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 چکيده
. های آن و شناسايی منابع بالقوه آلودگی کپکی بود های کپکی در شير خام و فرآورده هدف اين مطالعه بررسی ميزان شيوع و تنوع گونه

و ( شامل شير پاستوريزه، ماست، پنير و دوغ)نمونه از محصولات شير  122نمونه شيرخام،  02شامل نمونه  262ی اين منظور، تعداد برا

آوری و از نظرر وجرود آلرودگی     جمع...( بندی، سطح تجهيزات، هوای سالن و  مواد افزودنی، ظروف بسته)نمونه از منابع محيطی  02

در  برر اسران نترايی ايرن مطالعره     . ندها، با روش کشت و ارزيابی ميکروسکوپی مورد شناسايی قرار گرفت ای کپک کپکی و تنوع گونه

، ماسرت  %52، شير پاسرتوريزه  %5/79ميزان آلودگی برای شير خام . دست آمد ها به آلودگی کپکی در کل نمونه% 3/02مجموع فراوانی 

هرای متتلرش شرامل     هرای کپکری در نمونره    تنروع جرن   . برآورد گرديد %25/76های محيطی  و در نمونه% 56، پنير %52، دوغ 96%

بر اسان نتايی مطالعه، . بود فوزاريومو  کلادوسپوريوم، استمفيليوم، رايزوپون، آلترناريا، موکور، سيليوم پنی، ژئوتريکوم، آسپرژيلون

چنين بين اين محصولات و منابع محيطری   ن و همهای آ بين نوع آلودگی کپکی در شير خام و فرآورده( p <21/2)داری  همبستگی معنی

رسد در مواقعی فرايندهای حرارتی کفايرت   نظر می با توجه به شيوع بالای آلودگی کپکی در شير خام و منابع محيطی، به. دست آمد به

بنابراين اعمرال دقير    . فتاده استطور ثانويه اتفاق ا آلودگی به مواردیاند و در  ها نداشته لازم را در غيرفعال نمودن کامل اين آلودگی

ثری در کراه  مروارد   ؤطرور مر   بره  تواند ملاحظات بهداشتی جهت جلوگيری از آلودگی شير خام در طی حمل و نقل و فرآوری می

 .آلودگی کپکی نق  داشته باشد
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 دمهمق

