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مقدمة
• تتوقف صناعة كثیر من المنتجات اللبنیة وخاصة الألبان  

على نمو أطول من بكتریا حمض اللاكتیك، ویؤدى 
نشاط ھذه البكتریا فى بعض انواع الجین إلى تكوین قدر  

كاف من حمض اللاكتیك یكون سبباً فى وقف نشاط 
البكتریا غیر المرغوب فیھا، وفى بعض المنتجات 

الأخرى مثل الزبد تعمل میكروبات البادئ على إعطاء  
المكیروبات فى   تعملالطعم الخاص لھذه المنتجات، و

البادئ نفس الغرض المستعملة من أجلھ وعلى ذلك 
فھناك بادئات تستعمل فى صناعة الزبد وأخرى فى  

صناعة الجبن الجاف وثالثة فى صناعة الألبان المتخمرة



• الأسباب التى تدعو إلى استعمال البادئ ھى :
• العمل على رفع درجة الحموضة مما یساعد على - ١
القضاء على الأنواع المرغوب فیھا من البكتریا التى لا  

.تتحمل الحموضة
• لإكساب الناتج نكھة حسنة نتیجة لإفراز بعض - ٢

.الأحماض الطیارة



اھمیة استعمال البادئ فى بعض المنتجات :

 فى الزبد

الإقلال من فاقد الدھن فى اللبن

حفظ القشدة من الفساد لمدة أطول

اكساب الزبد نكھة حسنة

الحصول على ناتج متجانس ومتشابھ على مر الأیام



: تتكون بادئات الزبد الجیدة من أكثر من نوع واحد من البكتریا حیث تشمل 

.الأنواع المنتجة لحامض اللاكتیك- ١

الأنواع المنتجة للمركب الكیماوى المسئول من النكھة- ٢

البكتریا المنتجة لحمض اللاكتیك- ٣

 فى Leuconostoc على تحتوى الزبد صناعة فى المستعملة البادئات
.معاً كلاھما او streptococcus وجود

بواسطة البكتریا المنتجة لھا، وأھم ھذه المركبات مركب  للنكھةالمواد المسببة 
الداى استیل و الاستیل میثیل كربینول و الاسیتون و الداى اسیتون



 فى الجبن

تكوین الحمض اللازم لخطوات الصناعة التالیة

المساعدة على تسویة الجبن وأعطاء الطعم الخاص بھا

 یساعد على حفظ الجین الطرى لمدة أطول

مقاومة اصناف البكتریا الضارة والغیر مرغوبة

str.  Lactis  
 lactobacillus bulgaricus 

Str.  Thermophilus
Lactobacillus  casei 
L.  relveticus



 فى الزبادى

تكوین خثرة الزبادى

القضاء على الأصناف الغیر مرغوبة

الحصول على ناتج مشابھ على مر الأیام

     Lactobacillus  thermophillus
Streptococcus  lactis



The number of S. thermophilus
and L. bulgaricus in market 

yoghurts
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• تحضیر البادئ
• یجب عند تنشیط البادئ سواء كان جافاً او سائلاً استعمال لبن   
معقم لتحضیر المزرعة الأم وھى المزرعة الأولى اى النواة التى  

توجد بالعمل ومنھا یحضر یدویا للكیماویات المطلوبة فى  
الصناعة وللمحافظة على المزرعة الأم یجب تجدیدھا یومیاً اذا 

امكن ویراعى فى تجدیدھا كل الاشتراطات البكترولوجیة  
اللازمة لمنع التلوث، ویجھز البادئ اللازم لمعظم المنتجات  

٠الام مزرعةالالمختلفة بتنشیطھ من 



• طریقة إختبار البادئ
• .إفحص البادئ بواسطة المجھر مستعملاً طریقة صبغة الجرام  - ١

• إفحص معدل نسبة حموضة البادئ مستعملاً طریقة التعادل -٢ 
. القلوى 

• جرام من البادئ وتقدر الحموضة بھ  ٢٠-١٠حیث یوزن حوالى  
بإستعمال محلول قیاسى من الصودا الكاویة وإستعمل الفینولفثالین 

