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مكونات لتر من الحليب الكامل

من  تحويله  بعد  الحليب  من  الناتجة  المادة  باأنه  الجبن  تعريف  ويمكن 

وف�صل  ه  تخثّر طريق  عن  وذلك  المتما�صكة،  الحالة  اإلى  ال�صائلة  الحالة 

الخثة  ت�صوية  واأخيرا  عنه،  المي�ص(  )اأو  بال�صر�ص  الم�صمى  ال�صائل 

التخثّر هذه بتاأثير المنفحة، وي�صمى التجبن  واإن�صاجها. وتتم عملية 

يتم  حيث  الحم�صي.  التخث  وي�صمى  اللبن  حم�ص  بتاأثير  اأو  المنفحي، 

تحويل الحليب من مادة ي�صعب حفظها اإلى مادة �صهلة النقل، لذيذة 

فالجبن  الإن�صان.  لج�صم  ال�صرورية  الحيوانية  بالبروتينات  غنية  الطعم، 

عن  الزائد  الحليب  ا�صتغلال  من  ننا 
ّر

ويمك للحليب  اإ�صافية  قيمة  يوفر 

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

مواد د�سمةمـــاء
لكتوز اأو 

�صكريات

كازيين اأو 

بروتينات
اأملاح معدنية

٪87.5٪3.9٪4.6٪3.5٪0.5

عُرفت الأجبان منذ بداية ظهور تربية الما�صية و ذلك من 7000 �صنة 

اإلى  ف�صيئا  �صيئا  اإنت�صرت  ثم  الآ�صيوية،  القارة  غرب  في  الميلاد  قبل 

القيمة  عالية  المذاق،  لذيذة  مادة  هي  فالجبنة  العالم.  اأنحاء  جميع 

الغذائية، �صهلة اله�صم. ت�صنع من الحليب وتحتوي على البروتينات 

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

والفيتامينات ومكونات الحليب ال�صغرى الأخرى.

توطئة 



I  ـ اأنـــواع الجبنــــة :
يوجد عدة �أنو�ع من �لجبنة ت�صنع من حليب �لأغنام و�لماعز و�لبقر و�لإبل �إما ب�صفة فردية 

�أو خليط. ويكون �لحليب �لم�صتعمل مب�صتر�.

بـع�ض اأنــواع الجبنـة
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جبنة 

بحليب الأغنام

جبنة

 بحليب الماعز

 جبنة

 بحليب البقر

جبنة 

بحليب الإبل



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

المـــــاءالأمــلاح المعدنية لكتـــوزالمادة الآزوتيةالمـادة الــد�سمةالم�ســدر 

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

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

الأجبان الرخوة 

 �ضي�ضيليان ـ ت�ضتوري ـ �ضرداني

  الأجبان الم�ضغوطة 

قودا ـ اإيدام 

  الأجبان  الم�ضغوطة والمطبوخـة 

  الأجبان الم�ضغوطة والمطبوخـة 

قرويار  اإيمنتال



II ـ خا�صيات الحليب المعد ل�صناعة الجبن :
ل يمكن �لح�صول على جبن جيد �إل �إذ� كان م�صنوعا من حليب ذي جودة عالية. و�إن �لتهاون 

�إلى م�صار �صحية وخ�صائر مادية فادحة.  يوؤدي  �لغر�ض  لهذ�  �لمعد  في مو��صفات �لحليب 

لذلك يجب �أن تتوفر في �لحليب �لمعد ل�صناعة �لجبنة �ل�صفات �لتالية :

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

�لأمر��ض �لمعدية و�ضرعها نظيف و�صليم )غير م�صابة  • حليب متاأتّ من بقرة �صليمة من 
بالتهاب �ل�ضرع(.

• حليب غير متاأتّ من بقرة تمت مد�و�تها باأدوية قد 
توؤثّر �صلبا على جودة �لحليب �أو �حتر�م �لمدة �ل�ضرورية 

لنتهاء مفعول �لدو�ء.

