
 الفصل الثالث

 المعاملات التكنولوجیة للبن الخام
Technological treatments of raw milk 

البلدان بعض في للاستهلاك السائد النوع وهو بعید زمن منذ الخام اللبن استهلاك الإنسان                عرف

في طبیعیا المرئیة الشوائب من خالیا نظیفا یكون أن Raw milk الخام اللبن في ویشترط                 الفقیرة

في ویراعي الأمراض من خالیة سلیمة ماشیة من ناتج یكون أن ورائحته ولونه وقوامه                طعمه

تركیبه في طبیعیا اللبن یكون أن یجب كما الصحیة الاشتراطات المصنع إلي ونقله               إنتاجه

 الكیماوي.

اللبن وهو Certified raw milk المرخص الخام اللبن یسمي الخام اللبن من أخر نوع                وهناك

ومراقبة سیطرة تحت وینتج حراریا معامل غیر وهو الطبیعیة بمكوناته تجاریا یباع الذي               الخام

الحیوانات بصحة تتعلق معینة معاییر إنتاجه في تتوافر بحیث الأغذیة علي الرقابة              هیئات

في البكتیریا عدد تزید لا أن ویجب والتوزیع التعبئة عملیة والأواني الحظائر نظافة               والأشخاص

ویمكن القولون بكتریا من خالي اللبن یكون وأن لبن خلیة/مل 10000 عن اللبن من النوع                 هذا

للاستهلاك صلاحیته لضمان وذلك الحراریة للمعاملات تعریضه بدون المرخص اللبن            استهلاك

 من النواحي الصحیة والغذائیة.

والمقاییس المواصفات هیئات تصدرها التي القیاسیة المواصفات الخام اللبن یطابق أن             ویجب

مواصفات وتشمل المواصفات لهذه المطابق غیر اللبن استلام یرفض أنه حیث المحلیة أو               العالمیة

 جودة اللبن الخام ما یلي:

 ألا تقل نسبة الدهن في اللبن الخام عن %3(1)

 ألا تقل نسبة البروتین في اللبن عن %2,8(2)

 ألا یزید المحتوي المیكروبي في اللبن عن 100000 خلیة/ مل لبن(3)

 ألا یزید محتوي الخلایا الجسمیة في اللبن عن 40000 خلیة/ مل لبن(4)

 أن تكون نقطة تجمید اللبن 5​,052م أو أقل(5)

 ألا یقل الوزن النوعي للبن عن 1,028(6)

(7)Staphylococcus aureus عدم وجود بكتیریا 

بالشوائب اللبن تلوث أن حیث المزرعة في تبدأ أن یجب اللبن جودة علي للمحافظة خطوة                 وأول

في الصحیة الشروط مراعاة وعدم المزرعة في الخام اللبن إنتاج عند الإهمال علي دلیل                المرئیة

مصدرا اللبن إلي تصل التي الشوائب وتعتبر المزرعة في اللبن تداول أثناء أو الحلابة                عملیة

الخام اللبن في المیكروبات عدد من یزید الشوائب من قلیلة ولو كمیات فوجود بالمیكروبات                للتلوث

 الناتج.

عملیة تجري أن یجب مرائیة والغیر المرائیة الشوائب من وخالیا نظیفا الخام اللبن یكون                ولكي

والغرض استلامه بعد المصنع في تجري وكذلك المزرعة في مباشرة حلبة بعد الخام للبن                تصفیة

مثل الحلابة عملیة أثناء اللبن إلي وصلت التي المرئیة والشوائب القاذورات من التخلص هو                منها

 شعر الحیوان – القش – العلائق والأتربة وخلافه.

من قدر أكبر لحجز ضیقة فتحات ذو شاش أو قماش الخام اللبن تصفیة عملیة في                 ویستعمل

مصفاة تستعمل أخرى أحیان وفي اللبن مرور تعوق لا الوقت نفس وفي والقاذورات               الشوائب



رفعة یمكن حتي مقبضان وله والقاعدة الفوهة مفتوح الناقص بالمخروط شكلها في أقرب               معدنیة

من قرص أسفل من القاعدة قرب بداخلها ویثبت التبرید وعاء علي أو اللبن قسط علي                 والارتكاز

ثانیة مرة واستعماله تنظیفه لاستحالة وذلك فقط واحدة مرة القطني القرص یستخدم وعادة               القطن

القماش استعمال من أحسن القطن استعمال فإن ولذلك مرة من أكثر استعماله فیمكن القماش                أما

مصانع معظم وتقوم القماش فیفضل الاقتصادیة الناحیة من أمام البكتیریولوجیة الناحیة من              وذلك

أحواض علي وموضوعة خشبیة براویز علي مركبة الثقیل الشاش من مصافي باستعمال              الألبان

واللبن مباشرة الحلابة عملیة بعد للبن التصفیة عملیة تجري أن ویجب المصنع في اللبن                استلام

 دافئ بغرض:

عن1) التصفیة وسط في مرورا وأسهل لزوجة أقل یكون الدافئ اللبن لأن التصفیة عملیة                سهولة

 اللبن البارد

وخلال2) التصفیة وسط فوق بعضها یحجز والتي القشدة من طبقة اللبن سطح علي تتكون                لا

 ثقوبه مما یعطل من عملیة التصفیة

 لا تعطي فرصة لذوبان القاذورات في اللبن وانطلاق محتویاتها البكتیریة فیه3)

بل اللبن في الموجودة المیكروبات خفضعدد علي یذكر أثر لها لیس التصفیة عملیة أن وجد                  وقد

حیث للبن الكیماوي التركیب علي یذكر تأثیر لها لیس أن كما ملوثا الوسط كان إذا العكس یحدث                   قد

لم ما بسهولة خلالها تمر وبذلك التصفیة وسط ثقوب من واضحة بدرجة أصغر الدهن حبیبات                 أن

التصفیة عملیة تؤدیه ما كل أن نستخلص سبق مما ولكن قشدة طبقة شكل علي الحبیبات هذه                  تتجمع

الإنتاج مزارع من أما الألبان مصانع إلي عادة الخام اللبن ویصل الخام اللبن مظهر تحسین                 هو

ویتم المصنع عن بعیدة الإنتاج مزارع تكون عندما وذلك مبردا اللبن تجمیع مراكز من أو                 مباشرة

 استلام اللبن في المصنع وتقییم جودة الخام للأغراض التالیة:

  معرفة إذا كان اللبن قد تم إنتاجه تحت ظروف صحیة وقیاسیة أم لا(1)

 رفض اللبن الفاسد أو الغیر مطابق للمواصفات القیاسیة(2)

 تصنیف اللبن الخام الوارد كأساس لتقدیر سعره واستعماله في تصنیع المنتجات المختلفة(3)

 اختیار اللبن المناسب لتحضیر البادئات إنتاج منتجات معینة(4)

الطبیعیة الاختبارات معظم علیه یجري المصنع في الاستلام قسم إلي اللبن وصول              وبمجرد

المصنع في الخام اللبن قبول وبعد الثاني) الباب في شرحها (سبق والمیكروبیولوجیة              والكیماویة

المعاملات بعض إجراء یتم حتي التخزین تنكات في 54م منخفضة حرارة درجة علي               یحفظ

 التكنولوجیة المختلفة علیه وأهم هذه المعاملات هي:

(1):Filtration and clarification of milk:ترشیح وتنقیة اللبن 

تكون والتي بالمصنع خاصة صالة في تصنیعه قبل الخام للبن العملیات بعض تجري               وعادة

وصول وعند الجودة من عالیة درجة علي لبنیة منتجات لإنتاج اللازمة الأجهزة بجمیع               مجهزة

اللبن تنقیة بغرض والتنقیة الترشیح هما استلامه بعد هامتان عملیتان علیه تجري المصنع إلي                اللبن

والغرض المزرعة في تمت التي التصفیة لعملیة استكمالا منهما كل وتعتبر الدقیقة الشوائب               من

قماش أو المصافي ثقوب خلال مرت قد تكون التي الدقیقة الشوائب من التخلص هو العملیتین                 من

یؤدي التي البكتیریا من بكثیر محملة والقاذورات الشوائب هذه وتكون والروث كالأتربة              التصفیة

-4 ) منخفضة حرارة درجات عند اللبن تنقیة عملیة إجراء ویمكن اللبن تلف سرعة إلي                وجودها



5​50-15 بین حرارة درجات باستخدام ینصح ولا (52-5​58م) دافئة حرارة درجات عند أو              5​12م)

إنزیم نشاط وزیادة علیها الواقع المیكانیكي الجهد نتیجة الدهن لحبیبات تحطیم حدوث بسبب               م

 اللیبیز.

الألبان مصانع في قانونیا مطلوبة أنها درجة إلي جدا ضروریة الخام اللبن تنقیة عملیة                وتعتبر

في الدقیقة الحیة الكائنات عدد تقلل أنها كما اللبن في الموجودة المرئیة الشوائب من للتخلص                 وذلك

الحراریة للمعاملات بدیلا ولیست الفساد من اللبن لحفظ كافیة لیست التنقیة عملیة ولكن الخام                اللبن

البكتیریا وكذلك الممرضة الدقیقة الحیة الكائنات علي للقضاء حراریا اللبن معاملة یجب              ولذلك

وذلك فقط دافئة حرارة درجات عند اللبن تنقیة عملیة إجراء ویجب ومنتجاته اللبن لفساد                المسببة

مصافي بواسطة الخام اللبن تنقیة عملیة تبدأ وعادة الوقت نفس في والبكتیریا الشوائب إزالة                بهدف

أنابیب داخل موجودة أنبوبیة بمصافي مروره خلال أو اللبن وزن میزان فوق مثبتة               (مرشحات)

أما فقط الكبیرة الشوائب إزالة یمكن الطریقة وبهذه التصنیع قسم إلي الاستلام قسم من اللبن                 ضخ

 الشوائب الصغیرة غیر المرئیة یتم التخلص منها باستخدام طرق أخري هي:

(1):Purification of milk by filtersتنقیة اللبن بواسطة المرشحات 

بواسطة منها التخلص یتم لم التي المرئیة القاذورات من التخلص بغرض اللبن ترشیح               یجري

ذوبان یقل حیث البارد علي الترشیح ویفضل دافئا أو باردا واللبن الترشیح یتم أن ویجب                 التصفیة

بالمرشحات تعرف القفل محكمة أجهزة اللبن ترشیح في ویستعمل اللبن مع تتساقط التي               القاذورات

كیس شكل علي مرشح به یوضع للصدأ قابل غیر الصلب من مصنع جسم من المرشح                 ویتكون

داخل اللبن یمر حیث محكم بغطاء ومغطي صغیرة ثقوب حجم ذو النایلون قماش من                مصنوع

التشغیل من ساعات 4-3 حوالي بعد المرشح كیس تنظیف یجب كما أسفل إلي أعلي من                 المرشح

لعملیة اللازمة الطاقة وانخفاض وتشغیله المرشح تركیب سهولة هو النظام هذا ممیزات              ومن

تعتبر والتي المرشح في ساعات لعدة اللبن بقایا ووجود الكفاءة انخفاض عیوبه من لكن                التشغیل

 بیئة مناسبة لنمو المیكروبات ومصدرا لتلوث اللبن بعدد كبیر من المیكروبات.

