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 6/7/1931تاریخ پذیرش :      62/10/1931تاریخ دریافت : 

 چکیده
نی های لبباشد. به هر حال محصولات سنتی همچون فرآوردههای لبنی تخمیری در دنیا بخصوص خاورمیانه میفرآوردهماست یکی از معروفترین 

د محیط توانتولید شده توسط عشایر به دلیل شرایط بهداشتی ضعیف هنگام دوشش و نگهداری، تیمار حرارتی نامناسب و آلودگی ثانویه، می

 باشد. هدف این مطالعه بررسی ماست سنتی عشایر از جنبه وسیعی از عوامل میکروبی بیماریزامناسبی برای رشد و تکثیر و همچنین انتقال دامنه 

، کلی اشریشیاآوری شد. شمارش کلیفرم، ها از مناطق عشایری استان خراسان رضوی جمعاست. نمونه شیمیاییخصوصیات بهداشتی و 

بررسی شد. آزمون بیشترین  شیمیاییهای اسید لاکتیک به همراه خصوصیات کوآگولاز مثبت، مخمر و کپک و باکتری هایاستافیلوکوکوس

 CFU/gگراد( حاوی کلیفرم به مقدار درجه سانتی 04تیمار حرارتی کم ) ماست تهیه شده از شیر با ( نشان داد تنها نمونهMPNشمارش احتمالی )
ها ها منفی بود. بالا بودن شمارش کپک و مخمر در برخی نمونهدر کلیه نمونه اورئوس استافیلوکوکوسباشد. مثبت می شیا کلییاشرو 0/2 ×204

درصد متغیر  2تا  3/0و اسیدیته آنها بین  3/0تا  8/3بین  های ماستنمونه PH از شرایط بد بهداشتی حین تخمیر و پس از آن حکایت داشت.

و باشدنمیهای فوق خالی از خطرات بهداشتی در مجموع مصرف فرآوردهدرصد متغیر بود.  05درصد تا حدود  5/4بود. درصد چربی نمونه ها نیز از 

ی عشایری تاکید دارد. این تحقیق حاوی اولین مورد گزارش های لبننتایج بر لزوم توجه هر چه بیشتر به آموزش و نظارت بر کیفیت فرآورده

 باشد.کشوری تولید ماست از شیر خام می

 .اسیدیته، چربی، pH  ،اورئوس استافیلوکوکوس، کلی اشریشیاماست سنتی، عشایر،   :واژگان کلیدی

 

 مقدمه

تخمیر شیر و تولید ماست در ابتدا به عنوان روشی جهت 

نگهداری شیر توسط مردمان چادرنشین که در خاورمیانه 

شد. شهرت ماست در دنیای استفاده می اند،کردهمیزندگی 

معاصر و جایگاه آن در رژیم غذایی اکثر مردم در سراسر 

جهان به دلیل تنوع فرمولاسیون )ساده، میوه ای/ طعم دار، 

ای و سلامت بخشی آن رژیمی و ...( و اثرات مفید تغذیه

تاکنون (. Tamime and Robinson, 2007می باشد )

 های گوارشیمتعددی پیرامون شیوع بیماری هایگزارش

های لبنی حاصل از آن حاصل از مصرف شیر خام و فرآورده

 ;Anon 2014نظیر انواعی از پنیر منتشر شده است )

Bren 2004; DeBuyser et al., 2001; Gillespie et 

al., 2003; Oliver et al., 2005.)  دلایل متعددی در

یر به استفاده از شف کنندگان ارتباط با تمایل برخی مصر

یر خام مطرح شده است. های تهیه شده از شخام و فرآورده

تر و بالاتر بودن ارزش سالمتوان به ادعای از جمله می

ای شیر خام اشاره کرد. گرچه طرفداران مصرف شیر تغذیه

کنند، تحقیقات نشان تر بودن آن تاکید میسالمخام، بر 

ای بین شیر تغذیهی از نظر ارزش دارمعنیدهد تفاوت می

 ;Bren, 2004پاستوریزه و شیر غیرپاستوریزه وجود ندارد )

Hegarty et al., 2002 در تحقیقی دیگر سهولت .)

