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المقدمة :
تخثره  بعد  الحليب  من  ي�صنع  الذي  المنتج  �أنه   Cheese الجبن  يعرف 
وف�صل الم�صل عنه، ويتم  تحويل الحليب ال�سريع الف�ساد والمرتفع الرطوبة 
الذي  �إلى مادة غذائية متما�سكة ذات محتوى رطوبة منخف�ض هي الجبن 

يمكن حفظه مدة زمنية طويلة ح�سب طريقة ت�صنيعه.
بع�ض  بح�سب  ويعتقد  التاريخ،  قبل  ما  ع�صور  منذ  الجبن  الإن�سان  عرف 
حدث  الجبن  اكت�شاف  �أن  الحديثة  الأثرية  والمكت�شفات  القديمة  الأ�ساطير 
�صدفة بو�ساطة تاجر عربي كان ينقل الحليب في �أوعية م�صنوعة من معدة 
على  �ساعد  مما  مناخياً  الحارة  العربية  ال�صحراء  في  وكرو�شها  الأغنام 
حدوث تجبن الحليب بت�أثير �أنزيمات الكر�ش والمعدة. ومن ثم انتقلت �صناعة 

الجبن من البلدان العربية �إلى �أوروبا و�إلى مختلف �أنحاء العالم. 
القيمة الغذائية للجبن :

* يحتوي الجبن على جميع محتويات الحليب تقريباً من الدهن والبروتين 
كما ان ن�سبة وجودهم في الجبن اعلى من ن�سبة وجودهم  في الحليب

* م�صدر هام ورخي�ص للبروتين الحيواني  
* م�صدر غني بالكال�سيوم وبع�ض الفيتامينات الهامة والذائبة بالدهون .  

* م�صدر هام للطاقة وال�سعرات الحرارية اللازمة لج�سم الإن�سان
* يتميز بارتفاع قابليته لله�ضم والامت�صا�ص داخل الج�سم

* يدخل في �إعداد الكثير من الأغذية    
طريقة ت�صنيع الجبنة المب�سترة :  

بدون  للإن�سان  الممر�ضة  البكتريا  جميع  على  الق�ضاء  عملية   هي  الب�سترة 
غلي الحليب، كما �أن الب�سترة ت�ساهم بالق�ضاء على ن�سبة عالية من البكتريا 
الأخرى )90- 95% ( الموجودة في المادة الغذائية وعلى الإنزيمات الم�سببة 
عملية  وتزيد  كما   ،)Lipase( �إنزيم  وخا�صة  وف�سادها،  المادة  لتحلل 

الب�سترة في �إطالة مدة حفظ المادة الغذائية و�صلاحيتها لتغذية الإن�سان .
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مراحل �إنتاج الجبن :
1- عمل فحو�صات ح�سية: 

�أن يكون ذو موا�صفات  �إح�ضار الحليب يجب  - على الم�ستوى المنزلي: عند 
عالية من حيث:

�أبي�ض  • لونه 
الغطاء  فتح  بعد  الحليب  �شم  ويمكن  الحمو�ضة   من  خالية  رائحته   •
�إما  تتكون  رائحة  و�أي  رائحة  له  لي�س  الطازج  الحليب  �أن  حيث  مبا�شرة 
�أو  الحيوان  تناولها  التي  العليقة  رائحة  �أو  الحليب  مكونات  تحلل  نتيجة 
)Lactose( ي�ؤدي  �أن تخمر �سكر اللاكتوز  �إ�ضافة الى  رائحة الحظيرة 
الى تكون حم�ض اللاكتيك )Lactic Acid( الذي يك�سب الحليب رائحة 

حام�ضية . 
فالطعم  الخفيفة  الحلاوة  الى  مائلا  يكون  �أن  يجب  الحليب  طعم   •
�أما   ، الحليب  بتحلل  يقوم  بدوره  الذي  اللاكتوز  تخمر  �سببه  الحام�ضي 
الطعم الملحي فهو ناتج عن زيادة  ن�سبة الكلوريدات وهذا يحدث في نهاية 

مو�سم الحلابة �أو نتيجة الا�صابة بمر�ض التهاب ال�ضرع  .
الحيوانات  وروث  والأتربة  وال�شعر  كالق�ش  ال�شوائب  من  وخالي  نظيف   -

والح�شرات  وغيرها من الأج�سام التي يمكن �أن تتواجد معه . 

