
وزارة الفلاحة والموارد المائية والصيد البحري

2015 

c
o

n
c

e
p

ti
o

n
-A

V
FA



تقنيات �صناعة الأجبان

الإعـداد والتّن�سيـــــق

حكيمة ال�سعيدي مو�ساوي ــ وكالة الإر�شاد والتّكوين الفلاحي

المحتـوى الفنّــــــي 

توفيق الهمامـي ــ محـمـود الأعتـر ــ �إلهــــام بودي�ش 

مركز التكوين المهني الفلاحي في قطاع تربية البقر ب�سيدي ثابت

المراجعـــة الفنية

    هيكـل خ�شـلاف ــ في�صل الح�شاني

الإدارة العامة للإنتاج الفلاحي 





الفهـــر�س

5

9

20

6

14

21

8

16

22

مقـدمــــة :......................................................................................................................

I ـ �أنـــواع الجبنـــة :..........................................................................................

II ـ خا�صيات الحليب المعد ل�صناعة الجبنة :.......................

III ـ المراحل الأ�سا�سية ل�صناعة الأجبان : .................................

   1ـ كيفية �إعداد الجبنة الطرية:..........................................................

     2 ـ كيفية �إعداد الجبنة الرخوة �أو الطازجة:............

     3 ـ كيفية �إعداد الموزريلا :...............................................................

     4 ـ كيفية �إعداد الريقوتة :...............................................................

     5 ـ كيفية �إعـــداد الزبــدة :............................................................

3





5

مكونات لتر من الحليب الكامل

من  تحويله  بعد  الحليب  من  الناتجة  المادة  ب�أنه  الجبن  تعريف  ويمكن 

وف�صل  ه  تخثّر طريق  عن  وذلك  المتما�سكة،  الحالة  �إلى  ال�سائلة  الحالة 

الخثرة  ت�سوية  و�أخيرا  عنه،  المي�ص(  )�أو  بال�شر�ش  الم�سمى  ال�سائل 

التخثّر هذه بت�أثير المنفحة، وي�سمى التجبن  و�إن�ضاجها. وتتم عملية 

يتم  حيث  الحم�ضي.  التخثر  وي�سمى  اللبن  حم�ض  بت�أثير  �أو  المنفحي، 

تحويل الحليب من مادة ي�صعب حفظها �إلى مادة �سهلة النقل، لذيذة 

فالجبن  الإن�سان.  لج�سم  ال�ضرورية  الحيوانية  بالبروتينات  غنية  الطعم، 

عن  الزائد  الحليب  ا�ستغلال  من  ننا 
ّ

ويمك للحليب  �إ�ضافية  قيمة  يوفر 

الإ�ستهلاك اليومي والذي لم يمكن ترويجه خا�صة في ف�صل الربيع. 

مواد د�سمةمـــاء
لكتوز �أو 

�سكريات

كازيين �أو 

بروتينات
�أملاح معدنية

٪87.5٪3.9٪4.6٪3.5٪0.5

عُرفت الأجبان منذ بداية ظهور تربية الما�شية و ذلك من 7000 �سنة 

�إلى  ف�شيئا  �شيئا  �إنت�شرت  ثم  الآ�سيوية،  القارة  غرب  في  الميلاد  قبل 

القيمة  عالية  المذاق،  لذيذة  مادة  هي  فالجبنة  العالم.  �أنحاء  جميع 

الغذائية، �سهلة اله�ضم. ت�صنع من الحليب وتحتوي على البروتينات 

) كازيين( وعلى جميع الدهون والأملاح الذائبة والغير ذائبة، وال�سكر 

والفيتامينات ومكونات الحليب ال�صغرى الأخرى.

توطئة 



I  ـ �أنـــواع الجبنــــة :
يوجد عدة �أنواع من الجبنة ت�صنع من حليب الأغنام والماعز والبقر والإبل �إما ب�صفة فردية 

�أو خليط. ويكون الحليب الم�ستعمل مب�سترا.

