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 صُ  ملخ  ال
 معرفة واقع الحليب المعقم في سوريا من خلال : لهدفت هذه الدراسة 

والكيميائية   الفيزيائية  الصفات  الطازج    والحسيةوالجرثومية  دراسة  المعقم  بطرائق مختلفة,  للحليب  والمعبأ    المعقم 
ياس بولي إيتلين , طريقة التعقيم معبأ بأك  UHTطريقة    معبأ بعبوات كرتونية ,  UHTبعبوات مختلفة  ) طريقة  

دراسة التغيرات التي تطرأ  المستمرة معبأ في زجاجات , طريقة التعقيم الحوضية معبأ بعبوات بلاستيكية ( , وكذلك 
 م لمدة ستة أشهر .    30على أنواع الحليب المعقم المذكورة والمخزنة في درجة حرارة 

خضعت عينات الحليب المعقم عند الاستلام إلى تقييم شامل ) كيميائي وميكروبي وحسي ( لمعرفة نوعية الحليب  
الطازج   تبين  المعقم  حيث  المعقم  ,  الحليب  مطابقة  بلاستيكيةعدم  بعبوات  والمعبأ  التقليدية  لمتطلبات   بالطريقة 

من حيث نسبة الدسم  عدم مطابقته    أكياس(/   UHT)  النوعو   حيث نسبة الدسم  من  المواصفة القياسية السورية  
خلو جميع عينات الحليب المعقم المدروسة من المواد الحافظة و  أكدت النتائج    اكم,     والمادة الجافة اللادهنية

إلى أن هناك نسبة عالية من العبوات الحليب  لعينات  التحضين  اختبار  أشار    اكم,  المعدلة للحموضة المعروفة  
النوعين (  في  زجاجات   / مستمرة  المواصفة أكياس(  /   UHT)النوع    و  )  في  الصحية  للشروط  مطابقة  غير 

 القياسية السورية . 

ارتفاع قيم مؤشرات التحلل البروتيني في الأنواع  م لمدة ستة أشهر     30في درجة حرارة  بينت نتائج تخزين العينات  
النتائج إلى    شيرت   وبشكلٍ خاص أثناء التخزين ,    أكياس(/   UHT)الأربعة من الحليب المعقم عموماً وفي حليب  

قيمة  ارتفاع   في  القديمة    HMFكبير  بالطرق  المعقم  الحليب  بالطريقة )التقليدية(  في  المعقم  الحليب  مع  مقارنةً 
,  للتعقيم    شدة المعاملة الحرارية وتأثيرها على مكونات الحليب في الطرق القديمةيشير إلى  مما    ( UHT)الحديثة  

النتائج بينت  التغيراتأأن    كما  المدروسة    قل  الصفات  في  في  )كانت  أعلى   عبوات كرتونية( UHT/النوع  بينما 
 . أكياس( /  UHTالنوع )التغيرات كانت في 

)تقليدية/عبوات بلاستيكية( نظراً لعدم فساد أي   , عبوات كرتونية(UHT/)النوعين وتعبئة  كفاءة تعقيمبينت النتائج  
 14من عبوات النوع )المستمرة / زجاجات ( بعد  (  %2.56بينما فسدت )  عبوة منهم فساداً مكروبياً أثناء التخزين
 .يوم من التخزين  21أكياس( بعد /  UHT)%( عبوة من النوع 12.82يوم من التخزين في حين فسدت )

مستمرة /  و )  أكياس(  /   UHTع )ا نو حسية في الأالفيزيائية و التغيرات  البداية حدوث  أن  إلى  النتائج  أيضاً أشارت  
  ) وزجاجات  بلاستيكية(  )تقليدية/عبوات  كرتونية(  UHT/)  و  التوالي  كانت  عبوات   –  105   -  75بعد  على 

 . يوم من التخزين  135 -120

 
Abstract 
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This study aims to know the fact of the sterilized milk in Syria through the 

following:  

Studying the physical, chemical and sensual characterization of the fresh 

sterilized milk which is sterilized by several methods, and bottled in various 

cans (UHT method is filled in carton packets, UHT method is filled in 

polyethylene sacks, continuous sterilization method filled in bottles, Basin 

sterilization method is filled in plastic cans); also the study of changes took 

place on the said sterilized milk types, and Which stored at 30 °C for a 

period of six months. 

Upon receiving the samples of sterilized milk they were subjected to 

comprehensive evaluation (chemical, microbial, and sensual) in order to 

find out the quality of the fresh sterilized milk; it was found that the milk 

sterilized traditionally and filled in plastic cans was not compatible to 

requirements of Syrian standards as regards the percentage of the non-fatty 

dry material, while (UHT/sacks) was not compatible to requirements of 

Syrian standards as regards the both percentage of the non-fatty dry 

material and fat . The results indicated that sterilized milk samples were 

free of the known preservatives and known adjusting acidity materials. The 

test of incubating samples indicated that there is a high percentage of cans 

of both types (continuous/bottles) and (UHT/sacks) are incompatible with 

health provisions of Syrian standards. 

The results of storing the milk samples at 30 °C for the period of six 

months, indicated the increase of the values of proteolyses signs in the four 

types of sterilized milk and in specifically (UHT/sacks) milk during 

storage. Results referred to the increase of HMF value in sterilized milk by 

the old traditional methods in comparing to the milk sterilized by the 

(UHT) modern method; which indicates to the extremity of the thermal 

treatment and its influence in the milk components in the old methods of 

sterilization ; results also indicated that studied characteristics changed 

slightly in (UHT milk/ packets), while the changes in the studied 

characteristics were the most in the type (UHT/sacks). 

Results showed the efficacy of sterilizing and filling of (UHT/packets) and 

(traditional/plastic cans) since none of them was microbial decayed during 

storage period , while 2.56% of the (continuous/ bottles) was decayed after 
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14 days of storing, and (12.82%) of (UHT/sacks) were decayed after 21 

days  . 

Results referred to the initial physical and sensual changes started in 

(UHT/sacks), (continuous/bottles), (traditional/plastic cans) and 

(UHT/packets) after 75 – 105 – 120 and 135 days of storage respectively . 
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 : Introductionالمقدمة  -1 -

يحتل الحليب ومنتجاته مكانة خاصة في تغذية الإنسان و بخاصة الأطفال وهو يؤلف مصدراً هاماً للبروتين        
 . الحيواني والفيتامينات والحموض الدهنية الأساسية

وبسررهولة , كان لابد من تحويله إلى منتجات أخرررت تتمتررع بمرردة حفرر  أطررول , ونظراً لتزايد إنتاج الحليب في العالم 
تنظرريم وجررود هررذه المنتجررات فرري السرروق فرري سررائر ممررا يسررم  ب, نقلها إلى الأماكن التي يقررل فيهررا إنترراج هررذه المررادة 

وهررذا يحقررق أيضرراً توازنرراً فرري , أيام السنة نظراً لزيادة إنتاج الحليب في بعررا المواسررم وانخفاضرره فرري مواسررم أخرررت 
 . (  Robinson, 1983)  .أسعار هذه المنتجات على مدار العام  

حيررث تحتررل الأغنررام , الأبقررار ي الأغنررام والمرراعز و الحيوانات المنتجة للحليب في ثلاثررة أنررواع هرر تتركز في سوريا   و
 % 7% ,  88وتكررون نسرربها علررى الترروالي كمررا يلرري , الماعز ومن ثررم الأبقررار يليها المرتبة الأولى من حيث العدد 

المرراعز وتكررون نسررب الأولررى تليهررا الأغنررام ومررن ثررم  الحليررب فتحتررل الأبقررار المرتبررة أما من حيررث إنترراج .   %  5  و
 ( 2008)إحصائية وزارة الزراعة والإصلاح الزراعي , .%  4 و  % 29% ,  66على التوالي كما يلي  إنتاجها

حيررث يررأتي فرري المرتبررة الأولررى مررن حيررث الكميررة ,  أهميررة خاصررةحليررب الأبقررار  ومررن الناحيررة التصررنيعية يكتسررب
إلرررى  نقلررهالررذي يصررعب جمعرره و  الأغنررام و المررراعزحليررب بالإضررافة لترروفره فرري مختلررف فصررول السرررنة مقارنررةً مررع 

  . معامل الألبان 
 . 2008طن عام  2421526لحوالي الحليب  من إنتاج سوريا الكليوصل 

رأس وعرردد  1109202إلررى وصررل حيث  الأعوام الأخيرةفي الحليب بشكل ملحوظ  من وإنتاجهاالأبقار    ارتفع عدد
)إحصررائية وزارة  . % 55رأس أي أن نسرربة الأبقررار الحلررو  لإجمررالي العرردد لا يتجرراوز  606509الأبقار الحلررو   

 ( 2008الزراعة والإصلاح الزراعي ,
ثررررم  2007 طررررن عررررام 1705858إلررررى  1998طررررن عررررام 1118775وازدادت كميررررة حليررررب الأبقررررار المنتجررررة مررررن 

  (1شكل ) . طن 1609365% ليصب   5.7بمعدل  2008انخفضت في عام 
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 م 2008حتى عام  1998: إنتاجية سوريا من الحليب من عام  1شكل 

(2008)إحصائية وزارة الزراعة والإصلاح الزراعي ,       
دون تحويلهررا لمنررتج السررائل الترري تسررتهلك بشرركلها الطبيعرري  الأبقررار أن كمية حليرربإلى كما تشير الإحصائية ذاتها 

لمنتج المنتج في القطر يستهلك كحليب دون تحويله الأبقار % من حليب 40أي أن , طن   651552 حواليآخر 
ليصل للمسررتهلك إعداد حليب الشر  وتعبئته وحفظه دل على أهمية ام تعتبر في غاية الأهمية وترقالأ هوهذ,    آخر

 .وخالياً من الميكروبات المرضية بشكله الطبيعي وقيمته الغذائية 
تعرررود شرررركة مرخصرررة تقرروم بصنتررراج وتصرررنيع الحليررب ومشرررتقاته ثرررلاث شررركات منهرررا  250حرروالي يوجررد فررري سررروريا 

 ( 2و  1جدول )   . خاصالقطاع للشركة  247عام و القطاع لل
 ( 2009 ,وزارة الصناعةإحصائية )   

 ( 2009)إحصائية وزارة الصناعة, المنتجة للحليب المعقم والمنتجات الأخرت شركات القطاع العام : 1جدول 

 

 منتجات أخرى  نوع الحليب المعقم  الاحتياج السنوي  العنوان  الشركة

أول  –باب شرقي   شركة ألبان دمشق 
 الغوطةطريق 

حليب معقم بالطريقة  طن   12500
المستمرة ومعبأ بعبوات 

 زجاجية 

جبن أبيا   –اللبن الرائب  
جبن مطبوخ  –قشقوان    –

 لبنة   -
 –المنطقة الصناعية   شركة ألبان حمص 

 طريق حماة 
 UHTحليب معقم بطريقة الـ   طن   12750

 ومعبأ بأكياس البولي إيتلن 
جبن أبيا   –اللبن الرائب  
 قشقوان   –

حليب معقم بالطريقة  طن   11353 حلب الميدان  معمل ألبان حلب 
المستمرة ومعبأ بعبوات 

 زجاجية 

جبن أبيا   –اللبن الرائب  
 قشقوان   –
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 . طن 36500احتياجها السنوي من الحليب الخام 
 التي تهتم بتصنيع الألبان  عدد شركات القطاع الخاص في كل محافظة : 2جدول 

 ( 2009)إحصائية وزارة الصناعة,  
 عدد الشركات المحافظة  عدد الشركات المحافظة 

 شركة  99 اللاذقية  شركة  44 ريف دمشق 
 شركة  11 إدلب  شركة  1 القنيطرة

 شركات 5 الحسكة  شركات 9 درعا
 شركة  40 دير الزور  شركات  10 حمص 
 شركة  2 الرقة شركة  16 حماة 

المدينة الصناعية   شركة  1 السويداء
 بحسياء 

 شركة  1

المدينة الصناعية   شركات 4 طرطوس
 بالشيخ نجار 

 شركات 4
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 هدف البحث 

  Research Aim 
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 :Research Aim البحث  هدف -2 -

 هدفت هذه الدراسة إلى معرفة واقع الحليب المعقم في سوريا من خلال : 

والكيميائية   -1 الفيزيائية  الصفات  الطازج  والجرثومية  دراسة  المعقم  للحليب  مختلفة ,  والحسية  بطرائق   المعقم 
 , طريقةبولي إيتلين    بأكياس  معبأ  UHTطريقة    معبأ بعبوات كرتونية ,  UHTوالمعبأ بعبوات مختلفة  ) طريقة  

    . (  بعبوات بلاستيكية معبأطريقة التعقيم الحوضية المستمرة معبأ في زجاجات , التعقيم 

م لمرردة سررتة أشررهر    30فرري درجررة حرررارة  ةالمخزنالمذكورة و الحليب المعقم أنواع دراسة التغيرات التي تطرأ على  -2
. 
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 Literature Reviewالدراسة المرجعية 
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 :Literature Reviewرجعية  الدراسة الم  -3 -

فعلى سبيل    ,  يعامل الحليب و منتجاته بعدة معاملات حرارية تختلف فيما بينها تبعاً للخواص المطلوبة في المنتج
بالقضاء على كل الميكروبات   المثال نجد أن البسترة تجري بهدف جعل الحليب أو المنتج مأمون صحياً وذلك 

و ذلك   ,  أما التعقيم يجري بهدف زيادة قوة حف  الحليب عند تخزينه على درجة حرارة الجو العادي,  المرضية  
 الخضرية أو الجراثيم الخلايا  الموجودة في الحليب سواءً  كل الأحياء الدقيقةبالقضاء على 

 Fox, 1998)  )  . 
للقضرراء , وقررت كرراف ل الحليب إلى درجة حرررارة أقررل مررن نقطررة غليانرره  بأنها تسخين كل قطرة من:  البسترةوتعرف  

الترري تسرربب فسرراد  و , الممرضررةغيررر % ( مررن البكتريررا الأخرررت  99 – 90ة و)مرضرر علررى جميررع أنررواع البكتريررا الم
, ويحرررتف  الحليرررب  لأنزيمرررات وبخاصرررة الليبرررازلإترررلاف ابالإضرررافة , لإنسررران كغرررذاء لالحليرررب وجعلررره غيرررر صرررال  

 .) (Walstra, 1990م    4أيام شريطة حفظه في البراد على + 10 – 8المبستر بجودته 
ولفترة كافية للقضاء , يعرف بأنه تسخين كل قطرة من الحليب إلى درجة حرارة أعلى من نقطة الغليان فالتعقيم    أما

, بحيررث يبقررى ثابترراً لا يفسررد تحررت الظررروف الجويررة  الموجررودة فرري الحليررب والأنزيمررات علررى جميررع الأحيرراء الدقيقررة
  ) (Walstra, 1990العادية حتى استهلاكه .

هررو حليررب البقررر الطررازج  . :1999لعــام 195رقــم  أمــا تعريــف الحليــب المعقــم فــي المواصــفة اليياســية الســورية
والمعالج حرارياً بدرجة كافية للقضاء على كافة الأحياء الدقيقة الضارة وغير الضارة ومفرزاتها وأنواعهررا   ,  المجانس

)المواصفة القياسية  مع الاحتفاظ بقيمته الغذائية و التجارية الجيدة تحت الظروف الجوية العادية حتى استهلاكه .
 (.1999 ,السورية

التعقيم   التعقيم    الحوضيةلسنوات عديدة كانت طريقة  تعبئة    السائدة حيث كانتالوحيدة  هي طريقة  تتلخص في 
 .  2كغ/سم 1المنتج في عبوات مقفولة توضع في وعاء أكبر حيث يتم التعقيم باستخدام بخار تحت ضغط 

 ولا بد أن يكون معلوم هنررا , ما زال ينتج ويستهلك  حوضياً منذ بداية القرن العشرين وحتى الآن فصن الحليب المعقم 
اتضرر   حيررث, أن التعبير " معقررم " لا يعنرري أن المنررتج معقررم بررالمفهوم الميكروبيولرروجي كمررا كرران معروفرراً بالماضرري 

معاملرررة  ةللمنرررتج شرريء مسرررتحيل الوصررول إليرره باسرررتخدام أيرر  المطلررقمنررذ سررنوات عديررردة أن الوصررول إلرررى التعقرريم 
كروبات فصنه من المؤكد أن نسبة يحيث نجد أنه لو تم تحضين المنتج على درجة حرارة ملائمة لنشاط الم, حرارية  

ولكررن , هررذه النسرربة مررن الممكررن تقليلهررا وذلررك بزيررادة شرردة المعاملررة الحراريررة , مررن الفسرراد سرروف تظهررر فرري المنررتج 
زيررادة المدت الذي يحكم زيادة شدة المعاملة الحرارية يتوقف على التغيرات الكيميائية التي تحدث فرري المنررتج نتيجررة 

وهررذا مررا أشررير إليرره فرري تعريرر  الحليررب يررر اللررون والطعررم و القيمررة الغذائيررة عررادةً ل سرروأ شدة المعاملة الحراريررة كتغ
 (.1999 )المواصفة القياسية السورية,المعقم في المواصفة القياسية السورية 

(2001)جعفر ,  
المحلات أو عند   في   عقم سواءً أن الوقت الذي يظل فيه الحليب الم  حوضياً يجد بعا منتجي الحليب المعقم   

الا نسبياً   ستهلاكالمستهلك قبل  التعقيم الذا  ,    قصير  المستخدمة في  تلك  أقل عن  استخدام معاملة حرارية  قترح 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib17
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
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حيث ,  قتراح قوبل بالرفا من مصدري الحليب المعقم  ون والطعم . هذا الا لإنتاج منتج أفضل في الل  الحوضي
بالإضافة إلى أنه بفرض أن الحليب سوف ,  أن الحليب يظل وقتاً طويلًا حتى يتم تصديره ثم بعد ذلك استهلاكه  

أثناء الحرارة  درجة  أن  أي  الحارة  الدول  أحد  إلى  ا  يصدر   .. لذا  عالية .  تكون  سوف  المنتج  النقل  تعقيم  قترح 
  مع التغاضي عن عيوبه الكيميائية . حوضياً 

,  دقيقة    30 –  10م لمدة تتراوح بين    120  –  105ما يجري التعقيم التجاري على درجات حرارة تتراوح بين   عادةً 
برفع درجات الحرارة إلى    الحوضيومن الممكن الوصول إلى تأثير ميكروبيولوجي مشابه لذلك الناتج عن التعقيم  

على الحليب مما أقل  هذه المعاملة تسبب تأثير كيميائي    , م لمدة ثواني معدودة     150  –  135درجات تتراوح بين  
 Ultra – High التعقيم بدرجات الحرارة فوق العالية أطلق على هذه المعاملة اسمو  الحوضيةتسببه طريقة التعقيم 

- Temperature  واختصر إلىUHT  . 

