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 المقدمة

 فػػي عمػػوـ الأغذيػػة نظػػراً لفوائػػد  اً مهمػػاً انػػؿ الحميػػب مػػف الناحيػػة التعميميػػة مكيحتػػ
نتاجهػػػػاالصػػػػحية المرتفعػػػػة وأهميتػػػػت فػػػػي العمميػػػػات التكنولوجيػػػػة و  المنتجػػػػات المبنيػػػػة  ا 

 نػػةو الاهنػػاؾ اهتمػػاـ كبيػػر فػػي  افكػػحػػاا العػػالـ. انتػػي تنوعػػت فػػي جميػػع المختمفػػة ال
ة الأخيرة مف قبؿ العمماا والباحثيف لمعرفػة الخصػائص الفيزيائيػة والكيميائيػة والحيويػ

 .والتكنولوجية والغذائية لمحميب

 تعػدمػدة صػلاحية الحميػب  فلا، و حػاا العػالـانالحميب في كؿ  إنتاجهانظراً لتزايد 
هنػػػاؾ ضػػػرورة  لتحويػػػؿ  اف، كػػػنػػػة مػػػع غيػػػر  مػػػف المنتجػػػات الغذائيػػػةمنخفضػػػة مقار 

كف أمػا، وتتميػز بسػهولة نقمهػا إلػى لى منتجػات أخػرذ ذات مػدة حفػظ أطػوؿالحميب إ
ومػػع الحميػػب الموسػػمي،  إنتاجهػػابعيػػدة، وتتواجػػد طػػواؿ السػػنة وبكميػػات تتػػوازف مػػع 

ورت طرائؽ تصنيع المشتقات الدهنيػة ) المبنيػة( واتلات تط  افتطور  صناعة الألب
 المستخدمة في صناعتها .

الدهنيػة المتنوعػة  افالهدؼ الأساسي مف هذا الكتاب هو الحديث عػف مشػتقات الألبػ
فػػػػي العمػػػػوـ الغذائيػػػػة  لكػػػػؿ طالػػػػب وباحػػػػث وطػػػػرؽ تحميمهػػػػا المختمفػػػػة ليكػػػػوف مرجعػػػػاً 
 وطرؽ تصنيعها .المهتميف بطرائؽ تحميؿ المشتقات الدهنية 

التػػي تتمتػػع بنسػػبة  افيػػة فصػػوؿ تتضػػمف منتجػػات الألبػػانيتكػػوف هػػذا الكتػػاب مػػف ثم
 دهف مرتفعة .

هنيػة لمقيػاـ ؿ طرؽ أخػذ العينػات مػف العديػد مػف المشػتقات الدو تضمف الفصؿ الا
واعهػػػػػا ومراحػػػػػؿ بأنؿ  القشػػػػػدة او ي فقػػػػػد تنػػػػػانالفصػػػػػؿ الثػػػػػ أمػػػػػا، ليػػػػػؿ الكيميائيػػػػػةابالتح

 تصنيعها وطرؽ تحميمها .، وطرؽ تصنيعها

 ،  وتطػرؽوطػرؽ تحميمهػاالفصؿ الثالث فقد خصص لشرح طرائؽ تصنيع الزبػدة  أما
ؿ الفصػػػؿ او ، فػػػي حػػػيف تنػػػلػػػى طػػػرؽ تصػػػنيع السػػػمف وطػػػرؽ تحميمهػػػاالفصػػػؿ الرابػػػع إ
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الخػػامس الحميػػب المركػػز وطريقػػة تصػػنيعت المبسػػطة وطػػرؽ تحميمػػت ، وجػػاا الفصػػؿ 
طرؽ تصػنيعت وطػرؽ التحميػؿ المختمفػة الخاصػة السادس موضحاً الحميب المجفؼ و 

التقميديػػػة وطػػػرؽ المبنيػػػة والبوظػػػة  المثمّجػػػاتالفصػػػؿ السػػػابع  فقػػػد تتضػػػمف  أمػػػابػػػت ، 
الفصػؿ الأخيػػر فقػد خصػص لمتعريػؼ بالمواصػفات القياسػػية  أمػا، تصػنيعها وتحميمهػا

التحميػؿ المتبعػة السورية الخاصة بكؿ منتج مػف المنتجػات وبعػض الطػرؽ الخاصػة ب
 في هذ  المواصفات. 

بطريقػة عمميػة جػاز هػذا الكتػاب وتقديمػت اننكػوف قػد وفقنػا فػي   افختاـ نرجػو في ال 
 مفيدة لكؿ مف يقرأ .

 المؤلفوف    
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 



 ~11  ~  
 

 ؿ والفصؿ الا 
 طرؽ أخذ العينات 

 تعاريؼ:  -1-1
وثيقػة شػحف،  أوالرسالة: هي كمية المادة المرسمة فػي الوقػت نفسػت بموجػب عقػد خػاص  -1

 مف الدفعات. اومف أجزاا  اوأكثر  اووتتكوف عادة مف دفعة واحدة 
تكػػوف ذات خصػػائص موحػػدة تسػػمح  افالدفعػػة: هػػي كميػػة محػػددة مػػف الرسػػالة، يفتػػرض  -2

 يـ الجودةبتقي
 خذ مف موضع واحد مف الدفعة.لية: هي كمية المادة التي تؤ و العينة الا -3
ليػة المػأخوذة مػف و العينة الشاممة: هي كمية المادة الناتجة عف جمع مختمػؼ العينػات الا -4

تمثػؿ العينػة الشػاممة  أفبمقادير تتناسب  والكميات التي تمثمها.) يجػب ومزجها دفعة ما 
 الدفعة (.

بعػػد التجنػػيس المناسػػب  العينػػة المخبريػػة: هػػي كميػػة المػػادة المػػأخوذة مػػف العينػػة الشػػاممة -5
 التحاليؿ والفحوص المخبرية. جراالإواختزاؿ الحجـ لتمثيؿ الدفعة، وتستعمؿ 

 التجهيزات والأدوات:  -1-2
عمػػى مهػػارة أخػػذ العينػػة ، وفػػي جميػػع  اً معينػػ اً كػػي تلائػػـ غرضػػ افيعتمػػد اختيػػار أدوات الاعتيػػ

 لإجػػراا اولػػي و لمتفتػػيش الا ت العينػػة معػػدةانػػذا كاف فيمػػا إيؤخػػذ فػػي الحسػػب افالأحػػواؿ يجػػب 
 لتعييف وزف وحدة الحجـ. اوالتحاليؿ، 

 اومػػػػع الدسػػػػـ  مصػػػػنوعة مػػػػف مػػػواد لا تتفاعػػػػؿ كيمائيػػػاً  افتكػػػػوف أدوات الاعتيػػػ افيجػػػب  -1
 الزيوت

 ية.او لا تحفز التفاعلات الكيم افيجب  -2
 أي مف المواد التي تحوي النحاس. اويجب ألا تستعمؿ الأدوات النحاسية  -3
بعػػض المػػواد  اوالزجػػاج،  اوالألمنيػػوـ  اويفضػػؿ اسػػتعماؿ الفػػولاذ غيػػر القابػػؿ لمصػػدأ ،  -4

 المدائنية غير الطرية
 ت المواد البديمة الأخرذ غير مقبولة.انيستعمؿ الزجاج فقط إذا ك -5

كسػارها ن) يجب توخي أقصى درجات العناية عند استعماؿ التجهيػزات الزجاجيػة تجنبػاً لا
 محتوياتها بالزجاج المكسور(.وخطر تموث العينة و 
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 ، متينة وسهمة التنظيؼ وسهمة التصنيع نسبياً.بسيطة افتكوف أدوات الاعتي افيجب  -6
يمكػػف اسػػتخدامها فػػي أخػػذ  ، مػػثلاً اف بالمتطمبػػات الأساسػػيةتتمتػػع أدوات الاعتيػػ افيجػػب  -7

منطقػػة محػػددة، كػػذلؾ يمكػػف المحافظػػة عمػػى سػػلامة العينػػة  اوعينػػة ممثمػػة عمػػى مسػػتوذ 
 ى تفريغها في وعاا العينة.حت

 ـ الاستعماؿ الخشف .او تكوف سهمة التنظيؼ وذات حجـ عممي وتق افيجب  -8

 شروط أخذ العينات: -1-3
تستعمؿ  افويمكف  ،بعد ارتداا القفازات اويتـ جمع العينات بعد تنظيؼ الأيدي،  افيجب  -1

 قفازات قطنية نظيفة.
تغسػػػػػؿ أدوات  افعيػػػػػة والتجهيػػػػزات النظيفػػػػػة الجافػػػػة فقػػػػػط، ويجػػػػب و الاتسػػػػتعمؿ  افيجػػػػب  -2

بمػاا سػاخف نظيػؼ، كمػا  تمامػاً منظػؼ سػاخف ، ثػـ تشػطؼ  اوبمحموؿ صػابوف   افالاعتي
 لاستعماؿ بواسطة فرف تجفيؼ مثلًا.تجفؼ بعناية قبؿ ا افينبغي 

التػػػػي ات فػػػػي ظػػػػروؼ تحمػػػػي العينػػػػة المػػػػأخوذة والأدوات تنفػػػػذ عمميػػػػة أخػػػػذ العينػػػػ افيجػػػػب  -3
 ستوضع فيها العينة.

 تزاؿ جميع الشوائب والمواد الغريبة مف عمى أدوات أخذ العينات قبؿ تفريغها. افيجب  -4
 مف المهـ عدـ تعريض الدسـ  والزيوت لدرجات حرارة مفرطة . -5

 طرؽ أخذ العينات:  -1-4
 أخذ عينة القشدة:  -1-4-1

الواجػػػب مراعاتهػػػا عنػػػد أخػػػذ عينػػػة  نفسػػػها يراعػػػى فػػػي أخػػػذ عينػػػة القشػػػدة الشػػػروط العامػػػة
بوبػة أخػذ العينػات واسػعة القاعػدة مقارنػة أنوقد تحتاج القشدة الثخينة إلى استخداـ ، الحميب

 القشدة الخفيفة. اومع الحميب 
عمميات  إجراايجب و  جداً، مهمةالجيد لمقشدة قبؿ أخذ العينة منها عممية الخمط  اف

 لثلاثة أياـ.لا تتجاوز عمى الأكثر في مدة  اوخوذ فيت الاختبار لعينة القشدة في اليوـ المأ
تحريكها  اواختبار معيف يجب مزج العينة جيداً بخمطها  لإجرااقبؿ أخذ جزا مف العينة 

تصبح قابمة لمسكب  تجنيسها باستخداـ مجنّس يدوي حتى اواا تخر إنسكبها مف  او
او محاقف باستخداـ مغارؼ  ةثـ تؤخذ العينات المطموب ،ساً انبسهولة ومكونة مستحمباً متج

-25جداً تسخف إؿ  ثخينةت العينة انإذا ك .( 1شكؿال) ومزودة بشافط  ذات فوهة واسعة
ذا كو ـ ثـ تخمط،    30 العينة إلى  تسّخفت القشدة تحتوي عمى كتؿ مف الزبدة منفصمة انا 
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تسخيف القشدة لدرجة حرارة  افيجب ملاحظة و  بوضعها في حماـ مائي دافئ،  ـ   38
   فصاؿ لمدهف وخاصة في حالة القشدة الخفيفة.انـ ينتج عنت    38أعمى مف 

 

 
 ( محقف لأخذ عينات القشدة 1الشكؿ )

 امزج الجزا مف العينة المعد للاختبار جيداً  وخذ الوزف المطموب في الحاؿ.
تسخف  اففي حالة أخذ جزا مف العينة لاختبار نسبة الدهف بطريقة بابكوؾ مف الأفضؿ 

 عممية المزج. إجرااـ في حماـ مائي قبؿ    38كؿ العينة إلى حوالي 
الحميب اختلافاً بسيطاً ، ففي حالة القشدة مف الأفضؿ  فتختمؼ طريقة اختبار القشدة ع

 :اتتيةللأسباب  وزف العينة بدلًا مف أخذها بالحجـ وذلؾ
ح هذ  النسبة بيف او ذ تتر لنوعية تبعاً لنسبة الدهف بها ) إتختمؼ القشدة في كثافتها ا -1

وهذا يجعؿ هناؾ اختلافاً بيف وزف حجـ معيف مف عينة مف القشدة  ،%(18-73
 خرذ.نفست مف عينة أ ووزف الحجـ

 لمقشدة قواـ لزج وقد تمتصؽ عمى جدار الماصة. -2
 كسيد الكربوف.و أي انجيداً قد تحتوي عمى الفقاعات الهوائية وغاز ثالقشدة المخموطة  -3

 :و السمف  طريقة أخذ عينة الزبدة -1-4-2
مػف الصػعوبة  افمػف الأسػواؽ لفحصػها فػ والسػمف لػة جمػع عينػات مػف الزبػدةاو عند مح

وضع نظاـ خاص محدد لهذ  العممية، لاحتماؿ كوف الزبدة المعروضة في الأسواؽ وحتػى 
العبػوات  افمختمفة، كمػا  إنتاجيةمف دفعات  او ،ع مختمفةانمص إنتاجهافي كؿ متجر مف 
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قطعػػة ح زنػػة الاو قػػد تختمػػؼ فػػي شػػكمها وحجمهػػا وعػػدد الوحػػدات المعروضػػة منهػػا، فقػػد تتػػر 
العينػػػة إلػػػى الظػػػروؼ  لأخػػػذلػػػذا يتػػػرؾ أمػػػر اختيػػػار الطريقػػػة كػػػ ،  10-غ50الواحػػػدة بػػػيف 

لكميػػة  اً تكػوف العينػة ممثمػة تمثػيلًا صػادق افواجتهػاد الشػخص القػائـ بالعمميػة، مػع مراعػاة  
 :كالتاليالمأخوذة منها. ولكنها تكوف بشكؿ عاـ  العينة
 أمػاعمى شػكؿ قوالػب صػغيرة يؤخػذ منهػا بعػض القوالػب عشػوائياً كعينػات،  العينةت انإذا ك

خدـ تكما تس .ت القوالب كبيرة الحجـ يؤخذ منها بعض المقاطع بواسطة سكيف حادةانذا كإ
حيػػث يػػدخؿ المسػػبر فػػي ، ( 2) شػػكؿ مسػػابر خاصػػة بػػأطواؿ مختمفػػة حسػػب حجػػـ القالػػب 

كمػػػا يػػػدخؿ مػػػرة أخػػػرذ عموديػػػاً ويمػػػزج  ،ي الشػػػكؿانسػػػطو القالػػػب أفقيػػػاً لأخػػػذ مقطػػػع أفقػػػي أ
العينات تمثؿ القالب بشكؿ صحيح، ثـ توضع  مع بعضهما لمحصوؿ عمى عينة افالمقطع
 عية خاصة محكمة الإغلاؽ .او في 

 
 ( مسبر لأخذ عينات الزبدة 2الشكؿ ) 

وهي مػاتزاؿ موضػوعة فػي قػارورة العينػة، وذلػؾ بتػدفئتها عمػى حمػاـ  العينةفي المختبر تسيّح  
مػف فصػاؿ كتػؿ مرئيػة انها تسػبب نـ ، يجب تجنب الحرارة العالية لا   39 مائي لا تزيد حرارتت عف

وذلػؾ لػدمج الجػزا الػذائب مػع الكتمػة مػع  خػر خػلاؿ عمميػة التطريػةالخثرة، ترج العينة بػيف وقػت و 
القػػواـ  اوذابػػة درجػػة الإ ملاحظػػة درجػػة السػػيولة التػػي وصػػمت إليهػػا العينػػة، يمكػػف الوصػػوؿ إلػػى 

تمييػػز سػػطح  افمكػػت بالإانػػلدرجػػة  سػػاً ولكػػف سػػائلاً انالطػػري المناسػػب عنػػدما يبقػػى المسػػتحمب متج
تُخػػرج العينػة مػػف الحمػاـ المػػائي وتمػزج بشػػدة عمػػى  .العينػة المسػػتوي فػي الحػػاؿ عنػد تحريػػؾ العينػة

يكي، يسػػتمر فػػي الػػرج حتػػى تبػػرد العينػػة انتوضػػع العينػػة عمػػى رجػػاج ميكػػ وعػػدة أ فتػػرات متعاقبػػة 
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في الحػاؿ يػوزف الجػزا مػف و ، يؾ ولا يمكف تمييز السطح المستويويتحوؿ قوامها إلى القشدي السم
: عػػػدد افومػػات الخاصػػة بالعينػػػات  عمػػى بطاقػػة البيػػيسػػػجؿ بعػػدها المعم  العينػػة الػػلازـ للاختبػػار.

خػػذ العينػػات، تػػاري  وصػػوؿ البضػػاعة ، وتػػاري  أخػػذ أ افعيػػة والكميػػة ، مصػػدر العينػػات، مكػػو الا
،ويجػب ونقطتػت  افالاعتيػ اف، مكػاف، طريقػة الاعتيػ افالعينة، وضع البضػاعة، اسػـ القػائـ بالاعتيػ

تعيػيف الػوزف فػػي  افذا كػ، إلا إ افمكػا قػدر الإبػارد بعيػداً عػػف الضػو  افتوضػع العينػات فػي مكػ اف
 وحدة الحجـ مطموباً.

 طرؽ أخذ عينة الحميب المجفؼ: -1-4-3
 بواسػطة مغػارؼ خاصػة ثػـ تؤخػذ العينػات المطموبػة عشػوائياً عػدة يمزج الحميب المجفؼ مػرات 

بمسػػػابر خاصػػػة   ونفسػػػها أالمغػػػارؼ التمػػػوث  اومغمػػػؽ غيػػػر معػػػرض لمتيػػػارات الهوائيػػػة  افوفػػػي مكػػػ
 .  (3)الشكؿ

 
 ( مغارؼ أخذ عينات الحميب المجفؼ 3الشكؿ )

 :يأتي عية خالية وتسد بإحكاـ ويوضع عميها بطاقة عينة يكتب عميها مااو توضع العينة في 
 .افتاري  الاعتي -
 رقـ الدفعة. -
 الرمز السري لمعينة. -
 اسـ  خذ العينة وتوقيعت. -
 أي معمومات ضرورية لمتوضيح. -

لا يقػػػؿ مقػػػدار العينػػػة  فأويجػػػب  ،عػػػف النػػػور  فػػػي درجػػػة الحػػػرارة العاديػػػة تحفػػػظ العينػػػة بعيػػػداً 
عيػػة ويسػػحب منهػػا ثػػلاث و غ، تمػػزج العينػػات المػػأخوذة مػػف الا 200المػػأخوذة  مػػف كػػؿ عبػػوة عػػف 

عيػػػة زجاجيػػػة معقمػػػة وتغمػػػؽ  او غ وتوضػػػع فػػػي  100منهػػػا لا يقػػػؿ عػػػف  ةعينػػػات مقػػػدار كػػػؿ واحػػػد
 بإحكاـ .
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 المثمجات المبنية :طرؽ أخذ عينات  -1-4-4
سػـ وبقطػر  15ي الشكؿ ، مفػرغ مػف الػداخؿ بطػوؿ حػوالي انسطو يستخدـ لهذ   الغاية مسبر أ

مـ ، يتصؿ بأحد طرفيت مقبض تمسؾ بواسطتت الأداة، ويتـ أخذ العينة فيت بإدخاؿ المسػبر فػي  3
د ذلػػؾ  فػػي ة قػػد امػػتلأت، يػػدخؿ المسػػبر بعػػانسػػطو تكػػوف الأ افثػػـ يسػػحب منػػت بعػػد  ،قالػػب البوظػػة

مػػف قطػػر المسػػبر وأطػػوؿ منػػت بقميػػؿ وذلػػؾ لمحفػػاظ عمػػى العينػػة  بوبػػة زجاجيػػة قطرهػػا أكبػػر قمػػيلاً نأ
 .(4الشكؿ ) المثمجات افبوبة بعد ذوبنبداخؿ الا

  

 
 ( مسبر لأخذ عينات المثمجات المبنية 4الشكؿ )

 أمػػػاالتػػػي تحضػػػر فيهػػػا عينػػػة القشػػػدة، نفسػػػها الطريقػػػة بالمبنيػػػة  المثمّجػػػاتتحضػػػر عينػػػة مػػػزيج 
المجمدة فتترؾ عمى درجة حرارة الغرفة العادية حتى تذوب ثـ تخمط جيداً بواسطة ممعقة  المثمّجات

غ ثػػـ ينتخػػب بصػػورة  200-100ت كتمػػة البوظػػة كبيػػرة تقطػػع إلػػى كتػػؿ بػػوزف انػػمخفقػػة. إذا ك أو
تخمػػػط جيػػػداً. تتػػػرؾ العينػػػة فػػػي حػػػوض اسػػػتقباؿ خلاطػػػة كهربائيػػػة و قطػػػع، وتوضػػػع  3-2عشػػػوائية 

 وأالػة البوظػة السػادة ور الخلاطػة لمػدة دقيقتػيف فػي حدرجة حرارة الغرفة العادية حتى تميف، ثـ تدّ ب
أو قطػػػع الحمويػػػات الصػػػمبة  وأدقػػػائؽ فػػي حالػػػة البوظػػػة المحتويػػػة عمػػى الموزيػػػات  7مػػدة أقػػػؿ مػػػف 

إذا  ة والمزج. خلاؿ عممية التطريـ في أي وقت    12لا تدع درجة حرارة العينة تزيد عف  الفاكهة.
عممية خض وتجمع لدهف العينة ( أهمؿ العينػة وأعػد أخػذ عينػة جديػدة  اوفصاؿ لمدهف ) انحدث 

س فػػي انمسػػتخدماً هػػذ  المػػرة مػػدة مػػزج فػػي الخػػلاط أقػػؿ مػػف  المػػدة السػػابقة، اسػػكب المػػزيج المتجػػ
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إذا تركػت محتويػات العمبػة ترقػد مػدة  العينة المطموبػة ثػـ أغمقهػا جيػداً.عبوة نظيفة، وخذ الحاؿ في 
ت العبػػػػوة  جيػػػػداً قبػػػػؿ أخػػػػذ العينػػػػة ، ويراعػػػػى تسػػػػجيؿ طويمػػػػة وأخػػػػذت عينػػػػة أخػػػػرذ اخمػػػػط محتويػػػػا

وتػاري  أخػذ العينػة، اسػـ  خػذ العينػة، رقػـ العينػة ، الرمػز  افالمعمومات الخاصة بأخػذ العينػة ) مكػ
 السري لمعينة إل  ........(.
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 يانالفصؿ الث
   القشدة 

ساسػية  مػف دهػف، بػروتيف، لحميػب يحتػوي عمػى جميػع مكوناتػت الأ: هػي جػزا مػف اتعريؼ القشػدة
زيمػات وفيتامينػات، يوجػد الػدهف فيهػا بشػكؿ أكثػر تركيػزاً ممػا هػو عميػت أنأملاح معدنيػة،  ، لاكتوز

إضػػػافة إلػػػى اسػػػتخدامها فػػػي صػػػناعة الحمويػػػات  فػػػي الحميػػػب، تسػػػتخدـ بشػػػكؿ مباشػػػر فػػػي التغذيػػػة
 كما تعد مرحمة متوسطة في صناعة الزبدة. ،والبوظة

 واع القشدة: ان -2-1
خػػػر وذلػػػؾ وفقػػػاً لطبيعػػػة الاسػػػتهلاؾ مػػػف جهػػػة والغػػػرض مػػػف واع القشػػػدة مػػػف بمػػػد تانػػػتختمػػػؼ 

 واع القشدة هي:انوأهـ  ،استعمالها مف جهة أخرذ
شػػػاي والقهػػػوة ل% كحػػػد أدنػػػى وتسػػػتخدـ مػػػع ا12القشػػػدة الخفيفػػػة: نسػػػبة الػػػدهف فيهػػػا  -1

 والفواكت.
%، يضػػاؼ إليهػػا السػػكر وبعػػض 35القشػػدة المخفوقػػة: هػػي قشػػدة نسػػبة الػػدهف فيهػػا  -2

 والبوظة. ا، وتستعمؿ في المعجنات والفواكتالمواد المنكهة الطبيعية وتخفؽ في الهوا
 18-بسػرعة إلػى القشػدة المجمػدة: وهػي عبػارة عػف قشػدة طازجػة مبسػترة تػـ تجميػدها  -3

 ـ.   26-حتى  
عػػف طريػػػؽ خمػػػط دهػػػف  أويػػػ  ، القشػػدة المجففػػػة: هػػػي قشػػػدة طازجػػة تجفػػػؼ تحػػػت تفر  -4

غػلاؽ بعيػداً أوعيػة محكمػة الإئي مع حميػب الفػرز المجفػؼ، وتخفػظ فػي ماالحميب اللا
 كسجيف تجنباً لأكسدة الدهف وظهور الطعـ المتأكسد المعدني.و عف الضوا والأ

دئ منػػتج بػػا بإضػػافة: وهػػي عبػػارة عػػف قشػػدة تػػـ تخميرهػػا المخمػػرة() القشػػدة الحامضػػية -5
 واع البكتيريةنوأهـ الا ، المبف والنكهةلحمض 

Streptococcus Lactis 

Streptococcus Cremories 

Leuconostoc Cremories 

ـ  لمدة    20درجة حرارة ب% وتحضف 3-2سبة يضاؼ البادئ إلى القشدة المبسترة بن
 لدرجة الحموضة المطموبة. تبعاً ساعات وذلؾ  6-10
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 % ، تخضػػع لعمميػػة تجنػػيس45-23لقشػػدة المعقمػػة: هػػي قشػػدة نسػػبة الػػدهف فيهػػا ا -6
غػػلاؽ عمػػب مػػف الصػػفيح محكمػػة الإ فػػي يػػتـ تعبئتهػػاثػػـ  ـ،    80عنػػد درجػػة حػػرارة 

 دقيقة. 15-12ـ لمدة    118 أودقيقة ،  20ـ  لمدة    116درجة بوتعقـ 

 :خصائص القشدة -2-2
 :الطبيعية لمقشدة صائصالخ  -2-2-1

 :الوزف النوعي لمقشدة  -1
يختمػػؼ الػػوزف النػػوعي لمقشػػدة بػػاختلاؼ نسػػبة الػػدهف بهػػا، حيػػث يقػػؿ الػػوزف النػػوعي كممػػا زادت 

 -0.91فهػػي لمػػدهف ، فػػرزلب افػػاض كثافػػة الػػدهف عػػف كثافػػة حميػػخننسػػبة الػػدهف بالقشػػدة وذلػػؾ لا
 – 0.947الػػػػوزف النػػػػوعي لمقشػػػػدة بػػػػيف  حاو يتػػػػر  امػػػػةً وع 1.041 – 1.035لمػػػػبف الفػػػػرز و  0.93

1.023. 

 :الموف الطبيعي لمقشدة -2
 :اتتيةالعوامؿ  ىيتوقؼ لوف القشدة عم

 .المنتج وسلالتت افنوع الحيو  - أ
 .درجة تركيز الدهف بها - ب
 .نوع الغذاا - ت

 :لزوجة القشدة -3
لزوجة القشدة  إفوحيث دة أساساً بواسطة المزوجة. دسامة القش ىمستهمؾ عميحكـ ال

 هناؾ العديد مف العوامؿ التي تؤثر عمى لزوجة القشدة.  افإلا  تزيد بزيادة الدهف

 :ية لمقشدةئص الكيمائاصالخ -2-2-2 
طبيعيػػاً،  أو يػػااو كيمسػػواا  نفسػػها وبالصػػورة نفسػػها الحميػػبنفػػس مكونػػات  ىتحتػػوذ القشػػدة عمػػ
قشدة بها نسبة  ىف الممكف الحصوؿ عموم. في ازدياد تركيز الدهفبينهما هو  والاختلاؼ الوحيد 

 ىوبيف الحديف يمكف الحصوؿ عم ، يفة(دهف مرتفعة )سميكة( وأخرذ بها نسبة دهف منخفضة)خف
فػػي المخػػروط،  الحميػػبسػػكاب انسػػرعة  أومػػف الػػدهف بواسػػطة تعػػديؿ فتحػػة الفػػراز  تػػةاو متفنسػػب 

الػذي  ثابتػة ومسػاوية لنسػبة المػبف نفسػهاالنسبة بيف الماا والمواد الدهنيػة بالقشػدة  افويلاحظ دائماً 
 .ستخمص منت القشدةت
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 مف القشدة  لأنواعي ئوفيما يمي جدوؿ يبيف التركيب الكيما
 مف القشدة لأنواع( التركيب الكيميائي 1الجدوؿ)

قشدة  قشدة الخفؽ  قشد سميكة  قشدة خفيفة  المكوف 
 ي اننوع ث ؿ أونوع  مسمطة

 6192 3691 6591 2993 1991 الدهف %
 497 292 195 297 299 البروتيف %
 192 391 293 394 495 اللاكتوز %
 195 195 194 195 196 الرماد %
 3395 5891 3993 6399 3394 الماء %

 :الميكروبيولوجية لمقشدة صائصالخ  -2-2-3
نمو البكتريا التي تصؿ إليت مف المبف. ويجػب ملاحظػة نقػاط  ىيرجع الفساد البكتيري لمقشدة إل

عيػػة والتبريػػد السػػريع والتوزيػػع السػػريع، و ب ونظافػػة الأيػػأهمهػػا نظافػػة الحم، القشػػدة إنتاجهػػاعنػػد عػػدة 
تعػػد بيئػػة القشػػدة  فالقشػػدة لأ ىالبكتريػػا والخمػػائر والفطريػػات إلػػ والسػػبب فػػي ذلػػؾ هػػو منػػع وصػػوؿ

ت عنػد التمػوث تتكػاثر هػذ  الميكروبػات بسػرعة وتهػاجـ البػروتيف إنػحيػث  ،مناسبة لهػذ  الميكروبػات
طعػـ المػر وطعػـ القشػدة عيػوب الطعػـ مثػؿ ال يسكر وتسبب تخمرات غير مرغوبة تعطػوالدهف وال

عػدد الميكروبػات الموجػودة  ىودة القشػدة تتوقػؼ بدرجػة كبيػرة عمػجػ فإذلؾ فػ ىالجبف وخلافت. وعم
 .مػػػا تحتويػػػت القشػػػدة مػػػف هػػػذ  الميكروبػػػات ىتتوقػػػؼ عمػػػوقػػػوة الحفػػػظ مػػػف الطعػػػـ  إذ أف كػػػلاً ، فيهػػػا

 درجة مئوية يمكف الحفظ لمدة أسػبوع، 5فعند درجة حرارة  –وأحسف طرؽ حفظ القشدة هو التبريد 
 .عند درجة صفر درجة مئوية لمدة ثلاثة أسابيعو 

 30 – 20درجػة مئويػة لمػدة 65درجة حػرارة  ىالبسترة عم يأحسف وسائؿ الحفظ لمقشدة هإف 
 ىوأيضػػاً يمكػػف تعقػػيـ القشػػدة عمػػ . عػػدة درجػػة حػػرارة منخفضػػة أسػػابيع ىفظهػػا بعػػد ذلػػؾ عمػػؽ وح

قشػدة  ىوهذ  القشدة تسم، ؽ مع التقميب  20 – 15درجة مئوية لمدة  120 – 115درجة حرارة 
 .معقمة وتظؿ محتفظة بحالتها لمدة طويمة

 عمى القشدة:طرؽ الحصوؿ  -2-3
 تحضير القشدة بالترقيد تحت تأثير الجاذبية الأرضية:  9أ 

كثافػػة مكونػػات الحميػػب ماعػػدا الػػدهف ) بلازمػػا الحميػػب(   بػػيف ة عمػػى الفػػرؽقػػتعتمػػد هػػذ  الطري
 افأو وتػػتـ بوضػع الحميػب فػػي  (.3غ / سػـ  0.93كثافػة دهػػف الحميػب ) بػيف و   3غ / سػـ 1.034
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ـ( ، حيػث    10ساعة وذلؾ بػدرجات حػرارة منخفضػة ) أقػؿ مػف  72-24واسعة قميمة العمؽ لمدة 
يػػتـ صػػعود الحبيبػػات الدهنيػػة إلػػى السػػطح تحػػت تػػأثير الجاذبيػػة الأرضػػية مشػػكمة القشػػدة التػػي يػػتـ 

 قشطها مف فوؽ سطح الحميب.
ت حبيبة الدهف تصعد بمفردها لاستغرؽ تكػويف طبقػة القشػدة انت لو كانولقد ثبت مف التجارب 

تجمع أثناا الصعود في ها تأنحبيبات الدهف لا تصعد منفردة بؿ  فأساعة، ولكف ثبت  50حوالي 
تصػػعد  هػػاإنفميكػػروف، ولهػػذا  800 – 10قطرهػػا مػػف  حاو يتػػر ، وهػػذ   Clustersى عناقيػػد تسػػم

 .الحميب  بسرعة أكبر مما يفسر سرعة تكوف طبقة القشدة عند ترقيد
 مف العوامؿ المساعدة عمى تجميع الدهف عمى السطح:

 -3الماا ،  بإضافةالتخفيؼ -2دقيقة،  30ـ لمدة    60التسخيف الهادئ لمحميب  -1
 ارتفاع نسبة الدسـ.

 كبر قطر الحبيبات الدهنية. -4
 الدهف عمى السطح:العوامؿ التي تعيؽ تجمع 

 .التسخيف الشديد لمحميب والذي يسبب تشو  البروتيف -1
 .الحموضة الخفيفة -2
 تجنيس الحميب. -3

 عيوب هذه الطريقة:
تحتاج إلى وقت طويؿ، حيث تصبح غير عممية في حاؿ كوف كمية الحميب  -1

 كبيرة.
 غ/ؿ في أفضؿ الظروؼ. 5ارتفاع نسبة الفاقد مف الدهف في حميب الفرز  -2
 التحكـ في نسبة الدهف في القشدة الناتجة. افعدـ إمك -3
 هذ  الطريقة عمى مدار السنة، وبخاصة في الشهر الحار.صعوبة استعماؿ  -4
 احتماؿ تموث الحميب كبير جداً. -5
 استخدامت في التصنيع. افمكما يحد مف إارتفاع حموضة  حميب الفرز م -6

 تحضير القشدة باستعماؿ الفراز: 9ب 
وسػػريع وذلػػؾ باسػػتخداـ جهػػاز خػػاص يسػػمى الفػػراز، الػػذي  يمكػػف تحضػػير القشػػدة بشػػكؿ فػػوري

ة بػدلًا هو جهاز  لي يستخدـ لفصؿ الدهف مف الحميب معتمداً في ذلؾ عمى القوة الطػاردة المركزيػ
  .تركيب الفراز (5الشكؿ )ية، يبيف مف قوة الجاذبية الأرض
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 ( تركيب الفراز5الشكؿ )

 :خطوات عممية الفرز لمحصوؿ عمى القشدة  وفيما يأتي
 صحيح. ؿتركيب أجزاا الفراز بعد التعرؼ عميها بشك  -1
 تركيب الفراز عمى أرضية ثابتة مستوية بحيث يعمؿ دوف اهتزاز. -2
دارتػت لمػتخمص  بتمريػر ينظؼ المخروط وتسخف أطباقت -3 المػاا السػاخف فػي الجهػاز وا 

 مف الماا ثـ يغمؽ صنبور الحوض.
ـ ، ثػـ وضػعت    45-40درجػة حػرارة  تسخيف الحميػب المػراد فػرز  بعػد تصػفيتت إلػى  -4

 .ازلفر الاستقباؿ الخاص با في حوض
ثػػـ يفػػتح صػػنبور  ،يشػػغؿ الفػػراز حتػػى تصػػؿ سػػرعة المخػػروط إلػػى السػػرعة المطموبػػة -5

الحميػػب بػػبطا حتػػى بػػدا خػػروج القشػػدة وحميػػب الفػػرز، عنػػدها يفػػتح صػػنبور الحميػػب 
 مية الفرز.كاملًا وتستمر عم

قشػػدة فػػي الوعػػاا المخصػػص لكػػؿ منهمػػا، ويسػػتمر يسػػتقبؿ كػػؿ مػػف حميػػب الفػػرز وال -6
 تشغيؿ الجهاز حتى ينقطع خروجهما. 

فػرز إلػى حػوض الاسػتقباؿ قطاع خروج حميب الفرز أضؼ كمية مف حميب الانبعد  -7
 كمية القشدة التي تكوف بيف الاطباؽ. وذلؾ لتدفع
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ثػػـ يضػػاؼ كميػػة مػػف المػػاا الفػػاتر إلػػى حػػوض الاسػػتقباؿ ثػػـ  طالمخػػرو  افيوقػػؼ دور  -8
تهػػاا مػػف خػػروج المػػاا وذلػػؾ بهػػدؼ نيػػة حتػػى الاانيفػػتح الصػػنبور ويشػػغؿ الجهػػاز ث
 تنظيؼ الفراز مبدئياً قبؿ فكت.

وحميػػب الفػػرز وحػػوض الاسػػتقباؿ وتغسػػؿ هػػذ  القشػػدة  وميزابػػا طتفػػؾ أجػػزاا المخػػرو  -9
المنظػػػؼ، وبعػػػدها تعقػػػـ  إليػػػتخف المضػػػاؼ الأجػػػزاا بالمػػػاا الػػػدافئ ثػػػـ بالمػػػاا السػػػا

 نظيؼ.  افبالبخار وتجفؼ وتحفظ في مك

 خطوات تصنيع القشدة المبسترة : -2-4
تكػػوف حموضػػة الحميػػب المعػػد لتصػػنيع  فأليػػة) الحميػػب( و يجػػب عنػػد اختيػػار المػػادة الأ  -1

يكػػػػوف محتػػػػوا  مػػػػف الأحيػػػػاا الدقيقػػػػة منخفضػػػػاً، وخاصػػػػة  أفو  القشػػػػدة المبسػػػػترة طبيعيػػػػة،
ضػػ  متكػػرر  أولا يكػػوف قػػد تعػػرض لػػرج شػػديد  فألػػدرجات الحػػرارة العاليػػة، و  المقاومػػة
 الميباز بالنشاط. لأنزيـيسمح 

لفػػػرز الحميػػػب وذلػػػؾ باسػػػػتخداـ  ـ وهػػػي الدرجػػػػة المثمػػػى   50-45تسػػػخيف الحميػػػب إلػػػى  -2
 المبادلات الحرارية بالألواح .

 حميب فرز.و فرز الحميب بواسطة الفراز إلى قشدة  -3
 أوسبة الدسـ في القشدة حسب الطمب بإضافة حميب الفرز لخفض نسبة الدسػـ تعديؿ ن -4

 استخداـ مربع بيرسوف (. افبالإمكالقشدة عالية نسبة الدسـ لرفعها ) بإضافة
، وذلػػػؾ 2كػػػ  / سػػػـ 200-100ـ وضػػػغط قػػػدرة    60تجنػػػيس القشػػػدة عمػػػى درجػػػة حػػػرارة  -5

 .عمى وذلؾ نتيجة لتفتيت الدهفالأبهدؼ زيادة لزوجة القشدة وتقميؿ صعود الدهف إلى 

يػػػة انث 50-10بػػػيف  مػػػا تتػػػراوحـ لمػػػدة    105-80بسػػػترة القشػػػدة وتػػػتـ فػػػي درجػػػة حػػػرارة  -6
 بواسطة المبادلات الحرارية ذات الألواح.

واع والأحجػػػػاـ ، كرتونيػػػػة ، زجاجيػػػػة، نػػػػتعبػػػػأ القشػػػػدة فػػػػي عبػػػػوات مختمفػػػػة الا التعبئػػػػة : -7
 أفتكػػوف نظيفػػة وجافػػة ومحكمػػة الإغػػلاؽ، ويجػػب  فأبلاسػػتيكية، ويشػػترط فػػي العبػػوات 

يػػػػدوف عمػػػػى العمبػػػػة المعمومػػػػات الضػػػػرورية عػػػػف المنػػػػتج ) اسػػػػـ المنػػػػتج ، اسػػػػـ الشػػػػركة 
، مػػدة الصػػلاحية ، درجػػة حػػرارة الحفػػظ، المػػواد  نتػػاجالمصػػنعة، نسػػبة الػػدهف ، تػػاري  الإ

 .وجدت .....( فإالمضافة 
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 القشدة المخفوقة: تصنيع -2-5
لقشػػػػدة عػػػػف طريػػػػؽ التحريػػػػؾ الهػػػػواا إلػػػػى ا بإدخػػػػاؿالقشػػػػدة المخفوقػػػػة هػػػػي النػػػػاتج الحاصػػػػؿ  
خطػػػوات  ث نحصػػػؿ عمػػػى  رغػػػوة ثابتػػػة وفيمػػػا يػػػأتييكي وعمػػػى درجػػػة حػػػرارة منخفضػػػة بحيػػػانالميكػػػ

 التصنيع:
 لية ) الحميب (.و اختيار المادة الأ -1
 ـ.   50-45تسخيف الحميب إلى درجة حرارة  -2
 از إلى قشدة وحميب فرز.فرز الحميب بواسطة الفر   -3
 % دهف. 35تعديؿ نسبة الدهف في القشدة بحيث تصبح   -4
 ية .انث 15ـ لمدة    90-85بسترة القشدة عمى درجة حرارة  -5
 ـ.   10-6في المبادلات الحرارية إلى درجة حرارة  -تـ عمى مرحمتيف: أتبريد القشدة وي -6

مػػف ارتفػػاع لزوجػػة  لػػؾ خوفػػاً ـ. وذ   4-1بوسػػاطة المػػاا البػػارد الثمجػػي لدرجػػة حػػرارة  -ب
 ـ.   4القشدة وسد المبادلات الحرارية عند تبريد القشدة مباشرة إلى 

 24ـ لمػدة    4-1تعتيؽ القشدة:  وضع القشدة في حوض خاص عمى درجة حرارة مػف   -7
 ساعة لبمورة الدهف.

