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كما  للإن�سان،  جداً  المهمة  الغذائية  المواد  من  الحليب  يعد 
الركائز  �أحد  والألبان،  الأجبان،  مثل  الحليب  م�شتقات  تعد 
الأ�سا�سية في النظم الغذائية المتبعة. وت�شكل الأبقار �أكبر م�صدر 
حليب للا�ستهلاك الب�شري في العالم، يليها الماعز، ثم الأغنام 

والنوق. 
عدد  مثل:  �سلفاً  محدّدة  لمعايير  وفقاً  الحليب  نوعية  ت�صنف 
البكتيريا، وعدد الخلايا غير الممر�ضة، ووجود �شوائب، ون�سبة 
الد�سم، والبروتين وغيرها. ويعد الحليب من المواد الح�سا�سة 
به  العناية  عدم  بمجرد  ب�سهولة  نوعيته  تتدهور  حيث  جدّاً، 

ب�شكل �صحيح.
تعريف الحليب:     

الحلب  من  الناتج  اللبنية  للغدد  الطبيعي  الإفراز  هو  الحليب 
والممزوج   ، نف�سه  النوع  من  �أكثر  �أو  واحد  ثدي  لحيوان  الكامل 
فترة  انتهاء  وبعد  الر�ضاعة،  فترة  �أثناء  وذلك  جيداً، 

ال�سر�سوب.
العوامل التي ت�ؤثر في �إنتاج الحليب وتركيبه:

والتركيب  للبن  المنتج  الحيوان  يدرها  التي  الحليب  كمية  تتوقف 
الكيماوي للبن الناتج على الكثير من العوامل منها:

1 - نوع الحيوان: 
يختلف تركيب الحليب اختلافاً كبيراً باختلاف نوع الحيوان كما 

هو مو�ضح في الجدول )1(.

2 - �سلالة الحيوان:

3 - فردية الحيوان: 

بالرغم من �أن �أفراد القطيع تكون واقعة تحت ظروف متماثلة من 
حيث نظام التغذية والتربية والرعاية، �إلا �أنه يوجد تباين في كمية 
يلعب  حيث  الواحد،  القطيع  داخل  الأفراد  بين  وتركيبه  الحليب 
التركيب الوراثي دوراً جوهرياً في هذا التباين، حيث تنتج بع�ض 
ن�سبة  في  )منخف�ض  طبيعي  غير  تركيب  ذا  حليباً  القطيع  �أفراد 
�ألبان  تخلط  �أن  المعتاد  ولكن من  اللادهنية(،  والجوامد  الدهن 

الحليب
�إنتاجه، تركيبـه، ومكوناتـه

الجدول .1 اختلاف تركيب الحليب باختلاف نوع الحيوان.

الجدول .2 اختلاف تركيب الحليب باختلاف سلالة الحيوان.

 الدهن %الجوامد الكلية %نوع الحيوان
124الأبقار

16.97الجاموس
18.97.5الأغنام
12.54الماعز
9.51.2الفرس
13.53.1الناقة

كمية الحليب الناتجسلالة الحيوان
 الدهن %) كغ / موسم(

20004.4 - 3000البقر الشامي
18007الجاموس المصري

45003 - 5400الفريزيان
36003.5الشورتهورن

22505 - 2500الجرسي والجيرنسي
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القطيع  حليب  تركيب  يكون  وبذلك  بع�ضها،  مع  الواحد  القطيع 
بوجه عام طبيعي.

4 - عمر الحيوان: 
العمر،  به  تقدم  كلما  الحيوان  يدرها  التي  الحليب  كمية  تزداد 
ال�سابع،  �أو  ال�ساد�س  الحليب  مو�سم  في  �أق�صاها  �إلى  ت�صل  حتى 
�أي في ال�سنة الثامنة �أو التا�سعة، لتبد�أ كمية الإدرار بعد ذلك في 
الانخفا�ض، وتنخف�ض معها �أي�ضاً ن�سبة الدهن، لت�صبح تكلفة �إنتاج 
الحليب بعد بلوغ الحيوان �سن العا�شرة مرتفعة وغير �إقت�صادية. 

