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 المقدمة

لهلبينة  واسنهلل من  الثندايا   الغدد اللبنية  هفرزتالحليب هو السائل البيولوجي الاكثر تعقيدا الذي      

الاحهياجا  الغذائية للصغار الهي تعهمد على الحلينب  هنذا السنائل ا نير ا ا نا للنى الحلينب البقنري   

 للا هللاك الب ري  عادة عز   واسهخدموكذل  الى الأنواع الأخرى م  الثدايا     مثل الأغنام والما

٪ بنروتي     5 3 - 2 3٪ الندهون   9 3-7 3٪ منا     87اهكون الحلينب البقنري من  منا اقنر  من  

المكونننا  ٪ الرمنناد   ومننك  لنن    نن ن  7 0٪ منن  الكربوهينندرا  كاللاكهننوز ا ا ننا     و  9 8-4 4

المو ن    والنانام الغنذائي   و مرحلنة  بية الصنف    الهرخهلف حسب الكيميائية م  الحليب البقري ت

  كالسر نو  اللبن  بالنولادة كمنا هنو معنرو   المنهج  ي الأانام القليلنة الأولنى بعندحليب  الالرضاعة  

 من ليند الو الهني تحمني غنني بالبروتيننا  المناعينةبة عالينة جندا من  البنروتي   واللب  على نساحهوي 

  البلداناللب  مصدراً غذائيا رئيسا  ي معا  وغالباً لا اعد    الاصابا  المرضية

 

 الطبيعية في الحليب الاحياء المجهرية

  الهلوث م  الضرع 

اكنون  البداانة  ني على النرغ  من  ان الحلينب المننهج من  الغندد الثداينة  ني الحيواننا  السنليمة هنو    

ومنن  هننذه  حننة الحلمننة معقمنناً  الا ان الاحيننا  المةلراننة للننا القنندرة علننى دخننو  الضننرع منن  خننلا   ه

    العنقوداننننننا  Cocci    Streptococciالمكننننننورا  الموجبننننننة لصننننننبغة كننننننرام  الاحيننننننا 

Staphylococci   ك  وبكهراا حامض اللبنيLAB   اننواع من    Pseudomonas  امنا الخمنائر  

حيننا الأنسننةة الثدايننة تصننب     الهواجنند  نني الحليننب هنني ااضننا ةننائعة Corynebacteria وبكهراننا

اعنداد كبينرة    وعادة ما تكون هناك ,mastitis الهلا  الضرعبملهلبة   وهي حالة تعر  ابة و مص

الهلنا  الضنرع هنو ةنائك جندا  ني و منر   ني الحلينب    الاحينا  المةلرانة و الخلاانا الةسنمية م 

لأننواع والذي امك  ت خيصه بمعر ة الزاادة العدداة  ي الخلااا الةسنمية  وهنناك العداند من  ا الأبقار

 :ولك  الاكثر ةيوعاً هي قادرة على ان تسبب الهلا  الضرعالبكهيراة ال

       Staphylococcus aureus       Escherichia coli     Streptococcus agalactiae          

        Streptococcus uberisو 
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 Staphylococcus aureusكهراا  امك  ان تدخل م  خلا   هحة الحلمة وتهمك  بكهرانا  بوهذه ال

م  ان تزداد اعداها  ي الحلمة    وعلى الرغ  م  عدم مقدرتلا م  النمو  ي ظرو  الهبراند الا انلنا 

 لدالا المقدرة  ي البقا  حية وممك  ان تسبب م اكل صحية  

مسنننننننننببا  الامنننننننننرا  الب نننننننننراة مثنننننننننل                         ننننننننني حليبلنننننننننا  اضنننننننننةتحمنننننننننل الابقنننننننننار المر      

Mycobacterium bovis      Brucella abortus           Coxiella burnetii                  

   Listeria monocytogenes و salmonellae    ومنننننظخرا ظلنننننر  اعنننننداد مننننن  بكهرانننننا                                      

Mycobacterium avium var. paratuberculosis (MAP)   اننونيف  نني المسننببة لمننر

  Johne's diseaseالماةية 
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اكننون السننل  الخننارجي للضننرع هننو ااضننا مصنندرا رئيسننا لميكروبننا  الهلننوث  نني الحليننب وان      

مصنندر الهلننوث كنند اكننون الهربننة  و الفننراو  و البننراز وبقااننا الأعننلا  و الأعننلا  الأخننرى  وامكنن  

               .Salmonellae   Campylobacter sppدخو  العداد م  الاحيا  المةلراة المخهلفنة ولا  نيما 

L. monocytogenes    البكهرانننا المحبنننة للبنننرودة والمكوننننة للابنننوا  clostridia  و المعوانننة  

Enterobacteriaceae  ع كبنل الحلنب ننا  و عالينة الهناينف وتعقني  الضنران الهربية الةيندة للحيوا

 ملمة  ي تقليل الهلوث 

 

 ىمصادر التلوث الاخر

كد ثبت ان معدا  الحلب وصلاراج الخنزن او دبنا  الحلينب مصندراً للفلنورا اللبيعينة للبكهرانا        

 قند تكنون الا نل  المحبة للبرودة  ي الاوعية المعرضة لللوا  والهي لاتكون معقمة على نحنو  كنا   

 لو ني المفاصن الحلينب علنى السنلو    لللوا  الملوث مصدراً م  مصادر الهلوث او بقاانا المعرضة

المحبنة للبنرودة مثنل وغنرام تندع  نمنو البكهرانا السنالبة لصنبغة الملاطية  الاكفا الوصلا   وكذل  ك

Pseudomonas   Flavobacterium   Enterobacter   Cronobacter   Klebsiella   

Acinetobacter  Aeromonas   Achromobacter   وAlcaligenes كننننننننذل  الاحيننننننننا    و

 Corynebacterium   Microbacterium   Micrococcusمثنننننل  لصنننننبغة كنننننرامالموجبنننننة 

   تنه  لزالنة هنذه الاحينا  بسنلولة اثننا  عملينا  Clostridiumو  Bacillusالمكونة للابنوا  مثنل و

   الغينر نايفنة ب نكل كامنل المعندا  علنى الفعالة   ولكنلا كد تبني الأغ ية الحيوانةهعقي  الهنايف وال

حالننة  خاصنة  ني علنى الا نل  غيننر النايفنة الروا نب المعدنينة ك  حبيبنا  الحليننب وكمنا امكن  تنرا

وبعننض  هننناك بعننض البكهراننا المكننورة الموجبننة لصننبغة كننرام    نني الهنايننف المننا  العسننر ا ننهعما  

منواد  محمية م المكونة للابوا  الهي كد تكون   Bacillusبكهراا   و lactobacilliالعصيا  اللبنية 

 بسنهرة و ني النلاانة تسنبب الهلنف  النبعضال تقناوم حنرارة كند والهللير   بعض هذه الاحينا الهنايف 

لمندادا  الميناه الهني اكنون مصندرها  كنل اهمينة الأ الاخر م  مصادر الهلنوث هني الاحينا  المةلرانة

  المحمولة جواً  عما  المزارع والاحيا  المةلراةالزراعية   
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 حياء المجهريةالعوامل الطبيعية المضادة للا

احهوي الحليب الخنام علنى عندد من  المركبنا  االمضنادة للاحينا  المةلرانة الهني تحمني الضنرع      

 وكذل  حداثي الولادة وكذل  كد اكون للا دور  ي المحا اة على الحليب اثنا  الخزن والنقل ومنلا:

ادة للاحيننا  الموجننود  نني الحليننب والننذي لاامهلنن   عاليننة مضنن:  Lactoperoxidaseانننزا    1

المةلراة ولك  بوجود بيروكسيد الليندروجي  النذي اكنون مصندره الاحينا  المةلرانة اعمنل 

وانننهج المننواد المثبلننة مثننل اللاابوثااو ننيانينا   thiocyanateعلننى اكسنندة الثااو ننيانينا  

hypothiocyanite   انننننزا  وهننننذا ا ننننير الننننى ناننننامLactoperoxidase   الننننذي امهلنننن

ة كننرام وكننذل  امهلنن  واع عدانندة منن  البكهراننا الملوثننة والسننالبة لصننبغخصننائق كاتلننة لاننن

لاحيا  المرضية   لذا اعهقد ان للنذا الاننزا  دور  ني اطالنة العمنر الخزنني خصائق مثبلة ل

 للحليب 

هننننو عبننننارة عنننن   : الموجننننود ب ننننكل طبيعنننني  نننني الحليننننب Lactoferrinاللاكهننننو يرون   2

يناً على مسن  الحداند وامننك تنو ره للبكهرانا وبالهنالي كمركباً مخلبوالذي اعمل  كلااكوبروتي 

اثبط نموها  ضلاً ع  خلق بيئة منقوصة الحداد   كما اعهقد ان للاكهو يرون دور  ني لطنلا  

السننكراا  المهعننددة المهاانننة  نني البكهراننا السننالبة لصننبغة كننرام وبالهننالي اعمننل علننى زعزعننة 

 الغ ا  للا 

لى تحلي  الةدران الخلواة للبكهراا ا  اعمنل علنى تحلنل اعمل ع:   Lysozymeاللااسوزاا    3

الةندار الخلننوي واكنون تنن ثيره  ني البكهراننا الموجبنة لصننبغة كنرام اكثننر من  البكهراننا السننالبة 

 لصبغة كرام   كما ان البكهراا المكونة للابوا  تقاوم تاثير اللااسوزاا  

البروتينننا  هنني الاملننا  : اكننون من ننا هننذه  Immunoglobulinsالبروتينننا  المناعيننة   4

واكون اللب  غني بلذه البروتينا  وتعمنل علنى تثبنيط  عالينة الاحينا  المرضنية    ني حني  لن  

 اهاكد دورها  ي المحا اه على الحليب اثنا  الخزن 

 

 المعاملات وتأثيرها على المايكروفلورا 

  نقل وخزن الحليب الخام 

د الحلينب الخنام  ني المزرعنة بسنرعة  ني خزاننا  مبنردة دان المهلورة   عنادة منا انه  تبران ي البل   

  واه  جمك الحليب  ي صلاراج مبردة  ي مدة محددة وافضل ان لا م كبل جمعه ◦7كبيرة الى اكل م  

تهةاوز اليومي  وم  صلاحية السائق ر ض انواع الحليب النذي تكنون درجنة حرارتنه مرتفعنة او ان 
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  ان اعداد البكهراا كد تزداد اثنا  النقل نهيةة لعندم الناا نة  اكون ةكل وروائحة الحليب غير مرغوبة

   Pseudomonasالةيدة للخزان او نهيةة لنمو البكهراا المحبة للبرودة وبالاخق انواع م  بكهرانا 

 ان درجة حرارة الحليب ومدة نقل الحليب م  العوامل الملمة  ي نوعية الحليب  

 3-2عمل انقل الى خزانا  كبيرة او  االوا  مبنردة لمندة تهنراو  الم الى عند وصو  الحليب         

اوم اعهمادا على  يا ة المعمل  ني الهصننيك لنذا اهوكنك تواجند البكهرانا المحبنة للبنرودة وان عندد هنذا 

النوع م  البكهراا اعهمد على الحمل المنااكروبي الاولني ودرجنة الحنرارة اثننا  الةمنك والنقنل وابنرز 

                   ومنلننننا Pseudomonasهنننني انننننواع منننن  بكهراننننا والهنننني عزلننننت  ئدة المهواجنننندةالبكهراننننا  السننننا

Pseudomonas fluorescens   Pseudomonas fragi   Pseudomonas lundensis  

 و Enterobacteriaceae   Flavobacteriumووجننننند  اااننننناً مةموعنننننة البكهرانننننا المعوانننننة 

Alcaligenes ان نمو البكهراا المحبة للبرودة كد اصاحبه  موجبة لصبغة كراموانواع م  البكهراا ال  

ااانناً انهننان الانزامننا  المحللننة للنندهون والبننروتي  والهنني تكننون مقاومننة للحننرارة والهنني كنند تبقننى بعنند 

مما تسبب  ي تلف الحليب المصنك وهنناك العداند من  الهقنينا  الهني  UHTمعاملة البسهرة او معاملة 

  راا المحبة للبرودة ومنلا:تحد م  نمو البكه

 

   المعاملة الحراراة المهو لةThermisation  

        منندة◦ م 68 -57تسننهعمل هننذه الهقنيننة وتننه  بهعننراض الحليننب الننى درجننة حننرارة تهننراو  منن         

هنذه المعاملنة تعمنل علنى تقلينل    ◦ م 6ثانية ثن  تبرانده بسنرعة النى درجنة حنرارة اكنل من   20 – 15

لبكهراننا المحبننة للبننرودة واطالننة العمننر الخزننني  نني الحليننب الخننام عنندة ااننام   وعلننى العمننوم اعننداد ا

                وجنننود بكهراننننا لاتقضننني هنننذة المعاملننننة علنننى الخلاانننا الخضننننراة للاحينننا  المرضنننية  قنننند لنننوح 

L. monocytogenes المعاملة وبالهالي نموها تحت الهبراد  بعد 

 

  الهبراد المنخفضDeep cooling  

ان درجننة حننرارة الخننزن تعنند منن  العوامننل الملمننة الهنني تحنند منن  معنند  نمننو البكهراننا الملوثننة     

والمحبة للبرودة     لوح  ان بالامكان الحصنو  علنى حلينب  و نوعينة مااكروبينة عالينة ووكنت 

   ◦م 2الى ◦م 6عند تقليل درجة حرارة المخزن م  اصل الى اومي  اضا يي  اضا ي للخزن 
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  لضا ة ثاني اوكسيد الكاربون 

          امكننن  اطالنننة العمنننر الخزنننني للحلينننب الخنننام نهيةنننة اضنننا ة ثننناني اوكسنننيد الكننناربون بهركينننز       

ملمو    هناك ثلاث ميكانيكيا  لدور ثناني اوكسنيد الكناربون  ني تثبنيط الاحينا  المةلرانة    20-30

فنض النرك  الليندروجيني للحلينب نهيةنة  وبنان والثانية هني خ الاولى هي ان احل محل الاوكسةي   

والذي بدوره اثبط البكهراا اللوائية المحبة للبرودة والسالبة  الغاز  ي الما  وتكون حامض الكاربوني 

  احياناً اعهقد ان هذه الهقنية للا للااض م  خلا  تثبيط انهان الانزاما  لصبغة كرام والثالثة مهعلقة با

كند ت نةك  ا  لخزني للحليب المبسهر  ولك  اثير  مخاو  م  ان اضنا ة الغناز دور  ي اطالة العمر ا

بيند البكهراا المقاومة للبرودة والمنهةة للسنموم  Clostridium botulinumنمو وانهان السموم  ي  

 ان البحوث الحداثة كللت م  خلورة زاادة اعداد البكهراا با هعما  هذه الهقنية 

الفصنننل ينننا  الهننني اهعنننر  للنننا الحلينننب مثنننل   هنننناك الكثينننر مننن  العملبعننند عملينننة الخنننزن       

Separation    الهةننيف  Homogenisation  البسنهرة  Pasteurisation  المعاملنة الحرارانة و

 وهننناك معنناملا  اخننرى مثننل  UHT or sterilisation processes الفائقننة اوطننر  الهعقنني   

 Bactofugationيننننننة اللننننننرد المركننننننزي النننننندكيق وعمل Microfilterationالهرةنننننني  النننننندكيق 

 ultra soundوالموجا  الصوتية الفائقة    irradiationواله عيك  Microwavesالمااكروواف و

treatment  والضغط الفائقhigh-pressure processing  وتلد  هذه اللنر  ب نكل او وغيرها

روبي لأننواع الاحينا  المةلرانة المهلفنة او بآخر الى اطالة العمر الخزني للحليب وتقليل الحمل المنااك

 المرضية 

 

 Filling and Packagingالملئ والتعبئة           

على الرغ  م  الناا ة والهنايف لةميك المعدا  المسهعملة  ني المعناملا  الحرارانة الهني تلند      

لوجنود الاحينا  المةلرانة لمنك لعادة الهلنوث   الا ان عملينا  الملنل للحلينب المبسنهر كند تكنون بداانة 

الهي كند تكنون مهواجندة  ني اجلنزة الملنل والهني بندورها كند  المحبة للبرودة  ضلاً ع  الاحيا  الملوثة

تلوث الحليب وتقلل م  العمر الخزنني   امنا عملينا  الهعبئنة والهغلينف  قند تسناه   ني وجنود الاحينا  

  العمر الخزني للمنهون   نلا تقلل ا هعماللا وبالهاليالمةلراة وخاصة  ي القناني المعاد 
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 Pasteurised milkالحليب المبستر  

او ر الحليب المبسهر بيئة منا نبة لنمنو الاحينا  المةلرانة وبالهنالي عرضنة للهلنف المنااكروبي         

الناج  اما ع  طراق نمو الاحيا  المقاومة للبرودة والحنرارة والهني تبقنى بعند البسنهرة او عن  طرانق 

  هلوث بالاحيا  المقاومة للبرودة بعد البسهرة   والاخيرة تعد الاكثر ةيوعاً والمسببة للهلف ال

لاحينا  المقاومنة للحنرارة وبنالاخق البكهرانا الموجبنة لصننبغة موعنة من  اةاحهنوي الحلينب علنى م  

 الاخرى البكهيراةوالخلااا  Bacillus spp.   Clostridiumكرام والمكونة للابوا  وابرزها انواع 

   Micrococcus   Lactobacillus   Enterococcusمثنننننننننننننننل  لمقاومنننننننننننننننة للحنننننننننننننننرارةا

Streptococcus   Corynebacterium  وAlcaligenes   وتعنننند البكهراننننا المكونننننة للابننننوا  

الاكثر اهمية  ي الفساد  و ل  لأن الأننواع الاخنرى لاتمهلن  الخصنائق المحبنة للبنرودة ولاتسنهليك 

تمهلنن   ننلالا  محبننة للبننرودة  .Bacillus sppالمبننرد  هننناك انننواع عدانندة منن   النمننو  نني الحليننب

الهني تسنهليك النمنو حهنى  ني درجنة حنرارة  Bacillus circulans و Bacillus cereusولا يما 

  وهذه الاحيا  تصب   ائدة  ي الحليب الذي احهوي على اعداد كليلة م  البكهراا السالبة  ◦م 2 اكل م 

 ◦م 5والمحبة للبرودة ومنك  لن    نلنا ننادراً منا تسنبب الهلنف  ني درجنة حنرارة اكنل من  لصبغة كرام 

تسنبب   cereusBacillus  نلنا  ◦م 8-7ولك  عند الارتفناع اللفينف  ني درجنة حنرارة الحلينب النى 

على  و نفولبيدا  الحبيبنة الدهنينة     Lecinthinaseالهلف المسمى بالهخثر الحلو نهيةة عمل انزا  

منا اسنمى بناللع   Bacillus sppالحبيبا  الصغيرة تكون كرابة م   ل  الحليب احياناً تننهج  وهذه

حسننب  مسننهوى الهلنوث المنر  ني الحليننب   وهنذه الاحيننا  اعهقند انلنا تن نن  من  الحليننب الخنام وتخهلنف

 نة  صو  السنة ل  تكون الزاادة  ي اكصاها  ي الفهرة م  ال لر الرابك الى ال لر الها ك م  الس

بعد المعاملا  كد اهلوث الحليب ببعض البكهرانا السنالبة لصنبغة كنرام والمحبنة للبنرودة والهني تقناوم  

المننننننواد المعقمننننننة للينننننندا  وتسننننننهليك ان تهكنننننناثر علننننننى  ننننننل  الحليننننننب وبصننننننورة رئيسننننننة 

Enterobacteriaceae  مثننننلEnterobacter   Cronobacter و  Citrobacter    وتسننننود

وهني بكهرانا  نالبة لصنبغة كنرام ومحبنة للبنرودة  Pseudomonadsموعنة بكهراا  اخرى مثنل مة

ً ولكن  هننا وهننذه  Flavobacterium و Alcaligenes   Klebsiella   Acinetobacter ك ااانا

 على الرغ  م  كلة اعداد هذة الاحيا  الملوثة للا انلنا تننا ف  ملمة لانلا تسبب الهلف المه خر للحليب

