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الصفحةالموضوع

بسم ا� الرحمن الرحيم

المقدّمة

قال تعالى: {
                                          }       )النحل:66(.

اآله  وعلى  محمد  �سيدنا  على  الت�سليم  واأتم  ال�سلاة  واأف�سل  العالمين  رب  لله  الحمد 
و�سحبه اأجمعين، وبعد:

عزيزي الطالب، عزيزتي الطالبة

ودخول  الألبان،  وم�ستقات  الحليب  �سناعة  على  طراأ  الذي  والتقدم  للتطور  نظرًا 
ا  عنا�سر التقنية الحديثة لهذا القطاع الزراعي الحيوي والمهم في حياتنا اليومية، وحر�سً
منا على تزويد طلبتنا الأعزاء في التعليم الزراعي بكل ما هو حديث، فاإنه ي�سرنا اأن ن�سع بين 
اأيديكم الف�سل الدرا�سي الثاني من كتاب ال�سناعات الزراعية لل�سف الثاني ع�سر بوحداته 
الثلاثة، والذي يت�سمن المعلومات العلمية والعديد من الأن�سطة وق�سايا البحث والمناق�سة 
العلمي والعملي  التفكير  التي راعت الدمج بين  العملية وتمارين الممار�سة،  والتدريبات 
في ت�سنيع الحليب وم�ستقات الألبان المختلفة والمطلوبة لموا�سلة الدرا�سة الجامعية، اأو 

للعمل في ال�سوق المحلي الأردني.

فتناولنا في الوحدة الأولى الأهمية القت�سادية ل�سناعة الألبان على الم�ستوى العالمي 
الوطني، واأهم  والعربي، وكذلك واقع �سناعة الألبان في الأردن، ودورها في القت�ساد 

المعوقات التي تواجه �سناعة الألبان الأردنية.

وا�ستملت الوحدة الثانية على تقديم ملخ�س لخ�سائ�س الحليب الفيزيائية والكيميائية، 
اإعداد  معاملات  وكذلك  وتداوله،  الحليب  اإنتاج  في  ال�صحية  ال�صروط  توفير  واأهمية 
الحليب ونقله وا�ستلامه في المزارع والم�سانع، وتعرف الأحياء المجهرية ذات العلاقة 
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إرشادات تطبيقيّة

بع�س  اإلى  وتطرقنا  عنها،  الك�سف  وطرق  الحليب  غ�سّ  اأ�ساليب  تحديد  ثم  بالحليب، 
الأمرا�س الم�ستركة بين الإن�سان والحيوان.

الحديثة  والطرق  الأ�سا�سية  العلمية  المعلومات  الثالثة  الوحدة  في  تناولنا  حين  في 
والتقليدية الم�ستخدمة في ت�سنيع الحليب وم�ستقاته المختلفة، كالحليب المب�ستر والمعقم 
والمجفف والمكثف والمطعم، وكذلك �سناعة الألبان المتخمرة، كاللبن الرائب واللبنة 
والزبدة  كالق�سدة  الحليب،  دهن  منتجات  وت�سنيع  البلدي،  والجميد  المخي�س  واللبن 
المثلجات  ت�سنيع  ا  واأي�سً المطبوخة،  والأجبان  العادية  الأجبان  وت�سنيع  بلدي،  وال�سمن 

اللبنية خا�سةً الآي�س كريم.

 لقد جاء هذا الكتاب خطوة �سمن �سل�سلة من الخطوات على طريق تطوير التعليم نحو 
اقت�ساد المعرفة، وعليه، فمن الطبيعي اأن ل يكون كاملًا اأو خاليًا من الأخطاء التي يمكن 
تلافيها؛ لذا، فاإننا ن�سكر كلّ نقد بناء من الزملاء المهند�سين الزراعيين كافة الذين �سينقلون 
خبراتهم عبر تدري�سهم محتوياته لطلبة التعليم الزراعي، وكذلك ال�سكر مو�سول لكل من 

يطلع عليه من المهتمين لتزويدنا بملاحظاتهم.

و�لله ولي �لتوفيق

�لموؤلفّون
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إرشادات تطبيقيّة

التمرينات  لتنفيذ  بالتخطيط  الأول  يتعلّق  رئي�سة:  مجالت  ثلاثة  الإر�سادات  تت�سمّن 
تطبيقك  وي�سمن  الم�سغل،  في  المتاحة  التدريبيّة  الت�سهيلات  ا�ستخدام  يح�سّن  ب�سكل 
اأدائك  بتقويم  فيتعلّق  الثاني،  المجال  اأما  كافّة،  المنهاج  في  المدرجة  العمليّة  للتمرينات 
والعوامل التي توؤخذ بالأهمية في عمليّة التقويم، اأمّا المجال الثالث، فيتعلّق بالإر�سادات 

العامّة التي يجب عليك مراعاتها في اأثناء تنفيذ التمرينات العمليّة.

: خطّة تنفيذ �لتمرينات  �أوّلًا
المختلفة  ال�سيانة  برامج  لتنفيذ  العمل؛  وفق محطات  في مجموعات  الطلبة  توزيع   - 1

والأعمال الإنتاجيّة.
توزيع الأعمال على الطلبة وفق طبيعتها الفردية، اأو الجماعية، على اأن يتم ملاحظة   - 2

كل منهم في اأثناء قيامه بالعمل الم�سند اإليه.
تخطيط زيارات ميدانيّة هادفة لمواقع العمل المجاورة.  - 3

تدوير مجموعات الطلبة على محطات العمل المختلفة.    - 4
التركيز على م�صاركة الطلبة في الأعمال الإنتاجية، ب�صرط عدم اإعاقتها لبرامج التدريب.  - 5

ثانيًاا: �لتقويم

تراعى الأمور الآتية في اأثناء تقويم اأداء الطلبة:
اأداء لكلّ طالب، ت�سمل المهارات المكت�سبة، وم�ستوى الأداء  1 - الحتفاظ ب�سجلات 

لكلّ منها.
2 - تقويم اأدائك للتمرينات العمليّة عن طريق:

اأ   - اختيار الأدوات والعدد اليدويّة والتجهيزات اللازمة للاأداء.
ب- ا�ستخدام الأدوات ب�سورة �سحيحة وماأمونة.

جـ- تطبيق اإجراءات ال�سلامة العامّة وال�سحّة المهنيّة.
د  - الت�سل�سل في اأداء التمرينات العمليّة.

هـ - دقّة الإنجاز واللتزام بموا�سفات العمل.

7
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الوحدة ا�ولى

ا�همية الاقتصادية
لصناعة ا�لبان

و  - �سرعة الإنجاز.
ز  - مدى المحافظة على الموادّّ والعدد والأدوات ومراعاة تقليل الفاقد في العمل.

ح - التعاون مع الآخرين والتزام روح العمل الجماعي.
ط - المحافظة على التجهيزات الم�صتخدمة.

ي - التقيد باأخلاق المهنة، واللتزام بقواعدها.

�إر�ساد�ت عامّة

عليك مراعاة الأمور الآتية في اأثناء التمرينات العمليّة في الم�سغل اأو الحقل:
التقيّد التام بتعليمات ال�سيانة والت�سغيل التي تحدّدها ال�سركة ال�سانعة.  - 1

التقيّد التام بتعليمات ال�سلامة العامّة وال�سحّة المهنيّة للطلبة.  - 2
ارتداء ملاب�س العمل المنا�سبة، وا�ستخدام معدّات الوقاية ال�سخ�سيّة اللازمة.  - 3

المحافظة على ترتيب مكان العمل ونظافته.  - 4

8
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يعدّ الحليب وم�ستقات الألبان من الم�سادر الأ�سا�سية للغذاء؛ لحتوائها على العنا�سر الغذائية 
التي يحتاجها الج�سم من بروتين ودهون و�سكريات ومعادن وفيتامينات، كما يعدّ الحليب من 
وتتفاوت  ال�سلة،  ذات  التحويلية  لل�سناعات  ا  مهمًّ وم�سدرًا  الحيواني،  البروتين  اأنواع  اأرخ�س 
اأهميته في الإنتاج الزراعي والحيواني من بلد لآخر، كما تعتمد �سريحة كبيرة من المنتجين على 

هذا القطاع في دخلهم ومعي�ستهم.
انت�سار هذه ال�سناعة في معظم دول  اأ�سهم التطور التكنولوجي في �سناعة الألبان على  وقد 
العالم، وبداأت تاأخذ موقعها المتميز بين قطاع ال�سناعات الغذائية المختلفة، حيث �ساهم بذلك 

التطور الجتماعي والقت�سادي للفرد، والطلب المتزايد على هذه المنتجات.
وفي الأردن، بداأت �سناعة الألبان بداية محدودة حيث اعتمدت على الت�سنيع المنزلي في 
الريف والبادية بطرق اأولية بعيدًا عن ا�ستخدام الآلة، با�ستثناء عدد �سئيل من الم�سانع في المدن 
المجفف كمادة خام  الحليب  اإنتاجها على  تعتمد في معظم  اإنتاجية محدودة  الكبرى، وبطاقة 

نظرًا ل�سعوبة توفر الحليب الطازج. 
وتهدف هذه الوحدة لإلقاء ال�سوء على الأهمية القت�سادية ل�سناعة الألبان، من حيث دورها 
في القت�ساد العالمي والعربي والمحلي، وكذلك واقع �سناعة الألبان في الأردن وتطورها ودورها 

في الن�صاط القت�صادي الأردني.
-  ما الدور الذي يلعبه قطاع �سناعة الألبان في التطور القت�سادي والجتماعي للدول المختلفة؟ 

-  ما اأبرز م�ستقات الحليب الم�سنعة في الأردن؟
-  كيف يمكن اأن ن�سل اإلى الكتفاء الذاتي من الحليب وم�ستقاته؟

يتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن:

تتعرّف الأهمية القت�سادية ل�سناعة الألبان.
تتعرّف واقع �سناعة الألبان في الأردن ودورها في القت�ساد الوطني.

تبيّن اأهم المعوقات التي تواجه �سناعة الألبان في الأردن.
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وطبقًا  الأردن،  فيها  بما  العالم  دول  معظم  اقت�ساد  في  مهمّة  مكانة  الألبان  �سناعة  تحتل 
لتقديرات منظمة الأغذية والزراعة الدولية التابعة للاأمم المتحدة الفاو )FAO( عام )2007م(، 
بلغ الإنتاج العالمي ال�سنوي للحليب قرابة )680( مليون طن منها )85٪( من حليب الأبقار 
والباقي من حليب الجامو�س والماعز وال�ساأن وغيرها، وهذا يعني اأن ح�سة الفرد من الحليب 
على الم�ستوى العالمي في حدود )90( كغم �سنويًّا، وتقف على راأ�س الدول المنتجة للحليب 
الهند )80( مليون طن �سنويًّا، ثم الوليات المتحدة )75( مليون طن �سنويًّا، ثم رو�سيا )37( 
الأوروبي  التحاد  دول  لمجموعة  ال�سنوي  الإنتاج  يبلغ  الذي  الوقت  في  �سنويًّا،  مليون طن 
الحليب  من  ال�سنوية  الفرد  فاإن ح�سة  كلّها،  الحالت  وفي  �سنويًّا،  مليون طن  قرابة )120( 
تتباين من دولة اإلى اأخرى، حيث ت�سل اإلى )3000( كغم في نيوزيلندا، وقرابة )500( كغم 
في اأ�ستراليا، وما يقارب )300( كغم للفرد في اأوكرانيا وبولندا ورو�سيا، بينما تنخف�س اإلى 
ما يقارب )90( كغم وهي ح�سة الم�ستوى العالمي في كل من الهند وباك�ستان وغالبية الدول 
العربية ومجموعة دول التحاد الأوروبي، وفي المقابل، فاإن هناك دولً ح�سة الفرد فيها دون 
ح�سة الم�ستوى العالمي، وياأتي على راأ�سها ال�سين ومجموعة الدول الإفريقية وغالبية الدول 

اللاتينية.
منتج  اإلى  تحويله  تمّ  ما  اإذا  عدة  مرات  تت�ساعف  الحليب  كمية  اأنّ  اإلى  الإ�سارة  وتجدر 
�سناعي قابل للت�سدير، �سواء على هيئة حليب مجفف اأو زبدة اأو اأجبان، ويبلغ حجم التجارة 
اإذ تعدّ نيوزيلندا  العالمية للحليب ومنتجاته ال�سناعية ما يزيد عن )30( مليار دولر �سنويًّا، 
لمنتجات  الم�سدرة  الدول  اأكبر  من  واأوكرانيا  واأ�ستراليا  والأرجنتين  المتحدة  والوليات 

الألبان.
الفترة  خلال   )٪54( بن�سبة  الحليب  اإنتاج  ارتفع  فقد  العربي،  الوطن  م�ستوى  على  اأمّا 
قرابة  اإلى  )1991م(  عام  طن  مليون   )12.6( قرابة  من  ازداد  حيث  )1991-2001م(، 
بقرابة  والجامو�س  الأبقار  من  الحليب  اإنتاج  وي�سهم  2001م.  عام  طن  مليون   )19.37(
ال�ساأن  من  الحليب  اإنتاج  بعده  وياأتي  العربي،  الوطن  في  الحليب  اإنتاج  اإجمالي  من   )٪71(

أولًا                            الأهمية الاقتصادية لصناعة الألبان
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)16٪( ثم الماعز )12٪(، ويعدّ كل من ال�سودان وم�سر والمغرب من الدول المنتجة الرئي�سة 
للحليب من الأغنام، ومن جانب اآخر، فاإن كلاًّ من ال�سودان وال�سومال واليمن والجزائر تُعدّ 
للحليب من م�سادره  التجميعي  الم�ستوى  الماعز، وعلى  لحليب  المنتجة  الرئي�سة  الدول  من 
اأهم الدول  تُعدّ من  اأنّ كلًا من ال�سودان وم�سر وال�سومال و�سورية والجزائر  المختلفة يت�سح 

المنتجة للحليب، فهي تنتج مجتمعة ما يعادل )75٪( من اإجمالي الإنتاج العربي.
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ثانيًا                            واقع صناعة الألبان في الأردن

ال�سناعات  بين  المتميز  الأردن خطوات وا�سعة، واأخذت دورها  الألبان في  خطت �سناعة 
للدور  الغذائية وال�سحية، ونظرًا  الناحية  الحليب وم�ستقاته من  نظرًا لأهمية  المختلفة،  الغذائية 

المتميز لهذا القطاع في عملية التنمية القت�سادية والجتماعية.
 1    تطور صناعة الألبان في الأردن

اأ�سرنا اإلى اأن الطرق التقليدية هي التي كانت �سائدة في اإنتاج م�ستقات الألبان المختلفة منذ 
القدم وحتى منت�سف القرن الما�سي تقريبًا مثل اللبن الرائب، واللبنة، والجميد وال�سنينة، 
متدنية  نوعية  ذات  الأغلب  على  المنتجات  هذه  كانت  وقد  البلدي،  وال�سمن  والزبدة 

للاأ�سباب الآتية:
�أ   - عدم تبريد الحليب في اأثناء نقله اإلى المعامل. 

ب- عدم اإجراء عمليات غلي الحليب اأو ب�سترته بالطرق ال�سليمة.
واأماكن  والعمال  الحليب،  واأوعية  المزرعة،  بنظافة حيوانات  الكافي  الهتمام  عدم   - جـ 

الت�سنيع.
ومع اأن المنتجات الم�سار اإليها كانت ت�ستهلك على النطاق العائلي، اإل اأنّ الفائ�س منها 
الألبان  �سناعة  تطور  مراحل  اأبرز  تلخي�س  ويمكن  التجارية،  للاأغرا�س  ي�ستخدم  كان 

بالآتي:
الطرق  ي�ستخدم  للاألبان  م�سنع  اأول  اأن�سى  العام 1968م  في  و�ل�سبعينيات:  �ل�ستينيات   - �أ   
اإن�ساء العديد من المعامل بالإ�سافة  الفترة �سهدت  اأن هذه  الحديثة في الإنتاج، ومع 
اإلى تلك المنت�سرة في القرى والأرياف، اإل اأنها لم تلبي حاجات المجتمع الأردني 

الآخذة بالتزايد.
ب- �لثمانينيات و�لت�سعينيات: ازداد عدد الم�سانع الآلية من )8( م�سانع اإلى )15( م�سنعًا اآليًّا، 
تميزت بطاقة اإنتاجية عالية وبا�ستخدم الطرق التكنولوجية الحديثة في الإنتاج، وذلك 
باإنتاجها  وال�سحية  الغذائية  الناحية  من  الآمنة  غير  التقليدية  الطرق  عن  للا�ستعا�سة 
م�ستقات ذات جودة عالية، اإ�سافة اإلى الطلب المتزايد على المنتجات الم�سنعة بهذه 



14

الطريقة من قبل المواطن الأردني، نتيجة للتطور الجتماعي والقت�سادي الذي �سهده 
الأردن في ال�سنوات الأخيرة.

جـ - العقد الأول من العام 2000م، تطورت �سناعة الألبان على الم�ستوى المحلي، حيث 
اأنواع  وزادت  المحافظات،  مختلف  في  موزّعة  من�ساأة   )437( المن�ساآت  عدد  بلغ 
المنتجات الم�سنعة لت�سمل الحليب المب�ستر والمعقم والمطعم بالفواكه واللبن الرايب 
واللبنة والجبنة البلدية الطرية والزبدة و اللبن المخي�س والجبن المطبوخ والآي�س كريم.

2    أهمية صناعة الألبان في تطوير مزارع الأبقار والأغنام في الأردن 

رافق وجود م�سانع الألبان الحديثة ت�سجيع الحكومة على ا�ستيراد الأبقار، لإنتاج الحليب 
الحلوب  الأبقار  اأعداد  بلغت  المي�سرة، فقد  القرو�س  الجيدة، من خلال منحهم  بالنوعية 
في المملكة في العام 2008م )47580( راأ�سًا موزعة ح�سب ال�سلالة اإلى اأبقار هولندية 
)45940( راأ�سًا وبن�سبة )96.5٪(، واأبقار بلدية )1640( راأ�سًا وبن�سبة )3.5٪ (، هذا 
ويوجد في الأردن قرابة )606( مزارع لتربية الأبقار الحلوب، تنتج من )250 -300طن( 
من الحليب الطازج يوميًّا، كما يبلغ عدد الأغنام في الأردن قرابة )3.576.690( مليون 

راأ�س، تنتج )103.390طنًا( من الحليب الطازج يوميًّا.
يمكن القول اأن تطور �سناعة الألبان في الأردن قد اأ�سهمت في:

�أ   - تطور مزارع الأبقار والأغنام، حيث ازدادت اأعدادها وطاقتها الإنتاجية.
ب- اإنتاج م�ستقات األبان ذات نوعية جيدة، الأمر الذي اأدّى اإلى زيادة الطلب عليها، وعليه، 

انعك�س ذلك اإيجابيًّا على تلك المزارع.

قضيّة للبحث

ابحث في م�سادر المعرفة المتوافرة لديك )كتب، ن�شرات، اإنترنت، ....( عن اأهم العوامل 
التي �ساعدت على تطور �سناعة الألبان في الأردن، ثم ناق�س ما تو�سلت اإليه مع زملائك 

وباإ�شراف معلمك.
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ال�سكان  اأعداد  زيادة  ب�سبب  الأردن؛  في  الألبان  ومنتجات  الحليب  على  الطلب  ازداد 
التغذوي  الوعي  زيادة  اإلى  واإ�سافة  الأخرى،  الغذائية  بالمنتجات  مقارنة  المنا�سبة  واأ�سعارها 
باأهمية الحليب وم�ستقاته في تغذية الإن�سان والتي تدخل في معظم الوجبات الغذائية، وتلبية 
لهذه الحتياجات فقد زاد عدد المعامل، واأ�سبحت تتميز بالجودة العالية ومناف�سة مثيلاتها من 
منتجات الألبان الم�ستوردة، حيث اإنّ بع�سها حا�سل على �سهادات الجودة، كاله�سب والآيزو 

وعلامة الجودة. 
 1    الأغراض الاقتصادية التي تحققها صناعة الألبان في الأردن

تحقق �سناعة الألبان مجموعة من الأهداف والأغرا�س، نذكر منها:
�أ   -  توفير مواد غذائية بجودة عالية واأ�سعار منا�سبة.

ب-  ت�سجيع المزارعين على تربية حيوانات الحليب )الأبقار والأغنام(.
جـ-  تقليل الكميات التي تف�سد ب�سبب ا�ستخدام طرق ت�سنيع بدائية.

د  -  اإيجاد فر�س عمل جديدة في قطاع �سناعة الألبان.
هـ - تقليل حجم الواردات من منتجات الألبان، مما يوؤدي اإلى نزف العملات ال�سعبة.

2    صناعة الألبان الأردنية والنشاط الاقتصادي

تحتل �سناعة الألبان مكانة متميزة بين ال�سناعات الغذائية في الأردن، حيث اأفرزت نتائج 
الم�صح ال�صناعي للن�صاط القت�صادي لدائرة الإح�صاءات العامة العديد من الموؤ�صرات المهمّة 

منها:
اأ   - حجم الن�صاط الاقت�صادي: بلغ عدد من�ساآت الألبان في الأردن )437( من�ساأة موزعة 
المال  راأ�س  نفت ح�سب  �سُ �سابقًا، حيث  معك  مر  كما  المحافظات  مختلف  في 
الم�ستثمر اإلى م�ساريع �سغيرة وعددها )372(، ومتو�سطة وعددها )42(، وكبيرة 
العام  في  م�سنعًا   )24( لي�سبح  الكبيرة  الم�سانع  عدد  زاد  كما   ،)22( وعددها 

)2008م(.

ثالثًا                الأهمية الاقتصادية لصناعة الألبان في الأردن
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نشاط (1-1)

واكتب   ،)www.dos.gov.jo( الأردنية  العامة  الإح�ساءات  دائرة  موقع  اإلى  ارجع 
الأ�سئلة  اأجب عن  ثم  الألبان في الأردن ح�سب المحافظات،  تقريرًا عن توزيع من�ساآت 

الآتية:
1- ما �سبب قلة عدد الم�سانع الكبيرة؟

2- كيف يمكن تطوير الم�ساريع ال�سغيرة والمتو�سطة لت�سبح م�ساريع كبيرة؟
ثم اعر�س ما تو�سلت اإليه على زملائك ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�س.

الجدول )1-1 (: عدد من�ساآت الألبان في الأردن لعام 2006م ح�سب عدد العمال.

عدد المن�صاآتفئات �لعمالة

4-1400

9-516

19-102

99-2011

500-1008

الغذائية  ال�سناعات  قطاع  في  ا  مهمًّ موقعًا  الألبان  �سناعات  قطاع  يحتل  �لعمال:  ب- عدد 
الأردني، حيث ي�ساهم بما ن�سبته )13٪( من المجموع الكلي لعدد العمال في هذا 
الألبان  العاملين في قطاع  المن�ساآت وعدد  الجدول )1-1( عدد  القطاع، ويو�سح 

الأردني.
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الجدول )1- 2(: الإنتاج المحلي من الحليب ال�سائل ون�سيب الفرد ال�سنوي في الأردن للعام 2008م. 

�لحليب �لمنتج
الكمية المنتجة

طن
٪

م�صتقات حليب 
م�سنعة

طن

حليب طازج 
م�ستهلك

طن

ن�سيب �لفرد من 
�لحليب �لطازج

كغم / �سنة
31396075.2255912529079.0حليب اأبقار
7526318.050861242174.1حليب �ساأن
281276.83403246294.2حليب ماعز
41735010031017610175317.3المجموع

3    إنتاج الألبان في الأردن

على الرغم من التطورات التي ح�سلت على الكميات المنتجة من الألبان ومنتجاتها خلال العقد 
الأخير في الأردن، فاإنه ما يزال غير قادر على تحقيق الكتفاء الذاتي من هذه ال�سلعة المهمّة، 
وت�سير اأرقام دائرة الإح�ساءات العامة اإلى اأنّ قيمة الفجوة الغذائية في الحليب وم�ستقاته كبيرة 

ما بين المنتج محليًّا والم�ستورد من الخارج، ويمكننا بيان ذلك من خلال الآتي:
الأبقار  على  الأردن  في  الحليب  اإنتاج  يعتمد  وم�صتقاته:  الحليب  من  المحلي  الاإنتاج   - اأ   
ي�سكل  عام،  وبوجه  والحديث،  التقليدي  للتربية  بنظامين  وينتج  والماعز،  والأغنام 

النظام التقليدي و�سغار المنتجين الم�سدر الرئي�س للحليب المنتج في الأردن.
لحظ الجدول )1-2( ثم اأجب عن الأ�سئلة التي تليه علمًا باأن عدد �سكان الأردن 

)5.850( مليون ن�سمة.

ملاحظة: بلغت كمية حليب الر�ساعة والفاقد )5421 طنًا(.
• حدد كمية الإنتاج الكلي من الحليب ون�سيب الفرد ال�سنوي منها.

• قارن بين م�ساهمة حليب الأبقار وحليب الأغنام في ن�سيب الفرد ال�سنوي.
ونظرًا لزدياد اأعداد ال�سكان والإقبال على منتجات الألبان، فاإن الحليب المنتج والم�سنع 
لمختلف منتجات الألبان ل يفي باحتياجات الأردن منها؛ لذلك، تمّ ا�ستيراد هذه المنتجات 
من الدول المختلفة، وقد كان معظم ال�ستهلاك من الأ�سناف الآتية )الأجبان المطبوخة، 
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كمية  وبلغت  المختلفة(،  والألبان  المعقم،  والحليب  المجفف،  والحليب  والجميد، 
ال�ستيراد )43748( طنًا، ويقدر ا�ستهلاك الفرد في الأردن من م�ستقات الألبان المختلفة 
من  الذاتي  الكتفاء  ن�سبة  تقدر  كما  �سنويًّا،  كغم(   63.8( بـ  محليًّا  والمنتجة  الم�ستوردة 
العام )2008م(.  في  بـ )٪63.9(  والجافة وم�ستقاتها  ال�سائلة  الحليب جميعها  اأ�سناف 
يبين الجدول )1- 3( ن�سبة الكتفاء الذاتي من الحليب وم�ستقاته للعام 2008م، لحظ 

الجدول، ثمّ اأجب عن الأ�سئلة التي تليه:

الجدول )1- 3(: ن�سبة الكتفاء الذاتي من الحليب وم�ستقاته للعام 2008م. 

�لكتفاء �لذ�تي  ٪�لمنتج�لكتفاء �لذ�تي  ٪�لمنتج
100لبنة100حليب اأبقار
35.5اأجبان مختلفة100حليب �ساأن
100لبن مخي�س100حليب ماعز

49.5جميد0حليب جاف كامل الد�سم
82.5زبده / �سمنة0حليب جاف خالي الد�سم

0ق�سدة99.5لبن

الذاتي  الكتفاء  حققت  منتجات  مجموعتين،  اإلى  اأعلاه  المنتجات  �سنّف   •
واأخرى لم تحققه؟

• ما �سبب تدني ن�سبة الكتفاء الذاتي في منتج الأجبان؟

قضيّة للبحث

حجم  عن  اإنترنت،....(  ن�شرات،  )كتب،  لديك  المتوافرة  المعرفة  م�سادر  في  ابحث 
ال�سادرات والواردات الأردنية من م�ستقات الألبان المختلفة، مقترحًا بع�س الحلول التي 
من �سانها اأن ت�ساهم في الو�سول اإلى الكتفاء الذاتي منها، ثم اعر�س ما تو�سلت اإليه 

على زملائك باإ�شراف معلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�س.
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الألبان  يعاني قطاع �سناعة  �لأردن:  �لألبان في  تو�جهها �سناعة  �لتي  �لمعوقات و�لتحديات  ب- 
الأردني مجموعة من التحديات والمعوقات، نذكر منها:

1. �سعف اإنتاج الحليب الطازج محليًّا ب�سبب: 
اأ   . قلة اإنتاج المراعي الطبيعية والمحا�سيل العلفية وا�ستيرادها.

ب. �سعف اإنتاجية الحيوانات البلدية، وقلة ا�ستيراد ال�سلالت الجيدة وتربيتها.
2. عدم كفاية المرافق والخدمات الت�سويقية المنا�سبة.

اأ�سعاره،  لنخفا�س  الم�ستورد  المجفف  الحليب  على  رئي�س  ب�سكل  العتماد   .3
و�سهولة نقله، وقلة خطر تلوثه مقارنة بالحليب الطازج.

الألبان،  ت�سنيع  في عمليات  الم�ستخدمة  الحديثة  التكنولوجيا  م�ستوى  انخفا�س   .4
والحاجة اإلى البحث العلمي الجاد، بهدف تطوير المنتجات التقليدية.

5. قلة الهتمام بتاأهيل العاملين في �سناعة الألبان وتدريبهم �سواء في الإنتاج والتخزين 
وغيرها.

جـ- �آفاق تطوير �سناعة �لألبان �لأردنية: ولمعالجة المعوقات والتحديات التي تواجهها �سناعة 
الألبان الأردنية، فقد و�سعت الحلول والمقترحات الآتية:

1. زيادة اإنتاج الحليب من خلال:  
اأ   . تطوير المراعي الطبيعية لإنتاج المحا�سيل العلفية محليًّا.

ب. تربية الأ�سناف الجيدة من الما�سية المنتجة للحليب.
جـ. دعم مربي الما�سية المنتجة للحليب ماديًّا وفنيًّا، وتوفير الت�سهيلات المختلفة لهم.

المنتجات  خا�سة  وتح�سينها،  الألبان  �سناعة  لتطوير  العلمية  الأبحاث  ت�سجيع   .2
التقليدية المحلية.

3. التو�سع في اإن�ساء م�سانع األبان اآلية معتمدة على الطرق العلمية والتكنولوجية الحديثة، 
وا�ستخدام الحليب الطازج في عمليات الت�سنيع، والتنويع في المنتجات الم�سنعة. 

4. الدعم الحكومي المالي والفني، وتبني خطط وطنية لتحقيق الكتفاء الذاتي. 
5. تدريب العاملين في ت�سنيع الحليب وم�ستقاته، وزيادة قدراتهم العلمية.



( في �لمكان �لذي تر�ه منا�سبًاا. �سع �إ�سارة )
لنعميمكنني بعد در��سة هذه �لوحدة �أن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�سيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اأجابتك عن اأيّ فقرة بـ )ل(، فا�ستعن بمعلّمك لت�سبح اإجابتك )نعم(.

1 -  اأبيّن الأهمية القت�سادية ل�سناعة الألبان.
2 -  اأتعرّف واقع �سناعة الألبان في الأردن.

ح دور �سناعة الألبان في القت�ساد الوطني. 3 -  اأو�سّ
4 -  اأبيّن اأهم المعوقات التي تواجه �سناعة الألبان في الأردن.

5 - اأحدّد اآفاق تطوير �سناعة الألبان الأردنية.



أسئلة الوحدة

1 -  تحقق �سناعة الألبان العديد من الفوائد، اذكر اأربعًا منها.
ح مراحل تطور �سناعة الألبان في الأردن. و�سّ  - 2

لماذا نلاحظ تدني جودة الحليب المنتج في الريف والبادية؟  - 3
ما اأهمية �سناعة الألبان في تطوير مزارع الأبقار والأغنام في الأردن؟  - 4

5 - حدّد اأهم المعوقات التي تواجه �سناعة الألبان في الأردن.
6 - كيف يمكن تطوير قطاع �سناعة الألبان في الأردن؟



الوحدة الثانية

الحليب السائل



الوحدة الثانية

الحليب السائل
Liquid Milk
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اتخذ الإن�سان من حليب الحيوانات غذاءً له منذ ع�سور ما قبل التاريخ، وتدل اآثار الح�سارات 
القديمة اأن كثيرًا من ال�سعوب اهتمت بتربية الحيوانات المنتجة للحليب وت�سنيع بع�س م�ستقاته، 
وعرفه كغذاء يحتوي على العنا�سر الأ�سا�سية في مراحل حياته جميعها، اإ�سافة اإلى اأنه لذيذ الطعم 
�سهل اله�سم، واإذا ما قورن من ناحية ثمنه بالمواد الغذائية الحيوانية الأخرى كاللحم والبي�س، 

فهو الأرخ�س ثمنًا.
ورغم ما تقدم، اإل اأنّ �سناعة الحليب وم�ستقاته لم تتطور اإل بعد تطور الطرق العلمية والتقنية 
في قطاع اإنتاج الحليب وم�ستقاته، وخا�سة في عملية تربية الحيوانات المنتجة للحليب، وزيادة 

كمية الإنتاج، وتبريد الحليب وطرق تداوله والعمليات الت�سنيعية المختلفة التي تتم عليه.
�سنتناول في هذه الوحدة درا�سة الحليب ال�سائل، وتعرف تركيبه وخ�سائ�سه المختلفة، الأمر 
اإلى  و�سنتطرق  �سليم،  ب�سكل  وتداوله  ت�سنيعه  وطرق  الغذائية  اأهميته  تفهم  على  ي�ساعدنا  الذي 
الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالحليب وتحديد اأ�ساليب غ�سّ الحليب والك�سف عنها؛ لتفادي 
اإنتاج م�ستقات مغ�سو�سة وذات جودة منخف�سة، اإ�سافة اإلى اأننا �سنبين بع�س الأمرا�س التي يمكن 

اأن ت�سيب الإن�سان، من خلال تعامله مع حيوانات المزرعة واأماكن تربيتها.
-  هل تعتقد اأن الحليب غذاء متكامل؟

-  كيف يمكننا اأن نوفر للم�ستهلك حليبًا ذا جودة عالية؟
-  ما العوامل الموؤثرة في مكونات الحليب؟

-  لماذا يلجاأ البع�س اإلى غ�سّ الحليب؟ وكيف يمكن الك�سف عن ذلك؟

يتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن:

ح خ�سائ�س الحليب الفيزيائية والكيميائية. تو�سّ
تتعرّف اأهمية توفير ال�صروط ال�صحية في اإنتاج الحليب وتداوله.

ح معاملات اإعداد الحليب ونقله وا�ستلامه في المزارع والم�سانع. تو�سّ
تتعرّف الأحياء المجهرية ذات العلاقة بالحليب.

تحدّد اأ�ساليب غ�سّ الحليب وطرق الك�سف عنها.
تتعرّف الأمرا�س الم�ستركة بين الإن�سان والحيوان.
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المختلفة  الثدييات  على  الإن�سان  يعتمد 
كم�سدر للحليب مثل الأبقار والماعز والأغنام 
اإل  وغيرها،  والخيل  والجمال  والجامو�س 
مجموع  من  الأكبر  الجزء  ت�سكل  الأبقار  اأن 
الحليب المنتج في العالم، والحليب كما هو 
معروف ذو اأهمية كبيرة من الناحيتين الغذائية 
والدرا�سات  البحوث  اأثبتت  كما  وال�سحية 

المختلفة. 
 1    تركيب الحليب

مكونات  من  الطازج  الحليب  يتكون 
والبروتينات  والدهون  الماء  هي  رئي�سة 
والأملاح  )اللاكتوز(  الحليب  و�سكر 
المعدنية والفيتامينات، وهذه المكوّنات 
الحليب  اأنواع  اأغلب  في  متوافرة 
الماأخوذة من الم�سادر المختلفة، وتتباين 
ن�سبها من حيوان اإلى اآخر ومن �سلالة اإلى 

اأخرى، وذلك لعوامل عدّة  منها:
ال�سلالة  اأفراد  بين  الوراثي  والتباين  و�سلالته  الحيوان  نوع  ت�سمل  �لور�ثية:  �لعو�مل   - �أ   

الواحدة.
وحالة  وكميته،  الغذاء  ونوع  الحلابة  ومو�سم  الحيوان  عمر  ت�سمل  �لبيئية:  �لعو�مل   - ب 
 )1-2( الجدول  لحظ  بالحيوان.  المحيطة  المناخية  والظروف  ال�سحية  الحيوان 
الذي يو�سح معدل بع�س مكونات الحليب الأ�سا�سية لبع�س الثدييات، ثم اأجب عن 

الأ�سئلة التي تليه.

أولًا                            تركيب الحليب وقيمته الغذائية

�لحليــب: ال�سائل الناتج مــن اإفراز الغدد 
اللبونــة  الحيوانــات  لأنثــى  ال�سرعيــة 
)البقر، الغنم، الماعز،...(  والخالي من 
اللبــاأ )colostrum( ودون اإ�سافة اأيّ 

مادة اإليه اأو نزع اأيّ من مكوناته.

�للباأ: الإفراز اللبني لما بعد الولدة مبا�سرة 
ولفترة خم�سة اأيام، ويحتوي على ن�سبة 
مــواد �سلبة كلية تقــارب )27٪(، كما 
ترتفــع فيها ن�سبة البروتينــات والدهون 
ن�سبــة  فيهــا  وتنخف�ــس  والأمــلاح، 
اللاكتــوز، وهو غير ثابــت بالن�سبة اإلى 

المعاملات الحرارية.
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الجدول )2-1(: معدل مكونات حليب لبع�س الثدييات.