بـع�ض �أنــواع الجبنـة
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جبنة 

بحليب الأغنام

جبنة

 بحليب الماعز

 جبنة

 بحليب البقر

جبنة 

بحليب الإبل



مقارنة مكونات الحليب ح�سب م�صدره )غ/كلغ(

المـــــاءالأمــلاح المعدنية لكتـــوزالمادة الآزوتيةالمـادة الــد�سمةالم�صــدر 

غبقـــــر غ40  غ32  غ 50  غ7   871
غ37 غماعـــز غ32  غ49  غ7   875
غ85 غ�أغنــام غ62  غ42  غ8.5   802.5

كما يمكن ت�صنيف الأجبان ح�سب طريقة ت�صنيعها وهي :
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 الأجبان الطرية والبي�ضاء

الأجبان الرخوة 

 �سي�سيليان ـ ت�ستوري ـ �سرداني

  الأجبان الم�ضغوطة 

قودا ـ �إيدام 

  الأجبان  الم�ضغوطة والمطبوخـة 

  الأجبان الم�ضغوطة والمطبوخـة 

قرويار  �إيمنتال



II ـ خا�صيات الحليب المعد ل�صناعة الجبن :
لا يمكن الح�صول على جبن جيد �إلا �إذا كان م�صنوعا من حليب ذي جودة عالية. و�إن التهاون 

�إلى م�ضار �صحية وخ�سائر مادية فادحة.  ي�ؤدي  الغر�ض  لهذا  المعد  في موا�صفات الحليب 

لذلك يجب �أن تتوفر في الحليب المعد ل�صناعة الجبنة ال�صفات التالية :

• حليب طازج ونظيف وقع حلبه في ظروف �صحية جيدة :
.)Colostrum( حليب نظيف وخال من اللّبى •

الأمرا�ض المعدية و�ضرعها نظيف و�سليم )غير م�صابة  • حليب مت�أتّ من بقرة �سليمة من 
بالتهاب ال�ضرع(.

• حليب غير مت�أتّ من بقرة تمت مداواتها ب�أدوية قد 
ت�ؤثّر �سلبا على جودة الحليب �أو احترام المدة ال�ضرورية 

لانتهاء مفعول الدواء.

• �أن يكون مكان و�أواني الحلب نظيفة.
ذات  �أع�لاف  وتوزيع  الإ�سطبل  تنظيف  نتجنب  �أن   •
الى  تنتقل  لا  لكي  المخزون  العلف  مثل  كريهة  روائح 

الحليب ومنه الى الجبنة. 

• تقديم �أعلاف ذات جودة عالية للح�صول على حليب 
غني بالمواد الدهنية والزلالية وبالتالي الح�صول على 

مردود �أعلى من الجبنة.

• تجنب كل ما يعطل عملية التخمير : 
�أو م�ضادات حيوية   )Antiseptique( w وجود مطهرات 

في الحليب.

w �إ�ضافة مواد قلوية  )Alcalines( �إلى الحليب.
• عدم الإ�ضافة �إليه �أو التنقي�ص لأي مادّة منه.

• �ألّا تقلّ كثافته على 1٫028 في حرارة ت�ساوي 20 درجة مائوية.
• �أن تتراوح حمو�ضته بين 15 و18 درجة درنيك.

• يجب �ألّا تقل البروتينات عن 28 غ/ل.

ت�صنيف الحليب ح�سب المواد الد�سمة.

ن�سبـة المـواد الد�سمــةال�صنــــف

�أكثر من 38غ/لال�صنف الأول

من 32 �إلى 38غ/لال�صنف الثاني 

من 28 �إلى32 غ/لال�صنف الثالث 
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 ت�صنيف الحليب ح�سب الكثافة الجرثومية )عدد الجراثيم في الملل حليب(.

