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  كما تعد  تجارة ,حالیاً  مصر في القومي الاقتصادیعتبر إنتاج اللبن أحد دعامات 

المصري حیث تساهم بما لا یقل عن  الزراعيالقطاع  أنشطةصناعة الألبان واحدة من أهم و 
غذاء شبه متكامل حیث كما تعتبر الألبان ومنتجاتها , الحیوانيقیمة الإنتاج  إجماليمن % 35

یحتاجها الإنسان من بروتین ودهون ومواد  التيالغذائیة  العناصرأنها تحتوى علي جمیع 
( كربوهبدراتیه وفیتامینات وأملاح بنسب تجعلها بمفردها غذاء شامل كافى لأخطر فترات النمو 

اول الألبان لذلك وجب توجیه كل الجهود إلى تحسین ظروف إنتاج وتد, )  والكهولة الطفولة
  .آمنه وصحیةومنتجاتها بما یحقق إنتاج لبن بحاله طبیعیه 

   
  :الأھمیة الغذائیة للبن 

  

   : الولادة لحدیثيكغذاء  ھمیتھأ  - 1
  

 للبناء  اللازمة الأحماض الامینیة بجمیع الجسم اللبن بروتینات تمد. 

 في الموجود الرینین تجبنه بأنزیم عند مالئة صفة یعطى إذ آخر دور له) بروتین اللبن (الكازین 

 إلى الدهون مرور تنظیم على عملیة ویساعد ،الإفرازيو  الحركي نشاطها من یزید مما الأطفال معدة

   .الأمعاء
 
  :ثمنھ  رخص مع الكمال إلى أقربھا الأغذیة مختلف بین اللبن یعتبر - 2

 

الغذائیة الصلبة وكذلك المواد ریة،الحرا  القیمة حیث من یعادل يالبقر  اللبن كیلوجرام من واحد 

بع من نحو ُ  .بیضة أحد عشر إلى عشرة أو مشفى بقرى لحم جرام كیلو ثُلث إلى ر



أحماض من بما فیها الدهون من أجسامنا إلیها تحتاج التي الغذائیة القیم على اللبن یحتوى 

 .ولیبدات أساسیة دهنیة

الجسم في للهضم قابلة اللبن دهون من % ٩٧ . 

٨٣ اللبن لبروتینات الحیویة القیمة تبلغ %. 

2(الیومیة احتیاجاته من جسم الإنسان البالغ بالنسب  الآتیة یمد اللبن من جرام الكیلو(: 

 فیتامین)(A  31%  - ٩٣ فلافین ریبو - ٪ ١٠٠ كالسیوم - ٪ ٤٩ بروتین ،٪  
 حراریة سعرات  ٪ ٧ یننیاس - ٪ ٢٠ الأسكوربیك حمض  - ٪ ٧٠ فوسفور - ٪ ٢٣ ثیامین

٢٢.%  
  

  : )1(الألبانمصادر المستھلك فى الحصول على 
  

 جزء یدخل ملیون طن، ٥,٦٧ حوالي إلى ٢٠١٤ عام مصر في الألبان إنتاج حجم وصل

 من % ٨٠ حین أن في معبأ لبنا % ٢٠ استهلاك ویتم ، الألبان منتجات صناعة في منه كبیر

 سنویا لتر ٣٠ من الألبان الفرد استهلاك ویصل ، السائب اللبن من یتم المواطن استهلاك حجم

 التي المیكروبات من العدید قد یضم أنه رغم سائب لبن والباقي المعبأ، اللبن من فقط لترات ٤ منها

  .عدیدة أمراضا تسبب
  

لذلك من الضروري إرشاد المستهلك إلى كیفیة الحصول على لبن صحى إذا كان ممن 
  .من الأسواق  كان ممن یحصلون على الألبان أون بغرض إنتاج اللبن یقومون بتربیة الحیوا

  
  : )2(صحيالممارسات الصحیة اللازمة للحصول على لبن خام :  أولاً 

  