(2):Purification of milk by clarifiersتنقیة اللبن بواسطة المنقیات 

بواسطة منها التخلص یتم لم والتي المرئیة غیر الشوائب فصل هو اللبن تنقیة عملیة من                 الغرض

في الموجودة الدم وكرات الطلانیة الخلایا إزالة علي أیضا التنقیة تعمل كما اللبن ترشیح أو                 تصفیة

Clarifier بالمنقي یعرف خاص جهاز باستخدام المركزي الطرد بواسطة العملیة هذه وتتم              اللبن

یتم حیث المركزي الطرد قوة علي المنقیات باستخدام اللبن من المرئیة غیر الشوائب فصل                ویعتمد

بمكونات بالمقارنة العالیة والكثافة میكرون) 5-4) الصغیرة الأحجام ذات الدقیقة الشوائب             فصل

ما التفرقة یجب ولذلك المستخدم المركزي الطرد جهاز نوع علي التنقیة عملیة كفاءة وتعتمد                اللبن

الطرد وأجهزة Clarifiers المنقیات (Separatorsالفرازات) اللبن دهن فصل أجهزة           بین

في الفرازات تستخدم وعادة Bacterial centrifuges البكتیریا بفصل الخاصة           المركزي

بواسطة اللبن تنقیة لكن واحدة عملیة في منه القشدة وفصل اللبن تنقیة بغرض الألبان                مصانع

مخروط في اللبن تنقیة عملیة وتتم الفراز استخدام عند الحال هو عما كفاءة أكثر تكون                 المنقي

في ثقوب یوجد ولا طبق 20-10 بین ما یتراوح الأطباق من عدد علي بداخله یحتوي الذي                  المنقي

ما مم 3-1 من وبسمك 12-6 بین ما یتراوح النتوات من عدد منها كل سطح علي یوجد بل                    الأطباق



خلالها من اللبن یمر حیث وبعضها الأطباق بین بیئیة مسافات لتكوین وذلك العلوي الطبق                عدا

 أثناء دوران المخروط.

 والمنقي هو جهاز یشبه الفراز الذي یستخدم في فصل القشدة غیر أنه یختلف عنه فیما یلي:

الفراز1- أطباق من طولها في أقصر التنقیة جهاز في الموجودة المخروطیة الأطباق              تكوین

 حتي تترك مسافة أكبر في المخروط لاستقبال الشوائب المفصولة من اللبن

 عدم وجود ثقوب في أطباق مخروط المنقي كما هو في أطباق الفراز2-

القشدة3- لخروج فتحتین وجود من بدلا الكامل اللبن لخروج المخروط في واحدة فتحة               توجد

 واللبن الفرز كما هو موجود في الفراز

یتجه4- ثم المخروطة للصفائح الخارجیة الحلقة من قریبة نقطة من المخروط إلي اللبن               یدخل

المخروط فتحة نحو أعلا إلي ثم المخروط محور نحو الداخل إلي الصفائح هذه بین                اللبن

 وبذلك تطرد الشوائب بقوة الطرد المركزي إلي الخارج مع عدم فصل الدهن عن اللبن

سرعة5- تبلغ إذ الفراز مخروط دوران سرعة من بكثیر أقل المنقي مخروط دوران               سرعة

أقل تكون المنقي دوران سرعة بینما الدقیقة دورة/ 6000 حوالي الفراز مخروط              دوران

 فتساعد علي عدم فصل الدهن من اللبن

درجة ارتفاع لأن 40-5​50م بین ما تتراوح حرارة درجات علي التنقیة عملیة إجراء               ویفضل

نقص إلي ذلك ویؤدي الأصلي حجمها ویقل المتجمعة الدهن حبیبات تفتیت إلي تؤدي اللبن                حرارة

وسهولة لزوجته في نقص إلي اللبن تدفئة تؤدي بینما اللبن سطح فوق تتكون التي القشدة                 طبقة

والقاذورات الأتربة إزالة وهي عظیمة فائدة إلي اللبن تنقیة عملیة وتؤدي المرشح خلال               مروره

هذه كل تتجمع حیث تداوله أو نقله أو إنتاجه أثناء اللبن إلي وصلت قد تكون التي الدقیقة                   والكائنات

.Slime المواد فیما یسمي بوحل المنقي 

الضرع من الإفرازیة الخلایا من وأجزاء البیضاء والخلایا اللبن بروتین من المنقي وحل               ویتكون

دمویة وحویصلات الدقیقة الحیة الكائنات من كبیرة وكمیة والرماد الكالسیوم وفوسفات             والدهن

اللبن إلي وصلت التي الغریبة المواد بكمیة المنقي وحل كمیة وتتأثر الحیوان روث وكذلك                حمراء

عملیة أثناء اللبن الحرارة ودرجة اللبن وحموضة البكتیریا وعدد الإدرار وموسم الضرع              وحالة

كما جفافا وأكثر مضغوط وحل تكوین إلي الجهاز تشغیل مدة طول تؤدي إذ المنقي وسرعة                 التنقیة

أول في أیضا تزداد والتي الوحل كمیة زیادة إلي الضرع التهاب بمرض الحیوان إصابة                تؤدي

إنتاج حالة في أساسیة بل ضروریة عملیة التنقیة عملیة تعتبر وعموما نهایتها وفي الحلیب                مواسم

أو العنایة عدم أو الإهمال علي التغلب باستعمالها یمكن حیث النامیة الدول في وخاصة الخام                 اللبن

 الاهتمام بإنتاج اللبن في المزرعة.

التخلص فیها یتم حیث Self-Cleaning التنظیف ذاتیة بالمنقیات تعرف منقیات حدیثا             وصممت

اللبن كمیة في فقد یحدث قد ولكن التشغیل عملیة أثناء دوریة وبصورة سائلة صورة في الوحل                  من

 یتراوح ما بین 0,05-1% ویتم وضع المنقي في المصنع في أي مكان من الأماكن التالیة:

 بین تنكات استلام اللبن وتنكات الحفظ1)

 بین تنكات الحفظ وجهاز البسترة2)

جهاز3) في النهائي التسخین ومنطقة الحراري) التبادل ) المبدئي التسخین منطقة             بین

 البسترة السریعة



(3):Centrifugal separation of bacteriaفصل البكتیریا بالطرد المركزي 

قد بنسبة اللبن في البكتیریا أعداد لخفض طریقة الجبن صناعة مثل الألبان صناعات بعض                تتطلب

المعاملة أن حیث الجودة من عالیة درجة علي جبن إنتاج ضمان بغرض %99 حوالي إلي                 تصل

علي عكسي تأثیر لها وأیضا الناتج الجبن محصول تخفضمن الجبن لصناعة المعد للبن                الحراریة

منها الغرض عملیة وهي المركزي بالطرد البكتیریا فصل یمكن ولكن بالمنفحة اللبن تجبن               وقت

المنقي یسمي خاص جهاز باستعمال اللبن في الموجودة البكتیریة الخلایا من جزء أكبر               فصل

 ولكن یختلف عن المنقي فیما یلي:

 تبلغ سرعته حوالي 9000-10000 دورة / الدقیقة1)

یحتوي2) حین في مللیمتر 0,3 قطرها یبلغ دقیقة ثقوب علي المستعمل مخروطه              یحتوي

 مخروط المنقي علي مثل هذه الثقوب.

 یكون معزولا عن الهواء حتي یسمح تركیبه بتكوین أقل ما یمكن من الرغوة3)

لاختلاف نظرا المركزي بالطرد والخلایا البكتیریا فصل أساس علي مبنیة الطریقة هذه              ونظریة

1,07 تكون والخلایا البكتیریا كثافة بینما 1,033 تكون اللبن كثافة أن حیث اللبن كثافة عن                 كثافتها

حوالي من التخلص أمكن Bactifugation عملیة بإجراء أنه لوحظ البحوث إحدى وفي 1,13-             

أو الفیروسات فصل إلي تؤدي لم العملیة هذه أن غیر اللبن في الموجودة البكتیریا أعداد من %90                 

 التوكسینات التي قد توجد في اللبن الخام.

(2):Separation of milkفرز اللبن 

منتجات تصنیع في یستخدم حیث اللبن مكونات أهم من الاقتصادیة الناحیة من اللبن دهن                یعتبر

الطرق من تعتبر ومنتجاته السائل اللبن في الدهن نسبة تعدیل فإن ولهذا الغذائیة القیمة عالیة                 ألبان

 المصرح بها وتجري في مصانع الألبان المنتشرة في جمیع بلدان العالم.

 الغرض الأساسي من فصل القشدة من اللبن هو:

(1Churning الخض عملیة إجراء معه یسهل حتي تركیزا أكثر بدرجة اللبن دهن              تجمیع

 للحصول علي الزبد كناتج أساسي واللبن الخض كناتج ثانوي أو استهلاك القشدة مباشرة

 الحصول علي لبن منزوع الدسم (لن فرز) لخدمة متطلبات المستهلك2)

نسبة3) في موحد لبن إنتاج بغرض والمعقم) المبستر (اللبن السائل اللبن في الدهن نسبة                تعدیل

 الدهن علي مدار العام

) اللبن دهن كثافة أن حیث الكثافة اختلاف أساس علي الخام اللبن من القشدة فصل عملیة                 وتعتمد

القشدة فصل یمكن وبالتالي سم2) جم/ 1,036) الفرز اللبن كثافة من أقل تكون سم2) جم/ 0,93                

 من اللبن بطریقتین هما:

(1):Gravity force methodطریقة الجاذبیة الأرضیة 

اللبن مكونات فإن ساعة 72 تصل لفترة ساكنا وتركه المتارد أو الشوالي في اللبن وضع                 عند

في (الأقل الدهن لها یتعرض التي عن تزید أرضیة جاذبیة لقوة تتعرض الكثافة) في                (الأكثر

اللبن سطح علي یطفو الدهن بینما أسفل إلي بقوة اللادهنیة اللبن مكونات تنجذب وبالتالي                الكثافة)

بطریقة القشدة وفصل (المتجبن) المتخثر الرائب اللبن عن فصلها یسهل القشدة من طبقة               مكونا

عبارة الشالیة أو والمترد المصري الریف في الشائعة الطریقة هي الشوالي أو المتارد في                الترقید

علي وتجري ذلك عن تقل أو اللبن من جرام كیلو 5 حوالي تسع الفخار من مصنوعة أنیة                   عن



ولسد منها اللبن تسرب إلي یؤدي مما الجدران مسامیة تكون حیث الحدیثة المتارد أو                الشوالي

إلي 12 من الشمس في ویترك باللبن والخارج الداخل من ویدعك الشالیة أو المترد یؤخذ                 المسام

الفرن في المترد یسمط وبعدها القاع في المترسب الرایب لإزالة هینا غسلا یغسل ثم ساعة 24                

في للاستعمال جاهز بذلك ویصبح مسامي غیر یجعله اللبن بروتین من جدار علیة تتكون                وبذلك

 فصل القشدة.

 ویجب أن تتوافر في مكان الترقید عدة اشتراطات هي:

الهوائیة1- التیارات عن وبعیدا مرغوبة الغیر الروائح من خالي نظیف المكان یكون أن               یجب

 والأتربة

15-5​22م2- البقري للبن 5-5​10م تكون حیث الشوالي في المرقد اللبن لنوع مناسبة حرارة               درجة

مما اللبن لزوجة زیادة إلي یؤدي ذلك عن الحرارة درجة انخفاض أن حیث الجاموسي                للبن

حبیبات صعود بطء أن ویلاحظ السطح إلي الدهنیة الحبیبات صعود انخفاضسرعة إلي               یؤدي

بالقشدة عیوب عدة ظهور إلي یؤدي الحرارة درجات لانخفاض نتیجة السطح إلي              الدهن

بكتیریا نشاط إلي یؤدي الحرارة درجات ارتفاع أیضا الفطریات ونمو المرارة مثل              الناتجة

ترقید یتم العادة وفي السطح إلي القشدة صعود تمام قبل للتجبن اللبن فیتعرض اللاكتیك                حمض

 اللبن في مصر في شهر نوفمبر إلي شهر أبریل.

