
� ������	� 
���	 ���� ���� ����)2010 (����	� �)26(��	� �1������	� :221�232 

221

 
� ���	 ����	� ���� 	� ��!"  #�$�  %� #���	&���	� ��'��	� 

(��)	� &*� ����	����������$ �� �'	� +���,	 

-��� ���.)1(

()��	� 
%/�/0� #���	� ��� ����  
  O. M. F) (��� �� )� 1����� %� ��� %� ����	� 1���*	� �2��3* 

20 �334
567��� )� +���. �*�. 8�� -���	� 
  �����	� %� #��	� +��	�� -��/	� +��	� %�204

)L.f-20 S.f-20, (����	� %� #��	� +��	�� -��/	� +��	��334
)S.f-33, L.f-33 .( 
���2  -�. ��

 #���	� ��� (��) ���:  %� �2��3	� ;6� ��	��<*�$� � 5%/�/0� ���	� ��$ +���0� ;6� �=) 8�	7 
��������	� (���)	� &* 
��2  � �������$	��7#��$�  ���:  �/��� 8	 &����	� �3�/��* ���'��	� 

����:	� �����>� ����$	�.��?@.	�A�� ' �*/' B�� �� &���	� 1��� �� �����. ��'��	� ���> 3*����	�
�*��	� C�'� -$�*)0.05<p(�*��	� +���0�* �'��2� ����/	� +���0� %� .�@��	 ;6�?	 ���E 8��.

&���	� +��	� %� L.f-20)36.97 (% ��� %� �'�$ .+��	� %� ���E -ES.f-33)26.41 (% ��'��2�
 ����	�*)32.40 .(% �*/' ���� ��$ &���	� -$�* ��/�/	� ����3 �*��	� ��'��	� C�'�)0.05<p(

+��	� %� ���E 8��. �'�$ � �*��	� +���0� %�S.f-33 (%63.43) %�� ��?�E.� L.f-20)49.59 (%
 �	�* �'��2� ���)55.60.(% �@��	 C���	� 
E��	 ���E 8��. % 	� �����	 ���E &�). �?�*�E ��?��'G� 

%� -��$	��%� -��/	� +��	204
67%	�� 	� 8�� �'�$ 40.3 �25.404
.��� %� C����	� 
E��	 ���E -E. 
����	 ���E 8��. �?�*�E % 	���?�'G� %�� #��	� +���	 �'�$ -��$	� 334
)27.90�41.034
(��'��2�

 ����	�*)33.03�34.604
.(

���� ��	� ����$	� :������ 	
� ����� ���������� ���
� ������� ������
�������.

)1(�"#$� %��& %'( �&����� ��� �).�.30621 �*+�� ,��� ����'.



-��� �������� � ������� )��-�� �,.� ��
��� ������ ����� /� ������ 	
�� ����� ������ ��01�....�

222

 
Effect of Dry Milk Fat Fractionation on Fatty 

Acids Composition and on Some Physico-
Chemical Properties of the Resulting Fractions 

 
Ahmad Haddal )1(

ABSTRACT 
Fractionation of original milk fat (O.M.F) by using dry crystallization 

method at two different temperatures 20cº, 33cº to four different fractions: the 
liquid fraction and the solid fraction at 20cº (L.F-20, S.F- 20) and at 30cº (L.F-
0, S.F-30). To evaluate the effectiveness of this method on the properties and 
composition of milk fat. Evaluation has been made on some physico chemical 
properties and the change fatty acids composition by gas chromatography. The 
results showed significant rise (p<0.05) in fatty acids (mono and poly 
unsaturated) in liquid fractions compared to solid fractions. The highest value 
of these acids has been observed in L.F.20 (28.91%) where the lowest value was 
in S.F-33 (18.42%) compared with the original milk fat 24.41%. Significant rise 
(p<0.05) also observed in the rate of saturated long chained fatty acids, in solid 
fractions, the highest value was in fraction S.F-33 (64.43%) and the lowest was 
in L.F-20 (51.02%) compared with the original 56.60%. The highest value of 
Iodine number corresponded to the lowest complete melting point of the fat 
also observed in L.F-20. It was 40.3, 25.4cº respectively, while the lowest value 
of the Iodine number which corresponded to the highest complete melting point 
was in S.f-33 27.90, 41.03cº compared with the original 33.03, 34.60cº  

 
Key words: Milk fat, Fractionation, Fatty acids composition, 

Physico- chemical properties  
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���2�	� 
,�2����"3�� ��&����� /� �4��� �,�.5�� 6�'�� 	� ������ 	
� 7��8� 9��:;����(

 <������ �'��� ;���-� ���,�� ���"3���	& 7=>� �.�'��� ;�,�� /��� ���8��� ;���-
 ���"3�� ��?�.5��� 	� ��.� ��,�)Rajah, K.K.1994(.2�,� ;�@ ���7���?,� �0�$� 	��. 