�لرماد٪�للاكتوز٪�لبروتين٪�لدهن٪�لماء٪نوع �لحليب

88.313.111.197.180.21الإن�سان
87.253.803.504.80.65الأبقار
87.883.823.214.540.55الماعز
80.826.866.524.910.89النعاج
87.585.382.983.360.70النوق
87.921.652.206.911.22الفر�س

قضيّة للبحث

هناك عوامل اأخرى توؤثر في تركيب الحليب، اأعدّ تقريرًا م�ستخدمًا برمجية معالج الن�سو�س، 
حول هذه العوامل من المراجع المتوافرة لديك )كتب، مجلات، ن�شرات، اإنترنت،....(، 

وناق�سه مع معلمك وزملائك.

• اأيّ م�سادر الحليب يحتوي على اأعلى ن�سبة من الدهن و�سكر اللاكتوز؟
• اأيّ م�سادر الحليب يحتوي على اأعلى ن�سبة مواد �سلبة كلية؟

وم�ستقاته  الحليب  ت�سنيع  مجال  في  الأ�سا�سية  الأمور  من  الحليب  مكونات  درا�سة  تعدّ 
لعوامل عدّة، منها:

�أ    - معرفة الختلافات التركيبية للحليب وم�ستقاته.
ب - معرفة تاأثير الختلافات التركيبية في خطوات الت�سنيع والمنتج النهائي.
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جـ  - تطبيق التعليمات والقوانين الخا�سة بهذه العيوب.
وفي ما ياأتي موجز لمكونات الحليب ال�سائل وعلاقتها بالجودة والت�سنيع:

ن�سبته في حليب معظم  ال�سائل، وتتراوح  للحليب  الرئي�س  المكون  الماء  يُعدّ  �لماء:  �أ    - 
الثدييات من )80-88٪(، اإذ تكمن اأهميته في اأنه:
1. و�سط ملائم يذيب الكثير من مكونات الحليب.

2. �سروري للتفاعلات الكيمائية والحيوية التي تطراأ على الحليب.
�سواء  ن�سبته  تغيير  ل�سهولة  وذلك  وم�ستقاته،  الحليب  بجودة  مبا�سرة  علاقة  ذو   .3

بزيادتها اأو بتقليلها.
4. مهم لت�سنيع بع�س م�ستقات الألبان، مثل الحليب المركز والمجفف، عن طريق 

خف�س ن�سبة الرطوبة في الحليب.
الحليب  في  الدهن  يوجد  �لدهن:   - ب 
�سكل  على  م�ستحلب  ب�سورة 
بحالة  �سغيرة  دهنية  حبيبات 
الماء،  في  للدهن  م�ستحلب 
بالمجهر  م�ساهدتها  ويمكن 

وللدهن  تقريبًا،  من )٪7-3(  المختلفة  الحليب  اأنواع  في  ن�سبته  وتتراوح  العادي، 
اأهمية في:

1. اإعطاء طعم الحليب ونكهته ولونه.
2. تحديد �سعر الحليب الذي تدفعه م�سانع الألبان للمزارع، حيث يزداد ال�سعر بزيادة 

ن�سبته.
3. ت�سنيع بع�س م�ستقات الألبان، مثل الزبد والق�سدة وال�سمن البلدي.

�لم�ستحلب: هو انت�سار غُروي )حبيبات 
كروية �سغيرة الحجــم( لأحد ال�سوائل 

في �سائل اآخر ل يذوب فيه.

فكّر

متى يلجاأ الم�ستهلك لختيار حليب خالٍ من الد�سم )الدهن(؟ ولماذا؟
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-٪1.2( المختلفة  م�سادره  من  الحليب  في  البروتينات  ن�سبة  تتراوح  �لبروتينات:   - جـ 
6.5٪( تقريبًا. وت�سم نوعين رئي�سين من البروتينات، هما:

بالكال�سيوم  مرتبطًا  ويكون  الكلي،  البروتين  من   )٪82( وت�سكل  الكازينات:   .1
والفو�سفات وال�سترات، ويتخثر الكازين بالحم�س كما في �سناعة اللبن الرائب، 
وبالإنزيمات كما في �سناعة الأجبان ويوجد الكازين ب�سورة غروية في الحليب 

ال�سائل. 
 )٪18( ون�سبته  الألبيومين  هما  البروتين،  من  نوعين  وت�سم  ال�سر�س:  بروتينات   .2
والجلوبيولين ون�سبته )0.7٪(، وهو الجزء الذي يبقى معظمه في م�سل الحليب 
عند �سناعة الأجبان اأو ت�سفية اللبن الرائب في اأثناء �سناعة اللبنة، وتوجد بروتينات 

ال�سر�س ب�سورة ذائبة.
تكمن �أهمية �لبروتينات في:

الأمينية  الحمو�س  على  واحتواوؤها  الحليب،  لبروتينات  العالية  الحيوية  • القيمة 
الأ�سا�سية.

• تلعب دورًا رئي�سًا في ت�سنيع الألبان المتخمرة والأجبان المختلفة.
د  - �سكر �للاكتوز: يعدّ الحليب الم�سدر الوحيد ل�سكر اللاكتوز؛ ولهذا يُعرف با�سم �سكر 
ثنائي  �سكر  وهو  تقريبًا،   )٪7.2-3.4( من  الحليب  في  ن�سبته  وتتراوح  الحليب، 
يتكون من جزيء جلوكوز وجزيء جالكتوز، ويكون في �سورة ذائبة في الحليب، 

وله اأهمية في اأنه:
1. يعطي الحليب المذاق الحلو.

ا في ت�سنيع اللبن الرائب، عندما يتحول اإلى حم�س اللاكتيك بفعل  2. يلعب دورًا مهمًّ
بكتيريا البادئ.

 )٪0.9-0.2( من  الحليب  في  المعدنية  الأملاح  ن�سبة  تتراوح  �لمعدنية:  �لأملاح   - هـ 
بالبروتين، ومن  مرتبطة  ب�سورة غروية  اأو  ذائبة  ب�سورة  الحليب  في  تقريبًا، وتوجد 
اأهمّها اأملاح البوتا�سيوم والكال�سيوم والكلور والف�سفور والمغني�سيوم وال�سوديوم، 
المعدنية  الأملاح  ن�سبة  وترتفع  �سئيلة،  بن�سبة  فيه  فيتوافران  والنحا�س  الحديد  واأما 
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في الحليب الناتج من الحيوانات المري�سة في نهاية مو�سم الحلابة، اأ�سف اإلى ذلك 
اأن زيادة ن�سبة الحديد والنحا�س توؤدي اإلى �سرعة تاأك�سد الدهن وظهور رائحة غير 

مرغوب فيها. 
وعلى �لرغم من تدني ن�سبة �لأملاح �لمعدنية في �لحليب، �إل �أن لها �أهمية في:
1. اأنّ لكل عن�سر وظيفة حيوية محددة داخل خلايا ج�سم الإن�سان. 

ا في ت�سنيع الأجبان كاأملاح الكال�سيوم. 2. اأنّ لها دورًا مهمًّ
و   - �لفيتامينات: يحتوي الحليب على مجموعتين من الفيتامينات بناءً على الو�سط المذيب، 

وهما:
 )B( 1. مجموعة الفيتامينات الذائبة في الماء: وت�سمل مركبات مجموعة فيتامين ب
ا في  بن�سبة �سئيلة جدًّ يتوافر  الذي   )C( فيتامين، وفيتامين ج اأحد ع�سر  وعددها 

الحليب.
 )D( وفيتامين د ،)A( 2. مجموعة الفيتامينات الذائبة في الدهن، وت�سمل فيتامين اأ
وفيتامين  هـ )E(، وفيتامين ك )K(. وبوجه عام، تتوافر الفيتامينات بكميات قليلة 
اإذ يوؤدي  ا ل�سحة الإن�سان،  ا في الحليب، ولكنها في الوقت نف�سه مهمة جدًّ جدًّ

نق�سها اإلى حدوث اأمرا�س مختلفة.
2    قيمة الحليب الغذائية

يمكن القول اأن للحليب قيمة غذائية مرتفعة، ويعود ذلك للعديد من الأ�سباب، اأهمها:
�أ    - احتواء الحليب على العنا�سر الغذائية المنتجة للطاقة، وهي �سكر اللاكتوز والدهون 

والبروتينات.
ب - احتواء الحليب على المكونات الغذائية الأ�سا�سية بالكمية والنوعية المطلوبة.

جـ - �سهولة ه�سمه وال�ستفادة من عنا�سره بالن�سبة اإلى معظم الأعمار.
الألبان  مثل  مختلفة،  األبان  م�ستقات  اإلى  الحليب  ت�سنيع  عند  الغذائية  القيمة  ارتفاع   - د  

المتخمرة والأجبان وغيرها.
ويبين الجدول )2-2( متو�سط تركيب الحليب وبع�س م�ستقاته وكمية الطاقة المتح�سل 

عليها، تاأمل الجدول، ثم اأجب عن الأ�سئلة التي تليه:



30

�لمكونات
�لمنتج

�لدهن )٪(
�لبروتين 

)٪(
�سكر 

�للاكتوز )٪(
�أملاح 

معدنية )٪(
ماء )٪(

طاقة 
)كيلو�سعر(
/100غم

4.03.54.90.786.970حليب كامل الد�سم

0.23.55.00.890.536حليب فرز

34.525.61.93.334.5421جبن ت�سدر

7.97.09.91.573.7139حليب مكثف

8.48.145.81.737.0291حليب مركز محلى

26.725.838.06.03.5496حليب كامل مجفف

39.914.51.01.942.7421حليب ق�سدة

81.00.60.42.515.5733زبدة

الجدول )2-2(: متو�سط تركيب بع�س م�ستقات الحليب وكمية الطاقة المتح�سل عليها.

• ما المنتج الذي ترتفع فيه ن�سبة الدهن ب�سورة اأكبر من غيره؟
• ما المنتج الذي يزود الج�سم بطاقة اأكثر من غيره؟ ولماذا؟

عن  الم�سوؤولة  الإنزيمات  اأحد  نق�س  نتيجة  الأفراد،  بع�س  لدى  م�سكلة  تظهر  قد  اأنه  اإل 
ه�سم �سكر اللاكتوز، في ما يعرف با�سم )Lacotse Intolerance(، مما ي�سبب عدم 
اإمكانية ه�سمه، ويعاني الفرد في هذه الحالة النتفاخ والغازات، وقد تظهر هذا الم�سكلة 

منذ الولدة اأو نتيجة انقطاع الفرد عن ا�ستهلاك الحليب فترة من الزمن.

فكّر

ع، بينما ل يُعدَّ كذلك للكبار؟ لماذا يُعدّ الحليب غذاءً كاملًا للر�سُ
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ا في مجال �سناعة الألبان، وت�ساعدنا  تُعدّ الخ�سائ�س الفيزيائية والكيميائية للحليب اأمرًا مهمًّ
اأهم خ�سائ�س  ياأتي  اأخرى. وفي ما  اأيّ مواد  اأو  بالماء  الحليب وتعرف غ�سه  على �سبط جودة 

الحليب:
 1    الخصائص الحسية

ا�ستلام  عند  الح�سّية  الختبارات  خلال  ومن  الإن�سان،  حوا�س  خلال  من  تعرفها  يمكن 
هذه  باأن  علمًا  الت�سنيع،  اأو  لل�سرب  و�سلاحيته  جودته  لتقييم  الألبان  م�سانع  في  الحليب 
الخ�سائ�س تتاأثر بمكونات الحليب الطبيعية ونوع الحيوان وبيئته، وفي ما ياأتي موجز لكل 

منها:
�أ     - لون �لحليب: يتراوح لون الحليب 
بين الأبي�س والأبي�س المائل اإلى 
ال�سفرة، نتيجة انعكا�س الأ�سعة 
حبيبات  اأ�سطح  من  ال�سوئية 
الكال�سيوم،  وكيزينات  الدهن 
الذائبة  الكاروتين  مادة  وتوافر 
اإليه  والوا�سلة  الدهون  في 
حليب  لون  بينما  الغذاء،  من 

ال�سكل )1-2(،  الكاروتين. لحظ  تمثيل  قدرته على  لعدم  اأبي�س مزرق  الجامو�س 
ويختلف لون الحليب اعتمادًا على:

1. �سلالة الحيوان: يتاأثر لون الحليب ب�سلالة الحيوان، فمثلًا حليب اأبقار الجير�سي 
والجرن�سي اأكثر �سفرة من حليب ال�سلالت الأخرى كالفريزيان.

2. نوع الغذاء وكمية المواد ال�سلبة المتوافرة فيه: للغذاء الذي يتناوله الحيوان تاأثير، 
فاللون الأ�سفر ينتج من توافر مادة الكاروتين ال�سفراء التي تنتقل اإلى الحليب من 

الأعلاف التي يتناولها الحيوان.

ثانيًا                       الخصائص الحسية والفيزيائية للحليب

ال�سكل )2-1(: تباين لون الحليب.
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3. مكونات الحليب: يمثل الدهن العامل الرئي�س في تحديد لون الحليب، فالحليب 
الخالي من الدهن اأو الحليب الذي يحتوي على ن�سبة منخف�سة منه يميل لونه اإلى 
الزرقة، اأما اللون الأخ�سر الم�سفر لل�سر�س المتر�سح من الجبن، فيرجع اإلى مادة 

الرايبوفلافين والمعروف بفيتامين بB2( 2( المتوافرة في الحليب. 
ب-  طعم �لحليب: يو�سف طعم الحليب بالحلاوة الخفيفة التي ترجع اإلى �سكر اللاكتوز،  
بالإ�سافة اإلى اأن الكلور والأملاح المعدنية تعطي الحليب طعمًا ملحيًّا خفيفًا، حيث 

يتاأثر طعم الحليب ببع�س العوامل منها:
1. تغذية الحيوان: وتظهر في حالة تناول الحيوان اأغذية ذات الرائحة ال�ساذة كالب�سل 

والثوم، وخا�سة قبل عملية الحلب بفترة ق�سيرة.
والنحا�س  المعادن كالحديد  بع�س  لتاأثير  الكيميائية: وذلك  والتفاعلات  المعادن   .2

التي تكون نكهة معدنية، اأو طعمًا موؤك�سدًا.
3. الأحياء المجهرية: قد يظهر الطعم الحم�سي نتيجة تلوثه ببع�س اأنواع البكتيريا اأو 

نتيجة لإ�سابة الحيوان بالتهاب ال�سرع.
4. المعاملات الحرارية: يظهر الطعم المطبوخ عند ت�سخين الحليب اإلى درجة حرارة 

مرتفعة؛ ب�سبب انفراد مجموعة ال�سلفاهايدرل.
الحلابة  بعد  ت�سم  وخفيفة  متميزة  رائحة  هي  الطبيعية  الحليب  رائحة  �لحليب:  ر�ئحة  جـ- 
اأو تفريغه  اأو بعد تبريده  مبا�سرة، وتفقد هذه الرائحة بعد �ساعات من عملية الحلب 
من الغازات، وتتاأثر رائحة الحليب بنوع الغذاء الذي يتناوله الحيوان كالثوم والب�سل، 
في  عند خزنه  اأو  المزرعة  في  مك�سوفًا  تركه  عند  الروائح  بع�س  الحليب  ياأخذ  وقد 
ثلاجات غير نظيفة ذات روائح غير مرغوبة، كما قد تظهر فيه الرائحة الحم�سية نتيجة 

للن�صاط البكتيري.

قضيّة للمناقشة

تلجاأ ربّات البيوت في كثير من الأحيان اإلى غلي الحليب في المنازل، ناق�س مع زملائك 
تاأثير هذه العملية في �سفات الحليب الح�سّية )اللون، والمظهر، والطعم، والرائحة(.



33

2    الخصائص الفيزيائية للحليب

تعتمد خ�سائ�س الحليب الفيزيائية على طبيعة مكوناته التي تتوافر بحالت فيزيائية مختلفة، 
اإذ اإن للخ�سائ�س الفيزيائية اأهمية كبيرة في تقييم جودة الحليب والك�سف عن غ�سّه، ومدى 

ملاءمته للت�سنيع ومعاملته حراريًّا، وفي ما ياأتي اأهم هذه الخ�سائ�س:
�أ    - �لوزن �لنوعي للحليب: يتراوح الوزن 
النوعي للحليب ما بين )1.029-
ن�سب  لختلاف  تبعًا   )1.034
الوزن  اختبار  ويُعدّ  مكوناته، 
من  الألبان  م�سانع  في  النوعي 
الم�ستخدمة  الختبارات  اأ�سهر 
باإ�سافة  الحليب،  في فح�س غ�سّ 
ويقا�س  منه،  الدهن  نزع  اأو  الماء 
ي�سمى  بهيدروميتر  النوعي  الوزن 

اللاكتوميتر.
ب - درجة تجمد الحليب: تعدّ من اأكثر الدرجات ثباتًا، اإذ تبلغ درجة تجمد الحليب البقري 
بحدود )- 0.45°�س(، وتتاأثر بمحتوى الحليب من ال�سكروز والأملاح المعدنية، 
)Fisk( حيث  ف�سك  ي�سمى  بجهاز  ويقا�س  فيها،  الحليب  وبروتين  لدهن  تاأثير  ول 

تتاأثر درجة التجميد للحليب بعوامل عدّة، منها:
1. اإ�سافة الماء للحليب.

2. المدة الزمنية بعد عملية الحلب. 
3. اإ�سافة المواد الحافظة اإلى الحليب.

اأعلى من درجة حرارة غليان  الحليب على درجة حرارة  يغلي  �لحليب:  جـ  - درجة غليان 
وتتاأثر  البحر،  �سطح  م�ستوى  عند  )100.17°�س(  غليانه  درجة  تبلغ  حيث  الماء، 
درجة غليان الحليب بالعوامل نف�سها التي تتاأثر بها درجة التجمد للحليب، ولدرجة 

غليان الحليب اأهمية كبيرة في �سناعة الحليب المكثف والمبخر.

�لوزن �لنوعــي للحليب: وزن حجم معين 
من الحليــب مق�سومًا على وزن الحجم 
نف�ســه مــن المــاء عنــد درجة حــرارة 

)15.5°�س(.

درجة التجمد: درجة الحرارة التي يتحول 
فيها ال�سائل من حالة ال�سيولة اإلى الحالة 

ال�سلبة.
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الأ�سعة  انك�سار  يمثل  �لحليب:  �نك�سار  معامل   - د   
الذي  النحراف  مقدار  عام  ب�سكل  ال�سوئية 
يحدث لها عند مرورها في و�سطين مختلفين 
اأنّ  كما   ،)2-2( ال�سكل  لحظ  الكثافة،  في 
ثابتة  قيمة معامل النك�سار لأيّ �سائل طبيعي 
طول  وبا�ستخدام  معينة،  حرارة  درجة  عند 
موجة �سوئية محددة، فمعامل النك�سار للماء 
يتراوح  الأبقار  ولحليب   ،)1.3329( يبلغ 
قيمة  وتتاأثر   ،)1.3480-1.3440( بين 

الماء، ولهذا يمكن  الذائبة في  ال�سلبة  المواد  معامل النك�سار للحليب بمحتواه من 
ا�ستخدام معامل النك�سار في الك�سف 
اأما  له،  الماء  باإ�سافة  الحليب  غ�سّ  عن 
النك�سار  معامل  يقي�س  الذي  الجهاز 

فهو الرفراكتوميتر.
حرارة  درجة  عند  الحليب  لزوجة  �لحليب:  لزوجة   - هـ  
بينما  �سانتيبوز(،   1.7-1.5( ت�ساوي  )20°�س( 
للماء عند درجة الحرارة نف�سها فت�ساوي )1.005 
�سانتيبوز(، ويعود �سبب زيادة لزوجة الحليب لتوافر 
بدرجة  ال�سوائل  لزوجة  وتتاأثر  فيه،  ال�سلبة  المواد 
الحرارة، حيث تزداد عند انخفا�س درجة الحرارة، 
تقل  حيث  ال�سوائل،  بقية  عن  ي�سذ  الحليب  اأن  اإل 
لمدة  خلطه  اأو  مزجه  عند  اأو  ب�سترته  عند  لزوجته 
اأو عند  طويلة، وتزداد لزوجته عند تعر�سه لل�سغط 
بروتينات  اإلى  الزيادة  �سبب  يعود  حيث  تحمي�سه، 
 )3-2( ال�سكل  لحظ  الكازين،  وخا�سة  الحليب 

�للزوجة: مقدار المقاومة التي تبديها 
ال�سوائــل تجــاه �سريانهــا، وتقا�ــس 
.)centipose( بوحدة ال�سانتيبوز

ال�سكل )2-2(: انك�سار ال�سوء.

ال�سكل )2-3(: جهاز قيا�س 
لزوجة الحليب.



35

الذي يبين جهازًا لقيا�س لزوجة الحليب ب�سورة مبا�سرة.
و    - �لتخثر: تقدر حمو�سة الحليب الطازج بـ )0.16-0.18٪( مقدرة كحم�س لكتيك 
وهذه   ،)pH-meter( بجهاز  يقا�س  والذي  حمو�سة  كرقم   )6.8-6.6( اأو 
اأوك�سيد  وثاني  وال�سترات  الف�سفور  واأملاح  البروتينات  توافر  من  ناتجة  الحمو�سة 
فاإن  اأجواء حارة وملوثة،  في  الحليب  فاإذا وجد  التفاعل،  الذائب حم�سية  الكربون 
مقدرة   )٪0.25( حمو�سة  عند  بالغليان  يتخثر  اأن  اإلى  بالرتفاع  تبداأ  حمو�سته 
كحم�س لكتيك، حيث تظهر كتل �سلبة داخل الحليب، وعندها ي�سبح غير �سالح 
للا�ستهلاك والت�سنيع؛ لذا، من ال�سروري ت�سفية الحليب وتبريده على درجة حرارة 

)5°�س( لحين ال�ستهلاك اأو الت�سنيع.

قضيّة للبحث

بالرجوع اإلى م�سادر البحث المختلفة والمتاحة لك )كتب، ن�شرات، اإنترنت، …(، ابحث 
عن الأ�سباب التي ل يف�سل لأجلها حفظ الحليب بطريقة التجميد، مبينًا تاأثيرها في:

1- حبيبات الدهن.                2- بروتين الكازين.                3- الطعم والنكهة والقوام.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

5

للعمل  بهدوء  جيّدًا  وامزجها  حليب  عينة  خذ 
على تجان�س محتوياتها.

المدرّج  المخبار  في  العينة  من  ق�سمًا  �سع 
باحترا�س بعد اإمالته قليلًا؛ حتى ل تتكون رغوة 
تعيق قراءة جهاز اللاكتوميتر فيما بعد، مع مراعاة 

ملء المخبار حتى ثلثي حجمه.
رقم  لح�ساب  الحليب  حرارة  درجة  ق�س 
درجة  في  فرق  وجود  عند  اللازم  الت�سحيح 

الحرارة عن )15.5°�س(.
�سكل  الحليب  في  باحترا�س  اللاكتوميتر  �سع 
تجنب  مع  ي�ستقر  حتى  ليطفو  واتركه   ،)1(

ملام�سته للجدار الداخلي للمخبار �سكل )2(.
الملام�س  اللاكتوميتر  �ساق  على  التدريج  اقراأ 

�سكل )1(                  �سكل )2(ل�سطح الحليب في المخبار المدرّج.

باستخدام  للحليب  النوعي  الوزن  تقدير 
تمرين )2-1(اللاكتوميتر

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تقدّر الوزن النوعي للحليب با�ستخدام اللاكتوميتر.

الموادّّّ
- عينة حليب.

الأدوات والتجهيزات
- هيدروميتر )اللاكتوميتر(.

- مخبار مدرّج �سعة )500( مل.
- ميزان حرارة.
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ا�سئلة

1-  اح�سب الوزن النوعي في عينة الحليب التي فح�ستها.
2-  اإذا كانت قراءة اللاكتوميتر لعينة حليب )30( على درجة حرارة )10°�س( اأجب عما ياأتي:

اأ   - ما الوزن النوعي لهذه العينة؟
ب- هل العينة مغ�سو�سة اأم ل؟ علل.

ملحوظات
عدل قراءة اللاكتوميتر كما ياأتي قبل ح�ساب الوزن النوعي: 

-  عند ا�ستعمال ميزان الحرارة المئوي، ا�سرب الفرق في درجة حرارة الحليب التي تزيد اأو تقل 
عن )15.5°�س( في )0.2( درجة ت�سحيح لكتوميتر.

- ت�ساف فرق الت�سحيح اإلى قراءة اللاكتوميتر غير المعدلة عندما تكون درجة حرارة الحليب 
اأكثر من )15.5°�س(.

-  ويطرح هذا الفرق عندما تكون درجة حرارة الحليب اأقل من )15.5°�س(.
قراءة اللاكتوميتر المعدلةالوزن النوعي للحليب =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  +  1

1000

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 

اأو ح�سب توجيهات المعلّم:
مغ�سو�س  حليب  الماء،  باإ�سافة  مغ�سو�س  )حليب  من  لعينات  النوعي  الوزن  تقدير   •

باإ�سافة الن�سا، حليب منزوع الدهن(.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�سطب الآتية:

لنعمخطو�ت �لعمل�لرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�س.
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مطابقته  ومدى  الب�سري،  للا�ستهلاك  الحليب  ملاءمة  مدى  باأنها  الحليب  جودة  تعرّف 
للموا�سفات المحلية والدولية، ويعرّف الحليب عالي الجودة، باأنه الحليب الطبيعي الناتج من 
حيوان �سليم وخالٍ من ال�سوائب ومن اأيّ طعم اأو لون اأو رائحة غريبة، ويحتوي على عدد قليل 

من البكتيريا غير ال�سارة، وتعتمد مقايي�س جودة الحليب على مكوناته الرئي�سة.
 1    العوامل المؤثرة في جودة الحليب

تهتم اإدارة مزارع حيوانات المزرعة بو�سع ال�سيا�سات المختلفة لتحقيق اأكبر عائد اقت�سادي، 
حيث اأ�سبحت الجودة الكلية تلعب الدور الأ�سا�سي في تحديد �سعر الحليب، ولي�س ن�سبة 

الدهن اأو الجوامد اللادهنية فح�سب، ولتحقيق هذا الغر�س يجب اأن نتبع ما ياأتي:
�أ   - الهتمام بالنظافة في مراحل اإنتاج الحليب وتداوله جميعها ومعالجة نواحي التق�سير 

حيثما وجدت.
ب - تحديد م�ستويات جودة مختلفة للحليب الناتج والتي على اأ�سا�سها يحدد �سعر الحليب.
مر�سية وعزلها  اأيّ حالت  واكت�ساف  القطيع،  لحيوانات  ال�سحية  بالحالة  الهتمام   - جـ 

لحماية باقي القطيع.
تتاأثر جودة الحليب المنتج بمجموعة من العوامل، نذكر منها:

ا في تحديد كمية الإنتاج ونوعيته. �أ    - �سلالة �لحيو�ن: تلعب �سلالة الحيوان دورًا مهمًّ
ا بمدى الهتمام بنظافة الحيوان  ب - �لرعاية �ل�سحية للحيو�ن ونظافته: تتاأثر جودة الحليب اأي�سً

والإجراءات ال�سحية والوقائية المقدمة له با�ستمرار.
جـ - تغذية �لحيو�ن: تعمل التغذية الجيدة والمتوازنة التي تحتوي على احتياجات الحيوان 

جميعها من العنا�سر الغذائية للح�سول على منتجات �سليمة وبكميات وافرة.
بها،  الهتمام  الطبيعي  فمن  لذا،  الحظائر؛  في  وقته  معظم  الحيوان  يق�سي  �لحظائر:   - د  
اإ�صافة  ال�صحية من نظافة واإ�صاءة وتهوية ودرجات حرارة  ال�صروط  من حيث توافر 
للبناء وعمليات ال�سرف ال�سحي، حيث تعمل هذه العوامل جميعها على زيادة الإنتاج 

وبجودة عالية.

ثالثًا                                               جودة الحليب
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هـ  - عملية �لحلابة و�لأدو�ت �لم�ستخدمة فيها: تعدّ طريقة الحلب من الأ�سباب الرئي�سة في تلوث 
الحليب، وخا�سة اإذا تمّت ب�سورة يدوية، وت�ساهم عملية تنظيف اأدوات الحليب في 
اإنتاج حليب غير ملوث، ولذلك، يجب الحر�س على اإتقان هذه العملية حتى ل ت�سكل 

الأدوات بيئة منا�سبة لنمو الجراثيم التي تعمل على تغيير �سفات الحليب واإف�ساده.
2    الأحياء المجهرية في الحليب

على الرغم من اأن الحليب مادة غذائية ذات قيمة عالية، اإل اأنه يعاب عليه باأنه منتج �سريع 
الأحياء  لنمو  اللازمة  جميعها  الغذائية  العنا�سر  على  لحتوائه  وذلك  والف�ساد؛  التلف 
المجهرية، اإ�سافة اإلى درجة حمو�سته )pH( المنا�سبة والتي تتراوح ما بين )6.8-6.6(.

هذا ويعود اهتمامنا بدرا�صة الاأحياء المجهرية الموجودة في الحليب للأ�صباب الاآتية:
  الحليب وم�ستقاته مواد غذائية مطلوبة بكثرة من قبل الم�ستهلك.

  احتمال اأن ي�سبح الحليب وم�ستقاته مواد ناقلة للاأحياء المجهرية المر�سية للاإن�سان.

  اإحداث تغييرات غير مرغوبة في الحليب وم�ستقاته تجعلها غير �سالحة للا�ستهلاك.
اأ    - تاأثير الاأحياء المجهرية في الحليب: توجد الأحياء المجهرية في الحليب باأنواع واأعداد 
بع�س  تاأثير  يبين   )3  -2( والجدول  وم�سدره،  التلوث  لدرجة  تبعًا  تتغير  ثابتة،  غير 

الأحياء المجهرية المختلفة ونوع التاأثير في جودة الحليب وتركيبه:

الجدول )2 –3(: تاأثير الأحياء المجهرية في الحليب.

�لتاأثيرالاأحياء المجهرية

البكتيريا
اإفراز اإنزيمات محللة للدهون والبروتينات والكربوهيدرات

تخمر الحليب لتكوين حم�س اللاكتيك والخل وحم�س الفورميك

الخمائر
تحويل �سكر اللاكتوز اإلى غاز ثاني اأك�سيد الكربون

اأك�سدة دهون الحليب

الفطريات
اإفراز اإنزيمات محللة للبروتينات والدهون

تحليل البروتينات
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ب - العوامل الموؤثرة في عدد الاأحياء المجهرية في الحليب: يحتوي الحليب الماأخوذ من حيوان 
�سليم في البداية على اأعداد قليلة من الأحياء المجهرية غير ال�سارة، والتي �سبق لها الدخول 
الحلب،  عمليات  خلال  وتخرج  الحلمات،  فتحات  خلال  من  الحيوان  �سرع  اإلى 
الملليمتر الواحد، وتختلف من  اآلفٍ عدة في  اإلى  اأعدادها بين بع�س مئات  ويتراوح 
بقرة اإلى اأخرى، وكذلك بين اأرباع ال�سرع للحيوان نف�سه، وتكون اأعدادها اأكبر خلال 
عملية  ت�ساحب  التي  العديدة  التلوث  م�سادر  اأن  اإل  الحلب،  لعملية  الأولى  المراحل 
اإلى الم�ستهلك، ت�ساهم  المادة  الحليب وتداول الحليب والت�سنيع لحين و�سول هذه 
ب�سكل اأو باآخر في اإ�سافة اأعداد واأنواع اأخرى من الأحياء المجهرية اإلى الحليب، حيث 

تتاأثر اأعداد الأحياء المجهرية في الحليب بح�سب م�سادر تلوث الحليب، نذكر منها:
1. الحيوانات المري�سة.

2. اأدوات الحلابة واأوعية تخزين الحليب ونقله.
3. الأعلاف الملوثة.

4. الثلاجات وغرف التبريد.
5. بقايا العلاجات والأدوية.

6. العاملون في المزارع وم�سانع الألبان.
7. مكان الحلابة.

الكلي  العدّ  فح�س  طريق  عن  الحليب  في  المجهرية  الأحياء  اأعداد  من  التاأكد  ويتم 
المبا�سر  العدّ  بطريقة  اإما  تتم  والتي  الألبان،  م�سانع  مختبرات  في  المجهرية  للاأحياء 

تحت المجهر، اأو باختبار �سبغة الميثيلين الأزرق، اأو باختبار الرايزوزورين.
وبوجه عام، يمكن تقليل اأعداد الأحياء المجهرية في الحليب وم�ستقاته باتباع الأمور الآتية:

1. عدم خلط حليب الحيوانات المري�سة مع حليب الحيوانات ال�سليمة.
والمطهرات  بالماء  ال�سرع  كغ�سل  للحلابة،  الحيوانات  تح�سير  بعملية  الهتمام   .2

وتجفيفها بمناديل نظيفة.
3. الهتمام بنظافة مكان الحلابة.

4. غ�سل اأدوات الحلابة واأوعية الحليب وتطهيرها.
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5. تبريد الحليب بعد الحلابة مبا�سرة، ونقله مبرّدًا من المزارع اإلى م�سانع الألبان.
6. الهتمام بالنظافة ال�سخ�سية للعاملين في المزارع، والتاأكد من خلوهم من الأمرا�س 

المعدية.
7. حفظ الحليب وم�ستقاته مبرّدة في اأثناء الت�سويق والتداول لحين ال�ستهلاك.

8. تكثيف الرقابة ال�سحية  على المزارع ومعامل الألبان التقليدية ومحلات البيع.
9. تكثيف حملات التوعية والتثقيف ال�سحي للمهتمين بمجال ت�سنيع الألبان.

3   غشّ الحليب

الفيزيائية،  اأو  الح�سّية  الخ�سائ�س  لتغيير  اأيّ محاولة  ي�سمل  الحليب  اأن غ�سّ  القول  يمكن 
باأيّ  المعالجة  اأو  اأخرى،  بمواد  وا�ستبدالها  اأحد مكوناتها  اأو  كيميائية  مواد  باإ�سافة  �سواء 
طريقة يمكن اأن تجعل هذه المنتجات تظهر وكاأنها �سالحة للا�ستهلاك الب�سري، وي�ستثنى 
ت عليها اللوائح والقوانين المعتمدة من قبل  من ذلك المواد الم�سموح اإ�سافتها، والتي ن�سّ

الجهات الم�سوؤولة.
يق�صم غ�شّ الحليب وم�صتقاته اإلى ق�صمين: 

اأ    - الغ�شّ المق�صود: اأيّ معاملة تتمّ على الحليب بق�سد غ�سّه، مثل اإ�سافة الماء له لزيادة وزنه 
اأو نزع الدهن منه للا�ستفادة من الدهن كمنتج غالي الثمن وا�ستبداله بدهن نباتي، اأو 
اإ�سافة  بعد  الحليب  لزوجة  زيادة  الجيلاتين بهدف  اأو  الن�سا  مثل  تثخين  اإ�سافة مواد 
الماء له، وبوجه عام، يمكن الك�سف عن غ�سّ الحليب في م�سانع الألبان ب�سهولة، 
حيث يمكن التاأكد من اإ�سافة الماء للحليب عن طريق فح�س الوزن النوعي، وفح�س 

ن�سبة الدهن بو�ساطة جهاز جيربر، وفح�س مواد التثخين با�ستخدام فح�س اليود.
ب - الغ�شّ غير المق�صود: الذي يتم خلاله تلوث الحليب بمواد �سارة لل�سحة، نتيجة الجهل 
اأو الإهمال وعدم مراعاة ال�صروط ال�صحية في اإنتاج الحليب وم�صتقاته المختلفة، وما 
والمواد  المجهرية  بالأحياء  الحليب  يتلوث  فقد  وتداول،  نقل  عمليات  من  يرافقها 
للخلطات  الم�سافة  الكيميائية  والمواد  الحيوية،  الم�سادات  المعدنية، وبقايا  ال�سامة 
عنها  الك�سف  يمكن  ا  اأي�سً وهذه  المختلفة،  والمنظفات  المطهرات  وبقايا  العلفية، 

باإجراء الختبارات والفحو�سات المنا�سبة.
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بكتيريا مايكوباكتيريوم  تيوبرسيلوسز )Mycobacterium tuberculosis(المُسبّب

م�سادر العدوى 
للاإن�سان

الملوثة  م�ستقاته  اأو  الحليب  �سرب   -
بجرثومة ال�سل.

الملوث   المزرعة  هواء  ملام�سة   -
وا�ستن�ساقه.

ال�سكل )2-4(: بكتيريا

مايكوباكتيريوم تيوبر�سيلو�سز
.)Mycobacterium tuberculosis(

)4-6( اأ�سابيع.فترة الح�سانة

�سعال، وحمى، ونق�س في الوزن واآلم اأعرا�س الإ�سابة
في ال�سدر.

