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١٦٦٣

 السابع القصل

 الألبان بيولوجيا ميكرو
Dairy Mlerobiology

 غذائية كبيعة )الجليب( الخام اللين

 جميع على يحتوى وهى. الحيوان بضرع الثديية بالغدد اللبن يتكون
 لنمو صالحة ، غذائية بيئة فهو ، لنلك. للنمو اللازمة الغذائية العناصر
 على المتوسط، فى ، اللبن يحتوى حيث ، الميكروبات من الكثير وتكاثر

 )كالكازين بروتين'٣-,٠ لاكتوز سكر٥l-,٠٠ ماء ا­8٧,
 وبعض ، معدنية أملاح -,ا% حوالى إلى بالإضافة ، دهن أ3,٥ والألبيومين(،
 واللايبين الكاتاليز ، مثل والإنزيمات ،A.٥,B.K&B,c مثل الفيتامينات

.٦,٧ حوالىPH نى ، التأثير متعادل واللبن ، والفوسفاتيز

 الميكروبات من اللين محتوى

. الميكروبات من خاليا ، السليم الحيوان بضرع المتكون اللبن يكون
، Teمt  تقمه الحلمة قناة من ، الضرع من خروجه عند اللبن تلوث ويبدأ

 من تتراوح ، الحلمة فتحة من الميكروبات من عدد ، اللبن إلى يتسرب حيث
 أغلبها ، مرضية غير ميكروبات وهى ، لين مل آلاف] عدة إلى ، مئات عدة
 التالية للأنواع تابع

, uccoccreiMف Strepعucccrt , Caryebacarium  ivobه
 د

 اللبن عن ، الحليب عملية من الأولى الكميات بإستبعاد ينصح ، لذلك
. الميكروبات من اللبن محتوى لتقليل ونلك ، الناتج

 عدد فإن ، الضرع بالتهاب مصابا أو ، مريضا الحيوان كان اذا أما
 ميكروبات على يحتوى وقد ، نلك عن كثيرا يزيد ، المنتج باللبن الميكروبات

. مرضية



١٦٤ الثطبيقية بيولوجيا الميكرو

 اللين تلوث

 ، الميكروبات من بكثير للتلوث يتعرض ، الضرع من اللبن نزول بعد
 ويتوقف. استهلاكه حتى حلبه منذ ، وتلك ، وفطريات وخمائر بكتريا من

 جو ، الحليب طريقة ، الحيوان ظروف علي ، الملوثة الميكروبات وعدد ، نوع
 متداولى ، الحلابين ، المستعملة والأوانى الأدوات ، نظافته ومدى الإسطبل

. الحليب عقب والتخزين المعاملة وطرق ، اللبن

 ويعتمد. بالميكروبات والفساد ، للتلوث عرضة اللبن أن ،ً نجد نلك من
 فجودة ، منه الحد الأقل على أو ، التلوث هذا منع على ، الجيد اللبن إنتاج
. ميكروبات من يحتويه ما وعدد ، إنتاجه ظروف على تتوقف ، المنتج اللبن

 الحليب باللبن الموجودة البكتريا أنواع

 حامض بكتريا: هى ، الحليب باللبن الموجودة البكتريا أنواع أهم
 ، والبروتين للدهون المحللة الأنواع ، القولون مجموعة بكتريا ، اللاكتيك

 ، الحيوان جلد من ، اللبن إلى الميكروبات هذه وتصل. والكلوستريدييم
. والأوانى ، بالمجارى الملوثة والمياه ، والروث ، والأعلاف ، والأتربة

 حيث ، اللبن إلى المرضية البكتريا تصل قد ، خاصة ظروف وتحت
 متاعب للمستهلك وتسبب م،4--٣٠ رجة ،على بسرعة وتتكاثر تنمى

· والتنفسى ، الهضمى بالجهاز ، صحية

 اللاكتعيك حامض بكتريا

 غير ، متجرثمة غير ، جرام لصبغة موجبة ، اللاكتيك حامض بكتريا
 من قليلة لكميات نموها فى تحتاج ، الكاتالين لإختبار سالبه ، متحركة

• معقدة. الغذائية واحتياجاتها ، الأكسجين

. Strepococcs c otocمL uع و  أجناس مايتبع ، البكتريا هذه من
. سلاسل أو أزواج فى توجد ، الشكل كروية ، الأجناس هذه وأفراد

 الجنس هذا وأفرا ،Lم ماعb تiعدuف جنس مايتبع ، البكتريا فذه ومن
. سلاسل فى غالبا ، الشكل عصوية



١٦٥  للاكتي حامس يكتريا- الألبان ميكروبيولوجيا

 حامض إلى وتحوله ، اللاكتوز سكر ، اللاكتيك حامض بكتريا تحلل
 يسمى وقد ، كربون نرات ثلاث نو ، متطاير ر غي حامض وهو ، لاكتيك

hydroxy propioie arid-، التالية العامة المعائلة حسب ويتكون 

mعنلصbمئe ممcمL 
C HA O١ + HO> C٢ Hور0م + C, H0ر s>

 يalaetcse لعucمe علcمم
Patwaye

Dehydrogeعe
->CHو - C - COOH> CHو -CHOH - COOH

Pyuwie NADH, H' Lععtie

 التخمر متجانسة ، اللاكتيك حامض بكتريا تكون قد
Homcfementntwe، ما لجنس التابعة الأنواع كل مثلcمصعم Strep.هذه وفى 

 اللاكتيك، حامض هو ، اللاكتوز سكر تحليل من النهائى الناتج فإن ، المالة
 لاكتيك. حامض إلى ، اللاكتوز سكر من أ٩· من أكثر بتحول حيث

 كبعض ،Heuercfamment هtiv ه التخمر خليطة البكتريا تكون وقد
.L ض مثل ،Lعامض مء لجنس التابعة الأنواع femmen.ع breviوفى. ا 

،
 البكتريا هذه فإن ، المتكون اللاكتيك خامس إلى بالإضافة فإنه ، الحالة هذه

 ، كالخليك ، الأحماض من أيضا محسوسة كمياتا ، اللاكتوز سكر من تكون
 وبعض ، الكربون أكسيد ثانى مثل ، وغازات ، كالإيثانول ، والكحولات

· الأخرى المكونات

Streptococcus  جنس لبكتريا والفسيولوجى السيرولوجى التقسيم

 تختلف ، وبروتينات ، معقدة سكريات ،STeptrcoccu ع بكتريا تفرز
 هذه.الإختلافات ، مcمعزfiel ,ف1933 اتخذت وقد. المختلفة الأنواع باختلاف

 لجنس التابعة الأنواع بين للتمييز ، السيرولوجى للتقسيم كأساس
 للحروف تبعا رتيت ، مجموعة ا٣ إلى قسمتها ، وبتلك ،Stop هcمcoا

(.١-٧ )جدول٨ .م.c.o٠ الأبجدية
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٦٧١  اللاكتيف حامض بكتريا- الألبان ميكروبيولوجيا

 ، نلك فإن ، الجنس هذا لأنواع ، الفسيولوجى للتقسيم بالنسبة أما
 درجة عند النمى على القدرة اهمها ، الإختبارات من مجموعة على يعتمد

 أجار بيئة فىBlod فنهرا«معط الحمراء الدم كرات وتحليل ، م٤٥ و م1·
· الأخرى الإختبارات من مجموعة إلى بالإضافة ، الدم

،SAمم et  .ته1937 قام لا-ا(، )جدول الإختبارات، هذه أساس وعلى
 هى ، مجموعات أربعة إلى ،suococo Stepا جنس أفراد بتقسيم

Pyogei, Vذriمnمd , Lمعic, Bntercocci

 باللبن السائدة اللاكتيك حامض بكتريا

 التى هى ، التخمر المتجانسة الأنواع فإن ، العادية الظروف تحت
 المنتجات صناعة وعن ، اللبن حموضة عن المسئولة وهى ، باللبن تسود

. ه"م0 إلى ·ا بين ما النمو أغلبها ويستطيع ، اللبنية

 فى الهامة ، التخمر متجانسة ، اللاكتيك حامض بكتريا أنواع من
(١-٧ وشكل ،٢-٧ )جدول الألبان

gop N)$. cremعiro ,S. lهcتi c dلfiعnc ف م(
 ، ، د ،

$. tعropلih u fieldععn ف م( grp D)

L. .ih ,Lلuعdidop ه bulgaricu  م .ماء أمعك
،،،

R uconostocص  جنس بكتريا

 موجبة ، سلاسل أو أزواج فى ، كروية ، الجنس لهذا التابعة البكتريا
 وهى ، الكاتالين لإختبار سالبة ، متحركة غير ، متجرثمة غير ، جرام لصبغة
. التخمر خليطة ، اللاكتيك حامض بكتريا من تعتبر

 المواد ، بنلك فتتكون ، باللبن الموجود الستريك حامض تخمر ، وهى
 بكتريا تسمى ولنلك ، اللبنية بالمنتجات ، والنكهه للطعم المكسبة

prodcing فaعه للنكهة المنتجة بالبكتريا ، اللوكونوستك b-فAm.وفى 
. اللبن فى لزوجة البكتريا هذه تسبب قد الحالات بعض

 اللبنية الصناعات فى ، الجنس هذا أفراد أهم ومن
ue. dextanicumم ovGeum , Lاtم cعتمل. 
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٦٩٠١ لالاكتيكك حامض بكتريا الألبان ميكروبيولوجيا

D

$
B. Steptcccccu cenorisA. Streptocعccc .  lمcم

،

C. . للمامها٥

. الألبان فى الهامة اللاكتيك حامض بكتريا لنواح:١-٧ شكل
C. Lمe .A ملاعماما بي Stnepooeu .B معملا Sueococe  ن عات



