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 الحليب دهن صفات بعض في القص عمليات تأثير
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 الخلاصة
في لزوجة وكثافةة  م  41و  74و  4دقيقة وعند درجات حرارة  01القص لمدة  تأثيرجرت الدراسة لمعرفة 

القةص فةي رقةم الحمووةة ورقةم البيروكسةيد  تةأثيروحجم وثبات طبقة الدهن للحليب الخام وكذلك تناولت الدراسة 

القص الناتج من فرز الحليب بالطرد المركةز   تأثيرلدهن الحليب الخام. كما تناولت الدراسة  الكولسترولونسبة 

ورقةةم الحمووةة ورقةةم البيروكسةةيد  الكولسةترولالقةةص النةاتج مةةن خةي الحليةةب فةي نسةةبة  وتةأثيرلجهةاز الرةةراز 

انخرةاي  إلة  أدىالحليب الخام المعةري للقةص  أنان النتائج بينت  .للقشدة والزبد وحليب الررز وحليب الخي

الحليةب المعامةل بةالقص. كمةا حصةل ارترةاق فةي رقةم  والكولسةترولفي لزوجة وكثافة وحجم وثبةات طبقةة الةدهن 

د يورقةم البيروكسة الكولسترولالقص في القشدة والزبد تبين ان نسبة  أثيرتالحمووة ورقم البيروكسيد.عند دراسة 

و  74و  4فةي القشةدة والزبةد مقارنةة بحليةب الرةرز وحليةب الخيجعنةد درجةات الحةرارة  أعل والحمووة كانت 

 .م  41
 الحمووة. الكلمات الدالة: القصج دهن الحليبج القشدةجالزبدج حليب الررزج حليب الخيج رقم البيروكسيدج رقم

 .01/9/7100: وقبوله، 01/5/7100 :تاريخ تسلم البحث
 المقذمة

تشةةير الدراسةةات إلةة  حةةدوث تغيةةرات فةةي منتجةةات الألبةةان السةةائلة وانةةه يمكةةن ان يكةةون نتيجةةة تعروةةها 

التدفق تحت الوغط كما هو الحال فةي لعمليات التدفق خلال الأنابيب أو الرج خلال الموخات والأجهزة أو إل  

 shearوجميع هذه العمليات تؤد  إل  تعري المنتجات السائلة لما يعرف باسم القص أو القطع  .أجهزة التجنيس

العمليةات الميكانيكيةة مةن وةةخ  إن(. 0999جRobertوالةذ  يسةبب تغيةرات بةدرجات متراوتةة فةةي أنهمةة الةدهن )
يةة والكيميائيةة والريولوجيةة لةبعي مكونةات الحليةب فالتةدفق خةلال الأنابيةب وتحريةك تةؤثر علة  الخةواص الريزيائ

فوةةلا عةن التجزئةةة  greater frictionسةوا  كةان هةةذا التةدفق عةةالي باسةتخدام الموةخات يعطةةي تجزئةة عاليةةة 
او تةدفق طبيعةي لةه  الناتجة مةن اححتكةاك مةع جةدار الأنابيةب يتبعةه تغيةرات واوةحة فةي بعةي مكونةات الحليةبج

(. ان التوازن في سرعة التدفق وما يتبعهةا مةن عمليةات القةص 7115جEverقليلة عل  مكونات الحليب ) أثيراتت

والتةي هةي مقاومةة السةائل لةنرس حركةة  shear forceالناتجةة مةن قةوة القطةع . shear rateتسم  بمعدل القةص 

اللازمةةة طعطةا  سةةرعة المقاومةةة وهةو القةةوة  shear stressجزيئاتةه وان هةةذه العمليةةة تحتةاج الةة  جهةةد القةص 

ومن هذا نلاحه أن معهم مصانع الألبان الحديثةة وحيةث توجةد  (.0999جSalmonللزوجة خلال وحدة المساحة )
عمليات نقل للحليب خلال أنابيب لكميات هائلة فان حدوث تغييرات في بعي مكونات الحليب تحةت تةأثير التةدفق 

ة وطيةةدة بةين عمليةةات القةةص واللزوجةة فةةي السةوائل الغذائيةةة فةة ذا زادت هنةةاك علاقة الشةديد يعتبةةر امةرأ متوقعةةا.

وفيهةا اللزوجةة تةزداد بزيةادة  shear thickeningاللزوجة بزيادة معدل القص تعطي ما يسم  بالقص التماسةكي 

 shear thinningمعدل القصج بينما في بعي السةوائل يحةدث العكةس عنةدما تعطةي مةا يسةم  بةالقص الترقيقةي 

ولمةا كةان  . shear viscosityا اللزوجة تقل بزيادة معدحت القص وان كل هذه الصرات في اللزوجة تسم  وفيه
الحليةةب مةةن السةةوائل التةةي تحةةو  مركبةةات عديةةدة وان هةةذه المركبةةات تكةةون بنسةةب مختلرةةة فهةةي تةةؤثر وتتةةأثر 

تجنيس وغيرها وكل هذه العمليات بالعمليات التصنيعية للحليب والتي تتومن استخدام عمليات الوخ والتقليب وال