عمميػػة الخفػػػؽ: يمػػلأ حػػػوض الخفػػؽ بالقشػػػدة حتػػى نصػػػؼ حجمػػت فقػػػط لمسػػماح بػػػدخوؿ   -8
فقاعػات الهػػواا داخػؿ جسػػـ القشػدة وزيػػادة حجمهػا، وتػػتـ عمميػة الخفػػؽ عمػى درجػػة حػػرارة 

تهػاا عمميػة انيميػا والمػواد المطموبػة فتضػاؼ قبيػؿ انالمػواد المنكهػة والسػكر والف أماـ ،    8
 تأثيراً ضاراً في القابمية لمخفؽ.لهذ  المواد  فّ إالخفؽ ، حيث 

التعبئػػػة  ةغ ، وتػػػتـ عمميػػػ 1000-250التعبئػػػة : وتػػػتـ فػػػي عبػػػوات معدنيػػػة نظيفػػػة سػػػعة  -9
وتػػتـ تعبئػػة بطاقػػة  ،زوت بوسػػاطة  لػػة خاصػػةاز خامػػؿ كػػاتتحػػت ضػػغط بعػػد الحقػػف بغػػ

 هػا، نسػػبة الػدهف، نػوع التعقػيـ، اسػػـانضػػافات، اسػـ الشػركة وعنو ) اسػـ المنػتج، الإ افالبيػ
، مدة الصػلاحية ، درجػة نتاجالمادة الحافظة ونسبتها، الوزف / الحجـ الصافي، تاري  الإ

 الحرارة المناسبة لمحفظ...(. 

 الاختبارات الكيميائية لمقشدة: -2-6
 اختبار نسبة الجوامد الكمية  في القشدة : -2-6-1

 الأجهزة والأدوات:  -1
 حساس. افميز  -
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 سـ. 5أطباؽ تجفيؼ معدنية بقطر حوالي  -
 حماـ مائي. -
 فرف تجفيؼ بالهواا. -
 مبرّد زجاجي. -
 ممقط لحمؿ الطبؽ. -

 طريقة العمؿ:  -2

نظؼ طبؽ التجفيػؼ جيػداً، جففػت بػالفرف وبػرد  بػالمبرد الزجػاجي، ثػـ زنػت بدقػة  -1
 مع غطائت وسجؿ الوزف.

طبػؽ التجفيػؼ غ مػف العينػة المحضػرة وضػعها فػي  3-2 س العينة ثـ خػذانج -2
 وسجؿ الوزف. ثـ زنها بدقة بعد تغطيتها

دقيقػػة، وذلػػؾ  15-10ضػػع الطبػػؽ  بعػػد رفػػع غطائػػت فػػي حمػػاـ مػػائي لمػػدة   -3
 .فها أثناا تجفيفها بالفر انلتجفيؼ العينة جزئياً وبالتالي منع فور 

سػػاعات عمػػى درجػػة حػػرارة  3واتركػػت فيػػت لمػػدة  قػػؿ الطبػػؽ إلػػى فػػرف تجفيػػؼان  -4
 ـ حتى ثبات الوزف.   100

ثػـ أغمػؽ  تمامػااخرج الطبؽ مف الفرف وبردها بمبرد زجاجي واتركها حتى تبػرد  -5
لزيػػادة الدقػػة تكػػرر عمميػػة التجفيػػؼ والتبريػػد والػػوزف حتػػى نحصػػؿ نػػت. الطبػػؽ وز 

 عمى وزنتيف متتاليتيف متطابقتيف تقريباً.
 احسب النسبة المئوية لممادة الجافة : -6

  x 111   وزف العينة بعد التجفيؼ% لمجوامد الكمية = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                     

 فيؼ العينة .جثـ صحح النتيجة حسب نسبة ت

 لمعادلتيف التاليتيف :ب النسبة المئوية لمرطوبة بإحدذ ايمكف  حسا -7
 % لمجوامد الكمية.-100% لمرطوبة = 

  x 100  وزف العينة بعد التجفيؼ –وزف العينة قبؿ التجفيؼ % لمرطوبة = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                           
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 تقدير نسبة الرماد: -2-6-2
، ومعرفتهػا تعطػي فكػرة الرماد عبارة عف العناصر المعدنية واللاعضوية الموجػودة فػي المػادة 

، عػػػف نسػػػبة الأ ، الفوسػػػفور، الكمػػػور، البوتاسػػػيوـ مػػػلاح والعاصػػػر المعدنيػػػة فػػػي العينػػػة كالكالسػػػيوـ
 :اتتيةوالكبريت ويتـ تقدير الرماد بالطريقة  المغنيزيوـالصوديوـ ، 

 الأدوات اللازمة: -1
 حساس. افميز  -
 جفنة خزفية تتحمؿ الحرارة العالية. -
 مرمدة كهربائية. -
 مبرّد زجاجي. -
 الجفنة.ممقط لحمؿ  -
 طريقة العمؿ: -2

 وسجؿ الوزف. تماماً الخزفية بدقة بعد تنظيفها وتجفيفها زف الجفنة  -
بالجفنة ، ثـ جفؼ العينة حتى الحصوؿ عمى المادة الجافة  العينةغ مف 5ضع  -

 بإحدذ طرؽ التجفيؼ المعروفة.
المادة الجافة إلى فرف الترميد واتركها فيها بدرجة لا  عمى قؿ الجفنة التي تحتويان -

 ساعات، وبالنهاية يصبح لوف العينة أبيضاً رمادياً . 3-2ـ لمدة    550تزيد عف 
 .تماماً قؿ الجفنة مف المرمدة إلى المبرد الزجاجي واتركها فيت حتى تبرد ان -
 وسجؿ الوزف. ،زف الرماد الناتج بدقة -
 ية لمرماد في العينة في المعادلة التالية: احسب النسبة المئو  -

  x  100  وزف الرماد الناتج% لمرماد = 
 وزف عينة الحميب              

 :الدسـتقدير نسبة  -2-6-3
 طريقة بابكوؾ: -1

 الأجهزة والأدوات المستخدمة: - أ
  .مم 30يكوف حساساً لغاية  فأالقشدة ويجب  افميز  -1
غ  9بوبة سعة نالابوبة بابكوؾ لقياس نسبة الدهف بالقشدة، يمكف استخداـ نأ -2

 .  (6الشكؿ )  .%50غ والمدرجة لغاية  18وبة سعة بنالا أو
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 ابيب بابكوؾ.نـ ، وحماـ مائي لأ   38حماـ مائي ينظـ عمى درجة حرارة  -3
 مثفمة بابكوؾ. -4
 فرجار قياس ارتفاع عمود الدهف. -5
 جهاز رج  لي. -6
 ـ.   20عند درجة حرارة  1.74-1.720كثافتت  حمض الكبريت -7
 ماا مقطر.  -8
غلايموؿ وهو زيت معدني يعمؿ عمى تسوية السطح المقعر لعمود الدهف  -9

 بوبة. نبالا
 

 
 بوبة بابكوؾانواع مختمفة مف ان( 6الشكؿ )

 طريقة العمؿ:  - ب
اا تخػػر، إنػػمػػف س بسػػكبها انـ، ثػػـ تجػػ   20-15تعػدؿ درجػػة حػػرارة العينػػة إلػػى  -1

-35لدرجػػػة أعمػػػى مػػػف ذلػػػؾ وهػػػي  تسػػػخف العينػػػات التجاريػػػة قبػػػؿ مزجهػػػاوقػػػد 
 .ـ   37

ثـ يؤخػذ عينػة مػف القشػدة  ،افبوبة بابكوؾ الخاصة بالقشدة  عمى الميز نأتوازف  -2
 غ. 9الممزوجة جيداً مقدارها 

ـ ، يجػب    20درجػة حرارتػت حػوالي  مؿ ماا مقطر 9أضؼ إلى العينة حوالي  -3
ة حػرارة عينػة القشػدة مرتفعػة عنػد وزنهػا، حيػػث ت درجػانػضػافة مػاا أبػرد إذا كإ

. يجػػب إضػػافة ضػػافة الحمػػضـ عنػػد إ   20ة حػػرارة المػػزيج بحػػدود تصػػبح درجػػ
إضػػافة الحمػػض قبػػؿ  فّ إافة الحمػػض ) حيػػث ضػػالمػػاا إلػػى عينػػة القشػػدة قبػػؿ إ

 ؤدي إلى احتراؽ الدهف بالحمض (.الماا قد ت
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الكبريػػػت  مػػػؿ مػػػف حمػػػض 17.5ماصػػػة خاصػػػة يضػػػاؼ إلػػػى العينػػػة بواسػػػطة  -4
لا يتحػوؿ لػوف محتويػات  أفويخمػط بشػكؿ جيػد، يجػب  ،الخاص بهذا الاختبػار

 أفبؿ يجب  ،كما هو الحاؿ في الحميب ،بوبة بعد الخمط إلى الموف الأسودنالأ
 يبقى الموف بنياً.

بوبػة ، ثػـ نبوبػة حتػى بدايػة تػدريج الأنابيب ويضػاؼ المػاا السػاخف للأنتثفؿ الأ -5
ضػػافة المػػاا هػػو رفػػع الهػػدؼ مػػف إ وتوضػػع فػػي حمػػاـ مػػائي ) ،ثانيػػةتثفػػؿ مػػرة 

 .(بوبة لتسهؿ قرااتتنعمود الدهف إلى أعمى العمود المدرج للأ

ويضػاؼ إليهػا بوبػة عمػى حػدا أنابيب جاهزة لمقػرااة تؤخػذ كػؿ نعندما تصبح الأ -6
راج وؿ بعػػػػد إخػػػػيضػػػػاؼ الجلايمػػػػ سػػػػطح التػػػػدريج مسػػػػتوياً.الجلايمػػػػوؿ ليصػػػػبح 

ـ المػػائي بواسػػطة ماصػػة توضػػع فوهتهػػا عمػػى سػػطح عنػػػؽ بوبػػة مػػف الحمػػانالأ
ت نػػف الجلايمػػوؿ طبقػة عمػػى سػػطح عمػػود الػػدهف لأبوبػة الػػداخمي بحيػػث يكػػوّ نالأ

 أقؿ كثافة منت.

 تماماً  كهرماني ، وخالي أويكوف عمود الدهف عند القرااة صافياً لونت أصفر ذهبي  أفيجب      
 مف الكتؿ المرئية.

 غ. 9بوبة بابكوؾ سعة أنتتبع هذ  الطريؽ فقط في حالة استخداـ      

غ ، فقػػط  18 أو 9بػػوبتيف سػػعة نويمكػػف اتبػػاع الطريقػػة التاليػػة فػػي حالػػة اسػػتخداـ أي مػػف الأ     
 :اتتيةالخطوات  ثـ اتبع خد العينة كالسابؽ 

عمػػػى درجػػػة حػػػرارة  1.83مػػػؿ حمػػػض كبريػػػت ) كثافتػػػت  12-8يضػػػاؼ  -1
مػػؿ مػػف حمػػض الكبريػػت نفسػػت إلػػى  17-14غ  و  9 ـ ( إلػػى عينػػة   20

يضاؼ هذا الحمض إلى العينة حتى يصػبح المػوف بعػد  أوغ ،  18عينة 
 مزج العينة والحمض بنياً يشبت الشوكولا.

ثػـ أضػؼ  ،واختفػاا كػؿ كتػؿ الخثػرة الػذوبافبوب حتى نامزج محتويات الأ -2
 أعمى . أوـ    60 مؿ مف الماا اليسر الذي حرارتت 5-10

دقػػائؽ  5ابيػػب إلػػى المثفمػػة الخاصػػة باختبػػار بػػابكوؾ وثفػػؿ لمػػدة نقػػؿ الأنا -3
 ذكر سابقاً.  وأكمؿ الخطوات وفؽ ما



 ~30  ~  
 

 طريقة جربر : -2
هف في القشدة والمدرجة الخاصة باختبار نسبة الدبوبة جربر أنتستخدـ في هذ  الطريقة 

 :اتتيةويتبع في هذا الاختبار الخطوات  (7) الشكؿ %  40إلى 

 
 بوبة جربر لتقدير نسبة الدهف في القشدةأن( 7الشكؿ )

بوبػة أنالخػاص باختبػار جربػر فػي مؿ مف حمػض الكبريػت المركػز  10يوضع  -1
 لقشدة.ربر الخاصة باختبار نسبة الدهف  في اج

مػػػؿ مػػػف  5 أوغ مػػػف عينػػػة القشػػػدة الممزوجػػػة جيػػػداً  5بوبػػػة نيضػػػاؼ إلػػػى الأ -2
 القشدة في حالة القشدة السائمة.

بوبػػة أنيميمػػي فػػي مػػؿ مػػف الكحػػوؿ الإ 1 أومػػؿ مػػف المػػاا المقطػػر  5يضػػاؼ  -3
ابيب في حماـ مائي نـ بوضع الأ   21-15اختبار القشدة ، وتعدّؿ الحرارة إلى 

 وتمزج .
 ثػػـ أعػػدهاعػػدة، مػػرات  هػػااغمػػؽ الفتحػػة العميػػا بالسػػدادة المطاطيػػة الخاصػػة ورج -4

 إلى الحماـ المائي واتركها ترقد لبضع دقائؽ.
 دقػػػػائؽ بسػػػػرعة 5-4بوبػػػػة فػػػػي جهػػػػاز الطػػػػرد المركػػػػزي وشػػػػغمت لمػػػػدة نضػػػػع الأ -5

 دورة بالدقيقة. 1200- 1000
 أوتػػرج  أفعمميػػة التثفيػػؿ بهػػدوا ودوف  انتهػػاابوبػػة مػػف الجهػػاز عنػػد ناخػػرج الأ -6

 ـ.   60دقائؽ بدرجة حرارة  5ثـ ضعها في الحماـ المائي الخاص لمدة  ،تقمب
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عمود الدهف المتوضع في الجػزا المػدرج بوبة مف الحماـ المائي واقرأ ناخرج الأ -7
بوبػػة بمونػػت الأصػػفر، واقػػرأ نهايػػة العمػػود ثػػـ اطػػرح هػػذا الػػرقـ مػػف بدايػػة نمػػف الأ

 العمود، فيكوف الناتج النسبة المئوية لمدهف بالعينة.

 :الحموضةتقدير نسبة  -2-6-4
 القشدة الحموة: - أ

القشدة ذات قواـ ت أنصيني أبيض، وفي حالة ك فامؿ مف القشدة في فنج 9ضع  -1
 مؿ. 9مف غ بدلًا  9نقوـ بوزف  أفت مف الأفضؿ أنلزج ف

شطؼ الماصة ولمرة واحدة عمى الأقؿ بمثمها بالماا المقطر ثـ  أفرغها فوؽ ا -2
 العينة.

 نقاط مف دليؿ الفينوؿ فتالئيف. 6أضؼ  -3
عشر نظامي بالتدريج مع استمرار التحريؾ حتى  الكاويةعادؿ بمحموؿ الصودا  -4

 لوف وردي خفيؼ وثابت.يتكوف 
لتحصؿ عمى  0.1نظامي المستهمكة في  رالعش الكاويةاضرب عدد مؿ الصودا  -5

 النسبة المئوية لمحموضة. 

 اختبار الشوائب في القشدة: – 2-6-5
ووصوؿ بعض الشػوائب  بإنتاجهايجرذ هذا الاختبار عمى القشدة والزبدة  لمعرفة مدذ العناية 

قمػػوي  أويعتمػػد مبػػدأ الاختبػػار عمػػى اسػػتخداـ محمػػوؿ حمضػػي  .المرئيػػة لهػػا كػػالقش والشػػعر وغيرهػػا
معػػروؼ النظاميػػة والتركيػػز لإذابػػة الخثػػرة فػػي القشػػدة والزبػػدة وبالتػػالي تسػػمح لمزبػػدة الزائػػدة السػػائمة 

ثػػار ر بعػػد الترشػػيح يػػذيب اتالمػػاا الحػػا أوضػػافة البنػػزيف إ أفلمنفػػاذ خػػلاؿ قػػرص الترشػػيح ، كمػػا 
 المتبقية مف الدهف عمى القرص. 

 اختبار الشوائب في القشدة الحموة - أ
غ مف القشدة الممزوجة جيداً في وعاا مناسب وتسخف لدرجة  500يذاب  -1

غ مف هذ  العينة وتوضع في  60ـ مع استمرار التحريؾ، يؤخذ    30-32
سخف مسبقاً لدرجة  مؿ ماا مقطراً  250مؿ ويضاؼ إليها  400كأس حجـ 

 ـ وتمزج المحتويات جيداً بواسطة قضيب لمتحريؾ.   82
المكاف بعد تجهيز قياس تقدير الشوائب ووضع القرص القطني الخاص في  -2

غ عينة القشدة الممزوجة بالماا  الساخف في مستودع الجهاز فرّ المخصص لت 
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يجبر ظيفاً وسبؽ شطفت بماا مقطر ساخف، مما يكوف ن أفوالذي يجب 
مؿ  125ثـ أضؼ عمى الأقؿ  ،المزيج عمى المرور خلاؿ القرص القطني

 مف الماا المقطر الحار ودعها تمر خلاؿ القرص أيضاً.
 زع القرص القطني وجففت وافحص الشوائب المتجمعة عمى سطحت العموي.أن -3

 اختبار الشوائب في القشدة الحامضة: - ب
ف ) يحضػػر بإضػػافة  0.03المػػاا مػػؿ مػػف حمػػض كمػػور  150غ مػػف القشػػدة مػػع  60يخمػػط 

 سخفي ثـكماؿ الحجـ حتى الميتر( إالمقطر ثـ  مؿ مف حمض كمور الماا الكثيؼ إلى الماا 3.2
 ـ ، ثـ يرشح كما سبؽ في حالة القشدة الحموة.   82لدرجة 
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 الفصؿ الثالث
 الزبدة  

 تركيب الزبدة: -3-1
 مناسػػػب بشػػػكؿ المحضػػػرة القشػػػدة خػػػض مػػػف  الناتجػػػة لمحميػػػب الدهنيػػػة المشػػػتقات دذإحػػػ هػػػي

 أمػػا، %  84-82  حػػوالي فيهػػا الػػدهف نسػػبة....(  وبيولوجيػػاً  فيزيائيػػاً  منضػػجة، مبػػردة ، مبسػػترة)
 ي فيتألؼ مف الماا والمواد اللادهنية.أنالقسـ الث

المضاؼ أثناا غسؿ وعجف لازما الحميب، وقسـ يأتي مف الماا % مصدر  ب16-14ماا  -
-4.5ح عادة بيف أو ، يتبدؿ رقـ الحموضة حسب طريقة الصناعة وهو يتر وعجنها الزبدة
6.75. 

 يأتي مف الحميب.% 1.8-0.4الجزا اللادهني  -
 التركيب الوسطي لمزبدة.تتي ويبيف الجدوؿ ا

 التركيب الوسطي لمزبدة  (2)جدوؿ ال

 المواد الداخمة بالتركيب مع النسبة المئوية النسبة المئوية المادة
 غميسريدات ثلاثية %84-82 الدهف  

 فوسفاتيد
 كاروتيف 
 Aفيتاميف 
 Dفيتاميف 
 Eفيتاميف 

82% 
0.2-1% 
 جزا بالمميوف  3-9
 جزا بالمميوف 9-30

 جزا بالمميوف 0.040 -0.002
 جزا بالمميوف  8-40

 - - 16-14 ماا 
 لاكتوز  1.8-0.4 مادة جافة لادهنية

 حمض المبف 
 زوتية مادة  
 كازئيف 

 لاكتوالبوميف
 بروتينات مكونة لمغلاؼ

أحماض  –ببتيدات 

0.1-0.3% 
0.15% 
0.2-0.8% 
0.2-0.6% 
0.1-0.5% 
  ثار
  ثار
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 أمينية
 ( Naclأملاح ) غير

 سترات 
 Cفيتاميف 
 B2فيتاميف 

0.1% 
0.02% 

 جزا بالمميوف  3
 جزا بالمميوف   0.8

 
 واع الزبدة:أن -3-2
بادئ منتج لحمض المبف والنكهػة ثنػائي  بإضافةمسواة تصنّع مف قشدة مخمرة  أوزبدة مخمرة  -1

 الاستيؿ.
 .ر مخمرة( زبدة حموة تصنع مف قشدة حموة ) غي -2

تمتػػػاز الزبػػػدة المخمػػػرة بطعمهػػػا الغنػػػي المرغػػػوب، مردودهػػػا أعمػػػى وهػػػي أقػػػؿ عرضػػػة لمتمػػػوث 
 مع الزبدة الحموة.الدقيقة غير المرغوبة نظراً لارتفاع حموضتها مقارنة  بالأحياا

 طرائؽ تصنيع الزبدة -3-3
 يتـ تصنيع الزبدة عادة بإحدذ الطريقتيف التاليتيف : 

 طريقة الخضاض التقميدي ) الطريقة الحوضية المتقطعة ( -1
 الطريقة المستمرة لتصنيع الزبدة   -2

 تصنيع الزبدة مخبرياً: -3-4
 % دسـ باستخداـ الفراز.40-35الحصوؿ عمى القشدة  -1
 ثا. 15ـ/    85القشدة عمى درجة حرارة بسترة  -2
 ـ.   21تبريد القشدة إلى  -3
، وهػػذا البػػادئ عبػػارة عػػف نػػوعيف مػػف % إلػػى القشػػدة 3إضػػافة بػػادئ الزبػػدة بنسػػبة  -4

  Streptococcus Lactis خػر منػتج لمنكهػة لبكتريا أحدهما منتج لمحموضػة واتا
، ثػػػػػـ  Leuconostoc Citrovorumو S.Lactis أو S.diacetylactisمػػػػع 

 ساعات. 4-3ـ لمدة    21تحضينها عمى 
ـ إلػػػى اليػػػوـ التػػػالي مػػػف أجػػػؿ بمػػػورة    4وضػػػع القشػػػدة فػػػي البػػػراد عمػػػى درجػػػة حػػػرارة  -5

 الدهف.
 ـ.   10-8 حرارةتدفئة القشدة إلى درجة  -6
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 % مف سعة الخضاض فقط.50 وضع القشدة في الخضاض بحيث يمتمئ -7
 الخلاط ببطا لعدة دورات ثـ يوقؼ لتخمية الغازات. أوتدوير الخضاض  -8
 دقيقة (. 30حتى تشكؿ الزبدة ) حوالي  ثانيةتشغيؿ الخضاض  -9
 يوقؼ الخضاض ويصرؼ المخيض . -10
عػػدة دورات لػػتضػػاؼ كميػػة مػػف المػػاا النقػػي البػػارد إلػػى الزبػػدة ويشػػغؿ الخضػػاض  -11

 لغسيؿ الزبدة ثـ يصرؼ الماا.
الخػلاط وتعجػػف بشػػكؿ جيػػد  أومػػف الخضػػاض  يصػرؼ مػػاا الغسػػيؿ وتخػرج الزبػػدة -12

بواسػػػطة ملاعػػػؽ خشػػػبية مػػػف أجػػػؿ تػػػوزع المػػػاا بشػػػكؿ جيػػػد والحصػػػوؿ عمػػػى كتمػػػة 
 متماسكة مف الزبدة.

 ـ.   4تعبئة الزبدة في عبوات بلاستيكية وتوضع في البراد عمى  -13

 الاختبارات الكيميائية لمزبدة  -3-5

 (: WHO/FAOنسبة المادة الجافة في الزبدة ) الطريقة الرسمية لػ تقدير  -3-5-1
غ مػف الزبػدة غيػر المممحػة  6-2 أوغ مف عينة مجهزة مف الزبدة المممحة  2.5- 1.5يوزف 

سػػـ، تجفػػؼ العينػػة فػػي فػػرف  5فػػي طبػػؽ تجفيػػؼ معػػروؼ الػػوزف مسػػتوي القعػػر قطػػر  أكبػػر مػػف  
ضافة قميؿ مف الرمؿ النظيؼ الجاؼ إلى ، يمكف إ ـ   100غمياف الماا تجفيؼ عمى درجة حرارة  

  ،لا يوجػػد اختبػػار  خػػر عمػػى العينػػة . يسػػتمر التجفيػػؼ حتػػى ثبػػات الػػوزف أفطبقػػة التجفيػػؼ إذا كػػ
 :اتتيةوتحسب نسبة المادة الجافة وفقاً لممعادلة 

  x 111   وزف العينة بعد التجفيؼ% لمجوامد الكمية = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                     

 تقدير نسبة الدهف في الزبدة:  -3-5-2

 وهي طريقة غير مباشرة: WHO/FAOالطريقة الرسمية لػ - أ
أيػة مػادة ماصػة،  أوتؤخذ الزبػدة الناتجػة عػف اختبػار الرطوبػة السػابؽ حيػث لػـ يسػتخدـ الرمػؿ 

الأثيػػر البترولػػي وينقػػؿ إلػػى  أومػػؿ مػػف الأثيػػر المطمػػؽ  15 بإضػػافةويسػػتخمص الػػدهف مػػف الطبػػؽ 
(Gooch)   جفنػػة صػػيني معروفػػة الػػوزف أيضػػاً، وذلػػؾ بمسػػاعدة قػػارورة غسػػؿ  أومعػػروؼ الػػوزف

 25قػؿ كميػة الػػ أن)  مػؿ مػف المػذيب 100ويستخدـ في الغسؿ  ، مممواة بالمذيب المستعمؿ نفست
 مؿ الأخيرة مف المذيب إلى الجفنة الصيني( .



 ~36  ~  
 

ـ  حتػػى الوصػػوؿ إلػػى وزف ثابػػت، أعػػد    100تجفػػؼ الجفنػػة الصػػيني بمحتوياتهػػا عمػػى حػػرارة 
كػػرر هػػذ  العمميػػة حتػػى  .مػػؿ مػػف المػػذيب وجفػػؼ حتػػى الوصػػوؿ إلػػى وزف ثابػػت 25الغسػػيؿ ب 

 لاتحصؿ عمى أي نقص في الوزف بسبب عممية الغسؿ.

 ) % الرطوبة + % مادة متبقية( – 100%دهف = 
 : الطريقة المباشرة - ب

 أوذا استخدمت المػادة الماصػة ف اختبار الرطوبة السابؽ ) فيما إتؤخذ الزبدة الجافة الناتجة ع
ثير البتروؿ أ أويستخمص الدهف بواسطة الأثير الجاؼ الخالي مف الكحوؿ  لـ يستخدـ(. أو الرمؿ

يبخػر المػذيب و  يستقبؿ المحموؿ فػي دورؽ زجػاجي سػبؽ وزنػت، ثـ ،ـ(   65غميانت أقؿ مف ) درجة 
 ـ.    100وتجفؼ محتويات الدورؽ إلى وزف ثابت عمى حرارة 

 تحسب نسبة الدهف في الزبدة بالاعتماد عمى وزف العينة ونسبة الرطوبة فيها 
 X  100  نسبة الرطوبة فيها –= وزف العينة % لمدهف في عينة الزبدة 

 وزف العينة 
 طريقة جربر: - ت

بوبة مفتوحة أنبوبة جربر الخاصة بتقدير نسبة الدهف في الزبدة وهي عبارة عف أنتستخدـ 
ـ، ولها كأس    90تفاخ، والساؽ مدرجة لغاية أنالطرفيف ، لها في نهاية الساؽ المدرجة 

 . ( 8الشكؿ ) مثبت في غطاا الفتحة الواسع لوضع العينة فيت 
غ مف عينة الزبػدة فػي كػأس العينػة وتثبػت السػدادة  5يوزف  -1

 مكانهافي 
 الواسعة. ةبوبة السفمينحيث تغمؽ فتحة الأ

مػػػػؿ مػػػػف حمػػػػض  18يضػػػػاؼ مػػػػف فتحػػػػة السػػػػاؽ المدرجػػػػة  -2
 الكبريت الممدد 

مػؿ  8+1.82مؿ مف حمض الكبريت المركز كثافتػة 10) 
 ماا(

مقطػر ميمػي وأخيػراً مػاا الإيكحػوؿ ال مػف  مػؿ 1ثـ يضػاؼ 
 دافئ حتى يصؿ

 بوبة إلى منتصؼ الساؽ المدرجة.نمحتويات الأ مستوذ 
أنبوبة  (  8شكل رقم ) ـ وتترؾ حتى تذوب الزبدة    65 بوبة إلى حماـ مائي حرارتتنتنقؿ الأ -3

للزبدةجربر   
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 بوبة العميا المفتوحة.نمع ملاحظة ترؾ فوهة الأ
 ثـ أعدهاعدة اغمؽ الفتحة العميا بالسدادة المطاطية الخاصة ورج مرات  -4

 المائي واتركها ترقد لبضع دقائؽ.إلى الحماـ 
 دقائؽ بسرعة 5-4بوبة في جهاز الطرد المركزي وشغمت لمدة نضع الأ -5

 دورة بالدقيقة. 1200- 1000 
 ترج  أفعممية التثفيؿ بهدوا ودوف  انتهاابوبة مف الجهاز عند نخرج الأأ -6

ـ. 60دقائؽ بدرجة حرارة  5الخاص لمدة  ثـ ضعها في الحماـ المائي ،تقمب أو  ْ 
بوبة مف الحمػاـ المػائي واقػرأ عمػود الػدهف المتوضػع فػي الجػزا المػدرج مػف نخرج الأأ -7

بوبػػة بمونػػت الأصػػفر، واقػػرأ نهايػػة العمػػود ثػػـ اطػػرح هػػذا الػػرقـ مػػف بدايػػة العمػػود، نالأ
 فيكوف الناتج النسبة المئوية لمدهف بالعينة.

يكػػػوف هنػػػاؾ عمػػػى الأقػػػؿ  أفملاحظػػػة: عنػػػد اسػػػتخداـ جهػػػاز الطػػػرد المركػػػزي يجػػػب 
 جربر ليتـ وضعها داخؿ المثفمة بشكؿ متقابؿ  لتحقيؽ التوازف . بوبتاأن

 تقدير الحموضة في الزبدة: -3-5-3
ئي لمزبػدة و تقػدر وهي عبارة عف حموضة الطوريف الدهني و الما :الحموضة العامة لمزبدة - أ

 . بدرجة الحموضة
اللازمػػػة لمعادلػػػة  مػػػف مػػػااات الصػػػوديوـ عبػػػارة عػػػف عػػػدد الميممتػػػرات النظاميػػػةالمبػػػدأ: 

  .درجات 3-5عادة بيف  حاو وتتر / غ زبدة  100الحموضة الموجودة في 
 المواد اللازمة :   -

يتيمػي نقػي عشػر نظػامي الكحػولي، يسػتخدـ كحػوؿ إمحموؿ مف مااات الصػوديوـ ال -1
 بالحجـ. 5: 100يثيمي ممزوج بكحوؿ ميثيمي  بنسية كحوؿ إ أو

والكحػػوؿ  يثػػرمتسػػاوييف مػػف الإر: يحضػػر بمػػزج حجمػػيف والإيثػػمػػزيج مػػف الكحػػوؿ  -2
مػؿ  0.3يضػاؼ إلػى المػزيج  كالسػابؽ ( الكحوؿ المضاؼ إليػت كحػوؿ ميثيمػي أو)

 مف دليؿ الفينوؿ الفتالئيف.
الكحػػػػوؿ  أودليػػػػؿ الفينػػػػوؿ فتػػػػالئيف : محمػػػػوؿ مػػػػف الفينػػػػوؿ فتػػػػالئيف فػػػػي الكحػػػػوؿ)  -3

 % . 1المضاؼ إليت الكحوؿ الميثيمي(  تركيز  
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 طريقة العمؿ :     -
 300-250سعة  ت مف الزبدة مباشرة في دورؽ مخروطيأماغر  5زف بدقة حوالي   -1

 مؿ.
 يثر.مع الإتيمي يمف خميط الكحوؿ الإ 3سـ 25الزبدة أضؼ إلى   -2
 .الدهف في الكحوؿ افذوبػحرؾ العينة حتى  -3
 .( الكحوليفتالئيف محموؿ )الفينوؿنقاط مف  4أضؼ  -4
 حتى ظهور الموف الوردي الذي يجب ظامين عشرعاير بواسطة مااات الصوديوـ   -5

 .ألَا يزوؿ خلاؿ دقيقة واحدة 
 :                اتتياحسب النتيجة ك  -6

 100*  عدد ميممترات القموي * النظاميةدرجة الحموضة = 
 وزف العينة                                 

 :و يعبر عنها بطريقتيف :حموضة دهف الزبدة  - ب
: وهو عبارة عف كمية مااات البوتاسيوـ بالميميغراـ اللازمة الرقـ الحمضي    -1

ينة . و يتناسب الرقـ لمعادلة الأحماض الدهنية الحرة في غراـ واحد مف الع
ت يشير إلى مدذ التحمؿ المائي الحاصؿ في نمع جودة الدهف لأ اً الحمضي عكس

 الزيت . أوالدهف 
 المواد اللازمة:  -

يتيمػي عشػر نظػامي الكحػولي، يسػتخدـ كحػوؿ إال البوتاسػيوـمحموؿ مف مااات  -1
 بالحجـ. 5: 100يمي ممزوج بكحوؿ ميثيمي  بنسية كحوؿ إيت أونقي 
 يثػػػػرمػػػػف الإ ييفاو متسػػػػيثيػػػػر: يحضػػػػر بمػػػػزج حجمػػػػيف مػػػػزيج مػػػػف الكحػػػػوؿ والإ -2

الكحوؿ المضاؼ إليت كحوؿ ميثيمي كالسػابؽ (  يضػاؼ إلػى المػزيج  أووالكحوؿ ) 
 مؿ مف دليؿ الفينوؿ الفتالئيف. 0.3
الكحػػػوؿ  أودليػػؿ الفينػػوؿ فتػػالئيف : محمػػوؿ مػػف الفينػػوؿ فتػػالئيف فػػي الكحػػوؿ)  -3

 % . 2المضاؼ إليت الكحوؿ الميثيمي(  تركيز  
 طريقة العمؿ: -

حسػاس  افميػز مف الدهف في دورؽ مخروطػي و ذلػؾ باسػتخداـ  اتغرام 5زف  -1
 .و بدقة
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مػػف الكحػػوؿ  3سػػـ 25أضػػؼ لمػػدورؽ المخروطػػي المحتػػوي عمػػى عينػػة الػػدهف  -2
/سػػػػخف فػػػي حمػػػػاـ مػػػائي عنػػػػد  افالػػػذوبالمتعػػػادؿ وحػػػرؾ المػػػػزيج   حتػػػى تمػػػػاـ 

  .الحاجة/
 يف .ئالفتمف محموؿ الفينوؿ عدة أضؼ إلى المزيج قطرات  -3
( ا أوت بواسطة محموؿ مااات البوتاسيوـ )عاير المحتويا -4 ، نظػامي أولصوديوـ

فيػؼ يػدوـ لمػدة دقيقػة عمػى عايرة حتى الوصوؿ إلى لوف زهري خاستمر في الم
 الأقؿ .

 :  اتتيةاحسب الرقـ الحمضي مف العلاقة   -5
 X56.1نظامية مااات البوتاسيوـ  Xحجـ مااات البوتاسيوـ المستهمكة الرقـ الحمضي = 

 العينة بالغراـوزف 
قيمتػػت مػػا بػػػيف  حاو تتػػػر : يعبػػر عػػف المكػػػافئ الواحػػد لمػػااات البوتاسػػيوـ .  56.1:    إفّ حيػػث 

 غ 100غ /2 – 0.2

 :لييؾ )حمض زيت(أو النسبة المئوية للأحماض الدهنية الحرة مقدرة كحمض  -2

( اللازمة لتعديؿ  أومكافئات مااات البوتاسيوـ ) عدد ميمي أفتحسب عمى أساس   الصوديوـ
 لييؾ . و مكافئات حمض الأ / غ مف المادة الدسمة هو نفست عدد ميمي100موضة /ح

 بذلؾ تكوف  0.282لييؾ =و مكافئ الواحد مف حمض الأ و الميمي
 KOH X 0.282 X  100نظامية  Xالمستهمكة  KOHحجـ لييؾ  = و لحمض الأ % 

 وزف العينة بالغراـ
غ  100(غ فػػي 2ػ  0.1لييػػؾ بػػيف )و حموضػػة الزيػػوت مقػػدرة كحمػػض الأ حاو تتر ػػػ

 لنوع الزيت وعمر  و طريقة حفظت  وذلؾ تبعاً 
 لييؾ أو %  حمض  1.5 تتز حموضأو مثاؿ : زيت الزيتوف الجيد يجب ألا تتج

% وتعنػػي حموضػػة الطػػور  5ػ  4.5عػػادة مػػا بػػيف  حاو تتػػر  :حموضػػة الطػػور المػػائي لمزبػػدة - ت
المػػائي الموجػػود فػػي الزبػػدة و يػػػتـ تقػػدير  باسػػتخلاص دهػػف الزبػػػدة و اسػػتبعاد  ومػػف ثػػـ تقػػػدير 

 الحموضة ، وارتفاعت يدؿ عمى حدوث تموث و نشاط بكتيري .
 .%6.5 – 6.2ت مأخوذة مف قشدة حامضية أنإذا ك 

 .% 4.5 – 4.2ت مصنعة مف قشدة غير حامضية أنإذا ك
            



 ~40  ~  
 

 نسبة الممح في الزبدة: تقدير  -3-5-4 
 أفطالة مدة حفظها، إلا إلى الزبدة بقصد تحسيف طعمها، وا   يضاؼ ممح كمور الصوديوـ

نوعاً مف الغش وذلؾ لرخص الممح مقارنة مع المادة   ويعد  الزيادة تؤدي إلى تدهور صفات الزبدة 
 الدهنية.

