ن ت  ه اامنرتر تيت  غط  .3
  اافرز. إمك نيا تنظيـ وتعديؿ درـ اايبيب نإع دة ابط ااةشدة واايبيب .4
ؿ/رػ عا وتيتػوي  25555 فػرز نط قػاترػتادـ فػي ااوقػت ااي  ػر أ يػزة  .5

45صين م ونزاويا  255عب  أكثر مف 
o.  
  اافرز:مف أىـ ااشروط ااوا ب مراع تي  عند تطنيؽ 

فػػإذا ك نػػت در ػػا اايػػرارة مرتفعػػا  oـ 45-35ي ػػب أف تكػػوف در ػػا اايػػرارة  .1
 نػت در ػا اايػرارة مناف ػا ك أمػ  إذا وتررني لياش  مف تندؿ اانروتين ت 

  ك مؿ.ز غير ر فاا ا ويكوف ترتفع اابزو ف
ك  .2 ي ػػػب عنػػػد تطنيػػػؽ اافػػػرز أف تكػػػوف رػػػرعا اافػػػرز فػػػي يػػػدى  ابقصػػػ  وا 

  ك مؿ.يكوف اافرز غير 
انوعيا اايبيب تلثير كنيػر فعنػد ارػتاداـ يبيػب ي م ػي يمكػف أف يتشػكؿ  .3

واػذاؾ  لاافػرز ة فػ فتةػؿ ك اافػرزلاارارب عب  اا دار ويرػد مرػ ر اايبيػب 
 وقت لآار  مفو فوتوقيي ز مف اا روري تنظيؼ اا 
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 رورة تنظيؼ ااماػروط نعػد كػؿ عمبيػا فػرز بف ااماػروط غيػر اانظيػؼ  .4
  واايبيب.في ااةشدة  ميـيكوف مصدرام اتبوث 

 Physic epuration: الفيزيائية التنقية -5-2
 

فيزي ئيػا قنػؿ اانرػترة أو ا يا ع يبيب اكرتيلاؾ نشػكؿ عػ ـ إاػ  عمبيػا تنةيػ     
ابييػػ   اادقيةػػا وتطنػػؽ  ائب وااكتػػؿ وقرػػـ مػػفاشػػو ف اص مػػيػػتـ ااػػتابااتعةػػيـ ييػػث 

  ااطريةتيف:وفؽ إيد   oـ 65-55عب  در ا يرارة 
أو طنةػػػا مػػػف اارػػػيببوز ويمكػػػف إايػػػ ؽ اامرشػػػ  ااترشػػػي  عنػػػر أنرػػػ ا م ػػػغوطا  -

  اانرترة. مف  ي ز 
ط ثػػر فع ايػػا ييػػث يمػػرر اايبيػػب  ػػمف ااماػػرو أكااتنةيػػا نػػ اطرد اامركػػزي وىػػي  -

زة مشػػ نيا ابفػػرازات واكنيػػ  منظمػػا نطريةػػا ع ايػػا  ػػدام وىػػي أ يػػعا رػػر  عبػػ ااػػدوار 
فػػي فصػػؿ اامػػ دة اادرػػما ويػػتـ ااػػتابص مػػف ااشػػوائب اارارػػنا عبػػ  معينػػا ك ترػػم  

اا ػػدراف آايػػػ م وىػػػي طنةػػػا مػػػف ااويػػػؿ وتعتنػػر ىػػػذه ااطريةػػػا فع اػػػا ا صػػػا فػػػي ي اػػػا 
   ت.  ز اافي ق ع  ب اامعةـ ات نب تشكيؿ طنةا ننيا تتو عبيااي

 

  Bactofiguation: الحميب تنظيؼ -5-3
ترتادـ ىػذه ااطريةػا امع مبػا اايبيػب اامنرػتر واامعةػـ وتعتمػد عبػ  اكرػتف دة      

اامرافةا مػع تطنيػؽ طػرد مركػزي عبػ   oـ 75مف آث ر اامع مبا اايراريا عب  در ا 
ع رػػػ ر ريػػػا عنػػػد تي% مػػػف ااالايػػػ  اانكت95إاػػػ  ااػػػتابص مػػػف  ديرػػػرعا ع ايػػػا وتػػػؤ 

15.555gيشتمؿ  ي ز ااتنظيؼ عب  ماروط دوار ييتػوي عبػ  ثةػوب قطرىػ   ل 

عنػػػد إا ػػػ ع اايبيػػػب إاػػػ  اافعػػػؿ اامنظػػػؼ عبػػػ   ااروارػػػب.مػػػـ ابػػػتابص مػػػف  5.3
% مػػػف اا ػػػراثيـ أي مػػػف اانكتريػػػ  وأنػػػواغ 95يػػػتـ ااػػػتابص مػػػف  oـ 75در ػػػا يػػػرارة 

ةػـ ن امع مبػا امعب ايبيػ  تابػص ااتػؤدي عمبيػا ااتنظيػؼ نيػذه ااطريةػا إاػ ي .اانكتر 
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ااػتابص مػػف اامػػواد اارػ ما ااتػػي يمكػػف  مػف ثػػـراريػا ااف ئةػػا مػف اانكتريػػ  ااميتػػا و ااي
اامتنةيػػا نعػػد اانرػػترة ييػػث يصػػؿ  اأف تيتوييػػ  وااػػتابص أي ػػ م مػػف ااالايػػ  اا رػػدي

 .كزياؾ عند تطنيؽ ااطرد اامر % وذ99.5معدؿ ااتابص مف اا راثيـ إا  نرنا 
 :الفائؽترشيح لبا ميبممة الحعام -5-4

                       treatment Microfiltration  
 

يا ااترشي  ااف ئؽ في مع مبا اايبيب الايتف ظ ن انكتري  وااالاي  نةيرتف د مف ت     
نػػ ر مػػع  5.5و 5.2اا رػػديا ييػػث يا ػػع اايبيػػب إاػػ   ػػغط مةػػداره يتػػراوح نػػيف 

 5.1/ميكػروف يتػ  M 25يف   نػ دىتراوح أنعارتاداـ أغشيا تتصؼ نمر م ت ت
  (.2اترام/ر عا/ـ)  إا  عدة مئ ت ويصؿ معدؿ ااترشي Mميكروف 

 

 epuration Bacteriological: ريةيالبكتالتنقية  1- 5-4
نتمػػي إاػػ  يبيػػب وىػػي مكونػػ ت ييػػا وييػػدة ااابيػػا وتاا تبػػوث ابييػػ   اادقيةػػا     
تاتبػؼ أنع دىػ   اافيرور ت.ااام ئر واافطور ي  ؼ إايي  و انن تيا اانكتري  ا امبكاام
ميكػروف ابنكتريػ  وفةػ م اب ػنس M 1.5-5.7/ ابام ئر ويت  Mميكروف  4مف 

اايبيػػب ن بييػػ    وثتبػػ مصػػ در نػػوع. تتMميكػػروف  5.05أمػػ  أنعػػ د اافيرورػػ ت 
يفػا ادر ػا اايػرارة ان انكتريػ  ابمصػدر ااتبػوث  داادقيةا ف بعلاؼ وأم كف ااترنيا تعػ

 لالإن ث اابنوفاامناف ا ونكتري  يمض اابنف ويمكف أف ييدث ااتبوث عف طريؽ 
و  اطيػا وعصػيا اارػؿ وااعنةوديػا ااذىنيػا أمااتي تنةؿ اانكتريػ  ااممر ػا كػ ايم  اا

صػػػييا يمكػػػف أف تصػػػؿ غيػػػر ع اايبيػػػب فػػػي ظػػػروؼ يػػػعنػػػد ت م رػػػ ت.يرو اافيتػػػ  
مبيوف/مػػؿ أمػػػ  عنػػػدم  تكػػوف ظػػػروؼ  مػػػع  1اايمواػػا اا رثوميػػػا فػػي اايبيػػػب إاػػػ  

 155.555ويتػػػػػ   15.555يصػػػػػؿ عػػػػدد اا ػػػػراثيـ إاػػػػػ  مرػػػػتو  فاايبيػػػػب صػػػػييا 
ميػػػـ ااتركيػػػب ااكيميػػػ ئي ابيبيػػػب واػػػذاؾ مػػػف اا ؿنفعػػػؿ ااتبػػػوث رػػػيتيب مؿ. رثومػػػا/
اايبيػػػب إمػػػ  ن امي فظػػػا عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة  ابييػػػ   اادقيةػػػا عبػػػ عػػػؿ ع فمنػػػ ااعمػػػؿ
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م و  مناف ا وىي شروط غير من رنا انش ط اانكتري  نإتلاؼ وقتؿ ابيي   اادقيةا  ا 
ص ابااػػتوىػػذا مػػ  يتيةػػؽ ن انرػػترة وااتعةػػيـ وىػػي معػػ ملات يراريػػا تةبيديػػا أو يتػػ  

يمكػف أي ػ م ااػتابص مػف  . ايااعػاامركػزي  مني  نتعريض اايبيب إا  أ يزة ااطػرد
 ت من رػػػنا ملغشػػػيا ايػػػ  مرػػػ يع مػػػؿ اايبيػػػب ن اافػػػ ئؽ.اانكتريػػػ  ن رػػػتاداـ ااترشػػػي  

ااي ػـ  اايبيػبلترم  في اكيتف ظ ن بيي   اادقيةا وتػلميف مػرور وعنػور مكونػ ت 
عبػػ  أ مارػػنينػػ ت اادوأنعػػ د اايMوف ر كػػيم 1اامتورػػطي الأييػػ   اادقيةػػا يػػوااي 

ميكػػروف ممػػ  يػػؤدي إاػػ  اكيتفػػ ظ نيػػ   5مػػف ي ػػـ ابييػػ   اادقيةػػا وقػػد يصػػؿ إاػػ  
انتا ب ابيي   اادقيةا ي ب أف يطنؽ عب  اايبيب اافرز وفػؽ ااماطػط إف واذاؾ 

  :تيالآ
 

 الحميب            
 ااةشدة            فرز اايبيب              

      اايبيب اافرز  
  يراريا( )مع مبااانرترة  Mميكروف 1.4  ئؽترشي  ف   
         
 منرترة   قشدة  يبيب فرز متعرض ابترشي  ااف ئؽ          
          

   Microfiltrationيبيب ا ـ ط زج متعرض ابترشي  ااف ئؽ    
 

ادقيةػػػا ا   يػػػيص مػػػف ابيا ابػػػتابور ر  ػػػااىػػػـ اامريػػػؿ ااتكنواو يػػػا أ مػػػفوىػػػي      
في ااندايػا يفػرز اايبيػب ثػـ يع مػؿ اايبيػب اافػرز ن اترشػي  اافػ ئؽ  ااف ئؽلن اترشي  

تتعػرض إاػ  مع مبػا يراريػػا لإتػلاؼ ابييػ   اادقيةػا ااممر ػا وافػػض فأمػ  ااةشػدة 
ع مؿ ن اترشي  اافػ ئؽ ابيصػوؿ امااعدد ااكبي ثـ تابط ااةشدة اامنرترة مع اايبيب ا
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أمػػػ  ااشػػػروط  اادقيةػػػا.  و  مػػػنافض مػػػف ابييػػػ مرػػػتمػػػع رػػػـ ك مػػػؿ ااد عبػػػ  يبيػػػب
  :تيك لآااعمبيا ابتابص مف ابيي   اادقيةا ن اترشي  ااف ئؽ فيي 

ن رػػتاداـ م ػػاا طػػرد  Mميكػػروف  1.4قطرىػػ   Sterriolx سرػػتيريبوكأغشػػيا 
 2/ـؿ/رػػػ عا 685-555ومعػػػدؿ ترشػػػي  مةػػػداره  oـ55يػػػرارة   ػػػاعبػػػ  در مركػػػزي 

ع يم تعنر  لمرة ووفة م ابنت ئج 25ـ/ث نيا وافض ااي ـ  7.5-6.3 ا  ري فررعون
% مف ااك زئيف ااكبي وتطنيػؽ ااترشػي  اافػ ئؽ يرػم  5.5مكون ت اايبيب ن رتثن   

 مؿ رثومػػا/ 155-15فػػي تي ػػير يبيػػب ييتػػوي عبػػ  عػػدد  ػػعيؼ مػػف اا ػػراثيـ 
يتصػؼ ىػذا اايبيػب و ل  يػ ـأ 7نػدكم مػف يومػ م  15ويمكف يفظو امدة أطوؿ تصػؿ ل

ا صػا ن يتوائو عب   ميع اانروتين ت عب  ااي اا ااطنيعيػا غيػر اامتنداػا ونصػورة 
لإنزيمػػػػ ت ا تنةػػػػ اامػػػػواد ذات اافع ايػػػػا ااييويػػػػا مثػػػػؿ االاكتػػػػوفيريف واافيت مينػػػػ ت ون امة نػػػػؿ 

 اايبيب الاؿ اايفظ . ؿ بتي يمكف أف تياا ز ئااطنيعيا وا صا اانروتي
 

  :الجسديةحتفاظ بالخلايا لاا – 2- 5-4
مصػػدر ااالايػػ  اا رػػديا فػػي اايبيػػب نشػػكؿ أر رػػي مػػف ااػػدـ والايػػ  أنرػػ ا      

ااالاي   اي مي :اا رع ف االاي  ااتي مصدرى  اادـ تتوزع  مف نم ذج عديدة وفة م 
وف يكػػػػػػر م 8-7يرة ل ااالايػػػػػػ  اابيمف ويػػػػػػا ااصػػػػػػغMميكػػػػػػروف  12ااعديػػػػػػدة اانػػػػػػواة 

 ؿفتصػػػػميكػػػػروف أمػػػػ  ااالايػػػػ  وييػػػػدة اانػػػػواة  25-15وااكنيػػػػرة  15-12متورػػػػطا واا
تصػػؿ ااتػػي ااالايػػ  ااطلائيػػا  تو ػػد نعػػضل و  Mميكػػروف  15-12ع دىػػ  إاػػ  نأ

ابالايػػ   اارػػيتونلازم ف ميكػػروف ن لإ ػػ فا إاػػ  و ػػود قطػػع مػػ 35-15اػػ  أنع دىػػ  إ
 .  Mكروف مي 35-5اامفرزة 
و ود ىذه ااالاي  طنيعػي  ػمف يػدود معينػا وقػد يصػؿ ااعػدد فػي يبيػب  عدي     

 نػػول/مػػؿ وقػػد يػػددت ااتشػػريع ت ابورونيػػا ااعػػدد اامرػػموح 555.555ابنةػػ ر إاػػ  
و ػود أرقػ ـ ع ايػا دايػؿ  ت.ن امواصػف ويرفض اايبيػب عنػد ت ػ وز ابرقػ ـ ااا صػا 

ااالاي  اا رديا نغن ئي  في الإنزيم ت ااتي  فتتميز رعلاا  ب في عب  يدوث ااتي
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يمكػف أف ترػنب تفكػؾ مكونػ ت اايبيػب واػذاؾ فػ اتابص منيػ  يمكػف أف يرػ ىـ فػي 
يػػػػؤدي ارػػػػتاداـ ابغشػػػػيا ااف ئةػػػػا فػػػػي اكيتفػػػػ ظ ن االايػػػػ  اا رػػػػديا  .ااثنػػػػ تزيػػػػ دة 

  :ايتالآوعنور كؿ مكون ت اايبيب  مف ااشروط واارم ح في مرور 
 

  .oـ 55ايرارة ا ادر  -
 .  Mميكروف  12ابغشيا  -

 .2ؿ/ر عا/ـ 2555معدؿ ااترشي   -

  ث نيا.ـ/ 4.6ررعا اا ري ف  -

  ن ر. 1.7اا غط  -

  مرة. 25معدؿ افض ااي ـ  -
 

  اا رديا.الاي  % مف اا 95.8ويمكف وفؽ ااشروط اار نةا اكيتف ظ نػ 
 

  Primin milk: بريميفالخاص  الحميب -3- 5-4
عف يبيب نودرة افض فيو معدؿ اانروتين ت ااذائنا إاػ  ااكػ زئيف ييػث  عن رة     

يػػؤدي افػػض ااعلاقػػا نػػيف اانروتينػػ ت ااذائنػػا إاػػ  ااكػػ زئيف إاػػ  تاثػػر اايبيػػب يتػػ  
اايراريػػػا عبػػػ  اايبيػػػب  عنػػػد تطنيػػػؽ اامع مبػػػا مرتفعػػػا.مع مبػػػا يراريػػػا نعػػػد تطنيػػػؽ 

مػػػف يصػػػوؿ  عونيتػػػ  ككتو بونػػػوايف يمنػػػ ك نػػػ ئيف كػػػ ز دام مػػػف ااعػػػي يتشػػػكؿ معةػػػااطني
مكػػػػف ارػػػػتاداـ اايبيػػػػب فػػػػي صػػػػػن عا اامريبػػػػا ابواػػػػ  فػػػػي ااتاثػػػػر الإنزيمػػػػػي وك ي

يرػػم  فػػي اايػػد مػػف  مػػف نيتػػ  ككتػػو  بونػػوايفإف افػػض ميتػػو  اايبيػػب  نػػ ف. اب
ؿ يمكػف اايصػو  اب نػ ف.اـ اايبيػب فػي صػن عا يمكف ارتاد مف ثـتشكؿ اامعةد و 

  :تيالآوفؽ ااماطط  ببيعب  ااي
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 ااةشدة           اايبيب ك مؿ اادرـ 
     اايبيب اافرز      
     M   5.1  ااترشي  ااف ئؽ               
    ااةرـ اامركز 

 اارش يا                                       
   

     ريميفيبيب ن             
   ااتركيز ن اتناير تيت تفريغ                
    ت فيؼ ن اترذيذ                
    نودرة يبيب نريميف                

 
 . M 5.1ابغشيا  -
 .oـ 52در ا اايرارة  -
 ث .ـ/7.5ررعا اا ري ف  –
 .2/ر عا/ـؿ 75عدؿ ااترشي  م –
 .3 ااي ـمع مؿ افض  -

 ػػػمف  Priminوتطنػػػؽ تةنيػػػا ااترشػػػي  اافػػػ ئؽ ابيصػػػوؿ عبػػػ  نػػػودرة يبيػػػب      
  الآتيا:ااشروط ااعمبيا 

ترتادـ اارش يا اان ت ا عف ااترشي  فوؽ ااع اي ااا ايا مف نروتين ت اامصؿ مػع 
بػ  اامركػز اانروتينػي اامطبػوب ااةرـ اامركز اان تج مػع ااترشػي  اافػ ئؽ ابيصػوؿ ع

ؼ ن اترذيػذ ويػتـ اايصػوؿ عبػ  نػودرة يبيػب  فػييػت تفريػغ و تير  اتنايث يركز ني
  مناف  م.ييث يكوف معدؿ نيت  ككتو بونوايف 
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 :التكنولوجيةآثار المعاملات  -5-5
Effect of technologic treatments  

 

 آثار التسخيف:  :5-5-1
يا ػػع ااكػػ زئيف ونروتينػػ ت اامصػػؿ اػػلاؿ ااترػػايف إاػػ  تنػػدكت تاتبػػؼ طنيعتيػػ  

   :منياعوامؿ عدة  وفة م 
  .pHرقـ اايمو ا  -
 رة.اايرا  ادر  -

   اايراريا.مدة اامع مبا  -

  اامو ودة.طنيعا وتركيز اامكون ت اامعدنيا وااع ويا  -

وىي در  ت اايرارة اامطنةا  oـ155عند تطنيؽ در  ت يرارة معتداا أقؿ مف      
ام مف بونوايف واعتن ر كتو يلايظ تشوه وتغير في نيت  ك اايبيبلعند اانرترة وتركيز 

  اايلاـ.ت اامو ودة في ااميبوؿ مشكبا انروتين تتنبمر ا oـ 85در ا يرارة 
ييػػدث تغيػػر وتنػػدؿ اةرػػـ كنيػػر مػػف  لoـ 155أمػػ  عبػػ  در ػػا يػػرارة أعبػػ  مػػف      

وا صػػا نفعػػؿ اانروتيئػػ ز نروتينػػ ت اامصػػؿ ويػػن ـ عنػػو صػػعونا تيبػػؿ اانروتينػػ ت 
  ااكيموزيف.
ايبيػب ترػايف ا ن ت فعنػدااتشوه اايراري ابنروتي ت ا عفعلات اان  ااتفىذه تتيرف 

وىػػي مع مبػػا يراريػػا أوايػػا تطنػػؽ عنػػد تعةػػيـ  oـ 95دة دقػػ ئؽ عبػػ  در ػػا يػػرارة عػػ
وتركيز وت فيؼ اايبيب فينتج عنو تشكؿ معةد نيف ك زئيف ك ن  ونيتػ ككتو بونوايف 

أو  oـ 145-125ا يػػرارة   در ػػاانروتينػػ ت إزا  ااتعةػػيـ عبػػ ااػػذي رػػيزيد مػػف ثنػػ ت
  .زيميالإنإزا  ااتاثر 

تعتمػػػد ثن تيػػػا ااطػػػور اانروتينػػػي عبػػػ  رقػػػـ  oـ 125-115مػػػف در ػػػا يػػػرارة  نػػػدأ    
  دقيؽ.اايمو ا نشكؿ 

  الحميب:يمكف تمييز نموذجيف مف 
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 145ااذي يندي اايد ابدن  مف ااثن تيا عب  در ا يرارة  الأوؿ:النموذج  -
  .6.8عند رقـ يمو ا  oـ

 اايمو ا. رقـرتمرة مع نطريةا م وااذي تتزايد ثن تيتو اني:الثالنموذج  -
 

  اايراريا:تو د عدة عوامؿ تؤثر عب  ىذه ااربوكيا إزا  اامع ملات 
عبػػ  أثػػر تثنيػػت نروتينػػ ت اامصػػؿ إاػػ  وتغيػػره اارػػط  اا رػػمي يػػؤدي تيبػػؿ  – 1

م ىا    اا ريم ت.تغيرات في ااكموف ااكيرن ئي وا 
  ااتاثػػػر ر رػػػ م إزالاؿ ااترػػػايف ي عػػػؿ اايبيػػػب يو ػػػا اػػػرقػػػـ اايمفػػػ ض انا – 2

وينػػتج اناف  ػػ م فػػي رقػػـ اايمو ػػا نفعػػؿ تشػػكؿ ابيمػػ ض ااع ػػويا مثػػؿ  اايػػراري
 االاكتوز.يمض فورميؾ اعتن رام مف 

يرػػػنب  oـ 115تطنيػػؽ ااترػػايف ااشػػديد ابكػػ زئيف وا صػػا عبػػ  در ػػا يػػرارة  – 3
أعبػػ  مػػف تيػػرر اامػػواد  ارػػرعزع اافورػػفور نتـ نػػفورػػفوريا ويػػتيبػػؿ اام موعػػ ت اا

 5تنػػيف اات ػػ رب أف ترػػايف ميبػػوؿ ك زئينػػ ت ااصػػوديوـ امػػدة ا و اانروتينيػػالآزوتيػػا 
% مػػف اامػػواد 25% مػػف اافورػػفور و85ييػػرر  oـ 125رػػ ع ت عبػػ  در ػػا يػػرارة 

يػؤدي  معػدني.الآزوتيا غير اانروتينيا وقرـ كنير مف اافورفور مو ود عبػ  شػكؿ 
مػػع يتشػػ نو  ننتيػػدام رر ييػػ ك نػػ ف اػػروانط ااننتيديػػا ف اكػػ زئيإاػػ  قطػػع نعػػض اايف ااترػػ

نػو اناف  ػ م فػي مك زئينو  بيكو ننتيد اان تج عف تيبؿ ك زئيف ك ن  ن امنفيا وينػتج 
اا رػػػميا نف ػػػؿ انافػػػ ض مةػػػدرة ااكػػػ زئيف ك نػػػ  عبػػػ  ثن تيػػػا أقرػػػ ـ ااكػػػ زئيف  ثنػػػ ت

  اامتشرد.ابار  إزا  ااك اريوـ 
رد عػؿ مػيلايدوث تف  ب ااتعةيـتو  اامرتفع مف اام   يرناامياارغـ مف  عب  – 4

ويصن  قرـ مف اابيزيف غيػر  ػروري وتػؤدي ىػذه ااتنػدكت عبػ  اابيػزيف فػي منػع 
تتػداؿ فػي  اكرػمرارويعتةد أف تف علات  لااطور ااث ني مف ااتاثر نفعؿ ااكيموزيف

 ااتازيف.الاؿ ؽ ااع ايا ا فو ظ ىرة تيبـ اايبيب اامعةـ ن امع مبا اايراري
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إزا  ااترػػػايف  يػػػ دة اامػػػ دة ااصػػػبنا ااكبيػػػا عبػػػ  ااثنػػػ تز اايبيػػػب و  يػػؤثر تركيػػػز – 5
فزيػػػ دة ااتركيػػػز تافػػػض نشػػػكؿ وا ػػػ  ااثن تيػػػا اايراريػػػا ابيبيػػػب وتزيػػػد مػػػف اطػػػورة 

يراريػا  )مع مبػايػؤدي تطنيػؽ اامع مبػا اايراريػا فػوؽ ااع ايػا  ااتاػزيف.ااتيبـ اػلاؿ 
يبيػػػػب إاػػػػػ  اتعةػػػػػيـ ابوىػػػػػي اامع مبػػػػا اامطنةػػػػػا عنػػػػد ا ني(ثػػػػواعػػػػػدة  اػػػػلاؿ oـ 145

نعد عدة أشػير مػف اايفػظ   تيا اا ريم ت الاؿ ااتازيف ويلايظ ااتيبـاناف ض ثن
  إا :ويعود ذاؾ 

 

اامتيمػػؿ ابيػػػرارة اامرتفعػػػا  ز ئػػػ ز اايبيػػػب أو اانروتيئػػتثنػػيط غيػػػر ك مػػػؿ انروتي -(1
  ناف ا.اامرارة ااي ف اانكتري  ابايفا ادر ام اان تج

ويزيد مػف ثن تيػ  ورػننو شػروط يما ييمي اا رعةد ااذي تشكيؿ غير ك مؿ ابم -(2
وااذي يو   آثػ ر ااترػايف عبػ  مكونػ ت  1-5انظر إا  اا دوؿ  متنداا.ترايف 
 اايبيب.

 Effect of cooling: التبريد آثار 2- 5-5
عبػػػ   مػػػاميكت تنػػػدييػػػرض تنريػػػد اايبيػػػب عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة مناف ػػػا إاػػػ       

يغيػػر ااتنريػػد  ميػػدود.ؿ نروتينػػي ااثػػ ني تيبػػاا رػػيم ت و مرػػتوييف ابوؿ نػػزع ثن تيػػا 
اافورػػفور وااك ارػػيوـ نػػيف اا رػػيم ت وااطػػور ااػػذائب  صوصػػ ااتوازنػػ ت اامبييػػا وا

رقػػـ  تغيػػرويلايػػظ ازديػػ د ميتػػو  اامصػػؿ مػػف ااك ارػػيوـ واافورػػفور وااكػػ زئيف مػػع 
  .oـ 6و oـ 38اايمو ا نيف اادر ا 
  ا:واو يااتكن ص ئصااا فيمف أىـ اانت ئج اامترتنا 

 

 ابتاثر.إط اا في اازمف االازـ  -1
   اامصؿ.تغيرات في مت نا اااثرة وانفص ؿ  -2

   %.15اناف ض في مردود اب ن ف يمكف أف يصؿ  -3

  في:ومف ااممكف ارتع دة اااص ئص ابصبيا ابيبيب 
.إ  فا كبور  -  ااك اريوـ
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 .وايباتطنيؽ اكن  ج  -

تعيػػد امتصػػ ص  أف مكػػفدقيةػػا ي 35اػػلاؿ  oـ 65نيػػؽ مع مبػػا يراريػػا تط -
  اا ريما.ااك زئيف نيت   مف 

 ابر ريا.ااةيما  إع دة تنظيـ رقـ اايمو ا إا  -

 
  .آثار التسخيف عمى مكونات الحميب :1-5الجدوؿ 

 

 النتائج الأساسية التغيرات الممكنة المواد المتغيرة

 ابيم ض ااع وياؿ يشكوتتفكؾ  - االاكتوز
 pHاناف ض ااػ  -
 تكرمؿ -
 تلثير عب  نمو نكتري  يمض اابنف -

 تف عؿ ميلارد - االاكتوز +اانروتين ت
 اناف ض في ااةيما ااغذائيا -
 اكرمرار -
 وتشكؿ مكون ت مر ع -

اامصؿ  نروتين ت
 نيت ككتو بونوايف()

 يرة SHظيور م موع ت  -
 وتيفانر ا يرتشوه وتغ -

 ااطعـ اامطنوخ -
 مر عنظ ـ  -
 ترن  -
 منع تشكيؿ ااةشدة -

نروتين ت اامصؿ 
 وااك زئيف

 تلثير في ااطعـ - تشكؿ أموني ؾ -
 تشكؿ  بد اايبيب - تشكيؿ طنةا عب  رط  اايبيب -
 زي دة ااثن تيا اايراريا - ف ك زئيف ك ن  ونيت ككتو بونيفني تشكيؿ معةد -

 ئيااةيما ااغذااناف ض في ا - اارلارؿ اا  ننيا تفكؾ - 
تاثر معبؽ ااك زئيف عب  در ا  - تفكؾ اا زي  ونزع اام موع ت اافورفوريا - ااك زئيف

 اايرارة اامرتفعا
 تيبـ ابيبيبااااتاثر و  - تغيرات في ااي اا اا ريميا - 

 ااعن صر اامعدنيا

 فورورافتيوؿ ااتوازف اامبيي ابك اريوـ وا -
 ن تيايا ازي دة ااثبا يراريا أوا ممع - ن ت  ه ااي اا غير ااذائنا

 تلار في تاثر اايبيب ن امنفيا - تغيرات في رط  اا ريما -
 ثن تيا اا ريما فيتلثير  - 
 اايبيب pHاناف ض رقـ - 
 تررب أملاح ااك اريوـ ااذائنا 

 تيرر ابيم ض اادرما تيبؿ - اام دة اادرما
 طعـ غير مرتر غ كؿ ككتوفتش -

 اناف ض في ااةيما ااغذائيا B1,C,B12فيت مين ت ا صا نعض ااإتلاؼ  - ت مين اافيت
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نزيم ت عب  در ا يرارة تثنيط فع ايا اب - ابنزيم ت
 oـ155-65يف تتراوح ن

توقؼ اافع اي ت الإنزيميا ا صا  -
 اابين ز واانروتيئ ز

 ا اانرترةقنمرا -
 CO2د في فة تا ز ااغ

مو ا ارتف ع نريط في رقـ ااي
 مدونةطا اات 

 
تزيػػد عمبيػػا يفػػظ اايبيػػب عبػػ  در ػػا يػػرارة مناف ػػا مػػف تفكػػؾ ااكػػ زئيف نيتػػ  إاػػ  
كػػ زئيف   مػػ  ووفةػػ م ادر ػػا يػػرارة ااتنريػػد ومػػدة اايفػػظ ياتبػػؼ ميتػػو  اايبيػػب مػػف 

ف ااكػ زئيف ـ مػقرػر عنػد ااتنريػد ييػ   %.15إا   2ك زئيف   م  وااذي يتراوح نيف 
 ز ئػػ ز ااطنيعػػي فػػي اايبيػػب أو نروتيئػػيانروتفعػػؿ اب ويتيبػػؿ ناطػػور ااػػذائنيتػػ  إاػػ  ا

مؤديػػػػ م إاػػػػ  تشػػػػكيؿ كػػػػ زئيف   مػػػػػ   لف اانكتريػػػػ  اامينػػػػا ابنػػػػرودةمػػػػميكرونػػػػي نػػػػ تج 
يمكػػػػف أف  S1 ويػػػديث م تنػػػيف أي ػػػػ م أف كػػػ زئيف ك نػػػ  وكػػػ زئيف ونروتيئػػػوز ننتػػػوف 

وااكػ زئيف  ك زئيف ؿ ااشكبا عب  ااتربر ز ااطنيعي ابيبيب مئعؿ اانروتينفؿ بيتت
 مي ونصػورة يويؤدي تيبؿ اانروتيف ااميدود اامتنوع إا  تغير في ااتركيػب اا رػ

 :ا صا اااص ئص اافيزي ئيا وااتكنواو يا ابك زئيف مثؿ 
    زيمي.نالإااتاثر  -
 اب ن ف.اص ئص اثرة  –
 الإن  ج.الاؿ  ااطعـ تظيرب في عيو  -
 

  :الميكانيكية المعاملات - 3- 5-5
  ي اتيف:يرتادـ اات نيس في اام  ؿ ااصن عي نشكؿ أر ري  مف 

ثن تيػا مرػتيبب اامػ دة اادرػما فػي اايبيػب ات نػب صػعود اامػ دة اادرػما وتشػكؿ  -
  اامنعثر.يب اافرز ااطور اايبؿ شكااةشدة نفعؿ اا  ذنيا ييث ي

ىػػا ابيصػػوؿ عبػػ  ع ينػػا ن عمػػا مت  نرػػا يا شػػديدة الإم اااثػػرة ااي م ػػ تثنػػ  -
  اامنعثر.ويشكؿ اامصؿ ااطور 
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آثػػ ر اات نػػيس متعػػددة عنػػدم  يكػػوف اا ػػغط اامطنػػؽ مرتفعػػ م ييػػث يصػػيب فةػػط  -
در ا اايرارة و  ةاطناام ؽيقتر ينين ت اام دة اادرما واذاؾ ي ب اكنتن ه إا  ط قا اا

  اات نيس.صم ـ ااميرورا عند مرتو  
ينػتج  اايبيػبلاناف ض قطر ينين ت اام دة اادرما يشكؿ ابثر ابر رػي فػي  – 1

ميكػػػروف وتيوايػػػ  إاػػػ   5-4عػػػف تطنيػػػؽ اات نػػػيس تكرػػػير ااينينػػػ ت ااتػػػي قطرىػػػ  
  .oـ65ميكروف ويطنؽ عب  در ا يرارة  1ينين ت صغيرة قطرى  

  ااميػػيط تغيػػرات فػػي ااغشػػ ئج ابر رػػيا اامترتنػػا عػػف اات نػػيس تػػ انا مػػف أىػػـ – 2
قطرىػػػػ   ينينػػػػا 125رػػػػتعطي ميكػػػػروف  5ت فنظريػػػػ م ينينػػػػا درػػػػما قطرىػػػػ  نػػػػ ن ايني

شػػػكؿ كبػػػي مػػػف مكونػػػ ت نميكػػػروف وابغشػػػيا اا ديػػػدة اامكونػػػا ك يمكػػػف تغطيتيػػػ  1
ةرػػػـ ااد داااغشػػػ   ابر رػػػي واػػػذاؾ تػػػداؿ نروتينػػػ ت اايبيػػػب وا صػػػا ااكػػػ زئيف ويػػػز 

 اادرما.% مف اام دة 2.6إا   5.6فع مف مرات ويرت 4اانروتيني نيوااي 
اانروتين ت الاؿ اات نيس تيت اا ػغط اامرتفػع ييػث يلايػظ يتارب تركيب  – 3

 لرػػـ اامنفصػػؿ مػػع اانروتيئػػوز ننتػػوفةي الآزوت ااكػػ زئيني وزيػػ دة فػػي ااانافػػ ض فػػ
اثػػػر الإنزيمػػي عنػػػد تف ااان ت ػػا عػػ ػػمف اااثػػػرة اويػػزداد اكيتفػػ ظ ن امػػػ دة اادرػػما 

اامشػػػوه افعػػػؿ نروتينػػػ ت اامن عػػػا  ثير اامنػػػدؿ أوأف ااتػػػلويت ػػػ   لاات نػػػيستطنيػػػؽ 
فػي فةػد إمك نيػا انفصػ ؿ اادرػـ ممػ  تػزداد معػو ( يشكؿ اارنب ابر رػي يفنو تأ بو )

 اامرتيبب.ثن تيا 
اكػػف اايبيػػب وف ابنػػيض و بػػااث نويػػا ازديػػ د اابزو ػػا وازديػػ د شػػدة اامػػف اانتػػ ئج  – 4
مك نيػػا ااتبػػوث فعػػن اامػػ دة اادرػػمانرػػيواا تيبػػؿ  تميػػزي س ػػناام ؿ تنشػػيط اابينػػ ز وا 

ااراصػػػػا ن انكتريػػػػ  واانتػػػػ ئج اارػػػػبنيا اامترافةػػػػا عػػػػف ذاػػػػؾ نعػػػػد إتػػػػلاؼ فع ايػػػػا اامػػػػواد 
نوعيػػػا اايفػػػظ ابيبيػػػب اام ػػػػنس ننوعيػػػا أقػػػؿ مػػػػف  تميػػػػزوايػػػذا اارػػػنب تأ بوتػػػونيف 

اانرػػترة  تيبػػؿ اامػػ دة اادرػػما تكفػػي واكػػف فػػي ي اػػامػػؿ نػػ ات نيس اايبيػػب غيػػر اامع 
 اايبيب.اابين ز ااطنيعي في يبؿ اام دة اادرما ييث يثنط ت نعفي م
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 الحليب السائل
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 لسادسالفصل ا
 الحليب السائل

Liquid Milk 

 
 وميات:مع 6-1
 

  اكرتيلاؾ:يمكف الإش رة إا  أنواع يبيب      
 

  التكنولوجي:عمى المستوى  – (1)
 يبيب ا ـ  -

 يبيب منرتر ع دي  -

 رتر ع اي اا ودة نيبيب م -

  يبيب معةـ  مف عنوات -

  UHTيبيب معةـ ن امع مبا اايراريا فوؽ ااع ايا  -
 

  المنتج:ب تركيب الحميعمى مستوى  –( 2) 
 غ/اابتر 38 يبيب ك مؿ اادرـ   :ااطنيعياايبيب  -

 غ/اابتر 15 يبيب نصؼ فرز    
 يبيب فرز     
 واافيت مين ت  نإ  فا اانروتين تعـ اايبيب ااغني وااذي د -
  اامعطر نكوااماايبيب  -
اانن تيػػػا نػػػودرة يبيػػػب فػػػرز مػػػع اامػػػ   واامػػػ دة اادرػػػما  ااتركيػػػب:اايبيػػػب اامعػػػ د  -

  اادوؿ.اامنتشرة في ااعديد مف 
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يبيػػب اا ػػ موس ااممػػدد ن امػػ   اافػػض ااميتػػو  مػػف اامػػ دة اادرػػما مػػع إ ػػ فا  -
 . االادىنيا واام دة اادرماصبنا اابنة ر لإع دة ااتوازف نيف اام دة انودرة يبيب 

 اامتيبـ. يبيباا -
  اكرتيلاؾ:اامرايؿ ابر ريا في صن عا يبيب  مف أىـ

بفػػا نةتػػؿ اا ػػراثيـ ااتػػي ت ملات ااتػػي تػػؤمف اايفػػظ امػػدة زمنيػػا مامعػػاا -1
  ااميددة.تشكؿ اطرام عب  صيا الإنر ف  مف ااشروط 

  ـ.ميور طات من رنا ا عت إا  تااتعنئا وااتعبيب  مف عنو  -2
 

   Pasteurization of milk: الحميببسترة  6-2
 

63تطنػؽ اانرػترة اامناف ػا عبػ  در ػػا يػرارة      
oدقيةػا فػي أمريكػػ   35ؿ ـ اػلا

غيػر ق رػيا ييػث يكػوف ااتنػدؿ وااتغيػر فػي اصػ ئص يػا معتداػا و مع مبا يرار د وتع
  ميدودام.اايبيب وتركينو 

ؼ عي ػػػز اايبيػػػب واػػػذاؾ ياشػػػ  أف تت ػػػ اتتطبػػػب ىػػػذه اامع مبػػػا زمنػػػ م ك فيػػػ م     
وك تصػب  بايفػا ادر ػا اايػرارة اامرتفعػا إذا اػـ تتاػذ اكيتي طػ ت ااا صػا تري  ااانك

لإشػػػ رة إاػػػ  بيػػػب اافةيػػػر فػػػي ابييػػػ   اادقيةػػػا مػػػع اىػػػذه ااطريةػػػا إك فػػػي مع مبػػػا ااي
بػا م رورة ت نب تشكيؿ اارغوة ااتػي تيرػف مػف نةػ   اانكتريػ  ااتػي ك تتيمػؿ اامع 

  اناف   م.ييث تكوف در ا اايرارة في اارغوة أكثر اايراريا 
72ارة تطنػػػؽ عبػػػ  در ػػػا يػػػر فاانرػػػترة اارػػػريعا  أمػػػ      

o ث نيػػػا وىػػػي  15ـ اػػػلاؿ
85ا فااا ط عا رام وتطنؽ ي اي م اانرترة اارريابكثر انتش

 o ثوافـ الاؿ عدة.  
نعػد ااتنةيػا  ػا اامطبونػا ر  مف كؿ أنواع اانرترة ترفػع در ػا يػرارة اايبيػب إاػ  ااد

اافيزي ئيػػا وييػػ فظ عبػػ  در ػػا اايػػرارة اػػلاؿ ااػػزمف اامطبػػوب وينػػرد اايبيػػب نرػػرعا 
ؿ  ـ ااتػي تشػػكـ ااشػديد فػي كػػؿ ابقرػمػع اكنتنػ ه واكىتمػػ إاػ  مكػ ف ااتعنئػػا  ويو ػو

  اانرترة.دة ااتبوث نعد إع اط رير اايبيب مع ت نب 
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  اايبيب:ك يمكف نرترة كؿ أنواع 
  اامرتفعا.كونو ك يتيمؿ اامع مبا اايراريا  يبيب ااي م ياا .1
اامرتفعػػػا  ػػػمف ااشػػػروط اايبيػػػب شػػػديد ااتبػػػوث ن انكتريػػػ  اامتيمبػػػا ابيػػػرارة  .2

  ابنرترة.ااع ديا 
و ػػػػود أنػػػػواع مػػػػف اايبيػػػػب غيػػػػر مرػػػػتةرة اػػػػلاؿ ااترػػػػايف نػػػػ ارغـ مػػػػف أف  .3

يب ويمكػف بيبيمو تي  طنيعيا وتعود ىذه ااي اا إا  ااتركيب ااكيمي ئي ا
  ااكيوؿ. ر نشؼ عنو ن اتااك

 

 البسترة:عية الحفظ والتموث بعد نو  -6-3
  منرتر:ااتعتمد مدة يفظ اايبيب      

 

اامتيمبػػػػا ابيػػػػرارة اامرتفعػػػػا ونصػػػػورة ا صػػػػا ـ عبػػػػ  ااميتػػػػو  مػػػػف اا ػػػػراثي –( 1)
اانكتريػػ  اامينػػا ابنػػرودة أو در ػػا اايػػرارة اامناف ػػا ييػػث تنشػػط وتنمػػو عنػػد تنريػػد 

  .Microbacteriumو Bacillusصورة ا صا إا  يبيب ونشير ناا
معنػل ظ اايبيب اامنرػتر اايمكف أف تصؿ مدة يف ااممكنالدة تبوث اايبيب اع ( 2)

6رة ابقػؿ عنػد در ػػا يػرا أيػ ـ عبػ  7إاػ  
 o  ـ قنػػؿ ظيػور ااعيػوب فػي ااعنػوات أمػػ
ة بػ  در ػا يػرار عأيػ ـ  15إاػ   8امػدة  واايبيب اامنرتر ع اي اا ودة فيمكف يفظػ

6
 o.دة ااتبػػوث وتيرػػيف نوعيػػا اعػػ ا فػػي ظػػروؼ معةمػػا إاػػ  ت نػػب تعنئػػااتػػؤدي  ـ

يكرونػػػ ت فػػػي يزيػػػد مػػػف عػػػدد اامفإنػػػو اتبػػػوث نعػػػد اانرػػػترة اايفػػػظ أمػػػ  عنػػػد يػػػدوث ا
ااترػػايف ي ػػب يػػب ااتػػي تعيػػؽ يفػػظ اايبيػػب  يػػدام واػػذاؾ قنػػؿ رفػػع در ػػا يػػرارة اايب

اانكتريػػػ  ااتػػػي تبػػػوث اايبيػػػب نعػػػد  مػػػف أىػػػـ رػػػترة.ناااكنتنػػػ ه واامراقنػػػا ااك مبػػػا ااػػػط 
 متنوغػػػاغيػػر وىػػػي نكتريػػ   Pseudomonas اانرػػترة اانكتريػػ  اامينػػػا ابنػػرودة مثػػؿ
ايػػػرارة اامناف ػػػا مػػػف اانكتريػػػ  ابايفػػػا ادر ػػػا ا ن لإ ػػػ فا إاػػػ  و ػػػود نرػػػب  ػػػعيفا

  :لآتيااوتشتمؿ اانرترة اامرايؿ  Bacillusاامتنوغا مثؿ 
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  .%68يوؿ  ر ااكناات -  ـ( اايبيب ااا 1)
 .غ/اابتر(28تنظيـ ميتو  اايبيب مف اانروتيف )أعب  مف  -

  .اييويااانيث عف اام  دات ا -   
  .اام دة اادرماتنظيـ ااميتو  مف  -  ( اافرز 2)
 .( اات نيس3)
  .( اانرترة4)
  .( ااتعنئا5)
  .( ااتازيف6)

 .اايبيب( نرترة 1-6انظر ااشكؿ )
 

 
 ة بسترة الحميبمخطط لعممي (:1-6الشكؿ )

  ي ز اايبيب 6    ازاف اايبيب 1
  مةي س يراري  7   م اا تغذيا  2

 ر ؿ يراري م 8  اايراري قط ع ااتن دؿ  3

 ويؿ صم ـ تي 9   م اا  4

 قط ع ااتنريد 15  قط ع ااترايف  5
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   Sterilization of milk: الحميبتعقيـ  6-4
 

ودة فػػػي اايبيػػػب نمػػػ  فييػػػ  اامو ػػػ  اادقيةػػػا  إاػػػ  قتػػػؿ كػػػؿ ابييػػػييػػػدؼ ااتعةػػػيـ      
دـ ابنػػواغ لإط اػػػا يفػػػظ اايبيػػػب مػػػدة طويبػػػا  ػػمف عنػػػوات كتيمػػػا وع زاػػػا وفػػػي عػػػ

  ن لإنر ف.و ود اانكتري  اا  رة 
اامطنةػػػػا  ػػػػمف ااشػػػػروط ااماتبفػػػػا وفةػػػػ م ابيبيػػػػب تبػػػػؼ اامع مبػػػػا اايراريػػػػا ات     

ا ف بوعيػػػ اعنػػػواتلااامع مػػػؿ نشػػػكؿ يػػػر أو  ػػػمف عنػػػوات ن لإ ػػػ فا إاػػػ  طنيعػػػا 
وا صا ق نبيتي  ابكرػر ييػث يػتـ ااز   يا اامرتادما تابؽ م موعا مف اامش كؿ 

125 ػػػا يػػػرارة ااتعةػػػيـ عبػػػ  در 
 o عةػػػيـ فػػػي ااتيػػػ ر دقيةػػػا أمػػػ  اات 25ـ اػػػلاؿ مػػػدة

 دوتعػػػ ؿ عػػػدة ثػػػوافلااػػػ UHTنػػػؽ ن امع مبػػػا اايراريػػػا فػػػوؽ ااع ايػػػا اامرػػػتمر اامط
  معةما.عنئا تمع مبا وييدة مم  يتطبب و ود 

  :تياالآيؿ ااامر تمؿ ااتعةيـ يش
65رفع در ا يرارة اايبيب إا   -1

 o.ـ 
 .تنةيا فيزي ئيا -2

 .تفريغ تابيا تيت -3

تػػي تمتػػ ز نػػ ات نيس مػػع ااتنةيػػا اات نػػيس ييػػث ترػػتادـ نعػػض اب يػػزة اا -4
  اافيزي ئيا.

