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 الملخص:

 لصــــــناعة لبن الأغنامالمعد �ســــــترة الحلیب  في هذا العمل دراســــــة تأثیر درجة حرارة تتم

ونوع العبوات المســـــتخدمة ، وتأثیر ظروف التبر�د الأولي للبن و�ذلك درجات حرارة التخز�ن تقلید�اً 

 تمصل خلال التخز�ن. �ما تمالونس�ة انفصال  اللزوجةو  pH الـــ ق�مةعلى  هذا المنتج في تعبئة

 بن خلال فترة التخز�ن.للأح�اء الدق�قة في عینات الل الكليمتا�عة تغیر التعداد 

 30لمــدة  C˚85 عنــد مرةً أخرى دقــائق و  5لمــدة  C˚95 عنــد مرةً  �ســــــــــــــترة الحلیــب تتمــ

�طر�قتین: تبر�د ســـــر�ع �اســـــتخدام جهاز تبر�د ســـــر�ع درجة حرارة  المنتج �ما تم تبر�د اللبن ،دق�قة

الحرارة وتبر�د �طيء في غرف التخز�ن نفســـــــــها إلى درجة  5m/secوســـــــــرعته  C˚5- الهواء ف�ه

 المطلو�ة.

تخز�ن عینـــات اللبن في عبوات من الصــــــــــــــف�ح وعبوات زجـــاج�ـــة وأخرى  �عـــد ذلـــك تم 

  ) ودرجــة حرارة الثــان�ــةC˚2 -0بلاســــــــــــــت�ك�ــة في حجرتي تخز�ن تجر�بیتین درجــة حرارة الأولى (

)8- 10˚C.( 

ت اللبن، لزوجة اللبن، ونســ�ة انفصــال المصــل �ما حُدد pH ق�مة�ل مما یلي:  ق�اس تم

) ل�عض العینات وذلك مرة �ل شــــــــــــهر خلال مدة التخز�ن الكليكرو�یولوج�ة (التعداد �الحمولة الم

 حتى بدا�ة أیلول من نفس العام. 2018التي استمرت خمسة أشهر من نها�ة آذار 

خدام العبوات البلاســــــــت�ك�ة لتخز�ن إلیها عدم إمكان�ة اســــــــت بینت النتائج التي تم التوصــــــــل

على بدا�ة التخز�ن، في حین لم  شــهرٍ واحدٍ لة نظراً لانفصــال المصــل �عد مرور اللبن لفترات طو�

تُلاحظ ظواهر ســـــــلب�ة جوهر�ة عند اســـــــتخدام العبوات الزجاج�ة أو عبوات الصـــــــف�ح مع أفضـــــــل�ة 

 نسب�ة لعبوات الصف�ح.

واللزوجة ونس�ة انفصال المصل أن العینات  pH لـــــــا ق�م كما تبین من خلال متا�عة تغیر

ــ لأعلى ق�م لي بُردت �طر�قة التبر�د السر�ع قد حافظت على الت نفصال أقل ق�م لااللزوجة، و و ، pHـ

 المصل.



 
 

أما �النس�ة لطر�قة التخز�ن فقد �ان لها تأثیر على الخواص المدروسة من حیث محافظة 

 ،خصـــائصـــه مع أقل تغیرات غیر مرغو�ة خلال فترة التخز�ن) على C˚2 -0اللبن المخزن عند (

تظهر أهم�ة لدرجة  للأح�اء الدق�قة مع التقدم في زمن التخز�ن. كليانخفاض في التعداد الحظ لو 

و�انت  الحرارة المختلفتیندرجتي  عندالتخز�ن  أثناءالخصــــــــــــــائص المذ�ورة  علىحرارة ال�ســــــــــــــترة 

 .C˚85م�ستر على أفضل النتائج للبن المحضر من حلیب 

 الكلمات المفتاح�ة:

 بر�د السر�ع، وظروف التخز�ن. ملات الحرار�ة، التلبن الأغنام، المعا
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 المقدمة وأهداف ال�حث -1

Introduction and objectives of research 

العالم لاحتوائها على المكونات  من المصـــادر الأســـاســـ�ة للغذاء في ومنتجاتها الأل�ان عدت

ومعادن وفیتامینات. من بروتین ومواد دســمة وســكر�ات  غذائهالأســاســ�ة التي �حتاجها الجســم في 

ومادة أول�ة لتصــن�ع عدد �بیر من المشــتقات  البروتین الحیوانين أرخص أنواع الحلیب م دكما �ع

 .ل مهم لعدد �بیر من المر�ین والعاملین في قطاع الصناعات اللبن�ةخومصدر د اللبن�ة،

لمـادة في ســــــــــــــور�ـا لكونهـا من البلـدان المنتجـة لهـذه ا�كتســـــــــــــــب هـذا القطـاع أهم�ـة �بیرة 

و�سمى  اللبن الرائب من حلیب الأغنام، لإنتاج الرئ�س المصـدر القطاع التقلیدي عدُّ . و�ومشـتقاتها

مســتقر�ن الغیر  لالرحّ  البدو و�نتجه في الغالب ،هذا النوع في الســوق المحل�ة بلبن الأغنام العر�ي

والذي �عتمد  الحدیث القطاع في ، أماأغنامهم الطب�ع�ة في تر��ة المراعيوالذین �عتمدون على 

على المصــانع المزودة �خطوط إنتاج حدیثة فیتم الاعتماد �صــورة أســاســ�ة على حلیب الأ�قار في 

 . عمل�ة التصن�ع وُ�نتج لبن الأغنام �كم�ات محدودة في هذه المعامل

 ، الذيالتي وصـــــــــــل تعدادها إلى عدة ملایین رأس تشـــــــــــتهر ســـــــــــور�ا بتر��ة أغنام العواس

تم تر��ة الأغنام في ال�اد�ة الســـــور�ة والمناطق الشـــــرق�ة �صـــــورة تة، و للظروف المناخ�یتأرجح وفقاً 

بین  في ســــــــــــور�ا ) عدد رؤوس الأغنام و�م�ة الحلیب واللبن المنتج1یبین الجدول ( أســــــــــــاســــــــــــ�ة.

)2008 - 2014.( 
 لعدد: رأس)، (الإنتاج: طن)، (االأغنام و�م�ة الحلیب واللبن في سور�ا ) عدد رؤوس1الجدول (       

 الحلیب ومشتقاتھ
 العام عدد رؤوس الأغنام حلیب مستھلك  اللبن

82358 155089 19236703 2008 
83580 147058 18335994 2009 
69243 136566 15510918 2010 
86820 161638 18071291 2011 
86125 153992 18062841 2012 
81653 142084 18018686 2013 
83945 147346 17858139 2014 

 2014وزارة الزراعة والإصلاح الزراعي،         

http://www.shatharat.net/vb/showthread.php?t=7126
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تنتج قطعان الأغنام �م�ات �بیرة من الحلیب، �سوق في غال�ه في الأسواق الداخل�ة. أهم 

 :ما یلينتاج وتصن�ع حلیب الأغنام في سور�ا إالملاحظات التي تتعلق �

طازج من الأغنام في نتاج الموسمي للحلیب: حیث �مكن الحصول على الحلیب الالإ  -1

ي الغالب من شهر �انون الأول وحتى أواخر شهر أوقات محددة من السنة وهي تمتد ف

 .حلوبأ�ار، و�تعلق ذلك �طب�عة الحیوان ال

لتواجد قطعان الماش�ة في غالب الأح�ان في مناطق �عیدة عن صعو�ة جمعه ونقله: نظرا  -2

ضافة الى طب�عة الناس المر�ین �الإ التجمعات السكان�ة (في المناطق ش�ه الصحراو�ة)،

قامتهم �شكل مستمر إللأغنام وطر�قة مع�شتهم وطر�قة تغذ�ة الأغنام، حیث تتغیر مواقع 

 هم.طل�ا للكلأ (الأعشاب) اللازم لتغذ�ة حیوانات

طر�قة تصن�ع المنتجات اللبن�ة: �صنع حلیب الأغنام في الغالب للحصول على اللبن  -3

الأج�ان الب�ضاء (الأج�ان البلد�ة) أو الز�دة والسمن البلدي وغیر الرائب أو للحصول على 

ن أنفسهم وعائلاتهم في تصن�ع منتجات الأل�ان، ذلك من منتجات ثانو�ة. �قوم المر�و 

 تقلید�ة اكتسبوها �الخبرة عن آ�ائهم.معتمدین على طرق 

�ة من أماكن ل�ان المصنعة من قبل المر�ین في المدن والقرى القر�تسوق منتجات الأ -4

 ،و�لاحظ في هذا الخصوص أن أهم الأسواق لهذه المنتجات هي أسواق حماة ،أقامتهم

 حلب وحمص.

�كثیر من تلك أسعار حلیب الأغنام أو المنتجات المصنعة من حلیب الأغنام أعلى  -5

خلال موسم  المصنعة من حلیب الأ�قار، �ما یلاحظ تذبذب أسعار هذه المنتجات �ثیراً 

شهر الأولى من الموسم (كانون في الأ حیث تكون منخفضة نسب�اً یب نفسه، نتاج الحلإ

 حتى نها�ة موسم الحلا�ة (أواخر شهر آ�ار). أذار)، ثم ترتفع تدر�ج�اً  –ش�اط  –الأول 

تتوافر المنتجات المصنعة من حلیب الأغنام �شكل جید في الأسواق خلال موسم انتاج  -6

 لأخیرة من العام.الحلیب، ثم �قل وجودها في الأشهر ا

منتجات حلیب الأغنام تكاد تختصر �حفظ الأج�ان  مصنعوطرق الحفظ التي �ستخدمها   -7

 الب�ضاء في المحالیل الملح�ة. 

في السنوات الأخیرة تخز�ن اللبن العر�ي في غرف تخز�ن  في سور�ا أص�ح من المألوف

أشكال النشاط التجاري ن م مبردة وقد شاعت هذه الطر�قة لدى القطاع الخاص وأص�حت شكلاً 
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سواء للتجار الذین �قومون �شراء اللبن العر�ي في موسمه و�تم  ،ذات المردود المادي المجزي 

اللبن العر�ي (لبن الغنم) وفق  صن�عستأجرة. یتم تتخز�نه في غرف التبر�د الخاصة بهم أو الم

 الخطوات التال�ة:

 الغل�ان. تسخین الحلیب حتى حدّ  -1

 درجة حرارة معتدلة. ىلإتبر�د الحلیب  -2

ثم یتم تخثیر الحلیب في  ،(وهي �م�ة من اللبن المحضر من دفعة سا�قة) ال�ادئإضافة  -3

 �سعات مختلفة. الصف�حعلب مصنوعة من 

بن) یتم تبر�ده الى درجات الحرارة العاد�ة ل(الحصول على ال خثرتمام عمل�ة التإ�عد  -4

 مستفیدین من برودة الطقس وخاصة في اللیل.

وحواف ث یتم وضع الشمع أو السیل�كون ما بین الغطاء یحكام تام، حإغلاق العلب �إ  یتم -5

 الى داخل العبوة وملامسته للبن الرائب. العل�ة لمنع دخول الهواء تماماً 

توضع العلب في غرف التخز�ن المبردة، �حیث تكون درجة حرارة التخز�ن ضمن المجال  -6

)0- 4˚C.( 

ذار، وتستمر عمل�ة تسو�قه واستجراره من آ اللبن في بدا�ات شهر ما یتم البدء بتخز�ن عادةً   -7

 ن حتى بدا�ات الموسم التالي، أي أن عمل�ة التخز�ن �مكن أن تستمر لعدة أشهر. غرف التخز�

 

 

 

 



 المقدمة ......................................................الفصل الأول

14 
 

 یلي:  هدف هذا ال�حث ما

 :مما یلي دراسة تأثیر �لاً 

 .الحلیب �سترةدرجة حرارة  -

 .نوع العبوات المستخدمة في التعبئة -

 .عمل�ة تبر�د اللبن الخاثرسرعة  -

 .اللبن تخز�ن درجة حرارة -

، مع في الغرف المبردةتخز�ن المدة  إطالة بهدف العر�يلبن الأغنام على �عض خصائص 

  أقل تغیرات غیر مرغو�ة خلال مدة التخز�ن.
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 الدراسة المرجع�ة -2

Review of literature 

 لمحة تار�خ�ة:  -2-1

ف�عد وصول ، وأهمها الإنسانرة من أقدم المنتجات اللبن�ة التي اكتشفها ان المتخمتعد الأل�

إلى الحلیب  Lactic acid bacteria (LAB)ر�ا حمض اللبن (اللاكت�ك) یر�ا وخصوصاً �كتیال�كت

مما حدا  ،نتج عنها منتج متخمر ذو طعم ونكهة مرغو�ینیإلى حدوث تغیرات تؤدي وتكاثرها ف�ه 

  .)2009 الزمار، ،ر (المیدعي الحصول علیها �استمرالبدائي إلى الرغ�ة ف�الإنسان ا

 أكثر من خمسة الإنسان �الحلیب ومشتقاته إلى ةأقدم سجل مكتوب یدل على تغذ�رجع ی

المصر�ون القدماء في مخطوطاتهم ونقوشهم اهتمامهم �الحلیب ومشتقاته منذ أورد فقد  ،آلاف سنة

 سنة قبل المیلاد. 3000

 لبونةحیوانات الالفي ر�فنا وصحرائنا العر��ة منذ أقدم العصور بتر��ة نسان العر�ي الإ قام

 ).1987 (ط�فور، و�خاصة الأغنام والماعز والعنا�ة بها والاستفادة من حلیبها ولحومها وجلودها

عن طر�ق المصادفة عندما لاحظ تحول الحلیب من نسان على اللبن الرائب حصل الإ

 .ف�ما �عد أُطلق على هذه العمل�ة التخمر، و ة إلى الحالة الهلام�ة �عد فترة من الزمنالحالة السائل

تطورت وقد مع بدا�ة القرن العشر�ن  بدأت الثورة العلم�ة في مجال صناعة المشتقات اللبن�ة

عمل�ة تصن�ع المشتقات اللبن�ة �الاستفادة من الاكتشافات العلم�ة والتطورات التي حدثت في 

 )2014 ،رعم(ال الم�كرو�یولوج�ا والتقانات الحیو�ةو الخزن والتبر�د،  مجالات

من  %85 حوالي بنس�ةعلى الصعید العالمي ر الحلیب الأكثر استهلاكاً ا�ق�عد حلیب الأ

الجاموس  بینما �شكل حلیب. 2013ملیون طن في عام  782 ي وصل إلىذالإنتاج العالمي وال

 FAO, 2015( )Zamberlin( )%0.2(والجمال  )%1.4(والأغنام  )%2.3(والماعز  )%11(

et al., 2011(. 
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قتصاد الزراعي في العدید من البلدان لامن ا مهماً تمثل مزارع إنتاج حلیب الأغنام جزءاً 

لحلیب  ینمنتجمن أكثر ال إنولا س�ما المتاخمة لل�حر الأب�ض المتوسط في الشرق الأوسط. 

من الإنتاج العالمي، بینما تأتي  )%12.2( اجها �حوالير إنتو�قد الصین يه لمفي العا الأغنام

). %7.2وتلیها رومان�ا ( )%8.7( المر�ز الأول من بین المنتجین في أورو�ا بنس�ةفي  الیونان

المطلة على ال�حر المتوسط إلى فر�ق�ا أالشرق الأدنى وشمال  دول فيحلیب الأغنام  و�صل إنتاج

 %5.6)( حوالي فر�ق�ةالصحراء الجنو��ة الإ بینما تنتج بلدان المي،من الإنتاج الع %7.5)( حوالي

)Zamberlin et al., 2011.( 

�مكن القول �أن عمل�ة التطو�ر والتحدیث في قطاع الصناعات اللبن�ة بدأت  ،في سور�ا

من الإنتاج  %90نه لا یزال حوالي إإلا  ،. على الرغم من هذا التطور الكبیر1991�عد عام 

�ة �حضّر �صورة تقلید�ة دون مراعاة لأ�سط القواعد العلم�ة المُط�قة في من المشتقات اللبن المحلي

 .ال�اق�ة في المصانع الحدیثة %10، بینما یتم تصن�ع هذا المجال

یرجع  ُ�عد حلیب الأ�قار والأغنام إضافة إلى حلیب الماعز المصادر الرئ�سة للحلیب.

