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 الجبن صناعة مكونات الحليب ودورها في 
 

الشرش الذي يبقى  يىا النىبو مىد  اىمر ال ى . ييىر و دننىرادل اءىبي ال ى . بىيو :  الماء  -1
% ( دذلىىح حءىىع اىىدن الحىىبو و دل  ىى .  8: – 7:% ) دأحي اىى ت ناىىى  لىى   98 – 58

 ي ئمن و رئيءين و يا النبو : 

الىىذي نحىىمه ييىىر الت  ليىى ة الحيديىىي لهحيىى . ال نكريىىي و يىى ذا   اىىة ا حيىى .  مىىد ال حىىي   - أ
الا كىي دحى     ن ب ي  حي . البى م  ي ل ر بى ة الا ننىي بءىببك  ن ىدو  ركدبىي   ر بى ة

ال ءىىىن ي يىىىا  اللا نيىىىح ش بشىىىر  أو ننىىىرص ي ىىىداة ناىىىايخ أي نىىىبو حءىىىع الي ىىىداة
لنىىبو  ىىو الاىىدن النىى ج  ىىرلا يينىىع انىىرا. ي ىىداة  زالىىي أ بىىر ال اىى مر ش يىى ذا  ىى و ا

ح أاىىبحة الح داىىي يىىا النىىبو الاىى ن  أ  ىى   ىىو الاءىىبي    يىىي  ىىو ال ىى .  ىىو اليرىىرح دال
ال ركدبي ) دالءبع مد أو دندم   . أ رر ي اا دندم ح نىدز در دبىي  ءى  مح لهحيى . 

 وال نكريي     نحديى مذا الء ر  ل  ح    ب  يي أ بر ( 

حانىى م  ر بىى ة أ ىى  اذا   اىىة اححيىى . ال نكريىىي ليءىىة  ىىو ب نريىى  البىى م  يقىىم ن ىىدو  اىىمرات 
 اىى رح   ر بىى ة ا كىىي  ريكىىي الرائحىىي  ىى لنا ناننكىى  ب نريىى  القدلىىدو و دلكىىذا    ىى   ىى و النىىبو

 أ رر  رادح ) ر دبي (   و ا رر  راي ل ن ج و 

 زي مح اءبنر نزيم يا اءبي النا يا ) أي اءبي احان نيي ( :   - ع

 غم ح يىع  لى  نىبو دداى ا   يىا د لىع مدو او اءى     يىر اىغ  يى و  177ي ذا اا ا  
 ال  يي الا نني  ار ن دو أ بر     انريا    ير    يي ال بس و 



%  69أو اءىىبي ناىى يا نىىبو النشىىمر ) دمىىد نىىبو نىى ج ييىىر اءىىبي ر دبىىي  د  ىى  مىىذا يقىى ى
%  97% نقريبىىى ت ش بيا ىىى  النىىىبو ال ىىىري ال رادىىىا الىىىذي اءىىىبي ر دبنىىىر  17نقريبىىى ت ( نءىىى دي 

 غىىم  ىىو اتىىس الح يىىع ياىىن   177%  د  اىى  مىىذا أو  18ناىى يير  لىى  نقريبىى ت ناىىى اءىىبي 
 اءبي الر دبي يا النبو الا ن  و غم     الندالا بءبع الترق يا  18 غم أد  17

 :   الدهن -5

  ى كذا. مءم ألذ  و كذا. كير مءم ش دمذا يش ى النبو  ب  ت و   - أ

( نن ىدر  احنب و النا ناا  ) أي النىا ننىرح اءى بيخ أد أشىكر ب ىم اان نكى  ل ن نيىق - ع
 ءىى م ي اء ءىىيي ييكىى  و حيىىه ننحىىرر ب ىى  الحىىدا     ىىمموييكىى  ا كىىي  ركدبىىي ي ىىدو ل

و الممايي  و ال  يءيريماة الرلاريي يناىب  الا كىي أدىدص و دل ىو لىيس ب لاىردرح أو ي ىد 
مىىذا النح ىىى اين بيىى ت مائ ىى ت يقىىم ي ىىدو أ رىىر  ىىو الىىلازم أد أاىىر كيىىر  نىىدازو  ىىخ كيىىر   ىىو 
 ر بىىى ة الا كىىىي ا يىىىرص ين ىىىدو ا كىىىي النىىىبو الاك ئيىىىي كيىىىر  ر ليىىىي و دلكىىىذا ا  ىىىم   ىىى  

 احلنزام بي داة الاا  ي حن  ي دو النبو الا ن  نيمات و 

)  لاحظىىي : ال ىىرادح ن  ىىق   ىى   يحءىىو  ىىو دىىدام داءىىني النىىبو و يىى لقدام ي ىىدو لياىى  - ة
ح لىىي الر دبىىي ( و دي  ىىو اربىى ة ذلىىح  ىىو نءىىييو نىىبو يىى ى  ىىو الىىممو دأيىىر يحنىىدي 
    ممو و يالاحظ أو احدى ااب  ا مات أشبر ب لن ىم القىدي و بيا ى  الرى اا نبقى   ييىر 
ليداي دااحي ش دلذلح ح يندز أو يااخ نبو الح دم  و ح يع يرز ش يكذا النىبو ب ىم 

و ياىىب  د لبىى ت يداىىخ يىىا  ىى . أد شىىرش يغ ىىا يياىىب  الق لىىع   ل  ىى   ال ىىيو لىىد  ىى و أ
 الح يع ا ا ا مء  ت ش بيا   ياب  ددي   نا ب ت لد   و الح يع احا ا يرزات و 

أ   الاءني ين دو يشاي ) بءبع البردنيو ( اذا   و الح يع احا ا يىرزات أد د يىى المءىم ش 
و الح يىىع    ىىى المءىىم ش دلكىىذا ي نىىج  اىىا د النىىبو  ىىو الح يىىع دي ىىدو أ  ىىس ا   ىى ت اذا  ىى 

ال ىىايت  الىىممو  لىى  ن ىىىى النىىبو ا رىىر  ىىىرادح ) اي يحنىىدي   ىى  اءىىىبي ر دبىىي أ رىىر  ىىىو 
اح نيىى مي ( ل نغ يىىي   ىى  اليشىىداي ش دلكىىذا ينىىع نناىىع الي ىىداة الناىىاي يي النىىا نءىى  م 



ش د ىىو مىىذ  الي ىىداة او ينىىرص الناىىايخ    ىى  ااىىدل الشىىرش  ىىو اليرىىرح حنىى  نبقىى   ريىىي
( ا نبىى رات  ىىو ااىى يي ال اتحىىي دحنىى  الن بئىىي رىىم ْم 67 – ;5  ىى  مرنىى ة حىىرارح  ايتاىىي ) 

 وح ينرص   يك     يي  بس يا الق لع  

الىىىممو ي  ىىىى   ىىى مح داديىىىي لااىىىدل اد نبيىىىر ال ىىى .  ىىىو مايىىىى النىىىبو ش يىىى ذا داىىى ة  - ه
د  ن و  نء دين و يىا الىدزو احىمام       ىي المءىم دا يىرص بىلا ممىو د  انى    شىدينيو 

دزانى  لدنىم أو النىبو الرى اا أدىى  ىو ا دى   دلىد يىا الرلانىي ( د  ل  اليىدم النى لا ) حنى
 يا الدزو ش دءنلاحظ يشداي النبو الر اا أيا ت ) ل  ذا ؟ ( و