  ي درجا  الحنرارة المنخفضنة و نرعان  منا ترتفنك مسنهوااتلا   Enterobacteriaceaeمةموعة 

 off-flavoursان الهلف المصاحب للبكهراا السنالبة لصنبغة كنرام والمحبنة للبنرودة اكنون منا اسنمى 

ن ناط الانزامنا  رائحنة الفواكنة او مهزنخنة نهيةنة  وهي النكلة غير المقبولة وتكون رائحة نةسنة او



ة                       هري  مج 
ال
ان   لي  اء ألأ  عي                 أ حي 

وب   Dairy Microbiology                    د.عامر الر 

8 
 

للة للبروتي   كد احدث الهخثر الةزئي  ي بعض الاحيان   واهعمند مقندار الهلنف المحللة للدهون والمح

 على العدد الاولي للاحيا  المةلراة وكذل  درجة حرارة الخزن   

اانام  10اكون الحليب منهج ب كل صحي  ي المعامل الحداثة وكند اصنل العمنر الخزنني لاكثنر من     

  نننننند درجنننننا  الحنننننرارة المعهدلنننننة تسنننننودعنننننندما افخنننننزن  ننننني درجنننننة حنننننرارة الهبراننننند   وع

Enterobacteriaceae  امننا عننند ارتفنناع  النكلننة البرازاننة تهلننوروتسننبب الهخثننر الحامضنني او  

   LABدرجا  الحرارة كد تهلور الحموضة بفعل بكهراا حامض اللبني  

الفاكلنة  وجود الخمائر والاعفان بعد المعاملنة الحرارانة  ا نير النى الهلنوث واسنل   ني ظلنور طعن   

 واللع  غير الناضج للحليب 

 

 

 UHTالحليب المعقم أو حليب 

احندث بفعنل الهلنوث بعند المعاملنة   وان الهلنف بفعنل ابنوا  بكهرانا  UHTان الهلوث  ي منهةا       

Bacillus وبالرغ     اعدادها عالية جداً  ي المنهج ما ل  تكنادر الحدوث  المقاومة للحرارة والحية  

   Bacillus sporothermoduransد احدث   ل بالهعقي   بفعل البكهراا الأكثر ةيوعاً م   ل  ك

احدث عادة الهلوث بعد المعاملة الحراراة نهيةة لف ل  ي ناام الملل الصحي او على الأرحنج بسنبب 

ي بالاحيننااعيننو  الهعبئننة والهغليننف مثننل الثقننو  او الأكفننا  الخاطئننة   وبالهنن   لي اكننون المنننهج ملوثننا

ى طبيعننة هننذه الملوثننا    وان معنند  الهلننف هننو المةلراننة الموجننود  نني البيئننة وان الهلننف اعهمنند علنن

 وهو تخمي  واكعي بالنسبة للمنهةي  ب  هعما  الهقنيا  الحداثة والهي تعمل ب كل جيد  1/10000

المقاومننة  هنناك م ننكلة حقيقينة مرتبلننة بالحلينب المعقنن  وهنني الهلنف بفعننل الانزامنا  المااكروبيننة    

للحرارة والمحللة للدهون والبروتينا  والهي افنهةت م  كبل الاحيا  المةلراة المحبة للبنرودة النامينة 



ة                       هري  مج 
ال
ان   لي  اء ألأ  عي                 أ حي 

وب   Dairy Microbiology                    د.عامر الر 

9 
 

و  pseudomonads   Acinetobacter ننني الحلينننب الخنننام كبنننل المعاملنننة الحرارانننة وبنننالاخق 

Achromobacter بالرغ  م  تحل     وهذة الأنزاما  نحا   على  عاليهلا اثنا  المعاملة الحراراة

الخلااننا المنهةننة للننا   وعلننى المسننهوى الخزننني اللواننل للننذه المنهةننا  كنند تسننبب الانزامننا  المحللننة 

 الانزاما  المحللة للدهون  قد تسبب تلور  ي النكلة المهزنخة   Lipasesللبروتي  اللع  المر اما 

Change in the Flavor of Milk 

Sour Flavour: 

It is due to acidic changes in the milks: 

     Clean: Low contents of acids, Streptococcus lactis 

     Aromatic:  Streptococci and aroma- forming Leuconostoc sp. , moderated 

type of acidic components. 

      Sharp: coliform bacteria, Clostridium species,  volatile fatty acids, high 

acidic contents 

• Bitter Flavour:  

It is due to alkaline changes in the milk. 

• Potato-like Flavour: 

Pseudomonas mucidolense 

• Fishiness: 

Acromian hydrophila, It is due to formation of tri-methyl amine 

Proteolysis 

• Acid Proteolysis: 

Milk whey separated, Milk taste will be soured, Micrococcus sp. 

• Alkaline Proteolysis: 

Milk whey separated and pH >6.9 (towards neutral and alkaline). Milk 

taste will be bitter 

• Sweet curdling: 

 Bacillus cerus – it releases enzymes “protease” which targets the 
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casein. Bacteria use lactose and convert into acids and aldehyde 

components. Milk is sweet in taste. 

• Proteolysis due to Anaerobic Bacteria: 

Bacillus and Clostridial species are heat resistant.  

       result into specific kind of smell names as butyrine smell 

Change in the color of milk: 

Blue color ------------------- Pseudomonas synciani 

Red color ------------------- Brubibacterium erythrogenes, sarcinia marcense 

Yellow color --------------- pseudomonas synxantha 

Brown color --------------- Pseudomonas putrificians 

Green color ---------------- Pseudomonas aurogenosa 

Changes in Milk Fat 

• Oxidation of unsaturated fatty acids: 

Milk fat                    oxidation            aldehydes + ketones  + acids  

• Oxidation imparts tallowy odors       

                                         lipase  

         Fatty acids            glycerols  + free fatty acids 

                                          Hydrolysis  

• Gives rise to putrefied odor (rotten egg like smell) 

• Combined hydrolysis and oxidation  

      eg:-  Proteus, Alcaligenes, Micrococcus 

Gas production: 

•  Fermentation occurs at faster rate; then raw milk presents a foamy 

layer on the upper surface.  Air bubbles becomes entrapped and gas 

becomes saturated throughout the body of the milk 

•  Colliforms, Clostridium and Bacillus species. 
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  Concentrated milk  الحليب المركز

لهلن  الهني  ةمماثلن مكوننا  منك المنا   طعلنا  م  كبل المسهلل   م  خلا  الهخفينف اعاد ت كيله     

٪ من  12-10تحهنوي علنى منا اقنر    1: 3 تكون النسنبة م  الحليب اللازن  وم  المسل  به عموما

 ب  واد الصلبة الحلي٪ م  لجمالي الم36دهون الحليب و

 

  Bulk condensed milk الحليب المكثف السائب

منهةننا  المخننابز  واكاننف كننرا   مصنندرا هامننا منن  المننواد الصننلبة الحليننب  نني الحلواننا   اعنند    

 الغنر   كند تكنون مصننوعة تصننك بكمينا  كبينرة للنذا المركزة وغيرها م  المنهةنا   ووالزبادي 

المكثنف  واهكنون الحلينب  ادا علنى الا نهخدام النلنائي  اعهمنكلينل الد ن  منزوع الد ن   او حليب  م 

  اعهمنادا علنى الا نهخدام  1: 4-1: 5 2 اهنراو   الهبخر  ودرجة تركيز عنادة منا ع  طراق السائب

م 4 79ل  ابسنهر المنهنون النى حنرارة   ملنةتعقيمه اثننا  او بعند المعا لعدم اكون عمره الخزني محدود

 ا نوة بالحلينب الخنا  م   كد اهلوث الحلينب المركنز غينر المحلنى10ثانية واحف   ي حرارة  25مدة 

او بالملوثا  بعد المعاملنة  Enterococciو   Bacillus SPPمثل ببعض الاحيا  المقاومة للحرارة 

واه ننابه الهلننف  نني هننذا  Enterobacteriaceaeاو انننواع منن   Pseudomonadsالحراراننة مثننل 

 لكامل الد   النوع م  الحليب بالحليب المبسهر ا

 

  Sweetened condensed milk  المحلىالحليب المكثف 

صغيرة او   ي علب اوضك كالفرز    منزوع الد   كلياالكامل او الحليب م  الحليب  صنكاكد         

انبغي ان احهنوي  مصنوع م  الحليب كامل الد  اكون مسهلل   عندما لل لبيك المباةركبيرة لغر  ا

منن   اصننكعننندما امنا  مةمننوع المنواد الصنلبة الحليننب   ٪28٪ منن  الندهون و 8  علنى منا لا اقننل عن

واد الصنلبة المن ٪24٪ من  الندهون و 5 0احهنوي علنى منا لا اقنل عن   اةب انالحليب الخالي الد   

 لمننك نمنو لوكنوزكال السنكروز اواكنون السكر   وعادة منا  م  كا ية نسبة ضا تبعد الهبخر   الحليب

المرحلنة المائينة المعرو نة با ن  كنسنبة السنكر   السنكر  ني تركينز    حينا  المةلرانةاكبر عدد م  الا

  ولكن  غالبنا منا 86 0 حهى اكون الن ناط المنائي بحندود 5 64-5 63وعدد السكر او مظةر السكر  

و لن  لاننه  42حنوالي  ل  اكون تركيز السكر السائب حليباكل م   ل  بكثير  ي ال نسبة السكر تكون

 وا  ني حاوانا  معدنينة مغلقنة ب حكنام ا المنهةن تعبن فهرا  كصيرة  ل  هبرادال تحت زا  المنهجاه  تخ
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   السننائبة لرغننرا  الصننناعية لخزانننا او ا او حاواننا  السننهانليف  ننهيل ميننلابرال او حليننبعلننب ال

مسهحضننرا  لمخننابز والحلواننا  وا وتسننهخدم كميننا  كبيننرة منن  معانن  الحليننب المكثننف المحلننى  نني

  لاا ةك نمو معا  الاحيا  المةلراة 85 0ان مقدار الن اط المائي المنخفض ك  اعا  الغذائية الصن

 قند  Osmophilic and Osmotolrant ماعدا الاحيا  المحبة للضغوط الازموزانة والمقاومنة للنا 

 Torulopsisالاغذانة المعلبنة وبنالاخق تنمو ببل  بعض الخمائر المحبة للضغوط الازموزاة   ني 

SPP  والهي تنهج غازوتسبب انهفاخ العلب او كد تنمو بعض الاعفان على السنل  او  ني الا نفل مثنل

Aspergillus و Penicillium spp.   

 

  Evaporated milkالمبخر حليب ال

طبيعنة المعاملنة الحرارانة  اخهلف  ني كامل الد    ولك  المكثف الحليب حد ما للى ركيبه ي ت اه ابه

% منن  مننا  الحليننب الكامننل الد نن  واصننب  تركيننز الاكهننوز بحنندود 60ة   اننه  ازالننة وا ننلو  الهعبئنن

%  هنناك بعنض 26-25% ده  وتكنون نسنبة المنواد الصنلبة الكلينة 7%   واحهوي عادة على 5 11

الانواع م  الحليب المبخر اصنك م  الحليب الفرز وكد تضا  دهون نباتية لهحل محنل دهن  الحلينب 

اكون الهلف  ي هذا النوع من  الحلينب  مل عادة الحليب المبخر لاغرا  الللي واباع مباةرة واسهع

                  ابرزهننناومننن   Bacilliغينننر ةنننائك ولكننن  كننند اهلنننوث بعننند المعاملنننة بنننبعض البكهرانننا العصنننواة 

B. stearothermophilus   Bacillus coagulans و Bacillus licheniformis  وتسننبب

  Bacillus subtilisبكهرانا  تسنبب كند الخفيفنة ن  المنهون رائحة ونكلة الةب  الهخثر الحامضي وتم

 اخ للعلبنة بفعنلفنالهخثر غير الحامضي وتكنون  نوائل بنينة وطعن  منر  ني المنهنون   او كند احندث انه

    Clostridium بكهراا انواع

 

  Dried milksالحليب المجفف 

كبيرة  واخهلف تركيب المنهج اعهمادا علنى طبيعنة  اصنك الحليب المةفف كمكونا  تغذواة وبكميا 

الا هعما  واكون الناتج النلائي مسحو  الحليب  قد انهج م  الحلينب الكامنل الد ن  او الحلينب الفنرز 

            او كنننند اكننننون خننننالي منننن  اللاابيننننز او كليننننل الكالسننننيوم واننننه  الهصنننننيك منننن  خننننلا  اجلننننزة الننننر ا 

spray-drying  لوانا  الهةفيف وعادة منا تكنون نسنبة الرطوبنة  ني المننهج النلنائي او اللبل او ا

 نسبياً وان تواجند   هكنون بعنض كليلة تكون نسبة الاحيا  الملوثة للذا النوع م  الحليب % 5بحدود 

  وبعض الاعفان المقاومة للةفا  انواع البكهراا المكونة للسبورا 
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  Starter                البادئ 

اطنسان البوادئ منذ امد بعيد  ي كثير م  الأغذاة   وتعر  البوادئ ب نلنا المسهحضنرا  ا هعمل     

الهي تلورالن اط الأاضني المرغنو   ني  Restingالحاواة على الأحيا  المةلراة الحية او الساكنة 

هني  خمنرة او ني انهنان منهةنا  الالبنان الم المسنهعملةوكذل  تعر  بانلا الاحينا  المةلرانة   الغذا  

الهي تسهعمل  ي تخمير المواد الخام او الهني توظنف  اكثر  وا  نوع واحد او الاحيا  المةلراة الحية

 الخصائق الحسية  ي المادة الا اس الهركيب الكيمياوي ولاجرا  تغييرا  مهخصصة  ي 

غينر عادة ما تكون هذه الاحينا  المةلرانة موجنودة  ني الحلينب الخنام ب نكل طبيعني ولكنلنا تكنون    

كفظة او غينر  عالنة او غينر مسنيلر عليلنا او ممكن  ان تنهحل  كليناً بفعنل المعناملا  الحرارانة الهني 

كن  ان انو ر الخصنائق المرغوبنة اثننا  الهخمينر تةرى على الحلينب   وان البنادئ المسنيلرعلية ام

لاكهنوزوبعض م   كر ال  وان الوظيفة الا ا ية لمزارع البادئ هي انهان حامض اللاكهي  كاللبني  

 الوظائف الاخرى الهي ت مل

  انهان مركبا  الرائحة والنكلة وانهان الكحو 

  الانزاما  المحللة للدهون البروتينا 

 تثبيط نمو الاحيا  غير المرغوبة 

 تحضير مزرعة البادئ

تةلز ال ركا  المخهصة منزارع البنادئ علنى ةنكل كبسنولا  او مغلفنا  وتكنون مةفندة او   1

 مةففة او مةمدة  

اقوم مصنعي معامل الالبان بهلقي  هذة البوادئ بو ط ملائ  ك ن اكون حليب  رز او اي مادة   2

  غذائية ملائمة

الهني  تةرى عدة خلوا  تن يلية على البادئ للوصو  النى الن ناط المثنالي لغنر  الانهنان  3

 تعهمنند علننى المزرعننة الام الهنني اجننري الهلقنني   يلننا منن  البننادئ الهةنناري والهنني تعهمنند كننل

 الهن يلا  عليه 

 خلوة و لية تهضم  زاادة حة  البادئ   4

الخلننوة الاخيننرة الهنني تهضننم  وضننك البننادي لمرحلننة الانهننان منن  خننلا  زاننادة الحةنن   نني   5

 خزانا  لغر  الانهان النلائي 
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لا اقهصننننر ا ننننهعما  بننننوادئ تخميننننر الغننننذا  علننننى البكهراننننا ل  امكنننن  ا ننننهعما  الخمننننائر مثننننل  

Saccharomyces cerevisiae    Debaryomyces hansenii  والأعفنان مثنلAspergillus 

  Paecilomyces   Ladosporim   Fusarium   Penecillium  وTrichothecium    

   %10وان لا تزاد نسبة اللقا  المسهعملة  ي المنهج ع  

هعمل  ني م  ابرز الاحيا  الهي تس  Lactic Acid Bacteria (LAB)وتعد بكهراا حامض اللاكهي 

 انهان البوادئ 

Lactic Acid Bacteria  

• Major group of Fermentative organisms. 

• This group is comprised of 11 genera of gram-positive bacteria: 

Carnobacterium, Oenococcus, Enterococcus, Pediococcus, Lactococcus, 

Streptococcus, Lactobacillus, Vagococcus, Tetragenococcus, Weissells and 

Lecconostoc 

Related to this group are genera such as Aerococcus, Microbacterium, and 

Propionbacterium. 
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 Lactobacillus     جنس        

احنند اهنن  الأجننناس واكبرهننا ضننم  مةموعننة بكهراننا  حننامض   Lactobacillusتعنند بكهراننا جنننف 

تهواجنند  ني كا ننة انحنا  القننناة اللضنمية والةلنناز الهنا نلي وت ننكل جنز اً ملمنناً من  النبيننت اللبنين    و

تمهاز ب نلا خلااا عصنواة منهامنة تهنراو  ابعادهنا   المعوي اللبيعي  ي اطنسان والحيوانا  الراكية

ب كل  وتهواجد بصورة مفردة او ثنائية او وعصواة ال كل طوالة للى ةبه كرواة نانومهر  15-5بي  

 لا ننل كصننيرة موجبننة الهفاعننل لصننبغة غننرام وغيننر مكونننة لربننوا  وغيننر مهحركننة و كلمننا تكننون 

ولا هوائيننننننة اخهينننننناراً او الفننننننة لللننننننوا  القليننننننل  Peritrichousمهحركننننننة وب  ننننننواط محيليننننننة 

Microaerophilic  وتفضل النمو  ي ظرو  مخهزلة  

  ل  تحهنان لنموهنا مندىً وا نك  Fastidiousم  الننوع ال نره  Lactobacillusان بكهراا جنف      

منن  المركبننا  العضننواة واللاعضننواة والأحمننا  الأمينيننة والدهنيننة والكاربوهينندرا  والببهينندا  

 والنيوكليوتيدا  والفيهامينا  والأملا  

 الى ثلاث مةموعا  حسب نوع تخمرها : Lactobacillusتقس  

هننذه المةموعننة بهخميرهننا  تمهنناز Obligately homofermentative متجانسةةا تخترمةةب رج ةةابت   1

النذي اننهج و% من  نواتةلنا الأاضنية 85للسكراا  السدا ية دون الخما نية واكنون حنامض اللبنين  

 وم  انواع هذه البكهراا: EMPماارهو   _بمسار امبدن

Lb.acidophilus, Lb.amylovarus, Lb.gasseri, Lb.crispatus, Lb.gallinarum, 

Lb.helveticus , Lb.delbrueckii subsp.bulgaricus, Lb.johnsonii , Lb.salivarius 

subsp.salivarius.    

تمهناز هننذه المةموعننة  Facultatively heterofermentativeغينر مهةانسننة الهخمنر اخهينناراً  2.

النذي و% من  نواتةلنا الأاضنية علنى الأكنل 50كون حامض اللبني  ابهخميرها للسكراا  السدا ية و

حنامض اللبنين  حنوامض عضنواة اخنرى مثنل مناارهو   منك لنهنان بعنض منلنا -انهج بمسار امبندن

والخلي  والااثانو  وغاز ثنائي اوكسيد الكاربون وحامض الفورمي   ي حالة وجنود  نكر الكلوكنوز 

  بكميننا  محنندودة  وتخمننر السننكراا  الخما ننية منهةننةً حننامض اللبنينن  والخلينن  عنن  طراننق مسننار

Phosphoketolase    انواع هذه البكهراا: وم 



ة                       هري  مج 
ال
ان   لي  اء ألأ  عي                 أ حي 

وب   Dairy Microbiology                    د.عامر الر 

16 
 

Lb.casei, Lb.paracasei subsp.tolerans , Lb.paracasei subsp.paracasei , 

Lb.rhamnosus , Lb.plantarum. 

تمهننناز هنننذه المةموعنننة  Obligately heterofermentativeغينننر مهةانسنننة الهخمنننر لجبننناراً  3.