بررای انسران   ترین منبع تأمین کلسیم و فسفر  شیر مهم   

آمینه ضرورى، جایگراه  علت داشتن اسیدهاى و بره است

تحقیقات . مین پروتئین مورد نیاز بدن داردأدر تای  ویرژه

ارتبررا   دهد  ن مینشا شیرهاى  در مورد مصرف فرآورده

هرا و سرطح سررلامت   بین مصرف این فرآورده ینزدیک

اد جامعه به لحراظ کرارآیى، ضرریب هوشرى، میرزان افر

هراى   هراى عفرونى و تنمریم فعالیرت     ابرتلا برره بیارارى  

. (1139رنجبررر و هاکرراران، ) متررابولیکى وجرررود دارد

رد مصررررف شررریر و نررده هررای اخیررر نشرران مرری یافترره

در کرراهش فشررار خررون، افررزایش    آنهرراى  فررررآورده

روده لا به سرطان هاى مفید خون، جلوگیرى از ابت چربى

 هسررتندو پیشررگیرى از پرروکى اسررتؤوان مرر  ر   بررزر 

(Walstra et al., 2006) . و با توجه به نقش اساسی شیر

بهداشرت و  ترأمین   در تغذیره انسران،   هرای آن  فررآورده

 . برخوردار استزیادی اهایت  از آنسرلامت 

 ،(Eukaryotic) یهررای یوکرراریوت هررا ارگانیسررم کپرر    

. انرد  غیرمتحرک و هوازی ،(Heterotrophic) هتروتروف

 اسرت،  5/6ترا   9 ها حدود آنبهینه برای رشد  pH مقدار

 pH تغییررات )های اسیدی و قلیرایی   توانند محیط اما می

رشرد  آل جهرت   ایرده دمرای   .را تحال کنند( 9تا  2بین 

برخری از  درجه سلسیوس اسرت امرا    11الی  21ها  کپ 

و حتری کاترر از   لسیوس درجه س 5 در توانند می ها گونه

هرا   انواعی از کپ  (.Panelli, 2013) رشد ناایندهم آن 

دن در تهیره و رسری   سریلیوم  پنری های  برخی از گونه نمیر

(Ripening )     برخرری از غررذاها مررورد اسررتفاده قرررار

بسررریاری دیگرررر از ایرررن   ،در مقابرررل. دنرررگیر مررری

ذایی هسرتند و  ها مولد فساد در مرواد غر   میکروارگانیسم

. شروند  بو و ظاهر غذا می ،رنگ غییرات در طعم،سبب ت

صرورت  و در انرد   ها مولد بیاراری  روه دیگری از کپ گ

تواننرد عروار     سیسرتم ایانری بردن مری     ضعیف شدن

این (. 1139مرتضوی و هاکاران، )شدیدی ایجاد ناایند 

هرای جلردی،    صرورت درگیرری   اکن است بهعوار  م

عرلاوه، انتشرار    بره . دنر زیرجلدی و احشایی بروز پیدا کن

هررا از طریرر    اسررپورهای قررارچی در هرروا و ورود آن  

سبب آلرژی و مشرکلات تنفسری   استنشاق ماکن است 

؛ 1133نبروی،  )ویژه در افراد مبتلا به آسم گردد  جدی به

 (. 1191زی،  شاد

از طریر  منررابع محیطرری   دوشررششریر خررام پر  از      

ف های مؤتلر  به میکروب...( خاک، گرد و غبار، هوا و )

 وجود آلودگی برا  . دشو ها آلوده می و از آن جاله کپ 

پاستوریزاسریون در از   عردم کفایرت  در شیر خام موجب 

داری  نگره  شرده و در صرورت  هرا   کپر  کامل  بردن بین

پیردا  ، فرصرت رشرد و تکریرر    طو نی مدت محصو ت

و اسپور برخری از   ضؤیمهای با دیواره  میسلیوم. کنند می

شروند و   ستوریزاسیون غیرفعال ناری های کپکی با پا گونه

در صورت مناسب بودن شرایط رشد از نمر حررارت و  

کننرد و   سرعت در سطح مواد غذایی رشد می رطوبت، به

ها ترکیبات سای با اصطلاح عارومی   تعداد زیادی از آن

مرتضروی و هاکراران،   ) کننرد  مایکوتوکسین تولیرد مری  

پنیرر و   تؤایری شیر نمیر ماسرت،  های فرآورده(. 1139

هرای  کتیکری و دارا برودن     علت فعالیت براکتری  دوغ به

داری  چنرین مردت زمران نگره     و هماسیدیته با  و نا  

هرا را فرراهم    برای رشد کپر  م شرایط  زنسبتاً طو نی 

هرای   برخری از گونره   عرلاوه،  به .(Jay, 2005) دنساز می

فعالیرت  ، (لسریوس درجه س 5 الی 1)دمای کم  کپ  در

قادر  های کم اکسیژن غلمتو ( 35/1)محدود  (aw)آبی 

موجررب بررروز فسرراد در غررذاهایی و برره رشررد هسررتند 
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نمرر عوامرل داخلری و خرارجی      از نقطره شروند کره    مری 

