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 KASHKAVAL OR CASHCAVAL CHEESEلالكشكفا الجُبن
 :مقدمة

 .ىخر الا لمدوؿ إنتشر ومنو بمغاريا في جبف اؿ مف النوع ىذا منشأ -
 .Balhanskval Kashkaval ىويسم غناـالا حميب مف صنع-
 .حميب الابقار مف تصنيعو يتـ مصر في -

 :الصناعة طريقة
 نفس ىعمْـ والتنفيح  34- 31رارة ح عمى البادئ يضاؼ البسترة حالة وفي مبستر، أو خاـ الحميب -1

 .الدرجة
 دقيقة. 43-33 خلاؿ التجبف يتـ   -2

 دقيقة. 23-15 لمدة والتقميب الخثرة تقطيع -3
 %.3.25 الشرش في حموضة لدرجة والوصوؿ دقيقة 53 لمدة ـ 43 رارةح عمى السمط -4
 .دقيقة 33 لمدة صغيرة لقطع تقطيعيا يتـ ثـ كتؿ في الخثرة تجميع -5
 – 1.25الخثرة تقدر  في لحموضة والوصوؿ ساعات 13-2ْـ لمدة  22- 23رارةح عمى الخثرة حفظ -6

1.35(% pH5.2.) 
.72- 65% عمى حرارة14- 12 مممح شرش في والتسخيف سـ 3.5 بسمؾ صغيرة لقطع الخثرة فرـ -7  ْـ
 .الشرش داخؿ أو الشرش مف خروجيا بعد ديالب الخثرة عجف -8
 .جاؼ بممح السطحي والتمميح قوالب في والتعبئة التشكيؿ -9

 اياـ. 13- 5 بعد التمميح إنتياء بعد التشميع 10 – 
 اسبوع. 6- 5 لمدة الثلاجة في التسوية -11
 .التسويؽ لحيف بالثلاجة الحفظ-21
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 CHEDDAR CHEESE الشيدر الجُبن

 مقدمة:
 ,Cheshireوىما الجبف مف نوعيف معو ويتشابو رامتكبإن  Cheddar قرية مف إسمو أخذ الجبف ىذا

Derby. 
 . منازع بلا جبافالا ممكة ىي Cheddar الشيدر جبف 
  .المنشأ بمد ىي أوروبا أف رغـ مريكيالا شيدرتال بالجبف أمريكا في تسمى 

  .المريكية المتحدة الولايات في بحثياً  راً وتطوي عناية لاقت التي جبافالا أكثر
 البكتيريا عمى لمقضاء H2O2 ػ ب الحميب يعامؿ وربما الدسـ، كامؿ المبستر بقارالا حميب مف تصنع 

 .البادئ يضاؼ ثـ زيالالكات بإنزيـ بقاياه عمى القضاء يتـ ثـ فيو الموجودة
 الطبيعية رايكروفمو االم عمى ويعتمد مبستر غير حميب مف يصنع الآف حتى زاؿما بريطانيا ىقر  بعض في

 .Enterococci & St. faecalis وأىميا الحميب في الموجودة
 مينيالا مضاالح عمى يعمؿ الذي Decarboxylase أنزيـ تفرز حيث التسوية في ىامة البكتيريا ىذه

 .المميزة شيدرتال الجبف نكية صناعة في ىاـ وىوTyramine ىيسم أميف وتنتج التيروسيف
 أوروبا في التصنيع فلا الجاموسي الحميب مف تصنيعو يتـ ولـ البقري الحميب مف يصنع شيدرتال الجبف

 .جاموسي حميب بيا يوجد لا بمداف وىي وأمريكا ايرالوأست
  :الى حموضتها حسب أصناف ثلاثة إلى الشيدر جبن تقسم 
 .المذعاف قميمة منخفضة حموضة -
 .عادية حموضة ذو جبف -
 لذيذة نواعالا جميع كانت واف الثلاثة، نواعالا ألذ وىي (Sharp) الطعـ لاذعة" ةيالع حموضة ذو جبف -"
 .اً  جد
 مف( %53 عمى الدىف يزيد ولا%39 عمى شيدرتال في الرطوبة تزيد لا بأف مريكيةالا المواصفات تشترط  

 .)الجاؼ الوزف
 سعرة حرارية. 436 يالبحو  الإنساف يمد  غـ133 كؿ" الدىف الىع جبف شيدرتال الجبف
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 :المُستعمل البادئ

Lactococcus lactis subsp. lactis and Lactococcus lactis subsp cremoris 
 Faecalis . Strوأحياناً تستخدـ  ةالىالع رارةالح لتحمميا Enterococci تستخدـ أحياناً  - .

