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  Milk الحلية

انحهُت هى الافشاص انهجٍُ انطبصج انخبنٍ يٍ انهجأ وانزٌ رى انحصىل ػهُه ثؼذ انحهت انكبيم نجمشح 

انجشورُُبد وانذهىٌ وانسكشَبد  اَبو يٍ انىلادح َحزىٌ ػهً 5واحذح او اكثش ثحبنخ صحُخ خُذح ثؼذ 

زشاوذ انشلى انهُذسوخٍُُ ََزصف انحهُت انطبصج ثأَه حبيعٍ ثسُػ و .والايلاذ وانًبء وانًؼبدٌ 

pH  ٍُ0.15-0.18ورمذس َسجخ انحًىظخ فٍ انحهُت انطجُؼٍ ثٍُ  6.6وثًؼذل  6.5-6.7نه ث  %

 . يمذسح كحبيط لاكزُك

 المحتوى الكيميائي للحلية

 proteins البروتينات  1- 

 % 3.5رىخذ ثُسجخ  وهٍ ػجبسح ػٍ يىاد َزشوخُُُخ يؼمذح انزشكُت راد اوصاٌ خضَئُخ ػبنُخ

رحزىٌ ػهً انكبسثىٌ وانهُذسوخٍُ وانُُزشوخٍُ والاوكسُدٍُ وانكجشَذ . انىحذح انجُبئُخ ثبنحهُت 

خلال اسرجبغ انًدًىػخ ًشرجطخ يغ ثؼعهب انجؼط يٍ انهٍ الاحًبض الايُُُخ  فُهبالاسبسُخ 

 .دًىػخ الايُُُخ نحبيط ايٍُُ آخش انكشثىكسُهُخ نحبيط ايٍُُ ثبنً

    Fat الدهون 2-

% يٍ يىاد دهُُخ اخشي  1-2و%  98-99وهٍ ػجبسح ػٍ خهُػ يٍ انكهسشَذاد انثلاثُخ ثُسجخ 

 AEDK وانفُزبيُُبد انزائجخ ثبنذهىٌ  يزًثهخ ثبنفىسفىنُجُذاد وانسزُشولاد وانكبسورُُبد

 .% فٍ انحهُت  3.7ثُسجخ والاحًبض انذهُُخ انحشح وَىخذ ثشكم يسزحهت دهٍ فٍ انًبء 

   Lactose سكر الحلية )اللاكتوز( 3-

وهى سكش ثُبئٍ َزكىٌ يٍ انسكشٍَ الاحبدٍَُ انكهىكىص وانفشكزىص انًشرجطٍُ يغ ثؼعهًب ثىاسطخ 

ورزىاخذ اَعب َست ظئُهخ يٍ  وَؼذ انسكش انشئُسٍ فٍ انحهُت   β 1-4 الاصشح انكلاَكىسُذَخ

 .% فٍ انحهُت  4.9ثُسجخ سكشَبد اخشي وَىخذ ثشكم يحهىل حمُمٍ 

  Mineral and saltالمعادن والاملاح  4-

وانزٍ يٍ اثشصهب انكبنسُىو كًب  َحزىٌ انحهُت ػهً خًُغ انؼُبصش انًؼذَُخ انعشوسَخ نلاَسبٌ

% ثشكم يحهىل  0.7 ثُسجخ ثبنكهىسَذاد وانفىسفبد وانسزشاد انزٍ رزًثمَحزىٌ ػهً الايلاذ 

انزٌ َؼشف ثأَه انًبدح رخزهف الايلاذ ػٍ انشيبد  حمُمٍ وثحبنخ غشوَخ لأسرجبغهب ثبنجشورُُبد .
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انجُعبء انُبردخ ػٍ ػًهُخ حشق انحهُت حشلب كهُب واٌ رشكُت انشيبد لاًَثم حبنخ الايلاذ فٍ 

 انحهُت ورنك نحذوس رغُشاد كجُشح اثُبء ػًهُخ انحشق .

  Waterالماء  5-

% وَؼذ انىسػ انزٌ رزىصع فُه كبفخ يكىَبد انحهُت الاخشي ثشكم يحهىل حمُمٍ  87َشكم َسجخ 

 .او لذ َكىٌ يشرجػ يغ انلاكزىص والايلاذ وانجشورُُبد او يؼهك 

 اسباب التغيرات في تركية الحلية

: لا َزأثش انحهُت ثطىل انفزشح انضيُُخ  انُبرح ػٍ انحهجبد انًخزهفخ فٍ رشكُت انحهُت انزجبٍَ 1-

ُشح ايب كًُخ ار َؼطٍ اػهً َسجخ دهٍ فٍ انحهُت ثبنفزشح انضيُُخ انمصيبثٍُ انحهجبد ػذا َسجخ انذهٍ 

 . انحهُت فززغُش ػكسُب يغ َسجخ انذهٍ

وَشرجػ ثبنؼىايم انفسُىنىخُخ وانىساثُخ  انُبرح ػٍ ظشة انحُىاٌفٍ رشكُت انحهُت انزجبٍَ  2-

 وانجُئُخ .

: رضداد َسجخ انذهٍ فٍ انحهُت اثُبء ػًهُخ  فٍ رشكُت انحهُت اثُبء ػًهُخ انحهتانزجبٍَ انُبرح  3-

 يًب َزطهت حهت انعشع ثشكم كبيم نهحصىل ػهً اػهً َسجخ دهٍ . انحهت

: رؼزجش اسثبع انعشع انىاحذ وحذاد اَزبخُخ  انزجبٍَ فٍ رشكُت انحهُت يٍ اسثبع انعشع الاسثؼخ 4-

يسزمهخ ػٍ ثؼعهب انجؼط يٍ انُبحُخ انفسهدُخ وانزششَحُخ وانىظُفُخ ونكم سثغ لبثهُخ اَزبخُخ يؼُُخ 

. 

: َفشص فٍ الاَبو الاونً يٍ فزشح انحهت انهجأ انزٌ  ٍ رشكُت انحهُت خلال يشحهخ انحهتانزجبٍَ ف 5-

َخزهف رشكُجه اخزلافب كجُشا ػٍ انحهُت انطجُؼٍ وَزًُض ثشائحخ لىَخ وغؼى يش ونىٌ اصفش يبئم 

 نلاحًشاس وَحزىٌ ػهً َسجخ ػبنُخ يٍ ثشورُُبد انًُبػخ .

: رُخفط َسجخ انًىاد انصهجخ انكهُخ نُبرح ػٍ رأثُش فصىل انسُخ انزجبٍَ انُبرح فٍ رشكُت انحهُت ا 6-

 ػُذ انزغُش فٍ دسخبد انحشاسح وانزٌ َصحجه رغُش فٍ غجُؼخ انغزاء .

: اٌ اػطبء انحُىاٌ غزاء َضَذ ػٍ حبخزه رأثُش انؼهُمخ ويسزىي انزغزَخ ػهً رشكُت انحهُت  7-

انً صَبدح كًُخ انحهُت انًُزح ولا رحسٍُ َىػُزه واًَب صَبدح وصٌ انحُىاٌ ايب رغزَزه الم يٍ  لاَؤدٌ

 اَخفبض لبثهُخ الاَزبج .حبخزه َؤدٌ انً 
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: رزشاوذ افعم حشاسح لأَزبج حهُت ثبثذ  رأثُش دسخخ انحشاسح انًحُطخ ػهً رشكُت انحهُت 8-

 وْ نهحُىاَبد يٍ الاصم الاوسثٍ . 1 – 23-انزشكُت ثٍُ 

: َؤثش يشض انزهبة انعشع ػهً رشكُت انحهُت وَُزح  رأثُش الايشاض ػهً رشكُت انحهُت 9-

 حهُت رو رشكُت الشة انً رشكُت انذو .

انؼىايم الاخشي انزٍ رؤثش ػهً رشكُت انحهُت يُهب انُظبو انغزائٍ نهحُىاٌ وانؼًش وانًىسى   10-

 وانظشوف اندىَخ .

 

 

 

 

 

 

 

                  

 

 مدرس مادة العملي                                                       

 م . م . رغد سعد موسي                                                                    

 



 
الحليب / المرحلة الثالثة بروتينات فصل /  الثانية/ المحاضرة  كيمياء الالبان العملي  

 / قسم علوم الاغذية/ كلية الزراعة / جامعة البصرة 
                                                          

1 
 

 Milk proteinsبروتٍنات الحلٍب  

رؼشف اىجشٗرْٞبد ثأّٖب ٍشمجبد ػع٘ٝخ رزنُ٘ ٍِ اىنبسثُ٘ ٗاىٖٞذسٗجِٞ ٗالاٗمغجِٞ ٗاىْزشٗجِٞ 

اىذيٞت ٍِ اىَصبدس اىََٖخ ىيجشٗرْٞبد اىذٞ٘اّٞخ ،  ٝؼذ . ٗثؼعٖب ٝذز٘ٛ ػيٚ اىفغف٘س ٗاىنجشٝذ

اىزٜ رشرجػ ٍغ ثؼعٖب ث٘اعطخ الاٗاصش ىيجشٗرْٞبد ٕٜ الادَبض الاٍْٞٞخ  الاعبعٞخ ٗاى٘دذح اىجْبئٞخ

رخزيف الادَبض الاٍْٞٞخ ػِ اىذْٕٞخ اىججزٞذٝخ ٗٝخزيف رغيغيٖب فٜ اىجشٗرْٞبد ٍِ ثشٗرِٞ لأخش مَب 

ثذلاً ٍِ رسح اىٖٞذسٗجِٞ ، ّٗزٞجخ ى٘ج٘د مو ٍِ اىَجَ٘ػخ الاٍْٞٞخ  ث٘ج٘د اىَجَ٘ػخ الاٍْٞٞخ

ٍف٘رٞشٛ ٗرؼَو رغيل عي٘ك ااىجشٗرْٞبد  فأُٗاىَجَ٘ػخ اىنبسث٘مغٞيٞخ فٜ اىذبٍط الاٍْٜٞ ىزىل 

قغٌ ثشٗرْٞبد اىٖٞذسٗجْٜٞ فٜ اى٘عػ ٗر اىزغٞش فٜ اىشقٌرقبًٗ  ارثذسجخ قيٞيخ ػَو اىَذي٘ه اىَْظٌ 

 َِٞ:اىذيٞت اىٚ قغ

 Cassein proteinsبروتٍنات الكازٌن - 1

% ٍِ ٍجَ٘ع 80ٕٜ ٍجَ٘ػخ اىجشٗرْٞبد اىفغف٘سٝخ ٗاىشئٞغٞخ ٗاىزٜ رقذس ّغجزٖب ثذ٘اىٜ 

.ٗر٘جذ ػيٚ شنو دجٞجبد رذػٚ ثبىجغَٞبد ٗرْزشش  PH  4.6ثشٗرْٞبد اىذيٞت ٗاىزٜ رزشعت ػْذ 

ٕزٓ اىجغَٞبد ػيٚ شنو غشٗٛ ٗرذز٘ٛ ػيٚ مَٞبد ٍيذ٘ظخ ٍِ اىنبىغًٞ٘ ٗمَٞبد قيٞيخ ٍِ 

َبٝنشُٗ ّٗزٞجخ ىصغش دجٌ ٕزٓ ( ٍيٞ 300-30اىَغْغًٞ٘ ٗاىغزشاد ٗٝزشاٗح قطشٕب ثِٞ )

 اط-)أٛ اىذشمخ الإزضاصٝخ فٜ ٍ٘قؼٖب ( .ٗرقغٌ اىٚ اىفب اىجغَٞبد فأّٖب رظٖش اىذشمخ اىجشٗاّٞخ

 .%  (3) ٗاىنبٍب مبصِٝ % (25-30) ٗاىجٞزب مبصِٝ % (50-55)مبصِٝ

 الكازٌناتطرق فصل 

  Salting outالترسٍب الملحً  1-

ذيٞت دٞث رؼَو اىشذْبد اى ٍو ٍِ 100 /غٌ  26.4دٞث رعبف مجشٝزبد الاًٍّ٘ٞ٘ ثَقذاس 

اىَ٘ججخ ىيَيخ ػيٚ ٍؼبدىخ اىشذْبد اىغبىجخ ىينبصِٝ ٍَب ٝؤدٛ اىٚ ٗص٘ىٖب اىٚ ّقطخ اىزؼبده 

رشعت ّغجخ ظئٞيخ ٍِ ثشٗرْٞبد اىششػ ٍغ  ػٞ٘ة ٕزٓ اىطشٝقخاىنٖشثبئٜ ٗثزىل رزشعت ٍِٗ 

 اىنبصِٝ .
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  Enzymatic precipitationالترسٍب الانسٌمً  2-

رَش ػَيٞخ اىزشعٞت ثَشديزِٞ الاٗىٚ اّضَٝٞخ  اراّضٌٝ اىشِّٞ اٗ الاّضَٝبد اىَشبثٔ ىٔ  ثأظبفخٗرىل 

اىذغبط  مبصِٝمبثب اىٚ ٍنِّ٘ٞ ادذَٕب غٞش رائت ٗٝذػٚ ثبسا  اىنبصِٝاىنبثب ثشٗرْٞبد  رشطش

ٗاىَشديخ اىثبّٞخ مَٞٞبئٞخ ار ٝشرجػ ٗالأخش رائت ٗٝذز٘ٛ ػيٚ جضء مبسثٕ٘ٞذسارٜ  ىينبىغًٞ٘

 اىنبىغًٞ٘ ثْزبئج اىزذيو الاّضَٜٝ ٍنّ٘ب اىخثشح ٕٗ٘ اصؼت اّ٘اع اىنبصْٝبد اراثخ ثبىَبء . 

 Ultra centrifugation  ائكالفصل بالطرد المركسي الف 3-

ٗالاٍلاح الاخشٙ ٗرىل  رزشعت اىجغَٞبد اىنبصْٝٞخ ثأمَيٖب ٍغ ٍذز٘ٝبٕب ٍِ اىنبىغًٞ٘ ٗاىفغف٘س

ٗفٜ ٕزٓ اىطشٝقخ رجقٚ ّغجخ ٍِ  ً   37ثزؼشٝط اىذيٞت اىٚ ق٘ح اىطشد اىَشمضٛ ثذسجخ دشاسح 

% ٍِ اىنبصِٝ  20-5فٜ اى٘عػ دُٗ اُ رزشعت ٗرقذس ّغجزٖب  ) اىزائت ( اىنبصِٝ غٞش اىجغَٜٞ

 اىنيٜ.

