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 العالم في الجُبن صناعة تطور
 الرطوبة من ةيالع نسبة يحتوي عمى غذاء تحويل يتم بواسطتيا التي العممية عن الجبن عبارة صناعة عممية

 .)الجبن( ةيالع غذائية وقيمة قابمية حفظ ولو أقل رطوبة ذو مركز غذاء إلى )الحميب( الفساد سيل و
 :يالكالت مُختمفة بمراحل ومرت الصناعة ىذه تطورت

 : Traditional Methodsالمُتوارثة    أو التَقميدية الطُرق مَرحَمة -1
 بدائية أدوات إستعمال مع حرارية معاممة أي ستخدام إ بدون الخام الحميب يستعمل  كان المرحمة ىذه في

 ولكن عممي ي أساس أ حمة المر ىذه في يتبع ولا الصحية النواحي فييا تتوفر لا التي المعادن أو كالخشب
 تحت ولخصيا الدول بعض في الآن الطريقة حتى ىذه واستمرت الاجيال عبر تقميدي بشكل يكون الإنتقال

 ."يَفعمون آبائنا وَجدنا ىكذا" مبدأ
 وتم عشر التاسع القرن نياية في بدأت Conventional Methodالمألوفة  أو العَادية الطُرق مَرحَمة 2-

 في كان عما بكثير فضل أ مواصفات معدنية ذات دوات أ وتم توفير العممية والطرق الاسس بعض إستخدام
 بعض تطبيق وأيضاً  الجبن المختمفة أنواع عمى الحرارية بعض المعاملات فييا ستخدم إ حيث التقميدية الطرق
 .الصناعة في واستعماليا وقتيا في إكتشافيا التي تم العممية الطرق

 ىذه يتبع "بموكات" والجبن المطبوخ طازجاً  ويُستيمك اباكر تت عبوات في يُنتج الذي الأبيض الجبن صناعة
 .مصر في المرحمة

 : Mechanized Methodالميكانيكية  الأنظمة مَرحَمة-3
 العمالة لتقميل وأدت الكبرى الدول بعض في المرحمة ىذه بدأت الماضي القرن من الخمسينات بداية في

 .بالمصانع للأجيزة ةالىالع التكمفة ياعمى ويعاب الصناعة في توفرت التي واستخدام الماكينات
 الماضي ثمانينات القرن في كبير بشكل انتشرت Continuous Methodالمُستمرة  الطُرق مَرحَمة -4

 .مال أي من أىم ىميا أ صحة ة ولكنيالالع تكمفتيا إلى النظر بدون الكبرى الدول في الاساس ىي وصارت
 ىذه يتبع المغمف )اليوغرت(الزبادي والحميب المعقم والحميب "مثمثات" المطبوخ والجبن كريم الآيس صناعة
 .مصر في المرحمة
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 .الجبن صناعة فً والحدٌثة التقلٍدٌة الطرق بٍن مقارنة : جدول
 الطرق الحديثة الطرق التقميدية 

 )بسترة عادة( رارياً ح يعامل راريةح معاممة بأي يعامل لا الحميب المستخدم 
 بكتيريا نمو بواسطة اللاكتيك حامض تكوين يتم - البادئ

 طبيعي بشكل اللاكتيك حامض
 ىذىالبكتيريا عمى سيطرة توجد لا -

 متخصصة محددة أنواع إضافة تتم-
 المطموبةة المحدد الحامض نسبة لإنتاج

 بسيولة البادئ عمى السيطرة تتم -
 بالمصانع المحضرة العجول منفحة الرضيعة العجول منفحة المنفحة المستخدمة

 وغيرىا والنباتية البكتيرية والمنفحة
 لمصدأ قابل الغير الصمب من الحواض محمياً  مصنعة التقميدية الحواض احواض الصناعة

 عمميات كل في فييا متحكم سيطرة التصنيع أثناءرارة الح عمى بدائية السيطرة السيطرة في المصنع
 التصنيع

