
  

  
  

  20/1/2019: الاجابة النموذجیة لامتحان مقرر تكنولوجیا الجبن          تاریخ الأمتحان 
 ساعتین: الرابعة     الزمن: م الفرقة  2019–2018الفصل الدراسى الاول للعام الجامعى       

                      :اجابة السؤال الأول

  اللاكتوز؟ -الكازین –الدھن : الجبنوضح علاقة المكونات اللبنیة التالیة بصناعة . أ

  : Fatالدھن 

 .یعتبر الدھن في الجبن كالضیف فعدم وجودة لا یؤثر ولكن وجودة یعطي الناتج بعض الممیزات -

 .حسب صنف الجبن% 40- 0,7نسبتھ في الجبن تترواح ما بین  -

 .یعتبر من أحد الأسس في تقسیم الجبن لاھمیتھ في الطعم والقوام -

 .یزید من تصافي الجبن الدھن في اللبن -

 .الدھن یحسن من خواص الجبن من الناحیة الحسیة مثل اللون والقوام والملمس واللیونھ والطعم الدسم -

 .یرفع القیمة الغذائیة للجبن -

عند تسویة بعض أصناف الجبن مثل الجبن الایطالي تنفرد أحماض دھنیة قصیرة السلسلة من تحلل الدھن تساھم  -

لذا یجتھد صانع الجبن في تعدیل نسبة الدھن . أعطاء الطعم والنكھة الممیزة لھذه الأصنافبدرجة   كبیرة في 

 .وعلاقتھا بالكازین في لبن الجبن مع المحافظة علي الدھن من الفقد في الشرش أثناء الصناعة

 :Caseinالكازین 

بالطریقة العادیة بدون كازین وترجع من أھم مكونات اللبن بصفة عامة في صناعة الجبن فلا یمكن صناعة الجبن 

  :أھمیتھ لما یلي

 .لانھ ھو الذي یتجبن بفعل المنفحة أو الحامض -

 .بعد تجبنھ یكون شبكة أسفنجیة تحتجز بداخلھا باقي مكونات اللبن -

 .یكون الھیكل الأساسي للخثرة والجبن فیما بعد -

 .وصلابة وقوام الجبنأثناء التسویة یكون ھو المسئول جزئیا عن تكوین مكونات الطعم  -

 .یزید من القیمة الغذائیة للجبن -

  :اللاكتوز 

یعتبر اللاكتوز السكر الوحید الموجود في لبن الحیوانات التدییة وھو سكر ثنائي یتكون من الجلوكوز والجلاكتوز ویترواح 

أھمیتھ في تخمره بواسطة واللاكتوز لیس لھ أھمیة في صناعة الجبن كسكر ولكن تكمن % 5-4.2نسبتھ في اللبن من 

  :مزارع البادئات لینتج مكونات مختلفة من أھمھا حامض اللاكتیك الذي یؤدي الادوار التالیة

 .یقوم بعملیة التجبن الحامضي -

 .یھیئ الظروف المناسبة للانزیمات المجبنة للبن -

ل كعامل مساعد للتجبن تساعد الحموضة علي تحویل الكالسیوم الغروي إلي كالسیوم ذائب أي أن الحموضة تعم -

 .الانزیمي



تساعد الحموضة المتكونة في الاسراع من انكماش الخثرة لان الحموضة تعمل علي تحویل باراكازینات الكالسیوم  -

 .الثنائیة إلي الصورة الاحادیة والتي من خواصھا الانكماش وطرد الشرش

 .للبكتریا الضارة والتعفینیة تساعد الحموضة في عملیة التسویة وذلك في تھیئ ظروف غیر مناسبة -

وجود اللاكتوز بنسة كبیرة في الجبن یؤدي إلي ظھور طعوم غیر مرغوبة كما ھو الحال في صناعة الجبن من لبن فرز 

  %.54-52مجفف معاد تركبیھ حیث تصل نسبة اللاكتوز بھ الي 

  :أذكر أھم شروط اللبن الداخل في صناعة الجبن. ب

أو نھایة الموسم أو ) لبن السرسوب(أي لیس ناتج تحت ظروف غیر طبیعیة مثل لبن أول الموسم  :أن یكون اللبن طبیعیا - 1