 Acidic precipitationالترسٍب الحامضً  4-

رؤدٛ اظبفخ اىذبٍط ىيذيٞت اىٚ رذ٘ه اّٝ٘بد اىنبىغًٞ٘ اىَشرجطخ ثبىنبصْٝبد ٗف٘عفبد اىنبىغًٞ٘  

رْفصو ػِ ثٌ ٍغ ثؼعٖب اىجؼط اىٚ اىذبىخ اىَزأْٝخ ٗثشنو رائت  اىنبصْٝبد اىزٜ رشثػاىغشٗٝخ 

اىجشٗرْٞبد اىزٜ رزشعت ثذٗسٕب ثغجت دص٘ه اىزؼبده اىنٖشثبئٜ اٛ اُ ٍذصيخ اىشذْبد اىَ٘ججخ 

اىزٛ رزؼبده  HCLٍثو  ّزٞجخ اظبفخ اىذبٍط 4.6ٗاىغبىجخ رغبٗٛ صفشػْذ اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ 

 ٗٝذصو اىزخثش .ْٞبد اىغبىجخ شذْبرٔ اىَ٘ججخ ٍغ شذْخ اىجشٗر

 طرٌقة العمل :

 ً 20ىزش ٗرؼذه دسجخ اىذشاسح اىٚ  0.5رؤخز مَٞخ ٍِ اىذيٞت د٘اىٜ  1-

 4.6اىٚ   PHٗىذِٞ ٗص٘ه اه  HCl ٍ٘لاسٛ ٍِ دبٍط 1ٝعبف ثبىزذسٝج ث٘اعطخ اىغذبدخ  2-

  PH meterٗثبعزخذاً 

 أمجش مَٞخ ٍَنْخ ٍِ اىخثشح.ٝزشك اىذيٞت عبمْبً ىَذح سثغ عبػخ ىيذص٘ه ػيٚ  3-

K-Casein             Para K-Casein  + Glycomacropeptide   
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ٝصفٚ اىششػ ث٘اعطخ قطؼخ ٍِ قَبػ اىَيَو ثؼذ رىل رغغو اىخثشح اىَ٘ج٘دح ػيٚ اىقَبػ ثَبء  4-

 ٍشاد . 3ً ٗرنشس ٕزٓ اىؼَيٞخ  10ثبسد دسجخ دشاسرٔ 

دجٌ /  1:1ثبىَبء اىَقطش ٍٗشرِٞ ثَضٝج الاٝثبّ٘ه ٗالاٝثش اىجزشٗىٜ ثْغجخ ثٌ رغغو اىخثشح ٍشرِٞ  5-

 . ثٌ ٝغغو ٍشرِٞ ثبلاٝثش اىجزشٗىٜدجٌ 

ؼْٞخ ثٌ ٝجفف فٜ فشُ ٗثؼذ اىزخيص ٍِ الاٝثش ٝفشػ اىنبصِٝ ػيٚ ى٘ح ٍؼذّٜ ٗٝزشك ىفزشح ٍ 6-

 ٗصّٔ مْغجخ ٍئ٘ٝخ . ه اىذشاسح ثٌ ٝ٘صُ اىنبصِٝ ٗٝقذسٍيٌ صئجق ثذُٗ اعزؼَب 25ذذ ظغػ ر

  whey proteinsبروتٍنات الشرش  2-  

برا سعت اىنبصِٝ ثبىذبٍط ٝطيق ػيٞٔ فٍِ اىذيٞت ثؼذ إصاىخ اىنبصْٝبد ٍْٔ اىَزجقٜ  اىجضءٕٗ٘  

ثبىششػ دبٍعٜ ٗارا سعت اىنبصِٝ ثبلأّضٌٝ ٝطيق ػيٞٔ ثبىششػ اىذي٘ ْٕٗبىل اخزلافبد غفٞفخ ثِٞ 

َٝزبص اىششػ اىذبٍعٜ ثنّ٘ٔ خبىٜ ٍِ ثشٗرْٞبد اىنبصِٝ ثَْٞب اىششػ اىذي٘ ٝذز٘ٛ ػيٚ  اذالاثِْٞ 

 مَٞخ ٍِ الادَبض الاٍْٞٞخ مَب رشرفغ ّغجخ اىنبىغًٞ٘ فٜ اىششػ اىذبٍعٜ ٍقبسّخ ثبىششػ اىذي٘

% ٍِ ثشٗرْٞبد اىذيٞت ٗرَزبص ٕزٓ اىجشٗرْٞبد ثنّٖ٘ب لا 02ٗرشنو ثشٗرْٞبد اىششػ د٘اىٜ 

سٝخ رزشعت ثبىذ٘اٍط ٗلا اّضٌٝ اىشِّٞ ٗلا الاّضَٝبد اىَشبثٔ ىٔ ٕٜٗ دغبعخ جذاً ىيَؼبٍلاد اىذشا

دٞث رؼبّٜ رغٞشاً فٜ صفبرٖب دزٚ فٜ ظشٗف اىجغزشح اىؼبدٝخ . ٗرَزبص ثشٗرْٞبد اىششػ ثقَٞزٖب 

اىزغزٗٝخ ٗمزىل صفبرٖب اىَْبػٞخ مَب رذخو فٜ اىؼذٝذ ٍِ اىصْبػبد اىغزائٞخ مَب ٕ٘ اىذبه فٜ 

 صْبػخ اىَشغجبد ٗالاججبُ ٗاىَؼجْبد مجشٗرْٞبد ٍذػَخ ىيقَٞخ اىغزائٞخ.  

 بروتٍنات الشرش تصنٍف    

 α-lactalbuminاىفبلامزباىجٍِٞ٘ٞ    -β-lactoglobulin          2اىجٞزبلامز٘جي٘ثٞ٘ىِٞ   -1

 lactoferrin-( LFاىلامز٘فشِٝ   ) -Immunoglobulins 4 جي٘ثٞ٘ىْٞبد اىَْبػخ  -3

 Lysozymeاىلاعٞ٘صاٌٝ   -Lp))Lactoperoxidase 6لامز٘ثٞشٗمغٞذٝض-5

 ػ٘اٍو َّ٘ -Bovine Serum Albumin  8عٞشً اىذً  اىجٍِٞ٘ٞ -7
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 فصل بروتٍنات الشرش

اىٚ أُ  sodium hexametaphospatٍيخ ف٘عفبد اىص٘دًٝ٘   ث٘اعطخٝؼبٍو اىششػ اىَغزذصو 

ٗٝفصو اىشاعت ث٘اعطٔ  3.5اىٚ  اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ%ٗٝؼبده 0.5ٝصجخ رشمٞض اىَيخ فٜ اىششػ 

دقٞقٔ ثٌ ثؼذ رىل  رؤخز اىطجقٔ اىشائقخ اىؼي٘ٝخ  15دٗسح/دقٞقٔ ىَذح 5000اىطشد اىَشمضٛ ثغشػخ 

يزخيص ٍِ اىَيخ دٞث ىفع ثٖب ىزقذٝش اىلامز٘ص لادقب.أٍب اىشاعت فٞ٘ظغ فٜ مٞظ اىذٝيضح زٗٝذ

ٝ٘ظغ اىنٞظ داخو ٍبء ٍقطش ثبسد ىَذح أعج٘ع ٍغ أجشاء ػذح رجذٝلاد ىيَبء ثٌ ٝجَذ ٍذي٘ه 

 ٝجفذ. ٗثشٗرْٞبد اىششػ 

 

 

 

 

 

 

                  

 

 مدرش مادة العملً                                                       

 م . م . رغد سعد موسى                                                                    
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 protein determinationطرق ذقذير انثروذين في انحهية  

 Total  Proteinذقذير انثروذين انكهي 

أْ ِّٙح اٌّؽًٍ اٌغزائٟ غاٌثا ِا ذٕؽظش فٟ ِؼشفح و١ّح اٌثشٚذ١ٓ اٌى١ٍح ٌٍغزاء تغغ إٌظش ػٓ وْٛ ٘زا اٌثشٚذ١ٓ 

ٕ٘ان ؽشق ِخرٍفح فٟ ذؽؼ١ش إٌّٛرض اٌغزائٟ ٌٍرؽ١ًٍ  ِٕٙا ػ١ٍّح اٌٙشط رٌه ِٓ ٔٛع ٚاؼذ أٚ ِض٠عا ٌٚرؽم١ك 

شٜ فٟ ذفى١ه  خلا٠ا  الأٔغعح  واٌرع١ّذ ٚ الأظٙاس ؽشق أخ تاعرؼّايتاٌٙاْٚ ٚاٌطٛاؼ١ٓ ٚأظٙضج اٌرع١ٕظ أٚ 

اٌؼؼ٠ٛح أٚ  اٚأٚ تاعرؼّاي ِظادس ا٘رضاص٠ح  ِؼ١ٕٗ أِا الاعرخلاص ف١رُ تاعرؼّاي اٌّؽا١ًٌ  اٌّؽ١ٍح اٌّخففح 

 خٍضِٓ دسظح ٔماٚج اٌثشٚذ١ٓ اٌّغراٌرشش١ػ اٌٙلاِٟ ٚاٌرثادي الا٠ٟٛٔ ٚاٌرأوذ تأعرؼّاي ؽشق  اِا اٌرٕم١ح فررُّاء اٌ

 ِٚٓ ٘زٖ اٌطشق :( Electrophoresisؽشق اٌٙعشج اٌىٙشتائ١ح ) تاعرؼّاي

   Nitrogen Determination ذقذير اننايرروجين انثروذيني -1

فٟ اٌثشٚذ١ٕاخ الأغز٠ح  ٟ٘ ػِّٛا  N2فٟ إٌّٛرض  ٟٚ٘ ذفرشع تأْ ٘زٖ  و١ّح  ِٓ  N2ذؼرّذ ػٍٝ و١ّح 

ٚذغرصٕٝ تؼغ اٌّٛاد الأخشٜ ِصً   6.25ذؼشب إٌر١عح  فٟ اٌؼاًِ اٌثشٚذ١ٕٟ ٚ٘ٛ ٚ%( 16ِرشاتٙح ٚذثٍغ) 

شق اٌشائؼح فٟ ذمذ٠ش ( ٌىٟ ٔؽظً ػٍٝ و١ّح اٌثشٚذ١ٓ فٟ اٌغزاء ِٚٓ اٌط5.7( ٚاٌؽثٛب )6.38الأٌثاْ )

 : ٟ٘ إٌا٠رشٚظ١ٓ

  Dumas Methodطريقح  دوماس - أ

-750  ذؼرّذ ٘زا اٌطش٠مح ػٍٝ اعاط ذؽط١ُ إٌّٛرض اٌغزائٟ اٌّّضٚض ِغ أٚوغ١ذ إٌؽاط ػٍٝ دسظح ؼشاسٖ 

700C° ٕا٠رشِٚرشاٌإٌا٠رشٚظ١ٓ اٌّرؽشس ِثاششج ؼ١س ٠ّىٓ ل١اط ؼعّٗ تٛاعطح ػٍٝ  ٚاٌؽظٛيNitrometer 

. 

  Kjeldahl Methodتطريقح كهذال  –ذقذير انثروذين انخاو   -ب

مح وٍذاي ػٍٝ أوغذج اٌّٛاد اٌؼؼ٠ٛح ٚ٘ؼّٙا تٛاعطح اٌؽاِغ ٚذؽ٠ًٛ ا١ٌٕرشٚظ١ٓ إٌٝ أ١ِٔٛا ذرفاػً ذشرًّ ؽش٠

الأ١ِٔٛا ِغ اٌضائذ ِٓ اٌؽاِغ ٌرىْٛ وثش٠راخ الأ١َِٔٛٛ. ٠ؽٛي اٌٛعؾ إٌٝ لٍٛٞ تئػافح ١٘ذسٚوغ١ذ ٘زٖ 

 ٚوٍٛس٠ه اٌم١اعٟ. ِغ ا١ٌٙذساٚذؼا٠ش ِغ ؼ ؼاِغ اٌثٛس٠هاٌظٛد٠َٛ ٚذّرض الأ١ِٔٛا اٌّرؽشسج فٟ 

 : ٕ٘اٌه شلاز ِشاؼً ٌرمذ٠ش اٌثشٚذ١ٓ تطش٠مح وٍذاي
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          Digestionاٌّشؼٍح الاٌٚٝ : ِشؼٍح اٌٙؼُ 

                                                           410 C   -370       

         Co2 + H2O + SO2 +NH4
+
          Protein  +  H2SO4                           

NH4 +  H2SO4          (NH4)2SO4    +  H2              

 

 Distilationِشؼٍح اٌرمط١ش  اٌّشؼٍح اٌصا١ٔح :

 Titrationِشؼٍح اٌرغؽ١ػ  اٌّشؼٍح اٌصاٌصح : 

NH4
+
  +    H2BO3

-
   +   HCl                          NH4Cl +H3BO3                                   

 طريقح انعمم   

ًِ ٠ٚؼاف اٌٝ اٌذٚسق اٌؼاًِ اٌّغاػذ 100غُ ِٓ اٌؽ١ٍة ٠ٕٚمً اٌٝ دٚسق وٍذاي عؼح ٠1ؤخز  1-

(Catalyst ِٓ ػثاسج ػٓ خ١ٍؾ ٛ٘ٚ )وثش٠راخ إٌؽاط 3% وثش٠راخ اٌثٛذاع١َٛ اٚ اٌظٛد٠َٛ ِغ 97 %

 ًِ ِٓ ؼاِغ اٌىثش٠ر١ه اٌّشوض. 2غُ ِٕٗ ٠ٚؼاف اٌٝ اٌذٚسق شُ ٠ؼاف  0.8ؼ١س ٠ٛصْ  

٠ٛػغ اٌذٚسق ػٍٝ ِظذس اٌرغخ١ٓ ٠ٚثذأ تاٌرغخ١ٓ تظٛسج ذذس٠ع١ح اٌٝ أْ ذٙؼُ ِؼظُ اٌّادج شُ ذض٠ذ  2-

 اٌرغخ١ٓ ٚذغرّش ػٍٝ رٌه اٌٝ اْ ذرؽٛي ظ١ّغ ِؽر٠ٛاخ اٌذٚسق اٌٝ ِادج ػذ٠ّح اٌٍْٛ اٚ اصسق فاذػ.

مطش ٠ٚغغً ػٕك اٌذٚسق تٛاعطح اٌّاء اٌّمطش ٌٕضٚي اٌّٛاد ًِ ِٓ اٌّاء اٌّ ٠10ثشد اٌذٚسق ٠ٚؼاف ٌٗ  3-

 اٌؼاٌمح ف١ٗ ٚاراتح اٌّٛاد اٌظٍثح أرا وأد ِٛظٛدج .

ً تاػافح ٠   4- % ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ شُ ٠رُ اٌرمط١ش ؼ١س  50ًِ ِٓ ِؽٍٛي  100عؼً اٌّؽ١ؾ لاػذ٠ا

ً ا١ٌٗ تؼغ لطشاخ ِٓ د١ًٌ اٌّص١ً 4رشو١ض تًِ ِٓ ؼاِغ اٌثٛس٠ه  10ذغرمثً الا١ِٔٛا فٟ  % ِؼافا

 (NH4)2SO4 +2 NaOH                 Na2SO4 + 2 NH4OH            

              NH4OH                 NH3  + H2O            

                               NH3 +H3BO3               NH4
+
  +    H2BO3

-
                     

  ظزس اٌثٛساخ اٚ ٍِػ اٌثٛساخ      
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ًِ ِٓ اٌّرمطش فٟ ؼاِغ اٌثٛس٠ه ٚذغرّش تؼذ رٌه  15الأصسق ٚاٌّص١ً الأؼّش ٚذغرّش تاٌرمط١ش ؼرٝ ظّغ 

 دلائك . 5تاٌرمط١ش ٌّذج 

 .ؼاف ِاء اٌغغ١ً اٌٝ ؼاِغ اٌثٛس٠ه٠ٛلف اٌرمط١ش ٠ٚغغً ػٕك اٌّىصف تى١ّح ِٓ اٌّاء اٌّمطش ٠ٚ 5-

ػ١اسٞ ٌؽ١ٓ اٌٛطٛي اٌٝ ٔمطح أرٙاء  0.02ذشو١ض     ٠HClغؽػ اٌّرمطش ِغ ِؽٍٛي ِخفف ِٓ ؼاِغ  6-

 : .  شُ ذطثك اٌّؼادٌح اٌرا١ٌح اٌرفاػً

         
 اٌٛصْ اٌزسٞ  ي                                              

                  
      

Protein% =                 

  انطرق انكونورومرريح وانسثكررومرريح -2 

 280ذّراص غاٌث١ح اٌثشٚذ١ٕاخ تأظٙاس خاط١ح الأِرظاص اٌؼاٌٟ ٌلاشؼح فٛق اٌثٕفغع١ح  ػٍٝ  ؽٛي ِٛظٟ  لذسٖ 

٠رٛلف  ػٍٝ و١ّح  تؼغ اٌؽٛاِغ الأ١ٕ١ِح راخ اٌّعا١ِغ اٌؽٍم١ح ِصً )   ٔا١ِٛٔرش  ٚاْ ِمذاس ٘زا ألاِرظاص

ت١ّٕا  ٠غرؼًّ أؽٛاي ِٛظ١ح   Spectrophotometerاٌرا٠شٚع١ٓ ٚ اٌرشترٛفاْ ٚ ٚاٌف١ًٕ ا١ٕ١ٌٓ( تٛاعطح ظٙاص 

 ِصً(  (Chromoproteinsفٟ ذمذ٠ش تؼغ اٌثشٚذ١ٕاخ اٌٍّٛٔٗ  ٚاٌرٟ ذغّٝ  ٔا١ِٛٔرش (400 - 700) ت١ٓ

 ١٘ٛوٍٛت١ٓ اٌذَ .

 انطرق انهونيح نرقذير انثروذين  3- 

 Method   Bradfordطريقح ترادفورد  - أ

ذٛظذ تٍْٛ  Coomassie Brilliant Blue 250ذؼرّذ ٘زٖ اٌطش٠مح ػٍٝ ؼم١مح أْ طثغح اٌىِٛاعٟ تش١ٍ٠ٕد تٍٛ 

 أؼّش ٌٚىٓ ػٕذ اسذثاؽٙا تعضٞء اٌثشٚذ١ٓ ذرؽٛي إٌٝ اٌٍْٛ الأصسق.

