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 تجنيس الحليب تجنيس الحليب 

 آلية التجنيس آلية التجنيس 

جزيئات جزيئات   إلىإلى  الحليبالحليب فيفي الدهنالدهن جزيئاتجزيئاتتفتيت تفتيت   أوأو تكسيرتكسير    إلىإلىتهدف تهدف بحته بحته  ميكانيكيةميكانيكية عمليةعمليةعبارة عن عبارة عن    لتجنيسلتجنيساا

ص راصغغغغغغ ر شرةو منتشغغغغغغرة  بحيث تبقى متداخلةبحيث تبقى متداخلة   ننما يكروما يكرو  11بحدود بحدود   ا في جهاز في جهاز     أمرارهأمرارهوذلك من خلال وذلك من خلال    الحليبالحليب فيفي  و منت

سمى بالمجنس يسغغغغغمى بالمجنس  ض ة من نو  وهو عبارة عن مضغغغغغ ة من نو    Homogenizerي   Piston -type positive pumpوهو عبارة عن م

خلال فتحة خلال فتحة   00ك م/سم ك م/سم   051051  إلىإلىتحت ض ط مرتفع قد يصل تحت ض ط مرتفع قد يصل   م /ثانيهم /ثانيه( ( 051051  --111111بسرعة تصل )بسرعة تصل )  تدفع الحليبتدفع الحليب

صمام التجنيس وهي ضغغغغغغيقة تمرف بصغغغغغغمام التجنيس وهي    جهد قصجهد قص  أحداثأحداثإلى إلى وهذا يؤدي وهذا يؤدي   الدهن الدهن   من حجم حبيباتمن حجم حبيبات  للقليقليببأكبر أكبر   ضيقة تمرف ب

     ..الدهنيةالدهنية  الحبيبةالحبيبةإلى الت يير في شكل إلى الت يير في شكل مؤديا في النهاية مؤديا في النهاية   عاليعالي  وتفريغوتفريغ

 أنواع المجنسات أنواع المجنسات 

  High Pressure Homogenizerالمجنسات التي تعمل بضغط عالي المجنسات التي تعمل بضغط عالي  .1

سات تممغغل هغغذا النو  من المجنسغغغغغغغات  هذا النو  من المجن مل  ماأمغغاتم حدة  على مرحلغغة واحغغدة    أ لة وا على على   أوأو   Single Stage Homogenizer على مرح

النو  الأخير يجنس الحليب في المرحة الأولى تحت النو  الأخير يجنس الحليب في المرحة الأولى تحت وفي وفي   Double Stage Homogenizer      مرحلتينمرحلتين

سم( ك م /سغغغغم011011--151151ض ط ) ضغغغغ ط )  ض ط بحدود وفي المرحلة الثانية يكون الضغغغغ ط بحدود   00( ك م / سمك م /سغغغغم   0505وفي المرحلة الثانية يكون ال حيث تممل هذه حيث تممل هذه     00ك م /

 ..  الأولىالأولىالت لص من ظاهرة تكوين التجممات الدهنية التي قد تظهر بمد المرحلة الت لص من ظاهرة تكوين التجممات الدهنية التي قد تظهر بمد المرحلة الطريقة علىالطريقة على

       Low - Pressure Homogenizer المجنسات التي تعمل بضغط منخفض المجنسات التي تعمل بضغط منخفض  .2

سات في ممامل يسغغغغغت دم هذا النو  من المجنسغغغغغات في ممامل  ست دم هذا النو  من المجن ص يرة.الصغغغغغ يرة.  الألبانالألباني تممل عادتاً على مرحلة واحدة وهي تتميز تممل عادتاً على مرحلة واحدة وهي تتميز   ال

 الأخرى.الأخرى.  بالأنوا بالأنوا ببساطة التركيب وسهولة التش يل مقارنة ببساطة التركيب وسهولة التش يل مقارنة 

   الألبانالألباناستعمالات التجنيس في صناعة استعمالات التجنيس في صناعة 

 التالية:التالية:الميزات الميزات   المجنس فيكتسبالمجنس فيكتسبالمبستر المبستر   أوأويستممل في صناعة الحليب الممقم يستممل في صناعة الحليب الممقم  .1

 عدم انفصال طبقة القشطة عند ترك الحليب ساكن عدم انفصال طبقة القشطة عند ترك الحليب ساكن   ب.ب.دسامة   دسامة     أكثرأكثرطمم طمم  ..أأ