حیث3- بالید القشدة طبقة كشط ویتم الشرش منه ینفصل أن وقبل اللبن یتجبن عندما القشدة                 تكشط

 توجه القشدة الناتجة لصناعة الزبد أو للاستهلاك المباشر

بالفرن4- تسمط ثم جیدا غسلا الشوالي غسل یتم القشدة طبقة وفصل الترقید عملیة انتهاء                بعد

 حیث تكون عملیة السمط بمثابة تعقیم جزئي للشالیة

تبلغ معدنیة اسطوانیة أواني في اللبن وضع یتم الطریقة هذه في العمیقة: بالأواني القشدة                فصل

أسفل من صنبور وبها 50سم حوالي وعمقها 15-35سم حوالي قطرها كیلو 2 حوالي               سعتها

هذه في اللبن وضع ویتم محكم غطاء الأواني لهذه أن كما الترقید انتهاء بعد اللبن منه                  یسحب

سحب یتم بعدها ساعة 24 لمدة ساكنة الأواني وتترك المثلج الماء في ثلثیها إلي غمرها مع                  الأواني

اللبن الشوالیبإن عن الطریقة هذه وتمتاز القشدة طبقة وتبقي الصنبور باستعمال أسفل من               اللبن

 یظل سائلا ویحتوي علي نسبة منخفضة من الدهن حوالي %0,2.

علي غلیة بعد الساخن الطازج اللبن وضع یتم الطریقة هذه في العمیقة: غیر بالأواني القشدة                 فصل

هذه وتحفظ 10سم حوالي وعمقها سم 63 إلي 37 من قطرها یبلغ عمیقة غیر أواني في                  النار

30-20 حوالي وبعد بارد ماء علي تحتوي أخرى أنیة في الأواني توضع أو بارد مكان في                  الأواني

بمغارف المتكونة القشدة طبقة قشط فیتم تقریبا انتهي قد اللبن سطح علي الدهن تجمع یكون                 ساعة

 خاصة.

المغلي الماء من مماثل بحجم اللبن تخفیف یتم الطریقة هذه في بالماء: اللبن بتخفیف القشدة                 فصل

ساعة 22 لمدة بارد مكان في ذلك بعد المخفف اللبن ویحفظ 5​27م حوالي حرارة درجة علي                  النقي

اللبن في الدهن نسبة وتبلغ لذلك خاصة بحنفیة المزود الإناء أسفل من الفرز اللبن یسحب                 بعدها

القشدة طبقة وتكون الدهن حبیبات صعود سرعة سبب ویرجع %0,4 -0,3 حوالي الناتج               الفرز

 إلي نقص لزوجة اللبن نتیجة إضافة الماء إلیه.

 العوامل التي تؤثر علي سرعة صعود طبقة القشدة علي سطح اللبن هي:



(1)5 هي البقري اللبن لترقید حرارة درجة أنسب أن وجد : اللبن علیها یحفظ التي الحرارة                 درجة

التي الأجلوتنین مادة علي یحتوي البقري اللبن أن حیث 15-5​22م من والجاموسي 5​10م -              

ولذا اللبن سطح إلي صعودها من یسهل مما تجمعها إلي وتؤدي الدهن حبیبات إلیها                تجذب

حرارة درجات علي یحفظ لذلك المادة هذه علي یحتوي فلا الجاموسي أما بارد مكان في                 تحفظ

 مرتفعة نسبیا لتقلیل لزوجة اللبن ویسرع من تكوین طبقة القشدة.

إلي(2) صعودها سرعة زادت كلما اللبن في الدهن حبیبات حجم زاد كلما الدهن: حبیبات                حجم

 سطح اللبن.

سطح(3) إلي الدهن حبیبات صعود سرعة زادت كلما اللبن لزوجة انخفضت كلما اللبن:               لزوجة

 اللبن.

كبیراً(4) تأثیرا تؤثر لا البسترة حرارة درجة علي بالحرارة اللبن معاملة بالحرارة: اللبن               معاملة

حرارة من الأعلي الحرارة درجات عند ولكن اللبن سطح إلي الحبیبات صعود سرعة               علي

مجموعات تفكك إلي ذلك ویرجع اللبن سطح علي المتكونة القشدة كمیة من تقلل               البسترة

 حبیبات الدهن نظراً لتخثر مادة الأجلوتنین.

الدهن(5) حبیبات حجم وصغر الدهن حبیبات تكسیر إلي تؤدي للبن التجنیس عملیة              التجنیس:

 بدرجة كبیرة مما یقلل جداً أو قد یمنع تكون طبقة القشدة علي سطح اللبن.

أو(6) الجلاتین مثل المواد بعض إضافة أن وجد الدهن: حبیبات تلاصق علي تساعد مواد                إضافة

یؤدي زیادتها بینما القشدة طبقة تكوین سرعة زیادة إلي تؤدي بسیطة بنسب اللبن إلي                الصموغ

 إلي بطء تكون طبقة القشدة علي سطح اللبن نظراً لزیادة لزوجة اللبن.

یقلل(7) مما بعضها من الدهن حبیبات مجموعات تفكیك إلي یؤدي اللبن تقلیب عملیة اللبن:                تقلیب

 من سرعة تكوین طبقة القشدة علي سطح اللبن.

:Centrifugal force method2) طریقة الطرد المركزي 

تكون المخروط دوران نتیجة المتولدة المركزي الطرد قوة فإن الفراز مخروط في اللبن وضع                عند

مركز إلي الكثافة) في (الأقل الدهن تدفع القوة وهذه الأرضیة الجاذبیة قوة من مرات عدة                 أقوي

الكثافة) في (الأعلي والقاذورات والشوائب الفرز) (اللبن دهنیة اللا اللبن مكونات بینما              الدوران

القشدة فصل طریقة وتستخدم المخروط جدار إلي الدوران مركز عن بعیداً أكبر بقوة               تندفع

 بواسطة الفراز في معامل ومصانع الألبان علي نطاق واسع.

 ویتركب الفراز المستخدم في فصل القشدة من اللبن من ثلاث أجزاء رئیسیة هي:

مستوي(1) إلي الفراز رفع علي وتعمل قویة بخرسانة الأرض في مثبتة وتكون الفراز:               قاعدة

 بعید عن الأرض لیتناسب مع القیام بعملیة الفرز.

تروس(2) 3 عن عبارة وهي للسرعة المكبرة الأجزاء علي الفراز جسم ویحتوي الفراز:               جسم

وعند الأول عن والثاني الثاني عن الثالث الترس سنون عدد وتقل البعض بعضها مع                معشقة

تتناسب دورات عدة الثاني الترس یدور واحدة دورة میكانیكیا أو یدویاً الأول الترس               دوران

والترس 200 الأول الترس سنون عدد كان فإذا الثاني الترس إلي الأول الترس سنون عدد                 مع

4 الثاني الترس فیدور واحدة دورة الأول الترس دوران فعند 10 الثالث والترس 50                الثاني

في دورة 60 الأول الترس دوران عند أن أي دورة 20 الثالث الترس یدور بینما                 دورات

دورات عدد یكون العادة وفي دقیقة) / دورة 1200 = 20× 60 ) الثالث الترس یدور                  الدقیقة



وضع في یكون الثالث والترس دقیقة دورة/ 5000-3000 بین ما تتراوح الثالث              الترس

اللبن میذاب ثم القشدة میذاب الفراز مخروط علي یثبت ثم الفراز مخروط علیه ویثبت                رأسي

أعلي وفي الفراز إلي الداخل اللبن مرور تنظیم هو العوامة وفائدة العوامة ذو القابلة ثم                 الفرز

 الفراز تثبت حلة اللبن ذات الصنبور فیها یوضع اللبن المراد فرزه.

وعلیها(3) التغذیة أنبوبة بها یتصل المخروط قاعدة من الفراز مخروط ویتركب الفراز:              مخروط

شقوق من شق كل أمام فتحات 3 به الموجود اللبن موزع ثم القاعدة قرب طولیة شقوق 3                 

من كل علي نتؤات 3 وعلیه الفراز أطباق من الأول الطبق ثم فتحة توجد التغذیة                 أنبوبة

الذي الطبق وبین بینه ثم الموزع وبین بینه مسافة لإیجاد وذلك والسفلي العلوي الطبق                سطحي

وحجمه الفراز إمكانیة حسب طبق 36-18 بین ما یتراوح وعددها الأطباق بقیة توضع ثم                یلیه

الذي الطبق وبین بینه مسافة لإیجاد فقط العلوي سطحه علي نتؤات 3 علیه یوجد طبق                 وكل

یوضع ثم الموزع لفتحات موازنة لتكوین فتحات 3 الأطباق هذه من طبق بكل أن كما                 یعلوه

والمتجمعة اللبن من المفروزه القشدة تحته یتجمع الذي القشدة طبق ویسمي الأخیر              الطبق

المجمع عنق علي موجودة خاصة فتحة من تخرج حیث الأطباق علي الموجودة الثقوب               خلال

عنقه في خاصة فتحة من یخرج الذي الفرز اللبن تحته یتجمع الذي المخروط غطاء یوضع                 ثم

 حیث یندفع إلي میذاب اللبن الفرز ثم صامولة القفل لإحكام قفل المخروط (شكل 1).

طریق وعن اللبن حلة في فرزه المراد الخام اللبن بوضع تتم الفرز: بواسطة اللبن فرز                 عملیة

الفراز مخروط إلي اللبن یدخل ثم العوامة ذو القابلة في اللبن ینزل الحلة بأسفل الموجود                 الصنبور

طریق وعن الموزع إلي اللبن یمر بأسفله الموجودة شقوق الثلاث طریق وعن التغذیة أنبوبة                خلال

وعند الأطباق بین التي المسافات ویملأ الفراز بقیة إلي اللبن یمر بالموزع التي فتحات                الثلاث

جزء ومعه التغذیة أنبوبة تجاه الداخل إلي ینطلق كثافة الأقل اللبن دهن أن نجد المخروط                 دوران

میذاب خلال القشدة خروج فتحة من یخرج النهایة وفي القشدة طبق تحت أعلي في یتجمع اللبن                  من

لیتجمع الخارج إلي ینطلق بقوة الفراز مخروط لدوران نتیجة كثافة الأكثر الفرز اللبن أما                القشدة

الموجودة الفرز اللبن خروج فتحة من لخروج المخروط غطاء تحت یتجمع ثم الأطباق               أسفل

الطرد قوة علي الفراز بواسطة اللبن من الدهن فصل ویعتمد الفرز اللبن میذاب إلي                بالغطاء

أن یجب والتي الفرز اللبن في المتبقیة الدهن بنسبة الفرز عملیة كفاءة عن التعبیر ویمكن                 المركزي

یدل %0,07 من أعلي الناتج الفرز اللبن في الدهن نسبة كانت فإذا %0,07-0,01 بین ما                 تتراوح

 علي ذلك علي عدم كفاءة عملیة الفرز.
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 العوامل التي یمكن بها التحكم في نسبة الدهن في القشدة الناتجة من الفراز:

أن(1) حیث الفرازات بعض في كما الداخلي الغطاء علي توجد التي : القشدة فتحة                صامولة

للخارج تحریكها وعند مرتفعة دهن نسبة ذات قشدة علي الحصول إلي یؤدي للداخل               تحریكها

 تزداد كمیة القشدة الناتجة ولكن تقل نسبة الدهن بها.

