
 

 البحث العلميوزارة التعليم العالي و

 كلية الزراعة \جامعة البصرة 

 المرحلة الثالثة \قسم علوم الأغذية 

 مدرس المادة : م.م. اوراس طارق ياسين                                               العملي          \منتجات البان سائلة 

 

 
 

1 

 المعاملات الحرارية للحليب

تجرى المعاملة الحرارية على الحليب في معظم الخطوات التصنننننن يعيةس فالواننننننتري االتعييم  ي العمليات 

التجفيف تع ي المعاملة بالحراري أيضنناا ان الضرا ااسنناسنني في حفظ الحليب كما ان التكثيف ا الماننتخةمة

 لحصول على صافتحياء المجهرية المرضية فضلا عن امن المعاملة الحرارية للحليب  و اليضاء على الا

 التعييم امعاملتين الشائعتين في الالوان  ما الواتري اس سيتم ت اال المعي ة

تعريض الحليب الى درجات حرارية لفتري زم ية معي ة لازمة لليضنننننناء على الاحياء المجهرية : لواننننننتريا

على من عةد الوكتريا المتواجةي في الحليب  %99-95كذلك اليضننناء على االمرضنننية المتواجةي في الحليب 

لا تؤدي الى اضنننرار حانننية اا كيميااية اا اضنننرار بالييمة الضذائية ام تورية الحليب الى درجات حراري ان 

 م خفضةا

 أنواع البسترة:

 ي عملية تاننننننخين كة جنيطة من  :)process)Holding  Batchالواننننننتري الوطيطة اا اريية الاحواا 

حيث يوضنننننن   دقيية 30م المةي لا تية عن °( 6ا65-8ا62 )الحليب اا م تجاته الى درجة حراري جنيطات

يمرر خلاله الوخار ا الماء  جةارين مكون من بة للصننننةأعة من الحةية غير اليافي احواا مصنننن والحليب 

ا بمحرك كهربائي ع ة اجراء عملية الواتري بهذه الطريية يجب مراعاي الوارد ا يحرك الحليب داخة الحو

 :ما يلي 

 الحليب بوطئ في الحوا لم   تكون رغوي عالية التي تؤدي الى انخفاا كفاءي الواتريااض   -1

اليشنننطة  تكون اويةيفضنننة ان يكون التحريك بطيطا حتى لا تالحليب ا أجناءالحراري على جمي  توزي   -2

 لا تحةث عملية خض لة ن الحليب فتتكون حويوات النبةاا

م حتى لا يتأخر اصنننول الحليب الى °80-70درجة حراري الماء المار بين جةاري الحوا بحةاد رف   -3

 درجة حراري المطلوبة اما اذا كانت اعلى فيؤدي الى ظهور الطعم المطووخ في الحليبا

 انخفاا الحراري ااحواا الواتري لتيلية التلوث اتضطية  -4

 بالماء الوارد خلال جةار الحوا م  تحريك الحليب باستمرار ا م°5الحليب الى تورية  -5
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 الاعفاناا المحوة للحراري اتكاار الوكتريبعة الانتهاء من الواتري لم    الاحواات ظيف  -6

ية الماننننننتمري ا يب اا احواا ا: يflow system-Continuousلطري ناب يب في ا ب فس الوقت مرر الحل

بة  ل الاننابينب اا الاحواا تؤمن المعناملنة الحرارينةيعرا الى المعناملنة الحرارينة بحينث ان او المطلو

 دقييةا 30لفتري ا

م لمةي لا ° 7ا71ةرجة لا تية عن تتم با temperature short time High (HTST:)الطريية الاننريعة 

 اانية اتجري في أجهني التوادل الحراري اا في أجهني الموادلات الحرارية الانووبيةا 15تية 

حيث يعرا الحليب بمراره على الواح افيية  :red Ray Treatment-Infraعة فوق الحمراء اريية الاش

