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  البكتريولوجيالاختبارات  الرابع:الفصؿ 
- .Breedعداد الميكروبي المباشر وفؽ طريقة الت-يديد العشر التم

-شؼ عف التهاب الضرعكال -تعداد الأحياء الدقيقة-ترشيح الحميب
التحميؿ  -لوجي لمحميب الخاـ لدفع ثمف الحميبالتحميؿ المكروبيو 

 لتحضير الحميب المب ترموجه الالخاـ  بيلمحموجي البكتريول

 

  
  

  تحميؿ منتجات الألباف الخامس:الفصؿ 
تقنية الأجباف  – افلبتصنيع الأ التصنيع:ؽ الحديثة في ائالطر 1
 –تقنية المبف الخاثر  –تقنية تصنيع بعض نماذج الأجباف  –مصهورة ال

 مردود الزبدة. -بافالاج دو مرد-تقدير المردود والزبدة.تقنية القشدة 
 

  .عمميةالمصطمحات ال
  .المراجع

 
 
 
 

                              
                                     

 
 
 
 
 



5 

 دمةمقــ                                    
 

ومشػػػتقاته حيػػػزاً ضامػػػاً ضػػػمف المػػػواد الغذائيػػػة ل ن ػػػاف نظػػػراً يحتػػػؿ الحميػػػب 
والبروتينػػػػات والمػػػػادة الد ػػػػمة  اتلرئي ػػػػية الغذائيػػػػة ال ػػػػكريا ادى المػػػػو ئهػػػػا عمػػػػلاحتوا

بالإضػػػافة إلػػػى الفيتامينػػػات والأمػػػ ح ويشػػػكؿ الحميػػػب الغػػػذاء الكامػػػؿ ل طفػػػاؿ نظػػػراً 
كممػا ازداد التقػدـ الحضػاري لمجتمػع مػا لتوفر وتوزع المكونات بشكؿ منا ب ولػذلؾ 
 وحفظهػانتجػات المبنيػة لما قنيػات لتصػنيعكمما ازدادت حاجته إلى ا تخداـ أحػدث الت

ً  عػف زيػادة عػدد ال ػكاف الم ػتمر وصػعوبة مع حاجة الم ػتهمؾ فضػ يت ءـ كؿبش
دوف شػػؾ التحػػدي الكبيػػر ممػػا يشػػكؿ و بشػػكؿ كػػاؼ ومعقػػوؿ وتوفيرضػػا تػػيميف الأيذيػػة 

 لإن اف ضذا العصر .
ئيػػة إف تطبيػػؽ مراقبػػة النوعيػػة ضػػرورية أ ا ػػية فػػي مجػػاؿ الصػػناعات الغذا

مراحػػػؿ ابتػػداءً مػػف المػػادة الأوليػػػة الالحميػػب بشػػػكؿ خػػاص فػػي كػػؿ  فػػيو  بشػػكؿ عػػاـ
نوعيػػػة المػػػادة  فػػػيالمنػػػتل النهػػػائي ولػػػذلؾ يجػػػب الانتبػػػال إلػػػى العوامػػػؿ المػػػؤثرة وحتػػػى 
وبشكؿ خاص العوامؿ الميكروبية ونوعية منتجات الألباف المختمفة والمتنوعة الأولية 

 ةالألبػػاف المتخمػػر لأجبػػاف و ا يعتتػػدخؿ فػػي تصػػنـ حيػػث مهػػالتػػي تمتػػاز بػػدور  ػػائد و 
 بالإضافة إلى النتائل ال مبية والضارة لوجود البكتريا الممرضة. والزبدة

إلػػػى الفصػػػؿ الأوؿ تناولػػػت فػػػي الكتػػػاب عػػػدة فصػػػوؿ حيػػػث تػػػـ التطػػػرؽ فػػػي 
لإجػراء التحاليػػؿ الكيميائيػة والفيزيائيػػة ؽ وشػروط أخػػذ عينػات الحميػػب ومشػتقاته ائػطر 

الفيزيائيػػة  ؽائػػأضػػـ الطر  ا تعرضػػت الفصػػؿ الثػػانيفػػي و  ية ػػولوجيػػة والحوالميكروبي
بغيػة  تركيبػه ومعرفتهػاوالكيميائية الم تخدمة في تحميؿ الحميب والكشػؼ عػف نوعيػة 

الفصػؿ وتضػمف تقدير ثمنه عمى أ اس التركيب ومعرفػة مػد   صػ حيته لمتصػنيع 
د  مػ فػةومعر  غػشمػف الوذلػؾ لمحػد ؽ الم تخدمة لكشؼ يش الحميب ائالطر الثالث 

عمػػى التحاليػػؿ الميكروبيولوجيػػة  الفصػػؿ الرابػػعؾ واحتػػو   صػػ حية الحميػػب ل  ػػته
المطبقػػة عمػػى المجموعػػات الميكروبيولوجيػػة ضػػمف الحميػػب ومشػػتقاته لمعرفػػة مػػد  



6 

ؽ ائػػػالطر الفصػػؿ الخػػامس والتشػػريعات الخاصػػة بهػػا وتضػػػمف مطابقتػػه لممواصػػفات 
يح ضػػى الأجبػػاف والزبػػدة مػػع تو إلػػه يمػػو وتحلحميػػب الم ػػتخدمة فػػي تصػػنيع ا الحديثػػة
مػة الم ػتخدمة فػي تحميػؿ منتجػات الألبػاف لمعرفػة مػد  مطابقتهػا مهؽ الرائػكافة الط

 لممواصفات الكمية وح اب المردود الناتل .
 

العػامميف فػي مجػاؿ صػناعة الألبػاف نتوجه بهذا الكتػاب إلػى كػؿ الأشػخاص 
 كروبيولوجيػػػػة والكيميائيػػػػةميالقبػػػػة النوعيػػػػة فػػػػي مجػػػػاؿ مراوالقػػػػائميف عمػػػػى التحاليػػػػؿ 

لػى كػؿ التقنيػيف المهتمػيف فػي تح ػيف نوعيػة منتجػات  والفيزيائية والصػحية الالبػاف وا 
لػػى طمبػػة كميػػة  حققػػت مػػا وجػػب عمػػي  والمعاضػػد أمػػً  أف أكػػوف قػػد  الطػػب البيطػػريوا 
  الأعزاء.اتجال بني وطني 

 

 والله ولي التوفيق
 

 الياس عبد الله الميدع د.
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 الفصل الأول                                 

 اتــــــذ العٌنــــأخ
Sampling 

 أخذ عينات الحميب  – 1
 

 أخذ عينات الأجباف والزبدة  – 2
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 الفصل الأول                                
 اتــــــنلعيذ اــــأخ

Sampling 
 

 

    :الحميبأخذ عينات  – -11
Collect a sample of milk 

  الهدؼ: – -11-1
ولوجيػة والكيميائيػة يؽ أخذ العينات وحفظها لإجراء التحاليػؿ المكروبائتحديد طر      

جػػات المبنيػػة المنت وكػػؿدمة عمػػى الحميػب تطبػػؽ الطريقػة الم ػػتخ والح ػػية.والفيزيائيػة 
  والقشدة.مى حماليير المركز كالحميب المركز المحمى والحميب  كمها خر لأاال ائمة 

  عموميات: -1-1-2
يجػػػب أف تكػػػوف العينػػػة متجان ػػػة ولػػػذلؾ مػػػف الضػػػرورة القصػػػو  أف يكػػػوف أخػػػذ      

  مجان ة.دوف ن ة الحميب ورفض كؿ عينة ميخوذة العينة بعد مجا
جػػب أولًا أخػػذ لكيميػػائي والفيزيػائي يمػػب أخػػذ عينػة لمتحميػػؿ افػي الحالػػة التػي يتط     
  الكيميائي.متحميؿ عينة ل ثـ تؤخذوجي يولروبنة لمتحميؿ الميكعي

يجػػػػب أخػػػػذ عينػػػػة لمتحميػػػػؿ  واحػػػػدة فػػػػي الحالػػػػة التػػػػي لا يمكػػػػف أخػػػػذ إلا عينػػػػة      
لعينػػػػة كافيػػػػة لإجػػػػراء نػػػػوعي الميكروبيولػػػػوجي مػػػػع الأخػػػػذ بعػػػػيف الاعتبػػػػار أف تكػػػػوف ا

ي يجب إزالة التجميد الكمػ جزئي ميب المجمد ولو بشكؿ الح وجودفي حالة  التحميؿ.
10وحتػى   0تطبؽ إزالة التجمد عمى درجة حػرارة تتػراوح بػيف  الحميب.تمة ف كع

o ـ
حتى تصبح العينة متجان ة وتؤخذ العينػة خػ ؿ وقػت قصػير بشػكؿ معقػـ بعػد إزالػة 

أخػػذ العينػػة   ػػاعة مػػف 24خػػ ؿ فتػػرة  العينػػة وتخضػػع إلػػى التحميػػؿالتجمػػد وتر ػػؿ 
5  و 0يف ـ نقمهػػػا عمػػػى درجػػػة حػػػرارة تتػػػراوح بػػػعمػػػى أف يػػػت

oلمب ػػػتر لحميػػػب اـ أمػػػا ا
10ير ؿ عمى درجة حرارة أقؿ مف 

o.ـ 
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  العينة:شروط استخداـ أدوات أخذ  – 1-1-3
 

  النظافة: – 1
اء العػػػادي تغ ػػػؿ أولًا بالمػػػ لػػػذلؾة  و نظيفػػػيجػػػب أف تكػػػوف الأدوات الم ػػػتخدمة      

مػع شػي فرابالثػـ تنظػؼ   ف أخػذ العينػات ال ػابقةثػار المػواد المتبقيػة مػلمتخمص مف آ
ة منظفػػة وتغ ػػؿ فػػي النهايػػة وتتػػرؾ قمويػػمػػاء ال ػػاخف المحتػػوي عمػػى مػػادة اـ الا ػػتخد

  لمتجفاؼ.الأدوات 
  التعقيـ: - 2

  ة:آتياؽ ائقـ الأدوات وفؽ إحد  الطر يجب أف تع     
170عمى درجة حرارة ف  اعة في الهواء ال اخ ترؾ الأدوات مدة .1

o.ـ  
120رجػػػػة حػػػػرارة المػػػػاء عمػػػػى دار بخػػػػ دقيقػػػػة فػػػػي 20تػػػػرؾ الأدوات مػػػػدة  .2

o ـ
ؽ الأخػػػػر  لمتعقػػػػيـ عنػػػػد ضػػػػرورة ا ػػػػتخداـ الأدوات ائػػػػويمكػػػػف ا ػػػػتخداـ الطر 

  مباشرة.
100ترؾ الأدوات مدة  اعة ضمف بخار الماء عمى درجة حرارة  .3

o.ـ  
  مي.مغالقة واحدة ضمف الماء ترؾ الأدوات مدة دقي .4
  %.70يمر الأدوات ضمف الكحوؿ الاتيمي  .5
الػذي يحتػوي  مثؿ ضيبوكموريت الصػوديوــ محموؿ معقف ضم واتيمر الأد .6

مػػػؿ مػػػف المحمػػػوؿ 25مػػػن مػػػف الكمػػػور الفعػػػاؿ فػػػي /كػػػن حيػػػث ي ػػػتخدـ 100
  الحميب.لتراً مف  10درجة ضمف  12 ضيبوكموريت الصوديوـالتجاري لماء 

وات معقمػػة وفقػػاً لمطريقػػة لخػػاـ يجػػب أف تكػػوف الأدأخػػذ عينػػة مػػف الحميػػب ا فػػي حػػاؿ
  الثانية.أو الأولى 

  المستخدمة:الأدوات  – 3
يير قابؿ ل ك دة له قرص مثقب وقطرل أقؿ مف خ ط مف الحديد الصمب  -

تصػؼ ت  اؽ الخ ط في منلأوعية المحتوية عمى الحميب وتثبقطر فتحة ا
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 الوعاء وتنتهػي النهايػةوؿ ال اؽ أعمى مف طوؿ يكوف طالقرص ويجب أف 
  بالمقبض.الأخر  

ؽ الطريقػػػػة ال اد ػػػػة أي يغمػػػػر ـ وفػػػػمعقػػػػ يكػػػػانيكيط مخػػػػ يمكػػػػف ا ػػػػتخداـ  -
 .ضيبوكموريت الصوديوـالخ ط ضمف محموؿ معقـ مف 

 معقـ.وتنقع في محموؿ مغرفة مف الحديد الصمب يير قابؿ ل ك دة  -
الأولى أو  ية ومعقمة وفؽ الطريقةكوف زجاجتت إما أف العيناعبوات  -

ما أف تكوف العبوات ب   ثانيةالطريقة ال مؿ  125ها و عتمعقمة  كية تيوا 
 .1-1انظر الشكؿ   والإي ؽ.ولها فتحة مت عة ومحكمة ال د 

 

  والخمط:التحريؾ  -4
الحميػب أدخؿ الخػ ط المعقػـ والمجفػؼ بهػدوء ضػمف الوعػاء المحتػوي عمػى  -

  الد مة.ائه في المادة العموي مف الوعاء لغن قذؼ الق ـتجنب  مع
ى طػػوؿ الوعػػاء مػػع مػػعيػػة متػػرددة مودة عيػػتـ التحريػػؾ والخمػػط بتطبيػػؽ حركػػ -

وأف تكػوف الحركػة عمػى طػوؿ جػدار الوعػاء لمحصػوؿ  الخػ ط. تجنب بروز
عمػػػى خمػػػيط متجػػػانس وأف تكػػػوف الحركػػػة  ػػػريعة فػػػي الصػػػعود وبطيئػػػة فػػػي 

ؿ الحركػػػة لمحميػػػب وأف يكػػػوف معػػػد ةلمحصػػػوؿ عمػػػى حركػػػة دورا نيػػػ الهبػػػوط
 ثواف.مرة في الثانية وخ ؿ عشر المترددة 
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 أخذ العينات المستخدمة أدوات (:1-1)الشكؿ 

 .لأخذ عينات الحميب والمنتجات المبنية الأخرى
 
  .مغارؼ لأخذ عينة الحميب -2                     .خ ط لممجان ة -1

 .ات زجاجيةو عب - 4   .الزبدة أو الأجباف ار لأخذ عينةبم  -3        
  .صندوؽ لنقؿ العبوات -5        
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  العينة:أخذ  -1-1-4
 

 الحجـ:أخذ عينة الحميب مف الأواني صغيرة  -1-1-4-1
أخػػػذ العينػػػة  متجػػػانس  يجػػػببعػػػد الانتهػػػاء مػػػف تحريػػػؾ وخمػػػط الحميػػػب بشػػػكؿ      

لحميػػػب ضػػػمف العبػػػوة المجففػػػة وأف يػػػتـ وضػػػع االمغرفػػػة المعقمػػػة ا ػػػتخداـ مباشػػػرة ب
لكػي ي ػمح ذلػؾ  ربػاع الحجػـتى ث ثػة أحئة تعبتكوف الأف اجية مع الانتبال إلى الزج

يجب أف تغ ؿ المغرفػة بعػد أخػذ العينػة  التحميؿ.في تحريؾ وخمط العينة لاحقاً عند 
 الا تخداـ.وتعقـ وفؽ الطريقة المنا بة قبؿ 

 
  :العيناتحفظ ونقؿ  -1-1-4-2
ي العينػػة الموجهػػة إلػػى التحميػػؿ الميكروبيولػػوجيمنػػع إضػػافة أي مػػادة حافظػػة إلػػى  -

ـ أمػػا عينػػة o 2و   0افظػػة عمػػى درجػػة حػػرارة بػػيف نػػة والمحريػػد العيؾ يجػػب تبولػػذل
10مػى درجػة حػرارة أقػؿ مػف  يمكف نقمهػا عفة قالحميب المب تر المغم

oف نقػؿ كػميو .ـ
  العادية.ة عمى درجة الحرارة قعينة الحميب المعقـ المغم

عمػػى ميػؿ الكيميػائي يمكػف إضػافة مػادة حافظػة لعينػة الحميػب الموجهػة إلػى التح     
ضػرورة الإشػارة إلػى طبيعػة المػادة  التحميػؿ  مػعصحة نتػائل  فيذلؾ  ألا يؤثرشرط 
ة المضػػػافة وكميتهػػػا وأف يػػػدوف ذلػػػؾ فػػػي المعمومػػػات الخاصػػػة بالعينػػػة وفػػػي الحافظػػػ

  العينة.محضر أخذ 
اشرة إلى المخابر مع الانتبػال إلػى عػدـ تعريضػها إلػى يجب أف تنقؿ العبوات مب     
10ويجب أف تكوف درجة الحرارة أقؿ مػف   قؿخ ؿ النلمباشرة شعة الشم ية االأ

 o ـ
  أخذضا. اعة مف  24خ ؿ  عمى أف يكوف إر اؿ العينة

 

  الحميب:مف أضـ المواد الم تخدمة في حفظ 
  %.0.1ثاني كرومات البوتا يوـ ضمف مجاؿ  -
  .أياـ% يكفي عشر نقاط لحفظ لتر مف الحميب عدة 40ورموؿ الف -
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  .Fuschineدة ممونة وجود ما لزئبؽ معثاني كمور ا -
 

  التالي:ويحضر المحموؿ وفؽ الترتيب 
  غ.HgCl2   250 كمور الزئبؽ -
  من.Fuschine  600المادة الممونة  -
  مؿ.1000  كحوؿ إتيمي حتى  -

  %.0.07 حدودويضاؼ المحموؿ إلى الحميب ضمف 
  :العيناتمعدؿ أخذ  –1-1-4-3

تقدير المادة الد ػمة وبمعػدؿ مػرتيف شهرياً لمرات /  بمعدؿ ث ثنات تؤخذ العي     
البروتينيػة عممػاً بػيف عينػة الحميػب تؤخػذ مػف  لتقدير المحتو  مػف الحميػب مػف المػادة

 الصباحية.الح بة الم ائية وحميب الح بة 
 

  العينة:محضر أخذ - 1-1-4-4
  عينة:المحضر أخذ  في يجب أف يدوف     

 

  عينة.لايخ و اعة أخذ مكاف وتار  .1
وكفاءتػػه والخبػػرات التػػي تػػـ الا ػػتعانة ا ػػـ الشػػخص الػػذي قػػاـ بيخػػذ العينػػة  .2

  .بها
  الر مية.طريقة أخذ العينة لمعرفة مد  مطابقتها لمطريقة  .3
  المميزة.كمة لمعينة مع تدويف الأرقاـ والع مات دات المشطبيعة وعدد الوح .4
  العينات.وجهة إر اؿ  .5

 (1992 علميدا . 1975 رمنصو   .1982حداد ودمر)
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 الفصل الثاني                                                                                           

 والكيميائيةارات الفيزيائية بالاخت
Physical and chemical tests 

 والكيميائي.متحميؿ الفيزيائي لعينة لتحضير ا-2-1
 .لمحميبالصفات الفيزيائية -2-2
  .ميبلوف الح-2-2-1

 .المزوجة-2-2-2
  .الرائحة-2-2-3
  .لطعـ والمذاؽ-2-2-4
 .افة الحميبكث-2-2-5
 :الفيزيائيةالثوابت -2-3
 .نقطة التجمد -2-3-1
 .نقطة الغمياف -2-3-2
 .ةالكهربائيالناقمية  -2-3-3
 .الحميب pHرقـ  -2-3-4
 لمحميب:التحميؿ الكيميائي -2-4
 الكمية.تقدير المادة الصمبة -2-4-1
 .تحديد درجة الحموضة المعايرة-2-4-2
   .تقدير الرماد-2-4-3

 . مةتقدير المحتو  مف المادة الد-2-4-4

   .لكميتحديد المحتو  مف اآزوت ا-2-4-5

   .روتيفتحديد المحتو  مف الب-2-4-6

   .محتو  مف ال كتوزد التحدي-2-4-7

   .تحديد المحتو  مف الكال يوـ-2-4-8

     .فورلفو مف اتحديد المحتو  -2-4-9

                          .تحديد المحتو  مف الكمور -2-4-10
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 الفصل الثاني

 ئية والكيميائيةلفيزياارات ابختالا
Physical and chemical tests 

 

 :والكيميائيعينة لمتحميؿ الفيزيائي ير التحض -2-1
 

 Preparation of sample for physical and chemical 

analysis 

  المبدأ: -2-1-1
إلػػػى درجػػػة الحػػػرارة  والوصػػػوؿى جعػػػؿ العينػػػة متجان ػػػة العمميػػػة عمػػػتعتمػػػد ضػػػذل      

  المنا بة.
 

 Procedure العمؿ:طريقة  -2-1-2
  متجانسة:جعؿ العينة -2-1-2-1

ه فإنػ  اعات 3-2إذا كاف المطموب عمؿ التحميؿ مباشرة بعد أخذ العينة بمدة      
جعػػػؿ العينػػػة ليػػػة نػػػة مػػػع إجػػػراء عمميػػػات قمػػػب متتالفػػػي تطبيػػػؽ تحريػػػؾ ب ػػػيط لمعييك

لتالي أو بعد عشرة في اليوـ اا التحميؿ في الحالة التي يتـ فيه كاؼٍ.متجان ة بشكؿ 
ولػذلؾ   ةجػدار الأنبػوب أو تشػكؿ  ػدادى أ ػطح و تتجمػع عمػأياـ فإف المادة الد ػمة 

نػة كؿ معمػؽ متجػانس ضػمف كتمػة العيمػى شػمة عيجب العمؿ عمى جعؿ المادة الد 
  اليدوي.الميكانيكي أو التجانس  الكمية بتطبيؽ التجانس

تجنػػػػب تشػػػػكؿ الريػػػػوة وعػػػػدـ انيكي يجػػػػب جػػػػانس الميكػػػػفػػػػي حالػػػػة ا ػػػػتخداـ الم     
لػػى درجػػة حػػرارة مػػف الضػػروري ت ػػخيف العينػػة إالد ػػمة و والمػػادة الاحتفػػاظ بالكػػازئيف 

فػػي حالػػة ا ػػتخداـ المجان ػػة اليدويػػة يجػػب  . ػػمةالد ـ لصػػهر المػػادةo 45إلػػى  40
20رة إلى رفع درجة الحرا

o جراء عمميات قمػب متتاليػة مػع تجنػب تشػكيؿ ات فقاعػـ وا 
عمػى  يس يحتػويافتح ال دادة وضع محتويات العينة ضمف ك الحميب  ثـفي الهواء 
 ويػاتمحت تؿ المادة الد مة وفػي المرحمػة الأخيػرة اخمػطاة دقيقة ل حتفاظ في كمصف
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جان ػة بشػكؿ عينة مت حصوؿ عمىمالكيس مف الحميب مع الكتؿ الد مة المنصهرة ل
  كاؼ.

 

  :المناسبةة الوصوؿ إلى درجة الحرار -2-1-2-2
20 حميبيفضؿ أف تكوف حرارة ال    

 o ـ0.2
 o.ـ  

 milk Physical properties of لمحميب:الصفات الفيزيائية  –-2-2 
 

 Color of milk: الحميبلوف  2-2-1
لضػوء بفعػؿ ج ػيمات الكػازئيف ض معتـ نتيجػة تبعثػر المحميب لوف ومظهر أبي     

فيف فػػي ف و ويضػػفي وجػػود الريبػػ  مة بدرجػػة أقػػؿلمػػادة الد ػػوحبيبػػات ا بشػػكؿ أ ا ػػي
ر في الحميػب إلػى الكاروتينػات صفالأر. ويعود الموف صفموف الأخضر المالمصؿ ال
المػوف  دةشػ مهػـ فػييػة تػيثير لمتغذ الد ػمة.د فػي المػادة و جو الم فوتيكار تا يبوخاصة 

  مػػف داد المحتػػو الربيػػع يػػز  فعنػػد تقػػديـ الأعػػ ؼ الخضػػراء فػػي  ر فػػي الحميػػبصػػفالأ
ر نظػراً لغنػاء الأعػ ؼ الخضػراء صػفالمػوف الألمترافؽ مع زيػادة شػدة المادة الد مة ا
  بالكاروتينات.

وفقػػػػاً لمحيػػػواف وقدرتػػػػه عمػػػػى ا ػػػػتخداـ روتيف الكػػػػامػػػف  يختمػػػؼ محتػػػػو  الحميػػػػب     
 ػيمي ي حظ عند انخفػاض ن ػبة الكػازئيف الج الجر ي.لد  أبقار  دادفيز الكاروتيف 

رار الإديػػة مو ػػػـ ل عػػف التهػػػاب الضػػرع أو الحميػػػب النػػاتل فػػػي نهاحميػػب النػػػاتفػػي ال
 ؼاخػػت دي مػػع مػػار حميػػب المظهػػر المائػػؿ إلػػى المػػوف الب الكت ػػاوحميػػب ال ر ػػوب ا

  العتامة.في درجة 
رتفػػػاع وف أصػػػفر مرتفػػػع ن ػػػبياً لغنائػػػه وابشػػػكؿ عػػػاـ يمتػػػاز حميػػػب ال ر ػػػوب بمػػػ     

ع الحػاد يمكػف أف يبػدي ف التهػاب الضػر مػيب النػاتل ت أما الحممحتوال مف الكاروتينا
  الدـ.وجود  بب دي بور الالموف 
ع لبعض مرتفجود لا بد مف الإشارة إلى وجود ألواف يير طبيعية  ببها و      

 ض ناتل عف فعاليةفالموف الأزرؽ عمى  طح الحميب المتحم البكتريا 
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Pseudomonas aeroginosea تل عف القشدة نا ر ضمف طبقةأما الموف الأصف
  .Serratia marcescens اليةعاتل عف فالأحمر ن والموف Ps. synxathaفعالية 

 

  Viscosity: لمزوجةا - 2-2-2
لمػػادة الد ػػمة والمكونػػات البروتينيػػة إلػػى إعطػػاء الحميػػب ابػػات حبي يػػؤدي وجػػود     

15لزوجػػة تعػػادؿ ضػػعفي لزوجػػة المػػاء عمػػى درجػػة حػػرارة 
oػػنتي 2.2 يو ـ أي ت ػػا  

رقػػػـ ا يػػنخفض داد عنػػػدمخفض المزوجػػػة عنػػد ارتفػػػاع فػػي درجػػة الحػػػرارة وتػػز بػػواز وتػػن
ف مػى مػيتصػؼ حميػب ال ر ػوب بمزوجػة أع دوف.ومػا  6الحموضة ويصؿ إلى رقػـ 

ي الحميػػب إلػػى زيػػادة يػػؤدي نمػػو ونشػػاط الأحيػػاء الدقيقػػة فػػوجػػة الحميػػب الطبيعػػي و لز 
ة مثػػػػؿ المنخفضػػػػة رجػػػػة الحػػػػرار الأليفػػػػة لد مزوجػػػػة وضػػػػذا ي حػػػػظ عنػػػػد وجػػػػود البكتريػػػػالا

Alcaligenes viscus لزجػػػة عمػػى  ػػػطح الحميػػػب وتتصػػػؼ كؿ طبقػػػة حيػػػث تتشػػ
تجػات ثانويػة مرتفعػة ى منة إلػبعض بكتريا حمض المبف في إنتاج مواد  كرية إضػاف

مكػػػػف الا ػػػػتفادة منهػػػػا فػػػػي صػػػػناعة الألبػػػػاف المزوجػػػػة ممػػػػا تزيػػػػد مػػػػف صػػػػفة الػػػػتهمـ وي
  الطازجة. والأجباف ر والقشدةثاالمتخمرة كالمبف الخ

 

  Odor: الرائحة-2-2-3
ئحة مقبولة ويتصؼ بقابميته الكبيرة في امتصاص الروائح مف برا حميبز اليتمي     

اخمي في الو ط الذي تتـ فيه الح بة والو ط الد ولا  يماجي لخار ي واالو ط الداخم
يػػػتحمض عنػػػدما  (.ؿصػػػوالبالتغذيػػػة عمػػػى ظهػػػور بعػػػض الػػػروائح مثػػػؿ الثػػػوـ  )تػػػيثير

 ػػػػػط ح مػػػػف الو ص الػػػػروائلحميػػػػب تظهػػػػر عميػػػػه الرائحػػػػػة الحامضػػػػية ويعػػػػود امتصػػػػػاا
 بعة.مشالر لد مة وبصورة خاصة الأحماض الد مة ييالخارجي إلى وجود المادة ا

 Taste and flavor: والمذاؽالطعـ  -2-2-4
ب عصػػإلػػى مجموعػة مػػف العناصػػر الح ػػية لمطعػـ والنكهػػة ومػػف ال الطعػػـيشػير      

عػػدد  فعػػالحميػػب  ينػػتل طعػػـ والأنػػؼ.الفػػـ اً لتفاعمهػػا الح ػػي فػػي ينهمػػا نظػػر الفصػػؿ ب
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 ا مػػعكبيػػر مػػف المكونػػات المطعمػػة التػػي تختمػػؼ فػػي درجػػة تطايرضػػا ودرجػػة تفاعمهػػ
  جداً.ها وضي موجودة بكميات قميمة بعض

 

 Density of milk الحميب:كثافة - 2-2-5
  متضاديف:ثر بعامميف كونها تتي لي ت ثابتة كثافة الحميبإف      
 ال دضنيػػة(الصػػمبة  المػػادة)ؽ ؿ معمػػة والموجػػودة بشػػكتركيػػز العناصػػر الذائبػػ .1

 ال دضنية(.ة الصمبة لماديز احيث تزداد الكثافة طردياً مع ترك
تختمػػػؼ الكثافػػػة بطريقػػػة معاك ػػػة مػػػع  الد ػػػمة:محتػػػو  الحميػػػب مػػػف المػػػادة  .2

فػة المػادة الد ػمة أقػؿ مػف ة لأف كثاادة الد ػممػلارتفاع محتو  الحميب مػف ا
مػػػؿ فػػػة الحميػػػب كامػػػف كثا فػػػرز أعمػػػىكثافػػػة الحميػػػب الالواحػػػد ولػػػذلؾ تكػػػوف 

  الد ـ.
تػػؤدي إضػػافة المػػاء  مػػؿ.غ/1.032و 1.028 بػػيف لد ػػـتتػػراوح كثافػػة الحميػػب كامػػؿ ا

 يكف فرز المػادة الد ػمة بشػكؿ جزئػي أو كمػلثافة و نخفاض في الكالحميب إلى اإلى 
عؼ بإضػافة ولػذلؾ فعنػد تطبيػؽ يػش الحميػب المضػا  الكثافػة ارتفػاع فػييؤدي إلػى 

ا الكثافػة ولهػذ قيمػة ة الد ػمة يمكػف الحصػوؿ عمػى نفػسمػادء مف الو حب جز  الماء
  الغش.عتماد عمى كثافة الحميب في كشؼ ف الايمك لا

تػػوي عمػػى حتثافػػة ت ػػتخدـ مقػػاييس الكثافػػة المتنوعػػة والتػػي يمكػػف أف ر الكلتقػػدي     
  (.1-2الشكؿ ) الحميب.ي لتحديد درجة حرارة قياس حرار م

  :اآتيةطوات لخفة وفؽ اتقدر الكثا     
ر ضمف مجاؿ كتومتلاافة الكثدرجة حرارة مقياس تنظيـ حرارة الحميب وفؽ  .1

  مئوية. درجة  5حراري
الانتبػػال  مػػؿ مػػع1000-500ي ػػكب الحميػػب ضػػمف مخبػػار زجػػاجي  ػػعته  .2

المخبػار حتػى  لحميب عمػى الجػدار لتجنػب تشػكيؿ الريػوة ويمػ مى إ الة اع
  ة.مويالعحافة ال

  ل.ير دو وتيوضع مقياس الكثافة ضمف المخبار الزجاجي مع يمرل  .3
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  ي تقر.يترؾ المقياس حتى  .4
  الحميب.الم م ة ل طح  يجةر تؤخذ قراءة الكثافة عند التد .5

20ثافػػة كلإذا كانػػت درجػػة حػػرارة مقيػػاس ا .6
 o 20ـ ودرجػػة حػػرارة الحميػػب

 o ـ
 افةالكثافة: الكثح تؤخذ القراءة مباشرة وتصب

1000

المأخوذةالقراة
1   

 فة لكثابح اتص 32فإذا كانت قراءة مقياس الكثافة 
1000

32
1032.1   . 

