
 الفصل الرابع
 منتجات اللبن السائلة

Liquid Milk Products 

ولذلك السائل اللبن لمنتجي الأساسیة الاهتمامات من النهائي المنتج حفظ ومدة الإنسان صحة               تعتبر
المنتج جودة نضمن حتي تسویقه قبل مناسبة حرارة بدرجة الخام اللبن معاملة الضروري من                كان
التي الدقیقة الحیة الكائنات من خلوه علي علاوة والكیمیائیة الطبیعیة بخواصه واحتفاظه              النهائي
الأبقار لبن ویعتبر للمستهلك أمراض تسبب أو النهائي المنتج في مرغوبة غیر تغیرات               تحدث
مستوي علي ینتج أنه حیث الألبان تصنیع عملیات في الأساسیة الخام المادة هو Cows milk               
Buffaloes والجاموس Cows الأبقار من اللبن إنتاج نسب وتقدر العالم دول جمیع في               تجاري
التوالي علي العالمي الإنتاج من %2، 2 ، 11 ، 85 بحوالي Ewes والأغنام Goats                 والماعز
Camel الإبل مثل الأخرى الحیوانات بعض من لبن بإنتاج المناطق بعض تهتم أخرى ناحیة                ومن

 والفرس Mare (أنثي الحصان) ولكن بكمیات قلیلة جدا مقارنة بلبن الأبقار .
(1): Characteristics of milk as a Raw Materialsخصائص اللبن كمادة  خام 

 یتمیز اللبن كمادة خام بعدة خصائص هي:
الغذائیة1) العناصر علي یحتوي فإنه ولذلك الصغیرة الحیوانات لتغذیة مخصص الخام             اللبن

 بصورة سهلة وخالي من السموم
وسهلة2) سریعة بطرق كربوهیدرات) – دهون – (بروتینات اللبن مكونات وتنقیة تجزئة              یمكن

الأغذیة في كمكونات لاستخدامها وذلك والحبوب) (اللحوم الأخرى بالأغذیة مقارنة            نسبیا
 المختلفة

اللبن3) أن أي صلبة شبة مادة إلي بسهولة تحویله یمكن وبالتالي سائلة حالة في یوجد الخام                  اللبن
 مادة خام مرنة جداً.

 یحدث بعض المتغیرات في منتجات اللبن نتیجة الاختلافات في مكونات اللبن هي:4)
وریع● اللبن في الدهن نسبة علي الزبد ریع یعتمد حیث المنتج ریع في اختلاف                وجود

بمحتوي الفرز اللبن مسحوق ریع ویتأثر اللبن في الكازین نسبة علي أساسا یعتمد               الجبن
 اللبن من الجوامد الصلبة اللادهنیة

البروتین● بین النسبة تعتبر أن حیث اللبن تركیب علي الألبان منتجات تركیب              ویعتمد
النسبة یكون الفرز اللبن مسحوق تركیب بینما ضروریة لجبن المصنع اللبن في              والدهن

 بین البروتین واللاكتوز هي الأهم
صلابة● علي بدوره یؤثر والذي اللبن دهن تركیب علي أساسا اللبن دهن تبلور سلوك                یعتمد

 الزبد
یتأثر● والذي المبخر اللبن صناعة في المهمة العوامل من للبن الحراري الثبات              یعتبر

 بتركیز بعض أملاح اللبن ونسبة الحموضة في اللبن
  یتأثر معدل ترسیب البروتینات علي ألواح المبادلات الحراریة بتركیب اللبن●
أیونات● تركیز علي الجبن أنواع صناعة في المستخدم للبن الإنزیمي التجبن             یعتمد

++Ca الكالسیوم 
أن● حیث اللبن طعم علي المؤثرة العوامل من واللاكتوز الذائبة الأملاح بین النسبة               تعتبر

 ارتفاع النسبة عن 3 تعطي طعم ملحي للبن
كاروتین● البیتا تركیز في الاختلافات بسبب والجبن الزبد لون وبالتالي اللبن لون              یتغیر

 الذائبة في دهن اللبن ویعتمد تركیزه علي نوع العلف المقدم للحیوان
وجلوبیولینات● اللاكتوفیرین تركیز علي یتوقف الدقیقة الحیة الكائنات نمو تثبیط أو             تنشیط

 المناعة
(2)Liquid milk products :منتجات اللبن السائلة 



(1):Pasteurized milk اللبن المبستر 
) عام منذ الأمریكیة المتحدة والولایات أوروبا في تجاریة بصورة المبستر اللبن صناعة بدأت               لقد
Batch الدفعات بنظام الجدران مزدوجة أحواض في الخام اللبن بتسخین وذلك             1922م)
في اللبن من محدودة كمیات بسترة في المتبعة وهو البطیئة البسترة علیها یطلق والتي system               
اللبن من هائلة كمیات بسترة تتم الضخم الإنتاج ذات الحدیثة المصانع في وحالیا الصغیرة                المصانع
والتي الأنبوبیة أو اللوحیة الحراریة المبادلات باستخدام Continuous system مستمر            بنظام
الرئیسیة الأقسام من المعدل المجنس المبستر اللبن إنتاج خط ویتكون السریعة البسترة علیها               یطلق

 التالیة:
 حوض الموازنة: لاستقبال اللبن الخام وتنظیم مروره في جهاز البسترة1)
 مضخة التغذیة: لضخ اللبن الخام إلي اللبن الحراري2)
المبادل3) في الحرارة وانتقال والتعدیل الفرز عملیة كفاءة من یزید اللبن: من الهواء إزالة                جهاز

 الحراري
  المبادل الحراري: حیث یحتوي علي أقسام التسخین والتبرید وتبادل الطاقة4)
 الفراز: بغرض ضبط نسبة الدهن في اللبن المبستر5)
 وحدة تعدیل: بغرض تعدیل نسبة الدهن اللبن6)
تكوین7) لمنع اللبن في توزیعها وتجانس باللبن الموجودة الدهن حبیبات تفتیت بغرض              المجنس:

 طبقة القشدة في عبوات اللبن أثناء التخزین والتسویق
المطلوبة(71-5​72م)8) الحرارة درجة عند المعامل اللبن حفظ (الحجز):بغرض الحفظ           أنبوبة

 لمدة 15 ثانیة (البسترة السریعة)
إلي9) وتحویله إلیه الواصل اللبن حرارة درجة بتسجیل ویقوم أوتوماتیكیا یعمل التحویل:              صمام

إذا الموازنة حوض إلي تحویله أو (71-5​72م) حرارته درجة كانت إذا الحراري التبادل               قسم
 كانت درجة حرارته أقل من 5​72م وذلك لإعادة بسترته مرة أخري

حسب10) زجاجیة أو بلاستیكیة أو كرتونیة عبوات في المبستر اللبن بتعبئة ویقوم التعبئة:               جهاز
 احتیاجات السوق ورغبة المستهلك

 خطوات بسترة اللبن بالطریقة السریعة هي:
حوض(1) إلي ثقله تأثیر تحت (5​5م) الاستلام خزانات من الوارد المعدل الخام اللبن               یدخل

وذلك السریعة البسترة جهاز إلي اللبن دخول تنظیم هي ووظیفته Balance tank              الموازنة
 عن طریق وجود عوامة تتحكم في معدل كمیة اللبن التي تدخل إلي جهاز البسترة.

الحراري(2) التبادل منطقة إلي مضخة بواسطة الموازنة حوض من الخام اللبن             یدفع
واللبن الخام اللبن بین ما الحرارة تبادل یتم حیث الألواح ذات Regenerative Section             
ما تتراوح حرارة درجة إلي مبدئیا تسخینا الخام اللبن تسخین هي والنتیجة بسترته تمت                الذي

 بین (58-5​60م) وتبرید اللبن المبستر تبریدا مبدئیا
المنقي(3) إلي اللبن یمر أو تجنیسه بغرض Homogenizer المجنس إلي ذلك بعد اللبن               یمر

الخام اللبن بإنتاج العنایة عدم نتیجة اللبن في توجد قد التي الشوائب من التخلص بغرض                 وذلك
 في المزرعة.

حیث(4) Final Heating Section النهائي التسخین منطقة إلي اللبن یمر التنقیة عملیة              بعد
الحرارة درجة عن 5​0,5م بنحو حرارته درجة تزید ساخن ماء مع هنا للحرارة تبادل                یحدث
درجة وهي (71-5​72م) إلي اللبن حرارة درجة ترتفع وبذلك علیها اللبن لبسترة              المطلوبة

 حرارة البسترة السریعة المطلوبة
معزولة(5) أنبوبة عن عبارة وهي Holding tube الحفظ أنبوبة إلي ذلك بعد الساخن اللبن                یمر

اللبن ببقاء تسمح بطریقة ومصممة الحراري العزل جیدة الأنبوبة وهذه U حرف شكل               علي
 بداخلها طول مدة الحفظ وهي الـ 15 ثانیة وهو الوقت اللازم لعملیة البسترة السریعة



(6)Flow التحویل بصمام یعرف صمام الحفظ أنبوبة من اللبن خروج فتحة عند              یوجد
توصل الأولي فتحات ثلاث الصمام ولهذا أوتوماتیكیا الصمام هذا ویعمل diversion vaive            
توصل فهي الثالثة أما الحراري بالمبادل التبرید منطقة إلي توصل والثانیة الحفظ أنبوبة               إلي
درجة علي وحجزه اللبن بسترة ضمان هي التحویل صمام ووظیفة الموازنة حوض              إلي
إلي بالمرور للبن التحویل صمام یسمح 5​71م اللبن حرارة درجة كانت فإذا المطلوبة               الحرارة
یغیر المطلوبة الدرجة من أقل اللبن حرارة درجة كانت إذا بینما الحراري التبادل               منطقة

 صمام التحویل اتجاه اللبن ویعیده إلي حوض الموازنة وتعاد بسترته مرة أخرى.
یتقابل(7) حیث Regenerative Section الحراري التبادل منطقة إلي بسترته بعد اللبن             یتجه

بعد یمر ثم 18,5-5​32م إلي حرارته درجة فتنخفض المبرد الخام اللبن مع مضاد وضع                في
المحلول أو المثلج الماء مع مضاد وضع في یتقابل حیث النهائیة التبرید منطقة إلي                ذلك

 الملحي المبرد فتنخفض درجة حرارته إلي 5​5م.
التعبئة(8) جهاز إلي اللبن یمر ومنها المبستر باللبن خاصة تنكات في ذلك بعد المبرد اللبن                 یجمع