های علت تمایل به مصرف فرآورده،دسترسی و طعم شیر

 ,.Jayarao et al)معرفی شده است  ،خامحاصل از شیر

mailto:habibi@um.ac.ir
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های اشاره شده، سطح سواد افراد، سن، پژوهش(. در 2006

میزان درآمد و سکونت در دامداری یا مناطق روستایی از 

های موثر بر رفتار مصرفی گزارش شده است شاخصجمله 

(Headrick et al., 1997; Shiferaw et al., 2000; 

Yang et al., 1998).  با این وجود نتایج پژوهشی دیگر

رآمد افراد با ن سطح سواد و ددال بر ارتباط معنی دار بی

در (.Jayarao et al., 2006) باشدموضوع یاد شده نمی

-یماکثر کشورهای دنیا، ماست تنها به شیوه صنعتی تولید 

های شود لذا به جز چند مورد گزارش شیوع بیماری

 ,.Morgan et alگوارشی حاصل از مصرف ماست )

به دلیل اجرای روشهای خوب تولید و کنترل نقاط  ،(1993

شد. باهای بیماریزا اندک میبحرانی، احتمال حضور باکتری

در یکی از سناریوهایی که جهت بررسی بقای بیماریزاها در 

شود، شمار مشخصی باکتری ماست صنعتی طراحی می

 بروسلا، موریوم سالمونلاتیفی، شیاکلییاشربیماریزا نظیر 

و  ورئوسا یلوکوکوساستاف، مونوسایتوژنز لیستریا، آبورتوس

شود و روند تغییرات جمعیتی آن با در نظر ...افزوده می

گردد میمحصول بررسی  pHگرفتن دما و تغییرات 

(Bachrouri et al., 2002; Govaris et al., 2002; 

Gulmez and Guven, 2003; Nassib et al., 2006; 

Noreddine et al., 2002; Ogwaro et al., 2002; 

Zuniga Estrada et al., 1999 and 2005 کاهش .)

pH تولید اسیدهای آلی، پراکسید هیدروژن، دی استیل و ،

باکتریوسین توسط آغازگرهای ماست، از جمله عواملی 

تواند مانع از رشد و تکثیر بیماریزاها شود و میاست که 

کاهش دهد. با این  حتی جمعیت آنها را تا حد قابل توجهی

و  بروسلا آبورتوسوجود برخی عوامل میکروبی نظیر 

دارا بودن برخی مکانیسمهای  با لیستریا مونوسایتوژنز

شناخته شده قادرند از سد عوامل فوق گذشته و برای چند 

های لبنی زنده بمانند و حتی فرآوردهروز تا چند هفته در 

 ;Gandhi and Chikindas, 2007تکثیر شوند )

Zuniga Estrada et al. 2005 آماده(. البته نقش دمای-

-سازی شیر، زمان تخمیر و نگهداری ، دوز تلقیح باکتری

های آغازگر و بیماریزا و زمان تلقیح باکتری بیماریزا )قبل 

از عواملی است که  ،(از شروع تخمیر یا پس از پایان تخمیر

های فوق مبنی بر میزان مقاومت پژوهشدر مقایسه نتایج 

و زمان بقای بیماریزاها باید مدنظر قرار گیرد. توجه به 

های لبنی تهیه شده از شیر خام بخصوص فرآوردهمسئله 

به دلیل خطراتی که برای کودکان، افراد میانسال، زنان 

باردار و افراد با ضعف سیستم ایمنی به همراه دارد، مهم 

استان خراسان رضوی، یکی از (.Anon, 2012باشد )می

باشد. با توجه به های قدیمی عشایر ایران میخواستگاه

تغییرات آب و هوا و پوشش گیاهی در طول سال، عشایر 

نسبت به جابجایی دام بین مناطق قشلاق، ییلاق و میان 

کنند. با آغاز رویش گیاهان و سرسبز شدن بند اقدام می

شود. به طور کلی سه میاراضی در بهار، کوچ ییلاق آغاز 

راسان رضوی وجود منطقه ییلاقی عشایری در استان خ

شهرستان حوزه جنوب شرق استان ) از:دارد که عبارتند

خواف(، غرب و جنوب غرب استان )حوزه شهرستان 

بردسکن(و شمال استان رشته کوه بینالود و رشته کوه 

 های لبنی سنتی که توسطفرآوردهاز مهمترین  هزارمسجد.

توان به ماست، شود میگر تولید میکوچ چادرنشینان

در خصوص  کشک و مسکه )کره گوسفندی( اشاره کرد.

