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ABSTRACT 
This study was conducted during the period from December 2015–to January 2016 

at Dal Dairy Factory. To determinate the effect of different heat treatments 

onchemical composition and microbial contents of camel milk during   storage. 

Four litters of fresh camel milk were purchased from farm in Sharag  Elneel 

region. The milk samples were divided into four equal portions and heated at 

temperatures 72 ºc/15 sec, 75 ºc/10 min ,  80 ºc/5 min and  65ºc/30 min 

respectively. After pasteurization the milk samples were stored at 7 ºc for different 

storage periods ( 0, 5, 10 , 12 , 14 ) days .The camel milk samples  were examined 

forfat, protein, total solids, lactose, pH, free fatty acid , casein and total bacteria 

count during the specified storage period. The statistical analysis revealed that 

significant difference in all chemical parameters at (P<0.05)and storage period at 

(P<0.01). The pH was not affected significantly by different heat treatments and 

different storage period. However, the heat treatment and storage period had 

significant (p<0.05) effect on the total bacterial count. The study showed that 

higher bacterial count (2.77 log cfu/ml) was for the control heat treatment (72 

°C/15 Sec) and the lower one (2.45log cfu/ml) was for the 80 °C/5 min. The high 

bacterial count (3.67 log cfu/ml) was at the day 14.The low bacterial count 

(0.73log cfu/ml) was for day zero.The protein, total solids and FFA contents were 

decreased in  the treatment (65℃/30min) on day 14.  
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  الخلاصة 

 تخزينلالمختلفة علي التركيب الكيميائى والمحتوي البكتيري أثناء فترة ا أجريت هذه الدراسة بغرض تحديد أثر المعاملات الحرارية
تم ، ة والتخزيندرجات الحرارة المختلفلتحديد تأثير  ،حليب ابل من مزرعة بمنطقة شرق النيل لتر  4تم شراء . لحليب  الابل

درجة مئوية  72وأزمان مختلفة  وهي  حرارة  الي أربعة مجموعات تمت بسترها في حمام مائي في درجاتتقسيم عينة الحليب 
درجة   .دقيقة 30درجة مئوية لمدة  65دقائق و  5درجة مئوية لمدة  80دقائق و  10درجة لمدة  75, ثانية  15لمدة 

درجات مئوية لفترات تخرين مختلفة  7م  تم حفظ العينات تحت ظرف معقم  في درجة حرارة الحرارة الاولي هي درجة التحك
الجوامد  ،وتين البر  ،ام المذكورة سابقا لكل من الدهن تم تحليل العينات في الاي) . 14و  12, 10, 5, 0( من الايام 

  .          والعد الكلي للبكتيريا الكازين،الاحماض الدهنية الحرة   ،الاس الهيدروجيني  ،اللاكتوز ،الصلبة الكلية 

ة المختلفة رار رت النتائج أن لكل من درجات الحوأظه ،استخدام برنامج الحزم الاحصائية أجرى التحليل الاحصائى للبيانات ب
بينما لم توجد فروقات ،لبن الابل علي التحليل الكيميائي لعينات ) (P<0.05وفترة التخزين أثر معنوي 

  .للرقم  الهيدروجيني للمعاملتين ) P>0.05(معنوية

، تخزين علي العد الكلي للبكتيريا لدرجات الحرارة المختلفة وفترة ال(P<0.05) فروقات معنوية  أوضحت النتائج أنه توجد 
درجة  72في درجة حرارة التحكم ) تر مستعمرة بكتيرية لكل مليل 2.77(أوضحت الدراسة  زيادة في  العد الكلي للبكتيريا 

درجة مئوية  80( في درجة حرارة ) مستعمرة بكتيرية لكل مليلتر  2.45(وانخفاض العد الكلي البكتيري . ثانية  15لمدة 
 في اليوم ال) ل مليلترمستعمرة بكتيرية لك 3.67(أيضا اظهرت الدراسة  زيادة في العد الكلي للبكتيريا  ) . دقائق  5لمدة 
كما وجد أن .يوم الاول في ال) مستعمرة بكتيرية لكل مليلتر 0.73( وإنخفاض في العد الكلي البكتيري  ،للحفظ  14

دقيقة عند اليوم  30درجة مئوية في  65(الجوامد الصلبة الكلية و الاحماض الدهنية الحرة نقصت في درجة حرارة ،  البروتين
14 .  

 

 
 
 
 

 


