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 الحليب
هو سائل ابيض اللون مائل الى الاصفرار احيانا والمعروف الخواص والتركيب الى حد ما والخالي من     
ويفرز من قبل غدد خاصة في الحيوانات اللبونة خلال فترة معينة وتحت ظروف معينة ( السرسوب)اللبا 

تج قبل الولادة بخمسة عشر يوما لغرض تغذية الصغار ويجب ان يستبعد من هذا التعريف ذلك الافراز النا
 .وبخمسة ايام ما بعد الولادة

اضافة الى هذا فان الحليب يعد من الناحية الكيميائية مركبا من مواد عضوية وغير عضوية اذ يوجد فيه    
ومعظم الاملاح المعدنية على هيئة محلول حقيقي بينما البروتين الدهن على هيئة مستحلب ويوجد اللاكتوز 

 .لة غرويةفي حا

 القيمة الغذائية للحليب
تتوفر في اية مادة غذائية اخرى ومع ذلك لا  كما هو معلوم فان الخصائص التي يتمتع بها الحليب لا     

يفتقر الى عنصري الحديد والنحاس ويشكل  لأنهغذاء كامل ولفترة طويلة من العمر وذلك  بأنهيمكن القول 
 .Dو  Cمصدرا ضعيفا لفيتامين 

 معظمهايحتوي الحليب على عدد من العناصر الغذائية تفوق ما تحتويه اية مادة غذائية بمفردها ويوجد      
 Bبنسب جيدة وهو غني بالكالسيوم والفسفور وبفيتامين الرايبوفلافين وهو مصدر جيد لبقية مجموعة فيتامين 

 .كذلك Aولفيتامين 

ت منه مادة غذائية سهلة الهضم فحبيبات الدهن وجسيمات ان الكيفية التي توجد بها مركبات الحليب جعل    
ذائبة في الماء مما يسهل وصول العصارة الهاضمة  والأملاحالبروتينات متناهية في الصغر والكربوهيدرات 
 .اليها فيسهل هضمها وتزداد كفاءة الاستفادة منها

المشتق منه هو احد مكونات وتتجلى اهمية اللاكتوز في الحليب اذا علافنا ان الكالاكتوز      
العصبية في الاسابيع الستة الاةلى من الحياة  والأنسجةالكالاكتولبيدات الضرورية لتركيب انسجة الدماغ 

 تطويرهوهناك مل يشير الى ان هذا السكر يحفز نمو الحيوانات الصغيرة اكثر من اي سكر اخر وبسبب 
من الكالسيوم والفسفور كما وان عدم امتصاصه كاملا في الحموضة في القناة المعوية ترتفع نسبة الممتص 

الامعاء الدقيقة ووصول جزء منه الى الامعاء الغليظة يشجع نمو البكتريا المخمرة للسكر وبصورة رئيسية 
Lactobacillus acidophilus  في تكوين  والمتسببةفيطغى نموها على نمو البكتريا المحللة للبروتينات

توز خاصية التليين في القناة الهضمية اذا ما اخذت منه كميات عالية وهو يشارك في نواتج مضرة وللاك
 .من الطاقة  المعطاة من الحليب% 03
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من مجموع طاقة الحليب وتعد بروتينات الحليب كاملة القيمة الحيوية ولا % 03ويشارك دهن الحليب بـ      
البروتين الرئيسي في الحليب يحتوي على الاحماض ذي هو البروتين البيض فالكازين و  إلايسبقا في ذلك 

النقص  اويعوض هذ( عدا الاحماض الامينية الحاوية على الكبريت) الامينية الضرورية الثمانية بنسب جيدة 
 .نبروتينا اللاكتوالبومين واللاكتوكلوبيولي

ة في الادوار الاولى من كما يحوي الحليب على العناصر المعدنية الضرورية لبناء هيكل الحيوان خاص    
عدا الخضراوات الورقية فان الحليب يعد افضل  تؤدي هذه الوظيفة بكفاءة عالية وفيما Dنموه فبوجود فيتامين 

 .الاغذية كمصدر للكالسيوم 

ويمكن تدعيم الحليب بعدد من العناصر الغذائية فعلى سبيل المثال ان الحليب المسوق في اغلب الدول     
وحدة دولية وفيما عدا ذلك يوصى بوجوب تناول الاطفال في  033ولحد  Dون مدعما بفيتامين المتقدمة يك

بتناول مصادر غنية فيه مثل عصير  C طور الرضاعة زيت كبد الحوت وكذلك تعويض النقص في فيتامين 
 .الطماطة والبرتقال

