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 چکیده
دوغ یک نوشیدنی لبنی، تخمیری، اسیدی و از محصولات بومی ایران است که توسط رقیق کردن ماست با افزودن آب و نمک یا از طریق 

ای را به خود اختصاص جایگاه ویژه های سلامت بخشیبازار از نظر ویژگی های موجود درتخمیر مستقیم شیر تولید شده و در بین نوشیدنی

صول در اثر گردد تغییر عطر و طعم و بادکردگی محان ماندگاری و بازار پسندی آن میاز معایب عمده دوغ که باعث کاهش زم .داده است

، زانتان و کتیرا در طول CMCافزودن همزمان صمغ  کیفیت میکروبی دوغ تهیه شده بادر این تحقیق  .هاستفعالیت میکروارگانیسم

 ،کلیاشریشیا ها، ین و شمارش کلی فرمیها برای تعهای میکروبی نمونهآزمون است. قرار گرفته و تحلیل بررسی مورد زمان نگهداری
های دوغ ضمن نهنتایج مطالعه نشان داد افزودن صمغ به نمو های ملی ایران انجام شد.مطابق استانداردها و قارچ ارئوس استافیلوکوکوس

، ریشیا کلیاشها، ها به کلی فرمو آلودگی نمونه  داری نداشته استسی اثر معنیو خواص ح pHافزایش پایداری محصول بر بار میکروبی، 

با توجه به نتایج  در محدوده استاندارد ملی ایران بود.ها شاهده نشد. میزان آلودگی به قارچها مدر هیچ یک از نمونه استافیلوکوکوس ارئوس

 ها اقدامات جدی انجام شود.لبنی، بدون استفاده از نگهدارندهتحقیق حاضر، لازم است در راستای کنترل آلودگی قارچی محصولات 

 کتیرا.، اشریشیا کلی ،استافیلوکوکوس ارئوس دوغ، کلیدی:واژگان 

 

 

 مقدمه
دوغ یک نوشیدنی لبنی، تخمیرری، اسریدی و از محصرولات 

بومی ایران است که توسط رقیق کردن ماست با افرزودن آب 

و نمک یا از طریق تخمیر مستقیم شیر تولید شده و در برین 

هرای سرلامت های موجرود در برازار از نظرر ویژگینوشیدنی

ای را برره خررود اختصرراص داده اسررت جایگرراه ویررژهبخشرری، 

(Kiani et al., 2008 این نوشیدنی سرنتی ایرانری حراوی .)

هرا و اسرت و در اسرتحکام اسرتخوان B کلسریم و ویترامین

(. هرر دو 1811)شراهوردی،  باشردمی موثر هاسلامت دندان

 05لیوان دوغ معادل یک لیوان شریر اسرت و از نظرر غرذایی

شریر  درصد ارزش غذایی 05ای ماست و درصد ارزش تغذیه

درصرد 1درصد پروتئین، 0/1تا  2را داراست. در هر لیتر دوغ 

 (.1811رم کلسریم وجرود دارد)وثرو ، میلی گ 005چربی و 

ماه بوده، در نخستین روزهای  1داری این محصول مدت نگه

شود. گرچره دوغ برا پایره پائین دو فاز می pH تهیه، به دلیل

از لحاظ مصرف در  ظ ارزش غذایی، مفید بودنماستی از لحا

های گراز دار، ایجراد نشرا  و شرادابی در مقایسه برا نوشرابه

هرا از ارزش مصرف کننده، کمک بره همرم غرذا و نظرایر آن

بالایی برخوردار اسرت ولری، ایرن فررآورده بره دلیرل وجرود 

حرین نگره  ها، بعرد از تولیرد و درنیهایی نظیر پروتئترکیب

درصرد  00– 05داری به دو صورت فرازی در آمرده )حردود 

جدا سازی فازی طی یک ماه( و از لحاظ ظراهری و دیرداری 

شکلی نامطلوب و غیرر یکنواخرت دارد و در نتیجره مصررف 

هرای برالقوه آن، تمایرل چنردانی بره کنندگان به رغم مزیت

ن دهند. بنابراین، تولید کننردگاخرید و مصرف آن نشان نمی

شروند با مشکل فرروش و عردم تمایرل در برازار مواجره مری

 1810نیا و همکراران، و فروغی 1811کیا و همکاران، )آذری

.) 

