
 https://www.qafj.iauk.ac.ir                       72-63/ مقاله پژوهشی/صفحات 1041دوره دوم/ شماره سوم/ زمستان 

 

 

 شهر بیرجند در شده  عرضههای شیرخام و پاستوریزه ارزیابی میزان تقلبات در نمونه

 

 

 6زادهرضا شریف، غلام 7*، عطااله اژدری1محمدرضا اکبری

 غذایی، واحد بیرجند، دانشگاه آزاد اسلامی، بیرجند، ایران صنایع و مهندسی آموخته کارشناسی ارشد علومدانش -1

 وم و صنایع غذایی، واحد بیرجند، دانشگاه آزاد اسلامی، بیرجند، ایرانگروه عل، استادیار -2

 مرکز تحقیقات عوامل اجتماعی مؤثّر بر سلامت، دانشگاه علوم پزشکی بیرجند، بیرجند، ایراناستادیار  -3

  ataazhdari@yahoo.com نویسنده مسئول: *

 33/11/1031، پذیرش مقاله: 33/13/1031ه: دریافت مقال
 

 چكیده
باشد، با این حال، این فرآورده بسیار فسادپذیر بوده و از عمر فروشگگایی  شیر ماده غذایی با ارزشی است که حاوی مواد مغذی لازم برای رشد و حفظ حیات می

 پگوویش   ت پگذیرد  در ایگن  در آن صگور  ممکن است انگوا  تقلاگات  سود بیشتر فساد و علائم  منظور افزایش ماندگاری و نیز پوشاندن پایینی برخوردار است و به

 تصگادفی  طورکگاملا بگه   پاسگتوریزه  شگیر  نمونگه  14و  خام شیر نمونه 40ل نمونه شیر، شام 03د گیری در مجمو  تعداتحلیلی، طی چند نوبت نمونه -توصیفی

 و اسگتاندارد  کگل  اداره غگذایی  مگواد  آزمایشگاه در اسر  وقت در یانمونه  گردید آوریجمع بیرجند شهر یای عرضه مواد غذاییفروشگاه از استریل شرایط تحت

نیگز   به شگیر و  نمک، نشاسته و آب شیرین، جوش سدیم، ییپوکلریت فرمالین، اکسیونه، آب افزودن جنوبی از نظر انوا  تقلاات شامل خراسان صنعتی تحقیقات

در  بگود   نشگده  افزوده یای شیرخام و پاستوریزه مورد آزمون آبنمونه یک ازنتایج این تحقیق نشان داد که به ییچ  گرفت قرار بررسی مورد آن از چربی گرفتن

 >P)331/3(و میانگین نمک کمتر از حد مجاز اسگتاندارد ملگی ایگران بگود      داری بالاتر از حداقل استانداردیای شیرخام میانگین درصد چربی بطور معنینمونه

شگیرخام و  یگای  نمونگه یته قاگل از جگوش، در   میانگین اسیدیته شیر بعگد از جگوش نسگات بگه اسگید      یای شیر پاستوریزه نمک یافت نشد ضمن آنکه در نمونه

یگای  هنمونگ نمگک در   چربگی و  یگای میانگین شاخص ولی این کایش کمتر از یک درجه دورنیک بود  >P)30/3(داری کایش نشان داد پاستوریزه، بطور معنی

 داری در شگیریای خگام و  از جوش تفاوت معنگی  و بعد ولی از نظر اسیدیته قال (،>331/3P) شیر پاستوریزه بودیای نمونهداری بالاتر از یطور معن هشیرخام ب

یافگت   تقلاگی  گونگه ته بگه شگیر یگیچ   اکسیونه، فرمالین، ییپوکلریت سدیم و نشاس آب افزودن لحاظ از حاضر مطالعه در(  <P 30/3) پاستوریزه مشایده نگردید

پاسگتوریزه   و خام شیر یاینمونه تمام لحاظ این از و نگرفته صورت الذکرفوق تقلاات از یکییچ یانمونه تمامی در خوشاختانه داد نشان تحقیق این نتایج نشد 

  بودند مطلوبی شرایط در مورد بررسی

 

  خامشیر، بیرجند، تقلاات، شیر پاستوریزه :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