(Intrinsic and Extrinsic parameters ) برررای رشررد

هرا در   کپ  برخی ازچنین،  هم .ها مناسب نیستند باکتری

گونره  . قاوم هسرتند م دارنده نمیر سوربات برابر مواد نگه

 سریلیوم  پنری اغلب بره جرن     در این خصوص شاخص

(Penicillium )هررای  بررا ایررن حررال جررن  ،تعلرر  دارد

 ،(Aspergillus) آسررررپرژیلوس دیگررررری از جالرررره 

 کلادوسرررررررپوریوم، (Geotrichum) ژئوتریکررررررروم

(Cladosporium)، آلترناریرررا (Alternaria ) موکرررورو 

(Mucor)    واد غرذایی دیرده   نیز در آلودگی ایرن قبیرل مر

 (. Beuchat and Cousin, 2001) شوند می

بو و  ،ها با ایجاد تغییرات نامطلوب در طعم رشد کپ    

هرا را از چرخره مصررف خرار       ظاهر مواد غرذایی، آن 

را برره  هررای اقتصررادی سررنگینی نارروده و ضرررر و زیرران

از سوی دیگرر  . دنساز تولیدکنندگان مواد غذایی وارد می

، موضوع ها زا بودن برخی از این کپ  ااریبیبا توجه به 

اهایرت پیردا    نیرز  و سرلامت عارومی   یبهداشت جنبهاز 

تنرروع و  آلررودگیایررن مطالعرره میررزان لررذا در  .کنررد مرری

های آن  کپکی در شیر خام و برخی از فرآوردهای ه گونه

شریری   محصرو ت های تولید کننده  یکی از کارخانهدر 

 چنررین هررم. گردیررد تعیررینشرررقی  اسررتان آبربایجرراندر 

کپکری در    آلرودگی هرای   راهو کنتررل   شناساییمنمور  به

قررار  ارزیرابی  مرورد   ، منابع بالقوه آلروده کننرده   کارخانه

 .ندگرفت

 ها مواد و روش
 گيری نمونهنحوه  -

 شرریر، شرریر خررام  ناونرره شررامل  261در مجارروع    

هاررراه  صررنعتی برره  دوغو  پنیررر، ماسررت، پاسررتوریزه

محصرو ت   دربالقوه آلودگی کپکری   نابعم هایی از ناونه

شریر   محصرو ت  کننرده  واحدهای تولید از یکی ازلبنی 

 .(1جدول ) آوری گردید جاعشرقی  استان آبربایجان در

از لیترر   میلری  111مقردار تقریبری    بره های شیر خام  ناونه

و  نره دریافت شیر کارخا  بؤشحال شیر خام در  مؤازن

منمرور ارزیرابی    بره . دگیری شر  ناونهصورت تصادفی  به

، آن هررای فرررآوردهبررین شرریر خررام و   ارتبررا  آلررودگی

هررای مربررو  برره شرریر پاسررتوریزه و محصررو ت  ناونرره

ی  ترا دو   ،تؤایری با هااهنگی مدیریت تولید کارخانه

گرفت کره طری   گیری از شیرخام انجام  ز ناونهروز بعد ا

تبردیل  و بره محصرو ت مؤتلرف     خام فرآوری آن شیر

هرای اسرتریل    ستوریزه با سرنگهای شیر پا ناونه. شد می

داری  نگره مؤازن لیتر از داخل  میلی 15 تقریبی مقدار و به

گیررری  ناونرره. آوری گردیررد شرریر پاسررتوریزه جاررع  

از نیررز ( ماسررت، پنیررر و دوغ )محصررو ت تؤایررری  

 سرترون و با رعایت شررایط  بندی شده  محصو ت بسته

 .صورت گرفت
 

 آلودگی کپکی پایشها برای  اد هر ی  از ناونهنوع و تعد -(1)جدول 

 نمونه
 منابع آلودگی  محصولات تتميری  شير

 ها افزودنی ظروف هوا سطوح  دوغ ماست پنير  پاستوريزه خام

 21 21 21 21  25 25 25  25 31 تعداد
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چنرین   بنردی و هرم   هرای داخلری ظرروف بسرته     بؤش   

تفاده از سرواب  با اس این ظروف های آلومینیومی درپوش

در . گیری گردید استریل آغشته به سرم فیزیولوژی ناونه

هررای فرررآوری و  و دسررتگاهمررورد سررطوح تجهیررزات  

، داری و انبارهرای نگره   سالن تولیدچنین  هم و بندی  بسته

 15×  15بررا کارر  سررواب اسررتریل مسرراحتی در ابعرراد 

برای ارزیرابی هروای سرالن    . برداری شد متر ناونه سانتی

متری حاوی سابورود دکستروز آگرار   سانتی 3های  پلیت

دقیقره در ارتفراع    11مردت   بهبا درب باز ( مرک، آلاان)