مع مدة حجز قصيرة إلى تجنب المشاكل التي كانت تواجه المنتجين من    فوق العاليةاستخدام درجات الحرارة  أدت  
حيث عدم قدرتهم على تحسين الخواص البكتريولوجية للمنتج بدون التأثير غير المرغو  على الخواص الكيميائية  

أن التعقيم يتم بصورة مستمرة حيث يتم تعقيم الحليب ثم يعبأ في   UHTومن مميزات التعقيم باستخدام طريقة    ,
التعقيم شروط  تحت  معقمة  للحليب وبحيث    ,  عبوات  الميكروبيولوجي  التلوث  في  سبباً  التعبئة  عملية  تكون  لا 

   .   المعقم
الحصول    هو(    UHT  رال  التعقيم بطريقة  –  الحوضيةالهدف من كلتا المعاملتين ) التعقيم بالطريقة    عموماً فصن

فعلى سبيل المثال عند تحضين الحليب المعقم أو أثناء توزيعه أو تخزينه يجب ,  على مستوت متماثل من التعقيم  
حتمالات الفساد من كلا النوعين مفروض أن كما أن ا, ه فينتيجة نمو الميكروبات ألا يؤثر على صحة المستهلك 

الر    ,  تكون متساوية بطريقة  المعامل  الحليب  أن  نجد  غالباً ما  و    UHTولكن  الطعم  و  اللون  أفضل في  يكون 
  (2001)جعفر , القيمة الغذائية عن الحليب المعقم بالطريقة التقليدية .

 

 :  الحليب طرق تعقيم -3-1 -

 مختلفة وهي :صناعية ق بثلاث طرالحليب  تعييم تتم عملية 
 .  حوض التعقيم الطريقة التقليدية باستخدام –3-1-1
 التعقيم المستمر . –3-1-2
  ) (Ultra-High-Temperature .Robinson, 1986التعقيم بالحرارة فوق العالية  -3-1-3
 
   :استخدام حوض التعقيم الطريقة التقليدية ب -3-1-1 -

دخول    نيمك  , أو عمودياً أو على شكل غلاية ومجهز بغطاء يحكم بقابا   ً يكون المعقم الحوضي مستطيلاحيث 
يستعمل   دقيقة وغالباً ما  40  –  15م  لمدة  120  –  110البخار تحت ضغط وتتراوح درجة حرارة التسخين بين  

 . دقيقة  20م  لمدة  107

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
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 .  ) (Walstra, 1990 لًا محكماً وتوضع في حوض التعقيمم  ثم تقفل قف 80تعبأ الزجاجات بحليب حرارته 
   التعقيم المستمر : -3-1-2 -

نتاج كميات كبيرة من الحليب إوبصورة خاصة عند  في الدول الفقيرة  وهذه الطريقة هي المنتشرة على نطاق واسع  
ت التعقيم  اقلها على حصيرة آلية إلى اسطواننثم  ,  و تتلخص في قفل الزجاجات بعد ملئها بالحليب قفلًا محكماً  

سطوانية الشكل مفتوحة الطرفين ولها غطاء أوهذه تتكون من أربع وحدات  ,  وتسمى أحياناً ببرج التعقيم  ,  والتبريد  
دورة في   الحليبوقاعدة مشتركة وكل من البرج الأول و الثالث والرابع مقسم طولياً إلى قسمين وتأخذ زجاجات  

 . تلك الأبراج 
درجررة مئويررة وضررغطه  120البخررار الررذي درجررة حرارترره بمشرربع جو الحيث أن  ,البرج الثاني التعقيم في عملية تم  ت

  . دقيقة 20وتقضي الزجاجات داخل هذا البرج المدة اللازمة للتعقيم وهي عادةً ,  2كغ /سم1
Walstra, 1990) (  

 
 :  UHTالتعقيم بالحرارة فوق العالية  -3-1-3 -

 :  UHTتاريخية عن طريقة التعقيم  نبذة -3-1-3-1 -

واستخدم  ,  نظام التعقيم بالطريقة المستمرة    ع  ر  حيث اخت  ,  قبل معرفة مميزاته    UHTنظام التعقيم بطريقة    م  خد  است  
  1908ففي عام    –م قبل نهاية القرن التاسع عشر     140  –  130لتعقيم الحليب على درجات حرارة تصل إلى  

اخترع  ,    UHTجهاز    Jonas Nielsenاخترع   و  عام    Gridnrodأنبوبي  يعمل    UHTجهاز    1927في 
للوصول إلى درجة   هوفي أول الثلاثينات تم تطوير ,  م     110بطريقة الحقن بالبخار وفيه تصل درجة الحرارة إلى  

واستخدم الجهاز في معاملة الحليب المركز بالحرارة قبل التعقيم . وفي نفس الوقت فقد تم في  ,  م     150حرارة  
 UHT  روعلى العموم كان استخدام طريقة ال,  أمريكا إنتاج جهاز لتعقيم الحليب يستخدم فيه مبادل حراري أنبوبي  

للغاية   محدوداً  الوقت  هذا  ال,  في  طريقة  استخدمت  ما  أوروبا    UHT  ر وأول  في  كان  حالياً  المفهوم  بالمعنى 
إ,  ات  بالأربعين أولهما  نتيجة حدثين  هذا  هولندا   UHTنتاج جهاز  وكان  أنبوبي في  فيه مبادل حراري  يستخدم 
وثانيهما كان عند ,  جاجات لتعقيمه  واستخدم هذا الجهاز في تسخين الحليب قبل تعبئته في ز ,    Storkبواسطة  

, في سويسرا    Alpura AG    ,Sulztr AGيعمل بطريقة حقن البخار في الحليب بواسطة    UHTنتاج جهاز  إ
مع جهاز   الجهاز  هذا  الخم  Martin-Doleواستخدم  أوائل  في  التعقيم  تحت شروط  مزج ,  سينات  للتعبئة  وتم 

  1953قيم في سويسرا عام  يقوم بتعقيم الحليب وتعبئته تحت شروط التع  UHTنتاجين معاً وأنتج أول جهاز  الإ
الإن يكن  كلولم  بين  التعاون  واستمر  العبوات  تكلفة  بسبب  الوقت  هذا  في  اقتصادياً  شركة    تاج     Alpuraمن 

وكان أول ,  عبوات من الكرتون تحت شروط التعقيم  الحليب في  نتاج  السويدية لإ  Tetra pakالسويسرية وشركة  
واستمر بعد ذلك تطور العبوات ونظم  ,  السويدية     Tetra pakبواسطة شركة    1961نتاج لتلك العبوات في عام  إ

 ((Kneifel et al, 1992. نتاج الأجهزة الآن إإلى الشكل الذي وصل إليه UHT رالتسخين المختلفة في أجهزة ال
  135حرارة الحليب إلى درجة حرارة تتراوح بين   درجة  بواسطة الحرارة فوق العالية تعني رفعالتعقيم فصن , ما سبق  م
تمثل هررذه الطريقررة تطرروراً كبيررراً فرري مجررال تحضررير و ثوان .  10 – 2م خلال وقت قصير جداً يتراوح بين    150  –

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib30
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فترررة طويلررة مررن الررزمن دون فسرراد مررع احتفرراظ الحليررب بمعظررم خواصررره  ذي يمكررن الاحتفرراظ بررهالرر , حليررب الشررر  
أو بمعنررى آخررر التقليررل إلررى حررد كبيررر مرررن الفقررد فرري الفيتامينررات الررذي ينشررأ عررن المعرراملات الحراريرررة , الأساسررية 
 التقليدية .
 بثلاثة طرق : UHTلتعقيم بالحرارة فوق العالية ا ويتم 

 يتم بطريقتين : التسخين المباشر :  -3-1-3-2-

 

 حقن الحليب في البخار :  -3-1-3-2-1 -

بتدائياً بواسطة المبادل الحراري ثم يرسل تحت ضغط إلى حوض التعقيم ليلتقي مع بخار يسخن الحليب تسخيناً ا 
يمررر , م دون أن يغلرري    150 – 145ونتيجررة ذلررك ترتفررع حرررارة الحليررب إلررى , ( 2كررغ / سررم 4المرراء المضررغوط ) 

ويرافررق طرررد البخررار انخفرراض , النرراتج بعررد ذلررك بحجرررة مفرغررة وذلررك لتخليصرره مررن بخررار المرراء الررذي يتكثررف فيرره 
يتعرررض الحليررب إلررى تبريررد إضررافي بمررروره فرري المبررادل الحررراري ,     75 -70فجررائي فرري درجررة حرررارة الحليررب إلررى 

 (2001)جعفر , . الحاوي على الماء البارد ثم الماء المثلج
 
 :  حقن البخار في الحليب  -3-1-3-2-2 -

م وذلررك    50 – 40ويمكن تلخيصه على النحو التالي : يسخن الحليب إلررى , تعتبر هذه الطريقة سويسرية الأصل 
كمررا تطرررد الررروائ  غيررر المرغوبررة إن وجرردت بطرررق انسرريا  الحليررب فرري حجرررة , للتخلص مررن الغررازات الذائبررة فيرره 

ثررم يرردفع الحليررب إلررى جهرراز , م بواسررطة المبررادل الحررراري    80بترردائياً بدرجررة وبعررد ذلررك يسررخن تسررخيناً ا, مفرغررة 
فرري , تقريباً في حجرة التمديد المفرغة جزئياً  2كغ / سم 16التعقيم حيث يضخ البخار النقي فيه تحت ضغط قدره 

الوقت نفسرره يفرررح الحليررب جزئيرراً للررتخلص مررن البخررار وبالتررالي الحليررب يعررود إلررى حجمرره الأصررلي , بعررد ذلررك يرردفع 
الحليررب إلررى المجررنس ومررن المجررنس يتررابع الحليررب طريقرره مرراراً بمبررادل حررراري مبرررد يعمررل علررى تبريررده ومررن جهرراز 

و إن جميرررع مراحرررل التعقررريم الآنفرررة الرررذكر محكومرررة بمجموعرررة مرررن الصرررمامات , التبريرررد يرسرررل إلرررى جهررراز التعبئرررة 
 (2001)جعفر , .والضوابط التي تعمل على ضبطها وتنظيمها

 
 : التسخين غير المباشر  -3-1-3-3 -

م    75 – 65الحليررب الخررام تسررخيناً ابترردائياً إلررى وفيه يتم استخدام المبادل الحراري ذي الألواح , حيث يررتم تسررخين 
ثم يرسل إلى المجنس ومنه يدفع تحررت ضررغط إلررى حجرررة التعقرريم حيررث يعقررم , تبادلياً مع الحليب المعقم الذي يبرد 

يتابع الحليررب طريقرره تحررت ضررغط إلررى قطرراع التبريررد النهررائي مرراراً , ثواني(  4م لبضع ثواني )   145  -140بحرارة  
 ) (Robinson, 1986.  من صمام منظم يعمل على ضبط خروج الحليب

 :  حتكاك الميكانيكي التعقيم بالا -3-1-4 -

 تعتمد هذه الطريقة على الظاهرة الفيزيائية التالية :

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib57
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حين انسيا  سائل ما في حركة سريعة نسبياً بين سطحين متقاربين ينشأ عن ذلك زيادة كبيرررة فرري الضررغط يترافررق 
 بارتفاع هام و سريع في الحرارة .

فررري السرررنوات العشررررة الأخيررررة مرررن قررررص فررري فرنسرررا الرررذي بررردأ بتجربتررره  (A.T.A.D) يتكرررون المعقرررم مرررن النمررروذج
دورة فرري الدقيقررة فرري تجويرر  مصررنوع مررن معرردن أيضرراً لا  5200مصنوع من معدن غير قابل للصدأ يدور بسرعة 

مم بين القرررص مررن جهررة وبررين جرردار التجويرر  الررذي يرردور فيرره مررن جهررة  0.3يوجد حيز ضيق جداً قطره  ,يصدأ  
ثررم يصررطدم مباشرررةً بسررط  القرررص نفسرره , ولإجراء التعقرريم يرفررع الحليررب إلررى نقطررة مجرراورة لمركررز القرررص ,  أخرت  

 – 150مما يؤدي إلى تسخين الحليب تحت تأثير الاحتكاك الميكانيكي بسرعة كبيرة جداً حيث تصل الحرارة إلررى 
 (2001)جعفر , . م في أقل من ثانية واحدة   160
 
 : خواص الحليب المعامل على درجات الحرارة العالية  -3-2 -

العالية الحرارة  باستخدام درجات  تعقيمه  عند  بالحليب  الكيميائية  التغيرات  بعا    ,  تحدث كثير من  هذه وتعتبر 
,  والطعم  اللون لمستهلك مثل تغير  ا قبل منتمييزه في الحليب من السهل  واض  يرالتغيرات مهمة لأنها تسبب تغ

يؤثر بعضها على القيمة الغذائية للحليب ويتخذ بعضها الآخر كدلالة على شدة المعاملة الحرارية ، ومعظم  أيضاً و 
س تأثير  ذات  التغيرات  النهائي  لبيهذه  المنتج  جودة  المعاملة    لذا.    على  كفاءة  على  تعتمد  المنتج  جودة  فصن 

أقل كمية من التغيرات الكيميائية   من المهم  وبالتالي  ه ،  فيالحرارية في قتل الميكروبات في الحليب مع إحداث 
 .  معرفة هذه التغيرات وعلاقتها بدرجة حرارة المعاملة ومدة الحجز

                                                                                                      Mottar et al, 1979)  ( . 
 لون الحليب :  فيتأثير المعاملة الحرارية   -3-2-1 -

زيادة   حيث يحدث عند تسخين الحليب على درجات الحرارة المنخفضة,  لونه    فيتؤثر المعاملة الحرارية للحليب  
قاس بالتغير في انعكاس الضوء ا تبالعين المجردة ولكنه  امن الصعب رؤيته  وهذه الزيادة,  الأبيا    للون عكوسة  
وجد أن انعكاس الضوء  و ,    (nm  700  –  400)بين طول موجة    على سط  عينة الحليب  أو امتصاصه  المرئي

ويعتقد أن تلك    ويقل انعكاس الضوء بانخفاض درجة الحرارة ثانية ,,  م     50  –  5يزداد بزيادة درجة الحرارة بين  
ادة كمية التغيرات ترجع إلى هجرة الكالسيوم إلى داخل جسيمات الكازئين مما يؤدي إلى زيادة حجمها وبالتالي زي

المنعكس   الحليب  الأبيا    للون زيادة    حدثت,  الضوء  الأعلى من    وسةغير عكفي  الحرارة  م    60على درجات 
 .يزداد مع ارتفاع درجة الحرارة  حجز والزداد بزيادة مدة ي

Kneifel et al, 1992))     

تينية مساحة سطحها و تجمع في صورة جسيمات بر لها  يحدث  المشوهة    المصليعتقد في الماضي أن بروتينات  
عليها  يكب الساقط  الضوء  من  أكبر  كمية  تعكس  وبالتالي  أن  ,  ر  هو  الآن  الظاهرة  لهذه  العلمي  التفسير  ولكن 

وبالتالي زيادة  ,  مما يؤدي إلى زيادة حجم تلك الجسيمات  ,  زئين  المشوهة ترتبط بجسيمات الكبروتينات المصل  
  ((Henle et al, 1996  .من اللون الأبيا للحليب   انعكاس الضوء عليها مما يزيد

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib40
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib30
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib23
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الحرارية   المعاملة  شدة  زيادة  مع  بنياً  يصب   الحليب  لون  أن  جيداً  المعروف  تفاعل    ,من  إلى  يرجع  وهذا 
Maillard   وهو تفاعل غاية في التعقيد تتكون فيه مركبات وسطية  ,  بين الحما الأميني ليسين وسكر اللاكتوز
اللون   البني  ,  عديمة  اللون  الحليب  تعطي  اللون  داكنة  مركبات  إلى  اسم  ,  تتحول  المركبات  هذه  على  ويطلق 

Melanoidins  .(O'Brien, 1995 ) 
فنجد أنه مع  ,  إلا أنه يمكن تتبع التفاعل بقياس اللون وانعكاس الضوء    Maillardوعلى الرغم من تعقيد تفاعل  

الضوء   ينخفا  بالحليب  البني  اللون  الحليب  زيادة  على سط   الا,  المنعكس  عند منطقة ويكون  قليلًا  نخفاض 
البنفسجي    –ويزداد الانخفاض في منطقة اللون الأزرق  ,  (  nm  700  –  650اللون الأحمر )عند طول موجة  

تتبع تفاعلات تكون اللون البني للحليب أثناء المعاملة الحرارية ,  (  nm  450  –  400)عند طول موجة   ويمكن 
د أن درجة اللون البني ج  ُ  و  . ((Henle et al, 1996  البنفسجي  –عند انعكاس الضوء في منطقة اللون الأزرق  

 – 95أنه في نطاق درجات الحرارة بين  دج  ُ  وو , في الحليب تعتمد على درجة حرارة المعاملة ومدة حجز الحليب 
  pHفاع  لون البني في الحليب يزداد مع ارتأيضاً أن معدل تكون ال  دج  ُ  وو ,  (    م   Z)  =21.3  كانت    م   120

ونظراً لأن تكون ,  اللون البني  إلى  يؤدي إلى تغير لون الحليب    7الحليب إلى     pHحيث أن ارتفاع  ,  الحليب  
لذا فصن اللون البني يظهر أكثر وضوحاً في الحليب  ,  اللون البني يرتبط ارتباطاً وثيقاً بالشق البروتيني في الحليب  

وبالتالي يكون أقل وضوحاً في  ,  الفرز عند معاملته حرارياً بنفس المعاملة التي يتعرض لها حليب كامل الدسم  
 .((Henle et al, 1996 . القشدة وخاصة المرتفعة في نسبة الدهن

 
 نكهة الحليب :                            فيتأثير المعاملة الحرارية   -3-2-2 -

(   Heated flavorهما نكهة الحليب المسخن )  ,يظهر نوعين من النكهات في الحليب أثناء المعاملة الحرارية  
إلى تعري  ذلك  ويرجع  ,  بين هذين النوعين من النكهات    خلطو هناك    Sterilize flavorنكهة الحليب المعقم  و 

باحثين لكلا النوعين من ( بواسطة بعا ال  cooked flavorيستخدم تعري  الطعم المطبوخ )مثلًا  ف,  كل منهما  
بالحليب عندما  ( Heated flavor) تتكون النكهة الأولى  الواقع في لكن  , (Celestino et al, 1997)النكهات 

حرارة لدرجات  من  يسخن  أعلى   (70   ) إلى    م  تؤدي  حجز  بيتا    تشوهولمدة  وخاصة  المصل  بروتينات 
هذه  وقد تتأكسد  ,  لوبيولين  غبيتا لاكتو   تشوهالحرة عند    ر   SHتظهر نتيجة انفراد مجاميع  هي  و  ,  لوبيولين  غلاكتو 
 Hong et)      الرائحة المميزةلحليب المسخن حديثاً  االذي يتطاير مكسباً   كبريت الهيدروجين  مكونةً  مجاميع  ال

al, 1984)  . 

