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 چکیده:

زمان نگهداری و حمل و نقل آن منجر و شرایط  رعایتاست و عدم  هامیکروارگانیسممغذی برای  ترکیبی متوازن و محیط شیر

 شود.آن می فسادبه افزایش بار میکروبی و 

نمونه شیرهای  120انجام شد.  ،بندیماست کارگاه های به تحویلیاین مطالعه با هدف ارزیابی کیفیت میکروبی شیرهای خام 

ها در ظروف اخذ شد. نمونه 1403مناطق مختلف شهرستان شهرکرد در طی چهار فصل سال ها از به این کارگاهخام تحویل شده 

فرم، های مزوفیل هوازی، شمارش کلیهای میکروبی شمارش کلی باکتریاستریل در مجاورت یخ به آزمایشگاه منتقل و آزمون

انجام   pH، همچنین مقدار و مخمرو شمارش کپک های مقاوم به حرارت باکتریهای سرمادوست، شمارش شمارش باکتری

 دار( در سطح معنی2χو آزمون مربع کای ) های آنالیز واریانس یکطرفهبا استفاده از آزمون  4Sigma statافزار در نرمها داده .شد

P<0.05  .مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند 

های مزوفیل هوازی بود. تعداد باکتری (6/6-8/6)در چهار فصل سال در سطح استاندارد ها نمونه pHبر اساس نتایج، میانگین 

فرم و کپک و مخمر در چهار فصل سال بیش سرمادوست، کلی ،باکتریهای مقاوم به حرارتدر سه فصل بهار، تابستان و پاییز، و 

(، P<0.05) بیشتر بودند سرد ی از فصل هایدارمعنیبطور  سالدر فصول گرم  ه واز حد مجاز تعیین شده برای شیر خام بود

 داری وجود نداشت. فرم در چهار فصل سال اختلاف آماری معنیهای کلیولی برای باکتری

ماست بندی شهرستان شهرکرد بار میکروبی بالایی داشته، های شیرهای خام مورد استفاده در کارگاه دادنتایج این مطالعه نشان 

 مانند ماست، کره، دوغ و پنیر از کیفیت مطلوب برخوردار نخواهند بود. هاهای تولیدی در این کارگاهفراوردهبنابراین کیفیت 

 

 بندیکیفیت میکروبی، کارگاه ماست ،pH : شیرخام،کلمات کلیدی
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 مقدمه