 وذلك المیكروبات، معظم ونشاط لنمو صالحة بیئة اللبن یعتبر إلي أن هنتباالا یجب 

  : التالیة للأسباب
هذه  لنمو الضروریة الغذائیة المكونات معظم على ئهواحتوا الغذائیة اللبن قیمة رتفاعا  -١

  .الكائنات
  .تركیبه من % ٨٦ من أكثر تمثل والتي الرطوبة نسبة رتفاعا - ٢



  : pH الهیدروجیني الرقم -3
  

 لنمو البیئات من أنسب غذائیة بیئة اللبن مما یجعل 6,8 – 6,6رقم الحموضة للبن 

التدابیر اللازمة لمنع تلوث اللبن و  الاحتیاطاتلك یجب أخذ لذ. والدقیقة الحیة الكائنات من الكثیر
الألبان أثناء الإنتاج  تلوث مصادر مھأثناء عملیة إنتاج اللبن الخام  مما یتطلب التغلب على أ

 :ویتم ذلك عن طریق 

  
    :ستخدام الحیوان الحلاب السلیما -1

  

  فاللبن الناتج من حیوان , دمىالأ للاستهلاكستخدام ألبان الحیوانات المریضة ایجب عدم
 القلاعیة الحمى- البروسیلا - السل مثل المرضیة المسببات لبعض حاملاً  یكون مریض قد

  .واللیستیریا - والقولونیة والعنقودیة العقدیة الضرع التهاب كروباتمی
 مراعاة فترة سحب الأدویة المستخدمة فى العلاج: 

عطاء إیفضل علاجیة للطفیلیات و  أووقائیة  تءاكإجرامة مراعاة فترة سحب الأدویة المستخد
 .الجرعات قبل موسم الحلیب بفترة كافیة ههذ

 مراعاة فترة سحب الأدویة المستخدمة فى علاج المشاكل التناسلیة و خصوصا الهرمونیة منها
. 

 أیام  7 – 3الفترة عن  هذهوعموما لا تقل , یراعي فترة السحب المدونة على منشور الدواء
 .بعد أخر جرعة من الدواء 

  7(اللبن  فيالمشاكل الناتجة عن بقایا الأدویة: (  
 بعض الأشخاص لدیهم حساسیة من بعض الأدویة مثل البنسلین. 

 تحول البكتریا الممرضة إلى النوع المقاوم للمضادات الحیویة  فى جسم الإنسان. 

 و الجبن  الزبادياعة عند صن البادئالحد من نشاط میكروبات. 

تفاقم وبالتالي الحیویة مقاومة للمضادات أكثر تصبح التي الجراثیم " من جدیدة سلالات ظهور 

  .مرضه حال في المستهلك یحتاجها التي المضادات الحیویة ضد المناعة وظهور المشكلة
الحشریة مبیدات الطفیلیات الخارجیة بالمبیدات  استخدامالتامة عند  اتیطتیاالاح. 



 التالفعدم تغذیة الحیوان على علائق تحتوي نمو فطري مثل الخبز. 
  

    :اللبن أوعیة - 2
  

 الإستانستیلاللبن من  أوعیةتكون من  أنیفضل . 

 فوهة الإناء تسمح بسهولة التنظیف. 

 یستخدم لغرض الحلیب فقط . 

