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Research Abstract

This   research  was  conducted  to  study  compositional  variation  and
nutritive  value  of  pasteurized  and  sterile  market  milk  processed  by
different dairy plants in the Republic of Sudan and Kingdom of Saudi

Arabia (KSA                                                                                              . (
The milk factories producing pasteurized milk subject of this study are :
Kenana and Capo in the Sudan , Nadec , Almarai and Alsafi in Kingdom

of Saudi Arabia (KSA                                                                                .(
The method used for processing pasteurized milk is the high- temperature

short time (H.T.S.T) method                                                                      . 
For the sterile milk the factories  are Taza and Best  of  the Sudan and

Saudia and Safio of KSA                                                                            . 
The  applied  method  for  processing  sterile  milk  is  Ultra  –  High

temperature (UHT) method                                                                        . 
One  hundred  fifty  (150)  samples  of  pasteurized  milk  were  collected
randomly from different sales points in the markets of Khartoum (Sudan)
and Jeddah , Elriyadh and ELnamas (KSA) , 30 samples from each milk

factory                                                                                                         . 
Also (120) samples of sterile milk were collected in the same way from

the above mentioned areas                                                                          . 
The samples  were then subjected to laboratory tests  for  protein ,  fat  ,

lactose , total solids , ash and water                                                            . 
The  results obtained  were then  analyzed  statistically and  accordingly   

x



composition and nutritive value are studied                                               . 

Components and Nutritive Value of Pasteurized Milk 

Milk Fat

The average fat % of the pasteurized milk is 4.5 % ± 0.07 , 4.3%±0.16 ,
3.2 % ±0 .03 ,  3.1 % ± 0.02 and 3.0% ± 0.04 for  the milk factories
Kenana  ,  Capo  ,  Nadec  ,  ALmarai  and  ALsafi  respectively.
The  statistical  analysis  showed  a  significant  difference  between  the
averages  of  the  fat  %(  percentage)  produced  by  the  different  milk
factories  .The  pasteurized  milk  produced  by  the  Sudanese  factories
(Kenana and Capo ) contains high fat levels compared with that of  KSA
factories . Accordingly the pasteurized milk produced by the Sudanese

factories has higher nutritive values in term of fat –content                      . 

Milk Protein 

The average protein% is 3.14% ±0.05 ,3.08 %±0.02 ,3.07%±0.08 , 3.05
% ± .01 and 3.02 % ±  0.27for the pasteurized milk of Nadec , Capo ,
ALmarai , ALsafi and Kenana respectively.                                .
The  statistical  analysis  indicated  a  significant  difference  between  the
average  protein  %  of  Nadec  factory  and  that  of  all  other  factories  .
According to the protein – content in the milk produced by these factories
, Nadec factory pasteurized milk is high nutritious in term of protein than

that of the other factories                                                                            . 

Milk Lactose 

The results obtained show an average lactose % of 4.8 % ±0.03 , 4.73 %
±0 .01 , 4.72 % ±0 .02 , 4.4 % ±0.03 and 4.3 % ± 0.42 in the pasteurized
milk  produced  by  Alsafi  ,  Nadec  ,  ALmarai  ,  Capo  and  Kenana

respectively.
The  statistical  analysis  showed  a  significant  variation  between  the
average of the lactose % of the KSA milk factories , but a significant –
variation is recorded between the average lactose  of  KSA and Sudan

milk factories                                                                                              . 

Milk Ash

The average ash % is found as 0.8 % ±0.06 , 0.7 % ±0 .05, 0.60 % ±0 .
07 , 0.60  ± 0 .01 and 0.60   ± 0.06  for  Alsafi , Almarai , Nadec , Capo  
and Kenana respectively.                                                                              
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Statistically a significant variation was recorded between the average ash 
% of Alsafi milk and that of all other milk factories.                           
Hence the pasteurized milk produced by ALsafi factory is rich in minerals
compared with the milk produced by the other factories and thus has a 

higher nutritive value in term of ash                                                           . 