سیار بالا و  مغذی شیرترکیبی متوازن و محیط با قابلیت ب

سیت این ماده در زمان  سا ست. عدم توجه به ح ساس ا ح

بار میکروبی و  به افزایش  قل منجر  مل و ن هداری، ح نگ

ولید لبنیات برای ت (.9) کاهش ارزش غذایی آن میشوووود

میلیاردها نفر در سووراسوور جهان که هر روز شوویر و بقای 

فراورده های لبنی مصوورف می کنند، مهم اسووت. شوویر و 

فراورده های آن منبع مواد مغذی ضوووروری مانند پروت ین 

ها، چربی ها، ویتامین ها و مواد معدنی لازم برای سوولامت 

 (.4)  انسان هستند

ستقیما از واحدهای تولیدی به کارخانه ه ا انتقال شیر یا م

می یابد یا بعد از جمع آوری در ایسووتگاه های جمع آوری 

ثابت و سووویار به مقصووود کارخانه جهت فرآوری حمل می 

پذیر  نا ناب  بار میکروبی اجت خه افزایش  گردد. در این چر

بل کنترل اسوووت قا مل 1) ولی افزایش بی رویه آن  (. عوا

 میکروبی آلوده کننده شووویر و فرآورده های آن به دو گروه

سیم می سم (1شوند: تق هایی که باعث تغییر میکروارگانی

شیر و یا فرآورده ساد  شوند. های آن میرنگ، بوی بد، و ف

سم (2 شیر و یا فرآوردهمیکروارگانی های هایی که از طریق 

 (.38شوند )آن به انسان منتقل شده باعث مسمومیت می

 هایباکتری شیرخام درصد از جمعیت میکروبی 10حدود 

های مقاوم به آنزیم ولیدسووورماگراها هسوووتند که قادر به ت

یا داخل سووولولی )پروت پاز حرارت خارج سووولولی   ،از، لی

فسوواد شوویر و توانند منجر به فسووفولیپاز( هسووتند که می

 . های لبنی شوندفراورده

ستریل باشد، آلودگی  حتی اگر شیر خام در مرحله ترشح ا

تواند در طول حمل شیر، ها میشیر توسط میکروارگانیسم

 .های پیش از فرآوری رخ دهدنگهداری و سوووایر فعالیت

ای، حدود بیست طبق آمار به دست آمده از مراکز سردخانه

م جمع آوری شووده به مراکز هر شوویر خا درصوود )ماهانه(

 (.6د )منطقه به دلیل فساد باید دور ریخته شو

باکتریه طور کلی میب به  های توان گفت آلودگی شووویر 

بیمووواریزا در کشوووور بوووه مووورور زموووان و در اثووور بوووه 

وارگیری روش های مناسب تولید و آگاهی تولیدکنندکان ک

تفاده از در حال کاهش بوده اسوووت ولوووی از طرفوووی اسووو

ووین تشوخیص و جستجوی باکتریروش ها موجب هوای ن

ها گردیده اسووت. لذا اسووتمرار تر باکتری تشووخیص دقیق

ارگیری به کهای مقطعووووی همووووراه بووووا منظم بررسی

برداری و جستجو  های دقیق، حساس و مناسب نمونهروش

ضوورورتی  ی شوواخص در شوویر خام،هاو شوومارش باکتری

 شیرمیکروبی وضعیت  ازنظووور از آگووواهی  صرفلذا  .است

صا صو تدابیر مؤثری در  بتوان ،های عامل بیماریباکتری خ

شوویر هام به  آلودگی کووووواهش یا جهت پیشوووووووگیری

 (.40)  وداتخاذ نم هامیکروارگانیسم

بر این اسوواس مطالعه حاضوور طراحی تا کیفیت میکروبی 

شده به کارگاه ست بندی شیرهای تحویل داده  در های ما

 شهرکرد مورد ارزیابی قرار گیرد.

 

 روش کار

نمونه از  120در این مطالعه تعداد : آوری نمونهجمع

فعال شهرستان  بندیشیرهای تحویل شده به مراکز ماست

نمونه(  30)در هر فصل  1403فصل سال  4شهرکرد در 

این تعداد نمونه در روزهای مختلف و همچنین در  اخذ شد.

-تحویل گرفتن شیرخام به مراکز ماستهای اولیه ساعت

-لیتر، و با استفاده از ظروف نمونهمیلی 200بندی به میزان 

ها در کنار یخ و در آوری شدند. نمونهبرداری استریل جمع

درجه سلسیوس و در ظروف مخصوص  4دمایی 

(coolbox.به آزمایشگاه منتقل شدند ) 

ل ها از مناطق مختلف شهرستان شهرکرد شامنمونه

آوری شهر، کیان، هفشجان و طاقانک جمعشهرکرد، فرخ

 شدند.

α= 0.05 

p= 0.92 

https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B4%DB%8C%D8%B1%D8%AE%D8%A7%D9%85/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B4%DB%8C%D8%B1%D8%AE%D8%A7%D9%85/
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d= 0.05 

n= (z1-α/2 )2
 * p (1-p)/ d2 

 ها نمونه pH گیریاندازه

متر  pHشیر خام ابتدا دستگاه  pH برای اندازه گیری 

 pHکالیبره شد. سپس  4و سپس توسط بافر  7توسط بافر 

 شیر خام نمونه ها اندازه گیری شد .

 فرم شمارش کلی

در شرایط آسپتیک طبق دستور شرکت سازنده ایبرسکو، 

 100گرم از محیط کشت ویولت رد بایل آگار را در  95/3

لیتر آب مقطر در ارلن به حجم رسانده و با فویل میلی

ی ارلن را پوشانده و روی شعله قرار داده و استریل دهانه

لیتر های استریل که یک میلیدر پلیت جوشاندن پس از

انتقال داده شد،  1−10و  2−10شیر خام با سمپلر از رقت 

و با استفاده از محیط کشت به روش مخلوط و دولایه کشت 

 شد. 

درجه  37گذاری در انکوباتور ساعت گرمخانه 24بعد از 

شمارش و در عکس  فرمها پرگنه های کلیسلسیوس، پلیت

رقت پلیت شمارش شده ضرب گردید تا تعداد کلی فرم در 

 میلی لیتر شیر خام بدست آید . 1

 تایید کلی فرم در محیط آبگوشت برلیانت گرین 

گرم از محیط کشت  4 ایبرسکو سازنده شرکت طبق دستور

لیتر میلی 8شد. سپس  ترکیبلیتر آب مقطر میلی 100با 

دارای که های آزمایشگاهی، را در لولهاز محیط آماده شده 

لاو با گذاری شد و در اتوکهای دورهام ریخته و پنبهلوله

دقیقه سترون  15به مدت سلسیوس درجه  121 دمای

با استفاده از آنس  شمارش شدههای از کلنی. سپس شدند

نت گرین کشت داده شد. ابرلیآبگوشت حلقوی در محیط 

ساعت در گرمخانه  24دت های کشت داده شده به ملوله

، جهت رشد باکتری قرار داده شدندسلسیوس درجه  37

ا از لحاظ رشد باکتری که ایجاد کدورت و گاز هلولهسپس 

های مثبت به های دورهام است بررسی شدند. لولهدر لوله

 .  در نظر گرفته شدند فرمعنوان آلودگی به کلی

 تهیه رقت برای آزمونهای میکروبی

با استاندار سرم فیزیولوژی تهیه شد و سپس به مقدار مطابق 

 15های آزمایش ریخته شد و به مدت لیتر در لولهمیلی 9

لیتر از دقیقه اتوکلاو شدند. پس از سرد شدن یک میلی

ی اول ریخته شد. سپس پس ی مورد نظر را در لولهنمونه

ی اول لیتر از لولهاز مخلوط شدن محتویات لوله یک میلی

ی دوم ریخته شد و به همین ترتیب رداشته شد و در لولهب

های ده تایی ایجاد ی آخر این کار انجام شد تا رقتتا لوله

 شد .