 کلیگه  تقریااً که است غذایی مواد یکی از مفیدترین شیر 

 بگوده و  دارا را انسان حیات ادامه و رشد جهت لازم ترکیاات

 مشگهود  کودکگان  رشگد  و تغذیگه  در خصوص به آن ایمیت

این فراورده بواسطه دارا بگودن انگوا  ویتگامین، چربگی،      است 

-یم، فسفر و پتاسگیم( مگی  معدنی )بویوه کلس پروتیین و مواد

 کند و تأمین را انسان غذایی نیازیای اکثر متعادل طورب تواند

شود بطوریکه یای سنی توصیه میمصرف آن برای تمام گروه

 لانگی  یگای وردهآسایر فگر  و سرانه شیر مصرف میزانامروزه 

یافتگی جوامگع انسگانی محسگوب    یای توسعهیکی از شاخصه

و ویگگوه ون شگگک نقگگش  شگگیر بگگد  صگگنعت  (1) شگگودمگگی

انکارناپگذیری در تغذیگگه و بهداشگگت انسگان در تمگگام مراحگگل   

-و از نظر اقتصادی و اجتماعی یکگی از عظگیم  داشته زندگی 

 به خود اختصگاص داده اسگت   را  صنعت غذایای ترین بخش

بهاود کیفیت شیر و حفظ سلامتی و رضگایت  در این صنعت 

-اصگلی برنامگه   یدف لانییای فرآورده انوا کنندگان مصرف

یگای تمگمین   یای کنترلی است  جهت اجرای دقیق سیستم
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یگای کیفگی شگیر و    یای آن شگناخت ویوگگی  شیر و فرآورده