 الغذاء  وللتداالبلاستیكیة الغیر مخصصة  الأواني استخدامیحظر  
 تحتوى والتي النظیفة، غیر الأوعیة تلك هي بها المقصود(ملوثة  أواني استعمالیحظر 

  ).میكروبات القولونیات ومنها اللبن ملامسة عند بسرعة تتكاثر میكروبات و جراثیم
 المیاه( الاستعمالو حفظة مغلق لحین  فهتجفیجیدا ثم   تنظیفهیجب  للاستخداملإعداد الإناء 

 ) .والشیجلا السالمونیلا مثل المعویة الجراثیم عائلة نقل یمكنها نظیفةلغیر ا
 

  :عملیة الحلیب  -3
  

 بل تترك فترة یفضل عدم  القیام بعملیة  الحلیب بعد عودة الحیوان من الحقل للحظیرة مباشرة
على  خصوصاً و ،  والرعایة التربیة أماكن مكان الحیوان حیث أن فيالغبار تسكن الأتربة و  ى حت

تزداد  التيو الكولیستریدیا  مثل العالقة الجراثیم بعض بها ینتشر مستوى التربیة المنزلیة البسیطة 
 .بحركة الحیوان

بمجفف نظیف  تجفیفهو  دافئسل الضرع بماء غ.  
 تحتوىعملیة الحلیب لأنة قد  فیهتتم  الذيإناء غیر  فيحلب السحبات الأولى من كل ربع 

  . ن البكتریا و هو یعطى أیضا فكرة عن حالة اللبنم كبیرعدد 
 

 :لاب ــــــالح -4
  

  : تيالآة الحلیب یجب أن یراعى من یقوم بعملی
 

 و الملبس  الأیدينظافة. 



 - الدفتریا - التیفود مثل الأمراض مسببات بعض نقل في النظافة الشخصیة یساهم  فيالإهمال 

  .اللبن  إلى الوبائي الكبدي والالتهاب الرئوي رنالتد - الدوسنتاریا- القرمزیة الحمى
لترطیب الید قبل الحلیب  السیئة مثل البصق في الید العادات تجنب.  

 الشعرفى اللبن من مصادر المیكروبات  طیعتبر تساقتغطیة الرأس حیث . 

 طبيجروح في الیدین بغطاء  إيتغطیة . 
  

 :ن ــیة اللبــــتصف -5
  

 بالمیكروبات محملة تكون والتي المختلفة المرئیة الشوائب من التخلص في تكمن فائدتها

المحتوى  فى الكبیرة الزیادة إلى یؤدى مما والتكاثر النمو في ستبدأ اللبن في تركت إذا والتي
  :ومن أبسط طرق التصفیة  .للبن المیكروبي

ذات الفتحات الضیقة إستانلستیل المصفاة  استخدام. 

مع مصفاة عادیة  الطبيشاش دام الختاس. 
   

   منع وصول الحشرات إلى اللبن -6
  

 القاذورات من  وأجنحتها أرجلها على المرضیة المسببات نقل الحشرات تستطیع

فرازات والمخلفات ٕ  والسل التیفود والباراتیفود حمى تسبب والتي ذلك وغیر وجروحها الحیوانات وا

  .الخبیثة  والجمرة
  

 :تبرید اللبن  -7
  

 المیكروبات الكثیر من لنمو مناسبة درجة تعتبر الضرع من فرزه عند اللبن حرارة  درجة

  .  یمكن ما بأسرع الحرارة درجة خفض الضروري من فإنه لذا الضارة
أقل( منخفضة درجة على وحفظه حلبه بعد مباشرة اللبن تبرید الألبان منتجي على جبی  

  .المستهلك  أو التاجر إلى تسلیمه لحین )م° ١٠من



التي المیكروبات على القضاء أو إبادة إلى یؤدى لا اللبن حرارة  یجب ملاحظة أن خفض درجة 

 هناك أن الاعتبار في الأخذ یجب و  نموها إبطاء أو إیقاف إلى ولكنها تؤدى اللبن في توجد قد

  .المنخفضة  درجات الحرارة على تستطیع النمو الكائنات الدقیقة من أنواع



  
  : )الغیر معامل حراریا(اللبن الخام السائب  حیةصلا

  

للبن الخام المنتج من حیوان سلیم و تحت ظروف صحیة یمكن أن یظل صالح 
  ).درجة مئویة 4(الثلاجة   فيأیام  3لمدة  للاستهلاك