خطورة طرق الوقاية و�سرح  �سحيًّا،  النا�س  توعية   -
المر�س وطرق انت�ساره.

والتخل�س  الم�سابة  الحيوانات  عزل   -
منها بالتعاون مع الجهات المخت�سة.
اأو  بالتعقيم  حراريًّا  الحليب  معاملة   -

الب�سترة قبل ا�ستهلاكه.

4   الأمراض المشتركة بين الإنسان والحيوان

اأ�سرنا �سابقًا اإلى اأن الحليب يُعدّ بيئة منا�سبة لنمو الأحياء المجهرية بمختلف اأنواعها عندما 
ا للاأحياء المجهرية  النوعية يعدّ و�سطًا مهمًّ المنا�سبة، والحليب رديء  تتوافر لها الظروف 
التي ت�سبب حالت مر�سية تختلف �سدة خطورتها باختلاف العامل الم�سبب وعمر الإن�سان 
وحالته المناعية وال�سحية، وفي ما ياأتي بع�س الأمرا�س التي يمكن اأن تنتقل من الحيوان اإلى 

الإن�سان:
�أ    - مر�س �ل�سل
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بكتيريا بروسيلا أبورتس )Brucella abortus(المُسبّب

م�سادر العدوى 
للاإن�سان

- الحليب الخام لحيوانات م�سابة.
- م�ستقات الحليب غير المعاملة حراريًّا 

كالجبنة البي�ساء.
- اإفرازات واأن�سجة الحيوانات الم�سابة.

ال�سكل )2-5(: بكتيريا

برو�سيلا اأبورت�س
.)Brucella abortus(

)3-5( اأيام.فترة الح�سانة

تح�س�س الجلد، اآلم في المفا�سل، حمى اأعرا�س الإ�سابة
الإجها�س  الوزن،  في  ونق�س  و�سداع 

للحوامل.

خطورة طرق الوقاية و�سرح  �سحيًّا،  النا�س  توعية   -
المر�س وطرق انت�ساره.

الم�سابة، والتخل�س  الحيوانات  - عزل 
منها بالتعاون مع الجهات المخت�سة.

اأو  بالتعقيم  حراريًّا  الحليب  معاملة   -
الب�سترة قبل ا�ستهلاكه.

ب - مر�س �لإجها�س �لمعدي
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جـ  - مر�س حمى كيو

طفيل كوكسيلا بورنتي )Coxilla burneti(المُسبّب

م�سادر العدوى 
للاإن�سان

- الحليب الخام لحيوانات م�سابة.
بطريقة  الملوث  الهواء  ا�ستن�ساق   -

مبا�سرة من الحيوانات الم�سابة.
للم�سبب  الحاملة  الجراد  ح�سرة   -

المر�سي.
ال�سكل )2-6(: طفيل- الأن�سجة الم�سيمية للاأبقار.

كوك�سيلا بورنتي
.)Coxilla burneti(

)2-4( اأ�سابيع.فترة الح�سانة

حرارة اأعرا�س الإ�سابة درجة  في  وارتفاع  حمى 
األم في الع�سلات،  الم�ساب، ق�سعريرة، 
�سداع حاد في الراأ�س، األم خلف العين، 

وجود البروتين في البول.

خطورة طرق الوقاية و�سرح  �سحيًّا،  النا�س  توعية   -
المر�س وطرق  انت�ساره.

الم�سابة، والتخل�س  الحيوانات  - عزل 
منها بالتعاون مع الجهات المخت�سة.
- تعقيم الحليب وب�سترته قبل ا�ستهلاكه.
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بكتيريا  ليستريا مونوسايتوجينس )Listeria Monocytogens(المُسبّب

م�سادر العدوى 
للاإن�سان

- الحليب الخام لحيوانات م�سابة.
- مخالطة الحيوانات الم�سابة.

ال�سكل )7-2(:

لي�ستريا مونو�سايتوجين�س
.)Listeria Monocytogens(

يومين اإلى ثلاثة اأ�سابيع.فترة الح�سانة

الأطفال، اأعرا�س الإ�سابة في  وال�سحايا  الدماغ  التهاب 
�سداع حاد ودوار في الراأ�س، ت�سلب في 

الرقبة والظهر وقيء واختلال التوازن.

خطورة طرق الوقاية و�سرح  �سحيًّا،  النا�س  توعية   -
المر�س وطرق انت�ساره.

الم�سابة، والتخل�س  الحيوانات  - عزل 
منها بالتعاون مع الجهات المخت�سة.
- تعقيم الحليب وب�سترته قبل ا�ستهلاكه.

هـ  - مر�س �لدور�ن

قضيّة للبحث

اأمرا�س  اإنترنت.....( عن  ن�شرات،  لديك )كتب، مجلات،  المتوافرة  المراجع  ابحث في 
التعامل مع الحيوانات  اأو  الإن�سان، �سواء عن طريق الحليب وم�ستقاته  اإلى  تنتقل  اأخرى 
اأو تناول لحومها وطرق الوقاية منها، ثم اأعدّ تقريرًا م�ستخدمًا برمجية معالجة الن�سو�س، 

وناق�سه مع معلمك وزملائك، واحتفظ به في ملفك الخا�س.
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5   الشروط الصحية لنقل الحليب وتداوله وتخزينه

منتجي  اأولويات  من  وتخزينه هي  وت�سنيعه  الحليب  اإنتاج  في  ال�سحيحة  الطرق  اتباع  اإن 
اإلى الم�ستهلك، ومن  الحليب وم�سنعيه وفي المراحل جميعها التي يمرّ بها حتى و�سوله 

هذه الإجراءات:
اإنتاج  اأولى مراحل  �أ    - عملية �لحلابة: 
هذه  تتم  اأن  ويجب  الحليب، 
�سحية  اإجراءات  وفق  العملية 
وغ�سل  ال�سرع  تنظيف  في  تتمثل 
لحظ  وتعقيمها،  الحلابة  اآلت 
ال�سكل )2-8(، اإ�سافة اإلى تعقيم 
تجميع  في  الم�ستخدمة  الأواني 
ال�سوائب  من  وت�سفيتها  الحليب 

المرئية. 
ب - عملية نقل �لحليب �إلى �لم�سنع: ينقل 
في  الألبان  م�سانع  اإلى  الحليب 
الإغلاق  محكمة  معدنية  اأوانٍ 
 )50-20( حجومها  تتراوح 
كغم، انظر ال�سكل )2-9( ت�سمى 
الدبّيات، في حين ت�ستخدم بع�س 
ال�سهاريج  الكبيرة  الم�سانع 
بم�سخات  المزوّدة  المبرّدة 
ت�ساعد على تعبئة وتفريغ الحليب 
مزج  على  تعمل  اآلية  وخلاطات 
الحليب، ومنظم حرارة للمحافظة 

على درجة حرارته ومبرّدًا حتى يتم ت�سليمه للم�سنع.

ال�سكل )2-8(: حلّابة اآلية.

ال�سكل )2-9(: اأوانٍ معدنية لنقل الحليب.
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(2-1)نشاط

اإنتاج الحليب في  اإدارة المدر�سة زيارة لإحدى مزارع  نظّم اأنت وزملاوؤك وبالتن�سيق مع 
�سجل  ثم  وتخزينه،  الحليب  ونقل  الحلابة،  عملية  في  المتبعة  الأنظمة  لتعرّف  منطقتك، 
ملاحظاتك، واعر�سها على زملائك ومعلمك في ال�سف، واحتفظ بها في ملفك الخا�س.

للحدّ  )4-6°�س(  حرارة  درجة  اإلى  حلبه  بعد  مبا�سرة  الحليب  يبرّد  �لحليب:  تبريد   - جـ  
من ن�صاط الأحياء المجهرية التي قد تكون و�صلت للحليب في اأثناء عملية الحلابة؛ 
لأنه كما در�ست و�سطًا ملائمًا لنموها، اإ�سافة اإلى اأن درجة حرارته ملائمة لتكاثرها، 
الن�ساطات الإنزيمية والكيميائية غير المرغوب فيها، ويتم  تثبيط  فالتبريد يعمل على 

التبريد اإما بو�سع  دبيّات الحليب في الماء والثلج اأو بالتبريد الميكانيكي.
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اأدّى التطور الذي ن�سهده حاليًّا في اإنتاج الحليب وت�سنيعه اإلى اإنتاج مواد ذات قابلية حفظ 
للم�سانع من  المورد  الحليب  تنوع م�سادر  اأدّى  اأطول، وبموا�سفات وخ�سائ�س جديدة، كما 
جودة  ل�سمان  والإجراءات  العمليات  ببع�س  الألبان  م�ستقات  م�سنعي  قيام  اإلى  مختلفة  مزارع 
منتجاتهم، حيث تمر عملية ت�سنيع الحليب بمرحلتين اأ�سا�سيتين: هما مرحلة ال�ستلام والتاأكد من 

جودة الحليب، ومرحلة الت�سنيع لإنتاج م�ستقات األبان مختلفة.
 1    استلام الحليب والفحوصات التي تجري عليه في المصنع

يعدّ ق�سم ال�ستلام من الأق�سام المهمّة، حيث تتم  على الحليب اإجراءات �سريعة من وزن 
عمليات  بعد  فيما  لتجرى  ا�ستلامه،  اأو  الحليب  لرف�س  اأ�سا�سًا  تعدّ  مختلفة،  وفحو�سات 

الت�سنيع المختلفة، ومن هذه الفحو�سات:
�أ    - فح�س �لر�ئحة: وذلك للك�سف عن وجود اأيّ روائح غير مرغوبة في الحليب، عن طريق 

�سم الحليب بعد فتح الغطاء مبا�سرة.
المعروف  اللون  لتمييز  وذلك  المجردة،  بالعين  اللون  ملاحظة  �للون:  فحو�سات   - ب 

للحليب.
جـ - فح�س نظافة �لحليب )�لرو��سب(: لمعرفة مدى تلوث الحليب بالمواد الغريبة، التي يمكن 
طريق  عن  الخ،   ... والح�سرات  والأتربة  والق�س  كال�سعر  المجردة  بالعين  ترى  اأن 
فح�س ي�سمى فح�س الروا�سب، حيث تمرّر عينة من الحليب من خلال قر�س قطني 
يقارن نتيجته باأقرا�س قيا�سية مح�سرة م�سبقًا، بحيث ي�سنف الحليب ويحدد قابليته 

للت�سنيع وال�ستعمال.
الحليب  جودة  تحديد  في  الفح�س  هذا  اأهمية  تكمن  المجهرية:  للأحياء  الكلي  العدّ   - د   
غذائي  و�سط  في  وزرعها  الحليب  من  عينة  اأخذ  طريق  عن  ويتم  الحيوان،  و�سلامة 
اإنّ وجود  �ساعة(، حيث  لمدة )48  ملائم وتح�سينها على درجة حرارة )37°�س( 
عدد اأكبر من )500.000خلية/مل حليب( يعطي موؤ�سرًا على اإ�سابة الحيوان ببع�س 

الأمرا�س كالتهاب ال�سرع، وعدم نقل الحليب وتداوله ب�سورة �سليمة.

رابعًا              العمليات التي تجرى على الحليب في المصانع
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 )٪  0.18 - 0.16( بين  الطازج  الحليب  تتراوح حمو�سة  �لحمو�سة:  تقدير  هـ - فح�س 
مقدرة كحم�س لكتيك وعند ارتفاعها اإلى )0.20٪( ي�سبح للحليب طعم حم�سي، 
ويتم  الغرفة عند حمو�سة )0.50-0.55(٪، هذا  يتخثر على درجة حرارة  حيث 
فح�س الحمو�سة اإما بطريقة المعايرة مع القلوي )NaOH(، اأو با�ستخدام جهاز قيا�س 
للحمو�سة،  �سريعة  فحو�سات  هناك  اأنّ  اإلى  بالإ�سافة   ،)pH-meter( الحمو�سة 

منها فح�س التخثر بالغليان اأو فح�س التخثر بالكحول.
ا، حيث تُقدّر ن�سبة الدهن على الأغلب  و  - ن�سبة �لدهن: وهي من الختبارات المهمّة اأي�سً
بطريقة جيربر، وتاأتي اأهمية هذا الفح�س ب�سبب اأن ن�سبة الدهن تحدد �سعر الحليب 
وقيمته الغذائية، اإ�سافة اإلى اأنّه يمكّن بع�س المنتجين من نزع جزء من الدهن اأو كله 

ل�ستخدامه في اأغرا�س اأخرى كما ذكرنا �سابقًا.
ز   - درجة التجمد: وذلك للتاأكد من عدم اإ�سافة الماء اإلى الحليب، حيث ترتفع درجة التجمد 
با�ستخدام  الفح�س  هذا  ويجري  المئوي،  ال�سفر  من  وتقترب  الماء  اإ�سافة  في حالة 

.)Fisk( جهاز ف�سك
ح      - قيا�س �لوزن �لنوعي �لحليب: ويجرى با�ستخدام اللاكتوميتر عند درجة حرارة )15.5°�س(، 

وذلك للتاأكد من عدم اإ�سافة الماء اأو الجوامد الدهنية اإلى الحليب.
لفح�س  حديث  جهاز  حاليًّا  ويتوافر 
فح�س  من  اأكثر  اإجراء  يمكنه  الحليب، 
في وقت واحد، عن طريق و�سع عينة من 
الحليب في مكان خا�س في جهاز الفح�س؛ 
ليفح�س الحمو�سة ودرجة حرارة الحليب 
والمواد ال�سلبة غير الدهنية ون�سبة البروتين 
ال�سلبة،  المواد  ون�سبة  اللاكتوز،  وكمية 
ال�سكل  لحظ  الفحو�سات.  من  وغيرها 

.)10-2(
ال�سكل )2-10(: جهاز فح�س الحليب.
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2    التصفية

 )clarification( ت�سفية  عملية  تُجرى 
وجدت  اإن  الغريبة  الأج�سام  من  للتخل�س 
والق�س  والروث  ال�سعر  مثل  الحليب،  في 
وغيرها، وتعدّ هذه العملية من اأ�سهل العمليات 
حيث  تكلفة،  واأقلها  للحليب  تُجرى  التي 
التر�سيح  اأقرا�س  من  طبقات  با�ستخدام  تتم 
المواد  بع�س  اأو  القطن  اأو  القما�س  من  م�سنعة 
ال�سكل )2-11(، وتجب مراعاة  البلا�ستيكية 
واأخرى  فترة  بين  الم�سفيات  هذه  ا�ستبدال 
عملية  وتتم  الت�سفية،  كفاءة  على  للمحافظة 

الم�سفيات بين حو�س  البارد على درجة حرارة )10°�س(، حيث تو�سع  ت�سفية الحليب 
ال�ستلام وجهاز الب�سترة، وقد تتم عملية ت�سفية الحليب ال�ساخن بعد رفع درجة حرارته اإلى 
)40-50°�س(، وذلك لخف�س لزوجة الحليب وت�سهيل ان�سيابه، وقد ت�ستعمل الم�سفيات 

الميكانيكية الأكثر كفاءة ودقة، التي تعتمد على مبداأ الطرد المركزي في اإزالة ال�سوائب. 
3    التبريد 

 )Milk Cooling( يُبّرد الحليب
قبل  )4°�س(  حرارة  درجة  على 
للت�سنيع،  اللاحقة  الخطوة  اإجراء 
با�ستخدام  الخطوة  هذه  تتم  حيث 
المعدن  من  م�سنوعة  خزانات 
ال�سلب غير القابل لل�سداأ، ومزودة 
اآلي  وذراع  للحرارة  بمقيا�س 
ال�سكل  لحظ  الحليب،  لتحريك 

.)12-2(
ال�سكل )2-12(: حو�س تجميع الحليب المبرد.

ال�سكل )2-11(: اأقرا�س تر�سيح.



51

4    تعديل تركيب الحليب

الألبان  م�سانع  ل�ستقبال  نتيجة 
متعددة،  م�سادر  من  للحليب 
ن�سب  في  للاختلاف  ونتيجة 
اأن  الطبيعي  فمن  مكوناته، 
تركيبه  تعديل  عملية  عليه  تتم 
حيث   ،)Standardization(
اأو ن�سبة المواد  تُعدّل ن�سبة الدهن 
ال�سلبة الكلية للح�سول على منتج 

ت بع�س  مطابق للموا�سفات والمقايي�س للحليب الم�ستخدم في اأغرا�س الت�سنيع، فقد ن�سّ
كلية  �سلبة  مواد  ون�سبة  تقريبًا،   )٪3( دهن  ن�سبة  على  الحليب  احتواء  على  الموا�سفات 

بحدود )8.5٪(، لحظ ال�سكل )13-2(.
5    التجنيس 

من المعروف اأنّ دهن الحليب يتجمع على ال�سطح مكوّنًا طبقة من الق�سدة؛ ب�سبب قلة كثافة 
الدهن عن باقي مكونات الحليب، ولوجود الدهن 
على �سكل حبيبات تتراوح اأقطارها بين )0.01-

20 ميكرون(، لحظ ال�سكل )14-2(.
تجني�س  عملية  تجري  الألبان  م�سانع  فاإن  وعليه، 
بعد   )Milk homogenization( للحليب 
ما  اإذا  ذلك،  قبل  اأو  التعقيم  اأو  الب�سترة  عمليتي 
من  اأكثر  حرارة  درجة  على  الحليب  ت�سخين  تم 

)50°�س(، وذلك لتحقيق الأغرا�س الآتية:
�أ    - تك�سير حبيبات الدهن اإلى اأجزاء �سغيرة تقلل 
على  ال�سطح  على  وتجمعها  �سعودها  من 

�سكل طبقة دهنية.

ال�سكل )2-13(: حو�س تعديل تركيب الحليب.

ال�سكل )2-14(: انف�سال طبقة الدهن 
في الحليب غير المجن�س.
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اأكثر  لونًا  الحليب  اإك�ساب   - ب 
ا وطعمًا اأف�سل. بيا�سً

الألبان  م�ستقات  اإك�ساب   - جـ 
من حليب مجن�س  الم�سنّعة 
الطعم الد�سم؛ ب�سبب انتظام 
بين  الدهن  حبيبات  توزيع 

مكوناته.
تجني�س  عملية  وتتم  هذا 
با�ستخدام  عادة  الحليب 
لحظ  التجني�س،  جهاز 
والذي   ،)15-2( ال�سكل 
يوجد منه اأنظمة عدّة، فمنها 
الدهن  حبيبات  يك�سر  ما 
تحت  �سخّها  طريق  عن 

عبر  �سخها  يتمّ  الآخر  وبع�سها  )250/1(�سم،  قطرها  دقيقة  فتحة  عبر  عالٍ  �سغط 
اإلى )10/1( من حجمها  نهايته  الدهنية في  الحبيبات  تتحطم  ممر متموّج، بحيث 

الأ�سلي، وقد تجمع بع�س المجن�سات النظامين معًا.

ال�سكل )2-15(: جهاز تجني�س.



53

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

لون �لحليب1
اأ   - �سع عينة من كل من الحليب وال�سر�س في 
عبوة زجاجة فارغة نظيفة )اأنبوب اختبار، 

دورق، كوب زجاجي(.
ب- تفح�س كل عينة بالنظر اإليها في مكان جيد 

الإ�ساءة.
دفتر  في  وال�سر�س  الحليب  لون  �سجل  جـ- 

التدريب العملي.

�لقو�م و�لمظهر2
زجاجية  عبوة  في  الحليب  من  عينة  �سع   - اأ   

فارغة ونظيفة.
ب- رجّ العبوة بهدوء.

جدران  على  المتكون  الغ�ساء  لحظ  جـ- 

فحوصات استلام الحليب الحسّية 
تمرين )2-2()اللون والمظهر والرائحة( 

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تجري فحو�سات ا�ستلام الحليب الح�سّية )اللون والمظهر والرائحة(.

الموادّّّ
- حليب طازج.

- �سر�س )م�سل الحليب(.

الأدوات والتجهيزات
- عبوة زجاجية فارغة.



54

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

الغ�ساء،  هذا  �سفافية  قلّت  فكلما  العبوة، 
ذلك  دل  ب�سهولة،  ينزلق  ل  اأنه  ولوحظ 
في  الدهن  ن�سبة  ارتفاع  احتمال  على 
الحليب، وفي حالة عدم تجان�س المظهر، 
زيادة  يعني  فهذا  فيه،  لبنية  قطع  وظهور 
اأو ب�سبب خ�سه في  في حمو�سة الحليب 
اأثناء نقله، وكذلك فاإن الحليب الناتج من 
ما�سية م�سابة بالتهاب ال�سرع قد يوجد به 

تخثر ناتج من تلك الحالة المر�سية. 
التدريب  دفتر  في  ملاحظاتك  �سجل   - د  

العملي.

ر�ئحة �لحليب3
اأ   - افتح عبوة الحليب حين ا�ستلامها.

يتميز  اإذ  مبا�سرة،  الحليب  رائحة  �سمّ  ب- 
الحليب الطازج برائحة متميزة وخفيفة.

جـ- قد تظهر في الحليب رائحة حم�سية ناتجة 
غير  روائح  اأو  البكتيري،  الن�صاط  من 
الحيوان على مواد،  لتغذية  نتيجة  مرغوبة 

مثل الب�سل والثوم.
التدريب  دفتر  في  ملاحظاتك  �سجل   - د  

العملي.
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�ل�سفات 
�لح�سية

�لنتائج �لمتوقعة
النتيجة 
�لفعلية

�لتف�سير

اأبي�س، اأبي�س مائل لل�سفرة، اأبي�س مائل للزرقة، اأ�سفر مخ�سر.اللون

عدم �سفافية الغ�ساء وينزلق ب�سهولة، غير متجان�س، متخثر.القوام

رائحة حليب مميزة وخفيفة، حم�سية، رائحة �ساذة كالب�سل والثوم.الرائحة

�لنتائج
املاأ ا�ستمارة التقييم الح�سي )الظاهري( الخا�سة بالتمرين )2-2( لعينة الحليب المفحو�سة:

ا�سئلة

1-  علل ما ياأتي:
اأ   - ل يفح�س الحليب ح�سّيًّا بتذوقه.

ب- يكون لون حليب الأبقار اأبي�س مائلًا لل�سفرة.
2-  ما اأ�سباب ظهور قطع لبنية في الحليب؟

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 

اأو ح�سب توجيهات المعلّم:
• اأجرِ فحو�سات ا�ستلام الحليب لعينة حليب حم�سية.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�سطب الآتية:

لنعمخطو�ت �لعمل�لرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�س.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

: فح�س تخثر الحليب بطريقة الغليان. �أولًا

1

2
3

4

خذ )5 مل( من الحليب المراد فح�سه بو�ساطة 
الما�سة.

�سع كمية الحليب الماأخوذة في اأنبوب اختبار.
اغمر اأنبوب الختبار في حمام مائي يغلي مدة 

)5 دقائق(.
افح�س الحليب، فاإذا ظهرت قطع متجبّنة على 
اأن  على  ذلك  دلّ  الداخلي،  الأنبوب  جدار 
حمو�سته الكلية )0.25٪ اأو اأكثر(، وعليه، فاإن 

الحليب مرتفع الحمو�سة.

الغليان  بطريقتي  الحليب  تخثر  فحص 
تمرين )2-3(والكحول

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تجري فح�س تخثر الحليب بطريقتي الغليان والكحول.

الموادّّّ
- حليب طازج.

- حليب مبرد )24( �ساعة.
- حليب محفوظ في الجو الخارجي لمدة 

)24( �ساعة.
- كحول اإيثيلي تركيز )70–٪75(.

الأدوات والتجهيزات
- ما�سة زجاجية.

- حمام مائي.
- اأنبوب اختبار.

- م�سدر حراري.
- �سدادة اأنبوب اختبار.
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ملحوظات
يتجبن الحليب بالغليان اأو الكحول في الحالت الآتية: 

-  حمو�سة الحليب )0.23٪ اأو اأكثر(.
-  الحليب الناتج بعد الولدة مبا�سرة )ال�سر�سوب( اأو في نهاية ف�سل الحليب.

-  توافر اأنواع من الأحياء المجهرية في الحليب، تفرز اإنزيمات م�سابهة لإنزيمات التجبن، مما 
ي�سبب تجبن الحليب على الرغم من اأن حمو�سة الحليب طبيعية.

-  عدم توازن اأملاح الحليب.

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

ثانيًاا: فح�س تخثر الحليب بطريقة الكحول

1

2
3

4

خذ )5 مل( من الحليب المراد فح�سه بو�ساطة 
الما�سة.

�سع كمية الحليب الماأخوذة في اأنبوب اختبار.

اأ�سف )5 مل( من الكحول الإيثيلي اإلى الحليب.
محتويات  واقلب  ب�سدادة،  الأنبوب  اأغلق 
على  متجبنة  قطع  فاإذا ظهرت  مرتين،  الأنبوب 
اأن  على  ذلك  دلّ  الداخلي،  الأنبوب  جدار 
فاإن  لذا؛  اأكثر(؛  اأو   ٪0.23( الكلية  حمو�سته 

الحليب مرتفع الحمو�سة.

ا�سئلة

1-  لماذا ل ي�سلح الحليب المتخثر بالغليان للا�ستهلاك اأو الت�سنيع؟
2-  ما �سبب تخثر الحليب مرتفع الحمو�سة بالكحول؟



58

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2
3

4

5

6

7

امزج الحليب جيّدًا.
خذ )10( مل من الحليب.

دورق  في  الماأخوذة  الحليب  كمية  �سع 
مخروطي �سعة )100( مل.

ثم  الفينولفثالين،  دليل  من  نقط   )5-3( اأ�سف 
امزجه بالحليب جيّدًا.

ا�سبط محلول هيدروك�سيد ال�سوديوم )القلوي( 
الموجود في ال�سحاحة على الرقم �سفر، اأو اأيّ 

رقم اآخر، ثم �سجل رقم البداية.
حتى  القلوي  بالمحلول  الحليب  حمو�سة  عادل 
فتح  طريق  عن  )وذلك  الوردي  اللون  يظهر 
ال�سحاحة قليلًا؛ لل�سماح بنزول القلوي على �سكل 
نقاط داخل دورق الحليب مع التحريك الم�صتمر(.

�سجل حجم المحلول القلوي الم�ستخدم.

تقدير حموضة الحليب بطريقة المعايرة 
تمرين )2-4(مع القلوي

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تقدر حمو�سة الحليب بطريقة المعايرة مع القلوي.

الموادّّّ
- حليب.

- دليل فينولفثالين )٪1(.
- محلول هيدروك�سيد ال�سوديوم )0.1 عياري(.

الأدوات والتجهيزات
- ما�سة )10مل(.

- دورق مخروطي )100مل(.
- �سحاحة.
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ا�سئلة

1-  اح�سب الن�سبة المئوية لحمو�سة الحليب التي قمت بفح�سها.
2-  هل الحليب الذي فح�سته مقبول اأم مرفو�س؟ ولماذا؟

ملحوظات
٪ حمو�سة الحليب الكلية =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  × 100

باخت�سار المعادلة ال�سابقة ت�سبح كالآتي:
-  ٪ الحمو�سة = عدد مل هيدروك�سيد ال�سوديوم )0.1( عياري × )0.1(

-  تح�سير دليل الفينولفثالين: )5( غم دليل + )500( مل كحول اإيثيلي )95٪( + )450( ماء مقطر.
-  تح�سير )0.1( عياري هيدروك�سيد ال�سوديوم: )4( غم هيدروك�سيد ال�سوديوم، وتذاب في 
)100( مل ماء مقطر، ثم تو�سع الكمية في دورق حجمي )1( لتر، ونكمل بالماء المقطر 

حتى العلامة مع التقليب الم�ستمر ل�سمان تجان�س المحلول.

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 

اأو ح�سب توجيهات المعلّم:
• افح�س عيّنات عدّة من الحليب:
عيّنة حليب مبردة )24( �ساعة. 

عيّنة حليب متروكة خارج الثلاجة مدة )24( �ساعة.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�سطب الآتية:

لنعمخطو�ت �لعمل�لرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�س.

عدد مل هيدروك�سيد ال�سوديوم )0.1( عياري )0.009( 
كمية الحليب
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

5

�سع كمية منا�سبة من الحليب المراد قيا�س حمو�سته 
في كوب زجاجي )نظيف وجاف( �سعته )100( مل.

بالماء  الحمو�سة  فح�س  جهاز  اإلكترود  اغ�سل 
المقطر، ثم جففه تمامًا بورق التن�سيف.

�سع كمية منا�سبة من محلول الرقم الهيدروجيني 
المنظم في كوب نظيف.

المنظم  المحلول  في  الجهاز  اإلكترود  �سع 
بحيث يلام�س قاعدة الكوب.

�سل التيار الكهربائي، ثم لحظ قراءة الجهاز.
قراءة  عن  مختلفة  الجهاز  قراءة  كانت  )اإذا 
بو�ساطة  الجهاز  قراءة  فعدّل  المنظم،  المحلول 
منظمه الخا�س به، ثم عدّل درجة حرارته، بحيث  
ت�سبح م�ساوية لدرجة حرارة المحلول المنظم(.

جهاز  بوساطة  الحليب  حموضة  تقدير 
تمرين )2-5(قياس الحموضة 

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
.)pH Meter( تقدّر حمو�سة الحليب بو�ساطة جهاز قيا�س الرقم الهيدروجيني -

الموادّّّ
- ماء مقطر.

- عينة حليب.
 )Buffers Solution( محاليل منظمة -

ذات اأرقام هيدروجينية )4، 7، 9(.

الأدوات والتجهيزات
 pH( الهيدروجيني  الرقم  قيا�س  جهاز   -

.)Meter
- ورق تن�سيف.

- كوب زجاجي.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

6

7

8

9

10

11

لحظ  ق�سيرة،  فترة  بعد  �سله  ثم  التيار،  اقطع 
المنظم،  المحلول  اإلى  بالن�سبة  الجهاز  قراءة 
مطابقة  من  للتاأكد  عدة  مرات  العملية  كرر 

القراءتين.
التيار عن الجهاز، ثم ارفع الإلكترود من  اقطع 
جففه  ثم  المقطر،  بالماء  اغ�سله  ثم  المحلول، 

تمامًا.
المملوء  الكوب  في  الجهاز  اإلكترود  �سع 
التيار  ثم �سل  قيا�س حمو�ستها،  المراد  بالمادة 

الكهربائي.
اقراأ الرقم الهيدروجيني بعد ثبات الرقم، ثم ثبّت 

الرقم في دفترك.
الإلكترود جيّدًا،  اغ�سل  العمل  من  النتهاء  بعد 

وجففه.
مكانه  في  المختلفة  باأجزائه  الجهاز  احفظ 

المخ�س�س.

ا�سئلة

1-  ماذا يق�سد بالمحلول المنظم؟
2-  هل عينة الحليب التي قمت بقيا�سها مقبولة اأم مرفو�سة؟ ولماذا؟
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تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �سغيرة في الم�سغل، 

اأو ح�سب توجيهات المعلّم:
�ساعات،   )8( لمدة  الثلاجة  خارج  حُفظت  حليب  لعينة  الهيدروجيني  الرقم  • تقدير 

واأخرى لمدة )24( �ساعة.
-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�سطب الآتية:

لنعمخطو�ت �لعمل�لرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�س.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

حرارة  درجة  اإلى  بتدفئتها  حليب  عينة  جهّز 
للعمل  جيّدًا  مزجها  مع  )15.5-21°�س(، 

على تجان�سها.
ال�سكل  جيّدًا،  جففها  ثم  جيربر،  اأنبوبة  نظّف 
)1(، ام�سك الطرف ال�سفلي بقطعة من القما�س 
لتجنب تاأثير الحرارة في اليد عند و�سع حام�س 

الكبريتيك.
�سع باحترا�س )10مل( من حم�س الكبريتيك في 
اأنبوبة جيربر م�ستعملًا الما�سة ذات فقاعتي اأمان 

�سكل )1(اأو األـ )�سبن�سر( الخا�س بالحم�س، ال�سكل )2(.

تمرين )2-6(تقدير نسبة الدهن في الحليب

النتاجات

يتوقعّ منك بعد �لنتهاء من �لتمرين �أن:
- تقدر ن�سبة الدهن في الحليب با�ستخدام طريقة جيربر.

الموادّّّ
- عينة حليب.

وزنه   )٪90( تركيز  كبريتيك  حم�س   -
النوعي )1.825-1.820(.

- كحول اإمايل وزنه النوعي )0.815(.

الأدوات والتجهيزات
- جهاز جيربر.                   - حمام مائي.

- اأنابيب جيربر القيا�سية.
- حامل اأنابيب وما�سات.
- �سدادات اأنابيب جيربر.

اأمان اأو )�سبن�سر( الحم�س والكحول.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم
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�سع )11مل( من عينة الحليب في اأنبوبة جيربر، 
بحيث تو�سع ببطء على طرف عنق الأنبوبة.

م�ستعملًا  الأمايل  كحول  من  )1مل(  اأ�سف 
الما�سة ذات فقاعة اأمان اأو األـ )�سبن�سر( الخا�س 
بحيث  جيربر،  اأنبوبة  محتويات  اإلى  بالكحول 
�سطح  فوق  الحليب  من  منف�سلة  طبقة  تتكوّن 

الحم�س.
جفف رقبة الأنبوبة من الداخل جيّدًا، ثم اأغلق 
المطاطية،  جيربر  �سدادة  بو�ساطة  جيربر  اأنبوبة 

ال�سكل )3(.
امزج محتويات الأنبوبة عن طريق اإمالتها للاإمام 

والخلف بعيدًا عن الوجه.
جهاز  �سينية  في  متقابلة  جيربر  اأنابيب  �سع 
نحو  المدرجة  ال�ساق  تكون  بحيث  جيربر، 

مركز الدوران.
 )1200-1000( ب�سرعة  جيربر  جهاز  اأدر 
يقف  اتركه  ثم  دقائق،   )5( مدة  دقيقة   / دورة 

تدريجيًّا. لحظ ال�سكل )4(.
اأعلى،  اإلى  المدرجة  وال�ساق  الأنابيب  اأخرج 
)65°�س(  درجة  على  مائي  حمام  في  و�سعها 
رجّ  عدم  مراعاة  مع  دقائق،   )4-3( لمدة 
اأعلى  اأو قلبها، واأن يكون �سطح الماء  الأنابيب 

من �سطح الدهن داخل الأنابيب.

�سكل )2(

�سكل )3(

�سكل )4(
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

11

12

13

لاحظ طبقة �لدهن �لمتكوّنة بو�ضوح في �أعلى 
�ل�ضاق، وبدفع �ل�ضد�دة للإمام �أو �لخلف، عدل 
فيها �ضفر  �لتقعر  يقابل  �لطبقة حتى  و�ضع هذه 

�لتدريج على �ضاق �لاأنبوبة.
�لن�ضبة  هي  �لقر�ءة،  فتلك  �لدهن،  عمود  �قر�أ 

�لمئوية للدهن في �لحليب.
�لمكان  في  �لاأنبوبة  محتويات  من  تخل�ص 
�لمخ�ض�ص لذلك، ثم �غ�ضل �لاأنبوبة بماء �ضاخن 

مبا�ضرة.

ا�سئلة

1-  �ح�ضب ن�ضبة �لدهن في عينة �لحليب �لتي فح�ضتها.
2-  �ح�ضب كمية �لدهن في )10( لتر�ت من �لحليب بناءً على ن�ضبة �لدهن �لتي ح�ضلت عليها 

من فح�ص �لعينة.

ملحوظات
1 - من �لم�ضاكل �لتي تظهر عند تقدير ن�ضبة �لدهن، ظهور طبقة غير مميزة تحت �ضطح �نف�ضال 

�لدهن يرجع �إلى:
�أ   - �ضد�دة �لاأنبوبة غير محكمة؛ ولذ� يعاد �لتقدير مع �إحكام غلق �ل�ضد�دة.

ب- عدم كفاية �لطرد �لمركزي؛ ولذ� يجب زيادة �لمدّة �أو زيادة �ضرعة �لجهاز.
جـ-  عدم كفاية �إ�ضافة كحول �لاأمايل �أو عدم �إ�ضافته.

2 - توؤدي زيادة تركيز حام�ص �لكبريتيك �إلى تكوين �لدهن، في�ضعب تمييز طبقته، �أ�ضف �إلى  
ذلك �أن �نخفا�ص �لتركيز ين�ضاأ عنه عدم تمام ذوبان �لكازين وظهوره تحت طبقة �لدهن.
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تمرين الممارسة
-  نفّذ �لتمارين �لعمليّة �لاآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �ضغيرة في �لم�ضغل، 

�أو ح�ضب توجيهات �لمعلّم:
• تقدير ن�ضبة �لدهن  في حليب �لاأغنام.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�ضطب �لاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  �حتفظ بتقويم �أد�ئك �لذ�تي في ملفّك �لخا�ص.