 شمارش کپک و مخمر

 گرم از محیط کشت 9/3طبق دستورالعمل شرکت ایبرسکو 

Potato  Dextrose Agar   لیتر آب مقطر میلی 100با

به سلسیوس درجه  121مخلوط شد و در اتوکلاو با دمای 

دقیقه سترون شد. پس از رسیدن دمای محیط  15مدت 

گرم کلرامفنیکل با  02/0گراد، درجه سانتی 50کشت به 

 ی آزمایش حل شد.درصد در لوله 96لیتر الکل میلی 5/2

سپس محلول کلرامفنیکل به محیط کشت اضافه شد و در 

کشت سطحی انجام  2−10های استریل از رقت لیتپ

سلسیوس درجه  25روز در دمای  6الی  5گرفت، و به مدت 

ها مورد شمارش قرار گرفت قرار گرفت و سپس تعداد کلنی

 . 

 

 های سرمادوستشمارش باکتری

 گرم از محیط کشت 35/2طبق دستور شرکت سازنده 

Plate Count Agar  مقطر مخلوط  لیتر آب میلی 100را با

 15درجه سلسیوس به مدت  121شد و در اتوکلاو با دمای 

های های استریل از رقتسپس در پلیت  دقیقه اتوکلاو شد.

کشت مخلوط 5−10و در بعضی فصول  5−10و  10−4
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درجه  4روز در یخچال با دمای  7تا  6انجام شد. و به مدت 

اد سلسیوس قرار گرفت و پس از طی این زمان شمارش تعد

  ها انجام شد .کلنی

 مقاوم به حرارتهای شمارش باکتری

گرم  35/2 (QUELAB) طبق دستور شرکت سازنده کانادا

لیتر میلی 100را با   Plate Count Agarاز محیط کشت

درجه  121آب مقطر مخلوط شد و در اتوکلاو با دمای 

دقیقه اتوکلاو شد. سپس در ظروف  15سلسیوس به مدت 

 63دقیقه در دمای  30ی شیر خام به مدت نمونهاستریل 

درجه سلسیوس پاستوریزه گردید. سپس از شیر پاستوریزه 

 4−10و  3−10هایشده رقت های ده تایی تهیه و از رقت

 37ها در گرمخانه بصورت مخلوط کشت تهیه شد. پلیت

قرار داده شد و بعد از  48تا  24درجه سلسیوس به مدت 

 ر گرفت .آن مورد شمارش قرا

 های مزوفیلشمارش کلی باکتری

 35/2 (QUELAB) طبق دستور شرکت سازنده کانادا 

-میلی 100را با   Plate Count Agarگرم از محیط کشت 

درجه  121لیتر آب مقطر مخلوط شد و در اتوکلاو با دمای 

-دقیقه اتوکلاو شد. سپس در پلیت 15سلسیوس به مدت 

و در بعضی    4−10و 3−10های های استریل از رقت

های بصورت مخلوط کشت انجام گرفت. پلیت 5−10فصول 

تا  24درجه سلسیوس به مدت  37مورد کشت در گرمخانه 

ساعت قرار داده شد و بعد از آن مورد شمارش قرار  48

 گرفت .

 هاتحلیل دادهوجزیهت

ها به روش توصیفی توسط های به دست آمده از آزمونداده

آزمون مربع کای و آنالیز واریانس  و sigma stat  4افزار نرم

تحلیل قرار گرفت و در و مورد تجزیه P<0.05در سطح 

 .قالب جداول و نمودارها ارایه شدند

 نتایج

pH 

شیرهای خام   pHبر اساس مطالعه انجام شده، میانگین 

های بررسی شده در بندی برای کل نمونههای ماستکارگاه

ی استاندارد قرار داشت. یررسی محدودهطی چهار فصل در 

و  1آماری نتایج بدست آمده در این مطالعه طبق جدول 

در طی یکسال )چهار فصل( در بین شیرهای خام  1نمودار 

بندی نشان داد فقط در فصل تابستان های ماستکارگاه

ها اختلاف آماری شیرهای خام با سایر فصل pH بین 

های بهار، ( و بین فصلP<0.05دار وجود داشت )معنی

دار وجود ندارد. پاییز، زمستان اختلاف آماری معنی

-در بین شیرهای خام کارگاه pHبیشترین و کمترین عدد 

 بندی، در فصل زمستان و تابستان بود.های ماست

  1403بندی در فصول مختلف سال های ماستآوری شده از کارگاه: کیفیت میکروبی شیرهای خام جمع1جدول 

season pH Mesophile LPC Psychrophile Coliform Yeast & Mold 

Spring a6.70±0.03 a 510×±2.3610×1.9 4a10×±2.8510×2.8 5a10×±1.2510×6.6 4a10×±1.3410×5.1 2a10×±5.6310×6.9 

Summer b6.66±0.02 5b10×±4610×5.4 4b10×±4510×8.2 5b10×±5.8610×3.8 3a10×±6.7410×9.7 3b10×±2.7410×1.9 

Autumn a6.70±0.04 5b10×±6.7610×5 5b10×±2510×9.5 5b10×±7.1610×3.6 3a10×±5410×8 3b10×±1.5410×1.8 

Winter a6.73±0.02 4c10×±3.2510×4.8 4a10×±2510×1.9 4a10×±2.1510×4.4 5a10×±1.3410×4 2a10×±4.7310×6.7 

