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 پاستوريزه دوغ و شیر هایفرآورده میکروبي و شیمیايي هایويژگي ارزيابي

 1392 تا 1390 های سال بین زنجان استان تولیدی
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 23/1/1395 مقاله: پذیرش تاریخ                                   15/11/1394 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 بودن حساس دلیل به و دارند انسانی تغذیه در ای ویژه جایگاه بالا، غذایی ارزش با پروتئینی منبع یک عنوان به لبنی های فرآورده مقدمه:

 هایویژگی بررسی ،حاضر مطالعه از هدف رود.می شمار به ضرورت یک آنها شیمیایی و یبهداشت کیفیت زا اطمینان ها،فرآورده این
 .بود 1392 تا 1390 هایسال بین زنجان استان در تولیدی پاستوریزه وغد و شیر میکروبی و شیمیایی

 آزمایشات و برداری نمونه گرفت. قرار بررسی مورد پاستوریزه دوغ نمونه 63 و پاستوریزه شیر نمونه 101 مجموع در ها:روش و مواد

 رسید. انجام به 18 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده با آماری آنالیزهای و رسید انجام به ایران ملی استاندارد اساس بر میکروبی و شیمیایی

 9 و چربی بدون خشک ماده نظر از %(9/9) نمونه 10 اسیدیته، ویژگی نظر از %(99/0) نمونه یک پاستوریزه، شیر هاینمونه کل از ها:يافته

 انواع با آلودگی عدم دهنده نشان هانمونه این میکروبی بار بررسی بود. ملی استاندارد با منطبق غیر دانسیته، ویژگی نظر از %(91/8) نمونه
 لحاظ از ها نمونه درصد 100 پاستوریزه، دوغ هاینمونه در همچنین بود. کلی( اشریشیا ها،فرم کلی هوازی، های)میکروب ها میکروارگانیسم

 شده پیشنهاد مقدار از تر بیش مقادیر %(،17/3) نمونه 2 در تنها چربی بدون خشک ماده نظر از و استاندارد با منطبق pH و اسیدیته ویژگی
 مقدار %(93/7) نمونه 5 در و ها کلیفرم شمارش مقدار %(58/1) نمونه یک در نیز میکروبی بار وضعیت بررسی در شد. مشاهده استاندارد در

 است. بوده استاندارد در شده پیشنهاد مقدار از تر بیش مخمر و کپک به آلودگی

 شده تولید پاستوریزه دوغ و شیر محصول از ایعمده بخش میکروبی، بار نظر از که داد نشان بررسی این از حاصل های یافته گیری:نتیجه

 کنترلی نظارت باید پاستوریزه، شیر شیمیایی های ویژگی مورد در حال این با است. برخوردار مطلوبی کیفی سطح از زنجان استان سطح در
 باشد. داشته وجود دقیقی و مستمر

 

 شیمیایی کیفیت پاستوریزه، شیر پاستوریزه، دوغ میکروبی، آلودگی :کلیدی هایواژه
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 مقدمه
 مواد تولید جهان، در جمعیت افزون روز افزایش با
 تولید فرآیند طول در بهداشتی اصول رعایت با کافی غذایی

 ;Salari et al., 2006) دارد ای ویژه اهمیت نگهداری و

Zolfaghari et al., 2012). عنوان به لبنی های فرآورده 
 جایگاه بالا، غذایی ارزش با دامی پروتئینی منبع یک
 ,Khosravi & Ghaznavi) دارند انسان تغذیه در ای ویژه

 در کشور صنعتی هایدامداری در شیر تولید مقدار .(2008
 ,SCI) است شده گزارش تن هزار 3793 حدود 1391 سال

 مرکز اقتصادی آمار گروه سوی از شده ارائه نتایج (.2013
 سرانه مصرف دهنده نشان ،1391 سال به مربوط ایران آمار
 مناطق در و کیلوگرم 30 حدود در شهری مناطق در شیر

 در این .(ISNA) است بوده کیلوگرم 45 حدود در روستایی
 در 2015 سال در شیر سرانه مصرف متوسط که است حالی

 گردیده اعلام سال در کیلوگرم 60 اروپا، اتحادیه کشورهای
  (.Clal, 2016) است

 از ایعمده بخش که است مناسبی و کامل غذای شیر،
 دوران در ویژه به سن هر در را انسان غذایی نیازهای
 بسیاری حاوی شیر که جاییآن از نماید.می تامین کودکی

 مناسبی محیط عنوان به تواندمی است، مغذی آلی مواد از
 عامل نتیجه در و هامیکروارگانیسم انواع رشد برای

 کیفیت به توجه بنابراین باشد.مطرح غذایی مسمومیت
 تخریب و کنترل هایروش آن، شیمیایی و بهداشتی

 دارد ضرورت آن هایفرآورده و شیر در هامیکروارگانیسم
(Razavilar, 1999). 

