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 چکیده

 یملاک ریش یکروبیم تیفیک یول رد،گییقرار م یابیبه کارخانه ها مورد ارز ریش لیوحدر هنگام ت ریش یدرحال حاضر تازگ

تحویل شده به کارخانجات  بررسی کیفیت میکروبی شیرهای خام تولیدی با هدف مطالعه حاضر .نیست ریش لیتحو یبرا

کیفیت شیرهای خام تولیدی در در فصول مختلف سال و مقایسه در استان چهارمحال و بختیاری  فراورده های لبنی

 بهی لیتحو خام یرهاینمونه از ش 240 مطالعه تعداد نیدر ا .طراحی و اجرا گردیدهای صنعتی و غیر صنعتی دامداری

ی هایباکتر یشمارش کلشامل:  یکروبیم هایمونزآ شگاهیپس از انتقال به آزما واخذ نمونه   60 در هر فصل هاکارخانه

 pHمیانگین نتایج نشان داد که شد. انجام  pHاندازه گیری و کپک مخمر و  فرمکلی، سرماگرا ،مقاوم به گرما ،مزوفیل

شیرهای سنتی در  pHمقدار ، اگر چه ندتمام فصول در سطح استاندارد قرار داشتدر نعتی و سنتی ص نمونه های شیر

 تعدادنتایج بیانگر این بود که  نیهمچن. اختلاف آماری معنی داری با شیرهای صنعتی داشت تابستان و پاییز 

های مزوفیل، باکتری تعداد .بیشتر از شیرهای صنعتی بود های میکروبیدر همه گروهشیرهای سنتی  گروارگانیسمهایمی

در شیرهای صنعتی . اختلاف معنی دار وجود داشت در چهار فصل فرم و کپک و مخمر در شیرهای سنتی، کلیسرماگرا

بر اساس هار فصل اختلاف معنی داری وجود داشت. چدر  یاییباکتر هایگروهسایر  تعداددر  ،کپک و مخمر استثناینیز به 

شیرهای خام تولید شده در سیستم صنعتی کیفیت مناسبتری نسبت به شیرهای سنتی دارا بودند ولی اغلب شیرهای  نتایج 

 . بودندخام تولیدی اعم از صنعتی و سنتی از کیفیت میکروبی مناسبی در همه فصول سال برخوردار ن

 ، گاوداری سنتی، گاوداری صنعتیکیفیت میکروبی، فصل ،شیرخام کلمات کلیدی:
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 مقدمه 

دوشش کامل رنگی است که از  شیر ماده سفید

ید باآید که دست میه گاو سالم پنج روز بعد از زایمان ب

 باشدچربی  %5/3ماده خشک و  % 5/8 حاوی حداقل

(Vahmni.,2003). هزار سال  6در حدود  گاو شیری

پیش اهلی شده است. شیر حیوانات در آغاز دوره اهلی 

 .(1392کریم، ) کردن به عنوان غذا استفاده شده است

وان که تاریخچه استفاده از شیر حیوانات به عناز آنجایی

 ؛گرددمی برغذا برای انسان به قبل از تاریخ مدون 

 توان تعیین کرد بشر چه زمانی از ترکیببنابراین نمی

توان اما به یقین می؛ شیر و خواص آن آگاه شده است

گفت که انسان بعد از مدت کوتاهی که به خواص شیر 

ریم، ک) های آن را تولید کرد، فرآوردهبه عنوان غذا پی برد

1392). 

 صورته شیر ماده منحصر به فردی است که ب

یر ش گیرد.مایع و با حداقل پردازش مورد استفاده قرار می

اده باشد و به عنوان مدارای پروتئین با کیفیت بالا می

ه اولیه برای تولید طیف وسیعی از محصولات مورد استفاد

شیر ممکن  ،گیرد. برای تولید محصولات متنوعقرار می

دار شود، مقوی شود است تغلیظ شود، خشک شود، طعم

یا مواد معدنی آن گرفته شود یا اعمال دیگری بر روی 

   .(Edward.,2013) شودآن انجام 

کیفیت اولیه شیر خام متأثر از عواملی 

تغذیه دام، سلامتی دام، ترکیب شیمیایی شیر  ؛همچون

های موجود در آن بوده که روی و فعالیت میکروب

ر فیت شیباشد؛ بنابراین کیمحصولات نهایی تأثیرگذار می

که شیر از تولید تا  خام به مدت زمان و شرایط دمایی

م کند بستگی تمام دارد. عدتحویل به کارخانه را طی می

-آشنایی دامداران با اصول بهداشتی تولید شیر و شیوه

ر رفتن سرمایه های صحیح نگهداری آن منجر به هد

  .(1387یاراحمدی، شود )دامداران می

                                                           
1 Psychrotroph & Psychrophil 

د و آلودگی در زنجیره تولید شیر خام و عمل آوری فسا

آن در نتیجه شرایط بهداشتی نامناسب، حمل و نقل 

سازی طولانی مدت و نبود امکانات مناسب برای ذخیره

-باکتریهای مولد اسید لاکتیک و کلی افتد.شیر اتفاق می

-را تشکیل می تازه اکتریای متداول در شیرفلور ب هافرم

های موجود در شیر تعدادی از باکتریهمچنین  .دهند

و  2بعضی مقاوم به حرارت ،1سرما گرا و سرما دوست

وجود این طیف وسیع از  .دوست هستند بعضی گرما

شود تا شیر به فساد مستعد میها در شیر موجب باکتری

 .(1386آقازده مشگی، )شود 

کیفیت شیر خام و محصولات لبنی به میزان 

ه خام از مزرعه تا کارخان شیر مناسببه نگهداری زیادی 

همچنین نگهداری طولانی مدت شیر خام . بستگی دارد

های سرما گرا در رشد باکتری در دمای یخچال موجب

قاوم مو پروتئاز  های لیپازشیر شده که برخی از آنها آنزیم

موجب بروز فساد آنزیمی  کنند کهبه حرارت تولید می

 . بر(1386 مشگی، آقازده)شوند می شیر هایدر فراورده

ایش کیفیت میکروبی شیر خام های پروش این اساس

ها های متعدد باکتریارزیابی شیر از نظر حضور گروه

 .(1385عزت پناه، ) است

کیفیت میکروبی شیر خام نه تنها از نظر بهداشت مصرف 

نقش مهمی در کیفیت  کننده دارای اهمیت است بلکه

نجر تواند ملبنی داشته و در نهایت  میهای سایر فرآورده

ده برای مصرف کنن و با کیفیت ای سالمبه تولید فرآورده

، ذوالفقاری) شده و  سلامت غذایی جامعه را تامین نماید

1391). 