چنرین در زیرر    تقریبی ی  متر از کف سالن تولید و هرم 

. (Hoekstra et al., 1998) ندهرا قررار داده شرد    هواکش

از در ایرن مطالعره   « افزودنی»هایی که تحت عنوان  ناونه

 Anti-foaming)ضدکف ماده شامل  سته ادشها یاد  آن

agent)ضدچسرربندگی ، مرراده (Anti-sticking agent)، 

مرورد  )، نار   (فراپا یشری  مورد استفاده در پنیر)رنت 

مورد استفاده ) و سبزیجات معطر (استفاده در پنیر و دوغ

در -که در طی فرایند و یا پ  از تولیرد   بودند (در دوغ

به برخری از   -نوان ساشههایی کاغذی تحت ع بندی بسته

مقرادیر  در هرا   ایرن ناونره  . گردیرد  محصو ت اضافه می

هاراه سایر  شد و بهگیری  لیتر ناونه میلی/گرم 11تقریبی 

در جوار سررما و در هاران روز بره آزمایشرگاه      ها ناونه

 . انتقال یافت

  ها کپککشت و شمارش  -

شرریر خررام و   از ناونرره لیتررر میلرری/گرررم 11مقرردار    

 لیتر سرم فیزیولروژی اسرتریل   میلی 91با  آن های وردهفرآ

 11/1های رقت  لوله شد و سپ  مؤلو  و کاملاً هاگن

از هر . ندتهیه گردیداستریل با سرم فیزیولوژی  111/1و 

صورت سرطحی در محریط سرابورود دکسرتروز      رقت به

 نیز های محیطی ناونه. کشت داده شد( pH=  5/1)آگار 

. طور مستقیم در محیط کشت شدند هسازی ب پ  از آماده

درجه  25روز در دمای  7تا  5مدت  های کشت به محیط

. نرد و مورد شاارش قرار گرفتگذاری  سلسیوس گرمؤانه

هررای  جهررت فررراهم ناررودن امکرران رشررد برررای کپرر  

 1 رایبر های کشرت   ، محیطکند رشددیده و انواع  آسیب

 نرد یدارزیرابی گرد  گیهفت طور و بهداری  نگههفته دیگر 

(Beuchat and Cousin, 2001). برا   دست آمرده  نتایج به

هرای اولیره    با یافته های جدید، هدف بررسی رشد پرگنه

 .ندشدمقایسه 

  های کپکی جن  شناسايی -

ارزیرابی  خصوصیات ظراهری  از نمر  یهای کپک پرگنه   

 Stab های با روشناسایی ش جهت مؤتلفهای  پرگنه و

culture و Slide culture کشرررررت داده شررررردند .

درجه سلسریوس   25در دمای   Stabو  Slideهای کشت

گرذاری بررای    دوره گرمؤانره . گذاری گردیدنرد  گرمؤانه

و در صرورت  )روز  5ترا   1در حردود   Slideهای  کشت

 مردت  Stabهای  و برای کشت( نیاز تا ظهور پرگنه کپ 

در نمرر  ( هفتره  9و در صرورت لرزوم ترا    ) هفتره  2تا  1

 از جالره هرا   صوصیات ماکروسکوپی کپ خ. گرفته شد

صورت چشرای   به رنگ سطح و زیر پرگنهبافت، اندازه، 

آمیرزی برا    رنرگ متعاقرب   - های میکروسکوپی و ویژگی

و  11بزرگنارایی  )نروری  با میکروسکوپ  -بلو  کتوفنل

 . (Harrigan, 1998) ندارزیابی گردید( 91

 تجزيه و تحليل آماری -

 SPSS افررزار اسررتفاده از نرررم هررای مطالعرره بررا یافترره   

. مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفرت  (17 ویرایش)

، مطالعره  هرای  برر روی داده  یفیپ  از انجام آمار توصر 

جرن   ) کپکری  آلودگی نوع بین هابستگی بررسی برای

 منرابع  برا چنرین   و هرم  آن محصو ت و خام شیر (کپ 
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. شد استفاده( Chi-Square) کای مربع آزمون از محیطی

 برا تؤایرری  هرای   برین فررآورده    تفاوت جاعیت کپر  

( Independent Samples T-Test) مسررتقل T آزمررون

 .مقایسه گردید

 ها يافته

آلودگی کپکری  فراوانی میزان و درصد  (2)در جدول    

هرای   و ناونره  شریر شیر خام، محصرو ت  های  ناونه در

 درصرد مطاب  این جردول  . محیطی نشان داده شده است

دگی کپکی در شریر خرام و منرابع محیطری از سرایر      آلو

 .بودها بیشتر  ناونه

 
 های مؤتلف آلودگی کپکی در ناونهمیزان و درصد فراوانی  -(2)جدول 

 آلودگی( درصد)تعداد  تعداد نمونه نمونه

 (5/97) 73 31 شیر خام

 (52) 11 25 شیر پاستوریزه

 (76) 19 25 ماست

 (52) 11 25 دوغ

 (56) 19 25 پنیر

 (25/96) 77 31 منابع محیطی

 (1/32) 219 261 کل

 

هرای   فررآورده در  هرا  کپر   جاعیرت نتایج مربو  به    

بر اسراس  . نشان داده شده است (1)جدول در  تؤایری

برا   هرای  ناونهدرصد و کپ  میانگین تعداد  ،ها یافتهاین 

تعیررین شررده توسررط  از حررد مجرراز برریشتعررداد کپرر  

 در ،(2916اسرتاندارد ملری ایرران،    )ان استاندارد ملی ایر

داری  مؤتلرف تؤایرری تفراوت معنری     هرای  ناونره بین 

 .نداشت

 
 

 

هرا برا حرد مجراز      و مقایسه آن آلودهتؤایری های  فرآوردهکپ  در جاعیت دامنه و میانگین  -(1)جدول 