 .السابقة رادفالا أحد أو خميط مف مكوف %1 بنسبة ـ 33رارةح عمى البادئ يضاؼ -
 .لمحميب البسترة عدـ حالة في البادئ يضاؼ لا -

 :الصناعة خطوات
 .المعدؿ المبستر أو الخاـ الحميب -1
 لكؿ مؿ 25 بمعدؿAnnatto الأناتو" والموف(   ْـ 33- 29رارةح عمى ساعة لمدة %1 ( البادئ ضافةا-1

 .حميب لتر 133
 عف الخثرة بإنفصاؿ التجبف إنتياء عمى التعرؼ ويتـ ساعة نصؼ خلاؿ في التجبف ويتـ المنفحة إضافة -3

 .الصبع عمى أثر أي يظير لا بالسبابة الخثرة قطع وعند فتنفصؿ ياعمى بالضغط الجدار
 .دقيقة 5 لمدة الإتجاىيف في والعرضية الطولية مريكيةالا السكاكيف بواسطة الخثرة تقطيع -4
درجة حرارة  42 بمعدؿ( تدريجي بشكؿ الحميب رارةح برفع السمط عممية تبدأ التقطيع مف الإنتياء بعد -5

 :العممية مف والغرض الشرش موضةح ومتابعة التقميب مع دقيقة 45 لمدة  ْـ 42- 43دقيقة( الى  4-3كؿ 
 .الخثرة جزيئات مف الشرش طرد -
 .لاكتيؾ حامض الى اللاكتوز سكر تحوؿ الىوبالت البكتيريا تكاثر تشجيع -
 :ةيالالت للأسباب سريعا   التقميب يتم لا

 .الريع يقؿ الىوبالت الشرش في الخثرة كمية في الفقد زيادة عمى يساعد السريع التقميب فلا
  .السريع التقميب نتيجة النكية عف المسئولة الميكروبات خروج 
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 ساعة نصؼ مدة وتأخذ الحوض قاع في لترسب تقميب بدوف الخثرة ترؾت السمط عممية إنتياء دبع-6
 (Pitching or Settling).العممية ىذه وتسمي

 %.3.23- 3.19 الشرش حموضة تكوف وعادة الحوض مف الشرش تصفية -7
 الشدرنة عممية -8

 : )منها الغرض( الشدرنة أثناء الحادثة راتالتغي
 .الخثرة في البكتيريا أعداد تزداد -
 .لاكتيؾ حامض الى اللاكتوز تحوؿ -
 .الخثرة مف الشرش خروج رارإستم -

 :)الساخن الحديد إختبار( الشدرنة عممية إتمام عن الكشف إختبار
 ذلؾ دؿ بوصة 1.5 طوليا يزيد خيوط تكونت فإذا الخثرة مف لقطعة رارللإحم مسخف حديد ساؽ بملامسة

 الى يتحوؿ Dicalcium caseinate كازينات كالسيوـ الداي أف ذلك وتفسير جيداً  تمت درنةجال أف عمى
  ) .حريرية خيوط خواص ليا) Monocalcium caseinate كازينات كالسيوـ مونو

 .الشرش طرد عمى المساعدة الممح وتأثير الحميب وزف مف % 3.5 بنسبة الممح إضافة-9
 ىيئة عمى مف النايموف أكياس في توضع ثـ اليواء بضغط تعمؿ بمكابس والكبس درنةجال مرحمة بعد-13

 في وتوضع Vacuum الكيس مف اليواء ويسحب كغـ( 25او  23او  18سعتيا  قوالب( كبيرة مربعة أشكاؿ
اللاكتيؾ  حامض وانتاج التعتيؽ، بيدؼ التصنيع بعد شير 12- 5لمدة تخزيف  التسوية" التبريد غرؼ

 .بداخميا
 الموف تعطييا التي "الطبيعية ناتوالا" صبغة أشيرىا صباغالا مف لوف ويال يضاؼ شيدرتال الجبف -11

 .الخاص يالالبرتق الصفر
 :الى التسوية أثناء الجبن في النكهة ترجع

  .لمتصنيع الىالت وـالى في البادئ بكتيريا أعدد زايدت 
 Enterococci, L. casei , L. planteria , Micrococcus بكتيريا  

 . التربتوفان مينيالا الحامض
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 الكابريممؾ – الكابرويؾ– البروبيونيؾ - الخميؾ) COOH -بمجاميع تتميز التي ربوكسيميةاالك حماضالا 
 .)الكابريؾ –

 الدربي الجبن مثل الشكل في ما لحد وتتقارب الشيدر الجبن صناعة من صناعتها في تقترب أنىاع هناك

 .يشرجال والجبن

 

 

 
 