بر این اساس و همچنین درخواست ارگانهای 

( برای  سازمان دامپزشکی و اداره غذا و دارو نظارتی )

بررسی کیفیت شیر خام تولیدی در استان، این پژوهش 

تعداد  :شامل تا کیفیت میکروبی شیر خامطراحی شد 

های مولد اسید ها، باکتریفرمها، کلیکل باکتری

2 Thermoduric 
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 های گرمادوستباکتریو های سرماگرا لاکتیک، باکتری

های سازماننتایج آن در اختیار  مورد ارزیابی قرار گرفته و

ذیربط قرار داده تا با اعمال مدیریت صحیح نسبت به 

بهبود کیفیت شیر خام تولیدی در استان اقدام لازم 

 صورت پذیرد.

 مواد و روش کار

 آوری نمونهجمع-

 12در  به طور تصادفی نمونه شیر خام 120

، از تانکرهای شیر خام ماه سال و فواصل منظم زمانی

در هنگام در استان چهارمحال و بختیاری، تولید شده 

شیر استان در فصول مختلف )  هایبه کارخانهتحویل 

ییز، زمستان و تابستان( در شرایط استریل اخذ بهار، پا

و در مجاورت یخ به آزمایشگاه بهداشت و کنترل کیفی 

 .مواد غذایی دانشگاه شهرکرد منتقل شد

 pHاندازه گیری -

 الکتریکیمتر pH گیری اندازهبه منظور 

 به وسیله محلول بافر با دمای )شرکت کانسورت بلژیک(

رجه سلسیوس( مطابق استاندارد ملی د20مناسب )

لیتری میلی 50نمونه شیر داخل بشر ایران تنظیم شد. 

ریخته شد و الکترود داخل نمونه همگن شده قرار 

کریم، ) یادداشت شد pHثانیه  45پس از  گرفت و

1392). 

برای ارزیابی کیفیت آزمونهای میکروبی-

های استاندارد شامل شمارش میکروبی شیر خام آزمون

، 4هوازی، شمارش کلیفرم 3های مزوفیلکلی باکتری

های ، شمارش باکتری5های سرماگراشمارش باکتری

 انجام شد. 7و شمارش کپک و مخمر 6مقاوم به گرما

 های مزوفیلشمارش کلی باکتریبه منظور 

(Total count) 8کانت آگار تیمحیط کشت پل 

مطابق دستورالعمل  ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکوی)ا

                                                           
3 Mesophile 
4 coliform 
5 Sacrophile 
6 Thermoduric 

 121دقیقه در دمای  15به مدت ، کارخانه سازنده تهیه

دو لیتر از اتوکلاو شد. مقدار یک میلی سیلسیوسدرجه 

انتقال داده و حدود  هارا در درون پلیت رقت آخر

 کانت آگار را که تامیلی لیتر از محیط کشت پلیت15

های از رقتگراد سرد شده، درجه سانتی5 45±

لیتر درون پلیت ها به میزان یک میلی 𝟓−𝟏𝟎و𝟏𝟎−𝟒 

محتوای ریخته، کشت به صورت پور پلیت انجام شد. 

خوبی مخلوط شد. پس از جامد ه پلیت به آرامی و ب

درجه  1 ±31ساعت و  24-72ها به مدت پلیتشدن 

 .گذاری شدخانهگرم سلسیوس

انتخاب شمارش  پرگنه برای 300- 30های دارای پلیت

بر حسب میانگین دو  در آزمایه هاپرگنهو تعداد  هشد

𝑪∑   هرقت متوالی با استفاده از فرمول شمار

𝑽∗𝟏.𝟏+𝒅
  

شمارش های مجموع کلنیC∑ که درآن.محاسبه گردید

شده روی دو پلیت از دو رقت متوالی که حداقل یکی از 

حجم تلقیح V. کلنی داشته باشد 10حداقل  هاپلیت

رقت معادل با  d لیتر؛شده در هر پلیت بر حسب میلی

 .(11804استاندارد ملی ) اولین رقت شمارش شد

دکستروز  تویپوتمحیط  شمارش کپک و مخمربرای 

مطابق دستور  زیست کاوش ایرانیان( –)ایربسکو  9آگار

ساخته شدن در ظروف از  شرکت سازنده تهیه و پس 

های پتری دیش ریخته شد. و سپس از رقت

 5سطحی انجام گرفت. و به مدت  کشت 2−10و10−1

تعداد کلنی سپس درجه قرار گرفت. و  25روز دمای 

به  .(10154استاندارد ملی )و ثبت گردید  شمارش

 محیط کشت  فرمکلیهای باکتریشمارش منظور 

زیست کاوش  –)ایربسکو  10وایولت رد بایل لاکتوز آگار

سپس  طابق با دستور شرکت سازنده تهیه شد.م ایرانیان(

درون به میزان یک میلی لیتر  4−10و3−10های از رقت

 پلیتهاانجام شد.  مخلوطکشت به صورت  ،پلیت ها ریخته

7 mold and yeast 
8 Plate Count Agar (PCA)  
9 Potato Dextrose Agar (PDA) 
1 0 Violet Red Bile Agar (VRBA) 
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 درجه 37 گرمخانهساعت در  48تا  24به مدت 

های قرمز ارغوانی با شد. کلنی نگهداری سیلسیوس

. میلی لیتر یا بزرگتر با هاله از رسوب املاح /5قطر

فرم هستند. برای تایید، تعدادی از احتمالاً کلی صفراوی

های محتوی کشت به لوله ،های انتخاب شدهکلنی

ساعت  48تا  24 از پس و سبز درخشان منتقل آبگوشت

از نظر سلسیوس درجه  37گذاری در دمای گرمخانه

هایی که گاز تولید کرده تولید گاز بررسی شدند. کلنی

 .(11166استاندارد ملی ) فرم هستندکلی ،اند

محیط کشت  های گرمادوستباکتریشمارش برای 

 Plate Count Agar (PCA)کانت آگار  تیپل

مطابق دستورالعمل  ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکوی)ا

 121دقیقه در دمای  15کارخانه سازنده تهیه، به مدت 

درجه  63گراد اتوکلاو شد. شیر را در دمای درجه سانتی

دقیقه در دستگاه بن ماری  30سانتیگراد برای مدت 

لیتر از دو رقت آخر پاستوریزه می کنیم. مقدار یک میلی

میلی لیتر از 15و حدود  ها انتقال دادهرا در درون پلیت

درجه 5 ±45کانت آگار را که تا محیط کشت پلیت

به  𝟒−𝟏𝟎و𝟑−𝟏𝟎های از رقتگراد سرد شده، سانتی

لیتر درون پلیت ها ریخته، کشت به میزان یک میلی

محتوای پلیت به آرامی و به  صورت پور پلیت انجام شد. 

