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صناعة الجبن

تحليل الاغذية

جامعة الموصل

تدريسي في كلية الزراعة والغابات/ قسم علوم الاغذية
وكذلك المساهمة في اللجان التحضيرية لاقامة المؤتمرات

والندوات رئيس لجنة ادارة مشروع انتاج معمل الالبان
والصناعات لقسم علوم الاغذية

https://uomosul.edu.iq

تأثير عمليات القص في بعض صفات دهن الحليب

أجريت هذه الدراسة لمعرفة تأثير القص على اللزوجة والكثافة
وسمك الدهن وثباته وقيمة درجة الحموضة (ADV) ورقم

البيروكسيد ومحتوى الكوليسترول في الحليب كامل
الدسم.تأثير القص ناتج عن فصل الكريمة وهتف الزبدة في

محتوى الكوليسترول وقيمة درجة الحموضة ورقم
البيروكسيد في القشدة والزبدة والحليب خالي الدسم وحليب

الزبدة.
أظهرت النتائج أن قص الحليب أدى إلى انخفاض اللزوجة

والكثافة وثبات سمك الدهن ومحتوى الكوليسترول وارتفاع
في قيمة درجة الحموضة وعدد البيروكسيد.

تأثير القص على القشدة والزبدة، أظهرت النتائج ارتفاع محتوى
الكولسترول وقيمة درجة الحموضة وعدد البيروكسيد، مقارنة
بأدنى مستوياتها في الحليب خالي الدسم وحليب الزبدة عند 5،

25، 50 درجة مئوية.
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(نوفمبر, 2018 - الحاضر)

البحوث والمؤتمرات

مجلة زراعة الرافدين

(2017)
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