 

عمػػى أو أقػػؿ فيجػػب تصػػحيح القػػراءة عمػػى ة حػػرارة الحميػػب أأمػػا إذا كانػػت درجػػ     
 5ضػػمف مجػػاؿ الحػػرارة  تكػػوف درجػػة فشػػرط أ

 o25-15ف ـ أي بػػي
 oبػػؽ ويط  ـ

 خفػػػػاضمػػػػف قيمػػػة الكثافػػػػة لكػػػػؿ ارتفػػػػاع أو ان 0.0002إضػػػػافة أو طػػػػرح يح بلتصػػػحا
فمثً   الكثافة.ة مقياس ارل درجة مئوية واحدة لدرجة حرارة الحميب عف درجة حرار مقد

24حػػرارة  عمػػى درجػػة 1.032إذا قػػدرت الكثافػػة 
 o ـ فيجػػب تصػػحيح القػػراءة وفػػؽ مػػا

  درجة مئوية 4=20-24 يمي:
                    4×0.0002 = 0.0008    

  1.0328 = 0.0008  1.032تصبح قيمة الكثافة الحقيقية 
17عمػى درجػة حػرارة  1.032أمػا إذا كانػت الكثافػة 

 o ـ فيجػب تصػحيح الكثافػة وفػؽ
 درجة مئوية  3=17-20يمي: ما 
             3×0.0002 = 0.0006   

  1.0314 = 0.0006 -1.032تصبح قيمة الكثافة الحقيقية 
 وذجيػػػػػػػػػػاً تقػػػػػػػػػػدر الكثافػػػػػػػػػػة با ػػػػػػػػػػتخداـ مقيػػػػػػػػػػاس كثافػػػػػػػػػػة كهربػػػػػػػػػػائي مثػػػػػػػػػػؿ النمػػػػػػػػػػالوح

Mettler – Toledo 20 تقدر الكثافة عمى درجة حرارة إذ ال وي ري
 o ـ وذلؾ بعد

لجهػػػاز قػػػػراءة ح ا ػػػػية ا قطػػػر وتبمػػػنملتعييػػػر الجهػػػاز وتنظيمػػػػه مػػػع الهػػػواء والمػػػػاء ا
0.001.  
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 فةالكثا مقياس (:1-2)الشكؿ 
 
   Physical constants of milk :لمحميبائية ت الفيزيالثواب - 2-3
  Freezing point: التجمد نقطة 2-3-1

0.555 - ةيتجمػد الحميػػب عمػى درجػػة حػػرار      
 o ـ وتعتبػػر نقطػػة التجمػد مػػف أكثػػر

إضػافة تػؤدي  المػاء.الحميػب بإضػافة  ضا لكشػؼ يػشويػتـ تحديػد الخصائص الثابتػة
ف إضػافة  دمطة التجرفع نق حميب إلىالماء لم % مػف المػاء 1باتجػال درجػة الصػفر وا 
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0.005التجمد مقدارل قطة في ني بب ارتفاعاً 
 o.ت ػتخدـ فػي الوقػت الحػالي أجهػزة ـ 

ذي يحتػوي لػا Cryscope Mark 2.USAجهػاز  متطورة لقياس نقطة التجمػد مثػؿ
ة نبوبػػة مػػع العينػػآلػػي لتجميػػد العينػػة حيػػث يضػػخ  ػػائؿ يغمػػر حػػوض الأعمػػى نظػػاـ 

ثػػـ  نػػة.العيمػػد القصػػو  يتوقػػؼ ضػػخ ال ػػائؿ وتتجمػػد لػػى درجػػة التجلوصػػوؿ إوعنػػد ا
تػي ت ػجؿ عمػى شاشػة ترتفع درجة حرارتها حتى تصؿ إلى درجة حػرارة الانصػهار ال

هػػػاز با ػػػتخداـ تعييػػػر الج الحميػػػب بعػػػد يػػػتـ قيػػػاس نقطػػػة تجمػػػد الالكترونيػػػة.الجهػػػاز 
0.6 -طػػػة تجمػػػػد ؼ بنقويتصػػػػ Aمحمػػػوليف المحمػػػوؿ الأوؿ 

oوؿ الثػػػػاني لمحمػػػـ واB 
0.4-ويتصؼ بنقطة تجمد 

 o.با ػتخداـ محمػوؿ الجهػاز يرة معػا ويتـ التيكد مػف ـC 
0.512-نقطػػػة تجمػػػدل 

 o.بعػػػػض البمػػػداف أف الحميػػػػب لي تعتبػػػر قػػػت الحػػػػافػػػػي الو  ـ
أف نقطػػػة كونهػػػا تعتبػػػر   oـ 0.514 – مػػػى مػػػفتجمػػػدل أع ةطػػػمغشػػػوش إذا كانػػػت نق

0.52-تجمد الحميب 
 o جػة الحموضػة بفعػؿ بكتريػا حمػض المػبف ر ارتفػاع دـ   يػؤدي

Dارتفػػػاع مقػػػدرال وكػػػؿ جمػػػد إلػػػى انخفػػػاض فػػػي نقطػػػة الت
o  16عػػػفD

o  يتوافػػػؽ مػػػع
0.005انخفاض مقدارل 

 o ي كرومات البوتا يوـ كمادة حافظةنثاـ وكذلؾ إف إضافة 
لحميػب إلػى غ/ في المتر مف ا1 إضافة ة التجمد حيث يؤديضاً في نقطي بب انخفا

0.018 قػػدرالض مانخفػػا
 oفعػػة ـ . بالمقابػػؿ يػػؤدي تطبيػػؽ المعػػام ت الحراريػػة المرت

UHT لتػػوازف الممحػػي وفقػػد والتخميػػة إلػػى ارتفػػاع فػػي نقطػػة التجمػػد نظػػراً لمتغيػػر فػػي ا
CO2.  0.58-قطػة تجمػد نبيتصػؼ حميػب المػاعز وحميػب الأينػاـ

 o ـ فػي حػيف أف
0.57-نقطة تجمد حميب النوؽ ت اوي 

 o.ـ  
 
 
 

  Boling point :يافغمالنقطة  -2-3-2
100يغمػػي الحميػػب عمػػى درجػػة      

 o100.17-100.15) ـ
 o)ويتغيػػر التػػوازف  ـ

  التكنولوجية:ؤثر في خصائص الحميب الممحي بفعؿ الت خيف مما ي
 

 شوارد                أجزاء            ج يمات  
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  Electrical conductivity: الكهربائيةالناقمية  -2-3-3
-×0.5فة ضػعي قميةيبرز الماء مقاومة عند مرور التيار الكهربائي ويتصؼ بنا     
مونػػات بشػػكؿ والفو ػػفات والمي جػػود أمػػ ح الكمػػورإف  ( مػػوز )مقمػػوب أوـ/ ػػـ 6 10

  التيار.مقاومة مرور  يخفضالحميب في  أ ا ي والبروتينات بشكؿ ثانوي
درجػػة غالػػب يػػتـ قيا ػها عمػػى ال وفػيحػػرارة ائيػػة مػع درجػػة التختمػؼ الناقميػػة الكهرب    
25حػػرارة 

 o10×40ميػػب بػػيف الح ة فػػيـ وتتػػراوح الناقميػػ
فة إضػػا ي. تػػؤد4- 10×50إلػػى  4-

الحميػػب  زارفعهػػا ويمتػػ ارتفػػاع درجػػة الحموضػػة يػػؤدي إلػػىو  نخفػػاض الناقميػػةالمػػاء إلػػى ا
  مػػف اع المحتػػو لارتفػػ نظػػراً  4- 10×50ف التهػػاب الضػػرع بناقميػػة أعمػػى مػػفمػػلنػػاتل ا

الكهربائيػػة ميػػة لناقتوجػػد ع قػػة إيجابيػػة بػػيف عػػدد الخ يػػا الج ػػدية وا الكمػػور.ح أمػػ 
وتػػػؤدي أيضػػػاً إضػػػافة  مؿ.ة/خميػػػ 500.000يض عنػػػدما يتخطػػػى عػػػدد الكريػػػات البػػػ

يتـ قياس الناقمية  الكهربائية.قمية ى رفع الناالمعقمة إل المواد الحافظة والقموية والمواد
يػػػػػة بعػػػػػد تعييػػػػػرل مػػػػػع محمػػػػػوؿ عيػػػػػاري مػػػػػف كمػػػػػور مهػػػػػاز الناقائيػػػػػة با ػػػػػتخداـ جالكهرب

.  ػػيمنس  أو ميمػػيS سبػػالميكرو  ػػيمندة الناقميػػة حاليػػاً وحػػعػػف  ويعبػػر البوتا ػػيوـ
mS. 

  :pHرقـ الحموضة  -2-3-4
ب وجيف فػي الحميػر الموياريتـ ال مبي لشوارد الهيد عف pH ـ الحموضةقر يعبر      
داـ جهػػاز مقيػػاس رقػػـ الحموضػػة بعػػد تنظيمػػه وضػػبطه خموضػػة با ػػتاس رقػػـ الحويقػػ

تؤخػذ القػراءة بوضػع  .pH4أو عمػى رقػـ  pH7ظامي عمى رقـ وؿ نمحم وتعييرل مع
20ة ر افػي كػيس يحتػوي عمػى الحميػب عمػى درجػة حػر  لقطػب النظيػؼ والمجفػؼا

 o.ـ 
ب حميػػػال دويعػػػ 6.8و 6.6الحميػػػب طبيعيػػػاً إذا كػػػاف رقػػػـ الحموضػػػة يتػػػراوح بػػػيف  ديعػػػ

ى مػف أعمػ موضػةأما إذا كاف رقػـ الح .6.6ا كاف رقـ الحموضة أقؿ مف ياً إذحامض
فيمػا يتعمػؽ بالع قػة بػيف  ع.ضػر التبر قموياً ويكوف ناتجاً عف مرض التهػاب فيع 6.9

الحميػػب أكثػػر دلالػػة  pHموضػػة الح رقػػـ ديعػػ ة لحموضػػاودرجػػة  pHرقػػـ الحموضػػة 
ات لهػا رقػـ الحموضػة ة عينػتكػوف لعػد الحميػب يمكػف أف مف درجػة الحموضػة فثبػات
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عػػػام ت الصػػػناعية بػػػالريـ مػػػف أنهػػػا تتصػػػؼ ملء اإزا هانف ػػػأي تبػػػرز الثباتيػػػة  هنف ػػػ
يمكػػػػف لػػػػبعض عينػػػػات الحميػػػػب أف تكػػػػوف لهػػػػا درجػػػػات  .مختمفػػػػةبػػػػدرجات حموضػػػػة 

 (.2-2مختمفة )الشكؿ اـ حموضة ولكف بيرق هانف ة الحموض
 

 
 22  6.3       حموضة مرتفعة  -1 
 22   6.7                  ي حميب ين -2 
 18  6.7            حميب طبيعي  -3 

 14  6.7                  حميب فقير  -4           
 14        7.2 وي )ناتل عف التهاب الضرع( حميب قم -5              

 ودرجة الحموضة  pHالحموضة دلالة رقـ  (:2-2)ؿ شكال
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 :لمحميبي ميائالتحميؿ الكي – 2-4
Chimical analysis of milk 

 
  Total solids determination الكمية:ة لصمبتقدير المادة ا – 2-4-1

 

  :التجفيؼبة الكمية بطريقة لمادة الصمتقدير ا – 2-4-1-1
 

حميب المادة الناتجة عف تجفيؼ الحميب لم افةادة الجصد بالميق التعريؼ: .1
 دة.محدضمف شروط 

 

  المتبقي.بالتبخير لكمية معينة مف الحميب ووزف الق ـ  فيؼتج المبدأ: .2
 

 Apparatus والأجهزة: دواتالأ – 3
دائػري  لا تتحمؿ في شروط التجربػة لهػا شػكؿبوتقة مف البور  ف أو الب تيف  3-1

 ـ مػػػػػع ارتفػػػػػاع مقػػػػػدارلمػػػػػ 60إلػػػػػى  55مػػػػػف قطرضػػػػػا  ة بغطػػػػػاءم ػػػػػطح ومػػػػػزود
  مـ. 20-25

ع ماء محدد ي مح في وضع البوتقات دم تو ني و يطاء معد ائي لهحماـ م 3-2
  ء.ماالا مع أيطيتها دوف أف يغمرض

2ـ o 103ة أو مجفؼ كهربائي عمى درجة حرارة حاضن 3-3
 o.ـ  

  فعالة.فة ادة مجفمجفؼ زجاجي مجهز بم 3-4
  مؿ. 5ماصة  3-5
  ح اس.ميزاف  3-6
 

 Procedure العمؿ:طريقة  -4
 

  والكيميائي.عينة لمتحميؿ الفيزيائي ر التحضي 4-1
حوالي  نإلى أقرب مزف و مؿ مف الحميب  5ثـ أضؼ  ةاريي فزف البوتقة وض 4-2

  ب.الحميغ مف 5
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الغمياف  ارةحر  مى درجةلمائي عضع البوتقة خ ؿ ث ثيف دقيقة ضمف الحماـ ا 4-3
برد  .عاتا  7-5بائي لمدة ثـ ضع البوتقة ضمف المجفؼ أو الفرف الكهر 

ير لتقدية اطبؽ عمم من.1البوتقة ضمف المجفؼ الزجاجي وزنها إلى أقرب 
  الوزف. ثباتبمعدؿ مرتيف مع التيكد مف 

 

  النتائج:عف  التعبير -5
  :يةتاآ لمعادلةر وفؽ ايعبر عف المادة الصمبة غ في المت 5-1

V

1000
)MM( 01  

  ية.فار الغراـ وضي  وزف البوتقة في M0حيث 
      M1  التجفيؼ.وزف البوتقة في الغراـ مع وزف العينة بعد  
       V مؿ.عينة الحميب / حجـ  

  :اآتيةوفؽ المعادلة  يراـ(100ية )غ في يعبر عف النتائل كن بة مئو  5-2

02

01

MM

100)MM(



 

  فارية.وزف البوتقة في الغراـ وضي  M0 حيث
     M1 التجفيؼ.نة بعد يالع ـ معفي الغرا لبوتقةوزف ا  
     M2 التجفيؼ. قبؿ وزف العينة في الغراـ مع العينة  

 

 .  غ مف الحميب100في غ 0.05 لمتر أوغ في ا0.5يجب ألا يتعد  الفرؽ أكثر مف 
 

  حسابياً:الكمية صمبة تقدير المادة ال- 2-4-1-4
 ضؿ.الأف Fleschmannطريقة فميشماف تعتبر توجد نماذج عديدة ولكف      

مية الصمبة الكي أف محتو  الحميب مف المادة آتعتمد كؿ النماذج عمى المبدأ ات
  الد مة.مباشرة مع الكثافة والمحتو  مف المادة مرتبط 
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  فميشماف:طريقة   -
  التالية:تقدر المادة الصمبة الكمية اعتباراً مف الع قة      

 

EST = 1.2 MG + 2665 (D-1) 
 

  المتر.الصمبة الكمية غ/ادة الم ESTحيث 
         D  15الكثافة عمى درجة حرارة

o ـ 
 

مادة الصمبة الكميػة غ/كػن فإنػه يكفػي أف نق ػـ المحتػو  مػف نعبر عف الأردنا أف  إذا
أما إذا كانت أنبوبػة جربػر فػي الكػن فإنػه  الكثافة ة الكمية والمادة الد مة عمى بالصم

  الكثافة.مى مة عالد يكفي أف نق ـ المحتو  مف المادة 
 

 مسطرة جربر:   -
  عمى:جربر م طرة تحتوي      

30إلى  10عميه تدريجات درجات الحرارة مف لو ط توجد متحرؾ في اق ـ  – 1
o ـ

% موجػودة عمػى الجػزء 10-0لد ػمة أما تدريجات المادة ا العموي عمى الجزء 
 مي. فال

عمػػػى الق ػػػـ  40حتػػػى و  20الق ػػػـ الثابػػػت وتوجػػػد عميػػػه تػػػدريجات الكثافػػػة مػػػف  – 2
لجػػزء جػػودة عمػػى ا% مو 10.5-4يػػة مبة الػػ  دضنالعمػػوي وتػػدريجات المػػادة الصػػ

وجود مربع زجاجي عميه خط أحمر يفيد في أخػذ قػراءة المػادة الد ػمة  ي. فمال
 (.3-2لصمبة ال  دضنية )الشكؿ والمادة ا
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 مسطرة جربر  :(3-2) الشكؿ

  الكثافة.تدريجات  -1
 رة.حرالاتدريجات درجات  -2
 الد مة.تدريجات المادة  -3

  ال دضنية.تدريجات الماد الصمبة  -4

 لزجاجي المربع ا -5

 

دضنيػػة كن ػػبة  دير المحتػػو  مػػف المػػادة الصػػمبة التفاد مػػف م ػػطرة جربػػر فػػي تقػػ ػػي
  الحميب.كثافة  -مف: مئوية اعتباراً 

  الكثافة.درجة حرارة قياس  -                        
 . يب مف المادة الد مة كن بة مئويةمحتو  عينة الحم -                        

 

  التالية:عطيات ف لديؾ المإذا كا مثاؿ:

18.5عمػػى درجػػة حػػرارة  1.0282كثافػػة الحميػػب 
 o ـ والمحتػػو  مػػف المػػادة الد ػػػمة

  التالية:وفؽ الخطوات لحميب مف المادة الصمبة الكمية نقدر محتو  ا %:3.5
18.5دريجات الحػػرارة حتػػى تقابػػؿ يحتػػوي عمػػى تػػلػػذي ؿ وانحػػرؾ الق ػػـ الأو  – 1

o ـ
  العموي.الجزء  الثابت في عمى الق ـ 282مع تدريجة الكثافة 

% المادة الد مة عمى الق ػـ 3.5نحرؾ المربع الزجاجي حتى يتقابؿ الخط مع  – 2
قيمة المادة الصػمبة ال دضنيػة المقابمػة لمخػط عمػى الجػزء ال ػفمي نقرأ  المتحرؾ 

  .8.18بت والتي ت اوي الثاق ـ لم
 11.68= 3.5 8.18المادة الصمبة الكمية لمحميب = 
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  روماف:كاقرص  -
  ق ميف:يتكوف قرص اكروماف مف      

-1.025أصػػغر مػػف الثابػػت ويحتػػوي عمػػى تػػدريجات الكثافػػة  :المتحػػرؾالق ػػـ  – 1
 لكميػةويوجد عميه أيضاً  ػهـ لونػه أ ػود ليعطػي قػراءة المػادة الصػمبة ا 1.037
  الد مة.تطابؽ قيمة الكثافة مع قيمة المادة عند 

دريجات المػػادة الصػػمبة الكميػػة ل رقػػاـ ف الخػػارج تػػوجػػد عميػػه مػػت الثابػػت:الق ػػـ  – 2
% أمػػػا الأرقػػػاـ المتطرفػػػة لمحميػػػب الغنػػػي 15-8.7الطبيعيػػػة والتػػػي تتػػػراوح بػػػيف 

  الفقير.% لمحميب 8.2حتى  8.7% ومف 15.5حتى  15.1تتراوح بيف 
 جػػػػد داخػػػػػؿ تػػػػػدريجات المػػػػادة الصػػػػػمبة الكميػػػػػة تػػػػدريجات المػػػػػادة الد ػػػػػمة مػػػػػفو ت     

  .4-2عاكس انظر الشكؿ ف باتجال م% ولك6حتى  0.7
 

 
 قرص اكروماف :(4-2) الشكؿ

  الكمية.تدريجات المادة الصمبة  -1
 الد مة.تدريجات المادة  -2
  الكثافة.تدريجات  -3

  ال هـ. -4

  المتطرفة.تدريجات المادة الصمبة  -5
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% 3.5والمحتػػو  مػػف المػػادة الد ػػمة  1.033إذا كػػاف لػػديؾ قػػراءة المصػػححة  :اؿثػػم
مية نقوـ بتحريؾ الق ـ المركزي حتى تتطابؽ قػراءة الكثافػة الصمبة الكاب المادة لح 

قػػرأ الػػرقـ المقابػػؿ لم ػػهـ وي ػػاوي ن% ف3.5المحتػػو  مػػف المػػادة الد ػػمة مػػع  1.033
 الكمية.% لممادة الصمبة 12.71
  %.9.21=  3.5 – 12.71=  فت اوي ة ال دضنيةصمبدة الأما الما

 

 Acidity determination :حموضةتحديد درجة ال -2-4-2
 

  التعريؼ: -1
دة الحموضػػػة المعػػػايرة والمقػػػدرة ضػػػمف شػػػروط محػػػد الحموضػػػة يقصػػػد بدرجػػػة      

  المبف.ويعبر عنها أيضاً بحمض 
 

  التطبيؽ:مجاؿ  -2
الحميػب المحفػوظ خػ ؿ  عمػىي أو لطبيعػازج اتطبؽ الطريقػة عمػى الحميػب الطػ     
  حميب.مؿ 250مف % ض35طتيف دة أياـ بإضافة الفورموؿ بمعدؿ نقع
 

  المبدأ:  -3
  كمشعر.معايرة الحموضة بماءات الصوديوـ في وجود دليؿ فينوؿ فتاليف      

 

  %.95% ضمف الكحوؿ 1محموؿ فينوؿ فتاليف  1-4 التفاعؿ:مواد  - 4
 نظامي  0.111ات الصوديوـ ف ماءيرة مؿ معامحمو  4-2       

 غ مف 0.1المحموؿ مع  فؽ امؿ مفحيث يتوا يمنظا 1/9أو                      
 حمض المبف وضو خاص لتقدير درجة الحموضة بالدرجة                      
 . النظامي 0.1ـ ويمكف المعايرة بماءات الصوديو نيكية الدور                      

 Apparatus الأدوات: – 5
  مؿ. 10 ةماص 5-1 
 ميزاف ح اس  5-2 
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  مؿ. 100كيس  5-3 
  مؿ. 0.1مؿ أو  0.05درجة م حاحة  5-4 

 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 6
 

  والفيزيائي.جهز العينة الموجهة لمتحميؿ الكيميائي  6-1
  غ. 10مؿ حميب أو زف حوالي  10ضع في الكيس  6-2
المحموؿ بػػقػػاط مػػف فينػػوؿ فتػػاليف ضػػمف الكػػيس وعػػاير عػػدة نأضػػؼ  المعػػايرة: 6-3

المعػايرة  تعػدو  الشػاضد.ح الموف وردياً بالمقارنة مػع يصب ي حتىنظام 0.111القموي 
  معايرة.يجب أف تطبؽ عمميتي  ثواف ثبات الموف الوردي لمدة عشر مقبولة عند 

 

  النتائج:التعبير عف  – 7
ميػػب وفػػؽ الع قػػػة فػػي لتػػر مػػػف الح المػػػبفحمػػض  يعبػػر عػػف النتػػائل بػػػػ غ مػػف 7-1

  التالية:
 

0

1
V

1000
01.0V  

  مؿ.حجـ الحميب الم تخدـ في  V0 وففيك
      V1  لممعايرة.نظامي الضرورية  0.111حجـ ماءات الصوديوـ  

 

غ مػف الحميػب وفػؽ الع قػة 100يعبر عف النتػائل بػػ غ مػف حمػض المػبف فػي  7-2
  التالية:

 
E

100
01.0V1  

 يرة.لممعارية نظامي الضرو  0.111حجـ ماءات الصوديوـ  V1 فيكوف
       E  الغراـ.وزف العينة في  

غ مػف حمػض المػبف فػي  0.05يجب ألا يكوف الفرؽ بػيف عمميتػي التقػدير أكثػر مػف 
  الحميب.غ مف 100غ في 0.005المتر أو 
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 Ash determination: الرمادتقدير  -2-4-3
 

جففػػة ضػػمف يعػػرؼ الرمػػاد بينػػه المػػادة الناتجػػة عػػف ترميػػد المػػادة الم ريػػؼ:تعال – 1
  محددة.شروط 

 

530ترميػد المػػادة الجافػػة لمحميػب عمػػى درجػػة حػرارة  المبػػدأ: – 2
o ـ فػػي وجػػود تيػػار

  خفيؼ.ضوائي 
 

 Apparatus الأجهزة: -3
  ة.التجرببوتقة مف البور  ف يير قابمة لمتفكؾ أو التحمؿ ضمف شروط  -1
530مدة عمى درجة حرارة ر م -2

 o.ـ  
  بة.الرطو ي امتصاص مجفؼ زجاجي مجهز بمادة فعالة ف -3

  ح اس.ميزاف  -4

  مؿ. 5ماصة لمحميب  عتها  -5
 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 4

ت ػػتخدـ المػػادة الصػػمبة الناتجػػة عػػف تقػػدير محتػػو  الحميػػب مػػف  العينػػة:أخػػذ  4-1
  بالترميد.خاصة وتقة المادة الصمبة الكمية عمى شرط ا تخداـ ب

ى درجػػػة حػػػرارة دة عمػػضػػػمف المرمػػػضػػع البوتقػػػة المحتويػػة عمػػػى المػػػادة الجافػػة  4-2
530

 o من مع تطبيؽ  0.1 اعات وبرد البوتقة وزنها إلى أقرب  7-5ـ لمدة
  العينة.عمميتي تقدير عمى نفس 

 

  النتائج:التعبير عف  – 5
   المتر.يعبر عف الرماد غ في  -

V

1000
)MM( 01  

  .ـالغراوزف البوتقة وضي فارية في  M0حيث 
      M1 الغراـ.رماد في مع الالبوتقة  وزف  

        V  الميخوذة.حجـ الحميب في /مؿ لمعينة  
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 غ: 100يعبر عف الرماد غ في  - 

02

01

MM

100MM



 
 

  فارية.وزف البوتقة في الغراـ وضي  M0حيث أف 
         M1 الغراـ.الرماد في مع وتقة وزف الب  
         M2 الغراـ. ذة فييب الميخو وزف البوتقة مع عينة الحم  

غ فػػي  0.1يجػػب أخػػذ متو ػػط النتػػائل مػػع الانتبػػال إلػػى أف الفػػرؽ يجػػب ألا يتجػػاوز 
   الحميب.غ مف 100

 

 Fat determination in :الدسػمةتقدير المحتوى مف المادة - 2-4-4

milk 
   

  جربر:طريقة 
 دتعػػػونوعيتػػه و ينصػػح با ػػتخداـ ضػػػذل الطريقػػة لػػػدفع ثمػػف الحميػػػب وفقػػاً لتركيبػػػه      
ريقة منا بة عندما تطبؽ عمى حميػب كامػؿ الد ػـ يتصػؼ بمحتػو  متو ػطي مػف ط

20المػػػػادة الد ػػػػمة وبكثافػػػػة طبيعيػػػػة عمػػػػى درجػػػػة حػػػػرارة 
 o  ـ ويعبػػػػر عػػػػف المحتػػػػو 

  مؿ. 100غ أو في 100بػ غ في 
 

  المبدأ: – 1
لحميػب المادة الد مة بالطرد المركزي لأنابيب جربر بعد ضضـ مكونػات ا فصؿ     
  الد مة.بريت وتحرير المادة ض الكبحم

 Reagents التفاعؿ:مواد  – 2
  مؿ.غ/  0.005 1.82حمض الكبريت المركز كثافته  2-1
غ/مػػػػؿ   0.002 0.811يمػػػػي خػػػػاؿ مػػػػف الفورفػػػػوراؿ كثافتػػػػه امكحػػػػوؿ ايػػػػزو  2-2

130 افونقطة الغمي
o ـ 2

 o.ـ  
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 Apparatus اللازمة:الأدوات والأجهزة  – 3
أنابيػػػب جربػػػر مجهػػػزة ب ػػػدادات منا ػػػبة ويػػػتـ اختيػػػار الأنابيػػػب وفقػػػاً لمتػػػدريل  3-1

  الد مة.المنا ب لمحتو  الحميب مف المادة 
 مؿ.11ماصة  3-2
  مؿ.10و  حاحة آلية لحمض الكبريت اصة أم 3-3
 مؿ.1ميميإيزواية لكحوؿ ماصة أو  حاحة آل 3-4
70-65حماـ مائي درجة حرارته  3-5

 oـ.  
ي يػػتـ ذوالػػ  50 350 ػػـ والت ػػارع  1 ػػـ 25جهػػاز طػػرد مركػػزي قطػػرل  3-6

 يمي:ح ابه وفؽ ما 
2mr81.11g   حيثg  الت ارع 

r: ارج.الخف بوبتيف مننصؼ الم افة الفاصمة بيف طرفي الأ  
m:  1100عدد الدورات في الدقيقة وي اوي  50  1000مق وماً عمى.  

 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 4
  العينة.حضر وجهز  4-1
  المحتو .تحديد  4-2
  الت م ؿ:ها عمى ضع فيربر و جهز أنبوبة ج :1- 4-2
  الأنبوبة.رقبة حمض عمى لمؿ حمض كبريت مركز مع تجنب ترؾ ا 10 -
ي يػتـ إ ػالته بهػدوء عمػى قاعػدة رقبػة الأنبوبػة مػع تجنػب ذمؿ مػف الحميػب الػ 11 -

  بشدة.خمط الحميب مع الحمض 
  بالأنبوبة.ثـ ضع ال دادة الخاصة  أيزواميميمؿ كحوؿ  1 -

 

لهضػػـ الكػػازئيف المتخثػػر بػػالحمض حتػػى الإذابػػة الكاممػػة بوبػػة الأن تحريػػؾ :2- 4-2
ت قمب متتالية والانتبال إلى عدـ وضع الأنبوبة في  ائؿ مبرد عمميابيؽ عدة طمع ت
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80لأف درجة حرارتها 
 o ـ حيث توضع عموديػاً فػي الحمػاـ المػائي عمػى درجػة حػرارة

67
 o.ـ  

 

دورة/دقيقػة مػع  1100 ػرعة عمػى  دقػائؽ 5تطبيؽ الطرد المركػزي لمػدة  :3- 4-2
دريل الأنبوبة باتجػال كوف تبؿ وأف ياالانتبال إلى وضع الأنابيب بشكؿ متق

   المركز.
 

الطػػرد المركػػزي فػػي الحمػػاـ المػػائي عموديػػاً ويمكػػف  عػػدتوضػػع الأنابيػػب ب :4- 4-2
  ثواني.أخذ القراءة لممادة الد مة بعد عدة 

  النتائل:التعبير عف  :5- 4-2
  يمي:حميب مف المادة الد مة غ/المتر وفؽ ما و  الف محتيعبر ع

  10MM  
  الد مة.القيمة العميا لم تو  المادة  Mيث ح

       M   ال فمي.قيمة المادة الد مة عند الم تو  
تيػار غ يجب تطبيؽ الح اب عمى أ اس الكثافة أو اخ100تقدير المادة الد مة غ/ل

  بذلؾ.ة جربر الخاصة أنبوب
يتطمػب تػرؾ أنابيػػب جربػر فػػي فإنػػه ة حافظػة دعنػػد ا ػتخداـ الفورمػوؿ كمػػا ملاحظػة:

 ذلػؾ.الحماـ المائي حتى الإذابة الكاممة لمكازئيف ويمكف تطبيؽ الطرد المركزي بعػد 
فيمػػا يتعمػػؽ بالحميػػب المتعػػرض إلػػى عمميػػة تجنػػيس يجػػب تطبيػػؽ عػػدة عمميػػات طػػرد 

  ثابتة.نابيب في الحماـ المائي لموصوؿ إلى قيمة ء الأإبقا مركزي مع
 

 :الكميوى مف الآزوت المحتتحديد  - 2-4-5
Azote total determination  

  المبدأ: – 1
يقػػػدر اآزوت الكمػػػي فػػػي الحميػػػب أو فػػػي الأجبػػػاف بالمعػػػايرة بعػػػد الهضػػػـ وفقػػػاً      

  والتقطير.لطريقة كمداضؿ 
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 Reagents اللازمة:المواد  – 2
  مؿ.غ/ 1.83حمض كبريت مركز كثافته  2-1
  .موؿ 0.1 دحمض كبريت ممد 2-2
  (.مؿغ/ 1.33نظامي )الكثافة  10-8ماءات الصوديوـ  2-3
  مف:محموؿ حمض البوريؾ مع الدليؿ المشعر ويتكوف  2-4
 غ.40حمض البوريؾ  -
  ثً :مفا ب مؿ مف المشعر المن10مؿ بعد التبريد يضاؼ  1000الماء المغمي  -
  %.95مؿ مف الكحوؿ 100غ مف أحمر الميثيؿ في  0.05 -  
% 0.05مػػػػؿ مػػػػف محمػػػػوؿ كحػػػػولي لأحمػػػػر الميثيػػػػؿ 80يتكػػػػوف مػػػػف خمػػػػيط أو  -  
  %.0.1مؿ مف محموؿ مائي لأزرؽ الميتيميف 20و
غ مػػف أخضػػر 0.095غ مػػف أحمػػر الميثيػػؿ بالإضػػافة إلػػى 0.06أو خمػػيط مػػف  -  

  %.95 ثانوؿيإحوؿ مؿ ك100بروموكريزوؿ في 
 

  مف:محفز خميط متكوف  2-5
 HgO غ10ئبؽ ز أوك يد ال -
  .CuSO4.5H2Oغ 10النحاس المتبمورة  ريتاتكب -

  .K2SO4غ 10كبريتات البوتا يوـ  -
 

 Apparatus والأدوات:الأجهزة  – 3
  مؿ.300دوارؽ أو أنابيب كمداضؿ  3-1
فػػػي التقطيػػػر   ػػػتخدـز الميجػػػب أف يتصػػػؼ الجهػػػا ل مونيػػػاؾ:جهػػػاز تقطيػػػر  3-2

  التالية:بالخصائص 
لو ػػط عنػػد إضػػافة المػػادة القمويػػة أو فػػي ا بػػالتبخير تجنػػب فقػػد الأمونيػػاؾ إمػػا -

  التقطير.الفقد خ ؿ 
  ل مونياؾ.تيميف التقطير الكامؿ  -
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.تجنب الحمولة الزائدة مف ماءات  -   الصوديوـ
  لمحميب.ماصات  3-3
  ح اس.ميزاف  3-4
 مػؿ مػف المػاء خػ ؿ دقيقػة ونصػؼ25غميػاف لكميػة فػي الي ػمح نظاـ ت ػخيف  3-5

ؼ نظػػػاـ الت ػػػخيف بوجػػػود حامػػػؿ ي ػػػمح فػػػي صػػػؿ ويتكمػػػداضأنبوبػػػة  فالموجػػػودة ضػػػم
  ال ائؿ.تجنب الت خيف الزائد عمى جدراف دوارؽ كمداضؿ يير المحتوية عمى 

 

 Procedure العمؿ:طريقة  -4
 

  الحميب:ير عينات ضتح 4-1
  مي:الكاآزوت  1- 4-1
مػػػاء لمػػػؿ وأكمػػػؿ الحجػػػـ با100مػػػؿ مػػػف الحميػػػب ضػػػمف دورؽ معيػػػاري 10أدخػػػؿ  -

  طر.المق
  كمداضؿ.وضعه ضمف أنبوبة  دمدممؿ مف الحميب ال1خذ  -
  المركز.مؿ مف حمض الكبريت  2أضؼ  -
  محدد.أضؼ المحفز عمى شكؿ قرص  -
 ف عمػػىطبػػؽ الهضػػـ حيػػث يصػػبح ال ػػائؿ عػػديـ المػػوف بعػػد الت ػػخيف لمػػدة  ػػاعتي -

400حرارة  درجة
 o.ـ  

 

  .ANCاآزوت يير الكازئيني  2- 4-1
  مؿ.50الحميب ضمف دورؽ معياري ؿ مف م 20دخؿ أ -
  المقطر.مؿ مف الماء  20أضؼ  -
  وحرؾ.% 10مؿ مف حمض الخؿ  2أضؼ  -
  وحرؾ.موؿ 1مؿ مف خ ت الصوديوـ 2أضؼ بعد مدة خمس دقائؽ  -
  ورشح.حرؾ  .قطرالمء مؿ بالما 50أكمؿ الحجـ إلى  -
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لكبريػػت حمػػض اضؿ وأضػػؼ امػػؿ مػػف الرشػػاحة وضػػعها داخػػؿ أنبوبػػة كمػػد 2خػػذ  -
طبؽ الهضـ أيضاً بنفس  الكمي.المركز وقرص مف المحفز كما طبؽ في اآزوت 

  الكمي.الطريقة المطبقة في اآزوت 
 

  :ANPاآزوت يير البروتيني  3- 4-1
  يب.الحم مؿ مف20مؿ أدخؿ 50ضمف دورؽ معياري  -
  حرؾ. % 24مؿ مف حمض ث ثي كمور الخؿ 20أضؼ إليها  -
  مؿ. 50% حتى ع مة 12ثي كمور الخؿ مض ث كمؿ بالحأ -
  رشح. -
مػؿ مػف الرشػاحة كمػا طبػؽ  ػابقاً فػي اآزوت الكمػي واآزوت 2طبؽ الهضػـ مػع  -

  الكازئيني.يير 
 

 :موؿالفور المحتوى مف البروتيف بطريقة حديد ت - 2-4-6
 

مينيػة آلحميب إلى تفاعمه مػع المجموعػات اتؤدي إضافة الفورموؿ إلى ا المبدأ: -1
  لممعايرة.وتصبح المجموعات الكربوك يمية متاحة  N=CH2-فتتشكؿ مجموعات 

 
OHCHNCHRHOOCHCHONHRCHHCOOCO 222 

 متعادؿ                       حمضي                                  
 Reagentةاللازمالمواد  -2

 فتاليف.محموؿ فينوؿ  -1

  نظامي. 0.1ماءات الصوديوـ  -2
ات الصػػوديوـ فػػي وجػػود فينػػوؿ ء% )تعػػدؿ الحموضػػة بمػػا40رـ ألدضيػػد فػػو  -3

  فتاليف(.

