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Abstract 

Camel milk is considered the most important source of nutrition in terms of protein, vitamins and 

minerals, which is important for health. The aim of this study was to evaluate the chemical properties, 

microbial profile and the presence of lactic acid bacteria in camel milk. In this study, 24 samples of 

camel milk from Semnan's livestock farms were collected randomly during a month period and the 

samples were taken to the Food Health Laboratory under aseptic conditions and then analyzed for 

chemical and microbial assays. The percentage of protein, pH and fat percentage ranged from 1% to 3%, 

6% to 6.6% and 2% to 3.5% respectively. The average number of aerobic bacteria, enterococcus, 

micrococcus, aerobic and anaerobic lactic acid bacteria, and mold and yeast were 6.08± 0.06, 

3.66±0.072, 4.14± 0.06, 5.24± 0.42, 5.18 ± 0.35, 3.84± 1.15 log cfu/ml, respectively. It should be noted 

that coliform and Enterobacteriaceae were not isolated from any of the camel milk samples. 

Staphylococcus aureus was estimated from 2.78 to 4.49 cfu log/ml. In addition, identification of isolates 

of lactic acid bacteria was performed by sequencing of 16s rDNA. Accordingly, the isolates belong to 

Lactobacillus casei, Lactobacillus pasturianus, Enterococcus faecium and Enterococcus faecalis. The 

results of this study showed microbial diversity in camel milk. 
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 چکیده

انجام باشد که برای سلامتی مفید و حائز اهمیت است. هدف از پروتئین، ویتامین و مواد معدنی می ازنظرای شیر شتر یکی از منابع مهم تغذیه

ه تعداد باشد. در این مطالعدر شیر شتر می کیدلاکتیاسهای کتریابهای شیمیایی و بررسی حضور بررسی کیفیت میکروبی، ویژگی تحقیق این

در کنار یخ بهه آزمایشهگاه سترون آوری و در شرایط صورت تصادفی جمعهای شهر سمنان در طول یک ماه بهاز دامدارینمونه شیر شتر  24

و  درصهد پهروتئین pH یزانم .منظور بررسی خصوصیات شیمیایی و میکروبی مورد آنالیز قرار گرفتبهبهداشت مواد غذایی منتقل شد سپس 

ههای ههوازی، میهزان متوسهط تعهداد کلهی بهاکتری .آمهد دسهتبهدرصد  5/3تا  2درصد و  3تا  1 ،6/6تا  6 در دامنه ترتیببه درصد چربی

 ،14/4±36/3، 66/3±22/3، 39/6±36/3 ترتیببهو کپک و مخمر  یهوازیبلاکتیک هوازی و اسید یهایباکترانتروکوکوس، میکروکوکوس، 

42/3±24/5 ،35/3±19/5،  log cfu/ml 15/1±94/3 شهیر  هاینمونهاز  کیچیهو انتروباکتریاسه از  فرمیکل که است ذکرقابل آمدند. دستبه

ههای ههای بهاکتریشناسهایی جدایههعلهاوه بهر ایهن،  جدا گردید. 48/4تا  log cfu/ml 29/2 با دامنه استافیلوکوکوس اورئوسشتر جدا نشد. 

لاکتوباسهیلوس  ،لاکتوباسهیلوس کهازئیمتعلهق بهه  ههاجدایهه بهراین اسهاس، صهورت گرفهت. 16s rDNAلاکتیک از طریق تعیین توالیاسید
 نتایج حاصل از این مطالعه تنوع میکروبی را در شیر شتر نشان داد. .بودند انتروکوکوس فکالیسو  انتروکوکوس فسیوم ،پاستوریانوس

 اسیدهای لاکتیکباکتری ،شیمیایی، خصوصیات شیر شتر :کلیدی هایواژه
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 مقدمه

های اخیر تغییرات آب و هوایی به سمت گهرم و در دهه

تهر شهدن فصهل گرمها خشک شدن کره زمین و طولانی

کمبهود  .خصوص در مناطق خشک همراه بوده اسهتهب

ثیر أته ههاآنغذا و آب بر زندگی حیوانهات و گسهترش 

ترین حساسیت را به زیادی داشته که از این میان شتر کم

 ,Adugna and Asresia) این تغییرات نشان داده اسهت

2014; Gizachew et al., 2014).  ،سهازمان غهذا و دارو

میلیون نفهر تخمهین  25جمعیت شتر در جهان را حدود 

 هاآناز  %98 و دو کوهانه هاآن %11زده است که حدود 

شهتر  (.Sharma and Singh, 2014) یک کوهانه هستند

در شرایط محیطی دشوار نسبت به سایر حیوانهات شهیر 

 Khan) کنهدتری تولیهد مهیبیشتری را در مدت طولانی

and Iqbal, 200113شهتر روزانهه سهه تها  (. شهیردهی 

باشهد کهه یکهی از مهاه مهی 29تها  12مهدت کیلوگرم به

 دار اسهتترکیبات اساسی در رژیم غهذایی جوامهع گلهه

(Gizachew et al., 2014.) غنی از ویتهامین شتر شیر C 

برابهر  پنجکه مقدار این ویتامین به سه تا طوریه باست. 