��� /�������� ������� A�� 	� �,�.5�� 	�
���01�� ���� <�+�. ������� �"
 ��3���
 �4�
@ <��0� B���&:� .=��� ���� �'�� B�� ��"3���� �='��German) 	��-C��

1998DDeffens, 1993.(
	� �0�@ :�& ������ 	
� E���� 400���.�� B'=' ��" /�
� ��� �&����

 B��5$�	�4�28	�.�� <�" )Jensen 	��-C��1991(.	� �0�@ 70%�4�� /�

 ,.+� ��
� ����@)Banks, 1991DGerman 	��-C��1998.(

:5&@ ���� ������� �"
���
��� �������9 G�+���� ���� 	�� 	���=� ��' 
�0=0�� ������'��3�� ������ 	
� /� ����-� 	�� ������� �4����1. �4� 470�890

���,.���" ��	�� 	��.�� ��-@ �4� H24�54.)Jimenz, 1997 DBoudreau 
	��-C��1993.(%0 	�� ��" /� ��.� G=�-� ������<����� ��4���I� J"�4�

������'��3�� �0=0�� 	��40%K:��0+%º)Boudreau �C	��-�1993(M�"� 7��,.� 
N��� ������'��3�� J"
 ����� /� �-���� ��
��� ����$��&��� ?��5�4.

7�����'� :�9 ��0=0�� ������'���3�� ��4��� <���� ����� /� G=�-I� �"
 ����
������ 	
� ���� :�9 	�@�� 	��'( �@ ���0=0�� ������'���3�� :��& E���� B�$�

 ��4��I� ��� ,���� �.'� �4.���� /� %>����&	�����������
��� ,.+����
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��4��I� ��� �4.���� /� B-�� 	� �.�$� %'?������$� ���
��� ,.+���� ���#
����$�� �'�'�� <���( ��
��� )B��'�� O����(�M�"� /�� ;���-��'� 6�'�� G�4.

 �� B=- 	� H�-$� ���"3�� ��&������ 	�.�$� &��� 	� 	����-� 	�&��. *�'�� ���
 ������ 	
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� <�� Lohman) 	���-C� �:1994
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	� -���)1(	� #�$� ������ ��� �'	� ���� )�	� <����.� %/�/0� #���	� ���	 ��'��	� &
1���� ���� %� ���	� ����  20
º�33
º.

���	� B�'
��'��	� &���0� 

#���	� ��� 
%	�0� 

O.M.F 

+��	��/	� %� -�
20     
º

K20C �L .f 

%� #��	� +��	�
20   
º

K20C �S.f 

� +��	�%� -��/	
33   
º

K33C �L .f 

%� #��	� +��	�
33   
º

K33C �S.f 
C4:0 3.37±0.284.80±0.38 3.05±0.50 4.22±0.46 3.41±0.22 
C6:0 2.64±0.413.15±0.47 1.96±0.27 2.44±0.35 0.31±2.05 
C8:0 2.31±0.311.69±0.15 1.77±0.25 1.48±0.15 1.90±0.11 

C10:0 3.66±0.313.76±0.42 4.70±0.50 3.37±0.50 2.78±0.40 
C10:1 0.65±0.040.69±0.21 0.69±0.05 0.58±0.06 0.66±0.04 
C12:0 4.57±0.324.29±0.46 5.42±0.41 4.91±0.37 5.71±0.44 
C12:1 0.38+0.010.44±0.08 0.46±0.02 0.46±0.04 0.45±0.06 

C14:izo 0.14±0.020.18±0.02 0.07±0.01 0.15±0.02 0.22±0.01 
C14:0 11.56±0.629.52±0.61 13.17±0.74 11.24±0.70 14.18±0.60 
C14:1 2.53±0.213.21±0.23 2.48±0.40 2.77±0.31 2.41±0.21 
C15:0 1.29±0.061.32±0.06 1.28±0.08 1.50±0.09 1.66±0.10 

C16: izo 0.18±0.010.13±0.04 0.10±0.02 0.29±0.02 0.26±0.03 
C16:0 25.50±0.8022.63±0.67 25.99±0.81 24.97±0.65 27.61±0.72 
C16:1 3.65±0.253.52±0.24 2.34±0.10 3.12±0.32 2.41±0.25 
C17:0 0.65+0.040.34±0.08 0.23±0.02 0.28±0.02 0.45±0.10 
C17:1 0.26±0.020.39±0.04 0.32+0.01 0.31±0.01 0.61±0.11 
C18:0 11.71±0.4011.18±0.28 12.65±0.34 12.38±0.54 13.34±0.30 
C18:1 21.65±0.5024.17±0.80 20.66±0.42 22.02+0.61 17.76±0.45 
C18:2 1.91±0.032.77±0.08 1.87±0.31 2.15±0.06 1.56±0.08 
C18:3 1.37±0.101.78±0.07 0.77±0.08 1.33±0.04 0.55±0.02 
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��� �
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���.)�
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 Q���� +(��� ��4'�� ��'R(��������� ��
���
<��& 6.�� �
 :�96.�@ 	� �'�'@ ��&���� �B��� �'��� ����$)2.(

