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قسم علوم الأغذيــــــــة                     
نموزج اجابه ماده ت. الالبان المتخمره والمنتجات الثانويه للالبان 
الفرقة الرابعه الفصل الدراسي الثاني للعام الجامعي 2010-2011 م

اجابه السؤال الاول:




	
بكتريا مختلطة التخمر

Heterofermentative lactic 

acid bacteria
	بكتريا متجانسة التخمر

Homofermentative lactic

acid bacteria

	وهى التى تنتج 1 مول لاكتات، 1 مول إيثانول، 1 مول ك أ2 من كل مول جلوكوز. وتتبع فى تحليل الجلوكوز Hexose monophosphate Pathway وعند تخمير الفراكتوز تنتج مانيتول، خلات، لاكتات، ك أ2. ويتم التخمر كما فى الدورة (2).
	وهى التى تنتج اللاكتيك بنسبة أكثر من 90% من الجلوكوز وتتبع فى تحليل الجلوكوز Embden Meyerhof Pathway بتحويله إلى حمض بيروفيك والذى يتم تحويله إلى حمض اللاكتيك. وأيضا هذه الأنواع من البكتريا تخمر الفراكتوز وتنتج حمض اللاكتيك كما فى الجلوكوز تماما ويتضح ذلك كما فى الدورة (1)
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Glucose + ADP + Pi

  Lactic acid + Ethanol + CO2 + ATP
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Gloucose + 2ADP + 2Pi     

  2Lactic acid+2ATP

	أما البكتريا التى تسلك هذا السلوك تتميز بإحتوائها على أنزيم Phosphoketolase
- هذه البكتريا تفتقد الـ Aldolase وبذلك لا تستطيع تكسير الـ Hexosedi-phospahate – وتؤكسد الـ Gluocose-6-phasphate

- 6 phosphogluconate
     إلى أخر التفاعلات.
	تتميز البكتريا التى تسلك هذا الطريق بإحتوائها على أنزيم Aldolase وهو مفتاح التفاعلات فى Glycolysis

	ينتج جزئ واحد فقط من الـ ATP من كل جزئ جلوكوز.
	فى هذا النوع من التخمر ينتج جزيئين من الـ ATP من كل جزئ جلوكوز

	فى هذه الحالة ينتج CO2 كناتج من نواتج التخمر ويمكن ملاحظة تكوينه فى المزارع عن طريق أنابيب درهام.
	تنتج قليلا من CO2 أو لا تنتجه

	يحتوى هذا القسم على الأجناس الأتية

Leuconostoc وتنتج حمض D(-) ... .. ...

Bifidobacterium  وتنتج حمض L(+) ..

Lactobacillus تنتج حمض DL .. .. .. .. 
	يحتوى هذا القسم على الأجناس الأتية

Lactococcus وتنتج حمض L(+) .. .. ..
Pediococcus وتنتج حمض DL .. .. .. .. .
Lactobacillus وهذه Varible ... ... .. .. ..


كيفيه تكوين حامض اللاكتيك في وجود إنزيم الالدوليز Aldolase

Glucose



Lactic acid




ATP




2 NAD

          Hexokinase



         Lactate  dehydrogenase

1- 
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2 NADH

2- Glucose 6 phosphate



2 Pyruvic acid

3-            Isomerase






2 ATP

4- Fructose 1,6 phosphate



2 ADP

5- Aldolase





2 phosphoenol
6- (2) Glyceraldehyde 



  pyruvic acid
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   Triose pho  sphate isomerase


8- 
2 NAD




3-phosphoglyceric acid

9- 2Pi




2 ATP

10- 
2 NADH




2 ADP

11- 


(2) 1,3 Diphosphoglyceric acid

12- Glucose + 2 ADP + 2 Pi


2 Lactic acid + 2 ATP

تكوين مركبات النكهة من السترات:
          CH2-COOH   citratase
CH3-COOH

  HO-C-COOH

   Acetic acid


     CO2

         CH2-COOH

O:C-COOH
  Oxaloacetic acid
      Citric acid


    CH2-COOH   Decarboxylase 
CH3CO-COOH





Oxaloacetic acid

  Pyruvic acid









Mg++      TPP
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 CH3-C:O

CH3C:O

CH3-C:O

TPP+CoAsH + CH3-C:O

       S.CoA


H/TPP



Biacetyl

Acetyl-S-CoA
        Acetaldhyde-TPP

       NADH2






Complex



    Biacetyl



    Reductase


   CH3-C:O


NADH2

CH3-CH-OH


   CH3-CH-OH


NAD


CH3CH-OH


        Acetoin




      2,3 Butylene glycol

TPP = Thiamine pyrophosphate

السؤال الثاني:








الأقسام المختلفة للألبان المتخمرة تبعا للكائنات الحية الدقيقة ونوع التخمرات المستخدمة.
توجد أنواع عديدة من الألبان المتخمرة تختلف فى الكثير من صفاتها وتشترك جميعها فى احتوائها على حامض اللاكتيك ويحتوى بعضها مثل الكفير والكوميس على كحول إيثايل بالإضافة إلى حامض اللاكتيك وفيما يلى أكثر أنواع الألبان المتخمرة شيوعا.