5 - مو�سم الحليب:
وتختلف كمية  �أ�سبوعاً،   40 -  36 تتراوح مدة مو�سم الحليب بين 
الحليب وتركيبه خلال هذه المدة، فبعد الولادة تفرز الأنثى حليب 
ال�سر�سوب، الذي ي�ستمر لمدة �أ�سبوع، وبعد ذلك يبد�أ �إفراز الحليب 
العادي، وتزداد كمية الحليب حتى ت�صل �إلى �أق�صاها في الأ�سبوع 

الخام�س ع�شر.
6 - الف�صل من ال�سنة: 

نوعية  �إلى  وتركيبه  الحليب  كمية  في  ال�سنة  ف�صول  ت�أثير  يرجع 
الغذاء الذي يتناوله الحيوان، ودرجة حرارة الجو المحيط، حيث 
تعطي الما�شية في �سورية �أعلى �إدرار لها في ف�صل ال�شتاء والربيع 
لتوافر العليقة الخ�ضراء، وملاءمة درجة حرارة الجو. ولكن مع 
ف�صل  وفي  الدهن،  ن�سبة  تنخف�ض  ال�شتاء  الإدرار في  كمية  زيادة 

ال�صيف تقل كمية الإدرار وتزداد ن�سبة الدهن.
7 - الفترة بين وجبات الحليب: 

حلبها  تم  الما�شية  �أن  لو  متقارباً  الناتج  الحليب  تركيب  يكون  قد 
على فترات زمنية مت�ساوية، بواقع مرتين يومياً بفا�صل 12 �ساعة، 
�أن الحليب في  8 �ساعات، ويلاحظ  يومياً بفا�صل  �أو ثلاث مرات 
بداية عملية الحلب يكون فقيراً في الدهن، ثم تزداد هذه الن�سبة 

تدريجياً نحو انتهاء عملية الحلب.
8 - الأمرا�ض التي ت�صيب الما�شية: 

قد ت�سبب بع�ض الأمرا�ض التي ت�صيب الحيوان انخفا�ضاً في كمية 
ويعد  الناتج،  الحليب  كمية  في  ملحوظ  تغير  حدوث  مع  الإدرار، 
ت�صيب  التي  ال�شائعة  الأمرا�ض  �أهم  من  ال�ضرع  التهاب  مر�ض 

الما�شية.
تركيب الحليب: 

يعد الحليب من �أقرب �أنواع الأغذية لنموذج الغذاء الكامل، وذلك 
لاحتوائه على معظم المكونات الغذائية ال�ضرورية اللازمة للتغذية 
المعدنية،  والأملاح‏  وال�سكر،  والبروتين،  الدهن،  وهي  الكاملة، 
التي  بالن�سب  الحليب  في  المكونات  هذه  وتوجد  والفيتامينات. 
المختلفة  الثدييات  �ألبان  وت�شترك  احتياجات الج�سم،  تتلاءم مع 

في احتوائها على جميع هذه المكونات، و�إن كانت تختلف فيما بينها 
في ن�سب وجود هذه المكونات وفي خوا�صها التف�صيلية.

ما  الخام  الحليب  في  يتوافر  �أن  القيا�سية  الموا�صفات  وت�شترط 
يلي:

- �أن يكون ناتجاً من حيوانات �سليمة �صحيّاً خالية تماماً من �أية 
�أمرا�ض. 

- �أن يكون نظيفاً خالياً من �أية �شوائب �أو روائح غريبة، ومحتفظاً 
بجميع خوا�صه الطبيعية.

معادلة  �أو  حافظة  �أو  ملونة  مواد  �أية  من  خالياً  يكون  �أن   -
للحمو�ضة.

- عدم نزع �أو �إ�ضافة �أية مادة ت�ؤثر في ن�سب مكوناته الطبيعية.
- لا يجوز تداول حليب خليط من �ألبان مختلفة.