 Al haj and Al) رسدشیر گاو و دو برابر شیر انسان می

Khani, 2001 .)سهت کهه در ا اهمیت این مسئله در این

مناطق بیابانی با دسترسی کم به سهبزی و میهوه، جهذب 

این ویتامین از طریق شیر شتر مانع کمبهود آن در انسهان 

است. شیر شتر منبع مهم پروتئین بهرای مردمهان منهاطق 

ضهروری آن  یهانهیدآمیاسهخشک جهان است و میزان 

(. Saliha et al., 2013) اسهت نسبت به شیر گاو بیشهتر

 و دلیهل شهباهت شهیر شهتر بهه شهیر انسهانبه چنینهم

در  ،سههرطانیآلرژی، ضههددیابتی و ضدخههواص ضههد

 رودکهار مهیدرمانی بهه منظوراری از مناطق جهان بهبسی

(Kumari et al., 2015; Hailu et al., 2016; Khalesi 

et al., 2017ضدمیکروبی شهیر شهتر آثار  (. علاوه بر این

 لههایوک اشریشههیایزا ماننههد مقابههل عوامههل بیمههاری

(Escherichia coli)  اسههههتافیلوکوکوس ارئههههوسو 
(Staphylococcus aureus) شههده اسههت  نشههان داده

(Hassan Yassin et al., 2015). دارا بههودن یل دلبههه

لیهزوزیم،  مقادیر بالایی از ترکیبهات ضهدباکتریایی ماننهد

هههها و لهههاکتوفرین، لاکتوپراکسهههیداز، ایمونوگلوبهههولین

تری نسبت به شیر گهاو ها، ماندگاری طولانیباکتریوسین

در برخی مطالعات چربی  (.Ahmad et al., 2016دارد )

اند و پروتئین شیر شتر را بیشتر از شیر گاو گزارش کرده

و از سوی دیگر کلسترول شیر شهتر کمتهر از شهیر گهاو 

 ,.Faye et al., 2015; Kula et alاسهت ) بیهان شهده

منبعهی غنهی از  عنوانبهههها شتر در بررسیشیر (. 2016

معرفهی  ها بها پتانسهیل پروبیهوتیکیلاکتیک اسید باکتری

 ,.Hawaz Khedid et al., 2009; Jans et alشده است )

2012; Hawaz et al., 2016; Mahmoudi et al., 

 های جدالاکتوباسیلوس در یک مطالعه، چنینهم .(2016

 عنوانبهههشههده از شههیر تخمیرشههده شههتر )چههال( را 

 رودوترولهامخمری علیهه هایی بها خهواص ضهدباکتری

ند کهه اهمعرفی کرد( Rhodotorula glutinis) گلوتینیس

یری از فسهاد قهارچی مهواد برای جلهوگ هاآنتوان از می

 ,.Khomeri et al) ویژه در دوغ اسهتفاده کهردغذایی به

لاکتوباسههیلوس فوایههد سههویه  یههک بررسههی، . در(2017

جداشده از شیر ( Lactobacillus plantarum) پلانتاروم

تهر از انهواع چرب بسیار مناسهبشتر را در تولید پنیر کم

. (Al-Dhaheri et al., 2017) انهدتجاری معرفهی کهرده

صورت تازه، خهام و یها تخمیهر شهده به اًشیر شتر عمدت

( Moslehishad et al., 2013رسد ))چال( به مصرف می
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شکل  به درمانیدلیل استقبال از این شیر در مصارف و به

 ، توجههه بسههیاری در زمینههه بررسههیحههرارت ندیههده

فیزیکوشیمیایی و میکروبی آن معطوف شده  هایویژگی

مطالعات بسیاری، طیف وسیعی از مقادیر مختلف است. 