 (.p<0.05دار است )حروف غیرمشابه در هر ستون نشانگر وجود اختلاف آماری معنی
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 بندی در فصول مختلفهای ماستشیرهای خام کارگاه  pH: مقادیر1نمودار 

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

 مزوفیل هوازی

آماری نتایج بدست آمده از شمارش باکتریهای بررسی 

در طی  2و نمودار 1مزوفیل در این مطالعه طبق جدول 

بندی نشان چهار فصل در بین شیرهای خام مراکز ماست

دار است. بین داد در بعضی فصول اختلاف آماری معنی

دار ها اختلاف معنیشیرهای خام فصل بهار با سایر فصل

تعداد باکتریهای مزوفیل در شیرهای (.  (p<0.05وجود دارد

دار خام فصل زمستان با سایر فصول اختلاف آماری معنی

(. در این ارتباط بین شیرهای خام  (p<0.05وجود داشت

دار وجود فصل تابستان و پاییز هیچ اختلاف آماری معنی

های مزوفیل به نداشت. بیشترین و کمترین تعداد باکتری

 و زمستان بود.ترتیب در فصول تابستان 

 

 بندی در فصول مختلفهای ماستهای مزوفیل هوازی شیرهای خام کارگاهباکتری: تعداد 2نمودار 

 (P<0.05حروف غیر مشابه نشانگر وجود اختلاف آماری معنی دار است )
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 (LPC) مقاوم به حرارتهای باکتری

های بررسی آماری نتایج بدست آمده از شمارش باکتری

در طی چهار  3و نمودارهای  1طبق جدول  مقاوم به حرارت

بندی نشان داد در فصل در بین شیرهای خام مراکز ماست

دار است. از نظر تعداد بعضی فصول اختلاف آماری معنی

باکتریهای مقاوم به حرارت بین شیرهای خام فصل بهار و 

دار وجود ها اختلاف معنیبا سایر فصل زمستان

(. ولی بین شیرهای خام فصل تابستان و  (0.05>داشت

دار وجود نداشت. بیشترین و پاییز اختلاف آماری معنی

های مقاوم به حرارت به ترتیب در کمترین تعداد باکتری

 فصول پاییز و زمستان مشاهده شد.

 

 بندی در فصول مختلفهای ماستهای مقاوم به حرارت در شیرهای خام کارگاهباکتری: تعداد 3نمودار 

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

های بررسی آماری نتایج بدست آمده از شمارش باکتری

در طی چهار فصل  4و نمودار  1جدول سرمادوست طبق 

بندی نشان داد در در بین شیرهای خام مراکز ماست

دار است. بین تعداد بعضی فصول اختلاف آماری معنی

های سرما دوست شیرهای خام فصل در بهار و باکتری

دار وجود ها اختلاف معنیزمستان با سایر فصل

و پاییز (. بین شیرهای خام فصل تابستان  (0.05>داشت

دار وجود نداشت. بیشترین و کمترین اختلاف آماری معنی

های سرمادوست به ترتیب در فصول تابستان تعداد باکتری

 و زمستان مشاهده شد.

 

 بندی در فصول مختلفهای ماستهای سرمادوست شیرهای خام کارگاهباکتری: تعداد 4نمودار 

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

 فرمهای کلیباکتری

بررسی آماری نتایج بدست آمده از شمارش کلی فرم طبق 

در طی چهار فصل در بین شیرهای  5و نمودار  1جدول

بندی نشان داد در بین فصول هیچ خام مراکز ماست

داری وجود نداشت. هم چنین معنیاختلاف آماری 

فرم به ترتیب های کلیبیشترین و کمترین تعداد باکتری

 مربوط به فصل تابستان و زمستان بود.

 

 بندی در فصول مختلفهای ماستفرم شیرهای خام کارگاههای کلیباکتریتعداد  :5نمودار 

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

بررسی آماری نتایج بدست آمده از شمارش کپک و مخمر طبق 

در طی چهار فصل در بین شیرهای خام  6و نمودار  1جدول 

بندی نشان داد در بعضی فصول اختلاف آماری مراکز ماست

اساس نتایج بین شیرهای خام فصل بهار و دار است. بر معنی

 (p<0.05دار وجود داشتها اختلاف معنیزمستان با سایر فصل

(. ولی بین شیرهای خام فصول تابستان و پاییز هیچ اختلاف 

دار وجود نداشت. بیشترین و کمترین تعداد کپک و آماری معنی

 مخمر در به ترتیب در فصول تابستان و زمستان مشاهده شد.