وبانخفاض تركيز هذه   , ر الحرة بسرعة بوجود الأوكسجين أو أي مادة مؤكسدة أخرت SHينخفا تركيز مجاميع  
النكهة   تركيز  ينخفا  عمر     Heated flavorالمجاميع  من  الأولى  القليلة  الأيام  في  التغيرات  هذه  وتحدث 

 .  UHT (Jelen & Rattray, 1995) رالالحليب المعقم بطريقة 
تركيز مجاميع   الع  SHيبدأ  الحرارة  الانخفاض على درجات  الحرة في   من  علىالأ  حرارةال  درجات  وخاصةً   يةلار 

تفاعل  ,  م     90 نتيجة  تظهر  أنها  ويعتقد  المعقم  للحليب  جديدة مميزة  نكهة  تتكون  الوقت  نفس    Maillardوفي 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib23
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib23
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib5
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib26
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib26
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(O'Brien, 1995 ) , لظهور اللون البني في الحليب وإلى الآن فصن هذا التفسير غير واض   مرافقةحيث تكون ,
ومقدار هذه النكهة ثابت ولا   ,  أو )نكهة الحليب المعقم (  Sterilize flavor  اسم    طلق على هذه النكهةأ  وقد

ي,  قل أثناء التخزين  ينخفا أو ي زيد عند تخزين الحليب لمدد طويلة مثلما يحدث في اللون البني بالعكس فصنه 
 Heatedطازجاً تكون نكهته مشابهة لنكهة الحليب المسخن  UHTالحليب المعامل بطريقة    عندما يكون ,  للحليب  

flavor     ,ريتية  وبة برائحة كبحوهذه النكهة تكون مصSulphurous odour    ,  نكهة    هي وتختفي  لا تلبث أن
 ,  Sterilize flavorنكهة مميزة تختلف عن نكهة الحليب المعقم  خلال بضعة أيام تاركةً سريعاً الحليب المسخن 

 Hong et).  تخزين   أثناء الالتي تزداد  و   نكهة الحليب غير الطازج  أي Stale flavor يطلق على هذه النكهة  و

al, 1984)  . 

 UHTالرمركب يساهمون في تكوين نكهة الحليب المعامل بطريقة    45تمييز    (Badings et al, 1981)استطاع  

إلى    ,  واستطاع  12بالإضافة   , تسميتهم  أو  تمييزهم  يستطيعوا  لم  أيضاً مركب  تكسب   وا  مركبات  عدة  تركيب 
ولو أنه من الصعب إيجاد نكهة مماثلة  ,  له    عند إضافته  UHTالحليب المبستر نكهة الحليب المعامل بطريقة  

 .UHT بالرالمميزة للحليب المعقم النكهة تماماً لتلك 
 
 زئين : اجسيمات الك فيتأثير المعاملة الحرارية   -3-2-3 -

أظهرت الدراسات الأولية على الحليب المعامل حرارياً أن المعاملات الحرارية الأكثر شدة من البسترة أدت إلى  
زئين اسيمات الكبروتينات المصل وتجمعها على سط  ج  تشوهوقد يرجع ذلك إلى  ,  زئين ازيادة حجم جسيمات الك

 (Holt, 1992) . . زئينارتباط فوسفات الكالسيوم مع جسيمات الكأو إلى تغير مكان ا, 
لزيادة  فصن  سابقاً    وكما أشير,  زئين  ا ؤدي إلى زيادة حجم جسيمات الكيادة درجة الحرارة أو مدة الحجز توجد أن ز 

الك الجسيمات  احجم جسيمات  بياضاً مع زيادة حجم  أكثر  الحليب  يصب   الحليب حيث  لون  على  تأثير  ,  زئين 
 .(  Chalky flavorفي ظهور عيب نكهة الطباشير ) سبباً كون والتي ت

زئين أثناء المعاملة الحرارية يكون مصحوباً بزيادة  ازيادة حجم جسيمات الك  UHTفي الحليب المعامل بطريقة   
جداً   الصغيرة  الجسيمات  بعا  المصل  ,  عدد  بروتينات  من  جسيمات  عن  عبارة  الجسيمات  تلك  أن  ويعتقد 

 .) (Famelart et al, 1996  زئيناوالتي لم تدمص على سط  جسيمات الك المشوهة
 
 
 
 
 
 بروتينات المصل :  فيتأثير المعاملة الحرارية   -3-2-4

 .باختلاف شدة المعاملة الحرارية  التشوهوتختلف نسبة , بروتينات المصل أثناء المعاملة الحرارية تتشوه 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib26
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib26
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib24
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib16
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  حجز لبروتينات المخربة لزمن  أن النسبة المئوية لو بين    ,  في الحليب الخامتخر  البروتين  (Fox, 1982 ) در س
 .  UHT التعقيم % وهذا متوقع في مجال 50 حوالي م   149ثانية على درجة حرارة  180ر 8
هذه    وجدت  منأ    و  الصفةوقد  قصير ,    (O’Connell & Fox; 1999)  كدت  أمساك  بحثوا في زمن  الذين 

 .أنواع بروتينات الحليب لمختلف  التشوهودرسوا أيضاً درجة م ,    143نية بدرجة حرارة أعلى من ثا  2,08حوالي 
نتيجة  و  أشاهناك  حرارة    B-lactoglobulin  تشوهوهي  أليها    وار هامة  درجة   الفقد   كانحيث    م   143.3على 

 .  %  70بمقدار 
 
 القيمة الغذائية :  -3-2-5 -

الهام من وجهة النظر الغذائية معرفة فقدان الحموض الأمينية الأساسية والفيتامينات , فكما هو معروف ينقص 
نتيجة تفاعل ميلارد   بميع الأحوال تجنب حدوث تفاعلات الاسمرار  ويجب في ج.  الليزين  للاعتقاد  تشكل نظراً 
 مواد سامة بالوقت نفسه .

للبروتينات   الحيوية  النوعية  في  فقدان  أي  الحليب  بسترة  عند  يحدث  العالية ,  لا  الحرارة  درجات  تسبب  بينما 
,  نين والليزين والهستدين والميثيونين واللوسين والغالين والسيستين    في الأرجالمستخدمة في التعقيم فقداناً بسيطاً 
 Rattray et) بسبب عدم حدوث تفاعل ميلارد . فوق العالية إلى مثل هذا الفقد ولا تؤدي معاملة الحليب بالحرارة

al, 1997)  . 
تعقيم  عند  أما   , السريعة  بالبسترة  وبخاصة  قليلة  للحليب  الحرارية  المعاملات  نتيجة  الفيتامينات  فقدان  نسبة  إن 

بقليل   أكبر  يكون  فالفقد  العالية  فوق  بالحرارة  غير   ,الحليب  أو  مباشرة   ( التسخين  أن طريقة  ذكره  يجدر  ومما 
وينتج    ,  ( Öste et all, 1997 )وحما الفوليك    B12 , B6مباشرة ( تلعب دوراً هاماً في فقدان فيتامينات ,  

بالمقارنة مع التسخين المباشر    B6عن التسخين غير المباشر فقدان أكبر بمرتين من فيتامين   وحما الفوليك 
لفيتامين   بالنسبة  بينما   , هاماً    ,فالنتيجة هي عكس ذلك    B12بالبخار  الدهن دوراً  يقلل من    واقياً حيثويلعب 

 .  K , E , D , Aفقدان الفيتامينات بالحرارة وبخاصة تلك الذوابة بالدهون مثل فيتامينات 
تتأثر   الريبوفلافين  لا  الماء مثل  الذوابة في  الفيتامينات  النيكوتينيك    ( B2 )بعا  , حما   ( B3 ), حما 
  ( B6 )البيريدوكسين  ( B1 )بفعل التسخين , بينما تنخفا كمية الثيامين  ( B8 )والبيوتين  ( B5 )البانتوثينيك 

كما يجب طرد الغازات من الحليب وبخاصة الأوكسجين    , ( C )وحما الاسكوربيك  ( B12 )السيانوكوبالامين 
 . ( Öste et all, 1997 ) وحما الفوليك . Cللمحافظة بشكل خاص على فيتامين 

 

 
 تخزين الحليب المعقم و تأثيره على خواص ومكونات الحليب  :   -3-3 -

بتأثيرها على مكونات الحليب وعلى عوامل الفساد وبالتالي  الحرارية  تختلف طرق التعقيم بشدة المعاملة        و 
   وبنوعية التغيرات التي تحدث أثناء الحف  . هاحفظطول مدة في المنتجات المعقمة تختلف 

 : وهذه التغيرات تعود لعوامل عديدة

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib17
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib42
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib45
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib45
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كيميائية  -3-3-1    - تفاعلات  ناتجة عن  الجزيئية وغيرها من   تغيرات  والبلمرة  تفاعل ميلارد والأكسدة  مثل 
 أثناء عملية التخزين وخصائصه الحليب  بنيةالتفاعلات التي تؤثر على 

 تغيرات ناتجة عن تفاعلات حيوية ) أنزيمية (  -3-3-2-
 تغيرات فيزيائية ناتجة عن تفاعلات كيميائية وحيوية :   -3-3-3 -

  (Datta & Deeth, 2003; Kelly & Foley, 1997  ) 

 كيميائية : التفاعلات الناتجة عن التغيرات ال -3-3-1 -

 تفاعل ميلارد :  -3-3-1-1 -

من الأمين    من سكر اللاكتوز ومجموعاتالألدهيد    عاتو مجمبين  يحدث  ميلارد    من المعروف أن تفاعل      
  التخزينعند , ويزداد على درجة حرارة الغرفة عند تخزين الحليب  يكون بطيئاً  هذا التفاعل أنولوح  , البروتينات 

 . (Shortt, 2004)م    35م أو أعلى من    35على درجة حرارة 
بتفاعلات ميلارد وهذه التفاعلات تؤدي إلى بلمرة الكازئينات و إلى زيادة قدرة الكازئينات   تحدث تغيرات خاصة 

 على مقاومة التحلل , فالتخزين لمدة طويلة يؤدي إلى تكون 
 LACTULOSYL LYSINE- FRUCTOSY LYSINE  ,   المتاح الليسين  في  الفقد  إلى  بالإضافة 

 ( AlKanhal, 2000). والذي يزداد فقدانه عند التخزين على درجات حرارة عالية 
عندما يبدأ تفاعل ميلارد في الحليب يبدأ معه ظهور التغير في الطعم فالطعم المسمى بطعم الحليب المعقم       

Sterilized flavour  والذي يظهر في الحليب الكامل المعقم بالطريقة التقليدية يرجع أساساً إلى تفاعل ميلارد– 
في الحليب    SH–وقد يرجع ذلك إلى التركيز العالي لمجاميع    UHTبالرهذا الطعم لا يظهر في الحليب المعقم  

 . عنه في الحليب المعقم بالطريقة التقليدية  UHTبالرالمعقم 
Grufferty & Fox, 1988 )  )  

ن اللون البني أيضاً أثناء التخزين , وتتأثر معدلات هذه التفاعلات بدرجة حرارة التخزين   . )  تستمر تفاعلات تكو 
Miller , 2000) 

 
 تفاعل الأكسدة :  -3-3-1-2 -

غير المرغوبة أثناء التخزين على تفاعلات الأكسدة التي تتطلب أحياناً وجود   الطعوميعتمد ظهور بعا         
ال بطريقة  المعقمة  اللبنية  المنتجات  تخزين  عند  التفاعلات  تحدث هذه  وأيضاً  عبوات    UHTرالضوء  والمعبأة في 

 ( Valero et al, 2001 ) ل وكسجين والضوء منفذة
ل وكسجين ومعرضة للضوء يؤدي إلى    منفذةفي عبوات غير    UHTووجد أيضاً أن تعبئة الحليب المعقم          

الحرة )يتأكسد كلاهما في     SHمجاميعإلى أكسدة    بالإضافة  (  C)فيتامين    Ascorbic acidأكسدة محتواه من  
لإحداث   كافية  غير  المتبقية  الأوكسجين  كمية  ..تكون  لذا   . الأوكسجين  كل   ي سته لك  وبالتالي  الوقت(  نفس 

 . (Valero et al, 2001) .تفاعلات الأكسدة بالدهن  

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=04d76cde78ff9aa9d563f80af4907e2d#bib25
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=04d76cde78ff9aa9d563f80af4907e2d#bib25
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بالحليب          أتظهر  ومنها  طعوم  والضوء  الاوكسجين  تأثير  نتيجة  مرغوبة  غير  المنشطخرت   الطعم 
Activated flavour Kelly & Foley, 1997 ) ) . وهذه تظهر نتيجة أكسدة بروتينات الحليب 

يقل     Ascorbic acidل وكسجين فصن محتواه  من    منفذةعند تخزين الحليب في مكان مظلم وفي عبوات        
لا يؤدي     Ascorbic acidببطء أكثر منه عند التخزين في الضوء ومع ذلك فالفقد الكامل لمحتوت الحليب من  

 ).  "  "Nuttyالمكسرات    طعم,    الكرتون   طعمأخرت تسمى    طعومالتزنخ بالحليب ولكن تظهر    طعم إلى ظهور  
Valero et al, 2001 ) .   

 
 حيوية ) أنزيمية ( التفاعلات الناتجة عن التغيرات ال  -3-3-2 -

الموجود في الحليب بروتيناز الالحليب الخام على أنزيمات محللة للبروتين هي البروتيناز وهي على نوعين يحتوي 
 .والبروتيناز المنتج من البكتريا  بشكل طبيعي

بشكل طبيعي : الحليب  في  الموجود  ه  البروتيناز  تنقية  تم  الحليب  بروتيناز  بشكل  وهو  البروتيناز وتوصيفه  ذا 
 ( (De Koning et al, 1985 .  من قبل جزئي

مماثل وهوأنزيم    Bovin blasmineمين البقري  سوتبين أن خواصه تشبه بشكل كبير ذلك المستخلص من البلا 
 .  (McSweeney et all ; 1993)  موجود في الدم للبروتيناز ال

-    وبشكل أقل بمرتين أو ثلاث  B-casein  ريحطم ال  أن البروتيناز البقري  (Considine et al, 1999)   أكد
caseinα , أثبت  كما(McSweeney et all ; 1993) نشاط تحللي في الحليب المعقم بالاحتكاك  وجود . 

 
 :  البروتيناز المنتج من البكتريا -3-3-2-1 -

زيادة   للبرودة  اإن  المحبة  البكتريا  نمو  احتمال  زادت  قد  المبردة  الحليب  خزانات  الخزانات  نتشار  في  تجد  والتي 
مختلفة ولبعا هذه الأنزيمات خصائص حرارية مميزة حيث تنمو وتنتج أنزيمات  ف,  المبردة أوساط ملائمة لنموها  

 . تخزينه أثناء فساد منتجات الحليب المعقمذلك سبباً في جعل تتمتع بمقاومة كبيرة لحرارة التعقيم مما 
وبهذا يمكن أن يمضي  ,  ساعة أو أكثر في المعمل قبل المعالجة الحرارية    24  رلعادة ً يتم تخزين الحليب الخام  

وهذه الفترة يمكن أن تعتبر فرصة مناسبة لنمو ,  نتاج الحليب وتصنيعه  فترة ثلاثة أيام أو أكثر ما بين إالحليب  
 ومة للحرارة وبخاصة الليباز والبروتيناز . او إنتاج الأنزيمات المق, البكتريا المحبة للبرودة 

بروتيناز خارج    ما يهمناو ,  د البكتريا المحللة في الحليب الخام  اعدتب   ة  مرتبط  تهبالنسبة للبروتيناز البكتيري فكمي
ا للبكتريا  للحرارة  الخلية  المقاومة  شديد  بأنه  المعروف  و  للبرودة  الحرارية وي,  لمحبة  المعاملة  أمام  صمد 

Stepaniak, 2004) UHT) . 
تقتل هذه البكتريا   تؤثر على  ولا يبقى سوت الأنزيمات المقاومة للحرارة والتي  ,  على درجة حرارة البسترة  عادةً ما 

, والخصائص الفيزيائية والكيميائية للحليب  النكهة  في  تردي    حيث تسببنوعية منتجات الحليب المعالجة حرارياً  
 . هفسادل من المحتمل أن تتطور هذه التغيرات لمراحل تكون فيها سبباً و 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=04d76cde78ff9aa9d563f80af4907e2d#bbib15
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=04d76cde78ff9aa9d563f80af4907e2d#bib25
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib15
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib38
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حيث وجد أن    ,أنواع الأحياء الدقيقة التي تتواجد في أحواض تجميع وتبريد الحليب      ((Cousin, 1982  سدر  
 Pseudomonas   ,    Achromobacter    ,Alcaligenes    ,Enterobacterالبكتريا سالبة الغرام من جنس  
 .أيضاً محبة للبرودة  Bacillusوجد وعزل أنواع لجنس  , كمافي هذا الوسط هي الأحياء الدقيقة السائدة 

حيث تصل إلى الحليب بشكل ,  ت شائعة مصدرها التربة والنبات  بالعموم فصن هذه الأجناس هي عبارة عن رميا
,    تصل بطرق أخرت كالهواء التي    Bacillusأنواع  بعا  أساسي من تجهيزات التنظي  على الأغلب ما عدا  

,  تنتج البروتيناز    Pseudomonasالر  سلالة من    36أصل  من  سلالة    14  هناك  أن   ((Cousin, 1982  ووجد
 .  وكبير واسعمقاومة مجال دقيقة وهو  30لمدة م    62.8مقدارها حرارة لدرجة ستة منها مقاوم 

محبة للبرودة المعزولة  ة من البكتريا السلال 60أصل % من  30أن    (kishonti & Sjostrom, 1970)كما وجد  
 دقيقة . 2م لمدة    90درجة حرارة  تبريد الحليب تنتج بروتيناز وليباز متحمل لمن خزان 

تتطور في   غريبةللحليب المعقم مسبقاً يسبب نكهة    Ps .Mc60أن أضافة بروتيناز  (Nielsen, 2002) أظهر  
 م .   40يوم على حرارة   32لر  14الحليب بعد 

 جعلته يفسد بأقل من   UHTحليب الرمن البروتيناز لوحدة / مل  18إضافة  أن (Nielsen, 2002)ووجد 
الحليب خلال  يومين على  ليتر واحد من ملال لبروتيناز في وحدة من ا 20أن الأحياء الدقيقة تنتج العلم أيام مع  3
تعداد الأحياء المحبة للبرودة لهذا  و   لترمل  /خلية  410إلى    310عدد الأحياء الدقيقة من  عندما يرتفع  وذلك  م     4

  UHTسنة في حليب الر  1وقد أضاف أنه لتأكيد فترة حف  لمدة  ,    المستوت يمكن أن يكون شائعاً في الحليب  
 مل . 1الر فيوحدة من البروتيناز  0.1فالحليب الخام يجب أن يحتوي أقل من 

لفساد    (McSweeney & Fox ; 1995)  درس والمسببة  للحرارة  المقاومة  الأنزيمات  تأثير  غير مباشر  بشكل 
خلل أو تغير أو أكثر هي الحد الأدنى لحدوث  مل/خلية 610×5أن تعداد البكتريا  واحيث وجد,  UHTحليب الر 

 الحليب .  نكهة في 

وذلك يعود لنوع   مل  /خلية  310  فساد النكهة بتعدادفيها  يحصل  التي  مهما يكن ذلك فصن هناك بعا الحالات  
 البكتريا السائدة في هذا الوسط إن كانت مفرزة ل نزيمات المقاومة للحرارة أم لا . 