  
  :المنزل لمعرفة مدى جودة اللبن الخام  فيیمكن إجراءھا  التيختبارات الا

  

  تم إنتاج البن علیها التيفكرة جیدة عن الحالة  باراتالاختعطى هذا النوع من 
النقل وكذلك مدى  أثناءعلى البقاء بحالة جیدة  قدرتهن و مؤشر عن جودة اللب  بالتاليو 

  . للعملیات التصنیعیة المختلفة بعد ذلك و یجب اللجوء إلى المعامل فى حالة الشك  صلاحیته
  
  :)2(اللون  اختبار -1

  

  : التاليالجدول  فيشفاف ویلاحظ اللون كما  زجاجيء إنا فيیوضع اللبن 
 

  

 جاموسي أبیض ناصع

 بقري أبیض مصفر

 فرز أبیض مشوب بزرقة

 شرش أصفر مخضر

 سرسوب البنيلون غامق ویمیل إلى 

 ناتج من حیوان مصاب بالتهاب الضرع مدمم

  
  

 : )2(الطعم و الرائحة -2
  

حلو قلیلا و مخلوط بطعم الدسم البروتینى مع  بأنةالطبیعي یتمیز طعم اللبن الطازج 
والجدول .الروائح المجاورة  امتصاصالقدرة على  لهرائحة حیوانیة خفیفة مع ملاحظة أن اللبن 

  :طعم اللبن  فيیوضح بعض حالات التغیر  التالي
  
  

  



 

  

 التسخین لحرارة عالیة الطعم المطبوخ

 الأدویة استخدام بالدواء طعم مشوب

 تغذیة الحیوان على البصل رائحة البصل

 آخرةأول فصل الحلیب و  في ملحيطعم 

 تزنخ اللبن و خصوصا أواخر فصل الحلیب الطعم المر الزنخ

 زیادة حموضة اللبن الطعم الحامضى

 ترك اللبن بعد الحلب فترة طویلة بجوار الحیوان رائحة الإسطبل

 مطهرات على أو بالقرب من الحیوان استخدام راترائحة المطه

 
  : )4(الشوائب اختبار -3

  

و تلاحظ المواد الغریبة كلاقذار و الشعر و  قطنيتمرر كمیة من اللبن خلال قرص 
  .إنتاج اللبن  فيیعتبر و جودها دلیل على الإهمال  التيالقش و الحشرات و 

  
  :)4(التجبن بالغلیان  اختبار -4

  

  . غلیهیتم أو أنبوبة زجاجیة و  زجاجيإناء  فيلیل من اللبن وضع جزء ق
  : الآتیةإحدى الحالات  فيتجبن اللبن بالغلیان 

أو أكثر ) 0,23(عن المعتاد ووصلت  حموضته ارتفعتا إذ. 

 للإنزیمات المحللة  للبروتین  ةاجد بكتریا مفرز تو. 

السرسوب(اتج بعد الولادة مباشرة للبن ن. ( 

 ناتج من حیوان مصاب بالتهاب الضرع للبن. 

 أعداد كبیرة من على  هحتوائلا  %0,5 – 0,7 إذا كانت حموضتة العاديالجو  فيتجبن اللبن
  .بكتریا حمض اللاكتیك 



  

  : الاستھلاكالمعاملات الحراریة للبن الخام قبل 
  

  : )4(غلى اللبن –1
  

غیر المیكروبات الممرضة و  جمیع تلذا تم غلي اللبن بطریقة صحیحة فستكون كافیة لقإ
  . مالغیر متجرثمن النوع  الممرضة

یرتفع( حتى یفور مباشرة النار على مكشوف إناء فى اللبن بتسخین البیوت ندما تقوم رباتع 

 الطریقة یجب إتباع بل الصحیح بالمعنى یغلى اللبن تجعل لا الطریقة هذه ,یستهلك ثم) سطحه