های افزایش پایرداری، ها یکی از راهاضافه کردن هیدروکلوئید

ها در جلوگیری از دو فاز شدن و جلوگیری از رسوب پروتئین

mailto:mohojat@gmail.com
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زایش گرانرروی های تخمیری است. ایرن مرواد برا افرفرآورده

هرای کلوئیردی، سربب ظاهری فراورده یا در اثر بررهم کنش

 ,.Amice et al) شوندپایداری محصولات لبنی تخمیری می

هرای پرایین با توجه به این آثرار قابرل توجره غلظت .(1995

های غذایی و در بسیاری از هیدروکلوئیدها بر خواص سیستم

ای خیر، توجره ویرژههای اموارد صرفه اقتصادی آنها، در سال

به استفاده از هیدروکلوئیدها در اصلاح خرواص مرواد غرذایی 

شررود. از موجررود و فرمولرره کررردن مررواد غررذایی جدیررد مرری

هیدروکلوئیدها تنها به علت بهبود خواص رئولوژیکی و بافتی 

شرود، بلکره عملکررد مناسرب محصولات غذایی استفاده نمی

ی، کراربرد آنهرا را در هیدروکلوئیدها به عنوان جایگزین چربر

مرواد غررذایی کررم کررالری و همبنررین اثبررات خررواص مفیررد 

ای آنها )به عنوان فیبر غیر قابل جذب در بدن انسران، تغذیه

بودن و کاهش کلسترول خون( نیز باعث شرده  1پری بیوتیک

است که در سالهای اخیر، تحقیقات زیادی در زمینه خرواص 

اری از هیدروکلوئیردها ای و پزشکی، بسریو کاربردهای تغذیه

 معایرب از. (Kayacier and Dogan 2006)صورت گیرد. 

 آن بازارپسندی وماندگاری  زمان کاهش باعث که دوغ عمده

 طرول در محصرول بادکردگی و آروما و طعم تغییر گرددیم

 باشد می هامیکروارگانیسم اثر فعالیت در آن نگهداری زمان

(Jakobsena and Narvhu, 1996; Salminen et al., 

2004; Tamime and Robinson, 2001 عرلاوه برر آن .)