- �ألّا يكون قد �سبق ت�سخينه. 

يت�ضح من الجدول )3( ما يلي:
ن�سبة البروتين والأملاح‏  ن�سبة �سكر اللاكتوز وانخفا�ض  ارتفاع   -

المعدنية في حليب الأم عنه في الحليب البقري.
- ارتفاع ن�سبة الجوامد الكلية، خا�صة الدهن والبروتين في حليب 

الجامو�س عنه في الحليب البقري.
والحليب  الماعز  حليب  بين  التركيب  في  كبير  ت�شابه  وجود   -

البقري.
- بينما ي�شبه حليب الغنم حليب الجامو�س من حيث ن�سبة الدهن، 
المعدنية، عن حليب  والأملاح‏  البروتين،  ن�سبة  فيه  ترتفع  ولكن 

الجامو�س.
مكونات الحليب:

1 - الماء:
يحتوي الحليب الخام على ن�سبة كبيرة من الماء، تختلف باختلاف 
�أعلى  الماء  ن�سبة من  على  يحتوي  البقري  فالحليب  نوع الحيوان، 
من حليب الجامو�س، حيث ن�سبة الماء في الحليب البقري نحو 89-

الماء  80 %، وهذا  الأغنام بحدود  الن�سبة في حليب  بينما   % 86

الجدول .3 اتركيب الحليب الناتج من بعض الثدييات المختلفة مقارناً مع حليب الأم.

نوع  
الحليب

النسبة المئوية %

سكر البروتينالدهنالماء
اللاكتوز

الأملاح‏ 
المعدنية

88.303.111.197.180.21حليب الأم
87.253.83.54.800.65البقر 

82.097.964.164.860.78الجاموس
80.826.866.524.910.89الأغنام
87.883.823.214.540.55الماعز
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للحليب  الذي يعطي  العادي، وهو  الماء  لا يختلف في طبيعته عن 
لبع�ض  كمذيب  الماء  يعمل  حيث  المميز،  ال�سائل  قوامه  الخام 
اللاكتوز،  �سكر  مثل،  الماء  في  للذوبان  القابلة  الحليب  مكونات 
وبروتينات ال�شر�ش، وبع�ض الأملاح‏ المعدنية، ويعرف هذا المحلول 

بم�صل الحليب. 
ويكون م�صل الحليب بمثابة و�سط الانت�شار لباقي مكونات الحليب 
الأخرى غير القابلة للذوبان في الماء مثل الدهن، والكازين، وبع�ض 
الأملاح‏ المعدنية الأخرى التي توجد في �صورة غروية. هذا ويرتبط 
مثل:  الحليب  مكونات  ببع�ض  الحليب  في  الموجود  الماء  من  جزء 
البروتينات، والفو�سفوليبيدات، ويمثّل هذا الجزء نحو 4 % من 
�إجمالي كمية الماء الموجود في الحليب، ويعد الماء عاملًا �أ�سا�سياً 
الحليب  في  تحدث  التي  الكيميائية  التفاعلات  مختلف  لحدوث 
ومنتجاته مثل: عمليات التخمرات اللبنيّة وت�سوية الجبن. كما �أنّ 
كثيراً من ال�صناعات اللبنية تقوم على �أ�سا�س �إزالة جزء من الماء 

الموجود في الحليب، وذلك بن�سب معينة تختلف تبعاً لنوع المنتج.

2 - الدهن:
الاقت�صادية  الوجهة  من  الحليب  مكونات  �أهم  من  الدهن  يعد 
والغذائية، حيث ت�ؤخذ ن�سبة الدهن في الحليب ك�أ�سا�س لتحديد 
�سعره. وي�ؤدي الدهن دوراً هاماً في �إك�ساب بع�ض المنتجات اللبنية 
اللبنية  المنتجات  لها، حيث تحتوي جميع  المميز  المرغوب  الطعم 
تقريباً عدا تلك الم�صنعة من الحليب الفرز على ن�سبة من الدهن 

