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 المحاضرة الاولى

 اخذ العٌنات والفحوصات الحسٌة

  هً جزء من الكل ٌحمل جمٌع صفاته: تعرؾ  عٌنات الحلٌب

  شروط اخذ عٌنة الحلٌب : 

 ة والأدوات  المستعملة نظٌفة لا تسمح بتلوث العٌنة ان تكون الاجهز -1

 ان ٌكون طرٌمة اخذ العٌنة دلٌمة بحٌث تساعد على جعلها ممثلة للكل  -2

 سحبها واجراء الفحوصات علٌها  تحفظ العٌنات تحت ظروؾ ملابمة فً فترة مابٌن -3

 أهمٌة اخذ العٌنة فً الحلٌب:

ن جودة المنتج النهابً والحكم على صفاته تتولؾ على نتابج التحلٌل سواءً التحالٌل الكٌمٌابٌة والحسٌة والطبٌعٌة أ

جد ان حبٌبات الدهن تصعد والمٌكروبٌولوجٌة ونظرا لان الحلٌب خلٌط من المركبات المختلفة وتختلؾ فٌما بٌنها فً كثافتها ن

إلى السطح مكونة طبمة من المشدة وعند اخذ العٌنة من الطبمة العلٌا تعطً نتابج مضلله وإذا اخذ عٌنه من الماع تعطً أٌضاً 

 نفس النتٌجة لذا ٌجب تملٌب الحلٌب جٌدا لبل اخذ العٌنة

 طرق تقلٌب الحلٌب :

صب الحلٌب من إناء إلى آخر عدة مرات لضمان توزٌع مكونات إذا كانت كمٌة الحلٌب للٌلة فً إناء واحد ٌجرى  -1

 الحلٌب بانتظام

إذا كانت كمٌة الحلٌب كبٌرة فً عدة أوانً نستخدم مملب خاص وهو عبارة عن ساق معدنً مثبت به لرص معدنً  -2

 .مثمب ٌدفع المملب إلى الماع وٌسحب إلى أعلى عدة مرات لضمان توزٌع مكونات الحلٌب بتجانس

انت كمٌة الحلٌب موجودة فً خزان الحلٌب فً هذه الحالة ٌزود الخزان بمملب مٌكانٌكً وٌدار عدة مرات لبل اخذ إذا ك -3

 العٌنة

 

 أنواع العٌنات :

 

. تؤخذ عٌنة بسٌطة : تؤخذ عٌنة ممثلة من الحلٌب الوارد إلى المصنع لكل مورد وتوضع فً زجاجة اخذ العٌنات  -1

 م وٌجرى التحلٌل فً نفس الٌوم  4كٌلو ؼرام وتحفظ على درجة حرارة  1( مل لكل 1كمٌة من الحلٌب بمعدل )

عٌنة مركبة : ٌؤخذ عٌنة من الحلٌب لكل مورد وتوضع فً زجاجة اخذ العٌنات ثم تؤخذ عٌنة فً الٌوم التالً  -2

ن وٌجرى التحلٌل فً نهاٌة المدة لمرة واحده فً هذه وتضاؾ إلى عٌنة الٌوم السابك وهكذا لمدة أسبوع أو أسبوعٌ

 الحالة لابد من إضافة مادة حافظة للعٌنة

 حفظ العٌنات المركبة :

تحفظ العٌنات المركبة بإضافة بعض المواد الحافظة المثبطة لنمو المٌكروبات حتى لا تتؽٌر نتابج التحلٌل وهذه المواد 

 هً :

% عند الحفظ لمدة أسبوعٌن مع 0.1% عند حفظ العٌنة لمدة أسبوع أو 0.05كلورٌد الزببمٌن : ٌضاؾ بنسبة  -1

 ادة الحافظة فً الٌوم الأول لأخذ العٌنة.الم مراعاة وضع
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كرومات البوتاسٌوم أو ثنابً كرومات البوتاسٌوم بنفس النسبة السابمة وهذه تعطً العٌنة لون اصفر كما تضاؾ مادة  -2

 ون العٌنة لكً ٌدل على أن هذه العٌنات للتحلٌل ولٌست للاستهلانملونه لكلوٌد الزببمٌن حتى ٌتلون ل

مل( لمدة  180-160% فورمالدهٌد وٌضاؾ نمطة واحدة لحفظ العٌنة )40الفورمالٌن : وهو عبارة عن محلول  -3

ً أسبوع وٌراع عدم زٌادة كمٌة الفورمالٌن فً العٌنة المحفوظة حٌث ٌتحد الفورمالٌن مع مجموعة الأمٌن الحرة ف

 البروتٌن وٌسبب تصلب للكازٌن وعدم ذوبانه أثناء تمدٌر نسبة الدهون

 

 

 