• �أن يكون مكان و�أو�ني �لحلب نظيفة.
ذ�ت  �أعللاف  وتوزيع  �لإ�صطبل  تنظيف  نتجنب  �أن   •
�لى  تنتقل  ل  لكي  �لمخزون  �لعلف  مثل  كريهة  رو�ئح 

�لحليب ومنه �لى �لجبنة. 

• تقديم �أعاف ذ�ت جودة عالية للح�صول على حليب 
غني بالمو�د �لدهنية و�لزللية وبالتالي �لح�صول على 

مردود �أعلى من �لجبنة.

• تجنب كل ما يعطل عملية �لتخمير : 
�أو م�صاد�ت حيوية   )Antiseptique( w وجود مطهر�ت 

في �لحليب.

w �إ�صافة مو�د قلوية  )Alcalines( �إلى �لحليب.
• عدم �لإ�صافة �إليه �أو �لتنقي�ض لأي مادّة منه.

• �ألّ تقلّ كثافته على 1٫028 في حر�رة ت�صاوي 20 درجة مائوية.
• �أن تتر�وح حمو�صته بين 15 و18 درجة درنيك.

• يجب �ألّ تقل �لبروتينات عن 28 غ/ل.

ت�سنيف الحليب ح�سب المواد الد�سمة.

ن�سبـة المـواد الد�سمــةال�سنــــف

اأكثر من 38غ/لال�صنف الأول

من 32 اإلى 38غ/لال�صنف الثاني 

من 28 اإلى32 غ/لال�صنف الثالث 
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 ت�سنيف الحليب ح�سب الكثافة الجرثومية )عدد �لجر�ثيم في �لملل حليب(.

ال�سنف الرابعال�سنف الثالثال�سنف الثانيال�سنف الأول

اأقل من 

500٫000

من 500٫000

اإلى 1٫000٫000

من 1٫000٫000

اإلى 1٫500٫000

من 1٫500٫000

اإلى 2٫000٫000

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

 اأو تخزينه في مبّرد في 4 درجات
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III ـ  المراحل الأ�صا�صيـة ل�صناعـة الأجبـان :

تمر �صناعة مختلف �أنو�ع �لجبن بعدّة مر�حل �أ�صا�صية :

ـ �لتّ�صخين �أو �لب�صترة

Caillage ـ �لتّجللبن

Egouttage  ـ �ل�صتقطللار

. Affinage  ـ �إن�صاج �لجبن وت�صويته

ـ التّجبـــــــن :

تخثير �لحليب �أو تجبّنه هو م�صطلح ي�صتعمل لو�صف �لتغيير �لذي يحدث للحليب من �لحالة 

Caseïne .ل�صائلة �إلى �لحالة �لجامدة نتيجة تر�صب �لكازيين�



�أو باأنزيمات �لمنفحة �لم�صتخل�صة من  في �صناعة �لجبن يتم تر�صيب �لكازيين بالأحما�ض 

�أنفحة �لخروف �أو �لعجل.

اأ ـ التجبـــن الحام�ضي :

هو نتيجة تحويل �لبكتيريا �للبنية ل�صكر �لحليب )لكتوز( �إلى حام�ض لكتيكي حتى تبلغ درجة 

�لحمو�صة  Ph 4,6 في 20 درجة حر�رية تحت تاأثير �لحر�رة.

ب ـ التّجبـــن المنفحي :

يتم تجبن �لحليب بالمنفحة في �صناعة �أغلب �أ�صناف �لجبن حيث يتم تخثر �لحليب �لطازج 

  )35 ـ   30( ويتحول �لى خثرة باإ�صافة �لمنفحة. وت�صاف �لمنفحة عادة في  درجة حر�رة  

للحليب وهي �لحر�رة �لمثلى في ن�صاط �أنزيمات �لمنفحة. وتختلف �لكمية بح�صب �صنف �لجبن 

�لمزمع �إنتاجه.

