
منفحة ميكروبية مسحوقة Microbial Rennet لتخثير الحليب
في صناعة الجبن الحلال

June 21, 2026 · ويلينغتون، نيوزيلندا · Enzymes.bio فريق الأبحاث في

الإجابة المباشرة: المنفحة الميكروبية المسحوقة هي إنزيم تخثير حليب يُستخدم لتكوين خثرة الجبن
Microbial عبر إضعاف استقرار مذيلات الكازين، ثم السماح للبروتينات بالتجمع وفصل الشرش. منتج

Rennet Cheese Enzyme Powder – Halal Certified Cheese Rennet Enzyme المتاح عبر
ه لتطبيقات الجبن التي تحتاج إلى منفحة ذات منشأ ميكروبي واعتماد حلال، ويُباع Enzymes.bio موجّ

مباشرة عبر الإنترنت بوحدة kg 1 مع إرفاق CoA وSDS مع الطلب .

ما هي المنفحة الميكروبية المسحوقة للجبن؟

المنفحة الميكروبية هي مستحضر إنزيمي يُستخدم في صناعة الجبن لتخثير الحليب، أي تحويله من نظام غروي
ا. كلمة “ميكروبية” هنا تميز مصدر المخثر عن سائل إلى خثرة بروتينية يمكن تقطيعها وتصريفها ومعالجتها لاحقً
المنفحة الحيوانية التقليدية المستخلصة من معدة المجترات، وعن بعض المخثرات النباتية أو المؤتلفة؛ ولذلك

ناقش المنفحة الميكروبية في الأدبيات ضمن بدائل مخثرات الحليب ذات الأصول المختلفة ]1[. تُ

في الجبن المنفحي، لا يكون التخثير مجرد “تغليظ” فيزيائي للحليب، بل يبدأ بتفاعل إنزيمي محدد على منظومة
الكازين. تتجمع بروتينات الكازين في الحليب في بنى دقيقة تسمى مذيلات، وتبقى مستقرة لأن سطحها يمنع
الالتصاق العشوائي. عندما يعمل إنزيم المنفحة على الجزء المسؤول عن هذا الاستقرار، تصبح المذيلات قابلة

للتقارب والتشابك، فتتكون شبكة الخثرة التي تحتجز الدهن وبعض الماء والبروتين، بينما ينفصل الشرش تدريجيًا

.]2[

منتج Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder – Halal Certified Cheese Rennet Enzyme هو
نًا عامًا أو مادة قوام بديلة للنشويات مسحوق منفحة ميكروبية مخصص لاستخدامات تصنيع الجبن، وليس مثخّ

والصموغ. Enzymes.bio تعرضه كمورّد عبر البيع المباشر على الإنترنت بوحدة kg 1، مع وثائق الطلب التي تشمل
شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة؛ وهذا الوصف ينبغي فهمه كخدمة توريد منتج إنزيمي موثق، لا كادعاء بأن

Enzymes.bio جهة تصنيع أو مختبر اختبار .
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ستخدم المنفحة الميكروبية بدل المنفحة الحيوانية؟ لماذا تُ

تاريخيًا، ارتبطت صناعة الجبن بالمنفحة الحيوانية التي تحتوي على إنزيمات مخثرة مثل الكيموسين، وهي فعالة
لأنها تستهدف الكازين بطريقة مناسبة لتكوين الخثرة. لكن مصدرها الحيواني قد يثير اعتبارات حلال أو نباتية أو

ا لأسواق تتطلب شفافية في منشأ الإنزيم. لذلك توسعت هً أخلاقية أو تسويقية، خصوصًا عندما يكون الجبن موجّ

الدراسات والتطبيقات في بدائل تشمل المخثرات الميكروبية والنباتية والمؤتلفة ]1[.

في منتجات الجبن الحلال، لا يكفي أن تكون وظيفة الإنزيم صحيحة تقنيًا؛ بل يجب أن يكون منشأ الإنزيم والمواد
الحاملة والمعالجة وسلسلة التوريد قابلة للمواءمة مع نظام الاعتماد. اعتماد المنفحة كإنزيم غذائي حلال يساعد

ا تلقائيًا، لأن اعتماد المنتج الشركة المصنعة للجبن على بناء وصفة متوافقة، لكنه لا يجعل الجبن النهائي معتمدً

النهائي يعتمد على جميع المكونات والممارسات والجهة المعتمدة ونطاق الشهادة ]3[.

