


أول من عزل وعرف حمض اللاكتٌك  (Scheele, 1780)شٌٌل ٌعتبر  -1

 المسؤول عن حموضة اللبن 

ػٓ اٌلاوزُه  أوزشف حّض ِٓ اوي  1847 ػبَ  Blondeauاٌؼبٌُ َؼذ  -2 

 .اٌزخّزطزَك 

واٌذٌ أوذ وخىد هذا اٌحّض فٍ ِشرػخ  1868ػبَ Schultzeاٌؼبٌُ  -3

 .ٌٍخُّزح

 Streptococcusِزخصص ُِىزوة ورّىٓ ِٓ ػشي  Listerاٌؼبٌُ  -4
lactis   اٌلاوزُهلإٔزبج   

أوي صٕبػخ رخّزَخ لإٔزبج اٌلاوزُه ػًٍ اٌّسزىي اٌزدبري ػبَ  ألُّذ  -5

  Averyافٌري  العالم بواسطة 1881



   α- hydroxyl propionic acid  ػجبرح ػُٓه اٌلاوزحّض * 

 :فٍ صىررُٓ َىخذ * 

 (  -)اوَسبرَب )+( ثبٌٕسجخ ٌٍضىء اٌّسزمطت فمذ َىىْ َُُّٕب ٔشطخ صىرح  -1

 

 

 

 (-)َسبرٌ )+(              ٍَُّٕ                             

 

  
 



 Racemic mixture  ًالخلٌط الراسم**  
إلى الٌمٌن  متكون من مواد تقوم بتدوٌر مستوى الضوء المستقطبخلٌط 

الٌسارأو   

 ٔشطخ وِىىٔخ ِٓ خٍُظ ثٕست ِزسبوَخ ِٓ اٌصىررُٓغُز صىرح  -2

 Racemic  mixture   وٌذٌه فهً ِزؼبدٌخ ورسًّ ِخٍىط راسًُّٓ ٌسبثمزا
 .اٌزخُّزوهٍ غبٌجب اٌصىرح إٌبردخ ِٓ 



 

 

 

:َُّىٓ أزبج حّض اٌلاوزُه ثطزَمزُٓ  
ُِىزوثُب -1  

صٕبػُب -2  

 
 

 ُِىزوثُب -1  

 :المنتجة لحمض اللاكتٌكالمٌكروبات           

   (α- hydroxyl propionic acid)ثزوثىَٕه اٌفب هُذرووسٍ حّض َزىىْ  

 ػبئٍزٍرزجغ  اٌزٍ Lactic acid bacteriaاٌجىززَب إٌّزدخ ٌحّض اٌلاوزُه ثىاسطخ 

 Streptococcaceae , Lactobacillaceae  اٌزٍ رمسُ اًٌ ِدّىػزُٓ حست

 :إٌبرح إٌهبئٍ ٌٍزخّز اًٌ

 التخمرالبكترٌا المتجانسة  -1

 البكترٌا غٌر متجانسة التخمر -2



     

  

       اٌزخّزِزدبٔسخ غُز اٌجىززَب                                          ٌجىززَب ِزدبٔسخ اٌزخّزا      

 

 : الاوًٌاٌّدّىػخ :                                                         اٌّدّىػخ الاوًٌ       

Lactobacillus delbrueckii                                              Lactobacillus ermentum   1-     
Lactobacillus lactis                                                            . Lactobacillus bervis      2-              

 Lactobacillus bulgaricus       3-    Leuconostoc mesentroides                                               
          Lactobacillus casei 4- Leuconostoc dextranicum                                                    

Lactobacillus plantarum 
 وُّبد ػبٌُخ ِٓ اٌحّض% 50ِٓ حّض اٌلاوزُه                                                   رٕزح% 15رٕزح 

  (رىىْ ػصىَخ 2و 1ِبػذا إٌىع )وزوَخ خلاَب                                  خلاَب ػصىَخ ِسزمُّخ او ِٕحُٕخ 
 او فٍ سلاسً رىخذ  ثشىً اسواج                                                         رىخذ ِفزدح او فٍ سلاسً 

 ِزدزثّخغُز                                                                               ِزدزثّخ غُز         