 تهدمم بالمقارنة بالحليب الذي لا يحتوي على الأحياء الدقيقة     20أثناء التخزين على   UHTيحصل في حليب الر 

Casein لــ -Κ  و– Casein β et al, 1977)  (Law. 
الذي    خلية / مل   710×5نمو    ظروف عندبنفس ال  في نفس الحالة وزئين  نزيمات نفس التأثير على الكاالأ  ت ظه ر
 .   UHT  (Nielsen, 2002)صل في الحليب قبل معاملة  يح

 م    20أيام على 7بعد  UHTعلى الأغلب وبشكل أجمالي في حليب الر   Casein β –يتحطم 
 (Considine et al, 1999) . 
 

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib11
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib11
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib41
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib41
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib38
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib41
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib8
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 الليباز :  -3-3-2-2 -

المعقم          الدسم  الحليب كامل  الثلاثية في  الغلسيريدات  أحماض دهنية حرة من  التخزين    UHTتنفرد  أثناء 
,  3-2لمدة   الغرفة  على درجة حرارة  البيوتيريك  هذه الأحماض  وجود  ؤدي  ي  شهور  تغير وبخاصة حما  إلى 

حماض إلى نشاط أنزيمات الليباز , ويرجع تكون هذه الأووجود طعوم غير مرغو  فيها  طعم الحليب    واض  في
 .  UHTالمقاومة لدرجة حرارة المعاملة بطريقة 

Datta & Deeth, 2001; Fox & McSweeney  ; 1998) ) 
الميكروبات   نشاط  عن  ناتجة  أو   , الحليب  في  طبيعياً  مفرزة  الأنزيمات  هذه  تكون  أن   لاح   حيث  ويمكن 

(AlKanhal, 2000)   والأنزيمات المحللة للبروتين في الحليب المعقم    ط أنزيمات الليباز المحللة للدهنأن نشا
UHT  , وخاصة  له علاقة بنمو البكتريا المحبة للبرودة في الحليب الخام قبل التصنيعPseudomonas .  

ونظراً لحساسية الأنزيمات المفرزة بشكل طبيعي للحرارة وتثبيطها بشكل كامل على درجة حرارة البسترة , فالتحلل  
 (.  (Danthine et al, 2000إذاً ناتج عن أنزيمات الليباز البكتيرية فقط 

ويمكن التغلب على التحلل الدهني بتقليل وجود أنزيمات الليباز في الحليب الخام وخاصةً تلك الناتجة عن نشاط  
ت  Pseudomonasبكتريا   منع حدوث  طريق  عن  وذلك  بالإ,   , المكروبات  بهذه  الحليب  إلى حف  لوث  ضافة 

 . (  Datta & Deeth, 2003)   . الحراريةالحليب الخام على درجات حرارة منخفضة جداً قبل المعاملة 
 
 المقاومة الحرارية للأنزيمات :  -3-3-2-3 -

و     Z   32.5قيمة    ((Nielsen, 2002قدر   لجنس    D149    =1.5م  حرارياً  المقاوم  للبروتيناز  دقيقة 
Pseudomonas Mc60  م .    150إلى  110في مجال 

والذي هو من   Clostridium sporogenesمرة من أبواح  400 رم كان الأنزيم أكثر مقاومة حرارية ب   149على 
 الأحياء الدقيقة الشائعة المستخدمة لتقدير ) الحرارة / الوقت ( للمعاملة في صناعة التعبئة .

على   Pseudomonas 21Bفعالية الليباز و البروتيناز المقاوم للحرارة المنتج من  (Kishonti, 1975) كما حدد
دقيقة على التعاقب    8.8م و     44.5  للبروتيناز كانت  D130و    Zم وبياناته لقيم      140إلى    100  مجال حراري
 .دقيقة  5.2م و    55.2ولليباز 
أن الأنزيمات الموجودة على سط  الكريات البيضاء التي تتواجد بالحليب لأسبا  (  (Green et al, 2006  بين

 . اومة لتأثير درجة حرارة التعقيمهي أيضاً مق, مرضية 
 

 عودة الأنزيمات للنشاط :  -3-3-2-4 -

تثبيط نشاطها أثناء المعاملة الحرارية إلى ا     , مرة أخرت أثناء التخزين  لنشاط  تعود بعا الأنزيمات التي تم 
المعقم    (AlKanhal, 2000)وجد   الحليب  المعاملة   UHTأن  عقب  الفوسفاتيز  لاختبار  سالبة  نتيجة  يعطي 

 الحراري ة وقد يعطي نتيجة موجبة بعد التخزين .

http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib38
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib13
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6T7C-4JD0H10-2&_user=5043437&_coverDate=06%2F30%2F2006&_alid=661335044&_rdoc=1&_fmt=full&_orig=search&_cdi=5055&_sort=d&_docanchor=&view=c&_ct=8&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib41
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م أو أقل أن الأنزيم لم يكن نشط    10أثناء تخزين الحليب على درجة حرارة  وجد  (  Shortt, 2004)  كما أن     
 م .   34ولكنه عاود نشاطه عند تخزين الحليب على درجات الحرارة الأعلى وحتى 
الهواء   في وجود  نشطاً  لم يعد   الفوسفاتيز  أنزيم  أن  أيضاً  أقل عند  ,  ولقد لاح   للنشاط كانت  الأنزيم  وأن عودة 

) التسخين المباشر ( في ظروف هوائية عنه عند تخزينه في أوعية محكمة القفل .     UHTتخزين الحليب المعقم  
(Shortt & O’Brien, 2004) . 
 
 تغيرات فيزيائية ناتجة عن تفاعلات كيميائية وحيوية :   -3-3-3 -

 :  ) الهلام (  نتكوّ  -3-3-3-1 -

تؤدي في   والتي  التخزين  أثناء  المعقمة  السائلة  المنتجات  لزوجة  في  المطردة  الزيادة  يستخدم لوصف  تعبير  هو 
الهلام   تكوين  إلى  الصورة   –النهاية  من  المنتج  يتحول  أن  بمجرد  لأنه  العملية  الناحية  من  مهمة  مشكلة  وهي 

 .(Datta & Deeth, 2003السائلة إلى صورة الهلام فصن المنتج يصب  غير صال  للإستهلاك البشري . )
ويعتبر ترسيب الحليب على شكل هلام خلال تخزين الحليب من المشاكل الخطيرة التي تعتبر عائقاً أمام       

و إن كان ,  ولا زال السبب الرئيسي لهذه الظاهرة غير واض  حتى الآن  ,  التوسع التجاري لإنتاج الحليب المعقم  
 زئين نتيجةً لعدم ثباته بفعل عوامل معي نة أبرزها : ااساً إلى ترسيب الكيعود أس

:  -أ الملحي  الاتزان  في  الغروية والذي    التغي ر  الكالسيوم  فوسفات  من  جزء  ترسب  نتيجة  يحدث 
 . (Udabage et al, 2000)  الضرورية لثبات الكازئين

 

 -    : الأنزيمي  تثبط  النشاط  لا  المحللة حيث  الأنزيمات  دائماً  المعقم  بالحليب  الخاصة  الحرارية  المعاملة 
(  للبروتينات   بروتيناز  الحليب  ,  )  في  طبيعياً  الموجودة  بكتيريسواءً  من أصل  التي  تلك  أو  تعاود ,    ,  حيث 

وينتج عن ذلك ,  وتعمل على انفكاك الروابط الببتيدية في جسيمات الكازئين  ,  نشاطها أثناء تخزين الحليب المعقم  
لياف ثم ترسبها بعد ذلك ام أو بواسطة مادة خيطية تشبه الأثم ترابطها بالإلتح,  تشوه في تلك الجسيمات وتحللها  

 على صورة هلام .
(Stepaniak, 2004) . 

قبل إجراء عملية التعقيم قد يكون سبباً في تكون المواد اللزجة    Streptococcusد وجد أيضاً أن نشاط بكتريا  وق
(.Vylet & González , 2006  ) 

والذي ينتج أثناء ,    Casein -  Κ ناتج عن تحطم    UHTفي حليب الر    هلمأن الت  (Stepaniak, 2004)  وأظهر
مشابه    اواقترح بأن هذوالتي عزلت مؤخراً من الحليب الخام ,    Ps .fluorescensنمو الأنواع المحبة للبرودة لر  
 .نفحة للتخثر الأنزيمي بواسطة الأ

البروتيز  (Stepaniak, 2004))  أوض كما   إضافة  الرأن  عن  يسبب    Pseudomonas  الناتج  للحرارة  المقاوم 
 فساد سريع من خلال تخثر الحليب المعقم . 
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نمو   وأنواع    Ps .fluorescens AR11يسبب  الخام  الحليب  الر    Pseudomonasفي  تكون   UHTفي حليب 
 ( .(Recio et al, 2000 وارتفاع في مستوت حما السياليك في مصل الحليب , في الحليب   لهلاما
 
 :   الطعمتغير  -3-3-3-2 -

بدأ في التحسن إلى أن يصل إلى أفضل فقير عقب الإنتاج مباشرة ثم ي   UHTالحليب المعقم    طعمكون  ي       
 .بالانخفاض مرة ثانية  الطعمبدأ من التخزين ثم ي في الأيام القليلة الأولى  حالاته
 واأثناء التخزين واستطاع  UHTالحليب المعقم    طعمالتغيرات التي تحدث في   (  Valero et al, 2001 )بين  

 :   الطعومتمييز ثلاثة أنواع من 
 . ختفي بمرور الوقت  والذي ي Heated flavourالحليب المسخن طعم  – 1
 . بمرور الوقت  ذي يزداد حدتهوال Stale flavourالحليب غير الطازج  طعم  - 2
 . Residual cooked flavourبواقي نكهة الطعم المطبوخ  ذي يطلق عليهال طعمال - 3

  UHTأن تأثير الأنزيمات المحللة للبروتين على تغير الطعم في الحليب المعقم     (McMahon, 1996)أوض   
المعقم   بالحليب  المر   الطعم  لوح   ظهور  , كما  للدهن  المحللة  الأنزيمات  أكثر من دور  التخزين    UHTأثناء 

ه  , وقد يرجع ذلك إلى نشاط الأنزيمات المحللة للبروتين والتي تسبب عدم ثبات جسيمات  في  الهلامعقب تكون  
زئين نتيجة تحلل كابا كازئين وكذلك تؤدي إلى تكون الببتيدات الثنائية والأحماض الأمينية المر ة الناتجة عن  االك

 .((Larsen et al, 1996تحلل بيتا كازئين   
استطاع  وقد  (  (UHTظهر نكهة غير مرغو  فيها لعديد من المستهلكين في الحليب المعقم بطريقة الر  ت يمكن أن  

بعا الباحثين وصف تطور عيب النكهة الغريبة أو نكهة الأكسدة والتي تظهر خلال شهر من التخزين وتزداد  
 ( .Badings et al, 1981) بشدة بتقدم الوقت

 يكون لأكسدة الليبيد في منتجات الحليب وميتيل كيتوناز والألدهيدات المشبعة دور بتشكل نكهة التخزين  
 (Stale  )   Larsen et al, 1996) ).    

النكهة   هذه  تشكل  من  الحد   على  قامت  دراسات  الر    Staleوهناك  حليب  بعا    UHTفي  خلال  من  وذلك 
ل الأكسدة  بالإضافات  مثل مضاد  المواد   Bitiolated Hedroxyأو,    (C)فيتامين    Ascorbic Acidعا 

Anisol (BHA أو , )Bioflavinoied  (Badings et al, 1981 , ) وحالياً تم الاستغناء عن أية إضافة من
 خلال استخدام تغلي  عازل ل وكسجين والذي يعتبر من أفضل طرق تغلي  الأغذية السائلة .

 
 :   الطعم الكبريتي تغيرات  -3-3-3-3 -

بروتينات المصل تشوه  الحرة أو النشطة  والتي تنتج في الحليب بعد    SH–نتيجة وجود    الطعمظهر هذه  ي       
لاكتو   وخاصةً  أثناءلو غبيتا  الحرارية   بيولين  هذا,  المعاملة  كبريتيد   طعمال  ويرتبط  لمركب  المميزة  القوية  بالرائحة 

الأيام   SH-    تتأكسد  حيث,    Hydrogen sulphideالهيدروجين   خلال  بالحليب  الذائب  بالأوكسجين  الحرة 
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http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib36
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib32
http://www.sciencedirect.com/science?_ob=ArticleURL&_udi=B6VP9-4NFXDMM-1&_user=5043437&_coverDate=01%2F31%2F2008&_alid=1047638084&_rdoc=4&_fmt=full&_orig=search&_cdi=6201&_sort=r&_docanchor=&view=c&_ct=1500&_acct=C000066168&_version=1&_urlVersion=0&_userid=5043437&md5=0c3ea6191467d2131435b7091fb9d844#bbib32
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-   و تعتمد سرعة اختفاء مجاميع,    هذا الطعم ويحدث في نفس الوقت انخفاض في تركيز  ,  الأولى من التخزين  

SHمعدل اختفاء مجاميع    , كما يعتمد  حليب  الحرة على تركيز الأكسجين الذائب في ال-SH    الحرة على درجة
   .  (  Grufferty & Fox, 1988) ; Valero et al, 2001 التخزين . حرارة

 

 ناتجة من العبوات :   طعوم -3-3-4 -

غير مرغوبة في الحليب ومنتجاته يزداد تركيزها بمرور   طعومتؤدي بعا مواد التغلي  والتعبئة إلى ظهور       
النوعية ومواد البلاستيك رديئة  ,  عبوات الكرتون  ح المستخدمة في  ل المثال الصمو الزمن أثناء التخزين فعلى سبي

الكثير من   المرغوبة  الطعوم  تسبب  للبولي,  غير  الزائد  التسخين  فصن  للعبوات    إيتيلين   كذلك  الحراري  القفل  عند 
 . ( (Auldist et al, 1996غير مرغوبة بالحليب طعوم يسبب ظهور 
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Materials And Methods 
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 : Materials And Methodsق البحث ائالمواد و طر -4 -

 ق مختلفة وهي : ائ لتحقيق هدف البحث تم اختيار أربعة أنواع من الحليب المعقم والمعبأ بطر 
 .  معبأ بعبوات كرتونية  UHTحليب معقم  – 1
 .بولي إيتيلين  معبأ بأكياس UHT حليب معقم  – 2
 .  ) زجاجات ( المستمرةحليب معقم بالطريقة  – 3
 . حليب معقم بالطريقة التقليدية ) عبوات بلاستيكية ( – 4

أخذت العينات من الشركات المنتجة لهذه الأنواع بحيث كانت حديثة الإنتاج ومن دفعات مختلفة بالنسبة لمكررات  
ن كل نوع من أنواع عبوة م  26مؤلفة من  المكرر الواحد  عينات  اعاة شروط أخذ العينات , وكانت  التجربة مع مر 

 بحيث تستخدم العبوة مرة واحدة في الاختبارات .,  (  للمكرر الواحد عبوة  104 = 4 × 26)أي الحليب المدروسة 
إلى تقييم شامل ) كيميائي وميكروبي وحسي ( لمعرفة نوعية الحليب  عند الاستلام خضعت عينات الحليب المعقم 

  15م لمدة ستة أشهر مع سحب عينات للتقييم كل     30المعقم الطازج , ثم خزنت بقية العبوات في درجة حرارة  
 يوم مرة . 

 أجريت التجربة في ثلاث مكررات , كل مكرر كان يمثل دفعة إنتاج مختلفة ومتباعدة من حيث تاريخ الإنتاج 
 عبوة ( .  312=   3×  104وبالتالي استخدم في البحث )

 الاختبارات على عينات الحليب المعقم : -4-1 -

 الاختبارات الكيميائية :   -4-1-1 -

 990.19( رقم الطريقة  (AOAC,2002  :النسبة المئوية للمادة الجافة  •
   باستخدام طريقة جربر : النسبة المئوية للدهن •
 991.20  ( رقم الطريقة(AOAC,2002  :المئوية للبروتين  نسبةال •

 قياس الكثافة .  •

• NCN/TN% حسب  : نسبة مئويةلآزوت الكلي كا إلى نسبة الآزوت اللاكازئينيAOAC,2002)) 

   kjeldahel Method  998.05  رقم الطريقة     

• NPN/TN%  حسب  :  نسبة مئويةلآزوت الكلي كا إلى بروتينيلاالنسبة الآزوتAOAC,2002)) 

   kjeldahel Method  991.21  رقم الطريقة        
 . PH Meter: يقدر بواسطة جهاز  PHتقدير الر  •
   947.05  رقم الطريقة    ((AOAC,2002  حسب تقديرالنسبة المئوية للحموضة :  •
 (1992)حداد و دمر ,  ترسيب بالكحولال  •
 ( 1992)حداد و دمر , . ترسيب بالغليانال •

 HMF  . (Harding, 1999)هيدروكسي ميتيل فورفورال  •

  (1992)حداد و دمر , .الكشف عن الكربونات  •
     . (1992)حداد و دمر , . الكشف عن الفورمالدهيد •
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   . (1992)حداد و دمر ,  H2O2الكشف عن  •
  .(1992)حداد و دمر ,اختبار الكشف عن أنزيمات الفوسفاتيز القلوية  •
 الاختبارات الحسية :  -4-1-2 -

حيث أ عطي الطعم   (Abu-Lehia, 1995) خضعت عينات الحليب المعقم إلى تقييم حسي شامل حسب 
  علامة( 30علامات( حيث كان المجموع ) 3علامات( واللون ) 3)علامات( والقوام   8علامة( والرائحة ) 16)

 . لجنة تذوق مؤلفة من عشرة أشخاص لديهم معرفة مسبقة بالحليبوقام بالتقييم 
 الاختبارات الميكروبية :  -4-1-3 -

والتي   195للحليب المعقم رقم  (  1999حسب )المواصفة القياسية السورية ,  التحضين  تم  اختبار التحضين : •
ن بقية أنواع   7م لمدة     55على درجة حرارة    UHT  أنواع الحليب المعقم بالرنصت على تحضين   أيام بينما تحضَّ

   .  لمدة ثلاث أيام م   37على درجة حرارة الحليب المعقم 

مختلفة من  نوع من أنواع الحليب المعقم , وأخذت هذه العبوات من خمس دفعات  عبوة لكل 50حيث تم تحضين 
 . من كل دفعة عبوات  10 بمعدل,  الإنتاجحيث تاريخ 

 ) لكل نوع من أنواع الحليب المعقم (  10 ×دفعات  5عبوة =  50
في حال كان عدد هذه الأحياء أقل و بعد مضي فترة التحضين قمنا بصجراء التعداد العام ل حياء الدقيقة الموجودة , 

اعتبرت العبوة خلية / مل   100من خلية / مل اعتبرت العبوة سليمة , أما في حال عدد الأحياء أكثر  100من 
 . 195( رقم 1999)المواصفة القياسية السورية ,فاسدة .   

