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 العملي الجبن صناعة

 الأول العملي الدرس

 : المنفحة قوة تقدير 

 الرضوععة العجوو  معدة من تستخرج جافة أو ةسائل تكون إن يمكن الجبن ةلصناع ةمساعد ةماد : المنفحة

 .الجبن لصنع الحلعب تخثعر على يعمل الذي الرنعن إنزيم على وتحتوي

 استخلاصوها يوتم حعو  الرضوععة للحعوانوا  الهضمي هازالج أجزاء بعض من الرنعن إنزيم استخلاص يتم 

 بسوبب عالعوة بتراكعوز نعنالور إنزيم افعه يكون والتي بالانافح والمسماة الرضععة للعجو  الرابعة المعدة من
 كبعورة الحعوانوا  في علعه هو مما أكثر مرا  7 الإنزيم تركعز بان وجد حع  فقط الرضاعة على اعتمادها

 .مرا  10 السائلة المنفحة من أكثر هاتركعز يكون الجافة المنفحة وان وجافه سائله منفحة هناك .السن

 الموواد من العديد مع للحلعب المجبنة الإنزيما  من وعدد الرنعن إنزيم من خلعط هي التجارية المنفحة وان

 .ألمجهريه الإحعاء هامصدر التي الإنزيما  إلى بالإضافة

 : المنفحة صناعة طريقة 

 تسومى موا أو الانفحوةو  والورقعوة والقلنسووة الكور  هوي أقسوا  أربعوة مون المجترة الحعوانا  معدة ونتتك 

 الهضوم بعملعوا  تقوو  التوي الحقعقعوة المعودة هوي أنهوا حعو  الورنعن إنوزيم علوى تحتوي التي ةالحقعقع بالمعدة

 .دروكلوريكالهع حامض و الهضمعة الإنزيما  من ةالمفرز الغدد على لاحتوائها الأساسعة

 الغشواء علوى الحفوا  موع الرابعوة للمعودة الخوارجي بالجودار الملتصوقة الخارجعة المعدية الأغشعة إزالة يتم 

 ملاحظوه موع ترشوعح وا  الاسوتخلاص عملعه تسهل حتى الرنعن إنزيم على يحتوي الذي الداخلي المخاطي

 لغور  الأخر الطرف من ونفخها معدةال نهايتي إحدى ربط ثم ومن السوائل وبعض المتجبن الحلعب إزالة
 وتملعحهوا المعدة شق يفضل لذلك بنفخها يسمح لا مما مثقوبة المعدة تكون الحالا  معظم في انه إلا تجفعفها

 موع ومعلقوة جافوة مكانوا  فوي بوضوعها وذلوك الانوافح تجفو  ثم والخارجي الداخلي السطحعن كلا من خفعفا  
 فتوورص المشووقوقة إمووا تعلووق المنفوخووة المعوودة إن حعوو     ٣٠ - ٢٠ موون حرارتووه جوواف هوووائي تعووار إموورار

 .التجفع  عملعة إسراع لغر  بعنها من الهواء بمرور تسمح بطريقة

 

 مسووتخل  بعنموا ببسووعن% 9 و كعموسوعن% 91  علووى الرضوععة العجووو  مون المنفحووة مسوتخل  تحتووي

 فووي الكعموسوعن كمعوه تزيوود عو ح كعموسوعن% 8 و ببسووعن %92 علوى يحتووي الكبعوورة العجوو  مون المنفحوة

 نسوبه تودريجعا   تقول ثوم الرضاعة فتره في العجو  تتناوله الذي الحلعب هضم على لتساعد الرضععة العجو 

 تناولهوا فوي العجول يبدأ الذي العلائق مكونا  هضم على يساعد الذي الببسعن إنزيم نسبه وتزيد الإنزيم هذا
 صووه  فوي الرضوععة للعجوو  الرابعوة للمعودة المخاطي الغشاء في الكعموسعن ويوجد  .الرضاعة فتره بعد

 .بهوكيموسين عليها يطلق نشطة غيه



 

 إلى الهيدهوجيني الأس خفض ىــال يؤدي المخاطي الغشاء بهذا الخام المستخلص إلى الحامض إضافة إن

 يجو  انو  إلا لو  نشواط أقصوى إلى المستخلص يصل وبذلك بهوكيموسين تحويل إلى يؤدي مما ( 4,6 - 2 )

 ثبووا  إن إلا الموونخفض الهيوودهوجيني الأس يلائمهووا هووذ  التحووول عمليووة إن موون الووهغم علووى انوو  ملاحظووة
 الصووديوم وهيدــوـكل بوجوود وخاصوة 5 مون الأقل الهيدهوجيني الأس على ضعيف يكون الناتج الكيموسين

 دهوجينيـووـالهي الأس انفوو عاموو  وبصوف  النوواتج الجووبن تصوافي فووي انخفوواض يسوب  وهووذا (  الطعووام ملو ) 

 العجووول مون المنفحوة مسوتخلص إلوى وبالإضوافة ( 6,3 - 5,3 ) نـووـم يهو الكيموسوين إنوييم ا ـلثبو الأمثول

 عجينوة تسوتخدم الأحيوان بعوض وفوي والمواعي الأغنوام مون المنفحوة مسوتخلص أيضوا يسوتخدم فان  الهضيعة
 ايطاليوا فوي الجوبن أنووا  بعوض صوناعة فوي والمواعي الغونم فوي المخاطيوة الأغشية من ناتجة وهي المنفحة 

 تعهف إنييما  على العجينة هذ  تحتوي حيث البعض لدى والمهغو  المميي الطعام تعطي لكي واليونان

 .مميي  مطعو لها دهنية أحماض وإنتاج الدهن بتحليل تقوم التي اللايبييي بإنييما 

 مجوبن إنوييم إنتواج توم 1970 عوام وفوي لخنواييها مون النواتج الببسوين إنوييم الوبلاد بعوض في أيضا يستخدم 

 .الكيموسين من للحهاهة مقاوم  واقل البهوتين تحليل في نشاطا ً أكثه وهو  الدجاج من حلي لل

 يحتووي حيث الجبن تسوي  في الهامة العوامل من الكبس بعد الخثهة في المجبنة المواد احتجاي نسب  تعتبه 

 وذلووك الكوبس بعود% 8,5 إلوى وتونخفض الكوبس قبول الخثوهة إلوى ةالمضواف المنفحوة كميو  مون% 30 حووالي

 الشوه  فوان لوذلك. للببسوين% 8,3 و الميكهوبيوة للمنفحوة% 5,3 إلوى تصول بينموا الحيوانية للمنفحة بالنسبة

 .المجبنة المواد من مهتفعة نسبة على يحتوي الجبن من لناتجا

 : هي التجفيف عملية إثناء توفرها الواجب الشروط من

 الاسوتخلاص إثنواء تتكوون التوي المخاطيوة الموواد تقليول علوى حفظهوا بجانو  الانواف  التجفيوف عمليو  سواعدت
 : التصفية عملي  تعيق والتي

 .وتهسب  الإنييم على ضاه تأثيه من ل  لما مباشهة للضوء معهضة الاناف  تكون لا إن  .1

 .ناف الا فساد ومنع التجفيف عملي  من للإسها  جاف المكان يكون إن  .٢

 مون الوهنين إنوييم علوى الحصول لغهض الاناف  تستخلص ثم ومن شهه إلى أسبو  من هي التجفيف ومدة 

 (سوم 5,2)بطوول صوغيه  قطوع إلى الانفحة بتقطيع العملية وتتم لاستخلاص  ملائم وسط في وإذابت  الأغشية

 .وعصهها تقليبها عملي  لتسهيل (ًسم 2 )ًوعهض

 : الاستخلاص مادة في توفرها الواجب الشروط 

 .بالإنييم مضهة ماد  أي من خالية تكون إن .1

  .تهسب  وعدم الإنييم فعالي  لاستمهاه ملائم هيدهوجيني أس على تكون إن .٢

 .المنفحة تلف دون الحفظ فته  أطال  على للمساعدة حافظ تأثيه لها .٣

 .الناتج الجبن صفا  على المؤثهة المواد من خلو  .4

 داه ــوـمق دهوجينيـــوـهي أس ضومن خففـــالم الهيدهوكلوهيك حامض واسطةب المنفحة استخلاص يمكن 

 انوو  إلا الميكهوبوي للنشواط نتيجوة طويلووة لفتوهة الحفوظ علوى قابليتو  عوودم الحوامض علوى يعوا  لكون(  5,5 )

 البنيويوك و اليوهيوك حوامض مثول عنو  بودلا نسوبيا ً ينأالتو الضوعيفة الأحمواض مون حامض من أكثه يستخدم
 .الطعام مل  من القليل إضافة مع حافظة مادة الوق  نفس في وهي مناس  هيدهوجيني أس لإعطاء

 يجو  وعلي  ألحامضي الوسط في تنشيط  ويمكن خاملة حال  على المخاطي الغشاء في الهنين إنييم يوجد 

 .الاستخلاص عملي  من هيدهوجيني أس اختياه



 

 هوذ  مثول فوي تنشيط  يمكن لكن متعادلة بمحاليل استخلاص  دعن الحلي  تجبين على قابليت  يفقد الإنييم إن 

 لو  الإنييم ويصب (  مً 37-25 ) إلى الحهاهة هفع مع(  3 - 4,7 ) إلى الهيدهوجيني الأس بخفض المحاليل

 .ألحامضي الوسط في نشيطا ً يكون ان  حيث الحلي  تجبين على القابلية

 لتحضويهها المنفحوة قطوع إليو  تضواف معتمو  انويأو فوي ووضوع  الملائوم الاسوتخلاص محلوول تحضيه بعد

 إلوى المخواطي الغشواء مون الإنوييم انتقال يتم العملية وبهذ  الاستخلاص محلول من أجياء(  1:10 ) بنس 

 الأخيوهة الفتوهة فوي بقوو  تعصوه أنهوا كموا وأخوهى فتوه  بوين المحلوول في القطع وتقل  الاستخلاص محلول
 وعنود. أيوام( 3-2) بحودود الاسوتخلاص ومود  مً  24 هوي الاسوتخلاص الحوهاهة دهجو  وان الاستخلاص من

 علووى الحصوول لحوين أخوهى موه  يسوتخلص ثوم المنفحووة قوو  تقوديه عمليو  تجوهي الاسوتخلاص فتوه  انتهواء
 .للحلي  تجبينية قوة أقصى

 موا نتيجوة ةالداخليو بالإنييما  الانفحة لأنسج  تحلل خلالها يحدث حيث تسوي  فته  هذ  التخيين مد  تعتبه 

 مود  طالو  وكلموا ،الإنييموا  اسوتخلاص عمليو  ويسوهل الخلايا جداه على يؤثه مما الذاتي بالتحلل يعهف
 وتحودد .أشوهه عودة إلى تمتد وقد الإنييما  استخلاص سهولة على وساعد  التسوية دهج  ياد  التخيين

 .باليد تمييقها أو كينس أو بمقص الاناف  تقطيع يسهل بحيث والتسوية لتجفيف اللايمة ألمد 

 : سكسوليت بطريقة المنفحة قوة تقدير 

ًيـــوـف جوبنتت التوي ي ــوـالحل من المليلتها  عدد عن عباهة بأنها المنفحة لقوة ي ــــسكسول طهيقة تعهيف

 .مسحوقها من غم 1 أو إليها السائلة المنفحة من مل 1 إضافة عند مً  35 حهاهة دهجة وعلى (ًدقيقة 40 )

 : العمل طريقة

 وعليو  المقطوه بالمواء مول 100 إلوى مسوحوقها مون غوم 5 أو المنفحوة مستخلص من مل 5 يخفف  .1

 %.5 تهكييها يكون

 .الاختباه انتهاء لحين الدهجة نفس على ويبقى مً  35 إلى الحلي  من مل 500 تدفأ  .٢

 علوى المحتووي الإنواء جوداه إلوى سوابقا ً المخففة المنفحة من مل 10 النفخ بقوة الحلي  إلى يضاف  .٣

 عنود التجوبن فيو  يوتم الوذي الوقو  ويحودد المنفحوة من قطهة أخه نيول من الوق   ويحس الحلي 
 .الفحص أنبوبة جداه على حبيبا  أي ظهوه

 

 

 

 ي ـــحل(  لـــم 1000 ) تجبن ةــنفحم(  غـــم1)  معنا   ـــحلي ) لــــم 500  (جبن  منفحة(  غم 0,5) 

( مول 10)  المخففوة المنفحوة إضوافة بعود التجوبن لحودوث الولايم الوقو  إن فوهض لىوع(  التعهيف حس ) 

 : فعلي  دقائق 10 هو حلي (  مل 500)  إلى

 

 

 

 

 

 مل 100             غم5

 مل 10              س
ـــــ  ـــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

         5 x 10 

 مخففة منفحة مل 10 في موجودة منفحة غم 0.5=  ------------=  س

           100     

 دقائق 10        في تجبن حليب مل1000

 دقيقة 40                                  س

ـــــــ ـــــــــــ ـــــــــــ ـــــــــــ  ـــــــــــــــــــــــــــــــــ

         40 x 1000  

 حليب مل 4000=   ----------------=  س

              10     

                             1 

 -----------=   المنفحة قوة إذن

                           4000  



 

 : النباتية المنفحة

 الحليو  تجبوين يمكنهوا نباتيو  عصواها  هنواك إن العوالم مناطق بعض في بعيد وق  منذ الإنسان عهف لقد 

 يمكون مجبنوة إنييموا  وجوود مون الاسوتفادة البواحثون حواول وقود صولبة الشوب  الوةالح إلى ألسائل  الحالة من

 تتعوواهض التووي الووبلاد فووي البحوووث هووذ  تهكووي  وقوود الجووبن صووناع  فووي نباتيوو  مصوواده موون استخلاصووها
 التوي التجواه  اكثوه ولكون الهنود فوي الحال هو كما العجول معدة من القياسية المنفحة استعمال مع عقائدها

 فوي اسوتعمالها تعمويم طهيقهوا عون يمكون مشوجع  نتوائج تعطوي لوم لمجبنوةا الموواد هوذ  استعمال عل أجهي 
 .عالمي نطاق على الجبن صناع 