إلي غیر ذلك حیث أن اللبن الغیر طبیعي یحمل صفات غیر مرغوبة وغیر ملائمة ... لبن مواشي مصابة بالتھاب الضرع 

  .الجبن الناتجلصناعة الجبن وقد لا ینتج منھ جبن بالمره أو یعطي صفات غیر مرغوبة في 

  :شروط وھم 4یعرف اللبن النظیف من الناحیة العلمیة أنطبق علیھ : أن یكون اللبن نظیف  - 2

یحتوي علي عدد أقل من  –خالي من جمیع المیكروبات المرضیة  –%) 0.2حموضتھ أقل من (أن یكون اللبن طازج 

  .خالي من الشوائب المرئیة وغیر المرئیة –المیكروبات 

  .أي غیر مغشوش بأي وسیلھ لغش اللبن وخاصة الغش بالماء أو أضافة مواد قلویة: اللبن سلیما أن یكون - 3

یتوقف نوع وجودة الجبن الناتج علي الجودة الكیماویة والمیكروبیولوجیة للبن : الجودة الكیماویة والمیكروبیولوجیة للبن - 4

طبیعة الناتج النھائي من الجبن والذي یتأثر طبقا لنوع أو المستخدم في الصناعة حیث یؤثر التركیب الكیماوي للبن علي 

  . جنس الحیوان والعوامل االبیئیة والغذائیة والموسمیة وفصل الحلیب

یفضل في صناعة الجبن اللبن عالي الجودة البكترولوجیة أي یكون الحمل المیكروبي لھ أقل ما یمكن وكلما كان اللبن 

ما كان الجبن الناتج علي درجة عالیة من الجودة حیث أن ذلك یسھل من التحكم في عملیة مرتفع في الجودة البكترولوجیة كل

  .التسویة

اللبن الخام أنسب الألبان لصناعة الجبن ولكن نظرا للظروف السیئة التي ینتج فیھا اللبن : سابق معاملھ اللبن بالحرارة - 5

للبن المبستر یصلح لصناعة الجبن بینما اللبن المعقم والمغلي لا وا. في مصر یلجأ منتجي اللبن إلي معاملة اللبن بالحرارة

یصلح لصناعة الجبن لان المعاملة الحراریة العالیة أثرت علي العلاقة ما بین الكالسیوم الذائب والغروي وأثرت علي 

  .العلاقة ما بین الكازین وبروتینات الشرش

ي من المواد الحافظة ھو الأمثل والأصلح لصناعة الجبن بینما اللبن اللبن الخال: المواد الحافظة المضافھ إلي اللبن - 6

  .المضاف الیھ مواد حافظة لا یصلح للصناعة خاصة للجبن الذي یستخدم في صناعتھا البادئات

  .أن یكون اللبن خالي من المضادات الحیویة - 7

  : یما یليتتلخص أھمیة إضافة البادئات عند تصنیع الجبن نصف الجاف والجبن الجاف ف

تلعب دورا ھاما في فعل المنفحة وأن معدل ) المنتجة من البادئ(تحسین فعل المنفحة حیث وجد أن الحموضة  -

 .التجبن یزداد بسرعة بزیادة الحموضة في اللبن

 .تعمل علي التحكم في نكھة الجبن والحصول علي قوام وتركیب مرغوب فیھ -

 .في ھذه العملیةالمساعدة في طرد الشرش من الخثرة والتحكم  -

 .السیطرة والتحكم في نمو المیكروبات غیر المرغوبة في الخثرة -



بلإضافة إلي بادئات بكتریا حامض اللاكتیك التي تستخدم أساسا لإنتاج الحموضة بمعدلات مرغوبة خلال مراحل التصنیع 

أخري عند تصنیع أنواع معینة من الجبن بھدف إحداث  adjunct starters) ثانویة(المختلفة فقد تستخدم بادئات مساعدة 