 
 
 
 
 
 

 

 

 
 
 
 
 
  UHTمعقم بالـ  حليب   -1

 معبأ بعبوات كرتونية 

 

معقم بالطريقة   حليب   -2
 المستمرة

 معبأ بعبوات زجاجية

 

 الطريقة التقليدية  حليب   -3
 معبأ بعبوات بلاستيكية 

 

 معبأ بأكياس  UHT حليب  -4
  من البولي إيتلن 
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 ( : يوضح مخطط البحث .  2شكل )                                                          

 

- I  للحليب إجراء تحليل أولي
  المعقم الطازج 

 - II يوم   15كل    للاختبار   سحب عينات 

 :  تحاليل جرثومية -3

 اختبار التحضين 

 تحاليل كيميائية :  -1

PH 

النسبة المئوية  
 للحموضة 

NCN/TN% 

هيدروكسي ميتيل  
 HMF  فورفورال

 

 :  اختبارات حسية -2

 تقدير اللون 

NPN/TN% 

 طعم

 لون 

 رائحة 

 عينات الحليب

 ترسيب بالكحول 

 ترسيب بالغليان 

 الكشف عن الكربونات 

 الكشف عن الفورمالدهيد 

 H2O2الكشف عن 

العيوب التي ظهرت 
 أثناء التخزين 

تخزين عبوات الحليب المعقم على 
م لمدة ستة    30درجة حرارة  

 أشهر 

 تحاليل كيميائية :  -1

PH 

النسبة المئوية  
 للحموضة 

NCN/TN% 

هيدروكسي ميتيل  
 HMF  فورفورال

 

 تقدير اللون 

NPN/TN% 

 ترسيب بالكحول 

 ترسيب بالغليان 

 :  اختبارات حسية -2

 طعم

 لون 

 رائحة 

 بروتين % 

 مادة جافة كلية % 

 دهن % 

 الكشف عن الفوسفاتيز القلوية 

 القوام 

 القوام 
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 التحليل الإحصائي للنتائج:   -4-2 -

 Generalباستخدام    (  الكاملة  العاملية باستخدام القطاعات العشوائيةر   اتجعلى نمط )التم تحليل النتائج        

Liner Model  فق الموديل الإحصائي العام و 
ijl+ εil+ ( αδ )ij+( αβ ) l+ δj  βi + µ + α ijl=X 

 SPSS 15.0   ,Minitab.14 باستخدام البرنامجين الإحصائيين 

ijlX           ( الصفة المدروسة :PH  , حموضة ,NPN  ,NCN  ) ........ , 
µ          المتوسط العام للصفة المدروسة : 

 α  :         αi   تأثير نوع الحليب المعقم ،   i  المستو يات ) وعددها 4 (   

jβ          :β  ، )تأثير القطاعات )المكرراتj  (  3)عدد المكررات 
ij( αβ ) دفعات الإنتاج (  : التفاعل بين نوع الحليب المعقم  والقطاعات ( 
lδ             : δ  ، تأثير مدة التخزينl  المستويات 

il( αδ )    التفاعل بين مدة التخزين ونوع الحليب المعقم : 
ijlε         ) الخطأ العشوائي ) الخطأ المتبقي : 
قسمت البيانات إلى ثلاثة   حيث,    0.05لإيجاد الفروق بين المتوسطات على مستوت ثقة    LSDباختبار  ت  ع  وت ب  

 إيجاد الفروق المعنوية بين أنواع الحليب في كل فترة تخزين .  – 1:  تمَّ  وأقسام 
 إيجاد الفروق المعنوية بين فترات التخزين لكل نوع حليب . - 2                 

 العوامل المدروسة   إيجاد تأثير التفاعل المتبادل لفترات التخزين ونوع الحليب على  – 3                 
                        (Response Factors )  . 
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 النتائج والمناقشة

- RESULTS AND DISCUSSION  
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 :  RESULTS AND DISCUSSIONالنتائج والمناقشة  -5

 : الحليب المعقم وفقاً لما يلي  أنواعأسماء لسهولة المقارنة تم اختصار 
 / عبوات كرتونية (  UHT. اختصار )  معبأ بعبوات كرتونية UHTحليب معقم  –1
 / أكياس (  UHTاختصار )  . معبأ بأكياس UHT حليب معقم  – 2
 اختصار ) المستمرة / زجاجات( .  ) زجاجات ( المستمرةحليب معقم بالطريقة  – 3
 اختصار ) التقليدية / عبوات بلاستيكية ( . حليب معقم بالطريقة التقليدية ) عبوات بلاستيكية ( –4
 التركيب الكيميائي :  -5-1 -

والنسبة المئوية   pH   النسبة المئوية للبروتين والمادة الجافة الكلية والدهن بالإضافة للر(  3يبين الجدول ) 
 .لأنواع الحليب الأربعة الطازجة  للحموضة

 .  نواع الحليب المعقمقيم بعض المؤشرات الكيميائية والفيزيائية لأ متوسط( : 3جدول )

 . p<0.05تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوت    العمود الأحرف المختلفة في نفس  
 ( إلى :3تشير نتائج الجدول )

في  متوسط   ❖ الدسم  بالطريقة  نسبة  المعقم  )الحليب   ) بلاستيكية  عبوات   / التقليدية  وفي %(  2.47)   ,
المواصفة القياسية السورية  تطلبتها  أخفا من القيمة التي  كان  %(  2.75)/ أكياس (    UHT)  الحليب  

 . للمواصفة  يعتبر مخالفاً ا هذو  % كحد أدنى ( 3)الخاصة بالحليب المعقم 

جاء  ا  مل  مخالفةهي  و %(  7.72/ أكياس ( )  UHTفي النوع )    اللادهنيةالمادة الجافة  نسبة    وبلغ متوسط ❖
نسبة المادة الجافة  , وانعكس هذا الانخفاض في    % كحد أدنى (8.25في المواصفة القياسية السورية )

 الكثافة
 حموضة % 

 كحمض لبن 
pH دهن %  

مادة جافة لا  

 دهنية % 

  مادة جافة

% كلية  

 

 بروتين % 
 النوع

 

0.001± 1.027a 0 ±0.16 a 0.02 ± 6.75a 0.10 ±3.00a 0.06 ± 8.25b 0.06 ± 11.25b 0.05 ±3.15a 

UHT معبأ   
 بعبوات كرتونية

0.001 ± 1.028a 0. 1±0.16 a 0.01 ± 6.69b 0.06 ±3a 0.09 ± 8.7a 0.09 ±11.7a 0.13 ±3.13a 

الطريقة 
المستمرة معبأ 
 بعبوات زجاجية 

0.00 ± 1.026a 0.2±0.16a 0.01 ± 6.74a 0.06 ±2.47c 0.06 ± 8.38c 0.06 ±10.85c 0.12 ±3.06a 

الطريقة التقليدية 
معبأ بعبوات 

 بلاستيكية

0.01 ± 1.023c 0.1 ±0.12b 0.02 ± 6.73a 0.06 ±2.75b 0.09 ± 7.72d 0.09 ±10.47d 0.22 ±2.65b 

UHT معبأ   
بأكياس من 
 البولي إيتلن 
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وهذا يشير إلى غش الحليب بصضافة الماء على انخفاض كثافة الحليب مقارنةً بالأنواع الأخرت    اللادهنية
. 

)      ,  / عبوات كرتونية (  UHT)  تساوت نسبة الحموضة مقدرة كحما لبن في الأنواع الثلاثة التالية   ❖
)  , بينما كانت حموضة النوع  ( 0.16)  وقد بلغت ) التقليدية / عبوات بلاستيكية ( ,  المستمرة / زجاجات(

UHT    ) مما يدل على احتمال إضافة (  0.12)أخفا وبشكل معنوي مقارنةً بالأنواع الأخرت  / أكياس
لم تتجاوز هذه القيم متطلبات المواصفة القياسية  مواد قلوية معدلة للحموضة في هذا النوع , وبشكل عام  

 .   كحد أقصى( 0.17)السورية للحليب المعقم 

%( وهي أعلى قيمة 3.15)  / عبوات كرتونية (  UHT)  بلغ متوسط النسبة المئوية للبروتين في النوع   ❖
) التقليدية / %( , والنوع  3.13)  ) المستمرة / زجاجات(بين الأنواع , في حين كان المتوسط في النوع  

) بلاستيكية  النوع  3.06)  عبوات  حقق  بينما   ,  )%  (UHT    ) أكياس  فكانت /  للمتوسط  قيمة  أقل 
(2.65  . )% 

) التقليدية / عبوات ( , و 6.75) / عبوات كرتونية (  UHT)  الحليب التالية عا نو في أ pHالر  تقاربت قيم ❖
,  6.74)  بلاستيكية ( أكياس (  UHT)    و(   /    (6.73  , للر  بينما  (  قيمة  أقل  ) النوع  في     pHكانت 

 ( .6.69) المستمرة / زجاجات(

 : والمعدلة للحموضة الكشف عن وجود المواد الحافظة -5-1-1 -

بينت اختبارات الكشف عن الكربونات , الفورمالدهيد والكشف عن الماء الأوكسجيني عدم وجود هذه المواد في أية 
 وهذا مطابق للمواصفة .عينة من أنواع الحليب الأربعة 

في أية عينة  في    عدم وجود أنزيم الفوسفاتيز  بينت النتائج  الكشف عن وجود الفوسفاتيز القلوي :  -5-1-2 -
 .من أنواع الحليب الأربعة وهذا أيضاً مطابق للمواصفة 

 الإختبارات الجرثومية : -5-1-3 -

 لأنواع الحليب المخزنة :اختبار التحضين  -5-1-3-1 -

 لأنواع الحليب الأربعة . ( نتائج اختبار التحضين4يبين الجدول )
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 . من أنواع الحليب المعقم عند بداية التخزين  لكل نوع التحضن اختبار    نتائج( :  4جدول )

 
 تشير هذه النتائج إلى :و 

%( وهي  18هي )  / أكياس(  UHT)نجد أن النسبة المئوية للعبوات الفاسدة خلال التحضين للنوع   ❖
%( 4%( فالنوع )تقليدية / عبوات بلاستيكية( )14)   أعلى قيمة يأتي بعدها النوع ) المستمرة / زجاجات(

 %( . 2/ عبوات كرتونية ( )  UHTويأتي في أقل قيمة النوع ) 

 
 :  PROTEOLYSISالتحلل البروتيني   -5-2 -

تخزين   تأثير  دراسة  في  تمت  المعقم  حرارة  الحليب  دراسة م     30درجة  خلال  من  وذلك  البروتيني  التحلل  في 
 مؤشرين هامين وهما :

 .  %NCN/TN معبراً عنها كنسبة مئوية لآزوت الكليإلى الآزوت اللاكازئيني انسبة  •
 . %NPN/TNمعبراً عنها كنسبة مئوية لآزوت الكلي إلى الآزوت اللابرتيني نسبة ا •

حيث تدل زيادة هذين المؤشرين بشكل أساسي على شدة عملية التحلل البروتيني والتي تحدث خلال فترة الحف  
 تهلاك . والتي تؤثر بدورها في جودة الحليب وصلاحيته للاس

 

UHT  معبأ بأكياس
 من البولي إيتلن

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

الطريقة المستمرة معبأ  
 بعبوات زجاجية 

UHT  معبأ بعبوات
 كرتونية 

 نوع الحليب  

العبوات  

 الفاسدة 

العبوات   تاريخ الدفعة 

 الفاسدة 

العبوات   تاريخ الدفعة 

 الفاسدة 

العبوات   تاريخ الدفعة 

 الفاسدة 

عدد العبوات   تاريخ الدفعة 

 المفحوصة 

5 31/1/2009 0 14/1/2009 2 27/1/2009 0 20/1/2009 10 

0 15/2/2009 0 3/2/2009 1 8/2/2009 0 8/2/2009 10 

2 17/2/2009 2 5/2/2009 0 13/2/2009 0 10/2/2009 10 

1 23/2/2009 0 15/2/2009 3 16/2/2009 1 16/2/2009 10 

1 27/2/2009 0 22/2/2009 1 22/3/2009 0 22/2/2009 10 

 المجموع  1  7  2  9

  النسبة المئوية  2%  14%  4%  18%

 للعبوات الفاسدة 
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   : %NCN/TN تقدير   -5-2-1 -

على درجة خلال التخزين لمدة ستة أشهر لأنواع الحليب الأربعة  %NCN/TNمتوسط  تغير(  4يبين الجدول ) 
 م .   30حرارة  
 

 تخزين . مدة ال لأنواع الحليب المعقم خلال  NCN/TN % ( :5جدول )

 .p<0.05على مستوت   بين أنواع الحليب  إلى وجود فرق معنوي   صفلافي نفس  الصغيرة    تشير الأحرف المختلفة  
 . p<0.05على مستوت  بين فترات التخزين لنفس النوع   إلى وجود فرق معنويبينما تشير الأحرف الكبيرة في نفس العمود  

 
 
 
 
 :إلى نتائج هذه التشير  و

 نوع الحليب 
UHT معبأ بعبوات  

 كرتونية 
الطريقة المستمرة  
 معبأ بعبوات زجاجية

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

UHT معبأ بأكياس  
 من البولي إيتلن

التخزين  مدة  

0.87 ± 19a  

HI 

1.06 ± 18.8a 

 J 

0.91 ±  19a  
F 

0.72 ± 19.8a   
H 

1 

5.27 ± 23.98c  
FI 

3.45 ± 29.97cd  
DF 

3.59 ± 31.96bd  

D  

2.61 ± 40.33a 

 G 
15 

7.19 ± 25.97b  

FI 

3.99 ± 29.97bc 
DF 

5.89 ± 32.16ac  

D 

1.73 ± 40.93a  
G 

30 

5.98 ± 25.97b 

 FI 

12.13 ± 31.96b 

DF 

5.03 ± 32.36bc  

D 

1.99 ± 45.92ac  
F 

45 

2.99 ± 30.96c  
DF 

3.59 ± 36.94b  
DF 

0.72 ± 41.13b 

 C 

1.44 ± 49.5a 

 D 
60 

1.99 ± 37.94b  
D 

5.27 ± 43.92a  
BF 

3.46 ± 48.11a  
B 

3.13 ± 50.5a 

 D 
75 

4.94 ± 43.72b  
BD 

3.99 ± 51.9a  
BC 

4.98 ± 55.88a  
A 

1.40 ± 54.49a  
B 

90 

3.93 ± 43.12b  
BD 

4.71 ± 51.9a  
AC 

5.03 ± 56.28a  
A 

0.53 ± 54.49a  
B  

105 

1.45 ± 45.52c  
BC 

3.41 ± 51.5b  
AC 

1.90 ± 55.68a  
A 

0.87 ± 56.88a  
BC  

120 

5.27 ± 47.91c  
BC 

5.27 ± 53.89b  
AC 

0.34 ± 58.08a  

A 

1 ± 58.87a 

AC 
135 

3.99 ± 51.9b 

 AC 

1.99 ± 57.88a 

 A 

1.83 ± 59.87a 

 A 

0.40 ± 60.27a  
A 

150 

3.13 ± 55.29b 

 A 

0.72 ± 59.67a  
A 

0.72 ± 60.47a  
A 

0.53 ± 61.47a  
A 

180 
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 .  اليوم الأولفي بين الأنواع الأربعة  % NCN/TNفي قيمة عدم وجود فروق معنوية  ❖

الأربعة  يوم    15بعد    % NCN/TNكمية    ازدياد  ❖ الأنواع  لهذا في  وأعلى قيمة  المعقم  الحليب  من 
الر حليب  في  كانت  أكياس(  UHT)  المؤشر  في  40.33)  /  وأقلها  عبوات   UHT)  النوع  %(   /

 . %(23.98) كرتونية (

وحتى نهايتها وذلك في الأنواع الأربعة  خلال مدة التخزين    %NCN/TN  قيمة  التزايد في  ارستمر ا  ❖
حليب   دائماً في  المؤشر  لهذا  قيمة  أعلى  وكانت  الحليب  أكياس(  UHT)من  وأقلها  61.47)  /   )%

حليب   في  دائماً  (  UHT)  أيضاً  كرتونية  عبوات  مستوت %(55.29)  /  على  يدل  هذا  وبالتالي   ,
سبب  وتدهور سريع أثناء التخزين وال   / أكياس(  UHT)في حليب النوع    التحلل البروتينيعالي من  

قب من  المفرز  بالبروتيناز  البروتينات  تفكك  إلى  ذلك  في  للبرودة  ليعود  المحبة  الدقيقة  و    الأحياء 
لديه مستوت منخفا   / عبوات كرتونية (  UHT)  بينما نجد أن النوع  المقاوم لدرجة حرارة التعقيم ,  

تفوقالبروتيني  التحلل  من   وبالتالي  تغيرات  أقل  يحقق  حيث    هوبالتالي  من  الأنواع  بقية  قابلية على 
 .  التخزين

في  وجود   ❖ معنوية  في  %NCN/TN   قيمةتغيرات  التخزين  مدة  من  خلال  نوع   الحليب  أنواعكل 
المدروسة   وتزايدالأربعة  التخزين    ت,  باستمرار  . القيمة  نتائج  مع  النتائج  هذه  تطابقت                   و 

(Shahin & Fahmy, 1988) 
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 :  %NPN/TN تقدير   -5-2-2 -

لأنواع الحليب الأربعة خلال التخزين لمدة ستة أشهر على درجة  %NPN/TNمتوسط  تغير(  6يبين الجدول ) 
 م .   30حرارة  

   تخزين .من أنواع الحليب المعقم خلال مدة اللكل نوع   NPN/TN %( :6جدول )