از طرفگگی آلگگودگی  ،(2) عوامگگل مگگوثر بگگر آن ضگگرورت دارد 

 ناپذیر بوده و به دلایل متعدد حتگی در میکروبی شیر اجتناب

که شیر  از آنجانماید   تواند بروزجوامع پیشرفته این اتفاق می

یگا اسگت   یک محیط کشت مطلوب برای رشد میکروارگانیسم

یگا بگه   میکروب، انوا  ن بهداشتیدر صورت عدم رعایت موازی

  (3)توانند در آن تکثیر پیداکنند راحتی می

توانگد بگه دلایگل    یا مگی آلودگی شیرخام به انوا  میکروب 

ن عدم شستشوی مناسب و نیز ضدعفونی نکگرد  متعدی نظیر

قال از شیردوشی، آلودگی دسگت کگارگران    دام سطح پستان

آلگگودگی وگگروف  دوشگگنده، آلگگوده بگگودن ماشگگین شگگیردوش،

و مراکز فروش، گرد و خگا  و      یادامداری در نگهداری شیر

بایسگت شگیر را پگز از خگرو  از     ، بنگابراین مگی  (0)رخ دید

خنک نمود   سلسیوسدرجه  0 پستان دام به سرعت تا دمای

یگا بسگیار   ن درجه حرارت میزان فعالیت میکروارگانیسمدر ای

است ولی چنانچه زمان نگهداری شیرخام طولانی گگردد   کند

یابنگد  بگدیهی اسگت کگه     یا افزایش میباز یم تعداد میکروب

 حین حمگل شگیر بگه مراکگز     عدم استفاده از برودت کافی در

یگا و مراکگز   فروش و یمچنین نگهگداری نگامطلوب در مغگازه   

یگا شگده و ضگمن    ایگن آلگودگی   ش شیرخام باعث تشدیدفرو

یگای فیزیکوشگیمیایی آن را   افزایش بار میکروبی شیر، ویوگی

دید  در ینگام تحویگل شگیر خگام بگه کارخانجگات      تغییر می

شگیریای   یا مورد ارزیابی قرار گرفته وصنایع شیر این ویوگی

از ایگن رو افگراد سگودجو بگا      شگوند می نامطلوب برگشت داده

سعی در جلوگیری از فاسد شگدن و  به آن افزودن برخی مواد 

 مشگکلی کگه   لگذا  ،(0) یا سالم جلوه دادن شیر فاسگد دارنگد  

 را کنندگانمصرف آن سلامت و پیرو مغذی ماده این سلامت

 بگار  آوردن پایین برای شیر به موادی افزودن کندمی تهدید

ز انوا  برو  (4) است تولیدی شیر نقایص پوشاندن میکروبی و

 یگای نگرانی یکی از مهمترین ارزش با این فراورده در تقلاات

 یگای که علاوه بر زیگان  شود چرامحسوب می کنندگانمصرف

 یگا  بگه شگیر و   افگزودن آب  ماننگد  تقلاگاتی  از ناشی اقتصادی

 افگزودن  )نظیگر  تقلاگات  ایگن  از برخگی  از آن، چربگی  گرفتن

 مگدت  ه و در درازشیمیایی( بسیارخطرنا  بگود  یایبازدارنده

  اندازندرا به مخاطره می یاانسان سلامت

تگرین  رایگج برخگی از   بررسگی  ،تحقیقیدف از انجام این  

 تقلاگات مربگوب بگه دخگل و تصگرف در ترکیاگات شگیر       انوا  

گگرفتن  یمچنگین   و نمگک بگه شگیر   و )افزودن آب، نشاسگته  

کننگده  تقلاات مربوب بگه افگزودن مگواد خنثگی    (، از آن چربی

شیرین به شیر کگه موجگب کگایش اسگیدیته     ودن جوش)افز

تقلاات مربگوب بگه افگزودن مگواد بازدارنگده رشگد        شود( ومی

آلدئیگگد )فرمگگالین( و )افگگزودن آب اکسگگیونه، فگگرممیکروبگگی 

یگگای شگگیرخام و پاسگگتوریزه در نمونگگه ییپوکلریگگت سگگدیم(

 بود  مصرفی شهر بیرجند

 کارمواد و روش 

 03د لی در مجمگو  تعگدا  تحلی -در این پوویش توصیفی 

نمونگگه شگگیر  14و نمونگگه شگگیرخام  40ل نمونگگه شگگیر، شگگام

و  گیری، بطور کاملا تصگادفی طی چند نوبت نمونه پاستوریزه

یای عرضگه مگواد   از فروشگاه، (7) گیریبا رعایت اصول نمونه

گیگری در صگاح   نمونه  آوری گردیدغذایی شهر بیرجند جمع

مورد شیریای پاستوریزه یک و حجم یر نمونه در انجام شده 

-میلی 203ل شیر خام به میزان حداق در موردو بسته کامل 

در وگروف مناسگب    ،بوده که پز از ثات مشخصات لازم لیتر

با رعایت زنجیگره سگرد در مجگاورت یگک خشگک بگه        استریل

تحقیقات صنعتی  و غذایی اداره کل استاندارد آزمایشگاه مواد

ترین زمان ممکن مطابق بگا  تاهکو درو خراسان جنوبی منتقل 

 شگامل یای مرجع و اسگتاندارد از لحگاظ انگوا  تقلاگات     روش

، آبسگدیم،   تیگ پوکلرییآلدئیگد،  ، فگرم ونهیآب اکسگ  افزودن

 گگرفتن یمچنگین  بگه شگیر و    نیریجوش ش و نشاسته، نمک

    گرفتندقرار یابیمورد ارز ی از آنچرب
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 های انجام شدهآزمون

 ریش در تشخیص آب اکسیژنه

سگگیگما ) 2لوگایگگاکاشگگاا   محلگگول و 1از واکگگنش دوپگگی 

استفاده جهت تشخیص آب اکسیونه در شیر  (آلمان -آلدریچ

آب اکسیونه را بگه   بوده وشیر حاوی آنزیم پراکسیداز  گردید 

محلگول  اکسگیون آزاد بگا    ،کندآب و اکسیون فعال تجزیه می

بنگزن   تولید ئیدروکسی متوکسگی دو واکنش داده و ل وگایاک

  (0) کند که صورتی رنگ استمی

 ریشآلدئید در تشخیص فرم

و  (آلمگان  -مگر  ) غلگیظ  اسیدکلریدریکاز  بدین منظور 

بگه    اسگتفاده گردیگد   (آلمگان  -مر ) درصد 0/2 کلرورفریک

لیتگر اسگید   میلگی  2شیر مورد نظر، نمونه لیتر ازمیلی 2میزان

-روردرصگد کلگ   0/2 و یک قطره از محلگول  غلیظکلریدریک 

تا نقطه جگوش حگرارت    ومخلوب  یک لوله آزمایش درفریک 

وهور رنگ بگنفش بیگانگر وجگود     ، در این شرایطشدداده می

     (0) فرمالین در شیر است

 ریشدر  تشخیص هیپوکلریت سدیم

یا قادرند یگدوریا را تجزیگه کگرده و یگد آزاد     ییپوکلریت 

کنگد   ید مگی رنگ آبی تولواکنش داده و ید با نشاسته   نمایند

اسگتفاده   آلمگان(  -)مر  بدین منظور از محلول یدور پتاسیم

 (   0) گردید

 ریش آب اضافی درسنجش درصد 

طور مستقیم با  به یایک از نمونه در یر درصد آب اضافی 

 -کرایوسگگتار فونگگک  ربگگر) یوسگگکو ااسگگتفاده از دسگگتگاه کر

 نجمگاد ا نقطگه  لازم به ذکر است که گیری شد اندازه 3(آلمان

تگا   -037/3 بایست در محگدوده می عادی حالت در خام شیر

 شگیر،  به آب اضافه کردن با، باشد سلسیوس درجه -000/3

  (2) شودمی ترنزدیک صفر به میزان این

 