يءىى مم يىىا اءىىبي الناىى يا : ين ىىدو النىىىبو  ىىو رلارىىي  ىىدام :  ىى زيو ش ممىىو دشىىىرش و   - م
 ي ايت   اءبي أي  اك  ي مي  ل  اايت   النا يا و 

 لذي ينحدى  ل  نبو و مد ا : ال  زيو البروتين  -6

نرنتخ اءبي ال  زيو يىا الح يىع بشى ى  نا ءىع  رميى ت  ىخ الىممو لىذلح ن ىدو  داءىم الح يىع 
)  ىىىى ليريج دالشىىىىن . (  رنت ىىىىي باءىىىىبي ال ىىىى زيو دلىىىىذلح نرنتىىىىخ اءىىىىبي  لىىىىممواباءىىىىبي   رنت ىىىىيال

 النا يا ييك   و كيرم   و ال داءم و 

م ْ 7;الشرش ينيرم   ظ كى   ىخ الشىرش  ح يىا ح لىي      ىي الح يىع بحىرارح  بردنيا ةأ   
انرا. نيرر ل   زيو يناب  بردنيا ة الشرش ا و النبو ) دمىذا  ى  الاحظىر يىا  رم يج رر

 –م رىىىم ياىىى ج  7ْ; لىىى   اىىىا  ي نىىىبو ال ىىىديز دبلاا ىىىد الىىىذي ياىىىاخ  ىىىو نءىىىييو الح يىىىع
النيرر ل  ى زيو ديحنىز   ىر بردنياى ة الشىرش النىا نيرىرة بءىبع ييحمه  –ال اتحي دليس 

 الحرارح ( و 

دلىىىيس ب لحىىى    و  اىىىم  ي (يىىىا الننىىىبو احازي ىىىا ) أي ب ل اتحىىى : اء ءىىىا الكالسييييو   -7
يم يقدم ب   ر يا ازالي ال  ب   زيو دل ىو الننىبو ح اا يي ال اتحي  ل  الح يع ي و احاز 

   دنىىدمح يىىا الح يىىع اليىى م  ييىىرح يحىىمه  ح  ذا نىىدير ال  لءىىيدم بح لىىي ذائبىىي و دالح لىىي ا
) كيىىر ال    ىىى بىىجي نءىىييو ( ش أ ىى  لىىد  ىى و  ءىىيا ت ءىى بق ت  لىى  البءىىنرح يىى و د ىىيلات  ىىو 



يبقىىى  ذائبىىى ت لىىىذلح يىىىان  الننىىىبو يىىىا ال  لءىىىيدم ينحىىىدى  لىىى  ح لىىىي كرديىىىي دالقءىىىم اح بىىىر 
م يىج رر يى و ال  لءىيدم  7ْ;الح يع الي م دال بءنر و أ   لد   و الح يىع   ى  لات لمرنىي 

 ينغير  ل  الغردي ديا ع الننبو لذلح ينع ال   لني ب حمص  ريقنيو :

كىىىرام  اىىىر ل ىىىى  57 – 17أي % )  7075 لىىى   7071  دريىىىم ال  لءىىىيدم باءىىىبي ااىىى يي   و أ
      غم ح يع ( دبذلح ا د   و ال تقدم و  177

% )  رلا ح    الءنريح ( دمذا ح ي د  ال  لءىيدم )   ى   7075 ل   7071اا يي  و ع
 ححظا  يا " أ " ( ل ار يحدى ال  لءيدم الغردي  ل  ح لنر الذائبي  و نميم و 

دينىىري الحىىى ) أ ( د ) ع (   ىى  الح يىىع دبىىى ااىى يي ال اتحىىي  ليىىر بق يىىى و دينىىع ااىى يي 
 ى دليس   مح ا بي وال دام ال ذ درح بش ى  ح د 

   Di- Calcium Paracaseinate  زياى ة يحىدى احييىرح  لى   ى مح ارنبى   ال  لءىيدم ب ل
ر يىا الح داىي ن دو  ن  ء ي كير د ب ي ل  ى  )  ح اذا حىمه ن ىد  دما يررح النبو دالنا

ين ىدو   Mono – Calcium Paracaseinateمايى النبو ي و اليررح ننحىدى  لى   ى مح 
ريلا ( و أ رىىر د ب يىىي ل  ىى  أد الءىىحع يىىا ال ىى . الءىى يو دمىىذا  ىى  الاحظىىر يىىا نىىبو ال ىىدزا

 ححظ الش ى و

 

 

 

Mono – Calcium Paracaseinate   

في داخل الوزبعات ) غزف الشبكة  

الةاسيٌيبببب  ج  باببببك بببببا ي هةبًببببات 

) أي الببك ي ا الوبباو ا  هببا الحليبب  

بقي  هي هةبًات ج .  عٌبك السخبنيي 

 نزج  ذٍ الوةبًات هبا عبكا البك ي 

 الذي ينزج بوقكار  ليل

 

 

 في داخل الوزبعات

 باك با ي هةبًبات الحليب  .  عٌبك 

ج بعبببل الوةبًبببات السخبببنيي  نبببز

ر بوقببكا ي ينبزج لاسبيوا البك ي البذ

                              اككببببببببز هببببببببي الحالبببببببب  الخببببببببابق 

ج لاى   Di – ca- para) أي 

الغببببزف هةسبيبببب  فببببي يالبببب  ال بببب  

Mono – ca – para  اكثبز هبي 

Di – ca - para 

يلايظ اى أ اصز الةالخيبم  بزب  

الةاسيٌبببببات هبببببي ا سبببببيي افقيببببب  

 Diسبن   عوبدي  لذلك اصبك  الا

–ca    

 

 

 

 

يلايظ أى اكثبز أ اصبز الةالخبيبم 

با جببباٍ  ايبببك بلبببك اصبببك  الاسبببن 

Mono – ca   

 

 

 ) كازين )ألفا أوبيتا فقط 

  كالسيوم = 
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 ليي تقسيم أو تصنيف الح
 -يمكن تقسيم الجبن عليى عدة أسس :

 : حيوان الذي يؤخذ منهُ الحميب إلىنوع ال: تقسيم الجبن عمى أساس نوع الحميب  .1

 .يصنع من حميب الماعز  -: الالماني  Ziegerجبن  - أ

 .  يصنع من حميب الأغنام  -: الايطالي  Pecorion جبن - ب

 يصنع من حميب الأغنام والماعز . -: ي في المنطقة الشماليةجبن الاوشار  - ت

 حميب الجاموس .يصنع من  -:الجبن الديمياطي المصري  - ث

 يصنع من الحميب البقري .  -:الجبن الطري العراقي  - ج

ويصننع  :والنوع الأخيرر مشرابل لمجربن السويسرري    Mager وجبن   Radenarجبن - ح
 .الفرز البقري  من الحميب

 يصنع من الحميب الفرز .  :جبن الكوتج وجبن العريش في مصر  - خ

 يصنع من بروتينات الشرش .يطالي : جبن الريكوتا الا  - د

 فكل جبن لهُ صناعة خاصة بهِ . -: عةعمى أساس طريقة الصنايقسم  .2

 -عمى اساس نسبة الدهن :يقسم الجبن   .3

 جبن كامل الدسم .   - أ

 جبن خالي الدسم .  - ب

 جبن قميل الدسم .  - ت



   تقسم الاجبان عمى اساس نسبة الرطوبة : .4

رطوبنة أو منام محتجنز .   45 – 75% الاجبان الطرية : تتراوح فينه نسنبة الرطوبنة منن  - أ
 وهي اجبان لا تحتوي عمى بادئ .

