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في مثل ھذه اللحظات یتوقف الیرُاع لیفكر قبل أن یخطّ الحروف لیجمعھا في 

ر الذي وفقنا لإنجاز كلمات وینظمھا في سطور فقبل كل شيء نحمد الله العليّ القدی

 .ھذا العمل ولم نكن لننجزه لولا فضلھ علینا

 :وأما بعد أھدي ھذا العمل إلى

 .وألبسھما ثوب الصحة والعافیة ،: أطال الله في عمرھماوالديّ الكریمین

 .: صلاح الدین وأكرمأخويّ 

 .: الزھرةعمتي

 .زینب وإلھام أسماء، رحیمة، ھاجر، إیمان، : خولة،تياصدیق

 .یسعى إلى الارتقاء بالمعرفة طالب علمكل 

 .من تسعھم ذاكرتي ولا تسعھم مذكرتي كل

 ـ بشرى ـ
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 فلا تتبعثر أن إلا فتأبى النھایة، من قربنا استشعرت إن ما الكلمات، خذلتنا لطالما

أن  للحروف بد لا لكن. الفؤاد في تراكمت وإن الأسطر بین حبسھا على یرُاع یقدر

 نحو میل الألف طریق في السعي رحلة في ساندني من حق لعلي أوفي تساندني

 .نھایتھا بلغ أنھ قط أحد یشھد لم الذي العلم درب في أولى خطوة كانت وإن التخرج

 أنفك فلم فيّ، التعلم شغف وزرع حرفا علمني من لكل ھذا عملي فأھدي: قبل أما

 .والجدّ  الكدّ  سنین بعد شھادة ثمرتي لأحصد السعي عن

 یدفعني وأملا طریقي، یضيء نورا لي كانا اللذین وقمري شمسي فإلى: بعد أما

 فخرا عیونھما لمعة في ینعكس نجاحا أبلغ حتى أبرح لا وحافزا یجعلني للأفضل،

 .بي

 الأرض على جنة لیسكنني یسعى من وإلى "أمي" قدمیھا تحت جنتي من إلى 

  "أبي"

 . لي وتشجیعھما الدائم جھدھما ثمرة أھدي

  أختي العجاف وغیث سنیني دربي رفیقة إلى

 . أخي عضدي بھ شُد من إلى

      .ھذا عملي أھدي ساعدني وكل من عائلتي إلى

 ـ زینب ـ



 

  ملخص

 إلى دراستنا تھدف. والتكنولوجي الصحي بالجانبین لعلاقتھ أساسي أمر الطازج الحلیب بنوعیة الاھتمام

 عند لنوعیتھ الاولي للتقییم) العثمانیة وادي" (میلالي" بملبنة تجرى التي التحالیل أھم على التعرف

 على احتوائھ التحالیل نتائج أبانت یومیا، الخام الحلیب من لتر 6000 من أزید الملبنة تستقبل. الوصول

 عند حرارتھ درجة أن كما. 3م∖ل 54و 2.4 بین ما المتوسط في تراوحت المضاف الماء من كمیات

 عن أما. م°15.6و 6.7 بین ما قیمھا بلغت إذ الممولین جمیع عند مطلوب ھو مما أعلى كانت الاستقبال

 حسب وتراوحت العامل لھذا المعیاري المجال ضمن معظمھا في النتائج أتت فقد الظاھریة الحموضة

 القیم من أقل الممولین جمیع لدى الحلیب كثافة كانت فقد ذلك من العكس. د°18.7و 17 بین ما العینات

 تأرجحت بقیم الدھون تركیز مع سجلت ذاتھا والملاحظة ،1.029و 1.024 بین قیما سجلنا إذ المعیاریة

 حلیب عینات بعض في وجودھا التحالیل أظھرت الحیویة، المضادات یخص فیما. ل∖غ33.7و 28.7 بین

 .لاكتام-β  عائلة من المضادات ھذه وكانت -2-و -1-الممولین

 .الحیویة المضادات الجودة، عوامل الملوثات، الحلیب، خصائص الطازج، الحلیب: المفتاحیة الكلمات 
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Summary 
Concern for the quality of fresh milk is fundamental for its relationship with both health and 
technological aspects. Our study aims to identify the most important tests carried out at the 
dairy factory "Milalait" (Oued El-Athmania) for the initial assessment of its quality on arrival. 
The dairy factory receives more than 6000 liters of raw milk per day and the results of the 
analyses have shown that it is wet: the amounts of water added varied on average from 2.4 to 
54 l/m3. In addition, its receiving temperature was above normal for all collectors, its values 
spanning the range [6.7 - 15.6 °C]. As for the apparent acidity, the results for most of the 
samples met the standards and varied between 17 and 18.7 °D. On the contrary, the milk 
density of all the collectors was below the norms, with recorded values between 1.024 and 
1.029. The same observation was recorded with the fat concentration (28.7 to 33.7 g/L). 
Regarding antibiotics, analyses have shown their presence in certain samples of milk from 
suppliers -1- and -2-, these antibiotics were from the β-lactam family. 

Keywords: Raw milk, Milk properties, Pollutants, Quality factors, Antibiotics. 
 

 

 

Résumé. 

Le souci de la qualité du lait frais est fondamental pour sa relation tant avec les aspects 
sanitaires que technologiques. Notre étude vise à identifier les tests les plus importants menés 
à la laiterie "Milalait" (Oued El-Athmania) pour l'évaluation initiale de sa qualité à l’arrivée.  
La laiterie reçoit plus de 6 000 litres de lait cru par jour et les résultats des analyses ont 
montré qu'il est mouillé : les quantités d'eau ajoutées variaient en moyenne de 2,4 à 54 l/m3. 
De plus, sa température à la réception était supérieure à la normale chez tous les collecteurs, 
ses valeurs couvrant l’intervalle [6,7 - 15,6 °C]. Quant à l'acidité apparente, les résultats 
répondaient pour la plupart des échantillons aux normes et variaient entre 17 et 18,7 °D. Au 
contraire, la densité du lait de tous les collecteurs était inférieure aux normes, avec des valeurs 
enregistrées comprises entre 1,024 et 1,029. La même observation a été enregistrée avec la 
concentration en matière grasse (28,7 à 33,7 g/L). En ce qui concerne les antibiotiques, des 
analyses ont montré leur présence dans certains échantillons du lait des fournisseurs -1- et -2-, 
ces antibiotiques étaient de la famille des β-lactames. 

Mots clés : Lait cru, Propriétés du lait, Polluants, Facteurs de qualité, Antibiotiques. 
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  مقدمة

ا فيِ «الحلیب أفضل شراب أشار إلیھ القرآن الكریم مصداقا لقولھ تعالى في سورة النحل       نسُْقیِكُمْ مِمَّ

  -66-یة الآ »بطُوُنھِِ مِنْ بیَْنِ فرَْثٍ وَدَمٍ لبَنَاً خَالصًِا سَائغًِا للِشَّارِبیِنَ 

في غذائھ الیومي. لا یوجد غذاء یمُد الجسم بكل ھذه  اعنصر 30یحتاج الانسان لكي ینمو إلى أكثر من      

الحلیب الذي یعد من أكثر الأغذیة كمالا من حیث القیمة الغذائیة، فھو یوفر للجسم معظم  االعناصر ما عد

المكونات الضروریة لنموه وبصورة متوازنة ممثلة في المواد العضویة (الكربوھیدرات، البروتینات 

الفیتامینات، الماء، المعادن والأملاح (الكالسیوم، الفوسفور، المغنسیوم، الكبریت،  والدھون)، الانزیمات،

). لھذا تسعى Mainville ،2010و Franworth، الصودیوم، البوتاسیوم والیود) (كلورالنحاس، ال

مختلف الدول عبر العالم، من بینھا الجزائر، لتوفیره بالكمیات الضروریة خاصة للفئات الضعیفة في 

 مجتمعاتھا سواء باستیراده أو بتوفیر المناخ اللازم لإنتاجھ محلیا أو بالمزاوجة بینھما. 

لثانیة عالمیا في استیراده بعد الصین تحتل الجزائر المرتبة الأولى مغاربیا في استھلاك الحلیب وا     

)Mansour ،2015 .(السلطات  طبقتلحلیب، المحلي لنتاج الإزیادة وستیراد الامن أجل تقلیل فاتورة و

وراثیة عالیة  قدراتذات  بقار حلوبأاستیراد وھذا بالألبان لإنتاج إقامة مزارع من خلالھا سیاسة تشجع 

. ونتیجة لھذا، من الأسواق غیر الرسمیة بدلا مصانع التحویلھم إلى تشجیع المربین على تسلیم منتجاتمع 

 Kaliشھد قطاع انتاج الحلیب تطورا ملحوظا في السنوات الأخیرة إلا أنھ لم یحقق بعد الأھداف المرجوة (

ھذا التطور في الكمیة لم یصاحبھ اھتمام كاف بالجانب النوعي بمنظوره المختلف:  ).2011وزملاؤه، 

زیوكمیائي والتلوثي. فالحلیب وسط ملائم جدا لنمو وتكاثر الكائنات الحیة الدقیقة مما كروبیولوجي، الفیالم

یستوجب وبإلحاح احترام شروط الحفظ والنظافة ابتداء من مرحلة الحلب، ثم التخزین، النقل، الاستقبال 

 ).Guiraud ،1998وصولا إلى مرحة التصنیع (

 صة الطازج منھ ذات أھمیة كبرى لارتباطھا بعاملین أساسین:تعتبر نوعیة الحلیب خا     

  العامل الأول ویتمثل في الجانب الصحي. فاحتواء الحلیب على ملوثات بیولوجیة (میكروبات

 داخلیة وخارجیة) أو كیمیائیة خاصة المضادات الحیویة تشكل خطرا حقیقیا على صحة المستھلكین.

 لتصنیعي أو التحویلي. یجب أن یتمیز الحلیب المراد تحویلھ العامل الثاني ویتمثل في الجانب ا

بمواصفات معینة سواء من حیث نسب بعض مكوناتھ كالدھون والبروتینات أو من حیث خلوه من بعض 

الملوثات من أجل الحصول على منتوج نھائي جید. فكما ھو معلوم، تعتمد الصناعة التحویلیة للحلیب على 

نواع معینة من البكتیریا أو الفطریات، فإذا كانت المادة الأولیة ملوثة بالمضادات آلیة التخمر باستخدام أ

 ).2006 ،زملاؤهو Fabre(الحیویة مثلا، فإن ھذه الآلیة تتعطل وبالتالي الحصول على منتوج رديء 
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الوحدات تجتھد ضرار التي قد تنجر عن سوء نوعیة الحلیب في المجال الصناعي، ولتفادي الأ     

المختصة في ھذه الشعبة لتزوید مخابرھا بالتجھیزات والوسائل اللازمة للكشف السریع عن نوعیة الحلیب 

فرزه وتوجیھ تصنیعھ. وعلى ھذا الأساس تم  الطازج عند استقبالھ وتسلمھ من الممولین حتى یسھل علیھا

نوعیة الحلیب عند تسلمھ. وقد  اقتراح موضوع مذكرتنا ھذا لمعرفة أھم التحالیل الأولیة التي تجرى لتحدید

تم إنجاز ھذا العمل على مستوى الملبنة "میلالي" المتواجدة بوادي العثمانیة (ولایة میلة). ولتحریر 

 تفاصیل العمل قمنا بتوزیعھ على عدة محاور متسلسلة كالآتي: 

 خصائصھ المختلفة ،في المحور الأول عرضنا دراسة مرجعیة عن الحلیب من حیث مكوناتھ 

 وكذلك العناصر المؤثرة على نوعیتھ.

  أما في المحور الثاني فقد تناولنا الوسائل والطرائق المستعملة في المراقبة الأولیة لنوعیة الحلیب

 عند استقبالھ في الملبنة.

  .المحور الثالث والأخیر خصصناه لعرض النتائج المتحصل علیھا ومناقشتھا 
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I-  وخصائصھدراسة مرجعیة عن الحلیب 

I- 1-عن حلیب البقرة عمومیات 
I-1-1-  الحلیبمصطلح "تعریف" 

ة، إلى حلیب البقرذكر مصدره الحیواني، حسب المشرع الجزائري، مصطلح "الحلیب" دون یشیر     

المصطلح بالأنثى الحلوب (الجریدة الرسمیة  یستوجب إتباعت الأخرى والذي خلافا لحلیب بقیة الحیوانا

 ).      1993، 69رقم 

المؤتمر الدولي لقمع ویشمل تعریف ھذه المادة الحیویة العدید من الجوانب المرتبطة بالنوعیة. فخلال      

، عرف الحلیب الموجھ للاستھلاك البشري 1909عام  باریس الذي عقد فيوالصیدلاني الغش الغذائي 

اء ذتتلقى غ جیدة،حلوب تتمتع بصحة  والمتواصل لأنثىناتج عن الحلب الكلي المتكامل المنتج ال"على أنھ 

اللجنة  لائحةأما  ".اللبأ من وخالجمعھ بطریقة تتوفر فیھا شروط النظافة  یفرض وغیر مرھقة،جیدا 

فتعرف الحلیب على أنھ مصطلح یطلق حصریا على السائل الذي  87∖1898 رقم الأوروبیة الاقتصادیة

 ).Fredot ،2017(یفرزه الثدي طبیعیا ویتم الحصول علیھ عن طریق الحلب دون إضافة أو نزع 

غذاء كاملا، حیث یوفر جمیع العناصر المغذیة وبالكمیة المطلوبة لنمو  یعتبر الحلیبمن المعلوم أن      

لكنھ بالمقابل قد یشكل خطرا على المستھلك إن أصابھ تلوث بمصادره ثدییات. طبیعي ومتوازن لصغار ال

 المختلفة، خاصة إذا استعمل طازجا.

I-1-2- لیب الموجھ للاستھلاكحأنواع ال 

یمكن أن یباع الحلیب طازجا، لكنھ على العموم وقبل طرحھ في السوق، یمر أولا بعملیة الخلط لجعلھ      

كروبات یمتجانسا وموحدا ثم ثانیا بمعالجة حراریة (البسترة، التعقیم، ...) أو الفلترة الدقیقة للتخلص من الم

ز عن بعضھا یلفة من الحلیب تتمالملوثة والضارة. وتبعا لھذه المعالجات نتحصل على أنواع مخت

 :خصوصا بمدة الصلاحیة

 :درجة مئویة) أو غیر حراریة  40ھو حلیب لم یخضع لمعالجة حراریة (فوق  الحلیب الطازج

(الترشیح الدقیق) ذات التأثیر المماثل بغرض التخلص من البكتیریا المتواجدة فیھ، بل یبرد مباشرة بعد 

یعتبر أفضل الأنواع من ناحیة القیمة  ).C ()Godineau ،2019°4تحصیلھ إلى درجات منخفضة (

  ).2009وزملاؤه،  Labiouiف (الغذائیة، غیر أنھ سریع التل

یتسبب استھلاك الحلیب الطازج أحیانا في تسممات وأمراض خطیرة ناتجة عن تلوثھ ببعض البیكتیریا      

 Salmonella spp. ،Campylobacter spp. ،Yersinia enterocolitica، Listeriaكـ: 

monocytogenes وStaphylococcus aureus )Claeys  ،2013وزملاؤه.( 
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 :ثانیة مما 20إلى  15درجة مئویة لمدة  72یعالج ھذا الحلیب حراریا بما یفوق  الحلیب المبستر 

ھذه المعالجة تطیل مدة صلاحیة  ).CNIEL ،2017یؤدي إلى القضاء على معظم المیكروبات الضارة (

 درجات مئویة.  4أیام عند  7الحلیب إلى 

 :المعالجة الحراریة التي یخضع لھا الحلیب في ھذه الحالة تخلصھ من جمیع  الحلیب المعقم

درجة). یتم التعقیم  15المیكروبات المتواجدة فیھ، وتزید فترة تخزینھ بشكل كبیر (عدة شھور عند 

 20إلى  15درجة لمدة  120و 115): إما بتسخین الحلیب ما بین CNIEL ،2017( الحراري بطریقتین

 ثواني).  5إلى  1درجة لثوان قلیلة ( 150أو  140) تصل إلى UHTدقیقة أو بمعالجة حراریة فائقة (

 :قادرة على  میكرومتریةتتمثل الفلترة الدقیقة للحلیب في تمریره عبر غشاء ثغوره  الحلیب المفلتر

درجة مئویة. بعد عملیة الترشیح  50و 37كروبات المتواجدة فیھ وھذا بعد تسخینھ إلى ما بین یلمحجز ا

     ).CNIEL ،2017یثرى الحلیب بالقشدة المبسترة، ویتمیز ھذا الأخیر بذوق مشابھ للحلیب الطازج (

I-2-  قیمتھ الغذائیة و الطازجمكونات الحلیب 

 . )1(جدول من خلیط معقد یحتوي على مكونات عدة وبكمیات متفاوتة الحلیب یتشكل      

 )Fredot ،2017( الطازجمكونات الحلیب  :1 جدول
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

I-2-1- الماء   

، تتوزع فیھ بقیة المركبات كل حسب % 90یعد الماء المكون الأساسي للحلیب بنسبة تصل إلى 

 خصائصھ:

 لتر)∖الكمیة (غرام المكونات

 130 المستخلص الجاف الكلي

 900 الماء

 37-32 منھا: ةالمواد النیتروجینی
 35-30 البروتینات: -1

 30-27 غیر قابلة للذوبان*كازیین: بروتینات               

 5-3 *بروتینات مصل الحلیب: بروتینات قابلة للذوبان              

 2 بروتینيالالنیتروجین غیر  -2
 45-37 المواد الدسمة منھا: 

 39-34 الغلیسریدات الثلاثیة            
 50-45 السكریات منھا:

 49-44 اللاكتوز            
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  المحبة للماء، إضافة الى  ةمتحللة كلیا كاللاكتوز، بعض الفیتامینات والمركبات النیتروجینیإما

 العناصر المعدنیة.

