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מי גבינה להזנת חולבות:  סקר ארצי לבחינת הרכב כימי של מי גבינה 

שמקור7 ממחלבות שונות  

מגיש סולומו7 ר17 

שה"מ, המחלקה לבקר. 

 

תקציר 

בעבודה נבדק ההרכב הכימי של מי גבינה אשר נדגמו אחת לחודש ב)8 משקי9 

שוני9; מי הגבינה סופקו למשקי9 על ידי 6 מחלבות שונות. מי הגבינה נדגמו, 

הוקפאו עד לתו9 הסקר. בהמש; הופשרו ונבדקו ל)pH וכ7 לחומר יבש, חלבו7 כללי, 

אפר, סיד7 וזרח7. ריכוז השומ7 נבדק על דגימה מאוחדת של כל הדוגמאות מכל 

מחלבה בנפרד. להל7 הממוצעי9: דרגת חומציות ) 4.59; חומר היבש ) 4.6%; חלבו7 

כללי ) 13.06%; אפר – 11.17%; סיד7 ) 1.48%; זרח7 ) 0.92%; שומ7 כללי ) 1.30%. 

התוצאות נותחו על פי מקור מי הגבינה (המחלבות השונות) ומספקות לרפתני9 

המשתמשי9 בחומר אינפורמציה אשר לא הייתה זמינה עד כה. 

 

מבוא 

מי גבינה הנ9 מוצר לוואי נוזלי של תעשיית הגבינות (7%)6 חומר יבש על פי נתוני9 

מחו"ל, כ)5% ) על פי המקובל באר>). כ)10)9 ליטר מי גבינה נוצרי9 מכל ק"ג גבינה, 

ובמקביל לעלייה המתמדת ביצור וצריכת גבינות, עולה כמות מי הגבינה הנוצרי9 

כמוצר לוואי. היות והפוטנציאל הזיהומי שלה9 גבוה (BOD=30-40 g O2/L), חל 

איסור מוחלט על שפיכת9 למערכת הביוב. היות ויבוש מי גבינה אינו כלכלי בתנאי 

האר>, רפת החלב הינה המקור העיקרי לקליטת מי גבינה מהמחלבות לצורכי הזנת 

שלוחת החולבות, העגלות והעגלי9 לפיטו9. הרכב מי הגבינה משתנה בהתא9 

לעיבוד התעשייתי, מש; האחסו7 והרכב החלב הגולמי: מי גבינה "מתוקי9" מקור9 

ביצור גבינות קשות (צהובות, צ'דר, מוצרלה), ה)pH שלה9 גבוה יותר (~6), 

טעימות9 רבה ומכא7 צריכת9 על ידי בקר גבוהה ביותר. על פי נתוני9 מחו"ל, הרכב 

החומר היבש במי גבינה מתוקי9 הוא כ)75% לקטוז, 14%)13 חלבו7 כללי וכ)7% 

                                              

1 הכתובת להתקשרות: ר7 סולומו7, שה"מ, המחלקה לבקר, ת.ד. 7054, הקיריה, ת"א, 61070. 



מינרלי9 (בעיקר סיד7 וזרח7). מי גבינה חמוצי9 מקור9 בתעשיית הגבינות הרכות 

והקוטג', שעור החלבו7 דומה א; ריכוז הלקטוז נמו; יותר עקב תסיסתו לחומצות 

אורגאניות. בנוס=, ה)pH שלה9 נמו; יותר (~4.5) טעימות9 וצריכת9 על ידי  בקר 

מועטי9 יותר ומש; ההרגלה אליה9 ארו; יותר (פינחסוב, 1979). מי הגבינה 

החמוצי9 והמתוקי9 מגיעי9 ל)pH 3.5 לאחר תקופת אכסו7 של 3)2 ימי9 עקב 

תסיסת הלקטוז על ידי מיקרואורגניזמי9 אנאירובי9 מחמיצי חלב (פינחסוב, 1979; 

 .(Schingoethe, 1987; Schingoethe, 1987a; Economides and Antoniou, 1990

למי גבינה ער; תזונתי גבוה. על פי ה)NRC (1988), תכולת האנרגיה נטו בחומר 

היבש של מי גבינה דומה לזו של גרעי7 תירס (כ)TDN 80%) ותכולת החלבו7 דומה 

לזו של גרעיני שעורה, חיטה או שיבולת שועל (כ 14%)13). ע9 זאת, מקור האנרגיה 

במזונות המוזכרי9 לעיל שונה מהותית: בעוד שבמי גבינה, הלקטוז (או חומצות 

אורגניות) מהווה מקור האנרגיה העיקרי, בגרעיני הדג7 ) עמיל7 הוא המקור העיקרי. 