.ت محموؿ مشبع مف أوك الا -4   البوتا يوـ
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 Apparatus الأدوات: -3

   حاحة. -1
  ماصات. -2
  ية.حجمدوارؽ  -3

  ية.زجاج كؤوس -4
 

 Procedure العمؿ:طريقة  -4

  صغير.ميب وانقمها إلى دورؽ مف الح مؿ10خذ  -1
  فتاليف.مؿ مف فينوؿ 1أضؼ  -2
.مؿ مف محموؿ مشبع مف أوك الات  0.2أضؼ  -3   البوتا يوـ

  وردياً.زمة حتى يصبح الموف ال  N 0.1أضؼ ماءات الصوديوـ  -4

  وردي.المؿ مف الفورموؿ فيختفي الموف 2أضؼ  -5

ردي مػػػػوف الػػػػو ظهػػػػور الحتػػػػى  N 0.1جديػػػػد بمػػػػاءات الصػػػػوديوـ  ير مػػػػفعػػػػا -6
 (V1-V2) 1.7% لمبروتيف =    .V2وي جؿ الحجـ الم تهمؾ وليكف 

حجػػػػـ مػػػػاءات الصػػػػوديوـ الم ػػػػتهمؾ بعػػػػد إضػػػػافة الفورمػػػػوؿ لمعادلػػػػة  V2حيػػػػث 
  تحويؿ.معامؿ  1.7  .حميبمؿ 10ي الحموضة ف

الفورمػػػػوؿ لمعادلػػػػة ضػػػػافة همؾ بعػػػػد إحجػػػػـ مػػػػاءات الصػػػػوديوـ الم ػػػػت V1حيػػػػث 
 الشاضد مؿ10الحموضة في 

 

  تحديد المحتوى مف سكر اللاكتوز وفؽ طريقة برتراند- 2-4-7
  Lactose determination  

 

المحػددة  تحديد محتو  الحميب مف  كر ال كتػوز ضػمف الشػروط الهدؼ: – 1
 نة مفيؿ عمى عييجب أف يطبؽ التحم المائي.ويعبر عنه بشكؿ عاـ بال كتوز 
 . كوز والجالاكتوزى الجمو تحوؿ إلو  الحميب لـ تخضع إلى بداية تحمؿ
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تجريد الحميب مف بروتيناته بإضافة فيرو يانور البوتا يوـ وخ ت  المبدأ: – 2
رجػػاع المحمػػوؿ النحا ػػي عمػػى درجػػة الحػػ رارة المرتفعػػة بالرشػػاحة الناتجػػة الزنػػؾ وا 

عػػػادة إذابػػػة الرا ػػػب المتشػػػكؿ )الأ بمحمػػػوؿ كبريتػػػات الحديػػػد  حا ػػػي(النوك ػػػيد وا 
ز المتشػػكمة بمحمػػوؿ البرمنغنػػات فػػي وجػػود دليػػؿ أورتػػو الحديػػدو بريتػػات ومعػػايرة ك

  نتروليف.فينا 
 

 Reagents التفاعؿ:مواد  – 3
 ا يوـ محموؿ مائي لمادة ضك ا  يانوفيرات البوت 3-1

K4Fe (CN)6.3H2O 100 غ/المتر 
 زنؾمحموؿ مائي لمادة خ ت ال 3-2

Zn (CH3COOH)2.2H2O 300 غ/المتر 
 ي النحا  المحموؿ 3-3
  غ.CuSO4.5H2O 40كبريتات النحاس  -
  مؿ.2غ/مؿ 1.83حمض الكبريت المركز كثافته  -
  مؿ.1000أكمؿ بالماء المقطر حتى  -
  القموي:محموؿ الطرطرات  3-4
  غ.NaK(H4C4O6) ,4H2O 200طرطرات البوتا يوـ والصوديوـ  -
  غ.NaOH 150ـ ت الصوديو ماءا -
 .ؿم1000ى أكمؿ بالماء المقطر حت -
  الحديدي:المحموؿ  3-5
  غ.Fe2(SO4)3 50كبريتات الحديد  -
  غ.200غ/مؿ  1.83حمض الكبريت المركز كثافته  -
  .مؿ1000كمؿ الحجـ حتى أ المقطر:الماء  -
مػف  مؿ 1نظامي حيث أف  0.1البوتا يوـ  محموؿ المعايرة مف برمنغنات 3-6
  .النحاسمع مف  6.35حموؿ تتوافؽ مع ا المضذ
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  المموف:محموؿ الدليؿ  3-7
 غ.FeSO4.7H2O 0.695كبريتات الحديد  -
  غ.1.485أورتو فينا نتروليف  -
  مؿ.100أكمؿ الحجـ إلى  المقطر:الماء  -

 

 Apparatus المطموبة:والأجهزة الأدوات  – 4
  خاصة:و الأدوات الم تخدمة في المخبر عادة 

 مؿ.200ؽ معياري دور  4-1
  مؿ.20ماصة لمحميب  4-2
  مؿ.20مؿ و10مؿ و2ماصات مدرجة  4-3
  مؿ.10ماصة دقيقة  4-4
  منا ب.قمع مجهز بمرشح  4-5
  مؿ.250دورؽ مخروطي  عته  4-6
ت أو لوحػة الزجػاج الصػوفي وتمتػاز بم ػامية نظاـ ترشػيح مجهػز بالأميانػ 4-7

  ميكرومتر(.15-5منا بة )
  لمترشيح. خروطيقمع م 4-8
  ح اس.ميزاف  4-9

 

  Procedure العمؿ:طريقة  – 5
  جيداً.جهز العينة وحضرضا  5-1
  ال كتوز.تحديد المحتو  مف  5-2

 

  :البروتيناتتجريد الحميب مف  1- 5-2
  الت م ؿ:دخؿ عمى مؿ أ250ضمف دورؽ معياري 

  بدقة.غ مف الحميب 25مؿ مف الحميب أو  25 -
 .(3.1و يانور البوتا يوـ )ؿ فير ؿ مف محمو م 2.5 -
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 (.3.2) ت الزنؾمف خ  مؿ 2.5 -

مػػؿ مػػف  2.5ثػػـ أضػػؼ بعػػد ذلػػؾ  250أكمػػؿ بالمػػاء المقطػػر حتػػى الع مػػة  -
  المتشكؿ.الماء المقطر آخذيف بعيف الاعتبار حجـ الرا ب 

  ورشح.اترؾ الدورؽ جانباً لمدة دقيقة حرؾ جيداً و  -

  ة.رائقشاحة رشح مف جديد إذا لـ تكف الر  -

ديػػد المحتػػو  مػػف الكمػػور لػػذلؾ حة عنػػد تتـ الحصػػوؿ عمػػى نفػػس الرشػػاحيػػ لاحظػػة:م
يكفػػػػي تطبيػػػػؽ التجريػػػػد مػػػػف البروتينػػػػات وا ػػػػتخداـ الرشػػػػاحة لتحديػػػػد المحتػػػػو  مػػػػف 

  والكمور.ال كتوز 
 

  الإرجاع: 2- 5-2
  الت م ؿ:ؽ مخروطي أضؼ عمى ضمف دور 

  الناتجة.مؿ مف الرشاحة 10 -
  ر.المقطماء مؿ مف ال10 -
  (.3.3مؿ مف المحموؿ النحا ي )20 -

  (.3.4لطرطرات القموي )محموؿ امؿ مف 20 -

امزج و خف بمطؼ حتى الوصوؿ إلى الغمياف والمحافظة عمػى ضػذل الدرجػة  -
  دقائؽ.مدة ث ث 

المتشػكؿ اء واتركه جانباً حتػى يرقػد الرا ػب برد الدورؽ مباشرة بتيار مف الم -
 الأك يد النحا ي( )

 ػػة المعاك الحالػػة ؿ الطػػافي يمتػػاز بػػالموف الأزرؽ وفػػيال ػػائأف يكػػوف  يجػػب -
  منا بة.يجب العمؿ مف جديد مع تمديدات 

عادة إذابة الأك يد  3- 5-2   النحا ي:ي يؿ وا 

بالامتصاص وتجنب أخػذ ا كب ال ائؿ الطافي عمى المرشح مع تنشيط الترشيح  -
  الهواء.الرا ب عمى المرشح وتركه عمى تماس مع 
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مػػؿ فػػي كػػؿ مػػرة  25 ت بمعػػدؿوالمبػػرد ثػػ ث مػػرا غمػػيء المقطػػر المبالمػػااي ػػؿ  -
  الرشاحة.وتخمص مف 

 (.3.5مؿ( )30-20أعد إذابة الرا ب بكمية كافية مف محموؿ الحديد ) -
لانتبػػػػال إلػػػػى إذابػػػػة كػػػػؿ الرا ػػػػب رشػػػػح المحمػػػػوؿ النػػػػاتل عمػػػػى نفػػػػس المرشػػػػح مػػػػع ا -

  (.4.8ؼ )وا تبدؿ الرشاحة ضمف دورؽ مخروطي نظي
ر المغمػػي والمبػرد بحجػػـ ء المقطػت بالمػػا( والمرشػح ثػػ ث مػرا4.6 ػؿ الػػدورؽ )اي -

  مؿ.25
 

  المتشكؿ:معايرة ممح الحديدوز  4- 5-2
يوـ ( وعػػاير بمحمػػوؿ برمنغنػػات البوتا ػػ3.7أضػػؼ إلػػى الرشػػاحة نقطػػة مػػف الػػدليؿ )

ؽ الغػامى الأخضػر ي البرتقػالي إلػنػبالمعػايرة عنػدما تحػوؿ المػوف مػف ال( تنتهي 3.6)
  مؿ./Vوي جؿ حجـ البرمنغنات الم تهمؾ 
عنػػػد انتهػػػاء المعػػػايرة مػػػف الأخضػػػر يتحػػػوؿ المػػػوف عنػػػد عػػػدـ إضػػػافة الػػػدليؿ الممػػػوف 

  الوردي.الباضت إلى الموف 
 

  النتائج:التعبير عف  – 6
  الحميب.غ مف 100ز غ/المتر أو غ/التعبير عف ال كتو 

 

M يمي:ؽ ما يقدر محتو  ال كتوز غ/المتر وف
10201000

2001000M




 
 

 يمي:غ وفؽ ما 100غ/ كتوز   مف الويقدر المحتو 
E

M2

10E1000

200100M




 
 

 :حيث
M  وفقػػػاً لمحجػػػـ حػػػؽضػػػمف الجػػػدوؿ المم نز مػػػال كتػػػوV مػػػف محمػػػوؿ  الم ػػػتهمؾ 
 .مؿوـ /برمنغنات البوتا ي    

E الغراـ.عينة الحميب الم تخدمة في  وزف  
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يكػػوف  بحيػػث لا هانف ػػوب ػػرعة ضػػمف الشػػروط  تقػػديرؽ عمميتػػي يجػػب أف تطبػػ     
غ فػػػي 0.05غ مػػػف ال كتػػػوز المػػػائي فػػػي المتػػػر أو أكثػػػر مػػػف  0.5مػػػى مػػػف لفػػػرؽ أعا

  الحميب.غ مف 100
وفقػػػاً لمحجػػػـ ( 2مػػن ) بػػيف كميػػػة ال كتػػػوز المقػػدرة بػػػػيوضػػح الجػػػدوؿ التػػالي الع قػػػة 

  (:1ي )نظام 0.1مؿ Vالم تهمؾ مف برمنغنات البوتا يوـ 
 

2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

M mg 

lactose 

hydrate 

V mL 

de 

LMnO4 
0.1N 

66.8 13.5 57.9 11.8 49.1 10.1 40.5 8.4 32.0 6.7 23.6 5.0 

67.3 13.6 58.4 11.9 49.8 10.2 41.0 8.5 32.5 6.8 24.1 5.1 

67.8 13.7 58.9 12.0 50.1 10.3 41.5 8.6 33.0 6.9 24.6 5.2 

68.4 13.8 59.9 12.1 50.6 10.4 42.0 8.7 33.5 7.0 25.1 5.3 

68.9 13.9 60.0 12.2 51.2 10.5 42.5 8.8 34.0 7.1 25.6 5.4 

69.4 14.0 60.6 12.3 51.7 10.6 43.0 8.9 34.5 7.2 26.1 5.5 

69.9 14.1 61.0 12.4 52.2 10.7 43.5 9.0 35.0 7.3 26.6 5.6 

70.5 14.2 61.5 12.5 52.7 10.8 44.0 9.1 35.5 7.4 27.1 5.7 

71.0 14.3 62.1 12.6 53.2 10.9 44.5 9.2 36.0 7.5 27.6 5.8 

71.5 14.4 62.8 12.7 53.7 11.0 45.0 9.3 36.5 7.6 28.0 5.9 

72.0 14.5 63.1 12.8 54.2 11.1 45.5 9.4 37.0 7.7 28.5 6.0 

72.6 14.6 63.6 12.9 54.6 11.2 46.0 9.5 37.5 7.8 29.0 6.1 

73.1 14.7 64.1 13.0 55.3 11.3 46.5 9.6 38.0 7.9 29.5 6.2 

73.6 14.8 64.7 13.1 55.8 11.4 47.1 9.7 38.5 8.0 30.0 6.3 

74.1 14.9 65.2 13.2 56.3 11.5 47.6 9.8 39.0 8.1 30.5 6.4 

74.7 15.0 65.7 13.3 56.8 11.6 48.1 9.9 39.5 8.2 31.0 6.5 

  66.2 13.4 57.4 11.7 48.6 10.0 40.0 8.3 31.5 6.6 
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وـ باسػػػتخداـ مقيػػػاس الطيػػػؼ المػػػوني كالسػػػيتػػػوى مػػػف التحديػػػد المح -2-4-8
 :الذريص الامتصاب

Determination of the calcium- content of milk   
 

  أ ا ييف: يفمف المعروؼ وجود الكال يوـ في الحميب تحت شكم
 كازئينات.بط في الكازئيف تحت شكؿ فو فو ي المرتو ر غالكال يوـ ال – 1
ختمفػػػة فػػػي الطػػػور المػػػائي مأمػػػ ح  عػػػدة ع تحػػػت شػػػكؿالكال ػػػيوـ الػػػذائب مػػػوز  – 2
 (.كمور مونات لي)

يتوزع المغنزيوـ في الحميب أيضاً تحػت شػكميف ولكػف بطريقػة أقػؿ تنظيمػاً مػف       
.   الكال يوـ

 

  العينات:تحضير  – 1
  الكمي:الكال يوـ والمغنزيوـ  1-1

  التالية:لمتفريؽ بيف الشكميف يمكف تطبيؽ الطريقة 
  مؿ.100مف دورؽ معياري ميب ضمؿ مف الح1أدخؿ  -1
  المقطر.ء مف المامؿ 50أضؼ  -2
الػػذي ي ػػتخدـ لتحريػػر الكال ػػيوـ  LaCl3مػػؿ مػػف كمػػور لانتػػاف  10أضػػؼ  -3

  الثبات.كونه يشكؿ ممحاً مع الفو فور شديد 

  المقطر. مؿ بالماء100أكمؿ الحجـ إلى  -4
 

  الذائب:الكال يوـ والمغنزيوـ عمى الشكؿ  1-2
ية لهػا هػز بييشػب ضمف جهاز الترشيح فوؽ العالي مجالحميمؿ مف  50أدخؿ  -1

  .D 100.000-10000م امات تتراوح بيف 
  والتحريؾ.طبؽ الترشيح فوؽ العالي تحت الضغط  -2
  البداية.مؿ مف الرشاحة في 2تخمص مف  -3
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يفضػػؿ عػػدـ  كػػيس مػػؿ مػػف الرشػػاحة الناتجػػة وضػػعها ضػػمف 3إلػػى  2ا ػػتخدـ  -4
  الشاردي.بب عدـ التوازف % ب 10التركيز تجاوز معدؿ 

  زجاجي.وأدخمها ضمف كيس لرشاحة مؿ مف ا1خذ  -5
  ال نتاف.مؿ مف كمور 10مؿ مف الماء المقطر و50أضؼ حوالي  -6
  المقطر.مؿ بالماء 100أكمؿ الحجـ إلى  -7
 

  الجهاز:يؿ غتش -2
  دقيقة. 20-15الجهاز قبؿ ا تخدامه  يشغؿ -1
  متر.نانو  422.7وـ كال يالموجة لمتنظـ طوؿ  -2

  متر.نانو  285.2 ـولممغنيزيو                       
 المهب.أشعؿ  -3
 : لكؿ منهما وفؽ التراكيز التالية قدر محتو  الكال يوـ ضمف المحموؿ القيا ي -4

 1 2 3 4 5 

 16 14.4 12.0 11.2 9.6  يوـ من/المترالكال

 2 1.8 1.6 1.4 1.2 /المترنالمغنزيوـ م
 

مػػؿ مػػف  250نتػػاف مػػع  ػػيد ال غ مػػف أك118حضػػر محمػػوؿ كمػػور ال نتػػاف بخمػػط ي
  المقطر.مؿ بالماء 1000حمض كمور الماء المركز ويكمؿ الحجـ إلى 

 

 :الفوسفورتحديد المحتوى مف  - 2-4-9
Determination of the phosphor- content of milk   

 

ارة مرتفعػة وتحػوؿ الفو ػفور إلػى جػة حػر ية عمى در إت ؼ المادة العضو  المبدأ: – 1
في الو ط المرجع يتـ تفاعؿ موليبيدات الأمونيوـ لتشكيؿ  عضوية.ات لا رتوفو فأو 

ويطبػػؽ تقػػدير الفو ػػفور عمػػى طػػوؿ  الأزرؽ فو ػػفوموليبيدات الأمونيػػوـ ذات المػػوف 
  (.ف.ـ )نانومتر 660جة مو 
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 Reagents التفاعؿ:مواد  – 2
  .10Nت المركز حمض الكبري -
 حمض الكبريت المركز  -
  6Mo7O24.4H2O(NH4)% في الماء 2.5ونيوـ ات الأمموليبيد -
 %.1محموؿ مرجع حمض ا كوربيؾ  -
مػػن مػػف الفو ػػفور فػػي لتػػر مػػف 10غ/المتػػر أي  KH2PO4 0.0439محمػػوؿ الأـ  -

  ؿ.المحمو 
 

  الحميب:ترميد عينة  – 3
ة في المرمدة عمى درجة حرارة لعضويالمادة ا يطبؽ تقدير الفو فور بعد إت ؼ     
520

o.ـ  
مؿ مف الحميب ضمف بوتقة مف البور  ف وتجفؼ حتى ثبات الوزف  5توضع      

103فػػي فػػرف التجفيػػؼ عمػػى درجػػة حػػرارة 
 o 7-5ـ ثػػـ توضػػع البوتقػػة فػػي المرمػػدة 

اآتية  حتى ثبات الموف ويصبح لوف الرماد أبيضاً ويقدر الرماد وفؽ الع قة اعات 
   ر:المت/غ

5

1000)mm( 0 
  العينة.قة بالغراـ مع وزف البوتوزف  m يكوف
     m0  فارية.وزف البوتقة وضي  
  الترميد.مؿ مف حمض الكبريت المركز ضمف بوتقة 5ضع  -
  مؿ.250ؽ معياري حجمه أدخؿ المحموؿ الناتل ضمف دور  -
مػؿ بالمػاء 250ى الحجػـ إلػ اي ػؿ البوتقػة عػدة مػرات بالمػاء المقطػر وأكمػؿ -

  المقطر.
 

  القياسي:اري أو ؿ المعيتحضير المحمو

  الت م ؿ.مـ ورقمها ح ب 15×150جهز أنابيب اختبار  -
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  نانومتر. 660جهز مقياس الطيؼ الضوئي عند  -
  الأرقاـ: ب أدخؿ في الأنابيب الكميات الموضحة ح -

 

 الحميب 7 6 5 4 3 2 1 0 الأنابيب

 0 3.0 2.4 2.0 1.6 1.2 0.8 0.4 0 ـ /مؿالأ رمحموؿ فوسفو 

 مؿ1 0 0 0 0 0 0 0 0 ي /مؿالمعدن المحموؿ

 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 ف/مؿ11حمض الكبريت 

 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 موليبيدات /مؿ

 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 0.2 ؿ المرجع /مؿالمحمو

مؿ  5حتى الماء المقطر 
 A)ؿ محمو)

         

/المتر غتركيز الفوسفور م
 Aموؿ مف المح

0 0.8 1.6 2.4 3.2 4 4.8 6 X 

 

ويقدر تركيز العينة مف الفو فور غ/المتر 
4

x  . 
 

 

 :ورالكمحديد المحتوى مف ت - 2-4-11
Determination of the NaCl- content of milk   
   

 

ي خاصػة فػ ؾ بصػورة ح الكمػور والبوتا ػيوـ ويتعمػؽ ذلػمى أمالحميب ع يحتوي     
.كمور الصوديوـ  تتـ معػايرة وتقػدير الكمػور ولتب ػيط التعبيػر عػف النتػائل  والبوتا يوـ

 1.8و 1.6ادة بػػيف يعبػػر عػػف محتػػو  الحميػػب مػػف كمػػور الصػػوديوـ والػػذي يتػػراوح عػػ
داد حيػػػث ء ويػػػز ضػػػافة المػػػاغ/المتػػػر فػػػي الحميػػػب الطبيعػػػي ويػػػنخفض المحتػػػو  عنػػػد إ

بيعػػي مثػػؿ الحميػػب النػػاتل عػػف التهػػاب ييػػر الطالحميػػب غ/المتػػر فػػي حالػػة 2يتجػػاوز 
  ال ر وب.الضرع وحميب 

إف تقدير المحتو  مف الكمػور لػه أضميػة خاصػة لكشػؼ يػش إضػافة المػاء إلػى      
  المب ط.ذلؾ بح اب الثابت الجزيئي الحميب و 
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  التعريؼ: – 1
شػػوارد  بمعػػايرةر النتيجػػة التػػي يػػتـ الحصػػوؿ عميهػػا الكمػػو محتو  مػػف يقصػػد بػػال     

.الكمور ضمف شروط محددة ويعبر عنها بكمور    الصوديوـ
  المبدأ: – 2

ة تجريػػػػد الحميػػػػب بمػػػػادة ضك ا ػػػػيانوفيرات الزنػػػػؾ ومعػػػػايرة الكمػػػػور وفػػػػي الرشػػػػاح     
  اآزوت.بنترات الفضة في و ط حمض 

 

 Reagents التفاعؿ:مواد  – 3
غ K4Fe (CN)4.3H2O 150مف ضك ا ػيانوفيرات البوتا ػيوـ  مائي محموؿ 3-1

  مؿ.1000في 
  المتر.غ/Zn (CH3COOH)2.2H2O 300محموؿ مائي لخ ت الزنؾ  3-2
 مؿ.غ/1.38حمض اآزوت كثافته  3-3
 .Fe2(SO4)3ريتػػػػػػات الحديػػػػػد والأمونيػػػػػػوـ محمػػػػػوؿ مػػػػػػائي مشػػػػػبع مػػػػػػف كب 3-4

(NH4)2SO4.2H2O. 
  نظامي. 0.1ت الفضة نترا معايرة مفمحموؿ لم 3-5
  نظامي. 0.1وتا يوـ نات البثيو يا محموؿ مف 3-6
 

 Apparatus اللازمة:الأدوات  – 4
  مؿ.200دوارؽ معيارية  4-1
  مؿ.20ماصة مف الحميب  4-2
  مؿ.10ومؿ 2ماصات مدرجة  4-3
  مؿ.5ماصة دقيقة  4-4
  منا بة.قمع زجاجي مجهز بيوراؽ ترشيح  4-5
  مؿ.500 عته روطي دورؽ مخ 4-6
  مؿ.100ري رؽ معياؿ أو دو م100ماصة دقيقة  4-7
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  مؿ.0.05مؿ مدرجة بدقة 10 حاحة  4-8
  ح اس.ميزاف  4-9
 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 5
 .ضاوتجهيز تحضير العينة  5-1
  و .المحتتقدير  5-2
  الت م ؿ:مؿ أدخؿ عمى  200مف دورؽ معياري ض

  .مؿ حميب20 -
  وحرؾ.رات البوتا يوـ انوفيف ضك ا يممؿ 2 -
  وحرؾ. ت الزنؾمؿ مف خ 2 -

مػؿ مػف المػاء 2مػؿ مػف المػاء المقطػر حتػى الع مػة وحػرؾ ثػـ أضػؼ 2وأضؼ 
  الرا ب.المقطر بدلًا مف حجـ 

  دقيقة. 15-10اترؾ الدورؽ جانباً لمدة  -
  رائقة.مرتيف حتى تصبح الرشاحة  رشح -

   ؿ:الت ممى عمؿ 500أضؼ ضمف دورؽ مخروطي  عته 

 رشاحة.مؿ 100 -
  لمركز.امؿ مف حمض اآزوت 1 -
  الفضة.مؿ مف نترات 5 -

.مؿ مف كبريتات الحديد 2 -   والأمونيوـ

الغميػػػاف ثػػػـ طبػػػؽ التبريػػػد  أو عرضػػػه إلػػػى درجػػػة حػػػرؾ المجمػػػوع لعػػػدة ثػػػواف -
حمر البنية البوتا يوـ حتى ظهور صبغة الموف الأ محموؿ ثيو يناتبوعاير 

  تقدير.لأقؿ عمميتي عمى اوطبؽ  افو والتي تثبت لعدة ث
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  النتائج:بير عف التع – 6

يعبػػر عػػف المحتػػو  مػػف كمػػور الصػػوديوـ غ فػػي لتػػر مػػف الحميػػب والػػذي ي ػػاوي      
  يمي:وفؽ ما 

100

200

V

1000
)V5(00585.0

0

1  

  الميخوذة. الحجـ في مؿ لمعينة V0حيث 
      V1  رورية.ضالالحجـ في مؿ لمحموؿ ثيو يانات البوتا يوـ  

 

ميػػب والػػذي ي ػػاوي مػػف الح غ100فػػي ر عػػف المحتػػو  مػػف كمػػور الصػػوديوـ غ/ويعبػػ
  يمي:وفؽ ما 

E

100

100

200
)V5(00585.0 1  

 

  ثيو يانات.الحجـ في مؿ لمحموؿ  V1حيث 
      E  الغراـ.وزف العينة في  
 

غ مف كمور الصوديوـ في 0.05وف الفرؽ بيف عمميتي التقدير أكثر مف يجب ألا يك
   الحميب.غ مف 100في  غ0.005متر أو لا

(Veisseyre, 1979., Serres et al ,1973., Jouzier et Cohen-Maurel 

,1995.) 
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 الفصل الثالث
 Adulteration of milk يب:ــالحلغش 

 
 .إضافة الماء 3-1

 الحميب.فرز  3-2

ضافة الماء 3-3   .تطبيؽ الفرز وا 

 .ح اب الن بة المئوية لمغش 3-4

 .ؿالفورمو البحث عف  3-5

 .يالأوك يجينالبحث ال ريع عف الماء  3-6

 .ومات البوتا يوـي كر البحث عف ثان 3-7

 .تانو بالبحث عف وجود الكر  3-8

  .ءاشنلا فع ثحبلا 3-9

.  
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 الفصل الثالث
  Adulteration of milkيبـــغش الحل

 
 Water added: الماء إضافة -3-1
 

لػػى نوعػػاً مػػف أنػػواع الغػػش حيػػث يػػؤدي ذلػػؾ إإضػػافة المػػاء إلػػى الحميػػب بػػر تعت     
لمحميػب لخطر عمى النوعيػة الصػحية شكؿ اإلى تة افإضئية انخفاض في القيمة الغذا

ولكشػػؼ حالػػة المػػاء المضػػاؼ يمكػػف مقارنػػة قػػيـ عينػػة الحميػػب  الممػػوث.عنػػد إضػػافة المػػاء 
   :اآتيةد وتقارف القيـ رة مع قيـ الحميب الطبيعي الميخوذة كشاضتبالمخ

  .الكثافة -
   .المادة الد مة -

 .نيةمبة ال دضالمادة الص -

  .يةكمالمبة المادة الص -

  الطبيعي.يب الحميب مغشوشاً عندما تكوف مكوناته أقؿ مف مثي تها في الحم دعوي
 100يعبر عف الن بة المئوية لمماء المضاؼ بعػدد أحجػاـ المػاء الموجػودة فػي      

قػػػوؿ لػػػدينا حميػػػب مضػػػاؼ إليػػػه المػػػاء بن ػػػبة نش فعنػػػدما حميػػػب المغشػػػو حجػػػـ مػػػف ال
كمية الحميػب الحقيقيػة وتكوف  ف الماءم جـح 30% عندما يحتوي الحميب عمى 30

  .70 = 30 – 100قبؿ إضافة الماء = 
 

 Skimming: الحميبفرز  – 3-2
 

 هد ػػػمرز جزئيػػػة أو نػػػزع جػػػزء مػػػف مػػػادة يتعػػرض الحميػػػب أحيانػػػاً إلػػػى عمميػػػة فػػػ     
ؽ الغػػش التػػي ائػػمػػف طر فػػرز الحميػػب طريقػػة د يػػد أو الفػػرز التمقػػائي ويعػػقبطريقػػة التر 
  يب.محلامى تطبؽ ع
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ة الد ػمة لمكشؼ عف يش الحميب بفرزل يمكف مقارنة محتو  الحميب مف الماد     
عنػػد تطبيػػؽ الفػػرز أو  ػػحب جػػزء  الد ػػمة.مػػع محتػػو  الحميػػب الطبيعػػي مػػف المػػادة 

  :اآتيةحدث التبدلات مف المادة الد مة ت
  الحميب.ارتفاع في كثافة  -
  .الد مةالمادة  المحتو  مف انخفاض في -
  الكمية.يب مف المادة الصمبة و  الحمفاض محتنخا -
ضافة  تطبيؽ -3-3  :الماءالفرز وا 

 Skimming and water added 
 

ضػاعند إخضػاع الحميػب إلػى الغػش المضػاعؼ بنػزع المػادة الد ػمة       لمػاء فة اوا 
  الطبيعي:ة مقارنة مع الحميب آتيتحدث التغيرات ا

اء المضػػػاؼ ون ػػػبة المػػػادة  ػػػبة المػػػفقػػػاً لنو  فػػػةلكثااض أو ارتفػػػاع أو ثبػػػات انخفػػػا -
  المنزوعة.الد مة 

  الكمية.لمادة الصمبة المحتو  مف اانخفاض في  -
  ال دضنية.انخفاض في المحتو  مف المادة الصمبة  -

  الحميب:مكونات  فيؽ الغش ائ( تيثير طر 1-3دوؿ )يوضح الج     
  يبحمت العمى مكوناؽ الغش ائثير طر أت( 1-3الجدوؿ )

 Doدرجة الحموضة  الكثافة بالحمي
المادة الدسمة 

 غ/المتر
ة المادة الصمب
 لمترالكمية غ/ا

المادة الصمبة 
 اللادهنية غ/المتر

 90-85 130-115 36-28 18-16 1.030-1.028 الحميب الطبيعي 1
 تقؿ تقؿ تقؿ تقؿ تقؿ إضافة الماء 2
 تزداد تقؿ تقؿ - ادتزد نزع الد ـ 3

ع ز ن اء  الم 4
 الد ـ

تقؿ أو تزداد أو 
 تبقى ثابتة

 تقؿ تقؿ تقؿ تقؿ

إضافة الحميب  5
 تزداد تقؿ تقؿ - تزداد لفرزا

إضافة الماء  6
 تقؿ أو تزداد تقؿ تقؿ تقؿ تقؿ أو تزداد والحميب الفرز
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  لمغش: ةحساب النسبة المئوي – 3-4
 

  المضاؼ:مماء حساب النسبة المئوية ل 3-4-1
 

100=  المضاؼ ة لمماءويمئة الالن ب     
ESD

ESDESD

1

21 
  

 

 حميب الشاضد غ/المترال دضنية في الالمادة الصمبة  ESD1 تكوف
      ESD2 متر.لافي عينة الحميب المختبر غ/ المادة الصمبة ال دضنية  

 

  الفرز:حساب عممية  3-4-2
 

100الن بة المئوية لمفرز = 
MG

MGMG

1

21 
 

 

 عي مف المادة الد مة غ/المتر ميب الطبيمحتو  الح MG1 فتكو 
      MG2 لمادة الد مة غ/المترالمختبر مف ا محتو  الحميب 

 

  مة:ػػأمث
  غ فػي المتػر72دضنية بة ال ة الصمإذا كاف لدينا عينة حميب مختبرة فيها الماد – 1

 لمشػاضد يةضنل دعمماً بيف المادة الصمبة ااح ب الن بة المئوية لمماء المضاؼ 
  المتر. غ في90

20100%الن بة المئوية لمماء المضاؼ = 
90

7290


 . 
 