 : يا يمكف أف ييدث ذاؾ عب  مريبتيفوعند تطنيؽ ااتعةيـ  مف ااعنوات ااز   
145إا   135عب  در ا يرارة  يواتعةيـ أ :الأولى -

 oـ الاؿ عدة ثواني. 
75تعنئػػا عبػػ  در ػػا يػػرارة  الثانيػػة: -

 o عةػػيـ  ػػمف أ يػػزة عبػػ  در ػػا ااتـ و
125إا   115يرارة 

 o دقيةا. 25إا   15ـ الاؿ مدة  

مػع وااتابص مني  إتلاؼ اانكتري  في يكمف اايدؼ عند تطنيؽ مع مبا يراريا      
تنػػدكت ااتػػي تصػػيب مكونػػ ت اايبيػػب واص ئصػػو اافيزي ئيػػا مػػف ااتغيػػرات واا اايػػد

  وااكيمي ئيا.
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 يػػػػػػزة روط اامع مبػػػػػػا ونمػػػػػػ ذج اباايراريػػػػػػا وفةػػػػػػ م اشػػػػػػ تاتبػػػػػػؼ شػػػػػػدة اامع مبػػػػػػا     
فكػػؿ اامعػػ ملات  وتغيرىػػ  اامكونػػ ت فػػي اايبيػػبتادما وميمػػ  تكػػف در ػػا تنػػدؿ اامرػػ

  ي .نفر يا اامكرونيواو اايراريا تصؿ إا  اانتي ا 
  ااتندكت:ونشير إا  ااشروط ااع ما ااتي تافض مف      
 اايوا .تطنيؽ اامع مبا نعيدام عف  -
 اايراريػالإاػ  أىػداؼ اامع مبػا  ؽ اامع مبا اايراريا في وقت رريع ابوصوؿطنيت -

فػػي تيػػ ر مػػف  UHTفػ اتغيرات اان ت ػػا عػػف اانرػػترة واامع مبػػا اايراريػا فػػوؽ ااع ايػػا 
ن اطريةػػػػا ااتةبيديػػػػا  ػػػػمف  عةػػػػيـودة ن امة رنػػػػا مػػػػع ااتتكػػػػوف ميػػػػدامرػػػػتمر ااايبيػػػػب 
  اامردودة.ااعنوات 

  ابثػر وابوصوؿ إاكرتف ع اايرارة اام  نرا ن اترايف ات نب اافرط اامو عي  -
  ك مؿ.اايراري نشكؿ 

 

  المستمرة:المعاممة غير  1- 6-4
 ىػذه فػيت و ااعنػوا  ػمفيعنػل و ا  مع مبا يراريا أوايا يا ع اايبيب ااا ـ إ     

دة عػػ إكرػػتنع د اامرػػتو  ااصػػيي عبػػ  ر طريةػػا مينػػذة تعتنػػااي اػػا يطنػػؽ ااتعةػػيـ و 
تاتبػػػػؼ فبػػػػ  اامرػػػػتو  اكقتصػػػػ دي أمػػػػ  ع لااتبػػػػوث نعػػػػد تطنيػػػػؽ اامع مبػػػػا اايراريػػػػا

ي ػػ ؼ إاػػ  ذاػػؾ معػػدؿ ااتغيػػر فػػي ااط قػػا ن امة رنػػا مػػع ااطريةػػا اامرػػتمرة فع ايتيػػ  
  مني :وتو د نم ذج عديدة  ب مكون ت اايبيبيوااتندؿ ااذي يص

 

نػػؽ ااتعةػػيـ عبػػ  در ػػا يػػرارة ييػػث يط المتحػػرؾ:نظػػاـ التعقػػيـ غيػػر  6-4-1-1
115-115

 o ااتنريد تدري ي م نإدا ؿ اام   ااف تر ثـ اام    دقيةا ويطنؽ 35ـ الاؿ
تعنػػػل ااعنػػػوات وتو ػػػع  ػػػمف صػػػندوؽ غيػػػر متيػػػرؾ اػػػلاؿ كػػػؿ اامع مبػػػا  اانػػػ ردل
 ااصغيرة.ت ب  مرتو  اامنشآعوتطنؽ 
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تغذيػػا ن اناػػ ر منشػػلة تكػػوف فييػػ  اا ترػػتادـ المتحػػرؾ:نظػػاـ التعقػػيـ  1-2 -6-4
تػػرتنط غرفػػا ااتعةػػيـ ن اناػػ ر  اانػػرج.ييػػث يػػتـ ااتعةػػيـ  ػػمف وتيػػت  ػػغط  ةمرػػتمر 

تيػػت اا ػػغط ن اورػػط اا ػػوي عنػػر عمػػوديف مػػف اامػػ   اامتنػػ ظريف وي ػػب اكرتفػػ ع 
تو ػو ااعنػوات ااز   يػا إاػ  أعبػ   ااناػ ر.زف  غط ا مف شروط تي فظ عب  تو 

155ويت   75تدري ي م مف ااعمود ابوؿ ييث ترتفع در ا اايرارة 
 o ـ ن ت  ه غرفػا

125-115در ا اايرارة نشكؿ متورطي ااتعةيـ ييث تكوف 
 o ـ وتارج مػف ااعمػود

  تدري ي.ااث ني ييث تا ع إا  تنريد 
 

  U.H.T  :العالية الحرارية فوؽ المعاملات 2 -6-4
155-135تعتمػػد اامع مبػػا اايراريػػا فػػوؽ ااع ايػػا عبػػ  رفػػع يػػرارة اايبيػػب      

 o ـ
136 وتنيف اات ػ رب أف اامع مبػا اايراريػا الاؿ عدة ثواف

 o/144ث نيػا أو  16ـ
o ـ

ىػػػػذه ترػػػػتادـ  %ل74ث نيػػػػا تػػػػؤدي إاػػػػ  تشػػػػوه فػػػػي نروتينػػػػ ت اامصػػػػؿ  2.3اػػػػلاؿ 
  :لآتياااامع مبا وفؽ ااي كت 

  ااعنوات.ابيبيب قنؿ ااتعنئا في  ااتعةيـ ابواي -1
 اامعةما.في ااتعةيـ مع ااتعنئا  -2

 واات فيؼ.مبا اايبيب قنؿ ااتركيز مع  -3
 

   المباشرة:ارية فوؽ العالية غير الحر  المعاممة 2-1 -6-4
ن امنػػػػ دكت ااصػػػػف ئييا أو ابننونيػػػػا يعػػػػرض اايبيػػػػب إاػػػػ  اامع مبػػػػا اايراريػػػػا      

يػػػػرارة نعػػػػض يرػػػػنب ارتفػػػػ ع  لأعبػػػػ ر ػػػػا يػػػػرارة اامنرػػػػتر واكػػػػف ند  اامطنةػػػػا عبػػػػ
  ت.وااوصلااامص عب ااا صا ن اتمدد 

145أف تت  وز در ا اايرارة مف اان در      
 oاػ  ذاػؾ أف ارتفػ ع در ػا ـ ي  ؼ إ

اايػػرارة واناف  ػػي  اػػيس آنيػػ م ويلايػػظ عبػػ  اايبيػػب اابػػوف ابرػػمر ااافيػػؼ وااطعػػـ 
 (.2-6شكؿ )اانظر ا اانريط.اامطنوخ 
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  .رةرارية فوؽ العالية غير المباشتعقيـ الحميب بالمعاممة الح (:2-6الشكؿ )
 

 اام نس. 5 . يوض موازنا 1
 .يمن دؿ يراري أننون 6   م اا. 2

 .ع ؿمراف أننوني تيت  غط  7 .ننونيمن دؿ يراري أ 3

  .منرد  8  تابيا. ي ز  4
 

  بالبخار:المباشر  التسخيف 2-2 -6-4
إاػػػ  اايبيػػػب ممػػػ  يرفػػػع در ػػػا اايػػػرارة  بػػػط ااناػػػ ر مػػػعد ااطريةػػػا عبػػػ  امػػػتعت     
145-155

 oقػوي واػذاؾ تكػوف ااتنػدكت اان ت ػا عنػد تطنيػؽ ىػذه  ـ وتتصػؼ نفعػؿ
 .  اايبيب اان تج ننوعيا صييا أ ود تميزيؿ مف ااطريةا غير اامن شرة و أقاامع مبا 

 ػػمف تيػػ ر مػػف  ااناػػ ر ييةػػفالحميػػب: طريقػػة حقػػف البخػػار فػػي  2-2-1 6-4
فريػػغ ييػػث يفةػػد اايبيػػب ناػػ ر ت ػػو اايبيػػب إاػػ  ي ػػرة تيػػت اابيػػب اامرػػاف ويو ااي
 نػػػػػػيف تاتبػػػػػػؼ در ػػػػػػا يػػػػػػرارة ااترػػػػػػايف ابواػػػػػػ  يرارتػػػػػػو.امػػػػػػ   وتػػػػػػنافض در ػػػػػػا ا
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85و 55
 o  155ـ ويمكف نيف اامريبتيف تطنيؽ ااتابيا وترتفع در ا اايرارة إا

 o ـ
 .(3-6) ييث يطنؽ ااتعةيـ انظر ااشكؿ

 

 
 

 Lagailharreالمعقـ عمؿ  خطط(: م3-6)الشكؿ 
 

      .مبرد -4       .تحت تفريغ -3                 .وعاء -2        .مسخف -1
            .تفريغ مضخة -8    .مضخة مثفمة -7                .مضخة -6          .مبرد -5 
                       .أنبوب -12    ر.البخا بأنبو  -11               .مخرج -11         .أنبوب -9

    .حميب معقـ مبرد -15       .وصوؿ الحميب -14       .مخرج -13
 .البخار -18           .ماء مثمج -17    .ماء بارد -16

 

  البخار:ترذيذ الحميب ضمف  طريقة 2-2-2 -6-4
75اايبيػب إاػ  در ػا يػرارة  يرػاف

 oػمني  ااناػ ر  ػـ ثػـ يػرذذ  ػمف ي ػرة ي   
145تيػػت اا ػػغط فترتفػػع در ػػا اايػػرارة إاػػ  

 o ر ـ اػػلاؿ  ػػز  مػػف ااث نيػػا ثػػـ يمػػر
مػػػف اايبيػػػب  تيػػػت تفريػػػغ ييػػػث ينفصػػػؿ ناػػػ ر اامػػػ  اايبيػػػب إاػػػ  ي ػػػرة ااتنايػػػر 
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75وتػػنافض يػػرارة اايبيػػب إاػػ  
 o   اامػػثبج.ـ وينػػرد اايبيػػب ن امػػ   اانػػ رد ثػػـ ن امػػ 

 (:4-6انظر ااشكؿ )
 

 
 .بخار مع الحميبالتعقيـ المباشر بخمط المخطط لطريقة  (4 – 6)الشكؿ 

 
 .يةػػػف -6     .صػػػم ـ -5       .م ػػػاا -4         .مرػػػاف 3-2           م ػػػاا. -1

 .اانا ر
 .غرفا تيت ااتفريغ -9          اايرارة.مراقنا در ا  -8         .تنظيـ اانا ر -7

 .منظـ -14      ن دؿ.م -13   .م نس -12         .م اا -11            م مع. -15
 .الاص اانا رارت -17  اانا ر.تك ثؼ  -16   .صم ـ ااتيويؿ -15
 .مف ااةرـ غير ق نؿ ابتك ثؼ ااتابص -18
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 :المستيمؾالحميب  تعبئة 6-5
of consumed milk Packaging  

 

  اامعةـ:تو د نم ذج عديدة مف ااعنوات ابيبيب اامنرتر واايبيب 
 

 مت  نس.ى  عنوات ز   يا مظير  -
 لارتيؾ(.اانمغبفا نطنةا مف  )أوراؽد ةعنوات مف ااكرتوف اامع -
 نلارتيكيا.عنوات مف م دة  -
  ااتعنئا.ف اامكونا مف أكي س عند قشرة مرنا مف نواي اتيبي -
  ااصلانا.عنوة تتشكؿ قنؿ ااتعنئا ن انف  وتمت ز نمت نا ماتبفا  -

 وااتةنيا.ات ااعبميا اكعتن ر  -  عب :وات نيعتمد ااتي ر ااع
 اكقتص ديا.اكعتن رات  -    
  مرتيبؾ.ااذوؽ  -    

 

 ت اايبيب ك تتف عؿ مع مكون  -  نلني :تمت ز ااعنوات ااز   يا 
 ابغ زات  نفوذهغير  -    
  ابرطونا. نفوذهغير  -    

 

فا الأشػػعا ااشمرػػيا  كونيػػ  شػػفون امة نػػؿ ايػػ  عيػػوب ا صػػا عبػػ  مرػػتو  اانوعيػػا 
ت أمػ  ااعنػػوا طنيعػيلمػػع ظيػور طعػـ غيػر  B2و Cث يلايػظ فةػد فػي فيتػ ميف ييػ

 ي م ي ػز رأسااكرتونيا ترتادـ امػرة وايػدة وعبػ  اامرػتو  اكقتصػ دي اػيس  ػرور 
  ااز   يا.وا  را  ااغريؿ عند ارتع دة ااعنوات  م ؿ معيف ثمف ااعنوات اامازنا
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  Aseptic packaging: المعقمةالتعبئة  6-6
 

 Tetra Bricأو  Tetrapakي ب أف تتيةؽ ااتعنئا اامعةما وااطريةػا اامطنةػا    
عنئا نمرور ااكرتوف عب  ا مف ااكرتوف اامعةد وتتـ ااتاف فييث تتشكؿ ااعنوات مف 

 (.5-6ااشكؿ )  دام.ر اف  ىوا  ي عب  اام   ابوكر يني وفي و وديم ـ ييتو 

 
 

 Tetra Brikلمعقمة اط عمؿ منشية لمتعبئة طمخ (:5-6شكؿ )ال

 .أننوب مف ااكرتوفتشكيؿ  -2              ااكرتوف.ا مف اف ف -1
 .تطنيؽ عمبيا اابي ـ -4      .ريلاف اايبيب -3
 .اانةؿ -6              .أاذ ااشكؿ ااني ئي -5
 .غرفا معةما -8           .يم ـ مف اام   ابكر يني -7
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 Control of pasteurized milk :المبسترلحميب امراقبة  6-7
 

ر ااعػػ دي واايبيػػب اامنرػػتر عػػ اي ي ػػب أف تتطػػ نؽ اصػػ ئص اايبيػػب اامنرػػت     
 اامطبونا.اا ودة مع اامع يير 

 

   المعبي:الحميب المبستر العادي  -
  يبي:وفة م ابمع يير ي ب أف يتصؼ اايبيب اامنرتر نم    

  .ااترشي ظ فتو ن اتن ر نأف يكوف نظيف م وتةدر در ا  -1
  ن انرترة. تةتؿ ااتيأف يكوف ا اي م مف اا راثيـ ااممر ا  -2

 مؿ. ر ربني م إزا  اانكتري  اامنت ا الأندوؿ/نيكوف اكات أف -3

  ربني م.اافورف ت ز ااةبوي  ف ااتن ريكو أف  -4

/مػؿ مػػف ااكوايفػورـ عنػد ااتصػػنيع وعبػ  أكثػػر 1أك ييتػوي عبػ  أكثػػر مػف  -5
  ابمرتيبؾ.مو ايفورـ عند ت ري  تةديو مف ااك 15مف 

 

  الجودة:الحميب المبستر عالي  -
 عػػػػ يير اامطبونػػػػا ي ػػػػب أف يتصػػػػؼ اايبيػػػػب اامنرػػػػتر عػػػػ اي اا ػػػػودة وفةػػػػ م ابم      
  :يبينم  

  ر اافورف ت ز ااةبوي ربني م نأف يكوف اات -1
 إي  ني م.أف يكوف ااتن ر اانيروكريداز  -2

  اامعةما.يا واامواد و عدـ ايتوائو عب  اام  دات اايي -3

  ن انرترة.ي ب أك ييتوي عب  أي مف اا راثيـ ااممر ا ااتي تةتؿ  -4

عب   رثوما/مؿ مف ااكوايفورـ عند ااتصنيع و  1أك ييتوي عب  أكثر مف  -5
  ابمرتيبؾ./مؿ عند تةديمو 15أكثر مف 
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 Control of sterilized milk :المعقـالحميب  مراقبة 6-8
 

ت ػر   :التصػنيعيومػاً بعػد  15ؼ بفتػرة فقػط أقػؿ مػف صػالذي يتالحميب  (1)
  :لآتياارات اكاتن 

35دقيةا اايوائيا عب  در ا يرارة تعداد ابيي   اا -
 o 55وـ

 o.ـ 
18Dفي ب أف تكوف أقؿ مف تةدير در ا اايمو ا  -

o.  

 .pHقي س رقـ اايمو ا  -

  اايريا.اكاتن رات  -

  الاؿ:ا ااتةبيديا ةتطنيؽ ااي  نا ن انرنا ابيبيب اامعةـ ن اطري
55ي ـ عب  در ا يرارة أ 7 -

 o.ـ  
35يوم م عب  در ا يرارة  21 -

 o.ـ  

يف عبػػ  در ػػا مػ  ن انرػػنا ابيبيػب اامعةػػـ ن امع مبػا اايراريػػا ااع ايػا فيطنػػؽ ااتي ػأ
35يرارة 

 o ااتي يف:وت ر  اكاتن رات واافيص نعد  أي ـ.ـ امدة رنعا  
35يرارة  اابيي   اادقيةا اايوائيا عب  در  -1

 o 55وـ
 o.ـ  

 اايمو ا.قي س رقـ  -2

  ااغبي ف.ااتن ر  -3

  اايريا.اكاتن رات  -4

  اايمو ا.در ا  تةدير -5

  :تياالآووفة م ابنت ئج ي ب أاذ اامع يير 
 ود أي مف ااعيوب في ااطعـ واارائيا وااتاثر اانروتيني عدـ و  -1
  اايراريا.ااثن تيا إزا  اامع مبا  -2

 . 5.2ااتي يف أقؿ مف قنؿ ونعد  pHـ اايمو ا قي ب أف يكوف ااتغير في ر  -3

D 18در ا اايمو ا تع دؿ  -4
o اتر.نف /غ يمض ااب1.8أو  

  ن اكيوؿ.عدـ ااتاثر  -5
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  التصنيع:يوماً بعد  15مف الحميب الذي يتصؼ بفترة حفظ أطوؿ  (2)

ؾ يتػػ  ااتػػ ري  ااميػػدد الارػػتيلا وي ػػب أف تتطػػ نؽ اصػػ ئص اايبيػػب وثن تػػ     
  :لآتياان رات تاوذاؾ نتطنيؽ اك

 ااغبي ف.ااتن ر  -
 اايمو ا.قي س رقـ  -

  اايريا.اكاتن رات  -

انت ئج متط نةا مع نتػ ئج اكاتنػ رات اارػ نةا اامطنةػا عبػ  اايبيػب ي ب أف تكوف ا
  يوم م. 15اذي يتصؼ نفترة يفظ أقؿ مف ا

 

   Alteration of milk: الحميب فساد 6-9
 المبستر:الحميب  :1- 6-9

  اايراريا.اازائد وتاتبؼ شدتو وفة م ابمع مبا  ف ااترايفمن تج امطنوخ اـ ااطع     
يمكػػػف أف يكػػػوف مصػػػدره آكت يصػػػؿ اػػػلاؿ ااتعنئػػػا ااػػػذي يكرونػػػي ااتبػػػوث ااميإف 

و ػػود اا ػػراثيـ اامتنوغػػا اامتيمبػػا  إف ل ااميػػيطابغبفػػا أو يتػػ  ااورػػط  أوااتعنئػػا 
أو  و يػػػوض ااتاػػػزيف وااتنريػػػدأرػػػو اايبيػػػب نفابيػػػرارة اامرتفعػػػا قػػػد يكػػػوف مصػػػدرى  

رة ك ية ػػي عبييػػ  اب يػزة واامعػػدات اامرػتادما ف اترػػايف عبػػ  در ػا يػػرارة اانرػت
اىر اافيزي ئيػػػا وااكيمي ئيػػػا ااظػػػو  وتتػػػر ـ اامنرػػػتراػػػذاؾ يمكػػػف و ودىػػػ  فػػػي اايبيػػػب 

اادرػػػـ نفعػػػؿ اابينػػػ ز أو أكرػػػدة اامػػػ دة اادرػػػما وات ننيػػػ  ي ػػػب منػػػع وصػػػوؿ نتيبػػػؿ 
6يػػرارة أقػػؿ مػػف بيػػب وااتاػػزيف عبػػ  در ػػا ياا ابشػػعا إاػػ 

o ـ وي ػػب أي ػػ م ااػػتيكـ
  ااميك نيكيا.في ااصدم ت 

 

 Sterilized milk المعقـ: الحميب 2- 6-9
دة ااطعػػػـ اامطنػػػوخ فػػػي اايبيػػػب اامعةػػػـ ن امة رنػػػا مػػػع تػػػزداد شػػػ اامطنػػػوخ:ااطعػػػـ  -

  يا.ااز   مف ااعنوات  اايبيب اامنرتر ونشكؿ ا ص في اايبيب اامعةـ 
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ا نرػنب ابشػػعا اامعةػـ نػ اعنوات ااز   يػاايبيػب فػي ي اػا  أكرػدة اامػ دة اادرػما -
 . ااشمريا

نئػػا فػػي ي اػػا اامػػرتنط فػػي اانشػػ ط ااميكرونػػي وااػػذي ينتػػدئ مػػف ااتع عػػدـ ااثنػػ ت -
  اامنرتر.اايبيب اامعةـ ن امع مبا اايراريا فوؽ ااع ايا مثؿ ي اا اايبيب 

  ااكيمي ئي.كيب ر ااتعدـ ااثن ت اامرتنط في  -
 . يبيب اامعةـراثيـ اامتنوغا في اااا راثيـ اامة وما ابيرارة اامرتفعا ك ا  نة   -
 

Mayade et al,2007., Veisseyre, 1979., Jeantet et al,2011.,) 
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 الفصل السابع
 الحليب المركز والحليب المجفف

 

Concentrated and dry milk 
 

 .اايبيب اامركز 7-1
  .ا تركيز اايبيبطرية 7-1-1
 .اايبيب اامركز ااميب  7-1-2
 .اايبيب اامركز غير ااميب  7-1-3
  .اايبيب اام فؼ 7-2
  .ؽ اامرتادما في اات فيؼائااطر  7-2-1
 .طريةا ااترذيذؼ ناايبيب اام ف 7-2-2
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 الفصل السابع
 الحليب المركز والحليب المجفف

Concentrated and dry milk 
  Concentrated milk :لمركزاالحميب -7-1
 

فػػي يفظػػو افتػػرة ااتػػي ترػػم   اميمػػاا ؽائػػمػػف ااطر  ووت فيفػػتركيػػز اايبيػػب يعػػد      
وتكمف ااف ئدة  لاام فؼ بغراض ا صايرتادـ اايبيب اامركز واايبيب  إذطويبا 

 لابر رػػيا فػػي تصػػدير ونةػػؿ اامنت ػػ ت مػػف فصػػؿ لآاػػر أو مػػف نبػػد إاػػ  نبػػد آاػػر
  اام  .يعمؿ عب  تلافي نةؿ كميا كنيرة مف يا اقتص ديا كونو ويمت ز اايبيب نلىم

  اامركز:ايصوؿ عب  نموذ يف مف اايبيب ف ايمك     
مف اايبيب ااا ـ أو اايبيب اافػرز ويرػتادمو  ندام  اان تج :العاديالحميب المركز  -

ويا ػػع إاػػ   3/1أو  2/1اامرػػتيبؾ نػػدكم مػػف اايبيػػب ااعػػ دي ييػػث يركػػز نمعػػدؿ 
ؽ ا ااتعةيـ نعد تركيزه وت نيرػو وتعنئتػو  ػمف عنػوات معدنيػا ميكمػا الإغػلامع مب

  اامعةـ.عةـ  مف ت
ؿ وينػػتج مػػف اايبيػػب ااػػذي يرػػتادـ فػػي تغذيػػا ابطفػػ  :المحمػػىالحميػػب المركػػز  -

ك مػػؿ اادرػػـ ويصػػنع أي ػػ م اايبيػػب اامركػػز اافػػرز أو ك مػػؿ اادرػػـ ااميبػػ  اصػػن عا 
يتطبب ذاؾ ارػتاداـ  اامركزلاايبيب د تصنيع عن معةـ.اايبوي ت وىو يبيب غير 
  ارتلامو:ااعن يا ااف ئةا عند مع يبيب مف اانوعيا ااممت زة 

18Dت  وز در ا اايمو ا تي ب أك  -
o.  

  ااكيوؿ. ر ناتأك يتاثر ن  ي ب -

ي ػػػب أك يتاثػػػر فػػػي ااتنػػػ ر ااغبيػػػ ف فػػػي و ػػػود ميبػػػوؿ فورػػػف ت أيػػػ دي  -
مػػؿ مػػف ميبػػوؿ  1ف اايبيػػب مػػع مػػؿ مػػ 5% ييػػث يابػػط  6.8اانوت رػػيوـ 

ـ  دقػػ ئؽ  ػػمف يمػػس امػػ تػػرؾ ااابػػيط مػػدةفورػػف ت أيػػ دي اانوت رػػيوـ وي
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مك نيػػػا تركيػػػز  ر امعرفػػػا إنػػػدر ػػػا يػػػرارة ااغبيػػػ ف ويطنػػػؽ اكات مػػػ ئي عبػػػ 
نعػػد انتاػػ ب اايبيػػب وتنةيتػػو فيزي ئيػػ م ن اترشػػي  أو ااطػػرد اامركػػزي  اايبيػػب.

ااصػػػػبنا ااكبيػػػػا ابيصػػػػوؿ عبػػػػ   يػػػػنظـ ميتػػػػواه مػػػػف اامػػػػ دة اادرػػػػما واامػػػػ دة
 ( 1-7 )اا دوؿااتركيب ااني ئي 

 

 .تركيب الحميب المركز % :(1-7الجدوؿ )
 

 حميب مركز غير محمى  حميب مركز محمى  
 9-8 9.5-9 دة اادرما اام 

 23-21 23-22 اام دة ااصبنا االا دىنيا 
 -  42.5-42 ااركروز 
 75-69 26-25 اام  

 

اايبيػب إمػ  نإ ػ فا ااةشػدة أو اايبيػب اافػرز وفةػ م اي اػا اايبيػب ويتـ تنظيـ تركيب 
  لآتيا:اامعطي ت إذا ك ف ادين  اف دـلاامرتا

M   كغ       وزف اايبيب اامرتادـ 
g   غ/كغ   ميتو  اايبيب اامرتادـ مف اام دة اادرما 
e  غ/كغ  االا دىنيا بيب اامرتادـ مف اام دة ااصبنا ميتو  ااي 

g 1   غ/كغ      ااةشدة مف اام دة اادرما  ميتو 
e 1  غ/كغ    االا دىنيا ا صبنميتو  ااةشدة مف اام دة اا 
g 2   كغ غ    ميتو  اايبيب اافرز مف اام دة اادرما/ 
e 2   غ/كغ   ميتو  اايبيب اافرز مف اام دة ااصبنا االا دىنيا 
L   كغ       وزف اايبيب اافرز 
C  كغ        وزف ااةشدة 

 

 ن يؼ ااةشدة  R2أعب  مف  R1في ااي اا ابوا  عندم  يكوف 



175 

 

  = R1        ييث
g

e        
 

             R2 =  
G

E 
 

E  غ/كغ  اام دة ااصبنا االا دىنيا في اايبيب اامركز 
G  غ/كغ       اام دة اادرما في اايبيب اامركز 

 

وفػػؽ ااعلاقػػا  Mااةشػػدة ااوا ػػب إ ػػ فتي  إاػػ  وزف اايبيػػب اامرػػتادـ وتةػػدر كميػػا 
  ا:اات اي

112
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


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ن ػيؼ اايبيػب اافػرز وتةػدر . R1ف أعبػ  مػ R2أم  في ااي اا ااث نيا عندم  تكوف 
وفػػؽ ااعلاقػػا  Mاافػػرز ااوا ػػب إ ػػ فتي  إاػػ  وزف اايبيػػب اامرػػتادـ كميػػا اايبيػػب 

  اات ايا:
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  Concentration of milk: الحميبتركيز  طريقة 1- 7-1
فػػػي تركيػػػز اايبيػػػب أ يػػػزة تنايػػػر تيػػػت تفريػػػغ متعػػػددة ااتػػػلثير وذاػػػؾ يرػػػتادـ      
د ارػػتاداـ  يػػ ز ردارػػي ابثػػر تػػنافض عنػػتصػػ د فػػي كميػػا ااناػػ ر االازمػػال فالاق

 ػؿ نشػكؿ عػ ـ أف تكػوف يف اامتنار.كغ اكؿ كغ مف اام   5.12كميا اانا ر إا  
55در ػػا اايػػرارة 

o زئنػػؽ وابيصػػوؿ عبػػ   ـرػػ74وتيػػت تفريػػغ ـ فػػي ااتػػلثير ابوؿ
ي ػب فإنػو % 34ااكبيػا  يبيب مركز ع دي ك مػؿ اادرػـ ميتػواه مػف اامػ دة ااصػبنا

 ( 1-7انظر ااشكؿ ) .1إا   2.7% مف م   اايبيب نافض ي مو مف 72أاذ 
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  .فريغ ثلاثي التيثيرر تحت تيمبدأ التبخ (:1-7الشكؿ )
  .اايبيب اامراد تركيزه -1
  .اام   اامتك ثؼ -2

  .امركزب ااايبي -3

 .اانا ر -4

  .ن ت  ه اامكثؼ وم اا ااتفريغ -5

  .ااتلثير ابوؿ -6

  .ر ااث نيااتلثي -7

  .ااتلثير ااث اث -8
 

 Sweetened condensed milk: المحمىالحميب المركز  7-1-2
صػػن عا اايبيػػب اامركػػز اتػػلميف يفػػظ ي ػػ ؼ اارػػكر إاػػ  اايبيػػب اامو ػػو فػػي      

مثنطػػػ م  ابرػػػموزيرفػػػع اارػػػكر اا ػػػغط ث ياامنػػػتج اانيػػػ ئي دوف تطنيػػػؽ ااتعةػػػيـ ييػػػ
انظر  اايبيبلاايبيب اامركز ااميب  مرن   دعوم نع م انمو ابيي   اادقيةا ويمكف 

 (.2-7)إا  اا دوؿ 
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 المحمى.مخطط صناعة الحميب المركز  (:2-7الجدوؿ )
 

 .ايبيب وتطنيؽ اكاتن رات ااا صا ن انوعياارتلاـ ا -1
 .ااتنةيا اافيزي ئيا -2

  .اعلاقا نيف اام دة اادرما واام دة ااصبنا االا دىنياـ اتنظي -3

  .وايتطنيؽ ااترايف اب -4

  ر.إ  فا اارك -5

 ااتفريغ.تناير تيت  -6

 .تنريد وا   فا االاكتوز -7

  .تنريد إ  في مع تنبور االاكتوز -8

  .نيبااتعنئا  مف عنوات أو أن  -9

  .و ع اامعبوم ت – 15
  .ااتازيف -11

 

  :لآتياااميب  وفؽ اااطوات ز اامركويتـ تصنيع اايبيب ا
  .إا  ع اايبيب إا  ااتن رات اانوعيا – 1
  .تطنيؽ عمبيا ااطرد اامركزي ابتابص مف ااشوائب – 2
  .تنظيـ ميتو  اايبيب مف اام دة اادرما واام دة ااصبنا االا دىنيا – 3
 تعػػػػػػػػػػريض اايبيػػػػػػػػػػب إاػػػػػػػػػػ  مع مبػػػػػػػػػػا يراريػػػػػػػػػػا أوايػػػػػػػػػػا عبػػػػػػػػػػ  در ػػػػػػػػػػا يػػػػػػػػػػرارة – 4

155-115
o اامع مبا:وتيدؼ ىذه  عدة ثوافؿ الاـ  

يػػػؽ عبػػػ  اامػػػ دة اادرػػػما ممػػػ  يرػػػنب فػػػي تثنػػػيط فع ايػػػا اابينػػػ ز اتلافػػػي فعبػػػو االا -
 .اامتزن ظيور ااطعـ 

 اايبيب.ااتابص مف ااةرـ ابكنر مف ميكرون ت  -
 .ام  ؼ إا  اايبيب قنؿ تركيزها ااركر اناذترييؿ إ -
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  .تفريغاا ترايف اايبيب قنؿ تطنيؽ ااتناير تيت -
ااك ارػػػيوـ  ت نػػػب زيػػػ دة اابزو ػػػا وتررػػػب ايمونػػػ ت ااك ارػػػيوـ اامرافةػػػا افورػػػف ت -

  ااتازيف.واامغنزيوـ في ااعبب الاؿ 
% مػػف اارػػكر عػػ اي 75إ ػػ فا اارػػكر إاػػ  اايبيػػب عبػػ  شػػكؿ ميبػػوؿ معةػػـ  – 5

  اايبيب.اتر مف  155كغ مف ااركر إا  17يث ي  ؼ ع دة اانة وة ي
53-48نػ اتناير تيػت تفريػغ عبػ  در ػا يػرارة تتػراوح نػيف يػب تركيػز اايب – 6

 o ـ
55مف ااميـ عدـ ت ػ وز در ػا يػرارة  زئنؽلـ ر 74وتيت تفريغ 

 o ـ ات نػب تيبػؿ
  .ااركري ت وزي دة اابزو ا

اايبيب اامركػز ااميبػ  ث تصؿ كث فا يي 2.6-2.5تتراوح در ا ااتركيز نيف  – 7
واػػذاؾ ي ػػب  1.3إاػػ  قيمػػا قرينػػا مػػف  ريػػغعنػػد ارو ػػو مػػف  يػػ ز ااتنايػػر تيػػت تف
زائد مم  ييرف مف زي دة اابزو ا ويزيد مػف تطنيؽ ااتنريد نررعا ات نب ااترايف اا

  ابنني.اابوف اام ئؿ 
ا وأىميػا فػي ااتصػنيع اامريبا ابكثر دق دنظرام بىميا مريبا ااتنريد واذاؾ تع – 8

اامرػػػتيبؾ  غ اػػػد  رترػػػييػػػث ي ػػػب ت نػػػب اايصػػػوؿ عبػػػ  ااةػػػواـ اارمبػػػي غيػػػر اام
ه فػإذا طنػؽ ااتنريػد وكػ ف  ع الاؿ ااتنريػد يمنػع مػف تنبػور نشلإاالاكتوز فوؽ ا فو ود

55-45نبورات عب  در ا يػرارة تتػراوح نػيف نطيئ م يندأ تشكؿ 
 o ـ ثػـ تكنػر اانبػورات

فتػػرة ااتنريػػد ويػػتـ اايصػػوؿ فػػي ااني يػػا عبػػ  نبػػورات كنيػػرة مػػف تػػدري ي م مػػع ازديػػ د 
ات نػػب ىػػذه ااظػػ ىرة  اارمبػػي.ي عبػػ  اايبيػػب اامركػػز ااميبػػ  ااةػػواـ ت ػػفاالاكتػػوز 
 لو ااتنبور واايصوؿ عب  نبورات عديػدة صػغيرة ك يشػعر نيػ  اامرػتيبؾيمكف تو ي

ؿ مػػػف مػػػ/ 355.555وىػػػذا يتطبػػػب اايصػػػوؿ عبػػػ  عػػػدد مػػػف اانبػػػورات يصػػػؿ إاػػػ  
32-35اايبيب ويتيةؽ ذاؾ نتنريد مف    ابيبيب إا  در ػا يػرارة 

 oنػد اػروج ـ ع
االاكتػوز  اايبيب مػف  يػ ز ااتركيػز ومػف  يػا أاػر  يمكػف ترػريع ااتنبػور نإ ػ فا
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/طػػف مػػف اايبيػػب أو إاػػ  اايبيػػب غ255-155إاػػ  اايبيػػب اػػلاؿ ااتنريػػد نمعػػدؿ 
  %.5.52اامركز ننرنا 

واض مزدو ػػػا اا ػػػدراف يعنرىػػػ  اارػػػ ئؿ اامنػػػرد وم يػػػزة فػػػي أيػػػنريػػػد تيطنػػػؽ اا – 9
  اايراري.توزيع نبورات االاكتوز االا م ئي وزي دة ااتن دؿ ب و نالاط اتيريؾ اايبي

35دقيةػا عبػ  در ػا يػرارة  35-25  اايبيػب مػدة نعد نةػ  – 15
o ـ يػتـ اكرػتمرار

15في ااتنريد اانطي  ابوصوؿ إا  در ا يرارة 
o.ـ  

يػػػب اامركػػػز ااميبػػػ   ػػػمف عنػػػوات معدنيػػػا وترػػػد وتكػػػوف ميكمػػػا يعنػػػل اايب -11
  الإغلاؽ.

15زيف ااعنوات عب  در ا يرارة أقؿ مف تا – 12
o ـ ات نب زي دة اابزو ا وتكػوف

  اايبيب.اترام مف  53-55كغ مف ارتاداـ 19.2اايبيب اامركز اان تج  كميا
ركز ااميبػ  مثػؿ اامالاؿ ااتازيف يمكف أف تظير نعض ااعيوب في اايبيب      

ي ئيا أي تغيرات ا صا فػي كيمزي دة ثا نا اايبيب وااتي تعود إا  تغيرات فيزي ئيا 
ف ااتبوث نعد تطنيؽ مني ن ت ا الاؿ ااتصنيع أو تندكت أصبي  ميكرو اانروتين ت 

وفي ىذا اام ػ ؿ يلايػظ ازديػ د فػي در ػا اايمو ػا عػف  لاامع مبا اايراريا ابوايا
18D

o  شػػكيؿ اايبيػب مػػع انطػػلاؽ غػػ زات كرييػا رػػنني  تامػػرات ن ت ػػا  دة تعػػإنعػد
اارغـ مف ارتفػ ع ااميتػو  عب  م ئر واانكتري  اامتيمبا ابورط اااعف نش ط نعض 

  ااعبب.ترافؽ ذاؾ ع دة ن نتف خ مف ااركر وي
 

  Plain condensed milk: المحمىالمركز غير  الحميب 3 -7-1
% مػػػػف مػػػػ   اايبيػػػػب وي ػػػػب أف 45ي يبيػػػػب مركػػػػز رػػػػيب يػػػػواا يتػػػػلاؼ مػػػػف     

  ابمنتج. ااني ئي ا اتلميف ااثن تعنئيا ع اايبيب إا  عمبيا ااتعةيـ نعد اات
 

 ايبيب اامركز غير ااميب  ماطط صن عا اينيف ( 3-7اا دوؿ )انظر 
 .مخطط صناعة الحميب المركز غير المحمى (:3-7الجدوؿ )
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  نوعيا.ن اارتلاـ اايبيب وتطنيؽ اكاتن رات ااا صا  -1
  .تنةيا فيزي ئيا -2

 دىنيا.صبنا االا اا  دةتنظيـ ميتو  اايبيب مف اام دة اادرما واام -3

  .ااترايف ابواي -4

  .تناير تيت تفريغ -5

  .اات نيس -6

  .اثنتيب اايبيب وا   فا ابملاح اامـ تركتنظي -7

 .ااتعنئا في عنوات -8

  .ااتعةيـ مع ااتيريؾ -9

  .ااتنريد – 15
  .مراقنا ااعنوات – 11
 .ااتازيف – 12
  .ااترويؽ – 13

 

  ا:لآتيايع وفؽ اااطوات ويتـ ااتصن
  .ص نوعيتووفيـ ارتلا .1
ا واامػ دة ااصػبنا تطنيؽ ااتنةيا اافيزي ئيا وتنظيـ ااميتو  مػف اامػ دة اادرػم .2

 دىنيا.االا 
115-155مرتفعػػػػػػػا تطنيػػػػػػػؽ مع مبػػػػػػػا يراريػػػػػػػا  .3

oـ اػػػػػػػلاؿ عػػػػػػػدة ثػػػػػػػواني أو 
125-135

o مػػػػف أغبػػػػب ابييػػػػ   اادقيةػػػػا ـ اػػػػلاؿ ثلاثػػػػيف ث نيػػػػا ابػػػػتابص
تػػلاؼ فع ايػػ ت ابنزيمػػ ؼ إاييػػ  منػػع تكتػػؿ ي ػػ  ت اامو ػػودة فػػي اايبيػػب وا 

 ااتعةيـ.اايبيب اامركز  مف ااعنوات الاؿ 
 .1.15يت تفريغ ابوصوؿ إا  كث فا ااتناير ت .4
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تطنيػػػػؽ اات نػػػػيس امنػػػػع انفصػػػػ ؿ اامػػػػ دة اادرػػػػما اػػػػلاؿ ااتاػػػػزيف وارتفػػػػ ع  .5
  اايبيب.ـ مع زي دة ق نبيا ى ـ اابزو ا ااذي ييرف مف ااةوا

ااتبػػوث وااوصػػوؿ إاػػ   ت نػػبي ا تنريػػد اايبيػػب نمعػػزؿ عػػف ااورػػط اااػػ ر  .6
8-7در ػػا يػػرارة 

o فػػي ىػػذه اامريبػػا ك ياشػػ ااميكرونػػي.ـ امنػػع اانمػػو  
  االاكتوز.مف تنبور 

% 5.2إ  فا ابملاح اامثنتا مثؿ ايمون ت أو فورف ت ااصوديوـ ننرنا  .7
  ااتعةيـ.ايبيب  مف ااعبب الاؿ ابيد مف اطر تاثر ا

معدنيا ميكما الإغلاؽ وات عن فتعنئا اايبيب اامركز غير ااميب   م .8
85يػػػرارة  وااتلكػػػد مػػػف ذاػػػؾ نو ػػػعي   ػػػمف يمػػػ ـ مػػػ ئي عبػػػ  در ػػػا

o ـ
  اايوا .وترتنعد ااعنوات ااتي ينطبؽ مني  فة ع ت 

115يطنؽ ااتعةػيـ ن اناػ ر  ػمف اامعةػـ عبػ  در ػا يػرارة  .9
o 25ـ اػلاؿ 

دقيةػػا ييػػث تو ػػع ااعنػػوات  ػػمف صػػندوؽ متيػػرؾ مػػع ااميػػور  ػػمف 
 ن دؿ اايرارياات  نس اامعةـ ات

ااوصػػوؿ  تطنيػػؽ ااتنريػػد  ػػمف اامعةػػـ نعػػد ااػػتابص مػػف ااناػػ ر ويتطبػػب .15
25إا  در ا يرارة 

o دقيةا. 15 يواايـ  
27-25تاػػزيف ااعينػػ ت عبػػ  در ػػػا يػػرارة  .11

o أرػػ نيع اكشػػػؼ  3-2ـ امػػدة
يمكػػػف اايصػػػوؿ عبػػػ  كميػػػا مػػػف اايبيػػػب  اامتاثػػػرة.أو  ااعنػػػوات اامتامػػػرة

اتػػػػػرام مػػػػػف  46-43مػػػػػف  نػػػػػدام كػػػػػغ 19.68ى  دار مةػػػػػ اامركػػػػػز غيػػػػػر ااميبػػػػػ 
  اايبيب.