 ِىخجخ ٌصجغخ خزاَ خزاَ                                                                   ٌصجغخ ِىخجخ        

 :اٌّدّىػخ اٌثبُٔخ                                                                           :اٌّدّىػخ اٌثبُٔخ          
 Streptococcus cremoris                                                                  Bifidobacterium                

Streptococcus lactis                                                                    ِزؼذدح الاشىبيػصىَخ خلاَب 

 اخزُبرٌ لاهىائٍ                                                       خلاَب وزوَخ فٍ اسواج او سلاسً 

 اٌلاوزُه واٌخٍُه ِٕزح ٌحّض                                                                               غُز ِزدزثّخ 

 ٌصجغخ خزاَ ِىخت                                                                            ِىخجخ ٌصجغخ خزاَ 

 َٕزدبْ اَضب                Rhizopus وفطز  Serratiaِٕزدخ ٌٍحبِض                 ثىززَب  Bacillusهٕبن ثؼض سلالاد 

 اٌحبِض ػٕذ إٌّى ػًٍ ثُئخ حبوَخ ػًٍ اٌدٍىوىس                                              B. Dextrolactisِثً
 



 اٌؼىاًِ اٌّؤئزح ػًٍ اٌُّىزوثبد فٍ أزبج اٌحبِض
 :المواد الخام -1

 حٌثفً الانتاج باختلاف المادة الخام  السلالات المستخدمة تختلف 
 .عند استخدام الجلوكوز  Lactobacillus delbrueckiiٌسُتخدم   -
 عند استخدام الشرش Lactobacillus bulgaricusوٌسُتخدم   -
السائل الكبرٌتٌدي المتخلف عن  عند استخدام Lactobacillus pentosusٌسُتخدم و -

  Waste sulfite liquorصناعة الورق  
 

 :الحرارةدرجة  -2
     0م 50و30عملٌة الانتاج على احدى الدرجتٌن تتم  - 

 0 م 50 التخمٌر هًالمفضلة فً الدرجة  -
        Lactobacillus delbrueckii 

 L. bulgaricus                      
وهً الدرجة الملائمة لنمو المٌكروبات المحبة للحرارة المتوسطة  ºم 30عند بٌنما 

Lactobacillus lactis 
 Lactobacillus casei 

    
 



 :درخخ اٌحّىضخ -3   
pH بواسطة  لانتاج حامض اللاكتٌك الأمثل Lactobacillus bulgaricus  هو المائل

   تقرٌباقلٌلا للحموضة او المتعادل 
 الكالسٌوم او هٌدروكسٌد ,كربونات الكالسٌوم اضافة بعض المواد التً تعادل الوسط مثل   

الصودٌوم     الامونٌوم او كربونات الامونٌوم او مخلوط من كربونات هٌدروكسٌد 
 والأمونٌومالبوتاسٌوم 

 

 رشًّ اضبفخ      :إٌّىػىاًِ -4
 حمض النٌكوتٌنٌك, مٌنوبنزوٌك باراحمض , الرٌبوفلافٌن, البٌوتٌن, البنتاثونٌكحمض 

وتختلف الحاجة لهذه المواد وكذلك كمٌتها كمٌتها حسب نوع المٌكروب المستخدم فً التخمر 

وقد لاتضاف هذه المواد بصورة نقٌة  ولكن توجد ضمن مكونات مكونات بعض المواد الخام 
 . المولاس, مستخلص الخمٌرة ,  Corn steep liquorمثل نقٌع الذرة  

وتضاف فوسفات , %13-12ان انسب تركٌز للسكرٌات لحدوث التخمر اللاكتٌكً هً 
(   B-complex)اٌضا مع مراعاة احتواء البٌئة على فٌتامٌنات % 0,25الامونٌوم بنسبة 

 استخدام البكترٌا المنتجة للحامض تحت الظروف اللاهوائٌةخاصة مع 



:حّض اٌلاوزُه صٕبػُبأزبج  -2  
ٌحُضر حمض اللاكتٌك صناعٌا بواسطة تخمر المواد النشوٌة او المولاس  

