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4-2-3 : مكونات الحليب :   Milk compenents
4-2-3-1 : نسبة دهن الحليب : 
4-2-3-1-1 : تأثير الينسون :

     يتضح من الجدول (9) عدم وجود فروق معنوية بين المعاملات في نسبة دهن الحليب حتى الأسبوع السابع فقد حدث في هذه المدة أرتفاع معنويP<0.05)) عند أضافة الينسون المعامل وغير المعامل وكانتا 3.82 و 3.53 % على التوالي قياساً مع مجموعة المقارنة إذ بلغت 2.25% وكان التأثير الأفضل لمعاملة الينسون المعامل بالفورمالديهايد وأستمر هذا التأثير الى نهاية التجربة .
    ان الأرتفاع في نسبة دهن الحليب لمعاملة الينسون قد يعود الى أن الينسون يقوم بعملية دعم وتحفيز أنزيم اللايبيز(Lipase) داخل القناة الهضمية (Tucker و DeBaggio ،2000 ) مما حسن هضم وأمتصاص الدهون للمادة العلفية وبالنتيجة زاد تجهيز الكليسيريدات والأحماض الدهنية إلى الغدة اللبنية ورفع نسبة الدهن في الحليب ولاسيما معاملة الينسون المعامل إذ كانت المادة الفعالة العابرة للمعدة الحقيقية (Abomasum) وألأمعاء أكثر مما أدى الى ظهور التأثير بصورة أكثر من الينسون غير المعامل. أو قد يعود الى أحتواء بذور الينسون على 4.32% دهن .
4-2-3-1-2: تأثير الرش :
   تبين النتائج في جدول (9) عدم وجود تأثير معنوي للرش في نسبة دهن الحليب بين معاملتي الرش ومن دون رش خلال مدة التجربة وهذه النتيجة تتفق مع ماوجده Jones وStallings (1999) وUrdaz وآخرون (2006) الذين لاحظوا عدم وجود فروق معنوية في دهن الحليب عند رش أبقار الهولشتاين بالماء في الأجواء الحارة.
4-2-3-1-3 : تأثير التداخل بين الينسون والرش : 

    لم يكن هنالك تأثير للتداخل بين الينسون والرش في نسبة دهن الحليب من بداية التجربة الى  الأسبوع السابع وحدث أرتفاع معنوي لمعاملتي الرش مع أضافة الينسون المعامل وغير المعامل إذ كانتا 3.40 و 3.37 % على التوالي قياساً بمجموعة المقارنة (2.00%) وأستمر هذا التأثير الى نهاية التجربة .
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