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  مــتقدی

أحــد أهــم الأغذیــة للكثیــر مــن ســكان العــالم لإحتوائــه علــى جمیــع  اللــبنیمثــل 

العناصــر الغذائیــة التــى تلــزم الإنســان فــى مراحــل عمــره المختلفــة ، وقــد بــدأ الأهتمــام 

باللبن كمصدر للغذاء منذ عـدة قـرون وبـدأت النظـرة لـه كسـائل بیولـوجى منـذ حـوالى 

ة الألبــــان ومنتجاتهــــا المختلفــــة أحــــد وأهــــم منتصــــف القــــرن العشــــرین. وتمثــــل صــــناع

غذائیـــة التـــى شـــهدت تطـــوراً كبیـــراً فـــى العقـــود الأخیـــرة حیـــث القطاعـــات الصـــناعات 

اسـتخدمت تقنیــات حدیثــة بهـدف خفــض تكــالیف الإنتــاج وتحسـین جــودة المنــتج وفــى 

  معظم هذه الصناعات یمثل اللبن أو أحد مكوناته المكون الرئیسى بها.

سبعة أجزاء تمثل المنتجات الرئیسیة للألبان وهى الجـبن ، یضم هذا الكتاب 

الألبـــان المتخمـــرة ، منتجـــات اللـــبن الدهنیـــة ، الألبـــان المكثفـــة ، الألبـــان المجففـــة ، 

انویــة منتجـات اللــبن المجمـدة ســتة منهـا بینمــا یتنـاول الجــزء السـابع أهــم المنتجـات الث

للألبـــان وقـــد تنـــاول كـــل جـــزء منهـــا أهمیـــة هـــذه المنتجـــات والتقنیـــات المســـتخدمة فـــى 

إنتاجهـــا وطـــرق حفظهـــا وبعـــض العیـــوب التـــى قـــد تعتریهـــا أثنـــاء صـــناعتها وحفظهـــا 

وتـــداولها ، وقـــد تـــم عرضـــها بطریقـــة میســـرة وواضـــحة لتناســـب الطـــلاب والمشـــتغلین 

یحقــق یة فــى هــذا المجــال ونأمــل أن بصــناعة الألبــان لإمــدادهم بالمعلومــات الأساســ

  الفائدة المرجوة لهم جمیعاً.

  واالله ولى التوفيق  

 المؤلفـان                                
 



  الأولالباب 
  Cheeseالجبن 

  

  نبذة تاریخیة -1

الجبن مجموعة من منتجات الأغذیة المتخمرة والتى تصنع أساسـاً مـن اللـبن        

وتنــتج فــى أشــكال وأطعمــة مختلفــة فــى جمیــع أنحــاء العــالم وتعتبــر صــناعة الجــبن 

وسـیلة لحفـظ مكونـات اللـبن. ویوجـد عـدد كبیـر مـن أنـواع الجـبن تصـنع فـى منــاطق 

نــوع مــن الجــبن وقــد تمكــن بعــض  1000ة مــن العــالم وتصــل الــى أكثــر مــن مختلفــ

نــوع مــن الجــبن بینمــا تمكــن آخــرون مــن  400العلمــاء مــن وصــف وشــرح أكثــر مــن 

  نوع من الجبن.  510تصنیف 

  

هنــاك بعــض أنــواع جدیــدة ورئیســیة مــن الجــبن قــد إســتنبطت حــدیثاً كنتیجــة        

ى قــد تطــورت بدرجــة كبیــرة حتــى أصــبحت للبحــث العلمــى وعدیــد مــن الأنــواع الأخــر 

أنواعــاً جدیــدة كنتیجــة لتتــابع البحــث العلمــى وظهــور تكنولوجیــات جدیــدة فمــثلاً جــبن 

وكـذلك اشـكال مختلفـة  ultrafiterationتنتج بواسـطة الترشـیح الفـائق  Fetaتا یالف

  . .Quargمن جبن الكوارج 

فــى صــفات الجـبن هــو أنــواع مـن المصــادر الرئیســیة التـى یرجــع الیهــا التبـاین       

الحیوانـات المنتجــة للــبن فبـالرغم مــن أن ألبــان أنــواع مختلفـة مــن الحیوانــات تســتخدم 

مـــاعز، أهــم هـــذه الحیوانــات بینمـــا الغــنم ، المـــن ر ابقــلأفــى صــناعة الجـــبن إلا أن ا

فــى بعــض المنــاطق. هنــاك إختلافــات معنویــة هامــة والجــاموس لهــم اهمیــة  إنتاجیــة 

نتیجــة إخــتلاف نــوع الحســوان التــى تــنعكس علــى صــفات الجــبن  فــى تركیــب اللــبن

الناتج من هـذه الألبـان. مـن الإختلافـات الرئیسـیة نتیجـة إخـتلاف نـوع الحیـوان التـى 

له أهمیة فى صناعة الجبن هو تركیز وأنواع الكازین، تركیز الدهن وخاصة محتواه 

ا أن هناك إختلافات من الأحماض الدهنیة، تركیز الأملاح وخاصة الكالسیوم . كم

وهذه بدورها تؤثر على درجة  breedالماشیة  سلالاتمعنویة فى تركیب اللبن بین 

جـــودة الجـــبن النـــاتج كمـــا تـــؤثر أیضـــاً الإختلافـــات التـــى تعـــزى الـــى فصـــل الحلیـــب 

اللــبن وتخزینــه وتجمیعــه علــى صــفات جــودة وعوامــل التغذیــة وكــذلك طریقــة إنتــاج 

  الجبن الناتج.

  تهلاك الجبن:إنتاج وإس  - 2

ــبن التــى تســتخدم فــى صــناعة الجــبن علــى مســتوى العــالم          إرتفعــت كمیــة الل

% فقـط مـن الإنتـاج 13عامـاً الأخیـرة. حیـث كـان یصـنع  35بدرجة كبیرة خـلال الــ 
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% فـى 31ثـم إرتفـع هـذا المسـتوى الـى  1955الكلى مـن الألبـان الـى جـبن فـى عـام 

ع ن% مــن إنتــاج اللــبن یصــ35كثــر مــن . وجــد أن أ 1990. وفــى عــام 1984عــام 

  .الى جبن 

  

الجــبن نــاتج رئیســى فــى دول أوروبــا الغربیــة وكــذلك الــدول التــى یســكنها  تعتبــر    

 15مهــاجرین مــن أوروبــا مثــل كنــدا ونیوزلنــدا. یبلــغ إنتــاج العــالم مــن الجــبن حــوالى 

والى ة الأخیـرة یبلـغ حـن) بمعدل زیادة سنویة خـلال العشـرین سـ1ملیون طن (جدول 

% مـــن إنتـــاج العـــالم 50حـــوالى  1994% یبلـــغ إنتـــاج الـــدول الأوروبیـــة فـــى عـــام 4

ولـى فـى إنتـاج الجـبن فـى أوروبـا لأألف طن) المرتبـة ا 1562.5حیث تحتل فرنسا (

یمثـل إنتـاج دول  ،ألـف طـن) 919.4ألف طـن) ثـم إیطالیـا ( 1371.2تلیها ألمانیا (

المى حیــــث یصــــل إنتــــاج الولایــــات % مــــن الإنتــــاج العــــ26أمریكــــا الشــــمالیة حــــوالى 

المتحدة الأمریكیة ، التـى تعتبـر أكبـر دولـة فـى العـالم فـى إنتـاج الجـبن، الـى حـوالى 

نتاج العالمى ، بینما تمثل كنـدا لإ% من ا20ملیون طن والذى یمثل أكثر من  3.4

ألــف  116.4ألــف طــن) المرتبــة الثانیــة فــى إنتــاج الجــبن یلیهــا المكســیك ( 503.1(

ن الأمــور الجــدیرة بالــذكر أن إنتــاج الجــبن فــى أمریكــا الشــمالیة والإتحــاد طــن). ومــ

فـى أوروبـا، السوفیتى سابقاً ، الذى یكـون فیـه تعـداد السـكان ممـاثلاً لمـا هـو موجـود 

  أوروبا على التوالى.% من إنتاج 12% ، 50حوالى 

  

  1994: الإنتاج العالمى للجبن فى عام  )1(جدول 

  )الإنتاج (ألف طن  الدول

  7075.7  الدول الأوروبیة

  3861.9  دول أمریكا الشمالیة

  775.8  الدول الأسیویة

  613.2  دول أمریكا الجنوبیة

  495.3  الدول الأفریقیة

  pacific 521.6 )1( دول الباسفیك

  14880.10  إجمالى الإنتاج العالمى

 

  استرالیا ونیوزلندا والیابان. )1(

الأمـــم  – FAOنظمـــة الأغذیـــة والزراعـــة م –المصـــدر : الكتـــاب الســـنوى للإنتـــاج 

  . 1995 –المتحدة 
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خلال العشر سنوات الأخیرة ، إرتفع إستهلاك الفرد من الجبن بدرجة واضحة       

فـــى معظـــم دول العـــالم ویختلـــف إســـتهلاك الجـــبن إختلافـــاً واضـــحاً بـــین دول العـــالم 

مـن الجـبن أقـل مـن وحتى فى الدول الأروبیة فمثلاً فى أسبانیا یكون إستهلاك الفرد 

  ).2نصیب الفرد من الجبن فى فرنسا أو الیونان (جدول  1/3

  

      : إستهلاك الفرد من الجبن (كجم/السنة) فى بعض الدول )2(جدول 

  الإستهلاك  الدولة  الإستهلاك  الدولة  الإستهلاك  الدولة

  9.3  المجر  13.3  النرویج  22.0  فرنسا

  9.2  إسترالیا  13.2  بلغاریا  21.6  الیونان

  8.4  نیوزلندا  12.7  الدنمارك  17.9  إیطالیا

  المملكة  12.6  تشیكوسلوفكیا  16.9  المانیا

  المتحدة

8.2  

الولایات   17.4  اسرائیل

  المتحدة

  6.4  روسیا  12.5

  5.2  أسبانیا  12.2  فنلندا  16.4  لنداسای

  5.0  إیرلندا  11.8  كندا  15.9  السوید

جنوب   11.6  بولندا  18.5  بلجیكا

  إفریقیا

1.6  

  1.1  الیابان  10.000006  لكسومبورج  14.9  سویسرا

  0.2  الهند  10.6  النمسا  14.7  هولندا

          

ویلاحظ أن الجبن ذات أهمیة محـدودة نسـبیاً فـى آسـیا وأفریقیـا (ماعـدا مصـر)      

وأمریكــــا الجنوبیــــة حیــــث تعتمــــد الوجبــــات الغذائیــــة بصــــفة أساســــیة علــــى المنتجــــات 

ى المنتجــات الحیوانیــة حیــث لا توجــد تجــارة ألبــان فــى بعــض النباتیــة أكثــر منهــا علــ

هــذه الــدول ومــع ذلــك فــإن بعــض الأنــواع الخاصــة مــن الجــبن قــد تنــتج فــى معظــم 

  الدول فى أنحاء العالم.

  

  القیمة الغذائیة للجبن -3

 البـروتین مـع الـدهنیعتبر الجبن الغذاء الذى یتمیز بقوة حفـظ جیـدة وإرتفـاع        

ـــات والمتـــوفرة فـــى صـــورة والكالســـیوم و  الفوســـفور والریبـــوفلافین وغیرهـــا مـــن الفیتامین

فـى الوجبـة الغذائیـة بالنسـبة للبـروتین . مركزة ویعتبر الجبن كبدیل للأغذیة الأخـرى 
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 30لتـر لـبن ،  10مجم من جبن التشدر یعادل تقریباً فى قیمته الغذائیـة :  1فمثلاً 

  كجم خضروات ورقیة. 20-18مجم سمك ،  3-2كجم لحم،  2.0-1.5بیضة، 

لنــوع الجـــبن وطریقـــة یختلــف التركیـــب الكیمــاوى للجـــبن إختلافـــاً كبیــراً طبقـــاً         

ـــدول التـــى تقـــوم بإنتـــاج هـــذه الأنـــواع مـــن 3الصـــناعة (جـــدول ) وأیضـــاً بـــإختلاف ال

  الجبن.

         

  : التركیب الكیماوى الإجمالى لبعض أنواع من الجبن) 3(جدول 

  نوع الجبن
  بةالرطو 

(%)  

  البروتین

(%)  

الــــــــــــــــــدهن 

(%)  

ــــــدهن/المادة  ال

  الجافة(%)

  دمیاطى 

  (لبن جاموسى)
53.5  15.69  24.0  51.6  

  دمیاطى 

  (لبن بقرى)
55.0  12.95  20.2  44.4  

  دمیاطى 

  )1:1(خلیط 
53.5  10.97  24.5  52.7  

  18.9  5.32  10.79  71.85  قریش

  40.0  16.0  18.4  63.0  تایف

Cottage 80.0  10.0  5.0  20.0  

  45.0  21.8  21.0  54.0  كممبیر

ــــــــــــــة  جــــــــــــــبن معرق

  )Blueبالفطر (
43.0  22.4  29.0  50.0  

  45.0  25.4  24.1  46.0  إیدام/جودا

  50.0  32.4  25.4  37.0  تشدر

  45.0  30.0  28.9  36.0  إمیتنال

  35.0  26.0  37.5  31.0  برمسان

  56.8  37.7  27.8  33.7  راس

  

        

للــبن الســائل ومعظــم منتجــات الألبــان فــى تنــاقص بــالرغم مــن أن إســتهلاك ا        

إلا أن هنــاك زیــادة مســتمرة فــى إســتهلاك الجــبن فــى معظــم الــدول ویــزداد إســتهلاك 
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% سـنویاً وقـد إرتفـع إسـتهلاك الجـبن 4الجبن على مستوى العالم بمعـدل یصـل الـى 

ذ فى معظم دول العـالم بدرجـة واضـحة فمـثلاً فـى ألمانیـا إرتفـع معـدل الإسـتهلاك منـ

كجـــم/ للفرد/الســـنة. یوجـــد أعلـــى إســـتهلاك الجـــبن للفـــرد فـــى  18الـــى  8مـــن  1962

العالم فى فرنسـا والیونـان بینمـا الإسـتهلاك یكـون منخفضـاً جـداً فـى أمریكـا الجنوبیـة 

  والدول الإفریقیة والأسیویة.

  

الجــبن مــن المــواد الغذائیــة الهامــة حیــث تعتبــر مصــدراً مركــزاً للبــروتین وفــى بعــض  

ت مصـــدراً للـــدهن. وتفقـــد بروتینـــات الشـــرش أثنـــاء صـــناعة الجـــبن والبـــروتین الحـــالا

الموجود فى الجبن یعتبر مشتق تماماً من الكازین وبـالرغم مـن ذلـك فـإن الأحمـاض 

  الآمینیة الأساسیة عادة موجودة فى الجبن.

        

 نــوع، لنســبة الــدهن فــى لــبن الجــبن ختلــف محتــوى الجــبن مــن الــدهن طبقــاً ی       

ــــل جــــبن التشــــدر  الجــــبن. ــــدهن مث ــــواه مــــن ال ــــى محت ــــع ف ــــبن الكامــــل مرتف وجــــبن الل

والأنواع المشـابهة % دهن بینما جبن الإیدام 50-45والستلیتون حیث تحتوى على 

% . مثــل هــذه الجــبن تكــون مصــدراً للــدهن للأفــراد المحتــاجین الــى 40تحتــوى علــى 

للــــبن الفــــرز تكــــون وجبــــات غنیــــة فــــى الطاقــــة وعلــــى العكــــس مــــن ذلــــك فــــإن جــــبن ا

منخفضــة فــى محتــوى الــدهن وغالبــاً مــا تكــون جــزءً مــن الوجبــة الغذائیــة الصــحیة أو 

الألبــان المنخفضـة الطاقـة الحراریــة. وعمومـاً یوجــد الكولیسـترول فـى جمیــع منتجـات 

الكاملــة الدســم، محتــوى الكولیســترول لعدیــد مــن أنــواع الجــبن مرتفــع، جــبن التشــدر 

جــرام كمــا أن الجـبن مصــدر جیــد للفیتامینــات  100یجم/مللـ 70تحتـوى علــى حــوالى 

یفقـــد أثنـــاء الصـــناعة. الجـــبن أیضـــاً لـــه أهمیـــة خاصــــة  Cبـــالرغم مـــن أن فیتـــامین 

  للأملاح المعدنیة وخاصة الكالسیوم والحدید والفوسفور. كمصدر جید

  

  تقسیم الجبن -4

ـــة للأنـــواع الرئیســـیة للجـــبن، عدیـــد مـــن هـــذه ا        ـــتم توجـــد تجـــارة عالمی لأنـــواع ی

إنتاجها فى عدد من دول العالم لكن قـد تكـون غیـر متماثلـة فـى صـفاتها وتركیبهـا . 

هنــاك عــدة محــاولات قــد تمــت لوضــع تخطــیط لتقســیم أنــواع الجــبن وذلــك لمســاعدة 

التجـــارة العالمیـــة وتقـــدیم معلومـــات تغذویـــة وقـــد تكـــون لأســـباب أخـــرى مثـــل البحـــث 

  العلمى

تمــت لتقســیم الجــبن طبقــاً للأســاس الــذى بنــى علیــه تختلــف المحــاولات التــى       

على عملیـات التصـنیع وتـم تعـدیلها وتقسـیمها الـى عملیة التقسیم فقد إعتمد البعض 
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(الرطوبـة فـى الجـبن الخـال مـن خمس مجموعات على أساس محتواها من الرطوبـة 

  الدهن)على النحو التالى:

  وبة% رط40تحتوى على أقل من   driedجبن شدیدة الجفاف  - 

 % رطوبة49.9الى  40تحتوى على  gratedجبن جافة جداً      - 

 % رطوبة59.9الى  50تحتوى على  hardجبن جاف - 

 % رطوبة69.9الى  60تحتوى على  softجبن طریة   - 

 % رطوبة82.0الى  70تحتوى على  freshجبن طازجة  - 

الجافــة وقــد تــم تقســیم أربعــة مــن هــذه المجــامیع (الطازجــة، الطریــة، الجافــة و        

ـــى ثمـــانى مـــا تحـــت المجموعـــة  ـــى مـــا تحـــت المجمـــوعتین (أى ال جـــداً) كـــل منهـــا ال

subgroups علـــى أســـاس عملیـــة الكـــبس والطـــبخ. كمـــا تـــم تقســـیم كـــل مـــن هـــذه (

علــى أســاس تركیــز الكالســیوم فــى الجوامــد  )a-fالتحــت مجموعــة الــى ســتة أقســام (

: أكثــر مــن  NaCl – freeالخالیــة مــن الملــح  fat – free solidsاللادهنیــة 

% ثـــم أقـــل مـــن %0.6-1.0 ، %1.5-1.1 ، %1.6-2.0 ، %2.1-2.5 ، 2.5

  % والتى تعكس معدل ودرجة زیادة الحموضة .0.6

 rheologicalكمـــا تـــم تقســـیم الجـــبن علـــى أســـاس الصـــفات الریولوجیـــة         

properties  ــــة. فــــى ــــة ویتضــــمن هــــذین التقســــیمین أســــس متماثل أو نســــبة الرطوب

، ونصــــف جافــــة  hardالثــــانى قســــمت الجــــبن بصــــفة أساســــیة الــــى جافــــة  التقســــیم

semi-hard  وطریــةsoft  التــى قســمت علــى أســاس صــفات المیكروبــات الأساســیة

فــــــى الجــــــبن مثــــــل بــــــادئ بكتریــــــا حمــــــض اللاكتیــــــك، بكتریــــــا حمــــــض البروبیونیــــــك 

propionibacteria  الطبقـة السـطحیة المیكروبیـة ،surface slime  والفطریـات

نـوع مـن الجـبن علـى أسـاس محتواهـا مـن  510اخلیة أو السـطحیة وقـد تـم تقسـیم الد

، معامـل  Viscosity factorالرطوبة كعامل أساسى فى التقسیم ومعامل اللزوجة 

الــى جــبن شــدید  springiness factorومعامــل  elasticity factorالمطاطیــة 

  الجفاف، جافة، نصف جافة وطریة.

قسیم أن مستوى الرطوبة المقترح فـى التقسـیم مـنخفض جـداً. یبدو من هذا الت       

الجـــبن بصـــفة رئیســـیة علـــى أســـاس محتـــوى الرطوبـــة الـــى جافـــة،  Scottوقـــد قســـم 

ونصف جافة وطریة ثم قسمت هـذه المجـامیع علـى أسـاس درجـة حـرارة الطـبخ أو / 

 بوضــع تقســیم للجــبن نســبة المــاء الــى  Walstraوالمیكروبــات الثانویــة. وقــد قــام 

بــدلاً مــن إســتخدام محتــوى الرطوبــة كأســاس  Water: protein ratioالبــروتین 

للتقســیم وإســتبدال درجــة حــرارة الطــبخ بنــوع البــادئ أى بــادئ محــب للحــرارة المعتدلــة 
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mesophile  وبـــادئ محـــب للحـــرارة المرتفعـــةthermophile  ًالـــذى یعتبـــر معـــادلا

  رین .لإستخدام درجة حرارة الطبخ المستخدمة بواسطة آخ

  

عــائلات  8تقســیم بــدیل یتضــمن  Walter and Hargroveوقــد إقتــرح          

  مشابه لدرجة كبیرة على النحو التالى:

  grating (Very hardن جافة جداً (جب - 1

                           ، Parmesan، البرمسان  Asiagoتسوى بالبكتریا : مثل   -أ        

  . Romanoالرومانو             

  Hardجبن جافة  -  2

  ، Cheddarتسوى بالبكتریا ولا تحتوى على عیون مثل التشدر  –أ 

    Cociocavallo.  

   Emmental ،Gruyereتسوى بالبكتریا وتحتوى على عیون مثـل  –ب 

      

  Semi-softجبن نصف طریة  - 3

  Munster, Brickتسوى بالبكتریا مثل  –أ 

  rappist , Limburgerمیكروبات السطحیة : تسوى بالبكتریا وال –ب 

 , Stilton , Gogonzolaتســـوى بـــالفطر الأزرق داخلیـــاً :  -جــــ 

Roquefort   

  

   Softجبن طریة  –4

  Camembert, Brieمسواه بالفطر :  –أ 

   Domiati, Fetaمسواه بالبكتریا :  –ب 

     Tallaga, Karish, Primostتستهلك طازجة (غیر مسواه)  -جـ 

      Mysost, Ricotta, Cottage, Cream 
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تقســـیم الجـــبن الـــى عـــائلات كبیـــرة علـــى أســـاس عامـــل التجـــبن  Foxوقـــد إقتـــرح     

coagulation agent :على النحو التالى  

       وتضـــــم معظــــم أنــــواع الجـــــبن  rennet cheeseبالمنفحــــة جــــبن التجــــبن  1

  الرئیسیة.

  Cottageضم جبن وت acid coagulationجبن التجبن الحامضى    2

  .Creamوالقشدة  Karishوالقریش  Quargوالكوارج     

 Ricottaمثـل جـبن الریكوتـا  heat/ acidجـبن التجـبن بـالحرارة والحـامض    3

 . Zigerوالزیجر 

مثــل جــبن   concentration / crystallizationجــبن التركیــز والبلــورة    4

 . Mysostالمیوسست 

  

أنـــواع الجـــبن المرتفعـــة فـــى الملـــح التـــى عـــادة تخـــزن فـــى  وقـــد یبـــدو مقبـــولاً أن      

محلول محلى أو شرش مملح وتشمل الدمیاطى والفتا والبلغارى یجب أن توضع فى 

منفصــلة لجــبن المنفحـــة او فــى أى مــن نظـــم  Sub-familyالتقســیم كتحــت عائلـــة 

  التقسیم السابق ذكرها.

اس عمــل بصــمة كیماویــة وقــد إقتــرح بعــض البــاحثین بتقســیم الجــبن علــى أســ       

ولكن هناك بعض الصعوبات التى  chemical finger printلكل نوع من الجبن 

تواجـــه هـــذا النظـــام حیـــث أن التســـویة نظـــام متغیـــر غیـــر ثابـــت وبالتـــالى یطـــرأ علـــى 

فترة التسویة والتى تختلف طبقاً لطول فترة التسویة مما الجبن تغیرات مستمرة خلال 

  اویة ثابتة لكل نوع من الجبن.یصعب معه وضع بصمة كیم

  

  :الخطوات الأساسیة فى صناعة الجبن – 5                     
  

  : إعداد اللبن فى صناعة الجبن) 1(

  

                     :تعدیل تركیب اللبن   -أ 

  تركیب اللبن الى ما یأتى:یهدف تعدیل 

 الحصول على جبن ذات تركیب موحد على مدار السنة مطابقاً  - 1

  للمواصفات القانونیة.        

  ة حیث تضیف إستخدام بعض مكونات اللبن إستخداماً إقتصادیاً كالقشد - 2

 ربح للمصنع عند بیعها وكذلك زیادة تصافى الجبن.        
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  یتمشى مع ذوق المستهلك من ناحیة التركیب عالى الجودة إنتاج جبن  - 3

  فة % للدهن كما یلى :یمكن حساب % للكازین عند معر  الكیماوى.        

   1.0. + 4× % للكازین = % للدهن فى اللبن         

  

   (C/F ratio)لتى تستخدم فى تعدیل تركیب اللبن  الطرق ا

یـــتم  –فـــى حالـــة مـــا إذا كـــان اللـــبن المـــراد تعدیلـــه مرتفـــع فـــى نســـبة الـــدهن  - 1

  تعدیله بإحدى الطرق التالیة:

  إضافة لبن فرز.   –أ 

  ض فى نسبة الدهن.إضافة لبن منخف –ب 

  الباقى فرز جزء من اللبن ثم إضافة اللبن الفرز الناتج الى اللبن  -جـ

  (اللبن مرتفع نسبة الدهن).       

  فرز القشدة بالفراز. -د  

  

ـــبن  - 2 ـــة إذا كـــان الل ـــه بفـــى حال ـــتم تعدیل ـــدهن. ی حـــدى إمـــنخفض فـــى نســـبة ال

 الطرق التالیة:

  إضافة القشدة. أ ) 

  نسبة الدهن. إضافة لبن مرتفع ب) 

   ) فرز جزء من اللبن ثم إضافة القشدة الناتجة الى اللبن المتبقى ـج

  نسبة الدهن). (منخفض      

  

                    التجنیس: -ب 

یعتبـرالتجنیس مـن الطـرق الشـائع إســتخدامها علـى نطـاق واسـع فـى صــناعة         

  وائد التجنیس فیما یأتى:العدید من الجبن سواء الجبن الطرى أو الجاف وتتلخص ف

تجنــیس الــى تقلیــل الفاقــد مــن الــدهن فــى الشــرش عنــد صــناعة الجــبن یــؤدى ال 1

  بن.جالجافة أو الطریة أو النصف جافة وبالتالى یعمل على زیادة محصول ال

یؤدى التجنیس الى قلة خروج أو إسالة الدهن مـن الجـبن الجافـة أثنـاء التسـویة  2

 جات حرارة عالیة.ر فة أو عند تعرضها لدوالتخزین على درجات حرارة الغر 

یعمــل التجنــیس علــى زیــادة معــدل تحلــل الــدهن أثنــاء تســویة الجــبن خاصــة فــى  3

حالــة الجــبن الأزرق أو المعــرق بــالفطر. ویعــزى ذلــك الــى أن التجنــیس یعمـــل 

تــــك أغشــــیة هعلــــى تفتیــــت حبیبــــات الــــدهن الــــى حبیبــــات صــــغیرة الحجــــم أى ت

الإنزیمـات المحللـة للـدهون وتحلـل الـدهن الـى الحبیبات مما یساعد على تخلـل 
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أحماض دهنیة یعزى إلیها طعم ورائحـة بعـض أنـواع الجـبن خاصـة مـع الجـبن 

 الأزرق المعرق بالفطر.

  

% 25شـــدة الناتجـــة (قوفـــى الظـــروف العادیـــة یـــتم فـــرز اللـــبن ثـــم تجـــنس ال         

دة المجنسـة مـع دهن) على حده، ویعاد إضـافتها مـرة أخـرى للـبن الفـرز وتخلـط القشـ

اللبن الفرز قبل إجراء المعاملات الحراریة والضـغط الكـافى فـى تجنـیس اللـبن المـراد 

 2500 – 750وأیضـــاً الضـــغط  2رطـــل/ بوصـــة 1000-500صـــناعته جـــبن هـــو 

  . 2رطل/بوصة

  

فــى حالــة إســتخدام التجنــیس علــى مــرحلتین یفضــل إســتخدام الضــغط مــا بــین        

وغالبــاً  °68.9ة الحــرارة المناســبة للتجنــیس هــى ودرجــ 2رطــل/ بوصــة 800 – 500

  م.° 57ما تستخدم درجة 

  

  علاقة التجنیس بجودة الجبن الناتج:

نــى أو دســم خاصــة فــى حالــة غیــؤدى التجنــیس الــى إنتــاج جــبن ذات طعــم  .1

  الجبن الطرى الغیر مسوى الناتج من اللبن المبستر المجنس.

ــة إنتــاج الجــبن الأزرق  . 2 حیــث یعمــل علــى إنتــاج التجنــیس ضــرورى فــى حال

 طعم أفضل بكثیر عن الجبن المصنعة من لبن غیر مجنس.

التجنــیس یعمــل علــى زیــادة قــدرة الخثــرة علــى الإحتفــاظ بالرطوبــة ممــا ینشــأ  . 3

عن ذلك سرعة التسویة وزیادة عـدد المیكروبـات المرغوبـة التـى تعمـل علـى 

نع مـن لـبن زیادة الطعم للجبن أثناء التسویة ویؤیـد ذلـك الجـبن تشـدر المصـ

 مبستر مجنس لها كفاءة عالیة للإرتباط بالماء وزیادة الطعم المقبول.

التجنــــیس یــــؤدى الــــى تحســــین تركیــــب وقــــوام الجــــبن النــــاتج خاصــــة النــــوع  . 4

حیـــث لـــوحظ أن التجنـــیس علـــى  Neufchatel cheeseالمعـــرف بإســـم 

یكفـــى لحـــدوث تحســـین مرغـــوب فـــى قـــوام  2رطـــل / بوصـــة  2000ضـــغط 

یــاة الضــغط عــن ذلــك یحســن مــن الخــواص ولكــن یعــاب وتركیــب الجــبن وز 

 علیه ظهور صعوبات فى الخثرة المتكونة.

ــــــوى  . 5 ــــــاع محت ــــــادة التصــــــافى ویعــــــزى ذلــــــك لإرتف ــــــى زی التجنــــــیس یعمــــــل عل

الـــدهن/المادة الجافـــة حیـــث وجـــد أن الجـــبن النـــاتج مـــن لـــبن مجـــنس یحـــتفظ 

بن % مــن كمیــة الــدهن الكلیــة الموجــودة فــى اللــبن ولكــن الجــ95.5بحــوالى 

ــبن غیــر مجــنس فقــد یحــتفظ فقــط  % كمــا یحــتفظ الجــبن 91.2النــاتج مــن ل
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% مـن الجوامـد اللادهنیـة بینمـا 35.5ر مجنس بحوالى تالناتج من لبن مبس

% مـــن الجوامـــد 36.5الجـــبن النـــاتج مـــن لـــبن مبســـتر غیـــر مجـــنس یحـــتفظ 

 اللادهنیة.

  

    تنقیة اللبن بالطرد المركزى  -جـ 

لمركـــزى تـــؤدى الـــى تكســـیر أو تفتیـــت التجمعـــات البكتیریـــة تنقیــة اللـــبن بـــالطرد ا    

الموجـودة فــى اللــبن الـى تجمعــات صــغیرة تنشـأ عنهــا زیــادة العـدد الكلــى للبكتریــا فــى 

اللبن المنقى بهذه الطریقة بإستخدام طریقة العد بالأطباق عن اللبن الأصلى وأیضـاً 

عنهـــا زیـــادة وتطـــور  ینـــتج عـــن هـــذه العملیـــة ســـرعة وزیـــادة نمـــو البكتریـــا ممـــا ینشـــأ

الحموضة بصورة أكثر من اللازم وفى السنوات الأخیـرة أمكـن إختـراع جهـاز التنقیـة 

Bactofuge  machine  

        

) مقارنــــة العــــدد الكلــــى للبكتریــــا والجــــراثیم 4ویوضــــح الجــــدول التــــالى رقــــم (        

  ة.الهوائیة والغیر هوائیة فى اللبن المبستر واللبن المنقى بعد البستر 

          

  % إنخفاض العدد  

  نقى بعد البسترةاللبن الم  نقىاللبن الم  

  99.83  99.17  العدد الكلى للبكتریا

  77.00  13.5  عدد الجراثیم الهوائیة

عـــــــــــــــــــــــدد الجـــــــــــــــــــــــراثیم 

  اللاهوائیة
  79.00  صفر

  

  Bactofugation               عملیة :

وائب الغیر مرئیة الموجودة فـى اللـبن بها إزالة البكتریا والجراثیم والشیقصد          

بواســـطة الطـــرد المركـــزى العـــالى وطبقـــاً للنتـــائج المشـــار الیهـــا فـــى الجـــدول الســـابق 

یلاحظ مدى أهمیة هذه العملیة حیث تؤدى الى خفـض نسـبة عـدد الجـراثیم الهوائیـة 

و الوحـــل فـــى جهـــاز التنقیـــة أر حجـــم الراســـب دواللاهوائیـــة الموجـــودة فـــى اللـــبن ویقـــ

% مـن 6.8% من الحجم الكلى للبن الأصـلى ویحتـوى هـذا الراسـب علـى 3لى بحوا

  فى هذه الحالة فقد كبیر من بروتین اللبن.بروتین اللبن ویعتبر 
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وقــد أمكــن تعقــیم هــذا الراســب ثــم إضــافته مــرة ثانیــة للــبن المــراد صــناعته جــبن      

  ولوحظ عدم تأثیر على جودة الجبن الناتج.

  

     بفوق أكسید الأیدروجین معاملة اللبن   -د 
و% علــى 2فــوق أكسـید الأیــدروجین بتركیــز بتصــفیة الیـتم معاملــة اللــبن بعـد        

م حیــث یضــاف كمیــة كافیــة مــن أنــزیم الكتــالیز °38ق ثــم یبــرد اللــبن الــى 30م/49°

للــتخلص مــن الزیــادة مــن فــوق أكســید الأیــدروجین ثــم یضــاف البــادئ بعــدها حیــث 

طــوات الصــناعة. وقــد یســتخدم فــوق أكســید الأیــدروجین مــع بــاقى ختتــابع بعــد ذلــك 

كمیات اللبن الصغیرة وأیضاً فى حالة عدم توفر ظروف إجـراء المعـاملات الحراریـة 

للبن فى بعض البلاد وقد ینشأ عدة صعوبات عند إستخدام فوق أكسید الأیـدروجین 

كلهـا معـادن النقى الذى یحتوى على آثار مـن معـادن الحدیـد والنحـاس والزنـك وهـى 

  سامة وغیر مرغوبة.

  

            تخزین اللبن:و  تبرید  -هـ 

مدد طویلـة أو قصـیرة ولكـن لها ظمعظم الألبان التى ترد للمصانع یفضل حف       

وكــذلك أثنــاء نقلهــا أو تــداولها وبالتــالى فــإن تخــزین اللــبن م)°5(علــى صــورة مبــردة 

  حتمیاً.مبرد أصبح أمراً 

  

قبــل  تحویلــه الــى جــبنالتخــزین فــى تســویة اللــبن المــراد  تتنكــا قــد تســتخدم         

دفعه الى أحواض التجبن حیث یضاف البادئ للبن كما یتم إجراء بعض التحلیلات 

الكیماویة والبكتریولوجیة على اللـبن وهـو داخـل هـذه التنكـات كمـا یـتم تعـدیل تركیـب 

  اللبن وأى معاملات أخرى ضروریة.

  

  مبرد:الفى تنكات تخزین اللبن  الشروط الواجب توافرها

  یجب أن یسهل تنظیفها . .1

 یكون مصدراً لأى روائح غریبة غیر مقبولة تنتقل الى اللبن. ألایجب  .2

 یجب ألا تسمح بزیادة المحتوى البكتیرى للبن. .3

ن تكون محكمة تحتفظ بدرجة حرارة التبریـد وعـدم حـدوث أى تسـرب أیجب  .4

 للحرارة.

 حكمة تقوم بتبرید اللبن جیداً.أن تكون مزودة بنظم تبرید م .5
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هــذه التنكــات حتــى النهایــة لمنــع تكــوین طبقــة القشــدة الســطحیة  ملــئیجــب  .6

 Creaming off    الذى یؤدى الى تكوین عیب 

  

  المعاملة الحراریة للبن  -و 

الغـرض مــن إجـراء المعاملــة الحراریـة للــبن المـراد صــناعته جـبن هــو القضــاء        

نزیمـــات الغیـــر مرغوبـــة وكـــذلك المیكروبـــات المرضـــیة التـــى علـــى المیكروبـــات أو الإ

تـــــؤثر علـــــى صـــــحة المســـــتهلك والمعاملـــــة الحراریـــــة لیســـــت طریقـــــة لتعـــــدیل الجـــــودة 

  البكتریولوجیة للبن حتى ولو كانت لها علاقة مباشرة بذلك.

المعاملة الحراریة العادیة التى تستخدم فى معاملـة اللـبن لصـناعة الجـبن قـد         

الإنزیمـات التــى قـد تفیــد فـى صــناعة الجــبن وإتــلاف لــبعض البكتریـا  قتـلنهــا ینـتج ع

ولهــذا الســبب فــإن بعــض المشــتغلین بصــناعة الجــبن یفضــلوا إســتخدام درجــة الحــرارة 

ن درجة حرارة البسترة لتلافى التأثیر على بكتریا وإنزیمات عقل تو التى أالمنخفضة 

اللیبیــز خاصــة عنــد إســتخدام درجــة اللــبن النافعــة فــى صــناعة الجــبن خاصــة انــزیم 

  م فى المعاملة الحراریة للبن.°80 – 75حرارة 

        

  النظم التى تستخدم فى معاملة اللبن بالحرارة:

  یوجد ثلاثة أنظمة تستعمل فى عدید من البلاد لصناعة الجبن:        

التســـخین اللحظـــى (لا یوجـــد وقـــت) وتتـــراوح درجـــة الحـــرارة المســـتخدمة مـــن  .1

  م.75-95°

) الـذى یسـتخدم درجـة HTSTنظام إستخدام الحرارة العالیة ولوقت قصیر ( . 2

 ثانیة. 40-15م لمدة تتراوح ما بین °75-71حرارة ما بین 

نظـــــام التســـــخین علـــــى درجـــــة حـــــرارة منخفضـــــة مـــــع زیـــــادة وقـــــت التســـــخین  . 3

 ق.40-20م لمدة من °65-61ویستخدم درجة حرارة مابین 
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  وخواص الجبن الناتج:تأثیر درجة الحرارة على صفات 

  .تسبب فقد كبیر فى مطاطیة الخثرة  - 1

محتوى الجبن المعامل بالحرارة أقل فـى الـدهن ومرتفـع فـى محتـواه  - 2

  .من النیتروجین الكلى فى المادة الجافة 

تؤدى المعاملة الحراریة الى خفض محتـوى الجـبن مـن النیتـروجین  - 3

  الذائب. 

الكالســـیوم مــن الجــبن تــؤدى المعاملــة الحراریـــة الــى زیــادة محتـــوى  -4

   .الكلى

  

  إضافة البادئ:  )2(

   حضیر البادئ:ت

یســتخدم اللــبن الفــرز كبیئــة فــى تحضــیر البــادئ وقــد تضــاف الفوســفات الــى         

اج الذى یوقف نشاط ونمو بكتریا البادئ مـع مراعـاة فاللبن بغرض منع نمو البكتریو 

علــى البكتریـــا الغیـــر  تســخین اللـــبن المســتخدم فـــى تحضـــیر البــادئ بغـــرض القضـــاء

 مرغوبة والتى تؤثر على البادئ.

دقیقـة غیـر كافیـة فـى إنتـاج البـادئ كمـا  30م لمـدة °72 -° 65درجة حرارة        

أو الـــدوارق التـــى ° 125أنـــه فـــى حالـــة تســـخین اللـــبن فـــى زجاجیـــات تســـتخدم درجـــة 

° 90 بینمـا تسـتخدم درجـة حـرارة Mother cultureتستخدم فى إنتـاج مزرعـة الأم 

م فـى حالـة إنتـاج البـادئ فـى التنكـات مـع مراعـاة عـدم التعـرض أو التلــوث 100° -

  بالبكتریوفاج.

  

تســـتخدم التنكـــات محكمـــة القفـــل ذات الجـــدارین علـــى نطـــاق واســـع فـــى إنتـــاج       

جـالون) تبعـاً  1000 – 50لتر ( 4500الى  225البادئ حیث تختلف بسعتها من 

م مـع معاملـة °24 – 22درجة الحرارة التحضـین على إحتیاجات المصنع وتستخدم 

ث أو  3م / °96اللبن حراریاً بإستخدام المبادلات الحراریة ذات الألواح على درجـة 

ث للحصـــول علـــى بـــادئ 30م /°95ث وأحیانـــاً تســـتخدم درجـــة حـــرارة °40م / 75°

  جید.
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   میكروبات البادئ :

مـــزارع المنتجـــة تحـــت ظـــروف المیكروبـــات المســـتخدمة فـــى البـــادئ متنوعـــة لل      

التعقـــیم والجـــدول التـــالى یوضـــح أهـــم المیكروبـــات التـــى تســـتخدم فـــى إنتـــاج بادئـــات 

  الجبن:

  
  الغرض من الإستخدام  نوع المیكروب

Lac. Lactis  هــا عــدد كبیــر مــن الســلالات منیوجــد
مــــــــــع تجنــــــــــب الســــــــــلالات المنتجــــــــــة 

  للنیاسین.
Lac. cremoris  
Lac. lactis 
bv.diacetilactis 
Str. thermophilus  

تســتخدم مــع الأصــناف التــى تتعــرض 
  لدرجة حرارة عالیة.

Ent. durans   درجات الحرارة العالیة.عند تنمو  
Ent. faecalis   تســـتخدم فـــى بعـــض الحـــالات لإنتـــاج

مركبــــات الطعــــم والنكهــــة والنمــــو فــــى 
  درجات الحرارة العالیة

Ln. lactis   ساساً لإنتاج مركبات الطعم والنكهةأ  
Ln. paramesenteroides  أساساً لإنتاج مركبات الطعم والنكهة  
Ln. mesenteroides أساساً لإنتاج مركبات الطعم والنكهة  
Ln. dextranicum  أساساً لإنتاج مركبات الطعم والنكهة  
L. casei   تســتخدم فــى الجــبن التــى تســمط علــى

  درجة حرارة عالیة.
L. bulgaricus  تــى تســمط علــى تســتخدم فــى الجــبن ال

  درجة حرارة عالیة.
L. helveiticus   تســتخدم فــى الجــبن التــى تســمط علــى

  درجة حرارة عالیة.
Pro. freudenreichii ss. 
shermanii  

تستخدم لإنتاج الغاز ومركبات الطعم 
  والنكهة فى بعض الجبن (الامنتال)

  

لیم أو یســفــى بعــض الأحیــان تســتخدم جــراثیم بعــض الفطریــات مثــال جــنس البن    

الجــبن ولكـن هــذه المــزارع منفصــلة عــن  ضكمزرعــة لتلقــیح بعــ Geotricumجـنس 

   Mesophilicیزوفیلى محیاناً یتطلب أن یكون البادئ أ بكتریا حامض اللاكتیك.
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الغــرض مــن إســتعمال البــادئ فــى صــناعة الجــبن هــو إنتــاج أطعمــة نظیفــة        

ك فـــى المراحـــل الأولـــى حیـــث إنتـــاج معـــدلات عالیـــة مـــن حمـــض اللاكتیـــ عللجـــبن مـــ

  مثل الكولیفورم.  ةیعمل حامض اللاكتیك على تثبیط المیكروبات الملوث

  

  نافة والتى تستخدم فى صناعة الجبالمواد المض - 3

 

ـــد مـــن الإضـــافات المســـتخدمة فـــى صـــناعة الجـــبن فـــى الظـــروف        توجـــد العدی

  العادیة یمكن حصرها فیما یلى:

 لإتزان الملحى (الكالسیوم) للبن.الأملاح التى تحافظ على ا ) أ(

نترات  –ت الغیر مرغوب فیها (ملح الطعام الأملاح التى تثبط عمل المیكروبا) ب(

 كربونات وبیكربونات الصودیوم) –الصودیوم 

 –ســـتریك  –فــى التحمـــیض المباشـــر للــبن (لاكتیـــك حمــاض التـــى تســـتخدم لأ(ج) ا

  )GDL –الخلیك 

  بنزویل بیروكسید). –ن (الأناتو المواد الملونة أو القاصرة للو   (د)

  (هـ) التدخین

  الخمور بأنواعها. –البیرة  –إضافة المشروبات الروحیة كالكحولات  )و(

  ل.ب(ز) إضافة بعض المواد الغذائیة كالخضروات والأعشاب والتوا

  

  : تجبن اللبن) 3(

  

  فعل الرنین على الكازین

علـــى عـــدة مكونـــات  ىیوجـــد الكـــازین فـــى اللـــبن علـــى صـــورة جســـیمات تحتـــو        

الجزیئــى وخواصــها وإتزانهــا مــع الكالســیوم والأمــلاح الأخــرى فــى تختلــف فــى وزنهــا 

اللــبن وتظــل هــذه الجســیمات ثابتــة فــى الوســط بواســطة القــوة الحافظــة للكابــا كــازین. 

حیث یعتبر الكابا كازین هو البروتین أو المركز الرئیسى الذى یهاجمه أنزیم الـرنین 

.  

الـرنین كــأى أنـزیم محلــل للبـروتین یـؤثر علــى رابطـة ببتیدیــه معینـة وقــد وأنـزیم       

  وجد أنه یؤثر على الكابا فیحلله الى مكونین رئیسیین:

مـن الكابـا كـازین  ٪75 – 70جزء یترسب یسمى باراكابا كازین ویمثل حـوالى  – 1

  . pH 4.7وغیر ذائب عن 
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أو ماكروبیتیـد یحتـوى سـمى جلوكوببتیـد  T.C.A ٪12جزء یذوب فى محلـول  – 2

  . pH 4.7على نسبة عالیة من الكربوهیدرات ویذوب عند الـ 

  **  كما هو مبین بالآتى:

  

  باراكابا كازین + جلوكوببتید أو ماكروببتید        رنین     كابا كازین          

  أیونات كالسیوم                    

  

ج الأولى لفعل إنزیم الـرنین علـى النوات TCA ٪12ویمثل الجزء الذائب فى محلول 

  الكابا كازین.

 2NH-Acetyle 

                                                    Para – k – casein 

                                                     107 – amino acid 

Phe- Ala                                        M.W. 14000 

Attacked by Renin 

                            Meth Leu. Ther. Ser. Vol    COOH 

glycopeptide  

                                                                       54-75. amino acid 

                             K- casein                             M.W. 6000 

                             165 – amino acid 

                             M.W. 20;000 

        

یستنتج من ذلك أنه نتیجة لتأثیر الرنین على الكابا كـازین نلاحـظ أن الـرنین        

یهــــاجم الرابطــــة بــــین فینایــــل الانــــین والمثیــــونین ویكســــرها وینفــــرد تبعــــاً لــــذلك الجــــزء 

الببتیدى الكربوكسیلى للكابا كـازین ویعـرف بالجلوكوببتیـد ولـه نفـس الترتیـب للطـرف 

  نى الحر فى الباراكابا كازین فغیر معروف .الكربوكسیلى للكابا أما الطرف الأمی

  

ومـن دراســة تــأثیر الــرنین علــى الكـازین وســلوكه أثنــاء التجــبن یمكــن القــول أن       

  -تجبن اللبن یتم على مرحلتین:
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  فعل الإنزیم الرنین)(  :المرحلة الأولى ) 1(

قــوى وفیهــا یــتم إدمصــاص الإنــزیم علــى ســطح جســیمات الكــازین (ارتبــاط ی         

طبیعیة ولیس ارتبـاط كیمـاوى ) ویبـدأ الإنـزیم عملـه علـى المكـون الحـافظ لجسـیمات 

  الكازین وهو الكابا كازین.

  

  المرحلة الثانیة: )1(

لوكوببتیـــد یصـــبح الكابـــا كـــازین غیـــر قـــادر علـــى حمایـــة جنتیجـــة إنفصـــال ال       

ســیرم  جسـیمات الكـازین مــن الترسـیب فیرسـب بفعــل أیونـات الكالسـیوم الموجــودة فـى

  اللبن.

یجـب الأخــذ فـى الإعتبــار أن التجــبن لا یتطلـب حــدوث تحلـل كامــل لجزئیــات       

% فقـط ویظــل 30علـى جسـیمات الكــازین لكـن یتـأثر حـوالى الكابـا كـازین الموجـودة 

  % الباقیة على صورة كابا كازین كما هو.70

  

  التغیرات التى تحدث أثناء التجبن:

تحدث فى اللبن تحت المیكروسكوب الـدقیق فـإن أول  لو تتبعنا التغیرات التى      

  ما یشاهد هو:

توقـــف جســـیمات الكـــازین عـــن الحركـــة البراونیـــة وثـــم تبـــدأ الجســـیمات فـــى  )1(

وفى الـدقائق الأولـى مـن إضـافة الـرنین  Aggregatesالتجمع على هیئة كثل 

تظل محتفظة بشكلها الكـروى ثـم تبـدأ فـى الترتیـب علـى هیئـة صـفوف مرتبطـة 

ا الـبعض تتحـول بعـدها الـى هیئـة خیـوط علـى صـورة شـبكة ذات ثـلاث ببعضه

أبعاد مكونة بذلك جیل. ویتوقف الإرتباط بین الجزئیـات (تكـوین الشـبكة) علـى 

  تركیز الكالسیوم فى الوسط ..

اللزوجــة : بإســتخدام طــرق قیــاس اللزوجــة یمكــن تمیــز عــدة مراحــل لتغیــر  )2(

 اللزوجة أثناء تجبن اللبن.

  ة الأولى تقل اللزوجة بسرعة وتكون العلاقة خطیة.فى المرحل –أ 

المرحلة الثانیة تستمر اللزوجة فى التناقص ولكن بدرجة أقل وفى نهایـة تلـك  –ب 

المرحلـــة تصـــل اللزوجـــة الـــى أقـــل درجتهـــا وتفســـر بإنفصـــال الجلوكوببتیـــد مـــن 

  جسیمات الكازین وبالتالى یقل الوزن الجزئ له.

  للزوجة فى الإرتفاع تدریجیاً.الثالثة تأخذ ا مرحلةال –ج 

زیـــادة ســـریعة (عنـــد بدایـــة تجمـــع جزئیـــات اللزوجـــة فـــى المرحلـــة الرابعـــة تـــزداد  –د 

  الكازین).
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  التغیرات التى تحدث بعد التجبن:

                 إنكماش الخثرة: 

  یتوزع الماء فى الخثرة على ثلاث صورة وهى :    

بیــرة فــى الخثــرة ویســهل إزالتــه منهــا بعمــل المــاء الحــر: ویوجــد فــى الفراغــات الك -أ 

  التقطیع.

المـــــاء الشـــــعرى: ویوجـــــد فـــــى الفراغـــــات الشـــــعریة بـــــالخثرة وكلمـــــا زادت هـــــذه  –ب 

  الفراغات زادت كمیة الماء الشعرى.

جــــراء لأالمــــاء المــــرتبط ویــــرتبط بالسلســــلة الببتیدیــــة وبواســــطة القــــوة الثانویــــة ل –ج 

تهــا الــى ســطح جســیمات الكــازین وتجمعالمحبــة للمــاء وهــذا النــوع یكــون غــرف ع

ـــرة تبـــدأ بإزالـــة مـــاء  ـــك فـــإن عملیـــة إنكمـــاش الخث یمنـــع إنكمـــاش الخثـــرة وعلـــى ذل

التـــأدرت أثنـــاء تحلـــل الكابـــا كـــازین وتعتبـــر أمـــلاح الكالســـیوم الداخلـــة فـــى تكـــوین 

جسیمات الكازین هى المسئولة جزئیاً عن إحتفاظ الجسیمات بمـاء التـأدرت. تبـدأ 

یــة والتــى تمثــل الإنكمــاش الحقیقــى للخثــرة عــن طریــق تكــوین روابــط الخطــوة الثان

هیدروجینیــة بــین جســیمات الكــازین المترســبة وتجمعاتــه وكلمــا تقــدم التفاعــل فــإن 

ـــــوة بـــــین  ـــــر ق ـــــط أكث ـــــد وتكـــــون رواب ـــــى الإنكمـــــاش تزی ـــــة والمـــــؤثرة ف ـــــوى الداخل الق

ـــى تصـــل فـــى المر المجموعـــات  ـــة للكـــازین حت ـــة فـــى السلاســـل الببتیدی ـــة القطبی حل

ــــر قــــوة بــــین مجموعــــات  ــــرة مــــن مراحــــل الإنكمــــاش الــــى تكــــون روابــــط أكث الأخی

  السلفاهیدیل فى تجمعات الكازین.

  

  العوامل التى تؤثر على سرعة تفاعلات التجبن:

مــن دراســة تــأثیر درجــة الحــرارة علــى المراحــل المختلفــة  Berridegeوجــد  - 1

الـى إیقـاف تجـبن لتجبن اللبن أن خفض درجة الحرارة الى درجة الصفر یـؤدى 

  اللبن وأن ذلك یقتصر على المرحلة الثانیة من مراحل التجبن (الغیر انزیمیة).

  

وقـد وجـد أن الخطــوة الإنزیمیـة لا تتــأثر كثیـراً بـإختلاف درجــة الحـرارة وعلــى        

إرتفـاع  نتیجـةوهو معدل الزیـادة فـى التفاعـل   10Qذلك فإن معامل الحرارة لها 

فـــى حــــین أن المرحلـــة الثانیــــة )  2حـــوالى () منخفضــــة  م°10(درجـــة الحـــرارة 

 26تتأثر تأثرا واضحاً بدرجات الحرارة ووجد أن معامل الحـرارة فـى المـدى مـن 

  . 16-13وح بین ام یتر ° 38 –
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فـــى  pH: وجـــد أن ســـرعة تجـــبن اللـــبن الفـــرز یزیـــد بإنخفـــاض الــــ  pHالــــ  - 2

أ نتیجة لقصر الوقـت وأن الزیادة فى سرعة التجبن تنش 5.9 – 6.7المدى من 

اللازم لإتمام الخطوة الثانیة من التجبن. وعلى ذلك یتقارب الزمن الـذى یشـاهد 

عنــد تكــوین الخثــرة والــزمن الــلازم لإتمــام الخطــوة الإنزیمیــة وعلــى ذلــك نجــد أن 

  .6.1اللبن یتجبن فى نفس الوقت الذى یتم فیه عمل الإنزیم عند 

كــذلك یختلــف  –بزیــادة كمیــة الإنــزیم تركیــز الإنــزیم : تزیــد ســرعة التفاعــل  - 3

المنفـرد تبعـاً لتركیـزه  NPNتأثیر الرنین على كمیـة النیتـروجین الغیـر بروتینـى 

میكروجـــرام مــــن الرنین/مـــل فــــإن كمیــــة  0.08فعنـــد إضــــافة تركیـــز أعلــــى مــــن 

 النیتروجین المنفرد لا تتأثر بكمیة الرنین المضافة.

  

  العوامل التى تؤثر على تجبن اللبن:

م ویكــون °20درجــة الحــرارة : تقــل فعالیــة الــرنین علــى درجــات حــرارة أفــل مــن  – 1

م وتقـل كفاءتـه علـى درجـة حــرارة °41والدرجـة المثلـى لـه ° 48-30نشـطاً بـین 

  م.°50أعلى من 

تسخین اللبن: یقلل تسخین اللبن لدرجات حـرارة مرتفعـة مـن قـدرة الـرنین علـى  – 2

ق یجعـــل اللــبن أقــل قابلیـــة  30م/°85تجبنــه وعلــى ذلــك تســـخین اللــبن لدرجــة 

  للتجبن ویرجع تأثیر الحرارة الى عاملین:

  ترسیب أیونات الكالسیوم من الوسط. –  أ 

ترســیب بروتینــات الشــرش وإرتبــاط مركــب بیتــا لاكتوجلوبیــولین مــع كابــا  –ب 

كازین على سـطح جسـیمات الكـازین ممـا یعطـل الإنـزیم وزیـادة الوقـت الـلازم 

  نزیمى.لحدوث الفعل الإ

  تصاعد ثانى أكسید الكربون وإرتفاع رقم الحموضة تبعاً لذلك.  –ج 

  

تجـــبن بفعـــل الحموضـــة : تـــؤثر الزیـــادة الطفیفـــة فـــى حموضـــة اللـــبن لإســـراع  – 3

  الرنین.

ولى لأأیونات الكالسیوم : لا تؤثر أیونات الكالسیوم تأثیراً یذكر على الخطوة ا – 4

  ركیز الكالسیوم.تحلة الثانیة بأى تغیر فى بینما تتأثر المر  –من تجبن اللبن 

  

تعمــل  2وعمومــاً عنــد إجــراء التجــبن للــبن المبســتر یضــاف نســبة مــن كــا كــل        

  لعدة أغراض:

   pHخفض الـ  –  أ 
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  یونات الكالسیومآزیادة تركیز  –ب 

  .ى و ر غزیادة الكالسیوم ال –ج 

  

عن طریـق زیـادة السـطوح التجنیس : تسرع هذه العملیة من تجبن اللبن وذلك  – 5

  المعرضة لفعل أنزیم الرنین.

  

تــون مــن بالمــواد المثبطــة : تقلــل كثیــراً مــن المــواد الغرویــة مثــل الالبیــومین والب – 6

ولهـذا السـبب یعـزى بطـئ تجـبن  –تأثیر الرنین وتقلل من سرعة تجـبن اللـبن 

  اللبن المصاب بمرض التهاب الضرع.

  

ـــب – 7 ن یـــؤدى الـــى زیـــادة مـــدة التجـــبن ویفســـر ذلـــك تـــأثیر حفـــظ اللـــبن : حفـــظ الل

ومـــا یصـــحبه مـــن إرتفـــاع فـــى رقـــم الحموضـــة بالإضـــافة الـــى  2بتصـــاعد ك أ

 –التغیــرات التــى تحــدث فــى البروتینــات والتــى أهمهــا زیــادة نســبة البروتیــوز 

ببتون والذى یقلل من تأثیر أنزیم الـرنین . كمـا ویلاحـظ أن حفـظ اللـبن علـى 

التـوازن  لدى الـى زیـادة مـدة التجـبن نتیجـة للإخـتلادرجة حـراراة منخفضـة یـؤ 

  بین الكالسیوم الغروى والذائب.

  

  تقطیع الخثرة: ) 4(

تــؤدى عملیـــة تقطیـــع الخثـــرة الـــى زیـــادة مســـاحة الأســـطح التـــى یتســـرب منهـــا        

الشــرش كمــا تســاعد علــى ســهولة وتجــانس إنتقــال الحــرارة خــلال كتلــة الخثــرة أثنــاء 

ملیـــة الطـــبخ ویجـــب تقطیـــع الخثـــرة الـــى مكعبـــات متجانســـة مـــن أو أثنـــاء عتســـخینها 

حیـــث الحجـــم والشـــكل وذلـــك للمســـاعدة علـــى توحیـــد صـــفات وقـــوام وتركیـــب الجـــبن 

  الناتج.

  

صـلابتها كمـا یـؤثر علـى تركیبهـا فـإذا كانـت  علىویؤثر حجم قطع الخثرة          

ـــة الطالقطـــع صـــغیرة الحجـــم یـــزداد معـــدل فقـــدها للر  قطـــع الكبیـــرة وبـــة عنهـــا فـــى حال

ویـــؤدى إخـــتلاف حجـــم قطـــع الخثـــرة الـــى إخـــتلاف المحتـــوى الرطـــوبى للجـــبن النـــاتج 

فالقطع الكبیرة تحتوى محتوى رطوبى أعلـى مـن الصـغیرة وبالتـالى قـد تحـدث بعـض 

العیوب فى الناتج النهائى كما أن القطع الكبیرة تكون اكثـر عرضـة للكسـر وبالتـالى 

ذلك الخثـرة التـى اجـرى تقطیعهـا الـى كـامد الكلیة و تؤدى الى فقد أكبر فى نسبة الجو 

  قطع كبیرة تحتاج الى عنایة أكبر فى عملیات التقلیب لمنع تكسیرها.
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والقطع الصغیرة تلتصق مع بعضها بأحكام وبدون وجود أى فجوات وبالتـالى       

 بینما فى حالـة وجـود  Close textureیتمیز الجبن الناتج عنها بالتركیب المقفول 

القطـــع الكبیـــرة فـــإن عملیـــة الإنـــدماج لا تـــتم فـــى درجـــة كبیـــرة ویتمیـــز الجـــبن النـــاتج 

ولـذلك فـإن عملیـة التقطیـع تعتبـر مـن العملیـات  Open textureبالتركیـب المفتـوح 

  الهامة فى صناعة أو صفات الجبن النهائى.

  

ویجـــب تقلیـــب الخثـــرة بعـــد تقطیعهـــا حتـــى تظـــل جزیئاتهـــا عالقـــة فـــى الشـــرش       

التقلیـب  كـونبالتالى یتاح الفرصة لخروجه من جمیع أسطحها بإنتظام ویجـب أن یو 

بطــئ وهــادئ فــى البدایــة حتــى لا تتكســر الخثــرة وتفقــد جــزء مــن الــدهن الموجــود بهــا 

  والعكس صحیح.وكذلك جزیئات الخثرة 

  

  :الخثرة سمط )5(

د عملیــة الخثــرة بعــ جزیئــاتع درجــة حــرارة الشــرش ومــا بــه مــن فــر ویقصــد بهــا       

یح والغرض الأساسى لذلك هو الوصول الى فالتقطیع الى درجة أعلى من حرارة التن

نكمــاش وكــذلك بتنشــیط میكروبــات البــادئ الإدرجــة اللیونــة أو طــراوة للخثــرة بســرعة 

للإســراع مــن تكــوین الحموضــة اللازمــة لهــذه المرحلــة وتختلــف درجــة الحــرارة حســب 

جــبن نصــف الجافــة ترفــع درجــة الحــرارة الــى ال نــوع الجــبن المــراد إنتاجــه ففــى حالــة

م وفـى صـناعة الجــبن °40م بینمـا فـى الجــبن الجافـة تصـل الحـرارة الــى °28حـوالى 

  .م °55السویسریة قد تصل درجة حرارة السمط الى 

  

  ملحوظة : فى صناعة معظم أنواع الجبن الطریة لا تجرى عملیة السمط.

  

  الخثرة :عملیة فصل الشرش عن   )6(

تحتـاج الـى بضـع  وقـدأصـناف الجـبن تتم هذه العملیة بسرعة فى صناعة بعـض قد 

ســاعات فــى أنــواع أخــرى وعنــد إجــراء عملیــة تســخین للخثــرة بعــد تقطیعهــا (عملیــة 

السـمط) فإنــه یســمح للشــرش الســاخن أن یظــل مــع الخثــرة كمــا هــو الحــال فــى الجــبن 

خلص مـن الشـرش مباشـرة التشیدر بینما عند عدم إجراء عملیة تسـخین فإنـه یبـدأ الـت

  -بعد عملیة التقطیع وتوجد عدة طرق للتخلص من الشرش وهى:

  توضع الخثرة فى الشاش. - 1

 بإستخدام القوالب المثقبة. - 2
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 بتجمیع الخثرة فى حوض الجبن ثم صرف الشرش. - 3

 

  الشدرنة: )7(

تهدف الى زیادة أو لإرتفاع فى الحموضة وبالتالى تساعد على خروج الشـرش      

كبر ولـذلك تتـرك الخثـرة للتماسـك وتقـل مسـطحات إجزائهـا المعرضـة لخـروج بدرجة أ

الشرش فیها.كما یطرأ على الخثرة تغیرات فى هذه المرحلة فـى طبیعـة الخثـرة أهمهـا 

  .جزئیات الخثرة  بینتماسك الجزئیات وأندماجها فى كتلة واحدة ولا تظهر حدود 

  

ـــ          ـــة الخث ـــر فـــى مطاطی ذو مطاطیـــة رة حیـــث تصـــبح كمـــا یحـــدث أیضـــاً تغی

بدرجـــــة كبیـــــرة وتـــــزداد المطاطیـــــة بـــــدون أن تنكســـــر وذلـــــك بفعـــــل الحموضـــــة علـــــى 

لتصاق ببعضها وهى خاصیة تشـبه الـى لإالباركازین المتكون وتصبح الخثرة سهلة ا

التـــى تحـــدث حـــد كبیـــر التـــام الجـــروح فـــى الأنســـجة المیتـــة ویتوقـــف مـــدى التغیـــرات 

  بالخثرة على عدة عوامل أهمها:

  

  طول فترة الشدرنة: – 1

     فكلما طالت هذه الفترة كلما كانت التغیرات أتم وأكمل من حیث إرتفاع      

  الحموضة بها وخروج الشرش منها.     

  

  معدل إرتفاع الحموضة – 2

لــــى طــــول الفتــــرة كمــــا تــــؤثر علــــى صــــفات الخثــــرة فــــإذا كانــــت اوهــــذه تــــؤدى       

ى المطاطیــة والإنــدماج تحــدث بســرعة الحموضــة تســیر بســرعة فــإن التغیــرات فــ

أیضــاً وقــد تــؤدى الــى ســرعة خــروج الشــرش بدرجــة أكبــر مــن المطلــوب . وفــى 

هــذه الحالــة یلجــأ الـــى معاملــة الخثــرة للحــد مـــن ســرعة تكــون الحموضــة وذلـــك 

بتقلیــل كثــل الخثــرة علــى فتــرات قصــیرة لمســاعدة خــروج الشــرش ولحفــظ درجــة 

تسـیر بـبطء فـإن ا أمـا اذا كانـت الحموضـة حرارتها نسبیاً مع وضع أثقـال علیهـ

العكــس منتظــر أن یحــدث أى تــم التغیــرات بــبطء قــد یــؤثر علــى صــفات الجــبن 

طالـــة فتـــرة تقلیـــب كتـــل الخثـــرة للحـــد مـــن خـــروج إنفســـه وفـــى هـــذه الحالـــة یلـــزم 

الشـــرش عنهـــا لدرجـــة مــــا مـــع المحافظـــة علـــى درجــــة الحـــرارة لمســـاعدة تكــــون 

ــــــة اإالحموضــــــة والمطاطیــــــة مــــــع  لفتــــــرة اللازمــــــة للشــــــدرنة للوصــــــول الــــــى طال

  المواصفات المطلوبة للخثرة.
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  درجة الحرارة: – 3

وهــذه لهــا أهمیتهــا مــن حیــث المســاعدة علــى إرتفــاع الحموضــة وتحــول الخثــرة      

مـــن قـــوام مطـــاط وخـــروج الشـــرش منهـــا. وكمـــا ســـبق ذكـــره فأننـــا نلجـــأ الـــى رفـــع 

موضــة والمطاطیــة بینمــا نلجــأ الحــرارة لحــد مــا عنــد الرغبــة فــى أســراع تكــون الح

الى خفض الحرارة لحد ما أیضاً إذ أن خفضها أكبـر مـن الـلازم یسـبب تصـلب 

الخثرة وتوقف تكوین الحموضة ویتم رفع درجة الحرارة عادة بإضافة ماء دافـئ 

  .للجدار الخارجى لحوض الشدرنة

  

  الفرم والكبس: ) 8(

وحجــم كبیــر ة مطاطیــة مرنــة تشــدر تكــون الخثــر الفــى بعــض انــواع الجــبن          

ولـــذلك یجـــب فرمهـــا الـــى جزیئـــات صـــغیرة نســـبیاً بواســـطة مفـــارم خاصـــة وذلـــك قبـــل 

تعبئتهــا فــى القوالــب وذلــك حتــى لا تتــرك فرغــات كبیــرة بینهــا عنــد كبســها كمــا یســهل 

الملــح المطلوبــة علــى الجزئیــات الضــغیرة وتقلیبهــا بتوزیــع الملــح  ةتملیحهــا بــرش نســب

ــة أنــواع الجــبن التــى تــم الشــدرنة تحــت  بالطریقــة المنتظمــة قبــل التعبئــة أمــا فــى حال

طیع الخثرة المتكونة الى مكعبات مناسبة ویرفـع كـل قسطح الشرش فإن المتبع هو ت

ذلـك وفـى لب حیـث تأخـذ شـكله بسـببه لیونتهـا ثـم تكـبس بعـد امكعب ویوضع فى الق

بـل ترسـیب الخثـرة هذه الحالة أما أن یضاف الملح الـى الجـزء المتبقـى مـن الشـرش ق

  .ل ملحى ثم بعد الفرم عملیة الكبساو تتم عملیة التملیح (بعد الكبس) فى محلو 

  

  التملیح : )9(

الى الخثرة أو الجـبن النـاتج بطریقـة تختلـف حسـب (ص كل) یضاف الملح         

نوع الجبن المصنع فى حالة الدمیاطى یضاف الملح الى اللبن قبل التجـبن ولـو أنـه 

فة الى الجبن الناتج وذلك بغمرها فى محلول ملحى أما فى الجبن الجافة یمكن إضا

  فأن الملح یضاف الى الخثرة قبل التعبئة وبعد الفرم.

  

  التغلیف أو التعبئة للجبن الجاف ونصف جاف: )10(

یحتاج الجبن الجاف الى مدة طویلة نسبیاً حتى یتم نضجه ویتم ذلك فى جـو       

الفطریــات علــى ســطح الجــبن كمـا یحــدث فقــد فــى الــوزن  رطـب قــد یســاعد علــى نمـو

  أثناء دفترة التسویة.

  

    ینمو فطریات حتى إذا كان أقل قدر من           جو رطب              
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  الرطوبة                                 

  جبن            

    تطایرها بعد بعض المكونات وت یفقد ماء وفقد          جو جاف              

  التحلل                                 

  ولهذا یجرى التغلیف لتفادى:

  النقص فى الوزن. – 1

  وحمایته من الفطریات. – 2

إعطــاء الجــبن مظهــر أفضــل وقــد إســتخدم شــمع البــرافین لهــذا الغــرض منــذ فتــرة  -3

لیـف الجـبن نـواع اخـرى مـن الشـموع فـى تغأطویلة وفـى السـنوات الأخیـرة إسـتخدمت 

كمــا أمكــن خلــط شــمع البــرافین بــبعض المــواد الأخــرى مثــل زیــت البــرافین أو الشــمع 

ق بعـــد قوذلـــك لجعلـــه أكثـــر مرونـــة وأقـــل قابلیـــة للتشـــ غیـــر المتبلـــور مثـــل الســـیریزین

التغلیف والإتجاه الحدیث فى مواد التغلیف هو إستعمال مواد تغلیـف مـن البلاسـتیك 

  طى حمایة لسطح الجبن.عحیث ت

  

  أهم الشروط التى یجب توافرها فى المادة المستخدمة لتغلیف الجبن:

  ها تیذفانأن یكون معدل الفقد فى الرطوبة مناسب وكذلك بالنسبة ل. 1

  للأكسجین .    