B����� ���5,� ��+�)2(E��,� N����� :�9 )p<0.05(���+� .'� /�������
<���� ��� :�& B��'�� O���� /� ,.+��� ��# 5.���� ����@ ��
���20%º�3�. "9 �

�4���(%32.42 6� ���?� %29.12 �
�+�� /� .� B�+.� �>�-�� ��� 7�>��@ E���, 
0.05)<(p	� &������ J"
 ���+� .'� ������.���� O���$� /� ��
���S.F-

20 �S.F-33 /������ :�& �3�. "9 %26.49�%24.30 �
�+���. ����?� %29.12.
Q���� 6� Q������ J"
 �?����)German	��-C� �1988.(
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	� -���)2(��	� #�$� ��/0� #���	� ��� %� ��'��	� &�*� ��� )�	� <����.� %/ K� ��?'�
�������$.

���	� #�$� 
���	� B�' 

&���0� ������
1���E �*��	� ��'��	�

��/�/	�C10    �C4

&���0� ������
�*��	� ��'��	�
 ��/�/	� ����3 

&���0� ������
��'��	� �����. 

�*��	� ��> �3*��	�
&���0� ������
 1�� � ��'��	�

�	�*��	� ��> 3*���
O.M.F 11.98±0.25b55.60±0.41b29.12±0.46c3.28±0.10b

K20C �L .f13.40±0.20c49.59±0.20a32.42±0.48d4.55±0.56c

K20C �S.f11.48±0.41b58.91±0.60c26.49±0.51b2.64±0.09a

L33C�L .f11.51±0.83b55.77±1.76b29.26±1.27c3.48±0.14b

L33C �S.f10.14±0.32a63.43±0.69d24.30±0.65a2.11±0.11a

M�� ��+� ��� Q������7�>�@ :�9 N����� E��,�0.05)<(p/�&���� ���+� .'�
������<��,�� ��
��� ,.+��� ��# 5.����� <���� ��� /� B��'�� O���� /�20%º�
"9 �4���( �3�. 4.55%6� ���?� 3.28%�
�+�� /�(��9.'� /� E��,� ���-�� :�

 	� &������ J"
 ���+�������.���� O���$� /� ��
���S.F20 �S.F-33 .
�(��3�. %2.64�2.11%/������ :�&�Q����� 6� Q������ J"
 �?.�5��Deffens 

(1993).
P��,� J���� ����3�� ��������# ��
�����,.+� ��'��&���� ;��������

�� ��
��� ,.+� �'�'�� ���5�"9B������ /�� <������� Q������ B=- 	� 8���)2(
�-���	� &������ J"
 ���+� .'� �������B��'�� O���� /� ��
��� ���� /� 
20T%:�949.59%�
�+��. ���?�%55.60�������&�4.����� O����$� /�� :��9 

58.91 %�63.43%/������ :�&O���U� S.F-20 �S.F-33.�����3��� J"�
 ����� 
���,� 0.05)<(P%��R�/�� B��'�� O����� �
�+�� 	�.�� ���,� ��(��� E@ 8�=33T%
0.05)>(P�6�� �?����� Q������� J"
 �����)German 	���-C��1998DArul 

	��-C��1988.(
��@&���� �������'�'�� <���( ,.+��� ��
���C4-C10 �.'�� �,���� �?� �4

	�%11.98 �
�+�� /� :�9 13.40%/�� B��'�� O���� /�20%º�<������� ������ 
���,� 0.05)<(p��(� /� E��,� ���-�� 8��� 	�� &������ J"
 .'��������

O���� /� ��
���S.F-33 )10.14.(%  
H�@ ����� /� ���3��� �"
��������& B���'��� O���U� ��
��� G���8 /� �4
.����� :�9 ���� ���. <���� ��� /� S>�� ���3� 	
���� �+����� �@;)<�����
�0-���(������ O���U� B����� 	�.�"�� <���� ��� /� M�"��.B����� /� Q������ ��+�

)3(:�9 O����� B������ 	�.�"�� <���� ��� ���-��L.F-20 )25.40%º(����?�
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.�
�+�� 34.6%º$�� H�-$� O�������,� *����� ����� )0.05<p(.M�" P�& :�&� 
E��,� B�+.� �,���� >�@ 7������� O����� B����� 	�.�"�� <���� ��� S.F-33 "9

