
 

 البحث العلميوزارة التعليم العالي و

 كلية الزراعة \جامعة البصرة 

 المرحلة الثالثة \قسم علوم الأغذية 

 مدرس المادة : م.م. اوراس طارق ياسين                                               العملي          \البان سائلة  منتجات

 

 
 

1 

 تجنيس الحليب

يت تيعرف بأنه ذلك الحليب الذي عومل بطريقة التجنيس التي تضمن تفكك او تف المجنس:الحليب 

ان نسبة الدهن في ساعة من التعبئة و 48حبيبات الدهن الى درجة لا تظهر معها طبقة قشطة منفصلة بعد 

 %10تزيد عن  العشر العلوي من لتر واحد من الحليب لا

 آلية التجنيس

 تهدف إلى تكسير أو تفتيت جزيئات الدهن في الحليب إلى جزيئات ةيس عبارة عن عملية ميكانيكية بحتالتجن

 أمراره في جهازلال الحليب وذلك من خفي ا يكرون بحيث تبقى متداخلة ومنتشرة م 1بحدود  اصغر 

  piston-pump positive type   عوة من نخضوهو عبارة عن م Homogenizer يسمى بالمجنس

 ²م/سمك 350ط مرتفع قد يصل إلى غم /ثانيه تحت ض( 250-100تصل من )  تدفع الحليب بسرعة

مما يؤدي الى تجزئة حبيبات دهن   Homogenization Valneصمام التجنيسرف بعضيقة ت فتحة لالخ

 مايكرون . 1 محجاصغر حبيبات ( مايكرون الى 15-30الحليب التي يتراوح قطرها ) 

 :التجنيسنظريات 

يس ة صمام التجنعندما تدفع حبيبات الدهن بسرعة كبيرة خلال فتح نظرية التجزئة نتيجة الضغط: -1

حبيبات اذ تتجزء   الى حبيبات صغيرة نتيجة اصطدامها بجدران صمام التجنيس الضيقة فهي تتجزء

و  ثانية \م 9 الحليب الى فتحة صمام التجنيس دخولقبل  أي الأولىب الاختلاف في السرعة بسب الدهن

 عتين ين السرثانية و نتيجة الاختلاف ب\م200التي تزداد  المرور في فتحة الصمامالسرعة الثانية بعد 

ضغط و ان ال تتجزء الحبيبات الدهنية الى حبيبات اصغرفتحة الصمام  قبل و بعداختلاف الضغط و

 مهم جدا لتحديد حجم حبيبة الدهن بعد التجنيس. فتحة صمام التجنيس ىلط علالمس

نية الذي تتعرض له الحبيبات الدهضغط المرتفع لل تحدث نتيجة الانخفاض المفاجئو :فجارنالانظرية  -2

 عندما تترك صمام التجنيس.
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ليها في بسبب الضغط الواقع عكبيرة  يعتقد ان حبيبات الدهن تتجزأ نتيجة تمددها بدرجةو: ددالتمنظرية  -3

 ة التجنيس.عملي

 

 أنواع المجنسات

  :Homogenizer Pressure Highالمجنسات التي تعمل بضغط عالي  .1

مرحلتين  على أو Homogenizer Stage Singleحدة على مرحلة وااما  ساتمن المجن عمل هذا النوعت

Homogenizer Stage Double، وفي المرحلة  ²سم\كغم  (200-150ضغط ) ولى تحتالاة لفي المرح

ات عوين التجمظاهرة تكتعمل هذه الطريقة على التخلص من  اذ ²م / سمغك 35 ط بحدودغضالثانية يكون ال

 .ولىالاالدهنية التي قد تظهر بالمرحلة 

 :Homogenizer Pressure – Lowالمجنسات التي تعمل بضغط منخفض .2

 على مرحلة واحدة وهي تتميز  ةعاد يستعمل هذا النوع من المجنسات في معامل الالبان الصغيرة وتكون

 خرى.لاا عنوابالأيل مقارنة غببساطة التركيب وسهولة التش

 بانالالت التجنيس في صناعة لااستعما

 قم أو المبستر المجنس فيكتسب الميزات التالية:عمل في صناعة الحليب المعيست .1

 عدم انفصال طبقة القشطة عند ترك الحليب ساكن -ب م أكثر دسامة عط  -أ

 يكون خثرة ناعمة عند إضافة الرنين  -ج

ر مع الحليب فمن عملية التجنيس تضمن ذلك وبشكل صهى مزج الدهن الحر أو الزبد المنعند الحاجة إل .2