تةةتم تحةةت درجةةات حةةرارة معينةةة وبالتةةالي سةةتؤد  إلةة  حةةدوث تغيةةرات فةةي كيميائيةةة وفيزيائيةةة وحسةةية لمكونةةات 

الحليب لذلك هدفت هذه الدراسة ال  معرفة التغيرات التي تحدث لبعي مكونات الحليب بسبب القص النةاتج مةن 

 مختلرة.تدفق وإثارة الحليب وعند درجات حرارة 

 وطرائقه البحث مواد
غيةر المعامةل بةالحرارة مةن الحلبةة الصةباحية والمةأخوذ مةن حقةول كليةة الزراعةة  البقةر استخدام الحليب 

 hotplate Magnetic جهةاز الخةلاط المغناطيسةيلعمليةات القةص أسةتخدم وقسةم الثةروة الحيوانيةة  –والغابةات 

stirrer  من شةركةStuart scientific co. LTD  والمصةنع فةي بريطانيةا. والمسةيطر فيةه علة  درجةة الحةرارة
المنشةةأ  الأوربةةيوعةةدد الةةدورات بالدقيقةةة أوتوماتيكيةةا كمةةا اسةةتخدم فةةي الحصةةول علةة  القشةةدة الرةةراز الكهربةةائي 

واسةتخدم  فةي جامعةة الموصةل. الأغذيةةطريقة التقليدية المتبعةة فةي معمةل الصةناعات الغذائيةة فةي قسةم علةوم وبال

كغم من القشدة للحصةول علة  الزبةد وحليةب الخةي وأخةذت  4الخواي اليدو  الزجاجي )صنع محلي(. سعة 

 .رسالة الماجستير للباحث الثانيمستل من 
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( 7114ج(Merchantكمةا اسةتخدمت المعادلةة المسةتخدمة مةن قبةل . العينات طجرا  احختبارات المطلوبةة عليهةا
 .لتقدير رقم رينولدز لمعرفة شدة التدفق

 الكثافة× عدد جورات المقلب × قطر المقلب                   

 رقم رينولدز = ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ

 اللزوجة المطلقة 

(. والتي تتومن استخدام سائل ذو لزوجةة وكثافةة 0925) Mooreاتبعت الطريقة المووحة في  تقدير اللزوجة:
ثم اخذ حجم مماثل له من الحليب المراد قياس لزوجته ويقدر الوقت  معلومتين )الما  المقطر(. في درجة حرارةج

 .اللازم لمروره في نرس الأنبوبة وفي نرس درجة الحرارة

مةل مةن الحليةب المعامةل والخةام فةي اسةطوانة مدرجةة و  41ووةع  ي سدط  الحليد :تقدير حجم طبقة الددن   د

دقيقة ثةم يحسةب حجةم طبقةة الةدهن فةي أعلة  احسةطوانة. لتقةدير ثبةات الطبةق  01م  لمدة 4تحره في الثلاجة عل  
لةةدهن تتةرك احسةطوانة المدرجةة المحتويةة علة  طبقةة الةدهن و المقةدرة فةي حةرارة الغرفةة و يحسةب حجةم طبقةة ا

 .ساعة 27و  59و  75و 0خلال 

 AL-Fayadh (0920.)المحورة التي استخدمها  Mojonnierاستخدمت طريقة ماجو نير  استخلاص الدن :

 AOACاسةةةتخدمت الطريقةةة الموصةةةوفة فةةةي  :Acid Degree Value( ADV) تقدددير درجدددة الح و ددة 

 .نية الحرة برعل التحلل المائي للدهن( في قياس درجة الحمووة وذلك من خلال حساب الأحماي الده7111)

 .(7111 جAnonymons) AOACقدر الرقم البيروكسيد  وفقا للطريقة المذكورة في تقدير رقم البيروكسيد: 

الكولسةترول فةي  نسةبة لتقةدير) 7110وآخةرونجSabir)المقترحةة مةن قبةل استخدمت الطريقة  تقدير الكولسترول:
 القياسي. الكولسترولالحليب ومنتجات الألبان ومنتجات غذائية أخرى.بعد تحوير منحن  

تةم تحليةةل البيانةات علةة  وفةق نهةةام التجةارب العامليةةة باسةتخدام التصةةميم العشةوائي الكامةةل  التحليدل اححادد: ي:

Factorial Experment Conducted in C.R.D. ار دنكةن المتعةدد المةدى تحةت واختبةرت المتوسةطات باختبة

( باسةتخدام الحاسةةوب طجةرا  التحليةةل 7117ج Anonymons) SASإذ اسةةتعمل برنةامج  1،10مسةتوى احتمةال 
 اطحصائي للبيانات.

