
 Raw Milkفحوصات الحليب الخام ٭

  ٌتلوث الحلٌب الخام بالأحٌاء المجهرٌة المختلفة من مصادر متعددة مثل ضرع الحٌوان والقش والأتربة 

وأجهزة وأدوات الحلٌب غٌر النظٌفة وعند وجود تلك الماٌكروبات بأعداد عالٌة فً الحلٌب الخام قد تسبب تلفه 

بالكامل او ظهور عٌوب فً المنتجات المصنعة منه فٌما بعد لدلك تجرى مجموعة من الفحوصات للتأكد من 

 .جودة الحلٌب الخام

 :الطريقة٭

محلول ) مل محلول الفوسفات المنظم المعقم 99 مل منها الى 11وٌنقل ,  مرة للتجنٌس25ترج قنٌنة العٌنة - 1

 مل من وسط 15-12 مل من كل تخفٌف الى طبق بتري وٌضاف 1وٌنقل . وتكمل بقٌة التخافٌف (الببتون

Standard method agar ,  ساعة وتعد المستعمرات النامٌة 48م لمدة ° 32تحضن الأطباق بدرجة 

 .وتضرب فً مقلوب التخفٌف

مع ملاحظة ان اجراء هدا الفحص , ٌجري بأتباع احدى الطرٌقتٌن كما مر سابقا : فحص بكترٌا القولون- 2

 .للحلٌب الخام ضعٌف الأهمٌة نظرا لان هده البكترٌا تجد طرٌقها بسهولة للحلٌب الخام 

ٌجرى فحص المثٌلٌن الأزرق أو الرزازرٌن فً مراكز الأستلام عادة وفً المعامل : فحوصات الأختزال - 3

 .وكما مر شرحه

 ساعات 3-2م لمدة ° 100-90تمرر كمٌة من الحلٌب خلال قرص قطنً وٌجفف بدرجة : فحص الرواسب- 4

 .وٌقارن مع اقراص قٌاسٌة 

 مل من العٌنة على شرٌحة زجاجٌة وٌصبغ وتعد التجمعات البكتٌرٌة 0.01ٌنشر : العد المجهري المباشر - 5

 .كما مر شرحة

 

 Pasteurized milk فحوصات الحليب المبستر ٭

   ان المعاملات الحرارٌة المتبعة فً بسترة الحلٌب تكفً للقضاء على كافة الماٌكروبات المرضٌة بنسبة    

 من الماٌكروبات العادٌة مما ٌطٌل من فترة حفظ المنتوج عند حفظه تحت ظروف التبرٌد وتنص 90-99%

 . مل /بكترٌا 10 بكترٌا وبكترٌا القولون 20000التشرٌعات على ان لاٌزٌد العدد الكلً للبكترٌا عن 

 .كما مر سابقا : العد الكلً للبكترٌا - 1

 .كما مر سابقا: فحص بكترٌا القولون - 2

 . مل من عٌنة الحلٌب الى انبوبة فارغة وٌكمل الفحص كالسابق5ٌنقل : فحص البكترٌا المتحملة للحرارة - 3

 مل من الٌنة على شرٌحة زجاجٌة وتصبغ بالمثٌلٌن الازرق وتعد 0.01ٌنشر: العد المجهري المباشر- 4

 .التجمعات البكتٌرٌة كالسابق

 

 

 



 Sterilized milkفحوصات الحليب المعقم 

 انها تكون ثابتة ماٌكروباٌولوجٌا Long life أو الطوٌلة العمر Sterilized ٌفترض فً منتجات الحلٌب المعقم 

, رغم احتمال وجود بكترٌا حٌة فٌها فً حالة منهكة بسبب المعاملات الحرارٌة التً تعرضت لها هده المنتجات 

وهده البكترٌا اما تكون غٌر قادرة على النمو والتكاثر ا وان تكاثرها سٌكون بطئ بحٌث لاٌؤثر على الفترة 

 .المقررة لحفظها

 

 :المنتجات المعقمة- أ

 .م لمدة اسبوع°32ٌحضن المنتوج فً عبواته الأصلٌة بدرجة - 1 

 Standard مل من المنتوج غٌر المخفف مباشرة فً كل من طبقً بتري وٌضاف له وسط 0.2ٌزرع - 2

method agar .  ساعة وتحسب عدد 48م لمدة °32ٌحضن احد الأطباق هوائٌا والاخر لاهوائٌا بدرجة 

 .المستعمرات النامٌة

 .ا كان غٌر معقم بصورة جٌدة فأن عدد البكترٌا سٌصل لعدة ملاٌٌن خلال هده الفترةذ   ٌلاحظ ان المنتوج ا