مختلفة أحجام في أوتوماتیكیا الألبان بمصنع تصنع Tetra pack عبوات في تعبئته یتم               حیث
فتحها یتم حیث المبستر باللبن لملئها استعدادا وتقفل وتشمع تصمغ ثم بالماكینة تشكل ثم                وتطبع
أو جیداً العلبة تقفل ثم اللبن من المعلومة بالكمیة تملأ ثم التفریغ بطریقة التعبئة أجهزة                 بواسطة
أثناء المعقمة الظروف توافر ویراعي Polyethylene الـ من أكیاس في المبستر اللبن              یعبأ
حرارة درجة علي الثلاجات في المبستر اللبن یحفظ ثم المبستر اللبن تلوث لمنع               التعبئة

 منخفضة (5​5م) حتي یتم تسویقه للاستهلاك (شكل 6)
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(1)The types of pasteurized milk أنواع اللبن المبستر 
 تقوم مصانع بسترة اللبن بتصنیع وتسویق أنواع مختلفة من اللبن السائل المبستر هي:

علي1) القشدة طبقة به وتظهر زجاجات في یعبأ وعادة : مجنس غیر الدسم كامل مبستر                 لبن
 سطح اللبن والتي تعتبر من قبل بعض المستهلكین دلیلا علي جودة اللبن المبستر

وكامل2) دهن) %1,5-1 ) الدسم ومنخفض الدسم خالي أنواع ومنه الدهن: ومعدل مبستر               لبن
تظهر لا ولذلك التصنیع عملیة أثناء المبستر اللبن تجنیس یتم ما وعادة دهن) %3,5-3)                الدسم

 به طبقة القشدة علي سطح اللبن في الزجاجات (شكل 7)
أثناء3) اللبن یتعرض حیث Extended-shelf-life الصلاحیة طویل الدهن معدل مبستر            لبن

نظام أو Bactofuge فیوج الباكتو جهاز بواسطة البكتیریا إزالة لعملیة التصنیع             عملیة
 الترشیح الدقیق ( الباكتوكاتش Bactocatch) كما یتم تجنیس اللبن المبستر

التصنیع4) عملیة أثناء المبستر اللبن في البروتین نسبة تعدل حیث البروتین: معدل مبستر               لبن
.Ultrafiltration وذلك بواسطة تقنیة الترشیح الفائق 

ویمكن الممرضة) والبكتیریا السموم من (خالي للاستهلاك آمن المبستر اللبن یكون أن              ویجب
الغذائیة وقیمته خواصه في ویشابه فساد دون أیام لعدة 5-5​7م) الثلاجة( حرارة درجة عند                حفظه
المبستر اللبن فیها یحفظ التي (بالأیام) الفترة بأنها اللبن صلاحیة فترة وتعرف الطازج الخام                اللبن
الصلاحیة فترة وتعتمد مكوناته في مرغوبة غیر تغیرات أي ظهور دون معینة حرارة درجة                تحت
خام حلیب من المبستر اللبن تصنیع وعند اللبن لإنتاج الصحیة والظروف الخام اللبن جودة                علي
علي الحفظ عند أیام 10-8 صلاحیته فترة تكون جیدة وصحیة فنیة ظروف وتحت الجودة                عالي
أیام 5 حوالي المبستر اللبن صلاحیة فترة تكون القیاسیة للمواصفات وتبعا (5-5​7م) حرارة               درجة

 عند الحفظ علي درجة حرارة 5​5م أو أقل.
 التغیرات التي قد تظهر في اللبن المبستر أثناء التخزین(2)

Changes that may occur in pasteurized milk during storage 



تحلل1. و الحموضة إنتاج مثل المبستر اللبن في المتبقیة البكتیریا فعل نتیجة              تغیرات
 البروتین والدهن وهذا یتوقف علي كمیة ونوع البكتیریا الموجودة والتلوث بعد البسترة

  تغیرات نتیجة فعل إنزیمات اللبن أو الإنزیمات البكتیریة مثل تحلل البروتین والدهن2.

المؤكسدة3. النكهة إلي تؤدي التخزین سوء نتیجة المبستر اللبن في تحدث كیمیائیة              تفاعلات
 نتیجة تحلل الدهن

یحدث4. وقد هلامي قوام وتكوین والتخثر القشدة طبقة تكوین مثل فیزیوكیمیائیة             تغیرات
 ذلك نتیجة التغیرات السابقة

أسابیع ثلاث إلي تصل لمدة بجودته یحتفظ حیث طویلة صلاحیة فترة له مبستر لبن إنتاج                 ویمكن
في توضع حیث الدقیق الترشیح أو الباكتوفیوج جهاز بواسطة اللبن من البكتیریا إزالة طریق                عن

 خط إنتاج اللبن المبستر
وعلي المركزي الطرد نظریة علي الباكتوفیوج جهاز بواسطة اللبن من البكتیریا فصل              ویعتمد
أنها إلا اللبن في الموجودة (الجراثیم) والأبواغ البكتیریا من %99 من أكثر یزیل الجهاز أن                 الرغم
57م حرارة درجة علي تخزینه عند وذلك المبستر اللبن صلاحیة فترة لزیادة كافیة طریقة تعتبر                 لا
ویوجد اللبن في تتواجد التي والأبواغ البكتیریا جمیع إزالة الدقیق الترشیح نظام باستخدام               ویمكن
تصنیع ولكن البكتیریا فصل أسس في متشابهة أنها ورغم الأسواق في متوفرة عدیدة نظم                منها

 اللبن یختلف من نظام لآخر
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 التغیرات الكیماویة التي تعتري اللبن نتیجة عملیة البسترة(3)
Chemical changes in milk as a result of the pasteurization process 

قد البسترة أن إلا اللبن في الموجودة المیكروبات إبادة هو البسترة عملیة من الأساسي                الغرض
 تؤثر علي خواص اللبن الطبیعیة والكیماویة من ناحیة أخري فیما یلي:-

التبرید1- یفید حیث تبریده بطء أو تسخینه زاد إذا باللبن القشدة طبقة تكوین خواص تتأثر                 قد
 السریع اللبن بعد البسترة في الوصول إلي أكبر حجم من طبقة القشدة



اللبن2- من الكربون أكسید وثاني الأكسجین مثل الذائبة الغازات طرد إلي البسترة              تؤدي
الأوكسجین وإزالة الحجم أساس علي %2,5 -2 بنسبة الأوكسجین عاز في فقد یوجد               حیث

 مهمة حیث تقلل من عملیة الأكسدة أثناء عملیات التسخین وتمنع نمو بعض البكتیریا
یتحول3- العالیة الحرارة درجات عند ولكن البسترة عملیة نتیجة اللبن سكر أو دهن یتأثر                لا

الضوئي التشابه طریق عن Lactulose اللاكتیولوز سكر إلي اللاكتوز سكر من             جزء
فورمیك حمض إلي یتحول قد والأخیر وفركتوز جلاكتوز مكوناته إلي یتحلل             والذي
Furfural والفورفیورال المعقم اللبن في الحموضة ارتفاع عن المسئول Formic acid           
Deoxyribose ریبوز دیوكسي وسكر Furfural alcohol الفورفیورال         وكحول

 وغیرها
 لا یتأثر كازین اللبن بدرجات حرارة البسترة غیر أن بروتینات الشرش تبدأ في الدنترة4-
أو5- بالمنفحة اللبن تجبن یصعب إذ بالمنفحة اللبن تجبن بظاهرة وثیقة علاقة البسترة               لعملیة

علي تؤثر لا للبن البسترة عملیة أن إلا كثیرا حرارته درجة ارتفعت إذا ببطء التجبن                 یتم
 هذه الظاهرة بل قد تساعد البسترة في تجبن اللبن بشكل عام

لأیونات6- ترسیب یحدث حیث اللبن في الملحي التوازن علي الحراریة المعاملات             تؤثر
الكازین مع مرتبطة غرویة كالسیوم فوسفات صورة في الذائبة والفوسفات            الكالسیوم

 ولكن هذه الأملاح تكون في حالة ذوبان في الوسط الحامضي في المعدة
والثیامین7- ج) (فیتامین الإسكوربیك حامض أن نجد الفیتامینات علي البسترة تأثیر             أما

في الموجودة النحاس كمیة علي الفقد نسبة وتتوقف ملحوظة بدرجة یفقدان ب)              (فیتامین
%35-30 ج) (فیتامین في الفقد نسبة وتتراوح التسخین حرارة ودرجة البسترة آنیة              اللبن
هذه فقد البسترة عملیة علي یؤخذ ولا هذا %20-10 ب) (فیتامین الثیامین حالة               وفي
ولذلك منهما منخفضة كمیة علي یحتوي الخام اللبن أن إذ الغذائیة الناحیة من               الفیتامینات

 ینصح بتعویضهما من أغذیة أخري
بذلك8- وتمنع اللیبیز إنزیم تثبیط إلي تؤدي البسترة عملیة في المستعملة الحرارة              درجة

 ظهور الطعم المتزنخ في اللبن ومنتجاته كما تثبط عمل إنزیمات الأمیلیز والفوسفاتیز
(2)Sterilized milk اللبن المعقم 

فیها بما اللبن في تتواجد التي الدقیقة الحیة الكائنات جمیع قتل هو اللبن تعقیم عملیة من                  الهدف
أي حدوث دون الغرفة حرارة درجة عند طویلة لمدة المعبأ المنتج تخزین یمكن وبالتالي                أبواغ
وفقد التعقیم نكهة – البني (اللون التغیرات خفض ویمكن میكروبي فساد أو مرغوبة غیر                تغیرات
العالیة فوق بالحرارة التعقیم استخدام طریق عن عبوات في التعقیم عن الناتجة الفیتامینات)               بعض

 أو الفائقة وعموما یتم إنتاج اللبن المعقم بطریقتین أساسیتین:
-1ln-container sterilization (الطریقة التقلیدیة ) التعقیم في عبوات 

عبوات أو زجاجات في تعبئته بعد اللبن تعقیم علي المعقم اللبن إنتاج في التقلیدیة الطریقة                 تعتمد
لدرجة اللبن تعرض ونتیجة دقیقة 30 ولمدة 118-5​122م حرارة درجة عند تماما مغلقة               معدنیة

 حرارة عالیة لوقت طویل تحدث فیه تغیرات غیر مرغوبة في اللون والطعم والنكهة
 خطوات تحضیر اللبن المعقم هي:

(1):Choice of milk اختیار اللبن 
والكیماویة الطبیعیة الصفات جید المعقم اللبن تحضیر في المستخدم اللبن یكون أن              یجب
المقاومة المتجرثمة البكتیریا نمو نتیجة النهائي الناتج تلف منع أو لتقلیل وذلك              والمیكروبیة
درجة علي ذلك یؤثر حیث مرتفعة الخام اللبن في الحموضة نسبة تكون ألا یجب كما                 للحرارة