تقدر بنحو:
الجبن الجاف  30 – 40 %
الجبن الطري   20 – 25 %

المثلجات  5 – 12 %
الحليب المكثف   8 %

الحليب المجفف 27 – 30 % 
يمكن الح�صول على دهن الحليب في �صورة مركّزة تعرف بالق�شدة، 
وذلك بتركيز الحليب �أو فرزه، وتتراوح ن�سبة الدهن في الق�شدة 
الق�شدة  الدهن في  ن�سبة  تركيز  زيادة  – 50 %، ويمكن   20 بين 
�إلى 65 – 80 % وتعرف با�سم Plastic cream، و�إذا �أجري خ�ض 

الزبد  على  الح�صول  يمكن  ف�إنّه  الخ�ضا�ض  با�ستخدام  للق�شدة 
بالحرارة  الزبد  وبمعاملة   ،%  85  -  80 بنحو  تقدر  دهن  بن�سبة 
ينتج ال�سّمن الذي يحتوي على 98 - 99.5 % دهن. ويوجد الدّهن 
في الحليب على هيئة م�ستحلب �أو كريات دقيقة ميكرو�سكوبية، لا 
م�صل  في  الدّهن  م�ستحلب  مكّونة  المجردة،  بالعين  ر�ؤيتها  يمكن 
وحبيبات  للانت�شار،  كو�سط  الحليب  م�صل  يعد  حيث  الحليب، 
الدّهن هي الو�سط المنت�شر. وتكون كل حبيبة من حبيبات الدّهن 
الواقية،  الطبقة  �أو  المغلّفة  بالطبقة  يعرف  رقيق  بغ�شاء  محاطة 
0.005 ميكرون، وهو مكّون من  ويبلغ �سمك هذا الغلاف حوالي 
وهي  بالدّهن،  �شبيهة  مركبات  من  مكونة  �إحداهما  طبقتين، 
ويعمل  بروتينية.  مواد  عن  عبارة  والأخرى  الفو�سفوليبيدات، 
هذا الغ�شاء كحاجز ميكانيكي لحبيبات الدّهن، حيث يمنعها من 
التجمّع على ال�سطح في �صورة طبقة زيتية، الأمر الذي ي�ؤدي �إلى 
ويبلغ  الحليب.  في  الدهن  عليها  الموجود  الا�ستحلاب  حالة  زوال 
حجم  ويتوقف  ميكرون،   5  3- نحو  الدّهن  حبيبة  قطر  متو�سط 
الحبيبات على عدة عوامل منها: نوع الحيوان، و�سلالة الحيوان، 
الدهن في  ومتو�سط قطر حبيبة  التغذية.  ونوع  ومو�سم الحليب، 
حليب الأغنام،  �أما في الماعز فيبلغ قطر حبيبة الدهن 2 ميكرون، 
و�أما في الحليب البقري فيبلغ 3.2 ميكرون. يتكون دهن الحليب 
من دهون حقيقية ومواد م�صاحبة للدهن مثل: الفو�سفوليبيدات، 
الدّهن.  في  الذائبة  والفيتامينات  والكارتونيات،  والا�ستيرولات، 
الأحما�‏ض  غلي�سريدات  من  خليط  عن  عبارة  الحقيقي  والدّهن 
الدهنية، ويتكون الغلي�سريد من اتحاد جزيء غل�سيرول مع واحد 

�أو �أكثر من الأحما�‏ض الدهنية. 
�أما الغلي�سريدات التي تحتوي على �أحما�ض دهنية غير طيارة، ف�إن 
�أو �سيولة دهن الحليب، وبالتالي  لها علاقة كبيرة بمدى �صلابة 
بدرجة قوام الزّبد الناتج، وتلعب الأحما�‏ض الدهنية غير الم�شبعة 
في الغلي�سريدات دوراً هاماً في قوة حفظ المنتجات اللبنية، خا�صة 
قوام هذه  وكذلك في مدى �صلابة   ، المرتفعة  الدّهن  ن�سبة  ذات 
الأحما�‏ض  على  تحتوي  التي  الجلي�سريدات  تلعب  كما  المنتجات، 
اللبنية  المنتجات  بع�ض  طعم  في  كبيراً  دوراً  الطيارة  الدهنية 
ورائحتها مثل: الجبن والزّبد. كما �أنها هي الم�س�ؤولة عند تحللها 
عن ظهور بع�ض التغيرات غير المرغوبة التي تطر�أ على طعم بع�ض 