١٧٠ التطبيقية الميكرويواوجيا

 بكتريا بتأثير المتكونة ، الستريك ،حامض تخمر نواتج وتعتبر
 بالمنتج الموجودة ، والنكهه ، الطعم عن للمسئولة هى ، اللوكونوستوك

 ميثل )أسيتل والأسيتوين ، أسنيتايل الداى ، المواد هذه ومن. اللبنى
 كالخليك الطيارة الأحماض وبعض ، جليكول بيوتيلين٣ ،٢ و كربينول(،

. الكربون أكسيد ثانى وغاز ، والبروبيونيك

 توفر لذا إلا, المطلوبة النكهة إنتاج عمسسمصما بكتريا لاتستطيع
 اللاكتيك مامض بكتريا ، الحموضة هذه ويوفر. الكافية الحموضة بالوسط

 وتكون ، بسرعة تنمى التى ، بالبادىء الموجودة8. عمما.$,aدoiم مثل
 ، ن ، ، ،

 بكتريا نمو يقف ،4, من أثل إلى اللبن nم وصول وعند. آللأكتيك حامض
 أصلا الموجود ، الستريك حامض وتحلل إنزيمائها تنشط ولكن ،Lصعممعمع

 حسب ، والنكهه ، للطعم المكسبة المواد تتكون وبنلك ، حليبه عند باللبن
 التالية العامة المعائلة

CHو -COH

OH- -CoH >

CH,-coH

Cعit 

Pyrivie  dمA yلعمعdلع

Cو -C0-COH ٠٠٠٠٠٠... ح- Cو -Co

d هو. mعم .
CHو .Co>Cو -C-00-Cو 

pمعylعiظoعA (+ O)

 إ٠
Aماd  همه

¥Q-@-CU1-Cح C-0-CH-Cذ ح 
by obممAn ا لمنانك مصاcyل لع y2,3 عا اعم لاعه

(Aمسيdم)تO ADH, H)



١٧١ والكواستريديوم الشولون بكتريا- الألين ميكروياوجيا

 الحليب باللين الموجوده الأخرى البكتريا أواع من

Cهلaالقولون بكتريا- م 

 غين ، جرام لصبغة سالبة ، مفردة قصيرة ، عصوية ، البكتريا هذه
 أفرادها أهم من. للهواء إختيارية متحركة، ، متجرثمة

, cلل Bطعمaعأhمز Bمob nاg ععم هه
 ، اد ا، و

 ، ولخليك ، للاكتيك مثل ، لحماضا وتكون ، اللاكتوز سكر تحلل وهى
 أكثر، حامضا تكونE تلح وبكتريا.c,B مل ، وغازاتا ، والغورميك

٠ Bمuهob  ممصع ، من ، أقل ، وغازاتا

 ، ،والروث الأوعية طريق عن ، اللبن إلى القولون بكتريا تصل
 ، منتجاته فى أو اللين، فى القولون بكتريا ووجود• والأتربة ، والأعلاف

 مراعاه وعدم ، الإنتاج فى الإهمال على دليل ، فوجودها. فيه مرغوب غير
. الصحية للظروف

 بإلاضافة ، ومنتجاته اللبن فى العيوب بعض ، القولون بكتريا وتسبب
 حامض لتكون مرا وطعما ، قنرة مقبولة غير وروائح ، غازاتا تكون أنها إلى

 منتجاته، فى أو المبستر لللبن فى ، القولون يكتريا وجود أن كما. الفورميك
. البسترة بعد اللين تلوث على كدليل يؤخذ

 جنس• طdلاامه

 لاهوائية، ، جرام لصفة موجبة ، متجرثمة ، عصوية ، البكتريا هذه
. للسكريات المحلل ومنها ، للبروتينات المحلل منها

 مرغوب غير وروائح ، طعما باللبن تنتج ، للبروتينات المحللة الأنواع
 أحماضا، وتكون ، اللاكتوز سكر ثحلل فإنها ، للسكريات المملله أما. فيها

 أن لدرجة ، كبيرة المتكونه الغازات كمية تكون وقد ،.»H) وغازانا
. عاصفيا تخمرا مسببا صفيرة، لطع إلى الخثرة يجزى، ، الناتج الغا

. والأتربة ، العضوى والسماد ، الروث ، الميكروبات هذه ومصدر



 التطبيقية الميكرو.بيولوجيا١٧٢

HLlk اللبن درجات grades

 حغظ وقوة ، عالية غذائية قيمة ذا يكون أن ، الجيد اللبن فى يشترط
tyعمرم نتعو Keمأمونا ، نظيفا يكون وأن ، مرغوبة ورائحة طعم وله ، جيدة 

 سوء على كدليل ، باللين الموجودة البكتريا من العالية الأعداد وتتخذ ، للشرب
• مرضية بميكروبات التلوث واحتمال ، والتداول الإنتاج

 الأكثر وهى ، الأطباق بطريقة ، باللبن الموجودة البكتريا عدد يقدر
، Bmعd  بريد بشريحة أو ، بالميكروسكوب المباشر العد بطريقة أو شيوعا،

 المثيلين، أرق دليل للون ، الإختزال بإختبارات أو ، الحامض تكون بسرعة أو
 يزول ومنا ،Rعمصسن الريزازورين صبغة أو ، اللون عديم إلى الأزرق من

• الوردى إلى ، البنفسجى إلى ، الأزرق من ، بالإختزال تدريجيا الصبغة لون
. اللون عديم إلى

 إلى اللبن يقسم ، باللبن الموجودة الميكروبات عدد أساس وعلى
 من خاليا ، الأحوال جميع فى ، اللبن يكون أن على (،3-٧ )جدول درجات

. المرضية الميكروبات

 اللين درجات:٣-٧ جدول

 الدرجة
 لبن مل/ القولون بكتريا عد ا. لبن مل للبكتريا/ الكلى العدد

 عن لايزيد عن لايزيد

٢ ه٠٠٠٠ ٣ ه ه٠٠ و ،<9٥

9 و ،٠ فه ٥٠ ه٠٠٠،٠٠ ١ ه،

 تحديد بلون تحديد لون تحديد بلون ج



٧٣١  والبكتريرقاج الحيوية المضادات- الألبلن ميكروبيولوجيا

 اللين جودة على تؤثر التى العوامل ومن

 الحيوية المضادات

 والإستربتوميسين كالبنسلين ، الحيوية المضادات من الكثير يستعمل
 بالتهاب المصابة أو المريضة، الحيوانات علاج فى ، وغيرها ، والأوروميسين

 الحيوان من الناتج اللبن فى ، المضادات هذه من كمياتا وتفرز ، الضرع
 من دولية وحدة ·م·٩ من )أكثر باللبن المضادات هذه ووجود. المعالج

 عندما متاعب يسبب ، كمثال( ، البنسلين حالة فى، ونلك ، لين /مل البنسلين
 هذه ان حيث ، والجبن ، المتخمرة الألبان صناعة فى اللبن هذا .يستخدم

 المنتجات صناعة فى ، كبادئات المستخدمة البكتريا نمو تثبط ، المضادات
. اللبنية

 المعالجة الحيوانات من الناتج اللين استخدام بعدم ينصح فإنه ، لنلك
. للحيوان حقنه أخر إعطاء بعد ، أيام٣ خلال ، بالمضادات

 فيه، مرغوب غير ، باللين المضادات وجود فإن ، تلك إلى وبإلاضافة
 سلالات من يكونه وما ، للمستهلك حساسية من ، اللبن تلك يسببه لما

. للمضادات منيعه ميكروبية
 كمادة ، المضادات إستعمال تحرم ، الدول من كثيرا فإن ، ولهذا

. اللبن فى حافظة

 الحيوية المضادات عن للكشف ، سريع إختبار ، الان حتى ولايوجد
S.  علتاصه بكتريا حساسية على يعتمد ، المستعمل والإختبار. باللين
 ن

 م الحيوية للمضادات
 مع ، البكتريا تلك من نشطة بمزرعة اللبن، يلقح ، الإختبار ولإجراء

 مضادات وجود حالة وفى. دقيقة٤٥ لمدة التحضين ثم ، الريزازورين دليل
 الصبغة، للون إختزال يحدث فلا ، الإختبار ميكروب نمو يقف ، باللبن حيوية
· التحضين فترة خل

 البكتريوفاج

 المنتجات صناعة فى المستخدمة ، البادئات مزارع أو ، الألبان تلوث
 من التلوث ويأتى ، فيه مرغوب غير أمر ، لهاً المحللة بالغاجات ، اللبنية
. الألبان معامل فى ، والتربة الهواء



١٧٤ التطبيقية لميكروبيولوجيا

 إعدادها، عند ، اللبنية البادت مزارع تلوث تجنب يجب فإنه ، لنلك
 الزجاجية الألياف مرشحات إستعمال ، المقضل ومن. واستعمالها ، وتداولها

 البادئات، تحضير معامل إلى الداخل ، الهواء من الفاجات لحجز ،Fber كممتع
. الألبان ومعامل

 اللين ميكروبات على الحرارة درجات تأثير

. مختلفة حرارية إحتياجات ذات ، باللبن تتواجد التى الميكروبات
 ومنها ، المئوى الصفر قرب النمو يستطيع الذذى ، للبرودة المحب فمنها
 ومنها الغرفة، حرارة درجة على يسود الذى ، المتوسطة للحرارة المحب
 من أعلى حرارة درجات على النمى يستطيع حيث ، المرتفعة للحرارة المحب

. البسترة بعد يعيش أى ، للحرارة المقاوم ومنها ، م2٦٥

. والطعم ، اللون: فى باللبن تحدث التى التغيرات فإن ، لذلك
 درجات خاصة ، باللبن المحيطة الظروف على تتوقف ، والتركيب ، والقوام