	نوع اللبن
	طبيعة التخمر
	نوع اللبن
	طبيعة التخمر

	لبن الاسيدوفلس
	حامض متوسط
	الكفير
	حامض وكحول

	لبن اليوجهيورت
	حامض متوسط
	الكوميس
	حامض وكحول

	لبن خض متخمر
	حامض قليل
	اللبن البلغارى
	شديد الحموضة

	الكريمة المتخمرة
	حامض قليل
	
	


المسارات المختلفة لتكوين حامض اللاكتيك من الجلوكوز
1) Hexose Monophosphate Pathway

2) Embden Meyerhof Pathway

اجابه السؤال الثالث
- اللبن الخض  Butter milk:

وهو الناتج الثانوى الذى يتخلف من عملية خض القشدة وتحويلها إلى زبد ومنه نوعان:

* اللبن الخض الحامض: وهذا ينتج فى حالة استعمال قشدة متخمرة فى الصناعة.

* اللبن الخض الحلو: وهذا ينتج فى حالة استعمال قشدة طازجة فى الصناعة.

ومن أهم استعمالاته:    أ- تقديمه كشراب منعش بعد بسترته (اللبن الخض الحلو) وقد يضاف إليه CO2
ب- فى صناعة لبن الشيكولاته.

د- يستخدم كما هو بإدخاله فى منتجات المخابز أو تغذية الإنسان أو الحيوان.

هـ- يمكن إعادة فرزه مرة أخرى والناتج يحول إلى زبد.

و- يستخدم فى صناعة بعض أنواع الجبن وصناعة الكشك وأيضا فى بعض السلطات.
ى- فى بعض الأحيان يستخرج منه الكازين ولكنه أقل جودة من الناتج من اللبن الفرز.
 عيوب الحليب الخض المختمر:

أ- عيوب القوام:

يعتبر ضعف القوام أهم عيوب الحليب الخض المختمر ويكون مصحوبا بانفصال الشرش. 

وقد يلجأ بعض الصناع كعلاج لضعف القوام إلى إضافة كميات صغيرة من الجيلاتين تزيد من اللزوجة كما يلجأ البعض الأخر إلى إضافة 10% من بادئ Lactobacillus bulgaricus إلى الحليب الخض المختمر أو إلى إضافة 1-2% دهن إلى الحليب قبل المعاملة الحرارية.ويمكن التغلب على ظاهرة انفصال الشرش باتباع النقاط التالية:

1- أن يكون البادئ المستخدم قادراً على انتاج لبن حامض مرتفع اللزوجة.

2- عدم التقليب مطلقاً أو الرج أثناء فترة التجبن.
3- استخدام أقل ما يمكن من التقليب أثناء التبريد والتعبئة.
4- إضافة دهن لربط الخثرة.
5- إضافة جيلاتين لزيادة اللزوجة.

ب- عيوب الطعم:


أكثر عيوب الطعم شيوعا فى الحليب الخض المختمر هو عدم أكتمال الطعم والنكهة ويحدث ذلك عند تجديد البادئ واستعماله بطريقة لا تسمح لبكتريا الـ Leuconostoc بالنشاط بدرجة كافية كما يحدث عند تحضين البادئ أو الحليب الخض الملقح على درجة مرتفعة نوعا ما بصورة مستمرة مثل 27(م بدلاً من 21(م.