 عنوان به که است تخمیری نوشیدنی یک دوغ،
 ویژه به خاورمیانه کشورهای سایر و ایران در رایج نوشیدنی

 ,.Mehraban et al) گرددمی مصرف گرم فصول در

2011, IDIS). بر علاوه آن، مشابه هایفرآورده یا و دوغ 
 سوریه، عراق، ارمنستان، آذربایجان، افغانستان، در ایران

 سایر در تر کم مقدار به و بالکان جزایر ترکیه، بلغارستان،
  مصرف به نیز مرکزی آسیای و خاورمیانه کشورهای

 حسی هایویژگی که (Ayran) یرانا نمونه برای رسند.می
 نوشیدنی دارد، دوغ با مشابهی نسبت  به بافتی( و )ظاهری

  .(ISIRI, 1996) آیدمی شمار به ترکیه ویژه
 افزایش به توانمی دوغ ایتغذیه های ویژگی از

 و کلسیم جذب بهبود مغذی، هایمتابولیت و هاویتامین
 عیب کرد. اشاره اولیه شیر به نسبت تر بیش هضم قابلیت

 پسندی بازار و ماندگاری زمان کاهش سبب که دوغ عمده
 در محصول کردگی باد و آروما و طعم تغییر گردد،می آن

 هامیکروارگانیسم فعالیت اثر در آن نگهداری زمان طول
 .(Mehraban et al., 2011) باشد می

 بررسی به ایران و جهان سطح در مختلفی مطالعات
 بازار در شده عرضه لبنیات میکروبی و شیمیایی کیفیت

 میزان روی بر شده گرفته صورت مطالعه طی اند.پرداخته
 عرضه لبنی هایفرآورده از نمونه 256 باکتریایی آلودگی

 باکتری به آلودگی مورد 28 تهران، غرب مناطق در شده
 هافرمکلی انواع به آلودگی %84/9 حدود و اشریشیاکلی

 .(Faramarzi et al., 2012) بود گردیده گزرش
 همدان استان تولیدی پاستوریزه شیر وضعیت بررسی در

 با آن مقایسه و 85 اول ماهه نه و 84 دوم سال نیم در
 میکروبی، آلودگی و اسیدیته میزان لحاظ از ملی، استاندارد
 Taheri et) بودند استاندارد حد در مطالعه مورد شیرهای

al., 2007).  
 و شیر انواع میکروبی آلودگی نتایج بررسی هچنین

 در پنیر( دوغ، ماست، )خامه، پاستوریزه لبنی های فرآورده
 مورد 809 کیفی نظر از داد، نشان 1391 سال در قم استان

 قابل کیفیت دارای بررسی، مورد های نمونه از %(6/89)
 قبول غیرقابل کیفیت دارای %(4/10) مورد 94 و قبول
 غیرقابل کننده آلوده های میکروارگانیسم مجموع در بودند.
 مورد های نمونه در استاندارد مجاز حد از بیش که قبول

 شامل: فراوانی نظر از ترتیب به شدند یافت بررسی
 و کپک %(،1/6) کلی اشریشیا %(،3/6) انتروباکتریاسه

 هوازی های باکتری %(،7/4) فرم کلی %(،8/4) مخمر
 مثبت کوآگولاز اورئوس استافیلوکوکوس و %(2/4) مزوفیل

 .(Zolfaghari et al., 2012) بودند %(1/1)
 شیمیایی وضعیت ارزیابی خصوص در ای مطالعه تاکنون

 سطح در شده تولید پاستوریزه هایدوغ و شیر میکروبی و
 گستردگی به توجه با و است نگرفته صورت زنجان استان

 تعداد اشتغال و استان سطح در لبنیات تولیدی واحدهای
 مورد اولیه مواد که سنتی دامپروری کار به افراد از زیادی

 کیفیت ارزیابی نمایند،می تامین را هاکارخانه این نیاز
 نظر به ضروری محصولات این میکروبی و شیمیایی

 کیفی های ویژگی بررسی هدف با حاضر مطالعه رسد. می
 بین در زنجان استان تولیدی پاستوریزه دوغ و شیر
 مطالعه این در است. شده انجام 1392 تا 1390 های سال
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 دوغ و شیر میکروبی و شیمیایی مختلف های ویژگی 