)يجب عمل فحو�صات ب�سيطة قبل الت�صنيع  للن�أكد من حمو�ضة الحليب 
عن طريق (. 

- التخثر بالغليان : �أخذ 2 مل من عينة الحليب وغليها ، ف�إذا تجبنت وتخثرت 
العينة  دل ذلك على ان الحليب حمو�ضته مرتفعة ويتم رف�ض الحليب ،وهذه 

الطريقة ال�شائعة على م�ستوى الت�صنيع المنزلي .
- التخثر بالكحول: �أخذ 2 مل من عينة الحليب وو�ضع 1 مل كحول الإيثل 
تركيزه 68% ،ف�إذا ظهر قطع �أو حبيبات متجبنة دل ذلك على  �أن حمو�ضة 

الحليب مرتفعة فيرف�ض الحليب .
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2-  الفحو�صات المخبرية : 
- �أما الفحو�صات على م�ستوى او�سع ك�إن�شاء معمل �صغير �أو م�صنع فيجب 

عمل الفحو�صات الآتية : 
 ،)Lactoscan) / (Milk Analaysis( أ- يتم فح�ص الحليب عن طريق جهاز�
ومن خلاله يتم فح�ص مكونات الحليب مثل : )حمو�ضته،الدهن،البروتين،ن�سبة 

الماء وخ�صو�صا اذا كان هناك غ�ش بالحليب( كما في ال�شكل )1(

 
)Lactoscan( جهاز فح�ص مكونات الحليب )شكل )1�
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 ،)%8  -  5.5( بين  ما  تتراوح  الاغنام  حليب  في  فهي  الدهن:  ن�سبة  د- 
الماعز )3.7 - 4.1%(، �أما في الأبقار ت�ساوي) %4(.

3-  ت�صفية الحليب للتخل�ص من ال�شوائب:   
�إمراره عبر  ال�شوائب المذكورة عن طريق  يتم ت�صفية الحليب للتخل�ص من 

�شا�ش �أو قما�ش من طبقة واحدة �أو �أكثر كما بال�شكل )3( 

 

:)pH( ب- حمو�ضة الحليب
يتم فح�صه عن طريق جهاز يقي�س حمو�ضة الحليب )pH meter( يجب �أن 

تتراوح الحمو�ضة الطبيعية  ما بين
) 6.5 -6.7 (، عادة “ �إنخفا�ض الحمو�ضة �سببها وجود نمو بكتيري �أو �أن  
ظروف نقل الحليب غير جيده .ف�إذا  كانت الحمو�ضة 6.2 يتم رف�ض الحليب 

لأن ذلك  �سيت�سبب في تخثر الحليب �إثناء الب�سترة .
بين  ما  تتراوح  �أن  يجب  الاغنام   لحليب  بالن�سبة  الحليب:  كثافة  ج- 
بين  ما  تتراوح  الأبقار  حليب  كثافة  �أما   ، )1.032-1.04غم/�سم3( 
اللاكتوميتر  جهاز  ا�ستخدام  يمكن  حيث  )1.028-1.034غم/�سم3( 

)Lactometer( لمعرفة الكثافة )�شكل 2( ويمكن �شراءه ب�أ�سعار رمزية 

 

)Lactometer( جهاز فح�ص كثافة الحليب )شكل )2�

�شكل )3( ت�صفية الحليب من ال�شوائب
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4- مرحلة الب�سترة:
مئوية  درجة   )72-70( حرارة  درجة  على  الحليب  ت�سخين  طريق  عن  تتم 
وتركه لمدة )15-20( ثانية على هذه الدرجة، ثم تبريد الحليب ب�شكل �سريع 
طريق  عن  وذلك  �سريع  ب�شكل  مئوية  درجة   )37-35( حرارة  درجة  �إلى 
تغطي�س وعاء الحليب في وعاء �أكبر حجما” يحتوي على ماء وثلج ل�ضمان 

تبريد الحليب فج�أة �أو ما ي�سمى بال�صدمة لخف�ض درجة الحرارة من 
)72-37 درجة مئوية( ويمكن قيا�سها بميزان حراري . 