المنتجات �أو رائحتها.
3 - البروتينات:

تحتوي  التركيب،  معقّدة  ع�ضويّة  مركبات  عن  عبارة  وهي 
�أوك�سجين، و12 - 19 %  50 - 55 % كربون، و20 - 23 %  على 
نيتروجين، وكبريت 2 %، وفو�سفور 1 %. وينتج عند التحلل المائي 

الجدول .4 نسبة الماء في بعض منتجات الألبان.
نسبة الماء %نوع المنتج

25 - 75القشدة
16 - 18الزبد
0.3 - 0.5السمن
32 - 70الجبن

68 - 84الحليب المركز
5 - 3الحليب المجفف
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تختلف في عددها  الأمينية  الأحما�‏ض  من  كبير  عدد  للبروتينات 
ونوعها باختلاف نوع البروتين.

تتوزع المركبات البروتينية في الحليب �إلى 95 % كازين، والبيومين، 
وغلوبيولين، وبروتيوز، وببتون، ومركبات غير بروتينية 5 %.

- الكازين:  
يعد الكازين من �أهم بروتينات الحليب، �إذ يمثل حوالي 80 % من 
بروتين الحليب، ولا يوجد بروتين �آخر في الطبيعة ي�شبه الكازين، 
الكربون،  على  الأخرى  البروتينات  من  كغيره  الكازين  ويحتوي 
والهيدروجين، والأك�سجين، والنيتروجين، بالإ�ضافة �إلى الكبريت، 
والفو�سفور. يعد جزيء الكازين عديم الذوبان في الماء، وهو يوجد 
�صورة  على  الكال�سيوم  مع  مرتبطاً  غروية  حالة  على  الحليب  في 

كازينات الكال�سيوم.
 ،pH 4.6  أنه يتر�سب من الحليب عند� �أهم خوا�ص الكازين  من 
وهي نقطة التعادل الكهربي للكازين، �أي النقطة التي يكون عندها 
ال�شحنات  لمجموع  م�ساوياً  الموجودة  الموجبة  ال�شحنات  مجموع 
عندما  يحدث  ما  وهذا  الكازين،  جزيء  يحملها  التي  ال�سالبة 
الحم�ض  يتّحد  حيث  بالتدريج،  الحليب  �إلى  ما  حام�ض  ي�ضاف 
الم�ضاف مع الكال�سيوم المرتبط بالكازين، وبزيادة كمية الحم�ض، 
يزداد تركيز �أيون الهيدروجين حتى ي�صل رقم pH �إلى 4.6 وعند 

ذلك يتر�سّب الكازين.
عند  الحليب  في  الحمو�ضة  تطور  نتيجة  �أي�ضاً  التر�سيب  يحدث 
مهاجمة بكتيريا حام�ض اللاكتيك ل�سكر الحليب، منتجة حام�ض 
اللاكتيك، حيث يتحد حام�ض اللاكتيك الناتج من تخمر اللاكتوز 
مع الكال�سيوم المرتبط بجزيئات الكازين مكوناً لاكتات كال�سيوم، 
يحدث في  ما  وهو  منتجاً الخثرة،  يتر�سب  الذي  الكازين  ويتفرد 
هذا  يعرف  حيث  الجبن،  �صناعة  وفي  المتخمرة،  الألبان  �صناعة 