 بدهجوو  الخثووهة تحلوول وتسووب  البوهوتين تحليوول علووى عاليوو  قوودهة لهوا النباتووا  بهوتينيووي بهوتينووا  ومعظوم 

 التعوهف توم وقود .عجينوي قووام مع الطعام في مهاهة وظهوه الجبن محصول انخفاض إلى يؤدي مما كبيه 

 التووين أوهاق عصواهة وخاصوة طويلووة فتوه  منوذ الحليو  تجبووين علوى النباتيوة العصوواها  بعوض قوده  علوى
 نباتيو  مصواده مون المستخلصوا  مون كثيوه ،الأشوجاه هذ  يهاع  مناطق في العصائه هذ  استخدم  حيث

 مون والبوهوملين البابواظ نبوا  مون البوابين مثول شوامل  بدهج  البهوتين يحلل منها بعض ولكن الحلي  تجبن
 .الخهو  يي  بذوه من والهيسين الأناناس

 : الميكروبية المنفحة

 فوي ودمجو  الهضوع المجتوها  أنفحوة مون الوهنين تخليوق عون المسوؤول الجوبن فصول توم الوهاثيوة بالهندسة 

 جافووا ً يسووق الووذي الوهنين لإنتوواج موياه  فووي تهبوى التوي البكتهيووا مون مختلفووة أنووا  لعوودة الجينيوة ألتهكيبو 
 وبسوب  دقيوق غيوه وهوذا البكتيهيوة المنفحوة علوى النباتية المنفحة اسم البعض يطلق. المغه  أسواق ويسود

 يهوم موا وهوو بكتيوهي أصول مون لكونهوا حيوانيوة ليسو  المنفحة ان التسمية تلك من مقصدهم لكن الفهم سوء

 إن. منهوا تخووفهم ويبودي يعواهض مون هنواك لكون صوحيا أمنو  وهاثيوا ندسوةالمه ةالبكتيهيو المنفحوة .النباتيين

 فقود وان الشوه  موع والودهن البوهوتين من نسب  فقد إلى يؤدي الجبن صناع  في البكتيهية المنفحة استخدام
 ملايووين خسوواهة يعنووي الحليوو  موون اللتووها  ملايووين تصوونيع خوولال والوودهن البووهوتين موون قليلووة غهامووا 

 .الدولاها 

 :  الإنزيمات بقية على الحيوانية المنفحة من المستخلص الرنين انزيم يفضل اذالم

 إن المنتظوه فمون ولوذلك الهضويع العجول معودة فوي الحلي  يجبن الذي الطبيعي الإنييم هو الهنين .1
 .العملية لهذ  الإنييما  أفضل هو يكون

 .البهوتينا  تحليل على بقدهت  مقاهن  الحلي  تجبين على عالي  بقده  الهنين يمتاي  .٢

 منو  النواتجين والجوبن الخثوهة فوان الطبيعيوة حموضوت  عنود الحلي  تجبين على الهنين قده  بجان  .٣

 .الأخهى الإنييما  من الناتجة مثيلاتها من أفضل

 تجبووين إحووداث علووى يتوقووف لا أنواعهووا بوواختلاف التجووبن إنييمووا  فعوول فووان بالووذكه الجووديه موون .4
 فتوه  خولال الإنييموا  هوذ  تقووم حيث الجبن صناعة بعد ما إلى الفعل هذا يمتد ولكن فقط الحلي 

 المهغوو  الطعوم الجوبن تعطوي لكوي البوهوتين مثول الحليو  مهكبوا  بعض بتحليل الجبن التسوية
 .فيها



 

 العملي الجبن صناعة

 الثالث العملي الدرس

 وتنشيطها البادئات تحضير

 : البادئ تعريف

 بعاا  لإحااثا  اللبناا  الناارت  أو الحلياا  إلاا  تضاار  التاا  المجهرياا  الأحياار  ماا  نقياا  مزةعاا  عاا  عبارة 
 . المطلوب  التغيرات

 : قسمي  والبردئرت

 القليا  إلا  برلإضارف  اللبنا  المنات  صانرع  عا  ل المسؤو المجهري  الأحير  فيهر وتسود : طبيعية بادئات  .1
 المحتوى عل  اللبن  المنت  صفرت تتوقف ولذلك الحلي  ف  طبيعير   الموجود  الأخرى المجهري  الأحير  م 
 .الملوث  والميكروبرت المجهري  الأحير  م 

 علا  تحتاو  قاث التا و النقيا  المجهري  الأحير  م  مزاةع م  خلطرت ع  عبرة  وه  : صناعية بادئات .2
 اللبنا  المنات  صافرت فا  الاتحك  يمكا  فرنه وبرلترل  صفرتهر ف  المعروف  المجهري  الأحير  م  أكثر أو نوع
 فا  المتخصصا  الشاركرت ما  العثياث تنتجهار تجرةيا  صوة عل  رتالبردئ هذه توجثو. صفرته وتوحيث النرت 
 : وه  البردئرت إنترج

 مخزنا  بهار الاحتفار  يمكا  ولا نشاط  حرلا  وعلا  سارئل  بيئ  ف   منم ردئالب يكون حيث : سائلة مزارع.أ
 .أسبوعي  ع  تزيث لمث  الثلاج  حراة  دةج  عل 

 أو أكرلنشا مرلئا  مارد  بإضارف  التجفياف عمليا  وتات  جرفا  صاوة  علا  ئالبارد يكاون حياث : جافة مزارع.ب
 تحاا  المزةعاا  وتجفااف الساارئل  لصااوة ا علاا  الموجااود  المجهرياا  الإحياار  مزةعاا  إلاا  المجفااف الحليا 
 ولكنهار حفظهار فتار  وطاو  تاثاولهر بساهول  المازاةع هاذه وتمتار  نسابير   منخفضا  حراة  دةج  عل  التفريغ
 .برلصنرع  الاستخثام قب  تنشيط عمليرت إل  تحترج

 تجميااث ياات  الطريقاا  هااذه وفاا  التبريددولالتيريدد  تحاا  التجفيااف هااو برلتجفيااث يقصااث : المجفززد  المزززارع.ج
 الخلايار نساب  نإبا الطريقا  هاذه وتتمياز. مرلئا  ومرد  تفريغ بوجود التجميث تح  التجفيف ث  النرمي  المزةع 
 فا  انتشارةا   رتئاالبرد صاوة أكثار وها  تنشايطهر فا  أساه  أنهار كمار المجفف  تلك ع  نسب  أعل  تكون الحي 
 نشارط أعلا  علا  الحصاو  لحاي  الحليا   فا المتكارة  التنميا  طريا  عا  المازاةع هاذه تنشاط حيث العرل 
 .الأم برلمزةع  لهر تنمي  أو   فتسم

 الحرجا  دون مبرشار  الصانرع  فا  لاساتخثامهر البردئارت لتجهيز الحثيث  الطريق  وه  : المركز  المزارع.و
 بمعردلاا  تساام  رصا   خأجهااز برساتخثام منرسااب  بيئاارت علا  تنميتااه طريا  عاا  ئالباارد وتجهياز تنشاايط إلا 
 الطارد اساتخثام وماع للباردئ الكليا  الأعاثاد  يارد  عل  يعم  ممر برستمراة طر ج  بيئ  إضرف  مع موض الح

 ألاف الساربق  بارلطر  المحضار  البردئرت ف  الكلي  الأعثاد ع  تزيث كلي  أعثاد إل  نص  أن يمك  المركز 
 .مر 

اللقت. توفير مع الغريب  المجهري   برلأحير البردئ تلو  فرص تق  البردئرت م  الأنواع تلك وبرستخثام

 : رتئالبرد م  نوعي  وهنرك

 : مفرد  اتئباد. 1

 ۔: عليها الأمثلة لمن البكترير، م  واحث  سلال  أو واحث نوع م  البردئرت هذه تتكون حيث

FS Cremoris  Str. -3                                                      AM 64 lactis Str. -1 

24 acidophilus Lact. -4                                                    NM 205 lactis Str. -2 



 

 : المختلطة اتبادئ .2

 : ذلك على لمثال المجهريةالأحياء من سلالة من أكثر أل نلع من أكثر من تتكلن لهي













 لمهاجمددة معدر  الميددرو البداوئ يكددلن يد ح الميدرو البدداوئ علدى الماددتل  ئالبداو اسددتاوا  ييضدل لعداو 
 الماددتل  للبداوئ البكتريلفدداج مهاجمدة فعنددو سدلالات عددو  علدى يحتددل  المادتل  ئالبدداو لان البكتريلفداج 

 عددن لتعدل  الم لددلب التغيدر إحدوا  مددن تدتمكن بحالددة السدلالات بقيدة لتبقددى لاحدو  سددلالة تبيدو سدل 
 تسدددت ي  لا باوئدددات باسدددتاوا  البكتريلفددداج علدددى ر السددي  يمكدددن الحاضدددر اللقدددت فدددي. التاليدددة السددلالة

 أل للبكتريلفدداج مقالمدة اتباوئد باسدتاوا  أل الم هدر  لالمدلاو التعقدي  باسدتاوا  أل فيهدا النمدل البكتريلفداج
 حيد  البداوئ تحضدير أثنداء لالتعقدي  النظافدة  در  إتبداع مد  المسدتاو  الحليدب إلدى الملاو بع  بإضافة
 متدلفر غيدر لتجعلد  الحليدب فدي الملجدلو الكالسديل  ربد  علدى تعمدل لالتدي ييتالألرثلفلس ماو  تضا 

 الباوئدات تنميدة  ريد  عدن باليداج الإصدابة مدن التالص مكني لكذلك نملها في تحتاج  الذ  للبكتريلفاج
 .بالبكتريلفاج الإصابة لتجنب المصان  عن بعيو  ماتبرات في

   : اتللبادئ تحدث التي التخمرات 

 لتاتلدد  اللبنيددة المنتجددات تصددني  فددي هامددا ولرا  اللاكتيددك حددام  يلعددب : اللاكتيرر  مضحررا تخمررر  -1
  تحليلها عنو الأارى العضلية الأحما  إلى بالنسبة الحام  هذا من تنتج  ما نسبة في بينها فيما البكتريا
 : مجملعتين إلى تقس  لهي اللاكتلز لسكر

 مجمددلع مددن% 80 بنسددبة لاكتيددك حددام  منتجددة زاللاكتددل كرسدد تامددر التددي لهددى : التخمررر متجانسررة 
ل Lactobacillus البكتريددددددا هدددددذ  علدددددى الأمثلددددددة لمدددددن غدددددازات تتكددددددلن للا العضدددددلية الأحمدددددا 

Lactococcus لStreptococcus

> CH3CHOHCOOH---B galagtosidase  ------> 2C6H1206 -----C12H22011  

 الحلام  مجملع من% 50 بنسبة اللاكتيك حام  ةمنتج اللاكتلز كرس تامر يالت يله :التخمر مختلطة
 لمن محسلسة بكمية غازات تكلن يصاحبها لالاليك لاليلرميك البرلبيلنيك الحلام  هذ  لمن العضلية

 . Lact , plantarumل Lact casei الأحياء هذ 

دـددددددـالت الأندددددددلاع قبدددددددل مدددددددن الحددددددام  هدددددددذا يندددددددت :  البروبيونيررررررر حرررررررامض إنتررررررا  .2  سندـددددددـلج ابعةـ
shermani nicbacteriumPropo   غاز إنتاج يصاحب  نالجب لهذا لمميز  ااصة نكهة يع ي لالذ 

CO2 السليسرية جبانالا في المرغلبة لالثقلب العيلن تكلين عن المسؤلل. 

CH3CHOHCOOH  B galagtosidase  2C6H11O6  C12H22O11  

 

 



1) Str. Lactis 205 + Str. Lactis 44  تستاو فيصناعةالجبن 

2) Str. Lactis + Str. Cremoris + Leuc. Dextranicum تستاو فيصناعةفيالزبو  

3) Str. Thermophilus + Lact. Bulgaricus او فيصناعةاللبنتست  

4) Lact. Helveticus + Prop. Shermani تستاو فيصناعةالجبنالسليسر 

5) Penicilium requeforti + Str. Lactis                              فيصناعةجبنالركيلرتتستاو  

H2COOH H2O + CO2 + CH3COOH + CH3C 

 



 

 اللبنيدة المنتجدات بعد  الكتداب فدي هدا  ولر الكربلنيليدة النكهدة مركبدات تلعدب : تري السر حامض تخمر .3
 اسديتايل لالدوا  اليدلغرت ئبداو لينتجد  اليدلغرت ل عد  المميدز الأسدتالوهايو امثلتها من لها المميز ال ع 

 بكتريا لتنتج  الزبو لنكهة ل ع  المميز كلايكلل بيلتيلين 3-2 كربينلل ميشال لالاسيتايل

mesenteroides. Leuc ل  lactisdiaceti .Lact بنسددبة السددتريك حدام  علددى يددبالحل يحتدل  إذ 
 هددذا مدن ليسدتياو السدتريك حدام  مددن ةلدقلي كميدة إضدافة ييضدل ةلددقلي النسدبة هدذ  تكدلن لعندوما 02% 0
 . الكلت لجبن لالقشو  الزبو صناعة في التامر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الكحدلل مدن نسدبة علدى باحتلائهدا رلالكييد الكلميس مثل المتامر  الألبان بع  تتميز : يالكحول التخمر .4
 المامدر  الامدائر علدى التصدني  فدي المسدتاو  ئالبداو احتدلاء بسدبب لذلك اثرتها لتجانس تماسك لعو 
 الكربلن ألكسيو ثاني لغاز الايثايل كحلل تحللها عن ينج  لالتي اللاكتلز لسكر

2CH3CH2OH + 2CO2 2C6H12O6  C12H22011  

 :  يالبيوتيريک التخمر .5

    2CH3CH2OH +2CO2 +CH3COOH +>  ----> 2C6H12O6  -----C12H22011  

حام الاليكايثانلل

2O + CH3CH2CH2COOH + CH3COCH3 + CH3CH2CH2CH2OHH      

           حام البيلتيريك  اسيتلن   بيلتانلل

 مكلندا  القللدلن بكتريدا بيعدل يندت  لالدذ  فيهدا المرغدلب غيدر التامرات من لهل : القولون بكتريا تخمر  .6
 النات  الجبن في متجانسة غير لفتحات عيلن تتكلن لذلك لنتيجة مبكر  غازات