 والمناقشة النتائج
 01( والذ  يووح تأثير عمليات القص لمدة 0من خلال الجدول ) م:القص  ي لزوجة وكث: ة الحلي  الخ: تأثير

فةةي لزوجةةة وكثافةةة الحليةةبج فههةةر مةةن هةةذه النتةةائج أن اللزوجةةة  م  41و  74و  4دقيقةةة وعلةة  درجةةات حةةرارة 

 أن إلة قةد يعةود  م  4تنخري مع زيادة درجة الحرارة. وان ارتراق اللزوجة فةي الحليةب الخةام عنةد درجةة حةرارة 
زيادة فةي لزوجةة الحليةب وذلةك بسةبب بعةي التغيةرات  إل المبستر تؤد  أو الحرارة المنخروة للحليب الطازج 

التةي تحةدث للمةواد البروتينيةةة حن العامةل الرئيسةي فةي تحديةةد لزوجةة الحليةب هةو المةةواد الغرويةة الموجةودة فةةي 

معامةل بةالقصج فةنلاحه حةدوث انخراوةا (. وعند مقارنة قيم اللزوجة في الحليةب الMcKenzie 0920الحليب )
فةي قةيم اللزوجةة عنةد القةص وان هةذا احنخرةاي كةةان تةدريجيا مةع احرترةاق فةي درجةات حةرارة القةص وان هةةذا 

ترتيت الحبيبات الدهنيةة وهةذا مشةابه  إل احنخراي قد يعود ال  تاثير القص في الحبيبة الدهنية حيث يؤد  القص 

الجسةةةيمة الكازينيةةةة  ( وكةةةذلك قةةد يعةةةود السةةةبب إلةةة  تةةأثير القةةةص فةةةي7119)واخةةةرون  Mazzantiلمةةا وجةةةده 

فوةلا عةةن تواجةد الرقاعةات الهوائيةةة الناتجةة مةةن عمليةات الةةرج  (.7115وآخةةرون  Byarsوالجزيئةات الغرويةة )

( كذلك يبين تأثير القص في الكثافة حيث يههر نقص قليل في كثافةة الحليةب المعةري للقةص 0) والقص الجدول
إن هذا النقص في الكثافة قد يعود إل  تةأثير القةص فةي حبيبةات  بكثافة الحليب الخام غير المعامل بالقص. مقارنة

الدهن وفي التركيب الجزيئي للكازين فولا عن أن الكثافة تقل عند زيادة درجة الحرارة من خةلال الجةدول نرسةه 

عنةةد  255.472و  209.177و  207.574يتبةين تةةأثير القةةص فةي التةةدفق المقةةاس بقةةانون رينولةدز والةةذ  كةةان 

عل  التواليج وان هةذه القةيم تقةل بزيةادة درجةة حةرارة القةص. إن الزيةادة بةرقم  م  41و  74و  4درجات الحرارة 
جهد القص المرتعل من قبلنا وان النقصان بتأثير الحرارة تعود إلة   إل رينولدز في الحليب المعامل بالقص تعود 

( إن قةيم رينولةدز إذا كانةت بةين 7114ج(Merchantجةات الحةرارة. مةن خةلال مةا ذكةره قلة اللزوجة بارترةاق در

ف نها تعتبر من التدفقات شبه الصاخبة أو شبه الشديدة والتي تؤد  إل  حدوث الكثيةر مةن التغيةرات فةي  41-411
 واكثر من ذلك فهي من نوق التدفق الشديد.بعي مكونات الحليب 

( يتبةين أن حجةم طبقةة 7من خلال الجدول ) تكو  طبقة الدن  وحج ه: وثب:ته::تأثير ع لي:ت القص  ي سرعة 

م  وقد يعود السبب إل  تةأثير التبريةد 4الدهن في الحليب غير المعامل بالقص أن اكبر حجم لطبقة الدهن كان عند 
رارة المنخروةة في الحبيبات الدهنية وتجمعهةا إلة  حبيبةات اكبةر بسةبب تقةارب الحبيبةات الدهنيةة فةي درجةات الحة

ساعةج إح أن حجم طبقةة الةدهن بةدأ  75وصعودها إل  السطح. كما يتبين من الجدول زيادة حجم طبقة الدهن بعد 

. ان حجةم طبقةة الةةدهن فةي الحليةب المعامةةل بةالقص كةان اقةةل مةن الحليةب غيةةر 59بالتنةاقص واحوةمحلال بعةةد 
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الةدهن فةي الحليةب المعامةل بةالقص كةان اقةل مةن  المعامل عند كافة درجةات الحةرارةج فوةلا عةن أن حجةم طبقةة

الحجم في الحليب غير المعامل وعند جميع درجات الحرارة المدروسةج وهذا قد يعود إل  تأثير القص في تحطيم 

الحبيبةات الدهنيةة وصةةغر حجمهةاج ممةا يةةؤد  إلة  بطةة  تكةون طبقةة الةةدهن كنتيجةة حنرةراد مةةادة الكليةوتنين التةةي 

بيبات الدهن وبالتالي صعودها لتشكل طبقة عل  سطح الحليةب. وكةذلك انخرةاي ثبةات هةذه تساعد عل  تلاصق ح

(. وخصوصا فيمةا يخةص ثبةات الطبقةة الدهنيةة 0992) Kesslerو  Hinrichsالطبقة وهذا الترسير أثبته كل من 
لةزمن وكةذلك في الحليب الخةامج حيةث أشةارا إلة  أن ثبةات الحبيبةة الدهنيةة علة  السةطح يقةل بصةورة خطيةة مةع ا

Evers (7115.) 

