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البحثملخص
يقــةاللبـنغلـياثـرلدراسـةالبحـثهـذااجرــي حرــارةدرجـاتعلـيالتقليديـةبالطر

ناتعليمختلفة كوحلةمناطقمنخاملبنعينة(40)عددجمعتماللبن،مكو كو

الجديــد جــبرةالثوــرةو بــعإلــيقســمتو عــاتار حرــارةدرجــاتعلــيالغلــيتــمحيــثمجمو

مــنمْ،100.30مْ،100.25مْ،100.20مْ،100.17 معمليـةلاختبـاراتاخضــعتثـمو

يةالنسبةلتحديد سطفيالمئو ادللماءالمتو المو تين،الكلية،الصلبةو ن،البرو سكرالدهو

ز، عةلكلالاملاحاللاكتو التيمجمو :التاليةللنتائجافضتو

ـبة ـةالنسـ يـ ـاءالمئو ســطفــيللمـ ـدالمتو ـيعنـ ـيالغلـ مْ،100.17حرــارةدرجــةعلـ

ــــيم100.30ْمْ،100.25مْ،100.20 ،%86.48،%87.05التـــــاليالنحـــــوعلـ

اليعلي87.14%،87.16% .التو

عند جاتنفسعليالغليو يةالنسبةبلغتاعلاهالحرارةدر ادالمئو الصلبةللمو

سطفيالكلية اليعلي%12.86،%12.84،%13.52،%12.95المتو بالنسبةالتو

تين علـــي،%3.37،%3.52،%3.79،%3.52:التـــاليالنحـــوعلـــيكانـــتللـــبرو

الي .التو

ـبة ـكربالنسـ ـنلسـ ـي،علــي%4.84،%4.57،%5.01،%4.97اللبـ الـ ـاالتو امـ

الـيعلـي%3.91،%3.99،%4.02،%3.77اللبـنللـدهنبالنسـبة بالنسبةامــاالتو

مــاد يــةالنســبةبلغــتفقــدللر ســطفــيالمئو اعــلاهالحرــارةدرجــاتعلــيالغلــيعنــدالمتو

اليعلي0.74%،0.76%،0.70%،0.69% .التو

دالاحصــائيالتحليــلنتــائجابانــت جوــ قــاتو يــةفرو ســطاتبيــنمعنو النســبمتو

يــة ادالمئو الــدهنالكليــة،الصــلبةللموــ الســكرو مــادو الر الحرــارةدرجـاتعلــيالغلـيعنــدو

صدلمبينماالمختلفة قاتأيتر يةفرو يةالنسبةفيمعنو تينالمئو غليعنداللبنلبرو



اخيراً.اعلاهالحرارةدرجاتنفسعلياللبن صياتقدمتو صهذافيمحددةتو .الخصو



Research Abstract
This research was conducted to study the effect of boiling milk at

different temperatures using the traditional method on the components of

milk. 

Fourty samples of raw milk were collected from Hilat Kuku, Al

Gaded Elthoura and Gebra areas. The samples were divided in 4 groups,

boiled at temperatures of 100.17°C, 100.20°C, 100.25°C and 100.30° C.

and then subjected to laboratory test to determine the average percentage

of water, total solids, protein, fat, lactose and ash for each group.

The results abstained after boiling at the above mentioned

temperatures are as follow:

 Average % of water: 87.05%, 86.48%, 87.16% and 87.14 respectively.

   Average % of total solids: 12.95%, 13.52%, 12.84%, 12.86%

respectively.

 Average % of protein: 3.52%, 3.79%, 3.52%, 3.37% respectively.

 Average % of fat: 3.77%, 4.02%, 3.99%, 3.91% respectively.

 Average % of lactose: 4.97%, 5.01%, 4.57%, 4.84% respectively.

 Average % of ash : 0.69%, 0.70%, 0.76%, 0.74% respectively.

The statistical analysis showed significant defferencies between the

average percentage of water, total solids, fat, lactose, and salts, when

boiling the milk at the above mentioned temperatures. No significant

variation was recorded between the average % of the protein, when boiling



at the same above mentioned temperatures. Finally recommendation are

given in this aspect. 
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