 ن یكون سعرها إقتصادىأ. 2

 .و نفاذیة للضوء أأن یكون غیر قابلة للإنكماش . 3

 لك للتمیز والدعایة.أن تكون ذو مرونة خاصة وقابلة للطباعة وذ. 4

  

  تسویة الجبن: ) 11(

قـــد تســـتهلك بعـــض أنـــواع الجـــبن وهـــى طازجـــة أو بعـــد التســـویة وتـــتم عملیـــة       

التســویة بتخــزین الجــبن علــى درجــة حــرارة منخفضــة وفــى وجــود درجــة مناســبة مــن 

  لعوامل البیولوجیة والبكترولوجیة الموجودة بالجبن وهذه العوامل هى:لالرطوبة 

أصــل فــى اللــبن مثــل إنــزیم الجلكتیــز زیمــات اللــبن الأصــلیة وهــى الموجــودة نإ ) 1(

(البروتینیــز) الــذى یــؤثر علــى بــروتین اللــبن ویــؤدى الــى ظهــور نــواتج مختلفــة 

حتى مرحلة الببتیدات . وكذلك أنزیم اللیبیز والذى یؤثر على دهن اللبن وتنتج 

بــه أنزیمــات اللــبن  الأحمــاض المنخفضــة فــى وزنهــا الجزیئــى والــدور الــذى تقــوم

 الـــ فى عملیة التسویة یعتبر ضئیلاً وذلك لعدم توفر تركیز المناسـبة فمـثلاً رقـم

pH  وبینمــا الأمثــل الإنــزیم  5.5الــى  5العــادى فــى الجــبن الجافــة یتــراوح بــین
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،  6.5أقل من  5ویكون غالباً غیر نشط عند  8البروتینیز الموجود باللبن هو 

  ه.طفى صناعة بعض أصناف الجبن یؤدى الى تثبی كما أن إستخدام البسترة

  

المنفحة : یؤدى إضافة الرنین عند صناعة الجبن الـى تجـبن اللـبن وتحلـل  )2(

فــإن تــأثیر المنفحــة علــى البروتینـات الــى مركبــات ذات وزن جــزئ أقــل وعمومــاً 

التحلــل البروتینــى یقــف عنــد مســتوى البیتونــات والببتیــدات إلا أن مستحضــرات 

جاریــة تحتــوى علــى إنزیمــات أكثــر علــى تحلــل البــروتین مثــل أنــزیم المنفحــة الت

  كما تحتوى عجینة المنفحة على اللیبیزالببسین والتربسین 

المیكروبــات الموجــودة فــى اللــبن أصــلا وهــى العامــل الأساســى فــى عملیــة  )3(

 التسویة وأهمها مجموعة المیكروكوكاس.

اعة الجـــبن ســـواء الكائنــات الحیـــة الدقیقـــة التـــى تضـــاف كبادئــات عنـــد صـــن )4(

الفطریـــات عنـــد صـــناعة الجـــبن  لحمـــض اللاكتیـــك أو البروبیونیـــك أو المكونـــة

 . المسواه بالفطر

 

 یمكن إجمالها فیما یلى:وتحدث عدة تغیرات كیماویة الجبن  

حمــض الخلیــك  تخمــرت ســكر اللاكتــوز الــى حمــض لاكتیــك وكمیــة قلیلــة مــن – 1

  والبروبیونیك .

  ات.تحلل المائى للبروتین – 2

  تحلل الدهن وإنفراد الأحماض الدهنیة. – 3
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  Processed cheeseطبوخة مصناعة الجبن ال
  

الجبن المطبوخـة هـى الناتجـة عـن خلـط عـدة دفعـات مـن الجـبن الطبیعیـة مـع       

 دأمـلاح الإســتحلاب وتســخینها مــع التقلیــب لتكـوین كتلــة بلاســتیكیة متجانســة ثــم تبــر 

أو لحـوم أو أسـماك بغـرض ى فاكهـة أو خضـروات وقد تحتـوى الجـبن المطبوخـة علـ

رفـع القیمـة الغذائیـة التـى یحتاجهـا جسـم الإنسـان وتمتـاز هـذه الجـبن بأنهـا أمنـة مــن 

  م) .°95-90الناحیة الصحیة نظراً لتعرضها لدرجة حرارة مرتفعة عند الطبخ (

تــنص التشــریعات الخاصــة بصــناعة الجــبن المطبــوخ بــألا تزیــد نســبة أمــلاح  - 

وأمــــــلاح  .وبـــــة فــــــى الجـــــبنط% وتتســــــاوى نســـــبة الــــــدهون والر 3ب عـــــن الإســـــتحلا

  -الإستحلاب تشمل:

و الثنائیة أو الثلاثیة ولكن یعـاب علیهـا أحادیة لأأملاح السترات سواء ا – 1

بإخفــاء القــوام القشــدى للجــبن وإحــداث تبقــع فــى الجــبن النــاتج وعــدم منــع 

  نمو البكتریا 

ویعــــاب علــــى ة والثلاثیــــة الصــــودیوم امــــلاح الفوســــفات الأحادیــــة والثنایــــ -2

الأملاح الأحادیة عدم حدوث التحول القشدى الجید وبالتـالى لا تتانسـب 

مع الجبن مرتفعة نسبة الدهن وقد تسبب طعم صابون وترمیل ناتج عن 

  تكوین بللورات من فوسفات الكالسیوم.

  

  أهمیة إضافة أملاح الإستحلاب فى صناعة الجبن المطبوخة هى:

  .بة الكازین وتكوین محلول متجانس إذا – 1

  المطلوب. pHتقوم بفعل تنظیمى فى الجبن وضبط  -2

  إعطاء ناتج ذو قوام وخواص حفظ ثابتة. -3

  

  والأولیة والحراریة لصناعة الجبن المطبوخأهمیة العوامل الكیمیائیة 

المــاء لابــد مــن إضــافة المــاء علــى دفعتــین فــى بدایــة الطــبخ وقــرب نهایتــه  .1

  ذلك الى التحول القشدى بصورة أفضل. حیث یؤدى

إضــافة الجــبن المطبـــوخ الــى الخلــیط عنـــد الطــبخ وهــذه العملیـــة تــؤثر علـــى  .2

اللزوجـــة والتركیـــب البنـــائى للجـــبن المســـال ثـــم علـــى تركیـــب ومرونـــة النـــاتج 

 النهائى .

م وإرتفــاع الحــرارة عــن °75-65التســخین حیــث یــتم التســحین الخلــیط علــى  .3

 لكازین زائدة.هذا الحد تكون إسالة ا
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تتوقف مـدة الطـبخ علـى قـوام الجـبن الخـام كمـا أن زیـادة الحـرارة مدة الطبخ  .4

 یصاحبها تقلیل مدة الطبخ.

 المكونات وعمل محلول متجانس.التقلیب بغرض خلط  .5

الحموضـــة تلعـــب الحموضـــة دوراً هامـــاً فـــى القـــوام والتركیـــب البنـــائى للجـــبن  .6

قــوام جامــد وإنخفــاض أكثــر یعطــى  5.8الــى  pHالنــاتج حیــث إنخفــاض الـــ 

مـــن ذلـــك یـــؤدى الـــى تجـــبن الكـــازین وإرتفاعـــه عـــن هـــذا الحـــد یعطـــى قـــوام 

 ضعیف ولزوجة أقل. 

  

  -خطوات رئیسیة: أربعوتتلخص الخطوات الصناعة فى 

  

   ار وخلط الجبنیإخت –ا 

ـــط مـــع بعضـــها بنســـب         ـــة مـــن الطعـــم وتخل تنتخـــب جـــبن ذات درجـــات متباین

اتج النهــائى الطعــم المرغــوب وقــد یســتخدم فــى هــذا المجــال مختلفــة بحیــث تعطــى للنــ

الفــة تفــرم ثــم تصــنف واحــد أو أكثــر . وبعــد تنظیــف هــذه الجــبن وإســتبعاد الأجــزاء ال

وهــى عبــارة عـن حلــة مزدوجــة الجــدران یمــرر بینهــا  Cookerتنقـل الــى حلــة الطــبخ 

  البخار.

  

  إضافة املاح الإستحلاب:  – 2

تحلاب للحصول على النعومة المرغوبة فى الناتج یضاف بعض الأملاح الإس     

ـــع  ـــدهن ومن ـــروتین وإســـتحلاب ال ـــى إذابـــة الب النهـــائى حیـــث تعمـــل هـــذه الأمـــلاح عل

  نفصاله أثناء عملیة الطبخ.إ

  

ـــارة عـــن أمـــلاح الفوســـفات والأمـــلاح التـــى تســـتخدم عـــادة          لهـــذا الغـــرض عب

phosphates  والســتراتCitrates  والتارتــاراتTartrates  أو خلــیط مــنهم وعــادة

% مــن وزن النــاتج 3أو خلــیط مــنهم وعــادة تســتخدم هــذه الأمــلاح بنســبة لا تتجــاوز 

حموضة الجبن وذلك بإضافة بعض الأحماض غیر الضـارة مثـل الخلیـك وقد تعدل 

الجـــبن الـــى أقـــل مـــن  pH، اللاكتیـــك ، الســـتریك ، الفوســـفوریك بحیـــث لا یـــنخفض 

لجـبن ملــح ، ملــون ، توابــل ، فواكــة ، خضــروات كمـا قــد تضــاف الــى مخلــوط ا 5.3

ولحوم بالإضافة الى الماء والقشدة، جوامد اللـبن اللادهنیـة فـى صـورة مختلفـة وذلـك 

ـــع المـــواد  ـــة. وجمی ـــاتج بحیـــث یكـــون مطـــابق للمواصـــفات القانونی لتعـــدیل تركیـــب الن

  السابق ذكرها إختیاریة وذلك لصناعة انواع مختلفة من الجبن المطبوخ.
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  تسخین الجبن:  – 3

یســخن مخلــوط الجــبن والإضــافات الأخــرى مــع التقلیــب حتــى تتحــول الــى كتلــة      

 30م لمـدة °66بلاستیكیة ناعمة ومتجانسة وعادة لا تقل درجة حرارة التسخین عن 

  ثانیة على الأقل.

  

  التعبئة :  – 4 

 تعبــأ كتلــة الجــبن وهــى ســاخنة حیــث تناســب بســهولة فــى عبــوات خاصــة ذات     

مغلفـة   Slicesأحجام مختلفة ویحكم قفلها بطرد الهواء. وقد تعباً فى صورة شـرائح 

  فى أغلفة بلاستیكیة شفافة.

  -أنواع مختلفة من الجبن المطبوخة هى : ثلاث** وهناك 

  Pasteurized processed cheeseالجبن المطبوخ المبستر  –ا 

  Pasteurized processed cheese foodغذاء الجبن المطبوخ المبستر  –ب 

 Pasteurized processed cheeseمفــرود الجــبن المطبــوخ المبســتر  –ج 

spread       

تختلــــف فــــى مكوناتهــــا ومواصــــفاتها بدرجــــة واضــــحة كمــــا هــــو مبــــین بالجــــدول      

  المرفق.
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  أنواع الجبن المطبوخة

  المكونات  نوع الجبن
درجة حرارة 

  الطبخ
 pH  التركیب

  الجبن المطبوخ
Processed 

cheese 

جـــــبن طبیعـــــى ذات 
درجـات مختلفـة مــن 
الطعـــــــــــــم، ملـــــــــــــون، 

  أملاح إستحلاب

  نسبة الرطوبة   م68-71°
والــدهن مماثلــة 
للحــــــــــــــــــــــــــــــــــــدود 

  القانونیة
للجــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــبن 
الطبیعیــــــــــــــــــــــــــــة 
المستخدمة فى 
إنتــــــــــــاج هــــــــــــذا 

  الصنف.

5.6-
5.8  

الجــــــــــبن  ءغــــــــــذا
  المطبوخ

Processed 
cheese food  

ـــــــــــــــــوى علـــــــــــــــــى  یحت
المكونــــــات الســــــابقة 
بالإضــــــــــــــافة الــــــــــــــى 

كونــــــــــــات أخــــــــــــرى م
إختیاریــة مثــل اللــبن 
الفرز،الشــــرش،أحما

ض عضـــــــــــــــــویة ..  
ــــــــخ . ویجــــــــب ألا  ال
تقــــــل نســــــبة الجــــــبن 
فـــــى هـــــذا المخلـــــوط 

51%  

نســـبة الرطوبـــة   م76-82°
لا تزیــــــــد عــــــــن 

% نســـــــــــــبة 44
الــــدهن لا تقــــل 

  % 23عن 

5.2-
5.6  

  مفرود الجبن 
Processed 

cheese 
spread  

كمــــــــــا فــــــــــى النــــــــــوع 
الســــــابق بالإضــــــافة 

حجـز لالى الصموغ 
ـــــات أكبـــــر مـــــن  كمی
الرطوبـــة ویجـــب الا 
تزید هذه المواد عن 

% مــــــــــــــــن وزن 0.8
  الناتج

نســـبة الرطوبـــة   م85-90°
لا تقـــــــــل عـــــــــن 

% نســـــــــــــبة 44
الـــدهن لا تزیـــد 

  %20عن

أو  5.2
  أقل

  

أنـــواع مـــن الجـــبن  3وفـــى جمهوریـــة مصـــر العربیـــة تـــنص اللـــوائح الغذائیـــة علـــى    

  -المطبوخة وهى:
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نسبة الدهن الـى المـادة الجافـة بمـا فیهـا ملـح الطعـام  جبن كامل الدسم: لا تقل –أ 

  %.54عن 

جـبن دسـم: لا تقـل نسـبة الـدهن الـى المــادة الجافـة بمـا فیهـا ملـح الطعـام عــن  –ب 

35%. 

حـــبن نصـــف الدســـم : لا تقـــل نســـبة الـــدهن الـــى المـــادة الجافـــة بمـــا فیهـــا ملـــح  –ج 

  %.25الطعام عن 

  .% 50ة الرطوبة عن وفى كل الحالات یجب ألا تزید نسب      

  

  عیوب الجبن
 

  Gas formationتكوین غاز :  – 1

قــــد یحــــدث هــــذا العیــــب أثنــــاء أى خطــــوة مــــن خطــــوات الصــــناعة أو أثنــــاء         

التسویة. ویتوقف ظهور هـذا العیـب وشـدته علـى إعـداد وأنـواع المیكروبـات المسـببة 

  له.

  

بكتیریــا القولــون ولــم تــتم بســترته فمــثلاً إذا كــان اللــبن ملوثــاً بكمیــات كبیــرة مــن       

فــإن الغــازات قــد تتكــون وتظهــر أثنــاء عملیــة الســمط ممــا یــؤدى فــى بعــض الحــالات 

الـى طفــو الخثــرة ویــزداد ظهــور هــذا العیـب فــى فصــل الصــیف مــع إســتعمال بادئــات 

  غیر نشطة.

  

 Earlyیــوم) 3-2قصــیرة (كمــا قــد یحــدث هــذا العیــب بعــد الصــناعة بفتــرة        

gassiness  بســـبب نمـــو نفـــس هـــذه المیكروبـــات ، خاصـــة فـــى حالـــة تبقـــى كمیـــات

  نخفاض نشاط بكتیریا البادئ.إوفیرة من اللاكتوز فى الخثرة بسبب 

  

وفــى حالــة الجــبن الطریــة فــإن العیــب قــد یحــدث فــى حــوض التجــبن أو أثنــاء       

  .تصفیة الشرش 

  

ن العوامــل الرئیســیة وكمــا ســبق القــول فــإن عــدد ونــوع المیكروبــات المســببة مــ       

المحــددة لوقــت وشــدة ظهــور العیــب. وكمــا هــو معــروف فــإن الأنــواع المســببة لعیــب 

بعـــــض  –الخمـــــائر المخمـــــرة للاكتـــــوز  –الغـــــاز المبكـــــر هـــــى: میكروبـــــات القولـــــون 
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ة فــى البكتیریـا المتجرثمـة الهوائیـة، وفــى جمیـع هـذه الحـالات تســبب الغـازات المتكونـ

  مم. 2الى  1/2یتراوح قطرها بین  محدوث ثقوب غازیة صغیرة الحج

  

ومـن ناحیـة أخـرى فقــد لا یحـدث عیـب تكـوین الغــازات فـى الجـبن الا بعـد عــدة      

ــــأخر  ــــة یســــمى عیــــب الغــــاز المت  Lateأســــابیع مــــن تصــــنیعها وفــــى هــــذه الحال

gassiness  ویكون ذلك  بسبب نمـو البكتیریـا التابعـة لجـنسClostridium  وفـى

الجـبن كمیـات وفیـرة مـن الغـاز مكونـة ثقـوب كبیـرة وشـقوق  هذه الحالـة یتكـون داخـل

قـــوام أســـفنجى وقـــد تـــؤدى فـــى بعـــض الحـــالات تجعلهـــا ذات رائحـــة تعفنیـــة كریهـــة. 

  .الشدیدة الى إنفجار أقراص الجبن 

  

  ** ولتلافى هذا العیب یجب إتباع ما یلى:

  العنایة بنظافة وتعقیم أدوات إنتاج اللبن وتصنیعه. – 1

  للقضاء على بكتیریا الفولون والخمائر.بسترة اللبن  - 2

  إستخدام بادئات نشطة لإیقاف نشاط البكتیریا المتجرثمة. - 3

    nisinالمنتجة للمضاد الحیوى  S. lactisإستخدام سلالات من میكروب  – 4

  . Clostridiumوالمعروف بفاعلیته ضد میكروبات جنس        

   .CLمثبط لمیكرولات جنس  العنایة بتملیح الجبن لما للملح من تأثیر – 5

  

  التلوث بالفطریات : – 2

یعتبــر عیــب تلــف الجــبن بســبب نمــو الفطریــات، مــن أكثــر العیــوب إنتشــاراً والتــى    

تواجه الصانع ، حیـث أنهـا تسـبب تشـویه مظهـر الجـبن وإكسـابه طعـم ورائحـة عفنـة 

  غیرها من الأطعمة غیر المرغوبة.

   

تلـــــف الجـــــبن المســـــمى    Geotrium candidumفمـــــثلاً یســـــبب فطـــــر       

Yeasty Flavour  بینما یسبب بعض أنواع من فطـر .Penicillium  منـع نمـو

  الفطر المسئول عن تسویة جبن الكممبرت. 

  

  ** ولتلافى حدوث عیوب فى الجبن بسبب نمو الفطریات یمكن إتباع ما یلى:

صــناعة وحجــرات العنایــة بنظافــة وتعقــیم الإدوات والأجهــزة المســتخدمة فــى ال – 1

  التسویة.
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الإبتعاد بقدر الإمكان عن استخدام الأدوات والأرفف الخشبیة وضرورة نعومة  – 2

% 10أرفف التسویة حتى یسـهل تنظیفهـا وتعقیمهـا ویسـتخدم لـذلك عـادة محلـول 

جــزء فــى الملیــون مــن مركبــات الأمونیــوم الرباعیــة أو  500فورمــالین أو محلــول 

  هیبوكلوریت الصودیوم.

  طلاء غرف التسویة بأنواع خاصة من البویات المضادرة لنمو الفطریات. - 3

إســـتخدام التعقـــیم بالأشـــعة فـــوق البنفســـجیة للأســـطح التـــى تلاصـــق أو تلامـــس  -4

  الجبن 

  

  Rind rot   :التلف السطحى للأقراص – 3

یـــؤدى تـــراكم الرطوبـــة علـــى الســـطحى الخـــارجى لأقـــراص الجـــبن الجـــاف الـــى       

الخمــائر والفطریــات والبكتیریــا المحللــة للبــروتین والتــى تســبب الطــراوة،  الســماح بنمــو

عیــوب اللــون، الــروائح غیــر المرغوبــة. ویمكــن تلافــى هــذا العیــب بالمحافظــة علــى 

  السطح الخارجى للأقراص جاف تماماً وخالى من الرطوبة.

  

  عیوب الطعم: – 4

  :الطعم الحامضى –أ 

  :ویرجع ذلك للأسباب التالیة       

  إستخدام لبن مرتفع الحموضة. – 1

  دة عن الحد.ئإضافة كمیة من البادئ زا – 2

  طول مدة تسویة اللبن. – 3

  حموضة زائدة داخل الخثرة قبل أن تصل للجمودة المناسبة. – 4

  سرعة تكون الحموضة قبل الطحن. – 5

  لتلافى هذا العیب یجب:      

  جودة اللبن المستخدم فى الصناعة. – 1

  قیح.لإضافة كمیة مضبوطة من البادئ قبل الت – 2

  الإسراع فى إضافة المنفحة بمجرد الزیادة الملحوظة فى الحموضة لضمان  – 3

  الجمودة المناسبة للخثرة قبل تكون الحموضة الزائدة.     
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  الطعم المر: –ب 

ینتج هذا العیب إذا كـان الجـبن مصـنع مـن لـبن بـه هـذا العیـب نتیجـة لمـرض       

لماشیة أو إختلاف فصل الحلیب (تقدم أو تأخر) كما ینتج من تلوث اللبن بـبعض ا

  البكتیریا التى تسبب هذا العیب، كما یتسبب فى ظهوره وجود شوائب فى الملح.

  لتلافى هذا العیب یجب:

         تیریا المسببة لهذا كتعقیم الأوانى، والأدوات للتأكد من عدم وجود الب - 1

  العیب.     

  إستخدام لبن من مواشى فى فصل الحلیب ولیس من بدایة أو نهایة فصل  - 2

 الحلیب.       

  

  الطعم السمكى : -جـ 

یتســــبب هــــذا العیــــب نتیجــــة نمــــو بعــــض أنــــواع مــــن البكتیریــــا التابعــــة لجــــنس      

Peseudomonas  وبعـــــــــض المتجرثمـــــــــة اللاهوائیـــــــــة وبعـــــــــض الســـــــــلالات الــــــــــ ،

Intermediate  القولون .التابعة لمیكروبات  

  

  الطعم المؤكسد: –د 

یظهـر فـى حــالات نـادرة وخاصـة إذا كــان رقـم البیروكسـید للــبن المصـنع منــه        

الجـــبن عالیـــا، وینـــتج هـــذا اللـــبن مـــن مواشـــى متـــأخرة جـــداً فـــى فصـــل الحلیـــب (فتـــرة 

الجفاف). قد لا یظهـر هـذا الطعـم فـى اللـبن ولكـن بعـد الـتخلص مـن الشـرش یظهـر 

خثــرة ثــم فــى الجــبن وخاصــة إذا تــم تخزینــه وتســویته. وفــى بعــض هــذا الطعــم فــى ال

الأحیــان تصــنع الجــبن مــن لــبن حــدث لــه رج شــدید أثنــاء النقــل الــى لــبن نقــل علــى 

درجة حرارة مرتفعة الى لبن نقل فى أوعیة من معدن به صدأ، مثل هذا اللبن یكون 

تـالى فـى الجـبن بـه الطعـم المؤكسـد والـذى یظهـر بالرقم البیروكسید له على ویظهـر 

  فیما بعد.

  ولتلافى هذا العیب یجب:

تلافى إستخدام لـبن مـن ماشـیة فـى نهایـة فصـل الحلیـب مـع عـدم المبالغـة فـى  – 1

  قرب الجفاف أو قبیل الولادة. حلب الماشیة

  وانى معدنیة غیر قابلة للصدأ.أیجب التأكد من نقل وتداول اللبن فى  – 2

  قب الحلب مباشرة وأثناء النقل.یجب التأكد من تبرید اللبن ع – 3
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  الطعم الزنخ: -هـ 

یلاحــظ هــذا العیــب نتیجــة لإنفــراد أحمــاض دهنیــة عقــب تحلــل الــدهن أهمهــا       

  وینتج هذا العیب من : Oleicحامض الأولییك 

  تصنیع الجبن من لبن به العیب السابق. – 1

  .  Lipaseإستخدام البان ملوثة ببكتیریا تفرز إنزیم  – 2

  تعرض الجبن أثناء التخزین لحرارة عالیة. - 3

    –الحدید  –تخزین الجبن فى آوانى بها آثار من معادن ثقیلة مثل: النحاس  – 4

  الرصاص.    

  

  :عیوب اللون – 5

  اللون المخطط: –أ       

ویظهــر هــذا العیــب إذا مــا كانــت الجــبن ذات قــوام شــمعى أو عنــد إســتخدام         

عة الإنتقال مـن خطـوة صـناعة الـى خطـوة تالیـة دون الوصـول ملح غیر نقى أو سر 

ســـرعة  أوللحـــد المناســـب مـــن الحموضـــة أو عـــدم تجـــانس شـــدرنة الجـــبن وتســـویقها 

  تبخر الرطوبة من الخثرة.

  ولتجنب هذا العیب یجب:         

  ف).°92 – 90غسیل الخثرة بالماء الدافئ ( – 1

   قلیب الجبن بین كل دفعة إستعمال ملح نظیف یضاف على دفعات مع ت - 2

  وأخرى.     

    التأكد من وصول الخثرة أثناء الصناعة الى الدرجة الملائمة قبل الإنتقال  - 3

  لخطوة أخرى.      

    التاكد من تجانس جمیع أجزاء وقطع ومكعبات الخثرة ، وعدم وجود قطع  - 4

  طریة وأخرى أكثر صلابة.     

  

   potsRusty s   بقع الصدأ :  –ب 

مصـفر وتنتشـر بإنتظــام  مـرعبـارة عـن نقـط او مسـاحات صـغیرة ذات لـون أح      

فى جمیع أجزاء القرص مثل صدأ الحدیـد ، وإذا مـا أجـرى فحـص دقیـق لقـرص مـن 

ــــى جــــدران الفجــــوات الصــــغیرة  ــــه هــــذا العیــــب وجــــد أن هــــذه البقــــع تقــــع عل الجــــبن ب

ها أو نضـجها تكتمـال تسـویالجـبن (ثقـوب میكانیكیـة) لعـدم إالمحصورة بین جزیئـات 

  أثناء الصناعة .

  



 36

أیـام مـن صـناعة الجـبن وذلـك لأن هـذا العیـب  8قد لا تظهر هذه البقع قبل        

  أحیاناً یرجع الى نمو بعض انواع من البكتیریا :

 - L. plantarum var. rudensis 

 - L. brevis var. rudensis 

  ولأیدى الحلابین.والتى تصل للجبن عن طریق الأوعیة غیر النظیفة ، 

  ولتلافى هذا العیب:

 –تراعــى النظافـــة التامـــة فـــى المصــنع مـــع غســـیل وتعقـــیم الأدوات والآلات         

، مـع عـدم تـراكم المیـاه فـى أرضـیات المستخدمة وكذا الجـدران والأرضـیة وتطهیرهـا 

  المصانع، والتأكد من نظافة البادئ.

  

  : اللون الباهت -جـ 

  وسببه :

  وضة اللبن.زیادة حم – 1

  زیادة كمیة البادئ . – 2

  

  اللون المبقع : –د 

  ویرجع هذا العیب الى:

  إضافة البادئ دون تصفیة. – 1

  إضافة البادئ بعد إضافة الملون. – 2

  زیادة حموضة الخثرة. – 3

  عدم فرم الخثرة جیداً. – 4

  عدم تجانس رطوبة الخثرة. – 5

  .خلط خثرات مختلفة اللون فى قالب واحد – 6

  

  :عیوب المظهر – 6

  تشقق القشرة وسببه: – أ

  عدم تغطیة الجبن بالقماش جیداً. – 1

  ترك الجبن لمدة طویلة قبل التشمیع. – 2

  قلة الرطوبة وسرعة التهویة فى غرف التسویة. - 3

  التشمیع (إنفصال الشمع على هیئة قشور) وسببه: –ب 

  زیادة سمك طبقة الشمع. – 1
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  ة الشمع عند التشمیع.إنخفاض درجة حرار  – 2

  غمر الأقراص فى الشمع مدة طویلة. – 3

  عدم إنتظام الشكل وسببه: -جـ 

  زیادة كمیة الخثرة فى القالب. – 1

  زیادة الأثقال مرة واحدة. – 2

  عدم تهذیب الأقراص بعد الكبس. – 3

  

  :عیوب التركیب – 7

  تركیب مطاطى وسببه : سمط الخثرة بسرعة. –أ 

  وسببه:تركیب جاف  –ب 

  إنخفاض الدهن فى اللبن. – 1

  زیادة كمیة المنفحة. – 2

  تقطیع الخثرة الى قطع صغیرة جداً. – 3

  التسخین لدرجة حرارة عالیة جداً. – 4

  التركیب الدهنى وسببه: -جـ 

  زیادة الدهن فى اللبن. – 1

  أن یكون اللبن غیر طازج. – 2

  . ن یكون اللبن سبق تجمیدها – 3

  بن على حرارة عالیة.تسویة الج – 4

  التركیب المحبب وسببه: -هـ 

  زیادة الحموضة فى اللبن أو الخثرة أو الشرش.

  

  التحكیم فى الجبن
  

  ** یجب أن یراعى عند تحكیم الجبن ما یلى:

  أن تكون درجة حرارة الجبن هى نفس درجة الحرارة التى یجرى  – 1

  قوام صلب، بینما علیها التحكیم، إنخفاض درجة الحرارة تجعل ال     

  .خواً ر إرتفاعها یجعل القوام      

  یراعى مدى مطاطیة الجبن وقوامه بالضغط علیه بالأصبع فإذا إرتد  – 2

  الجبن كان القوام جیداً جداً.     

  یؤخذ بالمجس قطعة من الجبن تشم رائحتها وتفرك بالید لملاحظة  – 3
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  الفم.نعومتها ثم تختبر الطعم وسرعة الذوبان فى     

  یغسل الفم بالماء بین كل عینة وأخرى. – 4

  

  وفیما یلى بعض الدرجات الخاصة فى التحكیم:

  5     المظهر الخارجى  

  10    اللون              

  15     القوام             

  20    التركیب والمقطع  

    50    الطعم والرائحة    

  100     المجموع         
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 تذكـر

موعة من منتجات الأغذیة المتخمرة التى تصنع أساساً مـن اللـبن الجبن مج - 

وتنتج فى أشكال وأطعمة مختلفة فى جمیـع أنحـاء العـالم ، وتعتبـر صـناعة 

  الجبن وسیلة لحفظ مكونات اللبن.

یعتبـــــر الجـــــبن غـــــذاء یتمیـــــز بقـــــوة حفـــــظ جیـــــدة وارتفـــــاع البـــــروتین والـــــدهن  - 

ــــات . ویختلــــف  والكالســــیوم والفوســــفور والریبــــوفلافین وغیرهــــا مــــن الفیتامین

 التركیب الكیماوى للجبن إختلافاً كبیراً طبقاً لنوع الجبن وطریقة الصناعة .

تقســم الجــبن بطــرق مختلفــة ، أهمهــا مــا یعتمــد علــى محتواهــا مــن الرطوبــة  - 

إلى جبن جافة جداً ، جبن جافة ، جبن نصف طریـة ، جـبن طریـة تختلـف 

 فیما بینها طبقاً لطریقة التسویة.

جـــرى تعـــدیل تركیـــب اللـــبن المســـتخدم فـــى صـــناعة الجـــبن للحصـــول علـــى ی - 

ـــاً للمواصـــفات القانونیـــة  جـــبن ذات تركیـــب موحـــد علـــى مـــدار الســـنة مطابق

ـــــى اســـــتخدام بعـــــض مكونـــــات اللـــــبن خاصـــــة الـــــدهن بطریقـــــة  بالإضـــــافة إل

 اقتصادیة.

إزالــة البكتریــا والجــراثیم والشــوائب غیــر  Bactofugationیقصــد بعملیــة الـــ  - 

 رئیة بواسطة الطرد المركزى العالى .الم

الغــرض مــن إجــراء المعاملــة الحراریــة للــبن المــراد صــناعته جــبن هوالقضــاء  - 

علــى المیكروبــات والأنزیمــات غیــر المرغوبــة وكــذلك المیكروبــات المرضــیة 

التـــى تـــؤثر علـــى صـــحة المســـتهلك ، وتـــؤدى المعاملـــة الحراریـــة إلـــى زیـــادة 

 ى.محتوى الجبن من الكالسیوم الكل

توجــد العدیــد مــن الإضــافات المســتخدمة فــى صــناعة الجــبن منهــا الأمــلاح  - 

مثــل كلوریــد الصــودیوم ، كلوریــد الكالســیوم ، نتــرات الصــودیوم والأحمــاض 

التــــى تســــتخدم فــــى التحمــــیض المباشــــر مثــــل اللاكتیــــك والســــتریك ، المــــواد 

ات الملونــة مثــل الأنــاتو أو القاصــرة للــون مثــل بنزویــل كلوریــد أو الخضــراو 

 والأعشاب والتوابل.
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التجــبن الأنزیمــى للــبن یــتم علــى مــرحلتین الأولــى إنزیمیــة حیــث یــؤثر إنــزیم  - 

الرنین على الكابا كازین ویحلله إلـى الباراكاباكـازین والجلوكوماكروببتیـد أمـا 

ـــات الكالســـیوم  ـــة حیـــث یرســـب الكـــازین بفعـــل أیون ـــة كیماوی ـــة الثانی ، المرحل

لأن الكاباكـــازین المحلـــل غیـــر قـــادر علـــى  الموجـــودة فـــى ســـیرم اللـــبن نظـــراً 

 حمایة جسیمات الكازین من الترسیب .

توجــد العدیــد مــن العوامــل تــؤثر علــى تجــبن اللــبن أهمهــا : درجــة الحــرارة ،  - 

 الحموضة ، المعاملة الحراریة للبن ووجود المواد المثبطة.

تستهلك بعض أنواع الجبن وهى طازجـة أو بعـد تسـویتها علـى درجـة حـرارة  - 

ــــتم التســــویة بفعــــل م ــــة . وت نخفضــــة فــــى وجــــود درجــــة مناســــبة مــــن الرطوب

الإنزیمات الموجودة أصلاً فى اللـبن ، المنفحـة ، المیكروبـات الموجـودة فـى 

اللبن أو میكروبات البادئ المضاف . حیث یحـدث تحلـل مـائى للبروتینـات 

 والدهن وتخمر اللاكتوز.

من الجبن الطبیعیة مـع الجبن المطبوخة هى الناتجة عن خلط عدة دفعات  - 

أمـلاح الاســتحلاب وتسـخینها مــع التقلیـب لتكــوین كتلـة بلاســتیكیة متجانســة 

% مــــن وزن 3ثــــم تبــــرد ، ویجــــب ألا تزیــــد نســــبة أمــــلاح الاســــتحلاب عــــن 

 الجبن.

أهــم أنــواع الجــبن المطلــوخ هــى الجــبن المطبوخــة ، غــذاء الجــبن المطبـــوخ  - 

 سم أو دسمة أو نصف دسم.ومفرود الجبن المطبوخ . وقد تكون كاملة الد

قد تحدث بعض العیوب فى الجبن أهمها تكوین الغاز ، التلوث بالفطریات  - 

والتلف السطحى ، ومن عیـوب الطعـم : الطعـم الحامضـى ، الطعـم المـر ، 

الطعم السـمكى والطعـم الـزنخ والمؤكسـد كمـا قـد تحـدث بعـض عیـوب اللـون 

 أو المظهر وكذلك عیوب التركیب.
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  ةـأسئل
  فیة إعداد اللبن لصناعة الجبن؟وضح كی - 1

طبیعیـــة التـــى لا تصـــلح لصـــناعة الجـــبن وطـــرق المـــا هـــى أنـــواع الألبـــان غیـــر  - 2

 الكشف عنها؟

مــا هــى أهــم الطــرق المســتخدمة فــى تعــدیل الصــفات الطبیعیــة والكیماویــة للــبن  - 3

 المعد لصناعة الجبن.

 أذكر تقسیماً للجبن یعتمد على نسبة الرطوبة وعوامل التسویة معاً. - 4

 تكلم عن أهم الإضافات فى مجال صناعة الجبن؟ - 5

أشــرح الهــدف مــن إضــافة البــادئ فــى صــناعة الجــبن ومــا هــى أنــواع البادئــات  - 6

 التى تستخدم فى هذا المجال.

ما هو المقصود بالمواد المجبنة ، وما هى بـدیلات الـرنین مـن حیـث مصـادرها  - 7

 وتأثیرها على خواص الجبن الناتج.

 نزیمیة والخثرة الحامضیة.قارن بین صفات الخثرة الإ - 8

 ما هى العوامل التى تؤثر على تجبن اللبن الأنزیمى. - 9

تجبن  -طرق معاملة اللبن بالحرارة  –قل ما تعرف عن : محصول الجبن  - 10

  تغطیة وتغلیف الجبن. –إضافة الملون فى صناعة الجبن  –اللبن 

 أذكر فقط خطوات صناعة الجبن الجاف. - 11

إســراع تســویة الجـــبن ومــا هــى طــرق إســـراع لمــاذا یلجــأ صــانع الجـــبن إلــى  - 12

 التسویة وكیفیة التعامل مع هذه الطرق.

 قل ما تعرفه عن : - 13

  استخدام طریقة الترشیح الدقیق فى صناعة الجبن الأبیض. - 

 القیمة الغذائیة للجبن - 

 أهم العیوب الشائعة فى الجبن - 

 غرف تسویة الجبن - 

 أشرح طریقة صناعة الجبن المطبوخ. - 14
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  الباب الثانى 
  منتجات اللبنیة المتخمرةال

Fermented Milks 
  مقدمة : – 1

فــى جمیــع أنحــاء العــالم، حیــث یوجــد عدیــد تنتشــر صــناعة الألبــان المتخمــرة        

من منتجات الألبان المتخمرة فى كثیر من دول العالم، بالرغم من أن كثیر من هذه 

المتخمرة من أقدم الطرق الأنواع متشابهاً تكنولوجیاً . تعتبر صناعة الجبن والألبان 

التــى مارســها الإنســان لحفــظ الأغذیــة القابلــة للفســاد ومرتفعــة القیمــة الغذائیــة (مثــل 

اللبن) الى منتجات تتمیز بقـوة حفـظ جیـدة. مـن الصـعب تحدیـد متـى بـدأت صـناعة 

منتجات الألبان المتخمرة ، ولكن أشارت بعض الدراسات أن الألبان المتخمرة قد تم 

ألف سنة مضت ، منذ تغیر نظام حیاة الإنسـان مـن  15-10حوالى  صناعتها منذ

   food producerالى منتج للغذاء  food gatherجامع للغذاء 

  

الألبان المتخمرة من أقدم المنتجـات اللبنیـة المعروفـة للإنسـان ، حیـث عـرف        

اللـبن بسرعة بعد حلبه من الماشیة ، كمـا عـرف أن الإنسان ان حموضة اللبن تزید 

الحــامض لا یحــدث فیــه أى تغیــرات غیــر مرغوبــة، إلا تحــت ظــروف خاصــة، لــذلك 

كــان یحــتفظ بــاللبن بطریقــة تشــجع علــى تكــوین الحــامض لیصــبح قــابلاً للحفــظ عــدة 

أیام. من الطبیعى أن تؤدى الإختلافات فى نوع اللبن وفى الطریقة التى تم معاملته 

الـى ظهـور عـدد كبیـر مـن دى أمـر ، ممـا بها بین القبائل الـى إخـتلاف النـاتج المتخ

ـــى ظهـــور عـــ ـــان المتخمـــرة، ممـــا أدى ال دد كبیـــر مـــن الألبـــان المتخمـــرة عرفـــت الألب

  بأسماء مختلفة .

یرجــع الإهتمــام الكبیــر بالألبــان المتخمــرة والإنتشــار الواســع لهــذه الألبــان فــى        

الروســـى إیلـــى  جمیـــع أنحـــاء العـــالم وخاصـــة الیوجهـــورت، الـــى مـــا أشـــار الیـــه العـــالم

ــــى كتابــــة (عــــام  Eli Metchnikoffمتشــــنكوف  ــــة الحیــــاة ) عــــن إ1908ف طال

prolongation of life  ونظریتــه عــن التســمم الــذاتىauto-intoxication  ،

 Lactobacillusحیـــــث نصـــــح الإنســـــان بتنـــــاول لـــــبن متخمـــــر یحتـــــوى علـــــى 

bulgaricus  ًالمعروف حالیا)Lb. delbrueckii ssp. bulgaricus (  حیث ،

إفترض أن هذا المیكروب یستطیع أن ینمو فى أمعـاء الإنسـان ویحـل محـل البكتریـا 

ع أن تنمو فى الأمعاء ، وبالتالى ی، التى تستط putrefactive bacteriaالتعفنیة 

تقلـــل مـــن إنتـــاج مركبـــات ســـامة (توكســـینات) . وقـــد عـــزى هـــذا العـــالم قصـــر عمـــر 

طلــق فــى الأمعــاء نتیجــة نشــاط البكتریــا الإنســان الــى إمتصــاص توكســینات معینــة تن
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اللاهوائیة المحللة للبـروتین (بكتریـا تعفنیـة) مسـببة تسـمماً ذاتیـاً . وقـد أشـار الـى أن 

ذلك لا یحدث فى البیئة الحامضیة ، وأنه یمكن إیقاف هذا التسمم الـذاتى إذا أمكـن 

  . نض فى أمعاء الإنسامتنمیة أحد أنواع البكتیریا المنتجة للحا

أرجع هذا العالم طول عمر سكان البلقان الى إسـتهلاك كمیـات كبیـرة مـن اللـبن  كما

البلغارى ، حیث علل ذلك بـأن الحـامض الـذى یتكـون فـى الأمعـاء نتیجـة هـذا اللـبن 

المتخمــر یمنــع الشــیخوخة المبكــرة ، وإفتــراض أن میكروبــات هــذا اللــبن مســئولة عــن 

  إبادة البكتریا التعفنیة بالأمعاء.

  

ـــدلیل مـــوت العـــالم        ـــل العمـــر ، ب ـــبن المتخمـــر یطی ورغـــم عـــدم التســـلیم بـــأن الل

عامـاً ، رغـم إسـتهلاكه كمیـات ضـخمة مـن الألبـان  71میتشنكوف عن عمر یناهز 

المتخمرة ، فإن جدل واسع قد قام بین العلماء حول النظریة ، إلا أنهم جمیعـاً إتفقـوا 

صـــحة العامـــة تكـــون جیـــدة إذا ضـــعف بتقـــدم العمـــر وأن العلـــى أن مقاومـــة الجســـم ت

أو غیرهـا مـن  Lactobacillusكانت فلورا الأمعاء تحتـوى علـى بكتریـا مـن جـنس 

  . Bifidobacterium spp., Lb. caseiالمیكروبات النافعة، مثل
وفى السنوات الأخیرة مع تزاید المعرفـة بأهمیـة المیكروبـات المعویـة المختـارة        

 ,Lb. acidophilusرة جدیـــــدة تحتـــــوى علـــــى تـــــم تطـــــویر وإنتـــــاج ألبـــــان متخمـــــ
Bifidobacterium spp.  و معاً مختلطة مـع بكتریـا أخـرى. وقـد سـاهمت أمنفردة

هذه الألبان المتخمرة العلاجیة الجدیدة فى زیادة معدلات إستهلاك الألبـان المتخمـرة 

مزیـــد مـــن التطـــویر لمـــا لـــه مـــن أهمیـــة یحتمـــل هـــذا المجـــال بصـــفة عامـــة. ومـــا زال 

فـى وغذائیة للإنسـان ، فضـلاً علـى إمكـان الإسـتفادة مـن الإمكانیـات الكبیـرة  صحیة

والإضـــافات المختلفـــة ، الأمــــر الـــذى یجعــــل تعـــدیل تركیـــب اللــــبن وأنـــواع البادئــــات 

  مجالات التوسع والتطویر فى هذا الإتجاه لا حدود لها.

  

الإنتاج العالمى  لا تتوفر حالیاً بیانات عن صناعة الألبان المتخمرة ، لمعرفة      

الحقیقى لكل نـوع مـن الألبـان المتخمـرة التـى تنـتج سـنویاً فـى كـل دولـة. وقـد أشـارت 

قــدر ی، أن الإنتــاج العــالمى مــن الألبــان المتخمــرة 1992البیانــات المتاحــة فــى عــام 

ملیـون طـن لـبن  11یوجهـورت ، طـن ملیـون  9ملیون طـن، (حـوالى  23باكثر من 

  متخمرة متنوعة). ن طن ألبان ملیو  3خض متخمر وحوالى 

  

یعتبــر الیوجهــورت والیوجهــورت المركــز (اللبنــة) أكثــر شــیوعاً فــى دول الشــرق       

الأوســط، شــمال أفریقیــا والبلقــان، كمــا أن الیوجهــورت والأنــواع المشــابه أكثــر شــیوعاً 
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التطور الذى حدث فى الخمسینات فى إنتاج الیوجهورت المحتوى علـى  .فى العالم 

أدى الـى إحـتلال هـذا النـاتج أهمیـة كهة والمطعم بالمواد المكسـبة للطعـم والنكهـة الفا

كبیرة فى صناعة الألبان فى أوروبا الغربیة والولایات المتحدة الأمریكیة وغیرهـا مـن 

الأســواق غیــر التقلیدیــة. ومنــذ ذلــك التــاریخ ، فــإن عــدد أنــواع الیوجهــورت والأغذیــة 

درجــة كبیــرة ، كمــا زاد الإهتمــام بــالیوجهورت وغیــره بــالیوجهورت قــد زادت ب ةبیهشــال

  من الألبان المتخمرة كوسیلة لتدعیم الصحة العامة.

  

  المعاملات التكنولوجیة: – 2

التكنولوجیــة المســـتخدمة فــى إنتــاج الألبـــان المتخمــرة تكــاد تكـــون  لاتالمعــام       

فــى نطــاق ضــغیر متماثلــة بصــفة عامــة فــى هــذه المنتجــات. إنتــاج الألبــان المتخمــرة 

یحتاج فقط الى معدات بسیطة، بینما الإنتاج على نطاق واسع من خـلال المصـانع 

الكبیـــرة ذات الإنتـــاج الثابـــت المتجـــانس والمـــنخفض التكـــالیف، یحتـــاج الـــى مســـتوى 

أعلى من المراقبة ومعدات أكثـر تعقیـداً، بـالرغم مـن أن أساسـیات عملیـات التصـنیع 

لحــالات تكــون مرتبطــة بنــوع البــادئ ومحتــوى جوامــد ثابتــة. الإختلافــات فــى معظــم ا

اللــبن الكلیــة. ونظـــراً لأن الیوجهــورت مــن أكثـــر أنــواع الألبــان المتخمـــرة شــیوعاً فـــى 

جمیع أنحاء العالم ، فإنـه سـوف یـتم إسـتعراض العملیـات التكنولوجیـة الخاصـة بهـذا 

أت علــى هــذا النــوع مــن الألبــان المتخمــرة ، وكــذلك التطــورات التكنولوجیــة التــى طــر 

 Internationalالأخیــر. وعمومــاً فــإن إتحــاد الألبــان الــدولى المجــال فــى العقــد 

Dairy Federation (IDF)  یصـدر بصـفة دوریـة نشــرات تضـم أحـدث النــواحى

) یوضـــح المراحـــل الأساســـیة فـــى 1التكنولوجیـــة والعلمیـــة للألبـــان المتخمـــرة. شـــكل (

  .إنتاج الیوجهورت والألبان المتخمرة



  

                                                                                                                             

  تدعیم اللبن
Fortification 

 Heat treatmentالمعاملة الحراریة 

 Homogenizationالتجنیس 

 De-aerationإزالة الھواء 

 تحضیر اللبن
Preparation of milk 

  تعدیل نسبة الدھن في اللبن
Standardization 

 Coolingالتبرید 

 Inoculationالتلقیح 

 DVIبادئ  Bulk starterبادئ الإضافة 

 Coolingالتبرید 
 Packgingالتعبئة 

  التحضین في خزانات
 Incubation in tanks  إضافة المواد المكسبة للطعمflavor  

  أو إحداھما sweetenersوالمحلیات 

  flavorإضافة المواد المكسبة للطعم 
  Incubationالتحضین   أو إحداھما sweetenersوالمحلیات 

  غرف التبرید Distributionالتوزیع  Packgingالتعبئة 
 cold store 

 Set-type(الجامد) النوع المتماسك القوام 

 Stirred-typeالنوع السائل 
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  إستلام اللبن -2-1

  

ــبن الســائل لبــان المتخمــرة تســتخدم معظــم مصــانع الأ      كمــادة  liquid milkالل

یتم تسـلیمه الـى المصـنع فـى أقسـاط أو  خمرة ، حیثأساسیة فى صناعة الألبان المت

یـتم إختبـار اللـبن عنـد تسـلیمه (كیماویـا ومیكروبیولوجیـا) . قـد  تبرید متحركـةخزانات 

الأبقـار، الغـنم ،  یات، لكـن ألبـانیتصنع الألبان المتخمـرة مـن أى نـوع مـن ألبـان الثـد

المــاعز أكثــرهم شــیوعاً، وألبــان الجــاموس والإبــل والفــرس یســتخدم أیضــاً بنجــاح فــى 

الألبان لصـناعة الیوجهـورت ، صلاحیة فى جودة بروتین اللبن  تحكمبعض الدول. ت

فى اللبن الخام یجب أن یكون تحـت السـیطرة، وذلـك بالتأكـد مـن أن وتحلل البروتین 

تكــون یجــب أن جیــة للــبن جیــدة ، وأن درجــة حــرارة تخــزین اللــبن الحالــة المیكروبیولو 

  المحللة للبروتین.منخفضة بدرجة كافیة للحد من نشاط البكتیریا 

  

 Europeanخـلال الإتحـاد الأوروبـى مـن تـم توحیـد مواصـفات اللـبن ومنتجاتـه     

union (EU)  وتتطــــابق هــــذه المواصــــفات أساســــاً مــــع  1995یونیــــو  15منــــذ .

ات المتداولة فى جمیع أنحاء العالم، حیث ترتبط إختبارات الإستلام بالجودة المواصف

 microbial load، الحمـل المیكروبـى  compositional qualityالتركیبیة للبن 

، عـدم  somatic cell countالكلـى للمیكروبـات) ، عـدد الخلایـا الجسـیمة  د(العـد

  رجة حرارة اللبن عند الإستلام.دإنخفاض وجود أى بقایا من المضادات الحیویة و 

  

  تعدیل محتوى اللبن من الدهن: – 2 – 2

أو المطعــــم بالفاكهــــة  naturalجمیــــع أنــــواع الیوجهــــورت ، ســــواء الطبیعــــى         

fruit   یكون فى معظم الدول منخفض الدهن ،low-fat  ومع ذلك فهناك أسواق ،

مملكــــة المتحــــدة یحتــــوى فــــى ال.  full-fatأیضــــاً تفضــــل الیوجهــــورت كامــــل الدســــم 

جــم  0.5جــم وأقــل مــن 1.5الیوجهــورت مــنخفض الــدهن او خــال الدســم علــى حــوالى 

جم یوجهورت ، علـى التـوالى ، بینمـا فـى الیوجهـورت كامـل الدسـم تتـراوح  100دهن/

  یوجهورت . 100جم/ 5الى حوالى  3.5محتوى الدهن من 
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  تدعیم اللبن بجوامد اللبن اللادهنیة -2-3

لهـــــــدف الأساســـــــى مـــــــن تعـــــــدیل محتـــــــوى اللـــــــبن مـــــــن الجوامـــــــد اللادهنیــــــــة ا       

(MSNF)milk solids not fat  هـو إنتـاج نـاتج لـزج ،Viscous product  ،

عـــن طریــــق رفـــع مســــتوى البـــروتین. متوســــط محتـــوى الیوجهــــورت ، علـــى المســــتوى 

% 1.5% بـروتین وأقـل مـن 5% ، منهـا حـوالى 14حـوالى  MSNFالتجارى ، من 

  بإحدى الطرق الآتیة: MSNFرفع محتوى اللبن من  دهن. ویتم

  غلیان اللبنboiling of milk یستخدم على النطاق التجارى). (لا 

  إضافة منتجات ألبان مجففةdairy powders . 

 ر تحت التفریخ یالتركیز بالتبخevaporation under vacuum (EV)  

  التركیـــز بإســـتخدام الترشـــیح بالأغشـــیةmembrane filtration   مثـــل ،

 reverseأو الأســــموزیة العكســــیة  ultrafiltration (UF)الترشــــیح الفــــائق 

osmosis (RO).  

  

  إضافة منتجات الألبان المجففة: 2-3-1

بإســتخدام  skimmed milk powder (SMP)إضــافة لــبن فــرز مجفــف      

علـى نطـاق واسـع لرفـع  ةمن الطرق المستخدم a high sheer mixer  خلاط قوى

م . وقـــــد یســـــتخدم أنــــواع أخـــــرى مـــــن اللـــــبن °40عنــــد  MSNFتــــوى اللـــــبن مـــــن مح

) یوضـــح الإختلافـــات فـــى التركیـــب 1ومنتجاتـــه المجففـــة فـــى هـــذا المجـــال. جـــدول (

هـــو رفـــع  fortificationالكیمـــاوى لهـــذه المنتجـــات المجففـــة. الهـــدف مـــن التـــدعیم 

زات الترشــیح جــم . إســتخدام مركــ100جــم/ 5مســتوى البــروتین فــى اللــبن الــى حــوالى 

(لــبن كامــل ، لــبن فــرز أو مركــزات   . UF retentate powderالفــائق المجفــف 

یرفع مستوى البروتین والدهن أو أحدهما فقط، دون حدوث تغییـر  بروتینات الشرش)

فــى محتــوى اللاكتــوز. یحتــوى النــاتج النهــائى علــى لاكتــوز أقــل عنــد مقارنتــه بــاللبن 

أو مســـحوق لـــبن خـــض  SMPلـــبن فـــرز  المـــدعم بمســـحوق لـــبن كامـــل ، مســـحوق

خالیــة مــن المضــادات الحیویــة، (مخــیض مجفــف) . یجــب أن تكــون هــذه المنتجــات 

  حیث أن جمیع بادئات الألبان تكون حساسة لوجود هذه المضادات.
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) : تركیــب اللــبن ومنتجاتــه المجففــة المســتخدمة فــى صــناعة الألبــان 1جــدول (

  جم).100المتخمرة (جم/

  دهن  لاكتوز  بروتین  المنتج

  لبن كامل مجفف

dry whole milk  
      

تجـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــارى   -

commercial  
26.3  39.4  26.3  

 (retentate)مركـز   -

UF  
41.7  9.3  41.7  

  لـبن فـرز مجفــف

dry skimmed 

milk  

      

تجـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــارى   -

commercial  
36.1  52.9  0.6  

 (retentate)مركـز   -

UF  
62.8 -80.5  5.5-23.9  0.9-1.5  

  ـــــف شـــــرش مجف

dry whey  
      

تجـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــارى  -

commercial  
12.2  78.0  1.3  

وع الأمـــــــــــــــــــلاح نـــــــــــــــــــز م -

demineralized 
14.5  80.5  1.0  

ــــــــــــــــــــــروتین  - مركــــــــــــــــــــــز ب

protein concentrate  
35.0 -73.2  12.0 -55.0  0.2  

  ـــــــــبن ـــــــــضل  خف

 dry butterمجفــف 

milk  

34.1  51.0  5.0  

  كازینات صودیوم

Na-caseinate  
87.3   --  0.2  
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% حتــى لا 2-1مســحوق بــروتین الشــرش فــى حــدود أن یكــون التــدعیم بیجــب      

الـذى یعـزى الـى بقایـا السسـتئین   off-flavorsیؤدى الـى ظهـور عیـوب فـى الطعـم 

cysteine  فىlactoglobulin-β  الـذى یرفـع محتـوى السـلفدریل ،sulphydryl 

غیـر مرغـوب. كمـا  oxidizedاللبن بعد المعاملة الحراریة ویعطى طعم مؤكسد فى 

مركزات بروتینات الشرش، الذى یسبب  لة الحراریة العالیة تؤدى الى تجبنأن المعام

مشاكل، وفى بعض الحالات یسخن مخلـوط اللـبن والشـرش الـى درجـة حـرارة لا تزیـد 

  دقیقة لإنتاج الیوجهورت. 30لمدة  م°80عن 

  

فـــى إنتـــاج  medium heatیفضـــل إســـتخدام لـــبن مجفـــف متوســـط الحـــرارة        

رة. مـــن المـــواد الجافـــة الأخــــرى التـــى قـــد تضـــاف فـــى مرحلـــة إعــــادة الألبـــان المتخمـــ

. تخضـع هـذه المــواد  stabilizers، السـكر والمثبتـات  recombinationالتركیـب 

  المضافة لمواصفات خاصة بها یجب أن تؤخذ فى الإعتبار.

  

  تركیز اللبن -2-3-2

ـــالتبخ      ـــبن بواســـطة التركیـــز ب ـــز الل ـــغ (ییـــتم تركی ، الأســـموزیة  )EVر تحـــت تفری

) . فــى بعــض الــدول ، مثــل الــدنمارك ، لا UF) أو الترشــیح الفــائق (ROالعكســیة (

یســمح بإضــافة الألبــان المجففــة، ویركــز اللــبن المســتخدم فــى الصــناعة تحــت تفریــغ 

)EV) أو بإســتخدام تكنولوجیــا الأغشــیة (RO   أوUF ــتم الــتخلص مــن المــاء ). ی

جـم  100جـم/15-14حیث یركز اللـبن الـى  ، ROأو  EVجزئیاً من اللبن بطریقة 

جـم للمحافظـة  100جـم/ 12یصل التركیز الى  UF)، وفى طریقة TSجوامد كلیة (

تكـون جـزء مـن خـط إنتـاج  EVجـم . أجهـزة 100جـم/ 5على مسـتوى البـروتین عنـد 

  تكون منفصلة عن خط الإنتاج. UF, ROاللبن المتخمر، بینما أجهزة 

ـــبن، فـــإن الزیـــادة فـــى بصـــرف النظـــر عـــن الطریقـــ       ة المســـتخدمة فـــى تركیـــز الل

یكون لها تأثیر ضار ضعیف على نشاط بكتریـا البادئـات، حیـث  TSالجوامد الكلیة 

، وقـد یشـجع نمـو بعـض  buffer capacityتزید من القـوة التنظیمیـة  TSیادة ز أن 

   . Str. thermophilus, Lb.acidophilus       المیكروبات

  

  الة الهواءإز و الترشیح  2-4

 recombinedالألبــان المعــاد تركیبهــا   filtrationترشــیح یفضــل عــادة       

milk ات غیــــر الذائبــــة والجزیئــــات المحترقــــة ئــــلإزالــــة الجزیscorched  ،مــــن اللــــبن

) مرشح مثبت داخل خطوط الأنابیب الصلب غیر 1ویمكن أن یتم ذلك بإستخدام: (
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) منقیـات تعمـل 2ط الإنتـاج الصـغیرة، أو (قابل للصدأ، وهـذه الطریقـة مناسـبة لخطـو 

، تســـتخدم فـــى حالـــة كمیـــات الألبـــان  centrifugal clarifiersالمركـــزى بـــالطرد 

الكبیــرة. یــتم الــتخلص مــن الجزیئــات غیــر الذائبــة مــن اللــبن لتقلیــل الأضــرار التــى قــد 

تصیب صمامات المجنس، وتقلیل ترسـیب جوامـد اللـبن علـى ألـواح المبـادل الحـرارى 

plate heat-exchanger .  

مــن اللــبن المســتخدم  de-aerationكمــا یفضــل أجــزاء عملیــة إزالــة الهــواء          

فــى الصــناعة، وذلــك للــتخلص مــن الهــواء الــذى یــدخل الــى اللــبن أثنــاء مرحلــة إعــادة 

، وذلـــك لتهیئـــة ظـــروف نمـــو مناســـبة لبكتریـــا البادئـــات   recombinationالتركیـــب 

ال الشـــرش نتیجـــة وجـــود غـــازات صـــالحـــرارى، والحـــد مـــن إنف ولتقلیـــل تلـــوث المبـــادل

  منتشرة فى اللبن.

  

  التجنیس -2-5

م تحــت °70-60بــدفع اللــبن عنــد  homogenizationتــتم عملیــة التجنــیس       

، حیــــث یـــتم تفتیــــت  orifice) خــــلال فتحـــة ضـــیقة MPa 18-15ضـــغط مرتفـــع (

 2یبــــات أقــــل مــــن حبیبــــات الــــدهن الــــى حبیبــــات أصــــغر، (متوســــط قطــــر هــــذه الحب

لتصــاق وتكــوین بــات الصــغیرة تكــون أقــل قــدرة علــى الإ). هــذه الحبیmµمللمیكــرون 

  أكبر والصعود الى سطح اللبن لتكوین طبقة قشدة.مجامیع 

م أو أقــل قبــل °70التغیــرات التــى تعــزى الــى التجنــیس عنــد درجــة حــرارة حــوالى      

  المعاملة الحراریة قد تشمل:

 ن، وإنخفاض حجم حبیبات الدهن مع إختلاف زیادة مساحة سطح الده  

 تركیب غشاء حبیبات الدهن.       

  إدمصاص یحدثadsorption  ًالمواد النشطة سطحیاً (أساسا 

 جزئیاً على سطح الدهن. ،البروتینات)       

 للتجنیس  شدیدالتأثیر الturbulent  یشجع أساساً على إدمصاص جسیمات  

%) بحیث یغطى حـوالى 5وتینات السیرم (حوالى الكازین بدرجة أكبر من بر 

 % من مساحة سطح حبیبات الدهن.25

  تركیــب اللــبن عنــد إعــادةrecombination  حیــث یــتم تجنــیس دهــن اللــبن)

فــى اللــبن الفــرز) ، یتكــون غشــاء حبیبــات الــدهن الناتجــة أساســاً مــن بروتینــات 

 السیرم فقط .

 ماثـــل لســـلوك جســـیمات ســـلوك حبیبـــات الـــدهن المجـــنس (اللـــبن المجـــنس) م

الكــازین الكبیــرة (نظــراً لأن غشــاء حبیبــات الــدهن یتكــون أساســاً مــن الكازینــات) 
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الذى یزید من تركیز الكازین الحقیقى، وبالتالى تترسب فى تفاعلات الكازینـات 

 مثل الترسیب الحامضى.

  زیــادة أعــداد حبیبــات الــدهن الصــغیرة تحســن مــن قــدرة اللــبن علــى إنعكــاس

  Whiterأكثر بیاضاً یجة لذلك فإن اللبن المجنس المتخمر یبدو الضوء، ونت

  تقــــل فرصــــة إنفصــــال الشــــرشsyneresis  أى إنفصــــال شــــرش حــــر علــــى)

) وتـــــــزداد صـــــــلابة  setســـــــطح اللـــــــبن المتخمـــــــر المتماســـــــك القـــــــوام "الجامـــــــد" 

firmness الناتج النهائى 

  

  المعاملة الحراریة -2-6

لتصنیعیة الشائعة فى صـناعة منتجـات الألبـان تسخین اللبن من المعاملات ا       

م (عملیــــة تســــخین °50المتخمــــرة وتتــــراوح درجــــات الحــــرارة المســــتخدمة مــــن حــــوالى 

thermization ــــى ــــة فائقــــة الإرتفــــاع (°150) ال ) UHTم فــــى المعــــاملات الحراری

ultra-high temperature   تختلف المعاملة الحراریة للبن المستخدم فـى صـناعة

لمتخمرة من حیـث درجـة الحـرارة ومـدة المعاملـة. ومـن أمثلـة هـذه المعـاملات الألبان ا

  ثوان. 3م/°110) 3و(دقائق  5م/°95-90) 2دقیقة، ( 30م/80-85°) 1(

  

یتعــــرض اللــــبن المســــتخدم فــــى صــــناعة الیوجهــــورت لمعــــاملات حراریــــة ثابتــــة       

ســـنوات، لكلـــن  دقیقـــة مفضـــلة لعـــدة 30م/°85-80تقریبـــاً. كانـــت المعاملـــة الحراریـــة 

عملیاً تختلف المعاملـة الحراریـة بدرجـة كبیـرة مـن البسـترة لدرجـة حـرارة مرتفعـة ولفتـرة 

ـــــة فائقـــــة الإرتفـــــاع   HTSTقصـــــیرة  ـــــة حراری ـــــى معامل ـــــة  UHTال ـــــر المعامل . تعتب

. textureالحراریـــة هامـــة فـــى زیـــادة لزوجـــة الیوجهـــورت وتحســـین التركیـــب البنـــائى 

مثــل  milk borne pathogensة عـن طریـق اللـبن المیكروبـات المرضـیة المنقولـ

Campylobacter, Salmonella    یــتم القضـــاء علیهــا. كمـــا تــنخفض أعـــداد

فى البدایـة مـع نمـو بكتریـا البـادئ .  نافسالبكتیریا غیر المرغوبة والمتبقیة التى قد تت

ا عنــدما یحتــوى اللــبن علــى أعــداد كبیــرة مــن البكتیریــ UHTالمعاملــة بـــ قــد تســتخدم 

ـــــــل  ـــــــة النمـــــــو مث ـــــــا بطیئ ـــــــادئ یتكـــــــون مـــــــن بكتری المتجرثمـــــــة، خاصـــــــة إذا كـــــــان الب

Bifidobacterium  كما أن المعاملة الحراریة تنشط أیضاً من نمو بكتریا البادئ .

خفـــض محتـــوى الأكســـجین ، وطبقـــاً للمعاملـــة الحراریـــة قـــد یحـــدث تنشـــیط أو بوذلـــك 

  تثبیط لنمو بكتیریا البادئ.
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و مخلوط الیوجهورت له دور تكنولوجى هـام فـى تعـدیل صـفات تسخین اللبن أ      

ــــتم أیضــــاً  ــــرة. كمــــا ی ــــى ثبــــات الخث ــــع الكالســــیوم، البــــروتین والمســــاهمة ف إعــــادة توزی

مـدة  تقلیـلالمغنسیوم والفوسفور بین الصورة الذائبة والصورة الغرویـة التـى تمیـل الـى 

  التجبن.

ـــــــــى           ـــــــــرة التـــــــــأثیر الرئیســـــــــى المباشـــــــــر للتســـــــــخین عل ـــــــــات هـــــــــو دنت البروتین

denaturation  (تغییـــــر فـــــى طبیعـــــة البـــــروتین) بروتینـــــات الشـــــرش والتفاعـــــل مـــــع

casein-K  كــــــــان یعتقـــــــــد لعــــــــدة ســـــــــنوات مضــــــــت أن التفاعـــــــــل یتضــــــــمن فقـــــــــط .

lactoglobulin-β  لكـــــن مـــــن المعـــــروف حالیـــــاً أن ،lactalbumin-α  یشـــــترك

                              ).2عل (شكل أیضاً فى التفا

-β  lactoglobulin                         -β  lactoglobulin                            

  (تجمعات كبیرة)                     (تجمعات صغیرة)                       

                         +  

     

                                   α-lactalbumin ( -β  lactoglobulin)  

 

casein-k                                                                                  

 

                                α-lactalbumin (β- lactoglobulin) k-casein  

  (جسیمات كازین)                    

  الشرش أثناء تسخین اللبن ) : التفاعلات بین الكازین وبروتینات2شكل (

          

م ، فـإن التغیـرات الطبیعیـة والكیماویــة °70عنـد درجـات الحـرارة اعلـى مـن           

. فـى  multifunctionalالتى قد تحدث فى اللبن، تكون معقدة ومتعـددة الوظـائف 

كثیـــر مـــن مصـــانع الألبـــان، یختلـــف تركیـــب اللـــبن المعـــد لصـــناعة الألبـــان المتخمـــرة 

د ظـــروف عملیـــات التصـــنیع طبقـــاً للإمكانیـــات المتـــوفرة فـــى المصـــنع. یمكـــن وتحـــد

  تلخیص تأثیر المعاملات التصنیعیة المختلفة فیما یلى:

  

  المیكروبات والإنزیمات الطبیعیة فى اللبن 2-6-1

ــبن المســتخدم فــى صــناعة الألبــان المتخمــرة عــادة تكــون         المعاملــة الحراریــة لل

ظــم ، بــل جمیــع الخلایــا الخضــریة للمیكروبــات الموجــودة فــى كافیــة للقضــاء علــى مع

فــى اللــبن  spore-formersبقــى المیكروبــات المكونــة للجــراثیم تاللــبن الخــام ولكــن ت

lactalbumin-α 

+  
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حیث تقـاوم هـذه المعـاملات الحراریـة. یـتم القضـاء تمامـاً علـى المیكروبـات المرضـیة 

المعاملـــــة  نتیجـــــة ىنخفض الحمـــــل المیكروبـــــیـــــم . °95-85غیـــــر المتجرثمـــــة عنـــــد 

الحراریــة، ممــا یؤكــد أن اللــبن المعامــل حراریــاً یمثــل بیئــة نمــو جیــدة لبكتریــا البادئــات 

  حیث یكون التنافس أقل.

  

ـــر  60یوجـــد أكثـــر مـــن          ـــبن الخـــام. بعـــض هـــذه الإنزیمـــات غی إنزیمـــاً فـــى الل

الیـة المعـاملات الحراریـة العمقاومة للحـرارة ، بینمـا الـبعض الآخـر یسـتطیع أن یقـاوم 

للبن. وجود هذه الإنزیمات فى اللبن لا ینشأ عنها مشاكل هامـة فـى صـناعة الألبـان 

ات قــــد تكــــون موجــــودة فــــى الألبــــان مــــالمتخمــــرة ، بــــالرغم مــــن أن بعــــض هــــذه الإنزی

  المتخمرة الناتجة.

  

  إضافة مكونات أخرى – 2-7

فات بـــالرغم مـــن أن كثیـــر مـــن المســـتهلكین بفضـــلون الیوجهـــورت بـــدون إضـــا        

additives  إلا انـــه قـــد یضـــاف المثبتـــات ،stabilizers  الـــى الیوجهـــورت الســـائل

)stirred لطـرد الشـرش ) لتحسین اللزوجة والقوام وخفـض القابلیـةsyneresis كمـا .

ویســمح بإنخفـاض الطاقــة الحراریــة  mouthfeelان المثبتـات تحســن الشـعور الفمــى 

 organolepticلــى الجــودة الحســیة ) والمحافظــة عcaloriesات الحراریــة ر (الســع

quality  . ـــة للمـــاء ـــات عبـــارة عـــن غرویـــات محب وتشـــمل  hydrocolloidsالمثبت

،  agar، الآجــار  pregelatinized starchالجیلاتــین والكربوهیــدریت مثــا النشــا 

قــــد  carragennanوالكاراجینــــان  pectin، البكتــــین  guar gumصــــمغ الجــــوار

% ، لكن تركیـزات المثبتـات الأخـرى 1بتركیزات تصل الى یستخدم الجیلاتین والنشا 

% ، حتــى لا یتــأثر طعــم النــاتج. وقــد زاد إســتخدام 0.5الــى  0.3یجــب ألا تزیــد عــن 

الغرویــات المحبــة للمــاء فــى الســنوات الأخیــرة وذلــك لتقلیــل إضــافة جوامــد اللــبن للحــد 

تـاج نطـاق واسـع مـن من إرتفـاع التكـالیف. الإختیـار الـدقیق للمثبـات یسـمح أیضـاً بإن

  أساسیة واحدة.المنتجات من خلطة 

والمـــواد المكســـبة  coloring، المـــواد الملونـــة  sweetenersالمـــواد المحـــلاة        

 thermalعــادة تضــاف بعــد البســترة لتجنــب التحلــل الحــرارى  flavoringللطعــم 

degradation  .یتم تحلیـة لهذه المواد. قد تتم الإضافات قبل أو بعد عملیة التخمر

الیوجهـــورت أصـــلاً بإضـــافة الســـكروز. وقـــد أقتـــرح عـــدد مـــن المحلیـــات البدیلـــة التـــى 

، الســكارین  high fructose corn syrupتشــمل شــراب الــذرة المرتفــع الفركتــوز 

saccharin  جلوســــــــــــــــــیتول ،glucitol  ســــــــــــــــــوربیتول)sorbitol (م اوالأســــــــــــــــــبارت
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aspartame  الخـــام) وعســـل النحـــل لمـــا . یســـتخدم ســـكر القصـــب الخـــام (الســـكروز

، حیـث  fruit concentratesلهما من فوائد صحیة. كما یستخدم مركزات الفاكهة 

ومركـــزات فاكهـــة  یســـتخدم مركـــزات التفـــاح والكمثـــرى علـــى نطـــاق واســـع فـــى أوروبـــا،

قـى الولایـات المتحـدة الأمریكیـة.  tropical fruit concentratesالمنـاطق الحـارة 

م، ولكــن یعتبــر الســكارین غیــر ایفضــل الجلوســیتول والأســبارتلك هوقــد وجــد أن المســت

التــى یســببها. إســتخدام شــراب الــذرة المرتفــع  bitternessمرغــوب فیــه نتیجــة المــرارة 

م، وخاصــة فــى االفركتــوز یــؤدى الــى خفــض اللزوجــة مقارنــة بالجلوســیتول والأســبارت

  یة .الولایات المتحدة الأمریكیة حیث یكون متوفراً بأسعار إقتصاد

 ، بالرغم لما لها Lb.acidophilusبعض بكتریا حامض اللاكتیك ، مثل          

صفات علاجیة، إلا أنها لا تنتج أسیتالدهید الذى یعطى صفات الطعـم الزبـدى  من 

buttery  للیوجهــورت العــادى، وفــى هــذه الحالــة یكــون طعــم النــاتج ناقصــاً ولتحســین

ة بالألبــان المتخمــرة بنســب مختلفــة. تســتخدم خلــط عصــائر الفاكهــتالطعــم، غالبــاً مــا 

فواكــه المنــاطق المعتدلــة مثــل الفراولــة، التفــاح، الكمثــرى، البرتقــال ، العنــب  وكــذلك 

  فواكة المناطق الحارة ، مثل المانجو والأناناس.