 ملی ایران استاندارد

 نمونه
درصد موارد  (ليتر ميلی/تعداد در هرگرم)جمعيت کپک 

 تر از حد مجازبالا
 حد مجاز میانگین دامنه

 3/16 111 193 19 – 131 ماست

 91 11 127 9 – 251 پنیر

 9/29 111 262 22 – 191 دوغ

 9/15-  179 9 – 191 کل
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مرورد   جرن  کپر    9 ناونه مؤتلف، 261در بررسی    

در بررسرری اخیررر . (1شررکل ) شناسررایی قرررار گرفررت 

دسرت   های متفاوت بره  های مؤتلف کپ  از ناونه جن 

غیرر از شریر خرام در سرایر      بره بر اساس این نتایج، . آمد

 ترین درصرد فراوانری را   برا  آسپرژیلوسجن  ها  ناونه

، موکرور  ،سریلیوم  پنری ، ژئوتریکومهای  جن  نشان داد و

 اسررررتافیلیوم، (Rhizopus) رایزوپرررروس، آلترناریررررا

(Stemphylium) ،فوزاریررررررومو  کلادوسررررررپوریوم 

(Fusarium )   در مجاروع  . با نسبت کاترر یافرت شردند

درصد با ترین درصد فراوانری را   13/71با  آسپرژیلوس

 .(9جدول ) داشت 

 

2 31

 5 6

9 0 7
 

 

؛ و منرابع محیطری  شیر  های فرآوردههای شیر خام،  های کپ  جدا شده از ناونه از جن ( 91و  11بزرگناایی )ناای میکروسکوپ نوری  -(1)شکل 

(: 9)و فوزاریرروم  (:3)، موکررور(: 7)، رایزوپرروس(: 6)، ژئوتریکرروم(: 5)، آلترناریررا(: 9)، اسررتافیلیوم(: 1)، وسررپوریومدکلا(: 2)سرریلیوم،  پنرری(: 1)

 آسپرژیلوس
   
هررای کپرر    جررن ( Chi-Square)آمرراری تحلیررل    

 آنهای شیر خرام و محصرو ت    جداسازی شده از ناونه

هرا   هبین این ناون( >11/1p)دار  بیانگر وجود ارتبا  معنی

این ارتبا  بین محصو ت شیر و منابع محیطری نیرز    .بود

 .رآورد گردیدب( >11/1p)دار  کاملاً معنی
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 های مؤتلف های کپ  در ناونه فراوانی جن  -(9)جدول 
 (رصدد)تعداد  جن  کپک نمونه

 (5/92) 79 ژئوتریکوم شیرخام

 (25/66) 51 آسپرژیلوس

 (5/27) 22 سیلیوم پنی

 (5/7) 6 موکور

 (5/2) 2 فوزاریوم

 (52) 11 آسپرژیلوس شیر پاستوریزه

 (3) 2 فوزاریوم

 (69) 16 آسپرژیلوس ماست

 (21) 5 سیلیوم پنی

 (9) 1 موکور

 (9) 1 استافیلیوم

 (93) 12 آسپرژیلوس دوغ

 (12) 1 سیلیوم پنی

 (93) 12 آسپرژیلوس پنیر

 (21) 5 سیلیوم پنی

 (12) 1 کلادوسپوریوم

 (9) 1 رایزوپوس

 (25/96) 77 آسپرژیلوس منابع محیطی

 (25/26) 21 سیلیوم پنی

 (5) 9 آلترناریا

 (75/1) 1 موکور

 (5/2) 2 کلادوسپوریوم

 (5/2) 2 استافیلیوم

 (13/71) 131 آسپرژیلوس کل

 (96/23) 79 ژئوتریکوم

 (51/21) 56 سیلیوم پنی

 (39/1) 11 موکور

 (51/1) 9 آلترناریا

 (92/1) 5 کلادوسپوریوم

 (51/1) 9 فوزاریوم

 (15/1) 1 استافیلیوم

 (13/1) 1 رایزوپوس
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از  آسپرژیلوسهای مؤتلف جن   در این مطالعه گونه   

طری  ارزیابی ماکروسرکوپی  و میکروسرکوپی  مرورد    

درصررد ( 2) شررکلدر . نرردایی افتراقرری قرررار گرفتشناسرر

نشران داده شرده    آسرپرژیلوس ای  فراوانی و تنروع گونره  

 .است

 

 

24.6

16.94

13.11

45.34

فلاوون
فوميگاتون
نايجر
ترئون

 5/35

16/7 

2 /6

13/11

 
 مؤتلف های ناونهدر  آسپرژیلوس ایه درصد فراوانی گونه -(1)ناودار 

 