67

6    البسترة

عرفت �أن �لحليب �ضريع �لتلف؛ ولذلك 
بعملية  يعرف  ما  في  يعامل حر�ريًّا  فاإنه 
وي�ضبح  تلفه  من  تقلل  �لتي  �لب�ضترة 
وهي  �ل�ضحية،  �لناحية  من  ماأمونًا 
�إحدى �لمعاملت �لتي تجري للحليب 
في  ��ضتخد�مه  لغايات  �لم�ضانع  في 

ت�ضنيع معظم م�ضتقات �لحليب، ولا تقت�ضر عملية �لب�ضترة على �لحليب �لخام بل تتعد�ه �إلى 
م�ضتقاته �لمختلفة، مثل ب�ضترة �لق�ضدة قبل خ�ضها و�لمثلجات �للبنية قبل تجميدها.

اأ    - اأهداف عملية ب�سترة الحليب: تهدف عملية ب�ضترة �لحليب �إلى تحقيق ما ياأتي:
�ضحة  على  و�لمحافظة  جميعها،  �لممر�ضة  �لمجهرية  �لاأحياء  على  �لق�ضاء   .1

�لم�ضتهلك.
2. �إطالة مدة حفظ �لحليب، بتقليل �أعد�د �لاأحياء �لمجهرية فيه.

�لاإنزيمات   باإتلف  �لحليب، وذلك  فيها في  �لمرغوب  �لتغير�ت غير  �لتقليل من   .3
ومنع ن�ضاطها.

ويمكن �لك�ضف عن مدى كفاءة عملية ب�ضترة �لحليب عن طريق �لك�ضف عن وجود �إنزيم 
�إنّ عدم  �لحر�رية، حيث  بالمعاملة  يتلف  و�لذي  �لحليب  في  �أ�ضلً  �لمتو�فر  �لفو�ضفاتيز 
تلفه يعطي موؤ�ضرً� على عدم كفاية �لمعاملة �لحر�رية �أو عدم كفاية �لزمن �للزم للب�ضترة، 

و�لجدول )2-4( يو�ضح �لعلقة بين درجة �لحر�رة �للزمة و�لزمن �للزم للب�ضترة:

ب�سترة الحلي��ب: معاملــة حر�رية بحيث 
يُ�ضخّــن كلّ جزء من �أجــز�ء �لحليب �أو 
منتجاته �إلــى حر�رة معينــة ومدة زمنية 
محــددة، بهــدف �لق�ضاء علــى �لاأحياء 
�لمجهريــة �لممر�ضة، ومعظــم �لاأحياء 

�لمجهرية �لاأخرى.

�لجدول )2–4(: �لعلقة بين درجة �لحر�رة �للزمة و�لزمن �للزم للب�ضترة.

الزمن اللازم للب�سترةدرجة الحرارة )�س°(
30 دقيقة63
15 ثانية77
1 ثانية89
0.5 ثانية90
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ب - طرق ب�سترة الحليب: يمكن ب�ضترة 
رئي�ضتين،  بطريقتين  �لحليب 

هما:
�لبطيئة  �لب�ضترة  طريقة   .1
 :)Holding Method(
عادة  �لطريقة  هذه  ت�ضتخدم 
�إذ  �ل�ضغيرة،  �لم�ضانع  في 
لدرجة  �لحليب  يُ�ضخّن 
حر�رة )º63�ص(، ثم يحجز 

لمدة )30 دقيقة( على �لدرجة نف�ضها ثم يبرد، ويندرج تحت هذه �لطريقة �أنظمة 
عدة، منها: �لب�ضترة في زجاجات و�لب�ضترة �لم�ضتمرة و�لب�ضترة على دفعات.

حر�رة  لدرجة  �لب�ضترة  وهي   :)Fast Pasteurization( �ل�ضريعة  �لب�ضترة   .2
لها  ويرمز   ،)High Temperature Short Time( ق�ضير  ووقت  مرتفعة 
�خت�ضارً� )HTST(، وتعدّ من �أكثر طرق �لب�ضترة ��ضتعمالًا في �لوقت �لحا�ضر، �إذ 
ترفع درجة حر�رة �لحليب �إلى ما لا يقل عن )º77�ص( ولمدة )15 ثانية(، فيمر 
�ألو�ح من معدن غير قابل لل�ضد�أ في  �أ�ضطح  �لحليب على �ضكل غ�ضاء رقيق على 
جهاز �لب�ضترة، وفي ما ياأتي ذكر لوحد�ت جهاز �لب�ضترة ووظيفة كل جزء، و�لذي 

يو�ضحها �لمخطط في �ل�ضكل )2-17( كما ياأتي:
�أ   . وحدة �لت�ضخين �لابتد�ئي: يدخل �لحليب �لخام �إلى هذه �لوحدة من حو�ص 
�لتخزين، �إذ ي�ضخن �إلى )º57.2�ص( بتبادل �لحر�رة بينه وبين �لحليب �لمب�ضتر.
�إلى  �لوحدة  هذه  في  �لحليب  حر�رة  درجة  ترفع  �لنهائي:  �لت�ضخين  وحدة  ب. 

)º77�ص( بالتبادل �لحر�ري مع �لماء �ل�ضاخن.
جـ . �أنبوب �لحجز: �أنبوب ذو طول وحجم معين، يخزن فيه �لحليب على درجة 

)º77�ص( مدة لا تقل عن )15( ثانية.
د  . �ضمام �لتحويل: �ل�ضمام �لذي لا ي�ضمح بمرور �لحليب من وحدة �لت�ضخين، 

�ل�ضكل )2-16(: جهاز �لب�ضترة على دفعات.
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لاإرجاع  يفتح  �إذ  �لتبريد،  وحدة  �إلى  )º77�ص(  عن  حر�رته  درجة  قلت  �إذ� 
�لحليب ثانية �إلى حو�ص �لتخزين لب�ضترته.

�إلى )º6-5�ص(  �لب�ضترة  �لحليب من درجة حر�رة  يُبرّد فيها  �لتبريد:  هـ . وحدة 
بالتبادل �لحر�ري مع �لماء �لبارد �أو �لمثلج.

�ل�ضكل )2-17(: جهاز �لب�ضترة �ل�ضريعة ذو �لاألو�ح.

خروج �لحليب 
�لمب�ضتر

�ضمام �لتحويل

وحدة �لتبريد

وحدة �لت�ضخين 
وحدة �لت�ضخين �لنهائي

�لابتد�ئي

�أنبوب
�لحجز

دخول �لحليب 
�لخام

وتتميز هذه الطريقة بالمزايا الاآتية:
• �ضغر �لم�ضاحة �لاأر�ضية �لتي ي�ضغلها جهاز �لب�ضترة.
• �ضهولة عملية تنظيفه دون �لحاجة للفك و�لتركيب.

�لمجهرية  للأحياء  ي�ضمح  لا  بحيث  و�لتبريد(،  )�لت�ضخين  �لحر�رية  �لمعاملت  �ضرعة   •
�لمحبة للحر�رة بالتكاثر.

• �إمكانية زيادة �ضعة �لجهاز بزيادة عدد �لاألو�ح �لخا�ضة بالت�ضخين و�لتبريد.
• �لا�ضتفادة من طاقة �لحليب �ل�ضاخن في رفع درجة حر�رة �لحليب �لطازج �لخام.
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نشاط

م مع زملئك وباإ�شر�ف معلمك زيارة �إلى �أحد م�ضانع �لاألبان �لحديثة في منطقتك،  نظِّ
لتعرّف �لاأمور �لاآتية:

1- فحو�ضات ��ضتلم �لحليب �لتي يتبعها.
2- �لمعاملت �لتي تُرى للحليب من لحظة دخوله �إلى �لم�ضنع وحتى �نتقاله �إلى مرحلة 

�لت�ضنيع.
زملئك،  مع  وناق�ضه  �لن�ضو�ص،  معالج  برمجية  م�ضتخدمًا  �لزيارة  حول  تقريرً�  قدّم  ثم 

و�حتفظ به في ملفك �لخا�ص.

(2-2)
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( في المكان الذي تراه منا�سباً. �سع اإ�سارة )
لانعميمكنني بعد درا�سة هذه الوحدة اأن:

ح خ�ضائ�ص �لحليب �لفيزيائية و�لكيميائية.  1 -  �أو�ضّ
2 -   اأتعرف اأهمية توفير ال�صروط ال�صحية في اإنتاج الحليب وتداوله.

�لمز�رع  في  و��ضتلمه  ونقله  �لحليب  �إعد�د  معاملت  ح  �أو�ضّ  -  3
و�لم�ضانع.

4 -  �أتعرف �لاأحياء �لمجهرية ذ�ت �لعلقة بالحليب.
5 -   �أحدد �أ�ضاليب غ�صّ �لحليب وطرق �لك�ضف عنها.
6 -  �أتعرف �لاأمر��ص �لم�ضتركة بين �لاإن�ضان و�لحيو�ن.
7 -  �أقدّر �لوزن �لنوعي للحليب با�ضتخادم �للكتوميتر.

8 -  �أجري فحو�ضات ��ضتلم �لحليب )�للون و�لمظهر و�لر�ئحة(.
9 -  �أجري فح�ص تخثر �لحليب بطريقتي �لغليان و�لكحول.

10-  �أقدّر حمو�ضة �لحليب بطريقة �لمعايرة مع �لقلوي
.)pH( 11-  �أقدّر حمو�ضة �لحليب بطريقة مقيا�ص �لحمو�ضة

12-  �أقدّر ن�ضبة �لدهن في �لحليب با�ضتخد�م طريقة جيربر.
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الوحدة الثالثة

تصنيع مشتقات الحليب

أسئلة الوحدة

ح �لمق�ضود بالمفاهيم �لاآتية: و�ضّ  - 1
�لحليب، �للزوجة، �لب�ضترة.

علّل ما ياأتي:  - 2
�أ   - �لحليب ي�ضلح كمادة غذ�ئية �أ�ضا�ضية للكبار و�ل�ضغار و�لمر�ضى و�لاأ�ضحاء.

ب- ظهور �للون �لمائل للزرقة في �لحليب.
جـ- نقل �لحليب �إلى �لم�ضنع مبردً�.

د  - ظهور طعم �ضاذٍ في �لحليب كالب�ضل و�لثوم.
�ملأ �لفر�غات في �لجدول �أدناه بالمعلومات �لاأ�ضا�ضية:  - 3

4 -  ما �لهدف من �لعمليات �لاآتية �لتي تجرى على �لحليب قبل ت�ضنيعه:
�أ   - �لت�ضفية.             ب- تعديل �لتركيب.             جـ- �لتجني�ص.

و�لذي  كيو،  ي�ضمى حمى  مر�ص  و�لحيو�ن  �لاإن�ضان  بين  �لم�ضتركة  �لاأمر��ص  من    -5
ي�ضببه طفيل كوك�ضيل بورنتي )Coxilla burneti(، �أجب عن �لاآتي:

�أ   - حدد م�ضادر �لعدوى للإن�ضان.
ب- ما �أعر��ص �لاإ�ضابة؟

جـ- كيف يمكن �لوقاية منه؟
6-  حدد �لاأهد�ف �لتي تحققها عملية ب�ضترة للحليب.

الماءالحليبالخا�سية
�لوزن �لنوعي
درجة �لتجمد
درجة �لغليان

معامل �لانك�ضار
�للزوجة



الوحدة الثالثة

تصنيع مشتقات الحليب
Manufacture of dairy 
products
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ا بين �ل�ضناعات �لغذ�ئية في �لعالم، ويمكن  تحتل �ضناعة �لحليب وم�ضتقاته مكانًا بارزً� ومهمًّ
�لقول �أنها من �أكثرها �نت�ضارً�، �إذ يكاد لا يخلو بيت من و�حد �أو �أكثر من هذه �لمنتجات وب�ضورة 

يومية ود�ئمة.
وفي �ل�ضنو�ت �لع�ضرين �لاأخيرة من �لقرن �لما�ضي، �ضهدت هذه �ل�ضناعة تطورً� كبيرً�، �ضو�ء 
كان ذلك في خطو�ت �ل�ضناعة �أو في طرق �لتعبئة و�لتغليف، وخا�ضة طرق �ل�ضناعة �لم�ضتمرة 

لبع�ص �أنو�ع هذه �لم�ضتقات بدلًا من �لت�ضنيع بالطرق �لتقليدية �لمعروفة.
وتعدّ �ضناعة �لحليب وم�ضتقاته من �ل�ضناعات �لحديثة ن�ضبيًّا في �لاأردن، على �لرغم من �أنّها 
�أ�ضرنا، فاأخذت هذه �ل�ضناعة بالتو�ضع و�لانت�ضار �ل�ضريع  �لتقليدية كما  موجودة �ضابقًا بالو�ضائل 
نتيجة لتز�يد �لطلب و�لاإقبال عليها من قبل �لم�ضتهلكين، ويرجع ذلك �إلى زيادة �لوعي �ل�ضحي 

و�لغذ�ئي لديهم مع زيادة �لقوة �ل�ضر�ئية، مما يجعلها من �أكثر �لمنتجات �لغذ�ئية �ضعبية.
و�ضنتناول في هذه �لوحدة �لطرق �لحديثة وبع�ص �لطرق �لتقليدية في ت�ضنيع م�ضتقات �لحليب 
و�لمحلى،  و�لمطعم،  و�لمركز،  و�لمجفف،  و�لمعقم،  �لمب�ضتر،  �لحليب  ك�ضناعة  �لمختلفة، 

و�لاألبان �لمتخمرة، و�لاأجبان، وم�ضتقات دهن �لحليب، و�لمثلجات �للبنية. 
- ما �لفرق بين مكونات �لحليب �لخام وم�ضتقاته �لم�ضنعة منه؟

- هل فكرت في كيفية تحويل �لحليب �لخام �إلى م�ضتقات �لاألبان �لمختلفة؟
- ما دور عمليات �لت�ضنيع في حفظ م�ضتقات �لاألبان؟

ويتوقّع منك بعد دراسة هذه الوحدة أن:

تتعرّف خطو�ت ت�ضنيع �لحليب وم�ضتقاته �لمختلفة:
-  �لحليب )�لمب�ضتر، �لمعقم، �لمجفف، �لمكثف، �لمطعم(.

-  �لاألبان �لمتخمرة )�للبن �لر�ئب، �للبنة، �للبن �لمخي�ص )�ل�ضنينة(، �لجميد �لبلدي(.
-  منتجات دهن �لحليب )ق�ضدة، زبدة، �ضمن بلدي(.

-  �لاأجبان و�لاأجبان �لمطبوخة.
-  �لمثلجات �للبنية )�لاآي�ص كريم(.
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ت�ضنع م�ضتقات �لحليب �لاآتية:
-  �للبن �لر�ئب.

-  �للبنة. 
-  �لجميد �لبلدي.

-  �لق�ضدة.
-  �لزبدة.

-  �ل�ضمن �لبلدي.
-  �لاأجبان �لبلدية )�لطرية و�لمغلية(.

-  �لمثلجات �للبنية )�لاآي�ص كريم(.
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مقارنة  �لرطوبة،  من  �لمرتفع  محتو�ه  ب�ضبب  �ل�ضريع  �لحليب  ف�ضاد  قديمًا  �لاإن�ضان  لاحظ 
بالاأغذية ذ�ت �لرطوبة �لمنخف�ضة، فقام بت�ضنيع �لحليب على �ضور و�أ�ضكال عدّة، ليتمكن من 
حفظه فتر�ت �أطول �أو �ضحنه وت�ضديره للأ�ضو�ق �لبعيدة �أو ��ضتجابة لرغبات �لم�ضتهلكين، فقام 
�لمعقم  و�لحليب   )Pasteurized Milk( �لمب�ضتر  �لحليب  �ضناعة  مثل  بالحر�رة  بمعاملته 
)Sterilized Milk(، وقام بتركيز �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية فيه عن طريق تبخير جزء من رطوبته، 
 Condensed( �لمكثف  و�لحليب   )Dried Milk( �لمجفف  �لحليب  ت�ضنيع  في  كما 
�لمطعم  �لحليب  �ضناعة  في  كما  �ضفاته  في  و�لتح�ضينات  �لتغيير�ت  بع�ص  و�أدخل   ،)Milk

)�لمنكه( )Flavoured Milk( وغيرها.
وبوجه عام، تحقق �ضناعة �لحليب ب�ضوره و�أ�ضكاله �لمختلفة �لاأهد�ف �لاآتية:

1- �إطالة مدة حفظه.
2- �ضهولة نقله وتد�وله وحفظه.

3- ��ضتعماله في �لمو��ضم �لتي ي�ضح فيها �إنتاج �لحليب �لطازج.
4- ��ضتخد�مه في كثير من �ل�ضناعات �لغذ�ئية، مثل منتجات �لخبيز و�لرقائق و�لمعجنات 

و�لمثلجات �للبنية.
5- ت�ضنيع فائ�ص �لاإنتاج، ثم �لمحافظة على �ضعر �لحليب ومنتجاته في �لاأ�ضو�ق.

 1    صناعة الحليب المبستر

ينتج �لحليب �لمب�ضتر كما مر معك �ضابقًا عند �لحديث عن �لب�ضترة، برفع درجة حر�رة �أجز�ء 
�لحليب �إلى درجة معينة ومدة زمنية محددة؛ بهدف �لق�ضاء على �لاأحياء �لمر�ضية ومعظم 
�لاأحياء �لمجهرية �لاأخرى، ومن ثم تبريده فجاأة �إلى درجة حر�رة منخـف�ضة )5-6°�ص(، 

حيث يعباأ بعبو�ت منا�ضبة ذ�ت حجوم مختلفة.
�لمعدّ  �لمب�ضتر  �لحليب  في  تتو�فر  �أن  يجب  المب�ستر:  الحليب  لت�سنيع  القيا�سية  ال�سروط   - اأ  

لل�ضتهلك �لا�ضتر�طات �لاآتية:
1. �أن يكون م�ضنعًا من حليب خام طازج مطابقٍ للمو��ضفة �لقيا�ضية �لاأردنية، كما مر 

معك �ضابقًا.

أوّلًا                                             صناعة الحليب
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2. �ألّا يُخلط بالحليب �لمجفف.
3. �أن تكون ن�ضبة �لد�ضم في �لحليب �لمب�ضتر كامل �لد�ضم كحد �أدنى )3- 5%(،  ومنزوع 

�لد�ضم جزئيًّا كحد �أدنى )1- 2%(، وخالي �لد�ضم كليًّا كحد �أق�ضى )%0.5(.
4. �ألا تقل ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة غير �لدهنية عن )8.2 % - 8.75 %( في �أ�ضكال �لحليب 

�لمب�ضتر كافة.
ب- خطوات ت�سنيع الحليب المب�ستر: تمر عملية ت�ضنيع �لحليب �لمب�ضتر بالخطو�ت �لاآتية:

1. ��ضتلم �لحليب: تتم عملية فح�ص �لحليب و��ضتلمه ح�ضب �لمو��ضفات �لقيا�ضية.
2. تعديل تركيب �لحليب: يعدل ح�ضب نوع �لمنتج )كامل �لد�ضم، ن�ضف د�ضم، خالي 

�لد�ضم(.
3. �لتجني�ص : تتم عملية تجني�ص �لحليب بعد ت�ضخينه �إلى درجة حر�رة )º60�ص(.

4. �لب�ضترة: يب�ضتر �لحليب على درجة 
للب�ضترة،  �للزم  و�لزمن  �لحر�رة 
بح�ضب نوع �لب�ضترة �لم�ضتخدمة، 
ثم يو�ضع في خز�نات �لحفظ على 

درجة حر�رة �لتبريد )º4�ص(.
يعباأ  و�لتخزين:  و�لنقل  �لتعبئة   .5
منا�ضبة  �ضحيّة  عبو�ت  في  �لمنتج 

تلوث  �أيّ  حدوث  تمنع  �آلية  بطريقة  �لتعبئة  تتم  حيث  ومعقّمة،  �لغلق  محكمة 
خارجي، �ل�ضكل )3-1(، ويجب �أن يُنقل �لمنتج في و�ضائل نقل مبردة على درجة 
حر�رة لا تزيد عن )º10�ص(، ثم يُخزّن مبردً� على درجة حر�رة )º5-4�ص( لحين 
��ضتهلكه، وقد حددت �لمو��ضفة �لاأردنية مدة �ضلحية �لحليب �لمب�ضتر بثلثة �أيام 

بعد فتح �لعبوة وحفظها في �لثلجة.

�ل�ضكل )3-1(: عبو�ت �لحليب �لم�ضتر.

فكّر

ف�شّر �ضبب ق�شر مدة حفظ �لحليب �لمب�ضتر بح�ضب �لمو��ضفة �لقيا�ضية �لاأردنية.
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2    صناعة الحليب المعقم

على  �لمعقم  �لحليب  �ضناعة  تنت�ضر 
�لاأغلب في �لدول ذ�ت �لاأجو�ء �لحارة، 
ظروف  في  حفظه  �إلى  تهدف  حيث 
�لجو �لطبيعي مدة زمنية لا تزيد عن �ضتة 
�أ�ضهر، وذلك عن طريق ت�ضخين كل جزء 
�أعلى من  �إلى درجة حر�رة  من �لحليب 

)º100�ص( لي�ضبح خاليًا من �لاأحياء �لمجهرية �لممر�ضة و�لم�ضببة للف�ضاد.
�لمعد  �لمعقم  �لحليب  في  تتو�فر  �أن  يجب  المعقم:  الحليب  لت�سنيع  القيا�سية  ال�سروط   - اأ   

لل�ضتهلك �لا�ضتر�طات �لاآتية:
1. �أن يكون م�ضنعًا من حليب خام 
حليب  من  م�ضترجع  �أو  طازج 
للمو��ضفة  مطابق  مجفف 

�لقيا�ضية �لاأردنية.
في  �لد�ضم  ن�ضبة  تكون  �أن   .2
�لحليب �لمعقم كامل �لد�ضم �أو 

منزوع �لد�ضم جزئيًّا �أو خالي �لد�ضم كليًّا، كما ورد في �لحليب �لمب�ضتر.
3. �ألا تقل ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة غير �لدهنية عن )8.2 % - 8.75 %( في �أ�ضكال �لحليب 

�لمعقم كافة.
ب- خطوات ت�سنيع الحليب المعقم: توجد طريقتان لت�ضنيع �لحليب �لمعقم:

نوعه،  ح�ضب  تركيبه  تعديل  ثم  وفح�ضه،  �لحليب  با�ضتلم  وتتم  بالبخار:  �لتعقيم   .1
درجة  �إلى  لت�ضخينه  بالبخار  يعقم  ثم  )º75�ص(،  حر�رة  درجة  �إلى  ي�ضخن  بعدها 
حر�رة )º145�ص(، ولمدة )10 ثو�نٍ(، ثم يبرد �إلى )º75�ص(، بعدها يمرر على 

جهاز �لتجني�ص، ومن ثم يبرد �إلى )º20�ص(، ويعباأ بعبو�ت منا�ضبة معقمة.

الحليب المعقم: حليب طازج �أو م�ضترجع 
جــرت معاملتــه بالحــر�رة للو�ضول به 
�إلى درجة �لتعقيم �لتجــاري، �أيّ خلوه 
مــن �لاأحياء �لمجهرية �لممر�ضة �أو �لتي 
ت�ضبب له �لف�ضاد عنــد تخزينه في �لجو 

�لطبيعي.

الحلي��ب الم�سترج��ع: �لحليب �لناتج بعد 
�إ�ضافة �لماء بكميات منا�ضبة �إلى �لحليب 
�إلى  �أو �لمكثف، للو�ضــول  �لمجفــف 
�لن�ضبــة �لمحــددة مــن �لمــو�د �ل�ضلبة 

و�لماء.
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3    صناعة الحليب المجفف

تخلي�ص  �إلى  �لتجفيف  عملية  تهدف 
�لماء،  من  محتو�ه  من  �ل�ضائل  �لحليب 
ليتحول عندها �إلى �لحالة �ل�ضلبة �ل�ضكل 
في  �لماء  ن�ضبة  ت�ضل  حيث   ،)2-3(
�إلى )2.5-5%(، وهي  �لنهائي  �لمنتج 
ن�ضبة لا ت�ضمح للأحياء �لمجهرية بالنمو 

و�لتكاثر. 
الحليب  لت�سنيع  القيا�سية  ال�سروط   - اأ 

المجفف: يجب �أن تتو�فر في �لحليب �لمجفف �لمعدّ لل�ضتهلك �لا�ضتر�طات �لاآتية:
1. �أن يكون م�ضنعًا من حليب خام طازج مطابق للمو��ضفة �لقيا�ضية �لاأردنية.

2. �أن يكون خاليًا من �لمو�د �لغريبة جميعها �أو �لدهن �لنباتي �أو �ل�ضحوم �لحيو�نية.
3. �أن يكون متجان�ضًا يطابق �لمنتجات �لطازجة في خ�ضائ�ضها �إذ� �أ�ضيف �إليها �لماء 

ح�ضب �لن�ضب �لمو�ضحة على �لعبوة.

وتتم   :))UHT( Ultra High Temperature( �لفائقة  بالحر�رة  �لتعقيم   .2
با�ضتلم �لحليب وفح�ضه، ثم تعديل تركيبه ح�ضب نوعه، بعدها ي�ضخن �إلى درجة 
حر�رة )º 65�ص( في جهاز �لتبادل �لحر�ري ليمرر �إلى جهاز �لتجني�ص، ثم يعاد �إلى 
�لجهاز لتعقيمه على درجة حر�رة )º 145�ص( ولمدة )2 ثانية(، ثم يعباأ في عبو�ت 
منا�ضبة ومعقمة، بعدها يبرد ويخزن لحين �لت�ضويق و�لا�ضتهلك، وي�ضمى �لحليب 

.)UHT Milk( لمنتج بهذه �لطريقة �لحليب طويل �لاأمد�

فكّر

لماذ� يمكن حفظ �لحليب �لمعقم في �لجو �لطبيعي؟

�ل�ضكل )3-2(: �لحليب �لمجفف.
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4. ي�ضمح باإ�ضافة �لفيتامينات، مثل 
 ،)D( ) ( و ) دA( ) فيتامين ) �أ
على  ذلك  �إظهار  �ضرورة  مع 

بطاقة �لبيان.
�لكلية  �ألا تزيد ن�ضبة �لحمو�ضة   .5
مح�ضوبة   )%0.15( على 

كحم�ص لاكتيك.
ب- خطوات ت�سنيع الحليب المجفف: يجفف �لحليب �ل�ضائل باتباع �لخطو�ت �لاآتية:

1. ��ضتلم �لحليب: يجب �لتحقق من جودة �لحليب �ل�ضائل من حيث:
لاكتيك،  كحم�ص  مقدرة   )%0.15( عن  تزيد  لا  �أن  يجب  �إذ  �لحمو�ضة:   . �أ  

فالحمو�ضة �لمرتفعة تقلل من ذ�ئبية �لحليب �لمجفف فيما بعد.
ب. �لمحتوى من �لاأحياء �لمجهرية: يجب �أن تكون �أعد�دها قليلة تجنبًا لارتفاع 

حمو�ضة �لحليب بفعل ن�ضاطها، وعليه تقل ذ�ئبية �لحليب �لمجفف لاحقًا.
2. �لت�ضفية: وذلك للتخل�ص من �ل�ضو�ئب �لمختلفة.

بن�ضبة  �لكلية  �ل�ضلبة  �لمو�د  ن�ضبة  �إلى  �لدهن  ن�ضبة  تُعدّل  �لحليب:  تركيب  تعديل   .3
)3.2 : 9.1%(، �إذ� ما �أريد ت�ضنيع حليب مجفف بن�ضبة دهن )%26(.

حر�رة  من  �أعلى  حر�رة  درجة  على  حر�ريًّا  �لحليب  يعامل  �لحر�رية:  �لمعاملة   .4
�لب�ضترة، و�لتي ت�ضل �إلى )º 95-88�ص( ولمدة )15-30 ثانية(، وقد ت�ضل �إلى 
�لاإنزيمات  �لمختلفة وتحطيم  �لمجهرية  �لاأحياء  للق�ضاء على  )º130�ص(، وذلك 
وتقليل قابلية �لحليب للتزنخ، �إلا �أنه ين�ضح �أن تتم هذه �لخطوة بعد تكثيف �لحليب 
ولي�ص قبلها، وذلك لمنع تاأك�ضد �لدهن و�لحفاظ على محتوى �لحليب من فيتامين 

.)A( ) أ� (
5. �لتبخير )�لتكثيف(: تتم في �أجهزة �لتكثيف �لخا�ضة وعلى مر�حل عدة قد ت�ضل �إلى 
�ضت �أو �ضبع مر�حل، حيث تكون ن�ضبة �لتكثيف )33-35%( في حالة ��ضتخد�م 

�لمجففات �لاأ�ضطو�نية، و)40-45%( في حالة ��ضتخد�م �لمجففات �لرذ�ذية.

الحلي��ب المجف��ف: �لحليــب �لذي ينتج 
من تركيز �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية للحليب 
�لكامــل �لد�ضــم �أو �لحليــب �لفرز عن 
طريــق تبخير معظــم رطوبته، بحيث لا 
تزيد ن�ضبــة �لرطوبة فــي �لمنتج �لنهائي 

عن )%5(.
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و�لتجفيف  �لاأ�ضطو�نية  �لمجففات  ��ضتخد�م  هي  �ضيوعًا  �لطرق  �أكثر  �لتجفيف:   .6
�لرذ�ذي، وفي ما ياأتي موجز عن كل طريقة:

�أ  . �لمجففات �لاأ�ضطو�نية )Roller driers(: ت�ضخن �لاأ�ضطو�نات من �لد�خل 
�أو  �لتغطي�ص  بطريقة  �إما  �لمكثف  �لحليب  عليها  وي�ضكب  �لبخار،  بو�ضاطة 
�ل�ضاخنة  �ل�ضطوح  �لحليب عند ملم�ضته  فيتبخر ماء  بالر�ص بخر�طيم خا�ضة، 
�أولًا  �لجاف  �لحليب  �لمزودة ب�ضكاكين خا�ضة لك�ضط  �لدوّ�رة  للأ�ضطو�نات 
باأول، حيث ي�ضقط على ناقل ينقله �إلى مطحنة لتنعيمه ثم تنخيله، وبعدها يعباأ 

�لمنتوج �لنهائي في عبو�ت منا�ضبة.
ولهذه �لطريقة بع�ص �لمز�يا نذكر منها:

- �نخفا�ص تكلفة �لاإنتاج.
- �ضهولة ت�ضغيل �آلات �لت�ضنيع.

- �ضغر �لم�ضاحة �لمطلوبة للت�ضنيع.
وكذلك لهذه �لطريقة بع�ص �لعيوب، نذكر منها:

- قدرة ذوبان �لحليب �لمنتج بالمجففات �لاأ�ضطو�نية بالماء، �أقل منه في طريقة 
�لتجفيف �لرذ�ذي.

- يتعر�ص �لحليب �لمنتج لتغير �للون و��ضمر�ره بفعل �لكرملة وتفاعل ميلرد.
وخلطات  �لمخبوز�ت  �ضناعة  في  �لاأغلب  على  �لمنتج  �لحليب  ي�ضتخدم   -

�لاأعلف.
ب. �لتجفيف �لرذ�ذي )Spray drying(: يُجفف �لحليب با�ضتخد�م �أجهزة 
خا�ضة، بعد �إعد�د �لحليب وتجهيزه كما في �لتجفيف بالاأ�ضطو�نات �لدو�رة، 
�إلى ن�ضبة مو�د �ضلبة كلية )%45-40(،  بعدها يتم تركيز �لحليب بتبخيره 
ثم تمرير �لحليب �لمركز �إلى برج �لتجفيف ليرُ�ص د�خل �لبرج على �ضكل 
رذ�ذ يلم�ص هو�ءً� �ضاخنًا بدرجة حر�رة في حدود )º150�ص(، �لذي يعمل 
على �ضحب �لرطوبة منه وتبخيرها ب�ضرعة لتُ�ضفط للأعلى عن طريق مر�وح 
و�ضفاطات خا�ضه، وبعدها تنتقل دقائق �لحليب �لجاف �إلى قعر �لمجفف، 
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ولهذه �لطريقة بع�ص �لمز�يا نذكر منها:
.� - عملية �لت�ضنيع �ضريعة جدًّ

- عدم ملم�ضة �لحليب �لمبا�ضر للمعدن �لذي يقلل من �لاأك�ضدة وفقد�ن �لفيتامينات.
- �ضهولة �لتحكم في جودة �لمنتج �لنهائي، من خلل �ل�ضيطرة على درجة �لحر�رة 

وحجم �لقطر�ت و�ضرعة �لهو�ء �ل�ضاخن.
وكذلك لهذه �لطريقة بع�ص �لعيوب، نذكر منها:

- �لحاجة �إلى م�ضاحة كبيرة للت�ضنيع.
- �رتفاع تكلفة �لاإنتاج من كهرباء وبخار وغيرها.

7. �لتعبئة: يعباأ �لحليب �لجاف في عبو�ت خا�ضة تحميه من �لرطوبة و�لهو�ء و�ل�ضوء 
وي�صتخدم  والتداول،  الحمل  �صهلة  تكون  اأن  فيها  وي�صترط  الأخرى،  والملوثات 
لهذه �لغاية �أكيا�ص �لورق و�لاأكيا�ص متعددة �لطبقات و�لعبو�ت �لمغلفة من �لد�خل 

بالبولي �إيثيلين.

�ل�ضكل )3-3(: �لتجفيف �لرذ�ذي.

هو�ء �ضاخن

خروج �لحليب 
�لمجفّف

مر�وح �ضفط 
حليب مركزللهو�ء �لرطب

حليب مركز

بخاخات

هو�ء �ضاخن
حليب مجفّف

�ل�ضكل  �نظر  �لم�ضتهلك،  رغبة  ح�ضب  منا�ضبة  عبو�ت  في  وتعباأ  وت�ضحب 
.)3-3(
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4    صناعة الحليب المكثف

ينتج �لحليب �لمكثف �ل�ضكل )4-3(، 
من تركيز �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية للحليب 
�لكامل �لد�ضم، �أو حليب �لفرز منزوع 
تبخير  �أو جزئيًّا، عن طريق  كليًّا  �لد�ضم 
تحت  خا�ص  بجهاز  رطوبته  من  جزء 

�ضغط مخلخل ي�ضمّى �لمكثف.
الحليب  لت�سنيع  القيا�سية  ال�سروط   - اأ  
في  تتو�فر  �أن  يجب  المكثف: 
�لحليب �لمكثف �لمعدّ لل�ضتهلك 

�لا�ضتر�طات �لاآتية:
1. �أن يكون طبيعيًّا في خو��ضه من 
و�للون  و�لطعم  �لمظهر  حيث 

و�لر�ئحة.
2. �أن يكون متجان�ضًا خاليًا من �لتخثر و�لتزنخ ومن �لمو�د �لغريبة جميعها.

3. �ألّا تزيد ن�ضبة �لحمو�ضة �لكلية فيه عن )0.35%( مقدرة كحم�ص لاكتيك.
4. يجوز ت�ضنيعه من �لحليب �لطازج و�لمجفف و�لق�ضدة و�لحليب �لفرز، ويمكن �إ�ضافة 
منتجات دهن �لحليب ومركز�ت �لبروتين �لحليبية لغايات تعديل �لتركيب، وبع�ص 

�لاإ�ضافات �لغذ�ئية، كالمثخنات و�لمثبتات و�لم�ضتحلبات �لم�ضموح بها دوليًّا.
ب- اأنواع الحليب المكثف: 

 Unsweetened condensed( )1. حليب مكثف غير محلى )�لحليب �لمبخر
Milk(: ينتج من تكثيف �لحليب حتى ت�ضل ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية غير �لدهنية 
)28-31%( ون�ضبة �لدهن )8-9%(، ويعقم �لحليب �لمكثف غير �لمحلى بعد 
تعبئته بعبو�ت منا�ضبة على درجة حر�رة )º118-115�ص( ولمدة )15-18دقيقة(، 

ل�ضمان �لق�ضاء على �لاأحياء �لمجهرية �لم�ضببة للف�ضاد.

�ل�ضكل )3-4(: �لحليب �لمكثف.