انههد. ترکیبههات شههیمیایی شههیر شههتر را گههزارش کههرده

توانهد ناشهی از میمیزان ترکیبات های موجود در تفاوت

 ,.Aljumaah et alای )سیستم پرورشی، اختلافات گونه

غههذایی، ، سههن، جیههره (، وراثههت، فصههل، جغرافیهها2012

کیفیت و کمیت آب در دسترس، دوره شیردهی و فاصله 

. (Khaskheli et al., 2005)باشههد  هههر بههار دوشههش

توانهد کیفیت میکروبی موجود در شیر خام مهی چنینهم

تحت تأثیر عواملی همچون شرایط و بهداشت دوشهش، 

-El) قهرار گیهردورم پستان و یا شرایط نگههداری شهیر 

Ziney et al., 2007). 

 تهرینمهم عنوانبه لاکتیکاسید هایباکتری باز دیر زا

 ایجهاد ،اسهیدی شهدن، شهیر ههایفراورده رسیدن عامل

 و انهدشده ها شناساییفراورده این در طعم و عطر بافت،

 ایهن را در اصهلی نقهش ،محصهول هر ذاتی هایباکتری

بومی  تخمیری شیر هایفراورده اکثر. کنندمی بازی زمینه

 بهه خهود منحصهر ویهژه میکروبی فلور دارای منطقه هر

 و رایحه در تنوع ایجاد باعث هاتفاوت و همین باشندمی

 عوامهل البته .شودمی مختلف هایوردهآدر فر ویژه طعم

 چنهینههمو  ههاافزودنی ماده اولیه، نوع ازجمله دیگری

 ثیرگهذارأت محصول ویژه خصوصیات بر نیز یندآفر نحوه

 ههایو ویژگی سنتی خواص حفظ برای بنابراین. هستند

ههای سویه باید ،تخمیری شیر هایوردهآفر ارگانولپتیکی

 بهومی هایوردهآفر ذاتی لاکتیکاسید هایباکتری خاص

 و شهوند یبنهدگروه و شناسهایی منطقه جداسهازی، هر

 دگیهر قهرار ارزیهابی مهورد ههاآنعملکردی  هایقابلیت

(Ahmed and Kanwal, 2004; Edalatian et al., 

2012.) 

خصوصهیات  برخهی از هدف از ایهن مطالعهه آنهالیز

و  سهمنانهای منطقهه شیر خام شترمیکروبی و شیمیایی 

لاکتیهک غالهب ایهن های اسهیدشناسایی باکتری چنینهم

باشهد. مهی 16s rRNAتعیهین تهوالی  با اسهتفاده ازشیر 

تعیههین سههلامت و ارزش غههذایی آن صههورت  جهههیدرنت

ههای های بهاکتری. علاوه بر آن، جداسازی سویهردیگیم

لاکتیک زمینه را برای انجام مطالعات بعدی و تعیین اسید

 سازد.فراهم می هاآنخواص تکنولوژیک و پروبیوتیک 

 

 هامواد و روش  
 گیرینمونه -

کوهانهه حومهه شتر تهک 24 ،جهت انجام این مطالعه

شههدند. پههیش از انتخههاب ادفی صههورت تصههسههمنان بههه

سهپس  ،گیری، سه دوشش ابتدایی دور ریخته شهدنمونه

عفونی و بهها ضههد %23ی دام بهها الکههل هاناسههطپ پسههت

سهترون بها دسهتکش  شده و بعدخشک سترون دستمال 

لیتر در ظروف میلی 133میزان مبادرت به دوشش شیر به

در مجهاورت یهخ بهه  هانمونهه. دار گردیهددرب سترون

دانشههکده  آزمایشههگاه میکروبیولههوژی مههواد غههذایی

درجهه  4دمهای  و در منتقهل دامپزشکی دانشگاه سهمنان

آزمایشهات ساعت،  12تر از کمداری و در نگه سلسیوس

 .گرفتصورت  هاآنروی بر  موردنظر

 شیمیایی یهاآزمون -

 ماننهد شهیر شهتر ههاینمونهه شهیمیایی ههایویژگی

 درصهد خاکسهتر، ، درصهدpH، پروتئین درصد اسیدیته،

. شهد انجهام تکهرار سهه در طعهام نمک درصد چربی و

 بهر کلهدال، اسهیدیته روشبه هاکل نمونه پروتئین مقدار
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 انجهامAOAC (1883 ) روشبهه درنیهک درجهه اساس