به  محیط کشت،خوبی مخلوط شد. پس از جامد شدن 

خانه گراد گرمدرجه سانتی 37ساعت و  48تا  24مدت 

 .(1388سعیدی اصل،) گذاری شد

محیط کشت  سرماگراهای باکتریشمارش به منظور 

 ( ایرانیان کاوش زیست – ربسکویکانت آگار )ا تیپل

 15مطابق دستورالعمل کارخانه سازنده تهیه، به مدت 

مقدار اتوکلاو شد. سلسیوس درجه  121دقیقه در دمای 

ها انتقال لیتر از دو رقت آخر را در درون پلیتیک میلی

کانت میلی لیتر از محیط کشت پلیت15داده و حدود 

های از رقتگراد سرد شده، درجه سانتی 45آگار را که تا 

ها لیتر درون پلیتبه میزان یک میلی 𝟒−𝟏𝟎و𝟏𝟎−𝟑

محتوای پلیت انجام شد.  مخلوطریخته، کشت به صورت 

پس از جامد شدن  و به آرامی و به خوبی مخلوط شد

 سلسیوسدرجه  7ها به مدت یک هفته و در دمای پلیت

 .(1388سعیدی اصل، ) نگهداری شدندیخچال  در

 تجزیه و تحلیل نتایج:

بدست آمده از آزمونها توسط نرم افزار  نتایج

Sigma stst 4 ( و آزمون آنالیز واریانسANOVA در )

مورد تجزیه و تحلیل قرار  P<0.05سطح معنی داری 

 گرفتند.

 نتایج

 بهار-

ه برای کل نمون pHمطالعه حاضر میانگین نتایج بر اساس 

 قرار استانداردمحدوده  فصل بهار در های بررسی شده در

های آماری نتایج نشان داد اختلاف معنی داشت. بررسی

 .داشتوجود نسنتی و صنعتی شیرهای  pH داری بین

های باکتریمیانگین های میکروبی بر اساس نتایج آزمون

 در محدوده شیرهای سنتی هایمزوفیل برای کل نمونه

و برای شیرهای صنعتی در  داشتنقرار  استاندارد

نشان  آزمون آماری. گرفت قرار 2محدوده شیرهای درجه 

 های مزوفیل،باکتری ارتباط باداد اختلاف معنی داری در 

ن در بی سرماگرا، مقاوم به گرما، کلی فرم و کپک و مخمر

 ) شتصنعتی و سنتی در فصل بهار وجود داشیرهای 

P<0.05.)  (1)جدول 
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 های سنتی و صنعتی در فصل بهارکیفیت میکروبی شیرهای دامداری :1 جدول

 pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast نوع شیر

6.7𝑎 2.4 صنعتی × 105 ± 3 × 104 a 4.2 × 104 ± 3.4 × 103 a 8.5 × 104 ± 1.9 × 103 a 9.5 × 103 ± 9 × 102 a 5.5 × 103 ± 4.4 × 102 a 

6.65𝑎 1.2 سنتی × 107 ± 1.2 × 106 b 8 × 106 ± 9 × 105 b 1.4 × 106 ± 1.8 × 105 b 4.1 × 105 ± 9.1 × 104 b 1.4 × 104 ± 2.1 × 103 b 

( P<0.05) ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار استحروف غیر مشابه در هر 

 تابستان-

در فصل  شیرهای صنعتی های¬نمونه یبرا pH میانگین 

برای  ولی، تابستان در محدوده استاندارد قرار داشت

کمی کمتر از حد استاندارد  pH میانگین شیرهای سنتی

بدست آمده نشان داد  جینتا یآمار های¬یبررس بود.

 یو سنت یصنعت یشیرها pH نیب یدار یاختلاف معن

 (2. )جدول (P<0.05 )ت در فصل تابستان وجود داش

نشان  های میکروبیاز آزمونبدست آمده  جینتا همچنین

 مزوفیل، هاییباکتر ارتباط با دار در  یداد اختلاف معن

 نیدر ب فرم و کپک و مخمرکلیسرماگرا، مقاوم به گرما، 

در فصل تابستان وجود داشت  یو سنت یصنعت یشیرها

 (P<0.05 .) (2)جدول 

 های سنتی و صنعتی در فصل تابستان: کیفیت میکروبی شیرهای دامداری2جدول 

 pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast نوع شیر

6.68𝑎 1.7 صنعتی × 106 ± 1.9 × 105 a 9.6 × 105 ± 9.4 × 104 a 1.7 × 105 ± 3.2 × 104 a 6.6 × 104 ± 5 × 103 a 2.1 × 103 ± 1.8 × 102 a 

6.56𝑏 2 سنتی × 107 ± 1.9 × 106 b 1.1 × 107 ± 1.1 × 106 b 2.3 × 106 ± 2.1 × 105 b 1.2 × 106 ± 1.8 × 105 b 4.9 × 103 ± 4.3 × 102 a 

(P<0.05) حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است
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 زییپا -

کل  یبرا pHمطالعه حاضر میانگین نتایج اساس  بر

در محدوده در فصل پاییزشده  یبررس هاینمونه

نشان  جینتا یآمار یها یاستاندارد قرار داشت. بررس

و  یصنعت یشیرها pH نیب یدار یداد اختلاف معن

  (.P<0.05در فصل پاییز وجود داشت ) یسنت

های از آزمونبدست آمده  جینتا یآمار هاییبررس

  ارتباط بادر  یدارینشان داد اختلاف معن میکروبی

سرماگرا، مقاوم به گرما، کلی فرم مزوفیل،  یها یباکتر

در  یو سنت یصنعت یشیرها نیدر ب و کپک و مخمر

(3)جدول  (.P<0.05فصل پاییز وجود داشت )