  كالكازیین والدھون على التوالي. وإما معلقة على شكل محلول غرواني أو مستحلب 

ویرجع دور الماء كمذیب معدني تنتشر فیھ مختلف مكونات الحلیب إلى خاصیة القطبیة الثنائیة التي  

لكن ھناك عدة عوامل یمكنھا أن تكسر  تمیزه وكذا الثنائیات الالكترونیة المتواجدة على عنصر الاكسجین.

، Fredot(غیرھما والتي تؤدي إلى تخثر الطور الغرواني الحمضي، المنفحة و pHھذه الخاصیة كالـ 

2017( . 

 I-2-2- السكریات   

میلیلتر وھي بالتالي تمثل تقریبا ثلث  100غرامات لكل  5یحتوي الحلیب على غلوسیدات بمعدل      

من ھذه السكریات عباره عن سكر ثنائي مرجع  Fredot ،2017( .97%(القیمة الطاقویة للحلیب الكامل 

-β-D-galactopyranosyl (1→4) D(یتشكل من الغلاكتوز والجلوكوز والمتمثل في اللاكتوز 

glucopyranose .() فتتمثل في وحدات سكریة بسیطة حرة أو مدمجة مع )%3أما النسبة المتبقیة ،

 ). Vilain ،2010البروتینات (

) وقلة تأثرھا بالعوامل الخارجیة، إلا أنھا %5بثبات قیمتھا (حوالي  اللاكتوز في الحلیب ةنسب تتمیز     

عند أخرى  % 4.91عند بعض الأبقار أو تزید عن  % 4.49في بعض الحالات قد تنزل إلى ما دون 

)Miglior 2006، زملاؤهو .( 

 لامستوى المعي الدقیق.  على اللاكتاز"" إنزیم وجود في المائي التحلل بعد اللاكتوز امتصاص یتم     

 اتاضطرابلھم  یسبب مما ،سكر الحلیب ھضم الإنزیم ھذا یعانون من نقص في الذین الأشخاص یستطیع

لبعض  في المشتقات الحلیبیة مادة التخمر اللاكتوزإضافة إلى دوره الغذائي والطاقوي، یشكل  .ةمعوی

 انخفاض إلى یؤدي مما اللاكتیكحیث تحولھ إلى حمض  العقدیة والمكورات اللبنیة العصیاتك بكتیریاال

 المخمر والحلیب الجبن لإنتاج ةضروری ه العملیةھذ تخثره؛ إلىوبالتالي  الحلیب في الحموضة درجة

)ULB ،2017(.  

I-2-3-  المواد الدسمة 

وآخرون،  Piriziتركیز المواد الدسمة أحد الدعائم لجودة الحلیب وعلى أساسھا یحدد سعره ( یمثل     

). كما تسھم في نوعیة المشتقات الحلیبیة سواء من جانب قیمتھا الغذائیة أو خصائصھا الحسیة 2007

) مختلف المكونات الدھنیة 2یلخص الجدول الآتي (جدول  ).2007، زملاؤهو Scintuكالنكھة والذوق (

 غرام من الدسم. 100في حلیب البقرة مع إبراز نسبھا لكل  ةالمحتوا
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 ).ULB، 2017( )الدھن من غ100 لكل نسبة( الدسمة المادة مكونات: 2 جدول

 

 % 95كغ، حیث تشكل الغلیسریدات الثلاثیة ∖غ40یبلغ متوسط تركیز الدھون في حلیب البقرة        

 4) من حیث طول السلسلة (من 1شكل منھا. وتتمیز ھذه الاخیرة باحتوائھا على أحماض دھنیة متنوعة (

)، transأو  cisالمزدوجة ()، البنیة الھندسیة للروابط 6إلى  0كربون)، مستویات عدم التشبع ( 22إلى 

، Meynadierو Enjalbert؛ 2008، زملاؤهو Glasserوكذا وجود الاحماض الدھنیة المتفرعة (

2016.( 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )2008، زملاؤهو Glasser( توزع الاحماض الدھنیة في المادة الدسمة للحلیب :1شكل 

ھناك العدید من العوامل المؤثرة في مستوى تركیز المواد الدسمة ومن تم على نسبة الاحماض      

والمركبات الدھنیة المكونة لھا. من ھذه العوامل: التغذیة (نوعیة وكمیة العلف)، السلالة، الفصل ومرحلة 

 ).2014، زملاؤهو Legartoالحلب (

 المركبات الدھنیة

)99.5 %( 

الدھون 
 البسیطة

)98.5 %( 

 
 الغلیسریدات

 )% 96-95الثلاثیة       ( الغلیسریدات
 )% 3-2(نائیة        الث الغلیسریدات
 )% 0.1الاحادیة      ( الغلیسریدات

 سترات الأحماض الدھنیة والكولیسترول)أالكولیستریدات (
)0.03 %( 

 )% 1(الدھون المعقدة        
 

المركبات الذائبة في 
 الدھون

)0.5 %( 

 الدھنیة الحرة والھیدروكربونات المختلفةالكولیسترول، الأحماض 
 

 الفیتامینات
 

 غرام دھن 100 ∖ملغ  4.2إلى  E              1.7فیتامین 
 غرام دھن 100∖ملغ 1.2إلى  A              0.6فیتامین 
 غرام دھن 100 ∖ملغ  20إلى  D              10فیتامین 
 جدا قلیلةكمیة                Kفیتامین 
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I-2-4-  (الازوتیة) ةالنیتروجینیالمواد  

مصدرا ھاما للبروتینات بالنسبة للإنسان عامة وللصغار على وجھ الخصوص. إذ تبر الحلیب عی     

من المواد الازوتیة، وما تبقى من ھذه  %95أي ما یعادل  ل∖غ 35و 30 نیحتوي على كمیة تتراوح ما بی

، أحماض أمینیة یر بروتینیة تتشكل أساسا من الیوریا، حمض الیوریكغ) عبارة عن مواد %5الأخیرة (

 ).Fredot ،2017حرة ونكلیوتیدات (

صنفین متباینین یتمثلان في  إلى) Tanguy )2009و Gaucheronتنقسم بروتینات الحلیب حسب      

 الكازیین وبروتینات مصل الحلیب.

I-2-4-1- الكازیین 

 )2(شكل من البروتینات، وھي عبارة عن جزیئات مذیلة متراصة في شكل حبیبات معلقة  %80تمثل  

 pHمشكلة بذلك طورا غروانیا غیر قار، حیث یمكن ترسیبھ تحت تأثیر المنفحة أو الحموضة عند درجة 

4.6 )Lucey وSingh، 1997 تعكس ھذه الجزیئات وتنشر الضوء في الوسط وھي بھذا تساھم مع .(

 ).  ULB ،2017ت الدھنیة في إعطاء الحلیب مظھره الأبیض وغیر الشفاف (الكریا

ات الكالسیوم، وتتمثل في ثبیت أیونقادرة على ت، ةصغیر بروتینات فسفوریةمن عدة  زییناالكتتكون     

من  %70الاغلبیة حیث یمثلان لوحدھما  βو αS1یشكل النوعان . γو αS1 ،αS2 ،β ،κالآتیة:  الانواع

 ). Lafitedupont ،2011الكازیین الكلیة (

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )Corredig ،2012و Dalgleish( رسم تخطیطي لحبیبات الكازیین: 2شكل  

 بیانات الرسم:

  كازیینαS وβ ) لون برتقالي) مرتبطة
 بمجموعات فوسفات الكالسیوم (لون رمادي)

  كازیینβ  (لون أزرق) مرتبطة بواسطة روابط
 كارھة للماء مع كازیینات أخرى 

  كازیینκ (لون أخضر) وسلاسل ماكروببتیدیة 
(لون أسود): تشكل السطح الخارجي لحبیبات 

 الكازیین.
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 أھم الخصائص الممیزة لمختلف أنواع الكازیین یبرزھا الجدول الآتي:   

 .)2003وزملاؤه،  Alais؛ Juan ،2002( خصائص أنواع الكازیین: 3جدول 

 

 

 

 

 

 

I-2-4-2- بروتینات مصل الحلیب 

% من 20تتوزع ھذه البروتینات في الطور المائي للحلیب لكونھا قابلة للذوبان. تصل نسبتھا إلى      

-αلاكتوغلوبیلین و-β). تضم أنواعا بروتینیة عدة أھمھا: Fredot ،2017مجمل بروتینات حلیب البقرة (

لاكتالبومین اللتان تشكلان النسبة الأكبر في ھذه البروتینات، إضافة إلى بروتینات أخرى كالغلوبینات 

 ).2003وزملاؤه،  Alais) (4المناعیة، ألبومین مصل البقر واللاكتوفرین وغیرھا (جدول 

  .)2003ؤه، وزملا Alais( (بتصرف) أھم خصائص أنواع بروتینات مصل الحلیب: 4جدول 

 

 Guillou( الدم من یؤخذ الآخر وبعضھا الثدییة، الغدة طرف من إنتاجھا یتم البروتینات ھذه بعض 

 ،)المناعیة الغلوبیلینات( الحمایة ،)لاكتوغلوبیلین-β( التغذیة: منھا أدوار عدة وتلعب ،)1976 وزملاؤه،

  أنواع الكازیین
 αs1كازیین 
 

 
 αs2كازیین 

 
 βكازیین 

 
 κكازیین 

 
 الخصائص γ1كازیین 

 7 13 34 10 36 )%معدل النسبة (

 1.9 3.5 9.0 2.7 9.5 ل)∖التركیز (غ

 Da( 23600 25250 24000 19000 21000الوزن الجزیئي (
 181 169 209 207 199 عدد الاحماض الامینیة

 1 2 5 13-10 8 مول)∖الفسفور (درة

 0 5 0 0 0 )%سكریات (

أنواع بروتینات مصل 
 الحلیب

إلى الكتلة الكلیة  % ل)∖تركیز (غ
 لبروتینات مصل الحلیب

 الجزیئي الوزن
)Da( 

 الامینیة الاحماض عدد

β-162 18400 40 3 - 2.7 لاكتوغلوبیلین 

α-123 14200 17.72 1.2 بومیناللاكت 

 609 69000 3.7 0.25  مصلالألبومین 

 689 88000 1.47 0.10 لاكتوفرین

 612 78000 1.03 0.07 لاكتوبیروكسیداز

 / 960000-160 9.60 0.65 مناعیة تغلوبیلینا

 64 8000 17.72 1.50 – 1.20 ماكروببتیدات الكازیین
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(لاكتوفرین) أو دور إنزیمي (بلاسمین، لاكتوبیروكسیداز، ...)  العضویةغیر  نقل الایونات

)Ribadeau-Dumas ،1991  .( 

تحتوي على نسب متقاربة من الاحماض الامینیة الأساسیة تبلغ  تجدر الإشارة أن بروتینات الكازیین      

-βو بومیناللاكت-αفي بروتینات المصل خاصة في بروتیني  %57بینما تصل ھذه النسبة إلى  ،37%

على نسبة عالیة من الاحماض  βو αs1 ،αs2 ). وتحتوي أنواع الكازیینLecerf ،2013لاكتوغلوبیلین (

) وحمض السیرین الذي یعد أساسیا في تفاعلات الفسفرة وتشكیل %50الامینیة الحامضیة (

لكن بالمقابل عدد حمض السیستیین فیھا قلیل جدا خلافا لما نجده في  الفوسفولیبیدات المثبتة للكالسیوم.

 . )Jouan ،2002بروتینات المصل (

) CUDمال الھضمي (معامل الاستع تعتبر بروتینات الحلیب بشكل عام ذات جودة عالیة إذ یبلغ     

، كما تتوفر على قدر كبیر من حمض اللیزین یمكنھا وبشكل فعال تصحیح النقص %95الخاص بھا 

الموجود في منتجات الحبوب من ھذا الحمض بتناول الحلیب والحبوب معا مثل أرز بالحلیب، الخبز مع 

 ).Fredot ،2017(الحلیب... 

I-2-5-  العناصر والاملاح المعدنیة 

على عناصر معدنیة وأملاح مختلفة ذات قیمة غذائیة مھمة لجسم الانسان، یرتفع یحتوي الحلیب      

ل. أھم ھذه العناصر تتمثل في الكالسیوم والفوسفور، إضافة إلى البوتاسیوم، ∖غ7.38تركیزھا إلى حوالي 

 ).5الصودیوم، الكلور والمغنیزیوم (جدول 

تتوزع العناصر المعدنیة وأملاحھا في الحلیب بشكل مختلف، فبعضھا تكون محللة (ذائبة) في الطور      

المائي في شكل أیونات (صودیوم، بوتاسیوم وكلور)، وأخرى مرتبطة بجزیئات الطور الغرواني أو 

 ).FAO،a 1995موزعة في الطورین معا (كالسیوم، فوسفور، كبریت ومغنیزیوم) (

 ) .ULB ،2017( المكونات الأساسیة للأملاح المعدنیة في حلیب البقرة: 5جدول  

 ل\غ7.38 العناصر المعدنیة الكلیة
 غ1.23 الكالسیوم
 غ0.95 الفوسفور
 غ0.12 المغنیزیوم
 غ0.58 الصودیوم
 غ1.41 البوتاسیوم

 غ1.19 الكلور
 غ1.9 عناصر أخرى (سیترات، كبریت، ...)
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جیدة  Ca∖Pل على الترتیب مما یعطینا نسبة ∖غ0.95ل و∖غ1.23الكالسیوم والفسفور  یزاكیبلع تر     

، وھذا ما یجعل من الحلیب مصدرا ممتازا لعنصر الكالسیوم الذي یساھم في الحفاظ 1.3تقارب  ومتوازنة

 Dوجود فیتامین ویساعد على ھذا وأنھ یتمیز بسھولة الامتصاص داخل الجسم خاصة على صحة العظام 

)ANSES ،2020 بالمقابل إذا لم یغط الغذاء الاحتیاجات اللازمة من الكالسیوم، فإن الجسم یحصلھ من .(

 . )AFSSA ،2009(سنان خزونھ الوحید: الھیكل العظمي والأم

I-2-6-  المحفزات الحیویة : الإنزیمات والفیتامینات 

I-2-6-1- الإنزیمات   

إنزیما، لكن قلة منھا فقط لدیھا وظیفة واضحة في  70یحتوي حلیب البقرة العادي على ما یقارب      

صلیة في الحلیب التي شملتھا عملیة إفراز الحلیب أو ذات أھمیة من الناحیة التكنولوجیة. أھم الإنزیمات الأ

كسیداز، بروتییناز، لیباز، سالولاز الدراسات بشكل واسع تتمثل في: لاكتوبیروكسیداز، كاتالاز، كسانتین أ

 ).Kelly ،2006و Fox(أریل إستراز) وأمیلاز (

 ) الإنزیمات الاصلیة في الحلیب إلى أربعة مصادر أساسیة: Kelly )2005و Foxینسب       

 .بلازما الدم المتسرب عبر الفراغات ما بین الخلایا الثدییة 

 الدھنیة الكریات بعض في الخلایا ھذه بعض احتجاز الممكن من إذ الإفرازیة الخلیة سیتوبلازم 

 .إفرازھا أثناء خیرةالأ ھذه أغشیة بواسطة بإحاطتھا

 والتي الثدییة للخلیة القمي الغشاء من الخارجیة طبقتھا تشتق حیث للحلیب الدھنیة الكریات غشاء 

 الإنزیمات معظم مصدر الدھنیة الكریات أغشیة تكون ربما .(Golgi) غولجي أغشیة من بدورھا تتشكل

 .الحلیب في الموجودة

 التھاب( البكتیریة العدوى لمحاربة الدم من الثدییة الغدة إلى تصل التي البیضاء الدم كریات 

 .الحلیب تدخل ھناك ومن ،)الضرع

، Foxتتواجد الإنزیمات في الحلیب بتراكیز منخفضة، وأھمیتھا تكمن في ارتباطھا بمؤشرات عدة (     

2003:( 

غلوكوزامنیداز، البلاسمین -D-β-أسیتیلN- مؤشر عن صحة البقرة، خاصة التھاب الضرع مثل: •

  .الكاتالازو

ترانسبیبتیداز -غلوتامیل-γالقاعدیة،  الفوسفاتازعن المعالجة الحراریة للحلیب مثل: مؤشر  •

 واللاكتوبیروكسیدار.

، بلاسمین، الفوسفتتاز الحمضیة، فساد نوعیة المنتوج وتتسبب فیھ الانزیمات: لیبوبروتیین لیباز •

 وكسانتین أكسیداز.
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تأثیرات إیجابیة على المنتجات الحلیبیة خاصة في مرحلة نضج الجبن بفعل الانزیمات الاتیة:  •

 لیبوبروتیین لیباز، بلاسمین، الفوسفتاز الحمضیة، وكسانتین أكسیداز.