 طريقة العمؿ: -

مؿ، يضاؼ  250غ مف عينة الزبدة في دورؽ مخروطي حجمت  5بالضبط يوزف  -1
 مؿ مف الماا المقطر المغمي ويرج. 100إليها 

دقائؽ  10-5يترؾ الدورؽ ليرقد لفترة قصيرة ثـ ترج محتوياتت بيف فترة  وأخرذ ) كؿ  -2
 ـ.   55-50مرة( حتى تبرد لدرجة 

) الذي يحضر  2يضاؼ  -3 غ مف كرومات  5بإذابة مؿ مف دليؿ كرومات البوتاسيوـ
 .مؿ( 100البوتاسيوـ في قميؿ مف الماا المقطر ثـ يكمؿ الحجـ حتى 

عادؿ بمحموؿ نترات الفضة العشر نظامي حتى ظهور الموف البني البرتقالي الثابت  -4
 .ثانية 30لمدة 

 احسب النسبة المئوية لكمور الصوديوـ في العينة كالتالي: -5

  X 0.585فضة عدد نترات ال% كمور الصوديوـ = 
 وزف العينة )غ(                              

 تقدير رقـ البيروكسيد  في الزبدة:  -3-5-5
 مػػػف مكػػافئ الميمػػي بػػػ عنهػػا معبػػراً  العينػػة فػػي المػػواد كميػػة تعريػػؼ رقػػـ البيروكسػػيد:  هػػو -1

 يؤكسد الزيت ، والذي أوك  مف  الدهف  1في  الموجود أووالممتص   الفعاؿ كسجيفو الأ
 . البوتاسيوـ يود

 ولكف زيت، غراـ بالكيمو فعاؿ كسجيفأو  مكافئ بالميمي البيروكسيد قيمة عف عادة يعبر 
 . زيت بالكيموغراـ فعاؿ كسجيفأو موؿ  أيضاً بالميمي عنها يعبر أف يمكف

مشػػبعة الموجػػودة فػػي الػػدهف و ظهػػور الغيػػر  سػػجيف الهػػواا مػػع الأحمػػاض الدهنيػػةكأو يتفاعػػؿ 
ني ، طعػـ الكربػوف ، الطعػـ : الطعػـ المعػد عػدة و يعبػر عػف هػذا الطعػـ بأشػكاؿ ،الطعـ المتأكسد

 ، الطعـ الشحمي .                                                                                     السمكي
 كسجيف مع الدهف . و ؿ نتائج تفاعؿ الأأو البيروكسيد هو  يعدّ 
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لكنهػػػػا تخضػػػػع إلػػػػى التحمػػػػؿ معطيػػػػة  رائحػػػػة غريبػػػػة ، أوس لهػػػػا أي طعػػػػـ يلػػػػهػػػػذ  البيروكسػػػػيدات 
 لدهيدات و الكيتونات ذات الطعوـ غير المرغوبة .الأ

 
 مبدأ الاختبار :  -2

حيث يضاؼ إلى  ،تعتمد طريقة تقدير رقـ البيروكسيد عمى الخاصية المؤكسدة لمبيروكسيدات
عينة الدهف كمية محددة مف يود البوتاسيوـ في وسط حمضي فيتحرر كمية مف اليود )المؤكسد( 

 الموجودة في الدهف .  هانفس كمية البيروكسيدات اماً تمتعادؿ 

ف بوجود مشعر 0.002ثـ تتـ معايرة اليود المتحرر بواسطة محموؿ ثيوكبريتات الصوديوـ 
 :  تتيةا النشاا وفؽ المعادلات
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 طريقة تقدير البروكسيد : -3
 الأدوات والأجهزة:  - أ

مؿ  250وسدادات زجاجية مصنفرة سعة  دوارؽ ذات أعناؽ مصنفرة  -
 .تقريباً 
 مؿ عمى الأقؿ. 0.5ب  مؿ مدرجة 25- 10سحاحة ذات سعة  -
 10مؿ مع ثباتية عمى الأقؿ  20 لية سعة  أووحدة معالجة يدوية  -

 .0.15ميكرومتر ودقة قياس 
 ماصات  لية. أومؿ  100-10-0.5ماصات ذات سعات   - 
 مؿ. 100-50مدرجة ) سميندر( سعة  أسطوانة -
 غ. 0.001حساس قابميتت لمقياس حتى  ميزاف -
 سـ وطبؽ تسخيف. 2.5مع قضيب تحريؾ  محرؾ مغناطيسي -
 مؿ. 1000-500-250ة سعة قارورة حجمي -

 .  اماً تمتكوف نظيفة  أفملاحظة : جميع الأدوات المستخدمة يجب 
 المواد المستخدمة:  - ب
 ـ.   20مغمي ومبرد حتى الدرجة :  الماا -1
 .100%)  كتمتت الجزيئية(حمض الخؿ الثمجي  -2
 .كمورفورـ  -3
مػف حمػض الخػؿ  مػؿ 60يمػزج  :الكموروفػوـخميط مف حمػض الخػؿ الثمجػي و  -4

 الكموروفوـ .مف  مؿ  40الثمجي و 
 .خاؿ مف اليود الحر ومف اليودات:  يود البوتاسيوـ -5
 . مؿ 100 /غ  175تركيز  الجزيئي :  محموؿ يود البوتاسيوـ المشبع -6

 ماا مغمي حديثاّ في حرارة الغرفةغ 8مف يود البوتاسيوـ في حوالي  غ14يذاب تقريباً     
حيث يحفظ  ،عف طريؽ وجود بمورات غير منحمة التأكد مف بقاا المحموؿ مشبعاً يتـ  4:ملاحظة 
 .ويتـ تحضير  يومياً  ،بالظلاـ

مغمػػػػػي حػػػػػديثاً  ف: يسػػػػػتخدـ مػػػػػاا 0.1محمػػػػػوؿ ثيوسػػػػػمفات الصػػػػػوديوـ القياسػػػػػي  -7
يسػػػػتخدـ لمػػػػدة شػػػػهر ويخػػػػزف فػػػػي زجاجػػػػة  أفويمكػػػػف بتحضػػػػير هػػػػذا المحمػػػػوؿ، 

 كهرمائية ممونة.
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تحضػػػير هػػػذا  مػػػف الضػػػروريف: 0.01محمػػػوؿ ثيوسػػػمفات الصػػػوديوـ القياسػػػي  -8
 ويحضػػػر  ف. 0.1المحمػػػوؿ حػػػديثاً مػػػف محمػػػوؿ ثيوسػػػمفات الصػػػوديوـ القياسػػػي 

 :كاتتي
ف إلػػػػى  0.1مػػػػؿ مػػػػف محمػػػػوؿ ثيوسػػػػمفات الصػػػػوديوـ القياسػػػػي  100ينقػػػػؿ 

، كمػػػؿ العلامػػػة بالمػػػاا المقطػػػر حػػػديثاً مػػػؿ وي 1000قػػػارورة حجميػػػة سػػػعة 
الاسػػتخداـ حسػػب تػػتـ معايرتػػت قبػػؿ  أويحضػػر هػػذا المحمػػوؿ بشػػكؿ يػػومي 

الحموضػػػة، ثباتيػػػة المحمػػػوؿ تعتمػػػد عمػػػى قيمػػػة رقػػػـ  فالتجربػػػة والخبػػػرة، لأ
 كسيد الكربوف الحر.أو ي أنومحتوذ ث

غ مػف النشػاا مػع 0.5يمػزج جيػداً : )مػؿ100 /غ1) محموؿ نشاا تركيز  الكتمػي -9
ويغمػػى  ،مػػاا يغمػػي مػػؿ50ى مػػاا بػػارد و يضػػاؼ هػػذا المػػزيج إلػػ كميػػة قميمػػة مػػف

  .يومي و يحضر المحموؿ بشكؿ ، يبرد سريعاً و عدة  يانثو ل
 . موؿ/ؿ4 :حمض كمور الماا -10
 طريقة العمؿ:  - ت
يغسؿ الدورؽ المخروطي بمزيج مف حمض الخؿ الثمجي والكموروفورـ قبؿ  -1

 مرجعة.  أوعدـ احتواا الدورؽ عمى مواد مؤكسدة  لضمافالاستخداـ وذلؾ 
 أو 30-1قيمة البيروكسيد المتوقعة  ت نسبةأناذا ك عينة الزبدةغ مف  5يوزف  -2

 .1-0كسيد المتوقعة ت نسبة قيمة البيرو أنغ إذا ك 10
 20)   وروفورـموالكمؿ مف محموؿ حمض الخؿ الثمجي  50تذوب العينة في  -3

 مؿ حمض خؿ ثمجي( وتسخف العينة بمطؼ عند الضرورة .  30-فورـو كمور 
مؿ مف محموؿ يود البوتاسيوـ وتوضع عمى جهاز تحريؾ  0.5نضيؼ  -4

 .ثانية 30مغناطيسي لمدة 
 وتغسؿ السدادة مع التحريؾ. اً ماا مقطر  مؿ  100يضاؼ لمدورؽ  -5
الموف ؿ حيث يتحو  ،0.01تتـ المعايرة بمحموؿ قياسي مف ثيوسمفات الصوديوـ  -6

مؿ مف محموؿ  0.5ضافة ، ثـ يتحوؿ بعد إمف البرتقالي إلى الأصفر الشاحب
النشاا مف الموف البنفسجي إلى عديـ الموف. بعدها توقؼ المعايرة بعد الثبات 

روكسيد المتوقع أقؿ يرقـ الب اف. ) في حاؿ كثانية 30عمى عديـ الموف لمدة 
 يضاؼ محموؿ النشاا منذ البداية. 1مف 
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مػػػػف  0.1ذ اختبػػػػار الشػػػػاهد بػػػػالتوازي حيػػػػث يجػػػػب ألا يسػػػػتهمؾ أكثػػػػر مػػػػف يجػػػػر  -7
ذا ازدادت كميػػػػػػػة ف وا   0.01ي مػػػػػػػف ثيوسػػػػػػػمفات الصػػػػػػػوديوـ المحمػػػػػػػوؿ القياسػػػػػػػ

.  الاستهلاؾ عف تمؾ القيمة فيجب استبداؿ يود البوتاسيوـ
 النتائج :التعبير عف الحساب و  -8

كسػػػجيف  فعػػػاؿ بػػػالكيمو أو تحسػػب قيمػػػة البيروكسػػػيد معبػػراً عنهػػػا بػػػالميمي مكػػافئ 
  اتتية:غراـ بالمعادلة 

 
 حيث: 

V  نظامي اللازمة لمعادلة العينة  0.01: عدد مؿ ثيوسمفات الصوديوـ. 
V0لشاهد .: عدد مل ثيوسلفات الصوديوم اللازمة لمعادلة ا 

E.وزن العينة بالغرام : 

Nن. 0.0.ظامية ثيوسلفات الصوديوم : ن 

 في الزبدة:  تقدير رقـ التصبف  -3-5-6
 تعريؼ رقـ التصبف:  -1

مػػػااات البوتاسػػػيوـ اللازمػػػة لتصػػػبف الأحمػػػاض الدهنيػػػة المؤسػػػترة والحػػػرة  تامػػػاغر ميمهػػػو عػػػدد 
لمكتػػػؿ الجزيئيػػػة  قيمػػػة رقػػػـ االتصػػػبف مقياسػػػاً  تعػػػدالزيػػػت .  أوغ مػػػف عينػػػة الػػػدهف 1الموجػػػودة فػػػي 
لمزيػت  أورقػـ التصػبف لمػدهف  فاحيػث كممػا كػ ،هنيػة الداخمػة فػي تركيػب دهػف معػيفللأحمػاض الد

ف الحميػب يتميز دهػو  ت الكتؿ الجزيئية للأحماض الدهنية منخفضة و العكس صحيح .انك مرتفعاً 
 ، مف الأحماض الدهنية منخفضة الوزف الجزيئي )قصيرة السمسػمة( نسبياً  باحتوائت عمى مقدار عاؿٍ 

يبػػيف أرقػػاـ التصػػبف  اتتػػيالجػػدوؿ و . 234 -215مػػا بػػيف  حاو تػػر وي اً لػػذلؾ يممػػؾ رقػػـ تصػػبف عاليػػ
 وت و الدهوف :لبعض الزي

 الدهف أونوع الزيت  رقـ التصبف
 دهف الحميب 235ػ 215
 زيت جوز الهند 267ػ  255
 زيت النخيؿ 205ػ  195
 زيت بذرة القطف 198ػ  190
 زيت عباد الشمس 193ػ  188
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 زيت الصويا  195ػ  188
 زيت الزيتوف  196ػ  184

 
تعتمد طريقة تقدير رقـ التصبف عمى تسخيف المادة الدهنية مع كمية مبدأ الاختبار :  -2

أي تحمؿ  ،زائدة و معمومة مف مااات البوتاسيوـ الكحولية حتى تتـ عممية التصبف
بوجود القموي معطية الغميسروؿ و الصابوف ما في التفاعؿ  الغميسريدات الثلاثية مائياً 

 : اتتي
 

 
ليف تػػػػامػػػػور المػػػػاا بوجػػػود مشػػػػعر الفينػػػػوؿ فالفػػػػائض مػػػف القمػػػػوي بواسػػػػطة حمػػػض كثػػػـ معادلػػػػة 

 .الكحولي
 الأدوات والمواد المستخدمة: -3

 :المستخدمة الأدوات - أ
 لمقموية مع عنؽ مصنفر . مقاوـمؿ مف زجاج  250دورؽ مخروطي سعة  -
 مكثؼ ارتداد مع وصمة زجاجية مصنقرة مثبتة بالدورؽ المخروطي.  -
 ) حماـ مائي، طبؽ تسخيف كهربائي(.جهاز تسخيف  -
 مؿ . 50سحاحة سعة  -
 مؿ. 25ماصة سعة  -

 :المواد المستخدمة   - ب
 ف. 0.5محموؿ مااات البوتاسيوـ الكحولية  -
 %1دليؿ فينوؿ فتاليف الكحولي  -

 ف . 0.5حمض كمور الماا 
 طريقة العمؿ:  - ت

 .  مؿ 250في دورؽ مخروطي سعة  الزبدةغ مف  2ػ1زف بدقة حوالي   -1
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مػػػؿ مػػػف محمػػػوؿ مػػػااات البوتاسػػػيوـ الكحوليػػػة نصػػػؼ  25أضػػػؼ بدقػػػة تامػػػة   -2
 النظامية .

فػي الػدورؽ مػع محمػوؿ مػااات البوتاسػيوـ الكحوليػة حتػى  ةالموجود الزبدةسخف  -3
خترقهػا تد الػدوارؽ بواسػطة سػدادات فمينيػة بطريقػة التقطيػر المرتػد ) تسػ  افالغمي
سػػـ وذلػػؾ عمػػى حمػػاـ مػػائي  1ـ و قطػػر 1حػػوالي  ابيػػب زجاجيػػة ذات طػػوؿ أن

و يعػػرؼ ذلػػؾ  بػػزواؿ جميػػع حبيبػػات  ،دقيقػػة حتػػى تػػتـ عمميػػة التصػػبف 30مػػدة 
 الدهف (.

عمػػى دورؽ لا يحػػوي الػػدهف ) عينػػة شػػاهد ( و عاممػػت  3و  2كػػرر الخطػػوتيف   -4
 بدقة العينة الحقيقية . 

بػرد  ، يبػات الػدهفمػع غيػاب حب رائػؽٌ ؿ ٌ ما تتـ عممية التصبف و يظهر سائعند  -5
  ـ  40ػ  30الدورؽ إلى درجة  حرارة 

 مف محموؿ الفينوؿ فتاليف الكحولي .  3سـ  1أضؼ   -6
المػاا  رعاير الزائد مف محموؿ مااات البوتاسيوـ الكحولية بواسطة حمض كمػو   -7

 نصؼ النظامي حتى   زواؿ الموف .
 احسب رقـ التصبف كما يمي :   -8

28.05ب( *  –رقـ التصبف = )أ                                              
    وزف العينة                                       

 حيث : 
 .أ : عدد ميممترات حمض كمور الماا نصؼ النظامي اللازمة لمعايرة الشاهد

 .ب : عدد ميممترات حمض كمور الماا نصؼ النظامي اللازمة لمعايرة العينة الحقيقية         
 .: الوزف المكافئ لمااات البوتاسيوـ نصؼ النظامية  28.05        

   تقدير الرقـ اليودي في الزبدة: -3-5-7
 تعريؼ الرقـ اليودي: -1

و التػػػي تنضػػػـ فػػػي ظػػػروؼ محػػػددة إلػػػى الػػػروابط  بالغرامػػػاتهػػػو عبػػػارة عػػػف كميػػػة اليػػػود مقػػػدرة 
 .غ مف الدهف100المضاعفة الموجودة في الأحماض الدهنية في 
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يعطػػي العػػدد اليػػودي فكػػرة واضػػحة عػػف كميػػة الأحمػػاض الدهنيػػة غيػػر المشػػبعة الموجػػودة فػػي 
دهػػف الحميػػب يحتػػوي عمػػى نسػػبة منخفضػػة مػػف الأحمػػاض الدهنيػػة غيػػر  أفبمػػا و  . تركيػػب الػػدهف
بينمػػػا ترتفػػػع نسػػػبة الأحمػػػاض  ،46 -26مػػػا بػػػيف  يتػػػراوحرقمػػػت اليػػػودي مػػػنخفض و  أفالمشػػػبعة فػػػ

بالتػالي ترتفػع الأرقػاـ اليوديػة لهػذ  الزيػوت مقارنػة مػع و  ، الدهنية غير المشبعة في الزيػوت النباتيػة
 :  اتتيدهف الحميب . و يمكف توضيح ذلؾ مف خلاؿ الجدوؿ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 مبدأ الاختبار:  -2
الزيػػػت المػػػراد اختبػػػار  )الػػػذائب  أوتعتمػػػد هػػػذ  الطريقػػػة عمػػػى مفاعمػػػة وزف معمػػػوـ مػػػف الػػػدهف 

مػع  يرتبط اليود البرومػي كميػاً  الكموروفورـ ( بكمية محدودة ) زائدة ( مف اليود البرومي (BRI)في
الكميػػة  (KI)    وبعػػد حػػدوث التفاعػػؿ تعػػالج ،الػػروابط الزوجيػػة لمحمػػوض الدهنيػػة غيػػر المشػػبعة

اليػػود المتحػػرر مػػف التفاعػػؿ و  ـ،ي لػػـ تتفاعػػؿ ( مػػع يػػود البوتاسػػيو الزائػػدة مػػف اليػػود البرومػػي ) التػػ
كمػا فػي التفػاعلات  ،يعاير بواسطة محموؿ قياسي مف ثيوكبريتػات الصػوديوـ بوجػود مشػعر النشػاا

 : اتتية

الدهف أونوع الزيت  الرقـ اليودي  
46ػ  26  دهف الحميب 
94ػ  75  زيت الزيتوف 
115ػ  102  زيت بذرة القطف 
134ػ  120  زيت عباد الشمس 
138ػ  125  زيت الصويا 
9ػ  5  

عف بقية الزيوت النباتية ( شاذاً  د)يع  
 زيت جوز الهند

70ػ  52  دهف الخنزير 
 دهف البقر  42ػ  38
42ػ  30  دهف الغنـ  
125ػ  105  زيت السمؾ 
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 المواد والأدوات المستخدمة:  -3

 .%20محموؿ يود البوتاسيوـ   -
( و الذي يحضر عمى النحونامحموؿ ه  -  : اتتي وس )يود البروـ

  مف حمض الخؿ المركز 3سـ200غ مف بممورات اليود في 13 أذب. 
   أفويتـ التحريؾ حتى تماـ الذوبغ مف البروـ 8.2يضاؼ إلى المحموؿ. 
  بواسطة حمض الخؿ المركز 3سـ1000كمؿ الحجـ إلى أ. 

ذ ملاحظة : ينبغي أخ يحفظ المحموؿ في زجاجة عاتمة ذات غطاا محكـ
و ، ستنشاؽلسمية البروـ بالملامسة و الا اً الحذر في تحضير هذا الكاشؼ نظر 

 .سحب الهواا ةانخز يحضر في  أفيجب 
غ مف يود البروـ في 10وس( بإذابة انيمكف تحضير هذا الكاشؼ )كاشؼ ه* 

 .مف حمض الخؿ الثمجي الخاؿ مف الكحوؿ 3سـ500
   نظامي ف 1محموؿ ثيوكبريتات االصوديوـ 
   رابع كمور الكربوف  أوكموروفورـ. 
  1محموؿ نشاا%. 

 طريقة العمؿ : -4
 لى: و الطريقة الأ  - أ
 .مؿ500في دورؽ مخروطي سعة  الزبدةغ مف 0.7 -0.5زف بدقة  -1
رابػع كمػور  أومػف الكموروفػورـ  3سػـ15 الزبػدة عمػى عينػة الحػاويأضؼ إلى الػدورؽ  -2

 الكربوف و حرؾ المزيج حتى إذابة الدهف .
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مظمػـ لمػدة  افمكػوس واتػرؾ الػدورؽ فػي انمػف محمػوؿ هػ 3سػـ25أضؼ إلى الػدورؽ  -3
 دقيقة بعد إغلاقت بإحكاـ . 30

 .مرات(4يجب رج محتويات الدورؽ مف حيف تخر ) -4
% )بعػػد مػػرور الػػزمف 20مػػؿ مػػف يػػود البوتاسػػيوـ 10أضػػؼ بعػػد ذلػػؾ إلػػى الػػدورؽ  -5

 .السابؽ(
 مف الماا المقطر . 3سـ50 أضؼ أيضاً  -6
رج ديوـ )مر بمحمػوؿ ثيوكبريتػات الصػو مػع الػرج المسػت ببطاعاير محتويات الدورؽ   -7

 .حتى الحصوؿ عمى لوف أصفر باهت(
 .مف محموؿ النشادر و أكمؿ المعايرة حتى اختفاا الموف الأزرؽ عدة أضؼ قطرات  -8
سػػػد الػػػدورؽ و رج المحتويػػػات بشػػػدة لتحريػػػر أي كميػػػة مػػػف اليػػػود موجػػػودة فػػػي طبقػػػة  -9

 الكموروفورـ و أكمؿ المعايرة حتى زواؿ الموف الأزرؽ .
 .عمى عينة شاهد ) بدوف دهف ( هانفسطبؽ الخطوات السابقة -10
 :  تتيةحسب الرقـ اليودي مف تطبيؽ العلاقة اا  -11

 100*0.1269*ف(*1ح-2الرقـ اليودي = )ح
 و   

 :إفحيث 
 .التجربة الشاهدة : حجـ ثيوكبريتات الصوديوـ بالميمميتر اللازـ لمعايرة اليود في 2ح
يرة اليود في المتبقي مف ا: حجـ ثيوكبريتات الصوديوـ بالميمميتر اللازـ لمع 1ح

 .العينة الحقيقية
 .محموؿ ثيوكبريتات الصوديوـ نظامية:  ف

 .الزيت  أوو : وزف عينة الدهف 
 مكافئ الواحد مف اليودي : يعبر عف الميم 0.1269

 ية:أنالطريقة الث  -ب
 .الدهف  افذوبسخف حتى و  دورؽ مخروطيفي  زبدةغ 0.3ػ  0.2زف بدقة   -1
 الدهف. افذوبمؿ كحوؿ وحرؾ حتى 5ؼ ضأ -2
 .اً مؿ ماا مقطر  100ثـ أضؼ  ،نظامي 0.2مؿ محموؿ اليود في الكحوؿ 10أضؼ  -3
 دقائؽ.  5لمدة مظمـ  مكافالدورؽ في ضع   -4
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 .ظامي بوجود مشعر النشاان 0.1  عاير بواسطة ثيوسمفات الصوديوـ  -5
 لطريقة السابقة .ويتـ الحساب كا عمى عينة شاهدها نفس قـ بالخطوات   -6

 تقدير المركبات القطبية:  -3-5-8
 تعريؼ المركبات القطبية: -1

هي المكوف الأساسي لمشحوـ ، ويتـ تقديرها بواسطة عمود الكروماتوغرافيا  :المركبات القطبية
 تحت شروط
تتضػػػػمف ، و  كنسػػػػبة مئويػػػػةيعبػػػػر عػػػػف محتػػػػوذ المركبػػػػات القطبيػػػػة بالكتمػػػػة الجزيئيػػػػة و  ،معينػػػػة

الأحاديػة  المركبات القطبية المواد القطبية الموجودة فػي الشػحوـ غيػر المسػتعممة مثػؿ الغمسػيريدات
 تتشكؿ خلاؿ والغمسيريدات الثنائية والحموض الدسمة الحرة وكذلؾ المنتجات متحولة القطبية التي

 .المركبات غير القطبية فهي عمى الغالب غميسيريدات ثلاثية غير معدلة أماالقمي ،  أوالتسخيف 

 المبدأ:  -2
يتـ فصؿ جزا العينة المختبرة بواسطة الكروماتوغرافيا العمودية إلى مركبات قطبية 

 .ثـ مف الفرؽ يتـ تقدير المركبات القطبية .ومركبات غير قطبية

 المواد والأجهزة المستخدمة:  -3
 المستخدمة:الأجهزة  -

 .مؿ250دائرية لها عنؽ زجاجي وسعتها  أودوارؽ زجاجية ذات قاعدة مسطحة   -
ممػػـ مػػع الطػػوؿ ١٢(مصػػنوع مػػف الزجػػاج أبعػػاد  الداخميػػة  :توغرافيػػاعمػػود الكروما -
يكػػوف مصػػنوعاً مػػف متعػػدد ربػػاعي فمػػور  أفيفضػػؿ (بصػػنبور  ومجهػػز (ممػػـ٠٥٤(
 .داخمية ومزود مف الأعمى بوصمة زجاجية )تيميفيالا
مػػؿ مػػزود بوصػػمة زجاجيػػة تتناسػػب مػػع القسػػـ العمػػوي  250سػػعتت   :قمػػع تنقػػيط -

 .لمعمود
 مـ تقريباً. 600قضيب زجاجي طولت  -
 أي جهاز  خر لإزالة المذيب موضوع ضمف ساحبة الهواا. أو دورانيمبخر  -
  لة المزج )خضاض(. -

 المواد المستخدمة:  -
 أوكواشػػؼ ذات درجػػة خاصػػة بالتحاليػػؿ المخبريػػة والمػػاا المقطػػر ، تسػػتخدـ فقػػط  -

 ماا يعادلت بالنقاا. أوماا منزوع الشوارد و  / 



 ~51  ~  
 

ويضػػػبط ، 0.200مػػػـ إلػػػى  0.063بػػػيف  تتػػػراوحكا: جزيئاتػػػت بأحجػػػاـ يهػػػلاـ السػػػيم -
 :كاتتي % مف الكتمة الجزيئية وذلؾ5ليصبح محتوا  المائي 

، ويجفػػؼ فػي الفػػرف عمػى درجػػة فمػػف هػلاـ السػػيميكا فػي طبػػؽ البورسػلا غ تقريبػاً  180يوضػع 
ساعات عمى الأقؿ مػع المػزج المناسػب، ثػـ يبػرد فػي المجفػؼ الزجػاجي  4درجة لمدة  160حرارة 

غ مف الماا في  8غ مف هلاـ السيميكا و  152حتى الوصوؿ إلى درجة حرارة الغرفة، ثـ يوضع 
دقيقػة، ثػـ يخػزف هػلاـ السػيميكا  60في جهاز المػزج لمػدة مؿ ويغطى ثـ يحرؾ  500دورؽ سعتت 

 24الأجزاا المتبقية مف هػلاـ السػيميكا فيجػب اسػتعمالها فقػط خػلاؿ  أمافي وعاا محكـ الإغلاؽ ،
 ساعة.

 غميانػػػتحجػػػـ مػػػف البتوليػػوـ الخفيػػػؼ ) مجػػػاؿ  87مػػذيب الفصػػػؿ ويحضػػػر بمػػزج   -
 يتر.ـ مف ثلاثي إيتيؿ الإحج 13ـ( مع     40-60

 الرمؿ: رمؿ مكمس ومغسوؿ بالحمض. -

 صوؼ قطني : قطف جراحي غير قابؿ للامتصاص. -

 %.99.8-99 النقاوةزوت : درجة   -

 طريقة العمؿ: -

نصؼ الصمبة إلى درجة حرارة أعمى قميلًا مف درجػة  أوتسخف العينات الصمبة  -1
وتػػزاؿ الشػػوائب المرئيػػة زائػػد، ها، ثػػـ تمػػزج بحػػذر مػػع تجنػػب التسػػخيف الانصػػهار 

رد لمماا وذلؾ فػي حػاؿ بواسطة الترشيح بعد المزج مع استعماؿ ورؽ ترشيح طا
 في العينة.  تواجد الماا

دخػػػاؿ قطعػػػة الصػػػوؼ القطنػػػي إلػػػى الجػػػزا السػػػفمي مػػػف تحضػػػير العمػػػود: يػػػتـ إ -2
 ،مؿ تقريباً مػف مػذيب الفصػؿ 30ويسكب  ،العمود باستخداـ القضيب الزجاجي

الصػػوؼ القطنػػي إلػػى الأسػػفؿ بواسػػطة يػػؽ ضػػغط قطعػػة ثػػـ يػػزاؿ الهػػواا عػػف طر 
مػػػؿ مػػػف  80غ مػػػف هػػػلاـ السػػػيميكا و 25ثػػػـ يمػػػزج فػػػي كػػػأس بيشػػػر  القضػػػيب،

ثػػػـ يصػػػب المػػػزيج فػػػي العمػػػود بواسػػػطة القمػػػع مػػػع غسػػػؿ كػػػأس  ،مػػػذيب الفصػػػؿ
البيشػػػر بالمػػػذيب لمتأكػػػد مػػػف نقػػػؿ هػػػلاـ السػػػيميكا بأكممػػػت إلػػػى العمػػػود، ثػػػـ يفػػػتح 

بػػػالخروج وذلػػػؾ حتػػػى يصػػػبح مسػػػتوذ الصػػػنبور بأسػػػفؿ العمػػػود لمسػػػماح لممػػػذيب 
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، ثػـ ينقػر العمػود مػـ تقريبػاً  100المذيب في العمود أعمى مف هلاـ السيميكا ب 
غ تقريبػػاً مػػف الرمػػؿ بواسػػطة القمػػع ثػػـ يفػػتح  4لتسػػوية سػػطح الهػػلاـ ، يضػػاؼ 

مػػػؿ منػػػت فػػػوؽ  10الصػػػنبور لمسػػػماح لممػػػذيب بػػػالخروج وذلػػػؾ حتػػػى يتبقػػػى فقػػػط 
خراجػػػت مػػػف العمػػػود عبػػػر الصػػػنبور فيػػػتـ تػػػـ إ المػػػذيب الػػػذي أمػػػا ،سػػػطح الرمػػػؿ
 التخمص منت.

وتوضػػع فػػي دورؽ حجمػػي سػػعتت  ) الزبػػدة (  غ مػػف عينػػة الاختبػػار 5.2يػػوزف  -3
 مؿ. 50

د ثػـ تتػرؾ لتبػر  مؿ مف مذيب الفصؿ مع التسخيف الخفيػؼ، 20تحؿ العينة في  -4
 مؿ. 50مدد بمذيب الفصؿ حتى تو ، ة الغرفة ر حراحتى درجة 

مؿ مف محموؿ الاختبار إلى العمػود مػع تجنػب بعثػرة  20الماصة ينقؿ بواسطة  -5
 طبقة الرمؿ.

عػػػػد تجفيفػػػػت فػػػػي الدرجػػػػػة غ وذلػػػػؾ ب 0.001بتقريػػػػب  250يػػػػوزف دورؽ سػػػػعتت  -6
 ثـ يوضع تحت صنبور العمود. ،د  في المجفؼـ وتبري   103

يفػػتح صػػنبور العمػػود لمسػػماح بخػػروج مػػذيب الفصػػؿ حتػػى يصػػؿ لمسػػتوذ طبقػػة  -7
عمى المركبات غير القطبية في الػدورؽ  الحاويع هذا المذيب حيث يجم ،الرمؿ

 الذي تـ تجفيفت ووزنت.
مػػؿ مػػف مػػذيب الفصػػؿ مػػف  150 بإضػػافةيتػػابع فصػػؿ المركبػػات غيػػر القطبيػػة  -8

العمػػػود خػػػلاؿ  150خػػػلاؿ قمػػػع التقطيػػػر، وتضػػػبط سػػػرعة التػػػدفؽ بحيػػػث تعبػػػر 
عممة بواسػػطة تمػػاـ الفصػػؿ نقػػوـ بغسػػؿ كػػؿ الأدوات المسػػت. بعػػد إدقيقػػة 60-70

 قطارة. أومذيب الفصؿ إلى الدورؽ باستعماؿ ممص 
ة بغػػػرض التأكػػػد مػػػف فعاليػػػة العمػػػود إذا أردنػػػا الحصػػػوؿ عمػػػى المركبػػػات القطبيػػػ

، يتػػر ثػػـ متابعػػة العمػػؿ مػػؿ مػػف ثنػػائي إيتيػػؿ الإ 150يمكػػف الفصػػؿ باسػػتخداـ 
 ويتـ بعد ذلؾ التخمص مف هلاـ السيميكا المستعمؿ.

بحيث  الدورانيزالة المذيب مف الدورؽ تحت ساحبة الهواا بواسطة المبخر يتـ إ -9
ـ ، ويػػتـ تجنػػب الرغػػوة الزائػػدة باسػػتعماؿ    60لا تزيػػد حػػرارة الحمػػاـ المػػائي عػػف 

يػػػتـ تبخيػػػر المػػػذيب الػػػدوراني تيػػػار مػػػف اتزوت، وفػػػي حػػػاؿ عػػػدـ تػػػوفر المبخػػػر 
 بواسطة تيار اتزوت.



 ~53  ~  
 

بيروكسيدات شديدة التفجر، لذلؾ مف الضروري إيتيؿ الإيتر  تتشكؿ في ثنائي أفملاحظة: يمكف 
ارة أثناا العمؿ مع جمع مف الحر  الإمكافيتـ التقميؿ قدر  أفالثابت و إيتيؿ الإيتر استعماؿ ثنائي 

 يتر بحذر.أبخرة الإ
ثػـ يبػرّد فػي دقيقػة،  30ـ لمدة    103رجة حرارتت يتـ تجفيؼ الدورؽ في فرف د -10

الشػػػروط بدقيقػػػة  30 ،  يسػػػخف مػػػف جديػػػد لمػػػدة مػػػا م المجفػػػؼ ويػػػوزف بتقريػػػب
م  ، م 1 الفرؽ بيف الوزنيف زلا يتجاو  أفويجب ثـ يبرد ويوزف، نفسها السابقة  

لا يجػػب إ عػػادة عمميػػة التسػػخيف والتبريػػد والػػوزف بدقػػة حتػػى يصػػبح الفػػرؽ بػػيف وا 
 فاذا كػفػإ، عندئػذ نسػجؿ الػوزف الأخيػر لمػدورؽ،  ممػ  1 زلا يتجاو  خر وزنتيف 

الجػاؼ قػد تعػرض  الزيت فإ(، ف مم 1الوزف ) أعمى مف  فقدافهناؾ زيادة في 
لػػػذلؾ ففػػػي هػػػذ  الحالػػػة نجػػػري العمميػػػات الحسػػػابية عمػػػى قيمػػػة الػػػوزف  ،للأكسػػػدة
 الأقؿ. 

 تقدير النتائج: -11

 عف محتوذ المركبات القطبية )ؾ( وذلؾ كنسبة مئوية : القانوف اتتييعبر 
 100( *2كػ  – 1)كػ  -100ؾ = 

 كػ
 حيث: 

 : وزف الدورؽ مع وزف المركبات غير القطبية معبراً عنها بالغراـ. 1كػ
 : هي وزف الدورؽ الفارغ معبراً عنها بالغراـ . 2كػ 

مؿ مف محموؿ العينة معبراً عنت بالغراـ  20كػ: هي العينة في الاختبار ) في 
 غ .  5.2ت قد تـ استخداـ أنبالحسباف حيث يؤخذ 

 الشوائب في الزبدة : اختبار -3-5-9

%، ويجػري الاختبػار باتبػاع 2يستخدـ في هذا الاختبار محموؿ مف حمض كمػور المػاا تركيػز  
 اتتية: الخطوات 
مػػػف محمػػػوؿ  مػػػؿ  200غ مػػػف عينػػػة الزبػػػدة فػػػي كػػػأس ويضػػػاؼ إليهػػػا  225يوضػػػع  -1

مػػػع ملاحظػػػة  الغميػػػاف% ، يسػػػخف المػػػزيج حتػػػى درجػػػة 2حمػػػض كمػػػور المػػػاا تركيػػػز  
 تحريؾ المزيج في المراحؿ النهائية لمتسخيف.
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سػػػـ مػػػف ورؽ الترشػػػيح موضػػػوع فػػػوؽ قمػػػع  7.5رشػػػح فػػػي الحػػػاؿ خػػػلاؿ قػػػرص قطػػػر   -2
 بوخنز لمترشيح، لا تدع المزيج يتجمع فوؽ قرص الترشيح .

المقطػػر الحػػار حتػػى  الترشػػيح أضػػؼ إلػػى قػػرص الترشػػيح كميػػة مػػف المػػاا انتهػػااعنػػد  -3
 مف بقايا الزبدة.يصبح سطحت نظيفاً 

هػا تترشػح بػبطا ، أنلػى فو فػي الخطػوة الأ الغميػافف العينػة رغػوة كثيفػة أثنػاا عندما تكوّ 
عمميػػة  إجػػراامػػؿ كحػػوؿ ويخمػػط جيػػداً قبػػؿ  10 أحيانػػاً مثػػؿ هػػذ  العينػػة يضػػاؼ إليهػػا 

 10-5تسػػػخينها لمػػػدة  فإمػػػف الصػػػعب ترشػػػيح عينػػػة مػػػا فػػػ فاذا كػػػالترشػػػيح مباشػػػرة. إ
 دقائؽ مع استمرار التحريؾ قد يكوف مفيداً.
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 الفصؿ الرابع 
 السمنة 

 السمف:  -4-1
الزبػػػدة  أوالقشػػػدة  أوهػػػو عبػػػارة عػػػف منػػػتج مركػػػز لػػػدهف الحميػػػب يستحصػػػؿ عميػػػت مػػػف الحميػػػب 

تؤدي إلى التخمص شبت الكمي مف الماا والمواد الجافة اللادهنيػة. يمتمػؾ  ميكانيكيةبطرائؽ حرارية 
 :اتتيةالحارة نظراً لميزاتت العديدة  البمدافالسمف أهمية كبيرة وخاصة في 

مرات أعمػى عنػد التخػزيف عمػى درجػة حػرارة صػفر  6طوؿ فترة حفظت مقارنة مع الزبدة )  -1
 مئوية(،

 اعة الحمويات، الشوكولا، البوظة ، أغذية أطفاؿ(.تعدد مجالات استخدامت ) الطب ، صن -2
 . الألبافاستخدامت في إعادة تركيب منتجات  إمكاف -3

 أشكاؿ السمف:  -4-2
 مسميات مختمفة مف حيث النوعية. أويوجد السمف في العالـ بثلاثة أشكاؿ 

 ئي:مادهف الحميب اللا -1
يصنّع مف مواد طازجػة ) حميػب، قشػدة ، زبػدة ( لػـ يضػؼ إليهػا أي مػادة معدلػة يحتػوي 

% رطوبػػة كحػػد أعمػػى، رقػػـ البيروكسػػيد  0.1% دهػػف حميػػب كحػػد أدنػػى و  99.8عمػػى 
 كسجيف كحد أعمى، طعمت نقي.أو ميمي مكافئ  0.2

 ئي:مازيت الزبدة اللا -2
مػادة معدلػة ولػت التركيػب  إليهػاضػاؼ ي أفالمخزونػة التػي يمكػف  أويصنع مػف الزبػدة الطازجػة 

 كسيجيف كحد أعمى ، طعمت غير نقي.أو ميمي مكافئ  0.2، رقـ البيروكسيد نفست السابؽ 
 زيت الزبدة : -3

يحتػوي عمػى  ،مػادة معدلػة إليهػايضػاؼ  أفالمخزونة التػي يمكػف  أويصنّع مف الزبدة الطازجة 
ميمػػػي  0.8% رطوبػػػة كحػػػد أعمػػػى، رقػػػـ البيروكسػػػيد  0.5% دهػػػف حميػػػب كحػػػد أدنػػػى ، و 99.3
 كسجيف كحد أعمى ، طعمت غير نقي.أو مكافئ 

 تصنيع السمف مخبرياً:  -4-3
 تذويب الزبدة في درجات الحرارة المنخفضة ) طريقة الترقيد(: -1

% مػػف سػػعتت مػػاا سػػػاخف 15- 10يحتػػوي عمػػػى  الجػػدرافضػػع الزبػػدة فػػي حػػػوض ثنػػائي  -
 ـ(.   75-70درجة حرارة )
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 % مػػف وزنهػػا ممػػح طعػػاـ ، وذلػػؾ لتسػػهيؿ عمميػػة ترسػػيب البػػروتيف5-3أضػػؼ إلػػى الزبػػدة  -
 .وفصمت

سػػاعات بهػػدوا لتػػتـ عمميػػة ترسػػيب المػػواد الجافػػة اللادهنيػػة  3-2اتػػرؾ الزبػػدة الذائبػػة لمػػدة  -
 ويصبح الدهف رائقاً.

ثػػـ افصػػؿ الػػدهف السػػطح بقشػػطها بواسػػطة مغرفػػة خاصػػة،  متشػػكمة عمػػىال الرغػػاوذافصػػؿ  -
يمكػػػف اسػػػتخداـ  أوعػػػف المصػػػؿ بالتصػػػفية عمػػػى السػػػاخف باسػػػتخداـ مصػػػافي مػػػف القمػػػاش 

 الفراز.
 % مف الدهف الذي يبقى عالقاً مع البلازما.15-10يعاب عمى هذ  الطريقة فقد 

 تذويب الزبدة بدرجات الحرارة العالية: -2
ـ    120-110مس سػػتيؿ فػػي درجػػة حػػرارة نبػػدة الموضػػوعة فػػي وعػػاا مػػف السػػتاالز  يػػتـ تسػػخيف

مع التحريؾ المستمر في جو غازي خامؿ، يستمر التسخيف حتى يتـ تبخيػر شػبت كمػي لممػاا، 
 وترسيب المواد الجافة اللادهنية التي تفصؿ بإمرارها عمى مرشحات خاصة.