 

 های سنتی و صنعتی در فصل پاییزهای دامداریرمیکروبی شیکیفیت  :3جدول 

 pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast نوع شیر

6.67𝑎 1.8 صنعتی × 106 ± 2.6 × 105 a 9.3 × 105 ± 1.4 × 104 a 3.8 × 105 ± 5.4 × 104 a 2.3 × 104 ± 1.8 × 103 a 3.3 × 103 ± 1.9 × 102 a 

6.6𝑏 1 سنتی × 107 ± 1.1 × 106 b 4.4 × 106 ± 4.4 × 105 b 1.7 × 106 ± 1.3 × 105 b 1.6 × 105 ± 2.2 × 104 b 3.8 × 103 ± 2.3 × 102 a 

 ( P<0.05) حروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است

 زمستان-

کل  یبرا pHمطالعه حاضر میانگین نتایج اساس  بر

 در محدودهزمستان در فصل شده  یبررس های¬نمونه

نشان داد  جینتا یآمار یهایاستاندارد قرار داشت. بررس

 یو سنت یصنعت یشیرها pH نیب یدار یاختلاف معن

بدست آمده  جینتا همچنینداشت. ندر فصل پاییز وجود 

در  یدارینشان داد اختلاف معن های میکروبیاز آزمون

سرماگرا، مقاوم به گرما، مزوفیل،  یهایباکتر  ارتباط با

و  یصنعت یشیرها نیدر بکلی فرم و کپک و مخمر 

  (.P<0.05در فصل پاییز وجود داشت ) یسنت
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 های سنتی و صنعتی در فصل زمستان: کیفیت میکروبی شیرهای دامداری4جدول 

 pH Mesophile Psychrotroph Thermoduric Coliform Mold & Yeast نوع شیر

6.7𝑎 7.1 صنعتی × 105 ± 1.3 × 104 a 4 × 105 ± 7.2 × 104 a 2.2 × 105 ± 5.3 × 104 a 5.8 × 104 ± 4.5 × 103 a 3.7 × 103 ± 2.1 × 102 a 

6.64𝑎 1.9 سنتی × 107 ± 1.9 × 106 b 1.1 × 107 ± 1.1 × 106 b 3.5 × 106 ± 5.2 × 105 b 5.2 × 105 ± 1.1 × 104 b 4 × 103 ± 2.2 × 102 b 

 ( P<0.05) آماری معنی دار استحروف غیر مشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف 

 

و کیفیت میکروبی شیرهای سنتی  مقایسه -

 در فصول مختلفصنعتی 

شیرهای  روینتایج بدست آمده در طی چهار فصل  

با سایر  و پاییز تابستان لودر فص pHسنتی نشان داد 

از سایر فصول ها اختلاف معنی دار  داشته و کمتر فصل

بین   pH مقداریشترین و کمترین ب (.P<0.05 )است 

و تابستان  بهارل ودر فصبه ترتیب شیرهای سنتی 

مقادیر ولی نتایج بدست آمده از  (1)نمودار  .مشاهده شد

pH مقادیر  شیرهای صنعتی نشان داد کهpH  در فصول

 دارد. بیشتریننداری وجود معنی آماری اختلاف مختلف

ثبت شده در فصل بهار و زمستان و کمترین  pH مقدار

pH .(1)نمودار  در فصل های تابستان و پاییز ثبت شد 

شیرهای  رویچهار فصل  های میکروبی درنتایج آزمون

-سنتی نشان داد در فصل بهار و تابستان تعداد باکتری

 بیشتر از پاییز و زمستان بودبطور معنی دار های مزوفیل 

(P<0.05.) های بیشترین و کمترین تعداد باکتری

این  در فصل تابستان و پاییز ثبت شد.به ترتیب  مزوفیل

نشان داد که تعداد این های سرماگرا نتایج برای باکتری

ها در فصول بهار و پاییز با فصول تابستان و باکتری

(. P<0.05) شتداری وجود دازمستان اختلاف معنی

در فصل سرماگرا باکتری تعداد بیشترین و کمترین 

های مقاوم تعداد باکتریدر ولی  تابستان و پاییز ثبت شد.

در شیرهای سنتی در فصول مختلف سال به گرما 

همچنین تعداد  داری مشاهده نشد.اختلاف آماری معنی

با های کلی فرم شیرهای سنتی در فصل تابستان باکتری

ر بود سایر فصول بطور معنی داری بیشتر از فصول دیگ

((P<0.05 ،فرم بیشترین و کمترین تعداد باکتری کلی

ل تابستان و پاییز وفص شیرهای سنتی به ترتیب در در

 تعداد کپک و مخمر در شیرهای سنتی دردر  ثبت شد.

 مشاهده شداختلاف معنی دار  دیگرل وفصل بهار با فص

( P<0.05)،  به  تعداد کپک و مخمربیشترین و کمترین

 (6تا  2)نمودار  ل بهار و پاییز ثبت شد.ودر فصترتیب 

و های میکروبی روی شیرهای صنعتی نتایج آزمون 

های تعداد باکتریدر تجزیه و تحلیل نتایج نشان داد که 

شیرهای فصل  فرممزوفیل، سرماگرا، مقاوم به گرما و کلی

بهار و زمستان با شیرهای تابستان و پاییز اختلاف 

ولی تعداد کپک و  ،(P<0.05 ) شتداری وجود دامعنی

بهار و تابستان با مخمر در شیرهای صنعتی در فصول 

. (P<0.05 ) داشتاختلاف آماری معنی دار  فصول دیگر

 (6تا  2)نمودار 
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 شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف pH: مقایسه 1نمودار 

 (P<0.05دار است )حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی 

 

 

 های مزوفیل در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف: مقایسه تعداد باکتری2نمودار 
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 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 

 های سرماگرا در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف: مقایسه تعداد باکتری3نمودار 

 (P<0.05نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )حروف غیر مشابه 

 

 های مقاوم به گرما در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف: مقایسه تعداد باکتری4نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )
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 فرم در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلفهای کلی: مقایسه تعداد باکتری5نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

 

 : مقایسه تعداد کپک و مخمر در شیرهای سنتی و صنعتی در فصول مختلف6نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )

1

10

100

1000

10000

100000

1000000

10000000

بهار تابستان پاییز زمستان

سنتی 410000 1200000 160000 520000

صنعتی 9500 66000 23000 5800

cf
u
/m

l b

a

c
d

c

a

b

a

1

10

100

1000

10000

100000

بهار تابستان پاییز زمستان

سنتی 14000 5000 3800 4000

صنعتی 5500 2100 3300 3700

cf
u
/m

l

b b
c

b b b b

a



یی                                                                                      مجله میکروب شناسی مواد غذا

 

 1404بهار  1شماره  12وره د                                                                                                 45

 

 نتیجه گیری بحث و

 که نشان داد های خامریش pH شیحاصل از آزما جینتا

به استثنای نمونه ها  pHی کل بدست آمده برا نیانگیم

 استاندارد در محدوده شیرهای سنتی در فصل تابستان،

(. 164استاندارد ملی ) قرار داشت ( 6/6-7/6)بین 

در  pHهمچنین نتایج بیانگر این بود که کمترین مقدار 

فصل تابستان و بالاترین مربوط به فصل زمستان بود. 