 Method Biuretانثايوريد طريقح  - ب

ػذد٘ا ِٓ أشٕاْ  Peptide Bonds حؼرّذ أعاط ٘زٖ اٌطش٠مح ػٍٝ أْ  اٌّشوثاخ اٌرٟ ذؽرٛٞ ػٍٝ أٚاطش تثر١ذ٠٠

ِلاغ إٌؽاط فٟ ٚعؾ لاػذٞ ذرؽذ ٘زٖ اٌثثر١ذاخ ِغ اأٚ أوصش ذىْٛ ِؼمذا رٚ ٌْٛ أسظٛأٟ أٚ تٕفغعٟ  ػٕذِا 

 .Colorimeterٚ٘زا اٌٍْٛ ٠ّىٓ ل١اعح تعٙاص  

 Method Formalin   or Formaldehydeطريقح انفورمانين   - خ

ِغ اٌّعا١ِغ  أْ اٌؽّٛػح اٌؽ١ٍة ذضداد ػٕذ أػافح اٌفٛسِا١ٌٓ ٌٗ ٚ٘زٖ اٌض٠ادج ٟ٘ ٔاذعح ِٓ اذؽاد اٌفٛسِا١ٌٓ

ٛع١ٍ١ٗ ٚتم١ح اٌّعا١ِغ أٚ اٌّعا١ِغ الأ١ٕ١ِٗ ٌلاؼّاع الا١ٕ١ِح اٌماػذ٠ٗ ٚتزٌه  ذثمٝ اٌّعا١ِغ اٌىاست الأ١ٕ١ِٗ اٌؽشج
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اٌؽاِؼ١ٗ ِّا ٠ؤدٞ  اٌٝ سفغ ؼّٛػح اٌؽ١ٍة  ٌزٌه ٕ٘اٌه  ػلالٗ ت١ٓ اٌّؽرٜٛ اٌثشٚذ١ٕٟ ٚت١ٓ ص٠ادج اٌؽّٛػح  

 إٌاذعٗ ػٓ أػافح اٌفٛسِا١ٌٓ.

 طريقح انعمم

ًِ  ِٓ  د١ًٌ 1ًِ ِٓ اٌؽ١ٍة تٛاعطح ِاطح ٠ٕٚمً اٌٝ دٚسق ِخشٚؽٟ  شُ ٠ؼاف ٌح ٠10ؤخز  1-

 ٌّذج دل١مر١ٓ. ًِ ِٓ ِؽٍٛي أٚوضلاخ اٌثٛذاع١َٛ ٠ٚرشن اٌّض٠ط 0.4اٌف١ٌٕٕٛفصا١ٌٓ  شُ ٠ؼاف 

 ٍْٛ اٌٛسدٞ.اٌػ١اسٞ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌثٛذاع١َٛ ٌؽ١ٓ اٌٛطٛي اٌٝ  ٠0.1ؼادي اٌّض٠ط ِغ ِؽٍٛي  2-

١ٓ ػ١اسٞ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ ٌؽ 0.1ًِ ِٓ اٌفٛسِا١ٌٓ شُ ٠ؼا٠ش ِغ ِؽٍٛي 2 ٠ؼاف ٌٍّض٠ط   3-

 اٌٛطٛي  اٌٝ ٔفظ اٌٍْٛ اٌغاتك.

٠ًّٙ  ؼعُ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ  فٟ اٌّؼا٠شج الاٌٚٝ  شُ ٠غعً ؼعُ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ اٌلاصَ  4-

 ٌٍّؼا٠شج اٌصا١ٔح.

ًِ ِاء ِمطش 10ًِ  ِٓ اٌفٛسِا١ٌٓ  ٠ٚؼاف ٌٙا  2تأخز   )Blankذعشٞ اٌرعشتٗ ػٍٝ ) اٌثلأه  5-

ػ١اسٞ ١٘ذسٚوغ١ذ اٌظٛد٠َٛ ٠ٚغعً ؼعُ  0.1اٌف١ٌٕٕٛفصا١ٌٓ  شُ ٠ؼا٠ش ِغ ِؽٍٛي د١ًٌ  ًِ  ٠ٚ1ِٓؼاف 

 اٌماػذج  شُ ذطثك  اٌّؼادٌح اٌرا١ٌح:

Protein % =  ml of NaOH (0.1N) for sample - ml of NaOH (0.1N) for Blank × 1.7 

    

 

 

 

                  

 

 مذرس مادج انعمهي                                                       

 و . و . رغذ سعذ موسى                                                                    

 



 
كروماتوغرافيا الورقة/  الرابعة/ المحاضرة  كيمياء الالبان العملي  

                                   / قسم علوم الاغذية/ كلية الزراعة / جامعة البصرة/ المرحلة الثالثة 
                         

1 
 

 ) PC Paper Chromatography  ( تكزوموتوغزافيا الورق

ٟٚ٘ اؼذٜ ؽشق فظً اٌّٛاد اٌى١ّ١ائ١ح ػٓ تؼؼٙا اػرّادا ػٍٝ عشػح ٘زٖ اٌّٛاد اٌرٟ ذرؽشن ػٍٝ ؽٛي 

شاترح ٌٍفظً ٟٚ٘ غ١ش ِىٍفح فؼلا ػٓ أٙا ؽش٠مح ذؽ١ٍ١ٍح اٌٛسلح ذغرؼًّ اٌٛسلح ) شش٠ؾ ٚسلٟ ( وّشؼٍح 

 ل٠ٛح ذغرؼًّ و١ّاخ طغ١شج ِٓ اٌّٛاد اٌى١ّ١ائ١ح .

 أساس الفصل

ٚوشِٚاذٛغشاف١ا   partition Chromatography ىشِٚاذٛغشاف١ا اٌرمغ١ّ١ح٠غّٝ وشِٚٛذٛغشاف١ا اٌٛسق تاٌ

 ِمغّح اٚ ِٛصػح ػٍٝ ؽٛس٠ٓ ّ٘ا :لأْ اٌّٛاد   Chromatography  Adsorptionالاِرضاص 

 ( ٠ٚىْٛ ِادج عائٍح ػادج  Mobile phaseاٌطٛس اٌّرؽشن )  -1

 ػٍٝ الأ١ٌاف اٌغ١ٍٍٛص٠ح ٌٍٛسلح  ِّرض( ٠ٚىْٛ فٟ اٌغاٌة عائً أ٠ؼاً  Stationary phase)  اٌصاتداٌطٛس  -2

 تأقسام كزوماتوغزافيا الورق

 ذٕمغُ ٘زٖ اٌطش٠مح إٌٝ لغ١ّٓ ؼغة اذعاٖ عش٠اْ اٌّز٠ة ػٍٝ اٌٛسلح إٌٝ :  

 ؼ١س ٠رعح عش٠اْ اٌّز٠ة ِٓ أعفً إٌٝ اػٍٟ  Ascendingاٌطش٠مح اٌرظاػذ٠ح  -1

 ؼ١س ٠رعح عش٠اْ اٌّز٠ة ِٓ أػٍٝ إٌٝ أعفً اٌٛسلح  Descendingاٌطش٠مح اٌرٕاص١ٌح  - 2

 أساسياث الكزوماتوغزافيا الورقيت 

 ذفظً ِىٛٔاخ اٌّخا١ٌؾ ػٍٝ أعاط اخرلاف ِؼاًِ اٌرٛص٠غ.  -1

 ٠ىْٛ اٌٛعؾ اٌّرؽشن إِا ِز٠ة ٚاؼذ أٚ خ١ٍؾ ِٓ اٌّز٠ثاخ.  -2

 ذغرؼًّ أششؽح ٚسق وشِٚاذٛوشاف١ا.  -3

اٚ  إٌٝ ِؽ١طٙا ج٠ٗ  ِٓ ِشوض اٌذائشاٌخاط١ٗ اٌشؼشت اِا اٌٛعؾ اٌصاتد خلاي اٌٛعؾ اٌّرؽشن٠رؽشن  -4

 اٌّغافٗ اٌرٟ ٠مطؼٙا اٌّىْٛ اِا شاَغ٠غّٝ اٌشىً إٌاذط تؼذ ذشن اٌٛسلح ٌرعف وشِٚاذٛح . الأسػ١ اٌعارت١ٗت

 .( Rf)ػٍٝ اٌٛسلح تّؼاًِ الاػالح 

 في الكزوماتوغزافيا الورقيت  المستعملتأنواع الورق 

 . الأٚساق اٌّشثؼح تاٌّؽا١ًٌ اٌؼؼ٠ٛح . 1

 . أٚساق اٌرثادي الأ٠ٟٛٔ. 2

 ٌٍّاء.  . أٚساق واس٘ح3

4 .Whatman No.1  ٘زا إٌٛعstandard paper  ٠ٚغرخذَ ٌفظً اٌؽٛاِغ الأ١ِٕٗ ٚاٌغىش٠اخ 
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 Choice of solventأختيار المذيب 

اٌّز٠ة ٠ؼرّذ ػٍٝ ِؼاًِ اٌرٛص٠غ ٌٍّشوثاخ ت١ٓ ِز٠ثاخ اٌطٛس اٌّرؽشن ٚاٌصاتد ٚاٌّغرؼًّ فٟ  ْ أخر١اسأ

اٌرؽ١ًٍ. ٚػٍٝ اٌثاؼس أظشاء ذعاسب ذ١ّٙذ٠ٗ ٌٍرٛطً اٌٝ ِؼشفح اٌّز٠ثاخ إٌّاعثح. ٚأػلا٘ا لطث١ٗ ٘ٛ اٌّاء 

 ٟ٘ : اٌّاء% فٟ 100أِا أٚؽأ٘ا لطث١ٗ ٘ٛ ص٠د اٌثاسف١ٓ.  ٚاٌّشوثاخ اٌرا١ٌح أراترٙا 

 . وؽٛي اٌث١ٛذأٛي اٌّشثغ تؽاِغ ا١ٌٙذسٚوٍٛس٠ه . 1 

 . اعر١ً أع١رْٛ اٌّشثغ تاٌّاء . 2

 % ( ِٓ وؽٛي ا١ٌّصأٛي 5. ؼاِغ اٌخ١ٍه اٌصٍعٟ اٌؽاٚٞ ػٍٝ ) 3

 ِص١ً و١رْٛ .  -. اش١ً 4

 . وؽٛي ا١ٌّصأٛي .5

     Phenol  6.7% , n-butyl acetale 0.5%أِا اٌّز٠ثاخ ألاخشٜ فرخرٍف دسظح رٚتأٙا تاٌّاء 

Hexane 0.01% 

٠ّٚىٓ أعرخذاَ ِخا١ٌؾ ٌٙزٖ اٌّز٠ثاخ لأعاغ ػ١ٍّح اٌىشِٚٛذٛغشافٟ اٌٛسق فّصلا ػٕذ فظً الاؼّاع 

الأ١ِٕح ٚاٌثثر١ذاخ ٚاٌف١را١ِٕاخ اٌزائثٗ تاٌّاء ٚاٌّؼاداخ اٌؽ٠ٛ١ٗ ٚاٌؽٛاِغ اٌؼؼ٠ٛٗ ٚاٌفلافٛٔاخ ٠ّىٓ 

   ِٓأعرخذاَ ِض٠ط 

n-butanol  + Acetic acid +   Water     (4+1+5 v/v) 

 تشخيص المزكباث المفصوله

ِٓ ذم١ٕح وشِٚاذٛغشاف١ا اٌٛسق فٟ ذشخ١ض اٌّشوثاخ اٌؼؼ٠ٛح فمؾ , ؼ١س ٠ّىٓ ِؼشفح ل١ّح ػاًِ  ٠غرفاد   

ا٠ٌٛٙح ( فئرا ذطاتك  ( ٌٍّشوثاخ , ِٚٓ شُ ِماسٔرٗ ِغ ػاًِ الإػالح ٌٍّشوة اٌم١اعٟ ) اٌّؼشٚفƒ Rالإػالح )

ح اٌّىْٛ ٔغثح إٌٝ ( ٘ٛ ِم١اط ٌغشػح ؼشوƒ Rواْ اٌّشوة ِّاشً ٌٍّشوة اٌم١اعٟ أٞ إْ ػاًِ الإػالح)

 ٠ٚرُ ل١اط اٌّغافح اػرثاسا ِٓ خؾ الاترذاء أٞ ِٓ ِشوض اٌثمؼح. اٌطٛس اٌّرؽشن

 

Distance=D*  اٌّغافٗ اٌرٟ ذمطؼٙا اٌؼ١ٕح ٚاٌّز٠ة 
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فٟ ػ١ٍّح اٌفظً ٔؼغ ل١ٍلا ِٓ اٌّخٍٛؽ اٌزٞ ٔٛد فؽظٗ ٚرٌه ػٍٝ اٌعضء اٌصاتد, ِٚٓ شُ ٔؼغ ٘زا اٌعضء 

اٌصاتد فٟ عائً ٠ىْٛ ػثاسج اٌعضء اٌّرؽشن. ؼ١س ٠مَٛ اٌغائً تاٌغش٠اْ اخزا ِؼٗ اٌّخٍٛؽ . تطث١ؼح اٌؽاي 

 ٝ ػا١ٍِٓ اش١ٕٓ سئ١غ١١ٓ: ١ٌغد وً اٌّٛاد راخ ٔفظ عشػح اٌؽشوح ػٍٝ اٌعضء اٌصاتد ٚرٌه ٠شظغ إٌ

 ١ًِ اٌّادج إٌٝ الاٌرظاق تاٌعضء اٌصاتد.  -1

 ١ًِ اٌّادج إٌٝ اٌزٚتاْ فٟ اٌعضء اٌّرؽشن.  - 2

إرا ٌُ ذىٓ اٌّادج لاتٍح ٌٍزٚتاْ فٟ اٌعضء اٌّرؽشن , أٚ إٔٙا لا ذٍرظك تاٌعضء اٌصاتد فئْ ػ١ٍّح اٌفظً 

اد فؽظٗ ػثاسج ػٓ ِٛاد راخ اٌفح و١ّا٠ٚح )١ًِ ٌلاٌرظاق( اٌىشِٚاذٛغشافٟ ِغرؽ١ٍح. ٚتّا أْ اٌّخٍٛؽ اٌّش

ِخرٍفح ٌٍعضء اٌصاتد, ٚراخ لذسج ِخرٍفح ػٍٝ اٌزٚتاْ فٟ اٌّز٠ثاخ اٌّخرٍفح, فئْ إٌر١عح ذىْٛ اٌفظً 

اٌف١ض٠ائٟ ت١ٓ اٌّٛاد اٌّىٛٔح ٌٍّخٍٛؽ ٚرٌه ػٍٝ عطػ اٌعضء اٌصاتد . ٚ٘ىزا ٠ّىٓ ظّغ اٌّٛاد وً ػٍٝ ؼذج 

 ٙا ٚو١ّاذٙا.ٚفؽض طفاذ

 خطواث العمل

ػٍٝ × عُ ِٓ ؼافح اٌٛسلح شُ ػغ إشاساخ  ٠5رُ ػًّ خؾ تمٍُ اٌشطاص ػٍٝ ٚسق اٌرشش١ػ ػٍٝ تؼذ  -1 

ِغافاخ ِرغا٠ٚح تؼذد اٌّؽا١ًٌ اٌّعٌٙٛح ٚاٌرٟ ٠شاد فظً ِىٛٔاذٙا ِغ وراتح اعُ وً ِؽٍٛي أعفً ٘زٖ الإشاسج  

عاق صظاظ١ح ِصلاً تؽ١س لا ذلاِظ أٞ عطػ أشٕاء ٚػغ  اسفغ ؽشف اٌٛسلح ِٓ ظٙح اٌخؾ تاعرخذاَ -2

 اٌؼ١ٕاخ ػ١ٍٙا . 

١ِىش١ٌٚرش ِٓ اٌّؽٍٛي اٌّعٙٛي ٚػؼٗ ػٕذ اٌؼلاِح اٌخاطح تٗ  3تاعرخذاَ ِاطح ) ١ِىشٚت١ث١د ( خز  -3

 ٚاذشوٙا ؼرٝ ذعف ذّاِاً . وشس اٌؼ١ٍّح ػذج ِشاخ ٌٕفظ اٌّؽٍٛي ِغ ٚػغ اٌمطشاخ ػٍٝ ٔفظ اٌّىاْ . 

وشس اٌخطٛج اٌصاٌصح ٌثم١ح اٌّؽا١ًٌ اٌّٛظٛدج ٌذ٠ه ِغ اٌرأوذ ِٓ ٚػغ وً ِؽٍٛي ػٍٝ اٌؼلاِح اٌخاطح تٗ .  -4

٠ّىٓ شٕٟ اٌٛسلح ػٍٝ شىً اعطٛأح شُ ذذت١ظ أؽشافٙا . تؽ١س ٠ىْٛ اٌخؾ اٌّشعَٛ تاذعاٖ اٌفرؽح اٌغفٍٝ 

 ٌلأعطٛأح . 

ٓ لاع اٌٛػاء شُ ػغ ٚسلح اٌفظً تؽ١س ذىْٛ عُ ِ 3ػغ اٌّز٠ة فٟ اٌٛػاء اٌضظاظٟ ػٍٝ اسذفاع  -5

 اٌعٙح اٌّشعَٛ ػٕذ٘ا اٌخؾ ِغّٛعح فٟ اٌغائً اٌّز٠ة . 