ال�صنف الرابعال�صنف الثالثال�صنف الثانيال�صنف الأول

�أقل من 

500٫000

من 500٫000

�إلى 1٫000٫000

من 1٫000٫000

�إلى 1٫500٫000

من 1٫500٫000

�إلى 2٫000٫000

يُن�صح بالإ�ستعمال الفوري للحليب الطازج وذلك لتجنب تكاثر الجراثيم الغير مرغوب فيها،

 �أو تخزينه في مبّرد في 4 درجات
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III ـ  المراحل الأ�سا�سيـة ل�صناعـة الأجبـان :

تمر �صناعة مختلف �أنواع الجبن بعدّة مراحل �أ�سا�سية :

ـ التّ�سخين �أو الب�سترة

Caillage ـ التّجــبن

Egouttage  ـ لاا�ستقطــار

. Affinage  ـ �إن�ضاج الجبن وت�سويته

ـ التّجبـــــــن :

تخثير الحليب �أو تجبّنه هو م�صطلح ي�ستعمل لو�صف التغيير الذي يحدث للحليب من الحالة 

Caseïne .ال�سائلة �إلى الحالة الجامدة نتيجة تر�سب الكازيين



�أو ب�أنزيمات المنفحة الم�ستخل�صة من  في �صناعة الجبن يتم تر�سيب الكازيين بالأحما�ض 

�أنفحة الخروف �أو العجل.

�أ ـ التجبـــن الحام�ضي :

هو نتيجة تحويل البكتيريا اللبنية ل�سكر الحليب )لكتوز( �إلى حام�ض لكتيكي حتى تبلغ درجة 

الحمو�ضة  Ph 4,6 في 20 درجة حرارية تحت ت�أثير الحرارة.

ب ـ التّجبـــن المنفحي :

يتم تجبن الحليب بالمنفحة في �صناعة �أغلب �أ�صناف الجبن حيث يتم تخثر الحليب الطازج 

  )35 ـ   30( ويتحول الى خثرة ب�إ�ضافة المنفحة. وت�ضاف المنفحة عادة في  درجة حرارة  

للحليب وهي الحرارة المثلى في ن�شاط �أنزيمات المنفحة. وتختلف الكمية بح�سب �صنف الجبن 

المزمع �إنتاجه.

ج ـ التّجبـــن المزدوج :  

يتم تجّنب الحليب بالمنفحة والخمائر اللبنية معا. ولكل منهما دوره في تخّرث الحليب و�إعطاء 

ن�ضج  مدة  خلال  والبكتيريولوجية  الفيزيوكيميائية  والتحوّلات  والرائحة  الطعم  الجبنة 

الجبنة. ويتم اعتماد هذه الطريقة للتجّنب في �صناعة �أغلب الأجبان الم�ضغوطة، المطبوخة 

والغير مطبوخة.

ـ الا�ستقطــــار :

يتمثل الإ�ستقطار في ف�صل المي�ص عن جزئيات الجبنــة.

�أ ـ الا�ستقطـار عند التجبّن الحام�ضي :

 30 ينف�صل المي�ص عن الجبنة ب�صفة طبيعية لأن الخثرة �سهلة النفوذ عن درجة حرارة 20 ـ 

درجة مائوية.
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ب ـ الا�ستقطـار عند التجبّن المنفحــي :

تكون الجبنة غير قابلة النفوذ )Imperméable( و�إن تخلي�ص الخثرة من المي�ص يمكن ت�سهيله 

بالإعتماد على المعطيات التالية :

 ـ تقطيع الجبنة �إلى مكعّبات ذات حجم منا�سب مع خلطها.

    

 ـ طبخ الخثرة على درجة معيّنة ح�سب نوع الجبن الم�صنوع.

ـ كب�س الخثرة تدريجيا وتعري�ضها �إلى �ضغط متفاوت لت�أخذ �شكلها النهائي.
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ـ التمليح : ي�ضاف ملح كلور ال�صوديوم �إلى جميع �أ�صناف الجبن وذلك �إما عن طريق ر�شه 

على الخثرة وخلطه معها �أو ر�شه على �سطح القالب �أو غم�س الجبن في محلول ملحي مركز. 

تنتج عن �إ�ضافة الملح للجبن ثلاث فوائد وهي : الم�ساهمة في تح�سين الطعم الخا�ص بالجبن، 

الجراثيم  من  وحمايته  الجبن  وت�صبير  المي�ص  من  الخثرة  تخل�ص  �سهولة  على  الم�ساعدة 

ال�ضارة.