 الفحوصات الحسٌة والمظهرٌة للحلٌب
هً أول الفحوص التً تجري على الحلٌب الخام بمجرد وصوله الى مراكز الإنتاج والؽرض منها الكشؾ عن  تعرٌفها :

 . الطعم والرابحة واللون بإنتاجه ونمله وتشمل هذه الفحوص اختبارالصفات العامة للحلٌب ومعرفة مدى الاهتمام والعناٌة 

 

 

 ممٌزاتها :

 أي شخص المٌام بها. بإمكان. -1

 سرعة أنجازها وبساطتها -2

 تتطلب مختبرات وأجهزة لا -3

 ٌمكن ان تعطٌها الفحوصات المختبرٌة . لاالتً تعطٌها هذه الفحوصات  الانطباعات -4

 الفائدة من هذه الفحوصات : 

 عند استلام الحلٌب الخام فً مراكز جمع الحلٌب  -1

 فً مراحل تصنٌع الحلٌب المختلفة  -2

 اختبار المنتجات المصنعة لضمان تمبل المستهلن لها  -3

 تستخدم فً تطوٌر الموصفات المٌاسٌة للمنتوجات  -4

لتحسس بالروابح والابخرة هو استخدام الحواس البشرٌة مثل التذوق للتحسس بالطعم والرابحة ، والشم لالاساس العلمً : 

ذات الرابحة ، واللمس للتحسس بالموام ، والنظر لملاحظة اللون والموام معا . فمثلا عملٌة التذوق عملٌة فٌزٌولوجٌة تعتمد 

 تأتًعلى ان مواد الطعم والرابحة تحفز بعض نهاٌات الاعصاب فً الفم والانؾ حٌث ٌنمل الى مراكز خاصة بالدماغ منها 

 . ستجابةالا

ان ٌكون على معرفة تامة بخصابص الحلٌب الطبٌعً لكً ٌستطٌع استنتاج شدة او درجة على الشخص المابم بالفحص الحسً 

 الخصابص ؼٌر طبٌعٌة 

 هناك العدٌد من القواعد الاساسٌة التً ٌجب ان ٌفهمها القائم بعملٌة التقوٌم الحسً 

 ان ٌكون بوضع صحً جٌد  -1

 ان ٌكون على معرفة بتفاصٌل مواصفات كل منتوج  -2

 م( 20-10ان ٌجري التموٌم عند درجة حرارة مناسبة ) -3

 ان تكون العٌنات ممثلة لكل الكمٌة المنتوج  -4

 تموٌم رابحة الحلٌب او المنتوج حٌث تعطً الرابحة دلالة واضحة على طعم  -5

 م ٌجب التخلص منه ثم ؼسل الفم بالماء جٌد بعد اخذ كمٌة من الحلٌب او عن طرٌك الفم لؽرض تحدٌد الطع -6
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 بعض الحالات تؤدي الى اعطاء اخطاء فً التقوٌم الحسً : 

 فمدان المدرة على التحسس لبعض الروابح والطعم  -1

 البعض من الناس لدٌهم عمى التذوق كما ان لبعض الناس عمى الالوان  -2

 ضعؾ ذاكرة الشخص  -3

 تأثٌر الحالة الصحٌة او الظروؾ المحٌطة به وكذلن المدخنٌن  -4

 تستخدم الحواس من اجل الكشف عن الخواص الحسٌة : 

تستخدم للتحسس بالطعم والرابحة فً ان واحد حٌث توجد براعم التذوق على راس وجوانب ولاعدة حاسة التذوق :  -1

عم الحامضً ٌمكن التحسس به على جوانب اللسان اما اللسان اضافة الى لسان لمزمار والخدود وسمؾ الفم . فالط

لاعدة الطعم الملحً فعلى جوانب السان وراس اللسان اما الطعم الحلو فعلى راس اللسان فً حٌن الطعم المر على 

اللسان . اما مركز حاسة الشم فً لمة فجوة الانؾ تتحسس بالبخرة ذات الرابحة . لكً ٌسهل تذوق المادة الؽذابٌة 

 تمرٌر النموذج على كافة انحاء اللسان وتلعب عملٌة المضػ واللعاب دور فً تسهٌل عملٌة التحسس بطعم .  ٌجب

عن طرٌك الانؾ حٌث توجد مراكز حاسة الشم للتحسس بالابخرة وعند الاحساس بالطعم والرابحة حاسة الشم :  -2

 معا فان ذلن ٌسمى النكهة 

 للتحسس بالموام عن طرٌك الٌد  حاسة اللمس : -3

بواسطة العٌن من اجل تحدٌد اللون ، حٌث ان لون الحلٌب الطبٌعً البمري هو الابٌض المابل  حاسة النظر : -4