ويعيب طعم الحليب الخض المختمر أحيانا قليلة مجموعة من الأطعمة الشاذة غير النظيفة والزنخة والمرة وترجع الأولى لنشاط مجموعة الكوليفورم الملوثة للحليب بعد المعاملة الحرارية والتى تنتج ثانى أكسيد كربون وهيدروجين مسببة عيوب غازية على صورة فقاعات أو جيوب هوائية فى اللبن خاصة عندما تكون لزوجته مرتفعة. وترجع الأطعمة الزنخة إلى تحلل البروتينات المصحوبة بانتاج مركبات كريهة كالأندول والسكاتول ويكون هذا العيب مصحوبا بقوام مائى ضعيف جداً. وترجع الأطعمة المرة كذلك لتحلل البروتين ويعزى مجموعة الأطعمة الشاذة إلى تلوث الحليب بكتريا محللة للبروتين ومنتجة للغازات يقاوم أكثرها كالباسلاى والكلوستريديا المعاملة الحرارية. ولتجنب ظهور هذه العيوب تستبدل مزرعة الأم ثم الاهتمام بعمليات النظافة والتعقيم بالنسبة للأدوات والمعدات المستخدمة فى التصنيع والتأكيد على المعاملة الحرارية على أن يعقبها تبريد سريع.
ب- الريبوفلافين Riboflavin (VB2)
هناك كثير من الميكروبات لها القدرة على تخليق الريبوفلافين لإحتياجاتها الغذائية كما يمكن بتهيئة ظروف معينة لبعض الخمائر والكلوستريديا أن تنتج كميات كبيرة من الفيتامين تكفى لإنتاجه تجاريا مثل:

أ- إنتاج الفيتامين بتنمية Candida guilliermondia على بيئة تحتوى على سكر سداسى  Hexose.

ب- إنتاج الفيتامين تجاريا بتنمية Clostridium acetobutyricum فى الشرش الذى يحتوى على اللاكتوز.

ويمكن فصل الريبوفلافين ببللورة من الشرش عند استعماله فى الأغراض الطبية كما يمكن كذلك إدمصاصه على اللاكتوز.
أولا: تخمر الشرش:
1- تنمى سلاسة Cl. acetobutyricum على بيئة معقمة مثل مستخلص الكبد على درجة 100(ف لعدة ساعات قليلة ثم تعرض لصدمه حرارته Heat shooked.
2- تنقل المزرعة إلى شرش معقم وتحضن على 100(ف ويكرر بتنشيطها على بيئة الشرش حيث يكفى 50 كجم من البيئة لتخمير 100 كجم من الشرش.

3- يضبط محتوى الشرش من الحديد بنسبة 1.5-2 جزء فى المليون بإضافة أملاح الحديدوز للشرش كما يفضل إضافة أثار من بعض المعادن مثل الإسترانشيوم والقصدير – المنجنيز – الليثيوم – الزنك ثم يضبط الـ pH إلى 6-7 بإضافة قلوى مثل NaOH أو KOH أو Ca2OH كما يضاف كربونات كالسيوم كمنظم للبيئة.

4- يعقم الشرش بالتسخين إلى 250(ف/15-20 دقيقة فى حوض معدنى لا يغير محتوى الشرش من الحديد ثم يبرد إلى 100(ف ويضاف البادئ المنشط من  (1-3) سابقا بنسبة 5%.

5- تضبط البيئة على نفس درجة الحرارة لمدة 12-48 ساعة إلى أن يتوقف زيادة الريبوفلافين فى البيئة. ويجب إجراء التهوية أثناء التخمر حتى نسمع بخروج H2، CO2 هذا ويمكن تقطير كحول الإيثايل والبيوتايل والأسيتون المتكونة أثناء عمليات التخمر للإنتفاع بها كمذيبات أثناء تركيز الشرش المتخمر.

6- يركز الشرش تحت تفريغ لتبخير الماء والمذيبات الطيارة ثم يجفف.

7- قد يضبط محتوى الشرش الجاف من الريبوفلافين حسب الرغبة بخلطة بشرش مجفف غير متخمر.

ثانيا: تركيز الريبوفلافين وتنقيته:

1- يركز المحاليل المخففة للفيتامين بتبخير الماء تحت تفريغ.

2- عند وجود بعض الشوائب الغير متطايرة فى المحلول فإنه يمكن إدمصاص الفيتامين على مرشح ترابى Fuller s earth  ثم يغسل بالماء ويفصل بعد ذلك بواسطة مذيب قلوى.

3- يمكن إدمصاص الريبوفلافين على اللاكتوز وهذه العملية تعتبر تركيز وتنقية فى نفس الوقت للريبوفلافين وعند استخدام الشرش كبيئة لإنتاج الفيتامين يفضل التخلص من اللاكتوز بتخميره إلى كحول إيثايل قبل عملية التبخير لتركيز الريبوفلافين.

