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  في الكشف عن تواجد الحلیب المجفف في الحلیب السائل HMFاستخدام قیم 
  توفیقموفق محمد علي            خزعل شعبان عبد الله                        محمد سعدي 

/ ألمعھد ألتقني /جامعة الموصل                    مؤسسةألمعاھد ألفنیة /كلیة الزراعة والغابات 
  ألحویجھ

  
  ألخلاصة

لغرض أیجاد طریقة سریعة وبسیطة لمعرفة غش الحلیب الخ	ام الس	ائل بإض	افة الحلی	ب المجف	ف،        
ألن	اتج م	ن تفاع	ل م	یلارد ف	ي )  HMF(ل فقد اعتمدت طریقة تقدیر مركب الھدروكسي میثایل فورفورا

لت	ر /میكروم	ول ٦.٦٩ ألبق	ريفي الحلیب الخ	ام  HMFحیث كانت قیم .ألكشف عن ھذا ألنوع من ألغش
ف		ي ح		ین .لت		ر، عل		ى الت		والي /م		ایكرومول ١٣.١٢و  ١٢.٤٨والمعق		م UHTبینم		ا تراوح		ت ف		ي حلی		ب 

/ م	ایكرومول  ٣٢.٤٠) م	ل م	اء ٨٥+ غ	م حلی	ب  ١٥المسترجع بنسبة (كانت القیم في الحلیب المجفف 
 UHTیمك		ن اس		تخدامھا ف		ي ألكش		ف ع		ن غ		ش ألحلی		ب ألخ		ام وحلی		ب  HMFل		ذلك فق		د تب		ین أن ق		یم.لت		ر

  .والمعقم باستخدام الحلیب المجفف ألمسترجع
  

  ألمقدمة
ة یستخدم الحلیب المجفف ألفرز والكامل الدسم في الكثیر من ألمنتج	ات الغذائی	ة س	واء منتج	ات لبنی	      

وا ج	ري الكثی	ر .أو غیر لبنیة ، فقد استخدم الحلیب المجفف مثلا في صناعة الیوكرت والمثلجات اللبنیة 
أن .من الدراسات في استخدام الحلیب المجفف في صناعة أنواع مختلفة من الجبن ومنھ	ا الج	بن الط	ري 

بس	تر والمعق	م ب	الحرارة إضافة الحلیب المجفف الكامل الدسم أوألف	رز المس	ترجع ف	ي ص	ناعة الحلی	ب الم
الفائقة وبعض المنتجات اللبنیة الأخرى، یعد ن	وع م	ن أن	واع الغ	ش كم	ا ھ	و الح	ال عن	د إض	افة الم	اء أو 

وذل	ك للعی	وب الت	ي ق	د . النشا أو الجیلاتین وقد یضاف كوسیلة للغش من قبل المزارع م	ع الحلی	ب الخ	ام
) . ١٩٧١، Mckenzie(ابلی		ـة ھظ		ـم الب		روتین تظھ		ـر ك		الطعم المطب		ـوخ، والل		ـون الب		ـني، أو اخت		زال ق

ق		د ).  ١٩٨٤، Burton(بالإض		افة إل		ى ت		اثر القیم		ة الغذائی		ة، ك		النقص ف		ي بع		ض المع		ادن والفیتامین		ات 
تتعمق ألمشكلة في اس	تخدام ألحلی	ب ألمض	اف إلی	ة الحلی	ب المجف	ف عن	د إنض	اج القش	ده المع	ده لص	ناعة 

  ). ١٩٩٧وآخرون،  Macedo(الزبد 
لسلبیات ألناتجة عن إضافة ألحلیب ألمجفف تتفاوت حسب نوع الحلیب المجف	ف وطریق	ة ص	ناعتھ أن ا   

من ناحیة الحرارة والوقت المستعمل في ص	ناعة الحلی	ب المجف	ف وم	دى ح	دوث تفاع	ل م	یلارد وتك	ون 
و  Van Boekel(الل			ون البن			ي كنتیج			ة للتفاع			ل ب			ین س			كر اللاكت			وز والح			امض الامین			ي اللایس			ین 

Rehman ،).  ١٩٨٧				در وكس				ادة ھ				ون م				ل تتك				ذا التفاع				ة لھ				ورال  يكنتیج				ل فورف				میثایHMF 
)Fernande  ،ة ).  ١٩٩٢وآخرون	ة طردی	ف، وان العلاق	ن التجفی	رارة وزم	وھذا یعتمد على درجة ح

