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    Preservative agentsالمواد الحافظة 

وقد تحدث ھذه . حدوث التغیرات غیر المرغوبة في الاغذیة أعاقةیكمن عمل المواد الحافظة في تأخیر او 
. رفةصوقد تحدث بسبب تفاعلات كیمیائیة . المجھریة او الانزیمات الموجودة بالغذاء  الأحیاءالتغیرات بفعل 

  .التي تستخدم من اجلھا المواد الحافظة الرئیسیة الأھدافنشاطھا احد  وإعاقةالمجھریة  الأحیاءویعتبر تثبیط نمو 
لاغذیة كمواد مثبطة لنمو المایكروبات اموجودة بصورة طبیعیة ضمن مكونات بعض  أماتكون المواد الحافظة 
ق الصدفة مثل المبیدات والتصنیع والخزن او تصل الى الغذاء عن طری الإنتاجعملیة  أثناءقد تضاف الى الغذاء 

  .مواد الغسیل والخ  آو
  

 :Preservative effect on microbes تأثیر المواد الحافظة على المیكروبات

  الخلويتحلل الجدار . 1
  .تكتل بروتینات الخلیة وتثبیط الانزیمات الخلویة. 2
  .تغییر طبیعة ونفاذیة الغشاء السایتوبلازمي. 3
  .یة الوراثیة في الخلیة تغییر في العوامل النوو. 4
 كمیة الماء الحر المتیسر لنمو المایكروبات ولاسیما عند استخدام السكر والملح أيتقلیل المحتوى المائي . 5
 المیكروبیةعالي یؤدي الى بلزمة الخلایا  اوزموزيزیادة تركیز بعض المواد في الغذاء وتكون وسط . 6

  .)خاصة عند استخدام الملح والسكر(اطھا وھلاكھا بخروج الماء الى الوسط الخارجي وتوقف نش
  الأحماضالھیدروجیني الى مدى لا یسمح بنمو المایكروبات في الاغذیة خاصة عند استخدام  الأسخفض . 7
  .بعض المواد الحافظة تعمل على معادلة حموضة الغذاء لمنع نمو الفطریات. 8
  .تكوین طبقة واقیة لعزل الغذاء عن المایكروبات. 9

  .بعض مكونات الغذاء مثل الدھون غیر المشبعة  أكسدةكما تعمل المواد الحافظة على منع  •
 .لمنع حدوث التغیرات الفیزیائیة في الغذاء  Stabilizersاو تعمل كمثبتات  •

  

 Characteristics that should be available in :الصفات الواجب توفرھا في المواد الحافظة

preservatives 

  .للمیكروباتتكون مثبطة او قاتلة  أن. 1
 والأكسدةتوقف او تثبیط النشاط الكیمیائي في الغذاء والذي یؤدي الى تلف الاغذیة مثل التحلل الذاتي . 2

  .وغیرھا
  . الإنسانلا یكون لھا تأثیر سام على  آن. 3
  .ان تكون سھلة التحضیر والاستخدام. 4
  .الأسعاران تكون متوفرة ومنخفضة . 5
  .تفاعل داخل الغذاء وتكون مواد سامة او نكھة غیر مرغوبةت تتحول او تتغیر او لا. 6
  .ان لا یتأثر مفعولھا بمكونات الغذاء. 7
  ان لا تكون محفزة لزیادة مقاومة المایكروبات. 8

 Factors affecting  on the effectiveness of العوامل المؤثرة على فعالیة المواد الحافظة* 

preservatives:  

  .تركیز المادة الحافظة ونوعھا. 1
  .نوع وعدد وعمر خلایا المایكروبات الملوثة للغذاء. 2
  .ضیةمالحاوظروف الغذاء من حیث الرطوبة . 3
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  الغذائيدرجة حرارة الوسط . 4
 مضیة او دھنیة التي تحیط بالبكتریا وتعیقاصفات ومكونات الغذاء من حیث احتوائھ على مواد ھلامیة او ح .5

  .من الوصل الیھا الحافظةالمادة 
  

 Can be placed preservative in three في ثلاثة مجامیع الحافظةیمكن وضع المواد 
groups: 

  ..First inorganic preservatives اللاعضویة الحافظةالمواد  أولا
  .Secondly, organic preservatives العضویة الحافظةالمواد  ثانیا
  .Third, natural preservatives حافظة الطبیعیةالمواد ال ثالثا