: )Affinage( ـ �إن�ضــاج الجبن وت�سويته

عند الح�صول على الخثرة وت�صفيتها وكب�سها بالقوالب يُ�سمّى ذلك بالجبن الطازج ويتكوّن 

�أ�سا�سا من الكازيين والماء مع ن�سبة مختلفة من الدهون وحم�ض اللّبن وملح كلور ال�صوديوم 

بالإ�ضافة �إلى كميات ب�سيطة من اللاكتوز و�أملاح الحليب. وللجبن طعم رقيق غير حام�ضي، 

خفيف وملحي وع�سير الم�ضغ، ولجعله لذيذ المذاق ف�إن ت�سويته تتمّ تحت ت�أثير الكائنات الحية 

)�أنزيمات...( بهدف �إحداث بع�ض التغييرات الكيميائية به. �أما بالن�سبة للعوامل التي لها ت�أثير 

على ن�شاط و�إنتاج هذه الكائنات والتي يمكن للجبّان �أن ي�سيطر عليها هي  الحرارة والحمو�ضة 

والرطوبة والتهوئة.  كما �أن ن�ضج الجبنة هي مرحلة �أ�سا�سية لتكوين النكهة والطعم المميز 

لكل نوع من الأجبان وترتكز  �أ�سا�سا على :
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ـ ح�سن حفظ الجبن في مكان يمكن فيه التحّكم في ن�سبة الرطوبة والحرارة.

ـ العناية المتوا�صلة بالأجبان حتى يتكون ال�شكل واللون المميز لكل نوع.

ـ �إحترام مدة التن�ضيج الخا�صة بكل نوع من الأجبان.

الخمـائـــر اللبنيـــة :

ـ دور الخمائــــــــــر :

تحتاج الجبنة ذات الجودة العالية �إلى نوع رفيع من البكتيريا اللبنية والغاية منها هي :   

ـ ت�أمين كمية منا�سبة من حم�ض اللبن الذي ي�ساعد على التخثر بالمنفحة.

الو�سط  التعفنية في  الميكروبات  ن�شاط  لتوقف  نظرا  ال�ضار في الجبن  التعفن  ـ منع حدوث 

الحام�ضي.

ـ ت�أثير الخمائر اللبنية على طبيعة ومدى التغييرات الأنزيمية خلال مرحلة ت�سوية  التن�ضيج، 

وهذا ي�ساعد على تكوين ال�صفات لكل �صنف من الجبن. 

ويختلف نوع البكتيريا الم�ضافة للحليب ح�سب المعاملة الحرارية التي �ستعطى للخثرة خلال 

التّ�صنيع :  �إذا لم تطبخ الخثرة �أو �إن �سخنت لدرجة حرارة لا تتجاوز 35 درجة مائوية فين�صح 

.)streptocoque cremoris lactes( با�ستعمال خمائر تحتوي على
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تخ�ضع �صناعة الأجبان �إلى التقيّد بال�شروط ال�صحية الخا�صة بتحويل وتكييف المنتجات 

الفلاحة  ال�صحية ومطابقة ل�شروط قرار وزير  للم�صادقة  الحيوانية، وداخل مجبنة تخ�ضع 

خ في 2006/5/26 والذي ي�ضبط �شروط حفظ ال�صحة لتحويل الحليب والطرق المثلى 
ّ
الم�ؤر

لإنتاج الأجبان.

1 ـ كيفية �إعــداد الجبنـة الطرية البي�ضاء
ـ ت�صفية الحليب 

ـ التحاليل الأولية : 

الت�أكّد من الكثافة والتي بين  1٫028 و1٫032 في 20 درجة حرارية،

و من الحمو�ضة التي يجب �أن تكون بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�ضاء على الكائنات الحية ال�ضارّة المتواجدة بالحليب والمت�أتّية 

من الحيوان �أو المحيط �أو الإن�سان.

