جامعة قناة السويس     

 الفصل الدراسي الأول 2007/2008  
       الفرقة: الثالثة
كلية الزراعة

 
     امتحان اللبن السائل ومعاملاته                
قسم الألبان

 
    شعبة: علوم وتكنولوجيا الأغذية
      الزمن: ساعتان   
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ
أجب عن جميع الأسئلة التالية (عدد صفحات الأسئلة:  ثمانية صفحات):

السؤال الأول:







(20 درجة)
1. علل لما يأتي:





         (4 درجات)
1. تنافر حبيبات الدهن في اللبن وعدم تجمعها على سطح اللبن.
بسبب وجود غلاف حبيبات الدهن وما يحتوية من فوسفوليبيدات بما عليها من شحنات متنافرة.
2. ظهور طبقة زيتية على سطح اللبن.
لتكسر أو تحطم غشاء حبيبات الدهن واننفصال الدهن الحر Free fat .
3. جفاف الحيوانات الحلابة التي تحلب بالماكينة أسرع.
لعدم اجراء عملية القرقرة ولتعرض ضرع الحيوان لألتهاب الضرع.
4. ترسب اللبن عندما تصل حموضة اللبن إلى pH 4.6.
لتعادل الشحنات الكهربية الموجودة على كيزين اللبن فهى نقطة التعادل الكهربى Iso Electric Point. 
2.  أجب (بنعم) في حالة الجمل الصحيحة أو (لا) في حالة الجمل غير الصحيحة:




 


             (6 درجات)
1. جسيمات السرسوب أقل حجماً من كريات دهن اللبن.              (     لا      ).
2. بروتينات اللبن توجد على حالة مستحلب في اللبن.                (     لا      ).
3. مادة الاجلوتينين تساعد على تجمع حبيبات الدهن في اللبن البقرى (     نعم     ).
4. صبغة الفلافين ذائبة في دهن اللبن.


                (      لا     ).
5. يظهر اللاكتولوز (مشتق من سكر اللاكتوز) عند تعرض اللبن للحرارة الفائقة UHT





                                (     نعم     ).
6. انخفاض رقم اللاكتوز الكلوريدى في ألبان الحيوانات المصابة بالتهاب الضرع
        (     لا      ).
3.  أكمل ما يأتي:






      (2 درجة)
1. الجوامد الكلية تزيد بمقدار 30 % في السرسوب عنه في اللبن لزيادة  بروتينات الشرشس [الألبيومين والجلوبيولين ] في اللبن.

2. يتشابه اللبن الجاموسى مع لبن الغنم في النسبة المئوية للدهن ويتشابه اللبن لبقري مع لبن الغنم في النسبة المئوية لسكر اللاكتوز.
4. وضح بالتفصيل تأثير تغذيه الحيوان علي مكونات اللبن   (8 درجات)
يرجح البعض أن هناك علاقة طردية يبن نسبة الدهن في العليقة ونسبة الدهن في اللبن. بينما يعارض البعض الآخر هذا الرأي. وقد أوضح Sommer أن تغيير العليقة العادية إلى مرتفعة في نسبة الدهن تؤدي إلى ارتفاع نسبة الدهن في اللبن إلا أن استمرار إعطاء هذه العليقة الغنية في الدهن للحيوان لا تؤدي إلى استمرار الزيادة في نسبة الدهن ولهذا فإن الارتفاع الفجائي الذي يحدث في نسبة الدهن نتيجة انتقال الماشية من مرعى فقير إلى مرعى خصب أو من الإسطبل إلى المرعى يكون وقتي.

أما فيما يختص بكمية العليقة المعطاة للحيوان فإذا كانت العليقة أقل من احتياجات الحيوان فإن تأثيرها يكون واضح على كمية الإدرار. أما بالنسبة لتأثيرها على نسبة الدهن فقد يؤدي إلى زيادتها أو انخفاضها أو قد تظل ثابتة بدون تغير ويتوقف ذلك على عدة عوامل مثل جسم الحيوان ومدى النقص في العليقة وكذلك وجود دهن مخزن أم لا وفصل السنة وغير ذلك عن العوامل. يعزي البعض زيادة نسبة الدهن في اللبن عند إعطاء الحيوان عليقة أقل من احتياجاته إلى أن الحيوان يستخدم الدهون الزائدة المخزنة في جسمه في تكوين دهن اللبن.