   -اجبان جافة : وتقسم إلى :  - ب

 .  25 – 35% تتراوح نسبة الرطوبة فيها من اجبان جافة :  (1
 . 35 – 45%تتراوح نسبة الرطوبة فيها من  اجبان شبه جافة : (2
 رطوبة . 20% تكون نسبة الرطوبة فيها  اجبان جافة جداً : (3
 -( : Rapingضاج ) الان التسوية ستقسم الاجبان عمى اسا .5

اديم مثنل الأجبنان الطرينة ويكننون وهنني الأجبنان الخالينة منن الينن -الجنبن اليينر من ن  :  - أ
 عمرها قصير .

  الحاوية عمى الياديم الأجبان وهي -الاجبان المن جة : - ب

 والاجبان المن جة أي اً تقسم إلى قسمين هما : -

 المن جة باستخدام البكتريا : وهي تختمف حسب نوع الياديم . الاجبان  -1

   -ن المن جة بالاعفان : واي اً تقسم إلى قسمين هما :الاجبا  -2

عفننن الريكفننورد ويو ننع عمننى الخننارج  كوفننورد المسننتخدمان نناج خننارجي : مثننل جننبن الري ( أ
 وين جهُ .  جبنلمن ا

     يض وي اف إلى داخل الجبن فن الابان اج داخمي : مثل جبن الكامنبيرت ويسمى الع ( ب
  -سم الاجبان عمى اساس نسبة الممح :تق .6

  -اجبان خالية من الممح : - أ

    -اجبان قميمة المموحة : - ب

 من وزن الخثرة (( 5%)) المعيار الرسمي لإضافة الممح هو 
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 صناعة الجبن
 -: *  لإنتاج جبن جيد الصفات لصناعة الجبن 

 ان يكون ناتجاً من حيوانات سميمة صحياً وخالية من الامراض .  .1
 جودة العلائق المستخدمة في تغذية الماشية كماً ونوعاً . .2
 ية ماشية الحميب .اتباع الطرق الصحيحة والعممية في ترب .3
 توفر الشروط الصحية في انتاج الحميب وتربية الماشية . .4
 نظافة الحيوان قبل الحمب ونظافة الحلابين أيضاً . .5
 تصفية الحميب وتبريده بعد الحمب مباشرةً . .6
 ايصال الحميب لمصانع الجبن مبرداً ونظيفاً . .7

 
 أهم العوامل المؤثرة على صفات الجبن من الحليب الخام

 ًٕاد ٔانًؤششاخان

 ٔانظشٔف فٙ انؽهٛة

 انعثٍ          انخصشج             انؽهٛة           

انصفاخ انطثٛؼٛح  انرششٛػ انؽًٕظح انعثٍ     انثادا   

 ٔانكًٛٛأٚح

 انصفاخ

 انُؼٕيح ٔانهَٕٛح  ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      انذٍْ

 ٔانطؼى 
 ــــــ     

سشػح ظًٕد  ــــــ      صٍٚ ٔانكانسٕٛوانكا

 انخصشج

 ــــــ      صلاتح انعثٍ ــــــ      ــــــ     

 ػٕٛب غاصٚح ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      انًؽرٕٖ انًاٚكشٔتٙ 

 ؼهٛة َاذط يٍ ياشٛح 

 يصاتح تًشض انرٓاب

 ؼهٛة غٛش  –شع انع 

 غثٛؼٙ

 تطٙء     ٕظؼف انًُ

 ٔظؼف   

 انخصشج   

 ــــــ      ظؼف انقٕاو تطٙء     يُخفعح 

       ــــــ      تطٙء      ــــــ      يرغٛش     ــــــ      ؼهٛة انسشسٕب

 ــــــ      ــــــ      ــــــ       ــــــ      ياَؼّ      انثكرشٕٚفاض 

 يٕاد يائؼح غثٛؼٛح 

 يصم الاكرٍٛ 

 ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ     

 ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      يعاداخ ؼٕٛٚح

 ػٕٛب غاصٚح ػٕٛب تانقٕاو ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      يٕاد ؼافظح

 ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      ساٚهط يٕاد ػهفٛح يصم ان

 ػٕٛب ذهٕز ٔذؼفٍ ــــــ      ــــــ      ــــــ      ــــــ      يٕاد يهٕشح أخشٖ



 انرثشٚذ ٔانًؼايلاخ 

 انؽشاسٚح

 ظؼف نخصشج ــــــ     

 تطٙء نرخصش

   تطٙء      ــــــ     

 

 

 الغيز الملائم لصناعح الجثن الحلية

 :   Economically Abnormalالحلية غيز الصالح اقتصادياً : ويشمل هذا  - أ

      colostrum ؼهٛة انسشسٕب ) انهثأ ( : -1

  :    Late lactation milk ؼهٛة آخش يٕسى انؽلاتح  -2

ؼبط . ْٔبزا ٚكبٌٕ َرٛعبح نرغزٚبح الاتقباس ػهبٗ ت  Tainted milk ؼهٛبة رٔ سٔائبػ َفبارج  -3

 انًٕاد انؼهفٛح كانثصم ٔانصٕو .

 

  Physiologically Abnormal حلية غيز صالح فيسولوجياً :   - ب

ؼهٛة غٛش غثٛؼٙ َاذط ػبٍ سبٕء ذغزٚبح ياشبٛح انؽهٛبة ٔػبذو ذقبذٚى انؼهبف انكبافٙ ٔانًربضٌ  -

ٔانعٛذ انُٕػٛح يًا ٚسثة ػذو صبلاؼٛرّ  نهرعبثٍ تانًُعبؽح أٔ ٚكبٌٕ غٛبش صبانػ نصبُاػح 

 انعثٍ .  

 

  Pathologically Abnormalحالاخ مزضيح وصحيح :   - خ

شع ٔاكصبببش يسبببثثاذّ شبببٕٛػا  تكرشٚبببا                     ط يبببٍ ياشبببٛح يصببباتح تًبببشض انرٓببباب انعبببؼهٛبببة َببباذ -

S . agalacteae   ٔقذ ٚكٌٕ انؽهٛة يشاتٓا  نهؽهٛة انطثٛؼٙ تؼذو ٔظٕد ذغٛشاخ يؼُٕٚبح .

 نكٍ يغ ْزا ٚكٌٕ ظؼٛف انرعثٍ ٔلا ٚصهػ نصُاػح انعثٍ .فٙ انرشكٛة انكًٛٛأ٘ ٔ

 ُْٔبببباو اَببببٕاع أخببببشٖ يببببٍ انثكرشٚببببا انًسببببثثح نًببببشض انرٓبببباب انقببببشع يصببببم ظببببُ   -

staphylococci   ٔ streptococci   ٔانربببٙ يُٓبببا S. dysgalacteae 

staphyllacoccus aureus    ٔفبٙ اؼٛباٌ َبادسج ذكبٌٕ انًسبثة يعًٕػبح يبٍ انثكرشٚبا

 C. pyogenes أٔ   Moulds أٔ انفطشٚباخ   Yeastأٔ انخًائش   E. Coli سو انكٕنٛفٕ

M. tuberculosis    ٔ ps .pyocyonea  . إنٗ آخشج يٍ انًسثثاخ انًاٚكشٔتٛح 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 زع  ج مدن مايديح مصداتح تمدزت التاداب ال د*أهم التغيزاخ التي تحدث  للحليدة الندات

 هي : 

 كاَد يٛكشٔتاخ أٔ خلاٚا ظسًٛح . صٚادج انًؽرٕٖ انخهٕ٘ سٕاءا   .1

صٚبادج تشٔذُٛباخ انًصببم يبغ صٚبادج انًببٕاد انُٛرشٔظُٛٛبح انغٛبش تشٔذُٛٛببح ٔصٚبادج فببٙ  .2

 اَضٚى انكاذانٛض . 