 نوع الحليب 
UHT  معبأ بعبوات

 كرتونية 

الطريقة المستمرة  
 معبأ بعبوات زجاجية

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

UHT  معبأ بأكياس
 من البولي إيتلن

 مدة التخزين

a1.58 ± 5 
D 

a0.91 ± 6 
H 

a0.72 ± 5.6 
H 

a0.35 ± 4.8 
G 

1 

d0.8 ± 6 
D 

c0.2 ± 8.59 
G 

b0.35 ± 11.78 
G 

a1.05 ± 16.37 
F 

15 

d0.87 ± 7.8 
BD 

c1.05 ± 10.39 
F 

b0.8 ±13.58 
F 

a0.52 ± 18.16 
DF 

30 

d1.44 ± 8.39 
BD 

c1.05 ± 10.99 
F 

b0.53 ± 14.18 
F 

a0.53 ± 18.76 
D 

45 

c1.21 ± 10.19 
BC 

b1.73 ± 12.78 
B 

b1.25 ± 14.77 
F 

a1.05 ± 20.75 
BC 

60 

c2.45 ± 10.59 
BC 

c1.05 ± 13.18 
B 

b1.04 ±16.37 
BD 

a0.87 ± 20.95 
AC 

75 

c1.99 ± 10.79 
BC 

cb0.69 ± 13.38 
B 

b0.72 ± 16.57 
BC 

a2.81 ± 21.15 
AC 

90 

a3.8 ± 10.79 
BC 

a1.92 ± 13.38 
B 

a0.72 ± 16.57 
BC 

a1.05 ± 21.15 
AC 

105 

c2.3 ± 10.99 
BC 

c0.4 ± 13.58 
B 

b1.25 ± 16.77 
ACD 

a0.87 ± 21.75 
AC 

120 

d1.11 ± 12.78 
AC 

c0.87 ± 15.37 
DC 

b0.91± 17.96 
AC 

a1.58 ± 22.55 
AC 

135 

b5.03 ± 14.18 
AC 

b0.91 ± 16.77 
AC 

ab0.8 ± 18.16 
A 

a0.4 ± 22.74 
A 

150 

b2.55 ± 15.57 
A 

a0.53 ± 18.16 
A 

a0.91 ± 18.16 
A 

ab0.53 ± 22.75 
A 

180 

 .p<0.05على مستوت   بين أنواع الحليب  إلى وجود فرق معنوي   صفلافي نفس  الصغيرة    تشير الأحرف المختلفة  
 . p<0.05على مستوت  بين فترات التخزين لنفس النوع   إلى وجود فرق معنويبينما تشير الأحرف الكبيرة في نفس العمود  

 
 
 
 
 

 
 تشير هذه النتائج إلى :و 
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 .بين الأنواع الأربعة عند بداية التخزين  %NPN/TNفي قيمة عدم وجود فروق معنوية  ❖

مستوت  معنوي  ارتفاع   ❖ و يوم    15بعد    %NPN/TNفي  الأنواع  في  بين  كانت  قيمة  النوع أعلى 
(UHT    )كان حليب  بينما  %( ,  16.37)/ أكياس  (UHT  ) هو الأفضل لأن   / عبوات كرتونية

الأقل    المتوسط  مشابه ل%(  6)له    %NPN/TNوهذا طبيعي لأن    %NCN/TN  تغيراتوهذا 
من   جزء  وباستمرار افالك  %NCN/TNهي  بروتينية  أجزاء  إلى  البروتيناز  بتأثير  يتحلل  زئين 

 التحلل يتحول إلى مركبات لا بروتينية مثل الأمونيا .

ارتفاع قيمة   ❖ لها في حليب   %NPN/TNاستمرار  أعلى قيمة  التخزين حيث كان  نهاية فترة  حتى 
(UHT  )أكياس  /  (22.75  ( حليب  في  كان  لها  قيمة  وأقل   )%UHT   ) كرتونية  عبوات   /
(15.57. )% 

لكل نوع    %NPN/TNفي قيمة  وجود فروق معنوية    ❖ التخزين  أزمنة  وتزايد القيمة باستمرار بين   ,
 . (Shahin & Fahmy, 1988)توصل إليه  مع ما متوافقوهذا التخزين 
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 :  %NPN/TNو  %NCN/TNبين رتباط الا  -5-2-3  -
 :  %NPN/TNو  %NCN/TNالارتباط بين    قيم معامل  :(7)جدول  

NPN/TN% NCN/TN% R 

0.821 1.000 NCN/TN% 

1.000 0.821 NPN/TN% 

 

 ( إلى :  7تشير نتائج الجدول ) 
الا الاوهي قريبة جد  0.821  هي  رتباطأن قيمة معامل  أن  الواحد وهذا يدل على  رتباط بين  اً من 

NPN/TN%    وNCN/TN%   مستوت في  زيادة  حدوث  أن  نجد  وبالتالي  وقوي  موجب  ارتباط  هو 
NCN/TN%  أثناء التخزين توجب حدوث زيادة في مستوتNPN/TN% . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 : أثناء التخزين الحليب  PHتغير    -5-2-4 -

 م .   30التخزين لمدة ستة أشهر على درجة حرارة  لأنواع الحليب الأربعة خلال PHالر  تغير(  8يبين الجدول ) 
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   تخزين .مدة ال نواع الحليب المعقم خلاللأ PH  الر ( :  8جدول )

 نوع الحليب 

UHT  معبأ بعبوات
 كرتونية 

الطريقة المستمرة  
 معبأ بعبوات زجاجية

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

UHT  معبأ بأكياس
 من البولي إيتلن

 مدة التخزين

0.02 ± 6.75a 
A 

0.01 ± 6.69b 
A 

0.01 ± 6.74a 
A 

0.02 ± 6.73a 
A 

1 

0.1 ± 6.63cb 
AC 

0.05 ± 6.61cb 
C 

0.05 ± 6.53b 
B 

0.03 ± 6.69ac 
AC 

15 

0.1 ± 6.59cb 
BC 

0.04 ± 6.58cb 
BC 

0.03 ± 6.5b 
BD 

0.04 ± 6.67ac 
BC 

30 

0.11 ± 6.56ba 
BC 

0.05 ± 6.54ba 
BF 

0.02 ± 6.48b 
BF 

0.04 ± 6.64a 
B 

45 

0.12 ± 6.52b 
BCD 

0.04 ± 6.51b 
DF 

0.06 ± 6.43b 
CDF 

0.02 ± 6.65a 
BC 

60 

0.1 ± 6.5a 
BCG 

0.03 ± 6.5a 
DF 

0.04 ± 6.38b 
CH 

0.03 ± 6.59a 
D 

75 

0.09 ± 6.47c 
BH 

0.02 ± 6.48cb 
D 

0.05 ± 6.37b 
CH 

0.02 ± 6.58a 
D 

90 

0.08 ± 6.4cb 
DGHF 

0.02 ± 6.47b 
DH 

0.05 ± 6.33c 
JH 

0.01 ± 6.56a 
DG 

105 

0.07 ± 6.36cb 
FGH 

0.02 ± 6.41b 
GHD 

0.06 ± 6.3c 
JHI 

0.02 ± 6.55a 
DF 

120 

0.07 ± 6.32b 
F 

0.03 ± 6.37b 
IJ 

0.07 ± 6.27b 
JI 

0.03 ± 6.53a 
FGI 

135 

0.08 ± 6.3b 
F 

0.04 ± 6.32b 
IK 

0.06 ± 6.26b 
JI 

0.02 ± 6.5a 
FI 

150 

0.08 ± 6.29b 
F 

0.06 ± 6.27b 
K 

0.07 ± 6.24b 
I 

0.01 ± 6.49a 
I 

165 

0.02 ± 6.3a 
F 

0.01 ± 6.28a 
K 

0.01 ±  6.24a 
I 

0.03 ± 6.5a 
I 

180 

 .p<0.05على مستوت   بين أنواع الحليب  إلى وجود فرق معنوي   صفلافي نفس  الصغيرة    تشير الأحرف المختلفة  
 . p<0.05على مستوت  بين فترات التخزين لنفس النوع   إلى وجود فرق معنويبينما تشير الأحرف الكبيرة في نفس العمود  

 

 
 
 
 تشير هذه النتائج إلى :و 

معنوية  عدم   ❖ فروق  الر  وجود  قيمة  الأنواع     pHفي  في  الطازج  المعقم  الحليب  عبوات   UHT)  في   /
/ أكياس( , ووجود فرق معنوي بين الأنواع    UHTكرتونية ( ونوع ) التقليدية / عبوات بلاستيكية ( ونوع )

 ( .6.69الثلاثة و نوع ) المستمرة / زجاجات( , حيث كانت أقل قيمة لنوع ) المستمرة / زجاجات( )
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وتناقص القيمة من أنواع الحليب المعقم بين أزمنة التخزين لكل نوع   pHر في قيمة الوجود فروق معنوية   ❖
 .(Manji et al, 1986) وهذا مطابق لما توصل إليه  باستمرار التخزين ,

 . في نهاية مدة التخزينالحليب المعقم أنواع بين  pHفي قيم الر عدم وجود فروق معنوية  ❖

بالر مثل تفكك البروتين , انحلال الأملاح , تشكل الأحماض الدهنية الحرة أثناء   PHهناك عوامل متعددة تؤثر 
 . (Renner , 1988)التخزين أثناء  PHرانخفاض ال مع بعضها يؤدي إلى عواملهذه التفاعل , و التخزين 

 
 : pHو الـ    %NPN/TNو  %NCN/TNالارتباط بين  -5-2-5 -

 : pHالـ و    %NPN/TNو  %NCN/TNقيم معامل الارتباط بين    :(9)جدول  
PH NPN/TN% NCN/TN% R 

-0.619 0.821 1.000 NCN/TN% 

-0.299 1.000 0.821 NPN/TN% 

1.000 -0.299 -0.619 PH 

 
 ( إلى :  9تشير نتائج الجدول ) 

وباقي الاختبارات هو ارتباط سالب أي أن الزيادة في قيمة أي اختبار توجب النقص   pHالر     أن الارتباط  بين  
وبشكل   %NCN/TNيرتبط بقوة سلباً مع  pHونلاح  من جدول معامل الارتباط أن اختبار الر  pHفي قيمة الر 
 . %NPN/TNأضعف مع 

 :  تخزينخلال ال الحليب حموضة  تغير  -5-2-6 -

لأنواع الحليب الأربعة خلال التخزين   النسبة المئوية للحموضةمتوسط  تغير( على التوالي  10يبين الجدول ) 
 م .   30لمدة ستة أشهر على درجة حرارة  

 
 

   تخزين .مدة ال نواع الحليب المعقم خلاللأ كحمض لبن  حموضة % ( :  10جدول )

 نوع الحليب 
UHT  معبأ بعبوات الطريقة المستمرة   الطريقة التقليدية معبأ  UHT مدة التخزين معبأ بأكياس 
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 البولي إيتلن من بعبوات بلاستيكية  معبأ بعبوات زجاجية كرتونية 

0.00 ± 0.16a 
BDFJ 

0.0 1 ±0.16 a 
F 

0.0 2 ± 0.16a 
B 

.0 0 1± 0.12 b 
F 

1 

0.0 2 ± 0.15a 
BH 

0.0 1 ± 0.16a 
F 

0.0 1 ± 0.17a 
BD 

.0 0 1± 0.12b 
F 

15 

0.0 1 ± 0.15b 
B 

0.0 1 ± 0.17bc 
F 

0.0 2 ± 0.18ac 
BCD 

0.00  ±  0.13b 
F 

30 

0.0 2 ± 0.16b 
BDJ 

0.0 1 ± 0.17ba 
FH 

0.0 1 ± 0.18a 
AD 

 0.0 1± 0.13c 
BF 

45 

0.0 2 ± 0.16b 
BCFJ 

0.0 1 ± 0.18ab 
BH 

0.0 2 ± 0.19a 
AD 

 0.0 1± 0.13c 
BF 

60 

0.0 2 ± 0.18b 
ACDH 

0.0 1 ± 0.19ba 
BDJ 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.00 ± 0.14c 
BDF 

75 

0.0 1 ± 0.17b 
AB 

0.0 1 ± 0.19a 
BDJ 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.00 ± 0.15c 
BC 

90 

0.0 2 ± 0.18a 
AJ 

0.0 1 ± 0.20a 
ACJ 

0.0 1 ± 0.20a 
AC 

0.0 2 ± 0.16b 
ACD 

105 

0.0 2 ± 0.18ab 
AF 

0.0 1 ± 0.20a 
BCD 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.0 2 ±  0.17b 
AC 

120 

0.0 1 ± 0.18a 
AD 

0.0 1 ± 0.20a 
AD 

0.0 2 ± 0.19a 
AC 

 0.0 2±  0.17a 
AC 

135 

0.0 2 ± 0.19a 
AC 

0.0 1 ± 0.21a 
AD 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.0 2 ± 0.17a 
AC 

150 

0.0 2 ±0.19a 
AC 

0.0 1 ± 0.21a 
AC 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.0 1 ± 0.17a 
A 

165 

0.0 2 ± 0.19a 
A 

0.0 1 ± 0.21a 
A 

0.0 1 ± 0.20a 
A 

0.0 3 ± 0.18a 
A 

180 

 .p<0.05على مستوت   بين أنواع الحليب  إلى وجود فرق معنوي   صفلافي نفس  الصغيرة    تشير الأحرف المختلفة  
 . p<0.05على مستوت  بين فترات التخزين لنفس النوع   إلى وجود فرق معنويبينما تشير الأحرف الكبيرة في نفس العمود  

 
 تشير هذه النتائج إلى :و 
فيعدم   ❖ معنوية  فروق  الأنواع    وجود  بين  الطازج  المعقم  الحليب  في  للحموضة  المئوية  النسبة  )   قيمة 

UHT  ) ( والنوع )تقليدية / عبوات .160%( والنوع ) مستمرة / زجاجات ( ).160)  / عبوات كرتونية%
%( حيث 12)  / أكياس(  UHT)%( , ووجود فروق معنوية بين الأنواع الثلاثة ونوع  .160بلاستيكية ( )

 . أقل قيمة متوسط الأخير يحقق 

معنوية    ❖ فروق  للحموضة  وجود  المئوية  النسبة  قيمة  نوع  في  لكل  التخزين  أزمنة  الحليب  بين  أنواع  من 
 . (Manji et al, 1986) يه وهذا مطابق لما توصل إل وتزايد القيمة باستمرار التخزين , المعقم  
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للحموضة  استمرار وجود فروق معنوية    ❖ المئوية  النسبة  عبوات كرتونية (   UHT)  بين  ما  في قيمة   /
  / أكياس(   UHT)من جهة و النوع  والنوع ) مستمرة / زجاجات ( والنوع )تقليدية / عبوات بلاستيكية (  

  التخزين  نهاية( في  .180)أقل قيمة    / أكياس(  UHT)من جهة أخرت خلال التخزين حيث يحقق النوع  
الر اختبار  الحموضة يؤكد ما جاء في  اختبار  أن  هنا  ال  PHونلاح   تغير  /   UHT)للنوع    PHر فمعدل 

 .  كان أخفا نسبةً لباقي الأنواع أكياس(

النسبة  قيمة    % ح حما لبن / لتر حليب , في حين0.14تقدر النسبة المئوية الدنيا للحليب الطازج بر   ❖
لحليب   للحموضة  التخزين    UHTالمئوية  بداية  أكياس في  على وهذا  %(  0.12)  بلغتالمعبأ في  يدل 

وإطالة فترة   الحرارة  تجاه  الحليب  ثبات  لزيادة  التصنيع  أثناء  للحموضة  احتمال إضافة مواد قلوية معدلة 
إلى انخفاض قيمة هذه النسبة في نهاية فترة التخزين    يؤديالتخزين كسترات الصوديوم مثلًا , وهذا بدوره  

. 
 والنسبة المئوية للحموضة :   PHرتباط بين الا -5-2-7 -

 و النسبة المئوية للحموضة   pHالـ قيم معامل الارتباط بين  :  (  11)جدول  
 PH R النسبة المئوية للحموضة

-0.813 1.000 PH 

 النسبة المئوية للحموضة 0.813- 1.000

 
 ( إلى :  11تشير نتائج الجدول )     
 . الحليب pHالنسبة المئوية للحموضة و وجود ارتباط قوي جداً وسالب بين      

 :  الكحولترسيب الحليب المخزن باختبار  -5-2-8 -

لأنواع الحليب الأربعة خلال التخزين لمدة ستة أشهر بالكحول  الترسيب  اختبار    نتائج(    12يبين الجدول )  
, وكون هذا الاختبار له نتيجتين فقط إما حدوث تخثر  % 68بالكحول الإيتيلي تركيز م     30على درجة حرارة  

( في حال حدوث   +)  في حال عدم حدوث تخثر وإشارة(  -) إشارةأو عدم حدوث تخثر لذا أعطي الاختبار 
 . تخثر 
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   تخزين .مدة ال نواع الحليب المعقم خلاللأ الكحول ( : اختبار  12جدول )

 إلى :الجدول تشير نتائج و  
ا ❖ عينات    %53.85بنسبة  لتخثر  حدث  أكياس(    UHT)حليب  في  مرور  وذ/  بعد  من   180لك  يوم 

 105التخزين فقط , بينما ظهرت أعراض التخثر بالكحول في عينات النوع ) المستمرة / زجاجات( بعد  
وبنسبة   التخزين  من  بعد  25.64يوم  بلاستيكية(  عبوات   / )تقليدية  النوع  وفي   , بنسبة  و أيام    %75 

 . % 2.65يوم وبنسبة  180/ عبوات كرتونية ( بعد   UHT, وفي النوع )  17.95%
 : الغليان ترسيب أنواع الحليب باختبار  -5-2-9 -

لأنواع الحليب الأربعة خلال التخزين لمدة ستة أشهر على درجة  نتائج اختبار الغليان  (    13يبين الجدول )  

م , وكون هذا الاختبار له نتيجتين فقط إما حدوث تخثر أو عدم حدوث تخثر لذا أعطي الاختبار     30حرارة  
 ) + ( في حال حدوث تخثر . إشارةفي حال عدم حدوث تخثر و (  -) إشارة

   تخزين .مدة ال الغليان لأنواع الحليب المعقم خلال اختبار    نتائج ( :  13جدول )

عدد  
العينات  
 المتخثرة

UHT من بأكياس معبأ  
 إيتلن  البولي

عدد  
العينات  
 المتخثرة

  معبأ التقليدية الطريقة
 بلاستيكية  بعبوات

عدد  
العينات  
 المتخثرة

  معبأ  المستمرة بالطريقة معقم
 زجاجية بعبوات

عدد  
العينات  
 المتخثرة

  بعبوات معبأ UHT بالـ معقم
 كرتونية

 
 

مدة 
 المكرر التخزين

3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 1 

عدد  
العينات  
 المتخثرة

UHT  من  بأكياس معبأ  
 إيتلن  البولي

عدد  
العينات  
 المتخثرة

  معبأ التقليدية الطريقة
 تيكية سبلا بعبوات

عدد  
العينات  
 المتخثرة

 المستمرة بالطريقة معقم
 زجاجية  بعبوات معبأ

عدد  
العينات  
 المتخثرة

  معبأ UHT بالـ معقم
 كرتونية بعبوات

 
 
 

مدة 
 التخزين

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

 المكرر
3 

 المكرر
2 

 المكرر
1 

0 - - - 0 - - - 0 - - - 0 - - - 1 

1 - - + 0 - - - 0 - - - 0 - - - 15 

0 - - - 0 - - - 0 - - - 0 - - - 30 

2 + + - 0 - - - 0 - - - 0 - - - 45 

1 - + - 0 - - - 0 - - - 0 - - - 60 

2 + - + 1 - - + 0 - - - 0 - - - 75 

1 + - - 1 - - + 0 - - - 0 - - - 90 

2 - + + 0 - - - 1 - + - 0 - - - 105 

3 + + + 1 - - + 0 - - - 0 - - - 120 

1 - - + 1 - - + 2 + + - 0 - - - 135 

2 + + - 1 - - + 2 + + - 0 - - - 150 

3 + + + 1 - - + 2 + + - 0 - - - 165 

3 + + + 1 + - - 3 + + + 1 - - + 180 

39/21 

   

39/7 

   

39/10 

   

39/1 

  

 العينات المتخثرة 
 العينات  مجموع /

 

53.85% 

 

17.95% 

 

25.64% 

 

النسبة    2.56%
 المئوية
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0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 15 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 30 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 45 
0 - - - 

0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 60 

1  + - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 75 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 90 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 105 

1 - - + 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 120 

0 - - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 135 

1 - + - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 150 

1  + - - 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 165 

2 - + + 
0 

- - - 
0 

- - - 
0 

- - - 180 

39/6 

   

39/0 

   

39/0 

   

39/0 

  

 العينات المتخثرة 
 العينات  مجموع /

 

15.38% 

 

0% 

 

0% 

 

0% 

 

النسبة  
 المئوية

 

 تشير هذه النتائج إلى :و 
وذلك بعد  / أكياس(    UHT)حدث تخثر الحليب باختبار الغليان في نوع واحد من الحليب المعقم هو   ❖

%( , بينما لم يحدث 15.38يوم من التخزين , وكانت نسبة العبوات التي تخثر الحليب فيها )  75مرور  
 التخثر في باقي أنواع الحليب المعقم . 