ليب م بعة ا يويى الح°85من الحةية غير قابة للصنننننةأ الى الاشنننننعة فوق الحمراء الى ان ترتف  حرارته الى 

 على  ذه الةرجة لفتري معي ةا

ترف  الحليب الى ضنننضخ مخلخة بانننيخ ايتم تعريض  :Vaccum Pasteurizationالوانننتري تحت التفري  

يث يتم فيه ى جهاز اخر تحت ضننننننضخ مخلخة اعلى حم بالوخار بعة ا يمرر ال° 96-90درجة حرارته الى 

التخلص من الضازات ا كمية الوخار المكثف قوة اصننننننوله الى جهاز االث اخر تحت ضننننننضخ مخلخة ليتم 

 سطحية ا تاتضرق  ذه العملية دقيية ااحةياالتخلص من ال كهات الضريوة ام يورد بواسطة موردات 

يب  مة بحراري اعلى من المعيمالحل عا يب المج س االم مة ام ا°100: ا و الحل ية معي وأ في ااع يويى المع

 أيام على ااقةا 7صالحا للاستهلاك الوشري لمةي 

اتري :اختوار  سطة اختوار اجود اننيم الفوسفاتين بالحليب الذي يعة الاختوار الرسمي  كفاءي الو ا يجرى بوا

ناوة  ضافةإخطأ بايخ في الواتري اا  أيلواتري ا ذلك لةقته ا حااسيته في كشف ة كفاءي اللكشف عن درج

 ذا الاختوار ان اننيم الفوسنننفاتين يتلف اا  أسنننا ا  الى الموانننتر %2ا0يلة من الحليب الخام لا تتعةى ضنننط

اجوده  اييضننى عليه بةرجة الواننتري ا ان غياف الفوسننفاتين يةل على ان الحليب قة سننخن تاننخي ا كافيا بي م

 ايةل على عةم تاخين الحلب بالةرجة الكافية اا احتمال خلطه بحليب خام غير مواتر 

ا يانننتعمة اسنننتر عضنننوي يحتوي على لحامض الفوسنننفوريك  ااحاديةاننيم الفوسنننفاتين الاسنننترات يحلة 

يخلخ  6ا9-9في حةاد  pHم  محلول م ظم لضرا ضننننننوخ  Disodium-phenyl-phosphateالفي ول 
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دقائق  10م لمةي °37على درجة حراري ملائمة ل شاا الاننيم م  عي ة من الحليب المواتر ام تحفظ الانووبة 

ج الفي ول بطريية لونية اذ ي ت ففي حالة اجود الاننيم فأنه يحلة الاسننتر العضننوي ا يطلق الفي ول الذي ييا 

 المتكون دل ذلك على انعةام اننيم الفوسفاتين ا اازرقلما قلت درجة اللون لون ازرق ا ك

 طرق التعقيم:

م بواسننطة الموادل الحراري ام يذ ب الى °60ياننخن الحليب الى درجة : لاالالورج ا :اريية أبراج التعييم 

اانية ام  20م لمةي °130جهاز التج يس ام يعود الى جهاز التاننننخين الانووبي حيث ترف  درجة حرارته الى 

ضلق المعيمننة ام تطتننه بننالي نناني النجنناجيننة ال ظيفننة ايضننننننم الى مكننائن التعوطننة لتعو من امم ا°70يورد الى 

على  االاالتعييم ال هائي حيث يحتوي الورج  أبراجالي اني على الحنام ال اقة الى ت ية بالاننةادات المعةنيةا 

تحت م بواسننننطة الوخار ا°120م ام ت ية الي اني الى الورج الثاني حيث تاننننخن الى °110ماء حار حرارته 

ت ية الى الورج الراب   م ام°82الى حراري  يى الورج الثالث حيث تورد الي انضننضخ جوي ام ال 45ا0ضننضخ 

ت يننة الى ي نناني المعيمننة من جهنناز التعييم اام تخرج الم °50رد بواسننننننطننة المنناء الننذي درجننة حرارتننه توا