ج ـ التّجبـــن المزدوج :  

يتم تجبّن �لحليب بالمنفحة و�لخمائر �للبنية معا. ولكل منهما دوره في تخثّر �لحليب و�إعطاء 

ن�صج  مدة  خال  و�لبكتيريولوجية  �لفيزيوكيميائية  و�لتحوّلت  و�لر�ئحة  �لطعم  �لجبنة 

�لجبنة. ويتم �عتماد هذه �لطريقة للتجبّن في �صناعة �أغلب �لأجبان �لم�صغوطة، �لمطبوخة 

و�لغير مطبوخة.

ـ ال�صتقطــــار :

يتمثل �لإ�صتقطار في ف�صل �لمي�ض عن جزئيات �لجبنللة.

اأ ـ الا�ضتقطـار عند التجبّ الحام�ضي :

 30 ينف�صل �لمي�ض عن �لجبنة ب�صفة طبيعية لأن �لخثرة �صهلة �لنفوذ عن درجة حر�رة 20 ـ 

درجة مائوية.
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ب ـ الا�ضتقطـار عند التجبّ المنفحــي :

تكون �لجبنة غير قابلة �لنفوذ )Imperméable( و�إن تخلي�ض �لخثرة من �لمي�ض يمكن ت�صهيله 

بالإعتماد على �لمعطيات �لتالية :

 ل تقطيع �لجبنة �إلى مكعّبات ذ�ت حجم منا�صب مع خلطها.

    

 ل طبخ �لخثرة على درجة معيّنة ح�صب نوع �لجبن �لم�صنوع.

ل كب�ض �لخثرة تدريجيا وتعري�صها �إلى �صغط متفاوت لتاأخذ �صكلها �لنهائي.
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ـ التمليح : ي�صاف ملح كلور �ل�صوديوم �إلى جميع �أ�صناف �لجبن وذلك �إما عن طريق ر�صه 

على �لخثرة وخلطه معها �أو ر�صه على �صطح �لقالب �أو غم�ض �لجبن في محلول ملحي مركز. 

تنتج عن �إ�صافة �لملح للجبن ثاث فو�ئد وهي : �لم�صاهمة في تح�صين �لطعم �لخا�ض بالجبن، 

�لجر�ثيم  من  وحمايته  �لجبن  وت�صبير  �لمي�ض  من  �لخثرة  تخل�ض  �صهولة  على  �لم�صاعدة 

�ل�صارة.

: )Affinage( ـ اإن�صــاج الجبن وت�صويته

عند �لح�صول على �لخثرة وت�صفيتها وكب�صها بالقو�لب يُ�صمّى ذلك بالجبن �لطازج ويتكوّن 

�أ�صا�صا من �لكازيين و�لماء مع ن�صبة مختلفة من �لدهون وحم�ض �للّبن وملح كلور �ل�صوديوم 

بالإ�صافة �إلى كميات ب�صيطة من �لاكتوز و�أماح �لحليب. وللجبن طعم رقيق غير حام�صي، 

خفيف وملحي وع�صير �لم�صغ، ولجعله لذيذ �لمذ�ق فاإن ت�صويته تتمّ تحت تاأثير �لكائنات �لحية 

)�أنزيمات...( بهدف �إحد�ث بع�ض �لتغيير�ت �لكيميائية به. �أما بالن�صبة للعو�مل �لتي لها تاأثير 

على ن�صاط و�إنتاج هذه �لكائنات و�لتي يمكن للجبّان �أن ي�صيطر عليها هي  �لحر�رة و�لحمو�صة 

و�لرطوبة و�لتهوئة.  كما �أن ن�صج �لجبنة هي مرحلة �أ�صا�صية لتكوين �لنكهة و�لطعم �لمميز 

لكل نوع من �لأجبان وترتكز  �أ�صا�صا على :
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ل ح�صن حفظ �لجبن في مكان يمكن فيه �لتحّكم في ن�صبة �لرطوبة و�لحر�رة.