                                                           
1- Dupouy 

2  - Guaiacol 

3- Cryostar-Funk Gerber 

 ریش نمک درسنجش درصد 

 -مگر  ) کرومگات پتاسگیم  معرف برای ارزیابی این تقلب  

 سگپز بگا   افگزوده شگد،   ی شگیر یایک از نمونه به یر (آلمان

، عمگل  (آلمگان  -مگر  ) نرمگال  1/3ه نیتگرات نقگر  استفاده از 

و میگزان نمگک   انجگام  قرمز آجگری  تا وهور رنگ  تیتراسیون

 ( 0) گردیدمی محاساه

 تشخیص نشاسته در شیر

 تشخیص سادگی به آب با شدهرقیق شیر کهبه منظور آن 

 ،کننگد می اضافه شیر به نشاسته مقداری متقلاین نشود داده

 جهگت شگود    طایعگی  شگیر  حگد  در آن غلظگت  که نحوی هب

 (   0) استفاده گردید محلول یداز این تقلب  تشخیص

 شیرین در شیر   سنجش اسیدیته و تشخیص جوش

بگیش از یگک   ) قاگل و بعگد از جگوش  شیر اسگیدیته افت 

دینگده وجگود جگوش شگیرین در شگیر      نشان (درجه دورنیک

یر یگک   ش شیرین دربرای تشخیص سریع جوبنابراین  است

 از طریگق شگیر   لیتگر میلگی  13 ابتگگدا اسگگیدیته   یگا از نمونه

برحسگگب درجگگه دورنیگگک  نرمگگال 1/3 تیتراسگگیون بگگا سگگود

لیتگر دیگگر از   میلگی  13 و سپز اسگگیدیته  شدهگیری اندازه

پز از یک دقیقه جوشگانیدن و سگرد   الاته شیر نمونه  یمان

  (13) گردیدمی گیریکردن اندازه

 رصد چربی شیرسنجش د

از مورد مطالعه شیر  یاینمونه جهت تعیین درصد چربی 

  (11) استفاده شد  ربر مرجع روش

 آماریتحلیل و تجزیه

، بگا  یگای مختلگ   حاصل از آزمگون یای آماری داده زیآنال 

ه سگ یمقا صگورت پگذیرفت   ، 12، نسخه SPSSافزار کمک نرم

جگوش(   متغیریای چربی، نمگک و اسگیدیته )قاگل و بعگد از    

برحسگگب نگگو  شگگیر )خگگام و پاسگگتوریزه( و برحسگگب فصگگل  

مستقل،  t-testبرداری )بهار و تابستان( به کمک آزمون نمونه

ه اسیدیته )قال و بعد از جوش( برحسب نو  شگیر بگه   سیمقا

شده، و مقایسگه متغیریگا بگا مقگادیر     زو  t-testکمک آزمون 

 ام گرفت ای انجنمونهتک t-testاستاندارد به کمک آزمون 
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 نتایج

بعگد   اسیدیته قاگل و  چربی، نمک ویای شاخصمیانگین  

شگده   بیگان  1در جگدول شگماره    از جوش برحسب نو  شگیر 

 است 

 یگای میگانگین شگاخص  فگوق  یگای جگدول   بر اساس داده 

داری بالاتر یطور معن هشیرخام بیای نمونهنمک در  چربی و

ولگی از نظگر    (،>331/3P) شیر پاسگتوریزه بگود  یای نمونهاز 

داری در شگیریای  از جوش تفاوت معنگی  و بعد اسیدیته قال

 (  <30/3P) پاستوریزه مشایده نگردید خام و

برداری در دو فصل بهگار و تابسگتان   با توجه به آنکه نمونه 

بعگد از   اسگیدیته قاگل و  یگای  شاخصمیانگین انجام پذیرفت 

برحسگب   یگای مگورد مطالعگه   در نمونهنمک  و چربی، جوش

 مقایسه شده است  2در جدول شماره  برداریفصل نمونه

داری در ، اختلاف معنگی 2یای جدول شماره مطابق داده 

یای چربی، نمک و اسگیدیته قاگل و بعگد از    میانگین شاخص

یای شیرخام، شیر پاستوریزه و یمچنگین  جوشاندن در نمونه

 یگا در دو فصگل بهگار و تابسگتان مشگایده نگردیگد      کل نمونه

(30/3 P> ) 

