
Cheese Microbiology
الاحياء المجهرية في الجبن

Professor Dr. Alaa Kareem Niamah



Cheeseالجبن 
طرق لتخثر الحليب 6توجد . في الحليبالكازيناتالجبن هو الناتج من عملية تخثر بروتينات :تعريفه 

التخثر بالأنزيمات-1

التخثر بالحموضة -2

التخثر بالأملاح -3

التخثر بالكحول-4

التخثر بالتجميد-5

التخثر بالحرارة -6

ة التعادل الطرق الحامضية والانزيمية وتعتمد الطريقة الحامضية على خفض الاس الهيدروجيني الى نقط
ومن اشهر هذه البادئات هو  pHالكهربائي مما يسبب في ترسب البروتينات وتستعمل البادئات في خفض 

Lactococcus lactis subsp. lactis and Lactococcus lactis subsp. cremoris

م 34م ويتحمل درجة حرارة 22-20وينمو في درجات حرارية مناسبة بحدود 



وهي المستخلص الإنزيمي للمعدة الرابعة للعجول Reninاما الطريقة الانزيمية يستعمل انزيم الرنين 

ها ونقلها الرضيعة أو الماشية وتوجد المنفحة علي صورة سائلة أو صورة جافة وهذه تمتاز بسهولة تداول

.وتخزينها واحتفاظها بقوتها لفترة طويلة



Microbial Rennetالمنفحة الميكروبية  
ادية ودينية وثقافية يستخدم حالياً بدائل للمنفحة تحتوى على أنزيمات مماثلة من الميكروبات والنباتات لأسباب اقتص

بدرجة واسعة في صناعة الجبن ويجب أن يتوفر الاعتبارات التالية في إنتاج بدائل المنفحة  

يجب أن يكون إنتاجها من مواد خام متوفرة بكميات كافية لا نتاجها بتكاليف مقبولة اقتصادياً -1

.أن لا تكون سامة أو لا تحتوى على مواد سامة -2

أن تناسب أنواع الجبن المختلفة دون حدوث تغييرات في طريقة الصناعة-3

.يجب لا تؤثر على وجودة الناتج -4

وخاصة فيما يتعلق بالتركيب الكيماوي والعمل  calf rennetيجب أن تكون مماثلة للمنفحة الحيوانية -5

معظم . ناتجة من بعض الفطريات  microbial rennetزيادة الطلب على المنفحة أدى إلى إنتاج منفحة ميكروبية 

Mucorالأسواق ناتجة من فطر فىالمنافح الميكروبية المتوفرة  pusillus, M.miehei وتسوق تحت أسماء تجارية

من % 60كأمثلة وحسب الدراسات أن حوالى Emporase, Marzyme, Hannilase, Rennilaseمختلفة مثل

كروبية أقل انتشارا أوربا كانت المنفحة الميفىالجبن في الولايات المتحدة مصنعة باستخدام المنفحة الميكروبية بينما 

.  في صناعتها 



أنواع من المنفحة الميكروبية 



تلوث الجبن
التلوث بالبكتريا -أ

coliformوGram-negativeنمونتيجةتلفيصيبهالأنهامنخفضليسpHذاتالطازجةالاجبانمنبالرغم

Psychrotrophicللبرودةالمقاومة،البكترياالجبنقوالبغسلفيالمستعملالغسلماءيسببهماغلباتلوثوهذا

Pseudomonasتشملالتي spp., Alcaligenes spp. Achromobacter spp. and

Flavobacterium.

Alcaligenesبكترياتواجد viscolactisمنانواعوجود.الاجبان،فيولزجةمخاطيةموادانتاجBacillus

المعويةالعائلةالىالعائدةالبكتريامنانواعتواجديسببقد،للبروتيناتتحللنتيجةالجبنفيالمرارةتسبب

Enterobacteraiceaeوغيرةصغيرثقوبللإنتاجيؤديوهذاالتصنيععملياتبدايةفيالغازاتانتاجفي

.Pseuبكترياتواجد،الطازجةالاجبانفيواضحةتبدووهذهمنتظمة Fluorescensذائبةصبغاتتنتجالتي

معارتباطهابببستختفيقدالاصفراللونالجبنللإنتاجالمعدةالخثرةفيصفراءاوسوداءالوانمسببةالماءفي

FlavinمنالمنتجFlavobacterium





التلوث بالفطريات-ب

الاعفاننمو،والاجبانانضاجفيالأنواعبعضتستعملوقدالجبنسطحعلىالفطرياتمنالعديدتنمو

الاحيانعضبفيتنتجوقدبهالمرغوبغيرالمظهرعنفضلاجيدةغيرروائحيسببالجبنقوالبفي

,Penicilliumالجبنتتلفالاعفانمناجناسعدةوتوجدmycotoxinالفطريهالسموم

Aspergillus Cladosporium, Mucor, Fusarium and Moniliaانواعبعضوتظهر

لمرغوباالروائحانتاجوتوقفالغازاتبعضانتاجفيتسببمماالطازجةالاجبانسطحعلىالخمائر

Candidaالخمائرهذهومنبها spp., Pichia spp..





 :Aged cheeseالأجبانُ المُنضجة 
أشهرٍ أو أكثر، وكلَّما 6وتكون ذات قوامٍ صلب، وعادةً ما تخضعُ للإنضاجِ مدة •

ة أصبحتِ النَّكهة أقوى وأكثرَ تركيزًا،  وتستعمل ع دة أنواع من زادتِ المدَّ

البكتريا او الاعفان في انضاج هذه الاجبان  ومن هذه الاجبان جبن الجدر 

Cheddar cheese  البارمزينوجبنParmesan cheese وتستعمل بكتريا

ن و جبن العف. حامض اللاكتيك في انضاج هذا النوعان ولمدة تصل الى سنة

Penicilliumوالذ ينضج بعفن Roquefort cheeseالأزرق  roquefortiو

Penicilliumالذي ينضج بعفن Camembertجبن  camemberti.



نواع وفي تسبب الاجبان في نقل العديد من الامراض بسبب نمو الاحياء المجهرية فيها وجد العديد من الا

وهي احد انواع المرضية التي تم E.coli O157:H7الفترة الاخيرة اجريت دراسات حول تواجد بكتريا 

.ويسبب هذا النوع الاسهال نتيجة افرازه العديد من السموم في الامعاء 1982التعرف عليها في عام 