إنما في حالة إعطاء الحيوان كمية من العليقة أكبر من احتياجاته فوجد أن تأثيرها على كمية اللبن يكون أقل منه في حالة إعطاء الحيوان كمية من العليقة أقل من احتياجاته وإن كان البعض يذكر أن التغذية الزائدة تقلل نسبة الدهن في اللبن لزيادة الإدرار.

وقد لوحظ أن نسبة  S.N.F في اللبن تقل إذا قلت كمية العليقة إلى الدرجة التي تؤدي إلى انخفاض الإدرار. هذا ويكون تأثير انخفاض العليقة على تركيب اللبن أكثر وضوحاً في حالة S.N.F%   عنه في % الدهن. ويتضح ذلك من حساب محصول الجبن والزبد الناتج من 100 كيلو من هذا اللبن حيث يكون المحصول منخفض بدرجة غير عادية في الحالة الأولى نتيجة لانخفاض S.N.F%  والذي قد يصل الانخفاض فيه إلى 0.3-0.5%. لكن عند إعادة مستوى تغذية الحيوان إلى معدله الطبيعي فإن نسبة جوامد اللبن. اللادهنية تصل إلى معدلها الطبيعي أيضاً.

بالإضافة إلى ما سبق فقد درس تأثير مستوى تغذية الحيوان قبل الولادة على تركيب اللبن. وقد وجد أن الحيوان البالغ الذي يعلف جيداً قبل الولادة يعطي لبن مرتفع في نسبة الدهن F%  ومرتفع في جوامد اللبن اللادهينة S.N.F  قد تصل هذه الزيادة إلى 0.28 % للدهن و 0.11% لجوامد اللبن اللادهنية خلال الثلاث أشهر الأولى لفصل الحليب ذلك عن نظيره من لبن الحيوان الذي عانى في التغذية قبل الولادة.

وهناك بعض الأغذية البروتينية الغنية باليود تزيد من إدرار اللبن بنسبة قد تصل إلى 30% مع زيادة نسبة الدهن وذلك لوجود هرمونThyroxine   الذي يعمل على زيادة التمثيل الغذائي. ولكن يستحسن عدم اللجوء إلى ذلك لأنه يؤدي إلى زيادة النبض وسرعة التنفس.

من حيث تأثير التغذية على أملاح اللبن فالأبحاث التي أجريت في هذا المجال كثيرة والمفيد في ذلك أنه عند إعطاء الحيوان كربونات أو فوسفات كالسيوم في العليقة لوحظ زيادة قابلية هذه الألبان للتجبن بالكحول كما لوحظ أيضاً انخفاض المدة اللازمة لتجبن هذا اللبن بالمنفحة [على الرغم من عدم التأكد من زيادة كمية الكالسيوم المقدرة كمياويا في ذلك اللبن]. وقد أثبت البعض أنه بالإمكان زيادة محتويات اللبن من الكالسيوم بزيادة الكالسيوم في العليقة بدرجة تصل إلى 0.005 – 0.29%. أما بخصوص حمض الستريك في اللبن فقد وجد أن هناك زيادة قدرها 0.3-0.6 % في كميته في اللبن عند انتقال الحيوان من عليقة جافة إلى عليقة خضراء وبالنسبة لليود فيمكن زيادة كميته عدة أضعاف في اللبن بزيادة كميته في العليقة وهذا مفيد في حالات الإصابة بمرض التهاب الضرع. وفيما يختص ببعض المعادن مثل الحديد والنحاس والمنجنيز والفلور على الرغم من أهميتها من الناحية الغذائية إلا أن الجهود التي بذلت لزيادة كمياتها في العليقة لم تنجز.
السؤال الثاني:






(35 درجة)

أكمل الجمل التالية: 



      ( 117 × 0.3 =  35 درجة)
1. تبلغ حموضة اللبن الخام الطازج  0,16 –  0,18 % كحمض لاكتيك  بينما قيمة الـ pH  له 6,6 – 6,7 وعندما تصل حموضة اللبن إلى 0,21% يتجبن بالكحول بينما يتجبن اللبن بالغليان عند حموضة 0,26% وتظهر الرائحة والطعم الحامضى للبن عند حموضه 0,40 % بينما يتجبن اللبن على درجة حرارة الغرفة عند حموضة حموضه 0,43 - 0,45 % عند قيمة  pH 4,6  ثم يتحول اللبن إلي كتله متماسكة عند حموضة 0,63 - 0,67%.   
2. ترجع أهمية الصفات الطبيعية للبن لكون بعض هذه الصفات يمكننا من الكشف عن جودة اللبن على رصيف الاستلام بالمصانع مثل اللون  والطعم  والرائحة والحموضة أوالـ pH أو نقطة التجمد بينما تقدير التوصيل الكهربائي و الضغط الأسموزي ونقطة التجمد للبن يستخدم للكشف عن مدى صلاحية اللبن للاستهلاك الناحية الصحية حيث يمكن الكشف سريعاً عن بعض الأمراض التي تصيب الأبقار وتنتقل إلى اللبن مثل مرض السل  و التهاب الضرع  كما يستخدم تقدير النوعي ونقطة التجمد واللزوجة والضغط الأسموزي أومعامل الانكسار  للكشف عن بعض الطرق المتبعة في غش اللبن. 
3. يظهر عيب Cowy Flavour عند زيادة تركيز مركب Dimethyl Sulfide   2S((Ch3 عن 12 ppb بينما يرجع الطعم المتأكسد فى اللبن إلى أكسدة الدهون أو الأحماض الدهنية غير المشبعة والتي ينتج عنها مركبات يطلق عليها Hydroperoxide   وهي غير ثابتة حيث تتكسر إلى مركبات اقل فى الوزن الجزيئ يطلق عليها  Unsaturated aldehydes مثل مركب 2-nonenal  أو   2-octenalويؤثر في ظهور الطعم المتأكسد بعض العوامل  مثل   وجود المعادن مثل النحاس و الحديد  و الهواء و الضوء.
4. يرجع حدوث عيب Sunlight flavour  إلى تاثير الضوء علي الحامض الأميني Methionine  والذى يتحول إلي مركب Methional  ويلزم لاتمام هذا التفاعل وجود الريبوفلافين (B2)  و الضوء.
5. يظهر الطعم المطبوخ لللبن إذا سخن اللبن لدرجة حرارة أعلي من 574م حيث تنفرد مجموعة  السلفوهيدريل  SH من (-lactoglobulin بينما يظهر به عيب Malty Flavour   بسبب وجود بكتريا Lactococcus lactis spp. maltigenes حيث يتحول للحامض الأميني Leucine  إلي Isovaleraldehyde.
6. تعرف الكثافة بأنها هي كتلة وحدة الحجوم للمادة (جم / سم3) بينما يعرف الوزن النوعي بأنه النسبة بين الكثافة المطلقة لأي مادة على درجة حرارة معينة وكثافة الماء على نفس درجة الحرارة. وفي العادة تقاس الكثافة على 560ف  وتبلغ قيمة الاخير في اللبن 1.030 جم/سم3 عند درجة حرارة 60 o ف بينما تبلغ قيمة معامل الانكسار فى اللبن البفري 1.34387 والبن الجاموسي 1.34467 وقيمة التوتر السطحي للبن البقري 40-60 داين/سم وللبن الجاموسي 40-60 داين/سم.
7. من أكبر مصادر تلوث اللبن الخام بالميكروبات هو الأوعية والأدوات والني يمكن أن تعقم بواسطة الطرق الحرارية (التعقيم الحراري) أو بمركبات الأمونيوم الرباعية.
8.  يراعي عند أنشاء مراكز تجميع اللبن: 
أ.  أن تكون قرب أماكن إنتاج الألبان.
ب. أن تكون قريبة من الطرق الرئيسية بحيث يمكن للعربات الكبيرة السير عليها.