  : اليكالتاللبن  لغلى الصحیحة
 

 علامات بظهور الغلیان اللبن لدرجة وصول من والتأكد مائي حمام فياللبن  تسخین

جمیع أجزاء  على الحرارة درجة لتوزیع الجید التقلیب درجة مئویة مع) 100,5  – 100( الغلي
 وتكاثر نمو عدم لضمان الغلي بعد المباشر التبرید ثم الفوران بعد دقائق )3 – 2(اللبن لمدة 

ً  مغطى یحفظ ثم للحرارة  المقاومة كروباتالمی   .الغلي بعد تلوثه عدم لضمان ابارد
  

  :المغلي على الحفظ  اللبن قدرة مدى
  

 أي استخدام عدم بشرط دون تلف )درجة مئویة 4( ثلاجة داخل أسبوع لمدة حفظه مكنی

 . الاستعمال عند بداخله مكیال

  
  ):2(على خواص اللبن  الغليتأثیر 

  

جزء من سكر اللبن  احتراقلبن الطعم المطبوخ بسبب تحلل بروتینات اللبن و یكتسب ال. 

 زیادة ترسیب الكالسیوم مما یعوق عمل المنفحة عند التصنیع. 

 بروتینات اللبن  فيزیادة التغیر. 

  1وب   فیتامینى ج فيزیادة الفقد. 
  

 ) .البطيءزیادة (حجم طبقة القشدة  فيتأثر كبیر 
  

 . من المیكروبات سوي المقاومة للحرارة و المحبة للحرارة من النوع المتجرثم لا یبقى 



 . بغلیهبصفة عامة یمكن القول بأن القیمة الغذائیة للبن لا تتأثر كثیرا 

  
  : المغلى اللبن تخداماتاس

  

 یمكن - .اللبنیة المثلجات صناعة - .الزبادي صناعة - والأغراض المنزلیة الشرب

  .إلیه الكالسیوم أملاح إضافة بعد الجبن ناعةص في استعماله
  
  :)3(البسترة   -2

  

من تحكم فى درجة الحرارة و التبرید السریع  تتطلبهتصعب بسترة اللبن فى المنزل لما 
  :فى عدم وجود أجهزة خاصة ومن أشهر طرق البسترة 

  

  :قصیرة  لمدة حرارة عالیة -أ
  

إلي  ثم یبرد فوراً ،  )الأقل على ثانیة ١٥ لمدة مئویة درجة ٧٢ (إلى اللبن یُسخن حیث
  . مئویةدرجة  7أقل من 

  
 :لمدة طویلة  منخفضة حرارة -ب

  

برد( ، الأقل على دقیقة ٣٠ لمدة مئویة درجة ٦٣یسخن اللبن تحت درجة  ُ  بعد اللبن ی

 لخطوةا حرارة درجة إلى یبرد أو إنتاجه، أو المبستر اللبن حالة تخزین في مئویة درجات ٤ إلى ذلك

  ) .الزبادي لإنتاج بالنسبة مئویة درجة ٤٥ سبیل المثال في التصنیع على التالیة
  

  ):2(البسترة على خواص اللبن  تأثیرجـ 
  

 أحد بروتینات الشرش(من البیومن اللبن % 5یرسب.( 

 التجبن  بطيءمن الكالسیوم مما یؤدى إلى %  10 - 5یرسب. 

 السكر  أوالدهن  یتأثرلا. 

1من فیتامین ب% 20 – 10من فیتامین ج و %  30قد ف . 

 یقضى على إنزیمات اللبن. 



 طعم اللبن  یتأثرلا. 

  خفض حجم طبقة القشدة إذا زادت درجة الحرارة. 

 بعض المیكروبات المفسدة تقضى على المیكروبات الممرضة و. 

ن كل المیكروبات فلو حفظ على یجب حفظ اللبن المبستر في الثلاجة لأنة لم یتم التخلص م
 تسبب فساد اللبن المیكروبات و  هذهدرجة حرارة الغرفة ستنشط. 