Figure 1. 이 제품은 동물성 렌넷을 사용하지 않는 치즈 응고를 위한 할랄 인
.증 미생물 분말로 포지셔닝되어 있습니다

الميزة العملية للمنفحة الميكروبية المعتمدة حلال أنها تفصل وظيفة التخثير عن الاعتماد على أنسجة حيوانية
ا أو طريًا أو نصف صلب لأسواق حلال، أو لعلامات غذائية تريد معدية. وهذا مهم للشركات التي تطور جبنًا طازجً

تقليل حساسية منشأ المنفحة مع الاحتفاظ بتخثير إنزيمي واضح. وتؤكد مراجعات بدائل المنفحة أن البحث في
المخثرات غير الحيوانية مرتبط مباشرة بتطوير منتجات جبن حلال أو أكثر قبولًا لفئات مستهلكين محددة ]4[.

آلية التخثير: ماذا يحدث داخل الحليب؟

الحليب يحتوي على بروتينات كازين منظمة في مذيلات تحمل على سطحها جزءًا يحافظ على التباعد والاستقرار
في الوسط المائي. وظيفة المنفحة هي إحداث قطع بروتيني انتقائي في هذا النظام، فيتراجع “الحاجز” الذي يمنع
اقتراب المذيلات. بعد ذلك تدخل المرحلة الثانية: تجمع البروتينات وتكوين شبكة ثلاثية الأبعاد تحمل الدهن والماء

وتبدأ بفصل الشرش ]2[.
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هذه الآلية تفسر لماذا يؤثر نوع المخثر في قوام الجبن ومردود الشرش ومسار النضج اللاحق. فالإنزيم لا يحدد
لحظة تكوين الخثرة فقط، بل قد يترك أثرًا في التحلل البروتيني اللاحق، وبالتالي في القوام والطعم ومكونات

الببتيدات والأحماض الأمينية. دراسات مقارنة حول أنواع مختلفة من إنزيمات المنفحة أظهرت أن اختيار المخثر
يمكن أن يرتبط بتغيرات في تركيب الأحماض الأمينية وبعض المؤشرات الحسية في الجبن ]5[.

عند تكوين الخثرة، لا يتوقف الأمر عند ظهور كتلة متماسكة؛ بل تصبح الخثرة مادة قابلة للتحكم الصناعي. يمكن
تقطيعها، وتحريكها، وتصريفها، وكبسها، وتمليحها، أو إنضاجها بحسب نوع الجبن. لذلك تعد المنفحة خطوة

تأسيسية في بناء “هندسة” الجبن: حجم قطع الخثرة، وطريقة فصل الشرش، واحتجاز الرطوبة، كلها تتبع جزئيًا من

جودة التخثر الأولي ]2[.

Figure 2. 미생물 렌넷은 카제인 미셀의 κ-카제인을 불안정하게 만들어 입자
.들이 응집해 지방을 가두고 유청을 분리하는 겔 네트워크를 형성하게 합니다

ما الذي تعنيه “حلال” في إنزيمات الجبن؟

في سياق الإنزيمات الغذائية، تشير شهادة الحلال إلى تقييم منشأ الإنزيم والمواد المرتبطة به وسلسلة التعامل
معه وفق متطلبات جهة اعتماد محددة. بالنسبة إلى المنفحة، تكون هذه المسألة حساسة لأن المنفحات التقليدية
قد تكون حيوانية المصدر، ولأن بعض وسائل الإنتاج أو المواد الحاملة قد تكون محل تدقيق في نظم الحلال. لذلك

عامل الإنزيمات في كثير من برامج الحلال كمكونات تحتاج إلى تحقق مستقل، وليس كمساعدات معالجة “غير تُ

مرئية” خارج نطاق المسؤولية ]3[.