گرمای هوا در تابستان و خنک نکردن سریع شیر خام 

های تخمیر کننده قند عامل مهم در افزایش رشد باکتری

در مطالعه  .استلاکتوز و تولید اسید لاکتیک در شیر 

بر روی شیر خام منطقه  1387و غزنوی در سال  خسروی

در زمستان نسبت به سایر  pH میانگین شد،کاشمر انجام 

تر و در فصل تابستان پایین داری بالافصول به طور معنی

که ای در مطالعههمچنین  .(1387خسروی، ) ودب تر

شیر خام استان  pH بر روی 1380در سال هاشمی 

فصول  pH فارس انجام داد اختلاف معنی داری بین

بیشترین میانگین را برای بطوریکه  ،مختلف گزارش کرد

 گزارش کرد و کمترین را در فصل تابستانفصل زمستان 

در استان  شدهدر مطالعه انجام ولی  (.1380هاشمی، )

در فصول مختلف تغییر معنی شیر  pH وان ترکیه میزان

6/5در این مطالعه  pH داری نداشت. میانگین ± 0.33 

از ( که این میزان کمتر Ozrenk.,2008گزارش شد )

 .استمطالعه حاضر  در pH میانگین به دست آمده برای

pH نشان دهنده ورم پستان و  لاًمعمو 8/6 تر از عددبالا

فساد  ای نشان دهنده وجود کلستروم 5/6تر از عدد نییپا

 (.1380هاشمی، ) باشد یم ییایباکتر

مقایسه کیفیت میکروبی مزوفیل شیرهای سنتی و 

ن داد که تعداد صنعتی در فصول مختلف سال نشا

های مزوفیل  در شیرهای سنتی بیشتر از صنعتی باکتری

مطابق استاندارد ملی ایران، شیر خام بر اساس بود.  

در هر میلی لیتر به  های مزوفیلمیزان تعداد کل باکتری

(، شیر 1385عزت پناه، چهار دسته تقسیم شده است )

1حداکثر دارای  1درجه  × باکتری در هر میلی  105

1 2لیتر، شیر درجه  × 5تا  105 × ، شیر درجه 105

3 5 × 1تا  105 × 5حداکثر تا  4و شیر درجه  106 ×

(. در مطالعه 1387خسروی، تعیین شده است ) 106

های مزوفیل در فصل حاضر میانگین شمارش باکتری

cfu/ml 2/4بهار در شیرهای صنعتی   × بود که  105

 1این میزان در محدوده استاندارد و جزء شیرهای درجه 

قرار داشت. در فصل تابستان و پاییز میانگین شمارش 

cfu/ml  1/7های مزوفیل به ترتیبباکتری × و  106

1/8 × بود که این میزان در محدوده شیرهای  106

های قرار گرفت. میانگین شمارش باکتری 4درجه 

cfu/ml 7/1مزوفیل در فصل زمستان × بود که   105

قرار داشت.  3این میزان در محدوده شیرهای درجه 

های مزوفیل در شیرهای سنتی میانگین شمارش باکتری

  در چهار فصل خارج از محدوده استاندارد قرار داشت.

 2010و همکاران در سال  Tassewای دیگر در مطالعه

که با هدف بررسی کیفیت میکروبی شیر خام در 

در اتیوبی انجام شد، نتایج  Mecheری و ناحیه دیرزو

نشان داد که کیفیت میکروبی شیر تولید شده توسط 

دامداران سنتی ضعیف است که با نتایج مطالعه حاضر 

 Maha(. همچنین Tassew, 2010مطابقت دارد )

Alaoui Ismaili  در مراکش  2016و همکاران در سال

بر روی شیر خام شتر انجام داده و نتایج به وضوح نشان 

داد که شرایط بهداشتی در تولید شیر رعایت نشده و این 

 (.Alaoui.,2019شیرها بار میکروبی بالایی داشتند )

ای دیگر که توسط یار احمدی و همکاران در در مطالعه

روبی کل شیر خام از در بررسی بار میک 1387سال 

مرحله دوشش تا تحویل به کارخانه در استان لرستان، به 

این نتیجه رسیدند که اثر ماه های مختلف سال، مراحل 

گیری از شیر، نتایج نشان داد که کمترین مختلف نمونه

بار میکروبی در دی ماه و بیشترین بار میکروبی در مرداد 
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وبی از شهریور ماه بوده است. همچنین کاهش بار میکر

ماه شروع و در دی و بهمن به کمترین میزان می رسید 

 (.1385یاراحمدی، )

، در ارزیابی بار میکروبی 1387خسروی و غزنوی در سال 

شیر خام دامداری های سنتی در فصول و مختلف  pHو 

به این نتیجه رسیدند که شمارش میکروبی کل در مرحله 

مع آوری شیر و ماشین شیر دوشی، بیدون در مرکز ج

مخزن مرکز جمع آوری نسبت به مراحل قبل دارای 

در  pHافزایش معنی داری بود. بار میکروبی شیر خام و 

فصل تابستان نسبت به زمستان افزایش معنی داری 

 (.1387خسروی، داشت )

 Salari  ادغام به مطالعه  2007و همکاران در سال

استان یزد های آن در آلودگی میکروبی شیر و فرآورده

نمودند. نتایج این تحقیق نشان داد که میانگین شمارش 

35های شیر ها در نمونهتعداد کلی باکتری × 104 

ها درصد از نمونه 3/8پرگنه در هر میلی لیتر بود که 

 (.Salari.,2007دارای آلودگی بیشتر از حد مجاز بودند )

Holm  در بررسی  2004و همکاران در سال

نمونه شیر خام جمع آوری شده از  5923میکروبیولوژی 

مخزن جمع آوری شیر در دانمارک میانگین شمارش  75

کلنی در هر میلی لیتر  3×410ها را میکروبی این نمونه

  (.Holm.,2004گزارش کردند )

های بر اساس نتایج مطالعه حاضر تعداد باکتری

داری از سرمادوست در شیرهای صنعتی بطور معنی

در تمام فصول کمتر بود. حد مجاز شیرهای سنتی 

5های سرمادوست در شیر خام استاندارد برای باکتری ×

(، ولی نتایج نشان داد که 1397موسوی، می باشد ) 104

در شیرهای سنتی و سرمادوست های میانگین باکتری

صنعتی در چهار فصل بیشتر از محدوده استاندارد بود. 