 قال و بعد از جگوش  تهیدیاس نیانگیم 3جدول شماره در 

یگای  یای شیرخام و یمچنین مجمو  نمونهدر مجمو  نمونه

 شیر پاستوریزه مقایسه شده است 

 

 بعد از جوش برحسب نو  شیر اسیدیته قال و چربی، نمک و یایشاخصمقایسه میانگین  -1جدول 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آزمون  پاستوریزه شیر  شیر خام شاخص t-test   مستقل 

 22/2±32/3 24/3±30/3 (درصد) چربی

t= 0/17  

df=70 

P< 331/3  

 3±3 300/3±30/3 (درصد) نمک

t= 77/3  

df=70 

P< 331/3  

 قال از جوش اسیدیته

 )درجه دورنیک(
73/3±02/10 24/3±43/10 

t= 0/3  

df=70 

P= 42/3  

 وشبعد از جگ  اسیدیته

 )درجه دورنیک(
72/3±10 00/3±34/10 

t= 24/3  

df=70 

P= 72/3  



 1031دوره دوم/شماره سوم/زمستان                      یای شیرخامهارزیابی میزان تقلاات در نمون             31

 

 

فصل برحسب  یای مورد مطالعهنمونهدر نمک  و چربی، بعد از جوش اسیدیته قال ویای شاخصمقایسه میانگین  -2جدول 

 بردارینمونه

 

 زهیخام و پاستور یریایقال و بعد از جوش در ش تهیدیاس نیانگیم سهیمقا -3جدول 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

، میگانگین اسگیدیته   3یای جگدول شگماره   بر اساس داده 

د از جوش نسات به اسیدیته قاگل از جگوش، در کگل    شیر بع

یگگای شگگیر کگگل نمونگگه یگگای شگگیرخام و یمچنگگین درنمونگگه

 >P)30/3(داری کگایش نشگان داد   طور معنگی پاستوریزه، به

-ولی این کایش، کمتر از یک درجه دورنیک بود بنابراین می

یای شیر مورد مطالعه جگوش  توان نتیجه گرفت که به نمونه

 ه نشده است   شیرین افزود

 

 

 

 

 مستقل t-test آزمون یاتمام نمونه پاستوریزه شیر شیرخام 

 شیرخام تابستان بهار  تابستان بهار تابستان بهار شاخص
 شیر

 پاستوریزه

 تمام

 هانمونه

 43/3 ±74/3 41/3±70/3 22/2±32/3 20/2±30/3 0 ±32/3 00/3 ±04/3  )درصد( چربی

t= 12/1  

df=42 

P= 23/3  

t= 22/3  

df=10 

P= 03/3  

t= 10/3  

df=70 

P= 02/3  

 30/3±30/3 302/3±34/3 3±3 3±3 300/3 ±04/3 302/3 ±34/3 )درصد( نمک

t= 30/3  

df=42 

P= 72/3  

- 

t= 01/3     

df=70 

P= 42/3  

 قال از جوش اسیدیته

 )درجه دورنیک(
 70/3± 0/10 72/3± 03/10 72/3±0/10 23/3±00/10 03/3±00/10 70/3±03/10 

t= 13/3    

df=42 

P= 02/3  

t= 00/3      

df=10 

P= 40/3  

t= 12/3      

df=70 

P= 2/3  

 بعد از جوش اسیدیته

 )درجه دورنیک(
27/3± 30/10 40/3± 20/13 07/3±0/10 2/3±73/13 41/3±21/10 73/3±2/13 

t= 40/3   

df=42 

P= 02/3  

t= 34/2  

df=10 

P= 300/3  

t= 04/1      

df=70 

P= 12/3  

 نو  شیر
 )درجه دورنیک(اسیدیته 

 شدهزو  t-test آزمون
 بعد از جوش قال از جوش

 10±72/3 02/10±73/3 شیرخام 

t= 12/0    

df=43 

P< 331/3  

 34/10±00/3 43/10±24/3 شیر پاستوریزه

t= 32/0     

df=10 

P= 331/3  
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خام و  یریایدر ش با مقادیر استاندارد بعد از جوش اسیدیته قال وتغییرات  و ، چربینمک یایشاخصمقایسه میانگین  -0ل جدو