اح ب الن بة  المتر.غ/28عينة حميب مختبرة فيها المادة الد مة إذا كاف لدينا  – 2
لمػادة ح ػوبة عممػاً بػيف محتػو  الحميػب الطبيعػي مػف اة لممادة الد مة المالمئوي

  المتر.غ /35الد مة 
20100%الد مة المح وبة =  لممادة  المئوية ة بالن

35

2835


 
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غ/المتػػر والمحتػػو   88نا عينػػة محتواضػػا مػػف المػػادة الصػػمبة الكميػػة اف لػػديإذا كػػ – 3
ب الن ػػبة المئويػة لممػػاء المضػاؼ والمػػادة ح ػا المتػػر.غ/ 16مػف المػػادة الد ػمة 

ميػة مبة الكادة الصػلمػا ي مػفبػيف محتػو  الحميػب الطبيعػ الد مة المح وبة عمماً 
  .المترغ/ 35والمحتو  مف المادة الد مة  المتر غ/ 125

   90 =35-125محتو  الحميب الطبيعي مف المادة الصمبة الكمية ال دضنية ي اوي 
 72=16-88 دضنية ي اوي مف المادة الصمبة ال محتو  الحميب المختبر

20100%% لمماء المضاؼ 
90

7290


  

 لمادة الد مة قبؿ إضافة الماء ي اوي غ/المتر تبر مف اميب المخحالو  تحم

20100
80

16
 

85.42100%الن بة المئوية لممادة الد مة الم حوبة = 
35

2035


  
 

و ػػػحب  %20خضػػع إلػػى عمميػػػة يػػش مضػػاعفة بإضػػافة المػػاء  يػػباً يكػػوف الحمإذ
  .%42.85مة بن بة المادة الد 

  الحميب:ء المضاؼ بقياس نقطة تجمد وية لمماسبة المئنالاب سح 3-4-3
 

100% لمماء المضاؼ = 
N

NN

1

21 
 

 ـ o -0.55نقطة تجمد الحميب الطبيعي  N1 حيث
     N2  المختبر.نقطة تجمد عينة الحميب  
المئويػػة لممػػاء الن ػػبة ـ اح ػػب o -0.495كانػػت نقطػػة تجمػػد عينػػة حميػػب  إذا :اؿمثػػ
  ؼ:اضالم

%10100
55.0

)495.0(55.0




 
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 :الانكسارتقدير معامؿ  3-4-4
                 Determination of the refractive index  

 هد الموجػودة فيػوالمػيتوقؼ معامؿ الانك ار لمضوء خ ؿ ال ائؿ عمػى طبيعػة ا     
ع و مػػػار الكمػػػي لمحمػػػوؿ مػػػا ضػػػو مجوعمػػػى درجػػػة ذوبانهػػػا وتركيزضػػػا ونوعيتهػػػا والانك ػػػ

إف معامػؿ انك ػار الحميػب  المحموؿ.المكونات الموجودة في  فيلناتجة ك ارات انلاا
يقػدر معامػؿ  الذائبة.المواد حميب بالإضافة إلى معامؿ انك ار ضو معامؿ انك ار ال
لكػازئيف ويقػدر معامػؿ الانك ػار مصؿ الحميب الناتل بعد تخثر ا الانك ار با تخداـ

 هاز رافراكتومتر. بج
  :آتيتيفالمصؿ وفؽ إحد  الطريقتيف وؿ عمى اصلحف اكمي     

  :النحاسترسيب الكازئيف بكبريتات  – 1
مػػػع % إلػػػى أربعػػػة أجػػػزاء مػػػف الحميػػػب 7.15يضػػػاؼ جػػػزء مػػػف كبريتػػػات النحػػػاس  -

  والمزج.التحريؾ 
يػػاس ويػػتـ ق المػػوف المصػػؿ النػػاتل ويػػتـ الحصػػوؿ عمػػى مصػػؿ رائػػؽ أزرؽ  رشػػحي -

مصػػػػؿ الحميػػػػب بطريقػػػػة  ؿ انك ػػػػارإف معامػػػػ .تلالنػػػػا مػػػػؿ الانك ػػػػار لممصػػػػؿمعا
20عمى درجة حرارة 36اوي الكبريتات ي 

o ـ 
  :الخؿالترسيب بإضافة حمض  – 2
مؿ مف الحميب ضػمف دورؽ مػع 100% إلى 25مؿ مف حمض الخؿ  2يضاؼ  -

  والمزج.التحريؾ 
70يوضع الدورؽ في حماـ مائي عمى درجة حرارة  -

oـ حتى يتر ب الكازئيف  . 
  المصؿ.ح شيتر  -
امؿ انك ار المصػؿ النػاتل عػف حمػض المصؿ عمماً بيف معيقدر معامؿ انك ار  -

20عمى درجة حرارة  40الخؿ لا يقؿ عف 
o.ـ  

 1.35ضػػوء فػػي الحميػػب الر فػػي حػػيف انك ػػا 1.33انك ػػار الضػػوء فػػي المػػاء  بمػػني
  الانك ار.امؿ إلى انخفاض مع تؤديإضافة الماء  إفولذلؾ 
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  Formaldehyde test :الفورموؿف ث عحبال – 3-5
 

  حافظة.وجود الفورموؿ الم تخدـ كمادة  كشؼ الهدؼ: – 3-5-1
مػػاء الحصػػوؿ عمػػى المػػوف البنف ػػجي فػػي وجػػود حمػػض كمػػور ال المبػػدأ: – 3-5-2
ت لوجػػود نػػواة الأنػػدوؿ )تريبتوفػػاف( فػػي بروتينػػا وذلػػؾ ديػػد والفورمػػوؿوجػػود كمػػور الحو 

  الحميب.
 Reagents ة:مز اللا  دالموا – 3-5-3
  مؿ.1000   1.19حمض كمور الماء كثافته  -1
  مؿ.0.2%    26محموؿ كموريد الحديديؾ  -2
 Apparatus الأجهزة: – 3-5-4

40حماـ مائي عمى درجة حرارة  - 
o.ـ  

  اختبار. أنابيب - 
 Procedure العمؿ:طريقة  – 3-5-5
  اختبار.نة ضمف أنبوب مؿ مف العي2أدخؿ  -1
  التفاعؿ.ة مف ماد مؿ10أضؼ  -2
  حرؾ. -3
  دقائؽ.الحماـ المائي واتركه مدة عشر ضع الأنابيب في  -4
  النتائج:التعبير عف  – 3-5-6

فػي الحالػة التػي يكػوف فيهػا  المػوف.يتميز وجود الفورموؿ بتشكؿ حمقة بنف ػجية      
بػػإجراء  يػػةبدالاع مػػف الفورمػػوؿ ممػػا يتطمػػب المػػوف بنيػػاً يػػدؿ عمػػى وجػػود محتػػو  مرتفػػ

إف ح ا ػػية  فورمػػوؿ.يحتػػوي عمػػى با ػػتخداـ حميػػب لا  1/100أو  1/10تمديػػدات ب
  الحميب.من مف الفورموؿ/ في لتر مف 1الاختبار حوالي 
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 H2O2test :ينيالأوكسيجالبحث السريع عف الماء  – 3-6
 Chemical method الكيميائية:الطريقة  -3-6-1
دة حافظػة وتطبػػؽ م ػػتخدـ كمػاك ػيجيني اللأء اامػالكشػؼ عػػف وجػود ال الهػدؼ: -1

لحميػػػب الخػػػاـ أو الحميػػػب المب ػػػتر ييػػػر المحتػػػوي عمػػػى الفورمػػػوؿ أو الطريقػػػة عمػػػى ا
.ثاني كرومات    البوتا يوـ

ك يجيني فػي وجػود حمػض ممػدد بفعؿ الماء الأ يوديد البوتا يوـتفكؾ  المبدأ: – 2
  ء.اشالنالموف الأزرؽ في وجود ويعطي اليود المتحرر 

 Reagents لازمة:لاالمواد  – 3
  مؿ.100غ في 1الماء محموؿ حمض كمور  – 1
  مؿ.100غ في 10محموؿ يوديد البوتا يوـ  -2
  مؿ.100غ في 1محموؿ النشاء              -3
 Apparatus لأدوات:او الأجهزة  – 4
 .حماـ مائي -1
 ر.أنابيب اختبا -2
 Procedure العمؿ:ة طريق – 5
  اختبار.ضمف أنبوب ف عينة الحميب م مؿ 2 ضع -1
  الحامضي.المحموؿ مؿ مف  2أضؼ  -2
  اليودي.مؿ مف المحموؿ  2أضؼ  -3
 حرؾ. -4
 مغمي.ضع الأنابيب في حماـ مائي  -5
  واحدة.ـ المائي لمدة دقيقة أترؾ الأنابيب في الحما -6
  ب رعة.برد  -7
  النشاء.موؿ مؿ مف مح 2أضؼ  -8
  حرؾ. -9
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  النتائج: رسيتف – 6
تختمػػػؼ شػػػدته وفقػػػاً لتركيػػػز  الأزرؽ لموف بػػػا يالأوك ػػػيجينيتميػػػز وجػػػود المػػػاء      

  الم تخدمة.المادة الحافظة 
 12-10) يينالأوك ػػػيجمػػػف المػػػاء  0.2إلػػػى  0.1 إف ح ا ػػػية التفاعػػػؿ الػػػدنيا مػػػف

 الحميب.في لتر مف  حجـ(
 :الكربوناتالبحث عف وجود  –3-8

 Carbonates test  
 

وتا ػػيوـ المضػػافة الصػػوديوـ أو الب اتربونػػكوجػػود ث عػػف البحػػ الهػػدؼ: – 3-8-1
  لمحميب.

 

ا تخداـ حمػض روزليػؾ كػدليؿ مشػعر يعطػي المػوف الػوردي فػي  المبدأ: – 3-8-2
  الكربونات.وجود 

 

  %.95مي كحوؿ اتي - اللازمة:المواد  – 3-8-3
 . Rosolic acid 1%محموؿ حمض الروزليؾ  -              

 

  اختبار.ب بيأنا - اللازمة: الأدوات – 3-8-4
 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 3-8-5
  الحميب.مؿ مف 10ضع في أنبوب اختبار  -1
  الإتيمي.مؿ مف الكحوؿ 10أضؼ إليها  -2
  الروزليؾ.أضؼ نقطتيف مف محموؿ حمض  -3
  الأنابيب.حرؾ  -4
  الوردي.لاحظ تشكؿ الموف  -5
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  نتائج:التفسير  – 3-8-6
يتغيػػر لػػوف المشػػعر  الحميػػب.ات فػػي ليػػؿ وجػػود الكربونػػد ورديلػػالمػػوف ا ورظهػػ     

وفقػػاً لػػرقـ الحموضػػة فعنػػد إضػػافة الكربونػػات إلػػى الحميػػب ترتفػػع قمويتػػه ويصػػبح لػػوف 
  المضافة.تركيز الكربونات المشعر وردياً وتزداد شدة الموف مع زيادة 

 
 

 Starch test النشاء:البحث عف وجود  – 3-9
 

  لزوجته.إلى الحميب لرفع  ود النشاء المضاؼوجعف  ؼالكش هدؼ:لا – 3-9-1
 

ا ػػتخداـ يػػود فػػي يوديػػد البوتا ػػيوـ كػػدليؿ يعطػػي المػػوف الأزرؽ  المبػػدأ: – 3-9-2
  النشاء.في وجود 

 

.في يوديد يود  اللازمة:المواد  – 3-9-3   البوتا يوـ
 

  اختبار.أنابيب  اللازمة:الأدوات  – 3-9-4
 

 Procedure العمؿ: طريقة – 3-9-5
  الحميب.مؿ مف 5اختبار  ضع في أنبوب – 1
.مؿ يود في يوديد 1أضؼ إلى الأنبوب  – 2   البوتا يوـ
  الموف.امزج جيداً ولاحظ تشكؿ  – 3
 

  النتائج:تفسير  – 3-9-6
 الحؿموف الأزرؽ يدؿ عمى إضافة النشاء إلى ود الجو      

 

 (INRA.CEPIL, 1978., FAO.WHO. 2000., - Fanni et Linder 

,2000. James C.1968.) 
 .(2008الميدع   2011حرفوش . (
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 الفصل الرابع 
 ولوجية يالاختبارات البكتر

Bacteriological tests 
 

  العشري.ديد مالت – 4-1
  .Breedالميكروبي المباشر وفؽ طريقة بريد التعداد  – 4-2
  الحميب.ترشيح  – 4-3
  يقة.الدقحياء د الأتعدا –4-4
  الضرع.الكشؼ عف التهاب  – 4-5
  الحميب.الخاـ لدفع ثمف  بلميكروبيولوجي لمحميميؿ االتح – 4-6
  المب تر.ولوجي لمحميب الخاـ الموجه لتحضير الحميب يالتحميؿ البكتر  –4-7
يولوجيػػاً الموجػػػه لتحضػػػير الحميػػب المب ػػػتر عػػػالي تحميػػؿ الحميػػػب الخػػػاـ بكتر  –4-8

  ة.الجود
  المحمى.ات الحميب المركز يير بة ثبمراق – 4-9
  المحمى.المركز  يكروبيولوجي لمحميبيؿ المالتحم –4-10
  المعقـ.الحميب  مراقبة ثبات – 4-11
 المجفؼ.في الحميب  يالميكروبيولوجالتحميؿ  -4-12
  الخاثر.المبف  –التحميؿ البكتريولوجي لمنتجات الألباف المتنوعة  – 4-13
 مصهورة ة والمطبوخة والأجباف الجباف الطريكتريولوجي ل التحميؿ الب –4-14
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 الفصل الرابع
 ولوجية يالاختبارات البكتر

Bacteriological tests 
 Decimal dilution: العشريالتمديد  –4-1
 
  التمديد:تقنية  – 1
 

 Apparatus اللازمة:الأدوات  1-1
  :ال زمةد ت تخدـ الأدوات والموا 1/10.000لمحصوؿ عمى تمديد 

  (R8)محموؿ ممدد إما محموؿ رانجر الممدد إلى الربع  -
 ((R7الممح  –حموؿ تريبتوف م أو  

مػػػػؿ وتعقػػػػـ عمػػػػى درجػػػػة حػػػػرارة  100-90وتػػػػوزع المحاليػػػػؿ ضػػػػمف الػػػػدورؽ بمعػػػػدؿ 
1211

o دقيقة15ـ خ ؿ مدة.  
  مـ. 20×220أربعة أنابيب اختبار معقمة  -
  مؿ. 10.02ت معقمة ماصا 5 -
  مؿ. 100.2ماصة معقمة  -
 

 Procedure العمؿ:طريقة  -1-2
  معقـ.يجب أف تطبؽ كؿ المعام ت ضمف الحد الأقصى مف الدقة وبشكؿ      

  الممدد:توزيع السائؿ  1-2-1
مػػػف الأنابيػػػب ها فػػػي كػػػؿ مػػػؿ مػػػف المحمػػػوؿ وضػػػع9مػػػؿ خػػػذ 10با ػػػتخداـ الماصػػػة 

  مـ.20×200الأربعة 
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  صها:حف المرادتمديد المادة  1-2-2
جانس وبشكؿ منا ب يدوياً أو آلياً المػادة المػراد فحصػها أو المعمػؽ المحضػر ثػـ  -

ـ المػػيخوذ ضػػمف مػػؿ مػػف المنػػتل أو المعمػػؽ وأدخػػؿ الحجػػ1خػػذ بالماصػػة المعقمػػة 
مديد صوؿ عمى تمؿ مف الممدد لمح9الأنبوب المحتوي عمى 

10

  .1-أو  1
آلياً لجعمه متجان اً وت تبعد الماصة ضمف وعػاء يحتػوي  وأيحرؾ الأنبوب يدوياً  -

 . ضيبوكموريت الصوديوـعمى 
مػػؿ مػػف التمديػػد 1ا ػػتخدـ ماصػػة معقمػػة جديػػدة لأخػػذ  -

10

وأدخمهػػا ضػػمف أنبػػوب  1

ديد مدد لمحصوؿ عمى تمممحموؿ المؿ مف ال 9يحتوي عمى 
100

  .2-أو  1

لمحصػػػػػػػػوؿ عمػػػػػػػػى تمديػػػػػػػػد نف ػػػػػػػػها الطريقػػػػػػػػةالماصػػػػػػػػة وحضػػػػػػػػر ب دعا ػػػػػػػػتب -
1000

1  

و 3-أو
000.10

 .1-4الشكؿ    .4-أو  1

 
 

 تقنية التمديد العشري  :(1-4)الشكؿ 
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  يقة:الدقتقدير أعداد الأحياء  - 2
  :طريقتيفيعبر عف عدد الأحياء الدقيقة الموجودة ضمف منتل وفؽ      
أو ييػػػر موجػػػود فيػػػتـ فحػػػص  ميػػػؿبعػػػدد ق اً لميكروبػػػي المطمػػػوب موجػػػودإذا كػػػاف النػػػوع ا -

عػػػف  عبػػػروي  مػػػؿ1أعمػػػى مػػػف  عمومػػػاواختبػػػار كميػػػة يختمػػػؼ مقػػػدارضا ويكػػػوف الحجػػػـ 
   الفحص.لخاضعة إلى الكمية ا النتائل بوجود أو عدـ وجود النوع ضمف الحجـ أو

تمديػد العشػري لػزرع اً فيطبػؽ نظػاـ العػفتالمطمػوب مر إذا كاف عدد الأحياء الدقيقػة  -
ويعبػػر عػف النتػػائل وفقػاً لمو ػػط الم ػتخدـ عمػػى الحالػة ال ػػائمة  نبتالو ػط الم ػت

  عينة.مير أو الحالة الصمبة وفقاً لتعاب
 

 Liquid milieu السائؿ:الوسط  2-1
 

  الإيجابية:ي الحالة التقدير ف 2-1-1
  الم حظات.ال ائؿ بوجود نوعيف مف  طيترجـ نمو الأحياء الدقيقة في الو      

  العكارة.ويترجـ بوجود الرا ب أو  النمو: -
الغاز  نتاجثؿ إوالتي يمكف توضيحها بمظاضر متنوعة م الحيوية:التفاعلات  -

  الأنزيمية.الفعاليات ؼ عف بعض تغير لوف دليؿ معيف والكشوالتخثر والهضـ و 
 التمديػػػدات  التػػػيابيػػػة ضػػػمف  م ػػػمة جيمهمػػػا تكػػػف الم حظػػػة تؤخػػػذ فقػػػط النتػػػائل الإ

  تخضع إلى ترقيـ عددي 
 

  التقريبي:العدد  2-1-2
  يمي:لنتائل كما تطبؽ ضذل الطريقة في حالة زرع واحدة لكؿ تمديد ويعبر عف ا  
مػػف الأحيػػاء 1أو وجػػود أقػػؿ مػػف عنػػي ييػػاب إذا كانػػت النتيجػػة  ػػمبية ي 1مػػؿ أو  1

  مؿ.الدقيقة في 
 .الدقيقػػػة/مػػػؿ مػػػف الأحيػػػاء 10-1ة إيجابيػػػة يتػػػراوح العػػػدد بػػػيف جػػػيتأمػػػا إذا كانػػػت الن

10

/مػؿ مػف الأحيػاء 10-1في حالة النتيجة الإيجابية يتػراوح العػدد بػيف  1-مؿ أو 1
 مػػؿ /100و10الدقيقػػة بػػيف 

100

فػػي حالػػة القيمػػة الإيجابيػػة يتػػراوح عػػدد  2-مػػؿ أو 1
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 مؿ /1000-100بيف  ةقالأحياء الدقي
1000

في حالة القيمػة الإيجابيػة  3-مؿ أو  1
  مؿ./ 10000-1000يتراوح عدد الأحياء الدقيقة بيف 

 

  الاحتمالي: طريقة العد
ث ث تمديدات متتالية  ؿ عمىالزرع تشمتكوف عممية ضذل الطريقة فقط عندما تطبؽ 
 .الأقؿعمى 

فحػص ث ثػة عند  مث ً  J.C. DOMANوفقاً لجدوؿ  ددعت جؿ الأرقاـ ويحصى ال
 .ابيب لكؿ تمديد في المنتل ال ائؿمف تمديدات متتالية وزرع ث ثة أن حجوـ

 ت مفمؿ مف التمديدا 1 فحص
10

وحتى  1
100

1 
 2- 1- مؿ1 ـ التمديدات المختبرةجاأح

 - -   -           النتائل
 1 2 3 النتائل الإيجابية الكمية

 1 2 3 تشكيؿ العدد مف ث ثة أرقاـ
 ف النتػػػائل فػػػي مػػػؿ با ػػػتخداـلمتعبيػػػر عػػػو مػػػؿ  1مػػػف  اعتبػػػاراً  321العػػػدد الم ػػػجؿ  

 .J.C. DEMANجدوؿ 
 (2-4) الشكؿ  .ؿمعدد الأحياء الدقيقة في  15=  321

 

 
 

 ختبرة وفؽ التمديدات المختمفة .الم بيللأناب الإيجابية والسمبية النتائج: ( 2-4الشكؿ )
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 الصمب:المنتج الصمب أو نصؼ 
حضير معمؽ الأـ عند التمديد ت     

10

المعمػؽ الأـ ي ػاوي مػؿ مػف  1أي أف كػؿ  1
 المنتل.غ مف  0.1

مف   مؿ 1يؤخذ تفحص التمديدات و 
10

و   1
100

 لأـ ؽ امعملم 1
 

 غ  0.0001=  2- غ  0.001=  1- غ 0.01مؿ =  1 أحجاـ التمديدات المختبرة
  - - -                         تقدير النتائل
 0          3                        3        ية يجابية الكمالنتائل الإ

 0          3        3         تشكيؿ العدد بث ثة أرقاـ
 

غ مف المنتل ولمتعبير عػف النتػائل  0.1مؿ أو  0.1اعتباراً مف  330الميخوذ دد علا
 .J.C. DEMAN 1-4في الغراـ وفؽ جدوؿ 

 قة في الغراـ عدد الأحياء الدقي 220=  330
 

  الثانية:الحالة 
 تاليةفحص أربع تمديدات مت

 

 3- 2- 1- مؿ 1 ديدات المختبرةتمال
 - - - - -   -   -       تقدير النتائل

 0 1 1 3 النتائل الإيجابية الكمية
 0 1 1 3 تشكيؿ العدد

 

  311الرقـ الميخوذ       
 ائؿ ولمتعبير عف النتائل وفؽ الجدوؿ في المنتل ال 

 مؿ.عدد الأحياء الدقيقة /    7=  311      
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 ؿاعتبػػاراً مػػف محػػاو  311المعمػػؽ الأـ إلػػى العشػػر أي  ة المحضػػرة مػػفالعينػػ فػػي أمػػا
 غ. 0.1الأحياء الدقيقة في  عدد 7=  311 يعنيـ لأا

 (3-4 )الشكؿ الغراـ.عدد الأحياء الدقيقة في  70=  10×  7=            
 

 
 

 (3-4)الشكؿ 
 مفة.المختدات الإيجابية والسمبية للأنابيب المختبرة وفؽ التمديائج النت
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 (J.C. DEMAN – 1977)بطريقة العد الاحتمالي  الخاص (:1-4)الجدوؿ 
 تمديدات متتالية ميخوذة ث ث  عدد الأنابيب الموجبة عمى م تو 

 الرقـ الأنبوب الثالث الأنبوب الثاني الأنبوب الأوؿ
0 0 0  <0.3  
0 0 1 0 
0 1 0 0.3 
0 2 0  
1 0 0 0.4 
1 0 1 0.7 
1 1 0 0.7 
1 1 1  
1 2 0 1.1 
1 2 1  
1 3 0  
2 0 0 0.9 
2 0 1 1.4 
2 1 0 1.5 
2 1 1 2.1 
2 2 0 2.1 
2 2 1  
2 3 0  
3 0 0 2 
3 0 1 4 
3 0 2  
3 1 0 4 
3 1 1 7 
3 1 2  
3 2 0 9 
3 2 1 15 
3 2 2 21 
3 2 3  
3 3 0 20 
3 3 1 50 
3 3 2 110 
3 3 3  >110 
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 Solid milieu المتصمب:الوسط  2-2
 

  :ةيالإيجابالعدد في حالة النتيجة  2-2-1
و الأحيػػاء الدقيقػػة فػػي الو ػػط الصػػمب عمػػى شػػكؿ م ػػتعمرات تمتػػاز مػػيتػػرجـ ن     

 الم تخدـ.لمو ط الم تنبت  اً وفقبيشكاؿ مختمفة 
ـ أو الػػػدائري أو منػػػتظـ أو ييػػػر منػػػتظ شػػػكمها:و حيػػػث يتغيػػػر مػػػنمأو ػػػاط عامػػػة ل -

 التنوع.ي شديدة هأو الم طح أما بالن بة لمحجـ ف بالمحدعد ي أو لا
ف الو ػػػػط عػػػػ قدمػػػػةأف تتطػػػػابؽ وفػػػػؽ المعمومػػػػات المخبػػػػة والتػػػػي يجػػػػب منت طاأو ػػػػ -

 الم تخدـ.
 

  المستعمرات:تعداد  -2-2-2
الحضػػػانة ت ػػػحب  عػػػدوب قػػػيفطبشػػػكؿ عػػػاـ يػػػتـ زرع كػػػؿ تمديػػػد مػػػيخوذ ضػػػمف ب     
 ة.حاضنالمف  باؽالأط
  المختبر:ديد تيار التمخا -آ 

ذانبت الم ػػتخدـ م ػػتال  ػػطعػػف الو  قدمػػةيجػػب أف تتطػػابؽ المعطيػػات الم       لػػـ يقػػدـ وا 
التي تحتوي عمػى عػدد مػف الم ػتعمرات  باؽأخذ الأطأية معمومات دقيقة ومحدودة فيجب 

      متتالييف.يف إذا أمكف ذلؾ مع م تو  تمديد 300 -30المتراوحة بيف 
 ات:ر مالمستعتعداد  -ب

ح  ػػػطال عمػػػىضػػػع الطبػػػؽ بحيػػػث يكػػػوف الغطػػػاء  تبػػػعالموفقػػػاً لنمػػػوذج التعػػػداد      
عػػدد الم ػػتعمرات فػػي  جؿ ػػيالأبػػيض أو عمػػى  ػػطح مصػػدر ضػػوئي و الأ ػػود أو 

 (4-4 )الشكؿ تمديد.الطبؽ وفقاً لكؿ 
  النتائج:التعبير عف  –ج 
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إلا إذا ف متتاليي فيبيف تمديد واحتياطياً ويعبر عف العدد المتو طي لكؿ تمديد      
فعند ذلؾ يؤخذ الرقـ  2 مف ىمعكانت الع قة بيف الرقـ الأعمى إلى الرقـ الأدنى أ

 الأدنى.
 

 

 
 

 تعداد المستعمرات (:4-4)الشكؿ 
 المباشر:التعداد الميكروبي  - 4-2

Enumeration of bacteria 
  Breedطريقة وفؽ 

 



71 

ميتػػة الموجػػػودة فػػي الحميػػػب الحيػػػة وال ي ػػتخدـ المجهػػػر لتعػػداد الأحيػػػاء الدقيقػػة     
  ر .خلأاعمى المنتجات المبنية وتطبؽ أيضاً 

 
 
  العينة: نشرتحضير و  - 1

  .2 ـ1دد م احته حها مربع مفيي تخدـ شريحة زجاجية  -

مػؿ مػف الحميػب ووضػعها عمػى  0.01ت تخدـ ماصػة شػعرية معقمػة لأخػذ كميػة  -
  الزجاجي.المربع 

  .2 ـ1كمية الحميب عمى م احة لمهب لنشر ت تخدـ إبرة معقمة با -
50-40خنة درجػػة حرارتهػػػا م ػػػ ةحػػو تجفػػؼ الشػػػريحة الزجاجيػػة عمػػػى ل -

o ـ خػػػ ؿ
  دقائؽ.خمس 

  الشريحة:تمويف  – 2
توضػػع الشػػريحة الزجاجيػػة ضػػمف المػػادة الممونػػة صػػبغة بريػػد أو صػػبغة نيومػػاف  -

R2O الػػػػة لزائػػػػدة بإمالمعدلػػػػة خػػػػ ؿ مػػػػدة دقيقتػػػػيف ويػػػػتـ الػػػػتخمص مػػػػف الكميػػػػة ا
  الترشيح.الشريحة عمى ورقة 

  العادية.ة ر ار تجفؼ الشريحة عمى درجة الح -
  الماء.الشريحة عمودياً ضمف تغ ؿ الشريحة بالماء ث ث مرات بإدخاؿ  -
  العادية.تجفؼ الشريحة عمى درجة الحرارة  -
  المجهري:الفحص  – 3
  لممجهر.الغاط ة بالعد ة تفحص الشريحة  -
إلػػى  10الغػػامؽ ضػػمف والممونػػة بػػالموف الأزرؽ  راثيـ الموجػػودةدد الجػػصػػى عػػيح -

  المتو ط.مجهرياً ويؤخذ العدد   ً حق 20
 

  التالية:يعبر عف عدد الجراثيـ في مؿ مف الحميب وفؽ الع قة 
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 عدد الجراثيـ في مؿ مف الحميب =
 (متو ط عدد الجراثيـ×  (2 ـ1) شريحةم احة ال

 مؿ( 0.01) الحميب الم تخدمةكمية × هر م احة حقؿ المج
 
 
 

  Milk filtration: الحميب ترشيح -4-3
 

  الموجودة.تحديد درجة نظافة الحميب وكشؼ المواد الغريبة والشوائب  الهدؼ: – 1
 Apparatus اللازمة:الأدوات  – 2
  الحميب.كشؼ الشوائب ويتكوف مف حوض  عته نصؼ لتر مف جهاز  -
  لمترشيح.ا قرص مف القطف يثبت عميه مصفاة معدنية -
  القطف.و ادة أو قرص مف  -
  المعدنية.لحوض مع قرص القطف والمصفاة ت ابثيمخمب  -
  مثقوبة. دادة مطاطية  -
  ال ابؽ.دورؽ مخروطي يثبت عميه المجموع  -
  المخروطػػػػػػي مضػػػػػػخة تفريػػػػػػن لت ػػػػػػريع ترشػػػػػػيح الحميػػػػػػب مرتبطػػػػػػة مػػػػػػع الػػػػػػدورؽ  -

  (.5-4) الشكؿ 
 

 Procedure ؿ:عمالطريقة  – 3
  مدرج.ار بخممؿ با تخداـ 500ي كب حجـ مف الحميب مقدارل  -
  التفرين.ت تخدـ مضخة  القطف لزيادة  رعة الترشيح عبر قرص  -
  النظافة.عند الانتهاء مف الترشيح يؤخذ قرص الترشيح ويقارف مع  مـ  -
  النتائج:تفسير  – 4
يػػد درجػػة النظافػػة المطابقػػة مػػع لوحػػة مختبػػر بتحدتقػػدر درجػػة النظافػػة لمحميػػب ال -

  المقارنة.
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يجب ألا يحتوي قرص الترشيح عمػى كتػؿ كبيػرة أو كتػؿ  الخاـ  بيفي حالة الحم -
  القرص.عديدة تغطي  طح 

ذا وجػدت  - في حالة الحميب المب ػتر يجػب ألا يحتػوي القػرص عمػى كتػؿ يريبػة وا 
  (.5-4 )الشكؿ ومنفردة.يجب أف تكوف ناعمة 

 
 

 
 

 الأدوات المستخدمة لترشيح الحميب  :(5-4)كؿ الش
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 الخمسة:الحميب وفؽ التسمسؿ التالي لمدرجات فة اظنسمـ درجات 
 سيء جداً  -5 –سيء  -4 –وسط  -3 –مقبوؿ  -2 –جيد  – 1

 تعريض الحميب إلى ترشيح أولي في المزرعة -1
 عة.المزر ي في عدـ تعريض الحميب إلى الترشيح الأول -2          
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 Enumeration of الدقيقػػػػػػػػػة:تعػػػػػػػػػداد الأحيػػػػػػػػػاء  – 4-4

microorganisms  
 

31تعداد الأحياء الدقيقة عمى درجة حرارة  4-4-1
o ـ 

Enumeration of microorganisms (30 C 
      

 

أو د الجػراثيـ بالبكتريػا الكميػة الهوائيػة انوعة لمدلالػة عمػى تعػدت تخدـ تعابير مت     
ارة لحػػػر ا ةبكتريػػػا الهوائيػػػة القابمػػػة لمنمػػػو أو البكتريػػػا الأليفػػػة لدرجػػػو اليػػػة أكما الالبكتريػػػ

  المتو طة.
يعتمػػد تعػػداد الأحيػػاء الدقيقػػة الهوائيػػة أو الهوائيػػة الػػ  ضوائيػػة الاختياريػػة عمػػى      

30عمػػى درجػػة حػػرارة  الجيمػػوز المحضػػفالنمػػو فػػي و ػػط مغػػذي مػػف 
o 72ـ خػػ ؿ 

  مختمفة.مرات ذات أحجاـ ى شكؿ م تع اعة فتظهر البكتريا عم
 

31ة رار ح ةتعداد الأحياء الدقيقة عمى درج – 1
o المجفؼ:ـ لمحميب والحميب  

يػػب المػػراد تصػػنيعه عمػػى درجػػة تػػدؿ الحمولػػة الجرثوميػػة لمحميػػب الخػػاـ أو الحم     
. فعنػػد وجػػود التمػػوث المرتفػػع يتطمػػب ذلػػؾ تطبيػػؽ بعػػض المعػػام ت لتح ػػيف تموثػػه

  والتصنيع.ج المحالة وظروؼ الإنتميب وفقاً نوعية الح
 

 Procedure العمؿ:طريقة  1-1
  ال زمة:الأدوات  1-1-1
  مؿ.  0.02مؿ 1ماصات معقمة  -
  معقمة.أطباؽ بتري  -
مؿ مف المحموؿ تريبتوف 9مـ يحتوي كؿ أنبوب  200×20أنابيب اختبار معقمة  -

  .M8إلى الربع  ر الممددنجرامحموؿ  أو M7ممح –
  .M42معياري  جيموزالو ط المغذي  -

  .M59          جيموز                  
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  التمديد:اختبار  1-1-2
التػػي يكػػوف فيهػػا عػػدد الم ػػتعمرات يتػػراوح بػػيف كؿ عػػاـ يػػتـ تعػػداد الأطبػػاؽ بشػػ     

 اف عػدديؤمنػذيف مػولذلؾ مف المفضؿ اختيار نػوعي التمديػد المتتػالييف ال 300و 30
  إليه.مشار الم تعمرات ال

  الزرع: 1-1-3
د المطمػػوب ضػػمف طبػػؽ بتػػري وصػػب بعػػد ذلػػؾ و ػػط مديػػتلامػػؿ مػػف  1أدخػػؿ      

46-45المصهور عمى درجة حرارة  الجيموز
o اعات عمى الأكثر 3ـ خ ؿ  . 