 المخننا

م ام ترف  درجة حراري الحليب بالوخار °74اتتضمن  ذه الطريية تاخين الحليب الى  اريية الحين بالوخار:

م لإزالة الماء المكثف ابعة ا يضم خلال مج س °80اواني ام يورد بصوري خاافة الى  4م لمةي °149الى 

 م بمعنل عن الهواء ام يعوأا°20ام يورد الى معيم 

 :الحليب المعقممواصفات 

 ة لاختوار التعكيرانتيجة سلوييعطي  -1

 ا%10من  بأكثرساعة  48تنية ناوة الة ن في العشر العلوي من العووي اذا ترك لتر م ه ساك ا لمةي لا  -2

 ام°37على درجة حراري  أيام 3تضير بعة تركه لمةي  أييطرأ على خواصه الطويعية لا  -3
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 الحليب المعقمختبارات ا

 التعكير :اختبار  -1

هةف ا مة بمن  ذل كان معا يب ان  علامة من  أيذ لا تظهر احراري التعييم ام لا ا الفحص معرفة الحل

اتي ات من ترسيب برج تا يعتمة  ذا الفحص على معاملة الراشح ال اعلامات التعكير في الحليب المعيم 

 المفترا احتواءه على براتي ات الشرشمن ابةرجة حراري الضليان الكازين باستخةام الترسيب الملحي 

حيث ان تعكر الراشننننح دلالة على عةم معاملة في الحليب غير المعامة بالحراري س  ةا ي براتي ات ذائو

ي حين عةم تعكر الراشنننح يعطي دلالة على الحليب مانننويا بالحراري نتيجة ترسنننب براتي ات الشنننرش ف

صلها ترسيب  ذه الوراتي ات افاالى دنتري براتي ات الشرش الحليب ماوياً بالحراري التي أدت  معاملة

 :يتم الاختوار كالاتي م  الكازي ات اا اء عملية الترشيح

لمننةي دقييننة لضرا اذابننة  ام نمنجمننة حليننب  20 مونيوم الىغم من كوريتننات الا 4 ضنننننننافننةا ا1

 ادقائق لاتمام الترسيب 5ام يترك المنيج لمةي  الكازي اتكوريتات الامونيوم اترسيب 

 اWhatman12ارقة ترشيح  عمالباست الترشيح ا2

م °100بةرجة الضليان في حمام مائي  تضمرم في انووبة اختوار ا يوضننن االرائق الراشنننح يجم   ا3

  دقائق  5لمةي 

 ا فحص الراشح لمعرفة تعكره من عةمها ا4

 الكلي للبكتريا:العد  -2

م لوضعة °63الكشف عن الوكتريا الماووة للفااد يجب تحضين الحليب على درجة حراري لضرا 

زيادي العةد ام يجب تحضين الااواق بعة صوها على درجة عات لاعطاء فرصة ل مو الوكتريا اسا

 اأيام 4م لمةي °30يوم اا على درجة  2م لمةي 37°

 عند الغليان  او التجبن التخثر اختبار -3

ن فيه اذ ا تطور الحموضة حيثللاستعمال من يجرى  ذا الفحص لمعرفة مةى صلاحية الحليب 

له سنننكر اللاكتوز ا تحويالتي تعمة في الحليب نتيجة نشننناا الاحياء المجهرية  تتطوروضنننة الحم

تمة على يعاا ا بالتالي فان  ذا الاختوار يوين مةى قوي حفظ الحليب المعيم الى حامض اللاكتيك
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تتخثر براتي ات الكازين ع ة ارتفاع حموضة الحليب معاملة الحليب بةرجة حراري الضليانس حيث 

الحليننب بعننة  اا تجون س ان تخثرتنداد حننةي التخثر م  المعنناملننة الحراريننة  اعن الحننة الطويعي 

الحليب حامضنننني اغير صننننالح لعمليات التصنننن ي  االعكس المعاملة الحرارية يعطي  دلالة على 