الحليب المكثف: �لحليب �لناتج من تركيز 
�لمــو�د �ل�ضلبــة �لكلية، بحيــث لا تزيد 
ن�ضبتهــا فــي �لناتج �لنهائــي عن )30(% 
بتبخير معظم رطوبتــه �أو باإ�ضافة �ل�ضكر 

له، و�لمعقم و�لمعباأ في عبو�ت منا�ضبة.
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ينتج من تكثيف   :)Sweetened condensed Milk( 2. حليب مكثف محلى
وي�ضاف  �لمكثف،  �لحليب  من  و�حدً�(  )كغم  ليعطي  طازج  حليب  )2.5كغم( 
لا  ولذلك  �لف�ضاد،  من  و�لحفظ  �لتحلية  هما  لغر�ضين،  �لمكثف  للحليب  �ل�ضكر 
�لنهائي  �لناتج  في  �ل�ضكر  ن�ضبة  ت�ضل  �لحر�رية في �ضناعته، حيث  للمعاملة  حاجة 
)40-45%(، ون�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية غير �لدهنية )20-22%(، ون�ضبة �لدهن 
)8-9%(، كما وي�ضنع �لحليب �لمكثف �لمحلى من �لحليب �لفرز، وتكون ن�ضبة 

�لمو�د �ل�ضلبة �لكلية غير �لدهنية )26%(، ون�ضبة �ل�ضكر )44%( تقريبًا.
5    صناعة الحليب المطعّم )المنكّه(

�لد�ضم  كامل  م�ضترجع  �أو  طازج  خام  حليب  من  ينتج 
له  ت�ضاف  مكثفًا...�إلخ،  �أو  جزئيًّا  �أو  كليًّا  منزوع  �أو 
�أو  كال�ضوكولاته  بها  م�ضموح  طبيعية  وطعوم  نكهات 
ع�ضائرها  �أو  �لطبيعية  �لفو�كه  �أو  �لقهوة  �أو  �لكاكاو 
وكذلك   ،)5-3( �ل�ضكل  ومركز�تها...�إلخ  �لطبيعية 
ت�ضاف له �ل�ضكريات �لطبيعية ومو�د مثبتة كالجيلتين �أو 
�لجينات �ل�ضوديوم، وبع�ص �لاألو�ن و�لنكهات �ل�ضناعية 
�لحليب  هما  �ضكلن  منه  وينتج  دوليًّا،  بها  �لم�ضموح 

�لمنكه �لمعقم ومدة �ضلحيته �ضتة �أ�ضهر، و�لحليب �لمنكه �لمب�ضتر ومدة �ضلحيته ثلثة 
�أيام، و�لذي يحفظ مبردً� على درجة حر�رة لا تزيد عن )º10�ص(.

)المنكه(:  المطعم  الحليب  لت�سنيع  القيا�سية  ال�سروط   - اأ  
يجب �أن تتو�فر في �لحليب �لمطعم )�لمنكه( �لمعدّ 

لل�ضتهلك �لا�ضتر�طات �لاآتية:
1. �أن يكون خاليًا من �ل�ضو�ئب ودون �إ�ضافة مو�د 

حافظة.
2. �ألّا تقل ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة �للدهنية عن )8.2 

- 8.75%(، ون�ضبة �لدهن )%3-0.5(.

�ل�ضكل )3-5(: �لحليب �لمنكه.

الحلي��ب المطعم )المنكه(: 
حليــب خــام طــازج �أو 
م�ضترجع ت�ضاف �إليه مو�د 
طعــم ونكهــة م�ضمــوح 
بهــا، عُرّ�ضــت جزيئاتــه 
جميعها لاإحدى عمليات 

�لب�ضترة �أو �لتعقيم.
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ب- اأنواع الحليب المطعم )المنكه(:
�أو  بال�ضوكولاته  ومطعم  بال�ضكر  �لمحلى  �لحليب  من  خليط  �ل�ضوكولاته:  حليب   .1
ر باإذ�بة �لمو�د �لجافة بكمية قليلة من �لحليب تكفي لتكوين عجينة؛  بالكاكاو، يُح�ضّ
وعلى درجة حر�رة )º50�ص(، ثم تخلط مع بقية �لحليب، وتب�ضتر على درجة حر�رة 
)º77�ص( ولمدة )10دقائق(، ثم تعباأ بعبو�ت زجاجية �أو كرتونية، وفي حالة ��ضتعمال 
مو�د مثبتة لمنع تر�ضب �ل�ضوكولاته �أو �لكاكاو، فيح�ضر �لمزيج بخلط �لمادة �لمثبتة 
مع �لكاكاو و�ل�ضكر بالن�ضب �لمطلوبة، ثم ت�ضاف �إلى �لحليب �لم�ضخن على درجة 
�لتحريك  �لدرجة لمدة )30دقيقة( مع  �لمزيج على هذه  حر�رة )º71�ص(، ويبقى 

�لم�ضتمر، ثم يبرد �لمنتج �إلى )º5-4�ص(، ثم يعباأ ويكون جاهزً� لل�ضتهلك.
2. �ضر�ب حليب �لفاكهة: خليط من �لفاكهة �أو ع�ضائرها �أو مركز�تها ذ�ت �لحمو�ضة 
�إلى  وتبريده  �لحليب  ب�ضترة  بعد  ي�ضنع  حيث  و�لحليب،  �ل�ضكر  مع  �لمنخف�ضة 
لتر�ت حليب(   5  : ع�ضير  لتر   1( بن�ضبة  �لفاكهة  ع�ضير  له  لي�ضاف  )º10-5�ص( 
و�ضكر بن�ضبة )5-8%( من �لخليط �لذي يمزج جيدً�، ثم يعباأ بعبو�ت منا�ضبة لحين 

�لا�ضتهلك.
�إ�ضافة  من  و�لم�ضنع  �ل�ضناعي  �لفاكهة  حليب  �ضر�ب  �ل�ضناعي:  �لمطعم  �لحليب   .3
�لنكهات و�لطعوم و�لاألو�ن �ل�ضناعية �لم�ضموح بها �إلى �لحليب �لمحلى، بحيث 
�لفاكهة )2%( ولون منا�ضب  �ل�ضكر )5-7%(، ونكهة  تكون ن�ضب مكوناته من 
للفاكهة �لم�ضتخدمة، حيث تمزج �لمكونات وتجنّ�ص، ثم تعباأ في عبو�ت منا�ضبة، 

ثم تب�ضتر �أو تعقم.

قضيّة للبحث

�إنترنت،...( عن  ن�شر�ت،  لديك )كتب،  �لمتو�فرة  �لمعلومات  �بحث من خلل م�ضادر 
�لمنتج. ثم  �لد�خلة في ت�ضنيعها ومو��ضفات  �لمو�د  �لمنكه مبينًا  �أخرى من �لحليب  �أنو�ع 
�عر�ص ما تو�ضلت �إليه على زملئك ومعلمك في �ل�ضف، و�حتفظ به في ملفك �لخا�ص. 
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�ضنة  �لبكتيريا  �كت�ضاف  وقبل  �لقدم  منذ   )Fermented milk( �لمتخمرة  �لاألبان  عرفت 
1840م، حيث عرف اأن الحمو�صة المتكونة في هذه المنتجات تعود لن�صاط البكتيريا، بحيث 
�لاألبان  وت�ضتهلك  �لاألبان،  من  �لنوعية  هذه  �إنتاج  في  ت�ضتخدم  �لنافعة  �لبكتيريا  هذه  �أ�ضبحت 
�لعلجية خا�ضة  و�ضفاتها  �لعالية  �لغذ�ئية  لقيمتها  وذلك  �لعالم،  دول  من  �لعديد  في  �لمتخمرة 

ه�ضمها  ول�ضهولة  �لمعوية،  لل�ضطر�بات 
منها  يوجد  كما  �لخام.  بالحليب  مقارنة 
�لعديد من �لاأنو�ع �لتي تعتمد على نوع �لمادة 
)�لحليب  �ل�ضناعة  في  �لم�ضتعملة  �لاأولية 
�لكامل، و�لحليب �لفرز، و�لكريم �لخفيف( 
�لم�ضتعملة، وفي ما  �لمجهرية  ونوع �لاأحياء 

ياأتي موجز لاأهم �لاألبان �لمتخمرة:
 1    اللبن الرائب

�لتخمر  �ضريعة  �لمتخمرة  �لاألبان  من   )6-3( �ل�ضكل   )Yoghurt( �لر�ئب  �للبن  يعدّ 
و�لتح�ضير، كما يوجد في �أ�ضكال عدة، نذكر منها:

اأ     - الداهي: ينت�ضر في �لهند و�لباك�ضتان و�أفغان�ضتان، 
�لجو�مي�ص،  �أو  �لاأبقار  حليب  من  ويح�ضر 
وطعمه �لمميز ينتج من تكون حم�ص �للكتيك 

و�ل�ضتريك.
ب-  الحليب الخ�س البلغاري: ي�ضبه �لمخي�ص �لمتخمر، 

�إلا �أنه �أكثر حمو�ضة ولزوجة.
�لكومي�ص من حليب  ينتج  الكومي�س والكفير:  ج�- 
�لكفير  �أما  رو�ضيا،  في  �ضائع  وهو  �لخيول، 
و�ل�ضاأن،  و�لماعز  �لاأبقار  حليب  من  فينتج 

ثانيًا                                         الألبان المتخمرة

�لتــي  �لمنتجــات  المتخم��رة:  الاألب��ان 
ت�ضتخدم فيها �لاأحياء �لمجهرية �لمفيدة 
و�لتي تحول �ل�ضكر �إلى حم�ص لاكتيك، 
حيــث يتخثر �لحليب وي�ضبح على هيئة 
�ضبه �ضلبة بعد و�ضول �لحمو�ضة فيه �إلى 

حد معين.

�ل�ضكل )3-6(: �للبن �لر�ئب.
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نتيجة  �لكحول  على  �للكتيك  حم�ص  �إلى  بالاإ�ضافة  �لاأنو�ع  هذه  تحتوي  حيث 
لا�ضتخد�م بع�ص �لخمائر �لتي تحول �ضكر �للكتوز �إلى كحول.

�لحليب بو�ضاطة بكتيريا لاكتوبا�ضيل�ص  د  - الحليب الحم�سي الاأ�سيدوفيلي: يح�ضر بتخمير 
�أ�ضيدوفيل�ص )Lactobacillus acidophillus( وله خ�ضائ�ص علجية، �إذ يفيد في 

حالات �لاإم�ضاك و�لا�ضطر�بات �لمعوية.
اللبن  الآتية في  القيا�صية  ال�صروط  تتوافر  اأن  الرائب: يجب  اللبن  لإنتاج  القيا�سية  ال�سروط   •

�لر�ئب �لمنتج:
1. �أن يكون �لطعم و�لر�ئحة طبيعيين.

2. �أن يخلو من �لمو�د �لغريبة.
3. �أن يكون متجان�ضًا وخاليًا من �لفقاعات 
�لغازية و�ل�ضر�ص �ل�ضطحي و�أي عيوب 

�أخرى.
4. �أن يكون محتو�ه من �لدهن يعود �إلى دهن �لحليب فقط.

5. �ألا تقل ن�ضبة �لحمو�ضة فيه عن )0.8(%، و�ألا تزيد عن )1.6(% مقدرة كحم�ص لاكتيك.
6. �أن يحتوي على ن�ضبة دهن ومو�د �ضلبة لا دهنية محددة، حيث تبلغ ن�ضبة �لدهن في 
�لحليب �لبقري كامل �لد�ضم )3(% كحد �أدنى ومو�د �ضلبة لادهنية )8.2(% كحد 
�أدنى، فيما يحتوي �للبن �لبقري خالي �لد�ضم على ن�ضبة دهن )0.5(% كحد �أعلى 

و)8.2%( مو�د �ضلبة لادهنية كحد �أدنى.

اللبن الرائب: �لمنتــج �لمح�ضر من 
تخمير حليــب �لاأبقــار �أو �لاأغنام 
�أو �لجامو�ــص باإ�ضافــة �لبــادئ له، 
ثم تح�ضيــن �لحليب �إلى �أن تتطور 

�لحمو�ضة فيه �إلى حد معين.

(3-1)نشاط

و�ضجل  �لاأردنية،  و�لمقايي�ص  �لمو��ضفات  موؤ�ض�ضة  لزيارة  ومعلمك  زملئك  مع  خطط 
ملحظاتك حول �لمكونات �لاأ�ضا�ضية و�لاختيارية، و�لمو�د �لم�ضموح �إ�ضافتها و�لممنوعة 
في ت�ضنيع �للبن �لر�ئب، وح�ضب �لمو��ضفات �لقيا�ضية �لاأردنية، و�عر�ضها على زملئك 

ومعلمك، و�حتفظ بها في ملفك �لخا�ص. 
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• خطوات ت�سنيع اللبن الرائب: تمر عملية ت�ضنيع �للبن �لر�ئب بالخطو�ت �لاآتية:
1. تح�ضير �لحليب: حيث يتم على �لنحو �لاآتي:

�ضلحيته  مدى  لمعرفة  �ضابقًا،  �لمذكورة  �لفحو�ضات  باإجر�ء  �لحليب  ��ضتلم   . �أ  
للت�ضنيع.

ب. ت�ضفية �لحليب لاإز�لة �ل�ضو�ئب منه ثم وزنه.
جـ. تعديل ن�ضبة �لدهن و�لمو�د �ل�ضلبة �للدهنية ح�ضب �لمو��ضفات �لمطلوبة.

د   . تجني�ص �لحليب.
هـ . ب�ضترة �لحليب لدرجة �لحر�رة �لمنا�ضبة و�لزمن �لمنا�ضب.

و  . تبريد �لحليب لدرجة حر�رة )45°�ص(.
2. �إ�ضافة �لبادئ: ي�ضتخدم في �ضناعة �للبن �لر�ئب �لبادئ )Starter( و�لمكون من نوعين 
 )Lactobacillus bulgaricus( من �لبكتيريا، هما �للكتوبا�ضيل�ص بولغاريك�ص
حيث   ،)Streptococcus thermophilus( ثيرموفيل�ص  و�ل�ضتريبتوكوك�ص 

ي�ضاف بن�ضبة )2-3%( من وزن 
و�لذي  ت�ضنيعه،  �لمر�د  �لحليب 
 )%90( تحويل  على  يعمل 
حم�ص  �إلى  �للكتوز  �ضكر  من 
�لطعم  عن  �لم�ضوؤول  لاكتيك 

�لحم�ضي �لمميز للبن �لر�ئب.
هذ� ويقوم �لم�ضنع بتن�ضيط بكتيريا �لبادئ �لتي تكون مح�ضرة على �ضكل �ضائل �أو 
ثم تح�ضن  �إ�ضافة )3-2(%،  �لمعقم وبن�ضبة  �لحليب  بزرعها في كمية من  جاف، 
�لبادئ  حمو�ضة  تزيد  لا  بحيث  )24�ضاعة(،  ولمدة  )45°�ص(  حر�رة  درجة  على 

�لمن�ضط عن )0.85-0.9(% مقدرة كحم�ص لاكتيك.
3. �لتح�ضين: يو�ضع �لحليب �لملقح بالبادئ بعد تعبئته في �لعبو�ت �لمنا�ضبة في �أماكن 
خا�ضة ت�ضمّى �لحا�ضنات )�إما غُرف �أو �أجهزة(، �ل�ضكل )3-7(، ويتم فيها �لتحكم 
البادئ، والتي  لن�صاط بكتيريا  المثلى   )Incubation( لتح�ضين� في درجة حر�رة 

الب��ادئ: مزرعة نقية من نــوع و�حد �أو 
�أكثر من �لاأحياء �لمجهرية �لنافعة، تقوم 
بمفردهــا �أو مع غيرهــا بعمل تخمر�ت 
خا�ضــة  فــي �لاأغذيــة، بهــدف �إعطاء 

خ�ضائ�ص مميزة للمنتجات �لغذ�ئية.



89

مدة  ت�ضتغرق  حيث  )42-45°�ص(،  تبلغ 
�للبن  لاإنتاج  )2-3�ضاعات(  �لتح�ضين 
�لبادئ  كمية  على  ذلك  يعتمد  �إذ  �لر�ئب، 
�لم�ضاف ون�ضاطه، ودرجة حر�رة �لح�ضن، 
في  و�ضعه  عند  �لحليب  حر�رة  ودرجة 

�لحا�ضنة.
للقو�م  �لر�ئب  �للبن  و�ضول  بعد  �لتبريد:   .4
�لعبو�ت  تنقل  �لمطلوبة،  و�لحمو�ضة 
وتو�ضع  �لتح�ضين،  غرف  خارج  بهدوء 
في جو بارد مدة )20-30 دقيقة( لخف�ص 
حدوث  ومنع  تدريجيًّا  حر�رتها  درجة 

على  �لتبريد  �إلى غرف  بعدها  �لعبو�ت  تنقل  ثم  �لحر�رة،  درجة  على  مفاجئ  تغير 
درجة حر�رة )5-6°�ص(، حيث يحفظ على هذه �لدرجات لحين ��ضتهلكه ولمدة 

�ضلحية )7-10( �أيام.
•    العيوب ال�سائعة في اللبن الرائب: ت�ضادفنا بع�ص �لعيوب في �للبن �لر�ئب �لم�ضنع، و�لجدول 

ا منها و�أ�ضباب حدوثها: )3-1( يو�ضح بع�ضً

�ل�ضكل )3-7(: حا�ضنة �ألبان.

�لجدول )3–1(: بع�ص �لعيوب في �للبن �لر�ئب و�أ�ضباب حدوثها.

اأ�سباب حدوث العيبالعيب

زيادة �لحمو�ضة و�لطعم 
�للذع

- زيادة مدة �لتح�ضين.
- زيادة كمية �لبادئ �لم�ضتعمل.

- عدم �لاإ�ضر�ع في تبريده.
- تخمر�ت غير طبيعية؛ ب�ضبب تلوث �لحليب ببع�ص �لخمائر.

- �لمعاملة �لحر�رية �لعالية.�لقو�م �لثقيل
- �رتفاع ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية غير �لدهنية.
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اأ�سباب حدوث العيبالعيب

�لقو�م �ل�ضعيف

- �نخفا�ص ن�ضبة �لمو�د �ل�ضلبة �لكلية في �لمنتج.
- عدم كفاية �لمعاملة �لحر�رية.

- �نخفا�ص درجة �لتح�ضين.
- قلة كمية �لبادئ �لم�ضتخدم.

�نف�ضال �ل�ضر�ص

- عدم �لمعاملة �لحر�رية �لكافية.
- رجّ �لخثرة وتقليبها في �لعلب وهي �ضاخنة.
- عدم تو�زن �لاأملح في �لحليب �لم�ضتخدم.

- زيادة �لحمو�ضة.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

زن كمية من �لحليب بعد ت�ضفيته من �ل�ضو�ئب 
و�إجر�ء �لفحو�ضات �لمخبرية �للزمة عليه. 

منا�ضب  وعاء  في  و�ضعه  بعد  �لحليب  �ضخّن 
للطهو، با�ضتخد�م طباخ غاز مائي منعًا لاحتر�ق 
�لحليب مع �لتحريك، حتى ت�ضل درجة حر�رته 
هذه  على  بالحليب  �حتفظ  ثم  )º90�ص(،  �إلى 

�لدرجة لمدة )10دقائق(.  
برّد �لحليب �إلى درجة حر�رة )º45�ص( وذلك 

با�ضتخد�م وعاء �أو حو�ص ماء بارد.
�إ�ضافته،  �للزم  )�لروبة(  �لبادئ  كمية  �ح�ضب 

بن�ضبة )2-3%( من وزن �لحليب، ثم زنها.

تمرين )3-1(تصنيع اللبن الرائب

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�ضنع �للبن �لر�ئب من حليب �لاأبقار.

الموادّّّ
- كمية من �لحليب.

- بادئ )روبة(.

الأدوات والتجهيزات
- حا�ضنة �ألبان.             - عبو�ت منا�ضبة.
- وعاء للطهو.               - طباخ غاز مائي.
- حو�ص ماء للتبريد.      - ملعقة للتحريك.
- ميز�ن حر�رة كحولي.    - ميز�ن عادي.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

5

6

7

8

�لخطوة  في  �لمح�ضر  �لحليب  من  كمية  خذ 
تحريك  مع  �لروبة  كمية  لها  �أ�ضف  ثم  �لثالثة، 

�لمزيج جيّدً�.
�أ�ضف �لمزيج �لذي �أعددته في �لخطوة �لخام�ضة 
ثم  ر�ئب،  لبن  �إلى  ت�ضنيعه  �لمر�د  �لحليب  �إلى 

حرّكه جيّدً� لمدة )3 دقائق(.
درجة  على  �لاألبان  حا�ضنة  في  �لمزيج  ن  ح�ضّ
)2-3�ضاعة(  ولمدة  )º45-42�ص(  حر�رة 

حتى تخثّر �لحليب.
�لثلجة  �إلى  بهدوء  �لمنتج  �لر�ئب  �للبن  �نقل 
�لحد  فوق  حمو�ضته  لارتفاع  ومنعًا  لتبريده، 

�لمنا�ضب لحين �لا�ضتهلك.

ملحوظات
1 - �أجرِ فحو�ضات ��ضتلم �لحليب �لتي مرت معك �ضابقًا قبل ت�ضنيعه.  

2 - �فح�ص حمو�ضة �لحليب قبل ت�ضنيعه �إلى لبن ر�ئب، با�ضتخد�م طرق فح�ص �لحمو�ضة �لتي 
در�ضتها، منعًا لتخثره في �أثناء �لت�ضخين.

3 - �فح�ص حمو�ضة �للبن �لر�ئب �لمتكون، ثم �ضجل �لفرق بين �لحمو�ضتين.
4 - باإمكانك �لح�ضول على �لبادئ )�لروبة( لاأول مرة، وذلك ب�ضر�ء �إحدى عبو�ت �للبن �لر�ئب 

حديثة �ل�ضنع بعد ك�ضط �لطبقة �ل�ضطحية لها.
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ا�سئلة

1-  علل:
�أ   - تبريد �لحليب بعد ت�ضخينه �إلى درجة حر�رة )º45�ص(.

ب- نقل �للبن �لر�ئب �إلى �لثلجة لتبريده بهدوء. 
2-  بين ماذ� يحدث عند تح�ضين �لحليب على درجة حر�رة �أعلى �أو �أقل من )º45-42�ص(.

تمرين الممارسة
-  نفّذ �لتمارين �لعمليّة �لاآتية بطريقة �لعمل �لفردي، �أو كمجموعات �ضغيرة في �لم�ضغل، 

�أو ح�ضب توجيهات �لمعلّم:
• ت�ضنيع �للبن �لر�ئب من حليب �لاأغنام.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطو�ت �لعمل �لتي �تّبعتها، وفق قائمة �ل�ضطب �لاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  �حتفظ بتقويم �أد�ئك �لذ�تي في ملفّك �لخا�ص.
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2    اللبنة 

ت�ضنع �للبنة )Labanh( من �للبن �لر�ئب بعد 
بين  تتر�وح  �لم�ضل  من  ن�ضبة  من  تخلي�ضها 
�لمو�د  ن�ضبة  بارتفاع  وتتميز   ،)%80-70(
حيث   .)8-3( �ل�ضكل  فيها  �لكلية  �ل�ضلبة 
�لعادية  �للبنة  منها:  عدّة،  �ضور  على  توجد 
وتعدّ  بالزيت،  �لمحفوظة  و�للبنة  )�لطرية( 
و�لدهون  بالبروتينات  �لغنية  �لاأغذية  من  �للبنة 
�ل�ضرورية  و�لفيتامينات  �لمعدنية  و�لاأملح 

للإن�ضان.
اأ     - ال�سروط القيا�سية لإنتاج اللبنة: يجب �أن تتو�فر 
المعدة  اللبنة  في  الآتية  القيا�صية  ال�صروط 

لل�ضتهلك:
ور�ئحة  وطعم  لون  ذ�ت  تكون  �أن   .1

طبيعية مميزة للمنتج. 
2. �أن تخلو من �أيّ �ضو�ئب ومو�د غريبة.

3. �أن يكون قو�مها متجان�ضًا.
�لمنكهة  �لمو�د  باإ�ضافة  ي�ضمح  �أن   .4
و�ل�ضطة  و�لثوم  �لزعتر  )مثل  �لطبيعية، 

و�لجوز ...�إلخ( عند �لرغبة.
5. �أن تخلو من �لن�ضا و�لمو�د �لمالئة كالطحين ومن �أيّ مو�د ملونة �أو حافظة.

6. �ألا تزيد ن�ضبة �لحمو�ضة �لكلية في �للبنة �لعادية على )2.5%( وعلى )3.5 %( في 
�للبنة �لمحفوظة في �لزيت مح�ضوبة كحم�ص لاكتيك.

�للبنة  في  �لعادية وعلى )%5(  �للبنة  في  �لطعام على )%1.5(  ملح  ن�ضبة  تزيد  �ألا   .7
�لمحفوظة في �لزيت.

اللبنة: لبــن ر�ئب تم تركيزه عن 
طريق �لتخل�ص مــن ن�ضبة معينة 
من �لماء، بحيــث ت�ضل �لمو�د 
�ل�ضلبة �لكلية في �لمنتج �لنهائي 

�إلى حدود )%26-22(.

�ل�ضكل )3-8(: �للبنة.
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ب-  خطوات ت�سنيع اللبنة: تتميز �ضناعة �للبنة بتعدد �لمر�حل �لت�ضنيعية �لتي يمر فيها �لحليب، 
�لمثلى  �لظروف  توفير  يتطلب  �لذي  �لاأمر  �لنهائي،  �لناتج  على  �لح�ضول  يتم  حتى 

لاإنتاج لبنة �ضمن �لمو��ضفات �لمطلوبة، وهذه �لمر�حل هي:
�لتي در�ضتها �ضابقًا،  �للبن �لر�ئب �ضمن �لخطو�ت  �للبن �لر�ئب: يح�ضر  1. تح�ضير 
�إذ� كان �لمطلوب تحويله  �إنتاج لبن ر�ئب بحمو�ضة منخف�ضة )%0.5(  ويف�ضل 
�للحقة،  �لت�ضنيعية  �لمر�حل  �أثناء  في  �لزيادة  في  ت�ضتمر  �لحمو�ضة  لبنة؛ لاأن  �إلى 
�إذ� ��ضتعملت �لطريقة �لتقليدية في �لاإنتاج، مما يرفع ن�ضبة �لحمو�ضة  ا  وخ�ضو�ضً

و�لتي قد تكون غير مرغوبة لدى �لم�ضتهلك.
2. �إ�ضافة �لملح: تنتج بع�ص معامل �لاألبان لبنة خالية من ملح �لطعام، �إلا �أن بع�ضها ينتج 
لبنة مملحة باإ�ضافة )2%( من �لملح من وزن �للبن �لر�ئب قبل و�ضعه في �أكيا�ص 
�لقما�ص، ويجب �أن يكون �لملح �لم�ضاف نقيًّا وناعمًا حتى لا يعمل على تلويث 
�للبنة، �إذ �إن له دور في تن�ضيط �لاأحياء �لمجهرية �لمنتجة للحمو�ضة، و�إعطاء �لطعم 

�لمميز، و�لم�ضاعدة على ف�ضل �أكبر كمية من �لم�ضل )�ل�ضر�ص(.
3. ت�ضفية �لم�ضل )�ل�ضر�ص(: ت�ضتخدم �لم�ضانع 
�لحديثة �لفر�ز�ت ذ�ت �لقدر�ت �لاإنتاجية 
�لطرد  مبد�أ  على  تعتمد  �لتي  �لعالية، 
�لمطلوبة  �لن�ضبة  من  للتخل�ص  �لمركزي؛ 
فيه  تز�ل  ما  �لذي  �لوقت  في  �ل�ضر�ص،  من 
بع�ص �لم�ضانع و�لمعامل ت�ضتخدم �لطريقة 
في  �لر�ئب  �للبن  بو�ضع  وذلك  �لتقليدية، 
للتخل�ص  بارد  جو  في  �لقما�ص  من  �أكيا�ص 
من )50%( من �ل�ضر�ص عن طريق �لجذب 
�أكيا�ص  في  �للبنة  بعدها  ت�ضغط  �لاأر�ضي، 
من   )%30-25( من  للتخل�ص  �لقما�ص 

�ل�ضر�ص تقريبًا، �ل�ضكل )9-3(. 
�ل�ضكل )3-9(: ت�ضفية �لم�ضل 

)�ل�ضر�ص(.
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قضيّة للبحث

�إنترنت،...( عن  ن�شر�ت،  لديك )كتب،  �لمتو�فرة  �لمعلومات  �بحث من خلل م�ضادر 
�أنو�ع �أخرى من �لاألبان �لمتخمرة، وقارنها باللبن �لر�ئب، من حيث �لمو�د �لخام �لد�خلة 
�إليه على زملئك ومعلمك في  تو�ضلت  ما  �عر�ص  ثم  �لمنتج،  �لت�ضنيع ومو��ضفات  في 

 .)ppt( ل�ضف با�ضتخد�م برمجية �لعرو�ص �لتقديمية�

ومن عيوب اللبنة المنتجة بالطريقة التقليدية:
�أ   . تكون �للبنة �لمنتجة بهذه �لطريقة �أكثر عر�ضة للتلوث.

ون�ضبة  �لرطوبة  ن�ضبة  �ضبط  حيث  من  �لت�ضنيع،  ظروف  في  �لتحكم  عدم  ب. 
�لدهن.

4. �لتعبئة و�لحفظ: تعباأ �للبنة بالطريقة �لتقليدية با�ضتخد�م ملعق نظيفة م�ضنوعة من 
�لمعدن غير �لقابل لل�ضد�أ، وحديثًا تعباأ �آليًّا، هذ� ويجب �ألا تزيد مدة �ضلحية �للبنة 

على:
�أ   . )15يومًا( للبنة �لعادية و�لمخزنة بالتبريد على درجة حر�رة )6°�ص( �أو �أقل.

�لغرفة  حر�رة  درجة  على  و�لمخزنة  �لزيت  في  �لمحفوظة  للبنة  �أ�ضهر  �ضتة  ب. 
)25°�ص( �أو �أقل.

(3-2)نشاط

للعام 2002م ورقم )108(  �لاأردنية رقم )135(  �لقيا�ضية  �لمو��ضفات  �إلى  بالرجوع 
للعام 2003م، ا�صتخرج ال�شروط ال�صحية لإنتاج اللبن الرائب واللبنة المعدّة للا�صتهلاك 
�لمبا�شر، ثم �عر�ص ما تو�ضلت �إليه على زملئك ومعلمك، و�حتفظ به في ملفك �لخا�ص.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3

4

5

خذ كمية من �للبن �لر�ئب، ثم زنها.
نقي   طعام  ملح  مع  �لر�ئب  �للبن  كمية  �خلط 

بمقد�ر )1.5-2%( من وزنها.
�ضع �للبن �لر�ئب �لمملح في كي�ص من �لقما�ص 
�لمغلي، ثم علقه  بالماء  �ضابقًا  �لنظيف و�لمعقم 
في مكان بارد لمدة )12�ضاعة( لت�ضفية جزء من 

�لم�ضل )40-50%( بالجذب �لاأر�ضي.
�لناتج،  على  يحتوي  �لذي  �لكي�ص  �نقل 
لمدة  و�تركه  ثقل،  �أو  مكب�ص  تحت  و�ضعه 
من  جزء  من  للتخل�ص  �أخرى؛  )12�ضاعة( 

�لم�ضل )%35-30(.
فرّغ �لكي�ص من �للبنة �لناتجة �ل�ضكل رقم )1(، 
ثم �مزجها جيّدً� للح�ضول على منتج متجان�ص.

�ضكل )1(

تمرين )3-2(تصنيع اللبنة

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�ضنع �للبنة من �للبن �لر�ئب.

الموادّّّ
- لبن ر�ئب.

- ملح طعام نقي.

الأدوات والتجهيزات
- مكب�ص.                    - �أكيا�ص قما�ص.

- ميز�ن عادي.            - ملعقة للتحريك.
- عبو�ت منا�ضبة.
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ا�سئلة

1-  لماذ� يجب �أن يكون ملح �لطعام �لم�ضتخدم نقيًّا وخاليًا من �ل�ضو�ئب؟
2-  �ح�ضب ن�ضبة �لت�ضافي للبنة �لناتجة. كما ياأتي:

%100 X  وزن �للبنة �لناتجة% للت�ضافي = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
وزن �للبن �لر�ئب �لم�ضتخدم

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

عبئ �للبنة �لناتجة في عبو�ت منا�ضبة با�ضتخد�م 6
لحين  �لثلجة  في  �حفظها  ثم  نظيفة،  �أدو�ت 

�لا�ضتهلك.
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3   اللبن المخيض )الشنينة(

يكثر  �لذي  �لثانوية  �لمتخمر�ت  من  �لمخي�ص  �للبن  يعدّ 
حيث  و�لاأرياف،  �لقرى  في  �لربيع  ف�ضل  في  �إنتاجه 
يُخ�صّ �للبن �لر�ئب بهدف �لح�ضول على �لزبدة، فيتبقى 
�ضهل  منع�ص  متخمّر  �ضر�ب  باأنه  يتميز  �لذي  �لمخي�ص 
�ل�ضكل )3-10(. كما  �لكامل  بالحليب  �له�ضم مقارنة 
كامل  �أو  �لفرز  بتخمير حليب  �لاألبان  معامل  في  وي�ضنع 

�لد�ضم بو�ضاطة بكتيريا خا�ضة منتجة للحم�ص و�لنكهة.
اأ  - ال�سروط القيا�سية لإنتاج اللبن المخي�ض )ال�سنينة(: يجب 

اأن تتوافر ال�صروط القيا�صية الآتية في اللبن 
�لمخي�ص )�ل�ضنينة( �لمعدة لل�ضتهلك:

1. �أن يطابق �للبن �لم�ضتخدم و�لماء و�لملح 
�لمو��ضفات �لقيا�ضية �لاأردنية.

2. �ألا تزيد ن�ضبة �لحمو�ضة في �لمنتج �لنهائي عن )1.5%( مح�ضوبة كحم�ص لاكتيك.
3. �أن يكون خاليًا من �لتزنخ ومظاهر �لف�ضاد ومن �ل�ضو�ئب و�لمو�د �لغريبة.

4. �أن يكون ذ� لون وطعم طبيعيين ومتجان�ضًا.
5. يخلو �لمنتج من �لمو�د �لمالئة كالن�ضا و�لطحين و�لجيلتين و�لمو�د �لحافظة.

6. يحتوي على دهن بن�ضبة )0.5-1.5%(، ومو�د �ضلبة لادهنية بن�ضبة )%7-5.5( 
عد� ملح �لطعام �لم�ضاف.

ب-  خطوات �سناعة اللبن المخي�ض )ال�سنينة(: تختلف طريقة ت�ضنيع �للبن �لمخي�ص و�إنتاجه في معامل 
�لاألبان باختلف نوع �لحليب �لم�ضتعمل في �لت�ضنيع وطريقة �إنتاج �لحم�ص. وبوجه عام، 

فاإن �أحد �أنو�ع �للبن �لمخي�ص �لمتد�ول في �لاأ�ضو�ق ي�ضنع وفق �لخطو�ت �لاآتية:
1. تح�ضير �لحليب: ت�ضمل هذه �لخطوة �لاآتي:

�أ   . �إجر�ء �لاختبار�ت �للزمة لمطابقة �لمو��ضفات �لمطلوبة في �لناتج �لنهائي.
�إ�ضافة  �أو  �لحليب  بفرز  �أعله،  �لمو��ضفات  ح�ضب  �لحليب  تركيب  تعديل  ب. 

�ل�ضكل )3-10(: �للبن �لمخي�ص.

اللب��ن المخي�ض )ال�سنين��ة(: لبن بقر �أو 
غنم �أو ماعز كامل �لد�ضم �أو منزوع 
�لد�ضم م�ضافًا �إليه �لماء وملح �لطعام.
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�لق�ضدة �أو �إ�ضافة �لماء �إذ� لزم.
جـ. ب�ضترة �لحليب �لفرز على درجة حر�رة )85-88°�ص( ولمدة )30 دقيقة(.

1. تبريد �لحليب: يبرد �لحليب مبا�ضرةً �إلى درجة حر�رة )22°�ص(.
لاإنتاج  �للكتيك  حم�ص  بكتيريا  من  نقية  مز�رع  ت�ضتخدم  حيث  �لبادئ:  �إ�ضافة   .2
�لحمو�ضة �لمنا�ضبة و�لنكهة �لمميزة وبن�ضبة �إ�ضافة )0.5-1%( من وزن �لحليب.
3. �لتح�ضين: يح�ضن �لحليب على درجة حر�رة )22°�ص( ولمدة )12-15�ضاعة(، 

.)4.5 = pH حتى ت�ضل �لحمو�ضة �لكلية )0.8%( �أو )درجة
4. تقليب �لخثرة: يقلب �لمخي�ص بهدوء بو�ضاطة خلطات خا�ضة معدّة لهذه �لغاية، 
وير�فق عملية �لتقليب عملية تبريد �إلى درجة حر�رة )7°�ص(، ويمكن �إ�ضافة ملح 

�لطعام في هذه �لخطوة ح�ضب �لرغبة.
5. حفظ �لمخي�ص: يحفظ �لناتج على درجة حر�رة )7°�ص( في حو�ص خا�ص ي�ضمّى 
حو�ص �لحفظ مدة )2-3 �ضاعات( قبل �لتعبئة، حتى ي�ضمح للهو�ء بالخروج منه.

6. �لتعبئة: يعباأ �للبن �لمخي�ص )�ل�ضنينة( في عبو�ت منا�ضبة ونظيفة وجافة ومحكمة 
�لاإغلق مملوءة تمامًا، مع مر�عاة عدم دخول �لهو�ء ثانيةً �إليه.