4- يمكن الإستخلاص بالمذيبات العضوية وهذه تعتبر وسيلة للتقنية وخاصة عندما يراد الحصول على الريبوفلافين فى صورة بللورات.
أهم عيوب الكازين وكيفية التغلب عليها:
يوجد العديد من العيوب فى الكازين يمكن رؤيتها والتعرف عليها من خلال الإختبارات والتى يمكن التغلب عليها فى الدفعات التالية خلال الصناعة ومن أهم هذه العيوب.

1- تلون الكازين:


فيظهر أحيانا الكازين باللون البنى وهذا يعتبر عيبا حيث يظهر السطح باللون الداكن وهذا اللون ينتج من إرتفاع درجة الحرارة أثناء التجفيف وخاصة فى حالة ما إذا استخدم H2SO4 أو وجود بقايا من الدهن وللتغلب على ذلك:

* فصل الدهن جيدا من اللبن الفرز قبل ترسيب الكازين.

* خفض درجة حرارة التجفيف.

* عند استعمال H2SO4 فى الترسيب يجب تكرار الغسيل جيدا.

2- إنخفاض درجة الذوبان:

فى معظم الحالات من استعمالات الكازين تحتاج إلى إذابته جيدا فى قلوى ولذا قلة الذوبان تعتبر عيبا فى الكازين وأسباب ذلك.

* إرتفاع درجة حرارة الطبخ.

* إرتفاع درجة حرارة التجفيف.

* تعبئة الخثرة قبل الجفاف.

* حدوث رغوة فى اللبن عند ترسيب الخثرة.

3- إنخفاض متانة الكازين:

وهذا يستدعى استخدام تركيزات عالية من الكازين ويحتاج إلى وقت فى ضبط التركيز ومن أهم أسبابه:

* إحتواء الكازين على نسب عالية من الرماد أو الشوائب.

* تحلل الكازين نتيجة لنمو البكتريا والفطريات.

ويمكن التغلب على ضعف المتانة بالآتى:

أ- الغسيل جيدا.

ب- الإسراع فى كبس الخثرة وتجفيفها بعد الغسيل مباشرة.

وللتمكن من إجراء الغسيل جيدا دون فقد فى الخثرة يجب تحسين قوام الخثرة بخفض درجة حرارة الترسيب وزيادة الحموضة.

4- تبقع الورق المصقول:


وهذا ينتج من وجود جراثيم الفطريات أو الشوائب أو أى مواد غريبة وأحيانا من وجود الدهن فى اللبن الفرز ولذا يجب:

* منع نمو الفطر على الكازين بإسراع التجفيف جيدا للخثرة المضغوطة.

* تنظيف الجدران والأرضية والأوعية جيدا.

* تنقية الهواء المستعمل فى التجفيف.

* التخلص وفصل الدهن جيدا من اللبن الفرز المستعمل فى صناعة الكازين.

5- وجود أجزاء غير مصقولة فى الورق:


وينتج عن وجود رغوة فى المخلوط أثناء صناعة الورق المصقول ويرجع هذا إلى ترسيب الكازين على درجة حرارة أقل من 95(ف مع التقليب بسرعة مما ينتج عنه منتج عند إذابته يعطى محلول ذو رغوة ولعلاج ذلك يجب الإبتعاد عن درجات الحرارة المنخفضة أثناء الترسيب وكذا عن التقليب السريع. أيضا خلط دفعات من الكازين مع بعضها يقلل من وجود هذا العيب.
- الشرش  Whey:

وهو عبارة عن جزء من الماء الذى يوجد فى اللبن والذى يحتوى على سكر اللاكتوز وجزء من البروتينات الذائبة والذى يتخلف من صناعة الجبن وفصل الخثرة من اللبن الكامل أو اللبن الفرز ولونه أخضر مصفر وهذا الشرش له استعمالات عديدة منها:

أ- يصنع منه بعض أنواع الجبن مثل الريكوتا (جبن الشرش) والـ Mysost.

ب- يمكن تركيزة وتجفيفه حيث يدخل الأخير فى العديد من الأغذية الأخرى وخاصة أغذية الأطفال وكذا فى علائق الحيوانات والدواجن كمصدر للبروتين والكربوهيدرات.
ج- إذا كانت نسبة الدهن به عالية يمكن فرزه وتستخدم القشدة الناتجة فى صناعة الزبد ولكنها تكون أقل جودة من الزبد العادى.

هـ- يستخدم فى صناعة العديد من الصناعات الكيماوية مثل صناعة: سكر اللاكتوز النقى – اللاكتات وحامض اللاكتيك وتكتب هذه الطريقه بالتفصيل– كحول الإيثايل – الريبوفلافين