الطريقة با�ستعمال حاويات  30 ثانية. وتكون  75 درجة لمدة  �إلى   70 * ي�سخّن الحليب من 
مزدوجة الغلاف لتجنّب �إمكانية احتراق المادّة الجافة للحليب والتي ت�ؤثّر على طعم الجبنة 

.)en bain marie(   : وتخفّ�ض من الإنتاج حمّام مائي
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ـ التبريـــــد :

* يتم تبريد الحليب حتى 20 درجة. 
مع �إحكام �إغلاق الإناء لإجتناب التّلوث.

ـ �إ�ضافـــة الخمائـــــر للحليب :

درجات  طة 
ّ
متو�س خمائر  �إ�ضافـــة  يتم   *

الحرارة.

: )Présure(  ـ �إ�ضافــة الـــمنفحـة

* يمكن �إ�ضافة 10 مل من المنفاح في100 لتر 
من الحليب مع الت�أكّد من قوّة المنفاح )والتي 

تختلف باختلاف �صنف الجبنة(.



ـ التّخثــــــــــر الحام�ضي:

تخمّر  �آل����ة  في  ل��ي��ت��جنب�  الح��ل��ي��ب  يُر�ت��ك   *
  )choc thermique( لتجنّب    )incubateur(

على �ألّا تتعدّى درجة الحرارة 20 درجة مع �إحكام 

�إغلاق الإناء. عندما يغطي المي�ص الخثرة يكون 

التخمر قد بلغ �أوجه.درجة الحمو�ضة ) 4٫6( . 

ـ تجزئــة الخثـــــــرة :

تتم تجزئة الخثرة �إلى مكعبات ذات حجم كبير

.

	

ـ الإ�ستقطــــار :

ت�ستقطر الخثرة بوا�سطة م�صفاة دقيقة مطابقة 

ثلثي  لا�ستخراج  وذل��ك  ال�صحية  للموا�صفات 

كمية المي�ص الأ�صلية. 

ـ الخـــــــــــــزن :

* يمكن مزج الجبنة بال�سكر، �أو بالغلال
ح�سب الذوق.

* تحفظ الجبنة في الثلاجة في حرارة لا 
 تتعدى 6 درجات مدة 5 �أيام.
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2 ـ كيفية �إعداد الجبنة الرخــوة
 )Fromage à Pâte Molle Lavée( 

يتم �إعداد الجبنة الرخوة بثلاث طرق تتح�صل �إثرها �إما 

على الجبنة نوع الت�ستوري، �أو على الجبنة نوع ال�سي�سليان، 

�أو على الجبنة نوع ال�سرداني.

16 

1 ـ الجبنـة نــوع الت�ستوري :
للح�صول على الجبنة نوع الت�ستوري يجب المرور بالمراحل التالية :

ـ ت�صفية الحليب 

ـ التحاليل الأولية : الت�أكّد من الكثافة والتي لا تقل على 1٫028 والحمو�ضة التي يجب �أن تكون 

بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�ضاء على الكائنات الحية ال�ضارّة المتواجدة بالحليب والمت�أتّية 

من الحيوان �أو المحيط �أو الإن�سان.

با�ستعمال حاويات  الطريقة  ثانية. وتكون   30 80 درجة لمدة  �إلى   75 ي�سخّن الحليب من   *
مزدوجة الغلاف لتجنّب �إمكانية احتراق المادّة الجافة للحليب والتي ت�ؤثّر على طعم الجبنة 

32 درجة  )en bain marie( ثم تبريده حتى ي�صل    : الإنتاج في حمّام مائي  وتخفّ�ض من 

مائوية.

* �إ�ضافة المواد التالية بالترتيب مع الت�أكّد من المزج وذلك بالتحريك الجيد كل مرة. 

ـ �إ�ضافة ملح الكال�سيوم ) CaCo2 ( بن�سبة 5غ/100ل من الحليب.

طة درجة الحرارة.
ّ
ـ �إ�ضافة الخمائر اللبنية  متو�س

 ـ �إ�ضافة الـدوث )المنفحة( ح�سب قوّتها.

