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 الجبن لصناعة العممي الأساس 
 عمميات التخمير أوCurding التجبن عمميات نتيجة إنتاجيا يمكن والتي المبنية المنتجات أشير من الجبن -

Fermentation الحميب بروتين عمى اتزان يؤثر أن شأنو من وكلاىما التجبن عمميات عنيا تنتج والتي 
 أو المترسب البروتين ذات الصورة المتماسكة إلى الثابت البروتين ذو السائمة الصورة من الحميب يتحول حيث

 .بالمتجبن كمياً  المعرف أو المدنتر
 حيث حامض اللاكتيك إلى وتخميره اللاكتوز سكر تحويل من أساساً  ينتج الجبن لإنتاج الحميب تخمير  -
 فقد عمى يعمل مما الحميب بروتين السالبة عمى الشحنات عمى تؤثر والتي الموجبة الشحنات مصادر من يعد

 مقارنة  pH 4.6 عند الحميب لبروتين وىي Iso electric point الكيربية التعادل نقطة عند وتجبنو إتزانو
 .الجبن المعد لصناعة لمحميب pH 6.7 ب
 . حةالمنف بإستخدام الحميب تجبن -

 طرق تجبن الحميب:
-5الترسيب بالتجميد .-4التجبن او الترسيب بالاملاح .  -3التجبن الحامضي .  -2التجبن الانزيمي .-1

 التجبن الكحولي. -6التجبن الحراري . 
فالاولى  Clottingوالتجبن  Coagulationالتجبن الانزيمي : من الافضل ان نوضح الفرق بين التخثر 

عمى ىيئة راسب متجمع مفكك القوام والثانية يقصد بيا تكوين كتمة ىلامية عمى شكل  بيقصد بيا الترسي
 جمي ناعمة تشغل نفس الحيز الذي كان يشغمو الحميب قبل حصول التجبن وتستمر لفترة من الوقت.

ك فميس غريبا الحصول عمى غالبية الانزيمات المحممة لبروتين الحميب تجبنو تحت الظروف الملائمة ولذل 
انزيمات مجبنة لمحميب في جميع الكائنات الحية , لكن مصادر الانزيمات المجبنة لمحميب الشائعة الاستخدام 
في صناعة الجبن يكون مصدرىا اما حيواني )خاصة حيوانات ماشية الحميب نفسيا الرضيعة( او مصادر 

الحيواني اكثرىا استخداما في صناعة الجبن ولو انو في ميكروبية ونباتية .وانزيمات الجبن ذات المصدر 
عادة عمى Rennetالفترة الاخيرة بدأت الانزيمات الميكروبية بالانتشار ليذا الغرض ويطمق لفظ المنفحة 

المستخمص الانزيمي من معدات العجول الرضيعة, اما اذا كان خلاف ذلك فيكون ىذا المفظ مسبوقا بنوع 
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او Microbial rennetاو المنفحة الميكروبية  Plant rennetو مثل المنفحة النباتية المصدر المستخمص من
Rennet protease .حتى في بعض الاحيان يسبق بنوع الميكروب المستخمص منو انزيمات التجبن 

 الجُبن صناعة 
 اهمية مكونات الحميب في صناعة الجبن:

 الماء:-1
 -يمكن تمخيص اىم وظائف الماء بالاتي:

يعتبر الماء وسطا مناسبا لمتغيرات الكيميائية والبكتريولوجية التي تطرأ عمى الجبن في اثناء الصناعة -أ
والتسوية اذ يعمل الماء عمى ايصال انزيم الرنين لجزيئات الكازين ,كما يوصل العوامل الاخرى المؤثرة في 

 التجبن مثل الحرارة والحموضة المتكونة.
ملاح الكالسيوم بحالة محمول حقيقي ذائبة في الماء وجزء اخر منيا بحالة غروية توجد املاح الحميب كا-ب

 وىذه الصور من الكالسيوم ليا اىمية كبيرة في صناعة الجبن وتساعد عمى ذوبان الكموبيولين في الحميب.
 لمماء اىمية في اعطاء الجبن قوامو وتركيبو المعروف مع اكسابو الطراوة والميونة اللازمة.-جـ
يؤثر الماء في جودة الجبن الناتج وعمى مظيره الذي قد يبدو جافا ومتشققا اذا ما قمت نسبة الرطوبة عن -د

الحدود المطموبة . او يكون الجبن رخو القوام وغير متماسك وسريع التفتت فيما اذا زادت نسبة الرطوبة عن 
 حدودىا المعينة.

علات والتحميلات الكيمياوية والانزيمية وبيئة صالحة يساعد وجود الماء في الجبن عمى حصول التفا-ىـ
 لنشاط ونمو بكتريا البادئ في اثناء فترة التسوية.