نتشار هذا النوع �شكل امن نوع معین من الحیوانات إلى السبب في التر�یز على إنتاج حلیب 

 )2014ن (العمر، إضافة إلى الثقافة الغذائ�ة للمستهلكی ،واسع

في  ،الجبن أنواع خاصة من نتاجفي معظمه لإ حلیب الأغنام الإنتاج العالمي من �ستخدم

�انات العلم�ة المتاحة البإن ف ،نت�جة لذلكحین أن مستوى الإنتاج العالمي من اللبن لا �كاد یذ�ر و 

 ).Zamberlin et al., 2011( �المقارنة مع منتجات أخرى  نسب�اً  قلیلةلبن الأغنام  عن
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 التر�یب الك�م�ائي والق�مة التغذو�ة لحلیب الأغنام: -2-2

 ماغنالأ لحلیب) على التر�یب الك�م�ائي 2�حتوي الجدول (

 )وزناً  %(نام التر�یب الك�م�ائي لحلیب الأغ )2( الجدول

 المكونات الواحدة المتوسط المجال

388-451 420 Kj  الطاقة 

93-108 100 Kcal  الطاقة 

 الماء  % وزناً  82.1 80.7-83.0

 البروتین  % وزناً  5.8 5.6-6.0

 الدسم  وزناً %  6.4 5.8-7.0

 اللاكتوز  % وزناً  5.1 4.5-5.4

 الرماد  %وزناً  0.9 0.9-1.0

)Muehlhoff et al., 2013( 

أعلى �كثیر من البروتینات  نســــــــــــ�ةر �حتوي حلیب الأغنام على ا�ق�المقارنة مع حلیب الأ

ض الدســــــــمة احمأعلى �كثیر من الأ نســــــــ�ةوالفوســــــــفور و  ،المغنز�وم ،الكالســــــــیوم ،الكازئین ،الكل�ة

 .)Zamberlin, 2011(متوسطة وقصیرة السلسلة 

 غذو�ة ووظ�ف�ة أفضـــــــــــــــل من لبن الأ�قارونت�جة لذلك �متلك لبن الأغنام خصـــــــــــــــائص ت

)Zamberlin, 2011.( 

ُ�عبّر عن الخاص�ة  .فیز�ولوج�ةغذائ�ة و  یتانخاص الصح�ة من الناح�ة المتخمر للبن

الفیتامینات  ،البروتینات ،مصدر اللاكتوزعلى سبیل المثال ، الكافيالغذائ�ة �وظ�فة توفیر الغذاء 

 .)Vegas, A.C, et al., 2014( والكالسیوم
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الفیز�ولوج�ة إلى الوظائف الوقائ�ة والعلاج�ة التي تتجاوز الوظائف  ة�خاصتشیر ال

تخف�ض الكول�سترول في  ،التها�ات الجهاز الهضمي ،الغذائ�ة. مثل النشاط المضاد للم�كرو�ات

 .(Adolfsson et al., 2004) الجهاز المناعيوتحفیز  ،الدم

تر�یز من حمض اللینولی�ك المقترن  على�حتوي  اللبن أن ظهر ،علاوةً على ذلك

)Conjugated Linoleic Acid( (CLA)  وتعزى  ة اللبن منه،عتم صنامن الحلیب الذي أعلى

 ,Kim and Liu, 2002أثناء التخمیر ( نموهذه الز�ادة في الغالب إلى ال�ادئات ال�كتیر�ة التي ت

Sieber et al., 2004 .(صائص د من خالعدی إلى�ثیر من المراجع  تشیرCLA  في اللبن

 ,Vegas(وتأثیره على صحة الإنسان مثل خصائص مضادة للسرطان وتشكیل الجهاز المناعي 

A.C, et al., 2014.( 

عن طر�ق التر�یز أو  الحلیب المعد لصناعة اللبن محتوى البروتین في یتم رفع غال�اً ما 

ر من الحلیب ثأكعلى البروتین  وي �حت مما �عني أنه ،صل�ة للحلیب منزوع الدسم ادإضافة مو 

 ).Vegas, A.C, et al., 2014( السائل

 قولو�دعم هذا ال أن بروتین اللبن یُهضم �سهولة أكبر مما هو بروتین الحلیب.�ذ�ر و 

) والغلا�سین Prolineض الأمین�ة الحرة وخاصة البرولین (احموجود محتوى عالي من الأ

)Glycine.في اللبن أكثر من الحلیب ( 

من المعالجة الحرار�ة و�نتاج الحمض  �لا�  ؤديت ،أثناء التخمیر في فإنه ،علاوةً على ذلك

 ).Adolfsson et al., 2004(مما �سهم في تحسین عمل�ة هضمه  ،إلى تخثر أدق للكازئین

وذلك لأن الق�مة الغذائ�ة للبروتینات  ،البروتینات في اللبن ذات نوع�ة بیولوج�ة ممتازة دُّ تع

 أثناء عمل�ة التخمیر.في ت جیداً حُفظَ 

عززة فإن تشكیل الببتیدات النشطة بیولوج�اً �فسر جزئ�اً الخصائص الم ،إضافة إلى ذلك

 ).Vegas, A.C, et al., 2014(خمّرة تللصحة لمنتجات الأل�ان الم
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 :الفوائد الأساس�ة للأل�ان المتخمرة

ه وذلك نت�جة تر�یز الحلیب أو إضافة أعلى في الق�مة الغذائ�ة من الحلیب الذي صنعت من -1

 .مجفف و�التالي تكون أغنى �الدسم والبروتینحلیب فرز 

رو�ات كلأنه تعرض لعمل�ة تحلل جزئي نت�جة نشاط م�أسهل هضماً من البروتین وذلك  -2

 .ال�ادئ

 .) نت�جة اصطناعها من قبل م�كرو�ات ال�ادئBأغنى ب�عض الفیتامینات (مجموعة  -3

جعل القناة الهضم�ة وسطاً حامض�اً غیر مناسب للم�كرو�ات  الیومي�ضمن استهلاكها  -4

 .الممرضة و�التالي حما�ة من الاضطرا�ات الهضم�ة

نون من هذه لعلاج حالات التحســس للاكتوز من قبل الأشــخاص الذین �عاأفضــل وســیلة  -5

 .الحالة لأن اللاكتوز تحول إلى حمض اللبن في هذه المنتجات

ن من صورة مرت�طة إلى صورة ذائ�ة قابلة تحو�ل �ثیر من المعاد�ساعد استهلاكها على  -6

 للامتصاص نت�جة الحموضة فیها.

 :الرائب اللبن إنتاج -2-3

 التقلیدي: الأسلوب -2-3-1

اللبن�ة  ال�كتیر�االتي تعتمد على  ،إما �طر�قة التخمر الطب�عيیتم إنتاج الأل�ان المتخمرة 

، اللبن�ة المعروفة ال�كتیر�ا�ادئ من سلالات محددة من  �إضافةو�ما  ،الحلیب الخام جدة فياو تالم

أو  ،ئال�اد �كتیر�امن  أو �إضافة �ادئ من لبن مصنع مس�قاً �حتوي على السلالات الأساس�ة

 European Food(القد�م �عض الأجناس التي تضاعفت خلال فترة تصن�ع وتخز�ن اللبن 

Safety Authority: Scientific Colloquium on Microorganisms in food and 

feed., 2004(. عمل�ات في .استخدام ال�ادئ دون  بدأت التي العمل�ة هو الطب�عي التخمیر 

 دفعة من مواد إضافة تتم اللبن، فیها ُ�صنّع التي البلدان في الر�ف�ة المناطق وفي الصغیرة التخمیر

 من .خمر التلقائيالت یُدعى الذي تقلیديلا اللبن لإنتاج جدیدة عمل�ة بدء لتسهیل ناجحة سا�قة

.  تطب�قاً  الأفضل السلالات اخت�ار �الط�ع �مكن ،)Giraffa, 2004( المتكررة الممارسة هذه خلال

 على الإنتاج في س�ما لا عل�ه، الس�طرة �مكن ولا �ه التنبؤ �مكن لا التلقائي تخمّرال فإن ذلك، ومع
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من أجل ضمان جودة  تجار�اً  المنتجة مزرعة ال�ادئ ماستخدا �فضل ،لهذا السبب. واسع نطاق

 .المنتج وث�ات مواصفاته

 :أنواع اللبن -2-3-2

 الرائب في الأسواق العالم�ة نذ�ر أكثرها شیوعاً:یوجد أنواع مختلفة من اللبن 

یتم التحضین في خزان  :Stirred style yogurt(الممزوج)  المخفوق اللبن  -2-3-2-1

 جراء عملیتي التبر�د والتعبئة.ن تكسر الخثرة الناتجة �التحر�ك قبیل إكبیر و�عد التحضی

: �حضّن هذا النوع من اللبن الرائب Set style yogurtاللبن المتلاحم  -2-3-2-2

اللبن متجانساً و�برّد في العبوات النهائ�ة المعدة للتوز�ع والاستهلاك، و�ذلك ی�قى قوام 

 ونصف جامد متلاحم.

 ،: �صنع �الطر�قة التقلید�ةPasteurized yoghurt رائب الم�سترن الاللب-2-3-2-3

 اللبن الناتج حرار�اً �عد التخمر لإطالة فترة حفظه.ثم ُ�عامل 

هذا النوع �الطر�قة  ُ�حضّر: Frozen yoghurtاللبن الرائب المجمد  -2-3-2-4

ذلك فإنه یتطلب ى إلعلى الأقل، �الإضافة  C˚20-التقلید�ة إلا أنه �جمد على الدرجة 

 إضافة �م�ات أعلى من السكر والمثبتات للحفاظ على تماسك الخثرة خلال التجمید.

: یناسب هذا النوع الأشخاص الذین Dietetic yoghurtلبن الحم�ة  -2-3-2-5

أنواعاً منخفضة في السعرات الحرار�ة أو مدعم نظام غذائي خاص، و�شمل إلى �حتاجون 

 .)2017(عطرة،  �الفیتامین والبروتین

شراب الفواكه إلى اللبن. یتم  أو �مكن إضافة الفواكه،اللبن المنكه �الفواكه:  -2-3-2-6

  .أعلى اللبن، أوفي أسفله أو تخلط معهوضعها في 
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 :الأول�ة للحلیبالمعالجات  -2-4

 استق�ال (استلام) الحلیب:  -2-4-1

ائ�ة والم�كرو�یولوج�ة للمنتج �م�الك، الحس�ة الخواصفي �عض ة الحلیب الخام جودؤثر ت

 C°30-20حتى  ،C°10من  علىأ  أثناء النقلفي  الحلیبعادة ما تكون درجة حرارة . النهائي

 وفقاً للمناخ (الطقس).

ووصول الحلیب إلى معامل  لا�ةمن المحتمل أن �حدث نمو �كتیري (جرثومي) بین الح 

 عنمستوى التلوث ال�كتیري  �عبر�صل إلى یوم.  قدوهذه الفترة قد تستغرق وقتاً طو�لاً  ،الأل�ان

عموماً  ).Walstra et al., 1999( ودرجة الحرارة وفترة التخز�ن ة�أثناء الحلا في جودة النظافة

 ین�غي أن �كون الحلیب الخام:

 .ملك حموضة منخفضة� 

 خال�اً من الشوائب والمواد الغر��ة. 

  من حیوان سل�م. ناتجاً طازجاً و  أن �كون 

 ودة م�كرو�یولوج�ة جیدة.ك ج�مل 

  طب�ع�ة.طعم ورائحة 

  ،لاتلا �حتوي �قا�ا المضادات الحیو�ة  ، والمنظفات، وما إلى ذلك.المعدِّ

 .ملك تر�یب ��م�ائي طب�عي� 

 تنق�ة وتصف�ة الحلیب: -2-4-2        

وذلك إما �الترش�ح عبر  ،یتم في هذه العمل�ة تخل�ص الحلیب من الشوائب الموجودة ف�ه

 نقيمُ  الثقوب أو فوق سطح معدني مستو مثقب أو �استخدامقماش قطني أو �تاني ضیق 

)Clarifier(.  

 :تعدیل تر�یب الحلیب -2-4-3

 :و�تم ذلك �ما یلي تغییر تر�یب الحلیب �إضافة �عض المكوناتتهدف هذه العمل�ة إلى 

  ب الدسم مع إلى الحلیب الفرز أو �مزج حلیض�ط نس�ة الدسم: إما �إضافة القشدة

 و إزالة جزء من الدسم من الحلیب من خلال الفصل الم�كان�كي.حلیب خالي الدسم أ
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 تهدف هذه العمل�ة إلى ز�ادة محتوى الحلیب من ض�ط نس�ة المواد الصل�ة الكل�ة :

ما �قلل من المادة الصل�ة الكل�ة مما یؤدي إلى إنتاج لبن رائب أكثر ث�اتاً ولزوجة م

 .%16 -15.5 الصل�ة الكل�ةل، و�جب أن تكون نس�ة المادة ظاهرة انفصال المص

  إزالة الغازات والروائح: یتم التخلص من الهواء والروائح غیر المرغو�ة �التقلیب أو

�إخضاع الحلیب لتفر�غ عالي، وتحسن هذه العمل�ة من ث�ات اللبن الرائب وتنزع 

 المرغو�ة.المواد غیر 

  الذرة أو  المحول، المولاس، المالتوز، شرابمواد محل�ة: مثل السكروز، السكر

 المحل�ات الصناع�ة.

  مكس�ات الطعم والنكهة والملونات الغذائ�ة: تضاف هذه المواد �عد المعاملة الحرار�ة

   لتجنب عمل�ة التحلل الحراري.   

 تجن�س الحلیب -2-4-4

ى شكل حبی�ات تفتیت حبی�ات المادة الدسمة في الحلیب لتص�ح علوهو ع�ارة عن عمل�ة 

و�التالي تمنع تجمع حبی�ات  ،نفصل عند تر�ه مدة من الزمنصغیرة فتعطي مستحل�اً ثابتاً لا ی

الدسم وصعودها إلى السطح لتكو�ن ط�قة من القشدة، �ما �فید التجن�س في ز�ادة قابل�ة الكازئین 

 -150تجن�س على ضغط لي ث�ات الخثرة في اللبن الرائب.  تتم عمل�ة الو�التا ،للارت�اط �الماء

200 bar  70 -60و�درجة حرارة حوالي°C. 

المستمر لمحتوى الدسم في الحلیب  س�جنللت ل�ةخلال العقدین الأخیر�ن، تم تصم�م الأنظمة الآ

 شر�ة الذي طورته ،CompoMaster type KCC) القشدة. �عد surplusو�ضافة (فائض 

APV Nordicةة للدسم. �عمل هذا النظام مع فارز ل�ق�اس�ة الآ، الدنمارك، أحد أنظمة التوحید ال 

) الكثافة. تتراوح transmitter�استخدام جهاز إرسال ( الحلیب. یتم تحدید محتوى الدسم تلقائ�اً 

 ).C -55°65( و�عمل ضمن مجال درجة حرارة Lh 60000-1و 7000قدرة هذا النظام بین 

 ).1الشكل (
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 .Tetra Alfast Plusتوض�حي لفارز  )1( شكل

 المعالجة الحرار�ة: -2-4-5

 تطبق عمل�ة ال�سترة على الحلیب بهدف:

 القضاء على الأح�اء الدق�قة الممرضة الموجودة في الحلیب. .1

الموجودة في الحلیب  �كتیر�االقاتلة للال�ادئ �سبب إتلاف المواد  �كتیر�اتنش�ط  .2

الكل�ة الموجودة في  الطازج مثل اللاكتینات، و�ذلك خفض أعداد الأح�اء الدق�قة

 الحلیب الطازج.

إحداث تحلل جزئي للبروتینات و�نتاج الأحماض الأمین�ة والببتیدات الضروري  .3

تشكل ى لإ، إضافة ال�ادئ مما یؤدي إلى خفض زمن التحضین �كتیر�النمو 

  .L.bulgaricus �كتیر�التنش�ط  مهمحمض الفورم�ك ال

 خاصةً اللی�از. ،فساد الحلیبلإإتلاف الأنز�مات المسب�ة  .4

ترسب القسم الأعظم من بروتینات المصل مما �حسن من الخصائص الحس�ة  .5

 للمنتج النهائي و�رفع الق�مة الغذائ�ة له.

