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ABSTRACT

     The current study was carried out to investigate the preservation of 

raw milk by activation of LPS in summer (39 – 45.2º C) and winter (23.5 

–  39º  C)  in  different  production  systems:  (nomads),  small  urban 

producers in Kenana and specialized farms (KPF) and the milk container 

transported in stainless steel and Plastic.

Milk  treated  samples  were  examined every  2  hours  for  acidity 

percentage, pH value, clot-on boiling, alcohol, methlyene blue, resazurin 

tests, fat, protein content and total bacterial counts. 

The results indicated that there's a significant (P<0.05) reduction 

in  acidity  development  (expressed  as  lactic  acid  percentage)  of 

lactoperoxidase  treated  samples  in  summer  and  winter  and  also  milk 

produced from different sources (nomads milk (low quality), small urban 

producers in Kenana and specialized farm (KPF) milk (high quality)) 

and in different containers (plastic and stainless steel) for transportation. 

And also for  determined pH revealed a lower deterioration in treated 

samples. Also the clotting time, alcohol, methlyene blue resazurin tests 

and TBC were confirmed the results obtained from acidity test.

    Lactoperoxidase  treatment  slightly  affected  milk  fat  and  protein 

content of treated milk, and it prolong the milk shelf-life 7.5 hours in 

winter’s milk and 6 hours in summer’s milk. 



الرحيم الرحمن الله بسم

أطروحة  ال خلصة

مدة           إطالة في اللكتوبيروكسيديز إنزيم تنشيط أثر لمعرفة الدراسة هذه  أجريت

) الصيف         فصلي في الخام اللبن عينات )   (45.2º – 39حفظ والشتاء   39º – 23.5م

في)         (     منتجين صغار يدوي، تقليدي مختلفة إنتاج نظم من منتجة لبن عينات علي ،  م

         ( والمعدن   البلستيك من أوعية في منقولة عينات علي وكذلك حديثة ومزرعة  المدن

. للصدأ   قابل غير

وإختبار          للحموضة المئوية النسبة قياسات عليها أجريت المعاملة  pHالعينات

ومحتوي           الريزوزارين إختزال و الميثلين أزرق صبغة وإختزال للكحول التخثر  وزمن

علي             الإختبار تم وقد الحليب، في للبكتيريا الكلي والعدد والبروتين الدهن من  الحليب

. التجربة      زمن من ساعتين كل رأس

  (  ) الإنتاج       ونظم وشتاءاً ًا صيف للحموضة بالنسبة معنوية نتائج الدراسة  أظهرت

   ( الأوعية(       علي وكذلك المتخصصة والمزارع المدن منتجي وضغار اليدوي،  التقليدي

.( للصدأ(  (    قابل غير ومعدنية بلستيكية

صبغتي                 واختزال بالكحول والتجبن بالغليان التجبن اختبارات نتائج أعطت  كما

لعينات             الحموضة من عليها الحصول تم للتي مؤكدة نتائج الريزوزارين و الميثلين  أزرق

. المختلفة  اللبن

علي          معنوي غير تأثير له باللكتوبيروكسيديز المعاملة أن الدراسة  أظهرت

اللبن           حفظ مدة أطال والذي والبروتين الدهن من الحليب لحليب  7.5محتوي  ساعة

و   .6الشتاء الصيف    لحليب ساعات

الخام         اللبن لحفظ اللكتوبيروكسيديز تنشيط نظام بإستعمال الدراسة  أوصت

في            الحليب ونقل بتخزين أوصت كما اللي، والحلب المثالي اليدوي بالحلب  المنتج

   ( للصدأ (   قابلة غير أواني
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