 

  التحضيف: 1-2
30ع أطباؽ بتري المقموبة ضمف الحاضنة عمى درجة حرارة ض     

 o 72ؿ ـ خػ 
  . اعة

 

  النتائج:تفسير  1-3
ة مهمػا يكػف حجمهػا ويعبػر عػف النتػائل امينلايجب القياـ بعد كؿ الم تعمرات      

  الغراـ.بعددضا في مؿ أو 
 

نف ػها  طريقػةالرجػة الحػرارة المرتفعػة تطبػؽ فيمػا يتعمػؽ بالبكتريػا الأليفػة لد :ملاحظة
55حرارة التحضيف عمػى بداؿ درجة العد القيا ي بالأطباؽ كما ذكر  ابقاً مع ا ت

 

o الحميب.ف ؿ/مم ي اعة ويح ب عدد البكتريا ف 48ـ ولمدة  
 

 تعداد البكتريا الأليفة لدرجات الحرارة المنخفضة  -4-4-2
Enumeration of psychrophilic bacteria : 

 

ضا وتطػػػورل كشػػػؼ عػػػف عػػػددممنخفضػػػة للدرجػػػة الحػػػرارة الة محبػػػيػػػتـ تعػػػداد البكتريػػػا ال
 .حراريػاً لمحميػب الخػاـ أو الحميػب المعامػؿ ى درجة حػرارة منخفضػة ؿ الحفظ عمخ 
تتصػػؼ بمقاومتهػػا لدرجػػة الحػػرارة  بػػازيػػا بفعاليػػة إنتػػاج بروتيئػػاز ولياز ضػػذل البكتر متػػت

  المرتفعة.
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تعػػػرؼ البكتريػػػا المحبػػػة لمبػػػرودة بالبكتريػػػا التػػػي تنمػػػو فػػػي و ػػػط مغػػػذي ضػػػمف      
6.5درجة حرارة انة عمى بعد الحضا محددة ولذلؾ يتـ تعدادضشروط 

o 10ـ وخ ؿ 
  أياـ.

 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 1
 

 

 أخذ العينة  1 – 1
  اللازمة:المواد  2 – 1
  مؿ.  0.02مؿ 1ماصات معقمة  -
  معقمة.أطباؽ بتري  -
الممػدد مػؿ مػف محمػوؿ رانجػر 9مـ محتوية عمى 20×200أنابيب اختبار معقمة  -

  .M7ممح  –أو محموؿ تريبتوفاف  M8الربع  إلى
  .M59 أو M42الو ط المغذي  -
47-46حماـ مائي درجة حرارته  -

o.ـ  
6.50.5حاضنة درجة حرارتها منظمة عمى  -

o.ـ  
 

  الزرع: 3 – 1
  2-و  1-مػػػؿ مػػػف التمديػػػد 1مػػػؿ مػػػف الحميػػػب أو 1يوضػػػع ضػػػمف طبػػػؽ بتػػػري  -

  .3-و     
 ةر مػػػؿ مػػػف الو ػػػط المغػػػذي المصػػػهور المبػػػرد عمػػػى درجػػػة حػػػرا12يصػػػب حػػػوالي  -

46-47
o.ـ  

  دورانية.يخمط الو ط مع العينة بتحريؾ طبؽ بتري ضمف حركة  -
  تتصمب.الأطباؽ حتى تترؾ  -

 

  الحضانة: 2 – 1
6.5توضع الأطباؽ المقموبة في الحاضنة عمى درجة حرارة      

oـ0.5.  
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  النتائج:تفسير  3 – 1
م ػػتعمرة وتح ػػب عػػددضا مهمػػا  300مػػف  ؿقػػتؤخػػذ الأطبػػاؽ المحتويػػة عمػػى أ     

  المنتل.يكف حجمها ويعبر عف النتائل بعددضا في مؿ أو يراـ مف 
 

 تعداد البكتريا المقاومة لدرجة الحرارة المرتفعة - 3– 4-4
Enumeration of thermoduric bacteria  

  في:لبكتريا المقاومة لدرجة الحرارة المرتفعة ر تعداد اي مح تقدي
تموث النػاتل عػف الشػروط الصػحية وشػروط جمػع الحميػب والح بػة ييػر لا ؼكش -

  المنا بة.
  الب ترة.كشؼ طبيعة وأضمية الأنواع التي يمكف أف تكوف موجودة بعد  -

قاومػة لدرجػػة بكتريػا الموتعػداد ال لػد  مقارنػة تعػداد البكتريػػا الكميػة فػي الحميػب الخػػاـ
 ترة يمكف الػتكهف بشػروط التمػوث قبػؿ الب ؽيس الحميب بعد تطبلنفالحرارة المرتفعة 

وتعػػػرؼ الجػػػراثيـ  كػػػاؼ.المعاممػػػة الحراريػػػة وعػػػدـ كفايتهػػػا أو تطبيقهػػػا بشػػػكؿ ييػػػر 
 المقاومة لدرجة المرتفعة في الحميب بالجراثيـ المتبقية فػي الحميػب بعػد ت ػخينه مػدة

63عمى درجة حرارة دقيقة  30
o ـ0.5

o.ـ  
 

 Procedure العمؿ: ةقيطر  – 1
 

 .أخذ العينة 1 – 1
  ال زمة:الأدوات  2 – 1
  مـ.160×16أنابيب اختبار معقمة  -
  معقمة.أطباؽ بتري  -
  حرارته.حماـ مائي تنظـ  -
مقياس حراري مدرج إلى  -

10

أو  1
2

  المئوية.الدرجة  1
 

  .M59أو  M42 الو ط الم تخدـ 3 – 1
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  العينة:تحضير  4 – 1
  .ثوافارضا بالتحريؾ خ ؿ مدة عشر جانس عينة الحميب المراد اختب -
  العبوة.انزع  دادة  -
  اختبار.مؿ مف الحميب وانقمها إلى أنبوب 10خذ  -
  الأنبوب. د  -
63حرارتػػه  حمػػاـ مػػػائي درجػػة وب فػػػيالأنبػػضػػع  -

o ـ0.5 درجػػػة صػػؿ ت ثبحيػػػ
63الحػػػرارة إلػػػى 

o دقػػػائؽ والتيكػػػد مػػػف درجػػػة الحػػػرارة با ػػػتخداـ الحميػػػب 5ـ خػػػ ؿ
  الشاضد.

دقيقة وبردل في حماـ مائي يحتوي عمى الماء والثمل 35ا حب الأنبوب بعد مدة  -
10ي لموصوؿ إلى درجة حرارة حوال

o.ـ  
  الغمياف.ب الانتبال إلى عدـ ا تخداـ حميب يتخثر باختبار جي

  الزرع: 5 – 1
30ل حياء الدقيقة المقدرة عمى درجة حرارة  هانف ت تخدـ طريقة الزرع    

oـ . 
 التحضيف: – 1-6

30توضع الأطباؽ في الحاضنة عمى درجة حرارة      
o اعة. 72ـ خ ؿ   

  النتائل:تف ير  – 1-7
  المنتل.مؿ أو في غ مف 1الم تعمرات ويعبر عف عددضا في وتعد تحصى      

 

   ()القولونياتاد بكتريا الكوليفورـ البحث وتعد-4-4 – 4
Enumeration of coliform 

  تقدير:ي مح تحديد أعداد بكتريا الكوليفورـ في 
  الخاـ.م تو  التموث في الحميب  -
  ب ترة.لاتموث بعد الب ترة وتحديد نقاط الفعالية  -
بػالجراثيـ  تموثػهو دـ خت ؼ عف نوعية الماء المشخطر وجود جراثيـ ممرضة والك -

  ال الموني .الممرضة مثؿ 
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  الحميب:في  الكوليفورـالبحث عف  – 1
ال كتػػوز مػػع الأمػػ ح الصػػفراوية والأخضػػر ال مػػع  )مػػرؽ الوسػػط السػػائؿ 1 – 1

M64:)  
 

  المبدأ: 1 -1-1
ب ػػػػرعة مؤديػػػػة إلػػػػى انطػػػػ ؽ الغػػػػاز وي حػػػػظ ذلػػػػؾ ل كتػػػػوز بكتريػػػػا االتخمػػػػر      

النتيجػة إيجابيػة عنػد تشػكؿ فقاعػات كبيػرة  تعدو  Durhamرضاـ يب دو ابأن با تخداـ
  الغاز.مف 

 

  العمؿ:طريقة  :2 -1-1
  الغاز.التيكد مف عدـ احتواء أنابيب دورضاـ عمى  -
ضمف الأنابيػب  3-و  2-و  1-مؿ مف التمديدات 1مؿ مف المادة أو 1إدخاؿ  -

  ال مع.مع المرؽ في الأخضر 
37جة حرارة مى در ع بيبتحضف الأنا -

o 30ـ أو
o اعة. 28-24ـ خ ؿ   

فػي غ مػػف أو  ل ػالبة ويعبػر عػف العػدد فػي مػؿحصػى عػدد الأنابيػب الموجبػة واي -
  بذلؾ.المنتل وفؽ الجداوؿ القيا ية الخاصة 

 

  .M63اللاكتوز  أوكاسالاتوز مع دي مالوسط الصمب جي 1-2
  المبدأ: 1 -1-2

يا الكوليفورـ حيث يتخمر ال كتوز وتظهر بكتر  ادتعدالو ط الم تخدـ خاص ب     
 مـ. 0.5ذات مظهر أقؿ مف  معتمةالبكتريا عمى شكؿ م تعمرات حمراء 

 

  العمؿ:طريقة  :2 -1-2
ف حػػد أو اثنػػيمػػؿ مػػف الحميػػب أو أقػػؿ مػػف التمديػػدات المنا ػػبة ضػػمف وا1يوضػػع  -

  بتري.مف أطباؽ 
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مػػؿ 12كتػػوز بمعػػدؿ ال  ت ػػالامػػع دي أوك جيمػػوزيصػػب الو ػػط المصػػهور مػػف  -
46-45عمى درجة حرارة 

o.ـ  
  دائرية.طباؽ ضمف حركة لأتحرؾ ا -
مػػؿ عمػػى ال ػػطح مػػف الو ػػط الم ػػتخدـ  4حػػوالي ي ػػكب  الجيمػػوزعنػػد تصػػمب  -

  متجان ة.طبقة  ابقاً لتشكيؿ 
 

  يف:التحض :3 -1-2
30تحضف الأطباؽ عمى درجة حرارة      

o 37ـ أو
o اعة 18/24ـ لمدة .  

 

  النتائل:تف ير  :4 -1-2
 15تحصػػى الأطبػػاؽ المحتويػػة عمػػى الم ػػتعمرات التػػي يتػػراوح العػػدد فيهػػا بػػيف      

 . عددضا في مؿ أوفي يراـ مف المنتلم تعمرة حمراء ويعبر عف النتائل ب 150و
 

  :E. coliالبحث عف  – 2
 

  المبدأ: 1 – 2
بتػوني والحموضػة والغػاز ء البمػاال في إنتاج الأندوؿ في E. coliتمتاز بكتريا      

  ماكونكي.في مرؽ 
  التمقيح: 2 – 2

نبػػوبيف الأوؿ يحتػػوي عمػػى مػػف كػػؿ أنبػػوب موجػػب فػػي الاختبػػار ال ػػابؽ أيمقػػح      
  .M4ي واآخر يحتوي عمى الماء الببتوني كنمرؽ ماكو 

  التحضيف: 3 – 2
24تحضف الأنابيب عمى درجة حرارة     

o ـ0.5
o اعة. 48ـ لمدة   

  النتائل:تف ير  4 – 2
تعػػػد النتيجػػػة إيجابيػػػة بظهػػػور الغػػػاز والحموضػػػة فػػػي مػػػرؽ مػػػاكونكي وتكػػػويف      

الأندوؿ في ماء الببتوف وتحصى الأنابيب الإيجابية وفؽ كؿ تخفيؼ ويح ػب عػدد 
 القيا ية.لجداوؿ مؿ مف ا1يا في كتر الب
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 :ادمفسلتعداد الجراثيـ المسببة -4-5 – 4
 Enumeration of putrid germs 

 

تحػػػػػرض ضػػػػػذل الجػػػػػراثيـ تفكػػػػػؾ الكػػػػػازئيف مػػػػػع تشػػػػػكيؿ مػػػػػواد ذات رائحػػػػػة ييػػػػػر      
تعتمػػد طريقػػة التحميػػؿ عمػػى المراقبػػة المرتبطػػة فػػي الكشػػؼ عػػف الجػػراثيـ  م ت ػػاية.

در الطعـ والرائحػة ال ػيئة وكشػؼ صػعوبات ومشػاكؿ وتحديد مصاالمنتجة ل ندوؿ 
  التصنيع.

 

  دأ:مبال – 1
ويػػػػتـ  H2Sتػػػػدعى الجػػػػراثيـ المف ػػػػدة الجػػػػراثيـ المنتجػػػػة لكبريػػػػت الهيػػػػدروجيف      

 عنهػػػػا وكشػػػػفها ضػػػػمف المػػػػرؽ الببتػػػوني فػػػػي ثيو ػػػػمفات الصػػػػوديوـ أو ضيبػػػػوالبحػػػث 
  تيف.ال ي  مفيت الصوديوـ أو عمى و ط 

 Procedure ؿ:العمطريقة  – 2
لمػػػرؽ الببتػػػوني فػػػي و ػػػط او ف أازرع الأنابيػػػب المحتويػػػة عمػػػى و ػػػط ال ي ػػػتي     

بعد الزرع يتـ إدخاؿ شريط مف الورؽ المبمؿ في خ ت  الصوديوـ وجود ثيو مفات 
الصػػػوديوـ بعيػػػد عػػػف  ػػػدادة القطػػػف وجػػػدار الأنبػػػوب عمػػػى شػػػرط أف تكػػػوف النهايػػػة 

توضػػػػع  المزرعػػػػة. ػػػـ عػػػػف  ػػػػطح و ػػػط 1مػػػػى بم ػػػػافة ال ػػػفمى لمشػػػػريط الػػػورقي أع
37 رةحراالأنابيب في حاضنة عمى درجة 

o اعة. 48ـ لمدة   
  النتائج:تفسير  – 3

خراجها مف الحاضنة يترافػؽ       بظهػور المػوف  H2Sإنتػاج عند  حب الأنابيب وا 
  الورؽ.الأ ود عمى شريط 

الشػػػػريط  وديوـ ي ػػػػودعنػػػػد ا ػػػػتخداـ المػػػػرؽ الببتػػػػوني فػػػػي وجػػػػود ثيو ػػػػمفات الصػػػػ -
  الورقي.

  أ ود.د را ب ر وجو ظهو يعند ا تخداـ مرؽ ال ي تيف ي ود الو ط أ -
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ممكػف عنػدما يشػتمؿ الويعبػر عػف النتػائل بالعػدد التقريبػي أو توقػع العػدد الاحتمػالي 
ويعبػر عػف النتػائل بعػدد   ابقاً.الزرع ث ثة أنابيب لث ثة تمديدات متتالية كما ذكر 

 المادة.الغراـ مف  ي مؿ أو فيالجراثيـ ف
 

 :والفطورالخمائر  تعداد -4-6 – 4
Enumeration of yeasts and molds 

 

ي ػػػػمح تعػػػػداد الخمػػػػائر والفطػػػػور فػػػػي معرفػػػػة إمكانيػػػػة حفػػػػظ منتجػػػػات الألبػػػػاف      
يعتمد في تعداد الخمائر والفطور عمى  الحامضية.وبصورة خاصة منتجات الألباف 

مع وجػود  4.5أو  3.5عمى رقـ حموضة  خابي متحمضنموضا في و ط مغذي انت
  المتر.من/50بمعدؿ  Terramycineف مضاد حيوي مثؿ تيرامي ي
  الم تخدمة:مف أضـ الأو اط الغذائية 

  .M14  بالحميب المهضوـ بفعؿ باباييف  جيموز
  .M44   ي بالبطاطا جيموز  جيموز
  .M51     ت البالم جيموز

 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 1
 قح الأطباؽ وفؽ التمديدات المطموبة. ر ولحض -
50-45درجػػػػػة حػػػػػرارة  ي عمػػػػػىغػػػػػذالمطبػػػػػؽ صػػػػػهر الو ػػػػػط  -

o ـ مػػػػػع تنظػػػػػيـ رقػػػػػـ
ضافة المضاد  4.0أو  3.5الحموضة بشكؿ معقـ عمى رقـ    الحيوي.وا 

  الممكنة.بتري بال رعة  ؽاصب الو ط المغذي ضمف أطب -
  التحضيف: – 2

25-20عمػػى درجػػة حػػرارة  ضػػنةمف الحابتػػري ضػػ ؽاتوضػػع أطبػػ     
o 5ـ خػػ ؿ 

  أياـ.
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  ئج:النتاتفسير  – 3
 15يحصػػى عػػػدد الم ػػتعمرات فػػػي الأطبػػاؽ المحتويػػػة عمػػى عػػػدد يتػػراوح بػػػيف      

  المنتل.م تعمرة ويعبر عف تعدادضا في مؿ أو يراـ مف  150و
 

 :لمكازئيفالجراثيـ المحممة  تعداد -4-7 – 4
Enumeration of caseinolytic germs 

ئيف ضػػمف بعػػض لمكػػاز ة فككػػتعتبػػر البكتريػػا المحممػػة لمكػػازئيف مػػف العوامػػؿ الم     
نزيميػػػػة عمػػػػى تحمػػػػؿ الكػػػػازئيف لأيػػػػة وتتصػػػػؼ ضػػػػذل البكتريػػػػا بقػػػػدرتها االمنتجػػػػات المبن

منطقػػة بة طػػوالتػػي تظهػػر تحػػت شػػكؿ م ػػتعمرات محاالموجػػود فػػي الو ػػط المنتخػػب 
  شفافة.

 Procedure العمؿ:طريقة  – 1
  المدرو ة.ع أطباؽ بتري بما يتنا ب مع التمديدات وازر  حضر -
أو مػع أي و ػط منا ػب آخػر  M18كازئينػات الكال ػيوـ  جيمػوزذلػؾ  عػدب بص -

  الا تخداـ.وفؽ طريقة 
 Incubation الحضانة: – 2

31 1ضع الأطباؽ ضمف الحاضنة عمى درجة حرارة 
o اعة. 72ـ خ ؿ   

  النتائج: تفسير – 3
احػػػػص عػػػػدد مرة و تعم ػػػػ 150احػػػػتفظ فػػػػي الأطبػػػػاؽ المحتويػػػػة عمػػػػى أقػػػػؿ مػػػػف      

مػؿ أو فػي 1الم تعمرات المحاطة بطبقة شفافة وعبر عف النتائل بعدد البكتريػا فػي 
 المنتل.الغراـ مف 

 :الدسمةالجراثيـ المحممة لممادة  تعداد -4-4-8 
 Enumeration of lipolytic germs  

 

 يػػػػةعالالمحممػػػػة لممػػػػادة الد ػػػػمة عمػػػػى الجػػػػراثيـ التػػػػي تتصػػػػؼ بفثيـ الجػػػػرايطمػػػػؽ      
 .مة الحرة معطية الأحماض الدو لمادة الد مة ا تراز محممة كالميباز والإمية أنزي
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طػػرؽ عديػػدة وفقػػاً المبػدأ بمكػػف تقػػدير الفعاليػػة فػػي تحميػػؿ المػػادة الدسػػمة ب -1
 المستخدـ:لموسط 

الموجػػود ضػػمف و ػػط  Tween 80ؾ حمػػض الأوليػػالإ ػػتراز يحمػػؿ أ ػػتر  -1-1
Sierra  ة عػف بمػورات أمػ ح الكال ػيوـ لحمػض ناتجػ مػةكاممؤدياً إلى تشكيؿ ضالػة

 الد ـ التحرر.
ف مػػ ػػريدات الث ثيػػة ضػػمف و ػػط طبيعػػي بتحمػػؿ الجمي تػػهالميبػػاز تقػػدر فعالي -1-2

ثػػي أو ضػػمف و ػػط تركيبػػي ث  Rathد ػػـ الزبػػدة كطريقػػة أصػػؿ حيػػواني مثػػؿ مػػادة 
 يف.بيوتير 

 

 العمؿ:طريقة  -2
 المدرو ة.يدات التمدع ب ممف الأطباؽ يتنا  اً حضر وصب عدد     

 .M75 Sierra كشؼ الا تراز با تخداـ و ط -2-1
 إما:الأطباؽ الو ط الم تخدـ ضمف صب  الميباز:كشؼ  -2-2

  Rath      M46 أوبيوتيريف  -وجود تري في  جيموز        
 

  التحضيف: -3
1 ـo 31لمو ػػط الم ػػتخدـ عمػػى درجػػة حػػرارة  وفقػػاً  طبػػاؽضػػع الأ     

o ـ خػػ ؿ
أيػػاـ ولنمػػو الخمػػائر والفطػػور توضػػع الأطبػػاؽ مػػف جديػػد عمػػى درجػػة حػػرارة  3مػػدة 
20-25 oأياـ. 3 لمدة ـ 

 النتائج: -4
  م تعمرة. 60يجب الاحتفاظ في الأطباؽ المحتوية عمى أقؿ مف      

 

ة د ػمم ػتعمرات المحممػة لممػادة الأف ال Sierraفػي و ػط  راز: ي حظالا ت -4-1
 الخارجي.ة عمى طرفها عتامر الظهت

 الميبػػاز: عنػػد ا ػػتخداـ و ػػط جيمػػوز مػػع تػػري بيػػوتيريف تظهػػر الم ػػتعمرات -4-2
 شفافة.بطبقة  ة لممادة الد مة بوجود مركز محاطالمحمم
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د ػمة بػالموف رات المحممة لممادة الهر الم تعمالمبدلة تظ Rathوعند ا تخداـ تقنية 
  لفعاليتها.الشدة والتو ع وفقاً تمفة مخاء الأزرؽ وتحاط بمناطؽ زرق

 المنتل.مؿ أو في الغراـ مف  1ويعبر عف النتائل بعدد البكتريا في 
 

  النتائج:تفسير  -5
كافيػػة   ػػتليالم ػػتخدمة  رائػػؽيمكػػف أف نبػػيف التف ػػير مػػع الانتبػػال إلػػى أف الط     

 :تيةاآالمحممة لممادة الد مة ل  باب لجراثيـ تعداد ال
 لمد ـ.لبعض الجراثيـ الذي يعيؽ مف كشؼ الفعالية المحممة  المضادؿ الفع -
 الم تخدمة.الفعؿ المضاد لبعض الممونات  -
 الم ئمة.شروط النمو يير  -

ة ر م ئمػكثػالأ Rathضمف مجاؿ تحميؿ المنتجػات الد ػمة يعتبػر و ػط  :ملاحظة
 الزبدة.مادة د ـ  لا تخداـنظراً 

 :1994وفقاً لرشدي  (ريديوـست)كمو  عدد المثبطات -4-4-9
Enumeration of Clostridium 

 

 Procedure العمؿ:طريقة  -1
مػؿ مػف  90دورؽ معيػاري معقػـ يحتػوي عمػى  مفمػؿ مػف الحميػب ضػ 10يوضع -

 ف.ياويمت ق ميف  %( وبعد خمطها تق ـ الكمية إلى 0.1ماء الببيوف )
 .دقيقة 30 دةمل ـo 75ي خف أحد الق ميف في حماـ مائي عمى درجة حرارة  -
بيب لكؿ تخفيؼ مف ت تخدـ طريقة العد الاحتمالي با تعماؿ ث ثة أو خم ة أنا -

 .DRCMات يي لممطثعوبكؿ أنبوب لمم تنبت الزر ال ابقيف  ق ميفتخفيفات ال
37عمى درجة حرارة  اعة  48لمدة  يةئتوضع الأنابيب في حاوية لا ضوا -

o.ـ 
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 النتائج:تفسير  -2
لإيجابيػة لكػؿ تخفيػؼ لإيجابية بموف أ ود وتحصػى الأنابيػب اابيب انر الأتظه     
ويعبر ية الخاصة  اقيوؿ الاات في مؿ مف الحميب وفقاً لمجديعدد المطثتح ب ثـ 

 ػػخف الق ػػـ الم  ػػـ ييػػر الم ػػخف أمػػاقات فػػي مػػؿ مػػف الحميػػب لميػػعػػف عػػدد المطث
  الأبواغ.عبر عف عدد في

ة يػعاصػؼ عمػى عينػة الحميػب لكشػؼ المطثلا تمػارالاخويمكف تطبيػؽ اختبػار      
 بالبراز.والتي تدؿ عمى تموث الحميب  Cl. perfrigenesالحاطمة 

 معقـ.مؿ مف الحميب في أنبوب اختبار  10توضع كمية  -
 البرافيف.فوقها طبقة مف شمع توضع  -
 .لمدة نصؼ  اعة ـo 80عمى درجة حرارة  في الحماـ المائيوبة الأنب توضع -
37بة وتحضف عمى درجة حرارة الأنبو د تبري -

oأياـ. 5-3مدة  ـ 
الأنابيػػب الايجابيػػة تظهػػر بهػػا خثػػرة حامضػػية مفككػػة إلػػى جزئيػػات نتيجػػة إنتػػاج  -

 الغاز.
 الضرع:الكشؼ عف التهاب  -4-5

 Detection of mastitis  
 

  Procedure العمؿ:يقة طر  -1
 جانس العينة جيداً  -
مػؿ مػف الحميػب المختبػر  10ركػزي لملطػرد اا جهػازأدخؿ ضػمف أنبػوب خػاص ب -

  المطاطية.وضع ال دادة 
 .ـo 60 خف الأنابيب في حماـ مائي عمى درجة حرارة  -
مع الانتبال إلى حماية دورة / دقيقة 1200طبؽ الطرد المركزي لمدة عشر دقائؽ  -

 الأنبوب.ي مف عر لق ـ الشا
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  النتائج:تفسير  -1-2
 الحجـ.ؼ مف بالأل درالمقأقرأ حجـ الرا ب و  -
إذا كاف ممكنػاً طبػؽ الفحػص المجهػري عمػى الرا ػب لمعرفػة أشػكاؿ الميكروبػات  -

  الموجودة.
 بالألؼ. 0.3يجب آلا يتجاوز حجـ الرا ب  -

 

  CMT اختبار -2
 العمؿ:طريقة  -2-1
 مـ. 60قطر ضمف زجاجة الفحص ذات المف الحميب مؿ  2أدخؿ  -
بػػالألؼ مػػف برمػػوكريزوؿ  0.1و Teepolدة مػػائي لمػػؿ مػػف محػػاوؿ مػػا 2أضػػؼ  -

 الأرجواني.
 ثواني. 5إلى  4حرؾ خ ؿ  -

  النتائج:تفسير 
 

 التفاعؿ            عدد الخلايا / مؿ                    التفسير 
 التهاب الضرع  –تشكيؿ ض ـ ثخيف           م ييف  5أكثر مف               
 ة مع وجود صقف    تشكيؿ خثرات ثخينة ممتم يي 5 ميوفوم 0.8بيف              
   -قاع زجاجة الاختبار كتؿ لزجة في                                                  

 ع.لمضر التهاب                                                
   في قاعؼ شفا مميوف         خثرة خفيفة ومرئية بشكؿ 0.5و 0.4بيف              

 الموف الأ ود المضاء الزجاجة ذات                                              
           ثواني. 10مميوف          تخثر خفيؼ يختفي بعد  0.5و 0.2بيف 
 لا يوجد خثرات      مميوف         0.2 أقؿ مف           -

 التهاب لمضرع                                    و      
                                             التهاب تحت ال ريري يير واضح 

  مبية     ي تعتبر ممعند التطبيؽ الع
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 فإف  pHضة قـ الحمو تبط مع ر ر مفيما يتعمؽ بالموف ال
 طبيعي                    رمادي بنف جي               6.5 - 6.6
 وما فوؽ            بنف جي                  التهاب الضرع ونهاية الإدرار   - 6.8
   وبر  زيتي                 حميب ال أصفر               6.5 - 6.4
 حامضي.ر                     حميب أصف                          6.3

 

  عامة:ملاحظات 
 قموي  الإدرار(الأربعة )حميب نهاية الأرباع يجابياً في فاعؿ إلتاف اإذا ك
  حامضي (ر وب ال )حميب                                           

 لػ: فترات زمنية مختمفة وفقاً ضمف الحالة الطبيعية  إلىيتطمب العودة 
 العمر.كمما ارتفع واف حيث تطوؿ الفترة الحيعمر  -

  ة.عالجالمال رعة في  -

  الإدرار.وفي بعض الحالات يكوف التفاعؿ   خ ؿ فترة  -   
ختبار عمى الأرباع الأربعة مػع أخػذ عينػة مػف حميػب الح بػة لايجب تطبيؽ ا -   

 الكاممة.
  Whiteside سايد:ت ياختبار وا -3
ا جيداً عمى  طح مقدارل الحميب المختبرة بعد مزجهط مف عينة توضع خمس نقا -

 معقمة.ية مم اء ومعقمة با تخداـ محقف أو قطارة ة زجاجيحى شر عم 2 ـ 1
 % با تخداـ قطارة معقمة 4الصوديوـ يضاؼ نقطتيف مف محموؿ ماءات  -
 يخمط المزيل بقضيب زجاجي مع توزيعه بشكؿ دائري عمى  طح الشريحة  -

 

  :النتائجير تفس -
 تحمبة.م الئمة الحميب  الباً ل ختبار إذا بقي عمى الحالة ال ا يعد-1
الػػدرجات الث ثيػػة  الحميػػب إيجابيػػاً إذا تر ػػب وي ػػجؿ معػػدؿ التر ػػب وفػػؽ ديعػػ -2

  .3أو     2   أو 1التالية  
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  هوتس:اختبار  -4
 اختبار.مؿ مف الحميب المختبر ضمف أنبوب  9.5يوضع  -
  %. 0.2ومو كريزوؿ القرمزي مف محموؿ معقـ لبر مؿ  0.5يه يضاؼ إل -
37بوب في الحماـ المائي عمى درجة حرارة ع الأنوضوي يمزج جيداً  -

o24 خ ؿ ـ 
أمػػػا إذا كػػػاف   يكػػػوف المػػػوف قرمزيػػػاً  6.8إذا كػػػاف رقػػػـ الحموضػػػة طبيعيػػػاً   ػػػاعة.