 يكون خثرة ناعمة عند إضافة الرنين     يكون خثرة ناعمة عند إضافة الرنين      ..تت

https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%83%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%8A%D9%83%D8%A7%D9%86%D9%8A%D9%83%D8%A7
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B2%D9%8A%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AC%D8%B2%D9%8A%D8%A1
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%87%D9%86
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
https://ar.wikipedia.org/wiki/%D8%AD%D9%84%D9%8A%D8%A8
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شكل الزبد المنصغغغغهر مع الحليب فمن عملية التجنيس تضغغغغمن ذلك وبشغغغغكل   أوأوعند الحاجة إلى مزج الدهن الحر عند الحاجة إلى مزج الدهن الحر   ..22 ضمن ذلك وب صهر مع الحليب فمن عملية التجنيس ت الزبد المن

 فمال فمال 

 صناعة المثلجات اللبنية علىصناعة المثلجات اللبنية على  أثناءأثناءيممل التجنيس يممل التجنيس  .3

 زيادة لزوجة ال ليط زيادة لزوجة ال ليط    ..أأ

 ابلية تداخل الهواء مع ال ليط عند التجميد فتزداد نسبة الريعابلية تداخل الهواء مع ال ليط عند التجميد فتزداد نسبة الريعزيادة قزيادة ق ..بب

 كريم كريم   الأيسالأيسمنع انفصال الدهن أو تكوين حبيبات الزبد الناتجة عن عمليات ال فق في جهاز منع انفصال الدهن أو تكوين حبيبات الزبد الناتجة عن عمليات ال فق في جهاز  ..تت

 يستممل في صناعة الحليب المجفف  يستممل في صناعة الحليب المجفف     .4

 تأثير عملية التجنيس على صفات الحليب تأثير عملية التجنيس على صفات الحليب 

   الحليب:الحليب:مظهر مظهر  .1

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

 الحليب.الحليب.الحليب المجنس لا يترك اثمرا ملتصقة على جوانب زجاجة الحليب المجنس لا يترك اثمرا ملتصقة على جوانب زجاجة  ..بب

سؤولة عن الرغوة من من الحليب ال ام وذلك الانفصغغغغغغغال المواد المسغغغغغغؤولة عن الرغوة من   أكثرأكثرالحليب المجنس يكون رغوة الحليب المجنس يكون رغوة  ..تت صال المواد الم من الحليب ال ام وذلك الانف

 التجنيس.التجنيس.عملية عملية   أثناءأثناءالدهنية الدهنية   ةةالحبيبالحبيبغلاف غلاف 

ضمافأضغغغمافيممل التجنيس على زيادة عدد الحبيبات الدهنية إلى مئات يممل التجنيس على زيادة عدد الحبيبات الدهنية إلى مئات   الدهن:الدهن:حبيبات حبيبات  .2 ضلا المدد الأصغغغلي فضغغغلا   أ صلي ف المدد الأ

 مساختها قبل التجنيس.مساختها قبل التجنيس.مرات قدر مرات قدر   66عن زيادة المساحة السطحية للحبيات الدهنية لتصل حوالي عن زيادة المساحة السطحية للحبيات الدهنية لتصل حوالي 

يد ) يمتغغاز الحليغغب المجنس بمغغدم قغغدرتغغه على تكوين المنغغاقيغغد )  ناق ته على تكوين الم قدر مدم  يب المجنس ب تاز الحل ية وهي عبغغارة عن تجممغغات عنقوديغغة   Clustersيم مات عنقود بارة عن تجم وهي ع

شكلها ( ولكنه لا يكون الكتل الدهنيةكل حبيبة بشغغغكلها ( ولكنه لا يكون الكتل الدهنية  احتفاظاحتفاظللحبيبات الدهنية مع للحبيبات الدهنية مع  عبارة عن كتل من عبارة عن كتل من   Clumips   (كل حبيبة ب

   تكوينها:تكوينها:ومن الموامل التي تساعد على ومن الموامل التي تساعد على حبيات دهنية مندمجة مع بمضها وتفقد الحبيبات فيها شكلها الفردي( . حبيات دهنية مندمجة مع بمضها وتفقد الحبيبات فيها شكلها الفردي( . 

 الحليب.الحليب.ارتفا  نسبة الدهن في ارتفا  نسبة الدهن في  ..أأ

 ارتفا  حموضة الحليب ارتفا  حموضة الحليب  ..بب

 من فض عن الحد اللازم من فض عن الحد اللازم   أوأواستممل ض ط مرتفع استممل ض ط مرتفع  ..تت
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 ت التي تقلل من الاندماج.ت التي تقلل من الاندماج.ارتفا  نسبة الكالسيوم على حساب السترات والفوسفاارتفا  نسبة الكالسيوم على حساب السترات والفوسفا ..ثث

 م م   3434--3030وجد إن ثبات الكتل الدهنية يزداد عند وجد إن ثبات الكتل الدهنية يزداد عند   الحرارة:الحرارة:درجة درجة  ..جج