متبعاً القانون ) حامض اللاكتیك ( كدلیل یحسب مقدار الحامض 
:الآتى 

• ١٠٠×  ٠.٠٩× العیاریة × السنتمترات من الصودا                             

• ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ=  حامض اللاكتیك% 
• وزن البادئ                                       



• إفحص المواد - ٣
• Acetylmethyl Carbinol للخمیرة  و  

Diacetyl
• إعمل تجربة توضح تأثیر المضادات الحیویة على بكتیریا -٤

البادئ



الدرس العملي السابع
الألبان المتخمرة

Fermented milk



• : صفات الزبادى الجید 
• لیس متماسكاً بشدة مما یعمل على : اتزان القوام - ١

تواجد شرشة او غیر متماسك بصورة مناسبة لعدم التجن  
.الكامل

• .خال من الحموضة المرتفعة- ٢
• .متجانس التراكیب اى توزیع دھنھ بالعبوة ككل- ٣

• عدم احتوائھ على میكروبات وخاصة المسببة للغازات - ٤
.والخمائر



• : كیف تحكم على جودة إنتاجیة الزبادى 
• ملاحظة مظھر العبوة من حیث إحكام القفل والنظافة الخارجیة - ١

.للعبوة ودرجة حرارة تخزینھا وتسجیل إنتاجھا

• ملاحظة سطح الناتج داخل العبوة من حیث وجود تھتك للسطح - ٢
فى منتصفھا والناتجة عن تكاثر المیكروبات المكونة للغازات  
.كالخمائر وبكتریا القولون او تواجد نمو فطرى على السطح

• ملاحظة تكون الشر ش على السطح او انفصالھ على جوانب - ٣
والناتج عن طول فترة او انخفاض ) التشریش(العبوة 

• T.S.  .
• ملاحظة فقر الزبادى للجوا مد الصلبة الكلیة حیث یمكن - ٤

فإذا ظلت سطح العبوة ثابتاً فى  °  ٤٥ملاحظتھا بإمالة العبوة 
مكانھ دون أى تموجات دل على احتواء الزبادى على نسبة 

.الجوامد الصلبة المطلوبة
•  تذوق الطعم - ٥



.تلوث بالفطریات والخمائر: الطعم الخمیرى -ا
بطول فترة التخزین: الطعم الحمضى الزائد - ب
جة لقدم المنتج ونشاط البكتریا المحللة للبروتین  تنت: الطعم مر  -ج

ومنتجاً طعماً مر
.الخلو من الخمائر والفطریات وبكتریا الكولیفورم العنقودیة- ٦
مطابقة نسبة الدھون الجوامد الكلیة لما یسجل علیھا - ٧

PH .٤-٣.٩لا یقل عن  و% ١لاتزید عن  نسبة الحموضة نوان تكو 



اختبارات الألبان المتخمرة
  Yoghurt Tests)اختبارات الیوغورت(



Steps in yoghurt-making are as follows:

Skimmed or standardized milk
↓

Pasteurization
↓

Cooling to 42 – 45°C
↓

Inoculation (approximately 1%)
↓

Stirring
↓

Packaging in tubs
↓

Incubation 42 – 45°C for 2 – 5 hours
↓

Cooling







تقدیر نسبة الدھن :
بواسطة  ٣سم ١٠٠یمزج الیوغورت جیداً ویؤخذ منھ مقدار  - ١

. ٣سم ٢٥٠مخبار مدرج وتوضع فى دورق مخروطى سعة 
من  ٣سم ٥یضاف إلى اللبن فى الدورق بواسطة سحاحة مقدار  - ٢

) .جزء ماء  ٤+ جزء أمونیا مركزة ( محلول مخفف مـن الأمونیا  
.یقفل الدورق بسدادة ثم یرج جیداً حتى تمام ذوبان الخثرة  - ٣
ع فى حالة بتقدر نسبة الدھن فى العینة بطریقة جربر على نحو ماات-٤ 