هرا و هرا، ویرروسها )براکتریامکان انتقال بسیاری از پاتوژن

 Newell etها، از طریق غذا به بدن انسان وجود دارد )انگل

al., 2010 ل برآورد انجام شده توسط مرکز کنترر(. بر اساس

میلیرون  00متحده سرالانه  و پیشگیری از بیماری در ایالات

 Newell et)برنرد های منتقله از غذا رنج مرینفر از بیماری

al., 2010; Mosaferi et al., 2007; Fadaei et al., 

هرای سرلامت ملری، میرانگین طبق گزارش آژانر  .) 2006

های غذایی در کشورهای اروپرایی و کشرورهای وقوع بیماری

 155555مورد در هرر  1/510و  8/81جهان سوم به ترتیب 

های با نفر جمعیت گزارش گردیده است. میزان وقوع بیماری

منشاء غذایی در کشورهای پیشرفته روند روبه رشرد داشرته 

است. در کشورهای در حال توسعه نظیر ایران اگرچه آمراری 

                                                           
1- Probiotic 

ها وجود ندارد اما بدون تردید در خصوص میزان وقوع عفونت

، نگهرداری، توزیرع و مصررف به دلیل شرایط نامناسب تولید

 های مواد غذایی که اغلب بدون کنترل مناسب سازمان

مسئول است و به علت پایین برود سرطآ آمروزش بهداشرت 

هررای غررذایی برره مراتررب بیشررتر از عمررومی، شرریوع عفونررت

کشورهای پیشرفته است. در پژوهشی که در مراکرز وابسرته 

آلرودگی بره  %0/12به دانشگاه بقیه الله )عج( انجرام گرفرت 

 اسرتافیلوکوکوس اورئروسآلودگی بره  %1/18و  اشرشیاکلی

    (Tavakoli et al., 2007). گزارش گردید

هدف ازاین پژوهش با توجه به مطالعات گذشته کره در آنهرا 

ها به صورت تک تک بر پایرداری و خرواص فیزیکرو اثر صمغ

شیمیایی دوغ ایرانی بررسی شده بوده است، ارزیابی کیفیرت 

یکروبی دوغ تولیرد شرده برا افرزودن همزمران سره صرمغ م

CMC .زانتان و کتیرا به دوغ در طول فرایند نگهداری بود ، 

 

 مواد و روش کار
تهیه  شهرکردهای عطاری سنتی کتیرای نواری از فروشگاه

–M BCشد. ابتدا کتیرا توسط خردکن براون مدل

HC0005 MR(Braun, Germany  خرد شد. سپ )

 ,AQC 109 Laupen/Waldچهار غلطکی ) توسط آسیاب

Germany آسیاب گردید، پ  از آن توسط الک )

آوری الک گردید. پودر الک شده جمع .40No آزمایشگاهی 

های زانتان و گوار از صمغها استفاده شد. و برای آزمایش

 شرکت سیگما به صورت پودر آماده تهیه شد.

 ئیدی های هیدروکلوهای مختلف محلولتهیه غلظت

هرای مرورد مطالعره برا صرمغ 1به این منظور مطابق جدول 

لیتر آب دیونیزه میلی 055گرم وزن شدند و در  551/5دقت 

هرای صرمغ، ها برای تهیره محلولولرم منتقل شدند. محلول

دقیقه در دمای آزمایشگاه تا حرل  10ها به مدت این محلول

شردند. شدن کامل صمغ، توسط همزن مغناطیسی بهرم زده 

درجره سرانتیگراد  05سپ  به مدت یکساعت در بن مراری 

ها از بن مراری و قرار داده شدند. پ  از خارج نمودن محلول

سرد شدن، برای تکمیل جرذب آب بره مردت یرک شرب در 

 های ماست اضافه شدند.به نمونه 4یخبال در دمای 
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 های مصرفی در فرمولاسیوندهمقدار پایدارکنن - 1 جدول
Factor 

1 

C: 

CMC 

% 

Factor 2 

B: Xanthan 

% 

Factor 1 

A: taragacant 

% 

Run 

0.15 0.20 0.30 1 

0.60 0.30 0.15 2 

0.60 0.30 0.45 3 

0.75 0.20 0.30 4 

0.30 0.30 0.45 5 

0.45 0.20 0.30 6 

0.45 0.20 0.30 7 

0.45 0.20 0.60 8 

0.45 0.40 0.30 9 

0.60 0.10 0.15 10 

0.45 0.20 0.30 11 

0.30 0.10 0.15 12 

0.45 0.20 0.30 13 

 

 مراحل تولید دوغ

 %1و افرزودن  08/40مخلو  کردن آب و ماست بره نسربت 

(. لازم بره ذکرر اسرت ابتردا محلرول 2408نمک )استاندارد 

خروبی برا همرزن هبر صمغ تهیه شده به ماسرت اضرافه شرد،

مخلو  شد تا ترکیبی یکنواخت بدست آمد و سرپ  مقردار 

های بندی در بطریآب باقی مانده به ماست افزوده شد. بسته

 2450یک لیتری مورد استفاده در صنعت لبنیات )استاندارد 

ی سرانتیگراد بره درجره 4(. نگهداری آن ترا دمرای 2408و 

زمان نگهداری مطابق  دوغ طی pHگیریاندازه هفته. 4مدت 

 انجام شد.2102استاندارد ملی ایران به شماره 
  هاارزیابی میکروبی نمونه

هررای مررورد مطالعرره در روزهررای اول، هفررتم، نمونرره دوغ

هرا ) هاردهم، بیست و هشتم از نظر آلودگی بره کلری فررمچ

)مطررابق  اشریشرریاکلی(، 0410مطررابق اسررتاندارد شررماره 

)مطابق اسرتاندارد  یلوکوکوس ارئوساستاف(، 0224استاندارد 

( مورد 550ها )مطابق استاندارد شماره ( و قارچ0151شماره 

 مطالعه قرار گرفتند.