 واللیزوزیم. تأثیر أو نشاط مضاد للمیكروبات مثل: اللاكتوبیروكسیداز •

I-2-6-2- الفیتامینات 

تلعب الفیتامینات دورا حیویا على مستوى العضویة، فھي تساھم على وجھ الخصوص في نمو وتطور      

إلا أن الجسم لیس بمقدوره تصنیعھا ذاتیا باستثناء فیتامین الوظیفیة؛  الآلیاتالجسم وكذلك في العدید من 

D .لذا فھو یتحصل علیھا من خلال تغذیة متوازنة توفر لھ احتیاجاتھ الضروریة من ھذه الجزیئات ، 

 .)D )Bergerot ،2010 وفیتامین A فیتامین ،B المجموعة فیتامینات أساسي بشكل الحلیب یوفر     

ي الماء ): الفیتامینات الذائبة ف6(جدول  تنقسم ھذه المركبات إلى صنفین حسب خاصیة ذوبانھا

 .)2002، زملاؤهو Amiot(والفیتامینات الذائبة في الدھون 

 .) 2002وزملاؤه،  Amiot( معدل تركیز أھم فیتامینات حلیب البقرة: 6جدول 

 مل100∖معدل التركیز أنواع الفیتامینات صنف الفیتامینات
 

الفیتامینات الذائبة 
 في الدھون

 میكروغرام 40 كاروتین) A )-βفیتامین 

 میكروغرام 2.4 (كولیكالسیفیرول) Dفیتامین

 میكروغرام 100 (توكوفیرول)  Eفیتامین

 میكروغرام K   5فیتامین

 
 
 

الفیتامینات الذائبة 
 في الماء

 میلیغرام 2 (حمض أسكوربیك)  Cفیتامین

 میكروغرام 45 (تیامین)  B1فیتامین

 میكروغرام 175 (ریبوفلافین)  B2فیتامین

 میكروغرام 50 (بیریدوكسین)  B6فیتامین

 میكروغرام 0.45 (سیانوكوبلامین)   B12فیتامین

 میكروغرام 90 نیاسین ونیاسینامید

 میكروغرام 350 حمض بانتوتینیك

 میكروغرام 5.5 حمض فولیك

 میكروغرام 3.5 (بیوتین) Hفیتامین 

 

 فیتامین في تتمثل :الماء في الذائبة الفیتامینات C المجموعة وفیتامینات B بعضھا یتواجد التي 

 25 نسبتھ ما یغطي الحلیب من لتر فربع. B12و B2 كفیتامیني الحلیب في معتبرة بكمیات

 . الترتیب على الفیتامینین ھذین من للجسم الیومیة الاحتیاجات من% 30و
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 فیتامین : ھما الحلیب في ممثلین الصنف ھذا من فیتامینین أھم :الدھون في الذائبة الفیتامیناتA 

 ومدة) D وفیتامین Aفیتامین ( الفصل العلف، كنوعیة عوامل بعدة الفیتامینین تركیز یرتبط. D وفیتامین

 ). Dفیتامین ( الشمس لأشعة التعرض

على العموم یحتوي حلیب البقرة على تراكیز متفاوتة من مختلف الفیتامینات المعروفة، بعضھا یتأثر      

، Gregoryعلى سبیل المثال ( Cبشكل ملحوظ بفعل تقنیات المعالجة التي یخضع لھا الحلیب كفیتامین 

1975.( 

I-3-  لحلیبلة الإنتاجیة والمردودیمكونات) الالتركیب الكیمیائي ( علىالعوامل المؤثرة  

انتاج الحلیب عملیة معقدة وحساسة لاعتباره أكثر أنواع المنتجات الحیوانیة تأثرا بالظروف المحیطة      

بھ. فكمیتھ ومكوناتھ مرتبطة بالعدید من العوامل الفیزیولوجیة (مرحلة الحلابة، العوامل الوراثیة وعمر 

 ).1991،زملاؤهو Coulon(الحیوان) والبیئیة (التغذیة والفصول) 

I-3-1- العوامل الفیزیولوجیة المرتبطة بالحیوان 

 :یتغیر تركیب الحلیب خاصة من حیث المحتوى الدھني والبروتیني بصورة جلیة  مرحلة الحلابة

خلال مرحلة إدرار الحلیب، حیث تبلغ الدھون والبروتینات مستویات قیاسیة بعد الولادة ثم تنخفض خلال 

اع الشھرین أو الثلاثة أشھر الموالیة لترتفع مجددا بعد الحمل والاقتراب من ولادة جدیدة. یعود الارتف

خلال الفترتین الأولى والأخیرة إلى كون حجم الطور المائي في ھتین المرحلتین منخفضا مما یرفع من 

تركیز ھذه العناصر (تناسب عكسي مع حجم الحلیب). فحلیب اللبأ مثلا، یختلف عن الحلیب الاعتیادي 

، زملاؤهو Schultz(باحتوائھ على كمیات أكبر من المعادن والبروتینات وكمیة أقل من اللاكتوز 

1990.( 

 حسب  الوراثیة: العواملCoulon  یوجد اختلاف واضح في انتاج وتركیب 1998(وزملائھ ،(

الحلیب بین السلالات المختلفة وخاصة نسبة الدھون والبروتین. على سبیل المثال، تنتج أبقار ھولشتاین 

یحتوي على مستویات أعلى من الدھون وأقل كمیة حلیب أكبر من مونتبیلیارد وتارینتایز، كما أن حلیبھا 

من البروتینات. غیر أن الإمكانات الوراثیة العالیة للأبقار تبقى غیر كافیة لتحقیق مستویات انتاج مثلى من 

    الحلیب إذا لم توفر لھا الظروف المواتیة والعنایة الجیدة.

 بینت النتائج اختلافا 2012وزملاؤه ( المصريفي دراسة تحلیلیة قام بھا  :الحیوان عمر ،(

ول ولادة لھا، إذ أعطت البكاكیر أبقار عند فیما یخص متوسط انتاج الحلیب الكلي بحسب عمر الأواضحا 

، وعزوا اشھر 46و 24أقل كمیة مقارنة بالتي ولدت وھي بعمر راوح بین  اشھر 24إلى  20الوالدة بعمر 

ھذا إلى عدم وصول البكاكیر الأولى إلى الحجم والوزن المناسبین، في حین اكتمل نضج أجھزة الجسم 

) في 2008وزملاؤه ( Madaniوغدد الضرع وعملھا عند الفئة الثانیة. ھذه الملاحظات توصل إلیھا 
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أفصل عمر عند أول  جافة في الجزائر، حیث وجدوا أنالبحثھم حول الأبقار الحلوب في المناطق شبھ 

 .اشھر 36و 30ولادة لإنتاج الحلیب راوح بین 

، زملاؤهو Coulonبروتین (∖یؤثر عمر الحیوان أیضا على مكونات الحلیب، إذ أن النسبة كازیین     

) تنخفضان مع تقدم العمر خاصة بعد الولادة 2006، وزملائھ Miglior) وكمیة اللاكتوز (1998

 الرابعة.

I-3-2- العوامل المرتبطة بالبیئة 

I-3-2-1- التغذیة 

الاستغلال الجید للمؤھلات الانتاجیة للحیوان یستلزم تغذیة متوازنة. تنقسم المواد المستعملة في تغذیة  

 الأبقار إلى: الأعلاف الخشنة، الأعلاف المركزة، الأملاح المعدنیة، الفیتامینات والماء. 

 القصیر المدى على تؤثر أن یمكنتحدید التركیب الكیمیائي للحلیب إذ تلعب التغذیة دورا مھما في      

 ) في الآتي:Coulon )1991و Hodenوالبروتین كما یبرزه  الدھون مستویات على مختلفة وبطریقة

 :تزداد نسبة البروتین كلما كانت الحصص التغذویة للأبقار غنیة  التأثیر على مستوى البروتین

. أما )ومیثیونین (لیزین الأمینیة الأساسیة توفیر بعض الأحماض خلال من أیضًا تحسینھابالطاقة ویمكن 

 إضافة الدھون فلھ تأثیر عكسي بحیث یؤدي إلى خفض ھذه النسبة.

  :تتغیر نسبة الزبد تبعا لعاملین: نسبة الأعلاف المركزة وطبیعتھا التأثیر على مستوى الدھون

جھة وطریقة عرض وتوزیع ھذه الحصص (دقة قطع الكلأ،  (إذا كانت عالیة) في الحصص التغذویة من

 الأعلاف بعض باستخدام كبیر بشكل زیادة نسبة الزبد یمكنعدد الوجبات، خلط الأعلاف) من جھة ثانیة. 

بیكربونات زیادة بعض المضافات الغذائیة في حصص التغذیة ( أو) اللبن مصل الشمندر، الذرة، سیلاج(

 المغنیزیوم). وأكسیدالصودیوم 

I-3-2-2- الفصول 

من الصعب جدا تقییم الأثر الحقیقي للمواسم على إنتاج الحلیب ومكوناتھ نظرا للتأثیر المتزامن      

) مما یؤدي في 1991، زملاؤهو Coulonأخرى سواء فیزیولوجیة مرتبطة بالأبقار أو غذائیة ( لعوامل

المرجع، إذا كانت العوامل الغذائیة لا تتغیر إلا بقدر بعض الأحیان إلى نتائج متضاربة. لكن، حسب ذات 

قلیل خلال السنة ولا تشكل عاملا محددا، حینھا یمكن تقدیر وبشكل مقبول مدى تأثیر الفصول (الفترة 

 الضوئیة، درجة الحرارة، ...) على إنتاج الحلیب وعلى مكوناتھ.

نتاج قیاسي للحلیب خلال شھر جوان وأدنى )، یلاحظ ا1991وزملائھ ( Coulonبالرجوع إلى نتائج      

الیوم. أما عن نسبتي الزبد والبروتینات فكانتا أعلى في ∖كلغ  2.5في شھر دیسمبر حیث وصل الفرق إلى 
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فصل الشتاء وأقل في الصیف لكن الفرق لم یكن كبیرا. وفي نفس السیاق فقد أظھرت نتائج الدراسة التي 

نتاج اإحدى المزارع بسوریا، وجود تأثیر معنوي لفصل الولادة في ) في 2011( سلھبو المصريقام بھا 

 الحلیب، فكان أعلى ما یمكن في فصل الخریف وأقل ما یمكن في فصل الربیع.

تؤثر درجة الحرارة السائدة خلال الفصول على انتاج الحلیب ونسب مكوناتھ، فخلال الفصل الرطب      

، زملاؤهو Agabrielفض مكوناتھ الرئیسیة من حیث التركیز (والمعتدل یزید انتاج الحلیب بینما تنخ

). أما الفصل الجاف والساخن (الصیف) فیتسبب في خفض انتاج الحلیب بنسبة قد تصل إلى 1990

مقارنة مع أشھر الشتاء ویعزو ذلك إلى الإجھاد الحراري الذي یؤدي إلى انخفاض استھلاك  24.3%

 ).2002 وزملاؤه، حیدريالالعلف، وبالتالي تدني الإنتاج (

I-4- مظھریة لحلیب البقرة-الخصائص الفزیوكمیائیة والحس 

I-4-1- الخصائص الفزیوكمیائیة  

ھتم بھا في مجال الصناعة التحویلیة للحلیب، تتمثل في الكتلة التي یُ  الخصائص الفزیوكمیائیةأھم      

. ویعد التعرف )2002، زملاؤهو Amiot(الحجمیة والكثافة، نقطة التجمد، نقطة الغلیان والحموضة 

على نوعیة الحلیب الدّالة علیھا ذا أھمیة من أجل تحسین طرق الحفظ والتحویل ولكونھا إحدى المؤشرات 

 ).Hamama ،2006و Sraïriومكوناتھ (

I-4-1-1- المستخلص الجاف 

مجمل مكونات الحلیب بعد التجفیف الكلي للماء، ویعبر عنھ بالنسبة المئویة. تبلغ  ھذا المستخلصیمثل      

. بما أن المواد الدسمة في الحلیب تعد المكون % 13ھذه النسبة في الحلیب الطازج الممزوج حوالي 

، Fredot( الاكثر تغیرا من حیث التركیز، فإن المستخلص الجاف منزوع الدسم تكون نسبتھ ثابتة تقریبا

2017.( 

I-4-1-2- الكتلة الحجمیة والكثافة 

زیائیة تمثل كتلة المادة على الحجم، تتغیر قیمتھا بتغیر یعلى انھا خاصیة فف الكتلة الحجمیة تعرّ      

درجة الحرارة والضغط. وللتقلیل من تأثیر ھذه العوامل یفضل قیاس الكثافة وھي عبارة عن كسر الكتلة 

 Amiot(الحجمیة للمادة، الحلیب مثلا، على الكتلة الحجمیة لسائل مرجعي وھو في ھذه الحالة الماء 

 .)2002، زملاؤهو

تبعا لنسب مكونات الحلیب،  1.039و 1.029م (درجة مئویة) بین °15كثافة الحلیب عند  تتأرجح قیم     

إذ تزداد بارتفاع محتوى الحلیب من البروتینات، اللاكتوز والاملاح بینما تنخفض كلما ارتفعت نسبة 

 . )2009، زملاؤهو Belitz(الدھون فیھ 
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I-4-1-3- نقطة أو درجة التجمد 

عام للكشف عن الغش المتمثل في زیادة الماء في الحلیب  بشكل حلیبال تجمد نقطة قیاس یستخدم      

ارتفاع ھذه النقطة لتقترب من درجة تجمد  13Tإلى13Tدي تؤالتخزین أو التجمیع، فأي إضافة  ،سواء أثناء الحلب

-0.520المقدرة حسب التشریعات بـ ( للحلیب المرجعیة التجمد بنقطة القیاس ھذا مقارنة خلال منالماء. و

). لكن، وحسب ذات المرجع، من غیر 1994، زملاؤهو Parguel( المضافة الماء كمیةیمكن تحدید  ،م°) 

المستبعد الحصول على حلیب تفوق نقطة تجمده النقطة المرجعیة دون أي زیادة للماء وھو ما لوحظ خلال 

 بقار.صول علیھا مباشرة من الأتحلیل عینات تم الح

I-4-1-4- نقطة أو درجة الغلیان 

) نقطة الغلیان لمادة أو محلول ما بأنھا درجة الحرارة التي تسجل 2002وفریقھ ( Amiot عرف     

عندما یصبح ضغط بخار المادة أو المحلول مساویا للضغط المطبق. تتأثر نقطة الغلیان للحلیب، كما ھو 

تبلغ  الحال بالنسبة لدرجة تجمده، بالمكونات الموجودة فیھ، فھي أعلى بقلیل من درجة غلیان الماء إذ

 م.100.5°

زیائیة عكسیا مع الضغط أي أنھا تنخفض كلما ارتفع الضغط، لذا یستعمل یتتناسب ھذه الخاصیة الف     

  .    )2008، زملاؤهو Gänzle(ھذا المبدأ في عملیات إنتاج الحلیب المركز 

I-4-1-5- حموضة الحلیب 

درجة دورنیك  16و 15ظھر الحلیب حموضة طبیعیة تتراوح ما بین البقرة، یُ  عند خروجھ من ضرع     

)°D(  من مكافئ حمض اللاكتیك، وھذه الحموضة ناتجة أساسا من وجود  % 0.16و 0.15أي ما یعادل

ومع مرور الوقت، تنمو ). Tapernoux ،1928(البروتینات، المركبات المعدنیة والاحماض العضویة 

لاكتوز لتحولھ إلى حمض اللاكتیك الذي یؤدي إلى ظھور نوع ثان من الحموضة البكتیریا اللبنیة فتخمر ال

بنیة  تخریبزعزعة و ). تتسبب ھذه الاخیرة فيAcidité développéeتسمى الحموضة المحدثة (

 .)2002، زملاؤهو Amiot(بروتینات الحلیب وتشكل مع الحموضة الطبیعیة الحموضة القابلة للمعایرة 

القابلة للمعایرة نظرة على نوعیة الحلیب. لكن، وللتأكد من النتیجة، یتطلب أیضا  الحموضةعطي قیم ت     

) للعینة. فالحلیب الطازج یتمیز بأس ھیدروجیني قریب من الاعتدال، إذ pHقیاس الأس الھیدروجیني (

مض ، وأي انخفاض عن ھذا المجال یدل على حدوث تخمر وإنتاج لح6.8و 6.6تتراوح قیمھ ما بین 

اللاكتیك الذي بتفككھ یزید من تركیز شوارد الھیدروجین، ومن تم انخفاض الأس الھیدروجیني للحلیب 

)Amiot 2002، زملاؤهو(. 

I-4-2- مظھریة-الخصائص الحس  

للحلیب بجمیع المیزات التي یدركھا ویقیمھا المستھلك أو الخبیر في  مظھریة-الخصائص الحستتعلق      

                                                        ھاــــات أو رفضــالمجال باستخدام الحواس. تلعب ھذه الخصائص بشكل عام دورا أساسیا في قبول المنتج
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 ). Balhelot ،2016مرتبطة بجودتھا ( لأنھا 

مظھریة للحلیب الطازج أساسا في اللون، الرائحة، -تتمثل العناصر التي تساھم في الجودة الحس     

 النكھة أو الطعم واللزوجة.