 اسذفاع َسثح تؼط الايلاغ يصم انصٕدٕٚو ٔانكهٕس .  .3

 ( ٔيٛم انؽهٛة إنٗ َاؼٛح انقهٕٚح .PHاسذفاع ) .4

 تطٙء ػًهٛح انرعثٍ ٔغٕل يذذّ .  .5

كًٛببح انؽهٛببة انُاذعببح ٔكببزن  انُسببثح انً ٕٚببح انغٛببش دُْٛببح نهًببٕاد انصببهثح اَخفبباض  .6

ٔانكاصٍٚ ٔانلاكربٕص ٔانكانسبٕٛو ٔانفسبفٕس ٔانًغُٛسبٕٛو ٔؼبايط انسبرشٚ  ٔكبزن  

اَخفبباض انببشقى انكبباصُٚٙ انببز٘ ْببٕ ػثبباسج ػببٍ انُسببثح تببٍٛ انُٛرببشٔظٍٛ انكبباصُٚٙ 

 .  100× انكهٙ يعشٔتح  ٔانُٛرشٔظٍٛ

اخ انؽبشاس٘ نهؽهٛبة يبغ قهبح َشباغ يٛكشٔتباخ انثباد٘ء انًعباف اَخفاض فٙ انصثب .7

 ٔاَخفاض فٙ اَضٚى انلاٚثٛض ٔانؽًٕظح . 

أٌ انؽهٛة انُاذط يٍ ياشٛح يصاتح تًشض انرٓاب انعشع ٚكٌٕ تطبٙء انرعبثٍ ٔقبذ   *

َؽبٕ انقهٕٚبح يبغ اسذفباع َسبثح تشٔذُٛباخ انشبش   PH لا ٚرعثٍ َٓائٛا  . َرٛعح يٛبم انــبـ 

 سثح انكاصٍٚ ٔانكانسٕٛو . ٔاَخفاض َ

 

 -العوامل التي تموجثاا يمكن التحكم في المحتوى المايكزوتي للحلية : *

اذثاع انٕسائم انصؽٛح فٙ اَراض انؽهٛة ٔذذأنّ يٍ انًشاؼم الانٕنٛبح لاَراظبّ ؼربٗ  .1

 اٚصانّ نهًصُغ . 

 ؼفظ انؽهٛة تانرثشٚذ تؼذ انؽهة ٔنؽٍٛ انرصُٛغ . .2

عباء ػهبٗ أكثبش ػبذد يًكبٍ يبٍ انًٛكشٔتباخ أٔ انثكرشٚبا تسرشج انؽهٛبة نعبًاٌ انق .3

 انعاسج ٔغٛش انًشغٕب فٛٓا ٔخاصح انًشظٛح يُٓا . 



 اسرؼًال انثادئاخ انخاصح تكم َٕع يٍ انعثٍ . .4

 

 

 تأثيز الحزارج في تزوتيناخ الحلية 

ذربببأشش تشٔذُٛببباخ انؽهٛبببة تؽبببشاسج انرسبببخٍٛ ٔخاصبببح  تشٔذُٛببباخ انشبببش  الانثبببٕيٍٛ 

ِِ انثشٔذُٛاخ ٔذثذأ تانرشسة يٍ دسظبح ؼبشاسج ٔانكهٕٕٚٛنٍٛ   ْو 60ؼٛس ذرغٛش غثٛؼح ْز

 ْو 90تصببٕسج كايهببح ػُببذ ٔٚببضداد ذشسببثٓا تاسذفبباع دسظببح انؽببشاسج ؼرببٗ ٚببرى ذشسببٛثٓا 

تًُٛبا لا ٚؽبذز رنب  فبٙ انؽهٛبة  HP 4.6 ٔتٓزِ انؽانح ًٚكٍ ذشسٛثٓا يغ انكباصٍٚ ػُبذ 

ِِ انطبباصض انخبباو . ٔػُببذ ذعببثٍ انؽهٛببة انًسببخٍ ت انًُعببؽح فببئٌ ظببضءا  كثٛببشا  يببٍ ْببز

انثشٔذُٛاخ انًرشسثح ذؽعض فٙ انخصشج ٔلا ذفقذ يغ انشش  كًا فٙ ؼانح انؽهٛبة انخباو . 

ٔظٕد تشٔذُٛاخ انشش  يغ انخصشج ٔانعبثٍ انُباذط قبذ ٚبؤشش ػهبٗ صبفاخ ٔظبٕدج انًُبرط 

ِّ ٔذشظببغ انضٚببادج فببٙ ذصببافٙ انعببثٍ انُبباذط يببٍ ؼهٛببة يسببخٍ أٔ يثسببرش نًببا أؼرفظببد  تبب

 انخصشج يٍ تشٔذُٛاخ انشش  ٔتؼط انذٍْ ٔانشغٕتح .

 

 الحلية المعقم لا يصلح للتجثن تالمن حح .   *

ٔرنبب  لاذؽبباد تٛرببالاكرٕ كهٕتٛببٕنٍٛ يببغ انكاٚببا كبباصٍٚ يًببا ٚقهببم فؼببم اَببضٚى انببشٍَٛ ٔغثقببا  

 تعاَة ذشسة انكانسٕٛو .
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 كلية الزراعة        

          قسم علوم الاغذية      

 صناعة الجبن
وهرذا  الجبن منتوج بروتيني , لذلك لا بد من التعرف عمى صفات البروتين لفهم كيفية تخثرر  ,

يحتاج أولا الى معرفة تركيب البروتين ) أي أنواع حوامضر  اممينيرة وصرفاتها وكيفيرة ترابطهرا 
 كونة منها ( . واشكال السلاسل المت

 
 بروتينات الحميب :

 تصنف بروتينات الحميب الى صنفين رئيسين هما :
: وهرو فري الحقيقرة ثلاثرة أنرواع فرعيرة هري الفرا وبيترا وكابرا تجتمرن سروية فري بنرا   الكازين (1)

 . 2.5 – 2.8%  . وتبمغ نسبت  الكمية Casein Micelleبالجسيمة الكازينية 
البيترررا لاكتوكموبيرررولين )ب( الالفرررا لاكرررت البرررومين )ج(  : أنواعهرررا )أ( بروتيناااات ال ااار   (2)

ببترررون )و( الانزيمرررات )ز(  -بروتينرررات المناعرررة )د( البرررومين مصرررل الررردم )ه( البروتيررروز
 ضئيمة جدا .بروتينات ثانوية تراكيزها 

 وبيولين ., وأكثرها تركيزا هو البيتا لاكتوكم %0.7 -1وتبمغ النسبة الكمية لبروتينات الشرش 
 

 النظريررات. ونررذكر هنررا احرردى  غيررر معررروف: الشرركل الحقيقرري لهررا   ااكا اليماايلك الكازينيااك
والترري تشرربّ  الجسرريمة بكرررة باطنهررا الالفررا والبيتررا كررازين ويررربط الكالسرريوم بينهمررا , امررا سررطحها 

 ( .1 فهو الكابا كازين )الشكل
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وهي تتركب من ثلاثة أنواع من الكازينات , ( جسيمة كازينية تمثل البنا  النهائي لمكازين , 1شكل )
ويحيط بهما  اثنتان منهما ) الالفا كازين والبيتا كازين ( موجودتان في الداخل ومترابطتان بالكالسيوم ,

الكابا كازين( . الشكل الكروي لمجسيمة رسم تمثيمي وليس بالضرورة هو الشكل الحقيقي  النوع الثالث )
 من  مازال غير معروف .