 ثبات بروتینات اللبن أثناء التسخین.
(2):Clarification of milk تنقیة اللبن 



كالخلایا التصفیة أثناء اللبن إلي مرت التي الشوائب بعض إزالة هو التنقیة عملیة من                والغرض
اللبن ترك عند الزجاجات قاع في راسب تكوین إلي وجودها یؤدي التي الدم وكرات                الطلانیة

 بعض الوقت بعد تعقیمه
(3):For ewarming التسخین الابتدائي 

الحرارة درجة ترفع حیث التجنیس لعملیة اللبن إعداد هو الابتدائي التسخین عملیة من               والغرض
 اللبن إلي 66-5​71م لمدة 10 دقائق بواسطة مبادل الحرارة ذوي الألواح

(4):Homogenization التجنیس 
بتفتیت وذلك اللبن سطح علي ظاهرة دهن طبقة تكوین منع هو التجنیس عملیة من                والغرض
الضغط ویتراوح باللبن عالقة تبقي بحیث الصغر في متناهیة حبیبات إلي العادیة الدهن               حبیبات

 المستعمل في عملیة التجنیس ما بین 2000-3000 رطل/البوصة2
(5):Packaging التعبئة 

كالمستخدمة كبسولات أو معدنیة بأغطیة تقفل ثم معقمة زجاجات في المجنس الساخن اللبن               یعبأ
 في زجاجات المیاه الغازیة ثم توضع في المعقم

(6):Sterilization التعقیم 
علي التعقیم وحوض المستمر المعقم في أو دفعات علي التعقیم حوض في أما التعقیم عملیة                 وتتم
یمكن حیث بمقابض محكم بغطاء ومجهزا غلایة شكل علي عمودیا أو مستطیلا یكون               دفعات

 دخول البخار تحت ضغط
إلي تتعرض حیث المعقم في شبك أو سلة في اللبن زجاجات توضع دفعات علي التعقیم جهاز                  وفي
جدار خلال مضغوط ماء بخار أو تستعمل ما وعادة دقیقة 15-4 لمدة 100-5​110م حرارة                درجة
إلي یؤدي وهذا ویسارا یمینا العبوات رج طریق عن والتبرید التسخین وقت خفض ویمكن                العبوة
من المعقم تفریغ یتم ثم التعقیم فترة خلال المعقم داخل وتحفظ العبوات داخل الحرارة إنتقال                 سرعة
جافة وجعلها العبوات سطح علي من الرطوبة بتبخیر تسمح حتي 5​35م حرارة درجة عند                العبوات

 مما یسمح بلصق بطاقة البیانات علیها (شكل 8)
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العالیة الحرارة درجة أن الاعتبار في الأخذ مع الصغیرة المصانع في دفعات علي التعقیم                ویستخدم
البني اللون ظاهرة حدوث إلي تؤدي التعقیم عملیة أثناء اللبن لها یتعرض التي الطویل الوقت                 أو
اللبن أو المعقم اللبن لإنتاج الكبیرة المصانع في المستمرة بالطریقة التعقیم ویستخدم Browning             
تعرف والتي الهیدروستاتیكي التعقیم أجهزة لذلك ویستخدم معدنیة أو زجاجیة عبوات في              المركز
في باللبن ملئها بعد الزجاجات توضع حیث العبوات تعقیم في Towers sterilizer الأبراج               بمعقم
وإیجاد اللبن تقلیب علي تساعد الدقیقة في لفات 7-6 بسرعة تدور خاصة) (صنادیق               حوامل
جمیع إلي الحرارة توصیل سرعة إلي تؤدي وبذلك الدوران أثناء الزجاجات داخل هواء               فقاعات
جافة طبقة ظهور ومنع التعقیم لعملیة اللازمین التبرید أو التسخین وقت من تقلل كما اللبن                 أجزاء
میكانیكي ناقل بواسطة العبوات وتنقل الزجاجات لغطاء الداخلي السطح علي اللبنیة الجوامد              من
تعرف متر 10 حوالي ارتفاعها الشكل أسطوانیة وحدات عن عبارة وهو المعقم داخل               إلي
درجة علي للبخار حیز من وتتكون التعقیم منطقة وهي مركزیة غرفة من یتكون والذي                بالأبراج
كي دقیقة 40-30 بین ما وتتراوح الحفظ مدة طوال الزجاجات فیه وتظل 107-5​110م               حرارة

 یحصل التعقیم الكافي للبن (شكل 9)
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(7):Milk cooling تبرید اللبن 
درجة ماء في ثم 5​90م حرارة درجة علي ماء في بتمریرها تدریجیا اللبن زجاجات تبرید                 یتم
مراحل أثناء الزجاجات داخل اللبن تقلیب ویحدث 5​45م حرارته درجة ماء في ثم 5​68م                حرارته

  التبرید المختلفة



(3)Ultra-high temperature sterilization التعقیم بالحرارة فوق العالیة 
هو (الفائقة) العالیة فوق بالحرارة المعاملة طرق من طریقة أي استخدام من الأساسي               الغرض
135-5​150م بین ما المستخدمة الحرارة درجات تتراوح وعادة التجاري بالتعقیم یسمي ما              تحقیق

 لمدة 2-6 ثواني ویوجد نظامین أساسیین لاستخدام الحرارة فوق العالیة في تعقیم اللبن هما:-
(1):Direct heating systems نظام التسخین المباشر 

طریقة في بعضها عن تختلف الألبان صناعة في تستعمل المباشر التسخین نظم من نوعین                یوجد
ویعرف المنتج في البخار حقن یتم الأول النظام في أن حیث تسخینه المراد المنتج مع البخار                  خلط
المنتج مرور یتم الثاني النظام في بینما Steam –into –product المنتج في البخار حقن                بنظام
البخار في المنتج حقن بنظام ویعرف التعقیم حرارة عند ضغط تحت منتشر بخار بها حجرة                 في

product into steam  
مباشر الغیر التسخین بنظم مقارنة التسخین معدل ارتفاع هي المباشر التسخین نظام              وممیزات
الكامنة الحرارة باستعمال ذلك إنجاز ویمكن ثانیة من أقل في 60-5​70م حوالي یكون               حیث
حجم من %10 (حوالي اللبن في الماء لبعض تكثیف یحدث ذلك ونتیجة للبخار Latent heat               

 اللبن)
تقل لا عالیة حرارة درجات علي اللبن تعقیم حالیا یتم الألبان صناعة في التكنولوجیا تطور                 ومع
التعقیم نظام حسب وذلك ثانیة 5-1 بین ما تصل زمنیة لفترة 140-5​150م إلي وتصل 5​130م                 عن
(11 (شكل في كما البخار في اللبن حقن و (10 (شكل في كما اللبن في البخار حقن وهو                    المستعمل
(UHT milk) الناتج اللبن ویعرف Ultra Heat Temperature المستخدمة الطریقة            وتسمي
الكرتون عبوات أو إثیلین البولي أكیاس منها مختلفة عبوات في معبأ الأسواق في حالیا                ویطرح

Tetra pack والتي تعرف بـ 
غرفة إلي یدفع ثم النهائي التسخین منطقة في (70-5​80م) حرارة درجة إلي اللبن تسخین یتم                 حیث
یمر ثم ثواني 3-2 من لمدة الحفظ أنبوبة في اللبن ویحفظ (135-5​150م) الساخن بالبخار                الحقن
أختلط الذي البخار من للتخلص Expansion chamber جزئیا ومفرغة مبردة غرفة إلي              اللبن
ثم المجنس إلي مضخة بواسطة ذلك بعد المعقم اللبن یدفع ثم 5​75م إلي جزئیا تبریده مع اللبن                   مع

  إلي مبادل حراري لتبریده إلي 5​25م ثم إلي ماكینة التعبئة تحت ظروف معقمة
الجودة من عالیة درجة علي ماء بخار استخدام یجب والبخار اللبن بین المباشر التلامس                ونتیجة
بعض تنتج الحالي الوقت وفي التعقیم عملیة أثناء اللبن تلوث قد غریبة مواد أي من                 والنقاوة
طریقتي من كل تدمج أنظمة Tetra pack مثل الألبان أجهزة صناعة في المتخصصة               الشركات
طویلة صلاحیة فترة ذات الفائقة بالحرارة معامل لبن إنتاج بغرض مباشر والغیر المباشر               التسخین
البكتیریا قتل علي الفائقة والقدرة الجیدة النكهة وخصوصا نظام كل ممیزات من للاستفادة               وذلك
یساعد الطریقة بهذه اللبن وتعقیم الطاقة من والاستفادة المباشر التسخین نظام حالة في               المتجرثمة
في ملموسة تغیرات أي به تحدث أن دون أسابیع ثلاثة عن تقل لا لمدة العادي الجو في حفظه                    علي

 صفاته الطبیعیة والكیماویة
 رســــم صــ116

(2):lndirect heating systems    نظام التسخین غیر المباشر 
هذه وفي الألبان مصانع في الحرارة لانتقال شیوعا الطرق أكثر من المباشر غیر التسخین                یعتبر
وسط یمر حیث التبرید وسط أو التسخین ووسط اللبن بین فاصل جدار أو حاجز یوجد                 الطریقة
علي وبناءا البارد اللبن یمر الأخر الجانب وفي الجدار جانبي أحدي في الساخن) (الماء                التسخین
المبادل ویعتبر البارد اللبن جانب من بادر ویكون الساخن الماء جانب في ساخن الجدار یكون                 ذلك
المعاملة أجهزة في المباشر غیر التسخین نظام في المستخدمة الأنواع أشهر من الأنبوبي               الحراري
الاستفادة ارتفاع هي المباشر غیر التسخین نظم ممیزات ومن (الفائقة) العالیة فوق              بالحرارة
للمبادل الداخلي السطح علي رواسب تكوین هو عیوبها أهم من ولكن الطاقة من               القصوي



الجهاز كفاءة من یقلل وبالتالي الحرارة انتقال معدل من یخفض مما ( لوحي أو (أنبوبي                 الحراري
 وهذا یتطلب تنظیف تام للنظام بغرض إزالة الرواسب المتكونة (شكل 13-12)
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یجري اللبن تعقیم عملیة علي Uperisation الاصطلاح ویطلق :Uperisation الوقتي            التعقیم
الاصطلاح من الكلمة اشتقت وقد الألمانیة الشركات بعض بواسطة سویسرا في حدیثا              استعمالها

