
صناعة الجبن الراس 

إيهاب عيسى خضر/ د.أ



مقدمة

ت الليبب ن مركز يتم تحضيير  بمميت تنيبب لبرنتيني لبنىهى منتج:الجبن

هيي  كييت مييب مييب الن حيييت التركيبيييت يتكيينب مييب كييبكت مييب الكيي زيب  يحتنز ي

يب عليى الكي ز)نيتكنب أس سي  ميب تنميير بيرنتيب الليبب . الدهب نالرطنبت

 ييى صيينر  نييت ننجيي ل النييت الييى الدرنييت المطلنبييت  ( ننييا الوصيين 

تعليييي   مثيييت التعطيييير  نال)يكييينب ب تبييي ا بميييت الممليييي ت التكننلننييييت 
.للتول  مب الكرش( نالتسويب
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تقسيم الجبن
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مادة جافة /دهنالرطوبةمحتوى% صنف الجبن

2560اقت مب تالصلابكديد 

60-3640-25ن ل

50-4025-36نصل ن  ت

50-4010اعلى مب طرى



26.7 فرنسا -1

25.6  نلندا-2

24.6 الم ني  -3

4.6 مصر

(فرد سنويا/كجم)أستهلاك الجبن العالمي 
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الأنتاج السنوى لمصر من الجبن
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الفرص الرئيسية لزيادة القيمة التسويقية للجبن

زيادة استخدام الجبن 

كمكونات غذائية

تطوير طرق جديدة 

لعرض الجبن للمستهلك

التوسع فى استخدام 

الجبن في الأطعمة 

الجاهزة

تطوير أجبان ذات فوائد صحية 

التدعيم ب لك لسينم•

التدعيم ب لجيت مين ت •

وجت محتنى النبب  مب •

الدهنب

يكاستودام مزراا البرنبينت•
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اساسيات صناعة الجبن الراس

:  الراستكنولوجيا صناعة الجبنأهداف 
الحسية وضع الخطوات التكنولوجية التي تكسب الجبن الصفات–1

نكهة والجسم، والملمس، وقوام الجبن)المرغوبة 

دامها بشكل تطوير البروتوكولات و طرق التصنيع التى يتم استخ–2

.تصنيع الجبنيه   روتيني في كل مرة يتم 
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خطوات صناعة الجبن الراس

اللبنتعديل-1

معبنالجلصنفالأنتاجيةالعمليةلنجاحاللازمةالأولىالخطوةتعتبر

كيميائىتركيبذولبناستخدامهوالثابتالمتجانسبالتركيباحتفاظه

.التصنيعفيهايتممرةكلفىوثابتمتزن

(فيهادورالجبنلصانعليس)بعوامليتأثراللبنتركيبأنالمعروفومن

.أخرىعواملبخلافالحيواننوعالحيوان،الطقس،تغذيةومنها

:الىالتعديلعمليةتهدفو

ث بت ئىكيمينتركي بمناصج تنببانت جاستمراريتعلىالتأكد1.
.موتللللنببالمصنرك بلنحتى

لاكي الترث بتمنتجعلىالحصنت ىحعانحجظالمستهلكحم يت2.

الم د  ىالدهبمبأدنىنحدالرطنبىالمحتنىمبأقصىحد
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وعادة ما يتم تعديل اللبن الداخل فى صناعة الجبن

.ببعب طريق إض  ت اللبب المنجل مب كر  إلى التنك الو   بتوزيب الل-1

.عب طريق نزا نزء مب دهب اللبب ان اض  ت العكد -2
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 Heat treatment of milkالمعاملة الحرارية للبن-2
ى بعت  بعد استلام اللبن وتعديله يتتم عتادم معاملتته معاملتة حراريتة ولكتن فت