 Phosphoketolase والخلي  ع  طراق مسار بهخميرها للسكراا  السدا ية منهةة حامض اللبني 

  Lb.fermentum, Lb.reuteri                                                  وم  انواع هذه البكهراا:

 Bifidobacterium   جنس

اثني  وثلاثي  نوعاً توزعت حسنب مصنادر وجودهنا كناكتي:   Bifidobacteriumا مل جنف      

ي اطنسنان كبنراز الأطفنا  الرضنك والهةوانف الفمنوي والأمعنا  والملبنل  وخمسنة احد ع ر نوعناً  ن

ع ننر نوعنناً  نني الحيوانننا   وا  النندم الحنناركبراز الخنننازار والنندجان والفئننران وامعننا  المةهننرا   

وثلاثة اننواع  ني نحنل العسنل كامعنا  الح نرة  ونوعنان  ني ميناه الفضنلا  وننوع واحند  ني الحلينب 

 المهخمر 

انلننننننا خلااننننننا عصننننننواة مهغنننننناارة ال ننننننكل  Bifidobacteriumفا  بكهراننننننا جنننننننف مننننن  صنننننن  

Pleomorphism  مننااكرومهر طننولاً وتكننون  1.5–8مننااكرومهر عرضنناً و 0.5–1.3تبلننأ ابعادهننا

منحنية ال كل او على هيئة مضر  او  ا  تفرعا  طر ية واحياناً تالر على ةكل كنروي مننهف،   

او ب نكل  لا نل مهوازانة   وموجبنة  Vمنهامنة علنى ةنكل حنر  وتهواجد بصورة مفردة او ثنائينة 

لصبغة غرام لا هوائية غير مكونة لربوا  غير مهحركة وضعيفة  ي لنهنان حنامض اللبنين  والخلين  

 لكنلا تخثر الحليب 

% وابلنأ كلنر مسنهعمراتلا النامينة علنى 10ا ةك نموها وجنود غناز ثننائي اوكسنيد الكناربون بنسنبة 

ملن  محدبنة ال نكل وناعمنة الملمنف و ا  حا نا  كاملنة وتكنون  2-1الصلب منا بني  الو ط الزرعي 

الذي اعمل على تخمير   Fructose- 6-phosphate phosphoketolaseكراميه اللون  تنهج لنزا 

  Bifid pathwayالسكراا  السدا ية خلا  مسار ااضي خاص ادعى 

     Bifidobacterium  bifidumهةنا  الالبناني منابنرز انواعلنا الهني تسنهعمل بوادئناً  ن        

Bifidobacterium breve     Bifidobacterium infantis  و              

Bifidobacterium longum 
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 واوض  الةدو  الاتي بعض منهةا  الالبان المهخمرة بفعل بوادئ بكهراا حامض اللبني 

 

   Starter cultures may be categorized as mesophillic or thermophillic: 

Mesophilic 

o Lactococcus lactis subsp. Cremoris 

o Lb. delbrueckii subsp. Lactis   

o L. lactis subsp. Lactis biovar diacetylactis  

o Leuconostoc mesenteroides subsp. Creamoris 

Thermophilic 

o  Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (S. thermophilus) 

o Lb. delbruekii subsp. Lactis  

o bL. helveticus 

o bL. plantarum  

o Lb.casei 

 

Mixtures of mesophillic and thermophillic microorganisms can also be used 

as in the production of some cheeses and yogurt. 
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 Probioticsالمعززات الحيوية        

ان المعننززا  الحيواننة تعننني اصننللاحا كمنن  اجننل الحينناة  وتسننمى ااضننا بالبكهراننا الصننداقة او       

البكهراا الةيدة وهي احيا  مةلرانة حينة ةنبيلة بهلن  الأحينا  المفيندة والموجنودة  ني القنناة اللضنمية 

 للإنسان 

لحيواة على الأحيا  المةلراة والمواد الهي تنهج من  كبللنا والهني امك  ان تللق كلمة المعززا  ا     

تساه   ي لحداث الهوازن الميكروبي للنبيت المعنوي و ني الوكنت الحاضنر  ن ن الهعرانف العنام ا نير 

هنني الأحيننا  المةلراننة الهنني ت ننةك او تنندع  الهننوازن المفينند لرحيننا  المةلراننة  Probioticsللننى ان 

  لضمية الأصلية  ي القناة ال

للنى امنهلاك اننواع من  والحائز على جائزة نوبنل  Elie Metchnikoff  1908العال  الرو ي اةار 

البكهراننا المخمننرة لرلبننان منننا ك مناعيننة وخصننائق صننحية اد  للننى لطالننة عمننر ال ننعب القوكننازي 

 ا مقارنة مك ال عو  القرابة منه نهيةة تناولل  اللب  البلغاري الحاوي على هذه البكهرا

 المعايير المشجعة للمعززات الحيوية

هناك معااير اةب ان امهلكلا الكائ  المةلنري حهنى امكن  اعهبناره من  المعنززا  الحيوانة وهنذه     

المعااير تمك  الكائ  المةلري م  تةاوز الارو  القا ية خنلا  منروره  ني القنناة اللضنمية للعائنل 

 للا ت ثير ااةابي  ي العائل نفسه وم  هذه المعااير : ضلا ع  مقدرته  ي لنهان منهةا  ااضية اكون 

 ان تكون م  اصل ب ري  -ا

 ان تكون مقاومة للحموضة ولأملا  الصفرا   - 

 المقدرة على الهكاثر وتكوا  المسهعمرا   ي القناة المعواة -ن

 تكون امنه للا هللاك الب ري -د

 تكون عيوةيهلا عالية  ي الأغذاة المهخمرة    -ه

  ان المواد المضادة لرحيا  المةلراةالمقدرة على لنه

ان الهقوا  اكم  لرحيا  المةلراة اعد م  الأولواا  وم  اه  الركائز الهي اسهند عليلا اي كائ       

مةلري لوضعلا ضم  مةموعة المعززا  الحيواة وعلى ان اه  الهقيي  من  خنلا  الدرا نا  داخنل 

 وخارن الخلية  
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 :واع الميكروبية المسهعملة معززا  حيواةوابي  الةدو  الاتي الأن 

Lactobacillus spp. 
Bifidobacterium 

spp. 
Other LAB 

Lb.acidophilus Bif.adolescentis Enterococcus.Faecalis   

Lb.amylovorus Bif.animalis Ent.Faecium 

Lb.casei Bif.bifidum Sporolactbacillus-inulinus   

Lb.crispatus Bif.breve Lactococcus lactis ssp. lactis 

Lb.gallinarum   Bif.infantis Lactococcus lactis s ssp. cremoris 

Lb.gasseri Bif.lactis Leuconostoc mesenteroides ssp. dextranicum 

Lb.jonnsonii Bif.longum Streptococcus salivarius ssp. thermophilus 

Lb.paracasei  Propionibacterium freudenreichii 

Lb.plantarum  Pediococcus acidilactici 

Lb.reuteri  Saccharomyces boulardii  

Lb.rhamnosus   

Lb.delbrueckii -

subsp.bulgaricus 

  

 

 الخصائص العلاجية للمعززات الحيوية

تعد بعض بكهراا حامض اللبني  جز اً م  النبيت المعوي لةس  المضيف واعهقد انلا تنظدي دوراً      

مفيداً  ي القناة اللضمية   وهناك عدة ت ثيرا  للمعزز الحيوي منلا ت ثيرا  تغذواة وت ثيرا   سلةية 

قود هذه اله ثيرا  للى تلوار المنهةنا  الحاوانة علنى بكهرانا وت ثيرا  مضادة لرحيا  المةلراة   وت

حامض اللبني  المسهعملة معززا  حيواة م  كبل كاطنسنان والحينوان  كمنا ان الاتةاهنا  الهسنواقية 

العالمية الأخيرة ت ير للى ان المعززا  الحيواة امك  ان تكون بدالا ع  المنواد الصنيدلانية الهقليدانة 

نهيةة انهاجلا مةموعة م  المركبا  الهي للا تضناد  ت وكائية ضد كثير م  الأمرا لما للا م  ثواب

 تةاه الاحيا  المةلراة وم  ابرز هذة المركبا :
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 ان الهعنناون الم ننهرك بنني  حننامض اللبنينن  وحننامض  : حاااما اللبنياالأ واضحماااا الطيااارة

بب توكنف نمنو بكهرانا سنكذل  ا   E.coli و Salmonellaالخلي   اثبط  نمو كل م  بكهراا 

B.cereus  بوجود بكهرااLactobacillus  اعود للى لنهان الخلا  عند الرك  الليندروجيني

  كذل  تثبيط نمو السبور بوجود الفورما    اللاكها  و الخلا   6.0

  تنننهج بكهراننا : بيروكساايد الهياادروجيLactobacillus 2بيروكسننيد اللينندروجي  كO2H  

لا  نقننل اطلكهننرون عنن  طراننق لنزامننا  الفلا نني    وان وجننود بوجننود الأوكسننةي  منن  خنن

  اننظدي للننى تحلنن  جننذور الليدروكسنني والننذي اقننود للننى م ننةعا  اكسنندة اغ ننية 2O2Hك

الدهون ممنا اننهج عننه نفا انة الغ نا  وبالهنالي انظدي للنى تن ثيرا  كاتلنة للبكهرانا عن  طرانق 

علننى  Lactobacilliكبننل جنننف  تحلني  الحننوامض النوواننة وبروتيننا  الةنندار الخلننوي من 

    Candida albicansخميرة

  لن بكهرانا    :البكتريوسينات Lactobacillus تننهج العداند من  العوامنل المضنادة الم نابلة

الهنني تهضننم  منهةننا  ااضننية   وهنني مركبننا  م ننابلة للمضننادا  الحيواننة   عبننارة عنن  

وتخهلف البكهراو نينا   Bacteriocinsبروتينا  كاتلة للبكهراا الهي تدعى بالبكهراو ينا  

 ننني  عاليهلنننا وميكانيكينننة عمللنننا ووزنلنننا الةزائننني والخصنننائق الحيوانننة  للنننا   وتعمنننل 

  البكهراو ينا  ب كل تلقائي او بو اطة الحا 

  2ثاااني اوكساايد الكاااربونCO  :  امهلنن  ثنناني اوكسننيد الكنناربون  عاليننة مضننادة تةنناه الأحيننا

لا هوائية ل  احل محل الأوكسةي  الةزئني وانظثر علنى  المةلراة ع  طراق جعل الارو 

الةدار النداخلي والخنارجي عن  طرانق خفنض النرك  الليندروجيني ولنه تن ثير محلن  للغ نا  

م  الأحيا  المةلراة وهذا الدور الحامي  على تثبيط طيف وا ك 2COالخلوي   كذل  اعمل 

  لف لمنك نمو الأعفاناكون معيارا لا يما اثنا  تخمير الخضروا  والع 2COلل 

  بعاا مركباات النكهاة مثال  Diacetyl & acetaldehyde : ًاعند النداي ا نهيل عناملا

مضاداً كوااً ضد الأحيا  الممرضة والملوثة لرغذاة وله  عالينة ضند البكهرانا السنالبة لصنبغة 

رجنني  كرام والخمائر والأعفان اكثر من  البكهرانا الموجبنة لصنبغة كنرام   ل  اهنداخل منك الا

  ملغن  / منل 4المل  لنمو البكهراا السالبة لصبغة كرام وان الهراكيز العالية م  الداي ا نهيل ك

   مل  بالنسبة للرائحة المميزة لليوغر   Acetaldehydeتثبط معا  الأحيا  المةلراة وان
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 الخصائص العلاجية للمعززات الحيوية
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 (Parvez et al ,2006)المنافع العلاجية المتنوعة م  استهلاك المعززات الحيوية  

خفا الإصابات بالإسهال 

الناجم ع  الممرضات الداخلية 

 وع  المضادات الحيوية

 

السيطرة على أمراض 

 التهابات الأمعاء
السيطرة على أعراض 

 تهيج الأمعاء المتلازم

تخفيف أعراض 

الحساسية عند 

 الأطفال

تعزيز المناعة 

 الذاتية

فك ارتباط أملاح 

 الصفراء وزيادة إفرازها

 

 اومة البكتيريةالمق

تخفيض مستوى 

 الكولسترول 

توازن الاستجابة 

التوازن الميكروبي للنبيت  المناعية

 المعوي

 

تخفيض الإصابة بالإسهال  الاعتدال المناعي
من الممرضات الداخلية     

 )إسهال المسافرين(

 

تزويد نسيج القولون بالأحماض 

الدهنية قصيرة السلسلة 

 فوليت( والفيتامينات مثل)ال

 

 

 التأثيرات الأيضية

 

 تحليل اللاكتوز

 

تعزيز مقاومة 

 اللاكتوز

تقليل الفعل السمي 

 التطفيري في الأمعاء

 

تقليل من عوامل الخطورة 

 لسرطان القولون

 

المعززات 

 الحيوية
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 Prebioticsالمحفزات الحيوية        
مواد كربوهيدراتية غير كابلة لللض  تزاد نمو و عالية المعززا  الحيواة ولا يما  البكهراا وللنا     

معوي  ي القناة اللضمية وتعد مصدر اللاكة الهي امك  ان اظاض م  كبل الفلورا  عل منا  للنبيت ال

المعوانة اللبيعيننة   وتوجند هننذه المننواد بصنورة طبيعيننة  ني العدانند منن  الأغذانة مثاللننا كالخرةننو    

الحنلة   ال عير  ال و ان   اللفت   اللماط    الةزر   العندس   الثنوم   البصنل    الهنو    المنوز  

عسل   ال وندر   والمحفز الحيوي عنصر م  عناصر الغذا  غير القابلة لللضن  والهني تعمنل علنى ال

-fructo (FOS)حننننننا النمننننننو او زاننننننادة الفعاليننننننة للمعننننننزز الحيننننننوي او كلاهمننننننا ومثاللننننننا 

oligosaccharides , (GOS) galato-oligosccharides, raffinose, lactulose, inulin, 

lactitol , stachyose , xylo-oligosccharides ,   pyrodextrins  وarabinoxylan  

 صفات المحفزات الحيوية

 ان تكون غير  ائبة وغير ممهصة  ي الةز  العلوي م  الأمعا  الدكيقة 

ان تعمل على حا زاادة النمو او الفعالية الأاضية لواحند او اكثنر من  البكهرانا الموجنودة  ني  

 القولون

فلنورا القولونينة اللبيعينة باتةناه الهكنوا  الصنحي   وتحفينز الهن ثيرا  ان تهمك  م  تعندال ال 

 الهي تعود بالفائدة على صحة المضيف

 ان تهحفز ب كل انهقائي بو اطة البكهراا المفيدة الموجودة  ي القولون  

  Synbioticالتآزر الحيوي    

 اوي على المعززا  الحيواةعلى المنهج الغذائي الح Synbioticاطلق مصلل  الهآزر الحيوي      

Probiotic   المحفزا  الحيواة و Prebiotic   والذي امهل  ت ثيرا  مفيدة  ي صنحة المسنهلل  عن

طراق تحس  الهوازن الميكروبي للنبيت المعوي والحا علنى زانادة النمنو او زانادة الفعالينة الأاضنية 

  لواحدة او اكثر م  البكهراا المفيدة الموجودة  ي القولون

الأحينا  المةلرانة  الحيوي ب نه الغذا  الناتج م  وجود كل من عر  مةلف الألبان العالمي الهآزر    

المسهعملة معززاً حيوااً  ضلاً ع  وجود المحفز الحيوي واكون له ت ثير صحي  ي المضنيف   ومن  

هراا جننف وا هعما  بك FOSمك  Bifidobacteriumالأمثلة على هذا الغذا  ا هعما  بكهراا جنف 

Lactobacillus  مننكLactitol   ممننا ادى للننى خفننض  ننرطان القولننون عننند ا ننهعما  الأغذاننة  

 المخمرة
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 Creamالقشدة                 

له بنالفرز او بناي طراقنة  صن يب البقر الغنني بالندهون الهني تن جز  م  حلتعر  الق دة ب نلا          

هلننف الق نندة عنن  الحليننب منن  خننلا  الهركيننب ومنندة اخننرى والننذي اسننهعمل للا ننهللاك الب ننري  وتخ

  كا ية الصلاحية لذا  ان المعاملا  الحراراة الهي تةرى على الق دة تكون

 وهي كما الي:  يلا هناك انواع عدادة م  الق دة تبعاً لنسبة الده 

 

1. Half cream                            ≥12                                      الق دة نصف ونصف 

2. Single cream or cream          ≥18                                               الق دة الخفيفة   

3. Sterilised (or canned)            ≥35                                               الق دة المعقمة 

4. Whipped cream                     ≥35                                دة المخفوكة                  الق 

5. Double cream                        ≥48                                            الق دة المضاعفة 

6. Clotted cream                        ≥55                            الق دة المسموطة كالمخثرة     

 

 تخضك جميك انواع الكراما  او الق دة الى المعاملا  الحراراة وعلى هذا الا اس  انلا تصنف:

 المعاملة   رالق دة غيUntreated cream وهي الق دة الهي ل  تعامل باي معاملنة حرارانة : 

ه ثر خصائصنلا وصنفاتلا النوعينة وهني تصننك من  الحلينب غينر المعامنل توم  المرج  ان 

 رااً حرا

   الق دة المبسنهرةPasteurised cream   : بدرجنة لاتقنل والهني كند تعامنل بالبسنهرة البليئنة

ثانينة او اي معاملنة  15مدة  م  72مدة نصف  اعة او البسهرة السراعة مالااقل ع   م   63ع  

اخرى اةرى تعدال الوكت والحرارة بحينا اضنم  القضنا  علنى الخلاانا الخضنراة للاحينا  

 المرضية 

   الق دة المعقمنةSterilised creams حنرارة  درجنة : وهنذا الننوع من  الق ندة اعنر  النى

 دكيقة او ما اعادللا واسو  للمسهلل  بنفف العلبة  45م مدة 108

  الق ندةUltra High Temperature (UHT) حنرارة  درجنة : وهنذا الننوع اهعنر  النى

  ية ثانية او ما اعادللا وتعبل  ي عبوا  صح 2م مدة  140

 

 واوض  المخلط الاتي خلوا  تصنيك الق دة :
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لنف  ني انمناط هخ  الحلينب السنائل للا ان الق ندة تعادة ما اكون الهلف للق دة م ابة الى حد ما منهةنا

انوم وان العبنوا  تفنه  وتغلنق  ني  14تصنيعلا وتعبئهلا وعمرها الخزني الذي اهعدى النى اكثنر من  

طو  العمنر الخزنني للمنهنون علنى السنلامة الصنحية للمنهنون وعلنى  اليوم الواحد عد مرا    واعهمد

المحهننوى المننااكروبي للحليننب الخننام والناا ننة اثنننا  الهصنننيك والمعنناملا  الحراراننة اثنننا  الخننزن 

للوائينة اة بنبعض البكهرانا موالهوزاك  تهعر  الق دة للهلنف بنالرغ  من  المعمنلا  الحرارانة الصنار

الهني تسننبب الهخثننر  Bacillus cereusوالمحبنة للبننرودة مثننل  لنة للحننرارةالمكوننة للابننوا  والمهحم

 Bacillus licheniformis مثنل Bacillusالحلو  ي الق دة المبسهرة او كد تسبب انواع اخرى م  

اللعنن  المننر واللبقننة النحيفننة  نني ك نندة    subtilis Bacillusو  Bacillus coagulans و بكهراننا

UHT   بعد المعاملة الحراراة ببعض البكهراا المحبة للبرودة والهي تهنج انزاما   كد تهعر  الق دة

او كد تهلنوث بنبعض  Pseudomonas fragi   و  Pseudomonas fluorescensمحللة للدهون 

 الهنني تلننوث الق نندةGeotrichum candidum و Candida lipolyticumالخمننائر كمننا  نني 

عفنن   انننواع منن    وكنند لننوح  وجننود لفاكلننة وتنننهج غننازج طعنن  الخمننائر او طعنن  اهوتننن المخفوكننة

Penicillium الهي تلور  ل  الق دة   على  ل  الق دة 
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 FERMENTED MILKS                                  لبان المخمرةاض

ا   ةلت الألبان المخمرة باللر  الهقليداة لقرون عدادة وهناك عدة مئا  م  هذه المنهة نهةتاف      

حليننب  اسننهعملمننا  عننادةو جميننك انحننا  العننال  واةرى تحمننيض الحليننب بفعننل الاحيننا  المةلراننة  نني

نننام والمنناعز و الخيننو  بمننا  نني  لنن  الأغ منن  الحليننب الأنننواع الأخننرى ااضننا هننناكر   ولكنن  ابقننلاا