تزید(2) الیدویة) الفرازات (في المخروط دوران سرعة زادت كلما المخروط: دوران             سرعة

المقررة السرعة عن الفراز سرعة تزید ألا یجب ولكن صحیح والعكس القشدة في الدهن                نسبة

 حتي لا یزید الفاقد من الدهن في اللبن الفرز الناتج.



تقل(3) الفراز مخروط إلي اللبن تدفق سرعة زادت كلما الفراز: مخروط إلي اللبن تدفق                سرعة

 نسبة الدهن في القشدة الناتجة.

 نسبة الدهن في اللبن: كلما زادت نسبة الدهن في القشدة الناتجة.(4)

القشدة(5) مع معظمها تخرج میكرون 3 من الأكبر الدهن حبیبات حجم الدهن: حبیبات               حجم

 الناتجة بینما الحبیبات التي قطرها أقل من ذلك تخرج مع اللبن الفرز الناتج.

 ممیزات طریقة الطرد المركزي بالمقارنة بطریقة الجاذبیة الأرضیة هي:

 القشدة الناتجة تكون طازجة وعالیة الجودة●

مثل● الأخرى اللبنیة المنتجات من العدید صناعة في ویدخل طازج یكون الناتج الفرز               اللبن

 الجبن القریش والأیس كریم وتعدیل نسبة الدهن في اللبن

  تستخدم علي مدار السنة لفرز ألبان الحیوانات المتباینة في حجم حبیبات الدهن●

 لا تزید نسبة الدهن في اللبن الفرز عن %0,05●

 تحتاج عملیة الفرز بالفراز إلي وقت قصیر یتراوح ما بین 1-2 ساعة●

 یمكن التحكم في نسبة الدهن في القشدة الناتجة●

 درجة تلوث القشدة واللبن الفرز بالمیكروبات منخفضة جداً●

 صغیر الحیز الذي یشغله الفراز●

 تعتبر طریقة الفرز بالفراز عملیة واقتصادیة في حالة فرز كمیات كبیرة من اللبن●

 العوامل المؤثرة علي سرعة فصل القشدة بالفراز هي:

یسهل(1) صلبة نصف حالة في الدهن حبیبات تكون حیث 5​40م اللبن لفرز حرارة درجة                انسب

وزیادة الدهن حبیبات تصلب عنه ینتج الحرارة درجة وانخفاض الفرز اللبن من فصلها               معها

 اللزوجة والكثافة النوعیة وزیادة فقد الدهن في اللبن الفرز الناتج

یقلل(2) الشوائب ووجود اللبن نظافة عدم لأن الشوائب من وخالیا نظیفا الخام اللبن یكون أن                 یجب

وبذلك القشدة فتحة من الفرز اللبن تدفق یزید وبالتالي الفرز اللبن منه یمر الذي الحیز                 من

 تنخفض نسبة الدهن في القشدة الناتجة.

الصفات(3) علي تؤثر التي الحموضة من وخالي طازجا فرزه المراد اللبن یكون أن               یجب

 الطبیعیة للبن وتعوق عملیة الفرز.

 نسبة الدهن في اللبن كلما زادت كلما زادت نسبة الدهن في القشدة الناتجة(4)

أن(5) وجد ولكن الفراز باستخدام اللبن من القشدة فصل سرعة علي یؤثر لا الدهن حبیبات                 حجم

مما القشدة في تنفصل ولا الفرز اللبن مع تبقي میكرون 2 عن قطرها یقل التي الدهن                  حبیبات

 یؤدي إلي زیادة الفاقد من الدهن في اللبن الفرز

 معاملة اللبن بالحرارة قبل عملیة الفرز لا تؤثر علي كفاءة فصل القشدة بالفراز(6)

  زیادة سرعة تدفق اللبن إلي مخروط الفراز تؤدي إلي خفض نسبة الدهن في القشدة(7)

 سرعة الفراز یجب أن تكون ثابتة حتي لا یفقد جزء من الدهن في اللبن الفرز(8)

اللبن(9) في الدهن فقد فیزداد المخروط یهتز لا حتي التشغیل أثناء ثابتاً الفراز یكون أن                 یجب

 الفرز الناتج

 یجب العنایة التامة بتركیب الفراز ونظافته وتعقیمه حتي لا یكون مصدرا لتلوث اللبن(10)

 3- تعدیل محتوي الدهن والبروتین في اللبن:



Standardization of fat and protein content in milk 

ألبان منتجات وتصنیع اللبن سعر تحدید یتم أساسه وعلي اللبن مكونات أهم من اللبن دهن                 یعتبر

تعدیل فإن ولذلك الدهن من بمحتواه مباشرة ترتبط للبن الاقتصادیة القیمة أن كما الجودة                عالیة

طویلة فترة منذ الألبان مصنع في تستخدم الأخرى اللبن ومنتجات السائل اللبن في الدهن                نسبة

من منتج لكل قیاسیة مواصفات تحدد الغذائیة والمقاییس المواصفات هیئات فإن ذالك إلي               إضافة

إلي تصنیعه قبل اللبن في الدهن نسبة ضبط أو تعدیل الضروري من كان ولهذا الألبان                 منتجات

بكل الخاصة القیاسیة للمواصفات مطابقة النهائي الناتج في نسبته تكون بحیث المختلفة              منتجاته

 منتج علي حده.

علي المتزاید الإقبال إلي ذلك ویرجع ملحوظ بشكل اللبن بروتین قیمة زادت الأخیرة السنوات                وفي

صناعة في الهائل للتقدم ونتیجة الغذائیة الوجبات معظم في أساسیاً مكونا وجعلها الجبن               استهلاك

في المستخدمة بالطریقة مشابه بطریقة السائل اللبن في البروتین نسبة تعدیل یتم الأن أصبح                الألبان

 تعدیل نسبة الدهن في اللبن.

نسبة في الغني الخام اللبن من جزء تحویل هو اللبن في الدهن نسبة تعدیل من الأساسي                  والهدف

تزوید علي علاوة والسمن والزبد القشدة مثل الدهن في غنیة ألبان منتجات إنتاج إلي                الدهن

أساس علي اللبن في الدهن نسبة تعدیل تقنیة وتعتمد الدسم منخفضة ألبان بمنتجات               المستهلك

في تتراوح بأقطار الخام اللبن في الدهن حبیبات تتواجد حیث اللبن في الدهن تواجد                صورة

) الفرز كثافة من جم/سم3) 0,93) كثیراً أقل كثافة ولها میكرون 10- 0,05 بین ما                المتوسط

علي اعتمادا المركزي الطرد بواسطة بسهولة اللبن من فصله یمكن وبالتالي سم3) جم/ 1,035              

 الاختلاف في الكثافة.

(1)Standardization methods of milk fat:طریق تعدیل دهن اللبن 

مستمرة بطرق أو دفعات علي حسابیة بطریقة أما اللبن في الدهن نسبة لتعدیل طریقتان                یوجد

الإنتاجیة الطاقة علي الطریقة اختیار ویعتمد الإنتاج خط في توضع أوتوماتیكیة(آلیة) أو              یدویة

 والإمكانیات والتسهیلات المتاحة في المصنع.

المنتجات(1) كمیات لحساب عدیدة طرق یوجد :Calculation methods الحسابیة:           الطرق

الدهن نسبة علي للحصول خلطها یجب والتي الدهن من مختلفة نسب علي المحتویة               اللبنیة

خلط أو الدسم) منخفض لبن (لإنتاج الفرز اللبن مع الكامل اللبن خلط ذلك أمثلة ومن                 المطلوبة

الزبد خلط أو الفرز اللبن مع القشدة خلط أو الدسم) مرتفع لبن (لإنتاج الكامل اللبن مع                  القشدة

 مع اللبن الفرز ودهن اللبن اللامائي مع اللبن الفرز.

Persons بیرسون مربع طریقة الألبان مصنع في بكثرة المستخدمة الحسابیة الطرق             ومن

المنتج في المطلوبة الدهن نسبة وسطة في یوضع مربع رسم في الطریقة هذه وتتلخص square               

A) التعدیل في المستخدمة القشدة في الدهن نسبة توضع الشمال من المربع أركان وفي (C)                المعدل

أركان وفي (B) التعدیل في المستخدمة الفرز اللبن في الدهن نسبة وتوضع العلوي الركن في (                

A) الفرز اللبن إلي إضافتها الواجب C – B = D) D) القشدة أجزاء عدد توضع الیمین من                    المربع

.D عدد أجزاء اللبن الفرز الواجب إضافتها إلي القشدة –C  = E) E 

 

 



 

 

 

اللبن من (X) مقدرها كمیة لتحضیر اللازمة (B) الفرز واللبن (A) القشدة كمیات حساب                ویمكن

 المعدل (C) من المعدلات الآتیة:

× x( C−B)كمیة القشدة (A) كجم = 
(C−B )+(A−C) 

× x( A−C)كمیة اللبن الفرز (B) كجم = 
(C−B )+(A−C) 

الكمیات أحسب %0,05 به الدهن نسبة فرز ولن بها%40 الدهن نسبة قشدة لدیك كان إذا                 مثال:

 الواجب خلطها من القشدة مع اللبن الفرز لإنتاج لبن معدل نسبة الدهن به %3.

 الحل: یرسم مربع بیرسون ویوضع في أركانه المعلومات أعلاه.

 

 

 

 كمیة القشدة (40% دهن) = 3 – 0,05 = 2,95 كجم

 كمیة اللبن المفرز (0,05% دهن) 40 - 3 = 37 كجم

39,95 لإنتاج وذلك دهن %0,05 المفرز اللبن من كجم 37 مع %40 القشدة من كجم 2,95                  یخلط

 كجم لبن معدل نسبة الدهن به %3

 ویمكن التأكد من صحة النتائج كما یلي:

 كمیة الدهن في القشدة (40% دهن) = 2,95 × 0,40 = 1,18 كجم

 كمیة الدهن في اللبن الفرز ( 0,05 % دهن) = 37 × 0,0005 = 0,0185 كجم

 كمیة الدهن في اللبن المعدل = 39,95 × 0,03 = 1,1985 كجم

الدهن كمیة + دهن) %40) القشدة في الدهن كمیة = المعدل اللبن في الدهن كمیة تكون أن                   یجب

 في اللبن الفرز (0,05% دهن).

 1,18 + 0,0185 = 1,1985 كجم وبذلك تكون الحسابات السابقة صحیحة.

نظام(2) تركیب الطریقة هذه في یتم :Manually controlled system الیدوي الضبط             نظام

خروج بفتحات متصل یكون بحیث السائل اللبن إنتاج خط في الفراز علي الیدوي               الضبط

مرور خط في ثاني مقیاس وضع علي یعتمد الطریقة هذه في والأساس الفرز واللبن                القشدة

جمیع تدفق إلي الأول المقیاس ویشیر الفرازات جمیع في یوجد الذي الأول المقیاس بعد                القشدة

اللبن إلي ثانیة تضاف التي القشدة كمیة یقیس الثاني المقیاس بینما الفراز من الخارجة                القشدة

 الفرز بغرض تعدیل نسبة الدهن به إلي النسبة المطلوبة.

المصانع(3) في الطریقة هذه تستخدم :Automatic method (الآلیة) الأوتوماتیكیة           الطریقة

إنتاج خط في سریع أوتوماتیكي مباشرة تعدیل نظام تركیب یمكن حیث الإنتاج عالیة               الحدیثة

المرغوبة القیمة إلي والقشدة اللبن في الدهن نسبة ضبط ویمكن مباشرة الفراز بعد السائل                اللبن

وتكون الفرز واللبن القشدة وكثافة مرور معدل لقیاس ومقاییس تحكم صمامات             باستخدام

 مرتبطة بلوحة تحكم تعمل آلیا بواسطة الحاسب الآلي.

