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                                                                   رابعهلاالمحاضرة 

 

 تمليح الخثرة أو الجبن بصورة عامة

فإن له دورا هاما زاٌا بالاضافة الى تأثٌره الحافظ أضافة الملح ) كلورٌد الصودٌوم ( الى الاغذٌة له عدة م      

غم فً الٌوم  4من الناحٌة التغذوٌة فً الانسان فمن المعروف ان احتٌاجات الانسان من الصودٌوم حوالً 

وبالرغم من ان هذه الاحتٌاجات ٌمكن تغطٌتها من محتوى الصودٌوم فً الاغذٌة إلا ان كلورٌد الصودٌوم 

لمطلوبة لتغطٌة الاحتٌاجات الغذائٌة وأمتصاص أضعاف الكمٌة ا 5ــ  3المضاف ٌكون فً المتوسط حوالً 

كمٌات زائده من الصودٌوم ٌكون لها تاثٌر سام أو على الاقل تأثٌر فسٌولوجً غٌر مرغوب ومن أهمها إرتفاع 

  ضغط الدم وزٌادة إفراز الكالسٌوم الذي ٌؤدي الى هشاشة العظام.

فً الصودٌوم لفئة خاصة من الافراد فإن الاتجاه  كثٌر من الدول لإنتاج جبن منخفض هناك إهتمام كبٌر فً    

السائد حالٌا هو احلال جزء أو جمٌع بكلورٌد البوتاسٌوم إلا أن ذلك ٌؤثر على طعم الجبن وبسبب طعم المر الذي 

ٌرجع الى طبٌعة كلورٌد البوتاسٌوم ولٌس نتٌجة لتحلل البروتٌن بدرجة غٌر طبٌعٌة وٌمكن ملاحظة هذا الطعم فً 

 من كلورٌد البوتاسٌوم. %1التً تحتوي على اقل من  الجبن

وترجع اهمٌة استخدام كلورٌد الصودٌوم فً الاغذٌة الى مساهمته المباشرة فً الطعم حٌث ان المذاق المالح      

المستهلكٌن وٌرجع صفات طعم كلورٌد الصودٌوم الى انه ٌتمٌز بطعم مختلف حٌث ان طعم ٌفضله كثٌر من 

من الملح ٌكون عدٌم الطعم ومماثل للماء حتى بالنسبة للافراد الذٌن لا ٌتناولون الملح وان استخدام الجبن الخالً 

 كلورٌد الصودٌوم عادة ٌكون كافٌاً لإعطاء طعم المرغوب للجبن. والتاثٌر الرئٌسً للملح : 0,8%

 الحد من نمو ونشاط المٌكروبات فً الجبن. .1

 الحد من نشاط الانزٌمات فً الجبن. .2

نكماش الخثرة مما ٌؤدي الى طرد الشرش وبالتالً خفض الرطوبة فً الجبن والذي ا .3

 شاط المٌكروبات والانزٌمات فً الجبن.نٌؤثر اٌضاً على 

 .حدوث تغٌرات طبٌعٌة فً بروتٌنات الجبن وتؤثر على التركٌب البنائً للجبن  .4

 طرق التمليح

الجبن بما فً ذلك الجبن الناتج من التجبن الحامضً ٌضاف كلورٌد الصودٌوم بصورة مختلفة الى جمٌع      

وعند مرحلة معٌنة من تصنعٌها لوقف نمو البكترٌا غٌر المرغوب فٌها والحد من نمو الانواع المرغوبة وبالتالً 

لٌساعد فً حدوث التغٌرات  ) السٌطره على معدل نضج الجبن وتوقفها عند حد معٌن ( ضبط معدل التسوٌة

 مٌائٌة فً الخثرة ولٌعطً الجبن الناتج الصفات المرغوبة .الطبٌعٌة والكٌ
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 :وتوجد ثلاثة طرق رئٌسٌة لتملٌح الخثرة فً الجبن 

ٌضاف الملح الجاف مباشرة الى قطع الخثرة عند نهاٌة عملٌة التصنٌع حٌث ٌرش الملح  .1

 الجاف على مكعبات الخثرة أو قطع الخثرة بعد فرمها وتقلب معها جٌداً وتترك حتى

 تذاب قبل الكبس كما فً جبن الكوتاج وجبن التشٌدر.