ن يدعم ملف المطابقة، ومع ذلك، يجب التمييز بين منفحة معتمدة حلال وجبن نهائي معتمد حلال. اعتماد المكوّ
لكنه لا يغطي تلقائيًا الحليب، والثقافات البادئة، والألوان، والنكهات، والملح، ومواد التنظيف، وخطوط الإنتاج،

وإجراءات الفصل ومنع التلوث المتبادل. ولهذا السبب ينبغي اعتبار المنفحة الحلال جزءًا من نظام أوسع لإدارة

المطابقة، لا بديلًا عنه ]3[.
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تذكر مراجعات بدائل المنفحة أن تطوير الجبن الحلال لا ينحصر في استبدال مصدر الإنزيم فقط؛ فالمخثرات النباتية
والميكروبية تطرح خيارات متعددة، لكن ملاءمتها تعتمد على الأداء التقني، والنكهة، وقابلية القبول التنظيمي

والحسي. وهذا مهم لأن بعض البدائل قد تعطي تخثرًا مقبولًا لكنها تؤثر في الطعم أو المرارة أو بنية الخثرة
بطريقة تختلف عن المنفحة التقليدية ]1[.

مقارنة تقنية بين مصادر مخثرات الجبن

اختيار مخثر الجبن ليس قرارًا تسويقيًا فقط، بل قرار تقني يؤثر في التخثر، وتحرر الشرش، والتحلل البروتيني، وملف
النكهة، وقابلية المطابقة للحلال. الجدول الآتي يضع المنفحة الميكروبية في سياقها مقارنة بمصادر مخثرات

شائعة دون افتراض أن فئة واحدة هي الأفضل لكل أنواع الجبن ]1[.

ملاحظات تطبيقيةاعتبارات الحلال والوسمنقاط القوة التقنيةالمصدر العامنوع المخثر

المنفحة
الميكروبية

إنزيمات منتجة
من كائنات
دقيقة مناسبة

توفر وظيفة تخثير غير معتمدة
على معدة حيوانية، وقد تناسب
الجبن الطازج والطري وبعض
الأنماط نصف الصلبة

يمكن أن تكون ملائمة
لمنتجات حلال إذا كان
الإنزيم وسلسلة التوريد
معتمدين

يجب ضبطها حسب نوع
الحليب والوصفة
لتجنب اختلافات القوام
أو النكهة

المنفحة
الحيوانية

أنسجة معدية
من مجترات

أداء تقليدي معروف في كثير من
أنواع الجبن

ا ا دقيقً قد تحتاج تحققً
من الذبح والمصدر
والاعتماد

قد لا تناسب علامات
تريد تجنب المصدر
الحيواني

مخثرات
نباتية

بروتيازات من
نباتات مختلفة

خيار غير حيواني وقد يدعم
تطوير جبن حلال أو نباتي في
بعض التطبيقات

ا من المصدر تحتاج تحققً
والمعالجة والمواد
الحاملة

بعض البروتيازات
النباتية قد تزيد التحلل
البروتيني وتؤثر في
النكهة ]4[

كيموسين
مؤتلف

إنزيم كيموسين
منتج بتقنيات
حيوية

يستهدف محاكاة وظيفة
الكيموسين في التخثير

يتطلب تقييمًا تنظيميًا
وحلاليًا حسب نظام
الإنتاج

دُرس كبديل تخثيري في
صناعة الجبن ]6[

توضح هذه المقارنة أن المنفحة الميكروبية ليست مجرد “بديل أرخص” أو “نسخة عامة” من المنفحة الحيوانية؛ بل
هي فئة مستقلة تحتاج إلى مواءمة مع نوع الجبن. فالمخثر الناجح في جبن طازج عالي الرطوبة قد لا يعطي
النتيجة نفسها في جبن يحتاج إلى إنضاج طويل أو قوام أكثر صلابة. لذلك يظهر في الأدبيات اهتمام بمقارنة

المخثرات عبر مؤشرات مثل الأحماض الأمينية والخواص الحسية، لا عبر سرعة التخثر وحدها ]5[.
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Figure 3. 동물성 렌넷, 미생물 렌넷, 발효 생산 키모신, 식물성 프로테아제 응
고제는 모두 우유를 굳히는 역할을 하지만, 유래와 단백질 분해 특성이 서로