النوع من التجبن بالتجبن الحام�ضي.
بالمنفحة  يت�أثر  الذي  الحليب  في  الوحيد  البروتين  هو  والكازين 
)م�ستخل�ص المعدة الرابعة للعجول الر�ضيعة(، حيث يتجّنب ويكّون 
الهيكل الأ�سا�سي الذي يحتجز بداخله باقي مكونات الجبن من، 
الحليب  تجّنب  ويرجع  �أخرى.  وبروتينات  معدنية،  و�أملاح  وماء، 
بفعل �أنزيم الرينين �إلى ت�أثيره على كازينات الكال�سيوم، وتحوّلها 
�إلى باراكازينات الكال�سيوم، التي تتر�سّب بفعل �أملاح الكال�سيوم 
الذائبة الموجودة في الحليب مكّونة الخثرة، ويعرف هذا النوع من 

التجبن بالتجبن الأنزيمي.
- بروتينات ال�شر�ش: 

توجد بروتينات ال�شر�ش في الحليب بحالة ذائبة، وتبقى فيه بعد 
المركبات  جملة  من   %  17 نحو  ن�سبتها  وتبلغ  الكازين،  تر�سيب 

على  الذائب  البروتين  وي�شمل  الحليب،  في  الموجودة  الآزوتية 
حوالي 68 % �ألبومين، و13 % غلوبيولين، و19 % بروتيوز وببتون، 
منها:  عوامل  عدة  على  الحليب  في  المكونات  هذه  ن�سبة  وتتوقف 
فترة الحليب، وعمر الحيوان، وحالته ال�صحيّة. حيث ترتفع ن�سبة 
بروتينات ال�شر�ش، وتقل ن�سبة الكازين في حليب ال�سر�سوب، و�أي�ضاً 
في الحليب الناتج من ما�شية م�صابة بمر�ض التهاب ال�ضرع، ومن 
بالحرارة،  الت�أثّر  �سريعة  �أنها  ال�شر�ش  بروتينات  خ�صائ�ص  �أهم 
حيث �أنها تتر�سب عند درجة حرارة تتراوح بين 60 – 90 °م، وهي 

لا تتجبن بالمنفحة، ولا تتر�سب بالأحما�‏ض المخفّفة.
-الألبومين: 

نوعية  في  والبي�ض  الدم  �ألبومين  مع  الحليب  �ألبومين  يت�شابه 
الأحما�‏ض الأمينية التي يحتويها كل منهم، ويختلف عن الكازين في 
احتوائه على ن�سبة �أعلى من الكبريت، ولا يحتوي على الفو�سفور.

-الغلوبولين: 
لا ي�شبه غلوبولين الدم، وتبلغ ن�سبته في الحليب حوالي 0.05 %، 
لتزداد في حليب ال�سر�سوب، وفي حليب نهاية ف�صل الحلابة، وفي 

حليب الما�شية الم�صابة بمر�ض التهاب ال�ضرع.
ويعرف هذا النوع من البروتينات بغلوبولين المناعة، حيث �أنه يعمل 
كحامل للأج�سام الم�ضادة، والتي تقي العجل الر�ضيع من الإ�صابة 
�سبب  يعلّل  قد  وهذا  لها،  يتعر�ض  قد  التي  المر�ضيّة  بالميكروبات 

ارتفاع ن�سبته في حليب ال�سر�سوب.
الحليب  ف�إن  �سبق  ما  �إلى  بالإ�ضافة  الأخرى:  الحليب  بروتينات 
ب�سيطة  بن�سبة  ولكن  البروتينات،  من  �أخرى  �أنواع  على  يحتوي 
ت�صل في مجموعها �إلى 5 - 6 % من �إجمالي بروتينات الحليب، 
وهي بروتينات ب�سيطة التركيب، و�سهلة التحلل بفعل الميكروبات. 