(2)Standardization methods of milk Protein  :طرق تعدیل بروتین اللبن 



بكثیر أصغر بأحجام السیرم في موزعة جداً صغیرة جزئیات صورة في اللبن في البروتینات                توجد

(حوالي الشرش بروتینات من جزئ لأصغر الجزیئي الوزن أن ونجد الدهن حبیبات أحجام               من

وتعتبر اللاكتوز وهي الحجم في تلیه التي الجزئیات من بكثیر أكبر مازال دالتون) 14000              

الترشیح تقنیة بواسطة اللبن مكونات تجزئة عملیة في الأساس هي الجزئیات حجم في               الاختلافات

كطریقة الفائق الترشیح أغشیة لاستخدام مثالیة تعتبر اللبن بروتینات أحجام أن وخاصة              الغشائي

اللبن في البروتین نسبة تعدیل یمكن ذلك ونتیجة السیرم مكونات بقیة عن اللبن بروتینات                لفصل

من كمیة بمزج أدني إلي أو البروتینات من الخالي الراشح من جزء بإزالة أعلي إلي أما                  الفرز

مشابهة بطریقة اللبن في البروتین نسبة تعدیل ویمكن الفرز اللبن مع البروتین من الخالي                الراشح

 لتعدیل الفائق حیث یتم فرز اللبن أولاً ثم إجراء عملیة تعدیل نسبة البروتین في اللبن الفرز.

تعدیل عملیة في الفراز استخدام تشبه اللبن بروتین تعدیل في الفائق الترشیح عملیة               واستخدام

اللبن الدسم/ منزوع للبن (مماثل البروتین من خالي راشح سائلین: ذلك عن ینتج حیث                الدهن

أحد ویخلط اللبن) في الدهن نسبة تعدیل عملیة في للقشدة (مشابه بالبروتین غني ولبن                الفرز)

لتعدیل ذلك بعد یمرر ثم السائل اللبن مع مختلفة بنسب بالبروتین) الغني اللبن أو (الراشح                 السائلین

 نسبة الدهن إلي النسبة المرغوبة.

اللبن إلي الفرز اللبن إضافة هو اللبن في البروتین نسبة تعدیل في المستخدمة الأخرى الطرق                 ومن

وهذه الأخرى المركبات وبعض اللاكتوز ومحتوي والكالسیوم البروتین نسبة زیادة بغرض             السائل

نسبة تعدیل عملیة یحكم الذي الأساسي المبدأ علي تؤثر لا الفائق الترشیح طریقة مع                الطریقة

الأصلي اللبن في هي كما الشرش بروتینات الكازین نسبة علي المحافظة وهو اللبن في                البروتین

في الشرش بروتینات منتجات أو الشرش مسحوق باستخدام یسمح لا السبب ولهذا تغییر               بدون

الشرش وبروتینات الكازین بین النسبة في تغیر أنها حیث اللبن في البروتین نسبة تعدیل                عملیة

یتم حیث آلیة بطریقة البروتین نسبة تعدیل عملیة مع اللبن في الدهن نسبة تعدیل عملیة دمج                  ویمكن

واللبن الفرز واللبن (القشدة الوسطیة والمنتجات الخام اللبن في والبروتین الدهن محتوي              تقدیر

مع (Sensors (مجسات استشعار آلات بواسطة مستمرة بطریق المعدل واللبن والراشح)             المركز

 تحلیل البیانات بالحاسب الآلي.

Homogenization of milk :(4)تجنیس اللبن 

في سائل أو صلب جسم واستحلاب خلط بها یجري التي العملیة علي یطلق التجنیس                واصطلاح

من مدة تركة عند ینفصل لا ثابتا مستحلبا لتعطي الصلبة المستحلب حبیبات تجزئة أو أخر                 سائل

الأجزاء هي الدهن حبیبات بینما المستحلب هي القشدة أو اللبن یكون اللبنیة الصناعات وفي                الزمن

صناعة في الهامة العملیات من تعتبر التجنیس وعملیة وعدیدة صغیرة حبیبات إلي تفتیتها یتم                التي

الجافة الألبان ومنتجات المكثف واللبن كریم الآیس مخلوط والقشدة اللبن التجنیس یتم حیث               الألبان

درجة Homogenizerعلي المجنس یسمي جهاز في السائل اللبن بتمریر التجنیس عملیة             وتتم

فتحة خلال من اللبن فیمر معین ضغط تحت اسطوانات داخل 5​70م -60 بین ما تتراوح                 حرارة

التجنیس عملیة وكفاءة فیه الموجودة الدهن حبیبات تتفتت وبذلك التجنیس صمام فیها یتحكم               ضیقة

بسترة خط في المجنس وضع یتم ولذلك عالیة حرارة درجات علي اللبن یكون عندما أعلي                 تكون

 اللبن ما بین منقطة التسخین الابتدائي ومنطقة التسخین النهائي.

 أهمیة عملیة التجنیس في صناعة الألبان:(1)



The importance of the homogenization process 

ترسیب(1) مثل التخزین أثناء ومنتجاته اللبن من الأخرى والجزئیات الدهن حبیبات انفصال              منع

 جزئیات الكاكاو في لبن الشیكولاته.

غلاف(2) وتكون الحبیبات حجم انخفاض بسبب ومنتجاته اللبن في الدهن حبیبات ثبات              تحسین

  بروتیني جدید علي سطح حبیبات الدهن

الزبادي(3) واللبن القشدة مثل اللبن منتجات لزوجة زیادة مثل مرغوبة ریولوجیة صفات              تكوین

 المجنس تكون لزوجته أعلي من اللبن الزبادي غیر المجنس.

سطح(4) علي یرتفع ولا بالتساوي موزعا فیه الدهن یكون حیث دسم طعم له مجنس لبن                 إنتاج

 اللبن مكونا طبقة قشدة منفصلة

ویساعد(5) خفقها عملیة ویسهل الناعم والقوام الدسم الطعم لاكسابها اللبنیة المثلوجات             صناعة

 علي الحصول علي ریع جید وكذلك یمنع التجنیس انفصال الدهن أثناء التجمید

 صناعة الألبان المكثفة لمنع انفصال الدهن وتكون حبیبات زبد أثناء الرج النقل(6)

 إضافة القشدة إلي اللبن المستخدم في صناعة بعض أنواع من الجبن(7)

 عند تحضیر اللبن المعاد ذوبانه بإضافة القشدة إلي اللبن الفرز(8)

 إعطاء اللبن المعقم الطعم المتجنس وتجانس توزیع الدهن به(9)

 عند تصنیع لبن الأطفال كي یكون اللبن سهل الهضم ویكون خثرة طریة في معدته(10)

تقوم حیث تجنیس ومرحلتي مكابس ثلاثة ذي مجنس في لمقطع توضیحي رسم (2 (شكل                یوضح

جانب في اللبن بسحب (10) مكابسها لحركة نتیجة مكابس الثلاثة ذات الماصة الكابسة               المضخة

في تفریغ ینشأ حیث بار 2-1 ضغط تحت (11) المص صمام طریق عن (1) المص أو                  السحب

أو الكبس شویط وأثناء الخام باللبن الأسطوانة تمتلئ وبالتالي (10) المكبس تراجع أثناء               الأسطوانة

في الموجود الصمام یفتح بینما المص جانب في (11) الكروي الصمام قفل یتم للمكبس                الضغط

ضغط عند تجنیسه یتم حیث (9) الأولي التجنیس مرحلة إلي اللبن لیصل (2) الضغط                جانب

مرحلة إلي اللبن یمر ذلك وبعد /بوصة2) رطل 14,5 = بار 1) بار 250-150 بین ما                  یتراوح

في التحكم ویتم بار 40-20 بین ما یتراوح ضغط عند تجنیسه یتم حیث (5) الثانیة                 التجنیس

ویمكن (4) الضغط لقراءة مقیاس ویوجد (6) الضغط لتنظیم وزنبرك (7) مقبض بواسطة               الضغط

یحدث لا حتي الضغط نظام في اضطرابات حدوث حالة في (3) الأمان صمام من اللبن                 سحب

 تلف للمجنس ویوجد ثلاثة أنواع من عملیات التجنیس تستخدم في صناعة الألبان هي:

تعدیل(1) بعد أو الكامل اللبن تجنیس یتم وفیه Complete homogenization الكلي             التجنیس

 نسبة الدهن به وهو المتبع في تصنیع اللبن السائل ولبن المنتجات المتخمرة(شكل3)

اللبن(2) من فصلها بعد القشدة تجنیس یتم وفیه Cream homogenization القشدة             تجنیس

 الكامل بواسطة الفراز ثم تضاف بعد ذلك إلي اللبن الفرز الغیر مجنس

الدهن(3) نسبة ضبط بعد القشدة تجنیس یتم وفیه Partial homogenization الجزئي             التجنیس

الطریقة هذه وتستخدم الفرز اللبن من تبقي ما مع تجنیسه بعد الناتج یخلط ثم %10 إلي                  فیها

 تصنیع اللبن المبستر
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المبادل في المبدئي التسخین قسم بعد المبستر السائل اللبن إنتاج مصانع معظم في المجنس                یوضع

) العالیة فوق بالحرارة المعامل اللبن إنتاج مصانع في أما النهائي التسخین قسم وقبل                الحراري

المباشر غیر التسخین نظم حالة في التسخین قسم قبل المجنس یوضع الصلاحیة) طویل               اللبن

Direct المباشر التسخین نظم حالة في التسخین عملیة بعد یوضع وعادة lndirect systems             

معقمة صورة في اللبن تحفظ بطریقة مصمما المجنس یكون الأخیرة الحالة وفي systems             

 وتمنعه من التلوث.

 وتستعمل أنواع مختلفة من أجهزة التجنیس في صناعة الألبان هي:

 المجنسات ذات الضغط المرتفع:(1)

في التحكم بواسطة المربعة البوصة علي رطل 5000-500 بین ما یتراوح ضغط علي تعمل                وهي

ونقص الضغط زاد الفتحة اتساع قل فكلما خاصة ید بإدارة ذلك ویتم التجنیس صمام فتحة                 اتساع

معدن من یصنع ولذلك الجهاز في جزء أهم التجنیس صمام ویعتبر الناتجة الدهن حبیبات                حجم

عند المجنسة المادة منه تخرج أمن وصمام مانومتر بالجهاز ویتصل المرتفع الضغط یتحمل               صلب

 زیادة الضغط عن اللازم.

 المجنسات ذات الضغط المنخفض:(2)

اسطوانة في التجنیس عملیة وتتم المربعة البوصة علي رطل 500 من أقل ضغط علي تعمل                 وهي

اللبن ویندفع الدقیقة في دورة ألاف 10 بمعدل صغیر محرك یدیرها صغیرة ثقوب ذات                معدنیة

المعدنیة الحراشیف من بعدد المركزي الطرد نتجیة فیرتطم الاسطوانة تلك ثقوب من مروره               أثناء

 الحادة وعندئذ تتفتت حبیبات الدهن إلي حبیبات صغیرة في الحجم.