  ااميب :ب اامركز غير ومف ااعيوب ااا صا في اايبي
  اات نيس.ا رننو عدـ تطنيؽ  يد اعمبيا مردتشكؿ كتؿ مف اام دة اا -
ا أو عػػدـ تطنيػػؽ ااتيريػػؾ ثنتػػاام ـ كف يػػا ابمػػلاحتاثػػر اايبيػػب ورػػننو عػػد -

   اايراريا.الاؿ اامع مبا 
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  ميكروني.ايبيب ورننو نمو مو ا اا يدر ارتف ع  -
تاػزيف عبػ  در ػػا يػرارة أقػؿ مػػف ارتفػ ع اابزو ػا مػػع تيبػـ اايبيػب اػػلاؿ اا -

15
o ـ ويعتةػػد أف رػػنب يدوثػػو تيبػػؿ ميػػدود ابكػػ زئيفK  وينػػتج عنػػو عػػدـ

.ر  في و ود يم يا نةيا أقر ـ ااك زئيف ابا   ااك اريوـ
 

 Dry milk :المجفؼالحميب  2 – 7
 

 اايبيب:ع مف نودرة ة أنواعد ييزيمكف تم
  اافرز.نودرة اايبيب  -
 .نودرة اايبيب ك مؿ اادرـ -

يرنب و ود اام دة اادرما في نػودرة اايبيػب إمك نيػا يػدوث ابكرػدة وزيػ دة ااتػزن  
  ااتازيف.الاؿ 

  اام فؼ.يب اامتورطي بنواع اايبيب ( ااترك4-7يو   اا دوؿ رقـ )
 

 واع اايبيب اام فؼ % طي بنتوراامااتركيب  (:4-7اا دوؿ رقـ )
 

 الماء 
المادة 
 اللاكتوز الدسمة

المواد 
 وتيةالآز 

العناصر 
 المعدنية

الصمبة اللا 
 دىنية

ب نودرة يبي
 95.5-94.5 15-9.5 37-34 52-55 1.5-1 4-3.5 فرز

يبيب نودرة 
 72-75 8-7.5 29-27 37-35 26 4-2 ك مؿ اادرـ

 

  ؼ:جفيالتؽ المستخدمة في ائالطر  1- 7-2
  م موعتيف:ؽ ت فيؼ اايبيب  مف ائتتوزع طر 
  .ن برطوان تطريةا اات فيؼ  -
  .طريةا اات فيؼ ن اترذيذ -
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  بالأسطوانات:طريقة التجفيؼ  1- 7-2-1
م  ويػػتـ ااترػػايف تشػػتمؿ أ يػػزة اات فيػػؼ عبػػ  أرػػطوانتيف قػػرينتيف مػػف نع ػػي     

155-135نمػػرور ااناػػ ر عبػػ  در ػػا يػػرارة 
oف متع كرػػيف  ت ػػ ىيف نوراـ ييػػث تػػد

ويكػػوف  ل ػػ نسويتػػوزع عبػػ  رػػطييم  نشػػكؿ مت ويرػػةط اايبيػػب نػػيف ابرػػطوانتيف
  نرػػػك كيف اام فػػػؼ يػػػتـ فصػػػبي اات فيػػػؼ رػػػريع م ييػػػث تتشػػػكؿ طنةػػػا مػػػف اايبيػػػب

  ابرطوانتيف. ك شطا ويريب نا ر اام   اامتشكؿ مف مارج فوؽ
ات فيػؼ إاػ  تنػدكت الاؿ ايب ايبتؤدي اامع مبا اايراريا ااتي يا ع إايي  ا     

ىػذا مػ  يزيػد اكت ػ ه كرػتاداـ ميرورا في ااتركيػب ااكيميػ ئي واافيزيػ ئي ابيبيػب و 
 ( 2-7ااشكؿ ) ن اترذيذ.طريةا اات فيؼ 

 

 
 

 تجفيؼ الحميب بطريقة الاسطوانات (:2-7)الشكؿ 
 

 .طش ف -3            .ميزاب اايبيب -2       .رطوانا اار انابا -1
 .قشرة مف اايبيب اام فؼ -5           .اايبيب اام فؼ  دةتعار -4
 .نا ر -8            .داوؿ اايبيب -7          .ارك كيف ك شط -6
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  بالترذيذ:التجفيؼ  طريقة 2- 7-2-1
يبيػب نشػكؿ قطيػرات ن عمػا  ػدام  ػمف نػرج ااطريةػا عبػ  ترذيػذ ااتعتمد ىػذه      

كػوف اات فيػؼ آنيػ م وترػةط نػودرة اايبيػب فػي  اف وياارػا  كنير يعنره تيػ ر مػف اايػو 
  اانرج.ق ع 
نػػػػرج اات فيػػػػؼ فةػػػػد يكػػػػوف عبػػػػ  شػػػػكؿ ماروطػػػػي أو أرػػػػطواني ياتبػػػػؼ شػػػػكؿ     

ج ماروطي ويشتمؿ عب  ن فذة مف اانبور امراقنا ااعمؿ وعب  ن ب ابداوؿ إا  اانر 
 ( 3-7ااشكؿ ) ااتنظيؼ.لإ را  

 

 
 

 .الترذيذ بطريقةيب لحمتجفيؼ ا (:3-7شكؿ رقـ )ال
 
 .ارتع دة اانودرة -4   .موزع اايوا  ااي ر -3     .اامرذاذ -2   .اايبيبوصوؿ  -1
  .مصدر يراري -8               مرش . -7        .ش فط -6          .ميوي -5
 .اروج اايبيب -11        .نرج اات فيؼ -15          .موزع اروج اايبيب -9
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بنػػرج ويمكػػف تصػػميمي  وفػػؽ اوااتػػي تتوا ػػد فػػي ااةرػػـ ااعبػػوي ترذيػػذ اا ظمػػاتاتبػػؼ أن
  تيا:لآاأيد اامن دئ 

  ن عما.إرر ؿ اايبيب تيت  غط شديد عنر نا خ مثةب او فتي ت  – 1
 .م غوطإرر ؿ اايبيب إا  نرج اات فيؼ تيت دفع اايوا  اا – 2
ث يةػػػا ييػػػدق ة /دور  25555إررػػػ ؿ اايبيػػػب عبػػػ  عنفػػػا أفةيػػػا تػػػدور نرػػػرعا  – 3

  اامركزي.يةذؼ اايبيب عب  شكؿ رذاذ ن عـ نفعؿ شدة ااطرد 
 

مػػف اايػػوا  اارػػ اف اامرشػػ  وااتػػي تصػػؿ در ػػا يرارتػػو إاػػ   ر اانػػرج تيػػ ريعنػػ     
155-165

oوييرؾ نطريةا  لـ ويصؿ اايوا  اار اف إا  قرب  ي ز ترذيذ اايبيب
ـ رػػيب اانػػودرة رج ويػػتاماػػه افػػي ق عػػدة اانػػرج ن ت ػػ زونعيػػا ترػػم  نينػػوط اانػػودرة 

 ااعنػػوات.و  ػػمف واايػػوا  وتو ػػو نيػػو نظػػ ـ فصػػؿ يرػػم  فػػي أاػػذ اايبيػػب وتعنئتػػ
تمتػػػػ ز طريةػػػػا ااترذيػػػػذ نػػػػلف اايبيػػػػب اانػػػػ تج يتميػػػػز ناصػػػػ ئص أيرػػػػف مػػػػف اايبيػػػػب 

ف إ ييػػػثااميػػػدود فػػػي تركيػػػب اايبيػػػب اام فػػػؼ نطريةػػػا ابرػػػطوان ت نظػػػرام ابتنػػػدؿ 
ا ويكػػػوف إعػػػ دة ترػػػايف اايبيػػػب ؼ نرػػػرعت ػػػ نػػػرجقطيػػػرات اايبيػػػب اامررػػػبا إاػػػ  اا

  ام ئو.ميدودام نفعؿ ااتناير الآني 
 

  الترذيذ:الحميب المجفؼ بطريقة  2- 7-2
ياتبػػػؼ ماطػػػط ااتصػػػنيع وفةػػػ م انوعيػػػا اانػػػودرة ك مبػػػا اادرػػػـ أو اانػػػودرة اافػػػرز      

  ااتصنيع.وعيا اانودرة اافرز اان ت ا تتيكـ في شروط وا صا أف ن
 (.5-7ت فيؼ في اا دوؿ )ع ـ اباا اططانظر اام
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  .ة الحميب بالترذيذالمخطط العاـ لصناعة بودر  (:5-7الجدوؿ )
 

 ارتلاـ اايبيب ومراقنا اانوعيا  – 1
 تنظيـ ااميتو  مف اام دة اادرما                  فرز اايبيب – 2

 يا دىنواام دة ااصبنا االا                                         
 تنةيا فيزي ئيا                   اايبيب اافرز  – 3
72أوايا مع مبا يراريا  – 4

o/ت نيس         ث نيا 15ـ 
 مع مبا يراريا أوايا          يراريا مرتفعا أو مع مبا      

 تناير تيت تفريغ           تناير تيت تفريغ  – 5
 ت فيؼ             ت فيؼ – 6
 تنريد            تنريد  – 7
 غرنبا            غرنبا  – 8
 لآزوت تعنئا تيت ا           تعنئا  – 9

 تازيف            تازيف  – 15
 ترويؽ            ترويؽ  – 11

محضػر عمػى  حميػب كامػؿ الدسػـ          حميب فػرز محضػر عمػى درجػة حػرارة 
 مرتفعة ةرار درجة ح                             مرتفعة أو منخفضة

 Whole dry milk الدسـ:الحميب المجفؼ كامؿ  1- 7-2-2  
  :تياالآرايؿ تصنيع نودرة اايبيب ك مؿ اادرـ وفؽ اامرايؿ يمكف إي  ز م

 نوعيتو. ر نواات ارتلاـ اايبيب – 1
  .زيتنةيا اايبيب ن اطرد اامرك – 2
 اادرما.ايبيب مف اام دة تنظيـ ميتو  ا – 3
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95أوايػػػا عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة   مع مبػػػا يراريػػػػا اػػػب إتعػػػريض اايبيػػػ – 4
o ـ اػػػػلاؿ  

135-115دقػػػػػػػػػ ئؽ أو  2-3     
o ث نيػػػػػػػػػا وتيػػػػػػػػػدؼ اامع مبػػػػػػػػػا  35-15ـ اػػػػػػػػػلاؿ 

  :إا  اايراريا     
تلافقتؿ ااةرـ ابكنر مف اا راثيـ اامو ودة  -  .ي وا 
  . ت ابكردةايا اابين ز ونعض أنزيمتثنيط فع  -
 .مف اانروتين ت ؿريدوىيتيريف تيرير م موع ت ريبف -

اادرػػما فػػي نػػودرة  وااتػػي يرػػتف د منيػػ  كم ػػ د الأكرػػدة ييػػث تشػػكؿ يم يػػا ابمػػ دة
  ااتازيف.اايبيب الاؿ 

% مف اام دة ااصبنا ااكبيػا الاقتصػ د فػي 45-35يركز اايبيب يت  مرتو   – 5
ب أقػػػؿ انػػػودرة ينػػبترذيػػذ واايصػػػوؿ عبػػػ  تؿ اامو ػػػو ايض ي ػػـ اارػػػ ئااط قػػا وتافػػػ

  يب.اايب
ي يو و اايبيب اامركز إا  نرج اات فيؼ ويتـ اايصوؿ عب  نودرة اايبيب اات – 6

 ام ند ااكرتوف.تتعرض إا  ااغرنبا وتعنل  مف عنوات معدنيا أو  مف أكي س مف 
 اابتر يمكػف اايصػوؿ عبػ  غ/31كغ مف يبيب ميتواه مف اام دة اادرما 155مف 

مػػف أىػػـ اامصػػ عب  %.26ما رػػاادكػػغ مػػف نػػودرة يبيػػب ميتػػواه مػػف اامػػ دة 12.5
رغـ مػػف عبػػ  ااػػ. فزينػػوبػػ  اايبيػػب اام فػػؼ تعنئتػػو وتاااتػػي توا ػػو فػػي اايصػػوؿ ع

ويمكػف أف تيػدث ابكرػدة اامع مبا اايراريػا ابوايػا ك يمكػف ارػتنع د اطػر ااتػزن  
ا واايػػػرارة ك بشػػػعا واايمو ػػػثير عوامػػػؿ عديػػػدة تيػػػت تػػػلااتبة ئيػػػا ابمػػػ دة اادرػػػما 

ب  ػػمف تػػتـ تعنػػلة نػػودرة اايبيػػ واانيػػ س واػػذاؾيفػػزة ك ايديػػد ماا وو ػػود ااعن صػػر
 مػػػػػؿ كػػػػػ لآزوت أو ااكرنػػػػػوف عبمػػػػػ م نػػػػػلف نرػػػػػنا اود غػػػػػ ز عنػػػػػوات معدنيػػػػػا فػػػػػي و ػػػػػ

فػي ااغػراـ مػف اانػودرة ويمكػف  3رػـ5.52ابكر يف اامتنةي ي ب أف تكوف أقؿ مػف 
  تيبؿ.رنوات ندوف  3-2ظ اايبيب اام فؼ مدة يف
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 Skim dry milk الفرز: ؼمجفالحميب ال 2- 7-2-2
وفةػ م ابنوعيػا اامطبونػا  امتنداػيتـ تصنيع اايبيب اام فؼ اافرز  مف شروط      

ويمكػػػػف أف نميػػػػز نػػػػيف نػػػػودرة مي ػػػػرة عبػػػػ  در ػػػػا يػػػػرارة مناف ػػػػا ونػػػػودرة يبيػػػػب 
وعيػا اايبيػب اااػ ـ ي ااندايػا ي ػب أف تكػوف نفػ مرتفعػا.مي رة عب  در ػا يػرارة 
 155.555  راوح عػػػػػػػػدد ابييػػػػػػػػ   اادقيةػػػػػػػػا نػػػػػػػػيف تػػػػػػػػوي اامرػػػػػػػػتادـ ع ايػػػػػػػػا اا ػػػػػػػػودة

  مؿ./255.555و
72راريا ابوايا عب  در ا يرارة تطنيؽ اامع مبا ااي -

o/ث نيا. 15ـ  
 يمكف.يركز اايبيب عب  در ا يرارة أقؿ م   -
165ا يرارة اايػوا  اارػ اف ي فؼ اايبيب  مف اانرج ييث تكوف در  -

o ـ
72-75ويف ؿ أف تكوف در ػا يػرارة اانػودرة 

o  ـ ييػث ينػرد اايبيػب نعػدى
32-35إا  

o.ـ  
  %.4 ئي يصؿ مرتو  اارطونا في اامنتج ااني -

 

فػي ااػنلاد ااتػي ترػػتادـ نػودرة اايبيػب فػي صػػن عا اامع نػ ت يف ػؿ إا ػػ ع      
ا نػػػػااذائاانروتينػػػػ ت  ي نػػػػدؿ وتشػػػػوىدي إاػػػػ  تؤ تػػػػاايبيػػػػب إاػػػػ  مع مبػػػػا يراريػػػػا قويػػػػا 

ا ابع ينػػػػػا واػػػػػذاؾ تطنػػػػػؽ اامع مبػػػػػا يػػػػػط طابمي فظػػػػػا عبػػػػػ  اصػػػػػ ئص ااطػػػػػراوة واام
82-85ا عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة اايراريػػػ

o دقيةػػػا أو اػػػلاؿ عػػػدة ثػػػواف 25-15ـ اػػػلاؿ 
135-125عبػػ  در ػػا 

o ثػػػـ يركػػز اايبيػػػب وي فػػؼ عبػػػ  در ػػا يػػػرارة أعبػػ  مػػػف ـ
  %.3.7رطونا  ااتنريد أنطل ابيصوؿ عب در ا يرارة اايبيب اار نؽ ويكوف 

 

  مرحمتيف:آني الذوباف عمى  ؼمجفصناعة الحميب ال 3- 7-2-2
  تت مف:و  لآتيابمع مبا ااتعتمد ىذه ااطريةا عب  إا  ع نودرة اايبيب   

  االاكتوز.ترطيب نودرة اايبيب نيدؼ تراكـ وتكتؿ اانودرة وتنبور  -
  اارريع.نريد يبيي  اات ث نياتطنيؽ عمبيا ت فيؼ  -
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يطنػؽ عبػ  نفػس اا يػ ز  ؿىػو   يا ااتصنيع وفة م اترطيب اانودرة وت فيفيػتاتبؼ تةن
  ماتبفيف.أو عب   ي زيف 
ة اايبيػب عبػ  شػكؿ طنةػا رقيةػا نفعػؿ يركػا اىتزازيػا تصؿ نػودر  في الحالة الأولى

 ػػغط وت فػػؼ ا اات فيػػؼ ييػػث ترطػػب ن اناػػ ر تيػػت إاػػ  ااةرػػـ ااعبػػوي مػػف غرفػػ
ا % نتيػػ ر مػف اايػػوا  اارػػ اف در ػػ3.8بي يتػػ  اامرػػترطنا فػػي ااةرػـ ااػػداااانػودرة 

138-115ارتو ر ي
o مص في ىزازة مف ـ وتع ير نودرة اايبيب . 
  ةأما الطريقة الثاني

تع مؿ اانودرة نتي ر رريع مف اايوا  اارطب ف (ل4-7اامو يا عب  ااشكؿ )
رة قطرى  يتراوح نيف  مف اام مع أو اامكتؿ ويتـ اايصوؿ عب  كتؿ مف اانود

% ويطنؽ اات فيؼ 25-15 نيفويكوف ااميتو  مف اارطونا يتراوح  مـ15و 7.5
148-135اار اف در ا يرارتو تتراوح نيف نتي ر مف اايوا  

o.ابوصوؿ إا   ـ
 %. 3.6- 2.5ف    ميتو  مف اام   يتراوح ني

اامنػردة عبػ  در ػا  إاػ  غرنبػا وتعنػل اانػودرة عرضاانودرة نتي ر ىوائي ن رد وتت تنرد
43يرارة 

o.ـ    
 

 
 

 .لمحصوؿ عمى حميب آني الذوباف Cherry Burrelطريقة  :(4-7الشكؿ رقـ )
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قطػػػ ع ااكتػػػؿ ييػػػث يػػػتـ ترطيػػػب اانػػػودرة نإداػػػ ؿ  -3  .مصػػػف ة -2   .داػػػوؿ نػػػودرة اايبيػػػب -1
 .  ااي راايوا -6    .إع دة ترايف اايوا  -5   .م مع ابنودرة اارطنا -4 .اارطباايوا  

 .ايوا  ااي رت فيؼ اانودرة اارطنا ن يتك ؾ مع ا -8   .نودرة رطنا -7
 .رطوان ت مع يرةا -11    .ط واا ىزازة منردة -15    .م مع نودرة آنيا ااذون ف -9

 .ش فط اايوا  اارطب -13 .تعنئا -12
  الذوباف:الحميب المجفؼ كامؿ الدسـ آني  4- 7-2-2

ويػتـ اايصػوؿ عبػ  يبيػب  ـلاادرػيػؼ رغػوة اايبيػب ك مػؿ ترتادـ طريةا ت ف     
  :تياالآيؿ م فؼ وفؽ اامرا

63ترػػايف اايبيػػب عبػػ  در ػػا يػػرارة  – 1
oغط ـ وت نيرػػو عبػػ  مريبػػا وايػػدة ن ػػ

 ن رام. 175
72نرترة اايبيب عب  در ا يرارة  – 2

o / ث نيا. 15ـ 
75ة ن رام عب  در ا يرار  35و 285ت نيس اايبيب عب  مريبتيف  – 3

o.ـ 
13 ا يرارة تنريد إا  در  – 4

o.ـ 
 يث تتشكؿ اارغوة يةف الآزوت اار ئؿ ي – 5
 اات فيؼ.ت فيؼ تيت تفريغ أو  مف نرج  – 6
  الآزوت.ام فؼ نعد طينو في و ود غ ز تعنئا اايبيب ا – 7
م ػػمونا عبػػ  اامرػػتو   ىػػذه اانوعيػػا ااا صػػا فػػي اايصػػوؿ عبػػ  مػػ دة رجاػػ      

و ػػػودة منت ػػػ ت ك يمكػػػف تمييزىػػػ  عػػػف منت ػػػ ت اكرػػػتيلاؾ اامفػػػإف ىػػػذه ااااصػػػيي 
 اام ففا.عب  ااي اا اار ئبا أو عب  ااي اا 

دوؿ  إاػ اتصػديره ونيا نعض أنواع اايبيػب اام فػؼ تصنع نعض اادوؿ ابور      
رػػب وااكميػػ ت  ػػمف اان A لD3ؼ اايبيػػب نغن ئػػو نفيتػػ ميف تصػػااعػػ اـ ااث اػػث وي

اصػػػػف ت منظمػػػػا اازراعػػػػا وابغذيػػػػا ومنظمػػػػا ااصػػػػيا اامتوافةػػػػا مػػػػع تشػػػػريع ت ومو 
 .FAO / OMSاميا ااع 

Jeantet et al,2011., Jeantet et al,2012 
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 الفصل الثامن
 رةــــان المتخمــالألب

Fermented milk 

 
  .اابنف ااا ثر 8-1

  .تامرة ابار اامنت  ت اابننيا اام 8-2

  .ابان ف اامتامرة ااكيوايا 8-3

 .ت اامتنوعا اامتامرةاامنت   8-4

 .ااص ئص ااتغذويا الأان ف اامتامرةا 8-5
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 الفصل الثامن
 ـرةــالألبــان المتخمـ

Fermented milk 
   Fermented milk: المتخمرةالألباف 

 

ي يػػػتـ اايصػػػوؿ عبييػػػ  نتامػػػر  ميػػػع اامنت ػػػ ت ااتػػػيةصػػػد ن بانػػػ ف اامتامػػػرة      
  اادقيةػػا تادـ فػػي نعػض اايػػ كت ابييػ اايبيػب نفعػػؿ نكتريػ  يمػػض اابػنف وقػػد ترػ

اان ت ػػػػا   ػػػػاب نػػػػ ف ااط ز اباػػػػر  مثػػػػؿ ااامػػػػ ئر وتتميػػػػز ابانػػػػ ف اامتامػػػػرة عػػػػف ا
تػؤدي  اايػلاـ.تطنيؽ انفص ؿ اامصؿ عف اي م ي نلني  ك تتعرض إا  ان اتامر 

ض ااتيػوكت عر في مكونػ ت اايبيػب واص ئصػو اايرػيا فػنعمبيا ااتامر إا  تغي
رة ثػػػػنوعػػػػا مثػػػػؿ ااػػػػتيمض وتشػػػػكيؿ ااااامت صػػػػنيع ابانػػػػ ف اامتامػػػػرةمشػػػػتركا عنػػػػد ت

ة مثػػؿ تشػػكؿ اامػػواد اامنكيػػا مػػر متاصػػص اكػػؿ نمػػوذج مػػف ابانػػ ف اامتا نع ػػي و 
  ين ت.وتاانر وااعطريا وااغ ز وااكيوؿ وتيبؿ 

مػػػرة مػػػف نػػػوع يبيػػػب وايػػػد مثػػػؿ يبيػػػب ابنةػػػ ر تصػػػنع منت ػػػ ت ابانػػػ ف اامتا     
تمت ز اامنت  ت عف نع ػي    و واافرس أو مف الائطيموس وابغن ـ واام عز واا  

واام دة اادرما وفي ىػذا اام ػ ؿ ا نتركيب اايبيب وااميتو  مف اام دة ااصبنا ااكبي
  مف:يمكف أف تصنع اامنت  ت 

درػػما أو يبيػػب فػػرز أو يبيػػب يبيػػب ك مػػؿ اادرػػـ أو يبيػػب غنػػي فػػي اامػػ دة اا -
 .متعرض إا  عمبيا فرز  زئيا

ااتنايػر تيػت  منيػ :ؽ عديػدة ائػز وفؽ طر و يبيب مرك  ؼ إايو اام   أيبيب ي -
قيؽ أو إ ػػػ فا نػػػودرة اايبيػػػب وزيػػػ دة تركيػػػز داػػػاااترشػػػي  اافػػػ ئؽ و  تفريػػػغ أو ااترشػػػي 

 اػ:ج وفة م اانروتين ت نإ  فا ااك زئيف أو ااك زئين ت وتمت ز اص ئص اامنت
 اامرتادما. اص ئص نكتري  يمض اابنف وابيي   اادقيةا ابار  -
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 اي  نا.ادر ا يرارة  -
  .اامع ملات ااتكنواو يا -
 واامبون ت.ي ت واامنكي ت ااطنيعيا نر مواا وااثم راامواد اام  فا ك اركر  -

 

ويػػوض  ابانػػ ف اامتامػػرة مػػف عػػدة قػػروف فػػي آرػػي  ااورػػط  يرنػػدأ نتي ػػاةػػد      
ااتامػر طريةػا ايفػظ اانير ابنيض اامتورط وفي اامن طؽ ااتي تشكؿ فيي  عمبيػا 

افػػػض رقػػػـ اايمو ػػػا ااػػػذي يكرػػػب اايبيػػػب ااطعػػػـ ااي م ػػػي واامػػػذاؽ اايبيػػػب ن
يف تصنيع اامنت  ت اامتامرة عبػ  اامرػتو  اايرػي وااغػذائي ريتااا ص واةد تـ 

 ؽ يفظ وتوزيع ىذه اامنت  ت.ئاوفة م انظ ـ اايميا انعض ابفراد مع تيريف طر 
تي  وااتػي  ػيمو ا فػي اانبػداف اان ميػا نرػنب  صػتنرز ىذه اامنت ػ ت أىميػا ا     

الأشػػا ص  اوا صػػييا دوف أي  ػػرر اػػد  اامرػػتيبكيف تميزىػػ  كمػػواد غذائيػػا صػػ
إاػػ   واامكترػػب وي ػػ ؼااػػذيف ك يتيمبػػوف االاكتػػوز نرػػنب نةػػص االاكتػػ ز ااػػوراثي 

ا إاػ  يف ػبي  اامرػتيبؾ إ ػ فااع ايا واااص ئص اايريا ااتي ذاؾ ااةيما ااغذائيا 
يػتـ  ل% مػف مكون تػو95 إفيلاؾ اابنف ااا ثر فارت عند وتوزيعي .تصنيعي   ريواا

 كتػػػ ز نكتريػػػ كمػػػف مكونػػػ ت اايبيػػػب وأف  %35مة نػػػؿ ى ػػػمي  اػػػلاؿ مػػػدة رػػػ عا 
  اايبيب.% مف االاكتوز اامو ود في 35إا  25يمض اابنف ييبؿ 

 

  Yoghurt: الخاثر لمبفا 8-1
 

ابايفػػػا  تامػػػر نفعػػػؿ نكتريػػػ  يمػػػض اابػػػنفاابػػػنف اااػػػ ئر عنػػػ رة عػػػف اايبيػػػب اام     
  Strepotococcus thermophilusادر ػػػػػػػػػػػػػػػا اايػػػػػػػػػػػػػػػرارة اامرتفعػػػػػػػػػػػػػػػا 

ؿ اايبيػػب و تػػؤدي عمبيػػا ااتامػػر إاػػ  تيػػ ييػػث Lactobacillus bulgaricusو
فصػػ ؿ اامصػػؿ عنػػو أو يمكػػف إاػػ  ىػػلاـ متم رػػؾ ويرػػتيبؾ عبػػ  ىػػذه ااي اػػا دوف ان

  ر ئؿ.  قواـ قشدي أو أف يرتيبؾ نعد تيريكو وابطو واايصوؿ عب
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 ايومنظما ااص FAOوفة م ابتشريع ااغذائي امنظما ابغذيا واازراعا اادوايا      
OMS 1977 ف نيعرؼ اابنف ن اا ثر نلنو اايبيب اامتاثر نفعؿ نكتريػ  يمػض اابػ

اام ػػػػػػ فا إاػػػػػػ  اايبيػػػػػػب  Str.thermophilus , Lb.bulgaricusاامتاصصػػػػػػا 
ئػػو ن امػػ دة ئيػػا أو إغن و اامتعػػرض إاػػ  عمبيػػا فػػرز  ز أ اامنرػػتر أو اامركػػز  زئيػػ م 

أو نػػودرة اايبيػػب اافػػرز  بيػػبمثػػؿ نػػودرة ااي يػػ دونأو إ ػػ ف ت  ااصػػبنا ااكبيػػا مػػع 
 وي ب أف تنةػ  اانكتريػ  فػي اامنػتج اانيػ ئي عبػ  ااي اػا ااييػا ونعػدد كنيػر . ووفةػ م 

 مػػػف تامػػػر وااػػػ ثر نلنػػػو منػػػتج يػػػتـ اايصػػػوؿ عبيػػػابتشػػػريع اافرنرػػػي يعػػػرؼ اابػػػنف ا
 Str.thermophilus لLb. bulgaricusيػػػ  يمػػػض اابػػػنف اايبيػػػب نفعػػػؿ نكتر 

وأف تنةػ  عبػ  ااي اػا ااييػا  لف إاػ  اايبيػب اامنرػترز او اام  فا نشكؿ متلازـ ومتػ
ر مػػف يبيػػب طػػ زج مبيػػوف نكتريػػ  /غ فػػي يػػده ابدنػػ  ويي ػػ 15نعػػدد يصػػؿ إاػػ  

 155 غ/5.8ييتػػوي عبػػ   % نييػػث5 ه يمكػػف إغن ئػػو ننػػودرة اايبيػػب نمعػػدؿ أقصػػ
  ابدن .ض اابنف في اايد مف يم

 

 Processing technology التصنيع:تقنية  8-1-1
اابػػنف اااػػ ثر اامتم رػػؾ  اااػػ ثرليمكػػف الإشػػ رة إاػػ  و ػػود نمػػوذ يف مػػف اابػػنف      

أمػ   عنػوات.ر نعػد تعنئػا اايبيػب مػع اانػ دئ  ػمف تتـ عمبيا ااتامػ ااطنيعي ييث
يب مع اان دئ  مف أيواض ويا ع تتـ عمبيا ااتامر ابيبفيرؾ اابنف ااا ثر اام

اافض ازو تػو ويعنػل نعػد ذاػؾ  ػمف  طبااايلاـ أو اااثرة اان ت ا إا  ااتيريؾ واا
  ااعنوات.

 ااتصنيع.إا  ماطط انظر 
 :مخطط لصناعة المبف الخاثر

 

 .ابتصنيع(نوعيا اايبيب ومد  صلاييتو  )فيصاايبيب ارتلاـ  -
 .ة اادرمايا وتنظيـ ااميتو  مف اام دتنةيا فيزي ئ -
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 .تركيز اايبيب أو إ  فا نودرة اايبيب -

85 رياتطنيؽ اامع مبا اايرا -
o/ 95دقيةا أو  35ـ

 o/ دق ئؽ 5 ـ.  

 .اات نيس -

45ااتنريد إا  در ا يرارة  -
 o ـ. 

 %. 3امتاصصا وابطي  نشكؿ مت  نس إ  فا نكتري  يمض اابنف ا -

 

نئػػػػا  ػػػػمف عنػػػػوات ااتع-                     ااي ػػػػ نا فػػػػي ابيػػػػواض تطنيػػػػؽ -
           ااي  نا 

در ػا دورنيكيػا  95-85 يمو ػا  ػا  در ابوصػوؿ إاػ مدة ااي  نا ثلاث رػ ع ت
 4.6أو رقـ يمو ا 

 .ااتيريؾ وااابط -
4اتنريد ا -

 o 4ااتنريد  -            . ـ
 oـ. 

 .تيلاؾااترويؽ واكر - ااثم ر( اامنكي تل )اامبون تلإ  فا ممكنا  -
 .ااتعنئا -
 .كرتيلاؾااترويؽ وا -

 

  المبف الخاثر المتماسؾ    المبف الخاثر المحرؾ

 Preparation of milk الحميب: رتحضي 2 -8-1
نػػ رام ي ػػب أف تكػػوف اامػػ دة ابوايػػا عبػػ  ااي اػػا ااط ز ػػا أو معػػ دة ااتركيػػب اعت     

أو مػف يبيػب ك مػؿ اادرػـ مف نػودرة اايبيػب اافػرز واامػ دة اادرػما اابننيػا االام ئيػا 
  مت  نر م.ااتركيب وي ب أف يكوف  مع د
 يػػػدة وأف يكػػػوف اايبيػػػب ا ايػػػ م مػػػف  يػػػاو كرونيواي ػػػب أف تكػػػوف اانوعيػػػا اام     

اادرػما  يتنػدؿ ميتػو  اايبيػب مػف اامػ دة ابار .اام  دات ااييويا أو اامثنط ت 
  :تياالآ ت وينظـ ميتو  اايبيب مف اام دة اادرما ابيصوؿ عب  اامنت 
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% 3ك مؿ اادرـ ويكوف ااميتو  مف اام دة اادرما في يده ابدن   اابنف ااا ثر -
  %.4.5-3.55 نيف حراو يت وعمبي م 

أقػؿ مػػف  ويكػوف ميتػو  اايبيػب مػػف اامػ دة اادرػما  زئيػػ م:اابػنف اااػ ثر اامفػروز  -
 %. 2-1وعمبي م يتراوح نيف  % 35
يػده ابعظمػي  فياايبيب مف اام دة اادرما ويكوف ميتو   اافرز:اابنف ااا ثر  -

  %. 5.5-5.1% وعمبي م يتراوح ااميتو  مف اام دة اادرما نيف 5.5
يف ػػػؿ عنػػػد ارػػػتاداـ اايبيػػػب ك مػػػؿ اادرػػػـ أو اامتعػػػرض إاػػػ  عمبيػػػا فػػػرز  زئيػػػا 

اامػ دة اادرػما اػلاؿ ااي ػ نا وتيرػيف قػواـ  تعري و إاػ  اات نػيس ات نػب صػعود
  اادرما.دة اابنف وترييؿ ى ـ اام 

ايبيػب اافػرز يطنػؽ اات نػيس اتيرػيف قػواـ اابػنف اااػ ثر نفعػؿ تنػدؿ في ي اا ا     
نػػؽ فييػػ  ااتصػػنيع شػػ رة إاػػ  أف نعػػض اانبػػداف ااتػػي يطنػػ ت وي ػػدر الإوتير ناوتغيػػر ا

  اامنتج.عب  رط   ة اادرماغنيا ن ام دااتةبيدي يلايظ و ود طنةا 
 

  Standardizationالحميب تعديؿ تركيب 3 -8-1

قػػػواـ اايبيػػػب نشػػػكؿ كنيػػػر نميتػػػواه مػػػف اامػػػ دة ااصػػػبنا ااكبيػػػا تتعبػػػؽ ازو ػػػا و      
وتيرػف أي ػ م  وتافي ااطعـ ااػدىنياامظير وااطعـ اادىني  رمادااوت في اام دة 

 OMS لFAOابتشػػريع ت اادوايػػا ووفةػػ م ل اانروتينػػ ت مػػف ااةػػواـ وتافػػي اايمو ػػا
كػػف ااميتػػو  ميمػػ  ي %.8.2ا االادىنيػػا بنصػػأف يكػػوف اايػػد ابدنػػ  ابمػػ دة ااي ػػب 

اصػبنا ااكبيػػا ة اد مػااميتػو  مػػف اا مبػػي يتػراوحعمػف اامػ دة اادرػػما عبػ  اامرػتو  اا
مػػف يبيػػب ك مػػؿ اادرػػـ أو اايبيػػب اامتعػػرض إاػػ  فػػرز اامصػػنع فػػي اابػػنف اااػػ ثر 

يػ  في% وفي ااي اا ااتي يصنع 25-12لومع أرق ـ متطرفا .%16-14  زئي نيف
 15ااميتػػو  مػػف اامػػ دة ااصػػبنا ااكبيػػا نػػيف   ثر مػػف اايبيػػب اافػػرز يتػػراوحاابػػنف اااػػ

  %.11إا  
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 Thermic treatment رية:رالحا المعاممة 8-1-4
اامن رػػػنا نعػػػد اكنتيػػػ   مػػػف تي ػػػير اايبيػػػب فإنػػػو يا ػػػع إاػػػ  اامع مبػػػا اايراريػػػا 

  إا : وتيدؼ
دة وكػػذاؾ ااػػتابص قتػػؿ ابييػػ   اادقيةػػا ااممر ػػا ااتػػي يمكػػف أف تكػػوف مو ػػو  – 1

بكنر مف ابيي   اادقيةا ااكبيا وترم  اامع مبا أي  م في ااػتابص مػف مف ااةرـ ا
نظرام اتشكؿ نعض عوامؿ نكتري  يمض اابنف ااطنيعيا اامو ودة وتنشيط ط ت ثناما

  اانمو.
مػػف اانروتينػػ ت ااذائنػػا ييػػث تػػزداد ااةػػدرة فػػي اكيتفػػ ظ  ىػػ ـ ـتغيػر وتنػػدؿ اةرػػ – 2

تغيػر ىػػذه  ااكػ زئيف.ت نروتينػ ت اامصػؿ عبػ  نف اااػ ثر وتػزداد در ػا تثنيػػنمػ   اابػ
تمتػ ز  ااي م ػيال ييػثااةػواـ اباثػرة  ئص اصف ااظ ىرة ذات ابثر اام  عؼ م

صؿ عف اااثرة اااثرة ن اتم رؾ وااةواـ اامترانط ااذي يافض مف معدؿ انفص ؿ اام
 ارتف عػػ مل أمػػ ارة أكثػػر اػػلاؿ ااتاػػزيف ا صػػا إذا يفظػػت اامنت ػػ ت عبػػ  در ػػا يػػر 

بػا  ممعي ػب أف تػؤدي اا مرتفعػا.يندي ت  نر م كنيػرام وازو ػا فنف ااا ثر ااميرؾ ااب
% مف اانروتين ت ااذائنا مم  يزيد مف معدؿ اكيتف ظ ن امػ   85ايراريا إا  تندؿ ا

اايصوؿ عب  ىذه اانتػ ئج نػ اترانط نػيف در ػا يػرارة ااترػايف إا  ثلاث مرات ويتـ 
  ف.واازم
يرػػاف اايبيػػب  ػػمف أيػػواض اصػػغيرة فػػي اامنشػػآت ا ااتصػػنيععبػػ  مرػػتو       

85 مررػػػػتمزدو ػػػػا اا ػػػػدراف نشػػػػكؿ غيػػػػر م
 o/ دقيةػػػػا أو عبػػػػ  در ػػػػا يػػػػرارة 35ـ 

95
 o/عبػػ   يكػػوف ااترػػايف مرػػتمرام فدقػػ ئؽ أمػػ  عبػػ  مرػػتو  اامصػػ نع ااكنيػػرة  5ـ

95-92در ا يرارة 
 o / يدة.اؾ ابيصوؿ عب  نت ئج ذدق ئؽ و  5-2ـ   

اامع مبػػا اايراريػػا نتطنيػػؽ ااتعةػػيـ ن امع مبػػا اايراريػػا اامرتفعػػا يمكػػف ارػػتنداؿ و      
UHT 145-135در ػػػا يػػػرارة عبػػػ  ؽ طنػػػوت

 o ثػػػواف إمػػػ  نػػػ ايةف  4-3ـ اػػػلاؿ
م اامن شر ابنا ر  يا أو ابننونيا ئي فااص ن دكتن اترايف غير اامن شر عنر اام وا 
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 ػػا مناف ػػا بزو صػػوؿ عبػػ  اػػنف اػ ثر يتصػػؼ نإك أف ىػذه ااطريةػػا ترػػم  فػي ااي
واد اارػكريا ابمػ  ػانتن رػتاداـ رػلاكت نكتريػ  م يػ وااتف ئىذه ااي اا ويمكف تلافي 

اااثػرة ىشػا ورػيبا ااكرػر واػذاؾ يمكػف زيػ دة ااميتػو  مػف اامعةدة ومع ذاػؾ تنةػ  
عنػػد تاػػزيف اايبيػػب  اافػػرز.% مػػف نػػودرة اايبيػػب 2نا ااكبيػػا نإ ػػ فا اامػػ دة ااصػػب

ند ايتوائػو عبػ  روائػ  غيػر مرترػ غا يف ػؿ عنػد عب  در ا يرارة مناف ا أو ع
  ااتابيا. نتطنيؽ عمبياافؽ تر ف اتطنيؽ اامع مبا اايراريا 

 

 Homogenization :التجنيس 5- 8-1
عوامػػؿ عديػػدة كدر ػػا اايػػرارة  وفػػؽ نػػيس تترافػػؽ اامع مبػػا اايراريػػا نتطنيػػؽ اات     

65-55عبػ  در ػا يػرارة  فمػثلام نطنػؽ واا ػغط اامطنػؽ
 o155غط م مةػداره ـ  ػ-

95-85ف نػينػ ر عبػ  در ػا يػرارة تتػراوح  255نػ ر وي ايػ م يطنػؽ  255
 o.يمكػف  ـ

تطنيؽ اات نيس قنػؿ اامع مبػا اايراريػا أو نعػدى  وفػي ىػذه ااي اػا يعتةػد أف يتيرػف 
 ااتبوث.إع دة اكف ياش  مف و ف ااا ثر قواـ اابن

 

تصػنيع تةبيػدي أو عػ ئبي  ااتصنيع  مف مع مؿ صغيرة أوفي ااي اا ااتي يتـ     
نمعدؿ مبعةا إا  اتػر   ؼ ويـ تتـ إ  فا اان دئ إم  مف انف ا ثر مصنع قنؿ يو 

مػػف اايبيػػب وغ انػػ م مػػ  يػػؤدي ذاػػؾ إاػػ  عمبيػػ ت تامػػر غيػػر منتظمػػا ن لإ ػػ فا إاػػ  
 ااتبػوث.م  تكوف اانوعيا  عيفا مع زي دة يدوث  اايريال وغ ان م اااص ئص تندؿ 

ع مػػػػؿ ااكنيػػػػرة يتطبػػػػب ارػػػػتاداـ نػػػػ دئ أو مزرعػػػػا مػػػػف مانػػػػر أمػػػػ  ااتصػػػػنيع فػػػػي اام
ز وي ػ ؼ اانػ دئ نعػد تي ػير أو ر ئؿ مركػ م مدو أ دفشكؿ م متاصص عب  

85D تويمو ػػدر ػػا عػػا ابـ ومزرعػػا اانػػ دئ ييػػث تكػػوف زر م
o معػػدؿ وي ػػ ؼ ن

45% عب  در ا يرارة مرتفعا مف 2-3
 o 46-42ـ وتتراوح نيف

 o.يابط اانػ دئ  ـ
اانػػػ دئ شػػػكؿ مت ػػ نس عبمػػ م نػػػلف در ػػا اايػػرارة اامثبػػػ  انشػػ ط نكتريػػ  مػػع اايبيػػب ن

45-42وح نيف راتتا ااكروي
 o ـ فػي يػيف أف در ػا اايػرارة اامثبػ  ابنكتريػ  ااعصػويا
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55-47تتراوح نيف 
 o.ؽ يف ؿ اامرتيبؾ اابنف ااا ثر قبيؿ أو مرتفع ووفة م ابمن ط ـ
امنكيػػػػا واػػػػذاؾ ف ااصػػػػػ ئص و عػػػػػ اي ااميتػػػػو  مػػػػف اامػػػػػواد ااايمو ػػػػا أو قبيػػػػؿ أ

در ػػػػا يػػػػرارة  وعبػػػػ ا دماامطبونػػػػا تعتمػػػػد نشػػػػكؿ أر رػػػػي عبػػػػ  اارػػػػلاكت اامرػػػػتا
 ااي  نا . 

44-42در ػػػ ت ) 3إاػػػ  1عنػػػد افػػػض در ػػػا اايػػػرارة مػػػف     
 o ـ( يتيرػػػف نمػػػو

نتػػ ج اامػػواد اامنكيػػا أمػػ  عنػػد ارتفػػ ع در ػػا اايػػرارة اانكتريػػ  ا 46-45اكرويػػا وا 
 o ـ

نت ج يتيرف نمو اانكتري  ا ابيصوؿ عب  منتج اطيػؼ ااطعػـ  اايمو ا.اعصويا وا 
تاداـ نػ دئ فتػي نرػني م قبيػؿ اايمو ػا وتكػوف اانكتريػ  ف ارػمكي ويمت ز ننكيا  يدة

ي نشػػػػ طي  فػػػػكتريػػػػ  ااكرويػػػػا فػػػػي ندايػػػػا ااطػػػػور اابوغػػػػ ريتمي ابنمػػػػو ييػػػػث تكػػػػوف اان
ف اطعػػـ يرػػتادـ نػػ دئ أقػػدـ وتكػػو ابعظمػػي وابيصػػوؿ عبػػ  اػػنف اػػ ثر ي م ػػي ا

 دئ انػػا عػػد إ ػػ فاناامة ومػػا ادر ػػا اايمو ػػا ابعبػػ  و اارػػي دة ابنكتريػػ  ااعصػػويا 
يمكػػػػف أف نميػػػػز نػػػػيف تصػػػػنيع اابػػػػنف اااػػػػ ثر اامتم رػػػػؾ واابػػػػنف اااػػػػ ثر ااميػػػػرؾ أو 

  اامابوط.
 

 Set-yogurt الطبيعي(الخاثر  )المبفلخاثر المتماسؾ ا المبف -6- 8-1
يعػػػو نشػػػكؿ مت ػػػ نس عنػػػد در ػػػا اايػػػرارة  فا اانػػػ دئ إاػػػ  اايبيػػػب وتوز نعػػػد إ ػػػ     

أو مػػػػواد أو كرتونيػػػػا    يػػػػا ات ز نػػػػو ع اامن رػػػػنا يػػػػوزع اايبيػػػػب مػػػػع اانػػػػ دئ  ػػػػمف
ه إ ػػ فا ىػػػذفػػإف وفػػي ي اػػا اابػػػنف اااػػ ثر ااميبػػ  أو اامعطػػر واامنكػػػو  لنلارػػتيكيا

نةػػؿ ااعنػػوات إاػػ  نعػػد ااتعنئػػا وو ػػع اارػػدادات ت ااعنػػوات.اامػػواد قنػػؿ ااتعنئػػا فػػي 
ويمكػػػف أيي نػػػ م ارػػػتاداـ يمػػػ ـ مػػػ ئي اكػػػي تػػػتـ عمبيػػػا  اارػػػ اف( ايػػػوا )اااي  ػػػنا 
46-42 ي فظػػػػا عبػػػػ  در ػػػػا اايػػػػرارةاام  ػػػػبويااتاثػػػػر 

 o ـ اػػػػلاؿ ااتامػػػػر ومػػػػف
ااي  ػػنا ابيصػػوؿ عبػػ   اا ػػروري أف تكػػوف در ػػا اايػػرارة مت  نرػػا فػػي كػػؿ نةػػ ط

  منتظما.عمبيا تامر 
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ات  ػػمف ااي  ػػنا يتػػ  رػػ ع ت وييػػ فظ عبػػ  ااعنػػو  3ا تػػدوـ مػػدة ااي ػػ ن     
D 95-85ااوصوؿ إا  در ا يمو ػا تتػراوح نػيف 

o فيػا ابيصػوؿ ااك ة مػدوىػي اا
تنػرد ااعنػوات من شػرة نعػد  اامصؿ.متم ركا ومبر   وعدـ و ود انفص ؿ عب  اثرة 

5-2ي  ػػنا ونلرػػرع مػػ  يمكػػف إاػػ  در ػػا يػػرارة ارو يػػ  مػػف اا
 o ـ وذاػػؾ لإيةػػ ؼ

ويػتـ ااتنريػد  لنمػو ونشػ ط نكتريػ  يمػض اابػنف ع در ػا اايمو ػا نتثنػيط ومنػعارتف 
نفػػؽ ااتنريػػد وياػػزف اابػػنف اااػػ ثر نعػػد ذاػػؾ   ػػمف أو فػػي غرفػػا منػػردة وميػػواة  يػػدام 

4-2عبػػ  در ػػا يػػرارة 
 o فعػػؿ ااتنريػػد رػػ عا ارفػػع اامت نػػا تيػػت  24-12ـ اػػلاؿ

م ىا    اانروتين ت.وا 
 

 Stirred yoghurt المخمط:أو  المبف الخاثر المحرؾ -7- 8-1
ييػػػ فظ عبػػػ  اايبيػػػب اام ػػػ ؼ إايػػػو اانػػػ دئ فػػػي يػػػوض ااتامػػػر عبػػػ  در ػػػا      

45-42امطبونػػا رة اراايػػا
 o ـ ابوصػػوؿ إاػػ  در ػػا اايمو ػػا اامطبونػػا وااتػػي تكػػوف

ااا ثر اامتم رؾ وتتراوح در ا اايمو ػا  في ااع دة أعب  مف در ا يمو ا اابنف
125Dإا   155نيف 

o.  
  ا:لآتياؽ ائااطر ةطيع وااتيريؾ نإيد  نؽ ااتيط

 شػػػػػكؿ بػػػػػ ع ااتيريػػػػػؾ وااابػػػػػط ااميكػػػػػ نيكي ن رػػػػػتاداـ اػػػػػلاط اػػػػػو عنفػػػػػا أو -
  يبزوف.