 
يمثررررل الشرررركل البنررررائي لجزيئررررة بيتررررا  (2: الشرررركل ) ا ااااكاا يزيبااااات بروتينااااات ال اااار 

لاكتوكموبيرررولين ) كمثرررال محرررد امنرررواع العديررردة لبروتينرررات الشررررش ( , حيرررث تظهرررر سمسرررمتها 
التوا اتهررررا النرررروع مررررن البروتينررررات . ولمبروتينررررات امخرررررى  خاصررررة بهررررذاالبروتينيررررة بررررالتوا ات 

 ى شكل بنائي خاص بها . , وبعبارة أخر الخاصة 
 
 
 
 
 
 
 
 

( جزيئة بيتا لاكتوكموبيولين , وتلاحظ التوا ات بنائها الثلاثي والمجامين المحبة لمما  عمى 2شكل )
 السطح الخارجي لمجزيئة

 
  حنات بروتينات الحميب :

الشررررحنتان السررررالبة والموجبرررررة موجودترررران فررررري كررررل بروتينررررات الحميرررررب الا ان التفررررو  العرررررددي 
ينيرررة الحامضرررية ) امسررربارتيك والكموتاميرررك ( السرررالبة الشرررحنة عمرررى الحررروامض لمحررروامض الام

 القاعدية الموجبة الشحنة يجعل محصمة شحناتها سالبة .
 وينتج عن الشحنات ما يأتي :

 الشحنات السالبة الكثيرة تسبب تنافر وتباعد جزيئات البروتين .  -1
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 تنافرها إلى تؤدي( جزيئات بروتين حميب بشحناتها السالبة التي 3شكل )
 

فرري جزيئررات الببتيررد أو البررروتين تجررذب اليهررا طبقررة  القطبيررةو  الموجبررةو  السررالبةالمجررامين   -2
(, وسربب هرذا  Water of hydration مجهريرة مرن المرا  ) تسرمى طبقرة مرا  التميرؤ 

الجرررررذب هرررررو أن جزيئرررررات المرررررا  تمتمرررررك ايضرررررا شرررررحنات  طبيرررررة موجبرررررة ضرررررعيفة ) فررررري 
برين  عرازلاً سالبة ضعيفة ) في اموكسجين ( وبرذلك تصربح   طبية دروجين ( وشحناتياله

الموجررودة فرري جررزيئتين بررروتينيتين متجرراورتين )أي لا تسررمح لشررحنة  المتعاكسررةالشررحنات 
موجبررة فرري جزئيررة بروتينيررة ان تمتقرري بشررحنة سررالبة فرري جزئيررة بروتينينررة أخرررى ( كمررا فرري 

 (.  4الشكل )
 
 
 
 
 
 
 
 

( تمنعها من (Water of hydration  كل منهما طبقة ما  التميؤ ( جزيئتان من البروتين وحول4شكل )
 التقارب
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يبقررري الحميرررب سرررائلًا ولررريس فيررر  تجمرررن )تخثرررر ( لمبروتينرررات اذا كررران  وبسررربب هرررذين العررراممين
 طازجا غير متطور الحموضة .

 وتتأثر طبقة ما  التميؤ بعاممين :
1- pH  المحيط : كمما ا ترب الpH كميرة المرا    مرت من نقطة التعادل الكهربائي لمبرروتين

 .المرتبطة ) الشكل (
 درجة الحرارة : تقل طبقة ما  التميؤ المرتبطة من ارتفاع الحرارة وبالعكس .  -2

 
 : انواع تخثر بروتينات الحميب

: عنررد تطررور حموضررة الحميررب )بسرربب البكتريررا ( أو اذا اضرريف اليرر   التخثاار الحال اا  أولًا:
 ض :حام
Hتقرروم أيونررات   -1

يقررل تنررافر جزيئاترر  روتين وبررذلك المتأينررة بمعادلررة الشررحنات السررالبة لمبرر +
 )شكل( 

 . فيقل العزل بين الجزيئات )شكل ( يقل ارتباط طبقة ما  التميؤ  -2
            تررؤدي هررذ  التتيرررات الررى تقررارب الجزيئررات مررن بعضررها ثررم تتجمررن بشرركل راسررب يسررمى بررالخثرة

 (Curdوتبرردأ برروادر ذ , ) لررك التجمررن عنرردما يصررلpH  ثررم يكتمررل التخثررر 5 الحميررب الررى ,
 نقطة التعادل الكهربائي لمكازين (.  ) pH=4.6عند 

 
 
 
 
 
 
 
 

( جزيئات بروتين متباعدة عن بعضها بسبب شحناتها السالبة المتتمبة . وعند اضافة الحامض 5شكل )
قل التباعد حتى ربائي ( فيينخفض عددها تدريجيا حتى تصبح بقدر الموجبة ) وهي نقطة التعادل الكه

 تتجمن بشكل خثرة .
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( جزيئة بروتين ذات طبقة من الشحنات وطبقة ما  تميؤ , ويلاحظ تأثير التتير في حامضية 6شكل )
 و اعدية المحيط عمى هاتين الطبقتين

 
               أن برررروتين الحميرررب الرررذي تخثرررر عنرررد وصرررولة إلرررى نقطرررة التعرررادل الكهربرررائي هرررو الكرررازين

اللاتينيررة وتعنرري جرربن ( , أمررا بروتينررات الشرررش   Caseusين مررأخوذ مررن كممررة ) واسررم الكرراز 
لان  لا تترسرربولكنهررا   ررد تتقررارب  مرريلاً فحتررى لررو وصررمت إلررى نقطررة التعررادل الكهربررائي فأنهررا 

) مثررل المجررامين المجررامين  اخرررى محبررة لممررا  موجررودة عمررى سررطح الجزئيررة Rفيهررا مجررامين 
شررحنة , بررل حتررى المجررامين السررالبة الشررحنة الترري تعادلررت , من القطبيررة والمجررامين الموجبررة ال

, كمررررا لاحظنررررا ذلررررك فرررري الشرررركل ( فرررري حررررين تكررررون  لا ينعرررردمالمررررا  يقررررل حولهررررا كثيررررراً ولكررررن 
لرررذلك تبقرررى جزئيرررات  وتتجرر  إلرررى بررراطن الجزئيرررةمبتعررردة عرررن السرررطح  مجاميعهررا الكارهرررة لممرررا 

عمرى لممرا   الكارهةالمجامين  تكثرين الذي بروتينات الشرش سابحة بالما  , وهذا عكس الكاز 
 .   سطح 
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ان التخثر الذي حصرل لمكرازين بواسرطة الحرامض هرو الاسراس فري التخثرر الحامضري لربعض 
الاجبان مثل جبن القشطة والكوارك ) يصنن من حميب فرز ( , وكلاهما يعتمردان فري التخثرر 