�3�.41.03%º�(� 6� Q������ J"
 �?���� )Keogh 	���-C��1986(.*����� �"�

 	�.�"�� <���� ��� /� ��.��� � 	�. �� B����� O���� L.F-20 �S.F-33 a��. E"��� 

15.63%º��Y������9 %��-�'� ?��5�� J"
 /�b���9 	
���� 	�� O���@ ����� ��"
 � ��-�� ��.�5���� ��" �������� /� �4���-�'� 	� 	��� ���-� ������� ��� I���+@�

<�.��� ��5�.
	� -���)3(��� )�	� <����.� %/�/0� #���	� ���	 ��������	� ����	� &* 

��M�	� 
���	� B�' 

���!$	� 
c/%'3��/$'G� -��� 

1���� ����
�!) 	� )����*

���	� N��$'�(
º
1���� ������?�'G�
-��$	� 
º

O .M. F 0.9236±0.0002d1.4554±0.0003c26.53±0.55b34.60±0.40b

L20C �L .f 0.9268±0.0003e1.4567±0.0002d17.93±0.31a25.40±0.95a

L20C �S.f 0.9209±0.0007b1.4544±0.0002b28.47±0.32c35.63±0.40b

L33C �L .f 0.9225±0.0003c1.4558±0.0002cd25.67±0.42b35.17±0.57b

L33C�S.f 0.9187±0.0003a1.4526±0.0010a37.70±0.76d41.03±1.01c

0.05<p	& ������ .���� O���$� /� �4�& ���'�� O���$� /� ������/�� 	
�
 <������ ����4'��.P�,�� �(� ����� ���������������-��� O���$� /� ��
���

 O���$� J"4� E����� %(��� :�&	�.� �
 ��� B����� /�)4(��+�� E"�� :��9 N������ 
E��,� 0.05)<(p/����'�� O���$� /� ������ %�(�$� %�( ���?� ��. .����� O���$

 '�'$� 	
����/�M�" ��,��9�:.'� N�������������# ��
�����M��� /�� ,.+�
O���$�.����� /� B��'�� O���� E����� %(��� ��( :�&@20%º)40.3(	�� /� ����

 /� ����� O���� ��( B(@33%º)27.9(.B����� ��+� ��� ;'�� :�9 ����� N������
 /� ��'����.�� %(�� >����� %�( /� E��,� O����$� /�� �4�& ���'�� 	
��� O���@

 �'� N����� �.'. .�������������O���$� J"
 /� ,.+��� ��# ��
.
	� -���)4(&* �������$	� (���)	� ��� )�	� <����.� %	�0� #���	� ���	.

��M�	� 
���	� B�' �=��� ���	�/���� /��/$���*	� 
E� %���

+8��$�O2/P$��� C���	� ��	� 
O.M.F 1.45±0.10bc 0.16±0.01a33.03±0.50c

L .f- 20c 1.67±0.08d0.40±0.03d40.30±0.37e

S.f- 20c 1.43±0.06b0.21±0.02b30.80±0.53b

L .f-33c 1.58±0.06cd 0.32±0.02c35.53±0.50d

S.f -33c 1.30±0.06a0.25±0.03b27.90±0.79a
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���� ' /G� 
��Y� Q���� '����� J"
 �����9 ������ 	
� B�� :�9 )���- ��" ����-� O���@

 <���� ���8� �����"3�� ��&����� �,.� ��-�� ��.�5���� /.�� )O����� B��,��'�� 
S.F-33 /�8�.�� &���I���+��� �O���� B��,�'�20�L.F�<��.��� ��.�( 	�'��

���� >�-���� <������ ����� /� (M�"�.������� 	
�� ����� ������ ?��5 %��-�'�
 	�����-� <���� /���� /�20%º�33%º.��@ �(� �"�
 /� ��-�'��� ������ ?��5

A�.�� 9�:����� �����������	
���� 	�� ���'��� O���$� ��#@ A��. ��
���
.��������# ��
�����,.+�D��4���� �5?� ����-�� :�& M�" P�,�� ��� J"�


 O���$��	
��� >���� ��'����.�� %(�� E����� %(��� N�����.:�&� M��" 	� P�,��
 �'�'�� ���5 ,.+��� ��
��� ����$�. .���� O���$� ��#@�H�@ ��� :��9 N������

 O���$� J"
 ��4��� 5?� �.�@ 	��� ����� /� �&�.� )���-�� /�� ��
��� ����$�
��������� � O���U� /� B��'�� O���� 	�.�� '�����20%º/� ����� O����� 33%º.
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