مػػػرار اااثػػػػرة  ػػػػمف مصػػػػف ة مػػػػع تطنيػػػؽ ت نػػػػيس تيػػػػت  ػػػػغط مػػػػنافض ا -
ر مظيػر ااػدىني وي ػب تطنيةيػ  نيػذوتيدؼ ىػذه ااعمبيػا لإعطػ   اااثػرة اا

  فػػػي يػػػدوث يرػػػم فإنػػػومػػػع إداػػ ؿ اايػػػوا   مترافةػػػ م فػػإذا كػػػ ف ااتيريػػػؾ قويػػػ م 
ذا ك نػػػت عمبيػػػا ااتةطيػػػع اباثػػػرة غيػػػر ك فيػػػا ياشػػػ  أف  انفصػػػ ؿ اامصػػػؿ وا 

  كية م.  اااثرة شديدة ااثا نا تصن

15عنػػد اكنتيػػ   مػػف ااتيريػػؾ وااابػػط تنػػرد اااثػػرة إاػػ  در ػػا يػػرارة      
o ـ ويطنػػؽ

فػػ ع مرػػتمر فػػي در ػػا ويكػػوف نطيئػػ م وينػػتج عنػػو ارتوض ااتامػػر ااتنريػػد  ػػمف يػػ
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أو صػػػف ئييا واػػػذاؾ يمكػػػف أف يطنػػػؽ ااتنريػػػد نػػػ امرور  ػػػمف منػػػ دكت اايمو ػػػا 
 شػطا وييرػف تيريػؾ اااثػرة اػلاؿ ااتنريػد مػف اامظيػر وااطعػـ وح كرطو أننونيا أ

عبػ  در ػا  يفػظاػ ثر  ػمف عنػوات وينف اابػنعػد ذاػؾ يعنػل اا اااػ ثر.اادىني ابػنف 
4-2يػػرارة 

 oص ااثمػػ ر فإنيػػ  ب فا اامػػواد اامنكيػػا أو مرػػتاـ وعنػػد اارغنػػا فػػي إ ػػ
 نا عبػ  ااي ػؿ قنػيمكػف إ ػ فا اارػكر  ااعنػواتلئا  مف عنت  ؼ في ايظا اات
% ات نػػب إيةػػ ؼ عمبيػػا ااتامػػر وابمي فظػػا عبػػ  اابػػنف اااػػ ثر 6شػػرط أك يت ػػ وز 

قوامػػػو نصػػػؼ رػػػ ئؿ فػػػإف ااابػػػيط اام ػػػ ؼ مػػػف اارػػػكر وف يكػػػااميػػػرؾ عبػػػ  شػػػكؿ 
  %.15 يت  وز واافواكو ي ب أك

 Drink yoghurt لمشرب:بف الخاثر الم -8- 8-1
بػنف اااػػ ثر ااميػرؾ ني اتػو اارػػ ئبا ف ااعػ بػػؼمػ دة متاثػػرة كػ ابنف اااػ ثر ويات وىػو

ااصػبنا  ويػتـ اايصػوؿ عبيػو نافػض ااميتػو  مػف اامػ دة لنذاؾ اامشرون ت ويش نو
س تيػت  ػغط أقػؿ مػف نم ويتـ ااابط وااتيريؾ نإمرار اابنف ااا ثر عب   لااكبيا

% مػػػف ازو ػػػا اابػػػنف اااػػػ ثر ااميػػػرؾ 55يػػػث تػػػنافض اابزو ػػػا نمعػػػدؿ نػػػ ر ي 55
  منكي م.نف ااا ثر ابشرب طنيعي م أو ااب وفيكويمكف أف 

 

 Conservation of yoghurt الخاثر:المبف  حفظ-8-1-9
ي ػػير اابػػنف اااػػ ثر وفػػؽ تةنيػػا ميػػدودة وشػػروط صػػييا ومعينػػا يمكػػف عنػػد ت     
رػػ نيع عبػػ  شػػرط أف ييػػ فظ عبػػ  در ػػا يػػرارة ىػػذه اامنت ػػ ت يػػوااي ثلاثػػا أ يفػػظ

 ب أك تكوف در ا اايػرارة أعبػ  مػف وؽ يارا عند عرض اامنت  ت في مناف ا.
8

 o.ـ  
ناف ػػػا يمنػػػع مػػػف إذا ك نػػػت اامي فظػػػا عبػػػ  اابػػػنف اااػػػ ثر فػػػي در ػػػا يػػػرارة م     

اافع ايػػ ت اكرػػػتةلانيا  يشػػكؿ كبػػن أو يوقػػؼذاػػؾ ك يمنػػع  واكػػفت ػػ عؼ اانكتريػػ  
 اابػػػنف وتيبػػػؿ اانروتينػػػ ت ويػػػن ـ عنػػػو يمػػػضواػػػو كػػػ ف نطيئػػػ م فيرػػػتمر إنتػػػ ج  يتػػػ 
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في اامت نا واابزو ا مع ظيور ننتيدات طعمي  مػر وب ػؿ ذاػؾ تطنػؽ فػي ف ض ناا
  ااتامر.ا اايراريا نعد نعض اانلاد وفؽ تشريع تي  اامع مب

 بيةا.اامبنف ااا ثر مع ااعمبي ت ( ماطط م اصن عا اا1-8يو   ااشكؿ )     
 

 
 

 .ةاماطط اصن عا اابنف ااا ثر مع ااعمبي ت اامبي (:1-8)ااشكؿ 
 

 .اااص ئص اايريا -6               .اامط نةا -1
 .ااوزف -7            اايرارة.در ا  -2
 .ااتصنيع( طريةاتصنيع )اا -8    .نكتريواو يااامراقنا اا -3
 .ااتعنئا -9     .ااتركيبمراقنا  -4
 .ااكيمي ئي اافيزي ئيب تركياا -5
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 Difficult of processing التصنيع: مشاكؿ -11- 8-1
 pH 4.6 ي م ػػػػي أقػػػػؿ مػػػػف pHإف تطنيػػػػؽ اامع مبػػػػا اايراريػػػػا وو ػػػػود رقػػػػـ      
غ فإنػو مػف 155/غ مػف يمػض اابػنف 1يػوااي عػ ـ وااػذي يتوافػؽ مػع و ػود  نشػكؿ

نف ااا ثر أم  عند يدوث  ط ابنكتري  ااممر ا في اابغير ااممكف و ود نمو أو نش
نيػ  ترػنب مشػ كؿ ومصػ عب ة فإ ر ا ػااتبوث ااكنير وا صا عند ااتعنئا ن انكتري  ا

مزع ا وىذا م  يتطبب ااعمؿ  مف أم كف نظيفا   فا وصػييا نعيػدة عػف تيػ رات 
نئػػػا ا  وات نػػػب ىػػػذا ااتبػػػوث ي ػػػب تطػػػوير آكت ااتعنئػػػا ااتػػػي ترػػػم  فػػػي ااتعاايػػػو 

يمكف أف تكوف نعض اامواد اام  فا ا صا  معةما.و يت  اانظيفا ع ايا اا ودة أ
 إاييػػ .ااتبػػوث نػػ ا راثيـ اامتنوعػػا واػػذاؾ ي ػػب اكنتنػػ ه عػػف  ااؤو اارػػكر وااثمػػ ر مرػػ

 لف ػػلةيػػر وااةػػواـ ااتػػي تظيػػر فيمػػ  يتعبػػؽ نػػنعض ااعيػػوب مثػػؿ عيػػوب ااطعػػـ واامظ
ذات اانوعيػا  طػ   ا صػا فػي اامػواد ابوايػارنني  نشكؿ عػ ـ أاطػ   تةنيػا وأا فإف

  ااميتمبا:رن ني  ب وأيو اعوننيف فيم  يبي أنواع ا ابن دئ.ااريئا أو ااتي ر ااري  
 

  Defects of flavorـػػعيوب الطع
 أصمو  طبيعة الطعـ 

  :ااطعـ اامر -
 
 

 

  :ي أو اميريطعـ كيوا -
  :طعـ فطري -

 

عدـ و ود ااطعـ واانكيا _ 
 :نف ااا ثرااا صا ن اب
 

 .يفظ مدة طويبا -
  . ايا ميببا ابنروتين ت ع ايافع -

  . تتبوث ن انكتري  ااميببا ابنروتين -
 

  .تبوث ااام ئر -

  .ريئا ابثم ر نوعيا -
 

 .فع ايا ريئا ابن دئ -

 اارلاكت.عدـ ااتوازف نيف  -

  .كتري  ااكروياناازي دة  -
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  :اايمو ا اناف ض در ا -
 
 
 
 

  :ارتف ع در ا اايمو ا -
 

 
 

 ااتزن : -
 

  رةودااطعـ ااطييني ابن -
 :ااطعـ اامؤكرد

 
 

 
 

 طعـ مطنوخ 
 ااطعـ ااي م ي االاذع 

 

فتػػػػػػرة ي ػػػػػػ نا قصػػػػػػيرة عبػػػػػػ  در ػػػػػػا  -
مػػػ دة صػػػبنا كبيػػػا  مناف ػػػا. .يػػػرارة
  . عيفا

معػػػدؿ  اتامػػػرلاتطنيػػػؽ رػػػي  اعمبيػػػا  -
  . عيؼ ابن دئ

فتػػػػػرة ي ػػػػػ نا قصػػػػػيرة وعبػػػػػ  در ػػػػػا  -
 اف ا.منيرارة 

 .ـ في اايبيبو ود مبتيم ت اا راثي -

 .ااتامرتطنيؽ ري  اعمبيا  -

 .معدؿ مرتفع مف اان دئ -

طويبػػػػػا وعبػػػػػ  در ػػػػػا  نافتػػػػػرة ي ػػػػػ  -
  .يرارة مرتفعا

تبػػػػػػػػػػوث ن انكتريػػػػػػػػػػ  ااميببػػػػػػػػػػا ابمػػػػػػػػػػ دة  -
 .اادرما

  .مع مبا يراريا  عيفا -

  .ميا زائدة مف نودرة اايبيبإ  فا ك -

يم يػػػػػا رػػػػػيئا إزا  ابشػػػػػعا )عنػػػػػوات  -
 . يا(ز  

 اايديػػػػػػد) ااامعدنيػػػػػػو ػػػػػػود ااعن صػػػػػػر  -
 .وااني س(

  .مع مبا يراريا شديدة -

يا يشػػتبػػوث ننكتريػػ  يمػػض اابػػنف ااو  -
 .وااكوايفورـ
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 ااطعـ ااشيمي أو اادىني 
 

 .ن دئ ري  -

 

  .ارتف ع ااميتو  مف اام دة اادرما -
 

  Defects of aspectرػػوب في المظيػػعي
 أسبابو طبيعة العيب 

  :انفص ؿ اامصؿ -
 
 
 
 
 

 
 :إنت ج ااغ زات -

  ود مرتعمرات عب  اارط  و -
 ةا مف ااةشدة عب  اارط  طن

 منتج غير متم رؾ  -
اامنتج عب  غط    -

  :ااعنوة

تطنيػػػػػؽ رػػػػػي  اعمبيػػػػػا و ايمو ػػػػػا  ع اارتفػػػػػ -
 .ااتامر عب  در ا يرارة مرتفعا

  .يفظ وتازيف الاؿ فترة طويبا -

 .وابط شديدتنريد نطي   -

  ر.إ  فا ريئا ابثم  -

  .تيريؾ اابنف ااا ثر اامتم رؾ -

 .ا ااكبيامف اام دة ااصبن  عيؼميتو   -

  .تبوث ن اام ئر وااكوايفورـ -

 ر.تبوث ن اام ئر واافطو  -

 .وري  ابت نيس أو عدـ تطنية تطنيؽ -

  .تيريؾ وابط ري  -

  .قفؿ ري  ابمنتج -

 
 Textural defectsعيوب في القواـ 

  :اااثرة انفص ؿ -
 

في اااثرة  عؼ تم رؾ  -

تيريػػػؾ واىتػػػزاز اػػػلاؿ اانةػػػؿ نعػػػد تطنيػػػؽ  -
  .تنريد ري  في غرفا ااتنريد

  .إ  فا  عيفا مف اان دئ -
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  :اابنف ااا ثر اامتم رؾ
 
 
 

اابنف ااا ثر  )فيؿ  دام ر ئ -
  :ااممزوج(ميرؾ أو اا

 
 
 

 اابزج:ااةواـ  -
 

 اارمبي:ااةواـ  -
 
 
 
   

 :اينينيواـ اااة -
 

 

ودر ػا يػرارة  )زمفتطنيؽ ري  ابي  نا  -
  (.مناف ا

  .إتم ـ ااتاثرتيريؾ ورج قنؿ  -
 .مف اام دة ااصبنا ااكبيا ؼ عييتو  م -
 .تيريؾ وابط شديد -
 .  ناتطنيؽ ري  ابي -
  .تامر ري  -
ميتػػػػػػو  مػػػػػػنافض مػػػػػػػف اامػػػػػػ دة ااصػػػػػػػبنا  -

  .ااكبيا
إ ػػػػػػػػػ فا غيػػػػػػػػػر ك فيػػػػػػػػػا مػػػػػػػػػف ااثمػػػػػػػػػ ر أو  -

  .اامنكي ت
ا عبػػػػػػػػ  در ػػػػػػػػا يػػػػػػػػرارة ي ػػػػػػػػ ناا تطنيػػػػػػػؽ -

  .مناف ا
نت جن دئ ري   -   .زو ا(اابمرتفع  )وا 
س عبػػ  در ػػا يػػرارة ترػػايف شػػديد وت نػػي -

 مرتفعا 
  .إ  فا زائدة مف نودرة اايبيب -
ي  وتيمػػػػػػػض غيػػػػػػػر منػػػػػػػتظـ ريػػػػػػػؾ رػػػػػػػتي -

  .و عيؼ
 ابن دئ.تيريؾ وابط ري  وااتي ر ري   -
 اادرما.ارتف ع ااميتو  مف اام دة  -
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 Dairy fermented products الأخرى:لمنتجات المبنية المتخمرة ا - 8-2
 

ان ف اامتامرة وااتػي تاتبػؼ عػف نع ػي  نم دتيػ  ابوايػا تو د م موعا مف اب     
يو ػػد قرػػـ كنيػػر  يفظيػ .ا وطريةػػا تصػنيعي  وقواميػػ  وطعميػػ  ومػػدة ادقيةػػوابييػ   ا

ديػدة وااكثيػر منيػ  ييتػوي عبػ  مف ىػذه اامػواد اامتشػ نيا واامو ػودة تيػت أرػم   ع
ن لإ ػػ فا إاػػ   اابػػنف ااا صػػا نػػ ابنف اااػػ ثرنػػوع وايػػد أو اثنػػيف مػػف نكتريػػ  يمػػض 

اانيػػػث عػػف أرػػػواؽ نعوف عػػػدة رػػنوات يػػػ وؿ اامصػػ ذفمنػػ اباػػػر .ابييػػ   اادقيةػػا 
فػػي ندايػػا  Metchnikoffابعػػ اـ ميتشػػنيكوؼ  ديػػدة مرػػتفيديف مػػف اافكػػرة ااعبميػػا 

أف يكػػػػوف ايػػػػ  أثػػػػر يمكػػػػف  لتيلاؾ اامنت ػػػػ ت اابننيػػػػا اامتامػػػػرةارػػػػااةػػػػرف ااعشػػػػريف و 
نفعؿ نكتري  يمض اابنف واةد ظير ااعديد عب  ااصيا ويشكؿ نظ ـ يميا من رب 

 Bifidobacteriumوي عبػ  نكتريػ  معويػا مثػؿ ي تيتػمف اامنت ػ ت اامتنوعػا ااتػ
بانػػ ف ن كشػػتراؾ مػػع نكتريػػ  يمػػض اابػػنف ورػػنتطرؽ نشػػكؿ و يػػز إاػػ  تةنيػػا أىػػـ ا

 قريب.اامتامرة اامصنعا منذ عصر نعيد أو 
 

  الأمريكي:المتخمر المبف  1- 8-2
ف مػػف ابانػػ ف اامتامػػرة مػػ ع نمػػوذجصػػنأمريكػػ  إاػػ    نػػب اابػػنف اااػػ ثر ي فػػي     
نييػث يكػوف ميتػواه مػف بيب اافرز أو اايبيب اامتعرض إا  عمبيا فػرز  زئيػا ااي

يتامػػر نفعػػؿ نكتريػػ  يمػػض اابػػنف ابايفػػا  % وااػػذي2-1اامػػ دة اادرػػما يتػػراوح نػػيف 
 نرػػػػػا ااتامػػػػػر لإنتػػػػػ ج واامت  نرػػػػػا ااتامػػػػػر وغيػػػػػر مت ادر ػػػػػا اايػػػػػرارة اامتورػػػػػطا 
  :الآتيايكي وفؽ اااطوات ابمر يصنع اابنف ااا ثر و اايمو ا واامواد اامنكيا 

   ع ايا.% مف كبور ااصوديوـ إا  اايبيب اافرز ااذي يمت ز ننوعيا  5.1إ  فا  – 1
85تعريض اايبيب إا  مع مبا يراريا  – 2

 o / 95دقيةا أو  35ـ
 o/ دقيةتيف ـ.  

22ب إا  در ا يرارة تنريد اايبي – 3
 o.ـ 

 ف اانكتري  اامت  نرا ااتامر كوف م% وااذي يت1-5.5إ  فا اان دئ نمعدؿ  – 4
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Lactococcus lactisل Lactococcus cremoris  واانكتريػػ  غيػػر مت  نرػػا
ويػػػوزع اانػػػ دئ  Leuconostoc cremoris لLeuconostoc lactisااتامػػػر 

  .س  مف اايبيبنشكؿ مت  ن
22رػػ عا عبػػ  در ػػا يػػرارة  16-14يبيػػب مػػدة اا فيي ػػ – 5

 o  ـ ابوصػػوؿ إاػػ
85رى  مةدا در ا يمو ا

o
D اابنف.% مف يمض 5.8 أي  

عنػػد ااوصػػػوؿ إاػػ  در ػػػا اايمو ػػا اامطبونػػػا ينػػرد اابػػػنف اامتامػػر إاػػػ  در ػػػا  -6
15رة يػػرا

 o امصػػؿ وات نػػب انفصػػ ؿ ا واابطيػػؼ.ـ مػػع ااتيريػػؾ وااابػػط اامت ػػ نس
o 76ا اابنف اامتامر أعب  مف ي ب أف تكوف در ا يمو 

D.  
عنػػػػػوات ز   يػػػػػا أو كرتونيػػػػػا ن رػػػػػتاداـ ي فػػػػػي يعنػػػػػل اابػػػػػنف اامتامػػػػػر ابمريكػػػػػ – 7

 ابيوا .م ا ت ا صا مع ت نب ااداوؿ اازائد 
5-4رة تيفظ ااعنوات عب  در ا يرا – 8

 o أي ـ. 3ـ وتوزع الاؿ مدة  
 

 غاري:البمالمتخمر  المبف 2- 8-2
 فييػػػػػػػػػػػػ  مػػػػػػػػػػػػف رػػػػػػػػػػػػلاكتاامتامػػػػػػػػػػػػرة يكػػػػػػػػػػػػوف اانػػػػػػػػػػػػ دئ نػػػػػػػػػػػػوع مػػػػػػػػػػػػف ابانػػػػػػػػػػػػ ف      

Lactobacillus bulgaricus  اطػػوات اابػػنف اامتامػػر اانبغػػ ري وفػػؽ اايصػػنع و
  :لآتياا

85تطنؽ مع مبا يراريا عب  در ا يرارة  – 1
 o /دقيةا  35ـ 

38-37تنريد اايبيب إا  در ا يرارة  – 2
 oيبيػب  ـ وا   فا اان دئ اامي ر مػف

 . ةديمان اطريةا اامعةـ فرز 
-155رػػػ عا ابوصػػػوؿ إاػػػ  در ػػػا يمو ػػػا  14-15اايبيػػػب امػػػدة  فيي ػػػ – 3

185
o
D.  

15ينػرد اابػنف اامتامػر إاػ  در ػا يػرارة  – 4
 o ـ وياػزف عبػ  ىػذه اادر ػا ويرػوؽ

  اابنف.% مف يمض 3وقد تصؿ در ا اايمو ا إا  
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 Acidophilus فيمس:و الأسيد لبف 3- 8-2
  ا:لآتيااااطوات ف ابريدوفيبس وفؽ صنع اابني    

مبػا يراريػا ماتبفػا وفةػ م   مع يعرض اايبيب ك مؿ اادرـ أو اايبيب اافػرز إاػ – 1
95اطريةػػا ااتصػػنيع 

 o95عبػػ  در ػػا يػػرارة  دقػػ ئؽ 15أو ااترػػايف  فـ/عػػدة ثػػوا
o ـ

145-141يف أو تطنيػػػػؽ ااتعةػػػػيـ ن امع مبػػػػا اايراريػػػػا اامرتفعػػػػا عبػػػػ  مػػػػريبت
oـ أو 

115عب  در ا يرارة ااتعةيـ ن اطريةا ااةديما 
 o.ـ  

37تنريد اايبيب إا  در ا يرارة  – 2
 o.ـ  

% مػػػػػػػػػػف مزرعػػػػػػػػػػا نةيػػػػػػػػػػا انكتريػػػػػػػػػػ  5-1إ ػػػػػػػػػػ فا مزرعػػػػػػػػػػا اانػػػػػػػػػػ دئ نمعػػػػػػػػػػدؿ  – 3
Lactobacillus acidophilus   عػػػػ   ابطفػػػػ ؿ أو مػػػػف أموتعػػػػزؿ ىػػػػذه اانكتريػػػػ

  ااصغيرة.مابف ت أمع   ااع وؿ 
وىذا يتطبب اادر ا يت  ااتاثر  فظ عب  ىذه  مف ز    ت ويييعنل اايبيب  - 

  ر عا. 24-25فترة مف اازمف مةدارى  
5ينػػرد اابػػنف اامتامػػر إاػػ  در ػػا يػػرارة  -4

o  أف يكػػوف  اكرػػتيلاؾ ويف ػػؿـ يتػػ
185تصػػػؿ إاػػػ  أعبػػػ  مػػػف  ةل ااتػػػياازائػػػداكرػػػتيلاؾ رػػػريع م ات نػػػب اايمو ػػػا 

o
D 

  ااييا.كتري  ا مع اناف ض في عدد ااناامتزامن

 

 :الكحوليةالمتخمرة  الألباف 8-3
                      Acholic and fermented products   

 

  Koumiss: الكوميس 1- 8-3
  مػف يبيػب اافػرس ويمكػف ي متامر يصنع في ى  ب آرػي  ااورػطننمنتج ا     
مراكػػػز نػػػتج مشػػػ نو مػػػف يبيػػػب الإنػػػؿ وأيي نػػ م مػػػف يبيػػػب ابتػػػ ف وتو ػػػد ميصػػنع أف 

% مػػف اارػكر ويتكػػوف اانػػ دئ 2.5ابنةػ ر اام ػػ ؼ إايػو عديػدة تصػػنعو مػف يبيػػب 
 Lactobacillus acidophilusاابػػػػػػػنف يمػػػػػػػض  مػػػػػػػف ابػػػػػػػيط نكتريػػػػػػػ 
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 Kluyveromyces kefirومػػػػف ااامػػػػ ئر  Lactobacillus bulgaricusو
ااكػػوميس مػػف يبيػػب ابنةػػ ر وفػػؽ اااطػػوات  ر  طريةػػا تي ػػيونو ػػ .Torulaو

  اات ايا:
  ااركر.% مف 5ايبيب اافرز اار اف نمعدؿ اااركر مع ابط كميا مف  – 1
92-95در ا يرارة  و إا نرترة اايبيب وتعري  – 2

 o دق ئؽ. 5-3ـ الاؿ  
28-26تنريد اايبيب إا  در ا يرارة  – 3

 o.ـ  
  دقيةا. 25% مع ااتيريؾ اامرتمر امدة 15 اان دئ نمعدؿإ  فا  – 4
 ا يػػػػػػػػرارةيػػػػػػػػوض مػػػػػػػػزدوج اا ػػػػػػػػدراف عبػػػػػػػػ  در ػػػػػػػػ اايبيػػػػػػػػب  ػػػػػػػػمف فتي ػػػػػػػي – 5

26-28
 o اوح در ػػػا ـ تتػػػر ـ اػػػلاؿ مػػػدة ماتبفػػػا وفةػػػ م ابمنػػػتج اامطبػػػوب ونشػػػكؿ عػػػ

85D-75اايمو ا نيف 
o  د رػريع م عب  ررعا ااتنريد فػإذا كػ ف ااتنريػويتوقؼ ذاؾ
85Dيتوقؼ ااتامر عند در ا 

o ذ 75Dا ك ف ااتنريد نطيئ م يتوقؼ عند وا 
o.  

ااتاميػػػر ااصػػػن عي ابكػػػوميس يػػػتـ  ة اان ت ػػػا وتنػػػرد وعنػػػد تطنيػػػؽتابػػػط اااثػػػر  – 6
دقػ ئؽ كػؿ مػدة رنػع رػ عا  5-3ؿ مػدة ة اػلاااتيريؾ مع إدا ؿ اايوا   مف اااثر 

18-16مػػػع اكرػػػتمرار فػػػي ااتنريػػػد ابوصػػػوؿ إاػػػ  در ػػػا يػػػرارة 
 o ـ ويتوقػػػؼ عػػػف

 اامت  نس.عند ااوصوؿ إا  ااةواـ اار ئؿ ؾ ااتيري
ر ويتـ ردى  نييث ترم  في ات 1/2امر  مف عنوات رعتي  يعنل اابنف اامت – 7

25ااكرنوف عب  در ا يرارة كريد إنت ج كميا متزايدة مف ااكيوؿ وث ني أو 
 o ـ امدة

  ر عتيف.
4ينرد ااكوميس اان تج إاػ  در ػا يػرارة  – 8

 oرػويؽ ووفةػ م امػدة ـ يتػ  ااتوزيػع واات
  ميس:ااكو يمكف اايصوؿ عب  ثلاثا نم ذج مف  ااتامرل
 طيػػػؼ اانػػػ تج عػػػف تامػػػر ايػػػوـ وايػػػد وييتػػػوي عبػػػ  ااكػػػوميس اافتػػػي أو ااب 

  اابنف.% مف يمض 1يوؿ و% مف ااك5.3-5.1يوااي 
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  1.2وييتػػػػػػوي عبػػػػػػ  تامػػػػػػر اػػػػػػلاؿ مػػػػػػدة يػػػػػػوميف  اامتورػػػػػػطلااكػػػػػػوميس %  
  وؿ.ااكي% مف 5.5-5.2يمض اابنف ومف 

  ااي ااكػػػػوميس ااةػػػػوي وااتامػػػػر اػػػػلاؿ مػػػػدة ثلاثػػػػا أيػػػػ ـ وييتػػػػوي عبػػػػ  يػػػػو 
  %.3 ا كيواؿ ع ايا % مف يمض اابنف ودر 1.4

  Kefir الكيفير: 2- 8-3
 اامييطػػالااةوقػػ ز وينتشػػر فػػي  ميػػع دوؿ اامنطةػػا و مػػف مشػػروب اننػػي أصػػب     

د تي ػيره  ػمف عن وابنة ر.يي ر مف يبيب ابنواع ااماتبفا ك بغن ـ واام عز 
وة وقػػػواـ دىنػػػي ويتصػػػؼ يػػػا يمتػػػ ز ااكيفيػػػر نمظيػػػر نػػػ عـ مػػػع و ػػػود رغػػػمث اشػػػروط 
ي ػػػب أف تكػػػوف اااثػػػرة  ومػػػرلطعػػػـ ماتبػػػؼ اايمو ػػػا وأيي نػػػ م طعػػػـ كذع نمػػػذاؽ 

ترػػتادـ ينينػػ ت ااكيفيػػر نو ػػعي   ػػمف  ابمصػػؿ.وك تظيػػر أي انفصػػ ؿ    نرػػامت
مع تشػكؿ  والإيث نوؿمض اابنف اايبيب ييث يعطي مشرون م متامرام ييتوي عب  ي

  اارغوة.
طع صغيرة صبنا صفرا  أو ر عب  ااي اا اام ففا  مف قتةدـ ينين ت ااكيفي     

ف ابػيط معةػد مػف ابييػ   اادقيةػا كوف مػننيا اابوف وأي  ـ تر وي ي ـ اانندقا وتت
عبػػػػ  ااي اػػػػا ااك منػػػػا ومػػػػف مػػػػ دة رػػػػكريا متعػػػػددة أر رػػػػي  اا بوكػػػػوز واا ػػػػ ككتوز 

امػدة رػنا  تمي ابيي   اادقيةػا نفعػؿ ااكػ زئيف كمػ دة ي مبػا ييػث يمكػف يفظيػ وتي
  مني :فا وتتكوف ابيي   اادقيةا مف أنواع ماتبفا عب  ااي اا اام ف

 Lactobacillus brevis     مت  نرا ااتامر ا غيرنكتري  عصوي -

 نكتري  عصويا مينا ادر ا اايرارة اامتورطا -
                              Lactobacillus plantarum Lb. caucasicus 

    Lb. bulgaricusرتفعا ويا مينا ادر ا اايرارة اامونكتري  عص -

 Leuconostoc       ومف نكتري  غير مت  نرا ااتامر مف نوع -

 .Saccharomyces kefir                        ومف ااام ئر -
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اادقيةػا غيػر اامرغونػا مثػؿ نكتريػ  يمػض اازنػدة  وقد تترافؽ مع نعض ابيي       
ر ااكيفيػػػر مػػػف يبيػػػب ويي ػػػ اافطػػػور.رونيونيػػػؾ ونعػػػض ويمػػػض اااػػػؿ ويمػػػض ن

اام ػػدد ر  ػػمف اايبيػب اكيفيػك مػؿ اادرػـ أو اايبيػػب اافػرز ييػث تو ػػع ينينػ ت ا
ااكيفير يو د تع يش نيف نكتري  يمض اابنف اامنت ا  مف ينين ت  انش ط اان دئ.
  .CO2اماثرة ونيف ااام ئر اامنت ا ابكيوؿ واغ ز ابيمو ا وا

 اكيفير وفؽ اااطوات  ينين ت اتنشط 
رػػ ع ت يػػتـ الاايػػ   8-6ومنػػرد امػػدة ااينينػػ ت  ػػمف مػػ   مغبػػي تو ػػع  .1

  مرات.دة م   عتنديؿ اا
غ/اابتػػػػر مػػػػف نيكرنونػػػػ ت 15تو ػػػػع ااينينػػػػ ت فػػػػي ميبػػػػوؿ ييتػػػػوي عبػػػػ   .2

.   ااصوديوـ
د  ميػػػع ااينينػػػ ت ااطريػػػا تنعوك شػػػفا وترػػػتصػػػن  مرنػػػا تنػػػتف  ااينينػػػ ت و  .3

ت اامرنػػا واامنتفاػػا اارمػػ دي وييػػتفظ فػػي ااينينػػ  وااشػػف فا أو اام ئبػػا ابػػوف
  وا ي م.ويكوف اوني  

 يبيػػػب مغبػػػي ومنػػػرد عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة ػػػمف  تو ػػػع ااينينػػػ ت اامنتفاػػػا .4
16-25

o غ مػػػف اايبيػػػب وتتػػػرؾ 155غ مػػػف ااينينػػػ ت مة نػػػؿ 15ـ نمعػػػدؿ
  ر عا. 24مدة 

25-16صف  ااينين ت وتنةؿ مف  ديد عب  در ا يرارة ت .5
oـ وتكوف كميا 

  ر نةا.اااايبيب أعب  مف اامريبا 
ـ مػف ب وقرػينػدأ تامػر اايبيػأيػ ـ ييػث  5-4يرتمر في ىذه ااعمبيا امدة  .6

عبػػػػػ  مرػػػػػتو   CO2مػػػػػع انطػػػػػلاؽ غػػػػػ ز ااينينػػػػػ ت يعػػػػػوـ عبػػػػػ  اارػػػػػط  
  ااينين ت.
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ميػػع ااينينػػ ت عبػػ  اارػػط  نعػػد أيػػ ـ مػػف ااتنريػػد تطفػػو   15-7نعػػد مػػدة  .7
ؿ قػػ درة عبػػ  تاثػػر اايبيػػب اػػلا إ ػػ فتي  نعػػدة رػػ ع ت وتصػػن  ااينينػػ ت

 وزني .مف  45-35ر عا نمعدؿ إا   24مدة 
يمكػػف تباػػيص بكيفيػػر اعتنػػ رام مػػف مزرعػػا ابـ عي اااصػػن ن اتي ػػير فيمػػ  يتعبػػؽ   

  تيا:الآتي ير ااكيفير وفؽ اااطوات 
ز ػػػا فػػػي وعػػػ   ييتػػػوي عبػػػ  اايبيػػػب اامغبػػػي و ػػػع ينينػػػ ت ااكيفيػػػر ااط  .1

25-15واامنػرد عبػ  در ػا يػرارة 
 oاايبيػب كػؿ  ـ فػي مكػ ف مظبػـ وييػرؾ

  ر ع ت. 3-2مدة 
  ىزام يرش  ويكوف اان دئ ارط  ر عا تطفو ااينين ت عب  ا 24نعد مدة  .2

اايبيػػػب ويػػػتـ اايصػػػوؿ عبػػػ  رػػػ ئؿ اػػػو قػػػواـ دىنػػػي ورائيػػػا اااميػػػرة وطعػػػـ 
  كن دئ.مو ي م ي يمكف ارتادا

% مػف 3.2عبػ  ي  ؼ اان دئ إا  اايبيب اامي ر رػ نة م وااػذي ييتػوي  .3
95-85واامتعػػػرض إاػػػ  مع مبػػػا يراريػػػا اامػػػ دة اادرػػػما 

 o /دقػػػ ئؽ  5-3ـ
25-25رة ا يػراواامنػرد إاػ  در ػ

 oيػب فػي ـ ييػرؾ ويابػط اانػ دئ مػع اايب
 12تػػػتـ عمبيػػػا ااتامػػػر ابواػػػ  اػػػلاؿ  مت ػػػ نسليػػػوض ااتصػػػنيع نشػػػكؿ 

 .ار ع
ض تيػػػرؾ اااثػػػرة ااطريػػػا اان ت ػػػا نبطػػػؼ مػػػع ااتنريػػػد اامرػػػتمر  ػػػمف يػػػو  .4

15-12يػرارة ااتصنيع ابوصوؿ إاػ  در ػا 
 o رػ عا  18-14ـ ويتػرؾ مػدة

  ااكيواي.ايدوث ااتامر 
6-5ثرة اان ت ا إا  در ا يرارة رد اااتن .5

 o.ـ  
يعنػػل اايبيػػب  ػػمف عنػػوات ز   يػػا أو مػػع رػػدادات مػػف ابامنيػػوـ وياػػزف  .6

  اكرتيلاؾ. ا اايرارة اامناف ا يت  عب  در 
  ااكيفير:م ذج مف اي يمكف اايصوؿ عب  ثلاثا نووفة م امدة ااتامر ااكيو 
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بػػػا وطعمػػػو يبػػػو تػػػو قبيرػػػ ئؿ دىنػػػي اػػػو قػػػواـ مت ػػػ نس رغو  اافتػػػي:ااكيفيػػػر  -1
 وااكيوؿ.ميتواه قبيؿ مف اايمو ا 

  ي م ي.طعـ دىني و ر ئؿ دىني او رغوة  اامتورط:ااكيفير  -2

  كذع.ي رغوة قوي اانكيا وطعـ ي م شديد اا ااةوي:ير ااكيف -3

  :عب ااكيفير اا يد ايتوائو  مف مميزات
 5.6-1 اايمو ا % يمض اابنف ورقـpH4.2-4.5  
 5.6-5.8%  ؿمف ااكيو 
 55 % مف غ زCO2  

 

 Fermented products :ةخمر المت المنتجات 8-4
 

  اااض.بنف تو د منت  ت عديدة مف  مني  ابان ف ااي م يا واا
ةي  وااشرؽ ابورط ويطبؽ في اانبداف ااي رة وا صا أفري ااميمضيرتيبؾ اايبيب 

ز مبيػا فػر يو اابنف ويي ر مف يبيب غ ان م يتعرض إا  عمبيػا فػرز  زئيػا أو ععب
ك مبػػا وغ انػػ م مػػ  يرػػتادـ اايبيػػب اام فػػؼ فػػي ااػػنلاد ااتػػي يكػػوف فييػػ  الإنتػػ ج غيػػر 

كغ مف نػودرة اايبيػب اافػرز مػع 1 د ااتشكيؿ نابط ك ؼ ييث يرتادـ اايبيب اامع
  :تياالآيصنع وفؽ اااطوات كغ مف اام   و 15

 تعػػػػريض اايبيػػػػب إاػػػػ  مع مبػػػػا يراريػػػػا من رػػػػنا وينػػػػرد عبػػػػ  در ػػػػا يػػػػرارة .1
 25-25

 o.ـ  
% وااػػػذي يتكػػػوف مػػػف نكتريػػػ  يمػػػض اابػػػنف 3-2.5ي ػػػ ؼ اانػػػ دئ نمعػػػدؿ  .2

  اامتورطا.ابايفا ادر ا اايرارة 
ر عا ابوصوؿ إا  ااتاثر وااذي يتوافؽ مع  25-18 نا امدة تطنؽ ااي  .3

75Dإا   65مو ا در ا ي
o.  
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ـ ويترافػؽ ذاػػؾ مػػع ااتنريػػد ابوصػػوؿ إاػػ  نعاثػػرة اامتشػػكبا نبطػػؼ وتػػتابػط اا .4
5-4رة ر ا يراد

 o.ـ  
4ااتعنئػػا  ػػمف عنػػوات وتتػػرؾ عبػػ  در ػػا يػػرارة  .5

 o  امػػدة ـ ويمكػػف يفظيػػ
  أرنوع.

ت مػف يبيػػب ابغنػ ـ واامػػ عز وترػتادـ نكتريػػ  يمكػف تي ػػير ىػذه اامنت ػػ  .6
ويمكػػػف ارػػػتاداـ رتفعػػػا در ػػػا اايػػػرارة اامتورػػػطا وااميمػػػض اابػػػنف ابايفػػػا ا

  ايطيا.وااز ا نإنت ج اامواد اابنعض اارلاكت ااتي تتصؼ 
أمػػػػ  اابػػػػنف اااػػػػض اانػػػػ تج عػػػػف اػػػػض ااةشػػػػدة واايصػػػػوؿ عبػػػػ  اازنػػػػدة فػػػػيمكف      

فػي تي ػير و نػ ت غذائيػا ويمكػف تصػنيع  ارتادامو كمشروب مرطب أو يرتادـ
   ايا:ااتيب ااي م ي وفؽ اامرايؿ انف اااض اعتن رام مف اايب

فػػرز  اػػ  يبيػػب% مػػف اامبػػ  لإعطػػ   ااطعػػـ إ5.1نإ ػػ فا  اايبيػػب:تي ػػير  – 1
% ورفػػػع ااميتػػػو  مػػػف اامػػػ دة ااصػػػبنا ااكبيػػػا 5.8-5.1ميتػػػواه مػػػف اامػػػ دة اادرػػػما 

 اافرز.% مف نودرة اايبيب 2-1نإ  فا 
95-85يراف اايبيب عب  در ا يرارة  – 2

 oدقيةا 35-25 / ـ. 
95-95   أو                                  

 oدق ئؽ 5-1/ ـ. 
  اامنتج. تزو ا وثن ييرف ااترايف مف ا     

22-21ينرد اايبيب إا  در ا يرارة  – 3
 o ـ 

يمض اابػنف ابايفػا % وااذي يتكوف مف نكتري  3-5.5ي  ؼ اان دئ نمعدؿ  – 4
  اامتورطا.ادر ا اايرارة 

22رة رػػ عا عبػػ  در ػػا يػػرا 16-14دة اايبيػػب مػػ ي ػػفي – 5
 o  ـ ابوصػػوؿ إاػػ

85Dدر ا يمو ا 
o  يبيب.اايتاثر  ييث 4.7-4.6ورقـ يمو ا 

6-3تنرد اااثرة إا  در ا يػرارة  – 6
 o ـ مػع ااتيريػؾ اابطيػؼ اػلاؿ مػدة رػ عتيف

  ونصؼ.
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4ج مدة أرنوعيف عب  در ا يرارة يمكف يفظ اامنت – 7
 o.ـ  

عػي يمكػف اػض اااثػرة قػواـ مشػ نو ابػنف اااػض ااطنينغيا اايصوؿ عب  منػتج اػو 
5ارة دقيةا وتطنيؽ اات نيس عب  در ا ير  15الاؿ 

 o ن ر. 5و غط ـ  
 

 المتخمرة:الخصائص التغذوية للألباف  8-5
        Nutritive value of fermented products 

  Nutritive value of yoghurt الخاثر:الخصائص التغذوية لمبف  1- 8-5
اابػػػنف اااػػػ ثر أكثػػػر ق نبيػػػا ابي ػػػـ  يعتنػػػروتينػػػات: البر تحسػػػيف قابميػػػة ىضػػػـ  – 1

أعبػػ  يػػرة ا مػػع اايبيػػب ييػػث ييتػػوي عبػػ  أيمػػ ض أمينيػػا ن امة رنػػ نمعػػدؿ مػػرتيف
 مف:نمرتيف وتنتج ىذه ااا صيا 

  .تطنيؽ اامع مبا اايراريا -1
 .ااتاثر اادقيؽ واان عـ -2 
  .تلثير اايمو ا اامرتفعا -3 
 اانروتين ت.في تيبؿ  اابنفيمض أثر وفعؿ نكتري   -4 

يمػػض اابػػنف فػػي ارػػتةلاب  ود نكتريػػ يرػػم  و ػػ اللاكتػػوز:تحسػػيف امتصػػاص  – 2
وتمثػػؿ االاكتػػوز اػػد  ابشػػا ص ااػػذيف يعػػ نوف مػػف نةػػص االاكتػػ ز وك ييػػدث ىػػذا 

تػػؤدي إاػػ  قتبيػػ  ااتػػي ر ػػت نكتريػػ  يمػػض اابػػنف إاػػ  مع مبػػا يراريػػا اافعػػؿ إذا تع
مػف  ارػكر االاكتػوز ااعديػدة ابفع ايػا ااميببػامػف  ػمف اافر ػي ت  منيػ لابص واات

اييػا فػي اا ػدار اامعػوي أف االاكتػ ز اامتيػرر مػف الايػ  ض اابػنف اقنؿ نكتريػ  يمػ
االاكتػوز ويعتةػد أف نكتري  يمض اابػنف اػلاؿ عنورىػ  اامعػوي يرػيؿ مػف ارػتةلاب 

  .Lb. bulgaricusاافعؿ ابر ري ايذه ااظ ىرة يعود 
أىػػػـ فوائػػػد اابػػػنف ارػػػتادامو كمػػػ دة م ػػػ دة  مػػػف كروبػػػات:لمميفعاليػػػة مضػػػادة  – 3

طف ؿ ف ايمو ا اامرتفعا في اابنف ااا ثر تةدـ يم يا ا صا إزا  ؿ اد  ابااري 
أف نكتريػػ  يمػػض اابػػنف تنػػتج مػػوادام وي ػػب الإشػػ رة إاػػ   لااتبػػوث ن انكتريػػ  ااممر ػػا
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ام ػ دة كػغ ونعػض اام ػ دات ااييويػا امغ/35إا  15مثنطا مثؿ يمض ننزويؾ 
  ابنكتري .

فػػي إنتػػ ج نروتينػػ ت اامن عػػا   ػػود زيػػ دةاةػػد تنػػيف و  المنػػاعي:تنشػػيط النظػػاـ  – 4
IgG  وتنشػػػيط ااالايػػػ  اابيمف ويػػػاB  وتظيػػػر اات ػػػ رب توقػػػؼ ااتنشػػػيط إذا تعر ػػػت
اانكتري  يتطبب تنشيط اانظ ـ اامن عي و ود  ق تبا واذاؾ  إا  مع مبا يراريا اانكتري

وق يػا اابنف ااا ثر ع مػؿ  دفتزداد اامة وما الأمراض ويع لاا ثرااييا  مف اابنف ا
عبػػ  شػػرط أف ك تكػػوف  E. coli. Salmonellaاامعويػػا إزا  اكاتي نػػ ت  ػػد 

  .اايمواا اا رثوميا مرتفعا
أف  ابانػػ ف اامتامػػرة واصوصػػ م درارػػ ت  تنػػيف لمكوليسػػتروؿ:مضػػاد الفعػػؿ ال – 5

  رتروؿ.ابكوايفعؿ اام  د او اا ثر اابنف ا
ف قنػػؿ نكتريػػ  يمػػض  مينػػ ت مػػنعػػض اافيت ترػػتيبؾالفيتامينػػات: تيثيرىػػا عمػػى  – 6

  فوايؾ.يمض نع ي  ومف  يا أار  ينتج  B12اابنف 
مػف أف اافع ايػا ااميببػا ابػدىف  ػعيفا نػ ارغـ  الدسػمة:قابمية اليضػـ لممػادة  – 7

ادرػما اايػرة فػي يػا فػي ااميتػو  مػف ابيمػ ض اوقبيبا اكنو تلكد و ػود زيػ دة معنو 
  ااا ثر.اابنف 

يرػػػػم  اااػػػػ ثر فػػػػي زيػػػػ دة ارػػػػتةلاب  المعدنيػػػػة:للأمػػػػلاح الجاىزيػػػػة الحيويػػػػة  – 8
 وما ميك نيكيا ااك اريوـ مة رنا مع اايبيب وتمت ز ااعظ ـ اامتكونا الاؿ اانمو نمة

  مرتفعا.
  الأخرى:المتخمرة  الخصائص التغذوية لبعض منتجات الألباف 2- 88-5

   Lactobacillus acidophilusشير انعض اااص ئص اامتعبةا ننكتري  رن     
   :Bifidobacteriumونكتري  نوع 
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  المعوية:تنظيـ الفمورا  – 1
8إف ارػػػػػػتيلاؾ منػػػػػػتظـ اعػػػػػػدد مةػػػػػػداره      

15إاػػػػػػ   10
 .Lbمػػػػػػف اانكتريػػػػػػ   12

acidophilus وBifidobacterium ف الإرػػي ؿ اػػد  ابطفػػ ؿ / يوميػػ م ييرػػف مػػ
وي تج ااميتويشكؿ اامن Bf. longumرة ا صا إذا ك ف اامنتج ييتوي عب  ونصو 
اايم يػػػػػػػػػا إزا  اامكػػػػػػػػػورات ااعنةوديػػػػػػػػػا ااذىنيػػػػػػػػػا  Lb. acidophilusعبػػػػػػػػػ  

Staphylococcus aureus 
  لمكوليستروؿ:الفعؿ المضاد  – 2

يػنافض معػدؿ  Lb. acidophilusعند ارتيلاؾ منػتج متامػر ييتػوي عبػ       
ريػػ  وايرػػتروؿ نفعػػؿ نكتكي ااػػدـ وىػػذا نػػ تج عػػف امتصػػ ص من شػػر ابااكوايرػػتروؿ فػػ

  ااكوايرتروؿ.اابنف وزي دة إفراغ يمض 
  الكبد:فعالية ينظـ  – 3

 ىـ نػػػػدور كنيػػػػر فػػػػي إزااػػػػا ترػػػػ Bifidobacteriumابانػػػػ ف اامتامػػػػرة نفعػػػػؿ      
  ااكند.في ي اا مرض تشمع اارميا ا صا إزا  ابموني ؾ واافينوكت اايرة 

  طانية:السر يا تنشيط النظاـ المناعي والفعؿ المضاد لتشكيؿ الخلا – 4
  Lb. acidophilusتظيػػػػر اانتػػػػ ئج أف ابانػػػػ ف اامتامػػػػرة ااميتويػػػػا عبػػػػ       
 .Bامنػػػػػ عي ييػػػػػث تافػػػػػض مػػػػػف فع ايػػػػػا ط اانظػػػػػ ـ اتنشػػػػػ   Lb. caesiو 

glucoromidase وnitroreductase وAgreductase  وىي إنزيمػ ت مت معػا
  Bf. adolescentis نطػػػػػػػػا مػػػػػػػػع اامػػػػػػػػواد اامرػػػػػػػػرطنا وتنػػػػػػػػيف أي ػػػػػػػػ م أفومترا
  اار نةا.تافض مف فع ايا الإنزيم ت  Lb. acidophilus و

(Veisseyre, 1979., Chandan ,2006., Liquet et Corrieu ,2006., 

Papademos, 2014., Puniya ,2015., Tamime ,2006., Walstra et 

al.2005.) 
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 الفصل التاسع

 Cheesesالأجبــــــان
 

 :  عموميات حوؿ صناعة الأجباف 9-1
   

   

 نػػ ف طريةػػا قديمػػا فػػي يفػػظ اانروتينػػ ت واامػػ دة اادرػػما وقرػػـ مػػف تشػػكؿ اب     
يرػيا ميمػا  ػدام اانرػ ف اةيما ااغذائيػا واااصػ ئص ااااك اريوـ واافورفورل وتعد ا

فػػي كػػؿ اامنػػ طؽ. تو ػػد نمػػ ذج عديػػدة مػػف اب نػػ ف وفةػػ م اطريةػػا ااتصػػنيعل ويطبػػؽ 
ج أو غيػر اان  ػج ااػذي مر اان  ارـ اب ن ف عب  اامنتج اامتامر أو غير اامتا

 تـ اايصوؿ عبيو يصري م مف اامنت  ت اابننيا الآتيا: 
 اايبيب. -
 ئيا أو كبيا. ب اامتعرض إا  عمبيا فرز  ز اايبي -

 ااةشدة. -

 اابنف اااض. -

وااتػػػي ترػػػتادـ نشػػػكؿ ابػػػيط أو اويػػػدى  وتػػػـ تاثرىػػػ   زئيػػػ م أو كبيػػػ م قنػػػؿ انفصػػػ ؿ 
اامػ ئي. يشػتمؿ تصػنيع اب نػ ف  مف ااطػوراامصؿ أو نعد ااتابص مف قرـ ميدد 

 اامرايؿ اات ايا: 
 وتين ت واام دة اادرما. تي ير اايبيب وتنظيـ ميتواه مف اانر  – 1
 تاثر اايبيب واايصوؿ عب  اايلاـ.  – 2
 ااتابص مف اامصؿ واايصوؿ عب  اااثرة.  – 3
 الإن  ج واايصوؿ عب  ااشكؿ ااني ئي الأ ن ف. – 4
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 :ناعة الأجبافتحضير الحميب في ص 9-2
                    Preparation of milk for cheese making   

 

وفػػػػؽ يبيػػػػب إاػػػػ  إي ػػػ د يبػػػػوؿ تكنواو يػػػػا اتنػػػػدكت اانوعيػػػػا وااكميػػػا ابتػػػؤدي ا     
Mahaut, 2000  يعػػز  إاييػػ  و ػػود ااتنػػوع ااكنيػػر فػػي اب نػػ ف. يعتنػػر تي ػػير
 : تياب الآاب ن ف مريبا أر ريا الأرن اايبيب في صن عا 

رغنػػا اامرػػتيبؾ فػػي اايصػػوؿ عبػػ  منػػتج يمتػػ ز ننوعيػػا ث نتػػا اػػلاؿ أوقػػ ت  – 1
 أم كف متعددة. ماتبفا و 

ريعي: ي ػػػػػب أف تتطػػػػػ نؽ اصػػػػػ ئص اا ننػػػػػا وفةػػػػػ م ابتشػػػػػريع ت مظيػػػػػر تشػػػػػ – 2
قػا واامواصف ت اامطبونا اامتعبةا ن اميتو  مف اامػ دة ااصػبنا ااكبيػا وااعلا

مػػػػ دة ااصػػػػبنا ااكبيػػػػا وااػػػػوزف ااث نػػػػت واانوعيػػػػا نػػػػيف اامػػػػ دة اادرػػػػما إاػػػػ  اا
 ااصييا. 

 ػػػا تاثػػػر اايبيػػب ااميفػػػوظ عبػػػ  در مظيػػر تةنػػػي:  ػػػرورة تيرػػيف إمك نيػػػا  – 3
 يرارة ن ردة. 