التّجبـــــــن :

تغطية الإناء للحفاظ على درجة الحرارة وتركه مدة من الزمن تتراوح من 30 �إلى 45 دقيقة 

حتى يتمكن الخليط من التجبن.



2 ـ الجبنـة نــوع ال�سردانــي :

المرور   يجب  ال�سرداني،  نوع  الجبنة  على  للح�صول 

بالمراحل التالية :

ـ ت�صفية الحليب 

الكثافة والتي لا تقل عن  الت�أكّد من   : الأولية  التحاليل  ـ 

1٫028 والحمو�ضة التي يجب �أن تكون بين 15 �إلى 18 
درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�ضاء على الكائنات الحية ال�ضارّة المتواجدة بالحليب والمت�أتّية 

من الحيوان �أو المحيط �أو الإن�سان.

حاويات  با�ستعمال  الطريقة  وتكون  ثانية.   30 لمدة  درجة   80 �إلى   75 من  الحليب  ن  يُ�سخَّ  *
مزدوجة الغلاف لتجنّب �إمكانية احتراق المادّة الجافة للحليب والتي ت�ؤثّر على طعم الجبنة 

وتخفّ�ض من الإنتاج في حمّام مائي ثم تبريده حتى ي�صل 32 درجة مائوية.

* �إ�ضافـة المـواد التاليــة بالترتيب مع الت�أكد من المزج وذلك بالتحريك الجيد كل مرة : 
ـ ملح الكال�سيوم ) CaCo2 ( بن�سبة 5غ/100ل من الحليب.

. )Mésophyles(  طة درجة الحرارة
ّ
ـ الخمائر اللبنية  متو�س

ـ الـدوث )المنفحة( ح�سب قوّتها.

ـ التّجبـــــــن :

تغطية الإناء للتجّنب من 30 �إلى 45 دقيقة حتى يتمكن الخليط من التجّبن.

ـ الا�ستقطــــار :

.
3
قطع الحليب المتجبن �إلى مكعّبات يكون حجمها حوالي 1 �صم

 ـ �إزالة المي�ص الذي يطفو على �سطح الجبنة وو�ضعه جانبا.

 ـ الخلط  لمدة 10 دقائق مع �إ�ضافة كمية من الملح ح�سب الذوق.

 ـ و�ضع الجبنة في قوالب وال�ضغط عليها يدويا لإعطائها ال�شكل المنا�سب.

 ـ تحفظ الجبنة لمدة �ساعتين تحت 20 درجة حرارية قبل لاا�ستهلاك الفوري، �أو لااحتفاظ بها 

في الثلاجة لمدة �أ�سبوع.

17



3 ـ الجبنـة نــوع �سي�سيليان :
يتم �إعداد الجبنة نوع ال�سي�سيليان بطريقتين :

الطريقــة الأولـى :

ـ ت�صفيــة الحليــب

ـ التحاليل الأولية : الت�أكّد من الكثافة والتي لا تقل على 1٫028 والحمو�ضة التي يجب �أن تكون 

بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�ضاء على الكائنات الحية ال�ضارّة المتواجدة بالحليب والمت�أتّية 

من الحيوان �أو المحيط �أو الإن�سان.

• ي�سخّن الحليب من 75 �إلى 80 درجة لمدة 30 ثانية �إلى بع�ض الدقائق ح�سب جودة الحليب. 
وتكون الطريقة با�ستعمال حاويات مزدوجة الغلاف لتجنّب �إمكانية احتراق المادّة الجافة 

 )en bain marie(  : للحليب والتي ت�ؤثّر على طعم الجبنة وتخفّ�ض من الإنتاج في حمّام مائي

ثم تبريده حتى ي�صل 32 درجة مائوية.

• �إ�ضافة الـدوث )المنفحة( 25 مل في 100 لتر من الحليب مع التحريك الجيّد.
• �إ�ضافة الملح الكال�سيوم ) CaCo2 ( بن�سبة 5غ/100ل من الحليب.