 طرد الأو�سجین وجعل الوسط شح�ح للهواء. .6

خلال المعالجة الحرار�ة، �مكن ل�عض المواد التي تم تشكیلها تحفیز أو منع نمو �كتیر�ا 

. عادة ما یتم تش�ع )3(هذه المواد مذ�ورة في الجدول  ).Tamime et al., 2007( �ادئ اللبن
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الحلیب المخزن ال�ارد �الأكسجین، وأثناء المعالجة الحرار�ة، یتم طرد الأكسجین، مما ینتج عنه 

 روف ملائمة ل�كتیر�ا �ادئ اللبن.ظ

المغلقة. س�كون �استخدام أنظمة التدفئة التقلید�ة  لا �مكن التخلص من هذا الأو�سجین

مما یؤدي إلى ر�ود نمو �كتیر�ا �ادئ  ،4mg/Kgلیب اللبن أعلى من محتوى الأكسجین من ح

تعتمد فترة الر�ود هذه على درجة حرارة التحضین  )Driessen, 1984( اللبن �عد �عض الوقت

 ومحتوى الأو�سجین.

 لمز�ج الحلیب الذي س�حضر منه اللبن مر��ات منشطة/ مث�طة تتكون أثناء المعالجة الحرار�ة) 3الجدول (

 مع�ار (متوسط) التسخین التفاعل  التأثیر

 ،)cysteineتحر�ر الس�ستئین ( التنب�ه (التنش�ط)

 thiogluconateأو  ،غلوتاتیون 

62°C/30min 

72°C/40min 

تراجع مجموعات السولفید (الكبر�تید) 

 السامة.

90°C/60- 80min 

120°C/15-30min 

ة مستوى مجموعات السولفید السامة ادز� التثب�ط

 اعتماداً على تراكم الس�ستئین

72°C/45min 

82°C/10-180min 

 C/1-45min°90 غیر معروف

120°C/˃30min 

 

من  ) اللبن التقلیدي والبرو�یوت�كZamberlin & SamarŽija., 2016(ر حضّ 

 .C/5min°60حلیب الأغنام �استخدام المعالجة الحرار�ة عند 

الك�م�ائ�ة والخصائص الحس�ة والقدرة الم�كرو�یولوج�ة التي -لخصائص الفیز�ائ�ةلیل اتم تح

 C°4  یوماً من التخز�ن عند  21نشأت من مزارع ال�ادئ في اللبن التقلیدي والبرو�یوت�ك خلال 
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لبن الممكن إنتاج  من C°60�استخدام المعالجة الحرار�ة لحلیب الأغنام عند درجة حرارة  هووجد أن

 .یومًا 21الأغنام الكلاس�كي والبرو�یوت�ك التي ستكون ذات نوع�ة جیدة خلال فترة التخز�ن ال�الغة 

-) بدراسة �عض المتغیرات الفیز�ائ�ةVoutsiras P Leandros et al., 1996قام (

عكسي الك�م�ائ�ة والم�كرو�یولوج�ة والفیز�ائ�ة لحلیب الأغنام نت�جة العلاقة بین التر�یز �التناضح ال

)RO والتخز�ن المجمد طو�ل الأمد. تم تر�یز الحلیب الخالي من الدسم من خلال (RO  إلى

لط �قشدة للحصول على مر�زات بنس�ة ومن ثم خُ  ،)TSمن إجمالي المواد الصل�ة ( 26% -24

)32.5- 31.6% TS وتم تحضیر مُر�ز .(RO ) 32.1مماثل% TSمن الحلیب �امل الدسم (. 

لحرار�ة على تفاعلات بروتین الحلیب وخصائص تشكل هلام المعالجة اتأثیر  -2-4-5-1

)gel :اللبن ( 

لذلك تم إیلاء الكثیر من  ،الفیز�ائ�ة للبنالبروتینات هي المكونات المحددة للخصائص 

هتمام للعلاقات بین المعالجة الحرار�ة والتغیرات في الخصائص الوظ�ف�ة لبروتینات الحلیب. الا

 WPsو ،)Whey Proteins )WPs�روتینات المصل و ت الحلیب من الكازئین تتكون بروتینا

ترسب ت. ومع ذلك، proteose- peptone (PP)حساسة جداً للمعالجات الحرار�ة �استثناء 

 )Özer, 1997( لكنها ذات حرارة مستقرة في درجة حرارة ال�سترة ،pHالكازئینات مع انخفاض في 

 ) ثلاث�ة الأ�عاد.configurationsأو تكو�نات ( تر�ی�اتها لدی WPsفإن  ،عكس الكازئین ىعل

وقوى أخرى. تمیل اله�اكل  ،�ارهة للماءیتم تثبیت �ل شكل بواسطة روا�ط هیدروجین�ة و  

ن یتم تفك�كها �المعالجة الحرار�ة لأن الروا�ط الهیدروجین�ة والمائ�ة لأ WPsالثانو�ة والثالث�ة من 

 ،)SH-( السولفهیدرول�ة مجموعاتالز�ادة تفاعل  یتم )Fox, 1992( تضعف بواسطة التسخین

عن طر�ق المعالجة الحرار�ة. �مكن لبروتینات  β-lactoglobulinالتي توجد �شكل أساسي في و 

 sulfhydrylأن تخضع لأكسدة سولفهیدر�ل ( ،التي تحتوي على الس�ستئین والس�ستین الحلیب

oxidation( /تجمعاتمما یؤدي إلى تشكل  ،أو تفاعلات ت�ادل السولفیدو )aggregates(،  ما�

 ):Hill, 1989(هو موضح أدناه

Protein-S-S-protein+ R-S−             protein′ -S− + R-S-S-protein 
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 تأثیر المعالجات الحرار�ة على الخواص التر�یب�ة للبن: -2-4-5-2

فعال�ة التي تؤثر على انس�اب المعالجة الحرار�ة هي واحدة من أكثر الخطوات التكنولوج�ة 

 ،أن فترة احتجاز الحلیب عند درجة حرارة معینة) (Dannenberg et al., 1988اللبن. �شف 

�حدد خصائص هلام اللبن. �شكل عام یتحسن  β-lactoglobulin من %99دنترة والتي تسبب 

 علىة أ ت حرار لوحظت تأثیرات عكس�ة مماثلة عند درجا ،ز�ادة في شدة الحرارةالالث�ات مع 

 .C°120من

أن طر�قة المعالجة الحرار�ة تؤثر على مستوى  )(Labropoulous et al., 1981اقترح  

 C°65أو  min 15لمدة  C°82حلیب المعالج (الفإن  ،. وفقاً للنتائج التي توصلوا إلیهاWPsدنترة 

 Ultra-High ) �ان له هلام أكثر صلا�ة من الحلیب المعالج �طر�قةmin 30لمدة 

Temperature (UHT)  149غیر الم�اشرة (عند°C  ثان�ة). في دراسة أخرى، تبین  12-0لمدة

أظهر قابل�ة أقل للهلام ولزوجة واضحة وقابل�ة انتشار  UHTمن الحلیب المعقم  المصنع أن اللبن

 دق�قة 30لمدة  C°82أعلى من اللبن المنتج من اللبن الذي تم تطبیق درجة الحرارة ف�ه 

)Labropoulous et al., 1984(.  

 UHTأن اللبن المصنوع من الحلیب المعقم  )Hossain, 2015) ،(Jay, 2000( وجد

لزوجة ولكنه أظهر میلاً أقل إلى فصل مصل اللبن.  �شكل عام و كان له هلام أقل صلا�ة 

 High مثل ،زمن قصیر –درجة حرارة عال�ة  :)combinations( ، (التمازجات)التر�ی�ات

Temperature Short Time )HTST 98) عند°C  1.8 -0.5لمدة min وUHT  الم�اشر

) texturalتعطي ث�ات هلام منخفض وجودة تر�یب�ة ( )Mottar et al., 1989( أو غیر الم�اشر

التقلیدي). على العكس،  Vat(نظام  conventional Vat systemسیئة (ضع�فة) مقارنة مع 

 یتمتع �قدرة أعلى على الاحتفاظ �الماء متبوعاً  HTSTالخاضع لعمل�ة كان اللبن المنتج من الحلیب 

  .)UHT )Krasaekoopt et al., 2004�اللبن المصنوع من الحلیب المعقم 

دق�قة أفضل عمل�ة و�وصى  30لمدة  C°85�شكل عام، تمثل المعالجة الحرار�ة عند  

المعني في إنتاج اللبن، یتم استخدام  بها في المنتجات الصناع�ة، طالما أن نشاط �ادئ اللبن هو

حي ائحراري الصفالحي، أو م�ادل حراري أنبو�ي ل�سترة الحلیب. الم�ادل ائم�ادل حراري صف

 في �سترة الحلیب. نبو�ي أكثر شیوعاً الأحراري الوالم�ادل 
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 :إضافة ال�ادئ -2-4-6

�مزرعة ال�ادئ التي  لق�حهت تمو� C°43-42الحلیب إلى  دیتم تبر� ،لة المعالجة الحرار�ة�عد مرح

 .Streptococcus thermophilusو Lactobacillus bulgaricus من 1:1تتكون من مز�ج 

حیث تنمو هذه الأح�اء الدق�قة في حالة تعا�ش ف�ما بینها وتسبب التخمر اللبني، وقد وجد �أنه 

ت تنمیتهما �لاً على عند تنمیتهما معاً �قومان �إنتاج �م�ات أكبر من حمض اللبن ف�ما لو تم

 Lactobacillus bulgaricusحدة. �مكن تفسیر آل�ة التعا�ش وت�ادل المنفعة بین النوعین �أن 

تنتج في البدا�ة الحموضة مما �جعل الوسط ملائماً لنشاط  Streptococcus thermophilusو

ناتجة عنها تستط�ع �ما أن الأنز�مات ال ،العصو�ة التي تنتج حمض اللبن �شكل متزاید ال�كتیر�ا

صة الفالین ر�ر �عض الأحماض الأمین�ة من سلسلة الكازئین وهذه الأحماض الأمین�ة الحرة وخاتح

ضرور�ة جداً لتحفیز وتنش�ط نمو ال�كتیر�ا الكرو�ة التي تبدأ في النشاط والنمو و�نتاج مر��ات 

. ألدهید المهم للطعم والنكهةالعصو�ة على إنتاج الأسیت  ال�كتیر�االنكهة (دي أستیل) الذي �حث 

ئ وذلك للحصول على لقد ثبت علم�اً �أن هذین النوعین �جب تواجدهما بنسب متساو�ة في ال�اد

 �العوامل التال�ة: ال�كتیر�البن جید النوع�ة، و�مكن التحكم بنس�ة هذین النوعین من 

حمض  تیر�اك�كم�ة ال�ادئ المضافة: إن إضافة �م�ة �بیرة من ال�ادئ تحسن من نمو  •

حمض  �كتیر�االلبن العصو�ة في حین إن إضافة �م�ة قلیلة من ال�ادئ �حسن من نمو 

�مكن القول إن المستوى الدقیق للكم�ة المستخدمة في التلق�ح عرضة ل�عض  كرو�ة.اللبن ال

% حجماً �صورة عامة �مكن من إنهاء التخمر خلال 2الاختلافات إلا أن استخدام معدل 

 أر�ع ساعات.

 C47-50˚العصو�ة هي  ال�كتیر�ادرجة حرارة التحضین: درجة الحرارة المثلى لنشاط  •

ولذلك فإن درجة حرارة التحضین المثلى لتعا�ش هذین  C40-42˚الكرو�ة  �كتیر�اولل

 .C40-45˚النوعین هي 

 اللبن حمض �كتیر�االمدة الزمن�ة اللازمة للتحضین: تسمح إطالة فترة الحضانة بنمو أكثر ل •

 حمض اللبن الكرو�ة. �كتیر�اصو�ة في حین أن فترة الحضانة القصیرة تسمح بنمو أكثر للعا
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 تأثیر ال�ادئ: -2-4-6-1

من  �جب أن تكون هناك أعداد متساو�ة تقر��اً  للحصول على نكهة مرض�ة

Streptococcus thermophilus وLactobacillus bulgaricus معدلات إنتاج الحمض .

 ذینلال المستخدمینالم�كرو�ین أي من  مزرعة ال�ادئ المختلطة أعلى �كثیر من والنكهة عن طر�ق

من  انمطلو�الالطاقة والنیتروجین إن  ).Chandan et al., 2006(على حدة  منهما �لٌ  يمِّ نُ 

 Lactobacillusالبروت�از المرت�ط �الخل�ة و �ادئ اللبن للحفاظ على دورة ح�اتها.  �كتیر�اقبل 

bulgaricus القدرة على تكو�ن الببتیدات الصغیرة والأحماض الأمین�ة، الحمض الأمیني الرئ�س ه ل

 ). valine )Fira et al., 2001هو 

) lactobacilliتستخدم الببتیدات والأحماض الأمین�ة التي شكلتها العص�ات اللبن�ة (

 Streptococcusلنموها. نشاط بروت�از  Streptococcus thermophilesبواسطة 

thermophiles  أضعف �كثیر منLactobacillus bulgaricus،  مع ذلك �مكن لببتیداز

Streptococcus thermophiles � المنتجات الوس�ط�ة لتحلل بروتین الكاز�ین  حلمهأن

)casein proteolysis من (Lactobacillus bulgaricus  وهو جانب مهم في العلاقة التعاون�ة

)synergistic  (ال�كتیر�ابین التآزر�ة ) في اللبنAbu-Tarboush., 1996 تنتج .(

thermophilesStreptococcus  ) البیور�نpurine) بیر�میدین ،(pyrimidine ،(2OC ،

)، oxaloacetic acid( ست�كأأو�سالو )، حمض formic acidحمض الفورم�ك (حمض النمل 

. حمض الفورم�ك L. bulgaricus) التي تحفز نمو fumaric acidsوأحماض الفومار�ك (

لا �مكن إنتاج حمض الفورم�ك إلا و . L. bulgaricusهي عوامل النمو الرئ�سة من أجل  CO2و

 .L 24mg O-1˃عندما �كون تر�یز الأكسجین في الحلیب 

على بروتینات  β-caseinأثناء النمو في الحلیب استخدام في  L. bulgaricus�فضل  

نمو هذه  ى أن نوع البروتین هو أ�ضاً عامل مهم یؤدي إلىأخرى �مصدر للنتروجین مشیراً إل

).  وتتمثل النت�جة العمل�ة للتآزر (التعاون) في أن �لا Abu-Tarboush, 1996المزرعة (

للبن النوعین ینمو �سرعة و�ؤد�ان �شكل فعال إلى استقلاب ما �كفي من اللاكتوز إلى حمض ا

 ساعة. 4إلى  3.5 لاستكمال تخمیر الحلیب إلى اللبن في غضون 
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�ات التي �حررها �لا النوعین تعطي نكهة اللبن التي �الإضافة إلى ذلك فإن المُستقلَ  

، وهو أحد عن أي حلیب آخر مخمر.  قد یزداد تر�یز الأسیت الدهید تختلف اختلافاً واضحاً 

 ة. أثناء التخمر بواسطة المزرعة المختلط في40mg Kg- 1المكونات الأساس�ة للنكهة إلى 

ین من مزارع اللبن التجار�ة المختلفة ت) بتحدید تأثیر اثنZamberlin et al., 2011قام (

)L811, X11 على التغیرات في �عض الخصائص الك�م�ائ�ة للبن الأغنام خلال التخز�ن على (

 .اً یوم 21مدى 

 �شكل ملحوظ تومحتوى البروتین قد تغیر  الحموضة المعایرة، ،pHوأظهرت النتائج أن 

 من مزارع اللبن المستخدمة. التخز�ن الكاملة للبن المنتج مع �لٍّ خلال فترة 

یر یوالمواد الصل�ة الكل�ة دون تغ ،اللاكتوز ،المواد الدسمةمن ناح�ة أخرى ظل محتوى 

مزارع اللبن المستخدمة قادرة على إنتاج اللبن الذي �حافظ على  تاو�مكن استنتاج أن �ل حصائ�اً.إ

 .ن الخصائص الك�م�ائ�ة خلال فترة التخز�ن �أكملهامحتوى ممیز م

محتوى دسم ق�اسي (منزوع الدسم  اذ أغنام ) حلیبBonczar et al., 2002(استخدم 

م صنع اللبن �استخدام مزرعة �ادئ تو  ) لإنتاج اللبن و�رو�یوت�ك الحلیب المخّمر.%6.5و 4.5

Streptococcus thermophilus and Lactobacillus Bulgaricus)(   

  ABT�ادئات في حین أنه لإنتاج برو�یوت�ك الحلیب المخمر تم استخدام مزرعة 

)S. thermophilus, Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium (

 ج. لتلق�ح (تطع�م) الحلیب المعال

یوماً من التخز�ن لتحدید  14و 7تم تحلیل جم�ع المنتجات عندما تكون طازجة و�عد 

الحموضة و  ،pH رقم الـ ض الدسمة الحرة و�ذلكاحمست ألدهید والأالأ ،سیتیلوى ثنائي الأمحت

 المعایرة.