عدم رعایت بهداشت شیر دوشی و خنک نکردن سریع 

شیر پس از دوشش در شیرهای سنتی، و همچنین 

به مدت  سلسیوسدرجه  4نگهداری شیر در دمای 

طولانی در شیرهای صنعتی از جمله دلایل بالا بودن 

مادوست در شیرهای خام است. های سرتعداد باکتری

های خارج سلولی های سرمادوست با تولید آنزیمباکتری

 وشیر از جمله پروتئین مختلف باعث تجزیه ترکیبات 

های آن را به شیر و فراورده کاهش کیفیت چربی شده و

ای فلاح راد و همکاران در مطالعه .دنبال خواهد داشت

بار کلی  ررسی میزاندر مشهد به ب 2007در سال 

 های سرمادوستو کل باکتری (TBC) میکروبی

(PBC)  در شیر خام تولیدی و همچنین اثر این

ها در روند تغییرات بعضی از ترکیبات غذائی شیر باکتری

 دادتع نیانگینشان داد که م جینتا .پرداختپاستوریزه 

 نیانگیو م CFU/ml  510×9/3 سرمادوستهای باکتری

که نشان  بود CFU/ml610×6/1  هایتعداد کل باکتر

آلودگی باکتریائی  زیاد در شیر خام تحویلی به  دهنده

فلاح راد، است ) های لبنی مشهدهای فرآوردهکارخانه

2007.) 

بر روی  1386در مطالعه دیگر آقازاده مشگی در سال 

های نمونه شیر خام عرضه شده به یکی از کارخانه 50

تهران از نظر آلودگی به  های لبنی استانفرآورده تولید

بیشترین  دادبررسی قرار  مورد سرمادوستهای باکتری

  های سرما دوست قبل از پاستوریزاسیونتعداد باکتری

3/2 × 106 CFU/ml 1/6 و کمترین میزان آن ×

103CFU/ml(. که این میزان کمتر از 2) به دست آمد

نتایج بدست آمده برای شیرهای سنتی در مطالعه حاضر 

 اشد.بمی

بررسی فراوانی به  1394ای میرزایی در سال در مطالعه

های سرما دوست در شیر خام تحویلی به باکتری

های هرستان رشت و راههای شیر پاستوریزه شکارخانه

های میانگین باکتریپرداخت و نتایج نشان داد  ورود آن

https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
https://ganj.irandoc.ac.ir/#/articles/932b65ce19b9ecb2d5333ce504640187/search/8e2c79452b8c947e0b280adfa8e34662
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CFU/ml 8/9 سرمادوست × میرزایی، ) باشدمی  105

1394 .) 

به بررسی  1396ای رضاپور و همکاران در سال در مطالعه

میزان آلودگی شیرهای خام تبریز به باکتری سرمادوست 

نمونه مختلف،  80 پرداختند که نتایج نشان داد از بین

های سرمادوست بودند درصد آلوده به باکتری 25/26

 (1397رضاپور، )

یاسینی در بررسی کیفیت میکروبیولوژی شیر تولیدی 

استان یزد در طی گزارشی بین شمارش کلی میکروبی، 

های تیر و های سرماگرا در ماهها و باکتریفرمکلی

صنعتی و  هایداری در گاوداریشهریور تفاوت معنی

 (.Yasini, 1997سنتی مشاهده نکرد )

در بررسی  1385نتایج یاراحمدی و همکاران در سال 

آلودگی بار میکروبی شیرخام تحویلی به کارخانه در 

های شیرخام استان لرستان نشان داد که تمام نمونه

های مزوفیلی و ارزیابی شده دارای میکروارگانیسم

ها در شیر خام میزان فرمکلی سایکروفیلی بوده و تعداد

  .(1385یاراحمدی، ) دهدبالایی را نشان می

های گرمادوست در شیرهای مقایسه تعداد باکتری

های صنعتی و سنتی نشان داد که تعداد باکتری

گرمادوست نیز در شیرهای سنتی در تمام فصول از 

شیرهای صنعتی بطور معنی داری بیشتر بود. حد مجاز 

های گرمادوست میانگین شمارش باکتری استاندارد برای
(. نتایج 1397موسوی، باشد )میدر میلی لیتر  210

های مطالعه حاضر نشان داد که میانگین تعداد باکتری

گرمادوست در شیرهای صنعتی و سنتی از حد مجاز 

ها بیشتر بود. عدم تعیین شده برای این گروه از باکتری

و مخازن  های شیردوشیشستشوی مناسب دستگاه

نگهداری شیر و تولید بیوفیلم و سنگ شیر در این 

تجهیزات از جمله دلایل بالا بودن تعداد باکتریهای 

یافته های ستاری و همکاران  گرمادوست در شیر است.