(.يلاحةه وجةةود 0)مةن الجةدول  :Acid Degree Value (ADV)تدأثير ع ليد:ت القدص  ددي رقدم الح و دة 
زيادة مستمرة في رقم الحمووة في الحليب المعامل بالقص عند درجات الحرارة المدروسة مقارنة بالحليب غيةر 

م وقد يعود السةبب إلة  تةأثير البةرودة فةي °4المعامل. ومن النتائج يلاحه أن أعل  قيمة لرقم الحمووة كان عند 
ها ال  تغيرات في هيئةة الجسةيمات الكازينيةة حيةث تتحةول نسةبة حالة التعادل في أملاح الحليب والتي تؤد  بدور

كةةازين  –مةةن هةةذه الجسةةيمات الكازينيةةة إلةة  الكةةازين الةةذائب فةةي درجةةات الحةةرارة المنخروةةة وخصوصةةا البيتةةا 

الحسةاس للبةةرودة حيةث يتحةةول مةةن الحالةة الجسةةيمية إلةة  الحالةة الذائبةةة وبالتةالي فةةان كميةةات مةن إنةةزيم اللايبيةةز 

و  Jennessداخل هذه الجسيمات سوف يتحرر ويعمل عل  تحلل الدهن وإعطةا  أحمةاي دهنيةة حةرة ) الموجود

Patton 0949 أن هذه الزيادة في نسبة الحمووة للحليب المعري للقص قةد تعةود إلة  تةأثير عمليةات القةص .)
 (.في زيادة نشاط إنزيم اللايبيز وزيادة فرصة تماس اطنزيم مع المادة الخاوعة )الدهن

(. الذ  ذكر ان حوالي 0990) Andersonوانرراد الأحماي الدهنية الحرة. إن النتائج كانت متوافقة مع 

من الأحماي الدهنية الحرة تههر عل  السطح بسةبب التحلةل الحاصةل كنتيجةة للقةص النةاتج مةن نقةل  01-21%
كنتيجةةة للقةةص متوافقةةا لمةةا وجةةده الحليةةب بالأنابيةةب إلةة  الخزانةةاتج كةةذلك كةةان ترسةةير زيةةادة الأحمةةاي الدهنيةةة 

Wiking (7114 والةةذ  أشةةار إلةة  القةةص الحاصةةل بسةةبب الحلةةب الميكةةانيكي يةةؤد  إلةة  زيةةادة نشةةاط إنةةزيم .)

(. والةذ  أشةار 0990) وآخةرون Needsاللايبيز وبالتالي زيادة نسبة اححماي الدهنية الحرة. وكذلك لمةا وجةده 
ن وبالتالي يؤد  إل  انسياب كمية هوا  عاليةةج حيةث ا ن هةذا الهيجةان إل  أن استخدام التحريك يؤد  ال  الهيجا

 %70الناتج برعل التحريك يؤد  ال  زيادة فعاليات القص ممةا يزيةد مةن الأحمةاي الدهنيةة الحةرة حتة  مسةتوى 

 (.7117وآخرون ) Rasmussenنرس النتيجة وجدت من قبل 
 

  .تأثير عمليات القص عل  درجات حرارة مختلرة في لزوجة وكثافة ورقم رينولدز للحليب :(0الجدول )

Table (1): Effect of shear on milk viscosityج density and Reynolds number in different 
temperature.         

 المعاملات
Type milk 

 درجة الحرارة م  
Temperature 

اللزوجة 
 سنتيبويز

viscosity 

 0الكثافة غم/سم
Density 

عدد الدورات 
 بالدقيقة
RPM 

قطر المقلب 
 سم

Dim 

 رقم رينولدز
Reynolds 

الحليب غير 
 المعامل

Whole milk 

4 0.2070 0.1794 - - - 

74 0.0900 0.1722 - - - 

41 0.0411 0.1709 - - - 
الحليب المعامل 

 بالقص
Shear milk 

4 0.4791 0.1795 741 1.4 207.574 
74 0.4470 071722 741 1.4 209.177 
41 075990 0.1701 741 1.4 255.472 

 
دقيقة في حجم وثبات طبقة الدهن المتكونة علة  السةطح عنةد درجةات  01(: تأثير عمليات القص لمدة 7الجدول )

 الحرارة المختلرة
Table (2): Effect of shearing (30min.) on fat thickness in different tempreture. 

 المعاملات
Type of milk 

 درجات الحرارة/م  
Temperature 

 Fat thicknessحجم طبقة الدهن )مل /ساعة( 

0 75 59 27 

 الحليب الخام
Whole milk 

4 075 079 079 077 
74 071 070 074 071 
41 071 071 779 774 

 الحليب المعامل بالقص
Shear milk 

4 779 071 774 777 
74 774 771 771 074 

41 771 072 074 070 
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/غةم دهةن( فةي  KOHتأثير القص عند درجات الحرارة المختلرة في رقم الحمووةة الكليةة )ملغةم  :(0الجدول ) 
 الحليب. 

Table (3): Effect of shearing (30min.) on Acid Degree Value in different temperature. 