 استاندارد پیشنهادی های مقدار با و گیری اندازه پاسوریزه
 است. شده مقایسه ایران
 

 هاروش و مواد
 آزمون روش و بردارینمونه -

 پاستوریزه دوغ و شیر هایفرآورده روی بر حاضر مطالعه
 1392 سال بهار فصل تا 1390 سال زمستان فصل تولیدی

 پاستوریزه شیر نمونه 101 مطالعه این در پذیرفت. انجام
 تولید پاستوریزه دوغ نمونه 63 و چرب( نیم و چرب )کم
 پوشش تحت لبنی فرآوردهای و شیر تولیدی واحد 9 از شده

 گردید. برداری نمونه زنجان استان دارو و غذا معاونت
 تا و ارسال آزمایشگاه به یخ حاوی های جعبه در ها نمونه
 شدند. نگهداری گراد سانتی درجه 4 در آزمایش انجام
 و 326 شماره به ایران ملی استاندارد با مطابق برداری نمونه
 نیز و اولیه سوسپانسیون تهیه سازی، آماده های روش
 استاندارد با مطابق میکروبی آزمون برای سریالی های رقت
 تعیین جهت پذیرفت. انجام 9415 شماره به ایران ملی

 شماره ملی استاندارد از پاستوریزه دوغ و شیر pH و اسیدیته
 استاندارد از چربی بدون خشک ماده گیریاندازه و 2852

 وزن یا دانسیته چنین هم گردید. استفاده 637 شماره ملی
 638 شماره ملی استاندارد مطابق پاستوریزه شیر مخصوص

 های باکتری جداسازی و شناسایی جهت گردید. گیری اندازه
 به محصول، دو هر در کلی اشریشیا باکتری و فرم کلی

 عمل 5234 و 5486 شماره ملی استاندارد مطابق ترتیب
 کوآگولاز ارئوس استافیلوکوکوس آلودگی سنجش گردید.
 ملی استاندارد مطابق پاستوریزه، دوغ در موجود مثبت

 کلی شمارش چنین هم پذیرفت. صورت 3-6806
 طبق پاستوریزه، شیر در موجود هوازی های میکروب
 خصوص در گردید. انجام 5484 شماره ملی استاندارد

 پاستوریزه دوغ در موجود مخمر و کپک میزان گیریاندازه
 .(ISIRI) گردید استفاده 997 شماره ملی استاندارد از نیز

 استفاده مورد کشت های محیط و شیمیایی مواد تمامی
 بودند. آلمان مرک شرکت به مربوط

1 

 آماری تحلیل و تجزيه -

  هاییافته و )%( فراوانی صورت به کیفی هاییافته
 

                                                      
1 
 Solids-Not-Fat 

 اندشده گزارش معیار انحراف (±) میانگین صورت به کمی
 آزمون از مطالعه مورد هایگروه بین تفاوت مقایسه برای و

 والیس کروسکال و ((ANOVA طرفه یک واریانس آنالیز
 افزار نرم از استفاده با مطالعه از حاصل نتایج گردید. استفاده

(USA, I1, Chicago, SPSS Inc)SPSS  18 نسخه 
 در دارمعنی p ≤ 05/0 و گرفت قرار تحلیل و تجزیه مورد
 شد. گرفته نظر

 

  هايافته
 شیمیايي کیفیت -

 در شده برداینمونه پاستوریزه شیر نمونه 101 آنالیز
 نظر از که داد نشان 92 تا 90 های سال در زنجان استان
 نمونه، یک تنها لاکتیک( اسید )درصد اسیدیته میزان

 های نمونه و %(99/0) داشت استاندارد از ترکم اسیدتیه
 که شد مشاهده همچنین بودند. استاندارد با مطابق دیگر

 ترتیب به تابستان و بهار فصول در هانمونه اسیدیته شاخص
 داشتند. را مقادیر (135/0) ترینکم و (170/0) ترینبیش

 دوغ لاکتیک( اسید )درصد اسیدیته میزان همچنین
 84/0 آن میانگین سطح و استاندارد مجاز حد در پاستوریزه،

 در اسیدیته میانگین که است، بوده لاکتیک اسید درصد
  از تر بیش داری معنی غیر طور به زمستان و بهار فصل

  (.1 )جدول گردید مشاهده سال دیگر هایماه

 بدون خشک ماده میزان مقایسه و گیری اندازه
 نشان استاندارد مقادیر با پاستوریزه شیر در (12SNFچربی)

 حد از تر کم پاستوریزه شیر نمونه 10 در آن مقدار که داد
 ماده میزان نیز پاستوریزه دوغ با رابطه در بود. استاندارد

 در شده تولید دوغ %(17/3) نمونه 2 در چربی بدون خشک
 ترین بیش و بوده (X>2/3) استاندارد حد از تر کم بهار فصل
 )جدول گردید گزارش زمستان فصل در آن میانگین مقدار