I-4-2-1- اللون 

الحلیب سائل غیر شفاف یتمیز بلون أبیض یمیل إلى الصفرة، وھذا ناتج بالخصوص عن وجود المواد      

كاروتین  -βالتي تفرزھا البقرة في الحلیب بعد تحلیلھا لـ  Aمین الدسمة، ملونات الكاروتین كالفیتا

 ).B2 )Fredot ،2017المتواجد في العلف، بروتینات الكازیین وفیتامین 

في الحالات غیر الطبیعیة، یأخذ الحلیب ألوانا أخرى كاللون المائل للزرقة عند نزع القشدة منھ أو      

إلى تسرب الدم إلیھ نتیجة إصابة مرضیة على قد یشیر زیادة الماء فیھ، أو اللون الزھري الخفیف الذي 

 .)2002، زملاؤهو Amiot؛ Goursaud ،2001و Pougheon( مستوى ضرع البقرة

I-4-2-2- الرائحة 

ھ. إذ أن ظھور جودت علىات الھامة مؤشرللحلیب الطازج رائحة خفیفة ولكنھا ممیزة، وتعتبر من ال     

 La Franceتدل على تعامل غیر صحي في تحصیل وتخزین الحلیب. وحسب موقع روائح غیر طبیعیة 

Agricole )2001:تنقسم ھذه الروائح إلى صنفین ،( 

  روائح تمتص على مستوى الجھاز الھضمي أو التنفسي للبقرة ثم تنقل إلى الحلیب عبر الدورة

الدمویة مثل "روائح السیلاج" (استھلاك السیلاج شدید الرطوبة والتخمر أو الرعي في أماكن ردیئة،...) 

و"روائح  )الحلب معدات تنظیف نقص أو الحلب الحضیرة وأثناء في النظافة نقصو"روائح الحضیرة" (

 البقر" (ارتفاع نسبة أسیتون الدم).

  الزبادي" رائحةنزیمات الموجودة في الحلیب مثل روائح ناتجة عن تأثیر البكتیریا أو الا "

 إنزیم أو اللیباز تأثیر تحت الحلیب دھون (تحلل" الزنخة" اللبنیة)، الرائحة (بفعل البكتیریا الحمضیة

 المحملة في میاه والحدید النحاس وبقاء الحلب، معدات تصریف (سوء المؤكسدة الحلیب) والرائحة

 .وغیرھا الغسیل)

I-4-2-3-  و الطعمأالنكھة 

لنظام لووفقاً  )اأو ساخن ا(بارد ة وتختلف حسب درجة حرارة استھلاكھوحلاإلى النكھة الحلیب تمیل      

عدید من ال. فالحلیب المنتج من أبقار المراعي لدیھ طعم "العشب الأخضر" لاحتوائھ على غذائي للحیوانال

في  ةالجزیئات المنكھة كالبانتانال واللاكتون التي تنتج من ھدم الدھون والاحماض الدھنیة المحتوا

 .)Gervais ،2013و Chouinard(الاعلاف 
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 مثلفي بعض الاحیان، تذر الابقار حلیبا بطعم مائل للمرورة بسبب تناولھا لأنواع معینة من النباتات      

 الكراث والمریمیة تجعلھ لاذعا،الثوم المعمر ،حین أن الثوم  والقش المتعفن، في الترمسالھندباء، اللفت، 

)Bérard  ،؛ 1936وزملاؤهGouach ،2018 .( نتیجة تلوث الحلیب  المر الطعمظھر ییمكن أن كما

 .)Herschdoerfer ،1935و Pien(فیھ بعد عملیة الحلب بعض الجراثیم  تكاثرو

I-4-2-4- اللزوجة 

ترتبط ھذه الخاصیة بوجود البروتینات والمواد الدسمة. تنخفض لزوجة الحلیب مع ارتفاع درجة      

. كما أن عملیة تجنیس ومزج الحلیب، بغرض 6) عن pHالحرارة وتزداد عندما یقل الأس الھیدروجیني (

مرة، مما یحول دون صعود الدھون إلى السطح  1.4إلى  1.2ھ، تؤدي إلى مضاعفة لزوجتھ بـ ظحف

  ).Fredot ،2017(والإبقاء علیھا في شكل مستحلب 

I-5- كروبات الملوثة على نوعیة الحلیب یتأثیر البكتیریا الأصلیة والم 

إذ أنھ یحتوي على عدد قلیل من  )،Tolle، 1980(ا خلایا الضرع أساسا معقم یكون الحلیب في     

في ظل الظروف وعندما یؤخذ من حیوان سلیم  )مل∖جرثوم 5000أقل من ( الكائنات الحیة الدقیقة

عدم احترام شروط النظافة اللازمة للتلوث ما یعرضھ كثر أف .)1997، زملاؤهو Larpent(المناسبة 

ممارسات المربي بالإضافة إلى  ،الھواءنوعیة  ،الحلبومكان معدات أو  الأمر بضرع البقرةسواء تعلق 

)Menard 2004 ،زملاؤهو(. 

بیئة مثالیة لنمو وتكاثر العدید من الكائنات الحیة الدقیقة ومما یساعد على تلوث الحلیب كونھ أیضا      

عدد كبیر على توفره و) 6.8 - 6.4معتدلة ( درجة حموضةتمیزه ب لاحتوائھ على نسبة عالیة من الماء،

 ،النشادر ،الأمینیةالأحماض ، الدھون والمركبات الآزوتیة مثل البروتینات السكریات،كمن المغذیات 

 .)Hassan، 2003و Frank(المساعدة على انتشار البكتیریا مركبات الالیوریا وغیرھا من 

 مجموعات رئیسیة عدة على ومنتجات الألبانالطازج الحلیب لكائنات الحیة الدقیقة المرتبطة با تتوزع     

 الفیروسات،)، moisissures( العفنوالخمائر لفطریات المجھریة وتشمل وھي كالآتي: البكتیریا، ا

 مصدرھاوتصنف حسب  )،Beuvier ،2011و protozoaires) (Desmasures( الأولیات ومختلف

 .والمیكروبات الملوثةالمیكروبات الأصلیة  قسمین:إلى 

I-5-1- المیكروبات الأصلیة 

ف على أنھا مجموع الكائنات الحیة الدقیقة المتواجدة في الحلیب عند خروجھ من ضرع البقرة تعرّ      

)Lamontagne قنوات الفي میكروبات الضرع وأساسا غیر ممرضة وتتمثل فھي  )،2002 ،زملاؤهو

 .)Guiraud، 1998( والمكورات العقدیة اللبنیة والعصیات اللبنیةالمكورات الدقیقة الحلیبیة وتشمل 
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 ).7تتواجد ھذه البكتیریا في الحلیب بنسب مختلفة كما یبرزه الجدول الآتي (جدول      

 ).2002، زملاؤهو Lamontagne( المیكروبات الأصلیة للحلیب :7جدول 

 )%( النسبة المئویة الكائنات الحیة الدقیقة
 90إلى  30 المجھریةالمكورات 

 30إلى  10 اللاكتوباسیلیس
 10أقل من  اللاكتوكوكیسأو المكورات العقدیة 

 10أقل من  سالبة الغرامالبكتیریا 
 

غیر ذاتیة  ،الا تنتج أبواغ غیر متحركة، ھي إیجابیة الغرام،تتمیز البكتیریا اللبنیة بخصائص عدة، ف     

یعتبر الحلیب و). Rabha، 2012أیضیة وأحیانا وراثیة مشتركة (، التغذیة وتمتلك خصائص فیزیولوجیة

بشكل واسع في الصناعات التحویلیة للحلیب بغرض الحصول  تستخدم لذلكلنموھا، جدا  املائم اوسط

 .)1994 ،زملاؤهو Dellaglioمنتجات الألبان المخمرة (على 

I-5-2-  المیكروبات الملوثة 

نتاجھ إلى فترة استھلاكھ، منھا االتي تصیب الحلیب من بدایة الكائنات الحیة الدقیقة  تتمثل في مجموعة     

 Lamontagne(مسببة للأمراض منھا ماھي وومقلصة لمدة حفظ المنتوج،  ھي مفسدة للنوعیة ما

وعند  النقل ،الحلبعملیات أثناء  كروبيیالم یكون الحلیب أكثر عرضة للتلوثو ).2002، زملاؤهو

. )Fernane ،2017(على مستوى الوحدات التحویلیة أو  المنتجة رعالمزعلى مستوى االتخزین سواء 

كروبات الملوثة للحلیب متسببة في تأثیرات یبتوفر عاملي الحرارة والوسط المواتیین للنمو، تتكاثر الم

 سلبیة مختلفة.

I-5-2-1- و المفسدةأالمعفنة میكروبات ال 

 حفظص فترة العیوب الحسیة للحلیب (الطعم والرائحة) والتي من شأنھا تقلیھذه المیكروبات تسبب      

 الأعفان)الخمائر و( الفطریاتالعدید من الأصناف البكتیریة ومنتجات الألبان وتضم وصلاحیة 

)Essalhi، 2002(. 

 :لونیات (والق تشكل البكتیریا المعفنةcoliformes ،إحداھا وتعد أحد مؤشرات التلوث البرازي (

 ،زملاؤهو Bourgois( الظروف الھوائیة أو اللاھوائیةوھي بكتیریا عصویة تستطیع العیش والتكاثر في 

 Le( Klebsiellaو Escherichia، Citrobacter ،Enterobacterالأجناس تضم . و)1996

Minor وRichard، 1993(. في درجة بقدرتھا على العیش  یةغیر البرازعن  یةسلالات البرازالتمیز ت

 التلوث إلى بالضرورة القولونیة البكتیریا وجود یشیر لا. )1996 ،زملاؤهو Bourgoisحرارة مرتفعة (
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الصحیة وقت الحلب نظافة عدم احترام شروط ال یدل على أدق، بشكل ولكن للحلیب، المباشر البرازي

مما یؤثر سلبا  ) التي قد تشمل ظروف النقل والتخزینUlusoy ،2006و Yuselاللاحقة ( المعالجة وأثناء

 المنتوج النھائي.على جودة 

من أنواع البكتیریا التي تتواجد أیضا في الحلیب نتیجة التلوث وتحدث تعفنا فیھ وتلفا لمختلف      

،  .Enterococcus spp. ،Stenotrophomonas spp. ،Pseudomonas sppخصائصھ نجد 

Acenitobacter spp. ،Alcaligenes spp. وFlavobacterium spp. )Boubendir زملاؤهو ،

2011.( 

  :الكحولي غیرحداث بعض التغییرات في منتجات الألبان أو التخمر وجودھا إلى إ یؤديالخمائر 

على سبیل تصادفا توجد الخمائر الأكثر من أنواع  الناتج.المرغوب فیھ بسبب غاز ثنائي أكسید الكربون 

،  Kluyveromyces fragilis ،Kluyveromyces iselis،Saccharomyces fragili المثال:
Saccharomyces isetis،  بالإضافة إلى النوعین السامینCandida albicans وCryptococcus 

neoformans )Tchangai ،1992 .( 

 ) الأعفانmoisissures(:  سطح  وتتطور على تعیش للأكسیجین،ھي كائنات حیة دقیقة محبة

بعضھا (أنواع من ذات أھمیة كبیرة بالنسبة ل وتعتبروالأجزاء الداخلیة جیدة التھویة، منتجات الألبان 

وجودھا في یعتبر في حین البروتیاز المساھمة في نضجھا،  والأجبان) لما تنتجھ من إنزیمات مثل اللیباز 

 .)FAO ،1995b( یھأو بالأحرى غیر مرغوب ف مھم غیرالحلیب السائل 

، Penicillium :المعزولة من الحلیب ومنتجاتھ في الأجناس والأنواع الآتیة الأعفانأھم تتمثل      

Rhisopus ،Mucor،Cladosporium herbarum ، Scopulariopus fusca وTrichoderma 

viride )Bourgois وLarpent، 1989.( 

I-5-2-2-  للأمراضالمیكروبات المسببة 

 میكروبات ذات قسمین:تنقسم المیكروبات المسببة للأمراض المتعلقة بالحلیب ومنتجات الألبان إلى      

. فأما تلوث الحلیب بالأولى فیعود إلى إصابة البقرة الحلوب عامة ذات أصل خارجي وأخرى داخليأصل 

ك بقطعان مصابة أو الاحتكاوضرعھا خاصة بأمراض جرثومیة معدیة، وأما تواجد الثانیة فیرجع إلى 

صحیة التي یقوم الكیات غیر وكالماء المستعمل في التنظیف أو السل أخرىملوثة وامل یكون مصدرھا ع

 ).1997 ،زملاؤهو Brisabois( بھا المربي

)، فإن الجراثیم الممرضة الأكثر ذكرا والتي یمكن تواجدھا في 1997( ھئورفقا Brisaboisحسب      

البكتیریا الفطریة  ،Brucella، Listeria monocytogenesالحلیب الطازج ومنتجاتھ تتمثل في: 

(mycobactéries) ،Staphylococcus aureus، من بینھا بكتیریا البكتیریا المعویة ،Escherichia 
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coli المنتجة للسموم وSalmonella.  وھو ما توصل إلیھBoubendir ) حیث أبانوا في 2011وفریقھ (

 Staphylococcus spp. ،Bacillusمنشورھم عن تلوث الحلیب بعدة أنواع بكتیریة ممرضة كـ: 

spp. ،Proteus spp., ،Yersinia spp. وKlebsiella spp.. 

التي تظھر عند استھلاك الحلیب الطازج الملوث بمثل ھذه البكتیریا فقد السریریة  أما عن الأعراض    

آلام  ،)%16.9الحمى (، )%6.8القيء (شملت كل من منطقتي جیجل والبلیدة أنھا تتمثل في  بینت دراسة

)، بینما كان الإسھال ھو العرض %10.2مصاحبة لھا (أخرى عراض مع أ آلام البطن، )%16.9البطن (

 ).2014، زملاؤهو Hamiroune( المستھلكینبین  %49.2شیوعًا بنسبة الأكثر 

ھا مرتبط بالعوامل الآتیة نوعتوالملوثة للحلیب عدد الكائنات الحیة الدقیقة ن أفي النھایة یمكن القول      

)FLPLW ،2014(: 

 من جھة أخرىوبیئة الحلب  تربیتھالتي یتم فیھا  البیئةمن جھة و صحة ونظافة الحیوان. 

 إجراءات تنظیف وتعقیم معدات الحلب والتخزین. 

 ومدتھ درجة الحرارة ووقت التخزین. 

كروبات الملوثة في الجدول ی) مختلف مصادر التلوث وربطھا بأنواع الم2009وفریقھ ( Jacobیفصل 

 الآتي: 

 ).2009وزملاؤه،  Jacob( أنواع المكروبات الملوثة للحلیب الطازج ومصادرھا: 8جدول 

 مقاومة للبرودة مصدر التلوث أنواع المكروبات 
 
 
 

جراثیم إیجابیة 
الجرام 

)Gram +( 
 

 بعض الأصناف الأرض والغبار والتبن (شائع جدًا) جراثیم بوغ الھوائیة
الأعلاف الجافة المخزنة  جراثیم بوغ اللاھوائیة

 والخضراء المخمرة والطین
 لا

 لا براز، بقایا حلیب المكورات المعویة
 لا الجلد والأغشیة المخاطیة المكورات العنقودیة
 بعض الأصناف الجلد، بقایا الحلیب المكورات الدقیقة
الجلد، بقایا الحلیب، الأعلاف  بكتیریا بروبیونیك

 الخضراء المخمرة والجافة المخزنة
 لا

النباتات، الأعلاف الجافة المخزنة،  البكتیریا اللبنیة
 الأغشیة المخاطیةبقایا الحلیب، 

 لا

 بعض الأصناف الجلد والتربة بكتیریا كورینیفورم
 

جراثیم سالبة 
الجرام 

)Gram -( 

 لا البراز والمیاه الصرف الصحي )E. coliبكتیریا القلون (
النباتات والبراز ومیاه الصرف  البكتیریا المعویة

 الصحي
 بعض الأصناف

بسودوموناس 
)Pseudomonas( 

 والتربة (واسع الانتشار)الماء 
 

 نعم

 نعم الماء والتربة (واسع الانتشار) ألكالجینات، الفلافوباكتیریوم، إلخ.
التربة، النباتات وبقایا الحلیب   الخمائر

 (شائع)
 نعم
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 I-6-  في الحلیب  فیھا مرغوبالالعناصر غیر 
النقل السلبي أو النقل عبر الأغشیة (یخضع إفراز المركبات الغریبة في الحلیب بشكل عام لقواعد      

). من Baggot ،1977النشطً) والتي تكون عادة مرتبطة بالخصائص الفزیوكمیائیة للجزيء المنقول (

 :نذكر إلى الحلیب عبور الحواجز البیولوجیة والوصولعلى  الجزیئات الغریبةساعد العوامل التي ت

  صغر حجمھا الجزیئي)Keck ،1979(. 

 بالبروتینات مع زیادة ذوبانھا في الدھون وضعف تأینھا قلة ارتباطھا )Bories ،1993(. 

I-6-1- الأدویة البیطریة 

بصحة  والحلیب،كاللحوم  ،الأصل الحیواني واسعة الاستھلاك الغذائیة ذاتالمنتجات ترتبط جودة      

ذات یستخدم المربون، سعیا منھم للحفاظ على سلامة قطعانھم، موادا مختلفة لذلك . الحیوانات المنتجة لھا

خذ الوظائف الفسیولوجیة للحیوان. تؤ تصحیح أو تعدیل استعادة،ووقائیة قادرة على خصائص علاجیة 

. لكن إفراز ھذه )Messomo ،2006( أو غازات سوائل، مراھمشكل  صلبة، علىھذه المواد عادة إما 

 دوائیة أو مستقلباتھا في الحلیب قد یشكل خطرا حقیقیا على صحة المستھلك.المركبات ال

I-6-2- المضادات الحیویة  

. تتمثل الإصابات الشائعة بكتیريالصل الأذات المعدیة مراض ید من الأعدبالالأبقار الحلوب  تصاب     

الحركیة مشاكل الو المثانة التھاب ،التھاب الرحمومتعلقة بالولادة ال ، الاضطراباتالتھاب الضرعفي 

. ولعلاجھا والوقایة منھا یتم استعمال المضادات )1983، زملاؤهو Barnouin() العضلات والعظام(

 الحیویة.