تغییر مرغوب في الجبن أثناء التسویة حتي یمكن الحصول علي الناتج النھائي بالصفات والجودة الممیزة لھ وھذه البادئات 

  . او تضاف إلي الخثرة) بادئات بكتریا حامض اللاكتیك(تضاف إلي اللبن مع البادئ الأساسي 

  

  التجبن الحمضي والتجبن الأنزیمي مع التوضیح بالمعادلات؟ قارن بین. جـ

عملیة معقدة تحدث علي مرحلتین  enzymic coagulation of milkعملیة التجبن الأنزیمي للبن : التجبن لأنزیمي

 secondary nonenzmaticوالثانیة غیر أنزیمیة ثانویة  primary enzymatic phaseاحدھما أنزیمیة رئیسیة 

phase  خثرة (تنتھي ھذه العملیة بتجمع جسیمات الكازین لتكوین بناء جل متماسكcurd.(  

  ):انزیمیة(المرحلة الأولي  
k-casein      chymosin      para-k-casein + glycomacropeptide (GMP) 

 k-casein )169وفي ھذه المرحلة یدمص الانزیم علي معقد كازینات الكالیسوم ویھاجم الأنزیم الغروي الواقي 

یحتوي علي أحماض أمینیة من (ویحولة إلي شقین ھما احدھما غیر محب للماء وھو بارا كابا كازین ) حامض أمیني

من  169- 106یحتوي علي أحماض أمینیة من ( GMPوالشق الثاني محب للماء وھو ) من السلسلة الببتیدیة 105- 1

لتكوین ھذین الشقین ونتیجة لذلك یفقد الغروي  Phe105-Met106یدیة حیث یتم تحلل الرابطة الببت) السلسلة الببتیدیة

  .ßو∞ casein–الواقي صفتة الواقیة لباقي شقوق الكیزین الحاسة للكالسیوم وخاصة 

 ):clotting phaseالمرحلة التجبنیة (المرحلة الثانیة 
para-k-casein        Ca2+dicalcium para-k-casein  

ومع فقد الغروي الواقي لصفتھ الواقیة تتعرض  +Ca2م أو أعلا في وجود 20ºعند درجة حرارة تحدث ھذه المرحلة 

الجزیئات الحساسة من الكازین للكالیسوم ویحدث تعادل للشحنات مع أرتباط میسیلات الكازین مع بعضھا مع 

شبكة تدریجیا حسب ظروف الكالسیوم في شكل شبكة اسفنجیة تحتجز بداخلھا باقي مكونات اللبن ثم تندمج ھذه ال

  .التصنیع وتطرد الماء وما بھ من مواد ذائبة علي صورة شرش

  .حیث یستمر تحلل الكازین خلال عمیة تسویة الجبن وتساھم في تكوین صفات وطعم الجبن الناتج وھناك مرحلة ثالثة

ھناك القلیل من أنواع الجبن یكون التجبن فیھ حامضیا حیث یتم ھذا :  acid coagulationالتجبن الحمضي  .١

- 21ویتم ذلك علي درجات حرارة ) بادئ(النوع من التجبن بإضافة حامض أو نتیجة نشاط بكتریا حامض اللاكتیك 

22ºن ھذا والخثرة الناتجة م. م كما في صناعة بعض أصناف الجبن الفقیرة في الدھن مثل جبن الكوتاج والقریش

التجبن تكون مفرولة وضعیفة وقدرتھا علي الانكماش وطرد الشرش ضعیفة وتحتوي علي كمیة أقل من الاملاح نظرا 

لذوبانھا بواسطة الحامض وفقدھا في الشرش كما أن الخثرة تعتبر وسطا غیر ملائما لنمو معظم المیكروبات حیث یتم 

 . pH4,6التجبن عند 

  : خطوات حدوث التجبن الحمضي
 .یتحول اللاكتوز نتیجة نشاط بكتریا حامض اللاكتیك في سلسلة من التفاعلات مكونا حامض اللاكتیك -

المرتبطة مع الكیزین ویحولھا إلي فوسفات ) الغرویة(یعمل حامض اللاكتیك علي إذابة فوسفات الكالسیوم الثلاثیة  -