.다릅니다

تأثير نوع المنفحة في القوام والطعم والتحلل البروتيني

أثناء تصنيع الجبن وبعده، تستمر البروتينات في التغير بفعل الإنزيمات الباقية، وثقافات التخمر، وظروف الملح
ن ببتيدات وأحماضًا أمينية تسهم في القوام والطعم والرائحة، لكنه قد يؤدي والرطوبة. هذا التحلل البروتيني يكوّ

أيضًا إلى صفات غير مرغوبة إذا كان غير متوازن. لذلك فإن اختيار المنفحة يؤثر في أكثر من نقطة التصنيع الأولى

.]7[

دراسة حول تركيب الأحماض الأمينية في الشرش والجبن القريش تحت إنزيمات منفحة مختلفة تشير إلى أن نوع
المخثر يمكن أن يرتبط بتغيرات في توزيع الأحماض الأمينية بين الخثرة والشرش. هذا مهم صناعيًا لأن الشرش

ليس مجرد سائل نفاية؛ بل تيار غني بالمكونات الغذائية، كما أن احتجاز البروتين في الخثرة يؤثر في المردود
والقيمة الغذائية للجبن ]7[.

كما تناولت دراسة مقارنة على جبن Lyubitelskyi أثر إنزيمات منفحة مختلفة في تركيب الأحماض الأمينية
والمؤشرات الحسية. مثل هذه الدراسات تدعم فكرة أن المنفحة ليست قابلة للاستبدال دائمًا دون أثر، حتى عندما

تبدو الخثرة ناجحة بصريًا. في تطبيقات الجبن التي تعتمد على نكهة دقيقة أو قوام محدد، ينبغي اعتبار المخثر

متغيرًا رئيسيًا ضمن تطوير الوصفة ]5[.

أين تناسب المنفحة الميكروبية في تطبيقات الجبن؟

في الجبن الطازج، تكون الأولوية غالبًا لتكوين خثرة واضحة، وتصريف شرش مناسب، وقوام قابل للتعبئة أو
ستخدم ضمن عملية حليب مضبوطة، لأن التقطيع أو الفرد. المنفحة الميكروبية يمكن أن تخدم هذا النمط عندما تُ
الجبن الطازج لا يعتمد عادةً على إنضاج طويل لتصحيح عيوب التخثر الأولى. ولهذا تظهر أبحاث وتطبيقات حول
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مخثرات غير حيوانية في صناعة الجبن الطازج، بما في ذلك أقراص المنفحة النباتية كبدائل في هذا المجال ]8[.

Figure 4. 할랄 인증 렌넷은 할랄 치즈 생산을 지원하지만, 그 자체만으로 치
.즈 전체나 생산 시설의 할랄 인증을 의미하지는 않습니다

في الجبن الطري، تصبح إدارة الرطوبة أكثر حساسية. خثرة ضعيفة قد تؤدي إلى فقد مفرط للمواد الصلبة أو بنية
ا أو غير متجانس. المنفحة الميكروبية هنا ا، بينما خثرة شديدة أو تصريف غير متوازن قد ينتج قوامًا جافً رخوة جدً

تعمل كأداة تخثير، لكن النتيجة النهائية ترتبط أيضًا بالحليب، والثقافات، والحموضة، والملح، وطريقة التصريف ]2[.

ا أو ا وربما كبسً ا وتحريكًا وتصريفً في بعض الأجبان نصف الصلبة، تزداد أهمية بنية الخثرة لأنها ستتحمل تقطيعً
ا. اختيار المنفحة في هذه الأنماط يجب أن يراعي أثرها في التحلل البروتيني على المدى اللاحق، لا فقط إنضاجً

تكوين الخثرة الأولية. الأدلة المقارنة حول اختلافات الإنزيمات في الخواص الحسية وتركيب الأحماض الأمينية تدعم

هذا الحذر العملي ]5[.