إمكانیة تواجد بقایاھا في المنتجات المشكل الذي یمكن أن یترتب عن استعمال ھذه المضادات ھو      

لى عدم احترام مدة العلاج، أوقات الانتظار والجرعات الحیوانیة ومنھا الحلیب. ویرجع ھذا أساسا إ

 Mensahالمحددة والمسموح بھا أو الاستعمال المفرط والعشوائي لھذه المركبات من قبل المربین (

). یترتب عن وجود بقایا المضادات الحیویة 2011، زملاؤهو Samandoulougou ; 2011، زملاؤهو

) یمكن إیجازھا في 2002، زملاؤهو Fabreصحیة وتكنولوجیة (في المنتجات الغذائیة مخاطر جمة: 

 .النقاط الآتیة

 تي:الآتتمثل بعض ھذه المخاطر في  الصحیة:المخاطر  

  :من أكثر  وسبیرامیسیناسكلین رالتیتوبدرجة أقل لفامید، والس البنسلین،تعد جزیئات الحساسیة

. رغم التراكیز الضعیفة التي تكون علیھا ھذه )Gedilaghine ،2005( المضادات المسببة للحساسیة
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المضادات في المنتجات الحیوانیة، فقد أثبتت عدة دراسات حدوث حالات حساسیة عبر العالم، وإن كانت 

 .)Federicci-Mathieu ،2000( قلیلة، نتیجة استھلاك لمنتجات لبنیة تحتوي على بقایا البنسیلین

  :والنیتروئیمیدازول النیتروفیورانالمیكروبیة ك تتمیز بعض المضاداتمخاطر سرطانیة 

تسبب على المدى یمخلفاتھا، قد  على تحتوي التي للأغذیة المنتظم الاستھلاكبخصائص مسرطنة. ف

 ).Stoltz ،2008( الطویل في ظھور السرطان، لذا تم منع استعمالھا على الحیوانات المنتجة

 المنتجات المحتویة على بقایا المضادات الحیویة  استھلاكیؤدي المعویة:  البكتیریا على التأثیر

التثبیط الانتقائي لھا والحد من قدرتھا على التكاثر في  نتیجة إلى الإضرار بالبكتیریا المعویة ومكوناتھا

 .)Stoltz ،2008 ; 2011، زملاؤهو Sanders(الأمعاء مما یسمح بظھور المیكروبات الضارة مكانھا 

 تمثل مقاومة البكتیریا للمضادات الحیویة مشكلة صحیة حقیقیة حیث الحیویة:  المضادات مقاومة

یصبح استخدامھا في العلاج دون جدوى. ویكمن أحد المسببات لھذه المقاومة في الاستعمال الوقائي 

 .)Riantou ،2008(الحیواني  والعلاجي المفرط في الإنتاج

I-6-2-2- (الصناعیة) ةالمخاطر التكنولوجی 

التخمر  نتیجة تأثیرھا السلبي على عملیةلمصنعي منتجات الألبان  جادةتمثل بقایا المضادات مشكلة      

تقوم البكتیریا اللبنیة بتحویل سكر الحلیب (لاكتوز) إلى حمض اللبن  .)Gedilaghine ،2005( اللبني

. لكن مرغوب فیھاالوتثبط البكتیریا غیر  لنكھةتطور اوتترسب البروتینات، فت الوسط، pHفینخفض بذلك 

في جزئیاً أو كلیاً مما یؤدي إلى ظھور عیوب  كبح عملھا یتسبب فيبقایا المضادات احتواء الحلیب على 

  ). 2006 ،زملاؤهو Fabre( عالمنتوج اللبني المصنّ 

I-6-3- بیداتالم  
I-6-3-1- المبیدات و تصنیفھا تعریف 

في المواد والمستحضرات الكیماویة ، حسب منظمة الأمم المتحدة للأغذیة والزراعة، تتمثل المبیدات     

أو القضاء على الكائنات الحیة الضارة (نباتات، حیوانات، طفیلیات أو  للوقایة، السیطرةالمستخدمة 

. )Chiaradia-Bousquet ،1994و Barberisأخرى (بكتیریا) سواء في القطاع الزراعي أو قطاعات 

 ):Duhem ،2004و Bertrand( ف ھذه المبیدات إلى عائلات رئیسیة كالآتيتصن

  عائلات: مبیدات الحشرات، مبیدات الفطریات ومبیدات  3حسب الھدف: ویضم ھذا التصنیف

 الأعشاب.

  ّمركباتالة: وتضم عددا أكبرا من المجموعات منھا على سبیل المثال: حسب المادة الفع 

 وغیرھا. لمبیدات العضویة الفسفوریة، االعضویة الكلوریةلمبیدات ا ،ازینیالتری

I-6-3-2- مصادر تلوث الحلیب بالمبیدات 

 احتمال وجود بقایا ھذه فإنومن تم  تعیش الأبقار في وسط یجعلھا عرضة للعدید من المواد الكیماویة     
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 أھم مصادر ھذا التلوث ھي:واردا.  حلیبھاالمركبات في 
 لتر (∖میكروغرام 2أحیانا  فیھاة المبیدات كمی تتجاوزالتي یمكن أن  میاه الشربIFEN، 

2004(.  

 وھي، حسب الأعلاف التقلیدیة والمركزة Tsiplakou السبب الرئیسي لتلوث ) 2010( زملاؤهو

 على بقایا منتجات الصحة النباتیة وخاصة المبیدات الحشریة لاحتوائھا  الألبان ببقایا المبیدات منتجات

 و تناول العشب أبقار عن طریق الاستنشاق إلى الأحیث تنتقل الملوث بالمبیدات المتطایرة  الھواء

 ).Duhem ،2004و Bertrandفي الحقول بعد ترسبھا (الملوث 

I-6-3-3- اثار المبیدات على صحة الانسان 

لدى ة بذلك بمسبتمس أعضاء مختلفة من الجسم ینجم عن التعرض الحاد للمبیدات مشاكل صحیة      

 نذكر منھا على سبیل الأمثلة لا الحصر ما یأتي: العدید من الأمراضالمھنیین خاصة، 

 والخصوبة الصماء التأثیر على وظائف الغددو الأورام السرطانیة )INSERM ،2013.( 

 تقلیص نشاط البلاعم (ب التأثیر على الجھاز المناعيTheus عمل  وتثبیط )1992 زملاؤه،و

 .)2007، زملاؤهو NK) (Roweالقاتلات الطبیعیة (

I-6-4- المعادن الثقیلة 

وتتغیر تراكیزھا تبعا الثقیلة، تتعرض أنسجة الحیوانات ومنتجاتھا للتلوث بأنواع مختلفة من المعادن      

لأن الكلأ (الحشیش) والمیاه المنقولة عبر الأنابیب  ،في المزارع(كما ونوعا) للحیوانات لأنظمة الغذائیة ل

 Lopez Alonso(الرصاصیة تشكل مصادرا ھامة لمثل ھذه العناصر خاصة الكادمیوم والرصاص 

 .)2003 ،زملاؤهو

 .الانسان وتختلف باختلاف أنواعھا تأثیرات عدة على صحةالثقیلة للمعادن       

I-6-5- والنتروزامین  النترات 

في الحلیب إلى عیوب تصنیعیة حین تحویلھ إلى  Clostridium butyricumیؤدي تواجد أبواغ      

بعض المنتجات اللبنیة وخاصة الأجبان ذات العجینة المضغوطة.  وتتمثل ھذه العیوب في الانتفاخ المتأخر 

، Demarquilly(للجبن (عدة أسابیع بعد التصنیع) وظھور روائح كریھة مما یفقده قیمتھ التسویقیة 

مركب نترات الصودیوم الذي  . ولتفادي ھذا المشكل، یضاف إلى الحلیب خلال مرحلة التصنیع)1998

 C. butyricumیتحول بفعل بعض الانزیمات (حلیبیة أو بكتیریة) إلى النتریت المثبط لبكتیریا 

)Devoyod ،1976 لكن وجود ھذه المركبات في المواد الغذائیة بتراكیز عالیة قد یشكل خطرا على .(

المستھلكین، مع العلم أن النتریت یمكنھ الارتباط مع الأمینات لیشكل مركبات النتروزامین المسرطنة 

)L’hirondel ،1998  .( 



 

 

 

 

 IIالمحور  

 وسائل وطرائق العمل
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II- وسائل وطرائق العمل 

II-1- العمل مواد 

، یھدف عملنا إلى مراقبة أولیة لنوعیة الحلیب الطازج المجمع بإحدى المؤسسات سبق ذكرهكما      

المنتجة للحلیب ومشتقاتھ، ومعرفة مدى تطابق نتائج التحالیل مع القیم المعیاریة (المرجعیة) ومن تم مدى 

 التخزین أو النقل.  ،بالشروط الصحیة سواء أثناء الحلبالتزام مزودي الملبنة 

الكائن ) Milalaitتم إنجاز الجزء العملي ھذا على مستوى مخبر مراقبة النوعیة لملبنة "میلالي" (     

تھ فتر تامتدوالتي استقبلتنا على مدار شھر ، ) 3(شكل -میلة-العثمانیة  الصناعیة لواديمقرھا بالمنطقة 

، ووفرت لنا كل الوسائل اللازمة لإجراء التحالیل الأولیة 2020 ∖03∖12إلى  2020∖02∖16 من

  الأساسیة.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

II-1-1- میلالي"الإنتاجیة "مؤسسة الالتعریف ب 

 رئیسیةثلاثة ھیاكل  وتضم ،2م 600قدرھا تتربع على مساحة  ،2016∖09∖16تأسست الملبنة في      

 ): 4(شكل

  مخبر التحالیل  المدیر، السكریتاریة،مكتب  والتوجیھ،من مكتب للاستقبال  تتكون: الإدارة

  .الفزیوكمیائیة، قسم التسویق، قسم الجمع وقسم المحاسبة

 یلةم

وادي 
 العثمانیة

موقع ولایة 
 میلة

 في ولایة میلة موقع وادي العثمانیة

نقل محطة 
 المسافرین
 

الطریق باتجاه 
 التلاغمة

 ".میلالي"الموقع الجغرافي لملبنة  :3شكل 
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  تتكون من برج للمراقبة ومعدات الاستقبال :الحلیب وحدة استقبال. 

  یتكون ھو الآخر من وحدة لمعالجة الحلیب وتحویلھ، غرفة التخزین بطاقة استیعابیة  :الإنتاج قسم

 . 3م150وغرفة التبرید بطاقة  3م 1125 بـتقدر 

 ي أبقارمربّ تشمل  (منصب شغل غیر مباشر 278و داخل الملبنة منصب شغل مباشر 20توفر المؤسسة 

ساعة إذ تتمثل ∖لتر 5000 بـتقدر الطاقة الإنتاجیة للمؤسسة  الولایة. وخارجداخل  الحلیب) يعمُجمّ و

الدسم، منزوع الدسم كلیا وجزئیا)، اللبن، الزبدة والقشدة  (كاملمنتجاتھا في الحلیب المبستر بأنواعھ 

المثلجات والقشدة  ،بأنواعھاكما أن للشركة تطلعات مستقبلیة تتمثل في صناعة الأجبان الطریة  .الطازجة

 الطازجة.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

دائرة 
 الممولین

المدیریة العامة للمؤسسة
 

 

دائرة 
 التسویق

الاستقبال 
 والأمن

 السكرتاریة

دائرة 
 الإنتاج

 مراقبة الحلیب الطازج المَستقبل

 مراقبة جودة الحلیب المَنتج

الطازجة  والقشدةورشة انتاج الزبدة   

  واللبنورشة انتاج الحلیب بأنواعھ 

 مصلحة المالیة

 مصلحة المحاسبة

 مصلحة الشراء

 مصلحة تسییر المخزن

دائرة مراقبة 
 الجودة

دائرة المالیة 
 والمحاسبة

 "میلالي"ھیكل التنظیم الإداري لملبنة : 4شكل 
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II-1-2- المادة البیولوجیة 

تتمثل المادة البیولوجیة المعنیة بھذه الدراسة في الحلیب الطازج الذي تزود بھ الوحدة یومیا من قبل      

. یحضر الحلیب في صھاریج والمنتشرین عبر ولایتي میلة وقسنطینة العدید من الممولین المتعاقدین معھا

 لإبقائھ عند درجات حراریة منخفضة أثناء النقل.  ) ومعزولة حراریاInox(فولاذیة غیر قابلة للصدأ 

 II-2- طرائق العمل 

II-2-1- أخذ العینات 

عندما تصل الشاحنات المعبأة بالحلیب الطازج إلى الملبنة، یتم أخذ عینة من كل حمولة من خلال      

مغرفة نظیفة ومعقمة الفتحة العلیا للصھریج بعد مزج جید للحلیب لجعلھ متجانسا. تستخدم لھذا الغرض 

     .بالماء الساخن

توجھ إلى ثم ومنطقة الانتاج،  مولاسم المُ وكذا ھا نظیفة تحمل تاریخ أخذ ةفي قارور ةعینكل توضع      

وعلى أساسھا یتم  للحلیبالخصائص الفزیوكمیائیة التي تسمح بمعرفة المخبریة مخبر لإجراء التحالیل ال

 استقبالھ وتحویلھ على مستوى الوحدة الانتاجیة.

II-2-2- تحالیل المراقبة الأولیة للحلیب الطازج 

من قبل ممولي الوحدة تم جمعھ یاستقبال الحلیب الخام الذي  وبعد أثناءمكن تلخیص المراحل المتبعة ی  

 :)5(شكل الإنتاجیة على مستوى منطقتي میلة وقسنطینة في النقطتین الآتیتین 

 استقبال ومراقبة نوعیة الحلیب. 

 قبول وتحویل الحلیب. 

الأولیة لنوعیة الحلیب الطازج عند استقبالھ بالملبنة في الكشف مراقبة الب ةالتحالیل الخاصأھم تتمثل      

 وتقدیر العناصر الآتیة: 

 

 

 

 

 قیاس كمیة الماء المضاف. •

 الحموضة.قیاس •

 .الكثافةقیاس •

 

                                      البحث عن المضادات الحیویة.•

 .قیاس درجة الحرارة•

 .الدُسمقیاس نسبة •
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 الطازج تحویل الحلیبمراقبة ومخطط : 5شكل 

 

 

 

حلیبمن العینة  ذأخ  

 مراقبة النوعیة 
 )التحالیل الفزیوكمیائیةإجراء (

 البحث عن المضادات الحیویة•
 قیاس كمیة الماء المضاف•

 قیاس درجة الحرارة•
 قیاس نسبة الدُسم•
 قیاس الحموضة•
 قیاس الكثافة•

 عملیة البسترة
 )ثانیة 15لمدة  ویةئم86°(

 حلیب كامل
 الدسم

 تخمر عملیة التحویل 

 زبدة
 دھون) 80%(

حلیب منزوع 
 الدسم جزئیا

 قشدة طازجة
 )دھون 20%( 

حلیب منزوع 
 الدسم كلیا

 لبن

مرحلـة استقبال ومراقبة نوعیة الحلیب
 

 

مرحلــــة قبـــــول وتحــــویل الحـلیــــــب
 

 
 حلیب
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II-2-3-  التحلیل مبدأ وخطوات 

II-2-3-1- قیاس درجة الحرارة    

صھریج شاحنة النقل حین وصولھا إلى الملبنة. من الحلیب مباشرة بعد أخذ العینة س درجة حرارة تقا     

الحرارة بوضعیة مائلة وقراءة قیمتھا قیاس متوضع العینة في كأس بیشر ثم یغمس فیھا على الفور مسبار 

 ).6(شكل  قصیرةبالدرجة السلیزیة بعد مدة زمنیة 

 

 

 

 

 

 

 قیاس درجة الحرارة. :6 شكل                                        

II-2-3-2- تحدید حموضة الحلیب الظاھریة 

 :ممثلا  معلوم النظامیة بمحلول قلوية عینة الحلیب تحدد الحموضة بدقة من خلال معایر المبدأ

 ملیلیترات عدد أساس علىثم  للدلالة على نقطة التعادل. مؤشر ملون بوجود، الصودیوم في ھیدروكسید

 .الحموضة رقم تقدیر یتم خلال المعایرة المستھلكة) NaOH( الصودیوم ھیدروكسید محلول

غ من  0.1) وكل درجة منھا تكافئ D°تتمثل وحدة قیاس حموضة الحلیب في درجة "دورنیك" (     

 حمض اللاكتیك في لتر من الحلیب. 
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  التحلیل:خطوات  

 ).7(شكل  بیشركأس ضعھا في والحلیب و مل من 10ماصة واسطة خذ بؤت •

 

 

 

 

 

 NaOHمعایرة الحلیب بمحلول  :8شكل                              تحضیر عینة الحلیب للمعایرة. :7 شكل

 ثم یرج الخلیط جیدا.ین یالفینول فتال مؤشرقطرات من  4-3ف اضت •

ثم القیام بمعایرة الحلیب وھذا بتقطیر ) 8(شكل ) نظامي NaOH )1∖9سحاحة بمحلول  تملأ •

ر لون زھري خفیف لا یختفي وستمر حتى ظھلمارج مع الالمحلول القلوي على العینة 

 بالتحریك.

 وتقدیر الحموضة آلیة التفاعل 

 یة:تالآیتم التفاعل حسب المعادلة أثناء المعایرة 

CH3-CHOH-COOH + NaOH                                   CHR3R-CHOH-COONa + HR2RO. 