كما إن تاثرالمعادن والفیتامینات والقیم	ة الغذائی	ة ك	ذلك . وزیادة حرارة وزمن التجفیف HMFبین إنتاج 
لى حرارة وزم	ن التجفی	ف وبالت	الي ف	ان  القیم	ة الغذائی	ة للحلی	ب المجف	ف أق	ل منھ	ا ف	ي الحلی	ب تعتمد ع
تطور الطعم المطبوخ واختزال قابلیة ھظم الب	روتین جمیعھ	ا ت	ؤدي إل	ى ).  ١٩٨١، Mauron(الطازج 

).  ١٩٩٧وآخ	رون  Macedo(التقلیل م	ن نوعی	ة الحلی	ب الط	ازج المغش	وش بإض	افة الحلی	ب المجف	ف 
ذه السلبیات والمش	اكل ت	ؤدي إل	ى ض	رورة البح	ث لإیج	اد طریق	ة للكش	ف ع	ن وج	ود الحلی	ب المجف	ف ھ

  .المضاف إلى الحلیب الطازج
إن تك		ون الل		ون البن		ي ع		ن طری		ق تفاع		ل م		یلارد ب		ین س		كر اللاكت		وز واللایس		ین یعط		ي مرك		ب      

د عل		ى كمی		ة الحلی		ب المتك		ون یعتم		 HMFیعتم		د مس		توى ).  HMF(الھایدروكس		ي میثای		ل فورف		ورال 
في المنتج اللبني یعط	ي  HMFلذلك فان قیاس مستوى .المجفف المستخدم وعلى حرارة وزمن التصنیع 

  .فكرة عن مدى غش الحلیب الطازج بالحلیب المجفف ونوعیتھ 
  

  ٢٠٠٦/ ٣/  ١٥وقبولھ  ٢٧/١١/٢٠٠٥تاریخ تسلم البحث 
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  مواد البحث وطرائقھ
  : ألعینات   
المص	در مباش	رة  نأخذت عشرة عینات م	ن حلی	ب ألأبق	ار والج	اموس والأغن	ام والم	اعز الط	ازج، م	-١

  . مكوناتھوتم تحلیل 
  .، وقدرت مكوناتھا)ح/ح% ( ٧٥و ٥٠و  ٢٥ت عینات الحلیب الطازج بالماء وبنسبة خفف-٢
%  ١٥المس	ترجع بنس	بة (أضیف لعشرة عین	ات م	ن الحلی	ب ألبق	ري الحلی	ب المجف	ف الكام	ل الدس	م  -٣

 HMFوحس	بت ق	یم .دق	ائق ١٠م لم	دة ° ١٠٠، وعوم	ل عل	ى درج	ة ح	رارة %٢٥وبنسبة ) حجم /وزن
 .ونسبة اللاكتوز فیھ

أخذت عینات من الحلیب المجفف كامل الدسم من السوق المحلیة وھي من ن	وع ص	فا والمس	تورد م	ن -٤
وعینات من الحلیب الفرز المجفف م	ن الس	وق المحلی	ة وھ	و م	ن أنت	اج .دبي –الأمارات العربیة المتحدة 

ء وت		م ألاس		ترجاع بالم		ا  Dairy producer Co.LTD Canadaتعاونی		ات منتج		ي الألب		ان الكن		دي 
م		ل م		اء  ٨٠/ غ		م حلی		ب  ٢٠م		ل م		اء ،و ٨٥/غ		م حلی		ب  ١٥م		ل م		اء ،و ٩٠/غ		م حلی		ب ١٠وبنس		بة 

 . HMFوتم تقدیر مكوناتھا ومحتواه من ) . حجم /وزن(
وعش	رة عین	ات م	ن .جمعت عشرة عینات من الحلی	ب المعق	م المص	نع م	ن قب	ل معم	ل ألب	ان الموص	ل-٥

والمستورد من تركیا والمعبئ بعب	وات كارتونی	ة  Pinarمن نوع UHTالحلیب المعامل بالحرارة الفائقة 
 .علیھا HMFوجرى تقدیر نسبة اللاكتوز و قیم . 
).  ١٩٩٠( AOACتم تقدیر نسبة البروتین بطریقة كل	داھل وكم	ا مب	ین ف	ي : تقدیرات مكونات الحلیب 

