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را لما ونظ, يم قيمته الغذائية وعظد الحليب اكثر الأغذية اهميه لاحتوائه علي معظم العناصر الغذائية التي يحتاجها الانسان في مراحل النمو المختلفة وذلك لسهوله هضمه 
والتي قد الكثير من الميكروباتشاطيتمتع به الحليب من العناصر الغذائية الضرورية والمحتوي العالي من الرطوبة والحموضة المعتدلة لذلك فانه يعد وسطا غذائيا ممتازا لن

.والكلبسيلاكولاي الايشرشياتنتقل الي الانسان عن طريق تناول الحليب الملوث وتعد المجموعة القولونية من اشهر هذه الملوثات ومن اهم ميكروباتها 



الفحوص التي تجري للحلي
فه، لذلك فان تؤدي الى تليعتبر الحليب من اكثر الاغذية عرضة للتلف لأنه وسط غذائي ملائم لنشاط الكثير من الاحياء المجهرية والتي تنشط فيه بالتالي

ين والمختصين هذه المشكلة دفعت الباحثالملائمة لمنع نشاط تلك الاحياء، وعليه فانالخزنيةمدة حفظ الحليب تكون قصيرة اذا لم توفر الظروف 

تي تدعو الى اجراء الفحوص ان الأسباب ال. المهتمين بإنتاج وتصنيع الألبان الى إيجاد الطرائق الملائمة والكفيلة بحفظه ولحين وصوله الى أماكن تصنيعه

:المختبرية للحليب هي كما يأتي

قبول الحليب او فرضه.

تحديد مدى صلاحية الحليب للاستهلاك المباشر والتصنيع.

تحديد سعر الحليب.

معرفة جودة الحليب والتأكد من عدم خلطه بالماء او إضافة مواد حافظة إليه او غير هذا من الطرائق المتبعة في غش الحليب.

ومن الفحوص التي تجري على الحليب قبل استهلاكه مباشرة او ادخاله للتصنيع هي:

الفحوص الحسية.



:يتصنيع هومن الفحوص التي تجري على الحليب قبل استهلاكه مباشرة او ادخاله لل

.الفحوص الحسيةالبكتريولوجيةالفحوص .ائيةوكيميوالفيز الفيزيائيةالفحوص .ةالكيمياويالفحوص



:الفحوص الحسية-1

مدىعرفةومللحليبالعامةالصفاتعنالكشفمنهاوالغرضالإنتاجمراكز الىوصولهبمجردالخامالحليبعلىتجري التيالفحوصأول هي

.واللزوجةواللون والرائحةالطعماختبار الفحوصهذهوتشملونقلهبإنتاجهوالعنايةالاهتمام

2-الفيزياويةالفحوص:

وترجعللحليبي الكيمياو التركيبعلىتتوقفالخواصهذهأننجدلذامكوناتهوظائفمحصلةوهيوالفيزيوكيميائيةالفيزياويةالخواصوهي

:الىالخواصهذهأهمية

بخواصهالاحتفاظعلىوقدرتهللتصنيعملائمتهمدىوكذلكصلبةموادمنالحليبيحتويهعمافكرةاعطاء.أ.

الحليبلاماستعندالخواصهذهمنمجموعةلاختبار الفحوصوتجري تقريبية،بصورةفيهالغشنسبةوتقدير الحليبغشعنفكرةاعطاء.ب

.الحليبpHوتقديروبالكحول بالغليانوالتجبنوالحموضةالنوعيالوزناختبار ومنهاالاستلامباختباراتالمجموعةهذهتسمىولذا

الحليبغشعنللكشفاجراؤهافيتمالفحوصمنالأخرى المجموعةاما.



الصحية للحليب المقياييس

 من هذه الطرق و . لب الحوالتي تعتمد في الأساس على عدد ونوع الأحياء المجهرية المتواجدة في نموذج الحليب والتي تعطي دلالة على عمر الحليب وظروف حفظه بعد:-

فحص المثيلين الأزرق -أtest blue Methylene. 