 زهیپاستور

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ،نشگان داده شگده اسگت    0اره شمجدول  یمانگونه که در 

طگور  میانگین چربگی بگه   یای شیر خام مورد بررسیدر نمونه

میانگین نمک و  و >P)331/3(داری بالاتر از استاندارد معنی

داری کمتر طور معنیتغییرات اسیدیته قال و بعد از جوش به

که این امر خوشگاختانه بیگانگر    >P)331/3(از استاندارد بود 

مگورد بررسگی از لحگاظ     خامیگای شگیر  مونهکیفیت مطلوب ن

میزان نمک در شگیریای پاسگتوریزه    است  مذکورمتغیریای 

بطگور   و تغییرات اسیدیته قال و بعد از جوش نیزدرصد صفر 

 )حگدککثر یگک درجگه دورنیگک(     داز حد استاندار داریمعنی

در شگیریای  میانگین شگاخص چربگی     >P)30/3(کمتر بود 

طور معناداری کمتگر از اسگتاندارد   هپاستوریزه مورد مطالعه، ب

، ولی با توجه بگه آنکگه بگر اسگاس     >P)331/3( شیر خام بود

استاندارد ملی ایران درصد چربگی در شگیر پاسگتوریزه بگدون     

چرب بگیش  درصد، در شیر پاستوریزه کم 0/3چربی حدککثر 

یر پاسگگتوریزه درصگگد، در شگگ  0/1درصگگد و کمتگگر از  0/3از 

و نهایتگاً در   درصگد  3درصد و کمتر از  0/1چرب بیش از نیم

 درصد در نظر گرفته شگده  3شیر پاستوریزه پُر چرب حدکقل 

، شیریای پاستوریزه مورد مطالعگه در ردیگ  شگیریای    (12)

شگده  که با اطلاعات ثاگت  رفتندگچرب قرار میپاستوریزه نیم

    شتدا یا مطابقتبندی نمونهبر روی بسته

افگزودن   یایی که جهگت تشگخیص  نتایج حاصل از آزمون 

یریک در  نشاستهو  ، ییپوکلریت سدیمفرمالین ،آب اکسیونه

صورت پگذیرفت نشگان داد   شیرخام و پاستوریزه یای از نمونه

گونگه تقلاگی در   یگیچ یای مورد مطالعه در نمونهخوشاختانه 

 رابطه با موارد مذکور صورت نپذیرفته بود 

 گیری و نتیجه بحث

 کامگل  دوشگش  از حاصگل  مترشحه است شیرخام مایعی 

 اصول با که زایمان از پز روز چهار حداقل سالم پستان دام

 شگرایط بهداشگتی   در و باشد شده نگهداری و تغذیه صحیح

 آن دیگری به ماده یا آب شرایطی ییچ تحت و شده دوشیده

 بایگد  امشگیرخ  یمچنگین  باشد، نگردیده کسر آن از یا اضافه

 انجگام  آن فگرآوری روی  عملیات گونهییچ و باشد آغوز فاقد

 در ترکیاات و تصرف دخل بنابراین یرگونه ،(13) باشد نشده

 میکروبگی  رشد و بازدارنده کنندهمواد خنثی افزودن شیر و یا

 در تحقیق حاضر تقلاگاتی   شودمی محسوب «تقلب» عنوانبه

 فرمالین، اکسیونه، آب ،شیرین جوش آب، نمک، افزودن نظیر

 آن از چربی نیز گرفتن و نشاسته به شیر و سدیم ییپوکلریت

خوشگگاختانه بگگه یگگیچ یگگک از    گرفگگت قگگرار بررسگگی مگگورد

نشگده بگود در حالیکگه در     یای مورد آزمون، آب افزودهنمونه

 استاندارد حد شاخص
 اینمونهتک  t-test آزمون میانگین 

یزهشیر پاستور شیرخام زهشیر پاستوری شیرخام   

ال و بعد اسیدیته ق اختلاف

 )درجه دورنیک( از جوش
 04/3 02/3 1 کثراحد

t= 42/7  

df=43 

P< 331/3  

t= 02/3   

df=10 

P= 330/3  

 3 304/3 32/3 (درصد) نمک

t= 40/0   

df=43 

P< 331/3  

- 

 22/2 24/3 2/3حداقل  (درصد) چربی

t= 2/10      

df=43 

P< 331/3  

t= 2/01  

df=10 

P< 331/3  
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 43درصگد از   03تحقیق محمودی و یمکگاران در تاریگز بگه    