 المعاملات
Type of milk 

 درجات الحرارة م  
Temperature 

 ADV      /غم دهن KOHالحمووة الكلية للدهن ملغم

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي ± المتوسط
Mean ± Sd 

 الحليب الخام
Whole milk 

4 0..-0.2 1.60±0.141 d 
74 0.0-0.4 1.25±0.352 d e 

41 0.10-0.12 1.05±0.028 e 

 الحليب المعامل بالقص
Shear milk 

4 7.10-7.10 2.01±0.000 c 

74 7.50-7.00 2.56±0.0141 b 

41 0.07-0.05 3.13±0.014 a 

 1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 
 

يتبةةين وجةود زيةادة كبيةةرة فةي قةيم البيروكسةةيد ( 5الجةدول )مةن : .PVتدأثير ع ليد:ت القددص  دي رقدم البروكسدديد 
للحليب المعامل بالقصج وان هذه القيم كانت اكبر مما هو عليه في الحليب غير المعامل بةالقصج كةذلك فةان هةذه 

القيم تقل بزيادة درجات الحرارة. ان هذه الزيادات في قيم البيروكسةيد فةي الحليةب المعامةل بةالقص قةد يعةود إلة  

ثير القص الناتج من تدفق وتحريك الحليب إل  زيادة مستوى الأوكسجين في الحليب كنتيجة لدخول الهوا  اثنةا  تأ

(. فولا عن زيادة المسةاحة السةطحية للحبيبةات الدهنيةة Ralph 0999القص وبالتالي زيادة أكسدة دهن الحليب )
ها. أمةا فيمةا يتعلةق بانخرةاي رقةم البيروكسةيد برعل القص والذ  يةؤد  الة  ترتيةت الحبيبةات الدهنيةة وزيةادة عةدد

بزيةادة درجةةة الحةةرارة فقةةد يعةةود السةةبب الةة  طةرد الأوكسةةجين بةةالحرارة آو إحاطةةة الأوكسةةجين داخةةل الرقاعةةات 

 الهوائية المتكونة ويمنع تماسه بالحبيبة الدهنية.
 

/ كغةم دهةن(  O2عمليات القص عند درجات الحرارة المختلرة في رقةم البيروكسةيد )ملمكةاف   تأثير :(5) الجدول
 .للحليب

Table (4): Effect of shearing (30min.) on peroxide value(meqO2\kg fat) in different 

temperature.           

 المعاملات
Type of milk 

 درجات الحرارة م  
Temperature 

 /كغم دهن( O2رقم البيروكسيد )مليمكاف  
Peroxide value(meqO2\kg fat) 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي ± المتوسط
Mean ± Sd 

 الحليب الخام
Whole milk 

4 1.04-1.09 0.17±0.028 b 

74 1.05-1.09 0.16±0.028 b 

41 1.00-1.02 0.15±0.028 b 

الحليب المعامل 
 بالقص

Shear milk 

4 7.5-0.. 3.00±0.848 a 

74 7.50-7.00 2.52±0.127 a 
41 7.05-7.00 2.15±0.014 a 

 1710 الأحرف المختلرة تشير ال  وجود اختلاف معنو  عند
 

وغلافهةا نهرا لتأثير عمليات القص في الحبيبة الدهنية تأثير ع لي:ت القص  ي نسبة الكولسترول للحلي  الخ:م: 

( إل  تأثير القص فةي نسةبة الكولسةترول فةي الحليةب. ومةن هةذه البيانةات يتبةين أن نسةبة 4فقد أشار الجدول رقم )

 الكولسترول في الحليب الخام المعامل بالقص كانت اقل مقارنة بالحليب الخام غيةر المعامةلج وهةذا قةد يعةود الة 
ج فوةلا عةن هجةرة بعةي مكونةات غةلاف الحبيبةة ات القةصصغر حجم الحبيبة الدهنية والذ  يةزداد بزيةادة عملية

 الدهنية إل  مصل الحليب ومنها الكولسترول الموجود عل  غلاف الحبيبة الدهنية.

( يووةح تةأثير عمليةات القةص 0جةدول )تأثير ع لي:ت القص  ي نسدبة الكولسدترول  دي الق ددل وحليد  ال درز: 
الرةةرز فةةي نسةةبة الكولسةةترول ومنهةةا يتوةةح ان أعلةة  نسةةبة  الناتجةة مةةن فةةرز الحليةةب لتحويلةةه الةة  قشةةدة وحليةةب

. ومةن النتةائج يتبةين41م واقةل نسةبة كانةت عنةد درجةة حةرارة °4للكولسترول كانت عند درجة حرارة  ان نسةب  م 
الكولسترول كانت أعل  في القشدة مقارنة بالكولسترول في حليب الررز وفي جميةع درجةات الحةرارة والسةبب قةد 

نسةةبة الةةدهن فةةي الحليةةب الرةةرز مقارنةةة بنسةةبة دهةةن القشةةدة. ومةةن خةةلال النتةةائج يتبةةين ان نسةةبة يعةةود الةة  قلةةة 
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الكولسترول في حليب الررز كانت مرترعة عن النسبة الطبيعيةة للكولسةترولج وهةذا قةد يعةود إلة  هجةرة جةز  مةن 

د المركةز ج ممةا يةؤد  غلاف الحبيبة الدهنية إل  مصل الحليب بسبب القةص النةاتج مةن فةرز الحليةب بقةوة الطةر

 إل  زيادة نسبة الكولسترول في الحليب الررز.