وھو عبارة عن  ١٠٥/١٠٠الحلیب السائل على أن تضرب النتیجة فى 
.معامل التخفیف الناشئ عن إضافة الأمونیا 



تقدیر الحموضة :
جم بالضبط فى جفنة صینى أو دورق   ٥یوزن حوالى - ١

.من الیوغورت بعد مزجھ جیداً  ٣سم ١٠٠مخروطى سعـة 
نقط  ٦من الماء المقطر ونحو  ٣سم ٥یضاف إلیھا حوالى  - ٢

.من دلیل لفینولفثالین 
  ١/٩بواسطة محلول ھیدروكسید الصودیوم المعایرة  -٣ 

عیارى عادل الحموضة فى عینة الیوغورت حتى ظھور اللون 
.الوردى وسجل رقم التعادل 

إحسب النسبة المئویة للحموضة فى الیوغورت كحمض  - ٤
:لاكتیك بتطبیق المعادلة الآتیة 

٩٠× العیاریة × رقم التعادل                          
١٠٠×ـــــــــــــــــــــــــــــــــ ــــــــــــــــــــ= للحموضة % 

وزن العینة×  ١٠٠٠                           



تقدیر المواد الصلبة :

جم بالضبط من العینة بعد مزجھا جیداً فى طبق من أطباق تقدیر  ٩یوزن حوالى -١ 
.م ووزنھ 0ْ01حرك زجاجى مبطط الطرف على درجة مالرطوبة سیق تجفیفھ ھو و

یضاف إلى الیوغورت فى الطبق الكمیة المحسوبة من ھیدروكسید الصودیوم -٢ 
.اللازمة لمعادلة الوزنة الموجودة فى الطبق وتخلط بھا جیداً 

ساعات تقریباً ثم یوزن بعد  ٤-٣م لمدة 0ْ01یوضع الطبق فى الفرن على درجة -٣ 
تكرر عملیة التجفیف والوزن حتى یثبت وزن الطبق  .  تبریده فى المجفف 

م لمدة 0ْ8ویمكن تسھیل العملیة بوضع الطبق وبھ العینة على درجة .  ومحتویاتھ 
ثم یبرد فى المجفف ویوزن مرة واحدة فقط بدلاً من تكرار ) ساعة  ١٦حوالى ( لیلة 

.التجفیف والوزن 
:ھیدروكسید الصودیوم المضاف كالآتى + یحسب وزن جوامد اللبن  - ٤

العینة بعد التجفیف + وزن الطبق  – .وزن الطبق الفارغ  



یجرى بعد ذلك حساب خصم كمیة من ھیدروكسید الصودیوم المضافة من الوزن الكلى  - ٥
لجوامد اللبن كما یلى 

جم من الیوغورت حتى   ٥اللازمة لمعادلة  ١٠/یفرض أن كمیة ھیدروكسید الصودیوم س
. ٣سم ٨نقطة التعادل ھى 

وتكون عدد  ٠.١×  ٨= عدد مللیمكافئات ھیدروكسید الصودیوم المضافة إلأى العینة 
مللجم  ٣٢=  ٤٠× % ٠.٨= مللیجرامات ھیدروكسید الصودیوم المضافة إلى العینة 

.التجفیف لینتج وزن جوامد اللبن فقط  دوھذه الكمیة تخصم من جوامد اللبن بع
:تحسب النسبة المئویة للجوامد الكلیة فى عینة الیوغورت كالآتى - ٦

حـ   –  ص        
١٠٠× ـــــــــــــــــ = حـ 

ع             
:حیث 

.للجوامد الكلیة = % حـ 
) . ٥خطوة ( ھیدروكسید الصودیوم + وزن جوامد اللبن = حـ 

.وزن ھیدروكسید الصودیوم المضاف = ص 
) . ٢خطوة ( وزن عینة الیوغورت الطازجة قبل إضافة ھیدروكسید الصودیوم = ع 



Thanks for your 
attention!!