لهكنولوجينا المسنهخدمة م  حيا خصائصنلا  و ا والةاموس  معا  هذة المنهةا  مه ابلة الى حد ما

او الاصنل  ني انهاجلنا  البلند المننهج للنا بحكن  اند من  منهةنا  الألبنان المخمنرةتهمينز العد  انهاجلا ي 

 وعدد كليل ازدهر  تةارااً 

تصنف منهةا  الالبان المخمرة الى عدة ا ف  قد تصنف حسب نوع الكائ  الذي اقوم بالهخمر  وا  

  وتصننف حسنب ننوع  الكفينر والكنومف كاو خميرة    Villi كاو عف  كالحليب الا يدو يلي  بكهراا

 ,Filmjolkك  Mesophilic قد اكون محنب للحنرارة المهو نلة الذي انهج حامض اللاكهي  البادي

Nordic ropy milk    او الحرارة المرتفعةThermophilic كYoghurt, Labneh   او حسب  

-Yakult   Culturaك Therapeuticاو علاجنني  Probioticالمنننهج   قنند اكننون معننزز حيننوي 

AB   

 Lactic Fermentationsالتخمر اللاكتيكي         

 منتجات البوادئ المحبة لدرجات الحرارة المعتدلة  Mesophilic 

 Lactococcus   Leuconostocهناك ثلاثة اجناس م  البكهراا تقك ضم  هنذا الهصننيف وهني    

 وم  هذة المنهةا : م30 -25م   للا الحرارة المثلىتهراو   الهي Pediococcus و

 Traditional or natural buttermilkحليب الخض اللبيعي او المحلي   -1

 .Lactococcus spp ي صناعة الزبند والنذي احهنوي علنى خلنيط من  البنادئ وهو الناتج العرضي 

  Lactococcus lactis subsp. cremorisو  Lactococcus lactis subsp. lactisمثنل ك

النذي  Lactococcus lactis biovar diacetylactisوبنادئ ان حامض اللاكهين  المخصصة لانه

 Leuconostoc mesenteroides subsp. cremorisو  Diacetylاخننهق بمركننب النكلننة 

 ااااً المسظو  ع  انهان مركبا  النكلة 

 Cultured buttermilk             لخض المخمر حليب ا -2

وهننناك منهننون حليننب المسننهعمل هننو حليننب الفننرز ولنننفف البننوادئ ا ننبه النننوع اعننلاه ولكنن  اكننون ال

Ymer  وهو م ابه الىCultured buttermilk ولك  اخهلف  ي تسلسل خلوا  الصناعة   
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 Nordic sour milks           الحليب المحمض ال مالي -3

 Nordic ropy milkاحند اننواع هنذا المنهنون وكنذل  حلينب ال نما  اللنزن  Filmjolkاعند          

احد  Bacterium lacticus longiاللزوجة وتدعى  تسببالهي  وتصنك هذه المنهةا  بفعل البكهراا

   .Lactococcus spp جنف انواع

 Cultured creamالق دة المخمرة             -4

 Cultured buttermilkوتدعى بالق دة المحمضة ااااً وتنهج بفعل البوادئ المسنهعملة  ني انهنان 

 %  40- 10تكون نسبة الده  مرتفعة ل  تهرو  ما بي  ولك  

 Miscellaneous productsمنهةا  مهنوعة اخرى          -5

وهي منهةا  تهضم  مدى وا ك م  المنهةا  المحلية الهي تعمهد على الهخمير الهلقائي بفعنل بكهرانا 

نفنننف بنننوادئ  واننننهج بفعنننل Mala منهنننوندة طبيعيننناً  ننني الحلينننب  مثنننل حنننامض اللاكهيننن  الموجنننو

Cultured buttermilk  ولكنن  تضننا  السننكراا  بعنند الهخميننر   وهننناك منهننونSusa  واسننهعمل

منن  نننوع  المهو ننلة حليننب الابننل  نني الانهننان واضننا  خلننيط منن  البننوادئ المحبننة لنندرجا  الحننرارة

hetero-fermentative   وهننناك منهننون Lebn   وا ننبهCultured buttermilk  ولكنن  احنندث

 L. lactis biovar diacetylactis كل تلقائي   ان الاحيا   ي هذه المنهةا  تهكون من  الهخمير ب

  Leuconostoc lactis   subsp. cremoris Leuconostoc mesenteroides                    

Leuconostoc mesenteroides subsp. dextranicum   وجننننود بكهراننننا   ضننننلاً عنننن

lactobacilli عفان وبكهراا القولونوالخمائر والا  

 منتجات البوادئ م  نوع          Thermophilic 

م وتقك ضم  هذه  45الى  37تقك ضم  هذه المةموعة البوادئ الهي تكون درجة الحرارة المثلى م  

ومنن  امنهةننا  الهنني تنلننوي ضننم  هننذه   Lactobacillus و  Streptococcusجنننف المةموعننة 

 المةموعة :

ً     Yogurt               اليوغر          -1   ي تي  كره لاحقا

  Acid buttermilkاو  Bulgarian buttermilkو الحليب البلغاري   االمحمض الحليب  -2

                      اضننننا  بننننادئ وكنننند Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus واصنننننك ب ضننننا ة بننننادئ  

Str.thermophiles  المخمرة وبادئ الق دة 
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 بوادئ المعززات الحيوية أوالعلاجية        منتجاتProbiotic or therapeutic 

 ,Enterococci اللاكهيننن  معنننززا  حيوانننة مثنننل مةننناميتعننند اننننواع مننن  بكهرانننا حنننامض     

Lactococci, Propionibacteria   Leuconostoc و Pediococci  للا ان جنسننننننننننني

Lactobacillus و Bifidobacterium لا ا ية للذا الغر تعد م  الاحيا  ا   

1. Yakult 

وهنو مصنلل  اللننق علنى المنهةنا  العلاجيننة الهني اكنون من نن ها اليابنان   وعنادة مننا تكنون مننزارع 

البنادئ  وهنذا (Lb. casei Shirotaك Lactobacillus casei subsp. caseiننوع البنادئ من  

هرانا  من  المعنززا  الحيوانة   وتعند  نلالة هنذه البك نسناناهواجد ب كل طبيعي  ي القنناة المعوانة لر

 الهي للا ت ثيرا  لاةابية  ي المضيف ا  تعمل على توازن الفلورا اللبيعية  ي النبيت المعوي 

 Acidophilus milkالحليب الاسيدفيلي       -2

اعد هذا النوع منهج لبني محلي علاجي منه ر  ي اوروبا ال ركية   ولك  لقي الكثير من  الاههمنام     

ه العلاجينننة واصننننك مننن  الحلينننب الكامنننل او الحلينننب الفنننرز واكنننون البنننادئ هنننو بكهرانننا لخصائصننن

Lactobacillus acidophilus   

  Bio' yoghurts' اليوغرت الحيوي     -3

اه ابه الى حد كبير  ي خلوا  الصناعة والناتج مك اليوغر  المحلي او الهقليندي ولكن  اخهلنف      

اسنهعمل  ني هنذا الننوع خلنيط من  البنوادئ احهنوي علنى  نلالة معنزز   ي طبيعة البادئ المسنهعمل ل 

  و Bifidobacterium bifidumوخاصننننة نننننوع  Bifidobacteriumحيننننوي منننن  جنننننف 

Bifidobacterium longum   ا نننننننهرك منننننننك جننننننننفLactobacillus وخاصنننننننة            

Lactobacillus acidophilus لعننب دور ملنن   نني وهننذه الاحيننا  تعنند ضننم  الفلننورا المعواننة وت

 ت ثيراتلا الااةابية على صحة الانسان 

 بفعل الخمائر     اللاكتيكي منتجات التخمرYeast - Lactic Fermentations 

المحبنة للحنرارة العاليننة والخمنائر الاحيننا   LABالمحبنة لنندرجا  الحنرارة المهو ننلة    LABتعند  

 الرئيسة المسظولة ع  الهخمر وم  هذه المنهةا :

 Kefirلكفير       ا -1

% منن  حننامض 1احهننوي علننى   foamy and effervescent  ننوارمنننهج لبننني مهخمننر رغننوي  

% منن  الكحننو  تقرابنناً وهننو منننهج محلنني  نني اوروبننا ال ننركية ومنغوليننا  تحهننوي 1 -0.5اللاكهينن  و

ملن    تحهنوي  10-2بيضنا  صنغيرة اهنراو  كلرهنا  الكفير وهني حبنو  مزرعة البادئ على حبو 
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                                                     وبنننننننننالاخق Lactobacillusمثنننننننننل جننننننننننف LAB الحبنننننننننو  عنننننننننادة علنننننننننى ه هنننننننننذ

(Lb. delbreuckii subsp. bulgaricus)  وكننننننننذل  جنننننننننفLactococcus                                      

(L. lactis subsp. lactis)  وجننفLeuconostoc  و Str. thermophiles   وبكهرانا حنامض

   (Acetobacter aceti and Acetobacter rasens)مثنل  acetic acid bacteriaالخلين  

وعننننندد مننننن  اننننننواع الخمنننننائر مثنننننل  (.Geotrichium spp)وبعنننننض الملوثنننننا  مثنننننل عفننننن  

Saccharomyces  و Kluyveromyces  الخميننننرة الرئيسننننة المهواجنننندة هنننني خميننننرة ولكنننن   

Candida kefir   

 Koumissس    يالكوم -2

موطنه ا يا الو لى واصنك م  حليب الفرس   اما الان  يصنك من  الحلينب الفنرز او منهج محلي    

 مثننل جنننف LABمنن  حليننب الابقننار الكامننل المضننا  لننه السننكر  تحهننوي مننزراع البننادئ علننى 

Lactobacillus  مثننننننننل Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus وجنننننننننف                

Lactobacillus acidophilus جننف  ائر المخمنرة للاكهنوز مثنلمن  من  الخ ضنلاً عن   نلالا     

Saccharomyces وخمينرة Torula koumiss  واحهنوي المننهج النلنائي علنى حنامض اللاكهين  

 والكحو  وثاني اوكسيد الكاربون واكون المنهج النلائي ةرا   وار نوعاً ما 

 الاعفان   بفعل اللاكتيكيمنتجات التخمرMould - Lactic Fermentations 

تكون بكهراا حامض اللاكهي  المحبة لدرجا  الحرارة المهو لة والعف  البادئ الرئيف  ي الهخمير   

  واننهج من  الحلينب وهنو مننهج لبنني مهخمنر اصننك  ني  لنندا  Villiالمنهةنا  مننهج وم  ابنرز هنذه 

 L. lactis subsp. lactis biovar diacetylactisا  الكامل اما بوادئ  ي هذا المنهون  لي بكهرا

       وعفننننننن  subsp. cremoris Leuconostoc. mesenteroidesبكهرانننننننا وكنننننننذل    

Geotrichum candidum  طبقنة من  الندهون الهني ته نكل  ني الةنز  العلنوي من  الذي انمو علنى

   المنهج وتكون خيوط الغز  الفلري

 التلف

  هواجد البكهرانا الملوثنة ننادر  اللاكهي  الن لة الهي تخفض الحموضةبسبب وجود بوادئ حامض 

جدا  اما الخمائر  قد تن ط بعض الخمائر الهي تخمر السكروز المضا  النى بعنض المنهةنا  مثنل 

Candida, Saccharomyces, Pichia, Rhodotorula   Kluyveromyces  و

Torulopsis  حموضة على  ل  المنهةا  مثل للفان المقاومة عوكد تهواجد بعض الاMucor, 

Aspergillus, Rhizopus, Alternaria  وPenicillium   
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             Yogurt اليوغرت

اصنننك منن  الحليننب الكامنل   الحليننب الفننرز والحليننب الملعنن    واةننب ان اكننون  منهنون لبننني مهخمننر

 ني انهنان الينوغر  ولكن  امكن  اسهعمل حليب البقر ما  الحليب خالي م  كل اةكا  الهلوث   وعادة 

  انهاجه م  حليب الغن   الماعز الةاموس والابل

 اسهلل  اليوغر   ي كل انحا  العال  ولك  هذه العملية ته ثر ببعض العوامل منلا 

 تو ر الحليب 

 العادا  الغذائية 

 مسهوى الدخل 

  الاعلانا 

  معد  المنهةا  المهخمرة المهو رة  ي السو 

 لاك اليوغر  والمهةا  المهخمرة الاخرىالعلاكة بي  ا هل 

  الدا 

 وتخهلف تسمية اليوغر  حسب البلد او المنلقة  وكما موض   ي الةدو  الاتي :
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 اما الهصنيف العام لمنهون اليوغر   يقس  حسب ال كل الاتي:

 

  تقوم بنربط المنا  وتعززاللزوجنة مثنل منهةناخصائق اليوغر  باظا ة المواد الهي وامك  تسحي  

اوالن ن  والصنمأ وتةنرى  the milk-solid-no-fat(MSNF)الحلينب الصنلبة الخالينة من  الندهون

  اننواع   لهحسي  خصائق المنهنون لنذل  معان عملية الهبخير تحت الضغط او الفلهرةك الفلهرة الفائقة

 لا  %   اما النوع الم رو 15نوعاً ما  (MSNF) اليوغر  تكون نسبة المواد الصلبة غير الدهنية

 %  11ع   (MSNF)تقل نسبة 

م مدة نصف  اعة او  85-80اهعر  الحليب المعد لصناعة اليوغر  الى معاملة حراراة تصل م  

 UHTدكائق والهي تكون الاكثر ةنيوعاً   و ني بعنض الحنالا  تسنهعمل طراقنة  10-5م مدة 90-95

 الية تاثيرا  منلا:م مدة ثانية واحدة   وللذة الدرجا  الحراراة الع133بدرجة حرارة 

  منا  ني كتقهل الخلااا الخضراة لليكهراا والهي كد تكون مرضنيةSalmonella  واهنرك  قنط الاننواع

 المكونة للابوا  والغير مرضية مك بكهراا البادئ والهي تكون ب عداد كليلة جداً 

 ينا  ال نروتظثر الحرارة العالية  ي زاادة لزوجة اليوغر  وتحس  النسةة ع  طراق دنهرة بروت 

 ثية الابعاد  ي جزائة الكازا  مي  والكلوبيولي   وتعمل ةبكة ثلاكالالبو
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   اكثر ملائمة لبكهراا البادئ باعهبارها محبة لكميا  تقليل مسهوى الاوكسةي  وبالهالي تو ير ظرو

   Microaerophilicاللوا  القليل 

 حليب بفعل الحرارة تزداد  عالية بكهراا البادئ بسب نواتج تحل  بروتينا  ال 

                 م ثننن  القننن  ببكهرانننا البنننادئ45-30بعننند المعاملنننة الحراانننة ابنننرد الحلينننب النننى درجنننة حنننرارة مننن  

 هرة طوالة على الهوالي  ان معا  انواع اليوغر  اكون البادئ عبارة عن  خلنيط من   - ك هرة كصيرة

واثننا    Lb. delbrueckii subsp. bulgaricusو  Str. Thermophiles نلالهي  من  بكهرانا 

 عملية الهخمير

 تحدث مةموعة م  الهغيرا  امك  ااةازها كما ا تي :

•  Mixed starter culture – Str. thermophilus and Lactobacillus 

delbrueckii or Lactobacillus bulgaricus. Ratio 1:1 

•  Fermentation :- lactose content of milk to yield lactic acid, CO2, 

acetic acid, diacetyl, acetaldehyde 

• pH reduces :- Around 6.5 to 4.5 due to the production of organic acids 

• Initially Streptococcus thermophilus ferments the lactose 

• Lactobacillus bulgaricus, which is more acid tolerant, continues to 

ferment the remaining lactose. 

                                                 Lactase 

              Lactose                                                   glucose + galactose 

                                               Hydrolyzes 

• The lactose is fermented to lactic acid and it is the one which cause 

the characteristic curd to form.  

• Streptococcus thermophilus brings the pH of the milk down to 5.5  

• Lactobacillus  bulgaricus converts lactose to lactic acid  

• Proteolytic enzymes from Lb. bulgaricus break down milk proteins 

into peptides. 

• These peptides stimulate the growth of Str . themophilus which in turn 

produces formic acid and carbon dioxide.  

• These are the growth stimulants for Lb . bulgaricus. 
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واوض  ال كل الاتي المراحل الهصنيعية لليوغر  وكذل  نلاح  ان اله زر بي  نوعي البنادئ لنه دور 

  ي الحصو  على الحموضة المثالية مقارنة مك البادئ المنفرد كل على حدة 

 

 

 

للحند من  الحموضنة المهبقينة وعنند تلن  الدرجنة  م 20-15الحنرارة النى درجنة بعد الهخمر تخفنض    

كلا  والمحلينا  والفواكنة الهني اةنب ان تمهلن  خصنائق مااكروبينة جيندة ثن  ابنرد النى تضا  المن

 ا ابيك واحياناً تةرى معاملة حراراة لااقا  ن اط البادئ  3م مدة 5درجة حرارة اكل م  

تكون مزارع البادئ مسظولة ب كل رئيف ع  انهان مركبا  النكلة الهي تهوزع  ي منهون الينوغر  

 تقس  الى اربك مةاميك رئيسة: وهذة المركبا 
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 الاحما  غير الليارة ك اللاكهي   الباارو ي   الاوكزالي  والسكسني   -1

 الاحما  الليارة كالفورمي   الخلي  البروبيوني  والبيوترك  -2

 مركبا  الكاربونيل ك الا ت الدالااد   الا يهون والداي ا هيل  -3

نا  الناجمة عن  النهحل  الحنراري للبروتيننا    قية   المكووعة كحوامض امينية حقيمركبا  مهن -4

 الدهون واللاكهوز   

الهي تظثر  ني  عالينة  Bacteriophagesتهعر  بكهراا البادئ للملاجمة م  كبل العاثيا  البكهيراة 

السلالا  وبالهالي تنظثر  ني خصنائق المنهنون وللحند من  تن ثير هنذة العاثينا  تهبنك بعنض الا ناليب 

 منلا:

 ا هعما  الهقنيا  الصحية  ي تن يط وانهان مزارع البادئ 

 ضمان الهعقي  الفعا  للادوا  والمعدا  

 ضمان المعاملة الحراراة المنا بة للحليب 

 تحداد حركة عما  المصنك  ي غر ة تحضير البادئ وتصميملا بعيداً ع  منلقة الانهان 

 بادئ ومنلقة الانهانالمهابعة الدوراة لفلاتر اللوا  الداخلة الى غر ة ال 

ض، ر ا  م  محلو  اللاابوكلوراات  ي غر  البادئ او ا هعما  كابينا  تد ق اللوا  المعقمة  

  ي معامل الهحضير الصغيرة الحة  وعند النقل 

 bacteriophage inhibitory mediumتنمية مزارع البادئ  ي او اط مثبلة للبكهراو ان  

        للبكهراو ننان  ةلننيف للننا علاكننة بالفننان ك السننلالا  المقاومنن الا ننهعما  النندوري للسننلالا  الهنني 

Str. thermophiles   و Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus  

 ا هعما  الناام المباةر  ي نقل مزارع البادئ  ي الخزنا  الى الانهان مباةرة 

    تنا  العلرانة  بمعنند كمن  الهقلينر البخناري للنبا ا نهعما  زانت اللفنت او زانت الفلفنل الا نود 

 لهر لهثبيط البكهيراو ان دون بكهراا البادئ  100مل/  500

  اوكف الاصابة بالعاثيا  البكهيراة soy-milkتنمية بكهراا البادئ  ي حليب  و  الصواا  
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           Cheese  الجب 

لسائلة الي الحالنة المهما نكة و لن  م  المادة االحليب تحوال اعر  على انه المادة الناتةة م                

الةنب  منادة غذائينة لذانذة و  الخثنرة وانضناجلا  ع  طراق تخثره و صل ال رو عنه واخيراً تسنواة

 المذا  عالية القيمة الغذائية  للة اللض  

مض واسننمي عننندها الهةننب  المنفحنني او بهنن ثير الحننا كالننرني   تننه  عمليننة الهخثننر بهنن ثر المنفحننة            

  او الحلينب الفنرز  الكامنل اصنك الةب  م  الحلينب واسمي الهةب  الحامضي او ر ك درجة حرارته 