آايػػػػا وميك نيكيػػػػا ااطػػػػرؽ ااتكنواو يػػػػا ابزيػػػػ دة الإنت  يػػػػا وتةبيػػػػؿ دورىػػػػ  فػػػػي  – 4
 اب ن فل كؿ ذاؾ يتطبب اامعرفا اادقيةا اػ: 

 زي ئيا وااكيمي ئيا ابيبيب. اااص ئص اافي -
 ربوكيا اايبيب إزا  اامع ملات ااتكنواو يا.  -
 بيب. في كؿ مريبا عند تصنيع ااي ااتةنيا اامطنةا -

 تنظيـ تركيب الحميب فيزيائياً وكيميائياً  -1- 9-2
     Standardization of milk  

اامرػػػػتادـ فػػػػي يةصػػػػد نػػػػو تنظػػػػيـ اااصػػػػ ئص اافيزي ئيػػػػا وااكيمي ئيػػػػا ابيبيػػػػب      
 صن عا اب ن ف ونصورة ا صا ينظـ ااميتو  مف: 

 ام دة اادرما.ا -
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 . اامواد اانروتينيا -

 ااتوازف اامعدني.  -

 . pHرقـ  -

 االاكتوز. -
  Biological standardization: التنظيـ الحيوي 2- 9-2

رػػػ عا إاػػػػ   72اػػػػلاؿ مػػػدة  oـ5-3يرػػػنب تنريػػػد اايبيػػػب عبػػػػ  در ػػػا يػػػرارة      
ف نفعػؿ يدوث تغيرات في ااتوازف اامبيي وااتركيػب اا رػيميل ييػث يتيبػؿ ااكػ زئي

 .( ونروتيئػػ ز اانكتريػ  ابايفػػا ادر ػا اايػػرارة اامناف ػػااانلارػميف )اانروتيئػػ ز ااةبػوي
ن عا اب ن ف ينافض اامردود اان تج نفعؿ تيبؿ رد في صعند ارتاداـ اايبيب اامن

قرـ مف ااك زئيف وفةد قرـ مػف اامػواد الآزوتيػا  ػمف اامصػؿ واامترافػؽ أيي نػ م فػي 
مرايػؿ ااماتبفػا عنػد  ىـ نكتري  يمض اابنف ندور ى ـ فػي ااظيور ااطعـ اامر. تر

ـ ل وترػ ىاايبيػب pHتصنيع اب ن فل ويرػم  إنتػ ج يمػض اابػنف فػي افػض رقػـ 
أي ػػ م مػػع الإنزيمػػ ت ااماثػػرة فػػي تغييػػر اااصػػ ئص اافيزي ئيػػا وااكيمي ئيػػا ابورػػطل 

انمػػػو  ااػػذي يػػػؤثر عبػػ  قػػػواـ اب نػػ ف اان ت ػػػا وترػػػ ىـ فػػي تي ػػػير شػػروط من رػػػنا
ور( أو ت ػػفي عبػػ  اب نػػ ف اااصػػ ئص اايرػػيا ن دئػػ ت الإن ػػ ج )ااامػػ ئر واافطػػ

روري اكىتمػػػػ ـ فػػػػي عمبيػػػػا مػػػػف اا ػػػػ نفعػػػػؿ قػػػػدرتي  عبػػػػ  تيبػػػػؿ اانروتينػػػػ ت واػػػػذاؾ
ث نيػػػا o/25-35ـ72دقيةػػػال  o  /35ـ63ااتامػػػر. يػػػؤدي تطنيػػػؽ اامع مبػػػا اايراريػػػا 

 ودة فػي اايبيػب وفػي ااوقػت نفرػو إا  تافيض ااعدد ابواي ابنكتري  ااطنيعيا اامو 
يمكػػػف ارػػػتاداـ نعػػػض اامعػػػ ملات اتنةيػػػا  اااصػػػ ئص ااتكنواو يػػػا ابيبيػػػب. تتػػػلثر

نديبػػػػا  كطػػػػرؽأو ااترشػػػػي  اافػػػػ ئؽ  Bactofugationبيػػػػب اايبيػػػػب أو اتنظيػػػػؼ ااي
% مػػف اانكتريػػػ  عبػػػ  در ػػػا 99إاػػػ   95ابمعػػ ملات اايراريػػػا وذاػػػؾ نػػ اتابص مػػػف 

ف  اااص ئص أف تؤثر  فدو  Clostridia يدي كبورتر  مني وااتي  oـ55-35يرارة 
 عمبيا ااتنظيـ ااييوي إا : ااتكنواو يا. تيدؼ 
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 تنظيـ اازمف االازـ ابتاثر.  -
 تيريف عوامؿ اانمو. -

 تنظيـ رقـ اايمو ا اامطبوب.  -

 واو يا: يويمكف تو ي  ماططي الإنت ج وفة م انوعيا اايبيب اامكرون
ا اػػػلاؿ مػػػدة رػػػ ع oـ35-35عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة : يطنػػػؽ الإن ػػػ ج المخطػػػط الأوؿ

امػػدة  oـ4رونيواو يػػال وااميفػػوظ عبػػ  در ػػا يػػرارة عبػػ  اايبيػػب  يػػد اانوعيػػا اامك
 . 6.65إا   6.7مف  pHذاؾ اافض رقـ اايمو ا ر عا و  24

امػػػػدة رػػػػ عا وذاػػػػؾ  oـ 35 – 35: الإن ػػػػ ج عبػػػػ  در ػػػػا يػػػػرارة المخطػػػػط الثػػػػاني
ويطنػػػؽ عبػػػ  اايبيػػػب متورػػػط  6.6إاػػػ   6.65مػػػف  pHاافػػػض رقػػػـ اايمو ػػػا 

/مػػؿ وعػػدد 155.555ااكبػػي أعبػػ  مػػف  اامكرونيواو يػػا ييػػث يكػػوف ااعػػدداانوعيػػا 
/مػػؿ ويف ػػؿ 25.555ادر ػػا اايػػرارة اامناف ػػا أعبػػ  مػػف  ابييػػ   اادقيةػػا ابايفػػا

ث نيػػػػػا اتطنيػػػػػؽ الإن ػػػػػ ج ااييػػػػػوي  25اػػػػػلاؿ  oـ65-63تطنيػػػػػؽ مع مبػػػػػا يراريػػػػػا 
72ع مبػا اايراريػا واافيزي ئي. ييدؼ تطنيػؽ اام

o الإن ػ ج قنػؿ تطنيػؽث نيػا  15ـ /اػلاؿ 
واانكتريػػػػ  يراريػػػػا مرتفعػػػػا إاػػػػ  ااػػػػتابص مػػػف اانكتريػػػػ  ااطنيعيػػػػا فػػػػي اايبيػػػػب عبػػػ  در ػػػػا 

اام ػػػ فا عنػػػد تطنيػػػؽ إن ػػػ ج أواػػػي عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة مناف ػػػا وذاػػػؾ ات نػػػب اطػػػر 
ير نصػورة أر رػيا مبتيم ت اا راثيـ وااتبوث. مف أىػـ نكتريػ  يمػض اابػنف اامرػتادما نشػ

  :اػ وفة م  نراإا  اانكتري  اامت  

Lactococcus lactis spp lactis, Lactococcus lactis spp cremoris 

Chanda ,2006.  

تيػػػدؼ إ ػػػ فا اانػػػ دئ نعػػػد اامع مبػػػا اايراريػػػا وتطنيػػػؽ الإن ػػػ ج امػػػدة رػػػ عا عبػػػ  
35-35در ػػػػا يػػػػرارة 

o ػػػػ فا تو يػػػػو واارػػػػيطرة عبػػػػ  رقػػػػـ اايمو ػػػػا عنػػػػد إإاػػػػ  ـ 
ايمو ػػػا اػػػلاؿ انفصػػػ ؿ اامصػػػؿ وتعػػػد ىػػػذه اامنفيػػػا وكػػػذاؾ ااػػػتيكـ فػػػي در ػػػا ا
صر اامعدنيػا واامػ دة ااصػبنا ميتو  مف ااعن اااامريبا ميما  دام كوني  تتيكـ في 
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( أىػـ نكتريػ  1-9اا ػدوؿ ) Mahaut et al 2000( وفةػ م اػػ 1-9ااكبيال )اا دوؿ 
 امنت  ت ابار . اابنف اامرتادما في صن عا اب ن ف وا يمض

  
 نموذج البادئ  الاسـ القديـ  لاسـ الجديد ا       المنتج 

 

 أ ن ف ط ز ا
 أ ن ف فيي 

 

 

 

 

 

 

 يا أ ن ف طر 
 
 أ ن ف م غوطا   

 زندة 
 

 زندة 
 

 أ ن ف طريا 
 
 

 اابنف ااا ثر 
 

 موزاريلا
 

 أ ن ف م غوطا 

   
   
   
   
   
   
   
   
   
   

دة  فػػػمػػػزارع نكتريػػػ  رػػػ ئبا مركػػػزة أو م ففػػػا أو م اعتنػػػ رام مػػػف  دئتي ػػػر اانػػػ     
 مريبتيف:  ت عب  ويتطبب تي ير اان دئ

 ا ابـ. زرع ير متي -1
% مػػف ي ػـ اايبيػػب اامرػتادـ فػػي 2-1تي ػير مزرعػػا اانػ دئ وااتػػي تمثػؿ  -

 ااتصنيع. 
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ع مػػػػػع زيػػػػػ دة ااي ػػػػػوـ يت ػػػػػمف تي ػػػػػير مزرعػػػػػا ابـ ربرػػػػػبا عمبيػػػػػ ت ااػػػػػزر      
يف ن كنةرػػ ـ أو اات ػػ عؼ ابيصػػوؿ عبػػ  اانػػ دئ اامرػػتادـ اامزروعػػا وفػػؽ طػػريةت

واو يل يب  اامرتو  اانكتر در ا أم ف ع ايا عفي ااتصنيع. تمت ز طريةا اكنةر ـ ن
4-2اكف يفظ اارلاكت اعدة أي ـ عب  در ا يرارة 

o ـ يمكف أف يؤدي إا  فةد فػي
ك أنػػو ياشػػ  مػػف برػػلاكت إا  ت ػػ عؼ فتمتػػ ز نفع ايػػا مثبػػاافع ايػػا أمػػ  طريةػػا اا

(. يي ػػػر اانػػػ دئ فػػػػي 1-9اطػػػر ااتبػػػوث وعػػػدـ ااتػػػوازف نػػػػيف اارػػػلاكت ااشػػػكؿ )
 يػػزة نغطػػ   واػػلاط وينصػػ  أي ػػ م ن رػػتاداـ أيػػواض مزدو ػػا اا ػػدراف م أيػػواض

معزواػا يراريػ م ابيػد مػػف ااتبػوث. عنػد تي ػير مزرعػػا ابـ يرػتادـ اايبيػب اامعةػػـ 
125افػػرز ن اطريةػػا ااةديمػػا )ا

 o / قيةػػا( أمػػ  عنػػد تي ػػير اانػػ دئ اام ػػ ؼ د 25ـ
95رة يرػػتادـ يبيػػب منرػػتر فػػرز أو مع مػػؿ يراريػػ م عبػػ  در ػػا يػػرا

 o 35ـ اػػلاؿ 
 % عند تي ير اامزارع. 2-1دقيةا مع الإش رة إا   رورة إ  فا 
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 .تحضير البادئ :(1-9الشكؿ رقـ )
   Coagulation :التخثر 9-3
 

وس ابي اػا اارػ ئبا فػي اايبيػب إاػ  ااي اػا ييدث ااتاثر نتي ا تندؿ غيػر عكػ     
انفصػػػػ ؿ اامصػػػػؿ  نصػػػػؼ ااصػػػػبنا وااتػػػػي تػػػػدع  اااثػػػػرة وتػػػػتيكـ اص ئصػػػػي  فػػػػي

 واااص ئص ااني ئيا الأ ن ف. 
 

  of micelles Stability: الجسيمات ثبات 1- 9-3
 

  ريم ت ااك زئيف مواد غرويا أايفا ابم   ويي فظ عب  ثن تي : 
  .  ئيا ابرطاااص ئص اافيزي -



222 

 

 در ا الإم ىا.  -
 

   Acidic Coagulation: الحامضيالتخثر  - 2- 9-3
 

 التخثر الحامضي:  يةميكانيك 9-3-2-1
  مػ  زاؿ غيػر كػػ ؼ ااتاثػر ااي م ػي ظػ ىرة معةػدة وتيتػ ج إاػ  فيػـ وتو ػي     

افيػػـ ااتنػػدكت ااتػػي تيػػدث عبػػ  ااتركيػػب وانفصػػ ؿ اامصػػؿل تػػؤدي إ ػػ فا شػػوارد 
إاػػػ   CO2ككتػػوف أو  ر اابننػػي أو نإ ػػ فا مػػ دة  بوكونػػو داتػػ ااييػػدرو يف نػػ اتام

مػػػع إذانػػػا وانيػػػلاؿ  ترا ػػػع فػػػي تشػػػرد ااوظػػػ ئؼ ااي م ػػػيا ويترافػػػؽ أو يػػػتلازـ ذاػػػؾ
لاع ػػويا اب رػػيمال وتػػؤدي اايمو ػػا فػػي ااوقػػت تػػدري ي ابك ارػػيوـ واافورػػف ت اا
k,,2s,1sنفرػػػو إاػػػ  إذانػػػا  زئيػػػا ابكػػػ زئيف    اايػػػرارة ااع ديػػػا عبػػػ  در ػػػا

4مػػع انافػػ ض در ػػا اايػػرارة إاػػ  وتػػزداد در ػػا الإذانػػا 
 o.عنػػد رقػػـ  ـpH  أقػػؿ مػػف

ا يكػػػوف كػػػؿ ااك ارػػػيوـ ااغػػػروي واافورػػػف ت عبػػػ  ااي اػػػا اامنيبػػػا وترػػػنب در ػػػ 5.2
اايمو ا تفكؾ ااك ارػيوـ اامػرتنط مػع فورفورػيريف ممػ  ييػرض تفريػؽ اا رػيم ت 

ع دتي  عب  شكؿ تيت ويدات اا ر  يما . وا 
 فورػػػػف ت ااذائنػػػػا إاػػػػ  رفػػػػع ااةػػػػوة ااشػػػػ رديا م ػػػػعفاتػػػػؤدي زيػػػػ دة ااك ارػػػػيوـ واا     

 ااتفػػ علات ااكيرن ئيػػػا ااراكػػدة وماف ػػػا اااصػػ ئص ابايفػػػا ابمػػ   بقرػػػ ـ ااكػػػ زئيف 
,k  مم  يزيد مف إ ع ؼ ااروانط غير ابايفا ابم   نيف أقر ـ ااكػ زئيف ويتػر ـ

مؤدي م إاػ  إعػ دة تنظػيـ اانروتينػ ت عبػ  شػكؿ شػنكا  s اانبمرة ابك زئيف ذاؾ ننزع
 . pH 4.6يبيي  تشكؿ اايلاـ عند رقـ 

 

 لتخثر الحامضي: : العوامؿ المؤثرة في ا2-2- 9-3
 تعتمد اااص ئص اافيزي ئيا وااكيمي ئيا ابيلاـ اابنني عب  عوامؿ عديدة مني :    

 ف اانروتين ت. ااميتو  م -
 در ا اايرارة.  -
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 ااني ئي وررعا ارتف ع در ا اايمو ا.  pHرقـ  -

 إ  فا ااعن صر اامعدنيا.  -
 Enzymatic coagulation: التخثر الإنزيمي لمحميب 9-3-3

 المخثرة: الأنزيمات 
يو ػد ااعديػد مػف الإنزيمػ ت ذات ابصػؿ ااييػواني وااننػ تي وااميكرونػي ااةػ درة      

 اايبيب: عب  تاثر 
امنفيػػػػػػػػا )ااع ػػػػػػػػوؿل اااػػػػػػػػروؼل اا ػػػػػػػػدي( ابنزيمػػػػػػػػ ت مػػػػػػػػف أصػػػػػػػػؿ ييػػػػػػػػواني: ا -

 ااننريف )ااديؾل ااانزير(  
  Bromelaineبيف يل نرومFicinابنزيم ت مف أصؿ نن تي: فيريف  -
ل Endothia parasiticaيكرونػػػي: أنزيمػػػ ت فطريػػػا نزيمػػػ ت مػػػف أصػػػؿ ماب -

Mucor pusullus لMucor mieheiنكتيريػا أنزيمػ ت  لBacillus subtilis ل
(Ramet 1984). 

تعػد اامنفيػػا اامرػتار ا مػػف معػدة صػػغ ر اامميػزات غيػػر اامفطومػا مػػف أكثػػر      
فيػػػي أقػػؿ كبفػػػا واكنيػػ  تمتػػػ ز  ابنزيمػػ ت ارػػتادام مل أمػػػ  ابنزيمػػ ت اانديبػػػا اباػػر 

نفع ايػػػا ع ايػػػا فػػػي تيبػػػؿ اانػػػروتيفل وتػػػؤدي إاػػػ  اايصػػػوؿ عبػػػ  أ نػػػ ف مػػػرة ااطعػػػـ 
داـ اايندرػػا ااوراثيػػا ااتػػي ف ػػؿ ارػػتانوانافػػ ض فػػي اامػػردود. فػػي ااوقػػت اايػػ ايل 

 Aspergillusرػػػػػميت فػػػػػي إ ػػػػػ فا مػػػػػورث عبػػػػػ  نعػػػػػض ابييػػػػػ   اادقيةػػػػػا مثػػػػػؿ 
 اايصوؿ مرتي رات ت  ريا.  وااتي تؤدي إا  Kluyveromycesو
 : الإنزيميميكانيكية التخثر  9-3-3-1

 : عب  ثلاث مرايؿ ميالإنزيتشتمؿ ميك نيكيا ااتاثر      
 ك ن .ابك زئيف  الإنزيميااتيبؿ  -
 اا ريم ت منزوعا ااثن ت. ـتراك -
 ااتةبص وتشكيؿ اايلاـ.  -
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 : الإنزيمي: التحمؿ 9-3-3-1-1
نتيبػػػؿ نروتينػػػي ميػػػدود ابكػػػ زئيف ك نػػػ  عبػػػ  اارانطػػػا  الإنزيمػػػيوافػػػؽ ااطػػػور يت     
( كػػػػػ زئيف 2) (155-1)( نػػػػػ را كػػػػػ زئيف غيػػػػػر ذواب 1) ييػػػػػث يتشػػػػػكؿ 155-156
تيػػػرر كػػػ زيئنو  بيكػػػو  ل ويػػػؤدي(169-156)أايػػػؼ ااػػػذون ف فػػػي اامػػػ    نتيػػػدونم كر 

تنػػ فر ودر ػػا ننتيػػد إاػػ  انافػػ ض فػػي ااشػػينا اارػػ انا اب رػػيما أي انافػػ ض قػػو  اا
 اا ريما.  الإم ىا اامرؤواا عف ثن ت

 
 
 
 
 
 

 : تراكـ الجسيمات: 9-3-3-1-2
يتوافػػػؽ مػػػع  ااكػػػ زئيف ك نػػػ ل وااػػػذي % مػػػف95-85وتيبػػػؿ  pH 6.6عنػػػد رقػػػـ      

ييػػدث ااتػػراكـ نتي ػػا تشػػكؿ روانػػط كيرن ئيػػا % مػػف ااػػزمف ااػػلازـ اندايػػا ااتاثػػر 65
  ريم ت اامتغيرة. راكدة وروانط غير أايفا ابم   نيف اا

 

 : تشكيؿ اليلاـ: 9-3-3-1-3
تا ع اا ريم ت اامتراكما إا  إع دة تنظػيـ معمةػا نرػنب و ػود روانػط ذات      

 ل روانػط اا ريم تل )روانط مبييال روانط غيػر أايفػا ابمػ  طنيعا متنوعا تنشل نيف
صػػػؿ كيرن ئيػػػا راكػػػدة( اتشػػػكؿ اايػػػلاـ اامتكػػػوف مػػػف شػػػنكا طريػػػا تيتػػػوي  ػػػمني  اام

واامػػ دة اادرػػما. يو ػػد ااكػػ زئيف ااػػذي يمتػػ ز نميتػػو  مرتفػػع مػػف ااعن صػػر اامعدنيػػا 
عػف  ميػزةمـ اامنفيا اااصػ ئص اا مف اايلاـ اامتشكؿل وىذا م  ي في عب  ىلا

مػػػرف ومتم رػػػػؾل وق نػػػؿ ابػػػػتةبص وغيػػػػر  اايػػػلاـ ااي م ػػػػي اابننػػػيل فيػػػػلاـ اامنفيػػػػا
 مر مي. 

 

 الإنزيمي: : العوامؿ المؤثرة في التخثر 9-3-2
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تو ػػػد عوامػػػؿ عػػػدة قػػػ درة أف تػػػؤثر فػػػي تاثػػػر اايبيػػػب واااصػػػ ئص اافيزي ئيػػػا      
  Brule et al ,2017ػ وفة م اوااكيمي ئيا اباثرة اان ت ا. 

 

 : تركيز الأنزيـ: 9-3-3-2-1
 25يتن رػػب زمػػف ااتاثػػر عكرػػي م مػػع تركيػػز ابنػػزيـ  ػػمف م ػػ ؿ يػػراري نػػيف      

45و
 o يػػؤثر تركيػػز ابنػػزيـ أي ػػ م  دقيةػػا. 45و 2يتػػراوح نػػيف ـ واػػلاؿ زمػػف تاثػػر

و ك يػؤثر عب  ررعا ازدي د اامت نا واارػرعا فػي ااوصػوؿ إاػ  اامت نػا ااني ئيػا واكنػ
 ااني ئيا. ف  اامت نا 

 
 

 درجة الحرارة:  :9-3-3-2-2
42-45در ا اايرارة اامثب  افع ايػا اامنفيػا تتػراوح نػيف      

 o ـ وك ييػدث ااتاثػر
15يرارة أدنػ  مػف در ا  عب 

 o ـل ويكػوف ااػزمف فػي يػده ابدنػ  عنػد در ػا يػرارة
45-42

 oصػوؿ  يتاثػر اايبيػب عنػد ااو ـل ويزداد اازمف مع ارتف ع در ا اايرارة وك
65إا  در ا يرارة 

 o ـ نرنب تثنػيط فع ايػا اامنفيػا. يلايػظ انافػ ض ااػزمف ااػلازـ
35يػػرارة عػػف ر ػػا ااا عنػػد ارتفػػ ع دااني ئيػػابوصػػوؿ إاػػ  اامت نػػا 

 o ـ عبمػػ م أف دايػػؿ
فػػي  2ابطػػور الإنزيمػػي يرػػ وي  Q10اامت نػػا يػػنافض مػػع ارتفػػ ع در ػػا اايػػرارة. إف 

 م طابتاثػػر واػػذاؾ تعتنػػر در ػػا اايػػرارة ورػػي ثػػ نيفػػي ااطػػور اا 15 وي يػػيف أنػػو يرػػ
ابفصػػؿ نػػيف ااطػػوريف عنػػد تػػرؾ اامنفيػػا مػػع اايبيػػب عبػػ  در ػػا يػػرارة مناف ػػال 

الإنزيمي وعدـ ااتاثر ويكفي ترايف اايبيب ابيصوؿ عب   ااطور ويلايظ يدوث
 ااتاثر. 

 

9-3-3-2-3 :pH : 
نافػػػػ ض رقػػػػـ صػػػػ ئص اااثػػػػرةل إذ يػػػػؤدي ااػػػػرقـ اايمو ػػػػا تػػػػلثير ميػػػػـ فػػػػ  ا     

 5.6إاػػ   PH 6.5ااػػلازـ ابتاثػر فعنػػد اامػرور مػػف  مفاايمو ػا إاػػ  انافػ ض ااػػز 

' 
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وأف  7تيبػؿ ااكػػ زئيف نمعػػدؿ رػػرعا  وىػػذا نػ تج مػػف 35تػزداد رػػرعا ااتاثػر نمعػػدؿ 
رػػرع فػػي ااوصػػوؿ إاػػ  اامت نػػا أمػػ  اامت نػػا ااني ئيػػا فترتفػػع عنػػد ي pHانافػػ ض ااػػػ 
نرنب و ود كميا مرتفعػا مػف ااك ارػيوـ  6.5إا   6.6اايمو ا مف اناف ض رقـ 

يفةد ااكػ زئيف مع دنػول وتػزداد  6أدن  مف رقـ اامتشردل في ييف أف اكناف ض إا  
45در ػا يػرارة  وعبػ  pH 5.2عثر ااتركيب اا رػيمي ويصػن  كبيػ م عنػد در ا تن

 

o م  ينتج عنو اناف ض و عؼ في ننيا ااشنكا اانروتينيا مـ . 
 
 
 

 فيزيائية والكيميائية لمحميب: الخصائص ال 9-3-3-3
9-3-3-3-1 :  : المحتوى مف الكالسيوـ

ط فورػػفو كبرػػيال ااتػػي يتطبػػب تشػػكؿ اايػػلاـ عنػػد ااتاثػػر ن امنفيػػا و ػػود روانػػ     
ريوـ في اايبيبل ويؤدي إ  فا كبوريد ااك اريوـ إا  تتلثر ن اميتو  ااطنيعي ابك ا

فػي زيػ دة ي ػـ اا رػيم ت وافػض ااػػ  تشػرد وااغػرويل ااتػي تػؤثرزي دة ااك اريوـ اام
pH  .مم  يةبؿ اازمف االازـ ابتاثر وزي دة مت نا اايلاـ 

  : المحتوى مف الكازئيف:9-3-3-3-2
اايػػػػلاـل نظػػػػرا بف اانرػػػػنا  ك يػػػػؤثر ااميتػػػػو  مػػػػف ااكػػػػ زئيف عبػػػػ  زمػػػػف تاثػػػػر     

ااتيبػػؿ  مػػف اانروتينػػ ت وأف رػػرعااامئويػػا ابتيبػػؿ فػػي ااندايػػا مرػػتةبا عػػف ااميتػػو  
متن رنا طرديػ م مػع ااميتػو  مػف اانروتينػ تل ون امة نػؿ فػإف رػرعا ااتػراكـ  الإنزيمي

 يتو  مف ااك زئيف.ومت نا اايلاـ تزداد مع ازدي د اام
 : أبعاد الجسيمات: 9-3-3-3-3

k,,1S إف أنعػ د اا رػػيم ت مػػرتنط فػػي اايصػص اانرػػنيا ابكػػ زئيف       aS2 

و ػػود علاقػػا نػػيف زمػػف ااتاثػػر وي ػػـ اا رػػيم تل فػػي ي اػػا اا رػػيم ت ذات  نػػيفوت
ايػػػػلاـ ااةطػػػػر ااصػػػػغير وااغنػػػػي فػػػػي كػػػػ زئيف ك نػػػػ ل يكػػػػوف ااتيبػػػػؿ أرػػػػرع. يتصػػػػؼ ا
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بيب ييتوي عب   ريم ت صغيرة نمت نا أكنر ن امة رنػا مػع اايبيػب اامتشكؿ مف ي
 ااميتوي عب   ريم ت كنيرة. 

 لمحميب: لمعاملات المسبقة : ا9-3-3-3-4
3-2رػػ عا عبػػ  در ػػا يػػرارة  72إاػػ   48يػػؤدي تنريػػد اايبيػػب امػػدة      

o  ـ إاػػ
ااػلازـ ب عنػو إط اػا فػي ااػزمف تغيرات في ااتوازف اامبيي وتركيب اا ريم ت ويترتػ

نػػو انافػ ض فػي اامػردود. يمكػف تصػيي  ىػػذه ماتاثػر اايبيػب وتشػكؿ ىػلاـ طػري وينػتج 
 –رفػػع در ػػا اايمو ػػا ن لإن ػػ ج ااييػػوي  –يوـ  ارػػكنإ ػػ فا كبوريػػد اا ر ااعكورػػا: الآثػػ

 إ  فا اانروتين ت.  –االا دىنيا % مف اام دة ااصبنا 15إ  فا 
  در ػػا يػػرارة مرتفعػػا إاػػ  نتػػ ئج رػػبنيا عبػػ  زمػػف ااتاثػػر يػػؤدي ااترػػايف عبػػ     

95ومت نػا اايػػلاـ اانػػ تج فمػػثلام تطنيػػؽ اامع مبػا اايراريػػا 
 oيةػػا يزيػػد زمػػف ـ اػػلاؿ دق

ويةػػؿ  مػػرة/ 6.5 إاػػ  K20وازديػػ د ااػػزمف ااػػلازـ ابوصػػوؿ إاػػ  مت نػػا  1.6ثػػر نمعػػدؿ ااتا
اااػ ـ. وك يتاثػر اايبيػب  % مف ااةيما اان ت ػا مػف اايبيػب25دايؿ اامت نا نمعدؿ 

145اامع مؿ عب  در ا يرارة 
 o ث نيا ويمكػف اايػد وتافػيض اافةػد فػي  15ـ الاؿ

يراريػػػػا نزيػػػػ دة علاقػػػػا ااكػػػػ زئيف إاػػػػ   ج عػػػػف تطنيػػػػؽ مع مبػػػػاإمك نيػػػػا ااتاثػػػػر اانػػػػ ت
ا اب نػ ف يمكػف إا ػ ع اايبيػب إاػ  مع مبػا اانروتين ت ااذائنال واذاؾ عند صن ع

63يراريػػػا معتداػػػا 
 o / 72دقيةػػػا أو  35ـ

o / ث نيػػػا. ويطنػػػؽ اات نػػػيس فػػػي  15ـ
رام تو ػد واايصػوؿ عبػ  ع ينػا ن عمػا. أايػ صن عا اب ن ف ااط ز ا ازي دة ااثنػ ت

ف ااعوامؿ ااتي يمكني  ااتلثير عبػ  ق نبيػا ااتاثػر واااصػ ئص اافيزي ئيػا م موعا م
شكبا عف ااتػرانط نػيف ( أنواع اايلاـ اامت2-9ابيلاـ اامتشكؿ. يو   اا دوؿ رقـ )

ااتاثػػر ااي م ػػي وااتاثػػر الإنزيمػػي ااػػذي يػػؤدي إاػػ  اايصػػوؿ عبػػ  ىػػلاـ يتصػػؼ 
 امرف. بز ا ويت  ااصبب انةواـ متندؿ مف شكؿ ااروائؿ اا

 يا الألباف وطريقة أنواع اليلاـ الناتجة في تكنولوج (:2-9الجدوؿ )
 الحصوؿ عمييا.

 المنفحة الخميط المبني أنواع اليلاـ
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 نقي اختياري سائد سائد قين
 ااتي ري + + + + نكتري  يمض اابنف
أنزيـ ماثر 

 55-45 45-25 35-16 8-1 - اتر155مؿ/

pH  فا عند إ
 6.8-6.7 6.75-6.55 6.45-6.15 6.7-6 - اامنفيا

در ا يرارة ااتاثر 
o45-45 45-35 38-28 28-18 43-25 ـ 

-14 ر عا18-3 اازمف ااكبي ابتاثر
 ر عا36

-دقيةا25
 دقيةا15-15 دقيةا45-25 ر عا2.5

pH  عند انفص ؿ
 اامصؿ

 دك يو 
 انفص ؿ اامصؿ

أقؿ 
 4.6مف

5,8< pH < 

6,45 
  يو دك 6,5أعب  مف 

أان ف متامرة   ن فنم ذج اب
 غورت()اايو 

أ ن ف 
م غوطا  أ ن ف طريا ط ز ا

 وغير مطنواا
يبيب متاثر 

 ومنكو
 

    Whey drainage :المصؿ مف الخثرة انفصاؿ 9-4
اايػػػلاـ اامتشػػػكؿ نػػػ اتاثر ااي م ػػػي أو ااتاثػػػر الإنزيمػػػي يشػػػكؿ طػػػورام وي اػػػا      

ا يتكػػػػػوف اامصػػػػػؿ مػػػػػف اامػػػػػ   كنواو يػػػػػ  اامرػػػػتادمفيزي ئيػػػػا غيػػػػػر مرػػػػػتةرة ووفةػػػػػ م ابت
واالاكتػػػػوز وابمػػػػلاح اامعدنيػػػػا واامػػػػواد الآزوتيػػػػا واامػػػػ دة اادرػػػػمال وينفصػػػػؿ نرػػػػرعا 

اان   مع اروج اامصؿ ييث تر ىـ كبال وتتوافؽ عمبيا متن ينا وفة م اباثرة اامتش
 ندور ميـ في ت فيؼ اب ن ف وارتنع د االاكتوز ونعض ااعن صر اامعدنيا. 

 

  : ة انفصاؿ المصؿميكانيكي 1- 9-4
 : انفصاؿ المصؿ مف الخثرة الحامضية: 1-1 9-4

كػػػ زئيف ومكونػػػا مػػػف شػػػنكا مػػػف اا ومتفتتػػػمػػػف اامعػػػروؼ أف اااثػػػرة ااي م ػػػيا      
صر اامعدنيال واذاؾ فيػي ميرومػا مػف ااػروانط ااةػ درة عبػ  ابػؽ قػو  منزوع ااعن 
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ويمتػػػ ز  .اايمو ػػػا ةػػػ م كرتفػػػ ع در ػػػاااػػػتةبص أو تشػػػكيؿ تررػػػن ت مػػػف ااكػػػ زئيف وف
اايلاـ ااي م ي ننفوذيا ع ايػا ويكػوف اػروج اامصػؿ تبة ئيػ م واكنػو ميػدود كنعػداـ 

ريػػػا وغيػػػر مترانطػػػا مصػػػؿ تكػػػوف ااع ينػػػا ط ؿ اانفصػػػااػػػتةبص. فػػػي ني يػػػا مريبػػػا ا
 %. 85ويت   75ويصؿ ااميتو  إا  مرتو  يتراوح نيف 

 

 الأنزيمية: : انفصاؿ المصؿ مف الخثرة 1-2 9-4
مكونػػا مػػف شػػنكا مػػف ااكػػ زئيف اامنظمػػا  الإنزيمػػياااثػػرة اان ت ػػا عػػف ااتاثػػر      

يفػا ابمػ   تػؤدي فػي  يدام وعنػد ااتررػب تتشػكؿ روانػط كبرػيا  ديػدة وروانػط غيػر أا
يرػػيؿ مػػف اػػروج اامصػػؿ اامو ػػود  ػػمف  ااني يػػا إاػػ  تةبػػص وانكمػػ ش اااثػػرة ممػػ 

ييتفظ اايػلاـ نشػكبو ابر رػي ؽ أي فعؿ ا ر يل ااشنكا اانروتينيا. عندم  ك يطن
الاؿ فترة انفص ؿ اامصؿ. يمت ز اايلاـ نمر ميا ع ايا ونفوذيا  عيفا واذاؾ مف 

معػػ ملات ااميك نيكيػػا واايراريػػا يننغػػي تطنيػػؽ نعػػض ااور طػػاا ػػروري اةطػػع ىػػذا اا
 واافيزي ئيا وااكيمي ئيا.

 

  :المختمط رثالتخ المصؿ مف الخثرة الناتجة عف: انفصاؿ 9-4-1-3
ر ااابػػػػيط ناصػػػػ ئص ورػػػػيطا نػػػػيف اااثػػػػرة ثػػػػتمتػػػػ ز اااثػػػػرة اان ت ػػػػا مػػػػف ااتا     

اثػػرة اايمو ػػا ااي م ػػيا واااثػػرة الإنزيميػػا ابػػتابص مػػف اامصػػؿ ييػػث تكترػػب اا
 ااتي تيرف مف نفوذيا اروج اامصؿ. 

 

 : العوامؿ المؤثرة في انفصاؿ المصؿ: 9-4-2
يشػ ر إاػ  اامعػ ملات ااميك نيكيػا  في انفص ؿ اامصؿمف أىـ ااعوامؿ اامؤثرة      
راريػػا واافيزي ئيػػا وااكيمي ئيػػا وااييويػػا وشػػدتي  وىػػي مرتنطػػا فػػي اصػػ ئص قػػواـ وااي

وك تتيمػؿ أي  متفتتػوااتاثر وانفص ؿ اامصؿ. اااثرة ااي م ػيا اااثرة اان تج عند 
أو تطنيػؽ  ع اااثػرة  ػمف أكيػ س أو قطػع مػف ااةمػ ش ػفعؿ ميكػ نيكيل واػذاؾ تو 
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ااماتبطػا ذات اارػي دة ااي م ػيا  اامركزي ابتابص مػف اامصػؿل أمػ  اااثػرة ااطرد
ي دة ابنزيميػػػػا فتتيمػػػػؿ قبػػػػيلام ااتةطيػػػػع فػػػػي يػػػػيف تمتػػػػ ز اااثػػػػرة ااماتبطػػػػا ذات اارػػػػ

نرػيواا إا ػ عي  إاػ  اامعػ ملات ااتػي ترػرع يمكػف نمط طيا ع ايا وتعتنر قػ درة و 
 مف اروج اامصؿ. 

 
 
 
 
 
 
 

 Cutting : التقطيع:9-4-2-1

ييدؼ ااتةطيع إا  تةريـ اايػلاـ إاػ  قطػع مترػ ويا ازيػ دة اارػط  ااػذي يرػرع      
تفعػت در ػا ااتةطيػع. نشػكؿ عػ ـ تزداد در ػا انفصػ ؿ اامصػؿ كبمػ  ار و  مف اروج اامصؿ

   اندايا ااتاثر.أ ع ؼ اازمف االازـ  3إا  2يطنؽ ااتةطيع نعد زمف ير وي 
 

  Stirring : التحريؾ:2-2- 9-4
ريؾ إا  ت نب ااتي ـ ينين ت اااثرة وذاػؾ ابمي فظػا عبػ  اارػط  ااتيييدؼ      

بطػػا ذات اارػػي دة اايػػر ااػػروج اامصػػؿل ن انرػػنا اباثػػرة ااي م ػػيا أو اااثػػرة اامات
ااي م يا تمت ز نعدـ تكتؿ ااينين ت في ييف أف اااثرة ابنزيميا أو ااماتبطا مع 

 اتيرػيف اانةػػؿ اايػػراري. رػػتمرتػػ ج إاػ  تيريػػؾ ونشػكؿ متي الإنزيمػيرػي دة ااتاثػػر 
ي ػػب أف يكػػػوف ااتيريػػؾ معتػػػدكم ات نػػػب اافةػػد عػػػف ااكتػػػؿ ااصػػغيرة  ػػػمف اامصػػػؿ 

ابميتػو  مػف اامػ دة ااصػبنا ااكبيػا اامطبونػا ااتػي تتػراوح وتاتبؼ مدة ااتيريؾ وفة م 
اافػض  دقيةا ويمكف ااتيريػؾ وغرػؿ ينينػ ت اااثػرة نإ ػ فا اامػ   125و 95نيف 

 . كتوزااميتو  مف االا
 

  Heating: التسخيف: 2-3 9-4
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يػػػؤدي رفػػػع در ػػػا اايػػػرارة إاػػػ  ترػػػريع اػػػروج اامصػػػؿ نظػػػرام كنافػػػ ض ازو ػػػا      
وانط غير ابايفا ابم   ااتي تعمؿ عب  تةبص ينين ت اااثرة مم  اامصؿ وزي دة اار 

 ير عد في اروج اامصؿ. 
 نموذج اب ن ف: تاتبؼ در ا اايرارة اامطنةا وفة م ا

25
o الأ ن ف ااط ز ا.ـ 
35

 oام غوطا.ـ الأ ن ف ااطريا وا 
35-57 oامرتفعػا ـ الأ ن ف اامطنواا نغيا ااتيػ ر اانكتريػ  ابايفػا ادر ػا اايػرارة ا

در ػػا مئويػػا كػػؿ مػػدة دقيةتػػيف ات نػػب تشػػكؿ  2-1ويػػتـ رفػػع در ػػا اايػػرارة نمعػػدؿ 
اةشػػةواف نعػػد نػػ ف مثػػؿ اامػػوزاريلا واغػػلاؼ غيػػر نفػػوذ. تغمػػر اثػػرة نعػػض أنػػواع اب 

85-75رة تتػراوح نػيف اا ػغط  ػمف اامصػؿ عبػ  در ػا يػرا
 o ـ اػلاؿ مػدة تتػراوح

 درة عب  تشكيؿ ااايوط. دقيةا ككتر ني  اامط طيا وااة 25و 15نيف 
 

 Pressing: الضغط: 2-4 9-4
ييػػػدؼ اا ػػػغط إاػػػ  إعطػػػ   ااشػػػكؿ اانيػػػ ئي الأ نػػػ ف وااػػػتابص مػػػف اامصػػػؿ      

عتمػد مةػدار نين ت مم  يػؤدي اتيرػيف ااتيػ ـ ااينينػ تل يايوا  اامو ود  مف اايوا
مػدة اا غط ومدتو عب  ااميتو  مف اام دة ااصبنا ااكبيا في اب ن ف ييػث تكػوف 

اا ػػػغط عػػػدة دقػػػ ئؽ فػػػي اب نػػػ ف ااطريػػػا. وتصػػػؿ إاػػػ  عػػػدة رػػػ ع ت مػػػع اب نػػػ ف 
ت تةبيػب اب نػ ف  ػمف اام غوطا واامطنواا. تطنؽ الاؿ عمبيا اا غط عمبي 

 عب  اثرة مت  نرا.اةوااب وذاؾ كرتمرار اروج اامصؿ واايصوؿ ا
 

 : ارتفاع درجة الحموضة: 2-5 9-4
نفعػػؿ نكتريػػ  يمػػض اابػػنف إاػػ  انافػػ ض قيمػػا  يػػؤدي ارتفػػ ع در ػػا اايمو ػػا     

ااتنػ فر ااكيرنػػ ئي ابكػ زئيف مػػع انافػ ض فػػي در ػا إم ىػػا اا رػيم ت اامتػػزامف ننػػزع 
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زئيفل وااػذي يػؤدي فػي ااني يػا إاػ  تشػكيؿ روانػط  ديػدة ن صر اامعدنيا مػف ااكػ ااع
 تتر ـ نتةبص اااثرة مع ازدي د اانف ذيا مم  يررع مف اروج اامصؿ. 

 

  Salting :التمميح: 9-5
 

  ن ف إا : بييدؼ تمبي  ا     
 تلميف ارتمرار اروج اامصؿ.  -
 ة.ر اامر ىما في تشكيؿ ااةش -

نمػو ااميكرونػ ت واافع ايػا ابنزيميػا ااتػي تػتيكـ فػي awام   ا اتنظيـ فع اي -
 الاؿ الإن  ج. 

 زي دة وتيريف اااص ئص اايريا الأ ن ف.  -

-3% ويمكػف أف يصػؿ إاػ  مرػتو  2.5-5يف يتراوح ميتو  اب ن ف مف اامب  نػ
ي ػ ؼ إاػ  ذاػؾ يفػظ  اامػ عزل% في اب ن ف اازرق   أو نعض أصػن ؼ أ نػ ف 4

ي طي / مصػػر  ػػمف ميبػػوؿ مبيػػي ييػػث فيتػػ  / اايونػػ ف وااػػدم نعػض اب نػػ ف مثػػؿ
مبػػ  قنػػؿ %ل واػػذاؾ يتطبػػب تيبيػػا ىػػذه اانمػػ ذج مػػف اا15-8يصػػؿ اامرػػتو  إاػػ  

 وفؽ طريةتيف:  ارتيلاكي . يطنؽ ااتمبي 
 ااتمبي  اا  ؼ عب  رط  اب ن ف أو نيةف اامب   مف ع ينا اب ن ف.  – 1
 . ؿ مشنع اكبور ااصوديوـااتمبي  نغمر اب ن ف  مف ميبو  – 2

اػػلاؿ تمبػػػي  اب نػػػ ف فػػػي ميبػػوؿ مبيػػػي ييػػػدث فةػػػد اػػنعض مكونػػػ ت اا ننػػػا مثػػػؿ 
% ون امة نػؿ 4-2صػؿ إاػ  ااعن صر ااذائنا واام   مم  يترتب عنو فةد فػي ااػوزف ي

. تعتمػد رػرعا انتشػ ر اامبػ  فػي اب نػ ف  يزداد ميتو  اب ن ف مف كبور ااصوديوـ
 عب : 
 نف ذيا اااثرة. -
 . ي ـااعلاقا نيف اارط  واا -
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 اااثرة. pHرقـ  -

 ااميبوؿ اامبيي ودر ا اايرارة.  pHرقـ  -

 تيريؾ ااميبوؿ اامبيي.  -
 

ت ػ نس اامبػػ   ػػمف اب نػ ف ااطريػػا نعػػد يػؤدي ااتمبػػي  إاػػ  افػض فع ايػػا اامػػ   وي
أي ـ عند ااتمبػي  نػ اميبوؿ اامبيػي واكنػو ييتػ ج إاػ  ثلاثػا أيػ ـ عنػد تطنيػؽ  8مدة 
ـ اايػػومي ابميبػػوؿ اامبيػػي إاػػ  إغن ئػػو نمكونػػ ت اداي  اا ػػ ؼ. ويػػؤدي اكرػػتااتمبػػ

 اااثػػػػرة ل ك انروتينػػػػ ت ااذائنػػػػا ل واالاكتػػػػوز ل وابمػػػػلاح اامعدنيػػػػا ل ويمػػػػض اابػػػػنف
وااكتػؿ ااصػػغيرة مػػف ااكػ زئيف مػػع يػػدوث تطػور رػػريع اػػرقـ اايمو ػا ييػػث يرػػتةر 

 بػوثة نػؿ يمكػف أف ييػدث ااتفي ي اا ارتاداـ اب ن ف ااطريا ون ام pH 4.7عند 
نفعػػػػػػؿ ابييػػػػػػ   اادقيةػػػػػػا غيػػػػػػر اامرغونػػػػػػا وىػػػػػػذا يتطبػػػػػػب  ػػػػػػرورة اامراقنػػػػػػا اادائمػػػػػػا 

ل ودر ػػا  pHد ااصػوديوـل و اباصػ ئص اافيزي ئيػا ااكيمي ئيػػا كػ اميتو  مػف كبوريػػ
اايػػرارة وااعكػػ رة ن لإ ػػ فا إاػػ  اامراقنػػا اامكرونيواو يػػا ااتػػي تتطبػػب تنةيػػا ااميبػػوؿ 

وط اامثبػػػػ  ابتمبػػػػي  عبػػػػ  اامرػػػػتو  اشػػػػر يمػػػػو نغيػػػػا اايصػػػػوؿ عبػػػػ  ااامبيػػػػيل وتعة
 ااكيمي ئي واافيزي ئي واامكرونيواو ي . 