زبلانكررو الررذي لا يعتمررد عمررى عمررى حررامض اللاكتيررك الررذي يكونرر  البررادئ , وهنرراك جرربن الكوي
نمرررا عمرررى إضرررافة حرررامض مقبرررول غرررذائياً إلرررى حميرررب  البرررادئ كمصررردر لمحرررامض فررري تخثرررر  واح

 ساخن . 
وهرو لا يعتمرد عمرى مرن اجبران العرالم ,  التالبية العظمى: وتصنن ب   التخثر الانزيل  ثانياً :

نمرررا يعتمرررد عمرررى مررررحمتين : أنزيميرررة وكيمياويرررة , و  معادلرررة الشرررحنات لكررري نفهرررم ذلرررك يجرررب واح
 كازين .  –أس والبيتا والكابا  –التعرف عمى صفات الكازينات الثلاثة الالفا 

 
 صفات الالفا والبيتا :

 )كان سابقا يسمى الرنين (  Chymosinغير حساسة لانزيم المنفحة المسمى بالكايموسين -أ
 حساسة لمكالسيوم الذائب بالتراكيز الموجودة في الحميب . -ب
 

 : ت الكابا كازينصفا
 صفات  عكس صفات الالفا والبيتا , فهي :

 لمحميب يقوم بتحميمها واتلافها  إضافة الاخيرحساسة منزيم الكايموسين , وعند  - أ
حساسررة لمتراكيررز العاليررة مررن الكالسرريوم . ولمررا كانررت تراكيررز الكالسرريوم فرري الحميررب  ميمررة  - ب

بب فري بقررا  الحميرب سرائلا , فري حررين بالنسربة لهرا لرذلك لا تسربب تخثرهررا , وهرذا هرو السر
لررو كانرررت الكابررا حساسرررة لمتراكيررز القميمرررة أو كانرررت تراكيررز الكالسررريوم فرري الحميرررب مرتفعرررة 

 لوجدنا الجبن في الضرع دون استعمال انزيم .
 

 كيف يحدث التخثر الانزيمي 
لفا والبيتا مرن عند اضافة المنفحة يقوم الكيموسين بمهاجمة الكابا فيحممها مما يسبب خروج الا

كررل جسرريمة وتبرردأ بررالترابط مررن بعضررها مررن خررلال الكالسرريوم الررذائب الموجررود فرري مررا  الحميررب 
 ( .7 )شكل
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( كيفية حدوث التجبن الانزيمي . عمى يمين الشكل جسيمتا كازين مستقمتان عن بعضهما , 7شكل)
لا يمكنهما الترابط من الفا وبيتا في ويلاحظ ان الالفا والبيتا كازين تترابطان داخل كل واحدة منهما ولكن 

بالجسيمتين تمنن الجسيمة المجاورة عمى الرغم من وجود كالسيوم ذائب حولها لان الكابا كازين المحيطة 
ذلك . وبعد اضافة انزيم الكايموسين ) الموجود في المنفحة ( يحمل الانزيم الكابا فتظهر الالفا والبيتا 

 ا  الحميب بربطها جميعا مكونة خثرة الجبنويقوم الكالسيوم الذائب في م
 

هنررررراك جررررربن واحرررررد هرررررو جررررربن يوركشررررراير : ((Salting outالتخثااااار باااااالال   ثالثااااااً :
(Yorkshire يستعمم  الخبازون كحشوات في بعض المعجنات . والطريقة تتم بإضافة ممرح )

غيرررر وم ( بمقررردار تنيسررريوم أو كبريترررات الصررروديكموريرررد الكالسررريوم , كبريترررات الم معرررين ) مثرررل
 في درجة الحرارة الاعتيادية , ثم يسخن الحميب فيترسب البروتين . كافي لمترسيب

 
نذكر أولا أسباب الترسيب عند اضافة الامرلاح بتراكيرز عاليرة الرى ولفهم امساس في الترسيب 

 الحميب في درجة الحرارة الاعتيادية :
 ين بمقدار معين . (أيونات الممح تساهم في معادلة شحنات البروت1)
الكابا كازين غير حساس لمكالسيوم بالتراكيز الطبيعيرة فري الحميرب وذلرك يحمري الجسريمة ( 2)

الكازينيررة مررن التفاعررل مررن الكالسرريوم فررلا تترسررب , ولكررن عنررد وجررود الكالسرريوم بتركيررز عررالي 
يحردث حترى  معين يحدث الترسب بارتفاع درجة الحرارة , بل اذا ارتفرن التركيرز اكثرر فالترسرب

 في درجة الحرارة الاعتيادية .
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 بكميررات كبيرررة( اممررلاح عمومررا أسررهل ذوبانررا فرري المررا  مررن البررروتين , فرراذا أضرريف الممررح 3)
 يتنرافسوبرذلك  طبقرة مرا  التميرؤمن  كبيراجذب الاخير الي  جزيئات الما  الحر وكذلك مقدارا 

 من  فيترسب . زيح وي ويحل محم من البروتين عمى الذوبان في ما  الحميب 
الترسرريب بسرربب  لا يحرردثمررن الممررح لررذلك  صررناعة الجرربن فررلا تسررتعمل تراكيررز عاليررةأمررا فرري 

عممرت  اذا سُرخن الحميربحرول جزئيرات البرروتين , ولكرن  من طبقة مرا  التميرؤ كبيرجز   بقا 
وهرررذا يشرررمل الكرررازين ب . فيحررردث الترسررر  طبقرررة مرررا  التميرررؤمرررن  انفصرررال المزيررردالحررررارة عمرررى 

 .وبروتينات الشرش 
 

 التخثر بالحرارة : رابعاً :
يتخثر حترى بدرجرة حررارة التعقريم التري تصرل الرى  ولاالتسخين  يقاوم: يمتاز بان   الكازين)*( 
. وعمى هذا فان تخثرر  الحدود الطبيعيةمادامت حموضة الحميب وتراكيز أملاح  في  ْم 120

 الكازين بالحرارة يحصل في حالتين :
 الحموضة  ميلا . ويعود ذلك الى : ادتز ( اذا 1)

الحرارة تسبب تأين الحامض الضعيف ) كحامض اللاكتيك ( فيتحرر المزيد من  - أ
 فيعادل المزيد من شحنات الكازين السالبة  +Hأيونات 

 تؤدي هذ  المعادلة من الحرارة العالية الى فقدان المزيد من ما  التميؤ . - ب
(اذا ارتفعررت تراكيررز أملاحرر  امررا طبيعيرراً أو بسرربب إضررافتها لمحميررب : و ررد ذكرنررا ذلررك فرري 2)

 طريقة التخثر بامملاح .
 . أ ل من التميانوكلا العاممين يزيدان في تقارب جزيئات الكازين وترسبها بدرجة حرارة 

 
              ة التميرررانمرررن درجرر ام ررل: تترررأثر بروتينررات الشررررش بدرجررة الحررررارة  بروتينااات ال ااار )**( 
( فتتكسر بعض اواصرها المساعدة في ثبات شكم  ولا سيما امواصرر ثنائيرة ْم 80و 60) بين 

فتنفرتح التروا ات السلاسرل وتفقرد جزيئاتهرا بنا هرا الثلاثري ,   ((Disulfide bondsالكبريرت 
 ( . Denaturationوهذا ما يسمى بالمسخ ) دنترة 
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حالتها الطبيعية حيث يظهر الشكل البنائي بحالت  الممتفة  ( جزيئة محد بروتينات الشرش في8شكل )
الخاصة , وتلاحظ فيها امواصر ثنائية الكبريت كأحد القوى التي تحافظ عمى هذا الشكل . وعند تعريض 
الجزيئة لمحرارة تتكسر امواصر الكبريتية وبعض القوى امخرى فتنفتح تلافيف الجزيئة , وتسمى العممية 

 نترة (بالمسخ ) الد
 

ا مررررن خررررلال أواصررررر ثنائيررررة وبعررررد ذلررررك تترررررابط السلاسررررل المفتوحررررة ) الممسرررروخة ( فيمررررا بينهرررر
وبمسرراعدة الكالسرريوم الموجررودة فرري الشرررش فتتكررون خثرررة مشررابهة فرري  وامرر  لبيرراض  الكبريررت

 البيض عند تعرض  لمحرارة العالية ) البياض المسمو  ( .
 