 

 بندی در فصول مختلفهای ماستکپک و مخمر شیرهای خام کارگاهتعداد : 6نمودار 

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

 گیری بحث و نتیجه

pH شیر 

های بررسی برای کل نمونه pHی حاضر میانگین براساس مطالعه

قرار داشت.  (8/6تا  6/6)ی استاندارد ایران شده در محدوده

های آماری نتایج بدست آمده در این مطالعه نشان داد بررسی

فصل بهار، پاییز و همچنین  pHمعناداری بین میانگین  اختلاف

به ترتیب  pHزمستان وجود نداشت. بیشترین و کمترین عدد 

ی فصول کمتر بود؛ ثبت شده و فصل تابستان از بقیه در زمستان

زمانی که شیر به مدت طولانی باقی بماند، اسید لاکتیک زیرا 

کند. این افزایش اسیدلاکتیک موجود در شیر افزایش پیدا می

شود. گرمای هوا در بهار و تابستان شیر می pH باعث کاهش

ی در فصل افزایش بار میکروبشود. باعث کاهش این شاخص می

-تواند به دلیل تأخیر در انتقال شیر به مراکز جمعتابستان می

بندی باشد. با مخلوط شدن شیر های ماست آوری شیر و کارگاه

آوری شیر، بار میکروبی آلوده یک یا چند دامداری در مرکز جمع

یابد. علاوه بر این، افزایش شیر در مخزن این مراکز افزایش می

تواند دلیلی بر افزایش بار تابستان می دمای محیط در فصل

 باشد. pHمیکروبی شیر و افزایش 

در مطالعه انجام شده توسط خسروی و همکاران در سال 

 ی از فاکتورهای ارزیابی شیر خامختغییرات بر بررسی 1399که

شمارش مشخص گردید که  در شهرستان کاشمر انجام شد،

شیر در مرکز حمل دون یمیکروبی کل در مرحله شیردوشی، ب

آوری نسبت به مراحل قبل آوری شیر و مخزن مرکز جمعجمع

در  pHبار میکروبی شیر خام و داری بود، دارای افزایش معنی

. در داری داشتفصل تابستان نسبت به زمستان افزایش معنی

وضعیت بار میکروبی  1399مطالعه میهنی و همکارانش در سال 

آوری شیر در استان همدان جمع ی شیر خام مراکزو اسیدیته

 pH  و میکروبی بارمورد بررسی قرار گرفت و مشخص شد 

ماشین شیردوشی و مخزن  یهای شیرخام در دو مرحلهنمونه
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و  دارآوری نسبت به مراحل دیگر افزایش معنیمرکز جمع

 .بود  داردارای کاهش معنی pH  مقدار

موضوع با  2022و همکارانش در سال   Gagaraمطالعهدر 

کیفیت بهداشتی شیر خام و تخمیری گاو در بخش شیر محلی 

شیر   pH میانگین ی لیپتاکوی نیجر مشخص گردید کهمنطقه

و شیرهای خام خالص و ترکیبی  92/4 و 16/3 تخمیر شده بین

شده آوریهای شیر جمعمتغیر است و نمونه 98/6و  42/5 بین

 . داشتندگورما کیفیت پایینی -از سه منطقه در لیپتاکو

 های مزوفیلباکتری

 مزوفیل هایباکتری کل شیر بر اساس تعداد ملی، طبق استاندارد

 ممتاز: ( شیر1شود: )می تقسیم دسته چهار به لیتر میلی هر در

cfu/ml 3 حداکثر ×  از  بیشتر یک: یدرجه ( شیر2؛ ) 104

cfu/ml  3 ×  از بیشتر :دو یدرجه ( شیر3)  105تا  104

cfu/ml 5 ×  از سه: بیشتر یدرجه ( شیر4؛ ) 105 تا 105

cfu/ml  5 ×  .106  تا    105

 هوازی مزوفیل هایباکتری مطالعه حاضر هیچکدام از نتایج طبق

 استاندارد حد در پاییز و تابستان بهار هایدر شیرهای فصل

 زمستان فصل خام شیرهای هوازی مزوفیل هایباکتری و نبودند

Cfu/ml 4/8تعداد  با ×  دو یدرجه شیرهای سطح در 105

ی میزان بالای دهندهشمارش کلی باکتری نشان .گرفت قرار

ها و یا ناشی تواند بدلیل ورم پستان دامآلوگی شیر است که می

-نادرست شیردوشی، ذخیرهی از مشکلات مدیریتی دام و شیوه

 و نقل شیر باشد. سازی و حمل 

جهت بررسی  1400-1399در مطالعه واعظی و همکاران در سال

ها و اسیدیه شیر بر روی میزان ارتباط بین شمارش کلی باکتری

ی های شیر خام در استان خوزستان، مشخص شد که رابطهنمونه

همچنین تعداد معکوس بین اسیدیته و تعداد کلی باکتریها و 

-(. همچنین در بررسی شاخص48های پیکری وجود دارد )یاخته

-های میکروبی شیر در ایلام، متوسط شمارش میکروبی در نمونه

 %100گزارش شده و  log cfu/mL 13/7های مورد بررسی  

های شیر خام آلودگی بیشتری نسبت به استاندارد داشتند نمونه

ی حاضر مشابهت های مطالعههکه این نتایج تا حدودی با یافت

به ارزیابی شیر خام  1386دارد.  خسروی و همکاران در سال 

های سنتی شهرستان کاشمر در فصول مختلف سال، بار دامداری

میکروبی شیر خام در فصل تابستان نسبت به زمستان افزایش 

 داری داشت .معنی

ارزیابی ، در 1395  در پژوهش موسوی و همکاران در سال

یفیت میکروبی و فیزیکی شیمیایی شیرهای خام گاو تحویلی ک

ی شیر پاستوریزه شهرستان تبریز، میانگین شمارش به کارخانه

ی خشک بدون چربی، ها، میانگین مادهها و قارچکلی باکتری

مشخص شد که شیرهای خام  pHپروت ین تام، چربی، لاکتوز و 

شهرستان تبریز از کیفیت بهداشتی مناسبی برخوردار نیستند. 