 العمميات لكافة ميكانيكي أو يدوي التداول التصنيع خلال يدوي التداول التداول

 تنتج لم الطرق ىذه أن الجبن إلا صناعة في والمستمرة الحديثة الطرق إستخدام من بالرغم بأنو القول ويُمكن
 ومنيا وبعضيا الانواع بين الصفات القديمة لإختلاف الطرق من تنتج كانت التي الجبن من نفس الانواع

 الجبن الريكفور تؤدي صناعة في الثقوب عمل في إستخدام الماكنة أن الحصر وليس المثال سبيل عمى
الجبن  صناعة في وأيضاً  يدوياً  إنتاجو يتم الجبن الذي من أردأ جبن مما يعطي لمجبن النضج في للإسراع

مع  و ما حد   إلى ولكن القديمة، الطرق من الناتج يشابو منتجاً  كنةماال تعط لم س  المصريينأوالر  الدمياطي
 .الانواع في كل ليست ولكن التقميدية بالطريقة المنتج تقريباً  قاربت أن إلى الانواع تطورت الابحاث تقدم
 الجُبن صناعة في الفَني دَور
 الدول في جداً وخاصة متقدمة مراحل إلى خيرة الا السنوات في وصمت الجبن قد صناعة أن من الرغم عمى

 التطور وىو رئيسي إنخفضت لسبب قد التصنيعية المراحل خلال لممنتج الشخصية المراقبة أن إلا المتقدمة
 لإعطاء صفاتو و بالمنتج ةيالالدراية الع ذو المتخصص دور إىمال عدم ىو الاساس أن نجد ولكن الفني،

 السميم ر القرا إتخاذ يستطيع العممية التصنيعية عمى سيطرتو و بفكره المتخصص لان ةيالع نوعية ذو منتج
 .بو الماكنة تقوم لا دور وىذا جيد منتج لإعطاء السميم الوقت في
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 :يمي فيما الجُبن صناعة في المُتخصص الفَني دَور تمخيص يُمكن
 .جيد لمنتج لموصول غيرىا أو المطموبة الحموضة عمى كالحصول التصنيع خطوات في التحكم -1
 لمنكية طريق الوصول عن ذاك الجبن أو من النوع ىذا من جيد لإنتاج لموصول المناسبة تحديد الظروف-2

 .المطموب والتركيب المطموبة
 الصفات من غيرىا أو رة المرا أو ةيالالع كالحموضة النيائي المنتج في مرغوبة غير صفات حدوث منع-3

 .مرغوبة الغير
 .صحياً  آمن لمنتج الوصول الىوبالت التسوية أو الصناعة ثناء أ المموثات من الجبن بأي تموث منع-4
 .منطقة بكل الخاصة لمظروف ملائمة كثر أ لطريقة لموصول الصناعة طرق تطوير محاولة-5
 من سواق الا في عرضو و بيعو وطرق وتغميفو النيائي الناتج لنقل طرق حسن أ يجاد إ في المساىمة-6

 .المنتج لصفات معرفتو و تجربتو خلال
 متجانس منتج عمى والحصول المنتج عمى لمسيطرة الصناعة طريقة في العممية سس الا حدث أ تطبيق-7

 .حوال الا كل في
 العَالم حَول الجُبن تسميةتصنيف و  

عند تقسيم الجبن بالاسموب العممي الصحيح يفضل ان تراعى النقاط والاسس الاتية في اي 
 طريقة لمتقسيم:

 اصل ومنشأ الجبن.-1
 الصناعة لكل نوع منو.طريقة -2
 المظير العام والطعم والحجم وطريقة الحفظ والاستيلاك.-3
 الصفات الطبيعية وخواصو.-4
 التركيب الكيمياوي ونسب المكونات الاساسية لو. -5
 الصفات المايكروبايولوجية لو.-6
 نسبة الرطوبة.-7
 طريقة الانضاج.-8
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 .العَالم مُستوي على الجُبن أسَماء تحدٌد :أسُس جدول
 يكاٌ