�أ ـ التّجبــــن :

ترك الخليط )من 30 �إلى 45 دقيقة( لتتم عملية التجّبن.

ب ـ الا�ستقطــار :

بف�صل  نقوم  ذلك  بعد   ،
3
�صم  2.5 حوالي  حجمها  يكون  مكعبات  �إلى  المتجّنب  الحليب  قطع 

المي�ص عن الحليب المتجّنب على عدة مراحل :

المرحلــة الأولـــى :

. • ف�صل المي�ص بن�سبة 1/3 من كمية الحليب المتجّنب
• خلط الحليب المتجّنب وباقي المي�ص بالماء ال�ساخن )60 ـ 70 درجة( لمدة خم�س دقائق �إلى 

�أن ت�صل حرارة الخليط 36 درجة.

المرحلــة الثانيــة :

• ف�صل ماتبقّى من المي�ص.
ت�صل  �أن  �إلى  ال�ساخن  الماء  وبزيادة  والت�سخين  التحريك  مع  الذوق   ح�سب  الملح  �إ�ضافة   •

الحرارة 45 درجة.

�شكلها  لإعطائها  يدويا  الجبنة  و�ضغط  القوالب  مل�ؤ  ثم  دقائق   5 لمدة  التحريك  موا�صلة   •
النهائي.

• الخزن في 4 درجات مائوية.

18 



الطريقــة الثانيـــة :

يمكن �إطالة مدّة ت�صبير جبنة ال�سي�سيليان �إلى 30 يوما با�ستعمال الطريقة الثانية وهي:

ب�ستــرة الحليـب :

• ي�سخّن الحليب من 70 �إلى 75 درجة لمدة 30 ثانية �إلى بع�ض الدقائق ح�سب جودة الحليب. 
وتكون الطريقة با�ستعمال حاويات مزدوجة الغلاف لتجنّب �إمكانية احتراق المادّة الجافة 

للحليب والتي ت�ؤثّر على طعم الجبنة وتخفّ�ض من الإنتاج في حمّام مائي ثم تبريده حتى 

ي�صل 32 درجة مائوية.

• �إ�ضافة الـدوث )المنفحة( ح�سب قوة المنفحة مع التحريك الجيّد.
• �إ�ضافة الملح الكال�سيوم ) CaCo2 ( بن�سبة 5غ/100ل من الحليب.

�أ ـ التجبّـــــــن :

ترك الخليط مدة من الزمن لتتم عملية التجب )من 30 �إلى 45 دقيقة(.

ب ـ الا�ستقطـــــار :

   • بعد الت�أكد من عملية التجّنب يتم قطع الجبنة �إلى عدة جزئيات مكعّبة ال�شكل يكون حجمها 
.
3
حوالي 2.5 �صم

   • �إزالة المي�ص بن�سبة 1/3 من الحليب المتجبن.

   • �إ�ضافة كمية من الماء ال�ساخن للخليط مع التحريك المتوا�صل �إلى �أن ت�صل حرارته 36 درجة.

   • �إخراج ما تبقى من المي�ص ثانية.

   • القيام بعملية ال�ضغط لتجميع جزئيات الجبنة ثم مل�ؤ القوالب.

   • ت�سخين المي�ص �إلى درجة الغليان وو�ضع القوالب المملوءة بالجبن داخله لمدة ن�صف �ساعة.

   • �إخراج القوالب وتمليح الجبنة بو�ضعها في محلول من الملح �أو بتمليح ال�سطح فقط.

   • الخزن في 4 درجات مائوية.

ملاحظـة 
يمكن الاحتفاظ بهذه الجبنة لعدة �أيام في مكان بارد تتراوح

 درجة حرارته من 6 �إلى 10 درجات، كما يمكن تجفيفه وا�ستعماله كجبن مرحي.
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3  ـ كيفيــة �إعــــداد )الموزريلا(
يتم �إعداد الجبنة المظفورة ب�إتباع المراحل التالية :

ـ ب�سترة الحليب من 75 �إلى 80 درجة وتبريده الى 35 

درجة.