بر روی شیرهای خام و پاستوریزه استان  1395در سال 

های شیر خام دارای آذربایجان شرقی نشان داد که نمونه

های هاگزا مزوفیل و دگی بالا از نظر باکتریدرصد آلو

های شیر پاستوریزه گرمادوست بودند این حالت در نمونه

 (.1395ستاری، نیز مشاهده گردید )

 50بر روی  1386در مطالعه آقازاده مشگی در سال 

 های تولیدنمونه شیر خام عرضه شده به یکی از کارخانه

-آلودگی به باکتری های لبنی استان تهران از نظرفرآورده

 هایباکتری تعداد داد.بررسی قرار  مورد گرمادوستهای 

 منفی آزمایش مورد هاینمونه از نمونه 18 در گرمادوست

 هایباکتری تعداد میانگین نمونه 20 در. آمد دست به

 12 در. گردید تعیین CFU/ml 10×5/1 دوست گرما

 از بیش و بالا گرمادوست هایباکتری تعداد نمونه

CFU/ml 500 (.1386آقازاده مشگی، آمد ) دست به 

 حاضر مطالعه در آمده بدست نتایج از کمتر میزان این که

 .باشدمی

 رولدر بررسی میکروف 1997ماهاری و گاش در سال 

شیرخام در کشور اتیوپی پایین ترین میزان بار میکروبی 

4را  × 107CFU/ml  و بالاترین میزان بار میکروبی را

1 × 109CFU/ml  گزارش کردند. آنها در پژوهش خود

های %، باکتری 1/98( را TCفراوانی بار میکروبی )

%  5/0های گرمادوست را % و باکتری 4/1سرماگرا 

 (.Mahari., 1997گزارش کردند )

-های کلینتایج مطالعه حاضر نشان داد که تعداد باکتری

بالا فرم در شیرهای سنتی و صنعتی در تمام فصول سال 

بود. هر چند در ایران تاکنون حد مجازی برای این گروه 

ارائه نشده است ولی در برخی در شیر خام ها از باکتری

های از کشورها حد مجاز استاندارد برای میانگین باکتری

 لیتر ذکر شده استدر میلی 210فرم کلی

(Bogdanovicova., 2016کلی .)ها یک شاخص فرم
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-غذایی از جمله شیر محسوب می بهداشتی برای مواد

ها در شیر شوند، بنابر این بالا بودن تعداد این باکتری

نشانگر عدم رعایت شرایط بهداشتی پستان همچنین در 

 فرایند شیردوشی، نگهداری و حمل شیر است.

استان  2019نتایج مطالعه تقدیری و همکاران در سال 

-های کلیتهران هم نشان داد که میانگین تعداد باکتری

های شیر خام استان تهران بیشتر از حد مجاز فرم نمونه

ای دیگر که توسط در مطالعه(. Taghdiri., 2019بود )

استان لرستان   1387یار احمدی و همکاران در سال 

فرم در های کلیداد که تعداد باکتری نشان انجام شد،

 هایباکتری میزان بیشترین شیر بیش از حد مجاز بوده و

های باکتری میزان کمترین و ماه شهریور در فرمکلی

یاراحمدی، ماه بود ) بهمن و دی در خام شیر در فرمکلی

  ( که با نتایج مطالعه حاضر تطابق دارد.1385

-ها در بیشتر آزمایشگاهفرمجستجوی باکتریولوژیک کلی

های بهداشتی های کنترل شیر خام در شمار بررسی

خام و پاستوریزه است. اکثراً مشکل روزانه و جاری شیر 

ها در مورد شیر خام مطرح است فرمآلودگی با کلی

(Wanjala., 2018). Salari  2007و همکاران در سال 

در  فرمهای کلیمیانگین باکتریدر یزد نشان دادند که 

 ,.Salariهای شیر خام بیشتر از حد مجاز بود )نمونه

2007.) 

برای بررسی میزان  1994سال اومبوی و همکاران در 

های شیر در نمونه کلی اشریشیافرم و آلودگی کلی

آوری شیر در کشور کنیا در دو مرحله های جمعتعاونی

فرم را در ظروف دامداران و نمونه شیر مراکز میزان کلی

گیری کرده و نتیجه گرفتند حدود آوری اندازهجمع

نمونه شیر  %50نمونه شیر ظروف دامداران و  5/89%

cfu/ml 5مراکز جمع آوری بیش از  × فرم کلی 104

 (.Ombui.,1994داشتند )

و همکاران  Boor ای که در نیویورک انجام شددر مطالعه

های شیر خام ( نمونه1996و ژانویه 1993)بین دسامبر 

های دارای مجوز از مخازن عمده توسط حمل کننده

در این ایالت  مزرعه که به طور تصادفی 855حمل شیر از 

انتخاب شدند و شیر از کیفیت میکروبی و شیمیایی مورد 

ها، فرمهای کلیآزمایش قرار گرفت. و شمارش باکتری

شمارش اسپورهای مقاوم در برابر حرارت، شمارش اسپور 

هوازی )مزوفیل(، شمارش سریع سرماگرا و شمارش اولیه 

تنها حدود  نتایج نشان دادگرمخانه گذاری تعیین شد. 

فرم در هر میلی لیتر کلی 10درصد دارای حد قانونی  23

 (.Boor., 1998بودند )

های در بررسی کانون 1997لوپز و استن فورد در سال 

آلودگی شیرخام و پاستوریزه در برزیل دریافتند، وجود 

ها بعلت نمونه %60فرمی در آلودگی میکروبی کلی

شیر و دمای شستشوی نامناسب تانکرهای ذخیره 

های شیر نامناسب بود. نتایج آنها نشان داد که تمام نمونه

ها بالایی بودند فرمخام ارزیابی شده دارای تعداد کلی

(Lopes.,1997.) 

بر اساس نتایج مطالعه حاضر تعداد کپک و مخمر در 

شیرهای سنتی بطور معنی داری بالاتر از شیرهای 

شرایط بهداشتی در صنعتی بود که نشانگر عدم رعایت 

-فرایند شیر دوشی، نگهداری و حمل شیر در دامداری

در ایران تاکنون حد مجازی برای تعداد های سنتی است. 

کپک و مخمر در شیر خام تعریف نشده است ولی برخی 

منابع در سایر کشورها حد مجاز استاندارد برای میانگین 

 ذکر لیتردر میلی 410کپک و مخمر در شیر خام را 

بر این اساس نتایج مطالعه  .(Buchl., 2011اند )کرده

حاضر نشانگر این است که میانگین کپک و مخمر در 

فصول بهار، تابستان، پاییز و زمستان در شیرهای صنعتی 

در محدوده استاندارد است. میانگین کپک و مخمر در 

شیرهای سنتی در فصل بهار خارج از محدوده استاندارد 
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ی تابستان و پاییز و زمستان در محدوده هاولی در فصل

مطالعه تقدیری و همکاران در استاندارد قرار داشت. 