+ CH3COOH CH3CHOHCOOH +CH3CH2OH + H2O + CO22C6H12O6C12H22011 

 ايثانللحام لاكتيكحام الاليك

 البسدي ة بقدورتها اللبنيدة المنتلجدات صدناعة فدي المستاومة اللاكتيك حام  بكتريا تتميز : الدهن تحليل .7
 تحليدل علدى القدور  لهدا فان اتكباوئ تستاو  التي لالي ريات الامائر بع  فان لكذلك الوهن تحليل على
 .المنتلجات لهذ  المميز  تالصيا إحوى تحلل  نلات  تعتبر لالتي الوهن

 التحلدل هدذا عدن يدنج  لالدذ  البرلتين تحليل في بسي ة مقور  اللاكتيك حام  لبكتريا : البروتين تحليل .8
 اللبندي المندت  إكسداب على يعمل التحلل هذا لان امينية أحما  لأايرا ببتيوات   ببتلنات   برلتيلزات

 .المستاو  الباوئ لنلع لتبعا ل  المميز  الحسية ال بيعة الجبن ااصة

CH2COOH 

CHCOOH ----- > pyrovic acid  CH3COCOOH  CH3CHOHCOOH 

CH2COOH 
CH3COCOCH3        وا اسيتايل

CH3CHOHCOCH3اسيتايلمثيلكربلنيل

CH3CHOHCHOHCH3        2-3بيلتيلينكلايكلل



 

 : البادئات اختبارات

 أل كالي ريدداتمللثدة نمدلات لجدلو أل اللدلن فدي تغيددر للجدلو البداوئ ياتبدر حيد  : مظهريرة اختبرارات -1 
 .الس ح على هلانية فقاعات لجلو

 ل عد لا الرائحدة للضدل  غريبدة رلائدح لجلو بعو  الجيو ئالباو يتميز : والطعم والرائحة الشم اختبار -2 
 .الحامضي كال ع  ل  المميز

 لمركبدات ال يدار  لالأحمدا  الهيدورلجيني لالأس الحملضدة تقدوير يت  حي  : الكيمياوية الاختبارات -3 
 .لالرائحة ال ع 

 لعدددوو عومدد  مدددن تللثدد  علدددى للتعددر  مجهريدددا البدداوئ فحدددص يددت  حيددد  : البكتريولوجيررة الاختبررارات -4
 .غ /الالايا

: البادئ تنشيط كيفية

 : يلي ما بإتباع لذلك Mother culture الأ  المزرعة يسمى ما الإنتاج التنشي  عملية تجر 

 فدي يعقد  ثد  مدل200 سدعة حجمية قناني على ليلزع شرش أل كامل حليب أل معق  فرز حليب يحضر -1
 .المثلى الحرار  ورجة الى الحليب يبرو ث  ° 121 على الألتلكلي  جهاز

 المجيد  النلع من ئالباو كان فإذا   لتبريو  تعقيم  ت  الذ  الحليب م  تنشي   راوالم الباوئ تلقيح يت  -2
  الحليب قنينة في ييرغ ث  لمن ينصهر حتى فيترك مجمو الباوئ كان اذا أما   القنينة في محتليات  تيرغ
 لمو  لتحضن lactis.  Str لبكتريا بالنسبة ° 20 هي لالتي المثلى الحرار  ورجة الى المبرو ل المعق 

 .العلبة على الملجلو  المعللمات لتولن ساعة 14

المنش تنشي تعاوعمليةالتنشي مر أارىبتحضيرالحليباليرزالمعق لالمبرولإضافةالباوئ -3
حملضدةبحيد يعتبدرالبداو أنتتللدوإلدىسداعة14 لمدو 20ليحضنعلدى%3-1ألليبمقوار

لدد تتكدلنهدذ النسددبةمدنالحملضدةتعدداولإذا%9 0–7 0جيدوعندوماتكددلنالحملضدةبمقدوار
الworking cultureالمستاو فيعمليةالتصدني بعدوتنشدي  يسدميالباوئعمليةالزرعلان
Bulk culture3-1بإضافةالمستاو فيالتصني اليلميحي يحضرئالباولهلعبار عن%

 .زالمعق لالمبرولغر استاوام فيالمنتلجمنالمزرعةالأ النش ةالىالحليبالير

بعد الأحيددانالمزرعددةالأ تكددلنغيددركافيددةلتنشددي البدداو اليددلميلهددذايسددتاو بدداوئلسدد ي
Intermedia culture:ليستاو كمايلي

Working culture  Intermedia culture Mother culture  Stock culture  

مل4 0مل40لتر4رلت200

 : ئالباد نشاط تقدير كيفية

مصددابيسددتاو حليددبذلنلعيددةجيددو مددنالمحتددلىالميكرلبدديعلددىأنلايكددلنمددنحيددلان (1
 بمر التهابالضرع.

 .° 40ورجةحرار علىل%10كانمجي بنسبةإذايسترج الحليب (2

 للمو نص ساعة.° 90-85علىيعاملالحليببالحرار  (3

 .ئورجةالحرار المثلىلبكترياالباوإلىيبروالحليب (4

 .ساعات3%ليحضنعلىورجةالحرار المثلىلمو 3-1يلقحالحليببالباو بنسبة (5



 

حملضةأكثرينت بعوانتهاءفتر التحضينتقاسالحملضةبالتسحيحم القاعو .فالباوئالنش  (6
أمداالبداوئغيدرالنشد فيندت %4 0–3 0متلسد النشدا يندت حملضدةئلالبداو%0 4من

. لاكتيك كحام  مقور %3 0منحملضةاقل

 : دئالبا نشاط على المؤثرة العوامل 

 . الحليب نلعية .1

 . الحليب ملس  نهاية.2

 عاليدة الحملضدة كاندت كلمدا المسدتاومة الحرار  ورجة زاوت فكلما الحليب بها يعامل التي الحرار  ورجة.3
 نترلجينيدة مركبدات لظهدلر الحليدب برلتيندات لدبع  جزئدي بتحليل الحرار  قيا  هل ذلك في لالسبب
 .الحملضة لتزواو نشا   فيزواو الباوئ يستاومها لالتي بسي ة

 الدذ  اللقدت لكدان علدىأ البداوئ نشدا  كدان كلمدا المثلدى الحرار  ورجة كانت كلما -:الحضن حرار  ورجة.4
 .أقل الباوئ في  يحضن

 ئ.الباو نشا  من يقلل لجلوها -: الحياتية المضاوات .5

 مدن أكثدر اسدتاوا  لييضدل اليايرلسات عن للابتعاو الصحية الشرل  على المحافظة يجب -:البكتريلفاج.6
 .المعقمة بالملاو لالأولات للأجهز  تعقي  لإجراء الباوئ من نلع

 تدثثير لهدا الهيدورلجين لبيرلكسديو لالهايبلكللرايدت التنظيد  لملاو الم هرات مثل ىأار علامل هناك.7
 .الباوئ نشا  على

 : البادئات في الشائعة العيوب 

 : بسبب الحملضة انايا  .1

 المضافة ئالباو نسبة قلة.أ

 .السلالات انحلال.  فسيلللجي سبب  .ب 

 .الأارى على السلالات إحوى تغلب  .  

 .المتكلن الستريك حام  ايا لان النكهة مركبات قلة  .2

 مركبدات اسدتهلاك مثدل النكهدة مركبات استهلاك على القور  لها التي الميكرلبات ببع  الباوئ تلل  .3
 .Viscosa Pseudomonas ل Fragi Pseudomonas مثل النكهة

 ببسب أل تحضين  عنو أل استاوام  قبل  ليلة ليترات ئالباو ترك عنو ان  هل السبب : تصلبالباوئ .4
 .أكثر متماسكة الاثر  تكلن الصلبة الملاو زاوت كلما ان  حي  الصلبة الملاو زياو 

 : بسبب الشرش انيصال .5

.العالية الحرار  ورجات على التعقي  عو -أ

 .الكلية الصلبة الملاو نسبة انايا - ب

 . ئالباو على المحتلية القناني رج أل تحريك- ت

 .الشرش لينيصل الاثر  تنكمش بحي  كبير  ورجة إلى الحملضة ارتياع-  

 



 

 صناعة الجبن العملي

 الثامنالدرس العملي 

  Awshari يجبن الاوشار

 الاسرماسم کردي  طلقرع ىقرو  راص مر ا جرا االكر ا االديطرص اافر  فار ا عر   رج   اا رداع ا ا  ر ا  
ل رم  إام ه( اف  ر  اترو ا  ر د ( ف  ر  لركام اطسرجو االركا  جط  ر  كلركا ااكطر ااجلاا جرا جطل رطا  

ا لهص   ا االكا ج داعص اططك  ىقطه  اا  س كدغكص، فمفا كا  ىص   ا اا اص جا ااجرطا ااطك لر  اادجر  
ااف  ف فط  جا تل  ا ااغ  م اااج ى  ع   ج   اا داع ع  ااج  لع االكقطص اطار ا االركا جرا مقرطل جرا 

ب  سكص جقطب ااغ  م ىقرو جقطرب   طا اا اىطا جا ااجقطب اك ا سكص ااف  ففاعد جا ل  ج هج ، اى ية فغق
كا ااج ى  اطا ا ع  جااسم جقكه     ع  جاسرم اادكطرا اىر ية فمرفا اا سر ه كهر ه ااار  ىص جطر  طلفسر

 ر  عرر   ا لدططرص اافارر طا فمفقرر  عر  ك ررب ف  ارطقه  كررطا جمفقرر  جدا ر  م ارر  ىقرو جررد ااسرر طا الا
ااغ  م تردب ااجريا افف رع  ر ه االردع امفلا  ا  ه  جا تك  ااج ادىطا جا جلا   إاو إض عصاا   لد 

 كجط او م اصم
 طريقة الصناعة : 
فسرف ج  ااج  جررص اافل دطررص ااجسررفادية عرر  ارر  ىص االركا جررا تكرر  ك ررب جارر    الالكرر ا ام اررص  -١

ااطدطكطا جرا ااجريا افسرفميم  طضر  ااج  جرص اافر  طرفم فجضرطد   ججقطر  عر  ىجقطرص ااار  ىص جطر  فضر   
اطاضا ااجقطرب عر  ترياد ° م35ل  ج ك ي جقكه جك  دة  ا فلاا جدادفه جااا  ااجقطب اا إاوااج  جص 

افد جقطب ا ا ج  طفاعد ايى ااطك ل  اادج  ااطس   ا جطر ة جرا جطر او  ١5-١0اغطدة لا فسا  لثد جا 
 ااا  ىص ، اطجد  ااجقطب تقطلا ثم طغلو ااطيد اطق  كطج ش ج    ا طياا ااجدادةم

 غم/افررد ۸0ا ااطريد ىقرو اا ر د اط ثرد تقطر  جرا ااجقرل عراع اامثردة  جرااا  ك ري جرااا  ااسر ىص طاضر -۲
فكقر  يدلرص ااجردادة جقطب( افطلرا اامثردة كر ال لطد اطار جب  ار  ىارد اامثردة ك اطري  جط  ر  ااارو  ا 

 ميتططص ١5اا  ا  ك ي لاط° م46جااا  
لطس تج ش اطسرفجد ااضرغل ك اطري  ىقرو االرطس جرا اامر دج الردي  لكرد  إاوف ط  اامثدة جا ااطيد  -3

لجطص جا اا دش افأم  اامثدة  ل   ااطص االطس    طلاا  ل  ت اب االكا جمدالط  فطدطك  ا ا لجطا 
 ماا دش طلجا لاسفمياجه ع  ا  ىص ااكط ة لج  سط لد لاجط   

 لا  جداو طاجط  ااجية  دك ص  ط مم فجقل تاااب االكا كجسجه  ك اجقل اال   جدفطا  ا ث -4
  سر  ا لجطرص جرا ااجقرل عر  فم ا ك ي  ا  تاااب االكا ع  لقي ااج ى   ا ااغ  م  ظد ( ك ي اضر -5

طاجر  عر  جلر ا كر دي لطري اافهاطرصم  فطلرص ار ا  سرا   ۲0فسي عا ص االطس االقري  اطفرد  اجرية  ااظد 
کرطس لقري  امرد  إاروطفلجا اا دش اا ر ف  جرا االركا عر  يامر  االقري م ثرم ط طر  االركا ك ري  ر ه اا فردة 

 ااجقل افلدد   ه اا جقطص ا ية  س كطام  س قهاطلاا ل   ااضا ع  
لرطس  إارولرو كجر ية ااكطر ة اف طر  طاج  جا ااا  ىص فمدج تلا االكا افغ 70-60ك ي جداد جااا   -6

لقي  امد جا جقئ اا داغ و كج ية ااكط ة ااسف ج   ااضغل ااطريا  عر   ار م فسري عا رص االرطس االقري  
ااساع اطلاا تي جضو ىية  س كطا ىقطه  إاولطيا افدس  كه ه ااج اص إاو ااسااعم اتك   ا طا  االكا 

 ع    ه اا فدةم  إ ض جا تي جي  اه 
 : البيزة

% جا اا ردش كجطر  5طسما اا دش اا  ف  جا ا  ىص لكا ااا  د  اطض   اه جقطب ل  ج ك سكص 
عففلركا كدافط ر و  °م95-90 ا  لثرد اتري فكقر   جط  ر  اارو  °م70فكق  يدلص ااجدادة اه ا ااجر ط  جرااا  

الطر س اقجارا  ااجقطب اا الكص   االقاكطااطا ااااكاجطا ( جا لجطص جا اال  طا عطد ل ى ي   اا دش ك 
ىقو اامثدة ك ل   ا  ل    ا ج  ط كه ااقكا اا    م فمقل   ه اامثردة ك كر و ااثرام ااكرد   ا االرداي 

 و ا ا  رر ا جرا  ر ا اا كر %۲0ىر ية  سركص اامقرل  ااكرد  اار   طلجرا اططلرا اارو  لر اه ارغطدة افلراا
 اامقطل طسجو ك اكط ةم
 % جقلم3% كدافطا ،۲5% ي ا ، ۲3،  %دلاكص4۸ : ن الاوشاريبالتحليل الكيميائي لج

 % جقلم5% كدافطا ، 3۲% ي ا ، 30% دلاكص ، 55للبيزة :  التحليل الكيميائي



 