 

فــى اللــبن  Lb. acidophilusمــن  وقـد لــوحظ أن عــدد المیكروبـات الحیــة         

بدرجـــة أســـرع مـــن اللـــبن المتخمـــر  ضفنخصـــیر فراولـــة یـــالمتخمـــر المحتـــوى علـــى ع

المحتوى على عصائر الفاكهة الأخرى. إضافة كمیة قلیلة من عصیر الفراولة تصل 

% (حجم/حجم) تؤدى الى إنخفاض فـى أعـداد المیكروبـات بمـا یقـدر بـدورتین 3الى 

المحتویـة فى الألبان المتخمرة غیـر أیام ، بینما المیكروبات  5لوغاریتمین فى خلال 

(حجم/حجـم)، % 10سب تصـل الـى نأو المحتویة على أنواع أخرى من العصائر، ب

فــى لــبن  Lb.acidophilusتبقــى حیــة لفتــرة أطــول. یحــدث الإنخفــاض فــى إعــداد 

. عنـدما یعبـأ النـاتج  day lightالفراولة فقط عندما یتعرض الناتج للضوء الطبیعـى 

اض ســــریع فــــى أعــــداد الخلایــــا الحیــــة فــــى رقــــائق الألمونیــــوم، فإنــــه لا یحــــدث إنخفــــ

فـــى  photochemicalللمیكـــروب. لـــذلك یعتقـــد أن التفـــاعلات الضـــوئیة الكیماویـــة 

  .لخلایا البكتریا قاتلةؤدى الى تكوین مواد تبدو أنها تالفراولة 

تجهــز الفاكهــة، والمكســرات (بدرجــة أقــل) ، فــى صــورة بوریــة معامــل حراریــاً         

heat-treated purees ى علب (فcans كبیرة أو فى عبوات كبیرة الحجـم (bulk 

 فـى البدایـة كـانللإتصال المباشر بخط إنتاج الیوجهورت . بوریـه الفاكهـة المسـتخدم 

درجــة  50-30لكــن یفضــل حالیــاً البوریــة الأخــف الــذى یبلــغ تركیــزه و یشــبه المربــى، 

المثبتــات. ، ویــتم الحصــول علــى القــوام المرغــوب مــن خــلال إســتخدام  brixبــركس 
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یجــب التأكــد بكـــل دقــة أن المثبتــات المســـتخدمة لا تــؤثر علــى الطعـــم (إنفــراد الطعـــم 

flavor-release تجـــرى عملیـــات الإضـــافة فـــى الیوجهـــورت الســـائل . ()Stirred (

) توضع طبقة  set-typeبعد التخمر، لكن فى الیوجهورت المتماسك القوام (الجامد 

العبــــــوة قبــــــل تعبئتهــــــا بــــــاللبن الملقــــــح  فــــــى viscousمــــــن الفاكهــــــة فــــــى جــــــل لــــــزج 

inoculated milk  مــا زال ثـانى أكســید الكبریـت .sulphur dioxide  یســتخدم

كمادة حافظـة فـى الفاكهـة، وأحیانـاً یسـبب طعمـاً غیـر مرغوبـاً فـى یوجهـورت الفاكهـة 

fruit yoghurts .  

ومــع ذلــك ،  عــادة تضــاف المثبــات قبــل عملیــة التجنــیس والمعاملــة الحراریــة،        

مثل المواد المكسـبة للطعـم  carrierقد تضاف المثبات بعد البسترة، مع مادة حاملة 

  أو الملونات.

  

  إضافة البادئ  -2-8

یــتم تبریــد اللــبن بعــد المعاملــة الحراریــة الــى درجــة حــرارة التحضــین طبقــاً لنــوع       

مشــترك مــن  تتضــمن عملیــة التخمــر عــادة نمــوالبــادئ المســتخدم. فــى الیوجهــورت، 

Str.thermophilus , Lb.delbrueckii ssp. bulgaricus  بــالرغم مــن أن

Lb.helveticus ssp. jugurti  یستخدم أحیاناً بدلاً منLb.delbrueckii ssp. 

bulgaricus    

یزیـــد نشـــاط ،  synergisticالعلاقــة بـــین میكروبــات البـــادئ تكـــون تعاونیــة         

Str. thermophilus لأحمــاض الآمینیـة والببتیـدات الناتجـة مـن الكــازین بواسـطة ا

لتى بدورها تنشط بواسطة حامض الفورمیك الناتج بواسطة ا  lactobacilliبواسطة 

streptococci  یســـتخدم حالیـــاً علـــى النطـــاق الكبیـــر مـــن الإنتـــاج بادئـــات معرفـــة .

 single of multiple strain definedالسـلالة (وحیـدة أو متعــددة السـلالة) 

cultures  بـدلاً مــن بادئــات الســلالات المختلطــة التقلیدیــةtraditional mixed 

strain cultures    المشـاكل الناجمـة عـن نشـاط البكتریوفـاج .bacteriophage 

) المقاومة للفاج تستخدم فى mutantsتكون نادرة نسبیاً ، بالرغم من أن السلالات (

علــى نطــاق واســع طریقــة التخمــر الســریع  أســترالیا. یســتخدم معظــم الإنتــاج الحــدیث

short-set method  (حجم/حجـم) ممـا یسـاعد 2، حیث یضاف البادئ بمعـدل %

م °42-40ساعات عند درجة حرارة تحضـین  4على إتمام عملیة التخمر فى خلال 

%. مازالــت كمیــات صــغیرة 0.95 – 0.9، عنــد هــذه المرحلــة تصــل الحموضــة الــى 

، حیث  long-set processدام طریقة التخمر البطئ من الیوجهورت تصنع بإستخ

 16-14% (حجم/حجـم) وتـتم عملیـة التخمـر فـى خـلال 0.5یضاف البـادئ بمعـدل 
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یفضــــل إســــتخدام الطریقــــة البطیئــــة عنــــد إســــتخدام مــــزارع البــــادئ م °30ســــاعة عنــــد 

  السائلة.

 Direct-Vat-Inoculation (DVI)یستخدم التلقیح المباشر فى الحـوض        

على نطاق واسع فـى الإنتـاج الكبیـر ، خاصـة فـى الولایـات المتحـدة الأمریكیـة حیـث 

ســاعات. یمكــن الحصــول علــى مــزارع  5م لفتــرة تصــل الــى °42یــتم التحضــین عنــد 

 super-concentrated frozenالبادئات فى صورة معلقات مجمدة فائقة التركیز 

suspension فـــــى دة أكثـــــر ســـــهولة أو فـــــى صـــــورة مجفـــــدة. تكـــــون المـــــزارع المجفـــــ

الإســتخدام وتتفــوق تكنولوجیــا نتیجــة القــدرة علــى الخلــط الجــاف للمیكــروبین المكــونین 

  للبادئ لیعطى سیطرة دقیقة للغایة للصفات النهائیة للیوجهورت.

  

) فـى عبـوات الإسـتهلاك set-typeیتم تخمیر الیوجهورت المتماسك القـوام (        

ســـواء علـــى نظـــام ) ، والتحضـــین retail containersالنهائیـــة (عبـــوات التســـویق 

، أو بطریقــة مســتمرة ، فــى حمامــات مائیــة أو غرفــة معدلــة الحــرارة  batchالــدفعات 

حیــث تمـــرر الحاویــات المحملـــة  heated tunnelخــلال المــرور فـــى نفــق ســاخن 

بعبوات الیوجهورت خلال النفق على سیر ناقل، یتم الـتحكم فـى سـرعة السـیر الناقـل 

طبقــاً لدرجــة حــرارة التحضــین ونســبة البــادئ المســتخدم ونشــاطه. یــتم تخمیــر وطولــه 

 multipurpose tanksت متعددة الأغراض االیوجهورت السائل (المقلب) فى خزان

أو فى أوعیة تخمر خاصة. تستخدم مقلبات على سرعة بطیئة الى متوسطة لمدة لا 

لقــــوام والتركیــــب ا للحصــــول علــــىیــــؤدى ق ، حیــــث أن ذلــــك ئدقــــا 10-5تزیــــد عــــن 

الحموضـة  عیـوب تنشـأ عـنالمرغوبین، وكذلك یبطئ من عملیة التخمـر، ویقلـل مـن 

الزائــــدة . یتوقــــف القــــوام النهــــائى للیوجهــــورت علــــى العملیــــات التصــــنیعیة، لكــــن دور 

میكروبـــات البـــادئ فـــى إنتـــاج القـــوام اللـــزج النـــاعم المرغـــوب مـــن خـــلال إنتـــاج المـــواد 

فـى  slimeذ فـى الإعتبـار وكـذلك دور المـواد اللزجـة ، یجـب أن تؤخـ slimeاللزجة 

، وفــى إنتــاج  flavor retentionتقلیــل الحاجــة الــى مثبتــات، فــى إحتجــاز الطعــم 

نب . الأمر یتطلب مراقبة دقیقة لتج glossy appearanceمظهر لامع (مصقول) 

ت عادة من سكریا slime تنشأ اللزوجة.  ropy textureالتركیب الخیطى (اللزج) 

ـــا البـــادئ تحتـــوىتفـــرز خـــارج  polysaccharidesعدیـــدة  علـــى ســـكر أمینـــى  خلای

amino sugar  یب البنائى یختلف من سلالة الى أخرى.ك، الكمیة الناتجة والتر  

یختلـــف الیوجهـــورت العلاجـــى عـــن الأنـــواع التقلیدیـــة فـــى میكروبـــات البـــادئ         

نولوجیــــا الإنتــــاج . تســــتخدم المســــتخدم، بینمــــا تتشــــابه فــــى النــــواحى الأخــــرى مــــن تك

Bif.bifidum, Lb.acidophilus   أوBif.longum  أقل بدرجة ، وLb.casei .
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دهــا أو مــع ر یــتم تحضــیر الیوجهــورت العلاجــى بإســتخدام مــزارع بادئــات علاجیــة بمف

حــامض بواســطة بادئـات علاجیــة یكــون بطیئـاً فــى غیــاب  بكتریـا بــادئ عــادى. إنتـاج

طــات صـــارمة ضـــد التلــوث والنمـــو الزائـــد یاحتإتخـــاذ إجـــب بكتریــا البـــادئ العــادى، وی

العلاجـى بوجـود مـزارع البـادئ  تـأثیرللمیكروبات غیر المرغوبة، كما یمكن تحسـین ال

  العادى.

  

مــن الضــرورى أن تكــون بكتریــا البــادئ المســتخدمة فــى الیوجهــورت العلاجـــى       

ـــاة الهضـــمیة للإن ـــة فـــى القن ـــادرة علـــى مقاومـــة الظـــروف البیئی ســـان والوصـــول الـــى ق

ولهـا القـدرة علـى  bile saltsالصـفراء أمـلاح فى وجـود  ةبقى نشطتالأمعاء ، حیث 

/مـــل (أقـــل جرعـــة  6 10الحـــد الأدنـــى مـــن الخلایـــا الحیـــة یعتبـــر إســـتیطان الأمعـــاء. 

العلاجـــى ، لكـــن  تـــأثیر) ضـــرورى للminimum therapeutic doseعلاجیـــة 

خلیـــة / مـــل . میكروبـــات كـــل مـــن   6 10×  8تكـــون حـــوالى  تـــأثیراً الأعـــداد الأكثـــر 

Bifidobacterium , Lb. acidophilus  ، تكـــون غیـــر مقاومـــة للحموضـــة

ان وجـــود أقـــل جرعـــة علاجیـــة فـــى النـــاتج النهـــائى ، فإنـــه مـــن الضـــرورى أن مولضـــ

النهــائى أعلــى بــالمنتج  pH% أو المحافظــة علــى قــیم 20-10یســتخدم معــدل تلقــیح 

القدرة التنظیمیة للیوجهورت أو إنتهـاء عملیـة التحضـین  ثباتسواء بواسطة  4.6من 

  . pH 4.9 – 5.0 دعن

  

% 10% فـى الیوجهـورت، 3-2وعموماً ، یختلف معدل التلقـیح بالبـادئ مـن        

  % فى الكومیس.30فى الألبان المتخمرة العلاجیة الى 
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  تكوین الخثرة 2-9

 acid-typeرة حامضـــیة) خثـــرة الیوجهـــورت أساســـاً مـــن النـــوع الحامضـــى (خثـــ     

مماثلـــة لخثـــرة الجـــبن الحامضـــیة. یوجـــد فـــروق رئیســـیة بـــین خثـــرة الیوجهـــورت وخثـــرة 

الشــرش ، مرغوبــاً فیــه فــى صــناعة الجــبن الحامضــیة، حیــث یكــون إنفصــال (طــرد) 

، ولكنـــه یكـــون غیـــر مرغوبـــاً فیـــه فـــى الیوجهـــورت وغیـــره مـــن  الجـــبن لتكـــوین الخثـــرة

–casein -slالكازین، تعمل كهیكل عظمى، یتكون من الألبان المتخمرة.  جسیمات 

α  مرتبطـــاً مـــع–caseinβ ئى اوفوســـفات الكالســـیوم غیـــر مـــamorphous  ًمحاطـــا

أثناء التخمر ینفرد الكالسـیوم نتیجـة  pH الـ . عندما ینخفض casein-kبطبقة واقیة 

  ، لكن یبقى الهیكل.  acidificationالتحمیض 

  

عنــــدما  caseinβ–عــــد التشــــتیت الــــذى یبــــدأ بواســــطة یحــــدث تجمــــع للكــــازین ب     

ــــ یـــنخفض ـــة، ویحمـــل المكـــونین الرئیســـیین للكـــازین ( pH ال  caseinβ–بدرجـــة كافی

and-α شحنات معاكسة (opposite charges الــ . إستمرار إنخفـاض pH  الـذى

 casein -sl–αموجــب الشــحنة ویبقــى   casein–-βیعقبــه إنكمــاش، عنــدما یصــبح 

وفى النهایة تتكون الشبكة. معدل تكوین الحموضة على درجة كبیـرة ، سالب الشحنة

مــن الأهمیــة فــى تكــوین الشــبكة ، إنتــاج حموضــة بدرجــة ســریعة یــؤدى الــى الترســیب 

  (كازین حامضى).

الــــى بعــــض الألبـــــان  hydrocolloidsتضــــاف الغرویــــات المحبــــة للمــــاء          

بـین مكونـات  linkageن الـروابط المتخمرة كمواد مثبتة وتعمل على تكـوین شـبكة مـ

أو مـن  Ca+2اللبن. تنشأ هذه الصفة سواء من وجود ملح قادر على تجمیع أیونـات 

الأیــدروجین أو الكربونیـــل.  radicalsبة مثــل شـــقوق لوجــود مجــامیع الشـــحنات الســا

تزیـد قــدرة الخثــرة علــى الإحتفــاظ بالرطوبــة نتیجـة إســتقرار شــبكة البــروتین لیبطــئ مــن 

لحـــرة للمـــاء، ممـــا یزیـــد مـــن مســـتوى تشـــرب المكونـــات (اساســـاً البروتینـــات) الحركـــة ا

  وإرتباط ماء التشرب.

  

  معاملات ما بعد التخمر – 2-10

-postالمتخمـــرة ، فـــإن معـــاملات مـــا بعـــد التخمـــر فـــى معظـــم أنـــواع الألبـــان        

fermentation processing عصــائر أو  ات مثــلتقتصــر علــى التبریــد ، إضــاف

ـــه ا فـــى النشـــاط لفاكهـــة.. الـــخ والتعبئـــة. التبریـــد إحـــدى الطـــرق الشـــائعة للـــتحكم بوری

للبـادئ والإنزیمـات الناتجـة منـه. قـد تكـون الألبـان  metabolic activityالأیضـى 

یـــتم التخمیـــر فـــى عبـــوات ) حیـــث set-typeالمتخمـــرة مـــن النـــوع المتماســـك القـــوام (
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النـوع و  set-type)(متماسـك القـوام التجزئة والإسـتهلاك. الفـرق الرئیسـى بـین النـوع ال

 rheological الصـــــفات الریولوجیـــــة  یكمـــــن فـــــى )stirred typeالســـــائل (

properties ) للخثـــرة. فـــى النـــوع الأولset-typeالخثـــرة نصـــف صــــلبة  ) ، تكــــون

semi-solid )بینمــــا فــــى النــــوع الثــــانى ،stirred ــــت الخثــــرة فــــى نهایــــة فتــــرة ) تتفت

یـــات التصـــنیع الأخـــرى التالیـــة. هنـــاك العدیـــد مـــن الطـــرق بریـــد وعملتالتخمیـــر قبـــل ال

المختلفــة التــى یمكــن إســتخدامها لتبریــد الیوجهــورت، لكــن یجــب ملاحظــة أن معـــدل 

ـــذا فـــإن التبریـــد الســـریع جـــداً قـــد یـــؤدى الـــى  التبریـــد قـــد یـــؤثر علـــى تركیـــب الخثـــرة، ل

ى بــدورها إنفصــال الشــرش، ویرجــع ذلــك الــى الإنكمــاش الســریع لشــبكة البــروتین والتــ

تــؤثر علــى قــدرتها علــى الإحتفــاظ بالرطوبــة. كمــا أن التقلیــب الزائــد یقلــل مــن لزوجــة 

. قــد یجــرى للیوجهــورت handlingالیوجهــورت ، ویجــب تجنــب ذلــك أثنــاء التــداول 

ـــره خـــلال مصـــفاه ذات  smoothingالســـائل عملیـــة تنعـــیم  ـــد وذلـــك بتمری قبـــل التبری

، حیث تكون هذه العملیة فعالة فى تقلیل )  texturizerثقوب ضیقة جداً (تعرف بـ 

التحبــب، لكــن یجــب أن تــتم هــذه العملیــة بعنایــة فائقــة حتــى لا تــؤدى الــى إنخفــاض 

الشـــرش . الطریقـــة الشـــائعة لتبریـــد الیوجهـــورت فـــى الصـــناعة تـــتم اللزوجـــة وإنفصـــال 

م قبـل °20-15على مـرحلتین، حیـث یـتم تبریـد الیوجهـورت فـى المرحلـة الأولـى الـى 

طــه بالفاكهــة / المــواد المكســبة للنكهــة وقبــل التعبئــة. فــى مرحلــة التبریــد الثانیــة ، خل

  . cold storesم فى غرف التبرید °5حیث یتم التبرید النهائى للیوجهورت الى 

  

للیوجهــورت المتماســك  tunnelقــد یــتم تبریــد الیوجهــورت فــى أنفــاق التحضــین      

برید، بینما یتم تبرید الیوجهـورت السـائل فـى ، حیث یتضمن النفق قسم للت setالقوام 

متعــددة الأغــراض ، وقــد یســتغرق الخــزان الــذى یبلــغ  In-tank coolingخزانــات 

م °45مــن ســاعات لیبــرد  4لتــر مــن الیوجهــورت أكثــر مــن  5000 – 2500ســعته 

م. كمــا قــد یســتخدم مبــادلات حراریــة أنبوبیــة أو ذات ألــواح والــذى °10الــى أقــل مــن 

مــاً فعــالاً لتبریــد الیوجهــورت بســرعة وبصــورة مســتمرة ، ویلاحــظ أن التبریــد یعتبــر نظا

  رة.ثبإستخدام المبادلات الأنبوبیة یقلل من الأضرار بقوام الخ

  

یفضــل تعبئــة الیوجهــورت فــى العبــوات النهائیــة مباشــرة عقــب عملیــة التبریــد .        

بأسـرع مـا یمكـن ویجـب كناً ، یجب أن یتم التخزین فـى غـرف مبـردة مإذا كان ذلك م

وذلــك ° 20-10ســاعة درجــة الحــرارة المثلــى للتخــزین  24ألا تزیـد فتــرة التخــزین عــن 

لتجنـــب فقـــد اللزوجـــة وإنفصـــال الشـــرش. قـــد یعبـــأ الیوجهـــورت فـــى عـــدد مـــن العبـــوات 
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تشمل زجاجات بغطـاء ألمونیـوم أو عبـوات بلاسـتیكیة بغطـاء مـن رقـائق المونیـوم أو 

  البلاستیك.

  

لدراســات علــى الحیوانــات المعملیــة والإنســان ، وجــد أن الإتاحــة الحیویــة فــى ا      

تكــون مســاویة أو أقــل ممــا فــى حالــة اللــبن. أثنــاء للعناصـر المعدنیــة مــن الیوجهــورت 

% مــــن اللاكتــــوز، ومــــع ذلــــك فــــإن الإتاحــــة 30المعاملــــة البیولوجیــــة یتحلــــل حــــوالى 

ا فى المنتجات النباتیة. عموماً الحیویة للكالسیوم من منتجات الألبان یكون أعلى مم

فإن منتجات الألبان المتخمرة لا تختلف عن اللبن بالنسبة للإتاحة الحیویة للعناصر 

المعدنیة، ومع ذلك فإن هـذا الإخـتلاف مـن الناحیـة التغذویـة لـیس علـى جانـب كبیـر 

  ممتازاً للعناصر المعدنیة.من الأهمیة وأن الألبان المتخمرة تعتبر مصدراً 

  

عوامـل مسـاعدة أساسـیة فـى العملیـات الأیضـیة  vitaminsینـات تعتبر الفیتام      

المختلفــة، ویعتبــر اللــبن ومنتجــات الألبــان المتخمــرة مصــادر جیــدة للفیتامینــات یوجــد 

غیـر ت LABإختلافات واسعة فى محتوى الألبان المتخمرة من الفیتامینات نظـراً لأن 

 Bفیتامینـات  LABمـن  كثیرتحتاج امینات . من محتوى الألبان المتخمرة من الفیت

قـادرة علـى تخلیـق هـذه الفیتامینـات.  LABمن أخرى عدة أنواع تكون للنمو ، بینما 

، خاصــة حــامض الفولیــك. تــم تقــدیر  Bتحتــاج فیتامینــات  LABبعــض أنــواع مــن 

 .Lb.delbrueckii ssp فـى اللـبن الفـرز ووجـد  LABمستوى الفولات عند تنمیـة 

bulgaricus  تخفــض مــن مســتوى الفــولات ، بینمــاStr.thermophilus  ،Lb. 

acidophilus  تزیـد مــن مســتویات الفـولات بدرجــة كبیــرة. وقـد وجــد أن تنمیــة بعــض

للنمــو.  12Bفــى لــبن فــرز مســترجع ، تحتــاج الــى فیتــامین  actobacillilأنــواع مــن 

یرجـع الـى  B وقد أشارت بعض الأبحاث أن محتوى الألبان المتخمرة مـن فیتامینـات

  المستخدمة فى الصناعة. lactobacilliنوع وكذلك سلالة 

  

تـــؤثر المعـــاملات التكنولوجیـــة والتخـــزین للألبـــان المتخمـــرة علـــى محتـــوى هـــذه        

الألبــان مــن الفیتامینــات. قــد تــؤثر فتــرة ودرجــة حــرارة التحضــین علــى محتــوى الألبــان 

 LABبواســطة  Bبعــض فیتامینــات وقــد لــوحظ أن إنتــاج المتخمــرة مــن الفیتامینــات. 

 niacinیتوقــف علــى درجــة حــرارة التحضــین. درجــة الحــرارة المثلــى لإنتــاج النیاســین 

الفولیـك  مـضم ، ولكن ینخفض مستوى ح°42هى فى الیوجهورت  folateوالفولات 

 biotinم . یكــون البیــوتین °5-4فــى الیوجهــورت أثنــاء التخــزین عنــد  12Bوفیتــامین 
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ثابتــــــاً بدرجــــــة كبیــــــرة فــــــى  pantothenicك یــــــوحــــــامض البنتوثین niacinوالنیاســـــین

  م.°5الیوجهورت أثناء التخزین عند 

  

فـى الألبـان المتخمـرة یكـون مرتفعـاً. تركیـز  Bعموماً فـإن تركیـز فیتامینـات          

مقارنة بالیوجهورت. وقد وجـد أن  sourحامض الفولیك أعلى فى القشدة الحامضیة 

لـــى فـــى الیوجهـــورت المـــدعم بجوامـــد اللـــبن اللادهنیـــة مقارنـــة یكـــون أع Bفیتامینـــات 

توجد بتركیزات أقل فـى الیوجهـورت  Bباللبن. من ناحیة أخرى فإن معظم فیتامینات 

عنــه فــى اللــبن، بإســتثناء الفــولات. وفــى دراســة عــن تخلیــق والإســتفادة مــن حــامض 

الفولیك فى فى الیوجهورت ، وجد أن حامض  LABبواسطة  12Bالفولیك وفیتامین 

ســـاعة مـــن التحضـــین. یـــتم تخلیـــق حـــامض الفولیـــك  3.5الیوجهـــورت یـــنخفض بعـــد 

ـــــه  Str.thermophilicبواســـــطة  ـــــاج الی  .Lb. delbrueckii، بینمـــــا یحت

bulgaricus  . الإشــارة الــى أن المعاملــة الحراریــة الأولیــة للــبن تكــون هامــة  تجــدرو

الشــــرش. الإتــــلاف الجزئــــى الصــــلابة المرغوبــــة للیوجهــــورت ومنــــع إنفصــــال لإنتــــاج 

عتبر أحد عیـوب هـذه المعاملـة الحراریـة، لـذلك فـإن الأمـر یتطلـب مزیـداً یللفیتامینات 

من الدلائل لتأكید أن الإتاحة الحیویة من الفیتامینات للألبـان المتخمـرة تكـون أفضـل 

  تغذویاً عنه فى اللبن.

  

  أنواع الألبان المتخمرة – 4

الألبــــان المتخمــــرة مــــن مكــــان لآخــــر ، طبقــــاً لنــــوع تختلــــف طبیعــــة منتجــــات         

المیكروبـــات المســـتخدمة والظـــروف المناخیـــة للمنطقـــة. فمـــثلاً ، فـــى الظـــروف تحـــت 

، فـــى الشـــرق الأوســـط، فإنـــه مـــن المتوقـــع أن تكـــون بكتریـــا  Sub-tropicalالقاریـــة 

ى (درجـة حـرارة النمـو المثلـ thermophilesحمض اللاكتیك المحبة للحـرارة العالیـة 

(درجـــة  mesophilesالمعتدلـــة الأنواع المحبـــة للحـــرارة بـــ مقارنـــةم) ســـائدة 40-45°

الســـائدة فـــى شـــمال أوروبـــا. فـــى بعـــض المنـــاطق ، مثـــل م) °30حـــرارة النمـــو المثلـــى 

 Koumissوالكــومیس Kefirالقوقــاز، تصــنع منتجــات أخــرى مثــل الكفیــر و البلقــان 

  ).2م بكتریا حامض اللاكتیك والخمائر (جدولبإستخدا

تصــنیع الألبــان المتخمــرة عملیــة معقــدة، تشــمل علــوم المیكروبیولوجیــا،  یعتبــر       

الإنزیمــات ، الكیمیــاء والكیمیــاء الحیویــة، الفیزیــاء والهندســة. هنــاك تشــابه كبیــر فــى 

التخمــر ، كمــا تتضــمن عملیــة النــواحى التكنولوجیــة لصــناعة هــذه الألبــان المتخمــرة 

أ ســـم تســـتخدم  400جمیـــع أنحـــاء العـــالم حـــوالى میكروبـــات متخصصـــة. یوجـــد فـــى 

ـــة  .  industrializedنعة صـــوالم traditionalلمنتجـــات الألبـــان المتخمـــرة التقلیدی
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تقریبـــاً. یمكـــن تقســـیم  ةبهاتحمـــل هـــذه المنتجـــات أســـماء محلیـــة مختلفـــة ولكنهـــا متشـــ

  ) :metabolic productsالتخمر ( نواتجأنواع طبقاً ل 3الألبان المتخمرة الى 

  : Lactic fermentationألبان متخمرة بإستخدام بكتریا حامض اللاكتیك  – 1

  mesophilicمحبة للحرارة المعتدلة  –أ 

 Cultured، اللـــبن الخـــض المتخمـــر  Buttermilkمثـــل اللـــبن الخـــض     

Butter milk   والیمرYmer  

   thermophilicمحبة للحرارة المرتفعة  –ب 

       بادى ، اللبنة (لبن متخمر مركز) ، اللبن الرایب، مثل الیوجهورت، الز       

   Bulgarian Buttermilk، اللبن الخض البلغارى  Skyrالسكیر       

  therapeuticعلاجیة  -جـ 

ــبن الأســیدوفلس  Bifighurt , Biogardeمثــل           Acidophilus، ل

milk یاكولتYakult  Cultura AB, .  

ــــا حــــامض اللاكتیــــك وخمــــائر  ألبــــان متخمــــرة بواســــطة -2  Yeast-lacticبكتری

fermentation  مثــل الكفیــرKefir  الكــومیس ،Koumiss  لــبن أســیدوفلس ،

 . Acidophilus-yeast milkمحتوى على خمیرة 

 Mold-lacticألبــــان متخمــــرة بواســــطة بكتریــــا حــــامض لاكتیــــك وفطریــــات  – 3

fermentation  مثل الفیلى :Viili .  

  

  تجات قریبة الشبه من الألبان المتخمرة بواسطة:یتم تصنیع من

الــتخلص مــن الشــرش لتركیــز النــاتج الــذى یشــبه الجــبن الطــرى، مثــل اللبنــة  –ا 

Lebneh  الیمر ،Ymer  السكیر ،Skyr .ولبن الزیر  

  . kishkتجفیف خلیط من الحبوب واللبن المتخمر، مثل الكشك  –ب 

 frozen fermentedمتخمـرة مجمـدة تجمید اللبن المتخمـر لإنتـاج ألبـان  -جـ 

milk  .تشبه المثلجات القشدیة  
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  ) : بعض انواع الألبان المتخمرة والمیكروبات المستخدمة فى إنتاجها:3جدول (
Product/origin Starter organisms 
Acidophilus milk Lactobacillus acidophilus 

Biogarde 

Streptoccoccus thermophlus 
Lac. acidophilus 
Lac. acidophilus 
Bifidobacterium bifidum 

Bioghurt Str. thermophilus 
Lac. acidophilus 

Bifighurt Bif. bifidum 
Butter milk 
(Bulgarian) 

Lac subsp. bulgaricus 

Butter milk (cultured) Commercial butter starter or a 
mixture of :  

 

Str. lactic subsp. lactis subsp. 
cremoris 
Str. lactis biovar. diacetylactis 
and Leuconostoc mesenteroides 
subsp. cremoris 

 

Cultura Lac. acidophilus 
Bif. Bifidum 

Cultured cream As for cultured buttermilk, but 
usually without Leuconostoc spp. 

Dahi 
 
 
 
 
 
 
Filmjolk 

Str. thermophilus 
Lac. delbruchii subsp. bulgaricus 
or  
Str. lactis subsp. lactis 
Str. lactis subsp. cremoris 
Str. lactis biovar diacetylactis 
(Final choice depends on country 
of manufacture) 
Srt. lactis subsp. lactis 
Str. lactis biovar. diacetylactis 
L. mesentroides subsp. cremoris 

Kefor Kefir grains  

Kumiss 

Lac. acidophilus 
Lac. delbruchii subsp. bulgaricus 
Saccharomyces lactis 
Torula a koumiss 

Taetmjolk 
Viili 
Yoghurt 

As for Film jolk 
As for Film jolk, plus Geotricum 
candidum 
Str.thermophilus 

(including Labneh 
and related  products 

Lac. delbruchii subsp. bulgaricus 
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  Thermoppilic Fermentationsتخمرات الحرارة المرتفعة 

دئــات التــى تكــون درجــة اعلــى مــزارع الب  Thermophilicیطلــق مصــطلح        

م وتعـــــرف بالأحیـــــاء الدقیقـــــة مـــــن أنـــــواع °45-37الحـــــرارة المثلـــــى لنموهـــــا مـــــا بـــــین 

Lactobacillus, Streptococcus .  

  

  : Bulgarian Butter Milkاللبن الخض البلغاى  – 1

   Lactobacillus bulgaricusلـــبن الخـــض الحامضـــى بواســـطة الینـــتج         

)Marshall (1984  اللــبن الكامــل المبســتر هــو مــادة التخمــر فبالتحضــین طــوال .

ب. وفــى م یمكــن أن نحصــل مســتوى الحموضــة المطلــو °42-40اللیــل علــى درجــة 

وقــد  Str. thermophilusبعـض الأحیـان ربمـا تحتـوى مزرعــة البـادئ أیضـاً علـى 

  .أن المنتج له نكهة نظیفة مشابهة للیوجهورت Marshall (1984(ذكر 

  

  : Yoghurtالیوجهورت  – 2

مختلـف أنحـاء العـالم ولكـن بصـفة عامـة  ىالیوجهـورت فـتوجد أنواع عدیدة من      

لـــى الأنـــواع المختلفـــة تبعـــاً للمواصـــفات القانونیـــة ، طـــرق یمكـــن تقســـیم الیوجهـــورت ا

  الإنتاج ، النكهة الممیزة له ، المعاملات التى تجرى بعد التحضین.

  

  أولاً  : تقسیم الیوجهورت تبعاً للمواصفات القانونیة:

تعتمـد المواصــفات القانونیــة للیوجهـورت بصــفة أساســیة علـى التركیــب الكیمــاوى      

ـــدهن والجوامـــد اللادهنیـــة أو  للمنـــتج النهـــائى ـــة لكـــل مـــن ال مـــن حیـــث النســـب المئوی

الجوامـــد الكلیـــة. وبنـــاءً علـــى المواصـــفات التـــى وضـــعتها كـــل مـــن منظمـــة الأغذیـــة 

فإنــه تــم تقســیم الیوجهــورت الــى  WHOومنظمــة الصــحة العالمیــة  FAOوالزراعــة 

  الأنواع الثلاثة الرئیسیة الآتیة:

  %.3نوع یجب ألا تقل نسبة الدهن عن وفى هذا ال Fullكامل الدسم  –أ 

  % .3 -% 0.5وتتراوح نسبة الدهن به من  Mediumمتوسط  –ب 

  % أو أقل.0.5تبلغ نسبة الدهن به  Lowمنخفض  –ج 

  

وتجـــدر بالإشـــارة الـــى أنـــه یحـــدث بعـــض التغیـــرات فـــى النســـب المـــذكورة ســـابقاً تبعـــاً 

مســتهلكین فــى كــل بلــد، فعلــى للتشــریعات الموجــودة فــى كــل بلــد" وذلــك تبعــاً لرغبــة ال

 Balkanبإسم یوجهورت البلقـان أنواع من الیوجهورت تعرف  4سبیل المثال یوجد 
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Yoghurt اوح نسبة الدهن فیما بین ر فى هولندا وألمانیا الغربیة والإتحاد السوفیتى تت

  % كحد أقصى.10% كحد أدنى الى 4.5

  

  :ثانیاً  :  تقسیم الیوجهورت تبعاً لطریقة الإنتاج

یــتم تقســیم الیوجهــورت تبعــاً للطریقــة المتبعــة فــى إنتاجــه وكــذلك تبعــاً للصــفات       

الطبیعیـــة للنـــاتج النهـــائى والأجهـــزة والأدوات المســـتخدمة فـــى التحضـــیر الـــى نـــوعین 

  رئیسیین:

   Stirred yoghurtالنوع المخلوط  –ب        Set yoghurtالنوع الثابت  –أ 

  

أ) یضــــاف البــــادئ الــــى اللــــبن بعــــد التعبئــــة فــــى العبــــوات وفــــى النــــوع الأول (       

الخاصــة بالإســتهلاك ثـــم یــتم التحضــین " بعـــد التعبئــة حتــى یـــتم التجــبن تتمیــز هـــذه 

الطریقة بأن عملیة الصناعة تكون مستمرة كما یتمیز الناتج بأنـه یكـون شـبه صـلب. 

یترك فیه حتى یتم الثانى (ب) فأنه یتم إضافة البادئ الى خزان اللبن و أما فى النوع 

(أى حـدوث عملیـات التخمـر) ثـم تجـرى بعـد ذلـك  Bulkالتجبن فـى الأوعیـة الكبیـرة 

  عملیات التبرید لإیقاف عملیات التخمر ثم التعبئة فى العبوات الخاصة بالإستهلاك.

یشــبه النــوع و  Fluid yoghurtوهنــاك نــوع آخــر یعــرف بــالیوجهورت الســائل       

لزوجــة وذلــك لإحتوائــه علــى نســبة منخفضــة نســبیاً النخفــاض إلا أنــه یتمیــز بإ ،(ب) 

  % أو أقل من الجوامد الكلیة.11من الجوامد الكلیة حیث یحتوى على 

  

  : ثالثاً  :  تقسیم الیوجهورت تبعاً للنكهة الممیزة له

         الـــى ثلاثـــة أنـــواع رئیســـیة بنـــاءً علـــى النكهـــة الممیـــزة لـــههـــورت یمكـــن تقســـیم الیوج 

)Fig : 2 (:كما یلى  

الیوجهورت الطبیعى أو السادة. ویعتبر هو النـوع التقلیـدى ویتبـع هـذا القسـم  – 1

  أیضاً الیوجهورت ذو الطعم الحامضى اللاذع.

: ویصـنع هـذا النـوع بإضـافة بعـض  Fruit yoghurtیوجهـورت بالفواكهـة  – 2

  انواع الفواكة أو مواد التحلیة الى الیوجهورت الطبیعى السادة.

: وفـــى هـــذا النـــوع لا یـــتم  Flavored yoghurtلیوجهـــورت ذو النكهـــة ا – 3

عیـــة ولكـــن تضـــاف مـــواد مكســـبة للنكهـــة لهـــا لـــون ونكهـــة إضـــافة الفواكـــة الطبی

  الفواكة الطبیعیة.
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                                                                                                                                                  Standardisation of fat to 0.5-3.0%; 

       Preliminary treatment of milk            Fortification of milk solids to 14-14%; 

                                                                                                                                                Addition of sugar and/or stabilizers 
 

                                                 Pre-worm the milk to 50-60°c 
 
 

                                           Homogenize at 100-200kg/cm2 pressure 
 

       85°c for 30 minutes 

                                                  Heat treatment of milk at                                     90-95°c for 5-10 minutes, or 

                                                                                                                                                        120°c for 3-5 seconds 

         
       Short incubation time. i.e at 42-45°c o  

                                                                     
                 Long incubation time, i.e. at 30°c 
                                                       

                                                                            
            

 
 
 

                                   Inoculate with starter culture 
 
 
 

Set Yoghurt                                                      Stirred Yoghurt 
  Pack in retail container 
 
Incubate          Mix with fruit Mix with synthetic flavour Incubate in bulk 
   And colouring matter 
 
Cool          Incubate  incubate       Cool to 15-20°c or 10°c                       
                                                                                                                                       
 
 
Dispatch                cool  cool    
                                                                                   Package      Mix with fruit          

 
       Dispatch  Dispatch                              Package         Dispatch 
                

 
         Dispatch 
                           Dispatch                                                                                   

       
                          

 
atural 

      Fruit 
           
Flavoured 

Natural Fruit Flavoured 

Plain 
     Yoghurt            Yoghurt Plain Yoghurt Yoghurt 

Yoghurt 
  Yoghurt   

Fig.2    Flavoured yoghurts 

mix with synthetic 
flavour and 
colouring matter  
 
 
Package 
 
 
Dispatch 

 

Starter culture propagation    cool to incubation temperature   
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  رابعاً  :  تقسیم الیوجهورت تبعاً للمعاملات بعد التحضین

توجـد فــى الأسـواق الآن أنــواع عدیـدة مــن الیوجهـورت تعــرف بإسـم الیوجهــورت       

المعدل ومما هو جـدیر بالـذكر أنـه یوجـد الآن أنـواع محسـنة ولكنهـا ذات شـهرة أقـل، 

  ومن أنواع الیوجهورت المعدل ما یلى:

ــــــارة عــــــن  pasteurized yoghurtر الیوجهــــــورت المبســــــت -  : وهــــــو عب

الیوجهــورت مصــنع بالطریقــة العادیــة أجریــت لــه معاملــة حراریــة بعــد حــدوث التخمــر 

  .ه ظبغرض إطالة فترة حف

ـــارة عـــن الیوجهـــورت  Frozen yoghurtالیوجهـــورت المجمـــد  -  : وهـــو عب

 م " وقـــد°20 –مصـــنع بالطریقـــة العادیـــة ثـــم أجریـــت لـــه عملیـــة تجمیـــد "علـــى درجـــة 

یتطلب الأمر فى هذه الحالة زیادة نسبة السكر وإضافة مـواد رابطـة لتحسـین صـفات 

 .الناتج المجمد ویجب ملاحظة أن تكون هذه المواد على درجة عالیة من الجودة 

 Diabetic yoghurtوتوجد أنواع أخرى من الیوجهورت (المعدل) ویسمى  - 

، أو الیوجهــورت  Low calorie yoghurtمثــل الیوجهــورت مــنخفض الســعرات 

أو الیوجهورت المدعم بالفیتامینات أو  Low lactose yoghurtمنخفض اللاكتوز 

وكــذلك یوجــد أیضــاً  Vitamin / protein fortified yoghurtالبروتینــات 

  .T.S% 24(یحتوى علـى حـوالى  Concentrated yoghurtالیوجهورت المركز 

% جوامــــد 94-90ى علــــى (یحتــــو  Dried yoghurt) ، والیوجهــــورت المجفــــف 

 كلیة).

  

  : Production of  yoghurtالیوجهورت  جإنتا

) الخطــــوات المســـــتعملة فــــى تصـــــنیع بعــــض الأنـــــواع 3یوضــــح الشــــكل رقـــــم (      

لكـــل مـــن النـــوعین  هتلفـــة مـــن الیوجهـــورت ، ویمكـــن ملاحظـــة أن الإنتـــاج متشـــابخالم

قـــط بعـــد إضـــافة مـــن الیوجهـــورت وتختلـــف ف  (stirred) والمخلـــوط )set( الثابـــت

  البادئ.
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  المعاملة الأولیة للحلیب

  

  التجنیس

  

  المعاملة الحراریة

  تنشیط البادئ                                

  

  التبرید لدرجة حرارة التبرید

  

  التلقیح بالبادئ   

  

  

  التعبئة في العبوات        تحضین الأحجام الكبیرة    

      

  ضینالتح              تبرید               

  

  التبرید                     

  الخلط مع الفاكهة               تركیز            لمزج مع الماءا     

  

تجمید                     تعبئة                  تعبئة                        

  تجمید   تعبئة          تجفیف               

  

  تبرید               تبرید                                تبرید                          

               

         تعبئة       

   

  

  

  

الخطوات المستعملة في تصنیع بعض الأنواع المختلفة من الیوجهورت )3قم (الشكل ر 

المعاملة 

 الحراریة

توزیع یوجهورت 

 ثابت

توزیع یوجهورت 

 مركز

توزیع 

یوجهورت 

 سائل

توزیع یوجهورت 

توزیع یوجهورت  مخلوط

 مجمد

توزیع 

یوجهورت   

 مجمد
توزیع یوجهورت 

 مبستر

توزیع یوجهورت 

 مبستر

توزیع یوجهورت 

 مجفف

 تعبئة
ملة المعا

 الحراریة
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   Preliminary Treatment of milkالمعاملة الأولیة للبن  – 1

ــــه ، ایشــــمل إعــــداد          ــــبن أو تعدیل ــــوط الأساســــى علــــى تــــدعیم تركیــــب الل لمخل

للحصـــول علـــى الصـــفات الریولوجیـــة المرغوبـــة للمنـــتج المصـــنع یحتـــوى الیوجهـــورت 

% مـــن جوامـــد اللـــبن، بـــالرغم مـــن أن أكثـــر طـــرق التـــدعیم 15التجـــارى علـــى حـــوالى 

ئل إلا أن إســـتخدام شــهرة تلـــك التـــى یـــتم فیهـــا إضـــافة مســـحوق اللـــبن الـــى اللـــبن الســـا

لتركیــــز الجوامــــد فــــى اللــــبن الفــــرز یعتبــــر البــــدیل  Ultrafitrationالترشــــیح الفــــائق 

% أو 1الملائم كما تضاف للبن المصنع المثبتات مثل النشا  بتركیز قـد یصـل الـى 

%) عنــد هــذه المرحلــة حیــث أن خــروج 0.5الصــموغ النباتیــة (بتركیــز قــد یصــل الــى 

الیوجهــورت المخلــوط یمكــن تلافیهــا بســهولة مــن خــلال  مــن خثــرة Syneresisالمــاء 

  ترشید إستخدام الغرویات المائیة.

  

  :  Homogenizationالتجنیس  – 2

الـى صـغر حجـم  Homogenization treatmentتـؤدى معاملـة التجنـیس        

>) وبناء على ذلك لا نلاحظ طبقة قشدة ممیزة على  Iµmحبیبات الدهن بمتوسط (

رت المنتج فى المخلـوط المجـنس وعامـة فـإن تجنـیس اللـبن ینـتج خثـرة سطح الیوجهو 

  یسهل هضمها.ناعمة 

  

  Heat treatmentالمعاملة الحراریة  – 3

تــؤدى ق) 30م/°85 – 80(تتطلــب صــناعة الیوجهــورت معاملــة حراریــة شــدیدة      

وبــــذلك تكــــون فتــــرة حفــــظ جمیــــع الفلــــورا المرضــــیة ومعظــــم الخلایــــا الخضــــریة  لقتــــل

 مــــن الناحیــــة المیكروبیولوجیــــة یــــؤدى الــــتخلص مــــنجهــــورت أكیــــدة ومضــــمونة و الیو 

ظـروف تسـاعد علـى  الـى تـوافر competitive organismsالمیكروبـات المنافسـة 

ین وینــتج جنمــو بكتریــا الیوجهــورت المرغوبــة وأكثــر مــن ذلــك فإنــه یحــدث طــرد الأكســ

 .مكونــات نیتروجینیــةبــروتین وإنشــقاق  تحلیــلظــروف مختزلــة (تولــد الســلفاهیدریل) و 

التغیــرات الطبیعیـــة فـــى البروتینــات كنتیجـــة للمعاملـــة الحراریـــة لهــا تـــأثیر شـــدید علـــى 

%  90-70لزوجة الیوجهورت وواضحة بتغیـر طبیعـة بروتینـات الشـرش بنسـبة مـن 

حیــث تحســن وتشــجع القــدرة علــى إمتصــاص المــاء وبتلــك الوســیلة تحــدث نعومــة فــى 

  ثبات بعدم إنفصال الشرش من الیوجهورت .القوام واللزوجة العالیة وال
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  تأثیرات المعاملة الحراریة یمكن تلخیصها فیما یلى:

تحـــدث دنتـــرة لبروتینــــات الشـــرش (الألبیومینـــات والجلوبیولینــــات) مـــع حــــدوث  – 1

تجمع لجزیئات الكازین على شكل شبكة ثلاثیة الأبعاد. ، وتحجـز هـذه الشـبكة 

ـــر خلالهـــا بروتینـــات الشـــرش وتصـــبح خ ـــرة الیوجهـــورت الناتجـــة بعـــد ذلـــك أكث ث

  لزوجة.

ــبن ، وبالتــالى تواجــه البادئــات منافســة أقــل مــن یــیقــل المحتــوى البكت -2 رى فــى الل

  المیكروبات المرضیة.

ین فى اللبن، وحیـث أن بادئـات الیوجهـورت جیحدث إنخفاض فى كمیة الأكس – 3

إنخفــاض إن فــ Microaerophilicالطبیعــى تتطلــب كمیــات قلیلــة مــن الهــواء 

  توتر الأكسجین یشجع على نموها.

ؤدى الـى تشـجیع یـقد یحـدث تحلـل محـدود لبروتینـات اللـبن خـلال التسـخین ،  – 4

  (تحفیز) نشاط البادئ.

  

  التخمیر (التحضین): -4

یعد تحمیض اللبن خـلال صـناعة الیوجهـورت عملیـة حیویـة ، ویمكـن إجراؤهـا       

ات تخمیـر خاصـة . یمكـن إختیـار نظـام تحت ظروف محكمة فى حضانات أو خزان

  التحضین فى صناعة الیوجهورت الثابت من أحد الأنظمة التالیة:

  

  Water baths الحمامات المائیة: -أ 

اللبن المحضن فى زجاجات ، عبوات البیع بالتجزئـة ، وبعـد تعبئتهـا  عیوض       

ى خزانـات ة ضـحلة أو فـیـفى عدد من الصوانى المعدنیة تخمـر فـى حمامـات مائ

م الـى حـین الوصـول الـى الحموضـة °45-40. ویجب إبقـاء درجـة الحـرارة علـى 

المرغوبـــة، وعنـــد هـــذه النقطـــة یســـتبدل المـــاء الســـاخن بمـــاء بـــارد لخفـــض النشـــاط 

لــى للبــادئ . ثــم یجــرى التبریــد النهــائى فــى مخــزن مبــرد ، وهــذه الأنــواع مــن یالتمث

میـات كبیـرة مـن الطاقـة وتحتـاج الحضانات تتطلب عمالـة كبیـرة ، كمـا تسـتهلك ك

  الى مساحة أرضیة كبیرة.

  

  : Cabinetsالخزانات  -ب

ـــى أقســـام ، ومعظـــم         ـــة مـــن حجـــرة صـــغیرة معزولـــة ومقســـمة ال تتكـــون الخزان

الأغــراض لهــا المقــدرة علــى هــذا النــوع عبــارة عــن غــرف متعــددة الحضــانات مــن 

عبــوات التجزئــة علــى  عضــتــدویر هــواء بــارد أو ســاخن . ومــن الناحیــة العملیــة تو 
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منصــة ناقلــة فــى الخزانــة ، ویــدور الهــواء الســاخن خــلال فتــرة التحضــین ثــم یــدور 

مرحلـــة التبریـــد . وتســـتخدم هـــذه الخزانـــات فـــى بعـــض الأحیـــان هـــواء بـــارد خـــلال 

كحضـانات فقــط ویبـرد الیوجهــورت فـى مخــازن مبــردة علـى كــل حـال، فــإن الخثــرة 

مهــا خــلال النقــل ، لــذا فإنــه یفضــل تحاشــى الدافئـة قــد تتعــرض الــى تحطــم فــى قوا

  الخطوة الأخیرة إذا أمكن .

  

  : Tunnelالنفق  -جـ 

یــتم فــى النــوعین الســابقین مــن الحضــانات إنتــاج الیوجهــورت الثابــت بطریقــة       

الـــدفعات، ولكـــن عنـــد إتبـــاع نظـــام النفـــق یكـــون إنتـــاج مســـتمر. یقســـم النفـــق الـــى 

التسخین ، بینما یمثل الجزء الثانى المبرد  مقطعین حیث یمثل الجزء الأول غرفة

. تمرر الحاویات المحملة بعبوات الیوجهورت خلال النفق الـى خـزان ناقـل، ویـتم 

الـــتحكم فـــى ســـرعة الخـــزان الناقـــل وطولـــه تبعـــاً لدرجـــة حـــرارة التحضـــین ، ونســـبة 

نخفضت درجة حرارة التحضین الى أقل إالبادئ المستخدم ونشاط البادئ ، فكلما 

مــثلا) ، ولــزم إطالــة  %1م علــى ســبیل المثــال كــان معــدل التلقــیح أقــل (°35 مــن

طول الحزام وتخفیض سرعته، وبالرغم من أن الخثرة الدافئة تتحرك أثناء التخمر 

إلا أنــه یحــدث تحكــم بدرجــة قلیلــة للتركیــب بوضــع عجــلات ناعمــة تحــت الحــزام 

ـــة أنـــ ـــزات هـــذه الطریق نـــوع أو حجـــم مـــن یمكـــن إســـتعمال أى  هالناقـــل. ومـــن ممی

  عبوات التجزئة.

ـــــات كبیـــــرة        ـــــات تحضـــــین خاصـــــة عنـــــد تصـــــنیع  یخمـــــر اللـــــبن بكمی فـــــى خزان

  الیوجهورت المخلوط وقسمت الى نوعین رئیسیین:

  

  خزانات التخمیر:

تســـتخدم هـــذه الخزانـــات كحضـــانات فقـــط وعـــادة یـــتم عزلهـــا للحفـــاظ علـــى درجـــة     

تبریــد الیوجهــورت فــى معــدات اخــرى ضــمن نیع اللــبن و صــالحــرارة المناســبة. ویجــرى ت

  خط إنتاج.

  

  الخزانات متعددة الأغراض:

إن هذا النوع من الخزانـات یحتـوى علـى جـدار مـزدوج ، وبالإمكـان إسـتخدامها       

  فى جمیع مراحل إنتاج الیوجهورت كما ذكر سابقاً .
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  : Coolingالتبرید  – 5

یمكــن إســتخدامها لتبریــد الیوجهــورت  هنــاك العدیــد مــن الطــرق المختلفــة والتــى      

المخلوط، ولكن یجب أن یلاحظ أن معدل التبرید قـد یـؤثر علـى تركیـب الخثـرة . لـذا 

فــإن التبریــد الســریع جــداً قــد یــؤدى الــى فصــل الشــرش ، وهــذا راجــع الــى الإنكمــاش 

  السریع لخیوط البروتین والتى بدورها تؤثر على خواصها المحبة للماء.

  

م °20-15ن الطریقة الإعتیادیة فى الصناعة تتم بتبرید الیوجهورت الى لذا فإ      

النهــائى فــى بالفاكهــة/ المكســبات للنكهــة وقبــل التعبئــة . ویجــرى التبریــد  هقبــل خلطــ

شـمل الطـرق المسـتخدمة لتبریـد الیوجهـورت تم ، و °5مخزن مبرد الـى درجـة أقـل مـن 

  ما یلى:

  

  : In-tank coolingالتبرید فى الخزان  –أ 

یتطلب تبرید الیوجهـورت فـى الخـزان المتعـدد الأغـراض دوران المـاء البـارد فـى       

ـــــد یســـــتغرق الخـــــز  ـــــذى یســـــع االجـــــدار المـــــزدوج أو ق ـــــر مـــــن  5000 – 2500ن ال لت

  م .°10م الى أقل من °45رد من بالیوجهورت لأكثر من أربع ساعات لی

  

  :  Plate or tube coolerألواح أو أنابیب التبرید  –ب 

 نظامـــــاً لتبریـــــد الیوجهـــــورت بســـــرعة یعـــــد إســـــتخدام ألـــــواح أو أنابیـــــب التبریـــــد        

م لقـوام الخثـرة وبـالرغم طوبصورة مستمرة وقد تأكد أن التبرید بالأنابیب یسبب أقل تح

م إلا أن الأبحــاث °20مـن الطریقـة المعتـادة یـتم فیهـا تبریـد الیوجهـورت الـى أقـل مـن 

) إقترحــت أن النظــام Anon, 1977ث الــدنماركى (التــى اجریــت فــى معهــد الأبحــا

  الى یحسن من جودة المنتج النهائى:الت

  خلط الیوجهورت فى خزان التخمر للحصول على مخلوط متجانس. – 1

  المنتج. ثم تعبئةم °24الى  ید مبدئىر تب -2

-5م لمـدة °10-7تبرید هوائى الـى درجـة : التبرید النهائى : المرحلة الأولى  – 3

ـــة الثانیـــة ســـاع 6 م للمـــدة المتبقیـــة مـــن °2-1تبریـــد هـــوائى الـــى : ات . المرحل

  التبرید.
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  . Packagingالتعبئة  – 6

   Therapeutic productsإنتاج الألبان المتخمرة العلاجیة 

  : Acidophilus milkلبن الأسیدوفیلس  – 1

أن ة ، إلا بـــالرغم مـــن تمتـــع هـــذا المنـــتج بشـــعبیة كبیـــرة فـــى أوروبـــا الشـــرقی          

با والولایات المتحدة یفضلونه بصـورة أكبـر نتیجـة لمـا كتـب و المستهلكین فى بقیة أور 

لحمایـة اللـبن لنكهـة. ویجـب إتخـاذ الحـذر لعن خواصه العلاجیة أكثـر مـن تفضـیلهم 

تنمـو بدرجـة بطیئـة فـى اللـبن   Lac. acidophilus       المصنع من التلوث لأن

دئ بصورة نشیطة، كما یفضل نقل المزرعـة الأم یومیـاً . لذا من الضرورى حفظ البا

للتأكد من الحصـول علـى نتـائج ثابتـة. ویعتبـر اللـبن الفـرز المعقـم البیئـة الإعتیادیـة، 

المزرعة النشیطة. ویجب التحكم فى  من% 1، یلقح بمقدار م ° 37الى  یدهفبعد تبر 

درجة من  % حمض لاكتیك للحفاظ على أقصى0.7-0.6التحضین للحصول على 

نشاط الخلایا، وهذه المزرعة یمكن إستخدامها فیما بعد لإنتـاج البـادئ بكمیـات كبیـرة 

Bulk starter  ویــتم تــداول هــذه المزرعــة بالطریقــة نفســها علــى أن یضــاف البــادئ

  % للبن المستخدم.5-2بنسبة 

  

یســتخدم لــبن فـــرز أو لــبن كامـــل الدســم للتصــنیع ، ویجـــب ان یكــون ذا جـــودة       

كروبیولوجیة مرتفعة ، إضـافة الـى انـه یجـب معاملتـه حراریـاً للحصـول علـى تعقـیم می

م °37م لمـدة سـاعة ، ثـم یبـرد الـى °95شبه كامل، حیث یسخن اللـبن عـادة لحـوالى 

ساعات لتشجیع نمو الجراثیم، ثـم یسـخن  4-3ثم یحفظ اللبن على هذه الدرجة لمدة 

ة أخــرى ، ثــم یلقــح اللــبن المبــرد م لقتــل أى خلایــا خضــری°95 -90مــرة أخــرى الــى 

حتى تتكون الخثرة. فى ویحضن    Lac.acidophilusم ببادئ نقى من °37حتى 

قـــد تســـتمر عملیـــة التخمـــر حتـــى الحصـــول علـــى حموضـــة تصـــل الـــى  بعـــض الـــدول

% حمـــض لاكتیـــك قبـــل تبریـــده ووضـــعه فـــى عبـــوات، وفـــى حالـــة إنتاجـــه 1حـــوالى 

% حمــض لاكتیــك . 0.7-0.6د حــد للإسـتعمال العلاجــى یجــب وقــف الحموضـة عنــ

ــا الحــالتین یجــب أن یــتم التخــزین عبــوات المنــتج بــین  م . الســبب °10و  5وفــى كلت

الرئیســى للإخــتلاف الكبیــر فــى الحموضــة یرجــع الــى أن البكتریــا تعــیش أفضــل علــى 

الحموضـــة المنخفضـــة ، ولأن الخلایـــا الحیـــة ضـــروریة لأى إســـتخدام علاجـــى (الـــرقم 

ملیون بكتریا/مل) لذا فإن خواص المنتج تضبط علـى  3000-2000الأمثل حوالى 

  هذا الأساس .
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  المنتجات العلاجیة مع المزارع المختلطة – 2

Therapeutic products with mixed cultures: 

توجد تحت مجموعات تعرف بالأسماء  "Evog "المزارع المباعة بواسطة شركة 

                                                                             التجاریـة الآتیـة:

Str. thermophilus  
Biogard cultures                                     Lac. acidophilus 

                                                   Bif. bifidum 

 

                                                                            

Biogard cultures                                      Str. thermophilus 

                                                             Lac. acidophilus  
Bifighurt cultures                                          Bif. Bifidum       

         

العلاجیة ویمكن لأى من هذه المزارع أن تندمج جمیعها تستخدم للأغراض  

مع المنتجات اللبنیة غیر المتخمرة مثل الزبد والأیس كریم. ونفس هذه المزارع یمكن 

وجهـورت . ولكـن عـادة إستخدامها للألبان المتخمرة وطریقة التصنیع تشبه تصنیع الی

مـن بـادئ مسـتمر بإسـتخدام لـبن   Bulk starterبـادئ الإضـافة  ینصـح بـأن یكـون

مسـتخلص  0.5% جوامد كلیـة، ویضـاف الیـه 11فرز مجفف مسترجع یحتوى على 

  خمیرة . 

  

فتـــرة التحضـــین عنـــد تصـــنیع لـــبن متخمـــر بإســـتخدام بـــادئ الجـــدول التـــالى ویوضـــح 

Biogard culture :  

Organism / culture Incubation conditions 

Str. thermophilus 7h at 42°C 

Bif. bifidum 4h at 42°C 

Lac. acidophilus 24h at 42°C 

Bulk Starter 4h at 42°C 

Mono culture added in ratio of 

I:I:I: Retail product 

3h at 42°C 
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%) للتأكد من إحتـواء النـاتج -2-10تستخدم كمیة كبیرة من معدل التلقیح (        

فـــى المنـــتج  pH/ مـــل ) والــــ   8 10 – 6 10مـــن الخلایـــا ( النهـــائى علـــى عـــدد كبیـــر

للمخلـوط  pH 4.9-5ولكن فى نهایة التحضین یكـون الــ  4.6النهائى یكون حوالى 

.  

  

  الفوائد الصحیة للألبان المتخمرة: – 5

  

ــــــد الصــــــحیة         ــــــة للفوائ ــــــة التاریخی ــــــات  health benefitsالأهمی للمیكروب

المتخمــــرة نشــــأت مــــن ملاحظــــات العــــالم الروســــى  المســــتخدمة فــــى صــــناعة الألبــــان

متشـــینكوف علـــى طـــول عمـــر ســـكان ریـــف البلقـــان ونظریاتـــه لشـــرح صـــفات الألبـــان 

  المتخمرة التى تؤدى الى إطالة العمر.

  

فى السنوات الأخیرة ومع تزاید المعرفة بأهمیـة المیكروبـات المعویـة المختـارة،        

ــــان متخمــــرة جدیــــدة ــــم تطــــویر وإنتــــاج ألب ــــوى  ت  , Lb. acidophilusتحت

Bifidobacterium spp.  مفـــردة أو مختلطـــة مـــع بكتریـــا بادئـــات أخـــرى . وقـــد

ســـاهمت هـــذه الألبـــان المتخمـــرة الجدیـــدة فـــى إنتعـــاش صـــناعة الألبـــان المتخمـــرة فـــى 

السنوات الأخیرة فى الیابان وبعض الدول الأوروبیة، حیث طرحت فى الأسواق عدد 

یــة المتخمــرة المــزعم أحتوائهــا علــى صــفات مفیــدة أو دوائیــة كبیــر مــن المنتجــات اللبن

(أقـــراص مجفـــدة تحتـــوى علـــى هـــذه المیكروبـــات ) كمـــا ســـبق الإشـــارة الـــى ذلـــك وقـــد 

أشـــارت معظـــم الدراســـات العلمیــــة فـــى هـــذا المجـــال الــــى الفوائـــد التـــى تعقـــب تنــــاول 

 prophylacticمنتجــــات الألبــــان المتخمــــرة، التــــى تتضــــمن فوائــــد صــــحیة (وقائیــــة 

) یوضح الدور الوقائى 3الجدول (  nutritional) وتغذویة therapeuticوعلاجیة 

روبات الألبـان المتخمـرة . تتضـمن الفوائـد الصـحیة كوالعلاجى والتغذوى المحتمل لمی

 fermented milkوالتغذویـة التـى قـد تنشـأ مــن تنـاول منتجـات الألبـان المتخمــرة 

products  ـــــة أو منتجـــــات محتویـــــة علـــــى مـــــزار  culture-containingع حی

products :بصورة مستمرة ، ما یلى ،  

  تحسین القیمة الغذائیة للبن. – 1

  مقاومة العدوى المعویة . – 2

    تحسین الإستفادة من اللاكتوز عند الأفراد الذین یعانون من سوء هضم  – 3

  اللاكتوز.     

  السیطرة على مستویات كولیسترول سیرم الدم. – 4
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  اط مضاد للمواد المسرطنة.نش – 5

  تنشیط الجهاز المناعى. – 6

  

  : الصفات الصحیة والتغذویة المرتبطة بمیكروبات الألبان المتخمرة. )3جدول (

  
  المیكانیكیة المقترحة  المیكروبات  الصفة

المحافظــة علــى  - 
ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــوازن  الت
المیكروبــــى فــــى 

  الأمعاء

Bifidobacterium 
ssp. 

Lb. acidophilus 

  مثبطة إنتاج مواد -أ
تنشـــــــــــــــــیط الجهـــــــــــــــــاز -ب

  المناعى فى العائل

معالجــــــــة ســــــــوء  - 
  هضم اللاكتوز

صـــــفة عامـــــة فـــــى الألبـــــان 
  المتخمرة

إنخفـــــــــــــاض محتـــــــــــــوى  -أ
  اللاكتوز فى الناتج.

الهضــــــــــــــــم الــــــــــــــــذاتى  -ب
للاكتــــــوز بواســــــطة إنـــــــزیم 

galactosidase-β 
النــــــــاتج مــــــــن میكروبــــــــات 

  البادئ
نشـــــــاط مضـــــــاد  - 

للمـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــواد 
  المسرطنة

Bifidobacterium 
ssp. 

أنــــواع مختلفــــة مــــن بكتریــــا 
 LABحامض اللاكتیك 

الـــــــتخلص مـــــــن المـــــــواد -أ
  المشجعة للسرطان.

تنشــــــــــــــــیط النظـــــــــــــــــام  -ب
  فى العائلالمناعى 

إنخفـــــــــــــــــــــــــــــــاض  - 
مســــــــــــــــــــــــــــــــــــــتوى 

  الكولیسترول

Bif. bifidum 
Lb.acidophilus 

إمتصــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــاص  -أ
  المیكروبات للكولیسترول.

ترسـیب الكولیســترول  -ب
مـــــــع أحمـــــــاض الصـــــــفراء 

زه مــع غیــر المرتبطــة وإفــرا
  البراز خارج الجسم

تحســــین القیمـــــة  - 
  الغذائیة 

Bif. bifidum 
Lb.acidophilus 

ـــــــــــــات  -أ تخلیـــــــــــــق فیتامین
 B          مجموعـــة 

)Bif.bifidum ( فقط  
زیـــــــــــادة إمتصـــــــــــاص  -ب

  الكالسیوم
ـــــــف مـــــــن  -  التخفی

تــــــــأثیرات ســــــــوء 
  وظیفة الكلى

Bifidobacterium 
ssp. 

Lb. acidophilus 

خفــــــــــــــــــض مســــــــــــــــــتوى  -أ
ســــــــــــــــــــــامة الأمینــــــــــــــــــــــات ال

)Bif.bifidum ( فقط  
تحســــــــــــــــــــــــــــــــــــــین  - 

الإســــــــــــــــــــــــــتجابة 
المناعیــــــــة فــــــــى 

  العائل

أنــــواع مختلفــــة مــــن بكتریــــا 
 LABحامض اللاكتیك 

زیـــــــــــــــــــادة مســـــــــــــــــــتویات -أ
  الأجسام المضادة

مــات عزیــادة نشــاط البل-ب
macrophages  
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  فساد الألبان المتخمرة: – 6

رتبطـــة بعملیـــة تعتبـــر الخمـــائر مـــن أهـــم المیكروبـــات المســـببة للفســـاد وعـــادة تكـــون م

التخمر التى تؤدى الى إنتاج غاز. من السهل التعرف على هذا الفساد نتیجة إنتفاخ 

 Saccharomyces spp.,  Kluyveromycesالعبـــوات. خمـــائر مثــــل 

marxianus   مسـاهمة فــى حـدوث الفســاد التخمـرى تكـون أكثــرfermentative 

spoilage بهــذه الخمــائر، یعتبـــر  والیوجهــورت المضــاف الیـــه ســكریات عــادة یتـــأثر

بوریـة الفاكهــة الملـوث نتیجــة عملیـات التــداول غیـر المناســبة مصـدراً رئیســیاً للتلــوث، 

ـــالرغم مـــن أن الیوجهـــورت المطعـــم بالشـــیكولاتة یكـــون أیضـــاً أكثـــر عرضـــة للفســـاد  ب

  بواسطة الخمائر .

  

مـة تكـون أیضـاً میكروبـات فسـاد ها oxidative yeastsالخمائر المؤكسـدة         

علـى فى الیوجهورت . یتوقف نمو الخمائر على توفر الأكسـجین، وقـد یكـون قاصـراً 

قــد تتكــون مســتعمرات أو سـطح الیوجهــورت الملامــس للهـواء. فــى مثــل هــذه الحـالات 

طبقــة رقیقــة (فــیلم) مــن النمــو علــى ســطح الیوجهــورت . تســمح مــواد بعــض العبــوات 

الـى العبـوة لتـدعیم نمـو الخمـائر  بـدخول كمیـة كافیـة مـن الهـواء polystyreneمثل 

المؤكسدة فى الیوجهورت. فى مثل هذه الظروف تكون الخمـائر المؤكسـدة قریبـة مـن 

وقـد تـم عــزل عـدد كبیـر مـن الخمــائر المؤكسـدة مـن الیوجهـورت تشــمل  .جـدار العبـوة

 ,Candida , Rhodotorula, Pichia , Metschnikowiaالأنـواع الالیـة: 

Dabaryomyces , Yarrowia, Teichosporon , Torulaspora .  

ملامـــس للهـــواء یـــؤدى الـــى ظهـــور نمـــو الفطریـــات علـــى ســـطح الیوجهـــورت ال       

مرئیـة مـن المیسـلیوم. وقـد تـم عـزل أنـواع كثیـرة مـن  buttonsأزرار أو   matطبقة 

 الفطریات تشمل 

Absidia , Alternaria , Aspergillus , Micelia , Monilia , Mucor , 

Penicillium , Pullaria , Rhizobus.   یعتبــرAspergillus أهمیــة  ذو

 aflatoxinخاصة حیث تشمل الأنواع التى تم عزلها سلالات منتجة للأفلاتوكسین

خمــائر ، فــإن نمــو مــن أن الفطریــات عــادة تكــون علــى درجــة مــن الأهمیــة تلــى ال )

المخـــزن لفتـــرات  یســـبب مشـــكلة أكثـــر اهمیـــة فـــى الیوجهـــورتالأحیـــان الفطریـــات فـــى 

                              قبل تسویقه. مئویةدرجة طویلة عند حوالى صفر 
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  تذكـر

الألبـان المتخمــرة مـن أقــدم المنتجــات اللبنیـة المعروفــة للإنسـان والتــى عرفــت  - 

  بأسماء مختلفة فى بلدان العالم وذات قیمة غذائیة مرتفعة وقوة حفظ جیدة.

مــرة مــن الألبــان الطبیعیــة كمــا هــى أو بعــد تعــدیل یمكــن إنتــاج الألبــان المتخ - 

تركیبها سواء بنزع جزء مـن الـدهن أو إضـافة جوامـد اللـبن اللادهنیـة أو بعـد 

 تركیزها.

یتم تسـخین اللـبن المسـتخدم فـى صـناعة الألبـان المتخمـرة لتحسـین خواصـها  - 

المیكروبیولوجیـــة وتنشـــیط بكتریـــا البـــادئ وتعـــدیل صـــفات البـــروتین وتوزیـــع 

 لاح بین صورتها الذائبة والغرویة.الأم

من الضـرورى أن تكـون بكتریـا البـادئ المسـتخدمة فـى الیوجهـورت العلاجـى  - 

قادرة علـى مقاومـة الظـروف البیئیـة فـى القنـاه الهضـمیة للإنسـان ولهـا القـدرة 

علــى الاســتیطان فــى الأمعــاء بالإضــافة إلــى بقائهــا نشــطة فــى وجــود امــلاح 

 الصفراء.

ان المتخمرة إلى ثلاثة انواع طبقاً لنواتج التخمر وهى ألبان یمكن تقسیم الألب - 

متخمــرة باســتخدام بكتریــا حــامض اللاكتیــك ، ألبــان متخمــرة باســتخدام بكتریــا 

حـامض اللاكتیـك وخمــائر ، ألبـان متخمـرة بواســطة بكتریـا حـامض اللاكتیــك 

 وفطریات .