السمف نتيجة التفاعلات الكيميائية التي يعاب عمى هذ  الطريقة وجود الطعوـ الغريبة في 
ة التذويب في تحدث في درجات الحرارة المرتفعة، بينما يتمتع زيت الزبدة الناتج عف طريق

 ضة بخصائص حسية جيدة. فخدرجات الحرارة المن
 الاختبارات الكيميائية لمسمنة:  -4-4
 (: WHO/FAO) الطريقة الرسمية لػ نسبة المادة الجافة في السمف تقدير   -4-4-1

في طبؽ تجفيؼ معػروؼ الػوزف مسػتوي القعػر قطػر  أكبػر  غ  عينة السمف 2.5- 1.5يوزف 
ضػافة ـ ، يمكػف إ   100غمياف الماا سـ، تجفؼ العينة في فرف تجفيؼ عمى درجة حرارة   5مف  

لا يوجػػد اختبػػار  خػػر عمػػى العينػػة .  أفقميػػؿ مػػف الرمػػؿ النظيػػؼ الجػػاؼ إلػػى طبقػػة التجفيػػؼ إذا كػػ
 :اتتية يستمر التجفيؼ حتى ثبات الوزف  وتحسب نسبة المادة الجافة وفقاً لممعادلة

  x 111   وزف العينة بعد التجفيؼ% لمجوامد الكمية = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                     

 تقدير نسبة الدهف في السمف:   -4-4-2
 وهي طريقة غير مباشرة: WHO/FAOالرسمية لػالطريقة  - أ

أيػة مػادة ماصػة،  أوالناتجة عف اختبار الرطوبة السابؽ حيث لـ يسػتخدـ الرمػؿ  تؤخذ السمنة
الأثيػػر البترولػػي وينقػػؿ إلػػى  أومػػؿ مػػف الأثيػػر المطمػػؽ  15 بإضػػافةويسػػتخمص الػػدهف مػػف الطبػػؽ 
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(Gooch)   جفنػػة صػػيني معروفػػة الػػوزف أيضػػاً، وذلػػؾ بمسػػاعدة قػػارورة غسػػؿ  أومعػػروؼ الػػوزف
 25قػؿ كميػة الػػ أنمػؿ مػف المػذيب )  100ويسػتخدـ فػي الغسػؿ  ،مممواة بالمذيب المستعمؿ نفسػت

 مؿ الأخيرة مف المذيب إلى الجفنة الصيني( .
ـ  حتى الوصوؿ إلى وزف ثابت، أعد    100تجفؼ الجفنة الصيني بمحتوياتها عمى حرارة 

لا مؿ مف المذيب وجفؼ حتى الوصوؿ إلى وزف ثابت، كرر هذ  العممية حتى  25الغسيؿ ب 
 عمى أي نقص في الوزف بسبب عممية الغسؿ. تحصؿ

 ) % الرطوبة + % مادة متبقية( – 100%دهف = 

 الطريقة المباشرة:  - ب
ذا استخدمت المادة ف اختبار الرطوبة السابؽ ) فيما إالجافة الناتجة ع تؤخذ السمنة

لـ يستخدـ(، يستخمص الدهف بواسطة الأثير الجاؼ الخالي مف  أوالرمؿ  أوالماصة 
ـ( ، يستقبؿ المحموؿ في دورؽ    65أقؿ مف  غميانتثير البتروؿ ) درجة أ أوالكحوؿ 

وزنت، يبخر المذيب وتجفؼ محتويات الدورؽ إلى وزف ثابت عمى حرارة  زجاجي سبؽ
 ـ.    100

 بالاعتماد عمى وزف العينة ونسبة الرطوبة فيها تحسب نسبة الدهف في السمف 

 X  100  نسبة الرطوبة فيها –= وزف العينة  % لمدهف في عينة السمف
 وزف العينة 

 :تقدير الحموضة في السمف  -4-4-3
  سمف:الحموضة العامة لم

اللازمػػػة لمعادلػػػة  عبػػػارة عػػػف عػػػدد الميممتػػػرات النظاميػػػة مػػػف مػػػااات الصػػػوديوـالمبػػػدأ: 
 . سمف/ غ  100الحموضة الموجودة في 

 المواد اللازمة :   -
يتيمػي عشػر نظػامي الكحػولي، يسػتخدـ كحػوؿ إمحموؿ مف مااات الصوديوـ ال .1

 بالحجـ. 5: 100بنسية يثيمي ممزوج بكحوؿ ميثيمي  كحوؿ إ أونقي 
 يثػػػػرييف مػػػػف الإمتسػػػػاو يثيػػػػر: يحضػػػػر بمػػػػزج حجمػػػػيف مػػػػزيج مػػػػف الكحػػػػوؿ والإ .2

الكحػػوؿ المضػػاؼ إليػػت كحػػوؿ ميثيمػػي كالسػػابؽ (  يضػػاؼ إلػػى  أووالكحػػوؿ ) 
 مؿ مف دليؿ الفينوؿ الفتالئيف. 0.3المزيج 
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الكحػػوؿ  أودليػػؿ الفينػػوؿ فتػػالئيف : محمػػوؿ مػػف الفينػػوؿ فتػػالئيف فػػي الكحػػوؿ)  .3
 % . 1المضاؼ إليت الكحوؿ الميثيمي(  تركيز  

 طريقة العمؿ : -
سػػػػعة  مباشػػػػرة فػػػػي دورؽ مخروطػػػػي سػػػػمف مػػػػف ال غرامػػػػات 5زف بدقػػػػة حػػػػوالي  .1

 مؿ. 250-300
 يثر.مع الإتيمي يمف خميط الكحوؿ الإ 3سـ 25 سمفأضؼ إلى ال  .2
 .الدهف في الكحوؿ ذوبافػحرؾ العينة حتى  .3
 .( الكحوليفتالئيف )الفينوؿنقاط مف محموؿ  4أضؼ  .4
لموف الوردي الذي احتى ظهور  ظامين عشرعاير بواسطة مااات الصوديوـ   .5

 .ألَا يزوؿ خلاؿ دقيقة واحدة  يجب
 :                كاتتياحسب النتيجة  .6

 100*  عدد ميممترات القموي * النظاميةدرجة الحموضة = 
 وزف العينة                                 

 قدير رقـ البيروكسيد  في السمف: ت -4-4-4

 الأدوات والأجهزة:  - 

مػػػػػؿ  250وسػػػػػدادات زجاجيػػػػػة مصػػػػػنفرة سػػػػػعة  دوارؽ ذات أعنػػػػػاؽ مصػػػػػنفرة  -
 .تقريباً 
 مؿ عمى الأقؿ. 0.5ب  مدرجة مؿ 25- 10سحاحة ذات سعة  -
 10مػػػػػؿ مػػػػػع ثباتيػػػػػة عمػػػػػى الأقػػػػػؿ  20 ليػػػػػة سػػػػػعة  أووحػػػػػدة معالجػػػػػة يدويػػػػػة  -

 .0.15ميكرومتر ودقة قياس 
 ماصات  لية. أومؿ  100-10-0.5ماصات ذات سعات   - 
 مؿ. 100-50مدرجة ) سميندر( سعة  أسطوانة -
 غ. 0.001حساس قابميتت لمقياس حتى  ميزاف -
 سـ وطبؽ تسخيف. 2.5محرؾ مغناطيسي ، مع قضيب تحريؾ  -
 مؿ. 1000-500-250مية سعة قارورة حج -

 .  اماً تمتكوف نظيفة  أفملاحظة : جميع الأدوات المستخدمة يجب 
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 المواد المستخدمة:  -
 ـ.   20مغمي ومبرد حتى الدرجة :  الماا -
 100%) كتمتت الجزيئية(حمض الخؿ الثمجي  -
 فورـ رو كمو  -
مف حمػض الخػؿ  مؿ 60يمزج  :رـ الكموروفو خميط مف حمض الخؿ الثمجي و  -

 ـ .ر الكموروفو مف  مؿ  40الثمجي و 
 .خاؿ مف اليود الحر ومف اليودات:  يود البوتاسيوـ -
 .     مػػػػػؿ100 /غ 175تركيػػػػػز  الجزيئػػػػػي : محمػػػػػوؿ يػػػػػود البوتاسػػػػػيوـ المشػػػػػبع -

 مغمػي حػديثاً ال اامػف المػ غ 8مف يػود البوتاسػيوـ فػي حػوالي  غ14يذاب تقريباً 
 .في حرارة الغرفة

حيػث  ،عػف طريػؽ وجػود بمػورات غيػر منحمػة يػتـ التأكػد مػف بقػاا المحمػوؿ مشػبعاً  4:ملاحظػة 
 .ويتـ تحضير  يومياً ، يحفظ بالظلاـ

ف: يسػػػػػتخدـ مػػػػػاا مغمػػػػػي حػػػػػديثاً  0.1محمػػػػػوؿ ثيوسػػػػػمفات الصػػػػػوديوـ القياسػػػػػي  -
يسػػػتخدـ لمػػػدة شػػػهر ويخػػػزف فػػػي زجاجػػػة  أفويمكػػػف ، بتحضػػػير هػػػذا المحمػػػوؿ

 ممونة. ةكهرومائي
تحضػػػير هػػػذا  مػػػف الضػػػروريف: 0.01محمػػػوؿ ثيوسػػػمفات الصػػػوديوـ القياسػػػي  -

ف.  ويحضػػر  0.1المحمػػوؿ حػػديثاً مػػف محمػػوؿ ثيوسػػمفات الصػػوديوـ القياسػػي 
 :كاتتي

ف إلػػى قػػارورة  0.1مػػؿ مػػف محمػػوؿ ثيوسػػمفات الصػػوديوـ القياسػػي  100ينقػػؿ  -
يحضػػر هػػذا  المقطػػر حػػديثاً.  مػػؿ ويكمػػؿ العلامػػة بالمػػاا 1000حجميػػة سػػعة 

الاسػػتخداـ حسػػب التجربػػة والخبػػرة، تػػتـ معايرتػػت قبػػؿ  أوالمحمػػوؿ بشػػكؿ يػػومي 
كسػػػيد أو  يانثػػالحموضػػة، ومحتػػػوذ ثباتيػػة المحمػػػوؿ تعتمػػد عمػػػى قيمػػة رقػػػـ  فّ لأ

 الكربوف الحر.
لنشػاا مػع غ مػف ا0.5يمزج جيػداً : )مؿ100 /غ1) محموؿ نشاا تركيز  الكتمي -

مػاا يغمػي ويغمػػى  مػػؿ50ى هػػذا المػزيج إلػ و يضػاؼ، كميػة قميمػة مػف مػػاا بػارد
  .يومي و يحضر المحموؿ بشكؿ ،ويبرد سريعاً  دةع يانثو ل

 . موؿ/ؿ4 :حمض كمور الماا -
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 طريقة العمؿ:  -
يغسػػؿ الػػدورؽ المخروطػػي بمػػزيج مػػف حمػػض الخػػؿ الثمجػػي والكموروفػػورـ قبػػؿ  -

 مرجعة.  أوعدـ احتواا الدورؽ عمى مواد مؤكسدة  لضمافالاستخداـ وذلؾ 
مػػؿ مػػف محمػػوؿ حمػػض  50تػػذوب العينػػة فػػي  غ مػػف عينػػة السػػمف و 5يػػوزف  -

 ،مػػػؿ حمػػػض خػػػؿ ثمجػػػي( 30-فػػػورـو كمور  20فػػػورـ  ) و ور مالخػػػؿ الثمجػػػي والك
 وتسخف العينة بمطؼ عند الضرورة . 

مػػػػؿ مػػػػف محمػػػػوؿ يػػػػود البوتاسػػػػيوـ وتوضػػػػع عمػػػػى جهػػػػاز تحريػػػػؾ  0.5نضػػػػيؼ  -
 .ثانية 30مغناطيسي لمدة 

 وتغسؿ السدادة مع التحريؾ. اً ا مقطر مامؿ   100يضاؼ لمدورؽ  -
حيػػػث يتحػػػوؿ  ،0.01تػػػتـ المعػػػايرة بمحمػػػوؿ قياسػػػي مػػػف ثيوسػػػمفات الصػػػوديوـ  -

مػؿ مػف  0.5ضػافة ، ثـ يتحػوؿ بعػد إالموف مف البرتقالي إلى الأصفر الشاحب
محموؿ النشاا مف الموف البنفسجي إلػى عػديـ المػوف. بعػدها توقػؼ المعػايرة بعػد 

رقـ البروكسيد المتوقع  أف. ) في حاؿ كثانية 30الثبات عمى عديـ الموف لمدة 
 يضاؼ محموؿ النشاا منذ البداية. 1أقؿ مف 

مػػػف  0.1يجػػػرذ اختبػػػار الشػػػاهد بػػػالتوازي حيػػػث يجػػػب ألا يسػػػتهمؾ أكثػػػر مػػػف  -
ذا ازدادت كميػػػػػػة ف، وا   0.01ي مػػػػػػف ثيوسػػػػػػمفات الصػػػػػػوديوـ المحمػػػػػػوؿ القياسػػػػػػ

.  الاستهلاؾ عف تمؾ القيمة فيجب استبداؿ يود البوتاسيوـ
 النتائج : فتعبير عالالحساب و  -

كسجيف  فعاؿ بالكيمو أو تحسب قيمة البيروكسيد معبراً عنها بالميمي مكافئ 
 : اتتيةغراـ بالمعادلة 

 
 حيث:  -
- V نظامي اللازمة لمعادلة العينة  0.01مؿ ثيوسمفات الصوديوـ  : عدد 
- V0. عدد مل ثيوسلفات الصوديوم اللازمة لمعادلة الشاهد : 

- E.وزن العينة بالغرام : 

- N ن. 0.0.: نظامية ثيوسلفات الصوديوم 
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 في السمف:  تقدير رقـ التصبف  -4-4-5
 الأدوات والمواد المستخدمة: -

 لمقموية مع عنؽ مصنفر . مقاوـمؿ مف زجاج  250دورؽ مخروطي سعة  -
 رة مثبتة بالدورؽ المخروطي.مكثؼ ارتداد مع وصمة زجاجية مصنف  -
 جهاز تسخيف ) حماـ مائي، طبؽ تسخيف كهربائي(. -
 مؿ . 50سحاحة سعة  -
 مؿ 25ماصة سعة  -

 المواد المستخدمة   -
 ف. 0.5الكحولية محموؿ مااات البوتاسيوـ  -
 %1دليؿ فينوؿ فتاليف الكحولي  -

 ف . 0.5حمض كمور الماا 

 طريقة العمؿ:  -
 مؿ .  250في دورؽ مخروطي سعة   السمفغ مف  2ػ1زف بدقة حوالي   -
مػػػؿ مػػػف محمػػػوؿ مػػػااات البوتاسػػػيوـ الكحوليػػػة نصػػػؼ  25أضػػػؼ بدقػػػة تامػػػة   -

 النظامية .
فػي الػدورؽ مػع محمػوؿ مػااات البوتاسػيوـ الكحوليػة حتػى  الموجود السمفسخف  -

بطريقػة التقطيػر المرتػد ) تسػد الػدوارؽ بواسػطة سػدادات فمينيػة يخترقهػا   افالغمي
سػػـ وذلػػؾ عمػػى حمػػاـ مػػائي  1ـ و قطػػر 1ابيػػب زجاجيػػة ذات طػػوؿ  حػػوالي أن

و يعػػرؼ ذلػػؾ  بػػزواؿ جميػػع حبيبػػات  ،دقيقػػة حتػػى تػػتـ عمميػػة التصػػبف 30مػػدة 
 (.الدهف 

عمػػى دورؽ لا يحػػوي الػػدهف ) عينػػة شػػاهد ( و عاممػػت  3و  2كػػرر الخطػػوتيف   -
 بدقة العينة الحقيقية . 

مػع غيػاب حبيبػات الػدهف . بػرد  رائقػاً  عندما تتـ عممية التصبف و يظهر سائلاً   -
  ـ  40ػ  30الدورؽ إلى درجة  حرارة 

 مف محموؿ الفينوؿ فتاليف الكحولي .  3سـ  1أضؼ   -
المػاا  رئد مف محموؿ مااات البوتاسيوـ الكحولية بواسطة حمض كمػو عاير الزا  -

 نصؼ النظامي حتى   زواؿ الموف .
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 :  كاتتياحسب رقـ التصبف   -
28.05ب( *  –رقـ التصبف = )أ   
    وزف العينة             

 حيث : 
 .أ : عدد ميممترات حمض كمور الماا نصؼ النظامي اللازمة لمعايرة الشاهد

  .ب : عدد ميممترات حمض كمور الماا نصؼ النظامي اللازمة لمعايرة العينة الحقيقية        
 .لمااات البوتاسيوـ نصؼ النظامية : الوزف المكافئ 28.05        

 
 تقدير الرقـ اليودي في السمف   -4-4-6

 المواد والأدوات المستخدمة:  -
 .%20محموؿ يود البوتاسيوـ   -
( و الذي يحضر عمى النحو اوس انمحموؿ ه  -  : تتي)يود البروـ

  مف حمض الخؿ المركز 3سـ200مورات اليود في غ مف ب13 أذب. 
   الذوبافويتـ التحريؾ حتى تماـ غ مف البروـ 8.2يضاؼ إلى المحموؿ. 
  بواسطة حمض الخؿ المركز 3سـ1000كمؿ الحجـ إلى أ. 

ملاحظة : ينبغي أخذ  .يحفظ المحموؿ في زجاجة عاتمة ذات غطاا محكـ
ستنشاؽ و لسمية البروـ بالملامسة و الا الحذر في تحضير هذا الكاشؼ نظراً 

 سحب الهواا ةانخز يحضر في  أفيجب 
غ مف يود البروـ في 10وس( بإذابة انيمكف تحضير هذا الكاشؼ )كاشؼ ه* 

 .مف الكحوؿ يمف حمض الخؿ الثمجي الخال 3سـ500
   نظامي ف 1محموؿ ثيوكبريتات االصوديوـ 
   رابع كمور الكربوف  أوكموروفورـ. 
  1محموؿ نشاا%. 

 طريقة العمؿ :

 لى: و الطريقة الأ  - أ
 .مؿ500في دورؽ مخروطي سعة  مف العينة  غ 0.7 -0.5زف بدقة  -
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رابػػػػع كمػػػػور  أومػػػػف الكموروفػػػػورـ  3سػػػػـ5العينػػػػة  ي عمػػػػى أو أضػػػػؼ إلػػػػى الػػػػدورؽ الحػػػػ -
 و حرؾ المزيج حتى إذابة الدهف . ،الكربوف

مظمػـ لمػدة  افمكػوس واتػرؾ الػدورؽ فػي انمػف محمػوؿ هػ 3سػـ25أضؼ إلى الػدورؽ  -
 دقيقة بعد إغلاقت بإحكاـ . 30

 .مرات(4يجب رج محتويات الدورؽ مف حيف تخر ) -
% )بعػػد مػػرور الػػزمف 20مػػؿ مػػف يػػود البوتاسػػيوـ 10أضػػؼ بعػػد ذلػػؾ إلػػى الػػدورؽ  -

 .السابؽ(
 مف الماا المقطر . 3سـ50 أضؼ أيضاً  -
رج ت الصػوديوـ )مػع الػرج المسػتمر بمحمػوؿ ثيوكبريتػا ببطاعاير محتويات الدورؽ   -

 .حتى الحصوؿ عمى لوف أصفر باهت(
 .مف محموؿ النشادر و أكمؿ المعايرة حتى اختفاا الموف الأزرؽ  عدة أضؼ قطرات -
موجودة في طبقة سد الدورؽ و رج المحتويات بشدة لتحرير أي كمية مف اليود  -

 الكموروفورـ و أكمؿ المعايرة حتى زواؿ الموف الأزرؽ .
 .عمى عينة شاهد ) بدوف دهف ( هانفس طبؽ الخطوات السابقة -
 :  تيةة اتحسب الرقـ اليودي مف تطبيؽ العلاقا   -

 100*0.1269*ف(*1ح-2الرقـ اليودي = )ح
 و              

 : إفّ  حيث
ليتػػػر الػػػلازـ لمعػػػايرة اليػػػود فػػػي التجربػػػة ي : حجػػػـ ثيوكبريتػػػات الصػػػوديوـ بػػػالميم 2ح

 .الشاهدة 
يرة اليػػود فػي المتبقػػي مػػف اليتػر الػػلازـ لمعػي : حجػـ ثيوكبريتػػات الصػوديوـ بػػالميم 1ح

 .العينة الحقيقية
 .محموؿ ثيوكبريتات الصوديوـ نظامية:  ف

 .الزيت  أوو : وزف عينة الدهف 
 .مكافئ الواحد مف اليودمي يعبر عف المي:  0.1269

 :الثانيةالطريقة   -ب
 .الدهف  افذوبسخف حتى و  في دورؽ مخروطي  غ0.3ػ  0.2زف بدقة   -
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 الدهف. افذوبكحوؿ وحرؾ حتى ال مف مؿ5ؼ ضأ -
مػؿ مػاا  100نظػامي ثػـ أضػؼ  0.2محمػوؿ اليػود فػي الكحػوؿ مف  مؿ 10أضؼ  -

 .اً مقطر 
 دقائؽ.  5لمدة مظمـ  مكافالدورؽ في ضع   -
 .ظامي بوجود مشعر النشاان 0.1  عاير بواسطة ثيوسمفات الصوديوـ  -
 ويتـ الحساب كما الطريقة السابقة . ،عمى عينة شاهد هانفسالخطوات بقـ    -

 تقدير المركبات القطبية:  -4-4-7

 الأجهزة المستخدمة: -
 .مؿ250دائرية لها عنؽ زجاجي وسعتها  أودوارؽ زجاجية ذات قاعدة مسطحة   -
( ممػـ مػع الطػوؿ ١٢(مصػنوع مػف الزجػاج أبعػاد  الداخميػة  :توغرافيػاعمود الكروما -
مصػػنوعاً مػػف متعػػدد ربػػاعي فمػػور  يكػػوف أفيفضػػؿ (بصػػنبور  ومجهػػز ( ممػػـ٠٥٤)
 .ومزود مف الأعمى بوصمة زجاجية داخمية  )تيميفيالإ
بوصػػمة زجاجيػػة تتناسػػب مػػع القسػػـ العمػػوي مػػؿ مػػزود  250سػػعتت   :قمػػع تنقػػيط -

 .لمعمود
 مـ تقريباً. 600قضيب زجاجي طولت  -
 أي جهاز  خر لإزالة المذيب موضوع ضمف ساحبة الهواا. أو دورانيمبخر  -
  لة المزج )خضاض(. -

 المواد المستخدمة:  -

 أوكواشػػؼ ذات درجػػة خاصػػة بالتحاليػػؿ المخبريػػة والمػػاا المقطػػر ، تسػػتخدـ فقػػط  -
 ماا يعادلت بالنقاا. أوماا منزوع الشوارد و  / 

ويضػػػبط  0.200مػػػـ إلػػػى  0.063بػػػيف  تتػػػراوحكا: جزيئاتػػػت بأحجػػػاـ يهػػػلاـ السػػػيم -
 :% مف الكتمة الجزيئية وذلؾ كاتتي 5ائي ليصبح محتوا  الم

، ويجفػػؼ فػي الفػػرف عمػى درجػػة البورسػلافمػػف هػلاـ السػػيميكا فػي طبػػؽ  غ تقريبػاً  180يوضػع 
ساعات عمى الأقؿ مػع المػزج المناسػب، ثػـ يبػرد فػي المجفػؼ الزجػاجي  4درجة لمدة  160حرارة 

غ مف الماا في  8غ مف هلاـ السيميكا و  152حتى الوصوؿ إلى درجة حرارة الغرفة، ثـ يوضع 
دقيقػة، ثػـ يخػزف هػلاـ السػيميكا  60مؿ ويغطى ثـ يحرؾ في جهاز المػزج لمػدة  500دورؽ سعتت 
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 24الأجزاا المتبقية مف هلاـ السيميكا فيجب استعمالها فقط خػلاؿ  أما غلاؽ ،في وعاا محكـ الإ
 ساعة.

 غميانتحجـ مف البتوليوـ الخفيؼ ) مجاؿ  87مذيب الفصؿ ويحضر بمزج   -
 يتر.حجـ مف ثلاثي إيتيؿ الإ 13ـ( مع     40-60
 الرمؿ: رمؿ مكمس ومغسوؿ بالحمض. -
 للامتصاص.صوؼ قطني : قطف جراحي غير قابؿ  -
 %.99.8-99 النقاوةأزوت : درجة  -

 طريقة العمؿ: -
نصؼ الصمبة إلى درجة حرارة أعمى قميلًا مف درجة  أوتسخف العينات الصمبة -12

وتػػزاؿ الشػػوائب المرئيػػة  مػػزج بحػػذر مػػع تجنػػب التسػػخيف الزائػػد،ا، ثػػـ تصػػهارهنا
فػي حػاؿ رد لمماا وذلؾ بواسطة الترشيح بعد المزج مع استعماؿ ورؽ ترشيح طا

 في العينة.  تواجد الماا
دخػػػاؿ قطعػػػة الصػػػوؼ القطنػػػي إلػػػى الجػػػزا السػػػفمي مػػػف تحضػػػير العمػػػود: يػػػتـ إ-13

 ،مؿ تقريباً مػف مػذيب الفصػؿ 30ويسكب  ،العمود باستخداـ القضيب الزجاجي
يػػؽ ضػػغط قطعػػة الصػػوؼ القطنػػي إلػػى الأسػػفؿ بواسػػطة ثػػـ يػػزاؿ الهػػواا عػػف طر 

مػػػؿ مػػػف  80غ مػػػف هػػػلاـ السػػػيميكا و 25ثػػػـ يمػػػزج فػػػي كػػػأس بيشػػػر  القضػػػيب،
ثػػػـ يصػػػب المػػػزيج فػػػي العمػػػود بواسػػػطة القمػػػع مػػػع غسػػػؿ كػػػأس  ،مػػػذيب الفصػػػؿ

البيشػػػر بالمػػػذيب لمتأكػػػد مػػػف نقػػػؿ هػػػلاـ السػػػيميكا بأكممػػػت إلػػػى العمػػػود، ثػػػـ يفػػػتح 
الصػػػنبور بأسػػػفؿ العمػػػود لمسػػػماح لممػػػذيب بػػػالخروج وذلػػػؾ حتػػػى يصػػػبح مسػػػتوذ 

، ثػـ ينقػر العمػود مػـ تقريبػاً  100 ػالعمػود أعمػى مػف هػلاـ السػيميكا بػالمذيب في 
غ تقريبػػاً مػػف الرمػػؿ بواسػػطة القمػػع ثػػـ يفػػتح  4لتسػػوية سػػطح الهػػلاـ ، يضػػاؼ 

مػػػؿ منػػػت فػػػوؽ  10الصػػػنبور لمسػػػماح لممػػػذيب بػػػالخروج وذلػػػؾ حتػػػى يتبقػػػى فقػػػط 
 خراجػػػت مػػػف العمػػػود عبػػػر الصػػػنبور فيػػػتـالمػػػذيب الػػػذي تػػػـ إ أمػػػا ،سػػػطح الرمػػػؿ
 التخمص منت.

 مؿ. 50وتوضع في دورؽ حجمي سعتت  ،غ مف عينة الاختبار 5.2 يوزف-14
بػرد ثػـ تتػرؾ لت مؿ مف مذيب الفصؿ مع التسخيف الخفيؼ، 20تحؿ العينة في -15

 مؿ. 50مدد بمذيب الفصؿ حتى ،وتة الغرفة ر حتى درجة حرا
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ثػرة مؿ مف محموؿ الاختبار إلى العمود مػع تجنػب بع 20ينقؿ بواسطة الماصة -16
 طبقة الرمؿ.

غ وذلػػػػؾ بعػػػػد تجفيفػػػػت فػػػػي الدرجػػػػة  0.001بتقريػػػػب  250يػػػػوزف دورؽ سػػػػعتت -17
 ثـ يوضع تحت صنبور العمود. ،في المجفؼ وتبريد ـ    103

يفػػتح صػػنبور العمػػود لمسػػماح بخػػروج مػػذيب الفصػػؿ حتػػى يصػػؿ لمسػػتوذ طبقػػة -18
عمى المركبات غير القطبية في الػدورؽ  الحاويحيث يجمع هذا المذيب  ،الرمؿ

 الذي تـ تجفيفت ووزنت.

مػػؿ مػػف مػػذيب الفصػػؿ مػػف  150 بإضػػافةيتػػابع فصػػؿ المركبػػات غيػػر القطبيػػة -19
العمػػػود خػػػلاؿ  150عبػػػر خػػػلاؿ قمػػػع التقطيػػػر، وتضػػػبط سػػػرعة التػػػدفؽ بحيػػػث ت

تمػػاـ الفصػػؿ نقػػوـ بغسػػؿ كػػؿ الأدوات المسػػتعممة بواسػػطة دقيقػػة. بعػػد إ 60-70
 قطارة. أوفصؿ إلى الدورؽ باستعماؿ ممص مذيب ال

ة بغػػػرض التأكػػػد مػػػف فعاليػػػة العمػػػود إذا أردنػػػا الحصػػػوؿ عمػػػى المركبػػػات القطبيػػػ
يتػػر ثػػـ متابعػػة العمػػؿ ، إيتيػػؿ الإمػػؿ مػػف ثنػػائي  150يمكػػف الفصػػؿ باسػػتخداـ 

 ويتـ بعد ذلؾ التخمص مف هلاـ السيميكا المستعمؿ.

 الػػػدورانيالهػػػواا بواسػػػطة المبخػػػر الػػػة المػػػذيب مػػػف الػػػدورؽ تحػػػت سػػػاحبة يػػػتـ إز -20
ـ ، ويػػػتـ تجنػػػب الرغػػػوة الزائػػػدة    60بحيػػػث لا تزيػػػد حػػػرارة الحمػػػاـ المػػػائي عػػػف 

، يػتـ تبخيػر  الػدورانيباستعماؿ تيار مف اتزوت، وفي حاؿ عػدـ تػوفر المبخػر 
 المذيب بواسطة تيار اتزوت.

يبػػرّد فػػي دقيقػػة ثػػـ  30ـ لمػػدة    103يػتـ تجفيػػؼ الػػدورؽ فػػي فػػرف درجػػة حرارتػت -21
الشػػػروط بدقيقػػػة  30 ،  يسػػػخف مػػػف جديػػػد لمػػػدة مػػػالمجفػػػؼ ويػػػوزف بتقريػػػب ا م

  ، مم 1الفرؽ بيف الوزنيف  زلا يتجاو  أفثـ يبرد ويوزف، ويجب  نفسها السابقة 
لا يجػػب اعػػادة عمميػػة التسػػخيف والتبريػػد والػػوزف بدقػػة حتػػى يصػػبح الفػػرؽ بػػيف  وا 

 فاذا كػالػوزف الأخيػر لمػدورؽ، فػإندئػذ نسػجؿ ، ع ممػ  1 زلا يتجاو  خر وزنتيف 
الزيت الجػاؼ قػد تعػرض  فإ (، فمم 1الوزف ) أعمى مف  فقدافهناؾ زيادة في 

لػػػذلؾ ففػػػي هػػػذ  الحالػػػة نجػػػري العمميػػػات الحسػػػابية عمػػػى قيمػػػة الػػػوزف  ،للأكسػػػدة
 الأقؿ. 
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 تقدير النتائج:-22
 عف محتوذ المركبات القطبية )ؾ( وذلؾ كنسبة مئوية : اتتي الفانوفيعبر 

 100( *2كػ  – 1)كػ  -100ؾ = 
 كػ

 حيث: 
 : وزف الدورؽ مع وزف المركبات غير القطبية معبراً عنها بالغراـ. 1كػ
 : هي وزف الدورؽ الفارغ معبراً عنها بالغراـ . 2كػ 

مؿ مف محموؿ العينة معبراً عنت بالغراـ  20كػ: هي العينة في الاختبار ) في 
 غ   في الاختبار.  5.2ت قد تـ استخداـ أن بالحسبافحيث يؤخذ 
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  الفصؿ الخامس 
 لمكثؼالحميب ا

 ىإلػػػ بالإضػػػافةالحميػػػب لمػػدة طويمػػػة هػػو حفػػػظ  المركػػػزة افالألبػػػالهػػدؼ الأساسػػػي مػػػف صػػناعة 
ممػا  لنسػبة معينػة  التبخيػرصػناعة هػذ  المنتجػات المبنيػة المركػزة هػو  وأساس ،سهولة نقمت وحفظت

وسػػواا  . المكثفػػة الألبػػافيسػػمى فنحصػػؿ عمػػى مػػا  يحتويػػت الحميػػب مػػف المػػاا عػػف طريػػؽ التكثيػػؼ
الحيػػة  ممػػا يترتػػب عميػػت تثبػػيط الكائنػػات الكميػػة جزئيػػة سػػتتركز الجوامػػد أوكميػػة  اات إزالػػة المػػأنػػك

تتبػػع لتجهيػػز الحميػػب الخػػاـ لصػػناعة  وهنػػاؾ عمميػػات كثيػػرة  .الدقيقػػة ومػػف ثػػـ إطالػػة فتػػرة الحفػػظ
جػػرااو  تػػتالمػػبف وتنقي اسػػتلاـالمركػػزة وهػػي تشػػمؿ  افالألبػػ  أفيجػػب  لػػذلؾ التعػػديؿ الػػلازـ لمكوناتػػت ا 

 أوعيػوب سػواا فػي الطعػـ مػف أي  اً يكوف الحميب المستعمؿ في هذ  الصناعة عالي الجودة وخالي
 .سميمة اتانحيو مف  اً التركيب وناتج أوالرائحة 

 :المكثؼتعريؼ الحميب   -5-1 
حميػػػب الفػػػرز  المنػػػزوع جػػػزا مػػػف مائػػػت  أوت الحميػػػب كامػػػؿ الدسػػػـ أنػػػالمركػػػز ب الحميػػػبيعػػػرؼ 

 مف الحميب المكثؼ هما: أساسياف نوعافيوجد عادة ، و تفري البالتبخير تحت 
ويسػػػتخدمت حميػػػب الفػػػرز،  أو: النػػػاتج مػػػف الحميػػػب الخػػػاـ  غيػػػر المحمػػػىالحميػػػب المكثػػػؼ  -1

% مف 45سحب  أو  1/3 أو 1/2المستهمؾ بدلًا مف الحميب العادي حيث يركز بمعدؿ 
ة ويخضػػع إلػػى معاممػػة التعقػػيـ بعػػد تركيػػز  وتجنيسػػت وتعبئتػػت ضػػمف عبػػوات معدنيػػ المػػاا، 

 .غلاؽ تعقـ ضمف المعقـ لتأميف الثباتية لممنتج محكمة الإ
وينػػػتج مػػػف الحميػػػب كامػػػؿ  ،الأطفػػػاؿ الحميػػػب المركػػػز المحمػػػى: الػػػذي يسػػػتخدـ فػػػي تغذيػػػة -2

كامػػػػؿ الدسػػػػـ المحمػػػػى لصػػػػناعة  أوالحميػػػػب المركػػػػز الفػػػػرز مػػػػف  ويصػػػػنّع أيضػػػػاً  ،الدسػػػػـ
حيػػث يضػػاؼ السػػكر إلػػى الحميػػب لتػػأميف حفػػظ المنػػتج  وهػػو حميػػب غيػػر معقػػـ ،الحمويػػات

لنمػػػو الأحيػػػاا الدقيقػػػة ويمكػػػف تسػػػمية الحميػػػب  ومػػػانع كمثػػػبطالنهػػػائي دوف تطبيػػػؽ التعقػػػيـ 
 ركز المحمى بمربى الحميب.الم
عند تصنيع الحميب المركز استخداـ حميب مف النوعية الممتازة مع العنايػة الفائقػة عنػد يتطمب 
 استخدامت:

 درجة درونيكية. 18درجة الحموضة  لا تتجاوز أفيجب  -
 لا يتخثر باختبار الكحوؿ. أفيجب  -
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، %  6.8 ـحػادي البوتاسػيو بوجػود محمػوؿ فوسػفات أ  الغميػافلا يتخثر فػي اختبػار  أفيجب  -
ويتػػرؾ  ،حػػادي البوتاسػػيوـممػػؿ مػػف محمػػوؿ فوسػػفات أ 1لحميػػب مػػع مػػؿ مػػف ا 5حيػػث يخمػػط 

لمعرفػة  الغمياف ويطبؽ الاختبػارالخميط مدة خمس دقائؽ ضمف حماـ مائي عمى درجة حرارة 
 تركيز الحميب. إمكانية

 .  Veisseyre% وفقا لػ   محمىالمحمى وغير ال يبيف الجدوؿ التالي تركيب الحميب المكثؼ

 تركيب الحميب المكثؼ المحمى وغير المحمى -1-5الجدوؿ 

 حميب مركز غير محمى حميب مركز محمى 
 9-8 9.5-9 المادة الدسمة

 23-21 23-22 المادة الصمبة اللادهنية
 - 42.5-42 السكروز
 70-69 26-25 الماء

 
 طريقة تحضير الحميب المكثؼ  المحمى:  -5-2

مناسبة لصػناعة الحميػب  الحميب نوعية  أفتثبت التي   الاختباراتخضاع الحميب إلى إ -1
 المكثؼ.

 مف الشوائب.تطبيؽ عممية الطرد المركزي لمتخمص  -2
 تنظيـ محتوذ الحميب مف المادة الدسمة والمادة الصمبة اللادهنية.  -3
 ثػػوافلاؿ ـ خػػ   110-105ليػػة عمػػى درجػة حػػرارة أو تعػريض الحميػػب إلػػى معاممػة حراريػػة  -4

 وتهدؼ هذ  المعاممة إلى  :عدة 
ادة الدسػػػػمة ) ظهػػػػور الطعػػػػـ تثبػػػػيط فعاليػػػػة الميبػػػػاز لتلافػػػػي فعمػػػػت اللاحػػػػؽ عمػػػػى المػػػػ -

 (.المتزن 
 التخمص مف القسـ الأكبر مف ميكروبات الحميب. -
 ذابة السكر المضاؼ إلى الحميب قبؿ تركيز .تسهيؿ إ -
 تسخيف الحميب قبؿ تطبيؽ التبخير تحت التفري . -
يوـ المرافقػػػػػة لفوسػػػػػفات الكالسػػػػػيوـ تجنػػػػػب زيػػػػػادة المزوجػػػػػة وترسػػػػػب ليمونػػػػػات الكالسػػػػػ -

 في العمب خلاؿ التخزيف. والمغنيزيوـ
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بمعػػدؿ  النقػػاوة% سػػكر عػػالي  70ضػػافة السػػكر إلػػى الحميػػب عمػػى شػػكؿ محمػػوؿ معقػػـ إ -5
 لتر حميب. 100ك  لكؿ  17

 سـ زئبؽ. 74 ري تف ـ  وتحت   53-48عمى درجة حرارة تركيز الحميب تحت التفري   -6

، حيػػث تصػػؿ كثافػػة الحميػػب المركػػز المحمػػى عنػػد  2.6-2.5درجػػة التركيػػز بػػيف  تتػػراوح -7
 وهػػذا، لػذلؾ يجػػب تطبيػؽ التبريػػد السػريع  1.3 روجػت مػف جهػػاز التبخيػر تحػػت التفريػ خ

 ـ.   32-30يحسف مف زيادة المزوجة 

يعبرهػا السػائؿ المبػرد  مجهػزة بخػلاط  الجػدرافيطبؽ التبريد السريع في أحواض مزدوجػة  -8
 ئي و زيادة التبادؿ الحراري.مالتحريؾ الحميب وتوزيع بمورات اللاكتوز اللا

ـ يػتـ الاسػتمرار فػي التبريػد    30عمى درجػة حػرارة  دقيقة  35-25بعد بقاا الحميب مدة  -9
مػة لحميػب ضػمف عبػوات معدنيػة محكـ، ثـ يعبػأ ا   15البطيا لموصوؿ إلى درجة حرارة 

وتكوف كمية الحميػب المركػز  ،ـ  لتجنب زيادة المزوجة   10درجة حرارة ف بغلاؽ وتخز الإ
 لتر حميب. 53-50ك  مف استخداـ  19.2الناتج 

 طريقة تحضير الحميب المكثؼ غير المحمى: -5-3

 استلاـ الحميب وفحص نوعيتت. -1
 اللادهنية.تطبيؽ التنقية وتنظيـ المحتوذ مف المادة الدسمة والمادة الصمبة  -2
ـ    130-120 أو،عػػدة  ثػػوافـ خػػلاؿ    110-105تطبيػػؽ معاممػػة حراريػػة مرتفعػػة  -3

تػػلاؼ فعاليػػة الموجػػودة فػػي الحميػػب وا   لمػػتخمص مػػف أغمػػب الأحيػػاا الدقيقػػة لثػػانيتيف
 تكتؿ الحميب المركز ضمف العبوات خلاؿ التعقيـ. مانعويضاؼ إليها  ،زيماتنالأ

 .1.15كثافة تفري  لموصوؿ إلى الالتبخير تحت  -4
المػادة الدسػمة خػلاؿ التخػزيف وارتفػاع المزوجػة الػذي  انفصػاؿتطبيؽ التجنػيس لمنػع  -5

 يحسف مف القواـ مع زيادة قابمية هضـ الحميب.
ارة تبريد الحميب بمعزؿ عف الوسط الخارجي لتجنب التموث والوصوؿ إلى درجػة حػر  -6

 أوثػػػػؿ الميمونػػػػات ضػػػػافة الأمػػػػلاح المثبتػػػػة مإـ لمنػػػػع النمػػػػو الميكروبػػػػي، ثػػػػـ    7-8
% لمحد مف خطر تخثر الحميب ضمف العمب خػلاؿ 0.2فوسفات الصوديوـ بنسبة 

 التعقيـ.
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معدنيػػػة محكمػػػة الإغػػػلاؽ، والتأكػػػد مػػػف ذلػػػؾ تعبئػػػة الحميػػػب المركػػػز ضػػػمف عبػػػوات  -7
التي ينطمػؽ ـ ، وتستبعد العبوات    80وضعها ضمف حماـ مائي عمى درجة حرارة ب

 منها فقاعات الهواا.
دقيقػػػة، حيػػػث  20ـ خػػػلاؿ    115عمػػػى درجػػػة حػػػرارة  المعقػػػـيطبػػػؽ التعقػػػيـ ضػػػمف  -8

التبػػادؿ  لتجػػانستوضػع العبػػوات ضػػمف صػػندوؽ متحػػرؾ مػع المحػػور ضػػمف المعقػػـ 
ويتطمػب الوصػوؿ إلػى  ،الحراري، ثـ التبريد ضػمف المعقػـ بعػد الػتخمص مػف البخػار

 دقيقة. 15حوالي    20درجة الحرارة 
أسػػػابيع لكشػػػؼ العبػػػوات  3-2ـ لمػػػدة    27-25حػػػرارة  تخػػػزيف العينػػػات عمػػػى درجػػػة -9

يمكف الحصوؿ عمػى كميػة مػف الحميػب المركػز غيػر المحمػى المتخثرة.  أوالمتخمرة 
 ليتر مف الحميب. 46-43مف  بدااً ك    19.68مقدارها 

 الاختبارات الكيميائية لمحميب المكثؼ المحمى: -5-4

 تقدير الجوامد الكمية: -5-4-1

 الأجهزة والأدوات:  -1
 حساس. ميزاف -
 سـ. 5معدنية بقطر حوالي  ؼأطباؽ تجفي -
 حماـ مائي. -
 فرف تجفيؼ بالهواا. -
 مبرّد زجاجي. -
 ممقط لحمؿ الطبؽ. -

 طريقة العمؿ:  -2
 ـ، وامزجها جيداً.   35-30ة حرارة حضر العينة بتسخينها في حماـ مائي بدرج 
   حجمػػػت مػػػؿ ثػػػـ أكمػػػؿ  500دورؽ معيػػػاري سػػػعة غ مػػػف العينػػػة  وضػػػعها فػػػي  100زف

 .بالماا المقطر، وامزج جيداً 
  وي تػػمػػؿ مػػف العينػػة المحضػػرة وضػػعها بطبػػؽ تجفيػػؼ جػػاؼ، معمػػوـ الػػوزف، يح 10خػػذ

 .اً جاف اً ناعم غ رملاً  20-15حوالي 
 .زف العينة مع الطبؽ وسجؿ الوزف 
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 دقيقػػة، ثػػـ جفػػؼ العينػػة بفػػرف  30لمػػدة  لطبػػؽ بواسػػطة بخػػار حمػػاـ مػػائي مغمػػيسػػخف ا
 ـ حتى ثبات الوزف.   100بدرجة حرارة تفري  ال تجفيؼ تحت

  الجافة. العينةاخرج العينة مف الفرف وبردها بمبرد زجاجي، ثـ زف 
 : احسب النسبة المئوية لممادة الجافة 

  x 111   وزف العينة بعد التجفيؼ% لمجوامد الكمية = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ    

 .ثـ صحح النتيجة حسب نسبة تخفيؼ العينة 
 :المعادلتيف اتتيتيفيمكف  حساب النسبة المئوية لمرطوبة بإحدذ 

 % لمجوامد الكمية.-100% لمرطوبة = 
  x 100  وزف العينة بعد التجفيؼ –وزف العينة قبؿ التجفيؼ % لمرطوبة = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                            

 تقدير النسبة المئوية الحموضة:  -5-4-2

 المواد والأدوات اللازمة:  -1

  .تصفر  لياً  أفويفضؿ  ،مؿ 50 أو 25ة معايرة تدريج سحاح -
 مؿ . 10ماصة مدرجة سعة  -
 مع المحرؾ. البورسلافجفنة مف  أودورؽ مخروطي  أوكأس بيشر  -
 ف. 0.1ي أو صود ك  -
 يف :ئفتال ؿمشعر الفينو  -

 ؿ:العم ةطريق  -2
 الممزوجة جيداً.مؿ مف عينة الحميب المركز  9ضع في كأس بيشر  -1
 ،التي أخػذت بهػا العينػةنفسها مستخدماً الماصة  اً مؿ ماا مقطر  9أضؼ إليها  -2

 وامزج محتويات الكأس جيداً.
 نقاط مف مشعر فينوؿ فتاليف. 4-3أضؼ  -3
 ف  حتى بداية تغير الموف وحصوؿ التعادؿ. 0.1ي أو عاير بالصود الك -4
لمحصػػػوؿ   0.1رة ب ف المسػػػتهمؾ بالمعػػػاي 0.1اضػػػرب عػػػدة مممتػػػرات القمػػػوي  -5

 عمى النسبة المئوية لمحموضة.
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 تقدير الدهف:    -5-4-3
 طريقة جربر  - 1
 الأدوات والمواد اللازمة: -1
بوبة مفتوحة أنالحميب المركز، وهي  بوبة جربر الخاصة لتقدير الدهف في أن -

لوضع العينة فيت  اً بوبة ثبت كأسن% وعمى إحدذ سدادتي الأ20-0الطرفيف  مف 
 (9 9) الشكؿ

 

 
 بوبة جربر مفتوحة الطرفيفأن( 9الشكؿ ) 

 مؿ. 11للاختبار سعة  ةماصة الحميب الخاص -
  مؿ مف حمض الكبريت المركز. 10لمحمض، لأخد  بالإمالةمقياس معياري  -
 يميمي.مؿ مف الكحوؿ الإ 1، لأخد لمكحوؿ بالإمالةمقياس معياري  -
 اً يكوف الجهاز مزود أف ؿويفض،ابيب جربر ) مثفمة( نجهاز طرد مركزي خاص لأ -

 بمسخف حراري.
 ـ.   65-60ابيب جربر تضبط حرارتت عمى نحماـ مائي خاص لأ -
 ابيب.نجهاز  لي لرج الأ -
 جهاز قرااة عمود الدهف. -
 ـ.   20عند درجة حرارة  1.825-1.820بكثافة  حمض الكبريت المركز -
 ـ.   132-128 غميانت، درجة  0.818-0.815يميمي بكثافة كحوؿ إ -
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 العمؿ: طريقة -2
جيػػػداً ، وضػػػعها فػػػي الكػػػأس  المتجانسػػػةمػػػف عينػػػة الحميػػػب المركػػػز  غ 5زف  -1

 بوبة.نبوبة، فتغمؼ  بذلؾ الفوهة السفمى للأنالخاص وأدخمها بالأ
مػؿ  1المركػز وكبريػت الحمػض  مف مؿ 10بوبة مف الفوهة العميا نأضؼ للأ -2

 ماا مقطر.مف ال مؿ 5ميمي ومف الكحوؿ إي
، ثـ أعد تماماً بوبة وامزجها جيداً حتى يتـ هضـ العينة نالفوهة العميا للأاغمؽ  -3

 بوبة.نفتح السدادة العميا وأضؼ إليها ماا مقطر حتى نهاية تدريج الأ
المسػػتخدميف نفسػػهما السػػرعة والػػزمف بأغمػػؽ الفوهػػة العميػػا مػػرة أخػػرذ ثػػـ ثفػػؿ  -4

 لاختبار الدهف بالحميب.
مػػػائي درجػػػة حرارتػػػت حػػػوالي بوبػػػة مػػػف المثفمػػػة وضػػػعها قمػػػيلًا بحمػػػاـ نخػػػرج الأأ -5

 ثـ اقرأ النسبة المئوية لمدهف مباشرة.  ،ـ   60

 لتقدير الدهف:  بابكوؾاختبار   -2
 الأدوات والمواد: -1
وبة بأن%بدلًا مف 20-0بالبوظة المدرجة مف  بوبة بابكوؾ الخاصة لتقدير الدهفأن -

 (.11الشكؿ بابكوؾ لتقدير الدهف بالحميب ) 

 
 بوبة بابكوؾ أن 11الشكؿ  

مؿ مف مااات  2بحجـ  متساويةحوجمة ذات مقياس معياري يمكنها تفري  كميات  -
 .  الأمونيوـ
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 ماصة بابكوؾ الخاصة . -
 .مقياس بابكوؾ لحمض الكبريت -
 بوب.نمثفمة بابكوؾ الخاصة لهذا الأ -
 ـ.   65-60حماـ مائي بدرجة  -
 جهاز رج  لي. -
 فرجار لقياس عمود الدهف. -
 ـ.   20عند درجة حرارة  1.74-1.720كثافتت حمض الكبريت  -
 ماا مقطر.  -
 % .NH3 28-29مااات الأمونيوـ  تركيز اؿ -
 كحوؿ بوتيمي نظامي. -
وهػػػػو زيػػػػت معػػػػدني يعمػػػػؿ عمػػػػى تسػػػػوية السػػػػطح المقعػػػػر لعمػػػػود الػػػػدهف  ؿغلايمػػػػو  -

 بوبة. نبالأ

 يقة العمؿ:طر  -2
 سانتتجماا مقطر وامزجها جيداً حتى ب هانفسوزنها مدد عينة الحميب المركز ب -1

بوبة بابكوؾ أندخاؿ العينة في ) تساعد هذ  العممية عمى سهولة إ ،اماً تمالعينة 
 لتقدير الدهف.