محمگودی و یمکگاران در    ، در مطالعه(2) نمونه مورد بررسی

، در تحقیگگق فگگراز و  (10) رصگگد مگگوارد د 37/14 قگگزوین در

و در  (1) درصد موارد 27 آباد پاکستان دریمکاران در فیصل

یگای  در تمگام نمونگه   بگنگلادش  مطالعه چاندا و یمکگاران در 

 بود    شده افزوده آب( 10) مورد آزمون

یگای شگیرخام و   میزان متوسط نمگک موجگود در نمونگه    

 صفر درصدو درصد  304/3ترتیب پاستوریزه مورد بررسی، به

مجاز استاندارد یعنی  تر از حدتعیین گردید که این میزان کم

بوده و قابل قاول است  این نتیجگه دور از ذیگن    درصد 32/3

باشد چراکه نمک ممکن است جهت پایین آوردن نقطگه  نمی

افگزوده   شده،یای شیری که به آن آب اضافه انجماد، به نمونه

یگای تحقیگق   یگک از نمونگه  شود لذا با توجه به آنکه به یگیچ 

میزان نمک به دست آمگده کگاملاً    حاضر آب اضافه نشده بود

قابل توجیه است  در مطالعات موسوی و یمکاران در بررسگی  

و  (4) یگای منطقگه پاکدشگت   یگای شگیرخام دامگداری   نمونه

ن نمک در حگد  نیز میزا( 10) محمودی و یمکاران در قزوین

درصگد از   13طایعی گزارش شد در حالیکه میزان نمگک در  

یگگای شگگیرخام مگگورد آزمگگون در تحقیگگق محمگگودی و نمونگگه

نمونه مورد بررسگی   03درصد از  02و  (2)یمکاران در تاریز 

بیش از حگد اسگتاندارد    (14) سینگولاری و یمکاران در یند

 بود 

مشگایده   جگوش  از بعد و قال تهیدیاس اختلاف با بررسی 

درجه  3-1یا بین شد که این میزان اختلاف در تمامی نمونه

دورنیک بوده و تقلاگی از حیگث افگزودن جگوش شگیرین در      

یماننگد   شیر مگورد بررسگی صگورت نگرفتگه بگود،     یای نمونه

 یگای کگه نمونگه   (0)تحقیق شادمهری و یمکاران در نیشابور 

 24ی در این لحاظ طایعی بودند ولگ  از یمگی شده شیر اخذ

یای شیر مورد بررسی سینگولاری و یمکگاران  درصد از نمونه

 مواد خنثی کننده افزوده شده بود    (14) در یند

یگای بهگار و   بررسی میزان درصد چربی شیرخام در فصل 

یگای شگیرخام مگورد    تابستان نشان داد که در تمگامی نمونگه  

 درصگد(  2/3ده )یعنگی  شآزمون، این میزان از حدکقل توصیه

یای فصل طوریکه میانگین درصد چربی در نمونهبیشتر بود، ب

یگگای فصگگل تابسگگتان و در نمونگگهدرصگگد  00/3±04/3بهگگار 

تعیگگین گردیگگد و از ایگگن لحگگاظ اخگگتلاف   درصگگد  32/3±0

یگگای فصگگل بهگگار و تابسگگتان مشگگایده نمونگگهداری در معنگگی

یگای شگیر پاسگتوریزه مگورد       تمام نمونگه <P)30/3 (نگردید

بنگدی  شده بر روی بسگته بررسی نیز با توجه به اطلاعات ثات

چگرب بودنگد کگه نتگایج     شیر، از نو  شیریای پاستوریزه نگیم 

یا نیز این امگر را تأییگد کگرد، ضگمن آنکگه بگا تعیگین        آزمون

شده در یای پاستوریزه بررسیصد چربی در نمونهمیانگین در

داری فصل بهار و فصل تابستان از لحاظ آماری اختلاف معنی

بنگابراین،  ، <P)30/3( یای دو فصل وجگود نداشگت  در نمونه

یای ایگن مطالعگه، در حگد طایعگی     میزان درصد چربی نمونه

در  و یمکگاران  میزعگ یگای  در حالیکه، یافتگه  ،گزارش گردید

یگای شگیر   از نمونگه  %00/10بیانگر گرفتن چربگی از   ورنیشاب

   (17)بوده است 

از لحاظ افزودن آب اکسیونه و فرمالین در شیریای خگام   

گونگه تقلاگی در   و پاستوریزه مورد بررسی، خوشگاختانه یگیچ  

مطالعه حاضر مشایده نشد که از این حیث با نتگایج مطالعگه   

 منطاگق اسگت   (2)محمودی و یمکاران در شهرستان تاریگز  

حال آنکه نتایج تحقیق ابتیسام و یمکاران در کشور سگودان،  

یگای  تقلب با فرمگالین و آب اکسگیونه در نمونگه    دیندهنشان

 یمکگاران در قگزوین   محمگودی و  (10) شیرخام بگوده اسگت  

بگه ترتیگب در    (14)و سینگولاری و یمکگاران در ینگد    (10)