 ).یترسب(ویترك الكیزین حر ویتكون ملح اخر ھو لاكتات كالسیوم ذائبة ) ذائبة(كالسیوم احادیة 



  

 
 

 
والتي تتعادل مع الشحنات السالبة التي تتواجد علي سطح  +Hباستمرار تزاید الحموضة یزداد تركیز أیون  -

الكیزین والتي ھي من عوامل ثابتھ وعندما تتعادل الشحنات الموجبة في الوسط مع الشحنات السالبة علي الكیزین أي 

 .یرسب الكیزین) 4,7- 4,6(ادل الكھربي الخاصة بالكیزین عند الوصول إلي نقطة التع

  

                    :اجابة السؤال الثاني

  :ما ھي العوامل المؤثرة علي مدة تجبن اللبن. أ

 .تركیز المنفحة حیث تتناسب مدة التجبن عكسیا مع تركیز المنفحة -
 .م ھي الأنسب لفعل المنفحة45º-37الحرارة من : درجة الحرارة  -
 .5,4لانزیم الرنین ھو  pHحیث ان أنسب  pHخفض  -

بن یسرع من عملیة التجبن لذلك فاللبن المبستر یتجبن ببطء نتجة ترسیب أملاح لارتفاع نسبة الكالسیوم في ال: أملاح اللبن

  .الكالسیوم

  :ultrafiltrated soft cheeseمزایا استخدام طریقة الترشیح الفائق لانتاج الجبن 

  .مراد تصنیعھخفض حجم اللبن ال -

  .سھولة وبساطھ عملیة تصنیع الجبن -

  .تقلیل المنفحة او البادئ او الملح المضاف -

  .تقیلي الوقت اللازم لانتاج الجبن -

  .زیادة التصافي -

  .زیادة القیمة الغذائیة للمنتج وذلك لاحتجاز بروتینیات الشرش في الجبن -

  :لتصنیع الجبنأھمیة إجراء التجنیس والبسترة للبن الوارد . ب

  :تجنیس لبن الجبن یؤدي إلي



منع طفو الدھن علي سطح الخثرة أثناء التجبن وتقلیل الفاقد من الدھن في الشرش وزیادة قدرة الخثرة علي   - أ
 .الاحتفاظ بالرطوبة بالتالي زیادة تصافي الجبن

في طعمھ علي تحلل الذي یعتمد  Blue cheeseسرعة ظھور صفات الطعم الممیز في الجبن المعرق بالفطر   -  ب
 .الدھن

الجبن الطریة ، الجبن بالقشدة ، والجبن المعرق بالفطر بإنتاج خثرة أكثر  textureتجانس تركیب الجبن الناتج   -  ت
 .نعومة بسبب زیادة انتشار وتوزیع الدھن

 .سرعة تجبن اللبن بالمنفحة بسبب زیادة مساحة سطح الكیزین الذي یرتبط بالانزیم  -  ث
 .الجبنأسراع تسویة   - ج

  :بسترة لبن الجبن تؤدي إلي
 .القضاء علي جمیع المیكروبات المرضیة ومعظم المیكروبات المسببة للفساد  - أ

 .اتلاف انزیمات اللبن خاصة لیبیز اللبن الطبیعي  -  ب
 %.4زیادة طراوة الخثرة وزیادة التصافي بنسبة تصل إلي   -  ت
 .سھولة التحكم في خطوات الصناعة وخط سیر الحموضة   -  ث
 .فظ الجبن الناتجطول مدة ح  - ج
 .الحصول علي ناتج موحد الصفات  - ح

  

                  :السؤال الثالثاجابة

  :ماذا یقصد بتسویة الجبن. أ

أو جبن  green cheeseالجبن بعد خروجة من المكبس یطلق علیھا جبن اخضر  :cheese ripeningتسویة الجبن 

اي تكون خالیة من الطعم المرغوب الممیز لھا وكذلك القوام والتركیب  unripened cheese) غیر ناضج(غیر مسوي 