 العوامل المؤثرة علي كفاءة عملیة تجنیس اللبن:(3)
Factors affecting the efficiency of the homogenization Process milk 

الجودة(1) عالي مجنس لبن لإنتاج الهامة العوامل من الحرارة درجة یعتبر : الحرارة               درجة

حرارة درجة وانخفاض 5​70م -60 بین ما تقع التجنیس لعملیة حرارة درجات              وأنسب

 التجنیس عن 5​55م یعطي فرصة لنشاط إنزیم اللیبیز وسرعة التحلل المائي لدهن اللبن

الحجم(2) صغیرة الدهن حبیبات أعداد نسبة تزداد التجنیس عملیة ضغط ارتفاع عند              الضغط:

 ومن الضروري أن یكون الضغط ثابتا غیر متذبذب أثناء عملیة التجنیس

لا(3) حتي الملمس وناعمة سلیمة المجنس لتصمیم ملائمة تكون أن یجب المجنس:              صمامات

في خدوش أي وجود أن حیث التجنیس عملیة أثناء القشدة أو اللبن سریان معدل علي                 تؤثر

 صمامات المجنس تؤثر علي كفاءة عملیة التجنیس في مصانع الألبان

أو(4) اللبن في الدهن نسبة بارتفاع التجنیس عملیة كفاءة تقل القشدة: أو اللبن في الدهن                 نسبة

لأن عالي التجنیس ضغط یكون عندما یزداد التجنیس كفاءة انخفاض معدل أن كما               القشدة

عدد إنتاج إلي یؤدیان والضغط الدهن نسبة وارتفاع التجنیس عملیة بعد تتجمع الدهن               حبیبات

من الهائل العدد لهذا تكفي جدیدة أغشیة تكوین معه یصعب مما الدهن حبیبات من                ضخم

ضغط عند %12 من أعلي دهن علي تحتوي التي القشدة تجنیس بعدم وینصح               الحبیبات

 أعلي.

 نوع وتصمیم المجنس وكفاءة عملیة التشغیل:(5)

 (تطبیقات عملیة التجنیس في صناعة الألبان)



 

 الغرض من عملیة التجنیس المنتج
 منع انفصال طبقة القشدة (الدهن) وتحسین النكهة اللبن الكامل:

 توزیع متجانس للدهن والمواد المضافة في المشروب اللبني مشروبات اللبن:
الابیضاض القشدة واللبن المركز: قوة وتحسین النكهة وتحسین القشدة(الدهن) طبقة انفصال          منع

 في القهوة وزیادة اللزوجة أحیانا
انفصال اللبن الزبادي: ظاهرة وانخفاض والطعم القوام وتحسین ثباتا أكثر قوام           إنتاج

 الشرش
 الإقلال من انفصال الدهن أثناء عملیة تجمید المخلوط المثلوجاتالقشدیة:

الخثرة اللبن المعد لصناعة الجبن: في للدهن متجانس وتوزیع الشرش في الدهن نسبة           خفض
 والمساعدة علي التحلل الكیموحیوي للدهن في الجبن ذي العروق الزرقاء

Heat treatments of milk :(5)المعاملات الحراریة للبن 

تلف سرعة إلي یؤدي الذي الأمر المیكروبات معظم لنمو صالحة بیئة الخام السائل اللبن                یعتبر

سعي فقد ولذلك مرضیة میكروبات من یحتویه ما خلال من الأمراض انتشار علي علاوة                اللبن

من به ما علي والقضاء الفساد من اللبن لحفظ محاولات عدة إلي طویلة فترة منذ                 الإنسان

هي للبن الحراریة المعاملات وكانت الإمكان بقدر الغذائیة بقیمته الاحتفاظ مع مرضیة              میكروبات

 أنسب الطرق لتحقیق هذه الأهداف.

في السائل اللبن علي تجري التي التكنولوجیة المعاملات أهم من الحراریة المعاملات              وتعتبر

بكتیریا وخاصة المختلفة المیكروبات جمیع إبادة ناحیة من سیئ تأثیر للحرارة أن حیث               المصنع

الممرضة المیكروبات أكثر تعتبر والتي Mycobacterium tuberculosis السل          مرض

الخضریة البكتیریة الخلایا ومعظم والعفن الخمائر جمیع علي القضاء یتم كذلك للحرارة              مقاومة

ذلك علي علاوة اللبن في ببطء تنمو Mycobacterium جنس بكتیریا من بعض تتواجد قد                حیث

وكذلك التسخین فترة وزیادة الحرارة درجة بارتفاع التأثیر هذا ویزداد الإنزیمات معظم              تثبیط

صفات تحسین في الحراریة المعاملات تستخدم ولذلك المستعملة التسخین أجهزة أنواع             حسب

 اللبن ومنتجاته من النواحي الصحیة والتذوقیة والاستهلاكیة.

 ولهذا كان الغرض من معاملة اللبن بالحرارة أمران هما:

من خالیة لبنیة منتجات توفیر أو للمستهلك شرب لبن توفیر یتم حیث صحي وهو الأول:                 الغرض

للغازات المسببة القولون وبكتریا الخمیرة مثل الأخرى والمیكروبات المرضیة           المیكروبات

 والتغیرات الغیر مرغوبة في كل اللبن ومنتجاته.

في تغیرات حدوث دون طویلة لمدة ومنتجاته اللبن حفظ یتم حیث تجاري وهو الثاني:                الغرض

 خواصها الطبیعیة والكیماویة.

إنتاج كان فمهما المستهلك سلامة لضمان ومنتجاته اللبن علي أساسا الحراریة العاملات              وتجري

الخام اللبن لخلو أكید ضمان یوجد فلا الحیوان بصحة العنایة كانت ومهما نظیفا المزرعة في                 اللبن

الداخل اللبن بسترة العالم دول جمیع في الغذائیة التشریعات تحتم ولذلك الممرضة المیكروبات               من

 إلي مصانع الألبان بغرض تصنیعه إلي لبن سائل أو إلي منتجات لبنیة أخري

حرارة درجات علي أجریت إذا اللبن علي السلبیة الآثار بعض الحراریة للمعاملات یوجد               وقد

الحسیة وجودته الغذائیة قیمته من یخفض مما مكوناته علي توثر حیث اللازم من أكثر                ووقت



تعمل حراریة طرق ابتكرت الغذائیة وقیمته الحسیة صفته ناحیة من اللبن جودة علي               وللمحافظة

في كما الممرضة غیر الحیة الكائنات من كبیرة نسبة مع الممرضة الدقیقة الحیة الكائنات قتل                 علي

حالة في كما والإنزیمات الدقیقة الحیة الكائنات جمیع قتل أو Pasteurization البسترة              حالة

الطرق بإحدى میكروبات من یحتویه مما للتخلص اللبن تسخین ویتم Sterilization             التعقیم

 التالیة: البسترة والغلي والتعقیم.

(1Milk pasteurization :بسترة اللبن 

كاف غلیانه نقطة من أقل حرارة درجة إلي اللبن من قطره كل تسخین بأنها البسترة تعریف                  یمكن

بحیث السل میكروبات وخاصة باللبن وجودها الشائع الممرضة المیكروبات جمیع علي             للقضاء

تغیرات تسبب والتي المرضیة غیر النافعة المیكروبات من ونسبة الآدمي للاستهلاك أمنا              تجعله

الكائنات نشاط وعملیة 5​10م من أقل حرارة درجة إلي فجائیا اللبن تبرید ذلك یتبع ثم مرغوبة                  غیر

هذه علي اللبن فیها یحفظ التي الزمنیة والفترة المستعملة الحرارة درجة علي تعتمد الدقیقة                الحیة

كثیرا یؤثران لا ووقت حرارة درجات استخدام بالحرارة اللبن معاملة عند یجب ولذلك               الدرجة

 علي جودة اللبن وصفاته الطبیعیة والكیماویة.

تسخین عملیة هي: بأنها البسترة لاصطلاح التالي التعریف الأمریكیة الصحة وزارة اقترحت               وقد

معتمدة أجهزة في الأقل (5​61,5م) 5​143ف حرارة درجة إلي منتجاته أو اللبن من قطره                كل

 تضمن تنفیذ الشروط السابقة كان تكون متصلة بترمومتر یسجل درجة حرارة البسترة أوتوماتیكیا.

قتل لضمان التسخین ووقت الحرارة درجات أنسب اختیار في اهتمامهم الباحثون ركز فقد               ولذلك

ومن والغذائیة والكیماویة الطبیعیة اللبن صفات علي التأثیر من یمكن ما أقل مع السل                میكروب

جمیع علي للقضاء كافیة دقیقة 30 لمدة (5​60م) 5​140م الحرارة درجة تعتبر الأبحاث               نتائج

كثیرا أن إلا اللبن في الموجودة المیكروبات مجموع من %99-90 وحوالي الممرضة              المیكروبات

 من التشریعات تفضل تسخین اللبن إلي درجة حرارة 5​143ف (5​61,5م) لمدة 30 دقیقة.

 فوائد عملیة البسترة للبن هي:

 المحافظة علي صحة مستهلكي اللبن ومنتجاته1-

الأشخاص2- أو البیئة أو الحیوان ناحیة من سواء بالإنتاج العنایة عدم أو الإصابة خطر من                 الحد

 المشرفین علي إنتاج اللبن وتداوله في المزرعة

علي3- حفظ إذا خصوصاً حفظه مدة وتطیل باللبن البكتیریا عدد نقص إلي البسترة عملیة                تؤدي

 درجات منخفضة بعد البسترة

 وهناك طریقتان تستخدمان في عملیة بسترة اللبن الخام هما:

(1)Low temperature long time pasteurizationالبسترة البطیئة 

تسخین یتم وفیها دفعات علي مستمرة غیر بطریقة اللبن بسترة في البطیئة البسترة طریقة                تستخدم

30 لمدة الأقل علي (63-5​65م) حرارة درجة إلي الجدران مزدوج وعاء في اللبن من قطره                 كل

الإمساك بطریقة الطریقة هذه وتسمي (5​5م) حرارة درجة إلي للبن السریع التبرید ثم              دقیقة

Low temperature الطویل والوقت المنخفضة بالحرارة المعاملة أو Holding method          

ومجهزا الاستعمال جید معتمدا البسترة عملیة في المستخدم الجهاز یكون أن ویجب long time              

 بترمومتر بیاني.