  
  :المواد الحافظة اللاعضویة: اولاً 

1 .SO2                                                               :  
او مذاب  ) SO3(Sodium or potassium sulfiteاو املاحھ  )metabisulfite )S2O5یستخدم كغاز 

  .SO2والذي یتحلل بدوره الى ماء و  H2SO3كبریتوز في الماء مكون حامض ال
وتكوین مركبات  (H-S-H)المجھریة لاختزالھ رابطة الكبریت الثنائیة  الأحیاءیتمیز بفعالیتھ الشدیدة ضد 

ویكون . والتي تتفاعل من الكیتونات فتتوقف عملیة التنفس في الخلیة Carbonyl compoundsالكاربونیل 
  .ضي وغیر فعال في الاغذیة المتعادلة فعال في الوسط الحام

كما یستخدم . والتربة المحیطة بالمعمل والأرضیةیستخدم كعامل معقم في مصانع الاغذیة برشة على الجدران 
  .الطبیعیة ألوانھاالمدخنة وللمحافظة على  والأسماكفي حفظ الفواكھ والخضر المجففة 

  
  
  :Nitrates & Nitritesالنتریت والنترات .2
وتستخدم في معلیات اللحوم لمنع نمو البكتریا  الغذائيعالة جداً ضد البكتریا خاصة البكتریا المسببة للتسمم ف 

Clostridium botulinum . وذلك  الأحمراللحوم للمحافظة على اللون  منتجاتوتضاف عادة عند تصنیع
وسط الحامضي قد تتفاعل مع في ال أنھاحیث  رلكن فیھا محاذی.   Nitrosomyoglobinلمادة  بتكوینھا
  .المسببة للسرطان Nitrosamineالثانویة لتكو مركبات  الأمینات

Fe-N4-H2O-globin(myoglobin) +NO →Fe-N4-NO+H2O ( Nitrosomyoglobin) 
  
3 .CO2  :  

 المجھریة من خلال الأحیاءحیث یثبط . یستخدم في غرف تبرید الاغذیة كاللحوم والدواجن والفواكھ والخضر
كما . المجھریة المجبرة الھوائیة  الأحیاءمحل الھواء وتوفیر ظروف لاھوائیة والتي بدورھا تعیق نمو  إحلالھ

والتداخل مع  الإنزیمیةخفض الاس الھیدروجیني للخلایا وتثبیط التفاعلات بیعتقد ان التأثیر التثبیطي لھ علاقة 
  .المنشیة الخلایا والذي بدوره یعطل نقل السوائل

  
  :   H2O2الھیدروجیني  و كسیدربی. 4

فیما بعد للتخلص  یستخدم على نطاق واسع في حفظ الحلیب على ان یضاف انزیم الكاتالیز قويعامل مؤكسدة 
بیرو كما یمكن ان یتفاعل . المتحرر الى قتل خلایا البكتریا  O2ویؤدي  الأنزیممن بقایاه حیث یتحلل بفعل ھذا 

من المركبات التي  العدیدالموجودة في الحلیب الخام لتكوین   Peroxidesیدیز الھیدروجین مع البیروكس یدسك
  .المجھریة المسببة للتلف الأحیاءلھا دور في تثبیط 

  
  :Halogensالھالوجینات . 5

تستخدم في معالجة المیاه المستخدمة في مصانع الاغذیة لقتل البكتریا التي قد تلوث الاغذیة ویكون لایونات 
 وأیضا الأكسدةكما یعود تأثیر الھالوجینات الى التدخل في عملیات . التأثیر القاتل للبكتریا OCl-ور الھایبوكل
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 في غسل الفواكھ  ً أیضاوتستخدم الھالوجینات . الغشاء السایتوبلازمي وتلف بروتین خلایا المایكروبات  إصابة
  . ھذا المجالوالخضروات قبل عملیات التصنیع فضلا ً عن المعدات المستخدمة في 

Cl2+H2O→ HOCl +H++Cl- 

HOCl→ H+ + OCl- 
  
  :  Ammonium compounds  مركبات الامونیوم.6

والقناني في معامل  الأدواتتستخدم لتعقیم . یكون لھا تأثیر فعال جدا ً ضد الفطریات والخلایا الخضریة للبكتریا
  .المایكروبات من سطحھ لأزالھالاغذیة وفي غسل  البیض 