4 - �سكر اللاكتوز: 

الثدية،  الحيوانات  من  الناتج  الحليب  في  فقط  اللاكتوز  يوجد 
ولذا فهو ي�سمى ب�سكر الحليب، وتختلف ن�سبة وجوده في الحليب 
باختلاف نوع الحليب، حيث يحتوي حليب الأم على ن�سبة مرتفعة 
منه ت�صل �إلى حوالي 7 %، بينما تبلغ ن�سبته في الحليب البقري 
4-5 %. اللاكتوز هو �سكر ثنائي مختزل يتكون من اتحاد جزيء 

مثل  البكتريا  �أنواع  بع�ض  وتهاجم  غلاكتوز.  جزيء  مع  غلوكوز 
بكتريا حام�ض اللاكتيك �سكر اللاكتوز، مكونة حام�ض اللاكتيك 
تخمّر  ا�ستمرار  ومع  الحام�ضي.  الطعم  الحليب  يعطي  الذي 
اللاكتوز، تزداد حمو�ضة الحليب تدريجياً �إلى �أن ت�صل �إلى 0.6 
تبريد  يجب  لذا  الحليب،  تجّنب  عندها  يحدث  حيث   ،%  0.7  -

�إلى درجة حرارة منخف�ضة  الحليب عقب عملية الحلب مبا�شرة 
النقل  عمليات  �أثناء  الدرجة  هذه  على  وحفظه  �أقل(  �أو  °م   7(
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والتداول وذلك للحد من ن�شاط الميكروبات فيه.
يلعب حام�ض اللاكتيك المتكوّن في الحليب نتيجة مهاجمة البكتريا 
ل�سكر اللاكتوز دوراً هاماً في بع�ض ال�صناعات اللّبنية مثل �صناعة 
الألبان المتخمرة و�صناعة الجبن وتح�ضير البادئات. يثبط حام�ض 
اللاكتيك نمو الميكروبات غير المرغوبة في هذه المنتجات مما يزيد 

من قوة حفظها.
ي�ستخدم �سكر اللاكتوز في بع�ض الأغرا�ض الطبيّة، حيث يدخل 
تغليف  وفي  البن�سلين،  مثل  الحيويّة  الم�ضادات  بع�ض  تح�ضير  في 
ال�صناعيّة،  الأطفال  �ألبان  تح�ضير  في  وكذلك  الأدوية،  حبوب 
مماثلة  ت�صبح  حتى  البقري  الحليب  في  ن�سبته  برفع  وذلك 
لنظيرها في حليب الأم، كما ي�ساعد �سكر اللاكتوز على امت�صا�ص 
الأطفال  يحمي  ف�إنه  ثم  ومن  العظام،  في  والفو�سفور  الكال�سيوم 
الذين يعتمدون في تغذيتهم على حليب الأم من الإ�صابة بالك�ساح. 
يحدث عند ت�سخين الحليب �إلى درجة حرارة مرتفعة �إلى تفاعل 

بين �سكر اللاكتوز وبروتين الحليب وتتكون نواتج التلون البني.
�صناعة  من  الثانوي  الناتج  ال�شر�ش  من  اللاكتوز  �سكر  يح�ضر 
به  الموجودة  البروتينات  لتر�سيب  ال�شر�ش  بغلي  وذلك  الجبن، 
وف�صلها بالتر�شيح، ثم يركّز ال�شر�ش بعد ذلك بغليه تحت التفريغ 
وعند تبريده  اللاكتوز،  ي�صبح في �صورة محلول مركّز من  حتى 

تنف�صل منه بللورات �سكر اللاكتوز.
 الأملاح‏ المعدنية:

يمكن الح�صول على الأملاح‏ المعدنية الموجودة في الحليب، وذلك 
بتجفيف كمية من الحليب في جفنة، ثم تحرق في فرن على درجة 
حرارة مرتفعة، حيث تتحلّل جميع المركبات الع�ضوية الموجودة في 
في  وتتطاير  اللاكتوز،  و�سكر  والبروتينات،  الدهن،  مثل:  الحليب 
�صورة �أبخرة وغازات، ويتبقى في الجفنة م�سحوق رمادي اللون، وهذا 
الم�سحوق هو عبارة عن الأملاح‏ المعدنية في �صورة �أملاح و�أكا�سيد 
معدنية. تتراوح ن�سبة الرماد في الحليب البقري نحو 0.65 - 0.75 
%، وفي حليب الجامو�س 0.75 - 0.85 %، ويحتوي رماد الحليب 
على عدد كبير من العنا�صر المعدنية �أهمها: الكال�سيوم، والفو�سفور، 
كما  والكبريت،  والكلور،  والمغنزيوم،  والبوتا�سيوم،  وال�صوديوم، 
توجد بع�ض العنا�صر المعدنية الأخرى بن�سبة �ضئيلة مثل: الحديد، 