 انصُاعت

 فٙ  Emmentalفزَسا ٔ  فٙ Cantal يثم فٛٓا انصُاعت بذأث انتٙ انجغزافٛت انًُطقت إسى جبٍ ال ٚحًم ٔ

 انذيٛاطٙ ٔانجبٍ فزَسا فٙ   Camembertبزٚطاَٛأ  فٙ Cheddar إٚطانىا  ٔ فٙ Romano سٕٚسزا ٔ

  .ديٛاط انٗ َسبت

 Stilton يثم فٛٓا ُٚشأ لا أٔ ُٚشأ يُطقت أسى انجبٍ ٚحًم

 ْذِ طٕرث الادٚزة انتٙ إسى ٚحًم انذ٘ Port Du Salut ٔ Trappist يثم نهذعاٚت أسًاء جبٍ ال ٚحًم

  "( ."أَتجتّ انتٙ انشزكت )إسىKraft جبٍ الإَاع أٔ

َٕع انحهٛب 

 انًستعًم

 انًاعش أٔ الاغُاو أٔ انجايٕص أٔ الابقار حهٛب يٍ ٚصُع جبٍ ُْاك

 Zieger ٚسًٙ انًاعش حهٛب يٍ انًصُع انجبٍ أنًاَٛا فٙ

 Pecorino ٚسًٙ الاغُاو نبٍ يٍ انًصُع انجبٍ إٚطانىا فٙ

 َٕع

 انجُبٍ

 ٔشكهّ

 انخارجٙ

o ٚطهك ٔ ٔانحجى انشكم فٙ تختهف ٔاحذ جبٍ َٕع يٍ ٔنكُٓا انذٔل بعض فٙ انُٕعٛت فٙ يختهفت أجباٌ ُْاك 

 بأسًاء ٚكٌٕ انذ٘ Blue Cheese الاسرق انجبٍ فٙ تسًٛت انحال ْٕ كًا صفاتّ ٔبعض انجبٍ َٕع إسى عهىٓا

  أخزٖ

o ٍجب Sracchino ٗيطاطٛت صفاث نّ جبٍ ْٕٔ الإٚطان  

o ٍجب Grana حجًّ نكبز الإسى ْذا عهىّ ٚطهك ٔ انقٕاو حبٛبٙ ْٕٔ جذا   انجاف  

o ٍجب Tome au Raisin 

o ٍضفائز عٍ بارةع ْٕٔ ٔانعزاق ٔنبُاٌ سٕرٚا فٙ انضفاٚز جب  

o ٍانخٛظ كشلاث شلاث عٍ عبارة ْٕٔ ٔفهسطٍٛ سٕرٚا فٙ انشهم انجب 

 صفات
 التصنيع

 والمواد
 المُضافة

 :مثل تميزىا أسماء جبانالا ىذه عمى يطمق و لمنكية مختمفة مواد وبعض عشابالا بعض تضاف
  االىإيط في كعشب Sage نبات والى يضاف حيث Derby Sage جبن 
  بلاستيكية خثرة الإسم ويعني الىالإيط Pasta Filata جبن 
 Hand Kase وجبن الدمياطي مثل المخمل الجبن 

 صفات
 أخرى

 لمتصنيف

 التركيب √
 وي الكيما

الصفات √
 الريولوجية
 والفيزيائية

 الشكل√
 الخارجي

 طريقة√
 التصنيع

 الصفات√
 الميكروبية

 أما الصناعة، طرق في الإختلافات بوضوح والتي الجبنمجموعة او نمط من  عشرين نحو العالم في يوجد
 الواحد النمط من مكررة أنواع الغالب في فيي نوع الالف عمى تزيد والتي في العالم نشاىدىا العديدة الانواع

 .صناعتيا جية حسب مختمفة وتحمل أسماء
 الصناعة لطريقة تبعا   لمجُبن Davis 1974 تصنيف ىناك -
 الىكالت ويكون الرطوبة نسبة عمى يَعتمد والى نتطرق الذي الثاَني التَقسيم  -
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. 
 عمى المئوية لمدُىن النسبة وأيضاً  الدُىن / لمرُطوبة المَئوية عمى النسبة إعتمد م 1955 لمجبن تقسيم ىناك
 إضافات لو أي تتم ولا مبسترا  لمصناعة الداخل الحميب يكون أن التقسيم ىذا واشترط الصمبة المادة
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 جدول)( التقسيم الحديث لمجبن