ولأحداث التغیرات المطلوبة في صفات الطعم والقوام والتركیب . البنائي تنقصھ كثیر من الصفات الممیزة لھذا النوع

یة معینة لفترات تحت درجات حرارة ورطوبة نسب green cheeseالبنائي للجبن فإن ذلك یلزم تخزین الجبن الطازج 

  .مختلفة حیث تكتسب الجبن الناتج الطعم المرغوب والممیز لھا والقوام الطري المرن اللین والتركیب الناعمة الملمس

  :ما الفرق بین تسویة وتخزین الجبن

ة وتؤدي إلي ھي مجموعة من التغیرات الطبیعیة والكیمیائیة والحیویة التي تحدث في الجبن أثناء فترة التسوی:تسویة الجبن

  .تغیر قوامھا وتركیبھا وطعمھا إلي الصورة الملائمة للصنف

التخزین ھو حفظ الجبن مع إیقاف نشاط عوامل التسویة وذلك بعد وصولھ إلي درجة النضج المطلوبةویطلق :تخزین الجبن

التسویة ھي الفترة التي تقضیھا وان كان البعض یعتقد أن مدة . علي الفترة من بین انتھاء التسویة إلي التوزیع والاستھلاك

  .الجبن في المصنع والتخزین ھو الفترة التي تقضیھا الجبن في محلات التوزیع

  

  :من الطرق التي تستخدم في اسراع تسویة الجبن ما یلي. ب

معظم أنواع الجبن تسوي عند : eleveated ripening temperatureالتسویة علي درجات حرارة مرتفعة  .١

و من المعروف أن التغیرات البیوكیماویة والیمكروبیولوجیة نتتم بصفة ) م15ºأقل من (درجات حرارة منخفضة نسبیا 



عامة بمعدلات أسرع كلما أرتفعت حرارة التفاعلات لذلك یعتقد أن التفاعلات البیوكیماویة التي تولد مركبات الطعم یزداد 

  .تفاع درجة حرارة التسویةمعدلاتھا بأر

تلعب أنزیمات بكتریا البادئ وبكتریا غیر البادئ دورا أساسي في  :modified startersاستخدام بادئات معدلة  .٢

تولید الطعم في معظم أنواع الجبن والھدف من أستخدام البادئات المعدلة ھو زیادة عدد خلایا البادئ المفرزة للانزیمات 

 . روتین وغیرھا من التغیرات أثناء التسویةللمساھمة في تحلل الب

تساھم بكتریا البادئ الثانوي بدرجة كبیرة في تحلل االبروتین وظھور الطعم في  ):ثانوي(استخدام بادئ مساعد  .٣

  .الجبن لذلك تضاف أنواع مختارة من البكتریا الثانویة مع البادئ العادي لزیادة معدل تحلل الكازین وظھور الطعم

نظرا لان التسویة أساسا عبارة عن عملیة أنزیمیة فإن من الممكن الإسراع من عملیة  :یمات خارجیةإضافة أنز .٤

التسویة بزیادة نشاط الانزیمات الھامة والأساسیة في التسویة فمثلا اضافة انزیم اللیبیز للحصول علي الطعم في الجبن 

 .البارمیزان والجبن المعرق بالفطر 

حیث یحضر من اللبن المتجبن بإضافة المزید من البادئ المناسب : cheese slurryإستخدام معلقات الجبن  .٥

ایام فیحدث تحلل سریع وغزیر في مكوناتھ ثم تضاف ھذه  6-4/م37º- 35والانزیمات المحللة للبروتین ویحفظ علي 

المعلقات انخفضت مدة  العجینة أو المعلق الناتج إلي خثرة الجبن الطازجة للاسراع من تسویتھا وباستخدام مثل ھذه

  .التسویة في الجبن الراس الي النصف

مثل الكیزین المتحلل جزیئا وكازینات الصودیوم وبرتینات الشرش حیث انھا  :استخدام مستخلصات البروتین المتحلل. 6

انخفضت مدة تسویة الجبن : تشجع نشاط المیكروبات والانزیمات وتذید من احتفاظ الجبن بالرطوبة واشارت الدراسات الي

