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 CHEESE الجُبن 
 الجبن :ريف تع

من السيولة بمكان وضع تعريف محدد ودقيق لمجبن نظرا لتعدد اصنافو, وقد عرفت دائرة المعارف ليس 
بالمنفحة Coagulationالناتجة من تخثر او تجبن الحميب  Curdة الجبن بانو عبارة عن الخثرة البريطاني

Rennet  وبعد فصل الشرشWhey وكبس الخثرة بحيث تكون عمى ىيئية كتمة جامدة ومتماسكة , ولايمكن
ىذا التعريف شاملا لجميع اصناف الجبن المعروفة.كما يعرف الجبن بانو الناتج الصمب الذي يحصل اعتبار 

 وقد يممح بممح الطعام او لايممح. بازالة كمية من الشرشوياتو عميو من تجبن الحميب وتركيز بعض محت
تعريفو بانو تحويل الحميب من الحالة السائمة الى الحالة المتماسكة المسماة بالخثرة تنيجة تجمع كمايمكن 

ش منو وتحوي الخثرة الناتجة عمى جزء من الشرش وبعض الاملاح ىا ثم فصل الشر الكازين بالمنفحة او غير 
ل بانو عبارة عن الخثرة تعريف الجبن بصورة اشمل واوسع بحيث يمكن القو  ومعظم الدىن والبروتين ويمكن

السميمة صحيا او اكثر ) حميب ابقار,جاموس, ماعز( بواسطة الناتجة من تجبن نوع واحد من الحيوانات 
نزيمات المشابية والمجبنة لمحميب وبوجود او عدم وجود الحموضة سواء كانت نتيجة اضافة المنفحة او الا

بادئ لبكتريا حامض اللاكتيك او المتكونة من البكتريا المموثة لمحميب ثم التخمص من جزء من الشرش سواء 
ء الخثرة القوام ة بالقوالب لترشيح الشرش الزائد مع اعطابتعبئة الخثر  بعممية التقطيع او السمط والمشكل

والذي يؤكل بعد تمميحو وىو طازج او بعد تخزينو  ير المطموب ليا بالضغط او الكبسظالمتماسك او الم
 لتسويتو وانضاجو لبعض الوقت.

 :القياسية لممواصفات طبقاً  الجبن تعريف
 تجبن من حامضاً  أو حمواً  رخواً  أو صمباً  ناضجاً  أو طازجاً  الناتج بأنو لمجبن القياسية المواصفات تعرف

 أو الشرش من أو الخض من الحميب أو القشطة من أو جزئياً  أو كمياً  قشدتو المنزوع أو الدسم كامل الحميب
 تحول الذي الحميب سكر تفاعل من الناتج التخمر الطبيعي بواسطة وذلك السالفة المواد بعض من خميط من
 التارتاريك أو والستريك الخميك حامض مثل مناسبة عضوية إضافة أحماض بواسطة أو المبنيك حامض إلى



1تكنولوجيا الجبن  المحاضرة الاولى  

 د.ضياء البدراني
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

2 
 

 غير أخرى مواد أو المنفحة إضافة بواسطة أو ونقية مناسبة عضوية أحماض بواسطة إضافة أو واللاكتيك
 .الصحة رة وزا ياعمى ضارة توافق

 :مقدمة
 .الذائبة بالحميب والمكونات الماء من جزء من فييا التخمص يتم التي الصناعة الجبن ىي صناعة
 في والمواد الاخرى المرتبطة الدىن بمعظم تحتفظ خثرة صورة في الكازين الجبن بترسيب صناعة ترتبط

 يعد والذي " الكيموسين" وىو أنزيم خاص بواسطة يحدث وذلك فيو الذائبة والمكونات الماء يخرج حين
 .المنفحة في النشط المركب
الأّغاُ عشف ٍْز الا انو يعتقد ان  المدون التأريخ في قينيال وجو عمى معروف الجبن غير صناعة اصل

اعرعَو خي٘د اىحٞ٘اّاخ اىَدرشج ق.ً فٜ ٗادٛ اىشافذِٝ صْاعح اىدثِ ٗرىل عْذٍا  0666 -0666صٍِ 

اىَزت٘حح مأّٞح ىحفظ اىحيٞة فٖٞا, إر لاحظ ذنُ٘ خثشج ٍرَاعنح حي٘ج اىَزاق أّفصو عْٖا عائو عشف فَٞا 

( ٗماُ رىل تغثة ٗخ٘د الاّضَٝاخ الاّضَٝاخ اىطثٞعٞح اىَخثشج ىيحيٞة فٜ اىطثقح Wheyتعذ تاىششػ )

َٝنِ اّراج اىدثِ ٍِ حيٞة اّ٘اع ٍرعذدج ٍِ اىحٞ٘اّاخ  .حٞ٘اّاخ اىطلائٞح ىدذساُ اىَعذج اىذاخيٞح ىريل اى