میانگین فاکتورهای فیزیکی شیمیایی و میکروبی شیر به غیر از 

و شمارش کلی قارچ، در فصول مختلف تغییر  pHلاکتوز و 

داری نداشتند. بالا بودن شمارش کلی میکروبی در مقایسه معنی

ی شرایط بهداشتی دهندهملی ایران نشان با استانداردهای

ها و حمل نامناسب شیر به کارخانجات نامطلوب در دامداری

 است.

در کشور  2012در سال و همکاران  Ceuppensطی مطالعه 

های آن در سراسر زنجیره میکروبی شیر و فرآورده کیفیترواندا 

کیفیت شیر خام مشخص گردید که  سنتی، شیر و لبنیاتتولید 

باکتری آنها حاوی  %2/5 اما بخش بودها رضایتاکثر نمونه در

و همکاران در سال  Ferejaمطالعه در (. 62سالمونلا بودند )

های میانگین تعداد باکتری، مشخص گردید در اتیوپی 2021

 همچنین بود. log cfu/mL 9 در شیرهای خام مزوفیل هوازی

تمام پارامترهای میکروبی بالاتر از حد مجاز تعیین شده توسط 

فروشی  دهد شیر خردهکه نشان می ،مرجع استاندارد اتیوپی بود

 .بسیار آلوده بوده و ممکن است از یک منبع منشا گرفته باشد 

 (LPC) مقاوم به حرارتهای باکتری

به  مقاومهای هیچ استانداردی در ایران برای تعداد باکتری

 50در شیر خام تعریف نشده ولی در کشور آمریکا تعداد  حرارت

 در هر میلی لیتر را تعیین کرده اند. 100تا 
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مقاوم به  هاینتایج مطالعه حاضر نشان داد که تعداد باکتری 

باشد. در همه فصول سال در شیرهای خام بالا میحرارت 

 هاباسیلوسو  هااسترپتوکوکوسکه  مقاوم به حرارتهای باکتری

باشند به دنبال  بیماری ورم پستان افزایش از انواع آن می

ها در دمای بالاتر چشمگیری در شیر خواهند داشت. این باکتری

کنند و با پاستوریزاسیون ی سانتیگراد نیز رشد میدرجه 60تا 

های روند. عدم شستشوی صحیح دستگاهبه راحتی از بین نمی

داشت باعث افزایش بار میکروبی شیردوشی و عدم رعایت به

-می شود. حضور تعداد زیاد باکتریمقاوم به حرارت  هایباکتری

ی عدم رعایت دهندهدر لبنیات نشان مقاوم به حرارتهای 

بهداشت بوده و رشد آنها ممکن است منجر به نقص شیر و 

شود که ها میفراورده های آن به دلیل تولید اسیدها یا آنزیم

در شود. ی لبنی میه منجر به طعم بد شیر و فراوردهبطور بالقو

های روی نمونه 2023در سال  Oywaroای که توسط  مطالعه

اوگاندا و کنیای غربی مشخص  خام درآوری شده شیر جمع

 710از مقاوم به حرارت  هایلاکتوباسیلمیانگین تعداد  گردید که

جلوگیری از آلودگی دهد بود، این نتایج نشان می 910cfu/mlتا 

میکروبی شیر در حین شیردوشی دشوار است، اما رعایت سطح 

و تمیز کردن  دامهای پرورش بسیار بالایی از بهداشت در شیوه

ها در حین شیردوشی برای سلامت و کیفیت صحیح پستان

و همکاران  Delgadoمطالعه  در مطلوب شیر بسیار مهم است.

مقاوم به های ررسی تنوع باکتریبا بدر اسپانیا  ،2013در سال 

های گونه که شدپاستوریزه  مشخص  و در شیر خام حرارت

مانند  (LAB) های اسیدلاکتیک گرمادوستباکتری

و  لاکتوباسیلوس دلبروکی، استرپتوکوکوس ترموفیلوس

 . جمعیت غالب را دارا بودند لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

 های سرمادوست باکتری

 شمارش برای شده تعیین استاندارد مجاز حد ملی استاندارد طبق

cfu/ml 5شیرخام  سرمادوست هایباکتری × باشد. می 104

سال  فصل چهار داد که در حاصل از مطالعه حاضر نشان نتایج

 .بیشتر است مجاز حد ها در شیر خام ازتعداد این گروه از باکتری

فعالیت در های سرمادوست به دلیل اینکه قدرت رشد و باکتری

شیر و با دارا بودن این قابلیت در فساد  ،دمای پایین را دارند

تولید انواع  ها بااین باکتری ش بسزایی دارند.قن فراورده های آن

تجزیه پروت ین و باعث  مقاوم به حرارت های خارج سلولیآنزیم

مطالعات نشان داده  و فراورده های آن می شوند.  چربی شیر

های سرمادوست در شیر خام بیش از اد باکتریاست که اگر تعد

توانند قبل از لیتر باشند، میباکتری در هر میلی 105

های خارج سلولی ایجاد ی کافی آنزیمپاستوریزاسیون به اندازه

ی کازئین در شیر های شیر و تجزیهکنند که سبب تندی چربی

 فراوری شده شوند .