كما تم الحصول على تقی�م حسي وث�ات هذه المنتجات. نوع مزرعة ال�ادئ المستخدمة 

 probiotic-fermentedالتخز�ن أثرت على خصائص اللبن ومنتجات الحلیب المخمر (ووقت 
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milk productsض احم�شكل �بیر على محتوى الأ غنام). وقد أثر مستوى الدسم في حلیب الأ

 .الدسمة الحرة في المنتجات

مختارة ) �إنتاج لبن الأغنام �استخدام ثلاث �ادئات (Zvancharova et al., 2013قام 

 حدیثاً ووجد أنه �ان لعینات اللبن المنتجة  .C°5 ةحرار عند درجة أشهر  ةومراق�ة الجودة خلال ثلاث

pH  ان لا یزال في حدود  یوماً  90، لكن �عد تدر�ج�اً  وانخفضت 4.39- 4.17یتراوح بین�

والتي �انت ضمن النطاق المقبول. لم تكشف الاخت�ارات الحس�ة عن أي تغییر  4,12-4.30

�مكن إنتاج اللبن من حلیب ووجد أنه . 90سلبي في مذاق المنتج ورائحة عینات اللبن في الیوم 

 .�حافظ على ق�مته الغذائ�ة والبیولوج�ة لمدة ثلاثة أشهر ت مختارة منتجاً دئانام مع �االأغ

 التعبئة والتغل�ف: -2-4-7

إن اخت�ار مواد التعبئة والتغل�ف في صناعة اللبن مهم في حما�ة الخصائص الطب�ع�ة 

�جب أن . غذ�ةمعاییر سلامة الأ ةأثناء التخز�ن والتسو�ق ومطا�قفي للمنتج �أكبر قدر ممكن 

 تتوافق مواد التغل�ف مع المواصفات التال�ة:

  والم�كان�ك�ة.�جب أن تقاوم التأثیرات البیئ�ة 

  سلسلة لآلات التغل�ف.تن تكون مناس�ة للتعبئة المأ�جب 

  منع انتقال الضوء والرائحة وما إلى ذلك.ت�جب أن 

  حتوي على أي مواد سامة وعدم التفاعل مع المنتج.ت�جب ألا 

 أن تكون صد�قة للبیئة.ب �ج 

) 1للبن. هي (هناك نوعان من نماذج التغل�ف المستخدمة على نطاق واسع في صناعة ا

تشكل  thermoformed) أكواب حرار�ة (2) و (PPأكواب البولي برو�لین المس�قة التشكیل (

 ق صغیر. الخ�ار الأول من قبل الشر�ات المصنعة لللبن على نطا تفضیل�الحرارة والضغط). یتم 

) أكثر ملاءمة للإنتاج على نطاق واسع لأنه یوفر form fill sealالخ�ار الثاني ( �عدُّ 

منتجات مختلفة (على سبیل المثال،  أر�عمرونة للشر�ات المصنعة. �مكن لمصنعي اللبن ملء 

تون�ة ) في نفس الوقت. �الإضافة إلى ذلك، فإن العلب الكر أنواع مختلفة من الثمار�ضاف اللبن مع 

فائدة اقتصاد�ة لمصنعي  وتقدمالتقلید�ة،  لب الكرتون�ةالعللتشكیل الحراري هي أرق من  الملائمة
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)، والبولي إثیلین PS، والبول�ستیر�ن (PPفي صناعة اللبن هي  اللبن. أكثر مواد التغل�ف شیوعاً 

)PE( )Cuq et al., 1995) ،(Guilbert et all., 1995.( 

) biopackaging) (polylactateبیولوج�ة (كتسب مواد التعبئة الفي الآونة الأخیرة ت 

واستخدمت لأول مرة مواد التعبئة  ).Frederiksen et al., 2003ن (شعب�ة في صناعة اللب

تقدم  ).Valio Ltd( )Bastioli, 2000) وفنلندا (Danoneفي ألمان�ا ( polylactateوالتغل�ف 

polylactates � من حیث:عض المزا�ا 

 .ع تغیرات اللون نم •

 .)hydroperoxides( بیرو�سید الهیدروجین تشكیل •

إلى المنتج هو العامل المحدد الرئ�س في لمواد التغل�ف  ریالمونومنتقال من مستوى الا

والرطو�ة  في المنتجسم اخت�ار مواد التعبئة والتغل�ف. یرت�ط مستوى الانتقال �مستوى الحموضة والد

  .)Thomsen & Stenaa., 1985رارة تعبئة الحلیب الملقح (النسب�ة للبیئة، ودرجة ح

 .فرادالأ یناسب �شكل تعبئته تحیث تم المستهلكین من واسعة مجموعةى لإ اللبن قد�مت تم

 في وأ�ضاً . )terra cotta�وتا ( تیرا أو زجاج�ة، أو بلاست�ك�ة، أكواب تتضمن العبوات العاد�ة:

مناس�ة أحجام مختلفة  عند ب�عه �عبوات ذات یتم تعبئة اللبن .للأطفال مناس�اً  لجعله أنبوب مضغوط

اللبن، وتكون العبوات المستخدمة  لتعبئة اً مناس� �مختلف الأحجام البلاست�ك �عدُّ . للأفراد والعائلات

 البلاست�ك�ة الأوع�ة �ما فیها البلاست�ك تصن�ع تكنولوج�ا تقدم معو  .لحما�ة المنتج مطل�ة من الداخل

للمستهلك برؤ�ة ما تحو�ه هذه العبوات، مثل الفواكه وغیرها، �ما في العبوات مح سُ  ،الشفافة

 ).Hossain, 2015( الزجاج�ة

 :التخمیر -2-4-8

یبرد الحلیب المعامل حرار�اً إلى درجة حرارة التحضین ثم �ضخ إلى خزانات التحضین 

متماثل لل�ادئ في الحلیب، و�حرك المز�ج جیداً لضمان توزع  %3 -2و�ضاف له ال�ادئ بنس�ة 

ساعة، �ما �جب عزل خزانات  3.5 -2لمدة  C°45 -40التحضین عند درجة الحرارة  و�ستمر

أثناء فترة التحضین، �ما تزود هذه الخزانات في تذبذب درجات الحرارة التحضین لضمان عدم 

طراب م�كان�كي لمراق�ة تطور الحموضة، ومن المهم جداً عدم تعر�ض المنتج لأي اض pH�مق�اس 



 الدراسة المرجعیة................................................الفصل الثاني

34 
 

تنتهي فترة  .ساعة الأخیرة والتي تكون حساسة جداً لخطر انفصال المصل 2.5 -2خلال الـ 

 -D˚( )100( الحموضة المعایرة المطلو�ة مقدرة �الدرجة الدرنك�ة عند الوصول إلى التحضین

120°D 80 -70و لمخلوطفي اللبن ا°D (في اللبن المتلاحم 

. ومع ذلك، قد تفضل �عض الشر�ات C°42�ة للبن هي درجة حرارة التخمیر النموذج

). في درجة حرارة التخمیر المنخفضة، C°40درجات حرارة التحضین (أي  تخف�ضللبن  المصنعة

یتم إطالة زمن التهلم (التخثر)، وسیزداد حجم جس�مات الكازئین �سبب انخفاض التفاعلات س

 & Lee( وفصل مصل أقل كثر ث�اتاً سم أمع جالكارهة للماء، والتي بدورها تؤدي إلى تخثر 

Luceu, 2003( )وLucey, 2002(.  من ناح�ة أخرى، في درجات حرارة تحضین أقل، �ضعف

  ).Özer, 1997( نكهةتكو�ن مر��ات ال

تحدید نقطة نها�ة التحضین أمر �الغ الأهم�ة ف�ما یتعلق �الخصائص التر�یب�ة للمنتج  إنَّ 

فإن مرحلة  pH 4.2- 4.6ء والإماهة للبن تكون الأمثل عند النهائي. �ما أن قدرة حجز الما

) نموذجاً لمخطط رمزي لعمل�ة 2یبین الشكل ( .pH 4.5- 4.6دةً ما تنتهي عند التخمر عا

 ) عمل�ة دفع أكواب اللبن إلى غرفة التحضین.3(التحضین ثم التبر�د. �ما �ظهر الشكل 

  

 تحضین مدمجة ونفق تبر�د. ) غرفة2لشكل (ا
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 .صنادیق اللبن على رفوف غرفة التحضین) 3الشكل (

 آل�ة تكو�ن الهلام: -2-4-8-2

، الذي یتكون �شكل أساسي من جز�ئات ضخمة، وخاصة الكازئین لبن�حتوي هلام ال

اللبن هو هلام ف .)particulate( )Roefs, 1986الدسمة، على بن�ة جس�م�ة (حبیب�ة حبی�ات وال

  ).Steventon et al., 1990(لزج ضع�ف 

 ):Tamime et al., 2001( یتم تلخ�ص تكون هلام اللبن أدناه

  نت�جة ا�ادئ اللبن لمتطل�ات الطاقة الخاصة به �كتیر�امن قبل  الحلیب)�ستخدم اللاكتوز (سكر .

 للأنشطة الاستقلاب�ة لل�ادئ، یتم تحو�ل اللاكتوز �شكل رئ�س إلى حمض اللبن.

 ؤدي إلى زعزعة استقرار م�سیلاالز�ادة في تر�یز حمض اللبن ی )micelle(  الكازئین / معقدWPs 

 رئ�س في هذه الآل�ة. لها دور عن المعالجة الحرار�ة. فوسفات الكالسیوم الغرو�ة في الم�سیلا ناتجال

  عندما �صلpH  للـ(نقطة التعادل الكهر�ائي  5.2 -5.1إلى β-casein وعندما ، التجم�ع) یبدأ

 یتم إكمال تجم�ع الم�سیلا �شكل مكثف.  4.7 -4.6إلى  pH�صل 

  إن تفاعلα-lactalbumin وl-lactoglobulin  معκ-casein  بواسطةthiol–disulfide 

bridges ) منع تكون (تشكل) تراكمات خشنة�coarse و�ؤدي إلى ش�كة هلام جیدة، والتي (

 الماء ومر��ات الحلیب الأخرى.) داخلها entrapsُ�حت�س (
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 بر�د:الت -2-4-9

 قلدرجة حرارة أ�بیر في  �ادئ اللبن إلى حدٍّ  �كتیر�االأنشطة الاستقلاب�ة ل تثب�طیتم 

. لذلك، �مكن التحكم في تطور حموضة ما �عد التخمیر عن طر�ق التبر�د السر�ع للحلیب C°10من

 ).pH 4.6- 4.7مستوى الحموضة المرغوب ( �عد الوصول إلى المخمّر

�د أحادي الطور والتبر�د على مرحلتین. وفر نظامان للتبر�د: تبر من الناح�ة العمل�ة، یت 

إلى أقل من  C°43درجة حرارة الحلیب المخمر م�اشرة من  خف�ضفي التبر�د أحادي الطور، یتم ت

10°Cدي من النوع المتلاحم (. هذا النموذج هو أكثر ملاءمة لإنتاج اللبن العاset-type.( 

. في فوق المخ اللبنلتین على نطاق واسع في صناعة یتم استخدام التبر�د على مرح 

المرحلة الأولى، یتم تقلیب الحلیب المخمر بلطف في خزان للحصول على جسم متجانس، و�تم 

تم إضافة الفاكهة إلى اللبن وتعبئة أكواب اللبن في هذه المرحلة، ثم تو  .C°24 -20تبر�ده إلى 

ساعة. �شكل عام، تخضع  12 -10خلال فترة من  C°10یتم تبر�د الأكواب المملوءة إلى أقل من 

ساعات، ومن ثم یتم تقلیل درجة  6 -5لمدة  C°10 -7كؤوس اللبن إلى درجة حرارة الهواء من 

ه أهم�ة �بیرة في الحصول على منتج لل�ق�ة التبر�د. معدل التبر�د  C°2 -1حرارة الهواء إلى 

�مكن أن �سبب قوام ضع�ف و�حفز فصل مصل اللبن �جودة تر�یب�ة مرغو�ة. التبر�د السر�ع للغا�ة 

بن�ة الغرفة ال�اردة والمواد المستخدمة في التعبئة والتغل�ف هي العناصر  عدُّ تو أثناء التخز�ن ال�ارد. 

 لكفاءة التبر�د. الأساس�ة

یتم تحقیق التبر�د الوس�طي في نفق تبر�د قبل التبر�د النهائي  ،في منشآت اللبن الكبیرة 

اقترح . )C )Bylund, 1995) ،(Driessen, 1984) ،(Tamime et al., 2001°4 -2إلى 

White )White, 1995 ( :نموذجاً بدیلاً لتبر�د اللبن على النحو التالي 

 والتخز�ن فترة الحجز           lact-lessصدمة تبر�د         تبر�د وس�طي         تبر�د 

43- 30°C         30-20°C           20-14°C                 2- 4°C  
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 التحضیناللبن في غرفة التخز�ن ال�ادرة �عد ) 4الشكل (

 شروط التخز�ن:-2-4-10

 حیو�ـــــــــــة علـــــــــــى للحفـــــــــــاظ للغا�ـــــــــــة مهمـــــــــــةال معـــــــــــاییرال مـــــــــــن التخـــــــــــز�ن شـــــــــــروط دُّ تعـــــــــــ

ــــــــــة الموجــــــــــودةالأ ــــــــــاء الدق�ق ــــــــــبن فــــــــــي ح� ــــــــــى أن �جــــــــــبو  .وصــــــــــلاحیتها الل  حــــــــــرارة درجــــــــــة ت�ق

  .C (Tamime et al., 1999)°4-2ضمن  الق�اس�ة التخز�ن

 علیها الحصول اللبن تم حمض ل�كتیر�ا أعلى معدلات �قاء أن الدراسات معظم أظهرت

 في اللبن على للحفاظ للاهتمام المثیرة الحقائق فإن و�التالي .منخفضة تخز�ن حرارة درجات عند

 ض�التحم تدر�ج�اً  أ�ضاً  كنلو  ال�ادئ لمزرعة المفرط النمو فقط تعوق  لا منخفضة حرارة درجة

 ).Hossain, 2015(عام  �شكل

المر��ات الفینول�ة المستخلصة من بذور العنب تأثیر  ة) بدراسErsöz et al., 2011قام (

 .من التخز�ن 14، و7، 1والرمان على خصائص اللبن المصنع من حلیب الأغنام. في الیوم 

الاخت�ارات و ق�مة البیرو�سید، و الحموضة، و ن، الاخت�ارات الك�م�ائ�ة مثل البروتی وأجر�ت

إن إضافة  تبین للنتائجالحس�ة على عینات اللبن المصنعة. ووفقاً الم�كرو�یولوج�ة، والاخت�ارات 

والم�كرو�یولوج�ة للبن إ�جاب�اً وعلى الخصائص  ثر على الخصائص الك�م�ائ�ةؤ مر��ات الفینول ی

  .الحس�ة سلب�اً 
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 لأل�ان المتخمرة:اللبن ومنتجات ا تحدید مدة صلاح�ة-2-5

 من وغیرها والأدو�ة والشراب للطعام هاؤ إعطا یتم التي الزمن�ة الفترة هي الصلاح�ة مدة

 الأل�ان منتجات ل�عض �النس�ة .الاستهلاك أو للب�ع مناس�ة غیر اعت�ارها قبل للتلف القابلة المواد

 الناظمة في البلد. نین�القوا مقررة تكون مدة الصلاح�ة اللبن، ذلك في �ما

 و�تم المصنعة الشر�ة قبل من الصلاح�ة مدة تحدید یتم الحالات، معظم في ذلك، ومع

 .)Roberts, 2005( خبتار�" استخدامها تم إذا أفضل" أو" ب�ع" أنها على للمستهلك عموماً  تحدیدها

 مثل معلمات الجودة بین العلاقات تقی�م یتم المتخمرة، الأل�ان منتجات صلاح�ة مدة تحدید عند

  .والمظهر ،pH ،النكهة ،النضج

 معاییر حیث من الجدید نظیره مع تحلیله الجاري  المنتج مقارنة تتم التقی�م، هذا خلال

-the 7-point differenceمق�اس  �ستخدم ما عادة العینات، بین المقارنة عند. المحددة الجودة

from-control category )Meilgaard et al., 1999(نتجالم بین الاختلافات تجاوزت . إذا 

 صلاح�ة فترة إنهاء فیتم الأدنى، الحد المحددة �المعلمات یتعلق ف�ما تحلیله یتم الذي والمنتج الجدید

 تحلیل مثل إحصائ�ة نماذج خلال من الجودة معلمات بین للاختلافات العت�ة مستوى  و�حدّد. المنتج

Weibull’s hazard )Randell et al., 1995) ،(Schmidt & Bovma., 1992(. 