زرين  ُالريزافحص -بtest Resazurin

.  أما أساس هذه الطرق فهو:-

 دى تلوث الحليب ببعض ان هذه الفحوصات ال تعطي عدد الأحياء المجهرية في النموذج ولكنها تعطي دالة على م. تعتمد على اختزال صبغة معينة بسبب وجود الأحياء المجهرية في النموذج المراد فحصه

الحليب بحيث تسبب مثل ان وجود هذه الأحياء المجهرية في الحليب يؤدي إلى استهلاك كمية الأوكسجين في. المجهرية ونشاطها وبذلك يتم تصنيف الحليب إلى درجات مختلفة من ناحية الجودة األحياء

بسبب وجود الأحياء المجهرية ان الوقت اللازم لتغيير لون مثل هذه الصبغات نتيجة الاستهلاك الأوكسجين. هذه الظروف تغيير لون بعض الصبغات الحساسة لعمليات الأكسدة والاختزال في ثبات لونها 

 عكس ي امع عدد الأحياء المجهرية الموجودة في نموذج الحليب 
ً
تسبب السراع في عملية اختزال لون الصبغة المستعملة ولكن  lactis Streptococcusان الأعداد الكبيرة من بكتريا . يتناسب تناسبا

تعتبر غير فعالة أو مؤثرة لمثل ه thermophilicالمجهرية المحبة للحرارة األحياءمعظم 

على اطباق الاكار (  total Count) العدد الكلي لبكتريا –أ 
اهم الاختبارات التي تجرى على الحليب 

الأزرق اختبارالمثلين-ب



مل ج/ بكتريا 10) ووجودها دليل على التلوثالبستربعملية تقتقلللحليب المبستر و هذه البكتريا الكوليفورماختبار -ج

 THERMOPHILICالبكتريا المحبة للبرودة -د

PSYCHROPHILICالوطئةالحررارةالبكتريا المحبة لدرجات -ه 



للحليب البكتريولوجيةالموصفات 

 العدد الكلي للبكتريا للحليب الدرجة الممتازة  تزيجيجب ان لاGrade A  مل  و ذلك للحليب الخام ا / بكتريا 200000عن

لمعد للبسترة حين وروده من المزرعة

ضاء على انزيم و الدرجة الممتاز  للحليب المبستر هي الدرجة الممتازة للحليب الخام الذي يبتسر بدرجة حرارة كفيلة بالق

في (  Coliform) مل  وان لا تزيد بكتريا القلون / بكتريا 30000يجب ان لا تزيد عن ( Phosphatase)الفوسفاتيز

مل / بكتريا 10الحليب عن 

  الدرجة الجيدة للحليب الخام (GRADE B  ) مل / بكتريا 1000000للبسترة يجب  ان لا يزيد عدد البكتريا عن النعدو

الملبكتريا في 500000اما المبستر يجب ان لا يزيد عن 

 الدرجة المتوسطة (GRADE C  ) هي التي لا تقبل هذ الاشتراطات حيث يزيد البكتريا فيها عن ذلك



القاذورات و المواد الغريبة في الحليب 



للحليبوالكيميائيةالطبيعية  الاختبارات



:الاختبارات الحسية

وجاته لتقدير مدي جودتها علي الحليب ومنتري تعتبر الاختبارات المظهرية والحسية أول الاختبارات التي تجري على اللبن الخام عند وروده من مراكز الإنتاج، تعرف بانها اختبارات تج

ات بسرعة انجازها تتميز هذه الفحوص. وهي أول الاختبارات التي تجري علي اللبن الخام بمجرد وصوله من مراكز الانتاج. وتقبل المستهلك لها وتستخدم فيه الحواس البشرية

، وهذه الفحوصات ونقله، والي حد ما معرفة صحة الحيواناتبانتاجهوالغرض منها الكشف عن الصفات العامة للبن ولمعرفة مدي العناية . اي شخص القيام بهاوأمكانوببساطتها 