عاػح شُ أخشض اٌٛسلح ٚأضع اٌذتات١ظ ػٕٙا ٚػٍُ ػٍٝ إٌّطمح اٌرٟ  14 - 12أغٍك اٌٛػاء ٚاذشوٗ ٌّذج  -6

 ٚطً إ١ٌٙا اٌغائً . 

ً شُ سػ اٌٛسلح تاٌّؽٍٛي اٌّظٙش تٛاعطح سشاػ شُ ػغ اٌٛسلح فٟ فشْ  -7 اذشن اٌٛسلح ؼرٝ ذعف ذّاِا

 دلائك  3َ ٌّذج  80ذعف١ف ػٕذ 
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 تحذيذ مواقع البقع المفصولت على الورقت 

ٛٔٗ تؼذاذّاَ ػ١ٍّح اٌفظً ع١ىْٛ ِٓ اٌغٌٙٛح ذؽذ٠ذ اٌّشوثاخ اٌٍّٛٔٗ ٌٚىْٛ اوصش اٌّشوثاخ اٌثا٠ٍٛظ١ح غ١ش ٍِ

 فمذ اعرخذِد ػذج ؽشق ف١ض٠ا٠ٚح ٚ و١ّ١ائ١ح . 

 طزق تحذيذ البقع 

ذر١ّض اٌطشق اٌف١ض٠ا٠ٚح تأٔٙا لا ذؤشش ػٍٝ اٌّشوثاخ اٌّفظٌٛح ؼ١س ذثمٝ وّا ٟ٘ دْٚ اْ  الطزق الفيزيائيت :

 ذرؽٛي اٌٝ ِشوة اخش .

 الفلورة  1-

فٛق اٌثٕفغع١ح راخ الاؽٛاي اٌّٛظ١ح  اْ اٌؼذ٠ذ ِٓ اٌّشوثاخ اٌؼؼ٠ٛح ٌٙا اٌمذسج ػٍٝ اِرظاص الاشؼح

ٔأِٛرش ٚتراٌٟ ٠ّىٕٙا اْ ذشغ ؽٛي ِٛظٟ ِشئٟ ٚاٌزٞ ٠ّىٓ ِٓ خلاٌٗ ذؽذ٠ذ اٌثمغ اٌّؼرّٗ ِٓ  ( 240-260)

 خلاي سعُ ؼذٚد ؼٛي ِؽ١ؾ ذٍه اٌثمغ .

 النشاط الاشعاعي 2-

تؼغ اٌثمغ اٌّفظٌٛح ذؽرٛٞ ػٍٝ ِشوثاخ ِشؼح ٚاٌرٟ ٠ّىٓ اٌىشف ػٕٙا تغٌٙٛح تٛاعطح اظٙضج ذؽغظ 

 اشؼاػ١ح ِصً ػذاد وا٠ىشٍٍِش.   

 الطزق الكيمياويت

ٟٚ٘ الاوصش ش١ٛػاً ؼ١س ذرؽٛي اٌّشوثاخ اٌؼذ٠ّح اٌٍْٛ ػٍٝ ٚسلح اٌىشِٚٛذٛغشافٟ اٌٝ ٚٔٛاذط ٍِٛٔح ػٕذ 

ؼ١س ٠ؽذز ذفاػً و١ّ١اٚٞ ت١ٓ اٌىاشف ٚاٌثمؼح ف١ظٙش ٌْٛ ١ِّض ػٓ ِٛلغ سشٙا تىاشف ِٓ فٛ٘ح تخاؾ 

ٚشىً اٌثمؼح . ِٚٓ اٌىٛاشف اٌّغرخذِح ٟ٘ غاص وثش٠ر١ذ ا١ٌٙذسٚظ١ٓ ٌٍىشف ػٓ الا٠ٛٔاخ اٌفٍض٠ح ٚ 

% ٚذشػ  0.1-0.2 ضفٟ ِز٠ة ِٕاعة والاع١رْٛ ترشو١ إٌٕٙذس٠ٓ ٚ٘ٛ ػثاسج ػٓ ِادج ت١ؼاء طٍثح ذزٚب

 ؼ١س ذغرخذَ ٌٍىشف ػٓ ِٛالغ الاؼّاع الا١ٕ١ِح .ػٍٝ اٌٛسلٗ 

وّا ذغرخذَ ٔرشاخ اٌفؼح ٌٍىشف ػٓ اٌّٛاد اٌّخرضٌح ِصً اٌىٍٛوٛص ٚاٌّاٌرٛص ؼ١س ذغّظ اٌٛسلح فٟ اٌثذا٠ح 

( ٚتؼذ رٌه ذغّظ فٟ ِؽٍٛي ٔرشاخ اٌفؼح ؼ١س ذخرضي إٌرشاخ ػٍٝ  N )  NaOH 0.5فٟ ِؽٍٛي لاػذٞ 

 اٌّخرضي ٚذرشعة اٌفؼح ِؼط١ح تمغ لٙٛائ١ح ٚاػؽٗ.  اٌثمغ اٌّؽر٠ٛح ػٍٝ اٌغىش 
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Paper chromatography 

                                                                                                                        

 

 

 

 مذرس مادة العملي                                                                                                       

 م . م . رغذ سعذ موسى                                                                    
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بالٌسبت الوئىيت للذهي في الحلي تقذيز  

 Fat Determinationتقذيز الذهي 

اٌذ٘ٓ ِٓ أُ٘ ِىٛٔبد اٌس١ٍت اٌتٟ تسذد دسخخ خٛدح اٌس١ٍت ٚ٘ٛ الأسبط فٟ تمذ٠ش سعش اٌس١ٍت وّب  ٠عذ

٠تٛلف ع١ٍٗ إٌّتدبد اٌٍج١ٕخ اٌّختٍفخ ٚتختٍف ٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌس١ٍت ثبختلاف ِظبدسٖ ز١ث تتشاٚذ ث١ٓ  

%  فٟ اٌس١ٍت اٌدبِٛط ٚأخفبػٙب عٓ ٘زٖ  9 -5.5ٌٝ %   فٟ اٌس١ٍت اٌجمشٞ ث١ّٕب تظً إ 4 - 3

  الأسلبَ لذ ٠ىْٛ د١ٌلا عٍٝ غش اٌس١ٍت.

 أهويت الذهي هي الٌبحيت الغذائيت 

ِعشفخ اٌم١ّخ اٌغزائ١خ  ٌٍس١ٍت ز١ث ٠عتجش د٘ٓ اٌس١ٍت  ِظذسا ِّتبص ٌٍطبلخ اٌسشاس٠خ أػبفخ اٌٝ   1-

 ازتٛاءٖ عٍٟ الازّبع اٌذ١ٕ٘خ الاسبس١خ.

 ، A,D,E,Kب١ِٕبد اٌزائجخ فٟ اٌذ٘ٓ ِثً ِظذس  ٌٍف١ت 2-

 أْ ِعشفخ ٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌس١ٍت تسبعذ عٍٝ عًّ ِٕتدبد ِختٍفخ ِٓ اٌس١ٍت . 3-

 .٠ٛخذ د٘ٓ اٌس١ٍت ِٕتششاً فٟ اٌٛسؾ اٌّبئٟ فٟ طٛسح ِستسٍت دٕٟ٘ 4-

ٚاٌشٙش٠خ ٚاٌتٟ عٍٝ ٠ستفبد ِٓ ِعشفخ ٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌس١ٍت  وً ثمشح ٌؼجؾ  ٚزفع اٌسدلاد ا١ِٛ١ٌخ  5-

 اسبسٙب تسذ٠ذ و١ّخ اٌغزاء اٌّعطبح ٌٍس١ٛأبد.

 قيبص ًسبت الذهيطزق 

  Volumetric methodsاولاً : الطزيقه الحجويه 

اٌّٛاد اٌى١ّ١ب٠ٚخ وبلأزّبع اٌغ١ش اٌعؼ٠ٛخ اٌّشوضح ٚاٌتٟ تؤدٞ اٌٝ  ٚف١ٙب ٠تُ فظً اٌذ٘ٓ ثأستعّبي 

 و١شثش.  ٚتشمك خذاس اٌسج١جخ اٌذ١ٕ٘خ ٚتسشس اٌّٛاد اٌذ١ٕ٘خ ِٚٓ ثُ ل١بسٙب زد١ّبً ِثً ؽش٠مخ ثبثىٛن 

 : Babcok methodطزيقت بببنىك  1-

تتشست ثشٚت١ٕبد اٌس١ٍت اٌغش٠ٚخ  ٚاٌتٟ ٠تُ ف١ٙب ِعبٍِخ اٌس١ٍت ثى١ّخ ِٓ زبِغ اٌىجش٠ت١ه اٌّشوض ز١ث 

ٚتزٚة ثسشعخ ِع خ١ّع اٌّٛاد الأخشٜ وأِلاذ فٛسفبد اٌىبٌس١َٛ ٚاٌّغ١ٕس١َٛ   ثعذ اْ تدتبص ٔمطخ 

( تبسوٗ ٚساء٘ب اٌّٛاد اٌذ١ٕ٘خ ٌٍظعٛد ثسجت اٌفشق اٌىج١ش فٟ  Isoelectric point)   اٌتعبدي اٌىٙشثبئٟ

اٌٛسؾ اٌذٕٟ٘ ( ٚثعذ رٌه تعشع اٌم١ٕٕخ ِٚست٠ٛبتٙب اٌٝ لٛح وثبفخ اٌٛسط١ٓ )اٌٛسؾ اٌّبئٟ اٌسبِؼٟ ٚ 

 اٌطشد اٌّشوضٞ ِٚٓ ثُ  تمبط و١ّخ اٌذ٘ٓ ِٓ خلاي لشاءح عّٛد ٌذ٘ٓ فٟ عٕك اٌم١ٕٕخ اٌّذسخخ .
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 اى الحزارة الٌبتجت هي تفبعل حبهض النبزيتيل الوزمش هع هنىًبث الحليب تسبعذ على :

  اسبٌخ ِست٠ٛبد اٌسج١جبد اٌذ١ٕ٘خ 

  تم١ًٍ ٌضٚخخ اٌٛسؾ 

  .تس١ًٙ تدّع اٌّٛاد اٌذ١ٕ٘خ فٟ اٌطجمخ اٌع٠ٍٛخ ِٓ عٕك ثبثىٛن 

 :  Gerber methodطزيقت ميزبز  2-

خ١ّع  اٌّشوض اٌزٞ ٠عًّ عٍٝ أراثخ وجشت١ه زبِغ أْ أسبط ٘زٖ اٌطش٠مخ ٠شًّ أػبفخ و١ّخ ِسذٚدح ِٓ

ِىٛٔبد اٌس١ٍت غ١ش اٌذ١ٕ٘خ ٚتسشس اٌّبدح اٌذ١ٕ٘خ عٓ ثبلٟ ِىٛٔبد اٌٛسؾ اٌسبِغ. أْ اٌخ١ٍؾ إٌبتح 

٠عشع ٌدٙبص اٌطشد اٌّشوضٞ ٚثزٌه تٕفظً اٌطجمخ اٌذ١ٕ٘خ و١ٍب ٚتستً اٌدضء اٌعٍٛٞ ِٓ اٌم١ٕٕخ اٌفسض. 

ٌم١ٕٕخ ِمذسح ثبٌٕسجخ اٌّئ٠ٛخ. ٚتت١ّض ٚتمبط و١ّخ اٌذ٘ٓ فٟ ل١ٕٕخ و١شثشثأخز اٌمشاءح ِجبششح ِٓ عٍٝ عٕك ا

عٓ ؽش٠مخ ثبثىٛن ثأػبفخ و١ّخ ِٓ اٌىسٛي الاث١ٍٟ أثٕبء اٌفسض ٌغشع ِٕع ازتشاق اٌّٛاد اٌذ١ٕ٘خ 

 ٚثزٌه تسًٙ لشاءح عّٛد اٌذ٘ٓ اٌّتىْٛ.

 : يلى ببلحليب موب الخبصت مزبز أًببيب ببستخذام الذهي ًسبت تقذيز يتن

 . وشثش أٔجٛثخ فٝ 1.825-830 إٌٛعٟ ٚصٔٗاٌّشوض  وجشت١ه زبِغًِ 10 ٚػع ٠تُ 1-

 عٍٝ ً اٌس١ٍت تٛػعِ 11 ٠ؤخز ِبطخ ثٛاسطخ ثُ ٌتدبٔسٙب ٚتم١ٍجٙب تذفئتٙب ثعذاٌس١ٍت  ع١ٕخ تؤخز 2-

 . ٚاٌسبِغ اٌس١ٍت ث١ٓ أفظبي سطر ٠تىْٛ ثس١ث ثبزتشاط اٌسبِغ سطر ٚفٛق اٌذاخٍٟ الأجٛثخ سخذا

 لفٍٙب ٔسىُ ثُ ثبٌمطٓ الأٔجٛثخ سلجخ ٔدفف ثُ وشثش أٔجٛثخ ِست٠ٛبد اٌٝ ١ٍِٟوسٛي الا هل ٠1ؼبف 3-

 .ثزٌه اٌخبطخ اٌّطبؽ١خ اٌسذادح ثٛاسطخ

 تّسه اٌم١ٕٕخ ِٓ ٔٙب٠تٙب اٌشف١عخ ٚتشج ثسشوخ دٚسا١ٔخ ٌغشع ِضج ِست٠ٛبد اٌم١ٕٕخ ٚاراثخ اٌخثشح   4-

 اٌّتىٛٔخ ثس١ث ٠ظجر ٌْٛ اٌّسٍٛي غبِمبً . .

اٌّشزٍخ ٠دت عذَ تٛاخذ لطع ث١ؼبء فٟ اٌخ١ٍؾ لاْ رٌه ٠عٕٟ ػعف اٌسبِغ اٌّستعًّ اٚ تغ١ش ٟ ٘زٖ ف

 و١ّتٗ. وّب ٠دت الازتشاط اٌشذ٠ذ فٟ ٘زٖ اٌّشزٍخ ِٓ أسىبة اٌسبِغ اثٕبء سج اٌم١ٕٕخ .

خ تٛػع اٌم١ٕٕخ فٟ خٙبص اٌطشد اٌّشوضٞ ٚثظٛسح ِمٍٛثخ )اٌفٛ٘خ ِتدٗ ٔسٛ الاسفً ٚإٌٙب٠خ اٌشف١ع 5-

 . دلبئك   5 - 4 ٌّذح / اٌذل١مخ دٚسح1100  سشعخ عٍٝ اٌّشوضٞ اٌطشد ٔسٛ الاعٍٝ( ِٚٓ ثُ ٠ذاس خٙبص

دلبئك  3َ ٌّذح  65تخشج اٌم١ٕٕخ ِٓ خٙبص اٌطشد اٌّشوضٞ ٚتٛػع فٟ زّبَ ِبئٟ دسخخ زشاستٗ  6-

 عٍٝ اْ ٠ىْٛ سبق اٌم١ٕٕخ ِتدٙب اٌٝ الأعٍٝ .
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ِستع١ٕبً  اٌّبئٟ ٠ٚعذي عّٛد اٌذ٘ٓ فٟ ٔٙب٠تٙب ثتسش٠ه اٌسذاد اٌّطبؽٟتخشج اٌم١ٕٕخ ِٓ اٌسّبَ  7-

 . ثّسبراد اٌظفش ٠ٚمشأ اٌشلُ اٌزٞ ٠مبثً اسفً اٌتمعش اٌتمعش اٌسفٍٟ ٌٍذ٘ٓر جثبٌّفتبذ اٌخبص زتٝ ٠ظ

 هلاحظبث ههوت 

 اْ عّٛد اٌذ٘ٓ ٠دت اْ ٠ىْٛ شفبف ٚرٚ ٌْٛ اطفش ر٘جٟ ٚخبٌٟ ِٓ اٌّٛاد اٌعبٌمخ اٌظب٘شح. -

اْ ظٙٛس عّٛد اٌذ٘ٓ ثٍْٛ فبتر اٚ تٛاخذ ثعغ اٌمطع اٌج١ؼبء فٟ اسفً اٌعّٛد دلاٌخ عٍٝ استعّبي  -

 س١ٍت ثبسد خذاً عٕذ إػبفخ اٌسبِغ ا١ٌٗ.اٌ اْزبِغ ػع١ف اٚ و١ّبد غ١ش وبف١خ ِٓ اٌسبِغ اٚ 

١ٌخ ِٓ اْ ظٙٛس عّٛد اٌذ٘ٓ ثٍْٛ غبِمب اٚ ازتٛاءٖ عٍٝ ِٛاد عبٌمخ  دلاٌخ عٍٝ إػبفخ و١ّبد عب -

 اٌسبِغ اٚ استعّبي زبِغ لٛٞ ٚعبٌٟ اٌتشو١ض. 

