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 الحليب المجفف

 تواهابان التي تم تقليل محلاللفرز على أنه منتج من منتجات ايعرف الحليب المجفف سواء الكامل الدسم أو ا

يصنع إما من الحليب كامل الدسم أو الحليب مجفف الحليب ال، %5-3يتجاوز لا  الرطوبي بحيث أصبح

 إلى حليب سائل عن تهيمكن إعاداذ  طويلة مقارنة مع الحليب السائلحية لاويتميز بمدة ص ،منزوع الدسم

يتم الحصول على الحليب المجفف منزوع الدسم عن طريق إزالة الماء من  وتذويبه ق إضافة الماء لهيطر

الحليب  أقل من دهن أو %5.0أو أقل رطوبة و % 5يحتوي على  الحليب المبستر منزوع الدسم، وهو

 .٪34يقل عن لاومحتوى بروتين الحليب 

 مواصفات الحليب المعد للتجفيف

جفف الم يبالحل من ذائبيةل لزيادة البسيطة في حموضته ستقلفا % 0.15تتعدّى نسبة حموضته ان لا يجب 

ليب ر على جودة الحذلك سيؤث نلا حيوية أو آثار للمبيداتت مضادااية  جد فيهاوتتان لا يجب كما  في الماء

فيتامين  صخوبالأضافة العديد من الفيتامينات الجاف بإتقوم الشركات المصنعة للحليب  ،  المجفف الناتج

D طفاللأللكبار والصغار، وتختلف أنواعه ، فيعرف بالحليب المدعم، يشربه اد مثل الحدي والمعادن إليه 

على حسب عمر الطفل واحتياجاته، وعادة ما يدوم الحليب المجفف كامل الدسم من ست إلى تسع شهور، 

 .في مكان جاف وبارد الدسم فيبقى صالحا حوالي سنتين، ويحفظوتحددّه الشركة المصنعة، أما قليل 

 الغرض من تجفيف الحليب

 إطالة فترة حفظه لسنوات طويلة - 1

 المحافظة على قيمته الغذائية دون حدوث تلوث ميكروبي فيه.- 2

 تقليل حجم الحليب وبالتالي زيادة الكميات المخزونة في وحدة المساحة نفسها. -3

 

 :الإنتاجالحليب يتم اتباعها في معامل  من أسلوب لتجفيفهناك أكثر 

  سطوانيةلا: التجفيف باستخدام المجففات الاأو

يجفف الحليب عن طريق نشرة بشكل طبقات رقيقة على أسطوانات كبيرة دوارة تكون مغمورة في وعاء    

بواسطة مصدر حراري معين هذه ن الداخل ، ويتم تسخينها مالحليب السائل المراد تجفيفهيحتوي 
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سطوانات تتكون طبقة لامحورها بشكل بطيء ومحسوب بحيث عند دوران هذه اسطوانات تدور حول لاا

  :عتماد علىلاباثانية  30- 6العملية تستغرق  رقيقة من الحليب يتم تجفيفها بعد سبعة أو ثمان دورات وهذه

 م282-93تي تتراوح بين وال للأسطواناتدرجة حرارة التسخين  -1

، شكل كامللوقت كافي ليجف الحليب بالدرجة التي يتم فيها تكثيف الحليب المعد للتجفيف بحيث يكون ا -2

تستخدم هذه الطريقة  وغالباسطوانة الاليتم عندها قشطه بواسطة قاشطات خاصة موضوعة في أحد جوانب 

 لتجفيف الحليب الفرز والشرش و الحليب الخض

  وب هذه الطريقةولكن عي

نة الساخ سطحللأمس بشكل مباشر لاسيكون م لأنهعملية التجفيف لال هي سهولة احتراق الحليب خ- 1

 للانزيمية التي تحدث خلاسمرار غير الاا لاتعلى تغير لونه نتيجة تفاع لاوةحتراق علااوظهور نكهة 

 التجفيف واحتراق سكر الحليب 

 فف بهذه الطريقة بشكل كامل صعوبة إعادة تذويب الحليب المج- 2

 :يوجد نوعان من المجففات المستخدمة بهذه الطريقة وهي 

 سطوانتين المزدوجةالامجففات - 2     سطوانة الواحدة لامجففات ا- 1
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 :ثانيا: التجفيف بالرذاذ 

دخل كل يغرفة مخروطية الشامل الحليب ، يتكون الجهاز من من طرق التجفيف المتبعة بكثرة في مع

دورة في الدقيقة و  640الحليب من اعلى الغرفة من خلال قرص مثقب يدور بسرعة كبيرة تصل الى 

يار واجه هذا الرذاذ تفي حين ي منه ينتشر الحليب بقوة الطرد المركزي على شكل ضباب او رذاذ دقيق 