בתצפית ראשונית שנערכה בקי> 1994 ברפת צרעה נבחנו שתי רמות של מי גבינה, 

20 ו)40 ליטר לראש שהחליפו בבלילי9 כ)1 ו)2 ק"ג גרעיני שעורה, בהתאמה. ההרכב 

הממוצע של מי הגבינה (% ח"י וחלבו7 כללי) שהתקבל בדגימות שנלקחו במהל; 

העבודה היה שונה מזה המקובל באר> (סולומו7 וחובריו, 1996); היות ומקורות 

אספקת מי הגבינה אינ9 קבועי9, השונות בהרכב הכימי כנראה גבוהה בי7 

המחלבות ובשגרה לא מתבצעת ברפתות בדיקה של החומר, יש חשיבות מיוחדת יש 

לאפיו7 ההרכב הכימי של מי גבינה ממקורות שוני9 לאור; השנה.  

 

מטרת העבודה:  

1. אפיו7 ההרכב הכימי ודרגת החומציות (ה)pH), של מי גבינה (חמוצי9 ומתוקי9) 

המתקבלי9 במשקי9 ממחלבות שונות. 

 

מהל; העבודה:  

דוח זה מתייחס לשנה הראשונה בה נער; סקר שבח7 את ההרכב הכימי של מי 

גבינה ואת דרגת החומציות שלה9 ברפתות שונות וממחלבות שונות. 

נבחרו משקי9 המקבלי9 מי גבינה שמקור7 מתהליכי עיבוד שוני9 (חמוצי9 

ומתוקי9) מבי7 מחלבות תנובה ) רחובות, ת"א, ירושלי9, תל יוס=, טנא נגה, וכ7 

מחלבת שטראוס נהרייה. הדגימות של מי הגבינה נלקחו ב)8 משקי9 (נע7, קבוצת 



יבנה, יד מרדכי, מעלה ה)5, יפעת לביא, עי7 המפר> וקבוצת שילר), במרבית9 אחת 

לחודש, בימי9 שוני9 במש; שנה. נדגמו על ידי הרפתני9 כ)1.5 ליטר מי הגבינה, 

ישירות ממיכל האכסו7 ברפת דר; צינור הניקוז (לאחר הזרמת מי גבינה מהצינור 

למש; 2 דקות), והוקפאו עד לבדיקות (20) מ"צ). נער; רישו9 של תארי; הדגימה, 

מקור מי הגבינה ומועד כניסת9 למיכל. בחלק מהמשקי9 נלקחו דגימות שמקור7 

ביותר ממחלבה אחת. 3)2 פעמי9 לאור; תקופת האיסו= רוכזו הדוגמאות במקפיא 

במכו7 וולקני. ע9 סיו9 הסקר, הופשרו הדוגמאות בהפשרה מהירה, נלקחה דגימה 

של 100 מ"ל על ידי פיפטור רחב)פתח, תו; כדי ערבול מתמיד וה)pH נמדד מידית 

על ידי pH מטר. הדגימות הרטובות נשלחו למעבדה ונבדקו לריכוז חומר יבש, אפר, 

חלבו7 כללי, סיד7 וזרח7, ופול של כל הדוגמאות מכל מחלבה ניבדק לריכוז שומ7 

 .(1984 ,AOAC) כללי

 

תוצאות ודיו7 

טבלה 1 מציגה  (הקישו על המילי9 מימי7 על מנת להעלות קוב> באקסל) את 

מספריה9 של המשקי9 והמחלבות אשר השתתפו בסקר. קודי9 אלו משמשי9 

בטבלאות בהמש; לצור; זיהוי. היות ומספר קט7 של דוגמאות חסרו פריטי זיהוי, 

נכללו הללו בקטגוריה של בלתי מזוהות וסימנ7 מחלבה 0. 