 يریگ نتيجهبحث و 

برای  مناسبیهای آن محیط  شیر و بسیاری از فرآورده   

هرا   جالره کپر   آن از و ها  رشد و تکریر میکروارگانیسم

های تؤایری شیر نمیر ماست، پنیرر و   فرآورده. باشند می

هرای  کتیکری و دارا برودن     علت فعالیت براکتری  دوغ به

فعالیررت اسرریدیته بررا  و نارر  محرریط مناسرربی برررای  

دلیرل تحارل زیراد     ها به در مقابل کپ . ها نیستند باکتری

در چنرین  خروبی   بره  نسبت به عوامرل بازدارنرده رشرد،   

از فسراد کپکری    ،در نتیجره . دنر کن هایی رشد می فرآورده

ویرژه محصرو ت تؤایرری     معضلات صنایع شریر و بره  

 .شود محسوب می

هرا آلروده بره     درصد از کل ناونه 1/32 بررسیدر این    

بیشترین میزان آلودگی کپکری در شریرهای   . کپ  بودند

( درصرد  25/96)و منرابع محیطری   ( درصرد  5/97)خرام  

هرای مؤتلرف درصرد     در حالی که فرآورده. دست آمد به

. نشران دادنرد  ( درصرد  76ترا   52)کاتری نسبتاً آلودگی 

 میرانگین طرور   بههای تؤایری  جاعیت کپ  در فرآورده

. لیترر تعیرین گردیرد    میلری /واحد پرگنه در هر گررم  179

برا حرد مجراز تعیرین شرده توسرط        هرا  مقایسه این یافته

 نشران داد،  (2916ملری ایرران،    استاندارد)استاندارد ملی 

حرد مجراز   ها جاعیت کپکی بیش از  ناونهدرصد  9/15

تعرداد  ( 1135)در مطالعه سرا ری و هاکراران   . داشتند

شیر، ماسرت، خامره،   )آن های  ناونه شیر و فرآورده 193

. در منطقه یزد مورد ارزیابی قررار گرفرت  ( پنیر و بستنی

لودگی بیش از دهنده آ نتایج شاارش کپ  و مؤار نشان

در بررین . هررا بررود درصررد از ناونرره 3/11حررد مجرراز در 

تررین کیفیرت میکروبری و     پنیر پایین ،های مؤتلف ناونه

در تحقیر  فلاحری و   . ندبستنی با ترین کیفیت را داشرت 

هرای شریر    ناونه از فرآورده 211بر روی ( 1191)مدنی 

تولیررد شررده در ( پنیررر، دوغ، ماسررت، کشرر  و خامرره)
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ها تعداد کپ  بریش از حرد    درصد ناونه 5/16اصفهان، 