Ultrapasteurization 
¾-½) جداً قصیر لوقت 5​150م حوالي حرارة لدرجة في الوقتي التعقیم طریقة تلخیص               ویمكن
ویتم التخزین صهاریج في ویخزن ذلك بعد اللبن یبرد ثم مستمرة العملیة تكون أن ویجب                 ثانیة)
اللبن تسخین یتم الأولي المرحلة في أن حیث ضغط تحت اللبن في الساخن البخار بإدخال                 التعقیم
من %90-80 حوالي طرد إلي العملیة هذه وتؤدي 5​50م حرارة درجة إلي ابتدائیا               تسخینا
في أما التفریغ بطریقة وذلك مرغوبة الغیر الروائح بعض مع اللبن في الموجود               الأوكسجین
إلي اللبن یمر ثم أنبوبي مسخن في 80-5​90م حرارة درجة إلي اللبن تسخین فیتم الثانیة                 المرحلة
اللبن من الهواء طرد ویؤدي ثانیة ¾-½ لمدة 5​150م حرارة درجة إلي یسخن حیث التعقیم                 حجرة
یصب حیث المتأكسد الطعم ظهور تأخیر وبالتالي الحرارة بواسطة (ج) فیتامین من الفقد تقلیل                إلي
یكون حیث Expansion chamber التمدد حجرة في 5​150م حرارة درجة إلي المسخن              اللبن
تقلیل ویؤدي التمدد نتیجة التبخیر یتم حیث العادي الجوي الضغط من أقل أو أعلي الضغط                 فیها
اللبن تبرید یتم النهایة وفي الدهن حبیبات تتمزق حیث اللبن تجنیس إلي التمدد حجرة داخل                 الضغط
غیر الصلب من مصنوعة جمیعها الأجهزة تكون أن مراعاة مع مقفول أو مغطي مبرد في                 المعقم

 قابل للصدأ.
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 شكل (13): رسم توضیحي لخطوات صناعة UHT-Milk بالتسخین المباشر أو التسخین الغیر
 مباشر

  التغیرات التي تحدث في اللبن نتیجة عملیة التعقیم(3)



Changes that occur in milk as a result of the sterilization process 

 اكتساب اللبن لونا داكنا نتیجة تفاعل میلارد وتكرمل سكر اللاكتوز1-
الحرارة2- درجة تأثیر نتیجة السلفاهیدریل مجامیع انطلاق بسبب المطبوخ الطعم اللبن             اكتساب

 العالیة علي بروتینات الشرش
التجنیس3- عملیة أن إلي ذلك ویرجع الخفیفة القشدة یشبه حیث الثقیل القوام المعقم اللبن                اكتساب

 التي تسبق عملیة تعقیم اللبن تؤدي إلي تفتیت حبیبات الدهن وتوزیعها في سیرم اللبن
تأثیر4- نتیجة (SH-) للأكسدة مضادة مواد تكون بسبب للأكسدة عرضة أقل المعقم اللبن               دهن

 درجة الحرارة العالیة علي بروتینات الشرش (الألبیومین والجلوبیولین)
 یحدث نقص طفیف في القیمة الحیویة لبروتینات اللبن5-
 تعقیم اللبن یؤدي إلي فقد حوالي 50% من فیتامین (ج) 30% من فیتامین (ب)6-
ملائمة7- أكثر یصبح وبالتالي الهضم سهل یجعله مما المعدة في طریة خثرة المعقم اللبن                یعطي

 لتغذیة الأطفال والمرضي
كلورید8- مثل الذائبة الكالسیوم أملاح من قلیل إلیه أضیف إذا إلا بالمنفحة المعقم اللبن تجبن                 عدم

 الكالسیوم لتعویض تلك الأملاح التي ترسبت بالحرارة أثناء عملیة تعقیم اللبن
 جدول (1): تأثیر المعاملات الحراریة والتخزین علي الفیتامینات الموجودة في اللبن (%)

فیتامین ب اللیسین المعاملة
1 

فیتامین ب
6 

فیتامین ب
9 

فیتامین ب
12 

  فیتامین
 ج

 20-5 10-3 5-3 5-0 10-5 صفر حرارة البسترة
 20-10 20-10 20-10 15-5 15-5 صفر حرارة فوق عالیة
 60-30 80-30 50-20 20-10 42-20 10-5 تعقیم في عبوات
 100-30 50-20 100-30 50-20 20-10 2 تخزین 3 شهور

 الصعوبات التي تقف في سبیل تعقیم اللبن المعقم بدلا من اللبن المبستر هي:
 ضرورة توافر لبن له قوة تحمل خاصة لدرجات الحرارة العالیة1-
 زیادة تكالیف إنتاجه عن اللبن المبستر2-
 ضرورة توافر زجاجات تعبئة من النوع الذي یتحمل درجة حرارة التعقیم3-
القوة4- ضعف بجانب الحقیقة وهذه فتحها بمجرد المعقمة الزجاجات استعمال الدافئ الجو              یحتم

إلي یؤدي وهذا لتر أو ½ أو ¼ سعة الحجم صغیرة زجاجات استعمال إلي تدعو                 الشرائیة
 زیادة تكالیف بیع اللبن عنه في حالة الزجاجات الكبیرة

المعقم اللبن لمزایا نظرا بعضها عن التغاضي أو تذلیلها یمكن السابقة الصعوبات فإن               وعموما
التصنیع برامج ضمن المعقم اللبن بإدخال مصر في الصناعة وزارة اهتمت فقد ولذا إلیها                المشار
التجربة سبیل علي وذلك أمبو كوم عند أسوان محافظتي في اللبن لهذا مصنع إقامة فعلا تم                  وقد
العالیة فوق بالحرارة المعقم واللبن المبستر للبن الغذائیة القیمة في تحدث التي التغیرات               وتعتبر
اللیسین الأمیني الحمض في كبیر فقد تحدث بینما محدودة والتخزین الحراریة المعاملة              أثناء
الحرارة درجة علي الفقد مقدار ویتوقف عبوات في المعقم اللبن حالة في الفیتامینات               وبعض
الحرارة (درجة التخزین وظروف الأوكسجین كمیة الحراریة المعاملة في المستخدمین            والوقت

 والتعرض للضوء).
أنها حیث الماء في الذائبة الفیتامینات لبعض وكذلك الدهن في الذائبة الفیتامینات في فقد یحدث                 ولا
الجزئي الفقد عن المسئولة هي میلارد تفاعلات وتعتبر التعقیم بحرارة ولا البسترة بحرارة تتأثر                لا
التخزین أثناء العالیة فوق بالحرارة المعقم اللبن في ما لحد یحدث وهذا اللیسین الأمیني                للحمض
تتأثر والتجاریة الغذائیة وقیمتها المعقم) – (المبستر السائل اللبن خصائص أن القول یمكن               وعموما

 بعوامل متعددة ومتداخلة تبدأ من بدایة إنتاج اللبن الخام في المزرعة وتنتهي عند استهلاكه.
 ولإنتاج لبن معقم عالي الجودة یجب الأخذ في الاعتبار ما یلي:-



  استخدام لبن خام عالي الجودة ومنتج تحت ظروف مثالیة وصحیة في المزرعة1-
 تقلیل فترة تخزین اللبن الخام مبردا بقدر الإمكان قبل تصنیعه2-
الدقیق3- بالترشیح أو Thermization السریعة بالحرارة الخام اللبن معاملة           یجب

 Microfiltration في حالة تخزینه قبل عملیة التصنیع
 منع استخدام لبن ناتج من حیوانات مصابة بمرض التهاب الضرع4-
الوقت5- نفس وفي محتملة حرارة أعلي أعطاء بغرض الحراریة المعاملة ظروف             ضبط

 تعطي أقل تأثیر علي الخواص الحسیة والفیزیوكیمیائیة والقیمة الغذائیة للبن
 استخدام إضافات مسموح بها للحد من القوام الهلامي الناتج أثناء تخزین اللبن المعقم6-
 تخزین اللبن المعقم علي درجة حرارة لا تزید عن 5​20م7-
 استخدام ظروف تصنیع تقلل من كمیة الأوكسجین المتبقیة في المنتج8-
 استخدام عبوات مناسبة تمنع نفاذ الأوكسجین9-
 منع تعرض اللبن المعقم للضوء أثناء عملیات النقل والتخزین10-

(4):Homogenized Milk اللبن المجنس 
عدید إلي الدهن حبیبات تفتیت یتم بحیث التجنیس بطریقة عومل الذي اللبن ذلك هو المجنس                 اللبن
منفصلة قشدة طبقة تكون لا بحیث اللبن في والتوزیع الحجم في المتجانسة الصغیرة الحبیبات                من
السطحیة الطبقة من 100سم في المقدرة الدهن نسبة وتكون التعبئة من ساعة 24 بعد                ظاهرة
عند الزجاجة أجزاء باقي في عنها %5 من أكثر تتفاوت لا لتر سعة لبن زجاجة من                  المأخوذة
أجهزة استعمال الصفات جید مجنس لبن لإنتاج ویلزم جیدا محتویاتها مزج أو رج بعد                اختیارها
وأجهزة ومجنس Clarifier منقي وجود Flash method السریعة بالطریقة اللبن لتسخین             خاصة

 البسترة والتبرید
في سائل أو صلب جسم استحلاب أو خلط بها یجري التي العملیة علي یطلق التجنیس                 واصطلاح
من مدة تركه 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

 الألبان
 وتستخدم عملیة التجنیس في العدید من الصناعات اللبنیة مثل:

سطح1) علي یرتفع ولا بالتساوي موزعا فیه الدهن یكون بحیث دسم طعم له مجنس لبن                 إنتاج
  اللبن مكونا طبقة قشدة منفصلة

ویساعد2) خفقها عملیة یسهل كما الناعم والقوام الدسم الطعم لإكسابها اللبنیة المثلوجات              صناعة
 في الحصول علي ریع جید وكذلك یمنع انفصال الدهن أثناء التجمید

  صناعة الألبان المكثفة لمنع انفصال الدهن وتكون حبیبات زبد أثناء الرج أو النقل3)
 إضافة القشدة إلي اللبن المستخدم في صناعة بعض أنواع من الجبن4)
 عند تحضیر اللبن المعاد ذوبانه بإضافة القشدة إلي اللبن الفرز5)
 إعطاء اللبن المعقم الطعم المتجانس وتجانس توزیع الدهن به6)
 عند تصنیع لبن الأطفال حتي یكون سهل الهضم ویكون خثرة طریة في معدة الطفل7)

درجة علي Homogenizer المجنس یسمي جهاز في السائل اللبن بتمریر التجنیس عملیة              وتتم
فتحة خلال من اللبن فیمر معین ضغط تحت اسطوانات داخل 60-5​70م بین ما تتراوح                حرارة
عملیة وكفاءة فیه الموجودة الدهن حبیبات تتفتت وبذلك التجنیس صمام فیها یتحكم ضیقة               معینة
خط في المجنس وضع یتم ولذلك عالیة حرارة درجات علي اللبن یكون عندما أعلي تكون                 التجنیس
اللبن تحضیر ویمكن النهائي التسخین ومنطقة الابتدائي التسخین منطقة بین ما اللبن              بسترة