 

 

 نتایج
کره  آن بودحاکی از  pHاندازه گیری نتایج به دست آمده از 

ها بره دوغ باعرت تغییررات به طور کلی اضرافه کرردن صرمغ

ندارد. در صورتی کره های دوغ نمونه pHمعناداری در میزان 

زمان ماندگاری باعث کراهش میرزان آن در طری انبرار داری 

های دوغ حاوی درصد و انرواع مختلرف صرمغ شود. نمونهمی

دوغ نداشرت، در صرورتی کره  pH تاثیر معناداری بر میرزان

در طول زمان معنرادار برود. برا افرزایش زمران  pHتغییرات 

این صورت کره شود. بهدوغ کاسته می pHنگهداری از میزان 

 00/8در حرد  F0.25مربو  به نمونه شاهد و  pHبیشترین 

رسید. ایرن  50/8به  21این میزان در روز در روز اول بود که

های حاوی درصد بالای صرمغ نیرز مشرابه تغییرات در نمونه

 های دیگر بود. نمونه
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 (cfu/mlهای دوغ )آلودگی میکروبی نمونهمیانگین  -2جدول 
شمارش کلی  نمونه

 هافرم

اشریشیا شمارش 
 کلی

استافیکوکوس شمارش 
 اورئوس

 شمارش کپک و ممر

1 - - - 10 

2 - - - 11 

8 - - - 10 

4 - - - 28 

0 - - - 15 

0 - - - 15 

0 - - - 21 

1 - - - 5 

5 - - - 10 

15 - - - 25 

11 - - - 82 

12 - - - 12 

18 - - - 10 

14 - - - 24 

 های میکروبیآزمون

دوغ در سه  محصول نمونه 14 کل در مطالعه، این در

های میکروبی مورد مطالعه قرار گرفت. تکرار از نظر آلودگی

های باکتریایی و قارچی آلودگی فراوانی توزیع 2 در جدول

-گزارش شده است. میانگین آلودگی نمونه به طور خلاصه

سی ربوده و بر cfu/ml 82-5ها در محدوده ها به قارچ

ها، های دوغ از نظر آلودگی به کلی فرمآلودگی نمونه

نشان داد هیچ یک  استافیلوکوکوس ارئوسو  اشریشیا کلی

 ها نبوده است.ها حامل این میکروارگانیسماز نمونه

 

 بحث و نتیجه گیری
ترین مشکلات دوغ، دو فاز شردن آن در طری از عمده یکی

پرایین  pHاین مسئله از گرانروی پایین، نگهداری است که

 شود. دوفازشدنها ناشی میها بر رسوب پروتئینو تاثیر آن

 شرامل مجزا دو قسمت که استایگونه به دوغ هاینمونه

-مری مشراهده کدر زیرین  فاز یک و شفاف رویی فاز یک

 و شرودنمی تشکیل ها رسوبینه نمو این در واقع درشود. 

 صورت به دوغ سرم از ولی مقداری دهدنمی رخ نشینیته

 شرود.می جدا است دوغ اصلی که فاز کدر بخش از شفاف

 بعردی سره شبکه وجود شده نشینته فاز عدم ایجاد علت

 دوغ کلوئیدی شود. ذراتمی که توسط صمغ تشکیل است

نیز  شوند. پکتیننمی نشینته و افتاده دام به شبکه در این

 بر ممانعت فمایی لکتروستاتیوایر ا هایبرهمکن یبواسطه

 هراآن از تجمرع و شرده جرذب شیر کلوئیدی ذرات روی

برره نقررش  همکرراران و لوسرری کنرردمرری جلرروگیری

هیدروکلوئیرردها در پایدارسررازی دوغ برره دلایررل افررزایش 

آب در مطالعررات گرانررروی، واکررنش بررا کررازئین و جررذب 

 ,Azarikia and Abbasiپیشین نیز اشاره شرده اسرت )

2010; Kiani et al., 2010 در مطالعه حاضرر وضرعیت .)