 

  : Long-Life Productsالمنتجات طويلة العمر - ب

 .م لمدة اسبوع°10ٌحضن المنتوج فً عبواته الاصلٌة بدرجة - 1

 Standard مل من كل تخفٌف فً طبقً بتري وٌضاف وسط 1 وٌزرع 1/100 و1/10ٌحضر تخفٌف - 2

method agar ساعة 48م لمدة °32 وبعد المزج ٌحضن احد الاطباق هوائٌا والاخر لاهوائٌا بدرجة 

 .وتحسب المستعمرات النامٌة 

 

مللتر من المنتوج لٌتطابق مع مواصفات /  بكترٌا 5000 ٌجب ان ٌكون عدد البكترٌا الكلً اقل من ٭

. المنتوجات الثابتة ماٌكروباٌولوجٌا

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Evaporated milkفحوصات الحليب المكثف 

.  ٌصنع الحلٌب المكثف بأزالة جزء من ماء الحلٌب ثم التجنٌس ٌعقبه المعاملات الحرارٌة للتعقٌم التجاري

. وغالبا ما ٌتخلف فً المنتوج فقط بعض السبورات للبكترٌا المقاومة للحرارة العالٌة

:  الطريقة

نظرا لأن المنتوج معقم ومتوقع ان ٌكون التلوث منخفض فٌه فٌفضل اجراء الزرع مباشرة من المنتوج دون - 1

 وكما فً طرق الزرع السابقة %1.25ا تطلب التخفٌف فٌستعمل محلول سترات الصودٌوم بتركٌز ذالتخفٌف وا

. مع تقسٌم الأطباق الى مجموعتٌن وباستعمال الوسط المراد استعماله 

وتحضن مجموعة اخرى بدرجة .  ساعة بالظرفٌن الهوائً واللاهوائً 48م لمدة °32ٌتم الحضن بدرجة - 2

 ساعة ثم تعد 48م  اٌضا فً كلا الظرفٌن مع مراعاة زٌادة كمٌة الاوساط فً الأطباق وٌتم الحضن لمدة 55°

. المستعمرات النامٌة

ٌمكن التأكد من كفاءة التعقٌم التجاري للمنتوج بتحضٌن عدد من علب المنتوج غٌر : فحص كفاءة التعقٌم- 3

عند ملاحظة مظهر غٌر طبٌعً . م لمدة اسبوع تعقبها عملٌة الزرع كالسابق° ( 55 و32 )المفتوحة بدرجة 

بٌنما عدم ظهور اي علامة دلٌل .للعلب بعد الحضن كالانتفاخ مثلا ٌدل على وجود اعداد عالٌة من المكروبات

. على كفاءة التعقٌم

 

 Sweetend condensed milkفحوصات الحليب المركز المحلى 

 ٌصنع الحلٌب المركز المحلى بأزالة جزء من ماء الحلٌب واضافة مادة محلٌة مناسبة كالسكروز وٌكون 

وٌكون بشكل عبوات صغٌرة للأستهلاك الفردي . مما ٌساعد فً حفظ المنتوج من التلف%45التركٌز النهائً 

. للمصانع (صهارٌج)او بعبوات كبٌرة 

: الطرٌقة

 %70 دقٌقة ثم ٌعقم الغطاء بكحول 15م لمدة °45تسخن العبوات قبل الفتح بغمرها بحمام مائً بدرجة - 1

. وٌفتح بمفتاح نظٌف ومعقم

مل الى مجموعتٌن من الأطباق وٌضاف 1 مل محلول تخفٌف مناسب وٌنقل 99 غم من المنتوج الى 11ٌنقل - 2

 32)ثم تحضن الاطباق قسم هوائً والاخر لاهوائً بدرجتً حرارة  (Standard method agar)وسط 

.  ساعة وتحسب المستعمرات48م لمدة ° (55و

 Violet Red Bile الى اطباق فارغة وٌضاف وسط 1/10مل من تخفٌف 1ٌنقل . فحص بكترٌا القولون- 3

agar ساعة وتحسب المستعمرات الحمراء48م لمدة °32 وتحضن الأطباق بدرجة  .

 Poteto مل من المنتوج الأصلً بدون تخفٌف الى اطباق تحتوي وسط 0.1ٌنقل . عد الخمائر والأعفان- 4

Dextrose agarأٌام  وتعد 5م لمدة °21وتحضن الأطباق بدرجة .  المتصلب وٌزرع بطرٌقة النشر 

 .المستعمرات النامٌة

 

 

 



 

 

 

 


