اختبار الحليب الطازج
1/الاختبارات التى تجرى على الحليب : 
اللون : الحليب الطبيعي العادي لونه أبيض غير شفاف كما قد يميل غلى الصفرة لاحتواء الحليب البقري على الكروتين ومن ملاحظة اللون يمكن الاستدلال على : 
· اختبار درجة نظافة الحليب ومدى تلوثه بالشوائب والأتربة التى تغير لونه
· مشاهدة اللون الأحمر مصحوب ببعض الكتل دليل على التهاب الضرع 
· وجود اللون المحمر دون الكتل يحتمل التلوث البكتيري ببعض المكروبات المفرزة للصباغات 
الطعم  : ويشمل الرائحة والتذوق 
الرائحة : الحليب له رائحة مميزة ولكنه قابل لامتصاص الروائح التى يتعرض لها خاصة إذا كان دافئ وتختبر الرائحة بشم الحليب 
التذوق : الحليب له مذاق حلو خفيف 
قوام الحليب وتركيبه : الحليب سائل متجانس أثقل قليلا من الماء وهو أكثر منه لزوجة ولاختبار قوامه نلاحظ سمك الغشاء المتكون علي حافة الحليب وكذلك ظهور الكتل الصغيرة من عدمه 
اختبار الشوائب : ويتم ذلك بتمرير كمية من الحليب خلال قرص من القطن ومقارنته في مجموعة نموذجية لتحديد درجة نظافة الحليب 
تقدير حموضة الحليب : الحليب عند حلبه تكون به حموضة خفيفة تقارب من 6.6 الي 6.8 اي قريب من التعادل 
[bookmark: _GoBack]2/العوامل التي تأثر علي حموضة الحليب : 
· الحالة الصحية للحيوان : اذا كان الحيوان مريض بالتهاب الضرع تقل حموضة الحليب .
· فترة الحلب من الموسم : ترتفع الحموضة في حليب أول الموسم .
· درجة التلوث : كلما زاد تلوث الحليب بالميكروبات والشوائب ولم يصفى جيدا ترتفع حموضته بسرعة .