 الوحدة الدولية
كما عرف من قبل المجلس العالمي ( ضاد الحيويمثل الفيتامين والهرمون والم) وحجة القياس البيولوجي 

وتعتمد الفعالية على قياس International Conference for Unification of Formulaeلتوحيد الصيغ 
 .الذي ينتج تأثيرا خاصا متفق عليه عالميا bioassay الاختبار الاحيائي 

لمتوفرة للاستخدام في الجسم وان الملغم الواحد من او ان الوحدة الدولية هي قياس لكمية الفيتامين في الغذاء ا
 .مليون وحدة دولية 0.0يحتوي على  Aفيتامين 

 Aمايكروغرام من بيتا كاروتين النقية بالنسبة لفيتامين  3.0= الوحدة الدولية 

 Dمايكروغرام فيتامين  3.3.0= الوحدة الدولية 

 درجات وتصنيف الحليب

الاهتمام به في اثناء الانتاج ويستخدم العد البكتيري لتوضيح نوعية يمكن تصنيف الحليب تبعا لمدى 
 :الحليب الصحية فضلا عن عوامل اخرى مؤثرة في نوعية الحليب،  ويصنف الحليب الخام الى
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بحيث تتوفر جميع  معينةوهو الحليب الذي ينتج تحت ظروف صحية  : وثائقيحليب خام  -1
وفترات الحلب بحيث يمكن استهلاك  والأوانيالحظائر و  والإنسانالشروط المطلوبة للحيوانات 

 :الى المعاملات الحرارية اما اهم متطلبات انتاج الحليب الوثائقي فهي تعريضههذا الحليب دون 

 والأمراضمن خلوها من الامراض المعدية كالسل  للتأكدالمراقبة الصحية للحيوانات  - أ
 .الاخرى

يوم قبل  00ة وخلال فترة سبعة ايام بعد الولادة و ان يكون الحليب منتجا من حيوانات سليم - ب
 .الولادة التالية لها

وان لا تقل نسبة المواد الصلبة غير  الدهنية عن % 0.0يجب ان لا تقل نسبة الدهن عن  - ت
8.% 

م بعد الحلب مباشرة وان يعبأ تحت اشراف الجهات الصحية 13ان يجري تبريد الحليب الى  - ث
 .ساعة بعد اخذه من الحيوان 03زيد عن وان يستهلك خلال فترة لا ت

 .وان يكون خاليا من بكتريا القولون 0يجب ان لا يزيد عدد البكتريا عن عشرة ألاف في سم - ج

 .ساعات 8ان لا يتغير لونه باختبار المثلين الازرق في اقل من  - ح

 :ويقصد به الحليب الخام وفق الشروط الاتية : أولىحليب خام درجة  -.

 .سليمة وتحت ظروف صحيةان ينتج من ابقار  - أ

 .مقدرة كحامض لاكتيك% ..3ان لا تزيد نسبة الحموضة فيه عن  - ب

 .لتر/ملغم 3.10ان لا تزيد نسبة المواد الغريبة فيه عن  - ت

 .ولا يزيد عدد بكتريا القولون عن عشرة 0ان لا يزيد عدد البكتريا عن مائتي الف في سم - ث

 .من خمس ساعات ونصف ان لا يتغير لونه بصبغة المثلين الازرق في اقل - ج

 .ويشترط فيه: حليب خام درجة ثانية -0

 .ان ينتج من ابقار سليمة وتحت ظروف صحية - أ

 .لتر/ملغم 3.10ولا تزيد نسبة المواد الغريبة عن %  ..3ان لا تزيد نسبة الحموضة فيه عن   - ب

 .ساعة بطريقة المثلين الازرق 0..ان لا يتغير لونه قبل مضي  - ت
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ونعني به الحليب الوثائقي الذي تم تعريضه الى احدى عمليات البسترة : رالحليب الوثائقي المبست -0
 .0المعروفة وان لا يزيد عدد البكتريا فيه عن عشرة في سم

ويقصد به الحليب الخام الذي تم تعريضه الى احدى عمليات البسترة : حليب مبستر درجة اولى  -5
 .0في سم المعروفة وان لا يزيد عدد البكتريا فيه عن ثلاثين الف

الذي تم تعريضه الى من الدرجة الثانية ويقصد به الحليب الخام : حليب مبستر درجة ثانية  -6
 .0الف في سم خمسيناحدى عمليات البسترة المعروفة وان لا يزيد عدد البكتريا فيه عن 