وقد تظهر المنفحة أيضًا ضمن تطوير منتجات جبن ذات بعد وظيفي أو بروبيوتيكي. فالأبحاث حول تطوير جبن
هندي بروبيوتيكي باستخدام منفحة من ميكروبات محتملة معزولة من مصادر طبيعية توضح أن مجال مخثرات

الجبن يتقاطع مع الابتكار في الثقافات والمنتجات الوظيفية، مع أن كل تطبيق يحتاج إلى تقييم مستقل للسلامة
والجودة والقبول الحسي ]9[.

ا ا ثانويًا بسيطً الشرش ليس ناتجً

عند نجاح التخثير، تنفصل الخثرة عن الشرش. هذا الشرش يحمل ماءً ولاكتوزًا ومعادن وبروتينات ذائبة ومكونات
أخرى، ولذلك لا يُنظر إليه في الصناعة الحديثة كنفاية فقط. الأدبيات التي تناقش إنتاج الشرش وأهميته تؤكد أن

إدارة هذا التيار جزء من اقتصاديات وجودة صناعة الألبان ]2[.
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نوع المنفحة وطريقة التخثير يمكن أن يؤثرا في مقدار المواد البروتينية المحتجزة في الخثرة أو المنتقلة إلى
الشرش. وهذا يربط اختيار الإنزيم بالمردود وبقيمة التيارات الجانبية، وليس فقط بوقت تكوين الخثرة. لذلك، عندما

تقارن شركة بين منفحات مختلفة، يجب أن تنظر إلى توازن الخثرة والشرش والقوام والطعم، لا إلى مؤشر واحد
معزول ]7[.

Figure 5. 유제품 연구에서는 아미노산 분포, 관능 품질, 미생물학적 지표, 물
.리화학적 조직감을 통해 렌넷 시스템을 평가합니다

السلامة الميكروبيولوجية وجودة الجبن

المنفحة لا تعوض ممارسات النظافة أو التحكم الميكروبي في الحليب والخط، لكنها تدخل في نظام تصنيع يجب
أن يحافظ على سلامة المنتج. دراسة عن المؤشرات الميكروبيولوجية للجبن القريش باستخدام بادئات منفحة
مختلفة تبرز أن اختيار نظام التخثير أو التخمير يمكن أن يكون جزءًا من صورة الجودة الميكروبيولوجية، مع أن

السلامة النهائية تعتمد على كامل العملية ]10[.

ولهذا ينبغي النظر إلى المنفحة الميكروبية كأداة معالجة غذائية داخل نظام جودة، لا كوسيلة لتعقيم الحليب أو
ا آمنًا ا ظاهريًا لا يضمن منتجً تصحيح خلل صحي. إذا كان الحليب أو البيئة التصنيعية غير مضبوطة، فإن تخثرًا جيدً

أو مستقرًا. دور الإنزيم هو بناء الخثرة؛ أما التحكم في الميكروبات غير المرغوبة فيعتمد على تصميم العملية،
والنظافة، والمعالجة الحرارية المناسبة، والثقافات، والتخزين ]10[.

المنفحة الميكروبية ضمن اتجاه الإنزيمات الغذائية الحديثة

تزايد استخدام الإنزيمات الميكروبية في الصناعات الحيوية والغذائية لأن الكائنات الدقيقة قادرة على إنتاج
محفزات حيوية متنوعة، ولأن هذه الإنزيمات يمكن أن تقدم وظائف محددة بدل الاعتماد على معالجات كيميائية أو

فيزيائية أشد. مراجعات حديثة حول الخلايا الميكروبية كمصانع لإنزيمات تجارية توضح اتساع مجال الإنزيمات

الميكروبية في التصنيع الحيوي ]11[.
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في الغذاء، ترتبط الإنزيمات الميكروبية بتعديل البروتينات والسكريات والدهون، وبناء النكهة، وتحسين القوام،
ا من كثير من الإنزيمات الغذائية الأخرى، ودعم عمليات التخمير. ومع أن المنفحة الميكروبية لها وظيفة أكثر تحديدً

فإنها تنتمي إلى الاتجاه نفسه: استخدام محفز حيوي موجه لتحقيق تغيير بنيوي مرغوب في الغذاء ]12[.