ل �لعناية �لمتو��صلة بالأجبان حتى يتكون �ل�صكل و�للون �لمميز لكل نوع.

ـ �إحتر�م مدة �لتن�صيج �لخا�صة بكل نوع من �لأجبان.

الخمـائـــر اللبنيـــة :

ـ دور الخمائــــــــــر :

تحتاج �لجبنة ذ�ت �لجودة �لعالية �إلى نوع رفيع من �لبكتيريا �للبنية و�لغاية منها هي :   

ل تاأمين كمية منا�صبة من حم�ض �للبن �لذي ي�صاعد على �لتخثر بالمنفحة.

�لو�صط  �لتعفنية في  �لميكروبات  ن�صاط  لتوقف  نظر�  �ل�صار في �لجبن  �لتعفن  ل منع حدوث 

�لحام�صي.

ل تاأثير �لخمائر �للبنية على طبيعة ومدى �لتغيير�ت �لأنزيمية خال مرحلة ت�صوية  �لتن�صيج، 

وهذ� ي�صاعد على تكوين �ل�صفات لكل �صنف من �لجبن. 

ويختلف نوع �لبكتيريا �لم�صافة للحليب ح�صب �لمعاملة �لحر�رية �لتي �صتعطى للخثرة خال 

�لتّ�صنيع :  �إذ� لم تطبخ �لخثرة �أو �إن �صخنت لدرجة حر�رة ل تتجاوز 35 درجة مائوية فين�صح 

.)streptocoque cremoris lactes( با�صتعمال خمائر تحتوي على
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تخ�صع �صناعة �لأجبان �إلى �لتقيّد بال�ضروط �ل�صحية �لخا�صة بتحويل وتكييف �لمنتجات 

�لفاحة  �ل�صحية ومطابقة ل�ضروط قر�ر وزير  للم�صادقة  �لحيو�نية، ود�خل مجبنة تخ�صع 

خ في 2006/5/26 و�لذي ي�صبط �ضروط حفظ �ل�صحة لتحويل �لحليب و�لطرق �لمثلى 
ّ
�لموؤر

لإنتاج �لأجبان.

1 ـ كيفية اإعــداد الجبنـة الطرية البي�صاء
ـ ت�سفية الحليب 

ـ التحاليل الأولية : 

�لتاأكّد من �لكثافة و�لتي بين  1٫028 و1٫032 في 20 درجة حرارية،

و من �لحمو�صة �لتي يجب �أن تكون بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�صاء على الكائنات الحية ال�صارّة المتواجدة بالحليب والمتاأتّية 

من الحيوان اأو المحيط اأو الإن�صان.

�لطريقة با�صتعمال حاويات  30 ثانية. وتكون  75 درجة لمدة  �إلى   70 * ي�صخّن �لحليب من 
مزدوجة �لغاف لتجنّب �إمكانية �حتر�ق �لمادّة �لجافة للحليب و�لتي توؤثّر على طعم �لجبنة 

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

* يتم تبريد �لحليب حتى 20 درجة. 
مع �إحكام �إغاق �لإناء لإجتناب �لتّلوث.

ـ اإ�سافـــة الخمائـــــر للحليب :

درجات  طة 
ّ
متو�ص خمائر  �إ�صافلللة  يتم   *

�لحر�رة.

: )Présure(  ـ اإ�سافــة الـــمنفحـة

* يمكن �إ�صافة 10 مل من �لمنفاح في100 لتر 
من �لحليب مع �لتاأكّد من قوّة �لمنفاح )و�لتي 

تختلف باختاف �صنف �لجبنة(.