5- مرحلة الإ�ضافات:
�أ- �إ�ضافة �أنزيم الرنين ) المنفحة الحيوانية( )الم�ساه(: 

الما�شية  �أو  الر�ضيعة  للعجول  الرابعة  للمعدة  الإنزيمي  الم�ستخل�ص  وهي 
في  ي�سود   وهذا   الرنين  �إنزيم  علي  الإنزيمي  الم�ستخل�ص  ويحتوي  الكبيرة 
تجبن  على  عالية  بقدرة  يتميز  �أنه  خوا�صه  ومن  ال�صغيرة  العجول  معدات 
ملعقة  يقارب  ما  �أي  لتر حليب  2 غرام/100  بن�سبة  �إ�ضافته  ويتم  الحليب 
�صغيره ويمكن الح�صول عليه من ال�صيدليات او المحلات البيطرية، وتوجد 

المنفحة على �صورة جافة )بودره( �أو على �شكل �أقرا�ص . 
يتم �إ�ضافة المنفحة بعد تبريد الحليب الى درجة حرارة 37 درجة مئوية عن 
طريق �إذابة 2 غم من المنفحة مع قليل من الماء وتحريكها جيدا” لمدة دقيقة  

ل�ضمان توزيعها على كامل الحليب .
الكمية الم�ضافة من المنفحة �أو كلوريد الكال�سيوم تعتمد على :

- تعليمات ال�شركة الم�صنعة اما �أقل او اكثر ح�سب قوة وتركيز ون�شاط المنفحة .
- حمو�ضة الحليب ودرجة حرارته: فكلما زادت الحمو�ضة تقل كمية المنفحة 

ب�سبب ن�شاط )انزيم الرنين(.
ب- �إ�ضافة كلوريد الكال�سيوم : 

�صلابة  وزيادة  التجبن  عملية  في  للإ�سراع  الجبن  �صناعة  في  ي�ستخدم 
الخثرة و�سرعة طرد الم�صل للح�صول على تجبن جيد،  ويتم  �إ�ضافة كلوريد 

الكال�سيوم  بن�سبة 20 غرام /100لتر حليب .
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كلوريد  يذاب   ، مبا�شرة  المنفحة  �إ�ضافة  مرحلة  بعد  �إ�ضافتة  يتم   •
الكال�سيوم في قليل من الماء وي�ضاف المحلول �إلى الحليب مع التحريك . 

ت�سمى  العملية  وهذه  تحريك  دون  دقيقة   )  30-20( لمدة  الحليب  • ترك 
التح�ضين و�سيتم الحديث عنها بالمرحلة القادمة . 

6- مرحلة التح�ضين :
تكوين  لحين  دقيقة   )  30-  20( مدة  المب�ستر  الحليب  ترك  هو  التح�ضين 
الخثرة، على �أن لا يقل الزمن عن 20 دقيقة حتى لا ي�ؤدي كب�س الخثرة الى 
�ضياع جزء كبير من البروتين، ولكي ن�ستدل على ن�ضج الخثرة يلاحظ �أن 
،وعند  الاوعية  جوانب  على  من  بالإنف�صال  يقوم  الأ�صفر  اللون  ذو  الم�صل 

عمل قطع  ب�أداة حاده ينف�صل الم�صل دون �أي الت�صاق بالقطع الاخر . 
ومن ال�ضروري القيام بهذه العمليات بعد التح�ضين وهي كالآتي :

�أو قطاعات خا�صة  �سكين  بوا�سطة  ب�شكل طولي وعر�ضي  • تقطيع الخثرة 
من �أجل ت�سهيل وت�سريع  ف�صل الم�صل .

مع  الم�صل  ف�صل  ليت�سنى  دقائق   10-5 لمدة  والإنتظار  الخثرة   • تحريك 
ابقاء 1 �سم من الم�صل فوق الجبنة .

• �إ�ضافة الخثرة داخل ال�شا�ش مع مراعاة �إحاطته بها من جميع الجهات 
في  كما  عليها  وال�ضغط  بال�شا�ش  تحيط  م�صفاة  �أو  اطار  �ضمن  وتوزيعها 

ال�شكل )4( لإعطاء الخثرة �شكل منتظم .