مزدوج حوض في والتبرید والحفظ التسخین یتم حیث الطریقة ببساطة البطیئة البسترة              وتمتاز

حدوث دون ممرضة والغیر الممرضة المیكروبات معظم علي بالقضاء كفیلة أنها كما              الجدران

 تغییر یذكر علي طبقة القشدة (شكل 5-4)

ولا الخام اللبن من كبیرة كمیات بسترة عند عملیة وغیر مكلفة أنها الطریقة هذه علي یؤخذ                  ولكن

والتكالیف الوقت في اقتصادیة غیر أنها حیث الكبیرة الألبان مصانع في حالیا الطریقة هذه                تستخدم

لخفض وذلك المستمرة السریعة الطرق منها بدلا ویستخدم المصنع في المستخدمة             والمساحة

الألبان مصانع معظم تستخدم حیث الإنتاجیة الكفاءة ولزیادة التسخین في المستخدمة الطاقة              تكالیف

5​72م حرارة درجة إلي مستمرة بصورة اللبن تسخین خلاها یتم التي الحراریة المبادلات               الحدیثة

High السریعة بالبسترة الطریقة هذه وتعرف 5​5م إلي السریع التبرید ثم ثانیة 15 عن تقل لا                  لمدة

Ultra- high (الفائقة) العالیة فوق الحرارة أو العالیة البسترة أو temperature short time             

temperature 

 وهناك ثلاثة أنواع من أجهزة البسترة البطیئة هي:

(1):Jacketed vatالحوض المزدوج الجدران 

ما وغالبا بالزجاج المبطن الصلب أو للصدأ القابل غیر الصلب من صنع حوض عن عبارة                 هو

في مثبت مقلب بالحوض ویلحق تنظیفه لسهولة والخارج الداخل من ملساء وأسطحه مستدیر               یكون

مرور بواسطة اللبن تسخین ویتم المقلب سرعة في التحكم إلي استعماله یؤدي بموتور یدار                غطائه

عملیة في الاستمرار ویجب الحوض جدارین بین الموجود الحیز في البخار أو الساخن               الماء

 التقلیب أثناء التسخین أو فترة الحفظ وذلك لتجنب ظهور الطعم المطبوخ في اللبن.
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(2):Spray vatالحوض ذو الرشاش 

ماء یمر حیث والقاع الجوانب من الجدران مزدوج بحائط مزود مستطیل حوض عن عبارة                هو

أعلي في تقع أنابیب خلال مضخة بواسطة دائریة حركة في م 5​65,5 حرارة درجة علي                 ساخن

ذلك ویؤدي للحوض الداخلي الحائط جدار علي صغیرة فتحات خلال الماء یرش ومنها               الازدواج

قاع في المتجمع الماء ویسخن موضعیة تسخین أماكن ظهور دون للبن متساوي تسخین               إلي

الحرارة درجة إلي اللبن تسخین یتم حتي دورته یعاود ثم البخار بواسطة أخري مرة                الحوض

بواسطة المطلوبة الحرارة درجة علي والحفظ التسخین فترتي أثناء اللبن تقلیب ویتم              المطلوبة

بمحرك یتصل بترمومتر البسترة حوض ویجهز بالحوض رأسیا یعلق الحركة بطئ             مقلب

 كهربائي خاص وغالبا ما تستعمل هذه الأحواض في بسترة مخالیط المثلوجات اللبنیة.

(3):Coil vatالحوض ذو الحلزوني 

حوض عن عبارة وهو البسترة عملیة في استعملت التي الأجهزة أول من الحوض هذا                یعتبر

عازلة بمادة والقاع الجوانب من الحوض ویبطن أفقي حلزوني لولب به المعدن من الشكل                مستطیل

تقلیب ویتم المعدن نفس من متحرك غطاء للحوض یوجد كما المعدن أو بالخشب مغطاة                كالفلین

وقد محركة قوة باستعمال تتم حركة والحامل الحلزون تحریك عند التبرید أو التسخین أثناء                اللبن

ویلاحظ ونصف ساعة حوالي تكون زمنیة فترة لذلك ویلزم الحوض داخل اللبن وتبرید تسخین                یتم

حیث التعبئة عند المتكونة القشدة طبقة علي تؤثر قد نفسه الحوض في البطيء التبرید عملیة                 أن

 یكون حجمها منخفض عما إذا أجري تبرید اللبن بسرعة فوق مبرد سطحي.
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 البسترة السریعة:(2)
(High temperature short time pasteurization (HTST 

طریقة أنها حیث العالم أنحاء جمیع في اللبن بسترة في استعمالا الأكثر هي السریعة البسترة                 طریقة

یتم الطریقة هذه وفي والكیماویة الطبیعیة اللبن خواص علي تؤثر ولا واقتصادیة وسریعة               مستمرة

یبرد ثم ثانیة 16-15 عن تقل لا لمدة قلیلا أكثر أو (71-5​72م) حرارة درجة إلي اللبن                  تسخین

من تماما خالیا یكون أن یجب المبستر واللبن (5​5م) 5​40ف عن تقل حرارة درجة إلي فجائیا                  اللبن

عملیة كفاءة عدم علي یدل المبستر اللبن في الإنزیم هذا وجود أن حیث القاعدي الفوسفاتیز                 إنزیم

 البسترة أو تلوث اللبن المبستر باللبن الخام.

في یزداد استعمالها وبدأ الزبد لصناعة المعدة القشدة بسترة في السریعة البسترة طریقة               وتستخدم

تعقیم في تطبیقها بدأ جدا وحدیثا للاستهلاك المعدان والقشدة الشرب ألبان لبسترة الأخیرة               السنوات

ویتم اللبن تبرید أو لتسخین الحراري التبادل نظریة علي السریعة البسترة طریقة وتعتمد               الألبان

 ذلك باستعمال مبادل الحرارة ذو الألواح.

معدنیة ألواح عن عبارة وهو الألواح ذو الحرارة مبادل باستعمال تبریده أو اللبن تسخین                ویتم

حتي قفله یحكم إطار في البعض بعضها بجوار مرصوصة للصدأ القابل غیر الصلب من                مصنعة

الألواح التصاق في ویساعد علیها مروره عند الخارجي للجو بسترته المراد اللبن یتعرض               لا

وهذه للتلوث اللبن تعرض وعدم القفل لإحكام المطاط من Gasketsجوانات أو فواصل              وجود

عملیة في المستخدم الوسط الآخر الوجه علي ویمر اللبن إحداهما علي یمر وجهین ذات                الألواح

درجة خفض أو رفع ذلك عن فینتج مثلج ماء أو ساخن ماء أما یكون الذي التبرید أو                   التسخین

 حرارة اللبن إلي الدرجة المطلوبة.

 وأهم أجزاء جهاز البسترة السریعة هي:

(1)Balance Tank حوض الموازنة 

(2)Regenerative Section منطقة التبادل الحراري 

(3)Final Heating Section منطقة التسخین النهائي 

(4)Flow Diversion Valve صمام التحویل 

(5)Holding Tube أنبوبة الحفظ 

(6)Final Cooling Section منطقة التبرید النهائي 

(7)Control Panei in temperature and timeلوحة التحكم في درجة الحرارة والوقت 

(8)Temperature control valve and timeصمام التحكم في درجة الحرارة والوقت 

(9)Milk Timing pump مضخة دفع اللبن 

في الوارد البارد الخام اللبن وكذلك المبستر اللبن استخدام یمكن السریعة البسترة تكالیف               ولخفض

اللبن وتسخین المبستر) الأول(اللبن اللبن لتبرید أولیة كخطوة وذلك بعضهما مع الحرارة              تبادل

یجري أخرى ألواح علي بالمرور لبن كل وتسخین تبرید ذلك بعد یستكمل ثم الخام) (اللبن                 الثاني

 علي أسطحها المقابلة الماء الساخن في حالة التسخین والماء البارد في حالة التبرید.

 ویمكن مقارنة بین طریقة البسترة البطیئة والبسترة السریعة فیما یلي:-



یومیا1) 5طن عن كمیاتها تقل التي الألبان من المحدودة الكمیات البطیئة البسترة طریقة               تناسب

 وإذا زادت كمیة اللبن عن ذلك أصبحت طریقة البسترة السریعة هي المناسبة

في2) البدء یمكن كما البطیئة بالطریقة البسترة من أقل وقتا السریعة بالطریقة البسترة               تستغرق

 تعبئة اللبن بمجرد الانتهاء من بسترته بالطریقة السریعة

الطریقة3) في المستخدمة الأجهزة من والتشغیل التركیب في أبسط البطیئة البسترة             أجهزة

 السریعة حیث أنه بسبب قصر فترة التسخین في طریقة البسترة السریعة یستلزم الأمر:

 ضبط كمیة وسرعة مرور اللبن في الجهاز-

 ضبط كمیة وسرعة ودرجة حرارة وسط التسخین-

 ضبط فترة الحجز ( الحفظ) لمدة 15 ثانیة-

بتوفیر4) وذلك ممكن حد أقصي إلي العاملة الأیدي استغلال في السریعة البسترة طریقة               تساعد

 الوقت اللازم لعملیات النظافة داخل المصنع

الطبیعیة5) اللبن صفات علي بتأثیرهما یتعلق فیما الطریقتین بین ما محسوسة فروق هناك               لیس

 والكیماویة وأیضا علي القیمة الغذائیة للبن.

 ولكي تؤدي عملیة بسترة اللبن إلي النتائج المرجوة یجب مراعاة العوامل التالیة:-

المیكروبات(1) من خالیا ویكون البكتیریا من قلیلة أعداد علي یحتوي نظیف خام لبن               استخدام

 المقاومة للحرارة أو المحللة للبروتینات

الحرارة(2) لدرجة مسجلات باستعمال وذلك التسخین في المستعملة الحرارة درجة            ضبط

صفات علي للمحافظة وذلك البسترة أجهزة أو بأحواض متصلة تكون أوتوماتیكیا             والوقت

 اللبن الطبیعیة والكیماویة والتصنیعیة.

حیث(3) مباشرة التسخین عملیة انتهاء بعد (5​5م) المطلوبة الدرجة إلي للبن السریع              التبرید

طبقة حجم نقص مع المطبوخ الطعم اللبن اكتساب إلي التبرید عملیة في الإبطاء               یؤدي

 القشدة المتكونة علي سطح اللبن.

 حفظ اللبن المبستر في ثلاجات علي درجة حرارة (5​5م) لحین توزیعه واستهلاكه(4)

Phosphatase test :اختبار الفوسفاتیز 

المستخدم الرسمي الاختبار هو المبستر اللبن في الفوسفاتیز إنزیم وجود عن الكشف اختبار               یعتبر

هو الاختبار هذا وأساس الخام باللبن المبستر اللبن خلط أو البسترة عملیة كفاءة مدي عن                 للكشف

حرارة بدرجة علیه یقضي أو یتلف الخام باللبن دائما یوجد والذي القاعدي الفوسفاتیز إنزیم                أن

أن علي یدل اللبن في القاعدي الفوسفاتیز غیاب فإن ذلك وعلي المستعمل الحفظ ووقت                البسترة

اللبن تسخین عدم علي یدل اللبن في وجوده بینما البسترة عملیة أثناء كافیا تسخینا سخن قد                  اللبن

 بدرجة كافیة إلي درجة الحرارة المطلوبة أو احتمال تلوثه بلبن خام.

عضوي إستر مع نظیفة اختبار أنبوبة في المبستر اللبن من كمیة خلط في الاختبار                ویتخلص

لإیجاد منظم محلول مع وكذلك Disodium phenyl phosphate وهو الفینول علي            یحتوي

درجة علي مائي حمام في الأنبوبة توضع ثم pH 9,0-9,6 حدود في ویكون للتفاعل مناسب pH                

 حرارة 5​37م لمدة ساعة.

والذي منه الفینول وینطلق العضوي الإستر یحلل فإنه الفوسفاتیز إنزیم وجود حالة في               ونلاحظ

لدرجة حساس الاختبار وهذا الأزرق الإندوفینول ینتج دلیل استعمال مع لونیة بطریقة قیاسه               یمكن



تتعدي لا قد الخام اللبن من بسیطة نسبة إضافة أو البسترة عملیة في بسیط خطا أي كشف یمكن                    أنه

 0,1% إلي اللبن المبستر.

مصانع في انتشارا أقل الطرق هذه أن إلا اللبن بسترة عملیة في تستخدم أخري طرق                 وتوجد

 الألبان ویقتصر استعمالها علي جهات محدودة من العالم ومن أمثلة هذه الطرق هي:-

(3)Flash meالطریقة الخاطفة 

في المتداولة أجهزتها وأبسط أوربا شمال في الموجودة المصانع بعض في الطریقة هذه               تستخدم

 المعامل الصغیرة عبارة عن أسطوانة مزدوجة الجدران مزودة بمقلب أو حدافة بالقاع

صورة في الحدافة بواسطة المركزي بالطرد ویدفع الإناء قاع من اللبن یدخل الطریقة هذه                وفي

بین یمر الذي الساخن بالماء عادة یسخن والذي للأسطوانة الداخلي السطح علي رقیق               غشاء

خروجه عند اللبن حرارة درجة وتصل حفظ فترة دون الجهاز أعلي من اللبن یخرج ثم                 الجدران

یبرد ثم ثانیة 10-5 عن العادة في تزید لا ثواني عدة خلال وذلك (80-5​85م) إلي الجهاز أعلي                   من

 اللبن إلي درجة حرارة أقل من (5​10م).