زا  وعلي جميك الدهون والاملا  غير الذائبة والمنواد الغروانة منك جنز  من  ااحهوي الةب  علي الك

  الما  وبروتينا  ال رو واللاكهوز والاملا  الذائبة والفيهامينا 

ةب  ب كل رئيسي من  المنواد البروتينينة والدهنينة والمنا  وتخهلنف نسنبة هنذه المكوننا  اهركب ال          

% من  دهنون 95ان حنوالي  وطراقنة الصنناعة  ع الحلينبالرئيسية اعهماداً علي مصدر الحلينب وننو

% من  المعنادن تنهقنل الني الةنب  بينمنا افقند  ني ال نرو البروتيننا  50وكازانا  الحليب الكامل مك 

 و كر اللاكهوز ونسبة كبيرة م  الاملا  والفيهامينا  الذائبة  ي الما  الذائبة 

المنهةا  تخهلف  ي ا   للةب  تقراباً منه رة  ي كل انحا  العال    ومعا  هذة  1000هناك اكثر م  

طراقننة الصننناعة الا ا ننية ولكنن  امكنن  تقسننيملا الننى ثلاثننة ا ننف اعهمنناداً الننى المحهننوى الرطننوبي   

 اعة ودرجة الانضان:طراقة الصن

 الاجبان الطرية    Soft cheese  

 %:80-55واكون المحهوى الرطوبي عالي واهراو  م  

  cottage   Ricotta   Blancك fresh, unripenedغياااار منضااااجة الالطريااااة  -1

Mozzarella   

 surface mould-ripened (Brie, Camembert)بفعل الاعفان  ا  المنضجة سطحي -2

 بة الطرية أو شبه الصلبة الاجبان شSemi -soft / semi-hard cheese 

 %55-41واكون المحهوى الرطوبي مهو ط واهراو  م  

 surface smear ripened (Limburger, Munster) الغشاء السطحي المنضج -1

 ripened by bacteria  (Caerphilly, Lancashire) المنضج بفعل البكتريا -2
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 Blue-veined, internally mould ن خياو  زراااءفعال الاعفاان ويكاو  المنضاج داخلياا  ب -3

ripened كRoquefort   Stilton  

  الاجبان الصلبةHard cheese   

 %:40-20وتكون كليلة المحهوى الرطوبي 

 ripened by bacteria, with eyes (Emmental) المنضج بفعل البكتريا مع العيون -1

 ripened by bacteria, no eyes                  المنضااج بفعاال البكتريااا باادون العيااون -2

(Cheddar, Edam) 

 very hard (Grana, Romano)الصلبة جدا   -3

ان الاحيا  المةلراة المهواجدة  ي الةب  تكون مهلابقة مك مصندر الحلينب المعند للصنناعة واوضن  

 عة الةب  : ي صنا ال كل الاتي الخلوا  الا ا ية



ة                       هري  مج 
ال
ان   لي  اء ألأ  عي                 أ حي 

وب   Dairy Microbiology                    د.عامر الر 

36 
 

 المعاملة الحرارية 

تةرى المعاملة الحراراة لهحلني  الخلاانا الخضنراة للاحينا  المرضنية والاحينا  الملوثنة وبعنض      

وكد تظثر على مركبنا  النكلنة عنند انضنان الحلينب وتةنرى معاملنة الانزاما  الموجودة  ي الحليب 

الخلاانا الخضنراة بندون ان تنظثر  ني ثانية للقضنا  علنى  20-15م مدة 70-65خاطفة بدرجة حرارة 

الانزاما  المسظولة ع  مركبا  النكلة   ت ير الدرا ا  الحداثة الى امكانية ا هعما  الحليب الخنام 

غير المبسهر  ي صناعة الةب  عنندما اكنون  و نوعينة مااكروبينة عالينة   الا ان هنناك م نكلة وهني 

 ,Staphylococcus, Listeriaمبسننهر مثننل تواجنند الاحيننا  المرضننية  نني الحليننب الخننام غيننر ال

Salmonella  وverocytotoxigenic Escherichia coli (VTEC)  والهني ممكن  ان تسنبب

الاصابة  ي الةب  المصنك م  الحليب غينر المبسنهر  لنذا افضنل بسنهرة الحلينب المخصنق لصنناعة 

ة بعد البسهرة والاحيا  المكوننة الةب  وعلى الرغ  م   ل   قد تهواجد بعض البكهراا المقاومة للحرار

 والاحيا  الملوثة والهي تظثر ب كل او ب خر  ي خصائق المنهون  للابوا 

 البادئ 

واعزز  تحميض الحليب هو المفها   ي صناعة الةب    وهو الا اس  ي تلور النكلة والقوام نا     

وهذا احدث ب كل رئنيف بفعنل  ةالهخثر واخفض الرك  الليدروجيني المثبط للبكهراا المرضية والملوث

عملية الهخمير لسكر اللاكهوز ع  طراق مزارع بكهراا البنادئ الهني تننهج حنامض اللاكهين   ولنو ان 

تةرى عملية الهحميض باضا ة الحامض ب نكل مباةنر  Cottageبعض الاجبان اللراة مثل الكوتج 

عينة المهبقينة الموجنودة ولازالنت رى الهحمنيض بفعنل الفلنورا اللبي  و ي السابق كنان اةن دون البادئ

لاامك  السيلرة على تلبق هذه اللراقة  ي وكهنا الحاضر  ي بعض الاجبان المحلية والحر ية ولك  

سنبب  نان معان  العملية واميل الى اعلا  منهون مهغير اعاني م  ظلور نكلا  غير مهنا قة  للذا ال

  نهائج مرغوبة امك  الهنب  بلا لخهيار بوادئ ملائمة للحصو  علىالاجبان تنهج بفعل 

            Lactococcus lactis  Streptococcus thermophilusتعنننننننننننند           

Lactobacillus helveticus  وLactobacillus delbrueckii  منن  الانننواع الرئيسننة لبكهراننا

لمركزة ب كل مباةر وكد اصب  ةائعاً اضا ة البوادئ المةمدة وا  البادئ المسهعملة  ي صناعة الةب 

منثلاً اضنا   Cheddarالى حو  الةب  للسلولة ولهقليل مخاطر الهلوث    في صناعة جب  الةدر 

 خلية/مل   710-610البادئ عادة بهركيز 
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 جبانلنهان انواع مهخصصة م  الأ اوض  الةدو  الاتي البوادئ الرئيسة  ي
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درجننة  نننهج  منن  الملنن  ان تظخننذ بناننر الاعهبنناران اخهيننار البننادئ اعهمنند علننى نننوع الةننب  الم       

م تسنهعمل البنوادئ من  30الحرارة المسهعملة للسمط او اللنب، للخثنرة    عنند درجنة حنرارة اكنل من  

 L. lactis subsp. lactis     L. lactisاو م نهركة مثنل  نوا  منفنردة  mesophilicننوع 

subsp. cremoris    وLeuconostoc spp.   م كمنا  ني 55-45لنب، بدرجنة حنرارة امنا عنند ال

المحبنة للحنرارة كدرجنة الحنرارة الاجبان السواسراة والاجبان الصلبة جدا اهللنب ا نهعما  البنوادئ 

 .Lb. delbrueckii subspو   Streptococcus thermophilesم  مثننننل 40المثلننننى 

bulgaricus    الهي تكون ملمة  ي وهناك خصائق ملمة للبادئ تهضم  الفعالية المحللة للبروتي  

الخصائق الوظيفية للبادئ وتلور النكلة اثنا  الانضان وكذل   ي ااض السهرا  الملمنة  ني انهنان 

 مركب النكلة الداي ا هيل والمركبا  المهنوعة الاخرى 

 ني صنناعة اننواع من  الةنب   تكنون ملمنةغينر البنوادئ  الا ا ية من  هناك بعض الاحيا  المةلراة

 ني صنناعة بعنض   Propionibacterium freudenreichiiتسنهعمل بكهرانا  ا   على  بيل المث

 2COو ل  لانلا تظاض حامض اللاكهي  وتنهج  Gruyereو  Emmentalالاجبان السواسراة مثل 

وحننامض البروبيونيننن    ان انهنننان الغنناز ملننن   ننني تكننوا  عينننون ممينننزة  نني الةنننب    امنننا حنننامض 

  ناجبةوزللذه الالاوة ونكلة اليوني   يسل   ي اعلا  الحالبروب

  ي الانضان السلحي للاجبنانوالخمائر   Brevibacterium linens    Micrococciتسهعمل    

surface smear ripened cheeses   مثنل جنبBrie   Limburger و Munster ل  تسنهعمل  

Brevibacterium linens  ل هحلننالقننوة  نني حمننرا  والهنني تسنناه  ب -  نني انهننان نمننوا  برتقاليننة

           مثننننننل Micrococciواعلننننننا  الننننننروائ  والنكلننننننا   نننننني الةننننننب    امننننننا انننننننواع  يالبروتيننننننن

Micrococcus virans  وMicrococcus freudenreichii    الهي تعزز الهحلل البروتيني اثننا

  الانضان وتكون مسظولة ع  خصائق اللون الاصفر الى الاحمر الغامق  ي  ل  الةب 

 .Debaryomyces sppو  .Geotrichum candidum   Candida sppلخمننائر مثننل امننا ا

  هساه   ي تلور النكلة واللون  

بوا لة نموا   لحية لابوا  عفن   Camembertو  Brieتنضج بعض الاجبان اللراة مثل        

والاجبننان  ا  الخيننوط   Penicillium caseicolumو كاو    Penicillium camembertiiك

الهي تعهمند علنى تلقني  تركينب الةنب  منك ابنوا  عفن   Roquefortو  Stiltonالزركا  الداخلية مثل 

Penicillum roquefortii  ومك الهلواة لغر  الانضان 
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 ي الدرا ا  الحداثة هناك بعض الاههمام باضا ة احيا  المعززا  الحيواة الى الةب  و ل  لهحسني  

و  Lactobacillus acidophilusا ة  نلالا  من  بكهرانا صحة الةلاز اللضنمي ومثنا   لن  اضن

Lactobacillus rhamnosus  الى الةب  اللري ولك  معان  السنلالا  لن  تنهمك  من  العني   ني

   انواع الاجبان المنضةة

 

        Curd Formationتكوي  الخثرة 

لةننب   مننثلاً جننب  تضننا  المخثننرا  عننادة الننى الحليننب المحمننض  وعننادة تخهلننف حسننب انننواع ا      

دكيقنة بعند لضنا ة البنادئ   ولكن  بعنض الاننواع الاخنرى ربمنا  45-30الةدر   ن الهخثر اهكون بعند 

لعةنو  ث باظا ة الرني  والذي اصننك من  معندة ااعلى وكت اطو   تةارااً  ان الهخثر الانزامي احد

المننهج مااكروبية وخاصنة الرضيعة ولك  مظخراً ازداد الللب على الا هفادة م  الرني  م  مصادر 

كالمكننون الننرئيف للننرني   المنننهج بفعننل  او الكاامو نني  Mucor mieheiمنن  بعننض الاعفننان مثننل 

 حورة وراثياً الهخمر للبكهراا الم

اعمل الرني  مك الحامض م  البادئ على تكوا  الخثرة بهر نيب الكنازا  النى ةنكل هنلام منائي       

  على ننوع الةنب     منثلاً لمعان  الاجبنان الصنلبة وةنبة الصنلبة واسم  للخثرة ان ته كل واعهمد  ل

 ان هذه العملية تحهان الى  اعة تقراباً وخلا  هذا الوكت تكون الخثنرة اكثنر صنلابة واقنل المحهنوى 

% تقرابنناً وخننلا  هننذة النقلننة اننه  تقليننك الخثننرة الننى 2 0-1 0المننائي للةنندر وتصننل الحموضننة الننى 

على تصراف ال رو ب كل ا ضل وتعمل على انكماو الخثرة ث  اه   مط اجزا  صغيرة الهي تعمل 

 نني م للةنندر  وهننذة العمليننة تسنناعد 40-38او طننب، الخلننيط الننى درجننة حننرارة حسننب نننوع الةننب  ك

  للخثرة الهخلق م  المزاد م  ال رو وكذل  الحصو  على خصائق ممهازة

من  جنب  ال رو م  الخثنرة   ني اننواع  عندما تصل الخثرة الى الحموضة والقوام المللو    افصل

وتننه  ب بقننا    cheddaringتنندعى الةدرنننة   ننان الخثننرة تهعننر  الننى ضننغط وتقليننب بعمليننة  الةنندر

وكند تند ك ب تةناه احند   ارتلنا الهني وصنلت اليلنا  ني اللنب، الخثرة  ي الحو  علنى نفنف درجنة حر

وبعند دكنائق  انض  ال رو منلمنا  اكية بحياجوانب الحو  او الى جانبي الحو  لههكون بينلما  

 20ـن15ةنرائ  بعنر   هقلنك النى   رة لهكون كهلة كبيرة  ي كل جانب تلهح  مكعبا  الخثرة الصغي

 تقلب كل  هرة واكدس بعضلا على البعض الأخر لاتبرد وليكون الهكداف و يلة لاخنران بعنض     

 كانيكياً  ي ابران الةدرنة   وهذه العملية تةرى ادوااً ولك  تةرى العملية الان مي ال رو
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خلينة/مل وان الحموضنة النلائينة 910-810اسهمر نمو بكهرانا البنادئ اثننا  العملينة وصنولاً النى عندد 

  بعد  ل  تثرم الخثرة وتمل  وتوضك  ي كوالب وتضغط وخلا  هذة العمليا   %7 0-6 0تصل الى 

ى لنمنو البنادئ وكنذل   نهكون منا نبة اةب المحا اة على مسهوى درجة الحرارة النى الحنرارة المثلن

 لنمو الاحيا  الملوثة  

 

             Salting التمليح

% 2-5 1  اضا  المل  كمل  جا   الى الخثرة المثرومة كبل الكبف بهركينز  ي صناعة جب  الةدر

كوالننب الةننب  تغلننف بننالمحلو    نن ن Camembertو  Goudaجننب  مننا  نني الانننواع الاخننرى مثننل ا

لمركز  بعض الاجبان الزركا  تمل  برو المل  الةنا  النى  نل  كوالنب الةنب  لهثبنيط نمنو الملحي ا

  مزارع البادئ والاحيا  المةلراة الاخرى وكذل  اساه   ي النكلة وت ثيرا  الملمف

 

   Ripening      الانضاج

كلة والقوام  واه  تهللب كل انواع الاجبان عدا اللراة منلا الى درجة م  الانضان لاكهما  تلور الن

 قنند المزانند منن  الرطوبننة اثنننا  الانضننان وتحنندث تفنناعلا  معقنندة مصنندرها الانزامننا  والاحيننا  

الهننني  peptidasesو  proteasesالمةلرانننة وتهضنننم  انزامنننا  الحلينننب والمخثنننرا  وانزامنننا  

 للا  مصدرها بكهراا البادئ والاحيا  المةلراة الاخرى بالرغ  م  تثبيط الاحيا  المكونة 

 الاجبنان اللرانة المنضنةة تهللنب وكنت كصنير امنا  رو  الانضان تهننوع حسنب اننواع الةنب ظان 

الاجبان الصلبة و ا  النكلا  الحادة  ههللب وكت طوال اصل الى اكثر م   نة   امنا الاجبنان الهني 

ط نمنو تنضج  لحياً  ههللب رطوبة عالية ولك  معا  الاجبان الصلبة تحف   ني ظنرو  جا نة لهثبني

الاحيا  المةلراة الموجودة على  نل  الةنب    كنذل  تهننوع درجنة حنرارة الانضنان    ةنب  الةندر 

 Blue-veinedكخينوط زركنا    م تقراباً امنا الاجبنان الزركنا  المعركنة10انضج على درجة حرارة 

مكن  وا  P.requefortiiلنمنو عفن  لهواجد الاوكسةي   ي الةنب  النذي اسنم  ههللب نسةة مفهوحة 

  الهباد  اللوائيلهحس  عملية ان ته  العملية بادخا  كصبان معدنية 
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 التلف

 التلف الفطري

علنى   الةنب   وخصنائق لنف الهلنف حسنب ننوعلةنب  بفعنل البكهرانا والاعفنان واخهاحندث الهلنف ل  

 الرغ  م  ان الاعفان تنمو على السل  و ي داخل الةنب  لغنر  الانضنان الا ان وجودهنا  ني كالنب

سنل  روائ  غينر مرغوبنة وكند ا اعلي الةب  اكون غير مرغو  به    قد اكون ةكل الةب  م وه او

الملوثنننة  ننني ا نننالة الخثنننرة وكننند اننننهج السنننموم الفلرانننة  ننني بعنننض الحنننالا   مننن  ابنننرز الاعفنننان 

Penicillium   Aspergillus    Cladosporium   Mucor   Monilia  وAlternaria   

الغناز   بعض الهلف للةب  وخاصة الاجبان اللراة مثل الكنوتج ا  تعمنل علنى انهنانكد تسبب الخمائر 

وممك  ان تهكاثر على  ل  الةب  المنضج وتكون كوام رطنب او   Off-flavourالمهزنخة والنكلة 

 Candida spp.   Yarrowia lipolytica   Pichiaعلنى السنل  وابنرز الخمنائر الملوثنة لزن 

spp.    Kluyveromyces marxianus  وDebaryomyces hansenii  

 الملمننة وخاصننة  نني غننر  الانضننان هبننك الناا ننة الفعالننةلسننيلرة علننى الهلننوث بفعننل الاعفننان تل     

مرةنحا   تةليزولا يما  ي النضو  وكذل  اجرا ا  الهايف الصارمة لمنك تراك  ابوا  الاعفان و

وكذل  ا هعما  الهعبئة  ا  ة للسيلرة على الهلوث   او ا هعما  الاةعة  و  البنفسةي اللوا  المعقمة

الهنني تسنناعد  نني منننك نمننو  modifiedatmosphereالضننغط المخلخننل اوالهعبئننة  نني الةننو المحننور 

ً   ي الاجبان المعب ة الاعفان ولك  كد احدث النمنو ا ا لن  تكن  العبنوا  مغلقنة ب نكل صنحي  وكند   ابقا

و  Sorbic acidراا  منك العبنوا  مثنل حنامض السنوربي  سم  ب ضا ة بض المواد المضادة للفلا  

   natamycinمضاد الناتاميسي  

 اما التلف البكتيري فيمك  إجماله كما يأتي:

     Pseudomonas fluorescens مثنننل     بعنننض الاننننواع المحبنننة للبنننرودة تسنننبب  .1

Pseudomonas fragi   Pseudomonas putida   هزنخنة وتةلند والنهعف  والنكلنة الم المنرارة

 وكذل  ال كل المخاطي اللزن لسلو  الاجبان اللراة  وا الة الخثرة

واللعن  القنذر  ني جنب  الكنوتج  مسظولة ع  اللزوجنة Alcaligenes viscolactisتكون بكهراا  -2

اللع  الباهت او مسظولة ع  انعدام اللعن   ني  Alcaligenes metacaligenes كما تسبب بكهراا 

  جب  الكوتج

  المحبة للبرودة المرارة وكذل  عيو  الهحلل البروتيني .Bacillus sppسبب بكهراا ت -4
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او كقن   كد تسنبب بعنض البكهرانا الهلنف بانهنان الغناز داخنل الةنب  واننهج ةنقو  و هحنا  صنغيرة -5

منهفخة وهذا كد احدث  ي الةب  اللري و ي المراحل الاولى م  الانضنان كالانهفناخ المبكنر  او 

المرحلننة النلائيننة منن  الانضننان كالانهفنناخ المهنن خر    وتكننون مةنناميك بكهراننا   انننهج حفننر  نني

Enterobacteriaceae مسظولة ع  الانهفاخ المبكر   واحياناً بعض انواع بكهراا  Bacillus    

 امك  السيلرة على الم كلة بفعالية ع  طراق الناا ة الكا ية والهحك   ي العمليا   ي الهصنيك 

او بعند بضنك ةنلور  ني  Goudaاانام  ني بعنض اننواع جنب   10اخ المه خر  قد احدث بعند اما الانهف

  وبعنض الاحيننان Clostridia   بعنض الاجبنان السواسننراة   وهنذا اهسنبب بفعننل اننواع منن  بكهرانا