ـ �إ�ضافة كل من المواد التالية مع الت�أكد من مزج المادة 

الم�ضافة بالحليب وذلك بالتحريك الجيّد :

* الخمائر اللبنية الخا�صة بالموزريلا : مزيج من الخمائر مرتفعة درجة الحرارة ومتو�سطة 
درجة الحرارة.

* �إ�ضافة الـدوث )المنفحة(ح�سب قوة المنفحة من الحليب مع التحريك الجيّد.
* �إ�ضافة ملح الكال�سيوم ) CaCo2 ( بن�سبة 5غ/100ل من الحليب.

* ترك الخليط مدة من الزمن تتراوح من 30 �إلى 45 دقيقة حتي يتمكن من التجبن .
15 دقيقة . * قطع الجبنة �إلى جزيئات خلال مدة من الزمن لا تتراوح -10 

* ترك الخليط للراحة مدة من الزمن حوالي 5 دقائق.
* ف�صل المي�ص بن�سبة ثلث الحجم الكلي للحليب.
* التحريك لمدة 10 دقائق وف�صل باقي المي�ص.

* و�ضع الجبنة فوق مائدة نظيفة لتتحم�ض مع �ضغط الجبنة يدويا حتى ي�صبح �سمكها
 1 �صم. 

* قطع الجبنة �إلى �أ�شرطة وو�ضعها في الماء ال�ساخن) 80 -  100(.
اليد  بوا�سطة  ال�ضغط  نتابع  ثم  �أن ي�صبح �صافيا  �إلى  الماء  والتغيير  ال�ضغط  التحريك مع   *
لت�أخذ الجبنة �شكلها النهائي، بعد ذلك ن�ضع الجبنة في الماء البارد )10 درجات ( لمدة تتراوح 

من 10 �إلى 20 دقيقة حتي تت�صلب. 

*تمليح الجبنة يكون �أما بو�ضعها في محلول ملحي مركز �أوبتمليح ال�سطح فقط.

ملاحظـة 

يمكننا �أن ن�ستهلك هذا النـوع من الجبن بعد

 عملية التمليح طازجة، �أو الإحتفاظ بها في الثلاجة لمدة �أ�سبوع.
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مـلاحـظــة 

ت�ستهلك الريقوته طازجة �أو تحفظ في الثلاجة من 3 �إلى 4 �أيام
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4  ـ كيفيــة �إعـــداد )الريقوتـة(
بحرارة  البّراد  في  حفظه  ويُ�ستح�سن  الريقوتة،  ل�صنع  المعدّ  المي�ص  جودة  من  الت�أكّد  يجب 

ت�ساوي  12 درجة. كما تكون طريقة �إعداد الريقوته �سهلة كما يلي :

•  ت�صفية المي�ص مع زيادة الملح ح�سب الذوق من المي�ص، ثم ت�سخينه �إلى حدّ 60 درجة من 
الحرارة.

• �إ�ضافة الحليب بن�سبة 20 لترا لكل 100 لتر من المي�ص مع التحريك المتوا�صل �إلى �أن تبلغ 
حرارة الخليط 85 ـ 80 درجة.

• مراقبة درجة حمو�ضة المي�ص : �إ�ضافة الحام�ض Citrique حتى ت�صل درجة الحمو�ضة ) 
5.2 ـ 5.5 (.

نمل�ؤ  الخليط  يبرد  وعندما  الت�سخين،  عن  نكفّ  ال�سطح  على  وتطفو  الجبنة  تتكون  عندما   •
القوالب ونتركها ت�ستقطر لمدة 4 �إلى 5 �ساعات في مكان بارد تكون ن�سبة حرارته 12 درجة. 



مــراحـل �إنتـــاج الجبـن الأبيـ�ض الطـــري
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تحليــل وتنقيــة الحليــب

الب�ستـــرة

�إ�ضافـــة المنفحــة

التقلـيــب والخلــــط

�إ�ضافة الملح �أو الم�ضافات

تكوين الخثرة وف�صل المي�ص

التمليـــــح

ال�ضغــــط

القطــــع

التعبئــة والتغليـــف
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