7. �لتخزين: يخزن �للبن �لمخي�ص مبردً� على درجة حر�رة )4-5°�ص(؛ تجنبًا لتطور 
�لحمو�ضة ولمدة �ضلحية لل�ضتهلك لا تزيد عن ثلثة �أ�ضابيع.

حها  يو�ضّ �لمخي�ص،  �للبن  في  �لعيوب  بع�ص  هناك  المخي�ض:  اللبن  في  ال�سائعة  العيوب   - ج� 
�لجدول )3-2( ويبيّن �أ�ضباب حدوثها:

�لجدول )3–2(: بع�ص �لعيوب في �للبن �لمخي�ص و�أ�ضباب حدوثها.
اأ�سبابهالعيب

�لتح�ضين على درجة حر�رة �أعلى من )24 °�ص(زيادة �لحمو�ضة و�لطعم �للذع
�لتح�ضين على درجة حر�رة �أقلّ من )20 °�ص(�لطعم �لباهت )�لخفيف(

�لب�ضترة على درجات حر�رية عالية.�لقو�م �ل�ضعيف

�نف�ضال �ل�ضر�ص
�لب�ضترة على درجات حر�رية منخف�ضة.
دخول كمية من �لهو�ء في �أثناء �لتقليب.

عدم تعبئة �لعبو�ت للنهاية، مما ي�ضمح بوجود �لهو�ء.
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4    اللبن الجميد )الإقط(

طويلة  فترة  منذ  �لجميد  �ضناعة  �لعرب  عرف 
�ل�ضكل )3-11(، وكان ذلك �ضمن جهودهم 
�ضريع  غذ�ء  من  �لحليب  تحويل  �إلى  �لهادفة 
�لتلف �إلى �آخر يمكن حفظه في ظروف �لتخزين 
�لعادية، ورغم �أن طرق ت�ضنيعه ما ز�لت يدوية 
على �لاأغلب، وهو بهذ� يختلف عن منتجات 

نقله  ي�ضهل  منتج  لاأنه  عليه؛  �لم�ضتهلك  باإقبال  يمتاز  �أنه  �إلا  �لاأخرى،  �لمتخمرة  �لاألبان 
وحفظه، ولتميز طعمه و�ضرعة تح�ضيره. 

اأ    - ال�سروط القيا�سية لإنتاج الجميد البلدي: يجب 
اللبن  في  الآتية  القيا�صية  ال�صروط  تتوافر  اأن 

�لجميد �لبلدي )�لاإقط( �لمعدّ لل�ضتهلك:
1. خلوّه من �ل�ضو�ئب كال�ضعر و�لزجاج 

وبقايا �لح�ضر�ت وغيرها.
2. خلوّه من �لمو�د �لم�ضافة، مثل �لن�ضا و�لدقيق وغيرها.

3. �ألّا تزيد ن�ضبة �لرطوبة فيه عن )20%( من وزن �لجميد �لجاف.
4. �ألّا تزيد ن�ضبة ملح �لطعام عن )12%( من وزن �لجميد.

5. �أن تكون ن�ضبة �لدهن منخف�ضة لتقلل حدوث �لتزنخ في �لجميد.
6. يجوز �إ�ضافة بع�ص مح�ضنات �للون و�لنكهة مثل �لكركم.

ب-  خطوات �سناعة اللبن الجميد )الاإقط(: ي�ضنع �لجميد باتباع �لخطو�ت �لرئي�ضة �لاآتية:
�ضتربتوكوك�ص  بكتيريا  من  مز�رع  طريق  عن  لاكتيكيًّا  �لحليب  يخمر  �لحليب:  تخمير   .1
 Streptococcus( و�ضتربتوكوك�ص كريمور�ص )Streptococcus lactis( لاكتي�ص
 ،)Lactobacillus bulgaricaus( بلجاريك�ص  ولاكتوبا�ضيل�ص   )cremoras
حتى ت�ضل �لحمو�ضة �إلى )0.6-0.8%( مقدرة كحم�ص لاكتيك، �إذ �إنّ هذه �لحمو�ضة 
ت�ضاعد على ت�ضكيل �لجميد، كما ينتج جميد �ضلب �إذ� كانت ن�ضبتها �أعلى من )%0.8(.

الجميد: �لمنتج �للبني �لم�ضنع من 
�للبن �لمتخمــر، بعد نزع معظم 
�لدهــن بالخ�ص، وف�ضل �لمتبقي 
�لطبيعيــة  بالطــرق  وتجفيفــه 

و�لم�ضاف �إليه ملح �لطعام.

�ل�ضكل )3-11(: �لجميد �لبلدي.
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(3-3)نشاط

�ح�شر خم�ص عينات جميد من �أماكن بيع مختلفة، ثم قارن بينها من حيث �للون و�لر�ئحة 
و�لطعم و�ل�ضو�ئب ون�ضبة �لرطوبة، ثم �عر�ص ما تو�ضلت �إليه على زملئك ومعلمك، 

و�حتفظ به في ملفك �لخا�ص.

بعد  �لمخي�ص  �للبن  �لح�ضول على  �إلى  �لخطوة  �لر�ئب: تهدف هذه  �للبن  2. خ�صّ 
�أخذ �لزبد منه.

3. ت�ضخين �للبن �لمخي�ص: ي�ضخن على نار هادئة �إلى درجة حر�رة )º60-55�ص( 
مع �لتحريك �لم�ضتمر لت�ضهيل ف�ضل �ل�ضر�ص )�لم�ضل(، �إلّا �أن بع�ص �لمنتجين لا 
نوعية  ت�ضتخدم  حيث  �لقما�ص،  �أكيا�ص  في  بتعليقه  ويكتفون  �لمخي�ص  ي�ضخنون 

معينة من �لقما�ص في هذه �لحالة.
4. ت�ضفية �للبن �لمخي�ص: ي�ضفى للتخل�ص من معظم �لم�ضل، بتعليقه بعد تعبئته في 

�أكيا�ص من �لقما�ص، ثم �ضغطه للح�ضول على لبنة �لمخي�ص.
5. ت�ضكيل �لاأقر��ص: تُ�ضكّل �للبنة �لناتجة على هيئة �أقر��ص بعد خلطها بملح �لطعام 

�لنقي بن�ضبة )8-10%(، حتى ت�ضل ن�ضبة �لملح في �لناتج �لنهائي �إلى )%12(.
تو�ضع  خا�ضة،  �ضو�نٍ  في  �لاأقر��ص  بو�ضع  �لتجفيف  ويتم  طبيعيًّا:  �لاأقر��ص  تجفيف   .6
لا  �لذي  �لحد  �إلى  فيها  �لرطوبة  ن�ضبة  ت�ضل  �لمبا�ضرة، حتى  غير  �ل�ضم�ص  �أ�ضعة  تحت 
ي�ضمح بنمو �لاأحياء �لمجهرية �لتي تف�ضد �لمنتج، مع مر�عاة �ألا تزيد هذه �لرطوبة في 
�لاأحو�ل كلّها عن )20%(، كما �أن عملية �لتجفيف توؤدي �إلى ت�ضلب �لكازين و�إحد�ث 
تخمر�ت مرغوبة في �لجميد، مما يعطيه �لطعم �لمميز، وي�ضاعد على �إطالة مدة تخزينه.

7. �لتعبئة و�لتخزين: عند تعبئة �لجميد �لناتج وتخزينه تجب مر�عاة �لاآتي:
�أ   . تعبئة �لجميد في عبو�ت �ضحية جديدة لا توؤثر في �ضفات �لمنتج، ولم ي�ضبق 

��ضتعمالها في تعبئة منتجات �أخرى.
ب. يخزن �لجميد في �أجو�ء باردة جيدة �لتهوية بعيدً� عن �لرطوبة و�لتلوث لحين 

�لا�ضتهلك.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

�إلى درجة حر�رة )55- �لمخي�ص  �للبن  �ضخّن 
º60�ص( مع �لتحريك �لهادئ و�لم�ضتمر. 

�لقما�ص؛  من  �أكيا�ص  في  �لمخي�ص  �للبن  �ضع 
لت�ضفية �ل�ضر�ص و�لح�ضول على لبنة �لمخي�ص.

�ضع �أكيا�ص لبنة �لمخي�ص تحت �أثقال �أو تحت 
�ل�ضر�ص،  �إ�ضافية من  للتخل�ص من كمية  مكب�ص 
�لناتجة  �للبنة  في  �لحرة  �لرطوبة  ن�ضبة  لت�ضل 

)10%( تقريبًا.
-8( تعادل  �لنقي  �لطعام  ملح  من  كمية  زن 

�للبنة  مع  �خلطها  ثم  �للبنة،  وزن  من   )%10
جيدً�.

تمرين )3-3(تصنيع الجميد البلدي )الإقط(

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�ضنع �لجميد �لبلدي.

الموادّّّ
- كمية من �للبن �لمخي�ص.

- ملح طعام نقي.

الأدوات والتجهيزات
- مكب�ص.                    - وعاء ت�ضخين.
- �أكيا�ص قما�ص.           - ميز�ن عادي.

- عبو�ت منا�ضبة.          - ملعقة للتحريك.
- لوح خ�ضبي.



104

ا�سئلة

1-  �ح�ضب وزن �لجميد �لناتج، ثم �حكم على جودته.
2-  ما �ضبب ت�ضخين �للبن �لمخي�ص قبل و�ضعه في �أكيا�ص �لقما�ص؟

3-  حدّد فو�ئد �إ�ضافة ملح �لطعام في �ضناعة �لجميد �لبلدي.

الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

5

6

7

�ضكّل �لجميد على �ضكل �أقر��ص بوزن )200-
300 غم( للقر�ص �لو�حد، ثم �فردها على لوح 

خ�ضبي.
جفّف �لجميد طبيعيًّا تحت �أ�ضعة �ل�ضم�ص حتى 
تجف �لاأقر��ص وتت�ضلب، بحيث لا تزيد ن�ضبة 

�لرطوبة في �لمنتج �لنهائي عن )%20(.
و�حفظه  منا�ضبة،  عبو�ت  في  �لجميد  عبّئ 
لحين  �لتهوية  جيدة  باردة  جافة  �أماكن  في 

�لا�ضتهلك.



105

تعدّ �لمادة �لدهنية في �لحليب من �أهم مكوناته، وتت�ضح هذه �لاأهمية من �لناحية �لاقت�ضادية 
باعتماد ن�ضبة �لدهن كاأ�ضا�ص ل�ضر�ء �لحليب وتحديد �ضعره في كثير من بلد�ن �لعالم، كما �أنّ لدهن 
�لفيتامينات  بالطاقة، ويحتوي على  �لتغذوية؛ لاأنه م�ضدر غني  �لناحية  �أهمية كبيرة من  �لحليب 
�أ )A(؛ د )D(؛ هـ )E(؛ ك )K(، وكذلك له دور رئي�ص في  �لقابلة للذوبان في �لدهن، وهي 
�إعطاء �لحليب وم�ضتقاته �لنكهة و�لطعم و�لقو�م �لمميز لها، �إ�ضافة �إلى ت�ضنيع �لكثير من م�ضتقات 

�لحليب �لتي تعتمد �أ�ضا�ضًا على دهن �لحليب، ونوجزها بالاآتي:
 1    القشدة

�لتي  �لمنتجات  من   )Cream( �لق�ضدة  تعدّ 
م�ضتهلك  فاإن  ولذ�،  �لحليب؛  دهن  من  ت�ضنع 
�لحليب  مكونات  بع�ص  على  يح�ضل  �لق�ضدة 
من  �أعلى  كمية  على  ح�ضوله  �إلى  �إ�ضافة 
�ل�ضعر�ت �لحر�رية مقارنةً بالحليب، وتختلف 
ح�ضب  �أخرى  �إلى  ق�ضدة  من  �لدهن  ن�ضبة 
نوعها و�لغر�ص من ��ضتعمالها، كق�ضدة �لمائدة 
و�ل�ضناعية،  و�لمخفوقة  و�لم�ضخنة  �لحم�ضية 

�ل�ضكل )12-3(. 
يمكن تق�سيم الق�سدة ح�سب ن�سبة الدهن فيها اإلى:

-  �لق�ضدة �لخفيفة: تحتوي على ن�ضبة دهن �أقلّ 
من )%25(.

-  �لق�ضدة �لمتو�ضطة: تحتوي على ن�ضبة دهن 
.)%35-25(

ن�ضبة دهن  �ل�ضميكة: تحتوي على  �لق�ضدة    -
�أكثر من )%36(.

ثالثًا                               صناعة منتجات دهن الحليب

منتجــات  �إحــدى  الق�س��دة: 
�لحليــب �لتي ترتفــع فيها ن�ضبة 
�لدهن، وتنف�ضل بطريقة �لفرز، 
ويمكن تعديــل تركيبها �لنهائي 
باإ�ضافة �لحليب كامل �لد�ضم �أو 

حليب �لفرز.

�ل�ضكل )3-12(: �لق�ضدة.
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اأ   - ال�سروط القيا�سية لإنتاج الق�سدة: يجب اأن تتوافر ال�صروط القيا�صية الآتية في الق�صدة المعدة 
لل�ضتهلك:

1. خلوّها من �أيّ لون �أو طعم �أو ر�ئحة غير مرغوب فيها.
2. �ألّا تزيد حمو�ضتها عن )0.2%( مقدرة كحم�ص لاكتيك.

3. تحتوي على ن�ضبة دهن تلئم �لغر�ص من ��ضتعمالها.
4. خالية من طبقة �نف�ضال �ل�ضر�ص؛ ب�ضبب خزنها على درجة حر�رة عالية مدة طويلة 

و�رتفاع حمو�ضتها.
5. خالية من �أيّ تزنخ تاأك�ضدي؛ ب�ضبب تعرّ�ضها فترة طويلة للهو�ء، �أو �لتزنخ �لاإنزيمي 

ب�صبب ن�صاط اإنزيم اللايبيز.
6. محفوظة بعيدً� عن �لمعادن، مثل �لنحا�ص و�لحديد، �لذي يعطيها �لطعم �لمعدني، 

ويزيد من �ضرعة تزنخها.
7. خالية من �لتلوث �لبكتيري �لذي يقلل من مدة حفظها.

ب- طرق ت�سنيع الق�سدة: يمكن �لح�ضول على �لق�ضدة بطريقتين، هما:
بين  �لكثافة  في  فرق  تو�فر  �لطريقة على  تعتمد هذه  )�لترقيد(:  �لاأر�ضية  �لجاذبية   .1
 0.93–0.91( �لحليب  ودهن  جهة،  من  )1.036غم/�ضم3(  �لحليب  م�ضل 
�لدهنية،  �لحبيبات  �أخرى، كما تعتمد على خا�ضية تجميع  غم/�ضم 3( من جهة 
�ل�ضطح، وعليه، يمكن ف�ضل �لدهن و�لح�ضول  �لتي تطفو على  �لعناقيد  وتكوين 
بفتحة  مزوّدة  �ضم(،   50( عميقة  �أوعية  في  مبا�ضرةً  �لحليب  بو�ضع  �لق�ضدة  على 
لمدة  بارد درجة حر�رته )º10-7�ص(  ماء  تغمر في  �أ�ضفلها، حيث  في  ت�ضريف 
�لوعاء؛  في  �لق�ضدة  لتبقى  �لاأ�ضفل  من  �لفرز  �لحليب  يف�ضل  بعدها  �ضاعة(،   24(
على  �لقدرة  وعدم  �لناتجة،  �لق�ضدة  حمو�ضة  �رتفاع  �لطريقة  هذه  على  ويعاب 

�ضبط ن�ضبة �لدهن فيها، و�رتفاع ن�ضبة �لدهن في �لحليب �لفرز.
2. �لفر�ز�ت �لميكانيكية: وهي �لاأكثر �ضيوعًا في معظم دول �لعالم لقدرتها على فرز 
�لفر�ز�ت،  من  عدّة  �أنو�ع  وت�ضتخدم  ق�ضير،  وبوقت  �لق�ضدة  من  كبيرة  كميات 
�أهمها �لفر�ز ذو �لاأقماع �ل�ضكل )3-13(، ويتم �لفرز فيها بعد �أن يدخل �لحليب 
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ليتوزع  الميكانيكي،  الفراز  اإلى 
بين  خفيفة  طبقة  �شكل  على 
لقوة  عندها  فيتعر�ض  الأطباق، 
طرد مركزي عالية، يف�شل على 
اأجزاء  ثلاثة  اإلى  الحليب  اأثرها 

هي:
الحليب،  مكونات  اأثقل   . اأ 
وهي ال�شوائب والمجاميع 
البكتيرية التي تتر�شب على 

ال�شطح الداخلي للغطاء الخارجية وت�شمى نفايات الفراز، اإذ يجري تنظيفها 
بعد اإجراء عملية الفرز.

ليخرج  للمخروط،  والخارجي  الداخلي  الغطاء  بين  ويتجمع  الفرز،  حليب  ب. 
بعدها من فتحة حليب الفرز.

اأ�شفل  تتجمع  اإذ  المركز،  نحو  تندفع  التي  المكونات  اأخفّ  وهي  الق�شدة،  جـ. 
الغطاء الداخلي لتخرج بعدها من الفتحة الخا�شة بها.

بالمميزات  الميكانيكية  الفرازات  با�شتخدام  الق�شدة  الح�شول على  تمتاز طريقة 
الآتية:

-  نظافة الق�شدة وحليب الفرز ونقاوتهما الميكروبية.
-  التحكم في ن�شبة الدهن في الق�شدة الناتجة.

-  اإمكانية الا�شتعمال ال�شناعي للق�شدة الناتجة لانخفا�ض حمو�شتها.
-  قلة فقد الدهن مع الحليب الفرز.

-  فرز كميات كبيرة باأقل ما يمكن من الاأدوات والوقت.
جـ- خطوات ت�شنيع الق�شدة: تمر عملية ت�شنيع الق�شدة في م�شانع الألبان بالخطوات الآتية:

1. ا�شتلام الحليب: بعد اإجراء الفحو�شات المختلفة.
2. فرز الحليب: ويتم بالطرق الآلية المذكورة �شابقًا.

ال�شكل )3-13(: الفراز ذو الأقماع.



108

3. تعديل ن�شبة الدهن: اإما بخ�شها عن طريق اإ�شافة حليب الفرز، اأو زيادتها باإ�شافة 
الحليب كامل الد�شم وذلك با�شتخدام مربع بير�شون.

4. تجني�ض الق�شدة: تجن�ض لتوزيع حبيبات الدهن وتح�شين نكهتها ومظهرها.
اأو  ال�شغيرة،  المعامل  في  البطيئة  بالطريقة  اإما  الناتجة،  الق�شدة  تب�شتر  الب�شترة:   .5

بالطريقة ال�شريعة في المعامل الكبيرة.
6. التعبئة: تعباأ الق�شدة المب�شترة في عبوات زجاجية اأو بلا�شتيكية م�شنوعة من مادة 

البولي �شتايرين اأو البولي بروبلين، اأو في علب كرتونية متعددة الطبقات.
7. التبريد والحفظ:  تبرّد الق�شدة المب�شترة وتحفظ لحين الا�شتهلاك، ويمكن حفظها 

على درجة حرارة الغرفة العادية.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

قبل البدء بالتدريب جهّز الفراز من حيث:1
اأ   - تاأكد من اأن قاعدة الفراز ثابتة واأفقية، لمنع 

اهتزازه في اأثناء الدوران.
ب- ركّب اأجزاء الفراز تركيبًا �شحيحًا وح�شب 

ال�شكل )1(.
الماء  من  )لترين(  بو�شع  الفراز  جرّب  جـ- 
ت�شغيل  بعد  التجهيز  حو�ض  في  ال�شاخن 
ليدخل  الحو�ض  افتح �شنبور  ثم  الجهاز، 
ومنع  اأطباقه،  لت�شخين  الفراز  في  الماء 
تفيد  كما  بها،  الدهنية  الحبيبات  الت�شاق 
هذه العملية في تنظيف الفراز، والتاأكد من 

�شكل )1(�شحّة تركيبه.

�شخّن الحليب المراد فرزه بعد ت�شفيته اإلى درجة 2
الق�شدة،  لزوجة  لتقليل  )º38-32�ض(  حرارة 

وتقليل فقد الدهن في الحليب الفرز.

تمرين )3-4(تصنيع القشدة بطريقة الفرز

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�شنع الق�شدة بطريقة الفرز.

الموادّّّ
- كمية من حليب الاأبقار.

- ماء �شاخن.

الأدوات والتجهيزات
- فراز كهربائي.              - ميزان حرارة.
- وعاء للت�شخين.            - اأوانٍ مختلفة.

مخرج 
الق�شدة
مخرج 

الحليب الفرز

المادة الداخلة

غطاء 
الأقماع

الأقماع

محور الدوران
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

3

4

5

6

7

تحت  واآخر  الق�شدة  مخرج  تحت  اإناءً  �شع 
ال�شكل  في  اإليهما  الم�شار  الفرز  مخرج حليب 

.)1(
�شع الحليب في حو�ض التجهيز مع بقاء �شنبور 
الحو�ض مقفلًا، ثم �شغل الجهاز، وانتظر حتى 

تنتظم �شرعته.
فتحة حتى  ن�شف  التجهيز  افتح �شنبور حو�ض 
ت�شاهد حليب الفرز ينزل من فتحته الخا�شة، ثم 

افتحه كاملًا.
حرارة  درجة  على  الناتجة  الق�شدة  ب�شتر 

)º77�ض( لمدة )15دقيقة(.
درجة  على  الثلاجة  في  الناتجة  الق�شدة  احفظ 

حرارة )º 5�ض( لحين الا�شتهلاك.
بعد النتهاء من التدريب نفذ الأعمال الآتية:8

اأعدها  ثم  الفرز،  الحليب  من  كمية  خذ   - اأ   
لحو�ض التجهيز مع ا�شتمرار دوران الفراز، 
والملت�شقة  المتبقية  الق�شدة  طبقة  لإزالة 

بجدار الأقماع.
ب- فك اأجزاء المخروط، واأزل الجزء الباقي من 
الق�شدة الملت�شقة بالجهاز، ثم اغ�شل الأجزاء 
اأحد  المحتوي على  الدافئ  ثم  البارد  بالماء 

المنظفات، ثم ا�شطفه بالماء ال�شاخن.
جـ- �شع الاأجزاء في ماء يغلي مدة )10دقائق( 

لتعقيمها، ثم اتركها لتجف.
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ملحوظات
1-  نظم دخول الحليب اإلى مخروط الفراز بتنظيم عمل العوامة، و�شنبور حو�ض التجهيز، لاأن 

تذبذب ال�شرعة يوؤدي اإلى عدم انتظام ن�شبة الدهن في الق�شدة الناتجة.
الناتجة بو�شاطة التحكم في ال�شامولة الموجودة  باإمكانك تعديل ن�شبة الدهن في الق�شدة    -2
نحو  ال�شامولة  باإدارة  الدهن  ن�شبة  في  منخف�شة  ق�شدة  تنتج  اإذ  الق�شدة،  فتحة خروج  على 

المركز )للداخل(.

ا�سئلة

1-  اح�شب ن�شبة الت�شافي في الق�شدة الناتجة با�شتخدام العلاقة الاآتية:

الت�شافي =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  × 100 ٪

ال�شوق، من  الق�شدة تم �شراوؤها من  الفرز وبين عينة من  الناتجة بطريقة  الق�شدة  بين  2-  قارن 
حيث الخ�شائ�ض الح�شّية المختلفة.

كمية الق�شدة الناتجة
كمية الحليب الم�شتخدم

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 

اأو ح�شب توجيهات المعلّم:
• ت�شنيع الق�شدة من حليب الاأغنام.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب الاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�ض.
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2    الزبدة

 )14-3( ال�شكل   )Butter( الزبدة  ت�شنع 
ا�شتهلاك  اأن  حتى  العالم،  دول  معظم  في 
على  دليلًا  اأحيانًا  يعّد  منها  ال�شنوي  الفرد 
الم�شتوى الغذائي لهذه الدول، وهي اإحدى 
الدهن  على  تحتوي  التي  الألبان  منتجات 
بطاقة  الج�شم  تمدّ  كما  مركزة،  ب�شورة 
حرارية عالية، اإ�شافة اإلى احتوائها على اأعلى 
ن�شبة من الفيتامينات الذائبة في الدهن مقارنةً 

بالحليب الخام.
اأ   - ال�سروط القيا�سية لإنتاج الزبدة: يجب اأن 
تتوافر ال�شروط القيا�شية الاآتية في الزبدة 

المعدّة للا�شتهلاك:
1. القوام ال�شلب المتما�شك والتركيب 

المتجان�ض.
2. المظهر ال�شمعي والرطوبة الموزعة 

فيها بانتظام.
3. الذوبان الجيد لملح الطعام مع عدم بقاء بلورات غير ذائبة.

4. الخلو من التزنخ والطعم غير المرغوب فيه.
ب- خطوات ت�شنيع الزبدة: تمرّ عملية ت�شنيع الزبدة في م�شانع الاألبان بالمراحل الاآتية:

اإنتاج ق�شدة ن�شبة الدهن  1. تح�شير الق�شدة: ت�شتخدم فرازات محكمة الاإغلاق في 
فيها ل تقل عن )41%(، اإذ اإن هذا التركيز يوؤدي اإلى اإنتاج زبدة برطوبة منخف�شة، 

ويزيد من ن�شبة الزبدة الناتجة.
اأو على  º�ض( لمدة )30 دقيقة(،  2. الب�شترة: تب�شتر الق�شدة على درجة حرارة )74 

درجة حرارة )º 90�ض( ولمدة )15 ثانية(.

الزبــدة: منتج لبني ي�شنع من الحليب 
اأو الق�شــدة اأو الثنيــن معًا، بحيث 
تحتــوي علــى ن�شبــة دهــن ل تقل 
عــن )80٪(، وقــد ت�شتعمل المواد 
الملونة والبادئ والملح في ت�شنيعه.

ال�شكل )3-14(: الزبدة.
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3. التبريد: تبرد الق�شدة اإلى درجة حرارة )º 7-3�ض( لوقف ن�شاط الاأحياء المجهرية 
والن�شاط الاإنزيمي.

4. اإن�شاج الق�شدة: تتم هذه العملية في خزانات من المعدن غير قابل لل�شداأ وعلى درجة 
�شتربتوكوك�ض  اللاكتيك  حم�ض  بكتيريا  بادئ  باإ�شافة  وذلك  )º20�ض(،  حرارة 
 )5.2(  )pH( اإلى درجة لرفع حمو�شتها  لاكتي�ض، و�شتربتوكوك�ض كريمور�ض 
في حالة اإنتاج الزبدة ال�شلبة واإلى pH )4.9( لإنتاج الزبدة الطرية، ثم تبرّد اإلى 

)º 11-9�ض( �شيفًا و)º 15-12�ض( �شتاءً.
5. خ�ضّ الق�شدة: تخ�ضّ الق�شدة للح�شول على الزبدة باإحدى الطرق الاآتية:

في  ي�شتخدم  ا�ض:  الخ�شّ طريقة   . اأ 
ا�شات م�شنوعة  هذه الطريقة خ�شّ
اأو  الخ�شب  اأو  الألمنيوم  من 
المعدن غير القابل لل�شداأ ال�شكل 
يملاأ  حيث   ،)15-3( رقم 
ا�ض بالق�شدة وتلون  ن�شف الخ�شّ
ا�ض  ب�شبغة الاأناتو، ثم يدار الخ�شّ
تتكون  حتى  المنا�شبة  بال�شرعة 
الزبدة  تغ�شل  ذلك  بعد  الزبدة، 
باأوزان  تعباأ  ثم  وتملح،  وتع�شر 
وحجوم مختلفة وتغلف، وتحفظ 
)-º18�ض(  حرارة  درجة  على 

لحين الا�شتهلاك.
الطريقتين  باإحدى  الم�شتمرة  بالطريقة  الزبدة  �شناعة  تتم  الم�شتمرة:  الطريقة  ب. 

الآتيتين:
• فرز الدهن من الحليب للح�شول على ق�شدة بن�شبة دهن )30٪(، ثم اإعادة 
تبرد  ثم   ،)٪98-75( بين  تتراوح  دهن  ن�شبة  على  للح�شول  الق�شدة  فرز 

ا�ض. ال�شكل )3-15(: الخ�شّ
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الرطوبة  ن�شبة  على  وال�شيطرة  الخ�ض  الحليب  من  التخل�ض  ويتم  الق�شدة، 
والملح واللون بطرق ميكانيكية خا�شة.

ها  وخ�شّ وتبريدها  الق�شدة  ب�شترة  تتم  اإذ  �شريعة،  ا�شات  خ�شّ ا�شتعمال   •
ا�شات ال�شريعة في مدة لا تتجاوز دقيقتين، لاحظ ال�شكل  بو�شاطة الخ�شّ

.)16-3(

ال�شعن(: وهي طريقة   ( البلدية  الطريقة   / والأرياف  القرى  في  الزبدة  ت�شنيع  جـ. 
قديمة ما زالت ت�شتعمل في البادية وبع�ض مناطق الريف الاأردني رغم بدائيتها، 
اإذ ي�شتعمل وعاء م�شنوع من جلد الماعز ي�شمى ال�شعن اأو ال�شكوة اأو ال�شراع 
لاإجراء عملية الخ�ضّ، حيث تو�شع كمية من اللبن الرائب في ال�شعن ويحرك 
المحلول  اأو  البارد  الماء  اإ�شافة  الزبدة، ويمكن  تنف�شل  للاأمام والخلف حتى 

ال�شكل )3-16(: ت�شنيع الزبدة بالطريقة الم�شتمرة ال�شريعة.

دخول الق�شدة

خروج 
الزبدة

4

32

1

حليب 
الزبدة

1. اأ�شطوانة الخ�ضّ.
3. ق�شم الع�شر والتجفيف.

2. ق�شم الف�شل.
4. ق�شم الع�شر النهائي.
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الملحي في اأثناء عملية الخ�ض للم�شاعدة على ف�شل الزبدة، ويعاب على هذه 
الطريقة تدني جودة الزبدة الناتجة وقلة الكميات المنتجة. 

تتراوح  عبوات  في  ا�شتعمالها  من  الغر�ض  ح�شب  الزبدة  تعباأ  والتغليف:  التعبئة   .6
اأوزانها من )100 غم( اإلى )25 كغم(، حيث ي�شتخدم لتغليفها ورق الق�شدير اأو 
ال�شفاف المطلي بطبقة رقيقة من الق�شدير للاأوزان ال�شغيرة، اأو العبوات الكرتونية 

للاأوزان الكبيرة.
كان  اإذا  اأما  عدّة،  اأ�شابيع  اأو  لاأيام  اإجباريًّا  مبردة  الزبدة  تحفظ  والتخزين:  الحفظ   .7
المطلوب حفظها لفترات اأطول، فتحفظ مجمدة على درجة حرارة )-º 18�ض( 

لحين الا�شتهلاك.
 )3-3( الجدول  يو�شحها  الزبدة،  في  العيوب  بع�ض  هناك  الزبدة:  في  ال�شائعة  العيوب  جـ- 

ويبيّن اأ�شباب حدوثها:
الجدول )3–3(: بع�ض العيوب في الزبدة واأ�شباب حدوثها.

اأ�شبابهالعيب

ارتفاع درجة حرارة الخ�ضّ.التفتت والقوام الرملي
زيادة العجن والع�شر.

تحلل الدهون بفعل اإنزيم اللايبيز.الطعم المر
ن�شاط بع�ض الاأحياء المجهرية؛ ب�شبب عدم كفاية الب�شترة.

ا�شتخدام ق�شدة حلوة.�شعف الطعم اأو انعدامه
المبالغة في غ�شيل الزبدة.

اأك�شدة الدهن؛ ب�شبب التعر�ض للهواء وال�شوء.الطعم ال�شحمي

ارتفاع درجة حرارة الب�شترة.الطعم المطبوخ
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1
2

3

4

5

عدّل ن�شبة الدهن في الق�شدة اإلى )٪35-30(.
ب�شتر الق�شدة على درجة حرارة )º77�ض( لمدة 

)15دقيقة(، اأو )º87�ض( لمدة )15ثانية(.
ثم  )º22�ض(،  حرارة  درجة  اإلى  الق�شدة  برّد 

اأ�شف البادئ بن�شبة )2٪( من وزن الق�شدة.
حرارة  درجة  على  الحا�شنة  في  الق�شدة  �شع 
حتى  اأو  )8-10�شاعات(،  ولمدة  )º22�ض( 
ت�شل حمو�شتها اإلى )0.20%( مقدرة كحم�ض 

لكتيك.
حرارة  درجة  اإلى  التخمير  بعد  الق�شدة  برّد 
لغايات  )4�شاعات(؛  ولمدة  )º7-5�ض( 

اإن�شاج الق�شدة ومنع تطور الحمو�شة.

تمرين )3-5(تصنيع الزبدة

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�شنع الزبدة من الق�شدة.

الموادّّّ
- كمية من الق�شدة.

- �شبغة الاأناتو.
- ملح طعام نقي.

- ماء بارد.

الأدوات والتجهيزات
ا�ض.       - ثلاجة.       - ورق زبدة. - خ�شّ
- م�شدر حراري.                - ميزان حرارة.
- م�شافٍ قما�شية اأو معدنية.         - كفوف.

- اأوعية من ال�شلب غير قابلة لل�شداأ.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

6

7

8

9

10

11

بتنظيفه  وذلك  الخ�ضّ،  لعملية  ا�ض  الخ�شّ جهّز 
وتعقيمه جيدًا.

اأو  قما�شية  م�شافٍ  با�شتخدام  الق�شدة  �شفِّ 
ال�شوائب  من  للتخل�ض  الثقوب  دقيقة  معدنية 

العالقة بها.
حرارة  درجة  على  ا�ض  الخ�شّ في  الق�شدة  �شع 
�شتاءً  )º15-12�ض(  و  �شيفًا،  )º11-9�ض( 
على اأن لا تتعدى كمية الق�شدة ن�شف حجمه اأو 

تقل عن ربعه.
)0.5مل(  بن�شبة  ال�شائلة  الأناتو  �شبغة  اأ�شف 
لكل )1كغم( ق�شدة للح�شول على زبدة ملونة.

ا�ض؛ ثم ابداأ باإدارته مع فتح ال�شمام  اأغلق الخ�شّ
بفعل  المتكونة  الغازات  بخروج  الخا�ض 
بالخ�ضّ لمدة )40-50دقيقة(  ا�شتمر  الخ�ضّ، 
وحتى  بالتكون؛  الزبدة  حبيبات  تبداأ  اأن  اإلى 

ت�شل اإلى حجم حبة الحم�ض.
ا�ض، ثم افتح ال�شنبور العلوي بعد  اأوقف الخ�شّ
الزبدة  لتحجز حبيبات  ال�شا�ض  من  قطعة  و�شع 
كمية  �شحب  وبعد  الخ�ضّ،  حليب  مع  النازلة 
من حليب الخ�ضّ تعادل ربع كمية الق�شدة اأعد 

ا�ض. الحبيبات الدهنية اإلى الخ�شّ
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

12

13

14

15

16

اأ�شف كمية مماثلة من الماء المثلج درجة حرارته 
اأقل من درجة حرارة الق�شدة بـ )º3-2�ض(، ثم 
ثم  اأوقفه،  ثم  اأخرى  )15دورة(  و�شغله  اأغلقه 
عملية  كرر  �شابقًا،  مرّ  كما  الغ�شيل  ماء  ا�شحب 
الزبدة  لتخلي�ض  مرات  ثلاث  اأو  مرتين  الغ�شيل 

من اأكبر كمية من حليب الخ�ضّ.
وبدرجة   )٪10( بتركيز  ملحيًّا  محلولً  اأ�شف 
ا�ض،  حرارة )º 5�ض( والزبدة ما تزال في الخ�شّ
ا�ض لعدة دورات، ثم اأوقفه واترك  ثم �شغّل الخ�شّ
ثم  )20دقيقة(،  لمدة  ا�ض  الخ�شّ في  المحلول 

ا�شحب المحلول الملحي.
الع�شارة  اأ�شطوانات  في  بتمريرها  الزبدة  اع�شر 
ا�ض دورات عدّة؛  باإدارة الخ�شّ اأو  لمرات عدّة 
ب�شورة  الملح  وتوزيع  الرطوبة  ن�شبة  لتقليل 

متجان�شة.
رقم  ال�شكل  الزبدة  اجمع  القفازات  ارتداء  بعد 
)1(، ثم قطعها باأوزان منا�شبة، ثم غلفّها بورق 
لحين  الثلاجة  في  واحفظها  الخا�ض،  الزبدة 

الا�شتهلاك، ال�شكل رقم )2(.
من  الانتهاء  بعد  ا�ض  والخ�شّ الاأدوات  نظّف 
فيما  للا�شتعمال  واحفظها  عقّمها،  ثم  العمل، 

بعد.

ال�شكل )1( جمع الزبدة

ال�شكل )2( تعبئة الزبدة وتغليفها
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ملحوظات
1-  يمكن ا�شتبدال �شبغة الاأناتو بالكركم اأو الكاروتين.