) دراسة بهدف إطالة مدة صلاح�ة اللبن الرائب عن 2013وآخرون  ،(أحمد الندافأجرى 

 50لتر حلیب خلال مدة تخز�ن مدتها 1إلى �ل  )g )0.25, 0.75, 1 طر�ق إضافة الثوم بوزن 

الك�م�ائ�ة  ،. حددت �عض الخصائص الم�كرو��ةC°1±10و C°1±4یوماً في درجتي حرارة 

من مدة التخز�ن. أشارت نتائج تحلیل  49, و42, 35, 28, 21, 14, 7, 1والحس�ة للبن خلال 

من الثوم أكثر تفضیلاً من تلك الحاو�ة  g 0.5الخصائص الحس�ة أن عینات اللبن الحاو�ة على 

ئج أن اوذلك لغ�اب طعم الثوم ورائحته في العینة. فضلاً عن ذلك أوضحت النت ،على وزن أعلى

إضافة الثوم لم تؤثّر في مستو�ات الحموضة، �ما انخفضت ق�م الخصائص الحس�ة لّلبن خلال 

أ�ام من التخز�ن. في  7مدة التخز�ن. وقد تبین أنه �مكن استهلاك عینة الشاهد �شكل آمن حتى 

 یوماً من التخز�ن.    49حین �مكن استهلاك عینات اللبن الحاو�ة على الثوم حتى 
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 خمرة:تالأل�ان وغیرها من منتجات الأل�ان الم وبعی-2-6

 اللبن في الحس�ة العیوب �عض إلى الأح�ان من �ثیر في السیئة التصن�ع ممارسات تؤدي

 : التال�ة الثلاث المجموعات إلى العیوب هذه تقس�م �مكن. الأخرى  المخمرة الأل�ان ومنتجات

 .والنكهة الرائحة عیوب .1

  .المظهر تغیرات عن الناتجة العیوب .2

 .والقوام البن�ة عیوب .3

 عیوب الطعم (النكهة)/ الرائحة: -2-6-1

. اللبن في شیوعاً  الأكثر الحس�ة العیوب بین من هي ممیزة ةطعم ورائح وجود خاص�ة عدم

 والأسیتیل الأسیتون، الأسیت الدهید، ذلك في �ما ال�ادئ �كتیر�ا تنتجها التي الكر�ونیل مر��ات

 یؤثر عامل أي فإن ولذلك ،الرئ�س المر�ب هو والأسیت الدهید الممیزة، لبنلا نكهة/  رائحة تشكل

 النكهة/الرائحة في عیوب حدوث في الأرجح على یتسبب قد لمزرعة ال�ادئ الاستقلابي النشاط في

  .النهائي المنتج في

 وجودو  التحضین وفترةحرارة  درجة هي مزرعة ال�ادئ نشاط على تؤثر التي العواملإن 

 إنتاج عن الرئ�س المسؤول هو Lactobacillus bulgaricus .الخام الحلیب يف المث�طة وادالم

 ال�كتیر�ا لهذه الاستقلابي النشاط أو الكافي غیر والنمو اللبن، تخمر أثناءفي  الكر�ونیل مر��ات

 .اللبن في ممیزة نكهة/  رائحة وجود عدم إلى النها�ة في یؤدي

 الحموضة تطور عن �شكل أساسي المسؤولة Streptococcus thermophiles عدُّ ت

 یؤثر ال�ادئ هذه �كتیر�ال الغذائي التمثیل نشاط أو نمو �عیق عامل وأي لتخمرفي المرحلة الأولى ل

 نكهة خصائص مع اللبن على النهائي. للحصول المنتج في نكهة /رائحة توازن  تحقیق على سل�اً 

 لمزرعة ال�ادئ التلق�ح ومستوى  التحضین حرارة درجة �اراخت �ن�غيو  جید، �شكل متوازنة رائحة /

 الحلیب تحضین حرارة درجة تعیین �جبف مح�ة للحرارة، ال�ادئ �كتیر�ا أن �ما .صح�ح �شكل

 . C°43 -41بین  تتراوح حرارة درجة في المخمر

 نكهةلا/  �الرائحة عیو�اً  جداً  المنخفضة أو جدًا المرتفعة �ال�ادئ التلق�ح مستو�ات تسبب

 الأعلى، لق�حالت مستو�ات . عند%3 -2.5 بنس�ة التلق�ح مستوى  تصم�م �جب و�التالي اللبن، في
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 ذلك، من النق�ض على .النكهة/  الرائحة مر��ات إخفاء یتم اللبن، حمض تر�یز ز�ادة على اعتماداً 

 السیئ النمو ب�سب الممیزة النكهة /الرائحة  توازن  تأس�س یتم المنخفضة، التلق�ح مستو�ات عند

 الحلیب في نكهة/  رائحة عیوب أ�ضاً  عنه ینتج التخمیر �عد للغا�ة السر�ع التبر�د. لل�كتیر�ا

 هي المفرطة مرحلتین. الحموضة على �التبر�د یوصى المشكلة، هذه تجنب أجل من لذلك. المخمر

  .المخمر الحلیب لنكهة (لطعم) أخرى  رئ�سة مشكلة

) المرتفعة التخز�ن حرارة درجة مثل( الملائمة غیر نخز�الت ظروف أن من الرغم على

 في �ما ،أخرى  عوامل هناك أن إلا للحموضة، الرئ�سة الأس�اب هي مرتفع �ال�ادئ تلق�ح ومستوى 

 تطو�ر أ�ضاً  تحفز ،اللبن في والبروتین الدسم مستو�ات وانخفاض التخمر �عد ال�طيء التبر�د ذلك

 نت�جة اللبن في )Cooked flavorالط�خ ( نكهة تطو�ر یتم .اللبن في الزائد الحامض الطعم

 التسخین حرارة درجة تكون  أن ین�غي لا الصدد، هذا في .عال�ة حرارة درجات في الحرار�ة المعالجة

 في المخمر الرائب اللبن من والكوم�س الكفیر �عدُّ و  .دق�قة 10-5 لمدة C°95 -90 من أعلى

 ،حلیبي، یتمیز الك�فر من خلال وجود طعم محمض(حمضي)ذ إ .الوسطى وآس�ا الشرق�ة أورو�ا

  ).Wszolel et al., 2006( ونكهة خمیرة طف�فة و�جب أن �كون قوام المنتج متجانساً 

 عیوب المظهر: -2-6-2

 المظهر مشاكلو . المستهلكین قبل من اللبن لقبول الرئ�سة الجودة معاییر أحد هو المظهر

إذ . المنتج سطح على المتجانس غیر اللون  وتوز�ع الجاف لسطحا هي اللبن في شیوعاً  الأكثر

 المشكلة هذه منع �مكنف. ال�ارد التخز�ن أثناءفي  اللبن وعاء من الماء ت�خر من مشكلة أول تنتج

 .الصح�حة التخز�ن حرارة درجة اخت�ار أو/و مناس�ة تغل�ف مواد �استخدام

 المتجانس غیر اللون  توز�ع في اللبن في ر�اتوالفط الخمائر نمو یتسبب أن المحتمل منو  

 صح�ة تدابیر اتخاذ ین�غي المشكلة هذه لتجنبو . حرارة عال�ة درجات في المخزن  اللبن سطح على

 الحلیب من صل�ة مواد أي إزالة تمت �حیث لبن إلى تحو�له قبل حلیبالتصف�ة  �جب�ما . مناس�ة

 . النهائي المنتج في نظ�ف غیر مظهر یتطور قد ذلك خلاف .تماماً  الخام

 ذات المنتجات من التخلص �جب الكول�فورم لذلك� تلوث الخثرة إلى في الفقاعات تشیر قد

 تحت حرارة درجة عند المنتج حفظ عن ناتجة اللبن سطح على بلور�ة بن�ة تُرى  أن �مكن .الفقاعات
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 المساحیق تعدُّ و  C°4 -2إلى  التخز�ن غرفة حرارة درجة ض�ط ین�غي الحالة، هذه في .الصفر

 المواد محتوى  ز�ادةمن أجل  اللبن المستخدم لصناعة حلیبالفي  والمدمجة الحلیب أساسها التي

 والحبی�ات صح�ح �شكل الجودة منخفضة المساحیقوقد لا تذوب شائعة.  ممارسة هي الكل�ة الصل�ة

�ر الحلیب وتمر  C°40 -39عند  الحلیب مع المسحوق  خلطو�ن  .أوع�ة اللبن قاع في تترسب

 ) من الفولاذ المقاوم للصدأ �مكن أن یز�ل هذا العائق. mashالمزود �المسحوق عبر هر�س (

 عیوب البن�ة/ القوام: -2-6-3 

 وفصل البن�ة ضعف هي اللبن في تحدث أن �مكن التي الرئ�س�ة القوام/  البن�ة عیوب

 هلام لش�كة المادي الاستقرار تحدد التي التكنولوج�ة (المتغیرات) الخصائص أهمو . اللبن مصل

 الجودة لتحسین المثبت استخدام �حظر البلدان �عض في. الكل�ة الصل�ة المواد توحید هي اللبن

         إلى لحلیب اللبن الكل�ة الصل�ة المواد مستوى  ز�ادة فإن لذلك ،للبن المتلاحم التر�یب�ة

  .شائعة ممارسة هي التخمیر قبل 16.0% -15.5

ضعف البن�ة  إلى الأح�ان من �ثیر في �افٍ  غیر الكل�ة �شكل الصل�ة المواد ءإغنا یؤدي

 من الخالي الحلیب مسحوق  من الكثیر إضافة فإن ذلك من العكس علىو وفصل مصل اللبن. 

 التجانسو�ن  .اللبن مصل فصل ز�ادة مع للغا�ة صل�ة بن�ة عنه ینتج الكاز�نات مسحوق  أو الدسم

 تساهم و�المثل ،المتلاحم أو المخلوط �شكل إ�جابيللبن ا�یب�ة لمنتجات التر  الخصائص على یؤثر

 . اللبن في المطلو�ة التر�یب�ة البن�ة إنشاء في الحرار�ة المعالجة

       المعتادة التسخین مستو�ات من أقل حرارة درجات عند لحلیبل الحرار�ة المعالجةتسبب 

)80- 85°C 95-90دق�قة أو  30-20 ـل°C عدم �سبب التر�یب في دق�قة) عیو�اً  15-5 ـل 

) عُقد ،عقیدات( غیر قابلة للتشتت حبی�ات وجود �عدُّ و  .�امل �شكل اللبن مصل بروتینات تماثل

 . التر�یب في خلل �مثا�ة اللبن هلام في معلقة

 .�القوام (التر�یب) الخلل هذا لوصف" حبیب�ة" أو" متكتلة" المصطلحات استخدمت كما

 أن إلا اللبن، في الحس�ة أو الغذائ�ة الصفات على یؤثر لا العقیدات هذه وجود أن نم الرغم على

 ).Guirguis et al., 1987( للتسو�ق المنتج قابل�ة على و�التالي المظهر على ضار تأثیر هناك
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�ال�ادئ  التلق�ح المرتفعة مستو�اتو انخفاض نشاط ال�ادئ  ،عرفت درجة حرارة التحضین المرتفعة

 منذ فترة طو�لة �الأس�اب المحتملة للعقیدات في اللبن.  )3%˃(

 اللزوجة دُّ تع لذلك ،عادةً ما یتعرض اللبن المنكه �الفواكه إلى التحر�ض الم�كان�كي

 �ضافةو  المشكلة هذه على للتغلبو  ،المخفوق في اللبن  شائعة مشاكل التسخین أو /و المنخفضة

-polysaccharideئ المنتجة للسكار�د (سلالات مزرعة ال�اد دمج أو التثبیت عوامل

producing( ونوع للفاكهة المس�قة المعالجة فإن ذلك إلى �الإضافة .الشائعة الممارسات هي 

في  ه�كل�ة (تر�یب�ة) عیوب حدوث لبن الفواكه لمنع في �حفز فصل مصل اللبن أن �مكن الثمار

 التحضین، حرارة درجة ذلك في �ما ةالمعالج معاملات جم�ع تتم أن �جبو  اللبن المنتجة، أنواع

 �عد التبر�د سرعة أو الكل�ة، الصل�ة المواد و�غناء (تعز�ز) نوع مزرعة ال�ادئ، التلق�ح، مستوى 

 .صح�ح �شكل التخمیر

توجد دراسات على المستوى المحلي حول تأثیر عبوات مما سبق �مكن الاستنتاج أنه لا 

تأثیر ظروف التخز�ن على أهم  �ذلكتبر�د و التسخین أو الواء س التعبئة والمعالجات الحرار�ة الأول�ة

مواصفات اللبن العر�ي المنتج في السوق السور�ة.
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 . مواد ال�حث وطرائقه3

Materials and Methods 

 المنتج المدروس: -3-1

الطازج �استخدام �ادئ ع�ارة عن لبن غنم تمّ تحضیره مخبر�اً من حلیب الأغنام  

 لبن أغنام محضّر مس�قاً �الطر�قة التقلید�ة.

 : في تعبئة اللبن العبوات المستخدمة -3-2

 .Kg 1/2المواد الغذائ�ة سعة العبوة  المعد لتعبئة الملكّرعبوات معدن�ة من الصف�ح  .1

 1/2العبوة الواحدة المواد الغذائ�ة سعة  عبئةت ي �ستخدم فيالنوع الذعبوات زجاج�ة: من  .2

Kg . 

سعة العبوة  والمعدة لتعبئة منتجات الأل�ان نیلبرو�مصنعة من البولي : عبوات بلاست�ك�ة .3

1/2 Kg. ) نماذج من العبوات المستخدمة في تعبئة اللبن5یبین الشكل (. 

 

 في تعبئة اللبن المستخدمة) نماذج من العبوات 5الشكل (

 تخدمة:التجهیزات المخبر�ة المس -3-3  

 حاضنة مخبر�ة: -3-3-1

�مكن التحكم بدرجة حرارتها  ،استخدمت �غرفة تخمیر (ترو�ب) للحلیب 

) من أجل C°42 -40تم استخدام المجال الحراري (إذ ضمن المجال المطلوب. 

 ).6الشكل (عمل�ة الترو�ب. 
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                   -A-                                              -B- 

 ع العبوات في الحاضنةتوضّ  A- :) حاضنة مخبر�ة استخدمت لترو�ب الحلیب6الشكل (

                                                           -B .منظر عام للحاضنة المستخدمة   

 تخز�ن تجر�بیتین: اغرفت -3-3-2

التحكم بدرجة حرارة �ل غرفة تجر�ب�ة مجهزة بنظام تبر�د خاص بها �مكن  

 ).7الشكل ( التخز�ن عن طر�ق نظام تحكم �عمل آلة التبر�د وفقاً لدرجة الحرارة.