-0ة بابكوؾ الخاصة باختبار البوظة ) بوبأنغ مف العينة الممددة في  9ضع  -2
20. )% 

الحوجمػػػة ذات مػػؿ مػػف محمػػوؿ مػػااات الأمونيػػوـ مسػػتخدماً  2بوبػػة نأضػػؼ للأ -3
 المقياس المعياري وامزج بشدة.

 محموؿ نظامي مف الكحوؿ البوتيمي وامزج لمدة دقيقة واحدة. مف مؿ 3أضؼ  -4
مػػػؿ حمػػػض كبريػػػت مركػػػز مخفػػػؼ وامػػػزج بشػػػدة حتػػػى  17.5بوبػػػة نأضػػػؼ للأ -5

 بوبة.نتهضـ كامؿ محتويات الأ
 دقائؽ بمثفمة بابكوؾ لاختبار الحميب. 5ثفؿ لمدة  -6
عػدـ  وحػاوؿبوبة، نـ لرفع عمود الدهف لعنؽ الأ   60حرارتت  اً مقطر  اً أضؼ ماا -7

 بوبة ليسهؿ توضيح أسفؿ عمود الدهف ودعها ترقد مدة دقيقتيف.نرج الأ
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بوبػػة نسػػاخف لرفػػع عمػػود الػػدهف لأعمػػى عنػػؽ الأ اً مقطػػر  اً أضػػؼ مػػرة أخػػرذ مػػاا -8
ـ    55ابيب في حماـ مائي حرارتت حوالي نضع الأواتركها لمدة دقيقة واحد، ثـ 

 دقائؽ عمى الأقؿ. 3واتركها فيت لمدة 
، الدهف مباشرة قبػؿ القػرااةأضؼ عدة نقاط مف الغلايموؿ لتسوية سطح عمود  -9

) نسػػبة تخفيػػؼ العينػػة ( لمحصػػوؿ عمػػى  2ػ عمػػود الػػدهف، ثػػـ أضػػرب بػػواقػػرأ 
 النسبة المئوية لمدهف بالعينة . 

 جوتميب: -اختبار روز  -3
وهي الطريقة الرسمية المعتمدة مف قبؿ الهيئات  الدهف دقة،طرؽ تقدير هذ  الطريقة أكثر  تعد

 . A.O.A.Cو   F.A.Oوالمنظمات الدولية 
الطريقػػة عمػػى اسػػتخلاص المػػادة الدهنيػػة  مػػف الحميػػب بواسػػطة مػػذيبات دهنيػػة، ثػػـ  هػػذ تعتمػػد 

 تقدير كمية الدهف المستخمصة بطريقة وزنية بعد تجفيفها والتخمص مف المذيبات.

 والأدوات المستخدمة:المواد  -1

ذابػػػة    16عنػػػد درجػػػة حػػػرارة  0.879نشػػػادر مركػػػز وزنػػػت النػػػوعي  - ـ ، يعمػػػؿ عمػػػى تحطػػػيـ وا 
 .هاالغلاؼ البروتيني لمحبيبة الدهنية وتحرير 

، يعمػػؿ عمػػى حمايػػة الصػػفات  الهلاميػػة 0.8164% وزنػػت النػػوعي 95يتيمػػي تركيػػز كحػػوؿ إ -
 دة مع الحميب.لممزيج المتشكؿ والتي تظهر عندما يرج الأثير بش

ـ     35غميانػت ـ ودرجػة    25عنػد درجػة حػرارة  0.716-0.713وزنػت النػوعي الإيثر الإيتيمي  -
 ذابة الدهف واحتوائت بمحمولت.يعمؿ عمى إ

غميانت أقؿ مػف ـ، ودرجة    25عند درجة حرارة  0.660-0.638وعي نثير البتروؿ وزنت الإي -
ثيمػػي عمػػى اسػػتخلاص الػػدهف هػػو ييثػػر الإالإي بالإضػػافة إلػػى مسػػاعدة ساسػػـ . عممػػت الأ   60
المػاا جوامػد  يحتجػز يثيمػي والػدهف، حيػث إيثر الإ بعاد الأثار المتبقية مف الماا عف محموؿإ

ذا حمػػؿ أي مػػف المػػاا مػػع محمػػوؿ الإيثػػو  ، الحميػػب اللادهنيػػة فػػي المحمػػوؿ ر والػػدهف سػػوؼ ا 
لهذا تظهر النتػائج أعمػى  ،لوزفعممية التجفيؼ وا انتهااتبقى الجوامد الأخرذ مع الدهف عند 

 مف الحقيقة.

 (11)الشكؿ رقـ بوبة استخلاص الدهف الخاصة بالاختبار أن -
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 بوبة موجونييرأن(   11الشكؿ رقـ )

 فرف تجفيؼ تحت تفريؽ خاص بطريقة موجونيير. -
 ابيب.نمثفمة خاصة لهذ  الأ -
 بتمرير الماا البادر بيف جداريت. مجفؼ زجاجي يبرد -

 طريقة العمؿ: -2
جانسػػها ـ ، ثػػـ    35-30ضػػع العينػػة الػػلازـ اختبارهػػا بوضػػعها بحمػػاـ مػػائي بدرجػػة  -

 الكمية اللازمة. جيداً قبؿ أخذ
الػػػدهف بوبػػػة اسػػػتخلاص أنغ مػػػف العينػػػة المحضػػػرة وضػػػعها فػػػي  2.5-2زف بدقػػػة  -

 الخاصة بالاختبار .
 مؿ. 10.5مدد العينة بالماا المقطر حتى يصبح حجمها حوالي  -
 بوبة بالسدادة.ننشادر واخمط بشدة بعد غمؽ فوهة الأمؿ مف ال 1.5أضؼ  -
 .ثانية 30خمط لمدة بوبة وان، وأغمؽ الأ95مؿ كحوؿ  10أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة واخمط بشدة لمدة نغمؽ الأمؿ مف إيثر إيثيمي ، أ 25أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة وأعد الخمط لمدة نثر بتروؿ، اغمؽ الأإي  25أضؼ  -
 .ثانية 30لمدة دورة  30ابيب حوالي نثفؿ الأ -
ر المحتػػػوي عمػػػى مسػػػتخمص الػػػدهف فػػػي طبػػػؽ الػػػدهف المػػػوزوف صػػػب خمػػػيط الإيثػػػ -

 سابقاً. 
التػي سػتتـ بهػا عمميػة التجفيػؼ نفسها الطريقة مف تجفيؼ الطبؽ الفارغ وتبريد  ب ) لا بد

 والتبريد لمعينة.
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 : الثانيالاستخلاص 
 .ثانية 20بوبة الاستخلاص واخمط لمدة أنمؿ كحوؿ لبقية محتويات  5أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة واخمط لمدة نغمؽ الأر الإيثيمي، أمف الإيث مؿ  15أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة واخمط لمدة نغمؽ الأالبترولي، أر مؿ  مف الإيث 15أضؼ  -
 دورة. 30ابيب حوالي نثفؿ الأ -
سػػابقاً المسػػتخدـ نفسػػت ر والػػدهف المسػػتخمص فػػي الطبػػؽ صػػب محمػػوؿ خمػػيط الإيثػػ -

بوبػػػة فػػػوؽ نواحػػػذر مػػػف عػػػدـ صػػػب أي مػػػف بقيػػػة محتويػػػات الأ ،ؿ اسػػػتخلاصو لأ
 ر والدهف.محموؿ الإيث

 ـ.   135ر مف طبؽ الدهف باستخداـ مسخف كهربائي بدرجة بخر الإيث -
بوصػػة  20تػػابع عمميػػة التجفيػػؼ بوضػػع الطبػػؽ فػػي فػػرف التجفيػػؼ بتفريػػ  حػػوالي  -

 دقائؽ.  5ـ لمدة    135بدرجة حرارة 
وزف الػدهف  ج واحسب النسبة المئوية لمػدهف بضػرببؽ بسرعة وسجؿ النتائزف الط -

 .10الجاؼ الناتج بالرقـ 
 الثانية نفسهاالاستخلاص  طريقةبثة يمكف تكرار عممية الاستخلاص مرة ثال -
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 الفصؿ السادس
 الحميب المجفؼ

وبالتػػالي كبيػػر مػػف المػػاا الموجػػود فػػي المػػادة، تهػػدؼ عمميػػة التجفيػػؼ إلػػى الػػتخمص مػػف جػػزا 
ضػػافة إلػػى ذلػػؾ يػػنخفض زمنيػػة طويمػػة، وبشػػروط تخػػزيف واضػػحة. إحفظهػػا لفتػػرة  بالإمكػػافيصػػبح 

 حجـ  المادة بحيث يصبح مناسباً لمنقؿ  والتخزيف .

حيػػػث يػػػتـ الألبػػػاف وذلػػػؾ فػػػي البمػػػداف الحػػػارة، اً لمنتجػػػات يعػػػد الحميػػػب المجفػػػؼ مصػػػدراً رئيسػػػ
 مػػؿادة تركيػػب المنتجػػات المبنيػػة الطازجػػة ) حميػػب كائي فػػي إعػػمػػات مػػع دهػػف الحميػػب اللااسػػتعمال

 الدسـ، قشدة، لبف رائب، جبنة، زبدة(.

 واع الحميب المجفؼ:أن -6-1

 الحميب المجفؼ كامؿ الدسـ: - أ

% رطوبة( بوساطة نوعيف مف 3هو حميب كامؿ الدسـ نزع كؿ مائت تقريباً ) حتى 
لماا إلى تركيز مكونات لًا ثـ التجفيؼ. يؤدي تبخير اأو تفري  الت التركيز تح :العمميات

الكيموغراـ الواحد مف الحميب المجفؼ كامؿ إفّ مرات ، أي   8ساسية نحو الحميب الأ
 مف الحميب كامؿ الدسـ.  غرامات ثمانية كيموالدسـ يعادؿ 

 الحميب المجفؼ خالي الدسـ: - ب

 4هو  حميب فػرز تمػت عمميػة تركيػز  تحػت ضغطػػ ، ثػـ تجفيفػت إلػى نسػبة رطوبػة نحػو 
الكيمػػوغراـ  الواحػػد مػػف الحميػػب المجفػػؼ إفّ مػػرة، أي  11%، وعمميػػة التركيػػز هنػػا نحػػو 

 .اً كيمو حميب فرز طازج  11خالي الدسـ يعادؿ 
ـ وخػػػالي ( التركيػػػب الكيميػػػائي لمحميػػػب المجفػػػؼ كامػػػؿ الدسػػػ1-6يبػػػيف الجػػػدوؿ رقػػػـ ) 

  .الدسـ
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 ( التركيب الكيميائي لمحميب المجفؼ كامؿ الدسـ وخالي الدسـ1-6الجدوؿ رقـ )
زوتية مواد   لاكتوز % دهف% ماا% التركيب الكيميائي

% 
أملاح معدنية 

% 
 جوامد لا دهنية

% 

حميب مجفؼ كامؿ 
 الدسـ

2.5-4 26-28 35-37 27-29 7.5-8 70-72 

 خاليحميب مجفؼ 
 الدسـ

3.5-4 1-1.5 50-52 34-37 9.5-10 94.5-95.5 

ذابػة ، حيػث يجػب إ% تقريبػاً 100حػلاؿ نيتمتع الحميب المجفػؼ بقػدرة عاليػة عمػى الا أفيجب 
لمحميػب الطػازج  ذي  ذاتػت مػف المػاا ليعطػي التركيػب الكيميػائي اً جػزا 87.5منت فػي اً جزا 12.5

 % ماا.  87.5% مادة جافة و 12.5التركيب 

 تصنيع الحميب المجفؼ كامؿ الدسـ: خطوات -6-2
 يجاز مراحؿ  تصنيع الحميب  المجفؼ كامؿ الدسـ وفؽ المراحؿ التالية:يمكف إ

 استلاـ الحميب واختبار نوعيتت . -1
 تنقية الحميب بالطرد المركزي. -2
 تنظيـ محتوذ الحميب مف المادة الدسمة. -3
 3-2ـ خػػلاؿ    95ليػػة عمػػى  درجػػة حػػرارة أو تعػػريض الحميػػب إلػػى  معاممػػة حراريػػة  -4

 :، وتهدؼ المعاممة إلى ثانية 30- 15ـ خلاؿ    130-110 أودقائؽ 
 تلافها .ـ الأكبر مف الجراثيـ الموجودة وا  قتؿ القس -
 كسدة.زيمات الأأنتثبيط فعالية الميباز وبعض  -
والتػي يسػتفاد منهػا كمضػاد  نػات،تحسيف تحرير مجموعات  السػمفوهيدريؿ مػف البروتي -

 حيث تشكؿ حماية لممادة الدسمة في بودرة الحميب خلاؿ التخزيف. ،أكسدة
% مػػػف المػػػادة الكميػػػة للاقتصػػػاد فػػػي الطاقػػػة  40-30يركػػػز الحميػػػب حتػػػى مسػػػتوذ  -5

 وتخفيض حجـ السائؿ الموجت لمترذيذ والحصوؿ عمى تحبب أقؿ لمبودرة.
ويػتـ الحصػوؿ عمػى بػودرة الحميػب  ،الرذاذبػرج التجفيػؼ بػ يوجت الحميب المركز إلػى -6

ضػػػػمف أكيػػػػاس مػػػػف  أوالتػػػػي تتعػػػػرض إلػػػػى الغربمػػػػة وتعبػػػػأ ضػػػػمف عبػػػػوات معدنيػػػػة 
الكرتوف. ولتجنب خطر التزن  وحدوث الأكسػدة التمقائيػة لممػادة الدسػمة تحػت تػأثير 
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عوامػػؿ عديػػدة ) الأشػػعة، الحموضػػة ، الحػػرارة و وجػػود العناصػػر المحفػػزة كالحديػػد 
 أوزوت معدنية في وجود جو غػاز خامػؿ كػاتتـ التعبئة ضمف عبوات والنحاس(  ت

 الكربوف.

 الاختبارات الكيميائية لمحميب المجفؼ: -6-3

 في الحميب المجفؼ:  نسبة الرطوبة تقدير  - 6-3-1

 طريقة التجفيؼ بالتفري : - أ
 لأجهزة المستخدمة: ا -

 حساس. أفميز  -1
  .الخاص للاختبار مع غطائت والممسؾ الخاص لحممت تجفيؼالأطباؽ  -2
 .فرف تجفيؼ بالتفري   -3
 مبرّد زجاجي. -4
 غ . 1ماصة سعة  -5
 زوج ملاقط . -6
 مسخف كهربائي  -7

 طريقة العمؿ :  -
غ مػػػف عينػػػة الحميػػػب المجفػػػؼ وضػػػعها فػػػي طبػػػؽ معػػػدني نظيػػػؼ  1.5-1زف  -1

 معموـ الوزف.
افػػرد العينػػة فػػي قعػػر الطبػػؽ وضػػعت عمػػى الػػرؼ المعػػدني داخػػؿ فػػرف التجفيػػؼ  -2

 ساعات تقريباً. 5ولمدة  ـ زئبقيمم 100ـ  وضغط    100بدرجة تفري  التحت 
خلاؿ عممية التجفيؼ افسػح المجػاؿ لمػرور تيػار خفيػؼ مػف الهػواا الجػاؼ إلػى  -3

الرطوبػػػػة لًا عمػػػػى حمػػػػض كبريػػػت مركػػػػز ليمػػػػتص أو داخػػػؿ الفػػػػرف وذلػػػػؾ بػػػإمرار  
 الموجودة في الهواا.

لجػػاؼ إلػػى داخػػؿ قػػؼ الفػػرف ومػػرر بحػػذر تيػػار الهػػواا اأو بنهايػػة فتػػرة التجفيػػؼ،  -4
 قمت إلى مبرد زجاجي.أنغمؽ الطبؽ بغطائت الخاص و الفرف، ثـ أ

 ، زف الطبؽ بما فيت وسجؿ الوزف. تماماً تبرد العينة  أفبعد  -5
 احسب النسبة المئوية لمرطوبة :  -6
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 x 100  وزف العينة بعد التجفيؼ –ف العينة قبؿ التجفيؼ وز % لمرطوبة = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ

 طريقة التقطير بالتولويف : - ب
تمتاز هذ  الطريقة بسرعتها ونتائجهػا الجيػدة، خاصػة عنػد تقػدير الرطوبػة بالحميػب المجفػؼ ، 

عمميػػة تجفيػػؼ الحميػػب تػػؤدي إلػػى فقػػد  أفإلػػى  بالإضػػافةشػػديد الامتصػػاص لمرطوبػػة، إنػػت حيػػث 
اللاكتػػػوز يفقػػػد  أفالبػػػروتيف واللاكتػػػوز لمائهمػػػا الػػػذي يػػػدخؿ ضػػػمف التركيػػػب الكيميػػػائي لهمػػػا، كمػػػا 

لكؿ ذلؾ يفضؿ في كثيػر  ـ.    100ريضت لدرجة حرارة أعمى مف بعض مائت نتيجة بمورتت عند تع
 عند تقدير الرطوبة بحميب البودرة.مف طريقة التجفيؼ  استخداـ هذ  الطريقة بدلاً  الأحيافمف 

 مبدأ الطريقة :  - أ
تعتمػد هػذ  الطريقػػة عمػى اسػػتخلاص المػاا الموجػػود بػوزف محػػدد مػف العينػػة بتقطيرهػا بواسػػطة 

نسػػبة الرطوبػػة بهػػػذ  مػػذيب عضػػوي مناسػػب، ثػػـ قيػػػاس كميػػة المػػاا المسػػتخدمة حجميػػػاً، وحسػػاب 
ات المسػػػتخدمة لهػػػذا الاختبػػػار نظػػػراً التولػػػويف وهػػػو مركػػػب عطػػػري مػػػف أفضػػػؿ المػػػذيبالعينػػػة، يعػػػد 

أعمػى مػف درجػة  غميػافلمصفات المميزة التي يتمتع بها هذا المركب : كثافة أقؿ مػف المػاا، درجػة 
 الماا، عدـ امتزاجت مع الماا. غمياف

 :والمواد المستخدمة  الأجهزة  - ب
 مف الماا. التولوليف : نقي خاؿٍ  -1
فػي  ةوالمبينػ  جزاا التاليةيتكوف مف الأ   ز خاصهذا الاختبار جها جراالإيستخدـ  -2

 أدنا  :  ( 12) الشكؿ
 مؿ. 300حوجمة كروية الشكؿ سعة  أودورؽ مخروطي   -
مؿ  0.1مؿ ) بتقسيـ  10 –بوبة مدرجة مف الصفر أنبوبة تقطير ذات أن -

 لمدرجة (.
 بوبة مكثؼ ذات جدار مزدوج يمر خلالت تيار ماا بارد.أن -
 منظـ لضبط حرارة التسخيف. مسخف كهربائي مع -
 غ. 500غ يزف حتى  0.1حساسيتت  ميزاف -
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 التولويفب(   جهاز التقطير 12الشكؿ رقـ ) 

 طريقة العمؿ: - ت
غ مػػػف عينػػػة الحميػػػب المجفػػػؼ وضػػػعها فػػػي الػػػدورؽ النظيػػػؼ والجػػػاؼ  50زف  -1

 الخاص بالجهاز.
ورج  ،لغمر كامؿ عينػة الحميػب المجفػؼمؿ تولويف  100أضؼ لمدورؽ حوالي  -2

 الدورؽ لمزج محتوياتت.
بوبة التقطيػر والمكثػؼ بالػدورؽ وركػب الجهػاز فػوؽ المسػخف، ثػـ شػغؿ أنصؿ أو  -3

 المكثؼ. أفجهاز التسخيف وافتح صنبور الماا ليمر عبر جدر 
فػػي والتصػػاقها سػػخف الػػدورؽ حتػػى يغمػػي المػػزيج وتأكػػد مػػف عػػدـ احتػػراؽ العينػػة  -4

 أسفؿ الدورؽ .
 4اسػػتمر بالتسػػخيف حتػػى يبػػدأ التولػػويف بػػالتبخر ويصػػبح حجػػـ التقطيػػر بحػػدود  -5

 .بالثانيةنقاط 
ثػـ اغسػؿ نقػػاط  ،دقيقػة بعػد بػدا التقطيػر 45لمػدة  انقطػاعاسػتمر بػالتقطير دوف  -6

 مؿ تولويف. 10الماا العالقة عمى الجدار الداخمي لممكثؼ  بحوالي 
المدرجػػة عػػف السػػطح الفاصػػؿ بػػيف المػػاا بوبػػة التقطيػػر أناقػػرأ نسػػبة الرطوبػػة فػػي  -7

 والتولويف.
دقيقػة (، ومػرة  60دقيقة أخرذ ) الفترة الكاممة تصبح  15استمر بالتقطير لمدة  -8

 أخرذ أبعد نقاط الماا العالقة عمى جدار المكثؼ الداخمي.



 ~86  ~  
 

الفػارؽ بػيف  فاذا كػبوبػة التقطيػر المدرجػة مػرة أخػرذ، فػإأناقرأ نسبة الرطوبة فػي  -9
عمميػػة التقطيػػر وتسػػجؿ  مػػؿ مػػاا توقػػؼ 0.05يػػة بحػػدود أنلػػى والثو الأالقػػرااتيف 
دقيقػػة  15الفػػارؽ أكثػػر مػػف ذلػػؾ اسػػتمر بعمميػػة التقطيػػر لمػػدة  فاذا كػػالنتيجػػة، وا  

 أخرذ وهكذا حتى يثبت مستوذ الماا فيها.
المػػاا الموجػػودة  مميمتػػرات المئويػػة لمرطوبػػة بالعينػػة بضػػرب عػػدداحسػػب النسػػبة -10

 .2 بوبة التقطير بػأنب

يضاؼ مع عينة الحميب المجفؼ كمية قميمة جداً مف أزرؽ المثيميف، وذلؾ  أحياناً ملاحظة : 
 بوبة التقطير .أنلتوضيح طبقة الماا في 

 تقدير الحموضة في الحميب المجفؼ: -6-3-2

 الأجهزة والأدوات المستخدمة: -
 حساس لوزف عينة الحميب المجفؼ . ميزاف -1
 بالماا. ذوبانهاالعينة وسهولة  لمجانسةخلاط  لي   -2
 تصفر  لياً. أفمؿ ويفضؿ  50-25 سحاحة معايرة تدريج -3
 مؿ. 10ماصة مدرجة سعة  -4
 مع محرؾ. البورسلافجفنة مف  أومخروطي  دورؽ أوكأس بيشر  -5
 ف . 0.1ري و اصود ك -6
 مشعر فينوؿ فتاليف. -7

 العمؿ : ةطريق -

 اً مػػؿ مػػاا مقطػػر  100غ مػػف عينػػة الحميػػب المجفػػؼ فػػي  13أذب بكػػأس بيشػػر  -1
واتػرؾ المػزبج يرقػد  تمامػاً مستخدماً الخلاط اتلي لإذابة الحميب المجفػؼ بالمػاا 

 لمدة ساعة واحدة .
مػػؿ ، وضػػعها بكػػأس بيشػػر فػػي جفنػػة  17.6حػػرؾ المػػزيج وخػػذ منػػت بالماصػػة  -2

 . بورسلاف
التػي أخػذت نفسها مقطر، مستخدماً الماصة الماا مف ال مؿ 17.6أضؼ إليها  -3

 .منها العينة
 يف.ئمؿ مف مشعر الفينوؿ فتال 0.5أضؼ  -4
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 .ثانية 30ف حتى بداية تغير الموف وثباتت لمدة  0.1 الكاويعاير بالصود  -5
ف  0.1القمػػػوي  مميمتػػػراتلمحصػػوؿ عمػػػى النسػػػبة المئويػػة لمحموضػػػة، قسػػػـ عػػدد  -6

 . 20المستهمكة بالمعايرة عمى 

 تقدير الدسـ في الحميب المجفؼ: -6-3-3
 طريقة روز جوتميب: - أ
 الأجهزة والأدوات والمواد : -1
ـ ، يعمػػػؿ عمػػػى تحطػػػيـ    16عنػػػد درجػػػة حػػػرارة  0.879نشػػػادر مركػػػز وزنػػػت النػػػوعي   -

ذابة الغلاؼ الب  روتيني لمحبيبة الدهنية وتحريرها.وا 
 ، يعمػػػػؿ عمػػػػى حمايػػػػة الصػػػػفات0.8164ي % وزنػػػػت النػػػػوع95يتيمػػػػي تركيػػػػز كحػػػػوؿ إ -

 الهلامية لممزيج المتشكؿ والتي تظهر عندما يرج الأثير بشدة مع الحميب.
 تانػػغميـ ودرجػػة    25عنػػد درجػػة حػػرارة  0.716-0.713يثيمػػي وزنػػت النػػوعي الإيثػػر الإ -

 ـ  يعمؿ عمى اذابة الدهف واحتوائت بمحمولت.   35
 تانػػغمية ـ، ودرجػػ   25عنػػد درجػػة حػػرارة  0.660-0.638وعي نػػالبتػػروؿ وزنػػت ال إيثػػر -

يثيمػػػػػي عمػػػػػى إلػػػػػى مسػػػػػاعدة الإيثػػػػػر الإ بالإضػػػػػافةـ ، عممػػػػػت الاساسػػػػػي    60أقػػػػػؿ مػػػػػف 
 الإيثػػر الإيثيمػػياسػػتخلاص الػػدهف، هػػو ابعػػاد الأثػػار المتبقيػػة مػػف المػػاا عػػف محمػػوؿ 

ذا حمػؿ أي  ،المػاا يحتجػز جوامػد الحميػب اللادهنيػة فػي المحمػوؿ أفوالدهف، حيػث  وا 
 تهػااانسوؼ تبقى الجوامد الأخرذ مع الدهف عند  مف الماا مع محموؿ الأثير والدهف

 عممية التجفيؼ والوزف لهذا تظهر النتائج أعمى مف الحقيقة.
 .بوبة استخلاص الدهف الخاصة بالاختبار أن -
 خاص بطريقة موجونيير. تفري الفرف تجفيؼ تحت  -
 ابيب.نمثفمة خاصة لهذ  الأ -
 .مجفؼ زجاجي يبرد بتمرير الماا البادر بيف جداريت  -

 طريقة العمؿ :  -2
 عينة الحميب المجفؼ جيداً: جانس -
 بوبة الاستخلاص.أنغ مف العينة وضعها مباشرة في  1زف  -
ساخف، وامزج بشدة حتى تذوب عينة الحميب المقطر الماا مف المؿ  9بوبة نأضؼ للأ -

 المجفؼ بالماا.
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 بوبة بالسدادة. ناخمط بشدة بعد غمؽ الأو  ،مااات النشادر المركزة مؿ مف 1.5أضؼ  -
 .يةانث 30خمط لمدة بوبة وان، وأغمؽ الأ95مؿ كحوؿ  10أضؼ  -
 .يةانث 20بوبة واخمط بشدة لمدة نغمؽ الأمؿ مف إيثر إيثيمي ، أ 25أضؼ  -
 .يةانث 20بوبة وأعد الخمط لمدة نغمؽ الأإيثر بتروؿ، أ  25أضؼ  -
 .يةانث 30دورة لمدة  30ابيب حوالي نثفؿ الأ  -
 المحتوي عمى مستخمص الدهف في طبؽ الدهف الموزوف سابقاً.  صب خميط الإيثر  -

التي ستتـ بها عممية التجفيؼ والتبريد  هانفسالطريقة بلا بد مف تجفيؼ الطبؽ الفارغ وتبريد  
 لمعينة.

 : الثانيالاستخلاص 
 .ثانية 20بوبة الاستخلاص واخمط لمدة أنمؿ كحوؿ لبقية محتويات  5أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة واخمط لمدة نغمؽ الأمؿ إيثر إيثيمي، أ 15أضؼ  -
 .ثانية 20بوبة واخمط لمدة نغمؽ الأمؿ إيثر بترولي، أ 15أضؼ  -
 دورة. 30ابيب حوالي نثفؿ الأ -
ؿ و المستخدـ سابقاً لأنفست يثر والدهف المستخمص في الطبؽ صب محموؿ خميط الإ -

ر بوبة فوؽ محموؿ الإيثنواحذر مف عدـ صب أي مف بقية محتويات الأ ،استخلاص
 والدهف.

 ـ.   135ر مف طبؽ الدهف باستخداـ مسخف كهربائي بدرجة بخر الإيث -
بوصة بدرجة  20تابع عممية التجفيؼ بوضع الطبؽ في فرف التجفيؼ بتفري  حوالي  -

 دقائؽ.  5ـ لمدة    135حرارة 
وسجؿ النتائج واحسب النسبة المئوية لمدهف بضرب وزف الدهف  ،زف الطبؽ بسرعة -

 .10الجاؼ الناتج بالرقـ 
 .الثانية نفسهاطريقة الاستخلاص ب كرار عممية الاستخلاص مرة ثالثة يمكف ت

 :بنسمفانيااختبار  - ب
 الأجهزة والأدوات والمواد :  -1

مؿ مف مااات  2بحجـ  متساويةحوجمة ذات مقياس معياري يمكنها تفري  كميات  -
.  الأمونيوـ

 اختبار الدهف في الحميب .% الخاصة ب8تدريج بوبة بابكوؾ أن -
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مػػػؿ مػػػف مػػػااات  2بحجػػػـ  متسػػػاويةحوجمػػػة ذات مقيػػػاس معيػػػاري يمكنهػػػا تفريػػػ  كميػػػات  -
 .  الأمونيوـ

 ماصة بابكوؾ الخاصة . -
 ،لحمض الكبريت مقياس بابكوؾ -
 بوب.نهذا الأبكوؾ الخاصة بمثفمة با -
 ـ.   65-60حماـ مائي بدرجة  -
 جهاز رج  لي. -
 فرجار لقياس عمود الدهف. -
 ـ.   20عند درجة حرارة  1.74-1.720حمض الكبريت كثافتت  -
 ماا مقطر.  -
 % .NH3 28-29مااات الأمونيوـ  تركيز اؿ -
 كحوؿ بوتيمي نظامي. -

 بوبة.نمؿ عمى تسوية السطح المقعر لعمود الدهف بالأغلايموؿ وهو زيت معدني يع

 طريقة العمؿ :  -2
غ عينػػة حميػػب مجفػػؼ وضػػعها بػػدورؽ مخروطػػي ، أضػػؼ إليهػػا  20زف  -1

ـ ) لمحصػوؿ عمػى تخفيػؼ    52مقطر حرارتت حػوالي الماا مف ال غ 140
 (.1/8بمقدار 

امػػػزج محتويػػػات الػػػدورؽ جيػػػداً حتػػػى تػػػذوب كامػػػؿ عينػػػة الحميػػػب المجفػػػؼ  -2
 المحموؿ. ويتجانسبالماا 

 ـ .   21برّد المزيج إلى حوالي  -3
بوبػة بػػابكوؾ الخاصػػة أنغ مػف العينػػة المخففػة وضػػعها ب 18خػذ بالماصػػة  -4

 % (.8لتقدير الدهف بالحميب ) تدريج 
خدماً الحوجمػػػة مػػػؿ مػػف محمػػػوؿ مػػػااات الأمونيػػوـ مسػػػت 2بوبػػػة نأضػػؼ للأ -5

 ذات المقياس المعياري وامزج بشدة.
 مف الكحوؿ البوتيمي وامزج لمدة دقيقة واحدة. اً نظامي مؿ محمولاً  3أضؼ  -6
مػػػؿ  حمػػػض كبريػػػت مخفػػػؼ وامػػػزج بشػػػدة حتػػػى  17.5بوبػػػة نأضػػػؼ للأ -7

 بوبة.نتهضـ كامؿ محتويات الأ
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 دقائؽ بمثفمة بابكوؾ لاختبار الحميب. 5ثفؿ لمدة  -8
عنػػػؽ لرفػػػع عمػػػود الػػػدهف إلػػػى  ـ   60اً حرارتػػػت حػػػوالي مقطػػػر  اً أضػػػؼ مػػػاا -9

 ،بوبػػػة ليسػػػهؿ توضػػػيح أسػػػفؿ عمػػػود الػػػدهفنعػػػدـ رج الأ وحػػػاوؿبوبػػػة، نالأ
 ودعها ترقد مدة دقيقتيف.

عمػى عنػؽ لرفػع عمػود الػدهف إلػى أ اً سػاخن اً مقطػر  اً أضؼ مػرة أخػرذ مػاا-10
 بوبة واتركها أيضاُ لمدة دقيقة واحدة.نالأ

 3ـ واتركهػػا فيػػت لمػػدة    55مػػائي حرارتػػت حػػوالي ابيػػب فػػي حمػػاـ نضػػع الأ-11
 دقائؽ عمى الأقؿ .

مػف الغلايمػوؿ لتسػوية سػطح عمػود الػدهف مباشػرة قبػؿ عػدة أضؼ نقاط  -12
 .القرااة، ثـ قس طوؿ عمود الدهف

تضػرب قػرااة  مئوية لمدهف بعينة الحميب المجفػؼلمحصوؿ عمى النسبة ال-13
 ة(.) نسبة تخفيؼ العين 8عمود الدهف الناتج بػ 

 اختبار جربر المباشر: - ت
 الأجهزة والأدوات: -1

إلػػى  0بوبػػة جربػػر لمحميػػب المجفػػؼ مفتوحػػة مػػف طػػرؼ واحػػد ومدرجػػة مػػف أن -
 (13الشكؿ % )  70إلى  0مف  أو% ،  35

 
 %71لػ  1بوبة جربر لمحميب المجفؼ مدرجة مف أن( 13الشكؿ ) 

 مؿ. 11اختبار جربر سعة ماصة لمحميب خاصة ب -
 مؿ. 10لأخذ كمية الحمض   بالإمالةمقياس معياري  -
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 مؿ. 1لمكحوؿ الأميمي  بالإمالةمقياس معياري  -
 ابيب جربر.أنجهاز طرد مركزي خاص ب -
 ـ.   65-60ابيب جربر عمى حرارة أنحماـ مائي خاص ب -
 ابيب.نجهاز  لي لرج الأ -
 ـ.   20عند درجة حرارة  1.825-1.820حمض كبريت مركز : كثافتت   -
 ـ.   132-128 غميانتدرجة  0.818-0.815ميمي بكثافة كحوؿ إي -

 طريقة العمؿ:  -2
 ـ.   50مقطر حرارتت حوالي الماا مف ال مؿ  8بوبة جربر النظيفة أنضع  ب -
 غ عينة حميب مجفؼ. 2.5بوبة نلأأضؼ إلى ا -
 لمجفؼ بالماا .االحميب  ذوبافبوبة وامزج جيداً حتى تماـ نأغمؽ الأ -
مػػف الكحػػوؿ  مػػؿ  1مػػؿ حمػػض كبريػػت ، و 10افػػتح السػػدادة وأضػػؼ إليهػػا  -

 ميمي.الإي
بوبة جيػداً ، ويفضػؿ نمف  ثار السوائؿ ، ثـ رج الأ تماماً بوبة نجفؼ عنؽ الأ -

 جهاز الرج اتلي. أوتكوف عممية الرج بداخؿ الحامؿ  أف
 5-4ابيػػب فػػي جهػػاز الطػػرد المركػػزي بشػػكؿ متقابػػؿ وشػػغمت لمػػدة نضػػع الأ -

 دورة بالدقيقة. 1200-1000دقائؽ بسرعة 
 أوتػرج  أفتهاا عممية التثفيؿ بهدوا ودوف أنابيب مف الجهاز عند نأخرج الأ -

 ـ.   60دقائؽ بدرجة   5تقمب ثـ ضعها في الحماـ المائي الخاص لمدة 
ابيػػػػب مػػػػف الحمػػػػاـ المػػػػائي واقػػػػرأ النسػػػػبة المئويػػػػة لمػػػػدهف بالحميػػػػب نأخػػػػرج الأ -

 بوبة ) قرااة طوؿ عمود الدهف (.نة عمى تدريج الأالمجفؼ مباشر 

 طريقة جربر غير المباشرة:   -ث
 الأجهزة والأدوات والمواد: -

باختبػػػار جربػػػر لتقػػػدير الػػػدهف فػػػي الحميػػػب بهػػػذ  نفسػػػها المػػػذكورة تسػػػتخدـ الأجهػػػزة والأدوات  
 الطريقة .
 طريقة العمؿ: -

غ  10أضػػؼ إليهػػا  سػػاخف،المقطػػر ال مػػف المػػاا مػػؿ  70ضػػع فػػي كػػأس بيشػػر  -1
 عينة حميب مجفؼ.
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) يفضػػػؿ اسػػػتخداـ خػػػلاط  لػػػي  الػػػذوبافامػػػزج محتويػػػات الكػػػأس جيػػػداً حتػػػى تمػػػاـ  -2
 (.المجانسةلعممية 

بوبػػة جربػػر الخاصػػة أنمػػؿ مػػف عينػػة الحميػػب المخففػػة وضػػعها ب 11خػػذ بالماصػػة  -3
 بالحميب.

معمػػوـ مػػؿ حمػػض كبريػػت  10، بإضػػافة بقيػػة خطػػوات جربػػر المػػذكورة سػػابقاً اتبػػع  -4
 .مف الكحوؿ الإيميمي  مؿ 1الكثافة و 

بوبػػة جيػػداً لتػػتـ عمميػػػة نلسػػوائؿ ، ثػػػـ رج الأمػػف  ثػػار ا امػػػاً تمبوبػػة نجفػػؼ عنػػؽ الأ -5
 الهضـ جيداً.