لنسبة الماء في الجبن اىمية كبيرة في تحديد نسبة التصافي حيث زيادة نسبة الرطوبة تؤدي الى زيادة -و
 نسبة التصافي والعكس صحيح.

 الدىن: -2
يوجد الدىن في الحميب عمى الصورة المستحمبة حيث تنتشر حبيباتو فيو ولمدىن دور رئيسي في تحديد 
صفات الجبن الناتج وىو احد المكونين الرئيسيين لو ونعني بيما الدىن والكازين او البروتين بصورة عامة 

اظ بو والاقلال من الفاقد منو .ونظرا لاىميتو فيعتبر اىم مركب يبذل الصانع جيده وميارتو وخبرتو للاحتف



1تكنولوجيا الجبن المحاضرة الثالثة   

 د.ضياء البدراني
ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ  

3 
 

%في الشرش الناتج. ولمدىن تاثير كبير في نعومة القوام 0.3الى اقل قدر ممكن بحيث لايزيدالفقد عن 
ولايمكن التعويض عنو باي مركبات اخرى . وعادة لايصنع الجبن خاصة الانواع الجافة منو الا بعد تعديل 

وذلك حتى لاتزيد نسبة المفقود منو بالشرش في حالة عدم  0.7نسبة الكازين/الدىن بحيث تكون ىذه النسبة 
%في بداية الصناعة.ويمكن 4.5% والجاموسي الى 3التعديل.وعموما تعدل نسبة الدىن بالحميب البقري الى 

 تمخيص اىم وظائف الدىن بالجبن بالاتي:
 يزيد الدىن من نسبة التصافي لمجبن الناتج .-أ

 ن في الحميب يمكن التكين بنسبة التصافي لمجبن الناتج.عن طريق معرفة نسبة الدى-ب
 الدىن يزيد من القيمة الغذائية لمجبنويعطي القوام المين والمممس لو خاصة عند التسوية والانضاج.-جـ
عن طريق الدىن تنتج احماض دىنية ومركبات عضوية في اثناء التسوية تكسب الجبن الطعوم المميزة -د

 ى في الانواع المسواة بالفطر.ويتضح ذلك بدرجة اعم
 يساعد الدىن عمى اكساب المون الاصفر المرغوب فيو والمميز والدال عمى دسامة الناتج.-ىـ

 اسباب زيادة الفاقد من الدىن في الجبن
عيوب تجبينو كما ىو الحال في الابان غي العادية مثل حميب السرسوب واخر موسم الحلابة او ناتج من -أ

مرض التياب الضرع او محتوي عمى مواد معيقة لمتجبن او رج الحميب وتحريكو بعد اضافة مواشي مصابة ب
 المنفحة لو ولمدة طويمة اكثر من اللازم.

لعدم توزيع الدىن بصورة جيدة قبل وبعد اضافة المنفحة مما يؤدي الى طفوه عمى السطح ومن ثم يفقد -ب
 مع الشرش.

خثرة كأن تقطع قبل تمام عممية التجبن او استخدام سكاكين التقطيع في حالة عدم دقة عممية التقطيع لم-جـ
 غير جيدة الحواف او تقطيع الخثرة لقطع صغيرة او عنف وشدة عممية التقطيع.

يزداد الفقد منو في حالة ارتفاع درجات الحرارة عن حدودىا المطموبة في اثناء عمميات السمط والتمميح -د
 دة الضغط وسرعتو في اثناء الكبس من دون التدرج بالعممية.والثرم والكبس في القوالب وش

في حالة تراكم الخثرة عمى بعضيا في مرحمة الجدرنة ولمدة طويمة او استعمال حميب مرتفع بنسبة -ىـ
 الحموضة او اي اخطاء او اىمال في احدى الخطوات التصنيعية .
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 البروتين :-2
 الاتي:يمكن تمخيص اىم وظائف البروتين في الجبن ب

 يكسب الجبن القوام المتماسك.-أ
يعطي لمجبن الطعم الخاص المميز ويظير ذلك اكثر وضوحا في الاجبان المسواة لما يحدث لو من -ب

 تغيرات وتحملات بفعل النشاط الميكروبي وانزيماتيا.
والسماح بخروج يحجز البروتين معو الدىن عند تجبنو بالمنفحةمع الاحتفاظ بكمية من الرطوبة المناسبة -جـ

 الزائد منيا.
ولكي يحتفظ الجبن بخواصو الثابتة يجب ان تكون نسبة الكازين الى الدىن ملائمة فقد وجدت علاقة -د