                                                            

 أما عن تقدیر الحموضة فیتم بالطریقة الآتیة: 

) NaOH )1∖9 اعتمادا على المعایرة، فإن قیمة حموضة الحلیب بوحدة "دورنیك" تعادل عدد ملیلترات

 لذا تحسب الحموضة بالعلاقة: الحلیب.مل من  100نظامي اللازمة لمعایرة 

 

 A : .حموضة الحلیب بدرجة دورنیك 

V :  حجمNaOH )1∖9 مل من الحلیب. 10أثناء معایرة المستھلكة (بالمیلیلتر) ) نظامي 

 

 ھیدروكسید حمض اللبن                  
 الصودیوم

لاكتات 
                                 الصودیوم 

 ماء

A = V x 10 
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II-2-3-3-     البحث عن المضادات الحیویة 

 :عُدّة استعملنا في ھذا التحلیل المبدأ «Beta star combo S»  تعتمد  .)10و 9(الاشكال

الطریقة على استخدام معقدات تتشكل من مستقبلات (أجسام مضادة) خاصة بالمضادات الحیویة مثبتة 

على جسیمات من الذھب الغروي ودعامة الكروماتوغرافیا المناعیة (أجسام مضادة مرتبطة بحامل 

 بروتیني) على شكل شریحة شریطیة. 

ینتقل ھذا الأخیر خلالھا ساحبا معھ مختلف عند غمس شریحة الكروماتوغرافیا في عینة الحلیب 

المتفاعلات المتواجدة عند قاعدتھا. في حال وجود مضادات حیویة، تلتحم ھذه الأخیرة مع مستقبلاتھا على 

سطح الجسیمات الذھبیة فتحجبھا جزئیا او كلیا حسب تركیزھا في الحلیب. تستمر المعقدات سواء كانت 

الشریط الكروماتوغرافي لتمر على أحزمة مختلفة، كل حزام منھا یتفاعل  مثبطة أو حرة، في الانتقال على

اد حیوي معین مما یؤدي إلى تركیز الجسیمات على مستواھا وتشكیل خط مضمع الأجسام المضادة ل

ھذه العینة لا تحتوي على المضادات الحیویة، أما إذا احتوت على إحداھا أو أكثر فإن  تمرئي. ھذا إذا كان

جسیمات الذھب) الخاص بھا بارتباطھا علیھ فتحول دون تفاعلھ مع -تحجب المعقد (مستقبلات خیرةالأ

 حزمتھا وبالتالي عدم بروزھا. توزع الحزم كالآتي:      

 لتتراسیكلین.ابلحزمة الأولى على دعامة الكروماتوغرافیا تحجز جمیع المستقبلات الحرة الخاصة ا •

 .لاكتام- βـلتحجز جمیع المستقبلات الحرة الخاصة باالحزمة الثانیة  •

-Desfuroylر (فووسیفتی-لیفیروسدیتحجز جمیع المستقبلات الحرة الخاصة بالة لثالحزمة الثا •

ceftiofur( 

الخاصة بتشكلھا ولھا دورین: الأول كشاھد المستقبلات  تفاعل معتأما الحزمة الرابعة إلى الأعلى ف •

 والثاني كمعیار لمقارنة شدة لون الحزم الأخرى مع لونھا.على صحة التجربة 

 

 خطوات ال 

دقائق قبل  10بعد استخراج شرائح التحلیل من الثلاجة توُضع في درجة حرارة الغرفة مدة  •

 الاستعمال.

مل) بواسطة ماصة تستعمل مرة واحدة ووضعھا في أنبوب  0.3أخد عینة من الحلیب ( •

 .)شریط التحلیلتغمس في العینة دعامة الكروماتوغرافیا (بلاستیكي. بعدھا 

 47.5الحاضنة في درجة حرارة تقدر ب  إحدى حجراتفي بمحتویاتھ یوضع الأنبوب  •

 دقائق. 5مدة لدرجة مئویة 
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 دقائق یتم سحب الشریط وقراءة النتائج بالعین المجردة. 5بعد مرور  •

 

 

 

 

 

 

 

                  

  قراءة النتائج 

 :مدى بروز خطوط أو حزم المضادات الحیویة مع الحزمة المرجعیةعند قراءة النتائج یتم مقارنة      

عینة الحلیب نستنتج أن  لون الخط المرجعي:خط الاختبار أكبر أو تساوي شدة لون إذا كانت شدة  •

سیفتیفور. -لیفیروستیتراسیكلین ودی لاكتام،-βلا تحتوي على بقایا المضادات الحیویة من عائلة 

 سلبیة. یجةالنتإدن 

عینة الحلیب تحتوي على نستنتج أن خط الاختبار ضعیفة او غیر موجودة: لون إذا كانت شدة  •

-لیفیروستیتراسیكلین ودی لاكتام،-β تعائلاالمن لواحدة أو أكثر بقایا المضادات الحیویة 

 .یجابیةفي ھذه الحالة أنھا إ یجةالنتنقول عن . حسب عدد ومواقع الخطوط البارزة سیفتیفور

 

 

 

 

 

 «Beta star combo S»  » «Beta star combo Sحاضنة: 10 شكل  عدة: 9 شكل 
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 .للاختبار أمثلة عن بعض النتائج المحتملة) 11(شكل الآتیة تمثل الوثیقة 

 

 

 

 

 

 

 

    

 

                                                 

II-2-3-4-  الكثافة و المواد الدسمةنسبة  ،كمیة الماء المضافتقدیر 

من طرف  المُصنعّ) (محلل الحلیب) Lactoscan SP(" اللاكتوسكان " نستخدم لھذا الغرض جھاز      

یعمل الجھاز بشكل آلي على تحلیل الحلیب وإعطاء عدد . )12(شكل  ببلغاریا  Milkotronic Ltdشركة 

وقد وغیرھا.  الماء المضافكمیة كبیر من القیاسات تخص ھذه المادة الحیویة كالكثافة، نسبة الدھون، 

 الحلیبكمیات صغیرة من استعمال  :لما یتمیز بھ من خصائصالاستعمال واسع ھذا الجھاز أصبح 

إعطاء نتائج دقیقة وفي وقت وجیز وكشف الغش بأي  لعینات،ل ا خاصالا یتطلب تحضیر ،لإجراء التحلیل

 مادة غریبة مضافة.

 مبدأ عمل الجھاز 

اللاكتوسكان" في تحلیلھ على تغیر شدة وسرعة الموجات فوق الصوتیة التي تمر عبر جھاز " یعتمد     

في حین أن سرعة العینة: فطیف تردد الانخفاض الصوتي یساعد على وصف الطور المشتت ومكوناتھ، 

 .وصف التركیب الكیمیائي أو التفاعلات الكیمیائیة التي تحدث على المستوى الجزیئيتمكن من الصوت 

یقوم محول الطاقة شفط عینة الحلیب من قبل الجھاز، یحدث صوت انفجار عند قطب الإدخال لعند 

ین تسلط على محلول العینة. یؤدي مرور إلى نبضة فوق صوتیة بتردد وشدة معین ھالكھروإجھادیة بتحویل

 سیكلینالخاصة بتیتراالحزمة 

 لاكتام-βالحزمة الخاصة بـ 

 سفتیفور-دیسفیرویلالحزمة الخاصة بـ

                  (الشاھد) الحزمة المرجعیة

النتائج المحتملة للاختبار.أمثلة عن بعض  :11شكل    
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قط النبضة النبضة عبر الحلیب إلى انخفاض في شدة وسرعة النبضة نتیجة تفاعلھا مع الطور المائع. تلت

إلى نبضة كھربائیة  آخرالصوتیة الضعیفة عند قطب الإخراج وتحول من قبل محول طاقة كھروإجھادي 

الحاصل والذي یكون  على أساس التباین .ویرسلھا إلى الإلكترونیات للمقارنة مع نبض الإدخال الأولي

 Dukhin( زیوكمیائیة للحلیبص الفیعطي الجھاز مختلف القیاسات والخصائ مرتبطا بمكونات العینة،

 .)2005 ،وزملاؤه

 

 

 

 

 

 

 

محلل الحلیب" اللاكتوسكان ". :12شكل    

 للحلیبالمضاف  الماء كمیة 

ثم مل)،  100في العینة المحللة (المضافة نسبة الماء تمثل و ،مئویةتظھر النتیجة على شكل نسبة      

 الماء المضاف للحلیب الكلي.  باستخدام الطریقة الحسابیة الثلاثیة یمكن تحدید حجم

 :تطبیق

 2.08: القیمة الظاھرة على الجھاز •
 ل 2000 :حجم الحلیب الكليلنفرض أن  •
• VEa : حجم الماء المضاف 

   2.08 ml                             100 ml 

   VEa                                    2000 l    

 
 

VEa = 2.08*2000/100 = 41.6 l 
 



 : ..................................................... وســــــائل وطرق العمــــلII المحور
 

34 
 

  في الحلیبنسبة المواد الدسمة 

فإذا كانت النتیجة الظاھرة  مئویة،نسبة في الحلیب على شكل المواد الدسمة یعطي جھاز التحلیل كمیة      

.ل∖غ36.7، معنى ھذا أن تركیز ھذه المواد في الحلیب تساوي 3.67على سبیل المثال على الشاشة 

  

 تطبیق:      

   3.67g                            100 ml 

   [MG]                            1000 ml     

  الكثافة تقدیر 

إذا كانت نتیجة التحلیل  على سبیل المثال ،بشكل مختصرالجھاز  شاشةكثافة الحلیب على قیمة تظھر      

 .3م ∖كغ  1029.65معنى ھذا أن كثافة الحلیب تقدر بـ ، 29.65المقروءة على الشاشة تساوي 

 .1000ضافة إكتابة النتیجة الظاھرة على الشاشة ثم  :تطبیق 

D = 29.65 + 1000 = 1029.65 Kg/m3 ou 1029.65g/l  

  II-2-4- التحلیل الإحصائي 

جُمعت النتائج في جداول وتم حساب المتوسط الحسابي والخطأ القیاسي لكل من الحموضة الظاھریة،      

 لھذا استخدم الكلي،درجة الحرارة، الكثافة، نسبة الدھون، كمیة الماء المضاف للحلیب وكمیة الحلیب 

لمقارنة المتوسطات الحسابیة في حالة وجود  ANOVAاستخدم تحلیل  ، كماSPSS 24 برنامج الغرض

     .%5فروق معنویة على مستوى احتمالیة 

 

 

 

 

[MG] = 3.67 *1000/100 = 36.7g/l 
 



 

 
 

 

 

 IIIالمحور  

 عرض النتائج ومناقشتها
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III-  عرض النتائج ومناقشتھا 
" كما سبق ذكره أجریت ھذه التحالیل على عینات من الحلیب الخام للممولین الرئیسیین لملبنة "میلالي     

وكانت تؤخذ كل یومین على مدار أربعة أسابیع مع تسجیل كمیة الحلیب التي یسلمونھا للملبنة. مست 

التحالیل عدة جوانب مرتبطة بالنوعیة وتتمثل في درجة الحرارة للحلیب، كمیة الماء المضاف، المضادات 

 الحیویة، الكثافة، نسبة الدھون والحموضة الظاھریة. 

 علیھا في جداول أو ترجمت إلى اشكال مختلفة كما ھو آت. قدمت النتائج المتحصل

-III1-  المسلمة من قبل الممولین الرئیسیینكمیة الحلیب 

ئیسیین رمزنا لھم بـ رممولین  ةیومیا كمیات متغیرة من الحلیب الخام أغلبھا من عند ثلاثتستلم الملبنة َ     

لتر في الیوم. یبرز  642.2±7118إلى  288.8±6072.4إذ یزودونھا مجتمعین في المتوسط بـ ، 3و 2، 1

متوسط الحصص الیومیة التي یسلمھا كل ممول خلال كل أسبوع، حیث یلاحظ من تحلیلھ أن  13الشكل 

 67±2347.3، 270.1±2629.7وھذا خلال الاسابیع الأول، الثالث والرابع ( -1-أكبرھا تعود للممول 

. بینما عادت أعلى كمیة حلیب سلمت یومیا خلال الأسبوع الثاني یوم على الترتیب)∖ل 155.4±2245و

فكانت حصصھ الأقل طوال الأسابیع الأربعة إذ  -2-یوم). أما الممول ∖ل 528.4±2846.3( -3-للممول 

 یوم. ∖ل 36.5±1880.7و 139.1±1743.7تراوحت ما بین 

                     
 تغیر كمیة الحلیب عند الممولین الثلاثة خلال أربعة أسابیع.: 13 شكل                           

كمیة الحلیب للممولین بالعودة لنتائج التحلیل الإحصائي یتبین عدم وجود فرق معنوي بین متوسطات      

ینما كانت كمیاتھم للأسبوعین الثاني والثالث ب   (p＞0.05) خلال الأسبوعین الأول والرابعالثلاثة 

 ). (p＜0.05متباینة بشكل لافت 
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رغم أھمیتھ، یبقى حجم الحلیب الخام الذي تزود بھ ملبنة "میلالي" یومیا ضعیفا ولا یرق إلى طاقتھا      

الوطني  الإنتاجیة، ھذا إذا علمنا أن ولایة میلة تحتل المراتب الأولى في إنتاج الحلیب على المستوى

وصل إنتاجھا من ھذه المادة حسب  2019). وفي 2018وزملاؤھا،  Kalli) (2015(الثامنة في سنة 

ملیون لتر، نسبة منھا توزع على الوحدات التحویلیة بالولایات  37مدیریة المصالح الفلاحیة لمیلة حدود 

). وھذا ما Ferkhi ،2020المنتشرة عبر تراب الولایة ( المجاورة والنسبة الأخرى على الخمس ملبنات

   یجعل كمیة الحلیب التي تزود بھا قلیلة.    

نة "میلالي" التعاقد مع أصحاب الحضائر الكبرى بلتغطیة حاجیاتھا من الحلیب الخام، یتحتم على مل     

افة إلى الاستثمار وإنشاء حضائر المنتجة لھذه المادة على مستوى ولایة میلة وحتى الولایات المجاورة إض

خاصة بھا مع توفیر الظروف الملائمة لإنتاج غزیر من الحلیب ابتداء من اختیار سلالة الأبقار  ةنموذجی

وصولا إلى المراعي الخضراء. فعملیة الانتاج سواء من حیث الكم أو الكیف تتأثر بشكل كبیر بالعوامل 

   ).1991،زملاؤهو Coulon(یئیة المحیطة بھا الفیزیولوجیة للأبقار وكذا العوامل الب

 

III-2-  الفزیوكمیائیة التحالیل 

III-2-1- الحلیب عند الاستقبال درجة حرارة  

، تغیر درجات الحرارة للحلیب المسجلة فور وصول الشحنات إلى الملبنة 17و 15،16، 14تمثل الاشكال 

وھذا على مدار أربعة أسابیع. من خلالھا یلاحظ تذبذب في قیم درجة حرارة الحلیب عند الممولین الثلاث، 

إلى  3 ± 7ومن )، 14(شكل  -1-م في شحنات الممول°6.7±15.7و 1.2±8.3حیث تأرجحت بین 

فسجلنا علیھ درجات حراریة تراوحت  -3-أما حلیب الممول)، 15(شكل  -2-م عند الممول0.6° 10.3±

 ).16(شكل م °2.6 ± 12و 0.6 ± 6.7بین 

  

  -2-الممول لحلیبالحرارة  ةتغیر درج :15 شكل            -1-الممول لحلیبالحرارة  ةتغیر درج: 14 شكل
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 الممولین الثلاثة.لحلیب الحرارة  اتتغیر درج :17 شكل          -3-الممول لحلیب الحرارة  ةتغیر درج :16 شكل

 بالنظر إلى ھذه الاشكال وھذه القیم، یمكن استنتاج ما یلي:      

 ) سجلا في الاسبوع الرابع على حلیب  م)°0.6±6.7وأدناه (م) °6.7±15.7أن أعلى متوسط

 ).17(شكل  على الترتیب -3-والممول -1-الممول

 درجات مئویة  10عموما  أن درجات الحرارة المسجلة على حلیب جمیع الممولین كانت تقارب

عدم وجود فرق معنوي بین متوسطات زیادة أو نقصانا. كما أوضحت نتائج التحلیل الإحصائي 

 ).P>0.05( لحرارة المتحصل علیھا على مختلف شحنات الحلیب للممولین الثلاثةا

  أما الاستنتاج الأخطر فھو عدم احترام الممولین لشرط التبرید الذي یجب أن یكون أثناء فترة

فاقت درجة  م)°0.6±6.7(تخزین الحلیب أو نقلھ إلى مصانع التحویل. فأدنى درجة سجلت 

(الجریدة الرسمیة درجات مئویة)  6الحرارة التي فرضھا التشریع الجزائري (تقل أو تساوي 

 . )1993، 69رقم 

م ولتمیزه بقیمة غذائیة عالیة فإنھ °37.5إلى  36.5یخرج الحلیب من ضرع البقرة بدرجة حرارة      

درجات. فھذه  6إذا لم یبرد مباشرة بعد حلبھ إلى ما دون  )2009وزملاؤه،  Labioui(سریع التلف 

العملیة تعد إحدى أفضل الطرق للحفاظ على خصائص ونوعیة الحلیب الطازج بالعمل على كبح نمو 

)، فإن الخفض السریع لدرجة 2012( Bénédicte. وحسب )FAO∖OMS ،2000(البكتیریا فیھ 

تصل لمدة على مستوى المزارع یساعد على تخزینھ ت درجا 4حرارة الحلیب بعد الحلب إلى ما دون 

ي تغیر وھي الفترة التي یجب أن یسلم خلالھا الحلیب إلى الملبنات كما ینص علیھ دون تعرضھ لأ یومین

ولھذا یجب أن تزود الحضائر المنتجة للحلیب . )1993، 69(الجریدة الرسمیة رقم القانون الجزائري 

والتبرید الثابتة منھا والمتنقلة. وما یلاحظ من ارتفاع في درجة حرارة  بالتجھیزات الضروریة للتخزین

الحلیب عند استلامھ في ملبنة "میلالي" قد یعود إلى كسر سلسلة التبرید نتیجة استعمال صھاریج فولاذیة 

 مقاومة للصدأ لنقل الحلیب لا تتوفر على خاصیة العزل الحراري أو التبرید الآلي.