 صناعة الجبن العملي

 الثانيالدرس العملي 

 : انواع التجبن 

 التجبن الإنزيمي .1

 التجبن ألحامضي .2
 التجبن ألحامضي الحراري  .3

  الإنزيميالتجبن  -1

 على يحتوي معقد بروتين عن عبارة هو والذي الرنين إنزيم هو الحليب تجبين في يستعمل ما أكثر
 هذا لعمل المثلى الحرارة درجة وأن الحليب ينتجب على الكبيرة بقدرته ويمتاز الكبريت عنصر
هذا الإنزيم هو على  لنشاط حموضة أفضل وان ألحامضي الوسط في ويعمل °م 41 هو الإنزيم
  .5,4 هيدروجيني أس

ات هي الفا کازين وبيتا ويعتبر الكازين بروتين غير متجانس ويتكون من عدة أنواع من البروتين
 ن أهم مكوناته هو الكابا كازينا كازين بروتين غير متجانس ومکاما كازين وان الالفکازين و

 :مراحل هي  ۳الرنين على الكازين يمر ب  إنزيمعمل  إن

 الجزء الكازيني الذي يحافظ على بقية الكازينات من الترسب . إتلاف  .1

 تأثير حصول التجبن بالحليب نتيجة ترابط تكوينات الكازين الخاصة )المايسل( بسبب زوال  .2
 لجزء الحافظ بالمرحلة الأولى.ا

 .بفعل تأثير المنفحة تحلل الكازين تحللا مائيا    .۳

 : المرحلة الأولى 

ما لامستها عملت على ترسيبها  إذالايونات الكالسيوم التي  ا  كون كل من الفا وبيتا كازين حساسي
نزيم الرنين و وتكوين الشبكة الخاصة )المايسل( وفي نفس الوقت فان الكابا كازين هو حساس لإ

الحارس )الكابا  إزالةالرنين هو  لإنزيم الأولغير حساس لايونات الكالسيوم فلذلك فان الهدف 
مواد ذانبة  إلىمن الكابا كازين  %25كازين( الذي يمتاز بخواصه المحبة للماء والذي يحول 

عند (106 – 105)الرنين الكاباكازين في الموقع  إنزيميهاجم  إنوهي كلايكوماكروببتايد بعد 
 إلىفينلالانين( الى جانب قسم من النتروجين الذائب يتحول  -الحامضين الامينين ) ميثيونين 

 .نتروجين غير بروتيني

 %75كازين والذي تكون نسبته  ا كازين والذي يسمى بارا كابابأما الجزء غير الذانب من الكا 
يتحللان في هذه  لا إنهماغير الذائبة حيث من الأصل فانه يبقى مع الألفا كازين والبيتا كازين 

 .المرحلة بل تبقى محتفظة بنظام التكوينات الخاصة ) المايسل(

 : المرحلة الثانية

بشكل خاص في خطوات متتابعة تنسيق نظام التكوينات الخاصة بحيث تتجمع  إعادةتجري 
 لتكوينات الجديدة للخثرةالماء من داخل ا بإخراجالكالسيوم ينتج عنها التجبن ثم تنتهي  بوجود

. وفي الحليب يساعد على ن يبدأ خروج الماء من التكويناتبوبعد التج (ساينرسس)بعملية اسمها 
هذا الغلاف  أيضاويوجد  (ي حول التكوينات )المايسلسئدم فقدان الماء وجود الغلاف الماع

ا کازين فان هذا الغلاف لكابانه عند تحلل ا إلاالمائي حول تجمعات هذه التكوينات في الخثرة 
 ي يزول ويتحطم وينفتح الطريق أمام خروج الماء بعملية الساينرسس. ئالما

 



 

 : العوامل المؤثرة على المرحلة الثانية

الأس  يقل وقت التجبن عند انخفاض الأس الهيدروجيني للحليب عن : الأس الهيدروجيني .1
الأس  إن إلىالخثرة ويرجع ذلك الهيدروجيني الطبيعي للحليب وتزداد نتيجة لذلك قوة 

 وأيضا للبروتين المحللة الإنزيماتالرنين حيث انه يعتبر من  إنزيمالهيدروجيني يؤثر على نشاط 
تحرر ايونات الكالسيوم وبالتالي  إلىيؤثر على ثبات الكازين. انخفاض الأس الهيدروجيني يؤدي 

 زيادة قوة الخثرة وسرعة التجبن .  إلىيؤدي 

 عندما يتم أقصاها إلىوتصل قوة الخثرة  أدناه إلىيصل وقت التجبن  : رارةدرجة الح  .2
 .هذه الدرجة يزيد من وقت التجبن الارتفاع أو الانخفاض عن  . °م42-40جبين على تال

 ونززات الكالسزيوم يقززل وقززت التجززبن وتزززداد قززوةيكلمززا زاد تركيززز أ : تركيزز ايونززات الكالسززيوم .۳
 الخثرة.

جزبن تال بطز  فزي إلزىتزؤدي  °م 65ارتفاع درجزة الحزرارة عزن  : السابقة المعاملات الحرارية .4
وانخفاض قوة الخثرة ولكن عند تبريزد الحليزب وتركزه لفتزرة مزن الوقزت يلاحزظ زيزادة فزي سزرعة 

انه عنزد تسزخين الحليزب  إلى( ويرجع ذلك المتأخرالفعل ـ )التجبن ولكن بدرجة اقل وهذا يسمى ب
الحالزة الغرويزة وعنزد تبريزده وتخزينزه  إلزىسزفات مزن الحالزة الذائبزة يحدث تحول الكالسيوم والفو

الحالة الذائبزة ويحزدث  إلىيحدث تحول مرة أخرى لجزء من الكالسيوم والفوسفات الغروي  باردا  
 .طفيفة زيادة في سرعة التجبن ولكن تكون زيادة

 : المرحلة الثالثة

ي ئزمواد وزنها الجزي إنتاجئج هذا التحلل هو نتا أوليحدث تحليل الكازين في هذه المرحلة وان  
البولي ببتايد وفي هذه الدرجة من التحليل  وإنتاجالرنين على الكازين  إنزيم تأثيرعالي واستمرار 

 الرنين. لتأثيرلمقاومة البولي ببتايد  الرنين نظرا   إنزيميتوقف فعل 

 

  التجبن الحامضي -2

بالحزامض المضزاف  أوموضزة المتكونزة بفعزل البكتريزا بواسزطة الح إمزايتم هذا النوع من التجبن  
 أسزاسالجزبن المصزنعة علزى  أنزواع. وان غالبيزة ألخليزكمثل حامض الهيزدروكلوريك أو حزامض 

كتزوز بالحليزب بفعزل حزامض اللاكتيزك النزاتج مزن تحلزل سزكر اللا أساسزهيكزون  ألحامضزين بالتج
 أسززاسب نتيجزة التلززوث الحاصزل. كمزا أن فززي الحليز الموجزودة طبيعيزا   أوالمضززافة  ئبكتريزا البزاد

مثزززل اليزززوغرت والزبززادي ويسزززتخدم التجزززبن  ألحامضززيصززناعة الألبزززان المتخمززرة هزززو التجزززبن 
يزة ويزتم التجزبن ائالصزناعية والدو للإغزراضفي صناعة وتحضزير الكزازين المسزتعمل  ألحامضي

 لاكتيك كما يلي .الحامض  إلىتحويل سكر اللاكتوز  أساسهاوفق تفاعلات كيميائية وحيوية 

 حامض لاكتيك >-------   كلوكوز + کالاكتوز   >-----سكر اللاكتوز 

CHOHCOOH3> CH----    2C6H12O6 >--C12H22011  

 سكر اللاكتوز        كلوكوز و كالكتوز                  حامض لاكتيك

والتززي تتعززادل مززع الشززحنة  أيونززات الهيززدروجين الموجبززة ين حززامض اللاكتيززك محززررا  أيتززحيززث 
نات تصبح محصلة الشح إن إلىت السالبة الموجودة على الكابا كازين وتستمر هذه العملية الأيونا
 . 4,6 هيدروجيني مقداره أسعند ر صف

الكزازين  حامض اللاكتيك مع كازينزات الكالسزيوم الغرويزة ليكزون لاكتزات الكالسزيوم تاركزا   يتفاعل
 بائية ليترسب كما في المعادلة التالية :على صورة متعادلة الشحنات الكهر

 زينلاکتات الكالسيوم + کا >------حامض لاكتيك + كازينات الكالسيوم 



 

مض الزيززادة يرجززع كتيززك بعززد ترسززب الكززازين فززان الحززاوفززي حالززة اسززتمرار تكززوين حززامض اللا
ه ثزرة الناتجزة مفككزمما يجعل الخ ليتفاعل مع الكازين المتجبن ليكون لاكتات الكازين الأكثر تفككا  

كميزة كبيزرة مزن حزامض  إضزافةمن ذلك كمزا فزي حالزة  أكثرما زادت الحموضة  وإذاالقوام  هشةو
 5,۳هيزدروجيني  أسعضوي فان الكازين المترسب يعود للذوبان مزرة ثانيزة ويحصزل ذلزك عنزد 

ا كازين بينما بيت 4,7هيدروجيني أسوذلك لاختلاف صور الكازين فمثلا الفا كازين يترسب عند 
 .5,8 هيدروجيني أسوان كاما كازين يترسب عند  4,9هيدروجيني  أسيترسب عند 

 

 التجبن ألحامضي الحراري -۳

مقزدرة كحزامض لاكتيزك وهزذه هزي  %0,16هزي من المعروف فان حموضة الحليب الطبيعز  
زين وبروتينات الشرش و غاز ثاني االحموضة الطبيعية للحليب والتي يكون سببها كل من الك

لحليب الطبيعي لوالفوسفات وان الأس الهيدروجيني السترات  وأملاحأوكسيد الكربون الذائب 
لكزن فزي حالزة زيزادة الحموضزة فزي  .ومثزل هزذا الحليزب يتحمزل درجزة حزرارة الغليزان 6,8هو 

جبن عند نسبة تلذلك فان الحليب ي تجاه المعاملة الحرارية وتبعا   ثباتيتهالوسط فان الحليب تقل 
بينمزا  °م60الحليب على  بنج% يت0,۳5 بينما على حموضة °م 85على  %0,25 حموضة

أي  4,6هيزدروجيني  أس ىه علزنزوا °م ۳8الحليزب عنزد درجزة  % يتجزبن0,5 عنزد حموضزة
مقزدرة كحزامض % 0,7 -% 0,5 تعزادل نسزبة حموضزة مزا بزين فإنهزاالكهربائي  ادلنقطة التع
 .لاكتيك

 : طريقة العمل

 : الإنزيميالتجبن  .1

الزرنين  إنززيمفي بيكر ثم يضاف له كمية قليلة مزن ° م40مل من الحليب الذي حرارته 25يؤخذ 
بقزاء صزناعة الجزبن مزع المحافظزة علزى  إثنزاءالمخفف ثم ينتظر لحين حدوث التجبن كمزا يحزدث 

 ثابتة.درجة الحرارة للحليب 

 :يألحامضالتجبن  .2

يزة مزن حزامض الهيزدروكلوريك بشزكل اختبار ويضزاف لزه كم أنبوبةمل من الحليب في  5يؤخذ  
 .يتخثر الحليب أوالاختبار  أنبوبةتدريجي لحين تكون حبيبات من الخثرة على جدار 

 :  ألحامضي الحراريجبن تال .۳

اختبزار ويضززاف لزه كميزة مززن حزامض الهيززدروكلوريك أو  أنبوبززةمزل مززن الحليزب فزي  5يوضزع 
دقزائق ثززم  5مغلززي لمزدة  مزائيحمزام  حزامض الخليزك وذلزك لرفززع حموضزته ثزم تغمزر الأنبوبززة فزي

وجزدت قطزع مزن الكزازين المتجزبن علزى الجزدار الزداخلي دل  فزإذا للأنبوبةيلاحظ الجدار الداخلي 
 الاختبار موجب ويرفض الحليب.  إنعلى  هذا

 

 : الحالات التالية إحدىالحليب في  يتجبنوعادة 

 . أكثر أو % 0,25وصلت حموضة الحليب  إذا .1

 الرنين الذي يستخدم في تجبين الحليب لإنزيممشابه  إنزيمب بكتريا تفرز وجد بالحلي إذا .2
 .كانت حموضته طبيعية إذاحتى 

 .كان الحليب ناتج بعد الولادة مباشرة ) حليب سرسوب( إذا .۳

 .عدم توازن الأملاح في الحليب .4

 



 

 الأساس العلمي في صناعة الجبن

تواجزد الكزازين فزي الحليزب علزى صزورة يعتبر الكازين المركب الأساسزي فزي صزناعة الجزبن وي 
مايسزل . هززذا المايسززل يكزون فززي صززورة غرويززة ذائبزة وينززتج هززذا المايسزل مززن تفاعززل مكونززات 
الكازين مع الكالسيوم . حيث يتفاعل الفا اس كازين مع ايونات الكالسيوم ويكزون راسزب صزعب 

ومزن خزلال  الإذابزةن ملزح سزهل الكابا كازين فانزه يتفاعزل مزع ايونزات الكالسزيوم ويكزو إما الإذابة
يسزل الكززازين فزي صزورة غرويززة ينزتج ما الإذابزةمزع الملزح سززهل  الإذابززةتفاعزل الراسزب صزعب 

 .ذائبة

يتواجد البيتا كازين داخل مايسل الكازين أما الكابا كازين فانه ينتشر على السطح وهو الذي يقوم 
وم حيث نجد انه غيزر حسزاس لايونزات بحماية باقي الكازينات من الترسيب بفعل ايونات الكالسي

 .لسيوم لذلك يسمي الغروي الواقيالكا

ا كززازين وجزززء مخززر محززب للمززاء بززعلززى جزززء کززاره للمززاء ويسززمى باراكايحتززوي الكابززا كززازين 
 .  كلايكو ماکرو ببتايدمويس

يتواجد الجزء المحب للماء على سطح المايسل ونتيجة لذلك يجعزل هنزاك رابطزة كيمياويزة تعمزل 
 لى وجود غلاف من الماء حول المايسل وبذلك تجعله بصورة غروية ذائبة .ع

ك فزززززي كلوتاميززززك واسززززبارتي –كززززذلك نتيجززززة لوجززززود كزززززل مززززن الأحمززززاض الامينيززززة لايسزززززين 
كون غزلاف مزن الشزحنات زين الموجود في الطبقة الخارجية تببتايد تجعل الكابا كاالكلايكوماكرو

يمنزع المايسززل مزن الانضززمام لبعضزها الززبعض ويمنعزه مززن السزالبة علزى سززطح المايسزل وبالتززالي 
 التجمع.