 على تؤثر ، اللبن عندها يحفظ التى المدة وطول ، الحرارة فدرجة الحرارة.
 الناتج الفساد نوع على وبالتالى ، به الموجوده ، الميكروبات وعدد ، نوع

(.٤-٧ )جدول

 أنه ويلاحظ

 المنتجة البكتريا نشاط يقف ، المنخفضة الحرارة درجات عند-
. للبروتين المحللة البكتريا وتنشط ، للأحماض

 المنتجة البكتريا تنشط ، المتوسطة الصرارة درجات وعند-
. والبروتين للدهون المحللة البكتريا نشاط ويقل ، للأحماض

 تموت ، اللبن غلى عند أو ، العالية الحرارة درجات وفى-
 التى الكتريا جراثيم وتبقى ، للجماض المنتجة البكتريا

. البروتين وتحلل ، وتنشط تنمو



١٧٥  الحرارة درجات تأثير الألبان ميكروبيولوجيا

 الخام باللين السائدة البكتريا على المختلفة الحرارة درجات تأشير:٤-٧ جدول

 السائدة الميكروبات أنواع الميكروبات أعداد فى التغير الحفظ حرارة درجة
 م باللين التغير ومظهر،

• الأعداد فى بطىء لش إج٤-١ Aleمligencs ,
teriumعRLAvoba ، الأولى الأيام خلال ,

Peeudoons بعد تدريجية زيادة يعقبه

 الطعم فى تغير حدوث مع ليام١٠-٧

• فعين المحبة السابقة البكتريا• طفف- فى الأعداد خلال١٠-٤
• للبرودة· الأولى ام الأر

 بعة مادة فعشه فى
 سي. له ء

 ء٠ ب مع حى و ، تلون أعداد إلى وتصل ، الأعداد
 حامضى، تجبن ، مخاطية أيام١٠-٧ خلال كبيرة

 بروتينى تحلل

 المنتجة الأنواع أساسا ، الأعدد سريعةفى زيادة٢·٠
• ضة بكتر ما الد خلال كبيرة لأعداد وتصل  ب و هن ف
 الكروية اللاكتيك حامض أقل أو ، أيام بضعة

 )ستربتوكوكاى(

 حموضة حلوت مع

 ب مصر ، ي بكتر اللاكتك• باحا الأعداد فى كبير لرتفاع٢٠٢٠

 القولون، بكتريا الكروية، ساعات خلال
 ل و» ه١ لبكتر المحة ا للحر اة

. المتوسطة

 ، حموضة حدوث مع
 الطعم لى تغير ، غازات



 التطبيقية الميكروبولوجيا

٤٤-٧ جدول تابع

١٧٦

 السا»ة الميكروبات أنواع الميكروبات أعداد فى التغير الحقظ حرارة درجة
١- لتغير باللبن٥ •٠- ل م مظهر

 القولون بكتريا سيادة الأعداد فى كبير ارتفاع٣٧-٣٠
 م ساعات خلال

 حامضى، تجبن حدوث مع
 مر وطعم ، قنرة روائح

• ماحا الأعداد فى كبير ارتقاع٥٠-٣٧ - سمادة بكتر
 مص<»<

 تستطيع التى ا"ء اللاك:، ساعات خلال
 حرارة درجات على النمو
: مثل ة• مر:ة

$. faمilace ,
$. uhعrophilمu 
L. bulكuعirAg ,
L. thcmmophنlمu 

 حامضى تجين حدوث مع

 المحبة ا الميكرو: الأعداد فى كبير لدتفاع٦٠0-٥
: مثل المرتفعة للحرارة ساعات خلال وأكثر

B. oc gulAn6م ,
B. dعarothemmophilus

 قى تغير حدوث مع
 ، حموضة تكون ، الطعم

• "حا" أد  مصي لإلين

 إنزيمى



١٧٧  والبسترة التبريد- الألبان بيولوجيا ميكرو

 حليبه بعد اللين لها يتعرض التى العمليات

cooling  التبريد

 نمو لإيقاف ، م2١٠-٤ درجة إلى مباشرة اللبن يبرد ، الحليب عقب
 عند ، الدرجة هذه على المحافظة ويجب ، به الموجودة الميكروبات وتكاثر

. التصنيع أو ، للاستهلاك وتخزينة ، وتداوله ، اللبن نقل

Pasteurizatlon  البسترة

 على تحافظ لأنها ، المناسبة اللبن حفظ طرق من ، البسترة تعتبر
 يذكر تغير إلى تؤدى ولا ، والكالسيوم الفيتامينات خاصة ، الغذائية مكوناته

. مظهره أو ، طعمه فى

 يتم حيث ، الغليان من أقل حرارة لدرجة اللبن بتسخين ، البسترة وتتم
 ، نلك ويتضمن ، به الموجودة الحية البكتريا من ،2.٩٩-٩· على القضاء
 من التى ، المرضية الميكروبات وكل المفسدة، الميكروبات أغلب على القضاء

 ، المتجرثمة غير المرضية الميكروبات أشد من وهو ، السل ميكروب بينها
 حرارة لدرجة بتعرضه يموت حيث ، للحرارة مقاومة ، باللبن الموجودة

. دقائق ·ا لمدة ، "م11,1

 المسببه ،CعielL مb نناءه المسماه الريكتسيا أن أخيرا، لوحظ وقد
Qery) لمرض fever (even، وهذه. اللبن طريق عن أيضا تنتقل 

 درجة عند تموت حيث ، السل بكتريا من للحرارة مقاومة أكثر الريكتسيا
 %م٦1,٧ من ، البطيئة البسترة معاملة علت لنلك. دقيقة٣· لمدة %م٧,٦1
. دقيقة30 لمدة م2٦2,٨ إلى ، دقيقة30 لمدة

: طريقتان للبسترة

، . reسL Teapeaanوم Boldng Mehnd, LTHM  البطيئة

. دقيقة٣0 لمدة م2٦2,٨ درجة على ، اللبن يعامل وفيها

، High Tepeضسre Shart Time Meho. HTST  السريعة والبسترة
. ثانية١٥ لمدة م٧١,٧ درجة على ، اللبن يعامل وفيها



١7٨ التطبيقية يرلرجيا الميكرو

 زجاجات فى يعبا ثم ، هم درجة إلى اللبن يبرد ، البسترة عقب
 المنخفضة الدرجة هذه على اسبوع لمدة حفظه ويمكن ، نظيفة معقمة
 ويجب. البسترة بعد نجت التى الميكروبات نشاط يقف حيث ، )ه"م(

 أو ، الأوانى أو ، العمال من ، تلوثه إعادة من المبستر اللبن على المحافظة
. التباب

 درجة على المحفوظ ، المبستر للبن المفسدة الميكروبات أهم ومن
. للبرودة المحبة البكتريا هى ، منخفضة حرارة

T6aoصia  للحرارة المقاومة البكتريا ، البسترة بعد يتبقى
. المتجرثمة والبكتريا ، المرتفعة للحرارة المحبه والبكتريا

 البسترة بعد تتبقى التى ، البكتريا أنواع أمثلة ومن

.g.م,٥ Thamddunie laciaلا- 

S. ccoris, $. faعiلمe , $. terالilu
9ا ، د ،،

uن mohهtم, .ا bulgaricuم 
 ا ، د

2- Themodunic micrococd1 , 0.g.

M. lues, M.  irawمnع

3 Microbacterium Lcticm

4 Spcrefomes , ٥.g. Bمعiلlفu , Claetridiu

Phosphatasa test  الفوسفاتيز إختبار

 ، الأنسجة من كثير وفى الخام اللبن فى ،. الفوسغاتين إنزيم يوجد
 إختبار يؤخذ لنلك. بالبسترة يتلف لأنه ، المبستر اللبن فى لايوجد وهو
 من اللبن وخلى ، البسترة عملية كفاءة مدى على كدليل ، الفوسغاتيز إنزيم

.(٢-٧ )شكل المرضية الميكروبات

 مادة إلى ، اختباره المراد اللين من جزء يضاف ، الإختبار لإجراء
 بورات من منظم ومحلول ، فوسفات فينيل صوبيوم داى هى فوسفاتية
,NaA0 ر0 الصوديوم - 10Hدرجة على الخليط ويحضن. كاوية صودا مع 

. دقيقة1 ه لمدة "م٤0



١٧٩  الفرسفاتيز إحتبار- الألبان ميكروبيولوجيا

 وينفرد ، الفوسفاتية المادة يحلل فإنه ، موجودا الإنزيم كان اذا
 المائلة حسب ، والفينول ، الفوسفات منها

D u ص p heسط أhp yتع + u RophteصhP >&diعمم + Pصl

(Suعtartمb )

٦
٦
 و

 اللبن( من )الإنزيم

25

5 10 15 20 25 30
 م٦٣ درجة على دقيقة

----Mycobacterium tuberculosis
 لفرسفائيز إنزيم

 )مملة المرضية البكتريا على٠ "م٦٢ درجة على لفترات اللبن بسترة تأثير:٢-٧ شكل
• الفوسفاتيز وإنزيم السل( ببكتريا
 الإنزيم تلف من أسرع البكتريا موت يكرن ، لفترات جميع فى أنه لاحظ



١٨٩ التطبيقية الميكروبيولوجيا

،26 di ao لك c aoل مصممي , نهنdع CC  بدليل المتكون الفينول عن يكشف
 أزرق لون تكون فإذا. مساعد كعامل تso, النحاسيك كبريتات وجود فى
 ، الفوسفاتيز إنزيم وجود على نلكك دل ، مهممphe مol الإندوفينول من