0
2
4
6
8
10
12
14
16

الأسبوع 
 الأول 

الأسبوع 
 الثاني

الأسبوع 
 الثالث 

الأسبوع 
 الرابع

ة  
رار

لح
ة ا

رج
د

 )  م°(

 الأسابیع

0
2
4
6
8
10
12
14
16
18

الأسبوع 
 الأول 

الأسبوع 
 الثاني 

الأسبوع 
 الثالث

الأسبوع 
 الرابع

رة 
حرا

ةال
رج

د
 )م°(

 الأسابیع
 1الممول 
 2الممول 
 3الممول 



 : ..................................................... عرض النتائج ومناقشتهاIII المحور
 

38 
 

III-2-2- للحلیبالظاھریة  الحموضة 

، خلال فترة الدراسةللحلیب المستلم تغیر متوسط الحموضة الظاھریة  18لشكل لیظُھر مخطط الأعمدة 

باستثناء ما  د)° 18 – 14( القیم المحددة من طرف المشرع الجزائريمن خلالھا توافقھا مع یتبین حیث 

 .خلال الأسبوع الرابع -2-الممول  في حلیبسُجل 

 

 

 

 

 

 

 

 .الاربعة سابیعالأخلال المستلم  للحلیبالحموضة الظاھریة  تقدیر: 18 شكل                       

إلى  17من قیم الحموضة المسجلة على جمیع الشحنات المستلمة  تتراوح في الأسبوع الأول،      

الثاني، الثالث  :باقي الأسابیع أما في. (p＜0.05 )تمع تسجیل فرق معنوي بین المتوسطاد ° 17.8±0.3

 ،]0.5±17.5إلى  0.3±17.2[ ضمن المجالات الآتیة على الترتیب:تغیر والرابع، فقد كانت النتائج ت

 بینھا مع عدم تسجیل فرق معنويد °] 0.8±18.2إلى  0.3±17.2و[ ]0.9±18إلى  17.2±0.3[

)P>0.05.( 

وزملاؤه  Labioui مقارنة نتائجنا بما وجدت في دراسات أخرى نجد توافقا مع ما سجلھ عند     

وأقل من القیم التي د) ° 17.5 – 15(أبقار بمزرعتین بمنطقة مناصرة المغربیة  في حلیب) 2009(

بولایة تیسمسیلت  على مستوى حضیرتین تم إنتاجھحلیب على ) 2015وزملاؤه ( Tir تحصل علیھا

 .د)° 22.3 – 18( ةالجزائری

القابلة للمعایرة نظرة على نوعیة الحلیب، خاصة إذا رافقھا قیاس الأس  الحموضةعطي قیم ت     

) للعینة. یتمیز الحلیب الطازج بحموضة طبیعیة وأس ھیدروجیني معتدلین یحددھما pHالھیدروجیني (

. في )Tapernoux، 1928(یونات والاحماض العضویة تركیزه من البروتینات، الاملاح المعدنیة الأ

حالة عدم احترام شروط التخزین والنظافة یحدث التخمر ویتشكل حمض اللاكتیك فتزداد قیمة الحموضة 
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لي زیادة تركیز شوارد س الھیدروجیني بتفكك ھذا الحمض وبالتاالظاھریة في حین ینخفض الأ

 . )2002، زملاؤهو Amiotفي الوسط ( الھیدروجین

III-2-3-  الحلیب المجمع الحیویة فيالمضادات الكشف عن 

أسفرت التحالیل الخاصة بالكشف عن تلوث الحلیب بالمضادات الحیویة عن النتائج المدونة في      

خلالھا أن الحلیب المجمع بالملبنة لا یحتوي في معظمھ على أي نوع یتضح من  ).8(جدول الجدول أدناه 

من شحنات الحلیب  %67الحیویة التي غالبا ما تستعمل عند إصابة الابقار. یستثنى من ھذا من المضادات 

-) التي جلبھا الممول%100خلال الأسبوعین الثالث والرابع وجمیع الشحنات ( -1-المستلمة من الممول

  لاكتام.-βعائلة  أیام الأسبوع الثاني. تنتمي المضادات الحیویة الموجودة في عینات الحلیب الملوثة إلى -2

  الحیویة في الحلیبالمضادات نتائج الكشف عن : 9 جدول

3الممول  2الممول   1الممول     

)-نتیجة ( )-نتیجة ( نتیجة (+)  )+نتیجة (  )-نتیجة (  )+نتیجة (   

 الأسبوع الأول %0 %100 %0 %100 %0 %100

%100 %0 %0 
%100 

  (β -لاكتام)
 الأسبوع الثاني %0 %100

%100 %0 %100 %0 %33 
%67 

  (β -لاكتام)
 الأسبوع الثالث

%100 %0 %100 %0 %33 
%67 

  (β -لاكتام)
 الأسبوع الرابع

  
تصاب الابقار بكثیر من الامراض المعدیة تحدث في الغالب على مستوى الضرع، الرحم، المثانة      

، مما یستدعي استعمال المضادات الحیویة لعلاجھا والوقایة )1983، زملاؤهو Barnouin(والعضلات 

منھا. لكن المشكل الذي یطرح ھو إمكانیة تواجدھا في الحلیب الموجھ للاستھلاك المباشر أو لصناعة 

استعملت بشكل مفرط مدة العلاج، أوقات الانتظار والجرعات المحددة أو الالبان خاصة إذا لم تحترم 

 ).2011، زملاؤهو Samandoulougou ; 2011، زملاؤهو Mensah(ن بیعشوائي من قبل المرو

من عیناتنا على المضادات الحیویة یعود مؤكدا إلى أحد أو أكثر من الأسباب السالفة  %19.5احتواء      

) إذ لم 2018وزملاؤه ( Debecheتعد ھذه النسبة عالیة عند مقارنتھا بالنتیجة التي تحصل علیھا  الذكر.

من  %29)، فقد وجدوا أن 2009وزملاؤه ( Aggad. أما %3.25 نسبة العینات الملوثة لدیھم تتجاوز
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عینات الحلیب المنتج بالغرب الجزائري تحتوي على بقایا مضادات حیویة. كما أظھرت دراسات أخرى 

أجریت على حلیب بعض المزارع المنتجة على مستوى ولایات البلیدة، الجزائر العاصمة وتیبازة، وجود 

ورفقاؤه،  Tarzaali( من العینات على الترتیب %65.5و %89.1في  لاكتام-βو التتراسیكلینبقایا من 

2008.( 

ینجر عن وجود المضادات الحیویة في الحلیب عدة مخاطر منھا ما یرتبط بالصحة العامة ومنھا ما      

بقار التقلیل من استعمالھا واحترام الأ لمادة الحیویة. لذا یجب على مربيیتعلق بالطرق التحویلیة لھذه ا

النباتات ذات التأثیر المضاد للجراثیم مثلا وبھذا یحافظون وقت الانتظار والبحث عن بدائل لھا كاستعمال 

 على صحة المستھلكین ولا یتسببوا في خسائر للصناعیین.

III-2-4-  الماء المضاف للحلیبكمیة  

یعبر في الغالب على حدوث غش في الحلیب وھي  االتي مست جانب نتائج التحالیل 9 الجدولیمثل      

تكشف النتائج عن وجود ماء مضاف في جمیع العینات وإن اختلفت كمیاتھ من عینة  ة. الماء المضافة كمی

-) في حلیب الممول%0.24أي  3م∖ل 2.4حیث سجلت أدنى قیمة متوسطة لھا ( ،ومن یوم لآخر لأخرى

) فكانت في %5.4أي  3م∖ل 54أیام الأسبوع الثالث، بینما أكبر كمیة متوسطة أضیفت من الماء ( -3

من عینات الحلیب على أقل من  %16.7ول. على العموم احتوت حوالي أیام الأسبوع الأ -1-الممولحلیب 

إلى  %2من العینات وبین  %41.7في  %2و %1من الماء المضاف، بینما تراوحت ھذه الكمیة بین  1%

نات في باقي العینات. وحسب التحلیل الإحصائي للنتائج المتحصل علیھا كل أسبوع على العی 5.4%

 ھافروق معنویة بین المأخوذة من مختلف شحنات الحلیب التي أحضرھا الممولون، لم تكن ھناك

)P>0.05(. 

 )3م∖المستلم من الممولین (للحلیب الطازج لكمیة الماء المضاف  تقدیر: 10 جدول

عدم وجود فرق معنوي بین المتوسطات.       : ND SD    الانحراف القیاسي :  X̅     المتوسط الحسابي :

 الأسبوع الرابع
SD ± X̅  

 الأسبوع الثالث
SD ± X̅  

 لأسبوع الثاني
 SD ± X̅  

 الأسبوع الأول
X̅ ± SD  

-1- الممول ±54 20.3 28.7±33 20.3±11.7 26.7±15.4  

-2-الممول  19±18.7 28.4±28.1 28.4±16.4 20.9±24.1  

-3- الممول 18.2±14.8 27.6±31.8 4.2±2.4 15.3±8.8  

ND ND ND ND المعنویة 
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ورفقاؤه  Hachanaإن نسب الماء المضاف التي تحصلنا علیھا مرتفعة إذا ما قورنت بما وجده      

 %83بینما احتوت حوالي  %1من عیناتھم لم تتجاوز فیھا نسبة الماء المضاف  %85)، حیث أن 2018(

من ھذا أقل مما سجلتھ شركة الترویج والبحث ة. تبقى نتائجنا بالرغم بمن عیناتنا على أزید من ھذه النس

)PROMET ()2008 7.7) في حلیب مراكز التجمیع بتونس أین بلغت النسبة حدود%. 

وجود الماء المضاف في الحلیب قد یكون غیر مقصود حیث ینتج عن بقایا ماء التنظیف في أنابیب      

ودا لزیادة كمیة الحلیب سواء أثناء عملیة آلات الحلب ومختلف الاوعیة المستعملة وقد یكون أیضا مقص

الحلب، الجمع أو تحویل الحلیب على مستوى وحدات الإنتاج، ویعد ھذا بالتالي مظھر من مظاھر الغش. 

تؤُدي ھذه السلوكیات إلى خفض جودة الحلیب والتأثیر على قیمتھ الغذائیة، فارتفاع تركیز الطور المائي 

یز المواد الدسمة والمواد الصلبة غیر الدھنیة كما أنھ یؤثر على كثافة في الحلیب یؤدي إلى انخفاض ترك

 ).Carole  ،2002؛  1990زملاؤه،  و Schultz(الحلیب ویعمل على خفض قیمھا 

III-2-5-  سمة في الحلیب المستلمالدكمیة المواد 

 مختلف عینات الحلیب المحللة. في  ةالمحتوا )الدھونكمیات المواد الدسمة (متوسط  19الشكل یمثل      

 

 

 

 

 

      

 الممولین الثلاثة. في حلیبالمواد الدسمة  كمیة تقدیر: 19شكل                                 

الممولین الرئیسیین للملبنة، حیث تأرجحت ما  یبین الشكل في عمومھ تقارب كمیة الدسم في حلیب     

(سجلت في  ل∖غ4.5±33.7خلال الأسبوع الثاني) و -2-الممول(سجلت في حلیب ل ∖غ0.6±28.7بین

، فإن ىخلال الأسبوع الرابع). أما إذا أخذنا النتائج الخاصة بحلیب كل ممول على حد -1-حلیب الممول

ر بـ ، بمعدل عام قدّ -1-في حلیب الممولل ∖غ4.5±33.7و 06±29.3تركیز الدھون تراوح ما بین 

 .ل∖غ2.2±29.8، بمعدل عام بلغ -2-في حلیب الممول ل∖غ4±31و 0.6±28.7وما بین  ل∖غ31.7±2

بمعدل كلي یساوي  ل∖غ6.5±33.4و 1.7±29فكان تركیزه من الدھون ما بین  -3-أما حلیب الممول
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. بالرجوع إلى نتائج التحلیل الإحصائي، فإنھا لم تظھر أي فرق معنوي فیما یخص تراكیز ل∖غ31.3±4

 ).P>0.05مختلف الممولین (المواد الدسمة في حلیب 

ما یلاحظ على النتائج المتحصل علیھا أنھا منخفضة إذا ما قارناھا بالقیمة المعیاریة التي حددھا      

، لكنھا تتوافق مع )1993، 69(الجریدة الرسمیة رقم ل على الأقل ∖غ34القانون الجزائري والمقدرة بـ 

حیث سجلوا على التوالي  )2015(وزملاؤه  Seme) و2009( وزملاؤه Labiouiنتائج كل من 

) Boubezari )2010بالمقابل تبقى نتائجنا أقل مما تحصل علیھ  ل.∖غ31.64ل و∖غ31.45

 Tirوأعلى مما وجده  ل∖غ4±33.4ل و∖غ36.7) بتسجیلھم على الترتیب 2017ورفقاؤه ( Matallahو

) في الحلیب المنتج بمزرعتین في تیسمسیلت إذ بلغت كمیة الدھون فیھ معدل 2015وزملاؤه (

إن الزیادة أو الانخفاض في كمیة الدھون في الحلیب ) ف2014زملاؤه (و Legartoوحسب ل. ∖غ25.14

 (نوعیة وكمیة العلف)، السلالة، الفصل ومرحلة الحلب.مرتبطة بالعدید من العوامل كالتغذیة 

تعد نسبة الدھون في الحلیب من أھم العناصر المرتبطة بجودتھ بید أن سعره یحدد تبعا لتركیزھا      

)Pirizi  ،وقد یعود ھذا إلى دورھا الأساسي في تحدید القیمة الغذائیة والحسیة للحلیب 2007وآخرون .(

بقار وأصحاب الأ ). ولھذا یجب على مربي2007، زملاؤهو Scintuومشتقاتھ بأنواعھا المختلفة (

الحضائر المنتجة للحلیب اتباع الطرق الحدیثة سواء في التربیة والعنایة بالأبقار أو في التسییر لحضائرھم 

وھذا من أجل انتاج وتزوید الملبنات بحلیب یستجیب للمعاییر المحددة في التشریعات خاصة ما تعلق 

 بنسب مكوناتھ من بینھا المواد الدسمة. 

 III-2-6-  الحلیب المستلم بالملبنةكثافة 

المأخوذة من مختلف حلیب الطازج الأن متوسط قیم كثافة عینات  20الشكل أظھرت النتائج المبینة في      

استثنینا  إذا 1.029و 1.027ما بین  تحیث تراوحفي معظمھا متقاربة الشحنات للممولین الرئیسیین الثلاثة 

المحددة من قبل قیم أقل من تلك وھي سبوع الأول. خلال الأ -1-شحنات الحلیب المستلمة من الممول

، 69(الجریدة الرسمیة رقم ] 1.034 - 1.030[ التي یجب أن تكون داخل المجالالقانون الجزائري و

1993(. 