بروتینات % 0,25ة اسبوع باضاف 4كیزین متحلل حمضیا وإلي %  0,5شھور إلي اسبوعین باضافة  3الدمیاطي من 

  شرش

  

                  :اجابة السؤال الرابع

  : ما ھي الاحتیاطات الواجب مراعاتھا في الحالات التالیة. 1

  صناعة الجبن الجاف من لبن جاموسي؟. أ

  ارتفاع نسبة المنفحة المضافة أثناء صناعة الجبن؟. ب

  الشرش واعادتھ الي حوض الجبنتسخین جزء من : انخفاض درجة حرارة السمط أثناء صناعة الجبن. جـ

  ما ھي العیوب التي قد تشاھد بالجبن الجاف؟. 2

ً ذباب الجبن تبیض في ھذه الشقوق وعندئذ تبتلي : تشقق القشرة:  عیوب المظھر حیث یسمح بنفاذ الفطریات للخثرة وأحیانا

ً عند . الجبن بالیرقات في فترة قصیرة ھذه الشقوق قد تكون عمیقة أو سطحیة وتظھر ھذه الشقوق أثناء التسویة وخاصة

  . ( RH 60% )الرطوبة النسبیة المنخفضة 

  : ذه الشقوق إلىویرجع سبب وجود ھ

  . عند كبس الخثرة وھي مرتفعة الرطوبة والحموضة -

م ، وبالتالي فإن الجزیئات المنفصلة لا یمكن أن تلتحم مع بعضھا، 24الكبس على درجة حرارة باردة للخثرة أقل من  -

  .ومن ثم تظھر الشقوق



بكمیة كافیة من الرطوبة، وبالتالي تظھر افتقار اللبن المصنع منھ الجبن في الدھن ویعني ذلك عدم احتفاظ الخثرة  -

 .الشقوق في الخثرة الجافة

ً ما تكون مصحوبة بطعوم ونكھات غیر :  عیوب اللون وھي راجعة إلى التخمرات الغیر مرغوب في الجبن ، وھي غالبا

  : وعیب التلون یكون في شكل خطوط أو طبقات أو مبرقشة عند السطح ، وھذا راجع إلى. مرغوبة 

 .للبن أو الخثرة حتى قبل الكبس مباشرةً تلوث ا -

التكتلات الصغیرة الباردة من الخثرة في الحوض أثناء التصنیع قد تسبب عدم تلون ھذه الأجزاء في الجبن الناتج ،  -

ً من خلال مصفاة أو شاشة  .بالإضافة إلى التكتلات الناتجة من عدم تصفیة البادئ جیدا

لى بقیة الخثرة تعطي حموضة عالیة للخثرة وتبقع للون الخثرة والتركیب إضافة بقایا الخثرة عند فصل الشرش إ -

 .المفتوح

 : وینشأ نتیجة نمو فطر على السطح وقد یتعمق داخل الجبن، وللعمل على تلافیھ یجرى الآتي :عیب السطح العفن

الجبن قبل وضعھا في تعقیم غرف التسویة والتخزین بحیث لا تحتوي على جراثیم فطر مع تھویتھا وتجفیف سطح  .١

  .الحجرة

  .حفظ الأرفف نظیفة وجافة .٢

ً ومسحھا ومسح الأرفف كذلك أو غسلھا وتجفیفھا .٣   .تقلیب الجبن یومیا

ً مع استعمال مضادات نمو الفطریات .٤  .تغطیة الجبن بالشمع أو بالمـواد التي ذكرت سابقا

  : عیوب القوام والتركیب

  . انخفاض نسبة الدھن –زیادة السمط  –زیادة المنفحة ...... قوام جاف أو فلیني  .١

  : ثقوب الجبن  .٢

  .سببھا البكتریا المكونة للغازات وھذه تكون صغیرة الحجم كاملة الاستدارة ولامعة...... تقوبة غازیة 