 وعیوب هذه الطریقة:

من(1) المیكروبات حمایة علي تعمل الرغاوي وهذه الحدافة سرعة نتیجة اللبن في رغاوي               تكون

 تأثیر درجة حرارة البسترة

 تكالیف البسترة بهذه الطریقة عالیة وغیر اقتصادیة(2)

  تعرض اللبن للتلوث لأن معظم الأجهزة المستخدمة في هذه الطریقة تكون مكشوفة(3)

 صعوبة تنظیم درجة حرارة اللبن إلي الدرجة المطلوبة(4)

(4Vacuum pasteurizationالبسترة تحت التفریغ 

البسترة جهاز ویقوم واسترالیا نیوزیلندا في خصوصاً القشدة بسترة في الطریقة هذه              وتستخدم

 أیضا في الوقت بإزالة الروائح الغذائیة والطیارة التي قد توجد في اللبن

(5:Ultra pasteurizationالبسترة الفائقة 

هذا ویتطلب یوم 40-30 حوالي إلي المبستر اللبن صلاحیة فترة لزیادة الطریقة هذه               وتستخدم

اللبن تسخین یتم الطریقة هذه وفي والتعبئة التصنیع عملیات أثناء الصحیة بالنواحي الاهتمام               زیادة

اللبن یحفظ أن ویجب 5​5م إلي سریعا اللبن یبرد ثم ثواني 4-2 لمدة 5​125م حرارة درجة                  إلي

 المبستر مبردا أثناء عملیتي الحفظ والتوزیع.

(6UHT) Ultra High Temperature) :المعاملة بالحرارة فوق العادیة 

6-2 لمدة 135-5​150م إلي تصل عالیة حرارة درجات إلي اللبن تسخین یتم الطریقة هذه                وفي

فترة من یزید ما الدقیقة الحیة الكائنات جمیع قتل یتم حیث 5​5م إلي سریعا اللبن یبرد ثم                   ثواني

Long الصلاحیة طویل باللبن الطریقة بهذه المعامل اللبن ویسمي حفظه مدة وطول اللبن               صلاحیة

life milk 

كما اللبن بتلوث یسمح لا حتي مغلق نظام وفي مباشرة غیر أو مباشرة بصورة اللبن تسخین                  ویتم

قد الطریقة هذه وفي Aseptic filing معقمة ظروف تحت والتعبئة والتبرید التسخین عملیات               تتم

محسوس فقد یحدث لا ولكن العالیة الحرارة نتیجة للبن الحسیة الخواص في التغیرات بعض                تحدث

 في القیمة الغذائیة.



حیث الحراریة بالمبادلات یسمي ما بواسطة الألبان مصانع في ومنتجاته اللبن وتبرید تسخین               ویتم

أنواع من عدید ویستخدم مباشرة غیر أو مباشرة بطریقة الحرارة نقل في الحراري المبادل                یستخدم

 المبادلات الحراریة في مصانع الألبان ولكن أكثرها شیوعا ما یلي:-

من(1) اللوحي الحراري المبادل ویتكون :Plate heat exchanger اللوحي الحراري            المبادل

وتصنع مم 6-3 عن تزید لا صغیرة بینیة مسافات بینها ومتقاربة متوازیة ألواح من                مجموعة

وتستخدم محكم بشكل حدیدي إطار علي مشدودة وتكون للصدأ قابل الغیر الصلب من               الألواح

بوسط المنتج اختلاط لمنع اللوح حواف للحام صناعي أو طبیعي جلد من تصنع التي                الأوجه

الطاقة زیادة ویمكن وصیانتها فكها سهولة المبادلات هذه ممیزات ومن التبرید أو              التسخین

 الإنتاجیة لها بزیادة عدد الألواح علي الإطار

الحراري(2) المبادل ویتكون :Tubular heat exchanger الأنبوبي الحراري          المبادل

الداخلیة القناة في المنتج یمر حیث الأخرى داخل واحدة متمركزتین أنبوبتین من              الأنبوبي

الاتجاه في أما السریان ویكون الأنبوبتین بین البیني الفراغ في والتبرید التسخین وسط               ویمر

وتعقیم بسترة عملیات في الأنبوبیة الحراریة المبادلات وتستخدم معاكس اتجاه في أو              نفسه

 اللبن ومنتجاته ولكنها أقل كفاءة في انتقال الحرارة مقارنة بالمبادلات الحراریة اللوحیة.

ویتكون(3) :Scraped surface heat exchanger المكشوط السطح ذو الحراري           المبادل

قابل الغیر الصلب من مصنوعة داخلیة أسطوانة من المكشوط السطح ذو الحراري              المبادل

في یضخ الذي التبرید أو التسخین سائل من لكل عكسي اتجاه في خلالها المنتج یضخ                 للصدأ

قطر ویختلف سكاكین علیه مثبت دوار المنتج أسطوانة داخل ویوجد الخارجیة             الأسطوانة

 الدوار وعدد وطول السكاكین علي حسب استخدام المبادل الحراري.

(2:Milk boilingغلي اللبن 

أنیة توضع بأن وذلك اللبن غلي هي مصر في الاستعمال والشائعة بالحرارة اللبن معاملة                طریقة

اللبن ویترك النار علي من الأنیة ترفع ثم اللبن سطح یرتفع أن إلي وتترك مباشرة النار علي                   اللبن

حرارة درجة ترفع حیث شدیدة بسترة عملیة إلا هو ما والغلي نفسه تلقاء من یبرد حتي                  مكشوفا

 اللبن إلي نحو 5​100م.

تقضي التي الدرجة إلي اللبن أجزاء جمیع لتسخین كافیة تعتبر لا اللبن غلي في المتبعة                 والطریقة

درجة إلي اللبن وصول قبل عادة یتم اللبن فوران أن حیث به توجد قد التي المیكروبات جمیع                   علي

البروتیني الغشاء خروجها یعوق والتي باللبن الذائبة الغازات لتمدد نتیجة الواقع في وهو               الغلیان

 الرقیق الذي یتكون علي سطح اللبن.

بعض وكذلك المعدنیة والأملاح الدهن مثل الأخرى اللبن مكونات بعض معه یحتجز الغشاء               وهذا

طبقة بمثابة المذكور الغشاء یعمل وبذلك منها التخلص إلي الغلیان عملیة تهدف والتي               المیكروبات

اللبن اكتساب إلي الغلي عملیة وتؤدي التسخین لحرارة التعرض من المیكروبات تلك لحمایة               واقیة

لزیادة فرصة یعطي تدریجیا وتبریده المطلوبة بالسرعة اللبن تبرید عدم أن كما المطبوخ               الطعم

أن كما لتكثرها الملائمة الدرجة إلي اللبن حرارة درجة تصل عندما به الموجودة المیكروبات                عدد

 ترك اللبن مكشوفا بعد غلیه یعرضه للمیكروبات الضارة التي قد ینقلها الذباب.

 وللتغلب علي العیوب السابقة یمكن تنفیذ عملیة غلي اللبن بإتباع الخطوات التالیة:-



بواسطة1) التسخین عملیة تجري أي ماء علي یحتوي منه أكبر أخر وعاء في اللبن وعاء                 یوضع

 حمام مائي وبذلك لا یتعرض اللبن لظهور الطعم المطبوخ

في2) الحرارة توزیع ولتنظیم حرارته درجة رفع لسرعة التسخین عملیة أثناء جیداً اللبن               یقلب

إلي اللبن أجزاء جمیع لوصول ضمانا المتكونة الرغوة تكسیر یجب كما اللبن أجزاء               جمیع

 درجة الحرارة المطلوبة

الفرصة3) إتاحة لعدم وذلك الجاري الماء في اللبن إناء بوضع تسخینه بعد مباشرة اللبن                تبرید

اللبن تسخین انتهاء بین ما الفترة في للحرارة مقاومة میكروبات من به تبقي ما وتكاثر                 لنمو

 وتبریده كما أن التبرید المباشر یحد من تأثیر الحرارة علي صفات اللبن الطبیعیة

 یغطي اللبن المغلي منعا لتلوثه من الجو الخارجي4)

 بعد تبرید اللبن یوضع في الثلاجة لمنع نمو ما یتخلف به من میكروبات متجرثمة5)

ومزودة أستیل الأستنلس أو الألومنیوم من مصنوعة اللبن لغلي مخصصة أوعیة وتوجد              هذا

یتجاوز لا بحیث فیها اللبن یصب الأوعیة هذه استعمال وعند لتنظیفه رفعه یمكن مثبت                بقرص

بالفوران اللبن سطح ارتفاع وعند مائي حمام في الوعاء هذا یسخن ثم المذكور القرص                منسوبة

باللبن أجزائه اختلاط إعادة إلي یؤدي وهذا القرص بثقوب اصطدامه عند المتكون الغشاء               یتكسر

 مما ینتج عنه تجانس توزیع الحرارة بین جمیع أجزاء اللبن.

 أهم أوجه الاختلاف في اللبن المغلي والمبستر من الناحیة الكیماویة ما یلي:

مركبات1) وتكون الشرش بروتینات دنترة من الناتج المطبوخ للطعم المغلي اللبن             اكتساب

 كبریتیة طیارة وخاصة مجامیع السلفاهیدریل

 الخثرة الناتجة من اللبن المغلي تكون أكثر طراوة من خثرة اللبن المبستر2)

 اللبن المغلي یبقي علي درجة الغلیان مدة طویلة وبالتالي لا یتجبن بالمنفحة3)

 زیادة التغیر في طبیعة بروتینات اللبن خاصة الألبیومینوالجلوبیولین في اللبن المغلي4)

 زیادة تحول فوسفات الكالسیوم الذائبة إلي غیر الذائبة أو غرویة في اللبن المغلي5)

الفوسفوریة6) الإستر روابط وانحلال الأسكوربیك وحامض الثیامین في الانحلال نسبة            زیادة

تزداد ولذلك الفوسفولیبیدات من الفوسفات مجامیع بعض إلي بالإضافة الكازین من             خاصة

 كمیة الفوسفات غیر العضویة الموجودة في اللبن المغلي

الحالة7) إلي الذائبة الكالسیوم أیونات تحویل نتیجة pH الـ رقم وانخفاض اللبن حموضة               ارتفاع

حمض وتكوین الفوسفولیبیدات وبعض الكازین من الفوسفوریك حمض وانفصال           الغرویة

 الفورمیك من اللاكتوز في اللبن المغلي

المیكروبات سوي طویلة لفترة غلیه تم الذي اللبن في یتبقي فلا البكتیریولوجیة الناحیة من                أما

في مرغوبة غیر طعوم ظهور إلي تخمرها نواتج وتؤدي المتجرثم النوع من للحرارة               المقاومة

والتداول الإنتاج ظروف تحت أنه القول یمكن سبق ومما غلیه بعد الوقت بعض بقائه عند                 اللبن

المیكروبات علي للقضاء كوسیلة الغلي عملیة علي مؤقتا الاعتماد یمكن مصر في للبن               الحالیة

 الممرضة باللبن وإطالة مدة حفظه علي أن یتم تدریجیاً

 

 

 



 

 

 