  

               -A-                                                   -B-               

 منظر عام لغرفتي تخز�ن اللبن A-: تخز�ن تجر�بیتین ا) غرفت7الشكل (

                                          -B توضع العبوات داخل غرف التخز�ن 



 مواد البحث وطرائقھ ............................................الفصل الثالث

47 
 

)، وفي الحجرة الثان�ة C°2 -0حرارة (تم تخز�ن اللبن في الحجرة الأولى على درجة 

 ).C°10 -8على درجة حرارة (

 جهاز تبر�د سر�ع:  -3-3-3

 انتهاءللبن �عد تمّ استخدام جهاز تبر�د سر�ع مخبري وذلك من أجل التبر�د السر�ع  •

من  أو  )C°2 -0حتى درجة حرارة ( (C°1±42)التحضین (الترو�ب) من درجة حرارة 

 .)8الشكل (). C°10 -8درجة حرارة ( حتى (C°1±42)درجة الحرارة 

 

 منظر عام لجهاز التبر�د السر�ع) 8الشكل (                    

 منهج�ة إجراء الدراسة: -3-4

مصدر معروف وثابت خلال �افة التجارب. بلغت �م�ة الحلیب إحضار حلیب أغنام من  .1

 .Kg 60رة جالمست

التحلیل الك�م�ائي للحلیب وتب�ان مطا�قته لحلیب الأغنام المعروف وفق المراجع المعتمدة  .2

 .)2017عطرة، (

 م الحلیب إلى قسمین:سّ قُ  .3

 دقائق. 5لمدة وتر�ه عند هذه الدرجة  C˚95القسم الأول تم تسخینه حتى  -

 دق�قة. 30لمدة وتر�ه عند هذه الدرجة  C˚85تم تسخینه حتى  القسم الثاني -

 .C˚1±42تبر�د الحلیب حتى درجة حرارة ثابتة  .4

 .خثرمن �م�ة الحلیب المعد للت %2إضافة ال�ادئ بنس�ة  .5
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توز�ع �ل قسم من القسمین السا�قین على العبوات المعدن�ة والزجاج�ة والبلاست�ك�ة المعدة  .6

 �كون الحراري.في �ل عبوة. ثم إحكام إغلاق العبوات �استخدام السیل Kg ½لذلك �معدل 

 .C˚1±42على الدرجة ترو�ب الحلیب في الحاضنة  .7

 .pH 4.48تم اعتماد انتهاء التخثر عند وصول ق�مة  .8

 ): 2017یوسف، إجراء التبر�د الأولي (الإبتدائي) وفق المنهج�ة التال�ة ( تمّ  .9

بر�د السر�ع ل�عض العینات �استخدام جهاز التبر�د جري التالتبر�د السر�ع: أُ  -

جهاز التبر�د قلت العینات من الحاضنة �عد اكتمال ترو�بها إلى السر�ع، حیث نُ 

) وسرعة الهواء في الجهاز °5C-وقد ثبتت درجة حرارة الجهاز على (

)5m/sec .( متا�عة تغیّر درجة حرارة اللبن عن طر�ق مق�اس حرارة عن  تتمّ و

عمل�ة التبر�د منته�ة عند وصول درجة حرارة اللبن إلى  عدّترموستات)، و �عد (ت

)0-2C°( )10 - 8و˚C(. ) 9الشكل( 

ب قِ قلت العینات م�اشرة إلى غرف التخز�ن ورُ : �عد ترو�ب اللبن نُ �طيءلالتبر�د ا -

عمل�ة التبر�د  عدّت)، و 9تغیّر درجة الحرارة �استخدام محطة الق�اس نفسها (شكل 

-0(المطلو�ة عند وصول درجة حرارة العینات إلى درجة حرارة التخز�ن منته�ة 

2C° 10-8وC° .( 

   

                      -A-                                               -B- 

 المق�اس أثناء العمل صورة – A الأولي:أثناء التبر�د في محطة ق�اس درجة حرارة العینة  :)9الشكل (

                                                 B-  مخطط رمزي 
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 الاخت�ارات الك�م�ائ�ة والفیز�ائ�ة: -3-5

 �ائ�ة التال�ة:الك�م�ائ�ة والفیز  تمّ إجراء الاخت�ارات

 المادة الدسمة: اعتماداً على طر�قة جر�ر. -3-5-1

 .وطر�قة �لداهل تقدیر البروتینات: �طر�قة سورنس -3-5-2

 . (AOAC, 2002)المادة الصل�ة الكل�ة: حسب طر�قة  -3-5-3

 ).pL-700نوع ( pH-meter: �استخدام مق�اس )pHرقم الحموضة ( -3-5-4

 ).10الشكل (

 

 pH) جهاز 10الشكل (

�استخدام جهاز ق�اس اللزوجة الدوراني  cpاللزوجة: تم تقدیر اللزوجة بوحدة  -3-5-5

)HAAKE Viscotester 550. Thermo scientific.( ) 11الشكل.( 

 

 اللزوجة.) جهاز 11الشكل (
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تم خلال فترة  )2017(عطرة،  انفصال المصل: حسب الطر�قة الواردة في -3-5-6

)، أنبوب 0.3mmزمن�ة محددة (ثلاث ساعات) �استخدام منخل صغیر الفتحات (

  .خارجي، قمع، و�أس زجاجي

لواردة في (صادق، شر�ف، التحلیل الم�كرو�یولوجي: حسب الطر�قة ا -3-5-7

1993.( 

  الإحصائ�ة:الدراسة  -3-6

 ANOVA بواسطة تحلیل الت�این ،Minitap17تمّ تحلیل النتائج إحصائ�اً �استخدام 

one way عند ق�م α=0.05 .و�إجراء ثلاث مكررات للتجارب وأخذ المتوسط
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 . النتائج4

RESULTS 

 نتائج تحلیل التر�یب الك�م�ائي للحلیب المستخدم: -4-1

و�انت النتائج �ما في تمّ تحدید المكونات الأساس�ة لحلیب الأغنام المستخدم في الدراسة 

 .)4الجدول (

 ): التر�یب الك�م�ائي للحلیب المستخدم.4جدول (

   pH الدسم، % البروتین، % المادة الصل�ة الكل�ة، %

17.52±0.32 4.95±0.77 6.68±0.28 6.64±0.11 

  

 التر�یب الك�م�ائي للبن المحضّر: -4-2

تم تحضیر اللبن �الطر�قة التقلید�ة وذلك بتسخین الحلیب حتى درجة حرارة  

)95°C42دقائق ثمّ تبر�ده حتى درجة حرارة ( 5ه على هذه الدرجة لمدة ئ) و��قا°C ّثم ،(

لیب في العبوات وتم تحضینه في �عد ذلك وُزع الح ،)%3-2أض�ف ال�ادئ بنس�ة (

اللبن (لإحدى    pHأثناء ذلك ق�اس  فيتم و )، C°42الحاضنة على درجة حرارة (

 عمل�ة التخمیر (الترو�ب) منته�ة. عدّت) 4.48إلى ( pHالعبوات) وعند وصول درجة 

 ).  5التر�یب الك�م�ائي للبن المحضّر و�انت النتائج �ما في الجدول ( وحدد
 ) التر�یب الك�م�ائي للبن المحضّر مخبر�اً.5جدول (     

   pH الدسم، % البروتین، % المادة الصل�ة، الكل�ة %

18.75±0.47 4.47±0.36 6.8±0.23 4.48±0.15 
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 نتائج الق�اسات التكنولوج�ة للتبر�د الأولي للبن:  -4-3

طرق المنحن�ات الحرار�ة لعمل�ة تبر�د اللبن وفق ال )13) و(12( تبین الأشكال

أثناء عمل�ة في الواردة سا�قاً، وهذه المنحن�ات تصف علاقة تغیّر درجة الحرارة مع الزمن 

 بتدائي. التبر�د الا

 

 ): المنحني الحراري لتبر�د لبن الأغنام �الطر�قة السر�عة.12الشكل (

 

 الحراري لتغیر درجة حرارة لبن الأغنام خلال التبر�د ال�طيء.): المنحني 13الشكل ( 
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 :C˚95على  م�ستر ر من حلیبنتائج دراسة تغیر خصائص اللبن المحضّ  -4-4

أثناء التبر�د الأولي في  صف�ح عبوات المخزن في نتائج دراسة تغیّر خصائص اللبن 4-4-1

 والتخز�ن: 

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیّر  4-4-1-1

خلال عمل�ة التبر�د الأولي  ر�اً مخب اللبن المحضّر pHمن خلال ق�اس ق�مة 

)، وهي الق�م المتوسطة لثلاث 6، تمّ الحصول على النتائج الواردة في الجدول (والتخز�ن

 .قراءات
 .اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن    pH ) تغیّر ق�مة6جدول (

 

حیث  pHفي ق�م الـ  ً امهمتأثیراً  ودرجة حرارة التخز�ن أن لزمن التخز�نیبین التحلیل الإحصائي 

اختلاف الحروف �دل و  العمود نفسه على وجود فرق معنوي في الصغیرة فو یدل اختلاف الحر 

  .ود فرق معنوي في السطر نفسهعلى وجالكبیرة 

 

 

لبن 

م اغنأ

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن، 

°C 

  اللبن   pHتغیّر ق�مة 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

 �عد شهر
 2�عد 

 شهر

 3�عد 

 شهر

 4�عد 

 شهر

 5�عد 

 شهر

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 a4.48A abA4.42 bA4.36 cbA4.34 cA4.31 cA4.30 

8-10 a4.48B abB4.40 bB4.11 cbB4.00 cB3.90 cB3.72 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 a4.45A abA4.41 bA4.33 cbA4.30 cA4.23 cA4.12 

8-10 a4.45B abB4.38 bB4.04 cbB4.51 cB3.26 cB3.51 
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 نتائج تغیّر ق�م اللزوجة خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: -4-4-1-2

اللزوجة قبل التبر�د الأولي وعند وصول درجة حرارة اللبن إلى درجة تمّ ق�اس 

حرارة التخز�ن المقصودة، �ما تمّ ق�اسها خلال عمل�ة التخز�ن، مرّة �ل شهر وفي �ل مرة 

 ) نتائج ذلك:7�مة المتوسطة لثلاث قراءات. یبین الجدول (حسبت الق
 والتخز�ن. ): تغیّر ق�م اللزوجة خلال التبر�د الأولي7الجدول (

في ق�م لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن  وجود تأثیر معنوي  یبین التحلیل الإحصائي

 اللزوجة.

 

 

 

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  تغیر ق�م اللزوجة

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهرأ 4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 c45.81A cA49.20 _ bA50.66 _ aA53.34 

8-10 c45.81B cB49.08 _ bB56.14 _ aB60.42 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 c45.95A cA46.18 _ bA51.17 _ aA55.38 

8-10 c45.95B cB49.21 _ bB55.54 _ aB65.44 
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 التخز�ن:التبر�د الأولي و  ق�م انفصال المصل خلالنتائج تغیّر -4-4-1-3

تمّ تحدید �م�ة المصل المنفصل من اللبن �عد انتهاء الترو�ب و�عد عمل�ة 

درجتي حرارة مختلفتین أُخذت  بتدائي م�اشرة، وخلال عمل�ة التخز�ن علىلاالتبر�د ا

 .)8الق�مة المتوسطة لثلاث مكررات و�انت النتائج �ما في الجدول (
 ): تغیّر ق�مة انفصال المصل �عد التبر�د الأولي وخلال التخز�ن، 8جدول (

 

انفصال  في ق�م مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

  .المصل

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  تغیّر ق�مة انفصال المصل

د �عد التبر�

 1�مرور  الأولي

 شهر

 2�مرور 

 شهر

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 f21.15A e21.50A d22.61A c24.43A b26.52A a28.00A 

8-10 f21.15B e24.00B d26.22B c29.00B b30.83B a35.92B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 f21.24A e21.62A d22.75A c0A25.0 b27.00A a28.15A 

8-10 f21.24B e25.00B d26.41B c30.13B b33.21B a36.71B 
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أثناء التبر�د في  ج�ةزجا عبوات نتائج دراسة تغیّر خصائص اللبن المخزن في -4-4-2

 ولي والتخز�ن:الأ 

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیّر  -4-4-2-1

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )9( الجدول�مثل 

  pHق�م 

 .اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن    pH تغیّر ق�مة) 9الجدول (

 pHفي ق�م الـ  مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

اختلاف �دل العمود نفسه و  على وجود فرق معنوي في الصغیرة حیث یدل اختلاف الحروف

 الحروف الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه. 

 

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

د طر�قة التبر�

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  pHق�مة  رتغیّ 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

�مرور 

 شهر1

�مرور 

 شهر2

�مرور 

 شهر3

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 شهرأ5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 a4.48A ab4.41A b4.36A bc4.33A c4.30A c4.29A 

8-10 a4.48B ab4.40B b4.32B bc4.30B c4.26B c4.24B 

�طيء تبر�د 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 a4.45A ab4.43A b4.37A bc4.34A c4.33A c4.28A 

8-10 a4.45B ab4.44B b4.38B bc4.33B c4.31B c4.26B 
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 نتائج تغیّر ق�م اللزوجة خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: -4-4-2-2

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )10( الجدول�مثل 

  اللزوجةق�م 

 التبر�د الأولي والتخز�ن.تغیّر ق�م اللزوجة خلال ) 10الجدول (

 

یبین التحلیل الإحصائي وجود تأثیر معنوي لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن في ق�م 

 اللزوجة.
 

 
 

 

 

 

 

 
طر�قة التبر�د 

 لأوليا

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م اللزوجة تغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي
 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 4
�مرور 

 أشهر5

لبن 

أغنام 

 عر�ي

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 b0A45.8 b46.66A - c50.17A - a55.21A 

8-10 b45.80B b45.64B - c49.88B - a56.32B 

�د �طيء تبر 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 b45.95A b46.44A - c49.70A - a52.03A 

8-10 b45.95B b48.15B - c50.88B - a53.14B 
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 نتائج تغیّر ق�م انفصال المصل خلال التبر�د الأولي التخز�ن: -4-4-2-3

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )11( الجدول�مثل 

 .انفصال المصلق�م 

 خلال التبر�د الأولي والتخز�ن) تغیر ق�م انفصال المصل 11الجدول (

 

في ق�م انفصال  مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

 المصل.

 

 

 

بن ل

أغنام 

 عر�ي

ة التبر�د طر�ق

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م انفصال المصلتغیّر 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

 2�مرور 

 شهر

 3�مرور 

 شهر

 4�مرور 

 شهر

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 f21.15A e21.60A d23.60A c27.00A b29.00A a31.00A 

8-10 f21.15B e22.40B d24.40B c0B26.8 b29.20B a32.20B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 f21.24A e23.60A d25.00A c26.70A b28.90A a33.00A 

8-10 f21.24B e23.60B d25.14B c27.66B b30.00B a33.20B 
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أثناء التبر�د في  �ةك�عبوات بلاست نتائج دراسة تغیّر خصائص اللبن المخزن في -4-4-3

 والتخز�ن:الأولي 

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیر  -4-4-3-1

رار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على المعالجات الح تأثیر نتائج )12(الجدول  �مثل 

 .�ةك�المخزن في عبوات بلاست للبن الأغنام pHق�م 

 خلال التبر�د الأولي والتخز�ن pH) تغیر ق�م 12الجدول (

حیث  pHفي مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

اختلاف الحروف �دل د فرق معنوي في العمود نفسه و على وجو  الصغیرة یدل اختلاف الحروف

 الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه.

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  pHق�م تغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 2

�مرور 

 شهر 3

 4�مرور 

 شهر

�مرور 

 أشهر5

سر�ع تبر�د 

t=-5°C 

0 - 2 a4.48A b4.12A 

 توقف التخز�ن �سبب انفصال المصل
8-10 a4.48B b4.08B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 a4.45A b4.00A 

8-10 a4.45B b4.06B 
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 نتائج تغیر انفصال مصل اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: -4-4-3-2

المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على  تأثیر نتائج )13( الجدول�مثل 

 .�ةك�المخزن في عبوات بلاست بن الأغناملل انفصال المصلق�م 

 الأولي والتخز�نتغیر ق�م انفصال المصل خلال التبر�د ) 13الجدول (

 

ي ق�م انفصال ف ً مهمایبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

اختلاف �دل على وجود فرق معنوي في العمود نفسه و  الصغیرة المصل حیث یدل اختلاف الحروف

 الحروف الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه.

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م انفصال المصلتغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 2

�مرور 

 شهرأ 3

�مرور 

 شهرأ 4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 b21.15A a60.14A 

 المصلتوقف التخز�ن �سبب انفصال 
8-10 b21.15B a63.40B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 b21.24A a66.20A 

8-10 b21.24B a68.40B 
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 :C°85 على م�ستر دراسة تغیر خصائص اللبن المحضّر من حلیب نتائج -4-5

 أثناء التبر�د الأولي والتخز�ن:في نتائج خصائص اللبن المخزن في عبوات صف�ح  -4-5-1

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیر  -4-5-1-1

المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على  تأثیر نتائج )14(الجدول �مثل 

  .pHق�م 

 خلال التبرید الأولي والتخزین pHتغیر قیم ) 14الجدول (

 pHفي ق�م الـ  مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

اختلاف �دل فرق معنوي في العمود نفسه و على وجود  الصغیرة حیث یدل اختلاف الحروف

 الحروف الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه. 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  pHق�م تغیّر 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

 

 1�مرور 

 شهر

ر �مرو 

 شهر 2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 a4.48A ab4.46A b4.38A bc4.34A c4.31A c4.30A 

8-10 a4.48B ab4.45B b4.36B bc4.32B c4.30B c4.26B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 a4.47A ab4.42A b4.37A bc4.35A c4.32A c4.28A 

8-10 a4.47B ab41B4. b4.35B bc4.34B c4.31B c4.26B 
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 التخز�ن:خلال التبر�د الأولي و تغیر اللزوجة نتائج  -4-5-1-2

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )15(الجدول �مثل 

 .المخزن  للبن الأغنام اللزوجةق�م 

 خلال التبر�د الأولي والتخز�ن.) تغیر ق�م اللزوجة 15الجدول (

 

في ق�م  التخز�ن ودرجة حرارة التخز�نیبین التحلیل الإحصائي وجود تأثیر معنوي لزمن 

 اللزوجة.
 