-( نشان داد که میزان آلودگی نمونه2019استان تهران )

های شیر خام استان تهران به کپک و مخمر بیشتر از 

در مطالعه دیگر که (. Taghdiri., 2019حد مجاز بود )

در اردن صورت گرفت میانکین شمارش کپک و مخمر 

1.5 × 104 𝑐𝑓𝑢/𝑚𝑙  بدست آمد که بیشتر از مقدار

میانگین بدست آمده در شیرهای سنتی و صنعتی در 

ذوالفقاری و (. Alaoui.,2019مطالعه حاضر می باشد )

اقدام به مطالعه آلودگی  1391همکاران در سال 

آوری شده از های شیری جمعفرآورده میکروبی شیر و

استان قم نمودند. نتایج این مطالعه نشان داد که از نظر 

های مورد درصد( از نمونه 60/89مورد ) 809کیفی، 

 4/10مورد ) 94بررسی، دارای کیفیت قابل قبول و 

درصد( دارای کیفیت غیرقابل قبول بودند. در مجموع 

یرقابل قبول که بیش های آلوده کننده غمیکروارگانیسم

از حد مجاز استاندارد در نمونه های مورد بررسی یافت 

 اشریشیادرصد(،  3/6شدند به ترتیب انتروباکتریاسه )

فرم درصد(، کلی8/4درصد(، کپک و مخمر ) 1/6) کلی

درصد( و  2/4های مزوفیل هوازی )درصد(، باکتری 4.7)

درصد( بودند که با بخشی 1/1) استافیلوکوکوس اورئوس

ذوالفقاری، از نتایج مطالعه حاضر همخوانی داشت )

1391 .)Salari  در استان یزد  2007و همکاران در سال

دارای  ی شیر خامهادرصد از نمونه 8/3 نشان دادند که

آلودگی کپک و مخمر بیشتر از حد مجاز بودند 

(Salari.,2007.) 

لا در شیر خام موجب وجود آلودگی کپک و مخمری با

عدم کفایت پاستوریزاسیون در از بین بردن کامل آنها 

های با دیواره ضخیم و اسپور برخی از شود. میسلیوممی

شوند و های کپکی با پاستوریزاسیون غیرفعال نمیگونه

در صورت مناسب بودن شرایط رشد از نظر حرارت و 

های شیر بخصوص رطوبت، به سرعت در سطح فراورده

های تخمیری مانند ماست، دوغ، پنیر و کره رشد فراورده

-ها مایکوتوکسین تولید میکنند و تعداد زیادی از آنمی

(. بنابراین پایش بهداشتی شیر Agarwal., 2012کنند )

خام از نظر حضور و تعداد انواع کپک بسیار مهم و 

 ضروری است.

Keshavarzpour  اقدام به  2016و همکاران در سال

های مطالعه آلودگی باکتریایی و کپکی شیر و فرآورده

شیری جمع آوری شده از استان اصفهان نمودند. نتایج 

 7/9نمونه ) 15این تحقیق نشان داد که در مجموع 

درصد( از نظر  1/7نمونه ) 11  فرم،درصد( از نظر کلی

درصد( از نظر شمارش  13نمونه ) 20و  کلی اشریشیا

 مر، بیش از حد مجاز استاندارد بودندکپک مخ

(Keshavarzpour.,2016.) 

 نتیجه گیری:

با توجه به نتایج، هر چند شیرهای خام تولید و توزیع 

تری نسبت به شده در سیستم صنعتی کیفیت مناسب

شیرهای سنتی دارا بودند ولی اغلب شیرهای خام 

تولیدی اعم از صنعتی و سنتی در استان از کیفیت 

میکروبی مناسبی در همه فصول سال برخوردار نیستند. 

همچنین کیفیت میکروبی همه شیرهای خام تولیدی در 

تر از فصول سرد سال بود. فصول گرم سال نامناسب

بنابراین نظارت بیشتر بر تولید، نگهداری و توزیع شیر 

های نظارتی از جمله سازمان خام در استان توسط ارگان

از پیش ضرورت داشته و در مجموع دامپزشکی بیش از 

ثیر کیفیت بهداشتی و میکروبی شیرخام بر أآنجا که ت

کاملاً های شیر و سایر فراوردهروی شیر پاستوریزه 

مشخص شده تحقیقات نشان دهنده ارتباط مستقیم بین 

-ها در شیرخام و تعداد کل میکروبتعداد کل میکروب

 باشدپاستوریزاسیون میمانده در شیر پس از های باقی

رسد که با تمرکز ، به نظر می(1388سعیدی اصل، )

های اجرایی، آموزشی و تحقیقاتی در نقاط بحرانی فعالیت
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شناسایی شده، بتوان کیفیت شیرخام تولیدی را بهبود 

 .بخشید

 :و قدردانی تشکر 

 معاونت پژوهشی دانشگاه شهرکرد زنویسندگان مقاله ا

کل دامپزشکی استان برای کمک  ادارهو  جهت حمایت

، و آقای یداله خسروی کارشناس ارشد هابه اخذ نمونه

آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشگاه شهرکرد جهت 

  .تقدیر به عمل می آورندها فراهم نمودن انجام آزمایش
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ABSTRACT 

Currently, the freshness of milk is more evaluated when milk is delivered to dairy plants, but the 

microbial quality of milk is not considered a criterion for milk delivery. This study aimed to 

investigate the microbial quality of raw milk produced in Chaharmahal and Bakhtiari province in 

different seasons and compare the quality of raw milk produced in industrial and non-industrial 

livestock farms. 

In total, 240 raw milk samples were taken and transferred to the laboratory. Microbial tests were 

done on the samples, including the total mesophilic, thermoduric, psychrotroph, coliform, yeast 

and mold count, and pH measurement. The results showed that although the average pH of 

industrial and traditional milk samples was at the standard level in all seasons, the pH value of 

conventional milk in summer and autumn had statistically significant differences with industrial 

milk. Also, the results showed that the number of microorganisms in traditional milk in all 

microbial groups was higher than in industrial milk. The mesophilic, psychrotroph, thermoduric, 

coliform, mold and yeast count in non-industrial milk had significant differences in four seasons, 

but there was no significant difference for thermoduric bacteria. For industrial milk, except for 

mold and yeast, there was a significant difference in the number of other bacteria in the four 

seasons.  

In conclusion, although the raw milk produced in the industrial system had better microbial quality 

than milk from traditional livestock farms, most of the raw milk produced, both industrial and 

traditional, did not have a suitable quality in all seasons. 

Keywords: Raw milk, Microbial quality, Season, Industrial farm, Non-Industrial farm 