ظ عنػد وي حػ 5.2فيكوف الحميػب حامضػياً ورقػـ حموضػته  اً الموف أخضر مصفر 
 ة صػػػفراءقػػػيرقرة موضػػػعية مػػػع صػػػفيحات خثػػػتشػػػكؿ  .agalactia  ٍٍStr وجػػػود

  فعاليتها.عف  ناتجة وفالم
 س:الكأاختبار  -5
تبػػػارل مػػف كػػػؿ مػػف الأربػػػاع لوحػػػدل تؤخػػذ القطػػػرات الأولػػى مػػػف الحميػػب المػػػراد اخ - 

  القطف.رر الحميب عمى مصفاة معدنية أو مرشح مف موي
رقيقػة متخثػرة أو مػواد متقيحػة طػف قطػع ى مرشح القإذا بقي عمى المصفاة أو عم -

  ع.الضر ذلؾ عمى التهاب  ؿفيد
 

  الخارج:فحص الضرع مف  – 6
أما الضرع المصػاب فيصػبح أشػد صػ بة  ه يتصؼ الضرع ال ميـ بميونة ممم     
  مرونة.وأقؿ 

  الحموضة:اختبار درجة  – 7
حيػػث تػػزداد ات الحميػػب يػؤدي التهػػاب الضػػرع إلػى تبػػدلات مح و ػػة فػػي مكونػ     

لكػازئيف وكموريػد   مػف اتو المحض بعض البروتينات الذائبة وكمور الصوديوـ وينخف
14Dالطبيعيػػة فتػػنخفض إلػػى أقػػؿ مػػف درجػػة الحموضػػة  فػػيممػػا يػػؤثر  ـالكال ػػيو 

o 
  .7إلى  pHوبالمقابؿ يرتفع رقـ الحموضة 
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  الممونة:بالدلائؿ  pHاختبار رقـ الػ  – 8
 الحموضة نظراً ل هولتها وب اطتها و رعتها مونية لقياس رقـرؽ الـ الطت تخد     
 الحميب:دقة ويوضح الجدوؿ التالي أضـ المواد الم تخدمة ونوعية ا أقؿ نهولك

 الموف الناتل
 pHدلالة رقـ الػ 

 نوعية الحميب
 وما دوف 6.4

 حميب حامضي
6.6 – 6.8 

 حميب طبيعي
 وما فوؽ 6.9

 حميب قموي
اني )محموؿ ؿ الأرجو زو ريكومو بر 

 %(0.2ائيم
رمادي ثـ أصفر 

 مخضر
 بنف جيـ رؽ ثأز  أزرؽ –رمادي 

أزرؽ بروموتيموؿ )محموؿ 
% درجة 0.5كحولي

 %(60الكحوؿ
 أزرؽ -أخضر  أخضر مصفر أصفر

أليزاريف  يمفونات الصوديوـ 
)محموؿ مشبع في الكحوؿ 

68)% 

وردي ثـ بني 
 مصفر

 لوف ليمكي
 أحمر يامؽ
 بنف جي

 

  الكمور: اختبار – 9
 

لبوتا ػػيوـ ونتػػرات ومػػات اكر بػػيف يعتمػػد اختبػػار الكمػػور عمػػى التفاعػػؿ  :المبػػدأ – 1
الفضػة حيػػث يتشػكؿ المػػوف الأحمػر النػػاتل عػف كرومػػات الفضػة ولػػذلؾ عنػد إضػػافة 
الحميب فإف أمػ ح الكمػور الموجػودة تتحػد مػع كرومػات الفضػة مشػكمة را ػب كمػور 

  الفضة.
 

  :زمةاللا المواد  – 2
  ر.غ/المت 1.34نترات الفضة  1 – 2
  .%10كرومات البوتا يوـ  2 – 2
 

 

  :العمؿطريقة  – 3
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  اختبار.مؿ مف نترات الفضة ضمف أنبوب 5يوضع  1 – 3
  الأحمر.يضاؼ عدة نقاط مف كرومات البوتا يوـ حيث يتشكؿ الموف  2 – 3
  .لالناتمؿ مف الحميب المختبر وي جؿ الموف  10يضاؼ  3 – 3
  :النتائج سيرتف – 4

ف الحميػػب يحتػػوي عمػػى راً مػػلتػػأف وف وتحولػػه إلػػى الأصػػفر عمػػى مػػزواؿ اليػػدؿ      
غ/في المتر مف كمور 2.3غ/المتر أو أكثر مف  1.4كمية زائدة مف الكمور أكثر مف 

.   الصوديوـ
غ/المتػػر فيػػدؿ ذلػػؾ عمػػى التهػػاب 2.3يوـ أكثػػر مػػف صػػودعنػػد تجػػاوز معػػدؿ كمػػور ال

  الضرع.
  المنفحة:ار اختب – 11

 7إلػػػػى  pHالػػػػػ  ضػػػػةحمو مػػػػرض التهػػػػاب الضػػػػرع يرتفػػػػع رقػػػػـ العنػػػػد حػػػػدوث      
ويػػػػنخفض معػػػػدؿ الكػػػػازئيف والكال ػػػػيوـ ممػػػػا يزيػػػػد مػػػػف الػػػػزمف الػػػػ زـ لمتخثػػػػر أو أف 

ولذلؾ يمكف مقارنة الزمف ال زـ لتخثػر الحميػب الشػاضد بالمنفحػة   الحميب لا يتخثر
وتقػدير الػزمف الػ زـ لمتخثػر   مػف المنفحػة نفس الحجـ مع الحميب المختبر بإضافة

  .Burridgeوفؽ طريقة بريدج 
  الحيوية:عف المضادات الكشؼ  – 11

البحػػث عػػف وجػػود مضػػادات لمبكتريػػا فػػي الحميػػب الم ػػتخدـ لصػػناعة  :الهػػدؼ – 1
  المتخمرة.الألباف 

يػػػا فة بكتر إضػػاتقػػػدير ارتفػػاع درجػػػة الحموضػػة المتطػػػورة الناجمػػة عػػػف  :المبػػدأ – 2
  المختبر.حمض المبف إلى الحميب 

  المطموبة:الأدوات  – 3
45حماـ مائي درجة حرارته  - 1 – 3

o.ـ  
  اختبار.أنابيب  – 2 – 3
  Procedure العمؿ:طريقة  – 4
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مؿ مف الحميػب المختبػر  2تؤخذ ث ثة أنابيب اختبار ويوضع ضمف الأوؿ  -4-1
الأنبػوب الثالػػث وضػػمف  الشػاضد ميػبمػؿ مػػف الح 2وضػمف الأنبػوب الثػػاني 

  البن ميف.مف ة وليوحدة د 0.01مع إضافة مؿ مف الحميب  2
100الأنابيب الث ثة في الحماـ المائي عمى درجػة حػرارة توضع  -4-2

o 5ـ لمػدة 
  دقائؽ.

45تبرد الأنابيب إلى درجة حرارة  -4-3
o.ـ  

 Lactobacillusمػػػؿ مػػػف بكتريػػا حمػػػض المػػبف  0.2يضػػاؼ لكػػػؿ أنبػػوب  -4-4

bulgaricus, Streptococcus thermophilus           ف كػويط يتخمػمػف النػاتل
  مف:

 ,Lactobacillus bulgaricusمػػؿ مػػف مزرعػػة طازجػػة لمبكتريػػا 10 -  

Streptococcus thermophilus  
  الخميرة.% مف م تخمص 10مؿ مف محموؿ معقـ يحتوي عمى 5 -  
  %.0.25عقـ ماني الرجو ريزوؿ الأك وممؿ مف برو 10 -  

 

45حػػرارة درجػػة ى عمػػ ضػػع الأنابيػػب بعػػد المػػزج فػػي الحمػػاـ المػػائي -4-5
o ـ لمػػدة

  ونصؼ. اعتيف 
  :النتائجتفسير  – 5

  الموف.يجب أف يبقى أزرؽ  الثالث:الأنبوب 
  الموف.يصبح أصفر  الثاني:الأنبوب 
ف الثػػػػاني والمػػػػو  زرؽإذا بقػػػػي المػػػػوف أزرؽ أو أصػػػػبح المػػػوف بػػػػيف الأ الأوؿ:الأنبػػػوب 

كػػف ا ػػتخداـ الطريقػػة يمو  يػػة.الحيو  يعتبػػر الحميػػب إيجابيػػاً ويحتػػوي عمػػى المضػػادات
  التالية:ال ريعة وفؽ الخطوات 

دقيقػة عمػى  15مؿ مف الحميب ضػمف أنبػوب اختبػار وي ػخف لمػدة 10يوضع  – 1
80درجة حرارة 

o.ـ  
45يبرد الحميب إلى درجة حرارة  – 2

o.ـ  
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 ػػػاعات وت ػػػجؿ  3% ويحضػػػف لمػػػدة 3اثر بمعػػػدؿ بف الخػػػالمػػػ يضػػػاؼ بػػػادئ – 3
  النتائل:

  حيوية.لا يوجد مضادات حميب الثر عند تخ -
عدـ ارتفاع درجػة الحموضػة وبقػاء الحميػب عمػى الحالػة ال ػائمة يػدؿ عمػى  -

 وجود مضادات حيوية 
 :الجسديةتعداد الخلايا  – 12

Enumeration of somatic cells  
لػػػب متكونػػػة مػػػف الخ يػػػا ة فػػػي الحميػػػب وضػػػي فػػػي الغامتنوعػػػيػػػدة و توجػػػد خ يػػػا عد

 ض البي اتكريالط ئية وال
  نوعيته.تحديد محتو  الحميب مف الخ يا الج دية لمحكـ عمى  :الهدؼ – 1
تكػػػويف الخ يػػػا الج ػػػدية بمػػػادة ممونػػػة فتتشػػػكؿ معقػػػدات مفمػػػورة بفعػػػؿ  المبػػػدأ: – 2

DNA جهػػاز فها بكػػف كشػػالخ يػػا الج ػػدية تتحػػوؿ إلػػى أشػػعة يمFossmation 

900.  
  .Bromure dethpidiumمادة ممونة مف  :اللازمةالمواد  – 3
  الأدوات: – 4
  ميكرولتر. 500محقف خاص  عته  -4-1
  .Fossmation 900جهاز  -4-2
 Procedure العمؿ:طريقة  – 5
40 خف الحميب حتى درجة حرارة  -5-1

o.ـ  
لجهػػػاز حيػػػث يػػػتـ خمطػػػه مػػػع ضػػػمف احميػػػب ميكػػػرو لتػػػر مػػػف ال 500احقػػػف  -5-2

  .ثانية 30نتظر مدة المادة الممونة وا
  الجهاز.مؿ الموجودة عمى شاشة 1 /  جؿ عدد الخ يا الج دية -5-3
 
  النتائج:تفسير  – 6
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  مؿ./400.000حميب الأبقار مقبولًا عندما يكوف محتوال أقؿ مف يعتبر      
  وى:النتعداد الخلايا البيض عديدة  – 13

 

 يػػػتتثبيشػػػية مػػػف الحميػػػب النػػػاتل عػػػف التهػػػاب الضػػػرع و لأتحضػػػير ا المبػػػدأ: – 1
وك يف أو أزرؽ الميثميف والقياـ بعػد الكريػات فلغشاء با تخداـ إحد  الصبغات كالا

  لممجهر.الغاط ة العد ة البيض عديدة النو  با تخداـ 
 

 Reagents اللازمة:المواد  – 2
  نقي.كحوؿ إتيمي  -2-1
  %.60 إتيميكحوؿ  -2-2
  المثيميف.صبغة أزرؽ  -2-3
  زيموؿ. -2-4
  الم احة.ا مربعات معروفة ية لهاجزج شريحة -2-5
  مؿ.0.01ماصة شعرية  -2-6

 

 Procedure العمؿ:طريقة  – 3
شكؿ بمؿ مف الحميب المختبر عمى الشريحة الزجاجية وتوزع  0.01يوضع  -3-1

  منتظـ.
37جة حرارة مى در ضنة عتجفؼ الشريحة في الحا -3-2

o دقائؽ.ـ لعدة  
  الغشاء.ؽ لتثبيت دقائ 5 مدةتغمر الشريحة في الكحوؿ ل -3-3
  دقائؽ.5لتجفؼ خ ؿ تعاد الشريحة إلى الحاضنة  -3-4
  دقائؽ. 5تغمر الشريحة مف جديد ضمف الزيموؿ لمدة  -3-5
  جديد.% وتجفؼ مف 60تغ ؿ الشريحة بالكحوؿ  -3-6
  دقائؽ.الميثميف لمدة خمس  بيزرؽريحة تصبن الش -3-7
  جديد.ؼ مف جفوت %60الشريحة بالكحوؿ  تغ ؿ -3-8
  الغاط ة.تفحص الشريحة بالعد ة  -3-9
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  الحميب.مؿ مف 1تعد الكريات البيض عديدة النو  في الحقؿ ثـ في 
  :النتائجتفسير  – 4

/مػػؿ 400.000مػػف  محتػػوال مػػف الخ يػػا أقػػؿالحميػػب طبيعيػػاً عنػػدما يكػػوف  ديعػػ     
ويػدؿ عمػى بيعػي ط ييػر/مػؿ فيعتبػر حميػب الأبقػار 500.000أما إذا تجاوز العػدد 

حالة مرضية أما عدد الخ يا فػي حميػب الأينػاـ والمػاعز يعتبػر طبيعيػاً عنػد وجػود 
  مؿ./500.000

 :الخاـالتحميؿ المكروبيولوجي لمحميب  – 4-6
 Microbiologic analysis of raw milk 

 :وفؽ يبحمالمف ث ديريتـ تق
 

 Methylene blue test المبرد(في الحميب غير  )خاصةطرؽ الإرجاع  – 1

فػي الشػهر يجب أف يطبؽ أخذ العينػات لػد  المنتجػيف بمعػدؿ مػرتيف  العينات:أخذ 
كػاف المنػتل يتعامػؿ لأوؿ إذا كاف المنتل مف الصؼ الأوؿ وث ث مػرات شػهرياً إذا 

  وم اءً.يتـ جمع الحميب صباحاً كاف  إذا مرة وبمعدؿ أربع مرات شهرياً 
 

  العينات:حفظ  1-1
ات إلى المخبر بي رع وقت ممكف مع المحافظػة عمػى درجػة العينؿ دخايجب إ     
4حرارة 

o.ـ  
 

  ولوجية:يالبكتر تحديد النوعية  -1-2
  ال زمة:الأدوات 

  مـ.16×160أنابيب اختبار معقمة  -
  معقمة. دادات مطاطية  -
  مؿ.1نظـ عمى وم مؿ2آلي محقف  -
37حماـ مائي عمى درجة حرارة  -

oـ.قعمء ـ ومزود بغطا  
  العمؿ:طريقة  -1-3
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  ال دادة.حرؾ العينة وجان ها وانزع  -
  المعقـ.مؿ مف الحميب ضمف الأنبوب 10أدخؿ بشكؿ معقـ  -
ازوريف مػػؿ مػػف ريػػز  1أو  R5مػػؿ مػػف أزرؽ الميثمػػيف 1أضػػؼ با ػػتخداـ المحقػػف  -

R21.  
  ال دادات.ميب مع المادة الممونة بعد وضع اخمط الحمزج و ا -
37الحمػاـ المػائي عمػى درجػة حػرارة ب في بيناضع الأ -

o ـ مػع الانتبػال إلػى وضػع
  الأشعة.الغطاء لتجنب وصوؿ 

 جؿ الزمف ال زـ لإزالة الموف في حالة أزرؽ الميثميف أمػا فػي حالػة الريػزازوريف  -
رنػة اوقارف لوف الأنبوب مع ألواف جهػاز المق  اعة.مدة  ف جؿ الموف الناتل بعد

 6نػػػدرج الألػػػواف مػػػف الصػػػفر المػػػوف الأبػػػيض إلػػػى حيػػػث تؽ طػػػابو ػػػجؿ الػػػرقـ الم
 :اآتيالموف الأزرؽ وتعطى درجة لنوعية الحميب وفقاً لمجدوؿ 

 

 الزمف اللازـ لإرجاع الميثميف
رقـ الموف الناتج بعد مدة 

 ساعة لمريزازوريف
 الدرجة

 ونصؼ  اعة ؿ مفقأ
 بيف  اعة ونصؼ وث ث  اعات

 أكثر مف ث ث  اعات

 1و 0
 3و 2

 6و 5و 4

1 
2 
3 

 

  الحميب:تصنيؼ  -1-4
يصنؼ الحميػب فػي نهايػة الشػهر ضػمف ث ثػة صػفوؼ ويمكػف إعطػاء الدرجػة      

 النهائيػػػػػة لمحميػػػػػب وفػػػػػؽ مجمػػػػػوع الاختبػػػػػارات المطبقػػػػػة فػػػػػي الشػػػػػهر وفػػػػػؽ الجػػػػػدوؿ 
  ي:آتا
 
 

 

 اختباراف شهرياً اختبارات  ثلاثات ختبار ا بعر أ الصؼ
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 شهرياً  اً شهري

 الأوؿ

3. 3. 3. 3 
3. 3. 3. 2 
3. 3. 3. 1 
3. 3. 2. 1 

3. 3. 3 
3. 3. 2 

3. 3 
3. 2 

 الثاني

3. 3. 2. 1 
3. 3. 1. 1 
3. 2. 2. 2 
3. 2. 2. 1 
3. 2. 1. 1 
2. 2. 2. 2 
2. 2. 2. 1 

3. 3. 1 
3. 2. 2 
3. 2. 1 
2. 2. 2 

3. 1 
2. 2 

 لثالثا

3. 1. 1. 1 
2. 2. 1. 1 
2. 1. 1. 1 
1. 1. 1. 1 

3. 1. 1 
2. 2. 1 
2. 1. 1 

2. 1 
1. 1 

 

 Enumeration of total count الكمي:طريقة التعداد  –2
 

  القيا ي.الطريقة الر مية أو طريقة العد  -2-1

ف فػي الحميػب المبػرد أو بعػد أقػؿ مػف  ػاعتيف مػ )خاصػة الطريقة المبسػطة -2-2
   بة(الح
 Apparatus اللازمة:الأدوات  2-2-1
  مؿ.2محقف آلي  -
  (Burri )حمقةمؿ 0.001تيف حجمها الب  مفقة حم -
  معقمة.أطباؽ بتري  -
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47حماـ مائي  -
o.ـ  

30حاضنة منظمة عمى درجة حرارة  -
o.ـ  

 

 Procedure العمؿ:طريقة  -2-2-2
  ال دادة.جانس وحرؾ عينة الحميب وانزع  -
45عمى  اؽ المحقػف بزاويػة مائمػةقة الحم ثبت -

oف ضػم ـ وعقػـ المحقػف مػع الحمقػة
  دقائؽ.10غمي لمدة ماء م

  المحقف.بالحمقة الب تينية وضعها ضمف طبؽ بتري بضغط أ طوانة خذ عينة  -
 ة.اآتيماء ث ث مرات لأخذ العينة عقـ الحمقة عمى المهب بعد ي مها بال -
  ب.لمنا او ط مؿ مف ال10صب حوالي  -
  الجيموز.ثانية لخمط العينة مع  15حرؾ الطبؽ خ ؿ  -
وضػع الأطبػاؽ ضػمف الحاضػنة عمػى  الجيمػوزباؽ جانباً حتى يتصػمب الأط رؾات -

30أيطيتها عمى درجة حرارة 
o أياـ.3ـ لمدة  

 

  النتائج:قراءة  -2-2-3
عػػدد عػػف الاحػػصع عػػدد الم ػػتعمرات فػػي الطبػػؽ أو فػػي نصػػفه أو فػػي العشػػر ويعبػػر 

  يمي:لكمي في مؿ مف الحميب وفؽ ما ا
  كمه.م تعمرات في الطبؽ عد الد عن 1000يضرب العدد بػ  – 1
  الطبؽ.عند عد الم تعمرات في نصؼ  2000يضرب العدد بػ  – 2
  الطبؽ.عند عد الم تعمرات في عشر  10000يضرب العدد بػ  – 3

  .ؿمة وفقاً لعدد الجراثيـ /آتيوتعطي الدرجات ا
   مؿ.جرثومة / 500.0000ند احتوائه عمى أكثر مف ع 1    لدرجةا

 جرثومة /مؿ  500.000و 10.000الحميب بيف  حتواءا عند 2   
   مؿ.جرثومة / 100.000عند احتواء الحميب عمى أقؿ مف    3   

  لمحميب:التصنيؼ الشهري  -2-2-4
 



100 

  التالي:يصنؼ الحميب وفؽ الجدوؿ      
 

 الصؼ
ارات اختب أربع

 شهرياً 
اختبارات /  ثلاث

 شهرياً 
اختباراف في 

 الشهر

 الأوؿ

3. 3. 3. 3 
3. 3. 3. 2 
3. 3. 3. 1  
3. 3. 2. 2  

3. 3. 3  
3. 3. 2 

3. 3  
3. 2  

 الثاني

3. 3. 2. 1 
3. 3. 1. 1  
3. 2. 2. 2  
3. 2. 2. 1 
3. 2. 1. 1 
2. 2. 2. 2  
2. 2. 2. 1 

3. 3. 1  
3. 2. 2 
3. 2. 1  
2. 2. 2 

3. 1  
2. 2 

 الثالث

3. 1. 1. 1 
3. 2. 2. 1 
2. 1. 1. 1  
1. 1. 1. 1  

3. 1. 1  
2. 2. 1  
2. 1. 1 
1. 1. 1 

1. 2  
1. 1  

 الخاـ:ولوجي لمحميب يالتحميؿ البكتر  -4-7 
Bacteriological analysis of raw milk 

 
 
 
 
 
 

  الاستهلاؾ:الحميب الخاـ الموجه إلى  – 1
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 Preparation of sample العينات:تحضير  -1-1
  العينة:أخذ  -1-1-1

فػػي المزرعػػة أو فػػي وحػػدة ذلػػؾ رة إذا كػػاف مباشػػ ذةيخو يجػػب أف تبػػرد العينػػة المػػ     
4التصنيع وتحفظ عمى درجة حرارة 

o.ـ  
  لمتحميؿ:تحضير العينة  -1-1-2
  ثواف. حب العينة وحركها خ ؿ عدة ا -
  يود.لا% مف 0.1عقـ عنؽ العبوة في محموؿ كحولي  -
  ال ائؿ.ؿ ير عدة دقائؽ حتى ي نتظا -
  .معقـافتح العبوة بشكؿ  -
 

 Bacteriological analysis ولوجية:يالبكتر التحاليؿ  -1-2
 

 التمديد –الكمية  مادة التفاعؿ والوسط المستخدـ الاختبار والأحياء الدقيقة
 مؿR5 10 إرجاع الموف

  ضةاختبار ارتفاع درجة الحمو  مضادات حيوية

 لكميةثيـ االجرا
M42  أوM59/72 اعة عمى درجة 

30حرارة 
oـ 

 7-حتى  3-

30 اعة/M59 72أو  M42 جراثيـ المتحممة لمحرارة المرتفعةلا
o3-و  2- ـ 

البكتريا ال  ضوائية المنتجة 
 3-حتى1-مؿ وM12 1أو  M25 لمغازات

 مؿ10-5  اختبار الغمياف
 مؿ2  اختبار الكحوؿ

 
 
 
 
  ائج:النت -1-3
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  الكمي.داد الم تعمرات كما ذكر  ابقاً في التعداد تع طبؽ     
 

  النتائج:ير فست -1-4
  البشري.يعتبر الحميب يير صالح ل  ته ؾ      
  المعقمة.إذا احتو  عمى المضادات الحيوية أو المواد  -
  الغمياف.إذا تخثر في  -

  جيدة.إذا لـ تكف نتيجة التعداد الكمية  -

   اعات. 5في أقؿ مف ع لوف أزرؽ الميثميف المبيع يجب ألا يرجوعند لحظة 
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 المكروبيولوجية لحميب الاستهلاؾ  لمعاييرا (1)ممحؽ 
 وفؽ المواصفات الأوروبية

 

 
 

 :حيث
   الخاـ.الحميب  -1 

 الحميب المب تر  -2
   .UHTالحميب المعقـ بػ  -3
m مقبولػػة إذا كػػاف عػػدد البكتريػػا بهػػا وتعتبػػر العينػػة  عتبػػة عػػدد البكتريػػا فػػي مػػؿ الم ػػموح 

   .mفي كؿ الوحدات المشكمة لمعينة لا يتجاوز      

M  العػػدد الأعظمػػي الم ػػموح بػػه لعػػدد الأحيػػاء الدقيقػػة فػػي مػػؿ وتعتبػػر كػػؿ الوحػػدات ييػػر 
 فػػػػي وحػػػػدة أو كػػػػؿ  Mة إذا كػػػػاف عػػػػدد البكتريػػػػا فػػػػي مػػػػؿ ي ػػػػاوي أو يتجػػػػاوز مقبولػػػػ     
   لمعينة.ت المشكمة االوحد      

c  عدد الوحدات التي يكوف فيها عدد البكتريا في مؿ يتراوح بيف قيمةm  وقيمةM.   
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 المعايير المكروبيولوجية الخاصة بالأجباف  (2) ممحؽ
 وفؽ المواصفات الأوروبية

 

 
 

 

جبػػاف القا ػػية المصػػنعة مػػف حميػػب معامػػؿ الأ -
 حرارياً 

حميب خػاـ أو  فالأجباف القا ية المصنعة م -2
 حرارياً  معامؿ

الأجباف الطرية مع الحميب الخاـ أو الحميب  -3
 المعامؿ حرارياً 

 
 الأجباف الطرية مع الحميب المعامؿ حرارياً  -4

أجبػػػاف متعفنػػػػة مصػػػػنعة مػػػف حميػػػػب معامػػػػؿ  -5
 أو حميب خاـ حرارياً 

 

أجبػػػاف متعفنػػػػة مصػػػػنعة مػػػف حميػػػػب معامػػػػؿ  -6
 حرارياً 

 

يػػػػب ناضػػػػجة مصػػػػنعة مػػػػف حم رأجبػػػػاف ييػػػػ -7
 معامؿ حرارياً 

 
 أجباف يير ناضجة مصنعة مف حميب خاـ  -8

 
 ؿ الطازجة أجباف المص -9

 
 

 أجباف المصؿ الجافة  -10

 
أجبػػػاف أخػػػر  مصػػػنعة مػػػف حميػػػب معامػػػؿ  -11

 حرارياً 

 
جبػػػاف أخػػػر  مصػػػنعة مػػػف حميػػػب خػػػاـ أو أ -12

 معامؿ حرارياً 
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 المبنية الأخرى  وبيولوجية لممنتجاتر المعايير المك (3)ممحؽ 
 وفؽ المواصفات الأوروبية 

 
 

 

 بودرة الحميب  -1

 
ات مجففػػػػػة يػػػػػدخؿ فػػػػػي منتجػػػػػ -2

 تركيبها الحميب 

منتجػػػػػػات لبنيػػػػػػة  ػػػػػػائمة ييػػػػػػر  -3
 متخمرة 

 
 متخمرة  منتجات لبنية  ائمة -4

 

منتجػػػػػػات لبنيػػػػػػة  ػػػػػػائمة ييػػػػػػر  -5
 معاممة حرارياً 

 

 
 منتجات لبنية  -6

 

 الزبدة  -7

 

 نتجات لبنية أخر  م -8

 
 
 
 

 
 
 
 

(AFNOR. 2010., - Amariglio. 1986., - Giraud. 2012., 

Petransxiene et Lapied, 1981.) 
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 الفصؿ الخامس
 تحميؿ منتجات الألباف

Analysis of dairy products 
 

 :ؽ الحديثة في التصنيعائالطر  –5-1
 الأجباف.صناعة  -5-1-1
 .المصهورةتقنية الأجباف - 5-1-2
 الأجباف.تقنية تصنيع بعض نماذج  - 5-1-3        

 الخاثر.تقنية المبف - 5-1-4
 .تقنية القشدة والزبدة - 5-1-5
 .تحضير البادئات - 5-1-6
 

 الألباف:تقدير المردود في منتجات  – 5-2
  .مردود الأجباف -5-2-1
  .مردود الزبدة - 5-2-2
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 الفصؿ الخامس
 فتحميؿ منتجات الألبا

Analysis of dairy products 
 

 ؽ الحديثة في تصنيع الحميب ائالطر  - 5-1
 

  Cheese manufacture :صناعة الأجباف 5-1-1
يير  تعقيدل  كونهالحميب  ائؿ يير متجانس يمتاز بعدة أطوار بالإضافة إلى      

طور  لفرد ا العرؽ  الحيواني تركيبه وفقاً لمنوع  فيمتجانس فإنه يبرز تبدلات كبيرة 
وتبرز جميع مكونات المناخ والتغذية  الفصؿ  الح بة طريقة وزمف  الولادات وعدد 
مة الأكثػػر تبػػدلًا أمػػا البروتينػػات فتبػػرز تبػػدلًا ولكػػف ة الد ػػدالمػػا دب تبػػدلات وتعػػالحميػػ

  أقؿ.بدرجة 
 ية: التقميدية ث ث مراحؿ متتال صناعة الأجباف وفقاً لمطريقةتتضمف      
الأطػػػػػوار بتشػػػػػكيؿ شػػػػػبكة  )فصػػػػػؿ ضػػػػػ ـ أوالحميػػػػػب مػػػػػع تشػػػػػكؿ خثػػػػػرة  تخثػػػػػر – 1

 بروتينية(.
لممػػػواد ييػػػر الذوابػػػة بانفصػػػاؿ  )تركيػػػزأو الهػػػ ـ  انفصػػػاؿ المصػػػؿ عػػػف الخثػػػرة – 2

  الحموضة(.المصؿ وارتفاع درجة 
بفعػػؿ البكتريػػا  راتغيػػ)تالخثػػرة التػػي تمتػػاز بخصػػائص ح ػػية ل جبػػاف نضػػاج إ – 3

  الث ثة:ذل المراحؿ وي بؽ ض والأنزيمات(.
  مركزي(أو تطبيؽ طرد  )ترشيحعممية تحضير الحميب  -
 تينات. مادة الد مة والبرو تنظيـ المحتو  مف ال -
ضافة كمور الكال يوـ.  -  تطبيؽ معاممة حرارية منا بة وا 
 لنموذج الأجباف: بغية تنظيـ رقـ الحموضة وفقاً  –إنضاج الحميب  -
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  الأجبػػػػاف الطريػػػػة 5.8-6.3  الأجبػػػػاف الطازجػػػػة 5.5-6.6الأجبػػػػاف المضػػػػغوطة 
6.5-6.1 . 

 –كمور الكال يوـ  – كمية البادئ –بادئ نوع ال الإنضاج:ومف العوامؿ المؤثرة في 
 الموجه إلى صناعة الأجبافالحرارة والمدة الزمنية ويمتاز الحميب درجة 

  :اآتيةبالخصائص 
 الكازئيف(. الد مة  دة)المايني ومتوازف في المكونات الأ ا ية  – 1
  والفو فور( )الكال يوـمتوازف في عناصرل المعدنية  – 2
  ة.الممرضياء الدقيقة خمول مف الأح – 3

(بة لمتحمؿ والف اد بواحتوائه عمى عدد منخفض مف الجراثيـ الم    )كوليفورـ
 

 في صناعة الأجباف ونشير إلى أنواع الحميب المطموبة 
 .المتر(/)غمع المحتوى الضروري 

 

نوع 
 الحميب

ادة ملا
معدؿ  الكازئيف الدسمة

/فوسفور الفوسفور الكالسيوـ البروتيف  كالسيوـ

 1.2 0.9 1.2 32 28 31 الأبقار
 1.3 1.50 1.9 52 46 73 الأيناـ
 1.4 0.95 1.3 28 25 32.0 الماعز
ثػر ت القابمة لمتخمحتو  الأعظمي مف البروتينايجب أف يحتوي الحميب عمى ال     

-70وتمثػػػؿ البروتينػػػات القابمػػػة لمتخثػػػر بشػػػكؿ متو ػػػطي .يفالكػػػازئوبصػػػورة خاصػػػة 
إف  المصػؿ.قابؿ لمتخثر فإنه يخػرج مػع  ركمية أما الق ـ ييمف البروتينات ال 75%

مػػف د ود الأجبػاف ويزيػلقابمػػة لمتخثػر فإنػه يح ػف مػػف مػردإينػاء الحميػب بالبروتينػات ا
مف الفقد لمكتؿ  فؼهؿ التعامؿ معه مما يخقدرة الحميب عمى إعطاء ض ـ متيف وي 

  المصؿ.الناعمة ضمف المصؿ ويح ف مف التقطيع وانفصاؿ 
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 Milk coagulation ب:الحميتخثر -5-1-1-1
إضػػافة  ؿ بكتريػػا حمػػض المػػبف أويػػتـ تخثػػر الحميػػب تحػػت تػػيثير الحموضػػة بفعػػ     

نيكيػة التخثػر مختمفػة بػالريـ مػف أف ميكا ض ـ ة حيث يتحوؿ إلى مادة إنزيمية مخثر 
عمميػة التخثػر تػؤمف الحصػوؿ عمػى ضػ ـ نػاتل عػف تبػدلات فػي تركيػب كػازئيف ف فػإ
  .ميبالح
 Separation of whey المصؿ:اؿ انفص-5-1-1-2

منػػػه ويح ػػػف ـ الهػػػاـ مػػػف المصػػػؿ يػػػتـ الػػػتخمص وفقػػػاً لطريقػػػة التخثػػػر فػػػإف الق ػػػ     
وامػؿ لعوبعػض ا التحريػؾ(  – طيػع)التقوامؿ الميكانيكيػة فعؿ العديد مف العخروجه ب
اذيػػة يػػد مػػف نفالتػػي تز  )الحموضػػة وبعػػض العوامػػؿ الكيميائيػػة  )الت ػػخيف( الفيزيائيػػة 

محتػو  الخثػرة ووفقاً لشدة ضذل العوامؿ يتبػدؿ  المرتبط(.ـ وتقمؿ مف كمية الماء اله 
  المطموبة.ف إلى نوع الأجباـ ويتـ الوصوؿ مف الماء والكال يو 

 Salting of cheese الأجباف:ح تممي-5-1-1-3
ب د فػي الػأمػا  0.85-2%تمتاز أيمب الأجباف بمحتو  مف الممح يتراوح بيف      

أجبػاف فيتػا يمكػف حفظهػا فػي محمػوؿ ممحػي بمعػدؿ  حػوض المتو ػط( فػإف) الشػرقية
مػػا بإضػافة الممػػح عمػػى  ػػطح ويػتـ تحميتهػػا قبػػؿ الا ػته ؾ ويػػتـ التممػػيح إ %15-8

  الأجباف.محددة وفقاً لنموذج  لمدة يجباف ضمف محموؿ ممحالأ الأجباف أو بوضع
  ح:التمميعممية  فيمف العوامؿ المؤثرة 

  وحجمها.ح الأجباف الع قة بيف  ط -
 لمممح.نفاذية الخثرة  -
  .تحريؾ المحموؿ الممحي -
  .درجة حرارة التمميح -

  في:يتصؼ دور التمميح 
  المصؿ.ماؿ انفصاؿ كإ -
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ف وذلػػؾ بتحديػػد فعاليػػة بػػاالم ػػاضمة فػػي حفػػظ الأجإعطػػاء الطعػػـ الخػػاص و  -
  الماء.