 فيتم تجفيفالتبخر م يدخل من المركز العلوي للغرفة فيحدث °175درجة حرارته  الهواء الساخن من

ليتم جمعه بعد بشكل حركة موجية مع تيار الهواء الى الأسفل الحليب بشكل ذرات صغيرة تسقط 

 بواسطة قاشطات خاصة

 

 

 الحليب المجفف صناعة

يجب أن يكون الحليب المعد للتجفيف ذو جودة كيميائية وبكتريولوجية وحسية عالية.  :م الحليب لاأست- 1

ان ارتفاع الحموضة يساعد في تفاعلات الاكسدة مما يساعد على  % 0.15حموضته عن  تزيد بحيث الا

( كما ممكن ان يظهر هذا الطعم بسبب النحاس الموجود في Taawy flaverظهور الطعم الشحمي )

الاجهزة و الأدوات حتى ولو كان بنسبة قليلة جدا لذلك يجب التأكد من خلوها من النحاس و ان تكون 

ن قلل ممن الحديد غير قابل للصدأ او مطلية بالكروم او النيكل ، ان ارتفاع الحموضة أيضا يمصنوعة 

ها بعد ،مبيدات  تقلل من جودة الحليبالإن وجود المضادات الحيوية وإضافة الى  المنتوج بالماء  ذوبان
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لضبط نسبة ° م4يبرد إلى ثم  لتي قد تكون موجودة فيهترشيح للتخلص من الشوائب الليعرض الحليب 

 الدهون وإجمالي المواد الصلبة.

: يجرى لغرضين الأول لتعديل نسبة الدهن اذا كانت زائدة و الثاني اعداد القشدة الناتجة من  الفرز -2

 التجنيس.

دة أو منع تكون القشوتوزيع الدهن بانتظام في كل الحليب المجفف الفائدة من التجنيس هو  التجنيس: -3

مجفف اذ ان الحليب ال الحبيبات الدهنية ويقلل من حجمها بينحيث يزيد التجانس اع الدهون إلى الاعلى ارتف

الناتج من حليب غير مجنس ينفصل فيه الدهن بشكل نقط تطفو على السطح عند إعادة الذوبان في الماء و 

س الحليب الخام و انما قد وجد ان افضل أسلوب للتجنيس هو ليس بتجنيو off Oilingيسمى هذا العيب 

بتجنيس القشدة بعد فرزها ثم يعاد خلطها مع الحليب الفرز و هذه الطريقة اقل تكلفة ونفقات و تعطي نفس 

 هضمكثر قابلية للأجنيس حليب يحافظ على تركيبة ينتج عن الت النتيجة كما لو ان انه تم تجنيس الحليب الخام 

  وظهرا مقبولا و نكهة مرغوبة اكثر 

ئوية درجة م 85-75إلى درجات حرارة تتراوح بين يسُخن الحليب القياسي  :للحليب بتدائيالتسخين الا -4

تسخين ال فوائد او الغرض من. لمدة نصف ساعة اذا كانت حرارة التسخين اعلى يجب تقليل وقت التسخين 

 :الابتدائي

 وبذلك منع تكون نكهات غير مرغوبة لايبيز نزيمات خصوصا اللااتثبيط  

 كسدة ً التي تعمل كمضادات ا SHع مجاميتحرير  

 أكثر الاستقرار الحراري  إضفاء 

 اطالة مدة الحفظوالبكتيريا قتل  

  أيضاان للتسخين الابتدائي مساوئ لا ا

 الماء قابلية ذوبان الحليب المجففتقليل  

 م°73خاصة عندما تتجاوز درجة الحرارة   flavorCookedكهة المطبوخة الن إعطاء 

 الحقن بالبخار عن طريق أو مباشرة  ت الحراريةلاعن طريق المباد يتم استخدام طرق التسخين

 بسترة ال طرق أحدستخدام : يتم االبسترة- 5

 او الرذاذ( )الأسطوانات أعلاهطرق التجفيف المذكورة  أحديتم استعمال  :التجفيف- 6
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ستعان بغازات يتجري عملية التفريغ من الهواء وورقية و أكياستتم التعبئة في صفائح معدنية او  :التعبئة-7

 .نتوج لفترة طويلةمكالنتروجين وبذا يمكن خزن ال أخرى

 الكيميائي للحليب المجففالتركيب 

   %38،  لاكتوز:    %26.5،      بروتينات:     %27،     دهن :   %2.5 :ماء

 

 الحليب المجفف:فحوصات 

 نسبة الدهن بطريقة كيربرقياس 

 نسبة الرطوبةقياس 

 الحموضة قياس 

 