عكسية مابين الكازين والدىن في الحميب. ومابين الدىن والمواد الصمبة الكمية في الجبن الناتج . وىناك 
 والبروتين/الدىن في الجبن . علاقة طردية بين الكازين / الدىن في الحميب

 اسباب زيادة المفقود من البروتين في الصناعة:
توجد اسباب عديدة تؤدي الى فقد جزء من البروتين في اثناء الصناعة كاستعمال مصافي غير ملائمة اثناء 

منع تجبن  تصفية الشرش او عدم العناية بتقطيع الخثرة اوتقطيعيا قبل تمام عممية التجبن او كل ما من شأنو
%من البروتين الكمي في الحميب مع الشرش او خلال 25-20الكازين تجبنا تاما او طبيعيا .ويفقد حوالي 

% ويتوقف ذلك عمى نسبة بروتينات 0.8المراحل التصنيعية اذ قد تصل نسبة البروتين في الشرش الى 
اما عن نسبة الفقد من الكازين في الشرش في الحميب وعمى طبيعة الحميب اذا كان طبيعيا او غير طبيعي , 

% ويمكن تقميل نسبة الفقد من البروتين في حالة اضافة الممح قبل 0.2-0.1الشرش فلاتزيد عادة عن 
اضافة المنفحة كما في صناعة الجبن الدمياطي.وبصورة عامة يوجد فقد ميكانيكي لمبروتين)الكازين( في 

نو دقيقة جدا من الخثرة لاتحجز معيا اثناء التصفية لمشرش اثناء الصناعة ويرجع ذلك الى وجود جزيئات م
وىذه الجزيئات تحتوي عمى نسبة عالية من البروتين والدىن , قد يحصل فقد اخر لمبروتين في اثناء الصناعة 
نتيجة لفعل الرنين والانزيمات الاخرى المماثمة لما يحدث  من تحمل جزئي لو وتكوين بروتينات او ببتيدات 

 تفقد مع الشرش عند التصفية ولكن عموما ىذا الفقد يكون ضئيلا. ذائبة
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 اللاكتوز: -4
ترجع اىمية الالاكتوز في صناعة الجبن الى انو مصدر تكون الحموضة وما يتبقى منو في الجبن نسبة 

%. ويتحول سكر اللاكتوز الى حامض اللاكتيك بتفاعلات حيوية بفعل نشاط بكتريا 0.5بسيطة لاتزيد عمى 
البادئ  بجانب مركبات اخرى كحامض البايروفيك والفميريك ووالفاكيتوكموتاميك. وترجع اىمية حامض 

 اللاكتيك المتكون من سكر اللاكتوز  في صناعة الجبن الى ماياتي:
يتحد حامض اللاكتيك المتكون بالحميب مع مركبات الكالسيوم الموجود ويحولو الى املاح ذائبة مثل -أ

يوم ولاكتات الكالسيوم  الذائبة وىذه المركبات ليا اىميتيا في تجبن الحميب بالمنفحة ويمكن فوسفات الكالس
التحكم في سرعة عممية التجبن بالتحكم في نسبة الحموضة المتكونة فكمما ازدادت نسبة الحموضة ضمن 

 حدود معينة قمت مدة التجبن.
ينات الكالسيوم حتى يتم ترسيب الكازين وىذا ىو بتكون حامض اللاكتيك يذيب تدريجيا الكالسيوم من كاز -ب

 اساس التجبن الحامضي مثالو صناعة جبن الكوتج والقريش والمبن الخاثر.
ارتفاع نسبة الحموضة سواءا في الحميب او في خثرة الجبن يحسن من الصفات البكتريولوجية بالحد من -جـ

 نشاط بعض الميكروبات الاخرى غير المرغوب فييا.
د الحموضة عمى تحديد نسبة الرطوبة في الجبن والتخمص من الماء الزائد بالخثرة كما  تساعد عمى تساع-د

تحول باراكازينات الكالسيوم الثلاثية الى الاحادية نتيجة لاذابة الكالسيوم وباراكازينات الكالسيوم مرتبطة بصفة 
شدر حيث ىذه تعتبر من صفات الناتج اعطاء المطاطية والتماسك لمخثرة كما ىو الحال في صناعة جبن الت

 الجيد .
نتيجة لتحمل سكر اللاكتوز تتكون الحموضة التي ليا اىميتيا في تسوية الحميب المعد لصناعة الجبن -ىـ

 حيث بموجبيا تحدد الوقت الملائم لتصفية الشرش.
لحامض اللاكتيك المتكون تاثير في الخواص البكتريولوجية والكيمياوية والفيزوكيمياوية خلال عممية -و

 التسوية والانضاج. 
 