روبيػػػة خػػػ ؿ إنضػػػاج والأنزيميػػػة والميك ووفقػػػاً لكميػػػة الممػػػح تحػػػدد الفعاليػػػات الحيويػػػة
  الأجباف.

 

 Cheese ripening الأجباف:إنضاج -5-1-1-4
الأنزيميػػػػة الموجػػػػودة فػػػػي الحميػػػػب  يػػػػتـ إنضػػػػاج الأجبػػػػاف تحػػػػت تػػػػيثير الأنظمػػػػة     
تػتحكـ فػي العديػد مػف التفػاع ت الحيويػة  قيقػة  التػيدلات المخثرة والأحيػاء زيماوالأن

  ضاج:نالإة في وامؿ المؤثر مف أضـ الع الخثرة.ضمف 
  ـ.o 3-4ـ ثـ o 8-15الأجباف الطرية  الحرارة:درجة  -

 ـ o 9-11الأجباف المضغوطة      
 ـ o 13-24ـ ثـ o 12-13وخة الأجباف المطب    

  الهواء.ي أوك يد الكربوف وتجديد انالمحيط والتخمص مف ث تركيب الو ط -
  الأجباف. وفقاً لنموذج 70-95%الرطوبة الن بية  -
 Technology of processed: المصػهورةتقنية الأجبػاف  – 5-1-2

cheese 
 

  المصهورة:تقنية الأجباف  5-1-2-1
ارا كازئينػػػػات هورة عمػػػػى تحػػػػوؿ الكػػػػازئيف أو بػػػػالأجبػػػػاف المصػػػػتعتمػػػػد صػػػػناعة      

إلػػػى كػػػازئيف ذائػػػب فػػػي الأجبػػػاف  الأجبػػػاف()الموجػػػودة فػػػي المػػػادة الأوليػػػة  وـالكال ػػػي
وؿ الكػازئيف بوجػود أمػ ح الصػهر وتحػت كازئيف إلى محمػيتحوؿ ض ـ ال ورة.المصه

صػهورة عمػى العديػد تعتمػد صػناعة الأجبػاف الم الميكانيكي.ري مع الفعؿ الفعؿ الحرا
الحصػػوؿ عمػػى نمػػوذج الأجبػػاف ي تػػي ت ػػاضـ بػػدور فعػػاؿ فػػالإضػػافية الامػػؿ مػػف العو 

  العوامؿ:مف ضذل  المصهورة 
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 الكميػػػة الصػػػمبة  )المػػػادةرة خاصػػػة طبيعػػػة الأجبػػػاف وبصػػػو المػػػادة الأوليػػػة أو  -
عدنيػػػػة ورقػػػػـ الحموضػػػػة مػػػف العناصػػػػر المدرجػػػػة المحتػػػػو   الد ػػػػمة والمػػػادة 

pH.)  
وع قػػػة  الكمػػػي زوت بػػػيف اآزوت الػػذائب إلػػػى اآ )الع قػػػةنضػػػاج درجػػة الإ -

 زئيف إلى اآزوت الكمي( كاال
  الحرارية.شدة ومدة المعاممة  -
  الخ ط( ودوراف ) رعةانيكي أضمية الفعؿ الميك -
  .أوليةإضافة أو عدـ إضافة أجباف تعرضت إلى عممية صهر  -
 القػػػػػواـ  –التركيػػػػػب الكيميػػػػػائي  إف اختيػػػػػار العوامػػػػػؿ المحػػػػػددة وترابطهػػػػػا يحػػػػػدد     

وتتطمب القياـ يجعؿ عممية الصهر شديدة التعقيد ة وطعـ الأجباف المصهور  الثباتية 
  المطموب.ولوجي إلى الم تو  التكن بالعديد مف التجارب لموصوؿ

 

  مصهورة:لاالمخطط التكنولوجي لصناعة الأجباف  -5-1-2-2
ضػػػػافة المػػػػوا – 1 بروتينػػػػػات  –د ػػػػمة ال )المػػػػادةد ال زمػػػػػة تحديػػػػد المػػػػادة الأوليػػػػػة وا 

  ميب(الح
  وفرمها.ف باتنعيـ الأج – 2
  ى(أقصكحد  3)% مف فو فات و ترات الصوديوـ إضافة محموؿ الصهر – 3
(95-58) عمى درجة حرارة والتحريؾ صهر الخميط – 4   دقائؽ.خ ؿ عدة  ْـ
  والتبريد.بئة التع – 5
 

 Emulsifying salts الصهر:أملاح  -5-1-2-3
  :اآتيةؿ ت اضـ أم ح الصهر بالأفعا     
.ال يوـ مع الصوديوـ وحجز كلا تبادؿ – 1   الكال يوـ
هورة ممػػػػا يح ػػػػف مػػػػف ظمػػػػة ل جبػػػػاف المصػػػػمنالتنظػػػػيـ رقػػػػـ الحموضػػػػة والقػػػػدرة  – 2
 المصهورة.لأجباف باتية والقواـ وحفظ الأجباف المختمفة مف االث
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pH 5.6-5.5 (45% ةمادة د م  50%مادة صمبة كمية ) ميكة ل جباف المصهورة ال  . 
pH 5.9-5.7 (40%مادة د مة    44%صمبة كمية )القابمة لممد مادة ف بال ج.   
  وتفككه. ضضـ الكازئيف – 3
  (.لمحفظ )القابميةالطعـ والموف ثير عمى التي – 4
 

  المستخدمة:خصائص أملاح الصهر  ويوضح الجدوؿ التالي
 

 
تبادؿ 
 الشوارد

تبدؿ رقـ 
 الحموضة

تشكيؿ روابط 
 ثانوية

 ير عمىتأث

 الموف ظحفال الطعـ

 متو ط معدوـ ضاـ معدوـ ضاـ جيد الميمونات
  طمتو  معدوـ ضاـ دوـعم ضاـ جيد ارتوفو فات
 معدوـ جيد معدوـ جيد جداً  متو ط جيد جداً  بولي فو فات

 

  الصهر:العوامؿ الفيزيائية لعممية  -5-1-2-4
فيجػػػب أف تطبػػػؽ معاممػػػة يػػػة الوصػػػوؿ إلػػػى تطبيػػػؽ صػػػحيح لأمػػػ ح الصػػػهر غب     
قػػػػواـ المنػػػػتل  فػػػػيكحػػػػد أدنػػػػى إضػػػػافة إلػػػػى أف لدرجػػػػة الحػػػػرارة تػػػػيثير ـ o 75يػػػػة ار حر 
ة المطبقة تعتمد عمى نمػوذج الأجبػاف المصػهورة درجة الحرار  بشكؿ عاـ إف ائي.نهال

كة يجب الانتبال إلػى أف د الحصوؿ عميه فعند صناعة الأجباف المصهورة ال ميالمرا
-85 وأف تتػراوح درجػة الحػرارة بػيف بمػع عػدـ تح ػيف الا ػتح ـ عممية الصهر تت

80 o ولا د ضػػرورية إف درجػػة الحػػرارة تعػػ د دورة/1000ـ مػػع  ػػرعة تحريػػؾ ب ػػيطة
أي متابعػػػة وا ػػػتمرار فعػػػؿ  شػػػديد أف الأجبػػػاف ال ػػػميكة يجػػػب أف تبػػػرد بػػػبطء   ػػػيما
  الصهر.أم ح 
 ب فيجب وجود درجػة ا ػتح عمى الأجباف المصهورة القابمة لممد محصوؿأما ل     

ممػػػا يػػػؤمف فػػػي نفػػػس الوقػػػت ـ o 90-95معينػػػة مػػػع ا ػػػتخداـ درجػػػة حػػػرارة مرتفعػػػة 
يػد ال ػريع لتجنػب البكتريولوجيػة مػع الانتبػال إلػى تطبيػؽ التبر   يف وتػيميف النوعيػةتح
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خوفػػاً مػػف الوصػػوؿ إلػػى  ؿ أمػػ ح الصػػهر الػػذي يمكػػف أف يػػؤدي إلػػى نتػػائل  ػػمبيةفعػػ
درجػػة الحػػرارة يف عنػػدما ترتفػػع خت ػػبشػػكؿ عػػاـ يخفػػض زمػف ال الا ػػتح ب.فػرط فػػي 

 80-85رارة الت ػخيف عمػى درجػة حػالأجباف ال ميكة يجب أف يتـ  ولذلؾ: لصناعة
o 90-95ف عمػى درجػة حػرارة دقائؽ وأما الأجباف القابمة لممػد فت ػخ 4-6ـ/ خ ؿ 
o طبيػػػؽ  ػػػرعة منخفضػػػة لمحصػػػوؿ عمػػػىنتبػػػال إلػػػى تدقيقػػػة مػػػع الا 8-12خػػػ ؿ ـ 

قابمػػػة لممػػػد فيجػػػب أف تكػػػوف  ػػػرعة التحريػػػؾ قويػػػة ومرتفعػػػة لا الأجبػػػاف ال ػػػميكة أمػػػا
  د.دورة/ 3000

 

  :الأوليةالمادة  5-1-2-5
فػإف الأجبػاف الأكثػر يمكف الا تفادة مف جميع الأجباف كمادة أولية ومػع ذلػؾ و      

 جبػػػػاف)أالمحتػػػػو  مػػػػف المػػػػادة الصػػػػمبة الكميػػػػة  تفػػػػاعا ػػػػتخداماً تمػػػػؾ التػػػػي تمتػػػػاز بار 
ـ خمط الأجباف الناضجة مػع الأجبػاف الفتيػة لمحصػوؿ عمػى تي يجب أف مضغوطة(.

صػػمبة المػػادة الائص التحميميػػة التقميديػػة )يػػوب م ػػتقمة عػػف الخصػػالقػػواـ والطعػػـ المر 
دة الأوليػة وأف معدؿ الكازئيف يير المتحمؿ لمما (pHرقـ  – مةد المادة ال –ولية الأ

لػى ذلػؾ فػإف الحػد الأدنػى إة المنػتل النهػائي إضػاف قػواـله أضمية خاصة عمى ثبات و 
مصهورة لة صحيحة ل جباف المحصوؿ عمى ثباتي 12%مف الكازئيف والواجب توفرل 

  نوعها.مهما يكف 
في الحصوؿ عمػى أجبػاف مصػهورة قابمػة  بالن بة ل جباف متو طة الإنضاج فت مح

   لممد.
   ميكة.مصهورة الفتية فت مح في الحصوؿ عمى أجباف جباف أما الأ
 الا ػتح ب.مػف الفػرط فػي  اً خوفػبػاف الناضػجة فإنػه يخشػى مػف ا ػتخدامها جلأأما ا
كي ػاس لصػناعة الإنضػاج مف الأجباف مختمفة درجة  ط ن ب مختمفةيجب خملذلؾ 

  ة.المصهور الأجباف 
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  الخلاصة: -5-1-2-6
حػػػرارة  لممػػػد يجػػػب أف تكػػػوف درجػػػةالمصػػػهورة القابمػػػة حصػػػوؿ عمػػػى الأجبػػػاف مل – 1

  .5.7-5.9فضؿ أف يكوف رقـ الحموضة يو  ـo 90-92الصهر 
ة حػػرارة الصػػهر جػػطػػع يجػػب أف تكػػوف در جبػػاف المصػػهورة لمقلأعمػػى المحصػػوؿ  – 2

85-80 o 5.5-5.6ـ ويفضؿ أف يكوف رقـ الحموضة.  
لػػػوف وقػػػواـ الأجبػػػاف  صمة الػػػدور الأ ا ػػػي فػػػي تحديػػػد خصػػػائإف لممػػػادة الد ػػػ – 3

شػػػػكؿ أ ا ػػػػي بالمػػػػادة الد ػػػػمة بط أف المػػػػوف والقػػػػواـ مػػػػرتبالمصػػػػهورة الناتجػػػػة و 
  الخمط.ة والع قة بيف المادة الد مة وأم ح الصهر و رع

لتما ػؾ ويػة بػيف المتانػة والالتصػاؽ وع قػة أقػو  بػيف المرونػة واع قػة ق توجد – 4
  المصهورة.ا ؾ ل جباف وأما الع قة فهي  مبية بيف المتانة والتم

 :فاجبالأنيع بعض نماذج مف تقنية تص –5-1-3
 Processing of cheese varieties 

  White cheese :المحميالجبف الأبيض  5-1-3-1
الحميػػػب مػػػف المػػػادة الد ػػػمة بحيػػػث يػػػتـ الحصػػػوؿ عمػػػى المػػػادة ؿ محتػػػو  تعػػػدي – 1

  الكمية.ادة الصمبة لد مة المطموبة وفؽ نموذج الع قة بيف الد ـ والما
نية ويبرد الحميب إلى درجػة حػرارة اث 15ـ/72oدرجة حرارة  الحميب عمى ب ترة – 2

35o.ـ  
/غ مػػف كمػور الكال15-10إضػافة  – 3 يػب مػػع إضػافة بػػادئ كػن مػػف الحم100 ػػيوـ

يػػػب مػػػدة نصػػػؼ تػػػرؾ الحم% وي1دؿ بمعػػػ مػػػف بكتريػػػا المػػػبف المنتجػػػة لمحموضػػػة
 .  اعة

 كػن مػف الحميػب حيػث100مػؿ/20-15/ مف 10.000ها)قوتتضاؼ المنفحة  – 4
الحميب خ ؿ مدة دقيقتيف ويترؾ الحميب عمػى درجػة  عم يخمط محموؿ المنفحة

  ـ.38o-35حرارة 
  التخثر.مرات مف زمف  3-2ظر فترة مف الزمف تعادؿ التخثر وينت جؿ زمفي  – 5
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مشاط تحتوي ودي وأفقي با تخداـ  كاكيف خاصة أو أخثرة بشكؿ عمتقطيع ال – 6
ة بحيػػػػث يػػػػتـ قػػػػقيد 15عػػػػد التقطيػػػػع مػػػػدة ثػػػػرة بعمػػػػى أ ػػػػ ؾ خاصػػػػة وتتػػػػرؾ الخ

   ـ.2الحصوؿ عمى مكعبات طوؿ ضمعها 
خػػروج المصػػؿ مػػع تطبيػػؽ  ى عمميػػة ضػػغط لإ ػػراعتوضػػع الخثػػرة وتخضػػع إلػػ – 7

شػػتمؿ عمػػى قطعػػة قمػػاش أو توضػػع الخثػػرة ضػػمف قوالػػب ت قمػػب.عػػدة عمميػػات 
  خاصة.اش ش

  الب.القو تـ نزع أقراص الجبف مف عممية الضغط ي بعد انتهاء – 9
وؿ ممحػػي أو بػػرش الممػػػح اف ويػػتـ إمػػا بغمػػر الجػػػبف ضػػمف محمػػبػػجتممػػيح الأ – 10

خػػػػزف % مػػػػف الممػػػػح أو ت3-2  اع الأجبػػػػاف بمحتػػػػو تبػػػػو  الأجبػػػػافعمػػػػى أ ػػػػطح 
% حيػث يمكػف حفػظ الأجبػاف 20-18ضمف محمػوؿ ممحػي يتػراوح تركيػزل بػيف 

  طويمة.مدة 
 :تصنيع أجباف القشقواف-5-1-3-2 
 الخصائص العامة -1
 .لمادة الأولية: حميب الأيناـ وحميب الأبقارا

 .ف المصؿ ال اخفمضة مع تطبيؽ عممية الطبخ نموذج الجبف: أجباف قا ي
 . ـ 30-10فاعها  ـ وارت 30-20كن دائرية قطرضا  8-3وزف والشكؿ :لا
 .وف عيوفئرية لهؿ قشرة مم اء وعجينة متما كة بدص داراأق
 تقنية التصنيع -2
 تحضير الحميب -1
 .فحص الحميب وتحديد نوعيته -
درجة حرارة  ثانية وتبريدل إلى 15 ؿ ْـ خ 72ب ترة الحميب عمى درجة حرارة  -

 . ْـ33
 .التخثر: التخثر بالطريقة الأنزيمية ال ائدة -2
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تو طة حبة لدرجة الحرارة الموف مف بكتريا حمض المتكإضافة البادئ الم -
دقيقة مع إضافة كموريد  30-15اج % ومدة الإنض0.5-0.1 والمرتفعة بمعدؿ
 .لحميبكن مف ا100غ / 20-15الكال يوـ بمعدؿ 

كن مف 100مؿ ـ 40-30بمعدؿ  1/10000ل ائمة قوتها إضافة المنفحة ا -
ثر يتراوح قة والزمف الكمي لمتخقيد 20-10لحميب خ ؿ حيث يتخثر االحميب 

 .قيقةد 50-30بيف 
تطبيؽ التقطيع والتحريؾ والضغط انفصاؿ المصؿ: يتـ انفصاؿ المصؿ ب -3

 .والن خيف
 .دقائؽ 5-3نتظار مدة  ـ وا 8-7التقطيع الاولي  -
دقيقة ورفع درجة  20لمدة   ـ مع تحريؾ قوي 0.5-0.3طيع النهائي: لتقا -

 . ْـ 42الحرارة حتى 
 . اعة 2-1الضغط: تضغط الخثرة في الحوض لمدة -
 اعات عمى درجة  5-2نضاج مدة الإنضاج: تقطيع قالب الخثرة وتطبيؽ الإ -

 .pH 5.2ْـ لموصوؿ إلى رقـ حموضة 22-20حرارة 
 ـ تطبخ ضمف محموؿ ممحي 5 ماكتها  ب الخثرة إلى شرائحالطبخ: تقطيع قوال -

 .% 7-5 محْـ ومعدؿ الم 75ته درجة حرار حار 
وؿ إلى ئح ال اخنة ضمف القوالب وتبرد لموصالتعبئة ضمف القوالب: توضع الشرا -

   اعة 24-12ْـ وتترؾ لمدة  18-12رجة حرارةد
وما ي 18-16وميف لمدة يلجاؼ بمعدؿ مرة واحدة كؿ التمميح: يطبؽ التمميح ا -

 .%2.4-1.8الممح إلى حيث يصؿ معدؿ 
 .رافيفبا: تغمؼ الأجباف بالالتغميؼ -
-50% خ ؿ 90-85والرطوبة الن بية ْـ  16-12الإنضاج: درجة الحرارة  -4

عند كن  11 -10كن عند ا تخداـ حميب الأيناـ و22-16المردوديوما و  60
 .ب الأبقارا تخداـ حمي
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 . ْـ 4-2الحفظ :درجة حرارة  -
 تصنيع جبف الحموـ مف الحميب المبستر-5-1-3-3

 :اآتية ـ تصنيع جبف الحموـ مف حميب المب تر وفؽ المراحؿتي
 .ص نوعيتهالحميب وفحا ت ـ  -1
الكازئيف إلى المادة الد مة ي اوي  لموصؿ إلى معدؿ ميبتعديؿ تركيب الح -2

0.70. 
 .ةثاني 15 خ ؿ  ـْ 72ب ترة الحميب عمى درجة حرارة -3
 . ْـ 30تبريد الحميب إلى  -4
  :إضافة البادئ المتكوف مف -5

Lactococcus lactis. Lactococcus cremoris ج الحميب وتطبيؽ لإنضا
ضافة كموريد  30ة )مد كن مف 100غ/ 20-15ال يوـ بمعدؿ الكدقيقة( وا 

 الحميب.
 .دقيقة 40% والانتظار 0.02إضافة المنفحة بمعدؿ  6
 . ـ1*1*1ت يباحب لىالخثرة إ قطيعت -7
دقائؽ مع التحريؾ المطيؼ وتركه  10خ ؿ  40رفع درجة حرارة الخثرة إلى  -8

 .دقائؽ 10مدة 
 .طلضغالقوالب لفصؿ المصؿ مع تطبيؽ اخثرة إلى نقؿ ال -9

 . ـ 3*15*10تقطيع الخثرة إلى قطع أبعادضا  -10
إلى وؿ موصل  ْـ 95رة ة حراى درجوضع قطع الخثرة في المصؿ ال اخف عم -11

 .تطفو قطع الجبف إلى  طح المصؿ(المطموب. )القواـ 
 .حرارة العاديةتبريد قطع الجبف خ ؿ مدة  اعة لموصوؿ إلى درجة ال -12
 . ْـ 6رارة لجبف ليمة عمى درجة حؾ ارش الممح الجاؼ وتر  - 13
 3 لمدة % مف كموريد الصوديوـ10وضع قطع الجبف في محموؿ ممحي  -14

 .عات ا
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 .مصؿ وتعبئة القطع ضمف عبوات مف بولي إيتيميفالصؿ ف -15
  ْـ10% عمى درجة حرارة 13يمكف حفظ جبف الحموـ في محموؿ ممحي  - 16

 ي لجبف الحموـ:يائونبيف في الجدوؿ التالي التركيب الكيم
 حميب الأبقار حميب الأغناـ نوع الحميب المستخدـ

 57.12 57.85 % المادة الصمبة الكمية
 27.6 27.85 %  مةالدة الماد

المادة الد مة / المادة الصمبة 
 الكمية%

48.09 48.32 

 23.41 23.71 البروتينات %
 40.98 41.02 بة الكمية %المادة الصم البروتينات /
 1.08 1.76 وت الذائبز لأا

 

 Manufacture of yoghurt الخاثر:المبف  تقنية -5-1-4
 

  الخاثر:بف بادئ صناعة المم - 5-1-4-1
الد ػػػمة وفػػػؽ المعػػػدؿ المطمػػػوب ضػػػمف  حميػػػب مػػػف المػػػادةالمحتػػػو  تنظػػػيـ  -1

  بػػالتبخيرا إمػػ  ميػػةالك المنػػتل النهػػائي ويغنػػى الحميػػب بالمػػادة الصػػمبة المبنيػػة
ماالارتشاح المعاكس و    الحميب.بإضافة بودرة الحميب أو بروتينات  وا 

بػػػار  250-150يطبػػػؽ التجنػػػيس عمػػػى ضػػػغط  التجنػػػيس:تطبيػػػؽ عمميػػػة   -2
 . ْـ6 ودرجة حرارة

  إلى:ـ خ ؿ عدة دقائؽ كونها تؤدي o 90يؽ معاممة حرارية ضامة طبت  -3
o  طػػػور الف–مػػػائرلخ)ا يوبػػػةالمر الدقيقػػػة الممرضػػػة وييػػػر قتػػػؿ الأحيػػػاء–  

  البكتريا(.
o نمػػػو بكتريػػػا حمػػػض المػػػبف بتشػػػكيؿ عوامػػػؿ النمػػػو مثػػػؿ حمػػػض  تنشػػػيط 

  الفورميؾ. 
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o تينػػػاترو )بلحميػػػب تريػػػا الموجػػػودة فػػػي اإتػػػ ؼ المثبطػػػات الطبيعيػػػة لمبك  
  لاكتوبيرواك يداز(. –المناعة  

o مػػػف بروتينػػػات85ؿ تر ػػػب وتبػػػدؿ عػػػتح ػػػيف قػػػواـ المػػػبف الخػػػاثر بف %  
   الكازئيف.ج يمات  ىتثبت عم تيمصؿ اللا 

  ـ.o 45-42الحميب إلى درجة ريد تب  -4
 Streptococcus salivarius ssp bulgaricus مػف:إضػافة البػادئ المكػوف 

thermophilus Lactobacillus delbruckii ssp.     
ويمكف إضػافة البػادئ عمػى شػكؿ بػادئ مجفػد أو مجمػد مركػز أو بػادئ محضػر فػي 

  %.3-2ادئ بيف معدؿ البح ويتراو  عمؿ.الم
pH 

 Manufacture of set المتماسػػؾ:تقنيػػة المػػبف الخػػاثر  -5-1-4-2
yoghurt 

  م تهمؾ.لاهة إلى بادئ ضمف عبوات موجيعبي الحميب المضاؼ إليه ال – 1
 ـ لمػدة ثػ ث  ػاعات لموصػوؿ إلػىo 43تطبيػؽ الحضػانة عمػى درجػة حػرارة  – 2

  .Do 90رضا داضة مقمو ح درجة او 4.6 ةحموضرقـ 
  ـ.o 6ـ لموصوؿ إلى درجة حرارة o 2ارد حرارته التبريد ضمف نفؽ ب – 3
   ـ.o 4التخزيف عمى درجة حرارة  – 4

 

 Manufacture of stirredالمخمػػوط تقنيػػة المػػبف الخػػاثر-5-1-4-3
yoghurt   

البػػػادئ إلػػػى حػػػوض التخمػػػر حيػػػث يػػػتـ تخثػػػرل  إليػػػه ينقػػػؿ الحميػػػب المضػػػاؼ – 1
  منا ب.ط خ يكه بحر وت

  حراري. ؿد ضمف مبادي تخرج المنتل ويبر  – 2
  الثمار.يعبي المنتل بعد إضافة إما الثمار أو م تخمصات  – 3
  ـ.4oحرارة  ةعمى درج المخموطمبف الخاثر يخزف ال – 4
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 Appearance and texture والقواـ:المظهر  -5-1-4-4
 pHالحموضة  لى خفض رقـإ المبفض حميؤدي إنتاج المبف بفعؿ بكتريا      

نقطة التعادؿ الكهربائية لمكازئيف يتشكؿ اله ـ والذي يمتاز  4.6وعندما يصبح 
 . يالفعالية المحممة لمبكتر نهائي وانها رقـ الحموضة البمتانة مرتبطة بعدة عوامؿ م

 : ها بكتريا حمض المبف ضي الم ؤولةومف العيوب الخاصة بالقواـ والتي تكوف في
انخفػػػػػاض فػػػػػي  أو )فػػػػػرطل عمػػػػػى  ػػػػػطح الخثػػػػػرة ودلمصػػػػػؿ ووجػػػػػا انفصػػػػػاؿ -1

  (.ضعيؼالحموضة تؤدي إلى ض ـ 
  البادئ(.توازف بيف   لات  )عدـقواـ خيطي  -2
ود لعػدـ نمػو بكتريػا حمػض ة الكافيػة ويعػموضػج الحإنتا )عدـائؿ القواـ ال  -3

  (.المبف
 عػػػفاتجػػػة ن هػػػاوضػػػذل كم رممػػػي(قػػػواـ  –حبيبػػػي  )قػػػواــ ييػػػر المتجػػػانس القػػوا -4

  بالتصنيع.لوجية الخاصة كنو ء لمبادئ والعوامؿ التاختيار  ي
 

 Taste and flavor والنكهة:الطعـ  -5-1-4-5
مػف نكهػة وطعػـ المػبف الخػاثر الرئي ػي ألدضيػد المكػوف الم ػؤوؿ  مادة ا ػيت تعد    

غ/المتػػر مػػف حمػػض  0.1وتعػػادؿ  oDعنهػػا بدرجػػة والتػػي يعبػػر  بالن ػػبة لمحموضػػة
 لموصػوؿو   oD 130-90 وبة تكوف عادة بػيفة المطمالحموض فأ لىشير إنو ف المب

ولوجيػػة بحيػػث إلػػى اختيػػار ال ػػ لات والػػتحكـ بالعوامػػؿ التكنإلػػى ذلػػؾ يجػػب الانتبػػال 
 ػػرعة إنتػػاج الحموضػػة مػػع الإنتػػاج الصػػناعي وعػػدـ ارتفػػاع  وقػػت نف ػػهيتػػيمف فػػي ال

يػا ر الطعـ لبكتب الخاصة بيمكف إرجاع بعض العيو  التخزيف.درجة الحموضة خ ؿ 
 البكتريػا نكهة ييػر كافيػة وضػي ناتجػة عػف عػدـ تػوازف بػيف  هاحمض المبف والتي من

والطعػـ  وية العصػالح ـ توازف بيف البكتريػا لصػوحموضة مرتفعة وضذل ناتجة مف عد
المػػػر وضػػػذا نػػػاتل عػػػف فعاليػػػة محممػػػة لمبروتينػػػات عنػػػدما تكػػػوف درجػػػة حموضػػػة المػػػبف 

  منخفضة.الخاثر 
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  :والزبدةتقنية صناعة القشدة  – 5-1-5
Processing of cream and butter 

 

الحصػػوؿ عميهػػا  ويػػتـينػػي فػػي المػػادة الد ػػمة يػػب ارة عػػف حمعبػػالقشػػدة تعتبػػر      
ويمكف تمييز عدة أنواع  الفيزيائية.الحالة  طرد المركزي دوف أي تغيير فيبتطبيؽ ال

فالقشدة الخفيفة تحتػوي  تصنيعها: مة وتقنية تواضا مف المادة الدمف القشدة وفقاً لمح
ـ وت ػػػتخدـ عقػػػيرة أو الت ػػػتميػػػة الب% مػػػف المػػػادة الد ػػػمة وتتعػػػرض إلػػػى عم12مػػػى ع

تمتػاز بإضػافة ال ػكر وأحيانػاً بعػض المػواد فشدة المعبية تحت الضغط أما الق لمقهوة 
ض ة الخػػػلقشػػػدة إلػػػى عمميػػػعميهػػػا بتعػػػريض ابالن ػػػبة لمزبػػػدة يػػػتـ الحصػػػوؿ  المثبتػػػة.