Figure 6. 치즈 배트에서는 준비된 우유를 배양하거나 조절한 뒤 렌넷을 고르

게 분산시키고, 겔이 흔들림 없이 형성되도록 한 다음 커드를 절단해 유청 배
.출을 조절하기 시작합니다

هذا الاتجاه لا يعني أن أي إنزيم ميكروبي مناسب تلقائيًا لكل تطبيق. يجب أن تكون وظيفة الإنزيم مرتبطة
بالركيزة، وأن تكون ظروف العملية مناسبة، وأن تكون الوثائق التنظيمية والحلالية واضحة. في حالة منفحة الجبن،

الركيزة الأساسية هي بروتينات الحليب، والنتيجة المطلوبة هي خثرة قابلة للمعالجة، ولذلك تكون الملاءمة
ا من مجرد وصف المنتج بأنه “إنزيم غذائي” ]1[. التطبيقية أكثر تحديدً

حدود الأداء وما يجب عدم افتراضه

المنفحة الميكروبية قادرة على تخثير الحليب، لكنها لا تصلح وحدها أخطاء الحليب أو الوصفة. اختلاف البروتين
والدهن، والمعالجة السابقة للحليب، وحالة الكالسيوم، والحموضة، ونشاط البادئات، والملح، وخطوات التصريف،
كلها عوامل قد تغير سرعة التخثر ومتانة الخثرة. لذلك ينبغي إدماج المنفحة في عملية جبن مضبوطة بدل النظر

إليها كحل منفرد لكل مشكلات القوام ]2[.

كذلك لا ينبغي افتراض أن كلمة “حلال” على المنفحة تكفي لتسويق الجبن النهائي كحلال. في الممارسة، قد تحتاج
الشركة المنتجة للجبن إلى إثبات توافق الحليب والمكونات الثانوية ومواد المعالجة وخط الإنتاج والوسم مع
متطلبات الجهة المعتمدة. شهادة إنزيم واحدة تسهّل ملف المطابقة، لكنها لا تلغي مسؤولية نظام الاعتماد

الكامل ]3[.
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ولا ينبغي أيضًا افتراض أن المنفحة الميكروبية تعطي النكهة نفسها التي تعطيها المنفحة الحيوانية أو الكيموسين
المؤتلف أو المخثرات النباتية. فالتحلل البروتيني الجانبي قد يختلف، وقد تظهر فروق في المرارة أو القوام أو

إطلاق الشرش حسب نوع الجبن وطول التخزين. الدراسات المقارنة بين إنزيمات منفحة مختلفة تؤكد أن أثر المخثر
قد يظهر في السمات الحسية والتركيب البروتيني اللاحق ]5[.

ما الذي توفره Enzymes.bio لهذا المنتج؟

Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder – Halal Certified Cheese منتج Enzymes.bio تعرض
Rennet Enzyme كمورّد عبر الإنترنت، بوحدة شراء مباشرة مقدارها kg 1. هذا يناسب الشركات أو فرق تطوير

المنتجات التي تحتاج إلى شراء منظم لمستحضر منفحة مسحوقة مع وثائق مصاحبة، من دون تقديم
Enzymes.bio كجهة تصنيع أو مختبر أو جهة اعتماد .

Figure 7. 미생물 렌넷은 조절된 커드 형성과 유청 분리가 필요한 신선 치즈,
.연성 치즈, 일부 반경성 치즈에 적용할 수 있습니다

رفق مع الطلب شهادة التحليل CoA ونشرة بيانات السلامة SDS، وهما وثيقتان مهمتان للاستلام الداخلي، تُ
ومراجعة السلامة، وربط الدفعة بالوثائق. ومع ذلك، تبقى مسؤولية استخدام المنتج في وصفة غذائية محددة
على عاتق الشركة المصنعة للغذاء، خصوصًا فيما يتعلق بالوسم، والحلال، والمتطلبات التنظيمية في السوق

المقصود .