ل		ى ط		ول ع) الس		بكتروفوتومیتر( ، ت		م تق		دیر نس		بة س		كر اللاكت		وز باس		تخدام جھ		از المطی		اف الض		وئي 
أم	ا ) . ١٩٨٩( Aliوذل	ك باس	تخدام محل	ول الفین	ول وحس	ب الطریق	ة الموص	وفة ف	ي  nm ٣٧٠موجي 

عن		د تق		دیر ق		یم الھدروكس		ي ).  ١٩٦٣( Lingنس		بة ال		دھن فق		د ق		درت بطریق		ة كیرب		ر والموص		وفة ف		ي 
والمح		ورة م		ن قب		ل ) ١٩٥٩( Basetteو  Keeneyأتبع		ت طریق		ة )  HMF(میثای		ل فورف		ورال       

Rehman  رون		ط ). ١٩٩٩(وآخ		ك بخل		ع  ٥وذل		ب م		ة الحلی		ن عین		ل م		ن  ٢.٥م		ل م		اري  ٠.٣م		عی
في أنبوبة اختبار مقفلة وسخنت العینات حتى الغلی	ان ف	ي حم	ام م	ائي   oxalic acid حامض الاوكزالك 

. ح	امض ألخلی	ك الثلاث	ي وخل	ط الم	زیج جی	دا%  ٤٠مل م	ن  ٢.٥بعد تبرید المزیج أضیف . لمدة ساعة
 thiobarbituricمل من حامض ثایو ب	اربتیورك  ٠.٥مل من الراشح وخلط مع  ٢مزیج وأخذ رشح ال

acid )م  ٠.١٨		ل  ٢٥/غ		ى ) م		ائي عل		ام م		ي حم		خن ف		دة ° ٤٠وس		ة  ٣٠م لم		ت .دقیق		زیج وتم		رد الم		ب
وق	د ك	ررت ك	ل .nm ٤٤٣قراءة الكثافة الضوئیة باستخدام جھ	از المطی	اف الض	وئي عل	ى ط	ول م	وجي

  .راتم ةمعاملة ثلاث
  

  ألنتائج والمناقشة
نس		بة الب		روتین واللاكت		وز وال		دھن وق		یم ) ١(یوض		ح الج		دول : الحلیѧѧب الطѧѧازج  HMFتركیѧѧب وقѧѧیم 

HMF دھن .في حلیب الأبقار والجاموس والأغنام والماعز الطازج	وز وال	روتین واللاكت	كانت نسبة الب
واق		ل مم		ا وج		ده )  ١٩٧٤( وآخ		رون Webbمش		ابھة للنس		ب الت		ي وج		دھا الكثی		ر م		ن الب		احثین وم		نھم 

Rehman  ل .)١٩٩٩(وآخرون	یلتھ وفص	وان وفص	وع الحی	ب ن	ة حس	ل مختلف	ى عوام	ویعتمد ذلك عل
ف	ي  HMFأن ق	یم . وفصول السنة ونوع التغذیة وطبیعة ظروف مزارع الحلی	ب ووس	ائل اخ	ذ العین	ات

یكرومول ،عل	ى م	ا ٤.٩٠و ٥.١٣و  ٧.٧٦و  ٦.٦٩حلیب الأبقار والجاموس والأغن	ام والم	اعز كان	ت 
   .یحتمل أن تكون ھذه القیم متناسبة مع نسبة اللاكتوز في حلیب الحیوانات المدروسة.التوالي
  في ألحلیب ألطازج لحیوانات الحلیب المختلفة HMFتركیب وقیم ): ١(ألجدول              

  ألماعز    ألأغنام    ألجاموس    الأبقار    التركیب  
  ٣.٣٣               ٣.٤١   ٣.٢٥                                      ٣.٢٠    %ألبروتین   
  ٤.١٠     ٤.٦٠     ٥.٦٦     ٤.٣٦    %اللاكتوز  
  ٤.١٩    ٥.٠٠     ٥.٢٥     ٣.٥٠    %الدھن  

HMF ٤.٩٠      ٥.١٣     ٧.٧٦     ٦.٦٩    مایكرومول  
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في حلیب الجاموس كانت لھ	ا علاق	ة بالنس	بة العالی	ة للاكت	وز ف	ي  HMFحیث أن القیمة العالیة لـ 