 

 تأثير عمليات القص عند درجات الحرارة المختلرة في نسبة الكولسترول في الحليب الخام. :(4الجدول )
Table (5): Effect of shearing (30min.) on cholesterol%. in different temperature. 

 المعاملات
Type of milk 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 %Cholesterol          الكولسترول %

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 الحليب الخام
Whole milk 

4 1.00-1.02 0.15±0.028 a b 

74 1.02- 1.09 0.18±0.014 a 
41 1.09-1.09 0.18±0.000 a 

 الحليب المعامل بالقص
Shear milk 

4 1.01-1.07 0.11±0.014 b c 

74 1.19-1.07 0.10±0.028 c 

41 1.12-1.19 0.08±0.014 c 

 1710الأحرف المختلرة تشير ال  وجود اختلاف معنو  عند 
 

 عند درجات الحرارة المختلرة(: تأثير عمليات القص في نسبة الكولسترول في القشدة وحليب الررز 0الجدول )
Table (6): Effect of shearing (30min.) oncream and skim milk cholesterol%. In   

different temperature.         

 العينات
Samples 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 نسبة الدهن%
Fat        % 

 الكولسترول%
Cholesterol% 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 القشدة
cream 

4 09-50 42±5.656 a 1.71- 1.70 0.23±0.042 a 

74 09-57 40±2.828 a 1.71-1.75 0.22±0.028 a 

41 02-09 38±1.414 a 1.77- 1.70 0.24±0.028 a 

 حليب الررز
Skim 
milk 

4 170-1.0 0.1±0.000 b 1.10-1.14 0.04±0.014 b 

74 1.07-1.09 0.15±0.042 b 1.10-1.10 0.03±0.000 b 

41 1.0-1.0 0.1±0.000 b 1.15-1.15 0.04±0.000 b 

 1710 الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند
 

مةن المعةروف أن تحةرر الأحمةاي الدهنيةة تأثير ع لي:ت القص  ي رقم الح و ة الكلية للق دل وحلي  ال درز: 

الحرة يتكون بسبب نشاط أنزيم اللايبيز وان رقم الحمووة قد يةدل عةن كميةة الأحمةاي الدهنيةة الحةرة الموجةودة 

ز الحليةب باسةتخدام الرةراز ومةن النتةائج يتبةين ( يبين تأثير عمليات القص الناتج من عملية فر2بالعينة. فالجدول )

م  مقارنةة ببةةاقي درجةات الحةةرارة المدروسةة وهةةذا قةد يعةةود الة  تةةأثير 4ارترةاق رقةةم الحمووةة فةةي العينةات عنةةد 
التبريد والررز في ترتةت الحبيبةات الدهنيةة او قةد يعةود الة  زيةادة نشةاط أنةزيم اللايبيةز المتحةرر مةن جسةيمة البيتةا 

. أمةا Patton (0949)و  Jennessو  0995م  )محمد علةي وآخةرون 2-4تنرتح عند درجات حرارة كازين التي 
عند مقارنة تروق رقم الحمووة في القشدة عن حليب الررز فقد يعود السبب إل  قلة نسبة الدهن في حليةب الرةرز. 

بةدرجات الحةرارة الأخةرى وان م  مقارنةة 4أن الجدول كذلك يبين أن رقم الحمووة كان اعل  عند درجةة حةرارة 
السبب قد يعود إل  نشاط أنزيم اللايبيز وخصوصا اللايبيز المتحرر من جسيمة البيتةا كةازين بسةبب التبريةد. واقةل 

 م  وذلك لتأثير الحرارة في فقد بعي الأحماي الدهنية.41قيمة لرقم الحمووة كانت عند حرارة 

( تأثير عمليات القص الناتج من 9جدول ) يووحل وحلي  ال رز: تأثير ع لي:ت القص  ي رقم البيروكسيد للق د

م  واقةل قيمةة  74عملية الررز في رقم البيروكسيد للقشدةج ومنها يتبين أن أعل  قيم للبيروكسيد كانةت عنةد حةرارة 

. ويعتقد ان السبب يعود إل  فعالية الأوكسجين عل  الأحماي41كانت عند درجة حرارة  شةبعة الدهنية غيةر الم م 

م  بسبب خروج الأوكسجين من العينات. كذلك يبين الجةدول تةأثير القةص برعةل الرةرز فةي رقةم 41اقل عند حرارة 

. وان قةيم البيروكسةيد فةةي 41م  واقلهةا عنةد 4البيروكسةيد فةي الحليةب وكانةت أعلة  قةيم البيروكسةيد عنةد حةرارة  م 
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نسةبة الةدهن بالحليةب الرةرز فوةلا عةن إن الكةازين  الحليب الررز كانت اقل من القشدة وقةد يعةود السةبب الة  قلةة

 (.0995وآخرون  Snoerenيدمص عل  حبيبات الدهن في حليب الررز كنتيجة لعمليات القص )
 

/ غةةم دهةةن( للقشةةدة والحليةةب الرةةرز عنةةد  KOHتةةأثير عمليةةات القةةص فةةي رقةةم الحمووةةة )ملغةةم  :(2الجةةدول )
 رة المختلرة.درجات الحرا

Table (7): Effect of shearing (30min.) on cream and skim milk ADV(mg KOH\gm) fat 

in different temperature.            