 
 
 
 
 
 

روتينرررات الشررررش الممسررروخة ) المفتوحرررة ( الرررى ( يرررؤدي اسرررتمرار تسرررخين جزيئرررات ب9شررركل )
ئيررة الكبريررت الررى تفاعررل مجررامين السررمفهايدريل فرري كررل جزيئررة مررن الاخرررى فتعررود الاواصررر ثنا

تكون مسببة ترابط جزيئات البروتين فيمرا بينهرا ويسراعد الكالسريوم الايروني عمرى زيرادة تجمعهرا 
 بشكل خثرة 
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 :  صفات الخثرة الانزيليك
 تقطيعها ( مشابهة في مظهرها لمبن الرائب .تكون )  بل  -1
 جمين مكونات الحميب محجوزة فيها . -2
الخثرررة الانزيميررة هرري باراكازينررات الكالسرريوم , وتتكررون مررن الكازينررات الفررا والبيتررا ولرريس  -3

 فيها كابا كازين من الانزيم أتمفها . 
يوم , ولهررذا يمكررن الباراكازينررات تكررون بشرركل شرربكة مررن الفررا وبيتررا كررازين يربطهررا الكالسرر -4

 تقطيعها طوليا وعرضيا بأ ل مقدار من التفتت .
باراكازينررات الكالسررريوم مرررادة غيرررر محبرررة لممرررا  , ولرررذلك اذا تركرررت لمررردة مرررن الرررزمن يبررردأ  -5

( , واسرم Whey)  الجز  المائي في داخمها بالنضروج منهرا , ويسرمى هرذا الجرز  بالشررش
             اسرررتعمالها فررري مصرررادر بررردلا مرررن الاسرررم العربررري ) الشررررش ( كممرررة عاميرررة مصررررية شررراع 

 ) المصالة أو مصل الجبن أو مصل المبن الرائب ( . 
 داد , فتتقمص وتصبح اثقل فتترسب اذا كُسِرّت الخثرة او ُ طِعت فان نضوج الشرش يز  -6
الردهن هرو المكررون الوحيرد الررذي يصرعب نضرروج  مرن الخثرررة بسربب كبررر حجرم الحبيبررات  -7

ذا حرردث هررروب بسرريط لرربعض تمررك الحبيبررات الدهنيررة مقارنررة بأح جررام مسررامات الخثرررة , واح
فيكرررون مرررن الحافرررات التررري حررردث فيهرررا تقطيرررن او تكسرررير لمخثررررة , وعمرررى هرررذا فررران معظرررم 

 % تقريبا من الدهن في الشرش . 0.5الدهن سيبقى محتجزا داخل الخثرة , ويبقى 
 اذا حُركت الخثرة المقطعة زاد نضوج الشرش منها .  -8
 نت ) طبخت ( الخثرة زاد نضوج الشرش منها .اذا سخ -9

 اذا مٌمّحِت الخثرة زاد نضوج الشرش منها . -11
عنررررردما ترررررتلامس  طرررررن الخثررررررة يمكرررررن ان تتلاصررررر  اذا كانرررررت حرارتهرررررا دافئرررررة , ويقرررررل  -11

 , واذا  مت عن ذلك فلا تتلاص  . ْم 20-25تلاصقها اذا وصمت الدرجة الى 
( الررى ا شرررش فررلا تسررمى بمصررطمح ) جرربنفيهرر اذا تلاصررقت الخثرررة وكونررت كتمررة وبقرري -12

ان توضن في القالب وتأخرذ شركم  المتماسرك . ومرن ان هرذا الشركل يمكرن الحصرول عمير  
سرراعة , بحسررب شرردة الكرربس ( الا انرر  لا يسررو  الا بعررد  –د ررائ   10بعررد مرردة  صرريرة ) 

 انقضا  مدة تختمف من نوع الى نوع . فامجبان الطرية 
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 :   صفات الخثرة الحال يك
 متشابهة لصفات الخثرة الانزيمية ما عدا : 

نمررا كررازين حامضرري )  -1 وتختمررف  (Acid caseinالخثرررة ليسررت باراكازينررات الكالسرريوم واح
 عن الباركازينات بما يأتي : 

          كرررل انرررواع الكازينرررات ) الكابرررا والالفرررا والبيترررا ( موجرررودة فررري الخثررررة , بينمرررا الباراكازينرررات - أ
 فيها كاباكازين . ) الخثرة الانزيمية ( ليس

خثرة الكازين الحامضي ليست بشركل شربكة يربطهرا الكالسريوم ولرذلك تكرون الخثررة سرهمة  - ب
 التهشم عند التقطين أو التحريك .

 
 ع قك طريقك التخثر بصفات اليبن النهاب  : 

 ب كا عام :
 ( يتصف بلا يأت  :  ئاولا: كا يبن يصنع باللنفخك فقط ) دون الباد

متماسك بشكل  الب يمكن تقطيعر  بالسركين الرى شررائح لان الخثررة الانزيميرة  وام الجبن  -1
نمررا يعتمررد طعمرر  ونكهترر  عمررى الطعرروم والنكهررات الاصررمية تكررون بشرركل إ ضررافية لمجرربن واح

 ولا سيما شبكة تترابط كازينات  بالكالسيوم . ,لمكونات الحميب 
فررررلا يحرررردث تحمررررلات ,   ئ( : والسرررربب هررررو عرررردم اسررررتعمال البررررادFlatطعمرررر  باهررررت )  -2

لمكوناترر  لتعطرري نكهاتهررا , فيعتمررد طعمرر  ونكهترر  بالدرجررة الرئيسررة عمررى الرردهن والبررروتين 
 العاديين . 