هو الحليب الذي تم الحصول عليه نتيجة خلط كميات معينة من حليب : الحليب المصنع  -7
و الجاموس مع الحليب الفرز المجفف والماء بحيث يحتوي هذا الخليط على نسبة الدهن الابقار ا

 .والبروتين والسكر الطبيعية الموجودة في حليب الابقار

 

 :تباين تركيب الحليب والعوامل المسببة له
ن بقرة ليس الحليب بسلعة تجارية متجانسة بل يختلف تركيبه بصورة ملموسة من سلالة الى اخرى وم     

اما الاسباب الرئيسية لهذه الاختلافات فهي بعض العوامل المؤثرة على . الى اخرى ومن وقت الى اخر

ان التباين الذي يحدث . فسلجة الحيوان، وهناك اختلافات تنتج عن معاملات تصاحب وتعقب عملية الحلب

من مصادر  المأخوذحليب هو تباين نوعي بمعنى اخر ان ال في تركيب الحليب هو تباين كمي اكثر ما

الماء، البروتينات، )مختلفة وبغض النظر عن سلالة الحيوان وحتى النوع سيكون حاوياً على نفس المكونات 

الا اننا لو اردنا مثلًا دراسة طبيعة البروتينات او ( الخ.....الدهون، اللاكتوز، المعادن والاملاح، الانزيمات،

عض الفروقات والاختلافات ومن اهم العوامل المسببة في تباين تركيب الدهون دراسة نوعية لوجدنا هناك ب

  -:الحليب مايلي

ان مقارنة تركيب حليب الابقار مع حليب الحيوانات الاخرى من المواضيع المفيدة  -:نوع الحيوان -1

ت الاخرى والمهمة بنفس الوقت، الجدول التالي يبين لنا تركيب حليب الام وحليب الابقار وبعض الحيوانا
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ويلاحظ من الجدول ان نسبة البروتين في حليب الام اقل بكثير عما هي علية في حليب الابقار كذلك الحال 

بالنسبة للدهن ولكن بدرجة اقل الا ان حليب الام يتميز بارتفاع نسبة اللاكتوز به ومن الجدول ايضاً ممكن 

ر اما بالنسبة الى الجاموس الذي يعتبر مصدراً ملاحظة ان حليب الماعز مقارب في تركيبه من حليب الابقا

هاماً للحليب في بعض الاقطار فيلاحظ ان حليبه يحوي على نسبة عالية من الدهون مقارنة بالحيوانات 

خصوصاً المحسنة منها اما حليب  بالأبقارالاخرى غير ان انتاجية هذا الحيوان تكون قليلة نسبياً مقارنة 

عالية من المواد الصلبة كذلك نلاحظ من الجدول ان حليب الفرس يتميز باحتوائه الاغنام فيحوي على نسبة 

الكازين مقارنة بحليب الابقار ان حليب الفرس  الدهن و على نسبة واطئة من المواد الصلبة خصوصاً 

   Koumissيستعمل من قبل بعض القبائل وسط اسيا في انتاج مشروب متخمر يدعى بالكوميس

نوع 

 الحيوان

 لمكونات الحليب المئويةنسبة ال

 الرماد اللاكتوز البروتين الدهن  الماء

 1..3 7.18 1.11 0.11 88.03 الانسان

 3.00 0.83 0.03 0.83 0..87 الابقار

 3.00 0.00 1..0 .0.8 87.88 الماعز

 3.81 0.11 .0.0 0.80 .83.8 الاغنام

 3.81 0.70 0.30 00..1 70.81 الجاموس

 3.03 0.73 . 3..1 13.73 الفرس

ان السلالات المختلفة من الابقار تتميز باختلافات جوهرية  -:الاختلافات بين السلالات المختلفة -1

 .بين الواحدة والاخرى وتكون هذه الاختلافات على اشدها فيما يخص الدهن



 (1) رقم محاضرة      نظري تكنولوجيا البان    علي ابراهيم درحي الدكتور
 

6 
 

لاسباب وراثية تكون الاختلافات بين ابقار السلالة الواحدة  -:الاختلافات ضمن السلالة الواحدة -2

ولحد ما لتاثيرات المحيط المختلفة فالوراثة تقرر طاقة الحيوان لانتاج كمية حليب معينة وبصفات معينة 

  .اما العوامل المحيطية والفسلجية فتؤثر بدرجة كبيرة على كمية وتركيب الحليب المنتج فعلياً 