کیفیت میکروبی دوغ پ  از افرزودن درصردهای مختلرف 

 صمغ به آن مورد بررسی قرار گرفت.

در تحقیرق های مورد مطالعه دوغ pHاندازه گیری 

تمرامی  pHشرت زمران حاضر بیانگر آن اسرت کره برا گذ

یابد. اما با توجه به داشتن همین مقردار ها کاهش مینمونه

-توان آن را به فعالیت باکتریی شاهد، میکاهش در نمونه

هررای اسرریدلاکتیک موجررود در دوغ نسرربت داد و نتیجرره 

هرای نمونره pHگرفت استفاده از صمغ تاثیر معناداری برر 

هرای رم در هفترهمختلف ندارد. بخشی از افزایش مقدار سر

در طری نگهرداری  pHتوان به کاهش سوم و چهارم را می

نسربت داد. نتررایج عباسری و همکرراران نشران داد در طرری 
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کنررد و صررمغ اثررر دوغ کرراهش پیرردا مرری pHنگهررداری 

نردارد. کره نترایج بدسرت آمرده از  pHمعناداری بر میزان 

مطالعه عباسی و همکاران برا نترایج تحیرق حراظر انطبرا  

( نشان 1815بالایی دارد. همبنین نتایج براز  و صداقت )

 دوغ کاهش یافت. pHداد با افزایش زمان نگهداری

دوغ در  محصرول نمونه 14 کل در مطالعه، این در

های میکروبی مرورد مطالعره قررار سه تکرار از نظر آلودگی

های باکتریرایی و آلودگی فراوانی توزیع 1 گرفت. در جدول

خلاصه گزارش شده است. میانگین آلودگی  قارچی به طور

بوده و سطآ  cfu/ml 82-5ها در محدوده ها به قارچنمونه

ایرران  ملری اسرتاندارد مجراز حرد پذیرش در مقایسره برا 

تمرام نمونره هرا میرانگین آلرودگی  ( مطلروب و در2450)

بوده است. مطالعه ی از فلاحی و  cfu/ml 155قارچی زیر 

بررسی آلودگی محصولات لبنی ( در خصوص 1858مدنی )

درصردی  4/18عرضه شده در شهر اصفهان بیانگر آلودگی 

های دوغ مورد مطالعه به قارچ در سطآ پذیرش بیش نمونه

باشرد. در ایرن مطالعره از حد مجراز اسرتاندارد ایرران مری

آلودگی ظروف و محیط مهمترین عوامرل آلرودگی قرارچی 

شده است ) فلاحی و های لبنی از جمله دوغ اشاره فرآورده

(. مطالعرره مشررابهی از مهربرران و همکرراران 1858مرردنی، 

( تحت عنوان ارزیابی منابع آلودگی میکروبی مروثر 1855)

بربادکردگی دوغ ایرانی در طرول فرآینرد تولیرد نشران داد 

های محصول نهایی دوغ بسرته بنردی میزان آلودگی نمونه

و  FU/mlC 415شده به مخمرها در یک کارخانه بریش از 

دو کارخانه دیگر مشابه با نتایج مطالعه حاضرر صرفر بروده 

 است. 