 في الثلاجة  أیام 7 – 5فترة صلاحیة  اللبن المبستر فى عبوات محكمة الغلق. 

  
 ً   :الممارسات الصحیة عند شراء الألبان  : ثانیا

  

 وخاصة الأطفال والمرضى وكبار  للإنسانة مواد الغذائیة الهاممن ال منتجاتهو لازال اللبن
من  منتجاتهو أسرة لما یتمتع بة اللبن  أيزل من یومیاً  منتجاتهالذي لا یخلو منة أو من السن و 
المستهلك من مخاطر صحیة  لهولتمام الفائدة و الوقایة مما قد یتعرض .عالیة  غذائیةقیمة 

جب مراعاة یوعند شراء الألبان الصحیة  منتجاتها لا تتوفر فیها الشروط آوعند شراء ألبان 
  :  الآتي

  

ة قد أصدرت الهیئة المصریة لسلامو ,  بها من مصادر موثوق إنتاجهاتم  التيراء الألبان ش -أ
اصة السلامة الغذائیة الخ اشتراطات استوفت التيمنتجاتها الغذاء قائمة لمصانع الألبان و 
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مدونا على العبوة إسم  ,فى عبوات محكمة الغلق  معبأةلألبان المصنعة یجب أن تكون ا - ب
ن الوز, مدة الصلاحیة , المواد الصلبة اللادهنیة , نسبة الدهن , التجاریة  علامته ,المنتج 
 .علامتها التجاریة الشركة المنتجة و  مأس,  الصافي

صلاحیتها والتأكد جیداً من تاریخ  انتهاءتكون قاربت على  التيعن المعلبات  دائماً  الابتعاد -جـ
 .صناعة المنتج 

وتجربة أكثر من نوع حتى نجد  المنتجات،من ذوي الخبرة عن فوائد كل نوع من  الاستفسار -د
 .الأفضل

 .تكون مدونة عبوة المنتج التيراءة السعرات الحراریة ونسبة الدهون قبل الشراء ینصح بق -هـ



حیث یتوفر , یفضل شراء الألبان قلیلة الدسم, معین  غذائيإذا كان المستهلك یتبع نظام  -و
دة تختلف وفقاً لنسبة الدهون الموجودة فیه، وهذه الأنواع هي ياللبن البقر  تعدّ ُ   : بأنواع م

  

 من الدهون% 3,5حتوي نسبة ی(اللبن كامل الدسم. (  
من الدهون% 1,7یحتوي نسبة:(اللبن قلیل الدسم. (  
 0,3-0,1یحتوي نسبة (اللبن خالي الدسم. (% 

 نصح ُ منتجات  باختیارجمیع أنواع الألبان تحتوي على بعض السكریات الطبیعیة، لكن ی
ما كانت نسبة السكریات أو فكل. من السكر في كل عبوة% 15الألبان التي تحتوي على أقل من 

 .المحلیات الصناعیة منخفضة، كان ذلك أفضل للصحة 

 تحتاج درجة حرارة منخفضة فى أخر  التيیجب مراعاة ترتیب شراء السلع و شراء الألبان
 .جولة الشراء و خصوصا فى أشهر فصل الصیف 

 وث بالمیكروباتمن تل یحتویهیجب عدم شراء اللبن الخام من البائع السریح لما قد  
التي تتمثل و  مكوناتهأو غش  عیوبهتضاف بمعرفة البائع السریح لإخفاء  التيأو المواد الحافظة 

 :    )7(فى

 تقلیل نسبة الدهن بإضافة الماء أو اللبن الفرز المتحصل علیة بعد نزع القشدة من اللبن
 .بالكامل 

الصمغ -زلال بیاض البیض  – اشىرالطب –النشا : (ل إضافة مواد تزید فى الكثافة مث – 
 .) بودرة السیرامیكالملامین و  -  الجلاتین – الغراء – ضلبیا صفار , الدقیق

أو الملونات الصناعیة كالأناتو ) السكر المحروق -الدكستورین : (ضافة مواد ملونة مثل إ
 ) .هو سامو ( أو أصباغ الأنیلین) و غیر ضاروه(

 حمض السالسیلك  وأالفورمالین  -البوركس  -بیكربونات الصودیوم (إضافة مواد حافظة مثل
 . )غیرهاو 

7(تیةبن الخام  ممنوعة للأسباب الآإضافة المواد الحافظة لل( :  
خاصة إذا استعملت بنسبة زائدة المواد سامة و  هذهلب أغ. 