)اتقاس, خاٍ٘ط, اغْاً, ٍاعض( ت٘اعطح اىَْفحح ٗاّضَٝاخ ٍشاتٖح تاعرعَاه اٗ ٍِ دُٗ اعرعَاه اىحاٍط 

 قبل ىذا الجبن صنع أن عرف و عديدة قرون قبل والرومانيين ونانيينالى عند تصنيعو طرق وصف تم كما,

 .بكثير

صْاعح اىدثِ ٗعٞيح ىحفظ اىحيٞة اىغائو ٍِ اىريف ٗاىفغاد اىزٛ ٝحصو ىُٔ ّرٞدح ذغٞشاخ مَٞٞائٞح  ذعذ

 ٍٔٗاٝنشٗتاٝ٘ى٘خٞح, ٗقذ ذط٘سخ صْاعح اىدثِ فٜ اىعاىٌ ذط٘ساً مثٞشاً ٗادخيد ذقْٞاخ عاىٞح خذاً فٜ صْاعر

  .ىرح٘ٝو مَٞاخ ٕائيح ٍِ اىحيٞة ٍٝ٘ٞاً اىٚ خثِ 

 العرب الرحالة أحد طريق الجبن عن صناعة طريقة كتشاف إ تم قد أنو البعض عتقدي العربي العالم في
 الصحراء في رحمتو أثناء وذلك لإستيلاكو غنم معدة مصنوعة من قربة في الحميب من كمية وضع والذي

 .الشرش وانفصل الحميب تجبن لحرارة الصحراء بالإضافة المعدة من المنفحة لفعل ونتيجة
 تشكمية لتذوق بلادىم,أي في نوعاً  563 من أكثر الفرنسيون ويحصي لمجبن, ومشتقات كثيرة أنواع ىنالك
 .سنة من أكثر يمزمو الجبن الفرنسي, أنواع من نوعاً  يوم كل يأكل أن المرء أراد حال في الجبنة
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 الفصل طرق من الإستفادة تم حيث الماضي القرن من الستينات الجبن خلال صناعة في كبيرة ثورة حدثت
 إستخدام دخل م 9161 عام منذ وUF الفائق التَرشيح إستخدام خلال مجال الالبان من  في بالاغشية
 والماعز البقر حميب  من "والجَاف جَاف والنصف الطري" أنواعو الجبن بكافة إنتاج مجال الفائق الترشيح
 الطرق التقميدية لتحسن جديدة قنوات الماضية سنة العشرين في الاغشية تكنولوجيا فتحت والجاموس,و والغنم

 .لجبن الحميب تحويل من الجبن وزيادة العائد أنواع من لعدد الكمية الجودة لتحسين أدى الجبن مما لصناعة
وجبن  المصري وجبن القريش وجبن الارس الجبن الدمياطي العَربي العَالم في شُيوعاً  الجبن أنواع أكثر
 يدام لإ وا والكودا الريكوتا جبن مثل محدودة بكميات ينتج وىناك جبن , سوريا في )جاف نصف جبن( الحموم

 .غيرىا و
 .خرى الا بتصديرىا لمدول تقوم التي جبان الا من العديد تصنيع في غيرىا عن تخصصت دول ىناك
 يَرجع وىذا ليذه الاصناف المنتجة الدول أكبر من صارت ثم الجبن من لانواع مستوردة كانت دول ىناك
 :منيا مُعينة لعَوامل

 .كبيرة بكميات لمحميب الىالع الإنتاج -
 .لجبن بتحويميا عندىم الموجودة الحميب كمية من الكبرى الإستفادة محاولة -
 .البمدان ىذه الىلاى الىالع الثقافي المستوي -

 لمجُبن الغذائية القيمَة
 الجبن أن نسبة وجودىم في كما والبروتين الدىن  من تقريباً  الحميب محتويات جميع الجبن عمى يحتوي-1

 .الحميب في وجودىم نسبة من أعمى
 مصدر ميم ورخيص لمبروتين الحيواني. -2
 لمفوسفور يحتاج الكالسيوم الجسم يستعمل ولكي يومياً, الجسم يحتاجو الذي بالكالسيوم غني مصدر-3 

 بالجبن. ومتوفران الآخر عن لاحدىما غنا فلا معاً  ويرتبطا
ي يمعب دورا ميما في امتصاص الجسم لمكالسيوم والفوسفور. الذ D غني بفيتامين  -4 الجبن   

 ,B6 B12,B2 المركبة منيا فيتاميناتBوفيتامينات  Aة من فيتامينالىيحتوي الجبن عمى كميات ع-5

 . Eو D وفيتامين
 مصدر ىام لمطاقة الحرارية اللازمة لجسم الانسان . -6



1تكنولوجيا الجبن  المحاضرة الاولى  

 د.ضياء البدراني
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

4 
 

 لميضم والامتصاص داخل الجسم. يتميز بارتفاع قابميتو-7
 معدل الاستفادة منو كغذاء مرتفع جدا حيث يستيمك كمو دون ان يتخمف عنو شيء لايؤكل.-8

 الطبية الجبن وفوائد إستعمالات
 A فيتامين بواسطة الرئة بداخل والانسجة الجمد آفات يمنع - .
 A فيتامين طةبواس والشبكية العين داخل للأصباغ تجديده عبر النظر يقوي - .