 

  Ripeningالإنضاج:  -9-6
امكونػػ ت اااثػػرة اان ت ػػا  الإنزيمػػي ػػ ج مػػع مريبػػا ااي ػػـ تتوافػػؽ عمبيػػا الإن     

درػما وقرػـ فنعد ااتابص مف اامصؿ تتكػوف اااثػرة مػف اامػ دة اانروتينيػا واامػ دة اا
ت ااذائنا في اايبيب. الاؿ الإن  ج تتيبؿ مكونػ ت اااثػرة تيػت فعػؿ مف اامكون 

اايبيػػػػػػب  ابنزيمػػػػػػ ت اامو ػػػػػػودة  ػػػػػػمف اااثػػػػػػرة أصػػػػػػلام وابنزيمػػػػػػ ت اام ػػػػػػ فا إاػػػػػػ 
وأنزيمػػػ ت اانػػ دئ أو ابنزيمػػػ ت اامفػػرزة اػػػلاؿ الإن ػػ ج نفعػػػؿ ك بنزيمػػ ت ااماثػػرة 

ااتيويػػؿ اامعةػػدة إاػػ  واافطػػور. تػػؤدي عمبيػػا اكصػػطن ع ااييػػوي ابامػػ ئر واانكتريػػ  
إكر ب ع ينا اب ن ف اااص ئص اافيزي ئيػا وااكيمي ئيػا واايرػيا اا ديػدة إذ يتغيػر 
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وفةػ م انمػوذج  اطعػـ واانكيػا.اامتػزامف مػع ظيػور اارائيػا وااامظير وااةواـ وااتركيػب 
 :م  يبي إا  اب ن ف ااا  ع إا  الإن  ج نشير

% أمػػ  مرػػتو  اامػػ دة  06و 53 ف مػػف اامػػ   نػػيف يتػػراوح ميتػػو  اب نػػ -
% وتشػػػكؿ اامػػػواد 06و 06اادرػػػما إاػػػ  اامػػػ دة ااصػػػبنا ااكبيػػػا فيتػػػراوح نػػػيف 

 .%06يت   53ا االادىنيا نيف الآزوتيا ن انرنا إا  اام دة ااصبن
ياتبؼ ميتو  اب ن ف مف ااعن صر اامعدنيا وفة م اطريةا ااتاثر ييث  -

غ 066غ/5-3.0ؿ اب نػػػ ف ااطريػػػا مة نػػػ غ فػػػي066غ/3.5إاػػػ  6.0يشػػػكؿ 
غ  ػػػػػمف اب نػػػػػػ ف 066غ/5-3.0فػػػػػي اب نػػػػػ ف اام ػػػػػغوطا ايصػػػػػػؿ إاػػػػػ  

 اامطنواا.
ر ييػػػث يكػػػوف رقػػػـ ن انرػػػنا اػػػرقـ اايمو ػػػا فيػػػو مػػػرتنط ننمػػػوذج ااتاثػػػ -

فػػػػي  3.5إاػػػػ   3.0فػػػي اب نػػػػ ف ااطريػػػػا مة نػػػؿ  0.5إاػػػػ   0.03اايمو ػػػا 
 %.3.3و 0.3اب ن ف اام غوطا ويصؿ معدؿ اامب  نيف 

 Factors affecting the ripening processالإنضاج:  : عوامؿ1- 9-6
 ابنزيم ت اامرؤواا عف إن  ج اب ن ف ماتبفا اامص در: 

 اايبيب  -
 ااماثرة.ابنزيم ت  -

   اادقيةا اام  فا عب  شكؿ اان دئ. ابيي  -
 

 : العوامؿ المؤثرة في إنضاج الأجباف: 2- 9-6
نتػػػ ج ااغػػػ زات و ـ ااعوامػػػؿ اامػػػترػػػ ى      اافع ايػػػا ؤثرة فػػػي نشػػػ ط ابييػػػ   اادقيةػػػا وا 

 ابنزيميا ندور ميـ وأر ري في إن  ج اب ن ف. 
 Temperature: درجة الحرارة: 9-6-2-1

ؿ ابر ري في نمو ابيي   اادقيةا واافع اي ت ابنزيميا تعد در ا اايرارة ااع م     
 فة م الأنواع: يرارة اامثب  و الاؿ الإن  ج وتاتبؼ در ا اا
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25-25ب ن ف ااام ئر واافطور ونكتري  رط  ا
o.ـ 

35-35نكتري  يمض اابنف ابايفا ادر ا اايرارة اامتورطا 
o.ـ 

55-45فعا نكتري  يمض اابنف ابايفا ادر ا اايرارة اامرت
o.ـ 

ابعظمػػي ن انرػػنا أمػػ  در ػػا اايػػرارة اامثبػػ  ابفع ايػػ ت ابنزيميػػا فتصػػؿ فػػي يػػدى  
35د ابينػػػ ز عنػػػ

o45يػػػوؿ  ز فتتو ػػػع ئػػػـل أمػػػ  اادر ػػػا ااعظمػػػ  ابنروتي
o ـ وتاتبػػػؼ

در ػػػا يػػػػرارة الإن ػػػػ ج وفةػػػ م انمػػػػوذج اب نػػػػ ف ونشػػػػكؿ عػػػ ـ تػػػػنافض در ػػػػا يػػػػرارة 
  :ف اارطوناالإن  ج كبم  ارتفع ميتو  اب ن ف م

 

 درجة الحرارة      نوع الأجباف 
3   اازرق   -

oـ 
8-7  ااروكفورت  -

o ـ 
15-8    ااطريا  -

o ـ 
12-15  اام غوطا  -

o ـ 
13-12د كيؼ ن ر        اامطنواا  -

o 22-25ـ وكيؼ ي ر
o ـ 

 

9-6 -2-2 :pH : 
نشػػكؿ عػػ ـ ترػػتطيع ااامػػ ئر واافطػػور اانمػػو  ػػمف ورػػط ي م ػػي عنػػد رقػػـ      
pH 4.5 مػػػ  اانكتريػػػ  تف ػػػؿ ااورػػػط اامتعػػػ دؿ عبػػػ  ااػػػرغـ مػػػف أف نعػػػض نكتريػػػ  أ

رقػـ اايمو ػا أقػؿ مػف فيػو ط ي م ػي يمض اابنف يمكنيػ  اانشػ ط واانمػو فػي ورػ
إذ أف رقػـ  pH ايػ ت ابنزيميػا الأييػ   اادقيةػا وفةػ م اتنػدكت رقػـ ااػػ تاتبؼ اافع .5

في ييف أف  pH 5-6.5 ؿ  ز يتو ع  مف م ئاايمو ا ابمثؿ بغبب اانروتي
ل يتنػػػدؿ رقػػػـ يمو ػػػا اب نػػػ ف 9و 7.5رقػػػـ اايمو ػػػا ابمثػػػؿ ابينػػػ ز يتػػػراوح نػػػيف 

نفعػػؿ  7إاػػ   4.5ففػػي اب نػػ ف ااطريػػا يرتفػػع رقػػـ اايمو ػػا مػػف  ج اػػلاؿ الإن ػػ
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ارػػػتيلاؾ ااامػػػ ئر واافطػػػور ايمػػػض اابػػػنف أمػػػ  فػػػي اب نػػػ ف اام ػػػغوطا ينةػػػ  رقػػػـ 
 .5.5و 5اايمو ا تةرين م نيف 

 

 Water activity فعالية الماء: -9-6-2-3
وابفع ايػػػػا يعتنػػػػر نشػػػػ ط اامػػػػ   مػػػػف ااعوامػػػػؿ ااميػػػػددة انشػػػػ ط ابييػػػػ   اادقيةػػػػا      

. ابنزيميػػا ف اامػػ ئر واافطػػور تتيمػػؿ ف ع ايػػا مػػ   مناف ػػا نعكػػس نكتريػػ  ااكوايفػػورـ
مػػػف ااعوامػػػؿ ااميػػػددة افع ايػػػا اامػػػ   ميتػػػو  اب نػػػ ف مػػػف اامػػػ   واامبػػػ ل وييػػػدث 

في اام   ونشػكؿ عػ ـ يػتـ إن ػ ج  فةداب نظرام افع ايا اام   الاؿ اكن  ج  اناف ض
 مف اب ن ف ااة ريا. اب ن ف اارطنا نررعا أعب  

 

 Ventilation: التيوية: 9-6-2-4
و ػػػػود اايػػػػوا  ع مػػػػؿ ميػػػػـ فػػػػي نمػػػػو ونشػػػػ ط ابييػػػػ   اادقيةػػػػا إذ تعػػػػد ااامػػػػ ئر      

نػد ريا واذاؾ تنمو عبػ  رػط  اب نػ ف عواافطور ونعض أنواع اانكتري  ىوائيا إ ن 
ونيونيػػػؾ تػػػوفر ابوكرػػػ يف وعبػػػ  ااعكػػػس ف انكتريػػػ  اامرػػػؤواا عػػػف إنتػػػ ج يمػػػض نر 

وتو ػد  ػمف اب نػ ف. فيمػ  يتعبػؽ ننكتريػ  ويمض نيوتيريؾ تعد ك ىوائيا إ ن ريػا 
يمض اابػنف وا صػا ااعصػويا غيػر متطبنػا ابيػوا  واكنيػ  تيتػ ج إاػ  و ػود نرػنا 

 بكر يف.ميددة مف ا
 
 
 
 
 

 لاؿ الإنضاج: : تطور المكونات خ9-6-3
اػػ  يمػػض اابػػنف نفعػػؿ نكتريػػ  اػػلاؿ الإن ػػ ج ياتفػػي رػػكر االاكتػػوز اتيواػػو إ     

ووفةػػ م الأييػػ   اادقيةػػا اامرػػؤواا عػػف تامػػر االاكتػػوز  يمػػض اابػػنف اػػلاؿ عػػدة أيػػ ـ
 نميز: 
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بػػػػنف % إاػػػػ  يمػػػػض اا95-95نكتريػػػػ  يمػػػػض اابػػػػنف اامت  نرػػػػا ييػػػػث يتيػػػػوؿ  -
 ا ك لإيت نوؿ ويمض اااؿ واريت أادىيد. وكمي ت نريطا مف اامنت  ت ااث نوي

 % يمض اابنف. 55ر مت  نرا ااتامر تعطي نكتري  يمض اابنف غي -
  ورـ تنػػػػػتج يمػػػػػض اابػػػػػنف ويمػػػػػض اااػػػػػؿ ويمػػػػػض اافورميػػػػػؾفػػػػػاكواينكتريػػػػػ  ا -

 .H2 لCO2و   
ادىيػػػد وأيمػػػ ض نرػػػيطا مػػػف ارػػػيت أ وكميػػػاCO2تنػػػتج ااامػػػ ئر الإيتػػػ نوؿ و -

ع ويال مف أىـ منت  ت ااتامر يمض اابنف اامو ود وعب  شكؿ ككتػ ت 
 ؽ عديدة: ائةبب ندوره وفؽ طر في اب ن ف وااذي يرت

أيػػػ ـ فػػػي  7-4رػػػرعا نفعػػػؿ ااامػػػ ئر واافطػػػور اػػػلاؿ يرػػػتيبؾ يمػػػض اابػػػنف ن -
إاػػػ  يمػػػض اب نػػػ ف ااطريػػػا أمػػػ  فػػػي اب نػػػ ف اامطنواػػػا تتيػػػوؿ االاكتػػػ ت 

اامرػؤوؿ عػف  CO2ؾ ويمض اااؿ اامرؤوؿ عػف ااطعػـ مػع إنتػ ج نرونيوني
 ااعيوف في اب ن ف اامطنواا. 

ؿ عف إا  يمض نيوتيريؾ اامرؤو  B. tyrobutricumت ت نفعؿ تتيوؿ االاك -
 فػػ خنتإاامرػػؤواا عػػف  H2 لCO2اارائيػػا اامتعفنػػا وااطعػػـ اامتػػزن  مػػع إنتػػ ج 
نرػػنا ابمػػ دة اادرػػما فػػإف تيببيػػ  ن ا .اب نػػ ف اامتػػلار فػػي اب نػػ ف اامطنواػػا

 الاؿ الإن  ج ميدد في اب ن ف اام غوطا وتشكؿ ابيم ض اادرما اايرة
ااطريػػا ويمكػػف  % فػػي اب نػػ ف15-3% فػػي يػػيف يرتفػػع ااػػرقـ إاػػ  5.2-5.3

% فػػػػػػػي اب نػػػػػػػ ف اازرقػػػػػػػ  . فيمػػػػػػػ  يتعبػػػػػػػؽ 25-15أف يصػػػػػػػؿ إاػػػػػػػ  مرػػػػػػػتو  
ا ومط طيػػا اب نػػ ف وي ػػفي مرونػػن انروتينػػ تل يتيبػػؿ ااكػػ زئيف ممػػ  يزيػػد مػػف 

ا طبيعػػا اامػػواد اامرػػؤواا مينيػػعبييػػ  ااطعػػـ واانكيػػا ييػػث تشػػكؿ ابيمػػ ض اب
 pH 4.6نػػػػد اانكيػػػػا وتةػػػػ س در ػػػػا الإن ػػػػ ج نتيديػػػػد الآزوت ااػػػػذائب ععػػػػف 

ن انرنا إا  الآزوت ااكبي في ني يا الإن  ج وتاتبؼ ىذه اانرنا وفة م انم ذج 
 اب ن ف اات ايا: 
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 % 35اب ن ف ااطريا  -          
 % 25-16اب ن ف اام غوطا  -           
 %. 55-25ااروكفورت  -            

 :مف الأجبافالخصائص الفيزيائية والكيميائية للأصناؼ المختمفة  9-7
 

تلاذ عمبيا انفص ؿ اامصؿ وارتف ع در ا اايمو ػا ييػزام ى مػ م فػي اايصػوؿ      
ميػا كونيمػ  ااعػ مبيف ابر رػييف ااميػدديف افع ايػا ة أنزياثػر ة ي م ػيا أو اثػر عب  
ورقػػـ  مبي ة ااصػػبنا ونػػ اتوااػػذي يػػتـ اايصػػوؿ عبيػػو نتركيػػز  زئػػي ابمػػ د awاامػػ   

 .(3-9 (اايمو ا. اا دوؿ
 

 ائص المميزة لنماذج الأجباف وفقاً لرقـ الحموضة الخص: (3-9)الجدوؿ 
 وفعالية الماء

 awفعالية الماء                  pHالحموضة  رقـ                  نماذج الأجباف

 5.995 - 5.98                     4.5 - 4.3    اب ن ف ااط ز ا               -
 5.99 - 5.97                     4.8 - 4.5                 ن ف ااطريا    اب  -
 5.97 - 5.94                     5.2 - 4.8   اب ن ف اام غوطا               -
 5.955 – 5.885                    5.5 -    5  اب ن ف اامطنواا              -

ييػػػ   اادقيةػػػا وفػػػي ااتفػػػ علات و ابننمػػػييػػػث تػػػتيكـ فع ايػػػا اامػػػ   ورقػػػـ اايمو ػػػا 
 ابنزيميا وااييويا الاؿ الإن  ج. 

ايػا اامػ   فػي اب نػ ف مف اامعروؼ و ود علاقػا نػيف ااميتػو  مػف اامػ   وفع      
ويمكػػػػف أي ػػػػ م اايصػػػػوؿ عبػػػػ  نمػػػػ ذج متنوعػػػػا مػػػػف اب نػػػػ ف وفةػػػػ م كرتفػػػػ ع در ػػػػا 

 .(9-4 اا دوؿرة )ثاااعف وانفص ؿ اامصؿ اايمو ا 
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لأصناؼ الأجباف. ور المصؿ وانفصالثنماذج تخ: (4-9)الجدوؿ   

 Ramet (1984)وفقاً لػ 
 
 

الأجباف  التخثر
 الطازجة

الأجباف 
 الطرية

باف الأج
 المضغوطة

الأجباف 
 المطبوخة

 42-35 38-35 36-28 28-18 ـoدر ا اايرارة 
6×5 ؿنكتري  يمض اابنف كبيا/م

15
 

5×6
15

 
5×5

15
 

5×5
15

 

فا رقـ اايمو ا عند إ  
 اامنفيا

6-6.7 6.45-6.5 6.55-6.7 6.6-6.75 

ااماثر كميا ابنزيـ 
اتر155مؿ/  

1-5 18-35 25-35 25-45 

 5.3-5.1 5.4-5.1 3-5.12 16-6 ن ار عازمف ندايا ااتاثر 
 5.6-5.2 5.8-5.2 5.4-5.3 48-14 اازمف ااكبي ابتاثر ن ار عا

     انفص ؿ اامصؿ
 6.55أعب  مف 6.5أعب  مف 6.4-5.8 4.6فأقؿ م رقـ اايمو ا في ااندايا

 5.3-5.2 1-5.5 15-1.5 15-15 ااتةطيع /)رـ(
 2-5.52 5.9-5.3 معدوـ معدوـ تيريؾ )اار عا(

 5.5-5.5 5.2-4.8 4.8-4.5 4.5-4.3 رقـ اايمو ا في ااني يا
 75-65 65-48 45-37 35-15 اام دة ااصبنا ااكبيا %
 45-25 32-28 24-21 25-16 اام دة ااصبنا االادىنيا%
ااك اريوـ/اام دة ااصبنا 

 االادىنيا%
5.3-5.5 5.6-2.3 2.6-3 2.9-3.5 
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% وانافػ ض ااميتػو  مػف  85-75ن رتفػ ع اارطونػا رة ااي م ػيا ثتمت ز ااا     
وتتصػؼ نلنيػ   4.5-4.3% ورقـ يمو ا منافض يتػراوح نػيف 5.5-5.3اامع دف 

 ة.قصير شكؿ ومدة يفظي  غير متم ركا وتصنع ندوف ىيكبيا أو 
تمتػػ ز نميتػػو  فر ااي م ػػي ك ب نػػ ف ااطريػػا ثػػااتارػػي دة رة ااماتبطػػا مػػع ثػػأمػػ  ااا     

 وميتػػػػػػػػو  مػػػػػػػػف ااعن صػػػػػػػػر اامعدنيػػػػػػػػا 4.8-4.6ورقػػػػػػػػـ يمو ػػػػػػػػا  %65-65اارطونػػػػػػػا 
 دة يفظي  أر نيع ميدودة.اايلاميا ومااصبنا االادىنيا %  مف اام دة 5.6-2.3
ك ب نػ ف اام ػغوطا فتمتػ ز  الإنزيمػيااتامػر رػي دة طا مػع بترة ااماثأم  ااا     

 وارػػتنداؿ قرػػـ مػػف اامصػػؿ 5.2-4.8% ورقػػـ يمو ػػا 55ف اارطونػػا نميتػػو  مػػ
-2.6ن ام   اتافيؼ ااميتو  مف االاكتوز ويصػؿ ميتػو  ااعن صػر اامعدنيػا إاػ  

 امرونا واامط طيا ومدة يفظي  عػدة نوتتصؼ أي  م يا االادىنمف ااصبنا  % 3
 أر نيع.
 يتػػػػػو  مػػػػػف اارطونػػػػػارة ابنزيميػػػػػا ك ب نػػػػػ ف اام ػػػػغوطا فتمتػػػػػ ز نمثػػػػػأمػػػػ  ااا     

 .يػػػادىناامػػػ دة ااصػػػبنا االا%  ػػػمف 3.5-2.6% وميتػػػو  مػػػف اامعػػػ دف 35-45
 يمكػػػػػػف يفظيػػػػػػ  عػػػػػػدة أشػػػػػػير ويصػػػػػػؿ وزف قػػػػػػرص اا ننػػػػػػا إاػػػػػػ  قػػػػػػيـ تتػػػػػػراوح نػػػػػػيف

 .كغ15-1ييف أف وزف أقراص اا ننا اام غوطا يتراوح نيف  كغ في25-115

 Classification of cheeses: تصنيؼ الأجباف -9-8

كرػػػتن د إاػػػ   عػػػؿ تصػػػنيفي  صػػػعن م واكػػػف يمكػػػف ايااتنػػػوع ااكنيػػػر الأ نػػػ ف  إف       
 : Mahaut, 2000ا اتصنيؼ اب ن ف وفة م اػ الآتياانة ط 

ل يبيػب فػرز يبيػب طبيعة المادة الأولية: – 1 ينػ تل ل يبيػب غنػي ن انروتك مػؿ اادرػـ
 ل اايبيب اامع د ااتشكيؿ. ل اايبيب ااط زجااف ئؽبيب مع مؿ ن اترشي  ي
   موس واانوؽ والائطي . يبيب ابنة ر واام عز وابغن ـ واا نوع الحميب: – 2
ـ ااميتػػو  مػػف اامػػ دة ااصػػبنا ااكبيػػا وااػػذي يػػؤثر عبػػ  ااةػػوا تركيػػب الأجبػػاف: – 3

 صؼ طريا. وتتشكؿ أ ن ف ق ريا وأ ن ف نصؼ ق ريا وأ ن ف ن
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ك يمكػػف اباػػذ إيػػد  ىػػذه اانةػػ ط اويػػدى  كونيػػ  ك ترػػم  فػػي تمييػػز نػػوع مػػف      
 ن ت ا مف تلثير عوامؿ متعددة ومعةدة أيي ن م  اب ن ف نشكؿ ك مؿل إ  فا إا  أني 
 مرتوي ت عديدة. تاتبؼ وفة م افإني  مت  رنا فن لإ  فا اتركيب اايبيب 

مف تركيػب اانػ دئ اام ػ ؼ ونشػ طو اػلاؿ اااص ئص اامكرونيواو يا: وتت ػ -
 الإن  ج.

 اااص ئص ااكيمي ئيػا: ااميتػو  مػف ااك ارػيوـ واامػ   واامػ دة اادرػما ومرػتو  -
 كبور ااصوديوـ. 

 ا. فع ايا ابيي   اادقية –ويا: فع ايا ابنزيم ت ااماثرة اااص ئص ااكيمي ئيا اايي -
 اايمو ا واامدة اازمنيا وفع ايا اام  .  اااص ئص اافيزي ئيا مثؿ در ا اايرارة ورقـ -
 ااعوامؿ ااميك نيكيا: شدة ااتةطيعل ااتيريؾ واا غط وتةبيب اب ن ف.  -

ىػذه ااعوامػؿ ااعديػدة تنػرز ابىميػا ااا صػا ادر ػا اايمو ػا وارتف عيػػ  مػف  ػمف 
الأ نػػ ف ويػػنظـ يػػدد اااصػػ ئص ابر رػػيا اػػلاؿ ااتاثػػر وانفصػػ ؿ اامصػػؿ ييػػث ت

و ػػػا وفع ايػػػا ابييػػػ   اادقيةػػػا ااعن صػػػر اامعدنيػػػا وفع ايػػػا اامػػػ   ورقػػػـ اايممػػػف   ميتواىػػػ
 .ي  ن ف وطعموابنزيم ت الاؿ الإن  ج وااتي تؤثر عب  قواـ اب

ومنظمػػا  FAOووفةػػ م ابتشػػريع ت ااةي رػػيا اادوايػػا امنظمػػا ابغذيػػا واازراعػػا      
 6/8/1978صػػػنفت اب نػػػ ف  ػػػمف تشػػػريع ييمػػػؿ ااػػػرقـ  OMSع اميػػػا ااصػػػيا اا

 منزوعػػػا اادرػػػػـف اامػػػ    ػػػمف اب نػػػػ ف ييػػػث تصػػػنؼ اب نػػػػ ف وفةػػػ م ابميتػػػو  مػػػػ
ا ااكبيػا مػع اااصػ ئص ابر رػيا وااميتو  مف اامػ دة اادرػما  ػمف اامػ دة ااصػبن

 (. 5-9الاؿ الإن  ج. اا دوؿ )
 

 

 واصفة تصنيؼ الأجباف وفؽ الم (:5-9الجدوؿ )
  FAO  /OMS 6/8/1978رقـ 

 

 3النموذج  2وذج النم 1النموذج 
المادة الصمبة محتوى الماء في 

 % اللا دىنية في الأجباف
المادة الدسمة / المادة 

 الإنضاجوفقاً لخصائص  % الكمية

غنيا  دام  65أعب  مف  أ ن ف ق ريا  دام  51أقؿ مف 
 ن   ا ن ادرـ

 نشكؿ أر ري عب  اارط  اادرـك مبا  65-45 ق ريا 49-56
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  مف اب ن ف  نصؼ درـ 45-25 نصؼ ق ريا 54-63
 ن   ا ن افطور -2 رنع درـ 25-15 نصؼ طريا 61-69

   اارط +عب فةيرة ن ادرـ 15أقؿ مف  طريا 69أعب  مف 
  مف اب ن ف  
 ط ز ا 3  

 Yield of cheeseمردود الأجباف:  -9-9
 

اب نػ ف ويعنػر عنيػ   في تيديد كميا اام دة اامتنةيػا فػي يرم  مردود اب ن ف     
 نعدة طرائؽ: 

 كغ مف اايبيب. 155اب ن ف اامصنعا مف  كميا -
  ن ف. كغ مف اب 1كميا اايبيب اامرتادما اتصنيع  -

كميػػػا مكػػػوف مػػػػ  أو م موعػػػا مػػػػف اامكونػػػ ت اامو ػػػودة فػػػػي قػػػرص اا ػػػػنف  -
روتينػ ت ويمكػف أي ػ م ااتطػرؽ ك ام دة ااصبنا االادىنيا واام دة اادرػما واان

 دؿ اكرتع دة: إا  مع
 

 المردود الطازج =
 وزف اب ن ف

= 
 وزف اامصؿ –وزف اايبيب 

 وزف اايبيب وزف اايبيب
 

= 
 اام دة ااصبنا االادىنيا ابمصؿ –لادىنيا ابيبيب اام دة ااصبنا اا

 ابمصؿاام دة ااصبنا االادىنيا  –اام دة ااصبنا االا دىنيا الأ ن ف 
 

 اامصؿ نروتيف –نروتيف اايبيب   =
 نروتيف اامصؿ –نروتيف اب ن ف        

( ييػػث 6-9إف قػػيـ اامػػردود اان ت ػػا عػػف صػػن عا اب نػػ ف مو ػػيا فػػي اا ػػدوؿ )
يػػػظ أف اامػػػردود ومعػػػدؿ اكرػػػتع دة يرتفعػػػ ف كبمػػػ  انافػػػض ااميتػػػو  مػػػف اامػػػ دة يلا

اامػػواد تػػلتي اامػػ دة اادرػػما أوكم ويبييػػ  ااصػػبنا ااكبيػػا وعنػػد ترتيػػب معػػدؿ اكرػػتع دة 
زوتيا ثـ ااصبنا االا دىنيا نظرام كرػتنع د االاكتػوز مػع اامصػؿ. يػنافض معػدؿ الآ

دة اافعػؿ ااميكػ نيكي كػ اتةطيع وااتيريػؾ وكمػ  ارتع دة اامػ دة اادرػما عنػد ارتفػ ع شػ
ر رػي ذكرن  رػ نة م اػلاؿ انفصػ ؿ اامصػؿ ترتفػع در ػا اايمو ػا وتشػكؿ ااػدور اب
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 نػػ ف وتطػػور اص ئصػػي  اػػلاؿ الإن ػػ ج مي ئيػػا الأفػػي اااصػػ ئص اافيزي ئيػػا وااكي
 ون ات اي فيي مرؤواا عف اااص ئص اايريا ابمنتج ااني ئي. 
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  /Mietton /1994ـ المتوسطة لمردود الأجباف وفقاً لػ القي (:6-9)الجدوؿ 
 

 نماذج الأجباف

 تركيب المصؿ غ/كغ الأجباف %تركيب 
جباف مردود الأ

 كغ حميب111كغ/

 دة %معامؿ الاستعا

 صمبة 
 كمية

مادة دسمة 
% 

 صمبة كمية
مادة  صمبة

مواد  مادة دسمة مواد أزوتية دسمة
 أزوتية

مادة صمبة 
 لادىنية

 ز ا فةيرة أ ن ف ط
 48-44 84-82 - 45-35 8-6.5 5 62-58 - 13.5 ن ام دة اادرما

 44-38 92-77 98-96 18-16 8.5-8.4 1-5.5 65-64 45 38 أ ن ف ط ز ا
 35-33 77-76 95-93 15-14 8.7-8.5 2-1 65-64 45-44 45 اأ ن ف طري

 34-33 78-77 95-88 11-15.5 ماتبؼ يرب معدؿ إ  فا اام   45 47-46 أ ن ف م غوطا
 32-31 75-73 88-82 9.5-8.5 9-8.8 6-4 72-75 48-45 61.5-65.5 أ ن ف مطنواا
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 Nutritive value of cheeses ة للأجباف:القيمة الغذائي -9-11
 

 

% واػذاؾ تعتنػر  35 -15ياتبؼ ميتػو  اب نػ ف مػف اانروتينػ ت ويتػراوح مػف      
 (.7-9 دوؿ اب ن ف مصدرام ممت زام ابنروتين ت )اا

 

 .ائية للأجبافذغ(: القيمة ال7-9)الجدوؿ 
 

 الطاقة الكالسيوـ غ/كغ المادة الدسمة % البروتينات % 
 غ111وؿ/ؾ ج 

 6555 – 2555 1.6 – 1 9 – 5 15 اب ن ف ااط ز ا
 15555 – 11555 3.8 – 1,5 28 – 25 25 اب ن ف ااطريا
اب ن ف 
 16555 – 13555 8.6 – 6.5 29 – 24 23 – 24 اام غوطا

 17555 – 16755 11 – 9 35 – 28 29 – 27 اب ن ف اامطنواا
 17555 9.7 – 7.2 32 – 27 25 اب ن ف اازرق  

 

اام ػغوطا نلنيػ  ابغنػ  فػي اانروتينػ ت وتصػؿ ااةيمػا  تمت ز اب نػ ف وا صػا     
أف % وعنػػد اباػػذ نعػػيف اكعتنػػ ر 25% متاطيػػا نرػػنا اانػػروتيف فػػي اابيػػـ 35إاػػ  

-97تيبػؿ اانروتينػ ت اػػلاؿ الإن ػ ج ييرػػف مع مػؿ ااي ػـ وااتيويػػؿ ويتػراوح نػػيف 
 % في اايبيب. 95% مة نؿ 98

 اب ن ف اام غوطا وااميتويا عب  اب ن ف اامصدر ابىـ ابط قا فمثلام تعد      
ؾ  وؿ أم  اانروتين ت وااركري ت تةدـ  11355% تةدـ يوااي 45اام دة اادرما 

تعتنر اب ن ف مصدرام ممت زام ابك اريوـ واافورفور عب  اارغـ مف  ؾ  وؿ. 5555
مف اام   أم  اافيت مين ت فيي تو  ااتلاؼ ااميتو  وفة م اطريةا ااتصنيع واامي

 A,Dودة نكمي ت متف وتا ف افيت مين ت ااذوانا في اام دة اادرما ونشكؿ أر ري مو 
 مو ودة عب  اابينيدات أم  ااذوانا في اام  

ييوي م نفعؿ اانكتري  واافطور. ووفة م  ي يمض ن نتونيؾ يمكف اصطن ع PP 12 ل 
 تيلاؾ كمي ت ك فيا يومي م ا مف قنؿ أاص ئي ااتغذيا ينص  ن رطبونابمع يير اام
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 (.8-9ابعمر )اا دوؿ وفة م 
 

 غ(لتي ينصح باستيلاكيا يومياً )كمية منتجات الألباف ا (:8-9الجدوؿ )
 اب ن ف اايبيب 

 35-25 655-555 رنا  6-2طفؿ عمره 
 35 655-555 رنا  11-7طفؿ عمره 

 55 555 رنا  15-12ي فع 
 85-55 555 ااشن ب 
 55-35 355 اان اغ

 55 555 اانر   اايوامؿ 
 35 555 أشا ص مرنيف

 
 Processed cheeseالأجباف المصيورة  -9-11

يػو نابػط م موعػا مػف اب نػ ف ماتبفػا باايصػوؿ عاب ن ف اامصيورة منتج يتـ 
رػػػاف تيػػػت تفريػػػغ ييطيػػػف ااابػػػيط و ابصػػػوؿ والإان ػػػ ج مػػػع أمػػػلاح ااصػػػير ييػػػث 

واقيػػا  اكتبػػا مت  نرػا معنػػلة  ػمف أغبفػػ ئػي مػػع ااتيريػؾ اامرػػتمر ابيصػوؿ عبػػ  ز 
ويمكػػف إ ػػ فا نعػػض اامػػواد اابننيػػا اباػػر   ػػمف اامػػواد ابوايػػا مثػػؿ اازنػػدة ونػػودرة 

ب وكػػػذاؾ نعػػػض اامػػػواد اام ػػػ فا واامنكيػػػا وتكػػػوف اب نػػػ ف اان ت ػػػا مت  نرػػػا اايبيػػػ
  :تياي  وريواا يفظي  ومف أىـ ميز وتمت ز نثن ت

 كوني  تيتوي عب  مكون ت اايبيبل  منت  ت اي  قيما غذائيا ع ايا  -1

اايراريػػػػا  مبػػػػا عننوعيػػػػا صػػػػييا ع ايػػػػا نف ػػػػؿ تطنيػػػػؽ اام تتصػػػػؼمنت ػػػػ ت  -2
 ترويةي  يت  في اانلاد ااي رة. اامرتفعا إ  فا إا  ريواا

ن لإ ػػػػػػ فا اتنػػػػػػوع  إمك نيػػػػػػا ارػػػػػػتيلاكي  فػػػػػػي كػػػػػػؿ ابوقػػػػػػ ت اايػػػػػػ رة واانػػػػػػ ردة -3
 ارتادامي .
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 مصيورة:تكنولوجيا صناعة الأجباف ال 9-11-1 
 تصنع اب ن ف اامصيورة وفؽ اااطوات الآتيا:           

 

 نػػػػ ف بمػػػوذج اوااتنػػػػ ر نوعيتيػػػ  وفةػػػػ م ان انتخػػػاب واختيػػػػار المػػػػواد الأوليػػػة -1
كرونيػػػػػا ياامطبونػػػػػا مػػػػػع ااتلكػػػػػد مػػػػػف اص ئصػػػػػي  اافيزي ئيػػػػػا وااكيمي ئيػػػػػا واام

 واايريا.
اترػييؿ طينيػ   وقػد تةرػـ إاػ  شػرائ  لأجباف وطحنيػاإزالة القشرة وتقطيع ا -2

 وريواا إذانتي .

 تحضير الخميط: -3

 ػػػ ؼ إاييػػػ  اامػػػ   وأمػػػلاح ااصػػػير مػػػع يتػػػوزف اامػػػواد ابوايػػػا وتابػػػط ييػػػث 
أواي الاؿ عشر دقػ ئؽ ابيصػوؿ عبػ  ابػيط مت ػ نس يرػيؿ  تطنيؽ طيف

 مف فعؿ أملاح ااصير.
 صير الأجباف:  -4  

بػػ  أذرع ورػػك كيف مػػع فةػػ م ابي ػػـ أو ااكميػػ ت ييػػث تشػػمؿ عترػػتادـ أ يػػزة و       
أغطيا ميكما الإغلاؽ وترم  اب يزة نتفريغ  زئػي ابػتيكـ فػي الإغػلاؽ وااػتابص 

يلاب ويمكػػػف يةػػػف ااناػػػ ر واامػػػ   ومي ايػػػؿ ابمػػػلاح اكرػػػت ؽمػػػف اايػػػوا  ااػػػذي يعيػػػ
فػػػي  (. تمتػػػ ز اب يػػػزة ن ػػػدار مػػػزدوج يرػػػم  2-9اامرػػػتادما فػػػي ااصػػػير )ااشػػػكؿ 
75ة إاػ  ترايف إ ػ في ورفػع در ػا اايػرار 

o يعمػؿ تيػت  ػغط ابوصػوؿ نع ػي  ـ و
125عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة 

o اامع مبػػػا اايراريػػػا  وفػػػؽـ ويمكػػػف تعةػػػيـ اب نػػػ ف اامصػػػيورة
بمنػتج مػع اامي فظػا عبػ  اااصػ ئص اااتي ترم  فػي ااتعةػيـ ااك مػؿ  UHTا ااع اي

اػػ  رد. يبػػي ااتعةػػيـ تنريػػد اب نػػ ف إاايرػػيا وااتغذويػػا كػػ اطعـ واارائيػػا وتف عػػؿ مػػيلا
95-85در ا يرارة 

 o .ـ وااوصوؿ إا  مريبا تشكيؿ ننيا وتركيب اب ن ف 
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 ( جياز صير الأجباف: 2-9)الشكؿ: 
  .رك كيف – 6   .يةف منت  ت -1
  .ترايف غير من شر – 7  تنريد غير من شر.  -2

  .ترايف من شر ن انا ر – 8  تفريغ وتيويا.  -3

 .ميرؾ كيرن ئي – 9   الاط. -4
 

 اف: تجنيس الأجب – 5
يمكػػػف أيي نػػػ م تطنيػػػؽ اات نػػػيس اتيرػػػيف ثن تيػػػا مرػػػتيبب اامػػػ دة اادرػػػما نفعػػػؿ      

 ومظير اب ن ف اامصيورة.  تكرير ااينين ت وتصغير ي مي  وتيريف قواـ
 والتغميؼ:  التعبئة – 6

 نػػ ف اامصػػيورة ي ػػب ت نػػب إعػػ دة تبػػوث اب نػػ ف عنػػد ااتعنئػػا واػػذاؾ تنةػػؿ اب     
با الأكردةل وتعنل  مف أوراؽ مػف ابامنيػوـ أو  ػمف عنػوات  مف أن نيب غير ق ن
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اب نػػػػػ ف  نلارػػػػػتيكيا ترػػػػػتعمؿ فػػػػػي اام ػػػػػ ؿ ااغػػػػػذائي ق نبػػػػػا الااتيػػػػػ ـل ويمكػػػػػف تعنئػػػػػا
 ؽ أشك ؿ عديدة. اامصيورة  مف عنوات معدنيا وف

 تبريد الأجباف المصيورة:  – 7
 نػ ف اامصػيورة ااة نبػا فة م ابمنتج فيكوف رريع م  مف ابتاتبؼ طريةا ااتنريد و      

ابمػػد ويكػػوف ااتنريػػد نطيئػػ م الأ نػػ ف ااة رػػيا وأ نػػ ف ااةطػػع عبمػػ م نػػلف ااتنريػػد اانطػػي  
 . Maillardف عؿ ميلاردييرف مف ظيور ت

 Storage of processed cheese تخزيف الأجباف المصيورة: – 8
15-15رة تتػراوح نػيف يمكػف تازينيػ  عبػػ  در ػا يػػرا     

 oصػ ؿ اادرػػـ ـ ات نػػب انف
 عب  در  ت يرارة مناف ا ات نب تشكؿ مواد متك ثفا. يفظي  عدـ ي ب و 
 

اايصػوؿ  يمكػفااماتبفػا فػي ااتصػنيع  عند اتن ع ااشروط اامثب  الاؿ اامرايؿ     
 أشير ورنا.  6منتج يمكف يفظو الاؿ فترة تتراوح نيف عب  

 

  (El-Mayda, 1999): صير الأجباف فيرة العوامؿ المؤث 9-11-2
 

 درجة إنضاج الأجباف:  – 1
عند الإن  ج تزداد در ا تيبؿ نروتين ت اب ن ف وكبم  ازدادت در ا الإن  ج      

اااصػػ ئص اامرػػتيبنا واػػذاؾ مػػف اا ػػروري اامي فظػػا عبػػ  اايػػد ابدنػػ  كبمػػ  قبػػت 
 مف ااك زئيف غير اامتيبؿ. 

 : pHتيثير رقـ الػ  – 2
 5.2يف صيورة  مف م  ؿ ارقـ اايمو ا يتراوح نػيتـ تشكيؿ ننيا اب ن ف اام     

يػػػػػؿ ااكػػػػػ زئيف ويفةػػػػػد قدرتػػػػػو عبػػػػػ  ني 5وعنػػػػػد انافػػػػػ ض رقػػػػػـ اايمو ػػػػػا عػػػػػف  6.2و
 . اكرتيلاب

 



255 

 أملاح الصير:  – 3
ابيصػػوؿ عبػػ  ااتركيػػب وااننيػػا اامطبونػػا الأ نػػ ف ي ػػب ارػػتاداـ أمػػلاح نػػواي      

 %. 3  وز ط مف أملاح ااصير وااذي ي ب أك يتفورف ت  مف ابي
 تيثير الصير الأولي:  – 4

يرػػػم  ااصػػػير ابواػػػي فػػػي ترػػػريع مرػػػ ر ااتف عػػػؿ مػػػع تثنيػػػت اامرػػػتيبب وذاػػػؾ      
علات ااداابيػػػا نػػػيف اانروتينػػػ ت واامػػػ دة اادرػػػما واػػػذاؾ يطنػػػؽ ااصػػػير اتيرػػػيف ااتفػػػ 

  .اب ن ف اامصيورةوثن ت  ابواي اتيريف قواـ
 

 مصيورة: : القيمة الغذائية للأجباف ال9-11-3
تمت ز اب ن ف اامصيورة نةيما غذائيا مرتفعا نفعؿ منت  ت ابان ف ااتي تػداؿ      

يػػي أغبػػب اامػػواد اامغذيػػا اامو ػػودة فػػي ي اػػا تػػوازف فػػي تركينيػػ  ييػػث تةػػدـ ابكػػ ئف اا
ؿ عن صػر نكػغذائيل وك تيت ج إا  عمبيا تي ػير وتعػد عنصػرام ميمػ م يػزود اا رػـ 

وظػػػ ئؼ اا رػػػػـ ك انروتينػػػػ ت واادرػػػـ وابمػػػػلاح واارػػػػكري ت ااط قػػػا اا ػػػػروريا اننػػػػ   
 واافيت مين ت وتتصؼ نلني  مصدر ممت ز ابنروتين ت وااك اريوـ. 

 
(EL-Mayda, 2007., Collin ,2015., Croguennec et al,2008., 

Gillis et Ayerbe 2018., Jeantet et al,2017., Jeantet et 

al,2012., Walstra et al.2005., Vuillemard, 2018.,  

 Veisseyre, 1979., Ramet ,1984) 
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 الفصل العاشر
 الزبدة والمنتجات الدسمة

Butter and fat products 
 

 .ااةشدة واازندة ااي م يا 11-1
 .دور نكتري  يمض اابنف 15-2
 .تكنواو ي  ااةشدة 15-3
  .تةنيا تصنيع اازندة 15-4
  .عتن رام مف ااةشدة ااي م ياتصنيع اازندة ااي م يا ا 15-5
  .ااةشدة اايبوة تصنيع اازندة ااي م يا مف 15-6
 .تصنيع اازندة وفؽ ااطريةا ااتةبيديا 15-7
 .عيوب اازندة 15-8
 .ااةيما ااغذائيا ابزندة 15-9
 .ااةشدة اامافوقا 15-15
 اابننيا.اامثب  ت  15-11
 .)اارمف(امركزة في اام دة اادرما اامنت  ت ا 15-12
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 الفصل العاشر
 الزبدة والمنتجات الدسمة

Butter and fat products 
 

 Cream and sour cream :الحامضيةالقشدة والزبدة  11-1
 

 رقيػدعبييػ  ن اتاايصػوؿ  اادرػمال يػتـ امػ دة نمف اايبيب ااغني   م ااةشدة نوع د  تع     
واع عديػػدة مػػف ااةشػػدة نػػتو ػػد أ اامركػزي.تاداـ أ يػػزة ااطػػرد أو اافػرز ااتبةػػ ئي أو ن رػػ

ااةشػدة تيتػوي  ااتصػنيع.اادرما وتةنيػا  وتتم يز عف نع ي  وفة م اميتواى  مف اام دة
% مػػػػف اامػػػػ دة اادرػػػػما ييػػػػث تنرػػػػتر نشػػػػكؿ عػػػػ ـ أو تعةػػػػـ 12ااافيفػػػػا عبػػػػ  ابقػػػػؿ 
معةمػػا ي ػػ ؼ  اا ػػغط فيػػي قشػػدة منرػػترة أو أمػػ  ااةشػػدة تيػػت لوترػػتادـ مػػع ااةيػػوة

يي ف ي  ؼ م دة مثنتا قنؿ أف تعنل في و ود غ ز ا مؿ بإايي  ااركر وفي نعض ا
الآزوت وتتش نو ىذه ااةشػدة مػع ااةشػدة اامافوقػا ن نتف ايػ  وذاػؾ نإداػ ؿ  نروتوأكريد

 ت تصػػػنيعي  أمػػػ يػػػ عبػػػ  عمباايػػػوا  وىػػػي قشػػػدة غيػػػر ي م ػػػيا نظػػػرام الأثػػػر اارػػػبني 
ي منرػػػترة ىػػػو % مػػػف اامػػػ دة اادرػػػما عبػػػ  ابقػػػؿ 35  تيتػػػوي عبػػػفااةشػػػدة اان  ػػػ ا 

  اامع ن ت.وترتادـ في تي ير و ن ت ااطع ـ وفي 
أو منت  تػػو  اامتامػػر عػػرؼ اازنػػدة اامػػ دة اان ت ػػا عػػف اػػض ااةشػػدة أو اايبيػػبت     

ع ػػػف ااث نويػػػا ويػػػتـ ااػػػتابص مػػػف مكونػػػ ت اايبيػػػب ااػػػلا دىنيػػػا واامػػػ   نعػػػد تطنيػػػؽ اا
ااػػلا دىنيػػا ييػػث  دغ مػػف اامػػوا 18اازنػػدة عبػػ  أعبػػ  مػػف  وااغرػػيؿ نييػػث ك تيتػػوي

 دة.اازنغ مف 155غ في يده ابقص   مف 16يشكؿ اام   
 

  Role of lactic bacteria :المبفر بكتريا حمض دو  11-2
 

فػػػي اام  ػػػي ك نػػػت تػػػتـ عمبيػػػا ااتامػػػر نفعػػػؿ اانمػػػو واانشػػػ ط ااتبةػػػ ئي الأييػػػ        
ااةشػػدة  عفػػي ااوقػػت اايػػ اي تطنػػؽ عمبيػػ ت تصػػني ةػػا اامو ػػودة فػػي اايبيػػب أمػػ اادقي
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يمػض بػب ارػتاداـ نكتريػ  واازندة صن عي م مػف اايبيػب اامنػرد واامنرػتر وىػذا مػ  يتط
ا ييػػث تةػػوـ نػػلدوار عديػػدة وعبػػ  عػػدة مرػػتوي ت اػػيس فةػػط فػػي إنتػػ ج انػػاابػػنف اامنت

وااكيمي ئيػا غيػر ااتوازنػ ت اافيزي ئيػا يمض اابنف واكني  تيرف اايفظ وتزيد اانكيا وت
 اايبيب.أي  ةابم دة ابوايا اامعةد

شػػػدة واازنػػػدة وىػػػي منت ػػػ ت تكمػػػف ااوظيفػػػا ابواػػػ  فػػػي تػػػلميف اايفػػػظ اا يػػػد ابة     
ط ز ػػػا وتتصػػػؼ نمػػػدة يفػػػظ ميػػػدودة قنػػػؿ تازينيػػػ  فػػػي اانػػػراد ويمكػػػف الإشػػػ رة إاػػػ  

  ايدؼ:اااور ئط ااعديدة ااتي ترم  في ااوصوؿ إا  ىذا 
اامثبػػػ  افع ايػػػا  اةػػػواكنتعػػػ د عػػػف اامنط 5.5إاػػػ  أقػػػؿ مػػػف افػػػض رقػػػـ اايمو ػػػا  -

ا وااتي يمكف أف تكوف مو ودة في ااةشػدة اانروتيئ ز واابين ز اامتيمبا ابيرارة اامرتفع
  اامنرترة.