 

 صناعة الجبن العملي 

 الخامس الدرس العملي 

 Monterey cheese صناعة جبن المونتيري

صنع من هذا الجبن عدة أنواع  يأن أصل الجبن أمريكي من مقاطعة مونتيري في كاليفورنيا حيث  
ويصلح الجبن الناتج  ، حسب نسبة الدهن. فمنه ما يصنع من حليب الفرز أو الحليب المفروز جزئيا

  ( للبرش  ذلك  الدهن    Gratingمن  كامل  حليب  من  الناتج  الجبن  أما  الأطعمة،  بعض  فوق   )
 . فيقترب من الأنواع نصف الجافة

 :   خطوات الصناعة

نسبة   (1 تعدل  وقد  والدهن  الحموضة  وفحوصات  الحسية  الفحوصات  الحليب  على  تجري  أن  بعد 
الحليب   يبرد  ثم  السريعة  بالطريقة  الحليب  ثم يضاف  م31  إلىالدهن فيه تتم بسترة  البادئ    إليه° 

 .%(  0,50  – 0,25) بنسبة تتراوح بين 

هي أكثر أنواع البادئ المستعملة في    cremoris. Str و lactis. Str ويعتبر البادئ المكون من
الا نوعأكثر  من  بادئ  يضاف  الأجبان  من  الأنواع  بعض  وفي    s Diactilacti. Str  جبان 
 .مركبات النكهة إنتاجالغرض 

 : إن الغاية من إضافة البادئ هي 

 . حامض اللاكتيك وهو أهم عمل للبادئ  إنتاج  .1

وذلك عن طريق    إنضاج المساعدة على   .2 بعد هلاكها   إنزيمات الجبن  فترة   البكتريا  خلال 
 ت البيوكيميائية لمكونات الجبن. وقيامها بالتحليلا  الإنضاج

 :  وأن من فوائد حامض اللاكتيك في الجبن هي

 .الحالة الذائبة  إلى يساعد على تحول الكالسيوم من الحالة الغروية  .1

يسرع في عملية    الرنين مما  إنزيم المحيط الحامضي هو أنسب من المحيط المتعادل لعمل   .2
 .التجبن

 يعطي طعم حامضي مرغوب للجبن.  .3

واحد من أسباب   يحد من نمو البكتريا المكونة للغازات فيمنع حالة الانتفاخ في الجبن وهذا .4
 .ب غير مبستر دون حدوث انتفاخنجاح صناعة جبن من حلي 

 .والطبخ ى خروج الشرش من داخل مكعبات الخثرة أثناء عملية التحريكيساعد عل  .5

في بعض أنواع الأجبان يكون حامض اللاكتيك المنتج من البادئ هو المادة الوحيدة في   .6
عند   الكازين  كما  4,6  مقداره  PHترسيب  المنفحة  استعمال  الحال  دون  جبن    هو  في 

 . ج ت القشطة وجبن الكو

على تكاثر    يعطي دلالة  إليهالبادئ    إضافةأن ارتفاع الحموضة في الحليب بعد فترة من   .7
البادئ   البكتريا بينما بطئ تطور الحموضة أو عدمه يعطي دلالة على  أو اصابة    ضعف 

 ج. الحوض بالبكتريوفا

تع  إضافة   (2 االمنفحة حسب  مع  وتمزج  المنتجة  الشركة  ثم  ليمات  دقائق  لعدة  للتخثلحليب  ر  يترك 
 . دقيقة 50 -30  لفترة من 

 كين الخثرة الطولية والعرضية. تقطع الخثرة المتكونة بسكا   (3



 

وفيها يتم تكوين    healing timeدقائق تسمى هذه الفترة  5بعد عملية التقطيع تترك الخثرة لمدة   (4

الالتصاق  يمنع  الخثرة  مكعبات  من  مكعب  بكل  يحيط  رقيق  شكل    غلاف  على  ويحافظ  بينها  فيما 
 . طرد الشرش من مكعبات الخثرة إلى  إضافةره خثتحرك الخثرة لغرض منع التصاق الالمكعب ثم 

تدريجيا    10بعد    (5 الحوض  تسخين  يبدأ  التقطيع  من  حتى  دق  10كل    في  ° م  1بمعدل    دقائق  ائق 

تمر لمنع  دقيقه وان التحريك مس  30في خلال مدة لاتقل عن    °م   40ي  تصبح درجة الحرارة حوال 

 التحام قطع الخثرة. 

 الخثرة بدرجة كافية من الصلابة.  يصفى الشرش عندما يكون قوام   (6

بصب كمية    أوالماء البارد بين جداري الحوض الخارجيين    بإمرار  إما  °م  30  إلىتبرد الخثرة    (7

 . الدرجة المذكورة إلىالخثرة مباشرة لخفض الحرارة   إلىمن الماء البارد النظيف 

عمل  الحليب المستمن وزن    %  0,35  –  0,25  رش ويضاف الملح الى الخثرة بنسبة يصفى الش  (8

 لصناعة الجبن ويخلط جيدا. 

  اء ـــإنوق  ـــسم وتوضع ف  90والي  ــتحضر قطعة من قماش الموسيلين ) الململ( طول ضلعها ح  (9

خشبي   ) أو صندوق  الخثرة    قدر  من  كافية  كمية  وتنقل  وتسحب    إلى(  هذه  القماش  قطعة  وسط 
فوق    تسحب أطراف القماش الأربعة معا  ،  ما أمكن  أطرافها الأربعة بحيث يكون شكل الجبن مدورا  

 صورة منتظمة فوق القالب المتكون. الجبن بشدة ثم تربط وتنشر الزوايا الزائدة ب 

يضغط الجبن الناتج وهو في حزمة القماش وذلك بوضعه بين لوحتي خشب أو بوضع الحزمة في  
جرى    إذاوتكون الجوانب عمودية    أو مسطحا    قالب ليأخذ شكله. يكون شكل القالب بذلك مستديرا  

 بين لوحتي الخشب.  في قالب ومحدبة إذا جرى الكبس الكبس

أن يصل وزنه إلى    كغم ومن النادر  4-3سم ويتراوح وزنه بين    25يزيد عن    قطر القالب لا   إن

 كغم.  5أكثر من 

الثانيت (10 اليوم  في  القماش  قطعة  جفازال  على  دليل  ذلك  فان  الجبن  على  التصقت  فاذا  أثناء  ،  فها 
أن   السبب  الرطوبة، وقد يكون  بالماء لرفع درجة  المكبس  ذلك برش أرض غرفة  ويعالج  الكبس 

 لقماش المستعمل من النسيج الخشن. ا

وتقلب مرتين في اليوم ولمدة    ° م  20-15التي حرارتها بين    الإنضاجغرفة    إلى تنقل قوالب الجبن   (11

 . تيارات هوائية تسبب تشققها إلى أيام ويتجنب تعريض الجبن  2-6

 ثواني.  6-5ولمدة   °م  105 يغمر القالب عادة في الابرافين الساخن والذي حرارته بحدود  (12

 :  أن الغاية من التشميع هي 

 عفان النامية على سطح الجبن. الأ  قتل الأحياء المجهرية و  -أ

 . الإنضاجمنع تبخر الرطوبة من سطح القالب خلال فترة  -ب 

 مظهر لقالب الجبن.  إعطاء -ت 

يجري التشميع بعد جفاف سطح قالب الجبن من الرطوبة الظاهرة عليه لأن وجود الرطوبة يمنع  
 التصاق الشمع على القالب ولأن الرطوبة تساعد على نمو الأعفان تحت سطح الشمع. 

  ، %70  ورطوبتها   ° م  15والتي حرارتها    الإنضاج ة في غرفة  تصف القوالب على رفوف عالي (13
 أسابيع.  4-3 مابينعادة  الإنضاج ويستغرق 

 

 



 

 تزيد   لا   الناتج   الجبن و  ،أشهر  6تقل عن   جبن المونتيري الخاص بالبرش فانه ينضج في مدة لا إما
جبن الذي يبرش وأن  لل  %34ولا تقل عن    الاعتيادية  الحالات   في%  44  عن  فيه  الرطوبة  نسبة

وفي الجبن الثاني لا تقل عن  %  50  للجبن الأول لا تقل عن  FDMنسبة الدهن في المادة الجافة  

23% . 

   :  جافة الشروط الواجب توفرها في الأجبان نصف ال

الواجب توفرها في الأجبان الطرية   الجبن النصف جاف    إلا هي نفس الشروط  تغليف  أنه يجوز 
ومطابقتها   بالصحة  ضارة  غير  بشموع  طلائه  أو  البلاستيك  أو  الألمنيوم  رقائق  بواسطة 

 %.  0,5 لمواصفات وألا تزيد نسبتها عنل



 

 صناعة الجبن العملي

 الرابعالدرس العملي 

 صناعة الجبن الأبيض الطري

 تعريف الجبن

بين الحليب لنوع أو أكثرر مرن حليرب الحيوانراو وبوجروم الحموارة برواة أبي يرة أو جالخثرة الناتجة من ت
ض الشكل المألوب بالكبس وقم يحفظ للتبروية لرب  وإعأاةوالتخلص من الشرش  المااف البامئبإاافة 

 الوقو على حرارة ورأوبة م ينة.

 ر  مبتبراو و مقبرول لرمل يالبيرة المبرتهلكين أئية عالية القيمة ويتمير  بالموام الغذا أشهري تبر الجبن من 
بالإاافة إلى المهن والأملاح الغير ذائبة والموام الغروية ويحتفظ  ويتركب الجبن من كا ين الحليب أبابا  
  علرررى بررركر اللاكترررو  والبروتينررراو الذائبرررة   اللاكتوالبرررومين و بجررر ة مرررن برررير  الحليرررب الرررذ  يحترررو

 ك الأملاح والفيتاميناو الذائبة.اللاكتوكلوبيولين ( وكذل

الكالبريو  والفوبرفاو وب رض الفيتامينراو ممرا يج ررل  وأمرلاحللبرروتين والرمهن  هامرا   ي تبرر الجربن مررمرا  
 .هامهو عالية إاافة إلى بهولة تماوله الجبن ذو قيمة يذائية

ينتج الجبن نتيجة تجربن أو تخثرر الحليرب حيرح يتحرول مرن الحالرة البرائلة الم روفرة إلرى الحالرة المتمابركة 
والتي ي رف بخثرة الجبن نتيجة لتربيب الكا ين أو تجبنه بف ل إن ي  الرنين أو بالحمواة المتأورة مرن 

ة مرن الشررش بمرا يحويره مرن مركبراو لاكتيك مر  انفررال كميرة كبيررالتخمر اللاكتو  وتحوله إلى حامض 
تبراعم علرى أررم الشررش مرن  لبنية ذائبة وذلك ب م تقأير  الخثررة وتقليبهرا ثر  تجرر  عمليرة الكربس والتري

 الخثرة.

الرتخلص مرن كميراو  إن الغرض من تررني  الجربن هرو إأالرة فتررة حفرظ المكونراو اللبنيرة المختلفرة نتيجرة
الحالة الأا جة أ  عقب ترني ه مباشرة أو قم يمر بمرحلة الناج  ، والجبن إما يؤكل علىكبيرة من الماة
 قبل ابتهلاكه. 

  :يالطر الأبيضطريقة صناعة الجبن 

يرن  الجبن الأبيض الأر  من حليب الأبقار ويرن  في ال ررا  إمرا علرى نأرا  أهلري محرموم أو م امرل 
عرالي مرن الرأوبرة حيرح تبلر  فيره  أهلية رغيرة وكذلك على نأا  واب  في مران  كبيرة ويكون محتواه

وهو يبرتهلك مباشررة ب رم التررني  أو يخر ن لفتررة قرريرة ومرن ثر  يبرتهلك  % 70 – 50هذه النببة من 
 ويكون أ مه ناتج من أ   البروتين والمهن واللاكتو  والأملاح.

 : وتتلخص طريقة صناعته بالخطوات التالية 

 الكيمياويرة للحليرب المبرتخم  فري تررني   لحبرية ويت  ابتلا  الحليب وإجراة ب ض الفحورراو ا
 الجبن ومن هذه الفحوراو :۔

 : الفحوصات الحسية

ت تبر الاختباراو الحبية للحليب من الاختباراو الهامة التي تجرل على الحليب عنم ابتلامه في مران   
و رفاره ومرن هرذه ا الألبان حيح يمكن بوابأته الحك  على مرجة نظافة وجومة الحليرب حترى يمكرن قبولره

 :الاختباراو هي 

م ظ  مبتهلكي الحليب يحكمون على مرجة جومة الحليب بوابرأة الأ ر  والنكهرة وكرذلك : الطعم والرائحة
المظهر ولذلك فان اختبار الحليب بوابأة حابة الش  والتذو  ذا أهمية عظيمة في مران  الألبان . وعليره 

او( كل على حمل من حيح الأ ر  والرائحرة قبرل بلأواني  الميب الموجوم في جمي  ايجب أن يفحص الحل
 ولريس عمليرا   ذا رائحة يير مقبولة يجب رفاره فالأواني المحتوية على حليب. لابتلا تفريغه في حوض ا

 إن نختبر جمي  الأواني ولكن في حالاو خارة فان هذه الأريقة ارورية .



 

اولهرا الحيروان لرذلك كران مرن الاررور  الت كرم مرن هنراك ب رض الأأ مرة الخاررة برب ض ال لائر  التري يتن
وجروم هررذه الأأ مررة بوابرأة التررذو  . كمررا أن جمير  الررروائة ييررر المريوبرة الترري قررم تكرون موجررومة فرري 

 الحليب يمكن م رفتها بت كيم أكثر بوابأة التذو  .