2.) 
 هاینمونه تمامی pH داد، نشان حاضر مطالعه نتایج

 استاندارد، مجاز محدوده در بررسی مورد پاستوریزه دوغ
 فصل در آن مقدار ترین کم و بوده متغیر 5/4 تا 1/3 مابین
  (.3 )جدول گردید گزارش بهار

 طبق شده آوری جمع شیر هاینمونه تمامی دانسیته
 بر کیلوگرم 031/1 و 028/1 محدوده در 4 شماره جدول

                                                      
1 
 Solids-Not-Fat 
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 پاستوریزه، شیر نمونه 101 از و داشته نوسان مکعب متر 
 بود استاندارد حد از ترکم %(91/8) نمونه 9 در شیر دانسیته

 نمونه 1 تابستان، فصل در نمونه 3 بهار، فصل در نمونه 3)
 زمستان(. فصل در نمونه 2 و پاییز فصل در

 

 1زنجان استان پاستوريزه دوغ و شیر لاکتیک( اسید )درصد اسیديته وضعیت -1 جدول

 استاندارد انحراف *میانگین مقدار ترينبیش مقدار ترينکم استاندارد مقدار تعداد فصل
 پاستوریزه شیر

X>14/0 140/0 170/0 149/0<17/0 44 بهار  
a
 008/0 

X>14/0 135/0 170/0 145/0<17/0 21 تابستان  
a 083/0 

X>14/0 140/0 150/0 143/0<17/0 19 پاییز  
a
 048/0 

X>14/0 140/0 160/0 145/0<17/0 17 زمستان  
a 061/0 

 پاستوریزه دوغ

X 530/0 000/1 875/0<1 31 بهار  
a 150/0 

X 400/0 000/1 753/0<1 6 تابستان  
a 208/0 

X 360/0 000/1 790/0<1 16 پاییز  
a 237/0 

X 800/0 000/1 893/0<1 10 زمستان  
a 081/0 

 

 نداشت. وجود زنجان استان پاستوریزه دوغ و شیر اسیدیته میانگین در داری معنی اختلاف سال، مختلف های فصل در آماری نظر از 1
 باشد.می نتایج در (<P 05/0 ) داریمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون هر در مشترک حروف دارای اعداد *
 

 زنجان استان پاستوريزه دوغ و شیر )درصد( چربي بدون خشک ماده وضعیت -2 جدول

 استاندارد انحراف میانگین مقدار ترينبیش مقدار ترينکم استاندارد مقدار تعداد فصل

 * 1پاستوریزه شیر

X 330/7 970/8 306/8>8 44 بهار  
a
 359/0 

X 260/7 830/8 199/8>8 21 تابستان  
b 378/0 

X 210/7 990/8 546/8>8 19 پاییز  
b 408/0 

X 820/7 970/8 347/8>8 17 زمستان  
c 364/0 

 ** 2پاستوریزه دوغ

X 810/0 030/5 696/3>2/3 31 بهار  
a 748/0 

X 200/3 500/4 830/3>2/3 6 تابستان  
a 544/0 

X 200/3 690/4 917/3>2/3 16 پاییز  
a 437/0 

X 200/3 640/4 068/4>2/3 10 زمستان  
a 501/0 

 

 شیر چربی بدون خشک ماده میانگین در (p= 0.022, CI 95% : -.65 , -.03) داری معنی اختلاف پاییز، و تابستان های فصل بین آماری نظر از 1
 داشت. وجود زنجان استان پاستوریزه

 نداشت. وجود زنجان استان پاستوریزه دوغ چربی بدون خشک ماده میانگین در داری معنی اختلاف سال، مختلف های فصل در آماری نظر از 2
 باشد.می نتایج در (P<05/0 ) داریمعنی اختلاف دهنده نشان ستون هر در مشترک غیر حروف دارای اعداد *

 باشد.می نتایج در (<P 05/0 ) داریمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون هر در مشترک حروف دارای اعداد **
 

 1زنجان استان پاستوريزه دوغ pH وضعیت -3 جدول

 استاندارد انحراف *میانگین مقدار ترينبیش مقدار ترينکم استاندارد مقدار تعداد فصل

X 10/3 50/4 94/3 <5/4 31 بهار  a 43/0 
X 72/3 98/3 88/3 <5/4 6 تابستان  a 93/0 

X 50/3 50/4 91/3 <5/4 16 پاییز  a 29/0 
X 68/3 50/4 00/4 <5/4 10 زمستان  a 29/0 

 نداشت. وجود زنجان استان پاستوریزه دوغpH  مقدار میانگین در داری معنی اختلاف سال، مختلف های فصل در آماری نظر از 1
 باشد.می نتایج در (<P 05/0 ) داریمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون هر در مشترک حروف دارای اعداد *
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 میکروبي کیفیت -