يجب أن يكون قد وصل للنسبة المئوية للحموضة المناسبة للترسب    (/ أكياس  UHT)من ذلك نجد أن النوع   
باختبار الغليان قبل الأنواع الأخرت لكن هذا يتعاكس مع النتائج السابقة باختبار النسبة المئوية للحموضة حيث  

/    UHT)هو الأقل في التغير وبالتالي فصن سبب الترسب في اختبار الغليان للنوع    ( / أكياس  UHT)أن النوع  
الكبير الحاصل في بنية البروتين , وهذا يدعم فرضية إضافة  إنما التهدم  فحسب  ليس ارتفاع الحموضة    (أكياس

 مواد قلوية إلى هذا النوع للحفاظ على أقل تطور في نسبة الحموضة .
 

 : في أنواع الحليب المخزنة HMFهيدروكسي ميتيل فورفورال تقدير مادة  -5-2-10 -

لأنواع الحليب الأربعة خلال التخزين  متوسط كمية مادة هيدروكسي ميتيل فورفورال    تغير(  14يبين الجدول )
فقط ) وذلك نظراً لحساسية هذه المادة وسرعة تشكلها وتهدمها , وهي يوم    75لمدة  م     30على درجة حرارة  

 .(يوم تقريباً( 45تعطي نتائج فقط في الفترة الأولى من التخزين )
 .   يوم 75 لأنواع الحليب المعقم خلال  ( ميكرو مول / لتر)  HMFمتوسط قيمة  ( :  14جدول )
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 نوع الحليب 

UHT  معبأ بعبوات
 كرتونية  

الطريقة المستمرة  
 معبأ بعبوات زجاجية

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

UHT  معبأ بأكياس
 من البولي إيتلن

 مدة التخزين

0.74 ± 8.10c 
A 

0.09 ± 21.87b 
A 

0.02 ± 26.38a 
A 

0.00 ± 10.84c 
A 

1 

2.63 ± 7.18a 
B 

3.3 ± 9.80a 
B 

6.31 ± 11.27a 
B 

2.67 ± 8.23a 
B 

15 

2.2 ± 4.9a 
C 

2.7 ± 2.77a 
D 

2.01 ± 5.31a 
C 

1.58 ± 5.51a 
C 

30 

2.5 ± 3.91a 
D 

2.75 ± 2.16a 
D 

0.97 ± 1.93a 
C 

2.44 ± 5.45a 
C 

45 

1.62 ± 5.16a 
C 

1.36 ± 4.14a 
C 

1.82 ± 7.23a 
BC 

1.31 ± 8.14a 
C 

60 

0.18 ± 4.6a 
C 

0.55 ± 3.33a 
C 

3.06 ± 5.51a 
BC 

2.01 ± 5.63a 
C 

75 

 .p<0.05على مستوت   بين أنواع الحليب  إلى وجود فرق معنوي   صفلافي نفس  الصغيرة    تشير الأحرف المختلفة  
 . p<0.05على مستوت  بين فترات التخزين لنفس النوع   إلى وجود فرق معنويبينما تشير الأحرف الكبيرة في نفس العمود  

 تشير هذه النتائج إلى :و 
بالطريقة التقليدية ) حيث بلغت على  الحليب المعقم    بين أنواع   HMFوجود فروق معنوية في كمية مادة   ❖

/ لتر    21.87 و    26.38التوالي   ) المستمرة /    عالنو و    ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (للنوع  ميكرو مول 
بالر  زجاجات( المعقم  الحليب  و   )UHT    التوالي كان لتر     10.84و     8.10على   / مول  )  للنوع  ميكرو 

UHT ) والنوع  / عبوات كرتونية(UHT )( .2001)جعفر, , توافقت هذه النتائج مع  / أكياس 

 إليه  , وهذا معاكس لما توصل  بشكل معنوي أثناء التخزين في جميع الأنواع    HMF انخفضت قيم  الر  ❖

(Manji et al, 1986) , . حيث وجدوا زيادة تكون هذه المادة باستمرار التخزين 

 اللون :  -11-2-5 -

-420قيمة المتوسط العام للامتصاص الضوئي عند القياس في مجال )(  16( والجدول )15الجدول )يبين  
 .لأنواع الحليب الأربعة في بداية التخزين ونهايته  نانو متر(700

 تشير هذه النتائج إلى :و 
 في بداية التخزين :  -5-2-11-1 

نانومتر   700-420مابين طول موجة لكل نوع  أو قيمة المتوسط العام للامتصاص    ارتفاع الخط البياني  ❖
أن   ل نواع وجدنا  المتوسطات العامةمقارنة    , ومن(2001)جعفر ,أو اسمراره    ن النوعو يدل على دكانة ل

 يليهالأكثر اسمراراً  ( وبالتالي هو  AU  4.06)  يحقق أعلى قيمة امتصاص) المستمرة / زجاجات(    النوع
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/    UHT)  ر  ف  (AU  3.75)  / أكياس(  UHT)وبعده    ( AU  4)  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (النوع  
 .   (AU 3.66) عبوات كرتونية (

 نانو متر(700-420المتوسط العام للامتصاص الضوئي لكل نوع عند القياس في مجال )( :  15جدول )
 في بداية التخزين 

المتوسط العام للامتصاص بين  
  700 –  420طول موجة ) 

 نانو متر(

 نوع الحليب

0.27 ± 3.66d 
UHT   معبأ بعبوات كرتونية 

 

0.46 ±4.06a  الطريقة المستمرة معبأ بعبوات زجاجية 

0.75 ± 4b 
الطريقة التقليدية معبأ بعبوات 

 بلاستيكية

0.39 ± 3.75c UHT   معبأ بأكياس من البولي إيتلن 
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 الامتصاص الضوئي للحليب في بداية التخزين عند طول موجة متوسط فيم ( :  3 الشكل )

 .نانو متر(  700  –  420)  
     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              

 
 اللون في نهاية التخزين : أما  -5-2-11-2 -

)    هو الأكثر اسمراراً يليه النوع(  AU  3.95)  ) المستمرة / زجاجات(النوع    أنكما سبق    بالمقارنةنلاح    ❖
بلاستيكية ( عبوات  عبوات كرتونية (  UHT)  ر  ف  (AU  3.87)  التقليدية /   /  (3.73  AU)  وبالنهاية 

(UHT )أكياس / (3.50 AU)   . 
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ط
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U
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 نوع الحليب 

 طول الموجة / نانو متر 

420  440   460   480  500   520   540   560   580  600   620   640   660  680   700 
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 نانو متر(700-420المتوسط العام للامتصاص الضوئي لكل نوع عند القياس في مجال )( :  16جدول )
 في نهاية التخزين 

المتوسط العام للامتصاص بين  
  700 –  420طول موجة ) 

 نانو متر(

 نوع الحليب

0.25 ± 3.73c 
UHT   معبأ بعبوات كرتونية 

 

0.47 ± 3.95a  الطريقة المستمرة معبأ بعبوات زجاجية 

0.44 ± 3.87b 
الطريقة التقليدية معبأ بعبوات 

 بلاستيكية

0.3 ± 3.50d UHT   معبأ بأكياس من البولي إيتلن 
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 الامتصاص الضوئي للحليب في نهاية التخزين عند طول موجة متوسط فيم ( :  4الشكل ) 
 .نانو متر(  700  –  420)  

     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              

 

 

 النوع

 طول الموجة/ نانو متر 

420  440   460   480  500   520   540   560   580  600   620   640   660  680   700 
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 :لأنواع الحليب المخزنة  الخصائص الحسيةتقييم  -5-2-12 -

تررمَّ إجررراء حيررث , لأنواع الحليب الأربعة في بداية مرردة التخررزين  نتائج التقييم الحسي( متوسط 17يبين الجدول )
 16وأ عطررري الطعرررم ) ل نرررواع الأربعرررة الحليرررباللرررون ( لعينرررات  –القررروام  –الرائحرررة  –الاختبرررارات الحسرررية )الطعرررم 

علامرررات( حيرررث كررران مجمررروع علامرررات التقيررريم  3علامرررات ( واللرررون ) 3علامرررات( والقررروام ) 8علامرررة( والرائحرررة )
 . (Abu-Lehia, 1995)( علامة 30الحسي )

 . ) الفرق المعنوي : مقارنة الأنواع (من أنواع الحليب المعقملكل نوع  ( : متوسطات الخصائص الحسية17جدول )

 . p<0.05تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوت    العمود الأحرف المختلفة في نفس  
 نتائج التقييم الحسي لأنواع الحليب الأربعة إلى ما يلي :تشير  
تفوق الحليب المعقم بالطريقة المستمرة حسياً على بقية أنواع الحليب المدروسة حيث حل  في المقام الأول  ❖

( , حيث كان له الطعم الأفضل والرائحة الأفضل بينما كان هو الأسوأ  26.00من حيث مجموع النقاط )
 من حيث اللون .

بالمرتبة الثانية من حيث المجموع العام   ❖ بالطريقة التقليدية والمعبأ بعبوات بلاستيكية  حل  الحليب المعقم 
  UHT( وحليب  21.33والمعبأ بعبوات كرتونية في المرتبة الثالثة )  UHT( , بينما حل  حليب  23.33)

 ( وكانت الفروق معنوية بين الأنواع . 17.33أكياس في المرتبة الرابعة والأخيرة )

 

 تحديد نقطة بداية التهلم وتكون النكهة المرة في الحليب أثناء التخزين :  -

الطازج سوت في  الحليب  حالة  تمييز فروق عن  عدم  تبين  لكن  التخزين  الحسية خلال  الخصائص  تمت دراسة 
 أمرين ظهور النكهة المرة والتهلم , لذا أشير فقط لنقطة بداية ظهور هذه الصفات أثناء التخزين .

التخزين    (18والجدول ) نوع خلال  التهلم في كل  بداية  )  بينما,  يبين زمن  يبين  19الجدول  تكون (  بداية  زمن 
 .النكهة المرة في كل نوع خلال التخزين 

 
 

 

 التقييم الحسي 

 

 القوام

 

 اللون

 

 الرائحة 

 

 الطعم 

 

 النوع

2.65 ± 26.00a 0.58 ± 2.33b 0.58 ± 1.33b 0.58 ± 7.67a 2.31 ± 14.67a 
الطريقة المستمرة معبأ  

 بعبوات زجاجية 

1.15 ± 23.33ac  0.00 ±3.00a 0.00 ± 1.00b 1.00 ± 6.00bc 2.08 ± 13.33a 
الطريقة التقليدية معبأ  

 بعبوات بلاستيكية 

2.31 ± 21.33bc 0.00 ± 3.00a 0.00 ± 3.00a 1.15 ± 6.33ac 2.00 ± 9.00b 
UHT    معبأ بعبوات

 كرتونية 

2.08 ± 17.33d  0.00± 1.00c 0.58 ± 2.67a 0.58 ± 4.33d 1.53 ± 9.33b 
UHT    معبأ بأكياس

 من البولي إيتلن 
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 ( : تكون الهلام أثناء التخزين .18جدول )

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 ( : تكون النكهة المرة أثناء التخزين . 19جدول )

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 

 بداية التهلم أثناء التخزين

 توع الحليب التهلم

 معبأ بأكياس من البولي إيتلن UHT لم يحدث

 الطريقة المستمرة معبأ بعبوات زجاجية يوم   105بعد 

 الطريقة التقليدية معبأ بعبوات بلاستيكية  يوم   120بعد 

 معبأ بعبوات كرتونية  UHT يوم   150بعد 
 

 بداية تكون النكهة المر ة أثناء التخزين

 توع الحليب ةتكون النكهة المر  

 معبأ بأكياس من البولي إيتلن UHT يوم  75بعد 

 الطريقة المستمرة معبأ بعبوات زجاجية يوم   120بعد 

 معبأ بعبوات كرتونية  UHT يوم   135بعد 
 

 الطريقة التقليدية معبأ بعبوات بلاستيكية  يوم   150بعد 
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 تشير هذه النتائج إلى :و 

وانخفاض نسبة الجوامد ويعود ذلك إلى الهدم الكبير الحاصل    / أكياس(  UHT)أن التهلم لم يظهر في النوع   -3
بينما ظهر في النوع  الكلية   ) التقليدية / عبوات ظهر في النوع    ويوم    105بعد    ) المستمرة / زجاجات(, 

 .يوم  150بعد  / عبوات كرتونية (  UHT) يوم وفي النوع   120بعد  بلاستيكية (

)    يوم( والنوع    75بعد )  / أكياس(  UHT)النوع  ,    التاليلترتيب  في أنواع الحليب وفقاً لالنكهة المرة    ظهرت -4
) التقليدية / عبوات   و  يوم( 135بعد ) / عبوات كرتونية ( UHT)   يوم( و 120بعد ) المستمرة / زجاجات(

 يوم( . 150بعد )  بلاستيكية (

 : أنواع الحليب الأربعة في أثناء التخزين   المنتفخة عبوات الحليب -5-2-12-1 -

الجدول )  الحليب  20يبين  عبوات  ال  المنتفخة(  مدة  ونوعها خلال  له   تخزينوعددها  الاختبار  هذا  وكون   ,
وإشارة )  حدوث انتفاخ في حال عدم (   -) لذا أعطي الاختبار إشارة حدوثه أو عدم  الانتفاخنتيجتين فقط إما 
 . الانتفاخ + ( في حال 

 م .   30لمدة ستة أشهر على درجة حرارة حيث خزنت العينات 
 

 .  التخزينخلال مدة   عبوات الحليب التي فسدت( : 20جدول )
مدة التخزين  

 يوم  /
UHT   معبأ بعبوات

 كرتونية  

الطريقة المستمرة معبأ بعبوات 
 زجاجية 

الطريقة التقليدية معبأ 
 بعبوات بلاستيكية 

UHT   معبأ بأكياس من البولي إيتلن 

 مكرر  
1 

مكرر  
2 

مكرر  
3 

مكرر  
1 

مكرر  
2 

مكرر  
3 

النسبة  
المئوية  
 للفساد% 

مكرر  
1 

مكرر  
2 

مكرر  
3 

مكرر  
1 

مكرر  
2 

مكرر  
3 

النسبة المئوية  
 للفساد% 

9 - - - - - - 0% - - - ++ - - 2.56 % 
11 - - - - + - 1.28 % - - - + + - 5.13 % 
14 - - - + - - 2.56 % - - - - + + 7.69 % 
21 - - - - - - 2.56 % - - - ++ + + 12.82% 

العبوات التي  
فسدت أثناء  

 %التخزين

0% 2.56%  0% 12.82%  
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 تشير هذه النتائج إلى :و 
النوع   ❖ أكياس(  UHT)أن  منه    /  فسد  بمعدل    عبوات  10قد  العبوات  فسدت  بينما    %12.82أي  فسدت , 

النوع    تانعبو  زجاجات(من   / المستمرة  بمعدل    )  النوعين    %2.56أي  في  يلاح   لم  بينما   ,  (UHT   /
في العبوات خلال التخزين , وهذا يدل على    أي فساد النوع ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (و  عبوات كرتونية (

 .  كفاءة عملية التعقيم وإحكام الإغلاق في النوعين الأخيرين
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 جدول تحليل التباين :  -5-2-13 -

( في مدة الحف  والنوع والمكررات والتفاعل بين مدة الحف  والنوع    العوامل )  تأثير  ( إلى  21تشير نتائج جدول )  
 .  ) وهذا ما يسمى بتحليل التباين (كل اختبار 

 جدول تحليل التباين بين المتغيرات المدروسة .( :  21جدول )

 

❖ NCN/TN%  : 

% من مجمل التباين 63.52حيث تؤثر بمعدل    %NCN/TNمدة التخزين هي أكثر العوامل تأثيراً في اختبار   
% , وبالنهاية تفاعل مدة التخزين مع نوع الحليب  5.21% , ومن ثم المكررات  30.10يأتي بعدها نوع الحليب  

0.78. % 
ستويات الاولى من تخر  البروتين , وبالتالي تخزين أي ومنه نجد أن مدة التخزين هي أكثر العوامل تأثيراً في الم
 نوع من الحليب المعقم سيؤدي حتماً لتدهور البروتين .