 : فحص حموضة الحليب

الترر ثير ولرره القررمرة علررى  يب حاماررتقريبررا وهررذا ي نرري أن الحليرر 6،6 الحليررب هررو PHمررن الم ررروف أن 

لرى الأا ج ب رم خروجره مرن اررع الحيروان يحترو  ع . والحليبNaOHالارتباأ بالقلوياو المختلفة مثل 

مرل مرن الحليرب الأرا ج  ۱0للحليب ف نرم م املرة  Natural Acidity حمواة ت رف بالحمواة الأبي ية

مرل  ۱،6 ل مليرل فينولفثرالين فران حروالي مابابت NaoH N\9 عقب خروجه من ارع الحيوان بوابأة و
. وعنم حباب الحمواة في الحليب مقرمرة كحرامض لاكتيرك الحمواة في الحليب من القاعمة تل   الم املة
إن  إلاهذا بالري  مرن أن الحليرب أرا ج لا يحترو  علرى حرامض اللاكتيرك  .% 0،۱6في ال ينة فإنها تبل  

رش   الالبرومين والكلوبيررولين ( ثرل الكرا ين وبروتينرراو الشرمثرل هرذه الحمواررة برببها مكونراو الحليررب م
أوكبيم الكربرون الرذائب الفوبفاو   بتراو الكالبيو  وفوبفاو الكالبيو  ( ويا  ثاني و ح البتراوأملاو

 .CO2ب في الحلي

 : اختبار التجبن بالغليان

برول الحليررب بالإارافة إلررى ق أوابرتخما  هررذا الاختبرار ك برراس لررفض  إلرىكثيرر مررن مرران  الألبرران   لجرت
 .والرائحة الاختباراو الحبية الخارة بالأ  

ولكن تختلف مرجة ، أو أكثر % 0،25 ين بالغليان إذا كانو حمواته حوالمن الم روف أن الحليب يتجب
ويتوقف ذلك على تركيب الأملاح الموجومة في  كبيرا   الحمواة التي عنمها يتجبن الحليب بالغليان اختلافا  

 :حليب ويجر  هذا الاختبار كما يلي ال

مقرائ  ثر  يلاحرظ  5 مل مرن الحليرب فري أنبوبرة اختبرار وتغمرر فري حمرا  مرائي يغلري لمرمة 5يوا  حوالي  
ي مل هرذا علرى أن وجمو قأ  من الكا ين المتجبن على جمار الأنبوبرة الرماخل فإذاللأنبوبة  يالجمار الماخل

 .كرفض الحليب تب ا لذليالاختبار موجب و

 : وعادة يتجبن الحليب بالغليان في إحدى الحالات التالية

 % أو أكثر. 0،25إلى إذا ورلو حمواة الحليب -۱

يبررتخم  فري تجبررين  لإنرر ي  الررنين الرذ  مشرابها   إذا وجرم بالحليرب أنررواع مرن البكتريررا التري تفرر  إن يمررا  -2
رير  أن حموارته تكرون عاميرة الحليب عنم رناعة الجربن ، وفري هرذه الحالرة يتجربن الحليرب بالغليران 

 % (. 0،۱6 حوالي 

 .ب م الولامة مباشرة   البربوب ( إذا كان الحليب ناتجا  -3

الشرحنة( إلرى نبربة  عم  توا ن الأملاح في الحليب وذلرك ل يرامة نبربة الكالبريو  و المغنيبريو   الموجبرة-4
 .( البالبة الشحنة  أملاح البتراو والفوبفاو 

 : ن بالكحولباختبار التج

كمقياس لحمواة الحليب وي تبر الألبومين والأملاح فري الحليرب  ۱۸۹0بما ابتخما  هذا الاختبار في بنة 
فان هذا الاختبار قم لا ي تمم عليه كثيرا فري لذلك  لها أهمية كبرل في هذا الاختبار. من ال وامل الهامة التي

 :  هذا الاختبار كما يلي تحميم مرجة جومة الحليب عنم الابتلا  في مران  الألبان ويجر

وترج  %۹۸مل( من الحليب في أنبوبة اختبار حجما مماثلا من كحول الايثايل قوته 2حوالي  إلى يااف 
جرمار الأنبوبرة مرن عممره .  الأنبوبة جيما بقلبها عمة مراو ثر  يلاحرظ تكرون قأر  متجبنرة مرن الكرا ين علرى

ذه الحالة يجب رفض المتخثرة على جمار الأنبوبة وفي هفي حالة ظهور هذه القأ   وي تبر الاختبار موجبا  
 ابتلا  الحليب.



 

ذكرها في التجبن بالغليان وان الحليب الذ   الحالاو الأرب ة التي بب  إحملويتجبن الحليب بالكحول في 
 يتجبن بالكحول لا يتحمل عمليتي التكثيف والت قي  إذ يتجبن أثنائهما .

 : التعكير اختبار

. الحليرب الرذ  يبراع لا أ ا الفحرص هرو لم رفرة هرل أن الحليرب م امرل برمرجاو حراريرة عاليرة الغرض مرن هرذ
ويجر  هذا الاختبار بخلأ عينة الحليب المرام اختبارها .  ق  يجب أن ينجة في هذا الاختبارتحو اب  حليب م
لأمونيررو  وترررج يرر ( مرن كبريترراو ا 4مرل( محتويررة علررى   50مور  برر ة   إلررىمرل( منهررا 20جيرما ثرر  ينقررل  

مقرائ  ثر  ترشرة  5مة رــم ذلرك لمرــمور  ب رــب ثر  يتررك اليرــمحتوياو المور  حتى يت  تربيب بروتينراو الحل
الرائر  فري أنبوبرة اختبرار  ( الراشرة ( مرن المرشرة  مل 5ث  يؤخذ  ( ۱2محتوياته بابتخما  ور  ترشية  رق  

كر س بره مراة برارم ثر  تختبرر  إلرىمقرائ  ثر  تبررم بنقلهرا  5وتوا  الأنبوبة في كاس فيره مراة يغلري وتتررك لمرمة 
 أنبوبررةمحتويراو الأنبوبررة مرن حيررح الت كيررر أو عممره وذلررك بالابررت انة باروة مرررباح كهربررائي مر  ابررتخما  

مقيقرة ب رم  20مرجة الغليان لمرمة  مل( من الحليب في حما  مائي على20مقارنة  بلانك( التي تحار بتبخين  
الحليب الم ق  الذ  لا يظهر به أ  علامة   تبرم الأنبوبة كما بب  ذكره، ومرجة الغليان ث إلىأن يرل الحليب 

الحليب الذ  يظهرر فيره الت كيرر فهرو نراجة وم نراه وجروم  . إمافي هذا الاختبار من علاماو الت كير ي تبر فاشلا  
. أما الحليب الم امل بحرارة عالية نتيجة الم املة الحرارية الأخيرةراشة والذ  تربب بروتيناو الشرش م  ال

بوف تتربب بروتيناو الشرش نتيجة الم املة الحرارية وإنها تنفرل م  الكا ين إثناة الترشية وعليره  مببقا  
وجررومة وبررب  أن بررب لأنهرا ييررر مبروف لررن تتر فإنهررافانره عنررم وارر  الراشرة فرري حمررا  مرائي عنررم الاختبررار 

و م  الكا ين أثناة الم املة الحرارية البابقة وبذلك يكون الراشة يير عكر لخلوه من بروتيناو الشررش بترب
 أ  أن الحليب بب  وان عومل بحرارة عالية.

 الحليب للتخلص من الشوائب إن وجمو م  الحليب ومن ث  تفحص حمواة الحليب التي يجرب أن  ىيرف
مقرمرة كحرامض لاكتيرك لان  يرامة الحموارة بروف ترؤم  إلرى بررعة تلرف الجربن  .% 0،۱۸لا ت يم عرن 

إلى عم  ثباتية الحليب تجراه الم املرة الحراريرة % 0،25الناتج وقم تؤم  الحمواة ال ائمة والتي أكثر من 
  الببترة( وبالتالي إلى عم  رلاحية الحليب المبتخم  للترني .

بإ الة  عن نوعية الحليب من حيح كونه مغشوشا   ليب ي أي انأباعا  إن فحص النببة المئوية للمهن في الح
جرر ة مررن الررمهن منرره أو بإاررافة المرراة إليرره وقررم يجررر  ت ررميل النبرربة المئويررة للررمهن بالحليررب المبررتخم  

 أو بإ الة ج ة من مهن الحليب.( قشأه بالترني  وذلك بابتخما  مرب  بيربون إما بإاافة مهن إليه  

ل يررامة نبربة المرروام لحليرب المبررتخم  فري الترررني  وذلرك مررن حليرب الفررر  المجفرف إلررى ا قرم تارراف كميرة
 ذلك يارراف كلوريررم الكالبرريو  بنبرربةالرررلبة الكليررة للحليررب مررن اجررل الحرررول علررى خثرررة متمابرركة وكرر

مررن و ن الحليررب وذلررك لأن عمليررة الببررترة تررؤم  إلررى تغيررر فرري حالررة الكالبرريو  الموجررومة فرري % 0،02
فتؤثر على تخثر الحليب فتببب خثرة ا يفة نوعا ما ولذلك تلج  مران  الألبان إلى التغلرب علرى  الحليب

هذه الظاهرة بإاافة كمياو مناببة من كلوريم الكالبيو  حيح ي مل كلوريم الكالبيو  على تجهير  الحليرب 
الأس الهيررمروجيني بايونراو الكالبريو  التري ت مررل علرى ربرأ تكوينرراو المايبرل هرذا بالإاررافة إلرى خفرض 

 .ايوناو الكلوريم البالبة الشحنةبببب  يامة 

  ثانية حيح ت مل الببترة على  ۱5عن  لأتقل  لممة 72يببتر الحليب إلى مرجة حرارة: 

كتريرا المقاومرة المراية وم ظ  الأحياة يير المراية ماعرما البكتريرا البربورية والب المجهريةقتل الأحياة  .أ 
وذلرك ب رم  Lactobacilli ا المقاومرة للببرترة والتري لهرا فائرمة فري إناراج الجربن هري، ومرن البكتريرللببرترة

 .التي تااف عامة كبامئ في رناعة الجبن Streptococci موو انواع

المه  في التجربن  ئبلبيو  الذائب إلى الحالة الغروية، ولما كان الكالبيو  الذاتؤم  إلى تحول ج ة من الكا .ب 
 .إذا ما قورنو م  تجبن الحليب الخا  إبأاب المببتر تكون فان برعة التجبن للحلي



 

يحمح تربب قليل البروتيناو الشرش م  الكابا كا ين وإذا ما  امو مرجة الحررارة عرن الحرم المقررر  ام  .ج 
هذا التمخل، وبما أن أول خأوة في عمل إن ي  الرنين تحمح على الكابا كا ين لذلك فان تربب بروتينراو 

 .والخثرة تكون ا يفة  ي  من عمل إن ي  الرنين أو يقلل منه بشكل يج ل التخثر بأيئا  الشرش عليها بي

مرن الحليرب أثنراة  CO2يرا  ببربب فقرمان %  0،02 – 0،0۱تقل حمواة الحليرب ب رم الببرترة بمقرمار  .م 

 التبخين.

  ية المثلى ل مل إن ي  الرنين.وهي المرجة الحرار ° 4۱يبرم الحليب إلى مرجة حرارة 

 لتر حليب ب رم أن ترذاب بكميرة منابربة مرن المراة وإارافة كميرة قليلرة مرن  ۱00المنفحة بمقمار ه ي / تااف
مقيقة حيح أن قلة  50 - 30   التجبن خلالتمقائ  ث  تترك لي 3الملة لتنشيأ الإن ي  حيح تخلأ جيما لممة 

لتجربن وقروة الخثررة إلا أنهرا قرم بررعة ا المنفحة يأيل من فترة التجبن وان  يامتها بالري  من أنها ت يم مرن
ل مرل إنر ي  الررنين مرجة حرارة  أفالتببب مرارة في الجبن كما أنها ت يم قليلا من ناوح الشرش وان 

لأن مرجررة  ° 35 – 30إلا أن إارافة المنفحرة إلرى الحليرب يجررب أن تكرون علرى مرجرة حررارة  ° 4۱هري 
، كمرا أن ترالي إلرى فقرمان قبر  منره مر  الشررشبالعنرم التحريرك ور ترؤم  إلرى فقرمان مهرن أكثر ° 4۱حررارة 

ممرا يقلرل مرن  أوأر الشرش يخرج من مك باو الخثرة بكمية أكبر من الخثرة التي تقأ  على مرجرة حررارة 
الترالي توقر  تؤم  إلى  يامة النشاأ التحللري للمنفحرة وب ° 4۱. إاافة لهذا فإن مرجة حرارة نببة الترافي

 .  الجبن الناتج فيكون مأاأيا  قوا، أما ظهور مرارة في الجبن

  تقأ  الخثرة بوابأة البكاكين الأفقية وال مومية إلى مك باو ررغيرة الغايرة منهرا  يرامة المبراحة البرأحية
 للشرش.  أكثرللخثرة وبالتالي ناوح 

ش إن ال يامة في التقأي  إلى الحم الذ  يج ل الخثرة ناعمرة ييرر ررحية لأنره يرؤم  إلرى فقرمانها مر  الشرر
 .نببة الرأوبة في الجبن تقل أكثر أثناة ترريفه من الحوض كما أن

  ي ال الشرش من فوهة الحوض أو عن أري  يرف الخثرة م  الشرش ووا ها في قوالرب الترشرية وان
 :الغرض من ترريف الشرش هو

 .التخلص من الرأوبة .أ 

 .التخلص من اللاكتو  وحامض اللاكتيك .ب 

 جل وا ها في قوالب.م  الخثرة الألتبهيل التملية وج .ج 

  من و ن الخثرة ويخلأ جيما. ومن فوائم التملية3يااف الملة بنببة % : 

 أ   للجبن. .۱

 يماو المنفحة المحللة للبروتين.تنشيأ إن   .2

 يحم من نمو البكتريا المكونة للغا او. .3

 ي يم من ناوح الشرش.  .4

  في المكبس إلرى اليرو   ىشرش وتبقثقل ببيأ لتبهيل خروج الت ب  الخثرة في قوالب خارة ويوا  فوقها
افة إلرى إعأراة الجربن التالي في الثلاجة وان أه  فائمة للكبس هرو الرتخلص مرن اكبرر كميرة مرن الشررش إار

 شكل محمم.