 الأزرق اللون استخلاص ويمكن البسترة. عملية كفاءة عدم على يدل وبالتالى
 ألوان مع ، عليها المتحصل اللون درجة ومقارنة ، البيوتانول كحول بواسطة
. قياسية

 القولون بكتريا إختبار

 ومصدرها ، البسترة قبل اللين فى ، عادة القولون بكتريا توجد
. الملوثة والمياه ، العضوية والأسمدة ، والتربة ، والأعلاف ، الأوانى

 لأن ، البرازية بالمواد التلوث على دليلا ، بالضرورة باللبن وجودها ولايعتبر
. والأعلاف ، الأوانى هو اللبن فى الرئيسى مصدرها

 بالطرق وجودها عن ويكشف ، بالبسترة القولون بكتريا وتقتل
. الثالث الفصل فى ذكرها السابق ، الشرب مياه فحص فى ، المتبعة

. البسترة كفاءة عدم ، المبستر باللبن القولون بكتريا وجود يعنى
 ، الفوسفاتيز إنزيم إختبار بإجراء ، البسترة كفاءة تختبر ما ، عادة ولكن

 الفوسقاتيز إنزيم اختبار كان وإذا. نتائجه على الحصول وسرعة لسهولة
 تلوث حدوث على يدل ، المبستر اللبن فى ، القولون بكتريا وجود فإن ، سالبا

 الإهتمام وعدم ، اللين متداولى من أو ، والأوانى الأجهزة من ، البسترة بعد
 وجود أن إلى ، بإلاضافة هذا. مبستر غير لبن إضاقة من أو ، بالنظافة

 مرغوب غير تغيرات يحدث ، الجبن لصناعة المعد ، اللبن فى القولون بكتريا
. غازى وتخمر ، حموضة وحدوث ، والرائحة ، الطعم فى ، فيها

Sterilization  اللبن تعقيم

 ، الطعم فى تغيرا ، باللبن الموجودة المتجرثمة الميكروبات تسبب
 ، اللبنية الصناعات فى عديدة مشاكل يسيب مما ، والتركيب ، والحموضة

. تجاريا تعقيما ، اللبن لتعقيم المنتج يلجا ، لنلك
 ، اللبن فيها يعامل التى ، اللبن حفظ معاملات ،من التعقيم ويعتبر

 ، الخضرية الميكروبات كل من للتخلص ، الغليان من أعلى حرارة بدرجة
 على القادرة غير ، الجراثيم بعض يتبقى كان وإن ، المتجرثمة البكتريا وأغلب

.B. caمgvlans , B. aعمrothemmqنh u  م مثل ، العادية التخزين ظروف تحت النمي،
، ،،



١٨١  اللن فال ، للبن تعقيم- الألبان ميكزوييوارجيا

 اللين لتعقيم معللتان يوجد

 دقيقة،٢٠-١· بين تترواح لمدة م١٢٠-١١- درجة على المعاملة-١
 المعدنية. .العلب أو كالزجاج ، مناسبة عبوات فى التعبئة بعد ونلك

. Sعتتirعا mنلk  معقم لبن ، الناتج على ويطلق

 ثانية،١٥-٢ بين تتراوح لمدة ، م١٥0-١٣٥ درجة على المعاملة-٢
 ويطلق. التعقيم كاملة ظروف فى تتم التى ، التعبئة قبل ونلك
 الإرتفاع شديدة حرارة بدرجات معامل لبن ، الناتج على

. Ult High Taرسaشre miلk (UHT (هنلط
 م

 يمتاز ولكن المبستر، اللبن ، الغذائية قيمته فى المعقم، اللبن يعادل
 حفلة مدة أن كما ، المعاملة بعد بالتبريد الحفظ إلى الحاجة بعدم ، عنه

 الغرفة. حرارة درجة على ، شهور لعدة تصل ، المبستر اللبن من بكثير أطول

 لمدة "م٣٢ درجة على العينة بتحضين ، التعقيم كفاءة وتختبر
.pH  زيادة وعدم. أيام٧ لمدة ه"م درجة على والتحضين ، ايوما4

 التعقيم، كفاءة على يدل ،pR ا,·درجة من بأكثر ، التحضين بعد ، العينة

 اللبن فساد

 ، ونشاطها البكتريا نعو إلى ، باللبن البكتريولوجى الفساد يرجع
 ، الفساد حدوث يسبب مما ، بها تقوم التى التمثيل عمليات نواتج وتجمع

. المختلفة بمظاهره

sourlng  اللبن حموضة

 أغلبها وهذه أ،0,2 او·- حوللى ، حليبه عند اللبن حموضة تبلغ
 اللاكتوز سكر تحول وأهمها ، عديدة تخمرات باللبن ويحدث ، ستريك حامض

. الميكروبات من مختلفة أنواع بتأثير ، لاكتيك حامض إلى
 الغرفة حرارة درجة على ، حليبه بعد اللبن ماترك فا

 غيرها من أسرع تنمى ، للحموضة المسببه البكتريا فإن ،(٣-٧ )شكل
 الحامض ويتجمع. لاكتيك حامض إلى اللاكتوز سكر وتحول ، وتسود
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 التطبيقية بيولوجيا الميكرو

 الزمن-

Film yتe ts

١٨٢

H  م7

H  م5

H  م3

 درجة على المتروك الخام اللبن فى الدقيقة الأحياء وأنواع أعداد فى التغير:٣-٧ شكل
 لزمن من لفترة الغرفة حرارة
 ، البداية فى ، الإيدروجين( أيون تركيز )انخفاض الحموضة زيادة لاحظ
 حامض لتمثيل ، أخيرا الحموضة نقص ثم ، اللاكتوز سكر تخمر أشتاء

 الكارزين تحلل من القلوية النواتج وتجمع ، اللاكتيك

 كحامض )مقدرة ,·أ٦,·-٥ إلى اللبن حموضة تصل أن إلى ، تدريجيا
 الحامضى التجبن هذا ويحنث ، تrd ه اللين فيتجبن ، لاكتيك(
tioمlاgم Acid coعند pH٠٤ م٨-٤ ر٦

 أولا تنشط ،(٥-٧ )جدول باللبن الحموضة تطور عملية وفى
 الأخرى الكروية الأنواع نشاط ، الحموضة تطور على يساعد ثم ،s. منعما

 كحامض مقدرة ،i -,ا. إلى تصل حتى الحموضة وتتراكم ، القولون ويكتريا
 العالية الحموضة تتحمل التى الأنواع تتكاثر ثم (،2,٥H٤ )حوالى لاكتيك

 اكثر. أو ،l2-, إلى تصل حتى الحموضة وتزداد ، سامعا سدتك جنس من



١٨٣  اللين حموضة- الأليلن ميكروبيولوجيا

 اللبن حموضة:٥-٧ جدول

 النهائية والنواتج التفاعل مادة الميكروبات مصدر المسبية الميكروبات أهم

Streptococcus, 6.،g.وتكون ، سكر.اللاكتوز تخمر ، اللبن أوعية 
$. .$ lمitcو · مس لاكتيك• حا والأعلاف idaaercم

١ ة١- لتخمر » ولقف- ج «لا بكتر ا ،

MicrOcoccu ,  اش لأ-ء اللاكتوز تخمر لا٠٠ فء.لا؟ا:٠١$.6
M. Iمسدetu ,M.  محلله بكتريا وهى ، عضوية وأوعية. بالحيوان nAirvك

، اللبن حرارة تتحمل بكتريا  لضا للبر
 البسترة

 .وبين

Colifommn6,م .g.حامض إلى اللاكتوز ر ذه7 الأعلاف، ، الأوعية B. Bnterobacte أخرى ونواتج ، لاكتيك الأسمدة التربة،c liم
accgصe المياه ، العضوية 

 الملوثة التخمر ه يكتريا ما٠1٤
٠٤ ء

Mieobactrniumمختلطا تخمرا اللاكتوز تخمر الأسمدة ، الأوعية 
lActicumلعضوية mixed

 م٨٥-٨٠ حرارة تتحمل
 دقائق -ا لمدة

Lمcobaciuحامض إلى اللاكتوز تخمر الأسمدة ، الأعلاف 

 مثل التخمر متجانس منها
 أخرى ونواتج ، لاكتيك العضرية

,r iملصم L.plعصcا. 

 مثل التخمر خليط ومنها
L. breمw ,L. fementi



١٨٤ التطبيقية الميكروبيولوجيا

 انفصال بدون ، صلبه ناعمة خثرة تكون ، اللاكتيك حامض بكتريا
 مع تنكمش ، ضعيفة خثرة تكون فإنها ، القولون بكتريا أما. للشرش
. غازى( )تخمر غازية فقاقيع بها يظهر كما ، الشرش انفصال

 وتنشط ، للأحماض المنتجة البكتريا نشاط يقف ،pH,-4 عند
 حامض تستهلك حيث ، السطح على خصوصا ، والفطريات الغشائية الخمائر
 تدريجيا الحموضة فتتناقص لها، غذائى كمصدر العضوية والأحماض اللاكتيك

 ، هوائيا: للبروتين المحللة البكتريا لنشاط ، الظروف تتهيا وبتلك ، باللبن
• تعفن حدوث مع ، لاهوائيا أو ، كريهة روائع بدون

 الميكروبات أغلب قتل بسبب ، المبستر باللبن غالبا حموضة لاتحدث
 ، المبستر باللبن يحدث ولكن. للحموضة المنتجة اللاكتوز لسكر المخمرة

 للبروتين، المحللة بالبكتريا وتعفن ، للخثرة هضم ثم ، )إنزيمى( حلو تجبن
. البسترة عملية بعد باللبن المتبقية الميكروبات بواسطة