  Gravimetric methodsالطزق الىسًيت  ثبًيبً :

ٚف١ٙب ٠تُ فظً اٌذ٘ٓ ثبستعّبي ِز٠جبد عؼ٠ٛخ ِٚٓ ثُ تجخ١ش اٌّز٠ت اٌعؼٛٞ ٚل١بط ٚصْ اٌّبدح  

 ِبخ١ٔٛش .اٌّتجم١خ فٟ إٌّٛرج ِثً ؽش٠مخ اٌذ١ٕ٘خ 

  method   Mogonnerهبجىًيز  طزيقت 

تعتجش ٘زٖ اٌطش٠مخ اوثش دلخ ٌتمذ٠ش ٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ ِعظُ ِٕتدبد الاٌجبْ اٌغ١ٕخ ثبٌّبدح اٌذ١ٕ٘خ ِثً اٌس١ٍت  

 اٌّىثف ٚخ١ٍؾ اٌّثٍدبد اٌٍج١ٕخ ٚاٌدجٓ ٚاٌس١ٍت اٌّدفف. 

 Indirect methods  ثبلثبً : الطزق الغيز هببشزة 

ٚأ٠دبد علالخ ث١ٓ ٘زٖ اٌخٛاص   ١ت اٌف١ض٠ب٠ٚخٟٚ٘ اٌطشق اٌتٟ تعتّذ عٍٝ ثعغ خٛاص د٘ٓ اٌسٍ

ذ٘ٓ اٌس١ٍت ِٓ ِسٍٛي الا٠ثش ٚغ١ش٘ب ٌٚٔسجخ اٌذ٘ٓ فٟ اٌس١ٍت ِثً استعّبي خبط١خ ِعبًِ الأىسبس 

  Milko-testerِثً  خٙبص

  Milko-tester جهبس طزيقت

تعتجش ِٓ اسًٙ اٌطشق ٚاسٍٙٙب ز١ث لا ٠ستغشق اٌفسض اٌٛازذ اوثش ِٓ ثؼع أخضاء اٌذل١مخ ٚاسبط 

ٚتىس١ش اٌسج١جبد اٌذ١ٕ٘خ  ؾاٌزٞ ٠ستٛٞ عٍٝ عذح أخضاء ٌٍخٍ Milko-testerاٌطش٠مخ استعّبي خٙبص  

 ٚٚزذح ػٛئ١خ ٌم١بط شذح اٌٍْٛ .  

 هذرص هبدة العولي                                                     

 م . م . رغذ سعذ هىسى                                                                    
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 في انحهيب وانجبٍ ِتقديربهورة سكر انلاكتوز وطرق 

   Lactose سكر انلاكتوز

انًظذس  ْٕ ػجبسح ػٍ سكش صُبئٙ يخزضل ٚزكٌٕ يٍ عضٚئخ كهٕكٕص ٔعضٚئخ كبلاكزٕص ٔٚؼزجش حهٛت انهجبئٍ

% يٍ انحهٛت انجوش٘ . ٔنّ رأصٛش  4.8انطجٛؼٙ انٕحٛذ نٓزا انسكش حٛش ٚزٕاعذ ثشكم يحهٕل حوٛوٙ ٔثُسجخ 

كجٛش كٙ صجبد انؼـؾ الاصيٕص٘  ٔدسعخ الاَغًبد ٔانـهٛبٌ انحهٛت ًٔٚزبص ثًوبٔيزّ نهزحهم انحبيؼٙ يوبسَخ 

كزٛك ٔحٕايغ أخشٖ ٔانلاكزٕص انًزجهٕس ٕٚعذ ثبنسكشٚبد الأخشٖ ْٕٔ ٚزخًش ثلؼم انجكزشٚب انٗ حبيغ انلا

 ثؼذح طٕس يُٓب :

 Lactose hydrate - α انلب لاكزٕانًبئٛخ    1-

 β – Lactose anhydrateثٛزب لاكزٕ انلايبئٛخ  2-

ٔطٕسح أخشٖ رُزظ رحذ ظشٔف  Amorphous lactoseٔٚذػٗ  α )ٔ (β  يضٚظ ؿٛش يزجهٕس يٍ 3-

رظُٛؼٛخ خبطخ ٔػًهٛخ ثهٕسح انلاكزٕص ْٙ ػًهٛخ يؼوذح كٙ يُزغبد الانجبٌ َزٛغخ نؼذو َوبٔح انلاكزٕص كٙ ْزِ 

ذو اَزظبو شكم انجهٕساد ٔرزٕاعذ كًٛبد أخشٖ هذ رسجت إػبهخ ركٌٕ انجهٕساد كُٛزظ ػُٓب ػ ، انًُزغبد

 :انجهٕسح ثًشحهزٍٛ ثًُٛب ركٌٕ انجهٕساد يزغًؼخ ثشكم يُزظى كٙ يحبنٛم انلاكزٕص انُوٛخ ٔرًش ػًهٛخ  ٔرغًؼٓب

 الاونى :عًهيت تكوٌ انُواة

ٔرزؼًٍ رُشٛؾ عضٚئبد انظـٛشح ؿٛش انضبثزخ نـشع ركٍٕٚ شكم عذٚذ ٔصبثذ ًٔٚكٍ اٌ ٚحذس رنك َزٛغخ  

ع يشؿٕثخ أ رٕاعذ ثؼغ انشٕائت انزٙ رؼًم كًشاكض نًُٕ نشعخ يٛكبَٛكٛخ أ إػبكخ ثهٕساد طـٛشح يٍ إَٔا

 انجهٕساد ٔػُذ صٚبدح رشكٛض انًحهٕل ٚضداد احزًبل ركٌٕ انُٕٖ . 

 انثبَيت : ًَو انُواة انى حجى اكبر

كزظجح انجهٕساد ثًشحهخ ًَٕ ٔٚؼزًذ رنك ػهٗ سشػخ اَزوبل انًبدح انًزاثخ انٗ أٔعّ انجهٕسح انًزكَٕخ ٔسشػخ  

 ِ انغضٚئبد ػهٗ أٔعّ انجهٕساد. رشرٛت ْز

اٌ .انًسبحخ انسطحٛخ انًزٕكشح نـشع انزشسٛت ٔ ٔرؼزًذ سشػخ ًَٕ انجهٕساد ػهٗ دسعخ رشجغ انًحهٕل

انُسجخ ثٍٛ انزشكٛض انلؼهٙ انٗ هبثهٛخ ا٘ انؼبيم انشئٛسٙ نهسٛطشح ػهٗ ػًهٛخ انزجهٕسْٕ ػـؾ انزشسٛت ) 

ٔػُذ رٕكش ظشٔف انجهٕسح انسشٚؼخ كأٌ انجهٕساد رأخز ثبنًُٕ ثشكم  انزٔثبٌ ( كؼُذيب ٚكٌٕ ْزا انؼـؾ ػبنٛب  

 يُشٕس٘ ٔانزٙ لا رهجش اٌ رأخز اشكبل أخشٖ ػُذ صٚبدح سشػخ ًَٕ انجهٕساد .
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 لاكتوز يع وجود جسيئت يبء –تحضير انلاكتوز تجبريب ً بصورة انفب   

ٔرنك ثزشكٛض انًحهٕل انًبئٙ نسكش انلاكزٕص انٗ دسعخ كٕم الاشجبع صى اعشاء ػًهٛخ انجهٕسح ػهٗ دسعخ  

ٔرنك نهحظٕل ػهٗ سشػخ رجهٕس يؼزذنخ ٔٚسبػذ الاط انٓٛذسٔعُٛٙ ػهٗ سشػخ  و   93.5حشاسح اهم يٍ 

كَٕخ ثشكم انز٘ ٚضٚذ يٍ ٚؤصش ػهٗ انزلبػم انسطحٙ نهجهٕساد انًز  PHانزجهٕس. حٛش ٚؼزوذ اٌ اَخلبع ال 

 سشػخ انزجهٕس ٔرؼزًذ ػًهٛخ انزجهٕس ػهٗ ػٕايم ػذٚذح يُٓب :

 إػبكخ ثؼغ انًٕاد انزٙ رشغغ ػًهٛخ انجهٕسح .  3-   دسعخ حشاسرّ 2-   نضٔعخ انًحهٕل رحشٚكّ  1-

   طريك انعًم

و  10ػهٛٓب كٙ خطٕح كظم ثشٔرُٛبد انششش ٔرجشد انٗ دسعخ حشاسح  رؤخز انطجوخ انؼهٕٚخ انًسزحظم   

ثٕاسطخ يحهٕل ػٛبس٘ يٍ ْٛذسٔكسٛذ انظٕدٕٚو ٔٚشكض ثبنزجخٛش انٗ         4.5انٓٛذسٔعُٛٙ انٗ  ٔٚؼذل انشهى

كًٛخ يٍ ثهٕساد انلاكزٕص انًزكَٕخ صى ٚحلع  و ٔٚؼبف نّ 10حغًّ صى رخلغ دسعخ حشاسرّ انٗ  ( 10- 1)

هٕل انًشكض نلاكزٕص ثبنضلاعخ نًذح أسجٕع،  ثؼذ رنك رلظم انجهٕساد انًزكَٕخ ثبنطشد انًشكض٘ ٔٚزى انًح

و صى ٚجشد  70انزخهض يٍ انطجوخ انؼهٕٚخ انشائوخ . ايب انطجوخ انسلهٛخ كززٔة ثأهم كًٛخ يٍ انًبء حشاسرّ 

نك ٕٚػغ كٙ انضلاعخ نكٙ ٚزجهٕس انًحهٕل انٗ حشاسح انـشكخ ٔرؼبف نّ كًٛخ يٍ ثهٕساد انلاكزٕص ، ثؼذ ر

انًحهٕل صى رزخهض يٍ انطجوخ انؼهٕٚخ انشائوخ ٔرـسم انجهٕساد انًزكَٕخ ثٕاسطخ يحهٕل يشجغ يٍ سكش 

 و     90انلاكزٕص صى رغلق انجهٕساد كٙ كشٌ يلشؽ ػهٗ حشاسح اهم يٍ 

  طرق تقدير انلاكتوز في انحهيب وانجبٍ 

  طريقت انفيُول 1-

-a  ؿى يٍ انلاكزٕص انُوٙ كٙ نزش يٍ انًبء انًوطش ُٔٚوم ْزا انًحهٕل  50ٚزٔة  انًُحُى انقيبسي :تحضير

( يم صى ٚكًم انحغى كٙ كم اَجٕثخ انٗ  2 / 1.5 / 1 / 0.5 / 0انٗ خًسخ اَبثٛت ثحغٕو يخزهلخ ْٔٙ ) 

يم يٍ حبيغ  5% كُٕٛل صى ٚؼبف نكم اَجٕثخ 80هطشاد يٍ يحهٕل  6يم صى ٚؼبف انٗ كم اَجٕثخ  2

انكجشٚزٛك انًشكض حٛش ٚظٓش ثؼذ اػبكخ انحبيغ نٌٕ هٕٓائٙ يظلش ٔٚجوٗ ْزا نهٌٕ نًذح سبػخ ٔاحذح صى 

   َبَٕيٛزش ثبسزخذاو عٓبص 490ٚزى هشاءح الايزظبص نكم اَجٕثخ ػهٗ ؽٕل يٕعٙ 

Spectrophotometer نلاكزٕص صى ثؼذ رنك ٚزى سسى انًُحُٗ انوٛبسٙ ثأخز انؼلاهخ ثٍٛ انزشكٛض ا

 .ٔالايزظبص حٛش ٚظٓش ثشكم خؾ يسزوٛى 

-b : ( نزش ٔٚكًم انٗ انؼلايخ ٔرششح  1( ؿى يٍ انحهٛت  كٙ ٔػبء حغًٙ سؼخ ) 1ٕٚصٌ)  تحضير انعيُت

( نهحظٕل ػهٗ ساشح سائن . ايب  42يحزٕٚبد انذٔسم خلال ٔسهزٍٛ يٍ أٔسام انزششٛح )ٔارًبٌ سهى 
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( يم يبء ٔٚسخٍ صى ُٚوم انغضء انشائن  15انٗ ْبٌٔ خضكٙ ٔٚؼبف نّ ) ( ؿى ُٔٚوم1ثبنُسجخ نهغجٍ كٛؤخز )

( نزش ٔ ركشس ػًهٛخ انسحن ػهٗ انًزجوٙ ؿٛش انشائن يٍ انغجٍ انٗ اٌ رزٔة  1يُّ انٗ دٔسم حغًٙ سؼخ ) 

انٗ روشٚجب  كم ػُٛخ انغجٍ ٔاخٛشا  ٚـسم انٓبٌٔ انخضكٙ ُٔٚوم يبء انـسٛم انٗ دٔسم انحغًٙ صى ٚكًم انذٔسم 

( َٔكزلٙ ثكًٛخ ههٛهخ يٍ  42انؼلايخ ثبنًبء انًوطش ٔرششح يحزٕٚبد انذٔسم خلال ٔسم رششٛح )ٔارًبٌ سهى 

( يم يٍ كم ًَٕرط يٍ ًَبرط انغجٍ ٔانحهٛت انغبْض نهزوذٚش ٔٚؼبف نّ 2( يم ، صى ٚؤخز )5انشاشح ثحذٔد )

، صى ٚزى هشاءح الايزظبص ػهٗ  انًشكض  H2SO4( يم يٍ حبيغ 5% كُٕٛل ٔ )80( هطشاد يٍ يحهٕل 6)

( َبَٕيزش ٔثبنشعٕع انٗ انًُحُٗ انوٛبسٙ ًٚكٍ انحظٕل ػهٗ رشكٛض انلاكزٕص انًٕعٕدح 490ؽٕل يٕعٙ )

 كٙ ًَٕرط انحهٛت أ انغجٍ .       

يغ عًٛغ إَٔاع انكشثْٕٛذساد نٛؼطٙ نٌٕ اصسام يضم انسكشٚبد  : ٚزلبػم الأَضشٌٔ طريقت الاَثروٌ 2-

 الأحبدٚخ ٔانضُبئٛخ ٔانذٚكسزشُٚبد ٔانُشأ ٔانظًؾ ٔانكلاٚكٕسُٛبد.

-a : ( أَبثٛت ٔٚؼبف نكم أَجٕثخ حغى يؼٍٛ يٍ يحهٕل انلاكزٕص انز٘ 6رؤخز ) تحضير انًُحُى انقيبسي

يم ثبنًبء انًوطش ، ثؼذ  5ٚكًم انحغى كٙ كم اَجٕثخ انٗ ( يم صى  5 / 4 3/ 2/ /1/ 0سجن رحؼٛشِ ثحغٕو )

( ؿى يٍ الاَضشٌٔ ٔرزاة كٙ 2( يم  يٍ يحهٕل الاَضشٌٔ انز٘ ٚحؼش ثأراثخ )15رنك ٚؼبف نكم اَجٕثخ )

 50( انزش يٍ انحبيغ انًشكض انٗ 1% ٔٚحؼش ثئػبكخ )95انًشكضH2SO4  ( انزش يٍ يحهٕل حبيغ 1)

حزس يغ انزجشٚذ انًسزًش اصُبء الإػبكخ ثؼذ رنك رخهؾ يحزٕٚبد كم اَجٕثخ ثحشكخ يم يٍ انًبء ٔرزى لإػبكخ ث

( دهبئن صى ٚجشد ٔٚوبط الايزظبص نكم اَجٕثخ ػهٗ ؽٕل يٕعٙ 3دائشٚخ صى ٕٚػغ كٙ حًبو يبئٙ يـهٙ نًذح )

 َبَٕيٛزش . 620

-b  : ( يم 10يم ٔٚؼبف نّ ) 100( ؿى يٍ انحهٛت ُٔٚوم انٗ دٔسم حغًٙ سؼخ 2ٚؤخز )تحضير انعيُت

نزشسٛت انجشٔرُٛبد صى ٚخلق   Tri chloro acetic acid (TCA)% 5( يم يٍ يحهٕل 5يٍ انًبء صى )

( يم ثبنًبء انًوطش ٔرخهؾ يحزٕٚبد انذٔسم عٛذا  ٔرششح نلظم انجشٔرُٛبد انًزشسجخ صى 100انًحهٕل انٗ )

يم يٍ  10( يم يُّ ٔٚؼبف نٓب 5طش صى ٚؤخز )( يم ثبنًبء انًو100( يم يٍ انشاشح ٔٚكًم انٗ )2ٚؤخز )

يحهٕل الاَضشٌٔ ٔٚخهؾ انًضٚظ ثؼذ الاػبكخ يجبششح ثحشكخ دائشٚخ صى ٕٚػغ الاَجٕة كٙ حًبو يبئٙ يـهٙ 

 َبَٕيٛزش. 620( دهبئن ثؼذ رنك ٚجشد ٔٚوبط الايزظبص نّ ػهٗ ؽٕل يٕعٙ 3نًذح )

 يدرش يبدة انعًهي                                                             

 و . و . رغد سعد يوسى                                                                 
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 تأثير انًنفحت والا يلاح عهى عًهيت انتخثر

   انًنفحت

ًٕٗ اىَغزخيض اىَيؾً ىيَؼذح اىشاثؼخ ىيؼغ٘ه اىشػٍؼخ ٗاىزً ر٘عذ فً اىغشبء اىَخبؽً اىَجطِ ىيَؼذح 

 ٗر٘عذ ػيى شنو عبئو اٗ ٍغؾ٘ق اٗ اقشاص .

