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Introduction  الوقسهح 

الحلٍة ّسطًا غصائٍاً غٌٍاً ّهثالٍاً لٌوْ الأحٍاء الودِطٌح، ًظطًا لاحرْائَ ٌؼس 

 ػلى الواء، الثطّذٌٍاخ، السُْى، اللامرْظ، ّالوؼازى

 

هٍنطّتٍْلْخً الحلٍةًُ ها   

.تشنلٍ أساسً، ًُ زضاسح الحلٍة ّالنائٌاخ الحٍح السقٍقح الوْخْزج فٍَ  



انحهٍب  ماهى  

ٌؼُس الغصاء الأساسً للصغاض قثل أى . فً الحٍْاًاخ الثسٌٍحُْ سائل أتٍط ذٌُردَ الغسز 

 6ٌّْخس فً خوٍغ أًحاء الؼالن ًحْ . ٌصثحْا قازضٌي ػلى ُعن الأغؼوح الأمثط ذؼقٍساً

.هلاٌٍي هسرِلل  

 

ٌكون الحلٌب معقمًا عند إفرازه فً الضرع، لكنه ٌتلوث بالبكتٌرٌا حتى قبل 

كما ٌمكن أن تحدث إصابة إضافٌة للحلٌب بالكائنات الحٌة . خروجه منه

، أو التداول، أو التخزٌن، أو غٌرها من عملٌات ما قبل الحلبالدقٌقة أثناء 

.المعالجة  



منه على % 80غرامًا من البروتٌن لكل لتر، حٌث ٌكون حوالً  35–30ٌحتوي الحلٌب على 

.الكازٌنشكل   

، والجالاكتوزٌحتوي أٌضًا على كربوهٌدرات مختلفة، بما فً ذلك اللاكتوز، والجلوكوز، 

.أخرى وأولٌغوسكرٌات  

كما ٌضم معادن مثل الكالسٌوم، والفوسفات، والمغنٌسٌوم، والصودٌوم، والبوتاسٌوم، 

.والسترات، والكلور  

.البانتوثٌنٌك، وحامض والفولات، ووالرٌبوفلافٌنوٌحتوي الحلٌب على فٌتامٌنات متعددة مثل    

A وB6 وB12 وC وD وK وE، 



Microorganisms in milk 

هدوْػح هرٌْػح هي الثنرٍطٌا، توا فً شلل الثنرٍطٌا ٌساػس الحلٍة  ػلى ًوْ 

.الووطِظح  

ًح  ِ ّْ هثل للحاهط ّهٌِا الثنرٍطٌا الوُن Streptococcus lactis 

ّStreptococcus faecalis ّLactobacilli.  

الثنرٍطٌاُصٍ قْم ذ  

الرثطج ذنْى اللامرٍل، هوا ٌؤزي إلى حاهط ترروٍط اللامرْظ ّذنٌْي  

)Curd). 

 



 أوىاع الأحٍاء انمجهزٌت فً انحهٍب

Micrococci الونْضاخ    

 

 

 

Strptococci   هسثحٍح

 

 

 

  

 
Lactobacilli  ػصٌْح  غْلٍح 

 

 

 

 ػصٍاخ هنْضج 



 تصنف الأحياء تبعاً  لدورها
الإيجابيالدور : اولا  

 
 
 
 
 
 

الودِطٌحثاًٍا السّض السلثً للأحٍاء   



 تصنف الأحياء تبعاً  لدورها
الإيجابيالدور : اولا  

 
مدة الحفظ لمحميب من خلال تحهيمه الى منتجات  اخرى زيادة    

 
(بكتيريا حامض اللاكتيك  LAB)   مثل 



 اوىاع  بكتزٌا   حامض  الاكتٍك

    Lactic Acid Bacteria      

 lactococci 

 (Streptococcus lactis ) 

 Lactococcus lactis subsp. (Streptococcus 

cremoris ) 

 lactobacilli 

 Lactobacillus casei 

 L. lactis 

 (Lactobacillus bulgaricus ) 



 انفعم  انحافظ  نهذي انبكتزٌا ٌكه فً واحذ او اكثز  مه  انفعانٍاث  انحٍىٌت 

قسضخ  النائٌاخ ػلى الوٌافسح ػلى اسرِلاك اللامرْظ الوْخْز فً  الحلٍة ّاًراج  حاهط 

اللامرٍل موا فً صٌاػح اللثي  الطائة هوا ٌؤزي  الى ظٌازج  الحوْظح ُّصا ٌرلق  ّسطا  غٍط 