-غ از نظر آلودگی به کلی فرمهای دوسی آلودگی نمونهربر

نشان داد هریچ  استافیلوکوکوس ارئوسو  اشریشیا کلیها، 

هرا نبروده اسرت. ها حامل این میکروارگانیسرمیک از نمونه

های عامل فسراد و بیمراریزا عدم حمور این میکروارگانیسم

در تمام تیمارها و نمونه شراهد عرلاوه برر پاستوریزاسریون 

مناسب شیر، رعایت اصول بهداشت در طول فرایند تولید و 

 ها بوده اسرت.پایین در تمام نمونه pHنگهداری نمونه ها، 

( پرر  از بررسرری کیفیررت 1855مهربرران و همکرراران )

کارخانه واقرع در مشرهد های تولیدی در سه میکروبی دوغ

-های تولیدی دو کارخانه را به کلی فرممیزان آلودگی دوغ

بوده است. فرج وند  2/8× 152ها منفی و در کارخانه دیگر 

اسررتافیلوکوکوس ( در بررسرری شرریوع 1858و محمرردی )
در چهار نمونه دوغ تجاری تولیدی در ایران، میرزان  ارئوس

ه در مقایسره برا درصد گزارش نموده است کر 01شیوع را 

دهرد. امرا تعرداد مطالعه حاضر آلودگی بالاتری را نشان می

هرا شمارش شده در نمونره استافیلوکوکوس ارئوسباکتری 

گزارش شده که در ظراهر  CFU/ml 05تا  15از محدوده 

اهمیررت بهداشررتی برررای ایجرراد مسررمومیت باکتریررایی در 

ایج (. برر پایره نتر1858انسان ندارد )فرج ونرد و محمردی 

ورودی،  خرام شریر کیفیرتمطالعره مهربران و همکراران ،

اجرزای  میکروبری کیفیرت پاستوریزاسریون، فرایند کفایت

ظرروف  بهداشرت سرطآ بسرته بنردی، مواد و شده افزوده

و  بسرته بنردی و تولیرد سرالن هوای وضعیت بسته بندی،

برر  را تراثیر بیشترین بسته بندی و پرکن تجهیزات سطوح

نهایرت  در و اسرت داشته نهایی محصول میکروبی کیفیت

هرای براکتری بره احتمرالی آلودگی منبع عنوان به آغازگر

 به و شستشو آشامیدنی آب مخمرها، و هاکلیفرم سرماگرا،

 مرواد و هرامخمرها، نرازل و هاکلیفرم آلودگی منبع عنوان

 و مخمرهرا هرا،آلودگی کلیفرم منبع عنوان به بسته بندی

 هروای و مزوفیل، های هوازیمیکروارگانیزم کلی شمارش

 سررماگرا، هایباکتری منبع آلودگی عنوان به تولید سالن

 ایرن دقیرق کنتررل با لذا شد، مخمرها تعیین و هاکلیفرم

 و بادکردگی عامل هایورود میکروارگانیسم از میتوان نقا 

 زمان و نموده جلوگیری دوغ محصول طعم به و عطر تغییر

 .(1855داد ) مهربان و همکاران  افزایش آن را ماندگاری

 

 مناسبی برای محیط لبنی هایفرآورده نظیر غذایی مواد

 .هستند هاچقار جمله از زا بیمار هایمیکروارگانیسم رشد

 دنیا تمام در غذایی هایاز آلودگی بسیاری ولسئم و

 ثانویه های(. متابولیتIvana et al., 2011هستند )

 تولید هاچقار رشد مراحل پایانی در هامایکوتوکسینمانند 

 بین در. ندارند تاثیری متابولیسم قارچ یا رشد در و شده

 دارای زاییسرطان نظر از هاها، آفلاتوکسینمایکوتوکسین

 مانند غذایی مواد از وسیعی گروه و در هستند اهمیت

 هایلبنی، دانه هایفرآورده و شیر و طیور، دام خوراك

-می هاقارچ گونه این .شوند غیره می و فند  روغن پسته،

 شده تولید هایمتابولیت به جای شدن جایگرین با توانند

 ایتغذیه ارزش کاهش باعث ماده غذایی، از حاصل طبیعی



 ، زانتان و کتیرا CMCکیفیت میکروبی دوغ با افزودن همزمان صمغ 
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 اقتصادی، ضررهای به و شده غذایی جذب ماده کاهش و