Milk Total Solid and Water

The average total solids % of the pasteurized milk of Kenana , Capo ,
Nadec , ALsafi and ALmarai is 12.45 % ±0 .82 , 12.38% ±0.22 , 11.67 %
±0.16  ,  11.6%  ±  0.14  and  11.6  % ±  0.17.                       .
The  statistical  analysis  showed  a  significant  difference  between  the
average  of  total  solids  % of  Kenana  milk  and  that  of  the  other  milk
factories.     .
High  water  –  content  in  pasteurized  milk  is  associated  with  low
concentration of the total solids . So , the highest water content is found
in the milk of ALmarai , ALsafi , and Nadec factories respectively ( 88.4
%  ±  0.05  ,88.4  %  ±0  .09  and  88.3  %  ±  0.03)  .          .
The  pasteurized  milk  of  Kenana  and  Capo  has  a  low  water  content
(87.6% ±0 .68 and 87 .6 % ± 0.15  ) and thus high concentration of the
total solids.The statistical analysis shows a significant difference between
water  content  of  all  factories.                      .
According  to  the  obtained  and  discussed  results  the  pasteurized  milk
produced by the factories of the Republic of Sudan has a high nutritive
value  than  that  produced  in  KSA.                          .
The variation in the composition polymorphism of the pasteurized milk
produced  by  the  mentioned  factories  may  be  related  to  the  different
components contents of raw milk before processing , which are in turn
affected by so many factors or to milk treatment during processing such

standardization , skimming and others                                                      . 

Components and Nutritive Value of Sterile Milk
Milk Fat

The average fat % of the sterile milk according to the results is 3.4 %
±0.14 ,  3.2 % ± 0.17  , 3.2 % ± 0.08  and 3.1 ± 0.02 for Taza , Best ,
Safio  and  Alsaudia  milk  respectively.                           .
The  statistical  analysis  indicates  a  significant  difference  between  the
average fat % of the sterile milk produced .The sterile milk produced by
Taza factory has  the  highest  fat  content  followed by Best  ,  Safio and
Alsaudia and accordingly Taza milk has higher nutritive value in term of
fat  ,when  compared  with  other  milk  .  The  nutritive  value  of  milk  in
general  gains  its  nutritive  value  from  its  fat  –  content  .
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The  variation  in  the  fat  content  of  the  produced  sterile  milk  may  be
related  to  the  origin  fat  content  of  the  raw  milk  or  the  treatment

procedures during processing                                                                     . 

Milk Protein 

The average  protein % of  the  sterile  milk produced by Safio ,  Best  ,
Alsaudia  and Taza is 3.1 % ±0.09 , 3.1 %± 0.38  , 3.0 % ± 0.01  and 2.9
±0.18 The statistical analysis showed significant difference between the
average % of the sterile milk produced . Comparing the protein content of
the sterile milk produced by the four factories , it is obvious that it has the

same nutritive value in term of protein                                                       . 

                                                   
Milk Lactose

Sterile milk with higher lactose content is produced by Saudia followed
by Safio , Taza , and Best with an average % of 4.9 % ±0.02 , 4.6 % ±
0.03 , 4.2 % ± 0.17  and 3.7 % ± 0.01  respectively.                 .
The statistical analysis indicated a high significant difference between the
average  lactose  %  of  the  sterile  milk  produced  by  all  factories  .
The  nutritive  value  of  the  sterile  milk  produced  by  Saudia  is  higher

compares with  Safio , Taza and Best respectively                                    . 

Milk Ash 

To order the average ash % from high to low of the sterile milk produced
by the different factories , comes first Safio , then Saudia , Taza and Best
with an average % of  0.8 % ± 0.09  , 0.6 % ±0.03 , 0.6 % ± 0.03  and 0.4
%  ±0.13  respectively.                                .
The statistical analysis showed a high significant difference between the
average ash % of Safio sterile milk and the milk of the other factories .It
can be noticed that the ash content of the sterile milk produced Saudia ,
Taza  and  Best  has  a  low  ash  –  content  .                     .
From nutritional point of view the sterile milk produced by Safio factory

has the highest nutritive value , when ash – content is considered       . 