ج.  توفير مصادر للمياه النظيفة مع وجود نظام لتصريف مياه الغسيل والفضلات.
أو 

د. توفير مصادر للطاقة (الكهرباء) لتشغيل وحدات التبريد والإنارة.

والغرض من انشائها:

1. توحيد صفات اللبن الطبيعية والكيماوية لإلغاء أثر الفردية على تركيب اللبن بتجميع وخلط كميات كبيرة من اللبن من عدد كبير من الماشية ومن مصادر متعددة.

2. تجميع الكميات الكبيرة من اللبن يساعد على خفض نفقات إعداد ونقل وتسويق اللبن.

3. تشجيع إنتاج اللبن لضمان سوق لتوزيع اللبن للمنتج.

4. إعداد اللبن للتسويق بالوسائل التي تحسن من صفاته الحسية وتطيل مدة حفظه.
أو
5. تسهيل التعامل بين المنتجين وتجار الجملة والمصانع.

6. توفير النظافة اللازمة بالنسبة لأقساط اللبن حيث يتم غسلها وتعقيمها بالبخار في مراكز التجميع بمجرد تفريغ اللبن منها.
9. من مصادر تلوث اللبن الخام بالميكروبات:
أ. بكتريا من ضرع الحيوان مثل ميكروبات   Micrococcus sp.  و    Lactococcus sp. أو  Streptococcus sp.  

ب . بكتريا من خارج الضرع
ج. جلد الحيوان مثل ميكروبات    Bacillus.

