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:أخذ العينة طريقه 
-تجانسمغيرواللزوجةشديد،كبيرةأسطواناتأوبراميلفيمعبأالمكثفاللبنكانإذا

وبذارفعوتتجففثمبالماء(القاعدةأوالقمة)الوعاءنهايتيإحدىتنظفالحالةهذهففي

عالقةكونتاللبنفيغريبةموادأيسقوطتجنبهوالتنظيفمنالغرض)الوعاءينفتح

لقاعاإلىللوصوليكفيطولهمعدنيمقلببواسطةالوعاءمحتوياتتخلط.(بالوعاء

وانببالجالعالقةالدهنوحبيباتاللاكتوزبلوراتتزيللكيعريضةبمقاشطومزود

تجنبمعاوراسيدائرياالمقلببتحريكالخلطويجري،الوعاءفياللبنباقيمعوتخلطها

وعاءإلىهبالعالقاللبنوينقلالوعاءمنقلبماليسحبثم،ذلكأثناءبالهواءاللبنمزج

spatulaأوسباتيولابملعقةبالاستعانة(تقريبا ًرطل10نحويسع)حجماأصغرآخر
-200)أرطال9-8نحوعلىنحصلحتىذلكويكررالأخيرالوعاءفياللبنالإنزال

4عنللاتقللتحليلعينةمنهاتؤخذحيثتجانسحتىجيداتمزجوهذهاللبنمن(جم250

.القفلالمحكيمالعيناتحفظبرطمانفيوتوضع(جم100نحو)أوقية



،رةصغيأوالحجممتوسطةأوعيةفيالمعبأللبنوبالنسبة.

حبيباتأيتدمجأنعلىخفيفةدورانيةحركةفيبملعقةالعينةفتخرج

يكونألاملاحظةمعكبيرةكانتإذاتكسيرهامعباللبنفصلهاسبق

بالهواءخلطاأوفوارنايسببلاحتىعنيفا ًالمزج



للبن المكثف الجوامد الكلية٪ تقدير 

 : Sweet Condensed Milkاللبن المكثف المحلى: أولا 
منعدنيضوم الخاص بالتحليل في طبق مهجم من الرمل الناعم الم۲۰يوضع نحو  1-

في الوقت عهم كما يجفف م۱۰۰-۹۸أطباق الرطوبة و يجفف في الفرن على درجة 
.علي رف الفرننفسه الغطاء الخاص بالطبق و محرك زجاجي صغير يوضعان 

45مدة غطى الطبق بالغطاء قبل رفعه من الفرن ثم يبرد هو والمحرك في مجفف لي-۲
. معاً بعد ذلك وزنان يودقيقة 

جم من اللبن الكتف في المكان ۱.5ميل الطبق لجميع الرمل بجانب منه ثم يضاف نحو -3

الخالي ويعاد وضع الغطاء و يوزن بسرعة 

خفف لمابنلخلط الياضاف ه سم من الماء المقطر إلى اللبن بالطبق و مزج الاثنان ثم -4

وتعتبر إضافة الماء أمرا ضروريا لتسهيل. خلطا جيدا مع الرمل بواسطة المحرك 
جفيفعرض للتمينة والذي يؤدي خلطه باللبن إلى زيادة السطح اللعامتصاص الرمل ل