  

 )�أ( �إطار معدني فارغ )ب( �إطار بداخلة خثرة محاطة ب�شا�ش

ال�شكل)4( �إطار يحيط بالجبن لإعطائه �شكل منتظم
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7- مرحلة الكب�س :
- ن�ضع اوزان ثقيلة �أو مكاب�س فوق الخثرة المغطاة بال�شا�ش ،ويجب �أن يكون 
المنزلي  ال�صعيد  فعلى   ،  )5( بال�شكل  كما  الملم�س  وناعم  م�صقول  المكب�س 
عليه  ثقل  و�ضع  ويتم  معدني  لوح  �أو  كبيرة  طعام  �صينية  ا�ستخدام  يمكن 
)طوب، كي�س رز ،كي�س �سكر،..( لمدة لا تقل عن )1- 2.5�ساعة(، ويلاحظ 

�إثناء هذه المرحلة ا�ستمرارية  نزول الم�صل .

  

�شكل )5( مكب�س �ستانل�س �ستيل

- �إزالة ال�شا�ش عنها مع ملاحظة �أنها ت�أخذ �شكل الوعاء الذي و�ضعت فيه. 
- تقطيعها لأ�شكال منا�سبة كما في ال�شكل )6(

�شكل)6( تقطيع الجبنة
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)Hydrometer( )شكل )8( جهاز قيا�س كثافة ال�سوائل )الهيدرووميتر�

�إخراجها وغ�سلها  ثم  الأقل ومن  �ساعة على  الثلاجة لمدة 24  - و�ضعها في 
بالماء للتخل�ص من الملح الزائد والم�صل.

- حفظها بمحلول ملحي مغلي يتم تح�ضيره كالآتي.
8- مرحلة �إ�ضافة المحلول الملحي :

غرام   120-100( �أي   )%12-10( من  تركيزه  ملحي  محلول  تح�ضير   •
ملح / لتر ماء(.

كثافة  قيا�س  جهاز  طريق  عن  الملحي  المحلول  تركيز  فح�ص  ويمكن   •
حال  وفي   ،)8 )�شكل  في  كما   )Hydrometer( )الهيدروميتر(  ال�سوائل 
عدم توفر الجهاز يمكن اعتماد الطريقة التقليدية كل )10 ليتر ماء يقابله 

1-1.2 كيلوغرام ملح (، مع مراعاة �أن يكون الملح  خالي من اليود.

 

- ر�ش كمية من الملح على الجبن كما في ال�شكل )7( ، وترتيبها على �شكل 
�أن  ،  على  ،الثانية الجبنة ،ملح ، جبنة ،ملح  طبقات )الطبقة الأولى ملح 

تكون الطبقة العلوية ملح(

   

�شكل )7( تمليح الجبنة
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9- مرحلة التعبئة :
• تعبئتها في �أوعية م�صقولة و �إ�ضافة  المحلول الملحي الذي تم �إعداده كما 

بال�شكل )9(

. الجبنة  ليغمر  الملحي  المحلول  • �إ�ضافة 
العبوات.  داخل  هواء  ترك  عدم  مراعاة  مع  ب�إحكام  العبوات  • اغلاق 

. الت�صنيع  من  ا�سبوعان  خلال  ا�ستهلاكها  ويتم  مبردة  • تحفظ 
خلال  والم�ستهلكة  المب�سترة  الجبنة  ت�صنيع  مراحل  انتهت  هنا  �إلى   •

�أ�سبوعان

 

ال�شكل )9( مرحلة التعبئة
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المب�سترة لمدة عام ففي هذه الحالة يتم  �أردنا تخزين الجبنة  �إذا  �أما 
غليها ب�إتباع الخطوات الأتية:

1- غلي الجبنة وتمليحها :
الاحياء  على  الق�ضاء  يتم  ففيها  الح�سا�سة  المراحل  من  المرحلة  هذه  تعد 
الدقيقة الممر�ضة والم�سببة للف�ساد ، لذا يجب اتقانها لإعطاء الجبنة قواما 