حیث  -1-الممول الشحنات الخاصة ب علىفي الأسبوع الأول الكثافة للحلیب قیمة متوسط لسُجل أدنى      

الأسبوع على شحناتھ المسلمة خلال  0.002±1.028لیرتفع بعد ذلك ویبلغ  0.006±1.024لم یتعد 

 ـمساویة ل -2-لممول على حلیب االأول والرابع  ینالرابع. في حین تم تسجیل قیم قصوى في الأسبوع

 0.001±1.027 تأرجحت بینقیم متوسطة فقد تم تسجیل  -3-. أما بالنسبة للممول 1.029±0.001

. أثبتت )الأول والرابع في الأسبوعین(سجلت  0.006±1.028و )الثاني والثالث ینالأسبوع(سجلت في 

الممولین خلال الأسابیع في كثافة الحلیب لمختلف نتائج التحلیل الإحصائي عدم وجود فرق معنوي 

 ).P>0.05(الأربعة 
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  الرئیسیین للملبنةالممولین المستلم من كثافة الحلیب  تقدیر :20 شكل                       

)، یظھر أن كثافة 2015ورفقاؤه،  Tir؛  2019ورفقاؤه،  Matallah(بالمقارنة مع نتائج أخرى      

.    1.030بلغ متوسط الكثافة لدیھم  ، بینما1.027الحلیب الذي تزود بھ الملبنة منخفضة بمتوسط عام قدره 

وھذا تبعا  1.039و 1.029م بین °15)، تتأرجح قیم كثافة الحلیب عند 2009وزملاؤه ( Belzitوحسب 

لنسب المكونات التي یحتویھا، فإذا كان تركیزه من الدھون عالیا فإن كثافتھ تنخفض لكون المواد الدسمة 

) خلافاً لباقي المكونات (الجزیئات الصلبة غیر 0.996( 1تعد المكون الوحید الذي تقل كثافتھ عن 

).  فزیادة تركیز ھذه الأخیرة في الحلیب یؤدي إلى رفع كثافتھ. من ھنا یمكن أن نؤكد أن نزع الزبد الدھنیة

  ).Carole ،2002(من الحلیب من شأنھ أن یرفع قیم الكثافة وكل اضافة للماء یؤدي إلى خفضھا 

III-3- دور المراقبة الأولیة في تحدید الوجھة التحویلیة للحلیب 

مظھریة بالمادة الأولیة -المنتجات اللبنیة سواء من حیث قیمتھا الغذائیة أو نوعیتھا الحس ترتبط نوعیة     

). لذا یخضع الحلیب عند استقبالھ بالملبنات إلى 2013وزملائھ،  Bassbasiالمتمثلة في الحلیب الطازج (

لمتحصل علیھا تحالیل أولیة للتعرف على خصائصھ وبعض مكوناتھ الأساسیة. یمكن استغلال النتائج ا

لتحدید الوجھة التحویلیة المناسبة لھ، من أجل الحصول على منتوج نھائي بنوعیة عالیة من جھة، 

وبمردودیة أكبر من جھة أخرى. إذن، أي حلیب لصناعة أي منتوج؟ للإجابة عن ھذا السؤال نعطي 

 الأمثلة الآتیة:

 أنواعمختلف  صناعة في استخدامھیستحسن  :ل)∖غ34غني بالمواد الدسمة (أزید من  حلیب 

لأن مردودیتھ تكون عالیة. وبما أن تركیز الحلیب المجمع بملبنة ) Fredot ،2017( والزبدة الكریمات

 ل كمعدل عام، سیعطي كمیات أقل من ھذه المنتجات.∖غ30.9"میلالي" من الدھون لا یتعد 
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  :باحتوائھ على نسب عالیة من من الحلیب  یتمیز ھذا النوعحلیب بمستخلص جاف مرتفع

البروتینات والدھون وھو بالتالي یشكل المادة الأولیة المطلوبة لصناعة الاجبان. فالبروتینات والمواد 

. ویستحسن في الحلیب أیضا أن یكون كسر نسبة (Anonyme)من مادة الجبن  %80الدسمة تمثل 

انخفاض كمیة البروتین یؤثر بشكل سلبي على ، لأن 1.2و 1.1الدھون على نسبة البروتینات ما بین 

جافة،  عجینةالمردودیة، بینما یؤدي الانخفاض في نسبة الدھون إلى عیوب مرتبطة بالنكھة والقوام (

 .وھشة) حبیبیة

  یمكن تحویل ھذا الحلیب إلى مشتقات لبنیة إذا كانت تعتمد  لا: مضادات حیویة یحتوي علىحلیب

عملیة التخمر مثل الحلیب المخثر (الرائب)، اللبن، الیاغورث وغیرھم.  نتاجھا علىافي إحدى مراحل 

بالإضافة  اللبني التخمر عن المسؤولة اللاكتیك بكتیریا علىویعود ھذا إلى التأثیر السلبي لھذه المركبات 

 .)Gedilaghine ،2005( طبعا إلى خطرھا على صحة المستھلك

بالعودة إلى الحلیب الطازج المجمع بملبنة "میلالي" فھو ذو نوعیة متوسطة ویخضع أحیانا إلى تعدیل      

للحصول على منتجات ومشتقات لبنیة بمواصفات مطابقة لمقاییس تشریعات  في مكوناتھ عند تحویلھ

الألبان. أھم المنتجات التي یحول إلیھا ھذا الحلیب ھي: الحلیب المبستر بأنواعھ المختلفة، اللبن، القشدة 

 والزبدة. 

لامھا من أما فیما یخص كمیات الحلیب التي وجدت بھا مضادات حیویة، فكان من المفروض عدم است     

الممولین للأسباب المشار إلیھا سابقا. لكن نقص الإنتاج والكمیة التي تزود بھا الملبنة حتم على ھذه 

  .ملوثالالاخیرة قبولھ وتحویلھ مثلھ مثل الحلیب غیر 
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    خاتمة

مشكل الجودة في قطاع الألبان لیس ولید الیوم بل ظاھرة قدیمة، ونظرا لارتباطھا الوثیق بالجانبین 

سنوات مركز اھتمام مختصي ھذا المجال في جمیع  ذمنلوجي في المجتمع، أصبحت والصحي والتكن

الاقطار ومنھا الجزائر التي وضعت العدید من القوانین المحددة لمعاییر النوعیة للمنتجات الحلیبیة ابتداء 

 نتاج المادة الأولیة وھي الحلیب.إمن الظروف المحیطة ب

أجل لالي" المتواجدة بوادي العثمانیة، من من ھذا المنطلق قمنا بھذه الدراسة التي تمت بملبنة "می     

زیوكمیائیة الأولیة التي یخضع لھا الحلیب الطازج حین استلامھ من المنتجین الوقوف على أھم التحالیل الف

 والممولین على مستوى الملبنة، والتي على أساس نتائجھا یتم:

 التقییم المبدئي لنوعیتھ.  

  .التأكد من مدى تطابق مواصفاتھ مع المعاییر المحددة في التشریعات 

  فض شحنة الحلیب مع الملاحظة أن الرفض نادرا ما بموجب التقریر النھائي یتم قبول أو رثم

 یحدث.

مست التحالیل عدة جوانب مرتبطة بالنوعیة ومؤثرة فیھا وھي درجة حرارة الحلیب، كمیة الماء      

ادات الحیویة، المواد الدسمة، الكثافة والحموضة الظاھریة مع العلم أن الملبنة تستقبل أكثر المضافة، المض

 لتر یومیا من الحلیب الطازج. نلخص النتائج المتحصل علیھا في النقاط الآتیة: 6000من 

 1-احتواء الحلیب على كمیات متباینة من الماء المضاف، بلغ أعلى متوسط لھا في عینة الممول- 

 -2-بالإضافة إلى احتواء بعض شحنات الحلیب لھذا الممول والممول 3م∖ل 54ل الأسبوع الأول بـ خلا

 .لاكتام-βعلى المضادات الحیویة من عائلة 

 درجات مئویة، بینما  6احترام ظروف النقل من حیث إبقاء الحلیب في درجة حرارة أقل من  عدم

  م.° 15.6م لترتفع في بعض الشحنات إلى ° 6.7أقل درجة سجلت ھي 

  تركیز الحلیب من المواد الدسمة وكثافتھ كانا أقل من القیم المعیاریة إذ لم یتجاوز أعلى متوسط

 على الترتیب. 3م ∖كلغ1.029ل و∖غ33.7لھما 

  أما عن الحموضة الظاھریة فقد أتت النتائج في معظمھا ضمن المجال المعیاري لھذا العامل

  .د°18.7و 17وتراوحت حسب العینات ما بین 

من خلال ھذه النتائج یمكن القول أن الحلیب الخام الذي استقبلتھ الملبنة في فترة عملنا بھا كان على      

ث الجودة غیر أنھا لازالت بعیدة عن المستوى المطلوب. لكن من أجل الحكم بشكل العموم مقبولا من حی

كمل العمل بتوسیع التحالیل لتشمل جمیع مكونات الحلیب وأن ستدقیق على مثل ھكذا موضوع یجب أن ی
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على مستوى وحدات إنتاجیة عدیدة مع توسیعھا إلى الحضائر المنتجة للحلیب حتى نتمكن من ضبط  ىتجر

 موطن الخلل والوصول إلى منتوج بجودة عالیة.    
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 Iالملحق 

والمتعلق بشروط  1992ینایر سنة  13الموافق  1412رجب  8المؤرخ في  25-92المرسوم التنفیذي رقم 

 استعمال المواد المضافة إلى المنتوجات وكیفیة ذلك.

 القسم الأول: الحلیب 

تخصص تسمیة " الحلیب " للمنتوج الذي یفرزه الضرع العادي فقط في احتلاب واحد أو في  :2المادة 

 اخضاعھ لمعالجة حراریة. نقصان ودونأو  احتلابات متعددة بدون أي اضافة

غیر مرھقة  جیدة،منقطع لأنثى حلوب ذات صحة  وغیر الحلیب ھو منتوج تام لاحتلاب كامل :3المادة 

 لبأ.أي  ىیحتوي عل وألاأن یكون نظیفا  ویجب غذاء كاملا وتتلقى

 یعني حلیب البقرة. انتجھ،تسمیة " الحلیب " بدون أي بیان لفصیلة الحیوان الذي  :4المادة 

بیان الفصیلة تكل حلیب ناتج عن أنثى حلوب غیر البقرة، یجب تعیینھ بتسمیة " الحلیب " متبوع ب   

 الحیوانیة التي أنتجتھ.

من انتاج أنثى حلوب في حالة  حلیبي،المعد للاستھلاك أو لصنع منتوج  الحلیب،یجب أن یكون  :5المادة 

 جیدة.

 أنواع الحلیب ومواصفاتھالقسم الثالث: تصنیف 

 : یجب أن تتوفر في الحلیب المواصفات الآتیة:8المادة 

 .)2عدد البكتیریا الاجمالي ........................................اقصاه ملیونان ( •

 .السلمونیات .....................................................................انعدام •

 .عند الغلیان ....................................................استقرارالاستقرار  •

 .1.8الحموضة بالغرام من الحموضة الحلیبیة في اللتر الواحد ......أقصاھا  •

 .1.034-1.030الكثافة............................................................... •

 .غراما في اللتر الواحد على الأقل 34.............المواد الدسمة ................ •

 القسم الرابع: شروط جمع الحلیب والمحافظة علیھ قبل المعالجة

 .) درجات مئویة6یجب حفظ الحلیب فور حلبھ في درجة تقل أو تساوي ست ( :9المادة 
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 یجب وضع الحلیب تحت تصرف المؤسسات الحلیبیة ضمن الشروط الآتیة: :10المادة 

) 48( وأربعینالحلیب إلى المؤسسات الحلیبیة بثمان  وتسلیمدد الأجل الواقع بین الحلب یح •

 ساعة على الاكثر.

) ساعة على 72یحدد الأجل الواقع بین الحلب والمعالجة الحراریة الأولى باثنین وسبعین ( •

 الأكثر.

 : المَعدات المستخدمة للتحالیلIIالملحق 

 الصغیرة  والمعداتالأدوات الزجاجیة  •

 كأس بیشر.  

  مل 10ماصة مدرجة. 

  مل 25سحاحة مدرجة. 

 مخبار مدرج. 

 إجاصة مص. 

 زجاجة ساعة. 

 دورق مخروطي. 

 طارحة ماء. 

 المعدات  •

 لاكتوسكان. 

 حاضنة. 

 محرك مغناطیسي + لوحة ساخنة. 

 میزان. 

 مسبار قیاس الحرارة. 

 المواد الكیمیائیة والكواشف  •

  ھیدروكسید الصودیوم(NaOH)1/9 نظامي. 

 الفینول فتالین.  

 محلول قلوي. 

 محلول حامضي. 

 ماء مقطر. 
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 IIIالملحق 
  الرئیسیینالممولین  المستلمة منحلیب الطازج ال ات: كمی1جدول 

P الممولون المتوسط الحسابي الانحراف القیاسي قیمة  
 

0.165 
-1-الممول  2629.7 270.1   

-2-الممول  1743.7 139.1 الأسبوع الأول  
-3-الممول  1893.3 852.5  

 
0.024 

-1-الممول  2391 77.3   
-2-الممول  1880.7 36.5 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  2846.3 528.4  
 

0.0001 
-1-الممول  2347.3 67   

-2-الممول  1856.7 24.9 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 2297.3 94.6  

 
0.473 

-1-الممول  2245 155.4   
-2-الممول  1780.7 59.4 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  2046.7 740  
 

 الممولین استلامھ من لحلیب الطازج عند احرارة ات : درج2جدول 

P الممولون المتوسط الحسابي الانحراف القیاسي قیمة  
 

0.267 
-1-الممول  8.3 1.2   

-2-الممول  7 3 الأسبوع الأول  
-3-الممول  10.7 2.9  

 
0.579 

-1-الممول  9.7 1.5   
-2-الممول  9.3 2.9 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  11 1  
 

0.451 
-1-الممول  10.7 0.6   

-2-الممول  10.3 0.6 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 12 2.6  

 
0.136 

-1-الممول  15.7 6.7   
-2-الممول  10.3 4.5 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  6.7 0.6  

 
 الممولین المستلم من لحلیب الطازج ل: الحموضة الظاھریة 3جدول 

P الممولون المتوسط الحسابي الانحراف القیاسي قیمة  
 

0.001 
-1-الممول  17 0   

-2-الممول  17 0 الأسبوع الأول  
-3-الممول  17.8 0.3  

 
0.702 

-1-الممول  17.5 0.5   
-2-الممول  17.2 0.3 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  17.3 0.6  
 

0.451 
-1-الممول  17.2 0.3   

-2-الممول  18 0.9 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 17.8 1.04  

 
0.125 

-1-الممول  17.7 0.3   
-2-الممول  18.2 0.8 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  17.2 0.3  
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 الممولین المستلم من لحلیب الطازج ل: كمیة الماء المضاف 4جدول 

 الممولین  المستلم منلحلیب الطازج ل المواد الدسمة: كمیة 5جدول 

P الممولون المتوسط الحسابي الانحراف القیاسي قیمة  
 

0.383 
-1-الممول  29.33 0.58   

-2-الممول  29.17 1.76 الأسبوع الأول  
-3-الممول  33.4 6.5  

 
0.138 

-1-الممول  33 2   
-2-الممول  28.67 0.58 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  32.67 3.79  
 

0.625 
-1-الممول  30.67 1.15   

-2-الممول  31 4 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 29 1.73  

 
0.467 

-1-الممول  33.67 4.51   
-2-الممول  30.33 2.52 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  30 4  

 
 لممولین الثلاثةللحلیب الطازج ا: كثافة 6جدول 

P   الممولون المتوسط الحسابي الانحراف القیاسي  قیمة

0.281 
-1-الممول  1.024 0.006   

-2-الممول  1.029 0.001 الأسبوع الأول  
-3-الممول  1.028 0.002  

 
0.587 

-1-الممول  1.027 0.002   
-2-الممول  1.027 0.001 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  1.027 0.001  
 

0.0729 
-1-الممول  1.028 0.001   

-2-الممول  1.028 0.001 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 1.027 0.001  

 
0.609 

-1-الممول  1.028 0.002   
-2-الممول  1.029 0.001 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  1.028 0.001  

P الحسابيالمتوسط  الانحراف القیاسي قیمة   الممولون 
 

0.086 
-1-الممول  54 20.3   

-2-الممول  18.7 19 الأسبوع الأول  
-3-الممول  14.8 18.2  

 
0.976 

-1-الممول  33 28.7   
-2-الممول  28.1 28.4 الأسبوع الثاني  

-3-الممول  31.8 27.6  
 

0.706 
-1-الممول  11.7 20.3   

-2-الممول  16.4 28.4 الأسبوع الثالث  
-3-الممول 2.4 4.2  

 
0.699 

-1-الممول  15.4 26.7   
-2-الممول  24.1 20.9 الأسبوع الرابع  

-3-الممول  8.8 15.3  



 

 
 

 الموضوع:

 وأھمیتھا بالملبنات المجمع الطازج للحلیب الأولیة المراقبة

 نموذجا " میلالي" ملبنة: لالتحوی عملیة في

 :الطالبتین إعـــداد

 بشـــــرى بوتفنوش

 زینـــــب بوھــــالي
 20 20سبتمبر 30 :المناقشة تاریخ

  ملخص
 إلى دراستنا تھدف. والتكنولوجي الصحي بالجانبین لعلاقتھ أساسي أمر الطازج الحلیب بنوعیة الاھتمام

 عند لنوعیتھ الاولي للتقییم) العثمانیة وادي" (میلالي" بملبنة تجرى التي التحالیل أھم على التعرف

 على احتوائھ التحالیل نتائج أبانت یومیا، الخام الحلیب من لتر 6000 من أزید الملبنة تستقبل. الوصول

 عند حرارتھ درجة أن كما. 3م∖ل 54و 2.4 بین ما المتوسط في تراوحت المضاف الماء من كمیات

 عن أما. م°15.6و 6.7 بین ما قیمھا بلغت إذ الممولین جمیع عند مطلوب ھو مما أعلى كانت الاستقبال

 حسب وتراوحت العامل لھذا المعیاري المجال ضمن معظمھا في النتائج أتت فقد الظاھریة الحموضة

 القیم من أقل الممولین جمیع لدى الحلیب كثافة كانت فقد ذلك من العكس. د°18.7و 17 بین ما العینات

 تأرجحت بقیم الدھون تركیز مع سجلت ذاتھا والملاحظة ،1.029و 1.024 بین قیما سجلنا إذ المعیاریة

 حلیب عینات بعض في وجودھا التحالیل أظھرت الحیویة، المضادات یخص فیما. ل∖غ33.7و 28.7 بین

 .لاكتام-β  عائلة من المضادات ھذه وكانت -2-و -1-الممولین

 .الحیویة المضادات الجودة، عوامل الملوثات، الحلیب، خصائص الطازج، الحلیب: المفتاحیة الكلمات 
 

 

 الصفــــة الجامعــــــة الرتبــــــــة :عضاء لجنة المناقشــــةأ    

 لابـــح قـــراب       
 د زواغيـمحم       
 بلال موساوي       

 أستاذ مساعد "أ" 
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 أستاذ مساعد "أ"

 عبد الحفیظ بوالصوف
 عبد الحفیظ بوالصوف
 عبد الحفیظ بوالصوف

 رئیســــا
 مشرفـــا
 ممتحنــا
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