اأثناء الخ�ض والع�شر بواقع )30-60غم(  2-  يمكن تمليح الزبدة بنثر الملح الجاف عليه في 
لكل )1كغم( من الق�شدة.

3-  تحفظ الزبدة لفترات طويلة في المجمّدات على درجة حرارة )-º18�ض(.

ا�سئلة

1-  اح�شب ن�شبة الزبدة المتح�شل عليها من الق�شدة.
2-  ما الهدف من تبريد الق�شدة بعد التخمير اإلى درجة حرارة )º7-5�ض( ولمدة )4 �شاعات(؟
3-  بيّن �شبب اإ�شافة محلول ملحي بتركيز )10%( وبدرجة حرارة )º5�ض( اإلى الزبدة، وهي ما 

ا�ض. تزال في الخ�شّ

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 

اأو ح�شب توجيهات المعلّم:
• ت�شنيع الزبدة من اللبن الرائب.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب الاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�ض.
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3   السمن

يعدّ ال�شمن )Ghee( الحرّ من منتجات 
الألبان التي ما تزال على الأغلب ت�شنع 
ال�شكل )17-3(،  والبادية،  الريف  في 
اإذ يتم في هذه الحالة الح�شول على دهن 
الحليب ب�شورة نقية تقريبًا )٪99.4(، 
حرارة  درجة  على  ويحفظ  ويخزن 
الغرفة فترة طويلة، وي�شتهلك طازجًا اأو 
يدخل في عمليات الطهو، ويتميز بقيمته 

الحرارية العالية ونكهته المميزة.
ال�سمن: يجب  لإنتاج  القيا�سية  ال�سروط  اأ - 
اأن تتوافر ال�شروط القيا�شية الاآتية في 
الحليب  دهن  من  الم�شنع  ال�شمن 

المعد للا�شتهلاك:
زيوت  اأو  دهون  اأيّ  من  خلوّه   .1
حــيوانـية،  �شـحـوم  اأو  نباتـــيـة 
الق�شدة  اأو  الزبدة  دهن  با�شتثناء 

للحيوانات اللبونة.
خ�شائ�شه  في  طبيعيًّا  يكون  اأن   .2

الح�شّية، بحيث يخلو من التزنخ والملوثات والنكهات الغريبة.
3. ي�شمح باإ�شافة بع�ض المواد المانعة للاأك�شدة، مثل فيتامين هـ )E( وبايروجالول، 

وبع�ض الاألوان ال�شناعية الم�شموح بها دوليًّا، مثل �شبغة الاأناتو والبيتاكاروتين.
4. يجب األّ تقل ن�شبة الدهن عن )99.6٪(، والحمو�شة الكلية ل تزيد عن )٪0.4( 

مقدرة كحم�ض اأولييك.
5. يعباأ في عبوات منا�شبة غير نفّاذة لل�شوء والاأك�شجين ومحكمة القفل.

ال�شمن: المنتج الــذي نح�شل عليه من 
الزبــدة اأو الق�شــدة بعــد التخل�ض من 
اأكبر كمية ممكنة من الرطوبة والمواد 
ال�شلبــة اللادهنيــة بعمليــة الت�شخين، 
والم�شــاف اإليــه المــواد الملونــة اأو 
الاأع�شــاب المنكهــة وبع�ــض المــواد 

المانعة للاأك�شدة.

ال�شكل )3-17(: ال�شمن البلدي.
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ب- طرق اإنتاج ال�شمن: ي�شنع ال�شمن اإما من الزبدة اأو من الق�شدة، ول تختلف الخطوات 
العملية في كلتا الحالتين با�شتثناء الوقت اللازم للعملية في حالة ا�شتخدام الق�شدة، اأما 
ت�شنيع ال�شمن من الزبدة – وهي الطريقة الاأكثر �شيوعًا في الاأردن - فيمرّ بالخطوات 

الآتية:
1. فح�ض الزبدة، للتاأكد من �شلاحيتها للت�شنيع، ثم وزنها.

2. اإذابة الزبدة، وتتم في اأوعية نظيفة وجافة وذات اأ�شطح مل�شاء قليلة العمق، لت�شهيل 
الملح  ي�شاف  وبعدها  تذوب،  حتى  هادئة  نار  على  الزبدة  وتُ�شخّن  الماء،  تبخر 

بن�شبة )3%( من وزن الزبدة، وذلك لتحقيق الاأغرا�ض الاآتية:
اأ   . اإطالة مدة حفظ ال�شمن.

بين  الكثافة  في  الفرق  بزيادة  الدهنية  غير  المواد  عن  الدهن  ف�شل  ت�شهيل  ب. 
الو�شطين.

جـ. الم�شاعدة على تر�شيب البروتينات وزيادة كمية المورتة )البروتينات والمواد 
غير الدهنية( الناتجة.

3. ت�شفية الزبدة: وتتم با�شتخدام م�شافٍ قما�شية في اأوانٍ نظيفة بغر�ض التخل�ض من 
ال�شوائب، اإذ ت�شفى على درجة حرارة )º60�ض(.

التقليب الجيد لطرد الرطوبة  البروتينات: ت�شخن الزبدة مع  4. غلي الزبدة وتر�شيب 
نهاية  اإلى )º125-115�ض( عند  ال�شمن عندئذٍ  ت�شل درجة حرارة  اإذ  بالتبخير، 
اأن عدم  ال�شمن، كما  اإلى احتراق  يوؤدي  الت�شخين؛ لاأنه  الغلي، ويحذر من زيادة 
حفظه  مدة  يقلل  وهذا  نا�شج،  غير  �شمنًا  يعطينا  المنا�شبة  الحرارة  لدرجة  غليه 
وتخزينه؛ وذلك لعدم تخلي�ض ال�شمن من الجوامد اللبنية تمامًا؛ لذا، يجب النتباه 

اإلى العلامات الدالة على ن�شج ال�شمن، وهي:
اأ   . ظهور رائحة ال�شمن النا�شج.

ب. تكون رغوة خفيفة تظهر فجاأة على ال�شطح.
جـ. ر�شوب المواد ال�شلبة غير الدهنية مع اكت�شابها اللون البني.

ال�شمن لمدة منا�شبة حتى تتر�شب المورتة،  الغلي يترك  انتهاء  ال�شمن: بعد  5. ت�شفية 
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ثم يوؤخذ الجزء العلوي من ال�شمن وهو دافئ؛ ثم ي�شفى بم�شافٍ قما�شية وتبقى 
المورتة في الجزء ال�شفلي.

6. تعبئة ال�شمن وتخزينه: يعباأ ال�شمن �شاخنًا على درجة حرارة )º50�ض( في عبوات 
من الزجاج اأو البلا�شتيك اأو ال�شفيح المطلي، وبوجه عام، يجب اأخذ النقاط الاآتية 

في الح�شبان عند حفظ ال�شمن وتخزينه:
اأ   . عدم و�شع �شمن حديث فوق �شمن قديم، حتى لا تقل جودته عن طريق التزنخ 

اأو اكت�شاب الطعم القديم غير المرغوب فيه.
ب. عدم ترك فراغات في عبوات ال�شمن تجنبًا لاأثر الهواء في اإحداث التزنخ.

اإحداث  في  ال�شوء  لاأثر  تجنبًا  �شفافة  زجاجية  عبوات  في  ال�شمن  و�شع  عدم  جـ. 
التزنخ.

د  . يحفظ على درجة حرارة )º15-10�ض(، اإذ اإن الزيادة في درجة الحرارة تعمل 
على الت�شريع من تلف ال�شمن.

(3-4)نشاط

بالرجوع اإلى الموا�شفات القيا�شية الأردنية رقم )430( للعام )2001م(، ورقم )116( 
لاإنتاج  ال�شحية  ال�شروط  ا�شتخرج  )2003م(،  للعام   )201( ورقم  )2002م(،  للعام 
على  اإليه  تو�شلت  ما  اعر�ض  ثم  المبا�شر،  للا�شتهلاك  المعدّة  وال�شمن  والزبدة  الق�شدة 

زملائك ومعلمك، واحتفظ به في ملفك الخا�ض.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3
4

5

6

افح�ض الزبدة من الناحيتين الح�شّية والفيزيائية، 
التي  القيا�شية  لل�شروط  مطابقة  تكون  بحيث 

مرّت معك �شابقًا.
يزيد  ل  بحيث  الطهو  وعاء  في  الزبدة  �شع 
الوعاء  حجم  من   )%40( عن  يقل  اأو  حجمها 

الم�شتخدم.
اأ�شف ملح الطعام بن�شبة )3٪( من وزن الزبدة.

�شخّن الزبدة على نار هادئة لإذابتها مع مراعاة 
التقليب با�شتمرار، ال�شكل رقم )1(.

�شفِّ الزبدة ال�شاخنة با�شتخدام م�شافٍ قما�شية 
لإزالة ال�شوائب والمواد العالقة.

�شع الوعاء ثانيةً على النار، مع مراعاة األّ يكون 
ال�شائل لمنع فوران  �شديدًا؛  البداية  الت�شخين في 

ال�شكل )1(: اإذابة الزبدة.

تمرين )3-6(تصنيع السمن

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�شنّع ال�شمن من الزبدة.

الموادّّّ
- كمية من الزبدة.

- ملح طعام.

الأدوات والتجهيزات
- م�شدر حراري.          - ميزان حرارة.

- اأوعية للطهو.                - م�شافٍ قما�شية.
- عبوات زجاجية معتمة.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

7

8

9

10

ا�شتمر  ثم  الوعاء،  خارج  وان�شكابه  ال�شائل 
اإلى  ال�شمن  ت�شل درجة حرارة  بالت�شخين حتى 
)º125-115�ض( اأو بعد ظهور علامات ن�شج 

ال�شمن، ال�شكل رقم )2(.
لي�شكن  اتركه  ثم  النار،  عن  بعيدًا  الوعاء  ارفع 
غير  ال�شلبة  المواد  تتر�شب  اإذ  الوقت،  بع�ض 

الدهنية، ويظهر ال�شمن رائقًا.
اف�شل ال�شمن بتفريغ الوعاء بلطف دون الاقتراب 
من الطبقة ال�شفلى )المورتة(، ثم �شفِّ ال�شمن 

بم�شافٍ قما�شية �شيقة الثقوب.
عبئ ال�شمن وهو دافئ على درجة حرارة )40-

º50�ض( بعبوات نظيفة وجافة ومعتمة.
خزّن ال�شمن الناتج في اأماكن جافة وباردة بعيدًا 

عن الاإ�شاءة المبا�شرة لحين الا�شتهلاك.

ن�شج  علامة   - الرغوة   :)2( ال�شكل 
ال�شمن.

ملحوظات
1- يمكن اإ�شافة مواد ملونة ومنكهة بعد ت�شفية الزبدة ال�شاخنة )بعد اإذابتها(، مثل الهال والقرنفل 

والكركم، وذلك لتلوين ال�شمن الناتج واإعطائه نكهة مميزة. 
2-  للح�شول على ال�شمن من الق�شدة اتبع الخطوات ال�شابقة نف�شها مع مراعاة الاختلافات الاآتية:

اأ   - وقت الاإذابة اللازم اأطول.
ب- درجة حرارة ن�شج ال�شمن ت�شل اإلى )º113�ض(، اإل اإذا ا�شتخدمت ق�شدة فيها ن�شبة 

دهن مرتفعة اأعلى من )٪55(.
جـ- عدم ظهور الرغوة المفاجئة في نهاية عملية الاإذابة.
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ا�سئلة

1-  علل : 
اأ   - يجب األّا يزيد حجم الزبدة عن )40%( من حجم وعاء الاإذابة الم�شتخدم.

ب- ما الهدف من اإ�شافة الملح قبل اإذابة الزبدة؟
2-  لماذا ن�شتخدم عبوات معتمة في تعبئة ال�شمن وتخزينه؟

3-  قارن بين ال�شمن الناتج وبين عينة من ال�شمن الحيواني تم �شراوؤها من ال�شوق المحلي، من 
حيث ال�شفات الح�شّية.

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 

اأو ح�شب توجيهات المعلّم:
• ت�شنيع ال�شمن من الق�شدة.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب الاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�ض.
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ا في �شناعة الألبان على الم�شتوى العالمي؛ ذلك لأنه يتميز  يحتل الجبن )Cheese( مركزًا مهمًّ
ب�شهولة الحفظ وطول مدته، و�شهولة ت�شويقه وبقيمته الغذائية المرتفعة، ويدل على ذلك ت�شنيع 
المئات من اأ�شنافه في العالم، حتى اأن بع�ض الدول تخ�ش�شت في اإنتاج اأ�شناف معينة، مثل جبن 
الت�شدر البريطاني، والاإيمنتال ال�شوي�شري، اأما على الم�شتوى المحلي، فاإن الجبن الاأبي�ض البلدي 
المنتجات  بع�ض  ت�شنيع  اأو يدخل في  ي�شتهلك طازجًا  اإذ  ال�شكل )18-3(،  قبولً وا�شعًا  يلقى 

اأو  والمعجنات،  كالحلويات  الغذائية 
فترة  ليخزن  ملحي  محلول  في  يغلى 

طويلة لحين الا�شتهلاك.  
مكونات  على  الجبن  ويحتوي 
الحليب ب�شورة مركزة، اإ�شافة للمواد 
التي تتكون اأثناء التخمر، وتعود قيمته 
المرتفعة لاأ�شباب عدة، نذكر  الغذائية 

منها:
والأملاح  والدهن  بالبروتين  غناه   .1
الكالـــ�شيوم  مــثل  المعدنــية، 
اأنه  اإلى  بالإ�شافة  والفو�شفات، 
يحتوي على فيتامينات مهمة ب1 

.)A( اأ ،)B12( 12ب ،)B1(
2. يعدّ بروتين الجبن من النوع �شهل 

اله�شم والا�شتفادة منه عالية.
3. يعطي الجبن طاقة حرارية عالية.

الذي   )4-3( الجدول  لاحظ 
والأهمية  الكيميائي  التركيب  يو�شح 

رابعًا                                          صناعة الأجبان

الجبــن: الخثــرة المتكونة من الحليــب باإ�شافة 
المنفحــة )اإنزيــم الرنيــن( اأو باإنزيمات اأخرى، 
بوجود حم�ض اللاكتيــك اأو غيابه، والناتج من 
اإ�شافة بكتيريا البادئات، التي تُزال منها الرطوبة 
بو�شاطــة التقطيــع والكب�ــض، ثــم الت�شكيل في 
قوالب لتعطيها �شكلًا معينًــا، وقد يتم اإن�شاجها 
مــدة من الوقــت على درجــة حــرارة ورطوبة 

ملائمتين، اأو بو�شعها في محاليل ملحية. 

ال�شكل )3-18(: الجبن الاأبي�ض البلدي.
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الغذائية للجبن، من خلال مقارنته ببع�ض الاأغذية، وما تزود الج�شم من �شعرات حرارية، ثم اأجب 
عن الأ�شئلة التي تليه:

الجدول )3-4(: التركيب الكيميائي والأهمية الغذائية للحليب والجبن واللحوم.

كيلو�شعر / 100غماأملاح معدنية %دهن %بروتين %ماء %المادة الغذائية

873.23.80.766حليب
5219251.4301جبن طري

4323301.5374جبن مطبوخ
3725322.1425جبن جاف )ت�شدر(

6218.718.20.9250لحوم اأبقار
6117211300لحوم اأغنام

• ما المادة الغذائية التي تعطي اأكبر قدر من الطاقة؟
• رتّب الاأغذية ت�شاعديًّا ح�شب محتواها من البروتين.

 1    أنواع التجبن

يمكن الح�شول على الخثرة من الحليب، اأيّ تحويله من الحالة ال�شائلة اإلى الحالة ال�شلبة 
باإحدى الطرق الاآتية:

اأنواع  بع�ض  توؤثر  الاإنزيمي:  التجبن   - اأ   
الإنزيمات في بروتينات الحليب، وتوؤدي 
اإلى تر�شيبها ومن اأ�شهرها المنفحة، وهناك 
اأنزيم  مثل  الإنزيمات،  من  اأخرى  اأنواع 
الإنزيمات  فتاأثير  والترب�شين،  البيب�شين 
حيث  كيميائي،  تاأثير  هو  الحليب  في 

يقوم الاإنزيم الم�شتخدم بتر�شيب حبيبات الكازين وتجميعها وتكوين الخثرة الم�شماة 
باراكازينات الكال�شيوم، ح�شب المعادلة الاآتية:

المنفحة: م�شتخل�ض المعدة الرابعة 
للعجــول الر�شيعــة، وتتكون من 
ن�شبــة عالية مــن اإنزيــم الرنين مع 

ن�شبة قليلة من اإنزيم البيب�شين.
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تحتاج عملية التجبن الاإنزيمي لاإتمامها ب�شورة جيدة اإلى درجة حرارة منا�شبة )32-
º38�ض( ودرجة حمو�شة )PH( تقدر بـ )6.5(، واإنزيم رنين حديث لم يفقد ن�شاطه 

وقدرته على اإتمام عملية التجبن.
ب- التجبن الحم�شي: ت�شاف بع�ض الحمو�ض المخفّفة، مثل حم�ض اللاكتيك اأو الخليك 
اإلى الحليب ب�شكل تدريجي، فتوؤدي اإلى تكون خثرة بفعل و�شول الكازين اإلى نقطة 
بحيث  بـ )4.6(،  تقدر   )pH( عند درجة حمو�شة  الكهربائي  التعادل  نقطة  ت�شمى 

تكون نتائج هذا التخثر وفقًا للمعادلة الاآتية:

باإ�شافة مزارع بكتيرية  العالمية،  اأنواع الاأجبان  التجبن في بع�ض  حيث ي�شتخدم هذا 
لاإنتاج حم�ض اللاكتيك جنبًا اإلى جنب مع التجبن الاإنزيمي، اإذ يوؤدي ارتفاع حمو�شة 
الجبن طعمًا ونكهة مرغوبة لدى  واإعطاء  الخثرة،  اإلى تح�شين عملية تكون  الحليب 

الم�شتهلكين.
2    تصنيف الأجبان

ت�شنف الاأجبان ح�شب الاأ�ش�ض الاآتية:
اأ   - قوامها: ت�شنف الاأجبان ح�شب ن�شبة الرطوبة فيها وح�شب الجدول )5-3(:

اإنزيم الرنين
باراكازينات الكال�شيوم كازين

Ca اأملاح الكال�شيوم

حمو�ض مخففة
لكتات الكال�شيوم + كازين حليب

Ca اأملاح الكال�شيوم

الجدول )3-5(: ت�شنيف الاأجبان ح�شب القوام.

اأمثلةمدة الحفظن�شبة الرطوبة %النوع
الدمياطي، البلدي، كامبرجاأيام اإلى اأ�شابيع عدّةتزيد عن 50٪جبن طري

الروكفورت، البرك، لانك�شايراأ�شهر عدّة40-50٪جبن �شبه جاف
الت�شدر، الدربي، الجروبير�شنة واحدة اأو اأكثر35–40٪جبن جاف

ا البارميزان، رومانو�شنوات عدّةاأقل من 35٪جبن جاف جدًّ
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ب- طريقة اإنتاجها: يعدّ هذا الت�شنيف اأكثر قبولًا من قبل م�شنعي الاأجبان، حيث اإن الاأجبان 
تحته  ويندرج  واإن�شاجها وحفظها،  اإنتاجها  طريقة  في  بع�شها  عن  تختلف  المختلفة 

الأجبان الآتية:
1. الاأجبان المتخمرة: ي�شاف في اأثناء �شناعة هذه الاأجبان بادئ يحتوي على بكتيريا 
وي�شاف  كريمور�ض،  و�شتربتوكوك�ض  لاكتي�ض،  �شتربتوكوك�ض  اللاكتيك  حم�ض 
بعدها اإنزيم الرنين، ومن اأمثلتها جبن الت�شدر والأيمنتال، والغر�ض من اإ�شافتها رفع 

الحمو�شة واإعطاء الطعم المميز للجبن.
2. الأجبان غير المتخمرة: ت�شنع هذه الأجبان بالتجبن الإنزيمي فقط دون الحاجة اإلى 

اإ�شافة بادئات لإنتاج الحمو�شة، ومن اأمثلتها الجبن البلدي والدمياطي.
3. الاأجبان المحفوظة بالمحاليل الملحية: ت�شنع هذه الاأجبان بالتجبن الاإنزيمي فقط، 
وبعد الح�شول على الجبنة الطرية تمر بخطوات عدّة، حتى ت�شبح �شالحة للحفظ 
داخل محلول ملحي يتراوح تركيزه بين )12–16%(، ومن اأمثلتها الجبن الاأبي�ض 

البلدي الأردني وجبن فيتا اليوناني.
4. الأجبان المطبوخة: وهي الأجبان التي ت�شنع بالطحن والخلط والإذابة ل�شنف اأو 
الم�شتحلبة،  المواد  وبع�ض  الحرارة  بم�شاعدة  الطبيعية  الاأجبان  اأ�شناف  من  اأكثر 
من  ب�شيء  ال�شنف  هذا  و�شنتناول  الكرافت،  وجبنه  المثلثات  جبنه  اأمثلتها  ومن 

التف�شيل في �شياق هذه الوحدة.

(3-5)نشاط

بالتن�شيق مع مديرية الموا�شفات والمقايي�ض في منطقتك، حاول اأنت ومعلمك ا�شت�شافة 
اأحد المخت�شين للحديث عن ال�شروط القيا�شية وال�شحية للاأجبان والاأجبان المطبوخة، ثم 

�شجل ملاحظاتك، واحتفظ بها في ملفك الخا�ض. 
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3    خطوات صناعة الجبن

تمرّ معظم الأجبان عند �شناعتها بالخطوات الرئي�شة الآتية:
اأ   - اإعداد الحليب: يخ�شع الحليب المراد تحويله اإلى جبن للمعاملات الاآتية:

1. ا�شتلام الحليب واإجراء الفحو�شات المخبرية اللازمة لمعرفة مدى �شلاحيته للت�شنيع.
2. ت�شفية الحليب لإزالة ال�شوائب منه ثم وزنه.

3. تعديل ن�شبة الدهن في الحليب ح�شب الموا�شفات المطلوبة.
4. اإجراء المعاملات الحرارية اللازمة للحليب، كالب�شترة وح�شب نوع الجبن المراد 

ت�شنيعه.
5. تجني�ض الحليب لتقليل اأقطار الحبيبات الدهنية وتح�شين توزيعها.

وذلك  الحليب،  وزن  من   )  ٪  0.02–0.01( بن�شبة  الكال�شيوم  كلوريد  اإ�شافة   .6
للتغلب على �شعف الخثرة؛ ب�شبب ال�شرر الجزئي، الذي يلحق باأملاح الكال�شيوم 

بفعل حرارة الب�شترة.
بع�ض  ت�شنيع  عند  حليب(  )100لتر  لكل   ) )25مل  بن�شبة  الأناتو  �شبغة  اإ�شافة   .7

الأجبان؛ بهدف تلوينها مثل جبن الت�شدر والأجبان المطبوخة.
ب- اإ�شافة البادئ )Ripening   of   Milk(: ت�شمى هذه العملية بت�شوية الحليب اأو اإن�شاجه. 
وهي خطوة مهمة في �شناعة معظم اأ�شناف الاأجبان الجافة ون�شف الجافة، اإذ ي�شاف 

البادئ بن�شبة )0.25–0.5%( من وزن الحليب لتحقيق الاأهداف الاآتية:
1. ت�شهيل عملية التجبن.

2. اإك�شاب الجبن بع�ض ال�شفات المرغوب فيها كالحمو�شة والنكهة.
3. الم�شاعدة على انكما�ض الخثرة وتقل�شها وت�شهيل عملية انف�شال ال�شر�ض.
4. اإيجاد بيئة حم�شية غير ملائمة لنمو الاأحياء المجهرية غير المرغوب فيها.

جـ- التجبن )Curding(: يتم التجبن كما مرّ معك �شابقًا، باإ�شافة المنفحة للحليب على 
درجة حرارة )º35�ض( بالكمية المو�شى بها ح�شب تعليمات ال�شركة ال�شانعة، بعد 
يح�شن  ثم  الجيد،  التحريك  مع  الاإنزيم  لتن�شيط  خفيف؛  ملحي  محلول  في  اإذابتها 
التجبن،  عملية  تتم  حتى  دقيقة(   60-40( مدة  نف�شها  الحرارة  درجة  على  الحليب 
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التجبن  اكتمال عملية  وي�شتدل على  هذا 
من خلال الطرق الآتية:

1. ال�شغط على الخثرة عند جدار حو�ض 
الجدار  عن  الخثرة  فتنف�شل  التجبن، 

ب�شورة وا�شحة �شكل )19-3(.
2. عمل �شق في الخثرة بو�شاطة �شكين، 
قطع  خروج  وعدم  ال�شق  فانتظام 

متخثرة على ال�شكين يدل على انتهاء عملية التجبن.
3. بقاء نقطة الماء متما�شكة عند اإ�شقاطها على �شطح الخثرة.

د  - تقطيع الخثرة )Breaking Curd(: تقطع الخثرة بعد اكتمال عملية التجبن با�شتعمال 
�شر�ض  من  كمية  من  التخل�ض  بهدف  ميكانيكيًّا،  اأو  يدويًّا  وعر�شية  طويلة  �شكاكين 

الجبن، والح�شول على القوام المرغوب 
فيه ال�شكل )3-20(، وكلما كان تقطيع 
الجبن  كان  اأ�شغر،  مكعبات  اإلى  الخثرة 
الناتج اأكثر �شلابة، وذلك لزيادة الم�شاحة 
ال�شطحية التي ت�شهل خروج ال�شر�ض، مع 
النتباه اإلى التقطيع ب�شكل منتظم، لتقليل 
الفقد من الكازينات والدهن مع ال�شر�ض.
الخثرة  تترك   :)Drainage( الت�شفية   - هـ 

بعد تقطيعها مدة )5-10دقائق( دون تحريك حتى لا تتك�شر وي�شعف قوامها، ويتم 
بعدها ت�شريف ال�شر�ض بو�شاطة م�شافٍ خا�شة اأو �شا�ض �شيق الثقوب، بعد اأن تكون 

الخ�شائ�ض الآتية قد تحددت في الخثرة:
1. و�شول الخثرة اإلى ن�شف حجمها تقريبًا بعد التقطيع.

2. و�شول الخثرة اإلى درجة مقبولة من ال�شلابة والمطاطية.
3. غير طرية من الداخل عند تك�شّرها.

ال�شكل )3-19(:فح�ض اكتمال عملية التجبن.

ال�شكل )3-20(:تقطيع الخثرة.
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الخثرة  تعباأ   :)Hooping( الت�سكيل   - و 
القوالب  في  ال�شر�ض  ت�شفية  بعد 
المطلوب  ال�شكل  لتاأخذ  الخا�شة 
هذه  تبطن  وقد   ،)21-3( ال�شكل 
النظيف  ال�شا�ض  من  بقطع  القوالب 
الخثرة  قطع  ت�شرب  لمنع  المعقم؛ 
وال�شــماح  للخـــارج،  ال�شغـــيرة 
بت�شريف ال�شر�ض المتبقي، وتتم تعبئة 
منا�شب،  اإلى حد  القالب  في  الخثرة 
منعًا  الخا�شة  بالمكاب�ض  وتكب�ض 
لت�شقق الجبن، اإذ ت�شتعمل لهذه الغاية 

المكاب�ض العمودية اأو الأفقية.
ز   - المعاملات الخا�شة: نظرًا لتوافر اأ�شناف عديدة ومتنوعة من الاأجبان، تُجرى عمليات 

اأخرى عديدة في اأثناء الت�شنيع منها:
ب�شمع  والتغطية   )Salting( والتمليح   )Cheddaring( الخثرة  وفرم  ال�شدرنة   .1

البرافين، كما في �شناعة جبن الت�شدر.
لاإك�شابه  الركفورت  جبن  مثل  الاأجبان،  لبع�ض  المجهرية  الاأحياء  بع�ض  اإ�شافة   .2

والطعم  الاأزرق  باللون  التعريق 
الفلفلي الحاد.

ون�شف  الجافة  الاأجبان  اإن�شاج   .3
ظروف  تحت  بخزنها  الجافة، 
قد  الوقت  من  ومدة  محددة 
ت�شل اإلى �شهور عدّة على درجة 
للح�شول  )º25-5�ض(،  حرارة 
على جملة من التغيرات الطبيعية 

ال�شكل )3-21(:الت�شكيل.

ال�شكل )3-22(:اإن�شاج الجبن.
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والكيميائية المرغوبة في الجبن، كتحلل البروتين والدهن وتخمر �شكر اللاكتوز، 
مما يعطي في النهاية النكهة المميزة التي ي�شتهر بها كل �شنف من هذه الأجبان، 

ال�شكل )22-3(.
تحفظ  والتخزين:  والتعبئة  الحفظ  ح- 
واإن�شاجها  اإنتاجها  بعد  الاأجبان 
في  يحفظ  ما  فمنها  مختلفة،  بطرق 
ما  ومنها  التبريد،  حرارة  درجات 
اإما  فيها،  الملح  تركيز  بزيادة  يحفظ 
اأو بم�شح  بغمرها في محلول ملحي 
ال�شكل  الجاف،  بالملح  قوالبها 
فاإنها  ت�شويقها  وعند   ،)23-3(
تعباأ بعبوات جذابة وبحجوم منا�شبة 

م�شنوعة من المعدن المطلي )ال�شفيح( اأو الزجاج، ومنها ما يلف في اأغلفة بلا�شتيكية 
خا�شة اأو �شفائح من الألمنيوم.

4    عيوب الجبن

تظهر بع�ض العيوب ال�شائعة في الاأجبان الم�شنعة، يو�شحها الجدول )6-3(:

ال�شكل )3-23(:تمليح الجبن.

الجدول )3-6(: بع�ض العيوب ال�شائعة في الاأجبان الم�شنعة.

العلاجالاأ�شبابالعيب

نمو الفطريات

- ن�شاط الفطريات الم�شتخدمة في 
اإن�شاج الجبن وتكاثرها.

- تلوث غرف الاإن�شاج ورفوفه 
بالفطريات من الأجبان ال�شابقة. 

- تعقيم رفوف الاإن�شاج وغرفه بالماء 
الفاتر والكلور والفورمالين.

- ا�شتعمال المبيدات الفطرية لتعقيم 
غرف الاإن�شاج.
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تكوين الغازات 
والجيوب الغازية

)قوام اإ�شفنجي(

- ا�شتعمال حليب خام ملوث ببكتيريا 
القولون.

- التلوث ببع�ض الخمائر المحللة 
ل�شكر اللاكتوز.

- التلوث ببكتيريا لاهوائية من جن�ض 
.)Clostridium( كلو�شتريديم

- ا�شتعمال حليب خام عالي الجودة.
- ب�شترة الحليب الم�شتخدم.

التعفن والتحلل 
ال�شطحي

- تكاثف الرطوبة على �شطح الجبن 
الجاف.

- ن�شاط بع�ض الاأحياء المجهرية 
المحللة للبروتين

- حفظ �شطح الاأجبان ب�شورة جافة 
وبعيدًا عن الرطوبة.

الطعم العلفي اأو 
الع�شبي اأو البقري 

اأو الإ�شطبلي.

- ا�شتعمال حليب رديء النوعية 
يحتوي على هذه الطعوم.

- ا�شتعمال حليب جيد النوعية خالٍ 
من الطعوم الغريبة.

طعوم غريبة بفعل 
الاأحياء المجهرية

- الطعم المر؛ ب�شبب ن�شاط البكتيريا 
المحللة للبروتين

- الطعم الخميري؛ ب�شبب ن�شاط 
الخمائر 

- الطعم المتزنخ؛ ب�شبب ن�شاط 
البكتيريا المحللة للدهون

- ا�شتعمال حليب عالي الجودة خالٍ 
من التلوث بالاأحياء المجهرية.

- ب�شترة الحليب قبل ت�شنيعه.

عيوب اللون، مثل 
لون �شداأ الحديد

- التفاعل مع معدن العبوة.
- ن�شاط بكتيريا لاكتوبا�شيل�ض 

 Lactobacillus( بلانتارم
.)Plantarum

- ا�شتعمال عبوات مطلية غير قابلة 
لل�شداأ.

- حفظ الاأجبان ب�شورة تمنع نمو 
البكتيريا.
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5   صناعة الأجبان المطبوخة

الاأجبان  م�شنعي  بع�ض  لجاأ 
الاأجبان  حفظ  عن  الابتعاد  اإلى 
الحفظ  طرق  من  باأيّ  الطبيعية 
فطبخوا  �شابقًا،  المذكورة 
اإلى  ت�شخينها  طريق  عن  الاأجبان 
ولفترات  معينة  حرارية  درجات 
الأجبان  لإنتاج  محددة  زمنية 
 ،)24-3( ال�شكل  المطبوخة 
تحقق  الطبخ  عملية  اإن  حيث 

عددًا من الأهداف، هي:
اأ   - قتل معظم الاأحياء المجهرية 

الم�شببة للف�شاد.
القوام  من  الجبن  تحويل  ب- 
عجيني  قوام  اإلى  ال�شلب 

�شهل الت�شكيل.
جـ- تجان�ض في القوام وخلوه من 

ال�شقوق والفراغات.
رديئة  الأجبان  من  ال�شتفادة   - د 
المنتفخة  كالأجبان  النوعية 
والمتعفنة، عن طريق خلطها 

مع اأجبان ذات جودة مرتفعة، بحيث لا تظهر عيوب في المنتج النهائي ولا تحدث 
اأ�شرار �شحية على الم�شتهلك.

فائدة  يعطيها  مما  فيها،  الم�شموح  المختلفة  الإ�شافات  ب�شبب  المنتجات؛  في  تنوع  هـ- 
ت�شويقية كبيرة.

ال�شكل )3-24(: الأجبان المطبوخة.

الاأجبان المطبوخة: المنتج المح�شر من نوع اأو 
اأكثر من اأنــواع الأجبان الطبيعية ومن م�شادر 
ودرجــات اإن�شــاج مختلفــة، بعــد تقطيعها 
ومزجهــا واإذابتهــا وا�شتحلابهــا با�شتخــدام 
الحــرارة والمــواد الم�شتحلبــة، وباإ�شافة اأيّ 
من المواد الاختيارية والم�شافات الم�شموح 
فيهــا، كالزبدة والق�شدة والملح وبع�ض اأنواع 

البهارات والتوابل وغيرها.
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تمر �شناعة الاأجبان المطبوخة بالخطوات العملية الاآتية:
المزيج  بن�شبة )50-75 %( من  اأجبان مختلفة  اأ   - تح�شير خليط الجبن: يتكون عادةً من 
الكلي، خالية من اأيّ نكهة غريبة، حديثة الاإن�شاج، مع توافر ن�شبة مرتفعة من البروتين 

المحتوي على الكازين الفعال.
ب- تقطيع قوالب الجبن وثرمها: تنظيف �شطح القوالب من اأيّ، مواد غريبة تغطيها كنموات 
الأعفان اأو الأغلفة ال�شمعية اأو البلا�شتيكية، ثم تقطع اإلى قطع ي�شهل و�شعها في جهاز 

الثرم اأو الطحن.
جـ- عملية الطبخ، وتمر في مرحلتين:

1. الاأولى: تبداأ بت�شخين الجبن المطحون اإلى درجة حرارة )º60-50�ض(، ثم ت�شاف 
اإليها المواد الآتية:

لحم�ض  والكال�شيوم  والبوتا�شيوم  ال�شوديوم  اأملاح  مثل  الا�شتحلاب،  ملح   . اأ  
بنثره  وذلك   ،)٪4( عن  تزيد  لا  وبن�شبة  ال�شتريك،  لحم�ض  اأو  الفو�شفوريك 

فوق الجبن المطحون.
لكل   ) )30-40�شم3  بن�شبة  الاأناتو  �شبغة  ت�شتخدم  عادةً  الجبن،  ملون  ب. 

