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 المحاضرة الثانية  

 تصنيع الاجبان الطرية      

هً الاكثر استعملاً وهنا  ةوالإنزٌمٌٌكون التجبن اما حامضً او انزٌمً  الطرٌةعند تصنٌع الاجبان 

اجبان طرٌة : اثنان بالمنفحة وهما الجبن الطري المبستر وجبن الحلوم وجبن احد  3سوف ٌتم تحضٌر 

 بالحامض هو الكوٌزوبلانكو.

 اولاً: الجبن الطري المبستر :

 الصفات التصنٌعٌة 

 تخثره انزٌمً فقط . .1

 ٌمكن تصنٌعه من حلٌب خام او مبستر . .2

 اذا تم تصنٌعه من حلٌب خام سوف نحصل على نتائج اٌجابٌه وسلبٌة : .3

 : النتائج السلبٌة 

ٌة او سمٌة فً الحلٌب لذلك ٌكون الجبن ضارابًصحة احتمال وجود بكترٌا مرض

لك كما توجد بكترٌا تعطً نكهة الغازات غٌر المقبولة وتقلل من قبول المستهلك المسته

. 

 : النتائج الاٌجابٌة 

هناك بكترٌا مفٌدة موجودة طبٌعٌاً فً الحلٌب بعضها تعتبر بكترٌا بادئ ولذلك ٌكون 

للجبن الناتج طعم ونكهة غٌر مرغوبة ، اي انه ٌصبح جبن ناضج حتى لو كانت مدة 

ٌرة بضعه اٌام ، كما ان بعض البكترٌا تفرز مواد بكترٌوسٌنات او حامض الانضاج قص

 اللاكتٌك فتزٌد من قابلٌة حفظ الجبن حتى لو حفظ بالجو العادي .

اما بسترة الحلٌب فلها فائدة واحدة هً القضاء على الاحٌاء المجهرٌة المرضٌة . ومع 

على البادئ الطبٌعً ٌجعل الطعم ان فائدة البسترة اٌجابٌة ومهمه جداً الا ان قضاءها 

اص على طعم مكونات الجلٌب فقط ) الدهن والبروتٌن وبقاٌا الشرش ( اما \ضعٌفاً معتم

قابلٌة حفظه فلا تزٌد عن اسبوع فً التبرٌد بسبب بقاء بعض الاحٌاء التً تقاوم البسترة 

 ا ٌقاومها .او تلوث بها الجبن اثناء تصنٌعه ولا ٌوجد من  احٌاء البادئ الطبٌعً م

 

 خطوات تصنٌع الجبن الطري المبستر :

 ثانٌة  15م لمدة 72دقٌقة او  33م لمدة  63على درجة حرارة  بسترة الحلٌب .1

 مْ.43ثم تبرٌده الى 

 .م43دقٌقة على درجة حرارة  45وٌترك لمدة  اضافة المنفحة  .2

  على شكل مكعبات وبواسطة السكٌن وبشكل افقً او عمودي  تقطٌع الخثرة .3

 ائق تحرك الخثرة وقد تطبخ دق 13-5بعد  .4

 تصرٌف الشرش . .5

 التملٌح . .6

 التعبئة فً القوالب وٌكبس او لا ٌكبس . .7
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 خطوات تصنٌع الجبن الطري المحلً :

 مْ. 43درجة حرارتحلٌب خام  .1

 دقٌقة  45وٌترك لمده اضافة المنفحة  .2

 ودي  على شكل مكعبات وبواسطة السكٌن وبشكل افقً او عمتقطٌع الخثرة  .3

 دقائق تحرك الخثرة وقد تطبخ  13-5بعد  .4

 تصرٌف الشرش  .5

 التملٌح  .6

 التعبئة فً قوالب وٌكبس او لا ٌكبس . .7

 

 

 ثانٌاً: جبن الحلوم :

 مْ.43حلٌب خام درجة حرارته .1

 دقٌقة  45لمدة اضافة المنفحة  .2

 على شكل مكعبات وبواسطة السكٌن وبشكل افقً او عمودي  تقطٌع الخثرة  .3
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 دقائق تحرك الخثرة وقد تطبخ  13-5بعد  .4

 تصرٌف الشرش  .5

 التملٌح  .6

سم وحجمها بقدر كف الٌد  4بعد نص ساعه ٌقطع الى شرائح بسمك التعبئة فً قوالب وٌكبس  .7