 Rashid and) ژربههر روشبههه چربههی مقههدار. گردیههد

Miyamoto, 2005)، میزان  pH از اسهتفاده بها ،هانمونه 

pH متههر (Zag Chemie Co. Germaney ) میههزان و

AOAC (1883 ) روشبهه طعهام نمک درصدخاکستر و 

 .شد گیریاندازه

 میکروبی هایآزمون -

تعهداد کلهی ههای میکروبهی، شهامل شهمارش آزمون

 BHIمحهیط  های هوازی و مزوفیل با استفاده ازباکتری

agar (Merck, Germaney)  درجههههه  32در دمههههای

ههوازی( )لاکتیک های اسیدتعداد کلی باکتری، وسیسلس

(Lactic acid bacteria) از محیط  با استفادهMRS  آگار

(Biolife, Italia)  تعهداد  درجه سهلیوس، 33و در دمای

اسهتفاده از  ( بهایههوازیبلاکتیک )های اسیدکلی باکتری

تعهداد ، درجهه سهلیوس 33آگارو در دمای MRSمحیط 

 VRBA بها اسهتفاده از محهیط (Coliforms) ههافرمکلی

 درجه سلیوس، 32و در دمای  (Quelab, Canadaآگار )

آگهار  VRBGها با استفاده از محیط تعداد انتروباکتریاسه

(Quelab, Canada) درجههه سههلیوس، 32دمههای  در و 

پهارکر با استفاده از محیط بهرد  هااستافیلوکوکوستعداد 

(Quelab, Canada)  درجههه سههلیوس 32و در دمههای ،

بهها اسههتفاده از  (Enterococci) هههاانتروکوکههوستعههداد 

 ,Quelab) محههیط کانامایسههین آسههکولین آزایههد آگههار

Canada)  تعهههداد  درجهههه سهههلیوس 32و در دمهههای

بها اسهتفاده از محهیط  (Micrococci) ههامیکروکوکوس

و در دمهای  (Merck, Germaney) مانیتول سالت آگهار

تعداد کپک و مخمهر بها اسهتفاده از و  درجه سلیوس 32

اسیدی  (Quelab, Canadaآگار )محیط پوتیتو دکستروز 

درجههه  25 و در دمههای %13شههده بهها اسههید تارتاریههک 

گهذاری به روش کشهت سهطحی و بها گرمخانهسلیوس 

 Parsaeimehr) ندانجام گردید ساعت 49نا  24مدت به

et al., 2015). 

 هایاسید باکترلاکتیک مولکولی شناسایی -

اسههید منظههور شناسههایی و جداسههازی لاکتیههک بههه

ههای شناسهایی شهده در هایپرگنههباکترهای شیر شتر، 

آگار با آنس اسهتریل برداشهته شهدند و در  MRSمحیط 

سهپس  هبه کشت انبوه رسانیده شهد MRS Brothمحیط 

میکرولیتهر  233بهاکتری را بها کشهت میکرولیتر از  933

لیتهری مخلهو  میلهی 5/1های در میکروتیوب ینگلیسیر

نگههداری  -23و برای انجام مراحل بعد در فریزر  کرده

 شدند.

 نوکلئیک اسیدهای استخراج -

قلیهایی ژنهوم  تجزیهروش  از DNA جهت استخراج 

 مولهار نرمال و تهریس یهکباکتری با استفاده از سود نیم

سهازی، منظهور تهازهبههانجهام شهد. دستورالعمل مطابق 

 درجههه 33آگههار در دمههای  MRSدر محههیط ههها سههویه

. سپس از ساعت کشت داده شدند 49مدت به سلسیوس

های های رشد یافته برداشت کرده و به میکروتیوبپرگنه

شهد نیم نرمال افهزوده مهی NaOH  میکرولیتر 25حاوی 

 33دست آید. پهس از گذشهت های یکنواخت بتا شیرابه

میلهی مولهار  133میکرولیتهر تهریس )حهاوی  25دقیقه، 

Tris-HCl, pH=8.0 بههه سوسپانسههیون فههوه اضههافه )

ها توسهط سهود متوقهف گردید تا عمل هضم باکتریمی

تهیه شود. بلافاصهله بها  5/2نهایی  pH شده و محلولی با

میکرولیتر آب مقطهر اسهتریل بهه مجموعهه  453افزودن 

میکرولیتر رسیده و رقت نههایی از  533حجم محلول به 

د گردیه تهیهه PCR جههت انجهام آزمهون DNA عصاره

(Staji et al., 2019.) 
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اسااید جهااش شناسااایی لاکتیااک PCRانجااام آزمااون  -

 هاباکتری

 ههایاز پرگنهه DNA پس از انجام مراحل اسهتخراج

 16sمنظهور تقویهت ناحیهه کهد کننهده به مورد مطالعه،

rDNA (bp1533واکنش زنجیره ) .ای پلیمراز انجام شهد

 PCRو در دستگاه  میکرولیتر 53در حجم  PCRواکنش 

Thermal Cycler (Bioer xp, China) صورت گرفهت. 