ف		ي حلی		ب الم		اعز كان		ت متناس		بة م		ع النس		بة  HMFالحلی		ب ألجاموس		ي، بینم		ا النس		بة المنخفض		ة لق		یم 
یعتم		د عل		ى تركی		ز اللاكت		وز  HMFخفض		ة لس		كر اللاكت		وز فی		ھ، لع		ل الس		بب یع		ود إل		ى أن تك		ون المن

)Gothwal  وBhavadasan ،أن قیم ).  ١٩٩٢HMF  ام	في حلیب كل من الأبقار والجاموس والأغن
       .   عند دراستھم على الحلیب الطازج ) ١٩٨٦( Kesslerو  Finkوالماعز مشابھة لما وجده 

ونس	بة ك	ل م	ن الب	روتین واللاكت	وز  HMFوض	حت ق	یم : للحلیب المخفѧف بالمѧاء HMFیم تركیب وق
في حلیب كل من الأبقار والج	اموس والأغن	ام %  ٧٥و  ٥٠و  ٢٥والدھن للحلیب المخفف بالماء بنسبة 

، وم		ن الطبیع		ي وج		ود انخف		اض واض		ح ف		ي نس		ب جمی		ع المكون		ات )٢(والم		اعز موض		حة ف		ي الج		دول 
 HMFعن	د أج	راء المقارن	ة ب	ین ق	یم .د ھذا الانخفاض تبعا لزیادة نسبة الم	اء المض	افالمدروسة، ویزدا

واللاكتوز لوحظ وجود علاقة طردیة، فعند انخفاض نسبة اللاكت	وز ف	ي الحلی	ب كنتیج	ة للتخفی	ف بالم	اء 
عن	د ) ١٩٩٩(وآخ	رون  Rahmanمش	ابھ لم	ا وج	ده  ا، وھ	ذHMFیؤدي إلى ح	دوث انخف	اض ف	ي ق	یم 

كم	ا یلاح	ظ ) .م	اء : حلی	ب( ٢: ١و  ١:١و  ١:٠.٥حلیب الجاموس المخفف بالماء بنسب  دراستھم على
لحلیب الابقار ك	ان أكث	ر وض	وحا م	ن ان	واع الحلی	ب الاخ	رى وق	د  HMFأن تأثیر التخفیف بالماء على 

  .یدل ذلك على ملائمة ھذه الطریقة لحلیب الابقار اكثر من غیره
  

 HMFخفیف على بعض نسب مكونات الحلیب وقیم تاثیر الت) ٢(الجدول             

           
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

%   نوع الحیوان
  ألتخفیف

البروتین 
%  

اللاكتوز 
%  

ألدھن 
%  

HMF مایكرومول  

     
  ألأبقار  

  ٦.٦٩  ٣.٥٠  ٤.٣٦  ٣.٢٠  صفر
٤.٢٨  ٣.٠٠  ٤.٠١  ٣.٠٠  ٢٥  
٣.٧٦  ٢.٨٥  ٣.٧٩  ٢.٦٨  ٥٠  
٣.١١  ٢.٦٢  ٣.٢٠  ٢.٣٥  ٧٥  

  
  ألجاموس 

  ٧.٧٦  ٥.٢٥  ٥.٦٦  ٣.٢٥  صفر
٦.٢٨  ٤.٨٢  ٣.٩٨  ٢.٩٨  ٢٥  
٥.٧٧  ٤.٠١  ٣.٠٦  ٢.٦٤  ٥٠  
٥.٠٢  ٣.١١  ٢.٧٦  ٢.٥٢  ٧٥  

  
  ألأغنام  

  ٥.١٣  ٥.٠٠  ٤.٦٠  ٣.٤١  صفر
٤.٧٣  ٤.٧٣  ٤.٠٠  ٣.١٢  ٢٥  
٤.١٣  ٤.٢٤  ٣.٥٢  ٢.٨٥  ٥٠  
٣.٩٨  ٣.٨٧  ٣.١٢  ٢.٠٦  ٧٥  

  
  ألماعز  

  ٤.٩٠  ٤.١٩  ٤.١٠  ٣.٣٣  صفر
٤.٢٨  ٤.٢٣  ٣.٨٢  ٣.٠٢  ٢٥  
٣.٧٣  ٣.٧٦  ٣.٠٦  ٢.٣٢  ٥٠  
٣.٢٧  ٣.١٢  ٢.٨٢  ٢.٠٤  ٧٥  



  
  
  
  
  
  
  
  
  