Sweet curdllng  )الإنزيمى( التجبن،الحلو

، Ren  من عللا- معه الرنين يشبه إنزيما ، البكتريا أنواع بعض تفرز
. اللاكتوز تحلل بدون ، الكالسيوم باراكازينات صورة فى ، الكانين يرسب
 مايسمى فيحدث ، الحموضة فى محسوس إرتفاع حدوث أيضا وبدون

· الإنزيمى أو ، الحلو بالتجبن
 التى للخثرة هضم أى ، للبروتين تحلل ، التجبن هذا يتبع ما وعادة

 ، الذائبة النتروجينية النواتج من كميات تراكم مع ،Peon هتنtio تكونت
. اللبن فى مرا طعما تسبب التى

 الفساد هذا عن المسئولة الميكروبات أهم ومن

, Bعمiلuم Pedففo , Sمucaccotpert liguefacie
 ن ن

 والطعم اللون تفير

 الكاروتين مادة إلى ، للصفرة قليلا المائل ، الأبيض اللبن لون يرجع
 مادة وهى ،. الحيوان بعليقة ، الخضراء والنباتات ، بالحشائش الموجودة

 ، فيتامينأ. تكون ، اللون صفراء



١٨٥  والطعم اللون تغيرات- الألبان مهكروبيولوجيا

 جيدة وغير ، نظيفة غير أماكن فى ، طويلة لمدة اللبن ترك وعند
 ، اللبن سطع على ، للصبغات المفرزة الميكروبات باللبن ينمو ، التهوية
 البكتريا نشاط بسبب ، اللين طعم فى تغيرا يحدث كما. تلونه وتسبب

(٦-٧ )جدول والدهون للبروتين المحللة ، الأخرى والميكروبات
. المنخفضة الحرارة درجات على تنمن ، الميكروبات هذه ومعظم

 اللبن فى والطعم اللون تغيرات:٦-٧ جدول

 الطعم تغيرات اللون تغيرات

 و٥ ر هم ن٠٠..٠ لاء الطعم ر هم إ.٠..٠ ااء اللون

.B المرa syacyaneaمعPeudo أزدق  هibلiع
٩BiuerMicrdccccus,

Pedomoقs,
S. ligefaciens,
Tمlura 

.P أزرق fluoecensSلهu e  moعCelif الزفر
Drty مخضر  القتر

,Achrmobacter الزنخuc flavumمMicrcccc أصفر
Sهnicra luteaRمneidPeeudomon6ق,

Geodrichum

hromnobacurعA أحمر prodigioumن الخمائرىdصC dع,
arcin meع Tملua 
&eمati marcescens
Tعلa rca

 اللين فى والدهون البروتين وتخلل الغازات تكون

 باللبن الموجودة الميكروبات فإن ، المناسبة الظروف توفرت إذا
. سابقا ذكر ما خلاف أخرى تغيرات وتحدث ، تنشط

،Robines ، مخاطية حالة أو G prdcioم  غازى تخمر يحدث فقد
، Pمe ly Purefactia، فنة هوائى ، للبروتينات تحلل أو  م تعفنى لاهوائى أو

.(٧-٧ )جدول اpoly فن&&Rممy iعة وتزنخ للدهون تحلل أو



 التطبيقية بيولوجيا الميكرو

 اللبن فى والدهون البروتين وتحلل الغازت تكون:٧-٧ جدول

١٨٦

 موع التفاعل مادة 'د ددن الميكروبات أهم إ٠ لتغير
 النهائية والنواتج الميكروبات المسببة

 سكرالاكتون، تحلل ن& ءر الأن mمCoifo غازات تكون
C1 buyic،غازات وتكون التربة، الأعلاف :

Gas prducdioC1. pafiingفe الروث ، الماء ، c .H
 الفضوية الأسمدة

Cعndiمd 
ToulA cremcis

 السكريات، تمثيل التربة، الأعلاف،c geesمlنAl اللزج اللبن
Bnterobacter ، والببتيدات الماء icمcolaعvi )الخيطى(

arrogccمواد وتكون 
Roby ar &ringyلزجة كبسولية 
miلk$. cremفira 

.Bacilus تحلل البر تنات e.ى-٠ الكازين تحلل الترية، ، الأوعية.٤ B. .B ببتيدات، إلى هوائى، الماء هوائى صitbكتل  erecم
 ، أمينية وأحماض

Poteolyeisتلك يسبق وقد 
 إنزيمى تجين

Peeudo4هo 
.$ ، تلون يحدث قد uetPم  eفl gucfaciت

 غير وطعم ، وروائح
Ceotiiسhc مقبول 
Peicillium



١٨٧  باللبن المنقولة الأمراض- الألبان ميكروييرلرجيا

2(٧-٧) جدول تابع

 التفاعل مادة د ء1 الميكروبات أهم التغير نوع
 النهائية والنولتج الميكروبات المسببة

,Claeridium البروتينات تحلل e.g.الكارين تحلل التربة، ، الأوعية 
.C1 تعفن ، لاهواى qrogeaasإلى ، لاهوائى الماء 

 واندول أمينات،
Putrefactiaوأمونيا ، ومركبتان 

 غير روائح تكون
 سعيي لة-

 إلى اللبن دهن تحلل التربة، ، الأوعيةhroobacterعA الدهون تحلل
Poudomusوأحماض جليسرول الماء 

Lipolكy flucresceمn 
 و.هء"ء

 م&تقممت
Gcotrichumتزنخ 'وث ن 

Peicilliصu 

Milk-bomna diseases  اللبن طريق عن تنتقل التى الأمراض

 الحيوان: هما ، المرضية بالميكروبات اللبن لتلوث الهامين المصدرين
 حاملا أو ، مريضا أكان سواء(٩-٧ )جدول والإنسان ،(٨-٧ جدول)

. للميكروب

. اللبن وبسترة ، الإصابة مصدر عزل هى ، الوقاية طرق وأفضل



 التطبيقية الميكروبيولوجيا

 ، الإنسان إلى ، اللين إلى ، المصاب الحيوان من تنتقل أمراض:٨-٧ جدول
. الحيوان أو

١٨٨

٩ وا, الأمس رض لاه  ابة الإ ر هان»

Sreptocdccu الحيوان ضرع إلتهاب e.$.بالإنسان قرمزية حمى 
Mمعنiعا $. pyogمee 

، التنفسى  ل•• يمر ر لض ما لجها

StApbylococcقu وإضطرلبات غذائى تسمم 
aقeru معرية 

 والحيوان، ، الإنسان فى سلMycobaclerium ل الا،
bovisا-، المرس من والعديد 

,llعBnc البروسيلا e.فى المعدى الاجهاض تسبب.٤ 
B.  ، الحيوانbort ء
B.  هiuف
B. melitei٠ الاء الحمى وتسيبLة٦٦ 

 الإنسان فى مالطا( )حمى

42Coxlell حمى bumeiرئوية يإلتهايات حمس 
 له ما٧ نسا·

,llعlmoaهS بالسالمونيلا التسمم e.$.·لشققه ختمي بالحهس١ $. 4 لا»٠< neهلidirعض

S. typhimuسiuبالإنسان غذلثى وتسمم 



١٨٩ باللين المنقولة ولفيروسات الأمراش= الأليالن بيولوجيا ميكرو

 إلى ، للميكروب( الحامل أو )المصاب الإنسان من تنتقل أمراض:٩-٧ جدول
 الإنسان إلى ، اللين

 الإصابة مظهر المسيب المرض

 معوية أمراض

S ود الةوة و به  فه ر·٦ ل حمى عللعهملpلظ ر،
.S الباراتيفود pعratypbiالباراتيفود حمى 

 له ا لدو ما سنتا

 ل. الدو ما ستتا.pنllc wمShig باسيليه

BnAmccba أميبية hiامف yiمc لب الدوسنتا ا 

Vibrio الكوليرا cholcaرا الكوار 

 بالجهاز أمراض
 ء»مى2٢١

 الإنسان سلMycobacterium السل
 ioعt bcrculد

 )الخناق( الدفترياCryebacterium الدفتريا
diphtheriae

 ، الجسم على لحمر طفح: من سلالات ، قرمزية حمى
· بالزود لا-.١ لتهاuccocotp pyogeeمStre الزور والتهاب  ة

. و١ لجها إ٠ لتنفسى المعدى

 ومنتجاته اللين طريق عن تنتقل التى الفيروسات

 التنفسى الجهاز فيروسات: ومنتجاته اللبن طريق عن ينتقل
 الأمعاء وفيروسات ،Hepn ضtم الكبدى الإلتهاب وفيروسات ،Adenon مص
 الحمى فيروسات ينتقل كما ، الأطفال شلل فيروس ومنهاRnteroin س
. القلاعية



١٩٠ التطبيقية الميكروبيولوجها

 اللين يسببها التى الغذائية التسممات

 يفرزها توكسينات نتيجة ، الغذائية التسممات بعض اللبن يسبب قد
(.١٥-٧ )جدول ميكروبية عدوى نتيجة أو ، النامى الميكروب

 ، الإنتاج فى الصحية النواحى يراعى ، التسممات هذه من وللوقاية
 حرارة درجات على والحفظ ، البسترة جودة مع ، والتسويق ، والتداول
. منخقضه

 ميكروبية سموم تسببها امرلض:١0-٧ جدول

 المرض أعراش الحضانة مدة المسبب
 ساعة

 معوية إضطرابات٦-١ مقاوم خارجى توكسين ا
(٣) يغرزه للحرارة

Stapbyloccccus aureقu 

• من عدوى نتيجة-٢

SصlA oneفl sp.(٢٤) معوية إضطرابات٣٠-٧

B. ccrEusمعوية إضطرابات٢٤-١٠ 

B. coliمعرية إضطرابات٢٤ ب١٠ 



١٩١ المجفف اللين ، المحلاة المكثفة الألبان،• الألبان بيولوجيا ميكرو

Sweetened condensed milk  المحلاة المكثفة الألبان

 بها المتوفرة ، الفرز اللبن أو.. الكامل اللبن من الألبان هذه تصنع
. السليم الصحى والإنتاج ، النظافة شروط