 محصول حسی خواص در اختلال و زمان ماندگاری کاهش

 سیستم عملکرد کاهش این بر علاوه .شوند منجرنهایی 

 را بدن اگزوکرین و اندوکرین سیستم در و اختلال ایمنی

 0 شارپ و (. چاپمنRichard, 1989شوند )می نیز موجب

 آلودگی را لبنی هایفرآورده در کپکی آلودگی علت

های فرآوری فرآورده آوری اتاقک عمل ها،قفسه دیوارها،

 بیان هوا جریان و مصرفی آب تولید، تجهیزات لبنی،

 (.  Chapman and Sharpe, 1981کردند )

های غذایی همراه با مشکلات اجتماعی و افزایش بیماری

اقتصادی ناشی از آن از یک طرف و از طرف دیگر مشکلات 

متعدد مسئولین نظارت بر مواد غذایی که وقت گیر و گران 

تولیدکنندگان و مسئولین قیمت است، توجه روز افزون 

های کنترلی کم هزینه و بهداشتی را به استفاده از روش

مطمئن معطوف کرده است. بر اساس ضوابط سازمان غذا و 

دارو، وزارت بهداشت، درمان و آموزش پزشکی ایران 

استفاده از هر گونه نگهدارنده در تولید محصولات لبنی 

از کارخانجات  ممنوع است. این در حالی است که بسیارس

های غذایی به جای پیشگیری از تولید کننده فرآورده

هایی مانند های میکروبی به استفاده از افزودنیآلودگی

آورند تا جبران کنده عدم رعایت ها روی مینگهدارنده

اصول بهداشتی در کارخانجات باشد. در واقع رعایت 

ب شرایط بهداشتی برای تولید موادغذایی ایمن و مناس

برای مصرف در زنجیره مواد غذایی از تولید اولیه تا مصرف 

های جلوگیری از آلودگی کننده نهایی یکی از روش

شود. در این زنجیره کارخانجات میکروبی محسوب می

های تامین ترین بخشتولید کننده مواد غذایی یکی از مهم

های مختلفی به شکل ایمنی محصول غذایی هستند. برنامه

برای برقراری شرایط بهداشتی مطلوب تدوین شده جهانی 

، فرآوری 1نیازیهای پیشتوان به برنامهاست که می

محصول در شرایط بهداشتی و اصول تجزیه و تحلیل 

 Esfandiari etاشاره کرد.) 2خطرات و نقا  کنترل بحرانی

al., 2013). نیل به این هدف لزوم شناسایی  در راستای

اد میکروبی )کپک زدگی( در عوامل مسعد کننده فس

                                                           
1 PRPs 
2 HACCP 

مراحل مختلف تولید، حمل و نقل، عرضه انبارمانی گام 

های ثانویه و بهبود کیفیت موثری در پیشگیری از آلودگی

ها برای رشد به محصول است. با توجه به این که کپک

ی از شرایط کاملاً هوازی نیاز دارند و در محدوده وسیع

و همبنین، دمای  کنندفعالیت می 0/1تا  2اسیدیته 

درجه  85تا  20ها در محدوده اپتیمم رشد در بیشتر آن

های نگهداری چه گراد است، توجه به دمای یخبالسانتی

در مرحله انتهایی تولید و انبار مانی و چه در هنگام توزیع 

و حمل و نقل تا رسیدن به دست مصرف کننده نهایی به 

ه کاهش اسیدیته منظور جلوگیری از تغییرات دمایی )که ب

شود( محصول و فراهم شدن شرایط رشد قارچ منجر می

 موثر است.