میکروبیولوژیکی شیر کیفیت بررسی  2009یاسینی در سال 

ها، طی گزارشی بین شمارش کل باکتری تولیدی استان یزد

های تیر تا شهریور های سرمادوست در ماهها و باکتریفرمکلی

های صنعتی و سنتی مشاهده داری در شیر گاوداریتفاوت معنی

و همکاران در بررسی میکروفلور شیر خام در  Mahariنکرد. 

مقاوم به های سرمادوست و لای باکتریکشور اتیوپی میزان با

 .کردندگزارش  %5/0 و %4/1در شیر خام را به ترتیب  حرارت

در بررسی  2023و همکاران در سال  Liangcho مطالعه

همچنین پروت از خارج سلولی، فعالیت و های سرمادوست باکتری

شمال و  ها دردر شیر خام دامداری هالیپاز و مقاومت حرارتی آن

جمعیت باکتریهای جنوب چین در چهار فصل، نشان داد که 

اما نگهداری وابسته است  یبه دما سرمادوست در شیر خام

های سرمادوست مشاهده وابستگی جغرافیایی در توزیع باکتری

ارزیابی کیفیت به  2012و همکاران در سال  Samaržija. نشد

مشخص  تند کهدانمارک پرداخمیکروبیولوژیکی شیر خام در 

درصد مواردی که  28های سرمادوست در گردید که باکتری

در شیر ، باشد cfu mL 30000-1های مزوفیل بیش از باکتری

در شرایط شیردوشی غیربهداشتی، تعداد  هستند ولیغالب فلور 

درصد  99تا  75منفی سرمادوست در شیر خام های گرمباکتری

 دهد.از کل جمعیت میکروبی را تشکیل می

 فرمکلی
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 و تعریف ایران استانداردی در خام شیر کلی فرم در برای تعداد

 مجاز دیگر، حد کشورهای منابع از برخی در است. اما نشده ارائه

اساس  بر این شده است. بیان cfu/ml 102 فرم در شیر خامکلی

در شیر  فرمکلی میزان که است این بیانگر نتایج مطالعه حاضر

 فصل تابستان بیشتر از سایر فصول است، ولی در خام اگر چه در

عدم رعایت  .در شیر حضور دارند بالا همه فصول سال در حد

بهداشت محیط دام )بستر( و آلوده شدن پستان دام به مدفوع، 

بلند بودن موهای ناحیه پستان و عدم شستشوی مناسب پستان 

ر شیر ها دفرمقبل از شیردوشی از جمله دلایل بالا بودن کلی

فرم در شیر خام نشانگر سطح باشد. در واقع وجود کلیمی

بهداشت پایین در گاوداری است. مطالعه یاراحمدی و همکاران 

نشان داد که بیشترین میزان  1382در استان لرستان درسال 

فرم شیر خام در شهریور ماه و کمترین میزان های کلیباکتری

ه غدیری  و همکاران در مطالعهمچنین در دی و بهمن است.  

های لبنیات در مشهد، کیفیت شیر خام کارگاه 2018در سال 

 استافیلوکوکوس، اشرشیاکلیفرم، شیوع کلیسنتی مشهد 

، 5/62، به ترتیب سالمونلا ی، گونهمونوسیتوژنز لیستریا، اورئوس

که بیانگر آلوده بودن تعداد  درصد بود 26 و 5/27، 5/59، 5/32

های های لبنیات سنتی به میکروارگانیسمقابل توجهی از کارگاه

 زا بود . بیماری

نتایج مطالعات در کشورهای غیر صنعتی نیز نشانگر این است که 

و  Ombuiمیزان آلودگی کلیفرمی در شیر بالا است برای نمونه 

زان آلودگی به بررسی می 2021تا  2020همکارانش در سال 

آوری شیر در کشور کنیا های جمعهای تعاونیفرم نمونهکلی

فرم شیر ظروف دامداران و شیر پرداختند. دو مرحله میزان کلی

 نمونه %5/89گیری و نتایج نشان داد که آوری اندازهمراکز جمع

آوری بیش از شیر مراکز جمع %50های شیر ظروف دامداران و 

Cfu/ml 5 ×  رم داشتند .فکلی 104

مطالعات در کشورهای صنعتی نشانگر حد پایین کلی فرم در 

و   Desmasuresشیرهای خام است، چنانچه در بررسی 

ی نورماندی همکاران کیفیت میکروبی شیر خام مناطقی از ناحیه

ها در اکثر فرمها مشخص شد کلیفرمگیری کلیفرانسه با اندازه

 بود .  Cfu/ml 102ها کمتر از نمونه

 

 کپک مخمر

 ایران استانداردی در خام شیر در مخمر و کپک برای شمارش

دیگر،  کشورهای منابع از برخی در است. اما نشده ارائه و تعریف

 بنابر این شده است. بیان Cfu/ml 104مخمر  و کپک مجاز حد

های مطالعه حاضر در نتایج فراوانی آلودگی کپک و مخمر نمونه

 است این مجاز استاندارد در سایر کشورها بیانگرمقایسه با حد 

 .است بالایی حد در خام شیرهای در مخمر و کپک جمعیت که

-عوامل دخیل در آلودگی شیر به کپک و مخمر را می توان علوفه

زده یا حاوی اسپور قارچ، عدم رعایت بهداشت در ی دامی کپک

 فرایند تولید و عرضه شیر خام دانست.