 
  

DF MS Variance% F P source 

 NCN/TN% 

 المكررات  0 13.48 5.21 155.5 2

 مدة التخزين  0 164.45 63.52 1897.37 11

 نوع الحليب  0 77.92 30.10 899.07 3

 مدة التخزين * نوع الحليب  0.004 2.03 0.78 23.4 33

 NPN/TN% 

 المكررات  0.001 7.38 2.06 14.8 2

 مدة التخزين  0 78.63 22.00 157.644 11

 نوع الحليب  0 267.45 74.82 536.244 3

 مدة التخزين * نوع الحليب  0 3.01 0.84 6.029 33

 pH 

 المكررات  0.146 1.96 1.13 0.005254 2

 مدة التخزين  0 67.45 39.00 0.180851 12

 نوع الحليب  0 100.89 58.33 0.270504 3

 مدة التخزين * نوع الحليب  0.024 1.67 0.96 0.004474 36

 حموضة %      

 المكررات  0.516 0.67 0.63 0.0001096 2

 مدة التخزين  0 19.12 18.02 0.0031453 12

 نوع الحليب  0 84.61 79.75 0.0139197 3

 مدة التخزين * نوع الحليب  0.883 0.7 0.66 0.000116 36

     HMF 

 المكررات  0.091 2.53 9.11 84.34 2

 مدة التخزين  0 21.54 77.61 718.5 5

 نوع الحليب  0.356 1.11 3.99 36.95 3

 مدة التخزين * نوع الحليب  0.118 1.58 5.69 52.67 15
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❖ NPN/TN% : 

تأثيراً في اختبار    % من مجمل التباين  74.82حيث يؤثر بمعدل    %NPN/TNنوع الحليب هو أكثر العوامل 
التخزين   مدة  بعدها  المكررات  22يأتي  ثم  ومن   , الحليب  %2.06  نوع  مع  التخزين  مدة  تفاعل  وبالنهاية   ,  %

0.84 . % 
, وبالتالي فصن الأنواع  ومنه نجد أن نوع الحليب هو أكثر العوامل تأثيراً في المستويات النهائية من تخر  البروتين 

 تختلف في مستويات التخر  النهائية للبروتين أثناء التخزين .
❖ pH  : 

% من مجمل التباين , يأتي بعدها  58.33حيث يؤثر بمعدل   pH نوع الحليب هو أكثر العوامل تأثيراً في قيمة الر
 % . 0.96% , وبالنهاية تفاعل مدة التخزين مع نوع الحليب 1.13% , ومن ثم المكررات 39مدة التخزين 
لتشابهه مع    pH  الرومنه نجد أن   بالمستويات النهائية لتخر  البروتين أيضاً , وذلك نظراً   %NPN/TNيرتبط 

يؤدي إلى تقليل معدل    %NPN/TNمن حيث تأثير نوع الحليب على قيمه , وبالربط ومن النتائج نجد أن زيادة  
فالمستويات النهائية من تخر  البروتين ميالة نحو إنتاج مركبات قاعدية التأثير , وبالتالي فصن النوع    pH  الرتغير  
 .   / أكياس( UHT)وهذا ما يؤكده النوع  pHقيمة  أعلىيحقق  %NPN/TNيمتلك أعلى قيمة الذي 
 النسبة المئوية للحموضة :  ❖

% من مجمل التباين ,  79.75نوع الحليب هو أكثر العوامل تأثيراً في النسبة المئوية للحموضة حيث يؤثر بمعدل 
% , وبالنهاية المكررات 0.66% , ومن ثم تفاعل مدة التخزين مع نوع الحليب  18.02يأتي بعدها مدة التخزين  

0.63. % 
 %NPN/TN, وبالتالي فصن زيادة    النسبة المئوية للحموضةبقوة سلباً مع    pH  الرنفس السابق نظراً لارتباط قيم  
تغير   تقليل معدل  إلى  للحموضةيؤدي  المئوية  إنتاج    النسبة  نحو  البروتين ميالة  تخر   النهائية من  فالمستويات 

يتفوق في   النسبة يحقق أدنى قيمة متوسط في    %NPN/TNمركبات قاعدية التأثير , وبالتالي فصن النوع الذي 
 .  / أكياس( UHT), وهذا ما يؤكده النوع المئوية للحموضة 

 : HMFهيدروكسي ميتيل فورفورال  ❖

% من مجمل التباين يأتي بعدها  77.61حيث تؤثر بمعدل    HMFمدة التخزين هي أكثر العوامل تأثيراً في كمية  
 % .3.99% , وبالنهاية نوع الحليب  5.69% , ومن ثم تفاعل مدة التخزين مع نوع الحليب 9.11المكررات 

 . أثناء التخزين HMFوبالتالي تخزين أي نوع من الحليب سيؤدي حتماً إلى تغير كمية مادة 

بينما لنوع الحليب التأثير الأكبر   HMFو    %NCN/TNنلاح  من هذا أن مدة التخزين لها تأثير كبير على  
 على بقية الاختبارات .
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 الاستنتاجات
 Conclusions 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 :  Conclusionsالاستنتاجات  -6 -
 

المعقم   -1 الحليب  مطابقة  بلاستيكيةعدم  بعبوات  والمعبأ  التقليدية  )  بالطريقة    أكياس( /   UHTوحليب 
 . للحليب المعقم  السورية القياسية لمتطلبات المواصفة 

 



60 

 

 . المعروفة  خلو جميع عينات الحليب المعقم المدروسة من المواد الحافظة و المعدلة للحموضة  -2
 

 ) مستمرة / زجاجات (  في النوعين  العيناتهناك نسبة عالية من  يشير اختبار تحضين العينات إلى أن   -3
 .لمواصفة القياسية السورية ا في غير مطابقة للشروط الصحيةأكياس( /  UHT)النوع و 
 
  UHT)ارتفاع قيم مؤشرات التحلل البروتيني في الأنواع الأربعة من الحليب المعقم عموماً وفي حليب   -4

شير إلى تردي نوعية الحليب الخام وطول مدة حفظه مبرداً وهذا ي   بشكلٍ خاص أثناء التخزين ,  أكياس(/ 
 , بالإضافة إلى عدم ملائمة استخدام أكياس البولي إيتلين لتعبئة الحليب المعقم . 

 

شدة المعاملة الحرارية وتأثيرها على مكونات الحليب في الطرق  إلى    HMFيشير التباين الكبير في قيمة   -5
  .القديمة للتعقيم مقارنةً بالطرق الحديثة 

 
سوأ أكياس( هو أ/   UHTالنوع )و هو أفضل الأنواع لأنه حقق أقل تغيرات    عبوات كرتونية( UHT/النوع ) -6

 خلال التخزين . الأنواع لأنه حقق أعلى تغيرات

 

)تقليدية/عبوات بلاستيكية( نظراً   ,  عبوات كرتونية(UHT/)وتعبئة    لوح  وجود دقة كبيرة في كفاءة تعقيم -7
 .  لعدم فساد أي عبوة منهم فساداً مكروبياً أثناء التخزين

 

  و و ) مستمرة / زجاجات (  أكياس(  /   UHTع )ا نو في الأحدوث تغيرات فيزيائية وحسية  ملاحظة  بداية   -8
يوم    135 -120 – 105  - 75بعد هي على التوالي عبوات كرتونية( UHT/) )تقليدية/عبوات بلاستيكية( و

 من التخزين . 

 

 
 
 

 التوصيات : 
,   للتأكد من ضبط نسب مكونات الحليبعلى المعامل المنتجة للحليب المعقم  التموينية  الرقابة    تشديد .1

   وبشكل خاص نسبة الدسم .
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المطهرة في حليب الر    ومراجعة نظام التعقيم و التعبئة  التأكد من كفاءة عمليات التعقيم بالطرق التقليدية , .2
UHT . أكياس للكشف عن الخلل و إصلاحه  

 

و تحسين ظروف تجميع وحف  الحليب  محتوت ميكروبي منخفاتشجيع المزارعين على إنتاج حليب ذو   .3
  . 

 

تخفيا مدة حف  الحليب مبرداً قبل المعاملة الحرارية ما أمكن لتفادي نمو الأحياء الدقيقة المحبة للبرودة  .4
  المقاومة لدرجة حرارة التعقيم . نزيماتل  المفرزة و
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 الملحق -7 
 رمزنا كل نوع من الحليب برقم لتسهيل الشرح :

 ومعبأ بعبوات كرتونية . UHT: حليب معقم بالـ  1النوع رقم 
 : حليب معقم بالطريقة المستمرة ومعبأ بعبوات زجاجية .  2النوع رقم 
 : حليب معقم بالطريقة التقليدية ومعبأ بعبوات بلاستيكية . 3النوع رقم 
 معبأ بأكياس من البولي إيتلن . UHT: حليب معقم   4النوع رقم 
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 ) بالاعتماد على المتوسطات ( %NCN/TNرسم بياني للمؤثرات الأساسية في اختبار   ( : 5الشكل ) 

 : يدل على متوسط الاختبار في كل مدة تخزين .1 

 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 يدل على متوسط الاختبار في كل نوع .:  3
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 ) بالاعتماد على المتوسطات ( %NCN/TNمدة التخزين ( في اختبار   –رسم بياني للتفاعل بين ) نوع الحليب ( :   6الشكل ) 

     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              
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 ) بالاعتماد على المتوسطات ( .  %NPN/TNرسم بياني للمؤثرات الأساسية في اختبار   ( : 7الشكل ) 

 : يدل على متوسط الاختبار في كل مدة تخزين .  1 

 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 .  يدل على متوسط الاختبار في كل نوع :  3
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 ) بالاعتماد على المتوسطات ( %NPN/TNمدة التخزين ( في اختبار   –رسم بياني للتفاعل بين ) نوع الحليب ( :  8 الشكل ) 

 
     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              
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 ) بالاعتماد على المتوسطات (  PH رسم بياني للمؤثرات الأساسية في الـ ( :  9الشكل )  

 : يدل على متوسط الاختبار في كل مدة تخزين .  1 

 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 يدل على متوسط الاختبار في كل نوع .:  3
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 .) بالاعتماد على المتوسطات ( PHمدة التخزين ( في قيمة الـ   –رسم بياني للتفاعل بين ) نوع الحليب ( :  10 الشكل )
 

     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              
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 النسبة المئوية للحموضة % 
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 رسم بياني للمؤثرات الأساسية في اختبار الحموضة % ) بالاعتماد على المتوسطات ( ( : 11الشكل ) 

 : يدل على متوسط الاختبار في كل مدة تخزين .  1 

 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 .  يدل على متوسط الاختبار في كل نوع :  3
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 مدة التخزين ( في اختبار الحموضة %  ) بالاعتماد على المتوسطات ( –رسم بياني للتفاعل بين ) نوع الحليب ( :   12الشكل )  

 
     / عبوات كرتونية ( UHTنوع الحليب : )                                          

          ) المستمرة / زجاجات(                                                       
  ) التقليدية / عبوات بلاستيكية (                                                      

                                                        (UHT   ) أكياس /              
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 متصاص الضوئيمقارنة اللون من خلال تقنية الا
 )متوسط الأنواع الأربعة(  نانو متر(  700  –  420الامتصاص الضوئي عند بداية التخزين بالعلاقة مع طول الموجة )  
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 رسم بياني للمؤثرات الأساسية في قيمة الامتصاص ) بالاعتماد على المتوسطات (  ( : 13 الشكل ) 

 .  نوع : يدل على متوسط الاختبار في كل   1 
 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 . موجة  يدل على متوسط الاختبار في كل  :  3
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 .  من أنواع الحليب المعقم عند كل طول موجة في بداية التخزينلكل نوع الامتصاص الضوئي ( :  22جدول )

 ) الفرق المعنوي : مقارنة الأنواع (

                  .p<0.05تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوت   الصفالأحرف المختلفة في نفس  

           L. S. D  0.05: أقل فرق معنوي على مستوت>p. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 AU/  الامتصاص الضوئي

 

LSD 
UHT   معبأ بعبوات

 كرتونية

الطريقة المستمرة 
 معبأ بعبوات زجاجية

الطريقة التقليدية 
معبأ بعبوات 

 بلاستيكية

UHT   معبأ بأكياس
 من البولي إيتلن 

 

 طول الموجة 

0.03 0.01 ±4.01c 0.01 ±4.19c 0.01 ±4.36a 0.01  ± 4.22b 420 

0.2563 0.00 ± 4.01c 0.26 ±4.95a 0.01 ±4.80a 0.01 ± 4.32b 440 

0.3021 0.00 ±4.22c 0.31 ±5.01a 0.01 ±4.52b 0.01 ± 4.65b 460 

0.04418  0.01 ±4.09d 0.01 ±4.24b 0.01 ±4.34a 0.04 ± 4.16c 480 

0.02268 0.00 ±3.63d 0.00 ±4.27a 0.00 ±4.15b 0.02 ± 3.87c 500 

0.01123  0.01 ±3.52d 0.01 ±4.56a 0.01 ±4.34b 0.00 ± 3.54c 520 

0.00960 0.00 ±3.51c 0.00 ±3.91b 0.31 ±4.17a 0.01 ± 3.51c 540 

0.01102 0.01 ±3.49c 0.01 ±3.95a 0.01 ±3.87b 0.01 ±3.48d 560 

0.01093 0.00 ±3.45d 0.00 ±3.84a 0.01 ±3.81b 0.01 ±3.47c 580 

0.01619 0.01 ±3.47c 0.01 ±3.76b 0.01 ±3.79a 0.01 ±3.47c 600 

0.03131 0.02 ±3.45c 0.02 ±3.71a 0.00 ±3.64b 0.00 ± 3.46c 620 

3.000 0.01 ±3.47a 0.01 ±3.68a 3.00 ±3.62a 0.00 ± 3.47a 640 

0.03069 0.01 ±3.48c 0.01 ±3.62a 0.00 ±3.57b 0.02 ± 3.48c 660 

0.01293 0.00 ±3.61c 0.00 ±3.67a 0.01 ±3.66b 0.01 ±3.62c 680 

0.02877 0.00 ±3.46c 0.00 ±3.57a 0.01 ±3.52b 0.03 ± 3.46c 700 
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 )متوسط الأنواع الأربعة(  نانو متر(  700  –  420الامتصاص الضوئي عند نهاية التخزين بالعلاقة مع طول الموجة )  
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 رسم بياني للمؤثرات الأساسية في قيمة الامتصاص ) بالاعتماد على المتوسطات ( ( : 14الشكل )

 .   نوع: يدل على متوسط الاختبار في كل   1
 يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر . :  2

 . موجة  يدل على متوسط الاختبار في كل  :  3
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 .  من أنواع الحليب المعقم عند كل طول موجة في نهاية التخزينلكل نوع الامتصاص الضوئي ( :  23جدول )

 ) الفرق المعنوي : مقارنة الأنواع ( 

                 .p<0.05تشير إلى وجود فرق معنوي على مستوت   الصفالأحرف المختلفة في نفس  

                    L. S. D  0.05: أقل فرق معنوي على مستوت>p. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 AU/الامتصاص الضوئي

 

LSD 
UHT   معبأ

 بعبوات كرتونية 

الطريقة 
المستمرة معبأ 
 بعبوات زجاجية 

الطريقة التقليدية 
معبأ بعبوات 

 بلاستيكية 

UHT   معبأ
بأكياس من 
 البولي إيتلن 

 

 طول الموجة 

0.03389 0.03 ± 4.31c 0.00 ± 5.01b 0.00 ± 5.19a 0.00 ± 4.19d 420 

0.03573 0.01 ± 3.93c 0.00 ± 4.39a 0.03 ± 4.09b 0.01 ± 3.96c 440 

0.0871 0.01 ± 4.11b 0.09 ± 4.77a 0.01 ± 4.10b 0.01 ± 3.96c 460 

0.06059 0.06 ± 4.05c 0.00 ± 4.22b 0.01 ± 4.32a 0.00 ± 3.81d 480 

0.04334 0.03 ± 3.69c 0.01 ± 4.09a 0.02 ± 3.97b 0.03 ± 3.33d 500 

0.01700 0.00 ± 3.75c 0.00 ± 4.20a 0.01 ± 3.98b 0.00 ± 3.28d 520 

0.02080 0.02 ± 3.70c 0.00 ± 3.81b 0.00 ± 3.89a 0.01 ± 3.30d 540 

0.01314 0.01 ± 3.61c 0.01 ± 3.73a 0.01 ± 3.66b 0.01 ± 3.28d 560 

0.0707 0.01 ± 3.57b 0.07 ± 3.66a 0.03 ± 3.63ab 0.01 ± 3.31c 580 

0.01165 0.01 ± 3.58a 0.01 ± 3.56b 0.01 ± 3.58a 0.01 ± 3.33c 600 

0.03628 0.00 ± 3.53b 0.02 ± 3.58a 0.03 ± 3.50b 0.00 ± 3.36c 620 

0.01238 0.00 ± 3.52b 0.00 ± 3.55a 0.01 ± 3.49c 0.00 ± 3.37d 640 

0.01718 0.02 ± 3.52b 0.00 ± 3.55a 0.01 ± 3.51b 0.00± 3.40c 660 

0.01017 0.01 ± 3.63a 0.01 ± 3.64a 0.01 ± 3.62a 0.01 ± 3.30b 680 

0.03149 0.04 ± 3.49ab 0.02 ± 3.51a 0.01 ± 3.47b 0.01 ± 3.38c 700 
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نانو متر (   700  –  420الامتصاص الضوئي عند نهاية التخزين/ بداية التخزين بالعلاقة مع طول الموجة )  
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 رسم بياني للمؤثرات الأساسية في قيمة الامتصاص ) بالاعتماد على المتوسطات ( ( : 15 الشكل )

 . ) بداية ونهاية التخزين معاً (  نوع : يدل على متوسط الاختبار في كل   1 
 . ) بداية ونهاية التخزين معاً (يدل على متوسط الاختبار في كل مكرر  :  2
 .موجة ) بداية ونهاية التخزين معاً (يدل على متوسط الاختبار في كل  :  3

 : يدل على متوسط الاختبار بداية التخزين ونهاية التخزين . 4
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 جدول يوض  قيم معامل الارتباط بين الاختبارات  . ( :  24جدول )
 

 R قيم معامل الارتباط بين الاختبارات 

اختبار 
 الغليان

  %PH NPN/TN% NCN/TN  حموضة %  اختبار الكحول 

0.180 0.456 **0.434  **0.619- **0.821 1.000 NCN/TN% 

0.252 0.488 0.093  **0.299- 1.000 **0.821 NPN/TN% 

0.060 -0.109 **0.813-  1.000 -0.299 **0.619- PH 

 حموضة %  0.434** 0.093 -0.813**  1.000 0.118 0.075-

 اختبار الكحول  0.456 0.488 0.109-  0.118 1.000 0.323

 اختبار الغليان 0.180 0.252 0.060  0.075- 0.323 1.000
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 تباين المتغيرات

 
 . يوضح التباين بين المتغيرات المدروسة لكل اختبار ( :  21الشكل )
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