  
  : NaCLورید الصودیوم كل. 7

ویكون . مادة حافظة تستخدم مع الاغذیة حیث تعمل على تثبیط غالبیة المایكروبات  أوسعیعتبر ملح الطعام 
اكثر تأثیرا من الملح الجاف في حفظ الاغذیة لان المحلول یدخل الى داخل الغذاء ویؤثر  brineالمحلول الملحي 

تركیز الملح في الوسط الغذائي تؤدي الى خفض رطوبة الوسط . زیادة ان. على المایكروبات الموجدة في داخلھ
  .وبالتالي حصول البلزمة في خلایا المایكروبات موتھا

  
 The effect of added salt in the food في الوسط الغذائي كالآتي الأملاح إضافةویكون تأثیر 

medium as follows:  

CI)وتحریر ایون  الأملاحتأین . 1
-
  .المجھریة الأحیاءالتأثیر السام على ذو  (

  .المجھریة الملوثة للغذاء الأحیاءاً على نمو بفي الماء في الوسط الغذائي فیؤثر سل O2یقلل من ذوبان . 2
  .یسھل تأثیر الانزیمات المحللة للبروتین.3

ل في منع نمو ویكون لھ دور فعا,  والأسماكویستخدم الملح عادة في حفظ الخضروات والمخللات واللحوم 
  . Cl. botulinumالبكتریا المرضیة وخصوصا ً بكتریا 

  المواد الحافظة العضویة: ثانیا ً 
موجودة طبیعیا ً في  أماوھي  -: Organic acids and their salts وأملاحھاالحوامض العضویة .1

او تنتج بفعل . ي الفواكھالغذاء لتحفظھ كمواد داخلة في تركیب الغذاء مثل وجود حامض البنزویك والستریك ف
او تضاف الى . ت والبروبیونیك في الاجبانللامثل حامض اللاكتیك في الحلیب والخلیك في المخ میكروبينشاط 

  .اءذالغ
 يالھیدروجین الأسالمجھریة الى دورھا في خفض  الأحیاءویعود التأثیر التثبیطي للحوامض العضویة تجاه 

  .وتثبیط الانزیمات المیكروبیةأنیة التي تؤثر على مركبات الخلیة فضلا ً عن دور الجزیئات غیر المت
  

  وفیما یلي اھم الحوامض العضویة الشائعة الاستخدام    
-Sorbic acid→   Sorbate (Sodium & Potassium sorbate) 

أثیر ضد وھي ذات ت. تستخدم في صناعة الجبن والمعجنات والمشروبات الغازیة وھي تثبط الخمائر والاعفان
  .الاعفان

  
-Benzoic acid →   Benzoate (Sodium & Potassium benzoate)  

  .تستخدم في صناعة المربیات والجلي والمخللات والمشروبات الغازیة وھي تثبیط الخمائر والاعفان 
  

-Propionic acid →     Propionate  (Calcium & sodium propionate)  
  .المعجنات والاجبان وھي عموما ً تثبط الاعفان وبدرجة اقل البكتریا والخمائرتستخدم في صناعة الخبز و 
  

-Lactic acid →   lactate (Potassium & Sodium Lactate) 
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فضلا ً عن استخدامھا كمادة حافظة  الألبانكما في بعض المخللات ومنتجات  ممیزنكھة وطعم  لإعطاءوتضاف 
  .المحبة للبرودة لدورھا في تثبیط البكتریا ولاسیما

  
Acetic acid →  Acetate 

  .تستخدم في المخللات ضد البكتریا والخمائر وبدرجة اقل ضد الاعفان 
Citric acid →   Citrate 

  .تستخدم في المربیات والمشروبات الغازیة
  
  اكاسید الاثیلین والبروبلین. 2

ى نطاق ضیق وتتمیز اكاسید الاثیلین وتستخدم عل Oxidizing agentsتعد ھذه المركبات عوامل مؤكسدة 
, المجھریة  الأحیاءجمیع  إبادةلذلك تستخدم في ,  H2والبروبلین بقاعدیتھا القویة وقدرتھا على الاتحاد مع 

وتستخدم في تعقیم المواد المستخدمة في التغلیف وفي تعقیم صنادیق الفواكھ والخضر وكذلك في عملیة التبخیر 
  .ب والتمور والفواكھ المجففة للخمیرة الجافة والحبو