دقػػائؽ  5-4ابيػػب فػػي جهػػاز الطػػرد المركػػزي بشػػكؿ متقابػػؿ وشػػغمت لمػػدة نضػػع الأ -6
 دورة بالدقيقة. 1200-1000بسرعة 

 أوتػػػرج  أفعمميػػػة التثفيػػػؿ بهػػػدوا ودوف  تهػػػااانابيػػػب مػػػف الجهػػػاز عنػػػد نأخػػػرج الأ  -7
 ـ.   60دقائؽ بدرجة   5ثـ ضعها في الحماـ المائي الخاص لمدة  ،تقمب

لمحصوؿ عمى النسبة المئويػة لمػدهف بعينػة الحميػب المجفػؼ اضػرب قػرااة عمػود   -8
 ) نسبة تخفيؼ العينة(. 8ناتجة بػ الدهف ال

 تقدير الدقائؽ المحروقة في الحميب المجفؼ:  -6-3-4
 :المجاؿ -1

تحدد هذ  المواصفة  القياسية السورية طرائؽ تعيػيف الػدقائؽ المحروقػة فػي أصػناؼ الحميػب 
 : المجفؼ والتي تشمؿ 

طريقة الرذ طريقة القرص المائي وتطبؽ عمى عينات الحميب المجفؼ المصنع ب  -
 .حلاؿنالأ فوري وعينات الحميب المجفؼ

    .ت الصوديوـناطريقة ليمو 
 .)الصوديوـ ميتافوسفاتسداسي ) طريقة كالغوف  -
 ).الممػػح الصػػوديومي ليتيمػػيف ثنػػائي الأمػػيف ربػػاعي حمػػض الخػػؿEDTA ( طريقػػة الػػػ -

 .الأسطوانةتطبؽ الطرائؽ الثلاث الأخيرة عمى عينات الحميب المجفؼ المصنع بطريقة 

 الكواشؼ -2
 ؿ.لورات ثنائي الغميكو مثؿ ليرغاا عامؿ مضاد  -1-2
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تكػوف  أفو يفضػؿ  ،مرشػح بشػكؿ كػاؼ أومقطػر : ماا خاؿ مػف الرواسػب  -2-2

 ـ. 18-27 درجة حرارتت بيف

 نػاتمػف ليمو غ (  100(ؿ حيحضر ب: 10%) محموؿ)الصوديوـ  ناتليمو  -3-2
لتر ويرشح النػاتج عبػر قػرص ( 1) الصوديوـ في الماا المقطر ثـ يكمؿ الحجـ إلى

 .استعمالت قبؿ قطني

يحضػػر : 2%))محمػػوؿ( مسػػحوؽ كػػالغوف) فات الصػػوديوـوسػػتافيسداسػػي م -4-2
لتػر ( 1) مػف مسػحوؽ كػالغوف فػي المػاا المقطػر ثػـ يكمػؿ الحجػـ إلػى غ(20)بحػؿ

 .قرص قطني قبؿ استعماؿ عمى البارد عبر  ويرشح الناتج

 EDTA))الممػػػح الصػػػوديومي ليتيمػػػيف ثنػػػائي الأمػػػيف ربػػػاعي حمػػػض الخػػػؿ -5-2
مف المادة في الماا المقطر ثػـ يكمػؿ الحجػـ  غ(100)يحضر بحؿ: 10%)محموؿ)

 .قبؿ استعمالت ويرشح الناتج عمى البارد عبر قرص قطني ،لتر( 1)إلى 

 التجهيزات -3

 صػػػورة وهػػػي عبػػػارة عػػػف:  معػػػايير الػػػدقائؽ المحروقػػػة لمحميػػػب المجفػػػؼ -1-3
 .مطبوعة

 .أفضؿ أوغ ( 0.1(وحساسيتت  غ(500)حمولتت نحو: افميز  -2-3

 .ما يماثمت أوwaring blendor) ) مف نوع:  خلاط -3-3

ـ، مػم31.75) )أقػراص قطنيػة قطرهػا نحػو أقراص ترشيح الػدقائؽ المحروقػة -4-3
 أو الامتصػاص حشوات قطنية تركب عمػى لوحػات الاختبػار لتسػتعمؿ مػع جهػاز أو

 ب.السح

 .للأقراص الفردية فقطتستعمؿ : لوحات اختبار قرص الدقائؽ المحروقة -5-3

 أوالسػػػػاحب)  وهػػػػو مػػػػف النػػػػوع المػػػػاص: جهػػػػاز اختبػػػػار الػػػػدقائؽ المحروقػػػػة -6-3
 ـ.مم 28.58) قطر الترشيح فيت نحو الدافع الضاغط (
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 الطريقة -4

 9طريقة القرص المائي لمنتجات الحميب المجفؼ المصنع بطريقة الرذ -1-4

 الخػػػلاط مرطبػػػاففػػػي  الرواسػػػبالمػػػاا الخػػػالي مػػػف مػػػؿ مػػػف   250يقػػػاس -1-1-4
(3-3- .) 

الحميػب المجفػؼ  أومنػزوع الدسػـ مف الحميب المجفؼ  غ25يشغؿ الخلاط ويضاؼ
كامػػػؿ الدسػػػـ، ثػػػـ يضػػػاؼ بعػػػد  الحميػػػب المجفػػػؼ مػػػف غ 32.5يضػػػاؼ أوالمػػػنفح، 

،  ثانيػة 60الخػلاط لمػدة مف لورات ثنػائي الغميكػوؿ و يمػزج النػاتج فػيمؿ  0.5ذلؾ
باسػتخداـ الجهػاز 3-4) )عبر القرص القطني المعيػارييرشح بعدها كامؿ المحموؿ 

 .الضاغط أوالماص 

مػؿ مػف المػاا الخػالي مػف  50يغسؿ وعاا المزج وجهاز الاختبػار بنحػو  -4-1-2
ذا تركػػػت العينػػػة المعػػػاد ي نفسػػػت، وا  نػػػب وتمػػػرر الغسػػػالة خػػػلاؿ القػػػرص القطالرواسػػػ

فػػػي جهػػػاز الاختبػػػار تشػػكيمها لمترقيػػػد قبػػػؿ الترشػػػيح فيجػػػب مزجهػػػا بشػػدة قبػػػؿ صػػػبها 
 مباشرة، ولا يجوز ترؾ العينات لمترقيد بدوف تغطيتها.

ينزع قرص الترشيح ويوضع فػي لوحػة اختبػار قػرص الػدقائؽ المحروقػة   -4-1-3
 .في جو خاؿ مف الغبارس    40-30 يجفؼ في درجة الحرارة و

يوضػػػػع القػػػػرص المجفػػػػؼ عمػػػػى منضػػػػدة ويقػػػػارف بالنسػػػػخة التصػػػػويرية   -4-1-4
مػػػف الأعمػػػى مباشػػػرة تحػػػت ضػػػوا منػػػتظـ  إليهمػػػا بػػػالنظرالػػػدقائؽ المحروقػػػة  لمعػػػايير

 .وغير مباشر

ينسػػب إلػػى  أفإذا وقػع أي قػػرص مختبػػر بػػيف قرصػػيف معيػػارييف فيجػػب   -4-1-5
إذا أبدذ قرص مػا دقػائؽ محروقػة أكثػر  :مثلاً ى القرص المعياري ذي الحرؼ الأعم

 ينسػػػػب إلػػػػى أففيجػػػب  Bو أقػػػػؿ مػػػػف القػػػرص المعيػػػػاري  Aمػػػف القػػػػرص المعيػػػاري 
 (.14) الشكؿ  هكذا بالنسبة للأقراص المختبرة الأخرذو  ، B القرص المعياري 
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 معايير الدقائؽ المحروقة لمحميب المجفؼ( 14الشكؿ ) 

منػزوع الدسـ كالغوف لمنتجات الحميب المجفؼ كامؿ الدسـ و  طريقة - 4-2
 :ةانالأسطو المصنعيف بطريقة 

 °س 80 المسخف إلى الدرجة% 2مف محموؿ كالغوف مؿ  250يقاس -1-2-4
 .الخلاط أففي مرطب

منػزوع الدسـ ممزوجة جيداً مف الحميب المجفؼ مف عينة  غ 17يشغؿ الخلاط ويضاؼ 
  تقريباً مف لورات ثنائي الغميكوؿ مؿ  0.5كامؿ الدسـ، ثـ يضاؼ مف الحميب المجفؼ غ 22أو

استخداـ ب ويرشح بعدها عبر القرص القطني المعياري،  ثانية 30و يمزج الناتج في الخلاط لمدة 
 الضاغط. أو الجهاز الماص
مؿ مف الماا وتمرر الغسالة أيضاً عبر  25يغسؿ وعاا المزج بنحو   -4-2-2

 القرص القطني.
يوضع القرص المختبر في لوحة اختبار قرص الدقائؽ المحروقة ويجفؼ  -4-2-3

، ويقارف القرص المجفؼ في جو خاؿ مف الغبار س   40-30في درجة حرارة 
ة بالنظر إليهما لتصويرية لمعايير الدقائؽ المحروقالموضوع عمى منضدة بالنسخة ا

 مف الأعمى مباشرة تحت ضوا منتظـ وغير مباشر.
ينسب إلى القرص  أفوقع قرص مختبر بيف قرصيف معيارييف فيجب إذا  -4-2-4

 .المعياري ذي الحرؼ الأعمى
منػزوع كامؿ الدسـ و مجفؼ المونات الصوديوـ لمنتجات الحميب طريقة لي -4-3

 :ةانالأسطو  الدسـ المصنعيف بطريقة
% المسخف إلى 10مؿ مف محموؿ ليمونات الصوديوـ  200يقاس  -4-3-1

غ مف  17الخلاط، يشغؿ الخلاط ويضاؼ  مرطباف س في    90-80درجة الحرارة 
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غ مف الحميب  22 أومنزوع الدسـ ممزوجة جيداً مف الحميب المجفؼ  عينة
مؿ تقريباً مف لورات ثنائي الغميكوؿ ويمزج  0.5كامؿ الدسـ ثـ يضاؼ المجفؼ 

ويرشح بعدها كامؿ المحموؿ عبر القرص القطني  ثانية 30الناتج في الخلاط لمدة 
 المعياري.

اا حار خاؿ مف الرواسب وتمرر يغسؿ وعاا المزج وجهاز الاختبار بم  -4-3-2
ويوضع القرص المختبر في لوحة اختبار  الة أيضاً عبر القرص القطني نفست،الغس

مف  س في جو خاؿٍ    40-30ي درجة حرارة قرص الدقائؽ المحروقة ويجفؼ ف
 الغبار. 

يقارف القرص المجفؼ الموضوع عمى منضدة بالنسخة التصويرية  -4-3-3
وقة بالنظر إليهما مف الأعمى مباشرة تحت ضوا منتظـ وغير لمعايير الدقائؽ المحر 

 مباشر.
ينسب إلى القرص  أفإذا وقع قرص مختبر بيف قرصيف معياريف فيجب  -4-3-4

 المعياري ذي الحرؼ الأعمى. 
 :الأسطوانةمنتجات الحميب المجفؼّ  المصنع بطريقة ل EDTA طريقة الػ  -4-4
% لمممح الصوديومي ثنائي  10مؿ مف محموؿ  300يوضع نحو  -4-4-1

 مرطبافس في    82-80الأميـ رباعي حمض الخؿ، المسخف إلى درجة حرارة 
ضع قطرات مف وبغ مف الحميب المجفؼ  17، ويشغؿ الخلاط ويضاؼ الخلاط

مية ثانية ثـ توضع ك 10-8ويمزج الناتج في الخلاط لمدة  ،لورات ثنائي الغميكوؿ
ضافية مف المحموؿ الحار لمعامؿ المبعثر إلى الخلاط حتى يصبح حجـ محموؿ إ

 ثانية 45ضافية مقدارها  ريباً،  ويخض محموؿ العينة لمدة إمؿ تق 500العينة 
 ويرشح الناتج .

يغسؿ وعاا المزج بالماا الحار وتمرر الغسالة عبر القرص القطني  -4-4-2
 نفست.

بر في لوحة اختبار قرص الدقائؽ المحروقة ويجفؼ يوضع القرص المخت -4-4-3
ـ فػػػي جػػػو خػػػاؿ مػػػف الغبػػػار ، ويقػػػارف القػػػرص المجفػػػؼ    40-30فػػي درجػػػة الحػػػرارة 

الموضوع عمى منضدة بالنسخة التصويرية لمعايير الدقائؽ المحروقة  بػالنظر إليهمػا 
 مف الأعمى مباشرة تحت ضوا منتظـ وغير مباشر.
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ينسب إلى القرص  أفإذا وقع قرص مختبر بيف قرصيف معيارييف فيجب  -4-4-4
 المعياري ذي الحرؼ الأعمى. 

 تقدير القرينة اللاحمولية في الحميب المجفؼ:  -6-3-5

كامؿ المجفؼ ب ولية كوسيمة لتقدير حمولية الحميتعييف قرينة اللاحم تستخدـ هذ  الطريقة في
 الانحلاؿفوري  فافؼ المقشود،  سواا كج، والحميب المالدسـ والحميب المجفؼ المقشود جزئياً 

 .الانحلاؿغير فوري  أو
 تعريؼ قرينة اللاحمولية: -1

هػػي الحجػػـ بػػالميميمتر مػػف الراسػػب ) البقيػػة غيػػر الحمولػػة( الحاصػػؿ بإعػػادة تكػػويف 
 منتجاتت ثـ تثفيؿ المنتج الحميبي ضمف شروط هذ  الطريقة. أوالحميب المجفؼ 

 المبدأ:  -2
ئمػاً( إلػى جػزا العينػة ملا فاـ إذا كػ   50ـ ) فػي الدرجػة    24إضافة ماا في الدرجة 

عػػػادة التكػػػويف باسػػػتعماؿ خػػػلاط خػػػاص، وبعػػػد فتػػػرة ترقيػػػد محػػػددة يجػػػرذ وا   المختبػػػر
بػػػوب مػػػدرج، ثػػػـ يػػػزاح أنفػػػي تثفيػػػؿ حجػػػـ معػػػيف مػػػف المنػػػتج الحميبػػػي المعػػػاد تكوينػػػت 

افي، ويعػاد بعثػرة الراسػب بعػد اضػافة مػاا فػي درجػة الحػرارة نفسػها التػي السائؿ الطػ
ويسػجؿ حجػـ الراسػب ) البقيػة  ثانيػةويجػري تثفيػؿ المػزيج  ،تمت فيها إعادة التكويف

 غير الحمولة ( الحاصؿ .
 الأدوات والمواد: -3

 30المثاؿ مستحمب مائي : يستعمؿ عمى سبيؿ ليرغااكوف مضاد عامؿ سيمي -1
  يجػػػري اختبػػػار ملائمػػػة العامػػػؿ السػػػيميكونيكوف، و ي% كتمػػػة/ كتمػػػة  مػػػف السػػػيم

بػار أكثػر مػف أثػر مػف بوبػة الاختأنبوب فػي نيرذ في قعر الأ أفحيث لا يجب 
 مؿ . 0.01 يكونالمائع السيمي

 ماا مقطر نقي . -2
يكػػػوف  أفويجػػػب  ـ.   50 أوـ    24حػػػرارة : يمكػػػف قيػػػاس درجػػػة الحػػػرارة  ميػػػزاف -3

عادة  التكويف هػي العامػؿ التجريبػي الأكثػر أهميػة درجة حرارة إ فدقيقاً نظراً لأ
 في التحكـ في القيـ الحاصمة لقرينة اللاحمولية.

ويسػػتوعب  50 أو 24حمػػاـ مػػائي : قابػػؿ لمضػػبط فػػي حػػدود درجػػات الحػػرارة   -4
 ات المزج.نامف مرطب اً عدد
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 مؿ . 500ة مقدارها المزج: مصنوع مف الزجاج بسع مرطباف -5
سوداا مزججة  اعتيافويمكف استعماؿ ورقة مغرفة : ذات سطح ناعـ،  -6

 ( مف وزف جزا العينة المختبر . 140*140أبعادها ) 
 غ. 0.01: تصؿ دقتت إلى  ميزاف -7
 ـ.    20مؿ في الدرجة  100قياس: مصنوعة مف مادة لدنة سعتها  أسطوانة -8
 .فاقة الاعتيور  أوأي جزا اختبار متبقي في المغرفة  لإزالةفرشاة :  -9
المصنوع مف أجؿ طريقة قرينة الحمولية  لمخلاطخلاط كهربائي: مكافئ  -10

  المتبعة مف قبؿ المعهد الأمريكي لمحميب الجاؼ .
 دقيقة. 60و   ثانية 60ـ، مؤقت يشير إلى مم 210ملاعؽ بطوؿ  -11
 وبياناتوأبعاد ومخطط تدريج  ابيب تثفيؿ زجاجية مخروطية ذات أشكاؿأن -12

 (. 15مزودة بسدادات مطاطية ) الشكؿ ورقعة سطح مطفأ الممعة 

 
 ( أنبوبة التثفيؿ15الشكؿ )

مثفمػػة كهربائيػػة ذات مؤشػػر سػػرعة ) دورة بالدقيقػػة( وأكػػواب تأرجحيػػة شػػاقولية  -13
ج، فػي القعػر  160تسػارع قػدرة  إنتػاجابيب التثفيؿ قػادرة عمػى أنالحمؿ لوضع 
ـ ضمف    25-20ح بيف و تتراابيب وعمى الحفاظ عمى درجة حرارة نالداخمي للأ

 المثفمة المغمفة:
 مايمي: جالتسارع الناتج في المثفمة بدلالة  يساويملاحظة: 

 12.1*ر*ع*2
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 بالميميمتر. أفحيث ر: نصؼ القطر الأفقي الفعاؿ لمدور 
 في الدقيقة.ي أنع: التواتر الدور      

السػػائؿ الطػػافي  زالػػةلإبػػوب امتصػػاص موصػػوؿ بمضػػخة مائيػػة: أن أووصػػمة  -14
ابيػب زجاجيػة ومػف طػرؼ مسػتدؽ دائػر إلػى أنمصػنوعة مػف  بوب التثفيػؿأنمف 

 الأعمى ) الشكؿ السابؽ( .
 مـ . 3.5 مـ وقطر  250قضيب تحريؾ : مصنوع مف زجاج طولت  -15
 حجـ الراسب. ة لممساعدة عمى قرااة: ملائمعدسة تكبير -16

 العينة: ذطريقة أخ -4
ـ لمػدة لا تقػؿ    25-20العينة المخبرية قد حفظػت فػي درجػة حػرارة  أفيجب التأكد 

ساعة بحيث يكوف أي تأثير عمى قرينة اللاحمولية يمكػف عػزو  إلػى الحالػة  48عف 
الفيزيائيػػػة لمدسػػػـ ثابتػػػاً مػػػف عينػػػة إلػػػى أخػػػرذ، ثػػػـ تمػػػزج العينػػػة المخبريػػػة فػػػي جميػػػع 

ذا كػػػ ،أجزائهػػا بتػػػدوير الوعػػاا وقمبػػػت مػػػرات متكػػررة بشػػػكؿ يعيػػػؽ  اً الوعػػػاا مممػػوا فاوا 
ة إلػى وعػاا نظيػؼ سػدود لمهػواا ذي سػعالمزج الكامؿ فتنقػؿ جميػع العينػة المخبريػة 

جػػاز نإيجػػب  الانحػػلاؿملائمػة ويجػػري المػػزج .  ) فػػي حالػػة الحميػػب المجفػػؼ فػػوري 
 قاص حجـ الدقائؽ في العينة.إنالمزج بمطؼ كبير لتجنب 

ـ وذلؾ حسبما تكوف قرينة    50 أو 24في حدود   المرطبافتضبط درجة حرارة 
راقداً لمدة  المرطبافـ. ويتـ ذلؾ بترؾ    50 أو 24اللاحمولية مقيسة في الدرجة 
 . أفيكوف مستوذ الماا قرب قمة المرطب أفكافية في الحماـ المائي  عمى 

 وزف العينة:  -5
غ  في حالة الحميب المجفؼ كامؿ الدسـ ، والحميب المجفؼ المقشود  13.1 -
 ئياً .جز 
 قشود ومخيض الحميب المجفؼ.مغ في حالة الحميب المجفؼ ال 10 -
 غ في حالة مصؿ الحميب المجفؼ.  7 -

 طريقة العمؿ: -6
المزج مف الحماـ المائي ويجفؼ خارجت بسرعة ويوضع فيت  مرطبافيزاح  -1

ـ( وفؽ    50 أو 24مؿ مف الماا المقطر )  100القياس  أسطوانةباستعماؿ 
 درجة الحرارة التي تـ اختيارها.
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، المزج مرطبافإلى  ليرغااكوني المضاد قطرات مف العامؿ السيمي 3تضاؼ  -2
باستعماؿ الفرشاة بحيث تسقط جميع  المرطبافثـ ينقؿ جزا مف العينة إلى 

 أجزاا العينة المختبرة عمى سطح الماا.
رة/ دقيقة( ، وبعد مرور دو  3600المزج عمى الخلاط ويشغؿ) مرطبافيوضع  -3

 مف التشغيؿ يوقؼ الخلاط.  تماماً  ثانية 90
كي يسيؿ تدريجياً عدة  ثوافالمزج مف الخلاط ) يترؾ السائؿ  مرطبافينزع  -4

 5في درجة حرارة المخبر لمدة لا تقؿ عف  المرطبافويترؾ  المرطبافإلى 
 دقيقة. 15دقائؽ ولا تزيد عمى 

إلى المزيج في  ليرغااكوني المضاد يميقطرات مف العامؿ الس 3تضاؼ  -5
ثواني، ثـ يسكب فوراً  10بتحريكها لمدة  تماماً وتمزج المحتويات  المرطباف،
مؿ . ) أي حتى  50بوب التثفيؿ حتى العلامة أنمف المزيج في  مقدار كاؼ

 مؿ(. 50بوب مع العلامة نيتطابؽ المستوذ العموي لمسائؿ في الأ
بوب التثفيؿ في المثفمة وتشغؿ بحيث تصؿ بأسرع ما يمكف إلى أنيوضع  -6

بوب ، نج في القعر الداخمي للأ 160المنتج لتسارع قدر   الدورانيالتواتر 
 ـ.   25-20دقائؽ عمى الدرجة  5لمدة  الدورانيبوب في هذا التواتر نويثفؿ الأ

قي تزاح وتطرح بوب التثفيؿ مف المثفمة، ومف ثـ باستخداـ المموؽ الممعأن يزاح -7
بوب أنيمسؾ  بوب.نأي طبقة عموية مف المادة الدسمة المتشكمة في الأ جانباً 

بوب أن أوالسائؿ الطافي باستخداـ الوصمة التثفيؿ في الوضع الشاقولي ويزاح 
 أفمؿ إذا ك 15، حتى يتطابؽ المستوذ العموي مع العلامة الامتصاص

حتى يتطابؽ المستوذ العموي مع  وأ الأسطوانةالمنتج المختبر مجففاً بطريقة 
الترذيذ، مع توخي المنتج المختبر مجففاً بطريقة  فامؿ  إذا ك 10العلامة 

حجـ الراسب يزيد  أفثارة الراسب، ومع ذلؾ إذا ما اتضح الحرص عمى عدـ إ
يوقؼ العمؿ في هذ  المرحمة وتسجؿ مؿ عمى الترتيب  10 أومؿ  15 عف

شارة إلى درجة مؿ مع الإ 10أكبر مف  أومؿ  15ها أنقرينة اللاحمولية عمى 
 حرارة التكويف .

بوب التثفيؿ حتى يتطابؽ المستوي أنـ إلى    50 أو 24يضاؼ ماا في الدرجة  -8
مؿ ويبعثر الراسب كمياً بقضيب التحريؾ ، وينقر بقعر  30العموي مع العلامة 
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ويضػاؼ مزيػد بوب لجمع السائؿ الممتصؽ، نالقضيب عمى الجدار الداخمي للأ
مػػف المػػاا فػػي درجػػة الحػػرارة نفسػػها حتػػى يتطػػابؽ المسػػتوذ العمػػوي لمسػػائؿ مػػع 

 مؿ . 50العلامة 
بوب بػبطا خمػس مػرات بحيػث نبوب التثفيؿ بسدادة مطاطية، ويقمب الأأنيغمؽ  -9

، وتػػزاح السػػػدادة ) مػػع مراعػػػاة سػػحب قعػػػر السػػػدادة أمػػػاتمػػزج محتوياتػػػت مزجػػاً ت
بػوب فػي المثفمػة لمػدة نؿ الممتصؽ(، ثـ يثفؿ الأبوب لجمع السائنعمى حافة الأ

 بة.ودرجة الحرارة المطمو  الدورانيدقائؽ في التواتر  5
ـ خمفيػػة أمػػابػػوب التثفيػػؿ مػػف المثفمػػة ، ويمسػػؾ فػػي الوضػػع الشػػاقولي أن يػػزاح -10

تكػوف قمػػة الراسػب عمػى مسػتوذ العػػيف ، ويقػرأ حجػـ الراسػػب  أفملائمػة  عمػى 
لػى أقػػرب ف  0.5لحجػـ أقػػؿ مػف ا أفمػؿ إذا كػػ 0.05إلػى أقػػرب   0.1مػػؿ ، وا 
مػؿ ،وذلػؾ باسػتخداـ العدسػة المكبػرة. يقػدر  0.5الحجػـ أكبػر مػف  أفمؿ إذا ك
ت قمة الراسب غيػر منتظمػة أنإذا ك أماقمة الراسب مائمة،  ما كانت االحجـ إذ
حيػث تصػبح قمػة الراسػب أقػؿ عػدة بوب في الوضع الشاقولي دقائؽ نفيترؾ الأ

تسػػجؿ درجػػة حػػرارة  وعندئػػذ قػػرااة حجػػـ الراسػػب بسػػهولة أكبػػر، ، ويمكػػفتفاوتػػاً 
 الماا المستعمؿ في إعادة التكويف.

 التعبير عف النتائج:  -7
قرينة اللاحمولية لمعينة المخبرية حجـ الراسب المسجؿ  تساويطريقة الحساب:  -1

مقدراً بالميميمتر، وتسجؿ النتيجة في التقرير مع درجة حرارة  10في الفقرة 
ـ(    24مؿ )  0.10كما في المثاؿ التالي :  ،التكويف لإعادةالمستعمؿ الماا 
 ـ(.   50مؿ )  4.1و 

 التكرارية:  -2
 ،* ـ 0.138 يف فرديتيف لقرينة اللاحمولية عفيجب ألا يزيد الفرؽ بيف قيمت

يتـ الحصوؿ عمى  أفشريطة حيث تمثؿ ـ متوسط القيمتيف المقيستيف 
خلاؿ فاصؿ زمني قصير بواسطة محمؿ  أو القيمتيف الفرديتيف في وقت واحد

 واحد وعمى عينة الاختبار نفسها وباستعماؿ الجهاز نفست . 
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 الفصؿ السابع  
 المبنية ) البوظة( المثمّجات 

 مبنية: ال المثمّجاتتعريؼ  -7-1
وبخاصة في فصؿ الصيؼ، تعػرؼ فػي  نتجات غذائية مفيدة ومنعشة  لذيذةم المثمجات المبنية

سورية بالبوظة وفي مصر بالجيلاتي ، وهي منتجػات يػتـ الحصػوؿ عميهػا مػف خػلاؿ تجميػد مػزيج 
يدخؿ في تركيبت المواد التالية: الحميب كامؿ الدسػـ والقشػدة وحميػب الفػرز  أفيمكف و سائؿ مبستر 

مػػػادة محميػػػة ومػػػادة مثبتػػػة ومػػػادة إلػػػى السػػػكر ك بالإضػػػافةمػػػزيج منهػػػا  أووالحميػػػب المجفػػػؼ والزبػػػدة 
ويخضػع الخمػيط إلػى ادخػاؿ الهػواا خػلاؿ مرحمػة ، وقػد تضػاؼ مػواد ممونػة، منكهة ومادة مستحمبة

 التجميد. 
المبنيػػػة تسػػػميات مختمفػػػة وذلػػػؾ وفقػػػاً لممػػػواد الداخمػػػة فػػػي تركيبهػػػا، فعمػػػى سػػػبيؿ  المثمّجػػػاتتممػػؾ 

ت نػػاإذا ك أمػػافيهػػا هػػو الحميػػب فتسػػمى بوظػػة الحميػػب،  ثػػاؿ : عنػػدما يكػػوف المكػػوف الاساسػػي الم
عػف دهػف الحميػب فتسػمى  يػتـ اسػتخداـ الػدهف النبػاتي عوضػاً  القشدة فتسمى بوظة القشدة. وعندما

 بوظة الدهف النباتي.

 المبنية : المثمّجاتمكونات  -7-2
 % ويعد وسطاً مذيباً لممواد الصمبة في المزيج.  68-60نسبتت مابيف  تتراوحالماا:  -1
المواد الجافة اللادهنية : حميب كامؿ الدسـ، حميب الفرز، الحميب المجفؼ ، المصؿ  -2

 :اتتيةالمجفؼ، حميب الفرز المكثؼ  وتحقؽ هذ  المواد الوظائؼ 
والحصوؿ عمى التركيب  تزيد مف القيمة الغذائية لممنتج وتكسبت طعماً مرغوباً   -

 مية المنتج(.المطموب)هيك
 الخميط وتخفض حرارة تجمد . ومقاومةتزيد مف لزوجة المزيج  -
 .لمذوباف مقاومةتجعؿ الناتج أكثر تماسكاً وأكثر  -
 والاستحلاب . الانتفاخ إمكانيةتحسيف  -

السػػػػمنة ،   المػػػػادة الدسػػػػمة : حميػػػػب كامػػػػؿ الدسػػػػـ ، القشػػػػدة الطازجػػػػة  ، الزبػػػػدة الحمػػػػوة ، -3
 الزيوت النباتية.

 ة: اتتيوتحقؽ هذ  المواد الوظائؼ 
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 تحسيف الطعـ ) طعـ قشدي دسـ(. -
 بناا ناعـ لمبوظة. يف القواـ الدهني وتكويفتحس -
 الخميط وتزيد مف القيمة الغذائية.  ومقاومةزيادة المزوجة  -
 متبمورة صمبة. دهينةتثبيت الرغوة بتغميؼ فقاعات الهواا مع وجود طبقة  -

السكريات: يعد السكر مف أفضؿ المواد المستعممة في صناعة البوظة ويمكف استخداـ  -4
 :اتتية الغموكوز ، ويحقؽ الوظائؼ

 ، وزيادة في لزوجة المزيج.والانصهارخفض نقطة التجمد  -
 يكسب الناتج الطعـ السكري المطموب والقواـ الناعـ . -

تركيبة  ذات وزف جزيئي عاؿ محبة لمماا تحولت مف مػاا  أو: هي مواد طبيعية المثبتات -5
لممثبتػػػات وظػػػائؼ  تينيػػػاً، وحػػػر إلػػػى مػػػاا مػػػرتبط وبػػػذلؾ يصػػػبح البنػػػاا عنػػػد التجمػػػد جيلا

 المبنية : المثمّجاتعديدة في صناعة 
 زيادة المزوجة . -
 مستهمؾ.تثبيت المستحمب حتى وصولها إلى ال -
 التجميد. الاحتفاظ بهواا المستحمب حتى مرحمة -
 تحسيف القواـ ) النعومة والقواـ القشدي(. -
 . للانصهار المقاومةتحسيف  -
 تأخير التبمور المتزايد. -
 خفض التكاليؼ . -

 جات:لمثبتة المستعممة في صناعة المثممف أهـ المواد ا
-0.25المبنية قبؿ البسترة وبنسبة  المثمّجاتالجيلاتيف: حيث يضاؼ إلى مزيج  - أ

0.5 . % 
 النباتية : ومنها : موغالص - ب

عشاب البحرية تضاؼ عمى درجة حرارة لجينات الصوديوـ المستخرجة مف الأا  -
 %. 0.35-0.25ـ وبنسبة    60-65
 % . 0.25-0.1 بنسبة الكاراجنيف ) مف الطحالب البحرية( ويضاؼ -
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 % . 0.25أغار : ) مف الطحالب البحرية( ويضاؼ بنسبة  -الأغار -
 %. 0.1:  ويستعمؿ بنسبة  CMC الصناعيالمركب  -

عوامػػػػؿ الاسػػػػتحلاب : هػػػػو مػػػػادة قػػػػادرة عمػػػػى عمػػػػؿ مسػػػػتحمب بػػػػيف مػػػػادتيف غيػػػػر قػػػػابمتيف  -6
للامتػػزاج، حيػػػث تتوضػػػع عمػػػى السػػػطح الفاصػػؿ بػػػيف الحبيبػػػات الدهنيػػػة وبلازمػػػا الحميػػػب 

 :اتتية وتحقؽ عوامؿ الاستحلاب الوظائؼ ،وتخفض مف قوة الجذب السطحي
 تبعثر المادة الدسمة غير المستحمبة.تحسيف  -
 دخاؿ الهواا بخفض الجذب السطحي.تسهيؿ إ -
 نسيج ناعـ وقواـ مثالي. ىالحصوؿ عم -
 .الانصهارالمحافظة عمى الرغوة وتحسيف  -

أهـ المواد المستخدمة : الميسيثيف ويستخدـ عادة ليسيثيف الصويا،  صفار البيض 
حادية والثنائية المشتقة مف يثيف،  الغميسريدات الأة مف الميسلاحتوائت عمى نسبة عالي

 %.0.3زيوت الطبيعية وتستخدـ بنسبة الدهوف وال
 مف أهـ المواد المستخدمة :  المواد المنكهة:  -7
 ؿ مزيج بوظة. 100كؿ مؿ ل 250- 50وتضاؼ بنسبة  يمياانالف -
 ،بؿ البسترة% مف وزف المزيج ق3بنسبة  الكاكاووالشوكولا: يضاؼ مسحوؽ  الكاكاو -

 الكاكاو%  مف دهف  53-50عمى  الشوكولا فتضاؼ عمى صورة سائمة تحوي أما
 عند تجميد . أو% مف وزف المزيج عند تحضير  5ويضاؼ 

 الموزيات ) الفستؽ الحمبي، الجوز، الموز ، البندؽ( -
 المشمس، الموز ، الدراؽ( . ،) الفريز الفاكهة -

 واع المثمجات المبنيةأنالتركيب الوسطي لبعض يبيف الجدوؿ اتتي 
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 واع المثمجات المبنيةأنالتركيب الوسطي لبعض جدوؿ يبيف  

 جالمنت
المادة الدسمة 

 المبنية

المادة 
الصمبة 
 اللادهنية

 السكريات
المثبتات 

 والمستحمبات

المادة 
الصمبة 
 الكمية

جات مثم
 بالحميب

2-7 12-15 13-15 0.3-0.4 29-32 

مثمجات في 
 المبف الخاثر

0.5-8.25 8.25-14 15-17 0.5-0.6 28-33 

مثمجات في 
 القشدة

 

محتوذ 
منخفض مف 

 الدسـ
8-12 9-13 13-16 0.2- 0.4 35-37 

محتوذ غني 
 مف الدسـ

12-14 8-11 13-16 0.2-0.4 
37.5-
39.5 

 محتوذ عاؿ
 مف الدسـ

16-20 5-8 13-17 0-0.4 40-46 

 واع البوظة :أن -7-3

 بوظة في القشدة:  -1
 بوظة في الحميب: -2
بوظػػػة فػػػي البػػػيض : يطمػػػؽ عمػػػى المنػػػتج النػػػاتج عػػػف تجميػػػد خمػػػيط مبسػػػتر مػػػف الحميػػػب  -3

غ  7غ مػف السػكر ،  16يحتػوذ كحػد أدنػى عمػى :  أفويجػب  ،وصفار البيض والسكر
مػػػادة الصػػػمبة الكميػػػة وذلػػػؾ ضػػػمف غ مػػػف ال 29غ مػػػف المػػػادة الدسػػػمة،  2مػػػف البػػػيض، 

 النهائي.غ مف المنتج 100
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المنكػػت الطبيعػػػي: ويطمػػؽ عمػػى المنػػػتج النػػاتج عػػػف تجميػػد خمػػػيط  أوبوظػػة فػػي العصػػػير  -4
غ  مػػف  100غ ضػمف  18ويشػػكؿ السػكر كحػد أدنػى  ،مبسػتر مػف مػاا الشػرب والسػكر

 المنتج النهائي.
 بوظة بالمنكهات الطبيعية والثمار:   -5
 بوظة بالفريز والمشمش. -
، ،الفستؽ الحمبي  الفانيلابوظة بالمنكهات الطبيعية : الشوكولا، الموز والجوز، القهوة ،  -

 الكراميؿ.
يحتوي المنتج النهائي عمى سلالات  أفالمبف الخاثر: يجب  أوبوظة في المبف الرائب  -6

هذ  البكتريا يمكف تطبيؽ  ولإدخاؿ ،حمض المبف المستخدمة في تصنيع المبف الرائب
 ريقتيف:حدذ الطإا

قبؿ  ميط المثمجات بإضافتت مع المنكّتتصنيع المبف الخاثر واستخدامت ضمف خ – 1
 التجميد.

تحضير الخميط مع كؿ المواد المضافة ثـ تطبيؽ التخمر بعد البسترة عمى شرط  -2
 يتـ اختيار المواد المضافة بعناية حتى لا تؤثر عمى نشاط بكتريا حمض المبف.  أف

 البوظة: عخطوات تصني -7-4
المطبقة في المنتجات نفسها ضمف الشروط تخزف المواد  أفلية: يجب و تخزيف المواد الأ -1

ومستخمص الثمار  ، والسكر موجود عمى شكؿ سائؿ ضمف عبوات خاصة، المبنية
 عمى شكؿ مادة مركزة ومبسترة. مجمداً يخزف 

تبا  إلى نالوزنية مع الأ أوالحجمية  ةحسب المكونات وفؽ الطريققياس المكونات: ت -2
 نظافة الأجهزة المستخدمة وخاصة المحافظة عمى النوعية الصحية:

 : كاتتيج المبني هو مثلا: تركيب مزيج المثم
، %3-2، غموكوز 11-10.5الحميب :  %، مواد جافة لادهنية مصدرها 10-6دهف 

 %. 0.8-0.6% ، مستحمبات ومثبتات  12-10سكروز 
ميػػع المكونػػات بشػػدة حتػػى تبقػػى جميػػع الأطػػوار فػػي ثباتيػػة لموصػػوؿ الخمػػيط :  تخمػػط  ج -3

ع اسػػتمرار التحريػػؾ أثنػػاا ـ، مػػ   40ويػػتـ الخمػػط فػػي درجػػة حػػرارة  ،إلػػى مرحمػػة التجنػػيس
، السػكر أو، حميب البودرة المذاب في الماا ، الكاكػتضاؼ بعض المواد المثبتة التسخيف
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المنكهػػات فتضػػاؼ بعػػد بسػػترة  أمػػا ،المػػذاب فػػي جػػزا مػػف المػػواد السػػائمة ) حميػػب، مػػاا(
 المزيج وتبريد  .

ـ    75عمى درجة  أودقيقة  30 ـ لمدة    70ية: تطبؽ المعاممة الحرارية المعاممة الحرار  -4
البسترة بوساطة المبادلات الحرارية عمى درجة حرارة  إجراادقيقة، كما يمكف  15لمدة 
 .ثانية 24ـ لمدة    80

حيث انتهاا عممية البسترة يخضع المزيج الساخف لعممية ترشيح، ترشيح المزيج: بعد  -5
التجنيس، وتسمح بإزالة القطع غير الذائبة  إجرااتعد هذ  العممية ضرورية قبؿ 

إلى توقؼ  مما يؤديالمجنس  انسدادتسبب  أفوالموجودة في المزيج والتي يمكف 
 استمرارية العمؿ.

حيث تعد هذ   ،لمرشح إلى المجنس لتجنيستتجنيس المزيج: يحوؿ المزيج الساخف مف ا -6
 :اتتيةها تحقؽ الأغراض نالعممية ضرورية وهامة لأ

 ج المزيج وكذلؾ لا ينفصؿ أثناا التجميد.ضانإتمنع صعود الدهف إلى الأعمى أثناا  -
 لمدهف. متجانسج المبني مف خلاؿ توزيع تحسيف طعـ المثم -
 القواـ. متجانسةالحصوؿ عمى بوظة ناعمة  -
 تحسيف القابمية لمخفؽ. -
 زيادة لزوجة المزيج مما يؤدي إلى استعماؿ نسبة أقؿ مف المواد المثبتة. -

ك  /  125ـ ، ويستخدـ ضغط تجنيس قدرة    77-63يجنس المزيج عمى درجة حرارة 
ك   30ثـ  2ك /سـ 175-150المرحمة عمى  ضغط قدر   ثنائيثـ المجنس ،  2سـ

 .2/ سـ
ـ ، حيث يعمؿ التبريد إلى هذ     4-2التجنيس يبرد إلى درجة حرارة تبريد المزيج: بعد  -7

وتمكف  ،الدرجة عمى وقؼ نمو الأحياا الدقيقة المتبقية في المزيج بعد عممية البسترة
 ضاج المزيج.نإهذ  الدرجة مف الحرارة المنخفضة 

 بخلاطعية غير قابمة لمتأكسد مجهزة أو : يخزف الخميط ضمف وتخزينت الخميط ضاج نإ -8
وتهدؼ هذ  العممية  ـ.   4-0في درجة حرارة  ساعة  12-8وتدوـ فترة التخزيف  ،بطيا
 إلى:
 تبمور حبيبة الدهف  -
 عطاا الفرصة لممواد المثبتة كي تذوب وتمتص الماا.إ -
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ؿ إلػػى القػػواـ و تنتػػبج وتصػػبح مسػػاعدة عمػػى الوصػػ تغييػػر طبيعػػة بروتينػػات الحميػػب، اذ -
 الجيلاتيني.