 مورد هیچ مطالعه، مورد پاستوریزه شیر نمونه 101 از
 میزان چنینهم نگردید. مشاهده کلی اشریشیا با آلودگی

 در هافرم کلی شمارش و هوازی هایمیکروب کلی شمارش
 در مورد 104 حداکثر ترتیب )به بودند استاندارد محدوده

 لیتر میلی یک در مورد 10 حداکثر و نمونه لیتر میلی یک
 فصول در شیرها میکروبی کیفیت بررسی نتایج نمونه(.
 در تاثیری گونههیچ فصلی تغییرات که داد نشان مختلف
 شده تولید محصول میکروبی بار میزان افزایش یا کاهش
 (.5 )جدول است نداشته

  در پاستوریزه دوغ میکروبی بار وضعیت بررسی نتایج
 

 از دهدمی نشان که است شده آورده 6 شماره جدول
 اشریشیا با آلودگی موردی هیچ شده، آوریجمع نمونه 63

 یک در اما است. نداشته اورئوس استافیلوکوکوس و کلی
 حد از تر بیش هافرمکلی شمارش مقدار پاستوریزه دوغ نمونه

 چنین هم بود. نمونه( گرم یک در مورد 10 )حداکثر استاندارد
 مخمر و کپک به آلودگی ازنظر پاستوریزه هایدوغ بررسی
 مقدار پاستوریزه دوغ %(93/7) نمونه 5 در که داد نشان

 یک در مورد 102 )حداکثر استاندارد حد از تر بیش آلودگی
 نمونه یک و بهار فصل در نمونه 4) است بوده نمونه( گرم

 زمستان(. فصل در

 1زنجان استان پاستوريزه شیر مکعب( متر بر )کیلوگرم دانسیته وضعیت -4 جدول

 

 استاندارد انحراف *میانگین مقدار ترينبیش مقدار ترينکم استاندارد مقدار تعداد فصل

X 028/1 031/1 030/1>030/1 44 بهار  a 000/0 
X 025/1 031/1 029/1>030/1 21 تابستان  a 014/0 

X 029/1 031/1 030/1>030/1 19 پاییز  a 004/0 
X 029/1 030/1 029/1>030/1 17 زمستان  a 003/0 

 

 نداشت. وجود زنجان استان پاستوریزه دوغ و شیر دانسیته میانگین  در داری معنی اختلاف سال، مختلف های فصل در آماری نظر از 1
 باشد.می نتایج در (<P 05/0 ) داریمعنی اختلاف عدم دهنده نشان ستون هر در مشترک حروف دارای اعداد *

 
 سال مختلف فصول طي زنجان استان پاستوريزه شیر میکروبي بار وضعیت -5 جدول

 

 تعداد فصل
 هوازی هایمیکروب کلي شمارش

(Cfu/mL) 

 هافرم کلي شمارش

(Cfu/mL) 
 کلي اشريشیا

  104
< X 104

> X 10< X 10> X منفی مثبت 

 44 0 44 0 44 0 44 بهار
 21 0 21 0 21 0 21 تابستان

 19 0 19 0 19 0 19 پاییز
 17 0 17 0 17 0 17 زمستان

 
 سال مختلف فصول طي زنجان استان پاستوريزه دوغ میکروبي بار وضعیت -6 جدول

 

 تعداد فصل
 هافرمکلي شمارش

(per/g) 

 کلي اشريشیا

 )منفي(

 اورئوس استافیلوکوکوس

 )منفي(

 مخمر( و )کپک کپک

(per/g) 

  10< X 10> X 102 منفی مثبت منفی مثبت
< X 102

> X 

 27 4 31 0 31 0 30 1 31 بهار
 6 0 6 0 6 0 6 0 6 تابستان

 16 0 16 0 16 0 16 0 16 پاییز
 9 1 10 0 10 0 10 0 10 زمستان
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  بحث
 و شیر شیمیایی هایویژگی بررسی از حاصل هاییافته

 101 میان از که داد نشان زنجان استان پاستوریزه دوغ
 هایویژگی لحاظ از آزمایش، مورد پاستوریزه شیر نمونه

 ترتیب به دانسیته و چربی بدون خشک ماده میزان اسیدتیه،
 مورد هیچ و بودند استاندارد حد از ترکم نمونه 9 و 10 ،1