 تأثير انزيى انرنين عهى عًهيت تخثر انحهيب

 يرحهت انتغيراث انكيًيائيت انتي يسببها عًم الانزيى  1-

ٗرشَو ٕزٓ اىَشؽيخ ثشنو سئٍغً ػيى رؾيو مبصٌْبد اىؾيٍت ) اىنبثب مبصٌِ( ثفؼو الاّضٌٌ اىى عضئٍِ الاٗه 

. ؽٍش ٌؼَو اّضٌٌ اىشٍِّ مشثٍٕ٘ذسارً غٍش رائت ٌٗذػى ثبسامبثبمبصٌِ ٗالاخش رائت ٌٗؾز٘ي ػيى عضء 

ٍغججب فزؼ اىغضٌئخ اىنبصٌٍْخ  105-106ػيى ػشة آطشح اىجشٗرٍِ اى٘قبئً )اىنبثب مبصٌِ( فً اىَ٘قغ 

ٗثبىزبىً رنُ٘ ثشٗرٍْبد اىؾيٍت اىؾغبعخ عذا لأٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ فً رَبط ٍجبشش ٍغ اىنبىغًٍ٘ ٍغججخ رشعت 

 اىنبصٌْبد مَب فً اىَؼبدىخ :

K-Casein              Para K-Casein + (Glyco) macropeptide 

 حصىل انتجبن في انحهيب 2-

ٌؾذس اىزغجِ ّزٍغخ رشاثؾ اىغغٍَبد اىنبصٌٍْخ ٍغ ثؼؼٖب اىجؼغ ثغجت رؾيو اىجشٗرٍِ اى٘اقً ىٖزٓ  

ثْظبً ٍؼٍِ ّزٍغخ ٗع٘د اٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ فً اى٘عؾ صٌ رزغَغ ؽجٍجبد اىذِٕ  اىنبصٌْبد صٌ رزشاثؾ اىنبصٌْبد

 فً ٗعطٖب ىٍْزظ اىزغجِ اىنيً .

 انعىايم انًؤثرة عهى تجبن انحهيب بانرنين

 تأثير الايلاح 1-

ٗثؼؼٖب رؾغِ ٍِ ػَو رؼؼف ثؼغ الاٍلاػ ػَو اىَْفؾخ ٍضو اٍلاػ اىف٘عفبد ٗاىغزشاد ٗاىنشثّ٘بد 

اىَْفؾخ ٍضو اٍلاػ اىنبىغًٍ٘ خبطخ مي٘سٌذ اىنبىغًٍ٘ اىَ٘ع٘د ثبىؾيٍت ثظ٘سح رائجخ ٗلاٌَنِ ؽذٗس اىزخضش 

ثذُٗ ٗع٘د اىنبىغًٍ٘ ّٗظشا لأفزقبس اىؾيٍت اؽٍبّب ىٖزا اىؼْظش ىزا ٌغت اػبفخ مي٘سٌذ اىنبىغًٍ٘ ثنٍَخ قيٍيخ 

 .% ىزغشٌغ ػَيٍخ اىزخضش  0.05لارزغبٗص 
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 تأثير درجت انحرارة 2-

ارا اػٍفذ اىَْفؾخ ىيؾيٍت ٕٗ٘ ٍشرفغ فً دسعخ اىؾشاسح ع٘ف رزنُ٘ خضشح عبٍذح اٍب ارا اػٍفذ ٗدسعخ 

ً افؼو  30-35اىؾشاسح ٍْخفؼخ ٍغ٘ف رزنُ٘ خضشح ىٍْخ ثؼذ فزشح ؽٌ٘يخ ، ٗرؼذ دسعخ اىؾشاسح اىَضيى 

 دسعخ ؽشاسٌخ ىؼَو اىَْفؾخ .

 تأثير كًيت انًنفحت  3-

رؤصش مٍَخ اىَْفؾخ ػيى عشػخ اىزخضش فضٌبدح مٍَزٖب رغشع ٍِ رخضش اىؾيٍت ٗرزنُ٘ خضشح عبٍذح ٍزَبعنخ 

 ٗاُ صٌبدرٖب ػِ اىؾذ اىلاصً ٌغجت ؽؼَب ٍشاً اٍب قيخ مٍَزٖب فزنُ٘ خضشح ػؼٍفخ ٗىٍْخ ٗؽشٌخ .

 تأثير درجت حًىضت انحهيب  4-

فأرا اّخفغ ػِ ٕزا اىؾذ ػؼف رأصٍش اىَْفؾخ ٗرغيت  6.6بعت ىؼَو اىَْفؾخ ٕ٘ اىشقٌ اىٍٖذسٗعًٍْ اىَْاُ 

اىزغجِ  رأصٍش ؽبٍغ اىلامزٍل ٗرؾظو خضشح ؽبٍؼٍخ رخزيف ػِ اىخضشح اىَْفؾٍخ ٗرقظش اىَذح اىلاصٍخ لأرَبً

ٗرظجؼ اىخضشح ٍزَبعنخ ميَب اّخفغ اىشقٌ اىٍٖذسٗعًٍْ . اُ اىشقٌ اىٍٖذسٗعًٍْ الاٍضو ىيَشؽيخ الاٗىى 

ٗػْذ اّخفبع اىشقٌ اىٍٖذسٗعًٍْ ػِ ٕزا اىؾذ ٌؼَو ػيى صٌبدح اٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ فً  5.4-5.7الاّضٌٍَخ  ٕ٘ 

 اىزغجِ . اى٘عؾ ٍَب ٌغبػذ ػيى ارَبً اىَشؽيخ الاّضٌٍَخ اىضبٍّخ ٍِ

 تأثير انًعايهت انحراريت انسابقت 5-

ً اٗ اػيى صٌ رجشٌذٓ ٗاػبفخ  65رْخفغ عشػخ ؽذٗس اىزغجِ ٗطلاثخ اىخضشح ػْذ رغخٍِ اىؾيٍت اىى 

ثغجت صٌبدح ّغجخ اىفقذ فً اىذِٕ فً اىششػ ػْذ اسرفبع اىؾشاسح ٗاسرفبع اىَْفؾخ اىٍٔ ٍجبششح ) ػْذ اىجغزشح ( 

 اىشؽ٘ثخ .

 أثيرها عهى عًهيت انتخثرالايلاح وت

رؼذ الاٍلاػ اىَ٘عجخ مبىنبىغًٍ٘ فؼلا ػِ اىَغٍْغًٍ٘ ٗاىظ٘دًٌ٘ ػشٗسٌخ ىؼَيٍخ اىزخضش الا اُ رأصٍشٕب اثطأ ٍِ 

اىنبىغًٍ٘ اٍب الاٍلاػ اىغبىجخ اىشؾْخ مبىف٘عفبد ٗاىغزشاد ٗالاٗمضالاد ٌنُ٘ رأصٍشٕب ػنغً ار رؼبده اىشؾْخ 

رأصٍشٕب ، ّلاؽظ اُ اي ػبٍو ٌغبٌٕ فً صٌبدح اىنبىغًٍ٘ ٌضٌذ ٍِ عشػخ اىزفبػو مَب  اىَ٘عجخ ىينبىغٍ٘ك ٗرقيو ٍِ

فً اىؾَ٘ػخ ٗاىؼنظ طؾٍؼ ىزىل فأُ الاٍلاػ اىغبىجخ ٗاىؾشاسح اىؼبىٍخ رقيو ٍِ اٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ . ٍِ اىَؼشٗف 

% الا اّٖب ريؼت دٗسا فؼبلا فً صجبد اىجشٗرٍْبد  0.7اُ اٍلاػ اىؾيٍت ثظ٘سح ػبٍخ رنُ٘ مٍَزٖب قيٍيخ ار رشنو 

 مَب رؼزجش ٍَٖخ عذا لاؽزٍبعبد اىغغٌ فؼلا ػِ دٗسٕب اىنجٍش فً فؼبىٍخ الاّضٌَبد ٍْٖٗب اىشٍِّ . 



 
المرحلة الثالثة/ قسم علوم الاغذية / السابعة/ المحاضرة  كيمياء الالبان العملي  

/ كلية الزراعة / جامعة البصرة عملية التخثرتأثير المنفحة والاملاح على   
 
 
 

3 
 

  اُ اػبفخ اٍلاػ اىنبىغًٍ٘ ٗالاٍلاػ اىَ٘عجخ اىشؾْخ  ىيؾيٍت ع٘ف رقيو ٍِ ٗقذ اىزخضش ؽٍش رؼَو ػيى

نبصٌِ ىزىل رؾزبط اىى ٗقذ اقظش ىنً رؼَو الاّضٌَبد ػيٍٖب . مَب اُ شؾْخ رنُ٘ رشنٍلاد مجٍشح ٍغ اى

اىنبصٌْبد عبىجخ ػْذ اىشقٌ اىٍٖذسٗعًٍْ اىطجٍؼً ٗاُ اػبفخ اٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ رؼبده ٕزٓ اىشؾْخ ٗثبىزبىً 

 رقيو ٍِ صجبرٖب ٗرغشع ػَيٍخ اىزخضش .

  ٍغ اىنبىغًٍ٘ ٗرغؼيٖب اٌّ٘بد غٍش ؽشح ٍَب ٌؤدي رؼَو ػيى الارؾبد اُ اػبفخ الاٍلاػ اىغبىجخ مبىف٘عفبد

اىى ػذً رشعٍت اىجشٗرٍْبد فؼلا ػِ اُ ر٘اعذ ٕزٓ الاٍلاػ ثظ٘سح مجٍشح رؾذس رغٍش فً اىشقٌ 

 اىٍٖذسٗعًٍْ ىيؾيٍت .

  ٌنُ٘ رأصٍش اىغزشاد امضش ٍِ اىف٘عفبد ار رضٌذ ٍِ فزشح اىزخضش ٗٗع٘دٕب ثزشامٍض ػبىٍخ ٌضٌذ ٍِ فزشح

 اىزخضش .

 ٍب اٍلاػ الاٗمضالاد فأّٖب رزغجت ثأّشقبق ف٘عفبد اىنبىغًٍ٘ اىغشٌٗخ ٗثبىزبىً اّطلاق اٌّ٘بد اىف٘عفبد ا

ٍَب ٌضٌذ اىقبػذٌخ ٗثبىزبىً اّزشبس اىنبصٌِ ٗػذً رشعجٔ مَب اُ اصاىخ ف٘عفبد اىنبىغًٍ٘ اىغشٌٗخ ع٘ف رقيو 

 ٍِ ؽغبعٍخ اىنبصٌْبد لاٌّ٘بد اىنبىغًٍ٘ .

 

 

 

 

 يذرس يادة انعًهي                                                             

 و . و . رغذ سعذ يىسى                                                                 
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 انواع الانزيواث الوجبنت وتقدير قوة الونفحت

   الوجبناث

ٌّٕفحخ ػجبسح ػٓ ِغزخٍص اٌّؼذح اٌشاثؼخ ٌٍؼدٛي اٌشض١ؼخ ٟٚ٘ رزىْٛ ِٓ ٔغجخ ػب١ٌخ ِٓ أض٠ُ اٌش١ٔٓ ِغ ا

ٔغجخ ٚاطئخ ِٓ أض٠ُ اٌججغ١ٓ. ٚػٕذ اضبفخ إٌّفحخ اٌٝ اٌح١ٍت ٠ؼًّ اٌش١ٔٓ ػٍٝ أفصبي خضء ِٓ وبثب وبص٠ٓ 

ٌح١ٍت اٌٝ رشع١ت اٌفب وب٠ض٠ٓ ٚث١زب وب٠ض٠ٓ اٌح١ٍت ِّب ٠ؤدٞ اٌٝ اربحخ اٌفشصخ ٌٍىبٌغ١َٛ اٌحش اٌّٛخٛد فٟ ا

. ٕ٘بن ِصبدس اخشٜ  اٌحغبعخ ٌٍىبٌغ١َٛ ٚثزٌه رىْٛ اٌخثشح ٠ٕٚفصً اٌششػ ثؼذ رمط١غ ٘زٖ اٌخثشح

 .ٌلأض٠ّبد اٌّدجٕخ ٌٍح١ٍت ٌٙب دٚس ِشبثٗ ِثً أض٠ُ اٌججغ١ٓ ٚاٌزشثغ١ٓ

 خا١ِٚىشٚث١ Papain اٌّخزٍفخ عٛاء وبٔذ ِصبدس ٔجبر١خ وبٔض٠ُ الاخجبْ لأٔزبجٚلذ خشثذ ثذائً اخشٜ ػذ٠ذح 

اٚ غ١ش٘ب ح١ث  Mucor اٚ Aspergillusاٚ ِٓ فطش٠بد  Bacillusاٌّغزخٍص ِٓ ثىزش٠ب  وبلأٔض٠ُ

   Microbial rennet . اٌّب٠ىشٚث١خ رحذ اعّبء ردبس٠خ ِخزٍفخ ٚرغّٝ إٌّفحخ الاعٛاقاصجحذ رجبع فٟ 

 وب الوستعول في تحضيرها وبلد الونشأروالويك الاسواقالوتوفرة حاليا في  اهن الونفحاث التجاريت
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 تقدير قوة الونفحت

 ثأضبفخدل١مخ  40 لٛح إٌّفحخ ثبٔٙب ػذد اٌغٕزّزشاد اٌّىؼجخ فٟ اٌح١ٍت اٌزٟ رزخثش فٟ فزشح  Soxhelt  ػشف

 .  53َدسخخ حشاسح ِمذاس٘ب بئٍخ اٚ غشاَ ٚاحذ ِٓ إٌّفحخ اٌدبفخ ٚػٍٝ ٚاحذ ِٓ إٌّفحخ اٌغ 3عُ

 عوليت التقدير

خ ٠ؤخز ثٛاعطخ ِبص اذخ١ ٚثؼذ خٍطٙب 3ُع100 اٌٝش ثبٌّبء اٌّمط ٚرخففئٍخ بِٓ إٌّفحخ اٌغ 3عُ ٠5غزؼًّ 

 ح١ٍت طبصج دسخخ حشاسرٗ  3عُ 500 ِٓ إٌّفحخ ٠ٚضبف اٌٝ 3ُع 0.5 ِب ٠ؼبدياٚ  ِٓ ٘زا اٌّحٍٛي 3ُع10

اٌلاصَ ٌظٙٛس ثذا٠خ ذ ٌحغبة اٌٛل ٠ضغظ ػٍٝ صس عبػخ اٌزٛل١ذاٚ  الاضبفخ ثبٌثٛأٟثبٌضجظ ٠ٚغدً ٚلذ  َ 35

٠ّٚضج خ١ذا ٌضّبْ رٛص٠غ إٌّفحخ فٟ ػ١ٕخ اٌح١ٍت  ٚػٍٝ خذاس الأجٛثخذٚء فخ عبئً إٌّفحخ ثٙب٠زُ اض اٌزخثش

رٛص٠ؼب ِٕزظّب ٚثٛاعطخ اٌّحشاس اٌزٞ ٠زُ ٚضؼٗ فٟ اٌؼ١ٕخ لجً اضبفخ إٌّفحخ ٠حشن اٌح١ٍت ثأردبٖ خذاس الأبء 

ٌّلاحظخ ثذا٠خ ظٙٛس وزً صغ١شح ِٓ اٌزخثش ٚػٕذ٘ب ٔٛلف عبػخ اٌزٛل١ذ ٠ٚحزغت اٌٛلذ اٌزٞ اعزغشلزٗ ػ١ٍّخ 

 اٌزخثش.