 وجة المزيج نتيجة لمتغيرات السابقة.زيادة لز  -
الإنضػػػاج يضػػػاؼ إلػػػى المػػػزيج المػػػواد مػػػف عمميػػػة  الانتهػػػااضػػػافة المػػػواد المنكهػػػة: بعػػػد إ -9

تغير صفات هػذ  المػواد بفعػؿ  لإمكانيةضافتها قبؿ البسترة ) نظراً ي يتعذر إتالمنكهة وال
 .والفانيلاالحرارة المرتفعة( كالفواكت 

ا: تػػػؤثر عمميػػػة التجميػػػد فػػػي نوعيػػػة النػػػاتج النهػػػائي: حيػػػث تجميػػػد المػػػزيج وادخػػػاؿ الهػػػوا-10
شػػػباع المػػػثمج المبنػػػي بػػػالهواا،تهػػػدؼ  عمميػػػة التجم  يػػػد إلػػػى تجميػػػد جزئػػػي لمػػػاا المػػػزيج وا 

 ،يتبمػػور المػػاا الموجػػود بشػػكؿ حػػر فػػي المػػزيج أثنػػاا التجميػػد عمػػى صػػورة بمػػورات ثمجيػػة
البمػورات الكبيػرة إفّ حجـ هذ  البمورات لت الأثر الأكبر فػي نوعيػة البوظػة الناتجػة، حيػث 

( بينمػا تعطػي  المسػافخشػناً عمػى  قوامػاً تسبب العيب المعػروؼ بػالقواـ الرممػي لمبوظػة ) 
ج المبنػػي ) قطػػر البمػػورات الثمجيػػة يجػػب ألا جيػػة الصػػغيرة القػػواـ النػػاعـ لممػػثمالبمػػورات الثم

 أهمها:عدة حجـ هذ  البمورات يتوقؼ عمى عوامؿ  ونات(.ميكر  10 يتجاوز
شدة التحريؾ ، سرعة التجميد ، نسبة المادة الجافة اللادهنيػة ، وجػود عوامػؿ التثبيػت  -

 والاستحلاب.
وهػذا  ،أثناا التجميد يدفع الهػواا إلػى المػزيج ويخفػؽ معػت مسػبباً الزيػادة فػي حجػـ المػزيج

 المبنية.ت ثمّجاالمـ الريع في مايعرؼ باس

 تصنيع البوظة العربية بالدؽ :-7-5
 :اتتية يتـ تصنيع البوظة العربية بالدؽ وفؽ الخطوات

% ،  40كػ  مػف القشػدة  1.5كػ  مػف الحميػب كامػؿ الدسػـ،  9ليػة: و تحضير المواد الأ -1
 .الفانيميامف عدة  غرامات، السحمب ( أوغ مف المثبتات ) الجيلاتيف  90ك  سكر ،  3

مػػػف السػػػػكر ويخمػػػط البػػػاقي مػػػػع  غ 300القشػػػدة والسػػػػكر: يتػػػرؾ حػػػوالي الحميػػػب و خمػػػط  -2
ويضاؼ الخميط  ،ذابة التامة لمسكرـ مع التحريؾ حتى الإ   55ة حرارة الحميب عمى درج

 ثـ تضاؼ كمية القشدة بعد التصفية. ،لمتخمص مف الشوائب
 ،تبقيػػػة مػػػف السػػػكرالجيلاتػػػيف مػػػع الكميػػػة الم أوضػػافة المػػػواد الرابطػػػة : يخمػػػط السػػػحمب إ -3

ويضػػاؼ الخمػػيط المتكػػوف إلػػى الخمػػيط السػػابؽ مػػع التحريػػؾ والتقميػػب عمػػى درجػػة حػػرارة 
 الكمي لممكونات. الذوبافـ حتى    50-55
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السػػابؽ مػػع التحريػػؾ والتقميػػػب  يطالمعاممػػة الحراريػػة  والتجنػػيس: ترفػػع درجػػة حػػرارة الخمػػ -4
هػػذ  الدرجػػة لمػػدة نصػػؼ  ويتػػرؾ عمػػى، ـ    75-68درجػػة حػػرارة المسػػتمر لموصػػوؿ إلػػى 

ويمػػرر الخمػػيط بعػػد ذلػػؾ فػػي جهػػاز التجنػػيس فػػي حػػاؿ تػػوافر  إذ تتحسػػف خػػواص  ،سػػاعة
 المخموط مف حيث الطعـ المرغوب والقواـ القشدي.

، ويتػرؾ ـ    4-2بيف  تتراوحالتبريد والتعتيؽ : بعد التجنيس يبرد الخميط إلى درجة حرارة  -5
، تسػاعد عمميػة التعتيػؽ فػػي : عمػى الأقػػؿ( سػاعات 6عػدة ) سػػاعات عمػى هػذ  الدرجػة ل

الجيلاتػػيف، زيػػادة المزوجػػة، وتحسػػف هػػذ  التغيػػرات  انتفػػاخالمػػادة الدسػػمة ،  الوصػػوؿ إلػػى
 قابمية الخميط لمخض وتقميؿ الزمف اللازـ لمتجميد ، وتحسيف قواـ المنتج.

بعد تبريد الخميط يلا( والمادة الممونة نا) ف اضافة المواد المنكهة : تضاؼ المادة المنكهة -6
 وقبؿ عممية التعتيؽ.

تجميد الخميط : تختمؼ أجهزة التجميد مف حيث السعة والشكؿ والتصميـ وأبسطها عبػارة  -7
ابيػب أنضػمف محمػوؿ مبػرد بفعػؿ  ، توضػعمػف المعػدف غيػر القابػؿ لمصػدأ  أسػطوانةعف 

ويػػػتـ وضػػػع  ،المثبتػػػة ضػػػمف حػػػوض التبريػػػد الأسػػػطوانةيوضػػػع الخمػػػيط فػػػي و  حمزونيػػػة،
وتسػػتغرؽ مػػد  هػػذ  المرحمػػة  ،بمغرفػػة حتػػى يتجمػػد الخمػػيط الأسػػطوانةالخمػػيط عمػػى جػػدار 

 الأسػػطوانةثػػـ يػػتـ كشػػط القسػػـ المتجمػػد باسػػتخداـ سػػكيف خاصػػة عػػف جػػدار  ،دقػػائؽ 10
مدقػة  أوـ لعمميػة الػدؽ بمضػرب    7-ض الخميط المجمد عمى درجػة حػرارة الداخمي، يعرّ 
 المرونػةدقائؽ لموصوؿ إلى درجة  10حمة حوالي هذ  المر  ؽك  وتستغر  7خشبية وزنها 

 المطموبة.
المبنيػػة بعػػد وضػػعها ضػػمف عبػػوات مناسػػبة إلػػى غرفػػة التقسػػية  المثمّجػػاتالتقسػػية : تنقػػؿ  -8

ـ ، حيػػػث يكتسػػػب المنػػػتج القػػػواـ    15-لموصػػػوؿ إلػػػى درجػػػة حػػػرارة عػػػدة سػػػاعات لتتػػػرؾ 
 التسويؽ. أوالمناسب والهيكمية المطموبة ليصبح جاهزاً للاستهلاؾ 

 : اتتية وفؽ المقادير المثمّجاتيمكف صناعة 
 % المحتوي عمى المادة الدسمة 40 ك  مف القشدة  35

 مف صفار البيض المجفؼ ك    0.3مف الحميب الفرز.      45.8
 لجينات الصوديوـ أ أوك  مف المثبت ) الجيلاتيف(  0.3مف السكر               15.2
 لفرز  .     المادة المنكهة والمادة الممونة حسب الرغبة .ة حميب ادر ك  مف بو 3.6
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 المبنية: المثمّجاتريع  -7-6
الانتهػاا مػف تجميػد  وذلػؾ المبنيػة بعػد  المثمّجػاتت نسبة الزيادة فػي حجػـ مػزيج أنيعرؼ الريع ب

 ت مع الهواا ويعبر عنها عادة بنسبة مئوية.نتيجة لخمط
 أمػادخاؿ كمية غير كافية مف الهواا في المزيج ينتج عنػت جسػـ ثقيػؿ قػاس مشػبع بالمػاا، إ أف

ؼ زغبػي، يمكػف الحصػوؿ دخاؿ كمية زائدة مف الهواا في المزيج فيسبب حدوث جسػـ ثمجػي خفيػإ
% مػػادة جافػػة  40وفػػي حػػاؿ وجػػود  ،بزيػػادة نسػػبة المػػادة الجافػػة الكميػػة فػػي المػػزيج عمػػى ريػػع عػػاؿٍ 

 اتتية:% ويحسب الريع بتطيبؽ المعادلة  100كمية في المزيج، يمكف الحصوؿ عمى ريع قدر  

 x 100 حجـ المزيج المستعمؿ  –حجـ البوظة الناتجة الريع = 
 حجـ المزيج المستعمؿ

 جات المبنية: الاختبارات الكيميائية لممثم  -7-7
 تقدير الجوامد الكمية:  -7-7-1

 أو)  الذائبػػةغ  مػػف العينػػة  2-1سػػـ حػػوالي  5يػػوزف فػػي طبػػؽ تجفيػػؼ قطػػر  أكبػػر مػػف  -1
مػؿ مػف العينػة الذائبػة وتوضػع فػي طبػؽ  2منحنيػة النهايػة يؤخذ بواسطة ماصػة معدنيػة 

  .التجفيؼ وتوزف(
التجفيػؼ درجػة  ثػـ تنقػؿ إلػى فػرف ،دقيقػة 20تسخف العينة عمى حماـ مائي بخاري لمدة  -2

 ساعة، 3.5وتجفؼ لمدة  ،ـ   100حرارتت 
وتحسػب نسػبة المػادة  ،تبرد العينة وتوزف بسرعة لتجنب امتصاص المادة الجافة لمرطوبة -3

 الجافة فيها.
  x 111   وزف العينة بعد التجفيؼ% لمجوامد الكمية = 
 وزف العينة قبؿ التجفيؼ                     

 الدسـ:اختبار نسبة  -7-7-2
  طريقة جربر:  - أ

عؿ عمميػة المػزج ضػرورية جػداً المبنية تج المثمّجاتوجود مواد النكهة غير الدهنية في  أف
يتفاعػػؿ حمػػض  حيثضػػافة حمػػض الكبريػػت، وذلػػؾ لمعمػػؿ عمػػى تحريػػر حبيبػػات الػػدهف،بعػػد إ

فػػي الػػدهف معطيػػاً نتػػائج  ذوبانػػتميمػػي فػػي هػػذا الاختبػػار ليزيػػد نسػػبة الكبريػػت مػػع الكحػػوؿ الإي
ولكنػت  أعمى بقميؿ مف التي نحصؿ عميها عادة بطريقة موجينير، ويعتبر هػذا الاختبػار سػريعاً 

 :اتتيغير دقيؽ، وتتمخص خطوات التجربة ب
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مػػؿ  10المبنيػػة  المثمّجػػاتبوبػػة جربػػر الخاصػػة باختبػػار نسػػبة الػػدهف فػػي أنضػػع فػػي  -
مػػؿ مػػف حمػػض  94 بإضػػافةمػػف حمػػض الكبريػػت الممػػدد ) يحضػػر هػػذا الحمػػض 

مػػػؿ مػػػػف المػػػػاا المقطػػػػر، وعنػػػػد  6إلػػػػى  1.825-1.820الكبريػػػت المركػػػػز كثافتػػػػت 
مػػػف  87واع البوظػػػة المطعمػػػة الأخػػػرذ يضػػػاؼ أنػػػاختبػػػار البوظػػػة بالشػػػوكولا وفػػػي 

 مؿ مف الماا(. 13الحمض إلى 
ذابتهػػػػػا ومزجهػػػػػا المبنيػػػػػة المػػػػػراد اختبارهػػػػػا بعػػػػػد إ المثمّجػػػػػاتغ مػػػػػف عينػػػػػة  5أضػػػػػؼ  -

 جيداً بحيث تشكؿ طبقة فوؽ الحمض. اومجانسته
 ميمي.مف الكحوؿ الإي مؿ  1مؿ مف الماا المقطر و 5أضؼ  -
مػػاـ عمميػػة الهضػػـ، ثػػـ نقػػوـ بالتثفيػػؿ بجهػػاز بوبػػة بشػػكؿ جيػػد حتػػى إتنقػػوـ بػػرج الأن -

وفػػي حالػػة  ،دقػػائؽ 5لا تقػػؿ عػػف  أفمػػدة التثفيػػؿ يجػػب  أفعػػدا  الطػػرد المركػػزي ،
 بوظة الشوكولا تثفؿ مرتيف.

بوبػػة جربػػر ووضػػعها فػػي أنثػػـ يعػػاد تثفيػػؿ  ،%0.2علامػػة  يقػػرأ التػػدريج إلػػى أقػػرب -
لػى و الفػرؽ بػيف القػرااة الأ أف، فػإذا كػثانيػةالحماـ المائي وقرااة تدريج عمػود الػدهف 

 أقؿ فالاختبار مقبوؿ. فاذا كإ أما ،عادة الاختبار% فيجب إ 0.2مف  أكبر والثانية

 :بنسمفانياتقدير نسبة الدهف بطريقة  - ب

وجػػػود المػػػواد الصػػػمبة المضػػػافة  فهػػػي عبػػػارة عػػػف طريقػػػة معدلػػػة عػػػف طريقػػػة بػػػابكوؾ لأ
حالػػة  كالسػػكر والشػػوكولا قػػد يسػػبب أخطػػاا عنػػد اتبػػاع طريقػػة بػػابكوؾ العاديػػة المسػػتخدمة فػػي

فػي منتجػات الحميػب قة قيّمة كطريقة سريعة لتقػدير نسػبة الػدهف الحميب الطبيعي، وهذ  الطري
 عمى السكر والشوكولا. التي تحتوي 

المسػػتخدمة لتقػػدير الػػدهف فػػي القشػػدة نفسػػها الاختبػػار الأجهػػزة والأدوات  يسػػتخدـ فػػي هػػذا
ظهار عمود الدهف بوضوح ة كيميائية مختمفة تساعد عمى إستخدـ ماد، ولكف تبطريقة بابكوؾ

 عند وجود السكر والشوكولا.
ويسػػػتخدـ بدقػػػة فػػػي تقػػػدير نسػػػبة الػػػدهف فػػػي البوظػػػة وحميػػػب الشػػػوكولا  مهػػػـ هػػػذا الاختبػػػار

 والحميب المركز المحمى.
 :اتتي وتتخمص خطوات الاختبار ب

هناؾ مجاؿ  فاالمبينة تذوب عمى درجة حرارة الغرفة العادية، واذا ك المثمّجاتدع  -1
 ـ.   21سخف لتمنع الرغوة ، ثـ دفئ المزيج لدرجة حوالي 
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الموزيػات وذلػؾ بوضػع المػزيج فػي خػلاط عػالي  أواطحف القطع الكبيرة مف الفاكهة  -2
 مرر مزيج البوظة خلاؿ منخؿ دقيؽ الثقوب.  أوالسرعة حتى تصبح الكتؿ دقيقة، 

غ ومدرجػة  9بوبػة بػابكوؾ ) أنغ مف العينة المحضرة بالطريقة السابقة فػي  9ضع  -3
%( ، 8بوبػػػػة بػػػػابكوؾ لاختبػػػػار الحميػػػػب ) المدرجػػػػة إلػػػػى أنفػػػػي  أو% (  20لغايػػػػة 
فػي  بانتظاـهة موزعة رحمة لممحافظة عمى قطع مواد النكفي هذ  الم الانتبا ويجب 

 .لمكمية المختبرة  العينة حتى تكوف ممثمة فعلاً 
 % وامزج جيداً. 29-28مؿ مف محموؿ مااات الأمونيوـ والذي تركيز   2أضؼ  -4
 نظامي وامزج جيداً. يوتيممؿ مف كحوؿ الب 3أضؿ  -5
 وامزج. 1.74-1.72 الكبريت الممدد والذي كثافتت مؿ مف حمض 17.5أضؼ  -6

أجػػػػزاا بػػػػالحجـ مػػػػف حمػػػػض  3.5 بإضػػػػافة) يحضػػػػر حمػػػػض الكبريػػػػت المسػػػػتخدـ 
إلى جزا واحد مػف المػاا  1.825الكبريت الخاص باختبار بابكوؾ أي الذي كثافتت 

 الماا(.المقطر ، أضؼ دائماً بهدوا الحمض إلى 
دافئػاً حرارتػت  دقائؽ، ثـ أضؼ مػااً  5ابكوؾ لمدة التثفيؿ بالمثفمة الخاصة باختبار ب -7

ثانية لمدة دقيقتيف ثـ ثفؿ  ،بوبة إلى عنقهانؿ مستوذ محتويات الأو ـ حتى وص   55
لمػػدة  ثانيػػةوثفػػؿ  حتػػى يصػػبح عمػػود الػػدهف ضػػمف العمػػود المػػدرج. ثػػـ أضػػؼ مػػاا

 ذلؾ يخفض عمود الدهف. فبوبة في هذ  المرحمة لأندقيقة، لا تمزج محتويات الأ
ـ    55رتػػػت بوبػػػة مػػػف المثفمػػػة إلػػػى الحمػػػاـ المػػػائي الخػػػاص الػػػذي درجػػػة حرانقػػػؿ الأنا -8

بوبػػػػة أنكانػػػت أضػػػػؼ الجلايمػػػوؿ واقػػػػرأ عمػػػود الػػػػدهف، إذا دقػػػائؽ.  3واتركهػػػا لمػػػػدة 
هػػػي المسػػتخدمة ضػػػاعؼ قػػػرااة بػػابكوؾ لاختبػػػار نسػػبة الػػػدهف فػػػي الحميػػب الكامػػػؿ 

 ( . 2مود ) الضرب ب عال
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 الفصؿ الثامف 
 المواصفات القياسية لبعض المنتجات 

 المواصفة القياسية لمقشدة : -لاً أو 
 :تعريفات - أ

 :القشدة -1
وتكوف عمى شكؿ مستحمب  ،هي الدهف المأخوذ مف الحميب الغني نسبياً بالدهف

 ويتحصؿ عميها بوسائؿ الفصؿ الفيزيائية. الحميبمف الدهف المقشود مف 

 :القشدة المعاد تكوينها  -2
هي القشدة المتحصؿ عميها مف إعادة تكويف منتجات الحميب مع إضافة الماا 

 ت.نفسولها خصائص المنتج النهائي  تبدون أوالصالح لمشرب 

 :القشدة المجمعة -3
هي القشدة المتحصؿ عميها عف طريؽ جمع منتجات الحميب مع إضافة ماا 

 .تنفسولها خصائص المنتج النهائي  تبدون أوالشرب 

 :القشدة المحضرة  -4
هي منتجات الحميب المتحصؿ عميها عف طريؽ تعريض القشدة والقشدة المعاد 

القشدة المجمعة لمعالجات وعمميات مناسبة لمحصوؿ عمى الصفات  أوتركيبها و/
 المميزة.

 :القشدة السائمة المعبئة -5
هي منتج الحميب المائع المتحصؿ عميها عف طريؽ تحضير وتعبئة القشدة، 

 القشدة المجمعة للاستهلاؾ المباشر . أووالقشدة المعاد تركيبها و/

 :القشدة المعدة لمخفؽ -6
وعندما  ،القشدة المجمعة المعدة لمخفؽ أوالقشدة المعاد تكوينها و/هي القشدة، 
ينبغي تحضيرها بطريقة تسهؿ  معدة للاستعماؿ مف قبؿ المستهمؾ تكوف القشدة

 عمميات الخفؽ.
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 :القشدة المعبأة بالضغط -7
تكوف القشدة المجمعة القشدة المجمعة،  أوهي القشدة، القشدة المعاد تكوينها و/

تعمب بواسطة غاز دافع في وعاا دافع لمضغط والتي تصبح قشدة المائعة التي 
 مخفوقة عند إخراجها مف الوعاا.

 القشدة المخفوقة -8
 أوالقشدة المجمعة التي يتـ إدخاؿ الهواا  أوهي القشدة، القشدة المعاد تركيبها و/

 الغاز الخامؿ فيها مف دوف تغيير دهوف مستحمب الحميب الخالي مف الدسـ.

 مخمرةالقشدة ال -9
القشدة المعاد  أوهي أحد منتجات الحميب الذي يتـ الحصوؿ عميت بتخمير القشدة 

إلى خفض  يبفعؿ أحياا دقيقة مناسبة بما يؤدالقشدة المعاد تجميعها  أوتركيبها 
بدونت وعند الإشارة عمى بطاقات  أوسواا مع التخثر  (pH) الأس الهيدروجيني 

في الادعااات حوؿ المحتويات المرتبطة  أو ،غير مباشر أوبشكؿ مباشر  اتانالبي
تكوف موجودة وفاعمة ومؤثرة  أفيجب  والتيالمتضمنة كائنات مخبرية بالبيع 

ذا ك ،تاري  الصلاحية  تهااانوبكمية كبيرة في المنتج حتى  المنتج قد خضع  فاوا 
تكوف الكائنات  أفت لا يمكف تطبيؽ شرط  أنإلى معالجة حرارية بعد التخمير ف

 المجهرية فاعمة.

 :القشدة الحامضة  -11
 هػػي منػػتج الحميػػب المتحصػػؿ عميػػت مػػف تحمػػيض القشػػدة، القشػػدة المعػػاد تركيبهػػا و/

عناصػػر متحكمػػة بالحموضػػة وذلػػؾ  أوالقشػػدة المجمعػػة بفعػػؿ تػػأثير أحمػػاض و/  أو
 بدوف التخثر. أو( مع pHالهيدروجيني ) لخفض الأس 

 الجودةالتركيب الأساسي وعوامؿ  - ب
 : المواد الخاـ -1

 أو يكيةانميكالذي يخضع إلى معالجات  الحميب :واع القشدة والقشدة المحضرةأنلجميع 
 فيزيائية قبؿ الحصوؿ عمى القشدة. 
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 يمكف إضافة ما يمي: إعادة التركيب أوفي حاؿ تحضير القشدة المصنعة عبر التجميع 
 القشدة المجففة، والماا الصالح لمشرب.، الحميب المجفؼ، الزبدة، منتجات دهف الحميب

 : المكونات المسموح بها -2
لغايات واصناؼ المنتجات المحددة، وفقط ضمف  تستعمؿ المواد المذكورة لاحقاً  أفيمكف 
 .المسموح بهاالحدود 

 :المثخنة  أوتستعمؿ فقط في المنتجات التي يسمح فيها باستخداـ المواد المثبتة و/
% 35عمػى  يمصؿ الحميب التػي تحتػو  أومف الحميب  خصيصاً تقة المنتجات المش -

يف ئواع بػػروتيف الحميػػب )بمػػا فػػي ذلػػؾ بػػروتيف الكػػاز أنػػأكثػػر مػػف كػػؿ  أو)وزف/وزف( 
مجتمعػػػة( ومسػػػاحيؽ  أوومنتجػػػات ومركػػػزات بػػػروتيف مصػػػؿ الحميػػػب سػػػوااً منفػػػردة 

، ويؤخػػػػذ  هانفسػػ طريقػػة التثبيػػت والتثخػػيفبب، هػػذ  المنتجػػات يمكػػف اسػػتعمالها الحميػػ
غػػػراـ/  20 زاو يتجػػػمػػػا يضػػػاؼ مػػػف كميػػػات لمضػػػرورة العمميػػػة لا  أففػػػي الاعتبػػػار 

 المدرجة والمذكورة لاحقاً.، مع مراعاة استعماؿ المثخنات والمثبتات غراـلمكيمو 
، بشرط هانفسطريقة المثبتات بالنشاا: يمكف استعماؿ هذ  المواد الجلاتيف و  -

كما هو مقرر في ممارسات التصنيع  ،العمميةإضافتها بكميات تقتضيها الضرورة 
 لاحقاً  الجيدة مع مراعاة استعماؿ المثخنات والمثبتات المدرجة 

 في حاؿ تحضير القشدة المخمرة تضاؼ البادئات مف الأحياا الدقيقة التالية:
Streptococcus thermophilus , Lactobacillus kefiri, Lactococcus , 

Acetobacter ,Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces 

unisporus,Saccharomyces cerevisiae and Saccharomyces 

exiguous. ،واع تابعة لجنس أنLactobacillus  وجنسLeuconostoc           
 في حاؿ تحضير القشدة المخمرة والقشدة الحامضة يضاؼ فقط:    

المناسػػػبة والمأمونػػػة لتحسػػػيف القػػػواـ شػػػريطة عػػػدـ زيمػػػات التخثػػػر الأخػػػرذ أنالمنفحػػػة و   -
 زيمي.نحدوث التخثر الأ

 .كموريد الصوديوـ -

 :التركيب  -3
 % )وزف/ وزف(.10دنى أدهف الحميب: حد 
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 :لمضافات الغذائيةا -4
دنػا  لمتصػنيفات أليهػا فػي الجػدوؿ إصػناؼ المشػار ستعماؿ المواد المضافة فقط فػي الأيمكف ا

مسػػموحاً طبقػػا لمجػػدوؿ  فاصػػنؼ مػػف المػػواد المضػػافة، وحيثمػػا كػػالمخصصػػة لممنػػتج، وضػػمف كػػؿ 
يمكػػف اسػػتعماؿ  ليهػػا.إدنػػا  فقػػط وبحػػدود النسػػب المشػػار أ يمكػػف اسػػتعماؿ المػػواد المضػػافة المدرجػػة

التعريفػات  يماشػيمركػب وبمػا  أوالنشويات المعدلة بشػكؿ منفػرد المثبتات والمثخنات ومف ضمنها 
بػػػت لمضػػػرورة العمميػػػة، ومػػػع مراعػػػاة أي اسػػػتعماؿ لمجيلاتػػػيف  لمنتجػػػات الحميػػػب و بحػػػدود المسػػػموح

 والنشاا وفقاً لما هو مثبت في فقرة المكونات المسموح بها.
 

 نوع المضافات العممية 

منظمات  المثبتات نوع المنتج
 الحموضة

المستحمبات 
 والمثخنات

 غازات تعبئة
 ومواد رافعة

قشدة السائمة قبؿ ال
 - X X X :التغميؼ

 - X X X القشدة التي تخفؽ

القشدة المعبأة تحت 
 X X X X الضغط 

 X X X X القشدة المخفوقة 

 - X X X القشدة المخمرة 

 - X X X القشدة الحامضة 

 
، مػع الأخػػذ  تاسػتقرار المسػتحمب وتوازنػ لضػمافيمكػف اسػتعماؿ هػذ  المضػافات عنػد الحاجػة 

ينبغػي إعطػاا اهتمػاـ  ة نػاوبقدر ما يتعمؽ الأمػر بالمت ،في المنتج ومتانتتمحتوذ الدهف  الحسبافب
بعػض المشػتقات المبسػترة لا  أفخصوصاً و دمة، خاص لمستوذ درجة الحرارة في المعاممة المستخ

 تحتاج إلى استعماؿ مضافات معينة.
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X  مضافات تعود إلى الصنؼ مبرر تقنياً.= استعماؿ 
 تقنياً. =  استعماؿ مضافات تعود إلى الصنؼ غير مبرر -

INS. 
No الحد الأقصى اسـ المواد المضافة 

 منظمات الحموضة
270 Lactic acid, L-, D- and DL 

تحددها ممارسات 
 التصنيع الجيدة

325 Sodium lactate 
326 Potassium lactate 
327 Calcium lactate 
330 Citric acid 
333 Calcium citrates 

500(i) Sodium carbonate 
500(ii) Sodium hydrogen carbonate 
500(iii) Sodium sesquicarbonate 
501(i) Potassium carbonate 
501(ii) Potassium hydrogen carbonate 

 المستحمبات والمثخنات
170(i) Calcium carbonates 

تحددها ممارسات 
 التصنيع الجيدة

331(i) Sodium dihydrogen citrate 
331(iii) Trisodium citrate 
332(i) Potassium dihydrogen citrate 
332(ii) Tripotassium citrate 
516 Calcium sulphate 

339(i) Monosodium dihydrogen phosphate 
/كجـ  م  1100

 معبر عنها كفوسفور
339(ii) Disodium hydrogen phosphate 
339(iii) Trisodium phosphate 
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340(i) Potassium dihydrogen phosphate 
340(ii) Dipotassium hydrogen phosphate 
340(iii) Tripotassium phosphate 
341(i) Calcium dihydrogen phosphate 
341(ii) Calcium hydrogen phosphate 
341(iii) Tricalcium phosphate 
450(i) Disodium diphosphate 
450(ii) Trisodium diphosphate 
450(iii) Tetrasodium diphosphate 
450(v) Tetrapotassium diphosphate 
450(vi) Calcium diphosphate 
450(vii) Calcium dihydrogen diphosphate 
451(i) Pentasodium triphosphate 
451(ii) Pentapotassium triphosphate 
452(i) Sodium polyphosphate 
452(ii) Potassium polyphosphate 
452(iii) Sodium calcium polyphosphate 
452(iv) Calcium polyphosphate 
452(v) Ammonium polyphosphate 
400 Alginic acid 

تحددها ممارسات 
 التصنيع الجيدة

401 Sodium alginate 
402 Potassium alginate 
403 Ammonium alginate 
404 Calcium alginate 
405 Propylene glycol alginate 5000 م /ك 
406 Agar  تحددها ممارسات
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407 Carrageenan التصنيع الجيدة 
407a Processed euchema seaweed (PES) 
410 Carob bean gum 
412 Guar gum 
414 Gum Arabic(Acacia gum) 
415 Xanthan gum 
418 Gellan gum 
440 Pectins 

460(i) Microcrystalline cellulose (Cellulose gel) 
460(ii) Powdered cellulose 
461 Methyl cellulose 
463 Hydroxypropyl cellulose 
464 Hydroxypropyl methyl cellulose 
465 Methyl ethyl cellulose 

466 
Sodium carboxymethyl cellulose 

(Cellulose gum) 

472e Diacetyltartaric and fatty acid esters of 
glycerol 

 /ك  م 5000

508 Potassium chloride 

تحددها ممارسات 
 التصنيع الجيدة

509 Calcium chloride 
1410 Monostarch phosphate 
1412 Distarch phosphate 
1413 Phosphated distarch phosphate 
1414 Acetylated distarch phosphate 
1420 Starch acetate 
1422 Acetylated distarch adipate 
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1440 Hydroxypropyl starch 
1442 Hydroxypropyl distarch phosphate 
1450 Starch sodium octenyl succinate 

 المستحمبات

322 Lecithins  تحددها ممارسات
 التصنيع الجيدة

432 
Polyoxyethy lene (20) sorbitan 

monolaurate 

 مع/ك  1000

433 
Polyoxyethy lene (20) sorbitan 

monooleate 

434 
Polyoxyethy lene (20) sorbitan 

monopalmitate 

435 
Polyoxyethy lene (20) sorbitan 

monostearate 

436 
Polyoxyethy lene (20) sorbitan 

tristearate 
471 Mono- and diglycerides of fatty acids 

تحددها ممارسات 
 التصنيع الجيدة

472a Acetic and fatty acid esters of glycerol 
472b Lactic and fatty acid esters of glycerol 
472c Citric and fatty acid esters of glycerol 
473 Sucrose esters of fatty acids 5000 ك  م/ 
475 Polyglycerol esters of fatty acids 6000  / ك م 
491 Sorbitan monostearate 

 /ك  م 5000
492 Sorbitan tristearate 
493 Sorbitan monolaurate 
494 Sorbitan monooleate 
495 Sorbitan monopalmitate 
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 غازات التعبئة
290 Carbon dioxide  تحددها ممارسات

 Nitrogen 941 التصنيع الجيدة
 مواد دافعة

942 Nitrous oxide  تحددها ممارسات
 التصنيع الجيدة

 
 :المموثات -5

تخضػػػػع المنتجػػػػات المشػػػػمولة بهػػػػذ  المواصػػػػفة لمحػػػػدود القصػػػػوذ لممموثػػػػات المحػػػػددة فػػػػي 
 .575السورية  المواصفة القياسية

 اً يكوف الحميب المستخدـ في صناعة المنتجات المشمولة بهذ  المواصػفة متوافقػ أفيجب 
مع الحدود القصوذ لممموثات والمبيدات والعقاقير الطبية المحددة فػي المواصػفة القياسػية 

 .3605والمواصفة القياسية السورية  575السورية 
 الشروط الصحية:  -6

المشمولة بتدابير هذ  المواصفة والتعامؿ معها وفقا لممواصػفة يوصى بتحضر المنتجات 
الخاصػػػة بالممارسػػػات العامػػػة لسػػػلامة الغػػػذاا، دليػػػؿ الممارسػػػات  734القياسػػية السػػػورية 

( وغيرهػػا مػػف نصػػوص دسػػتور CAC/RCP 57-2004الصػػحية لمحميػػب ومنتجاتػػت)
 الأغذية ذات الصمة مثؿ أدلة الممارسات الصحية وأدلة الممارسات. 

و المواصػػػفة القياسػػػية  2146يتوافػػػؽ المنػػػتج مػػػع المواصػػػفة القياسػػػية السػػػورية  أفيجػػػب 
 21799السورية 

 افالبيبطاقة  -7
تطبيػؽ إلػى  ، بالإضػافة 70القياسػية السػورية متطمبات المواصػفة  بالحسبافيجب الأخذ 

 : ر اتتيةيالمعاي
هػػػذ   ات: ينبغػػػي تحديػػػد اسػػػـ الغػػػذاا كمػػػا هػػػو مبػػػيف فػػػي تعريفػػػاسػػػـ الغػػػذاا -

 المنتجات 
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 أفيمكػػف تصػػنيؼ القشػػدة السػػائمة المعبػػأة كقشػػدة والقشػػدة المعبػػأة تحػػت ضػػغط يمكػػف  

كقشػدة مخفوقػة  أواسػتخدامها المقصػود  أوطبيعتهػا إلػى خػر يشػير  توصؼ بمصطمح 
 ولا ينبغي تطبيؽ مصطمح قشدة محضرة.

د في تشريعات البمػد ربما تستبدؿ المنتجات المشمولة بهذ  المواصفة بأسماا اخرذ تحد
لا تعطػي التسػميات أبشػرط  يً تعرؼ باسػـ مسػتخدـ شػعب أوتباع  أوالمصنع لممنتج و/ 

 . تتوهوي غير صحيح في بمد بيع المفرد فيما يتعمؽ بصفة الغذاا طباعاً انوالتصنيفات 
قشػػػػدة المتخمػػػػرة ، مثػػػػؿ تصػػػػنيؼ منػػػػتج الافالبيػػػػشػػػػهادات  أفذلػػػػؾ، فػػػػإلػػػػى  بالإضػػػػافة 
 ,”Kumys“لػػػػػػى مصػػػػػػطمحات إربمػػػػػػا تتضػػػػػػمف الإشػػػػػػارة  المحتػػػػػػوذوادعػػػػػػااات 

Acidophilus”, “Kefir”,  ر بطريقػة مّػيكػوف المنػتج قػد خُ  أفكمػا هػو مناسػب، بشػرط
المتخمػرة  افالألبػمػف مواصػفة  1-2تستجيب الى مبادئ الاسػتنبات الخاصػة فػي البنػد 

(codex Stan 243-2003 وبشػػػرط .)مػػػع المعػػػايير  يكػػػوف المنػػػتج متطابقػػػاً  أف
مػف  3-3الميكروبية التركيبية القابمة لمتطبيػؽ عمػى الحميػب المتخمػر المحػدد فػي البنػد 

 تمؾ المواصفة.
ترفؽ بإشارة لمحتوذ الػدهف المسػموح ببيعػت بشػكؿ مفػرد فػي البمػد  أفينبغي لمتصنيفات 

مصطمح تأهيؿ مناسػب،  أوالذي يجري فيت البيع المفرد، عف طريؽ وضع قيمة رقمية 
 بارز في مستوذ النظر. افمكفي  أوكجزا مف الاسـ 

تتوافػػؽ مػػػع المواصػػفة القياسػػػية السػػػورية  أفعنػػد اسػػػتخداـ الادعػػااات التغذويػػػة، يجػػػب 
 افبيػػػػػ)القواعػػػػػد العامػػػػػة لاسػػػػػتخداـ التنويهػػػػػات التغذويػػػػػة والصػػػػػحية فػػػػػي بطاقػػػػػة  3514

 الأغذية(. 
 % مف دهـ الحميب مرجعاً.30فقط لهذ  الغاية، يشكؿ مستوذ 

عػػادة تركيػػب مػػواد الحميػػب إ أويجػػب توصػػيؼ القشػػدة المصػػنعة بواسػػطة اعػػادة تجميػػع 
أي مصػطمح صػػادؽ يؤهمػػت الػػى عػػدـ تضػػميؿ  أوقشػػدة معػػاد تركيبهػػا  أوكقشػدة مجمعػػة 

 الزبوف لعدـ وجود هذا التوصيؼ.
 افمكػػفػػي أي  أوكجػػزا مػػف الاسػـ  أمػايجػب وضػػع وصػػؼ مناسػب لممعاممػػة الحراريػػة، 

 بارز بمستوذ النظر لتجنب تضميؿ الزبوف لعدـ وجود هذا التوصيؼ.
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ى نوع المعاممة الحرارية المطبقة، يجب تطبيؽ إلعندما تجري الإشارة في التوصيؼ 
 التعريفات الرسمية المتبعة مف قبؿ هيئة الدستور الغذائي.

 محتوى دهف الحميب فإعلا  -8
 أمػػامحتػػوذ الػػدهف فػػي الحميػػب بطريقػػة مقبولػػة عنػػد بيعهػػا فػػي بمػػد الزبػػوف،  فإعػػلايجػػب 

لكؿ حصة كمػا هػو محػدد فػي  تاماغر عمى شكؿ  أوالحجـ،  أوكنسبة مئوية مف الوزف 
 يكوف عدد الحصص مثبتاً. أفالتوصيؼ، بشرط 
 افبيػػيمثػػؿ  أفيمكػػف لهػػذا التأشػػير  ة تػػوذ الػػدهف فػػي المنػػتج بقيمػػة رقميػػعنػػد تأشػػير مح

يضػػػمف هػػػذا التأشػػػير أي معمومػػػات إضػػػافية كمػػػا هػػػو مطمػػػوب  أفكميػػػة الػػػدهف، بشػػػرط 
 أعلا .

 عية البيع غير المفرؽأو  افبي -9
 هذ  المواصفة وأيضا تعميمات التخػزيف اذا اقتضػت  فيلمعمومات المطموبة ايجب وضع 

 ، تمحػػؽ بالوثػػائؽ المرفقػػة مػا عػػدا اسػػـ المنػػتج، والهويػػة المطابقػػة أوعيػػة و عمػػى الأالحاجػة 
 عية. و المعمبة توضع عمى الأ أوالمصنع  افوعنو اسـ  أو

المعمبػة يمكػف الاستعاضػة  أوالجهة المصنعة  افوعنو ية حاؿ، هوية الدفعة، واسـ أعمى 
 تمييز مثؿ هذ  العلامة بوضوح في الوثائؽ المرفقة.  امكانيةعنها بعلامة تحديد بشرط 

 المواصفة القياسية لمزبدة9 –ياً أنث
  المجاؿ -1

 تحدد هذ  المواصفة القياسية السورية الشروط و المتطمبات الواجب توفرها في الزبدة.
 الزبدة-

 أحد منتجاتت. أوهي المادة الدسمة المستخرجة مباشرة مف الحميب و/ 
 لية و الشروط العامة لممواد الأ  -
يكػػػػوف الحميػػػػب و مشػػػػتقاتت الػػػػذي تسػػػػتخرج منػػػػت الزبػػػػدة مطابقػػػػاً لممواصػػػػفات السػػػػورية  أفيجػػػػب  1

 الخاصة بها.
يكػػػوف ممػػػح الطعػػػاـ المسػػػتعمؿ فػػػي التممػػػيح فػػػي حػػػاؿ اسػػػتخدامت مطابقػػػاً لمػػػا ورد فػػػي  أفيجػػػب  2

 .(74)مواصفة ممح الطعاـ السورية رقـ 
صػػػفات مػػػاا الشػػػرب المبينػػػة فػػػي  ؿ الزبػػػدة و معالجتهػػػاالمسػػػتعمؿ فػػػي غسػػػي تنطبػػػؽ عمػػػى المػػػاا 3

 .(45)المواصفة السورية رقـ 
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 .لحمض المبف )اللاكتيؾ( أويسمح بوجود مزارع نقية مف الجراثيـ غير الضارة المنتجة لمنكهة   4

 الشروط الفيزيائية و الكيميائية  -
 :اتتيةتتوفر في الزبدة الشروط  أفيجب 

  أحد مشتقاتت فقط. أوتستخرج الزبدة مف الحميب و/ أفيجب  - 1
خاليػػػة مػػػف الشػػػوائب و المػػػواد الغريبػػػة و الجػػػراثيـ الممرضػػػة و  تكػػػوف الزبػػػدة نظيفػػػة أفيجػػػب   -2

 الحشرات والطحالب و الفطور.
 .%80ألاتقؿ نسبة الدسـ عف   -3

إضػافة أي نػوع مػػف  أودسػـ الحميػب حصػػراً الػذي لا يجػوز اسػػتبدالت  :يقصػد بالدسػـ هنػػا ملاحظػة:
 ية الأخرذ إليت.أنالحيو  أوالدسـ النباتية 

 . %16الرطوبة  ز نسبةأو ألاتتج  -4
 . %2المواد الجافة اللادسمة عف  ز نسبةاو تتج ألا-5
 ليؾ(. و )مقدرة كحمض الأ%2 فالحموض الدسمة الحرة ع تزيد نسبة ألا-6
 ميمي مكافئ أكسجيف/ك  مف الدسـ.  0,3ف البيروكسيد عيزيد رقـ  ألا-7
 لا يسمح بإضافة الممونات و المنكهات و المواد الحافظة إلى الزبدة عدا البيتا كاروتيف.-8

ممػح لمزبػدة كحػد أعمػى موزعػة  %1,5بناا عمى طمب الجهػة المسػتفيدة، يمكػف إضػافة  ملاحظة:
 تظاـ.أنفي الكتمة ب

 : كاتتيتكوف الثوابت المميزة لدسـ الحميب  أفيجب  -9
 .33-22رقـ رايخرت ميسؿ بيف  حاو يتر  أف-
 .3,5-1,5رقـ بولنسكي بيف  حاو يتر  أف-
 الخواص الحسية-

 أفعمػػػى  تكػػػوف الزبػػػدة محتفظػػػة بخواصػػػها مػػػف حيػػػث المظهػػػر و الطعػػػـ و الرائحػػػة أفيجػػػب 
يتناسػب عػدد النقػاط المقبولػة عنػدما يػتـ تقيػيـ المواصػفات الحسػية بالنقػاط حسػب مػا هػو مبػيف فػي 

  9الممحؽ ) (
 الاشتراطات الصحية  -

 في المنتج النهائي: اتتيةتتوفر الاشتراطات الصحية  أفيجب 
 743يػػتـ تحضػػير المنػػتج وفقػػاً لمشػػروط الػػواردة فػػي المواصػػفة القياسػػية السػػورية رقػػـ  أفيجػػب  1-

 "القواعد العامة لصحة الغذاا".
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مع مراعاة شروط  (1) ألا تزيد الحدود الجرثومية في المنتج عف القيـ المبينة في الجدوؿ 2-
بالاشتراطات الخاصة بالأحياا الدقيقة المتعمقة  هاومتطمبات 2179رقـ المواصفة القياسية السورية 

 الواجب تحققها في المنتجات الغذائية:

 الاشتراطات الصحية الخاصة بالزبدة المغمفة و المعبأة -1 الجدوؿ

 الأحياء الدقيقة
 غ أوالحدود/ مؿ 

 ص ـ ؽ ع
 4 10 3 10 1 5 التعداد العاـ لمجراثيـ

 20 10 1 5 الكوليفورـ
 ظاهري بالعيف()فحص  صفر 5 الفطور
 - خاؿٍ  صفر 5 الميستريا

  المموثات -
الأثر المتبقي مف الإشعاع والمبيدات والعقاقير البيطرية الحدود القصوذ المسموح  زاو يتجألا  -1

وذلؾ عند استحالة إزالتها كمياً مف الناحية (  Codex Alimentaruseغذاابها دولياً )دستور ال
 الفنية.