 .   0م 50الظروف اللاهوائٌة على درجة  بواسطة البكترٌا تحت
 :خطوات التصنٌع

 %  2الباديء من البكترٌا السابقة بنسبة ٌضُاف  -1

 .الجٌر الى جهاز التخمر لجعل البٌئة متعادلةٌضاف ساعات  10مرور بعد  -2

          الحامض على صورة لاكتات الكالسٌوم وقد تصل مدة التخمٌر الى ٌرُسب  -3
   0م100وتصل كمٌة الحامض الناتج من المالتوز اسبوع 

  بالكربون النشط لإزالة اللون –تعامل اللاكتات وهً ساخنة ترُشح  -4  

 .  بلورات لاكتات الكالسٌوم وتجُففتغُسل  -5

 :عل الحامض ٌضٌاف حمض الكبرٌتٌك حسب المعادلة للحصول  -6

 الكبرٌتٌك حمض  + لاكتات الكالسٌوم

 ٌكحمض اللاكت + كبرٌتات الكالسٌوم

 



 :الشروط الواجب مراعاتها لانتاج حمض اللاكتٌك

 للاكتٌكأكبر كمٌة من حمض نتاج المتجانس لاالمٌكروبات ذات التخمر استخدام  -1

 المضافالسكر من (% 95 -85 )
 . مثل المولاس والشرش ومخلفات صناعة الورقمواد خام استخدام  -2

وطرٌقة نوع المٌكروب بالاعتمادعلى ,% 20 -5التخمٌرمن السكر فً بٌئة تركٌز 

 التنمٌة

المٌكروبات المنتجة لحمض اللاكتٌك المناسبة مع معدل التهوٌة للدرجة خفض  -3 
 .لاعطاء اعلى انتاجٌة  Microaerophilicوالمحبة للاوكسجٌن بكمٌات قلٌلة  

منخفض اثناء نمو المٌكروب لان ذلك ٌزٌُد من الانتاج علاوة على  pHاستخدام  -4

 .اخرىانه ٌقٌلل من التلوث بمٌكروبات 

 

التخمٌر ٌفُضل استخدام فً بٌئة  وفٌتامٌناتازوتً واملاح معدنٌة توفٌر مصدر  -5

لهما تأثٌر مشجع على زٌادة تكون حمض الذرة لما الشعٌر ومنقوع مستخلص 

 .اللاكتٌك

المزارع المستمرة فً انتاج حمض اللاكتٌك لمنع تأثٌر نواتج التمثٌل استخدام  -6
   .الغذائً على معدل الانتاج





 

 

 وفبءح الأزبج ٌحبِض اٌلاوزُه

 

 
(خزاَ 180) =اٌدٍىوىسِىي ِٓ  1رخُّز   

 (خزاَ 180)= ِٓ حبِض اٌلاوزُه ِىي 2 

 %100 = الأزبجوفبءح 

 ثبلاضبفخ ٌزىىَٓ ثؼض إٌىارح اٌثبٔىَخ ٔزُدخ رمً وفبءح الأزبج

 .حُىَزهباًٌ رّثًُ خشء ِٓ اٌسىز ٌجٕبء اٌخلاَب واٌّحبفظخ ػًٍ 



 
 

 :حّض اٌلاوزُهسزخذاِبد إ                
اٌّخٍلاد , اٌغذائُخ حُث َذخً فٍ صٕبػخ اٌحٍىَبد اٌصٕبػبدفٍ  -1

 حبفظخوأضبج اٌٍحىَ ووّبدح 

 

 .اٌخجُشرسُزخذَ لاوزبد اٌىبٌسُىَ فٍ صٕبػخ ِسحىق   -2 

 

 .اٌفصً اٌىهزثبئٍ ٌٍّؼبدْرسُزخذَ فٍ ػٍُّخ إٌحبص لاوزبد  -3 
 

اثُز اٌلاوزُه وّذَت غُز لبثً ٌٍذوثبْ فٍ اٌّبء وَذخً َسُزخذَ  -4

 . فٍ  صٕبػخ الاحجبر
 

فٍ اٌصٕبػبد إٌسُدُخ واٌطجبػخ فٍ اٌصٕبػبد الاخزي ِثً  -5

 .  واٌجلاسزُه

  
 