Milk Total Solids and Water

The average total solids % of Safio , Saudia , Taza and Best sterile milk is
found as 11.7 % ±0 .29 ,11.6 % ± 0.08 , 11.1 % ± 0.51 and 10.4 % ± 0.7.
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The average water % for the same factories and in the same order is 88.3
% ± 0.09  , 88.4 % ± 0.03 , 88.9 % ± .17 and 89.5 % ± 0.18 .                   A
significant variation is noticed between the average total solids and water
% between Safio ,  Saudia  and Taza and that  of  Best sterile milk. In this
case the sterile milk produced by Safio factory has the higher nutritive
value  compared  with  others  considering  the  total  solids  content.  The
results indicate clearly that the sterile milk produced by the KSA milk
factories is highly nutritious than that of Sudan milk factories .        It
worth to mention that the concentration of the different elements in the
raw  milk  and  the  way  the  processing  methods  (  pasteurization   or
sterilization ) are achieved determine the nutritive value of  the consumed
liquid  milk                                       .

Finally certain recommendations are given in this aspect                     . 

 

البحث    ملخص

فيمصانع                   المنتج التجاري المعقم الحليب و المبستر للحليب الغذائية القيمة و التكوين تعدد لدراسة البحث اجريهذا
السعودية            العربية المملكة و السودان منجمهورية لكل المختلفة     0اللبان

المراعي                ,  نادك ومصانع السودان في كابو ومصنع كنانة مصنع هي الدراسة موضوع و المبستر للحليب المنتجة المصانع
بالسعودية   0والصافي

وزمنقصير        (      درجةحرارةعالية السريعة البسترة الحليبالمبسترهي لصناعة المستخدمة H .T . S. T ) 0الطريقة
           "    " هي    وبالسعودية وبست طازة مصنعي هي بالسودان المنتجة المصانع في الجل طويل المعقم للحليب بالنسبة

وصافيو     السعودية 0مصنعي
العالي         " التسخينفوق للتسخينفهيطريقة المستخدمة الطريقة U H T "0أما

جمع   (  150تم بواقع      عشوائيا مبستر حليب ,     30عينة  ( الخرطوم     بأسواق التوزيع نقاط من مصنع لكل عينة
السعودية(  )    (  )  والرياضوالنماص وجدة 0السودان

تمجمععدد     أعله          120أيضا ومننفسالمناطق بذاتالكيفية         0عينةحليبمعقم
الصلبة        ,  ,   ,   المواد اللكتوز سكر الدهن البروتين اختبار شملت العيناتلختباراتمعملية خضعتهذه

والماء ,    الرماد 0الكلية
الغذائية              الحليبوقيمته تكوين دراسة ثم ومن إحصائيا النتائج البياناتو تحليل 0تم

المبستر       للحليب الغذائية القيمة و المكونات

الحليب   دهن

للدهن         المئوية النسبة متوسط 4.5 , 0.16% ± 4.3 , 0.03% ± 3.2 ±, 0.07رصد
 . 3.1% ±0.02 , 3 ± % 0.04                                                                       .

التوالي           والصافىعلى المراعى نادك، كابو، ، كنانة   0للبانمصانع
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للدهن                المئوية النسب بينمتوسطات فروقاتمعنوية وجود الحصائى التحليل 0أظهرتنتائج
        ( مقارنة       (   الدهن أعلىمن مستويات على وكابو كنانة السودانية المصانع بواسطة المنتج المبستر الحليب احتوى

المبستر                 السعودية بحليبالمصانع الدهنمقارنة ناحية اعليمن قيمةغذائية ذو وبالتاليفهو السعودية 0بمصانع

الحليب  بروتين

للبروتين     , المئوية النسبة متوسط  0.05 % ± 3.14  ,  0.02 % ± 3.08, 0.08%± 3.07بلغ
كنانة               0.01 % ± 3.05, %3.02±0.27 و الصافي ، المراعي ، كابو ، نادك لكلمنمصنع بالحليبالمبستر

التوالي   0على
الخرى                  بالمصانع مقارنة لبروتينحليبنادك المئوية النسب فيمتوسط فروقاتمعنوية الحصائيوجود التحليل 0اظهر

البروتين              القيمةمنحيثمحتوى المبسترعالية لحليبنادك الغذائية القيمة تكون 0وبالتالي