  
  : Antibioticsالمضادات الحیاتیة. 3

لكن , وكذلك الاجبان والأسماكادة المضادات الحیاتیة الى الماء المستعمل في تغطیس اللحوم والدواجن عتضاف 
 إصابتھابسبب ظھور اثار جانبیة على المستھلك وظھور سلالات مقاومة للمضادات یصعب القضاء علیھا عند 

وتم تحدید  ضیقةفي حدوث  فقد منع استخدامھا الا الأمعاءفضلا ً عن قضاءھا على الفلورا الطبیعیة في  للإنسان
المستخدمة  الأنواع أھمومن . معینة من المضادات الحیاتیة مازالت تستخدمھا بعض الدول في ھذا المجال  أنواع

  -: لھذا الغرض 
Nisin   : ینتج من قبل البكتریاLactococcus lactis  وھو فعال قوي ضد البكتریا ولاسیما

Cl.botilinum  لذا یستخدم في معلبات اللحوم وكذلك یستخدم في حفظ الاجبان.  
Neomycin   : یستخدم في حفظ الاجبان  

Subtilin &Tylosine  : تستخدم في حفظ اللحم والدواجن  
Polymxin   : یستخدم في حفظ الاجبان  

Natamycin  :یستخدم في حفظ الاجبان  
  
ویكون تأثیره في خفض , حفظ الحلیب والمربى والجلي والحلویات في ویستخدم : Sucroseالسكروز . 4

  .المجریة في الغذاء الأحیاءیمنع نمو  اوزموزيالمحتوى المائي وتكوین وسط 
  

ریقة التدخین حیث یتم ومنھا ط والأسماكلیة تستخدم لحفظ بعض الاغذیة وخاصة اللحوم حم أخرىھناك طرق 
في حیز شبھ مغلق وتسمى  ابشلأخاالمتكونة من حرق  الكربونیةاستخدام تیارات ھواء ساخنة محملة بالغازات 

مراد حفظة بھذه الطریقة الى التیارات الساخنة لحیث یعرض الغذاء ا,  Wood smokingھذه الطریقة ب 
م ویؤدي ذلك الى شواء الغذاء مع  (40-70)الحرارة وتكون درجة , لعدة ساعات او عدة ایام حسب الحاجة 

 الأحیاءان طریقة التدخین ھذه تحفظ الغذاء من البكتریا وسبورات . نكھة ممیزة وبقاء لونھ داكنا  إعطائھ
ة والمحمولة قالمجھریة المختلفة من خلال تكوین طبقة واقیة تحیط بالغذاء تنشأ من تراكم جزیئات المواد المحتر

 , Phenolعلى مواد منھا  الأخشاب قحر أدخنةوتحتوي , أعلاهت الساخنة المذكورة بالتیارا
Formaldehyde, Aldehyde  , Ketone , alcohol , Organic acid وغیرھا .  

  :المواد الحافظة الطبیعیة: ثالثا ً 

وھذا التأثیر ,  المجھریة ءلأحیالویكون للتوابل تأثیر مضاد , وتشمل استخدام العدید من المواد النباتیة كالتوابل
للزیوت  أكثرولكن یكون التأثیر واضح , وممیز عند استخدامھا بالتراكیز  الاعتیادیة في الغذاء  غیر واضح 

  :المجھریة مایلي الأحیاءومن التوابل ذات التأثیر الكبیرة على , الطیارة لتلك التوابل 



Lecture  (  4   )               Food & Industrial Microbiology                     

_______________________________________________________________________________  

 

 
  .ضد الخمائریحوي على زیوت طیارة ذات فعالیة : Mustardالخردل 
  .فعال جدا ً ضد البكتریا, یحوي على ایثرات: Clovesالقرنفل 

  .یحوي على الدیھایدات فعالة جداً ضد البكتریا: Cinnamonالدارسین 
تحوي على مواد كبریتیة قاتلة للعدید من البكتریا والخمائر : garlicوالثوم  onionمستخلصات البصل 

  .مثل الفجل والرشاد والفلفل الحار والكرفس وغیرھا  رىأخوھناك مستخلصات لنباتات وتوابل 
  
اضافة الى الطرق التي ذكرت اعلاه ھناك طریقة اخرى لحفظ الاغذیة وھي طریقة الحفظ الحیویة *

Biopreservatives  , للمواد وتتضمن عملیة حفظ الغذاء بھذه الطریقة اضافة الاحیاء المجھریة المنتجة
ویعد التخمر واحد من اھم الطرق الفعالة في حفظ الاغذیة وتلعب . ین الى الاغذیة البكتریوس منھاوالمثبطة 