 . شضغَ ط١ٍخ اٌفزشح ٚرٌه ثبعزؼّبي حّبَ ِبئٟ ٌٙزا ا35ٌػٍٝ دسخخ حشاسح اٌح١ٍت ثبثزخ ػٍٝ  ظخت اٌّحبف٠د

ح١ٍت  3ع500ُِٕفحخ اٌٝ  3ع0.5ُدل١مخ . ٚإٔب اضفٕب  5.45ٌٚحغبة لٛح إٌّفحخ ٔفشض اْ اٌح١ٍت رخثش ثفزشح 

  . ٖاػلافٟ ٔفظ اٌّذح اٌّزوٛسح ح١ٍت  3ع1000ُٚاحذ ِٓ إٌّفحخ ٠غزط١غ اْ ٠خثش  3فبٔٗ ٠ؼٕٟ اْ عُ

 : وّب ٠ٍٟ Soxhlet ف١غ اْ ٔحغت لٛح إٌّفحخ حغت رؼش٠ٚثٙزا ٔغزط

 ط    1000       

    40       5.45 

 7338ط =  

 7338:1فبْ لٛح إٌّفحخ ٟ٘  

  . دل١مخ 40غشاَ ِٓ اٌح١ٍت فٟ ِذح 7338ٚاحذ ِٓ إٌّفحخ ٠ىفٟ ٌزخث١ش  3٘زا ٠ؼٕٟ اْ عُ 

  :إٌّفحخ اٌدبفخ الٜٛ ثىث١ش ِٓ إٌّفحخ اٌغبئٍخ ٌٚزٌه رمذس لٛرٙب ثبٌطش٠مخ اٌزب١ٌخاْ 

ثُ رشج  الالًدل١مخ ػٍٝ  ٠ٚ15زشن  3ع٠200ُزاة غشاَ ٚاحذ ِٓ إٌّفحخ اٌدبفخ ثّبء ِمطش ٠ٚىًّ اٌحدُ اٌٝ 

 اٌلاصََ ٠ٚحغت اٌٛلذ 35ح١ٍت دسخخ حشاسرٗ  3عُ ٠ٚ500ضبف اٌٝ  3عُ 10اٚ  5خ١ذا ٠ٚؤخز ِٓ اٌّحٍٛي 

  .ٖلاٌٍزخثش ثٕفظ اٌطش٠مخ اػ
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 اٌلاصِخدلبئك ٌزٌه رضبف اٌى١ّخ  5ٚخذ اْ ادق إٌزبئح ٟ٘ اٌزٟ ػ١ٍٙب ػٕذِب ٠ىْٛ ٚلذ رخثش اٌح١ٍت فٟ حذٚد 

ِٓ إٌّفحخ اٌّدففخ ٌزؼطٟ اٌزخثش فٟ ٘زٖ اٌحذٚد, ٚثّؼشفخ لٛح إٌّفحخ ٔغزط١غ اْ ٔحغت ِمذاس إٌّفحخ اٌّطٍٛة 

 .بفزٙب اٌٝ اٌح١ٍت اٌّزٛفشٌذ٠ٕب اٌّشاد رص١ٕؼٗ اٌٝ خجٓاض

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هدرس هادة العولي

 م . م . رغد سعد هوسى
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 التجبناثنواع ا

   التجبن الانزٌمً 

اىججغِٞ ٗاىزشثغِٞ  الاّضَٝبدػيٚ ثشٗرْٞبد اىحيٞت ٗرؤدٛ اىٚ رشعٞجٖب ٍِٗ ٕزٓ  الاّضَٝبدؤصش ثؼط اّ٘اع ر

ثب جضء ٍِ مب فصو الاّضٌٝ اىَعبف اىٚمَٞٞبئٜ حٞش ٝؤدٛ  ػيٚ اىحيٞت ٕ٘ ربصٞش الاّضَٝبداُ ربصٞش ٕزٓ  . ٗغٞشٕب

 لأّٝ٘بدشض اىفب مبٝضِٝ اىحغبط غشٗٛ ثغجت رؼ وصِٝ قبثيٞزٖب ػيٚ اىجقبء ثشنمبٝضِٝ ٗثزىل رفقذ حجٞجخ اىنب

دٗس  ٍلاحظخٗىغشض  . صِٝ ٗرنُ٘ اىخضشحاىنبرشعىٞت  ٜاىحيٞت ٗرنىُ٘ اىْزٞجخ ٕ فٜاىنبىغًٞ٘ اىحشح اىَ٘ج٘دح 

  الارٜ :  الاخزجبسػَيٞخ اىزخضش ٝجشٙ  فٜىغًٞ٘ اىحش اىنب

 طرٌقت العمل

ىٖب مَٞخ قيٞيخ رؤخذ ػْٞزِٞ ٍِ اىحيٞت فٜ مأط حجَٜ ٗٝعبف اىٚ اىؼْٞخ الاٗىٚ ٍحي٘ه اىَْفحخ اٍب اىضبّٞخ فٞعبف 

اُ اىؼْٞخ الاٗىٚ قذ ٍِ اٗمضالاد الاٍّ٘ٞب صٌ رعفب اىَْفحخ اىٖٞب ثؼذ رىل . رزشك اىؼْٞزِٞ فزشح ٍِ اىضٍِ عْلاحظ 

رخضشد فٜ حِٞ اُ اىضبّٞخ ىٌ رزخضش . ٝعبف ىٖب ثؼذ رىل مَٞخ قيٞيخ ٍِ مي٘سٝذ اىنبىغًٞ٘ فْلاحظ حذٗس اىزخضش فٜ 

اىحبه . اُ اٗمضالاد الاٍّ٘ٞب فٜ اىؼْٞخ اىضبّٞخ قذ رفبػيذ فٜ اىجذاٝخ ٍغ اّٝ٘بد اىنبىغًٞ٘ ىزا ىٌ ٝحذس اىزخضش ٗثؼذ 

 ًٞ٘ ر٘فشد اّٝ٘بد اىنبىغًٞ٘ ٍَب ادٙ اىٚ ارَبً ػَيٞخ اىزخضش .اظبفخ مي٘سٝذ اىنبىغ

 التجبن الحامضً 

ثذُٗ رجشٝذ فأُ حَ٘ظزٔ رضداد حزٚ رصو حذا ٝزخضش ػْذٕب اىحيٞت ْٗٝفصو اىششػ خ ت ىفزشح صٍْٞٞشك اىحيذ رْػ

ٗمزىل ّصو اىٚ ّفظ اىْزٞجخ ػْذ اظبفخ اىح٘اٍط اىَخففخ اىٚ اىحيٞت ثشنو رذسٝجٜ ٕٗزا اىْ٘ع ٍِ اىزخضش ٝغَٚ ) 

 اىزخضش اىحبٍعٜ ( ٕٗ٘ ٝخزيف ػِ الاّضَٜٝ . 

ٍِٗ صفبد  4.6اىٚ ّقطخ اىزؼبده اىنٖشثبئٜ ػْذ اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ اُ اعبط اىزخضش اىحبٍعٜ ٕ٘ ٗص٘ه اىنبصِٝ 

 ٕزا اىزخضش ثأّٔ لا اّضَٜٝ ٗىغشض ٍلاحظخ رىل ػَيٞب ٝجشٙ الاخزجبس الارٜ :

رؤخز اسثؼخ اّبثٞت اخزجبس ٗرشقٌ صٌ ر٘ظغ فٖٞب مَٞخ ٍِ اىحيٞت ٗٝعبف اىٚ الاّج٘ثخ الاٗىٚ حبٍط ٍخفف رذسٝجٞب 

اٗ امضش قيٞلا ٗٝلاحظ اىزخضش فٜ ٕزٓ اىَشحيخ . اٍب الاّج٘ثخ اىضبّٞخ  5.2ٗجْٜٞ حزٚ ٝصو اىٚ صٌ ٝقبط اىشقٌ اىٖٞذس

ٗٝلاحظ اىزخضش . الاّج٘ثخ اىضبىضخ ٝغزَش اظبفخ  4.6فٞعبف ىٖب حبٍط ٍخفف حزٚ ٝصو اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ اىٚ 

اىحبٍط اىَخفف حزٚ رزٗة اىخضشح اىَزنّ٘خ . ٗفٜ اىشاثؼخ ٝعبف اىحبٍط ىحِٞ ٗص٘ه اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ اىٚ 

 ٍِٗ صٌ رعبف اىقبػذح اىَخففخ حزٚ رزٗة اىخضشح . 4.6
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 الاستنتاج

 بصِٝ ٍنّ٘ب مبصْٝبد اىنبىغًٞ٘ فٞزشعت اىنبصِٝ فٜ الاّج٘ثخ الاٗىٚ ٝجذأ اىحبٍط اىَعبف ثبىزفبػو ٍغ اىن

 جضئٞب ٗىزىل فأُ اىغبئو اىَحٞط ثبىخضشح ٝنُ٘ ػنش اىيُ٘ .

  ٜىزا فأُ اىغبئو اىَحٞط ثبىخضشح فٜ الاّج٘ثخ اىضبّٞخ فأُ رشعٞت اىنبصِٝ ٝنُ٘ مبٍلا ػْذ ّقطخ اىزؼبده اىنٖشثبئ

 ٝنُ٘ سائقب .

  اىنبصِٝ فٜ اىحبٍط حٞش ٝزفبػو اىنبصِٝ ٍغ اىحبٍط ٍنّ٘ب فٜ الاّج٘ثخ اىضبىضخ ٝحذس رٗثبُ جضٝئبدAcid 

Caseinate . ٜٗاىزٜ رزٗة ثبى٘عط اىحبٍع 

  اٍب الاّج٘ثخ اىشاثؼخ فأُ اظبفخ اىقبػذح رؤدٛ اىٚ اخزفبء اىنبصِٝ اىَزشعت رذسٝجٞب حٞش ٝؼ٘د ىُ٘ اىحيٞت

 بثيٞخ ىيزٗثبُ ثبىَبء .الاثٞط اىٚ اىظٖ٘س ّزٞجخ رنُ٘ اىنبصْٝبد اىقبػذٝخ ٗاىزٜ ىٖب اىق

 التجبن الحامضً الحراري

اٍب ثأظبفخ ثنزشٝب حبٍط اىلامزٞل اٗ ثأظبفخ  5.9ٝحذس ٕزا اىزججِ ّزٞجخ خفط اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ ىيحيٞت اىٚ 

 حبٍط ٍخفف ٍضو حبٍط اىخيٞل ٗثؼذ رىل ٝؼبٍو اىحيٞت ٍؼبٍيخ حشاسٝخ حزٚ ٝزخضش ٗٝزشعت اىنبصِٝ . 

 طرٌقت العمل 

رؤخز اّج٘ثزِٞ اخزجبس ٗٝ٘ظغ فَٖٞب مَٞخ قيٞيخ ٍِ اىحيٞت صٌ ٝعبف اىٚ الاّج٘ثخ الاٗىٚ مَٞخ قيٞيخ ٍِ اىجبدئ 

 ً ٗٝلاحظ رشعت اىنبصِٝ .  80صٌ رغخِ فٜ حَبً ٍبئٜ  5.9ٗرقبط اىحَ٘ظخ حزٚ رصو اىٚ اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ 

صٌ رؼبٍو حشاسٝب  5.9و اىٚ اىشقٌ اىٖٞذسٗجْٜٞ اٍب الاّج٘ثخ اىضبّٞخ فٞعبف ىٖب حبٍط اىخيٞل اىَخفف حزٚ ٝص

 ٗٝلاحظ رشعت اىنبصِٝ اٝعب .

 

 

 

 

 مدرس مادة العملً

 م . م . رغد سعد موسى
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 تقدير الكبلسيوم والمغنسيوم في الحليب 

ْٔٙ عًهٛت بسيٛةت ار باميكياٌ ا يز ةًٛيت ييٍ انًعيادٌ    Ashingًٚكٍ فصم الايلاط ٔانًعادٌ بعًهٛت انخشيٛذ 

ٔحعشٚضٓا انٗ عشاسة عانٛت نهغصٕل عهٗ انشياد ْٕٔ عباسة عٍ أةسيٛذاث انًعيادٌ انًٕصيٕدة فيٙ انغهٛي  الا 

اَّ قذ ٚغخٕ٘ عهٗ يٕاد ةاسبَٕٛت ٔأةسيٛذاث ٔفٕفيتاث قيذ لا حكيٌٕ يٕصيٕدة فيٙ انًيادة الاييهٛت َخٛضيت نيبع  

ٛأٚيت انخيٙ حصياع  عًهٛيت الاعخيشاب ض فيبع  انًشةبياث انتسيتٕسٚت ٔانكبشٚخٛيت يويخ ت ييٍ ييٕاد انخغٛشاث انكًٛ

نبع  انًيٕاد انكاسبَٕٛيت فيٙ انشيياد ض ٔعهٛيّ فيةٌ ةًٛيت الاييلاط  بشٔحُٛٛت ض عٛذ ٚعخبش عاي  انسخشٚك يصذس

 انغ ٛ ٛت حخخهف  عٍ ةًٛت انشياد انًخب ٛت ٔةًا ْٕ يبٍٛ فٙ انضذٔل انخانٙ:

                          همعدل مكونبث الاملاح للحليب ورمبده                                                

الكميت كنسبت مئويت في  العنصر ث

 الحليب

الكميت كنسبت مئويت في 

 الرمبد

 20 0.14 انبٕحافٕٛو 1

 17.4 0.125 انكانسٕٛو 2

 14.5 0.103 انكهٕسٚذ 3

 13.3 0.046 انتٕفتٕس 4

 7.80 0.056 انصٕدٕٚو 5

 1.45 0.012 انًغُٛسٕٛو 6

 3.60 0.025 انكبشٚج 7

  

عٛذ اٌ نهغهٛ  ان ذسة عهٗ ارابت ةًٛاث قهٛهت يٍ انًعادٌ انخٙ ٚلايسٓا ض ايا انُغاط ٔانغذٚذ ٔانُٛكم ٔان صيذٚش 

ٔ ايييت انضَييك ٔانشيييا  فٓييٙ قهٛهييت انييزٔباٌ فييٙ انغهٛيي  ٔحييضداد ْييزِ ان ييذسة يييي صٚييادة عًٕ ييت انغهٛيي  

ٔالانًُٛيٕو  ٔحٕصيذ فيٙ انٕقييج انغا يش ييشب ن ٛيياط الاييلاط ٔانًعيادٌ ٔنكُٓيا نٛسييج ببسيايت عًهٛيت انخشيٛييذ ض 

 ٔحًخاص ْزِ الايلاط ٔانًعادٌ بًا ٚهٙ :

انخغزٔٚت ٔ ايت انكانسٕٛو ٔانتستٕس ض عٛذ ٚعخبش انغهٛ  ْٕ انًادة انخٙ حعًم عهٗ فذ انُ ص فيٙ  اًْٛخٓا 1-

 ِ الايلاط ٔٚعًم عهٗ انخٕاصٌ بٍٛ ْزِ الايلاط فٙ صسى انش ٛي  ْز
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 حهع  الايلاط انغهٛ  دٔساً يًٓاً فٙ  انزباث انغشاس٘ نهبشٔحُٛاث ٔٚخى رنك  يلال انخيٕاصٌ انًهغيٙ نهغهٛي  2-

Salt Balance  ٍعباسة عٍ انخٕاصٌ بٍٛ ان سى انتعيال ييٍ إَٚياث انتٕفيتاث ٔانسيخشاث انسيانبت انويغُت يي ْٕ

صٓت ٔبٍٛ ان سى انتعال يٍ إَٚاث انكانسٕٛو ٔانًغُسٕٛو انًٕصبت انوغُت يٍ صٓت أ شٖ ض عٛيذ حعًيم إَٚياث 

انغشاسٚيت بًُٛيا حسياعذ  انكانسٕٛو ٔانًغُسيٕٛو عهيٗ عيذو ربياث بشٔحُٛياث انكياصٍٚ حضياِ انغيٕاي  ٔانًعيايلاث

إَٚاث انتٕفتاث ٔانسخشاث عهٗ رباث بشٔحُٛاث انكاصٍٚ حضياِ انغيشاسة ٔانغيٕاي   ًٔٚكيٍ عيلاس عيذو ربياث 

انًُخٕس بإ افت قهٛيم ييٍ اييلاط انسيخشاث أ انتٕفيتاث عٛيذ اٌ ْيزِ انهياْشة يًٓيت صيذاً فيٙ ييُاعت انغهٛي  

ب  فيٙ حعيشا انغهٛي  نهخخزيش عخيٗ فيٙ ابسيم انًعيايلاث انًكزف  عٛذ اٌ ف ذاٌ ْزا انُٕع يٍ انخيٕاصٌ  ٚخسي

 انغشاسٚت ةانبسخشة    

اٌ صٚادة ايلاط انغهٛ  عٍ انغذ انةبٛعٙ ٚخسب  فٙ َخائش غٛش يشغٕبت ةًا ْٕ انغيال فيٙ انغهٛي  انًكزيف  3-