 فى جسم الإنسان  الامتصاصقد توثر على الهضم و. 



 خاصة فى الكلى تؤدى إلى مشاكل صحیة و. 

 الصحیح  الوجهعلى  جودتهیتم تحدید  بالتالى لاإخفاء عیوب اللبن و. 

 تشجع على عدم عنایة المنتجین بالنظافة عند إنتاج اللبن. 

 فى صناعة الألبان المتخمرة   اديالبینشا عن وجودها صعوبات فى التصنیع مثل إعاقة نشاط
. 
  

 : )5(مظاھر فساد اللبن
  

اللون فى وتغیر غازیة فجوات وجود - مقبولة غیر كریهة ورائحة شوائب وجود  -       
 . السطح على طافیة خثرة وجود - اللزوجة زیادة نتیجة الخیطى القوام -  متماسك الغیر القوام

السطح على) فطریة نموات( عفن جودو  - المر الطعم - اللبن ضامأح  . 
  

  : ) 6(أھم أنواع الألبان المعلبة
  

   :اللبن المبستر  – 1
  

  .سبق الإشارة إلیة فى جزء المعاملة الحراریة للألبان 
  

اللبن (  (Ultra High Heat)الارتفاع   فائقة حرارة بدرجة اللبن المعالج – 2
  ) :المعقم

  

  .ثوانٍ  6 – 2لمدة   مئویة درجة ١5٠  - ١٣٥ حرارة درجة إلى اللبن یُسخن  حیث
  

      :ممیزات اللبن المعقم 
أشهر  6 - 3   العادة في صلاحیته مدة تكون والذي الطویلة، الصلاحیة. 

 للتبرید  هحتیاجاالتداول لعدم سهولة النقل و. 

 غیر الممرضة ك لخلوة من المیكروبات الممرضة و یادة الثقة لدى المستهلز.  
  

  :المخمر اللبن منتجات  -3
  

  :الألبان المتخمرة 
  



كائنات (لألبان یستخدم فى تصنیعها مجموعة من البادئات هي مجموعة من منتجات ا
محض  إلىتقوم بتحویل اللاكتوز بالصحة منتقاة تنشط فى اللبن و حیة دقیقة غیر ضارة 

  . المنتجات اللبن الزبادى هذهأشهر و ) ضافة إلى بعض المركبات الاخرياللاكتیك إ
  

   :اللبن الزبادى 
  

  درجة مئویة لمدة 72للبن المبستر علي  المشابههو اللبن المعامل بالحرارة 
القوام اللاكتیك اللازمة لإنتاج الطعم و المضاف إلیة مزارع نقیة من بكتریا حمض ثانیة و  15

وتختلف تقنیة تصنیع الزبادى حسب  . الممیز للبن الزبادى ویوضع فى عبوات محكمة الغلق 
قد یكون فة إلى فترة صلاحیة المنتج و إضا ,نوع المنتج المرغوب و نوع المكونات المراد إضافتها

  :الزبادى فى صورة 
  

  - مشروب اللبن الزبادى -لبن زبادي مخلوط أو مقلب  -لبن زبادى ثابت شبة صلب (
  .) أو  لبن زبادى مركز –لبن زبادى مجمد 

 
  :العلاجیة  المختمرةالألبان  -  4

  