المجھریة اضافة الى  الأحیاءالنواتج الایضیة لبكتریا حامض اللاكتیك دورا ً مھما ً في تثبیط نمو العدید من 
  .الكیماویةبشكل یضاھي استخدام المواد الحافظة  للأغذیةاطالة العمر الخزني 

القریبة من  الأنواعمواد بروتینیة مضادة للبكتریا وتكون فعالة ضد :  Bacteriocins كتریوسیناتلبا*  
  ألمنتجةالبكتریا 

  المجھریة في الحلیب ومنتجاتھ  الإحیاء

لكونھ غني بالبروتینات والدھون , المجھریة  الأحیاءیعد الحلیب وسط مثالي جدا ً لنمو العدید من 
  المیكروبيالملائمة للنمو  ورطوبتھالى وسطھ المتعادل  بالإضافةن والفیتامینات المھمة والكاربوھیدرات والمعاد

  :تتضمن مكونات الحلیب مایأتي 
فیتامینات ومواد ,  %0.8عناصر معدنیة , % 4.7لاكتوز , % 3.8دھون , % 3.4بروتین , % 87ماء

  % .0.3اخرى 
او  pH = 4.6لذي یترسب بدرجة حرارة الغرفة وفي وا  Caseinالبروتین الرئیسي في الحلیب ھو الكازین 

  Globulinو  Lactalbuminفھي  الأخرىالبروتینات  أما. Renninالرنین  أضافھعند 
ویحتوي الحلیب ایضا ً على . وسكر الحلیب ھو اللاكتوز ,الدھنیة  الأحماضالحلیب فھو خلیط من  دھن أما

  . الحلیبالمجھریة في  الأحیاءشجع نمو ت المكوناتوجمیع ھذه  Bومجموعة  A فیتامینات
اذا كان الحیوان سلیما ً اما اذا كان مریضا ً فعندھا , المجھریة بالأحیاءیتلوث الحلیب حال خروجھ من الحیوان 

  . یكون  الحلیب ملوثا ً بتلك العوامل المرضیة كما في حالة الاصابھ بالسل الرئوي وحمى مالطا
  

  :للحلیب ثلاثة المیكروبي ان المصادر الرئیسیة للتلوث
  )عضرال أمراض میكروبات( Udderع ضرمن داخل ال.1
  ).یدي العاملیناجسم الحیوان او (ع ضرمن خارج ال. 2
  .تداول وجمع وخزن الحلیب أدوات. 3
  

  :الاحیاء المجھریة الشائعة في الحلیب    - 

1. Mesophilic Microorganisms 
 
- Lactic acid Bacteria : 
* Lactocci : Lactococcus lactis , Lactococcus cremoris  
* Lactobacilli : Lactobacillus casei , L.lactis , L.bulgaricus ….  etc 

  
* Leuconostoc 
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-Gve+ cocci group  
Micrococcus , Staphylococcus , Enterococcus (fecal) 

 
-Gve+ Rods group  
Microbacterium , Corynebacterium , Arthrobacter 

 
Spore formers group -  

Bacillus , Clostridium 
-Gve- Rod group  
Pseudomonas , Acinetobacter , Flavobacter , Enterobacter , Klaebsiella , 
Aerobacter ,Escherichia , Serratia , Alcaligenes   
-Streptomycetes 

-Molds 

-Yeasts 

2. Thermoduric M.O : 

A. Microbacterium ,Micrococcus , Bacillus spores , Alcaligenes  
  .دقیقة  30م لمدة  63بدرجة حیة بعد التسخین تبقى ھذه المجموعة من البكتریا 

  
B. Corynebacterium , lactobacillus , Streptococcus 

% 1دقیقة ونسبة قلیلة فیھ تصل  20م لمدة  60تقاوم ھذه المجموعة من البكتریا التسخین وتبقى حیة بدرجة 
  .دقیقة  30م لمدة  63تتمكن من البقاء بدرجة 

  
3. Psychrotrophic  M.O.: 
Pseudomonas , Enterobacter , Flavabacter , Klebsiella , Aeromonas 
,Acinetobacter,*Alcaligenes , Achromobacter , *Bacillus , Clostridium 
,*Micrococcus *Microbacterium , *Corynebacerium , Escherichia & Citrobacter 