טבלה 2 (הקישו על המילי9 מימי7 על מנת להעלות קוב> באקסל) מציגה את 

תוצאות ההרכב הכימי (כל תוצאה הינה ממוצע של 2 חזרות בכל בדיקה כימית) על 

ס; 60 דוגמאות של מי גבינה שנדגמו במשקי9. בדיקת השומ7 הכללי נעשתה על פול 

של כל הדוגמאות מכל מחלבה אשר התקבלו מאותו משק או ממשקי9 שוני9; 

תוצאות הבדיקה מובאות בטבלה בתחילת כל מחלבה. 

סיכו9 הממוצעי9 של הבדיקות נעשה בשני מישורי9: האחד לפי מחלבות (טבלה 3) 

והשני לפי משקי9 (טבלה 4). צורת הצגה זו מאפשרת מחד גיסא בחינת הרכב מי 

הגבינה הממוצע אשר מגיע לרפת X לאור; השנה ג9 א9 מקור7 במחלבות שונות, 

ומאיד;, אפשרות לבחו7 את ההבדלי9 בהרכב מי הגבינה שמקור7 ממחלבות שונות 

בעיקר לנוכח החומציות השונה לה מיחסי9 השפעה על צריכת מי הגבינה על ידי 

החולבות.  

http://www.geocities.com/CapeCanaveral/5380/results-whey.xls
http://www.geocities.com/CapeCanaveral/5380/results-whey.xls


תכולת החומר היבש במי הגבינה שנדגמו בעבודה נעה בי7 כ3.89% לכ)5.29%, פער 

של כ)35%. ל)% החומר היבש במי גבינה יש משמעות רבה ה7 בהבט הכלכלי וכמוב7 

בהיבט התזונתי. היות וכדאיות השימוש במי הגבינה נבחנת בדר; כלל כנגד הגרעי7 

הזול ביותר (כיו9 שעורה) לפער בחומר היבש יש משמעות עד כדי דחיקת מי 

הגבינה מהמנה. בנוס=, פרמטר זה משתנה כנראה עוד ברמת המחלבה משו9 שלפי 

דיווחי המחלבות (מידע אישי) שעור החומר היבש במי הגבינה במחלבה ע9 הפקת9 

המהל; יצור הגבינות, עשוי להגיע ל)7%)6; מדוע במשקי9 ריכוז החומר היבש נע 

בי7 4 ל)5%, לאל ולמחלבה פתרוני9. על פי נתוני טבלאות 3 ו)4, שעור החומר היבש 

הממוצע מכל הדגימות הינו כ)4.6%, שעור נמו; מ"הריכוז המקובל" של 5%. בהקשר 

זה בולט במיוחד הריכוז הגבוה של החומר היבש במחלבת שטראוס (מי גבינה 

מתוקי9, תעשיית הגלידה), 5.29% וכ7 ה)pH הגבוה ביותר ) 5.05. 

ההרכב הכימי הממוצע של כל דגימות מי הגבינה, לגבי הפרמטרי9 חלבו7 כללי, 

אפר, סיד7 זרח7 ושומ7 נמצא בתחו9 המקובל באר> ממעט הבדיקות שנעשו עד 

היו9. היות ודוח זה יופ> בי7 המשקי9 שהשתתפו בסקר, וכמוב7 יפורס9 בהמש;, 

הקורא מתבקש להתייחס באופ7 ספציפי למחלבה הרלוונטית לגביו. בכל מיקרה 

ראוי לבצע בדיקה תקופתית במי הגבינה המסופקי9 למשק, במעבדה אשר יודעת 

כיצד לבצע פרוצדורת בדיקה כימית בחומר מיוחד זה. הנתוני9 בדוח אינ9 תחלי= 

לבדיקות תקופתיות מסודרות!! 

היות וסקר מי הגבינה החל מאוחר מהמתוכנ7 ונימש; כשנה שלמה, דוח זה מוגש 

על מנת לא לפגר בלוח הזמני9 מעבר להכרחי. כתוצאה, הדוח הינו "כימעט סופי" 

וחלק קט7 מהדוגמאות (5)4) דורשי9 בדיקה חוזרת. 
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