 ٌدعك سطح الجبن بالملح الجاف كما فً الجبن المعروف بالفطري ) تملٌح جاف (. .2

غمر أقراص الجبن الطازج فً محلول ملحً ) تملٌح رطب( حٌث ٌغمر اقراص الجبن  .3

رارة % كلورٌد صودٌوم عند درجة ح22ـــ  18فً محلول ملحً ٌصل تركٌزه الى 

دقٌقة  15م كما ٌختلف وقت الغمر من °16ــ  8تتوقف على نوع الجبن وتختلف من 

 اٌام طبقاً لحجم الجبن ونوع الخثرة كما فً جبن الاٌدام والجودا . 5الى 

الاحٌان قد تملح الجبن بالطرٌقتٌن معاً كما فً جبن الامتال والبرمسان والبرٌك وفً الامور غٌر  ضفً بع   

المالوفة فً صناعة الجبن ان ٌتم التملٌح باضافة الملح مباشرة الى الحلٌب وتعتبر الجبن الدمٌاطً الجبن الوحٌد 

ب قبل أضافة المنفحة لتثبٌط نمو البكترٌا % ملح الى الحل15ٌــ  8الذي ٌتم تملٌحه بهذه الطرٌقة حٌث ٌضاف 

 والمحافظه على جودة الحلٌب.

ومهما كانت طرٌقة تملٌح الجبن أو كمٌة الملح المضافة فإن التأثٌر الحافظ للملح ٌعتمد على تركٌز كلورٌد       

%  1.6كٌز قدره المائً( لذا فإن كلورٌد الصودٌوم بتر الصودٌوم فً رطوبة الجبن ) الملح فً الوسط المحتوي

% والذي ٌعتبر كافٌاً لمنع 4.4% رطوبة فإنه ٌحتوي على محلول ملحً تركٌزه 36فً جبن جافة ٌحتوي على 

 نمو البكترٌا المسببة للفساد المحتمل وجودها فً الجبن.

 تاثير الملح على نمو الميكروبات في الجبن

المٌكروفلورا فً الجبن وعادةً ما ٌتم هذا التنظٌم عن ٌلعب الملح دوراً مهما ورئٌسٌا فً تنظٌم والحد من      

طرٌق تنظٌم رقم الاس الهٌدروجٌنً فً الجبن الذي بدوره ٌؤثر على التسوٌة والتركٌب البنائً للجبن وٌمكن 

 تنظٌم رقم الاس الهٌدروجٌنً عن طرٌق :

الانواع لة خفض كمٌة اللاكتوز المتبقٌة فً الخثرة وذلك بغسل الخثرة بالماء كما فً حا .1

 الهولندٌة مثل جبن الإٌدام والكوتاج.

القوة التنظٌمٌة الطبٌعٌة فً الجبن والتأثٌر العام لاٌونات اللاكتات التً تحدد الحد  .2

( كما فً الجبن المعرفة بالفطر وانواع 4.5الادنى الطبٌعً للاس الهٌدروجٌنً ) حوال 

 الجبن الاٌطالٌة الجافة.

كما فً جبن التشٌدر فان كلورٌد الصودٌوم ٌنتشر خلال كتلة الجبن خلال فترة قصٌره ، عند تملٌح الخثرة         

الملح الجاف الذي ٌتم رشه على سطح قطع الخثرة ٌحتاج بعض الوقت لٌنتشر الى داخل قطع الخثرة لٌصل الى 

وانتاج الحامض عند مركز تستمر فً النمو المستوى الذي عنده ٌتم تثبٌط البكترٌا نتٌجة لذلك فان بكترٌا البادئ 

قطع الخثرة لفترة ملحوظه من الوقت بعد ان ٌقف نمو البكترٌا على سطح الخثرة ولقد وجد ان رقم الاس 