ات صحیة خاصة تعرف المضاف إلیها بعض البكتیریا التي لها تأثیر  الألبانهي بعض 
وتعد بكتریا المعاونات الحیویة من البكتیریا ).Probiotic bacteria(ببكتیریا المعاونات الحیویة 

البكتریا عند بعض الأفراد نتیجة  هذهتقل طبیعیا ضمن میكروفلورا الأمعاء و المهمة والموجودة 
البكتریا الحیة  هذهیة على وقد وجد أن تناول منتجات الألبان المحتو . بعض الأدویة  استخدام

  :یؤدى إلى 
  

  الأمعاءإعادة توازن میكروفلوا .  
  فى الدم  الكولسترولخفض نسبة. 

 تحسین هضم سكر اللاكتوز.  
 تعزیز جهاز المناعة فى الجسم. 

 خفض خطر الإصابة بسرطان القولون.  
 القضاء على البكتریا الضارة. 



  

  : ع لأغراض علاجیةالتى تصن المختمرةالألبان 
  

لبن زبادى خالي من الكلسترول .  
لبن زبادى منخفض السعرات الحراریة . 

لبن زبادى قلیل اللاكتوز .  
لبن زبادى معزز بفیتامین ج . 
 
  : )اللبن البودرة(مساحیق الألبان  -5

  

  :هو اللبن الناتج من نزع أكبر قدر ممكن من الرطوبة من اللبن مما یساعد على 
  

بسهولة فى حیز ضىق  تخزینهو  تجفیفه. 

 من وزن اللبن فى صورة ماء % 90نقلة بسهولة حیث یتم التخلص من. 

باللبن  نهو أشبة ما یكوإعادة الماء إلى اللبن المجفف ویطلق علیة اللبن المسترجع و  یمكن
 .الطازج 

5ون أقل من اللبن المجفف عادة لا یسمح بنمو المیكروبات لأن الرطوبة تك . % 
  

  :أھم مساحیق اللبن 
  

 - الشرش  -مساحیق اللبن منزوع الدسم  - مساحیق اللبن الكامل : (وتشمل الآتى 
 - مساحیق أغذیة الرضع سكر اللاكتوز  - الألبانمشروبات  -الشرش بروتینات اللبن و 

  ) .مبیضات القهوة ومخالیط الأیس كریم
  

  :صفات مسحوق اللبن الجید 
  

 یعطى نفس صفات اللبن الطبیعى و یكون سریع الذوبان یجب أن. 
  

  :علامات الفساد فى مساحیق الألبان 
  

 :النموات الفطریة 



یصبح بیئة مناسبة فى جو رطب یمتص اللبن الرطوبة و  عندما تترك العبوة المفتوحة
  .للمیكروبات 

  

 :خ ــــالتزن
  

    .اللبن تحت التفریغ بتعبئةیتم التغلب علیة الكیمیائى للدهن و  التأكسدب بیحدث بس
  

  : ذوبانھاللبن المعاد  -  6
  

  .هو اللبن المتحصل علیة بإضافة ماء إلي مسحوق اللبن الكامل أو منزوع الدسم 
  

  :  تكوینھاللبن المعاد  - 7 
  

  هو اللبن المتحصل علیة بإضافة ماء إلي مسحوق اللبن الكامل أو منزوع الدسم
ضافة دهن اللبن منفصلاً و  ٕ , كمیة تكفي للحصول على نسبة الدهن المطلوبة فى المنتج ب ا

كمصادر مركزة اللبن فى عملیة تعدیل اللبن بغرض  تكوینهمنتجات اللبن المعاد  تستعمل حدیثاً 
من منتجات اللبن المعاد العدید  الآنیوجد . كفاءة عملیة التصنیع و  منتجاتهتحسین جودة 

  :مثل  تكوینهالمعاد ذوبانة و 
 -الأجبان   -الزبد القشدة و  - المختمرةالألبان  -اللبن المركز   -اللبن السائل  منتجات(

  ) .المثلجات اللبنیة
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