ماست سنتی، شیردوشی دستی، عدم امکان سرد کردن 

شیر پس از دوشش و بالا بودن خطر آلودگی میکروبی شیر 

آوری حرارتی از طریق هوا، دام و افراد شاغل و همچنین فر

های ثانویه، از مهمترین عوامل ایجاد آلودگینامناسب شیرو 

 ,.Oliver et alروند )میمخاطرات میکروبی به شمار 

2005; Tamime and Robinson, 2007 هدف از این .)

و میکروبی ماست سنتی  شیمیاییپژوهش، بررسی خواص 

وه باشد. علامیتولیدی عشایر استان با محوریت ایمنی آن 



    شناسی مواد غذائیمجله میکروب 

03 

 83 تا95صفحات - 59زمستان/ 4سال سوم/ شماره                                                                                 

 سایر عواملی که به نحوی بر کیفیتبر این فرآیند تولید و 

 فرآورده موثرند مورد پایش و مشاهده قرار گرفت.

 کار مواد و روش

 یبردارنمونه

های لبنی با توجه به زمان کوتاه تولید ماست و فرآورده 

مختلف مناطق از ماست سنتی  نمونه 5توسط عشایر، 

عشایری استان خراسان رضوی در فاصله پانزده اردیبهشت 

مشاهدات مربوط به .شد آوریجمع 0332تا پانزده تیرماه 

های ماست از دهنه آب روش تولید نیز ثبت گردید. نمونه

کال کُندر )شهرستان بردسکن(، روستای عشایری نُهور 

)شهرستان خواف(، ییلاقکنارخانه )حوزه روستای عشایری 

ش واقع در رشته کوه بینالود(، مرتع توماغ در رشته بهارکی

کوه هزارمسجد )شهرستان چناران( و تخته همزه کانلو )حد 

باجگیران( تهیه شد. به منظور به حداقل  -فاصل قوچان

 ها تا زمانو میکروبی، نمونه شیمیاییرسیدن تغییرات 

انتقال به آزمایشگاه، در ظروف دربسته استریل در شرایط 

 و خنک )درون یخدان( نگهداری شد.  تاریک

  .ماست شیمیاییی هایژگیوی بررس

 ، اسیدیته، ماده خشکpHها )نمونه شیمیاییهای ویژگی

های شمارهو چربی( بر اساس استانداردهای ملی ایران به 

 گیری شد.اندازه 535و  3880، 2852

 و اسیدیته pHگیری اندازه

( سوئیس، Metrohmمتر ) -pHاز  pHگیری برای اندازه 

اسیدیته به روش عیارسنجی با کمک محلول  استفاده شد.

نرمال در حضور معرف فنل فتالئین تا ظهور رنگ  0/4سود 

ثانیه انجام و بر  5صورتی کم رنگ پایدار به مدت حداقل 

 (.2852حسب درصد اسید لاکتیک گزارش شد )استاندارد 

 

 

 گیری ماده خشکاندازه

ساعت  5/0گراد به مدت درجه سانتی 043در دمای  آزمونه 

خشک و با احتساب تغییر وزن، ماده خشک محاسبه گردید 

 (.0853)استاندارد 

 

 

 گیری چربیاندازه

لیتر اسید میلی 04گرم آزمونه به همراه  3/00مقدار 

لیتر الکل ایزوآمیلیک در میلی 0درصد و  34سولفوریک 

-درجه سانتی 54آبی با دمای بوتیرومتر مخلوط و در حمام 

شد. جداسازی چربی به کمک سانتریفوژ ژربر  نگهداریگراد 

دقیقه انجام و  5دور بر دقیقه به مدت  0244با سرعت 

 مقدار چربی به طور مستقیم از روی بوتیرومتر قرائت شد

 .(0388سازمان ملی استاندارد ایران، )

  ماستی کروبیمی هایژگیوی بررس

ص عنوان شاخبهمیکروبی ماست شامل کلیفرم )های ویژگی

)شاخص باکتریهای  شیا کلییاشرغیربهداشتی بودن(، 

های کوآگولاز مثبت ای(، استافیلوکوکوسرودهزای بیماری

و سایر گونه ها(، کپک و مخمر  اورئوس استافیلوکوکوس)

-)شاخص شرایط تولید و نگهداری( و شمارش کل باکتری

ترتیب بر اساس استانداردهای ملی های اسید لاکتیک به 

( 8800و  04050؛ 5845-3؛ 5230؛ 5085-2ایران )

 تعیین شد.