.هلائن لٌوْ الإحٍاء  الودِطٌح  

 Formic acid ، Acetic acid إنتاج أنواع من الأحماض العضوٌة مثل

التً تمتلك تأثٌر  تثبٌطً  – والبكترٌوسٌناتإنتاج أنواع من المضادات الحٌاتٌة  

 تجاه طٌف واسع من الاحٌاء  المجهرٌة 

استخدام انواع من  الاحٌاء  المجهرٌة فً تطوٌر نكهات وطعوم فً  منتجات  

 الألبان المتخمرة



 انذور انسهبً نلأحٍاء انمجهزٌت

ٌنوي ُصا السّض فً قسضج أًْاع هي النائٌاخ الودِطٌح ػلى الٌوْ فً 

الحلٍة ّهشرقاذَ هسثثا إًراج الٌنِاخ ّالطؼْم غٍط ٌنوي الوطغْب تِا 

ػلاّج ػلى قسضذِا ػلى إًراج أًْاع هي السوْم الساذلٍح ّالراضخٍح فً 

 هثل ُصٍ الوٌرداخ



 شزوط  ادخال او اضافت كائه  مجهزي  انى  انحهٍب 

 اى ذنْى الوعضػح الثنرٍطٌح  ًقٍح  

 أن تكون المزرعة ذات تأثٌر معٌن ومحدود  

أن ٌتم إضافة كائنات لٌس لها تارٌخ أو سمعة سمٌة أو مسببة لا تلاف بأي شكل من 

.أشكال  



Pathogenic Microorganisms in Milk 

 لا تزال مسببات الأمراض البكتٌرٌة التالٌة تشكل مصدر قلق حتى الٌوم فً 

:الحلٌب الخام ومنتجات الألبان الأخرى  

 Bacillus cereus 

 Listeria monocytogenes 

 Yersinia enterocolitica 

 Salmonella spp. 

 Escherichia coli O157:H7 



 انتغٍزاث انمٍكزوبٍت فً انحهٍب

 الحلٍة 

اللاكتيكتخمر اللاكتهز إلى حامض  البروتيني التحمل   (Proteolysis( 

 إنتاج الغازات (Lipolysis) التحلل الدهني 

 إنتاج المركبات المتظايرة



 منتجات الألبان والتلف الميكروبي

 تصنيف منتجات الألبان 

 الحلٌب  السائل 

 حليب مبستر
 حليب معقم 

خام   حليب  



Pasteurization انبستزة 

16 

High temp short time 

• Low temp long time 

72 C for 15-30 sec 

63 C for 30 min 

• Hydrogen peroxide treatment 

After pasteurization ,cooled at 32 C/90 F 

• Favorable temperature for bacterial growth 



 منتجات الألبان والتلف الميكروبي

 تصنيف منتجات الألبان 

 المنتجات المركزة
الحليب المكثف 
)Condensed 

milk) 

الحليب المبخر 
)Evaporated 

milk) 



 منتجات الألبان والتلف الميكروبي

 تصنيف منتجات الألبان 

 المنتجات المخمرة
(الزبادي)اللبن  الألبان المتخمرة  



Fermentation انتخمز    
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• هً عملٌة أٌضٌة تستهلك السكر فً غٌاب الأكسجٌن وتنتج أحماضًا عضوٌة 

.وغازات وكحولاً  . 

• هو عملٌة تحوٌل الكربوهٌدرات إلى كحول أو أحماض  :التخمّر في تصنيع الأغذية

عضوٌة باستخدام الكائنات الحٌة الدقٌقة مثل الخمائر أو البكتٌرٌا تحت ظروف 

.لاهوائٌة  



 منتجات الألبان والتلف الميكروبي

 تصنيف منتجات الألبان 

 المنتجات الصلبة
 الجبن الزبد



Cheese الاجبان    
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الجبن هو مصطلح عام ٌسُتخدم للإشارة إلى مجموعة متنوعة من المنتجات الغذائٌة 

.المصنوعة من الحلٌب  

 

ٌتكون الجبن من البروتٌنات والدهون الموجودة فً الحلٌب، وعادةً ما ٌكون من حلٌب 

.الأبقار أو الجاموس أو الماعز أو الأغنام  

 

(.الكازٌن)ٌنُتج عن طرٌق تخثر بروتٌن الحلٌب   



General cheese process 
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الجمع/ توحٌد الحلٌب   

 البسترة

(الزرع البكتٌري)إضافة البادئ   

 التخثر

 التصفٌة

 التقطٌع

 التحرٌك والتسخٌن والتصفٌة

 إضافة الملح أو المحلول الملحً

 التشكٌل

(النضج)التخزٌن والتعتٌق   

 التعبئة



Type of cheese 
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:عدة أنواع تعتمد على ما ٌلً  

• ( نضج الجبن)مدة التعتٌق   

 القوام •

 طرٌقة التصنٌع •

 محتوى الدهن •

 مصدر الحلٌب •



 :للأجبانالتلف المايكروبي 
 

 ًوْ الثنرٍطٌا غٍط الوطغْتح •

 ًوْ الروائط ّالؼفي •

• ( حوْظح أّ هطاضج)ذغٍط الطؼن ّالطائحح   

ى غاظاخ ّاًرفاخ الؼثْج • ّْ  ذن

 ذغٍط اللْى ّظِْض تقغ غٍط غثٍؼٍح •

 ذحلل الثطّذٌٍاخ ّالسُْى •

 اًرفاض الدْزج ّالقٍوح الغصائٍح •

 حسّز فساز ٌؤزي إلى ػسم صلاحٍح الاسرِلاك •

 