 :ھذه الاجناس البكتریة تكون 
. Psychrotrophic , Thermoduric  

  
وتتمكن  Heat stable enzymesمستقرة بالحرارة  أنزیمات  Psychrotorophicتنتج العدید من بكتریا 

( تھ بالحرارة بالرغم من غیاب الخلایا البكتریة الحیة ھذه الانزیمات من الاستمرار بتحلیل الحلیب بعد معامل
  مثالھا ). التي تھلك بالحرارة العالیة

والتي  Heat stable extracellularالانزیمات المحللة للبروتین الخارج خلویة المستقرة بالحرارة . 1
 Acinetobacterو  Aeromonas sppو  P.fragiو  Pseudomonas fluorescenceتنتجھا 

spp  وFlavobacterium spp 
 Heat stable extracellular lipasesالانزیمات المحللة للدھون خارج خلویة المستقرة بالحرارة  . 2

و  P .fluorescens: والتي تنتجھا كل من  Rancid Flavorالمسؤولة عن ظھور النكھة الزنخة للحلیب 
P .fragi  وAchrobacter  spp  وAcinetobacter spp و Alcaligenes viscolactis  . 
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المعزولة  Psychrotrophic میكروباتمن % Pseudomonas spp 50تشكل بكتریا  ملاحظھ •
  Raw milkمن الحلیب الخام 

  الأحیاء المجھریة المرضیة  والأمراض التي تنتقل عبر الحلیب ومنتجاتھ 
 

Disease المرض  Pathogenic bacteria  البكتریا المرضیة  
Gastroenteritis  التھاب المعدة والأمعاء Bacillus cereus  
Anthrax  الجمرة الخبیثة B.anthracis 

Gastroenteritis  التھاب المعدة
 Hemolytic uremic syndromeوالأمعاء

E.coli o157:H7 

Typhoid fever الحمى التیفوئیدیة Salmonella typhi 
Gastroenteritis ءالتھاب المعدة والامعا  Pseudomonas aeruginosa  

Bacillary dysentery  الزحار العصوي Shigella dysenteriae 
Tuberculosis السل    Mycobacterium tuberculosis  
Mycotoxicises Aspergillus spp ( Molds) 

Infections hepatitis  التھاب الكبد الفیروسي Hepatitis ( virus) 
 

  :الحلیب الخام  في المیكروبيالنشاط 

البكتریا في الحلیب منخفضة وذلك بسبب احتواء الحلیب على مواد مضادة  أعدادلحلب مباشرة تكون ابعد عملیة 
  . , Lactoferrin , Lactoperoxidase Xanthine, Lysozyme: للبكتریا مثل 

الفترة القصیرة تنشط وبعد انتھاء ھذه , Bactericidal phaseویكون ھذا الانخفاض لفترة قصیرة وتسمى 
حامض  وإنتاجبسبب تفوقھا على البقیة بسرعة استغلالھا لسكر اللاكتوز  Streptococcus lactisبكتریا 
بعدھا یتوقف % . 1وبنسبة حموضة  4.6الھیدروجیني للحلیب من التعادل الى  الأسوبالتالي خفض ,  اللاكتیك

. مقاومة للحموضة  أكثروالتي تكون  Lactobacillus sppنمو مكورات الحلیب لتنشط عصیات الحلیب 
وفي مثل % 2فتخمر المتبقي من سكر اللاكتوز وترفع بذلك حموضة الحلیب بحیث تصل نسبة الحموضة الى 

وعند انتھاء مرحلة تحول سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتیك تبدأ . ھذه الحموضیة یتوقف نمو بقیة فلورا الحلیب
مثل عفن  CO2وتحویلھ الى ماء و  أكسدتھلخمائر التي تتمكن من امن قبل الاعفان و ھذا الحامض أكسدةمرحلة 
ً لذلك تنخفض الحموضة باختفاء حامض . والخمائر الغشائیة  Geotrichum candidum الألبان تبعا

ودھون  باستغلالھا المتبقي في الحلیب من بروتین, اللاكتیك عندھا تنشط البكتریا المسببة لتلف وتزنخ الحلیب
  Psedomonas , Proteus , Achromobacter , Bacillusمثل بكتریا 

في الحلیب یحدده عامل مھم جداً ھو درجة حرارة التخزین بعد الحلب  المیكروبيان نوع وسرعة النشاط 
  فكلما كانت درجة الحرارة اعلى كلما كان التلف اسرع في الحلیب . مباشرة

  