صننحيح في حالة عةم تخثره س اما في حالة بياء بعض الةقائق المترسننوة على جةران الانووبة فهذا 

    يتم اجراء الاختوار كالتالي:ا يةل على ان ال تيجة مشكوك بهاا

 أيام 7م لمةي °22على درجة حراري كمية من الحليب  ضنتح ا1

 دقائق ا 5حمام مائي مضلي لمةي  ام في العي ة في انووبة اختوار ض ن   ا2

تجون الحليننب اا تخثر اذا  اووبننة ايلاحظ تخثر الحليننب من عننةمننهتمنج محتويننات الان ا3

 على درجة الحراري العاديةا أيام 10تكون قوي حفظ الحليب اقة من 

  

 الكحولتخثر او التجبن بالاختبار  -4

يجرى  ذا الفحص لمعرفة فيما اذا كان الحليب صننالحاً للعمليات التصنن يعية التي تتطلب اسننتخةام 

حراري عالية مثة صنن اعة الحليب المكثف اا المعيم حيث ان تخثر الحليب في  ذا الاختوار يعطي 

 اكذلك يعطي دلية على مةى قوي حفظ الحليب دلالة ان الحليب غير صنننننالح للعمليات التصننننن يعية

الى كمية مانننااية من الحليب س ان  %68على إضنننافة محلول كحولي تركينه  ذا الاختوار يعتمة 

ن ا على يعطي دلالننة هعلى جننةران الاننناء الننذي يحوينن ةبراتي يننتخثر الحليننب اا ظهور حويوننات 

اغير صننالح للمعاملات الحرارية العالية اذ يعمة الكحول على سننحب الماء من الحليب حامضنني 

ل أي تضير س  بي ما لا تاننوب إضننافة الكحو ةالوراتين مما يتاننوب في تضيير تركيب المادي الوراتي ي

  في قوام الحليب الطازج ا  

يب قة تعطي  قة تواجه  ذه الفحص كون ان بعض نماذج الحل   اك بعض الاعتراضنننننننات التي 

كيب اختلال التر نتيجةا ا الاملاح افحصنننا موجواً نتيجة احتوائها على نانننب عالية من الالوومين 

اا كون الحليب ناتج بعة الولادي الكيميائي للحليب ع ة إصنننننابة الحيوان بمرا التهاف الضنننننرع  

 ا الميكرابات الماووة للتخثر  للوأ( اا نتيجة تلوث الحليب بوعضامواشري ) 
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 ساعة  27م لمةي °37المراد اختوار ا على درجة  مة  5عي ة من الحليب بميةار تحضن  ا1

 ابةرجة حراري الضرفة  %68ن الكحول نضيف لها كمية ماااية مام  ا2

يلاحظ تخثر الحليب من عةمه  ام عةي مرات بهةاء بإمالتهااخلخ محتويات الانووبة اذلك  ا3

يوم على  21على ان قوي حفظ الحليب تكون اقة من  اذا حةث تجون اا ترسيب للعي ة يةل

 ا درجة الحراري الاعتيادية 

 : Ferricyanide testاالفريسيانيد ختبار ا -5

ا   Potassium ferricyanideالطازج له قةري ملحوظة على اختنال الووتاسننننيوم فيرسننننيانية الحليب 

تاننخين الحليب ينية من  ذه الميةري اذ اجة ان قةري الحليب على الاختنال تنداد باننرعة كلما ارتفعت 

في تيةير المعاملة الحرارية  Potassium ferricyanideاذ تانننتعمة درجة الحراري بعة درجة الضليان 

وار في اختنال  كانيكية  ذا الاخت يب ا تتلخص مي ها الحل  Potassium ferricyanideالتي يتعرا ل

ا لونه ازرق مخضننننننر  ا الذي يكون Ferric Chlorideبوجود   Potassium ferrocyanideالى 

 ا  Spactrophtometerتيا  الامتصاصية في جهاز 

 

 