 اولیهه سازیواسرشته مرحله با پلیمراز ایزنجیره واکنش

 بها چرخهه 33 دقیقهه، 4 مدتبه لسیوسدرجه س 85 در

 1 مهدتبه سلسیوس درجه 84 سازی درواسرشته مرحله

 سلسهیوس درجهه 52 پرایمهر در اتصهال مرحلهه دقیقهه،

 2 مدتبه لسیوسدرجه س 22 در بسط و دقیقه 1 مدتبه

 درجهه 22 نههایی در بسهط چرخهه یک سرانجام و دقیقه

 ,.Partoei et al) شهد انجام دقیقه 13 مدتبه لسیوسس

پرایمرهای یونیورسال مورد اسهتفاده در واکهنش  .(2015

PCR 16کل توالی ژن  برایs rDNA 27  :شهاملF=5´-

AGAGTTTGATCA/CTGGCTCAG-3´ 525 وR= 

5´-AAGGAGGTGA/TTCCAA/GCC-3´ جهههههت .

روی ژل  PCR چندگانهه، محصهولات PCR قرائت نتایج

در گهوده اول ژل نیهز  .الکتروفهورز گردیهد %5/1آگارز 

(. بههرای 1 شههکلاسههتفاده شههد ) bp-plus100مههارکر

اسهتفاده  Ethidium Bromide آمیهزی ژل از رنهگرنگ

 UV illuminator (Nanolytik, UK) شده و زیر دستگاه

 .نتایج بررسی شد

 PCRتخلیص محصولات  -

نیههاز بههه  PCRمنظههور تعیههین تههوالی محصههولات بههه

از کیهت  هانمونهه. برای تخلهیص باشدمی هاآنتخلیص 

 ,Vivantis Sdn Bhdل )تخلیص اسیدهای نوکلئیک از ژ

Malaysia) استفاده شد. طبق دستورالعمل کیت 

 DNA تعیین توالی قطعات -

توسههط شههرکت  PCRمحصههولات تعیههین تههوالی 

 تکاپوزیست انجام گردید.

 16s rDNA توالی ژن آزمون -

 16sدر این مرحله به جستجوی شهباهت تهوالی ژن 

rDNA  در اطلاعهات موجهود درNational Centre for 

Biotechnology Information (NCBI) homepage و 

 Basic Local Alignment Search Toolبا اسهتفاده از 

(BLAST) ههاجدایههگونهه  ،اساس نتایج و بر اقدام شد 

 مشخص گردید.

 

 هاافتهی
 کیفیش میکروبی -

های شیر شتر در جهدول میکروبی نمونه آزموننتایج 

 ههاآورده شده است. متوسط شمارش کلهی بهاکتری (2)

cfu/ml log 36/3±39/6 متوسهههط تعهههداد. باشهههدمی 

ههوازی هوازی و بهی لاکتیک در شرایطهای اسیدباکتری

 24/5±42/3 و log cfu/ml 35/3±19/5 ترتیببهههههه

مشهاهده  (2)طهور کهه در جهدول همانمحاسبه گردید. 

در  کیدلاکتیاسهههای شود تفاوتی میان تعداد بهاکتریمی

و  فهرمیکلهشهود. هوازی دیده نمهیشرایط هوازی و بی

جهدا  شهیر شهترههای از نمونه کیچیهانتروباکتریاسه از 

ههای از تمام نمونهه میکروکوکوس و انتروکوکوسنشد. 

 log cfu/ml 22/3±66/3با متوسط تعهداد  ترتیببهشیر 

 استافیلوکوکوس اورئوسجداسازی شد.  14/4±36/3و 

جهدا شهد. متوسهط  48/4تها  log cfu/ml 29/2 با دامنه

 logههای مهورد مطالعههتعداد کپک و مخمهر در نمونهه

cfu/ml 15/1±94/3 باشدمی. 
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 های مشاهده شده در شیر شترمیکروارگانیسم -(1)جدول 

   log cfu/ml  
 حداکثر حداقل میانگین باکتری

90/6±36/3 شمارش کلی  9/5 15/6 

 38/4 62/2 66/3±22/3 انتروکوکوس

 65/4 23/3 143/4±36/3 میکروکوکوس

 23/4 14/2 94/3±15/1 کپک و مخمر

 48/4 92/2 22/3±25/3 استافیلوکوکوس

LAB 2/5 9/4 24/5±42/3 هوازی 

LAB 61/5 25/4 19/5±35/319 هوازیبی 

 

