
 

 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