 لمدة م١٠٠-٩٤ درجة على ، مبدئيا تسخينا اللبن يسخن
 حوالى بنسبة السكر يضاف ثم ، ميكروبات من به ما معظم لقتل ، دقيقة٢·

l2بوصة"،/ رطل٢٥ تفريغ تحت ، ه"م٥ درجة على ، الناتج يكثف ثم ،٠ 
 تفريغ تحت ، علب فى يعبا ثم ،l2· حوالى إلى باللبن الماء نسبة تصل حتى

Vacuum packging

 فإنه ، فساد حدث وإذا. السكر هو ، اللبن بهذا الرئيسى الحفظ عامل
: إلى يعود
 ، الأوعية نظافة عدم ، المعاملة بعد التلوث ، المبدثى التسخين كفاءة عدم

. الثلاجة خارج والحفظ

 اللين هذا لها يتعرض التى الهلة الفساد أنواع من

. Clared b  مممص السطح على ملونه )أزرار( بقع تكوين ا-
 الأسموزى الضغط تتحمل التى ، الفطريات نمى نتيجة ، نلك ويحدث

: لأجناس التابعة ، الفطرية الأنواع بعض مثل ، المرتفع

Altemania . A pergillusم , Cladsporium , Penicilium

. المعبأة العلب وانتفاع ، غازات تكوين-٢
 من غازات وتكون ، والسكروز ، اللاكتوز سكر تخمر نتيجة ، نلك ويحدث

. c0,٠H,
. Colifoفtn , Tonl  م: الفساد هذا مسببات أهم ومن

Driea Milk  المجفف اللبن

 وتكاثر نمو يمنع الذى المجففة، بالأغنية الحفظ عامل هو ، التجفيف
 أقل -من الجافة بحالته محتفظا مادام- المجفف اللبن ويعتبر. الميكروبات

· الميكروبى للفساد تعرضا ، اللبنية المنتجات



١٩٢ التطبيقية الميكروبيراوجيا

 لقتل ، دقيقة٢· لمدة "م٨٥ درجة على ، مبدئيا تسخينا اللبن يسخن
 ساخنة أسطوانات على بالإمرار ، اللبن يجفف ثم. ميكروبات من مابه أغلب
 ، تفريغ( )تحت ·°ا"م درجة على أو ، تفريغ( )بدون م١٤٨ درجة على
. جاف هواء مقابلة فى الرشاشات بطريقة ، اللبن يجفف وقد

 وذلك ، الرطوبة امتصاص إعادة لمنع ، بسرعة المجفف اللبن يعبأ
. الرطوبة وصول لمنع ، محكمة مبطئة أوعية فى ، تفريغ تحت

 لتغنية يصلح وهو ،i ه عن المجفف باللبن الرطوبة نسبة لاتزيد
 جم/ الميكروبات عدد لايزيد أن ، الأمريكية المواصفات وتشترط. الأطفال

. ب للدرجة ألف١٠· وعن أ، للدرجة ألف ه٠ عن ، مجفف لبن

 درجة على ، الجافة حالته على المحافظة مع ، المجفف اللبن يحفظ
 المعاملة بعد المتبقية بالميكروبات يفسد فإنه والإ ، منخفضة حرارة
: أهمها من والتى ، الحرارية

Bsفسlic , Microbacterium ,
THenhodrie micrococei ,
Steptococci & L ctobEeilliم

 عيوبا تحدث فإنها ، المجفف للين إنسادها إلى بالإضافة ، الميكروبات وهذه
. المجفف اللبن صناعتها فى يبخل التى ، اللبنية بالمنتجات

 مرضية ميكروبات أو ، القولون بكتريا أو ، فطريات أو خمائر، وجود
. والتخزين ، التعبئة بعمليات العناية عدم يعنى ، المجف باللبن

، Recمnعiسt on  للاستهلاك المجفف اللبن إسترجاع إعادة وعند
 والحفظ ، السليم التداول مع ، نظيفه وأوعية ، نظيف ماء استعمال يراعى

. السائل اللين حالة فى متبع هى كما ، منخفضة حرارة درجات على

Starter cultures  البادئات مزارع

 ، أكثر أو ، ولحد ميكروب من ، نقية مزارع عن عبارة البادئات
 فى البادئات مزارع وتستخدم. الفطريات أو البكتريا، من معينة لسلالات

 معينة صفات ذات لبنية منتجات على للحصول ، الألبان صناعة
.(١١-٧ )جدول



١٩٣  اللبنية البتات- الألبان ميكروبيولوجيا

 اللبنية الصناعات فى المستخدمة البانات لنراع أمم:١١-٧ جدول

 المنتج الاستعمال من الفرض البادىء

S. lactisحمس ج ، المتخمرة الألبان و ضة نتقا 
 ، الزبد

$. cremnoris١ لجبن حموضة لنتاج « لو١ ع  من. ل كثير

S. themophilusب. الألما· المتخمر ه٥ و الجبن حمرضة إنتاج 
 السويسرى

 القشدة ، المتخمرة الألبان ومواد حموضة، إنتاج
S. diم cفثcملiue ونكهة طعم 
L. acidophiusحمو ج نلس الأسيدو لبن١ ضة نتا 

١ اللغا لمتخمر١ ضة نتا ١ للبن L. bulgaricusىه ،• حمس ج( 

.L ucع citrovonmالمتخمرة الألبان ونكهه طعم مواد إنتاج ، 
 ، الزبد ، القشدة

٠١1 الجبن ونكهه طعم مولد إنتاج ٠
.L ucع deRtranicumع بى وبعص 

PropioibActeriumالسويسرى الجبن طعم ومواد عير، تكوين 
shcmaniiونكهة 
Penicilium, e.g.٠ وإكسلبه ، الجبن تسوية، ١ لجبن .· يعص٠ لو١ ح

 المميز الطعم

P. rouefardi٠١ لر كفش  ال جين

P. cAmembeniالكاممبرت جين 

 اللبدية البادئات إحتاج

، mohمe cل n  فعص الأم مزارع تحضر ، اللبنية البانات إنتاج فى
 تسخينه سبق ، جيد لبن فى ،٢-١ بنسبة المطلوب الميكروب بتلقيح ونلك

 لعدة التحضين ثم ، وتبريده ·؟دقيقة لمدة ··ام عند للغليان
 مناسبة درجة وهى ، %م٢٢-٢١ درجة على ، ساعة( ا٦ )حوالى ساعات

 قد التى ، الملوثة البكتريا لنمو مناسبة غير ولكنها البادىء، ميكروبات لنمو
. الحرارية المعاملة بعد ، باللبن توجد



١٩٤ التطبيقية بيولوجيا الميكرو

 ، الإستعمال وعند. الثلاجة فى بالمزارع يحتفظ ، التحضين وبعد
 على للحصول ، المثبطة المواد من خالى ، معقم لين فى البادىء ينشط

Blk ضلre ك الكبيرة المزارع e، تصنيع فى ، كبادىء ستسخدم التى 
. المنتجات

 وخواصها، صنفاتها فى أو ، البادئات إعداد فى مشاكل حدوث لتجنب
 إنتاج فى يراعى أن يجب ، ناجحة لبنية منتجات صناعة إلى وللوصول
: المتخمرة الألبان عمل وفى ، البادئات

 نسبة وارتفاع والتجهيز، الإعداد عمليات فى المستخدمة والمواد اللين جودة
 والأوعية الأجهزة جودة بجانب ، الإنتاج خطوات كل فى ، والتعقيم ، النظافة

. المستخدمة
: منها ، اللبنى بالمنتج عيوب ظهور إلى يؤدى ، نلك مراعاة وعدم

 حدوث ، المرغوب الطعم تكون عدم ، المتكونة الحموضة نسبة قلة أو زيادة
 عن الشرش انفصال ، الملوثة الميكروبات نشاط عن ناتج ، بالطعم تغيرات
 الجوامد نسبة انخفاض بسبب ، المتكونة الخثرة وضعف ، المتكونة الخثرة
. تخميره الجارى باللبن ، الكلية

Femmented milks  المتخمرة الألبان

 المنتجة ، اللبنية البادئات بتأثير ، المتخمرة الألبان تنتج
. والنكهة للحموضة

 أجناس من ، للحموضة المنتجة البادىء بكتريا فتقوم
Steptcoccus هctobacilu ع . . اللبن وتجبين ، اللاكتيك خامض ،بإنتاج1

، o صصL nمuمع  ع لجنس التابعة تلك مثل ، للنكهة المنتجة البكتريا أما
 المطلوبة. والنكهة ، الطعم المنتج تكسب ، ومتعادلة طيارة موادا تنتج فإنها

 جميع على إحتوائها ,إلى ، المتخمرة للألبان الغذائية القيمة وترجع
 حامض إلى تحول الذى ، اللاكتوز سكر بإستثناء ، الطبيعية اللبن مكونات
 ، الألبان بهذه الرئيسى الحفظ عامل هو ، المتكون الحامض وهذا. لاكتيك

 المرضية-. والبكتريا ، التعفنية البكتريا نمو يقف ، فبوجوده

 تختلف (،١٢-٧ )جدول عديدة أنواع ذات المتخمرة الألبان
 والبادىء (، جمال ، ماعز ، أغنام ، أبقار) المستخدم اللبن نوع بإختلاف