لونه بالإضافة إلى اختبار وتشمل بالترتيب طعم ورائحة اللبن وقياس درجة حرارته وفحص. تعطي نتائج نسبية تتباين مع تباين القائمين بها وانها تنقصها الدقة في بعض الاحوال

اللزوجة ومقدار ما يحتويه اللبن من شوائب

اختبار الطعم والرائحة❑
اختبار اللون ❑
الشوائب المرئية❑
:قياس درجة حرارة اللبن❑
(اختبار قوام ومظهر اللبن: )اختبار لزوجة الحليب❑



:لاختبارات الطبيعية للحليب



الكثافة : تقدير الوزن النوعي
ف ووزن حجم 60( م15.5) الوزن النوعي للبن عبارة عن النسبة بين وزن حجم معين من اللبن على درجة حرارة حجم المادة/وزن المادة(:كثافة المادة منسوبة لكثافة الماء) الكثافة 

ف يساوي واحد صحيح وبذلك يكون الوزن النوعي للبن هو نفس الحجم على تلك الدرجة من 60( م15.5) الوزن النوعي للماء على درجة. مماثل من الماء على نفس درجة الحرارة

 1.036–1.028الحرارة، ويتراوح الوزن النوعي للبن الكامل ما بين 
ً
ن من مادة صلبة وعند استلام اللبن يكون لمعرفة الوزن النوعي أهمية كبري كاختبار مبدئي لم يحتويه اللب. تقريبا

ذلك الي انخفاض كمية الدهن في الحليب كلما اديازداتان الدهن يقلل من وزن الحليب النوعي، فكلما كما.النوعيويحتوي الحليب علي مواد تزيد في وزنه .  ومدي احتمال غشه
.  الوزن النوعي

:الحليبحوضةتقدير •
نات في الحليب والتي تعمل ويعود سبب ذلك بشكل رئيس ي الي وجود البروتي. للتفاعل( مجاميع حمضية قاعدية) الامفوتيريةان الحليب الطازج بعد الحلب مباشرة يتميز بالصفة 

محسوبة علي اساس حامض اللاكتيك % 0.17-0.13حموضة الحليب  كنسبة مئوية تتراوح بين ان.الطازجكمواد قاعدية أو حامضية تحت ظروف الحموضة الطبيعية للحليب 

 في ا( فوسفات)وبعض الاملاح الحامضية ( كازينات)وهي تعتبر حموضة طبيعية في الحليب ومصدرها الاساس ي هي بروتينات الحليب 
ً
.لحليبالموجودة طبيعيا

: pHتقدير الرقم الهيدروجيني 

ويرتفع هذا الرقم الى ان يكون قريب من التعادل اذا نتج الحليب من حيوانات 6.6الحليب الطبيعي هو  pHالسالب لتركيز ايون هيدروجين في المحلول رقم اللوغارتمهو عبارة عن 
الحموضة عند نشاط بكتيريا حامض اللاكتيك وتحويل جزء من سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك هناك علاقة عكسية بين6.6عن  pHالضرع كما ينخفض رقم بإلتهابمصابه 
pHأي كلما ارتفعت الحموضة انخفض رقم الـ  pHورقم 

:الهدف من تقدير الحموضة في الحليب          •
الحليب والعناية بإنتاجهطزاجةمعرفة مدى .    1

توجيه الحليب الداخل للمصنع الى خطوط الإنتاج المختلفة

:تجبن اللبن المغليختبار

يتجبن الحليب بالغليان% 0.25اذا ارتفعت حموضة الحليب عن . الغرض  من هذا الاختبار هو معرفة مدي تحمل اللبن للتسخين



:الاختبارات الكيميائية

تجري عليها بعض الاخت 
ً
–بارات الطبيعية بعد إجراء الاختبارات الحسية للبن المورد تؤخذ منه عينه ممثلة بالطريقة المشار إليها سابقا