          Clostridium butyricumاحننندث الانهفننناخ المهننناخر  ننني الةننندر والاننننواع المسنننظولة عننننه 

Clostridium sporogenes  كنند    بسننبب تواجند الابننوا  بعند البسنهرة ووجودهننا  ني حليننب الةنب

    اكون هناك مقدار كا  م  الهلوث ليسبب الانهفاخ المه خر

وهننو احنند المكونننا    نني بعننض البلنندان L. lactisبكهراننا لة منن  منن   ننلا Nisinانننهج النيسنني      

على الانهفاخ المه خر و ل  م  خنلا  تثبيلنه ونة  ا هعماله  ي السيلرة المضادة للاحيا  المةلراة 

   Clostridiaلبكهراا 

ا ابيك م  انضان الةدر وهذا اسمى بالانهفاخ  6-3تالر احياناً ت ققا  صغيرة غير منهامة  بعد  -6

واعهقنند ان وجننودة مننرتبط مننك بعننض الانننواع منن  بكهراننا  'intermediate blowing'المهو ننط 

Lactobacilli از الغير منهةة للغ 

 

 تغير اللون

والهي تكون مسظولة عن  البقنك البيضنا  الهني تالنر  Enterococciتهواجد بعض الخمائر وبكهراا   

 Lactobacilli ي الاجبان المملحة بالمحاليل الملحية   بعض السلالا  المنهةة للصبغا  م  بكهراا 

م  غير  .Propionibacterium spp  وبعض بكهراا ترتبط مك بقك الصدى  ي بعض انواع الةب 

 البوادئ كد تسبب بقك بنية او حمرا   ي الاجبان السواسراة  

 Pseudomonadsصنبغا   ائبنة  ني المنا  بينمنا بقينة اننواع  P. fluorescens  كند تسنبب بكهرانا

 ني  .Bacillus sppاجنناس بكهرانا وجنود تةعل لون الخثرة داكناً او ما ئل الى الصنفار   لنوح  ان 

   يهمعهمة بهكوا  صبغا   مرتبطالةب  
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 Butterالزبد      

هنو المنهننون الندهني المسهحصننل عليننه من  تةمننك حبيبنا  الننده   نني الحلينب او الق ننلة او اللننب       

الرائننب او ال ننرو بنناللر  الاليننة او اليدواننة مننك /او بنندون اضننا ة ملنن  اللعننام  والمننواد الملونننة 

 المسمو  الا 

% 85-80الده  :ياوي مي نسبة الده  ومهو ط تركيبه الكيللبنية المرتفعة  الزبد م  المنهةا  ا اعد 

امنننا  %  3-0ملننن  طعنننام  % 15 0رمننناد   % 4 0لاكهنننوز   %1البنننروتي    %  18-12المنننا    

   لي:المواصفا  القيا ية للزبد 

   80ان لا تقل نسبة الده  ع% 

   ا ا كان مملحا  16وع  % ا ا كان الزبد غير ممل  18ان لا تزاد نسبة الما  ع % 

   محسوبة كحامض اولي   1ان لا تزاد درجة حموضة الده  المسهخلق م  الزبد ع %  

هناك عدة انواع م  الزبد  قد اكون ناتج م  الق دة المنضنةة طبيعيناً او ب ضنا ة بنوادئ معرو نة وكند 

  اللنب  الرائنب او من  اضا  المل  او لااضا    وكد اصنك  ي الاراا  او  ي المصانك وكد انهج من

   ال ر و

 أساس صناعة الزبد

والحبيبنة   ميكنرون  20 -1 0اوجد الده   ي الحليب او الق لة على ةكل حبيبا  دهنية اكلارها    

واحهنوي هنذا     Lipoproteinالدهنية عبارة ع  كليرة ده  محاطة بغلا  م  معقد اللاابوبروتي 

و الكليسننيراا  الاحاداننة والثنائيننة   Phospholipidsيا  ننهحلا  كالفو ننفولبلالغننلا  علننى مننواد 

          نننوع اي ان الا ننهحلا  هنننا منن تسنناعد الحبيبننة علننى الانه ننار  نني الو ننط المننائي كمصننل الحليننب 

نلا لا تندمج وتبقى كل منلا ملما تقاربت الحبيبا  الدهنية مك بعضلا   و  كمسهحلب الده   ي الما  

 ن  ا جنرى تمزانق للنذا الغنلا  خنرن النده    وجود غلا  الحبيبة الدهنية  ة بفرداهلا كبسببامحهف

وكنذل  تلهصنق الحبيبنا  الدهنينة غينر   م  كل حبيبة ممزكة وبذل  تندمج كلرا  الده  مك بعضنلا 

وهذه الكهل الدهنية تعد ننواة لحبنة النده   من  هنذا   clumpالممزكة بقلرا  الده  مكونة كهلة دهنية

قدار معي  وان هذا الده  الحر انهمك  من  الالهصنا  منك مزبد لا بد م  تو ر ده  حر باهبي  لهكوا  

 -احهان الى : اوهذومك الحبيبا  الدهنية المهبقية  بعضه

 تبراد الحليب او الق لة  بمقدار لا اكون الده  صلبا او  ائلا وانما نصف صلب   -1

   عملية رن كخض  لغر  تمزاق الاغلفة واخران الده  -2
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وهننذان همننا ال ننرطان الرئيسننيان للحصننو  علننى الزبنند ملمننا اخهلفننت طراقننة الصننناعة  ننوا  كانننت  

 باللراقة المحلية كاليدواة  او المعملية او اللر  المسهمرة الحداثة 

 ويوضح الشكل الآتي الخطوات الرئيسة في صناعة الزبد
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نفسنلا الموجنوة  ني الق ندة المخصصنة  ن الاحيا  المةلراة الاولية الموجودة  ني الحلينب هنيا     

  :لذا   Clostridiumو انواع م  بكهراا  Bacillus لصناعة الزبد والمهضمنة انواع م  بكهراا 

  م مندة 90-85تةرى عملية البسهرة  للق دة المخصصة لصناعة الزبد بعد الفصل الى درجة حرارة

ك  تبقنى البكهرانا المقاومنة للحنرارة ول LABثانية للقضا  على معا  الخلااا الخضراة و  15-30

الانزامنا   ني الق ندة وبنالاخق اننزا   والاحيا  المكونة للابوا  وكذل  تعمل البسهرة على تحلي 

Lipase السنبب  ني الهنزن، الهحللني وعينو  النكلنة المهن خرة وكنذل  تعمنل البسنهرة  اكون الذي كد

 Pseudomonadsمحبنة للبنرودة وبنالاخق المباةرة بعد  صل الق دة علنى تثبنيط نمنو البكهرانا ال

   الهي تنهج الانزاما  المقاومة للحرارة

  بلنورا   ناعا  علنى الاكنل للسنما  بهكنوا   4م مدة 11-10تبرد الق دة بسرعة الى درجة حرارة 

واسم  بهكوا  نسنيج مسنهقر من  بلنورا  النده   ده  صغيرة وب عداد عالية وهذا ادعى بالانضان

و  على خصنائق المنهنون النلنائي   وا ا منا نضنج الزبند با نهعما  البنوادئ وهي ملمة  ي الحص

م   وا ا منا كنان الهبراند بلني   يحهمنل ان تنمنو  نبورا  البكهرانا 21-19 يبرد الى درجة حنرارة 

 المقاومة للبسهرة 

   تضا  البنوادئ ب نكل مفنرد او خلنيط للوصنو  النى مسنهوى الحموضنة المللنو  وعنادة تسنهغر

                                               وهنننننننننني للحموضااااااااااة نننننننننناعا    واهضنننننننننم  خلننننننننننيط البننننننننننوادئ المكوننننننننننة  6-4المننننننننندة 

     Lactococcus lactis subsp. cremorisو  Lactococcus lactis subsp. Lactisك 

و   remoriscsubsp. Leuconostoc mesenteroidesك وهي لنكهةلهراا المكونة وانواع البك

Lactococcus lactis biovar diacetylactis     م 5-3ابرد الزبد المحمض الى درجة حرارة

وهذا اعني اكثر مقاومة للاحينا   5-6 4لااقا  الهخمر وانضج بعدها وصولاً الى رك  هيدروجيني 

 الملوثة م  زبد الق دة الحلو 

  تةرى عملية الخضChurning عة وتةرى العملية  ني لانهان الزبد ع  المهقل المفضلة المسهمرة

المعدا  الصحية الهي تصم  م  النوع الذي انانف موكعيناً   وتهضنم  عملينة الخنض تلنيج الق ندة 

 ي درجة حرارة منخفضة لانهان بلورا  دهنية والهني تفصنل من  اللنور المنائي من  الق ندة تاركناً 

النده   ني والذي افصل م  الخضا  خلا   هحة مما اضاعف نسنبة buttermilk  حليب الخض

الق دة   ومعا  الاحيا  المةلراة المهواجدة  ي الق دة تزا  مك حليب الخض وتةرى عملية غسنل 

بالمننا  لازالننة مننا تبقننى منن  حليننب الخننض لازالننة النكلننة المهزنخننة ولننو ان العمليننة تةننرى ب ننكل 

 اوتوماتيكي  ي الوكت الحاضر 
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  كل خلنيط منك المنا  واعمنل الملن  % واضنا  علنى ةن2اضا  المل  ليصل تركيزه  ني الزبند النى

 %  ي اللور المائي 11بعد وصو  النسبة الى  على تثبيط نمو العداد م  الاحيا  المةلراة

  خدمنة الزبند كالعصنر  بعد الهملني  تةنرى عملينةWORKING  تخلنيق الزبند من  واللند  منلنا

دمنج   ب نكل مهةنانف منزن الملن  منك الزبندو    %18-16ك الى النسبة القيا ية لالما  الزائد ليص

تحسي  كوام الزبند بسنبب  الهوزانك المهةنانف  واخيراً  حبيبا  الزبد مك بعضلا وجمعلا بكهلة واحدة

 للما  بالده  وكذل  الده  السائل مك الده  الصلب 

Compartmentalization:  الهةزا او الهةزئة واعني الثبا  المااكروبي للزبد بفعل عملية العصنر

مااكروميهر وبالهالي تحد من  نمنو الاحينا   10صو  على كلرا  ما  بقلر اكل م  الهي تهضم  الح

                                                                               المةلراننننة بسننننبب عنننندم جاهزاننننة المغننننذاا  والهنننناثيرا  الهثبيليننننة للملنننن  ولحننننامض اللاكهينننن 

 ا كنان كلنر كلنرا  المنا  اكبنر  نان  لن  اعمنل علنى تقلينل من  مقنداركبالنسبة للزبد المنضج  امنا ا 

Compartmentalization كلنرا  منا  اةعنل اظدي الى احهمالية نمو الاحيا  المةلرانة واكنونو 

 ً   كوام الزبد لينا

   غ    امنا النوزن الكبينر  للخنزن والهصندار  وتغلنف القلنك  100-50اعب  الزبد ب وزان تهراو  بي

اةب ان تكون منواد الهغلينف  ا  خصنائق  عوامل الهلوث ونقق الوزن والهلف بد م  لزاوكااة ل

 م  30-مااكروبية عالية واخزن الزبد لمدة  نة  ي درجة حرارة 

 التلف البكتيري – تلف الزبد

• Shewanella putrefaciens و putrefaciens Pseudomonas تسبب الهلف السلحي للزبد 

 الة او تلور نكلة الةب  والذي اظدي الى روائ  كر

 والفعاليا  المحللة للبروتي  ونكلة الفاكلة  الهزن، Pseudomonas fragi  اسبب نمو بكهراا •

   Pseudomonas nigrificansاهسبب بفعل بكهراا  ا وداد الزبد •

• Pseudomonas mephitica الكرالة  مسظولة ع  رائحة الضربان 

  مسظولة ع  نكلة ال عير Lactococcus lactis var. maltigenesبكهراا  •

 التلف الفطري

   Penicilliumتسنننبب الاعفنننان تلنننف السنننل  والنننوان غرابنننة  ومننن  هنننذه الاعفنننان الهننني تنمنننو 

Aspergillus    Cladosporium    Mucor  وRhizopus  امنا الخمنائر  هسنبب الهلنف بفعنل  

الامنلا  العالينة والاننواع الاخنرى الهني تقناوم تراكينز  Rhodotorulaالانواع المحللنة للندهون مثنل 

   Cryptococcus و Candida lipolytica    Torulopsisالمسببة للهلف مثل 
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 Ice Creamالمثلجات اللبنية       

 
نصف المةمد والمكون من  الحلينب ومنهةاتنة وبعنض اطضنا ا  الأخنرى  تعر  ب نلا المخلوط      

ان مكونننا  الااننف كننرا  تخهلننف الننى حنند كبيننر   لملعمننا كمننواد الهحليننة والمثبهننا  والمسننهحلبا  وا

حسب اله راعا   ي البلدان المخهلفة    في الولااا  المهحندة  اةنب لحهنوا  الاانف كنرا  علنى نسنبة 

% للااف كرا   و  الممهاز    اما  ي المملكة المهحدة 14للنوع الممهاز و %12% او اكثر ك10ده  

%   وغالبنناً 5 2ولاتقننل نسننبة المننواد الصننلبة للحليننب عنن   %5 ةيننب ان لاتقننل نسننبة الننده  عنن  

 المنكلا  والمكونا  مثل المكسرا  و ال وكولاته لخلق مةموعة م  اصنا  اكاف كرا   ماتضا 

 -:م  اصنا  المثلةا  اللبنية الم لورة ما الىو

ة % مناد9% دهن  و 12واحهوى  ي المهو نط علنى   Standard Ice cream اياسي ايس كريم 

  % جيلاتي  باطضا ة للى الفانيليا او ال يكولاتة او غيرهما5 0%  كر و 15صلبة لا دهنية و 

او  البنند لة نفف نسنب المكوننا  السنابقة واضنا  الينة   Nut ice cream  المكسراتايس كريم  

  المكسرا  والملعما 

بعنض عصنير الفاكلنة اضنا  للنى نفنف المخلنوط السنابق  Fruit ice cream  ايس كريم الفاكهة 

  اثنا  عملية الهةميد وكد تضا  بعض النكلا  الصناعية

  لا اخهلننف عنن  الأو  الا  نني احهوائننة علننى البسننكوات وبعننض الملعمننا   ايااس كااريم البسااكوي  

اصنك هذا النوع بخفق الق دة جيدا ث  اضنا  لليلنا السنكر والملعمنا  والفاكلنة  Mousse  الموص

  ث  الهةميد كقلك واقلب الةميك جيدا

او البار يننة وامهنناز باحهوائننة علننى كميننة منن  البننيض او   Frozen custard   الكسااترد المجمااد 

  صفارة واضا  لة ملون

  الفواكه بكمية و يرة ماخهلف ع  ااف كرا  الفاكلة  ي احهوائة على مخلوط  Pudding  البودنج 

  باطضا ة للى صفار البيض

وانهج م  تةميد الخليط المبسهرك ده  الحلينب  المنواد الصنلبة  frozen yogurtاليوغرت المجمد  

 % م  اليوغر   21-10للحليب غير الدهنية  المثبها    المحليا   هراف الفاكلة للنكلة و 

لا تحهوى على الحليب ولا منهةنا  الالبنان وتصننك من  عصنير  water icesاو   Ices  الثلجيات  

  citric  malic    tartaricامضكومثل الةلاتي  او البكهني    الحن  الفواكة والسكر وبعض المثبها



ة                       هري  مج 
ال
ان   لي  اء ألأ  عي                 أ حي 

وب   Dairy Microbiology                    د.عامر الر 

48 
 

وبعض الملعما  وبعض الملونا  الغذائية المسمو  بلا حينا اللنق عليلنا  نى بعنض الاحينان لفن  

   Granita جرانيهة

احهوى على نفف المواد المسنهعملة  نى صنناعة  (Sherbets  مشروبات الحليب المجمدة )الشرب  

او الق دة محل الما  كلة او بعضة واضا  للى  ل  عصنير الفاكلنة عنند  الحليبمك لحلا   الةرانيهة

  الهةميد

 -: يما عدا  ل   محت القواني  بوجود انواع اخرى م  المثلةا  ومنلا

بنبعض المحلينا   الساكرحينا اسنهبد   يلنا  Emitation Ice cream مثلةا  ك نداة مقلندة -1

ولك  بنفف تركيب الااف كنرا  واسنم  با نهخداملا لنبعض وغيرة  السكاري الصناعية مثل 

  المرضى مثل مرضى السكر ونقق الوزن

خالينة  لبنينةتصننك من  منهةنا   Oterine Ices or Mellorine لبنينةمثلةا  بدهون غينر  -2

 –اخنر مثنل دهن  النذرة  باده  نبااتى الحلينبالفرز حيا اسهبد  ده   الحليبمثل  الده م  

ى حسب نسبة الده  اللق عليلا الا    ا ا كاننت نسنبة النده  مرتفعنة ده   و  الصواا وعل

اما ا ا كاننت منخفضنة  Mellorine Ice cream %   ان المنهج اللق علية ا  10-6كم  

  Olerine Ice milk ى %   يسم5 5-3كم  

اثلنة من  مك الااف كرا  وكانت النهائج مهم probioticsا جرات درا ا  لادخا  المعززا  الحيواة  

بالذكر ان المثلةا  اللبنية اللنق عليلنا العداند  ناحية الخواص الحسية  مك المنهج القيا ي  م  الةدار

 creme  ى االالينا وجنلاس crema di gelato عليلا جيلاتى قم  الا ما   على  بيل المثا  الل

glacee ى  رنسا ودندرمة  dondurma كرا ااس تسمى  ى تركيا بينما meiskre  ى انةلهرا   

تقدم منهةا  الاانف كنرا  باةنكا  مخهلفنة  قند تعبن   ني اكندا  او  ني ةنكل مخروطني منك البسنكت او 

 لدخا  عصا  ي المنهون او غير  ل  

 المايكروفلور الطبيعية في الايس كريم

اهحدد نوع وعدد الاحيا  المةلرانة كبنل البسنهرة  ني الاانف كنرا  ب نكل كبينر  ني المكوننا  ب نكل  

والمكونا  الأخرى الهي تضا  بعد البسهرة  المنكلا       الحليب المةفف الق دة   فردك الحليب  من

هنذه اطضنا ا  لوجنود  بسنب لنذا هنناك احهمنا    مثل السكر   والمكسنرا   و الفواكنه و ال نوكولاته

ان تندرس اةنب    لنذل مةموعة وا عة م  الكائنا  الحية الأخرى لا توجد عادة  ي منهةنا  الألبنان

  جزً  منلا م  الانواع الممرضة اكون بعنااة لاحهما  ان
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 يبي  الشكل الاتي الخطوات الرئيسة في تصنيع الايس كريم:

 مصدر ملن  للنده  وكنذل  ك الحليب الطازج اعدNFMS المنواد الصنلبة غينر الدهنينة للحلينب  ني  

اد الصننلبة اللادهنيننة ب ضننا ة وتننزداد معنندلا  الننده  والمننو milk icesصننناعة المثلةننا  اللبنيننة 

المدعما  الاخرى   وم  المل  ان تةرى عملية البسهرة والخزن الةيد لهقلينل نمنو الاحينا  المةبنة 

 للبرودة وتسهعمل مباةرة لهةنب الهلوث 

  مصندر ملن  لندهون الحلينب الاضنا ية   ولكنلنا مكلفنة وممكن  لضنا ة الزبند  القشدة الطازجةتكون

منن  المصننادر غيننر الحلننوة والننده  الحننر   وعننندما اسننم  ب ضننا ة النندهون غيننر المملنن   الق نندة 

الحيوانية ممك  اضا ة الدهون النباتية الملدرجة وبالاخق زات النخيل وزانت جنوز اللنند  والهني 

كد تكون مصدر لنمو الاحيا  المةلراة ولك  كد احهوي الزبد علنى بعنض البكهرانا المحللنة للندهون 

   والهي امك  ان تسبب الزناخة Pseudomonas fragiمثل 

   كتضاNFMS  مثل السكراا   البروتي  والمعادن على ةكل حليب  رز  ائل مركز   الحليب 

النى خلنيط الاانف كنرا  والهني كند تكنون  المكثف المحلى   الحليب الفرز المةفف وال رو المةفنف
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عالية م  الحليب المةفف ب عداد  بب  ي تلوث المنهون  وتسبب النكلة المهزنخة واحياناً كد اهلوث 