أل	ذي یب	ین تركی	ب ) ٣(م	ن خ	لال الج	دول:للحلیب المجفѧف الكامѧل الدسѧم والفѧرز  HMFتركیب وقیم 
للحلی			ب المجف			ف كام			ل الدس			م والف			رز المجف			ف والمس			ترجع بنس			ب م			اء مختلف			ة،حیث  HMFوق			یم 

اللاكتوز في الحلیب الفرز المجفف مقارنة بالحلیب الكامل الدس	م وانخف	اض ظھرارتفاع نسب البروتین و
في الحلیب ألفرز ألمجفف أعلى بكثیر مما ھو علی	ھ ف	ي الحلی	ب المجف	ف  HMFكانت قیم .نسبة الدھن  

و ) ١٩٧٠( Zadowكام		ل الدس		م المس		ترجع بنس		ب مختلف		ة ، أن ھ		ذه العلاق		ة كان		ت مطابق		ة لم		ا وج		ده 
Rehman  ذي ). ١٩٩٩(وآخرون	ري وال	ب ألبق	ا الحلی	ازج وخصوص	ب ألط	ع ألحلی	ة م	أن ھذه ألمقارن

، عن	د  ) ٣ج	دول %  (٤.٤٠كانت  مشابھھ  تقریبا  م	ع )  ١الجدول % (٤.٣٦كانت نسبة أللاكتوز فیھ 
  ألاسترجاع  للحلیب  المجفف   كامل
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  للحلیب المجفف كامل الدسم والفرز المسترجع بنسب مختلفة HMFتركیب وقیم ):٣(ألجدول 
  نسب ألاسترجاع  ألتركیب

  ح/و%         ٢٠  ح/و%     ١٥  ح/و%        ١٠
  فرز  كامل  فرز  كامل  فرز  كامل

  ٧.٩٨  ٤.٤٠  ٥.١١  ٣.٥٢  ٤.٦٩  ٣.٠٠  %ألبروتین
  ٩.٢٦  ٥.٨٤  ٦.٠٣  ٤.٤٠  ٤.٨٢  ٣.٩١  %أللاكتوز

  ٠.٣٣  ٤.٠٠  ٠.٢٨  ٣.٥٢  ٠.٢٤  ٣.٢٣  %ألدھن
HMF ٦٢.٥٥  ٥٢.٦٤  ٤٨.٧١  ٣٢.٤٠  ١٩.٢٨  ١٠.٦٨  

  
، عن	د ألاس	ترجاع للحلی	ب المجف	ف ) ٣ج	دول % (٤.٤٠كانت مش	ابھھ تقریب	ا م	ع ) ١جدول % (٤.٣٦

) ١(للحلی		ب ألبق	ري ألط		ازج ف	ي ج		دول  HMFمقارن		ة بق	یم ، وعن	د أل)ح/و% ( ١٥كام	ل الدس	م بنس		بة 
% ١٥للحلیب المجفف كامل الدسم المسترجع بنس	بة  HMFلتر مع قیم /مایكرومول  ٥.١٩والتي كانت 

ف	ي الحلی	ب المجف	ف ألكام	ل الدس	م  MHFأي أن ق	یم [ لت	ر /مایكرومول ٣٢.٤٠والتي كانت )٣جدول (
، ألا أن نسبة اللاكتوز كان	ت مش	ابھھ تقریب	ا ف	ي ]بقري الطازج مره عنھ في الحلیب أل ٤.٥أعلى بمقدار 

نوعي ألحلیب ألبقري والمجفف كامل الدسم ویعزى السبب الى المعامل	ة الحراری	ة للحلی	ب عن	د التجفی	ف 
وتعد ھذه ألعلاقة  مھم	ة ف	ي الكش	ف ع	ن غ	ش الحلی	ب ألط	ازج بالحلی	ب .وكذلك عند البسترة او التعقیم  

كام	ل الدس	م ، بحی	ث لایلاح	ظ تغی	ر ف	ي نس	بة س	كر اللاكت	وز ، ل	ذلك ف	ان اعتم	اد ق	یم المجفف الف	رز أو 
HMF  یعد من الاختبارات التي من الممكن اعتمادھا في معرفة ھذا ألنوع من ألغش.  