 مْ . 93-83وتوضع فً شرش او ماء ساخن حتى تصل درجة الحرارة داخل الشرٌحة الى 

   

 

 الجبن :الممٌزات التصنٌعٌة لهذا 

بالرغم من ان هذا الجبن ٌصنع من حلٌب خام غٌر مبستر الا انه صحً لٌس فٌه احٌاء  .1

مجهرٌة مرضٌة لان البسترة تجرى على الجبن الناتج ، ولهذا اوصت منظمة الغذاء 

بتصنٌع جبن الحلوم فً المناطق الرٌفٌة التً لا تعرف كٌفٌة بسترة الحلٌب  FAOوالزراعه 

. 

مْ ٌصبح قوامها مطاطٌاً وهو غٌر  93-83ً تم تسخٌنها فً الشرش الى شرائح الجبن الت .2

مطبوخة ، وهً مرغوبه لدى ه فهً همرغوب من بعض الناس ومرغوب لاخرٌن اما نكت

 كثٌر من الناس .

% اذا كانت مدة الخزن قصٌرة 6ٌخزن الجبن فً محلول ملحً او شرش مملح بنسبة  .3

% اذا كانت مدة الخزن طوٌلة ) اشهر( ولهذا ٌكمن تسوٌق هذا 15-12اسبوع مثلا وبنسبة 

الجبن من القرى الى المدن او تصدٌره الى الخارج وهذا ٌحسن من الحالة الاقتصادٌة للفلاح 

 واصحاب مصانع الالبان 

 ملاحظات :

  هناك خطأ شائع ان جبن الحلوم ٌصنع من حلٌب حامضً والصحٌح هوان الحلوم

مثل غٌره من الاجبان، حٌث ٌكون الجلٌب الجٌد هو المفضل فً التصنٌع ، ولكن 

بعض صناع الجبن اذا كانت لدٌه حلٌب متطور الحموضه وٌخشى ان ٌتخثر 

 س فٌه بسترة .بالبسترة فٌصنعه الى جبن حلوم لان هذا الجبن لٌ
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  ولكن هل ٌنجح ذلك دائماً : ان استخدام حلٌب متطور الحموضة قد ٌنجح وقد ٌفشل

فً صناعه جبن الحلوم ، فإذا تطورت الحموضه كثٌراً فإان البن عندما ٌوضع فً 

ماء ساخن سٌصبح لٌناص وقابلاً للسحب اي ان الجبن الناتج موزارٌلا ولٌس حلوم 

 كان الجبن شدٌد الحموضة .، بل قد ٌذوب تماماً اذا 

  ًلا ٌجوز استخدام الحلٌب الفرز فً صناعه جبن الحلوم لان حرارته العالٌة الت

ٌتعرض لها الجبن ٌجعل الكازٌن بقوام شدٌد المطاطٌة ٌشبه الجلد وهذا غٌر مقبول 

 من قبل المستهلك .

  نستنتج ان الدهن مهم فً تقلٌل الشعور بالمطاطٌة الشدٌدة ولهذا فإن افضل جبن

حلوم هو المصنوع من حلٌب اغنام ) وهذا هو الاصل فً صناعة هذا الجبن ( فأذا 

لم ٌتوفر حلٌب الاغنام فٌجب استخدام حلٌب الابقار كامل الدسم ولٌس نصف دسم 

 او فرز .

 لماء نستخدم المحرار لقٌاس درجة حرارة الجبن عندما ٌسخن الجبن فً الشرش او ا

فاذا لم ٌتوفر المحرار فٌمكن الاعتماد على طوفان شرائح الجبن التً تحدث عندما 

 مْ.85-83تصل الى درجة 

 

 المراجع
 د. لطفً عبد المطلب علً، د. رٌاض محمد سلٌم  ،لبان المتخمرةلااصناعة الجبن و،الكتاب المنهجً لطلبة الصف الرابع 

  لكترونٌة الحدٌثة من كتب ومقاطع فدٌوٌة عن صناعة الجبنالامجموعة من المصادر 

 

https://www.youtube.com/watch?v=cV3ZcYMlfb0 

https://www.youtube.com/watch?v=h56BDNVMkwc 

https://www.youtube.com/watch?v=4m10UTu8s0A 
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