زيادة المساحة السطحية للحبيبات زيادة المساحة السطحية للحبيبات   إلىإلىويمود ذلك ويمود ذلك   المؤكسدالمؤكسد  أوأو  المتزنالمتزنعرضة للطعم عرضة للطعم   أكثرأكثرالحليب المجنس الحليب المجنس  .3

ضة الدهنية الممرضغغغغة  سجينوالأوكسغغغغجين  للأنزيمللأنزيمالدهنية الممر سفولبيدات الموجودة في فضغغغغلا عن حدوث فقد للفوسغغغغفولبيدات الموجودة في   والأوك ضلا عن حدوث فقد للفو الحبيبات الحبيبات   اغلفهاغلفهف

 فقط.فقط.  للأكسدةللأكسدةالدهنية وهي مواد مانمة الدهنية وهي مواد مانمة 

سترات يممل التجنيس على زيادة سغغغغرعة التجبن وذلك من خلال ادمصغغغغات السغغغغترات   بالمنفحة:بالمنفحة:قابلية التجبن قابلية التجبن  .4 صات ال سرعة التجبن وذلك من خلال ادم يممل التجنيس على زيادة 

سة تاركة والفوسغغغفات على سغغغطا حبيبات الدهن المجنسغغغة تاركة  سطا حبيبات الدهن المجن سفات على  سيوم حرة في الحليالكالسغغغيوم حرة في الحلي  أيوناتأيوناتوالفو سرعة من سغغغرعة   \\ب لتزيدب لتزيدالكال من 

   التجبن.التجبن.

صلابة من الحليب المادي ويمود صغغغغغلابة من الحليب المادي ويمود   واقلواقلنمومة نمومة   أكثرأكثرتتميز خثرة الحليب المجنس بكونها تتميز خثرة الحليب المجنس بكونها   ::الخثرةالخثرةص بة صلالالالالا بة  .5

         ال ثرة.ال ثرة.  الضمف فيالضمف فيكبيرة وبذلك تزداد نقاط كبيرة وبذلك تزداد نقاط   بمعدادبمعدادانتشار حبيبات الدهن انتشار حبيبات الدهن   إلىإلىذلك ذلك 

 العوامل المؤثرة على كفاءة عملية التجنيس العوامل المؤثرة على كفاءة عملية التجنيس 

ضغط الضلالالالاغط  .1 ستعملالمسلالالالاتعملال ستممل وكفاءة عملية التجنيس فكلما زاد هناك علاقة طردية بين الضغغغغ ط المسغغغغتممل وكفاءة عملية التجنيس فكلما زاد   ::الم ض ط الم هناك علاقة طردية بين ال

 التجنيس.التجنيس.الض ط المسلط كلما زادت كفاءة عملية الض ط المسلط كلما زادت كفاءة عملية 

مرور مرور   إلىإلىخالي من أي خدوش حتى لا تؤدي خالي من أي خدوش حتى لا تؤدي   أملسأملستكون بسطا تكون بسطا   إنإنيجب يجب   ::التجنيسالتجنيسحالة صمامات حالة صمامات  .2

   تكسير.تكسير.الدهن دون الدهن دون   تتحبيباحبيبا

حث تممل على زيادة حث تممل على زيادة في عملية التجنيس في عملية التجنيس   المهمةالمهمةتمتبر الحرارة من الموامل تمتبر الحرارة من الموامل   ::المجنسالمجنسدرجة حرارة درجة حرارة  .3

شكل سغغيولة الدهن مما يسغغاعد ذلك على تجز تها بشغغكل  ساعد ذلك على تجز تها ب ضل.أفضغغل.سيولة الدهن مما ي سترة البطيئة يجر التجنيس على ففي حالة البسغغترة البطيئة يجر التجنيس على   أف ففي حالة الب

       مم  6161--5555عند است دام البسترة السريمة فيجرى التجنيس على درجة حرارة عند است دام البسترة السريمة فيجرى التجنيس على درجة حرارة   أماأمام م   6161درجة حرارة درجة حرارة 

 اختبار كفاءة عملية التجنيس اختبار كفاءة عملية التجنيس 

سمة تحفظ قنينة سغغغمة  صة سغغغاعة وبمده تسغغغحب الطبقة الملوية بواسغغغطة ماصغغغة   3434م( لمدة م( لمدة   55لترفي الثلاجة )لترفي الثلاجة )  11تحفظ قنينة  سطة ما سحب الطبقة الملوية بوا ساعة وبمده ت

سوب والمتبقي ويجب مل ثم تقدر نسغغغغغغبة الدهن في كل من الجزء المحسغغغغغغوب والمتبقي ويجب   111111حجم حجم  سبة الدهن في كل من الجزء المح يزيد الفرق عن يزيد الفرق عن   لالاإإمل ثم تقدر ن

1111 .% .% 