 العينات
Samples 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 ADV    رقم الحمووة %Fat      نسبة الدهن%

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 القشدة
cream 

4 09-50 42±5.656 a 0.17-7.15 2.5±.692 a 

74 09-57 40±2.828 a 7.27-7.91 2.76±0.056 a 
41 02-09 38±1.414 a 7.07-7.21 2.66±0.056 a 

 حليب الررز
Skim milk 

4 170-1.0 0.1±0.000 b 0.01-0.05 1.12±0.028 a 

74 1.07-1.09 0.15±0.042 b 1.5-0.1 0.70±0.424 b 
41 1.0-1.0 0.1±0.000 b 1.47-1.01 0.56±0.056 b 

 1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 
 

( تةأثير عمليةات القةص 9يبةين الجةدول )تأثير ع لي:ت القص  ي نسدبة الكولسدترول  دي الزبدد والحليد  الخد : 
الناتجة من الرج خلال عمليات الررز والخي في نسبة الكولسترول. ومنهةا يتبةين أن أقةل نسةبة كانةت عنةد درجةة 

م ج ويعتقد أن السبب يعود إل  هجةرة جةز  مةن غةلاف الحبيبةة الدهنيةة إلة  الحليةب الخةي برعةل التبريةد 4حرارة 
  إوافة الما  البارد أو المةثلج خةلال تصةنيع الزبةد كمةا تبةين ان نسةبة الكولسةترول فةي سوا  أثنا  التحليل أو أثنا

 الزبد أعل  من حليب الخي وان هذه النسبة كانت أعل  من نسبة الكولسترول في القشدة المصنع منها الزبد.

 

/ كغةم دهةن( فةي القشةدة وحليةب الرةرز عنةد  O2ملمكةاف  تأثير عمليات القص في رقم البيروكسةيد ) :(9الجدول )
 .درجات الحرارة المختلرة

Table (8): Effect of shearing (30min.) on cream and skim milk peroxide value 

(meqO2\kg fat) in different temperature.           

 العينات
samples 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 Peroxide number  رقم البيروكسيد %Fat      الدهن%نسبة 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 القشدة
cream 

4 09-50 42±5.656 a 0.11-0.17 3.01±0.014 a 

74 09-57 40±2.828 a 7.90-0.10 2.97±0.056 a 
41 02-09 38±1.414 a 7.94-7.90 2.88±0.042 a 

 حليب الررز
Skim milk 

4 170-1.0 0.1±0.000 b 0.9-7.7 2.00±0.282 b 

74 1.07-1.09 0.15±0.042 b 0.90-0.99 1.86±0.042 bc 

41 1.0-1.0 0.1±0.000 b 0.00-0.02 1.65±0.028 c 

 1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 
 

الكوليسةترول فةي الزبةد وحليةب الخةي عنةد درجةات  دقيقةة فةي نسةبة 01تأثير عمليات القةص لمةدة  :(9جدول )ال
 الحرارة المختلرة

Table (9): Effect of shearing (30min.) on butter and buttermilk cholesterol in different 

temperature.            

 العينات
sample 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 %Cholesterol   نسبة الكولسترول % %Fat       نسبة الدهن%

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 الزبد
butter 

4 27-22 74.5±0.707a 0.7-0.5 1.30±.141a 

74 27-20 74.0±0.202a 0.0-0.0 1.30±0.000a 

41 20-24 74.0±0.777a 0.70-0.50 1.32±0.127a 
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 حليب الخي
Butter milk 

4 0.0-0.2 1.5±0.282b 1.07-1.09 0.15±.424b 

74 0.4-0.4 1.5±0.000b 1.0-1.0 0.1±0.000b 
41 55-54 1.5±0.424b 1.0-1.0 0.1±0.000b 

      1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 
 

( تةأثير عمليةات القةص النةاتج 01يبةين الجةدول )تأثير ع لي:ت القص  ي الح و ة الكلية للزبد وحليد  الخد : 
من خي القشدة الناتجة من عمليات الرةرز فةي رقةم الحمووةة عنةد درجةات الحةرارة المدروسةةج ومنهةا يتبةين أن 

م ج وقةد يعةود السةبب إلة  زيةادة نشةاط إنةزيم اللايبيةز فةي إثنةا  4ة حرارة أعل  قيمة لرقم الحمووة كان عند درج
القص الناتج من الخي فولا عن تأثير التبريد فةي زيةادة إنةزيم اللايبيةز وخصوصةا النةاتج مةن البيتةا كةازين. إمةا 

الحمووةة فيما يخص قيم الحمووة في حليب الخي فقد كان اقل مما هو في الزبد إح أنها كانةت أعلة  مةن قةيم 

في الحليب الررز والسبب قد يعود ال  زيادة نسبة الدهن في الحليب الخي عن نسبة الدهن في الحليب الررز كما 

ان عمليات القص كانت اشد في الزبد وحليب الخي عنها في القشدة وحليةب الرةرز بسةبب ان عينةات الزبةد تمةت 

 ويله ال  قشدة جاهزة للخي.ليب لتحعليها عملية الخي باطوافة إل  عملية الررز للح

 
 ./غم دهن في الزبد وحليب الخي KOHعمليات القص في رقم الحمووة ملغم  تأثير :(01دول )الج

Table (10): Effect of shearing (30min.) on butter and buttermilk ADV in different 
temperature.        