.الكيمائية بغرض إعطاء فكرة عما يحتويه اللبن من مواد صلبة وكذلك مدي ملاءمته للتصنيع وقدرته على الحفظ
:تقدير الدهن

رفة ان مع. واستيرويداتثنائية واحادية الكليسريداتمن مجموع المواد الدهنية أما الباقي فعبارة عن % 98-97الثلاثية نسبة الكليسريداتتتكون المواد الدهنية في الحليب من 
:عديدة منهالاسبابنسبة الدهن في الحليب أهمية 

تتخذ نسبة الدهن أساسا لتقدير ثمن اللبن عند شراؤه-1
.معرفة القيمة الغذائية للحليب-2
.المساعدة علي عمل منتجات الحليب المختلفة-3
يستفاد من نسبة الدهن في تعديل نسبة الدهن في الحليب-4

.تساعد في ضبط نوعية الحليب ومنتجات الحليب-5

الكثافة:النوعيالوزنتقدير
المادةحجم/المادةوزن:(الماءلكثافةمنسوبةالمادةكثافة)الكثافة
للماءالنوعيالوزن.الحرارةدرجةنفسعلىالماءمنمماثلحجمووزن ف60(م15.5)حرارةدرجةعلىاللبنمنمعينحجموزنبينالنسبةعنعبارةللبنالنوعيالوزن
بينمااملالكللبنالنوعيالوزنويتراوحالحرارة،منالدرجةتلكعلىالحجمنفسهوللبنالنوعيالوزنيكون وبذلكصحيحواحديساوي ف60(م15.5)درجةعلى

1.028–1.036 
ً
الحليبويحتوي .شهغاحتمالومديصلبةمادةمناللبنيحتويهلممبدئيكاختباركبري أهميةالنوعيالوزنلمعرفةيكون اللبناستلاموعند.تقريبا

.وعيالنالوزنانخفاضاليذلكاديكلماالحليبفيالدهنكميةازداتفكلماالنوعي،الحليبوزنمنيقللالدهنانكما.النوعيوزنهفيتزيدموادعلي



:الاختبارات الكيميائية

 مثل البنسلين للكبتريااختبار لبعض المواد الحافظة عند الاشتباه في اضافتها مثل بنزوات و المواد المثبطة

  اختبار الترسيبSediment Test الراوسبحيث يمرر الحليب على قطعة  الشاش و يتم تقدير

 الفوسافتيزاختبار انزيم

دمير يتم ت. القلويةالفوسفاتيزيتم تحديد البسترة من الحليب ومنتجات الألبان عن طريق قياس كمية 
يتم إجراء اختبارات . 30في درجات 63، أو في ثوان 15في درجات 71في ثوان الفوسفاتيزإنزيم 

يب للتحقق مما إذا كان اللبن مبسترًا بشكل كافٍ أو إذا تم إضافة الحليب الخام إلى الحلالفوسفاتاز

.المبستر



 DRIED MILK  OR  MILK POWDERالحليب المجفف

أحد أهداف تجفيف الحليب هو حفظه، إذ أن مدة . لحليب المجفف أو مسحوق الحليب عبارة عن أحد منتجات الألبان التي تصنع من تبخير الحليب حتى الجفاف
قل من أحد الأسباب الأخرى المميزة للحليب المجفف هي سهولة الن. الصلاحية للحليب المجفف أطول بكثير من الحليب السائل، وليست هناك حاجة لوضعه في الثلاجة

.والتخزين
، من أجل إنتاج كيلوغرام واحد من الحليب . عند تجفيف الحليب% 3، والذي يخفّض إلى حوالي %87.5يحوي الحليب كامل الدسم على محتوى من الماء حوالي 

ً
حسابيا

.يحصل على الحليب المجفف باستخدام تقنية التجفيف بالترذيذ. من الحليبألتارالمجفف، فإنه يلزم حوالي ستة إلى سبعة 
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