 .المثانة بداخل والغشية الانسجة إلتيابات يمنع -
 .وصيانتيا العظام لتقوية والفيتامينات والفوسفور بالكالسيوم العظام يغذي -

  المخ يغذي الذي B 12 فيتامين الجبن يعطي - .
 . العظام داخل في المنتجة ء الحمرا الدم خلايا تجديد في ميماً  دورا B 12 فيتامين يمعب-

  العصبية الخلايا امتدادات و الاعصاب خلاياB 12 فيتامين يقوي - .
 .وليونتو الشعروحيويتو نضارة عمى ويحافظ الشعر عن الشيب ويقمل الشعر H فيتامين يقوي-
 .المعدة من الزائدة  الحموضة من الجبن يمتص -
 .الجسم وزن يزيد -
 .والنفسية والمزاج العصاب اراحة عمى يعمل الحميب مثل الطازج الجبن -
 .المعاء داخل والقروح الإلتيابات يعالج -
 التقميل أو والزبدة المبان كالجبن منتجات تناول تجنب بالكمى حصى لتكوين المعرّضون الاشخاص ينصح -

 .منيا
 :ةالىالتالُأمور  بدراسة القيام منَ  لابد الجُبن منَ  نَوع لأي القياسية المُواصفات إلى النَظَر عندَ 
 التَصنيع في المُستعمل الحميب 1-
الجبن  من أنواع الجبن فيناك من المطموب النوع لصناعة إستعمالو يمكن الذي الحميب نوع تحديد من لابد
 فرنسا في الاغنام حميب من صناعتو يفضل Roquefort جبن الريكفور مثل مختمفة ألبان من تصنيعيا يتم
 لا ولكن غيرىا و  قريب وقت إلى مصر في كان كما الابقار حميب من خرى أ أقطار في يصنع كان وان

 .)حميب الاغنام من المصنع جودة نفس يعطي
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 من آخر نوع أي لصناعتو يصمح ولا الماعز أو الاغنام حميب من يصنع ( العراق في الجبن الاوشاري
 .الجبن من المطموب الصنف لصناعة المطموب الحميب نوع تحديد من فلابد وعمىو  ,)الالبان

 إستخداميا الواجب البَادئات -2
 صفة يعطي البادئ ميكروبات من ميكروب وكل الجبن المختمفة أنواع صناعة في عديدة بادئات تستعمل

 .إختياره يتم الذي البادئ نوع لتحديد الجبن الخاصة صفات تحديد من لابد ولذا معينة
 الجُبن صناعة في إستعماليا يُمكن التي المواد -3

 
 اىنَٞاٗٛ ىيرحيٞو اىقٞاعٞح اىطشُق - 4

 ّٗغثح اىنيٞح اىصيثح اىذِٕ ىيَادج ّغثح اىرحيٞلاخ ٕزٓ اىدثِ ٗذشَو ٍِ ّ٘ع ىنو ٍخريفح ٍ٘اصفاخ ْٕاك -

 .الاخشٙ ٍِ اىرحيٞلاخ غٞشٕا اىدثِ ٗ ّ٘ع ذحذٝذ ٕ٘ ٍْٖا ٗاىغشض اىشغ٘تح

 .اىَْرح ٕزا ٍ٘اصفاخ تعط ذحذٝذ فٜ خذاً  ٍَٖح اىَغرعَيح اىرحيٞيٞح اىطشق -

 .تٖا اىخاص اىَْرح ذعشف فٜ اىخاصح غشقٖا ىٖا دٗىح مو عٍَ٘اً  -

٘اد أٗ اىنَٞٞائٞح اىَ٘اد-5  ََ َُعافح اى َُغرعَيح اى  اىدُثِ صْاعح فٜ اى

عيٍ٘اخ ٗٗظع اىدُثِ ٗصف -0 ََ ْاعثح اى َُ  اى

 اىصفح ٕزٓ ٍِ َٝنِ الإعرفادج ٗ ٍعاً  ٗاىَغرٖيل اىَْرح ٍِ ىنو   خذاً  اىدثِ ٍَٖح ّ٘ع ٗٗصف ذغَٞح عَيٞح

 ٗأٝعاً  اىَْرح ٕزا ىششاء اىَغرٖيل إخرزاب عيٚذغاعذ  اى٘قد ّفظ ٗفٜ ىيَْرح ٗاىرشٗٝح اىذعاٝح ٗعائو فٜ

 .ععشٓ ذقذٝش اىٚاىنَٞاٗٛ ٗتاىر اىَْرح ذشمٞة عيٚ اىرعشف
 

 