 للاصفرار وان اي لون مؽاٌر لذلن ٌعتبر ؼٌر طبٌعً وهنان اسباب تؤدي لظهور الوان ؼرٌبة 

 اهم الاختبارات التً تجرى على الحلٌب ومنتجاته 

: ٌمٌل طعم الحلٌب الى الحلاوة الخفٌفة وملوحة اخؾ وٌرجع طعم الحلٌب الى تأثٌر المشترن  اختبار الطعم والرائحة 

ٌكسبه الطعم الحلو )الحلاوة الخفٌفة ( والاملاح مثل الكلورٌدات  تعطًٌ الطعم المالح )سكر الحلٌب (  لمكوناته فالاكتوز 

ة متمٌزة وٌعز اي تؽٌر فً الطعم والرابحة ٌعتبر ؼربٌا وؼٌر مرؼوب بالحلٌب ، ) ملوحة اخؾ ( كما انه ذو رابحة خفٌف

وتؽٌر الطعم ٌرجع الى حدوث تحلل فً الحلٌب فٌظهر الطعم الحامضً لتخمر سكر اللاكتوز وٌظهر الطعم الملحً 

 تهاب الضرع .نتٌجة زٌادة نسبة الكلورٌدات كما ٌحدث فً نهاٌة موسم الحلٌب او فً حالة الاصابة بمرض ال

  :وٌتأثر طعم الحلٌب بعدة عوامل منها 

 مرض الحٌوان : فمثلا اصابة الحٌوان بالتهاب الضرع حٌث ٌجعل الطعم اكثر ملوحة والل حلاوه  -1

تلوث الحلٌب ببعض انواع البكترٌا التً تعمل على تحلل البروتٌن والدهون تؽٌرات تسببها الاحٌاء المجهرٌة : عند  -2

 وتنتج طعوما وروابح ؼٌر مرؼوبةاو اللاكتوز 

تفاعلات كٌمٌابٌة فً مكونات الحلٌب : فالطهم المتزنخ و المتأكسد تنتج عنه تؽٌٌرات كٌمٌابٌة تحصل فً دهن  -3

 الحلٌب فٌكون طعم الاول مماربا لطعم الصابون والثانً مماربا لطعم الصدأ او طعم الورق المموى . 

ؼٌر المرؼوبة: تؽذٌة الماشٌة على بعض النباتات التً تؤثر على طعم الحلٌب  المواد العلفٌة ذات الطعوم والروابح -4

 مثل الثوم والبصل او نتٌجة لتعاطً بعض الادوٌة التً تنتمل من الدم الى الحلٌب كالبصل والمرنبٌط . 

ض المركبات الناشا عن بع مرتفعة ٌكسبه الطعم المطبوخ  حرارةالمعاملات الحرارٌة : تسخٌن الحلٌب الى درجة   -5

 كالسكر او البروتٌن او الدهن وتحللها الى مركبات تؽٌر من طعم الحلٌب 

 امتصاص الروابح اثناء عملٌة الحلب : من الحظابر او المواد المنظفة او المطهرة.  -6
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لكالسٌوم ، ٌنتج لون الحلٌب انعكاس الضوء على الجزٌبات الؽروٌة مثل الكازٌنات الكالسٌوم وفوسفات ا اختبار اللون : 

فالكازٌن  لونه ابٌض اما الدهن الحلٌب فٌعتمد على نوع الحٌوان حٌث ان حلٌب البمار ٌكون لونه اصفر لوجود مادة 

مصفر فً لذلن حلٌب الابمار ٌكون لونه ابٌض  Aالى فٌتامٌن  الكاروتٌن المرتبطة به وعدم كفاءة الأبمار فً تحوٌل الكاروتٌن

 ممارنة بحلٌب الجاموس الناصع البٌاض ، اما الشرش فٌكون لونة اصفر مخضر لوجود الرٌبوفلافٌن الذاببة بالماء 

بوضع عٌنة منه فً دورق زجاجً فارغ وتفحص فً مكان جٌد الاضاءة ، وعلى ذلن  وٌجري اختبار اللون عند الاستلام

 ٌعً او ناتج من ماشٌة مرٌضة فٌمبل او ٌرفض تبعا لذلن ٌمكن الاستدلال ما اذ كان الحلٌب كامل ام فرز طب

 التجربة وطرٌقة العمل : 

تؤخذ نماذج من الحلٌب بطعوم وعٌوب متنوعة وٌجري تمٌٌمها حسٌا من حٌث المظهر والطعم والرابحة واللون وحسب 

 الاستمارة التالٌة 

 المظهر   الطعم   الرابحة  اللون   العٌب  رلم النموذج 

1      

2      

3      

4      

 

 

 

 

 المصدر : كتاب مبادئ الالبان تالؾ دكتور محسن الشبٌبا واخرون