 الزبد
• . ػي غطٌق الرطّ ( مطٌوح الحلٍة)العتس ُْ هٌرح زًٌُ ٌسُررلص هي القشسج   

ٌرنْى أساسًا هي زُي الحلٍة هغ موٍاخ قلٍلح هي الواء ّالوْاز الصلثح غٍط •

. السٌٍُح  

 

:صفاث انزبذ  

 قْام شثَ صلة ّغطي ػٌس زضخح حطاضج الغطفح •

• ( حسة ًْع الحلٍة ّالؼلف)لْى أصفط فاذح إلى أصفط غاهق   

 ًنِح ّضائحح هوٍعج ّهقثْلح •

• %( 80حْالً )ٌحرْي ػلى ًسثح ػالٍح هي السُْى   

 قاتل للسُي ّسِل الاسررسام •

 ٌصّب ػٌس الرسرٍي •

 حساغ للأمسسج ّقس ٌرعًد ػٌس سْء الررعٌي •

 ػوطٍ الرعًً ٌؼروس ػلى زضخح الحطاضج ّظطّف الحفع •

 



 تهف  انزبذ 

• (الرعًد الرأمسسي  Oxidative rancidity)  تسثة أمسسج السُْى 

• (الرعًد الرحللً  Hydrolytic rancidity)  ًرٍدح ذحلل السُْى 

 ًوْ الؼفي ّالروائط ػلى السطح •

 ذغٍطّ الطؼن إلى غؼن هط أّ حاهعً •

 ذغٍطّ الطائحح إلى ضائحح مطٌِح •

• ( تِراى أّ اصفطاض غٍط غثٍؼً)ذغٍط اللْى   

• ( لًٍْح أّ ذفرد)فقساى القْام الطثٍؼً   

 اًرفاض الدْزج ّصلاحٍح الاسرِلاك •

 



:قذ تىمى فً الأغذٌت انمبزدةانتً الأحٍاء انذقٍقت انمحبت نهبزودة   

Pseudomonas spp. ( هثلPseudomonas fluorescens) 

 Enterococcusتؼط أًْاع 

 



 منتجات الألبان والتلف الميكروبي

 تلف الحليب المبستر 

 تلف الحليب المبسترتهف  انحهٍب  انسائم

تهف انحهٍب انمكثف 

 وانمبخز

 تهف انحهٍب انمعقم 



 طرق الحد من التلف
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  حفظ الحليب:

  تالرثطٌس

  الثسرطج  الرؼقٍن 



 طرق الحد من التلف
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 واطالة مدة الحفظ والحد من التلف  الأهمية الصناعية :

 صٌاػح  الدثي   

  اللثي الورروط

  الدثي 



 الاختبارات الميكروبية للحليب

 

:الاختباراث انمٍكزوبٍت نهحهٍب  

(انعذّ انكهً نهبكتٍزٌا  Total Plate Count, TPC)  

  (Coliform count انقىنىوٍاثاختبار (

• انقىنىوٍت  الإشزٌكٍتاختبار  E. coli test)  

• (اختبار انمكىراث انعىقىدٌت انذهبٍت  Staphylococcus aureus)  

  (.Salmonella sppاختبار انسانمىوٍلا •

•   (Listeria monocytogenes انهٍستٍزٌااختبار 

  (Yeasts and Moulds countاختبار انخمائز وانعفه •

• )اختبار انبكتٍزٌا انمحبت نهبزودة  Psychrotrophic bacteria)  



 الفوسفاتييزاختبار 

 

 

 

 

 

 

.هو اختبار ٌسُتخدم فً الحلٌب ومنتجاته للتحقق من كفاءة عملٌة البسترة  

القلوي  الفوسفاتيزٌعتمد على قٌاس نشاط إنزٌم  .الموجود طبٌعٌاً فً الحلٌب الخام   

ظهر نشاط للإنزٌم بعد البسترة  إذا.الصحٌحةعند درجات حرارة البسترة ( ٌتدنتر)هذا الإنزٌم 

لم ٌظهر نشاط  إذا.البسترةبشكل كافٍ أو حدث تلوث بعد  ٌبُسترفهذا ٌدل على أن الحلٌب لم → 

.فهذا ٌعنً أن البسترة تمت بشكل صحٌح→   



 أسئلة للمراجعة
 الحميب؟ في التمهث مصادر هي ما

 .الحميب في البكتيريا أنهاع اذكر
 والتعقيم؟ البدترة بين الفرق  ما

الميكروباتكيف تؤثر درجة الحرارة عمى نمه   

 ما الفرق بين تمف الحميب المبدتر والمعقم؟

 ما أسباب تمف الحميب المكثف؟

 كيف يحدث التمف في الزبادي؟

 الألبان منتجات تمف من الحد طرق  أهم ما



Thank you 

34 


