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 مدرس المادة                                                                    رابعةالمحاضرة ال

 م. م. علي حسين جميل                                                                                

 

 Homogenizationالتجنيس   

, وٌقصد الحلٌب تعتبر عملٌة  التجنٌس احدى الخطوات الاساسٌة  فً تصنٌع       

بها العملٌة التً تجرى لخلط أو استحلاب جسم صلب أو سائل فً سائل آخر أو 

( ثابتاً لا ٌنفصل عند Emulsion)تجزئة حبٌبات المستحلب الصلبة لتعطً مستحلباً 

ٌكون الحلٌب أو القشطة هً المستحلب  تركه مدة من الزمن . وفً صناعات الألبان

وحبٌبات الدهن هً الاجزاء المثبتة فً المستحلب وذلك بتجزئتها الى حبٌبات عدٌدة 

 .صغٌرة 

ومن المعروف أن الحلٌب إذا ما ترك لفترة زمنٌة ساكناً فإنه تتكون طبقة كرٌمة 

ٌفضل توزٌع على سطحه , ففً الدول التً تقدم فٌها الوعً الغذائً فإن المستهلك 

الدهن على كل الحلٌب بشكل متجانس لما له من أهمٌة فً المنتجات اللبنٌة مثل 

 هذ المنتجات تحفظ فً البٌوت لفترة الحلٌب المكثف والمعقم والكرٌمة المعقمة لان

طوٌلة وإن عدم تجنٌسها ٌإدي الى تكوٌن طبقة قشدة على السطح مما ٌجعلها أكثر 

 . عرضة للتلف 

تتم العملٌة بإمرار السائل فً جهاز ٌسمى المجنس   التجنيس : أساس عملية

(Homogenizer  والتً تعتمد على تسلٌط ضغط على السائل وتمرٌره خلال )

بفعل عوامل مثل القص والارتطام صغٌرة , حٌث تتحول الحبٌبات الدهنٌة فتحة 

ا ٌساعد والانتفاخ والتجوف الى حجوم أصغر وبقطر حوالً الماٌكرون الواحد مم

فً الجزء السائل من الحلٌب , أي بمعنى آخر إن عملٌة التجنٌس  على بقائها مشتتة 

 تثبت مستحلب الدهن فً الجزء السائل ) المصل ( فٌمنع طفوه الى الاعلى .

أو أكثر سوف تسبب ظاهرة تجمع  %6إن عملٌة تجنٌس الحلٌب ذو نسبة دهن 

الحبٌبات الدهنٌة عند التجنٌس على مرحلة واحدة لذا ٌجب أن ٌتم تجنٌس الحلٌب 

لتفكٌك الحبٌبات الدهنٌة المتكونة بشكل كتل  كباستخدام المجنس على مرحلتٌن وذل

والتً تعٌق عملٌة الخفق ( ومنع تكوٌن طبقة القشطة للمستحلب Clumpsالدهن )

الآٌس كرٌم مما ٌإدي الى تقلٌل الرٌع , وأن درجة الحرارة الملائمة فً صناعة 

 لأن الدهن ٌكون سائلاً فً هذه الدرجة .  C°63 - 60للتجنٌس هً 

 



31 
 

  تأثير التجنيس على الحليب :

 دهن الحليب :  . أ

كٌمٌائٌة فً المواد الدهنٌة بسبب الضغط الذي  –حصول تغٌرات فٌزٌائٌة  .1

 . تتعرض له أثناء التجنٌس 

نتٌجة تغٌر طبٌعة بروتٌن مصل ( Creamingفقدان الحلٌب لقابلٌة التقشد ) .2

الحلٌب وهو الكلوبٌولٌن المناعً والذي له خاصٌة ربط أو تجمع حبٌبات 

 الدهن بشكل عناقٌد .

لحبٌبات الدهن نتٌجة تجزئتها الى حجم أصغر مما زٌادة المساحة السطحٌة  .3

 ٌساعد على بقاءها مشتتة فً الجزء السائل ) المصل ( من الحلٌب . 

دهن الحلٌب المجنس على بروتٌن ولبٌدات أكثر تحتوي حبٌبات  .4

 مع الحلٌب غٌر المجنس . وفوسفولبٌدات وكولستٌرول أقل مقارنة

 اللون والنكهة :  . ب

ٌصبح الطعم أكثر عرضة للطعم المإكسد والمتزنخ نتٌجة زٌادة المساحة  .1

 السطحٌة للدهن التً تتعرض  للأوكسجٌن وأنزٌم اللاٌبٌز . 

 .ٌزداد بٌاض الحلٌب المجنس  .2

-Lightٌصبح الحلٌب المجنس حساساً لتطوٌر النكهة المنشطة ضوئٌاً  .3

activated  الناتجة عن مركبmethional من تفاعل منشط ضوئٌاً  الناتج

 . Riboflavinبٌن الحامض الامٌنً المٌثاٌونٌن وفٌتامٌن 

  القيمة الغذائية :ج. 

ٌإدي التجنٌس الى تحسٌن قابلٌة هضم الحلٌب وذلك بسبب تؤثٌره على قوة  .1

الى تغٌٌر فً طبٌعة البروتٌنات مما  بالإضافةشدة الخثرة وهضم الدهن , 

 ضة للتخثر. ٌجعلها ) البروتٌنات ( عر

 زٌادة معامل الامتصاص للحلٌب وكذلك زٌادة نسبة الاستفادة من البروتٌن . .2

ٌإدي التجنٌس الى ضعف قوام الخثرة الناتجة عند  التأثير على صناعة الجبن : د.

 ولكنه ٌقلل من الدهن المفقود فً الشرش خلال التصنٌع . 
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  العوامل المؤثرة على كفاءة التجنيس :

نتٌجة  C°60تإثر سلباً على التجنٌس إذا كانت أقل من  الحرارة :درجة  .3

تكون الكتل الدهنٌة , فإذا كانت البسترة سرٌعة تجري عملٌة التجنٌس على  

60°C  55تجري على وإذا كانت بطٌئة°C . 

ٌجب أن ٌكون ثابت غٌر متذبذب حٌث كلما زاد الضغط  ضغط التجنيس : .2

 كلما زادت كفاءة عملٌة التجنٌس .

كلما كانت حالتها جٌدة كلما كانت عملٌة التجنٌس  حالة صمام التجنيس : .1

أكثر كفاءة وإذا كانت متآكلة سوف ٌإدي الى مرور حبٌبات دهن دون 

 تجنٌس .

 

 

 

    