عتدلـة ، محبـة تنقسم بادئات بكتریا حامض اللاكتیك إلـى : محبـة للحـرارة الم - 

 للحرارة المرتفعة ، علاجیة .

یمكن تقسیم الیوجهورت تبعاً للطریقة المتبعة فى إنتاجـه والصـفات الطبیعیـة  - 

للنــاتج النهــائى إلــى نــوعین رئیســین وهمــا : النــوع الثابــت (المتماســك) والنــوع 

المخلـــوط (المقلـــب) بینمـــا یقســـم تبعـــاً للنكهـــة الممیـــزة لـــه إلـــى : الیوجهـــورت 

أو الســادة ، یوجهــورت بالفواكــه ، الیوجهــورت ذو النكهــة (بإضــافة  الطبیعــى

 مكسبات نكهة).
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مــن الألبــان المتخمــرة العلاجیــة لــبن الاســیدوفیلس حیــث تســتخدم مزرعــة مــن  - 

 . Lactobacillus acidophilusبكتریا 

مــن أهــم الفوائــد الصــحیة لتنــاول الألبــان المتخمــرة : تحســین القیمــة الغذائیــة  - 

ة العدوى المعویة ، السـیطرة علـى مسـتویات كولیسـترول الـدم ، للبن ، مقاوم

تحســــین الاســــتفادة مــــن اللاكتــــوز عنــــد بعــــض الأشــــخاص وتنشــــیط الجهــــاز 

 المناعى بالإضافة إلى النشاط المضاد للمواد المسرطنة.

ــــان  -  ــــات المســــببة لفســــاد الألب ــــات مــــن أهــــم المیكروب ــــر الخمــــائر والفطری تعتب

 المتخمرة.
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  الباب الثالث
  المنتجات الدهنیة اللبنیة 
Dairy Fat Products  

  
المنتجات الدهنیة اللبنیة هـى تلـك المنتجـات التـى یمكـن تحضـیرها مـن اللـبن 

دهـن) وقـد تصـل فـى  %40-12وتحتوى على نسبة مرتفعة من الدهن مثل القشدة (

 دهن) %99-97دهن) والسمن ( %82-78% والزبد (70-60بعض الأحیان إلى 

المنتجات الدهنیة هى عبارة عـن تركیـز لنسـبة حبیبـات الـدهن ، وعلى ذلك فصناعة 

بالإضــافة إلـــى تغییـــر شـــكلها ویعتبــر دهـــن اللـــبن أكثـــر المكونــات اللبنیـــة أهمیـــة مـــن 

الناحیــة الاقتصــادیة والغذائیــة حیــث یتوقــف ســعر اللــبن وتلــك المنتجــات علــى نســبة 

  الدهن.

  الزبد والسمن و ن القشدة وسوف نتعرض فیما یلى لصناعة كل م

  

  Creamأولاً : القشدة 

تعــرف القشــدة طبقــاً للمواصــفات القیاســیة بأنهــا الجــزء مــن اللــبن الغنــى بــالمواد 

الدهنیة وینتج من الألبان الطازجة أو الحامضیة بالطرد المركزى أو الطفو عند ترك 

ن وتتـراوح نسـبة اللبن فترة من الزمن بدون تحریـك ودون إضـافة مـواد غریبـة إلـى اللـب

% وهــى تحتــوى علــى جمیــع مكونــات اللــبن ولكــن تقــل 70-15الــدهن بالقشــدة مــن 

  المكونات اللادهنیة بزیادة نسبة الدهن.

  

  طرق الحصول على القشدة :

ـــدهن ( ـــة لل ـــبن هـــو إخـــتلاف الكثافـــة النوعی  0.93أســـاس فصـــل القشـــدة مـــن الل

) ویسـتخدم فـى 3سـم/جم 1.040-1.036( ) عن كثافة باقى مكونـات اللـبن3جم/سم

) أو القوة الطاردة المركزیة باسـتخدام دذلك إحدى قوتین إما الجاذبیة الأرضیة (الترقی

  الفرازات .

  

  طریقة الجاذبیة الأرضیة : -أ

عیة (عادة الشوالى أو ویتم ذلك بوضع اللبن فى  دوقد یطلق علیها طریقة الترقی

ـــرة تتـــراوح مـــن  ـــرك ســـاكناً لفت ـــبن اعة ســـ 72-48والمتـــارد) ویت فتتعـــرض مكونـــات الل

الأكثر فى الكثافة لقوة جاذبیة أرضـیة تزیـد عـن التـى یتعـرض لهـا الـدهن (الأقـل فـى 

الكثافة) وبالتالى تنجذب مكونات اللبن اللادهنیة بقوة إلى أسفل ، بینما الدهن یطفـو 
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 ،على سطح اللبن مكوناً طبقة من القشدة یسهل فصلها عن اللبن المتخمـر (الرائـب)

  تخدم هذه الطریقة بكثرة فى الریف المصرى.وتس

وقد اقترحت العدید من النظریات والتفاسیر لشـرح ظـاهرة تجمـع حبیبـات الـدهن 

أثناء تكوین القشـدة حیـث وجـد أن حبیبـات الـدهن فـى اللـبن البقـرى لا تصـعد منفـردة 

أى وإنمــا تتجمــع لتكــوین العناقیــد أو المجــامیع وتحــتفظ كــل حبیبــة بحالتهــا الطبیعیــة 

وأكثرها قبولاً هى نظریة الأجلوتنین وتتلخص هذه فى وجود  بالغشاء الموجود حولها.

مـن نـوع جامـا جلوبیـولین تلتصـق علـى سـطح كریـات الـدهن فـى اللـبن  ةنییمادة بروت

والصلابة  السیولةالبقرى بدرجة تتوقف على الحالة الطبیعیة لهذه الكریات من حیث 

ة ر ون الـدهن فـى الحالـة الصـلبة (عنـد درجـات الحـرافتزداد درجة الالتصـاق عنـدما یكـ

المنخفضـــة) بینمـــا لا تلتصـــق علـــى حبیبـــات الـــدهن الســـائلة وبالتـــالى لا تعمـــل علـــى 

تجمعها ، كما تتغیـر طبیعـة هـذه المـادة وتصـبح غیـر نشـطة بالتسـخین وتقـل قـدرتها 

ینمـا م ب°10-5اللـبن البقـرى هـى  داللاصقة وعلى ذلك فإن أفضل درجـة حـرارة لترقیـ

تالى فإن صعود حبیبات الدهن لاللبن الجاموسى وبا لوحظ عدم وجود تلك المادة فى

 لحجمهـــافـــى هـــذه الحالـــة یتمیـــز بســـلوك آخـــر حیـــث تصـــعد الحبیبـــات منفـــردة طبقـــاً 

ر منهــا وهكــذا . وقــد وجــد أن درجــة الحــرارة غفتصــعد الحبیبــات الكبیــرة اولاً ثــم الأصــ

دهن منفــــردة فــــى حالــــة اللــــبن الجاموســــى وصــــعود حبیبــــات الــــم °27المثلــــى حــــوالى 

القشـــدة بترتیـــب خـــاص نتیجـــة لاخـــتلاف ســـرعة صـــعودها  یجعلهـــا تنـــتظم فـــى طبقـــة

حســب اخــتلاف قطرهــا وهــذا الترتیــب یجعــل حبیبــات الــدهن فــى طبقــة القشــدة أكثــر 

تلاصــقاً وتماســكا كمــا وأن نســبة الــدهن فــى القشــدة تكــون أعلــى بالمقارنــة بمــا یحــدث 

  البقرى. عند ترقید اللبن

وعموماً فإن سرعة صعود كریات الدهن منفـردة او مجتمعـة یتبـع قـانون سـتوك 

  التالى:

  

  ع = 

  حیث : 

  نصف قطر حبیبة الدهن (سم)  =  نق

  )3هو اللبن (جم/سمو كثافة وسط الانتشار   =  1ث

  )3كثافة الوسط الدهنى (جم/سم  =  2ث

  داین) 981عجلةالجاذبیة الأرضیة (  =  حـ

  سط الانتشار وهو اللبن (سنتى بویز)لزوجة و   =  ز

  سرعة الصعود (سم/ث)  =  ع

 حـ) 2ث – 1(ث 2نق 2

 ز9
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  ویؤخذ على طریقة الجاذبیة الأرضیة (الترقید) عدة عیوب أهمها :

  القشدة الناتجة تكون مرتفعة الحموضة ومنخفضة الجودة. - 1

اللبن المتبقى بعد فصل القشدة والذى یطلـق علیـه اسـم اللـبن الرائـب یكـون  - 2

 ى صناعة الجبن القریش.حمضى ویستخدم فقط ف

 .ساعة 72-48إلى وقت طویل یتراوح بین تحتاج عملیة الترقید  - 3

 بالقشدة الناتجة.حكم فى نسبة الدهن تلا یمكن ال - 4

 ) .%30-10فى اللبن الرایب تكون عالیة (نسبة الفاقد من الدهن  - 5

 القشدة واللبن الرائب الناتجین یكونا عرضة للتلوث. - 6

حالــة تصــنیع كمیــة  تصــادیة وغیــر عملیــة فــىتعتبــر هــذه الطریقــة غیــر اق - 7

 كبیرة من اللبن .

  

  (الفراز): ىطریقة الطرد المركز  -ب

 –قـوة الطــرد المركـزى هــى القــوة التـى یــدفع بهـا جســم بعیــداً عـن مركــز الــدوران 

نتیجـة دوران المخـروط  –وتتولد فى الفـراز وهـو الجهـاز المسـتخدم فـى فصـل القشـدة 

ـــراوح بـــین  ـــد عنهـــا قـــوة تعـــادل آلا 10-6بســـرعة تت  10-5ف دورة فـــى الدقیقـــة فیتول

آلاف ضعف الجاذبیة الأرضیة ویتوقـف ذلـك علـى قطـر مخـروط الفـراز. وهـذه القـوة 

ـــبن الفـــرز) بعیـــداً عـــن محـــور  تـــدفع مكونـــات اللـــبن الدهنیـــة الأعلـــى فـــى الكثافـــة (الل

ریبـــاً الــدوران تجـــاه جـــدار المخــروط بینمـــا تتجـــه القشــدة المحتویـــة علـــى كــل الـــدهن تق

تجــاه مركــز الــدوران ویخــرج كــل منهــا مــن فتحــة خاصــة بــه. وتســتخدم كثافــة) (الأقــل 

  هذه الطریقة فى معامل ومصانع الألبان.

  -وتتمیز هذه الطریقة بما یلي:

ــــاتج وبالتــــالى  - 1 ــــبن الفــــرز الن  یمكــــنالقشــــدة الناتجــــة تكــــون طازجــــة وكــــذلك الل

  عدیدة. إغراضاستخدامه فى 

 اللبن فى مدة قلیلة. منیمكن فرز كمیات كبیرة  - 2

 یمكن التحكم فى نسبة الدهن بالقشدة الناتجة. - 3

نســبة الفاقــد مــن الــدهن فــى اللــبن الفــرز ضــئیلة حیــث تصــل نســبة الــدهن فــى  - 4

 %.0.07- 0.01اللبن الفرز الناتج بین 

 یمكن الحصول على القشدة الطازجة فى أى وقت على مدار العام. - 5

 لمصنع.ا صغر الحیز الذى یشغله فى المعمل أو - 6
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ز النــاتجین منخفضــة جــداً حیــث یــتم الــتخلص االقشــدة واللــبن الفــر  تلــوثدرجــة  - 7

 رف باسم وحل الفراز.عمن نسبة كبیرة من المیكروبات مع الشوائب فیما ی

  

  كفاءة فراز القشدة:

دل على كفاءة أى فراز بواسطة قیـاس نسـبة الـدهن فـى اللـبن الفـرز والفـراز یست

% والفـراز الــذى 0.01لا تزیــد نسـبة الـدهن بــه عـن  هـو الـذى یعطــى لـبن فـرز یـدالج

یعطــى أكثــر مــن ذلــك یــدل علــى ان بــه خلــل میكــانیكى او أنــه لــم یــتم تشــغیله تحــت 

  ظروف صحیحة.

  :أهمهاعلى كفاءة فرز القشدة من اللبن وتوجد بعض العوامل التى تؤثر 

بط فیجب أن تكون الأجـزاء سـلیمة ومحكمـة الـر  –الحالة المیكانیكیة للفراز  - 1

ور الدوران فى وضع رأسى تماماً وأن یكون الفراز ثابتاً أثناء حوأن یكون م

  التشغیل.

م °30حیــث یــؤدى انخفــاض درجــة حــرارة اللــبن عــن  –درجــة حــرارة اللــبن  - 2

إلــى خفــض كفــاءة عملیــة الفــرز ویــزداد الفقــد مــن الــدهن فــى اللــبن الفـــرز 

 م.°60-50عملیة الفرز تكون ما بین الدرجة المثلى لوعموماً فإن 

یجــب الالتــزام بالســرعة المنصــوص علیهــا للفــراز  –ســرعة دوران المخــروط  - 3

حیـــث تتوقـــف الســـرعة المثلـــى علـــى معـــدل دخـــول اللـــبن كمـــا أن انخفـــاض 

لفاقـد اسرعة الدوران یصاحبها انخفاض قـوة الطـرد المركـزى وبالتـالى زیـادة 

 من الدهن فى اللبن الفرز.

فعنــدما یمــر اللــبن بســرعة كبیــرة  –معــدل دخــول اللــبن إلــى مخــروط الفــراز  - 4

ة مركزیـــة أقـــل مـــن تلـــك الكافیـــة دخـــلال مخـــروط الفـــراز یتعـــرض لقـــوة طـــار 

 لفصل كل الدهن من اللبن.

تخثــر فـرزه طازجـاً مـا أمكـن  دیجـب أن یكـون اللـبن المــرا -حموضـة اللـبن  - 5

ر جزء من الكازین إلى الدرجـة ثحیث أن زیادة الحموضة قد ینتج عنها تخ

 عها فصل القشدة لانسداد مسار اللبن داخل المخروط.التى یصعب م

وعمومــــاً فــــإن فــــرازات المصــــانع الحدیثــــة تصــــمم بحیــــث لا یــــدخل الهــــواء إلــــى 

المخـروط كمــا یــتم تغذیــة المخـروط بــاللبن مــن أســفل الفـراز مــن خــلال محــور الــدوران 

لــدوران المخـــروط المجــوف وتتجمــع القشـــدة علــى هیئـــة عمــود عنـــد المحــور الحقیقـــي 

حت ضغط ودفعها إلى الخروج حیث أن اللبن المراد فـرزه یـدفع تحـت ضـغط بفعـل وت

مضخة إلى مخروط الفراز . كما یـتم الـتحكم فـى نسـبة القشـدة بتغییـر الضـغط الواقـع 
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على فتحة خروج القشدة ، وحیث أنه لابد من الهواء مع اللـبن إلـى المخـروط فإنـه لا 

  دة.یحدث أى أى رغوة فى اللبن الفرز أو القش

  

  التركیب الكیماوى للقشدة:

 –یختلــف التركیــب الكیمــاوى للقشــدة بــإختلاف نــوع القشــدة ونســبة الــدهن بهــا 

  والجدول التالى یبین التركیب الكیماوى التقریبى لأنواع مختلفة من القشدة:

  

  قشدة خفیفة  المكون
قشدة 

  متوسطة
  قشدة الخفق  قشدة سمیكة

قشدة 

  مسمطة

  60.0  36.0  56.0  29.30  19.0  دهن

  4.70  2.30  1.4  2.75  2.55  بروتین

  1.30  3.25  2.25  3.40  4.45  لاكتوز

  0.50  0.45  0.35  0.55  0.60  رماد

  33.50  58.0  40.0  64.0  73.40  ماء

  

مــــــن الـــــدهن حیــــــث أن المــــــواد  هــــــاوتختلـــــف حموضــــــة القشــــــدة طبقـــــاً لمحتوا

لقشـدة أقـل مـن موضـة افحوعمومـاً  –الحامضیة فى اللبن أو القشدة توجد فى السـیرم 

  حموضة اللبن المستخرجة منه.

  

  الخواص الطبیعیة للقشدة:

تتــــأثر الخــــواص الطبیعیــــة للقشــــدة بمحتواهــــا مــــن الــــدهن وعمومــــاً فــــإن أهــــم 

  الخواص الطبیعیة للقشدة یمكن إیجازها فیما یلى :

  

  الوزن النوعى : -1

یـــادة یتوقــف الــوزن النــوعى للقشــدة علــى نســبة الــدهن بهــا فتــنخفض كثافتهــا بز 

عـن الـوزن  )0.93-0.91(محتواها من الـدهن نظـراً لانخفـاض الـوزن النـوعى للـدهن 

) وعمومــــاً فــــإن الــــوزن النــــوعى 1.041 – 1.036النــــوعى للســــیرم أى اللــــبن الفــــرز (

  . 1.023 – 0.947للقشدة بتتراوح بین 

  

  لون القشدة : -2
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ون إذا یتوقـــف لـــون القشـــدة علـــى نـــوع اللـــبن المصـــنعة منـــه ، فهـــى بیضـــاء اللـــ

رة إذا صـنعت مـن اللـبن البقـرى ویرجـع ذلـك إلـى فصنعت مـن اللـبن الجاموسـى ومصـ

وجــود الصــبغات الذائبــة فــى الــدهن مثــل الكــاروتین والــذى یتوقــف تركیــزه علــى ســلالة 

فدهن لبن الجیرسى یعطى لون اكثر  –الحیوان ونوع العلیقة ونسبة الدهن فى القشدة 

ریزیــان مــثلاً وكــذلك العلیقــة الخضــراء تعطــى زیــادة اصــفراراً عــن لــبن الشــورتهورن والف

  فى اللون وكذلك كلما زادت نسبة الدهن فى القشدة.

  

  لزوجة القشدة : -3

یحكــم المســتهلك علــى جــودة القشــدة ودســامتها بثقــل قوامهــا وارتفــاع لزوجتهــا ، 

  -وتتأثر لزوجة القشدة بعدة عوامل منها:

  ة الدهن بالقشدة.فتزداد اللزوجة بزیدة نسب –نسبة الدهن  -أ

 ا زاد حجم كریات الدهن.محجم كریات الدهن فتزداد اللزوجة كل -ب

فكلما زادت الحموضة ارتفعت اللزوجـة لترسـیب جـزء  –نسبة الحموضة  -جـ

مــن الكــازین ویلاحــظ ذلــك مــن أن قشــدة الشــوالى أكثــر لزوجــة مــن قشــدة 

  على نفس النسبة من الدهن.الفراز المحتویة 

  التجنیس إلى زیادة الزوجة . یؤدى –التجنیس  -د

انخفــاض درجــة الحــرارة یزیــد اللزوجــة فالتبریــد والتعتیــق  –درجــة الحــرارة  -هـــ

  یزید اللزوجة.

  إضافة مواد رابطة مثل الجیلاتین وبعض الصموغ یزید اللزوجة. -و

  

  Types of Creamأنواع من القشدة 

تبعــاً لاخــتلاف  توجــد فــى الأســواق عــدة أنــواع مــن القشــدة تختلــف فیمــا بینهــا

نسبة الدهن ، طریقة التصنیع والغرض الذى تحضر من اجلـه وتـدخل قشـدة الفـراز 

  الطازجة فى تحضیر انواع متعددة من القشدة منها:

  

  Table Creamقشدة المائدة  -1

لهــا القــدرة علــى % 25-20وهــى قشــدة خفیفــة تتــراوح نســبة الــدهن بهــا مــن 

و القهـوة السـاخنة یجـب ألا ینفصـل الـدهن تلوین القهوة وعنـد إضـافتها إلـى الشـاى أ

علــــى هیئــــة قطــــرات زیتیــــة علــــى الســــطح أو یحــــدث لهــــا تجــــبن وذو طعــــم مقبــــول 

  وحموضة منخفضة.
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 2000 عنـد م وتجـنس5ق ثم تبـرد إلـى 30م/°70 على بسترة القشدةبتصنع 

م قبل °7-4ساعة على درجة  24رطل على البوصة المربعة ثم تبرد وتحفظ لمدة 

  تسویقها.

  

  Sour creamالقشدة المختمرة  -2

وهى قشدة ارتفعـت حموضـها إمـا طبیعیـاً بواسـطة البكتریـا الموجـودة أصـلاً فـى 

ـــاً ذو قـــوام 0.5اللـــبن مثـــل قشـــدة الشـــوالى أو المتـــارد تبلـــغ حموضـــها حـــوالى  % تقریب

متماسك وهذا النوع من القشدة عرضة لكثیر من التغیـرات فـى الطعـم والرائحـة بسـبب 

  من البكتریا غیر المرغوبة.نشاط أنواع 

ولـــذلك یفضـــل تحضـــیرها ببســـترة القشـــدة الطازجـــة الناتجـــة باســـتخدام الفـــراز ذو 

م ویضـاف °30ق ثم تجنس وتبرد بسرعة إلى 30م/°65% على 30-25نسبة دهن 

ـــادئ بنســـبة  ســـاعة حتـــى تتخمـــر  12-6% وتتـــرك علـــى هـــذه الدرجـــة لمـــدة 2-1الب

م °5وتحفـــظ فـــى الثلاجـــة علـــى درجـــة % ثـــم تبـــرد 0.6-0.5وتصـــل الحموضـــة إلـــى 

  حتى استهلاكها. وهذه القشدة مفضلة عند كثیر من المستهلكین.

  

  Scalded Creamالقشدة المسمطة أو المسخنة  -3

وتعــرف باســم قشــدة الأطبــاق أو قشــدة النــار وتمتــاز بارتفــاع نســبة الــدهن بهــا 

ویفضـــل  % وتمتـــاز بطعمهـــا المطبـــوخ وقوامهـــا الاســـفنجى60-50حیـــث یصـــل إلـــى 

% 12-8اللبن الجاموسى للونه الأبیض بعد رفـع نسـبة الـدهن بـه إلـى  صناعتها من

دقیقــــة  40-30م مــــع التقلیــــب المســــتمر لمــــدة °90ثــــم التســــخین غیــــر المباشــــر إلــــى 

لتكثیـــف المخلـــوط والقضـــاء علـــى المكیروبــــات غیـــر المرغوبـــة وعندئـــذ تتكـــون رغــــوة 

م ویترك على هذه الدرجة لمدة °50-45سمیكة على السطح ثم یبرد اللبن إلى درجة 

حتـــى تجمـــد طبقـــة القشـــدة ســـاعات  5-3ســـاعات ثـــم ینقـــل إلـــى الثلاجـــة لمـــدة  5-7

  لیسهل نزعها من السطح.

  

  Whipped Creamالقشدة المخفوقة  -4

وهـى عبــارة عــن قشــدة ثــم دمــج كمیــة مـن الهــواء بهــا لتكــوین رغــوة ثابتــة جامــدة 

شدة ذات تركیب اسفنجى وطعم خاص ممیز ، نوعاً (عملیة خفق) تؤدى إلى إنتاج ق

وتســتعمل هــذه القشــدة فــى صــناعة الحلویــات كمــا تضــاف إلــى الفاكهــة والأیــس كــریم 

  وغیر ذلك من الاستعمالات المنزلیة.
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 °م5) علـــى درجـــة %35-30ویـــتم تحضـــیرها بحفـــظ القشـــدة متوســـطة الـــدهن (

لثلاجـــة لحـــین ســـاعة ، ثـــم یعقـــب ذلـــك عملیـــة الخفـــق ثـــم الحفـــظ فـــى ا 24-12لمـــدة 

اســتعمالها. وقــد یضــاف مـــادة رابطــة مثــل الجیلاتــین أو مكســـبة للطعــم والنكهــة مثـــل 

% بعد إجراء 20-18الفانیلیا أثناء عملیة الخفق كما قد یضاف السكر الناعم بنسبة 

  خفق جزئى حتى لا یطیل مدة الخفق أو یخفض نسبة الربع أو صلابتها.

  

 Plastic Creamالقشدة السمیكة  -5

هـــى قشـــدة طازجـــة مرتفعـــة اللزوجـــة ذو قـــوام نصـــف صـــلب ذات طعـــم دهنـــى و 

ممیز وتستعمل كبدیل للزبد وفى صناعة الحلوى والأیس كریم وتصـنع مـن قشـدة بهـا 

% دهـن ثـم تبسـتر وتحفـظ 80-75% دهن یعاد فرزهـا للحصـول علـى قشـدة بهـا 40

حفــظ الزبــد  حفــظ هــذه القشــدة أقــل مــن قــوة وةوقــ –مبــردة علــى درجــة حــرارة الثلاجــة 

بالرغم من تماثـل نسـبة الـدهن فیهـا ویرجـع ذلـك لأحتـواء القشـدة علـى كمیـة أكبـر مـن 

  الخثرة.

  

 Frozen Creamالقشدة المجمدة  -6

% ذو لزوجـة وجـودة عالیـة یمكـن 75-60وهى قشدة طازجـة نسـبة الـدهن بهـا 

حفظهــــا لمــــدة طویلــــة وتســــتخدم فــــى صــــناعة مخــــالیط الأیــــس كــــریم ویــــتم تحضــــیرها 

  م لعدة أسابیع أو شهور .°25-إلى  15-ترتها بعنایة ثم تخزن على درجة وبس

  

 Artificial or Reconstituted Cream القشدة الصناعیة :  -7

كمـا هـو الحـال وتصنع هذه القشدة عندما یصعب الحصول على قشدة طازجة 

فــى الحـــروب وعلـــى البـــواخر أو عنـــدما یـــراد الحصـــول علـــى قشـــدة رخیصـــة لصـــناعة 

المنتجــات الغذائیــة وتصــنع مــن منتجــات لبنیــة ســهلة الحفــظ ورخیصــة الــثمن. بعــض 

وعــادة مــا تصــنع هــذه القشــدة مــن لــبن كامــل أو فــرز مجفــف مــع زبــد أو دهــن نبــاتى 

م ثـم °55-50حیث تخلـط هـذه المكونـات مـع الكمیـة المناسـبة مـن المـاء علـى درجـة 

م یجـــنس المخلـــوط ق مـــع التقلیـــب المســـتمر ثـــ30م/°65یبســتر المخلـــوط علـــى درجـــة 

  ویعبأ ویحفظ على درجة حرارة منخفضة لحین الاستهلاك.
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  طرق حفظ القشدة:

  صالحة للاستعمال على :تتوقف المدة التى یمكن حفظ القشدة فیها 

  فكلما قل عدد البكتریا كلما طالت مدة الحفظ. –نظافتها  -أ

 فكلما زادت هذه النسبة كلما طالت مدة الحفظ. –نسبة الدهن بها  -ب

فكلمـا انخفضـت درجـة الحـرارة كلمـا زادت مـدة  –درجة حـرارة حفـظ القشـدة  -جـ

  الحفظ.

  ویمكن حفظ القشدة بإحدى الطرق التالیة:

  

 التبرید : -1

م لمـــدة تختلـــف حســـب درجـــة °5یمكـــن حفـــظ القشـــدة الخـــام علـــى درجـــة حـــرارة 

رة فــیمكن وعمومــاً یمكــن حفـظ القشــدة الخــام لمـدة أســبوع أمــا القشـدة المبســت –نظافتهـا 

شــهور بالتجمیــد وذلــك  6حفظهــا لبضــعة أســابیع كمــا یمكــن حفظهــا لمــدة تصــل إلــى 

لاستخدامها فى صناعة المثلوجات القشدیة مع مراعاة تجنـیس المخلـوط قبـل التجمیـد 

  لتلافى انفصال الدهن الذى یحدثه التجمید.

  

 ملة الحراریة :المعا -2

ـــى المیكروبـــات المرضـــیة البســـترة:  -أ ومعظـــم المیكروبـــات وذلـــك للقضـــاء عل

غیر المرغوبة نزیمات وكذلك للقضاء على الإالأخرى التى قد تسبب فسادها 

أعلــى أو مــدة أطــول عــن مــا تســتخدم درجــات حــرارة وعــاده  اللایبیــزوخاصــة 

ــبن لزیــادة المتبــع فــى حالــة  الــدهن ممــا یــؤدى الــى لزوجتهــا وإرتفــاع نســبة الل

ث ثــم التبریــد 15م/°90أو  دقیقــة30م/°70حمایــة المیكروبــات ولــذا یســتخدم 

  م.°8-5فجائیاً الى 

تجـنس القشـدة جمیع المیكروبات الحیـه وعـادة مـا قتل ویقصد به  التعقیم : -ب

ثــم تبــرد دقیقــة  20م/°115أولاً ثــم تعبــأ فــى عبــوات مناســبة ثــم تعقــم علــى 

 وتحفظ.

  

حیــث یــتم الــتخلص مــن المــاء الموجــود بالقشــدة كمــا فــى حالــة  التجفیــف : - ج

تجفیـف ففة مما یساعد على حفظهـا لمـدة طویلـة وعـادة یجـرى الألبان المج

 .یدفبطریقة التجالقشدة 

یــؤدى تركیــز الــدهن الــى جعــل القشــدة وســطاً غیــر صــالحاً لنمــو  التركیــز : -د

الدهنیـة بهـا مـن مـاء كثیر من المیكروبات وذلك لانخفاض نسبة المواد غیر 
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% دهـن وتخـزن 80 وبروتینات وأملاح ذائبة ، وعادة ما تحتوى القشـدة علـى

كمــا وتعتبــر صــناعة الزبــد أو الســمن  م°8-5علــى درجــات حــرارة منخفضــة 

مـــن طـــرق تركیـــز الـــدهن فـــى القشـــدة لزیـــادة فتـــرة حفظهـــا وعـــادة لاتقـــل نســـبة 

 %.99السمن عن % وفى 80عن الدهن فى الزبد 

انتشــاراً وعدیــد مــن طــرق حفــظ القشــدة وهــى أقــل  إضــافة المــواد الحافظــة :-هـــ

مثـــل -الـــى المنتجـــات اللبنیـــة غریبـــةحـــرم قوانیهـــا إضـــافة اى مـــواد البلـــدان ت

% 10وقد یضاف ملح الطعام بنسبة تصل الى  –الكربونات والبیكربونات 

بالقشدة وذلـك فـى الریـف بغـرض زیـادة مـدة حفظهـا حتـى یـتم تجمیـع كمیـة 

 مناسبة منها لتصنیعها الى زبد.
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  Butterالزبــد ثانیاً : 
  

نتجــات اللبنیــة المرتفعــة فــى نســبة الــدهن حیــث تبلــغ نســبة الزبــد هــو أحــد الم  

هن د% ، ویعرف الزبد بأنه الناتج مـن تجمیـع حبیبـات الـ 85-80الدهن فیه حوالى 

التــى بــاللبن أو القشــدة أو الشـــرش بــالطرق الیدویــة أو الآلیـــة بــدون إضــافة اى مـــواد 

   والمواد الملونه المسموح بها.غریبة أو حافظة سوى ملح الطعام 

ونظــراً لإرتفــاع نســبة الــدهن بالزبــد وانخفــاض نســبة الرطوبــة والمــواد اللبنیــة   

  غیر الدهنیة به فإن الزبد أكثر قابلیة للحفظ من القشدة واللبن.

  وعموماً فإن التركیب الإجمالى للزبد 

  %82-78        دهن

    %18-14        ماء

  %2.0-0.50    جوامد لادهنیة(خثرة)

  %2.0-صفر        ملح

  

زبد فى الریف بالطرق البدائیة منها خض اللبن المختمـر فـى قربـة ویصنع ال  

یجمـع بالیــد بالیـد أو بملعقـة خشــبیة حتـى یتكـون الزبـد ثـم  ةالمتخمـر أو ضـرب القشـدة 

  ویغسل ویعصر ویملح ویشكل على هیئة قوالب أو أقراص.

صناعة الزبد بشكل كبیر فى نهایة القرن التاسـع عشـر اى بعـد وقد تطورت   

كانـت صـناعة الزبـد تعتمـد علـى تجمیـع فحتى ذلك الوقـت  1879الفراز عام إختراع 

القشدة الناتجة مـن الترقیـد مـن المـزارعین وبإدخـال الفـرازات فـى المصـانع أصـبح مـن 

المفضل تجمیع اللبن وفرزه بطریقة أكثر كفاءة عـن الطـرق القدیمـة حیـث یقـل الفاقـد 

تطـــورت اتج فـــى هـــذه الحالـــة ثـــم مـــن الـــدهن بالإضـــافة الـــى تحســـین جـــودة الزبـــد النـــ

الأجهـــزة المســـتمرة صـــناعة الزبـــد خاصـــة بعـــد الحـــرب العالمیـــة الثانیـــة حیـــث ظهـــرت 

  لصناعة الزبد.

 Tableزبـــد المائــدة ویوجــد بالأســواق عـــادة نــوعین رئیســیین مـــن الزبــد همــا 

butter  وزبــد الطــبخCooking butter   الفلاحــى وكلاهمــا یمكـــن ان أو الزبــد

ن اللــبن أو القشــدة النــاتجین مــن الأبقــار أو الجــاموس أو خلیطهمــا یصــنع مباشــرة مــ

كسابه اللون الأصفر الذهبى الأناتو أو الكاروتین لإوقد یضاف الى زبد المائدة لون 

ویجـب ألاتقـل نسـبة الـدهن لطعم وزیادة قوة الحفظ اكما قد یضاف له الملح لتحسین 

% 16عــن  % والرطوبــة1.5عــن تزیــد نســبة الخثــرة  % وألا80فــى زبــد المائــدة عــن 

% فى الزبد غیر المملح. أما زبـد الطـبخ أو الزبـد الفلاحـى أو 18فى الزبد المملح ، 
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الزبد الفلاحى الفلاحى قد لا یضاف إلیه مواد ملونة ویجب ألا تقل نسبة الدهن عن 

% ونســـبة 3-1% وهـــذا الزبـــد یحتـــوى علـــى كمیـــة أكبـــر مـــن الخثـــرة تتـــراوح بـــین 76

% وغالبــاً مــا یضــاف إلیــه الملــح بغــرض زیــادة 23طوبــة قــد تصــل إلــى مرتفعــة منالر 

فعـة ، ویسـتعمل تالوزن وزیادة قوة الحفظ خاصة فـى الأوقـات ذات درجـة الحـرارة المر 

  الزبد الفلاحى أساساً فى صناعة السمن.

ویعــاب علــى صــناعة الزبــد مــن اللــبن مباشــرة أنهــا تحتــاج إلــى وقــت طویــل لصــعوبة 

بالإضافة إلى زیـادة الفاقـد مـن الـدهن فـى  ،لقلة تركیزه فى الوسط تجمع الدهن نظراً 

اللــبن الخــض وزیــادة التكــالیف كمــا وأن الزبــد النــاتج ذو قــوة حفــظ ضــعیفة لاحتوائــه 

على نسبة عالیة مـن المـواد غیـر الدهنیـة والرطوبـة وغیـر موحـد الصـفات وقـد تكـون 

  عالیة. تهحموض

  

  صناعة الزبد فى المعامل والمصانع:

د یصنع الزبد من قشدة طازجة أو متخمرة وفـى كلتـا الحـالتین یجـب أن یكـون ق

طعم القشدة نظیفاً خالیاً من الأطعمة غیر المرغوبة حیث أن ذلك یؤثر بدرجة كبیرة 

على درجـة جـودة الزبـد النـاتج ، لـذلك ینصـح بتـدریج القشـدة عنـد اسـتلامها لاسـتبعاد 

  .القشدة المحتویة على أطعمة غیر مرغوبة 

  

  وفیما یلى خطوات إنتاج الزبد فى المعامل او المصانع :

  Neutralizationتعدیل حموضة القشدة  -1

تقوم معظم المصانع بعملیة فرز اللبن لإنتاج القشـدة لصـناعة الزبـد وتتحمـل 

هذه المصـانع مسـئولیة العنایـة بالمـادة الخـام خـلال مختلـف مراحـل التصـنیع إلـى أن 

  یتم إنتاج الزبد.

تحصل مصانع الزبد على ما یلزمها منالقشدة من مصادر مختلفـة عـادة وقد 

ما تكون مرتفعة الحموضة ، وفى هذه الحالة تجرى معادلة الحموضة بحیث لا تزید 

% حیث أن بسترة القشدة الحامضـیة قـد تـؤدى إلـى تجـبن الجـزء غیـر 0.3-0.2عن 

ة وبالتـالى زیـادة الفاقـد الدهنى بها وحجز جزء من الدهن بین جزیئات الخثـرة المتكونـ

مــن الــدهن كمــا أن تلــك الأجــزاء المتجبنــة قــد تتبقــى بالزبــد ممــا یقلــل مــن قابلیــة الزبــد 

  الناتج للحفظ وظهور أطعمة غیر مرغوبة.

دل باســـتخدام مـــواد قلویـــة مثـــل كربونـــات أو بیكربونـــات التعـــاوتجـــرى عملیـــة 

% عنـــد 10ه حـــوالى الكالســـیوم علـــى صـــورة محلـــول تركیـــز  أو أیدروكســـیدالصـــودیوم 
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م بالكمیــة المناســبة مــع التقلیــب والتأكــد مــن وصــول حموضــة °40-35درجــة حــرارة 

  القشدة إلى الدرجة المرغوبة.

  

 Pasteurizationبسترة القشدة :  -2

ضــــتها وذلــــك للقضــــاء علــــى و تجــــرى عملیــــة البســــترة للقشــــدة بعــــد تعــــدیل حم

واتـلاف الأنزیمـات خاصـة المیكروبـات المرضـیة ومعظـم المیكروبـات غیـر المرغوبـة 

  المحللة للدهن والبروتینات لتحسین طعم الزبد وزیادة قوة حفظه.

وتجرى عملیة البسترة بإحدى طرق البسترة مع استعمال معاملة حراریة أعلى 

ـــــغ  ـــــة الأكثـــــر تفضـــــیلاً هـــــى بســـــترة القشـــــدة تحـــــت تفری لزیـــــادة نســـــبة الـــــدهن والطریق

vacreation وبة التى قد تكون عالقة بالقشدة.للتخلص من الروائح غیر المرغ  

  

 Ripeningتسویة القشدة  -3

قشـــدة أو تخمیرهـــا لتحســـین طعـــم ونكهـــة الزبـــد النـــاتج لتجـــرى عملیـــة تســـویة ا

 وتــتم عملیــة –للــبن الخــض اوســرعة عملیــة الخفــق مــع تقلیــل الفاقــد مــن الــدهن فــى 

  -الطریقیین التالیتین:بإحدى خض التسویة قبل ال

  

  یة :التسویة الطبیع -أ

وتــتم التســویة بهــذه الطریقــة بواســطة البكتریــا التــى تحتویهــا القشــدة وذلــك عنــد 

المــزارع حیــث یــتم خلــط قشــدة یــومین أو ثلاثــة وتركهــا علــى درجــة  صــناعة الزبــد فــى

  %.0.4-0.3یوم مع التقلیب حتى تصل الحموضة إلى  3-2حرارة الغرفة لمدة 

  

  التسویة الصناعیة: -ب

طریقــة فــى مصــانع الزبــد التــى تقــوم بصــناعة الزبــد مــن وعــادة مــا تتبــع هــذه ال

% علــى 5-3القشــدة الناتجــة مــن فــرز اللــبن بعــد البســترة بإضــافة بــادئ الزبــد بنســبة 

  .0.4-0.3م وتترك حتى تصل الحموضة إلى 20-22°

  

  وتشمل  إعداد القشدة قبل الخض : -4

  تبرید القشدة : -أ

) تبـرد إلـى %0.4-0.3وبة (بعد أن تصل حموضة القشدة إلى الدرجة المرغ

ســاعة كــى تبــرد وتتصــلب  12رجــة لمــدة لا تقــل عــن دتلــك ال علــىم وتحفــظ 8-10°

حبیبـات الــدهن فــى القشـدة ممــا یســاعد علـى ســهولة وســرعة إلتصـاقها ببعضــها أثنــاء 
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عملیة الخض لتكوین حبیبات الزبد مما یقلل من الفاقـد مـن الـدهن فـى اللـبن الخـض 

  طور أو زیادة حموضة القشدة لحین إجراء عملیة الخض.كما توقف هذه العلمیة ت

  

  تعدیل قوام ودرجة حرارة القشدة:  -ب

قبـــل إجـــراء عملیـــة الخـــض یعـــدل قـــوام القشـــدة ونســـبة الـــدهن بهـــا ویـــتم ذلـــك 

بإضافة كمیة من الماء البارد أو الدافئ حسب درجـة حـرارة القشـدة حتـى تكـون نسـبة 

م °12-10) ودرجـــة الحـــرارة %35-30( الـــدهن فـــى القشـــدة مناســـبة لعملیـــة الخـــض

  وذلك یؤدى إلى تسهیل عملیة تصفیة القشدة كما تسرع من عمیة الخض.

  

  تصفیة القشدة وإضافة الملون : -جـ

یتم تصفیة القشدة فـى الخضـاض باسـتخدام شـاش لإزالـة مـا یكـون عالقـاً بهـا 

یزیــد حجــم الكتـل التــى قـد تكــون موجـودة بهــا ، ویجـب ألا  تفكیــكمـن شــوائب وكـذلك 

  سعته. ثلثالقشدة عن نصف سعة الخضاض كما یجب ألا تقل عن 

وقبل إجراء عملیة الخض مباشرة یضاف الملون إلى القشـدة وهـو عبـارة عـن 

لتوحیــد لــون الزبــد النــاتج علــى مــدار الســنة  –صــبغة الأنــاتو مذابــة فــى زیــت نبــاتى 

، جــنس الحیــوان ،  حیــث یختلــف لــون الزبــد بــاختلاف لــون العلیقــة المقدمــة للحیــوان

  فصل الحلیب وطریقة الصناعة .

  

 Churningعملیة الخض  -5

حیث أن حبیبات الدهن فى القشدة تمثل الوسـط المنتشـر فـى النظـام الغـروى ، 

ویساعد على ثبات انتشارها فى المصل وجـود غشـاء رقیـق مكـون مـن عـدة مركبـات 

نــد التقلیــب وع Fat gloubule membrane complexكیماویــة معقــدة یســمى 

یـــؤثر علـــى ممـــا أثنـــاء الخـــض فـــإن حبیبـــات الـــدهن تصـــطدم مـــع بعضـــها أو تحتـــك 

منطقــة أو مســـاحة مــن الغشـــاء الــذى علـــى ســطح الحبیبـــات حیــث تتمـــزق بروتینـــات 

وباســتمرار  ، الغشــاء وتنــزع أو تســقط تــدریجیاً . وخــلال الخــض تنــدمج حبیبــات الزبــد

یـر مـن حبیبـات الـدهن تظهـر حبیبـات التقلیب أو الخض وعندما یكون قد اندمج الكث

ق مـن  40-20مللیمتر وهذا یحتاج فى الخضاض إلى  1الزبد فجأة بقطر أقل من 

الخض یحدث انعكاس بین أوسـاط النظـام الغـروى أى یصـبح الـدهن وسـط للانتشـار 

  والماء ومكونات المصل مادة منتشرة.

كـــون قـــد وعملیـــة الخـــض لا تكـــون قـــد اكتملـــت لحظـــة ظهـــور الزبـــد حیـــث لا ی

تحولت كل حبیبات الزبد لضمان استخلاص كل الدهن قدر الإمكان على شكل زبـد 
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لیـب یسـتمر بعـد حبیبـات الـدهن الصـغیرة فـى اللـبن الخـض فـإن التق منوتقلیل الفاقد 

تكبــر حبیبــات الزبــد المتكونــة ویصــبح قطرهــا أن وبعنایــة إلــى  ملاحظــة ظهــور الزبــد

  مم.4-5

عند ظهور حبیبات الزبد یضاف ماء بارد إلیهـا یعـرف بمـاء الظهـور أى المـاء 

م °5الذى یضاف عند بدء ظهور حبیبات الزبد وهو عبارة عن ماء بارد على درجـة 

وتجمیــد حبیباتهــا ومنعهــا مــن  ، وعــادة یضــاف هــذا المــاء لخفــض درجــة حــرارة الزبــد

بـد وإزالـة بعـض المـواد اللادهنیـة التكتل والزیـادة فـى الحجـم وكـذلك لغسـل حبیبـات الز 

  العالقة بها ویوقف الخضاض عقب ظهور حبیبات الزبد.

% مـــــن حجـــــم القشـــــدة 25-20ویضـــــاف مـــــاء الظهـــــور بكمیـــــة تقـــــدر بحـــــوالى 

الموضوعة فى الخضاض أصلا ویصفى بعد ذلك اللبن الخض وماء الظهور خلال 

  شاش لمنع حبیبات الزبد من المرور.

  

  الزبد: غسیل وتملیح وخدمة  -6

  غسیل الزبد: -أ

یضـــاف كمیـــة مـــن المـــاء مســـاویة لكمیـــة اللـــبن الخـــض الناتجـــة وتكـــون درجـــة 

م ویدار الخضاض عدة لفات یصفى بعـدها المـاء وقـد یغسـل الزبـد °8حرارته حوالى 

من مرة وذلك إذا كان به بعض الروائح والأطعمة غیر المرغوبة للتخلص منها  رأكث

  أو التقلیل منها.

  

  الزبد  تملیح -ب

الغرض من عملیة التلملیح هو تحسین طعم الزبد أو إكسابه طعم یفضله كثیر 

من المستهلكین كما أنه یحسن مـن قـوة حفـظ الزبـد النـاتج حیـث أن الملـح یعیـق نمـو 

ونشــاط كثیــر مــن المیكروبــات التــى قــد تســبب فســاد الزبــد وتجــرى عملیــة تملــیح الزبــد 

% إلـى الزبـد فـى الخضـاض وعـادة 10كیزه بإضافة كمیة كافیة من محلول ملحى تر 

م ثــد یــدار الخضــاض بضــعة لفــات °8تكــون درجــة الحــرارة للمحلــول الملحــى حــوالى 

وتترك الزبد بعد ذلك ساكناً فى المحلول مدة قد تصـل إلـى نصـف سـاعة تبعـاً لنسـبة 

الملـــح المـــراد وجودهـــا فـــى الزبـــد ویعتبـــر التملـــیح بهـــذه الطریقـــة عملیـــة غســـیل أخـــرى 

  للزبد.

  

  عصر وخدمة الزبد: -جـ
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تجرى هذه العملیة لتجمیع حبیبات الزبـد فـى كتلـة واحـدة وتوزیـع الملـح بانتظـام 

خــلال كتلــة الزبــد كمــا تســاعد علــى الــتخلص مــن كمیــة المــاء الزائــد . وهــذه العملیــة 

مهمة جداً ویجب إجراؤها بعنایة بحیـث یكـون التركیـب الكیمـاوي للزبـد النـاتج مطابقـاً 

القانونیــة كمــا یكــون قوامهــا وتركیبهــا مرغــوبین وعنــد الانتهــاء مــن خدمــة للمواصــفات 

 االزبــد یجــب ألا توجــد بهــا نقــط كبیــرة مــن المــاء وأن یكــون قوامهــا جامــد وشــمعى كمــ

یجب أن یكون التركیب محكم وأن یكون الملح موزعاً بانتظـام حیـث أن عـدم انتظـام 

بعض العیوب فـى اللـون كمـا ان توزیع الملح بسبب قلة الخدمة قد یؤدى إلى ظهور 

خدمة الزبد أكثر من اللازم قد یؤدى إلـى إعطائـه القـوام الشـحمى وبعـد تمـام الخدمـة 

والتســـویق والتخـــزین بعـــد ذلـــك علـــى ، لـــوزن والتشـــكیل والتغلیـــف لیكـــون الزبـــد جـــاهز 

م فـى حالـة حفظـه لعـدة °5خفضة حیث یخـزن الزبـد عـادة علـى درجـة ندرجة حرارة م

ى درجة التجمید أو أقل من ذلك فى حالة حفظه لمـدة طویلـة قـد تصـل أسابیع أو عل

  إلى سنة .

  

  صناعة الزبد بالطرق المستمرة:

تستخدم هذه الطرق فى الإنتاج على نطاق واسع بصورة مستمرة أجهزة خاصة 

طـن زبـد فـى السـاعة وتبنـى هـذه الطـرق  2، وقد یصل سعة هذه الأجهزة إلـى إنتـاج 

  على أساسین :

ـــت -أ م فیهـــا إجـــراء خـــض ســـریع للقشـــدة العادیـــة إلـــى زبـــد مباشـــرة فـــى طـــرق ی

للخضــاض العــادى ولكنهــا مــزودة بمقلبــات ذات ســرعات مشــابهة أســطوانة 

  Fritzعالیـــة بحیـــث یـــتم تحویـــل الأوســـاط فـــى عـــدة ثـــوان. ومنهـــا طریقـــة 

  السویسرى. Senالألمانى ، طریقة 

بواســطة فــرازات  طــرق یــتم فیهــا تركیــز الــدهن فــى القشــدة بــالطرد المركــزى  -ب

% ثـم إجـراء تبریـد سـریع للـدهن لتحویـل الأوسـاط مـع 90-75خاصـة إلـى 

إضــافة المــاء الــلازم لتعــدیل التركیــب الكیمــاوى مــع الملــون والملــح وإجــراء 

 Kraftطریقـــة ألفـــا الألمانیـــة الســـویدیة وطریقـــة  ومنهـــاالخدمـــة ثـــم التعبئـــة 

ویقصــد بتحویـــل الأمریكیــة  Cherry Burrellالأمریكیــة وكــذلك طریقــة 

الزبد هو وسـط الانتشـار بینمـا  الأوساط أو انعكاستها أن یصبح الدهن فى

 الماء ومكونات المصل هى المواد المنتشرة ، بعكس القشدة واللبن.

  

  الریع فى الزبد :
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یعرف الریع فى الزبد بأنه الزیادة فـى وزن الزبـد عـن وزن الـدهن الموجـود بـه ، 

ع تبعــاً للتركیــب الكیمیــائى ومهــارة الصــانع فــى المحافظــة وتتغیــر النســبة المئویــة للریــ

على الدهن من الفقد. وأعلى نسبة مئویة للریع یمكن الحصول علیها تحت الظروف 

، وأهــم مســببات انخفــاض نســبة الریــع هــو ارتفــاع نســبة الفاقــد  %23.5العملیــة هــى 

مـــاً فـــى مـــن الـــدهن فـــى اللـــبن الخـــض كنتیجـــة لعـــدم إمكـــان الصـــانع مـــن الـــتحكم تما

القشــدة أو عــدم الــتمكن مــن إدمــاج النســبة الملائمــة مــن الرطوبــة فــى  خــضظــروف 

  الزبد. 

  ویمكن حساب الریع من المعادلة التالیة :

  

  

   100× % للریع فى الزبد =                                            

  

  

  وهناك نوعان من الریع:

ة وزن الزبــد عــن الــدهن الأصــلى وهــو تقــدیر حســابى لزیــادالریــع النظــرى :   -أ

ولحسابه یلزم معرفة نسبة الدهن فى كل منهما والزبد  –فى اللبن أو القشدة 

ویحســب  –النــاتج دون الأخــذ فــى الاعتبــار الــدهن المفقــود أثنــاء الصــناعة 

  كما فى المعادلة السابقة.

 وهــو یماثــل الریــع النظــرى إلا أن الفاقــد مــن الــدهن أثنــاءالریــع الحقیقــى :   - ب

ــبن الخــض وفــى آلات  ــبن الفــرز والل الصــناعة مثــل الفقــد مــن الــدهن فــى الل

 التصنیع . یؤخذ فى الاعتبار.

  

  Butter Defectsعیوب الزبد 

  

یوجـــد عـــدد كبیـــر مـــن العیـــوب قـــد تظهـــر بالزبـــد وســـوف تقتصـــر علـــى بعـــض 

  -والشائعة فى الزبد كما یلى:العامة العیوب 

  

  أولاً : عیوب النكهة

 Bittert Flavour:  النكهة المرة -1

  إلى : اوترجع أسبابه

  تلوث القشدة ببعض المیكروبات المسببة للمرارة. -أ

  القشدة وزن الدهن فى اللبن أو –وزن الزبد 

 وزن الدهن فى اللبن أو القشدة
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 وجود شوائب فى الملح مثل أملاح الماغنسیوم.  -ب

عدم تصفیة القشدة فى الخضاض مما ینشأ عنه وجود بعض قطع الخثـرة  - ج

فـى الزبــد یصــعب غســلها جیــداً والتــى تتحلــل بفعــل البكتریــا وتنــتج مركبــات 

 الطعم المر. تعطى

  

 Oily or Metalic Flavourالنكهة الزیتیة أوالشحمیة  -2

ینشــأ هــذا الطعــم عــن تأكســد الأحمــاض الدهنیــة غیــر المشــبعة وأهمهــا حــامض 

الأولیــك وتكــوین بیروكســیدات تتحــول بــدورها إلــى الدهیــدات وكیتونــات . وینــتج عــن 

  ذلك طعم معدنى أو شحمى.

  

 Fishy Flavourالطعم السمكى :  -3

ـــدهن) وانفـــراد  ـــل المـــائى للیســـیثین (المصـــاحب لل وینشـــأ هـــذا الطعـــم عـــن التحل

  مركب تراى میثیل أمین.

  جلیسرین + أحماض دهنیة + حمض الفوسفوریك+كولین   اللیسثین + ماء

  تراى میثیل أمین + مركبات اخرى. كولین + ماء 

  

منتجـات  ویعتبر تراى میثیل أمین هو المسئول عـن ظهـور الطعـم السـمكى فـى

الألبــان ومــن العوامــل التــى تســاعد علــى ظهــور هــذا العیــب زیــادة الحموضــة وارتفــاع 

درجة الحرارة ووجود أثار معادن ثقیلة كما أن وجود الملح یساعد على سرعة ظهـور 

  هذا العیب.

  

 Rancid Flavourالطعم الزنخ  -4

لجزئـى مثـل ینشأ هذا الطعم نتیجة انفراد الأحمـاض الدهنیـة المنخفضـة الـوزن ا

البیوتریك نتیجة مهاجمة أنزیم اللیبیز لدهن اللبن ویوجد أنزیم اللیبیز أصلاً فى اللبن 

  أوتفرزه بعض البكتیریا والفطریات الموجودة فى اللبن أو الزبد.

  

  ثانیاً : عیوب القوام والتركیب

  ع إلى :جویر  القوام والتركیب الطرى -1

  عدم تبرید القشدة بدرجة كافیة. -أ

  الخض على درجة حرارة مرتفعة أو زیادة الخض. -ب

  عدم استعمال ماء بارد فى غسل الزبد. -جـ
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  قلة عصر وخدمة الزبد. -د

  

  : وینشأ نتیجةالقوام والتركیب الشحمى أوالمرهمى  -2

  عدم تبرید القشدة. -أ

  الخض على درجة حرارة مرتفعة. -ب

  عدم استعمال ماء بارد فى الغسیل. -جـ

  لیة العصر والخدمة عن اللازم.زیادة عم -د

  حفظ الزبد على درجة حرارة مرتفعة. -هـ

  

  ثالثاً : عیوب اللون

یجـــب أن یكـــون لـــون الزبـــد مطابقـــاً لرغبـــات الســـوق وعـــادة یكـــون هـــذا اللـــون 

قمحــى أو أصــفر ذهبــى. وعلــى ذلــك یجــب إضــافة الملــون بالكمیــة التــى تعطــى هــذا 

خدمة تسبب اللون غیر المتجانس ویرجـع اللون ویلاحظ أن كثرة الغسیل والعصر وال

  -ذلك إلى :

  عدم انتظام توزیع الماء فى الزبد نتیجة لسوء خدمتها وعصرها. -أ

 ماثلة الحموضة.تاستخدام قشدة لیست م -ب

 منتظم. التملیح غیر - ج

  

  السمن  ثالثاً:

Chee, Samna or Butter Oil 

 

% 99.5 الســمن هــو الصــورة النقیــة لــدهن اللــبن حیــث یحتــوى علــى اكثــر مــن

دهــن والســمن بیئــة غیــر صــالحة لنمــو وتكــاثر الكائنــات الحیــة الدقیقــة ممــا یزیــد مــن 

العـــادى دون تعرضـــه الســـریع للتلـــف مقارنـــة  بلیتـــه للحفـــظ علـــى درجـــة حـــرارة الجـــوقا

العوامــل التــى تســاعد علــى فســاد  الــتخلص مــن بالزبــد. وتــتلخص صــناعة الســمن فــى

قتــل  ، یــر الدهنیــة بمــا فیهــا الرطوبــةالمــواد غ الــدهن وذلــك عــن طریــق الــتخلص مــن

  اتلاف الانزیمات.و الكائنات الحیة الدقیقة 

وتتنــافس الطــرق المختلفــة المســتخدمة فــى صــناعة الســمن ســواء مــن القشــدة أو 

من الزبد فى القضاء على عوامـل الفسـاد المـذكورة إلـى أقـل حـد ممكـن دون الأضـرار 

السـمن احسـن وسـیلة اقتصـادیة  بخواص وصفات دهن اللبن. وعموماً تعتبـر صـناعة

كمـا یمكـن زیـادة أو المصـانع لتخزین دهن اللبن الزائد نظراً لسهوله تحضیره بالمنازل 
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قــوة حفظــه بتخزینــه بعیــداً عــن الضــوء والهــواء والرطوبــة وأثــار المعــادن الثقیلــة وآثــار 

  الدهن التالف.

تزیــد % ولا 99وتــنص المواصــفات علــى ألا تقــل نســبة الــدهن فــى الســمن عــن 

درجـــات (درجـــة الحموضـــة هـــى عـــدد مللیلتـــرات الصـــودا  10درجـــة الحموضـــة عـــن 

جـم دهـن ولا یجـوز إضـافة مـواد  1عیارى اللازمة لمعادلة الحوضـة فـى  0.1الكاویة 

% والمـادة المانعـة للأكسـدة التـى تسـمح 1بنسبة لا تزید عـن غریبة غیر ملح الطعام 

بروتینـات  0.20% دهـن ، 99.4علـى  وتحتـوى السـمنبإضافتها التشریعات الغذائیة 

  رماد. 0.05رطوبة ،  0.35، 

  

  طرق صناعة السمن 

  همها ما یلى :أسمن لتوجد عدة طرق للحصول على ا

  لمباشر :اطریقة الغلى  -أ

وتســـــتخدم هـــــذه الطریقـــــة فـــــى المنـــــازل وبعـــــض المصـــــانع الصـــــغیرة وتـــــتلخص 

  خطواتها فیما یلى:

  

  فحص الزبد ووزنه: -1

ــ ه لا یمكــن إنتــاج ســمن جیــد باســتخدام مــادة خــام ردیئــة لــذلك مــن المعــروف أن

یراعــى الدقــة فــى فحــص الزبــد مــن حیــث المظهــر واللــون والنكهــة والحموضــة ونســبة 

وعمومــاً یجــب أن یكــون الزبــد خالیــاً مــن الشــوائب ، دمــه عالــدهن ووجــود الغــش مــن 

  المرئیة وذو لون طبیعى وجید الطعم والرائحة.

  

  إسالة الزبد: -2

تخدم لـذلك أوانـى جیـدة الطـلاء ویفضـل المصـنوعة مـن الصـلب غیـر القابـل یس

حجــم الأنــاء وعنــدما تصــل      للصــدأ وتوضــع بهــا الزبــد بحیــث لا تشــغل اكثــر مــن 

بقطعــة مــن  أوب و ضــیقة الثقــ اهم یصــفى الزبــد بواســطة مصــف°60-55الحــرارة إلــى 

% من وزن 3-1سبة الشاش لإزالة أى شوائب قد تكون عالقة . وقد یضاف الملح بن

  الزبد بغرض المساعدة على ترسیب بروتینات الزبد عند غلیه.

  

  غلى الزبد : -3

یعاد تسخین الزبد المنصهر مع التقلیب المستمر إلى أن یتم طرد الرطوبة منه 

  م وأثناء التسخین یلاحظ التغیرات التالیة:°120-115درجة النهائیة بین الوتختلف 

1  
2 
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م °100ج وتستمر فى الزیادة حتى یهر رغوة بالتدر م تظ°90عند الوصول إلى 

والتى تظـل ثابتـة بعـض الوقـت وسـبب زیـادة حجـم الرغـوة هـو خـروج المـواد المتطـایرة 

مــع بخــار المــاء نتیجــة التســخین وعنــدما تقــل كمیــة المــاء المتبقیــة تقــل بالتــالى الرغــوة 

وهـــى الغلیـــان  تـــدریجیاً إلـــى أن تصـــل إلـــى حـــد ضـــئیل ایـــذانا بحلـــول المرحلـــة التالیـــة

م. ویبـدأ °103المنتظم حیث یكون قد تبخر كل الماء الحر وأصبحت الحـرارة حـوالى 

التخلص مـن المـاء المـرتبط مـع المـواد الصـلبة غیـر الدهنیـة والـذى لا یحتـاج إلا إلـى 

كمیـــة أصـــغر مـــن الحـــرارة نظـــراً لصـــغر كمیتـــه لـــذلك یخفـــض مصـــدر التســـخین مـــع 

م یـزداد حجـم الجزئیـات غیـر الدهنیـة °110ول إلى الاستمرار فى التقلیب وعند الوص

ویلاحظ تناثر بعض الفقاعات الكبیرة نوعـاً مـا ومیـل الخثـرة إلـى الترسـب بسـرعة ممـا 

م °120-115یســتدعى الانتبــاه فــى التقلیــب. وباســتمرار التســخین ترتفــع الحــرارة إلــى 

لســمن ویلاحــظ ظهــور بعــض العلامــات الممیــزة التــى یســتدل بهــا علــى تمــام نضــج ا

  -وهذه العلامات هى:

  تلون المواد الصلبة غیر الدهنیة (المورتة) بلون بنى فاتح. - 1

 ظهور الرائحة الممیزة للسمن الناضج. - 2

 ظهور رغوة شفافة فجائیة بكمیة غزیرة. - 3

 

  الترسیب وفصل السمن : -4

یتــرك الســـمن وقتـــاً كافیـــاً لترســـیب المورتـــة ولانخفـــاض حرارتـــه بعـــض الشـــئ ثـــم 

ق إلـــى مـــا قبـــل الوصـــول إلـــى الجـــزء الســـفلى الـــذى یحتـــوى علـــى یفصـــل الســـمن الرائـــ

المورتـة وهــذا الجــزء الأخیــر یصــفى بمفــرده ولا یضـاف إلــى بــاقى الســمن ویوضــع فــى 

  أناء منفصل ویستهلك أولاً.
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  ملحوظة : 

لـى الخطوات السابقة التى اتبعت فى غ یمكن تحضیر السمن من القشدة بنفس

تة المتخلفة تكـون كبیـرة وبالتـالى ر ویلاً كما أن كمیة المو أنها تستغرق وقتاً ط لاالزبد إ

وقد یظهر بها الطعم المطبوخ إلا أن السمن الناتج یتمیز بقـوة  یزداد الفقد من الدهن.

حفــظ أعلــى مــن النــاتج مــن الزبــد بســبب زیــادة المــواد المضــادة للأكســدة التــى تتكــون 

  نتیجة زیادة التسخین.

  

  :م الغلى (الطریقة الهندیة)طریقة الفصل إلى طبقات ث -ب

وهـــذه الطریقـــة تعتمـــد علـــى اســـالة الزبـــد وتركـــه لفتـــرة لینفصـــل إلـــى طبقـــات ثـــم 

سحب الطبقة المائیة وتسخین ما تبقى للحصول على الدهن الرائق ویلزم لـذلك وعـاء 

   -خاص مزود بفتحة من أسفله علیها صمام وتتم كما یلى :

ثــم حجــزه علــى هــذه الدرجــة لمــدة  م°80وضــع الزبــد فــى الوعــاء وتســخینه إلــى 

فصـل الزبــد إلـى ثـلاث طبقـات ، الطبقـة السـطحیة تكــون ننصـف سـاعة تقریبـاً حیـث ی

رقیقة ومتكونة من جزیئات الخثرة وفى الوسط طبقة من الدهن المنصهر وعنـد القـاع 

طبقــة مــن اللــبن الخــض أو المصــل. تســحب الطبقــة المائیــة مــن الفتحــة الســفلیة دون 

ن العلویتین ولا تزال الطبقة السطحیة التى بهـا أجـزاء الخثـرة قبـل اتمـام مساس الطبقتی

التســـخین الكامـــل لأنهـــا تحتـــوى علـــى بعـــض المـــواد التـــى تعطـــى نكهـــة الســـمن الجیـــد 

  عند التسخین فى المرحلة التالیة. م أو أكثر°100عندما تصل الحرارة إلى 

ـــة الثانیـــة مـــن التســـخی ن للـــتخلص مـــن بعـــد ســـحب الوســـط المـــائى تبـــدأ المرحل

د أو احتــــراق للمــــواد ئــــالرطوبــــة الحــــرة مــــع التقلیــــب الجیــــد حتــــى لا یحــــدث تســــخین زا

الملامسة لسطح التسخین. وعند الاقتراب من انتهاء تبخر الرطوبة الحرة تكون حرارة 

م ویبـــدأ الـــتخلص مـــن المـــاء المـــرتبط بـــالمواد الصـــلبة اللادهنیـــة °103الـــدهن حـــوالى 

الاســــتمرار فــــى التقلیــــب ویلاحــــظ خــــلال ذلــــك مــــع  ولـــذلك یخفــــض مصــــدر التســــخین

م وتترك المحتویات عند °118-115الارتفاع التدریجى فى درجة الحرارة إلى حوالى 

هذه الدرجة حتى یصبح لون المورتة بنى فاتح . وعند الوصول للون المناسب یوقف 

ن النقـى التسخین والتقلیب ویترك السمن لفترة إلى أن تترسب المروتة ثـم یفصـل السـم

  ویعبأ فى عبوات نظیفة جافة.

  -وتمتاز هذه الطریقة عن طریقة الغلى المباشر بما یلى :

  توفیر نفقات التسخین الخاصة بالتخلص من كل مقدار الماء. - 1

 %.45التوفیر فى وقت العمل بمقدار  - 2

 عدم تعرض الدهن لدرجات الحرارة العالیة لمدة طویلة. - 3
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 طول.احتفاظ الناتج بخواص جیدة لمدة أ - 4

  

  (جـ) الطریقة النیوزیلاندیة:

ان تصل حرارة الزبد إلى إلى بواسطة بخار الماء  ال الزبدوفى هذه الطریقة یس

م وهــــذه الخطــــوة تــــؤدى إلــــى زیــــادة الرطوبــــة بالزبــــد نتیجــــة لتكثــــف بخــــار المــــاء 50°

أى صـــفر % حمـــض لاكتیـــك  pH 8.5واختلاطـــه بالزبـــد ثـــم تعـــادل الحموضـــة إلـــى 

  مما یسهل فرز الزبد بالفرازات.لإذابة البروتین 

یترك الزبد المسال فى أحواض لفصل الدهن عن المواد غیر الدهنیة والماء ثم 

یسحب الجزء العلوى لتنقیـة مـا بـه مـن دهـن بواسـطة جهـاز طـرد مركـزى كـذلك یمـرر 

الجزء المائى السفلى على جهـاز طـرد مركـزى آخـر لاسـتخلاص مـا قـد یكـون بـه مـن 

  دهن.

م °65لناتج من القسمین ویخلط بضعف حجمه ماء ساخن على یجمع الدهن ا

ثم یعاد فرز المخلوط عدة مرات لفصل الدهن مـن بـواقى المـواد غیـر الدهنیـة ویخـرج 

% والمــواد غیــر الدهنیــة 3-2الــدهن مــن اســفل وهــو مــنخفض الرطوبــة إذ تبلــغ مــن 

ى حیـث یسـخن إلـ Vacreator% ویمرر علـى جهـاز بسـترة تحـت تفریـغ 0.2حوالى 

بوصة المربعة لإزالة معظم الرطوبة المتبقیـة على الرطل  29م تحت تفریغ قدرة 77°

 Clarifier% إلى جهاز یعرف بالمنقى 0.2إذ یخرج الدهن وبه رطوبة لا تزید عن 

م °15حیث ینقى من آثار المواد الصلبة غیر الدهنیة المتبقیـة ثـم یبـرد بعـد ذلـك إلـى 

  مة القفل.ویعبأ فى صفائح جیدة الطلاء محك

  

  إضافة المواد المضادة للأكسدة:

أهــم عامــل فــى تلــف الســمن هــو الأكســدة بفعــل أكســجین الهــواء ، وقــد عرفــت 

مــواد تــؤدى إضــافتها للســمن إلــى تعطیــل أكســدة الــدهن ، حیــث یســتغرق وقتــاً طــویلاً 

وتســــمى هــــذه المــــواد  ،یحـــتفظ خلالــــه الــــدهن بصــــفاته الأصــــلیة فتطــــول مــــدة حفظــــة 

  -دة ، وفى حالة السمن یمكن تقسیم مضادات الأكسدة إلى:بمضادات الأكس

مواد یوجد بعضها فى السمن مصدرها اللـبن الأصـلى وأهمهـا التوكـوفیرول  - 1

ـــزم لحفـــظ الســـمن مـــن  توجـــد فـــى الســـمن بنســـبة ضـــئیلة أقـــل كثیـــراً ممـــا یل

  الأكسدة لمدة كافیة.

 مواد تتكون أثناء التسخین مثل مجموعة السلفاهیدریل. - 2

 لمنع الأكسدة. وهذه یمكن تقسیمها إلى قسمین:مواد تضاف  - 3
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نباتیـــــة كـــــدقیق القمـــــح ومســـــحوق الخـــــروب والقـــــرطم ودقیـــــق فـــــول  -أ

  الصویا.

مستحضــرات كیماویــة تكفــى كمیــات قلیلــة منهــا لإطالــة مــدة حفــظ  -ب

 الدهن.

  

  وعموماً یجب ملاحظة:

انه لا یجب الاعتماد على مضـادات الأكسـدة وحـدها لحفـظ السـمن وإهمـال بـاقى -1

حتیاطات الأخرى الواجب مراعاتها فى اختیار الخامة ، وعملیة الغلى وتخزین الا

  لا كان استعمال تلك المواد محدود الأثر.إ الناتج و 

إضــافة مضــادات الأكســدة مبكــراً وفــى الوقــت المناســب قبــل حلــول الأكســدة فــى  -2

  السمن.

  

  :وتخزینهتعبئة السمن 

ــأ الســمن دافئــاً علــى درجــة  علــى  تــهیلجــأ الــبعض إلــى تعبئم وقــد °50-45یعب

م مســـاعدة فـــى تعقـــیم الأوانـــى بحـــرارة الســـمن °60درجـــة حـــرارة أعلـــى مـــن ذلـــك نحـــو 

المطلـــى بالقصـــدیر. وقـــد یعبـــأ ح یالصـــفتصـــنع عـــادة مـــن  ىوانـــأوتجـــرى التعبئـــة فـــى 

الســمن فــى الأوانــى الفخاریــة ذات الســطح الــداخلى المصــقول المــزجج ، كمــا قــد یعبــأ 

  یة . زجاج يوانأالسمن فى 

  عبئة ما یأتى:تویلاحظ عند ال

نظافــة الأوانــى وخلوهــا مــن آثــار الســمن القــدیم حیــث یســاعد وجودهــا علــى  - 1

  سرعة تزنخ السمن وتلفه.

 تكون معقمة جافة. خلو الأوانى من أى رائحة وأن - 2

 یة للأكسدة.وبذا تقل فرصة تعرض محتویات الآن ملء الأوانى لنهایتها . - 3

، حتى لا یتسرب إلیها الهواء محافظـة علیهـا مـن قفل الأوانى قفلاً محكماً  - 4

التأكسد وتعبئته فى جو خال من الأكسجین وفى وجود غاز خامل وتبعئته 

 مثل النیتروجین.

ـــل فرصـــة  ـــى درجـــة حـــرارة مخفضـــة لتقلی یراعـــى فـــى تخـــزین الســـمن حفظـــه عل

  حدوث التفاعلات الكیماویة نتیجة لأكسدة دهنه . وكذلك بعیداً عن الضوء.

  

  رتــةالمو 
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عبارة عن المواد غیر الدهنیة التى تترسب فى قاع الإناء وتنفصـل عـن الـدهن 

(الســـمن) عنـــد إجـــراء عملیـــة التســـیح . وتحتجـــز هـــذه المـــواد بعضـــاً مـــن الســـمن تبلـــغ 

نســـبته فـــى الأحـــوال العادیـــة نصـــف الـــوزن الكلـــى للمورتـــة وتقـــل هـــذه النســـبة أو تزیـــد 

  حسب درجة كفاءة عملیة فصل السمن.