على  تأثيرالقصوى ليس له  والإنتاجية للإدامةان اعطاء الحيوان غذاء اكثر مما يحتاجه  -:التغذية -3

قصة او التجويع اتركيب الحليب وان من اهم نتائج التغذية الزائدة هي السمنة اما بالنسبة للتغذية الن

يب ونقص المواد الدهنية المختزنة فقد لوحظ ان تجويع الحيوان يتسبب عنه فيتسبب عنها قلة كمية الحل

نقص في مستوى المواد الصلبة غير الدهنية بنسبة صغيرة ولكن على العموم فان الاختلافات في تركيب 

العليقة سيؤثر قليلًا على تركيب الحليب ومن جهة اخرى فان بعض مركبات الحليب الثانوية تعتمد 

كما لوحظ ان نسبة الدهن تكون اعلى  .والكاروتين Aرة على العليقة ونوعيتها مثال ذلك فيتامينبصورة كبي

ما يمكن عندما يكون التخمر في كرش الحيوان من النوع الذي يكون باتجاه الخلات ولذلك فان اي غذاء 

 .يسبب خفض انتاج حامض الخليك يؤدي الى انخفاض نسبة الدهن في الحليب

الفصول على تركيب الحليب واضح جداً  تأثيران   -: ألحرارةدرجات  وتأثيرت الفصلية الاختلافا -4

عند  وعلى الاقل في الاوقات التي تشتد فيها الحرارة او البرودة فتكون نسبة الدهن عالية في موسم الشتاء

لصلبة غير عنها في الصيف كذلك الحال بالنسبة للمواد ا م 0.0م واعلى من 1.0.درجة حرارة اقل من 

الدهنية ويكون تركيز الكالسيوم والفسفور اقل في الصيف عنهما في الشتاء بينما العكس بالنسبة للكلوريد 

م يسبب انخفاضاً في انتاج الحليب الكلي °03-03كما ان ارتفاع درجة الحرارة في فصل الصيف إلى 

الدهن والكلوريد وعند انخفاض درجة  كما تقل المواد الصلبة غير الدهنية بضمنها اللاكتوز وتزداد كمية

  .تحصل زيادة في نسبة الدهن والمواد الصلبة غير الدهنية او اقل  م°0الحرارة الى 
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ان كمية الدهن تميل الى الانخفاض مع تقدم عمر البقرة وفترات الحلب ولكن هذا   -:عمر البقرة -5

ل عمر الحيوان وكذلك الحال بالنسبة خلا% 3.31والبروتين بمقدار  % 3.30النقص قليل ولا يتعدى 

  .ملموس على تركيب الحليب تأثيرللمواد الصلبة غير الدهنية لذا يمكن القول بان عمر البقرة ليس له 

يتغير تركيب الحليب بصورة واضحة مع تقدم مرحلة الحلب ويكون التغير على  -:مرحلة الحلب -6

و الافراز الاول الذي يعقب عملية الولادة يختلف عن الحليب اشده عند نهاية وبداية الفترة فحليب اللبا وه

الاعتيادي باحتوائه على كميات اكبر من المعادن والبروتينات وعلى كمية اقل من اللاكتوز اما بالنسبة 

للدهن فقد تكون كميته اقل او اكثر من الحليب الاعتيادي كما ان سكر الحليب يكون ثابتاً تقريباً طوال 

  .ب مع انخفاض بسيط في نهاية الفترةفترة الحل

كبير على الحليب والتغيرات الاساسية التي يحدثها هي  تأثيرلالتهاب الضرع  -:التهاب الضرع -7

انخفاض مكونات الدهن والمواد الصلبة غير نقص كبير في كمية الحليب ويصبح تركيب الحليب قلويا و 

جة لانخفاض نسبة اللاكتوز تندفع املاح الدم الى الحليب تينات الشرش والكلوريد ونتيو الدهنية وزيادة بر 

  .لتوازن الضغط الازموزي

من المعروف جيداً ان نسبة الدهن في الحليب تزداد باستمرار خلال  -:طريقة وفترات الحلب تأثير -8

ا يبدو ان عملية الحلب اما المواد الصلبة غير الدهنية  فلا تتغير اثناء العملية ان سبب الزيادة هذه كم

حبيبات الدهن تكون محجوزة في حويصلات الحليب وفي اعلى مجمعات الحليب وقنواتها وذلك لكون 

تطفو، وتحت الظروف الاعتيادية تكون فترة الليل  فأنهاالحبيبة الدهنية اقل كثافة من سيرم الحليب ولذلك 

