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 منتجات الالبان المتخمرة

( هي مجموعة من Fermented dairy productsالالبان المتخمرة )

كائنات حية دقيقة  –البادئات منتجات الالبان يستخدم في تصنيعها مزارع 

التي تقوم  –غير ضارة بالصحة منتقاة تنمو بصورة نشطة في الحليب 

بتحويل جزء من اللاكتوز الموجود في الحليب الى حمض لاكتيك اضافة 

الى بعض المركبات، مثل: حمض الخليك، وثنائي الاسيتايل، 

خرى التي تعطي واسيتالدهايد، وثاني اكسيد الكربون، وبعض المركبات الا

كل منتج صفات النكهة والقوام المرغوبة. وقد يتكون في بعض منتجات 

كحول الايثايل وثاني اكسيد  –مثل الكفيير والكوميس  –الالبان المتخمرة 

 الكربون.

تعد منطقتي الشرق الاوسط والشرق الادنى منشأ ظهور منتجات الالبان 

، وانتقلت بعد ذلك عن طريق المتخمرة وذلك في عصور الفينيقيين والتتار

 غزو القبائل المغولية لمناطق روسيا وشرق ووسط اوربا.

منتج لنبي متخمر، بأسماء مختلفة،  400يتواجد حول العالم حوالي 

تصنع بطرق تقليدية معروفة وطرق صناعية حديثة. ويرجع اساس تنوع 

الكائنات  الالبان المتخمرة الى اختلاف عملية التخمر نتيجة اختلاف انواع

الحية الدقيقة المستخدمة كبادئات والخاصة بكل منتج، وكذلك الى طريقة 

وظروف التصنيع. وعليه تختلف الصفات الحسية للمنتج اللبني المتخمر 

 .مثل صفات النكهة والقوام

من الامور المهمة عند تصنيع اي منتج لبني متخمر هو الاهتمام بالاختيار 

ائنات الحية الدقيقة المستخدمة كبادئات مع الدقيق لنوع او انواع الك

الاهتمام بالنواحي الصحية وظروف التصنيع وخاصة درجة حرارة 

 التحضين.

( من اشهر انواع الالبان المتخمرة yoghurt يعد اللبن الزبادي )

المعروفة، حيث تختلف تقنية تصنيعه تبعا لنوع المنتج المرغوب )ثابت، 
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نات المراد اضافتها )منكهات، مثبتات(، مخلوط، مشروب(، ونوع المكو

 اضافة الى فترة صلاحية المنتج )مبستر، طويل فترة الصلاحية(.

 ويقسم اللبن الزبادي الى عدة انواع:

(، يحضن ويبرد في Set yoghurtلبن زبادي ثابت شبه صلب ) -1

 العبوات.

(، يحضن في Stirred yoghurtلبن زبادي مخلوط او مقلب ) -2

 التخمر، ثم يبرد قبل التعبئة في العبوات.خزانات 

( الذي يشابه في Drinking yoghurtمشروب اللبن الزبادي ) -3

تصنيعه اللبن الزبادي المخلوط، ولكن يتم تكسير الخثرة ليتحول الى 

 صورة سائلة قبل عملية التعبئة في عبوات.

(، حيث يحضن في خزانات Frozen yoghurtلبن زبادي مجمد ) -4

خمر، ثم يجمد في مجمدات المثلحات القشدية ويعبا ويخزن في حجرة الت

 التجميد.

 –( المعروف باللبنة Concentrated yoghurtلبن زبادي مركز ) -5

 يحضن في خزانات التخمر، ثم يركز ويبرد قبل التعبئة في عبوات.

 

 الالبان المتخمرة العلاجية

المتخمرة المضاف لها يوجد حاليا في الاسواق بعض منتجات الالبان 

بعض البكتيريا التي لها تاثيرات صحية خاصة تعرف ببكتيريا المعاونات 

 (.Probiotic bacteriaالحيوية )

تعد بكتيريا المعاونات الحيوية من البكتيريا المهمة والموجودة طبيعيا 

ضمن ميكروفلورا امعاء الانسان. وقد يقل انتاج مثل هذه البكتيريا عند 

راد نتيجة استخدام بعض الادوية. يمكن ان يؤدي الضغط النفسي بعض الاف

او التقدم في العمر، الى ظهور بعض الاضطرابات في القناة الهضمية، 
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مثل: الانتفاخ، سوء الهضم وامراض اخرى. وقد وجد ان تناول الالبان 

المتخمرة المحتوية على مثل هذه البكتيريا الحية من الطرق المثالية 

 ازن ميكروفلورا الامعاء بالإضافة الى انها قد تؤدي الى:لإعادة تو

 خفض نسبة كولسترول الدم. -1

 تحسين هضم سكر اللاكتوز. -2

 تعزيز نظام المناعة في الجسم، -3

 خفض خطر الاصابة بسرطان القولون. -4

 القضاء على البكتيريا الضارة. -5

تصنع لاغراض اضافة لذلك توجد بعض منتجات الالبان المتخمرة التي 

 علاجية و/ او الحمية الغذائية، مثل:

 لبن زبادي خالي الكولسترول. -1

 رات.سعلبن زبادي منخفض ال -2

 لبن زبادي نخالة القمح. -3

 لبن زبادي فول الصويا الغذائي. -4

 (.Cلبن زبادي معزز بفيتامين ) -6

 منتجات الحليب المتخمرة غير التقليدية

 Non – traditional Fermented Milks 

منتوجات حليب متخمرة ببوادئ غير تقليدية تستعمل في الإنتاج ، وعادة 

تكون بوادئها مشتقة من أمعاء الإنسان ، وأغلب السلالات المستعملة 

  Lactobacillus acidophilus  ،Bifidobacterium تعود إلى

وكذلك سلالات  B. bidium  ،B. infantis ، B. adolescentis مثل
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التي تسمى في الوقت  Streptococcus faecium و Lb. casei من

 . Enterococcus faecium الحاضر

وتستعمل هذه المنتجات للأغراض العلاجية وذلك لأن بوادئها مكونة من 

وتسوق هذه المنتجات بكثرة تحت مسميات  Probioticsالبكتريا العلاجية

 .مختلفة

ن اـــلالبت ااـــمنتجـــن مـــو هو Milk   :Acidophilusس لفــدولاسا

لنقي دىء البال اة لاستعماـــا نتيجـــعليهل صـــي يحـــلتـــرة المتخما

و النمـلتي يسمح لها بس وافلدوسة المسماايا رلبكتاعلى وي لمحتا

و بالنمرى خواع الانح لسمااضة مع ولحمن اسبة مـنن يـوتكر واثـلتكوا

 ىـعلل صـيحو %2ـدود بحدىء اـلبـن اة مـكميل تستعمر، لتخموا

وج لمنتذا الهك ولاكتيض حام %1 – ٧.0لي واحن يوتكد عنوج لمنتا

 .زةنكهة مميوام وقم وعط

ـرة لمتخمن ااــلالبت ااــمنتجـن مــو هو Kumiss:س مـولكـب احلي

ـــن ة مـــسبة عاليـــى نـــعلــوي يحتم واــلخـول الخيــب احليـن صنع مــي

ـــوز للاكتـــل اتحلـــرة ة خميـــطسوابـــل يتحلـــذي لـــوز اللكتر اكـــس

 – 1لي واعلى حوي يحتوية كما رلمجها ءاـــلاحيـــن امـــواع نك الـــذكو

 كلاكتيض حام 2%