که بر  2012-2011و همکارش در سال  Gundega در مطالعه

های شیر خام در کشور لتونی انجام شد بیشترین روی نمونه

( و پاییز %3/61ها به کپک در فصل بهار )درصد آلودگی نمونه

های زمستان و تابستان ( و کمترین میزان آن در فصل5/58%)

 ( گزارش شد.%31)در حدود 

تعداد  1387اران در سال در مطالعه ملک شاهی مقدم و همک

های استان تهران مشخص های شیر خام مخازن دامداریقارچ

داری در یمعن ورمخمر به طو  میان تعداد کلی کپکگردید که 

های موجود در شیر قارچهمچنین زمستان بیشتر از تابستان بود، 

پس از دوشش شیر آلودگی  احتمالاً و با ورم پستان مرتبط نبوده

. همچنین در مطالعه نجفی سراجی در سال ایجاد نموده بودند

که بر روی محصولات لبنی سنتی در شیراز صورت گرفت  1399

ها به کپک و مخمر آلوده نمونه %68مشخص گردید که حدود 

بودند و لزوم توجه هر چه بیشتر به آموزش و نظارت بر کیفیت 

تقدیری و  تی تأکید گردید . در مطالعههای لبنی سنفراورده

در تهران که به بررسی آلودگی بار  1397همکاران در سال 

های استان تهران انجام های شیر مخزن دامداریمیکروبی نمونه
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از  %33/43آوری شده نمونه شیر خام جمع 90شد نشان داد از 

 ها آلودگی بیش از حد مجاز به کپک و مخمر داشتند.نمونه

 گاوداری هایدر  2016-2017العه نام ور و همکاران در سال مط

ش از خام آلودگی بیهای شیر از نمونه %66استان تهران و البرز 

در فصل پاییز  آلودگیبیشترین میزان  حد به قارچ داشتند و

 در اتیوپی در و همکاران Farejaهمچنین مطالعه . مشاهده شد

ی هانمونه تعداد مخمر و کپکمیانگین نشان داد که   2021سال 

 .  بود cfu/mL 10log 2/9 هاآوری شده از گاوداریشیر جمع

وانایی کپک ها و مخمرها به دلیل توانایی رشد در دماهای پایین، ت

ز های هیدرولاز باعث هیدرولیدر تخمیر لاکتوز، تولید آنزیم

د چربی و پروت ین فراورده، تولید لاکتیک اسید و سیتریک اسی

 ز جمله عوامل مهم در فساد شیر و فراورده های آن هستند.ا

 گیرینتیجه

ل با توجه به نتایج مطالعه حاضر کیفیت میکروبی شیرهای تحوی

همه  بندی در حد استاندارد نبوده و درهای ماستشده به کارگاه

 فصول سال بخصوص در فصول گرم، بار میکروبی بسیار بیشتر از

 تواند روی کیفیتشده داشته که می محدوده استاندارد تعریف

شد. ها تاثیر نامطلوب داشته بامحصولات تولیدی در این کارگاه

ر بنابر این ضروری است نظارت لازم از طرف ارگانهای مس ول ب

 کیفیت شیر تحویلی اینگونه مراکز و همچنین محصولات تولیدی

 آنها صورت گیرد. 
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Abstract 

Milk is a highly nutritious and well-balanced medium that provides favorable conditions for the growth of 

microorganisms, leading to rapid spoilage and reduced product quality. This study aimed to evaluate the 

microbial quality of raw milk supplied to yogurt production workshops in Shahrekord County, Iran. 

A total of 120 raw milk samples were collected from yogurt production workshops during the four seasons of 

2024. Samples were transported to the laboratory in a Coolbox, and microbial analyses, including aerobic 

mesophilic bacteria, coliforms, psychrotrophic bacteria, heat-resistant bacteria, and molds and yeasts count, 

were performed. Additionally, the pH of milk samples was χ²) tests at a significance level of P<0.05.  

The results showed that the mean pH during the four seasons was within the standard range (6.6–6.8). The 

mesophilic bacteria during spring, summer, and autumn, and the heat-resistant bacteria, psychrotrophic bacteria, 

coliforms, molds, and yeasts in all four seasons exceeded the permissible limits for measured. Data analysis was 

performed using Sigma Stat 4 software, applying one-way analysis of variance and chi-square raw milk. 

Furthermore, the mesophilic bacteria, heat-resistant bacteria, psychrotrophic bacteria, and molds and yeasts 

were significantly higher in the warm seasons than in the cold seasons (P<0.05), while no significant seasonal 

difference was observed for coliform bacteria. 

In conclusion, raw milk delivered to yogurt production workshops showed high microbial contamination levels. 

Consequently, the quality of dairy products manufactured from this milk, including yogurt, butter, doogh, and 

cheese, is likely compromised.  

Keywords: Raw milk, pH,  Microbial quality, yogurt-making shop
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