 المجنس كما یلي:-
 تسخین اللبن بالطریقة السریعة إلي درجة حرارة 5​60م(1)



 یجنس اللبن علي ضغط 200 رطل علي البوصة المربعة(2)
 ینقي اللبن مباشرة بدفعه خلال المنقي بمجرد تركه المجنس(3)
 یبستر اللبن علي درجة حرارة ​5​63م لمدة 30 دقیقة بعد عملیة التنقیة مباشرة(4)
  یبرد اللبن المبستر إلي درجة حرارة 5​5م أو أقل(5)

هي التنقیة عملیة وفائدة المجنس كفاءة تزید وبذلك الدهن لذوبان للبن السریع التسخین               ویفضل
عملیة بعد البسترة عملیة تتم لم وإذا هذا تجنیسه عند باللبن تعلق قد التي والقاذورات الشوائب                  إزالة
وبالتالي الناتج الدهن سطح علي اللبن في طبیعیا الموجود اللیبیز إنزیم ینشط مباشرة               التجنیس
عملیة انتهاء بعد جیدا المجنس أجزاء وتعقیم غسل مراعاة ویجب سریعا المتزنخ الطعم               یظهر

 التجنیس مباشرة لعدم حدوث تلوث للبن
 تأثیر عملیة التجنیس علي خواص اللبن(1)

The effect of the homogenization process on the properties of milk 

إلي1- میكرون 8-4 من قطرها یقل صغیرة حبیبات إلي الدهن حبیبات تفتیت إلي التجنیس                یؤدي
 أقل من 2 میكرون ویزداد عندها 200 مرة (شكل 14)

اللبنیة2- المكونات من جدید واق بغلاف نفسها تحیط أن تلبث لا الجدیدة الصغیرة الدهن                حبیبات
 الموجودة في مصل اللبن وخصوصا الكازین وتظل منتشرة في المصل

-3%2 المجنس غیر اللبن في تكون بحیث الدهن حبیبات سطح علي المتصلة الكازین كمیة                تزداد
إلي الدهن حبیبات حول البروتینیة الأغشیة زیادة وتؤدي %25 المجنس اللبن في تصبح               بینما

 زیادة كثافتها وبالتالي لا تصعد إلي سطح اللبن بسهولة
الغشاء4- إلي ذلك ویرجع والقشدة اللبن في الدهن حبیبات ثبات إلي التجنیس عملیة               تؤدي

یعطي وبالتالي الدهن حبیبات سطح علي والمدمص والفوسفولیبیدات البروتین من            المتكون
 لسطح حبیبات الدهن شحنة كهربائیة نهائیة تؤدي إلي دفع الحبیبات بعیدة عن بعضها البعض

الحر5- الماء من جزء وتحول به الدهن حبیبات عدد زیادة بسبب المجنس اللبن لزوجة                تزداد
 الموجود في اللبن إلي ماء مرتبط حول تلك الحبیبات

ومساحة6- عدد زیادة إلي ذلك ویرجع بیاضا أكثر فیصبح اللبن لون علي التجنیس عملیة                تؤثر
 سطح حبیبات الدهن العالقة باللبن والتي لها القدرة علي اعكاس وتوزیع الضوء

حبیبات7- تفتت إلي ذلك ویرجع مجنس الغیر اللبن من دسامة أكثر المجنس اللبن طعم                یظهر
 الدهن وتجانس توزیعها وانتشارها في اللبن

وعند8- الدهن حبیبات سطح علي الكازین توزیع نتیجة الخثرة قوة خفض إلي اللبن تجنیس                یؤدي
 تجبن اللبن بالحامض أو الرئین یصبح الكازین قدرة أكبر علي الاحتفاظ بالماء

ویزید9- والامتصاص للهضم اللبن قابلیة من یزید حیث للبن الغذائیة القیمة علي التجنیس               یؤثر
 من معدل الاستفادة من البروتین في المعدة

الدهن10- حبیبات حجم لصغر وذلك الفراز باستعمال المجنس اللبن من القشدة فصل              صعوبة
 وصعوبة إزالة الغشاء البروتیني الموجود حول الحبیبات

الغشاء11- إزالة وصعوبة الدهن حبیبات حجم لصغر خفقها أو خضها یصعب المجنسة              القشدة
 البروتیني الموجود حول الحبیبات

 تكتسب المثلوجات اللبنیة نعومة خاصة نتیجة عملیة التجنیس12-
الدهن13- سطح مساحة زیادة إلي ذلك ویرجع المجنس اللبن في المتزنخ الطعم ظهور               زیادة

 المعرض لإنزیم اللیبیز والموجود طبیعیا في اللبن الخام
احتواء14- إلي ذلك ویرجع مجنس الغیر اللبن من أكثر Foams رغاوي یكون المجنس               اللبن

والتي (الفوسفولیبیدات) الرغاوي لتكوین المسببة المواد علي الدهن بحبیبات المحیط            الغشاء
 تذهب إلي بلازما اللبن عند عملیة التجنس
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(2)Defects homogenization process for milk  عیوب عملیة التجنیس للبن  

وتظهر1- اللبن عبوات قاع في التصنیع من ساعة 48-24 بعد الشوائب من طبقة               تظهر
علي المترسبة الشوائب طبقة وتحتوي الزجاجة من السفلي الجزء في منفصلة             كحلقة
كما الأخري البروتینات من وأجزاء كازین علي تحتوي وقد إفرازیة وخلایا بیضاء              خلایا
فیها یستخدم التي الألبان صناعات في الترشیح من بدلا للبن التنقیة عملیة بإجراء               ینصح

 عملیة التجنیس مثل صناعة اللبن المعقم واللبن المبستر المجنس
 تزید عملیة التجنیس من تكالیف الصناعة وتؤدي إلي رفع ثمن المنتج اللبني2-
 قد یكون المجنس سببا لتلوث اللبن إذا لم یعتني بتنظیفه وتعقیمه كاملا بعد كل مرة3-
سطح4- زیادة بسب العادي اللبن عن المجنس اللبن تزنخ سرعة من التجنیس عملیة               تزید

قبل 66-5​71م حرارة درجة إلي اللبن تسخین یجب ولذلك اللیبیز لإنزیم المعرض              الدهن
 عملیة التجنیس للتخلص من إنزیم اللیبیز الموجود طبیعیا في اللبن

المجنس5- اللبن مع الهواء مزج نتیجة اللبن في بكثرة رغاوي تكوین إلي التجنیس               یؤدي
ألا یراعي كما باستمرار باللبن المجنس فتحة ملئ یجب الظاهرة هذه حدوث              ولتجنب

 ینزل اللبن من ارتفاع عالي إلي صینیة جهاز التعبئة
خثرة6- تكون بسبب جافة وشبه الجافة الجبن بعض لصناعة مناسب غیر المجنس              اللبن

 طریة وصعوبة التخلص من الشرش
صابوني7- – (متزنخ الطعم في عیوب فتحدث الشمس لضوء المجنس اللبن حساسیة              تزداد

الشمس لأشعة اللبن تعرض تمنع عبوات في المجنس اللبن تعبئة یجب ولذلك متأكسد)               أو
  مثل العبوات الكرتونیة أو البلاستیكیة

 انخفاض الثبات الحراري للبروتینات في اللبن المعامل بدرجات حرارة عالیة8-
(3): Soft Curd Milks الألبان ذات الخثرة الطریة 

خثرة یكون الأم ولبن الببسین أو بالمنفحة تجبنه عند طریة خثرة یكون الذي اللبن عن عبارة                  وهي
خثرة یكون الذي الأبقار لبن من أكثر الأطفال عند هضمه ویسهل المعدة في تجبنه عند                 طریة
في عدیدة طرق وتستخدم تماما الأمهات لبن یمثل كي الأبقار لبن تركیب تعدیل یجب ولذلك                 صلبة
بحامض والتحمیض بالماء والتخفیف الخثري الجذب خفض منها الألبان من النوعیة هذه              تحضیر
الدهن هي اللبن خثرة صلابة تسبب التي المواد ومن الغلیان وكذلك أخري أحماض أو                اللاكتیك
وتختلف المتكونة الخثرة خواص علي تعلیقها وحالة تركیزها یؤثر الكالسیوم وفوسفات             والكازین
تدر حیث منها بكل وخاصة ثابتة صفة هذه أن حیث الخثرة جذب قوة في الفردیة الحیوانات                  ألبان
ثم سوس والبرون الآیرشیر ثم الفریزیان أبقار ذلك ومثال طریة خثرة ذي لبنا الأبقار                بعض
الكلیة الجوامد من منخفضة نسبة علي الخثرة اللینة الألبان تحتوي وحیث والجرنسي              الجرسي

 والجوامد غیر الدهنیة والدهن
سلالة في یسود ولكن الألبان لماشیة السلالات كل في موجود یكون طبیعیا الخثرة ذو                واللبن
Brown Swiss سویس البراون Ayrshires الآیرشیر الترتیب في یلیه Holstein            الهولشتین
الجوامد محتوي لانخفاض ترجع الخثرة وطراوة Jersey والجیرسي Guernsey           الجیرنسي
ولذلك الكازین في مرتفع أیضا یكون الدهن في المرتفع واللبن والدهن الكازین وخاصة               الصلبة

 یكون جذبه الخثري أعلي
أیضا تؤثر سوف الجو وحالات للطقس المفاجئة التغیرات مثل اللبن تركیب علي یؤثر تغیر                وأي
طریة خثرة ذو لبن یعطي اللبن ماشیة یصیب الذي الضرع التهاب ومرض الخثري الجذب                علي
وهذا الطریة الخثرة ذو اللبن رتبة في وضعه یمكن لبن تعطي المرض هذا من تعاني التي                  والبقرة

 یرجع إلي انخفاض كمیة الكازین وارتفاع قیمة الـ pH لهذا النوع من اللبن
Exchange Base بعملیة تعرف طریقة بواسطة خفضه یمكن للبن الخثري الجذب عامة              وبصفة
Zeolite bed الزیولیت طبقة خلال یرشح ثم %0,3 ستریك حامض بإضافة اللبن یحمض               حیث



حوالي إزالة المعاملة بهذه ویمكن بوتاسیوم) محتویا والصودیوم الألیومنیوم سلیكات من             (وتتكون
والبوتاسیوم الصودیوم محلها ویحل اللبن في الموجود والفوسفور الكالسیوم كمیة من %20            
pH الـ رقم في طبیعي لبن علي الحصول یمكن المعامل اللبن في المناسب التحكم                وبواسطة
وهذه البوتاسیوم) – (الصودیوم – الفوسفور) – (الكالسیوم من ومعتدلة مناسبة كمیة علي               ویحتوي
أو لإنتاج واسع تجاري نطاق علي استخدامها ویمكن للبن الخثري الجذب تخفض سوف               الطریقة
هو الطریة الخثرة ذو اللبن من النوع هذا علي الوحید الاعتراض لكن طریة خثرة ذو بن                  تصنیع
العظمي الهیكل لنمو والضروریة والفوسفور الكالسیوم مثل الهامة المعادن بعض من نسبة              إزالة