غلىيمائيحمامفوق(المجفففيالغطاءتركمع)والمحركالطبقيوضع-5

استمراربالتجفيفمنالأولىالفترةخلالباحتراسالتقليبمعدقيقة20لمدة

ويوضعم105-100درجةعلىالتجفيففرنإلىوالمحركالطبققلين-6

وسطيفالطبقيستقروأنالتهويةجيدالفرنيكونأنويلاحظ.الغطاءبجواره

.الامكانبقدرالفرن

حيثدسكيتورالإلىينتقلثمبالغطاءالطبقيغطيساعة3-2.5مضيبعد-7

تاليتانمتوزنتانتختلفلاحتىوالوزنالتجفيفويكرر،دقيقة90بعديوزن

جم0.0005منبأكثر

:المحلىغيرالمكثفاللين:ثانيا

المقطرالماءمنسم3وإضافةالعينةمنجم3وزنعدافيماسبقمانفسيتبع



بر بطريقة جرتقدير الدهن2-

تستخدم طريقة جرير على أن يراعى تخفيف

دير نظرا ن أثناء التقبالعينة بالماء منعاً من التكر

للبن لارتفاع نسبة الدهن بها واحتوائها في حالة ا

. ٪ سكر 50على ما يزيد عن لى حالم

: ويجرى الاختبار كما يلى 

جم من عينة اللبن المكثف في5نحو وزن ي-1

.سم 100دورق معياري سعة 

ن يضاف إلى اللين بالدورق دفعات قليلة م-2

الماء المقطر مع الرج رحويا بهدوء ثم يكمل 

دة رج جيدا بقلبه عيالدورق إلى العلامة بالماء و

.مرات 



السائل بعد التجفيف باتباع نفس طريقة جرير للبنالمكثفاللبنيقدر الدهن في -3

.كالتالي.الخام

.1.825ـ 1.820ة تمل من حامض كبريتيك مركز كثاف10ـ يؤخذ 1

.  1.036–1.028كثافته مل من عينة الحليب المراد إختبارها 11ـ بعد ذلك يُضاف 2

- 0.815كثافته مل من كحول الإيمايل 1ـ يضاف 3 0.820

.بالسدّادة الخاصّة بها الانبوبةثم تقفل-4

خلية ثم عدة مرات حتى تتكون خثرة دادائرية الأنبوبة بحركة وترج العينةدشديـ بحذر 5

.تذوب بفعل الرج المستمر



ثم توضع في جهاز الطرد المركزي بحيث يكون التدريج ناحية المركزأو-6

الأنابيب في أزواج متقابلة من أجل الإتزان ، وفي حالة وجودوتكون المحور 

.وضع أنبوبة أخرى بها ماء عادي أنبوبة واحدةُ 

دقائق5ـ 3لفة في الدقيقة لمدّة 1200ـ بعد ذلك يُـدار جهاز الطرد المركزي 7

وزن العينه/ 100) فيالمتحصل عليه تضرب قراءة عامود الدهن ثم 

بل للحصول على النسبة المئوية للدهن بعينة اللبن المكثف ق( المستخدمة

.التخفيف بالماء 





ـ:وزنيةطرق اللبن المكثف بطرق تقدير الدهن في 

أحدد الأساس في هذه الطرق أنه يمكن استخلاص الددهن الموجدود بالعيندة ب

المذيبات ثم تبخير المذيب

.طريقة روز جوتلب: ويوزن الدهن بالعينة ، مثل

مددذيبات )، بتروليددوم إيثددربترولددي إيثر: ومددن أمثلددة المددذيبات المسددتخدمة

( عضوية يذوب بها الدهن 

ة وتأخددذ وقددت طويددل والمددذيبات المتطددايرة ضددارطريقددة صددعبة ولكنهددا 

!بالصحة



الحموضة تقدير 3-

يجري تقدر الحموضة بأن يحول اللبن المكثف

اء إلى لبن سائل بخلطه بالحجم المناسب من الم

كالتالي المقطر 

جم من عينة اللبن المكثف في5وزن نحو ي-1
.سم 100دورق معياري سعة 

ن يضاف إلى اللين بالدورق دفعات قليلة م-2

الماء المقطر مع الرج رحويا بهدوء ثم يكمل 

دة رج جيدا بقلبه عيالدورق إلى العلامة بالماء و

.مرات 



:طريقة العمل 

ينقل . المراد لبن المكثف المخففالمل من 110

اختبارها الى الجفنه بالماصه 

يضاف . phphنقط من دليل 23-4

تجرى المعايرة بواسطة . 3NaoH حتى ظهور

اللون الوردي الخفيف 

بالقانون للحموضةتحسب النسبه المئويه 

مع ضرب الناتج في مقلوب التخفيف