ـ التّخثــــــــــر الحام�سي:

تخمّر  �آلللللة  في  للليللتللجللبن  �لحللللليللب  يُللللترك   *
  )choc thermique( لتجنّب    )incubateur(

على �ألّ تتعدّى درجة �لحر�رة 20 درجة مع �إحكام 

�إغاق �لإناء. عندما يغطي �لمي�ض �لخثرة يكون 

�لتخمر قد بلغ �أوجه.درجة �لحمو�صة ) 4٫6( . 

ـ تجزئــة الخثـــــــرة :

تتم تجزئة �لخثرة �إلى مكعبات ذ�ت حجم كبير

.

 

ـ الإ�ستقطــــار :

ت�صتقطر �لخثرة بو��صطة م�صفاة دقيقة مطابقة 

ثلثي  ل�صتخر�ج  وذلللك  �ل�صحية  للمو��صفات 

كمية �لمي�ض �لأ�صلية. 

ـ الخـــــــــــــزن :

* يمكن مزج �لجبنة بال�صكر، �أو بالغال
ح�صب �لذوق.

* تحفظ �لجبنة في �لثاجة في حر�رة ل 
 تتعدى 6 درجات مدة 5 �أيام.
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2 ـ كيفية اإعداد الجبنة الرخــوة
 )Fromage à Pâte Molle Lavée( 

يتم �إعد�د �لجبنة �لرخوة بثاث طرق تتح�صل �إثرها �إما 

على �لجبنة نوع �لت�صتوري، �أو على �لجبنة نوع �ل�صي�صليان، 

�أو على �لجبنة نوع �ل�ضرد�ني.
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1 ـ الجبنـة نــوع الت�ضتوري :
للح�صول على �لجبنة نوع �لت�صتوري يجب �لمرور بالمر�حل �لتالية :

ـ ت�سفية الحليب 

ـ التحاليل الأولية : �لتاأكّد من �لكثافة و�لتي ل تقل على 1٫028 و�لحمو�صة �لتي يجب �أن تكون 

بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�صاء على الكائنات الحية ال�صارّة المتواجدة بالحليب والمتاأتّية 

من الحيوان اأو المحيط اأو الإن�صان.

با�صتعمال حاويات  �لطريقة  ثانية. وتكون   30 80 درجة لمدة  �إلى   75 ي�صخّن �لحليب من   *
مزدوجة �لغاف لتجنّب �إمكانية �حتر�ق �لمادّة �لجافة للحليب و�لتي توؤثّر على طعم �لجبنة 

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

مائوية.

* �إ�صافة �لمو�د �لتالية بالترتيب مع �لتاأكّد من �لمزج وذلك بالتحريك �لجيد كل مرة. 

ل �إ�صافة ملح �لكال�صيوم ) CaCo2 ( بن�صبة 5غ/100ل من �لحليب.

طة درجة �لحر�رة.
ّ
ل �إ�صافة �لخمائر �للبنية  متو�ص

 ل �إ�صافة �للدوث )�لمنفحة( ح�صب قوّتها.

التّجبـــــــن :

تغطية �لإناء للحفاظ على درجة �لحر�رة وتركه مدة من �لزمن تتر�وح من 30 �إلى 45 دقيقة 

حتى يتمكن �لخليط من �لتجبن.



2 ـ الجبنـة نــوع ال�سردانــي :

�لمرور   يجب  �ل�ضرد�ني،  نوع  �لجبنة  على  للح�صول 

بالمر�حل �لتالية :

ـ ت�سفية الحليب 

�لكثافة و�لتي ل تقل عن  �لتاأكّد من   : الأولية  التحاليل  ـ 

1٫028 و�لحمو�صة �لتي يجب �أن تكون بين 15 �إلى 18 
درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�صاء على الكائنات الحية ال�صارّة المتواجدة بالحليب والمتاأتّية 

من الحيوان اأو المحيط اأو الإن�صان.