 في الأطفال.
 طرق تحضیر الألبان ذات الخثرة الطریة:-

Processing methods of Soft Curd Milk 

خثرة ذو لبن ولإنتاج الطریة الخثرة ذات الألبان تحضیر في استخدامها یمكن طرق عدة                وهناك
 طریة (له جذب خثرة أقل من 25جم) تستخدم أحدي الطرق التالیة:-

(1)High thermal treatment المعاملة الحراریة العالیة 
المستعمل اللبن یسخن ما غالبا ولذلك المرتفعة الحرارة درجة باستعمال الخثرة جذب قوة               تنخفض
المیكروبات علي القضاء إلي یؤدي الإجراء هذا أن حیث الغلیان درجة إلي الأطفال تغذیة                في
خثري جذب قوة به تظهر لا المكثف اللبن كذلك طریة خثرة ذي لبنا وینتج اللبن في                  الموجودة
اللبن استعمال كثرة أسباب من سببا هذا ویعتبر التجنیس وعملیة المستعملة الحرارة لدرجة               نظرا

 المكثف في تغذیة الأطفال.
الحرارة درجة علي ذلك ویعتمد طریة خثرة ذو لبن ویعطي الخثري جذبه في یؤثر اللبن                 وتسخین
دقائق 5 لمدة اللبن غلیان عملیة ولكن واضح تأثیر لها للبن البسترة وعملیة التسخین وقت                 وطول
بینما جم 30 من أقل طریة خثرة ذو لبن إلي (50-60جم) من للبن الخثري الجذب تخفض                  سوف
استخدام إلي ذلك ویرجع عالیة للهضم قابلیة أیضا وله جدا منخفض المبخر للبن الخثري                الجذب
اللبن استخدام معدل ارتفع ذلك علي وبناء صناعته عند التعقیم عملیة في عالیة حرارة                درجات

 المبخر في تغذیة الأطفال.
في المسوق اللبن لأن الأطفال تغذیة في ضروریا یكون الطریة الخثرة بخواص یتمیز الذي                واللبن
اضطرابات ویسبب عكسیا یتفاعل سوف وبالتالي تعدیل وبدون مرتفع خثري جذب له              المحلات
مكان كل في عنها البحث إلي تحتاج طبیعیا الطریة الخثرة ذو والألبان الأطفال معدة                في
المنتج وهذا المبخر اللبن استخدام إلي توافرها عدم لدي ولذلك الأطفال لتغذیة علیها               والحصول
الخثرة ذات الألبان صناعة تتقدم حتي استخدامه یستمر وسوف الغرض لهذا بكثرة              استخدام

 الطریة طبیعیاً.
(2)Homogenization التجنیس 

رطل 3000- 2500 مثل مرتفع ضغط ویستعمل الخثرة جذب قوة من تخفض للبن التجنیس                عملیة
ونسبة الخثرة جذب لقوة تبعا التجنیس تأثیر ویختلف واضح تأثیر یظهر كي المربعة البوصة                علي
هو التجنیس عملیة من والغرض المستعملة الحرارة ودرجة المستعمل الضغط اللبن في              الدهن
یعتمد للبن النهائي الخثرى الجذب أن معرفة یجب أخري ناحیة ومن للبن الخثرى الجذب                خفض

 علي الجذب الخثرى الأصلي في اللبن قبل عملیة التجنیس.
  الجذب الخثرى الأصلي 

 (جم)
 الجذب الخثري النهائي

  (جم)
High 36 68 مرتفع 

Medium 38 46 متوسط 
Low 27 39 منخفض 



نقاط تعطي وبالتالي اللبن في الدهن حبیبات وانتشار تفتیت علي تساعد اللبن التجنیس               وعملیة
الجذب في تؤثر التي الفوسفولیبیدات من بعضا نزع علي أیضا تساعد كما الخثرة في ضعیفة                 كثیرة
علي والاعتراض الخام اللبن عن للهضم قابلیة أكثر یكون المجنس اللبن وعموما للبن               الخثري
العكسي التأثیر هذا ولكن العبوة قاع في كبیرة بیضاء وخلایا راسب ظهور هو المجنس اللبن                 إنتاج

 یمكن التغلب علیه بواسطة عملیة التنقیة Clarification  للبن بعد التجنیس.
(3):Mineral exchange تبادل المعادن 

%0,25 مقدارها حموضة إلي الستریك حامض بواسطة اللبن تحمیض في الطریقة             وتتلخص
من عمود خلال المحمض اللبن ینزل ثم (pH 6,1 (حوالي لاكتیك حامض صورة في                مقدرة
علیه تجري المعاملة اللبن كمیة تجمیع استكمال عند ثم Lactocrystallite            اللاكتوكرستالیت
الأصلي الكالسیوم من %20 حوالي المعاملة بهذه ویزال العادیة بالطریقة یبرد ثم البسترة               عملیة
الامتصاص بواسطة اللبن بروتین من بسیط جزء یزال كما باللبن الفوسفور من مماثلة               وكمیة

  وكمیة ضئیلة من الدهن
(4):Treatment with Enzymes المعاملة بالانزیمات 

إنزیم مثل للبروتین المحللة الإنزیمات خاصة بالانزیمات اللبن معاملة عند الخثرة جذب قوة               تقل
الإنزیم مسحوق یخفف (حیث 10000 :1 بنسبة اللبن إلي الإنزیم مركز یضاف حیث               التربسین
الإنزیم من المخفف المحلول یضاف ثم السطح) علي متبقیة كبیرة كتل تبقي لا بحیث كاف                 بماء
الطریقة باستعمال ذلك بعد اللبن ویبستر 5​43م حرارة درجة علي دقیقة 15 لمدة ویترك اللبن                 إلي

 البطیئة أو الطریقة السریعة
لبن لإنتاج تستخدم Pancreatic extract البنكریاس مستخلص بواسطة للبن الإنزیمیة            والمعاملة
%60-55 بنسبة للبن الخثري الجذب خفض یمكن المعاملة وبهذه دقائق بعض في طریة خثرة                ذو
لمدة ویترك 5​35م درجة علي والببسین الكالسیوم كلورید بواسطة اللبن تخثر یتم الطریقة هذه                وفي
اللازمة القوة أو الجذب بواسطة الخثري الجذب یقاس ثم للبن الكاملة التجبن لحدوث دقائق 10               

 لوضع 10 سنون لسكین خلال الخثرة ویستخدم میزان زنبركي حساس في هذه القیاسات
من تتأكد لكي الاختبار هذا طریقة أوقفت American Dairy Science Association             واللجنة
حمض باستخدام التوصیة هو الطریقة في الرئیسي والتغیر المعامل مختلف في الطریقة              تماثل
– الكالسیوم كلورید من بدلا ببسین %0,45 علي محتویا عیاري HCL 0,1              الإیدروكلوریك
في یختلف سوف اللبن الفردیة الأبقار لبعض خاصیة یكون طبیعیا الطریة الخثرة ذو اللبن                الببسین
لبن خثري جذب 30جم من أقل أو تحت لبن وأي 150جم حتي 15 حوالي من الخثري                  الجذب

 یعطي خثرة طریة عند تجبنه داخل المعدة
(5): Salts adding إضافة الأملاح 

بیرو الصودیوم سترات أملاح إضافة مثل اللبن إلي الأملاح بإضافة الخثرة جذب قوة خفض                یمكن
هذه تأثیر علي دراسات عمل یلزم ولكن الصودیوم فوسفات میتا وسادس الصودیوم              فوسفات

 الأملاح علي التغذیة قبل استعمالها في صناعة الألبان
(6)Milk fortified with vitamin D (د) اللبن المدعم بفیتامین 

تمثیل ینظم أنه إذ والكبار الصغار والأولاد الأطفال تغذیة في كبیرة أهمیة ذو (د) فیتامین                 یعتبر
في (د) فیتامین ومصدر والفوسفور الكالسیوم وهي العظام لتكوین اللازمة المواد             وامتصاص
فیتامین في محتویاته في فقیرا اللبن یعتبر عموما ولكن والبیض اللبنیة والمنتجات اللبن هو                الغذاء

  (د) إلا إذا أجري تدعیمه بهذا الفیتامین بطرق خاصة أثناء عملیات الإنتاج أو التصنیع
تنشیطها عند (د) فیتامین وتعطي مبدئیة كفیتامینات تعمل الإسترولات من كثیر أن عرف               ولقد
أو الخمیرة ومصدره Ergosterol الإرجسترول هي الإسترولات تلك وأهم الطرق            بإحدي

 مصدر نباتي Dehydrocholesterol وهو موجود باللبن وفي بعض الأنسجة النباتیة



من كاف بمقدار تدعیمه الحكمة فمن والفوسفور للكالسیوم غذائي مصدر أحسن اللبن              ویعتبر
) دولیة وحدة 150-47 بین ما (د) فیتامین من البقري اللبن یحتویه ما مقدار ویتراوح (د)                 فیتامین
أثناء وتقل الصیف أشهر خلال الكمیة وتزید /لتر میكروجرام 2,6- 1,2 حوالي أي اللتر في (I.U                
علي تساعد التي هي أنها حیث الشمس لأشعة الحیوان تعرض مدة اختلاف إلي ذلك ویرجع                 الشتاء
10) دولیة وحدة 400 هي بها الموصي للإنسان الیومیة المقررات أن وحیث النهائي              تمثیله

 میكروجرام) ولذلك یدعم اللبن السائل بفیتامین (د) لتصل كمیته 400 وحدة دولیة في اللتر
 الطرق المستخدمة في تدعیم اللبن بفیتامین (د) هي:

اللبن(1) محتویات أن وجد وقد للإشعاع معرضة خمیرة علي تحتوي علیقه علي الحیوان               تغذیة
غنیة الخمیرة لأن الشمس لأشعة عرضت خمیرة علي الحیوان تغذیة عند تزید (د) فیتامین                من
علي الحیوان وتعطي العلیقة مع الخمیرة من اللازمة الكمیة تخلط حیث الإرجستیرول مادة               في
نظرا واسع نطاق علي الألبان صناعة في الطریقة هذه تنتشر ولم هذا وجبات ثلاث أو                 وجبتین
من (د) فیتامین لتحویل محدودة قدرته له تكون الحیوان ذلك علي علاوة التكالیف مرتفعة                لأنها
في یوجد الذي (د) فیتامین مقدار من %2 قیمته ما فقط اللبن في یظهر حیث اللبن إلي                   غذاء