أن إض	افة أي  یصنع ألحلیب ألمعقم من ألحلیب ألط	ازج ألخ	ام، إلا: للحلیب ألمعقم  HMFتركیب وقیم 
ونس	بة س	كر  HMFیبین ألعلاقة بین قیم ) ٤(یبین الجدول .مجفف ألمسترجع یعد غشانسبة من ألحلیب أل

اللاكتوز في ألحلیب ألبقري ألخام الطازج وخلیط الحلیب المضاف ل	ھ حلی	ب مجف	ف والمعام	ل ب	الحرارة 
و  ٦.٦٩كان	ت  HMFیلاح	ظ أن ق	یم  ثالمس	وق محلی	ا، حی	UHTبالاضافة الى الحلیب ألمعق	م وحلی	ب 

و  ٤.٦٣و  ٤.٤٨و  ٤.٣٦،على ألتوالي بینما كانت نسب س	كر اللاكت	وز  ١٢.٤٢و  ١٣.١٢و  ٢٣.٥٢
یلاحظ أن نسبة سكر اللاكتوز مشابھة في جمی	ع ألمع	املات تقریب	ا ، ف	ي ح	ین أن . ، على ألتوالي ٤.٤٢

اختلفت بین ألمعاملات ،حیث أن أعلى نسبة كان	ت ف	ي ألحلی	ب ألط	ازج ألمض	اف ألی	ھ حلی	ب  HMFقیم 
 ٢٣.٥٢(دق			ائق ،  ١٠/م  ١٠٠ومعام			ل عل		ى ح			رارة % ١٥كام			ل ألدس		م والمس			ترجع بنس		بة مجف		ف 

أن ھ	ذا .لت	ر ف	ي ألحلی	ب ألبق	ري ألط	ازج /م	ایكروغرام  ٦.٦٩ HMFبقیم	ة  ة، مقارن)لتر /مایكروغرام



بس		بب تفاع		ل م		یلارد ف		ي ألعین		ات ألمعامل		ة ب		الحرارة  HMFیع		ود إل		ى تح		رر  HMFألف		رق ف		ي ق		یم 
  .بالرغم من أن نسب اللاكتوز كانت متقاربة HMFحلیب مجفف العالي في قیم  والمضاف ألیھا

ولك	ن  HMFتبین النتائج الموضحة في نفس ألج	دول أن ألمعامل	ة ألحراری	ة ألعالی	ة، ت	ؤثر عل	ى ق	یم     
م		ن ھ		ذه ألنت		ائج یمك		ن ألاس		تنتاج ب		ان ك		ل م		ن س		كر اللاكت		وز والب		روتین والح		رارة وزم		ن . بدرج		ة أق		ل
ف	ي الحلی	ب ألمجف	ف  HMFأن ق	یم .م	ن خ	لال تفاع	ل م	یلارد HMFلحرارة ل	ھ ت	أثیرفي ق	یم التعرض ل

إذا زادت ع	ن  HMFوالحلیب الخام ألمضاف إلیھ حلیب مجفف كانت عالیة بحیث یمكن ألق	ول أن قیم	ة 
ت	زداد  HMFلت	ر ت	وحي باحتم	ال غ	ش ألحلی	ب بإض	افة حلی	ب مجف	ف، وان قیم	ة /مایكرومول  ١٥.٠٠

علیة نوصي بأجراء ألمزید م	ن الدراس	ات ح	ول ألموض	وع وخصوص	ا ت	أثیر الم	واد . لغشبزیادة نسبة أ
  .HMFألصلبة الكلیة على قیم 

  ونسبة اللاكتوز في ألحلیب ألمعامل بالحرارة والحلیب ألبقري ألطازج HMFقیم ) ٤(ألجدول    
مجفف معامل +حلیب خام  حلیب بقري طازج  ألتقدیرات

  د ١٠/م° ١٠٠على 
حلیب   حلیب معقم

UHT 
  ٤.٤٢  ٤.٦٣  ٤.٤٨  ٤.٣٦  اللاكتوز
HMF ١٢.٤٨  ١٣.١٢  ٢٣.٥٢  ٦.٦٩  
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ABSTRACT 

A simple and  rapid method was performed to detect    dulteration  of liquid  milk 
with dried milk powder .The method was based on the determination of 
hydroxymethylfurfural (HMF) produced from Meillard reaction .The HMF value in  
cow raw milk was 6.69 m.mole/l.while it was in the UHT milk 4and sterilized milk  
12.48 and 13.12µ.mole/L, respectively .The HMF value in reconstituted(15% W/V) 
dried milk was 32.40µ.mole/L .On the basis of these HMF values it is possible to 
detect adulteration of raw, UHT milk and sterilized liquid milk with dried milk 
powder                                                                                                                                
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