وهذة تكون غير مرغوبة وكد تنمو العصواا   Bacillus cereusمثل  Bacillus بورا  بكهراا 

المحبننة للبننرودة وتسننبب الهلننف المهنناخرلخليط الااننف كننرا    وكنند اكننون الحليننب المةفننف مصنندر 

  Listeria monocytogenes  لبكهراا

 وكند تهلنوث بنبعض  ضا ة وكد اضنا  ةنرا  الكلوكنوزيف للإالسكروز مصدر رئاعد :  السكريات

 و Zygosaccharomyces   Candida   Pichiaالخمننائر المحبننة للضننغوط الازموزاننة 

Torula وكد تنمو بعض الاعفان   

 انف كنرا  للااللزوجنة وتحسني  الهركينب المثنالي النى خلنيط الاانف كنرا  لزانادة  تضنا  :المثبتات

 alginates     carrageenan    carboxymethyl celluloseمثنل وهناك عندد من  المثبهنا  

 الزانثان  الخرو  والكوار  ك والصمأ

 م  الامثلة عليلا ومنك تكهل الحبيبا  الدهنية  ع  طراق ةلاعلا  نسةة لليف تضا  :المستحلبات

  polyoxethylene glycol و Glyceryl monostearateصفار البيض   

 تضننا  مثننل : تالملونااات والمنكهاااvanilla و chocolate  الننى خلننيط الااننف كننرا  امننا ب ننكل

مثنننل   وكننند تضنننا  مكوننننا  اخنننرى  صنننناعي والةننن  المصننننعون لا نننهعما  المصنننادر اللبيعينننة

  المنكلنننا  تضنننا  بعننند البسنننهرة لنننذا افضنننل ان تكنننون  ا  المكسنننرا  وكلنننك الفاكلنننة  ان معاننن

لمواد با هعما  الا اليب الصحية الصارمة   على واكون الهداو  للذة ا خصائق مااكروبية عالية 

المقاومة  بيل المثا   قد تعزز الفاكلة مسهواا  عالية م  الخمائر  وكد تهلوث المكسرا  بالاعفان 

وكنند انننهج بعضننلا السننموم الفلراننة   وكنند اكننون الةننوز مصنندر  xerophilic mouldsللةفننا  

المننهج والنذي اةنب ان اكنون مفلهنراً لضنمان    اهنداخل اللنوا  منك Salmonellaللممرضا  مثل 

  عدم الهلوث

  اهاثر ا لو  الخلط ونسبة السكر الى الده  والمواد الصلبة الاخرى ونسنبة المنا  النى عندة الخلط :

خصائق المنهج النلائي    معدا  الهةميد وطراقة البسهرة ته ثر عوامل كد تاثر ب كل او ب خر  ي 

   راقننة الهصنننيك الهنني كنند تكننون  ا  الد عننة الواحنندة او المسننهمرةبحةنن  وكميننة الخلننيط وكننذل  ط

 وافضل اجرا  عملية الخلط بسرعة كي لااهعر  المنهج للهلوث او للهزن،

  :طلدولينة الملمنة الهني تةنرى علنى خلنيتعد المعاملة الحراراة م  اله نراعا  ا المعاملة الحرارية 

ون المعاملة الحراراة اكسنى من  الهني تةنرى علنى الااف كرا  والهي تخهلف م  بلد الى اخر   وتك

الحليب لوجود المكونا  الاضا ية خليط الااف كرا  الهي كد احهمل تواجند بعنض الاحينا  المقاومنة 
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ان الهوصيا  الهي تننق عليلنا المملكنة المهحندة   L. monocytogenesللحرارة والممرضة مثل 

دكنائق  10م مدة 1 71دكيقة او  30م مدة 6 65بخصوص درجة حرارة البسهرة اةب ان لاتقل ع  

ولهقليننل العنندد المةلننري الننى اكننل منن    ثانيننة لهحلنني  معانن  الخلااننا الخضننراة 15م منندة 4 79او 

خلية/غ   ولاتهبقى  وى الابنوا  البكهيرانة الهني كند اةنرى تعقني  الاانف كنرا  بدرجنة حنرارة 500

 ثانية  2لمدة لاتقل ع   148لاتقل ع  

  ب ان اكنون حةن  الحبيبنا  الدهنينة  ني خلنيط الاانف كنرا  اصنغر منا اكنون ليسنلل اةن :التجنيس

عملية الخفق وكنذل  وادخنا  اللنوا   ني المننهج وهنذا عنادة اكنون بفعنل المةننف النذي اخضنك النى 

معدا  البسهرة مما كد اظدي الى م اكل مااكروبية لهعقيد المةنف وصعوبة عملينا  الهناينف  ينه  

ل حدوث اعادة الهلوث وارد للخليط المعامل حرارااً لنذا انصن  بناجرا  الهةننيف الامر الذي كد اةع

 كبل او اثنا  البسهرة كدر الامكان 

 :بالهبراند السنراك كندر الامكنان النى درجنة حنرارة لاتهةناوز  بعد البسهرة اوصنى التبريد والانضاج

لمنة لحندوث تغينرا   ناعة وتسنمى هنذة العملينة بالانضنان وهني م 5 1م خلا  وكت لااهعدى 2 7

 يزااواة اضنا ية   والنذي اعمنل تحلينل اضنا ي للمثبهنا  ولبروتيننا  الحلينب    ضنلاً عن  حندوث 

 ناعة وهنذا الوكنت اللوانل اكنون خلنراً لنمنو البكهرانا المحبنة 24تبلور للنده    اهللنب الانضنان 

رجناً ممنا اهللننب   لنذل   اكنون وكنت الانضننان حللبنرودة ممنا كند اسننبب الهلنف للخلنيط كبنل الهةمينند

 الاههمام بالناا ة الصارمة لخزنا  الانضان وكذل  لمعدا  الهصنيك لهقليل اعادة الهلوث للخليط  

 : م    10-ك-5-م كوافضنل 2 2-واكون خلا  مرحلهي  الاولى بهةميد الخليط الى منادون  التجميد 

مند منك العصنا او اغلنف منك وبعد هذة المرحلة امك  ان اعب  وا خذ ال كل والقالنب المللنو  او اهة

  وكد احهوي على مكونا  اخرى مثل المكسرا  ث  اه  تةميد المنهج مباةنرة النى درجنة  ال وكولا

م  الهنني ت ننير الننى الهصننلب والهنني تةننرى  نني انفننا  مةمنندة او غننر  الانةمنناد 30-25-حننرارةك 

عنند خنزن الاانف  ةمنك نمو الاحينا  المةلران او اكل  ولوح  25-واخزن المنهج  ي درجة حرارة 

م وبالهالي امهل  خصنائق مااكروبينة عالينة  بنالرغ  من   لن  لنوح  18-كرا  على درجة حرارة 

 م  الخزن   نوا  7 ي الااف كرا  بعد  Salmonellaبكهراا  المرضا  مثل امكانية بقا 

 :لنوث اثننا  كد اكون الهةميد محدداً لنمنو الاحينا  المةلرانة  الا ان هنناك  رصنة لحندوث ت التوزيع

بسبب الخراطي  او بسبب المغار  او العدد الاخرى الهي تسل   ني تقندا  المننهج والهني تكنون البيك 

 عرضة لللوا  او تكون  ي الما  
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 Pathogenic microorganismsالاحياء المجهرية الممرضة     

بصحة الانسنان ومةهمعنه   تهس  الاحيا  المةلراة الممرضة ب همية ا هثنائية كبيرة لما للا علاكة     

وكنند تنن  ك ننف النقننا  عنن  معانن  المسننببا  المرضننية المااكروبيننة ودر ننت هننذه المسننببا  ب ننل منن  

الهفصيل ووضعت حلو  ناجحة للحند من  انه نار هنذه المسنببا    بيند ان هنناك الكثينر من  الهحنداا  

وبينة الهني تالنر هننا الهي تواجه الانسنان من  جنرا  بعنض الامنرا  الناجمنة عن  المسنببا  المااكر

وهناك من  العنال  بني   يننة واخنرى او اننه اهفناجل بن مرا  جداندة تفهن  بنالملااي  من   نكان الكنرة 

 الارضية اةد الانسان نفسه عاجزاً ع  ااةاد و يلة تكفل له الحمااة والوكااة منلا بسلولة 

لةسن  الداخلينة وتكاثرهنا لن اخهرا  الكائنا  المةلراة  ل  جس  الانسنان ووصنوللا النى انسنةة ا  

   Infected يصب  ال خق عندئنذ مصناباً  Infectionهناك  يظدي الى لحداث الخمج او الاصابة 

وان الكائنننا  المةلراننة الهنني للننا القنندرة علننى تولينند المننر  هنني الوحينندة الهنني تنندعى بالممرضننة 

Pathogen كاعني الا   باللغة اليونانية القدامةPathos  المر:genesis : اصل الى حيز الوجود 

هننني المقنندرة علنننى توليننند  Pathogenecityوان الممننر  هنننو المسنننبب للمننر  وان الامراضنننية 

 لننو الننذي اسننهليك احننداث المننر   نني العائننل او  Opportunistالمننر    امننا الكننائ  الانهلننازي 

الحيوانة    عند ضعف الياته الد اعية والذي اننهج عن  الةنرو  او تعناطي المضنادا hostك المضيف

Antibiotics   ب كل مفرط ولفهرة طوالة او جرا  المعالةة بعقاكير تظثر  ي الةلاز المناعي 

ضنم    strainاو السلالة  speciesتهفاو  الكائنا  المةلراة بدرجة امراضيهلا باخهلا  النوع     

بالضننناراة الننننوع نفسنننه   وتوصنننف الاحينننا  المةلرانننة الهننني تمهلننن  كننندرة عالينننة علنننى الامراضنننية 

Virulence  لما تمهل  م  ا با  هذه الضنراوة كيا ناً بالاحينا  المةلرانة المماثلنة للنا علنى مسنهوى

 وم  عوامل الضراوة :  non-virulenceالنوع والهي لاتمهل  مثل هذه الا با  وتسمى 

  )المحفظة )الكبسولةCapsule  كما  ني بكهرانا :Streptococcus pneumonia  مسنبب

   السلالا  م  هذه البكهراا الحاواة علنى الكبسنولة تهمينز بضنراوتلا  ني احنداث   ا  الرئة

المننر  امننا السننلالا  الهنني تفهقننر القنندرة علننى تكننوا  الكبسننولة  هكننون غيننر ضنناراة او ان 

 كدرتلا على احداث المر  ضعيفة 

  الساامومToxins  للننا : غالبنناً مننا تنننهج الاحيننا  المةلراننة المرضننية مننواد تعننر  بالسننموم

 ت ثيرا   ي المضيف او العائل وامك  تقسي  السموم البكهيراة الى نوعي :
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 :  Exotoxinsالسموم الخارجية  -1

مركبننا   ا  طبيعننة بروتينيننة تهولنند  نني السننااهوبلازم منن  خلااننا بكهراننا موجبننة لصننبغة كننرام        

ارة   ومنن  الامثلننة علننى والننبعض منن  البكهراننا السننالبة لصننبغة كننرام وغالبنناً مننا تكننون حسا ننة للحننر

الهنني تنننهج مننا اعننر   Staphylococcus aureusالبكهراننا المنهةننة للننذ النننوع منن  السننموم بكهراننا 

 Clostridium botulinumالمسننببة للهسننم  الغننذائي وبكهراننا  Enterotoxinsبالسننموم المعواننة 

زاز وبكهراننا مسننبب الكنن Clostridium tetaniوبكهراننا   Botulismالمسننببة للهسننم  المعننرو  

Corynebacterium diphtheria   مسببة الخنا  الهي تصيب الةلناز الهنفسني العلنوي كنالحنةرة

واللوزتي  والبلعوم والهي تنهقل م  منلقة الاصنابة النى منناطق الهن ثير كعضنلا  القلنب والاعصنا  

 والغدة الادرانالية وغيرها م  الاعضا   هسبب تلفلا 

ة  هكاً بالانسان ل  ان ام  اكوى السموم الخارجية البكهير botulismموم و   tetaniاذكر ان  موم  

كا ينة لابنادة  نكان الكنرة الارضنية   وان القلينل من  السنموم botulism كيلوغرامنا  من   نموم  3

اقناوم الغلينان  Staphylococcus aureus المنهةة م  كبل  Enterotoxinsالخارجية الملمة مثل 

 كيقة او اكثر د 30م   ولمدة 100ك

كمننا تقننوم بعننض البكهراننا السننالبة لصننبغة كننرام بننا راز توكسننينا  او  ننموم خارجيننة ومنلننا بكهراننا  

Vibrio cholerae  الهنني تسننبب الليضننة كالكننوليرا  وBordetella pertussis   المسننببة للسننعا

الهنني  Yersinia pestisو  dysenteryالهنني تسننبب الزحننار  Shigella dysenteriaeالننداكي و 

   plaqueتسبب اللاعون 

 Endotoxinsالسموم الداخلية  -2

تنهةلا بعض انواع البكهراا السالبة لصبغة كرام وهي احد مكونا  جدار الخلية للبكهراا لاتهحرر       

خلا  نموها بل تنللق عند مو  البكهراا وتحلللنا وهني معقندة الهركينب تهكنون من   نكراا  مهعنددة 

Polysaccharides النندهون الفو ننفاتية والبننروتي  والمننواد الدهنيننة  وغالبنناً منناتكون ثابهننة تةنناه و

الحرارة   وان الةز  السام م  هذا المعقد غالباً ما اظثر  ي جلاز الدوران واسبب ارتفاعاً  ي حرارة 

ذه وجميعلنا مه نابلة الهن ثير  ني الانسنان تقرابناً   ومن  اهن  اننواع البكهرانا المولندة للن Feverالةس  

   Escherichia coliو  Shigellaو  .Salmonella spالسموم بكهراا 
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 Koch’s postulatesفرضيات كوخ       

للا هدلا  على ان كائناً م  الكائننا  المةلرانة هنو المسنبب لمنر  من  الامنرا  ولاثبنا   لن      

لواضنعلا العنال   بصورة كلعية لابد م  تحقيق مهللبا  معينة  نميت بفرضنيا  كنوخ الأربعنة نسنبة

  ي نلااة القرن الها ك ع ر وهي: Robert Kochالالماني روبر  كوخ   

لابد م  وجود الكائ  المةلري  ني جمينك حنالا  المنر كم  الننوع نفسنه او الاعنرا  نفسنلا   -1

 وغيابه ع  الاةخاص الاصحا 

 لابد م  عز  وتنمية الكائ  المةلري  ي مزرعة نقية -2

  المةلري  ني عائنل  نلي  كحينوان مخهبنري او مهلنوع  اةنب ظلنور الاعنرا  عند حق  الكائ -3

 المرضية نفسلا

 لابد م  ا هراد الكائ  المةلري م  العائل المخهبري المصا  عمداً  -4

 

 بي  الميكروب والمضيف  Specificityالعلااة النوعية 

هي تسبب للا الامنرا     قند هناك علاكة نوعية مهخصصة بي  الاحيا  المةلراة والمضااف ال      

لوح  ان عدداً كبيراً م  البكهراا اسبب امراضاً للنباتا  ولك  ليف له القدرة على اصنابة الانسنان او 

الحيوان   كمنا ان العداند من  البكهرانا مثنل مسنبب الهيفوئيند والزحنار والخننا  لاتصنيب اي ننوع من  

لعلاكة الامراضية النوعية مك هذا المخلو  تحداداً الكائنا   ي اللبيعة غير الانسان اي انلا تهصف با

  وارجننك  لنن  الننى طبيعننة الاخهلا ننا  الفسننيولوجية وعوامننل الضننراوة الهنني تمهلكلننا هننذه الاحيننا  

المةلراة مقرونة بالاخهلا ا  الفسنيولوجية للمضنيف ل  ان المنر  هنو نناتج الهفاعنل الم نهرك بني  

 المسبب للمر  والمضيف  

لعلاكننة النوعيننة لاتقهصننر علننى البكهراننا  قنند وجنند ان الفاارو ننا  هنني الاخننرى تهصننف                  ان هننذه ا     

لاتصنننيب الا الانسنننان    Measlesوالحصنننبة  Smallboxبالخاصنننية نفسنننلا    فنننااروس الةننندري 

 Brucella melitensis وهننناك امراضنناً م ننهركة بنني  الانسننان والحيننوان مثننل الحمننى المالليننة

واللنناعون  Mycobacterium tuberculosisوالسننل  Bacillus anthracisالخبيثننة والةمنرة

Yersinia pestis و ااروس دا  الكلبrabies   كالعائلة الكلبية والانسان  و ااروس الحمى الصفرا

Yellow fever virus   كبي  القرود والانسان 
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 الاحياء المرضية التي مصدرها منتجات الالبان

  المةلراننة المرضننية الهنني تصننيب الانسننان والحيننوان الهنني اكننون مصنندرها الحليننب تهنننوع الاحيننا

 ومنهةاتة واوض  الةدو  الاتي اه  المسببا  المرضية الهي عزلت م  الحليب الخام:

1- Salmonella   

   Peritrichousعصننواة كصننيرة  ننالبة لصننبغة كننرام تمهلنن  ا ننواط محيلننة بنن جزا  الخليننة      

 وبعنض السنلالا  تنمنو  ◦م 48-7ولمدى اهراو  م   ◦م 37-35ياراة والحرارة المثلى  لاهوائية اخه

وتثننبط بوجننود كلورانند   5 9-8 3ولمنندى اهننراو   5 7-5 6 الننرك  اللينندروجيني الامثننل  ◦م 4دون 

تعد السالمونيلا م  الاحيا  الهي لاتقاوم الحدود الندنيا لعملينا  البسنهرة  %  4-3الصوداوم وبهراكيز 

نمو جية المنصوص عليلا  ي اله راعا   لذ  ان تواجدها ا نير النى عندم  اعلينة البسنهرة او حندث ال

والحلينب  ارتنبط منك الحلينب المبسنهر تلوث بعند البسنهرة    علنى  نبيل المثنا  كنان تف ني السنالمونيلا

   المةفف والق دة والاجبان والااف كرا 

2- Campylobacter 

محبة لكميا  كليلة من  اللنوا  او اللنوا  المحهنوي علنى  لصبغة كرامبكهراا عصواة محدبة  البة     

-5 6والنرك  الليندروجيني الامثنل  ◦م 43-42% ثاني اوكسيد الكناربون   درجنة الحنرارة المثلنى 10

البقا  حية  ني الحلينب  Campylobacterبكهراا انواع لاتسهلك   9 4اكل م   pHولاتنمو  ي  5 7

سهليك النمو  ي الحليب الخام والحليب المبسهر   للا انلا تبقى حية  ي الحليب   ولات المعامل بالبسهرة

  منننننك هنننننذا ظلنننننر  حنننننالا  تف ننننني لبكهرانننننا  درجنننننة حنننننرارة الهبراننننند لفهنننننرة طوالنننننة عنننننند

Campylobacteriosis  وجد  حالا  تف ي كبيرة    ارتبلت بالحليب المبسهر   على  بيل المثا

من   2500وحدثت حالنة لصنابة  1979ي المملكة المهحدة عام   Campylobacter jejuniلبكهراا 

  الزبد والاجبان طلا  المدارس بسب الحليب المةاني 

3- Listeria monocytogenes 

  تنمو  ني حنرارة دون بكهراا هوائية او كليلة الاوكسةي   كصيرة عصواة  البة لصبغة كرام         

حية  .monocytogenes Lو  امكانية بقا  بكهراا هناك بعض النقاو ح ◦م 37-30الصفر  والمثلى 

اصابة  انهج عنل Listeriaة ببكهراا  ظلر  حالا  تف ي للاصاب 1983 ي عام  البسهرة بعد عملية 

  الق ندة    وارتبط وجودها اااا مك الحلينب المةفف المكثنف  المبخنر   منل  14ةخق ومو   49

  كرا الزبد   الالبان المخمرة  الاجبان والااف 
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4- E. coli O157:H7 

بكهراننا عصننواة كصننيرة  ننالبة لصننبغة كننرام لاهوائيننة اخهياراننة تنمننو  نني كننلا الاننرو  اللوائيننة      