 عٛذ حغصم نّ عًهٛت صهخُّ  

ييُاعاث الانبياٌ ةًيا ْيٕ انغيال فيٙ حهع  بعي  اييلاط انغهٛي  ةةَٕٚياث انكانسيٕٛو دٔساً ْايياً فيٙ بعي   4-

 يُاعت انضبٍ  

اٌ نبع  الايلاط ٔانًعادٌ اراس فيهبٛت عهيٗ انغهٛي  يزيم اييلاط انُغياط ٔانغذٚيذ انخيٙ حعخبيش ييٍ انعٕاييم  5-

 انًوضعت نغذٔد انخضَخ انخةةسذ٘ 

انكانسييٕٛو أ  حعخًييذ يعهييى انةييشب انًٕصييٕدة نخ ييذٚش انكانسييٕٛو عهييٗ حشفييٛ  انكانسييٕٛو ايييا بصييٕسة أٔةسييٛذ    

بصييٕسة أةييضالاث انكانسييٕٛو ض فبعييذ انخشيٛييذ انضيياد ٚييزٔا انشييياد رييى حضيياد نييّ أةييضالاث الايَٕٛييا ٔحشفيي  

أةضالاث انكانسٕٛو ايا الايَٕٛا فخخبخش ارُاء انخسيخٍٛ ٔبيزنك َغصيم عهيٗ سافي  لا ًٚكيٍ ييشٔسة  يلال ٔسقيت 

افيي  عبٛبييٙ يييٍ أةييضالاث انكانسييٕٛو ٔبعييذ انخششييٛظ ض ٔانخشفييٛ  انبةييٙء عايييم يٓييى صييذاً نهغصييٕل عهييٗ س

 :انغصٕل عهٗ انشاف  ُْهك يشٚ خٍٛ نًعايهت انشاف  ْٔٙ 

-a  ٚغسييم انشافيي  ٔٚضتييف ٔٚييٕصٌ ٔٚغييشب ٔٚييٕصٌ يييشة راَٛييت ٔبييزنك ًٚكييٍ ح ييذٚش انكانسييٕٛو بصييٕسة أٔةسييٛذ

 انكانسٕٛو  

-b  انكانسييٕٛو انييٗ عيياي  ٚييزٔا انشافيي  يييي عيياي  انكبشٚخٛييك انًختييف انسييا ٍ عٛييذ حخغييٕل أةييضالاث

 أةضانُٛك  ٔ يٍ رى ٚ ذس عاي  أةضانٛك ٔرنك بخسغٛظ يي بشيُكُاث انبٕحافٕٛو 

CaCl2 + (NH4)2C2O4                   CaC2O4 +2 NH4Cl                                     

                      

 CaC2O4 + H2SO4                         H2C2O4 + CaSO4                                   
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  H2C2O4 +2K2MnO4 + 3 H2SO4                    MnSO4 + K2SO4 + 10 CO2 +8 H2O              

يم عهٛ  ٔإَٚاث انكانسٕٛو يٍ  100يهغى/120اٌ يٍ اْى ايلاط انغهٛ  ْٙ ايلاط انكانسٕٛو عٛذ حٕصذ بُسبت 

 ْٔزا انخٕاصذ ٚضعهٓا فعانٓا فٙ َهاو انغهٛ  ٔانسب  فٙ رنك ٚعٕد انٗ انًعادنت انخانٛت :الإَٚاث انزُائٛت انوغُت 

CaCl2  + H2O                    HCl  + Ca (OH)2                                       

 َلاعظ يٍ َٕاحش ْزا انختاعم يا ٚهٙ :

ٔصٕد انوغُاث انًٕصبت عهٗ انكانسٕٛو حعًم عهيٗ يعادنيت شيغُت بشٔحُٛياث انكياصٍٚ انسيانبت  يًيا ٚي د٘ انيٗ  1-

  ح هٛم رباث ْزِ انبشٔحُٛاث 

 ْٕ عاي  قٕ٘ صذا ٔحةُّٚ حاو نزنك ٚضعم انٕفم عايضٙ    HClعاي   2-

سحبياي انكانسييٕٛو ييي انكيياصٍٚ َلاعييظ اٌ انكياصٍٚ بييشٔحٍٛ فسيتٕس٘ أ٘ اٌ اعخًييال ا ارسبيم ٔعييذاث انكياصٍٚ  3-

ٚكٌٕ ٔاسداً ٔرنك نٕصٕد انتستٕس ٔاٌ اسحبايّ يي صسٛى انكاصٍٚ لا ٚهغٙ دٔسِ عٛذ ًٚكُّ اٌ ٚشحبم يي صسًّٛ 

                      أ شٖ  
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 مدرس مبدة العملي
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 Browning Reactionالتفاعلاث البنيت 

ًز٘جخ للاسزِلاك الوززاٗد  يدٖ اللدبلن لية ٗدخ يصد   مدجلذ هلدحلخ الولبيلدخ الدٔ لدْى العد ان ال ج٘لدٖ هدي 

الولبئل الوِوخ هي قجل الولزِلك٘ي ح٘ش اى اللصدْ  الدٔ اللدْى الو لدل لية ٗدخ الوصدٌلخ امدجً رلد ٗب  

 ف الدزلل  هدي الز دبالاد ْٗاجَ ركٌْلْج٘ب اللاة ٗخ ل لك رجرٕ الجِدْ  الدٔ الز دٌي يدٖ ح دذ ا ة ٗدخ ثِد

الزٖ رؤ ٕ الٔ ح ّس رع٘راد ا ٗ ح يٖ طج٘لخ ا ة ٗخ ّهي ُد ٍ الز دبالاد ُدٖ الز دبالاد الجٌ٘دخ الزدٖ قد  

ٗكْى الجلض هٌِب هرةْثب  كوب ُْ اللب  اٌ  ركْٗي الْى الجٌٖ للل ً اللبرجٖ لللجدز ّالولجٌدبد ّكد لك 

بك ّشدرائً الج بطدب  ح٘دش رزكدْى الٌكِدخ الوو٘دزح لزلدك اٌ  رلو٘  الصِْح ّاللجْة ّشرائً الللن ّالاسو

الوْا  الع ائ٘خ هع رص م اول٘خ الز بال الجٌٖ ّالٔ اللكس هي ذلك يدحى الز دبالاد الجٌ٘دخ الزدٖ رلد س للالجدبى 

الزددٖ رلدد س لل ْاكددَ ّالللددرّاد ّة٘رُددب هددي ا ة ٗددخ الوج  ددخ اّ ن اّ الزج ٘ددا اّجلددزرح اّ الزلصدد٘اصٌددبن ال

ى ة٘ر هرةْثخ ح٘ش رؤصر الٔ جْ ح ا ة ٗخ ّرصلل هي ق٘وزِب الع ائ٘خ ّٗوكي رصل٘ن الز بالاد الوجو ح ركْ

 الجٌ٘خ الٔ ًْا٘ي :

       Enzymetic Browning Reaction    التفاعلاث البنيت الانسيميت 1-

ّالللدرّاد كبلز دبن ًز٘جدخ حد ّس اد   اّ  ّٗل س ُ ا الٌْع هي الز بال الٔ س ً ثلض صوبر ال ْاكخ

ق ع هوب ٗؤ ٕ الٔ ركْٗي ثصع ثٌ٘خ اللدْى ّذلدك ثلدجت رلدرم الوركجدبد ال ٌْ٘ل٘دخ يدٖ رلدك الضودبر للاكلد ح 

  Quinoneثْاسد خ اّكلدج٘ي الِدْان ًّز٘جدخ لٌادبط الاًزٗودبد ال ٌ٘دْل٘ز ح٘دش  رزلدْ  الوركجدبد رد أ 

 .Melanineخ ر أ ثبلو٘لاً٘ي الزٖ رزكبصا هع ثللِب لزكْٗي مجعخ ثٌ٘

    Non enzymetic Browning Reaction    لتفاعلاث البنيت الغير الانسيميت 2-

-a  تفاعلاث الكرملتCaramilization   

ُٖ اجبرح اي ر بالاد  رل س ًز٘جخ رلرم اللكرٗبد الٔ اللرارح يدٖ ّسدي ٗلزدْٕ الدٔ الودبن اّ اٌد  

هدرّرا  ثلللدلخ هدي الز دبالاد هؤ ٗدخ يدٖ الٌِبٗدخ الدٔ ركدْٗي مدجعخ رلل٘ي هلبل٘دل هركدزح هدي اللدكرٗبد 

الكراه٘ل ي ٖ الورحلخ ا ّلٔ هي ُ ٍ الز بالاد رزكْى اللكرٗبد الوبئ٘خ يودضلا  اٌد  رلدل٘ي الكلْكدْت ٌٗدز  

هركددت ٗدد أ ثددبلكلْكْتاى ّهركددت ااددر ل٘ ددْ كلْكددْتاى ا ح٘ددش  ٗزكرهددل اللددكرّت الددٔ  رجددخ حددرارح 

م رل س سلللخ هدي  200م ّاٌ  ريع  رجبد اللرارح الٔ  160م ّ ٗ ّة الٔ  رجخ حرارح  200حْالٖ 

 ق٘صدخ ٌٗدز  الدبئر ثدبلْتى  35م ّلود ح  200الز بالاد ّركْى الٔ صلاس هراحدل ح٘دش اى الزلدل٘ي الدٔ 

ْتى  ق٘صخ إضدبي٘خ ٗدز ا  الدٌص  ثدبل 55ثلجت يص اى جزٗئخ هبن لكل جزٗئخ سكرّت ّاٌ  تٗب ح الزلل٘ي   

 55ّرزكْى مجعخ ر أ ثبلكراه٘لاى ُّ ٍ الصجعخ ر ّة ثبلوبن ّالاٗضبًْ  ّلِب ّطلن هر ّثل  الزلل٘ي   
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جزٗئبد سكرّت ّاٌ ُب ٌٗز   3جزٗئبد هبن هي كل  8 ق٘صخ إضبي٘خ  ارٓ ٗز ا  الٌص  ثبلْتى ثلجت يص  

رزكْى مجعخ ةبهصخ اللدْى لا رد ّة هب ٗلؤ ثبلكراه٘ل٘ي ُّ ٍ ر ّة ثبلوبن يصي ّاٌ  الاسزورار ثبلزلل٘ي 

ثبلوددبن ّردد أ ثددبلِْ٘ه٘ي رلددبا  يددٖ إا ددبن الٌكِددخ اللبمددخ ثبلكبراه٘ددل ّٗوكددي اى رلدد س ُدد ٍ الز ددبالاد 

ثبللل٘ت اٌد  اسدزل ام اللدرارح الااز٘ب ٗدخ لود ح طْٗلدخ اّ اٌد  اسدزلوب  الولدبهلاد اللرارٗدخ اللبل٘دخ ّالزدٖ 

 ّالوكضا ّالوج ا .     ٗوكي اى رل س يٖ مٌباخ اللل٘ت الولصن 

-b  تفاعلاث ميلاردMaillard reactions  

م ُّدٖ سللدلخ هدي  1912اش٘ر الٔ ُ ا الٌْع هي الز بالاد اّ  هرح هي قجدل اللدبلن ال رًلدٖ هد٘لار  ادبم 

الز بالاد رج   ثز بال هجوْاخ ا ه٘ي الوْجْ ح يٖ الاحوبم الاهٌ٘٘خ اللرح ّالاحودبم الاهٌ٘٘دخ الصبا ٗدخ 

 جْ ح يٖ سلللخ الج٘جز٘ اد ّالجرّرٌ٘بد هع الوجوْاَ الولززلخ لللكرٗبد الوْ

R                  

COOH -C- NH2        

H                  

ّالزددٖ رزلدجت يددٖ ُدد م  Melanoidsّالزدٖ رددؤ ٕ الدٔ ركددْٗي هركجددبد ًبٗزرّجٌ٘٘دخ ثٌ٘ددخ رد أ ثبلو٘لاًْٗدد ٗي 

اللكرٗبد الولززلخ ّا ض الص٘وخ الع ائ٘خ اي طرٗق ُ م الاحوبم الاهٌ٘٘دخ ّابمدخ حدبهض اللاٗلد٘ي الد ٕ 

ٗلزجر هي الاحوبم الاهٌ٘٘خ ا سبس٘خ ّال ٕ ٗللت  ّرا  كج٘را  هي الٌبح٘خ اللْ٘ٗخ ح٘ش اى يص اًَ ٗزلجت ًصد  

ٌ٘دٖ اللاٗلد٘ي هدي اًادي الاحودبم الاهٌ٘٘دخ يدٖ ر دبالاد هد٘لار  يٖ الص٘وخ الع ائ٘خ ّق  ّجد  اى اللدبهض الاه

ّابمخ اٌ  ّجْ  ًلجخ ابل٘خ هي اللكرٗبد الولززلخ . ي ٖ اللل٘ت ٗل س ُد ا الز بادل ثلدجت ّجدْ  الكدبتٗي 

( ٗكدْى ر كدك 8ال ٕ ٗلزْٕ الٔ اللبهض الاهٌٖ٘ اللاٗلد٘ي يلد هب ٗكدْى الال الِ٘د رّجٌٖ٘ قباد ٕ حدْالٖ  

ح  كضر هوب ٗؤ ٕ الٔ س٘ر الز بال ثلِْلخ كوب ٗلزْٕ اللل٘ت الٔ سدكر اللاكزدْت الد ٕ ٗادزرك الكبتٗي ثصْر

 هع اللبهض الاهٌٖ٘ اللاٗل٘ي لل ّس ُ ٍ الز بالاد.
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 Lactose – Casein Complexمعقد اللاكتوزكازين        

لص  ثبد هلرّيب  للٌْاد طْٗلخ اى حوْضخ اللل٘ت رز ا  اٌ  رللٌَ٘ ح٘ش ّج  الجبحضْى اٌ  رلدل٘ي اللل٘دت 

(% ح٘دش 2-1م رز ا  اللوْضدخ الزلدل٘ل٘خ ثوصد ار    80م  اّ  70م اّ  65لو ح سباز٘ي الٔ  رجخ حرارح  

ْٗلخ اّ الاحودبم الاهٌ٘٘دخ رلدجت تٗدب ح اى إضبيخ هجوْاخ ال ْرهبل ِٗبٗ  للجرّرٌ٘بد اّ الللاسل الج٘جز٘ َٗ ال 

اللوْضخ ّذلك الاررجبطِب هع هجبه٘ع ا ه٘ي الصبا ٗخ اللدرح ّرجصدٔ يصدي الوجدبه٘ع الكبرثْكلد٘ل٘خ الزدٖ رلدجت 

م يحًِددب رزٗدد  هددي  كو٘ددخ 100م اّ  90ريددع حوْضددخ اللل٘ددت ح٘ددش اى رلددل٘ي اللل٘ددت لودد ح سددباز٘ي الددٔ 

وْضدخ الولدللَ ث رجدخ كج٘درح كودب اى اللدرارح رلدجت  ًزدرح الجرّرٌ٘دبد ال ْهبل ِٗبٗ  ًّز٘جدخ لد لك ردز ا  الل

ّثزبلٖ تٗب ح يٖ هجبه٘ع ا ه٘ي الصبا ٗخ الزٖ رز بال هدع اللاكزدْت ّال ْرهبل ِٗبٗد  . ّقد  رجد٘ي ا  الزلدْى الجٌدٖ 

هددل م  ٕ اى هلصدد  اللاكزْتكددبتٗي  ُددْ الولددؤّ  الرئ٘لددٖ الددٔ الزلددْى الجٌددٖ لللل٘ددت الولب 80ٗلِددر يددْ  

ثبللرارح كوب ث٘ي اارّى اى جزن هي الولص  ٗكْى ةٖ صبثذ ارجبٍ اللرارح كوب اًَ ٗلول كلبهل هلدبا  لز كدك 

اللاكزْت ثبللرارح ّق  لْحذ ا ح هركجبد رٌز  هي ر كك اللاكزْت هٌِب هركجبد حبهلد٘خ كلدبهض ال ْره٘دك 

 لص٘خ هضل ُ٘ رّكلٖ هض٘ل يْر يْرا  .ّاللل٘ك ّك لك هركجبد كلْل٘خ هضل الاس٘زْ  ّالوبً٘زْ  ّهركجبد ح

 الددرقنٗددب ح ّتتٗددب ح اللددرارح هٌِددب  ٌُّبلددك هجوْاددخ هددي اللْاهددل الزددٖ رلددبا  الددٔ سددراخ ر ددبالاد هدد٘لار 

 .الرطْثخ الٌلج٘خ ّررك٘ت اللل٘ت ّاْاص ّررك٘ز الوْا  الصلجخ الكل٘خ ّ كو٘خ الاّكلج٘يّالِ٘ رّجٌٖ٘ 
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