اللبن لا يتم إجراء أى معاملة حرارية علىومصانع الألبان الصغيرة المعامل 

. ويتم تصنيعه مباشرة

وضتي  لتالجدل والنقاش الدائر وبصفة مستمرة ولذلك فما زال هناك حالة من 

الجبن مدى اهمية أجراء المعاملة الحرارية المناسبة على اللبن المعد لصناعة

. من عدمها

كافيتتة للقءتتاء علتتى الميكروبتتات ( ث15/م°72)وتعتبرعمليتتة بستتترة اللتتبن 

ى وهتتى متتن أكثتتر المعتتاملات شتتيوعا  فتتالمرضتتية الموجتتودة فتتى اللتتبن الختتام 

لحرارية تعتبر من المعاملات ا( البسترة)مصانع انتاج الأجبان وهذم المعاملة 

ن الختوف لأستتهلاك الجتبن دوطمئنتانوالتتى تعطيته أالمقبولة لدى المستهلك

.  من تواجد ميكروبات مرضية فيه
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علميتة وفى حالة الأصرار على انتاج جبن من لبن خام فتنن جميتع المراجتع ال

مليتتة استتتخدام لتتبن ختتالى متتن الميكروبتتات المرضتتية وإجتتراء عتشتتير إلتتى أن 

بن النهتائى فتنن الجتالتصنيع فى جو أو بيئة خالية متن الميكروبتات المرضتية 

.سيكون بالءرورة خالى من الميكروبات المرضية

ليستتت متتن المعتتاملات الحراريتتة ( ث15/م°72)وتعتبتتر عمليتتة البستتترة علتتى 

اج معهتا التى تستبب مشتاكل تكنولوجيتة لمصتنع الجتبن ولا تحتتالقاسية والتى 

ط إلتى إضتافة بختلاف الأحتيتاج فقتتعديل البروتوكول الخاص بتصنيع الجبن 

ث فتى تحتول لتعوي  التنق  الحتاد( لاتمام عملية التجبن)كلوريد الكالسيوم 

اريتة جزء من الكالسيوم التذائب التى كالستيوم غتروى بواستطة المعاملتة الحر

(.البسترة)
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Addition of the starter cultureأضافة مزرعة البادىء -3

لتى اللتبن تستخدم كلمة بادىء عادة لوصتف المزرعتة البكتيريتة التتى تءتاف إ
ى أولكتن فتى الحقيقتة هتذا الوصتف لابتد أن يشتمل انتتاج الحموضتة -١بهتدف 

تحستين طعتم ونكهتة -٢مزرعة بكتيرية تءاف إلى اللبن ويكون لها دور فتى

.  وقوام وتركيب الجبن

ركيتتب ومجموعتتة البكتريتتا التتتى تستتتخدم بهتتدف تحستتين طعتتم ونكهتتة وقتتوام وت

تتتاج الجتتبن عتتادة لا تستتتخدم بهتتدف انتتتاج الحموضتتة ناتترا لان قتتدرتها علتتى ان

طعتتم انتتتاج بعتت  مركبتتات الالحتتام  تكتتون ضتتعيفة ولكتتن تستتتخدم بهتتدف 

.  و العمل على تحسين قوام الجين و تركيبةوالنكهة
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A- Streptococcus thermophilus and Lactobacillus delbruckii sp. 
bulgaricus

B- Lactococcus lactis sp. lactis and Lactococcus lactis sp. 
cremoris

C- As A + Lactobacillus helveticus and Lactobacillus casei

D- As A + Bifidobacterium bifidum and Lactobacillus 
acidophilus

بادئ الجبن الراس

الأ ضت

Fatma. El-Kady; A.A. Ali; Z.M.R. Hassan and I.E. Aumara. (2013). Improvment of
Ras cheese flavor using different starter cultures. J. Biol. Chem. Environ. Sci.,
8(2), 531-551.
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لىعتتوقفالجبنلصناعةالمعداللبنالىالمءافةالبادىءوكمية

والصناعةأثناءالمطلوبةالحموضةوكميةمعدل•

النمويئيةبتركيب)حيثمنمعملياالبادىءتنميةأثناءالمتبعةالاروف•

،pH،المزرعةعمر).