 العلیقة
من(2) رقیق شریط تعریض في الطریقة وتتلخص Irradiation المباشر للإشعاع اللبن             تعریض

وبذلك Ultraviolet Light البنفسجیة فوق الأشعة من قوي لمصدر سریعة حركة في              اللبن
وجه علي باللبن المبدئي الفیتامین بعد معرفة یمكن ولم هذا باللبن (د) فیتامین كمیة                تزید
في منه قریبا أخر إسترول أو -Dehydrocholesterol 7 یكون أن یرجح أنه ولو               التحدید
یحتوي (د) فیتامین لبن تصنیع تم حیث 1922م سنة كان الطریقة لتلك استعمال وأول                التركیب
فیتامین إنتاج یمكن لا أنه هو الطریقة هذه علي والاعتراض دولیة وحدة 135 علي منه                 اللتر
بإجراء أنه ولو Burnt flavor المحروق الطعم لظهور اللبن هذا مثل تعرض قبل               (د)
غني لبن وإنتاج الطعم هذا ظهور منع إلي التوصل أمكن الإشعاع طرق علي               تحسینات

 بالفیتامین المذكور.
علي(3) المحتوي (د) بفیتامین المطعم اللبن یحضر اللبن إلي (د) فیتامین مستحضرات              إضافة

Standardized المركز (د) فیتامین من محدودة كمیة بإضافة اللتر في دولیة وحدة 400             
لضمان جیداُ المزج ثم الشرب لبن من المعلومة الكمیة إلي Vitamin D concentrates             
دهن في المركز (د) فیتامین استحلاب یجري ولتحضیره اللبن في الفیتامین توزیع              تساوي
عبوات في المركزة المواد وتعبا أولاً لبنیة جوامد إضافة مع الدهن أو القشدة مع یخلط ثم                  نباتي
إنتشارا الأعم أنها الطریقة هذه وتعتبر للاستعمال صالحة تصبح وبالتالي بعدها تعقم ثم               مقفلة
وتمتاز المتخمرة الألبان حالة في كذلك بل الشرب ألبان حالة في فقط لیس الأخري الطرق                 بین
إستعمال یلزم لا كما مرونتها علي علاوة الإجراء وسهلة التكالیف في أقل بأنها الطریقة                هذه
علي والمحتوي المحضر اللبن جمیع من %99 حوالي وتمثل التصنیع في خاصة              أجهزة

 فیتامین (د)
-5:Chocolate Milk لبن الشوكولاتة 

مع مختلفة دهن بنسب اللبن من مصنوعة للاستهلاك جاهزة منتجات هي المنكهة اللبن               مشروبات
والتي الأخري المنهكات والقهوة الفاكهة ومركزات والكاكاو السكر مثل الأخري الإضافات             بعض
إلي المضافة المواد محتوي یزید ألا ویجب المنتج تمیز ونكهة طعم له متجانسا مخلوطا                تكون
التصنیع عملیة أثناء المنتج إلي المثبتات بعض یضاف وعادة %30 عن المنكهة اللبن               مشروب
الشرش راشح أو الشرش أو اللبن بروتینات تضاف وأحیانا للمنتج متجانس قوام إعطاء               بغرض

 Whey permeate (الناتج من الترشیح الفائق) بغرض رفع القیمة الغذائیة للمنتج النهائي.
القیمة مرتفعة جدیدة غذائیة بمنتجات الأسواق لتزوید مهما مصدرا المنكهة اللبن مشروبات              وتعتبر
لبن ویعتبر عدیدة ونكهات بطعم تصنع لكونها وهذا والصغار الكبار علیها یقبل              الغذائیة



في المسوقة الكمیات حیث من المنكهة اللبن مشروبات أهم من الشوكولاتة ومشروب              الشوكولاتة
الفانیلیا لبن مثل عدیدة بنكهات منكهة لبن منتجات الأسواق في حالیا ویظهر العالم دول                معظم
مشروب Chocolate Milk الشوكولاتة لبن ویعتبر المنتجات من وغیرها والفراولة            والموز
اللبن إلي الكاكاو شراب إضافة ویتم المجنس اللبن من المبیعات حجم من %10-4 ویمثل                شعبي
اللبن یحبون لا الأفراد من العدید وهناك المدارس أطفال بین خاصة اللبن استهلاك لزیادة                كوسیلة
أنه بجانب اللبن إلي الكاكاو شراب إضافة أن ویتضح الشوكولاتة لبن مشروب یحبون لكن                العادي
في الشوكولاتة لبن وجود أن علي التجارب إحدي وتدل العادي للبن الغذائیة القیمة من یزید                 مغذي

 نفس السوق الذي یباع به اللبن العادي أدي إلي زیادة استهلاك اللبن العادي بمقدار %18.
إضافة مع بالسكر ومحلي الشوكولاتة أو بالكاكاو أساسیا مطعم لبن عن عبارة الشوكولاتة               ولبن
بالتعقیم أو العالیة فوق بالحرارة أو بالبسترة حراریا المكونات إضافة بعد المخلوط ویعامل               مثبت
الناتج تسمیة عند أنه علي المتحدة الولایات بعض في القانونیة المواصفات وتنص ویعبأ یبرد                ثم
المتطلب الصغرى النهایة عن تقل لا اللبن دهن من نسبة علي یحتوي أن یجب الشیكولاتة                 بلبن

 وجودها في اللبن الكامل.
لوائح تحتم ذلك من أقل دهن نسبة علي یحتوي الشوكولاتة اللبن من ناتج عرض حالة                 وفي
بشراب الحالة هذه في الناتج یسمي ولذا لبن لفظ علي الناتج عنوان یحتوي ألا علي                 الولایات
نسبة به لبن أو فرز لبن إما صناعته في المستعمل اللبن ویكون Chocolate Milk                الشوكولاتة

 من الدهن 2% دهن.
هذه وتصنع الشوكولاتة لبن إنتاج في تدخل والتي الشوكولاتة منتجات من مختلفة أنواع               وتتوافر
%10 (حوالي مختلفة دهن بنسب مساحیق صورة في Cocoa beans الكاكاو بذور من               المنتجات
8-6 بین ما تتراوح بنسبة السكروز سكر ویضاف 7-5 بین ما یتراوح pH رقم ولها أقل) أو                  دهن
ذو الشوكولاتة ولبن أخري طبیعیة مواد أو واللیسیثین الفانیلیا مثل أخري مكونات تضاف وقد %               
سكر أجزاء 6 بالوزن معا أخلط یلي كما تصنیعه یمكن للمستهلكین المرضي أو المرغوب                الطعم
یخلط التسخین عملیة وبعد المخلوط یسخن ثم الماء من أجزاء 5 و الشوكولاتة من واحد                 وجزء
التوزیع لتجانس جیدا ویمزج اللبن من أجزاء 7 مع سابقا المحضر الشراب هذا من واحد                 جزء
الصودیوم الجینات مثل Stabilizer مثبت إضافة ضروریا یكون الكاكاو ترسیب            ولمنع
أخذ الصانع وإذا Carageen والكراجین الأجار أو الجیلاتین أو الذوبان جید النشا أو Cocoloid              
طعمه یكون سوف الناتج اللبن فإن الاستخدام قبل تماما اللبن مع الشراب خلط عملیة في                 العنایة

 مرضي بدون المثبت.
 المواد الداخلة في صناعة لبن الشوكولاتة:(1)

Materials used in the manufacture of chocolate milk 

(1):Full milk اللبن الكامل 
أفضل الغذائیة وقیمته طعمه یكون حیث الشوكولاتة لبن تحضیر في الكامل اللبن استعمال               یفضل
ویجب عادة السائل اللبن تصنیعه في ویستعمل الفرز اللبن أو الدهن المنخفض اللبن استعمال                من

 أن یكون اللبن جید الصفات الكیماویة والبكتریولوجیة في كلتا الحالتین.
(2)Basic materials taste مواد الطعم الأساسیة 

من المحلاة غیر الخام الشوكولاتة هي الشوكولاتة لبن تصنیع في المستعملة الأساسیة التطعیم               مواد
عن عبارة والكاكاو الأحیان بعض في الكاكاو یستعمل وقد عادة Chicolate Liquor              النوع
النسبة وتتراوح جزیئاته صغر ویراعي دهنها من كبیرة نسبة استخلاص بعد الخام              الشوكولاتة
الخام الشوكولاتة استعمال حالة وفي للناتج النهائي الوزن من %1,5-1 بین ما الكاكاو من                اللازمة
حالة في عما الشوكولاتة من المستعملة الكمیة زیادة سبب ویرجع %2,5- 1,5 بین ما النسبة                 یكون
المواد نسبة تقل وبذلك الكاكاو عن الدهن من الشوكولاتة تحتویه ما نسبة زیادة إلي                الكاكاو

 المطعمة في الشوكولاتة عنها في الكاكاو.



(3):Secondary materials taste مواد التطعیم 
الشعیر مستنبت إلیه المضاف اللبن ومسحوق والقرفة والفانیلیا الملح أهمها الثانویة التطعیم              مواد
ولا جدا وقلیلة محدودة المضافة الكمیة تكون أن یراعي المواد هذه بعض أو أحد إضافة                 وعند
في كما الطعم لإظهار إما وظیفتها تكون بل بها خاص مستقل بمفردها طعم لها یظهر أن                  یجب
إخراجه دون بالكاكاو الخاص الطعم وملئ لتكییف وأما السكري الطعم لإظهار الملح تأثیر               حالة

 عن صفاته الأصلیة.
(4): Sweetener مادة  التحلیة 

الكمیة تزید ألا ویجب هذا السكروز سكر عادة هي الشوكولاتة لبن تحلیة في المستعملة                المادة
%8-6 نسبة أن وجد وقد واللبن الكاكاو طعم تحجب لا حلاوة لإعطاء اللازم عن منه                 المضافة
ویسأم بالشبع یشعر المستهلك تجعل ومالئة الحلاوة زائدة تكون ذلك من أكثر وأن ملائمة                نسبة

 الناتج بسرعة.
(5):Stabilizers مواد التعلق أو التثبیت 

من الكاكاو وجزئیات جهة من الدهن حبیبات إبقاء هو التثبیت أو التعلیق مواد إضافة من                 الغرض
تمنع كما ناحیة من اللبن سطح فوق القشدة طبقة انفصال یعوق وذلك تعلق حالة علي أخري                  جهة
في المستعملة التعلیق مواد أنواع أهم ومن أخري ناحیة من الآنیة قاع في الكاكاو جزئیات                 ترسیب

 صناعة لبن الشوكولاتة هي:
-15​82,5) الساخن علي ویضاف المخلوط من %1,5- 1 بنسبة النشا ویضاف الذوبان جید              النشا

علي القدرة له یكون وبذلك إذابته تمام تضمن حتي دقائق 10 حوالي لمدة الجید التقلیب مع                  م)
 تكوین حالة هلامیة في المخلوط.