 نسبت پاستوریزه شیر میکروبی های ویژگی در انطباقی عدم
  نگردید. مشاهده مربوطه استانداردهای به

 لحاظ از آزمایش مورد پاستوریزه دوغ نمونه 63 میان از
 از خارج نمونه 2 چربی، بدون خشک ماده میزان ویژگی

 اسیدیته، و pH هایویژگی لحاظ از و استاندارد محدوده
 همچنین بودند. استاندارد مجاز محدوده در هانمونه تمامی
 نشان استان پاستوریزه دوغ میکروبی کیفیت بررسی نتایج

 %(5/9) نمونه 6 و قبول قابل %(5/90) نمونه 57 که داد
 در دوغ قبول قابل پذیرش سطح بودند. قبول قابل غیر

 کلی اشریشیا نمونه(، 62) %4/98 فرمکلی هایباکتری
 63) %100 اورئوس استافیلوکوکوس نمونه(، 63) 100%

 بود. نمونه( 58) %92 مخمر و کپک و نمونه(
 لحاظ از که داد نشان ما آماری آنالیزهای همچنین

 و تابستان فصل بین شیر، چربی بدون خشک ماده میانگین
- , p< 0.05, CI 95% : -.65) داری معنی اختلاف پاییز

 تغییر دلیل به است ممکن تفاوت این که دارد. وجود (03.
 سال مختلف فصول در مختلف هایدام شیر ترکیب در

 دوره و تغذیه نوع هوا، و آب حسب بر تغییر این باشد،
 و بهار فصول در کلی طور به است. متفاوت دام شیردهی
 مقدار کند،می تغذیه سبز علوفه از بیشتر حیوان که تابستان

 بدون خشک ماده و چربی درصد ولی یافته افزایش شیر
 ماده و چربی مقدار همچنین .یابدمی کاهش شیر چربی

 و یابدمی کاهش شیردهی هایدوره در چربی بدون خشک
 و سوم دوم، دفعات در درصد 1/0 میزان به کاهش این

 کاهش این نسبت بعد دفعات در و است شیردهی چهارم
 .(Asadollahi, 2005) بود خواهد بیشتر

 در شده تولید پاستوریزه شیرهای شیمیایی هایویژگی
 تولیدی پاستوریزه شیرهای با زیادی حد تا نیز زنجان
 روی بر شده انجام مطالعه بود. مشابه دیگر هایاستان

 شیر نمونه 112 میکروبی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات
 داد، نشان شاهرود شهرستان در شده عرضه پاستوریزه
 ،32/8 خشک ماده میانگین ،030/1 دانسیته میانگین

 بودند 7/6 حدود درpH  میانگین و 14/0 اسیدیته میانگین
 دارد مطابقت مطالعه این از حاصل هاییافته با که

(Mohammadi et al., 2014.)  
 خصوص در محققین برخی مطالعه از آمده بدست نتایج 

 پاستوریزه شیر شیمیایی و میکروبی هایشاخص بررسی
 دهنده نشان ایلام استان لبنی کارخانجات از شده آوریجمع

 ترتیب به اسیدیته و خشک ماده دانسیته، متوسط میزان
 مطالعه این نتایج با تقریباً که بود 14/0 و 45/8 ،028/1

 مطالعات در .(Avazpour et al., 2010) دارد همخوانی
 کمابیش نتایج نیز دیگر کشورهای در گرفته صورت

 شده انجام مطالعه مثال طور به است. شده مشاهده مشابهی
 شیر و پاستوریزه شیر شیمیایی هایویژگی مقایسه زمینه در

 مواد یمحتوا داد، نشان آفریقا کشور غرب در اولیه خام
 چربی بدون خشک ماده لاکتوز، ن،یپروتئ ،یچرب) ییایمیش
 به نسبت تریپایین حد در زهیپاستور ریش (جامد مواد کل و

 پاستوریزه شیر اضافه آب درصد همچنین و خام شیر
 نتایج با که بود، خام شیر از بالاتر بسیار پایین( )دانسیته

 Zubeir) دارد مطابقت تقریباً پژوهش این در آمده بدست

et al., 2008). کهنگی یا تازگی تواندمی اسیدیته عدد 
 همچنین و محصول نگهداری و نقل و حمل کیفیت ،شیر
 تازه شیر .دهد نشان تقریبی طور به را آن میکروبی بار

 منعکس آن اسیدیته میزان و نبوده لاکتیک اسید حاوی
 در است. شیر در موجود هایفسفات و هاپروتئین کننده

 میکروبی، تخمیر کهنگی اثر در یا نگهداری نامناسب شرایط
  لاکتیک اسید به تبدیل را )لاکتوز( شیر در موجود قند
 یابد.می افزایش شیر اسیدیته ترتیب این به و کندمی