سگی وجگود آب   یای مورد برردرصد نمونه 32درصد و  70/1

 (4) اکسیونه را تایید کردند، موسوی و یمکاران در پاکدشگت 

یگای مگورد   درصگد نمونگه   33/3درصگد و   13نیز به ترتیگب  

بررسی را از نظر تقلاات آب اکسیونه و فرمالین مثاگت اعگلام   

 کردند 

در این تحقیگق، یماننگد تحقیقگات فگراز و یمکگاران در       

ای تقلگب بگا نشاسگته    نگه ، در ییچ نمو(1)آباد پاکستان فیصل

مشایده نشد  لازم به ذکر است افزودن نشاسته بگه شگیر بگه    

یایی کگه بگه آن آب   منظور بالا بردن وزن مخصوص در نمونه

پگذیرد  لگذا بگا توجگه بگه آنکگه در       شود، صورت میافزوده می

یا وجود آب اضافه تاییگد نگردیگد، بنگابراین    یک از نمونهییچ

یای مگورد بررسگی کگاملاً قابگل     ونهبودن نشاسته در نممنفی
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 لی در استان پنجاب ینگد باشد  نتایج تنگری و چتتوجیه می

 مگورد بررسگی   شیرخامیای نمونهدر میان تمام که  نشان داد

 در .(12)وجود داشته است نشاسته  برخلاف شیر پاستوریزه،

 تمگامی  در خوشگاختانه  داد نشگان  تحقیگق  ایگن  نهایت نتایج

 ایگن  از و نگرفته صورت الذکرفوق تقلاات از یکییچ یانمونه

 شگرایط  در پاسگتوریزه  و خگام  شگیر  یگای نمونگه  تمگام  لحاظ

 .بودند مطلوبی

 تشكر و قدردانی

ارشد،  کارشناسی مقطع نامهپایان از حاضر برگرفته مقاله 

آزاد  دانشگگاه  مصگوب  صنایع غگذایی،  مهندسیعلوم و  رشته

باشگد   مگی  13103032201330 با کد اسلامی واحد بیرجند

یای مربوطه در محل آزمایشگاه لازم به ذکر است که آزمایش

اسگتان  مواد غذایی اداره کل اسگتاندارد و تحقیقگات صگنعتی    

بدینوسگیله از یمکگاری    است لگذا  شده انجام خراسان جنوبی

 و ما را یاری کردنگد تقگدیر  پوویش انی که در انجام این زعزی

 گردد می تشکر
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Abstract 
Milk is a valuable food, that contains essential nutrients for the body, but this product is very perishable and has a 

short shelf life, so various adulterations may be done in it in order to more profit and increase the shelf life and also 

to covering the signs of spoilage. In this cross-sectional study, totally 80 samples (64 samples of raw milk and 16 

samples of pasteurized milk) were collected randomly from Birjand markets. All samples were tested in the food 

laboratory of South Khorasan provincial of standard and industrial research service for adulterations such as adding 

hydrogen peroxide, formalin, sodium hypochlorite, sodium bicarbonate, salt, starch and water to milk and removing 

the milk fat. Results of this study showed that water was not added to any of raw and pasteurized milk samples. The 

mean of fat and salt in raw milk samples was significantly higher and lower than the standard limits, respectively 

(P<0.001). Salt was not found in pasteurized samples. The mean of milk acidity after boiling, compared with before 

boiling, both in raw and pasteurized milk decreased significantly (P<0.05), but this decline was less than 1˚dornic. 

The mean of fat and salt in raw milk samples was significantly higher than pasteurized milk samples(P<0.001) but in 

terms of acidity before and after boiling, significant difference was not observed in raw and pasteurized milk 

samples(P>0.05). In terms of hydrogen peroxide, formalin, sodium hypochlorite and starch, any adulterations were 

not found in this study. Fortunately, the results of this research showed that in all samples of raw and pasteurized 

milk which collected from Birjand none of above mentioned adulterations was done and in this respect all samples 

were in appropriate conditions. 
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