ى المورتــــة علــــى نســــبة مــــن المــــاء تختلــــف حســــب مقــــدار التبخــــر أثنــــاء وتحتــــو 

التسخین كما تحتوى على نسبة مـن ملـح الطعـام تتوقـف علـى مقـدار مـا یضـاف منـه 

  للزبد أوالقشدة.

  المورتة من زبد غیر مملح وأخر مملح: والجدول التالى یوضح متوسط تركیب

  من قشدة أو زبد مملح  من قشدة أو زبد غیر مملحة

  %15  %15  اء م

  %40  %50  دهن

  %21  %35  جوامد لبنیة غیر دهنیة

  %24  -   ملح طعام

  

ــــك إلــــى طبیعــــة تركیبهــــا  ــــف نســــبیاً ویرجــــع ســــبب ذل المورتــــة مــــادة ســــریعة التل

التفــاعلات الكیماویــة  حــدوثالكیمــاوى باحتوائهــا علــى نســبة مــن المــاء تســاعد علــى 

  والتغیرات البكتویولوجیة.

رتقــالى غــامق ، ولا یرغـب فــى اللــون الأغمـق عــن ذلــك. ة الجیــدة لـون بتـوللمور 

حیـث یعنـى ذلـك زیــادة التسـخین وتغییـر الطعـم وللمورتــة رائحـة خاصـة وطعـم واضــح 

وتركیــب مرمـــل وتتوقـــف كمیــة المورتـــة الناتجـــة علــى نســـبة الجوامـــد غیــر اللبنیـــة فـــى 

ة كفـاءة القشدة أو الزبد المستعمل ونسـبة الملـح المضـاف وعلـى مقـدار التبخیـر ودرجـ

ترســـیب وفصـــل المروتـــة كمـــا تتوقـــف علـــى مقـــدار الســـمن المحتجـــز مـــع المـــواد غیـــر 

  الدهنیة.

  

  غش السمن :

ما بعدم تسییح الزبـد كمـا یجـب ، فتـزداد نسـبة المـاء ونسـبة إیغش السمن عادة 

المــواد الصــلبة اللادهنیــة بالســمن أو بإضــافة دهــون أخــرى إلیــه خــلاف دهــن اللــبن ، 

  والشحوم الحیوانیة والنوع الأخیر هو أخطر أنواع الغش.الصلبة یة مثل الزیوت النبات

ویمكن الكشف علیه بطریقـة مشـابهة للطریقـة المسـتعملة فـى كشـف غـش الزبـد 

  ولنسكى.ببإیجاد رقمى رایخرت و 
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  تلف السمن :

یتعرض السمن لعیب رئیسى وهو ظهور الطعم المعدنى أو الشحمى وقد سـبق 

تأكســـدى فـــى الزبــــد) وممـــا یســـاعد علـــى ظهـــور ذلـــك العیــــب الإشـــارة إلیـــه (التـــزنخ ال

الرطوبـــة ، الحـــرارة ، التعـــرض للضـــوء وكـــذلك وجـــود آثـــار مـــن بعـــض ، الحموضـــة 

  المعادن مثل النحاس والحدید .

  

  إصلاح السمن التالف

لما كانت  معظم انـواع التلـف التـى تصـادف السـمن مرجعهـا مـا یكـون بـه قبـل 

تخــزین مــن أنــواع التــزنخ فتــذكر فیمــا یلــى أهــم الطــرق التخــزین أو یحصــل فیــه أثنــاء ال

  -شأن:الالتى استخدمت فى هذا 

عــــادة تســــخین الســــمن ومعادلــــة حموضــــته بمحلــــول قلــــوى مــــن وجــــد أنــــه بإ - 1

ثــــم غســــل الســــمن بالمــــاء لأیدروكســــید الصــــودیوم أو كربونــــات الصــــودیوم 

  وتجفیفه وجد تحسناً فى صفات الناتج ألا أن هذا التحسن كان جزئیاً.

بإعادة غلیه مخلوطاً بلبن متجبن حمضیاً كالرایب او الزبـادى وتـؤدى هـذه  - 2

 المعاملة إلى بعض من التحسن الوقتى فى صفات الناتج.

  

وعموماً یمكن الاستفادة من السمن التالف الذى لا یرجى إصلاحه فى صناعة 

  الصابون والجلیسرین إذا توافرت كمیة كافیة منه.
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  ر ـتذك

عـــن جلســـرید ثلاثـــى یتمیـــز عـــن معظـــم الـــدهون الأخـــرى اللـــبن عبـــارة دهـــن  - 

بإحتوائـه علــى أنــواع متعــددة مــن الأحمـاض الدهنیــة خاصــة تلــك المنخفضــة 

الـــوزن الجزیئـــى والتـــى تلعـــب دوراً كبیـــراً فـــى طعـــم ورائحـــة بعـــض المنتجـــات 

  اللبنیة مثل الزبد والجبن.

اء لـه ثـلاث یتشابه دهن اللبن مع غیره من اللیبیدات فى أن تواجده فى الغـذ - 

وظائف رئیسیة وهى أغراض الطـبخ وإعـداد الطعـام ، وظیفـة فسـیولوجیة ثـم 

 الوظیفیة الغذائیة .

القشــدة هـــى تلـــك الطبقـــة التــى تتكـــون فـــوق ســـطح اللــبن وتتركـــز فیهـــا نســـبة  - 

الدهن ، وهى تحتوى على جمیع المكونات الموجودة فى اللبن الكامـل الـذى 

 نوعى لها أقل من اللبن.تحضر منه بنسب مختلفة ، والوزن ال

بفعــــل قــــوة  –لفصــــل القشــــدة مــــن اللــــبن تســــتخدم إحــــدى طــــریقتین: الترقیــــد  - 

بفعــل القــوة الطــاردة المركزیــة وإنخفــاض كثافــة  –الجاذبیــة الأرضــیة ، الفــراز 

ــــبن (الســــیرم) هــــو أســــاس الفصــــل فــــى كــــلا  ــــدهن عــــن بــــاقى مكونــــات الل ال

 الطریقتین .

-5لقشــدة مــن اللــبن البقــرى تتــراوح بــین درجــة الحــرارة المثلــى لتكــوین طبقــة ا - 

 م.°27م بینما الدرجة المثلى فى حالة اللبن الجاموسى هى 10°

توجد فى الأسواق أنواع عدیدة من القشـدة تختلـف فیمـا بینهـا تبعـاً لإخـتلاف  - 

ـــدهن ، طریقـــة التصـــنیع ومـــن هـــذه الأنـــواع قشـــدة المائـــدة ، القشـــدة  نســـبة ال

یكة) ، القشــدة المتخمــرة ، القشــدة المخفوقــة المجمــدة ، القشــدة المركــزة (الســم

 والقشدة المسمطة (المطبوخة).

یمكن حفظ القشدة بعض الوقت بعدة طرق منها التبرید (الحرارة المنخفضة)  - 

 والتسخین (البسترة أو التعقیم) والتجفیف.
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) %85-78الزبـــد هــــو أحـــد المنتجــــات اللبنیـــة المرتفعــــة فـــى نســــبة الــــدهن ( - 

 أو اللبن . ویصنع من خض القشدة

تبســـــتر القشـــــدة بعـــــد تعـــــدیل حموضـــــتها وذلـــــك للقضـــــاء علـــــى المیكروبـــــات  - 

المرضــــیة ومعظــــم المیكروبــــات غیــــر المرغوبــــة وإتــــلاف الإنزیمــــات خاصــــة 

 المحللة للدهن والبروتینات لتحسین طعم الزبد الناتج وزیادة قوة حفظه.

نظــام عنــد صــناعة الزبــد مــن القشــدة او اللــبن یحــدث إنعكــاس بــین أوســاط ال - 

الغـــــروى بفعـــــل عملیـــــة الخـــــض أى یصـــــبح الـــــدهن وســـــط الانتشـــــار والمـــــاء 

 ومكونات المصل هى المواد المنتشرة.

الریع فى الزبد هو الفرق بین كمیة الزبد الناتجة وبین كمیة الدهن الموجـودة  - 

فى القشدة أو اللبن المستخدم فى الصناعة وهو یمثـل الزیـادة فـى وزن الزبـد 

عن وجود الرطوبة ، الملح والمـواد اللادهنیـة المتبقیـة  عن الدهن والتى تنتج

 فى الزبد.

ـــدهن  -  ـــة مـــن ال ـــى نســـبة عالی الســـمن أحـــد المنتجـــات اللبنیـــة التـــى تحتـــوى عل

%) أى دهن اللبن بحالة نقیة تقریباً والأساس فى صـناعته 99.7 – 99.3(

هـــو الـــتخلص مـــن اكبـــر كمیـــة ممكنـــة مـــن المـــواد غیـــر الدهنیـــة مـــن الخامـــة 

 ملة سواء كانت زبد أو قشدة.المستع

یمكن تحضیر السمن من القشدة بطریقة مماثلة لتحضـیره مـن الزبـد إلا أنهـا  - 

تســتغرق وقتــاً أطــول وتــزداد كمیــة المورتــة الناتجــة ویظهــر الطعــم المطبـــوخ 

 وللتغلب على ذلك فقد یعاد فرز القشدة لزیادة نسبة الدهن بها.

در معلوم من اللبن علـى نسـبة تتوقف كمیة السمن التى یحصل علیها من ق - 

 الدهن فى اللبن وكذلك على مقدار الفاقد من الدهن أثناء النصاعة.

یراعى عند تخـزین السـمن مـلأ العبـوات تمامـاً وأن تكـون غیـر منفـذة للضـوء  - 

أو الرطوبــة وأن تحفــظ علــى دجــرة حــرارة منخفضــة حتــى یمكــن حفظهــا لمــدة 

 طویلة بحالة جیدة.
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من التــــالف فــــى صــــناعة الصــــابون والجلســــریدات یمكــــن الاســــتفادة مــــن الســــ - 

ویســـتدعى الأمـــر عندئـــذ الـــتخلص مـــن الـــروائح حتـــى یمكـــن الحصـــول علـــى 

 نواتج خالیة من رائحة التزنخ.
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  أسئلـة
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  الباب الرابع
  الألبان المكثفة

Condensed Milks 

  

اللــبن المكثــف هــو النــاتج المتحصــل علیــة بتخیــر جــزء مــن اللــبن تحــت تفریــغ 

ویـــتم تســـویقة فـــى عبـــوات محكمـــة الغلـــق. وترجـــع جـــودة حفـــظ هـــذا المنـــتج إلـــى أحـــد 

عملیتان تحددان طبیعة ونـوع النـاتج النهـائى، الأولـى إضـافة السـكر إلـى اللـبن أثنـاء 

التصـــنیع بحیـــث یصـــبح المـــاء وهـــو وســـط الانتشـــار فـــى النـــاتج مرتفعـــا فـــى الضـــغط 

الاســموزى لیمنــع نمــو المیكروبــات ویعــرف ذلــك المنــتج بــاللبن المكثــف المحلــى، أمــا 

الثانیـــة حیـــث یعقـــم اللـــبن بعـــد تكثیفـــه بتعریضـــه لـــدرجات حـــرارة مرتفعـــة،ویعرف ذلـــك 

خبـر. ویصـنع اللـبن عـادة بعـد تعـدیل المنتج باللبن المكثف غیر المحلى أو اللبن الم

تركیبه بنزع الدهن جزئیا أو كلیا الإنتاج اللبن المكثف، كما قد یتم إنتاج اللبن الفرز 

  المخمر واللبن الحضن والشرس على حالة مركزة.

وقد بدأت صناعة الألبان المكثفة فى منتصف القرن التاسع عشر وذلك فى   

صــانع الزبــد والجــبن. حیــث أدى اختــراع قــدر نفــس الوقــت تقریبــا الــذى نشــأت فیــه م

إلــى  1850وتطــور صــناعته منــذ عــام 1835التكثیــف تحــت تفریــغ فــى إنجلتــرا عــام

نجاح صناعة اللبن المكثف حیث بدأ إنتاج اللبن المكثف تجاریا على ید الأمریكـى 

Gail Borden  والذى یلقب باب عملیة تكثیف اللبن الذى استمر فـى أبحاثـه لمـدة

فـــى  1856متصـــلة وأنشـــأ أول مصـــنع لتكثیـــف اللـــبن تحـــت تفریـــغ ســـنة  ســـنوات10

الولایات المتحدة الأمریكیة بدون إضافة أى مواد إلى اللبن ألا أنه اسـتغل التصـریح 

وأنتج لبن مكثف محلى بالسكر فى نفس العام، ثم أنشـئت العدیـد مـن المصـانع فـى 

لـى یعبـأ ویسـوق فـى عبـوات أمریكا وفى أوربا بعد ذلك وقـد كـان اللـبن المكثـف المح

  من الصفیح مقفلة أما البن المكثف غیر المحلى فقد كان یسوق مثل اللبن السائل.

فــى الولایــات المتحــدة الأمریكیــة   Meyenbergحصــل  1884وفــى عــام   

  على ترخیص بمنحه حق استخدام البخار تحت ضغط فى تعقیم العلب بعد غلقها

 1909اللـــبن المكثـــف فـــى ســـنة  وقـــد أدخلـــت عملیـــة التجنـــیس فـــى صـــناعة  

لتثبیت مستحلب الدهن ومنع انفصـاله علـى سـطح اللـبن وبـذلك أصـبح مـن الممكـن 

  إطالة مدة حفظ اللبن وتخزینه بدون حدوث تغیرات طبیعیة به.

أدخل نظام التعقیم المستمر فـى صـناعة اللـبن المكثـف ثـم  1922وفى سنة   

لتعقــیم علــى دفعــات فــى معظــم عممــت هــذه الطریقــة فیمــا بعــد وحلــت محــل نظــام ا

  المصانع خاصة الكبیرة منها.
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بـــدأ اســـتخدام اللـــبن المكثـــف فـــى تغذیـــة الأطفـــال كأفضـــل  1928وفـــى ســـنة   

صــورة مــن صــور اللــبن وذلــك مــن حیــث تماثــل إنتاجــه مــن یــوم إلــى آخــر والتعقــیم 

وسهولة الهضم حیث أن المعاملة الحراریة للبن أثناء الصناعة تحدث تغیـرا طبیعیـا 

فــى بــروتین اللــبن مــن شــأنه أن یجعــل قطــع الخثــرة الناتجــة مــن اللــبن أصــغر وأكثــر 

نعومــة أثنــاء الهضــم، كمــا أن حبیبــات الــدهن الدقیقــة الناتجــة عــن عملیــة التجنــیس 

تزیـد مــن مســاحة الأســطح المعرضــة لفعــل الأنزیمــات وبالتــالى تســرع مــن الهضــم،ن 

وعممـت  1933غیـر المحلـى سـنة وقد بدأت إضافة فیتامین "د" إلـى اللـبن المكثـف 

، وفـــى نفـــس العـــام وضـــعت التشـــریعات الخاصـــة بمواصـــفات 1940إضـــافته ســـنة 

  الألبان المكثفة.

وقــــد اســــتمر التقــــدم فــــى تطــــویر قــــدر التكثیــــف تحــــت تفریــــغ وأدخلــــت علیــــه   

تعدیلات كبیرة من حیث المحافظة على القیمة الغذائیة للبن وزیادة كفاءة القدر فـى 

ر والاقتصــاد فــى مــاء التكثیــف كمــا أمكــن إدخــال بعــض التعــدیلات اســتخدام البخــا

علـــى القـــدور بحیـــث أصـــبح إنتاجهـــا للـــبن المكثـــف مســـتمرا، ومـــن جهـــة أخـــرى فقـــد 

تطــورت صــناعة أجهــزة التكثیــف نفســها وتــم تصــمیم واســتخدام أجهــزة التكثیــف ذات 

بن المكثــف الوحــدات المتعــددة والتــى تعمــل بالطریقــة المســتمرة، كمــا أمكــن إنتــاج اللــ

  باستخدام درجات الحرارة المنخفضة.

  

                     أغراض صناعة الألبان المكثفة:

  -تنحصر أهم أغراض صناعة الألبان المكثفة فیما یلى:  

إمكــان تنظــیم عملیــات تســویق اللــبن بحیــث یمكــن تصــنیعه فــى مواســم الإنتــاج   -1

ج وبذلك یمكـن الـتحكم فـى أسـواق العالمیة وتخزینه للفترات التى یقل فیها الإنتا

  اللبن وأسعاره.

تقلیل وزن وحجم اللبن حیث أن اللبن السائل یحتوى على نسبة عالیة من الماء  -2

  والتى  تقل بعملیة التكثیف.

  الاستغناء عن وسائل الحفظ التى تحتاج إلى تبرید.  -3

بالقضـاء وذلـك  -تحسین خواص اللبن من الوجهـة الصـحیة وإطالـة مـدة حفظـه  -4

علــى البكتریــا المرضــیة ومعظــم الأنــواع الأخــرى مــن البكتریــا الخمــائر والفطریــات 

  التى قد تسبب الفساد.

   أهم استعمالات الألبان المكثفة:

یمكن استعمال الألبـان المكثفـة غیـر المحـلاة فـى تغذیـة الأطفـال وفـى عمـل   

ة تقریبا من المیكروبـات الفطائر والحلویات والمثلجات اللبنیة حیث تمتاز بأنها خالی
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ــبن المكثــف المحلــى فــیمكن اســتخدامه فــى جمیــع  وســهولة تــداولها وحفظهــا، أمــا الل

الأغــراض الســابقة فیمــا عــدا تغذیــة الأطفــال الرضــع لاحتوائــه علــى نســبة عالیــة مــن 

  السكر كما أنه لا یجرى له عملیة تعقیم.

  

  Evaporatorsأجهزة التبخیر 

ء مـــن مـــاء اللـــبن أو بعـــض المنتجـــات اللبنیـــة تســـتخدم المبخـــرات لإزالـــة جـــز   

وذلــك لإنتــاج اللــبن المبخــر أو المكثــف المحلــى وبعــض المنتجــات الأخــرى المركــزة 

كناتج نهائى أو التركیز اللبن قبل تجفیفه، ویجب معرفة أن تكـالیف إزالـة المـاء فـى 

ى أجهــزة التبخیــر تكــون أقــل منهــا فــى المجفــف، وعــادة مــا یركــز اللــبن المســتخدم فــ

لكـى تصـبح حـوالى  ٪ 13-9إنتاج اللبن المجفف لكى ترتفع نسبة الجوامـد بـه مـن 

وذلك قبل دفعه إلى المجفف. وأجهزة التبخیر المسـتخدمة أمـا أن تكـون  ٪ 40-45

أو  Vacuum panوحدة واحدة وهو ما یطلق علیه عادة قدر التكثیف تحت تفریغ 

لاث ونــادرا مــا تكــون أربعــة تكــون متعــددة الوحــدات حیــث تتكــون مــن وحــدتین أو ثــ

  وحدات.

  

   Vacuum pan or Vacuum Evaporatorقدر التكثیف تحت التفریغ 

    

یعتبر قدر التكثیف تحت تفریغ هو قلب صناعة اللبن المكثـف حیـث تـتم فیـه 

عملیة تركیز اللبن ویستعمل فى تركیز كافة أنواع اللبن المكثف مثل اللبن المكثـف 

اللــبن المكثــف الســادة اللــبن الفــرز المكثــف واللــبن الخــض المحلــى واللــبن المبخــر و 

المكثــف والشــرش المركــز وذلــك أمــا لإنتاجهــا فــى صــورة مركــزة أو كخطــوة وســیطة 

عند الرغبة فى إنتاجهـا علـى صـورة مجففـة،كما ویسـتخدم أیضـا فـى إنتـاج اللاكتـوز 

  من الشرش وذلك فى خطوة التركیز.

  -ء الریئسیة التالیة:ویتركب قدر التفریغ أساسا من الأجزا

                

 Heating surface  سطح التسخین -1

 Vapor space  فراغ التبخیر -2

     Entertainment separator  مصیدة رذاذ اللبن المركز -3

 Vapor condenser  مكثف الأبخرة -4

   Vacuum pump  مضخة التفریغ -5
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  المركبة على القدر. بالإضافة إلى مجموعة كبیرة من الأجهزة المساعدة

  

  

   أولا: سطح التسخین

یتكون سطح التسخین أما من جـدار مـزدوج للبخـار أو مجموعـة مـن أنابیـب   

البخار أو كلاهما، أو قد یمرر اللبن فى أنابیب یحیط بها البخار وذلك فیما یعـرف 

  بأسم الكلاندریا.

  

 وتلعـــــب مســـــاحة وتصـــــمیم ســـــطح التســـــخین دورا هامـــــا فـــــى تقـــــدیر الســـــعة   

  التبخیریة لقدر التكثیف والتى تعتمد أساساً على ما یأتى: 

  المساحة الكلیة لسطح التسخین.  -1

  فرق درجات الحرارة بین البخار واللبن.   -2

كفـــاءة نقـــل الحـــرارة: والتـــى تتوقـــف علـــى ســـرعة تیـــار كـــل مـــن البخـــار واللـــبن،   -3

للــــــبن، معــــــدل  اللزوجة،الكثافـــــة، الحــــــرارة النوعیـــــة ومعــــــدل التوصــــــیل الحـــــرارى

التوصیل الحرارى للمعادن سمك، غشاء اللبن وتكـوین قشـور مـن اللـبن، وأخیـرا 

  سرعة تكثیف البخار المتصاعد من اللبن.

  

  ثانیا: فراغ التبخیر

وهـو الجــزء مــن قــدر التكثیــف الــذى یمتــد فــوق ســطح اللــبن، وفــى هــذا الجــزء   

جـزء اسـطوانى فـى معظـم یتحول الماء الموجودة فى اللبن إلـى بخـار، ویكـون هـذا ال

قـــدور التكثیـــف ویجـــب أن یكـــون ارتفاعـــه كافیـــا لتجنـــب خطـــر زیـــادة فقـــد اللـــبن فـــى 

عملیــة التبخیـــر، كمــا یجـــب أن یتناســب هـــذا الارتفــاع مـــع تصــمیم ســـطح التســـخین 

  حیث یلزم زیادة فى ارتفاع فراغ التبخیر بزیادة سطح التسخین.

أخــرى للإضــاءة وترمــومتر ویــزود جــدار فــراغ التبخیــر بزجاجــة للملاحظــة و   

لقیـــــاس درجـــــة الحـــــرارة ومقیـــــاس للتفریغ(مـــــانومتر) وجهـــــاز لوقـــــف التفریـــــغ وفتحـــــة 

  للتنظیف.

  

وفــى حالــة نظــام المكثــف الــداخلى فانــه یوجــد أیضــا فــى القــدر مصــیدة لــرذاذ   

ــبن المركــز، كمــا یوجــد فــى جــدار فــراغ التبخیــر أیضــا أنبوبــة دخــول اللــبن التــى  الل

المبــدئى وتــدفع بـــاللبن الطــازج الســاخن إلــى قــدر التكثیـــف  تتصــل بجهــاز التســخین

ویختلـــف قطرهـــا حســـب ســـعة القـــدر ودرجـــة حـــرارة اللـــبن فـــى قـــدر التكثیـــف، ویوجـــد 
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جهــاز لأخــذ عینــات اللــبن المكثــف مثبتــا فــى أحــد جوانــب القــدر بحیــث یمكــن أخــذ 

القـدور عینات من اللبن أثناء التكثیف بدون تأثیر على تشغیل القدر، أما فى حالـة 

المستمرة فلا یحتاج الأمر لأخـذ عینـة لتقـدیر كثافـة اللـبن المركـز ولكـن تقـرأ الكثافـة 

أثنـــاء تشـــغیل القـــدر بجهـــاز خـــاص مثبـــت علـــى أحـــد جوانـــب القـــدر وبالتـــالى یمكـــن 

  معرفة تركیز اللبن باستمرار أثناء عملیة التكثیف.

  

  ثالثا: مصیدة رذاذ اللبن المكثف

زئیات اللبن التى تـدفع بواسـطة تیـار البخـار الغرض من جودها هو حجز ج

المتجــه مــن قــدر التكثیــف إلــى مكثــف الأبخــرة بســرعة كبیــرة وبــذلك تمنــع فقــد المــواد 

الصــــلبة مــــن اللــــبن، كمــــا أنهــــا تقلــــل مــــن تلــــوث مخلفــــات المصــــنع بــــالمواد الصــــلبة 

  العضویة الموجودة باللبن وبذلك تقلل من الاحتیاج الحیوى للأكسجین للمخلفات.

  

  -ویوجد ثلاثة أنواع من تلك المصائد وهى:  

1- Centrifugal Separator 

2- Deflector Type Separator 

3- Reverse-Flow Separator  

  رابعا: مكثف الأبخرة

الغــرض مــن وجــوده هــو تكثیــف البخــار المتصــاعد مــن اللــبن وتبریــد الهــواء   

 یمكــن الاســتغناء عنهــا المحبــوس والغــازات غیــر القابلــة للتكثیــف، وهــذه العملیــة لا

حیــث أنهــا أساســیة للــتخلص مــن البخــار بمجــرد تولــده وذلــك حتــى یمكــن الاحتفــاظ 

بـــالتفریغ داخـــل حلـــة التفریـــغ كمـــا أن تبریـــد الهـــواء والغـــازات غیـــر المتكثفـــة یخفـــف 

الضـــغط علـــى مضـــخة التفریـــغ وبـــذلك یتجنـــب حـــدوث المتاعـــب فـــى تشـــغیل القـــدر 

  التفریغ. وعلى ذلك یساعد المكثف عمل مضخة

  

  -ویوجد عدة تصمیمات للمكثف منها:  

ویوجـد بـداخل أو خـارج القـدر وهـو  Surface condenser)  المكثـف السـطحى 1

  غیر اقتصادى قلیل الاستعمال. 

ـــالرذاذ 2 ـــدر ویتصـــل بهـــا   Jet condenser)  المكثـــف ب ویوجـــد عـــادة خـــارج الق

  -: ) هما1بواسطة أنبوبة بخار ویوجد على أحد نظامین (شكل 
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  ) المكثف بالرذاذ1شكل (

  

  

حیـث یكـون المـاء المسـتخدم فـى   Parallel flowأ ـ نظام التكثیـف متـوزاى التیـار 

  التكثیف والبخار فى اتجاه واحد.

  

وفیــه یــدخل مــاء التكثیــف مــن   Counter flowب ـ نظــام التكثیــف مضــاد التیــار 

  اتجاهین متضادین.أعلى بینما تدخل أبخرة اللبن من أسفل أى فى 

  

ویــتم الــتخلص مــن المــاء المتكثــف بواســطة مضــخة رطبــة والهــواء والغــازات   

  الغیر المتكثفة بواسطة مضخة تفریغ جافة.
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  خامسا: مضخة التفریغ

الغرض من وجـود هـذه المضـخة هـو إحـداث تفریـغ جزئـى فـى قـدر التكثیـف   

اللــبن تحــت ضــغط والمحافظــة علــى هــذا التفریــغ داخــل القــدر حتــى یمكــن تكثیــف 

  منخفض وما یتبع ذلك من انخفاض درجة حرارة التكثیف. 

  

  تطور أجهزة التبخیر وأقسامها

  

یوجد العدید من أشـكال وأحجـام وأنـواع وحـدات التبخیـر وقـد تسـتخدم طریقـة   

  أو أكثر من الطرق الآتیة فى تقسیم وحدات التبخیر:

  ذلك. مصدر الحرارة ـ بخار أو لهب مباشر أو شمسى أو غیر )1

  وضع أنابیب التسخین ـ أفقیة، أو رأسیة  مائلة. )2

  طریقة تمریر المنتج ـ طبیعیة أو تحت ضغط أى بالدفع. )3

  طول الأنابیب ـ قصیرة،أو طویلة أو متوسطة. )4

اتجـــاه ســـریان غشـــاء المنـــتج إلـــى أعلـــى (غشـــاء صـــاعد) أو إلـــى أســـفل (غشـــاء  )5

  هابط).

  .عدد مرات تمریر الناتج ـ مرة أو مرتین أو أكثر )6

شــكل الأنابیــب المســتخدمة فــى نقــل الحــرارة ـ مســتقیمة أو ملتفــة أو علــى شــكل  )7

  سلة.

  مكان أو موقع البخار ـ  داخل أنابیب أو خارجها أو كلاهما. )8

  مكان أو موقع أنابیب البخار ـ داخلیة أو خارجیة.  )9

  

  وفیما یلى نبذة عن بعض أنظمة أجهزة التبخیر:

  

   .Horizontal tube evaporatorsیة: أجهزة التبخیر ذات الأنابیب الأفق

وهــى وحــدة بســیطة وأن كانــت لا تســتخدم علــى مــدى واســع فــى الإنشــاءات   

بوصـة 1 4/11ـ  4/3) ویتراوح قطر أنابیب البخار الأفقیة من2الجدیدة (شكل رقم 

قـدم  15ـ 8قـدم  وارتفـاع  10ـ  3وتمتد خلال قاع اسطوانة رأسیة بقطر یتراوح من 

ى الأنابیـــب مـــن جانـــب ویمـــر خلالهـــا لكـــى یخـــرج المتكثـــف مـــن ویـــدخل البخـــار فـــ

الجانــب الأخــر المقابــل، أمــا بخــار اللــبن فیخــرج مــن الفتحــة الخاصــة بــه فــى أعلــى 

  الاسطوانة.
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  ) أجهزة التبخیر ذات الأنابیب الأفقیة2شكل (

  

  أجهزة التبخیر ذات الأنابیب الرأسیة القصیرة:

 Vertical short-tube evaporators  

فـــى هـــذا النـــوع تكـــون أنابیـــب البخـــار فـــى وضـــع رأســـى وتوضـــع فـــى الجـــزء 

) ـ ویتماز هذا النوع بسهولة تنظیف هـذه 3السفلى من الأسطوانة الجهاز (شكل رقم 

أمــا فــى   Roberts evaporatorالأنابیــب ویطلــق علــى هــذا النــوع فــى أوربــا اســم 

  . Calandria evaporatorالولایات المتحدة فیعرف باسم 

وفــى إحــدى تصــمیمات هــذا النــوع توضــع أنابیــب البخــار داخــل الاســطوانة   

علــى شــكل دائــرى (فــى وضــع رأســى) بمحــاذاة جــدار الاســطوانة ویتبــع ذلــك وجــود 

فراغ مفتوح فى وسط الاسطوانة یتحرك بـه السـائل المـراد تركیـزه بحریـة ومـع تحركـه 

تفعـت درجـة حرارتـه إلـى أعلـى ویتجـه یقوم بعملیـة تقلیـب حیـث یتجـه الجـزء الـذى ار 

  البارد إلى أسفل لكى یتم تسخینه.
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  ) أجهزة التبخیر ذات الأنابیب الرأسیة القصیرة3شكل (

  أجهزة التبخیر ذات الأنابیب الرأسیة الطویلة 

   long-tube evaporators Vertical   

أو إلى أسفل وعلى ذلك یوجد وفیها یمر اللبن بطریقة طبیعیة إما إلى أعلى   

  منها نوعان وهما : ـ 

  

 مبخرات بنظام الغشاء الصاعد  )أ

      Climbing or rising film evaporators   

) حیث یمر اللبن متجها إلى أعـلا بـداخل أ4وهى كما هو مبین بشكل (رقم     

قـــدم. وهـــذه الأنابیـــب  20-12بوصـــة وارتفاعهـــا  2ـ  1 4/1أنابیـــب رأســـیة قطرهـــا 

موجودة داخل أسطوانة جهـاز التركیـز والتـى یمـرر بهـا البخـار أى أن التسـخین یـتم 

عــن طریــق نقــل الحــرارة مــن خــارج الأنابیــب. وفــى هــذا النظــام یــدخل اللــبن مــن قــاع 

جســم جهــاز التبخیــر حیــث یســخن ویتحــرك اللــبن بســرعة تجــاه قمــة الأنابیــب ومنهــا 

نــاتج المركــز الــذى قــد یعــاد إلــى غرفــة الفصــل حیــث یــتم فصــل بخــار اللــبن عــن ال

  امراره أن لزم الأمر حسب التركیز المطلوب.
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وفـــى بعــــض التصــــمیمات قــــد یوضــــح عـــاكس أو مظلــــة بــــالقرب مــــن نهایــــة   

ب) 4اسطوانة الجهاز وذلك لصد الناتج وتقلیل الجـزء الفاقـد مـع البخـار (شـكل رقـم 

..  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  ام الغشاء الصاعد) أجهزة التبخیر بنظ4شكل رقم (
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  ب) أجهزة التبخیر التى تعمل بنظام الغشاء الهابط   

  Falling film evaporators  

        

)، ویتـراوح 5وتستعمل هذه الأجهزة لتقلیل تعریض المنتج للحرارة (شكل رقـم   

بوصـــة وطولهـــا قـــد یصـــل إلـــى 2ـ  1 2/1قطـــر الأنابیـــب یمـــر بـــداخلها اللـــبن مـــن 

الأنابیب من الخارج وفیها یتوزع اللبن علـى أنابیـب الكلانـدریا قدم ـ وتسخن هذه 30

مــن القمــة ویهــبط إلـــى القاعــدة حیــث ینفصـــل بخــار اللــبن عـــن النــاتج المركــز عـــن 

طریـق فاصـل البخـار الموجـود فـى وضـع مـنخفض وینتشـر اسـتعمال هـذا النـوع مـن 

  المبخرات فى الولایات المتحدة وأوربا.

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  هزة التبخیر بنظام الغشاء الهابط.) أج5شكل (

  

                Plate evaporatorsالتركیز باستخدام المبخرات السطحیة 

یعتبـــــر اســـــتخدام المبـــــادلات الحراریـــــة ذات الألـــــواح فـــــى تركیـــــز اللـــــبن مـــــن   

التطــورات فــى صــناعة الألبــان المكثفــة ت وتعمــل هــذه الأجهــزة بــنفس أساســا عمــل 
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یســـتخدم البخـــار لتســـخین ألـــواح یمـــر اللـــبن علـــى أحـــد قـــدر التكثیـــف تحـــت تفریـــغ و 

أســطحها بینمـــا یمـــر البخـــار علــى الســـطح الأخـــر (أى بالتبـــادل) ـ ویمـــر اللـــبن مـــن 

أســـفل أو قـــاع الوحـــدة متجهـــا إلـــى أعـــلا بـــین الألـــواح وذلـــك بطریقـــة تماثـــل التركیـــز 

 بنظــام الغشــاء الصـــاعد ـ ویمــر اللـــبن المركــز والبخــار المتصـــاعد منــه إلــى فاصـــل

بخــار مركـــب فـــى وضـــع أفقـــى وفـــى مســتوى مـــنخفض عـــن المبـــادل الحـــرارى حیـــث 

یخرج اللبن المركز بینما یتجه البخار المتصـاعد مـن اللـبن إلـى المكثـف (شـكل رقـم 

6.(  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  ) أجهزة التبخیر السطحیة6شكل رقم (

   .Multiple effect evaporatorsأجهزة التبخیر متعددة الوحدات 

البخار المتصـاعد مـن اللـبن أثنـاء تركیـزه فـى قـدر تكثیـف تحـت تفریـغ   یحتوى 

على مقدار من الحرارة الكامنة، وهـذا البخـار یمكـن اسـتخدامه لتسـخین وحـدة تكثیـف 

أخــرى بــنفس الطریقــة التــى یســتخدم فیهــا البخــار فــى تســخین الوحــدة الأصــلیة (الأم) 

ت التركیــز تحــت تفریــغ وذلــك ولهــذا فانــه یمكــن اســتخدام وحــدتین أو أكثــر مــن وحــدا

كطریقــــة  یمكــــن بهــــا الاســــتفادة مــــن الحــــرارة الموجــــودة فــــى بخــــار اللــــبن المتصــــاعد 



  123

وبالتــالى یمكــن تشــغیل الجهــاز بطریقــة اقتصــادیة. والنــوع الأكثــر شــیوعا یتكــون مــن 

  ثلاث وحدات وكل وحدة یمكن أن تكون من أى نظام من الأنظمة السابق ذكرها .

د الوحدات من أجهـزة التبخیـر فـان البخـار المتصـاعد مـن وفى النظام المتعد  

كالاندریا الوحدة الأولـى یكـون علـى درجـة حـرارة أعـلا ویتجـه إلـى أنابیـب أو لفـائف 

التسخین فى الوحدة الثانیة والتـى تعمـل عنـد درجـة حـرارة أقـل، وبـنفس الطریقـة فـان 

خین الوحدة الثالثـة أى بخار اللبن المتصاعد من الوحدة الثانیة یتجه إلى أنابیب تس

أن درجة الحرارة تأخذ فى الانخفاض تجاه الوحدات الثانیـة والثالثـة، وعلـى ذلـك یـتم 

التركیــز جزئیــا فــى الوحــدة الاولــى عنــد درجــة حــرارة عالیــة وتقــل درجــة الحــرارة فــى 

الوحدة الثانیة وتكون أقلها فى الوحدة الثالثة، وحتى یمكن غلیان اللبن فى الوحدات 

ث فــان الضــغط یكــون أكثــر انخفاضــا تجــاه الوحــدات الأخیــرة بمعنــى أنــه یلــزم الــثلا

تفریـــغ أكبـــر فـــى الوحـــدة الثالثـــة عنـــه فـــى الوحـــدة الثانیـــة وفـــى الأخیـــرة عـــن الوحـــدة 

م علــى الأقــل وقــد °10بــین كــل وحــدة والتالیــة  الحــرارة الأولــى، ویكــون فــرق درجــات

م. وعموما فى حالة أجهـزة °30ى یصل الفرق بین الوحدة الأولى والأخیرة إلى حوال

م وفــى الوحــدة °65التبخیــر ذات الوحــدة تــین فــان درجــة حــرارة الوحــدة الأولــى تكــون 

م. أمــا فــى المبخــرات ذات الثلاثــة وحــدات فتكــون درجــة حــرارة اللــبن فــى °45الثانیـة 

  م فى الوحدة الثالثة. °45م فى الوحدة الثانیة،°55م، °65الوحدة الأولى 

النــــوع المتعـــــدد الوحـــــدات هــــو الاقتصـــــاد فــــى كمیـــــة البخـــــار  وأهــــم ممیـــــزات  

المســتخدمة لتبخیــر مــاء اللــبن وأن كــان یؤخــذ علیهــا أنهــا مكلفــة فــى إنشــائها بســبب 

زیــادة الأجهــزة وفــى تشــغیلها وصــیانتها، وعلــى ذلــك فانــه لابــد أن یكــون العائــد مــن 

  الاقتصاد فى البخار یغطى زیادة التكالیف اللازمة لها.

میزات الأخرى عند استخدام هذه الأجهزة متعدد الوحدات هـو تـوفیر ومن الم  

حیـث أنـه  )٪ 50كمیة كبیرة من الماء المستخدم فى تكثیف أبخرة اللبن (أكثـر مـن 

  یلزم تكثیف الأبخرة الناتجة من الوحدة الأخیرة فقط. 

ورغم أن تشغیل وصیانة وتنظیف هـذه الأجهـزة یحتـاج إلـى مزیـد مـن الجهـد   

قــد زاد انتشــار اســتعمالها لا مكــان اســتیعابها للكمیــات الكبیــرة مــن اللــبن كمــا  إلا أنــه

  ساعد استخدام نظام التنظیف فى المكان على تیسیر عملیة التنظیف.
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  "صناعة اللبن المكثف المحلى" 

ـ  2.25اللــبن المكثــف المحلــى هــو النــاتج المركــز مــن اللــبن الطــازج بنســبة   

ریبـــا ویحتـــوى علـــى الســـكروز المضـــاف إلیـــة أیضـــا تق 1: 2.5، بمتوســـط 1: 2.75

نسبة من الجلوكوز ویحتـوى النـاتج النهـائى علـى نسـبة مـن السـكر المضـاف تتـراوح 

وتــــنص المواصــــفات الأمریكیــــة علــــى أن اللــــبن المكثــــف المحلــــى  ٪ 45ـ  40مــــن 

وعلـى جوامـد اللــبن  ٪ 8.5الكامـل یجـب أن یحتـوى علـى الـدهن بنسـبة لا تقـل عـن 

بینمـا تشـترط المواصـفات البریطانیـة علـى ألا تقـل نسـبة  ٪ 28بة لا تقـل الكلیة بنس

ویصـــل اللـــبن المكثـــف  علـــى التـــوالى. ٪ 9،31هن والجوامـــد اللبنیـــة الكلیـــة عـــن الـــد

المحلى إلى الأسواق فى عبوات من الصفیح محكمة القفل للاسـتهلاك المنزلـى كمـا 

یــة بغــرض الاســتعمال فــى قــد یســوق علــى صــورة عبــوات كبیــرة مثــل البرامیــل المعدن

  الصناعات الغذائیة. 

  

  وفیما یلى خطوات الصناعة اللبن المكثف المحلى:

  أولا: استلام اللبن واختباره

یجــــب أن یتــــوفر فــــى اللــــبن الخــــام المســــتخدم فــــى صــــناعة الألبــــان المكثفــــة   

مواصفات أو شروط معینة خصوصا فیما یتعلق بثبات غرویان اللبن والذى یتوقف 

ة اللـــبن ، التـــوزان بـــین محتـــواه مـــن الأمـــلاح وغیرهـــا. وأبســـط الطـــرق علـــى حموضـــ

لتقـدیر أو معرفــة الثبــات الحــرارى للــبن هــو اختبــار التجــبن بــالكحول حیــث یجــب ألا 

 ٪ 75ـ  70یتجبن اللبن عند خلط كمیة منه بحجـم مماثـل لهـا مـن كحـول الایثایـل 

سـتلامه ویجـب أن تكـون كما یجب أجـراء اختبـار التجـبن بالغلیـان علـى اللـبن عنـد ا

نتیجته سالبة وفیما یختص بالاختبارات الحسبة فیجب أن یكون طعم اللبن ورائحتـه 

طبیعیتــان ویجــب عــدم وجــود روائــح مثــل تلــك التــى تصــاحب تكــون الحموضــة فــى 

وأن یكـون مظهـر  ٪ 0.17اللبن كما یجب ألا تزید الحموضة المقدرة بالتعادل عـن 

بـار الراسـبة فیجـب ألا تقـل خـواص اللـبن المقـدرة بهـذا اللبن طبیعـى وعنـد أجـراء اخت

ـــار لقطـــع  ـــى آث ـــه حیـــث یجـــب ألا یحتـــوى عل ـــار عـــن المواصـــفات القیاســـیة ل الاختب

  متجبنة أو أى أجزاء من أجسام الحشرات.

ومــن جهــة أخــرى فیجــب ألا یقــل الوقــت الــلازم لاختــزال أزرق المثیلــین عــن   

لبكتریــا بطریقــة المیكروســكوب المباشــر ســاعة وإذا أجــرى اختبــار العــدد الكلــى ل 3.5

فیجـــب ألا یزیـــد عـــدد البكتریـــا عـــن ملیون/مـــل لـــبن ـ وعمومـــا كلمـــا ازدادت العنایـــة 

  بإنتاج اللبن كلما ارتفعت جودة الألبان المكثفة الناتجة. 
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  ثانیا: تبرید اللبن وحفظه وتعدیل تركیبه الكیماوى

یبـــرد إلـــى مـــالا یزیـــد عـــن بعـــد انتهـــاء عملیـــة الاســـتلام یصـــفى اللـــبن ینقـــى و   

ف وهــو فــى طریقــة إلــى صــهاریج تخــزین اللــبن الخــام وأخیــرا تؤخــذ منــه عینــة 50°

لتقدیر نسبة الدهن والجوامد وتعدیل تركیبه إذا اقتضى الأمر. وأهم أغـراض عملیـة 

  تعدیل التركیب فى صناعة الألبان المكثفة مایلى: ـ 

   الحصول على ناتج متجانس على مدار السنة.  -1

  تنفیذ اشتراطات التشریعات القانونیة.  -2

  الحصول على تركیب ثابت لألبان الأطفال.  -3

  إرضاء رغبات المستهلكین.   -4

  استخدام مكونات اللبن الصلبة استخداما اقتصادیا.  -5

  

ولا جراء تعدیل تركیب اللبن تحسب الكمیـات الـلازم إضـافتها مـن القشـدة أو   

ن محتوى اللبن السائل مـن الـدهن منخفضـا ففـى هـذه الحالـة من اللبن الفرز فإذا كا

تضاف قشدة إلى اللبن أما إذا كان محتوى اللبن السائل من الدهن مرتفعا فیضـاف 

  لبن فرز إلى اللبن. 

  

  ثالثا: التسخین المبدئى

بعــد الانتهــاء مــن التعــدیل الكمیــاوى للــبن یبــدأ فــى عملیــة التســخین المبــدئى   

  لیة فى هذه الصناعة مایلى: ـ والغرض من هذه العم

المساعدة على انتظام غلیان اللبن ومنع الثقافة على الأسطح الساخنة واحتراقه   -1

  فى قدر واحتراقه التفریغ.

  زیادة لزوجة الناتج وتقلیل أو منع حدوث عیب ثقل القوام أثناء التخزین.  -2

ملیــة تعقــیم ـ وتــؤدى تعتبــر كعملیــة بســترة خاصــة وأن هــذا النــاتج لا یتعــرض لع -3

هــــــذه المعاملــــــة إلــــــى تثبــــــیط الأنزیمــــــات الطبیعیــــــة  والأنزیمــــــات التــــــى تفرزهــــــا 

  المیكروبات بالإضافة  إلى التخلص من الخمائر والفطریات.

  المساعدة على إذابة السكر.   -4

  درجات الحرارة المستخدمة فى التسخین المبدئى: 

واسـع مـن درجـات الحـرارة  فى صناعة اللبن المكثـف المحلـى یسـتخدم نطـاق  

ـــــى التســـــخین المبـــــدئى فقـــــد تســـــتخدم درجـــــات الحـــــرارة الخاصـــــة بعملیـــــة البســـــترة  ف
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م وفـى بعـض الأحیـان قـد °120ق) أو درجات حرارة مرتفعـة تصـل إلـى 30م/63°(

م °100ـ 82م وعمومــا فــإن أكثــر الــدرجات استخـــداما تـــتراوح بیـــن °150تصــل إلــى 

  ق.30ـ 10لمدة 

  

  التسخین المبدئى طرق أجراء عملیة

  توجد عدة طرق لأجراء عملیة التسخین المبدئى منها:   

إلـى درجـة حـرارة أقـل  hot wellsالتسـخین المبـدئى باسـتخدام الآبـار السـاخنة   -1

  من الغلیان

 طریقة المسخنات المستمرة والتى یسخن فها اللـبن إلـى درجـة الغلیـان باسـتخدام  -2

  ذات الألواح. المبادلات الحراریة الأنبوبة أو

التســخین المبــدئى لدرجــة حــرارة أعــلا مــن الغلیــان باســتخدام أنابیــب بخــار تحــت   -3

  ضغط أو الحقن بالبخار الحى مباشرة. 

  

  رابعا: إضافة السكر

یضاف السكر فى صناعة اللـبن المكثـف المحلـى كعامـل حفـظ للنـاتج بـدون   

ســموزى للنــاتج ممــا لا الحاجـة إلــى عملیــة التعقــیم وذلـك عــن طریــق رفــع الضـغط الأ

یتیح الفرصة للمیكروبات للنمو والتكاثر فیه، وكذلك فهو یعطى النـاتج طعمـا ممیـزا 

حلــو المــذاق. وعــادة مــا یســتخدم الســكروز النقــى ســواء النــاتج مــن قصــب الســكر أو 

البنجر ـ كما قد یستخدم الدكستروز (سكر الذرة) فى صناعة اللـبن المكثـف المحلـى 

ات الأمریكیــــة بــــذلك علــــى الــــرغم مــــن أن الدكســــتروز مــــع حیــــث ســــمحت المواصــــف

الســـكروز یجعـــل النـــاتج حساســـا لحـــدوث اســـمرار اللـــون وكـــذلك لحـــدوث عیـــب نقـــل 

القــوام أثنــاء التخــزین خصوصــا عنــد درجــات الحــرارة المرتفعــة، ومــع ذلــك فــإن هــذه 

العیوب یمكن تقلیـل فرصـة حـدوثها وذلـك بالإضـافة الدكسـتروز بمفـرده علـى صـورة 

ــ مــن كمیــة  ٪ 25ول مــائى مركــز قــرب نهایــة عملیــة التركیــز. وبنســبة لا تزیــد محل

الســكر اللازمـــة. أمــا اللـــبن المكثـــف المحلــى الـــذى یســـتخدم فــى الاســـتهلاك الیـــومى 

  العادى فیفضل أن یحتوى على السكروز فقط. 

فیجــب أن یكــون الســكر المســتخدم فــى الصــناعة ذو خــواص بكتروبولوجیــة   

درجة كبیرة من النقاوة ویفضل أن یكون على صورة بللورات ـ  وكیماویة جیدة وعلى

ومعبــــأ فـــــى عبـــــوات غیـــــر منفــــذة للرطوبـــــة وفـــــى مكـــــان جــــاف بعیـــــدا عـــــن الأتربـــــة  

  والحشرات والحیوانات القارضة.
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ویجب أن یضـاف السـكر بكمیـة تسـمح بجعـل مـاء النـاتج غیـر مناسـبا لنمـو   

فـى النـاتج النهـائى ویعبـر عـن  المیكروبات وذلك لتلافى حدوث عیوب بكتریولوجیـة

أى نسبة السكر فى مـاء اللـبن المكثـف معبـرا   Sugar ratioذلك عادة باصطلاح 

عنها كنسبة مئویة وتعتبر نسبة السكر فى الماء هى الأساس الدقیق لحسـاب كمیـة 

  السكر التى یجب أن یحتویها اللبن المكثف المحلى 

  

  % للسكر فى الماء      

  

باحثون بإن تكون نسبة السكر فى محتوى الناتج من الرطوبة ولقد أوصى ال  

وبــالرغم مــن أن اســتخدام نســبة مرتفعــة مــن الســكر یســاعد علــى زیــادة قــوة  ٪ 62.5

حفظ الناتج إلى أن ارتفـاع نسـبة السـكر عـن حـد معـین قـد یـؤدى إلـى حـدوث عیـب 

تزیــد  تبلــور الســكر خصوصــا عنــد درجــات الحــرارة المنخفضــة ولــذلك فقــد أقتــرح ألا

  . ٪ 64.5نسبة السكر فى محتوى الناتج فى الماء عن 

  

  طرق إذابة السكر وإضافته إلى اللبن

تؤثر درجة الحرارة والوقت الـذى یضـاف عنـده السـكر إلـى اللـبن علـى قابلیـة   

اللــبن المكثــف المحلــى النــاتج للحفــظ وكــذلك علــى الثبــات الطبیعــى لــه، فقــد وجــد أن 

زج قبــل أو أثنــاء عملیــة التســخین المبــدئى یــؤدى إلــى إضــافة الســكر إلــى اللــبن الطــا

زیـادة مقاومــة المیكروبــات  والأنزیمــات الموجــودة بـاللبن للحــرارة وبالتــالى تــؤثر علــى 

قابلیــة النــاتج للحفــظ وذلــك یتطلــب اســتخدام درجــات حــرارة أعــلا أو مــدة أطــول فــى 

زیــد مــن فرصــة التسـخین المبــدئى، أن وجــود الســكر أثنــاء عملیــة التســخین المبــدئى ی

حدوث عیـب ثقـل القـوام فـى النـاتج أثنـاء التخـزین وعلـى ذلـك یفضـل إضـافة السـكر 

إلــى اللــبن فــى قــدر التكثیــف أثنــاء عملیــة التركیــز وذلــك علــى صــورة محلــول ســكرى 

ســكر ویجــب أن تصــل درجــة حــرارة المحلــول إلــى  ٪ 65ـ  60ســاخن یحتــوى علــى 

  غریبة.م أو أعلا وأن یرشح للتخلص من أى مواد 85°

  

   Condensationخامسا: عملیة التركیز  

یــتم تركیــز أو تكثیــف اللــبن ـ بعــد تســخینه مبــدئیا ـ فــى قــدر التكثیــف تحــت   

  تفریغ أو أحد أجهزة التكثیف السابق الإشارة إلیها إلى الدرجة المرغوبة.

ویوجـد عــدة طـرق لمعرفــة وصـول اللــبن للتركیـز المناســب منهـا ســحب عینــة   

یر كثافتهـا بـالعین المجــردة وذلـك بملاحظـة قوامهـا ومظهرهـا وســرعة مـن القـدر وتقـد

  100×للسكر فى اللبن المكثف    ٪    
  ـ نسبة الجوامد اللبنیة الكلیة) 100(  

=  
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انسكابها ولكن هذه الطریقة لا تعتبر مقیاسـا دقیقـا كمـا أنهـا تحتـاج إلـى خبـرة عالیـة 

  لا تتوفر فى الكثیرین، أو عن طریق اختبار الكثافة أو باستخدام الرفراكتومیتر.

  

   .Final standardizationسادسا: التعدیل النهائى للبن المكثف المحلى  

ویجرى هذا التعدیل بهدف تحدید نسبة الجوامد الكلیة المطلوب وجودها فـى   

النـــاتج النهـــائى ـ وعـــادة مـــا یســـحب اللـــبن المركـــز مرتفعـــا فـــى تركیـــزه عـــن التركیـــز 

اذ الاحتیاطـــات اللازمـــة المطلـــوب وعندئـــذ یجـــرى التعـــدیل بالإضـــافة المـــاء مـــع اتخـــ

  بخلطة تماما مع كل الكمیة من اللبن المركز .

ــــبن المكثــــف المحلــــى أقــــل مــــن النســــبة    أمــــا إذا كانــــت نســــبة الــــدهن فــــى الل

المفروض وجودها فیلزم أن یتم التعدیل بإضافة الكمیة اللازمة مـن القشـدة المبسـترة 

  على أن یتم خلطها جیدا مع كمیة اللبن المركز.

ـــتم حســـ   ـــاع نســـبة وی ـــة ارتف ـــة التعـــدیل فـــى حال ـــة المـــاء اللازمـــة لعملی اب كمی

  الجوامد الكلیة من المعادلة الآتیة: 

  كمیة الماء اللازم إضافتها: 

  

    

  كمیة اللبن المركز -كمیة اللبن المركز =                                     × 

       

  

   Coolingسابعا: عملیة التبرید   

بأسـرع مـا یمكـن وذلـك لأن  التركیـز د اللبن المكثف المحلى بعدیجب أن یبر   

التــأخیر فــى عملیــة التبریــد ینشــأ عــن حــدوث عیــب ثقــل القــوام وكــذلك اســمرار اللــون 

وزیــادة محتــواه مــن أعــداد البكتریــا، هــذا بالإضــافة إلــى طریقــة التبریــد یتوقــف علیهــا 

الســكر المترســبة، وعلــى مــدى نعومــة أو خشــونة النــاتج النهــائى وخلــوه مــن بللــورات 

ذلــك فیجــب أن تــتم عملیــة التبریــد بطریقــة ســلیمة حتــى لا تتســبب فــى تغیــر خــواص 

سـاعة بسـبب 24ـ  12هذا الناتج من ناتج ناعم التركیب إلى ناتج رملـى فـى خـلال 

  وجود بللورات كبیرة من اللاكتوز.

بهـــــدف  seedingلتلافـــــى تكـــــوین البللـــــورات الكبیـــــرة تجـــــرى عملیـــــة البـــــذر   

لمساعدة على تكوین أكبر عدد من البللورات الصغیرة، ویمكن الإسراع مـن عملیـة ا

التبلور للاكتوز بتبرید الناتج مما یؤدى إلى رفع درجة الحرارة تشبع الماء باللاكتوز 

م وعلـــى ذلـــك °30وقـــد وجـــد أن الدرجـــة المثلـــى التـــى یتبلـــور عنـــدها اللاكتـــوز هـــى 

 نسبة الدهن في اللبن المركز الناتج

 نسبة الدهن المرغوبة في اللبن المركز
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قدر التكثیف یجـب تبریـده مباشـرة وبسـرعة فبمجرد سحب اللبن المكثف المحلى من 

م وعندئذ یضاف كمیة صـغیرة مـن بللـورات اللاكتـوز الدقیقـة الحجـم بنسـبة °30إلى 

من كمیة اللاكتـوز فـى اللـبن المكثـف المحلـى حیـث تنشـر  ٪ 0.3ـ  0.1تتراوح من 

الكمیـــة المناســـبة للدفعـــة فـــى قلیـــل مـــن اللـــبن المكثـــف المحلـــى وذلـــك لجعـــل النـــاتج 

سا وغیر متكتل ثم تضاف تدریجیا إلى كل الدفعة مع التقلیب الشدید ـ وتعمل متجان

بللورات اللاكتوز المضافة كنوایا أو بذور یتجمع حولها اللاكتوز مـن المحلـول فـوق 

المشبع وأثناء ذلك یحب تقلیب اللبن المكثـف المحلـى بشـدة حتـى یتكـون أكبـر عـدد 

بن المكثـف المحلـى بـالقوام والتركیـب النـاعم ممكن من البللورات الدقیقة ـ ویتمیـز اللـ

ویجب المحافظـة علـى درجـة الحـرارة ثابتـة أثنـاء هـذه العملیـة والتـى تسـتغرق حـوالى 

ــبن المكثــف المحلــى إلــى  م مــع اســتمرار التقلیــب بعــض °10الســاعة بعــدها یبــرد الل

  الوقت. 

  وتوجد عدة طرق لا تمام تبرید اللبن المكثف المحلى وهى: 

  ید بطریقة الدفعات (الطریقة غیر المستمرة).التبر   -1

  التبرید بالطرق المستمرة .  -2

  التبرید بنظام یجمع الطریقتین السابقتین.  -3

  التبرید تحت ضغط منخفض (تفریغ) .  -4

  تأثیر عملیة التبرید على التركیب

یتوقف مدى نعومـة النـاتج المكثـف علـى عـدد وحجـم بللـورات اللاكتـوز التـى   

ا فقـــــد وجـــــد بـــــالفحص المیكروســــكوبى لعینـــــات اللـــــبن المكثـــــف المحلـــــى ذو یحتویهــــ

، وتحــــت 3بللــــورة/مم 400.000التركیــــب النــــاعم الجیــــد أنهــــا تحتــــوى علــــى حــــوالى 

الظروف الموجودة فى صناعة اللبن المكثف المحلى فإن الصورة ألفا ـ لاكتـوز هـى 

لـــى الصـــورة ألفـــا ـ التـــى تتبلـــور، وتـــتم عملیـــة البلـــورة بـــبطء وذلـــك لأن المحافظـــة ع

لاكتوز فى حالة فوق تشبع یتطلب التحول المستمر من الصورة الأكثر ذوبانا وهى 

كمـا أن   hydrate - &إلـى الصـورة الأقـل ذوبانـا وهـى  B – hydrideبیتاهیدریـد 

معـــدل تبلـــور اللاكتـــوز فـــى الـــبن المكثـــف المحلـــى یعوقـــه غرویـــات اللـــبن واللزوجـــة 

  الانتشار.  العالیة التى تقلل من معدل

  

   Packagingثامنا: تعبئة اللبن المكثف المحلى  

تم تعبئــة اللــبن المكثــف المحلــى علــى صــورتین الأولــى فــى عبــوات صــغیرة یــ  

من الصـفیح محكمـة القفـل وتناسـب الاسـتعمال فـى الأغـراض المنزلیـة ـ  یـتم غلقهـا 
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عدنیـة أو خشـبیة بطریقة القفل المزدوج. أما الصـورة الثانیـة فهـى تعبئـة فـى برامیـل م

ذات غطــــاء یمكــــن رفعــــه وتركیبــــه، وهــــذه البرامیــــل مصــــنوعة بحیــــث یمكــــن إعــــادة 

اسـتخدامها أكثـر مـن مــرة وتصـلح هـذه العبـوات للاســتعمال فـى أغـراض الصــناعات 

  الغذائیة. 

ویجب ملأ العبوات إلى أقص حد ممكن وذلك حتى تكون خالیة مـن الهـواء   

زم تعقــیم العلــب وأغطیتهــا باســتخدام البخــار لعــدم نمــو الفطریــات أن وجــدت، كمــا یلــ

فــوق المســخن أو الأشــعة فــوق البنفســجیة. وبعــد تعبئــة العلــب وغلقهــا تلصــق علیهــا 

  البیانات أو تطبع وتنقل بعد ذلك إلى حجرات التخزین. 

  

  صناعة اللبن المبخر 

    

یعــرف اللـــبن المركـــز (المبخـــر) بأنـــه النـــاتج مـــن تركیـــز اللـــبن الطـــازج تحـــت   

رطــل لــبن طــازج ولــه قــوام  2.55ـ  2.15رطــل منــه مــن تركیــز 1بحیــث ینــتج  تفریــغ

القشدة الخفیفة ویسوق على صورة عبوات من الصفیح مقفلـة تمامـا یختلـف حجمهـا 

أوقیة وقد تصل جالون وعامل الحفظ فى هذا الناتج هو الحرارة التى  14.5ـ  6من 

  ضغط عادة. تتعرض لها العلب ـ بعد تعبئتها ـ على صورة بخار تحت

وتنص الموصفات الأمریكیة على أن اللبن المركز الكامـل یجـب أن تحتـوى   

وللجوامــد اللبنیــة الكلیــة بنســبة لا تقــل عــن   ٪ 7.9علــى الــدهن بنســبة لا تقــل عــن 

بینمـــا تشـــترط المواصـــفات البریطانیـــة علـــى وجـــود الـــدهن والجوامـــد اللبنیـــة  ٪ 25.9

  لى التوالى.كحد أدنى ع ٪ 31،  ٪ 9الكلیة بالنسب 

  

  وفیما یلى خطوات صناعة اللبن المركز: 

  أولا: استلام اللبن واختباره

تجــرى علــى اللــبن عقــب اســتلامه بعــض الاختبــارات التــى ســبق ذكرهــا عنــد   

الإشارة إلى صناعة اللبن المكثـف المحلـى وذلـك للتأكـد مـن صـلاحیة اللـبن المركـز 

  لإنتاج اللبن المركز.

  

  هن إلى الجوامد اللادهنیةثانیا: تعدیل نسبة الد

یـتم سـحب اللــبن الـذى اجتــاز اختبـارات الاســتلام بنجـاح إلــى أحـواض الــوزن   

لأخــذ عینــات منــه وتســجیل الــوزن ـ ثــم إلــى تانكــات اللــبن الخــام والتــى یســحب منهــا 

بعد ذلك إلى المبرد ثم إلى تانكات الحفظ أو التخزین وعندئذ یختبر من حیث نسبة 
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بنیة الكلیة ثم تعـدل نسـبة الـدهن إلـى الجوامـد اللادهنیـة المرغوبـة الدهن والجوامد الل

  فى اللبن المركز ـ كما سبق الإشارة إلى ذلك. 

  

  ثالثا : التسخین المبدئى

فى صناعة اللبن المركز لا تجرى عملیة التسـخین المبـدئى بهـدف الـتخلص   

الأنزیمـــات مـــن المیكروبـــات المرضـــیة أو التـــى تـــؤثر علـــى جـــودة النـــاتج أو أتـــلاف 

حیث أن ذلك هو الغرض من عملیة التعقیم للناتج النهـائى بالبخـار المضـغوط، ألا 

أن عملیـــة التســـخین المبـــدئى مـــن الخطـــوات الهامـــة فـــى هـــذه الصـــناعة حیـــث أنهـــا 

ــبن المركــز وعمومــا فــیمكن اســتخدام أحــد المعــاملات  تــتحكم فــى الثبــات الحــرارى لل

  بتدائى: الحرارة التالیة فى عملیة التسخین الا

  ق.10ـ 3م / °120ـ  100ـ من ق.     ب 25ـ  10م/°100ـ  90من  - أ

  م/عدة ثوان .°120جـ ـ أكثر من 

  

  رابعا: التركیز

تجــــرى عملیــــة التركیــــز للـــــبن بعــــد تســــخنیه مبـــــدئیا وذلــــك بإحــــدى الأجهـــــزة   

  المستخدمة فى التركیز السابق الإشارة إلیها.

  

  " Dن فیتامین" خامسا: زیادة محتوى اللبن المبخر م

" فقـد اتجـه التفكیـر  Dنظرا لانخفاض محتوى اللبن الطبیعـى مـن فیتـامین "   

" بكمیــة أكبــر ویوضــح ذلــك علــى  Dإلــى إنتــاج لــبن مركــز یحتــوى علــى فیتــامین " 

إلـــى اللـــبن وعـــادة مـــا یـــتم ذلـــك بإضـــافة  Dعبـــوات اللـــبن المركـــز بإضـــافة فیتـــامین 

لمواد تحت مجموعتین إحـداهما مركـزات لا مستحضرات غنیة بالفیتامین وتقع هذه ا

  تمتزج باللبن بینما الأخرى یمكنها الامتزاج باللبن.
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  سادسا: التجنیس

تجرى عملیة التجنیس للبن المركز عقـب أجـراء عملیـة التركیـز وقبـل التبریـد   

وذلـك للحصـول علـى توزیـع منـتظم للــدهن وإكسـاب النـاتج التركیـب المتجـانس بمنــع 

على هیئة طبقة على السطح، هذا بالإضافة إلـى أن التجنـیس یرفـع انفصال الدهن 

مــن لزوجــة النــاتج النهــائى ممــا یــؤدى إلــى زیــادة ثبــات توزیــع الــدهن بــه وإلــى زیــادة 

مقاومة الكازین للتجبن الحرارى أثناء التعقـیم وتـزداد لزوجـة النـاتج كلمـا زاد الضـغط 

للنــاتج عــن طریــق جعــل مكوناتــه  المســتخدم فــى التجنــیس كمــا ترتفــع القیمــة الغذائیــة

  خصوصا الدهن أسهل هضما وامتصاصا.

  

  ابعا: التبرید والتعدیل النهائىس

یبرد اللبن المركز بعد تجنیسـه وهـو فـى طریقـة إلـى تانكـات التخـزین، وعـادة   

مــا یــتم ذلــك باســتخدام المبــردات التــى تعمــل بالطریقــة المســتمرة ســواء الســطحیة أو 

خداما المبردات التى تعمـل بطریقـة الـدفعات فإنهـا تكـون عـادة الأنبوبة، أما عند است

  كأحواض حجز حیث یتم بها التبرید والحفظ. 

وفـــى أثنـــاء وجـــود اللـــبن المركـــز فـــى صـــهاریج التخـــزین تجـــرى عـــادة عملیـــة   

تعدیل تركیبه الكیماوى وعادة ما تقوم المصانع الكبیرة بتركیز اللبن إلى درجة أعـلا 

مطلوبـة وحیــث أن ذلــك اللـبن قــد أجــرى تعـدیل نســبة الــدهن إلــى قلـیلا عــن الدرجــة ال

ـــان التعـــدیل النهـــائى یـــتم بالإضـــافة المـــاء وذلـــك  ـــل التركیـــز ف الجوامـــد اللادهنیـــة قب

  بحساب الكمیة الواجب لإضافتها منه حنى یكون التركیب مطابقا للمواصفات.

  
  كمیة اللبن الطازج                   كمیة اللبن الطازج                                          

      -كمیة الماء الواجب إضافتها   =                                   

  % للجوامد المرغوبة               % للجوامد فى الناتج المركز                                    

  الطازج           % للجوامد فى اللبن الطازج % للجوامد فى اللبن                               

  

   Packagingثامنا: التعبئة  

حجــم عــادة 453یــتم تعبئــة اللــبن المخبــر فــى عبــوات معدنیــة صــغیرة وزنهــا   

وذلك عند اتباع أسلوب التعقیم بالطرق التقلیدیة مع مراعاة أن تكـون مصـنوعة مـن 

مــلأ العلــب تمامــا  عــدم مراعــاةمــواد تتحمــل التغیــرات فــى الضــغط أثنــاء التعقــیم مــع 

حیث یترك فراغ یسـمح بتمـدد اللـبن بفعـل الحـرارة المسـتخدمة فـى التعقـیم وأن تكـون 

  محكمة الغلق. 
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أمــا عنــد اســتخدام أســلوب التعقــیم باســتخدام الحــرارة المرتفعــة ولوقــت قصــیر   

UHT  فتتم عملیة التعبئة للبن المعقم فى عبوات مـن الـورق المشـمع سـبق تعقیمهـا

  ذلك تحت ظروف معقمة. و 

  

    Sterilization of evaporated milkتاسعا: تعقیم اللبن المخبر   

لا تعقیم علب اللبن المكثف غیر المحلى للقضاء على ما به من میكروبات   

فحســب ولكــن تجــرى هــذه العملیــة أیضــا لزیــادة لزوجتــه النــاتج ولقــد وجــد أن درجــات 

لنـاتج إلـى الدرجـة المناسـبة تكـون كافیـة للقضـاء الحرارة التى تؤدى إلى رفع لزوجة ا

على الأنزیمات وكذلك للقضاء على المیكروبات التى قد تكون موجـودة فـى النـاتج، 

ویجب عدم استخدام درجات حرارة شدیدة الارتفاع حتى لا یحدث تغیرات فى اللون 

ن حــوالى وتجـبن للنـاتج، ومتوســط درجـات الحـرارة والوقــت الـلازم لعملیـة التعقــیم تكـو 

  دقیقة.  15م لمدة °118دقیقة ومن الممكن استخدام درجة  20م لمدة 115°

وقد یحدث أحیانا أن یتجـبن اللـبن المكثـف عنـد تسـخینه علـى هـذه الـدرجات   

السابق ذكرها مكونا خثره جامد غیر مرغوبة فیها ولذلك ففى المصانع الكبیرة تؤخذ 

ه وتختبـر قبـل أجـراء عملیـة التعقـیم عینة صغیرة مـن اللـبن المكثـف المطلـوب تعقیمـ

علـــى كـــل الدفعـــة المـــراد تعقیمهـــا فـــإذا تجبنـــت العینـــة بمثـــل هـــذه المعاملـــة الحراریـــة 

یضاف إلى اللبن قبل التعقـیم بعـض الأمـلاح الخاصـة بكمیـات معینـة ویطلـق علـى 

  هذا الاختبار اسم الاختبار التجربیى للتعقیم. 

لبــــان المكثفــــة إذا أجــــرى تعقیمهـــــا یمكــــن الاحتفــــاظ بــــالخواص الطبیعیـــــة للأ  

باستخدام درجات الحرارة أقل ارتفاعا ولوقت أطول، ولقد  أدت هذه المعلومـات إلـى 

اســـتخدام طریقـــة التعقـــیم لدرجـــة مرتفعـــة ولوقـــت قصـــیر بـــدلا مـــن اســـتخدام التعقـــیم 

  دقیقة. 20م لمدة °115بالطریقة التقلیدیة على 

  ویمكن أجراء ذلك كما یلى:

ة اللــبن المكثــف فــى العلــب یعقــیم برفــع درجــة حــرارة العلــب إلــى درجــة بعــد تعبئــ  -1

  ثانیة. 40دقیقة إلى  2م لمدة °132ـ  127تتراوح بین 

م أو أعلا °145قد یعقم اللبن المكثف قبل تعبئة بالطریقة المستمرة على درجة   -2

  لمدة ثوانى قلیلة على أن یعبأ اللبن بعد ذلك تحت ظروف التعقیم.

