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الجبن الأبیض
حلیب تج عن تخثر بروتین الینھو منتج شبھ صلب 

)الدورة(بالمنفحة 

قلیدیة التالطریقة: بطریقتینالجبن الأبیض یصنع 
ببسترة الحلیبحدیثة الطریقة الو



تصفیة

إضافة المنفحة

التقطیع

التقطیع والتملیح

التعبئة والضغط

حلیب خام

جبن طازج

بیضالطریقة التقلیدیة في تصنیع الجبن الأ إضافة المنفحة 
یضاف حسب (

ن یتم أالتعلیمات یجب 
30-20التخثر خلال 

)دقیقة

یدفئ الحلیب إلى 
)مْ 38(حرارة 

وذلك من أجل تجبن 
أفضل ومردود أعلى

تحرك الخثرة لتسھیل
خروج المصل

برش الملح

البیع والاستھلاكالتعبئةالغلي

ا تعبئة لخثرة وضغطھ
ساعات6-1لمدة 

غالبا إلى مكعبات 
حسب الرغبة



ثانیة وذلك لقتل 15مْ ولمدة 72ھي عملیة تسخین الحلیب لتصل درجة حرارتھ : بسترة الحلیب
. مْ واضافة الدورة40الكائنات الحیة الدقیقة ثم تبریده مباشرة لتصل حرارتھ الى 

كمیة الحلیب المردود 
حلیب غنملتر3-4 ابیضكغم جبن1

لتر حلیب ماعز او بقر8-10

بسترة الحلیب قبل البدء بتصنیع الجبنفوائد

.للحصول على منتج عالي الجودة•
.القضاء على نخر الجبن•
.ایصال جبن الى السوق ذو طعم جید وخال من الحموضة•
.زیادة المردود المالي•

:كغم جبن ابیض1كمیة الحلیب المستھلكة تبعاً لنوع الحلیب لإنتاج 

لتصنیع الجبن الأبیضحدیثة الطریقة ال



تصفیة

إضافة المنفحة

التقطیع

التملیح

الضغط

حلیب خام

جبن طازج

البسترة
ثا15/م73°

البادئ

CaCl2
كغ100/غ20

تغلیف

القضاء على 
الممرضات

یبرد الحلیب إلى 
)مْ 38(حرارة 

وذلك من أجل تجبن 
أفضل ومردود أعلى

تقطع الخثرة بأبعاد 
سم 1

دقائق10راحة لمدة 
10تحریك لمدة 

دقائق

یضاف في حال حلیب البقر 
أو الماعز

لتصنیع الجبن الأبیضحدیثة الطریقة ال
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