حاويات  با�صتعمال  �لطريقة  وتكون  ثانية.   30 لمدة  درجة   80 �إلى   75 من  الحليب  ن  يُ�سخَّ  *
مزدوجة �لغاف لتجنّب �إمكانية �حتر�ق �لمادّة �لجافة للحليب و�لتي توؤثّر على طعم �لجبنة 

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

* اإ�سافـة المـواد التاليــة بالترتيب مع �لتاأكد من �لمزج وذلك بالتحريك �لجيد كل مرة : 
ل ملح �لكال�صيوم ) CaCo2 ( بن�صبة 5غ/100ل من �لحليب.

. )Mésophyles(  طة درجة �لحر�رة
ّ
ل �لخمائر �للبنية  متو�ص

ل �للدوث )�لمنفحة( ح�صب قوّتها.

ـ التّجبـــــــن :

تغطية �لإناء للتجبّن من 30 �إلى 45 دقيقة حتى يتمكن �لخليط من �لتجّبن.

ـ ال�ستقطــــار :

.
3
قطع �لحليب �لمتجبن �إلى مكعّبات يكون حجمها حو�لي 1 �صم

 ل �إز�لة �لمي�ض �لذي يطفو على �صطح �لجبنة وو�صعه جانبا.

 ل �لخلط  لمدة 10 دقائق مع �إ�صافة كمية من �لملح ح�صب �لذوق.

 ل و�صع �لجبنة في قو�لب و�ل�صغط عليها يدويا لإعطائها �ل�صكل �لمنا�صب.

 ل تحفظ �لجبنة لمدة �صاعتين تحت 20 درجة حر�رية قبل �ل�صتهاك �لفوري، �أو �لحتفاظ بها 

في �لثاجة لمدة �أ�صبوع.
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3 ـ الجبنـة نــوع �صي�صيليان :
يتم �إعد�د �لجبنة نوع �ل�صي�صيليان بطريقتين :

الطريقــة الاأولـى :

ـ ت�سفيــة الحليــب

ـ التحاليل الأولية : �لتاأكّد من �لكثافة و�لتي ل تقل على 1٫028 و�لحمو�صة �لتي يجب �أن تكون 

بين 15 �إلى 18 درجة درنيك.

ـ الب�ستــــرة : الهدف منها هو الق�صاء على الكائنات الحية ال�صارّة المتواجدة بالحليب والمتاأتّية 

من الحيوان اأو المحيط اأو الإن�صان.

• ي�صخّن �لحليب من 75 �إلى 80 درجة لمدة 30 ثانية �إلى بع�ض �لدقائق ح�صب جودة �لحليب. 
وتكون �لطريقة با�صتعمال حاويات مزدوجة �لغاف لتجنّب �إمكانية �حتر�ق �لمادّة �لجافة 

 )en bain marie(  : للحليب و�لتي توؤثّر على طعم �لجبنة وتخفّ�ض من �لإنتاج في حمّام مائي

ثم تبريده حتى ي�صل 32 درجة مائوية.

• �إ�صافة �للدوث )�لمنفحة( 25 مل في 100 لتر من �لحليب مع �لتحريك �لجيّد.
• �إ�صافة �لملح �لكال�صيوم ) CaCo2 ( بن�صبة 5غ/100ل من �لحليب.

اأ ـ التّجبــــن :

ترك �لخليط )من 30 �إلى 45 دقيقة( لتتم عملية �لتجّبن.

ب ـ الا�ضتقطــار :

بف�صل  نقوم  ذلك  بعد   ،
3
�صم  2.5 حو�لي  حجمها  يكون  مكعبات  �إلى  �لمتجبّن  �لحليب  قطع 

�لمي�ض عن �لحليب �لمتجبّن على عدة مر�حل :

المرحلــة الاأولـــى :

• ف�صل �لمي�ض بن�صبة 1/3 من كمية �لحليب �لمتجبّن.
• خلط �لحليب �لمتجبّن وباقي �لمي�ض بالماء �ل�صاخن )60 ـ 70 درجة( لمدة خم�ض دقائق �إلى 

�أن ت�صل حر�رة �لخليط 36 درجة.