ونصػػػورة ا صػػا اانيػػزيف ودينبوكوكرػػيف ااتػػي تيمػػػي اامثنطػػا إنتػػ ج نعػػض اامػػواد  -
 وىػػذا يتطبػػب ارػػتاداـ رػػلاكت منتانػػا ا واا ػػ رةثػػاا ػػراثيـ اامبو  امنػػتج اانيػػ ئي مػػفا

ابم ػ دات وك نػد مػف الإشػ رة إاػ  أف نعػض اارػلاكت اامنت ػا مف شروط ميددة  
  اامو ودة.نمو ونش ط نكتري  يمض اابنف  في ا طرابعمؿ ااييويا ق درة عب  

يػػػد مػػػف اطػػػر أكرػػػدة اانكتريػػػ  ااييػػػا واازيػػػ دة ااةػػػدرة اامر عػػػا ابورػػػط نفعػػػؿ و ػػػود  -
ورػػػػط ي ػػػػب مػػػػع ذاػػػػؾ أف يكػػػػوف اادرػػػػما إك أف ارػػػػتيلاؾ ابوكرػػػػ يف فػػػػي اامػػػػ دة اا

  اازندة.ميدودام ابمي فظا عب  نكيا 
و ػػود نكتريػػ  اانػػ دئ ااييػػا ي عػػؿ اامنت ػػ ت فػػي منػػل  عػػف نشػػ ط اا ػػراثيـ ااعديػػدة  -

وارتفػ ع  6 اامبوثا ن رتثن   ااام ئر واافطور وا صا عنػد ارتفػ ع رقػـ اايمو ػا عػف
6ف در ا اايرارة ع

o ؽ.يو وااترـ الاؿ ااتازيف وااتوزيع  
نإنتػػ ج اانكيػػا واػػذاؾ  تتعبػػؽفأمػػ  ااوظيفػػا ااث نيػػا ااا صػػا ننػػ دئ نكتريػػ  يمػػض اابػػنف 

ي ػػب أف يكػػوف مرػػتو  اامػػ دة اامنكيػػا أعبػػ  مػػ  يمكػػف عنػػد ني يػػا ااتصػػنيع وي ػػب 
  اامنػػػتج وابوصػػػوؿ إاػػػ  ىػػػذه اامي فظػػػا عبػػػ  ىػػػذا اامرػػػتو  اامرتفػػػع اػػػلاؿ فتػػػرة نةػػػ 

ة فػػي قػػدرتي  عبػػ  تيويػػؿ االاكتػػوز واابيمونػػ ت ز يػػااوظيفػػا ي ػػب ااتيػػ ر اانكتريػػ  اامتم
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ومػػف أىميػػ  مػػ دة داي ارػػتيؿ ااتػػي ت ػػفي عبػػ  اازنػػدة نكيتيػػػ   لإاػػ  اامػػواد اامنكيػػا
ف اامميزة وااتي يطبؽ عبيي  غ ان م طعـ اانندؽ ل أم  ااوظيفا ااث اثا انكتري  يمض اابن

يتػر ـ نتغيػرات وايػا وااػذي بت اافيزي ئيا وااكيمي ئيا ابم دة اتعمؿ عب  إيلاؿ ااتوازن 
ي إنتػػػ ج اايمو ػػػػا إاػػػ  ارػػػتنداؿ ااتوازنػػػػ ت اااصػػػ ئص اافيزي ئيػػػا وااكيمي ئيػػػػا ويػػػؤد

اانكيػا . عنػد رقػـ ومميػز فػي إنتػ ج  ميػـاامبييا وا صا اابيمون ت ااتي تمت ز نػدور 
وقرػػـ نرػػيط عبػػ   %(95نػػا )اارػػترات عبػػ  ااي اػػا ااذائ تو ػػد شػػوارد 6.7اايمو ػػا 
 ػػػا يػػػا  ػػػمف اامعةػػػد اا رػػػيمي وعنػػػد انافػػػ ض رقػػػـ اايمو ػػػا تػػػزداد در و ر ااي اػػا ااغ

ييػػػث تصػػػن   5.5اابيمونػػػ ت وتتطػػػور ن ت ػػػ ه اابيمونػػػ ت ااي م ػػػيا عنػػػد رقػػػـ  در تشػػػ
ر ػا دويػؤدي ارتفػ ع  اامػ ئي.رترات ااطور اا رػيمي عبػ  ااي اػا ااذائنػا فػي ااطػور 

ااتعػ دؿ ااكيرن ئيػا  اااطػور ااغػروي عنػد اكقتػراب مػف نةطػ اايمو ا إا  تغيرات فػي
عبػ  نتػ ئج مشػ نيا ابمػ دة اادرػما فػي ويمكف اايصوؿ  ابك زئيف مم  يةبؿ مف ااثن ت

اايبيب اامو ودة عب  شػكؿ ينينػ ت مرػتيبنا وث نتػا نفعػؿ غشػ   ااينينػا ااغنػي فػي 
فػي ااغشػ   اابينػو نروتينػي  ذاؾ ف ميػع ااعوامػؿ اامػؤثرةاافورفواينيدات واانروتينػ ت واػ

صوؿ ابو  pHن لإ  فا إا  ااع مؿ ااميك نيكي وافض ااػ  اامرتيبب. ثن ت تغير مف
إاػػػػػ  نةطػػػػػا ااتعػػػػػ دؿ ااكيرن ئيػػػػػا ابنروتينػػػػػ ت اامدمصػػػػػا ييػػػػػدث تغيػػػػػرام فػػػػػي ااشػػػػػين ت 

ا مم  ييرف مػف ين ت اادرمااكيرن ئيا ابم دة اادرما وتنافض صفا ااتن فر نيف ااين
 . تراكمي 

 

 Cream processing :القشدةتكنولوجيا  11-3
 Skimming: الحميبفرز    1- 11-3

  ارتع دة اايد ابقصػ  مػف اامػ دة اادرػما  ػمف ااةشػدة تيدؼ عمبيا اافرز إا     
ل يطنػؽ اافػرز عبػ  در ػا ونة   اايد ابدن  مف اام دة اادرما  ػمف اايبيػب اافػرز 

55يػػرارة 
o ض  نافػػرػػتع دة اامػػ دة اادرػػما أمػػ  عنػػد ااتيرػػيف مػػردود ا لي ااغ اػػب فػػـ

فػػػرز تو ػػػد أ يػػػزة   ػػػا يػػػرارة ااةشػػػدة يةػػػؿ اامػػػردود نفعػػػؿ زيػػػ دة اابزو ػػػا عبمػػػ م نلنػػػودر 
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ا صػػا ترػػم  فػػي اايصػػوؿ عبػػ  قشػػدة اكرػػتيلاؾ وفةػػ م ابزو ػػا اامطبونػػا وفػػي ىػػذه 
في زيػ دة ف ا مم  يرم  ااي اا يطنؽ اافرز عب  كميا مازنا عب  در ا يرارة منا

عػػػػؿ تغيػػػػر اااصػػػػ ئص اافيزي ئيػػػػا ا نفنػػػػمرو ابزو ػػػػا ااةشػػػػدة وتصػػػػن  أكثػػػػر  اي يػػػػتدر 
 اامواد ااراصا في اايبيب . وااكيمي ئيا ابغش   وترييؿ فعؿ 

45-35يطنػػػؽ اافػػػرز عبػػػ  يبيػػػب اػػػ ـ در ػػػا يرارتػػػو مرتفعػػػا نشػػػكؿ عػػػ ـ      
 o ـ

مف منػػ دؿ يػػراري ونعػػد ذاػػؾ ويمكػػف ااوصػػوؿ إاػػ  ىػػذه اادر ػػا نترػػايف اايبيػػب  ػػ
يػػراري صػػف ئيي أمػػ  ااةشػػدة تنرػػتر  نػػ دؿممف ا ػػع اايبيػػب اافػػرز إاػػ  اانرػػترة  ػػي

 (.1-15 مف أ يزة أار  )ااشكؿ 
 

 
 

  .مخطط لمعاممة الحميب والقشدة (:1-11الشكؿ )
  . دؿ صف ئيينم -4  .يوض منظـ -3  .م ا ت -2  . ـيوض اايبيب ااا -1
 ماػػػػػرج اايبيػػػػػب -8  .منرترةمارج ااةشدة اا -7  .اةشدةمنرتر ا -6  .فراز -5

  .تراامنر
 

 والقشدة:بسترة الحميب  -11-3-2
Pasteurization of milk and cream 

  ااةشدة:شروط نرترة اايبيب اافرز عف نرترة تاتبؼ 
  اامرتفعا.في ااةشدة تمت ز اا راثيـ نمة وما أعب  ادر ا اايرارة  -
ر ػا اايػرارة اامرتفعػا وىػي ز ااميكرونيػا نمة ومتيػ  ادتمت ز نعض أنواع اابين  -

  فع ايتي .اتثنيط يرارة أعب   در ا  ا إاني  
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اػػػ  تيريػػػر نعػػػض اام موعػػػ ت ة مرتفعػػػا إيػػػؤدي ااترػػػايف عبػػػ  در ػػػا يػػػرار  -
  الأكردة.وااتي تمت ز ناص ئص م  دة  SHاامر عا 

ب ااا  ػع ك يظير ااطعـ اامطنوخ نررعا  مف ااةشدة ن امة رنا مع اايبيػ -
  ااترايف.إا  

صػػػ ئص اامػػػ دة ابوايػػػا ونمػػػوذج اامػػػ دة  م ااةػػػا وفتاتػػػ ر شػػػدة اامع مبػػػا اايراريػػػ     
95-85امع مبػػػا اايراريػػػا يطنػػػؽ ي ايػػػ م ا اامنت ػػػال

 o/ ث نيػػػا أمػػػ  اامع مبػػػا  25-15ـ
115-152اايراريػػػا ابعبػػػ  

 o تيػػػدؼ إاػػػ  تثنػػػيط فع ايػػػا  ث نيػػػال ااتػػػي 15ـ اػػػلاؿ
 بتررػ ااتي تتصؼ ننوعيا ع ايا ات نػب كف تطنيةي  إك عب  ااةشدةابنزيم ت ك يم

ظػػػػػا عبػػػػػ  يبػػػػػي اانرػػػػػترة ااتطنيػػػػػؽ اارػػػػػريع ابتنريػػػػػد وذاػػػػػؾ ابمي ف اامكونػػػػػ ت.نعػػػػػض 
  ابةشدة.اااص ئص اايريا 

 

 :Ripened creamالقشدة الناضجة -3- 11-3
اام دة  % مف35اان   ا ىي قشدة اكرتيلاؾ اارميكا وااميتويا عب  ااةشدة      

ويمكػػف  4555cpو 2555يف بػػ  در ػػا يػػرارة مناف ػػا نػػو تيػػ  عاادرػػما وتتػػراوح از 
6أف تيفظ عب  در ا يرارة 

 o اانكتري  اامرتادما في إن ػ ج  .يوم م  35ـ الاؿ مدة
ورػػػػلاكت اانكتريػػػػ  غيػػػػر مت  نرػػػػا  Lactococcusااةشػػػػدة واامشػػػػكبا مػػػػف رػػػػلاكت 

 Ln. lactis Lactococcus و Ln. cremorisت  ؼ  Leuconostocااتامر 

diacetylactis  وف ابكثر أىميا واامرؤوؿ عف اانكيػا اامك ؿارتيم دة داي لإنت ج
إذا كػػ ف رقػػـ  داي ارػػتيؿ مػػف تامػػر اابيمونػػ ت وك يػػتـ ذاػػؾ إكفػػي اازنػػدة وتنػػتج مػػ دة 

مػف  Lactococcusمناف  م نرنب إنت ج يمض اابنف نفعػؿ نكتريػ   pHاايمو ا 
  االاكتوز.ركر 
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 :الحامضيةة تصنيع القشد 4- 11-3
                          Technology of cream processing  

 

95-85ةشدة عب  در ا يرارة نعد فرز اايبيب تنرتر اا -
 oوتنرد  ـ الاؿ عدة ثواف

24-18ااةشدة إا  در ا يرارة 
 o.ـ  

15عبػػػ  أو مركػػػز ييتػػػوي  ) * ( ي ػػػ ؼ اانػػػ دئ من شػػػرة عبػػػ  شػػػكؿ م فػػػد -
إاػػػ   15

11
8  الايرعا اان دئ ااميتويا عب  ز مأو ابيا/غ  15

15 – 9
ابيا /غ في ي اا  15

در ػػ ت ن امة رنػػا مػػع  3إاػػ   2رارة أعبػػ  نػػػ ي ػػب أف تكػػوف در ػػا اايػػاانػػ دئ اام فػػد 
تنشيط نكتري  اان دئ اام مد واام فد ويطنؽ الإن ػ ج فػي مزرعا اان دئ نغيا ترريع 
ي ب أف تكوف يمو ػا ااةشػدة مي فظا عب  در ا اايرارة و يوض مزدوج اا دراف اب

15Dدئ اان  اإ  فعند 
o.  

25عب  در ػا يػرارة ااةشدة  فتي  -
 o رػ عا أو عبػ  در ػا يػرارة  16-14ـ امػدة

15
 o 75-65ر عا ابوصوؿ إا  در ا يمو ا  25-16ـ امدةD

o.  
ابةشػػػػدة زيػػػػ دة ى مػػػػا فػػػػي ترػػػػنب ااتغيػػػػرات اافيزي ئيػػػػا وااكيمي ئيػػػػا  pH5اعتنػػػػ رام مػػػػف رقػػػػـ  -
 .  ااتامر في إنت ج م دة داي ارتيؿ  نرا ر متو ا وتنشط نكتري  يمض اابنف غياابز 
 تنػػػػػػرد ااةشػػػػػػدة فػػػػػػي اايػػػػػػوض إاػػػػػػ  در ػػػػػػا يػػػػػػرارة pH 4.6ؿ إاػػػػػػ  عنػػػػػػد ااوصػػػػػػو  -

12-16
o وترػػتمر فع ايػػا اانكتريػػ  اامنت ػػا ابنكيػػا ويػػنافض رقػػـ اايمو ػػا ويصػػؿ ـ

  ااةشدة.ييث تعنل  4.3إا  
بزو ا نغيا ـ واااااةو يف اكعتن ر اانكيا واايمو ا و أف تلاذ عمبيا ااتصنيع نع ي ب

اامبيةػػا وااممنوعػػا وفػػؽ د اايصػػوؿ عبػػ  منػػتج اػػيس ني  ػػا إاػػ  إ ػػ فا نعػػض اامػػوا
  ااتشريع ت.

  يبي:وتباص اطوات ااتي ير وفؽ م  
155-95اانرترة  – 1

 o/ث نيا. 45-25ـ  

                                                 
 اا  مدة.ب  ااي اا ت فيؼ ع  ) * (
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 ن ر. 5.5-5.4تابيا مع  غط  – 2
75-75ت نيس عب  در ا  – 3

 o ن ر. 155-125ـ مع  غط مةداره  
  %.3-2م  يع دؿ مزرعا اان دئ  اام فدلإ  فا اان دئ  – 4
26ر عا / 16-14اةشدة مدة ا فتي ي – 5

 o 15ر عا /25-16ـ أو
 o.ـ 

15ااتنريد إا  در ا يرارة  –6
 o اامطبونا ـ عند ااوصوؿ إا  در ا اايمو ا. 

  ااتعنئا. – 7
4ااتازيف عب  در ا يرارة  – 8

 o.ـ  
 

 Technology of Butter processing: الزبدةتقنية تصنيع  11-4
 

وتعتنػر شكؿ اازندة مرتيبن م مػف نمػوذج اامػ   فػي اازنػدة ابتشريع ابوروني توفة م      
عمبيػػا اااػػض اامريبػػا ابر رػػيا فػػي صػػن عا اازنػػدة نعػػد اافػػرز ااتػػي تػػؤدي فػػي ااني يػػا إاػػ  

   ابةشدة.ـ االادىني اااض أي ااةر اازندة واايصوؿ عب  اابنف تشكيؿ
  مف:عب  منتج مكوف ااممكف اض ااةشدة ااي م يا واايصوؿ  فم

  اادرما.تمر ابم دة طور مر -
مرػتمر ييتػوي عبػ  قطيػرات مػف اامػ   ونة يػ  غشػ   ينينػ ت اامػ دة طور غيػر  -

  ايوا .ااادرما وينين ت درما مكتمبا أو غير مكتمبا وفة ع ت 
بػ  ااةػواـ وىػذا يتطبػب عفػي اازنػدة يػؤثر نشػدة ام دة اادرما إف تنبور  ز  مف ا -

أف يطنػػػػؽ إن ػػػ ج ااةشػػػػدة وفػػػػؽ مكػػػف . يالإن ػػػػ ج اافيزيػػػ ئي اامرػػػػنؽ ابةشػػػػدةتطنيػػػؽ 
   :مر ريف

  اادرما.الإن  ج اافيزي ئي ااذي يؤمف ااتنبور اامن رب ابم دة  
 واانكيا.ايمو ا الإن  ج ااييوي ااذي يؤمف ارتف ع در ا ا 

ذ يف يتطبب وقت فإف كلام مف اانمو ازي ئي وااييوي انعض االإن  ج اافي عند تطنيؽ
أد  اكىتمػػ ـ فػػي الإن ػػ ج اافيزيػػ ئي إاػػ  ظيػػور  وماتبفػػا.شػػروط م ا صػػا متن ينػػا 

 ااتصنيع.طريةتيف في 
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 الإن ػ ج ااييػوي مػع طريةػاتطنؽ  لفي صن عا اازندة ااي م يا :التقميديةالطريقة 
ييػػث يبغػػ   N1Z0 الطريقػػة الثانيػػة د. يػػتػػ زة نةػػواـ زنػػدة مم يصػػوؿ عبػػ ابااعمػػؿ 

اافيزي ئي واذاؾ مػف ااممكػف الإن  ج   وتا ع ااةشدة ن ىتم ـ إا لالإن  ج ااييوي
يطنػؽ اػض اازنػدة  ػمف و  ابزندةلزي دة مردود اازندة وتلميف اص ئص ااةواـ اا يدة 

كؿ ينينػػ ت عبػػ  اازنػػدة اايبػػوة وعنػػد تشػػشػػروط مشػػ نيا اتبػػؾ اامطنةػػا عنػػد اايصػػوؿ 
ااي م ػػي ااػػذي يافػػض رقػػـ  يػػ  يمػػض اابػػنف واامركػػزر دة ي ػػ ؼ ابػػيط مػػف نكتاازنػػ

  اامن رب.ا  اارقـ نررعا إ pHاايمو ا 
 Physic ripened of cream: لمقشدةالإنضاج الفيزيائي  :1- 11-4

ممػػػ  يرػػػيؿ مػػػف الإن ػػػ ج اافيزيػػػ ئي فػػػي تنبػػػور قرػػػـ مػػػف اامػػػ دة اادرػػػما يرػػػم       
نبػور ورة يراريػا مو يػا إاػ  تددة ويتعبػؽ ذاػؾ نتطنيػؽ   مت نػا اازنػاااض ويػؤثر عبػ

اػػػ  ابعبػػػ   تو ػػػد نمػػػ ذج  اادرػػػما.مػػػف ذاػػػؾ تنصػػػير اامػػػ دة اا بيرػػػيريدات ااثلاثيػػػا وا 
عديدة وفة م ابفصؿ واانلاد وااتي تيدؼ إا  إعط   زندة أكثر قر وة في ااصيؼ وأقػؿ 

ة اايراريػػا فػػي ااصػػيؼ ماططػػ م ابػػدور  م الأنيػػ ث اامنشػػورة نةػػدـ مت نػػا فػػي ااشػػت   ووفةػػ
  ت  :اشاو 

 ـo درجة الحرارة / المدة الزمنية / ساعة  
 5اامريبا ابوا      ماطط ااصيؼ 

 4اامريبا ااث نيا     
 9اامريبا ااث اثا     

 

19 
 

14 
 

9 
 3اامريبا ابوا       ماطط ااشت   

 6اامريبا ااث نيا      
 9مريبا ااث اثا      اا

 

6 
 

17 
 

11 

6يرارة  ا ر د إا ااتنريد اارريع  يؤدي
o اايصوؿ عب  نبورات صغيرة ويتطبب نمو ـ

ف اانبورات عب   شكؿ شػنكا اامي فظػا عبػ  در ػا اايػرارة اامناف ػا عػدة رػ ع ت وا 
 لث نت م ويتوافؽ نشكؿ  يد مػع ااتركيػب اامػرف ابزنػدةد اان تج يعااابيط ااصبب اار ئؿ 

و ااتنبور ابواي عنػد أاايبوة  مف دورة اانرودة  ج ااةشدةوتن رب ىذه ااطريةا إن  
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/ نػػػرودة واامي فظػػػا عبػػػ  در ػػػا رةة ااي م ػػػيا  ػػػمف دورة نرودة/يػػػراااةشػػػد إن ػػػ ج
 اايبػػػػوة.رػػػػ عا ابةشػػػػدة  12يػػػػرارة مناف ػػػػا ياتبػػػػؼ وفةػػػػ م ابطريةػػػػا وقػػػػد يصػػػػؿ إاػػػػ  

اافصػػػػؿ  تعتمػػػد در ػػػػا اايػػػرارة عبػػػ  ر.ااتنبػػػو وترػػػتادـ اافتػػػرة اارػػػ انا ييػػػػث يكتمػػػؿ 
تطنيػؽ  دويعػ اايػودي.اػرقـ  ئيػا ابمػ دة اادرػما وا صػا اياااصػ ئص اافيزي ئيػا وااكيمو 

اان ػػ ج ااييػوي وتعتمػػد اامػدة عبػػ  در ػا اايمو ػػا نشػػكؿ   انا  ػرورياافتػرة اارػػ 
  ااتنريد.أر ري قنؿ 

 

نتاج  خض - 2- 11-4     Churning of cream: الزبدةالقشدة وا 
  زندة:إا  اا   ا نتي تشترؾ في تيويؿ ااةشدة ااريا ااتشمؿ اامرايؿ ابر      
 .اااض -1
  .ااتابص مف اابنف اااض -2

 .زندةغريؿ ينين ت اا -3

  .ااع ف -4

ففػػي  الإن ػػ جلاػػض وتتوقػػؼ طريةػػا اكرػػتاداـ عبػػ  مرػػتو  بعديػػدة ا طرائػػؽ و ػػدت
ييػدؼ اػض ااةشػدة  ر.اامرػتمؽ الإنتػ ج ائػي اػا الإن ػ ج اامرتفػع ترػتادـ أ يػزة طر 

اػ  عػدـ فصػؿ نيكي معػيف مػع اكنتنػ ه إ ف اازندة نتي ا فعػؿ ميكػ ج ينين ت مإا  إنت
اػػ  عػػدـ إعػػ دة توزيػػع اامػػ دة اادرػػما فػػي مرػػتيبب اامػػ   فػػي اازيػػت اامشػػك ؿ يػػديث م وا 

( 2-15اامنػدأ وينػيف ااشػكؿ ) وتعتمد أغبب اب يزة اايديثػا عبػ  نفرػ اااض.اابنف 
 أو اازنػدة ااي م ػيا ييػثندة اايبػوة وااذي ين رب إنت ج ااز  Simonماطط م ا ي ز 

عبػػ  مرػػتو   ابػػنف اااػػض اامنػػرد واامػػ   واانػػ دئ واامبػػ يػػؤمف اا يػػ ز إعػػ دة يةػػف ا
تا ػػػع ااةشػػػدة إاػػػ  فعػػػؿ ميكػػػ نيكي ىػػػ ـ دوف إنتػػػ ج فػػػي ااطريةػػػا اامرػػػتمرة  ااع ػػػف.

ااػض عبػ  مػريبتيف قنػؿ . يطنؽ اتوايد ااط قا وىذا يتطبب ااتنريداارغوة مم  يرنب 
عنػػػر  اااػػػض ييػػػث يرػػػيؿ قرػػػم م منػػػو زنػػػدة اامتشػػػكبا عػػػف اابػػػنفؿ ينينػػػ ت ااانفصػػػ 

بػػ  مػػريبتيف ممػػ  يرػػم  فػػي تػػراكـ ااينينػػ ت اامصػػف ة ويطنػػؽ ع ػػف ينينػػ ت اازنػػدة ع
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ترم  عمبيا ااع ف في ااػتابص مػف ىػوا  اازنػدة  اامتنةي.وارتالاص اابنف اااض 
عط ئيػػ  ااةػػواـ اامػػرف وتنظػػي دىنيػػا وا صػػا  اػػلاااصػػبنا اـ تركيػػب اازنػػدة مػػف اامػػ دة وا 

  اامرتمر.ومعيف اةطيرات اام    مف ااطور اادىني  دقيؽ ي ـ ؿاام   نف 
 

 
 

  Simonمزباد  (:2-11الشكؿ )
 .داوؿ ااةشدة -1
 .تنريد أرطوانا ااع ف وااةرـ ابوؿ ابع ف -2

 .ع فمإع دة إدا ؿ اابنف اااض اامنرد عب  اا رـ ابوؿ اب -3

  . ر اازندةمر -4

  .نف واان دئيةف امركز ااب -5

 .ظيـ اارطوناتن -6

  .ازندةامارج  -7

 
 
 
 
 
 

 Processingالحامضية: تصنيع الزبدة الحامضية اعتباراً مف القشدة  -11-5

of ripened butter from sour cream 
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اامشتةا من شرة مف تصػنيع اازنػدة مػف ااةشػدة اااػ ـ وتتشػ نو مػع طريةػا  ااطريةا وىي
 وذاػػػػؾ نرػػػػنبامعػػػػ يير تغيػػػػر نعػػػػض ااثوانػػػػت وادة اكرػػػػتيلاؾ واكػػػػف مػػػػع تصػػػػنيع قشػػػػ

  اازندة.مص عب ااتكنواو يا اامرتنطا في تيوؿ ااةشدة إا  اا
 

  Pasteurization البسترة: -1- 11-5
115-95تطنػػػؽ اانرػػػترة عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة مرتفعػػػا نػػػيف      

 oـ اػػػلاؿ عػػػدة ثػػػواف 
تػػلاؼ ابن اايػػرارة اامرتفعػػا ادر ػػا  زيمػػ ت اامة ومػػااتافػػيض ااميتػػو  مػػف اا ػػراثيـ وا 

ابايفػػػا ادر ػػػا اايػػػرارة اامناف ػػػا اػػػلاؿ تاػػػزيف اانكتريػػػ   فعػػػبينػػػ ز اانػػػ تج صػػػا ااا 
   اامنرد.يب اايب

 

 Inoculation البادئ:إضافة  -
 يرػتادـ فةػط اانػ دئ اامتكػوف مػف نكتريػػ  يمػض اابػنف مت  نرػا وغيػر مت  نرػػا     

 ل دئ اامركػزدئ ااتةبيديػا أو اانػة ن رتاداـ مػزارع اانػ ااتامر ااتي ت  ؼ ع دة ابةشد
إاػػ   مػػ دة اادرػػما فػػي اابػػنف اااػػض تافػػض در ػػا يػػرارة الإن ػػ جف فةػػد اامػػوابيػػد 

14-12در ػػػا يػػػرارة تتػػػراوح نػػػيف 
 oامن شػػػرة ابنػػػ دئ ـ وتنػػػيف اات ػػػ رب أف الإ ػػػ فا ا

واو يػػػػ م تكن اامو يػػػػا اصػػػػن عا اازنػػػػدة غيػػػػر من رػػػػبإاػػػػ  ااةشػػػػدة  اامركػػػػز أو اام فػػػػد
تطنيػؽ مكػف ينا الإن ػ ج و  وز وااتغبب عبػ  صػع ات اكرتيلاؾ.قشدة ن امة رنا مع 

  مريبتيف:الإن  ج عب  
  18-15 :ابوا

 o ر ع ت. 6-4ـ الاؿ مدة 
 14-12 :ااث نيا

 o ر ع ت. 15-8ـ الاؿ  
95ويي ر اان دئ ن رتاداـ يبيب معةـ امزرعا ابـ ويبيب مرػاف عبػ  در ػا 

 o ـ
  .امزرعا اان دئ يةادق 35الاؿ 

 
 Biological ripening :الحيوي الإنضاج -11-5-2
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% مػػف نكتريػػ  يمػػض 5-3فػػي ااوقػػت اايػػ اي يطنػػؽ الإن ػػ ج نإ ػػ فا اانػػ دئ      
18-13اابػػػنف وتطنيػػػؽ ااي ػػػ نا عبػػػ  در ػػػا يػػػرارة 

 o درػػػ عا وقػػػ 15ـ اػػػلاؿ مػػػدة 
نيػ  رػيفةد فػي م م م بف قرػ لأصػنيت ااي  ػا إاػ  اايصػوؿ عبػ  قشػدة شػديدة اانكيػا

وؿ عبػػ  مػػ دة داي ي اايصػػئاامػػ  اػػض ويرػػم  و ػػود اابيمونػػ ت فػػي ااطػػوراابػػنف اا
تو د أرن ب أاػر  ميمػا مرتنطػا و  ابدن .د ارتيؿ نيدود امغ/كغ مف اازندة في ااي
  ااميدود.ارتاداـ الإن  ج إا  وااميؿ  ونفرفي نوعيا اازندة تو و  مف اامني  

ع ايا في إنت ج يمػض اابػنف ادما صن عي م نفع ايا تتصؼ نكتري  يمض اابنف اامرت
ف عبػػ  در ػػا يػػرارة مناف ػػا ممػػ  ي عػػؿ معػػو مػػف ااصػػعونا  لإن ػػ جاكػػ ف  يتػػ  وا 

ؼ ارتف ع يمو ا ااةشدة في ني يا الإن  ج والاؿ اااض ل مف ااممكف ااعمؿ إية 
 عبػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ  تةبيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػؿ ارتفػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ ع اايمو ػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػا نزيػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػ دة نرػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػػنا

Lc.lactis ssp var diacetylactis نمػػػػػوي تمنػػػػػع وتوقػػػػػؼ مػػػػػف نشػػػػػ ط ااتػػػػػ 
Lc.lactis ssp lactis  وLc.lactis ssp cremoris ت نػب اايمو ػا اازائػدة  وي ػب
عد عبػػ  ظيػػور ااطعػػـ ااي م ػػي واامؤكرػػد اانػػ تج عػػف انتةػػ ؿ فػػي ااةشػػدة كونيػػ  ترػػ 

شػػوارد اانيػػ س مػػف ااطػػور اامػػ ئي ن ت ػػ ه غشػػ   ينينػػا اامػػ دة اادرػػما ممػػ  يزيػػد مػػف 
 اطر ابكردة . 

ابايفػا   راثيـيػ  نػ ار اانكتاادرػما عنػد تبػوث ااةشػدة أو نػ دئ  يزداد اطر تيبػؿ اامػ دة
ر ااتنبور ابواي مم  ينػتج عنػو زيػ دة فػي اامناف ا وا صا الاؿ طو ادر ا اايرارة 

 pH 5.6-5.8عنػػد ااوصػػوؿ إاػػ  رقػػـ  اازنػػدة.فػػي  أوايػػؾ( )يمػػضمعػػدؿ اايمو ػػا 
8در ػػا يػػرارة  يتن طػػل إن ػػ ج ااةشػػدة عنػػد ااتنريػػد إاػػ 

 oفػػع يػػرارة ااةشػػدة إاػػ  ـ وترت
15-13

 oمف اامزنػػ د وتتصػػؼ اازنػدة ااي م ػػيا اامصػػنعا نػػلف ورىػػ   ػر ييؿ مـ اترػػ
 .5.8-5.4و تي  عند ااتازيف رقـ يم

 
 :الحموةتصنيع الزبدة الحامضية مف القشدة  11-6

 

Processing of ripened butter from sweet cream ' 



264 

       

ااتػػي تعتمػػد عبػػ   NIZOف قنػػؿ واامطػػورة مػػ Yan DEN BERGتطنػػؽ طريةػػا 
وز ييػػث يػػتـ ت ػػ  لي نشػػكؿ منفصػػؿ عػػف اامػػ دة اادرػػما اامع مبػػااابننػػ رااتامػػتيةيػػؽ 

تتصػػؼ اصػػ ئص اازنػػدة اان ت ػػا  رػػ نة م. ميػػع ااصػػعون ت ااتكنواو يػػا اامشػػ ر إاييػػ  
 ثػػػلاث تعتمػػد ااطريةػػػا عبػػ  تصػػػنيع ااتةبيديػػػا.ناصػػ ئص يرػػػيا مشػػ نيا إاػػػ  اازنػػدة 

مرػػتو    د عبػػ نػػاامز  مف ثلاثػػا أيػػواض منفصػػبا ويةنيػػ   ػػمفمنت ػػ ت ماتبفػػا  ػػ
 ت ااثلاثػػػا مػػػف يمػػػض اابػػػنف ااع ػػػف أي نعػػػد انفصػػػ ؿ اابػػػنف اااػػػض وتتكػػػوف اامنت ػػػ

 ااييا.واانكيا ونكتري  يمض اابنف 
 

  التصنيع:مخطط  -11-6-1
 

نكيػا وفةػ م اطريةػا ( منػدأ صػن عا اازنػدة ااي م ػيا واام3-15يمثؿ ااشكؿ رقـ )     
NIZO:   

 : مميزات ايبوة وااتي تتصؼ نثلاثزندة اا عا اؽ ااطريةا وفة م انموذج صنتطن
يبػػو ااػػذي ترػػيؿ مع مبتػػو واكرػػتف دة منػػو ندر ػػا أعبػػ  إنتػػ ج اابػػنف اااػػض اا -

  نوعيتو.مف اابنف اااض ااي م ي ااذي تتغير 
  ئي.اافيزي و ود اايريا ااك مبا ابتيكـ في شروط الإن  ج  -
فا دي إ ػػ ؤ يػػو وتػػااييػػوي نظػػرام اصػػعونا اارػػيطرة عب جلإن ػػ عػػدـ تطنيػػؽ ا -

مػػػف اافوائػػػد ديػػػد نػػػ دئ نكتريػػػ  يمػػػض اابػػػنف اامركػػػز عبػػػ  مرػػػتو  ااع ػػػف ااع
  ااصعون ت.ون امة نؿ تظير نعض 

  إا :مف  مف اافوائد نشير 
  ااف قد.افض كميا اان دئ اام  ؼ وتةبيؿ  -
 اايفظ.اازندة الاؿ  زي دة ثن ت -

  .تبفاااامة تصنيع نم ذج اازند ائؽر تلقبـ مع طتوفر اافرص ااعديدة اب -

  مني :ون امة نؿ تظير نعض اامص عب وااتي 
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ت ييػػزات إ ػػ فيا لإنتػػ ج اامكونػػ ت ااي م ػػيا واامػػواد اامنكيػػا داـ  ػرورة ارػػتا -
  اامكون ت.ن لإ  فا امع يرة وتفريغ ويةف ىذه 

  زة.ممت يا  مف شروط صييا ااتيويا اامن رنا لإنت ج وانتش ر اانك -
 

 
 

 NIZOريقة بدة بطز عة المخطط لصنا (:3-11)الشكؿ 
 .اايبوة ااةشدة -4 .اابنف يمض -3     .ابيط منكو -2        .اام   اان رد -1
 .اابنف اااض اايبو -8 .ي م يازندة  -7    .اان دئ -6   . د مرتمرمزن -5 

 

  المضافة:المواد  - 2- 11-6
 

  المبف:مركز حمض  - 2-1 -11-6
بػػػنف اامصػػػنع اصيصػػػػ م يمػػػض اا مركػػػز يرػػػتادـ NIZOعنػػػد تطنيػػػؽ طريةػػػا      

اامػػػواد نةػػػا ايػػػذه ااتةنيػػػا مػػػع الإشػػػ رة إاػػػ  أف ويػػػوزع عبػػػ  مع مػػػؿ تصػػػنيع اازنػػػدة اامط
يتكوف مف اامصؿ ااػذي رط اامزرعا و صرام مف ابان ف و يابوايا اامرتادما أصبي  

 لادما ابتنةيػػا ا صػػا ن بانػػ فلاكتػػوز واب يػػزة اامرػػتيمتػػ ز نميتػػو  مػػنافض مػػف اا
 Lactobacillusأي نكتريػ  اامرػتادما لإنتػ ج اايمو ػائؽ أمػ  اا  اافػ يااترشػمثػؿ 

helveticus  نتػػ ج مػػنافض ابينػػ ز واانروتيئػػ ز و تمتػػ ز نإنتػػ ج مرتفػػع ايمػػض اابػػنف وا 
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37ويطنػػؽ ااتامػػر عبػػ  در ػػا يػػرارة 
 o ني يػػا ـ فػػي ورػػط مشػػتؽ مػػف اايبيػػب وفػػي

وااػػتابص اابػػنف  ؿ يمػػضاابػػنف إاػػ  عمبيػػا تنةيػػا ويػػنظـ معػػد يعػػرض يمػػضااتامػػر 
 :  مف ابيي   اادقيةا ويتركب اامنتج ااني ئي مف

 غ/اابتر  285 اام دة ااصبنا ااكبيا  -
 غ/اابتر 162  يمض اابنف  -
 غ/اابتر 45 ااعن صر اامعدنيا  -
 غ/اابتر  63  االاكتوز  -

4رة وياػػػزف اامنػػػتج عبػػػ  در ػػػا يػػػرا
 oاتػػػر مػػػف 5ير ويكفػػػي يػػػوااي ـ امػػػدة ثلاثػػػا أشػػػ

  .5كغ مف اازندة إا  رقـ أقؿ مف pH 1555افض  مض فيرش يا ااي
 

  المنكية:مادة ال :2-2- 11-6
مرتو  عمبيا ااع ف ييث ي  ؼ مابػوط كيا في اازندة عب  ف اام دة اامنتية     

ي ارػػتيؿ ويتكػػوف % مػػف مركػػز يمػػض اابػػنف ومزرعػػا مػػف اانػػ دئ اامنػػتج امػػ دة دا1
أايفػػػػا ادر ػػػػا اايػػػػرارة تامػػػػر و انرػػػػا امػػػػف رػػػػلاكت نكتريػػػػ  يمػػػػض اابػػػػنف مت   اانػػػػ دئ

 Lactococcus lactis ssp lactis              اامتورطا مف نموذج

Lc. lactis spp cremoris   
 Lc. lactis spp lactis var diacetylactis  

 

ممػػػ   %16ة ااصػػػبنا ااكبيػػػا  دييػػػث ت ػػػ ؼ إاػػػ  يبيػػػب فػػػرز ميتػػػواه مرتفػػػع مػػػف اامػػػ
وفػػي تو يػػو تفكػػؾ اابيمونػػ ت  واالاكتػػوز.ونػػ ت ماابي تػػلميف كميػػ ت مرتفعػػا مػػفنيرػػم  

85اامع مبا اايراريا عب  در ا  تطنؽو  Acetoineارتيؿ وكذاؾ ن ت  ه م دة داي 
 

o 21يطنػػؽ ااتامػػر عبػػ  در ػػا يػػرارة  اامطنػػوخ.دقيةػػا ات نػػب ااطعػػـ  25ـ امػػدة
 o ـ

ن ػيؼ مركػز يمػض اابػنف  pH 4.8اػ  رػ عا وعنػد ااوصػوؿ إ 19-17الاؿ مدة 
 تصؿ %.45% ونرنا يمض اابنف 65يط تكوف فيو نرنا اان دئ ب  ابعصوؿ ابي

725D-715 در ػػا اايمو ػػا فػػي ااابػػيط إاػػ 
o  وك ييتػػوي عبػػ  الايػػ  ييػػا وقنػػؿ

اا دقيةػا ن رػتاداـ م ػ 35ااتنريد ييو  ااابيط إم  نيةف اايوا  أو ن اتيريؾ اػلاؿ 
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 ػود مػع و  3.4إاػ   pHيؤدي افض رقـ اايمو ا  مغبةال طرد مركزي  مف دورة
نتػػػ ج طلائػػػ تتيػػػوؿ  ارػػػتيؿ.ع مػػػ دة داي ابكرػػػ يف إاػػػ  اكتمػػػ ؿ تفػػػ علات ابكرػػػدة وا 

أاف  اريتو ككتيػؾ اامنػتج نفعػؿ نكتريػ  يمػض اابػنف من شػرة مف يمض ااكميا ااكنيرة 
  وابكردة.ريبيا إا  م دة داي ارتيؿ ننزع اام موعا ااكرنوك

4مػػف  ة أقػػؿينػػرد ااابػػيط نرػػرعا إاػػ  در ػػا يػػرار      
 o أيػػ ـ ونعػػد  3ـ وييفػػظ امػػدة

مغ/كغ واذاؾ فإف يةف ااابيط  مف 155-85ؿ إا  مرتو  داي ارتيااتنريد يصؿ 
ا امبيوف ويػنظـ رقػـ اايمو ػ ػز  نػ  1اازندة يرم  فػي رفػع مرػتو  داي ارػتيؿ إاػ  

اؾ يػػػػػتـ ت ػػػػػ وز و ػػػػػود ا مػػػػػف ااةشػػػػػدة وكػػػػػذن ت ػػػػػاااامطبػػػػػوب دوف و ػػػػػود اامصػػػػػ عب 
ميكروغػػػراـ فػػي ااةشػػػدة  18-16يصػػػؿ ميتػػواه إاػػ س ييػػث  اانيػػػ اايمو ػػا وشػػوارد

 ااي م يا.ميكرو غراـ في اازندة  35ؿاايبوة مة ن
 

  ية:الحإضافة البكتريا  :2-3- 11-6
ت  ؼ نكتري  اان دئ وتيةؽ نشكؿ منفصؿ عب  مرتو  عمبيا ااع ف نمعدؿ      

%ل 16بيا كا ااشكؿ منفصؿ في يبيب فرز م دتو ااصبن% مف اان دئ اامزروع ن1
نت ا ابيمو ا مف تتكوف اانكتري  اام اار نةا. مف نفس ااشروط  ويي ر

Lactococcus lactis spp lactis  
                      Lc. lactis spp cremoris  

 

 تتكوف مففأم  اانكتري  اامنت ا ابنكيا 
                      Leuconostoc mesenteroides spp cremoris  

  ة.ابزندكتري  ىي ااوييدة ااييا اامو ودة في ااطور اام ئي اان هوىذ
 ندكم مف Ln mesenteroides ssp cremoris اانكتري اةد ااتيرت 

Lc. lactis ssp lactis var diactylactis  
كميػ ت ى مػا مػػف  أنيػػ  تنػتجو داي ارػتيؿ  ااػرغـ مػف أنيػ  تنػػتج كميػ ت كنيػرة مػفعبػ  

عػػػف طعػػػـ اابػػػنف اااػػػ ثر. تطنػػػؽ مزرعػػػا اانػػػ دئ عبػػػ  ؤواا رػػػاام ارػػػيت أادىيػػػد اامػػػ دة
24ة در ا يرار 

o  4ـ وتنرد نررعا إا
o ـ عند ااوصوؿ إاػ  رقػـ يمو ػاpH 4.7-
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. تيفػظ ج م دة داي ارػتيؿ فػي يػده ابعظمػيأي في ااوقت ااذي يكوف فيو إنت  4.8
4در ا يرارة  عا مدة ثلاثا أي ـ عب ىذه اامزر 

 o.ـ 
 

 Butter making التقميدية:لطريقة وفؽ ا زبدةتصنيع ال -11-7
 

  ااتةبيديا:ابيصوؿ عب  اازندة وفؽ ااطريةا  تيالآتطنؽ اااطوات ا     
 Visseyre 1979اػ وفة م 

35ارتلاـ اايبيب ورفع در ا يرارتو إا   – 1
 o نوعيتو.ـ وفيص  

 فمػػ ةشػػدةواايبيػػب اافػػرز ويػػنظـ ميتػػو  اا دةيبيػػب واايصػػوؿ عبػػ  ااةشػػاا فػػرز – 2
 %.45-35إا  اادرما ام دةا

95-95 ااةشػػدة عبػػ  در ػػا يػػرارةنرػػترة  – 3
 oوتيػػدؼ اامع مبػػا  ـ اػػلاؿ عػػدة ثػػواف

اايراريا إتلاؼ اابين ز ااميكروني وااتابص مف ااميكرونػ ت ااممر ػا وااػتابص مػف 
 SHتشػػكيؿ مكػػوف مر ػػع اامو ػػودة فػػي ااةشػػدة و  أكنػػر عػػدد ممكػػف مػػف ااميكرونػػ ت

ع قػػ وقػػد تتعػػرض إاػػ  ااتابيػػا ابػػتابص مػػف ااػػروائ  وااغػػ زات وقػػد دة رػػا ابكاتػلاير وا 
ؿ اانرػػػػترة أو ااػػػػتابص مػػػػف اايمو ػػػػا قنػػػػعػػػػرض ااةشػػػػدة إاػػػػ  مع داػػػػا اايمو ػػػػا تت

  ن اغريؿ.
12ااةشػػدة عبػػ  در ػػا يػػرارة  تػػرؾوذاػػؾ ن :الفيزيػػائيالإنضػػاج  – 4

 oصػػيؼ ـ فػػي اا
7-5ع ت وفي ااشػت   عبػ  در ػا يػرارة والاؿ فترة عدة ر 

 o رػ عتيف.مػدة  لاؿاػـ 
ت ااثلاثا وااذي يؤدي نػدوره إاػ  زيػ دة وييدؼ الإن  ج إا  تو يو تنبور اا بيريريدا

اامػػػردود وتنظػػػيـ تركيػػػب اازنػػػدة واايصػػػوؿ عبػػػ  ااةػػػواـ ااػػػلازـ ابزنػػػدة وافػػػض نرػػػنا 
  اازندة.اارطونا في 

ا طاامتورػمػض اابػنف ابايفػا ادر ػا اايػرارة ت  ؼ نكتريػ  ي الحيوي:الإنضاج  – 5
 :اايمو انرا ااتامر لإنت ج ومت  

 Lc. lactis spp lactis  لLc. lactis spp cremoris  ل ونكتريػ  يمػض اابػنف
لإنتػػ ج اانكيػػا  Ln. cremorisل  Leuconostoc lactisغيػػر مت  نرػػا ااتامػػر 
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 16-14 ج مػػػػدة  ػػػن% ويطنػػػؽ الإ5-3نمعػػػدؿ  ئد  ؼ اانػػػمػػػ دة داي ارػػػتيؿ وي ػػػ
15-9ارة رػػ عا عبػػ  در ػػا يػػر 

 o ل يي ػػر  4.8-4.7ـ ابوصػػوؿ إاػػ  رقػػـ يمو ػػا
  (.4-15) اان دئ وفؽ ااشكؿ

 
 

 ليتر  5111مراحؿ تحضير البادئ الموجو إضافتو إلى  (:4-11)الشكؿ 
 المبسترة.مف القشدة 

 اات  رنا.مف اامزرعا اار ئبا  3رـ 5 -1
 اامعةـ.مف اايبيب  3رـ 155 مف مف اامزرعا اار ئبا  3رـ 4 -2
. 25 – 25ر عا عب  در ا يرارة  15مدة  ي  نا -3   ـ
 اامعةـ.ايتر مف اايبيب  5زرعا  مف مف اام 3رـ 155 -4
. 25 – 25ر عا عب  در ا يرارة  15ي  نا مدة  -5   ـ
 عا عبػ  رػ 15امنرتر ي  نا مػدة ايتر مف اايبيب ا 155ايتر مف اامزرعا  مف  5تي ير اان دئ  -6

. 25 – 25در ا يرارة    ـ
  اامنرترة.ايتر مف ااةشدة  5555ايتر مف اان دئ إا   155ا إ  ف -7
 اامعةـ.مف اايبيب  3رـ 25مف اامزرعا  مف  3رـ 1يفظ  -8
  الخض: – 6

عمبيػػا اااػػض إاػػ  تصػػ دـ ااينينػػ ت مػػع نع ػػي  ومػػع  ػػدار ااا ػػ ض تيػػدؼ      
ت ااينينػ   ي  واروج اادىف اار ئؿ مػف مركػزتلايـ ااينين ت مع نع مم  يؤدي إا 
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مرػػتيبب ااػػدىف فػػي ونتي ػػا اااػػض تتغيػػر ااي اػػا اافيزي ئيػػا اػػدىف اايبيػػب ويتيػػوؿ 
  اادىف.اام   إا  مرتيبب اام   في 

 

  الخض: فيالعوامؿ الأساسية المؤثرة 
45D-45يف ؿ أف تكوف در ا اايمو ا  الحموضة:درجة  -

o. 
 رػػػػما  دة اادمػػػايف ػػػؿ أف يكػػػػوف ااميتػػػو  مػػػػف ا مة:الدسػػػػلمحتػػػوى مػػػػف المػػػػادة ا -

    35-45.%  
15يؼ تطنيػػػػؽ در ػػػا يػػػرارة فػػػي ااصػػػػ الحػػػرارة:درجػػػة  -

 o   13ـ وفػػػػي ااشػػػت
 o ـ 

 (.5-15ااشكؿ )   
  اادقيةا.دورة في /  35-25يف ؿ تطنيؽ ررعا  التحريؾ: -
 

 45-35نػػػ ت اازنػػػدة اػػػلاؿ  ػػػمف ىػػػذه ااشػػػروط اارػػػ نةا يمكػػػف اايصػػػوؿ عبػػػ  يني
  دقيةا.