متما�سكا  وقابلة للحفظ ، ولمنع عملية التلوث التي قد ت�ؤدي �إلى ف�سادها .
لا  لمدة   بالثلاجة  وو�ضعها  والتمليح  والتقطيع   الكب�س  مرحلة  انهاء  • بعد 

تقل عن 24 �ساعة .
• تح�ضير محلول ملحي تركيزه ) 16-18%( بدلا من )10-12%(،و�ضعه 

على النار وبداخله �صرر الم�ستكة والمحلب الى �أن يغلي المحلول .
ملعقتان  يقارب  ما  �أي   1:1 بن�سبة  وم�ستكة   محلب  �صرة  ا�ضافة  يمكن   -
�صغيرتان من كل منهما لكل 10 كغم جبنة لإ�ضافة     النكهة المطلوبة وح�سب 

الرغبة .
ن�ضج  على  ون�ستدل  دقائق،   10-5 لمدة  تغلي  وتركها  الجبنة  �إ�ضافة  يتم   -

الجبنة عندما تطفو على ال�سطح وت�ستقر كما بال�شكل )10( 

 

ال�شكل )10( مرحلة غلي الجبنة
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ومعقم  م�صقول  �أمل�س  �سطح  على  وو�ضعها  المغلي  الماء  من  الجبنة  ن�شل   -
وترتيبها كما في ال�شكل ) 11 ( .

   

 �شكل )11( مرحلة ترتيب الجبنة المب�سترة المغلية على �سطح �أمل�س بعد الغلي مبا�شرة

• ال�ضغط عليها لإعادة ت�شكيل قطع الجبنة  التي تغير �شكلها اثناء عملية 
الغلي ولإزالة الفقاعات من داخلها  .

- ويمكن ا�ضافة الحبة ال�سوداء)حبة البركة( ح�سب الرغبة حيث يتم ر�ش 
حبة البركة على �سطح �أمل�س ونظيف وبعدها ن�ضع الجبنة المب�سترة المغلية 

وهي �ساخنة على الحبة ال�سوداء ون�ضغظ عليها لتل�صق بها . 
- تركها حتى تبرد.

2- مرحلة التعبئة :
في  كما  خا�صة  عبوات  �أو  م�صقولة  �أوعية  في  وترتيبها  الجبنة  و�ضع   •

ال�شكل ) 9( ال�سابق . 
الذي  الملحي  المحلول  ا�ستعمال  يمكننا  �أو  جديد  ملحي  محلول  • تح�ضير 

غليت فيه الجبنة بعد �أن تم ت�صفيته وتبريده.
. الجبنة  ليغمر  الملحي  المحلول  • �إ�ضافة 

- اغلاق العبوات ب�إحكام مع مراعاة عدم ترك هواء داخل العبوات. 





المراجع

‏جمال عبد العظيم، ت�صنيع الألبان والأجبان
المهند�س الزراعي رمزي بقاعين، محطة الم�شيرفة /وزارة الزراعة
المهند�س الزراعي محمد �شاهين، ق�سم التغذية / الجامعة الأردنية

�أبو غرة )من�شورات  تكنولوجية الألبان، م�شتقات  الدهنية ، ههدال �صياح 
جامعة دم�شق 1994(. 

�أ�س�س علم الحليب، الدرو�س العملية، �أمين محمد محمد �أبو الخير    
الغذائي/ والت�صنيع  التغذية  ق�سم  حمي�ض،  علي  محمد  الدكتور  الا�ستاذ 

الجامعة الاردنية 
الجبنة النابل�سية /  �إنتاجها وت�صنيعها، خالد ح�سن �أبو الرز 

الزراعة -  كلية  النمر -  الدكتور/ طارق مراد  والتطبيق،  النظرية  الألبان 
جامعة الإ�سكندرية-2003

العمر،  عيد  محمود  �صالح،  مهدي  الوهاب  الدكتور/عبد  الألبان،  �صحة 
وزارة التعليم العالي والبحث العلمي/جامعة بغداد







20

رقم الن�شرة    6 / 2014

المركز الوطني للبحث والإرشاد الزراعي

تلفون: 4725071 - فاكس: 4726099
www.ncare.gov.jo