المرحلــة الثانيــة :

• ف�صل ماتبقّى من �لمي�ض.
ت�صل  �أن  �إلى  �ل�صاخن  �لماء  وبزيادة  و�لت�صخين  �لتحريك  مع  �لذوق   ح�صب  �لملح  �إ�صافة   •

�لحر�رة 45 درجة.

�صكلها  لإعطائها  يدويا  �لجبنة  و�صغط  �لقو�لب  ملوؤ  ثم  دقائق   5 لمدة  �لتحريك  مو��صلة   •
�لنهائي.

• �لخزن في 4 درجات مائوية.
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الطريقــة الثانيـــة :

يمكن �إطالة مدّة ت�صبير جبنة �ل�صي�صيليان �إلى 30 يوما با�صتعمال �لطريقة �لثانية وهي:

ب�ستــرة الحليـب :

• ي�صخّن �لحليب من 70 �إلى 75 درجة لمدة 30 ثانية �إلى بع�ض �لدقائق ح�صب جودة �لحليب. 
وتكون �لطريقة با�صتعمال حاويات مزدوجة �لغاف لتجنّب �إمكانية �حتر�ق �لمادّة �لجافة 

للحليب و�لتي توؤثّر على طعم �لجبنة وتخفّ�ض من �لإنتاج في حمّام مائي ثم تبريده حتى 

ي�صل 32 درجة مائوية.

• �إ�صافة �للدوث )�لمنفحة( ح�صب قوة �لمنفحة مع �لتحريك �لجيّد.
• �إ�صافة �لملح �لكال�صيوم ) CaCo2 ( بن�صبة 5غ/100ل من �لحليب.

اأ ـ التجبّـــــــن :

ترك �لخليط مدة من �لزمن لتتم عملية �لتجبن )من 30 �إلى 45 دقيقة(.

ب ـ الا�ضتقطـــــار :

   • بعد �لتاأكد من عملية �لتجبّن يتم قطع �لجبنة �إلى عدة جزئيات مكعّبة �ل�صكل يكون حجمها 
.
3
حو�لي 2.5 �صم

   • �إز�لة �لمي�ض بن�صبة 1/3 من �لحليب �لمتجبن.

   • �إ�صافة كمية من �لماء �ل�صاخن للخليط مع �لتحريك �لمتو��صل �إلى �أن ت�صل حر�رته 36 درجة.

   • �إخر�ج ما تبقى من �لمي�ض ثانية.

   • �لقيام بعملية �ل�صغط لتجميع جزئيات �لجبنة ثم ملوؤ �لقو�لب.

   • ت�صخين �لمي�ض �إلى درجة �لغليان وو�صع �لقو�لب �لمملوءة بالجبن د�خله لمدة ن�صف �صاعة.

   • �إخر�ج �لقو�لب وتمليح �لجبنة بو�صعها في محلول من �لملح �أو بتمليح �ل�صطح فقط.

   • �لخزن في 4 درجات مائوية.

ملاحظـة 
يمكن الحتفاظ بهذه الجبنة لعدة اأيام في مكان بارد تتراوح

 درجة حرارته من 6 اإلى 10 درجات، كما يمكن تجفيفه وا�صتعماله كجبن مرحي.
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3  ـ كيفيــة اإعــــداد )الموزريلا(
يتم �إعد�د �لجبنة �لمظفورة باإتباع �لمر�حل �لتالية :

ل ب�صترة �لحليب من 75 �إلى 80 درجة وتبريده �لى 35 

درجة.

ـ �إ�صافة كل من �لمو�د �لتالية مع �لتاأكد من مزج �لمادة 

�لم�صافة بالحليب وذلك بالتحريك �لجيّد :

* �لخمائر �للبنية �لخا�صة بالموزريا : مزيج من �لخمائر مرتفعة درجة �لحر�رة ومتو�صطة 
درجة �لحر�رة.