  

لرغم من أن أجراء التعقـیم باسـتخدام درجـات الحـرارة المرتفعـة ولوقـت وعلى ا  

قصیر یعطى ناتجا معقما بدرجة كافیة إلا أنه یلزم معاملة حراریـة إضـافیة لضـمان 

  نبات اللبن أثناء تخزنیه 
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  عاشرا: اختبار العلب التعقیم

ــــوزن : -1 ــــب  -مــــن حیــــث ال ــــوزن وتســــتبق العل ــــب مــــن حیــــث ال حیــــث تختبــــر العل

  قصة.النا

-28التحضــین: وذلــك بوضــع العلــب بعــد تعقیمهــا فــى حجــرة دافئــة علــى درجــة  -2

  م 37°

منهـــا كمـــا یفـــتح بعضـــها لاختبـــار  فخث یســـتبعد المنـــتیـــیـــوم وتفحـــص ح 10-30/  

محتویاتها  قبل تسویقها من حیث مدى تأثیر اللبن خلال تلك الفترة وكذلك مدى 

  لب.وجود بللورات مترسبة من الأملاح فى قاع الق

  

  " اللبن المكثف"  

Plain condensed milk  

هو لبن مكثف غیر محلى یحضر مـن اللـبن الكامـل أو المنـزوع منـه الـدهن   

كلیـــا أو جزئیـــا وتضـــبط نســـبة الـــدهن إلـــى الجوامـــد بـــه وكـــذلك نســـب مكوناتـــه لكـــى 

ـ  2.5:1تناسب الغـرض المسـتخدم مـن أجلـه ویكثـف بحیـث تتـراوح نسـبة تركیـزه مـن

جــالون وذلــك لاســتخدامه فــى مصــانع  10مــا یعبــأ فــى عبــوات ســعتها وعــادة  1:4

الایــس كــریم ومنتجــات المخــابز توزیــع نســبة قلیلــة منــه علــى صــورة زجاجــات لـــبن 

تســتهلك مباشــرة وهــذا المنــتج لا تجــرى عملیــة تعقــیم كمــا أنــه لا یحفــظ عــن طریــق 

ومعظــم  إضــافة ســكر القصــب إلیــة ویماثــل فــى جــودة حفظــه اللــبن المبســتر بكفــاءة،

هــذا النــاتج یعامــل بالبخــار فــوق الســاخن والهــدف الأســاس مــن معاملــة اللــبن الفــرز 

المكثـــف بالبخـــار هـــو زیـــادة مقـــدار لزوجتـــه، وهـــذا النـــاتج یرفـــع إلـــى حـــد معـــین مـــن 

لزوجـــة الأیـــس كـــریم كمـــا أنـــه یحســـن مـــن خـــواص رغیـــف الخبـــز عنـــد إضـــافته إلـــى 

  مخلوط العجین. 

خطـــورة مـــن زیـــادة اســـتخدام البخـــار عنـــد إلا أنـــه یجـــب ملاحظـــة أن هنـــاك   

صـــناعة هـــذا النـــاتج وذلـــك لاحتمـــال تجـــبن اللـــبن إذا زادت الحـــرارة المســـتخدمة عـــن 

  مقدار تحمل اللبن وثباته الحرارى.
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  التركیب الكیماوى للألبان المكثفة 

  

  یوضح الجدول التالى التركیب الكیماوى للأنواع المختلفة من الألبان المكثفة: 

  

جوامد   جات اللبنیةالمنت

  لبنیة

  سكروز  رماد  لاكتوز  بروتین  دهن

ــــى كامــــل  ــــف محل ــــبن مكث ل

  الدسم

28 *  8.5*  7.5  10.5  1.50  44.0  

  47.5  2.00  12.7  8,8  0.5  24  لبن فرز مكثف محلى

  ـ  1.4  10.00  6.7  *7.9  *25.9  لبن مبخر كامل الدسم

  ـ  1.6  10.8  7.3  0.3  20.00  لبن فرز مبخر

  ـ  3.33  ***13  10.61  1.95  28.90  لبن حضن مكثف

  ـ  2.13  ***10  10.19  1.17  28.00  لبن فرز مخمر مكثف

  *نسبة الدهن والجوامد اللبنیة الكلیة كحد أدنى ـ طبقا للمواصفات الأمریكیة 

  حموضة كحامض لأكتیك . ٪  5.11** تشمل حوالى 

  حموضة كحامض لاكتیك . ٪ 6.08*** تشمل حوالى 

  

  وجیة للألبان المكثفة الخواص المیكروبیول

  

تعتبــــر الألبــــان المكثفــــة بصــــفة عامــــة خالیــــة مــــن الأحیــــاء الدقیقــــة المســــبة   

للأمـــراض وذلـــك نتیجـــة لأن المعاملـــة الحراریـــة المســـتخدمة فـــى التســـخین الأبتـــدائى 

تكــون كافیــة لقتــل تلــك المیكروبــات المرضــیة ورغــم ذلــك فــإن بعــض صــور الألبــان 

ة من المیكروبات مثـل اللـبن المكثـف المحلـى واللـبن المكثفة تحتوى على أعداد كبیر 

المكثـف أمـا اللــبن المبخـر فیحتـوى علــى أعـداد قلیلــة مـن البكتریـا التــى تقـاوم عملیــة 

  التعقیم لهذا المنتج أو التى قد تصل إلیة بعد التعقیم.

قابل للفساد السریع فتزداد  plainوعموما یعتبر اللبن المكثف غیر المعامل   

ظهـــر بـــه الطعـــم الحـــامض أو المتخمـــر خاصـــة إذا حفـــظ علـــى درجـــة حموضـــته وی

الحــــرارة العادیــــة ولــــذلك فإنــــه یفضــــل اســــتهلاكه مباشــــرة وهــــو طــــازج وإذا مــــا دعــــت 

  الضرورة إلى بقاءه بعض الوقت فلا بد من حفظه تحت تبرید.

أما اللـبن المكثـف المحلـى ولا تجـرى لـه عملیـة تعقـیم ذلـك، وتحـت الظـروف   

دیــة فــإن اللــبن المكثــف المحلــى المحضــر حــدیثا یحتــوى فــى المتوســط التســویقیة العا
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. وعمومــا فــإن اللــبن المكثــف المحلــى ذو قــوة 3میكروب/ســم 104×5ـ  103×5مــن 

حفــظ لاحتوائــه علــى نســبة عالیــة مــن الســكر التــى تقلــل مــن تطــور أو زیــادة محتــواه 

اد أثنــاء التخــزین مــن المیكروبــات ورغــم ذلــك فــإن أعــداد البكتریــا بهــذا المنــتج قــد تــزد

  وقد تنقص فى بعض الأحیان ویتوقف ذلك التغیر على درجة حرارة التخزین.

وعموما یجب مراعاة كل الشروط الصحیة عند إنتاج اللبن المكثـف المحلـى   

وذلـك لأنـه لا یتعــرض لـدرجات حـرارة مرتفعــة بعـد عملیـة التســخین المبـدئى، وحیــث 

د الكلــى للمیكروبــات فیــه قــد یتــراوح مــا بــین أن هــذا النــاتج لا یكــون معقمــا فــإن العــد

جــرام وقــد یكــون هــذا  1بضـع مئــات قلقــة إلــى أكثــر مــن مائــة ألــف میكــروب فــى ال 

والكولیفـــــورم، البكتریـــــا  micrococciاللـــــبن محتویـــــا علـــــى الخمـــــائر والفطریـــــات و 

المتجرثمــة الهوائیــة. ویؤخــذ عــدد المیكروبــات الموجــودة فــى النــاتج بعــد الانتهــاء مــن 

تصنیع بوقت قصیر كمقیاس لبیان تأثیر عملیة التسخین المبدئى وتأثیر الظروف ال

  الصحیة للمصنع أثناء الإنتاج على البكتریا وخلافها من المیكروبات.

وأكثر العیوب المیكروبیولوجیة شیوعا فى اللبن المكثف المحلـى هـى تكـوین   

یمــا تعلــق بــاللبن المبخــر الغاز(الانتفــاخ)، ثقــل أو ســماكة القــوام، نمــو الفطریــات وف

ــــاره منــــتج غــــذائى مــــأمون  ــــه یمكــــن اعتب فإنــــه مــــن وجهــــة النظــــر البكتریولوجیــــة فإن

الاســتعمال فــى تغذیــة الأطفــال، ولكــن فــى بعــض الأحیــان قــد تكــون عملیــة التعقــیم 

غیر تامة بسبب عدم استخدام الحرارة الكافیة سواء من حیـث الدرجـة أو المـدة وفـى 

كتریــــا المقاومــــة للحــــرارة وخاصــــة المتجرعــــة وتســــبب بعــــض هــــذه الحالــــة تتكــــاثر الب

العیـــوب وأهمیهـــا الانتفـــاخ نتیجـــة تخمـــر اللاكتـــوز وتكـــوین الغـــاز، أو لتجـــبن نتیجـــة 

تكون الحموضـة أو بفصـل بعـض المیكروبـات المنتجـة لأنزیمـات مشـابها لأنزیمـات 

ـــد تحـــدث بعـــض  ـــروتین وظهـــور الطعـــم المـــر. وق ـــك تحلـــل الب ـــع ذل ـــرنین. وقـــد یتب ال

العیــوب البكتریولوجیــة عــن وجــود تنفــیس فــى العلــب أو عــدم أحكــام الغلــق ویســببها 

مجموعـــة مختلفـــة مـــن المیكروبـــات تصـــل إلـــى محتویـــات العلـــب نتیجـــة دخـــول مـــاء 

  التبرید.

وبالرغم مـن أن اللـبن المبخـر یعتبـر ناتجـا معقمـا ومـن الممكـن تخزینـه لفتـرة   

عنــد فــتح العلــب تصــبح محتویاتهــا طویلــة علــى درجــة حــرارة الجــو العــادى إلا أنــه 

عرضــة للفســـاد الســـریع وعلــى ذلـــك فإنـــه یجــب فـــى حالـــة عــدم اســـتعمال محتویاتهـــا 

  العلبة فى الحال حفظها فى الثلاجة.

  

  العیوب غیر المیكروبیولوجیة التى قد تحدث فى الألبان المكثفة 
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بخـــلاف العیـــوب المیكروبیولوجیـــة فإنـــه قـــد تحـــدث بعـــض العیـــوب الطبیعیـــة   

  الكیاوى فى الألبان المكثفة و 

  

  أولا: اللبن المكثف المحلى. 

  : Sandinessـ الترمیل 1

یرجع ظهور عیب الترمیل إلى زیـادة حجـم بللـورات اللاكتـوز وعـدم تجانسـها   

  مما یعطى الإحساس بالمذاق الخثن نتیجة لعدم إجراء عملیة التبرید بكفاءة.

لـورات مـن السـكروز وذلـك عنـد وقد یرجع عیـب الترمیـل أیضـا إلـى تكـوین بل  

ــــدرجات حــــرارة  ــــه ل ــــه أو تداول ــــه أو تخزین ــــاء نقل ــــى أثن ــــف المحل ــــبن المكث تعــــرض الل

وهـى الحالـة التـى  ٪ 64.5منخفضة خاصة إذا زادت السكروز فى الماء اللبن عن 

یكون عندها السكروز فى حالة تشبع كامل وعندئذ تتكون بللورات كبیرة الحجـم مـن 

  المكثف المحلى التركیب الرملى الخشن.  السكروز تعطى اللبن

  

   Sugar Sediment ـ وجود راسب من السكر:  2

من العیوب التى قـد تحـدث فـى اللـبن المكثـف المحلـى هـو وجـود راسـب مـن   

الســــكر فــــى قــــاع العبــــوات أو البرامیــــل المحتویــــة علــــى وقــــد أثبتــــت نتــــائج التحلیــــل 

اســـب یتكـــون عـــادة مـــن ســـكر الكیمـــاوى والفحـــص المیكروســـكوبى أن مثـــل هـــذا الر 

اللاكتــوز والســبب الأســاس فــى تكوینــه یرجــع إلــى الاخــتلاف فــى الــوزن النــوعى بــین 

  اللاكتوز المتبلور وباقى محتویات العبوه من اللبن المكثف المحلى.

  

   Age thickening    ـ ثقل القوام:3

یعتبــر هــذا العیــب أكثــر العیــوب خطــورة فــى هــذا النــاتج حیــث تــزداد لزوجــة   

النـــاتج تـــدریجیا أثنـــاء التخـــزین إلـــى درجـــة قـــد یصـــبح معهـــا ذو قـــوام شـــبیه بـــالبودنج 

ــه إلــى التخانــة أثنــاء التخــزین إلــى زیــادة  ــبن المكثــف المحلــى ومیل وتعــزى لزوجــة الل

  تشرف أو انتفاخ البروتینیات وخاصة الكازین. 

  

  

  

   Rancid Flavorـ النكهة الزنخة:      4

نـزیم اللایبیـز الموجـود أصـلا فـى اللـبن أو الـذى قد یحدث هذا العیـب بفعـل أ  

  تفرزه بعض المیكروبات. 
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   fat separationـ انفصال الدهن :     5

قد یحدث فى عبوات اللبن المكثـف المحلـى نتیجـة لانخفـاض اللزوجـة حیـث   

یصعد جزء من الدهن مكونا طبقة صفراء اللـون علـى السـطح، ویمكـن منـع حـدوث 

  طریقة الصناعة التى تضمن زیادة اللزوجة.هذه الظاهرة باتباع 

   Dark Colorـ اللون الداكن:   6

ویرجـع ظهــور هــذا العیـب إلــى اســتعمال درجــات حـرارة مرتفعــة ولمــدة طویلــة   

فــى عملیــة التســخین المبــدئى وكــذلك إلــى ارتفــاع درجــات حــرارة التخــزین (أعــلا مــن 

  م.°15درجة أقل من  م) ومن النادر حدوث هذا العیب إذا خزن الناتج على30°

  

   ثانیا: اللبن المبخر:

تنحصــر أهــم العیــوب غیــر البكتریولوجیــة التــى قــد تحــدث فــى اللــبن المخبــر   

  فیما یلى:ـ

  

   heat coagulation  ـ التجبن الحرارى: 1

ویلاحـــظ أن التكثیــــف یـــؤدى إلــــى زیـــادة اللزوجــــة ولكـــن الزیــــادة الكبیـــرة فــــى   

وفـى الواقـع فـإن الزیـادة فـى اللزوجـة تنشـأ عـن  اللزوجة تحدث نتیجـة لعملیـة التعقـیم

ویجب  Some coagulation of proteinsحدوث تجبن جزئى لبروتینیات اللبن 

ألا یزید التجبن إلى زیادة درجة ینشأ عنهـا وجـود نـاتج خشـن حبیبـى أو وجـود خثـره 

curd .لا تسمح باختلاط اللبن وتجانسه مع الماء عند تخفیفه أو استرجاعه  

  

   Fat Separationنفصال الدهن:    ـ ا2

قد تحدث انفصال للدهن وذلك فى حالة عـدم إجـراء عملیـة التجنـیس بكفـاءة   

وأیضــا إذا كانــت لزوجــة النــاتج ضــعیفة والتــى تشــاهد عنــد حــدوث العیــب المعــروف 

  بالقوام المائى أو الخفیف. 

   Browningـ اسمرار اللون:  3

لتعقیم یحدث كنتیجـة لزیـادة المعاملـة وجد أن اسمرار اللون خصوصا أثناء ا  

الحراریة المستخدمة فى هذه العملیـة كمـا وجـد أیضـا أن التسـخین لمـدة طویلـة علـى 

درجة حرارة منخفضة نسیبا أثناء التعقیم تساعد على حدوث هذا العیـب، كمـا یـزداد 
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ا لا اسمرار اللون أثناء التخزین بزیادة درجة حرارة التخزین وطول مدة التخـزین بینمـ

  م أو أقل.°9یحدث تغیر فى لون الناتج عند التخزین على درجة 

  

                        Mineral Depositـ ترسیب الأملاح:   4

قــد یحــدث فــى بعــض الأحیــان وجــود راســب مــن الأمــلاح فــى قــاع العبــوات   

وهذا الراسب یتكون أساسا من سترات الكالسـیوم الثلاثیةــ وتـزداد فرصـة حـدوث هـذا 

لعیب فى الفصول التى یتم فیها تغذیـة الأبقـار علـى التعلیقـة الخضـراء حیـث تـزداد ا

نسبة السترات فى اللبن خاصـة إذا زدات نسـبة تركیـز اللـبن وذلـك أثنـاء التخـزین أو 

  تم تخزینه على درجة حرارة مرتفعة نوعا. 
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  ر ـتذك

علیــه بتبخیــر جــزء مـن مــاء اللــبن تحــت  اللـبن المكثــف هــو النــاتج المتحصـل - 

تفریغ ویتم تسویقه فى عبوات محكمـة الغلـق ، ویصـنع مـن اللـبن الكامـل أو 

ــبن  1المعــدل أى بنــزع الــدهن جزئیــاً أو كلیــاً . وعــادة مــا ینــتج  كجــم مــن الل

  كجم لبن طازج. 2.75-2.25المكثف من 

یعة ونوع النـاتج ترجع قوة حفظ الألبان المكثفة إلى أحد عملیتان تحددان طب - 

 النهائى وهما :

إضافة السـكر إلـى اللـبن أثنـاء التصـنیع بحیـث یصـبح المـاء وهـو وسـط  -أ

ــــات   –الانتشــــار مرتفعــــاً فــــى الضــــغط الأســــموزى لیمنــــع نمــــو المیكروب

  سكر) . %44-42ویعرف ذلك المنتج باللبن المكثف المحلى (

لمبخــــر أو تعقـــیم النـــاتج المركـــز بـــالحرارة ویعـــرف ذلـــك المنـــتج بـــاللبن ا -ب

 المكثف غیر المحلى.

تنحصــر أهــم أغــراض صــناعة الألبــان المكثفــة فــى تنظــیم عملیــات تســویق  - 

اللــبن ، تقلیــل وزنــه وحجمــه والاســتغناء عــن وســائل الحفــظ التــى تحتــاج إلــى 

تبرید بالإضـافة إلـى تحسـین خـواص اللـبن مـن الوجهـة الصـحیة وإطالـة مـدة 

  حفظه.

كافـة الأغـراض التـى یسـتخدم فیهـا اللـبن یمكن استعمال الألبـان المكثفـة فـى  - 

الطازج فیما عدا تغذیة الأطفال بالنسبة للبن المكثف المحلى لإحتوائـه علـى 

 نسبة عالیة من السكر كما أنه لا یجرى له عملیة تعقیم.

یعتبر قدر التكثیف تحـت تفریـغ هـو قلـب صـناعة الألبـان المكثفـة حیـث یـتم  - 

ركزة أو كخطوة وسیطة عند الرغبـة فـى فیه تركیز اللبن لإنتاجه فى صورة م

إنتــاج اللــبن المجفــف وكــذلك فــى صــناعة اللاكتــوز مــن الشــرش . ویتركـــب 

أساساً مـن : سـطح التسـخین ، فـراغ التبخیـر ، مصـیدة رذاذ اللـبن المركـز ، 
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ـــى مجموعـــة مـــن الأجهـــزة  مكثـــف الأبخـــرة ، مضـــخة التفریـــغ ، بالإضـــافة إل

 المساعدة المركبة على القدر.

عدیــد مــن أشــكال وأحجــام وأنــواع اجهــزة التبخیــر منهــا: أجهــزة التبخیــر یوجــد  - 

ـــة ، اجهـــزة التبخیـــر ذات الأنابیـــب الرأســـیة القصـــیرة أو  ذات الأنابیـــب الأفقی

 الطویلة ، أجهزة التبخیر السطحیة.

یجــب ان یبــرد اللــبن المكثــف المحلــى بعــد التركیــز بأســرع مــا یمكــن حتــى لا  - 

وام أو اسمرار اللون أو یزداد محتـواه مـن یكون عرضة لحدوث عیب ثقل الق

 المیكروبات.

-15م/°118-115یعقــم اللــبن المبخــر بــالطرق التقلیدیــة علــى درجــة حــرارة  - 

أو  –دقیقــــة بعــــد تعبئتــــه فــــى عبـــــوات تتحمــــل تلــــك المعاملــــة الحراریـــــة  20

-140باســـتخدام طریقـــة التعقـــیم علـــى درجـــة حـــرارة مرتفعـــة لوقـــت قصـــیر (

م تــتم تعبئتــه فــى عبــوات مــن الــورق المشــمع ســبق ثانیــة) ثــ 40-30م/145°

 تعقیمها وتحت ظروف معقمة.

تنهى المواصفات الأمریكیة على أن اللبن المكثف المحلى الكامـل یجـب أن  - 

% وعلـــى جوامـــد اللـــبن الكلیـــة 8.5یحتـــوى علـــى الـــدهن بنســـبة لا تقـــل عـــن 

% والجوامـــد 7.9% بینمـــا لا تقـــل نســـبة الـــدهن عـــن 28بنســـبة لا تقـــل عـــن 

 % فى حالة اللبن المكثف غیر المحلى (المبخر).25.9للبنیة الكلیة عن ا

قــد تظهــر بعــض العیــوب فــى اللــبن المكثــف المحلــى أهمهــا الترمیــل ، وجــود  - 

راســب مــن الســكر ، ثقــل القــوام ، النكهــة الزنخــة بینمــا أهــم العیــوب التــى قــد 

الـدهن ، تحدث فى الألبان المكثفة غیر المحلاه التجبن الحـرارى ، انفصـال 

 اسمرار اللون وترسیب الأملاح.
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  ة ـأسئل

  أذكر أهم أغراض صناعة الألبان المكثفة ، مع الإشارة إلى أهم استخداماتها؟ -1

  أذكر أهم مكونات وحدة التكثیف ثم وضح دور كل منها فى عملیة التكثیف ؟ -2

المتبعـة أذكر أهم ممیزات اجهزة التكثیف متعـددة الوحـدات ثـم وضـح أهـم الـنظم  -3

  بها.

  وضح أهم الاختلافات فى صناعة اللبن المكثف المحلى وغیر المحلى؟ -4

أذكر أهمیـة العملیـات التالیـة فـى صـناعة الألبـان المكثفـة : تعـدیل تركیـب اللـبن  -5

  التسخین الابتدائى. –

تعتبر عملیة التبرید من الخطوات الهامة التى تـؤثر علـى صـفات اللـبن المكثـف  -6

  ناقش ذلك مع الإشارة إلى طرق إجراءها. –المحلى" 

"تؤثر الطریقة التى یتم بها تعقـیم اللـبن المبخـر علـى الخـواص التسـویقیة للنـاتج"  -7

  وضح ذلك مع ذكر درجات الحرارة والمدة المستخدمة فى كل منها؟

تختلف الخواص المبكروبیولوجیة لكل من اللبن المكثف المحلى واللـبن المبخـر"  -8

  مع الإشارة إلى أهم العیوب المیكروبیولوجیة التى قد تحدث بهما.وضح ذلك 

ـــة فـــى الألبـــان المكثفـــة وكیفیـــة تلافـــي  -9 وضـــح أهـــم أســـباب ظهـــور العیـــوب التالی

  حدوثها:

  الترمیل ، وجود راسب من السكر فى اللبن المكثف المحلى. -أ

  التجبن الحرارى ، اسمرار اللون فى اللبن المبخر. -ب
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  الباب الخامس 
  الألبان المجففة
Dried Milks 

  

اللبن المجفـف هـو النـاتج مـن تبخیـر المـاء الموجـود فـى اللـبن الطـازج حتـى 

% ویتحـــول الـــى صـــورة مســـخوق یطلـــق علیـــة 5-3تصـــل نســـبة الرطوبـــة بـــة الـــى 

ودرجة التجفیـف للـبن الخـام هـى فـى الواقـع وسـیلة  مسحوق اللبن أو اللبن المجفف

مامــا تنــاتج مــن التلــف حیــث أن طریقــة الصــناعة قــد لا تقضــى حفــظ المســحوق ال

ا قلت نسبة الرطوبة كلمـا معلى كافة الأحیاء الدقیقة و الإنزیمات ، وعلى ذلك فكل

ســـاعد ذلـــك علـــى إیقـــاف وتثبـــیط نشـــاط المتبقـــى بالنـــاتج مـــن الانزیمـــات والكائنـــات 

ئیـا أو كلیـا" مـع جز "من اللبن كامل الدسم أو منـزوع دهنـة قد یصنع الحیة الدقیقة.و 

وكمــل ســبق الإشــارة بالنســبة للألبــان المكثفــة  –ضــرورة توضــیح ذلــك علــى العبــوة 

ة لحفـظ اللـبن السـائل الزائـد عـن الحاجـة فـى لفإن صناعة تجفیف اللبن تعتبـر وسـی

وكـذلك المنـاطق  دو المرتفع والاسـتفادة منـه فـى فتـرات الانتـاج المحـد الإنتاجمواسم 

ضـافة الـى تقلیـل وزن وحجـم اللـبن وبالتـالى لإا إنتـاج اللـبن باالتى یندر أو یقل فیهـ

   .سهولة النقل والتخزین وعدم الحاجة الى وسائل للتبرید مما یقلل من التكالیف

تـم حیـث بدایـة القـرن الماضـى  وقد بدأت صناعة اللـبن المجفـف تجاریـا فـى

الأسطوانات  بطریقة 1903إنشاء أول مصنع لتجفیف اللبن بالولایات المتحدة عام 

تحــت الضــغط الجــوى العــادى ثــم بنــى مصــنع آخــر للتجفیــف بطریقــة الاســطوانات 

، أمــا طریقــة التجفیــف علــى صــورة رذاذ فقــد أدخلــت فــى  1905تحــت تفریــغ عــام 

وقد استعمل اللبن السائل فـى الصـناعة فـى  1906الصناعة بنجاح لأول مرة عام 

ـــادئ الأمـــر ثـــم اســـتخدام بعـــد ذلـــك الللـــبن المكثـــف إســـتخدم  1912، وفـــى عـــام  ب

Kranse .بألمانیا أول جهاز طرد مركزى لرش اللبن على صورة رذاذ  

وقــد تطــورت صــناعة التجفیــف بواســطة الأســطوانات تحــت الضــغط الجــوى 

وزادت أهمیتهــا بالمقارنــة بتلــك الطریقــة تحــت تفریــغ والتــى تتطلــب تكــالیف  العــادى

كبیــرة بصــورة ذاذ التــى انتشــرت باهظــة مقارنــة بطریقــة تجفیــف اللــبن علــى صــورة ر 

وذلك لما للناتج من خواص جیدة وتكـالیف منخفضـة علـى المسـتوى التجـارى وفـى 

لأول مـرة  Instant dried milkانـتج اللـبن المجفـف فـورى الـذوبان  1954عـام 

بهــدف زیــادة ســرعة  David Beeblesفــى الولایــات المتحــدة الأمریكیــة بواســطة 

  فى الماء البارد بدون تقلیب یذكر . سترجاعقابلیة الناتج للذوبان والا
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وقد استمرت التحسینات فى انتاج وتعبئـة اللـبن المجفـف مثـل التعبئـة تحـت 

التسـویقیة  هتفریغ أو فى وجود غـاز خامـل لاطالـة قـوة حفـظ اللـبن وتحسـین خواصـ

ثابتــا بدرجــة كبیــرة .ومــن جهــة أخــرى فقــد اســتخدمت  هأثنــاء التخــزین وجعــل تركیبــ

فى تجفیف اللبن الا أنها لـم  Freeze dryingتجفید (التجفیف بالتجمید) طریقة ال

  تنتشر تجاریا لإرتفاع تكلفة الناتج.

  

  استعمالات الألبان المجففة:

اللـبن السـائل فیهـا  یستخدم اللبن المجفـف فـى كافـة الأغـراض التـى یسـتخدم

  -تقریبا" فعلى سبیل المثال :

فى أغـراض التغذیـة فـى الـبلاد ذات یستخدم اللبن المجفف بعد إسترجاعة  - 1

الانتــاج المحــدود والتــى تعتمــد بدرجــة كبیــرة علــى إســتیراد الألبــان المجففــة 

وذلـــك إمـــا بمفـــردة أو بعـــد خاطـــة بنســـبة مـــن اللـــبن الطـــازج ، وكـــذلك فـــى 

  تغذیة أفراد القوات المسلحة أثناء الحروب .

عـــادن أو مینـــات أو الماعـــد تدعیمـــة بـــبعض الفیتبیســـتخدم اللـــبن المجفـــف  - 2

دیل تركیبـة فـى تغذیـة عـلات لتمعـامإضافات أخـرى أو بعـد إجـراء بعـض ال

 المرضى . الخاصة منوبعض حالات التغذیة الاطفال 

یستخدم اللبن المجفف كلیا أو جزئیا مع اللبن الطبیعى فى صناعة الجبن  - 3

ـــتج  ـــبن الفـــرز المن بأنواعهـــا المختلفـــة ویســـتخدم لهـــذا الغـــرض مســـحوق الل

ختــى لا  Low Heat Milk Powderرارة المنخفضــة بإســتعمال الحــ

 تتأثر عملیة التجبن أو صفات الخثرة بتلك الاضافة.

یســـتخدم اللـــبن الفـــرز المجفــــف فـــى كثیـــر مــــن الصـــناعات الغذائیـــة مثــــل  - 4

الســـــجق و ین ر جر صـــــناعة منتجـــــات المخابزوالشـــــیكولاتة والحلویـــــات والمـــــا

الغذائیـة  قیمـةال وبعض أنـواع الشـوربة بهـدف تحسـین خـواص النـاتج ورفـع

كما یدخل فى كافة الصناعات السابقة إستخدام البـان مجففـة أسـتخدم فـى 

 .High heat milk powderإنتاجها درجة حرارة مرتفعة 

یســـتعمل الــــبن المجفــــف الفـــرز وبعــــض المنتجــــات المجففـــة مثــــل الشــــرش  - 5

واللــــبن الخــــض خصوصــــاتلك المجففــــة بطریقــــة الأســــطوانات فــــى تكــــوین 

 والدواجن .علائق الماشیة 

وممــــا هــــو جــــدیر بالــــذكر أن القیمــــة الغذائیــــة للــــبن المجفــــف مماثلــــة لتلــــك 

الخاصـــــة بـــــاللبن الســـــائل قبـــــل التجفیـــــف فیمـــــا عـــــدا الفقـــــد بنســـــب مختلفـــــة لـــــبعض 

ات خاصة الذائبة فى الماء كما وجد أن عملیة التجفیف لا تـؤثر علـى كـل نالفیتامی
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ى یتمیـز مسـحوق اللـبن بضـمان ومـن جهـة أخـر –والـدهن والبروتینـات  اللاكتوزمن 

  وزیادة مدة حفظة. ةخلوه من المیكروبات الممرض

  

  صناعة اللبن المجفف
  

بن المجفــف أو مســحوق اللــبن هــو النــاتج مــن الــبن الســائل بعــد الــتخلص لــال

ویعطــى  %5-3ث تصــل نســبة الرطوبــة بــه حــوالى یــمــن معظــم مــا بــه مــن مــاء بح

ن اللبن المجفف بینما تنتج هـذة الكمیـة كجم م1كجم تقریبا من اللبن البقرى  8كل 

 ةكجــم مــن اللــبن الجاموســى وتــنص المواصــفات القیاســیة المصــری7-6مــن حــوالى 

  :% بینما تختلف نسبة الدهن به تبعا لمایلى 5على ألا تزید نسبة الرطوبة عن 

 ) 50-40لبن مجفف عالى الدهن%( 

 ) 40-26لبن مجفف كامل الدهن%( 

 14ل عن لبن مجفف نصف دهن (لا یق(% 

  7لبن مجفف ربع دهن (لا یقل عن(% 

 1.5فف منزوع الدهن (لا یزید عن لبن مج(% 

  

  %0.17مع مراعاة ألا تزید حموضتة عند إسترحاعة عن   

  

  -وتتلخص خطوات صناعة اللبن المجفف فیمایلى:

 إختبارهو  إستلام اللبن - 1

د بعــض الاختبــارات التــى ســبق ذكرهــا عنــ هتجــرى علــى اللــبن عقــب إســتلام

ختبـارات هـو إختبـار الحموصـة وأهـم تلـك الا –الإشارة الى صناعة الألبان المكثفة 

جب أن یكون اللبن طازجا ذو حموضة منخفضة لتأثیرها على جـودة النـاتج حیث ی

   ) . °م5-4وحفظه مبردا على(  تهثم تصفیة اللبن وتنقی ئىالنها

  

  

  

 Standardizationتعدیل التركیب الكیماوى  - 2

یمـــا یتعلـــق بنســـبة الـــدهن الـــى التركیـــب فتركیـــب اللـــبن خاصـــة  تعـــدیل یجـــرى

المرغــوب ویــتم ذلــك عــن طریــق إضــافة القشــدة أو فــرز جــزء مــن اللــبن كمــا قــد یــتم 

  فرز اللبن كلیا عند الرغبة فى انتاج لبن فرز مجفف 
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 Preheatingالتسخین المبدئى  - 3

 وتهــــدف هــــذة المعاملــــة الــــى الـــــتخلص مــــن المیكروبــــات المرضــــیة ومعظـــــم

البكتریــــاغیر المتجرثمــــة وتثبــــیط النشــــاط الإنزیمــــى خاصــــة إنــــزیم اللایبیــــز وتثبــــیط 

مجامیع السـلفهیدریل وتعتبـر هـذة العملیـة ضـروریة سـواء تـم تجفیـف اللـبن كمـا هـو 

وتختلــــــــف المعاملــــــــة الحراریــــــــة المســــــــتخدمة بــــــــدءاً مــــــــن البســــــــترة أو بعــــــــد تركیــــــــزه 

 Lowفـف مـنخفض الحـرارة ث) عند الرغبة فى انتـاج لـبن مج15م /72(السریعة

heat milk powder 88-85ملـة أشـد (امع إلـى/غبـة فـى ر عنـد ال ق)30-15م

 High heat milk powderمســـحوق لـــبن مـــن النـــوع مرتفـــع الحـــرارة  إنتـــاج

وعــادة مــا تقســم  الأنبوبیـةویسـتخدم فــى ذلــك المبـادلات الحراریــة ســواء الســطحیة أو 

ة التـــى تتعـــرض لهـــا أثنـــاء الصـــناعة ومـــدى الألبـــان المجففـــة تبعـــا للمعاملـــة الحراریـــ

للغرض التى تستخدم من أجلـة ، ویـتم تقـدیر نیتـروجین بروتینـات الشـرش  ملائمتها

   -غیر المدنترة كأساس لهذا التقسیم كما یلى :

  

 WPNالقسم                                     نیتروجین بروتینات الشرش 

  مجم/جم مسحوق1.5لا یزید عن               High heatمرتفع الحرارة 

  مجم/جم مسحوق5.99-1.51من         Medium heatمتوسط الحرارة 

  مجم/حم مسحوق6لا یقل عن Low heat              منخفض الحرارة 

 

 Condensationالتكثیف  - 4

یفضـل عملیـا تركیـزه  ولو أنـه –قد یتم تجفیف اللبن كما هو أو بعد تركیزة 

ة الطاقة اللازمة لتبخیـر رطـل واحـد مـن المـاء فـى أجهـزة التبخیـر أولا حیث أن كمی

ء بالإســــطوانات أو بالرشــــاش وتتوقــــف واســــأقــــل منهــــا كثیــــرا عــــن أجهــــزة التجفیــــف 

صــل التركیــز الــى یدرجــةالتركیز للــبن المعــد للتجفیــف علــى طریقــة التجفیــف فبینمــا 

المسـتخدم إلا عند إستخدام طریقة الـرذاذ تبعـا لنـوع جهـاز الـرش  % جوامد30-45

  % عند التجفیف بطریقة الإسطوانات .18أنها یجب ألاتزید عن 

لها علاقة بكثافة المسحوق  ةإن درجة التركیز المستخدمفومن جهة أخرى 

لــــرذاذ بزیــــادة تركیــــز اللــــبن االنــــاتج حیــــث تــــزداد كثافــــة المســــحوق المنــــتج بطریقــــة 

  المستخدم ممایحسن من قوة حفظه .
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أجهزة التبخیـر تحـت تفریـغ السـابق الإشـارة إلیهـا فـى وعموما فتستخدم إحدى 

الجزء الخاص بالألبان المكثفة تبعا لكمیة اللبن المراد تركیزها وتجفیفهاوقد تسـتخدم 

–قبــل تجفیفــه فــى تركیــز اللــبن  Reverse Osmosisأجهـزة الإســموزیة العكســیة 

یة لتركبــز كمــا یمكــن الجمــع بــین الطــریقتین حیــث تســتخدم طریقــة الإســموزبة العكســ

% ثــم یكمـل التركیــز بــأجهزة التبخیــر تحـت تفریــغ الــى الدرجــة 25اللـبن الــى حــوالى 

  المطلوبة.

  

 Homogenizationالتجنیس  -5

قد تجـرى عملیـة التجنـیس عنـد صـناعة اللـبن المجفـف المحتـوى علـى الـدهن 

مـن  الـدهن الحـر الـذى  وذلك بعد عملیـة التركیـز ، وذلـك لتقلیـل محتـوى المسـحوق

 ألا  دمن تعرضــه للتــزنخ التأكســدى كمــا یعمــل علــى تقلیــل درجــة ذوبانــه، ویجــبیزیــ

التركیـــزات الأكثـــر ارتفاعـــاً فـــإن التجنـــیس حیـــث أنـــه عنـــد  1: 3یزیـــد التركیـــز عـــن 

  یسبب عدم ثبات للبروتینات مما یقلل من خواص الاسترجاع للمسحوق.

  

  Dryingالتجفیف :  -6

ســــریع للمــــاء مــــن أكبــــر ســــطح الأســــاس فــــى طــــرق التجفیــــف هــــو التبخیــــر ال

معرض وذلك لضمان المحافظة على المادة الغذائیة وعدم حدوث أى تغیرات غیر 

  مرغوبة.

  

  Methods of Dryingطرق تجفیف اللبن 

  تنقسم نظم تجفیف اللبن إلى قسمین هما :

  

  ت الحرارة المنخفضة : ویتبعها:اأولاً : التجفیف على درج

ثلــج بطریقــة الطــرد لمــاء المتجمــد علــى صــورة تجمیــد اللــبن ثــم فصــل بللــورات ا -أ

 المركزى .

تجمید اللبن ثم فصل بخار الماء عن طریق التبخیـر بالتسـامى (التجفیـد) وهـذه  -ب

الطــرق غیــر اقتصــادیة ، ولــم ینتشــر اســتعمالها علــى النطــاق التجــارى لارتفــاع 

 تكالیفها.

  

  ثانیاً : التجفیف باستخدام الحرارة المرتفعة :
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سیة فیها التبخیر السریع للماء مـن أكبـر سـطح ممكـن مـن اللـبن والفكرة الأسا

  ،ویمكن تنفیذها بإحدى الطرق التالیة:

طریقــة الاســـطوانات علــى صـــورة غشــاء علـــى اســطوانات إمـــا تحـــت  -أ

  الضغط الجوى العادى أو تحت تفریغ.

طریقــة الرشــاش أو الــرذاذ . حیــث یــدفع اللــبن علــى هیئــة رذاذ یحــاط  -ب

 بالهواء الساخن.

وفیها ینشر اللـبن علـى صـورة رقـائق أو  –طریقة الرقائق أو الشرائح     -جـ

  شرائح ویجفف تحت الضغط الجوى العادى أو تحت تفریغ.

وفیمــا یلــى شــرح لأكثــر الطــرق الشــائعة المســتخدمة فــى هــذه الصــناعة وهمــا 

  التجفیف بالأسطوانات والتجفیف بارذاذ.

  

  التجفیف بالأسطوانات:

 The Roller Drying Process طریقة الاسطوانات -1

تعتبر هذه الطریقة أقدم الطرق الناجحة من الناحیة التجاریة ولم تتغیـر كثیـراً 

منذ بدء استخدامها فى أوائل هذا القرن ویتلخص الأساس المتبع فى تسخین غشاء 

ثانیــة تحــت الضـغط الجــوى العــادى علـى ســطح معــدنى  3-2رقیـق مــن اللــبن لمـدة 

م. وتوجــد عــدة تصــمیمات تســتخدم فــى هــذا °149-143رة مســخن إلــى درجــة حــرا

  الغرض منها:

  Single drum drierالواحدة  ةجهاز التجفیف ذو الاسطوان -أ

  وفى هذا الجهاز لیس هناك ضرورة لتكثیف اللبن قبل تجفیفه.

وفى هذا النوع یتحتم وجود اللبن فى  Pick up plantالجهاز المعروف بأسم  -ب

لأخـــذ  ةغذیـــة حتـــى یكـــون فـــى متنـــاول الاســـطوانمســتوى معـــین فـــى احـــواض الت

  غشاء لتجفیفه فى كل دورة.

وهـو الأكثـر شـیوعاً  Double drum drierجهـاز التجفیـف ذو الاسـطوانتین  -جـ

.  

الســـابق ذكرهـــا مـــن الممكـــن أن یـــتم فیمـــا التجفیـــف تحـــت الضـــغط والأجهـــزة 

  الجوى العادى أو تحت تفریغ.

العــــادى والشــــائع  ىلضــــغط الجــــو ومــــن أجهــــزة التجفیــــف التــــى تعمــــل تحــــت ا

بكثــرة هــو جهــاز التجفیــف ذو الاســطوانتین وهــو یتكــون مــن اســطوانتین اســتخدامه 

ن ابوصــة تــدور  0.03-0.02متــوازیتین فــى وضــع افقــى وبینهمــا مســافة لا تتجــاوز 
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هاتان الاسطوانتان بالبخار تحت ضغط لفة/دقیقة وتسخن  19-14لداخل بسرعة ل

البوصــة المربعــة ویوجــد أعــلا الاســطوانتین لوحــان  رطــل علــى 70-60یتــراوح بــین 

-65من المعدن یكونان حوضاً لتغذیة اللبن الذى یسمح بنزوله علـى درجـة حـرارة 

لى الاسطوانات على شكل غشاء رقیق ویتم تجفیفه بعد حوالى نصـف دورة م إ71°

وتكشــط الســكاكین المركبــة علــى الجــزء العلــوى مــن ســطح الاســطوانات طبقــة اللــبن 

مجفف علـى صـورة غشـاء مسـتمر مـن اللـبن المجفـف الـذى یجمـع وینقـل بواسـطة ال

  سیر حلزونى متحرك إلى أجهزة الطحن والمناخل.

فـــإن اســـطوانات التجفیـــف وعنـــد التجفیـــف بطریقـــة الاســـطوانات تحـــت تفریـــغ 

بوصـــة وعلـــى  28مغلقـــة ذات ضـــغط مـــنخفض بهـــا تفریـــغ قـــدره فـــى غرفـــة توضـــع 

بن م ، بهـــدف إنتـــاج لـــ°85-80قة لا تزیـــد عـــن درجـــة حـــرارة منخفضـــة عـــن الســـاب

  مجفف ذو قابلین عالیة للذوبان.

  -وتتمیز طریقة التجفیف بالأطوانات بما یلى :

  رأس المال وتكالیف التشغیل تعتبر قلیلة نسبیاً. - 1

 ىلا یلزم لها تركیز اللـبن تحـت تفریـغ قبـل التجفیـف تحـت الضـغط الجـو  - 2

 العادى.

 لبن بشكل اقتصادى.یمكن تجفیف كمیات صغیرة من ال - 3

عداد قلیلة من البكتریا ویكون خالیا تماماً أیحتوى المسحوق الناتج على  - 4

 من المیكروبات المرضیة.

  اما عیوب هذه الطریقة فتتلخص فیما یلى :

  اللبن المجفف الناتج له طعم مطبوخ بدرجة واضحة. - 1

اللــبن المجفــف تحــت الضــغط الجــوى العــادى ذو قابلیــة ضــعیفة للــذوبان  - 2

% فـى احســن الحـالات بینمـا اللــبن المجفـف بالرشـاش لــه 85 تتعـدى فـلا

 قابلیة أكبر للذوبان.

طریقـــة التجفیـــف بالأســـطوانات لهـــا تــــأثیر ضـــار علـــى تركیـــب حبیبــــات  - 3

فهــى قــد تــؤدى إلــى تمــزق غــلاف   Fat globule structureالــدهن 

 الحبیبات مما یؤدى إلى تكون طبقة زیتیة باللبن عند استرجاعه .

العموم فهذه الطریقة تستخدم على نطاق واسع فى تجفیف اللبن الفرز وعلى 

  ، اللبن الخض ، الشرش المستخدم فى تغذیة الحیوانات.

 Spray drying processالتجفیف بالرذاذ 
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تعتبر هذه الطریقة من أكثر الطرق اتنشاراً فى تجفیف اللبن ، والأساس فیها 

وجیهـه إلـى حجـرة كبیـرة حیـث یخـتلط بتیـار هو تحویل اللـبن إلـى رذاذ دقیـق جـداً وت

من الهواء الساخن ، ونظراً لزیادة سطح ذرات اللـبن المنتشـرة علـى هیئـة رذاذ فإنهـا 

تجــف فــى الحــال وتتحــول إلــى مســحوق یمكــن نقلــه بعیــداً عــن تیــار الهــواء الســاخن 

  المحمل بالرطوبة.

  -وتتضمن وحدة التجفیف مما یلى :

التجفیــف داخــل حجــرة التجفیــف  مســتخدم فــىمروحــة قویــة لــدفع الهــواء ال - 1

ویجــب أن یكــون الهــواء جــوى نقــى وخــالى مــن الشــوائب المرئیــة وخــالى 

  من الروائح غیر المرغوبة.

ویوضــع عــن فتحــة دخــول الهــواء إلــى حجــرة التجفیــف  –مرشــح الهــواء  - 2

وتوجــــد أنــــواع عدیــــدة مــــن المرشــــحات إلا أن أفضــــلها هــــى المرشــــحات 

 ب الدقیقة من الهواء.اذرات التر وذلك لإلتقاط  –الزیتیة 

یـــتم تســـخین الهـــواء بطریقـــة مباشـــرة أو غیـــر مباشــــرة  –مســـخن للهـــواء  - 3

 –بــإمرار الهــواء علــى ملفــات تســخین بإحــدى طــرق التســخین المختلفــة 

ویجــــب أن یكــــون ســــطح التســــخین كافیــــاً لوصــــول الهــــواء إلــــى الدرجــــة 

 المطلوبة قبل دخوله غرفة التجفیف.

وهــو الجــزء الخــاص  – Atomizerلــبن (المــرذاذ) جهــاز تكــوین رذاذ ال - 4

وبالتـالى بدفع أو رش اللبن على صورة جزیئـات ذات حجـم صـغیر جـداً 

ــــالتبخیر ، ویفضــــل أن تكــــون  ــــذى یســــمح ب ــــى الســــطح ال ــــرة ف ــــادة كبی زی

میكـرون حیـث  150-50الجزیئات ذات حجـم متسـاو بقطـر یتـراوح مـن 

ن النـاتج وكـذلك كفـاءة ك یحقق سـهولة الاسـترجاع وتقلیـل الفاقـد مـلأن ذ

التجفیــــف وتلافــــى جــــود بعــــض الأجــــزاء زائــــدة أو غیــــر تامــــة التجفیــــف 

 بالإضافة إلى تقلیل كمیة الهواء المحتجزبین جزیئات المسحوق الناتج . 

 :ة اللبن المجففعومن نظم أجهزة الرش التى تستخدم فى صنا

وفیـه  Compressed air atomizerأجهـزة تعمـل بـالهواء المضـغوط  -أ

دفع تیــار مــن الهــواء الســاخن بســرعة عالیــة خــلال تیــار أو عــدة تیــارات یــ

  من اللبن المسخن مبدئیاً مما یؤدى إلى نثر اللبن على هیئة رذاذ.

 Pressure spray nozzelesأجهــزة تعمــل بالضــغط خــلال فتحــات  -ب

رطل /بوصة مربعة  5000- 1500حیث یدفع اللبن تحت ضغط مرتفع 

 فعل تیار قوى من الهواء المضغوط.خلال ثقب على هیئة رذاذ ب
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وفـى  Centrifugal spray atomizerبـالطرد المركـزى تعمـل أجهـزة  -جــ

ب اللـبن سـرعته عـن هذا النوع لا یستخدم ضـغط علـى اللـبن ولكـن یكتسـ

لفة/دقیقـــة) بـــالقوة ألـــف  20-5دور بســـرعة كبیـــرة (طریـــق قـــرص مفـــرغ یـــ

لى صورة غشاء رقیـق افة القرص عحالطاردة المركزیة حیث یترك اللبن 

أو علــى صــورة خیــوط تتكســر إلــى جزیئــات أو قطیــرات مســتدیرة معطیــة 

  رذاذ على هیئة مظلة.

 –% جوامـــد 50ویتمیـــز هـــذا النـــوع بأنـــه یصـــلح لـــرش اللـــبن المركـــز حتـــى 

كما أنه لا یحتـاج  –لعدم وجود الفتحات الصغیرة القابلة للأنسداد فى النوع السابق 

ا یتمیــز بتماثــل حجــم جزیئــات المســحوق النــاتج بدرجــة إلــى مضــخة لــدفع اللــبن كمــ

  كبیرة وذو كثافة عالیة.

  

 The Drying chamberحجرة التجفیف  -5

تصــمم غــرف التجفیــف بحیــث یحــدث خلــط كامــل لجزیئــات اللــبن مــع الهــواء 

الســـاخن فـــى حیـــز ذو حجـــم مناســـب وعــــادة مـــا تصـــمم بطریقـــة تـــتلائم مـــع النــــوع 

مع الطریقة المتبعة للجصول على المسـحوق مـن  المناسب من جهاز الرش وكذلك

الهـــواء الخـــارج مـــن حجـــرة التجفیـــف وتختلـــف شـــكل تلـــك الحجـــرات فبعضـــها یكـــون 

له جوانب رأسیة مسـتقیمة أو یكون مستطیل والأخر اسطوانى ، كما أن بعضها قد 

ـــــى ذو شـــــكل مخروطـــــى منحـــــدر فـــــى الاتجـــــاه الســـــفلى یســـــاعد  ســـــحب  ةســـــرععل

بالــذكر أن درجــة حــرارة الهــواء المســتخدم فــى التجفیــف  جــدیرهــو المســحوق. وممــا 

  م.°95-65م بینما یخرج علىدرجة تتراوح بین °170-130تتراوح بین 

  

  وحدة فصل جزیئات المسحوق عن الهواء: -6

واسـطة بیتم سحب المسحوق خارج غرفة التجفیف بعیداً عـن الهـواء السـاخن 

فط. وحالیـــاً یســـتخدم نظـــام آخـــر مكـــانس میكانیكیـــة إلـــى ســـیورناقلة أو بواســـطة الشـــ

عبــــارة عــــن واحــــد أو أكثــــر مــــن الأجهــــزة المخروطیــــة التــــى تعــــرف بأســــم ســــیكلون 

Cyclon  عن طریقها یمكن إزالة المسحوق من الهواء بسرعة وبكفـاءة ولا یتعـرض

ویجمــع المســحوق مــن الســیكلونات ویبــرد  –فیهـا المســحوق لدرجــة الحــرارة المرتفعــة 

  م.°43-32إلى درجة لا تزید عن 

  

 Packagingالتعبئة   -7
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وتجـــانس  تـــهلتجزئ تـــهیتعـــرض اللـــبن المجفـــف بطریقـــة الاســـطوانات قبـــل تعبئ

تـــه حیـــث تمـــرر رقـــائق أو شـــرائح اللـــبن المجفـــف خـــلال مناخـــل تعمـــل احجـــم جزیئ

خاصـة لـذلك وقـد یمـرر علـى  حینابالفرش لتقوم بعملیة التجزئـة أو قـد تسـتعمل طـو 

معــة وكــذلك فــى حالــة التجفیــف بــالرذاذ لــنفس الغــرض مناخــل لإزالــة الأجــزاء المتج

  لتوصیة حجم جزیئات الناتج قبل التعبئة .

حكــام لإوتـتم عملیـة التعبئــة عـن طریــق أجهـزة خاصـة علــى درجـة كبیــرة مـن ا

تعمل أوتوماتیكیا ، ویـتم ذلـك إمـا فـى الجـو العـادى أو تحـت تفریـغ أو فـى جـو مـن 

ن. وتختلــف شــكل وحجــم ونــوع العبــوات غــاز خامــل ، یلــى ذلــك التســویق أو التخــزی

حســب الغــرض مــن الاســتعمال إلا أنهــا تشــترك جمیعهــا فــى عــدم نفاذیتهــا للرطوبــة 

هــــواء ، ومــــن أحســــن المــــواد التــــى تصــــلح لهــــذا الغــــرض العبــــوات الصــــفیح كمــــا الو 

ــــــوم  ــــــائق الألومنی ــــــوات البلاســــــتیك ورق ــــــة و تســــــتخدم عب ــــــة المبطن ــــــوات الورقی  –العب

  الشمع . وبالبلاستیك أ

  

 Instant dissolve milk powderاللبن المجفف فورى الذوبان 

یطلق على اللبن المجفف الذى یذوب بسهولة فـى المـاء البـارد اسـم مسـحوق 

اللبن فورى الذویان بخلاف مسحوق اللبن المصنع بطریقـة الاسـطوانات او بطریقـة 

ة لكـى یـذوب فـى الرذاذ الذى یصعب ذوبانه فى الماء البارد كما أنه یلزم تقیبة بشـد

الماء الساخن بالإضافة إلى أنه لا یختلط بسهولة مـع غیـره مـن المكونـات . ونظـراً 

تحضـــیر العدیـــد مـــن الأغذیـــة اللبنیـــة وغیـــر لزیـــادة اســـتعمالات اللـــبن المجفـــف فـــى 

ـــبن الســـائل اللبنیـــة وكـــذلك فـــى أغـــراض الاســـتهلاك علـــى الحالـــة الســـائلة  كبـــدیل لل

الصـــفات الهامـــة وبان والاســترجاع تعتبـــر إحــدى الطبیعــى فـــإن خاصــیة ســـهولة الـــذ

  والسعر المناسب .التى یجب توفرها بالإضافة إلى الجودة المرتفعة 

  

  طرق التالیة:لویمكن صناعة اللبن المجفف فورى الذوبان بإحدى ا

 Rewetting or Agglomerationطریقة إعادة الترطیب أو التجمع  -1

یئـــات الفردیـــة فـــى تجمعـــات بواســـطة وتعتمـــد هـــذه الطریقـــة علـــى تجمیـــع الجز 

عملیة ترطیب بدرجة تكفى لجعل أسطحها لزجة بحیث تلتصق مع بعضها معطیـة 

مجامیع أكبر غیر منتظمة الشكل التى تنتفخ وتزید فى الحجم وتصبح رطبة حیث 

% ثـم یلـى ذلـك إعـادة التجفیـف بواسـطة تیـار 15-10ترتفع رطوبة المسـحوق إلـى 

م) حتـى تقـل نسـبة الرطوبـة فىالنـاتج النهـائى إلـى °150-130من الهـواء السـاخن (
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علـى وحـدة توحیـد الحجــم  ویمـرر% وبعـد ذلـك یجمـع المسـحوق ویبــرد 5-3حـوالى 

  إلى حبیبات ذات حجم متماثل ثم یعبأ.

  

 Puff spray dryingطریقة التجفیف بالرغاوى فى مجفف بالرذاذ  -2

لـى أقصـى درجـة ممكنـة والأساس فى هذه الطریقة یتلخص فى تركیز اللـبن إ

مع اسـتمرار سـیولته وفـى هـذه الحالـة فـإن اللاكتـوز الزائـد عـن درجـة التشـبع یتبلـور 

رطل/البوصـة  2000اللـبن المركـز بغـاز النیتـروجین تحـت ضـغط  نبسرعة ثم یحق

ویحتوى المسحوق الناتج على فقاقیع  –المربعة ثم یدفع إلى وحدة التجفیف بالرذاذ 

میكـــرون فـــى  90روجین وحجـــم جزیئـــات المســـحوق حـــوالى صـــغیرة جـــداً مـــن النیتـــ

% 25وقابلیته للتبلل عالیة وذلـك لأن حـوالى  0.4-0.35المتوسط وكثافته حوالى 

-مـــــن اللاكتـــــوز الموجـــــود بـــــه توجـــــد علـــــى صـــــورة بللـــــورات لاكتـــــوز ألفـــــا مائیـــــة 

monohydrate .  

  

 Foam shelf dryingطریقة التجفیف بالرغاوى فى مجفف تحت تفریغ  -3

وفــى هــذه الطریقــة یــتم تحویــل المــادة الجافــة الموجــودة فــى غشــاء رقیــق مــن 

باســتخدام تفریــغ عــالى ودرجــة حــرارة اللــبن المركــز إلــى صــورة لهــا تركیــب اســفنجى 

% جوامد كلیة تحت تفریغ علـى درجـات 50منخفضة حیث یركز اللبن إلى حوالى 

اللبن المركـز وبعـد ذلـك غاز النیتروجین فى  رر مم) ثم ی°40-35حرارة منخفضة (

یصــب هـــذا اللـــبن فــى صـــوانى بســـمك حـــوالى         بوصــة ثـــم تجفـــف باســـتخدام 

مجفـــف ذو أرفـــف تحـــت تفریـــغ فیـــتم تجفیفهـــا علـــى هیئـــة رغـــاوى ثـــم تكســـر الرقـــائق 

 40-20خــــلال شــــبكة مــــن الصــــلب غیــــر القابــــل للصــــدأ تحــــوى  بإمرارهــــاالمجففــــة 

  ثقب/البوصة المربعة.

  

  الرذاذ على درجة حرارة منخفضة :طریقة التجفیف ب -4

نظـــراً لاســتخدام درجـــات  cold dryingوقــد یطلــق علیهـــا التجفیــف البـــارد 

مضـاد  فم) علـى صـورة هـواء تجفیـف جـا°30-25حرارة منخفضـة فـى التجفیـف (

فـى تلـك الجزیئـات  تتعـرضلاتجاه سیر رذاذ اللبن ذو الجزیئات كبیرة الحجـم حیـث 

تمیـــز تراً عمـــا فـــى المجففـــات ذات الـــرذاذ العادیـــة و لهـــواء التجفیـــف لمـــدة أطـــول كثیـــ

 –متــر  35-15متــر وقطــر  70وحـدة التجفیــف بارتفاعهــا الـذى یصــل إلــى حـوالى 

والمســــحوق النــــاتج لا یكــــون تــــام الجفــــاف ولكــــن یعــــاد تجفیفــــه باســــتخدام صــــوانى 

  ق.30-20م) لمدة °25منفصلة بتمریر هواء جاف بارد (

1  
16 
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ق النـاتج لا یمكـن تمییـزه عـن اللـبن الطـازج وتتمیز هذه الطریقة بـأن المسـحو 

وذو قابلیــة للتبلــل عالیــة ولا یحــدث فقــد فــى القیمــة الغذائیــة ولكــن یلــزم بســترة اللــبن 

المراد تجفیفه بهـذه الطریقـة قبـل تركیـزه لتثبـیط الأنزیمـات ومعظـم البكتریـا الموجـودة 

  به.

  

   Single passالطریقة المباشرة  -5

ركیـزه بطریقــة الــرذاذ مــع تـوفیر الظــروف التــى تعطــى یـتم تجفیــف اللــبن بعــد ت

جزیئات لبن ذو حجم كبیر من جهاز الرش وعادة یتم ذلك عن طریق زیادة تركیز 

% أو بتبریــد اللــبن المكثــف قبــل نثــرة كمــا یســتخدم جهـــاز رش 60-55اللــبن إلــى 

یعطــى جزیئــات ذات حجــم اكبــر ویتطلــب ذلــك زیــادة وقــت التجفیــف وتبریــد النــاتج. 

هو جدیر بالذكر أن بلورة جزء من اللاكتوز تتم فى اللبن المكثف قبـل تجفیفـه  وما

  أو أثناء التجفیف نتیجة لكبر حجم الجزیئات وطول مدة التجفیف.

  

 Milk powder propertiesخواص اللبن المجفف 

  -یمكن إدراج خواص مسحوق اللبن تبعاً لما یلى :

  الخواص الكیماویة. - 

 یة.الخواص المیكروبیولوج - 

 الخواص الطبیعیة والوظیفیة. - 

 الخواص الحسیة . - 

وغالبـــاً مـــا یحــــدث تـــداخل بــــین تلـــك الصــــفات فمـــثلاً درجــــة دنتـــرة بروتینــــات 

مســـحوق اللـــبن إلا انهـــا تـــؤثر بدرجـــة كبیـــرة علـــى لالشـــرش تعتبـــر خاصـــة كیمیائیـــة 

  الخواص الوظیفیة له.

  أولاً : الخواص الكیمیائیة 

ق اللبن بصـفة أساسـیة علـى تركیـب وجـودة تعتمد الخواص الكیمیائیة لمسحو 

ــأثر بالعملیــات التــى یتعــرض لهــا  ــبن الخــام المســتخدم فــى الصــناعة كمــا أنهــا تت الل

ذلك المعاملة الحراریة ینتج عنها تفاعـل مـیلارد وبالتـالى  اللبن أثناء الصناعة مثال

  یتأثر اللون والنكهة للناتج.

البــــــــروتین والــــــــدهن  وعمومــــــــاً فــــــــإن المكونــــــــات الرئیســــــــیة للمســــــــحوق مثــــــــل

والكربوهیـــدرات تتوقـــف علـــى تركیـــب اللـــبن المســـتخدم بینمـــا الحموضـــة مـــثلاً تتـــأثر 

ـــیط النشـــاط ب ـــدما لا یـــتم تثب ـــزداد عن ـــبن الخـــام حیـــث ت التركیـــب بالإضـــافة جـــودة الل
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ل درجـات الحـرارة التـى یتعـرض لهـا اللـبن أثنـاء الصـناعة ممـا عـالمیكروبى تمامـاً بف

نــــاتج للمواصــــفات المطلوبــــة بالإضــــافة إلــــى أن زیــــادة یــــؤدى إلــــى عــــدم مطابقــــة ال

خـواص المسـحوق الطبیعیـة والوظیفیـة حیـث تـؤدى إلـى عـدم الحموضة تـؤثر علـى 

ثبات الكازین معطیة زیادة فى نسبة الأجزاء المحترقة بالإضافة إلى خفـض الثبـات 

  الحرارى .

یر علــى % ولهــا تــأث4-2أمـا فــى مــا یتعلــق بنســبة الرطوبــة فإنهـا تتــراوح بــین 

الحالـــة التـــى یوجـــد علیهـــا اللاكتـــوز وعلـــى كثیـــر مـــن التغیـــرات الحســـیة والكیماویـــة 

  والطبیعیة فى المسحوق.

  

  ثانیاً : الخواص المیكروبیولوجیة

یتوقـــف المحتـــوى المیكروبـــى للـــبن المجفـــف علـــى المعـــاملات الحراریـــة التـــى 

ى على البكتیریا ضقیتعرض لها اللبن أثناء الصناعة وعموماً فإن تلك المعاملات ت

ــا إلــى حــد كبیــر ومــن جهــة اخــرى فــإن انخفــاض  الممرضــة وتخفــض أعــداد البكتری

 w(a(المحتــوى الرطــوبى بــاللبن المجفــف وبالتـــالى انخفــاض درجــة النشــاط المـــائى 

بالإضــــــافة إلــــــى أن البكتریــــــا والخمــــــائر  0.6حیــــــث یقــــــل معظــــــم المســــــاحیق عــــــن 

 .w(a 0.9  ،0.85  ،700(ائى والفطریـــات لا یمكنهـــا النمـــو عنـــد درجـــة نشـــاط مـــ

ذلـك فـإن المتبقـى مـن تلـك الكائنـات لا تسـبب مشـكلة فـى حالـة على التـوالى وعلـى 

فـإن  ADMIالمجففـة الأمریكـى بـان لألالألبان المجففة وطبقـاً لمـا أشـار بـه معهـد ا

 104×  5العــدد الكلــى للبكتریــا الحیــة فــى اللــبن الفــرز المجفــف یجــب ألا یزیــد عــن 

خلیـة /جـم وخلـوه مـن الكائنـات  104×  4نا فى المواصـفات الأوروبیـة خلیة /جم بی

  الممرضة.

  

  ثالثاً : الخواص الطبیعیة والوظیفیة :

الهامــة حیــث قــد ینــتج  تالطبیعــى لمســحوق اللــبن مــن الصــفایعتبــر التركیــب 

تماثــل. یتكــون مســحوق معنـه خــواص مختلفــة للمســاحیق ذات التركیـب الكیمیــائى ال

الشـكل تحتجـز بـداخلها  ةریقة الاسطوانات من جزیئـات غیـر منتظمـاللبن الناتج بط

الیـة مـن حبیبـات عقلیل من الهواء وتحطم الحرارة العالیـة للاسـطوانات جـدار نسـبة 

الدهن مما یؤدى إلى زیادة انتشار الدهن الحر فى المسحوق بینما یكون المسحوق 

ویة قلـیلاً ویحتجـز بـداخلها الناتج بطریقة الرذاذ منتظماً ذو جزیئات كرویة أو بیضا

) ویتوقـف حجـم خلیـة الهـواء بدرجـة كبیـرة علـى درجـة تركیـز 1 بعض الهواء (شـكل



 156

التركیـز كمـا یـؤثر قل كمیة الهواء المحتجـز بزیـادة نسـبة تاللبن عند التجفیف حیث 

  .هوائیة على قوة حفظ المسحوق الناتج حجم الخلایا ال

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  لحبیبة مسحوق اللبن المجفف بالرذاذ والاسطوانات ) : التركیب الدقیق1شكل (

  

وترتبط الخواص الطبیعیة والوظیفیـة لمسـحوق اللـبن بتلـك الخـواص لمكوناتـه 

مثل البروتین والدهن واللاكتوز بالإضـافة إلـى صـفات المسـحوق نفسـه كمـا ویمكـن 

تعــــدیل الخــــواص الوظیفیــــة لتلــــك المكونــــات الرئیســــیة فــــى المســــحوق لكــــى تناســــب 

  ض الذى سوف یستخدم من أجله.الغر 
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  اص:و وفیما یلى شرحاً موجزاً لأهم تلك الخ

 Free moisture contentالمحتوى الرطوبى  -1

یعتبر من أهم الصفات الطبیعیة للمسحوق حیث أن ارتفاع نسبة الماء الحر 

قــــد یــــؤدى إلـــــى دنتــــرة البـــــروتین وزیــــادة تفـــــاعلات مــــیلارد أثنـــــاء التخــــزین ونشـــــاط 

كتوز لاوتحـــول اللاكتـــوز مـــن الصـــورة غیـــر المتبلـــورة إلـــى الصـــورة الفـــانزیمـــات الإ

الدسـم  ت وكذلك إلى زیادة نسبة الدهن الحر فـى اللـبن المجفـف كامـلدر أحادى التأ

كمــا تــؤدى زیــادة نســبة الرطوبــة إلــى تعجــن المســحوق أثنــاء التخــزین وتتــأثر نســبة 

إلـى جهـاز التجفیـف  الرطوبة بالمسحوق بظروف التصنیع وصفات المركز المدفوع

  وطریقة الرش (حجم الجزیئات) وحالة المجفف.

  

 Densityكثافة المسحوق  -2

) وقــد یطلـق علیهــا اســم 3عــن وزن حجـم معــین مــن المسـحوق (جم/ســم تعبـر

الكثافــة الظاهریــة وتعتبــر مــن الصــفات الهامــة مــن الناحیــة التجاریــة حیــث یفضــل 

قل والتخزین مقارنة نالیف التعبئة والالمسحوق ذو الكثافة الأعلى من حیث تقلیل تك

بالمســــحوق ذو الكثافــــة المنخفضــــة. وتتوقــــف كثافــــة المســــحوق علــــى كمیــــة الهــــواء 

  . Particle densityالمحتجز بداخله وكثافة الجزیئات 

بأنـه ذو وهنا تجدر الإشارة إلى أن مسحوق اللبن الناتج بطریقة الرذاذ یتمیز 

الاسطوانات بینما مسحوق اللـبن فـورى الـذوبان  كثافة أعلى من ذلك المنتج بطریقة

الفـــرز النـــاتج بطریقـــة اللـــبن ذو كثافـــة أقـــل منهمـــا فعلـــى ســـبیل المثـــال تكـــون كثافـــة 

لمنـــتج بطریقـــة ل 3جم/ســـم0.5-0.3مقارنـــة بـــین  3جم/ســـم 0.6-0.5الـــرذاذ حـــوالى 

الاســـطوانات وأن عملیـــة التكتـــل فـــى صـــناعة اللـــبن النـــاتج فـــورى الـــذوبان تقـــل بمـــا 

  ادل النصف تقریباً.یع

  

  Solubilityالذوبان  -3

تطلـب تیعتبر مـن الخـواص الهامـة لكافـة اسـتعمالات مسـحوق اللـبن والتـى 

یعبر أعلى درجة من الذوبان ویحتوى اللبن المجفف على أجزاء غیر قابلة للذوبان 

إلا أنـه نظـراً لأن تلـك  Solubility indexلاح معامـل الـذوبان طصعادة بإ عنها

ء غیـــــر ذائبـــــة فإنـــــه مـــــن الأفضـــــل أن یطلـــــق علیـــــه معامـــــل غیـــــر الـــــذوبان الأجـــــزا

insolubility index  وتلـــك المـــواد غیـــر الذائبـــة تتكـــون نتیجـــة لتـــأثیر حمـــض

اللاكتیك على الكـازین مؤدیـاً إلـى عـدم ثبـات جـزء منـه وكـذلك نتیجـة تـأثیر الحـرارة 
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یضــــاً الجزیئــــات الزائــــدة والتــــى تــــؤدى إلــــى زیــــادة دنتــــرة البــــروتین ، كمــــا تتضــــمن أ

  المحترقة من المسحوق.

مـــــن  Reconstituabilityوتعتبـــــر قابلیـــــة مســـــحوق اللـــــبن للاســـــترجاع  

 Dispersibilityالخـــواص الهامـــة والتـــى لهـــا علاقـــة بقابلیـــة المســـحوق للانتشـــار 

مــــا وتــــرتبط أیضــــاً بالمقــــدرة علــــى التبلــــل كوتوزیــــع جزیئاتــــه فــــى وســــط الاســــترجاع 

wettability ـــــات أى تخلـــــل المـــــا ـــــى داخـــــل الجزیئـــــات وكـــــذلك قابلیـــــة الجزیئ ء إل

ـــــــــة للغطـــــــــس  ـــــــــة الجـــــــــذب الســـــــــطحى للوســـــــــط المـــــــــائى أى القابلی لاجتیـــــــــاز منطق

sinkability.  

وتؤثر سهولة القابلیة للاسترجاع على كثیر من الاستعمالات مثل تحضیر 

 Recombinedواللبن المعاد تركیبه  Beveragesالمشروبات سریعة التحضیر 

milk  بعض منتجـات الألبـان السـائلة بجوامـد اللـبن وغیرهـا. ومـن العوامـل وتدعیم

التى تؤثر على القابلیـة للـذوبان والاسـترجاع حجـم وشـكل وكثافـة الجزیئـات ودرجـة 

تماثلهـــا ومحتواهـــا مـــن الهـــواء وكـــذلك تركیبهـــا وخاصـــة نســـبة الـــدهن إلـــى الجوامـــد 

وظــروف الاســترجاع اللادهنیــة وكمیــة البــروتین المــدنترة ووجــود بعــض الإضــافات 

مثل درجة حرارة الماء وطریقة التقلیب وشدته كما تتأثر خاصة القابلیة للاسترجاع 

والذوبان بظروف أجهزة وخطوات التصنیع مثـل نـوع المجفـف ونظـام الـرش ودرجـة 

لثبـات الحــرارى للــبن والمعــاملات التــى یتعــرض لهــا مثــل التســخین المبــدئى ودرجــة ا

  دة التخزین.مة إلى درجة حرارة و التركیز وغیر ذلك بالإضاف

  

 Flowabilityحریة الإنسیاب  -4

یقصـــد بـــذلك ســـهولة حركـــة جزیئـــات اللـــبن المجفـــف وانســـیابه مـــن عبواتـــه 

والنـــوع الجیـــد یجـــب أن یكـــون لـــه حریـــة انســـیاب كبیـــرة وتتـــأثر خاصـــیة الأنســـیاب 

  -لمسحوق اللبن بعدة عوامل منها:

الكبیـــــرة تناســـــب بســـــهولة عـــــن  جزیئـــــاتفال هـــــاحجـــــم الجزیئـــــات ودرجـــــة تماثل -أ

الجزیئــات الأصــغر كمــا وأن المســاحیق ذات حجــم الجزیئــات المتماثــل أكثــر 

  .المتباینةسهولة فى انسیابها عن المساحیق ذات الجزیئات 

الشـــكل الكـــروى یكـــون لـــه خـــواص انســـیاب أفضـــل مـــن  -شـــكل الجزیئـــات   -ب

 الشكل غیر المنتظم الذى ینتج عن التجفیف بالأسطوانات.

ــــات  -جـــــ ــــى  –كثافــــة الجزیئ ــــر لجزیئاتهــــا إل تمیــــل المســــاحیق ذات الكثافــــة الأكب

  الانسیاب بسرعة.
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فالجزیئــــات ذات الســــطح الأملــــس یقــــل الاحتكــــاك  –شــــكل ســــطح الجزیئــــات  -د

 وتسرع الانسیاب.