  ااتةبيدي:ة  مف ااا  ض ض ااةشدا و   فيم  يبي اطواتنو 
  وتنظيفو.غريؿ ااا  ض  -1
  ي مو.% مف 55يت  ض ن اةشدة تعنئا ااا   -2

  ااغ زات.دق ئؽ وااتابص مف  5دورة /د امدة  35تطنيؽ اادوراف  -3

  دقيةا. 45-35دورة/د امدة  35-25ارتمرار اادوراف  -4

  اااض.ص مف اابنف ااتاب -5

شػػروط نفػػس بػػنف و ػػمف كميػػا اا سرػػيؿ ن امػػ   اانػػ رد ييػػث ت ػػ ؼ نفػػااغ -6
  دق ئؽ. 5رة /د امدة دو 15-15در ا اايرارة عب  ااررعا ااث نيا 

  ااغريؿ.ااتابص مف م    -7

 د.دورة/ 15-15دق ئؽ عب  ررعا  5تطنيؽ ااع ف امدة  -8

  اازندة.توقيؼ ااا  ض وتفريغ  -9

   اازندة.نئا تع - 15
 



271 

 
 جات حرارة الخضدر  (:5-11)لشكؿ ا

 .منطةا اااض -3   .نيني ااصيؼم -2   . منيني ااشت  -1
 

 Butter washing الزبدة:غسيؿ  – 8
 ػ فا اامػ   إمف اابنف اااض تعرض ينين ت اازندة إاػ  ااغرػيؿ ننعد ااتابص      

ااتابص مف  ااذي يتصؼ ننوعيا كيمي ئيا وميكرونيواو يا  يدة وييدؼ ااغريؿ إا 
  فا نفس ااكميا مف اامػ   ؿ نإؽ ااغرينطبنا االادىنيا وتيريف اابوف وياامواد ااص

  د.دورة / 15-15عا نف اااض عب  اارر اابا  وياامر
 

 Butter working الزبدة:عجف  – 9
تيدؼ ىذه ااعمبيا إا  زي دة تلايـ ينين ت اام دة اادرما وتوزيع قطيرات اامػ        

تركيػػب تنظػػيـ  ـت  واامػػواد اامبونػػا ااطنيعيػػا ويػػذه اامريبػػا إ ػػ فا اامبػػويمكػػف فػػي ىػػ
  د./دورة 15-15 دق ئؽ عب  ااررعا 5ة اازندة مف اام   ويطنؽ ااع ف امد

 Packaging of Butter وتغميفيا:تعبئة الزبدة  – 11
ااتػػػي تمتػػػ ز نعػػػدـ  اارػػػواوف فتعنػػػل اازنػػػدة وتغبػػػؼ  ػػػمف ورؽ مػػػف ابامنيػػػوـ أو      
ازنػدة عبػ  در ػا وتيفػظ ا ةوعدـ تف عبيػ  مػع مكونػ ت اازنػد ذيتي  الأشعا واارطونانف 

15-إا   15-يرارة 
 o.ـ  
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 Defects of butter :الزبدةعيوب  - 11-8
 

  :الخارجيعيوب في المظير  -
ن ت ػػا عػػف و ػػود مكونػػ ت متن ينػػا عبػػ  رػػط  اازنػػدة رػػنني  ت فػػ ؼ رػػطيي أو      

  اافطور.و نمو ابنكتري  وااام ئر 
  :مقطعالعيوب في  -
  وف:بااة مف اايوا  وعدـ ت  نس في وب صغير ي مع و ود تتوافؽ وااتي  
  اادرما.م دة اب عدـ ثن ت ا را :نة ط  -
  ااك زئيف.كتؿ مف  ني   :نة ط  -

  اام ايا.توزيع ري  ابم   مثؿ اازندة  اارا مي:اابوف  -

 :التركيبعيوب في  -
 ااع ف.غير  يد اعمبيا تطنيؽ  ابم  :توزيع ري    

  .اار ئبا ازي دة في اام دة اادرم تزييت:
  نطي .تنبور  رمبيا:زندة 
  :القواـعيوب في  -

  اادرما.تصبب ابم دة  ومتكررة: زندة ق ريا
 زيػػػػ دة فػػػػي اامػػػػ دة اادرػػػػما ذات نةطػػػػا اكنصػػػػي ر اامناف ػػػػا أو در ػػػػا  طريػػػػا:زنػػػػدة 

  ك فيا.تصبب غير               
  الطعـ:ي عيوب ف -

  ابةشدة.مع مبا يراريا مرتفعا  مطنوخ:طعـ 
  اازندة.نوع اان دئ وطريةا غريؿ وع ف  ي:ي م عـ ط

  ع.صنيااتطويؿ ابةشدة قنؿ يفظ  اب ن ف:طعـ 
  ميكروني.تيبؿ مف أصؿ  ااام ئر:طعـ 
  اابنف.ن تج عف نش ط نعض نكتري  يمض  اام ات:طعـ 



273 

 ي وعن صػػػر معدنيػػػا ي م ػػػ pHرػػػما وو ػػػود رقػػػـ أكرػػػدة اامػػػ دة ااد اامعػػػدني:ااطعػػػـ 
  وااني س.يديد ك ا                  

 أادىيػػػػػػػػػػػد نفعػػػػػػػػػػػؿ ميتػػػػػػػػػػػو  مرتفػػػػػػػػػػػع مػػػػػػػػػػػف مػػػػػػػػػػػ دة أرػػػػػػػػػػػيت اااػػػػػػػػػػػ ثر:طعػػػػػػػػػػػـ اابػػػػػػػػػػػنف 
                         Lc. diacetylactis.  

 

 Nutritive value of butter :لمزبدةالغذائية  القيمة -11-9
 

درػػػما ا تيتػػػوي عبػػػ  أيمػػػ ض دة مػػػف  بيرػػػريدات ثلاثيػػػتتكػػػوف مػػػ دة درػػػـ اازنػػػ     
أيمػػ ض غيػػر مشػػنعا ييػػث تشػػكؿ ابيمػػ ض اادرػػما قصػػيرة % 35ا وعن% مشػػ65

-3% ااتي تمت ز نريواا ى مي  وتيتوي اازندة عب  15بربا يوااي ومتورطا اار
ويصػػؿ مرػػتو   ابر رػػيا.اادرػػما عديػػدة ااػػروانط غيػػر اامشػػنعا % مػػف ابيمػػ ض 5

تػػر ا فػي تػػومػػغ/ فػي يػيف أف كمي285-245دة إاػ  غ مػػف اازنػ155ي ااكوايرػتروؿ فػ
% مػػف 35غ مػف اازنػدة تغطػي 26 اافػرد إف ارػتيلاؾ غ.155مػغ /117ايبيػب مػف ا

ميػػدود فيػػو أمػػ  ميتػػو  اازنػػدة مػػف اارػػكري ت واانروتينػػ ت  Aايتي   تػػو مػػف فيتػػ ميف 
اابينيػػدات ااتػػي  وتكمػػف ف ئػػدة اازنػػدة فػػي غن ىػػ  ن ادرػػـ وتنػػوع ااتغػػذويلعبػػ  اامرػػتو  

  عبيي :ت في 
ااي ػػػـ وزمػػف نة ئيػػ  فػػي اامعػػدة أقصػػػر  رػػريعا  يػػبي عنةطػػا انصػػي ر  ػػعيفا  -

  .ابار مة رنا مع اادىوف 
  ااصفراويا.ررعا امتص صي  وارتةلاني  وتلثيرى  اابطيؼ عب  ابقنيا  -
ن ب كونيػػػػػ  تػػػػداؿ فػػػػػي تركيػػػػب اانظػػػػػ ـ شػػػػصػػػػعونا ارػػػػػتندااي  اػػػػد  ابطفػػػػػ ؿ واا -

  ااعصني.
غ/ 35 ػا إاػ   مػؿ ني ياغ يوميػ م أمػ  اامػرأة ا25اع دي  رورة ارتيلاؾ اافرد ا -

  يومي م.
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 Whipping of cream المخفوقة:القشدة  -11-11
 

 مرػػػػػػػػػتيبب ابيػػػػػػػػػوا   ػػػػػػػػػمف قشػػػػػػػػػدة ميتواىػػػػػػػػػ  مػػػػػػػػػف اامػػػػػػػػػ دة اادرػػػػػػػػػما تتػػػػػػػػػلاؼ مػػػػػػػػػف
% ويشػػغؿ اايػػوا  نصػػؼ ااي ػػـ عبػػ  ابقػػؿ فػػي اامنػػتج اانيػػ ئي عبػػ  شػػكؿ 32-35

  ميكروف. 75-65رى  فة ع ت قط
  :تياالآ تانع ااةشدة اامافوقا وفؽ اااطو وتص

35فرز اايبيب عب  در ا يرارة  – 1
 o  ااةشدة.ـ واايصوؿ عب 

85-75نرػػػػػػػػترة ااةشػػػػػػػػدة عبػػػػػػػػ  در ػػػػػػػػا يػػػػػػػػرارة  – 2
 o دقيةػػػػػػػػا 25-15ـ اػػػػػػػػلاؿ 

95-95أو 
oثواني  15-5ـ الاؿ 

15-8تنريد ااةشدة إا  در ا يرارة  – 3
 o  اروج اادرػـ اارػ ئؿ إاػ  ـ ابمر عدة عب

  اادرما.ا رج ينين ت اام دة 
 دة ر عا عب  ىػذه اادر ػا ييػث يتنبػور قرػـ مػف اامػ 72-24ااةشدة مدة تترؾ  – 4

  وتنتف .اادرما اار ئبا وتمتص اانروتين ت اام   
6-5يطنػػؽ ااافػػؽ عبػػ  در ػػا يػػرارة  – 5

 o دقػػ ئؽ  4-3ـ مػػع ااتيريػػؾ اػػلاؿ مػػدة
داػػ ؿ اايػػوا    ي أوكرػػيد ااكرنػػوف يتػػ  ك يرػػنبوت وت نػػب إداػػ ؿ غػػ ز ثػػ نأو الآز وا 

  ااةشدة.يمو ا  فع در ار 
4-3تاػزيف ااةشػػدة اامافوقػا عبػػ  در ػا يػػرارة  – 6

 o ـ ااتػػي تشػكؿ طنةػػا ي م ػػيا
ااةشػدة اامافوقػا  اتيرػيف ثنػ ت اايػوا .ابرػط  ااف صػؿ نػيف ااغػ ز اارػ ئؿ امرػتيبب 

اوفػ م مػف اايصػوؿ  اغنيػا فػي اامػ دة اادرػماي ب اكنتنػ ه إاػ  عػدـ ارػتاداـ ااةشػدة ا
ارتاداـ ااةشدة اامتعر ػا إاػ  اات نػيس إك إذا أ ػيؼ إاييػ   ذاؾ عدـكو عب  اازندة 

 ايمكف رفع ق نبيا ااةشدة ابافؽ في زي دة ااميتو  اامػ دة ااصػبنا االادىنيػ  يلاتيف.اا
  اابيرتيف.ي ابةشدة نإ  فا نودرة اايبيب اافرز أو اابنف اااض اافرز ااغني ف

 

 Ice cream: المبنيةجات لمثما -11-11
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ميػػد ابػػيط اابننيػػا ن اةشػػدة عبػػ  اامػػ دة اامنت ػػا يصػػرام نت  ب ػػ تارػػـ اامث يطبػػؽ     
منرػػتر مػػف اايبيػػب وااةشػػدة واارػػكر وينكػػو  ػػمف شػػروط ميػػددة ن رػػتاداـ ااثمػػ ر أو 

 عص ئر ااثم ر أو منكي ت طنيعيا مرموح ني .
 ااني ئي:غ ابمنتج  155امواد كيد أدن  في ي ب أف تيتوي ىذه ا

  اطنيعي:اامنكو ـ ادإذا ارتا -1
  .غ مف ااركر 14 -
  .مف اام دة اادرما غ 7  -
 .ام دة ااطبنا ااكبياغ مف ا 31 -
 كمنكي ت:إذا ارتادمت ااثم ر كمنكي ت أو عص ئر ااثم ر  -2
 .غ مف ااركر14  -
 درما.اام دة اا غ مف 5 -

 ا.اام دة ااصبنا ااكبيغ مف 29 -

تر مػػف اايبيػػب بػػيط منرػػض عبػػ  اامنػػتج اانػػ تج عػػف ت ميػػد ايطبػػؽ ارػػـ نوظػػا نػػ اني
  تيتوي كيد أدن :أف وصف ر اانيض وااركر وي ب 

 ااركرغ مف 16 -
 .غ مف صف ر اانيض7  -
  .غ مف اام دة اادرما2 -
  .مف اام دة ااصبنا ااكبياغ 29  -

  ااني ئي.غ مف اامنتج 155 مف 
اامنػتج ااي صػؿ مػف ت ميػد أو اامنكو ااطنيعي عب  ر ييطبؽ ارـ نوظا في ااعص -

غ  ػمف 18غ أو 25ر كيد أدن  كرم   ااشرب وااركر ويشكؿ ااتر مف رابيط من
فػػي اامنػػتج اانيػػ ئي ويرػػم  فػػي إ ػػ فا اايبيػػب أو ااةشػػدة عنػػد صػػن عا ىػػذه غ 155

  اامنت  ت.
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ما في تي ير ادتاامواد ااميرنا واامنكيا مف ااثم ر أو اامنكي ت ااطنيعيا اامر -
  يبي:مف اامنتج ااني ئي كم   155في    ت اابننيا ي ب أف تكوف كميتي  ميع اامثب

غ مف ااثمػ ر ااط ز ػا أو اام مػدة 25. المشمش.و بوظة مصنعة بثمار الفريز  – 1
 اامركز.تيت شكؿ مركز أو م  ير ويي  مف عصير اافواكو ااط ز ا أو اامنرتر أو 

  ة:عييالطببوظة بالمنكيات  -
 اانودرة.غ مف 2 ااشوكوكتا: -1
  الائطيم .اا وز أو  ابوز أوغ مف ا3 واا وز:اابوز  -2
  ااةيوة.م  ير ويو مف مركز غ عب  شكؿ ينين ت ميمصا أو 2.5 ااةيوة: -3
  ااطنيعي.غ مف ااف نيلا أو م  ير ويي  مف مرتابص ااف نيلا 5.1 ف نيلا: -4
 اايبني.غ مف اافرتؽ 3 اايبني:اافرتؽ  -5
 اام اتوز.% مف 75ااميتوي عب  غ مف مرتابص اام ات  15 :تاام ا -6
  ؿ.يماااكر غ مف ااركر 8 راميؿ:ك -7
اايبيػػػب اام فػػػؼ  ااميبػػػ لااميبػػػ  وغيػػػر يرػػػم  فػػػي ارػػػتاداـ اايبيػػػب اامركػػػز      
صػف ر اانػيض أو اانػيض اام مػد وااثمػ ر  ااةشػدةلاازنػدة كرػتنداؿ  ااةشػدةل أو اافػرزل

ف ااػػػػػوزف اانيػػػػػ ئي % مػػػػػ1ومثنتػػػػػ ت ك يت ػػػػػ وز   يػػػػػواامنكيػػػػػ ت ومبونػػػػػ ت مرػػػػػموح ن
 نكتػػػػػيفلاا ينػػػػػ ت ااصػػػػػوديوـل  اػػػػػروب(أ ػػػػػ ر .....  ضلاانػػػػػي ض نيػػػػػ )اا يلاتػػػػػيفل
 ك راغين ت(.

 يرػػػػػتادـ اايبيػػػػػب اامعػػػػػ د ااتشػػػػػكيؿ نعػػػػػد إا ػػػػػ عو إاػػػػػ  مع مبػػػػػا يراريػػػػػا مرتفعػػػػػا  -
85-85

 o/ي ػب  .اااع ايػن امع مبا اايراريا فوؽ  عةيمودق ئؽ عب  ابقؿ ويمكف ت 5ـ
72در ا يرارة  أف تراف ااةشدة إا 

 o إذا اػـ يرػتادـ  بقػؿلاؽ عب  دق ئ 4ـ/ الاؿ
 2ااترػايف ويفظيػ  عبػ  در ػا يػرارة مػف  اايبيب وااةشدة من شرة يمكف تنريػدى  نعػد

6إا  
 o ر عا. 72-24ـ وفة م امدة اكرتعم ؿ نعد  

65ي ب أف يا ع ااابيط ااكبي إا  مع مبا يراريا ك فيا  -
 oدقيةػا أو 35اػلاؿ  ـ

6بػ  در ػا يػرارة +تنريد عع مبا يراريا مك فئا ثـ يطنؽ ااأيا م
 o ـ إذا كػ ف ااتصػنيع
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نعػد اات ميػد ويتػ  عػرض اامنػتج عبػ  اامرػتيبؾ ي ػب  رػ عا. 24ريتـ اػلاؿ مػدة 
15-إا   15-أف تكوف در ا اايرارة 

 o.ـ  
ننيا ااتي تيتوي اباترم  نعض ااتشريع ت في نعض اادوؿ في صن عا اامثب  ت  -

ر ويصػػػؿ ااميتػػػو  مػػػف مػػػف اارػػػك% 17-13و% مػػػف اامػػػ دة اادرػػػما 25-15عبػػػ  
أو  اايبيػػبلتػػؤدي إ ػػ فا  %.41-35ف اامػػ دة ااصػػبنا ااكبيػػا إاػػ  مرػػتو  يتػػراوح نػػي

اابننيػا إاػ  إعط ئيػ  ااةػواـ اايبيب اامركػز أو اام فػؼ واارػكر عنػد صػن عا اامثب ػ ت 
ة فت ػػػػفي عبييػػػػ  ااطعػػػػـ د فا عبػػػػ  شػػػػكؿ قشػػػػدة أو زنػػػػم ػػػػاوااننيػػػػا أمػػػػ  اامػػػػ دة اادرػػػػما ا

ج ي يػيف أف اامثنتػ ت تزيػد مػف ااطعػـ اادرػـ وتيػ فظ عبػ  شػكؿ اامنػتي فدىناواامظير ا
   واابوف.اام مد أم  اانيض اام  ؼ ييرف مف ااطعـ 

     Processing of Ice cream: التصنيع تقنية -11-11-1
  يبي:  ت اابننيا مو يا كم  ثبم ميع ااعمبي ت ااا صا نتصنيع اا     

 

  ة:الأوليتخزيف المواد  – 1
نت ػ ت اابننيػا ي ب أف تازف اامواد اابننيا  مف نفػس ااشػروط اامطنةػا فػي اام     

ااثم ر يازف عبػ   ومرتابصود عب  شكؿ ر ئؿ  مف عنوات ا صا وااركر مو 
  ومنرترة.ااشكؿ اام مد أو عب  شكؿ م دة مركزة 

  ات:ونكالمقياس  – 2
كنتن ه إا  نظ فا اب يػزة يا مع ات وفة م ابطرؽ ااي ميا أو ااوزنتيرب اامكون      

  ااصييا.وعيا اامرتادما وا صا اامي فظا عب  اان
 

 Mixing الخميط: – 3
ابوصػػوؿ إاػػ   ت نشػػدة يتػػ  تنةػػ   ميػع ابطػػوار فػػي ثنػػ تابػط  ميػػع اامكونػػ ت     

65-55رارة ا ي مريبا اات نيس ويتـ ااابط عب  در 
 o.ـ  

 
 
 
 Thermic treatment الحرارية:المعاممة  – 4
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65طنؽ مع مبا يراريا ت     
 o يراريػا مك فئػا عبػ   دقيةا أو أيا مع مبا 35ـ الاؿ

95-85يػرارة در ا 
 o ـ ويبييػ  مريبػا اات نػيس ونعػدى  ينػرد ااابػيط إاػ  در ػا يػرارة

4و 5
 o.ـ  

 Stockage الخميط:تخزيف  – 5
رة تػدوـ فتػق نبػا ابتلكرػد م يػزة ناػلاط نطػي  و  اابيط  مف أوعيا غيػرزف ااي     

4و 5ر عا عب  در ا يرارة تتراوح نيف  24ااتازيف 
 o.ـ  

 Freezing الخميط:تجميد  – 6
دؼ اام مػػػػد اات ميػػػػد ااعمبيػػػػا ابر رػػػػيا فػػػػي ااتصػػػػنيع ويرػػػػتادـ ايػػػػذا اايػػػػ ديعػػػػ     

ويتكػػػػوف مػػػػف منػػػػ دؿ  ك شػػػػط ( وىػػػػو منػػػػ دؿ اػػػػو رػػػػط 6-15اامو ػػػػ  فػػػػي ااشػػػػكؿ )
 ر ي م ن دار مزدوج يعنػره ابمونيػ ؾ طوانا اطواني يداؿ اامنتج  منو وتنرد ابرأر

أمػػػػ  ميك نيكيػػػػا  اااػػػػ ر يلكػػػػوف اام مػػػػوع معػػػػزوكم عػػػػف ااورػػػػط اارػػػ ئؿ أو اافريػػػػوف وي
ااتنػػ دؿ اايػػراري فتػػتـ  ػػمف اامنػػ دؿ ابرػػطواني وااػػذي ييتػػوي عبػػ  ميػػور متيػػرؾ 

موعػػا مػػف اارػػك كيف اامترانطػػا اكشػػط ذرع اامثنػػت عبييػػ  م اب فومػػزود نم موعػػا مػػ
 توييمػػػػػؿ ااميػػػػػور أي ػػػػػ م عػػػػػدة شػػػػػنك ت مثةنػػػػػا ترػػػػػ ىـ نثنػػػػػ  .نةػػػػػوة دؿ ط  اامنػػػػػرػػػػػ

يتصػػػػػؼ دور اارػػػػػك كيف ااكشػػػػػط ااػػػػػدائـ ارػػػػػط  اامنػػػػػ دؿ وذاػػػػػؾ ارػػػػػيب  اامرػػػػػتيبب.
عمػػػؿ ااانبػػورات اامتشػػػكبا نيػػدؼ زيػػػ دة عػػػدد اانبػػورات وت نػػػب تشػػػكيؿ نبػػورات كنيػػػرة وا

عط ئيػ  ااةػػواـف   توزيػع اانبػػورات  ػمعبػ تيػػوؿ ااابػيط إاػػ  . نغيػا ااكتبػػا اتنريػدى  وا 
ابواػػػ  م ػػػاا ااابػػػيط  اتيف:م ػػػمثبػػػوج اننػػػي ي ػػػب عنػػػوره نشػػػكؿ متلاصػػػؽ عنػػػر 

4إاػ   5يػداؿ ااابػيط عبػ  در ػا يػرارة  واايػوا .وااث نيا م ػاا ااابػيط 
 o ـ وياػرج

7-إا   2-عب  در ا يرارة مف 
 oـ:متلاز اات ميد ونشكؿ الاؿ  فـ ويتلم  

  ابابيط.ااتنريد اارريع  -
 اام  .% مف 75 إا  35 تنبور -

  اان عما.ااتوزيع اامت  نس ابنبورات  -

  اامنتج.مرتيبب اايوا   مف  تشكؿ -
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ي ػػب أف تتعػػرض إاػػ  مع مبػػا تلاػػذ المبنيػػة مػػف المجمػػد  المثمجػػاتبعػػد خػػروج  – 7
اةوااػػب أو ف قوااػػب ونزعيػػ  مػػف اعي   ػػم ػػشػػكبي  اانيػػ ئي قنػػؿ ااتةرػػيا وذاػػؾ إمػػ  نو 

  الارتيلاؾ.وزيع وات ااتااتعنئا اامن شرة  مف عن
  Deep freezing والتقسية:التجميد النيائي  – 8

فػػي اكيتكػػ ؾ وفػػي و  ااغمػػرلفػػي  :تيػػاالآؽ ااثلاثػػا ائػػيمكػػف ارػػتاداـ إيػػد  ااطر      
 (.6-15اانفؽ )ااشكؿ

 
 

 مخطط المجمد (:6-11) الشكؿ
 .ص صاكمت -15        .طؿ ااابيو دا -1
 .ابموني ؾ يوض -11       .اايوا صم ـ اداوؿ  -2
 .صم ـ -12       . الاط -3
 .ابموني ؾ اار ئؿ -13        .قشدة م مدة -4
 .مراقنا -14        .ااةرـ اادوار -5
 .ميرؾ ااةرـ اادوار -15       .صم ـ اا غط -6
 .مراقنا -16        .رك كيف -7
 .وصوؿ ااغ ز -17                 .غ الأموني ؾفرا -8

 .اعزؿا -9          
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 .حتكاؾ والغمرطريقة التقسية بالنفؽ وألواح الا (:1-6-11)الشكؿ 
 

وكتيمػا مو ػودة  نفوذهترتادـ طريةا ااغمر نو ع اامثب  ت  مف قوااب غير      
45- ػػمف ميبػػوؿ مبيػػي در ػػا يرارتػػو

oت ذات ااي ػػـ اامثب ػػ   ـ وعػػ دة تطنػػؽ عبػػ
اكيتكػ ؾ نػ باواح تعتمػد عبػ  طريةػا  مػـ أمػ  25تت ػ وز رػم كتي   وااتي كااصغير 

45-اؿ  ػػمني  ابمونيػػ ؾ إمػػرار اامنػػتج  ػػمف صػػفييتيف يػػد
 o طنػػؽ عبػػ  تـ وعػػ دة

مػػػـ  75إاػػػ  65اامثب ػػػ ت اابننيػػػا ذات ااي ػػػـ اامتورػػػط وااػػػذي تتػػػراوح رػػػم كتي  نػػػيف 
تطنػػؽ عبػػ  ابي ػػ ـ ااكنيػػرة فااتةرػػيا  ػػمف اانفػػؽ  أمػػ  . م تةرينػػوترػػتغرؽ مػػدة رػػ عا 

45-ف نفػػؽ ينػػرد نتيػػ ر مػػف اايػػوا  اانػػ رد عبػػ  در ػػا يػػرارة  ػػعي   ػػموذاػػؾ نو 
 oـ 

دقيةػا  45ـ/ثػ  وترػتغرؽ ااتةرػيا مػدة تتػراوح نػيف  8إاػ  3وتاتبؼ رػرعا اايػوا  مػف 
  ر ع ت. 5-4ويت  
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 Packaging والتغميؼ:التعبئة  – 8
 ؾ و ػػعي  رػػتاداـ اب يػػزة ااتةبيديػػا ويبػػي ذاػػااتعنئػػا وااتغبيػػؼ ن بيتػػيمتطنػػؽ ع     

  ة.اايرار  مف اانفؽ مع ت نب ااشروط ااتي تعمؿ عب  رفع در ا 
  والتوزيع:التخزيف  – 9

35-يف ػػػػؿ أف تكػػػػوف در ػػػػا يػػػػرارة ااتاػػػػزيف عبػػػػ      
o  ـ أمػػػػ  ااتوزيػػػػع يطنػػػػؽ عبػػػػ

25-إا 25-در ايرارة
 o ـ 

 

 :المبنيةلممثمجات  حسيةلالنوعية ا :2- 11-11
                                  Sensory quality of ice cream 

 ػػ ت اابننيػا اػد  اامرػتيبؾ نشػير إاػ  ااتعػػ نير مػف  ػمف اانوعيػا اامطبونػا فػي اامثب
 اات ايا: 

 ااي اا ااط ز ا ابمنتج وعدـ و ود اانبورات.  -1
  معينا.ااةواـ اان عـ وو ود مة وما  -2

  اافـ.نطي  في ر اا اكنصي -3

  اادىني.ـ واامظير ااطع -4

  ا.اايةيةياانكيا  -5

  ااركر.مف كنيرة و ود كميا  عدـ -6
 

  )السمف(لدسمة لمادة االمركزة في ا المنتجات -11-12
Butter oil 

 Boutounier 1985اػ وفة م 

 68Aرقػػػـ  FAOفػػي ظػػؿ ااتشػػػريع ت ااصػػ درة عػػف منظمػػػا ابغذيػػا واازراعػػا      
  ف:مة اامركزة ع ايا اا ودة ييث تتكوف تتطبب أف تكوف نوعيا اازند 1985ع ـ 
  ابدن .% في اايد  99.8اادرما  اام دة -
  ابعظمي.% في اايد 5.2دىنيا  نا االااارطونا واام دة ااصب -

 أعظمي.% كيد 5.35ؾ يكيمض أوا  ض اادرما اايرة مةدرةابيم -
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  أعظمي.% كيد 5.5رقـ اانيروكريد  -

  غرينا.ااونةي وعدـ و ود ااروائ     ااطعـ وا -

 . دات ابكردة واامواد ااي فظاوم  يمو ا بعدـ و ود اامواد اامعداا ا -
 

  المركزة:الدسمة  المادة ؽ تصنيعائطر  :1- 11-12
نيػػا ااػػلا م ئيػػا إمػػ  من شػػرة نمع مبػػا ااةشػػدة يػػتـ اايصػػوؿ عبػػ  اامػػ دة اادرػػما اابن     

م  عف طريؽ ؽ غيػر ائر طزنػدة نػ اأمػ  عنػد تي ػير زيػت اا زندة.تيويؿ ااةشدة إا   وا 
  اامازنا.ايا مف اازندة  دة ابو ماامن شرة تتكوف اا

 

 : باشرةالمؽ غير ائ: الطر 1-1- 11-12
  الأوؿ:الفصؿ 

وااوصػػوؿ إاػػ   صػػف ئييأو  ػػمف منػػ دكت  صػػير اازنػػدة  ػػمف أيػػواض ااصػػير -
65در ا يرارة 

 o ـ وااتي تا ع إم  إا  طرد مركػزي واايصػوؿ عبػ  قرػـ غنػي فػي
ييػػث  اادرػػمال% مػػف اامػػ دة 25-15 يتػػوي عبػػ ي% وقرػػـ ثةيػػؿ 99اادرػػما  اامػػ دة

ااتػي تيتػوي عبػ  ينينػ ت مػ دة درػما ك مبػا ثػـ تػزاؿ  لاثةيػؿتركز اامػ دة فػي ااطػور ا
أمػ  فػي ااطريةػا  ااصػير.ن ر وتو و إاػ  يػوض 155 ات نيس تيت  غط ثن تيتي  ن

فصػػػؿ اامكونػػػ ت وفةػػػ م ييػػػث تن يػػػؽامصػػػيورة إاػػػ  يػػػوض ااترو ااث نيػػػا تو ػػػو اازنػػػدة ا
  .اادرما مف اام دة %95تارج ااطور اادىني وااذي يصؿ ميتواه إا  فتي  وير اكث

  الثاني:الفصؿ 
95ااترػػايف إاػػ  در ػػا      

 oبوصػػوؿ إاػػ  ميتػػو  مػػف اامػػ دة اادرػػماـ وااتركيػػز ا 
ىػػذه اامريبػػا إ ػػ فا اامػػ   اارػػ اف اتمديػػد  ؽ% ويمكػػف أف ترػػن99.7-99.5مةػػداره 
تطنيؽ ااتابيا ابػتابص مػف اامػواد ااطيػ رة ية م مع الا دىني وااتابص منو كااطور ا

  %.5.1 م   إا وافض ميتو  اا
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35ينػرد مركػز اامػ دة اادرػما إاػ  در ػا يػرارة  التبمور:
 o ـ قنػؿ ااتعنئػا  ػمف منػ دؿ

يراري ابيصوؿ عب  نواة ابتنبور وتطنيػؽ ااتعنئػا فػي و ػود الآزوت ابيػد مػف اطػر 
  ابكردة.

1 

 11ثةيؿ 
  :المباشرةالطريقة  :1-2- 11-12

 اادرما: اام دة % مف45-35ترتادـ ااةشدة ااط ز ا ذات ااميتو       
  الأولي:التركيز 
65يرارة تراف ااةشدة ااط ز ا إا  در ا  -

 o.ـ 
تركز ااةشدة نػ اطرد اامركػزي ابيصػوؿ عبػ  طػور افيػؼ ميتػواه مػف اامػ دة  -

 % 85-75اادرما 

نػػػ ر  155 ػػػغط ايف تيػػػت رػػػامركػػػزة إاػػػ  نػػػزع ااثن تيػػػا ن اتتا ػػػع ااةشػػػدة ا -
  ا.اار ئبييث تصن  اام دة اادرما عب  ااي اا 

  من شرة.اااامطنةا في ااطرؽ نصؼ  ي نفرتطنؽ اااطوات  :الثانيركيز الت
 :المنتجاتتخزيف وحفظ  :2- 11-13

 

اايفػػظ  يصػػنع زيػػت اازنػػدة عػػ دة مػػف مػػواد أوايػػا ميػػدودة اايفػػظ ويمكػػف تيرػػيف     
أمػػ  ن انرػػنا ابمػػواد ذات اانوعيػػا اا يػػدة  .BHT لBHA نإ ػػ فا م ػػ دات ابكرػػدة

أشير عب  در ا اايرارة ااع ديا ومدة رنا عب  در ا يرارة  6-2مدة يمكف يفظي  ف
15

 o.شػيرام عبػ   24يمكف يفظيػ  مػدة و أم  ن انرنا ابم دة اادرما اابننيا االام ئيا  ـ
15در ا يرارة 

 o.ـ 

. 

(Hubert ,2006., Veisseyre, 1979., Vuillemard, 2018., Trunong et 

al,2020. Schuck et al,2012., Karoui ,2018., Jeantet et al,2012., 

Jeantet et al,2008., Croguennec et al,2008.) 
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 الفصل الحادي عشر
 مبادئ التنظيف والتعقيم

 
Princip’s of cleaning and disinfection 

 

ت يػػؼ ااك مػػؿ وااتعةػػػيـ اافعػػ ؿ اكػػؿ اب يػػػزة وابدوانظمػػف اا ػػروري تطنيػػػؽ اات     
  م رئيرػي  م عدـ إتنػ ع ااةواعػد ااع مػا فػي اانظ فػا رػنن يعدمو ودة نتم س مع اايبيب و اا

  ااا ـ.كؿ اامي وكت االايةا االازما اتيريف نوعيا اايبيب في فشؿ 
ف  ػػػمابدوات اامو ػػػودة نتمػػػ س معػػػو و ي ػػػب تنظيػػػؼ اػػػذاؾ اايبيػػػب مػػػ دة غذائيػػػا و 

  ص رما.قواعد 
ي نعن يػػػػػا وااػػػػػتابص مػػػػػف اارػػػػػوائؿ من شػػػػػرة ي ػػػػػب أف تغرػػػػػؿ ابدوات وابوانػػػػػ –( 1)

  ارتادامي .ي  قنؿ فيفوت 
تػػػػلاؼ كػػػػؿ اامػػػػواد اػػػػتابص مػػػػف اتنظيػػػػؼ ي ػػػػب أف تػػػػؤمف مػػػػواد اا -( 2) اامتنةيػػػػا وا 

  ااممر ا.وااتابص مف ابيي   اادقيةا 
تنظيػػػؼ ص مػػػف آثػػػ ر مػػػ دة ااابي ػػػب تطنيػػػؽ ااغرػػػيؿ اانيػػػ ئي وااشػػػطؼ ابػػػت -( 3)

داـ ناػػػ ر    ااصػػػ ا  ابشػػػرب ويف ػػػؿ ارػػػتااامػػػاامرػػػتادما وي ػػػب ارػػػتاداـ 
 . اام  

ي م ػ ؿ ابانػ ف فمػثلام يمنػع ارػتاداـ ك يمكف ارتاداـ كػؿ اامػواد اامنظفػا فػ -( 5) 
  فرنر .مركن ت ابمونيوـ اارن عيا في 

أف تكػػوف ق نبػػا ابتعةػػيـ أي ب فيمػػ  يتعبػػؽ نػػ بدوات اامرػػتادما فػػي م ػػ ؿ ابانػػ ف ي ػػ
  أر ريتيف.ي ىذا اام  ؿ يمكف أف نميز نيف عمبيتيف ااتابص مف كؿ اا راثيـ وف

زااػػا اامػػواد اامتررػػنا وا صػػا ويةصػػد نػػو ااػػتابص مػػف كػػؿ اانة يػػااتنظيػػؼ  -   وا 
اامواد قبيبا ااذون ف فػي اامػ   مثػؿ اامػ دة اادرػما واانروتينػ ت وابمػلاح وفػي 
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ي ارتاداـ اام   اار اف ابيصوؿ عب  تنظيؼ ك مػؿ كفنعض ااي كت ك ي
  اامنظفا.ؾ مف اا روري ارتاداـ اامواد واذا

  ذاؾ:كف تيةيؽ ااتعةيـ وييدؼ إا  ااتابص مف ابيي   اادقيةا ويم -

تتصؼ نمزاي  واص ئص صييا وتةنيا كونيػ  ك تتػرؾ  ارتاداـ ور ئؿ فيزي ئيا - 1
 ام   اار اف أو نا ر اام   أو اايوا  فعا نرتاامأي أثر ويطنؽ ااتعةيـ ن ايرارة 

   دام.اار اف 
د اامواد ااكيمي ئيا ااتػي تمتػ ز نرػيواا مع مبتيػ  وتو ػد ااعديػد مػف اامػواارتاداـ  - 2

  اانكتري .اامعةما ااتي تزيد مف فعؿ اامواد اامنظفا ااتي ك تةتؿ 
 : يف اكعتن رف نعذيآا يمكف اقتراح ارتاداـ طريةا ص ايا وملائما اكؿ ااي كت

اافػػػوكذ غيػػػر ق نػػػؿ ابصػػػدأ وابامونيػػػوـ  ا:اامرػػػتادمطنيعػػػا ابدوات وابوانػػػي  -
  اانلارتيكيا.واامط ط واامواد 

ر ا اايرارة ومدة اكرتاداـ واامدة ااف صبا نيف عمبيتػي شروط اكرتاداـ كد -
  ااغريؿ.

  إا :ويف ؿ اكنتن ه 
و اان رد من شرة ابتابص مػف  تر أاف  اااص اااغريؿ وااشطؼ ااني ئي ن ام    -

ة أو منػػع تررػػب اايبيػػب أو ر ؾ ي ػػب ت نػػب تشػػكؿ قشػػر ابيبيػػب واػػذاأي أثػػ
  اااثرة.

ؿ اكرػتاداـ اامةنػػؿ وأف يتػرؾ ميبػػوؿ مػف اامف ػػؿ تطنيػؽ ااتعةػػيـ من شػرة قنػػ -
اامػػػ دة اامعةمػػػا نتمػػػ س مػػػع ابدوات اػػػلاؿ اافتػػػرة ااتػػػي تفصػػػؿ نػػػيف عمبيتػػػي 

  اكرتاداـ.
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  Cleaning: تنظيؼلا -11-1
 

55-45 ا يرارتو يرتادـ ع دة ميبوؿ منظؼ در      
 o م دة مكونا مف ـ ويرتعمؿ

ااماتبفػا وغ انػ م مػ  ي ػ ؼ مػ دة  مػف اص ئصػي  ةبويا الارتف دةااابيط مف ابملاح 
( اااصػػػ ئص ابر رػػػيا وااتػػػي ي ػػػ ؼ إاييػػػ  1-11ع ػػػويا منببػػػا يو ػػػ  ااشػػػكؿ )

  نيكرنون ت:أملاح 
 

 التنظيؼ.خصائص مواد  (:1-11) دوؿالج
 

قابمية  المواد
 التبمؿ

قابمية 
 الاستحلاب

قابمية 
الشطؼ  التمطيؼ التذويب

 والغسيؿ
 صعب  عيؼ يد  دام   مةنوؿ مةنوؿ كرنون ت ااصوديوـ

 ريبيك ت يتم
 ااصوديوـ

 ريؿ  دام  مةنوؿ  يد  يد  يد  دام 

فورف ت ثلاثيا 
 ااصوديوـ

 ريؿ دي   يد  دام  مةنوؿ  يد  دام 

ىك ر ميت فورف ت 
 ااصوديوـ

 ريؿ  دام  ام  يد  د ري   يد  يد

 صعب معدوـ  يد  دام  مةنوؿ ري  م  ات ااصوديوـ
 

% وننػػيف فػػي اامثػػ ؿ ااتػػ اي ابيطػػ م امػػواد ك 1 - 5.3 يتػػراوح تركيػػز ميبػػوؿ ااتنظيػػؼ
.تي  ـ   ابامونيوـ

 

 Na2CO3   65%          كرنون ت ااك اريوـ  -
 Na2SiO4.3H2O         25%  يوـ ااصودت يك ميت  ريب -
 Na3PO4. 12H2O     15%    ااصوديوـفورفو ثلاثيا  -
 % 5          م دة منببا   ااكيؿ أريؿ ريبفون ت  -
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عند غريؿ ابوعيا ااز   يا ترتادـ مي ايؿ شديدة ااةبويا تيتوي عب  مػ  ات      
وديوـ ااتػي تمنػع مػف ت ااصػف فورػااصوديوـ وم دة معةدة ابك ارػيوـ مثػؿ ىكرػ  ميتػ  

يف ػػؿ تطنيػػؽ ااتنظيػػؼ نمػػ دة  ااة رػػي.ؼ ن امػػ   رارػػب كبرػػي ويرػػيؿ ااشػػطتشػػكؿ 
  اارارب.ي م يا عندم  تتشكؿ طنةا مف 

 

  Disinfectionالتعقيـ:  -11-2
 

  ك مؿ:ك يكوف ااتعةيـ فع كم إك إذا طنؽ عب  ابدوات اامنظفا نشكؿ      
طريةػػا ابكثػػػر ارػػتادام م ييػػػث تو ػػع  ػػػمف عبػػػب عػػػا ااتفامر در ػػػا اايػػرارة ا د  تعػػ -

يػػا مغبةػػا وتعػػرض إاػػ  ااناػػ ر واػػلاؿ مػػدة عشػػر دقػػ ئؽ ويمكػػف أي ػػ م ارػػتاداـ معدن
   اامغبي.اام   

يبػوؿ ىينوكبوريػت ؿ مؿ اامعةما قبيبا ااتك ايؼ وارػتعمطريةا ارتاداـ اامي اي د  تع -
 ت اصػػوديوـ مػػف اامعةمػػؾ يعتنػػر ىينػػو كبوريػػت ااػػلاؿ مػػدة طويبػػا اػػذا ااصػػوديوـ

ب وااػػػذي ييػػػدد ااكبػػػور اافعػػػ ؿ فػػػي ركيػػػز اامن رػػػي ػػػب ارػػػتاداـ اات ااممتػػػ زةل اكػػػف
 غمػ 255يتػوي عبػ  س ميبػوؿ يويتـ اايصوؿ عب  ااتعةػيـ ااكبػي نتمػ  اابترل/غم

مػػػف ااكبػػػور اػػػلاؿ عػػػدة دقػػػ ئؽ وياشػػػ  عنػػػد تاطػػػي ااتراكيػػػز اارػػػ نةا مػػػف تآكػػػؿ 
ي عب  تركيز  ػعيؼ ئي مع ميبوؿ ييتو تطنيؽ شطؼ ني اؾ يف ؿ اامع دف واذ
13-12ااعػػػ دي )وديوـ صػػػيبػػػوؿ ىينوكبوريػػػت ااييتػػػوي مو  غمػػػ 25مػػػف ااكبػػػور 

o )
55غ/اابتر أم  ااصن عي ) 38عب  

o )اابتر.غ/ 155وي عب  ييت  
ىػػػذا أىػػػـ عيػػػوب  فاايػػػوـ. ومػػػمػػػرة فػػػي  ىينوكبوريػػػت ااصػػػوديوـي ػػػب ت ديػػػد ميبػػػوؿ 

  الارتاداـ.ا  اات ري  ااني ئي إالإش رة  واذاؾ ي ب اانرني و تنعدـ ث ااميبوؿ
رػػػػػيبا فيػػػػي  رػػػػتاداـ مػػػػواد معةمػػػػا أاػػػػر  واكنيػػػػػ  أكثػػػػر كبفػػػػا ن امة نػػػػؿ ينصػػػػ  ن -

مػػف ىػػذه اامػػواد منت ػػ ت و  لاامعدنيػػا واامطػػ طعن صػػر اكرػػتاداـ وك ترػػنب تآكػػؿ اا
ترتادـ في اامي ايؿ و اايود ويمكف ارتادامي  كم دة مثنطا وم دة معةما نآف وايد 

  اافع ؿ.مغ/اابتر مف اايود 25اي م يا  مف تركيز ا
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طريةػا غيػر من رػنا  دتطنيؽ ااتنظيؼ وااتعةيـ نشكؿ متلازـ ن رتاداـ ااميبػوؿ تعػ -
ذا تبتيػػػ  عمبيػػػا ابوطػػػاد اامفع اػػػا إذا تػػػـ ااتيػػػ ر اامػػػو  ابػػػنعض واكنيػػػ  ا نعن يػػػا وا 
  ن ام  .غريؿ وشطؼ 

نعػض اامػواد اامعةمػا عبػ  رػتاداـ يػؤدي ا اامعةػـلاافعػؿ  مف ااملايظػ ت عبػ      
ا غػػراـ وا صػػا نكتريػػ  ااكوايفػػورـ اصػػنغتاػػ ب اانكتريػػ  اارػػ انا إاػػ  اناامػػد  ااطويػػؿ 

تلايػظ ىػذه ااظػ ىرة  اايبيػبلوااتي اي  آثػ ر رػبنيا عبػ   واانكتري  ااميببا ابنروتين ت
  ريئا:عند ارتاداـ مي ايؿ ااتعةيـ في ظروؼ 

  .ك ؼ شطؼ غير -
  .تركيز قبيؿ -
 قصيرة.دة فعؿ اامعةـ م -
  اات  نس.ابط مواد متف وتا  -

 

ا نغر ير رػػيا مػػف اانكتريػػ  اارػػ انا اصػػا غػػراـ أكثػػصػػنغاانكتريػػ  اامو نػػا ا دتعػػ     
نرػرعا مػف نكتريػ  يمػض اابػنف يتػ  فػي ااشػروط ااتػي ك تكػوف  ابصااػتغراـ ويػتـ 

ت ااا صػػػا يمػػػ بؾ ي ػػػب إتنػػػ ع ااتعاواػػػذ لدى  ابقصػػػ فع ايػػػا اامػػػ دة اامعةمػػػا فػػػي يػػػ
  م دة.ن رتاداـ كؿ 

 

 Cleaning in place: كافالمالتنظيؼ في  -11-3
 

م ا ت ( ييث تغذي اا1-11تطنيؽ ااتنظيؼ في اامك ف مو   في ااشكؿ )     
  ااماطط:ويلايظ عب   ااتنظيؼ.اطوط ومر رات 

 ني .و ود م ا ت تغذي اااطوط واامر رات اامرتنطا  -1
دوف و ػػود أي قػػ طع فييػػ  ااتغذيػػا من شػػرة  وااتػػي تػػتـ ض اامرػػ راتعػػو ػػود ن -2

  اانريطا(ااترشي  فوؽ ااع اي / اامر رات  – )اانرترة

  تظـ.منو ود أ يزة عب  ازان ت اتوزيع اامي ايؿ نشكؿ  -3
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 .مبدأ التنظيؼ في المكاف (:1-11الشكؿ )
 

 .1اااط  -6     .ازاف اايمض -1
 .2اااط  -7      .ازاف اام دة ااةبويا -2

 .1اامر ر  -8     . دة اامعةماازاف اام -3

 2.اامر ر  -9     .م ا ت ااتغذيا -4

  .م ا ت ارتع دة اامي ايؿ -5

 

 :الآتيةعند تطبيؽ التنظيؼ في المكاف يجب مراعاة النقاط 
 

رػػػرعا  ريػػػ ف اامي ايػػػؿ  ػػػمف ااػػػدورة اامغبةػػػا مػػػف أىػػػـ ااعوامػػػؿ واػػػذاؾ  دتعػػػ .1
ؿ ااطنةػػػػ ت ا ااتػػػػي ترػػػػم  فػػػػي ابػػػػط كػػػػيػػػػي ػػػػب تػػػػوفير رػػػػرعا اا ريػػػػ ف ااك ف

  .(2-11اا دوؿ ) افع ؿ.ااامي ايؿ اامرتادما ابيصوؿ عب  ااتنظيؼ 

9 
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ايػػ  إاػػ  أىػداؼ ااتنظيػػؼ فػػي ااػدورة اامغبةػػا يفتػػرض عػدـ و ػػود اازو ابوصػوؿ  .2
  ااميتا.

يتر ـ نماطط ت ني نيا و  ااغريؿلتزويد نظ ـ ااتنظيؼ نل يزة مراقنا اعمبيا  .3
در ػػػػا  –معػػػػدؿ اا ريػػػػ ف  ددة:ااميػػػػابعوامػػػػؿ ااثلاثػػػػا  متلازمػػػػا اػػػػلاؿ ااػػػػزمف

  اان قبيا. –اايرارة 
م  درارػػا ااماططػػ ت ااني نيػػا فػػي كشػػؼ اايػػ كت غيػػر ااطنيعيػػا مثػػؿ ااتمديػػػد وترػػ

ا وامػػؿ اامشػػ ر إاييػػ  ن لإ ػػ فا إاػػ  كشػػؼ مػػد  فع ايػػا اام ػػاوعػػدـ ااػػتلاؿ فػػي ااع
  .ناربوااتوع زى  وو ود اات ويف ت 

 

  ية(ثان/)ـسرعة التنظيؼ  :(2-11الجدوؿ )
 

 3.5 2.7 2.4 2.1 1.8 1.5 1.2 5.9 ااةطر
1 27.8 37.1 46.3 55.6 64.8 74.1 83.4 92.6 

1.5 62.5 83.4 154.2 127.1 145.9 166.8 187.6 258.4 
2 111.2 148.2 185.3 222.3 259.4 296.4 333.5 375.6 

2.5 173.7 231.6 289.5 374.4 455.3 463.2 521.1 579.5 
3 255.2 333.5 416.9 555.3 583.6 667.55 755.1 833.8 
4 444.7 592.9 741.1 889.53 1537.6 1185 1334.5 1482.2 
6 1555.6 1334.5 1667.5 2551.1 2334.5 2668.0 3551.5 3335.5 
8 1178.9 2371 2964 3557.3 4155.2 4743.1 5336 5928.9 
12 4552.4 5336.5 6675.5 8554.5 9338.5 15672.5 12556 13345 
 تنظيؼ اطر تنظيؼ ك في تنظيؼ غير ك في 

 
(Commeau,1997., Veisseyre, 1979., Vuillemard, 2018., 

Walstra et al.2005) 
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