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  الاستھلال
  :قال تعالى 

  
وان لكم في الانعام لعبرة نسقیكم مما في بطونھ من (

  )بین فرث ودم لبناً خالصاً سائغاً للشاربین 
                                      

  صدق الله العظیم 
  

  )66(سورة النحل الآیة 
 
 
 
 
 

 الإھــــــــــداء
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  أبي العزيز إلي 
  ميمن علمني واحسن تعلي

  يأم إلي
  منبع الحنان والظل الوارف

  زوجتي إلي 
  رفيقه دربي

  أبنائي إلي 

  رهف وعمر 
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  الشكر والتقدیر

  
والشكر كله الله العلى , الله الذي وفقنا في عمل هذا البحثالحمد 

كما نذكر بالفخر , القدیر علي توفیقه لنا في سداد خطى بحثنا هذا 
ولم  علي هذا البحث ي أشرفذال انس محمد عثمان/ دكتور والإعزاز

یبخل علي بفكره وجهده وتوجیهانه السدیده مما كان له الاثر الاكبر في 
  . وصل هذا البحث الي غایاته واهدافه

كذلك موصول للاخوة التقنیین بمعمل الالبان ومعمل الاحیاء والشكر 
عة الانتاج الحیواني، جامعلوم وتكنولوجیا الدقیقة والعاملین بمزرعة كلیة 

  .السودان للعلوم والتكنولوجیا
  والشكر ختاما لكل من اسهم في هذ البحث ولم یشمله الذكر آنفاً 
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  البحثملخص 
اجري هذا البحث لدراسة جودة لبن الابقار الخام المنتج بمزرعة كلیة علوم 

الواردة بالمواصفة القیاسیة  وتكنولوجیا الانتاج الحیواني ومطابقته مع الاشتراطات

  .السودانیة الصادرة من الهیئة العامة للمواصفات والمقاییس الخاصه باللبن الخام

عینة لبن خام من ابقار مزرعة الكلیة من الحلبه الصباحیة ومن  30تم جمع 

ثم اخضعت لاختبارات معملیة شملت نسبة الدهن، الكثافة، الحموضة، اللون، 

ئحة، الطعم والعد الكلي للبكتیریا ومقارنة النتائج بالاشتراطات الخاصه بها حسب الرا

  . 107/2007بالرقم  المواصفة السودانیه

 3.82 ± 0.40متوسط نسبة الدهن لعینات اللبن الخام لابقار المزرعة بلغ 

واظهر التحلیل الاحصائي % 3.30والحد الادني لنسبة الدهن حسب المواصفة % 

بین متوسطات عینات اللبن الخام لابقار المزرعة  )P≤0.05(ق معنوي وجود فر 

  .والحد الادني للمواصفة

بینما  1.032 ± 0.002متوسط كثافة عینات اللبن الخام لابقار المزرعة بلغ 

حیث ان متوسط كثافة عینات اللبن الخام لابقار  1.027 – 1.032تورد المواصفة 

مواصفة وتتطابق مع الحد الاقصي للكثافة الوارده المزرعة اعلي من الحد الادني لل

رصد فرق معنوي بین متوسطات عینات اللبن الخام لابقار المزرعة . بالمواصفة

  ).P≤0.05(والحد الادني للمواصفة 

علي  0.17 ± 0.013متوسط الحموضة لعینات اللبن الخام لابقار المزرعة 

ولوحظ وجود فرق معنوي . كحد اعلي 0.18اساس حامض اللاكتیك وبالمواصفة 

)P≤0.05 (في هذه الحالة.  
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اما لون ورائحة وطعم عینات اللبن الخام لابقار المزرعة فقد كانت طبیعي 

، طبیعیة جدا ومستساغ جدا علي التوالي بینما تشترط المواصفة ان یكون لون  جداً

  .ورائحة وطعم اللبن الخام طبیعي، طبیعیة الي مقبوله ومستساغ

لمتوسط العدد الكلي للبكتیریا ) P≤0.05(تائج وجود فرق معنوي اظهرت الن

مل لبن  1/ خلیة بكتیریة 4× 105  ± 0.58للبن الخام لابقار المزرعة والذي بلغ 

  .امل لبن خام/ خلیة بكتیریة 5×  105بینما تنص المواصفة ان لا یزید عددها عن 

لمنتج من ابقار مزرعة تشیر كل النتائج المتحصل علیها الي ان اللبن الخام ا

كلیة علوم وتكنولوجیا الانتاج الحیواني تتوافق مع بعض المعاییر المقدمة من الهیئة 

  .السودانیة للمواصفات والمقاییس

  . ختاماً قدمت توصیات محدده في هذه الخصوص
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Research and Abstract 

The current research was conducted to study the quality of 

the cows' raw milk produced in the College of Animal 

Production Science and Technology in accordance with 

standards given for raw milk by the Sudanese Standards and 

Meteorology Organisation (SSMO). 

Thirty (30) samples of cows' raw milk were collected from 

College Farm and then subjected to laboratory analysis, which 

included fat%, density, color, taste, smell and total bacteria 

count. 

The average fat % for raw milk samples taken from cows 

College farm was 3.82 ± 0.40, while lowest limit give by 

SSMO, 3.30 %. The statistical analysis indicated significant (P≤ 

0.05) between raw milk samples and Sudanese Raw Milk 

Standards (107/ 2007). 

The density of cows' raw milk samples 1.032 ± 0.002, 

while that of SSMO ranged 1.027 – 1.032. The density of the 

samples was higher and accordance with the standards gives. A 

significant difference (P≤0.05) was detected between average 

density of raw milk and lowest limit given. 
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The acidity as lactic acid % of raw cows' milk samples 

found to be 0.17 ± 0.013 and that required by SSMO 0.18 as 

highest limit. Also a significant variation (P≤0.05) was recorded 

in this case. 

Color, smell and taste for raw cows' milk samples were 

very normal, very normal and very palatable respectively, while 

the required standards were normal, normal to acceptable and 

palatable. 

Results obtained showed that the average total bacteria 

count in raw cows' milk samples was 4 × 105 ± 0.58/ 1 ml raw 

milk and that of the standards issued not exceeding 5 × 105 

bacteria/ 1 ml raw milk. Also, a significant difference (P≤0.05) 

was detected hereby. 

All results indicated that produced farm cows' raw milk 

was accordance with the given by SSMO for raw milk. For 

certain parameters it was found to be even better.  

Finally certain recommendations were given in this 

respect. 