 

 

 

 



 

 : لواجب توفرها في الأجبان الطريةالشروط العامة ا

الملونة والموام  واميجب خلو الجبن وموام رناعته الأولية في جمي  مراحله من المهون الغريبة والم -۱
والشرررروائب أو الحشررررراو أو ة لك التوابررررل ييررررر النقيرررة أو الاررررارالم منيرررة الاررررارة بالرررررحة وكرررذ

 .الميكروباو المراية

 .بإاافتها يجب أن تكون خالية من الموام الحافظة ماعما الملة أو الموام المبموح والمررح -2

كران فري  أو ن هناك تغير يير أبي ي في اللونإذا كا الفا  تفي خواره وي تبر  ن أبي يا  بيكون الج إن -3
الفجواو يير الأبي ية  حالة جفاف متقم  أو ظهرو عليه علاماو الت فن يير الأبي ية أو الانتفاخ أو

 ه.به  ناخ أو كان أ مه حامايا   أوبكثرة 

 ي.من حليب جاموب كامل المب  ناتجا   نا  بالجبن مون تبيان نوعه ي تبر ج -4

تغأيتهرا  واو قيابرية علرى أن تكرون مأابقرة لمواررفاتها القيابرية ويشرترأ قفلهرا أوالناتج في عب ي ب  -5
 .تامن ع لها من مرامر التلوح بأريقة

ونوعره ونبربة  يجب أن يمون على ال بواو مباشرة أو يير مباشر البيانراو التري توارة ابر  المنرتج -6
ناعة ومرمة الررلاحية والخامراو المهن والموام الرلبة وال لامة التجارية للمرن  وابر  وتراريا الرر

 الت بئة . الماافة وتواة هل أن الحليب مببتر أو خا  والو ن عنم

 



 

 صناعة الجبن العملي 

 السابع الدرس العملي 

 دمياطي جبن الال

فاي مصار  جبان الطرية انتشاارا  بدأت صناعة هذا النوع من الجبن في مصر وهو من أكثر أنواع الا
وعادة يعرف بالجبن الأبيض وهو يستهلك طازجا أو بعد تسويته، وذلك بتخليله أو حفظه في محاليل 

 أشهر. 6-3ملحية داخل عبوات من البلاستيك أو صفائح محكمة الغلق لمدة تتراوح من
حليب الجاامو  أو خلايط منهماا وياد يصانع مان حلياب  أويصنع الجبن الدمياطي من حليب الأبقار 

غنام أو حليب الماعز إلا أنه له رائحة خاصة به في حالة تصنيعه من حليب كامال الدسام أماا فاي الأ
حالة صنعه من حليب نصاف دسام فيجارع تعاديل تركياب الحلياب باساتخدام مرباع بيرساون وذلاك 
بإضافة حليب فرز طبيعي او جاف او بنزع القشدة منه. ويد يصنع الجبن الدمياطي مان حلياب فارز 

 لمضاف له دهن .مجفف وا
 : إلىتهدف عملية تعديل تركيب الحليب الطازج  

 .إنتاج جبن مطابق للمواصفات القياسية من حيث نسبة الدهن محسوبة إلى المادة الجافة -1
 توحيد مواصفات الجودة للناتج النهائي على مدار العام. -2

عان المطلاوب  استخدام الحليب بكفاءة عالية حيث أنه عند فصل جازء مان الحلياب ل الزائاد  -3
 الإعطاء جبن مطابق للمواصفات القياساية.. وبيعاه تعتبار عملياة مربحاة ايتصااديا وتعطاي

 .والزبادة والادهن الحار بأنواعهاافرصة للصانع لتنويع منتجاته حيث تمكنه من إنتااج يشادة 
 وتنص المواصفات القياسية للجبن الدمياطي على :

 
 
 
 
 
 

  :خطوات صناعة الجبن الدمياطي 
 استلام الحليب: -1

تظهر عند استلام الحليب تجرع عليه عملية التصفية من الشوائب وكذلك بعض الاختبارات التي 
 .تلام الحليب صلاحية الحليب المورد للتصنيع والتي تعرف باختبارات اس

 بسترة الحليب : -2

لمدة نصف ساعة أو باستخدام  °م63 إلىإما باستخدام البسترة البطيئة وذلك برفع درجة الحرارة 
م في حالاة ۱۰ إلىثم التبريد السريع في كلا الحالتين  نيةثا 10 ° لمدةم۷۲البسترة السريعة على 

م وهاي الدرجاة المناسابة لإضاافة 40 إلىتبريد الحليب  أوترك الحليب دون تصنيع لليوم التالي 
 .المنفحة في حالة تصنيعه مباشرة

مان درجاة حارارة الحلياب الماراد  أعلاىتتم البسترة باستخدام حمام مائي درجة حرارة الماء به 
مع التقليب المستمر وذلك في حالة البسترة البطيئة أما في حالة البسترة  °م5-3ب  إليهال الوصو

السريعة فيكون الماء في الحمام المائي يغلي حتى تصل بسرعة الى الدرجة المطلوباة ثام يحجاز 
الحليب على الدرجة المطلوباة للمادة المقاررة وتاتم البساترة فاي حماام ماائي فاي حالاة الكمياات 

 .م توفر الأجهزة الخاصة بالبسترةودة من الحليب وفي حالة عد المحد 
 : الملح إضافة -3

 % من وزن الحليب المستخدم شتاء  8 الحليب مباشرة يبل إضافة المنفحة بنسبة إلىيضاف الملح 
 فاي حالاة تخازين %17 إلاىويد تصل هذه النسابة  في حالة الجبن الذع يستهلك طازجا   وصيفا  

 الحد الأعلى للرطوبة الحد الأدنى لنسبة الدهن  نوع الجبن

 جبن حليب جامو  وحليب أبقار جبن حليب جامو 

 % 60 % 40 % 45 حليب كامل الدسم 

 % 65 % 20 % 25 حليب نصف دسم



 

الحلياب فاي أحاواض  إلاىالنوعياة حياث يضااف الملاح  ءعصناعته من حليب رد الجبن او عند 
 ية الحليب بالشاش.خاصة أو في الأيساط مع التقليب الجيد ثم تعاد تصف

 :الحليب على عدة عوامل منها  إلىوتتويف كمية الملح المضافة 

 حيث تقل كمية الملح المضافة الى الحليب المبستر أو الحليب النظيف. نظافة الحليب : .1

الحلياب  % حيث تكاون جاودة6تضاف كمية يليلة من الملح في فصل الشتاء : درجة حرارة الجو .2
بينماا تازداد كمياة  لانخفاض درجة حرارة الحليب مما يقلل من تكاثر الأحياء المجهرياة نظرا   أفضل

 .لوث بالحليب تظرا لارتفاع درجة ال% ن9 إلى الملح المضافة صيفا  
 إلاىتزداد  بينما % في حالة الجبن الذع يستهلك طازجا  5 إلىحيث تقل هذه النسبة  :مدة التخزين .3
 .% في حالة تخزين الجبن للتسوية14

 أوالثلاجاة  فاي حالاة التخازين فاي %10 إلاىحيث تقل الكمية المضاافة  درجة حرارة التخزين: .4
% في حالة التخزين على درجة حارارة الجاو العاادع، وأن 17 إلىأماكن مبردة وتزداد كمية الملح 

ن تتاوفر فياه المواصافات من الجودة وا الملح المستخدم في التصنيع يجب أن يكون على درجة عالية
 : التالية
والحديد  أن يكون خاليا من الشوائب والمعادن والمواد السامة الضارة بالصحة مثل الرصاص  -

 .والنحا  والزرنيخ
عن  يحتوع على مواد غير ذائبة وأن تكون نسبة كلوريد الصوديوم للمادة الجافة لا تقلأن لا   -

 في الملح. ۹۹%

  تعديل درجة حرارة الحليب : -4
مناسابة للتنفايح الدرجاة ال إلاىلتصال ملية تعديل الدرجة حرارة الحلياب بعد تصفية الحليب تجرع ع

وارتفااع درجاة الحارارة عان ذلاك , تزيد في الشتاء وتقل في الصايف حيث  °م40-30وهي ما بين 
 ضاعيفة ماع خثارهإطالة مدة التجبن ويعطي  إلىيعطي ناتج صلب مطاطي وخفضها عن ذلك يؤدع 

 فقد نسبة من الدهن مع الشرش.
 : المنفحة إضافة -5

تضاف المنفحة حسب تعليمات الشركة المنتجة أو حسب يوتهاا لأن زياادة أو نقصاان كمياة المنفحاة 
ضعيفة غير متماسكة مما تقلل من كمياة التصاافي. تاذاب المنفحاة فاي  خثرهتعطي ناتجا مطاطيا أو 

ب المساتخدم وتجارع عملياة التقليا  الحلياب  إلاىأمثالها ثم تضااف  6-5كمية مناسبة من الماء تعادل 
ساعات حتاى تماام التجابن  3لضمان توزيع المنفحة مع الحليب ثم يغطى حوض الجبن ويترك المدة 

 . لحوض عند الدرجة المناسبة للتجبنمع ملاحظة ثبات درجة حرارة الحليب داخل ا
 يمكن الاستدلال على التجبن بإحدى العلامات التالية :

 إذا يطعت الخثرة بسكين تخرج السكين نظيفة غير علق بها أجزاء من الخثرة.  -1

 .جدار الحوض تنفصل عنه بسهولة ضغط على سطح الخثرة بجوار إذا -2
 فإذاالمستقيمين  بواسطة السكين ثم رفع الخثرة من منطقة تقاطع Tيطع الخثرة على شكل حرف  -3

 على تمام التجبن.رفعت دل ذلك 

 : المؤثرة على مدة التجبنلعوامل ا
البعض  تزداد سرعة التجبن بزيادة أملاح الكالسيوم الذائبة لايونات الكالسيوم في الحليب لذا يلجا  .1
بحرارة عالية للإساراع  إضافة أملاح الكالسيوم الذائبة مثل كلوريد الكالسيوم الى الحليب المعامل إلى

 في التجبن.

زياادة  ذائبة بالإضاافة إلاى إلىل أملاح الكالسيوم الغروية تحوي إلىزيادة حموضة الحليب تؤدع  .2
 نشاط إنزيم الرنين.

ذا عان ها  م وعليه فان انخفاض درجة الحارارة41درجة الحرارة المثلى لنشاط إنزيم الرنين هي  .3
 الحد يطيل من فترة التجبن.



 

من  تزيد  أو كميتهاتتناسب مدة التجبن عكسيا مع يوة المنفحة وكذلك كميتها ، فزيادة يوة المنفحة  .4
 سرعة التجبن والعك  صحيح.

 .ي الحليب يؤخر من عمل المنفحةوجود مادة حافظة ف .5
خاصاة  تخفيف الحليب بالماء يزيد من مدة التجبن ل لإحداث تخفياف فاي نساب مكوناات الحلياب  .6

 الكازين والكالسيوم..

 أمالاح تحويال إلاىطاول مادة التجابن حياث تاؤدع  إلاىارتفاع المعاملة الحرارية للحليب يؤدع  .7
 .الكالسيوم الذائبة إلى غروية

تطاول مادة و زيادة كمية الملح المضافة كما في حالة جين التخزين تؤثر على نشاط إنزيم الارنين .8
 .التمليح المنخفض  الحالة عنها عند التجبن لذلك يجب زيادة كمية المنفحة المضافة في هذه 

 : تتوقف كمية المنفحة المضافة على عدة عوامل منها وعموما  

كمياة  تزداد كمية المنفحة المضافة بزيادة نسبة الدهن وعلى ذلك فالحليب الجاموسي يحتااج .1
 .كبر من المنفحة من الحليب البقرعأ

 .المنفحة المضافة بزيادة الحموضة تقل كمية .2

 م.المنفحة المضافة بزيادة الملح المستخدم نظرا لتأثيره المثبط لنشاط الإنزي تزداد كمية .3

 .ضعف يوة المنفحة والعك  صحيح تزداد كمية المنفحة المضافة في حالة .4

 تزداد كمية المنفحة المضافة في حالة الحليب المعامال بحارارة عالياة حياث تتحاول أمالاح .5

 غروية والترسب يسم من بروتينات الشرش على الكابا كاازين ويعياق إلىالكالسيوم الذائبة 

 .من عمل المنفحة

 تعبئة الخثرة : -6

بعد التأكد من تماام التجابن وصالاحية الخثارة للتعبئاة تغارف الخثارة علاى هيئاة طبقاات رييقاة 
باحترا  لتلافي تكسيرها ولتقليل الفايد من الدهن في الشرش. حيث تعبا الخثارة إماا فاي يوالاب 

سااعة ولمادة ياومين ثام ينازع  ۱۲ساعة تقلب وتكرر عملية التقليب كال  ۲٤معدنية مثقبة وبعد 
لقوالب وبهذا يكون الجبن الناتج مرتفع الرطوبة نوعا ما عن بقية أنواع العبوات الأخار.. عنها ا

أو توضع في براويز خشبية بها ثقوب من جميع الجوانب وتغطي الخثارة بالشااش وبعاد نصاف 
الشاش الموجود في أسفل القالب ويوضع غطاء خشابي  إطرافساعة يتم تكسير الخثرة ثم تربط 

ساعات يوضع ثقل على الجابن ويازداد تادريجيا حتاى يصال الاى نصاف وزن  4-3عليها وبعد 
سااعة مان التصانيع يرفاع الثقال مان علاى الجابن وتختبار الخثارة فاان كانات  ۲۰الخثرة. وبعد 

حتى يصل الى الرطوبة المطلوبة ثم تقطاع الخثارة  أخر.رطوبتها عالية يعاد الثقل عدة ساعات 
 ت مناسبة للاستهلاك.بأ في عبواالى القطع المطلوبة ويع

 وزن الجبن وحساب التصافي: -7

 ------=  -وزن الجبن الناتج تحسب النسبة المئوية للتصافي كما يلي : 
 

بينما تصل  %25-20والخليط  ألبقرعحيث تبلغ النسبة المئوية لتصافي الجبن المصنع من الحليب 
 في الجبن المصنع من حليب جامو .  %30-20  إلىهذه النسبة 

 وامل المؤثرة على تصافي الجبن:الع

نسابة  حيث يزداد تصافي الجبن في حالاة اساتخدام حلياب جاموساي لارتفااع نوع الحليب : .1
 .لكلية فيه مقارنة بحليب الأبقارالدهن والمواد الصلبة ا

والعكا   فكلما زادت نسبة الدهن في الحليب المستخدم كلما زاد تصافي الجابن سبة الدهن:ن .2
 .صحيح



 

 زيادة التصافي حيث تزياد مان كازيناات  إلىزيادة نسبة الملح المستخدم في التصنيع يؤدع  .3

 لاحتفاظ بالرطوبة في الجبن.الصوديوم وبالتالي يدرتها على ا

 .وبالتالي زيادة نسبة التصافي وبةزيادة نسبة الرط إلىالتعبئة في القوالب تؤدع  .4
 سارعة طارد الشارش إلاىزيادة الضغط على الخثرة بوضاع ثقال اكبار مان الالازم تاؤدع  .5

 .تقليل التصافي إلىفترة الكب   وبالتالي خفض التصافي كما تؤدع طول
 لتصافي.ارتفاع درجة حرارة الجو في غرفة الكب  تسرع من طرد الشرش وانخفاض ا .6

 المنفحة المضافة أو زيادة يوتها عن اللازم تسرع مان الترشايح وجفااف الجابنزيادة كمية  .7

 وخفض التصافي.