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  تغیر ق�م اللزوجة

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

ر�ع تبر�د س

t=-5°C 

0 - 2 c48.05A c49.92A - b55.27A - a61.50A 

8-10 c48.05B c50.62B - b56.3B - a62.40B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 c47.80A c48.14A - b53.32A - a58.20A 

8-10 c47.80B c48.82B - b54.22B - a59.02B 
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 نتائج تغیر انفصال المصل خلال التبر�د الاولي والتخز�ن: -4-5-1-3

المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على  رتأثینتائج  )16( لجدول�مثل ا

 . المخزن  للبن الأغنام انفصال المصلق�م 

 ولي والتخز�ن) تغیر ق�م انفصال المصل خلال التبر�د الأ 16(الجدول 

 

في ق�م انفصال  مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

 المصل.

 

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م انفصال المصلتغیّر 

التبر�د �عد 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

 2�مرور 

 شهر

 3�مرور 

 شهر

 4�مرور 

 شهر

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 f23.20A e23.40A d25.10A c28.30A b29.00A a31.50A 

8-10 f23.20B e24.30B d26.14B c28.40B b30.20B a33.40B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 f22.90A e23.80A d25.16A c28.40A b31.30A a33.40A 

8-10 f22.90B e24.20B d26.00B c28.80B b31.60B a34.13B 



 النتائج.....................................................الفصل الرابع

66 
 

التبر�د الأولي أثناء في  �ةنتائج خصائص اللبن المخزن في عبوات زجاج -4-5-2

 والتخز�ن:

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیر  -4-5-2-1

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )17(الجدول �مثل 

 .pH�م ق

 خلال التبر�د الأولي والتخز�ن pH) تغیر ق�م 17الجدول (

لبن 

أغنام 

 عر�ي

التبر�د طر�قة 

 الأولي

درجة 

حرارة 

 التخز�ن

 pHتغیر ق�م 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر 2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 aA84.4 abA4.45 bA4.37 bcA4.33 c4.33 c4.29 

8-10 aB84.4 abB4.46 bB4.38 bcB4.33 c4.28 c4.24 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 aA4.47 abA4.44 bA4.38 bcA4.34 c4.31 c4.26 

8-10 aB4.47 abB4.40 bB4.33 bcB4.30 c4.28 c4.24 

 pHفي ق�م الـ  مهماً راً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثی

اختلاف �دل على وجود فرق معنوي في العمود نفسه و  الصغیرة حیث یدل اختلاف الحروف

 الحروف الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه. 
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 نتائج تغیر اللزوجة خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: -4-5-2-1

لحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على تأثیر المعالجات انتائج  )18( الجدول�مثل 

 .اللزوجةق�م 

 ) تغیر ق�م اللزوجة خلال التبر�د الأولي والتخز�ن18الجدول (

جود تأثیر معنوي لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن في ق�م یبین التحلیل الإحصائي و 

 اللزوجة.

 

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  اللزوجةق�م تغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر2

 3�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 c48.05A c49.81A - b55.30A - a60.00A 

8-10 c48.05B c50.22B - b55.72B - a61.15B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 c47.80A c47.15A - b52.88A - a58.03A 

8-10 c47.80B c47.77B - b54.12B - a59.12B 
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 نتائج تغیر انفصال المصل خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: -4-5-2-3

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )19( الجدول�مثل 

 .انفصال المصلق�م 

 نفصال المصل خلال التبرید الأولي والتخزین) تغیر قیم ا19الجدول (

في ق�م انفصال  مهماً ة حرارة التخز�ن تأثیراً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرج

 المصل.

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م انفصال المصلتغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

 2�مرور 

 شهر

 3�مرور 

 شهر

 4�مرور 

 شهر

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 f23.20A e23.30A d25.15A c29.00A b30.20A a32.00A 

8-10 f23.20B e25.00B d26.16B c29.40B b31.00B a34.00B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 f22.90A e24.00A d25.18A c28.60A b32.00A a34.60A 

8-10 f22.90B e26.00B d27.62B c30.40B b32.00B a35.14B 
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أثناء التبر�د الأولي في  �ةك�في عبوات بلاستنتائج خصائص اللبن المخزن  -4-5-3

 والتخز�ن:

 اللبن خلال التبر�د الأولي والتخز�ن: pHنتائج تغیر  -4-5-3-1

وشروط التعبئة والتخز�ن على تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة نتائج  )20( الجدول�مثل 

 .pHق�م 

 خلال التبر�د الأولي والتخز�ن pH) تغیر ق�م 20الجدول (

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  pHق�م تغیّر 

�عد 

التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر2

�مرور 

 شهر 3

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 aA84.4 bA4.14 

 توقف التخز�ن �سبب انفصال المصل
8-10 aB84.4 bB4.00 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 aA4.47 bA4.15 

8-10 aB4.47 bB4.00 

حیث  pHفي مهمّایبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

اختلاف الحروف �دل لى وجود فرق معنوي في العمود نفسه و ع الصغیرة یدل اختلاف الحروف

 الكبیرة على وجود فرق معنوي في السطر نفسه.
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 تغیر انفصال المصل خلال التبر�د الأولي والتخز�ن:نتائج  -4-5-3-2

تأثیر المعالجات الحرار�ة الأول�ة وشروط التعبئة والتخز�ن على نتائج  )21( الجدول�مثل 

 .ال المصلانفصق�م 

 ق�م انفصال المصل خلال التبر�د الأولي والتخز�ن) تغیر 21الجدول (

في ق�م انفصال  مهماً یبین التحلیل الإحصائي أن لزمن التخز�ن ودرجة حرارة التخز�ن تأثیراً 

 المصل.

 

 

 

 

لبن 

أغنام 

 عر�ي

طر�قة التبر�د 

 الأولي

درجة 

حرارة 

التخز�ن 

°C 

  ق�م انفصال المصلتغیّر 

�عد التبر�د 

 الأولي

 1�مرور 

 شهر

�مرور 

 شهر2

�مرور 

 شهر3

�مرور 

 شهرأ4

�مرور 

 أشهر5

تبر�د سر�ع 

t=-5°C 

0 - 2 b23.20A a60.00A 

 توقف التخز�ن �سبب انفصال المصل
8-10 b.20B23 a63.30B 

تبر�د �طيء 

t=0÷ +2°C 

0 - 2 b22.90A a68.40A 

8-10 b22.90B a69.15B 
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 ):cfu/g) (كليئج التحلیل الم�كرو�یولوجي للبن (التعداد النتا -4-6

أثناء عمل�ة في ) على نتائج التحلیل الم�كرو�یولوجي للبن الأغنام 22�حتوي الجدول (

 �ظروف تخز�ن�ة مختلفة (النتائج للبن المع�أ �عبوات من الصف�ح).التخز�ن 

 غنام المخزن نتائج التحلیل الم�كرو�یولوجي على لبن الأ )22( الجدول

درجة 
حرارة 
 البسترة

طریقة 
 المعالجة

درجة 
حرارة 
 التخزین

بدایة 
 التخزین

بعد مرور 
 شھر

 3بعد مرور 
 أشھر

 5بعد مرور 
 أشھر

85°C 

تبرید 
 سریع

0 – 2°C 7×105 74.1×10 7×103.2 6×105.9 

8 – 10°C 7×105 7×104.2 7×103.3 6×104.3 

تبرید 
 بطيء

0 – 2°C 7×105 7×104.3 7×102.9 6×105 

8 - 10°C 7×105 7×104.0 7×103.1 6×104 

95°C 

تبرید 
 سریع

0 – 2°C 7×105 7×104.4 7×103.7 6×106 

8 – 10°C 7×105 7×104.0 7×103.3 6×105.5 

تبرید 
 بطيء

0 – 2°C 7×105 7×104.1 7×103.0 6×105.2 

8 - 10°C 7×105 7×103.9 7×102.8 6×104.0 
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 مناقشة النتائج -5

Discussion of results 

 مناقشة نتائج التر�یب الك�م�ائي للحلیب المستخدم وللبن الرائب المحضّر مخبر�اً: -5-1

الك�م�ائي لحلیب الأغنام، أنّ الحلیب المستخدم في الدراسة یتوافق دلّت نتائج التحلیل 

)، �ما أنّ التحلیل الك�م�ائي للبن المحضّر 2017عطرة، ع ما یذ�ره (في تر�ی�ه الك�م�ائي م

 ذ�ر فيمنه یبین أ�ضاً أنّ تر�ی�ه الك�م�ائي موافق للتر�یب الك�م�ائي للبن الأغنام وفق ما 

 ).2013الق�اس�ة السور�ة،  اتالمواصف(

 مناقشة نتائج الق�اسات التكنولوج�ة:  -5-2

لاقة تغیّر درجة حرارة المر�ز الحراري لعبوة اللبن مع تصف منحن�ات التبر�د الأولي ع

الزمن، و�بدو من خلال تحلیل المنحن�ات الواردة على الأشكال أنّ هذه المنحن�ات تتماثل مع 

 .)Ac Cleland, 1990( ة للمواد الغذائ�ةمنحن�ات التبر�د النموذج�

ارة التخز�ن المطلو�ة لم یتجاوز الزمن اللازم لوصول درجة حرارة اللبن إلى درجة حر 

عند استخدام طر�قة التبر�د السر�ع، في حین �ان الزمن اللازم إلى  �قةدق C (40°2-0وهي (

المدة التي استغرقها  ضعفيدق�قة، أي �حدود  85هذه الدرجة في حال التبر�د ال�طيء حوالي 

 التبر�د السر�ع. 

ائد إلى اختلاف ظروف التبر�د إنّ اختلاف ق�مة الزمن اللازم من أجل التبر�د الأولي ع

وخاصة درجة الحرارة المستخدمة وسرعة الهواء في جهاز التبر�د، حیث تزداد سرعة التبر�د 

نت�جة لازد�اد معامل الحمل الحراري بین الهواء ال�ارد وسطوح العبوات وتشیر إلى ذلك �ثیر 

 .)Ac Cleland, 1990(ع من المراج
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 :C˚95على م�ستر المحضّر من حلیب  مناقشة نتائج عینات اللبن -5-3

خلال التبر�د الأولي  المخزن في عبوات صف�ح مناقشة نتائج تغیّر خصائص اللبن -5-3-1

 :والتخز�ن

، یُلاحظ تأثیر طر�قة التبر�د الأولي pHمن خلال تحلیل النتائج الخاصة بتغیّر ق�مة 

هو وصولها    pHى تغیّر لق�مة و�ان أقص .خلال عمل�ة التبر�د الأولي نفسها   pHعلى ق�مة 

 .p <0.05حصائي لهذا التأثیر تبین أنّ ، وعند التحلیل الإ4.45إلى 

تشیر النتائج التي تمّ التوصل إلیها أنّ التخز�ن على درجتي حرارة مختلفتین، قد أثّر في 

حیث  ،pHعلى ق�مة  مهماً التخز�ن تأثیراً  مدة. �ما تبین أ�ضاً أنّ لp< 0.05حیث  pHق�مة 

) لمدة خمسة C˚10-8كان أقصى تغیّر في درجة الحموضة عند التخز�ن على درجة حرارة (

 . p< 0.05 حیث أشهر

 بدرجة الحرارة و�مدة التخز�ن تتوافق مع نتائج pHنتائج تغیّر ق�مة 

)Zvancharova,T., et al., 2013 .( 

 .من اختلاف طر�قة التبر�د لم تؤثر عمل�ة التبر�د الأولي �ثیراً في لزوجة اللبن، �الرغم

لمدة التخز�ن ودرجة الحرارة المستخدمة في التخز�ن تأثیر واضح وتبین ذلك  تفي حین �ان

، و�ذلك الأمر عند p< 0.05إحصائ�اً، حیث بدا عند مقارنة ق�م اللزوجة مع مدة التخز�ن أنّ 

حیث بلغت ق�مة  ،p< 0.05تحلیل تأثیر درجة الحرارة التخز�ن في ق�م اللزوجة حیث تبین أنّ 

 .cp 65.44 ) لمدة خمسة أشهرC˚10-8(�ن على درجة الحرارة اللزوجة عند التخز 

) في Zvancharova, T., et al., 2013تتوافق هذه النت�جة مع ما توصل إل�ه ( 

 دراسة شبیهة حول تغیّر قوام لبن الأغنام عند التخز�ن.

و�ان  ،p< 0.05 صال المصل فكانت ق�ملقد بدا واضحاً تأثیر التبر�د الأولي في انف

واضحاً عند مقارنة انفصال المصل للبن المخزّن على درجة حرارة  اً تأثیر لدرجة حرارة التخز�ن 

)0-2˚C)10-8) ودرجة حرارة˚C لمدة خمسة أشهر، حیث �ان مقدار انفصال المصل (

مبرّدة أول�اً �شكل سر�ع للعینات المبردة أول�اً �شكل �طيء ، في حین حافظت العینات ال 36.71

، ودلّ 28.00) على أقل ق�مة للمصل المنفصل حیث �انت �حدود C˚2-0والمخزّنة على (

، وتتوافق هذه النتائج مع نتائج  p< 0.05على ذلك التحلیل الإحصائي أ�ضاً حیث �انت 
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)Zvancharova, T., et al., 2013 حول انفصال المصل في لبن الأغنام عند تخز�نه (

 ترات مختلفة.لف

خلال التبر�د الأولي  �ةمناقشة نتائج تغیّر خصائص اللبن المخزن في عبوات زجاج -5-3-2

 والتخز�ن:

، یُلاحظ تأثیر طر�قة التبر�د الأولي pHمن خلال تحلیل النتائج الخاصة بتغیّر ق�مة 

هو وصولها    pHو�ان أقصى تغیّر لق�مة . خلال عمل�ة التبر�د الأولي نفسها   pHعلى ق�مة 

 .p< 0.05، وعند التحلیل الاحصائي لهذا التأثیر تبین أنّ 4.45إلى 

د أثّر في تشیر النتائج التي تمّ التوصل إلیها أنّ التخز�ن على درجتي حرارة مختلفتین ق

، حیث pHعلى ق�مة  مهماً التخز�ن تأثیراً  مدة. �ما تبین أ�ضاً أنّ لp< 0.05حیث  pHق�مة 

) لمدة خمسة C˚10-8في درجة الحموضة عند التخز�ن على درجة حرارة ( كان أقصى تغیّر

 . p< 0.05 حیث أشهر

 .اختلاف طر�قة التبر�دلم تؤثر عمل�ة التبر�د الأولي �ثیراً في لزوجة اللبن، �الرغم من 

في حین �ان لمدة التخز�ن ودرجة الحرارة المستخدمة في التخز�ن تأثیر واضح وتبین ذلك 

، و�ذلك الأمر عند P < 0.05حیث بدا عند مقارنة ق�م اللزوجة مع مدة التخز�ن أنّ إحصائ�اً، 

، حیث بلغت ق�مة P < 0.05تحلیل تأثیر درجة الحرارة التخز�ن في ق�م اللزوجة حیث تبین أنّ 

 .cp 53.14 ) لمدة خمسة أشهرC˚10-8(اللزوجة عند التخز�ن على درجة الحرارة 

، و�ان p< 0.05تبر�د الأولي في انفصال المصل فكانت ق�م لقد بدا واضحاً تأثیر ال 

) وعند درجة C˚2-0التأثیر واضحاً عند مقارنة انفصال المصل للبن المخزّن على درجة حرارة (

للعینات المبردة  33.20) لمدة خمسة أشهر، حیث �ان مقدار انفصال المصل C˚10-8حرارة(

          المبرّدة أول�اً �شكل سر�ع والمخزّنة علىأول�اً �شكل �طيء، في حین حافظت العینات 

)0-2˚C ودلّ على ذلك التحلیل 31.00) على أقل ق�مة للمصل المنفصل حیث �انت �حدود ،

 .p< 0.05ضاً حیث �انت الإحصائي أ�
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خلال التبر�د الأولي  �ةك�بلاستمناقشة نتائج تغیر خصائص اللبن المخزن في عبوات  -5-3-3