* �إ�صافة �للدوث )�لمنفحة(ح�صب قوة �لمنفحة من �لحليب مع �لتحريك �لجيّد.
* �إ�صافة ملح �لكال�صيوم ) CaCo2 ( بن�صبة 5غ/100ل من �لحليب.

* ترك �لخليط مدة من �لزمن تتر�وح من 30 �إلى 45 دقيقة حتي يتمكن من �لتجبن .
15 دقيقة . * قطع �لجبنة �إلى جزيئات خال مدة من �لزمن ل تتر�وح -10 

* ترك �لخليط للر�حة مدة من �لزمن حو�لي 5 دقائق.
* ف�صل �لمي�ض بن�صبة ثلث �لحجم �لكلي للحليب.
* �لتحريك لمدة 10 دقائق وف�صل باقي �لمي�ض.

* و�صع �لجبنة فوق مائدة نظيفة لتتحم�ض مع �صغط �لجبنة يدويا حتى ي�صبح �صمكها
 1 �صم. 

* قطع �لجبنة �إلى �أ�ضرطة وو�صعها في �لماء �ل�صاخن) 80 -  100(.
�ليد  بو��صطة  �ل�صغط  نتابع  ثم  �أن ي�صبح �صافيا  �إلى  �لماء  و�لتغيير  �ل�صغط  �لتحريك مع   *
لتاأخذ �لجبنة �صكلها �لنهائي، بعد ذلك ن�صع �لجبنة في �لماء �لبارد )10 درجات ( لمدة تتر�وح 

من 10 �إلى 20 دقيقة حتي تت�صلب. 

*تمليح �لجبنة يكون �أما بو�صعها في محلول ملحي مركز �أوبتمليح �ل�صطح فقط.

ملاحظـة 

يمكننا اأن ن�صتهلك هذا النـوع من الجبن بعد

 عملية التمليح طازجة، اأو الإحتفاظ بها في الثلاجة لمدة اأ�صبوع.
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مـلاحـظــة 

ت�صتهلك الريقوته طازجة اأو تحفظ في الثلاجة من 3 اإلى 4 اأيام
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4  ـ كيفيــة اإعـــداد )الريقوتـة(
بحر�رة  �لبّر�د  في  حفظه  ويُ�صتح�صن  �لريقوتة،  ل�صنع  �لمعدّ  �لمي�ض  جودة  من  �لتاأكّد  يجب 

ت�صاوي  12 درجة. كما تكون طريقة �إعد�د �لريقوته �صهلة كما يلي :

•  ت�صفية �لمي�ض مع زيادة �لملح ح�صب �لذوق من �لمي�ض، ثم ت�صخينه �إلى حدّ 60 درجة من 
�لحر�رة.

• �إ�صافة �لحليب بن�صبة 20 لتر� لكل 100 لتر من �لمي�ض مع �لتحريك �لمتو��صل �إلى �أن تبلغ 
حر�رة �لخليط 85 ـ 80 درجة.

• مر�قبة درجة حمو�صة �لمي�ض : �إ�صافة �لحام�ض Citrique حتى ت�صل درجة �لحمو�صة ) 
5.2 ـ 5.5 (.

نملوؤ  �لخليط  يبرد  وعندما  �لت�صخين،  عن  نكفّ  �ل�صطح  على  وتطفو  �لجبنة  تتكون  عندما   •
�لقو�لب ونتركها ت�صتقطر لمدة 4 �إلى 5 �صاعات في مكان بارد تكون ن�صبة حر�رته 12 درجة. 



مــراحـل اإنتـــاج الجبـن الأبيـ�ض الطـــري
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تحليــل وتنقيــة الحليــب

الب�ستـــرة

اإ�سافـــة المنفحــة

التقلـيــب والخلــــط

اإ�سافة الملح اأو الم�سافات

تكوين الخثرة وف�سل المي�ص

التمليـــــح

ال�سغــــط

القطــــع

التعبئــة والتغليـــف
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