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2024أب/23-22الغذائيالأمنتحقيقفيالإبلدور•

•

النوقحليبمنالكشكتصنيع•

الميدعالياسالدكتورالأستاذ

الحيوانيةالثروةإدارة-الألبانتكنولوجياخبير•



.
المقدمة1.

حيثةالباديلسكانمتميزواقتصادياجتماعيبدورالنوقتساهم

وتستطيعةالجافوشبهالجافةالمناطقفيالمتنوعةاحتياجاتهمتلبي

المختلفةالمناخيةالشروطمعتتأقلمأنالإبل

الأساسيةالمغذيةالموادمنتركيبهفيمتوازناحليباالنوقتنتج.

تركيبمنةقريبمحتوياتمعوالسكرياتوالليبيداتكالبروتينات

.الابقارحليب



ذيةالمغالموادمنتركيبهفيمتوازناحليباالنوقتنتج

حتوياتممعوالسكرياتوالليبيداتكالبروتيناتالأساسية

.الابقارحليبتركيبمنقريبة

Cفيتامينةوخاصالفيتاميناتفيبغنائهالنوقحليبيتصف

رهاعناصفيمتوازنةكمادةويستخدمنياسينوفيتامين

حولهتبعدأوالسائلةالحالةعلىالحليبويستهلكالمغذية

متنوعةلبنيةلمنتجات



ه فإن حليب النوق يشكل مادة غذائية هامة ويمكن تصنيع•

وتحويله واعتباره مادة غذائية مضافة 

:  تاجهإن حليب الإبل ليس فقط مادة غذائية هامة إنما يشكل إن•

دعامة للأمن الغذائي -

وزيادة دخل المربين الصغار نظرا لسرعة دورة راس -•
.المال والحصول على المردود



الانحراف المعياريحليب النوقالمكون

11.781,72%ة المادة الصلبة الكلي

.4.40.91%اللاكتوز

3.40.96%المادة الدسمة

2.920.6%البروتينات

0.720.007%الرماد

D151درجة الحموضة 



فعالالالدفاعيالنظاممنمحتواهبارتفاعالنوقحليبيتميز

:منكبيرةكمياتوجودفيوالمرتبط

الليزوزيم-

اللاكتوفيرين-

اللاكتوبيرواكسيدار-

المناعةبروتينات-

حلل كمضادات بكتيرية ويعزى لهذه العوامل المساهمة في الحد من ت
وفساد الحليب خلال عدة ساعات على درجة الحرارة المحيطة



ويستهلك يعد الكشك من الالبان التقليدية المخمرة والمجففة والذي ينتج•
-لدى بلاد حوض البحر الأبيض المتوسط

يتصف الكشك بقيمة غذائية عالية لغنائه في•

الالياف، •

والبروتين،•

والدسم، •

والعناصر المعدنية خصوصاً •

الحديد •

والنحاس، •

والمغنسيوم•

.وإمكانية الحفظ خلال فترة طويلة•



:انتاج الكشك وفق الطريقة التقليدية 
.4:1يخلط البرغل مع اللبن ضمن معدل 1.

%.1.5-1يضاف الملح 2.

. م  35أيام على درجة حرارة 7-6يطبق التخمر خلال 3.

.تتم تصفية الخليط للوصل إلى مادة مكثفة4.

. يقطع المنتج ويعمل منه كرات دائرية5.

.تعرض القطع للتجفيف الشمسي6.

.تطحن القطع وتغربل وتعبأ7.

.يتم الحفظ بالبراد او على درجة الحرارة العادية8.



:صناعة البرغل وفق المراحل الآتية•

القش يتم فصل الحجارة والأتربة والتبن و: الغسيل التنظيف•
تم والشوائب عن القمح بواسطة منخل مع شفط هوائي مركب أو ي

لفصل الغبار عن القمحالصويلتنظيفه بآلة 

زم الترطيب الذي يهدف إلى تأمين الماء في بنية القمح اللا•
النشاء خلال عملية السلق، تجلتنلعملية 

لمدة تتراوح  ºم١٠٠-٩٥تتم عملية السلق بدرجة حرارة : السلق•
أهم النشاء، وتعد عملية السلق منتجلتنساعة من أجل ٢-١بين 

العوامل المؤثرة على العمليات اللاحقة وعلى جودة البرغل 
خروجه النشاء دونبتجلتنيجب أن تسمح عملية السلق . المنتج

.وتشتته في الوسط



شكلعلىالمسلوقالقمحبفردالتجفيفيتمالقرىفي:التجفيف1.

تصلحرارةدرجةعلى ًأشعةتحتليجفالعراءفيرقيقةطبقة

يةمنخلصوانيباستخدامفيتمآليااماساعة24خلالم  50إلى

،70-60بينحرارتهدرجةساخنهواءمع ساعات٤لمدةم 

بعينالأخذمع%١٠إلىالمسلوقالقمحرطوبةتصلحتى

ذيرغلبإنتاجيسببكبيربشكلالحرارةدرجةرفعأنالاعتبار

.غامقلون

ً بمطاحنالجرشيتمالجرشأوالطحن2. .ةالمطلوبللنعومةوفقا

منعأجلمنللترطيب%1.5-1بنسبةماءإضافةيتمالطحنوقبل

الطحنأثناءالغبارتشكل



لىإلحجمهوفقاالطحنناتجفصليتم. ً الغربلةالفصل1.

:المختلفةاستخداماتهافيتتميزمختلفةأحجام

خشنبرغلمم1.5-2.5-

ناعمبرغلمم0.5-1.5-

ولموادالتخزينحرارةلدرجاتوفقا:التعبئةوالتخزين1.