 والتخز�ن:

، یلاحظ أن لطر�قة التبر�د الأولي pHخلال تحلیل النتائج الخاصة بتغیر ق�مة من 

 مهماً �ما تبین أن لدرجة حرارة التخز�ن تأثیراً  خلال عمل�ة التبر�د نفسها. pHتأثیر على ق�مة 

 .p< 0.05ودلّ على ذلك التحلیل الإحصائي أ�ضاً حیث �انت ، pHعلى ق�م 

له تأثیر واضح على انفصال إلیها أن التبر�د الأولي  تشیر النتائج التي تم التوصل

و�ان التأثیر واضحاً عند مقارنة ق�م انفصال المصل للبن المخزن  p< 0.05المصل فكانت ق�م 

انفصال  ، حیث �ان مقدراً شهر واحد لمدة )C˚10 - 8) و(C˚2 - 0على درجة حرارة (

 للعینات المبردة �شكل �طيء ml 66.20للعینات المبردة �شكل سر�ع و ml 60.14المصل 

 :C˚85على  م�سترمناقشة نتائج عینات اللبن المحضّر من حلیب  -5-4

مناقشة نتائج تغیّر خصائص اللبن المخزن في عبوات صف�ح خلال التبر�د الأولي  -5-4-1

 والتخز�ن:

یث ح pHفي ق�مة  لها تأثیر أنّ التخز�ن على درجتي حرارة مختلفتینإلى تشیر النتائج 

p< 0.05على ق�مة  مهماً التخز�ن تأثیراً  مدة. �ما تبین أ�ضاً أنّ لpH ، ان أقصى تغیّر في و�

 . p< 0.05 حیث ) لمدة خمسة أشهرC˚10-8درجة الحموضة عند التخز�ن على درجة حرارة (

ودرجة الحرارة المستخدمة في تشیر النتائج التي تم التوصل إلیها أن لمدة التخز�ن 

ثیراً واضحاً وتبین ذلك إحصائ�اً، حیث بدا عند مقارنة ق�م اللزوجة مع مدة التخز�ن التخز�ن تأ

، و�ذلك الأمر عند تحلیل تأثیر درجة حرارة التخز�ن في ق�م اللزوجة حیث تبین p< 0.05أنّ 

) لمدة C˚10-8(، حیث بلغت ق�مة اللزوجة عند التخز�ن على درجة الحرارة p< 0.05أنّ 

 .cp 59.02 خمسة أشهر

واضحاً عند مقارنة  اً تأثیر  خز�نكان لمدة التخز�ن ودرجة الحرارة المستخدمة في الت

) لمدة C˚10-8) وعند درجة حرارة(C˚2-0انفصال المصل للبن المخزّن على درجة حرارة (

للعینات المبردة أول�اً �شكل �طيء في  ml 34.13خمسة أشهر، �ان مقدار انفصال المصل 

لمصل ) على أقل ق�مة لC˚2-0ت المبرّدة أول�اً �شكل سر�ع والمخزّنة على (حین حافظت العینا
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، ودلّ على ذلك التحلیل الإحصائي أ�ضاً حیث �انت ml 31.50المنفصل حیث �انت �حدود 

p< 0.05. 

خلال التبر�د الأولي  �ةمناقشة نتائج تغیّر خصائص اللبن المخزن في عبوات زجاج -5-4-2

 والتخز�ن:

ائج التي تمّ التوصل إلیها أنّ التخز�ن على درجتي حرارة مختلفتین، قد أثّر في تشیر النت

اللبن    pHحصائي إلى ذلك فظهر تأثیر مدة التخز�ن على ق�مة وأشار التحلیل الإ pHق�مة 

، حیث pHعلى ق�مة  مهماً . �ما تبین أ�ضاً أنّ لدرجة حرارة التخز�ن تأثیراً p< 0.05حیث 

) لمدة خمسة C˚10-8في درجة الحموضة عند التخز�ن على درجة حرارة (أقصى تغیّر كان 

 أشهر. 

ودرجة الحرارة المستخدمة في تشیر النتائج التي تم التوصل إلیها أن لمدة التخز�ن 

التخز�ن تأثیراً واضحاً وتبین ذلك إحصائ�اً، حیث بدا عند مقارنة ق�م اللزوجة مع مدة التخز�ن 

مر عند تحلیل تأثیر درجة الحرارة التخز�ن في ق�م اللزوجة حیث تبین ، و�ذلك الأp< 0.05أنّ 

 .p< 0.05أنّ 

واضحاً عند مقارنة  اً تأثیر  في التخز�نكان لمدة التخز�ن ودرجة الحرارة المستخدمة 

) لمدة C˚10-8) وعند درجة حرارة(C˚2-0على درجة حرارة ( انفصال المصل للبن المخزّن 

للعینات المبردة أول�اً �شكل �طيء،  ml 35.14ار انفصال المصل خمسة أشهر، حیث �ان مقد

) على أقل ق�مة C˚2-0في حین حافظت العینات المبرّدة أول�اً �شكل سر�ع والمخزّنة على (

، ودلّ على ذلك التحلیل الإحصائي أ�ضاً ml 32.00للمصل المنفصل حیث �انت �حدود 

  .p< 0.05 �انتحیث 

خلال التبر�د الأولي  �ةك�المخزن في عبوات بلاستغیر خصائص اللبن مناقشة نتائج ت -5-4-3

 والتخز�ن:

، یلاحظ أن لطر�قة التبر�د الأولي pHمن خلال تحلیل النتائج الخاصة بتغیر ق�مة 

 مهماً �ما تبین أن لدرجة حرارة التخز�ن تأثیراً  خلال عمل�ة التبر�د نفسها. pHتأثیر على ق�مة 

 .p< 0.05لى ذلك التحلیل الإحصائي أ�ضاً حیث �انت ودلّ ع، pHعلى ق�م 

تشیر النتائج التي تم التوصل إلیها أن التبر�د الأولي له تأثیر واضح على انفصال 

و�ان التأثیر واضحاً عند مقارنة ق�م انفصال المصل للبن المخزن  p< 0.05المصل فكانت ق�م 
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احد، حیث �ان مقدرا انفصال ) لمدة شهر و C˚10 - 8) و(C˚2 - 0على درجة حرارة (

 .للعینات المبردة �شكل �طيء ml 69.15للعینات المبردة �شكل سر�ع و ml 60.00المصل 

 مناقشة نتائج التحلیل الم�كرو�یولوجي: -5-5

 كليحیث نلاحظ انخفاض التعداد ال تشیر النتائج التي تم التوصل إلیها تأثیر مدة التخز�ن

مع  تؤدي إلى ارتفاع الحموضة في بدا�ة التخمر S. thermophilus أن حیثمع مرور الزمن 

موت مرور الزمن وخلال فترة ما�عد التخمر تص�ح البیئة أكثر حموضة مما یؤدي إلى 

S.thermophilus بینما �ستمر نمو L. bulgaricus  الذي �عد أكثر مقاومة للحموضة لكن مع

النتائج  ب ارتفاع الحموضة �شكل �بیر وهذه�سب L. bulgaricus ر�ایالتخز�ن تتوقف �كتطول مدة 

   .)Zvancharova, T., et al., 2013(تتوافق مع ما توصل إل�ه 

  على اللبن المنتج: الحلیب تأثیر درجة حرارة �سترةمناقشة  -6-6

�عد التبر�د الأولي وخلال  pHتبین من خلال النتائج تأثیر درجة حرارة ال�سترة على ق�م 

للبن المحضر من  pHتأثیر واضحاً عند التبر�د ال�طيء للبن حیث �انت ق�م الـ و�ان ال التخز�ن

 C˚95) بینما �انت للبن المحضر من حلیب م�ستر على C )pH 4.47˚85حلیب م�ستر على 

)pH 4.45(، تأثیر درجة حرارة ال�سترة على ق�م  ولكن لم �كن هناكpH  أما  السر�ع.عند التبر�د

اللبن المحضر من حلیب م�ستر  pHو�انت ق�م واضحاً  pHتغیر ق�م  خلال التخز�ن فقد �ان

أفضل من اللبن المحضر من حلیب م�ستر على ) C˚2 - 0والمخزن على الدرجة ( C˚85على 

95˚C  حیث حافظت العینات على أعلى ق�مة للـpH أشهر ( ة�عد مرور خمسpH 4.30.( 

لزوجة اللبن لزوجة اللبن، حیث �انت ق�م  كما تبین النتائج تأثیر درجة حرارة ال�سترة على

والمبرد �شكل سر�ع أفضل من اللبن المحضر من حلیب  C˚85المحضر من حلیب م�ستر على 

أشهر  ة. أما خلال مدة التخز�ن نلاحظ أن أفضل الق�م �انت �عد مرور خمسC˚95م�ستر على 

سر�ع و�لغت الق�مة والمبرد �شكل  C˚85 من التخز�ن للبن المحضر من حلیب م�ستر على

62.40c



 المناقشة.....................................................الفصل الخامس

81 
 

 

�عد التبر�د الأولي فقد تبین أن أما تأثیر درجة حرارة ال�سترة على ق�م انفصال المصل 

والمبرد �شكل سر�ع حیث �انت  C˚95أفضل النتائج �انت للبن المحضر من حلیب م�ستر على 

نت أفضل الق�م المصل و�اق�م انفصال حظ ارتفاع ، أما خلال التخز�ن نلا)ml 21.15الق�مة (

 .)ml 28.00( شهر ة�عد خمس والمبرد �شكل سر�ع C˚95للبن المحضر من حلیب م�ستر على 
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 :الاستنتاجات -6-1

 من خلال النتائج التي توصلنا إلیها �مكن استنتاج مایلي:

ولزوجـــــة اللـــــبن    pHبر�ـــــد الأولـــــي �عامـــــل مـــــؤثر علـــــى قـــــ�م تظهـــــر أهم�ـــــة الت -1

 .�عد إجراء التبر�د الأولي م�اشرةً 

 3.72مســــــــــــاو�ة  pH) �انـــــــــــت قـــــــــــ�م C˚10-8للعینـــــــــــات المخزّنـــــــــــة علـــــــــــى ( -2

�عــــــد فتــــــرة تخــــــز�ن  ءللعینــــــات المبــــــرّدة بــــــ�ط 3.51للعینــــــات المبــــــرّدة ســــــر�عاً، و

 استمرت خمسة أشهر.

ـــــد الأولـــــي  -3 ـــــأثیر طر�قـــــة التبر� ـــــل ت ـــــى قـــــ�م اللزوجـــــة مـــــع المنحـــــى العـــــام تماث عل

، حیـــــث لـــــم �ظهــــر تـــــأثیر ظـــــروف التبر�ــــد الأولـــــي �شـــــكل م�اشـــــر pHلتغیــــرات 

تخــــــز�ن الطو�ــــــل، حیــــــث أثنــــــاء الفــــــي فــــــي قــــــ�م اللزوجــــــة، ولكــــــن تــــــأثیره ظهــــــر 

ــــــرد         حــــــرارةســــــر�عاً والمخزّنــــــة علــــــى درجــــــة  ةكانــــــت أفضــــــل القــــــ�م للعینــــــات المب

)0-2°C.( 

ولــــــي علــــــى قــــــ�م المصــــــل المنفصــــــل وظهــــــر التــــــأثیر أثــــــرت طر�قــــــة التبر�ــــــد الأ -4

ــــأثیر خــــلال التخــــز�ن الطو�ــــل.  ــــد الأولــــي واســــتمر الت م�اشــــرةً �عــــد عمل�ــــة التبر�

نفصـــــــال المصـــــــل للعینـــــــات التـــــــي تـــــــم تبر�ـــــــدها �شـــــــكل كانـــــــت أفضـــــــل قـــــــ�م لا

ـــــــدار المصـــــــل المنفصـــــــل  ـــــــث �ـــــــان مق ـــــــي حـــــــین �انـــــــت  28.00ســـــــر�ع، حی ف

ــــــــب الق�مــــــــة الا ــــــــة �عــــــــد الترو� ــــــــي و�عــــــــ 21.11بتدائ� ــــــــد الأول . 21.15د التبر�

كانــــت أكبــــر ق�مــــة للمصــــل المنفصــــل للعینــــات التــــي بــــردت �شــــكل �طــــيء جــــداً 

�م�ـــــــــة المصـــــــــل  ) حیـــــــــث بلغـــــــــتC°10-8وخزنـــــــــت علـــــــــى درجـــــــــة حـــــــــرارة (

 .36.71المنفصل 

ظهـــــر واضـــــحاً تـــــأثیر درجـــــة حـــــرارة التخـــــز�ن فـــــي �افـــــة الخصـــــائص المدروســـــة  -5

)pH ــــــــبن  المخــــــــزّن علــــــــى ، اللزوجــــــــة، انفصــــــــال المصــــــــل)، حیــــــــث حــــــــافظ الل

)0-2°C .على خصائصه مع أقل تغیّرات غیر مرغو�ة ( 

ــــــى الخصــــــائص المدروســــــة -6 ــــــرت مــــــدة التخــــــز�ن عل و�ــــــان الانحــــــدار  تهــــــا�اف أثّ

 واضحاً مع التقدم بزمن التخز�ن. 
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ــــــة اســــــتخدام  -7 فــــــي تخــــــز�ن  �ةك�عبــــــوات البلاســــــتالأظهــــــرت النتــــــائج عــــــدم إمكان�

 اللبن نظراً للتغیر الذي طرأ على خواصه.

ــــــث ظهــــــرت أظ -8 ــــــة حی ــــــوات الزجاج� ــــــائج صــــــعو�ة إحكــــــام إغــــــلاق العب هــــــرت النت

ت مــــن التخــــز�ن خطــــوط مرئ�ــــة �عــــد شــــهر مــــن التخــــز�ن واســــت�عدت هــــذه العینــــا

 اللاحق.

) مـــع C°2 -0أظهـــرت النتـــائج أفضـــل�ة نســـب�ة للتخـــز�ن علـــى درجـــة حـــرارة ( -9

 ).C )8- 10°C°10إمكان�ة التخز�ن عند درجات حرارة أقل من 

 :التوص�ات -6-2

الآزوت مكان�ة تخز�ن اللبن العر�ي في وسط من غاز إمتا�عة إجراء دراسة حول  -1
 في حیز محكم الإغلاق.

إجراء دراسة حول تصن�ع اللبن العر�ي من حلیب أغنام مجمد و�جراء مقارنة  -2
قتي تخز�ن اللبن مُبرداً أو تخز�ن الحلیب مجمداً ثم اقتصاد�ة ونوع�ة بین طر�

 تصن�ع اللبن.
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The Effect of Thermal Pre-treatments and Packaging and Storage 

Conditions on the Characteristics of Arabic Sheep Yogurt 

Abstract 

In this work, the effect of pasteurization temperature of milk used 

for producing sheep leben, primary cooling conditions of leben, storage 

temperature and material of containers used for leben packaging on pH 

value, viscosity and separation of whey during storage was studied. The 

change in the Total Bacterial Count of leben samples was also monitored 

during the storage period. 

Milk was pasteurized once at 95˚C, for 5 minutes, and again at 85˚C, for 

30 minutes. The leben was cooled following two methods: fast cooling, 

using a rapid cooling device that uses -5 ˚C air at a circulation velocity 

of 5 m/sec, and slow cooling, in the same storage rooms to the required 

temperature. 

The leben samples were then kept in tin, glass and plastic 

containers that were left in two experimental storage chambers at (0-2)˚C 

and (8-10) ˚C respectively. 

Leben pH, viscosity, whey separation and the Total Bacterial Count 

of some samples were determined once per month during the five-month 

storage period (end of March until the beginning of September 2018). 

The results revealed that plastic containers were not suitable for 

storing leben for long periods as the whey started to separate after one 

month of storage time, the effects of tin and glass containers regarding 



 

 
 

whey separation, however, were so slight as to be unnoticeable. 

Monitoring of pH, viscosity, and whey separation showed that the fast-

cooled samples maintained the highest values of pH, viscosity, and low 

values of whey separation. As for the effect of storage method, the leben 

stored at (0-2) ˚C preserved its characteristics and showed the least 

undesirable changes during the storage period, a decrease in the Total 

Bacterial Count by storage time was observed. The pasteurization 

temperature shows significant effects on the studied characteristics of the 

samples when stored at the chosen two temperatures. The best results 

were for yogurt prepared from pasteurized milk at 85˚C. 

key words: 

Sheep leben, Thermal Pre-treatments, Fast cooling, Storage 

Conditions 
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