غیرمجراز در  هرای   درصد ناونه مقایسه .استاندارد داشتند

برابرری میرزان    1و  2بررسی اخیر بیانگر وجود اختلاف 

ترتیب نسبت به مطالعات انجرام یافتره در    ها به این ناونه

رسد تفاوت در شررایط   نمر می به. باشد اصفهان و یزد می

ترین د یل اختلاف میزان و سطح آلودگی  اقلیای از مهم

به این معنی که متوسط دمرا در منطقره آبربایجران    . باشد

 کاترر هرای مرکرزی و جنروبی ایرران      در قیاس با بؤش

ی برا تر علاوه رطوبت نسبی هوا نیرز از میرزان    است؛ به

هرا را   تکریر کپر  رشد و  این عوامل. باشد برخوردار می

هرا در محریط    آناکنردگی  پرتسرهیل ناروده و در نتیجره    

هرای محیطری در طری     این آلرودگی . کند افزایش پیدا می

چنرین   هنگام شیردوشی و هرم  مراحل مؤتلف از جاله به

هررای آن  فرررآوری، موجررب آلررودگی شرریر و فرررآورده  

    . شوند می

هرا در   هرای متنروعی از کپر     این بررسری، جرن    در   

ضیح کره  های آزمایش شده یافت گردید؛ با این تو ناونه

 رایزوپروس درصرد بررای    13/1ها از  میزان فراوانی کپ 

. متغیررر بررود آسررپرژیلوسدرصررد در مررورد  13/71تررا 

، آلترناریرا ، موکرور ، سریلیوم  پنری ، ژئوتریکروم های  جن 

فراوانررری  فوزاریرررومو  کلادوسرررپوریوم، اسرررتافیلیوم

و هاکراران تنروع کپکری در    ن د وِ .حدواسطی داشرتند 

طبر   . ا در فرانسه بررسی ناودنرد رشیر گاو، بز و میش 

کره شریر    شدشناسایی  یگونه قارچ 27های مطالعه  یافته

 و پر  از آن  گونره  15گاو با ترین تنوع قرارچی را برا   

 قررار داشرتند  گونره   9 برز برا   شیرگونه و  6شیر میش با 

(Delavenne et al., 2011.)  در تحقی  دیگری  ووی و

دامداری در استان  19ز اهای شیر خام را  هاکاران ناونه

نشران  نترایج  . و آزمایش ناودنرد آوری  کب  کانادا جاع

درصرد بره کپر      11ها به مؤار و  درصد ناونه 67داد 

 .(Lavoie et al., 2012)بودند  آلوده

هرای غیرپاسرتوریزه    های کپکری در فررآورده   آلودگی

ناپرذیر اسرت و در    شیر بسیار معارول و حتری اجتنراب   

ر پنیرهای سنتی با تعرداد و تنروع زیراد    هایی نمی فرآورده

روی برا مطالعره برر    اردوغان و هاکاران . گردد یافت می

متنروعی جداسرازی   هرای   کپر   ،ناونه پنیر در ترکیه 69

، سریلیوم  پنیدرصد  1/69ها مشتال بر  این کپ . ناودند

 کرایزوسررپوریومدرصررد  7/7، ژئوتریکرروم درصررد 1/19

(Chrysosporium) ،5/5 درصررد 1/1و  رموکررو درصررد 

شده گونه  های آزمایش در تاامی ناونه. ندبود رایزوپوس

 ,.Erdogan et al) گردیرد گرزارش   سریلیوم  پنری غالرب  

ناونره پنیرر    12از  دیگری  هاین افراد در مطالعه (.2001

 16تعرداد  ( Blue mouldy Tulum cheese)تولروم   آبی

و  مسیلیو پنی ها از آن مورد 12که  دست آوردند جدایه به
جدا سیلیوم  پنیهای  تاامی گونه. بود ژئوتریکوممورد  9

کسررین را توومایکتوانررایی تولیررد در ایررن مطالعرره شررده 

 های مشرابه  بررسیدر (. Erdogan et al., 2003) داشتند

از محصرو ت شریر   هرای مؤتلرف کپر      جن  دیگری

نرد  بود سریلیوم  پنری جداسازی گردید کره غالبراً از نروع    

(Lund et al., 1995; Hayaloglu, 2007 .) مطالعره  در

هرای پنیرر فراپا یشری از شریر      که ناونه رغم این به اخیر،

 انیره و سرپ     15درجه سلسیوس و  72)حرارت دیده 

تهیره شرده بودنرد، درصرد     ( دقیقره  1درجه به مدت  73

 91از آلودگی کپکی ردیابی شرد کره   ( درصد 56)با یی 

ی کپکری  هرا  جرن  . درصد آن بیش از حرد مجراز برود   

های پنیر از تنوع برا یی نیرز برخروردار     موجود در ناونه

جرن    آسرپرژیلوس برخلاف مطالعرات دیگرر،   بودند و 

 .داد غالب را تشکیل می
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های محیطی طیف  های این مطالعه، در ناونه طب  یافته   