 کیفیش شیمیایی -

نمونهه از شهیر  24 شیمیاییآزمون  (2مطابق جدول )

 ( شهیرکیدلاکتیاسخام شتر نشان داد که اسیدیته )درصد 

درجهه دورنیهک بهوده  9/15±49/1طور میانگین شتر به

های اخهذ نمونه pHاست. نتایج مطالعه حاضر نشان داد 

متغیر بوده است و  6/6تا  6ای بین شده شتر در محدوده

باشهد. میهانگین درصهد مهی 34/6±21/3طور میانگین به

 خاکسههتر، 94/2±58/3، چربههی 92/1±92/3پههروتئین 

ههای در نمونهه 36/1±22/3 طعهام و نمک 21/3±86/1

 گیری شدند.شیر اندازه

 
 های شیر شترنمونه شیمیایینتایج آنالیز  -(2)جدول 

 (٪) طعام نمک (٪خاکستر ) (٪چربی ) (٪پروتئین ) pH اسیدیته )دورنیک( 

 36/1±22/3 86/1±21/3 94/2±58/3 92/1±92/3 34/6±21/3 9/15±49/1 میانگین

 2/1 2/2 5/3 3 6/6 19 حداکثر

 1 6/1 2 1 6 14 حداقل

 

 غالب کیدلاکتیاسهای شناسایی جدایه -

 ههاجدایههنشهان داد کهه  16s rDNAآنالیز توالی ژن 

 ،(Lactobacillus casei) کازئیلاکتوباسیلوس متعلق به 

 Lactobacillus) پاسههههتوریانوس لاکتوباسههههیلوس

pasturianus) ، انتروکوکهوس فسهیوم (Entrococcus 

facium)  انتروکوکهههوس فکهههالیسو (Entrococcus 

fecalis) بانههدهای حاصههل از  شههکل .باشههندمههیPCR 

نشهان داده شهده  (1) شهکلهها نیهز در مربو  به جدایه

 است.
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از  16s rDNA (bp1533)کامهل  ژنصهورت گرفتهه روی  PCRمحصهول  -(1) شهکل

: M( تقویت شهده اسهت. 1525rو  27fهای یونیورسال )رها که با استفاده از پرایمجدایه

ههای بهاکتریههای جدایهه 1-13ههای: شهاهد مثبهت. شهماره+Cجفت بازی،  53مارکر 

 الگو(. DNA)بلانک(: شاهد منفی )مخلو  واکنش فاقد  Bمورد مطالعه.  اسیدلاکتیک

 

 گیریبحث و نتیجه

در ایههن مطالعههه خصوصههیات میکروبههی شههیر خههام 

شترهای منطقه سمنان مورد مطالعه قرار گرفت. متوسهط 

 در شیر خام شترهای هوازی و مزوفیل تعداد کل باکتری

log cfu/ml 36/3±39/6 تعهداد  متوسط کهیدرحال بوده

تر منطقهه جنهوبی امهارات شیر خام شهها در کل باکتری

 Omer) گزارش گردیهد mlcfu/ log 41/5 ربیمتحده ع

and Eltinay, 2008). های حاصهل از ایهن مطالعهه یافته

 کهدام دارایهیچ خام ریشنمونه  24نشان داد که از میان 

بهر روی شهیر  در مطالعهه کهه نبودندفرمی لیجمعیت ک

 /mlcfuرا  هافرمیکل، جمعیت منطقه جنوبی امارات شتر

log 93/1 اعلهان کردنهد (Omer and Eltinay, 2008) .

ههای اخهذ شهده در منطقهه قسهیم در در نمونه چنینهم

عربسهههتان صهههعودی نیهههز تعهههداد ایهههن دسهههته از 

گزارش گردیده است  log cfu/ml 4/1ها میکروارگانیسم

(El-zinay et al., 2007; Elemam et al., 2018) ایهن .