 ◦م 45 -7واللاهوائيننة والمعنندلا  العاليننة منن  ثنناني اوكسننيد الكنناربون تسننبب الهثبننيط للننا   تنمننو بنني  

تثبننيط نموهننا اكثننر منن  حننامض    واكننون لحننامض اللبنينن  والاكهينن  دور  نني ◦م 37والمثلننى للننا 

% لننفف 5 6% مل  اللعام واحياناً كد تنمنو عنند تركينز 5 2الليدروكلورا    تنمو جيداً عند تركيز 

 E. coli O157:H7اعد الحليب الخام م  اخلر الاغذاة الحاملة للذا المنر  لوجنود بكهرانا المل   

م مقاومهلننا لمعاملننة البسننهرة الا انننه بصننورة طبيعيننة نهيةننة الهلننوث البننرازي   وعلننى الننرغ  منن  عنند

   والالبان المخمرة والاجبان ظلر  حالا  تف ي للذة البكهراا ارتبلت بالحليب المبسهر

 

5- Yersinia enterocolitica 

  لاهوائيننة اخهياراننة  تعنند منن   ال ننكل بكهراننا  ننالبة لصننبغة كننرام عصننواة كصننيرة وتبنندو كرواننة    

-وتنمنو بني   ◦م 29-28ك النمو عند حرارة الهبراد   والحرارة المثلى الاحيا  المحبة للبرودة وتسهلي

وثبنت لمكانيهلنا للبقننا  حينة  ني الاغذاننة المةمندة  لاتقنناوم   ◦م 44والحنرارة القصنوى للنمننو  ◦م 2-42

وهي ااااً حسا ة للرك  الليدروجيني المنخفض ل  تهثبط  ◦م 60الحرارة وتهحل   ي حرارة اعلى م  

منن  المننرج  ان اكننون وجننود   8-7والننرك  اللينندروجيني الامثننل   6 4جيني اكننل منن   نني ركنن  هينندرو

 لبكهراا   حالا  تف ي عدة ظلر  البكهراا  ي الحليب المبسهراكون نهيةة للهلوث بعد عملية البسهرة

Y. enterocolitica  والق دة ارتبلت مك الحليب المبسهرالقولونية   

 

6- Staphylococcus aureus 

 ◦م 37-30والمثلننى  ◦م 5 48-7 تنمننو بنني   ا موجبننة لصننبغة كننرام كرواننة لاهوائيننة اخهياراننةبكهرانن  

 % 10-7وامكنلا النمو  ي  ا  الهراكيز الملحية الهي تهراو  م   5 7-7والرك  الليدروجيني الامثل 

د نننادراً مننا ت ننارك المكننورا  العنقوداننة  نني الهسننم  الغننذائي للحليننب المبسننهر علننى الننرغ  منن  وجننو

ً  Staph.aureusكدرة بكهراا  وكد اكون السبب عدم  لالا  الهسم  المعوي  ي الحليب الخام  عمومنا

 ني الحنرارة المنخفضنة   وان وجنود  enterotoxin  واثبط انهان الس  المعوي   ◦م 7م  النمو تحت 

الملعن   الحلينبالانواع الاخرى م  الاحيا  المةلراة اثبط نموها   ومنك  لن  ظلنر  حنالا  تف ني 

 ني الحلينب الخنام وبقنا  ا هقرارالسنن   Staph.aureus بكلنة ال نوكولاته واعهقند ان السنبب هنو نمننو
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با هللاك الحليب المبسهر كلينل الد ن   الهسم  العنقودي ارتبط خلا  البسهرة   enterotoxinالمعوي 

    جبانالحليب المكثف المحلى المعب  الق دة  الزبد والا  

 

7- Bacillus spp.  

والقصوى  ◦م 35-30بكهراا عصواة موجبة لصبغة كرام مكونة للابوا  هوائية والحرارة المثلى      

بعد الحض  اكثر م   ◦م 4عند درجة حرارة  Enterotoxinوامك  ان تنهج الس  م  نوع  ◦م 48-55

 نلا    اكنون السن  المنظدي للا 3 9-3 4عند رك  هيدروجيني اهراو  بني  اوم   وامك  ان تنمو  21

ظلر  حنالا  مدة خمف دكائق  ◦م 56المنهج  ي الفعالية القصوى للخلية حساس للحرارة واهلف عند 

 ني الحلينب ارتنبط منك الحلينب   B. licheniformis  و B.cereus   B. subtilis تف ني لبكهرانا

  والق دة المبسهر

 

8- Mycobacterium avium subsp. Paratuberculosis   

MAP الكنائ  المسنبب  هنو ◦م 37موجبة لصبغة كرام هوائية  درجنة الحنرارة المثلنى بكهراا عصواة

 نني الماةننية   وهننو مننر  اللننزا  المننزم  وامكنن  ان تكننون  Johne's diseaseلمننر  اننونيف 

بمر  للهلنا   MAP الخام  هناك ادلة ت ير مقنعة مهزاادة الى ارتباط البكهراا موجودة  ي الحليب 

  وكد اثير  مخاو  حو  امكانية  Crohn's diseaseاسمى بمر  كرون الامعا  المزم  للب ر و

خلية /مل من  الحلينب وخاصنة عنندما تكنون  100حية خلا  البسهرة عندما اكون عددها  MAPبقا  

 مهكهلة وبالهالي اكون الحليب المبسهر ناكلاً لمر  كرون  

 

9- Clostridium botulinum 

وممكن   م  45النى  20ام  لاهوائية مةبرة  والمدى الحراري من  بكهراا عصواة موجبة لصبغة كر    

وكذل  تنهج الس    تكون الخلاانا الخضنراة غينر مقاومنة للحنرارة ولكن    م  5ان تنمو  ي حرارة دون 

تننهج اننواع من  السنموم  Clostridium botulinumالابوا  للذة البكهراا مقاومة جنداً   كنل اننواع 

دكنائق او  5م  مندة 85دكيقنة    30-20م  مندة 80ممكن  ان تهثنبط بالهسنخي  المهحسسة للحنرارة والهني 

 5   6 4 اكون الرك  الليدروجيني الادنى للسلالا  المحللة وغير المحللة للبروتي  م  لبضك ثواني90

 ظلر  حالا  تف ي للذة البكهراا  ي بعض الاجبان  على الهوالي 
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10- Cronobacter (Enterobacter) sakazakii 

 واعينند تصنننيفلا منننالانواع المرضننية تحننت ا نن  Enterobacteriaceaeنننوع جدانند منن  عائلننة    

Enterobacter sakazakii   وتحهنوي علنى خمنف اننواع     Cronobacter sakazakii   

Cronobacter turicensis  Cronobacter muytjensii   Cronobacter dublinensisو 

Cronobacter genomospecies1   لاهوائية اخهياراة    بكهرااعصواة  البة لصبغة كرام وهي

   م  45-41  والحرارة القصوى م    وكد تنمو تحت الهبراد 8 -5 5الدرجة الحراراة الدنيا تهراو  م  

 ظلر  حالا  تف ي للذة البكهراا ارتبلت مك الحليب المةفف

 

11-Viruses 

 ي الحليب الخام    وبالرغ  م   ل  نةد ان الكثير من  هنذة هناك العداد م  الفاارو ا  المهواجدة    

 Foot and Mouth Disease Virusالفاارو ا  مثل  اارو نا  الحمنى والفاارو نا  القلاعينة 

(FMDV)  لاتكننون ممرضننة للانسننان   ومننك  لنن   قنند ثبننت ان الحليننب الخننام مسننظو  عنن  بعننض

  هنننناك بعنننض Poliovirusوةنننلل الاطفنننا   hepatitis الامنننرا  الفاارو نننية مثنننل الهلنننا  الكبننند

النذي اهثنبط بفعنل البسنهرة ولكن  لاتكنون حالنة  Poliovirusالفاارو ا  مثل  ااروس ةنلل الاطفنا  

 كند  ن ن تواجندها اكنون ب نكل طبيعني ولنيف بنالهلقي     FMDVمللقة مك بقية الفاارو ا  وخاصة 

   ي نا  معالةة الحليب نةد ان م  ولك  واجد الفاارو ا  الممرضة للانسان ولك  بمعدلا  كليلةهت

ظلر  حالا  لوجود  نااروس الكبند  نسانصابة محهملة لرهذة الفاارو ا  ل غير المحهمل ان تسبب

  ي بعض الق دة  وكذل  ظلور لفااروس ةلل الاطفا   ي جب  الةدر 

 

    Toxinsالسموم  -12

ة ابهلاع كلعان الماةية الاغذانة الملوثنة بلنا   ان كد تهواجد السموم الفلراة  ي الحليب الخام نهية     

 او   Aspergillus flavusاكنون نهيةنة لنمنو عفن   Aflatoxin B1الملنوث بالسن  المسنمى  لعلفا

والنذي اكنون هنذا السن  مهواجند  ني الحلينب المننهج من  اللابقنار  Aspergillus parasiticus عفن 

ومننك  لنن  لاتالننر  نني الحليننب الا نسننبة كليلننة  Aflatoxin B1المسننهللكة للعلننف المحهننوي علننى 

 لاتوكسننينا  منن  المركبننا  المسننهقرة الهنني لاتهنن ثر الأ % منن  السنن   تعنند  2 2 – 4 0لاتهةنناوزك 

  والزبد    المةففالمعب    المبسهر كمعاملا  الحليب وبالهالي امك  ان تكون موجودة  ي الحليبب
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 Bacteriocinsالبكتريوسينات  

باكه نا  بلازميند احمنل جيننا  ت نفر لبنروتي  تنهةنه   1925را نة البكهراو نينا  عنام بدا  د      

Esherichia coli  هنذا البنروتي  اعمنل علنى كهنل الخلاانا البكهيرانة المعوانة الأخنرى كرابنة الصنلة

والنـ  E.coli  علنى البنروتي  النذي تنهةنه بعنض  نلالا  Colicinا ن  ك  اللقبالبكهراا المنهةنة لنه

    Lipopoly saccharde  اعد مركب معقد من  مركبنا  السنكراا  المهعنددة الدهنينة كColicinك
 للننننننننقالنننننننن  اقهصننننننننر لنهننننننننان البكهراو ننننننننينا  علننننننننى ا ننننننننراد العائلننننننننة المعواننننننننة لننننننننذل  

ال امل على البكهراا المنهةنة لنه  نوا  كاننت  نالبة ام موجبنة  Bacteriocinمصلل  البكهراو ي   

  لصبغة كرام

انلا مركبا  حيواة ناتةة م  البكهراا وهي منواد بروتينينة كند تكنون مهحندة  -: ناتتعرّف البكتريوسي

مك الدهون او الكاربوهيدرا  وهي كاتلة لسلالا  نفف النوع او انواع مقاربة وان  عللا القاتل اعزى 

لسنالبة % م  البكهراا ومنلا البكهراا الموجبة وا90  تنهج خلية الحسا ة له  لارتباطلا مك مسهلما  ال

لصبغة كرام منواد مضنادة لنمنو البكهرانا وهني ببهيندا  للنا خصنائق مضنادة للةنراثي  ولا تهبنك من  

الناحيننة الهقسننيمية المضننادا  الحيواننة حيننا تخهلننف عنلننا  نني كونلننا ضننيقة الليننف  نني القهننل و ننامة 

منن  البروتينننا  ثنن  لنهننان العدانند  المنننهج للبكهراو نني     للبكهراننا القرابننة جنندا منن  السننلالة او النننوع

المضننادة للبكهراننا بو نناطة عنندد منن  البكهراننا الموجبننة لصننبغة كننرام حيننا ا ننهخدمت بكهراننا حننامض 

كمواد حا اة طبيعية لرغذانة حينا تعهبنر منواد امننة   Lactic Acid Bacteria (LAB)اللاكهي  

للنذا لا تعهبنر  صحيا تهحلنل بوا نلة الأنزامنا  المحللنة للبروتيننا  الموجنودة  ني ل نرازا  المعندة  

  ضا هلا لزاادة  هرة حف  الأغذاةالبكهراو ينا  مواد ضارة للإنسان والحيوان حيا اه  ل

 

 الطيف التثبيطي  البكتريوسينات :

اقصد بالليف الهثبيلي كابلينة البكهراو نينا  علنى تثبنيط البكهرانا الهني للنا صنلة بالبكهرانا المنهةنة   

لننه طيننف تثبيلنني تةنناه البكهراننا الموجبننة   Lactobacillusب ننكل تننام كننبعض الأنننواع منن  اجننناس 

  Clostridium botulinum , Staphylococcus aureusلصبغة كرام والهي للا صلة اكنل مثنل

منن  البكهراو ننينا  الهنني للننا منندى تثبيلنني وا ننك تةنناه عنندد كبيننر منن  البكهراننا  Nisin اعنند النيسنني 

 Clostridium botulinum , Bacillus cereusالموجبنة لصنبغة كنرام كمنا امننك نمنو  نبورا  

  كما اثبط البكهراا المرضية المسببة لهلف الأغذاة 
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 أنواع البكتريوسي  :

  البكتريوسي  المنتج م  البكتريا السالبة لصبغة كرامGr- : 

 تنهج البكهراا السالبة لصبغة كرام العداد من  البكهراو نينا  الهني تن  تسنميهلا ب نكل خناص اعهمناداً   

امننا البكهراو ننينا  المنهةننة منن  جنننف  E.coliمنن  النننوع  colcinعلننى الأجننناس او الأنننواع مثننل 

Pseudomonas    ي نننار لليلنننا بصنننورة عامنننة Pyocin   لن معاننن  البكهراو نننينا  الهننني تنهةلنننا

 البكهراا السالبة لصبغة كرام  عالة ضد الأنواع القرابة جداً  قط  

 ا الموجبة لصبغة كرام البكتريوسي  المنتج م  البكتريGr+:- 

 Lacticلن البكهراو ي  المنهج م  البكهراا الموجبة لصبغة كرام والهابعة لبكهراا حامض اللاكهي    

acid Bacteria كLABعبنننننارة عننننن  مضنننننادا  حيوانننننة بروتينينننننة والهابعنننننة للننننننوع              

Lactococcus lactis   والمسمى بالنيسيNisin دولنة  50ه غنذاً  لضنا ياً  ني وثبت الان ا نهخدام

هني الرائندة  ني مةنا  البكهراو ني  لمندى وتننوع تلبيقاتلنا العملينة  ني مةنا   Nisinحيا لن منادة 

  الصناعة الغذائية وحف  الأغذاة

  العوامل المؤثرة في إنتاج البكتريوسي  :

لبكهراو ني  بصنورة تعهبر درجة الحرارة م  اه  العوامل الهي تنظثر  ني لنهنان ا درجة الحرارة : -1

عامنننة  درجنننة الحنننرارة المثلنننى لنمنننو الأحينننا  المةلرانننة المنهةنننة البكهراو نننينا  تزاننند مننن  لنهنننان 

البكهراو نني  وكنند اوضنن  بعننض البنناحثي  لن درجننة الحننرارة المرتفعننة توكننف عمليننة اطنهننان نلائيننا 

  د البكهراا المنهةة صفة اطنهان واحياناً كد تفق

 ني عملينة اطنهنان كمنا ان بعنض اننواع البكهرانا تننهج هذا العامنل  كد اظثر   اضس الهيدروجيني : -2

بكهراو ينا  بكمية عالية اعهماداً على كيمة الأس الليدروجيني الأولي عند النمو وازداد لنهاجلا عنند 

  الليدروجيني القراب م  الهعاد  تركيز الأس

اادة كمية البكهراو ي  المنهةة خاصة  ي حالة لن تلواة المزرعة البكهيراة تظدي للى ز التهوية : -3

البكهراو ي  المنهج م  المكورا  العنقوداة بينما اغلب بكهراا حامض اللاكهين  تنمنو  ني ظنرو  لا 

   CO2هوائية وبوجود كمية م  

لن تحداد الفهرة الزمنية الكا ية للحصو  على ا ضل كمية م  البكهراو ي  اةب  فترة التحضي  : -4

تةرابياً حسب نوع البكهراا واللراقة المهبعنة وظنرو  الهةربنة حينا اةنار  الدرا نا  للنى  ان اه 
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 قنندان الفعاليننة عننند الهحضنني  لفهننرا  طوالننة اعزاننت هننذه الانناهرة لمننا لالننور مننواد مثبلننة لفعاليننة 

  كهراو ي  م  كبل الخلية المنهةة البكهراو ي  او نهيةة لفعل انزا  ما او ا هرجاع امهصاص الب

تعد البكهراو ينا  م  مركبنا  الاانض الثانوانة   وتخلنق خنلا   نوعية البيئة ومكونات الوسط : -5

طور النمو الثابت   غير لن ا ضل ناتج  ي المزرعة ممك  احندث عنند بعنض اطنوار النمنو منثلا  ني 

   ناعة من  الهحضني  لن اغلنب البكهراو نينا 48او  24طور النمو اللوغاراهمي واصل اعنلاه بعند 

ان وجود المصندر الكربنوني والمصندر النهروجينني لضنا ة للفيهاميننا   لوح تنهج  ي بيئا  معقدة و

 والأحما  الامينية ضم  مكونا  الو ط تلعب دور  ي زاادة لنهان البكهراو ي   

تظثر نسبياً  ي ثبوتية البكهراو سينا  مثل الهربسي  والببسي   بعا الانزيمات المحللة للبروتينات-6

م  خلا  تحليل الأواصر الببهيدانة ولحنداث تغيينر  ني  لسنلة الأحمنا  الأمينينة ممنا افقندها كندرتلا 

 على القيام بفعاليهلا الحيواة  

 آلية عمل البكتريوسينات :

تعهمد الية عمل البكهراو ينا  ب كل كبير على الهركيب الكيميناوي للبكهراو ني  وعلنى الخلاانا       

اد الكيمياحيواة وتخهلف البكهراو ينا   ي الية اله ثير على الخلية اللد  وم  هذه المسهقبلة للذه المو

 -اكليا  :

 -تأثير البكتريوسينات على الغشاء السايتوبلازمي : 

للند  الأولني لعمنل البكهراو نينا  اعهبر الغ ا  السااهوبلازمي للبكهراا الموجبنة لصنبغة كنرام هنو ا

   او ثقو   ي الغ ا  السااهوبلازمي تهسبب  ي تلفه   اكون الهاثير م  خلا  عمل  هحا

العداند من  البكهراو نينا  علنى الةندار االنر ت ثير تأثير البكتريوسينات علاى الجادار الخلاوي : 

الخلننوي با ننهلدا  المننواد الو ننلية الهنني تنندخل  نني بنننا  الةنندار الخلننوي او عنن  طراننق تحليننل 

  لميورا   ي الةدار الخلويالرابلة ل Pentaglycineالةسور الداخلية   

  حينننا تنننظثر بعنننض اننننواع  تاااأثير البكتريوساااينات علاااى الصااانع الحيااااتي ل حمااااا النووياااة 

 لرحما  النوواة    على الصنك الحياتي Colicinالبكهراو ينا  مثل 

 -التطبيقات الغذائية :

حفننن  علنننى نلنننا  وا نننك خاصنننة  ننني مةنننا   bacteriocins ننني الوكنننت الحاضنننر   ا نننهخدمت     

 نني صننناعة المننواد الغذائيننة وخاصننة علننى منهةننا  الألبننان و  bacteriocinsالأغذاة وكنند ا ننهخدم 

علنى نلنا   LABالمننهج من    bacteriocinsالبنيض والخضنروا  و منهةنا  اللحنوم  واسنهعمل 

بعنند ان ثبننت مقنندرتلا العاليننة ضنند العوامننل  Nisin Zوانواعننه كمننا  نني  Nisin Aوا ننك كمننا  نني 
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ا هعماله  ي جميك انحا  العال   الهي تسبب الهسم  الغذائي والهلف  ضلاً ع  الموا قة على يةالمااكروب

 ني عنلان القرحنة اللضنمية و ني السنيلرة  Nisinكمنا ا نهخدم النيسني     ي صناعة المنواد الغذائينة

 اضنيف بنةنا و مسحو  مةفنفعلى الهلا  الثدي  ي الماةية كما ت  تحضير بكهراو ي  على ةكل 

  ي غذا  الأطفا     

 الموجبة لصبغة كرامينات المنتجة م  البكتريا يوضح الجدول الاتي بعا انواع البكتريوس