اللكتوز  سكر

لسكراللكتوزهي          المئوية النسبة أنمتوسط %±4.73, , 0.01  0.03 %±4.8أظهرتالنتائج
 4.3%±0.42,4.4 ± % 0.03 , 4.72  ± % 0.02         ، نادك الصافي، بمصانع المنتج المبستر للحليب

التوالى      وكنانةعلى كابو ،  0المراعي
بواسطة                 المنتج المبستر الحليب في للدهن المئوية النسبة متوسط بين فروقاتمعنوية وجود الحصائي التحليل أبان

السعودية   السعودية            0مصانع المصانع حليب بين للدهن المئوية النسبة لمتوسط معنوية فروقات رصدت ولكن
السودانية      المصانع بواسطة 0والحليبالمنتج

الرماد 
 

للرماد       ,  المئوية النسبة   0.06%  ±  0.8 ,  0.05%  ± 0.7 , 0.07%  ±  0.60متوسط
التوالي             0.6%±0.01 , 0.6%±0.06 وكنانةعلى كابو ، نادك ، المراعي ، 0لحليبالصافي

الخرى               المصانع بحليب مقارنة الصافي بحليب للرماد المئوية النسبة متوسط في فروقاتمعنوية فان  0رصدت وبالتالي
العتبار                 في الرماد وضع إذ قيمةغذائيةعالية وبالتاليذو بالمعادن الصافيغني لمصنع 0الحليبالمبستر

الماء     و الكلية الصلبة المواد

والمراعي                       الصافي ، نادك ، كابو ، كنانة فيحليب الكلية الصلبة للمواد المئوية النسبة متوسط  %±11.6بلغ
0.14 , 11.67 ± % 0.16 , 12.38 ± % 0.22 ,12.45 ± % 0.82  , 11.6 ± % 0.17

التوالي   0على
مقارنة                 كنانة لحليب الكلية الصلبة للمواد المئوية النسب متوسط بين معنوية فروقات وجود الحصائي التحليل أبان

الخرى   0بالمصانع
بالحليب                الكلية الصلبة المواد وانخفاضتركيز للماء العالي المحتوى ارتباط أعلىمحتوى        0بينهناك رصد تم حيث

نادك          ، الصافي ، المراعي بحليبكلمن  0للماء
فكان) .   ) .      ±0.05 % 88.4,  0.09 %± 88.4  , 0.03 % ± 88.3,  وكابو حليبكنانة أما

منخفض  ( , 0.15 % ± 87.6المحتوى الصلبة)        0.68 %± 87.6  للمواد أعلى تركيز نسبة يعني مما
المصانع               0الكلية  فيجميع للماء النسبالمئوية بينمتوسط فروقاتمعنوية التحليلالحصائىوجود 0اظهر

اعليمن                 قيمةغذائية ذو السودانية بالمصانع المنتج الحليبالمبستر أن يتضح ومناقشتها المتحصلعليها النتائج بحسب
السعودية      المصانع بواسطة المنتج  0ذلك

xv



تكوينات                لمحتوى يعزى قد مجتمعة المصانع لهذه المبستر للحليب الغذائية القيمة وفي التكوين تعدد في الختلف
على                  تجرى التي للمعاملت أو عدة بعوامل بدوره يتأثر والذي التصنيع قبل الخام الحليب في المختلفة الحليب

وغيرها    :         الدهن تزنخ ، الدهن نسبة تعديل مثال التصنيع أثناء  0الحليب
المعقم       للحليب الغذائية القيمة المكوناتو

الدهن
للدهن               المئوية النسبة متوسط بلغ  .0.14% ± 3.4 ,  0.17% ± 3.2النسبحسبالنتائج

التوالى .         3.2±0.08 , 3.1±0.02 على والسعودية ،بست،صافيو 0لحليبطازة
المنتج                 المعقم الحليب إن للدهنحيث المئوية النسبة متوسط بين فروقاتمعنوية وجود إلى الحصائي التحليل نسبة
وبالتالي                  التوالي على والسعودية صافيو ، بست يليهحليب الدهن من مستوياتعالية يحتويعلى طازة مصنع بواسطة