)100كغم ( جبن، وذلك لتجان�ض لون المنتج النهائي.
جـ. مواد مانعة لنمو الاأحياء المجهرية ال�شارة، مثل الني�شين )Nisin( الم�شاد لنمو 
البكتيريا المنتجة للحمو�ض وبن�شبة )0.01-0.03٪(، و�شوربات البوتا�شيوم 
وزن  من   )٪0.1( وبن�شبة  والاأعفان  الخمائر  لنمو  الم�شاد   )C6H7O2K(

المزيج.
د  . ملح طعام )Nacl( وبن�شبة )2-3%( من وزن المزيج، حيث يذاب مع الماء 

قبل اإ�شافته للمزيج.
و  . الماء، وتتوقف ن�شبة الماء الم�شتخدم في الخليط على ن�شبة الدهن ون�شبة الماء 
المتوافرة في الجبن المطحون، ونوع الجبن المطبوخ المراد اإنتاجه، اإذ عادة 

ما تكون بين )6-18%( من وزن المزيج.
2. الثانية: وهي مرحلة الطبخ النهائي للمزيج، والتي يتم فيها الطبخ على درجة حرارة 
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الداخلة فيه، حيث  المراد ت�شنيعه والمواد  ووقت يختلفان باختلاف نوع الجبن 
اإن درجة الحرارة والوقت القيا�شيين للطبخ هما )º70�ض( ولمدة )30( ثانية اأو ما 
يعادلها، وقد تُجرى عملية الطبخ في بع�ض الاأنواع على درجة حرارة )º110�ض( 

تحت التفريغ.
د   - التعبئة: يكون قوام الجبن بعد الطبخ في حالة �شائلة، وي�شهل �شكبه في عبوات ذات 
اأ�شكال وحجوم واأنواع مختلفة با�شتخدام ماكينات تعبئة خا�شة، وغالبًا ما ي�شتخدم 
البلا�شتيك متعدد الطبقات اأو رقائق من الاألمنيوم، ثم تعباأ بعدها بعبوات كرتونية بعد 
اأن يكت�شب الجبن �شكله النهائي بعد تبريده، كما يمكن ا�شتخدام عبوات معدنية غير 
قابلة لل�شداأ اأو عبوات زجاجية، والتي تُعقّم بعد تعبئتها وغلقها على درجات حرارة، 
تختلف باختلاف نوع الجبن وحجم العبوات، والتي قد ت�شل اإلى )º115�ض( ولمدة 
)12دقيقة(، وتمتاز هذه العبوات عن غيرها بحفظ الجبن المطبوخ دون تبريد لفترات 

طويلة، اإ�شافة اإلى �شهولة نقلها وتداولها.
الجبن  يحفظ  بينما  العادي،  الجو  في  معدنية  بعبوات  المعباأ  الجبن  يخزن  التخزين:  هـ- 
المعباأ في عبوات البلا�شتيك اأو الاألمنيوم على درجة حرارة التبريد )º5-4�ض( ولمدة 

�شلاحية ت�شل اإلى ثلاثة �شهور.

(3-6)نشاط

خطط مع زملائك ومعلمك لزيارة اأحد الم�شانع الاأردنية التي تنتج الاأجبان المطبوخة، 
للاطلاع على اأنواع الأجبان المطبوخة واأ�شكالها الم�شنوعة، والخطوات العملية المتبعة، 

واكتب تقريرًا حول الزيارة، واحتفظ به في ملفك الخا�ض.
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: ت�سنيع الجبن البلدي اأولًا

1

2

3

ح�شيًّا  فح�شه  بعد  الحليب  من  كمية  خذ 
وفيزيائيًّا، ثم زنها لح�شاب الاإ�شافات المختلفة 

ون�شبة الت�شافي فيما بعد.
قما�شية  م�شافٍ  با�شتخدام  الحليب  �شفِّ 

للتخل�ض من ال�شوائب.
ب�شتر الحليب على درجة حرارة )º75�ض( مدة 

ل تقل عن )15ثانية(، ال�شكل )1(.

تمرين )3-7(تصنيع الأجبان البلدية )الطرية والمغلية(

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�شنّع الجبن البلدي با�شتخدام حليب الاأغنام.

- تغلي الجبن البلدي في محلول ملحي.

الموادّّّ
- كمية من حليب الاأغنام.

منفحة )اإنزيم الرنين( .
- ملح طعام.

- كلوريد الكال�شيوم.

الأدوات والتجهيزات
- م�شدر حراري.              - مكب�ض للجبن.

- حو�ض تجبن اأو وعاء للت�شخين.
- ميزان حرارة.    - ميزان.    - وعاء للغلي.      
- عبوات )�شفيح اأو زجاج(.       - حا�شنة.
- قما�ض اأبي�ض.            - ملعقة كبيرة مثقبة.

- قوالب )خ�شبية اأو من معدن لا ي�شداأ(.
- طاولات من معدن لا ي�شداأ.

ال�شكل )1(: ب�شترة الحليب.
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4
5

6

7

8

9

10

11

برّد الحليب اإلى درجة حرارة )º36-34�ض(.
تعليمات  المطلوبة ح�شب  المنفحة  كمية  اأذب 
اإنزيم  على  تحتوي  والتي  ال�شانعة،  ال�شركة 
الرنين مع كمية قليلة من الماء وكمية من الملح، 

وامزجها جيّدًا، ال�شكل )2(.
جيّدًا  حركه  ثم  الحليب،  اإلى  المنفحة  اأ�شف 
الحليب  اأجزاء  على  الاإنزيم  لتوزيع  عدّة  دقائق 

جميعها، ال�شكل )3(.
اأ�شف كلوريد الكال�شيوم بعد اإذابته في قليل من 
الماء وبن�شبة )10غم( لكل )100لتر حليب(، 

وامزجه جيّدًا مع الحليب.
درجة  تثبيت  بعد  الحا�شنة  في  الحليب  ن  ح�شّ
مكان  في  بتركه  اأو  )º35�ض(،  على  حرارتها 
)40-60دقيقة(  لمدة  جيّدًا  تغطيته  بعد  دافئ 

ليتجبن.
تاأكد من تكوّن الخثرة بقطعها ب�شكين، ال�شكل 

.)4(
مكعبات  �شكل  على  بال�شكين  الخثرة  قطّع 
لت�شهيل انف�شال ال�شر�ض وت�شلب الخثرة ال�شكل 

.)5(
للخثرة  و�شاخنًا  م�شبعًا  ملحيًّا  محلولً  اأ�شف 
بعد ت�شفيتها جزئيًّا من ال�شر�ض، لتح�شين القوام 
المطاطي للجبن، وتقليل فترة الكب�ض اأو الغلي.

ال�شكل )5(: تقطيع الخثرة.

ال�شكل )3(: اإ�شافة المنفحة.

ال�شكل )4(: فح�ض الخثرة.

ال�شكل )2(: اإذابة المنفحة.
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12

13

�شع الخثرة داخل قوالب م�شنوعة من الخ�شب 
 x 8 x 8( اأو من معدن غير قابل لل�شداأ باأبعاد
بعد و�شع  ارتفاع(،   x x عر�ض  )طول  4�شم( 
تلف  والتي  القوالب،  داخل  ال�شا�ض  من  قطعة 

على الخثرة، ال�شكل )6(.
اكب�ض الخثرة بو�شع لوح خ�شبي فوق القوالب 
)60دقيقة(،  ولمدة  منا�شبة  اأثقال  با�شتعمال 
 ،)7( ال�شكل  خا�ض  مكب�ض  با�شتعمال  اأو 
للح�شول على �شمك )1.5�شم( للخثرة، وذلك 
قوام  على  والح�شول  ال�شر�ض  ف�شل  ل�شتكمال 

متما�شك من الجبن الطري، ال�شكل )8(.

ملحوظات
1- يف�شل ت�شفية الحليب بعد ت�شخينه فوق )º40�ض(، لتح�شين عملية الت�شفية باإذابة التكتلات 

الدهنية.
2-  يمكن ا�شتعمال اأ�شكال عدة من المنفحة، مثل الم�شحوق الذي ي�شاف بن�شبة )1غم( لكل 
حليب،  )20-50كغم(  لتجبن  يكفي  قر�ض  كلّ  اإن  اإذ  الاأقرا�ض  اأو  حليب،  )100كغم( 
وفي  حليب،  )100كغم(  لكل   ) )50مل  بواقع  ت�شاف  التي  ال�شائلة  المنفحة  ت�شتعمل  اأو 

الاأحوال كلّها، يف�شل قراءة تعليمات ال�شركة ال�شانعة قبل الا�شتعمال.
3-  قد ت�شتعمل قوالب كبيرة لت�شكيل الجبن باأبعاد )x 50 x 50 5 �شم(، ثم تقطع الخثرة فيما 

بعد باأبعاد )x 8 8 �شم(.

ال�شكل )6(: الخثرة في قوالب.

ال�شكل )7(: كب�ض الخثرة.

ال�شكل )8(: الجبن الطري.
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ثانياً: غلي الجبن

1

2

3

4

5

6

7

التمرين  في  المنتج  الطري  الجبن  اأقرا�ض  قطّع 
ال�شابق، اإلى م�شتطيلات )x 8 4�شم(، ثم افردها 

على �شطح نظيف.
انثر الملح الجاف على اأجزاء قطع الجبن جميعها 
بواقع )40غم( لكل كغم واحد من الجبن، ثم 
رتّب قطع الجبن على �شكل طبقات فوق بع�شها 

ا، واتركها لمدة )24–36 �شاعة(. بع�شً
ر محلولًا ملحيًّا بتركيز )12–16 ٪(، ثم  ح�شّ

�شعه على النار حتى يغلي.
الماء  �شنبور  تحت  الجبن  اأقرا�ض  اغ�شل 
ثم  �شطحها،  على  المتوافر  الملح  من  للتخل�ض 
الغلي  الملحي لإتمام عملية  بالمحلول  اغمرها 
الحرارة  اأو لو�شول درجة  ولمدة )10دقائق(، 
في مركز القطع اإلى )º82�ض(، وتوؤخذ الأقرا�ض 

عند ارتفاعها على ال�شطح وت�شبح طرية.
واكب�شها  نظيف،  �شطح  على  الجبن  قطع  افرد 
لب�ض  بعد  اليد  براحة  اأو  مكب�ض  با�شتخدام 
القفازات البلا�شتيكية الخا�شة، مع مراعاة عدم 

لم�شها منعًا للتلوث.
ال�شفيح  منا�شبة من  بعبوات  المغلية  القطع  عبّئ 

اأو الزجاج.
العبوات  به  املاأ  ثم  الملحي،  المحلول  برّد 
حتى تغمر قطع الجبن تمامًا، واأغلقها باإحكام، 

واتركها في مكان بارد لحين الا�شتهلاك.
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ملحوظة
-  يمكن اإ�شافة مواد نكهة للجبن البلدي عند الرغبة مثل الم�شتكة والمحلب بعد طحنها ولفها 
على �شكل )�شرة( من القما�ض تو�شع في محلول الغلي، ثم تفرد حبة البركة )القزحة( فوق 
لنكهتها  اإ�شافة  للم�شتهلك  المقبول  المنظر  الجبن  لتعطي  مبا�شرة،  غليها  بعد  الجبن  �شطح 

الخا�شة.

ا�سئلة

1-  علل:
اأ    - ح�شن الحليب في الحا�شنة بعد تثبيت درجة حرارتها على )º35�ض(.

ب- اإ�شافة كلوريد الكال�شيوم في حال ت�شنيع الجبن من حليب مب�شتر.
2-  اح�شب ن�شبة الت�شافي للجبن الناتج با�شتعمال العلاقة الاآتية:

للت�شافي =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  × 100 ٪

3-  ما اأهمية معرفة ن�شبة الت�شافي في ت�شنيع الجبن؟

وزن الجبن الناتج
وزن الحليب الم�شتخدم

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 

اأو ح�شب توجيهات المعلّم:
• ت�شنيع الجبن البلدي الطري والمغلي با�شتخدام حليب الاأبقار.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب الاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�ض.
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 يعتقد الكثير من النا�ض اأن الآي�ض كريم مرطبات �شيفيه تنع�ض م�شتهلكها، وتخفف عنه وطاأة 
الحر ال�شديدة، ولكن هذا الاعتقاد خطاأ، فهي مادة غذائية يف�شل ا�شتهلاكها خلال ف�شول ال�شنة 

كلها خا�شةً عند تعرف القيمة الغذائية لها، والتي نو�شحها بالآتي:
لما  عالية،  غذائية  قيمة  ذات  اأنها   -1
المواد  من  عالية  ن�شبة  من  تحتويه 

ال�شلبة الكلية والدهن وال�شكر.
ب�شبب  ن�شبيًّا؛  اله�شم  �شهلة  اأنها   -2
التجني�ض والمعاملات الحرارية التي 
في  طرية  خثرة  تكوين  على  ت�شاعد 

المعدة.
اإفراز  على  ت�شاعد  النكهة  مواد   -3

الع�شارات اله�شمية، التي ت�شهل عمليه اله�شم.
4- انخفا�ض �شعرها مقارنة بالعنا�شر الغذائية التي توفرها للم�شتهلك.

 1    تصنيف المثلجات اللبنية

يمكن ت�شنيف المثلجات اللبنية اإلى الآتي:
اأ    - الاآي�س كريم )Ice cream(: يتميز باحتوائه على ما لا يقل عن )8٪( من دهن الحليب، 
التقليديّ  الآي�ض كريم  فت�شمى  نباتي  بدهن  فيه  كلّه  اأو  الدهن  من  ا�شتبدل جزء  اإذا  اأما 
اأنه في حالة ت�شويقه مبا�شرة بعد التجميد ي�شمى  )Imitation ice cream(، كما 
الأنواع  متعدد  بدوره  والآي�ض كريم   ،)Hard ice cream( ال�شلب  )الآي�ض كريم 
الم�شاف  اأو   ،)25-3( �شكل  فقط  والفانيلا  الكاكاو  كريم  اآي�ض  مثل:  والنكهات، 
 ،)Pudding( بالكا�شترد  كريم  اآي�ض  اأو   ،)26-3( �شكل  ع�شائرها  اأو  الفواكه  له 
له  الم�شاف  اأو  �شكل )27-3(،  اأكثر من )٪10(  عالية  ن�شبة دهن  والمحتوي على 

المك�شرات �شكل )28-3(:

خامسًا                   صناعة المثلجات اللبنية )الآيس كريم(

المثلجــات اللبنيــة: منتجات األبــان اأو اأغذية 
يدخــل فــي ت�شنيعهــا الحليــب وم�شتقاته، 
اإ�شافة اإلــى ال�شكر ومواد مثبتــة وم�شتحلبة 
ومــواد نكهة، تهياأ علــى �شكل مزيج يجمد 
بالتبريــد والتحريك مع �شخ هــواء في اأثناء 

عمليه التجميد.
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ب- الحليب المجمد )Ice milk(: منتج م�شابه للاآي�ض كريم، ولكنه يحتوي على ن�شبة اأقل 
دهنية  غير  �شلبة  ومواد   ،)٪4( دهن  تركيبه:  ويكون  الدهن،  لن�شبة  الأدنى  الحد  من 

)12-14٪(، و�شكر )14-18٪(، ومواد مثبتة )٪0.4(.
ال�شلبة  والمواد  الدهن  من  ن�شبة  على  يحتوي  مثلج  منتج   :)Sherbet( ال�شربت  جـ- 
نكهة  مواد  على  يحتوي  ولكنه  المجمد،  الحليب  يحتويه  مما  اأقل  الدهنية  غير 
وحمو�ض ع�شوية كحم�ض ال�شتريك، ويمكن اأن ت�شل ن�شبة ال�شكر في ال�شربت 

اإلى )٪35-25(.

ال�شكل )3-26(: اآي�ض كريم بالفاكهة اأو ع�شائرها.

ال�شكل )3-28(: اآي�ض كريم بالجوز اأو اللوز اأو الف�شتق.

ال�شكل )3-25(: اآي�ض كريم بالكاكاو والفانيلا فقط.

.)Pudding( اآي�ض كريم بالكا�شترد :)ال�شكل )3-27
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د  - مثلجات لبنية خا�شة: ت�شنع ل�شد حاجة فئات خا�شة من الم�شتهلكين كمر�شى ال�شكر 
مواد  وعلى  الحيواني  الدهن  من  بدلً  نباتي  دهن  على  وتحتوي  ال�شرايين،  وت�شلب 
والمانيتول   )Sorbitol( ال�شوربيتول  مثل  ال�شكر،  من  بدلًا  طاقة  تنتج  لا  محلية 

)Mannitol(، وقد تحتوي على ن�شبة قليلة من ال�شوديوم.
هـ  - اآي�س كريم مقلد )Mellorine(: م�شابه للاآي�ض كريم فيما عدا الدهن فيه فيكون من اأ�شل 
ان�شهاره  الهند؛ ول يحتوي على طعم مميز، وم�شابه في درجة  نباتي هو دهن جوز 
لدهن الحليب، وت�شتعمل في ت�شنيعه مواد مثبتة ومواد نكهة بكميات اأكبر من الآي�ض 

كريم، وبن�شبة )٪10(.
2    تركيب الآيس كريم ومصادر مكوناته

يختلف تركيب الآي�ض كريم باختلاف اأنواعه، اإذ يتكوّن التركيب التجاري له من الآتي:
اأ  - الدهن: تبلغ ن�شبته )10٪(، ونح�شل عليه من م�شادر مختلفة، كالق�شدة والزبدة والدهن 
الحر والحليب المجفف الكامل والحليب المكثف والحليب الطازج، حيث ي�شاعد 
دهن الحليب على توفير طعم الآي�ض كريم، ويح�شن قوامه واأن�شجته اإ�شافة اإلى القيمة 

الغذائية له. 
ب- المواد ال�شلبة غير الدهنية: تبلغ ن�شبتها )10-11٪(، وهي ت�شاعد على تح�شين الطعم 
الحليب  الغذائية، ومن م�شادرها  قيمتها  اإلى  اإ�شافة  للمنتج  المرغوب  الن�شيج  واإعطاء 
الفرز المجفف والحليب الفرز المكثف، كما تعطي الق�شدة ن�شبة من المواد ال�شلبة 

غير الدهنية اإ�شافة اإلى الدهن.
ن�شبته )13-15%(، وهو لا يعطي الحلاوة فقط، ولكن يخف�ض درجة  تبلغ  جـ- ال�شكر: 
البنجر  �شكر  اأو  المائدة  �شكر  ويعدّ  التجميد،  اآلة  في  يت�شلب  لكي لا  المزيج  انجماد 
اأو  الذرة  ك�شكر  اأخرى  م�شادر  وهناك  المحلية،  المواد  م�شادر  اأهم  من  والق�شب 

الدك�شتروز )كلوكوز(.
د  - المواد المثبتة )stabilizers(: تبلغ ن�شبتها )0.3-0.5%(، حيث تقوم بتح�شين قوام 
الاآي�ض كريم عن طريق منع انف�شال الطبقة المائية بتكوين ما ي�شبه الهلام، الذي يمنع 
تكون البلورات الثلجية الكبيرة، وعليه يح�شن قوام المنتج ون�شيجه، كما يعطيه مقاومة 
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للان�شهار ال�شريع، ومن المواد المثبتة الجيلاتين والجينات ال�شوديوم وال�شمغ العربي 
ومادة )Corboxy methyl cellulose( والبكتين. 

هـ- المواد الم�شتحلبة )Emulsifiers(: ت�شاف بن�شبة )0.1-0.3%(، حيث تعمل على 
ت�شاعد  كما  متجان�شة،  ب�شورة  توزيعه  على  وت�شاعد  وتجمعه،  الدهن  انف�شال  منع 
على زيادة قابلية الخفق، ومن الاأمثلة على المواد الم�شتحلبة �شفار البي�ض واللي�شثين 

والكلي�شيريدات الاأحادية والثنائية.
و  - الماء: وت�شل ن�شبته )60-68٪(، ويكون م�شدره الماء النقي والحليب وم�شتقاته.

3    خطوات تصنيع الآيس كريم

تمر عملية ت�شنيع الآي�ض كريم بالخطوات الرئي�شة الآتية:
ال�شائلة في  المكونات  المكونات وح�شابها تخلط  اأ  - تهيئة المزيج وتح�سيره: بعد اختيار 
مع  ال�شلبة  المكونات  ت�شاف  ثم  )º27�ض(،  اإلى  الحرارة  ترفع  ثم  الب�شترة،  حو�ض 

التقليب قبل اأن ت�شل درجة الحرارة اإلى )º50�ض(.
–68( درجة حرارة  على  المزيج  يب�شتر  المزيج،  مكونات  اإ�شافة  تمام  بعد  الب�شترة:  ب- 

º71�ض( لمدة )30دقيقة( اأو )º80�ض ( لمدة )دقيقتين(.
جـ- التجني�س: يجن�ض المزيج على درجة حرارة )º 70�ض ( با�شتخدام المجن�ض لزيادة قابليته 
للخفق، وزيادة خلط مكوناته وتوزيع حبيبات الدهن فيه، وذلك لمنع تجمع حبيبات 

الدهن في اأثناء التجميد الأولي.

فكّر

هناك مزيج جاف لت�شنيع الاآي�ض كريم يحتوي على المكونات كلّها ما عدا الماء، ومن 
والق�شدة  الحليب  يتوافر  لا  حيث  وا�شتعماله،  نقله  �شهوله  المزيج  هذا  ا�شتعمال  فوائد 
الطازجان، ويتكون من: )44(٪ �شكر، )25(٪ مواد �شلبه غير دهنية، )28(٪ دهن، 

)1(٪ مواد مثبته وم�شتحلبه، )2(٪ رطوبة .

هل تعلم
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د  - التبريد: يجب تبريد المزيج مبا�شرة بعد الب�شترة والتجني�ض اإلى درجة حرارة )º5-2�ض(، 
وتعدّ المبردات ال�شطحية اأكثر الاأنواع ا�شتخدامًا لتبريد مزيج المثلجات نظرًا لارتفاع 
لزوجتها،ثم ي�شحب اإلى خزان الحجز والتعتيق، ويف�شل اأن يكون محاطًا بمادة عازلة 

مزوّدة باأنابيب للتبريد؛ للمحافظة عليه بدرجة التبريد نف�شها.
هـ - التعتيق: يترك المزيج على درجة حرارة التبريد )º5-2�ض( لمدة )6-24 �شاعة(، وذلك 
وتح�شين  التجميد،  لعملية  اللازم  الوقت  وتقليل  للخفق،  وقابليته  لتح�شين خ�شائ�شه 

قوام المثلجات الناتجة وتركيبها.
و  - التجميد الأولي: بعد انتهاء فترة التعتيق ينقل المزيج اإلى اأجهزة التجميد الاأولي، وهي 
نوعان )اآلات تجميد على دفعات واآلات تجميد م�شتمر(، حيث يتحول فيها اإلىحالة 
الهواء  من  كمية  لدمج  والتقليب  الخفق  عملية  تتم  العملية  هذه  وفي  جامدة،  ن�شف 

بالمزيج فيزيد حجمه، وتعرف هذه الزيادة بالريع.
ز  - التعبئة: تعباأ المثلجات بعد التجميد الاأولي مبا�شرة، وتجري اأحيانًا بعد التجميد النهائي، 

ا. وفي هذه الحالة يراعى األّ تكون المثلجات �شلبة جدًّ
بعد  اأو  التجميد  من جهاز  المثلجات عقب خروجها  تنقل  )التعليب(:  النهائي  التجميد  ح- 
تعبئتها مبا�شرة اإلى غرفة التبريد، حيث تحفظ في درجة حرارة ت�شل قرابة )-º28�ض( 
المثلجات  تجميد  لإتمام  �شرورية  العملية  وهذه  )6-24�شاعة(،  بين  تتراوح  لمدة 
والا�شتهلاك،  للت�شويق  المنا�شب  والجمود  القوام  واكت�شابها  بحجمها،  واحتفاظها 
وهناك بع�ض العوامل التي توؤثر في الوقت اللازم لاإتمام هذه العملية، مثل حجم عبوات 

المثلجات و�شكلها، و�شرعة دوران الهواء 
المزيج  وتركيب  التجميد،  غرف  في 

الأ�شلي للمثلجات.
Over run 4    الريع

يعدّ الهواء من مكونات الاآي�ض كريم ال�شرورية؛ 
ثقيلة ورطبة دون  كتله  اإلى  يتجمد  المزيج  لاأن 
بالفم،  الكتلة  تك�شير  �شعوبة  اإلى  اإ�شافة  الهواء 

الريع: الزيــادة الناتجة في حجم 
الاآي�ض كريم عن حجم المخلوط 
الأ�شلــي، وذلــك نتيجــة دفــع 
الهــواء فــي اأثناء الخفــق، ويعبر 
عن هذه الزيادة كن�شبة مئوية من 

حجم المخلوط الاأ�شلي.



148

ويف�شل �شناعه الاآي�ض كريم بحيث يتراوح الريع بين �شعف وثلاثة اأ�شعاف الن�شبة المئوية 
للمواد ال�شلبة الكلية في المزيج، اأيّ )80-100%(. اإذ اإن بع�ض الت�شريعات تحدد ن�شبة 
الريع حماية للم�شتهلك، اإ�شافة اإلى اأن المنتج ذا الريع العالي ينق�شه القوام الجيد، ويذوب 

ب�شرعة بالفم؛ هذا ويمكن احت�شاب الريع باإحدى الطريقتين:
اأ   - الطريقة الحجمية:

الريع ٪ =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ     ×  ٪100

ب- الطريقة الوزنية:

الريع ٪ =  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ      × ٪100

قضيّة للبحث

ابحث من خلال م�شادر المعلومات المتوافرة لديك )كتب، ن�شرات، انترنت،…..( عن 
العيوب ال�شائعة في الاآي�ض كريم واأ�شباب حدوثها وطرق تلافيها، ثم اعر�ض ما تو�شلت 

اإليه على زملائك ومعلمك في ال�شف. 

حجم وزن معين من الاآي�ض كريم – حجم الوزن نف�شه من المزيج

وزن حجم معين من المزيج - وزن الحجم نف�شه من الاآي�ض كريم

حجم الوزن نف�شه من المزيج 

وزن الحجم نف�شه من الآي�ض كريم 
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

1

2

3

4

اخلط المكونات ال�شلبة جميعها مع بع�شها في 
اإناء جاف ونظيف.

ثم  )º44�ض(،  حرارة  درجة  اإلى  الماء  �شخن 
توقف عن الت�شخين.

ال�شاخن  الماء  اإلى  المزيج  مكونات  اأ�شف 
تدريجيًّا مع المزج الجيّد حتى تذوب المكونات 

جميعها.
–68( حرارة  درجة  على  المزيج  ب�شتر 
º71�ض( لمدة )30دقيقة( اأو )º80�ض ( لمدة 

)2دقيقة(.

تمرين )3-8(تصنيع الآيس كريم

النتاجات

يتوقعّ منك بعد الانتهاء من التمرين اأن:
- ت�شنّع الاآي�ض كريم با�شتخدام الق�شدة م�شدرًا للدهن.

المواد اللازمة لتصنيع )10 كغم(
- ق�شدة )1.350كغم( ن�شبة الدهن فيها ٪30.

- حليب فرز مجفف )0.950كغم( ن�شبة 
المواد ال�شلبة فيه ٪96.
- �شكر مائدة )1.5كغم(.

- مواد م�شتحلبة )0.03كغم(.
- مواد مثبته)0.03كغم(.

– ماء )4.150كغم(.

الأدوات والتجهيزات
- مجمدة )فريزر(.             - ثلاجة.

- اآلة التجميد الاأولي )جهاز ت�شنيع الاآي�ض 
كريم(.

- م�شدر حراري.               - ماكينة خفق.
- اأوعية للطبخ.
- ميزان حرارة.

- عبوات منا�شبة.
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الرسوم التوضيحيّةخطوات التنفيذالرقم

5

6
7

8

9
10

مكوناته  تجان�ض  ل�شمان  جيّدًا  المزيج  اخفق 
بماكينة الخفق، ال�شكل )1(.

برّد المزيج اإلى درجة حرارة )º5-2�ض(.
التبريد  حرارة  درجة  على  للتعتيق  المزيج  اترك 
وذلك  )6-24�شاعة(،  لمدة  )º5-2�ض( 

لتح�شين خ�شائ�ض المخلوط وقابليته للخفق.
جمّد المزيج في جهاز التجميد الاأولي )جهاز 
والتقليب  الخفق  مع  كريم(  الاآي�ض  ت�شنيع 
يزيد  حتى  الهواء  من  كمية  لدمج  الم�شتمر، 

حجمه )�شعف اإلى ثلاثة اأ�شعاف(.
عبئ المنتج في عبوات منا�شبة قبل اأن يت�شلب.

المنتج  لتجميد  المجمدة  في  العبوات  �شع 
وت�شلبه النهائي لحين الا�شتهلاك.

ال�شكل )1(: ماكينة الخفق.

ملحوظات
يراعى الاآتي عند تجهيز المزيج: 

في حالة  الكاكاو  تعادل �شعف كمية  منه  بعد حجز كمية  بكمية مح�شوبة  ال�شكر  ي�شاف   -1
ا�شتخدامها كمطعم. 

2- ت�شاف الق�شدة اإلى الحليب مبا�شرة. 
3- عند ا�شتعمال الزبدة يجب اإ�شافتها اإلى المكونات ال�شاخنة قطعًا �شغيرة.

4- عند اإ�شافة الجيلاتين كم�شحوق يخلط اأولًا مع ال�شكر، لتلافي تكتله، ثم ير�ضّ على الحليب 
وعند  الب�شترة،  قبل  ال�شاخن  المخلوط  اإلى  ي�شاف  ثم  )º60�ض(،  على  الب�شترة  جهاز  في 

ا�شتخدام جينات ال�شوديوم ت�شاف عند )º70�ض(.
5- يمكن اإ�شافة مواد طعم ونكهة ح�شب الرغبة وح�شب نوع المنتج.
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6- هناك مزيج جاف لت�شنيع الاآي�ض كريم، يحتوي على المكونات كلّها ما عدا الماء، ويتكون 
مثبتة  مواد  و)1(٪  دهن،  و)28(٪  دهنية،  غير  �شلبه  مواد  و)25(٪  �شكر،   ٪)44( من: 

ا�شتعمال  فوائد  وم�شتحلبه، و)2(٪ رطوبة، ومن 
هذا المزيج �شهوله نقله وا�شتعماله، حيث لا يتوافر 

الحليب والق�شدة.
7- اإذا لم تتوافر اآلة ت�شنيع الاآي�ض كريم، فيمكن اإجراء 
)الفريزر(،  العادية  المجمدة  في  الأولي  التجميد 
عملية  لإجراء  يت�شلب  اأن  قبل  منها  واإخراجه 

الخفق، ال�شكل )2(.  

ا�سئلة

1-  ما �شبب ترك المزيج على درجة حرارة التبريد )º5-2�ض( لمدة )6-24�شاعة(؟
اإذا كانت الكميات الم�شتخدمة في ت�شنيع الاآي�ض كريم تزن )20كغم(، فكم يكون وزن    -2

الناتج النهائي تقريبًا؟
3-  لماذا يجب خلط  الكاكاو مع  كمية من ال�شكر عند ا�شتخدامها كمطعم؟

تمرين الممارسة
-  نفّذ التمارين العمليّة الاآتية بطريقة العمل الفردي، اأو كمجموعات �شغيرة في الم�شغل، 

اأو ح�شب توجيهات المعلّم:
• ت�شنيع الآي�ض كريم با�شتخدام الزبدة م�شدرًا للدهن.

-  قيّم تنفيذك لكلّ خطوة من خطوات العمل التي اتّبعتها، وفق قائمة ال�شطب الاآتية:

لانعمخطوات العملالرقم
1
2

-  احتفظ بتقويم اأدائك الذاتي في ملفّك الخا�ض.

ال�شكل )2(
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( في المكان الذي تراه منا�شباً. �شع اإ�شارة )
لانعميمكنني بعد درا�شة هذه الوحدة اأن:

ملحوظة

-  اإذا اأجبت بـ )نعم( عن الفقرات جميعها، ف�شيزوّدك معلّمك بمعلومات اأكثر.
-  اإذا كانت اإجابتك عن اأيّ فقرة بـ )لا(، فا�شتعن بمعلّمك لت�شبح اإجابتك )نعم(.

1- اأعرف المفاهيم والم�شطلحات الاآتية:
والأجبان  الأجبان  الحليب،  دهن  منتجات  المتخمّرة،  )الألبان 

المطبوخة، المثلجات اللبنية )الآي�ض كريم(.
2- اأتعرف �شناعة الحليب وم�شتقاته المختلفة:

-  الحليب )المب�شتر، والمعقّم، والمجفّف، والمكثّف، والمطعّم(.
- الاألبان المتخمّرة )اللبن الرائب، واللبنة، واللبن المخي�ض )ال�شنينة(، 

والجميد البلدي(.
-  منتجات دهن الحليب )ق�شدة، وزبدة، و�شمن بلدي(.

-  الاأجبان والاأجبان المطبوخة.
-  المثلجات اللبنية )الاآي�ض كريم(.

3- اأ�شنّع م�شتقات الحليب الاآتية:
-  اللبن الرائب.

-  اللبنة.
-  الجميد البلدي.

-  الق�شدة.
-  الزبدة.

-  ال�شمن البلدي.
-  الاأجبان البلدية )الطرية والمغلية(.
 -  المثلجات اللبنية )الاآي�ض كريم(.
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أسئلة الوحدة

ما المق�شود بالمفاهيم والم�شطلحات الاآتية:  - 1
اأ   - الحليب الم�شترجع.                            جـ- اإن�شاج الجبن.

ب- الحليب المنكّه.                                  د  - التعتيق في �شناعة الاآي�ض كريم.
عرّف الحليب المعقم، وبيّن كيف يُ�شنّع بطريقة التبادل الحراري.  - 2

ح القيمة الغذائية لم�شتقات الحليب الاآتية: و�شّ  - 3
اأ   - الزبدة.             ب- الاأجبان.             جـ- الاآي�ض كريم.

كيف تتم عملية تجبن الحليب بطريقة اإنزيم الرنين؟  - 4
ح الخطوات المتبعة في ت�شنيع اللبن الرائب. و�شّ  - 5

�شنّف الاأجبان معتمدًا على ن�شبة الرطوبة فيها، مع ذكر مثال على كلّ �شنف.  - 6
ح دور كل من المواد الاآتية في ت�شنيع بع�ض م�شتقات الحليب المبينة اإزاء كل  و�شّ  - 7

منها:
اأ   - كلوريد الكال�شيوم في �شناعة الاأجبان.

ب- مواد الا�شتحلاب في �شناعة الجبن المطبوخ.
جـ- المواد المثبتة في �شناعة الاآي�ض كريم.

اأكمل الفراغات في الجدول الاآتي:  - 8

اأ�سباب حدوث العيبالعيبالمنتج

اللبن الرائب
انف�شال ال�شر�ض

القوام الثقيل

اللبن المخي�ض
زيادة الحمو�شة والطعم اللاذع

القوام ال�شعيف
الطعم المعدنيالق�شدة
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قائمة المصطلحات
                 Milk Liquid                                                                                                الحليب ال�شائل
Colostrums                                                                                                                   اللباأ
Lacotse Intolerance                                                                             تح�ش�ض اللاكتوز
Centipose                                                                                                               شانتيبوز�
Gas formation                                                                                           تكوين للغازات
Proteolysis                                                                                                  محللة للبروتين
Ropiness                                                                                                       اإحداث لزوجة
Lipolysis                                                                                                        محللة الدهون
Bitter Flavors                                                                                                        ّطعم مُر
Color Changes                                                                                                 تغيير اللون
Clarification                                                                                                           الت�شفية
Milk Cooling                                                                                                           التبريد
Standardization                                                                             تعديل تركيب الحليب
Milk homogenization                                                                          تجني�ض الحليب
Buffer                                                                                                               محلول منظم
Holding Method                                                                             طريقة الب�شترة البطيئة
Fast Pasteurization                                                                      طريقة الب�شترة ال�شريعة
High Temperature Short Time HTST            الب�شترة لدرجة حرارة ووقت ق�شير
Pasteurized Milk                                                                                    الحليب المب�شتر
Sterilized Milk                                                                                          الحليب المعقّم
Dried Milk                                                                                              الحليب المجفّف
Condensed Milk                                                                                   ّالحليب المكثف
    Flavoured Milk                                                                         )الحليب المطعّم )المنكّه
Roller driers                                                                                    المجفّفات الأ�شطوانية
Spray drying                                                                                           التجفيف الرذاذي
    Unsweetened condensed Milk                                           حليب مكثّف غير محلى
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Sweetened condensed Milk                                                       حليب مكثّف محلى
Fermented milk                                                                                     الألبان المتخمّرة
Yoghurt                                                                                                             اللبن الرائب
Starter                                                                                                                         البادئ
Incubation                                                                                                           التح�شين
Labanh                                                                                                                          اللبنة
    Cream                                                                                                                       الق�شدة
Butter                                                                                                                          الزبدة
Ghee                                                                                                                           ال�شمن
Cheese                                                                                                                        الجبن

      Ripening of Milk                                                                                         اإ�شافة البادئ
Curding                                                                                                                     التجبن
Breaking Curd                                                                                             تقطيع الخثرة
Drainage                                                                                                                 الت�شفية
Hooping                                                                                                                 الت�شكيل
Cheddaring                                                                                        ال�شدرنة وفرم الخثرة
Salting                                                                                                                       التمليح
Ice cream                                                                                                          الآي�ض كريم
Imitation ice cream                                                                            اآي�ض كريم تقليدي
Hard ice cream                                                                                        اآي�ض كريم �شلب
Pudding                                                                                                اآي�ض كريم بالكا�شترد
Ice milk                                                                                                       الحليب المجمّد
Sherbet                                                                                                                    ال�شربت
Mellorine                                                                                                    اآي�ض كريم مقلّد
Stabilizers                                                                                                        المواد المثبتة
Emulsifiers                                                                                              المواد الم�شتحلبة
Over run                                                                                                                      الريع
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