 پایین، دانسیته و چربی بدون خشک ماده میزان همچنین
 در آب افزودن و تقلب وقوع احتمال دهنده نشان تواندمی
 .(Farkhondeh, 1968) باشد اولیه شیر

 میکروبی بار بررسی به زیادی نسبتا مطالعات
 تولیدی پاستوریزه شیرهای که اند،پرداخته لبنی محصولات

 در مطالعه مورد شیرهای از بسیاری به نسبت زنجان استان
 نتایج است. برخوردار مطلوبتری وضعیت از دیگر هایاستان
 آلودگی میزان روی بر همکاران و بافنده مطالعه از حاصل

 طی کلی اشریشیا باکتری به میانه شهرستان پاستوریزه شیر
 96 تعداد مجموع از که داد، نشان سال مختلف های فصل
 باکتری %(79/19) نمونه 19 در پاستوریزه، شیر نمونه

 فصل در نمونه، 3 بهار فصل در شد. یافت کلی اشرشیا
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 زمستان فصل در و نمونه 4 پاییز فصل در نمونه، 8 تابستان 

 کلی اشرشیا حاوی مربوطه ارسالی نمونه 24 از نمونه 4
 .(Bafandeh et al., 2010) بودند

 روی بر مرکزی استان در که مشابهی مطالعه در
 همانند آلودگی بیشترین شد، انجام پاستوریزه شیرهای

 تواند می که گردید گزارش تابستان فصل در قبلی، مطالعه
 و کلی اشریشیا هایگونه از بعضی بودن مزوفیل از ناشی

 و میانه شهرستان هوای و آب یکسان شرایط چنین هم
 آلودگی میزان چنین هم باشد، سال از ماه این در اراک

 قبلی مطالعه نتایج با که بوده %75/28 شده گزارش
 .(Malekshahi et al., 2008) داشت همخوانی

 برخی توسط 1389 سال در گرفته صورت مطالعه در
 شیرهای میکروبی کیفیت بررسی روی بر محققین

 نتایج بوشهر، شهر در شده عرضه استریلیزه و پاستوریزه
 %7/35 پاستوریزه، شیر نمونه 98 از که داد نشان حاصل
 و هتروتروفیک باکتریایی آلودگی دارای ها نمونه درصد

 Dobaradaran) بودند کل فرم کلی آلودگی دارای 2/15%

et al., 2012). 
 به نیز دیگر کشورهای از برخی در که مطالعاتی در
 نیز اندپرداخته پاستوریزه شیرهای میکروبی آلودگی بررسی
 در مثال طور به است. شده گزارش هاییآلودگی تقریباً

 100 میکروبی هایویژگی روی بر گرفته صورت مطالعه
 شد، داده نشان برزیل کشور لبنی هایفرآورده و شیر نمونه

  انواع با هانمونه %34 از بیش پاستوریزه، شیر در
 هایفرآورده دیگر در و بودند آلوده مزوفیل هایباکتری

 شد مشاهده مخمر و کپک به آلودگی %40 حدود لبنی
(Santos et al., 2015). آنست نشانگر حاضر مطالعه نتایج 

 به نسبت زنجان استان در پاستوریزه شیر آلودگی که
 که است کمتر توجهی قابل طور به دیگر مناطق از بسیاری

 در بهداشتی موازین رعایت در تر بیش دقت از ناشی تواند می
 دقیق نظارت چنین هم و تجهیزات ضدعفونی و تولید طول

 علوم دانشگاه داروی و غذا معاونت کارشناسان مستمر و
 از باشد. خود نظارت تحت واحدهای از زنجان پزشکی
 به توانمی پاستوریزه شیر باکتریایی آلودگی افزایش دلایل
 فرآیند پساب پاستوریزه، تجهیزات بودن معیوب

 فرآیند بعلت پاستوریزاسیون از پس آلودگی پاستوریزاسیون،
 بهداشتی بد وضعیت یا و نقل و حمل تولید، ضعیف

 .(Saxena & Rai, 2013) کرد اشاره کارگران،

 ماست، )خامه، پاستوریزه لبنی های فرآورده بررسی در
 پاستوریزه دوغ نمونه 202 میان از ،قم استان در پنیر( دوغ،

 198 اشریشیاکلی باکتری به آلودگی لحاظ از شده، آزمایش
 202 اورئوس استافیلوکوکوس نمونه، 201 کلیفرم نمونه،
 مجاز محدوده در نمونه 195 مخمر و کپک و نمونه

 مطابقت پژوهش این از حاصل نتایج با که بودند استاندارد
 .(Zolfaghari et al., 2012) داشت