 
 
 

 
 
 

 جبن الشرش جبن مطبوخ الجبن الطبيعي
جبن مسوى  جبن طري غير مسوى

 طري نصف
 foodيقع تحتيا 

and 
cheese 
spreads 

 وخمط فرم يتم
 أو واحد وتسخين

 الجبن من أكثر
 الطبيعي

Myscot, 
Ricotta ، 

 لايندرج غالباً 
 تحت

 الجبن مسميات
 الحقيقي

 ىذه نلا
 تصنع صنافالا
 وليس الشرش من

 .الحميب

 في منخفض
 الدىن نسبة

  القريشومنيا
 والكوخ

 في مرتفع
 الدىن نسبة

 الدوبل ومنيا
 كريم

 والدمياطي

 الصلابة شديد
 ومنيا "مبشور"

Rommano 
, 

parmisan 
Asiago old 

 ومنيا جاف
الرومي 

 الكشكفال
 الشيدر

 الجيرويير
 البرفولوني

 ومنيا
Roquefort 

Blue 
Brick 

Gorgonzola 

 تسوية بدون تحضيره بعد يستيمك
 من عالية درجة عمي يحتوي

 الرطوبة

 الصلابة الشديد النوع تسويتو بعد تحضيره بعد يستيمك
 الرطوبة من منخفضة درجة عمي يحتوي
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 الفرق بين الجبن الطري والجبن الجاف:

بقوامياالطري الذي يسيل معو نشرىا بالسكين عمى الخبز تمتاز معظم انواع الاجبان الطرية -1
ولذلك نجدىا في قوالب او عبوات ذات حجوم مختمفة  عند العرض لمبيع وحتى تحتفظ بشكميا  

 وخواصيا.
% وحتى في الانواع التامة 75- 45تتراوح نسبة الرطوبة في انواع الجبن الطرية  مابين -2

% بينما تتراوح ىذه 55بيا فان نسبة الرطوبة فييا لاتقل عن النضج منيا والتي نعتبرىا جافة نس
 %.38% ولاتزيد عمى 35 – 35النسبة في معظم انواع الجبن الجاف مابين 

½ تشتير انواع الجبن الطرية بصغر احجام قوالبيا ولايزيد وزن قرص الجبن الطري عن -3
جافة بكبر احجام قوالبيا فقد كغم عمى احسن الاحوال بينما تمتاز انواع الجبن ال 1كغم او 

 كغم كما في الجبن السويسري. 45يصل وزن القرص الواحد في بعض الانواع الى 
الجبن الطري سريع التسوية والنضج وفي نفس الوقت سريع التمف وليذا فمن الضروري -4

لجاف وقد توفير العناية التامة في تخزينيا وتداوليا وبيعيا.بينما تطول مدة التسوية في الجبن ا
 اشير او سنة وبذلك يكون اقل عرضة لسرعة التمف والفساد. 6تصل الى 
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قد تختمف ظروف الصناعة في كلا النوعين حيث تجري في بعض الخطوات الصناعية  -5
لمجبن الجاف عممية السمط لمخثرة وذلك برفع درجة حرارة الخثرة مع الشرش بحدود معينة والتي 

عرض الخثرة لطرق خاصة تسمح لمشرش بالخروج منيا بسرعة تعرف بعممية السمط ، كما ت
والوصول الى القوام الصمب المطاطي المطموب وفي النياية تكبس الخثرة في قوالب خاصة 
 بذلك. بينما لايعامل الجبن الطري بمثل ىذه المعاملات  الحرارية والكبس في اغمب الاحيان

 رة طبيعية.حتى ان الشرش يسمح لو بالخروج من الخثرة بصو 
 