وجود الدهن یقلل الانسـیاب ، حیـث یتمیـز اللـبن الفـرز بسـهولة انسـیاب عـن  -هـ

 اللبن الكامل .

فزیادتهــا تســبب ظهــور كتــل وأجــزاء متجمعــة ممــا یقلــل مــن  -نســبة الرطوبــة  -و

وبالتــالى تســاعد  ســیاب ولهــذا فقــد تضــاف مــواد تمــتص الرطوبــة.نخاصــیة الا

  %.1-0.5على سرعة الأنسیاب مثل السلیكات بنسبة تختلف من 

  

 Colorون ـالل -5

یتمیــز المســحوق الجیــد بــاللون الأبــیض أو القشــدى المتماثــل حیــث یــؤثر فــى 

وكــذلك طریقــة التجفیــف ودرجــة الحــرارة التــى یتعــرض  عدمــهجــود الــدهن مــن ذلــك و 

لها اللبن أثناء الصناعة . فالمسحوق النـاتج بطریقـة الاسـطوانات یكـون أكثـر تلونـاً 

بـــاللون البنـــى عنـــد نظیـــره المنـــتج بطریقـــة الرشـــاش بســـبب زیـــادة تعـــرض المســـحوق 

محترقة ذات لون بنى نتیجة المسحوق أجزاء  على . كما قد یوجد فىألدرجة حرارة 

ـــة التجفیـــف بالأســـطوانات أو  فـــىزیـــادة ملامســـة المســـحوق للأســـطح الســـاخنة  حال

الـــرذاذ ومـــن جهـــة أخـــرى یكتســـب  مجففـــاتالتصـــاقها بجـــدار غرفـــة التجفیـــف فـــى 

المسـحوق اللــون البنـى أثنــاء التخــزین خاصـة إذا خــزن المســحوق علـى درجــة حــرارة 

ى جــو المخــزن نتیجــة تفاعــل اللاكتــوز والبــروتین مرتفعــة مــع زیــادة نســبة الرطوبــة فــ

  تفاعل میلارد).(

  

  الخواص الحسیة (الطعم والنكهة):رابعاً : 

یجب أن یكون للـبن المسـترجع طعـم ورائحـة نظیفـة خالیـة مـن أى أطعمـة أو 

 الصــناعةروائــح غیــر مرغوبــة وعــادة مــا یــتم ذلــك عنــد اســتخدام اللــبن الطــازج فــى 

 Low heatحضر باستخدام درجات الحرارة المنخفضة موعموماً فإن المسحوق ال

milk poder  یعطــى عنــد اســترجاعه طعــم اللــبن المبســتر بینمــا المســحوق النــاتج

یعطى عند استرجاعه طعماً  high heat milk powderبطریقة الحرارة المرتفعة 

اً بدرجة أكبر عن السابق ویلاحظ ذلك بدرجـة أكثـر وضـوحاً فـى المسـاحیق خبو طم

  ناتجة بطریقة الاسطوانات.ال

التخـزین  أثنـاءومن جهة أخرى فقد تظهر بعض النكهات فـى مسـحوق اللـبن 

نـتج مـن تفـاعلات اللاكتـوز مـع البـروتین مـن جهـة وأكسـدة تمصـحوبة بتغیـر اللـون 

  الدهن من جهة أخرى.
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  الألبان المجففة : التغیرات التى تحدث فى

یة نتیجــة للتجفیــف تــؤثر علــى یحــدث بعــض التغیــرات لمكونــات اللــبن الرئیســ

ـــه یوجـــد فـــى صـــورة حبیبـــات  ـــبن فإن ـــدهن الل خواصـــه واســـتخداماته فمـــثلاً بالنســـبة ل

ـــد یـــؤد ـــف هـــذا الغـــلاف  ىمحاطـــة بغشـــاء لیبـــوبروتینى وق ـــى تل التســـخین الشـــدید إل

خاصــــة عنــــد التجفیــــف بطریقــــة الاســــطوانات وبالتــــالى فعنــــد إذابــــة اللــــبن المجفــــف 

اً طبقـة زیتیـة وبـذلك یصـعب الحصـول علـى اللـبن سیطفو الدهن على السطح مكون

المســترجع فــى صــورة متجانســة ، أمــا اللاكتــوز فقــد یحــدث لــه تبلــور بفعــل التركیــز 

تغییــر فـــى الحالـــة إلـــى والتجفیــف یعـــوق إذابــة المســـحوق بینمــا قـــد یـــؤدى التجفیــف 

الطبیعیة للكـازین وفقـد بعـض المـاء المـرتبط مـن جزیئاتـه وذلـك یـؤدى إلـى تلاصـق 

  .للاستعمالجزیئات بدرجة كبیرة یصعب إذابتها عند استرجاع المسحوق ال

وقد یؤدى تعرض اللبن لدرجات حرارة عالیة ووقت طویل أثناء التجفیف إلى 

ظهور اللون البنـى وخاصـة فـى مسـحوق اللـبن النـاتج بطریقـة الاسـطوانات وبدرجـة 

رات فـى مسـحوق ومـن جهـة  أخـرى فیحـدث تغیـالناتج بطریقـة الـرذاذ  أكبر عنه فى

ى الفتـــرة التـــى یظـــل فیهـــا المســـحوق أاللـــبن أثنـــاء التخـــزین تـــؤثر علـــى قـــوة حفظـــه 

صالحاً للاستهلاك وهذه التغیرات تحدث أساساً نتیجة للتفاعلات الكیمیائیة وبدرجة 

قـــل النشـــاط المیكروبـــى خاصـــة فـــى النكهـــة والقابلیـــة للـــذوبان ویتوقـــف معـــدل هـــذه أ

للـبن الخـام   والمعـاملات الحراریـة التـى یتعـرض لهـا التغیرات على تركیـب وجـودة ا

اللـبن أثنـاء الصــناعة (التسـخین المبـدئى ، التركیــز ، التجفیـف) ومحتـوى المســحوق 

  رطوبة وطریقة التعبئة ومواد التعبئة المستخدمة وظروف التخزین.لمن ا

وعموماً فیحدث للبن المجفف أثناء فترة التخـزین عـدة تغیـرات بـبطء ینحصـر 

  -ها فیما یلى :أهم

التغیــرات التــى تحــدث فــى دهــن اللــبن وذلــك فــى المســحوق كامــل الدســم  -أ

نتیجــة أكســدة الأحمــاض  ىحیــث یظهــر بــه الطعــم الشــحمى أو التأكســد

الدهنیة غیر المشبعة والتى ینتج عنها الدهیدات وكیتونات هى المسئولة 

تفـاع ویساعد على ذلك ارتفاع درجة حرارة التخـزین وار  ،عن ذلك الطعم 

حموضـــة المســـحوق ووجـــود آثـــار مـــن المعـــادن الثقیلـــة  خاصـــة النحـــاس 

والحدیــد والتعــرض للضــوء المباشــر. ویمكــن تلافــى هــذا العیــب بالتعبئــة 

تحـت تفریـغ أو فـى جــو مـن غـاز خامـل بالإضــافة إلـى اسـتخدام درجــات 

 إضافة مواد مضـادة للأكسـدة أوحرارة مرتفعة فى التسخین المبدئى للبن 

وتنفــــرد  تأخـــرى فقــــد یحــــدث تحلـــل للــــدهن یفعـــل الأنزیمــــا ومـــن جهــــة .
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الأحماض الدهنیة أهمها البیوتریـك التـى تـؤثر علـى طعـم اللـبن المجفـف 

خاصة عنـد اسـتخدام درجـات حـرارة منخفضـة فـى التسـخین الإبتـدائى أو 

 حدوث تلوث میكروبى بعد الصناعة.

نـــاء التغیـــرات فـــى اللـــون حیـــث قـــد یحـــدث تغیـــر بطـــئ فـــى لـــون اللـــبن أث -ب

التخزین خاصة على الدرجات المرتفعة وعندما یكـون المحتـوى الرطـوبى 

للمســـحوق عالیـــاً . ویعـــزى ذلـــك إلـــى التفاعـــل بـــین مجـــامیع الأمـــین فـــى 

وقــد یصــاحب هــذا  –والألدهیــد فــى اللاكتــوز (تفاعــل مــیلارد) البــروتین 

وعمومــاً فــإن  –العیــب تــأثر نكهــة اللــبن المجفــف بظهــور النكهــة العتیقــة 

ــــ ــــروجین والتخــــزین علــــى درجــــة حــــرارة تعبئ ة المســــحوق فــــى وجــــود النیت

  تلك العیوب. ثع حدو من منخفضة نسبیاً ذات أثر فعال فى تأخیر أو

حیث تتأثر درجـة ذوبـان المسـحوق  –التغیر فى درجة ذوبان المسحوق  -جـ

بمـــدة ودرجـــة حـــرارة التخـــزین ومحتـــواه مـــن الرطوبـــة وطریقـــة التجفیـــف 

عمومــاً فیقــل ذلــك التـــأثیر و قبــل وأثنــاء التجفیـــف والمعــاملات الحراریــة 

أو أقــل) وكــذلك درجــة حــرارة التخــزین  %3خفــض محتــوى الرطوبــة (ب

اللــبن المجفــف بطریقــة الــرذاذ عنهــا فــى المســحوق النــاتج  وخاصــة فــى

  بطریقة الاسطوانات.
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  تذكـر 

ـــبن الطـــازج  -  ـــبن المجفـــف هـــو النـــاتج مـــن تبخیـــر المـــاء الموجـــود فـــى الل الل

%، مما یؤدى 5-3لى مسحوق به نسبة من الرطوبة تتراوح بین فیتحول إ

إلى زیادة مدة حفظه والاستفادة منه فى مواسم الإنتـاج المحـدود بالإضـافة 

إلــى تقلیــل الــوزن والحجــم والاســتغناء عــن وســائل الحفــظ المبــردة وضــمان 

  خلوه من المیكروبات الممرضة.

ذائیـــة مثـــل منتجـــات یـــدخل اللـــبن المجفـــف فـــى العدیـــد مـــن الصـــناعات الغ - 

المخابز وبعض أنواع الشوربة والسجق والمارجرین والشـكیولاتة والحلویـات 

بالإضــافة إلــى تحضــیر مخــالیط المثلوجــات القشــدیة وفــى صــناعة الجــبن 

 والقشدة الصناعیة.

تقســم الألبــان المجففــة تبعــاً للمعاملــة الحراریــة التــى یتعــرض لهــا اللــبن فــى  - 

روجین بروتینات الشرش غیر المدنترة إلـى : الصناعة من خلال تقدیر نیت

 مرتفع الحرارة ، متوسط الحرارة ومنخفضة الحرارة .

الأســـاس فـــى طـــرق التجفیـــف هـــو التبخیـــر الســـریع للمـــاء مـــن أكبـــر ســـطح  - 

معــرض وذلــك لضــمان المحافظــة علــى المــادة الغذائیــة مــن تــأثیر الحــرارة 

 المرتفعة ومن حدوث أى تغیرات غیر مرغوبة.

تجفیـــف بالأســـطوانات مـــن أقـــدم الطـــرق المســـتخدمة فـــى تجفیـــف یعتبـــر ال - 

الألبان وفیها یتم تجفیف اللبن على هیئة غشاء رقیق على سطح اسطوانة 

تدور بسرعة منتظمـة ومسـخنة مـن الـداخل بتیـار مـن البخـار تحـت ضـغط 

ـــاتج المجفـــف  وهـــى إمـــا أن تكـــون تحـــت الضـــغط الجـــوى  –ثـــم یكشـــط الن

یــــز بأنهــــا أقتصــــادیة فــــى تجفیــــف الكمیــــات العــــادى أو تحــــت تفریــــغ. وتتم

الصغیرة والناتج ذو ثبات للدهن ضد الأكسدة ویحتوى على عدد قلیل مـن 

المیكروبـــات بینمـــا یعـــاب علیهـــا ظهــــور الطعـــم المطبـــوخ بدرجـــة واضــــحة 

 وضعف القابلیة للذوبان.
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تعتبــر طریقــة التجفیـــف بــالرذاذ مـــن أكثــر الطـــرق انتشــاراً فـــى فــى تجفیـــف  - 

س فیهـا هـو دفـع اللـبن ونثـره علـى صـورة رذاذ فـى وجـود تیـار اللبن والأسـا

من الهواء المسخن فتفقد جزیئات اللبن ما بها من رطوبة فى وقت قصـیر 

وتسـقط إلـى قـاع حجـرة التجفیـف علـى شـكل حبیبـات مـن اللـبن المجفـف ، 

وتتمیـــز هـــذه الطریقـــة بأنهـــا تصـــلح لتجفیـــف أنـــواع عدیـــدة مـــن المنتجـــات 

 تشغیلها وتنظیفها وكفاءتها. بالإضافة إلى سهولة

تجــرى عملیــة تعبئــة اللــبن المجفــف تحــت تفریــغ لمنــع انتشــار غبــار اللــبن  - 

ویلــزم أن تكــون  –وتقلیــل الفاقــد وتعبئــة العبــوة بكمیــة أكبــر مــن المســحوق 

العبوات غیر منفذة للرطوبة والهواء مثـل العبـوات البلاسـتیكیة أو الأكیـاس 

 الشمع.الورقیة المبطنة بالبلاستیك أو 

اللبن المجفف فورى الـذوبان هـو المسـحوق القابـل للإسـترجاع بسـهولة فـى  - 

المـــاء البـــارد ، ویســـتعمل فـــى تحضـــیر العدیـــد مـــن الأغذیـــة كمـــا یســـتعمل 

أیضـــاً فـــى أغـــراض الاســـتهلاك علـــى الحالـــة الســـائلة. وتوجـــد عـــدة طـــرق 

 لإنتاجــة أهمهــا طریقــة إعــادة الترطیــب أو التجمــع وطریقــة الرغــوة المجففــة

 بالرذاذ.

 تقسم خواص الألبان المجففة إلى ثلاثة أقسام: - 

وتشــمل حجــم وشــكل وســطح الجزیئــات والكثافــة  –الخــواص الطبیعیــة  -أ

  والقابلیة للإنسیاب والقابلیة للإنتشار.

وتشـــمل التغیـــرات الناتجـــة مـــن تـــأثیر  –الخـــواص الكیمیائیـــة الحیویـــة   -ب

تفــاعلات التـى تــتم الحـرارة علـى المكونــات المختلفـة أثنــاء الصـناعة وال

 أثناء التخزین أو الاستعمال.

وتتضـمن النكهــة والمظهـر بالإضــافة إلـى المــذاق  -الخـواص الحســیة  - ج

 فى الحالتین الجافة والمسترجعة.
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ـــــبن للاســـــترجاع مـــــن الخـــــواص ذات الأهمیـــــة  -  ـــــة مســـــحوق الل ـــــر قابلی تعتب

ـــــل  والتعبیـــــرات الأخـــــرى مثـــــل القابلیـــــة للـــــذوبان والانتشـــــار والغطـــــس والتبل

ســتعمل لتوضــیح كــل الظــواهر التــى تتعلــق بارتبــاط اللــبن المجفــف بالمــاء ت

 فى عملیة الاسترجاع.

فالقابلیة للإنتشار هـى سـرعة انتشـار وتوزیـع جزیئـات المسـحوق فـى وسـط  - 

الاســــترجاع ، أمــــا القابلیــــة للتبلــــل فتشــــیر إلــــى درجــــة تخلــــل المــــاء داخــــل 

لجزیئات لإجتیاز منطقـة الجزیئات بینما القابلیة للغطس فتدل على قابلیة ا

  الجذب السطحى للوسط الماءى.

یعبــــر عــــن جــــودة حفــــظ مســــحوق اللــــبن بــــالفترة التــــى یظــــل فیهــــا صــــالحاً  - 

ـــــرات بطیئـــــة  ـــــث تحـــــدث تغی ـــــه أى تغیـــــر ، حی ـــــم یحـــــدث ب للإســـــتهلاك ول

بالمســـحوق بفعـــل النشـــاط المیكروبـــى أوالتفـــاعلات الكیمیائیـــة خاصـــة فـــى 

 عنها بعض العیوب. الدهن ، اللون ومعامل الذوبان ینشأ
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  الباب السادس 
  المنتجات اللبنیة المجمدة 
Ice Dairy products  

المثلوجات اللبنیة عبارة عن مخالیط غذائیة تتكون أساساً من خلیط من اللـبن 

وبعض منتجاته مع غیرها مـن المـواد اللازمـة للتحلیـة وإكسـاب النكهـة واللـون والقـوام 

  المناسب وتحضر بالتجمید المصحوب عادة بالخفق.

هذه المنتجات بأسماء عدیدة منها "الأیس كریم" وهو الاسم الانجلیزي  وتعرف

"الداندرمة" وهـو ، "الجیلاتى" وهو الاسم الإیطالى ، أو "جلاس" وهو الاسم الفرنسي 

الأســــم التركــــى وغیرهــــا مثــــل الجرانیتــــة وقــــد انتقلــــت هــــذه الأســــماء إلــــى مصــــر مــــع 

صناعة المثلجات اللبنیـة فـى أوروبـا المستعمرین والوافدین من تلك البلاد. وقد بدأت 

خاصــة فـــى انجلتـــرا وفرنســـا وألمانیـــا ثـــم انتقلـــت إلـــى الولایـــات المتحـــدة بعـــد ذلـــك مـــن 

خلال المستعمرات الأولى إلى تلك البلاد وزاد انتشـارها خاصـة فـى الولایـات المتحـدة 

منــذ منتصــف القــرن التاســع عشــر أمــا فــى أوروبــا فقــد انتشــرت بطریقــة كبیــرة عقــب 

رب العالمیة الأولى ومنذ ذلك الحین عرفت فیهـا المثلجـات اللبنیـة كغـذاء وأصـبح الح

منتجــاً مرغوبــاً فیــه ، وقــد ســاعد علــى تقــدم تلــك الصــناعة عــدة عوامــل اهمهــا زیــادة 

سن طرق الصناعة وتطور حمصادر وتوفر المواد الخام والتقدم فى وسائل التبرید وت

جنــیس والتجمیــد وماكینــات التعبئــة والتغلیــف مثــل أجهــزة البســترة والتأجهــزة التصــنیع 

إضـــافة إلـــى زیـــادة الـــوعى الغـــذائى والمقـــدرة الشـــرائیة للأفـــراد ووســـائل النقـــل والتوزیـــع 

  وتقدم البحوث العلمیة وأخیراً وضع التعاریف المواصفات الخاصة بالمنتج النهائى.

شــریعات ویختلـف تركیـب مخلــوط المثلجـات اللبنیــة تبعـاً لعـدة عوامــل أهمهـا الت

والمواصــفات القانونیــة والتكــالیف ، احتیاجــات الســوق واخــتلاف أذواق المســتهلكین ، 

مــدى تــوفر المــواد الخــام ودرجــة جودتهــا بالإضــافة إلــى طریقــة الصــناعة المتبعــة فــى 

  الإنتاج وتأثیرها على جودة الناتج.

  والجدول التالى یبین التركیب الكیماوى للمثلجات المختلفة .

  المتوسط %  الحد الأعلى %  د الأدنى %الح  المكون

  11  22  8  الدهن

  10.7  14  6  جوامد المصل

  15  18  12  السكر

  0.3  0.7  صفر  المواد المثبتة والستحلبة

  37  43  30  الجوامد الكلیة 

  القیمة الغذائیة للمثلجات القشدیة
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تحتویــه مــن مكونــات ،  فهــى مــا ترجـع القیمــة الغذائیــة للمثلجــات القشــدیة إلــى 

تتكـون أساســاً مــن اللــبن ومنتجاتـه. وعلــى ذلــك فهــى تحتـوى علــى كــل مكونــات اللــبن 

الأساســیة مثــل الــدهن والبروتینــات واللاكتــوز والأمــلاح المعدنیــة والفیتامینــات ولكــن 

بكمیــات مختلفــة حســب نســبة وجــود منتجــات اللــبن فــى المخلــوط. ومــن المعلــوم أن 

ى حین أن بروتینات اللـبن تحتـوى علـى ن الجسم بالطاقة ، فاالدهن وسكر اللبن یمد

كل الأحماض الأمینیة الأساسیة وتعتبر مصدراً رئیسیاً للتربتوفـان واللیسـین ، فضـلاً 

عن أنها من أفضل البروتینات المعروفة وأكثرها قابلیة للتمثیل بواسطة الجسـم وبنـاء 

كالســیوم العضــلات والأنســجة. كــذلك فــإن الأمــلاح المعدنیــة الموجــودة مثــل أمــلاح ال

أن وجـود سـكر اللاكتـوز یسـاعد تساعد فـى تكـوین العظـام والأسـنان . كمـا  والفسفور

ــادة تمثیــل الكالســیوم فــى الجســم ، كمــا یحتــوى اللــبن علــى آثــار مــن أمــلاح علــى  زی

معدنیـــة أخـــرى مفیـــدة للجســــم. فضـــلاً عـــن ذلـــك فــــإن وجـــود الفیتامینـــات بالمثلجــــات 

علــى لوقایــة مــن أمــراض معینــة والمحافظــة وبنســب متباینــة تعتبــر ضــروریة للنمــو وا

الصـــحة العامـــة ومـــن أهمهـــا فیتـــامین أ ، والـــذى یوجـــد بنســـب عالیـــة فـــى المثلجـــات 

(الثیـــــامین) ویوجـــــد بنســـــب متوســـــطة ، وكـــــذا النیاســـــین ،  1الدســـــمة ، وفیتـــــامین ب

بنســـــب عالیـــــة ، وفیتـــــامین هــــــ ویوجـــــد بنســـــب  د(الریبـــــوفلافین) ویوجـــــ 2وفیتـــــامین ب

ن جـ ویوجد بنسـب عالیـة فـى المثلجـات بالفواكـه وفیتـامین ك ویوجـد متوسطة وفیتامی

  بنسب قلیلة وأخیراً فیتامین د ویوجد فى المثلجات الدسمة بنسب عالیة.

والمثلجــات القشــدیة یــدخل فــى تركیبهــا منتجــات غذائیــة أخــرى غیــر لبنیــة مثــل 

نـــد الســـكر وهـــو یضـــاف للتحلیـــة ویعطـــى مزیـــداً مـــن الطاقـــة ، ومنتجـــات البـــیض ع

استخدامها تضیف إلى المثلجات مزیداً من الدهون والبروتینات الأساسیة وكثیـراً مـن 

الأمــلاح المعدنیــة وتســاعد علــى منــع تجمــع بروتینــات اللــبن فــى المعــدة عنــد تفاعلهــا 

  مع العصارات الهاضمة.

وفضلاً عن ارتفاع القیمة الغذائیة والوقائیة للمثلجات فهى تعتبر مـن الأغذیـة 

إذا صنعت بطریقة صـحیحة سـلیمة وتمـت بسـترتها أثنـاء الصـناعة إذ أن  المضمونة

هــذه الخطــوة تكفــل القضــاء علــى المیكروبــات المرضــیة ، كمــا وأن عملیــة التجنــیس 

وهـى تســاعد علـى تفتیــت الـدهن والكیــزین تعمــل علـى تقلیــل الجـذب الســطحى للخثــرة 

لمثلجات القشدیة مـن تعتبر او وبذلك تكون أكثر نعومة فى المعدة ویسهل هضمها ، 

  الأغذیة المحبوبة والمرغوبة لدى مختلف الفئات من الأفراد.

  للبنیة المجمدةاتقسیم الأغذیة 
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نظــراً لتعــدد المنتجــات اللبنیــة المجمــدة ووجــود اختلافــات كبیــرة وجوهریــة بینهــا 

ســـواء مـــن ناحیـــة التركیـــب أو طریقـــة التحضـــیر فإنهـــا یمكـــن أن تقســـم إلـــى الأقســـام 

  التالیة:

  

 Plain Ice Cream جات قشدیة سادة :و مثل -1

- 8% دهن ، 16-8وتصنع من مختلف منتجات الألبان بحیث یحتوى على 

% مـــواد 0.7% ســـكر ، صـــفر إلـــى 18-12% جوامـــد لبنیـــة لا دهنیـــة وحـــوالى 12

رابطــة مــع بعــض المــواد المكســبة للطعــم والرائحــة مثــل الفانیلیــا والشــیكولاتة والنعنــاع 

  صناعة معظم المثلجات الأخرى.لر هذه الأنواع أساساً .... الخ. وتعتب

  

  Nut or Fruit Ice Creamجات قشدیة بالمكسرات أو الفواكه  و مثل -2

وهـــــى تماثـــــل مخـــــالیط المثلجـــــات الســـــادة الســـــابقة مـــــع إضـــــافة بعـــــض أنـــــواع 

ســبة لا المكســرات مثــل البنــدق أو الجــوز أواللــوز أو الفســتق أو البیكــان أو غیرهــا بن

ـــــل عـــــن  ـــــوع مـــــن الفواكـــــه الطازجـــــة أو 2تق ـــــوط أو إضـــــافة أى ن % مـــــن وزن المخل

% ولا 5المحفوظــة عنــد تجمیــد المخلــوط بحیــث لا تقــل نســبة الفاكهــة المضــافة عــن 

بعض منتجـات المخـابز مثـل البسـكویت إلیها % وقد یضاف 8تقل نسبة الدهن عن 

  أو الكیك كما قد تضاف الشیكولاتة.

  

 Frozen custard جات الكستارد (بالبیض)و مثل -3

مــن مخــالیط المثلجــات الســادة مــع إضــافة نســبة عالیــة مــن البــیض أو تصــنع 

% أو أكثــر ، 2-%1.5صــفاره بحیــث تكــون نســبة صــفار البــیض المضــاف حــوالى 

  ویكتسب المخلوط طعماً ولوناً مناسباً.

  

  Ice Milkجات اللبنیة : و المثل -4

الـــدهن (حـــوالى ن مـــعلـــى نســـبة منخفضـــة  تصـــنع مـــن مخلـــوط یحتـــوى أساســـاً 

% سـكر مـع غیرهــا مـن المــواد 18-15% جوامـد لبنیـة لا دهنیــة ، %11-14) ، 4

  المكسبة للطعم واللون والقوام.

  

  

  

  Water Ice (Ices)جات المائیة و المثل -5
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إلیــه للتحلیــة تصــنع مــن عصــیر الفواكــه المخفــف بالمــاء بعــد إضــافة الســكر 

، والمثبتـــة للقـــوام وقـــد تضـــاف خلاصـــة وغیـــره مـــن المـــواد الملونـــة والمكســـبة للنكهـــة 

الفواكــه الطبیعیــة أو الصــناعیة كمــا یضــاف حــامض الســتریك عــادة لاكســابها الطعــم 

  الحامضى المطلوب ولا تحتوى على جوامد لبنیة .

  

 Sherbetsالمشروبات اللبنیة المجمدة  -6

تصنع من نفس المواد التى تصنع منها المثلجـات المائیـة مـع اسـتبدال جـزء  

الماء المستخدم باللبن بحیث یحتوى المخلوط على نسبة من جوامـد اللـبن الكلیـة  من

% بــالوزن مــن الفواكــه او 10% كمــا یجــب ألا تحتــوى علــى أقــل مــن 4لا تقــل عــن 

  عصیرها.

  

 Imitation Ice Creamالمثلوجات اللبنیة المقلدة  -7

لجوامـــد قـــد تنـــتج المثلوجـــات القشـــدیة فـــى صـــورة مقلـــدة بـــدون حـــد للـــدهن أو ا

حیــث تســتبدل  –أى المثلوجــات نباتیــة الــدهن  Mellorineاللبنیــة وقــد یطلــق علیهــا 

فیها دهن اللبن بدهون نباتیـة مثـل زیـت بـذرة القطـن والـذرة وفـول الصـویا والمكسـرات 

فلا تحتوى على أى منتجات لبنیة حیث تستبدل بمواد أخرى  Paravineوغیرها أما 

  .لعبواتمناسبة ویجب أن یوضح ذلك على ا

  

  المكونات الأساسیة لمخالیط المثلوجات وتأثیرها ومصادرها
  

ـــتتكـــون مخـــالیط المثلوجـــات مـــن اللـــبن وبعـــض منتجا ه مـــع المـــواد اللازمـــة ت

للتحلیة والمكسبة للقوام والنكهة ، وقد تضاف مواد أخرى مثـل جوامـد البـیض والمـواد 

  ا. الملونة والفواكه أو المكسرات أو منتجات الكاكاو وغیره

وفیمــــا المكونــــات الأساســــیة المختلفــــة التــــى تســــتخدم فــــى تحضــــیر مخــــالیط 

  -المثلوجات مع بیان تأثیرها على كل من صفات المخلوط والمثلوجات الناتجة:

  

 Milk Fatدهن اللبن :  -1

یعتبـــر أكثـــر مكونـــات المخلـــوط أهمیـــة لارتفـــاع ســـعره وقیمتـــه الغذائیـــة وهـــو 

ما یحسن من قوام المثلجات ویزید من لزوجتهـا یكسب طعماً ونكهة قشدیة مرغوبة ك

وثباتهــا ومقاومتهــا للانصــهار ویكســب التركیــب نعومــة لا یمكــن لغیــره مــن المكونــات 

أن یقوم بها ، ومن عیوب  الدهن فى صناعة المثلجات ارتفاع سعره حیث یزید من 
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مــن طاقــة حراریــة قــد تحــد تكــالیف الإنتــاج عنــد إضــافته بنســب عالیــة كمــا أنــه یولــد 

  استهلاك المثلجات خصوصاً فى أشهر الصیف.

مــن مصــادر متعــددة ، ویعتبــر كــل مــن اللــبن ویمكــن الحصــول علــى الــدهن 

هـــذه المصـــادر حیـــث یســـهل اســـتخدامهما  فـــى  دالكامـــل والقشـــدة الطازجـــة مـــن أجـــو 

الصــــناعة لســــهولة مزجهــــا وتوزیعهــــا بــــالمخلوط وعــــادة یعطــــى خلــــیط اللــــبن والقشــــدة 

المثلجــات والعیــب الرئیســى لهمــا هــو ارتفــاع أســعارهما وعــدم  الطازجــة أحســن أنــواع

  توفرهما فى بعض المواسم والمناطق.

بــد (الســمن) بنســبة لا تزیــد عــن وقــد یســتخدم الزبــد غیــر المملــح أو دهــن الز 

لا  نهمــاأولكــن یعــاب علیهمــا  هماار أســعمــن نســبة الــدهن الكلیــة لــرخص % 30-50

. كمــا المصــل ویجــب تجنــیس المخلــوط  یضــیفان إلــى المخلــوط أى كمیــة مــن جوامــد

  یجب عدم استخدم الدهن المحضر بطریقة الغلیان حیث یكون له طعم مطبوخ.

  

  Milk Solids not-Fatجوامد اللبن اللادهنیة  -2

وهـى تشـمل بروتینـات  Serum solidsوتعـرف احیانـاً بأسـم جوامـد المصـل 

غذائیـــة عالیـــة رغـــم أنهـــا  اللـــبن وســـكر اللاكتـــوز والأمـــلاح المعدنیـــة وهـــى ذات قیمـــة

رخیصـــة الـــثمن وهـــذه الجوامـــد إذا اضـــیفت إلـــى مخلـــوط المثلجـــات بالنســـبة للملائمـــة 

بینمــــا تســــاعد علــــى تحســــین قــــوام وتركیــــب المثلجــــات وزیــــادة النســــبة المئویــــة للریــــع 

المثلجــات التــى بهــا نســبة مرتفعــة أكثــر مــن الــلازم مــن هــذه الجوامــد تكــون ذات قــوام 

الطعـــم الملحـــى  أوب رملـــى ویظهـــر فیهـــا طعـــم اللـــبن المكثـــف ثقیـــل متعجـــبن وتركیـــ

ویختفى الطعم الدسم ، ومن جانب آخر فإن المثلجات التى بهـا نسـبة منخفضـة مـن 

 فــإنجوامــد المصــل تكــون ذات قــوام ضــعیف وتركیــب خشــن وطعــم فقیــر ، وعمومــاً 

لاقــة %. وتوجــد ع12-10المخــالیط التجاریــة الجیــدة تتــراوح نســبة هــذه الجوامــد بــین 

المخلـوط فـإذا زادت نسـبة الـدهن یجـب ة بین نسـبة الـدهن وجوامـد المصـل فـى عكسی

  خفض نسبة جوامد المصل :

  ویمكن تحدید نسبة المواد الصلبة اللادهنیة من المعادلة التالیة :

  الحد الأقصى لنسبة جوامد المصل بالمخلوط = 

  

  

ین مخلوط مثلوجات مثلاً نسبة جوامد المصل التى یجب استخدامها عند تكو ف

  -ادة مثبتة هى:م% 0.5% سكر ، 15% دهن ، 12یحتوى على 

  مجموع الجوامد الأخرى غیر اللبنیة -100

6.9 
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                                                =10.5%  

  

ومصــــادر هــــذه الجوامــــد عــــادة هــــى اللــــبن المكثــــف المحلــــى أو غیــــر المحلــــى 

بن وكــــذلك اللــــبن الفــــرز الطــــازج أو المكثــــف أو المجففــــة ، وقــــد تســــتعمل جوامــــد اللــــ

الخض المكثف أوالمجفف وجوامد الشرش لنفس الغرض وجوامد اللبن الفرز المعدلـة 

  أو الخالیة من اللاكتوز ، كازینات الصودیوم ومركز بروتینات الشرش وغیرها.

  

  Sweetenersمواد التحلیة  -3

تضــاف الســكریات إلــى مخــالیط المثلجــات لاكســابها الطعــم الحلــو والعمــل علــى 

یعى والنكهة المرغوبة بها ، وتحسین طعم الفواكه التى قد تضاف إظهار الطعم الطب

المخلــوط ، وتتــراوح نســبة الســكر فــى  إلیهــا وتعتبــر مــن أرخــص مصــادر الجوامــد فــى

% (علـــى أســـاس ســـكروز) ، وإذا انخفضـــت نســـبة 18-14المخـــالیط التجاریـــة بـــین 

ا زادت الســـكر كثیـــراً عـــن ذلـــك تقـــل حـــلاوة المثلجـــات وتصـــبح ذات قـــوام ضـــعیف وإذ

النســــبة عــــن الــــلازم تســــبب زیــــادة الحــــلاوة بحیــــث تخفــــى الأطعمــــة المرغوبــــة للمــــواد 

مزیداً من الطاقة الحراریة وتسبب زیادة لزوجة المخـالیط وتصـبح الأخرى كما تعطى 

ـــة  ـــى حال المثلجـــات ثقیلـــة ومطاطـــة ، ونظـــراً لأن الســـكریات توجـــد فـــى المخـــالیط عل

جمـدها وهـذا یسـبب بـطء عملیـة التجمیـد محلول حقیقي فهى تسـبب انخفـاض نقطـة ت

  ویتطلب درجات اكثر انخفاضاً فى غرف التصلیب والتخزین.

وتستعمل كثیر من المـواد السـكریة فـى صـناعة المثلجـات وأكثرهـا شـیوعاً سـكر 

القصــب أو البنجــر (الســكروز) یلیــه الجلوكــوز والســكر المحــول. وقــد یســتعمل عســل 

) المســموح بإضــافتها مثــل الســكرین الصــناعیةالنحــل أو بــدیلات الســكر (الســكریات 

رتام ویلاحـــظ أن الســـكریات المختلفـــة لا تعطـــى نفـــس الدرجـــة مـــن بســـالاوالدولســـین و 

ــذلك یجــب إضــافتها إلــى المخــالیط بالقــدر الــلازم للحصــول علــى الحــلاوة  الحــلاوة ول

المعادلـــة للتركیـــز الســـابق ذكـــره وبالدرجـــة المطلوبـــة فقـــط كمـــا یلاحـــظ عـــدم اســـتخدام 

لجلوكوز أو السكر الحول أو العسل للحصول على كل كمیة السكر اللازمة ویكفـى ا

زیـادة النسـبة عـن ذلـك تطیـل  أنكمیة السكروز بالمخلوط بأیهم حیث       استبدال 

  مدة الخفق ویقل الریع. 

  

 Stabilizersالمواد المثبتة للقوام :  -4

100- )12  +15  +0.5(  

6.9 

1  
3 
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قـدرة علـى امتصـاص المـاء وتعرف بأسم المواد الرباطة وهى مواد غرویة لهـا ال

الحـر وتكـوین مركـب جیلـى وتضـاف عـادة إلـى مخـالیط المثلجـات لتحسـین خواصـها 

الطبیعیة حیث تمنع تكوین بللورات ثلجیة كبیرة تسبب خشونة التركیـب وبـذلك تعمـل 

علــى نعومــة القــوام وتوحیــد صــفات النــاتج وزیــادة مقاومتــه للســیحان خصوصــاً عنــد 

ناء التخزین وفى ثلاجات التوزیع ، وتختلـف الكمیـة الـلازم اختلاف درجات الحرارة أث

إضــافتها للمخلــوط مــن هــذه المــواد بــاختلاف خواصــها وقــدرتها علــى التــأدرت ونســبة 

الجوامد بالمخلوط ونوع المعاملات التى یتعرض لها فتقل نسـبتها فـى المخـالیط التـى 

بــین صــغیرة تتــراوح بهــا نســبة مرتفعــة مــن الجوامــد ، وعمومــاً فهــى تســتخدم بكمیــات 

% بحیــث لا یكــون لهــا تــأثیر علــى نكهــة المخلــوط أو لونــه ، كمــا أنــه إذا 0.2-0.5

زادت نسبتها عن اللازم تزید لزوجة المخلـوط بدرجـة یصـعب معهـا خفقـة فیقـل الریـع 

  كما أن المثلجات تكون صلبة القوام وصمغیة شدیدة الجمودة وصعبة الانصهار.

وعادة ما یكون مصـدرها  یةمجموعتین الأولى بروتین وتنقسم المواد الرابطة إلى

وهیدراتیــة وهــى ذات مصــدر بحیــوانى مثــل بروتینــات اللــبن والجیلاتــین أمــا الثانیــة كر 

ى مثــل ســلیلوز ســآجــار والبكتــین والجینــات الصــودیوم والكربوك –نبــاتى مثــل الآجــار 

لــف طبیعــة والصــموغ المختلفــة مثــل الصــمغ العربــى وصــمغ التراجاكنــت وغیرهــا وتخت

التركیب الجیلى المتكون من المصدرین حیث أن الجیل البروتینى ذو تركیب خیطى 

راتى دأو شــــبكى وعكســــى ویحتــــاج إلــــى فتــــرة زمنیــــة (تعتیــــق) بینمــــا الجیــــل الكربوهیــــ

  .نهالمصدر یكون حبیبى التركیب وغیر عكسى ولا یحتاج لفترة زمنیة لتكوی

   Emulsifiersمواد الاستحلاب :  -هـ

عبــارة عــن مــواد تعمــل علــى تقلیــل الجــذب الســطحى فــى الوســط وعنــد وهــى 

استخدامها فى مخالیط المثلجات تعمـل علـى امتـزاج الـدهن بالمـاء وتكـوین مسـتحلب 

ثابــت وبــذلك تتحســن خــواص المخــالیط وقابلیتهــا للخفــق فیزیــد الریــع وتنــتج مثلجــات 

  ذات قوام ناعم ومظهر أكثر جفافاً ومقاومة للانصهار.

اللــبن علــى بعــض مــواد الاســتحلاب الطبیعیــة كــالبروتین واللســیثین  ویحتــوى

  وأملاح الفوسفات والسترات.

ومــواد الاســـتحلاب غالبـــاً مــا تكـــون جلســـریدات أحادیــة أو ثنائیـــة أو مخـــالیط 

منهمـا ویمكـن الحصـول علیهـا فـى صـورة سـائل أو مسـحوق وتضـاف بنسـب لا تزیــد 

اكثـر مـن الـلازم ینـتج عنـه مثلجـات حیث أن اسـتخدام كمیـات منهـا %0.2عادة عن 

ذات قوام جامد وتركیب غیـر مقبـول وبطیئـة الانصـهار ، وعمومـاً یجـب تقلیـل نسـبة 

 یـاً المواد الرابطة بالمخالیط التى تضـاف إلیهـا مـواد الاسـتحلاب وغالبـاً مـا توجـد تجار 

  مخلوطة مع بعض المواد الرابطة تحت أسماء تجاریة مختلفة .
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  Egg Solidsجوامد البیض :  -6

تضاف جوامد البیض إلى بعض مخالیط المثلجات ، حیث تعمل على تحسین 

تحسـین  خواص الخفـق وزیـادة الریـع وتقلیـل الوقـت الـلازم لعملیـة التجمیـد فضـلاً عـن

قــوام وتركیــب المثلجــات وطعمهــا ولونهــا وزیــادة قیمتهــا الغذائیــة ، ویمكــن الحصــول 

لمجمــد أو المجفــف وقــد یســتعمل البــیض علــى هــذه الجوامــد مــن البــیض الطــازج أو ا

فـى تحسـین بأكمله وغالباً ما یستخدم صفار البیض وحدة حیث انه هو الجزء المفیـد 

خــواص المخــالیط لاحتوائــه علـــى مــادة اللیســثین التــى تعمـــل كمــادة اســتحلاب وهـــذه 

% وإذا زادت نســبتها عــن ذلــك فــإن 1-0.5مــد تضــاف عــادة بنســبة تتــراوح بــین االجو 

  هلكین.تن واضحة بشكل غیر مقبول عند بعض المسنكتها تكو 

  

 Fillers or Improvers لئة أو محسنات القوام :المواد الما -7

دقیــق الصــویا  مثــلتضــاف بعــض المــواد مثــل المــواد النشــویة ونــواتج الحبــوب 

ــــى الأنــــواع الرخیصــــة مــــن 2-1والشــــوفان أو نشــــا الأرز بنســــبة لا تزیــــد عــــن  % إل

امهــا وزیــادة لزوجتهــا مــع تقلیــل نفقــات إنتاجهــا كمــا توجــد المثلجــات بقصــد تحســین قو 

النشویة ، أو الصموغ مع بعض المواد  مركبات تجاریة لهذه المواد تتكون أساساً من

% وهذه یكون لها 0.2مواد أنزیمیة مثل مستحضرات أنزیم الرینین أو الببسین بنسبة 

التــــالى تزیــــد لزوجتهــــا القــــدرة علــــى تجــــبن الكیــــزین جزئیــــاً فــــى مخــــالیط المثلجــــات وب

وتحســین القــوام والتركیــب وعنــد اســتخدام المــواد الأنزیمیــة یجــب العمــل علــى إیقــاف 

نشــاطها بإضــافتها إلــى المخلــوط قبــل عملیــة البســترة حتــى تتلــف بــالحرارة حیــث أنهــا 

  تسبب انكماش المثلجات وانفصال الشرش منها إذا استمر نشاطها.

  

  



 174

 Flavours :المواد المكسبة للنكهة  -8

صـناعة المثلجـات  یوجد كثیر من المـواد المكسـبة للنكهـة یمكـن اسـتخدامها فـى

وهــى امــا طبیعیــة أو صــناعیة وأكثرهــا اســتعمالاً الفانیلیــا والشــیكولاتة أو الكاكــاو ثــم 

الفواكــــه بكافــــة أنواعهــــا المعروفــــة تقریبــــاً ســــواء كانــــت طازجــــة أو محفوظــــة وكــــذلك 

جوز واللوز والفستق والبیكان وقد تستخدم القرفـة أو مثل البندق والالمكسرات (النقل) 

النعنــاع أو القهــوة او بعــض التوابــل كمــواد مكســبة للنكهــة وهــى تضــاف عــادة بنســب 

تكفى فقط لاظهار نكهتها ، وعند اختیار هذه المواد یكون من الضرورى معرفة نـوع 

كــذلك معرفــة المثلجــات المطلــوب إنتاجهــا ورغبــات وأذواق المســتهلكین فــى المنطقــة و 

  مصدر هذه المواد واختیار أكثرها صلاحیة.

وقد یضاف كمیة قلیلة من ملح الطعـام لتحسـین نكهـة بعـض المخـالیط خاصـة 

والبـــودنج والمثلوجــــات  دســـتار االتـــى تحتـــوى علـــى نســـبة عالیـــة مـــن البـــیض مثـــل الك

  بالمكسرات.

  

 Coloursالمواد الملونة : 

الــــذى ها المظهــــر الجــــذاب كســــابتضــــاف الملونــــات إلــــى مخــــالیط المثلجــــات لا

یتناسب مع نوع المواد المكسبة للنكهة ، وغالباً مـا تضـاف المـواد الملونـة لكـل أنـواع 

المثلجات فمثلاً یضاف لون أصفر إلى مخالیط المثلجات بالفانیلیا كما یضـاف لـون 

أخضـــــر فـــــاتح إلـــــى المثلجـــــات بالمكســـــرات ، ویلـــــزم إضـــــافة ملونـــــات إلـــــى مخـــــالیط 

فواكه بحیث تناسب نوع الفاكهة وتعتبر المثلجات بالشیكولاتة هـى النـوع المثلجات بال

الوحید الذى نادراً ما یضاف إلیه لون لأن الكاكاو المضاف یكفى لإعطـاء المخلـوط 

  اللون المناسب.

وأغلــب الملونــات مــواد كیماویــة وتكــون علــى حالــة محلــول أو مســحوق ویجــب 

ا یجب الاحتفاظ بها بعیداً عن التلوث ولذلك استعمال الأنواع المصرح بها قانوناً كم

ــــى المصــــانع  ــــاً مــــا تكتف ــــاً ، وغالب ــــر ثبات ــــث أنهــــا أكث ــــات حی تفضــــل مســــاحیق الملون

بالاحتفاظ بالألوان الأساسیة فقط وهى اللون الأصفر والأحمر والأزرق ومنهـا یمكـن 

  .تركیب مجموعة أخرى من الألوان

مـن مصـادرها الطبیعیـة مثـل لـون وعموماً یفضل الألوان التى یمكـن تحضـیرها 

  ین وغیرها.انر غنات والصسیاالأنانو والكاروتین والكلوروفیل وألأنثو 
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   Waterالماء :  -10

وهـو غالبــاً مـا یوجــد فــى المخـالیط بالنســب الكافیــة مـن المكونــات المســتخدمة ، 

ا ویعتبــر ضــروریاً كوســط لانتشــار ومــزج المــواد الداخلــة فــى تكــوین المخلــوط وإذابتهــ

وتكــوین القــوام والتركیــب المناســب ، ویلــزم إضــافة المزیــد منــه فــى حــالات قلیلــة عنــد 

اســـتخدام المـــواد المجففـــة فـــى تكـــوین المخلـــوط ، ونســـبة المـــاء فـــى المخـــالیط الجیـــدة 

% فإذا قلت عن ذلك كثیراً تنتج مثلجـات ثقیلـة وذات قـوام 68% إلى 60تتراوح بین 

المثلجــات ذات تركیـــب ثلجـــى خشـــن وقـــوام  صــلب وإذا زادت عـــن ذلـــك كثیـــراً تصـــبح

  ضعیف.
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  وعموماً فأن الجدول التلى یوضح تأثیر مكونات المخلوط على الناتج النهائى:

  المكون
  تأثیر المكون

  المثبط  المشجع

  یزید الدسامة ویحسن الطعم -1  الدهن -1

  یعطى تركیب ناعم  -2

  یحسن من قوام الناتج النهائى  -3

   زیادة التكالیف -1

  ن قابلیة المخلوط للخفق.میقلل  -2

  زیادة الدسامة یحد من استهلاكه -3

  یعطى طاقة حراریة عالیة -4

  تحسین التركیب  -1  جوامد المصل  -2

  تساعد فى إعطاء القوام  -2

  تسبب زیادة الریع -3

مصـــــدر رخـــــیص للجوامـــــد فـــــى  -4

  المخلوط.

النســــــــــب العالیــــــــــة تســــــــــبب عیــــــــــب  -1

  (الترمل)

بعــض المكونــات مثــل تظهــر نكهــة  -2

اللــبن المركــز كمــا قــد تســبب ظهــور 

طعــــم ملحــــى أو مطبــــوخ عنــــد زیــــادة 

  نسبتها.

  یعتبر أرخص مصدر للجوامد -1  السكر  -3

  یحسن التركیب والطعم  -2

یعطــــى مزیــــداً مــــن الطاقــــة ودرجــــة  -1

  الحلاوة.

  یسبب زیادة الوقت اللازم للتجمید -2

یلزم درجات أكثر إنخفاضاً لتصلب  -3

  مثلجات والتخزینال

ذات تــــأثیر واضــــح فــــى نعومــــة  -1  المواد المثبتة -4

  التركیب

ذات تـــــأثیر كبیـــــر فـــــى إعطـــــاء  -2

  القوام

قـــد تزیــــد مـــن صــــلابة القـــوم وتقلــــل  -1

  قابلیة المثلجات للإنصهار

ذات تــــأثیر كبیـــــر فــــى تحســـــین  -1  جوامد البیض -5

  القابلیة للخفق.

  تعطى تركیباً اكثر نعومة  -2

  النكهة  تحسین -3

  زیادة القیمة الغذائیة  -4

زیــــــادة الكمیــــــة قــــــد تســــــبب ظهــــــور  -1

  رغاوى عند إنصهار المثلجات .

نكهة البیض قد تكون غیر مرغوبة  -2

  لبعض المستهلكین

  ارتفاع السعر  -3

  تعطى تركیباً أكثر نعومة  -1  الجوامد الكلیة -6

  تعطى قواماً أفضل  -2

  زیادة القیمة الغذائیة  -3

یادتهـــــــا تســـــــبب قوامـــــــاً جامـــــــداً او ز  -1

  عجیناً .

ارتفاع تسـبتها یقلـل التـأثیر المـنعش  -2

  والمبرد للمثلجات
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  جاتو حسابات تحضیر مخالیط المثل
  

تتوقــف جــودة المنتجــات اللبنیــة المجمــدة وتكــالیف إنتاجهــا علــى مقــدرة الصــانع 

اســـتخدامها فـــى اختیـــار الخامـــات والمـــواد الأولیـــة اللازمـــة لصـــناعة تلـــك المنتجـــات و 

بالنســـب الصـــحیحة وبالتـــالى كیفیـــة حســـاب الكمیـــات المناســـبة منهـــا للحصـــول علـــى 

مخلوط متزن وناتج ذو صفات متماثلة من یوم لآخـر ومطابقـة للمواصـفات القیاسـیة 

  القانونیة.

وقد تكون مخالیط المثلجات بسیطة وهى التى تصنع من خامات یمد كل منها 

إلـــى حســـابات ســـهلة أو قـــد تكـــون مركبـــة وهـــى  حتـــاجتالمخلـــوط بمكـــون واحـــد وهـــذه 

المخـــالیط التـــى یســـتمد مكـــون واحـــد علـــى الأقـــل مـــن مصـــدرین أو أكثـــر وهـــذه أكثـــر 

صــعوبة ، وعمومــاً فتســتعمل القشــدة أو منــتج لبنــى آخــر یحتــوى علــى الــدهن بنســبة 

أعلى من النسـبة المطلوبـة فـى المخلـوط كمصـادر للـدهن بینمـا یسـتعمل اللـبن الفـرز 

والمجفــف لرفــع نســبة الجوامــد بالإضــافة إلــى اللــبن الكامــل او الفــرز الطــازج المكثــف 

وتوجد عدة طرق لإجراء العملیات الحسابیة الخاصة بالمخـالیط منهـا اسـتعمال مربـع 

 لبیرسون والطریقة الجبریة وطریقـة نقطـة المصـل وجـداول التركیبـات وحـدیثاً اسـتعما

  الحاسب الآلي. 

  ت یجب تحدید بعض المعلومات وأهمها:ولتحضیر مخلوط من المثلجا

  معرفة التركیب النهائى للمخلوط. - 1

ــــوب صــــناعتها. وعــــادة تجــــرى الحســــابات لمعرفــــة  - 2 ــــات المطل ــــد الكمی تحدی

كجــم مــن المخلــوط ثــم تعــدل 100كمیــات المــواد الأولیــة اللازمــة لصــناعة 

 إلى الكمیات المطلوبة فعلاً .

المرغوبــة والأقــل ســعراً ومعرفــة اختیــار المــواد الأولیــة المتــوفرة ذات الجــودة  - 3

 تركیبها التقریبى وكذلك هل المخلوط بسیط أو مركب.

تحســب كمیــة المنتجــات اللبنیــة التــى تمــد المخلــوط بمكــون واحــد  أولاً مثــل  - 4

الســـكر والمثبـــت. ثـــم تحســـب كمیـــة المنتجـــات اللبنیـــة التـــى تمـــد المخلـــوط 

 یة المكونات المتبقیة.مبالدهن وجوامد المصل وأخیراً ك

تــدون الكمیــات المتحصــل علیهــا ســابقاً مــن كــل مكــون فــى جــدول ویختبــر  - 5

مـــدى مطابقـــة مجمـــوع تلـــك الكمیـــات مـــع مجمـــوع الكمیـــات المطلوبـــة فـــى 

 المخلوط.

  

  وفیما یلى طریقة حساب المخالیط البسیطة والمركبة:
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  أولاً : المخالیط البسیطة

لقشــدة واللــبن وهــى المخــالیط التــى یســتعمل فــى تحضــیرها المثبتــات والســكر وا

الفــرز المجفــف أو المكثــف حیــث یمــد كــل منهــا المخلــوط بمكــون واحــد أمــا المخــالیط 

التى یستمد فیها أحد مكوناتها (بخلاف جوامد اللبن اللادهنیة) من اكثر من مصـدر 

  واحد فتعتبر مخالیط مركبة.

  

  المخلوط البسیط الذى یحتوى على مصدر واحد للدهن: -أ

% 12كیلــو جــرام مــن مخلــوط یحتــوى علــى  100ر إذا كــان المطلــوب تحضــی

وكانـــت منتجـــات اللـــبن المســـتعملة هـــى  –% جیلاتـــین 0.35% ســـكر ، 15دهـــن ، 

  % دهن ، لبن فرز ، فما هى النسب المئویة للمخلوط؟30قشدة بها 

  

  

  كیلو جرام  40كمیة القشدة المستعملة =                     = 

  

  = كیلو جرام  44.65] = 0.35+15+40[-100وزن اللبن الفرز  

  

 : النسب المئویة للمخلوط هى  

  15.00  سكر 

  0.35  جیلاتین

  40.00  قشدة

  44.65  لبن فرز 

  100.00  

  

  مخلوط بسیط یحتوى على مصدرین للدهن :  -ب

% سكر 16كیلو من مخلوط یحتوى على  100أحسب الكمیات اللازمة لعمل 

% دهـن 6% دهن ، لـبن بـه 40قشدة بها % دهن باستعمال 8% جیلاتین ، 0.5، 

  وسكر وجیلاتین.

  كجم 83.5)=0.5+16(-100واللبن =  كمیة القشدة 

% دهن فعند إضـافتها لبـاقى المكونـات فهـى 8كجم تحتوى على  83.5ولما كانت الـ

التى یجب أن تكون فـى الـــ للدهن ذلك فالنسبة الحقیقیة لا تعطى نفس النسبة وعلى 

  ة هى :كجم لبن وقشد 83.5

12 × 100  
30 
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وبإستعمال مربع بیرسون یمكن حساب كمیة اللبن والقشدة التى تضاف من  - 

  كل منهما.

  

  كمیة القشدة = 

  

  

  كمیة اللبن =   

   

  %9بفرض ان جوامد المصل فى اللبن الفرز = 

  

  نسبة جوامد المصل فى القشدة = فتكون 

  

  

  نسبة جوامد المصل فى اللبن = و 

  

  

  المكونات
وزن 

  وناتالمك
  كمیة جوامد المصل  كمیة الدهن

  -  -  16.0  سكـر

  -  -  0.5  جیلاتین

  74.7  لبن

  

  

  

  

  8.8  قشدة

    

  6.77  8.0  100.0  المجموع

8  100 

83.5 
 =9.6 % 

83.5  3.6 

34 
 كجم 8.8= 

83.5  30.4 

34 
 كجم 74.7= 

)100+40 ( 9 

100 
 =5.4 % 

)100 -6 ( 9 

100 
 كجم 8.46= 

9.6 

3.6 40 

6 30.4  
34.0 

74.7  ×6 

100  =4.48 
74.7  ×8.5 

100  =6.30 

8.8  ×40 

100  =3.52 
8.8  ×5.4 

100 
 =0.47 
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منخفضـة جـداً  (SNF)یلاحظ فى المخلوط السابق أن نسـبة جوامـد المصـل 

ولا ینصــح بوجودهــا فــى أى مخلــوط تجــارى ، ولــذا یجــب زیادتهــا بإضــافة لــبن فــرز 

% 12- 10فف أو مكثف حیث یفضل أن تصل جوامد المصل فى المخلوط الى مج

.  

  

  ثانیاً : المخالیط المركبة :

كجـم بحیـث یحتـوى  100إحسب كمیة المكونات اللازمة لعمل مخلـوط قـدره   

% جوامــــد مصـــل بإســــتعمال 10% دهـــن ، 8جیلاتــــین ،  0.5% ســـكر ، 18علـــى 

  الخامات الآتیة :

  % جوامد كلیة .32طازج ، لبن فرز مكثف  % ، لبن فرز  30قشدة بها 

  

  كمیة السكر =  

  

  

  كمیة الجیلاتین = 

  

  

  كمیة القشدة = 

  

  

  جوامد المصل بالقشدة المضافة =  كمیة

  

  

  كجم 54.8) = 0.5+ 18+  26.7(-100كمیة اللبن الفرز الطازج والمكثف = 

  

  كجم 8.32=  1.68-10كمیة جوامد المصل الواجب إضافتها فى الفرز والمكثف = 

  

  فى مخلوط الفرز والمكثف =  SNFنسبة الــ 

  

  = كمیة اللبن الفرز المكثف  

18  100 

100 
 كجم 18= 

0.5  100 

100 
 كجم 0.5= 

8  100 

30 
 كجم 26.7= 

26.7  6.3 

100 
 كجم 1.68= 

8.32  100 

54.8 
 =15.2 % 

54.8  6.2 

23 
كجم  14.82= 

 كجم
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  كمیة الفرز الطازج = 

  

  

  

  

  

  

وزن   المكونات

  المكونات

 .T.S  كمیة جوامد المصل  كمیة الدهن

  18.00  -  -  18.0  سكر

  0.50  -  -  0.5  جیلاتین

  26.7  قشدة

  

    9.69  

لـــــــبن فـــــــرز 

  مكثف 

14.82  -  

  

  4.74  

لـــــــبن فـــــــرز 

  طازج

39.98  -    

  

  

3.59  

  36.52  10.01  8.01  100.0  المجموع

  

54.8  16.8 

23 
 كجم 39.98 = 

26.7  30 

100 
 =8.01  

15.2 

6.2 32 

9 16.8  
23 

26.7  6.3 

100 
 =1.68  

39.98  9 

100 
 =3.59  

14.82  32 

100 
 =4.74  
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  تركیب مخالیط من المثلوجات :نماذج لوفیما یلى 

  :)%16-10تركیب مخالیط أیس كریم مختلفة فى نسبة الدهن (

  

  النسبة المئویة (%)  المكون

  16  15  14  13  12  11  10  دهن لبن

  9.5  10  10  10.5  10.5  11  11  ةجوامد لبنیة لا دهنی

  15  15  14  14  12  10  10  سكروز

  -  -  3  3  4  5  5  جوامد شراب ذرة

  0.15  0.20  0.25  0.30  0.30  0.35  0.35  مثبت

  0.10  0.12  0.13  0.14  0.15  0.15  0.15  مستحلب

  40.75  40.32  41.38  40.94  38.95  37.5  36.5  الجوامد الكلیة

  

  :)%8-3فى نسبة الدهن (مختلفة  تابع : تركیب مخالیط أیس كریم

  

  النسبة المئویة (%)  المكون

  8  6  5  4  3  دهن لبن

  11.5  12.0  12.5  12.5  13.0  جوامد لبنیة لا دهنیة

  12  13  11  11  11  سكروز

  4.0  4.0  5.5  5.5  6.0  جوامد شراب ذرة

  0.35  0.35  0.35  0.35  0.35  مثبت

  0.15  0.15  0.10  0.10  0.10  مستحلب

  36.0  35.50  33.45  33.45  33.65  كلیةالجوامد ال
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  : Soft ice cream تركیب مخالیط للأیس كریم الطرى
  

  النسبة المئویة (%)  المكون

  10.0  10.0  دهن لبن

  12.0  12.5  جوامد لبنیة لا دهنیة

  10.0  13.0  سكروز

  4.0  -  جوامد شراب ذرة

  0.15  0.35  مثبت

  0.15  0.15  مستحلب

  36.3  36.0  الجوامد الكلیة

  

  : sherbetsتركیب مخالیط المشروبات اللبنیة المجمدة 
  

  النسبة المئویة (%)  المكون

  1.50  0.5  دهن لبن

  3.5  2.0  جوامد لبنیة لا دهنیة

  24.0  24.0  سكروز

  6.0  9.0  جوامد شراب ذرة

  0.3  0.3  مثبت/مستحلب

  0.7  0.7  %)50حامض ستریك (محلول 

  64.0  63.5  ماء

  100.0  100.0  إجمالى

  

  : Frozen yogurtتركیب مخلوط زبادى مجمد 
  

  النسبة المئویة (%)  المكون

  2.0  دهن لبن

  14.0  جوامد لبنیة لا دهنیة

  15.0  سكر

  0.35  مثبت

  68.65  مستحلب

  100  إجمالى
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  خطوات صناعة المثلوجات

تختلــف الأجهــزة والأدوات المســتخدمة فــى صــناعة المثلوجــات تبعــاً للأصــناف 

إنتاجهــا والخامــات التــى تــدخل فــى تكوینهــا وكمیــة الإنتــاج مــا إذا كانــت علــى  المــراد

المستوى المحدود فى المصانع الصغیرة على دفعات أو الإنتاج الكبیر فى المصـانع 

  ذات الأجهزة المستمرة والأسالیب المتطورة للإنتاج.

  

 Preparation of mixتحضیر المخلوط  -1

ف المــراد إنتاجــه والمكونــات الداخلــة فــى تركیبــه تبــدأ هــذه الخطــوة بمعرفــة الصــن

وحســاب الكمیــة اللازمــة مــن كــل منهــا لكــى یكــون المخلــوط جیــد التركیــب متــزن فــى 

المكونات ، وللحصـول علـى نـاتج ذو صـفات جـودة عالیـة مطابقـة للمواصـفات. بعـد 

ـــبعض  ـــات المـــزج والإذابـــة فـــى أحـــواض مزدوجـــة الجـــدار مجهـــزة ب ذلـــك تجـــرى عملی

توضـع المـواد السـائلة أولاً حیـث لتقلیب والتسخین بالماء الساخن أو البخار الوسائل ل

حســـاب مثـــل اللـــبن الســـائل والقشـــدة واللـــبن المكثـــف مباشـــرة فـــى حـــوض الخلـــط بعـــد 

وزنهـا بدقـة ثـم یبـدأ فـى رفـع درجـة الحـرارة حیـث تضـاف المـواد الكمیة اللازمة منهـا و 

دة اللینـة إن وجـد بعـد تقطیعهـا إلـى أجـزاء لتسـهیل عملیـة النصف صلبة كالزبد والقشـ

الإســــالة والمــــزج ، وبالنســــبة للمكونــــات التــــى توضــــع علــــى حالــــة جافــــة یلــــزم بعــــض 

الحرص عند إضافتها لإذابتهـا تمامـاً بـدون تكتـل . لـذلك یخلـط اللـبن الفـرز المجفـف 

لیـــب لتجـــانس مـــع كمیـــة الســـكر والكاكـــاو والمـــادة المثبتـــة وتضـــاف تـــدریجیاً مـــع التق

ق قبــــل  10-5التوزیـــع وســــهولة الإذابــــة والمـــزج مــــع بــــاقى المكونـــات الســــائلة لمــــدة 

الوصول إلى حرارة البسترة لإتمام الإذابة. یراعى فى حالة استعمال الجیلاتین كمادة 

م بوقــت یكفــى لتشــربه بــبعض °62مثبتــة إضــافته قبــل أن ترفــع حــرارة المخلــوط عــن 

ف تأثیره . أما فى حالـة اسـتعمال الجینـات الصـودیوم لا صعبت إذابته وضعإ الماء و 

م او أكثـر حیـث أنهـا °71فإن یجب إضافتها بعد أن ترفع درجة حرارة المخلوط إلـى 

بطیئة الذوبان وتكون طبقة غیر ذائبة من الجینـات الكالسـیوم علـى سـطح الجزیئـات 

نیلیا والمستخلصات المتجمعة تمنعها من الذوبان. أما المواد المكسبة للنكهة مثل الفا

تضــاف بعــد البســترة قبــل التعتیــق او قــد تضــاف فــى جهــاز فالأخــرى والمــواد الملونــة 

  التجمید الأولى وذلك للمحافظة على درجة النكهة واللون للمواد المضافة.
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  تعدیل حموضة المخلوط : -2

لا تجـرى هــذه العملیــة إذا كانــت مكونــات المخلــوط اللبنیــة جیــدة وطازجــة ولكــن 

ــبن أو القشــدة بحالــة طازجــة یت ویلــزم عــذر فــى كثیــر مــن الأحیــان الحصــول علــى الل

  تعدیل حموضة المخلوط وضبطها عند درجة معینة للأسباب التالیة : عندئذ

  منع ترسیب بروتینات اللبن عند التسخین والتصاقها بجهاز التسخین. - 1

 توحید صفات الناتج ومنع التغیر فى الطعم. - 2

 من الریع. ىللخفق والحصول على نسبة أعل تحسین قابلیة المخلوط - 3

 زیادة كفاءة عملیة التجنیس. - 4

  

وتســـتخدم محالیـــل الأمـــلاح القلویـــة مثـــل أمـــلاح الصـــودیوم أو الكالســـیوم مثـــل 

أیــــد  أو كربونــــات  بیكربونــــات الصــــودیوم وعــــدم اســــتعمال القلویــــات القویــــة مثــــل ص

ثلجـــات كمـــا أن أمـــلاح ابونى بالمالصـــودیوم لقـــوة تأثیرهمـــا واحتمـــال تكـــوین طعـــم طـــ

السیوم تقلل من قابلیة المخالیط للخفق حیث تساعد على تجمیع مجامیع حبیبـات الك

أو  10علـى صـورة محلـول تركیـزه  أن تكـونالدهن وعند إضافة المـواد القلویـة یجـب 

م) مــع التقلیــب °55-50% بعــد تصــفیته إلــى المخلــوط وهــو دافــئ (علــى درجــة 20

ویلاحــظ أن إضــافة مـواد التعــادل إلـى المخــالیط تتلــف ق . 10-5الجیـد لمــدة حـوالى 

مــا تتمیــز بــه مــن تكهــة وطعــم جیــدین بصــرف النظــر عــن تأثیرهمــا المرغــوب علــى 

لا یمكــن صــناعة مثلجــات علــى درجــة عالیــة  وعمومــاً الخــواص الطبیعیــة الأخــرى ، 

  من الجودة من مخالیط كانت مرتفعة الحموضة أصلا وعودلت حموضتها.

  

  خلوط :بسترة الم -3

  -من الضرورى بسترة مخالیط المثلجات وذلك لما یأتى :

القضــاء علـــى مــا قـــد یوجــد بـــالمخلوط مــن میكروبـــات مرضــیة أو ضـــارة  - 1

  وإیقاف نشاط الأنزیمات.

ــــى مــــزج  - 2 ــــة المــــواد التــــى تصــــعب إذابتهــــا والعمــــل عل المســــاعدة فــــى إذاب

واســتحلاب مكونــات المخلــوط جزئیــاً والوصــول إلــى درجــة حــرارة مناســبة 

 للتجنیس.

 العمل على تحسین قابلیة المخلوط للحفظ. - 3

  

یجــب اســتخدام درجــات حــرارة أعــلا قلــیلاً عمــا فــى حالــة بســترة اللــبن الســائل 

نظـــراً لزیـــادة لزوجـــة مخـــالیط المثلجـــات ولأن الســـكر الموجـــود بهـــا یعمـــل علـــى وقایـــة 
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تــراوح المیكروبــات مــن الحــرارة . وعــادة تبســتر مخــالیط المثلجــات علــى درجــة حــرارة ت

م لمــدة لا °79علــى درجــة ق فــى حالــة البســترة البطیئــة أو 30م لمــدة °75-65بــین 

خــرى للبســترة أثانیــة فــى حالــة البســترة بالطریقــة الســریعة. وهنــاك طــرق  25تقــل عــن 

ثانیــة وهــذه الطریقــة  2-1م لمــدة °89یســتخدم فیهــا البخــار تحــت تفریــغ علــى درجــة 

لشاذة الطیارة وتحسین نكهـة المخلـوط كـذلك الأخیرة تساعد فى التخلص من الروائح ا

وفیهــا  Ultra High Temperatureعالیــة الفأنـه قــد تســتخدم طریقــة البســترة فــوق 

  ثانیة. 40م لمدة °125-100تستخدم درجة حرارة 

  

  Homogenizationالتجنیس  -4

بتجزئـــة حبیبـــات  الغـــرض مـــن هـــذه الخطـــوة هـــو عمـــل مســـتحلب ثابـــت وموحـــد

عهــا وانتشــارها فــى المخلــوط ممــا یعطــى تركیــب أكثــر نعومــة كمــا الــدهن لانتظــام توزی

یعمل على تحسین قابلیة المخالیط للخفق بتقلیل الوقت الـلازم لعملیـة التعتیـق وتقلیـل 

احتمال حدوث خض للدهن فـى اجهـزة التجمیـد الأولـى. تعتبـر هـذه الخطـوة ضـروریة 

كة أو المجمــدة كمصــدر فــى حالــة اســتعمال أى مــن الزبــد أو الســمن أو القشــدة الســمی

یمكن عند إجراء التجنـیس للمخلـوط اسـتعمال نسـبة أقـل مـن  هللدهن بالمخلوط كما ان

ـــد یكـــون التجنـــیس علـــى مرحلـــة واحـــدة أو مـــرحلتین تبعـــاً لتركیـــب  ـــة. وق المـــادة المثبت

المخلــوط وعــادة یجــنس المخلــوط علــى درجــة حــرارة البســترة ویجــب ألا تــنخفض عــن 

ـــ ـــادة لزوجـــة ذلـــك حیـــث أن التجنـــیس عل ى درجـــة منخفضـــة یســـبب تجمـــع للـــدهن وزی

  المخلوط. 