فننه يلزم التأكد من أن معدل أنتاج ولانتاج الأجبان على النطاق الصناعى 

بنفس القدر منالحموضة اثناء التصنيع سيتم وفق المعايير المطلوبة و

.تصنيعه إلى اخرى حتى لا تتأثر جودة وصفات الجبن النهائى
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التجبن-4

 ستودام الراس هن تنبب انزيمى بتنبب اللبب الداوت  ى صن عت النبب•

 ر المديد اتنن ت.الرضيمتالممد  الرابمت للمننت المنجحت المستولصت مب

ي ت ن النب ت ت نالجطرمب مص در متمدد  بم   ي ذلك انناا المن  ح مب

.النببتبعى منجحت المنت هى المجضلت لدى ص نمىن لكب البكتيري  

:يمتمدعلىالانزيمىالتنببطريقعبالمتكننتالوثر ننان
الانزيم المستودم 1.

الميزاب الملحى  ي اللبب 2.

.3pH 

 (الدهنب  برنتين ت الكرش)نسبت مكنن ت اللبب الأورى 4.

.نتركي  الك زيب نجسا5.
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  نهيي  المستولصييت تتجيي نت علييى حسيي  طريعييت الاسييتولا نظرررا  ن ةرروة المنفحررةن 

ةوة التجربن ةياسايض  تنتج انب ب موتلجت   مب المهم أب يكنب ص نر النبب ق در على 

.  التى يريد استودامه للمنفحة 

رز المنجل ن الع ئمنب على استولا  المنجحا ع د  م  يعدرنب قنته  ب ستودام اللبب الج
محلنت  ىمت 100/ نم12) المم د ذنب نا 

CaCl2 0.01M . )

 Rennet activity( RU) نيتم تعدير م  يسمى بنحد  نك ط المنجحت 
Unit    دقيعت على 40عدد ملليلتر اللبب التي يمكب تنبنه   ي ولات ن التى تمرل ب نه

.م35درنت حرار   ي 

 يي نميير الحي لات ن . رلتي/ ميت45-10بييب عي د  ن كميت المنجحت المستودمت تترانح 

امثيي ت حنمهيي  10ينيي  أب يييتم توجيييل كميييت المنجحييت المييراد اضيي  ته  الييى اللييبب بنحيين 

.ب لمي ه النظيجت ن ذلك للمس عد  على حسب تنزيمه   ي اللبب
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نفحةبممقارنةحادةنكهةالجبنتكسبالغنممنالمستخلصةالمنفحةو

الاجبانبع صناعةفىالغنممنالمستخلصةالمنفحةتستخدموالعجل

فىالمعروفKefalotyriجبنمثلالقويةنكهتهاوبطعمهاتتميزالتى

.الراسالجبنباسممصر

فىالحادةالنكههانتاجعلىالغنممنالمستخلصةالمنفحةقدرةتعودو

.للدهنالمحللالليبازانزيممنعالىقدرعلىاحتوائهاالىالجبن
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:العوامل التى تؤثر على عملية التجبن الأنزيمى

التننيس1.

المم ملت الحراريت التى أنريت على اللبب2.

تطنر الحمنضت أثن ء التنبب3.

درنت حرار  اللبب أثن ء التنبب4.

تركيز أينن ت الك لسينم  ى اللبب5.

تركيز الك زيب  ى اللبب6.
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الخثرةتقطيع -5
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لامريكيتاالسك كيبب ستوداممكمب تالىالنيتيعطرالتنببعمليتتم معع 

تعلي نبدالوثر مكمب تتتركن.التنببحنتاتن هى ىالمرضيتنالطنليت

.تعلي دنبدقيعت20-10-مبلمر 

إيه   عيسى وضر/د.أ 20



التقطيعخطوةبعدالناتجةالخثرةمكعباتحجم

صغيرا  الخثرةمكعباتحجمكانكلما

المكمب تهذهسطحمس حتزادتكلم 1.