من حليب الصباح كما ان اثارة البقرة النهار لهذا يكون حليب المساء اغنى بالمواد الدهنية  اطول من فترة

ذا تجمع  .بصورة غير اعتيادية خلال عملية الحلب يتسبب في اعاقة فرز الحليب وبالتالي تغيير تركيبه وا 
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الحليب في الضرع لفترة طويلة يولد ضغطا كبيرا في الضرع وتحصل اعادة امتصاص للحليب وتقل نسبة 

 .تزداد نسبة البروتين والكلورايد ويصبح الحليب قلويااللاكتوز والدهن والكالسيوم والفسفور و 

تكون هذه الاختلافات بسيطة وسببها وجود   -:الاختلافات المتسببة عن طرق التحليل المختلفة -9

 .التحليل الواحد لإجراءاكثر من طريقة واحدة للتحليل او وجود اكثر من شخص واحد 

الحلب تكون نسبة الدهن اقل وذلك مقارنة  عند بداية مرحلة -: التغير ضمن الحلبة الواحدة -11

 .مع الكميات الاخيرة في نفس الحلبة اما كمية الحليب فلا يطرأ عليها تغير يذكر

هناك عدد من العوامل تؤثر في تركيب الحليب بصورة غير مباشرة كالحمل  الأخرىالعوامل  -11

فانه يؤدي الى  الثاني مثلا ودورة الشبق حيث يتسبب الاول في تقصير فترة الحل اما العامل

 .خفض كمية الحليب المنتجة

 

 :الحالة الفيزيائية لمكونات الحليب 

يتكون الحليب عادةً من طورين الطور الاول هو الطور المستمر وهو الماء وتوجد فيه مكونات الحليب 
بشكل حبيبات الاخرى بحالة ذائبة او معلقة والطور الاخر وهو الطور المنتشر ويتكون من الدهون وتكون 

 0وتتراوح اقطار الحبيبات الدهنية عادةً بين ( مستحلب دهن في ماء)صغيرة وتوجد الدهون بحالة مستحلبة 
مايكرون، البروتينات وتكون حبيبات البروتين اصغر من حبيبات الدهن وتوجد البروتينات بحالة  3. –

الاكتوز ويوجد بشكل محلول حقيقي، اما غروية، سكر الحليب وهو سكر ثنائي يتكون من جزيئتي كلوكوز وك
وهناك . الاملاح فتوجد بالحليب على شكلين الاول محلول حقيقي والثاني بشكل غروي لارتباطها بالبروتينات

- :العديد من الصفات الفيزيائية للحليب منها

ى سلالة يتميز الحليب بلون ابيض مزرق الى الاصفر الذهبي ويعود هذا التباين باللون ال -:اللون -1
الحيوان وطبيعة غذائة اضافة الى محتوى الحليب من الدهن والمواد الصلبة ويبدو الحليب شفافاً عند 
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وجوده على شكل طبقات رقيقة ومعتماً عند وجوده على شكل طبقات سميكة، ان لون الحليب 
سفور الابيض هو نتيجة انعكاس الضوء بواسطة بروتينات الكازين وحبيبات الدهن واملاح الف

الغروية، اما اللون الذهبي فيكون نتيجة وجود صبغة الكاروتين في الدهون وتسبب صبغة 
الرايبوفلافين اللون الاصفر المائل الى اللون الاخضر في الشرش ويميل الحليب الى الزرقة عند فرز 

ر على لون دهنه او عند احتوائه على نسبة قليلة منه، كذلك فان لدرجات الحرارة وفصول السنة تاثي
 .الحليب

للحليب طعم مميز يكون قليل الحلاوة نتيجة لاحتوائه على سكر اللاكتوز   -:رائحة الحليب وطعمة -.
وتكون الملوحة ظاهرة عند اصابة الحيوان بمرض التهاب الضرع، اما  NaClوملوحة اقل سببها 

ه وقد تحدث روائح رائحة الحليب فله رائحة خاصة مميزة تختفي عند تعرضة للهواء او عند خزن
وطعوم غير اعتيادية بضمنها الطعم المالح اعلاه مما يجعل حالة تسويقه امرا صعباً لعدم تقبله من 
قبل المستهلك وكذلك عند تناول الحيوان لمحاصيل مثل الثوم والبصل خصوصاً قبل عملية الحلب 

كذلك يمتص الحليب بعض  بفترة قصيرة، ياخذ الحليب رائحة هذه المحاصيل مما يجعله غير مقبول
الروائح عند تركه مكشوفاً في الاسطبل او عند خزنه في مبردات تحوي على مواد ذات رائحة مثل 
الفواكه، ويسبب رش المبيدات في الاسطبل ومحلات حفظ الحليب اضافة روائح غير مرغوبة الى 