. الصناعة وطريقة المستعمل،



١٩٥  المتخمرة الألبان• الألبان بيولوجيا ميكرو

 المتخمرة الألبان أنواع بعض:١٢-٧ جدول

· التخمير عملية
 النهائى المنتج وحموضة

 فى اللين بترك التجبن يتم
 لمدة الغرفة حرارة على شوالى

• يوم٣ ا-
 على نحصل ، القشدة نزع وبعد
 الرايب اللبن

 حوالى عالية حموضة نى
}١ -

 ، بالبادىء الملقح اللبن يحضن
 لعدة م٤٥-٣٧ درجة على

 .فى ساعة )ا ساعات
 المتوسط(

 أسماء الناتج ولليوجورت
 المنتج البلد حسب ، متعددة

 عن المسئولة الميكروبات
 التخمير

 المتكونة الخثرة ونوع

S. , itمL cه
oمL onoعuع ap.

 عديمة المتكونة الخثرة
 ساعة أى ، القوام

S. temophilقu ,
L. bulgAriكc 

 لخرى أنواع توجد وقد
 والخماز البكتريا من

 متوسطة المتكونة الخثرة
 تشبة ، التماسك

 الكاستارد

 واليوجورت الزبادى
Yoghur

 المنتج

 طعم وله ، متوسطة حموضة تى
 ونكهه
 ا

 لمدة م٩. الى اللين يسخن
 ، الميكروبات أغلب لقتل ساعة

 حساسة البادىء ميكروبات لأن
 الأخرى للميكروبات

 بالبادىء ويلقح ، اللبن يبرد ثم
 لمدة ويحضن ،i٢ بنسبة

 "م٣٧ على ساعة٤-٣

 ، متوسطة حموضة تى
،i0, ٧ حوالى

 والنكهه الطعم من وخالى

L. acidophilus

 قوام ذات المتكونة الخثرة
 متماسك

 فلس الأسيدو لبن



 التطبيقية الميكروييوارجيا

١٢٤-٧ جدول تابع

١٩٦

٠ ء٤٦/١، ء-أو عن المسئولة الميكروبات المنتج • ، ي
١ لنها التخمير •١ ضة لمنتج  بى. وحمى

 المتكونة الخثرة ونوع

.L البلغارى اللبن bulgariهuc ١ لملقح ء بالبال  ى. ه يحصبن إ•• للبن
Bulgaiمnساعات لعدة "م٣٧ درجة على 

 عديمة المتكونة الخثرة
 من وخالى ، عالية حموضة نى لزجة ، القوام

4 :ك،l وا م لااء

 لمدة م٨٥ إلى اللبن يسخن.$1معثف, المتخمرة اللينة
Cltured butEr-$. creمi,°ويلقح يبرد ثم ، دقيقة٣ 
milkعL ucopctceبنسبة بالبادىء iويحضن٢ 

 ساعات٨ لمدة "م٢١ على

 حوالي ، متوسطة حموضة نى
٨-,l، ونكهه طعم وله 

.$ :رs ل laeiم, L. bulganicus,الأبقار لبن من ع-:٤ ، 
Kefrهl ctمefemmentingوالماعز ، والأغنام ، 

ye6.ل لمدة م٢٢ على التخمر يتم يلكم٤٠K uyveromayعec faفنلig ,
Candiمd kefr  جلد من تربة قى ساعة١٢.

 ، الماعز
 ، المتكونة الخثرة وتصفى البادىء ميكروبات ع ج-٦٦

• لقصل جيل ،٤<١١ ب شكل فى د-٩٦-١١ باللين » ،

 كبادىء واستعمالها· اللون بيضاء حبيبات
Kefir  الكفير حبوب تسعى

 ا ة-ام ويمكن ، ممنع حامض، الأ على الناتج يحتوى
 وفيرة وكمية ، كحول اأ و كبادىء استعمالها. وإعادة

 ، رغاوى تسبب ،C0, غاز من
 عليمه ، ،• ونكهه طعم وله الخثر، سائلة

 القوام

 ويتم ، القرس لبن من يصنع ر2<٨ مثل الكوميس
Kفقنmu ساعات لعدة "م2٨ على التخمر .

3 ، على جا  مص بيحسيى١ لنا«
،» ذا، الا c  و وكحول ا".

 ونكهه طعم وله



١٩٧  لجبن الألبان- ميكرويرلوجيا

Cheese  الجبن

 هى ، رئيسية خطوات بخمس ، ألجبن تصنيع يمر

 بالبادىء لجبن تلقيح ا-

gنمo dlس  الخثرة تكوين-٢
 إنزيم بإضافة ، منعةcسd الإنزيمى التجبن نتيجة الخثرة وتتكون

. ren  ب المنفحة
 ببكتريا ،Aعidcd الحامضى التجبن نتيجة ، الخثرة تتكون أو

. معا بالطريقتين الخثرة تتكون أو ، اللاكتيك حامض

. sf هaD gنnم wh  الشرش من الخثرة تخليص-٣
 ، بالضغط أو ، الطرى الجبن حالة فى كما ضغط، بدون إما ، نلك ويتم
 المطلوبة. للقطع ، الجبن تشكل ، نلك وبعد الجاف، الجبن حالة فى كما

sومنته الملح إضافة-٤ 

 ومصت.rip منمسg الإنضاج أو التسوية-٥
 بعض الناتج الجين يترك ، الجبن أنواع بعض تصنيع عملية فبعد
 حيث والحرارة، الرطوبة من مناسبة ظروف تحث ، للتسوية الوقت
 تفرزه وبما. الفطريات أو ، الخمائر أو ، البكتريا انواع بعض ، تنمو
 ، الطعم فى المرغوبة التغيرات تحدث ، إنزيمات من الكائنات هذه

. منتج صنف لكل ، المميزة النكهة وإكتساب
 اللبن، وإنزيمات ، المنفحة إنزيمات ، التسوية عملية فى يشارك وقد

 بين من ، الأولى المزتبة فى تجىء التى هى ، الميكروبية الإنزيمات أن غير
. الجبن تسوية على تؤثر التى ، العوامل كل

 الجهن صفات

 بتثبيطه ، الناتج الجين حفظ فى هاما عاملا ، اللاكتيكى التخمر يعتبر
 هواء، وجود وعدم ، الرطوبة إنخفاض أن كما. للبروتين المحللة للميكروبات

 أقراص أو ، قوالب هيئة على ، المصنع الجبن حفظ فى أمميتيهما لهما
 كبيرة.



١٩٨ التطبيقية الميكروبيولوجيا

: الناتج الجبن صفات ويحدد
 وكيفية ، الشرش من التخلص وطريقة ، الخثرة عمل طريقة ، المستخدم اللبن

. مسو\ه أم طازجة: الإستهلاك وطريقة ، التسوية

 مصاب وغير ، سليم حيوان من ناتجا يكون أن يجب ، المستخدم اللبن
. المنتج وجودة ، التصنيع خطوات على نلك أثر وإلا ، الضرع بالتهاب

 حرارة درجة فإن ، البادئات صناعتها فى يدل التى الحالات وفى
 الموجودة البكتريا أعداد على تؤثر ، عدمه من السمط عملية وإجراء ، التجبن
. وخواصه الجبن صفات على تؤثر ، وبالتالى ، الناتج بالجين

 فإن ، م2٣8 حرارة درجة على التجبن فيها يتم التى ، الحالات ففى
 الحالات، وفى..$lمcنع و.$qemori على يحتوى ، المستخدم البادىء

« ن

 ، البادىء فإن تليلا، أعلى آو ٥٣ج لدرجة ، الخثرة فيها تتعرض التى
. على يحتوى $. t oصم . مالنا, مل bلu gمnic i م, .مل ععمه

،٠

 الميكروبية، للمجموعات وتتابع ، تطور يحدث ، التسوية عملية وأثناء
 تشط ، الأولين الأسبوعين وطوال ، التسوية بداية ففى. بالجبن الموجودة

 بكتريا تنشط تلك وبعد ، نشاطها يقل ثم ،streptococc عس بكتريا
.  uمillمكL cobم

 ، منتج جبن صنف لكل المميزة ، الميكروبية الأنواع إلى وبالإضافة
 لجنسى تابعة البكتريا من أنواع ، التسوية فترة طوال يوجد فقد

Bacillus , Microccccu

 الجبن أقسلم

: رئيسية أقسام ثلاثة إلى ، الإستهلاك حيث من ، الجبن تقسم
 الرطوبة، نسبة على الجين صلابة درجة وتعتمد ، جافة ، جافة نصف ، طرية

 الشرش، فصل وطريقة ، التصنيع ظروف وعلى ، الدهون من .الجبن ومحتوى
. والتخزين ، والتمليح



١٩٩  الطرية لجبن- الألبان ميكروبيولوجيا

Soft cheese  الطرية الجين

 بالجبن قورن إذا ، نسبيا قصيرة فترة في ، الجبن هذا تسوية يتم
 إلى تصل ، الرطوبة من مرتفعة نسبة على ، الطرى الجبن ويحتوى. الجاف

lالتسوية تمام بعد1٤ ه ،عن ولاتقل طازج، وهو٧٥ .