  

 Coolingالتبرید  -5

م وهــى نفــس الدرجــة التــى یحفــظ °5-2یبــرد المخلــوط مباشــرة بعــد تجنســه إلــى 

هــذه الدرجــة المنخفضــة و علیهــا المخلــوط أثنــاء التعتیــق فــى الأحــواض الخاصــة بــذلك 

قد تصل إلى المخلوط . تعتبـر  أیضاً تعمل على إیقاف نمو ونشاط المیكروبات التى

المبردات السطحیة أكثر المبردات شیوعاً لتبرید المخالیط حیث من الصعب استخدام 

  ة أو مبادلات الحرارة نظراً لارتفاع اللزوجة لمخالیط المثلوجات.یالمبردات الأنبوب

  

  

  التعتیق : -6

لم��دة م) °5-2ف��ى ھ��ذه العملی��ة یت��رك المخل��وط عل��ى درج��ة ح��رارة التبری��د (

س��اعة وذل��ك لتحس��ین خ��واص المخل��وط وقابلیت��ھ للخف��ق  24إل��ى  6تت��راوح م��ن 
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والحصول على نسبة عالیة من الریع ، وتقلیل الوقت اللازم لعملیة التجمید وتحسین 

 6-4قوام وتركیب المثلجات الناتجة وقد أظھرت التجارب أن تعتیق المخ�الیط لم�دة 

الحالات مثل مخالیط المثلجات بالشكیولاتة ساعات تكون كافیة دائماً فیما عدا بعض 

تركیبھ�ا الزب�د أو الل�بن الف�رز المجف�ف أو المخ�الیط الت�ى  والمخالیط التى ی�دخل ف�ى

تحتوى على نسبة منخفضة من الجوامد الكلیة فھذه یجب أن تترك لمدة تتراوح بین 

  ساعة على الأقل حتى تكون أكثر نعومة وتكتسب الخواص المطلوبة. 12-24

إل�ى أن ما عتقد أن زیادة قابلیة المخلوط للخفق نتیجة للتعتیق ترجع إلى حد وی

المواد الرابطة والبروتینات تمتص كمیة م�ن الم�اء كم�ا أن بع�ض الأم�لاح المعدنی�ة 

تدمص على سطح حبیبات الدھن أثناء فترة التعتیق. وفى كلت�ا الح�التین ف�إن الوق�ت 

  مة.ودرجة الحرارة تعتبران من العوامل الھا

  

 Freezingالتجمید  -7

بعد انتهاء فترة التعتیق ینقل المخلـوط إلـى اجهـزة التجمیـد الأولـى حیـث یتحـول 

فیها إلى حالة نصـف جامـدة بالتبریـد الحـاد المصـحوب بـالخفق والتقلیـب ویـؤدى ذلـك 

إلـــى إدمـــاج كمیـــة مـــن الهـــواء بـــالمخلوط فیزیـــد حجمـــه وتعـــرف هـــذه الزیـــادة بـــالریع ، 

لریـــع" فـــى هـــذه الحالـــة بأنـــه عبـــارة عـــن زیـــادة فـــى حجـــم المثلوجـــات ویمكـــن تعریـــف "ا

الناتجة عن حجم المخلوط الأصلى الـذى صـنعت منـه. ویمكـن تقـدیر النسـبة المئویـة 

  لزیادة حجم الناتج (للریع) كما یلى :

  

   100× % للریع =                                                

  

  

  

  100×                                                   أو % للریع =         

  

  

وتعتبــــر النســــبة المئویــــة للریــــع ذات أهمیــــة فــــى صــــناعة المثلوجــــات لعلاقتهــــا 

المباشرة بزیادة حجم الناتج النهائى وما یترتیـب علـى ذلـك مـن ربـح فضـلاً عـن تـأثیره 

  على قوام وتركیب وخواص المثلوجات الناتجة.

لتجمیــد بحیــث تتناســب مــع حجــم المخلــوط واســتعداد المعامــل وتختلــف أجهــزة ا

وقـــدرتها الإنتاجیـــة فقـــد تكـــون أجهـــزة تجمیـــد علـــى دفعـــات أو قـــد تكـــون اجهـــزة تجمیـــد 

  المخلوط الأصلى حجم –حجم المثلوجات الناتجة 

 حجم المخلوط الأصلى

  وزن نفس الحجم من المثلوجات –وزن حجم معین من المخلوط 

 وزن نفس الحجم من المثلوجات
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بهـا المخلـوط حیـث  عنة معدنیـة یوضـامستمرة وتتركب معظـم هـذه الأجهـزة مـن اسـطو 

ات داخلیــة تحــیط بهــا مــادة التبریــد وتحتــوى الأســطوانات فــى هــذه الأجهــزة علــى مقلبــ

ومكاشط أو سكاكین تتحرك آلیاً لتنظم وتوزیع التبرید والمواد الصلبة فى جمیع أجزاء 

المخلوط وكشط ما قد یتجمد منه ویلتصق بالجدار الداخلى للأسطوانة فیصبح كمادة 

عازلة فضلاً عن أن عملیة التقلیب تؤدى إلى إدماج الهواء بالمخلوط وتحقیق النسبة 

ع. وهذه الاسـطوانات أمـا أن تـدار بالیـد أو بـالقوى المحركـة وإمـا ان المرغوبة من الری

تكـون رأســیة أو أفقیــة وقــد أثبتــت التجــارب أن الأجهــزة ذات الاســطوانة الأفقیــة تعطــى 

نسبة أعلى من الریع حیث یزید فیها سطح المخلوط المعرض للخفق ، ویستعمل فـى 

هـزة الصـغیرة) أو محالیـل التبریـد أو ما مخلوط من الثلج والملح (كما فـى الأجإالتبرید 

  الغازات مثل الفریون أو الأمونیا أو غیرها كما فى الأجهزة الحدیثة.

وتســــتخدم آلات التجمیــــد المســــتمرة فــــى المصــــانع الكبیــــرة ذات الإنتــــاج العــــالى 

حیــث یــدخل المخلــوط مــن أحــد طرفــى الجهــاز ویخــرج بعــد بضــع ثــوانى مــن الطــرف 

تجمیده وفى نفس الوقـت ینـدمج بـالمخلوط كمیـة مـن الهـواء الآخر للجهاز بعد انتهاء 

تكفــى لزیــادة الریــع بالنســبة المرغوبــة وتخــرج المثلوجــات مــن هــذه الأجهــزة علــى درجــة 

م وعنــد اســتخدام آلات التجمیــد علــى دفعــات فإنــه یلــزم °6-م إلــى °5-حــرارة مــا بــین 

عوامــل وتســحب دقیقــة وقــد یزیــد عــن ذلــك كثیــراً حســب عــدة  12-8وقــت یتــراوح بــین 

  م.°5-إلى  4-المثلوجات من هذه الأجهزة على درجة حرارة تتراوح بین 

  

  العوامل التى تؤثر على قوة الخفق والریع:

  للمخلوط: ىتأثیر التركیب الكیمیائ -أ

تتــــأثر قــــوة خفــــق المخلــــوط بــــالتغیر فــــى نســــبة الــــدهن والمــــواد الصــــلبة  - 1

 اللادهنیة.

ـــى قـــوة الخفـــق (ال - 2 ـــدهن یـــؤثر عل زبـــد أو الســـمن تقلـــل مـــن قـــوة مصـــدر ال

 الخفق).

إذا كانــت كمیــة المــادة المثبتــة أكثــر ممــا یجــب فــإن ذلــك لــه تــأثیر ســیئ  - 3

 لأنها تزید لزوجة المخلوط فیصعب خفق الهواء.

جوامــــد صــــفار البــــیض تحــــدث تحســــیناً كبیــــراً فــــى قــــدرة المخلــــوط علــــى  - 4

 الخفض.

  

  تأثیر طریقة الصناعة وتحضیر المخلوط: -ب
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ـــر  - 1 ـــى قـــوة ع إجـــراءیعتب ـــأثیر عل ـــة التجنـــیس عـــاملاً هامـــاً مـــن وجهـــة الت ملی

 الخفق.

وجد أن إضافة الجیلاتین والسكر بعد إجـراء عملیـة التجنـیس ینـتج تحسـیناً  - 2

 كبیراً فى قدرة المخلوط على الخفق.

 إنضاج أو تعتیق المخلوط یحسن فى قدرة المخلوط على الخفق. - 3

 لموساً.یؤثر تصمیم المجمدات على قوة الخفق تأثیراً م - 4

ــــة  - 5 ــــى المجمــــدات كلمــــا كانــــت عملی كلمــــا زادت ســــرعة دوران الكاشــــطات ف

 الخفق أسرع وذلك لحد محدود.

 حجم المخلوط فى جهاز التجمید. - 6

 درجة حرارة المخلوط عند خفقه. - 7

  

 Packagingالتعبئة  -8

عقب خروج المثلوجات من وحـدات التجمیـد الأولـى توضـع عـادة فـى الأوعیـة  

 لمناســب للتــداول ویســتعمل لهــذا الغــرض نــوعین مــن العبــوات:ذات الحجــم والشــكل ا

عبارة عن عبوات معدنیة اسطوانیة یمكن تنظیفها وتعقیمها وإعادة استخدامها الأولى 

  ستهلاك الفنادق ومحلات البیع بالجملة لصغار الموزعین.لاوذلك 

أمــا الثانیــة فهــى عبــوات تســتخدم مــرة واحــدة وهــى المنتشــرة حالیــاً وتصــنع مــن 

  الورق المقوى المعامل أو البلاستیك وهى تتمیز بأنها خفیفة الوزن جذابة .

یجب تبرید كل الأدوات والعبوات التى تستخدم فى عملیة التعبئة وذلـك لتلافـى 

انصهار المثلوجات ثـم تجمیـدها مـرة أخـرى وظهـور بللـورات مـن الـثلج عنـد إخراجهـا. 

لتغیـــر فـــى الریـــع. توجـــد بالمصـــانع كمـــا یجـــب التعبئـــة بســـرعة قـــدر الإمكـــان لتلافـــى ا

ماكینات خاصة للتعبئة تكون مبردة ومعزولة جیـداً قریبـة مـن خـط الإنتـاج . نـادراً مـا 

یســتخدم التعبئــة الیدویــة ویكــون ذلــك فــى المصــانع الصــغیرة فقــط. یجــب وضــع كـــل 

  البیانات الخاصة بالمثلوجات على العبوة مثل نوع الناتج وتاریخ الإنتاج .. الخ

  

  Hardeningلتصلیب ا -9

تنقـل المثلوجـات عقـب خروجهـا مـن جهـاز التجمیـد أو بعـد تعبئتهـا مباشـرة إلــى 

غــرف خاصــة تعــرف باســم غــرف التصــلیب حیــث تحفــظ فیهــا المثلوجــات علــى درجــة 

ســـاعة وهـــذه العملیـــة  24-6م لمـــدة تتـــراوح بـــین °28-حـــرارة منخفضـــة جـــداً حـــوالى 

ا بـالریع وإكتسـابها القـوام والجـودة المناسـبة ضروریة لتمام تجمید المثلوجات واحتفاظهـ

للتســویق والاســتهلاك ، وهنــاك بعــض العوامــل التــى تــؤثر علــى الوقــت الــلازم لاتمــام 
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هـــذه العملیـــة مثـــل حجـــم وشـــكل عبـــوات المثلوجـــات وســـرعة دوران الهـــواء فـــى غـــرف 

التصــلیب ودرجــة حــرارة الهــواء وتركیــب المخلــوط الأصــلى للمثلوجــات ودرجــة حرارتــه 

  النسبة المئویة للریع.و 

  

 Storageالتخزین  -10

بعد تمـام عملیـة التجمیـد النهـائى للمثلوجـات (التصـلیب) تصـبح معـدة للتسـویق 

والاستهلاك ولظروف ما قد تبقى لمدة أسبوع أو أسبوعین على الأكثر لحین توزیعهـا 

ة لـ، ویمكن استخدام غرف التصلیب لهذا الغـرض ، ألا أنـه ینصـح خصوصـاً فـى حا

الإنتــاج التجــارى الكبیــر بــأن تخصــص لتخــزین المثلوجــات غــرف خاصــة مبــردة إلــى 

م حتى یمكن استغلال غرف التصلیب لكمیات °23-م إلى °18-من درجات تتراوح 

اخرى من الإنتاج . فضلاً عن أن ذلك یكون اقتصادیاً لتوفیر وحدات التبرید اللازمة 

  لتشغیل غرف التصلیب.

  

 Shippingالتوزیع  -11

عند توزیع المثلوجات تستخدم عربات خاصة لذلك أو صنادیق مبردة ومحاطة 

تماماً بمادة عازلة ، وقد یكون التبرید میكانیكاً كما فى اغلب عربات التوزیـع الحدیثـة 

الجــاف) للتبریــد أثنــاء  2Coالــثلج والملــح كمــا قــد یســتخدم الــثلج الجــاف ( بمخلــوطأو 

عتها وطــرق تشــغیلها تبعــاً لكمیــات المثلوجــات التوزیــع وتختلــف عربــات التوزیــع فــى ســ

  ومادة التبرید المستخدمة بها.
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  المشروبات اللبنیة المجمدة والمثلوجات المائیة
Sherbets and Ices 

عبارة عن منتجات مجمدة یدخل فـى    Sherbetsالمشروبات اللبنیة المجمدة 

نــة وعصــیر الفاكهــة تكوینهــا الســكر والمــاء وبعــض الأحمــاض العضــویة والمــواد الملو 

أومركبات نكهة صناعیة ومواد مثبتة مع إضافة كمیات صغیرة مـن جوامـد اللـبن فـى 

  صورة لبن فرز أو لبن كامل أو مكثف أو جزء من مخلوط مثلوجات قشدیة أو لبنیة.

تحتـــوى نفــس المكونـــات الســـابقة فیمــا عـــدا المكونـــات  Icesالمثلوجــات المائیـــة 

لــبن . تختلــف المشــروبات اللبنیــة المجمــدة والمثلوجــات التــى تمــد المخلــوط بجوامــد ال

  المائیة عن المثلوجات القشدیة فیما یلى :

% والتـى 0.35تحتوى كمیة أكبر من الأحماض العضویة بما لا یقل عن  - 1

  یمیزها بالطعم الحامضى .

% حیـــث یـــؤدى ارتفاعـــه إلـــى تفتـــت 45-25یتـــراوح فیهـــا الریـــع عـــادة مـــن  - 2

 .القوام وانفصال المكونات

% ممـــا یســـبب انخفـــاض 35-25الســـكر مـــا بـــین  تحتـــوى كمیـــة أكبـــر مـــن - 3

 نقطة تجمدها.

 .Coarseذات تركیب خشن  - 4

ـــك للـــنقص فـــى محتواهـــا مـــن جوامـــد  - 5 تعطـــى إحســـاس بـــنقص الدســـامة وذل

 اللبن.

تعطـى احسـاس أكبـر بـالبرودة عنـد وضـعها فـى الفـم بسـبب اخفـاض نقطــة  - 6

 تجمدها.

  

  بنیة المجمدة والمثلوجات المائیةالمكونات الرئیسیة فى المشروبات الل

  المواد المحلیة  -1

تحتـــوى علـــى ضـــعف محتـــوى المثلوجـــات مـــن المـــادة المحلیـــة فتتـــراوح نســـبة 

% وتشمل المواد المحلیة المستعملة سكر القصب أو البنجر 35-25السكر بها من 

وجوامد شراب الـذرة والسـكر المحـول. یفضـل اسـتبدال ثلـث كمیـة السـكروز بسـكریات 

ذرة أو السكر المحول حیـث أن ذلـك یقلـل احتمـال تكـون القشـرة السـطحیة والتـى قـد ال

تحدث أحیاناً عند استخدام السكروز فقط كذلك تحفظ نقطة انصهار النـاتج وتجعلهـا 

قریبـــة مــــن تلـــك الخاصــــة بالمثلوجـــات القشــــدیة ویجعـــل النــــاتج ذو قـــوام ثابــــت أكثــــر 

  مناسبة.

  المواد المثبتة  -2
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ت فــى هــذه المنتجــات اكثــر أهمیــة لتأثیرهــا علــى عــدم انفصــال تعتبــر المثبتــا

الســكر وظهــور القــوام المحبــب نتیجــة لتشــرب هــذه المــواد لجــزء مــن المــاء بــالمخلوط. 

الجوامد الكلیة.  وهى أیضاً اكثر أهمیة فى المثلوجات المائیة لانخفاض محتواها من

جاكنــت وآجـــار آجـــار ویســتخدم عـــدد كبیــر مـــن أنــواع الصـــموغ مثــل الســـیلولوز والترا

تضـاف هـذه المـواد بنسـبة أقـل عمـا هـو فـى حالـة المثلوجـات ، والبكتین وخلیط منهـا 

  القشدیة .

  

  الأحماض المستخدمة: -3

یعتبر حامض الستریك مـن أكثـر الأحمـاض العضـویة شـیوعاً فـى الاسـتخدام 

% تختلــــف كمیــــة الحــــامض تبعــــاً لنــــوع الفاكهــــة 50ویضــــاف علــــى صــــورة محلــــول 

وكمیـــة الســـكر ورغبـــات المســـتهلكین . وعمومـــاً یـــزداد نســـبتها بزیـــادة كمیـــة المضـــافة 

ــــد عــــدم توفرهــــا یســــتعمل الســــكر  ــــك وعن مــــن الأحمــــاض المســــتخمة أیضــــاً الطرطری

  لا تعطى نفس النكهة المرغوبة. ولكنهاالفوسفوریك واللاكتیك 

  

  المواد المكسبة للنكهة  -4

مـن أكثرهـا اسـتخداماً البرتقـال یستخدم الكثیـر مـن مـواد النكهـة خاصـة الفواكـه و 

وتركیـز النكهـة. وهـى تتـراوح  اوالتفاح والفراولة واللیمـون وتختلـف كمیتهـا حسـب نوعهـ

تشمل مكسبات النكهة أیضاً التوابل والقهوة والكاكاو فى صورة كما % 10-2ما بین 

  شراب.

  

  المواد الملونة -5

علــى الحصــول علــى  تســتخدم المــواد الملونــة المصــرح بهــا قانونــاً وهــى تســاعد

  اللون المناسب للنكهة وتوحیده من یوم لآخر.

  

  جوامد اللبن والماء  -6

اللبنیة على جـزء مـن جوامـد اللـبن والتـى قـد یكـون مصـدرها  تتحتوى المشروبا

ــبن المكثــف أو المجفــف أو جــزء مــن مخلــوط مثلوجــات  اللــبن الكامــل أو الفــرز أو الل

وام وتركیب الناتج النهائى وفى هذه الحالة سابقة التحضیر وهى تعمل على تحسین ق

لمـاء فهـو االأخیرة یجب أن یؤخذ فى الاعتبار نسبة مكونات المخلوط المضاف. أمـا 

  المائیة المجمدة.اللبنیة الوسط السائل فى حالة المشروبات 

  تحضیر المخلوط الأساسي



 193

والتدفئـة تضاف المكونات الجافة ببطء إلى جزء من الماء أو اللبن مع التقلیب 

لعــــدم حــــدوث تجمــــع وتكــــوین كتــــل وتســــهیل خلــــط المكونــــات خاصــــة عنــــد اســــتعمال 

الجیلاتین أو الآجار آجـار كمـادة مثبتـة ثـم ترفـع درجـة الحـرارة إلـى البسـترة ولا تجـرى 

عملیة تجنیس لعـدم وجـود الـدهن بـالمخلوط . تعتبـر عملیـة التعتیـق ضـروریة خاصـة 

سـاعة  24-12جار آجـار وتتـراوح مـا بـین فى حالة استعمال بعض الصموغ مثل الآ

یصــــبح بعــــدها المخلــــوط جــــاهز لإضــــافة المــــواد الملونــــة ومــــواد النكهــــة . فــــى حالــــة 

استعمال الصمغ العربى كمادة مثبتة قد یحدث تجبن للبن فیلاحظ بسترة اللبن أولاً ثم 

م °24-إضافته على البارد. ویتم التجمید كما فى حالة المثلوجـات القشـدیة علىدرجـة 

علــى الأقــل وتضــاف المــواد الملونــة والمكســبة للنكهــة وحــامض الســتریك أثنــاء عملیــة 

  التجمید.

ویعتبر الریع من الخواص ذات التأثیر على صـفات النـاتج فهـو یتـراوح مـا بـین 

% فــــى المشــــروبات المائیــــة 30-25% فــــى المشــــروبات اللبنیــــة المجمــــدة ، 35-45

  وانفصال المكونات. حیث یؤدى ارتفاع الریع إلى ضعف القوام

  

  المثلوجات اللبنیة المتخمرة

Frozen yoghurt 

  

تعتبر صناعة المثلوجـات اللبنیـة الحامضـیة مـن الصـناعات الحدیثـة نسـبیاً فـى 

أو أیـس كـریم  Frozen yoghurtمجـال الألبـان وأكثرهـا شـیوعاً الیوجهـورت المجمـد 

زبـادى كعنصـر أساسـى فـى الیوجهورت وهو نوع من المثلوجات اللبنیـة یـدخل اللـبن ال

تكوینـــه  مـــع أو بـــدون إضـــافة الفواكـــه والمكســـرات ومكســـبات النكهـــة والمـــواد المحلیـــة 

والمواد المثبتة  والمستحلبة أو أى مواد أخرى مصرح بإضافتها من الجهات المنظمـة 

بالإضــافة إلــى صــفات النكهــة تــأثیر مــنعش القانونیــة . هــذا المنــتج اللبنــى المجمــد لــه 

  .لیوغهورتالممیزة ل

ولصناعة هذا المنتج تحسـب المكونـات وتـوزن بدقـة ثـم تخلـط الكمیـة المطلوبـة 

مــن جوامــد المصــل مــع المثبــت ونصــف كمیــة الســكر وتــرش بعنایــة علــى كمیــة اللــبن 

الــدافئ مــع التقلیــب المســتمر لانتظــام توزیــع ومــزج المكونــات . ترفــع بعــد ذلــك الحــرارة 

ــــــیس . یلقــــــ ح المخلــــــوط بواحــــــد أو أكثــــــر مــــــن ســــــلالات البســــــترة ثــــــم التبریــــــد والتجن

L.bulgaricus ،Str.thermophillus.    ویحفـــظ علـــى الدرجـــة المثلـــى للبـــادئ

% كحـــامض 1-0.8حتـــى تمـــام التخثـــر ووصـــول الحموضـــة إلـــى الدرجـــة المطلوبـــة (

ســـاعة  24-12لمـــدة  الدرجـــةم ویحفـــظ علـــى هـــذه °5لاكتیـــك) . یبـــرد المخلـــوط إلـــى 
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ـــاقى كمیـــة  ـــرد للتعتیـــق. یـــذاب ب الســـكر فـــى الكمیـــة المحجـــوزة مـــن اللـــبن وتبســـتر وتب

بعد ذلك المخلوط فى جهـاز  عالمخلوط مع مواد النكهة المرغوبة. یوض وتضاف إلى

% ریــع ثـــم 50التجمیـــد الأولــى مـــع الخفــق حتـــى  لإتمــامم °28-التجمیــد عنــد درجـــة 

  التعبئة والتصلیب بالطریقة العادیة للمثلوجات.

  
  بنیة المجمدةالعیوب فى المنتجات الل

    

تعتبر عیوب القوام والتركیب والنكهة وخواص الانصهار من أهـم العیـوب ذات 

التــأثیر علــى درجــة جــودة النــاتج ومــدى إقبــال المســتهلك علیــه یلــى ذلــك فــى الأهمیــة 

  العیوب التى قد تظهر فى اللون او طریقة التعبئة .

  وفیما یلى أهم العیوب التى قد تظهر فى المثلوجات: 

  

 لاً : عیوب القوام والتركیب أو 

ت هـــو ذلـــك القـــوام المتماســـك الـــذى یمكـــن غرفـــه االمثلوجـــ القـــوام المرغـــوب فـــى

بســهولة والــذى ینصــهر علـــى درجــة الحــرارة العادیــة إلـــى مــزیج قشــدى. أمــا التركیـــب 

المفضــل هــو ذلــك التركیــب الــدقیق النــاعم ذو المظهــر القشــدى والصــفتان متلازمتــان 

  لتأثیر على مدى قبول المستهلك للمثلوجات.ولهما قدر كبیر فى ا

ـــى قـــد تظهـــر فـــى المثلوجـــات . قـــوام متفتـــت أو هـــش  ـــل  –مـــن العیـــوب الت ثقی

  منكمش. –مائى  وخفیف أ –صمغى  –متعجن 

 -تركیـــب إســـفنجى  –كیـــب الذبـــدى ر الت –كیـــب ر أمـــا العیـــوب الشـــائعة فـــى الت

  كتل من الجیلاتین.تركیب متكتل او به  –تركیب رملى  –تركیب جلیدى او ثلجى 

  

  ثانیاً : عیوب النكهة 

یجب ان تكون المثلوجات ذات رائحة مقبولة ولها نكهة قشـدیة متجانسـة یمكـن 

ملاحظاتها بسهولة وأن تترك أثر مستحباً عند تذوقها والعیوب الرئیسیة للنكهـة یمكـن 

  تصنیفها تبعاً لمصادرها إلى :
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  نكهات غریبة ناتجة من الخامات -1

نكهــــة  –نكهـــة حامضـــة  –نكهـــة العلیقــــة  –ات اللبنیـــة : نكهــــة مطبوخـــة المنتجـــ

  نكهة زنخة. –نكهة ملحیة  –الخامات القدیمة 

نكهــة  –نكهــة ناقصــة  –نكهــة زائــدة  –المــواد المكســبة للنكهــة : نكهــة غیــر نقیــة 

  غیر طبیعیة.

  حلاوة غیر طبیعیة. –زیادة الحلاوة  –مواد التحلیة : نقص الحلاوة 

نكهــات اخــرى ناتجــة مــن  –نكهــة المثبتــات  –الأخــرى : نكهــة البــیض الخامــات 

  الجوامد غیر اللبنیة.

 –نكهــة متخمــرة  –نكهــة الجــبن نكهــات غریبــة ترجــع إلــى نمــو البكتریــا :  -2

  نكهة العفن.

 –نكهــة معدنیــة نكهــات غریبــة ترجــع إلــى تغیــرات كیماویــة فــى المخلــوط :  -3

  نكهة تزنخ أكسیدى . –نكهة قدیمة 

نكهـة الصـابون وترجـع لاسـتخدام نكهات غریبـة ترجـع إلـى أسـباب اخـرى :  -4

  ، أو مرارة.مواد معادلة للحموضة 

  

  ثالثاً : عیوب اللون 

اللـون عیـوب یجب أن یكـون اللـون موحـداً جـذاباً مطابقـاً للنكهـة المضـافة ومـن 

یـر لـون غ –لـون باهـت  –لـون فـاقع  –التى قد تظهر بالمثلوجات : لون غیر موحـد 

  طبیعي أى غیر مطابقة للنكهة.

  

  رابعاً : عیوب التعبئة والتغلیف 

یجــب ان یكــون الغــلاف أو العبــوة نظیفــاً جــذاباً ممتلئــاً ومغطــى بغطــاء حوافــه 

ـــة مـــن الثقـــوب أو  نظیفـــة وأن تكـــون العبـــوة ســـواء كانـــت مـــن الـــورق أو المعـــدن خالی

التـــــى یمكـــــن  الطـــــلاء أو الرشـــــح وأن تكـــــون مســـــتویة ســـــطحها املـــــس ومـــــن العیـــــوب

  مصادفتها فى التغلیف هى :

  عبوات بها صدأ أو تلف . - 

 احكام قفل العبوة أو أجراء التغلیف بإهمال. عدم - 

 عدم ملأ العبوة وتلوثها من الخارج. - 
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 Melting propertiesخامساً : خواص الانصهار 

عنــد  للإنصــهارالمثلوجــات القشــدیة الجیــدة یجــب أن تكــون ذات مقاومــة قلیلــة 

فـــى درجـــة حـــرارة الغرفـــة العادیـــة وأثنـــاء عملیـــة الانصـــهار یجـــب أن ینســـاب وضـــعها 

  المزیج بمجرد انصهاره مكوناً سائلاً ناعماً متجانساً.

  والعیوب التى تلاحظ فى خاصیة الانصهار هى:

  عدم الانصهار أو تأخره . -

 انصهار ذو رغوة غیر نظیفة. -

 رغوة متجمعة وفقاعات هوائیة كبیرة. -

 .التشریش والتخثر -

 مقاومة منخفضة للانصهار أو انصهار مائى. -
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  تذكـر 

مثلوجات القشدیة هى أغذیة لبنیة مجمدة تصنع بتجمیـد المخلـوط المبسـتر ال - 

مع التقلیب لإدماج وتوزیع الهواء والحصـول علـى تركیـب متماثـل ، ویتكـون 

مخلــوط المثلوجــات مــن مجموعــة مــن المنتجــات اللبنیــة ومــواد محلیــة ومــواد 

هــة مــع إضــافة أو عــدم إضــافة مــواد مثبتــة أو مســتحلبة وأى مــن مكســبة للنك

  المواد الأخرى ذات القیمة الغذائیة المصرح بإضافتها.

تعتمد القیمة الغذائیـة للمثلوجـات علـى القیمـة الغذائیـة للمكونـات الداخلـة فـى  - 

تركیبهــا مثـــل البــروتین والـــدهن بالإضـــافة إلــى المـــواد الغذائیــة الأخـــرى مثـــل 

 مكسرات والبیض والسكر.الفواكه وال

تقســـم المثلوجـــات علـــى أســـاس تركیـــز بعـــض المكونـــات مثـــل دهـــن اللـــبن ،  - 

جوامد صفار البیض ، المثبتات وتشمل المواصفات القانونیة للمثلوجات حد 

أدنــى لنســبة الــدهن ، حــد أدنــى لــوزن الجــالون ، حــد أعلــى لنســبة المثبــت ، 

 الدهنیة أو الجوامد الكلیة.وقد تشمل حد أدنى لنسبة الجوامد اللبنیة غیر 

التركیـــب الجیـــد للمخلـــوط هـــو التركیـــب الـــذى یعطـــى ناتجـــاً مـــن المثلوجـــات  - 

یجمـــع بـــین الصـــفات المرغوبـــة مـــن حیـــث الســـعر والقیمـــة الغذائیـــة والنكهـــة 

والقـــوام والتركیـــب والتـــأثیر المبـــرد المـــنعش واللـــون الجـــذاب وقـــد یطلـــق علیـــه 

 المخلوط المتزن.

لمواد السكریة التى تستعمل فى المثلوجات وتشمل سكر المواد المحلیة هى ا - 

القصــب وقــد یســتخدم بمفــرده أو یســتبدل جــزء منــه بمــواد محلیــة أخــرى مثــل 

% وهــى تســاعد علــى 16-14وتختلــف نســبة الســكر مــا بــین  –الدكســتروز 

زیادة  اللزوجة وترفع تركیز الجوامد الكلیة بالمخلوط ما یساعد على تحسین 

 للمثلوجات.القوام والتركیب 

المواد المثبتة أو الرابطة تستخدم أساساً لمنع تكون البللـورات الثلجیـة الكبیـرة  - 

فــى المثلوجــات نظــرًا لمقــدرتها علــى التشــرب بالمــاء . وقــد تكــون جیلاتینیــة 
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(مصــدر حیــوانى) مثــل الجیلاتــین وبروتینــات اللــبن أو كربوهیدراتیــة (نباتیــة) 

ات الصودیوم وكربوكسى میثیل سلیلوز آجار والبكتین وألجین -مثل الآجار 

وهذه تعمل على زیادة اللزوجة وتحسین القوام والمقاومة  –والصموغ وغیرها 

 %.0.3-0.2للإنصهار للناتج ، وتتراوح النسبة المضافة بین 

مواد الاستحلاب هى مواد تعمل على تثبیت حالة الاستحلاب للدهن وتعمل  - 

% ومــن 0.2یــة للخفــق وتضــاف بنســبة علــى تحســین القــوام والتركیــب والقابل

 أمثلتها الجلسریدات الأحادیة والثنائیة.

تعتبــــر القشــــدة الطازجــــة ، القشــــدة الســــمیكة ، القشــــدة المجمــــدة والزبــــد غیــــر  - 

المملـــح مـــن المصـــادر الرئیســـیة للـــدهن بینمـــا اللـــبن الفـــرز ســـواء الطـــازج أو 

 المكثف أو المجفف أهم المصادر لجوامد اللبن اللادهنیة.

ریــع فــى المثلوجــات هــو الزیــادة فــى حجــم المثلوجــات عــن حجــم المخلــوط ال - 

الأصلى نتیجة إدماج كمیة مـن الهـواء أثنـاء التجمیـد وهـذا یترتـب علیـه ربـح 

 فضلاً عن تأثیره على قوام وتركیب وخواص المثلوجات الناتجة.

المشــروبات اللبنیــة المجمــدة عبــارة عــن منتجــات مجمــدة یــدخل فــى تكوینهــا  - 

المـاء وبعــض الأحمـاض العضــویة والمـواد الملونــة وعصـیر الفاكهــة السـكر و 

 ومواد مثبتة مع كمیات صغیرة من جوامد اللبن.

أمــــا المثلوجــــات المائیــــة فتحتــــوى علــــى نفــــس المكونــــات الســــابقة فیمــــا عــــدا 

  المكونات التى تمد المخلوط بجوامد اللبن.

المثلوجــــات  تختلــــف المشــــروبات اللبنیــــة المجمــــدة والمثلوجــــات المائیــــة عــــن - 

) %0.35القشــدیة فــى احتوائهــا علــى كمیــة أكبــر مــن الأحمــاض العضــویة (

) وذو تركیب خشن %45-25) وانخفاض نسبة الریع (%35-25والسكر (

. 
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الیوجهـــــورت المجمـــــد غـــــذاء لبنـــــى یحضـــــر بالتجمیـــــد المصـــــحوب بـــــالخفق  - 

للمخلـــوط المبســـتر الـــذى یحتـــوى علـــى اللـــبن المتخمـــر مـــع أو بـــدون إضـــافة 

 ه والمكسرات ومكسبات النكهة والمواد المحلیة والمثبتة والمستحلبة.الفواك

تعتبــر عیــوب القــوام والتركیــب والنكهــة وخــواص الانصــهار مــن أهــم العیــوب  - 

ذات التأثیر على جودة المثلوجات ومدى إقبـال المسـتهلكین علیهـا یلـى ذلـك 

 العیوب التى قد تظهر فى اللون أو طریقة التعبئة.
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 أسئلـة 

  ح ما یلى :وض -1

  القیمة الغذائیة والحراریة للمثلوجات. -

  العوامل التى یجب أن تؤخذ فى الاعتبار عند تكوین مخلوط المثلوجات. -

  تأثیر كل من المكونات التالیة على خواص المخلوط والناتج: -

  المواد المحلیة –صفار البیض  –الجوامد اللادهنیة  –الدهن 

التالیـــة فـــى صـــناعة المثلوجـــات مـــع ذكـــر  أذكـــر أهمیـــة كـــل مـــن الخطـــوات -2

  درجات الحرارة : البسترة ، التعیق ، التصلیب 

تختلــــف المشــــروبات اللبنیــــة المجمــــدة والمثلوجــــات المائیــــة عــــن المثلوجــــات  -3

  القشدیة فى التركیب والخواص وضح ذلك.

إشـــرح الخطـــوات الرئیســـیة لتحضـــیر المخلـــوط الأساســـى للمشـــروبات اللبنیـــة  -4

  .المجمدة 

  أذكر باختصار خطوات صناعة المثلوجات الحامضیة(المتخمرة). -5

  أذكر أهم العیوب التى قد تظهر بالمثلوجات فى كل من : -6

  النكهة . –خواص الانصهار  –القوام 

كجـم مـن المخلـوط المثلوجـات القشـدیة  100إحسـب الكمیـات اللازمـة لعمـل  -7

% 0.5% سـكر ، 15، % جوامـد لبنیـة لا دهنیـة 12% دهـن ، 10تركیبة 

% دهــن ، 40% مثبــت مــن المكونــات : قشــدة 0.5جوامــد صــفار بــیض ، 

% 95% جوامــــد) ، ســـكر ، جوامـــد صـــفار بــــیض (97لـــبن فـــرز مجفـــف (

  جوامد) ومثبت.
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  الباب السابع 
  المنتجات الثانویة للألبان

  

لفة عن الصـناعات الكبـرى للألبـان مثـل صـناعة خهى عبارة عن المواد المت

القشــدة حیــث یتخلــف اللــبن الفــرز وعنــد صــناعة الجــبن یتخلــف الشــرش كمــا یتخلــف 

  اللبن الخض من صناعة الزبد.

و فـــى تغذیـــة وقـــد تســـتخدم المنتجـــات الثانویـــة للألبـــان فـــى تغذیـــة الإنســـان أ

كمیــات كبیــرة جـداً فــى بعــض بالحیـوان، ولكــن حیـث أن النــاتج مــن هـذه المــواد یكـون 

الدول المتقدمة، لذلك فإنه تقوم على هذه المنتجات عدة صناعات أخرى ذات أهمیة 

كبیــرة مثــل صــناعة اللاكتــوز وصــناعة الكیــزین. ولكــن فــى مصــر حیــث أن صــناعة 

، وتصـنع معظـم منتجـات الألبـان فـى الریـف فـإن الألبان ما تزال فردیة إلى حد كبیـر

  صناعة المنتجات الثانویة لم تتطور بعد.

وتنحصر طرق الإستفادة من اللبن الفـرز واللـبن الرقـد فـى مصـر حتـى الآن 

ــبن الرقــد فــى  فــى صــناعة بعــض أنــواع الجــبن مثــل الجــبن القــریش، وقــد یســتخدم الل

الخـض فإنـه یسـتخدم فـى صـناعة  صناعة بعض أنواع الأطعمة والفطائر. أما اللـبن

المش فى الریف أو بعض الفطائر أو تغذیة الدجاج الرومى. أما الشرش الناتج عـن 

صــــناعة الجــــبن الــــدمیاطى فعــــادة یكــــون بــــه نســــبة مرتفعــــة مــــن ملــــح الطعــــام یعیــــق 

  إستخدامه فى صناعة اللاكتوز.

  

ـــبن الفـــرز والشـــر  ـــین التركیـــب الإجمـــالى لكـــل مـــن الل ـــى جـــدول یب ـــبن وفیمـــا یل ش والل

  الخض:

  الشرش  اللبن الفرز  المكون %

  اللبن الخض

  *من قشدة  من قشدة طازجة

  متخمرة

  91.6  91  93.1  90.50  الماء

  8.4  9  6.9  9.50  المواد الجافة اللبنیة

  3.4  4.45  5.0  5.0  لاكتوز

  3.3  3.47  0.9  3.6  مواد نیتروجینیة

  0.50  0.35  0.35  0.10  دهن

  0.65  0.73  0.65  0.75  رماد

  % حامض لاكتیك.0.5* یحتوى على حوالى 
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  بعض استعمالات اللبن الفرز:

  الشرب كما هو أو إدخاله فى بعض المشروبات اللبنیة الخاصة. - 1

 . Cottageصناعة بعض أنواع الجبن مثل القریش ،  - 2

سـتخدم تصناعة اللبن الفرز المكثـف المحلـى وغیـر المحلـى والتـى عـادة مـا  - 3

والحلــــوى والفطــــائر ولا تختلــــف طریقــــة كــــریم  مخــــالیط الآیــــستحضــــیر فــــى 

 تكثیف اللبن الفرز عن الطریق السابق ذكرها عند الكلام عن تكثیف اللبن.

تجفیــف الـــبن الفــرز ویـــتم عــادة بطریقـــة التجفیــف بالإســـطوانات، وذلـــك لأن  - 4

ــــد  ــــوى، أمــــا إذا أری ــــه یســــتخدم عــــادة فــــى المخــــابز وصــــناعة الحل النــــاتج من

أو فى صناعة لبن مجفف سریع الذوبان، فإن  إستخدامه فى صناعة الجبن

 التجفیف یتم بطریقة الرذاذ.

 یستخدم فى صناعة الكازین. - 5

 یستخدم فى صناعة الزبد الصناعى (المرجرین). - 6

 قد یستخدم فى تغذیة الحیوانات. - 7

  

  بعض إستعمالات الشرش:

إذا كانــت نســبة الــدهن مرتفعــة فــى الشــرش یفــرز بفــرازات خاصــة ویســتخدم  - 1

ناتج فى صـناعة زبـد الشـرش. وهـذا الزبـد ذو قابلیـة ضـعیفة للحفـظ الدهن ال

كما أنه طرى ذو لـون باهـت وغالبـاً مـا  –بسبب وجود نسبة من الألبیومین 

  یستعمل فى عمل تغطیة أقراص الجبن الجافة بالقماش.

نتیجــة لتبلــور  الصــعوباتیمكــن تركیــز الشــرش ولــو أنــه یقابــل ذلــك بعــض  - 2

السـابق  التكثیـفز الشرش تحت تفریغ بأحد طرق اللاكتوز كما ویمكن تركی

 الكلام عنها.

وقـــد یبـــاع اللاكتـــوز  –یخـــزن الشـــرش المركـــز حتـــى یتبلـــور ســـكر اللاكتـــوز  - 3

 المتبلور الخام كما هو أو ینقى بإذابة البلورات ثم إعادة تبلورها.

المتبقــى بعــد إنفصــال البلــورات یركــز لیعــرف بإســم عجینــة الشــرش، الســائل  - 4

فـــى صـــناعة بعـــض الأغذیـــة الرخیصـــة وقوامهـــا عبـــارة عـــن  وهـــذه تســـتخدم

كما وقد یسـتخدم السـائل المتبقـى أیضـاً فـى صـناعة  –ألبیومین وجلوبیولین 

 .الحیوانات والدواجن علائق

قــــد یســــتخدم فــــى بعــــض الصــــناعات الكیماویــــة مثــــل صــــناعة الریبــــوفلافین  - 5

 وكحول الإیثایل وحامض اللاكتیك.
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ار فـى الشـرش لترسـیب البـروتین ثـم تفصـل فى المصانع الصغیرة یمـرر بخـ - 6

 وتملح وتستخدم فى عمل السندوتشات.

  

  بعض استعمالات اللبن الخض:

  تغذیة المواشى. - 1

قـد یسـتخرج منـه الكـازین ولكنـه أقــل جـودة مـن الكـازین المسـتخرج مـن اللــبن  - 2

 الفرز.

قد یجفف وغالباً ما تستخدم طریقـة الإسـطوانات فـى تجفیفـه (لكـن یجـب ألا  - 3

رطــــل علــــى البورصــــة المربعــــة) غیــــر أن  80ضــــغط البخــــار عــــن یتعــــدى 

 حامض اللاكتیك واللاكتات الموجودة به تجعله شره لإمتصاص الماء.

 یستخدم فى صناعة الكشك ولبن السلطة فى مصر. - 4

 قد یستخدم فى صناعة بعض أنواع من الجبن. - 5

  
  صناعة الكازین

  

لأنـه بـروتین هـام یسـتخدم یعتبر الكازین من المنتجـات الثانویـة الهامـة نظـراً   

فى صـناعات حیویـة أخـرى كثیـرة ، ویصـنع مـن فى التغذیة، فضلا عن أنه یستخدم 

  اللبن الفرز.

  

  أهم إستعمالات الكازین:

  یستعمل طبیاً فیما یلى: -1

كمــادة إســتحلاب فــى تحضــیر المســتحلبات والمعلقــات الغرویــة علــى المعــادن  -أ    

  الثقیلة.

  لیودى.تحضیر الكازین ا -ب   

  تحضیر كازین الفورمالدهید الذى یستخدم فى تضمید الجروح. -ج   

  یستعمل لتثبیت حامض التانیك. -د    

فـــــى تحضـــــیر الأحمـــــاض الأمینیـــــة وخاصـــــة الأحمـــــاض الأمینیـــــة یســـــتعمل  -هــــــ   

  الأساسیة.

یســتعمل الكــازین فــى تحضــیر بعــض أنــواع الجــبن الطــرى، كمــا یــدخل فــى رفــع  -2

غیـــر الدهنیـــة فــــى صـــناعة المثلجـــات اللبنیـــة دون زیـــادة ســــكر  الجوامـــد اللبنیـــة

  اللاكتوز.
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  یستعمل فى تحضیر المواد اللاصقة والغراء. -3

یســتعمل فــى تحضــیر بعــض أنــواع البویــات حیــث تمتــاز الأنــواع المحتویــة علــى  -4

  الكازین بكونها رخیصة الثمن، كما أنها تقاوم تأثیر الماء وسهلة التحضیر.

  صناعة بعض أنواع الورق ذى الأسطح الناعمة المصقول. یستعمل فى -5

  یستعمل فى صناعة الصوف الزجاجى. -6

یستعمل فى صناعة البلاستیك وذلك بتفاعل الكـازین مـع الفورمالدهیـد ویسـتخدم  -7

  .هذه الحالةكازین المنفحة فى 

  

  أنواع الكازین:

ویطلـق الترسـیب یمكن تقسـیم الكـازین علـى أسـاس نـوع الحـامض المسـتخدم فـى  -1

  مثل:على الكازین الناتج اسم الحامض المستخدم 

  حامض الهیدروكلوریك.كازین  -أ    

  حامض الكبریتیك.كازین  -ب   

  حامض اللاكتیك.كازین  –ج    

  ویمكن تقسیم الكازین الناتج بواسطة الحامض إلى نوعین هما: -2

  وى) أو ناتج بالتحمیض المباشر (باستخدام حامض معدنى أو عض -

  ناتج بالتحمیض الذاتى (باستخدام بادئ). -

  ویوجد تقسیم آخر للكازین تبعا لنوع التجبن: -3

  نزیمى.لإكازین ناتج من التجبن ا    

  كازین ناتج من التجبن الحامضى.    

یختلفــان فــى كمــا ویختلــف نــوعى الكــازین عــن بعضــهما فــى درجــة ذوبانهمــا     

  ماض.درجة إتحادهما بالقواعد والأح

التجاریــة فــإن الكــازین الحامضــى یســتخدم فــى أغــراض اللصــق  ومــن الناحیــة

  بینما یستخدم كازین المنفحة فى صناعة البلاستیك.

  یوجد تقسیم یعتمد على نوع الخثرة ومنه: -4

  الخثرة الحبیبة. –الخثرة المطبوخة  –الخثرة المضغوطة 
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  طرق صناعة الكازین الحامضى:
  ن على دفعات:أولاً: صناعة الكازی

  بالتحمیض المباشر: -أ

الهیـــدروكلوریك أو م ثــم یضـــاف حــامض ° 40 – 35یــدفأ اللـــبن الفــرز إلـــى  -1

عیـــارى) إلـــى اللـــبن الفـــرز مـــع التقلیـــب  1.4 – 1.2(الكبریتیـــك أو اللاكتیـــك 

ـــــى  المســـــتمر. % 0.55 – 0.50یتجـــــبن اللـــــبن عنـــــدما تصـــــل الحموضـــــة إل

  .4.7 – 4.6اللبن حوالى  pHوعندها یكون 

 –بعــد تمــام التجــبن یجــب الإســراع فــى الــتخلص مــن الشــرش وغســیل الخثــرة  -2

فیصفى الشـرش خـلال مصـفاة ثـم یوضـع مـاء الغسـیل علـى الخثـرة فـى نفـس 

مساویة لمقـدار الشـرش، وتقلـب الخثـرة جیـداً أثنـاء الغسـیل ثـم  بكمیةالحوض 

  .تمرا 4-3تترك لترسیب فى القاع ویصفى ماء الغسیل وتكرر العملیة 

تضغط الخثرة بوضعها فى شاش فى إطار خشـبى وضـغطها تحـت المكـبس  -3

تفرد على و تفرم الخثرة بعد ذلك ین إسطوانتین تدوران عكسیاً ثم أو عصرها ب

  صوانى التجفیف.

  م.°65-60تمرر الأوانى فى أنفاق یمر بها هواء درجة حرارته  -4

  فل جیداً.یبرد الكازین ثم یطحن ویعبأ فى عبوات مبطنة وتق  -5

  

  باستعمال بادئ حامض اللاكتیك: -ب

یضـاف بـادئ بكتریــا ثــم  م°42-38یـدفأ اللـبن الفـرز فــى أحـواض إلـى درجـة  - 1

% ویتـــرك اللــــبن حتــــى تصـــل الحموضــــة إلــــى 4-2حـــامض لاكتیــــك بنســــبة 

  ).pH 4.6- 4.8% (0.55حوالى 

تقلب الخثرة لكى یستمر ارتفاع الحموضـة أو ترفـع درجـة الحـرارة إلـى حـوالى  - 2

  عند تماسك الخثرة تترك للترسیب حتى یخرج الشرش الرائق.و  م.42-45°

  مرات. 4-3تصفى وتغسل الخثرة بالماء البارد  - 3

  تضغط الخثرة وتجفف وتطحن (كما ذكر فى الطریقة السابقة). - 4

  

  ثانیاً: صناعة الكازین بالطریقة المستمرة:

عدنیــة وأهــم الأحمــاض المیمكــن صــناعة الكــازین بــالطرق المســتمرة باســتخدام 

  هذه الطرق :

  كما یلى: Universalطریقة یونیفرسال 
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مـع  ىكـب أ؛ أو شـرش حامضـ 2طریقة حامض ید كل أو یدیستخدم فى هذه ال

  إحدى الحامضیین كمادة لترسیب الكازین.

مع الحامض ویسقط الخلیط على صندوق متعرج بعد تدفئته الفرز یخلط اللبن  - 1

وكلمــا زاد إنحــدار الصــندوق الناتجــة ة، ومنحــدر وهــذا یعمــل علــى تكســیر الخثــر 

  كلما كان حجم قطع الخثرة أصغر.

ثــم تمــر  تســقط الخثــرة والشــرش علــى شــبكة مائلــة مهتــزة حیــث یصــفى الشــرش - 2

 الخثرة إلى عصارة على شكل إسطوانتین فتتخلص من جزء آخر من الشرش.

 تدخل الخثرة إلى مضرب لتكسیرها إلى قطع صغیرة تمر منه إلى شـبكة أخـرى - 3

 هزازة حیث تغسل برشاش من الماء البارد.

تمــر الخثــرة المغســولة إلــى عصــارة أخــرى ثــم إلــى مضــرب آخــر بعــدها تكــون  - 4

 معدة للتجفیف إما فى  أفران على صورة أنفاق أو بالطریقة المستمرة.

 تطحن الكازین الناتج ویتم توحید حجم جزیئاته ثم یعبأ. - 5

  

  صناعة كازین المنفحة:

  م فى حوض مزدوج الجدران.°37-35الطازج یسخن اللبن الفرز  - 1

كجم لـبن فـرز وذلـك بعـد  100مل منفحة معیاریة لكل  200یضاف حوالة  - 2

ویمكــن إضــافة  –دقیقــة.  20فیفهــا وهــذه الكمیــة تكفــى لتجــبن اللــبن فــى خت

كلوریــــد كالســـــیوم لیســــرع مـــــن التجــــبن ولإنتـــــاج خثــــرة جامـــــدة نوعــــاً تناســـــب 

 العملیات التالیة.

من بدء التجبن ترفع درجة الحـرارة بـإمرار بخـار بخـار بـین دقائق  3-2بعد  - 3

 جدارى الحوض.

م وتحجــز °65تقطــع الخثــرة وتقلــب ثــم ترفــع درجــة الحــرارة حتــى تصــل إلــى  - 4

 دقیقة. 40-30علیها لمدة 

 ترسب الخثرة ثم یصفى الشرش. - 5

م وتقلب بشدة وترسب وتصـفى، وتكـرر °30تغمر الخثرة بالماء على درجة  - 6

دة مــرات للــتخلص مــن اللاكتــوز حیــث أن معظــم الكــازین عملیــة الغســیل عــ

النــاتج بهــذه الطریقــة یســتخدم فــى صــناعة البلاســتیك وهــذا یلزمــه أن یكــون 

 الكازین خالیاً من اللاكتوز.

 تكبس الخثرة للتخلص من الماء لمدة ساعة تقریباً. - 7

وتجفــف فــى طبقــات رقیقــة فــى أنفــاق علــى درجــة حــرارة لا تزیــد  تفــرم الخثــرة - 8

 م.°50عن 
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 یبرد الكازین ویطحن ویعبأ فى عبوات محكمة القفل. - 9

  

  بعض الملاحظات الهامة التى یجب مراعاتها عند صناعة الكازین الحامضى:

یتوقف اختیار نوع الحامض المسـتخدم علـى الناحیـة الاقتصـادیة، أى مـدى  - 1

توفره وثمنه وكذلك إلى حـد مـا علـى اسـتعمالات الشـرش النـاتج. فمـثلا عنـد 

الشرش فى تغذیة الحیوانات فلا یصلح استخدام حامض الكبریتیك  استخدام

  وذلك للتأثیر المسهل لكبریتات الكالسیوم.

یجـــب أن یكـــون مـــاء الغســـیل مرتفعـــا فـــى جودتـــه البكترولوجیـــة وخالیـــا مـــن  - 2

 ).4.6-4.5مماثل للخثرة ( pHوذو رقم المواد الملونة 

 edible caseinة لإنتــاج كــازین صــالح للاســتعمال فــى الأغــراض الغذائیــ - 3

یفضل بسترة اللبن المستخدم فى الصناعة أو بسترة ماء الغسـیل أو الاثنـین 

 معاً لتحسین خواصه البكترولوجیة.

یجــب خلــط النــاتج مــن كــل دفعــة جیــداً إمــا قبــل الطحــن أو بعــده للحصــول  - 4

 صفات متماثلة لكل دفعة. ذوعلى ناتج 

  

  ین المنفحةالمواصفات الخاصة بكل من الكازین الحمضى وكاز 

  كازین المنفحة  الكازین الحمضى  الخاصیة

  12-10  12لا تزید عن   % للرطوبة

  2-1  2-1.5لا تزید عن   % للدهن

  8-7  3لا تزید عن   % للرماد

  2-1.5  8-6لا تقل عن   % للحموضة الكلیة (كحامض لاكتیك)

  78حوالى    78لا تقل عن   % للبروتین الكلى 

  أصفر فاتح –یض أب  كریمى فاتح-أبیض  اللون

  

رطل من اللبن الفرز . ومن جهه أخرى  35وینتج رطل الكازین من حوالى   

فقــد تظهــر بعــض العیــوب فــى الكــازین مثــل اللــون البنــى ، إنخفــاض الــذوبان وكــذلك 

ظهــور بقــع علــى الــورق المغطــى بالكــازین أو ظهــور منــاطق غیــر مغطــاه فــى ذلــك 

ن فـــى اللـــبن الفـــرز المســـتخدم فـــى ومعظـــم هـــذه العیـــوب تنشـــأ عـــن وجـــود دهـــالـــورق 

الصناعة أو اسـتخدام درجـات حـرارة مرتفعـة فـى الترسـیب والتجفیـف أو عـدم الغسـیل 

  الجید للخثرة أو وجود شوائب أو عیوب بكتریولوجیة.
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  صناعة الكازینات:

فــى الاســتهلاك الآدمــى % مــن الإنتــاج العــالمى للكــازین 15مل أكثــر مــن عتســی

كغذاء، والجزء الأكبر من هذه النسبة یستعمل عادة علـى صـورة كازینـات الصـودیوم 

ونســــبة أقــــل علــــى صــــورة كازینــــات الكالســــیوم، وذلــــك بعــــد تجفیفهــــا بــــالرذاذ وأحیانــــاً 

بالإسطوانات. وتصـنع الكازینـات فـى الـبلاد المنتجـة للكـازین مـن الكـازین الحامضـى 

تصنع من الكازین المجفف ذو الدرجة العالیة والصـالح ف) بینما الرطب (قبل التجفی

  للغذاء فى البلاد المستوردة للكازین.

محلــول الكــازین الحامضــى إلــى  pHبرفــع رقــم  موتصــنع كازینــات الصــودیو 

بإضافة محلول أیدروكسید الصودیوم مع التقلیـب الجیـد ورفـع درجـة الحـرارة فـى  6.7

طاحونة للغرویات حتى یصیر متجانسـا  ویجـب ألا ثم یمرر المحلول خلال  م.60°

% حتى لا تزداد اللزوجة بدرجة یصـعب معهـا 20ز محلول الكازینات عن یزید تركی

ـــو  –تجفیفهـــا بـــالرذاذ  الصـــودیوم علـــى أســـاس  ذلك یفضـــل تعـــدیل محلـــول كازینـــاتل

جــرى التجفیــف بأســرع مــا یمكــن حیــث تــزداد یوبعــد ذلــك  –اللزوجــة ولــیس التركیــز 

صــة تلــون النــاتج ة یتقــدم الوقــت وهـذا یقلــل مــن كفـاءة المجفــف وكــذلك یزیـد فر اللزوجـ

  خاصة عند وجود اللاكتوز به كمیة ملحوظة. باللون البنى

ثم یتم تجمیع الناتج وتعبئته فى عبوات مناسبة غیر منفذة للرطوبـة وعمومـاً 

  % رطوبة.8-3عن حوالى یحتوى الناتج 

الكالســـیوم أو الألومنیـــوم أو البوتاســـیوم أمـــا عنـــد الرغبـــة فـــى إنتـــاج كازینـــات 

فیستخدم أیدروكسـیدات الكالسـیوم أو الألومنیـوم أو البوتاسـیوم علـى التـوالى بـدلاً مـن 

  أیدروكسید الصودیوم فى التحضیر ویجفف بطریقة مماثلة أیضاً.

  

  Whey Protein Concentrate (WPC)مركز بروتینات الشرش 
الشـــرش بطـــرق عدیـــدة، بعـــض هـــذه یمكـــن الحصـــول علـــى مركـــز بروتینـــات 

  الطرق تطبق على المستوى الصناعى وتشمل:

وتجـــرى علـــى الشـــرش (بعـــد فـــرزه  Ultrafiltrationطـــرق الترشـــیح الفـــائق  - 1

للتخلص من الدهن) بهدف إزالة أكبر كمیة من اللاكتوز والأملاح المعدنیة 

) والـــذى یتـــراوح WPCثـــم یجفـــف النـــاتج لإنتـــاج مركـــز بروتینـــات الشـــرش (

% ویمكــن زیــادة نســبة البــروتین بالنــاتج 80-30تــواه مــن البــروتین مــن مح

وذلــك بإضــافة المــاء للنــاتج ثــم  Diafiltrationباســتخدام الترشــیح الثنــائى 

تكـــرار الترشـــیح حیـــث یـــؤدى ذلـــك إلـــى الحصـــول علـــى بـــروتین نقـــى تقریبـــاً 

حـة النـاتج بطریقـة مرب WPC% بروتین). ویمكـن تسـویق 85-80(حوالى 
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ـــة حیـــث تحـــتفظ أكثـــر مـــن  ـــة العالی بـــودرة الشـــرش الكامـــل لخواصـــه الوظیفی

  البروتینات بحالتها الطبیعیة.

ــــــــونى  - 2 ــــــــادل الأی ــــــــق التب -Ionطــــــــرق الفصــــــــل الكرومــــــــاتوجرافى عــــــــن طری

Exchange  حیث یدمص البروتین على المبادل الأیونى ثـم یغسـل لیكـون

ف ثــم یجفــ pHخالیــاً مــن اللاكتــوز والأمــلاح ثــم یتحصــل علیــه بضــبط رقــم 

 Whey protein isolate (WPI)الناتج لإنتاج معزول بروتینات الشرش

 % بروتین بحالة الطبیعیة.95والذى یحتوى على حوالى  

ـــــى  - 3 ـــــق الانتشـــــار الغشـــــائى الكهرب ـــــتخلص مـــــن الأمـــــلاح عـــــن طری طـــــرق ال

Electrodialysis  أو التبـــــــــادل الأیــــــــــونىIon-Exchange  ثــــــــــم بلــــــــــورة

مثـل الشـرش منـزوع  Modifiedمحـورة اللاكتوز لإنتاج منتجـات الشـرش ال

المعادن، الشرش منزوع اللاكتوز، الشرش منزوع المعادن واللاكتوز ویكـون 

% علــى أســاس الــوزن الجــاف 15-10تركیــز البــروتین فــى هــذه المنتجــات 

 وفى صورته الطبیعیة.

 heatأو الـدنترة الحراریـة  Heat coagulationطریقـة الترسـیب بـالحرارة  - 4

denaturation  هــى مــن أقــدم الطــرق للحصــول علــى بروتینــات الشـــرش و

دقیقة ثـم التحمـیض  15م/ °100-85ویتم ذلك بتسخین الشرش إلى درجة 

الشـــرش ثـــم یفصـــل إمـــا بالترشـــیح أو  لترســـیب بـــروتین pH 4.5-4.8إلـــى 

الطــرد المركــزى ثــم یغســل بالمــاء لإزالــة اللاكتــوز والأمــلاح ثــم یجفــف عــادة 

ــاألبی ن ویعبــأ ویتصــف النــاتج بأنــه غیــر حــومین ثــم یطبــالرذاذ لإنتــاج اللاكت

% بـروتین 95-60ویحتـوى علـى  –ذائب فى الماء بسـبب الـدنترة الحراریـة 

 وله قیمة غذائیة عالیة إلا أن استعماله محدود.
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  صناعة اللاكتوز
  

صـــناعة اللاكتـــوز مـــن الصـــناعات الهامـــة القائمـــة علـــى المنتجـــات الثانویـــة   

صــدر الرئیســى لصــناعة اللاكتــوز ســواء كــان ناتجــاً مــن للألبــان، ویعتبــر الشــرش الم

صناعة الكازین أو عند صناعة الجـبن، وتصـنیع اللاكتـوز النقـى یـتم علـى خطـوتین 

  وهما:

  صناعة اللاكتوز الخام. -أ

 .تنقیة اللاكتوز -ب

  

  صناعة اللاكتوز الخام:

صـــناعة اللاكتـــوز مـــن شــرش الكـــازین المســـتخدم فیـــه حـــامض یفضــل عـــادة 

  .الهیدروكلوریك

% فـــى حــوض مـــن 0.5-0.4یســخن الشــرش المحتـــوى علــى حموضــة  - 1

وجـد تالصلب بواسطة الحقن بالبخار المباشر عـن طریـق أنابیـب مثقبـة 

  فى الحوض.

لــبن الجیــر أثنــاء التســخین حتــى تصــل الحموضــة فــى الشــرش یضــاف  - 2

% لترسیب البروتینات والفوسفات مع تركه فترة قصـیرة لتمـام 0.05إلى 

 الترسیب.

% 30یومیـــــه ( 20ز تحـــــت تفریـــــغ إلـــــى كـــــش الرائـــــق ویر یســـــحب الشـــــر  - 3

بومیـه  40كتـوز) ثـم ترشـح الرواسـب ویعـاد التكثیـف تحـت تفریـغ إلـى لا

 حیث یبدأ اللاكتوز فى التبلور.

ینقـــل إلـــى حـــوض البلـــورة لإتمامهـــا بتمریـــر تیـــار مـــن المـــاء البـــارد بـــین  - 4

سـاعات ثـم  3م ویحفظ علیهـا °30جدارى الحوض بتبرید المحلول إلى 

 ساعات أخرى. 3م ویحفظ علیها °20برد إلى ی

 دورة/دقیقة. 600تفصل البللورات بالطرد المركزى بسرعة  - 5

تغســل البللــورات ویعــاد الفصــل بــالطرد المركــزى مــع زیــادة ســرعته إلــى  - 6

 الضعف للتخلص من أكبر كمیة من الماء.

م فـــى مجفـــف ذو أنفـــاق أو ینقـــل لینقـــى یكـــون النـــاتج °80یجفـــف علـــى  - 7

% 90-85ن اللاكتوز الموجود بالشـرش ویحتـوى علـى % م70حوالى 

 .لاكتوز
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  تنقیة اللاكتوز:

یجـب معاملــة اللاكتــوز الخــام معــاملات خاصــة، وذلــك لإنتــاج لاكتــوز نقــى،   

هذه المعاملات تشمل إزالة اللون والبروتین والأملاح الموجودة كشوائب فى اللاكتوز 

  وتتم كما یلى:

  لیه عجینة كربون ماص للألوان.یذاب اللاكتوز فى الماء ویضاف إ - 1

حــامض % بواســطة 0.09یغلــى المحلــول المعامــل وتضــبط حموضــته إلــى  - 2

 .الهیدروكلوریك

ــــة  - 3 ــــبن الجیــــر لمعادل ــــول ویضــــاف ل ــــوم التــــالى یســــخن المحل فــــى صــــباح الی

دقــائق، ثــم یتــرك لترســیب  5% ویســتمر الغلیــان لمــدة 0.05الحموضــة إلــى 

 الأملاح والبروتین والكربون.

 بومیه. 40حب الراشح ویكثف تحت تفریغ إلى تركیز یرشح ویس - 4

 ویغسل ویطرد مركزیاً.اللاكتوز یبلور  - 5

ساعات ثم یطحـن ویعبـأ  3م لمدة °82یجفف فى مجففات ذات أنفاق على  - 6

 فى عبوات غیر منفذة للرطوبة.

% منـــه وتعـــاد بلـــورة مـــاء الغســـیل 90عنــد تنقیـــة اللاكتـــوز نحصـــل علـــى حـــوالى 

  % من السكر.95یصل الناتج النهائى إلى ما یقرب من  ومحلول البلورة وبذلك

  حامض اللاكتیك
  

یحضر عادة من الشرش بتخمیره بواسطة مزرعة نشـطة مـن بكتریـا حـامض   

  اللاكتیك.

یتضــــح أنــــه  CH3-CHOH-COOHومــــن الرمــــز الكیمیــــائى لحــــامض اللاكتیــــك 

مــع حــامض وكحــول فــى نفــس الوقــت، ولــذلك فــإن جزیئاتــه یمكــن أن تكــون إســترات 

بعضـــها فـــى التركیـــزات العالیـــة للحـــامض، وعلـــى ذلـــك إذا قطـــر الحـــامض فـــى هـــذه 

مــن جــزیئین التركیــزات فــإن المتقطــر یكــون بــه نســبة مرتفعــة مــن الإســترات المتكونــة 

مــن الحــامض. وهــذه الخاصــیة تجعــل الحصــول علــى الحــامض فــى صــورة نقیــة عنــد 

ل عـــادة إنتاجـــه علـــى وجــود مـــواد أخـــرى فــى البیئـــة فـــى غایــة الصـــعوبة ولـــذلك یفضــ

صــــورة لاكتــــات كالســــیوم حیــــث تتكــــون كبریتــــات كالســــیوم مترســــبة (یمكــــن فصــــلها 

بالترشــــیح) وحــــامض لاكتیــــك علــــى صــــورة ذائبــــة فــــى المحلــــول، كــــذلك فــــإن الجیــــر 

المســـتخدم فـــى صـــناعة لاكتـــات الكالســـیوم رخـــیص ویمكـــن تنقیـــة لاكتـــات الكالســـیوم 

  لأخرى الذائبة.ع من اللاكتات ااوإستخدامها فى إنتاج أنو 

  وتتلخص طریقة الصناعة فیما یلى:
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  أولاً: تخمیر الشرش لإنتاج لاكتات كالسیوم:

یبســـــــــتر اللـــــــــبن ویضـــــــــاف بـــــــــادئ یتكـــــــــون مـــــــــن مزرعـــــــــة مختلطـــــــــة مـــــــــن  - 1

Lactobacillus delbriukii sub spp bulgaricus and 

Mycoderm ساعة. 24لمدة  م°44على درجة  ویترك  

سـاعات  6-4كون مـن وقـت لآخـر كـل من الضرورى معادلة الحامض المت - 2

فعــــة تثــــبط نمــــو ونشــــاط تحتــــى لا یبطــــئ التخمــــر حیــــث أن الحموضــــة المر 

 المیكروبات.

یســـتخدم فـــى معادلـــة الحموضـــة أیدروكســـید كالســـیوم (الجیـــر) علـــى صـــورة  - 3

الشــرش  pH% حموضــة (0.3عــادل إلــى تمعلــق ســمیك وتصــبط الكمیــة بال

5-6.( 

 یات أقل من الجیر فى التعادل.یعرف قرب إنتهاء التخمر باستهلاك كم - 4

 یختبر لوجود اللاكتوز بواسطة محلول فهلنج. - 5

) یعـــــادل محتویـــــات تقریبـــــاً  ســـــاعة 42عنـــــد اســـــتهلاك اللاكتـــــوز (فـــــى مـــــدة  - 6

 ).pH  =7% (0.1الحوض بالجیر إلى حموضة 

یســـخن حتــــى الغلیــــان ویســــتمر فــــى التســـخین حتــــى یــــتم ترســــیب بروتینــــات  - 7

 حوض للترسیب.الشرش ثم یوقف التسخین ویترك ال

  

  ثانیاً: تنقیة لاكتات الكالسیوم:

ــــى حــــوض تخــــزین ویرشــــح الراســــب خــــلال مرشــــح  - 1 ــــق إل ینقــــل الســــائل الرائ

  بالضغط ویضاف المترشح إلى حوض التخزین.

یضاف لـه فحـم نبـاتى لإزالـة اللـون ثـم یسـخن للغلیـان ویسـتمر الغلیـان لمـدة  - 2

 دقیقة. 15

 .10إلى  pHـیضاف (جیر) أیدروكسید كالسیوم حتى یصل ال - 3

 .pH 7یرشح ویعادل بحامض لاكتیك أو كبریتیك إلى  - 4

بومیه ثم ینقل إلى أحواض البلورة على درجة  15یركز المحلول الرائق إلى  - 5

 ساعة. 12-10ویترك لمدة حرارة منخفضة 

 یطرد المحلول بالطرد المركزى للحصول على البلورات. - 6

تجفـف علـى درجـة أقـل  عدة مـرات ویعـاد الطـرد المركـزى أوالبلورات تغسل  - 7

 .م°100من 

  

  ثالثاً: إنتاج حامض اللاكتیك:
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  یجب أن تكون جمیع الأدوات من مادة مقاومة للأحماض.

  بومیة ویحفظ المحلول دافئ مع التقلیب. 20تذاب محلول لاكتات كالسیوم  - 1

بومیــه بــبطء مــع التقلیــب حتــى تصــل  66یضــاف حــامض كبریتیــك تركیــزه  - 2

یعرف بالكشف عن الزیادة مـن لاكتـات الكالسـیوم إلى التكافؤ فى المحلول (

 بأكسالات الأمونیوم).

یرشـــح المحلــــول لإزالـــة كبریتــــات الكالســـیوم المترســــبة خـــلال مرشــــح كــــابس  - 3

 أجزاؤه من المطاط.

 یغسل المرشح بعد ذلك بالماء. - 4

  

الألــوان والــتخلص مــن آثــار المعــادن الثقیلــة لتنقیــة إزالــة ویجــب إجــراء عملیــة 

ویســتخدم فــى ذلــك حدیدوســیانور البوتاســیوم ثــم یضــاف قلــیلاً مــن  حــامض اللاكتیــك

  الفحم النباتى النشط ویسخن المحلول للغلیان ویرشح كما سبق.
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  رـتذك

المنتجـــات الثانویـــة للألبـــان هـــى تلـــك المنتجـــات المتختلفـــة عـــن الصـــناعات  - 

الكبرى للألبان مثل صناعة القشدة حیـث یتخلـف اللـبن الفـرز وعنـد صـناعة 

 –حیث یتخلف الشرش بینما یتخلف اللبن الخـض مـن صـناعة الزبـد  الجبن

وقد تستخدم هذه النواتج فى صناعات أخرى ذات أهمیة كبیرة مثـل صـناعة 

  اللاكتوز وصناعة الكازین.

یعتبر الكازین من المنتجـات الثانویـة الهامـة نظـراً لأنـه بـروتین هـام یسـتخدم  - 

ویمكـن الحصـول  –الأخـرى  فى التغذیـة وفـى كثیـر مـن الصـناعات الحیویـة

على الكازین من اللبن الفرز بـالتجبن الحامضـى أو الأنزیمـى . وینـتج كیلـو 

 كیلو جرام من اللبن الفرز البقرى. 35جرام الكازین من حوالى 

محلـــول الكـــازین الحامضـــى إلـــى  pHتصـــنع كازینـــات الصـــودیوم برفـــع رقـــم  - 

د ورفــع درجــة الحــرارة بإضــافة محلــول الصــودا الكاویــة مــع التقلیــب الجیــ 6.7

 م.°60إلى 

ـــدة منهـــا طـــرق  -  یمكـــن الحصـــول علـــى مركـــز بروتینـــات الشـــرش بطـــرق عدی

الترشـیح الفـائق ، طــرق الفصـل الكرومـاتوجرافى عــن طریـق التبـادل الأیــونى 

 أو بالترسیب بالحرارة.

یعتبـــر الشـــرش المصـــدر الرئیســـى لصـــناعة اللاكتـــوز ســـواء كـــان ناتجـــاً مـــن  - 

ویـــتم تصـــنیعه علـــى خطـــوتین وهمـــا تحضـــیر  –بن صـــناعة الكـــازین أو الجـــ

 اللاكتوز الخام والتنقیة.

یحضــر حــامض اللاكتیــك مــن الشــرش علــى صــورة لاكتــات كالســیوم تجــرى  - 

 تنقیتها ثم تحول إلى حامض لاكتیك باستخدام حامض الكبریتیك.
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  أسئلـة 

قــارن فــى جــدول بــین التركیــب الكیمــاوى لكــل مــن اللــبن الفــرز والشــرش واللــبن  - 1

  لخض.ا

 أذكر أهم استخدامات كل من اللبن الفرز ، الشرش واللبن الخض. - 2

أذكــر أهــم الاختلافــات بــین الكــازین الحامضــى وكــازین المنفحــة موضــحاً أهــم  - 3

 استخداماتهما .

 إشرح إحدى طرق صناعة الكازین الحامضى. - 4

 وضح أهم طرق الحصول على مركز بروتینات الشرش. - 5

شـرش وكیفیـة الحصـول علیـه فـى صـورة أذكر خطوات صـناعة اللاكتـوز مـن ال - 6

 نقیة.

  وضح باختصار طریقة الحصول على حامض اللاكتیك من الشرش. - 7
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