الكرش عدممدلاتممه زادكلم 2.

.الوثر داوتالمتبعيتالكرشكميت ىانوج ت3.
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عملية السمط –6

السمطبممليتالمعصند

مر الوثرمكمب تتعلي 

الحرار درنتر ر

درنتبممدتتدريني 

كذلناثن ء.دقيعت/مئنيت

 جانت ىالب دىءيستمر

مريممتالذىالح مت

علىنالحرار التعلي 

داوتمبالكرشطرد

.الوثر مكمب ت
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ازالة الشرش-7

نتؤثرنببالقنام ىكبيربككتتتحكمالوثر عبالكرش صتطريعت

.ننكهتالننا ىكذلك

الشرشلأزالةرئيسيةطرق3هن كنعمنم   
ن لالالنببمبصغير كمي تتصنيرنالطريتالأنب بح لت ى-1

. ئي   تلعالكرشتصجيتنيتموكبيتقنال  ىالوثر غرليتم
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 ىببالتنحنت ىالكرش صتيتمالن  تالأنب بح لت ىأم -2

.السمطعمليتنه يت

الكرشنالوثر ضخيتمكبير كمي تتصنرالتىالمص نرن ى-3

وثر النتترككبكتق عا ىتنندكبيرحنتالىمضو تبناسطت

.الكبكتعلىالنقتبمت
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التمليح-8-

تمليحتمي إناالكبسعمليتأنراءقبتالنببإلىالملحإض  تيتملمإذا

ثرنطريقعبأن(رط تمليح)ملحىمحلنت ىنعمه بناسطتالنبب

.(ن لتمليح)النببأقرا سطحعلىالملح

الرطبالتمليح-أ

نرام23)مكبرمستودمملحىمحلنت ىالنببأقرا تنعر

نم15)بتركيزملحىمحلنتيستودمالأنب ببمتن ى(نم100/ملح

ملحىالالمحلنتإلىالك لسينمكلنريدأيض   يض لنقد.(نم100/ملح

.(ملحىمحلنتنم100/نم0.3-0.2بتركيز
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الجافالتمليح-ب
:التىنسطحاعلىقكر تكنيبإلىيؤدىللنببالن لالتمليح

.الرطنبتمبالزائدالجعدتمنر1)

.لداولاالتغلغتمبالنببسطحعلىالن ميتالميكرنب تتغلغتتمنق2)

المباشرالتمليح-ج

التمليحنهأمريك نالأنربيتالدنت ىالنببلتمليحالمجضتالم منالاتن ه

:إلىرانرنهذا.الرط التمليحأستودامدنبالمب كر

الن ل التمليحنالرط التمليحمبكتمك كتعلىالتغل -1

 الملحيتالمح ليتمبالتول بكأبص رمتقنانيبنلنائحننند-2

ودامه لأستنيد بح لتالملحيتالمح ليتعلىالحج ظتكلجتأرتج ا-3

.المتكرر
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الكبس-9

نهيييذه المملييييت تنيييرى بغيييرت تحعييييق

-:أهدال 3

.أكس   النبب للككت المطلن •

.طرد الكرش•

انيييدم ج حبيبييي ت الوثييير  مييير بمضيييه •

.البمت

ت نيتنقيييل زميييب الكيييبس ن كجييي ء  عمليييي

وثيير  الكييبس علييى التركييي  الكيميي نى لل

عنييييييد الكييييييبس نكييييييذلك علييييييى ممييييييدت 
.النبب أثن ء الكبسpHالأنوج ت  ى 

 ء الكبس النبب المملح تمليح   ن     ع د  م  يكنب اندم ج مكمب ت الوثر  أثن
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شكرا لأهتمامكم 
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