الهٌدروجٌنً ٌنخفض بدرجة اسرع وبدرجة اكبر عند مركز قطع الخثرة حٌث ٌكون تركٌز كلورٌد الصودٌوم أقل 

 .عند سطح الخثرة فً الجبن الذي تم تملٌحه سطحٌاً 
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% من كلورٌد الصودٌم مباشرة الى خثرة الجبن امعرفة بالفطر قبل التعبئة فً القوالب وذلك 1عادةً ٌضاف      

والذي ٌسهل من نمو لتشجٌع نمو جراثٌم الفطر واٌضاً تساعد على تكوٌن تركٌب مفتوح بدرجة افضل 

ن السطح الى مركز الجبن ٌؤخذ فترة من الفطرونظراً لان معظم هذا الجبن قد تملح سطحٌاً فان انتشار الملح م

الوقت بعد الصناعة والتركٌز المرتفع من الملح فً البداٌه على سطح الجبن ٌثبط من نمو الجراثٌم وٌعتبر وجود 

الفطر قرٌبة من السطح الخارجً من العٌوب الشائعه فً هذه الجبن والمستوٌات المنخفضه مناطق خالٌه من نمو 

% ٌنشط من نمو الفطر المستخدم فً صناعة جبن الكامبرت حٌث ان نمو هذا الفطر 0.8من الملح أقل من 

 ضعٌف. 

تساعد على تثبٌط البكترٌا غٌر المرغوب فٌها ولقد وجد أن بكترٌا القولون تتطلب إضافة الملح الى الخثرة      

% ٌتوقف نمو البكترٌا 3 % ملح حتى ٌتوقف نموها إضافة الى انها قد تحفز عندما ٌصل التركٌز الى12حوالً 

 غٌر المرغوب فٌها والمحلله للبروتٌن والدهن بواسطة الملح مثل بكترٌا حامض اللاكتٌك خلال صناعة الجبن.

 تعبئة الخثرة والكبس

ٌتم تعبئئة الخثرة فً القوالب الخاصة وذلك بعد وع الشاش بداخل كل قالب وبعدها تنقل القوالب الى        

ٌتم الضغط علٌها حتى ٌتوقف نزول الشرش وٌزداد الضغط تدرٌجٌا فً مدة ساعتٌن وٌترك المكابس الخاصة و

ساعات بعدها ٌخرج قرص الجبن من القوالب وتغٌر الشاش وٌقلب ٌرجع مرة اخرى الى  4على هذا الضغط مدة 

 المكبس للٌوم الثانً.

دقائق  3م لمدة °130ــ  120ة حرارة فً الٌوم التالً ٌتم اخراج الجبن وتوضع فً حمام مائً على درج     

وذلك لتكوٌن قشرة خفٌفه على سطح القرص ثم ٌجفف القرص فً الهواء ثم ٌوضع فً القالب وٌتم الكبس وٌترك 

 للٌوم الثالث.

فً صباح الٌوم الثالث من الصناعة ٌرفع الجبن من القوالب وٌتم لف القرص بقماش من جمٌع الجوانب ثم        

ساعات بعدها ٌتم اخراجه من تحت المكبس وتوضع  6ٌتم وضع الاقراص فً القوالب مرة اخرى وٌكبس لمدة 

بشمع البارافٌن بتغطٌته دفعة  علٌه البٌانات الخاصة بالقرص ثم ٌنقل الى حجرة التسوٌه أو ٌتم تشمٌع القرص

واحدة فً الشمع السائل لتكوٌن طبقة رقٌقة منه على القرص لحماٌته من العفن على ان ٌتم ذلك بعد اسبوعٌن من 

 الصناعة. 

 تنقل أقراص الجبن الى حجرة التسوٌه التً ٌشترط فٌها ماٌلً:

 %95ــ  90ب. الرطوبة من   م  10°درجة حرارة   . أ
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 الجاف:عيوب الجبن 

تنشأ هذه العٌوب غما نتٌجة لعٌوب فً الحلٌب او نتٌجة لخطأ فً طرٌقة الصناعة نفسها 

 وعموماً ٌمكن تلخٌص هذه العٌوب فً: 

عٌوب الطعم : قد تكون الجبن حامضٌة او شدٌدة الحموضة او ذات طعم غٌر اعتٌادي  .1

استعمال بادئ غٌر  وهذه العٌوب ٌكون سببها الحلٌب او تلوثه اثناء الصناعة او نتٌجة

نظٌف وعموما لا ٌمكن الحكم على الطعم بالتذوق بل ٌؤخذ قطعه من الجبن وتدهك بٌن 

 الاصابع ثم تشم ومن خلال الرائحه ٌمكن الحكم على الجبن.