 العينات
Sampls 

 درجات 
 م   الحرارة

Temperature 

 ADV    رقم الحمووة %Fat     نسبة الدهن%

 المدى
 Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ القياسي±المتوسط
Mean ± Sd 

 الزبد
Butter 

4 27-22 74.5±0.707a 0.90-7.11 1.98±0.028a 
74 27-20 74.0±0.202a 0.71-0.70 1.23±0.042a 

41 20-24 74.0±0.777a 0.09-0.77 1.20±0.028a 

 حليب الخي
Butter milk 

4 0.0-0.2 1.5±0.282b 0.10-0.10 1.01±0.000b 
74 0.4-0.4 1.5±0.000b 0.01-0.05 1.12±0.028b 

41 0.7-0.9 1.5±0.424b 0.19-0.00 1.10±0.014b 

 1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 

( يههةر ارترةاق رقةم البيروكسةيد فةي 00جةدول ) تأثير ع لي:ت القص  ي رقم البيروكسديد للزبدد وحليد  الخد :

م  عن باقي درجات الحرارة المدروسة وهذا قد يعود إل  زيادة دمج الهوا  أثنا  الخدمة للزبةد 4الزبد عند حرارة 

م  والتي كان رقةم البيروكسةيد اقةل مةن 41ح تحتاج إل  إوافة ما  مبرد كما هو الحال عند درجات حرارة والتي 
بةاقي العينةات حن عمليةة خدمةة الزبةد تحتةاج إوةافة مةا  مبةرد والةذ  قةد يسةاعد فةي غسةل الأوكسةجين مةن عينةةة 

سةيد فةي الحليةب الخةي فيتبةين ان الزبدج فولا عن اختلاف نسةبة الةدهن فةي الزبةد. أمةا فيمةا يخةص رقةم البيروك

م  ويعتقةد ان السةبب يعةود 41م ج وأقلها كانت عند حةرارة 4م ج ثم 74اعل  قيمة لرقم البيروكسيد كانت عند حرارة 

. أن ارترةاق قةيم البيروكسةيد فةي الزبةد 41ال  الما  المبرد الذ  يواف للزبد اثنا  الخي والخدمة عند حةرارة  م 
إل  شدة القةص فةي الزبةد بسةبب اعتمةاده علة  خةي القشةدة التةي سةبق وان اجةر  عليهةا  مقارنة بالقشدة قد يعود

 عمليات قص بالرراز أثنا  صناعتها وبالتالي زيادة دمج أوكسجين الهوا  أثنا  الررز والخي وخدمة الزبد.

 
  .في الزبد وحليب الخي / كغم دهن( O2اف  تأثير عمليات القص في رقم البيروكسيد )ملمك :(00جدول )ال

Table (11): Effect of shearing (30min.) on butter and butter milk peroxide value in 
different temperature.         

 العينات
samples 

 درجات 
 الحرارة م  

Temperature 

 Peroxide value رقم البيروكسيد %Fat    نسبة الدهن %

 المدى
Rang 

 الخطأ الحسابي ±المتوسط
Mean ± Sd 

 المدى
Rang 

 الخطأ الحسابي ± المتوسط
Mean ± Sd 

 الزبد
butter 

4 27-22 74.5±0.707a 0759-0747 3.50±0.028a 
74 27-20 74.0±0.202a 0701-0709 3.34±0.056b 

41 20-24 74.0±0.777a 0717-0717 3.02±0.000c 

 حليب الخي
Butter milk 

4 070-072 1.5±0.282b 7779-7707 2.30±0.028 d 

74 074-074 1.5±0.000b 7701-7705 2.32±0.028d 

41 077-079 1.5±0.424b 7701-7705 2.12±0.028e 

   1710الأحرف المختلرة تشير إل  وجود اختلاف معنو  عند 
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ABSTRACT 

This study was performed to investigate the effect of shearing on viscosity, 

density, fat thickness and stability, acid degree value(ADV), peroxide number and 

cholesterol content in whole milk.The effect of shearing resulted from cream 

separation and butter cheering in cholesterol content, acid degree value and peroxide 

number in cream, butter, skim milk and butter milk. The results showed that the milk 

shearing resulted lower viscosity, density, fat thickness stability and cholesterol 

content, and higher in acid degree value and peroxide number. The effect of shearing 

on cream and butter, the result showed higher content in cholesterol content, acid 
degree value and peroxide number, comported to the lowest in skim milk and butter 

milk at 5, 25, 50°c.        
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