قيمته                  يكتسب الحليب إن ملحظة مع الخرى مع مقارنة الدهن ناحية من أعلى للحليبطازة الغذائية القيمة تكون
به        ألدهني بصورةعامةحسبالمحتوى 0الغذائية

إلى                  إضافة الخام بالحليب الصليه الدهن نسبة إلى المنتج المعقم بالحليب الدهن محتوى في الختلف يعزى قد أيضا
التصنيع       أثناء الحليبالمتبعة 0خطواتمعاملة

البروتين

السعوديةوطازةهى                ، بست ، لمصانعصافيو للبروتينللحليبالمعقم المئوية النسبة 3.0 ,0.18 % ±2.9متوسط
التوالي  09 % ±.3.1 , %0.38 3.1± ,%0.01 ±    0على

محتوى                ومقارنة المنتج للحليبللمعقم للبروتين المئوية النسبة بينمتوسط فروقاتمعنوية الحصائيوجود التحليل اظهر
البروتين            لهمنحيث الغذائية القيمة تساوي المنتج للحليبالمعقم  0البروتين

اللكتوز

نسبة                   وبستبمتوسط طازة ، يليهصافيو السعودية بواسطة المنتج هو اعليلكتوز يحتويعلى الذي الحليبالمعقم
التوالي    0.03% ± 4.9 ,0.03% ±4.6 , , 0.17% ±4.2 , 0.01%±3.7مئوية 0على

بواسطة                 المنتج الحليب لكتوز لسكر المئوية النسبة بينمتوسط فرقمعنويعالي وجود الحصائي التحليل نتائج أظهرت
الخرى          المصانع بواسطة الحليبالمنتج لكتوز بستومتوسط 0مصنع

أعلى                   قيمةغذائية ذو السعودية بواسطة المنتج الحليب فان العتبار في اللكتوز وضعمحتوىسكر إذا الغذائية القيمة أما
التوالي        وبستعلى ثمطازة 0يليهصافيو

الرماد

التوالى       النحو على للرماد المئوية النسب  %±0.8 , 03%±.0.6 , 03% ±.0.6 , 0.09متوسط
التوالي           %±0.13 0.4 وبستعلى ،طازة ،سعودية 0لحليبمصانعصافيو

الخرى                  بالمصانع مقارنة المعقم لحليبصافيو الرماد نسبة بينمتوسط فرقمعنويعالي وجود الحصائي التحليل 0أبان
وبست      ,     طازة السعودية يليه الرماد انخفاضمحتوى 0ويلحظ

أعلى                لحليبصافيو الغذائية القيمة أن وجد الرماد لمحتوى مصانع الربعة وباعتبار ناحيةغذائية 0ومن
والماء    الكلية الصلبة المواد

بلغت                           وبستالمعقم ،طازة السعودية ، لحليبصافيو الكلية الصلبة المئوية النسبة 10.4للموادمتوسط
 ± %0.7 , 11.1 ± %0.51 , 11.6 ± %0.08 , 11.7 ± % 0.28 0
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 , وبنفسالترتيبكانت       للماء  0.09 % ± 88.3, 0.03%± 88.4 , 0.17 % ± 88.9وبالنسبة
التوالي    ±0.18 89.5%    0على

وبست                  طازة ، سعودية ، لحليبصافيو والماء الكلية الصلبة للمواد المئوية النسبة متوسط بين فروقاتمعنوية رصدت
 0المعقم 

الكلية                    الصلبة المواد وضعت إذا أعلى قيمةغذائية ذو بواسطةمصنعصافيو المنتج المعقم الحليب أن وجد الحالة فيهذه
العتبار    0في

ذلك                  مع مقارنة أعلى غذائية قيمة ذو السعودية المصانع بواسطة المنتج المعقم الحليب أن إلى بوضوح النتائج تشير
السودانية     المصانع بواسطة 0المنتج

هي              (   )  التعقيم و البسترة المختلقة التصنيع إلىطرق إضافة الخام بالحليب المختلفة العناصر تركيز أن إلى الشارة تجدر
المستهلك        للحليبالسائل الغذائية القيمة تحدد  0التي

الصدد        فيهذا قدمتتوصياتمحددة  0ختاما
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