 منابع ارزیابی زمینه در دیگری مطالعه در چنینهم
 طول در ایرانی دوغ بادکردگی بر موثر میکروبی آلودگی
 بهداشتی کیفیت که داد نشان تحقیق نتایج تولید، فرآیند

 تیمار کفایت خام، شیر کیفیت قبیل از عواملی به دوغ
  مواد و شده افزوده اجزای میکروبی کیفیت حرارتی،

 ضدعفونی کفایت و دوغ با تماس در سطوح بندی،بسته
 .(Mehraban et al., 2011) دارد بستگی کارخانه
 لبنی هایفرآورده و شیر میکروبی آلودگی بررسی در
 شامل بررسی مورد نمونه 96 از ،عباس بندر شهر شمیل
-کلیفرم کل به گیآلود نظر از ،پاستوریزه شیر و دوغ ماست،

 کشت محیط یدییتا مرحله در نمونه چند در تنها ،ها
 گاز و کدورت دچار ییجز صورت هب ثبرا بایل گرین برلیانت

 مشاهده کلونی هیچ تکمیلی مرحله در حال این با ،شد
 استافیلوکوک و مدفوعی کلیفرم به آلودگی لحاظ از گردید.ن

 نشد تشکیل کلونی نمونه از کدام هیچ در اورئوس
(Shokohian et al., 2013). 

 سطوح و تولید سالن هوای و بندیبسته محل وضعیت
 کیفیت بر را تاثیر ترینبیش بندی،بسته و پرکن تجهیزات
 منبع عنوان به آغازگر دارند. نهایی محصول میکروبی
 و هافرمکلی سرماگرا، هایباکتری به احتمالی آلودگی

 آلودگی منبع عنوان به شستشو و آشامیدنی آب مخمرها،
 عنوان به بندی بسته مواد و هانازل مخمرها، و هافرمکلی
 های میکروارگانیزم و مخمرها ها،فرمکلی با آلودگی منبع

 آلودگی منبع عنوان به تولید سالن هوای و مزوفیل هوازی
  شناخته مخمرها و هافرمکلی سرماگرا، هایباکتری با

 هامخمر و هاکپک .(Mehraban et al., 2011) اندشده
  هستند. پاستوریزه دوغ آلودگی و فساد مهم های عامل

 در و رشد دوغ در توانند می بهتر مخمرها که گفت توانمی
 برخلاف اما دهند. تغییر را آن طعم و کنند ایجاد گاز آن
 ها آن رشد و کنندمی آلوده را دوغ ندرت به هاکپک ها، آن
 شود.می مشخص آن رنگ تغییر سپس و دوغ طعم تغییر با
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 فعالیت و رشد جهت مناسبی محیط ،دوغ حال هر به 
  فعالیت کنترل طبیعی روش موثرترین و است مخمرها

 یافته تقلیل دماهای و سردخانه شرایط در داری نگه ها،آن
 .(Mircholi & Sedaghat, 2010) است

 

 گیرینتیجه
 بار نظر از که داد نشان بررسی این از حاصل های یافته
 پاستوریزه دوغ و شیر محصول از ایعمده بخش میکروبی،

 مطلوبی کیفی سطح از زنجان استان سطح در شده تولید
 شیر شیمیایی های ویژگی مورد در حال این با است. برخوردار

 داشته وجود دقیقی و مستمر کنترلی نظارت باید پاستوریزه،
 باشد.

 پایش زمینه در زنجان استان موفقیت علیرغم
 مختلف های فصل در لبنی های فرآروده تولید کارخانجات

 روی بر سال های فصل تاثیر به توجه با بایست می سال،
 به بیشتری توجه لبنی، نهایی محصول های ویژگی

 ضمن چنین هم داشت. تولیدی واحد در بهداشتی ملاحظات
 نگهداری، و تولید خطوط با مرتبط افراد بیشتر آموزش
 شیر روی بر فنی مسئولین سوی از بیشتری کنترلی اقدامات
 دوغ و شیر ویژه به لبنی های فرآورده تولید جهت دریافتی

 محصولات این توزیع و انبارداری تولید، فرآیند و پاستوریزه،
 گیرد. انجام
 

 سپاسگزاری
 غذایی، مواد بر نظارت اداره زحمتکش همکاران تمام از

 مرکزی آزمایشگاه همچنین و بهداشتی و آرایشی آشامیدنی،
 دانشگاه داروی و غذا معاونت یتبهداش و غذایی مواد کنترل
 طرح این اجرای در را ما صمیمانه که زنجان پزشکی علوم
 داریم. را قدردانی و تشکر کمال نمودند، یاری
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