ايرام لان البسرترة التري جررت عمرى  10سرين التمف : فمدة خزن  فري التبريرد لا تزيرد عرن  -3
د البسرترة الحميب لا تقضي عمى كرل البكتريرا المموثرة لر  , كمرا ان التمروث الرذي يحردث بعر

خرررلال خطررروات التصرررنين وبمقررردار يختمرررف بررراختلاف المصرررنن والاهتمرررام فيررر  . ولرررو كررران 
المركبررات الترري تفرزهررا عمررى البررادي  مضررافا لنافسررت احيرراؤ  الاحيررا  المموثررة لرر  ولعممررت 

 تثبيط بعض فعالية البكتريا المموثة فطالت مدة حفظ  .
% المذكورة هري عنردما 50ونسبة  %50-80يكون طريا: فتالبا ما تكون نسبة رطوبت   -4

معرررا  ئبالمنفحرررة والبرررادتكررربس الخثررررة , فررري حرررين سرررنلاحظ أن أكثرررر الاجبررران المصرررنوعة 
تكررون ا ررل رطوبررة اذا كبسررت . ويمكررن التعرررف عمررى الاسررباب أكثررر عنرردما سررنذكر الجرربن 

 (  معا ئي المصنوع بالمنفحة والبادالاخير )أ
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 ر مستعمل .غي ئ, والبادى ئزيمات البادلا ينضّج , من الانضاج يحتاج الى ان -5
 

 فقط يتصف بلا يأت  :  ئثانيا: كا يبن يصنع بالباد
خثرترر   بررل نضرروج الشرررش منهررا ضررعيفة هشررة , فقوامهررا يشررب  المرربن الرائررب , لررذلك لا  -1

تقطّن خثرتها طوليا وعرضيا وانما تكسّر بأداة معينة ثرم توضرن فري اكيراس أو فرراز لازالرة 
الرذي تقطرن خثرتر   ( Cottage) ستثنى من هذا جربن واحرد فقرط هرو الكروتج الشرش . وي

 طوليا وعرضيا ونحصل من  عمى مكعبات تستهمك كما هي ليس بشكل كتمة او  الب .
            رروام الجرربن النرراتج ) أي بعررد اكتمررال ترشرريح الشرررش ( لررين يشررب  المرربن الرائررب الناشررف -2

ممسح أو الفرش عمرى أي سرطح مثرل الخبرز ( ولريس  رابلا ) المبنة ( ويكون  ابلا لمنشر )ل
لمتقطيرررن بالسررركين لان الخثررررة الحامضرررية غيرررر مترابطرررة بالكالسررريوم , فهررري ليسرررت بشررركل 

م  60ْشرربكة . وهررذ  الصررفات ثابتررة مررالم تتعرررض الخثرررة الررى درجررة حرررارة طرربخ عاليررة ) 
 تكوين  الب .  فأكثر ( فتصبح الخثرة ) ومن ثم الجبن ( أكثر صلابة وأ رب الى

            يكررون طريررا ) رطوبترر  مرتفعررة ( ولا سرريما وانرر  لا يكرربس من  وامرر  المررين لا يتحمررل ذلررك  -3
              )  ررررارن ذلررررك بررررالجبن الررررذي يصررررنن بالمنفحررررة فقررررط ( . وغالبررررا مررررا تكررررون نسرررربة رطوبترررر 

75-50 . % 
طعمرر  حررامض ونكهترر  متخمرررة مرغوبررة , ولكررن كممررا طالررت مرردة خزنرر  زادت حموضررت   -4

ستوى نكهت  أكثر من الحد المقبول بسبب رطوبة الجبن المرتفعرة التري تسراعد أكثر وزاد م
 بكتريا البادى  في نشاط أكثر , وهذا يؤدي الى استنتاج الصفة ) د( .

لا يُنضج : فعمى الرغم من ان البكتريا البادى  تفرز الانزيمات اللازمة للإنضراج والتري  -5
لجرربن إلا ان ارتفرراع رطوبررة الجرربن وحموضررت  تحمررل البررروتين والرردهن والكاربوهيرردرات فرري ا

فرري اليرروم الاول مررن انتاجرر  تجعمرر  بعررد مرردة مررن انضرراج  ذا حموضررة ونكهررة  ويررة غيررر 
 مرغوبة ز 

   أ ل عرضة لمتمف بسربب حموضرت  العاليرة وبسربب افرراز البرادى  لمرواد مضرادة لمبكتريرا -6
جرررربن عرضررررة لمنمررررو ) بكتريوسررررينات ( تحررررد نمررررو البكتريررررا المموثررررة , ومررررن ذلررررك يكررررون ال

 الفطريات ) اعفان وخمائر ( لان الفطريات تفضل الوسط الحامضي والرطب . 
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 ثالثا : كا يبن يصنع باللنفحك و البادىء لعا يتصف بلا يأت  : 
                   يكررررررون التخثررررررر راجعررررررا لممنفحررررررة ولرررررريس لمبررررررادى  لان التخثررررررر الانزيمرررررري هررررررو الاسرررررررع  -1

   الذي لا يسبب التخثر إلا بعد ساعات ( .) يستتر  مدة ا ل من ساعة مقارنة بالبادى
صمد  ابرل لمتقطيرن ) لمترشريح ( بالسركين لان خثرتر  انزيميرة ) شربكة يكون بشكل  الب   -2

 مترابطة بالكالسيوم ( .
            ابرررل للإنضرررراج بسررربب البررررادى  الرررذي يفرررررز انزيمرررات محممررررة لمكونرررات الجرررربن الرئيسررررة -3

 .) البروتين , الدهن والاكتوز ( 
 بان اما نصف جافة او جافة مربعة اسباب :غالبية امج -4

خطوات التصنين تكون غالبا اما أكثر عددا او اطول مدة في تنفيذها مما يساعد فري  - أ
 زيادة نضوج الشرش في الخثرة .

تطور الحموضرة فري خثررة الجربن يسراعد عمرى زيرادة تماسرك وتقمرص الخثررة ممرا يزيرد  - ب
 في نضوج الشرش . 

 كبس كبسا شديدا فتقل رطوبتها . أكثر الاجبان المنضجة ت  - ت
اسابين وتمتد لبعضها الى أكثرر مرن سرنة  3مدة الانضاج طويمة : فأ ل مدة لبعضها  - ث

 فيحدث خلالها تبخر  سم من الرطوبة في نهاية الانضاج .
 

ونكهتررررر  المميرررررزتين ناتجرررررة مرررررن مركبرررررات تحرررررررت مرررررن الررررردهن والبرررررروتين طعرررررم الجررررربن  -5
            بفعررل انزيمررات البررادى  . وتراكيررز بعررض تمررك المركبررات والكاربوهيرردرات خررلال الانضرراج 

) ولا سررريما حرررامض اللاكتيرررك ( ا رررل مرررن الجررربن الرررذي يتخثرررر بالبرررادى  فقرررط لرررذلك تبقرررى 
حموضررت  ونكهترر  أكثررر  بررولا . كمررا ان تحمررل البررروتين يجعمرر  أكثررر ذوبانررا فرري الفررم عنررد 

 المضغ .
             متطرررورة والمرررواد المضرررادة  ابرررل لمحفرررظ : بسررربب انخفررراض رطوبتررر  وبسررربب حموضرررت  ال  -6

 ) البكتريوسينات ( التي تفرزها بكتريا البادى  .
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ومن الجرير بالذكر ان الجربن المحمري ) المسرمى بجربن العررب ( يصرنن بالمنفحرة فقرط , ومرن 
ذلرررك تظهرررر فيررر  نكهرررات التحمرررل المرغوبرررة التررري نلاحظهرررا فررري الاجبررران المنضرررجة , من هرررذا 

مبسررتر ( يحترروي عمررى انررواع مررن البكتريررا المفيرردة وغيررر  الجرربن يصررنن مررن حميررب خررام ) غيررر
مفيدة , والمفيدة منها هي بادى  طبيعي , ولذلك يعد الجبن المحمي جبنا منضرجا عمرى الررغم 

البكتريرا الضرارة التري  رد تكرون مرضرية أو سرمية , واعردادها ربمرا تكرون اكبرر لرو لرم من وجود 
 موجودة معها فحددت من تكاثرها . تكن البكتريا المفيدة ) بكتريا البادى  ( 

 
 

 وفي الفصل الآتي سنذكر خطوات صناعة الجبن
 

 
 



 



  



 



 



 



  



 



 



 



  



 



  



 



  



 