ههای ای بهر روی ویژگهیکهه در مطالعهه ستا در حالی

های ناحیه موروکهان، میهزان کهل میکروبی شیر خام شتر

گههزارش شههده اسههت  mlcfu/ log 94/6ههها فههرمکلههی

(Benkerroum et al., 2003 .) نشههان  هههاتفههاوتایههن

ههای رمی همیشه در نمونههفلیهای کد که باکتریندهمی

 آنالیز شده حضور ندارند و ایهن موضهوع از حساسهیت

میکروبی شیر شهتر در این دسته باکتریایی به سیستم ضد

 ,.Enanni et al) شودها ناشی میمقایسه با سایر باکتری

هههههای میههههانگین حضههههور میکروارگانیسههههم (.2004

در مطالعهههه حاضهههر  میکروکوکهههوس و انتروکوکهههوس

 14/4±36/3و  logcfu/ml 22/3±66/3 ترتیببههههههههه

در  ایمحاسبه گردید. حضهور انتروکوکهوس در مطالعهه
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 گهزارش شهده اسهت mlcfu/ log 46/4نمونه شیر خهام 

(Benkerroum et al., 2003). ههای در نمونهه چنینهم

آمده از شهیر شهتر در ناحیهه الجزایهر  دستبهکره سنتی 

تا  log cfu/g 6/2ای بین ها در بازهجمعیت انتروکوکوس

تواند ناشی از آلودگی مدفوعی که می گزارش شدند 4/1

. (Mourad et al., 2006) در حین عمهل دوشهش باشهد

نرمال روده بهوده و از  ها بخشی از فلورزیرا این باکتری

تواننهد پسهتان دام و شهیر را آلهوده کننهد این طریق مهی

(., 1997et al Cogan.) متوسططور در مطالعه حاضر به 

mllog cfu/ 25/23±22/3  بههاکتری اسههتافیلوکوکوس در

های شیر دریافتی حضهور داشهتند کهه میهزان ایهن نمونه

 log موروکانهای ناحیه روارگانیسم در شیر خام شترکمی

mlcfu/ 11/5  و در منطقه قسهیم در عربسهتان صهعودی

log cfu/ml 2/2  بالا بهودن  احتمالاًگزارش شده است و

توانهد دلیهل آن سطپ ورم پستان در ناحیه موروکان مهی

 ,.Benkerroum et al., 2003; Elemam et al)باشهد 

ههای . ارزیابی وضعیت کپک و مخمهر در نمونهه(2018

 log cfu/mlطههور متوسههط شههیر نشههان داد کههه بههه

های مطالعه حاضهر کپک و مخمر در نمونه 15/1±94/3

در شهیر  هامیکروارگانیسهمکه میزان ایهن داشتند حضور 

و در  mllog cfu/ 4هههای ناحیههه موروکههان خههام شههتر

شیر خام شهتر  یهاو در نمونه log cfu/ml 6/4عربستان 

گهههزارش گردیهههده اسهههت  mllog cfu/ 14/3کنیههها 

(Benkerroum et al., 2003; Elzinay et al., 2007; 

Wambua et al., 2011) . در مطالعههه حاضههر متوسههط

ههوازی لاکتیهک  ههوازی و بهیهای اسهیدتعداد باکتری

بودند.  24/5±42/3و  mlcfu/ log 35/3±19/5ب ترتیبه

بهر طبهق آزمایشهات  لاکتیهکهای اسهیدشناسایی جدایه

، نتروکوکهوس فکهالیساههای حضهور بهاکتری ،ژنتیکهی

 و پاسههتوریانوس لاکتوباسههیلوس، یومفیسهه انتروکوکههوس

جهنس انتروکوکهوس  ید کرد.یأرا ت لاکتوباسیلوس کازئی

تهرین بهیش اًای در محهیط دارد و معمولهتوزیع گسترده

ها در محصولات لبنی متعلق به این جهنس تعداد باکتری

ترین تعداد انتروکوک در ایران، در شیر بهز باشد. بیشمی

 ;Navidghasemizad et al., 2009) استگزارش شده 

Aberal et al., 2016 .)لات بر روی محصو ایدر مطالعه

 انتروکوکوس فیسیومخام و تخمیری نظیر شیر و کشک، 

 Sreptococcus) اسهههترپتوکوکوس پیهههوژنز(، 5/32%)

pyogenes) (25/19%،) اسهههترپتوکوکوس ویریهههدانس 
(Streptococcus viridans) (25/6 % ،) لاکتوباسههیلوس

 لاکتوباسهههههیلوس فرمنتهههههی( و % 25/19) کهههههازئی
(Lactobacillus fermenti) (25/6 %شناسایی شهدند ،) 