 .التصافي ارتفاع حموضة الحليب بوجود زيادة في المنفحة تسرع من طرد الشرش وتقليل .8
ترك الخثرة بعد تمام التجبن على درجة حارارة عالياة لمادة أطاول مان الالازم تاؤدع الاى  .9

 .طرد الشرش ويلة التصافي انكماش الخثرة وسرعة
 خفض التصافي. إلىاستخدام حليب منخفض في نسبة الدهن مع ارتفاع نسبة المنفحة يؤدع  .10

الحليب عن اللازم يعطي جبن صلبا مع سارعة طارد  إلىزيادة كلوريد الكالسيوم المضاف  .11
 .الشرش وانخفاض التصافي



 

 صناعة الجبن العملي 

 السادسالدرس العملي 

 cheddar cheese جبن الجدر

حيث صنع   ار الواقعة في مقاطعة سومرست في انكلترد اشتق اسم هذا الجبن المشهور من بلدة تش
  منذ القرن التاسع عشر ويكون أمريكاعه في صنفيها لأول مرة منذ القرن السادس عشر وبدا 

 . من الأجبان المنتجة فيها 75%

  ويصنع على نطاق واسع أيضا في استراليا ونيوزلندا وكندا واخذ بالانتشار في معظم الأقطار 
 . الأوربية وهو من الأجبان الجافة

ع  ب أو ما يسمى برفحيث تتم عملية إنضاج الحلي يصنع هذا النوع من الأجبان من حليب الأبقار
منفحة التي تضاف في  حامض لاكتيك وذلك للمساعدة في عمل ال %0,01 حموضته بمقدار

  إضافته في بداية إنضاج الذي يتم  ئي هذه الخطوة تنشيط بكتريا الباد ، كما يتم فالخطوة التالية
يزداد نشاط هذه البكتريا في  وبذلك    °م  30 الحليب وذلك بتوفير درجة حرارة مناسبة للتنشيط وهي 

فيها وتنشيطه قبل   من البكتريا غير المرغوب  ئ الصناعة التالية. وأن نقاء الباد خطوات  ةبقي 
  دئ الذي يستعمل في هذا الجبن، وان أغلب أنواع الباالاستعمال له تأثير على نجاح صناعة 

  creamoris.  Str و Lactis. Str هي بكتريا حامض اللاكتيك من نوع بن صناعة هذا الج
  % 90كتيك بنسبة اللا حامض  إلى وهي من الأنواع متجانسة التخمر أي التي تحول سكر اللاكتوز 

  تعادل  الكازين في الحليب  وبعد إضافة إنزيم الرنين وحصول عملية التجبن فان نسبة عدد جزيئات 
  إن. 1:2000 الخثرة وتبلغ هذه النسبة في الجبن النهائي أي بعد خروج الماء من  1:60000

ية كبيرة وهي أساس صناعة  من ماء الحليب من بين تكوينات الخثرة عملية لها أهم% 95خروج 

 .الجبن 
تأثير إنزيم المنفحة على الكازينات هو يجعلها غير قادرة على احتواء الماء عندما ترتفع   إن

الحموضة لوحدها غير قادرة على   إنالحموضة ودرجة الحرارة وعندما تقطع الخثرة حيث 
إخراج الماء ولكن تكسير الخثرة يسهل ذلك بالأخص عند رفع درجة الحرارة مما يدل على أن  

وهذا يوضح مدى أهمية التقطيع والتسخين ورفع   كيميائيا   ً  ط بالكازين ارتباطاالماء لا يرتب
 . هذه العوامل الثلاثة لرطوبة النهائية في الجبن الناتج الحموضة والعلاقة بين ال

تحرك الخثرة بعد التقطيع لمنع التصاقها ومساعدتها علىى إخىراج المىاء حتىى لا تلىتحم ببعضىها  
في هذا النوع من الجبن أصغر مما هو عليه في بقية الأجبان لضمان  ويكون حجم مكعبات الخثرة

 لشىرث بشىكل جزئىي عنىدما تصىل حموضىتهالتخلص من أكبر كمية مىن الشىرث ثىم يصىرف ا
 30-10 ثم تترك الخثرة على هىذه الحالىة راكىدة لمىدة, الخثرة بحيث يبقى الشرث مغطيا  % 0,19

 كمية من الخثرة وتعصر ويأخذ الشرث الناتج مندقيقة مع مراقبة ارتفاع الحموضة حيث تأخذ 

 .ا يصرف الشرث بشكل كاملهوبعد  %0,22 عملية العصر وتفحص حموضته حتى تصل

تجمع الخثرة على جانبي الحوض مع الحفاظ على وجود ساقية بينهما لتصريف الشىرث الناضىح 
قطىع كبيىرة وتكىدس فىوق بعضىها الىبعض لحىين وصىول  إلىىمن الخثرة ومن ثم تقطىع الخثىرة 
 .حيث تصبح الخثرة جاهزة للثرم % 0,95-0,75حموضة الشرث الناتج حوالي 

بذلك يسهل خلطها بالملح ويسهل وضعها بالقوالب وتترك تجزء الخثرة الناتجة إلى قطع صغيرة و
هن مىع الشىرث الناضىح أثنىاء الخثرة لتبرد قبل نقلها الى قوالب الجبن لكبسها وذلك لتقليل فقد الد 

 .الكبس
ضمان خروج كمية إضافية وبعد عملية الكبس التي تستغرق فترة أطول مما هو في بقية الأجبان ل

 .من الشرث
 عمليىة ىومىن ثىم تجىر °م 15غىرف مبىردة  سطح الجبن بدرجىة كافيىة بوضىعه فىييتم تجفيف 

 .التشميع أو البرفنة



 

 لأن انخفاض الرطوبة كثيرا  % 85وتكون نسبة الرطوبة فيها  °م10ينضج الجبن في غرف مبردة  

تبخر الماء ويسبب جفافها، كما أن ارتفاع الرطوبة بدرجة كبيرة يشجع نمو  عن هذا الحد يزيد من
 ه.وتلويث الجبن ب الإنضاجالعفن في غرفة 

 ن بىدلا  بالبلاستيكية في تغليف قوالب الج وذلك باستخدام الأفلام الجبنلقد حدث تطور في صناعة 
 من عملية البرفنة حيث تتكون هذه الأفلام من عدة طبقات أحدهما تسهل الالتصاق بالحرارة

heat Sealin  عند تغليف قوالب الجبن بها كما اسىتعملت أكيىاس بلاسىتيكية خاصىة توضىع فيهىا

، ولقىد أدى اسىىتخدام هىذه الأفىىلام الهىواء ثىىم تخىتم بىربط فتحىىة الكىيس مىن غبن وتفىىرقوالىب الجى 
 :ن البرفنة إلى النتائج التاليةع عوضا   الجبنالبلاستيكية في تغليف قوالب 

 أمكن الاستغناء عن عملية تقليب الجبن لانتفاء احتمال تراكم الرطوبة على مناطق . أ

 . تلامس الجبن بالرفوف

 في الأجهزة الخاصة  سبب توفرا   الإنضاج انتفاء الحاجة إلى السيطرة على رطوبة غرف  .ب 

بين الجبن والمحيط الخارجي فلا يبقى حاجة للجو   بذلك حيث أن الأفلام البلاستيكية تخلق حاجزا  
الرطوبة من الأجبان   حيث أن الجو الرطب ضروري لمنع فقدان الإنضاج الرطب في غرفة 

 الإنضاج. نة أثناء فالمبر

 . من نمو العفن على سطح الجبن  الحد  . ج

 رفوف فيمكن بذلك تكوين القوالب المغلفة بالأفلام البلاستيكية والتي  أية  إلى انتفاء الحاجة  . ج

لغرفة مباشرة الارتفاع قد  ، ويجري التكويم على أرض اتعبئتها عادة في صناديق كرتونية يجري 
 لأقل. أمتار.إن ذلك يؤدي إلى تقليل حجم الغرفة المبردة اللازم للإنضاج إلى الخمس على ا  6 يبلغ 

 :  خطوات الصناعة

 من نوع  %1وإضافة البادئ لإنضاج الحليب بنسبة  ° م 30يسترة الحليب ثم تبريده إلى   .1

Str. creamoris , Str. Lactis 
 الأناتو إلى الحليب مع التحريك.  إضافة المنفحة أو ملون .2
ذلك  دقيقة تقطع الخثرة بسكاكين طولية وعرضية وبعد  50بعد إتمام عملية التجبن بحوالي  .3

 . بفترة كافية يجری تقطيع أشد بالسكاكين الطولية
  ى ىى إل دريجيا  ىىت الحوض  حرارة درجة فترفع التقطيع من  دقيقة 15يبدأ التسخين بعد حوالي  .4

 . في خلال نصف ساعة  °م 37-40

  ساعة من إضافة المنفحة يصفى الشرث وتبعد الخثرة عن فتحة الحوض  2,5بعد حوالي  .5

 مجری يشق دقيقة، 15الترشيح بحيث يتم إجراءه خلال  ى وباستعمال مصفاة خاصة ويجر
جانبي   على سم20بعمق  الخثرة وترص  المترشح الشرث جريان لتسهيل للخثرة وسطي

 . الحوض 
قوامها   يصبح وعندما تقلب  ثم سم 15تقطيعها بسكين بأبعاد حوالي   ى بعد التحام الخثرة يجر .6

الجدرنة   مناسب تكوم هذه القطع فوق بعضها في عملية التكديس ويطلق على ذلك عملية 
cheddaring . 

  جة كافية تتراوح حسب درجة النكهة يجرى طحن الخثرة عندما تبلغ حموضة الشرث در .7
 %. 0.9-0,5 المطلوبة بين 

 3,5-2 ها الملح بنسب تتراوح بين أجزاء الخثرة المطحونة على قاع الحوض وينثر عليتنشر  .8
القوالب   كغم حليب وبعد إتمام خلط وإذابة الملح بالخثرة تنقل الخثرة إلى  1000كغم لكل 

الجبن من القالب    يخرج  ثم .  دقيقة  30الخاصة المعدنية ويجرى كبسها في مكابس خاصة لمدة  

 24-12ويكبس لمدة ب ث لمنع تكوين الطيات الكثيرة ويوضع ثانية في القالوتعاد قطعة القما
 . ساعة 



 

 . ° م15-10على حرارة   أيام 4-3 لمدةالجبن من القالب ويجفف  يخرج  .9

الخاصة   باستخدام الأفلام البلاستيكية  الجبن بعد الجفاف يجرى إما التشميع أو تغليف قالب  .10
 . rindless cheeseلإنتاج جبن عديم القشرة 

 الاستهلاك قبل أشهر 6-3لمدة تتراوح بين  °م 15-5 إنضاج الجبن في غرف حرارتها  ى يجر .11

 
 : الجافة الأجبان في توفرها  الواجب الاشتراطات

 :  عن الكلية الجافة المادة في الدهن نسبة تقل ألا يجب  -1
 دهن.  %45لأتقل عن   إنيجب   الدسم كامل جبن حالة في .أ

 دهن. % 35لا تقل عن ( 3/ 4في حالة جبن ثلاث أرباع الدسم ) .ب 

 دهن. % 25في حالة جبن نصف دسم لا تقل عن  . ج

 في ذلك غير على نص  إذا إلا % 40يجب أن لا تزيد الرطوبة في الجبن الجاف عن  -2

 . صفات الخاصة بأنواع الجبن الجافالموا
   :  المواد المسموح باضافتها 

  إضافة نسب محددة من المواد التالية إلى الحليب أو الخثرة أو الشرث خلال خطوات يجوز 
 التصنيع 

  للمواصفات ومسموح بها من الجهات  المواد الملونة المستخدمة يجب أن تكون مطابقة  .1
 . الصحية

 . عام مطابق للمواصفات القياسية ضاف إلى الحليب والخثرة ملح الطي .2

  المكسبة للطعم وغير اللبنية مثل التوابل تضاف بكميات محددة ويوضح المواد الطبيعية  .3
 . هذا على البطاقة

 . لمسموح بإضافتها بعض أملاح الاستحلاب المسموح بإضافتها وبالنسب ا .4

  بعض المواد الحافظة المسموح بإضافتها للاستهلاك الآدمي مثل حامض السوربيك  .5
 .  تبقى منه أثر أثناء التصنيعالهيدروجين على أن لايك و بيروكسيد ن وأملاح البروبيو

  من الدهون الغريبة أو المواد المعدنية أو أملاح المعادن السامة ومن  أن يكون الجبن خاليا   .6
 . الشوائب والحشرات 

  مع  %1يكون طلاء الجبن بمواد عضوية أو معدنية غير ضارة بالصحة ولا يزيد عن  .7

 . صة م بيان بتركيبها للجهة المختتقدي 

 الاشتراطات الخاصة بالعبوات.  تتوافر في مواد التغليف .8

يجب أن تتوفر في أنواع الجبن الجاف الطعم المميز لكل صنف مع خلوها من   .9
 . الميكروبات المرضية

 . الجبن الجاف دون بيان نوعه يعتبر كامل الدهن  .10