من الناحية العملية، توفر صورة المسحوق سهولة في التداول مقارنة بمواد سائلة كبيرة الحجم، كما تسمح بتخزين
وتشغيل أكثر ملاءمة ضمن إجراءات المنشأة. لكن لا ينبغي ترجمة ذلك إلى افتراضات غير موثقة حول النشاط أو

الجرعات أو ظروف التخزين؛ فهذه التفاصيل يجب التعامل معها عبر وثائق المنتج المرفقة وإجراءات الجودة
الداخلية لدى المستخدم .
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اعتبارات تطوير الوصفة عند استخدام منفحة ميكروبية

عند تطوير جبن باستخدام منفحة ميكروبية، يكون الهدف الأول هو الوصول إلى خثرة قابلة للتكرار: ليست ضعيفة
إلى حد فقدان المواد الصلبة في الشرش، ولا شديدة على نحو يعيق التصريف أو يعطي قوامًا غير مرغوب. لذلك
قيّم المنفحة عادة ضمن وصفة كاملة تشمل الحليب، والثقافة، والتمليح، ووقت التصريف، وشكل المنتج النهائي تُ

.]2[

في المنتجات التي تهتم بالقيمة الغذائية أو الببتيدات الناتجة عن الهضم، قد يكون لنوع الحليب ونمط المعالجة
والإنزيمات أثر في الملف البروتيني. أبحاث حول الجبن الشيدر منخفض الدهن بعد الهضم المختبري، وتأثير مزج

حليب الإبل والبقر، توضح أن بنية الجبن وتركيب الحليب يرتبطان بالنشاطات الحيوية والببتيدوميات؛ وهذا يذكر بأن

الجبن نظام بروتيني معقد لا تحدده المنفحة وحدها ]13[.

Figure 8. 응고 후에는 카제인 네트워크가 커드와 유청의 분리를 조절하며, 잔
.여 단백질 분해는 저장 또는 숙성 중에도 계속될 수 있습니다

أما عند تطوير جبن حلال، فيجب أن تتكامل المنفحة مع بقية نظام المكونات. المخثر الميكروبي المعتمد حلال قد
يزيل نقطة حساسة تتعلق بالمنشأ الحيواني للمنفحة، لكنه لا يحل مسائل مثل الثقافات البادئة، والنكهات،

والملونات، ومواد الطلاء، ومواد التنظيف، أو مشاركة المعدات. لذلك يكون تقييم الحلال تقييمًا للنظام الكامل لا
لمكون واحد فقط ]3[.

خلاصة تقنية

المنفحة الميكروبية المسحوقة هي إنزيم تخثير مخصص لصناعة الجبن، يعمل على زعزعة استقرار مذيلات الكازين
وتكوين خثرة قابلة للتقطيع والتصريف. قيمتها التقنية تظهر في بناء بنية الجبن الأولى، وإدارة فصل الشرش،

ودعم تطوير منتجات لا تعتمد على منفحة حيوانية تقليدية ]2[.
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Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder – Halal بالنسبة للشركات التي تطور جبنًا حلالًا، يوفر منتج
ن نفسه. لكنه يجب أن Certified Cheese Rennet Enzyme خيارًا ميكروبي المصدر مع اعتماد حلال للمكوّ

يُستخدم ضمن نظام تصنيع ووثائق واعتماد متكامل، لأن المطابقة الحلالية والجودة الحسية والسلامة
الميكروبيولوجية تعتمد على كامل سلسلة الإنتاج لا على المنفحة وحدها ]3[.

رفق CoA وSDS مع تقوم Enzymes.bio بتوريد هذا المنتج عبر البيع المباشر على الإنترنت بوحدة kg 1، وتُ
الطلب. وبذلك يكون المنتج مناسبًا كمدخل إنزيمي موثق لتطبيقات الجبن الطازج والطري وبعض الأجبان نصف

الصلبة، مع بقاء ضبط الوصفة والعملية ومسؤولية الوسم والاعتماد لدى الشركة المصنعة للجبن .

Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese اطلب
Rennet Enzyme عبر الإنترنت

يُباع بوحدة kg 1، وهو متوفر في المخزون وجاهز للشحن. اطلب مباشرة من متجرنا — ادفع عبر الإنترنت
رفق شهادة التحليل ونشرة بيانات السلامة مع كل طلب. وسنعالج طلبك. تُ

Microbial Rennet Cheese Enzyme Powder - Halal Certified Cheese Rennet Enzyme ِاشتر
→
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