(Mallesha et al., 2010). در  یومسههانتروکوکههوس ف

 IDFلاکتیک ارائهه شهده توسهط های اسیدلیست باکتری

(International Dairy Federation) باشههد کههه مههی

 رنهدیگیمهکشت آغهازگر مهورد اسهتفاده قهرار  عنوانبه

(Marino et al., 2003.) لاکتیهک و ههای اسهیدبهاکتری

نقشی کلیدی در کیفیهت میکروبهی و  هاآنهای متابولیت

با توجه  هاآنماندگاری تولیدات لبنی دارند و تعدادی از 

های خاص تحت عنوان پروبیوتیهک به دارا بودن ویژگی

بهر برخهی  ههاآنآنتاگونیسهتی  ثیرأو ته شوندشناخته می

 Parsaeimehr) های پاتوژن نشان داده شده استباکتری

et al., 2017; Misaghi et al., 2017; Shor et al., 

2017; Saughi et al., 2017). لاکتوباسهیلوس کهازئی 

پروبیوتیهک کهاربرد دارد. اگرچهه در برخهی از  عنوانبه

 عنوانبهه معمولاًکشت آغازگرها گزارش شده است ولی 

یههک بههاکتری اسههیدلاکتیک غیراسههتارتر موجههود اسههت 

(Gomes and Malcata, 1998.)  لاکتوباسهههیلوس
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 ههای هتروفرمنتههاتیواز گهروه لاکتوباسهیل پاسهتوریانوس

ههای ایهن جهنس لهاکتوز را اکثر گونه اًباشد که تقریبمی

کهه در  کنندیمتخمیر و تولید مقادیر زیادی اسید و گاز 

تخمیری گیهاهی مهورد  هایصنایع لبنی و تولید فراورده

در جداسهازی  (.Frazier, 2009) رنهدیگیماستفاده قرار 

هههای مصههر لاکتیههک شههیر شههترهههای اسههیدبههاکتری

انتروکوکوس ، نتروکوکوس فکالیساهای میکروارگانیسم

 لاکتوباسیلوس پلانتهارومو  لاکتوکوکوس لاکتیس، یومفیس

 یپژوهشهدر . (Hamed et al., 2013)گهزارش شهدند 

، کههازئیلاکتوباسههیلوس  اردنشههیر شههتر منطقههه  روی

 وستوباسههیلوس رامنسوسههکلا، لاکتوباسههیلوس پلانتههاروم

(Lactobacillus fermentum) ،و  لاکتوباسیلوس فرمنتوم

 (Lactobacillus brevis) لاکتوباسهههیلوس بهههرویس

آنالیزهههای . (Abbas et al., 2014)جداسههازی شههدند 

های شهیمیایی شهیر شهتر در صورت گرفته روی ویژگی

طهور های اخذ شده بهنمونه pH که نشان داداین تحقیق 

 هاینمونهدر  pH چنینهم. بودند  34/6±21/3میانگین 

 بههودگههزارش شههده  5/6و   2/6شههیر شههتر در پاکسههتان 

(Khaskheli et al., 2006; Kula et al., 2016 .) در

و چربی  %3تا  1در دامنه درصد پروتئین  مطالعه حاضر،

های شیر شتر در در نمونهشد که  گیریاندازه  %5/3تا  2

تها  9/1 محدودهدر  ترتیببهمقدار این ترکیبات پاکستان 

 Khaskheli et) شده بودگزارش درصد  5تا  9/1و  2/3

al., 2006). پروتئین شیر خام  وهش دیگری، مقداردر پژ

 4/5تها  8/2 در محدوده چربیمقدار و  8/3تا  3 در بازه

مقهدار  چنینهم. (Kula et al., 2016)بود گزارش شده 

خاکسهتر و  ازجملهگیری شده برای سایر ترکیبات اندازه

در  بودنههد. 36/1±22/3و  86/1±21/3 ترتیببهههنمههک، 

 پژوهشی کهه روی حالی میانگین مواد معدنی و نمک در

 انجام شده بود، ایهن ترکیبهات پاکستان در شیر خام شتر

 اندشهههدهگزارشدرصهههد  2/3و  درصهههد8/3 ترتیببهههه

(Khaskheli et al., 2006).  بهها توجههه بههه نتههایج ایههن

تحقیقهات انجهام شهده در  چنهینهمارزیابی مولکولی و 

های منبع بالقوه حاوی باکتری یک عنوانبهشیر شتر  دنیا

دارای خهواص شناخته شهده  هایلاکتیک نظیر گونهاسید

 شهیرارزش غهذایی  هاکه این یافتهه دباشپروبیوتیکی می

 .کندشتر را بیشتر می

 

 تعارض منافع

 گونهه تعهارم منهافعی بهرای اعلهامهیچ نویسندگان

 ندارند.
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