در مطالعه حاضر با پاستوریزاسیون مناسب شیر و رعایت 

اصول بهداشتی فردی و محیطی در تمام مراحل تولید و 

نگهداری منجر به تولید فرآوردهی با کیفیت میکروبی 

 . مناسب تا پایان مدت زمان انقماء محصول شد

ورودی،  خام شیر کیفیت که داد نشان تحقیق این نتایج

اجزای  میکروبی کیفیت پاستوریزاسیون، فرایند کفایت

ظروف  بهداشت سطآ بسته بندی، مواد و شده افزوده

و  بسته بندی و تولید سالن هوای وضعیت بسته بندی،

بر  را تاثیر بیشترین بندیبسته و پرکن تجهیزات سطوح

نهایت  در و است داشته نهایی محصول میکروبی کیفیت

های باکتری به احتمالی آلودگی منبع عنوان به آغازگر

 به و شستشو آشامیدنی آب مخمرها، و هاکلیفرم سرماگرا،

 مواد و هامخمرها، نازل و هاکلیفرم آلودگی منبع عنوان

 و مخمرها ها،آلودگی کلیفرم منبع عنوان به بندیبسته

 هوای و مزوفیل، های هوازیمیکروارگانیزم کلی شمارش

 سرماگرا، هایباکتری منبع آلودگی عنوان به تولید سالن

 این دقیق کنترل با لذا شد، مخمرها تعیین و هاکلیفرم

 بادکردگی عامل هایورود میکروارگانیسم از توانمی نقا 

 و نموده جلوگیری دوغ محصول طعم به و عطر تغییر و

داد ) مهربان و همکاران  افزایش آن را ماندگاری زمان

1855). 

 نتیجه گیری کلی
به طور کلی براساس نترایج بدسرت آمرده در ایرن 

توان بیان داشت کره خرواص عملکرردی صرمغ تحقیق می
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CMC  و زانترران در فرمولاسرریون دوغ مناسررب اسررت امررا

میزان درصد آنها در کیفیت مناسب محصول بسریار مررثر 

ای که باید به آن توجه شود این است کره خواهد بود. نکته

تری در مقایسه با صمغ کتیررا قیمرت پرایین CMCصمغ 

دارد و از آنجایی که صمغ کتیرا ویسکوزیته پرایینی ایجراد 

صررف برالاتری دارد امرا در صرورتی کره کند، میرزان ممی

در فرمولاسیون دوغ به کار گرفته  CMCهمراه با زانتان و 

شود، علاوه بر اینکه قیمت میزان پایدار کننرده مصررفی را 

   دهد.آورد عملکرد کیفی بهتر را هم نشان میپایین می
 

 تشکر و قدردانی
 این تحقیق با حمایت دانشگاه آزاد اسلامی واحد شرهرکرد

)پایان نامه کارشناسی ارشد علروم و صرنایع غرذایی( اجررا 

شده است. نویسندگان بر خود لازم می دانند از مسرئولین 

محترم دانشرگاه آزاد اسرلامی واحرد شرهرکرد و همکراری 

صمیمانه جناب آقرای محمرد اسرماعیلی فارسرانی، آقرای 

منوچهر مومنی، آقای شهروز خسروی و خانم الهه نوری در 

 تحقیق، تشکر و قدردانی نماید. انجام این
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Abstract 

Butter milk is a dairy, fermented and acidic drink which is a native product of Iran. It is 

produced by diluting yogurt and adding water and salt to it or through direct fermentation of 

milk. Among all drinks in markets, butter milk enjoys a special place from the viewpoint of 

health-giving properties. Among demerits of butter milk, reducing its shelf life and 

marketability, are change of the flavor and swelling the product by the action of 

microorganisms. In this paper, the microbial quality of buttermilk, which is made by 

simultaneous adding the resin of CMC, xanthan and tragacanth, was analyzed during the shelf 

life. Microbial tests of samples were conducted according to the Iran national standards in 

order to determine and count the coliforms, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, and 

fungi. The results revealed that adding resin to samples of butter milk increases the stability of 

the microbial load, but has no effect on pH and organoleptic properties. No contamination to 

coliforms, Escherichia coli, and Staphylococcus aureus was seen in the samples. The rate of 

contamination to fungi was in the range of Iran national standard. According to the results, 

serious actions are necessary to control the fungal contamination of dairy products without 

using preservatives.   
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