های کپکی جداسرازی و شناسرایی    تری از جن  گسترده

یی از آلودگی نکته جالب توجه وجود درصد با . گردید

برای مررال  . ترکیبات و مواد افزودنی مجاز بودکپکی در 

اخرذ شرده از مراده    هرای   حضور کپ  در تاامی ناونره 

چسربندگی مرورد اسرتفاده در تهیره پنیرر      ضدضدکف و 

ترر از آن وجرود آلرودگی     فراپا یشی ا بات گردید و مهم

ین که در تکرارهای مؤتلف از ا بود کپکی در پودر رنت

رنت که برای اولین برار   های بندی و حتی در بسته ناونه

ایرن قبیرل   . ، ردیابی گردیرد گرفت مورد استفاده قرار می

های  انویه در کنار آلودگی با ی سطوح و هوای  آلودگی

ای از  بع عارده اتواند منر  داری، می سالن تولید و انبار نگه

ایرن  . دنر های شیر به حساب آی آلودگی کپکی در فرآوده

بنردی وارد   ی و بسرته هرا در حرین تهیره، فررآور     لودگیآ

نسربتاً   داری دوره نگره محصرو ت تؤایرری شرده و در    

وجود . کنند فرصت رشد پیدا می ،ها طو نی این فرآورده

هرای کپکری    برین جرن   ( p< 11/1)دار  هابستگی معنی

چنرین   ردیابی شده در شیرخام برا محصرو ت آن و هرم   

منررابع در دگی وجررود هابسررتگی مشررابه بررین نرروع آلررو

محیطرری بررا محصررو ت شرریر، ارتبررا  آلررودگی کپکرری 

های تؤایری را با شیرخام و منابع محیطی نشان  فرآورده

بررا هرردف شناسررایی نرروع ی کرره ا در مطالعرره. دهررد مرری

داری پنیرر   های تولید و نگه های کپکی در کارگاه آلودگی

در . دسرت آمرد   در آلاان انجام گرفت، نتایج مشابهی بره 

فلرور قرارچی    آسرپرژیلوس و  سریلیوم  پنیزبور بررسی م

ی هرا  برر ایرن، جرن    عرلاوه  . دادند را تشکیل میغالب 

گونرره و  کلادوسررپوریوم ،ژئوتریکررومدیگررری نمیررر  

و  آسررپرژیلوسفرررم جنسرری  - (Eurotium) یوروتیرروم

نیررز  -(A. glaucus) آسررپرژیلوس گلاکرروسویررژه  برره

 .(Hoekstra et al., 1998) جداسازی گردید

دهنرده وجرود    نشران دست آمده از این مطالعه  تایج بهن   

دو منبع عاده آلودگی اولیه و  انویره بررای محصرو ت    

وجود جاعیت برا ی کپر  در شریر خرام و     . شیر است

( Sclerotium)حضور فررم اسرکلروتیوم   احتاال ویژه  به

 هسرتند، ای متشکل از میسریلیوم مترراکم    که تودهها  کپ 

گیر افزایش داده و  طور چشم به مقاومت حرارتی کپ  را

نمیرررر عرردم کفایرررت فراینرردهای حرارترری     موجررب 

عردم   از سوی دیگرر، . گردد پاستوریزاسیون و جوش می

بنردی   رعایت شرایط بهداشرتی در حرین تولیرد و بسرته    

هرا   به انرواع کپر    تمحصو  انویه موجب آلوده شدن 

انتقرال و  راه تررین   ترداول جایی که هروا م  از آن. گردد می

 ی سالن تولیدکیفیت هواافزایش ، لذا هاست کپ انتشار 

حدود نارودن جریران هروای    ها و م کارگیری صافی به با

عبرور  هرای   صرافی  ورودی به سالن به هوایی که از ایرن 

 . مو ر باشد یکپککاهش آلودگی  درتواند  یکند، م می

 

 سپاسگزاری

ارشرد و برا    این مطالعه در قالرب پایاننامره کارشناسری      

میکروبیولرروژی  هررای سررتفاده از امکانررات آزمایشررگاه ا

دانشررگاه آزاد و دامپزشررکی کشرراورزی  هررای دانشررکده

کارخانره شریر پاسرتوریزه     حاایت مالیاسلامی تبریز و 

 .شرقی انجام گرفت پگاه آبربایجان
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Abstract  
This study aimed to assess the occurrence and diversity of mold species in raw milk and its products 

along with the identification of potential contamination sources. For this reason, a total of 260 samples 

consisting of 80 raw milk, 100 dairy products (i.e., pasteurized milk, yoghurt, cheese and buttermilk) and 

80 environmental (i.e. ingredients, packaging materials, surface of processing equipments and air) 

specimens were collected. Using culture assay and microscopic observation, the occurrence as well as the 

diversity of mold species was investigated. According to the results, 82.3% of the samples were 

identified as positive for mold contamination. The percentage of mold contamination for raw milk was 

estimated as 97.5%. In the case of pasteurized milk, yoghurt, buttermilk, cheese and environmental 

samples, it was determined as 52%, 76%, 52%, 56% and 96.25%, respectively. Mold diversity among 

various samples consisted of Aspergillus, Geotrichum, Penicillium, Mucor, Alternaria, Rhizopus, 

Stemphylium, Cladosporium, and Fusarium. Results revealed a significant (p < 0.01) correlation between 

kind of mold species isolated from raw milk and dairy products. Similarly, a correlation was observed 

between dairy products and environmental sources. Regarding the high occurrence of mold 

contamination in raw milk and environmental sources, it seems that in some instances heat treatment was 

not effective enough to inactivate all molds; whereas in some other cases, cross contamination may have 

resulted in mold contamination. Therefore, it is crucial to maintain hygienic conditions during raw milk 

handling as well as processing steps. These practices could efficiently reduce the occurrence of mold 

contaminations in dairy products. 
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