 العف كلع الحليب فمن عملية التجنيس تضمن ذلك وبشهر مالزبد المنص

 :مل التجنيس أثناء صناعة المثلجات اللبنية علىعي .3

 يطخأ. زيادة لزوجة ال
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 يط عند التجميد فتزداد نسبة الريعلخب. زيادة قابلية تداخل الهواء مع ال

 يس كريمالآاتجة عن عمليات ال فق في جهاز فصال الدهن أو تكوين حبيبات الزبد النت. منع ان

 :مل في صناعة الحليب المجففعيست .4

 :تأثير عملية التجنيس على صفات الحليب

 .مظهر الحليب:1

 أ. عدم انفصال الدهن عند ترك الحليب ساكن لفترة من الزمن.

 ى جوانب زجاجة الحليب.ملتصقة عل ثارايترك ا لاب. الحليب المجنس 

 صال المواد المسؤولة عن الرغوة من لانفام وذلك خأكثر من الحليب ال . الحليب المجنس يكون رغوةج

 ف الحبيبة الدهنية أثناء عملية التجنيس.لاغ

 لا ضصلي فلادد اعاف العضامل التجنيس على زيادة عدد الحبيبات الدهنية إلى مئات ع: يحبيبات الدهن .2

 تها قبل التجنيس.حمرات قدر مسا 6دهنية لتصل حوالي ات البعن زيادة المساحة السطحية للحبي

 ةيات عنقودعوهي عبارة عن تجم Clusters ناقيدعدم قدر ته على تكوين العز الحليب المجنس بتايم

 عن كتل من عبارة Clumps يكون الكتل الدهنية لانية مع احتفاظ كل حبيبة بشكلها ولكنه للحبيبات الده

 كوينها:وامل التي تساعد على تعقد الحبيبات فيها شكلها الفردي ومن الضها وتفعات دهنية مندمجة مع ببحبي

 نسبة الدهن في الحليب. عأ. ارتفا

 حموضة الحليب عب. ارتفا

 زماللاض عن الحد فخط مرتفع أو منغمل ضع. استج

 ندماج.الافات التي تقلل من سترات والفوسنسبة الكالسيوم على حساب ال ع. ارتفاد
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 م 34-30. درجة الحرارة: وجد إن ثبات الكتل الدهنية يزداد عند ه

ود ذلك إلى زيادة المساحة السطحية عأو المؤكسد وي خأكثر عرضة للطعم المتزن الحليب المجنس . 3

ة في اغلف دةالموجوسفولبيدات عن حدوث فقد للفو لاسجين فضالاوكو نزيمرضة لأعالدهنية الم للحبيبات

 كسدة فقط.ة لأعالدهنية وهي مواد مان الحبيبات

ترات سالص ادمصا لالى زيادة سرعة التجبن وذلك من خمل التجنيس علعي قابلية التجبن بالمنفحة: . 4

 سرعة من  من لتزيد بسيوم حرة في الحليحبيبات الدهن المجنسة تاركة أيونات الكال حوالفوسفات على سط

 التجبن.

 ود عوي اديعبة من الحليب اللاومة واقل صعالحليب المجنس بكونها أكثر ن: تتميز خثرة الخثرة بةلاص .5

 ثرة.خف في العرة وبذلك تزداد نقاط الضداد كبياعذلك إلى انتشار حبيبات الدهن ب

 العوامل المؤثرة على كفاءة عملية التجنيس

 وكفاءة عملية التجنيس فكلما زاد ملعط المستغضقة طردية بين اللاهناك ع ستعمل:ضغط المال .1

 ط المسلط كلما زادت كفاءة عملية التجنيس.غالض

 تؤدي إلى مرور لاأملس خالي من أي خدوش حتى  حصمامات التجنيس: يجب إن تكون بسطحالة  .2

 حبيبات الدهن دون تكسير.

 مل على زيادةعث تيمل المهمة في عملية التجنيس حواعتبر الحرارة من الع: تدرجة حرارة المجنس .3

  سترة البطيئة يجر التجنيس علىففي حالة الب افضل، شكلتها بئسيولة الدهن مما يساعد ذلك على تجز

 م °60-55ة فيجرى التجنيس على درجة حرارة عدام البسترة السريخم أما عند است °60درجة حرارة 

 اختبار كفاءة عملية التجنيس
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مل   10ملوية بواسطة حجعتسحب الطبقة ال ادهعساعة وب 48م لمدة ° 5 جةلالترفي الث 1ة عتحفظ قنينة س

 10يزيد الفرق عن % ان لاويجب سوب والمتبقي ثم تقدر نسبة الدهن في كل من الجزء المح