 :اتتي ثات المعدنية في حاؿ وجودهانسبة الممو  تتجاوزألا  -3
 م /ك    0,1 (As)الزرني    
 م /ك        0,1          (Pb)الرصاص 
 م /ك    0,1 (Cu)النحاس  
 م /ك    1,5 (Fe)الحديد   

 التعبئة و التخزيف  -
 التعبئة  1-
 :كما يأتي تتواجد الزبدة في الأسواؽ مغمفة و معبأة   1-1
 مغمفات الاستهلاؾ المباشر: –  
الرطوبة أفمغمفة برقائؽ مف الألمنيوـ المبطف بورؽ شمعي لممحافظة عميت مف التموث و فقد، 

 وقد تستعمؿ الأغمفة الأخرذ الملائمة مف الناحية الصحية. 
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 مثمثة الشكؿ... و غيرها(. أوقطع في عبوات ومغمفات مناسبة ) مستطيمة 
 مغمفات لمنقؿ مناسبة.  أوبشكؿ كتؿ موضوعة في عبوات  -ب
 توضع مغمفات الاستهلاؾ المباشر في عبوات النقؿ. 1-2
 تكوف عبوات النقؿ بحالة جيدة، نظيفة، جافة و خالية مف الروائح الغريبة. أفيجب  1-3
 :(2)العبوة يحدد وفقاً لما هو مبيف في الجدوؿ رقـ  أوالتسامح في الوزف الصافي لممغمؼ  1-4

 التسامح في الوزف الصافي لمعبوات -2 الجدوؿ

 %  التسامح غل العبوة با أوالوزف الصافي لممغمؼ  التسمسؿ
 4 25حتى        1
2 26    -  250 2 
3 251  -  1000 1 
 0,4 1000ل  فوؽ ا 4

 التخزيف و النقؿ -2
بعيػػػدة عػػػف الشػػػمس( درجػػػة حرارتهػػػا  -مهػػػواة -كف مناسػػػبة ) نظيفػػػة أمػػػاتحفػػػظ الزبػػػدة فػػػي  2-1
 س لمزبدة المجمدة.˚ (18-) فس لمزبدة المبردة ولاتزيد ع˚( 4ز )و اتتجلا
 لها روائح خاصة. أولا يسمح بحفظ الزبدة مع منتجات أخرذ مف غير مصدر الحميب  2-2
 يكوف تغميفها دورياً أيضاً. أفالزبدة دوري يجب  تاجنا أفبما  2-3
يتـ نقؿ الزبدة في ناقلات معزولة، مبردة نظيفة و جافة و لا يوجد فيها روائح غريبة بدرجة  2-4

 س.˚(4)حرارة لاتزيد عف 
 ساعة. (48)ز مدة النقؿ الواحدة و الا تتج 2-6

 ساعتيف.ملاحظة: يسمح باستعماؿ وسائط نقؿ غير مبردة عند النقؿ لفترة لا تزيد عف 
التحاليؿ)الكيميائية و الحسية  ترفؽ كؿ وجبة مف الزبدة بشهادة جودة تحوي نتائج جميع  2-7
 الجرثومية(.و 

 فاالاعتي -
الخاصة  هاومتطمبات 2716مع مراعاة شروط المواصفة القياسية  يأتي تؤخذ العينة وفقاً لما

 :الحميب و منتجاتت افباعتي
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 غ.(200) لا تقؿ العينة المرسمة إلى المخبر بأي حاؿ عفأتؤخذ العينات عشوائياً عمى  -1
 تؤخذ العينة في جميع الحالات مضاعفة.  -2
 –توضع العينة في وعاا مصنوع مف مادة غير نافذة و لا تتفاعؿ مع الدسـ ) زجاج   -3

بارد لا  أفبلاستيؾ . . .( قابلًا ليغلاؽ بإحكاـ، نظيؼ، جاؼ، يغمؽ مباشرة و يوضع في مك
 س. ˚(4)+تزيد درجة حرارتت عف 

 :اتتيةيوضع عمى كؿ وعاا عينة بطاقة يكتب عميها المعمومات  -4
  المعمؿ المنتج. فااسـ وعنو  -
 اسـ المنتج.و  مركز التصنيع -
 رقـ الإرسالية ) الدفعة(. -
 تاري  التغميؼ. -
 تاري  أخذ العينة. -
 العينة.اسـ و توقيع الشخص الذي قاـ بأخذ  -
 الجهة المرسمة لمعينة. -

مػف عػدد العبػوات  ( %10)في حاؿ تكوّف الوجبة مف عبوات نقؿ )سػفرية( تؤخػذ العينػة مػف   -5
لا تقػػؿ عػػف أعبػػوات( بواسػػطة مسػػبر أخػػذ العينػػة النظيػػؼ و الجػػاؼ عمػػى  (5)لا تقػػؿ عػػف أ)عمػػى 

 غ.(200)
 ثلاث ساعات مف جمعها. عية العينات المعدة إلى المخابر خلاؿأو ترسؿ  أفيجب    -6
تؤخذ العينات الخاصة بالفحص الجرثومي الحيوي منفصمة عف العينات الأخرذ و حسب   -7

 شروط أخذ العينات الخاصة بهذا الفحص.

 المواصفة القياسية لمسمف: –ثالثاً 
 ريفاتالمصطمحات والتع

 أدنا :الواردة  تعريفاتتطبؽ المصطمحات و ال لأغراض هذ  المواصفة

 )العربي)سمف الغنـ  -1

هػػو المػػادة الغذائيػػة الدسػػمة المسػػتخرجة مػػف حميػػب الغػػنـ السػػميـ و يػػتـ الحصػػوؿ عميهػػا مػػف الزبػػدة 
 .تجريدها مف المواد الصمبة اللادهنية والرطوبة المنتجة مف حميب الغنـ بعد
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 السمف البقري-2

قشػػدتت بعػػد تجريػػدها  أوهػػو المػػادة الغذائيػػة الدسػػمة المنتجػػة مػػف تصػػنيع زبػػدة حميػػب البقػػر السػػميـ 
 والمواد الصمبة اللادهنية بواسطة الحرارة مف الرطوبة

 :الشروط العامة-3

السػػػػمف مطابقػػػػاً لممواصػػػػفة القياسػػػػية السػػػػورية  إنتاجهػػػػايكػػػػوف الحميػػػػب المسػػػػتخدـ فػػػػي  أفيجػػػػب  -
(.(194 
الغػػنـ و كريمػػػي أبػػيض مائػػػؿ إلػػى الأصػػفر فػػي سػػمف  سانمتجػػيكػػوف المنػػتج ذا لػػوف  أفيجػػب  -

يخمػو مػف الػزن  و مػػف أي  أفبرائحػة و طعػػـ مميػزيف لػت، و يشػترط  يتمتػع مصػفر فػي سػمف البقػر
 .رائحة غريبيف أوطعـ 

 .ةاو قس أويكوف القواـ سمنياً خالياً مف أي تكتؿ  أفيجب  -

الزيػػػػوت النباتيػػػػة  أووالنباتيػػػػة  يػػػةانالحيو الشػػػػحوـ  أومػػػػف الػػػػدهوف  يكػػػػوف المنػػػػتج خاليػػػاً  أفيجػػػب  -
 .غير المهدرجة أوالمهدرجة 

 المسػتورد البقػري السػمف إلػى بإضػافتت يسػمح الػذي تاكػاروتيفيب عػدا مػا نات يمنع إضافة الممػو -
 .المناسب الموف لإعطاا فقط

 .ة إلى السمفيلا يسمح بإضافة المواد المحم -

 .واع المختمفة مف السمف بعضها ببعضنلا يجوز خمط الأ -

 :الأكسػػػػػػدة التاليػػػػػػة إلػػػػػػى السػػػػػػمف البقػػػػػػري أي مػػػػػػف المركبػػػػػػات التاليػػػػػػة عػػػػػػاتانميسػػػػػػمح بإضػػػػػػافة  -
 أويسػػوؿ البػػوتيمي نغػػالات الدودوسػػيؿ مػػع هيدروكسػػي الأ أوكتيػػؿ و غػػالات الأ أوغػػالات البروبيػػؿ 
 هدروكسي التولويف

م /كػػػ  مػػػف 100) )لا تحتػػػوي عمػػى أكثػػػر مػػف م /كػػػ  ولكػػف 200) )زاو تتجػػالبػػوتيمي عمػػػى ألا 
 .الغالات

 :اتتيةيحقؽ السمف الصفات التحميمية  أفيجب  -
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  أفالبي الحد سمف البقر سمف الغنـ 

%99.6 
%0.3 

1.4552-1.4527 
3-28 

235-220 
38-26 
6-2 
٪0.3 

%99.6 
%0.3 

1.4566-1.4527 
3-27 

235-225 
40-30 
5-1.5 
٪0.3 

 أدنى
 أعمى
 بيف تتراوح
 بيف تتراوح
 بيف يتراوح
 بيف يتراوح

 
 بيف تتراوح
 أعمى

    نسبة الدسـ
 الرطوبة
 س40)°)في درجة الانكسارمعامؿ 
 الانصهارنقطة 

 رقـ التصبف
 رقـ اليود

 )الحموض الطيارة المنحمة( رقـ رايخرت ميسؿ
 )حموض طيارة غير منحمة(علامة بولنسكي

 حموضة حرة مقدرة بحمض الزيت

 
 .كيمو غراـ سمف كسجيف فوؽ أكسيدي فيأو ميمي مكافئ 5  فرقـ فوؽ أكسيد عيجب ألا يزيد  -
 م /ك 1 ألا يزيد محتوذ السمف مف مادة د أي استيؿ عمى يجب  -

 المموثات المعدنية -4
و ذلػػؾ وفقػػاً لممواصػػفة  اتتيػػة وجػػدت عمػػى الحػػدود أفيجػػب ألا تزيػػد نسػػبة المموثػػات المعدنيػػة 

 575) )القياسية السورية 

 غ/ك 0.2 حديد 
 م /ك  0.05 نحاس 

 م /ك  0.1 رصاص 
 م /ك  0.1 زرني  

 
 المواصفة القياسية لمحميب المركز : –رابعاً 
 تعريفاتغراض هذ  المواصفة تطبؽ المصطمحات و اللأ: تعريفاتالمصطمحات و ال -1

 التالية:

 الحميب المكثؼ المحمى -
الحميػب  أوكامػؿ الدسػـ  لممػاا فقػط مػف الحميػبلة الجزئيػة المنتج المتحصؿ عميت بالإزاهو 

الحميب عالي الدسـ بعد إضافة السكر إليػت  أوالحميب منزوع الدسـ جزئياً  أومنزوع الدسـ 
 ويمكف تصنيعت بأي طريقة أخرذ بحيث يعطي منتجاً مطابقاً لهذ  المواصفة.،
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البروتينػػات فػػي الحميػػب بشػػكؿ يلائػػـ التركيبػػة  أويػػتـ تعػػديؿ محتػػوذ الدسػػـ و/ أفيمكػػف  ملاحظة:
سػػحب مكونػػات الحميػػب  أوالخػػاص بالتركيػػب الأساسػػي مػػف خػػلاؿ إضػػافة و/ 4الػػواردة فػػي البنػػد 

 .بطريقة لا تغير مف نسبة بروتيف المصؿ إلى الكازئيف في الحميب الذي تـ تعديمت
 الحميب المكثؼ غير المحمى -

 أومنػػػزوع الدسػػػـ جزئيػػػاً  أومنػػػزوع الدسػػـ  أوكامػػػؿ الدسػػػـ هػػو نػػػاتج تركيػػػز الحميػػػب الخػػاـ )
 . ،عالي الدسـ( بالإزالة الجزئية لمماا مف غير إضافة السكر إليت

 التركيب الأساسي وعوامؿ الجودة -2
 يصنّع منها الحميب المكثؼ أفالمواد الخاـ التي يمكف  - أ

 الحميب ومسحوؽ الحميب.-
 القشدة ومسحوؽ القشدة.-
 منتجات دسـ الحميب.-

 التالية لأغراض تعديؿ البروتينات: افالألبيسمح بمنتجات 
كامػػؿ  ركيػػز بروتينػػات الحميػػب فػػي الحميػػبهػػو منػػتج متحصػػؿ عميػػت بتمركػػز الحميػػب:  -

 الي.سـ بواسطة أجهزة الترشيح فوؽ العالحميب منزوع الد  أوالدسـ 
هػو المنػتج الػذي يػتـ الحصػوؿ عميػت مػف خػلاؿ إزالػة  بروتينػات الحميػب  راشح الحميػب: -

الحميػػب منػزوع الدسػػـ عػػف طريػؽ الترشػػيح فػػوؽ  أوودسػـ الحميػػب مػف الحميػػب كامػػؿ الدسػـ 
 العالي.

 المواصفة ذات الصمة. ظرأن )لأغراض التبمور أيضاً( اللاكتوز:-
 :المكونات المسموح بها - ب

، حيػػػػث السػػػػكر فػػػػي هػػػػذا المنػػػػتج عػػػػادة هػػػػو كموريػػػػد  -السػػػػكر -ميػػػػا  الشػػػػرب الصػػػػوديوـ
واع أخػػرذ مػػف السػػكر وفػػؽ أنػػولكػػف يمكػػف اسػػتخداـ خمػػيط مػػف السػػكروز مػػع  ،السػػكروز

 ممارسات التصنيع الجيدة.
 الشروط العامة - ت

الداخمػػػػة فػػػػي التصػػػػنيع مطابقػػػػة لممواصػػػػفات  المكونػػػػات يكػػػػوف جميػػػػع أفيجػػػب  .1
 القياسية الخاصة بها.

خاليػاً مػف التكػتلات الدهنيػة  سػاً انمتجطعػـ طبيعيػيف، يكوف المنػتج ذا لػوف و  أف .2
 أية ظاهرة تبمور. أو
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 يكوف خالياً مف المحميات الصنعية. أف .3
 أوألا يحتوي عمى أية مواد حافظة )خلاؼ السكر لمحميب المكثؼ المحمى(  .4

أية مواد أخرذ لـ يرد ذكرها في هذ   أوأية مواد قموية معدلة لمحموضة 
 المواصفة.

 يكوف خالياً مف الزن  ومظاهر الفساد. أف .5
 يكوف خالياً مف الشوائب والمواد الغريبة. أف .6

 الاشتراطات الكيميائية - ث
 الحميب المكثؼ المحمى كامؿ الدسـ -1
 % ؾ/ؾ8                              الحد الأدنى لدسـ الحميب -
 % ؾ/ؾ28        (1الحد الأدنى لممواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ34     (1لمبروتينات في المواد الصمبة اللادسمةالحد الأدنى  -
 الحميب المكثؼ المحمى منزوع الدسـ -2
 % ؾ/ؾ1                                   الحد الأدنى لمدسـ  -
 % ؾ/ؾ24                           (1الحد الأدنى لممواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ34     (1الحد الأدنى لمبروتينات في المواد الصمبة اللادسمة -
 الحميب المكثؼ المحمى منزوع الدسـ جزئياً  -3
 %8وأقؿ مف  % ؾ/ؾ1 دسـ الحميب أعمى مف  -
 % ؾ/ؾ20 (1الحد الأدنى لممواد الصمبة اللادسمة -
 % ؾ/ؾ24          (                                1الحد الأدنى لممواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ34    (1اللادسمةالحد الأدنى لمبروتينات في المواد الصمبة  -
-  
 الحميب المكثؼ المحمى الغني بالدسـ -4
 % ؾ/ؾ16                                  الحد الأدنى لمدسـ  -
 % ؾ/ؾ14             (1الحد الأدنى مف المواد الصمبة اللادسمة -
 % ؾ/ؾ34   (1الحد الأدنى لمبروتينات في المواد الصمبة اللادسمة -

 
                                                           

 يتضمن محتوى  المواد الصلبة الكلية في الحليب و المواد الصلبة اللا دسمة  ماء تبلور اللاكتوز )ماء مرتبط(  (1
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 المحمى كامؿ الدسـ الحميب المكثؼ غير -5
 % ؾ/ؾ7,5                                  الحد الأدنى لمدسـ  -
 % ؾ/ؾ25                        الحد الأدنى مف المواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ               34     (1دسمةلمبروتيف في المواد  الصمبة اللاالحد الأدنى  -

 الحميب المكثؼ غير المحمى منزوع الدسـ -6
 % ؾ/ؾ1                                  الحد الأعمى لمدسـ  -
 % ؾ/ؾ20                        الحد الأدنى مف المواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ              34     (1دسمةلمبروتيف في المواد  الصمبة اللاالحد الأدنى  -

 الحميب المكثؼ غير المحمى منزوع الدسـ جزئياً  -7
 %7,5% ؾ/ؾ وأقؿ مف 1                          دسـ الحميب أعمى مف  -
 % ؾ/ؾ20                           الحد الأدنى لممواد الصمبة -
 % ؾ/ؾ34   (1الحد الأدنى لمبروتينات في المواد الصمبة اللادسمة -

 الحميب المكثؼ غير المحمى الغني بالدسـ  -8
 % ؾ/ؾ15                                 دسـ الحد الأدنى لم -
 % ؾ/ؾ11,5            (1الحد الأدنى مف المواد الصمبة اللادسمة -
 % ؾ/ؾ34  (1الحد الأدنى لمبروتينات في المواد الصمبة اللادسمة -

واع الحميب المكثؼ المحمى بالحد الأدنى أنتحدد ممارسات التصنيع الجيدة كمية السكر لكؿ 
 .زهااو تجيتبمور السكر عند  أفودة حفظ وبقيمة قصوذ يمكف الذي يضمف ج

 المضافات - ج
 ( ضمف النسب المحددة:1تستخدـ المضافات الغذائية المبينة في الجدوؿ )
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 دود القصوى مف المضافات الغذائيةحال-1الجدوؿ 

 الحد الأقصى المادة المضافة INSرقـ 

 مواد مساعدة لمتماسؾ 7-1

غ/ك  مجتمعة 3 أوغ/ك  مفردة 2 البوتاسيوـكموريد  58
 كموريد الكالسيوـ 59 (ئيةمالإ)محسوبة كمواد 

 المثبتات 7-2
 سترات الصوديوـ 331

غ/ك  مجتمعة 3 أوغ/ك  مفردة 2
 (ائية ملا)محسوبة كمواد 

 سترات البوتاسيوـ 332
 سترات الكالسيوـ 333

 منظمات الحموضة 7-3
 كربونات الصوديوـ 500

غ/ك  مجتمعة 3 أوغ/ك  مفردة 2
 (ائية ملا)محسوبة كمواد 

 كربونات البوتاسيوـ 501
 كربونات الكالسيوـ 170
 فوسفات الصوديوـ 339

 (1تابع جدوؿ)

رقـ 
INS الحد الأقصى المادة المضافة 

 عوامؿ الاستحلاب 7-3
 فوسفات البوتاسيوـ 340

غ/ك  مجتمعة 3 أوغ/ك  مفردة 2
 (ئيةمالإ)محسوبة كمواد 

 فوسفات الكالسيوـ 341
450+  ثنائي الفوسفات 
 ثلاثي الفوسفات 451
 عديد الفوسفات 452
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رقـ 
INS 

 الحد الأقصى المادة المضافة

 مثخنات القواـ 7-4 
 م /ك 150 افكارجين 407
 عوامؿ الاستحلاب 7-5 
 التصنيعية الجيدةحسب الخبرة  الميستيف 322

% مف وزف الحميب 0,03  وزجالا تتكمضاد أكسدة بنسبة  Cيسمح بإضافة فيتاميف 7-6
 .افالبييذكر ذلؾ في بطاقة  أف( عمى A,Dالمكثؼ كما يسمح بإضافة فيتاميف )

 
 الاشتراطات الصحية - ح
الخاصة بالقواعد  743يتطابؽ المنتج مع المواصفة القياسية السورية رقـ  أفيجب  .1

 العامة لصحة الغذاا. 

 :اتتيةيطابؽ المنتج الاشتراطات الجرثومية  أفيجب  .2

 الاشتراطات الجرثومية

 الأحياء الدقيقة
 غ أوالحدود/ مؿ 

 ص ـ ؽ ع
 510 410 2 5 التعداد العاـ لمجراثيـ
 - خالي صفر E.coli 5الإشريكية القولونية 

موجبػػػػة المكػػػػورت العنقوديػػػػة الذهبيػػػػة 
 التخثر

 10 صفر 2 5

 تكوف الحدود الإشعاعية وفؽ المعايير التي تصدرها الجهات ذات العلاقة. أف .3

 المموثات المعدنية - خ
 575يجػػػب ألا تزيػػػد نسػػػبة المموثػػػات المعدنيػػػة عمػػػا هػػػو وارد فػػػي المواصػػػفة القياسػػػية السػػػورية 

 .الخاصة بالمموثات
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 العيناتأخذ  - د
دليػؿ -لحميػب ومنتجاتػتبا الخاصػة 2716 مقرية رولسالقياسية اصفة لممػوا طبقاً ؤخذ العينات ت
 .فاالاعتي
 طرائؽ الفحص والاختبار - ذ
 . 1737:1981ISO الرماد الكمي حسب المواصفة القياسية السوريةيتـ تعييف  .1
 CODEXيػػتـ تعيػػيف محتػػوذ الحميػػب مػػف المػػواد الصػػمبة وفقػػاً لمجمػػد دسػػتور الغػػذاا ) .2

Vol.13.) 
 حسػػب المواصػفة القياسػػية الدوليػػة يػتـ تعيػػيف المحتػوذ مػػف السػكروز بطريقػػة الاسػتقطاب  .3

2911:1976ISO . 
 مقعمػػػى جميػػػع التحاليػػػؿ المطموبػػػة فػػػي دسػػػتور الغػػػذاا ضػػػمف المجمػػػد ر الاطػػػلاعيمكػػػف : ملاحظػػػة

(CODEX Vol.13.) 
 التعبئة - ر

ويجب ألا يظهر  ،ؿاو التدسهمة  غلاؽعية مناسبة نظيفة محكمة الإأو يعبأ الحميب المكثؼ في 
 ولا تؤثر عمى خواص المنتج وصحة المستهمؾ. ،خارجي تفاخانعمى العبوة أي 

 النقؿ و التخزيف - ز
 ينقؿ ويخزف المنتج بطريقة مناسبة تحميت مف التمؼ والتموث عند درجة حرارة لا تزيد أفيجب 

 س.25º عف
 افالبيبطاقة  - س
 رقـ السورية القياسية المواصفة في وارد هو ما إلى إضافة افالبي بطاقة في يذكر أف يجب

 :اتتي والمعمبة المعبأة الغذائية المواد افبي ببطاقة الخاصة/   / 70
حميػب مكثػؼ محمػى )كامػؿ الدسػـ، منػزوع الدسػـ جزئيػاً، منػزوع – نػتجمال اسػـ  .1

حميب مكثؼ غيػر محمػى )كامػؿ الدسػـ، منػزوع الدسػـ  أوالدسـ، عالي الدسـ( 
 جزئياً، منزوع الدسـ، عالي الدسـ(.

 نسبة الدسـ ومصدر الحميب )غنـ، بقر، ..( .2
 .وجدت أفوعلامتت التجارية  تانوعنو  المنتج اسـ  .3
 .المستورد واسـ المنشأ بمد .4
 .الدولية بالوحدات يالصاف الوزف .5
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 حسب نسبها مع تحديد نوع السكر المستخدـ.قائمة بالمكونات مرتبة تنازلياً  .6
 رقـ الدفعة. .7
 .(تهاانوالا نتاجالإ )تاري  الصلاحية مدة .8
 نتػاجالإ حػاؿ فػي 405 رقػـ السػورية القياسػية واصػفةمال وفػؽ منػتج عبػارة  .9

 .المحمي
 أفمعػػػاد تركيبػػػت يجػػػب  أو تانػػػذوبفػػػي حػػػاؿ تصػػػنيع المنػػػتج مػػػف حميػػػب معػػػاد   .10

 أو تانػذوبيكتب بخط واضػح بػنفس حجػـ اسػـ المنػتج "مصػنّع مػف حميػب معػاد 
 معاد تركيبت" طبقاً لنوع الحميب المستخدـ.

 387/2119رقـ ة القياسية لمحميب المجفؼ المواصف –خامساً 
 المجاؿ

واع نػػػتحػػدد هػػػذ  المواصػػػفة القياسػػػية الشػػػروط العامػػػة والشػػػروط الصػػػحية والتركيػػػب الأساسػػػي لأ
و  افالبيػللاسػتهلاؾ البشػري عمػى شػكؿ مسػحوؽ وتتضػمف التعبئػة وبطاقػة  المعػد المجفػؼالحميب 
 ، وطرائؽ الاختبار المعتمدة ولا تطبؽ هذ  المواصفة عمى الحميب المجفؼ لمرضع.فاالاعتي

 ريفاتالمصطمحات والتع
 :التالية تعريفاتلأغراض هذ  المواصفة تطبؽ المصطمحات وال

 الحميب المجفؼ -1
نزع  أوهو الناتج الذي يمكف الحصوؿ عميت بالإزالة الجزئية لمماا مف الحميب، وذلؾ بإضافة و/ 

 .يفئيير نسبة بروتيف المصؿ إلى الكاز بطريقة تضمف عدـ تغ مكونات الحميب
 :واع التاليةنيشتمؿ الحميب المجفؼ عمى الأ

 .كامؿ الدسـالحميب المجفؼ  -
 .جزئياً الحميب المجفؼ منػزوع الدسـ  -
 .الحميب المجفؼ خالي الدسـ -

 ) قرينة اللاحمولية (  الانحلاؿمعامؿ  -2

هي كمية المواد غير المنحمة الموجودة في الحميب المجفؼ مقػدرة بػػ )مػؿ( عنػد إعػادة تشػكيمت فػي 
 .الماا
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 مركز بروتيف الحميب -3

الحميب منػزوع الدسـ  أوالحميب منػزوع الدسـ جزئياً  أوهو المنتج الناتج عف تركيز الحميب 
 .بطريقة فوؽ الفمترة

 حميب منػزوع الدسـ والبروتيف -4
الحميػب منػػزوع الدسػـ جزئيػاً  أوهو الناتج عف إزالة بروتينات ودسػـ الحميػب مػف الحميػب 

 ultra filtration.  بطريقة فوؽ الفمترة الحميب المجفؼ منػزوع الدسـ أو
 الشروط العامة -5

 اتتي:يتوافر في الحميب المجفؼ  أفيجب 
يكوف الحميب المجفؼ مصنعاً مف الحميب الخاـ المطابؽ لشروط المواصفة السورية  أف -

 .194الخاصة بالحميب الخاـ رقـ 
 :يكوف الحميب المجفؼ طبيعياً في خواصت مف حيث أف -

 :الموف
منػػػػزوع الدسػػػـ جزئيػػػاً و لمحميػػػب كامػػػؿ الدسػػػـ  سانمتجػػػمائػػػؿ لمصػػػفرة  أوأبػػػيض كريمػػػي 

مػ  مقيسػة 15 وجدت عمػى أفوأبيض لمحميب خالي الدسـ. وألا تزيد الأجزاا المحروقة 
 B).عمى بطاقة أقراص الأجزاا المحروقة

 :الطعـ والرائحة
شػػػائط  أويكػػػوف طعػػػـ الحميػػػب مػػػائلًا إلػػػى الحمػػػو وخاليػػػاً مػػػف أي طعػػػـ غريػػػب  أفيجػػػب 

 .وكذلؾ مف النكهات الغريبة، وذا رائحة مقبولة
 :سانالتج

فػػي التركيػػب والشػػكؿ وخاليػػاً مػػف التكتػػؿ ومػػف  سػػاً انمتجيكػػوف الحميػػب المجفػػؼ  أفيجػب 
 .شوائب أوأية مواد بمورية 

 .يكوف خالياً مف جميع المواد الغريبة أف   -
 .يخمو مف المواد المالئة كالنشاا والطحيف وغيرها أف -
 .يكوف دسـ الحميب المجفؼ ناتج مف دسـ الحميب فقط أف -
 .فوري أو حلاؿنالايكوف سهؿ  أفيجب  -
ا مّػػػمبيػػدات والمػػػواد المػػواد المطهػػرة عيجػػب ألا تزيػػد حػػدود المضػػػادات الحيويػػة وبقايػػا ال -

 .تتضمف عميت المواصفات السورية الخاصة بذلؾ
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 .الجهات المختصة في القطرألا تزيد بقايا التموث الإشعاعي عمى الحدود التي تقرها  -
يسمح بإضافة الفيتامينات التي يجب ذكر نوعها ونسبتها وكميتها بالوحدات الدولية  -

 .عمى بطاقة العبوة في حاؿ إضافتها
مف مواد سبؽ ذكرها واللاكتوز مف أجؿ تعديؿ محتوذ   يسمح بإضافة ما ورد  -

 .البروتيف
شهر مف تاري  الشحف عمى ألا تقؿ يكوف الحميب مصنعاً منذ أقؿ مف ثلاثة أ أفيجب  -

% مف مدة الصلاحية الكاممة لمستحضر الحميب وذلؾ بتاري   50مدة صلاحيتت عمى 
 .وصولت إلى أحد مرافئ القطر

 يكوف تركيب الحميب المجفؼ مطابقاً  لما سيرد في البند اللاحؽ. أفيجب  -
 التركيب الكيميائي: -6

 :تتطابؽ مكونات الحميب المجفؼ مع ما هو وارد فيما يمي أفيجب 

لا يشمؿ محتوذ الرطوبة، الرطوبة الناجمة عف تبمور اللاكتوز، ويشمؿ محتوذ جوامد  :ملاحظة*
 .اللاكتوز الحميب اللادسمة الميا  الناتجة عف تبمور

مف نسبة البروتيف الكمي المحسوب عمى أسػاس المػادة 68 %يجب ألا تقؿ نسبة الكازيئيف عف * 
 الجافة

الحميب المجفؼ 
 خالي
 الدسـ

المجفؼ الحميب 
 منػزوع

 الدسـ جزئياً 

الحميب المجفؼ 
 كامؿ
 الدسـ

 المكونات

2.1 
إلى 2.1أكثر مف 
 مف  أقؿ

11 
 %() دسـ الحميب 11لا يقؿ عف 

 الرطوبة )(% حداً أقصى* 1 1 1

0.28 0.28 0.28 
 الحموضػػػػػػػػػػػة القابمػػػػػػػػػػػة لممعػػػػػػػػػػػايرة

 حمض المبف( )(% حػداً كمقدرة )
 أقصى

 عمى أساس المادةنسبة البروتيف  76 % 76 % 76 %
 الجافة اللادسمة حداً أدنى
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 ات المبنية ية لممثمجسادساً المواصفة القياس
 الأصناؼ:  - أ

 الحميبية: المثمّجات -1
الحميب ومشتقاتت مع السكر  أوهي النواتج الغذائية المجمدة بالتبريد أثناا الخفؽ اتلي لمحميب 

ضافة مػف  أو(6المواد المسموح باستخدامها في صػناعة مثػؿ هػذ  المنتجػات المػذكورة فػي البنػد ) وا 
 غير إضافتها.

 غير الحميبية: المثمّجات -2
 أوواع الثمػػار الناضػػجة أنػػهػػي النػػواتج الغذائيػػة المحضػػرة بالتجميػػد  لمػػزيج مكػػوف مػػف أشػػربة 

ضػافة المػواد المسػموح  أومف مسػحوؽ الكاكػ أوالمصنعة  أوعصير الفاكهة الطبيعية  مػع السػكر وا 
 مف غير إضافتها. أوسابقاً    المنتجات المذكورة باستخدامها في صناعة مثؿ هذ

 الخميطة: المثمّجات -3
 أوالفواكػػػت  أوهػػػي النػػػواتج الغذائيػػػة المحضػػػرة بالتجميػػػد والمصػػػنعة أساسػػػاً مػػػف شػػػراب الفواكػػػت 

ضافة المواد المسموح باسػتخدامها  أومع الحميب  أوو / اوالكاكمسحوؽ  أحد مشتقاتت مع السكر وا 
 في صناعة مثؿ هذ  المنتجات

 الشروط الصحية: - ب
إلى عممية البسترة والتي تتـ  المثمّجاتلية الداخمة في صناعة و تخضع المواد الأ أفيجب  -

 وفؽ أحد المراحؿ التالية:
 .(دقيقة30لا تقؿ عف )س ولمدة  5(66رفع درجة حرارة المزيج إلى ما لا يقؿ عف ) -
 ائؽ.(دق10س ولمدة لا تقؿ عف ) 5(71رفع درجة حرارة المزيج إلى ما لا يقؿ عف ) -
 .يةانث(15س ولمدة لا تقؿ عف ) 5(76رفع درجة حرارة المزيج إلى ما لا يقؿ عف ) -
مطابقاً لشروط المواصفة القياسية  المثمّجاتيكوف الماا المستخدـ في تحضير  أفيجب  -

 /الخاصة بػ)ميا  الشرب(45رقـ /السورية 
 واع المسموح باستخدامها في الصناعاتنتكوف جميع المضافات الغذائية مف الأ أفيجب  -

 الغذائية.
لية الداخمة في التصنيع مطابقة لممواصفات القياسية الخاصة و تكوف المواد الأ أفيجب  -

 بها.
 .يذوب ببطا في الفـ أفيجب  -
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 .خالياً مف التكتلات عدا تمؾ التي يضاؼ إليها المكسرات يكوف المنتج ناعماً  أفيجب  -
غير الحميبية فيسمح  المثمّجاتيكوف المنتج خالياً مف البمورات الثمجية عدا  أفيجب  -

 بوجود مثؿ هذ  البمورات.
غير الحميبية المحضرة بإضافة المنكهات الطبيعية عمى طعـ  المثمّجاتتحافظ  أفيجب  -

 .افالبيالفاكهة الأساسية المصرح بها عمى بطاقة 
 أوأشربة الفواكت الطبيعية  أوغير الحميبية مف عصير  المثمّجاتيجب عند تحضير  -

 .افالبييصرح بذلؾ عمى بطاقة  أفمف أشربة الفواكت الصنعية  أومكثفاتها 
يكوف تركيزها  أفج عمى اكهة المحضر منها في تسمية المثماسـ الفيدخؿ  أفيمكف  -

 كافياً لتمييز المنتج.
 .يكوف المنتج خالياً مف الشوائب والمواد الغريبة أفيجب  -
يكوف خالياً مف المواد المالئة مثؿ )النشا ، الدقيؽ ال  ...(في حاؿ وجود النشا  أفيجب  -

 .لا تزيد نسبتت عف الحدود المقرة أففيجب 
 يكوف المنتج خالياً مف المحميات الصنعية. أفيجب  -
(حداً أقصى مقدرة 0.25يجب ألا تزيد نسبة الحموضة في المنتج النهائي عمى ) -

 .بحمض المبف
 الخميطة أوالحميبية  المثمّجات(% وزناً في 18يجب ألا تزيد نسبة السكر عمى ) -

 الشروط التالية: جاتالمثمّ تحقؽ  أفيجب  - ت
 المصنعة والمعبأة آلياً  المثمّجاتالمتطمبات الواجب توافرها في             

 جنوع المثم            
 المتطمبات

جات غير مثم مثمجات حميبية
 حميبية

 جات خميطةمثم
غير 
 قشدية

 قشدية غير قشدية قشدية

كتمة المتر بالغراـ غ/ؿ حداً 
 أدنى

475 475 475 475 475 

 6 2.2 1 8 3 نسبة الدسـ % حداً أدنى
نسبة المادة الصمبة الكمية 

 %حداً أدنى
28 32 15 24% 30 % 

 سمبي اختبار الفسفاتيز
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ملاحظة: يتـ تقدير الخصائص السابقة بعد فصؿ المكسرات منها في حالة المنتج الذي يحتوي 
 .عمى المكسرات

 المكونات المسموح بها:
 الحميب ومنتجاتت -1
 الدهوف الصالحة للاستهلاؾ البشري إضافة إلى دسـ الحميب -2
 العسؿ( -الدبس –المحميات الطبيعية )السكريات  -3
 البيض ومنتجاتت -4
 الفواكت ومنتجاتها -5
 ، المكسرات ، ممح الطعاـ اوالكاكمواد أخرذ مثؿ : البف ، الزنجبيؿ ، -6

 المصنعة والمعبأة آلياً  اتالمثمّجالاشتراطات الخاصة بالأحياء الدقيقة الواجب تحققها في  - ث

بوغة )المبذرة(عمى تيجب ألا يزيد التعداد العاـ لمجراثيـ الهوائية غير الممرضة وغير الم-1
 /غ(100000)
 (خمية في الغراـ100يجب ألا يزيد تعداد القولونيات عمى )-2
 أوخالية مف الأحياا الدقيقة الهوائية واللاهوائية الممرضة  المثمّجاتتكوف  أفيجب -3

 القادرة عمى التكاثر في الحميب والتي تقضي عميها عممية البسترة. أوات نايفذالمنتجة لم
(الجرثومية والفطرية )الأفلاتوكسيف(انيكوف المنتج خالياً مف الذيف أفيجب -4  ات )السموـ
 خالية مف الصادات الحيوية ومف المطهرات. المثمّجاتتكوف  أفيجب -5
تكوف المكسرات المستخدمة محافظة عمى طعمها الطبيعي ونكهتها المميزة  أفيجب -6

 وخالية مف الإصابات الفطرية والحشرية والبكتريا الضارة
 تكوف جميع الأدوات المستخدمة في هذ  الصناعة نظيفة أفيجب -7
يصنع المنتج ويعبأ ويوزع ضمف شروط صحية صحيحة مع تجنب حدوث أي  أفيجب -8

 تموث في جميع المراحؿ.
وفؽ شروط المواصفة القياسية السورية  المثمّجات ؿاو وتدوتصنيع  إنتاجهايتـ  أفيجب -9

 / الخاصة بػ )القواعد العامة لصحة الغذاا(743رقـ /
 التغميؼ والتخزيف والتوزيع -ج 

 اـ والأشػػػكاؿ مصػػػنوعة مػػػف مػػػواد صػػػحيةعيػػػة مختمفػػػة الأحجػػػأو يعبػػػأ المنػػػتج ضػػػمف  -0
 ونظيفة ولا تؤثر عمى المنتج باستخدامها في تعبئة وتغميؼ المواد الغذائية.
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 في حاؿ استخداـ الكرتوف في تغميؼ المنتج يجب طميت مف الداخؿ بطبقة شمعية. -2
صػػػالح تكػػوف مػػػف النػػوع ال أففػػي حػػاؿ اسػػػتخداـ عبػػوات لدائنيػػة )بلاسػػػتيكية( يجػػب  -3

 لتغميؼ المواد الغذائية ، لا تستعمؿ إلا لمرة واحدة ولا تعاد إلى المصنع.
بػػالورؽ الخػػاص يجػػب طباعػػة هػػذا الػػورؽ بمػػواد غيػػر ضػػارة  المثمّجػػاتعنػػد تغميػػؼ  -4

 ج.الخارجي الذي لا يلامس المثم بانالجصحياً ومف 
فقػػػػط،  المثمّجػػػػاتيجػػػػب تخػػػػزيف المنػػػػتج فػػػػي مخازنػػػػت )بػػػػرادات( مخصصػػػػة لتخػػػػزيف  -5

      مسػػػػتوفية لمشػػػػروط الصػػػػحية والتقنيػػػػة الصػػػػحيحة ، ولا تزيػػػػد درجػػػػة حرارتهػػػػا عمػػػػىو 
 .س 5(18-)

 .س 5(18-يوزع المنتج في سيارات مبردة درجة حرارتها لا تزيد عمى ) -6
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 المراجع 

) مشػػػتقات الحميػػػب  الألبػػػاف( ، تكنولوجيػػػا 1997أبػػػو غػػػرة . صػػػياح ،  هػػػداؿ . أحمػػػد . )  -1
  ، مديرية الكتب الجامعية.الدهنية (  ، منشورات جامعة دمشؽ

والميكروبيػػػػػة لمحميػػػػػب  الكيميائيػػػػػة(،  الاختبػػػػػارات 1988)طػػػػػوف أن، دمػػػػػر . ـ أنغػػػػػ حػػػػػداد . -2
 ومنتجاتت . منشورات جامعة دمشؽ .

منتجػػػات  الألبػػػاف( تكنولوجيػػػا 2009سػػػميؽ. سػػػمير، طيفػػػور . أطػػػوف ، أبػػػو يػػػونس . عهػػػد ) -3
 جامعة دمشؽ. –الاختبارات الكيميائية والميكروبيولوجية  –التخمر 
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