 و. الحلاب.
د. الأوعية والأدوات مثل ميكروب Alcaligenes viscolactis, Lactococcus lactis, Microbacterium lacticum
وبعض الأنواع التابعة للجنسين Micrococcus, Sarcina   .
هـ . الهواء.
10. Thermization هي "المعاملات الحرارية التي تتم لمدة 15 ثانية على درجات حرارة في المدى من 65-70  (م ويتبع ذلك التبريد لأقل من 6 (م" والغرض منها خفض عدد البكتريا المحبة للبرودة Psychrotrophic Bacteria  في اللبن الخام حتى يمكن زيادة مدة حفظ اللبن الخام على درجات حرارة التبريد (4-6 (م) لمدة كافية تصل إلى 3 أيام حتى يمكن تجميع كمية من اللبن الخام تكفي لتصنيع كمية معينة من منتج لبني فيما بعد وحتى يصبح تصنيع هذا المنتج بطريقة اقتصادية. 
11. تعرف البسترة بأنها "تسخين كل جزء من اللبن إلى درجة حرارة معينة ولمدة معينة تكون كافية للقضاء على جميع الميكروبات المرضية ومعظم الميكروبات غير المرضية دون تأثير يذكر على خواص اللبن الطبيعية والكيميائية والحيوية والقيمة الغذائية على أن يعقب هذا التسخين تبريد مباشر إلى أقل من 5 - 10 (م (40-50 (ف )" والغرض منها القضاء على جميع الميكروبات المرضية التي في اللبن وبالتالي حماية المستهلك من الأمراض التي تنتقل عن طريق اللبن وبالاخص ميكروب  Mycobacterium tuberculosis والذى يسبب مرض السل وميكروب Coxiella burentii الذى يسبب مرض الحمى المجهولة (حمى كيوQ-Fever)  كما تؤدي البسترة الي القضاء على معظم ميكروبات غير المرضية إلا أن البسترة لا تؤثر علي الميكروبات المقاومة للحرارة Thermoduric bacteria وكذلك الميكروبات المتجرثمة Sporeforming bacteria حيث يتم تسخين اللبن فى طريقة البسترة البطيئة   Low Temperature Holding Method  (L.T.H.M.)  إلى درجة حرارة 63 o م (145-150 (ف)  لمدة 30 دقيقة ثم يعقب ذلك التبريد إلي أقل من 5 -10 (م  بينما فى طريقة البسترة السريعة  (البسترة على درجة حرارة مرتفعة ولوقت قصير)   High Temperature Short Time (H.T.S.T.)  حيث يتم تسخين اللبن إلى درجة حرارة  72 (م (162 (ف)  لمدة 15 ثانية ثم يعقب ذلك التبريد  إلي أقل من 5 -10 (م  وهنا يمكن الكشف عن كفاءة عملية البسترة باختبار الفوسفاتيز القاعدى (Alkaline phosphatase) بينما إذا تمت بسترة اللبن علي درجـة حــــرارة أعلى من 80 o م  ولمدة 3 – 5 دقائق ثم التبريد  يستخدم اختبار البيروكسيديز للكشف عن كفاءة عملية البسترة.
12. اللبن المعقم sterilized milk   ينتج من تسخين اللبن علي درجة حرارة من 110 -120 (م لمدة 10 – 20 دقيقة والتي تؤدي إلى القضاء علي كل الكائنات الحية الدقيقة فى اللبن  لون هذا اللبن بنى نتيجة تفاعل ميلارد.
13. يعرف لبن UHT بأنه تسخبن اللبن أما بالحقن المباشر  Direct Stream Injection  أو بالتسخين غير المباشر Indirect Heating  إلى 135–150(م لمدة 2-10 ثوان ثم التبريد والتعبئة في أوعية معقمة تحت ظروف معقمة ويتم الكشف عن كفاءة هذه المعاملة عن طريق أختبار التحضين المبدئ Pre-Incubation Technique حيث يتم التحضين على درجة حرارة 32 o م  و 37 o م  و 55 o م  لمدة 10  و 7 و 5 يوم على الترتيب ثم تفحص العينات للكشف عن تكون حموضة (أكثر من 0,02%)  Sour  أو تجبن Coagulate  أو تغير الـ pH (أكثر من 0,2 وحدة).
14. من الظواهر غير المرغوبة والتي يمكن أن تحدث في لبن UHT ما يأتي:
أ. تكون رواسب في قاع العبوة Spontaneous Sediment وترجع إلى تكون راسب من البروتين – دهن – معادن.
ب. انفصال الدهن Cream Separation وترجع إلي أثناء حفظ اللبن المعقم UHT تبدأ حبيبات الدهن في الصعود إلى أعلى مكونة طبقة القشدة. وعند وصول كمية الدهن على السطح إلى حد معين تبدأ حبيبات الدهن في الإلتصاق على الجدار الداخلي للعبوة.
ج. تكون الجل  Gelation  وترجع إلي تكون جل أو هلام ويفقد اللبن قدرتـه على السيولـة والانسياب ويطلق علـى هـذه الظـاهرة أيضاً   Coagulation  و  .Age thickening
السؤال الثالث:    






 (5 درجات)
أ. صحح ما تحته خط بالجمل التالية: 









  (2.5 درجة)
1. لبن الحيوانات المصابة بالتهاب الضرع له توصيل كهربي ملاتفع  لارتفاع محتواه من الصوديوم والكلوريدات. 







2. يتناسب وقت اختزال صبغة أزرق الميثيلين تناسيا عكسياً مع عدد البكتريا الموجودة باللبن الخام.
3. بسترة اللبن تؤدى إلى لفقده لنسبة صغيرة من فيتاميناته.
4. يحدث ترسيب بنسبة 60- 80 % لبروتينات الشرش للبن UHT نتيجة لهذه المعاملة.
5.  تكلفة إنتاج اللبن المبستر تساوى من تكلفة لبن UHT عند استخدام عبوات Tetra Pak لتعبئة كلا النوعين من اللبن.
ب. وضح بالرسم:





          (2.5 درجة)
المجنس ذو المرحلتين.
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شكل يوضح المجنس ذو المرحلتين.
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