ي العجػف والغ ػيؿ بحيػث تحتػوي الزبػدة تخمص مف المكونات الزائػدة والمػاء بعمميتػوال
ادة الصػػمبة ال دضنيػػة المػػ غ مػػف2غ مػػف المػػاء و16و  ػػمةلمػػادة الدا غ مػػف82 عمػػى
  غ.100في 
 Cream making القشدة:صناعة  - 5-1-5-1

 

 Skimming الحميب:فرز -5-1-5-1-1
دة الد ػػمة والعمػػؿ ـ الأعظمػػي مػػف المػػاإلػػى ا ػػتعادة الق ػػ زر تهػػدؼ عمميػػة الفػػ     

تطبػػؽ عػػاـ  كؿبشػػ فػػرز اللمحتػػو  مػػف المػػادة الد ػػمة ضػػمف الحميػػب عمػػى خفػػض ا
ـ لتح ػيف المػردود والحػد o 50فػع درجػة حرارتػه إلػى ـ تر ب خامية الفرز عمى حميعم

  الفرز.مف الفقد في الحميب 
 Processing of جة:الناضػصناعة القشدة الحامضػية  -5-1-5-1-2

ripened cream 
  :تياآلمخطط يتـ تصنيع القشدة الناضجة وفؽ ا

 .فرز الحميب -1
  ـ.o 18يد إلى انية والتبر ث20ـ/ خ ؿ o 90-85دة ب ترة القش -2
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 اً أو مجففػ اً مجمػد اً % إمػا أف يكػوف البػادئ مركػز 5-3إضافة البادئ بمعػدؿ  -3
بػػػادئ محضػػػر فػػػي خميػػػة/غ أو  1110 – 1010بحيػػػث يكػػػوف عػػػدد الخ يػػػا 

  غ./910-810لخ يا فيه عدد ا المعمؿ
درجػػة  ضػػمف حػػوض مػػزدوج الجػػدراف حتػػى الوصػػوؿ إلػػىتطبيػػؽ التحضػػيف  -4

  .oD 70-60ة وضحم
تنتل بكتريا يير متجان ة التخمر مادة داي  5ضة عندما يصبح رقـ الحمو  -5

  أ تيؿ.
ـ عنػدما يصػؿ رقػـ الحموضػة إلػػى o 16-14تبػرد القشػدة إلػى درجػة حػرارة  -6

4.6.  
  ـ.o 6تبرد إلى تعبي القشدة و  -7
تصػػػػؿ  طعػػػػـ ونكهػػػػة وقػػػػواـ مػػػػع لزوجػػػػة منا ػػػػبة بحيػػػػثتمتػػػػاز القشػػػػدة الناتجػػػػة ب     
يومػػاً عمػػى درجػػة  30ا مػػدة حفظهػػ  ػػنتي بػػواز ويمكػػف 3000 ىإلػػ 2000جػػة زو الم

  ـ.o 6حرارة 
 

 الحموضة:يتصؼ البادئ المضاؼ بينه مكوف مف بكتريا متجان ة التخمر تنتل 
 Lactococcus lactis ssp lactis  ومػف بكتريػة ييػر متجان ػة التخمػر منتجػة

 النكهة:لمادة داي أ تيؿ الم ؤولة عف 
 Lactococcus lactis ssp lactis diacetylactis  

                       Leuconostoc mesenteroides ssp cremoris  
 Manufacture of butter الزبدة:صناعة  -5-1-5-2

يػػائي مب المػػادة الد ػػمة بفعػػؿ كيمم ػػتح عمػػى نػػزع ثبػػات تعتمػػد صػػناعة الزبػػدة     
وفعػػػػػؿ  والخػػػػػض(ج رة الإنضػػػػػارادرجػػػػػة حػػػػػ ظػػػػػيـ)تن( وفعػػػػػؿ حػػػػػراري )إنضػػػػاج القشػػػػػدة

  والفرز(.والخض  الرج)ميكانيكي 
  الحامضية:نوضح فيما يمي أضـ خطوات تصنيع الزبدة مف القشدة 
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  ـ.o 40-35جة حرارة فرز الحميب والحصوؿ عمى القشدة عمى در  -1
 30-20ـ لمػػػدة o 95-90وتطبػػػؽ عمػػى درجػػػة حػػػرارة  :معاممػػة الحراريػػػةال -2

  ثانية.
  الفيزيائي.الإنضاج  -3

ف المػػادة الد ػػمة ممػػا ي ػػهؿ مػػف عمميػػة  ػػـ مػػقائي فػػي تبمػػور ي ػػمح الإنضػػاج الفيزيػػ
يطبػػؽ الإنضػػاج الفيزيػػائي وفػػؽ دورة حراريػػة  الزبػػدة.الخػػض والػػرج والػػتحكـ فػػي قػػواـ 

 الد ػمة.ة ومػف ثػـ انصػهار المػادثيػة ور الجمي ػريدات الث ؼ إلى الػتحكـ فػي تبمػتهد
شػكؿ والكيميائيػة وبخصػائص الفيزيائيػة الو  تعتمد درجة حػرارة الإنضػاج عمػى الفصػؿ

  نموذجيف:الرقـ اليودي وفي ضذا المجاؿ نشير إلى  خاص
  اعات  9  4  5ـ خ ؿ o 9-4-19ففي الصيؼ تطبؽ 
   اعات. 9  6  3ـ خ ؿ o 11-17-6 وفي الشتاء تطبؽ

 

  Ripening الحيوي:الإنضاج  – 4
ييػػػر كتريػػػا متجان ػػػة أو ب مػػػفيطبػػػؽ الإنضػػػاج الحيػػػوي بإضػػػافة بػػػادئ مكػػػوف      

يػػػتـ الإنضػػػاج الحيػػػوي عمػػػى درجػػػة  المنكهػػػة بف والمػػػواد مػػػض الحمػػػ نتػػػاجمتجان ػػػة لإ
 الخػض.ة ضػمف المػبف ـ بغية الحد مف فقد المادة الد ػمo 14-13حرارة تتراوح بيف 

 ػػاعات عمػػى درجػػة  6-4ها كػػف أف يطبػػؽ الإنضػػاج عمػػى مػػرحمتيف الأولػػى مػػدتيمو 
 14-12رة حرا  اعات عمى درجة 10-8ثانية مدتها الة ـ والمرحمo 18-15حرارة 

o 5-3ـ عند إضافة البادئ عمى شكؿ مجفد أو مركز مجمد مع معدؿ مقدارل .%  
قشػدة إلػى تبريد ال يجب العمؿ عمى 5.8-5.6عندما يصؿ رقـ الحموضة إلى      

ة وبػرتفاع الحموضة مع العمػـ أف درجػة الحموضػة المطمـ لمحد مف اo 8درجة حرارة 
40-45 oD.  
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 Churning والرج:لخض ا – 5
مػف حبيبػة المػادة الد ػمة تعتمد عممية الخض عمى تحقيؽ طرد الق ػـ الػداخمي      

وعنػدما يتحقػؽ  خػر .لأاحمة بػيف الحبيبػات بفعؿ ميكانيكي وضذا يؤمف بدورل مادة لا
لمطبقػة ا رةظهػور حبيبػات الزبػدة مػع الانتبػال إلػى درجػة الحػرا ضػذا التػرابط فإنػه يػؤمف

  ـ.o 12-10تاء ـ وفي الشo 10-8في الصيؼ 
يتػيمف طػػرد الق ػـ ال ػػائؿ مػف حبيبػػة المػػادة الد ػمة بفعػػؿ تصػادـ الحبيبػػات مػػع      

 الزبػدة تشكيؿ حبيبات  اض مف جهة أخر  وعندبعضها مف جهة ومع جدار الخض
 بفبعػػػد الػػػتخمص مػػػف المػػػ الزبػػػدة.المػػػبف الخػػػض عػػػف حبيبػػػات تهػػػبط الريػػػوة وينفصػػػؿ 

ناصػػػػر القابمػػػػة لمتخمػػػػر )ال كتػػػػوز الع خمص مػػػػفغ ػػػػيؿ لمػػػػتلخػػػػض تطبػػػػؽ عمميػػػػة الا
( بغيػػة تػػيميف الحفػػظ الجيػػد لمزبػػدة مػػع الانتبػػال لنوعيػػة المػػاء الم ػػتخدمة والبروتينػػات

ة مندمجػة فػي كتمػات يمكػف تجميعهػا الزبدة عمى شكؿ حبيبنهاية الغ يؿ تكوف  وفي
  بالعجف.

 

 Working العجف: – 6
القػػػواـ وتنظػػػيـ اء وتعػػديؿ المػػػرات المتجػػػانس لقطيػػ ميػػػة العجػػف التوزيػػػععمف تػػؤم     

  %.16المحتو  مف الماء في الزبدة بحيث يصبح معدله 
 

 

 Packaging الزبدة:التعبئة وتخزيف  – 7
حمايتهػػا مػػف  جهػػا مػػف الخضػػاض ضػػمف أيمفػػة ت ػػمح فػػية بعػػد إخراتعبػػي الزبػػد     

دة يمف حفػػظ الزبػػيتػػو  الأك ػػدة.لت فػػي ة  ػػيالتمػػوث الميكروبػػي ووصػػوؿ الأشػػعة الشم
وضػػعها عمػػى درجػػة فػػي يػػداً بعيػػداً عػػف فعاليػػة الأحيػػاء الدقيقػػة والأنزيمػػات المحممػػة ج

  .هرأشـ ولمدة عدة o 35-ـ إلى o 20-حرارة 
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 Preparation of starter culture :البادئات تحضير –-5-1-6
 

  الخاثر: بفلمفي صناعة ا دمةخالمست تحضير البادئات -5-1-6-1
ي يحضر المبف الخاثر با تخداـ بكتريػا حمػض المػبف والتػي فرن لمتشريع ال قاً وف     
لا يحتػوي المػبف أف تبقى عمى الحالة الحية عند المبيع لػد  الم ػتهمؾ ويجػب أيجب 
  الممرضة.ثر عمى البكتريا الخا
ط شػػػان ة المػػػبف الخػػػاثر محصػػػور فػػػي المنػػػتل الػػػذي حصػػػؿ عميػػػه بفعػػػؿإف ت ػػػمي     

  فبكتريا حمض المب
 Lactobacillus delbruckii ssp bulgaricus, 

 Streptococcus salivarius ssp thermophilus  
 

ف كميػة حمػض والتي تضاؼ بشكؿ متوازف وتبقى عمى الحالػة المػبف الموجػود فػي  الحيػة وا 
   الم تهمؾ.غ عند المبيع لد  100غ/0.8يكوف أقؿ مف  مبف الخاثر يجب ألالا
صػناعة المػبف الخػاثر نشػير إلػى أف  فػية كتريػا الم ػتخدممف أضـ خصائص الب     

Streptococcus salivarius ssp thermophilus -  بكتريػا كرويػة متجان ػة
ع مػـ o 50-25حػرارة تتػراوح بػيف  ة عمػى درجػةتاج الحموضفعالية إنر تمتاز بالتخم

  ـ.o 42درجة حرارة مثمى 
  الحموضة.بارتفاع ر يثانتشارضا  ريع ولكنها تت -
  العصوية.أعمى مف البكتريا اـ و عددضا كبير وض -
  المنكهة.تمتاز بإنتاجها المواد  -
 فإنهػا Lactobacillus delbruckii ssp bulgaricusأما البكتريا العصػوية      
ـ o 55-30لدرجػػة الحػرارة يتػػراوح بػيف بفعاليػة إنتػػاج الحموضػة ضػػمف مجػاؿ  تمتػاز

  ـ.o 45ى ثممع درجة حرارة م
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يخر لحمػض المػبف مقارنػة مػع الكرويػة ولكنهػا ت ػتمر ج متػبإنتػاالبكتريػا تتصؼ ضػذل 
ي إلى في إنتاج حمض المبف كونها تتحمؿ الحموضة بدرجة أعمى مف الكروية وتؤد

  رة.ك متكيؿ خثرة شت
  المتعادؿ.ضي مقارنة مع الو ط تتصؼ بنشاط مرتفع في الو ط الحام

  كروية.لاأقؿ مف البكتريا ة كهإنتاجها لممواد المن
 

  البادئ:تحضير  -5-1-6-2
ـ خػ ؿ مػػدة o 90معقػـ أو حميػب مب ػػتر عمػى درجػة حػرارة ي ػتخدـ حميػب  -1

  دقيقة. 30
عقػػـ أو المب ػػتر الم لتػػر مػػف الحميػػب3ضػػمف  توضػػع محتويػػات عبػػوة مجفػػدة -2

  ـ.o 45درجة حرارة ال ابؽ والمبرد عمى 
  ونصؼ.ات اع  3يحضف الحميب مع البكتريا لمدة  -3
افية لمحصػػوؿ عمػػػى التػػػوازف بػػػيف  ػػػ لات ة إضػػػيط ل ػػػاعمػػػى الخمػػػيحػػافظ ع -4

  البادئ.
ـ 5oيمكف أف ي تخدـ البادئ مباشرة في التصنيع أو يبرد عمى درجة حػرارة  -5

  البادئ. ضير كمية جديدة مفية ا تخدامه في تحبغ
 

  الوسيطة:مميات الزرع ع- 5-1-6-3
  ـ.o 45ترفع درجة حرارة الحميب إلى  -1
بمعػدؿ لمعامػؿ حراريػاً والمبػرد كال ػابؽ ايػب مل ػابؽ إلػى الحيضاؼ البادئ ا -2

2-3.%  
  ـ.o 45 اعات عمى درجة حرارة  4يحضف الخميط لمدة  -3
  ـ.o 5مى درجة حرارة يبرد البادئ ويحفظ ع -4

  ال  لات.يرة لممحافظة عمى التوازف بيف عمميات الزرع المتكررة الكثيفضؿ تجنب 
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  :والزبدةلأجباف عة افي صنا تحضير البادئات المستخدمة -5-1-6-5
 

الطريػػػػة والأجبػػػػاف عة الأجبػػػاف نايمكػػػف تحضػػػػير البادئػػػات الم ػػػػتخدمة فػػػي صػػػػ     
المحبػػة لدرجػػة  ف مػػف خمػػيط البكتريػػاوالزبػػدة والتػػي تتكػػو جػػة والأجبػػاف المطبوخػػة الطاز 

  التخمر.تجان ة ر موييمتجان ة التخمر والمرتفعة  المتو طةالحرارة 
Lactococcus lactis 
ssp cremoris 

Lactococcus lactis ssp 
lactis 

Streptococcus salivarius 
ssp thermophilus 

Lactococcus lactis 
ssp lactis 

Leuconostoc 
mesenteroides ssp 
cremoris 

Lactobacillus helveticus 

Lactococcus lactis 
ssp cremoris 

Leuconostoc lactis Lactobacillus delbruekii 
ssp lactis 

 

  المستخدـ:الحميب   -
 بالن ػػػػبة لمزرعػػػػة البػػػػادئة الأـ أمػػػػا رعػػػػي ػػػػتخدـ الحميػػػػب المعقػػػػـ لتحضػػػػير مز      

كبيػػػػرة الحجػػػػـ أو أحػػػػواض فػػػػي أوعيػػػػة الموجػػػػود  عامػػػػؿ حراريػػػػافي ػػػػتخدـ الحميػػػػب الم
  دئات.الباتحضير 

 

  الأـ:مزرعة  -
  ـ.o 23الحميب إلى ترفع درجة حرارة  .1
بكتريػػػا حمػػض المػػػبف ضػػمف لتػػػر مػػػف  ة مػػفتوضػػع محتويػػػات العبػػوة المجففػػػ .2

  الحميب.
  ـ.o 23رارة البادئ عمى درجة ح يايحضف الحميب مع بكتر  .3
  . اعة 18 ؿخ  80Doضة إلى صؿ الحمو يجب أف ت .4
  ـ.o 5تبرد المزرعة إلى درجة حرارة  .5
  البادئ:رعة مز  -
يػػب المب ػػتر والمبػػرد إلػػى لتػػر مػػف الحم 100قة ضػػمف توضػػع المزرعػػة ال ػػاب – 1

  ـ.o 23حرارة  درجة
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ؼ عمػػػػى درجػػػػة حػػػػرارة ضػػػػا ػػػػاعة مػػػػع البػػػػادئ الم 18يحضػػػػف الحميػػػػب لمػػػػدة  – 2
23o.ـ 

  ـ.o 5حرارة  مى درجةأشهر ع3جفدة مدة تحفظ العبوات الم
 

   البادئ:إضافة  -
-3جبػاف و% عنػد صػناعة الأ3-0.5دئ ال ػابؽ بمعػدؿ عند التصنيع يضػاؼ البػا

 % عند صناعة الزبدة 5
  :المطبقة عمى الحميبلات بعض المعام -5-2

 

 Skimming يب:حمالفرز  -5-2-1
ث ي حيػػيػػتـ فػػرز الحميػػب با ػػتخداـ الفػػراز الػػذي يعمػػؿ عمػػى مبػػدأ الطػػرد المركػػز      

حػػػور الػػػدوراف لد ػػػمة مػػػف مرب المػػػادة اوفقػػػاً لمكثافػػػة فتقتػػػب كونػػػات الحميػػػتنفصػػػؿ م
كثافتػه ويتكػوف فاع لكثافة ويبتعد الحميب الفرز إلى الطرؼ الخارجي لارتلانخفاض ا

  مف:الفراز 
 . صمب أو الفولاذ وتحمؿ ج ـ الفرازمصنوعة مف الحديد ال الفراز: قاعدة – 1
ة إلػػػػى تػػػػروس ال ػػػػرعة افلفػػػػراز بالإضػػػػى مخػػػػروط ايحتػػػػوي عمػػػػ الفػػػػراز:جسػػػػـ  – 2

ويتكػػوف مػػف  دقيقػػة.دورة / 1200لػػى إ 600راوح ال ػػرعة بػػيف لأفقيػػة وتتػػالعموديػػة وا
  :تيةاآالأق اـ 
يػزود المخػروط بالحميػب أثنػاء ويركب في الق ـ العمػوي حيػث  الحميب: حوض -

  الحوض.جد مفتاح لفتح أو يمؽ و عممية الفرز وي
  :اآتيةجزاء وف مف الأويتك المخروط: -
ؿ شػػػتمتكػػػز عمػػػى مغػػػزؿ المخػػػروط وتر الصػػػمب وت عة مػػػف الحديػػػدالقاعػػػدة المصػػػن -1

بدورضا عمى ث ثة مخارج  حتويالقاعدة عمى أ طوانة مجوفة في الو ط والتي ت
  الحميب.وتوزيع ت مح بخروج 

  اؽ.الأطبوالذي يركب عمى القاعدة وله ث ثة مخارج تتطابؽ مع ثقوب  الموزع: -2
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لفػػرازات الكبيػػرة وفػػي بعػػض ا 50وحتػػى  20 ح عػػددضا بػػيفيتػػراو  تػػيوال لأطبػػاؽ:ا -3
ل ػطح فػي اطبقاً وتوجد بعض النتػوءات عمػى الأطبػاؽ  160ددضا إلى يصؿ ع

ال ػفمي الطبػؽ فػي كافية لانتقاؿ الحميب أمػا  العموي التي ت مح في بقاء م افة
ة ميػميػب خػ ؿ عمصػعود الح فتوجد النتوءات عمى ال طح ال فمي والعموي ويتـ

  الأطباؽ. وزيعه بيفما ي مح في تالطرد المركزي م
  القشدة.يحتوي عمى فتحة لخروج  العموي:الطبؽ  -4
يتوضع بحيػث يتطػابؽ ويتـ بو اطته إي ؽ جميع الأطباؽ و  :ارجيالخالغطاء  -5

   الفرز. ويحتوي عمى فتحة لخروج الحميب ف قاعدة المخروطالنتوء البارز ضم
مح في إحكاـ مخروط وت في قاعدة ال تتوضع الكاوتشوؾ: أومف المطاط  حمقة -6

  الحميب.وط ومنع ت ريب يمؽ المخر 
  المخروط.قاعدة و الأطباؽ  ء معامولة لتثبيت الغطاوجود ص -7

  الفرز.شدة ومخرج لمحميب مخرج لمق ميخذ أو -
لطػػػافي ؿ الج ػػػـ افعػػػبحػػػوض صػػػغير يػػػنظـ دخػػػوؿ الحميػػػب إلػػػى المخػػػروط  -

  حميب.اللقشدة وتحت حوض ا كب فوؽ ميخذوير 
  :تيةاآتطبيؽ الخطوات لفرز يجب عند ا
  ب.المطمو تركب أق اـ الفراز بعد تنظيفها وفؽ الت م ؿ  -1
ز بعػػد تشػػغيمه ووصػػوله ال ػػرعة تمػػرر كميػػة مػػف المػػاء ال ػػاخف ضػػمف الفػػرا -2

  الأطباؽ.هدؼ ت خيف ورفع درجة حرارة القصو  ب
طبػؽ الفػرز إلػى الحػوض ويـ 40o حرارتػه إلػى رفع درجػة يمرر الحميب بعد -3

الميػػزاب العمػػوي والحميػػب الفػػرز مػػف كوناتػػه إلػػى القشػػدة مػػف تنفصػػؿ م حيػػث
  ال فمي.الميزاب 

فرز ثانيػة عمػى الحميػب الفػرز نتهاء مف عممية الفرز يمكف تطبيؽ الد الاعن -4
  الد مة.ة أكبر ق ـ مف المادة الناتل لا تعاد
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الد ػمة ضػػمف تبقػى مػف المػادة  مػاف لا ػتعادة مػاء ال ػاخرر كميػة مػف المػت -5
  مخروط.ال

 . وتجفؼ بعد التعقيـ بالبخار يوقؼ الفراز وتفؾ مكوناته وتنظؼ وتغ ؿ -6
  لػ:الفرز وفقاً  فاءةتتوقؼ ك
  الدوراف.تنخفض  رعة الفاقد مع ارتفاع  رعة  ط:المخرو  رعة دوراف  -1
  .ـo 50-35يف ة لمفرز بتعتبر درجة الحرارة المنا ب الحرارة:درجة  -2
ي ولذلؾ ا تخداـ الحميب الحامضفرز عند نخفض كفاءة الت الحميب:نوعية  -3

  رز.الفإلى عممية الحامضي يفضؿ عدـ تعريض الحميب 
روط لمحصػػػوؿ عمػػػى الػػػزمف الػػػ زـ تنظػػػيـ كميػػػة الحميػػػب الداخمػػػة إلػػػى المخػػػ -4

 الطرد المركزي   لإجراء
لتركيػػػب ا فػػػرز عنػػػد عػػػدـكفػػػاءة ال يػػػزداد الفقػػػد مػػػف المػػػادة الد ػػػمة وتػػػنخفض -5

  المخروط.جزاء الصحيح لأ
 :الألبافتقدير المردود في منتجات  –5-3

 Determination of yield cheese  
 

  Yield of cheese :فباجالأ مردود - 5-3-1
 

ويمكػػػف يػػػب لتػػػراً مػػػف الحم100كػػػن أو 100جبػػػاف المصػػػنعة مػػػف لأكميػػػة ا المػػػردود:
  مثؿ:ر مختمفة عنه بتعابي التعبير
  الأجباف.ف كن م1كمية الحميب ال زمة لتصنيع  -
  الأجباف.ة في كونات الحميب أو مجموع مكونات الحميب المتبقين ب م -
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 : تيةالصمبة الكمية وفؽ الن ب اآحة بمكونات المادة تشكمة بالمنفتحتفظ الخثرة الم
 

 % المكوف 
 92 المادة الد مة

 76 لمواد اآزوتيةا
 94 ئيفالكاز 

 5 ال كتوز
 20 الرماد والأم ح

 50 الكمية الصمبةالمادة 
 33 المادة الصمبة ال  دضنية

 

تفػاظ بن ػبة عاليػة مػف م حظػة الاح ل الن ب وفقاً لطريقة التصنيع مػعوقد تتبدؿ ضذ
  الد مة.الكازئيف والمادة 

 

  :Gالمعامؿ 
  .الخثرةة الصمبة الكمية يبقى في ماد% مف ال50إذا كاف 
 .صؿرج مع الم% مف المادة الصمبة الكمية يخ50و       

 :ويت اوف كمية الأجباف الناتجة عف لتر مف الحميب فتك

E

50e لناتجة عف لتر مف الحميبمف الأجباف ا  غ 
  المتر.المادة الصمبة الكمية لمحميب غ في  eحيث        

E بة فػػػػػي الأجبػػػػػاف ولػػػػػذلؾ عنػػػػػدما تكػػػػػوف ضػػػػػذل ن ػػػػػبة المئويػػػػػة لممػػػػػادة الصػػػػػمال 
 نػػػػػػػػػػاتل عػػػػػػػػػػف حميػػػػػػػػػػب الأبقػػػػػػػػػػار ي ػػػػػػػػػػاوي ردود ال% يكػػػػػػػػػػوف المػػػػػػػػػػ50القيمػػػػػػػػػػة  
  الحميب.مف  لتراً  100كن/12.5 
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ة في الحميب تبقى ضمف الخثرة ولذلؾ فمعامؿ ضني دالصمبة ال% مف المادة 33إف 
G  جة عف لتر مف لموجودة في الأجباف الناتغ ايعطي المادة الصمبة ال  دضنية في

 ريباً.تق 30= 90 × 0.33الحميب وضو ي اوي 
فػي  32-30ح بػيف وفقاً لنموذج الأجباف حيػث تتػراو  34-27بيف  Gة تمؼ قيموتخ

  القا ية.في الأجباف  28-27راوح بيف قابؿ قيمة تتالأجباف الطرية م
 

  لػ:وفقاً  Gتح ب قيمة 
  ن.كغ/ eالصمبة ال  دضنية  ادةمحتو  الحميب مف الم

  .كنغ/ Sمحتو  المصؿ مف المادة الصمبة الكمية 
 كن.غ/ E1مف المادة الصمبة الكمية لأجباف محتو  ا

 

 :ت اويفي الأجباف المطبوخة  Gة فمثً  قيم
 

SE

)Se(E
G

1

1




 

 

ؽ وفػ في تقػدير محتػو  الحميػب الم ػتخدـ مػف المػادة الد ػمة Gوي تفاد مف ح اب 
  التالية:الع قة 
P  الحميب مف المادة الد مة غ/المتر = محتو 

M100

GM




  
 معامؿ  Gث حي

     M الأجباف.مة إلى المادة الصمبة الكمية في المئوية لممادة الد  الن بة  
     P المتر.مف المادة الد مة في المصؿ غ/ الفقد  

 ة:آتياالع قة  مف اعتباراً  Gويمكف أيضاً ح اب قيمة 
 

V

PESD10
G


 

 ة مئوية  اف كن بضنية ل جبالمادة الصمبة ال  د ESDحيث 
        P وزف الأجباف الناتجة /كن 
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         V  المتر./حجـ الحميب الم تخدـ 
 معرفة:مف  Rف ح اب مردود الأجباف ويمك

 غ/كن  e1المادة الصمبة الكمية لمحميب 
 غ/كن  Sة الكمية لممصؿ صمبالمادة ال

 غ/كن  E1لمادة الصمبة الكمية ل جباف ا
 

 لتالية:االع قة  وذلؾ وفؽ
 

 
SE

Se
100R

1

1




 كن 

 Yield of butter: لزبدةامردود  – 5-3-2
لتػراً  100كػن مػف الحميػب أو 100نه كمية الزبدة الناتجة عػف ؼ المردود بييعر      

كػػن مػػف الحميػػب 100دينا إذا كػػاف لػػ التػػالي:المثػػاؿ دـ مػػف الحميػػب ولتوضػػيح ذلػػؾ نقػػ
ب إلى عممية الفرز فحصمنا عمى ع الحميخض كن غ/40ومحتوال مف المادة الد مة 

-100)وزنػػه  الحميػػب الفػػرزو غ/كػػن 350واضػػا مػػف المػػادة الد ػػمة ومحت (C)القشػػدة 
C)  وخضػػعت القشػػدة إلػػى الخػػض فحصػػمنا  كػػن غ/0.5ومحتػػوال مػػف المػػادة الد ػػمة
وعمػى المػبف الخػض وزنػه  كػن غ/830مػادة الد ػمة ومحتواضا مف ال (B)لزبدة ى اعم

(C-B)  كن.غ/2دة الد مة مف الماومحتوال  
  التالية:قة كن حميب بالع B/100ؿ وزف الزبدة يح ب المردود الذي يمث     

 

 (100 - C)0.5  C× 350=   40×100   
 

300.11
5,349

3950
C   وزف القشدة كن 

 

 :التاليةف كتابة المعادلة يمكو    2BC830B5.0C10040100  
 

              750.4
828

C5.13950
B 


   المردود()وزف الزبدة كن   
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  ي:ي او د والذي التصنيع يمكف ح اب معامؿ المردو  ولمحكـ عمى طريقة
 التصنيع فيكمية الزبدة الناتجة 

 كمية المادة الد مة الداخمة في التصنيع
 

187.1المردود مثاؿ ال ابؽ ي اوي معامؿ ال وفي
00.4

750.4
 

 

 مقبولًا.يعتبر التصنيع  1.16ف امؿ أعمى مفإذا كاف المع
يع وفػػػؽ فػػػي التصػػػنادة بة المئويػػػة لممػػػادة الد ػػػمة الم ػػػتعويمكػػػف أيضػػػاً ح ػػػاب الن ػػػ

 :تيةاآالع قة 
 

 التصنيع فيكمية المادة الد مة الناتجة 
 ×100 

 لد مة الداخمة في التصنيعة اكمية الماد
 % = 98.56 ال ابؽوت اوي في المثاؿ  

00.4

83.075.4100  .  
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 المصطلحات العلمية                                 
Acid value                                             قٌمة الحموضة  

               

Anhydrous milk fat مادة دسم الحلٌب اللامائٌة                     

               Antibiotics ٌة                             مضادات حٌو

                               

Autoxidation                                              أكسدة ذاتٌة

                

Bacteriophage                                      ٌمالجراثملتهمات 

                

Batch sterilizer                                             المعقم     

                

Blood serum albumin                          ألبومٌن مصل الدم

                

Butterfat                                                     دسم الزبدة

                

Caramelization                                     الكرملة           

                

Casein                                                             كازئٌن

               

Casein micelles                                    جسٌمات الكازئٌن

               

Cheese                                                            الجبنة 

               

Cheesy flavor                                            طعم الاجبان

                

Cheese processing نٌع الاجبان                                  تص
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Cheese ripening                         إنضاج الاجبان             

                

Clean in place                                    التنظٌف فً المكان

              Colostrum                   حلٌب السرسوب            

                             

Colloidal                 الغروي                                        

               

Composition                                                   التركٌب

                

Concentrated milk                          الحلٌب المركز         

                

Continuous freezer    المجمد المستمر                             

                                  

Consistency                                                            

 القوام         

Cooked flavor                                        الطعم المطبوخ

                

 Cream                                                             القشدة

                  

Cream cheese                                           جبنة القشدة  

                

Custard                                                            القستر

               Dairy Sciences                                                 

              علوم الالبان                 

Dry whole milk                         الحلٌب المجفف كامل الدسم

                

Electrical conductivity                          الناقلٌة الكهربائٌة
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Emulsifier                                     مستحلب                 

                

Epithelial cells                                        الخلاٌا الطلائٌة

               

Euglobulin                                       من بروتٌنات المناعة

               

Evaporated milk                               حلٌب مكثف          

               

Fermented milks ان المتخمرة                                   الألب

                

Fermented products                           المنتجات المتخمرة

               

Ficin                    فسٌن )انزٌم مخثر(                              

               

Final solubility نهائً                                 درجة الذوبان ال

                

Flavoring material                                    المادة المنكهة

               

Freezer                   المجمد                                         

                

Freezer point                                       نقطة التجمد       

                

Globule                                                           الحبٌبة

                

Greasy butter                   الطعم الشحمً                       

                

Hard cheese                                            الجبنة القاسٌة

                



138 

Hard water                                                الماء العسر

                

Heterofermentative          غٌر متجانسة التخمر                

                

High temperature short time        المعاملة الحرارٌة العالٌة

                

Homofermentative                                متجانسة التخمر

          

Homogenization                  التجنٌس                           

                

Homogenized milk                     الحلٌب المتعرض للتجنٌس

                

Homogenizer                                                 المجنس

                

Hydroperoxide                                     هٌدروبٌرواكسٌد

                

Hygroscopic صاص الرطوبة                                قابلٌة امت

                

Ice cream                                                                        

 المثلجات اللبنٌة

Immunoglobulin                                  بروتٌنات المناعة

                

Initial solubility الذوبان الأساسً                                     

                

Invert sugar                                            السكر المنقلب

                

Iodine number الٌودي                                          الرقم 
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Isoelectric point التعادل الكهربائٌة                             نقطة

                

Jacketed vat                              الحوض المزدوج الجدران

                

Lactometer                                         مقٌاس الكثافة      

                

Lactose                                            اللاكتوز              

                

Lipase اللٌباز                                                              

                

Lipolysis الدسمة                                             تحلل المادة 

               

Lipoprotein ٌئٌن                                               لٌبوبروت

                

Low temperature pasteurization          البسترة المنخفضة

                

Maillard reaction                                    تفاعل مٌلارد   

               

Mastitis                                   التهاب الضرع               

               

Melting point                                         نقطة الانصهار

                

Mesophilic المتوسطة                  البكترٌا المحبة لدرجة الحارة 

              

Metabolism                        الاستقلاب                          

             

Microfiltration                                        الترشٌح الدقٌق
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Milk lipids                     لٌبٌدات الحلٌب                          

               

Milk proteins                  بروتٌنات الحلٌب                      

                

Milk serum                                              مصل الحلٌب

                

Milk stone                                               حجرة الحلٌب

               

Milk whey         مصل الحلٌب                                       

               

Nonfat dry milk ب المجفف الفرز                               الحلٌ

                

Off-flavor                                               النكهة المتردٌة

                

Overrun         الرٌع                                                    

                

Oxidized flavor                                      الطعم المتأكسد  

               Pasteurized milk     الحلٌب المبستر                 

                                    

Pepsin            الببسٌن                                                 

               

Plain ice cream                                         البوظة السادة

               

Phospholipids                                         الفوسفولٌبٌدات 

              Powdered rennet                      بودرة المنفحة

                              

Probiotic                                                  بروبٌوتٌك    
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Production of milk                                     أنتاج الحلٌب

               

Proteolysis                                           تحلل البروتٌنات

                

Proteose peptone بتون                                   بروتٌؤز ب

                

Pseudo globulin                                  بروتٌن فً الحلٌب

               

Psychrophilic                                  بكترٌا المحبة للبرودةال

               

          Putrid flavor                                                                   الطعم المتعفن 

Rancid flavor                                           الطعم المتزنخ

              

Rancidity    التزنخ                                                      

                

Refractive index                                    معامل الانكسار

                

Rennet                                                           المنفحة

               

Rennin     أنزٌم المنفحة                                                 

               

Ripened                                                         الناضج

                

Ripening indices                                    معامل الانضاج

                

Ripened semi-soft cheese             جبن نصف طري ناضج
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Saponification                                            التصبن     

                

Saponification number                               رقم التصبن

                

Secretion of milk                                      إفراز الحلٌب

                

Sedimentation                               الترسب                 

                

Sherbet الشربات                                                         

               

Skim milk                                                 الحلٌب الفرز

                

Soft water ء الٌسر                                                  الما

                

Solids nonfat (SNF)                         المادة الصلبة اللادهنٌة

                

Solubility                                                 قابلٌة الذوبان

                

Somatic cells in milk                               الخلاٌا الجسدٌة

                

Specific gravity ن النوعً                                        الوز

                

Stabilizer                                                         المثبت

                

Starter دئ                                                             البا

                

Sterilized milk                                        الحلٌب المعقم   
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Structure                                             البنٌة او التركٌب

                

Sub micelles                                   تحت وحدات الجسٌمة

                

Sunlight flavor لطعم الشمسً                                        ا

                

Sweet curdling                                          التخثر الحلو

                

Sweetened milk                             الحلٌب المركز المحلى

               

Texturator                                            جهاز القوام      

              

Thermoduric bacteria   بكترٌا مقاومة لدرجة الحرارة المرتفعة

                

Thermophilic bacteria للحرارة                        بكترٌا محبة

                

Total solids (TS)                          المادة الصلبة الكلٌة        

                

Trichloroacetic acid                      ثلاثً كلور حمض الخل

                

Ultra-high temperature عالٌة          المعاملة الحرارٌة فوق ال

                

Vacreator       جهاز تحت التفرٌغ                                    

               

Variants                                                   أنماط وراثٌة

               

Viscometer          مقٌاس لزوجة                                    
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Viscosity      اللزوجة                                                   

               

Water cooling section قطاع التبرٌد بالماء                        

                

Water activity (aw)     فعالٌة الماء                                 

               

Whey cheese جبنة المصل                                            

               

White cheese                                          الجبن الأبٌض

                

Yoghurt ن الخاثر                                                     اللب
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