نكهة معدنية او انها  الحليب، كذلك تؤدي بعض المعادن كالحديد والنحاس الى تكوين نكهة خاصة
تعمل على تسريع حدوث تغيرات اخرى في النكهة اما التفاعلات الكيميائية المحتمل حدوثها في 

 .الحليب فانها تساهم في انتاج بعض الروائح والطعوم مثل الطعم المؤكسد
يمثل الكثافة هي وزن المادة مقسوماً على حجمها، اما الوزن النوعي ف -:الكثافة والوزن النوعي -0

كثافة المادة منسوبة الى كثافة الماء تحت نفس الظروف، ويتغير الوزن النوعي بتغير درجة الحرارة 
يقدر الوزن النوعي للسوائل باستعمال قنينة الكثافة          او المكثاف او ميزان ويستفال وقد وجد 

على درجة حرارة  .1.30وبمعدل   1.300-1.3.1ان الوزن للحليب الطبيعي يتراوح بين       
م فنلاحظ ان الوزن النوعي للحليب الفرز اعلى من الوزن النوعي للحليب الطبيعي اذ يكون 10.0°

 .اما الوزن النوعي للحليب المضاف له الماء فيكون اقل من الوزن النوعي للحليب الطبيعي 1.300
هذه الحموضة بين افراد  ان تفاعل الحليب الطازج حامضياً وتتفاوت -:التفاعل الكيميائي للحليب -0

القطيع وكذلك بالنسبة لمرحلة الحلب والتهاب الضرع ان الاس الهيدروجيني للحليب الطازج يتراوح 
ويكون افراز اللبا اكثر حامضياً وان سبب الحموضة الطبيعية للحليب هو وجود  0.8 – 0.0بين 
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ت الشرش وأملاح الفسفور بعض المكونات الحامضية التفاعل وهي بروتينات الكازين وبروتينا
الغروية وأملاح السترات وثاني اوكسيد الكاربون المذاب، ان التباين الكبير في حموضة الحليب 
الطازج يرجع إلى عوامل عديدة منها مرحلة الحلب وتركيب الحليب او بعض الحالات غير 

ن قبل الحيوان على الاعتيادية في ضرع البقرة، وكما يبدو ليس هناك تأثير للغذاء المستهلك م
 .حموضة الحليب الناتج

يتجمد الماء على درجة حرارة الصفر المئوي بينما يتجمد الحليب على درجة  -:درجة انجماد الحليب -0
ان المكونات الذائبة ( م°3.00-)حرارة اوطأ قليلًا من ذلك وكمعدل فان درجة تجمد الحليب تكون   

خفض من درجة انجماد الحليب اما المواد الدهنية في الحليب كسكر اللاكتوز وبعض المعادن ت
والبروتينية فليس لها تأثير يذكر، وان هذه الحقيقة استعملت لغرض التعرف على غش الحليب 
بإضافة الماء كما ان ارتفاع حموضة الحليب تسبب انخفاض درجة انجماده، ومن العروف ان طعم 

 .لحليب المخفف بالماءالحليب المجمد عند اذابته يكون مشابهاً لطعم ا
يغلي الحليب على درجة حرارة اعلى قليلًا من درجة غليان الماء، فالماء  -:درجة غليان الحليب -0

م ° 133.17م عند مستوى سطح البحر بينما يغلي الحليب على درجة حرارة °133يغلي على درجة 
ارنة بالماء هي نفسها تحت نفس الظروف ان العوامل المسؤولة عن ارتفاع درجة غليان الحليب مق

 .المسؤولة عن انخفاض درجة انجماده
عند تبريد الحليب فان معامل التمدد له يقل وذلك بسبب الانكماش في حجم الحليب  -:معامل التمدد -7

اما عند تسخين الحليب فان معامل التمدد له يزداد وذلك بسبب تمدد مكونات الحليب عند تعرضها 
 .الى درجات الحرارة

وهو جيب زاوية السقوط على جيب زاوية الانكسار ولذلك يعتمد على معامل  لانكسارمعامل ا -8
الانكسار لتقدير مدى تركيز مكونات الحليب فإذا تم اضافة الماء الى الحليب فان هذه المعاملة تعمل 

 .على تقليل تركيز الحليب وبدورها تعمل على  تقليل معامل الانكسار

  

 

 