:تاليالوفقمتفاوتةلمددالبرغلحفظيمكنالتعبئة

لمدةم  22-10حرارةدرجةعلىالبرغلتخزينيمكن-

.أشهر10

6-4لمدةم  32حرارةدرجةعلىالبرغلتخزينيمكن-

.أشهر



)

البرغلالقمح

335362كلوري.كالطاقة

76.478.2%الكربوهيدرات

8.48.5%البروتينات

1.71.3%الرماد

3664غ100/مغالكالسيوم

394267غ100/الفوسفورمغ

3028غ100/مغحديد

0.530.35غ100/مغتيامين

0.120.10غ100/مغريبوفلافين

5.33.0غ100/مغنياسين



. الخاثراللبنتصنيع-

:اليةالتالنقاطعلىالتركيزيجبالمنتج،جودةنفسعلىالحصولبغية

حليبوأالدسمكاملحليب)الدسمةالمادةمنمحتواهوتنظيمالحليبتصفية-

.(فرزنصفحليبأوفرز

إلىوالتبريددقائق،5خلالمْ 95حرارةدرجةعلىحراريةمعاملةتطبيق-

.مْ 45

Lactobacillusوالعصويةالكرويةالبكتريامنالمتكونالبادئإضافة-

bulgaricus Streptococcus thermophillus)3بنسبة%.

درجةإلىللوصولمْ 43حرارةدرجةعلىساعات3لمدةالتحضين-

.pH4.6حموضةورقم90D-80حموضة

،4حرارةدرجةحتىالتبريد- .الحفظذلكوبعدم 



:الكشكتصنيع

2:1بمعدلالخاثراللبنمعالبرغلخلط1.

مْ 40-37حرارةدرجةعلىساعة24لمدةالحضانةتطبيق2.

إلى4لبنالمعدليصبحبحيثالسابقالخليطإلىالخاثراللبنمنكغ2إضافة3.

مْ 40-37الحرارةدرجةعلىساعات4-2لمدةالحضانةوتطبق1

كراتلتشكيويتميقطعالقوامسميكمنتجعلىوالحصولالخليطتصفية4.

سم4-3قطرها

محتوىإلىللوصولساعة24خلالم50حرارةدرجةعلىالكراتتجفيف5.

%10-8الرطوبةمنمنخفض

والحفظلينايثيالبوليمنعبواتضمنوالتعبئةوغربلتهالمجففالكشكطحن6.

العاديةالحرارةدرجةعلى



:يختلف محتوى الكشك من المكونات وفقا ل

.نسبة البرغل إلى اللبن-

.كمية الملح المضاف-

.طريقة التجفيف-



.

لية المادة الصلبة الك
%

القيمة الدنيا
89.23

القيمة الأعلى
93.25

القيمة المتوسطة
91.63

14.7221.4117.75%البروتينات 
2.4311.526.39%المادة الدسمة

61.0276.6367.75%السكريات الكلية
42.659.2650.62%النشاء
6.5112.249.32%الألياف

2.8310.436.11%الغلاكتوز
0.562.861.43%اللاكتوز
4.69.37.3%الرماد
0.054.482.84%الملح

pHرقم الحموضة

فعالية الماء
3.58
0.38

4.12
0.46

3.77
0.42



.

حليبمنالمصنعالكشكالكشكمكونات

الأبقار

منالمصنعالكشك

النوقحليب

11.4710.60%الرطوبة

18.3020.17%البروتين

5.366.57%الدسمةالمادة

16.4615.17%الالياف

46.3742.74%الكربوهيدرات

2.052.73%الرماد

51.1353.1بالمليونجزئالحديد

0.0470.047بالمليونجزئالنحاس

0.160,267ونبالمليجزئالمنغنيز

2.81.59بالمليونجزئالزنك



:
. LAbنوع البرغلاللبن المستخدم-2.

73.023.5618.03الأبيضلبن الابقار

78.442.9216.04الأبيضلبن الماعز

75.362.0417.34الأبيضقرب-لبن خليط ماعز

78.22.1517.09الأبيضلبن الابقار

68.826.4219.21الأحمرلبن الابقار



الخلاصة•

:إن تصنيع الكشك من حليب النوق يسمح في•

تأمين مادة غذائية امنة صحيا سهلة الحفظ على درجة •
الحامضي باطعمالحرارة العادية تمتاز 

تقديم مادة متوازنة غذائيا حيث تحتوي على الاحماض •

ر العضوية والبروتينات والمادة الدسمة والألياف والعناص
المعدنية وخاصة الحديد والزنك والمنغنيز والنحاس



الحموضةبفضلالضارةالدقيقةالأحياءمنخاليةغذائيةمادة-

التيةالصغيرالببتيداتووجودالمنخفضةالماءوفعاليةالمرتفعة

سامةالالموادتفرزالتيالذهبيةالعنقوديةالبكتريانمومنتمنع

الكوليفورموبكترياالمتبوغةوالبكتريا

هلاكاستفينقصمنتعانيالتيالبلادفيالغذائيالامنتحقيق-

منعدتالتيوالميثيونينالليزينيؤمنوالذيالحيوانيالبروتين

الأساسيةالامينيةالاحماض



:
طفال تامين مادة غذائية للأطفال الذين تجاوز عمرهم الستة أشهر والأ

لك الذين يعانون من صدمات نفسية أو ذوي الاحتياجات الخاصة وذ
البروبيوتيكبتدعيم الكشك ببكتريا 



شكرا  جزيلا لسماعكم•