 الطرية الجبن أنواع من

 الحمياطى الجين ا-

 فى بوضعه يسوى قد أو طازجا، عادة ، الدمياطى الجين يستهلك
 ملاحظة، مع. شهور ا إلى& من تتراوح لمده ، الشرش سطع تحت صفائح

 يتبقى فلا ، الشرش فى الخثرة نوبان إلى تؤدى ، نلك عن التسوية زيادة أن
. شيئا منها

Strep  مععمعم جنس بكتريا تسود ، التخزين من الأول الأسبوع وأثناء
 بكتريا وكنلك ،S. فضمها..$aصنع.S. منلمععفة الأنواع خاصة

 ا ا ، د

. Leuconoece
 ، الثانى الأسبوع نهاية حتى ، تدريجيا الأنواع هذه وتتناقص

 خاصة ، ستتمسامععا لجنس التابعة الأنواع لتود
 أنواع ، التسوية بداية فى يوجد وقد. لا أنمه. لا nسسملام, ملاfam سمص
. علا سعة مق: ستقد لجقس تبعة

Canenbert  ت الكممبر جبن-٢

.P.  ثمعطعهه بالغطر سطحيا المسواه ، الطرية الأنواع من الجبن هذا
 الحامضى، الوسط بتوفير ،S عما. بكتريا تقوم ، التسوية عملية بداية وفى
 الذى ،tb .3صته قطر ينمو م ، سفاعي عقمه فطر لنمو اللام
 اللاكتيك، وحامض والبروتين الدهون بتحليل ويقوم ، تماما الجبن سطح يغطى
 الخارج من ، الجبن كل فى تدريجيا تنتشر التى ، إنزيماته بواسطة ونلك

. به الخاصة والرائحة ، والقوام ، الطعم الجين يكتسب وبنلك للداخل،
 يعطى ، التسوية من الثانى الأسبوع نهاية فى ، اللاكتيك حامض تحلل

 مفرزة ، الجين سطح على لتنمى ،Beطصصadi مهملا لبكتريا القرصة
،

 معدا الجبن ويصبح. الجين من للنوع لهذا مميزة ، اللون برتقالية صبغة
. التسوية من الثالث بوع الأ نهاية فى ، للاستهلاك



 التطبيقية لميكروبيلوجيا

Sen1-soft cheese

٢٠٠

 جافة النصف الجبن

 الطرية الجبن صفات بين وسطا ، الجبن من المجموعة هذه صفات
 ، السطح على بنثرة يضاف والملح ، التسوية بعد تؤكل فجميعها. والجافة
 ،7٥· )حوالى الجافة الجبن من أعلى رطوبة نسبة على تحتوى ولكنها
.(2٣٥ مقابل

Roguefort  الروكفور جبن

 المعرق )الجبن الروكفور جبن ، الهامة جافة النصف الأنواع من
.P سfat بفطر أساسا النوع هذا تسوية ويتم. الأزرق( باللون m، المنتج 

،

. الجبن لهذا المميزة ، المخضره الزرقاء للجراثيم

 يسود البداية ففى ، متعددة ميكروبية تغيرات تحدث ، التسوية أشاء
 أسبوعين، خلال فى ثختفى ثم ، وعصوية كروية أخرى وميكروبات.$1a فضء
،

.P عfat قطر نمى زيادة مع ونك rg، ١· بعد عادة النمى فى يبدأ الذى
 ا

. شهور ا حوالى بعد أقصاه إلى نعوه ليصل ، بالخثرة الوخز من ، أيام
 الطعم ومركبات ، المخضر الأزرق اللون عروق تتكون ، المدة هذه وخلال.

 ، .الكابريك أحماض مثل ، الدهون تحلل من الناتجة ، المميزة الأساسية
· كيتون الميثل ومركبات ، والكابريليك ، والكابرويك

 بسكاكين غائرا، وخزا القرص وخز فيراعى ، هوائى الفطر لأن ونظرا
 الفطر لنمى اللازمة ، الهوائية الظروف لتهيئة القطر، جراثيم عليها ، طويلة
 يسبب ،rg.2سfart لفطر الزائد النمو أن ، ملاحظة مع. القرص داخل
 المركبات أحد ومئ ،Aم ر ممعط مادة لتحلل مرغوبة.، غير ونكهة طعما

. الجبن بهذا ، والنكهة الطعم عن المسئولة

hard cheese  الجافة الجبن

 متعددة وانواعها ، أ٣ ه عن لاتزيد رطوبة على ، الجين هذه تحتوى
 ومنها ، جدا



٢٠١ الجبن عيوب ، والسويسرى شيدر لجبن- الأليلن ميكروبيولوجيا

cheddar  اشول جين ا-

S.  متاعا..$ فنسمعه المضاف البادىء بكتريا تسود ، النوع هذا فى
 وقى. تختفى ان إل ، العدد فى تقل بعدها ، التصنيع من شهور٣-٢ لمدة
.Plu ك أعداد تتزايد ، الوقت نفس @rنهاية حتى ، .لمه مة 
. التسوية مدة

Sviss cheesa , Gruyerre  السويسرى الجين-٢

 رئيسية انواع ثلاثة على ، الجبن هذا بتصنيع الخاص ، البادى. يحتوى
 هى البكتريا من

$. thaopمulih , L. bulganiعu , Ruiaibمصaiu iiعصem ك

 بتسوية أساسا تقوم التى ، الرئيسية المجموعة ، البكتريا هذه تمثل
 حوالى قطرها ، الأقراص داخل )عيون( ثقوب بوجود يتعين الذى ، الجبن هذا

 من ، العيون هذه وتنتج. «سم إلى ا بين تتراوح مسافات على ، اسم
 بكتريا بواسطة ، البروبيونيكى التخمر من الناتج ،co غاز تكون

 التالية .العامة المعادلة حسب ، اللاكتوز سكر تخمر التى ،P. شنممعطه
،

3 q- CI-0H2ح C-C-0+C 0+ 0, +H

 Aضعiع iaipPع Lعناعم

 ، الطعم ، السويسرى الجبن يعطى الذى هى ، الناتج البروبيونيك وحامض
. الجبن لهذا المميزة ، المرغوبة والنكهة

 الجين عيوب

 أى ، البسترة جيد لبن يستعمل ، بالجبن تحدث التى العيوب لتلاقى
 البكتريا تشاط لإيقاف ، نشطة وبادئات ، المفسدة الميكروبات من خاليا

 فى المستعملة والأوانى ، الأدوات وتعقيم ، بالنظافة العناية مع ، المتجرثمة
 مثبط، تأثير من للملح لما ، الجين بتمليح والعناية ، والتسوية ، الصناعة
· الكلوستريديىم لبكتريا



٢٠٢ التطبيقية الميكرويولرجيا

 الجبن أما ، والخميرة البكتريا بواسطة ، غالبا الطرية الجبن تفسد
 بداخل هواء وجود وعدم ، بها الرطوبة وقلة ، لحموضتها فنظرا ، الجاقة

. الفطريات بواسطة ء السطح على من غالبا تفسد فإنها ، أقراصها

 بالجين الفساد أنواع من

 غاز تكون ا-

 القولون، ببكتريا التلوث أو ، البسترة عدم نتيجة ، العيب هذا يحدث
 البكتريا وبعض ،Cd نdم مثل اللاكتوز لسكر المخمرة الخمار وبعض

. B. pdlyy , B. mقعe  فمد مثل ، المتجرثمة
 ي ،

 ، صغيرة غازية ثقوب حدوث ، التخمر من الناتجة الغازات وتسبب
 -امم.١ قطرها

 ، تaسدdu بكتريا نمو نتيجة ، الغازى الفساد يحدث قد كما
. تعفنية روائح حدوث مع ، وشقوق كبيرة ثقوب ، الجبن داخل فيتكون
 ، تصنيعه الجارى اللين إلى يضاف بأن ، بالجبن الفساد هذا تلافى ويمكن
 المضاد، وهذا ، الكلىستريديا نمو يثبط الذى ،iت مف النيسين الحيوى المضاد
 ، الإنسان بصحة ضار غير وهى ،Stmepاococف فناعما من أنواع تفرزه

،

. المعوية بالإنزيمات لتحلله

 بالقطريات الفساد-٢

 ملونة بقع وتكون ، الجبن مظهر تشويه ، بالفطريات التلوث يسبب
. مقبولة غير ورائحة طعما ، الجبن واكتساب ، إلسطع على

 المسببة الفطريات ومن ، انتشارا العيوب أكثر من ، الفساد هذا ويعتبر

Alهirهnat , Asperglluع , ClAdoeaonium , Mمilia , Muccr , Pصuذللعنe 

 واللون الطعم عيوب-٣ ،

 ، تصنيعه الجارى اللين امتصاص يسبب ، الجبن طعم فى تغير يحدث
 قد كما. الإسطبل ،"وفى بالعلف الموجودة ، المرغوبة غير الروائح لبعض

 مثل ، عيوبا يسبب الذى ، الميكروبى النشاط بسيب ، بالطعم التغير محدث



٢٠٣ المراجع ، بالجين المنقولة العدوى- الألبان ميكروييولوجيا

 السائل باللين ذكرها السابق ، الخمائرى والطعم ، والزنخ ، المر الطعم
(.١٨٥ صب ،١٧١ )صب

 الخمائر من أو السطح،، على فطريات نمى نتيجة ، الجين تلون ويحدث
. للصبغات المكونة ، والبكتريا

deese -borne infectlon  م الجبن طريق عن المنقولة العدوى

 بعض ، الجبن تنقل فقد السافة والألبان ، الأغنية فى يحدث كما
 مثل المرضية الميكروبات

i odiidiuل, boفللصم4,. لت 

$tnpbylococc mه , & . عشعمصلع و

 كما ، غذائية تسممات يسبب وبعضها ، أمراضا الميكروبات هذه بعض تسبب
 فى وكنلك ، الأغنية بميكروييولوجيا الخاص السادس بالفصل ، سابقا ذكر

. الفصل بهذا ، السائلة الألبان

 صناعة فى المبسترة الألبان تستعمل. ، الأمراض هذه من وللوقاية
 شروط مراعاة مع ، يوما٩- عن التسوية قترة لاتقل أن على ، الجبن

 جبنا لإنتاج وفلك ، والتعبئة ، الإنتاج خطوات كل فى ، والتعقيم ، النظافة
.. صحيا مامونا ، جيدا
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