والنحا�س، والزنك، والمنغنيز، واليود.
يوجد  حيث  مختلفة،  ب�صور  الحليب  في  المعدنية  الأملاح‏  توجد 
بع�ضها في الحالة الذائبة مثل: ال�صوديوم، والبوتا�سيوم، والكلور، 
والبع�ض الآخر يوجد جزء منه في الحالة الذائبة، وجزء في الحالة 
الغروية مثل: الكال�سيوم، والمغنزيوم، والفو�سفور، وبع�ض الأملاح‏ 

المعدنية. 

الآخر  والبع�ض  ع�ضوية  مركبات  �صورة  على  الحليب  في  وتوجد 
يكون في �صورة مركبات غير ع�ضوية )معدنية(. يزيد وجود هذه 
الأملاح‏ المعدنية في الحليب من قيمته الغذائية، حيث يعد الحليب 
من �أهم م�صادر الكال�سيوم في غذاء الإن�سان خ�صو�صاً بالن�سبة 
للأطفال، فهو �ضروري لتكوين العظام والأ�سنان، كما يعد الحليب 
والكلور،  والبوتا�سيوم،  وال�صوديوم،  للفو�سفور،  جيداً  م�صدراً 

بينما يعد فقيراً في الحديد واليود.
بع�ض  في  الحليب  في  الموجودة  المعدنية  الأملاح‏  �أهمية 

ال�صناعات اللبنية:
• وجود �أملاح الكال�سيوم الذائبة �ضروري لحدوث تجبن الحليب 
بالمنفحة في �صناعة الجبن، و�إذا �سخّن الحليب لدرجة حرارة 
غير  �صورة  �إلى  تتحول  الذائبة  الكال�سيوم  �أملاح  ف�إن  مرتفعة 
ذائبة، وبالتالي لا يحدث تجّنب للحليب بالمنفحة، �أو قد ت�ستغرق 
يلزم  الحالة  هذه  مثل  في  طويلة،  فترة  الحليب  تجّنب  عملية 
�إ�ضافة بع�ض �أملاح الكال�سيوم الذائبة �إلى الحليب مثل: كلوريد 

. الكال�سيوم وذلك لت�سريع عملية التجّنب
• من ال�ضروري زيادة مقاومة بروتينات الحليب خا�صة الكازين 
لدرجات الحرارة المرتفعة في �صناعة الألبان المكثّفة والمجفّفة، 
ملحي  توازن  هناك  يكون  �أن  وهو  الحراري،  بالثبات  ويعرف 
والفو�سفات  جهة،  من  والمغنزيوم  الكال�سيوم  بين  الحليب  في 
ي�ؤدي  التوازن  �أخرى، فوجود خلل في هذا  وال�سترات من جهة 
�إلى عدم تحمّل الكازين لدرجات الحرارة العالية التي يتعر�ض 
لها الحليب �أثناء عملية الت�صنيع، مما ي�ؤدي �إلى حدوث تخّرث 

الحليب.
• في حالة �إ�صابة الما�شية المنتجة للحليب بمر�ض التهاب ال�ضرع، 
ف�إن ن�سبة الكلور في الحليب الناتج تزداد عن 0.14 % وي�ستفاد 
من هذه الظاهرة في الك�شف عن �إ�صابة الحيوان بهذه المر�ض.

 

الجدول .5 التركيب الكيميائي لرماد الحليب البقري في صورة أكاسيد.

النسبة المئوية %العنصر

0.18أكسيد كالسيوم

0.25خامس أكسيد الفوسفور

0.20أكسيد بوتاسيوم

0.07أكسيد صوديوم

0.01اكسيد مغنزيوم

0.11كلور
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