أن2- إضافته عند ویلاحظ المخلوط وزن من %0,4 -0,3 بنسبة الجیلاتین ویضاف              الجیلاتین
عند تماما إذابته تسهل حتي الماء بعض لامتصاص أي Hydration للتادرات فرصة              تعطي

 رفع درجة الحرارة.
الصودیوم3- الجینات أو Carageen والكراجین الآجار ومنها البحریة النباتات           صموغ

 وتضاف إلي المخلوط وهو ساخن علي درجة حرارة 63-5​66م بنسبة %0,3-0,2
الغرضین لتأدیة یمكن ما أقل التعلیق مواد من المضافة الكمیة تكون أن یجب عامة                بصفة
المخلوط في اللزوجة تزید لا حتي وذلك الكاكاو وترسیب القشدة طبقة تكوین منع وهما                المطلوبین
زیادة أن كما استهلاكه من الحد إلي یؤدي مما بسرعة بالشبع المستهلك ویشعر بالفم فیلتصق                 كثیرا
اللبن مظهر الناتج فتعطي الآنیة من العلوي الجزء في الهواء فقاقیع حبس علي تساعد                اللزوجة

 الذي حصل فیه تخمر وتكونت به غازات.
المضافة المواد توزیع بغرض التصنیع عملیة أثناء المنتج إلي المثبتات بعض یضاف              وعادة
الغذائیة القیمة رفع بغرض الشرش أو اللبن بروتینات تضاف وأحیانا للمنتج متجانس قوام               وإعطاء

 للمنتج النهائي.
 ویحضر لبن الشوكولاتة باستعمال أحدي الطریقتین وهما:

علي1- تجري العملیة أن أي تحضیره السابق Syrup المركز الكاكاو شراب إلي اللبن               یضاف
توفر عدم حالة في وكذلك الشوكولاتة لبن من محدودة كمیات تحضیر حالة في وتتبع                خطوتین

  الدرایة والمعرفة الفنیة بتصنیع لبن الشوكولاتة
فیه2- المكونات وتذاب التصنیع عند اللبن إلي جافة حالة علي وهي اللبنیة غیر المكونات                تضاف

كبیرة كمیات تحضیر عند ذلك ویتبع واحدة خطوة في یحضر النهائي الناتج أن أي                بالتسخین
5​40م إلي الخلط حوض في اللبن تسخین یتم حیث والمعرفة الخبرة توافر حالة وفي اللبن                 من
سكر جم 45-30 و الشوكولاتة مسحوق (10-15جم والسكر الشوكولاتة مسحوق یضاف             ثم
(البسترة الحراریة المعاملات بإحدي حراریا المخلوط یعامل ثم الجید التقلیب مع لبن) لتر               لكل
بینما المستخدمة الحراریة المعاملة لنوع تبعا ویعبأ یبرد ثم ( التعقیم أو العالیة فوق الحرارة                 أو



الشوكولاتة لبن ویحفظ كرتونیة عبوات أ زجاجات في یعبأ ثم 5​4م إلي المبستر المنتج                یبرد
(طویل العالیة فوق بالحرارة المعامل اللبن منتج یبرد بینما والاستهلاك التوزیع لحین              باردا

  الصلاحیة) إلي 5​20م ثم یعبا تحت ظروف معقمة
 الصعوبات الناشئة أثناء تحضیر لبن الشوكولاتة:

Difficulties arising during the preparation of chocolate milk 

(1)Separation of the cream layer انفصال طبقة القشدة 
نسبة زیادة بسبب اللبن بقیة عن داكن لون الشوكولاتة لبن سطح علي المنفصلة القشدة لطبقة                 یكون
غیر لونها یجعل القشدة من الداكنة الطبقة هذه في تبقیع یظهر الوقت مرور ومع بها الكاكاو                  مواد
علي القشدة طبقة انفصال مشكلة علي وللتغلب استعمالها عن الإحجام إلي یؤدي مما               متجانس

 سطح لبن الشوكولاتة یمكن استخدام إحدي أو بعض الطرق الآتیة:
5​82م1- أو ساعة نصف لمدة (5​71م طویلة ولمدة مرتفعة حرارة درجة إلي المخلوط               تسخین

 لمدة 10 دقائق) مع التقلیب الجید وبذلك نقضي علي ظاهرة تكوین القشدة
المخلوط2- مكونات وباقي الكاكاو إضافة قبل 60-5​66م إلي حرارته درجة رفع بعد اللبن               تجنیس

 ثم یسخن المخلوط بعد ذلك
 إضافة مواد تعلیق أو استحلاب أثناء تصنیع لبن الشوكولاتة3-
-4Precipitation of cocoa ترسیب الكاكاو 

الناتج ویظهر الآنیة قاع في الكاكاو ترسیب الشوكولاتة لبن لعمل البسیطة الطرق في               یلاحظ
 النهائي بمظهر عدم التجانس وللتغلب علي هذه الصعوبة تتبع إحدي الوسائل التالیة:

 استعمال نوع جید مناسب من الكاكاو جید الذوبان وحجم جزئیاته صغیرة1)
لترسب2) تحضیره بعد الوقت بعض اللبن بترك وذلك المخلوط في الذائبة غیر الأجزاء               استبعاد

 الكاكاو ثم تعبئة الجزء العلوي من اللبن دون الراسب ولكن هذا الإجراء غیر مستحب
  زیادة نعومة الطحن للكاكاو المستعمل في تحضیر لبن الشوكولاتة3)
الفرز4) اللبن أو %1,0- 0,5 بنسبة النشا مثل السائل اللبن من الكثافة في أعلي مواد                 إضافة

 المجفف بنسبة 5% أو مواد تعلیق أو تثبیت تمنع ترسیب الكاكاو نتیجة تأثیرها الغروي
القیمة ترجع The nutritional value of milk chocolat الشوكولاتة للبن الغذائیة             القیمة
إلي ترجع كما السكر من إلیه یضاف ما إلي ثم اللبن مكونات إلي الشوكولاتة للبن                 الغذائیة
غذائیة مادة الكاكاو ویعتبر الكثیرین لدي محببا خاصا طعما علیه تضفي التي الكاكاو من                محتویاته
الحدید من ونسبة الآزوتیة المواد من متوسطة نسبة علي أیضا ویحتوي الدهن في نسبیا                غنیة
الشوكولاتة لبن أن ذلك من ویتضح والریبوفلافین والنیاسین والثیامین A وفیتامینات             والكالسیوم
الأصلي اللبن من أعلي حراریة قیمة یعطي أنه كما الغذائیة الجوامد من أكبر نسبة علي                 یحتوي

 الذي دخل في تحضیره
-:Reconstitution of dried milk اللبن المجفف المعاد ذوبانه 

حاجة تكفي بكمیة الخام اللبن إنتاج فیها یتوفر لا التي البلاد في اللبن هذا مثل تحضیر                  یجري
ضعف أو المنتجین لدي الثقافي الوعي لنقص نظرا النظیف اللبن إنتاج یتعذر أو               الاستهلاك

 الإمكانیات التي یلزم توافرها لإنتاج مثل هذا اللبن
إلي تحویله وإعادة الماء في بإذابته المجفف اللبن لاسترجاع الألبان بمصانع خاصة أجهزة               وتوجد
التسخین وبوحدة آلیة بمقلبات مزود حوض من الاسترجاع أو الإذابة جهاز ویتكون سائل               لبن
الكمیة وهي المناسبة الكمیة بوضع ذوبانه المعاد المجفف اللبن تحضیر ویتم كابسة ماصة               وطلمبة
في النقي الماء من الخام باللبن وجودها بنسبة الإذابة بعد اللبن مكونات علي بالحصول تسمح                 التي
ثم 5​49م عن تزید ولا 5​46م عن تقل لا حرارة درجة إلي الماء یسخن ثم آلیة بمقلبات مزود                    حوض
لحجز منخل خلال یمر بحیث الحوض أعلا مثبت قمع طریق عن تدریجیا اللبن مسحوق                یضاف

  الجزئیات الكبیرة المتكتلة



اللبن بسحب نفسه الوقت في الطلمبة تقوم كما المقلبات بواسطة بالماء اللبن مسحوق خلط                ویتم
اللبن إذابة تمام حتي العملیة هذه تكرار مع أعلا من إلیه وإعادته الحوض أسفل من                 المحضر
(5​5م) منخفضة حرارة درجة علي خاصة خزانات في ذلك بعد المسترجع اللبن ویخزن               المجفف
مكونات تأخذ وحتي للبروتین Hydration التأدرات عملیة لاستكمال الأقل علي ساعات 3              لمدة
مع الدهنیة المادة خلط في للمساعدة المجنس یستعمل وقد هذا المحلول في الطبیعي إتزانها                اللبن

 محلول اللبن الفرز في الماء
الطعم من خالیا یكون بحیث استعماله قبل المجفف الكامل اللبن صفات جودة من التأكد                ویجب
استلام ذلك علي یساعد ومما الإمكان بقدر طازجا المحضر اللبن ویستعمل المتزنخ أو               المتأكسد
تكدیسها ثم واحدة مرة استلامها من بدلا دفعات علي الطازج المجفف الكامل اللبن من                شحنات

 بالمخازن حیث أن ذلك یعرض اللبن للتلف وحدوث تغیرات في الطعم غیر مرغوبة
-:Protein –enriched milk لبن غني بالبروتین 

منه منزوع لبن أو بروتینات له مضاف لبن من یصنع لبني مشروب هو بالبروتین الغني                 اللبن
جمیع علي تحتوي أنها حیث المتكاملة البروتینات من اللبن بروتینات وتعتبر الماء              بعض
نصف بحوالي البالغ الشخص اللبن من واحد لتر ویمد التغذیة في الضروریة الأمینیة               الأحماض
الغني اللبن أنواع من عدد حالیا الأمریكیة الأسواق في ویوجد البروتین من الیومیة               المقررات
الماء من جزء یزال حیث الفائق الترشیح تقنیة باستخدام تصنیعه ویتم والكالسیوم              بالبروتین

 وبالتالي یتركز اللبن والكالسیوم في المنتج النهائي
-:Lactose- reduced milk لبن منخفض اللاكتوز 

اللاكتوز من جزء تحلل تم لبنیة منتجات هي اللاكتوز من الخالي اللبن أو اللاكتوز المنخفض                 اللبن
جلوكوز إلي ( -Glactosidase جالاكتوسیدیز – (بیتا اللاكتاز إنزیم بواسطة اللاكتوز كل     β         أو
سكر امتصاص أو الهضم سوء من یعانون الذین للأفراد مناسبة المنتجات هذه وتصبح               وجلاكتوز

 اللاكتوز
 