عٌوب القوام والتركٌب: تمتاز الجبن الجاف بان لها قوام متماسك شمعً غٌر محبب  .2

ثقوب غازٌه صغٌره وهذا العٌب ٌعف باسم  ومن العٌوب الشائعهإحتواء الجبن على

Gassy  الغازي( وٌنشأ إما من سوء معاملة وتداول الحلٌب المستعمل فً صناعة (

الجبن أو نتٌجة لسوء البادئ وٌسبب هذا العٌب طعماً غٌر مرغوب فٌه بالجبن بالاضافه 

وذلك ٌرجع  لهذا العٌب فقد ٌكون الجبن  ذات قوام مطاطً أو شدٌد التماسك أو عجٌنً 

الى زٌادة أو نقص الرطوبة بالجبن عن اللازم كما قد ٌكون الجبن ذات تركٌب مفكك 

 راجع الى عدم كفاءة عملٌة الكبس.

عٌوب اللون: ٌجب أن ٌكون لون الجبن متجانساً وقد ٌكون اللون  أحٌاناً  باهتاً أو داكناً  .3

قد ٌؤدي الكبس الى   كما قد ٌظهر فً بعض الاحٌان بقع بالجبن وفً بعض الحالات

خروج جزء من الدهن وتجمعه على سطح الخثرة فً صورة طبقة أو فٌلم رقٌق ٌعرف 

 .Seamyباسم الـ 

عٌوب الشكل الظاهري: للمظهر الخارجً للجبن تأثٌر كبٌر فٌجب أن ٌكون غطاء  .4

الجبن ناعماً وذا مظهر حسن لٌس به تجاعٌد وأن ٌكون نظٌفاً كما أن من عٌوب الشكل 

أو نتٌجة لقلة خارجً تشقق القشرة وٌرجع ذلك لجفاف الجبن بدرجات متفاوته ال

 الرطوبة وسرعة الهواء او لعدم عملٌة التغطٌة.

( والتً  Clostridiumونظرا لوجود بكترٌا حامض البٌوترٌك ) بكترٌا عصوٌة لا هوائٌة وهً من جنس        

لا تقتل بالمعاملات الحرارٌة للحلٌب وٌؤدي الى حدوث تخمر للحلٌب ومنتجاته الامر الذي ٌؤدي الى انتاج كمٌات 

وفٌرة من الهٌدروجٌن السبب الذي ٌؤدي الى ظهور عدة عٌوب فً القوام والتركٌب والطعم والرائحه وهً عٌوب 

سري وغٌره وعادةً ما ٌسمى هذا العٌب باسم الانتفاخ غٌر مرغوب فٌها وتظهر هذه العٌوب فً الجبن السوٌ

، وفً حالات التلوث الشدٌد بهذه المٌكروبات ٌتم انتفاخ اقراص الجبن ثم انفجار  Late Blowing الغازي المتاخر

وخاصة الـ  Clostridiumومن اهم هذه المٌكروبات المسؤوله عن هذا النوع من التخمر هو جنس 

Sporogenus  C.م °120ا سبق بكترٌا متجرثمه  لا هوائٌة تقاوم البسترة وتقتل على درجات حرارة وهً كم

م وٌؤدي استخدام الماد الحٌوي النٌسٌن الى وقف نموها ، وٌمكن °55ــ  37دقٌقة وهً تنمو فً نطاق  15لمدة 

 م الطرد المركزي.بالحلٌب باستخدانترات او بتقلٌل عدد البكترٌا اعاقة نمو هذه المٌكروبات باضافة أملح ال

 

 د. علي الجميل                                                                                 