  .تكون غیر منتظمة الشكل وجافة وكبیرة الحجم..... ثقوب میكانیكیة 

وھذه تظھر في شكل فجوات في أماكن غیر منتظمة وعند قطعھا یرشح منھا شرش ....... جة سوء توزیع الرطوبةثقوب نتی

  .وقد یصحبھ روائح غیر مرغوبة

ارتفاع حموضة  –ارتفارع حرارة السمط  –ارتفاع درجة حرارة التنفیح  –زیادة المنفحة : القوام المطاطي أو المجلد .٣

 .افة الشرش ساخن الي الجبناض –اللبن مع زیادة المنفحة 

 .عدم الكبس الجید أو زیادة الحموضة في بدایة عملیة الكبس) .......مفكك(قوام مفرول  .٤

 زیادة الرطوبة مع زیادة الدھن ....... قوام عجیني  .٥

 .زیادة الدھن واختلال العلاقة ما بین الكازین والدھن وانفصال الدھن أثناء التسویة....... قوام دھني  .٦

 clostridiumنتیجة وجود بكتریا وجراثیم من جنس ..... ار غازي متأخر انفج .٧

  : عیوب الطعم

 Acid Flavor الطعم الحامضى

ً وعند فرك الجبن  حیث تكون الجبن حمضیة الرائحة والمذاق ویكون قوامھا إما طري أو جاف وفي كلا الحالتین یكون خشنا

ً باھت أو مبیض، أما مظھر القرص من الخارج  Crumbly بین الأصابع یكون قوامھا رملي أو مفرول ویكون لونھا عامة



وفي الحالات الردیئة یكون للخثرة طعم حمضي وقـوام ضعیف ولون مبیض  .فتكون القشرة مشققة أو مبقعة على السطح

ً قد ینتج جبن حامضى من خثرة لم تكن حامضیة أثناء الصناعة  ویرجع ظھور ). لرطوبةلاحتفاظھا بنسب عالیة من ا)وغالبا

الطعم الحامض إلى تكون حامض أكثر من اللازم أثناء خطوات الصناعة مثل تسویة اللبن أكثر من اللازم قبل إضافة 

  ).طریة(المنفحة أو تصفیة الشرش والخثرة لم تصل إلى الجمودة المطلوبة 

  Bitter flavour الاطعم المر

ً بالعیوب  ً دائما ً ما یظھر في الجبن صغیرة السن. الأخرى في قوام وتركیب الجبن یكون ھذا العیب مصحوبا . وكثیرا

  .ویختفي ھذا العیب عند تحلل البیتونات إلى مركبات أبسط. ویرجع ذلك لتكوین كمیات كبیرة من البیتونات

ً ما یرجع إلى نمو ونشاط بعض أنواع من الـ ً  Bacillus أما إذا استمر الطعم المر فغالبا وبعض Str. liquefaciens وأحیانا

، كما تنتج المرارة في الجبن نتیجة استعمال لبن قذر أو آنیة قذره أو ماكینات حلیب غیر  Torula aromaالخمائر مثل 

 . نظیفة أو استعمال بادئ ملوث بالخمیرة

 .ولتلافي ھذا العیب تستعمل آنیة نظیفة معقمة وألبان نظیفة وبادئ نقي ونشط

 Flat flavour الطعم الضعیف

 :أو عدم ملائمة ظروف التسویة مثل) الطازج(ینتج عن عدم التسویة سواء كان بیع الجبن صغیر السن 

زیادة كمیة الملح بدرجة كبیرة تمنع  -. استعمال بادئ ضعیف أو كمیات ضئیلة منھ -جفاف الجبن نتیجة تبخر الرطوبة منھا

 .حدوث نشاط البكتریا والعملیات الحیویة لھا

  Fruity flavour الفاكھى لطعما  ا

وقد یزید ھذا . ویكون طعم الجبن ھنا بھ شيء من الحلاوة، وتكون رائحتھا مثل الفاكھة، وھذا غیر مرغوب في الجبن

العیب لدرجة أن یسبب تقیئ بعض المستھلكین وأسبابھ ھي وجود بعض الخمائر أو البكتریا التي تصل إلى اللبن نتیجة 

 .لقذارة الإنتـاج


