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 Fermented dairy productsتعريف  

ك بعد هي ألبان نميت بها الاحياء المجهرية  خاصة مرغوبة وانتجت بها بصفة أساسية حامض اللاكتي

ة وحسب المعادلة التالي. تخمر سكر الحليب مع بعض المكونات التي تعطي  للطعم  و الرائحة 



تصنيف الالبان المتخمرة•

يعود في توجد العديد من أنواع الالبان المتخمرة المنتجة في العالم والسبب
هذا التنوع الى 

نوع الاحياء المجهرية المستعملة -1

.نوع الحليب المستعمل في الصناعة-2

طريقة الصناعة المستخدمة-3

.البلد التي تنشا بها الصناعة -4

( دئات البا)ويمكن ان تقسم الالبان المتخمرة على أساس الاحياء المجهرية 
.المستعملة في الصناعة الى ثلاث اقسام هي 



بادئات بكتريا حامض اللاكتيك -1

وبعض الأحيان تستعمل  Yoghurtمنتجات تستعمل بها بكتريا حامض اللاكتيك فقط مثل اللبن الرائب 

.Bio-yogurtأنواع من البكتريا العلاجية مثل 

koumissو Kefirمنتجات تستعمل بها بادئات خليطة من البكتريا والخميرة مثل منتجات -2

لاكتيك مثل منتجات متخمرة تستعمل بها بادئات تحتوي على الاعفان بالإضافة الى بكتريا حامض ال-3

.الاجبان المنضجة 



Yoghurtاللبن الرائب 

اسطةبوبتخميرهوذلكالحليبأنواعمننوعأيمنعليهالحصوليتم،المتخمرةالحليبنواتجأحدهو

بعضفييلالخالغنمحليبيستخدمكماالغرض،لهذاالبقرحليبيستخدموعموما.اللاكتيكحامضبكتريا

Mixخليطةبكتيريةببادئاتالرائباللبنإعدادتم.المناطق culturesالعُصَيَّاتبكتريامن

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricusالمُحِبةّالمسبحيةالمكورةبكتريامع

Streptococcusللحرارة salivarius subsp. thermophilusم80إلىالحليبيسخن

.تخثرهامنبدلاامعتتجمعحتىالحليببروتيناتخواصولتغييرفيهاالمرغوبغيرالضارةالبكتريالقتل

حتىساعات7-4لمدةالحرارةهذهعلىالحفاظويتمالبكتيريةالبادئاتتضاف.م45حواليإلىالحليبيبرد

بروتينليحلالذياللاكتيكحامضينتج(الحليبسكر)اللاكتوزتخمرأنالمعروفومن.الحليبيتخمر

وْبتصنيعويمكن.القويةونكهتهقوامهالمنتجليعطيالحليب فولحليبمثلالحليببدائلمنأيضاالرَّ

.الصويا



أنواع اللبن الرائب 
توجد عدة أنواع من اللبن الرائب منتشرة في العالم ومنها 

يفمشهوروهوالجاموسحليبمنوتصنعالرائباللبنمنشهيرتقليدينوع،DadihداديهأوDadiahداديا-1

.Dahiداهييسمىالهندوفينيبال

والملحوالشبتوالخياراليهيضافالمتخمراللبنمنالمصنوعةالباردةالمشروباتأنواعمن:Taratorتاراتور-2

.وتركيامقدونياوجمهوريةوبلغارياألبانيافيويتداولالثومإضافةوبمكنالزيتونوزيت

رائبالاللبنبتتبيلإعدادهويتم.والهندآسياجنوبفيمنشرةالرائباللبناصنافمننوعاRaitaرايتا-3

.بالأعشاب

4-Active yogurtجميعفيمنتشروهوالرائباللبنبادئعنفضلاعلاجيةاحياءبهيستعملالعلاجياللبنوهو

بادئبهاويستعمل.العالمانحاء

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum and Streptococcus thermophilus





Kefir
قوقاز والكفير هو حليب متخمر يرجع أصله إلى الرعاة في منطقة ال

. غازيا  ا حيث اكتشفوا أن اللبن الطازج يتخمر أحيانا ليصير مشروب

اعز أو النوق ويتم تحضيره بوضع حبوب الكفير في حليب البقر أو الم

تتكون حبيبات . م(25-22)في ويحضن في درجة حرارة الغرفة 

يب الكفير من البكتريا والخميرة وخليط من البروتين ودهن الحل

وتعد .  Kefir grainsوهذا الخليط في شكل حبيبات يسمى . والسكر

مجموعة حبوب الكفير مستعمرات من الكائنات الحية الدقيقة إذ تحوي

. متنوعة من الخمائر والبكتريا

%  3-1هذا المنتج يحتوي على نسبة كحول تتراوح بين 



Kefir grains
تحتوي هذه الحبيبات على أنواع من البكتريا هي 

Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum, Streptococcus

thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus

helveticus, Lactobacillus kefiranofaciens, Lactococcus lactis,

and Leuconostoc spp.

اما الخمائر الموجودة 

Kluyveromyces marxianus, Kluyveromyces lactis, Saccharomyces 

fragilis, Saccharomyces cerevisiae, Torulaspora delbrueckii

https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_acidophilus
https://en.wikipedia.org/wiki/Bifidobacterium_bifidum
https://en.wikipedia.org/wiki/Streptococcus_thermophilus
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_delbrueckii_subsp._bulgaricus
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_helveticus
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactobacillus_kefiranofaciens
https://en.wikipedia.org/wiki/Lactococcus_lactis
https://en.wikipedia.org/wiki/Leuconostoc
https://en.wikipedia.org/wiki/Kluyveromyces_marxianus
https://en.wikipedia.org/wiki/Kluyveromyces_lactis
https://en.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces
https://en.wikipedia.org/wiki/Saccharomyces_cerevisiae
https://en.wikipedia.org/wiki/Torulaspora_delbrueckii


koumissكوميس 

لكوميسامنالوسطىآسياشعوبلدىهام  الشرابهذا.الفرسحليبمنيصنعالمخمّرة،الألبانمنتجاتأحدهو

يرالكفحبوبمنيصنعالذيالكفيرعكسعلىسائل،منإنتاجهيتملكن،Kefirيشبهالألبانمنتجاتأحدهو

تخميرندعفإنهلذاالماعز،أوالبقرحليبمناعلىلاكتوزسكرعلىيحتويالفرسحليبلأننظرا  .الصلبة

."الكفيرفيالكحوليبالمحتوىمقارنةمعتدلةلكنمرتفعةالكحولنسبةتكون،الكوميس

فإنتاج.تاجالانمحدودةمادةالفرسحليبيزاللاشعبيا ،مشروباالكوميسفيهايعتبرالتيالعالممناطقفي

حليبفيمماأقلهفياللاكتوزنسبةلكنوالبروتين،بالدهونالأغنىالبقرحليبفيهيُستخدمصناعياالكوميس

عمليةفيدةللمساعسكروزيضافوقدعليها،المتعارفالطرقبإحدىالبقرحليبيعقمالتخمير،قبل.الفرس

فيالكحولنسبة.رسالفحليبمنقريبةتركيبةأفضلعلىللحصولالشرشبروتيناتتضيفتقنيةثمة.التخمير

2.5-0.7المنتج %



koumissالبادئ المستعمل في صناعة 

البكتريا 

Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus and 

Lactobacillus acidophilus.

الخمائر

Kluyveromyces marxianus, Saccharomyces spp., 

Torula koumiss