 فرمیکل

 لوله 3 کمک به( MPNبیشترین تعداد احتمالی ) روش زا

 شمارش یبرا( نمونه کدهمی و یمعمول رابر،ب دو غلظت)

 ابتدا مختلف یهارقت روش نیدرا. شد استفاده هافرمیکل

 یغن) پتوزیتر سولفات لیلور آبگوشت کشت طیمح در

 به گرادیسانت درجه 34 یدما در و حیتلق( یانتخاب کننده

 ای کدورت سپس تولید و ینگهدار ساعت 08 تا 20 مدت

های حاوی کدورت یا گاز به لولهدر ادامه از  .شد یبررس گاز

های حاوی محیط کشت آبگوشت لاکتوز سبز درخشان لوله
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گراد سانتیدرجه  34حاوی املاح صفراوی تلقیح و در دمای 

هایی که لولهگذاری شد. گرمخانهساعت  08تا  20به مدت 

در آنها گاز مشاهده گردید، شمارش شده و بیشترین تعداد 

 سازمان) احتمالی با مراجعه به جدول مربوط محاسبه شد

 .(0380، استاندارد ایران ملی

 کلیاشریشیا

لوریل  یک گرم نمونه ماست در محیط کشت آبگوشت

-سانتیدرجه  38سولفات )غنی کننده انتخابی( در دمای 

ساعت  08و  20گراد کشت داده شد و تولید گاز پس از 

بررسی گردید. در صورت مشاهده کدورت یا گاز در لوله، از 

 اشریشیا کلی انتخابی آبگوشتآن به لوله حاوی محیط 

(Escherichia coli broth)  00تلقیح شده و در دمای 

گذاری شد؛ ساعت گرمخانه 08درجه سانتی گراد به مدت 

 08تا  20در صورت مشاهده گاز در لوله پس از گذشت 

 08ساعت، به لوله حاوی آب پپتونه تلقیح شده و پس از 

گراد، تولید سانتیدرجه  00گذاری در دمای ساعت گرمخانه

اندول با کمک معرف کواکس بررسی گردید. در صورتی که 

در محیط کشت آبگوشت لوریل سولفات کدورت یا گاز 

 اشریشیاایجاد شود و در محیط کشت تاییدی آبگوشت 

مثبت  آب پپتونهگاز تولید شود و تولید اندول در محیط کلی

بت مث کلیاشریشیا ، نمونه از نظر )ایجاد حلقه قرمز(باشد

 .(0388سازمان ملی استاندارد ایران، ) شودگزارش می

 استافیلوکوکوسهای کوآگولاز مثبت )استافیلوکوکوس

 (اورئوس

 تاییدوکشت سطحی  های متوالی ده برابر،بعد از تهیه رقت 

 Baird-Parker)پارکرآگار-در محیط کشت انتخابی برد

agar )گراد به مدت درجه سانتی 38نجام شد و در دمای ا

های سیاه با هاله نفتی ساعت نگهداری و پرگنه 08تا  20

                                                      
0-Yeast extract/Glucose/Chloramphenicol  

agar 

سازمان ملی ) و در نهایت آزمون کواگولاز انجام شد شمارش

 .(0385استاندارد ایران، 

 مخمر و کپک

به صورت های متوالی، کشت سطحی پس از تهیه رقت 

 /گلوکز کشت عصاره مخمر/ محیط بر روی دوتایی

گذاری در دمای  گرمخانهاستفاده شد و   0کلرامفنیکل آگار

سازمان ) روز صورت گرفت 5گراد به مدت سانتیدرجه  25

 .(0385ملی استاندارد ایران، 

 کیلاکت دیاس یهایباکتر شمارش

 پتاسیم دی بافر لیترمیلی 34 درون ماست گرم 04 مقدار

شد )رقت  یق( رقpH=7.5±0.2) استریل فسفات هیدروژن
صورت گرفت. از  04-5تا رقت  ینگردر ر یسازیقرق(؛ 0-04

به سطح  یترلیلیم دهمیکبه مقدار  04-5تا 04-2یهارقت

 3اِم هفده آگار و 2شارپ آگار-روگوزا-دِمن کشت یطمح

درجه  38و  34 یدر دما یهوازی/بیمنتقل و به صورت هواز

-گرمخانهساعت  82تا حداکثر  20گراد به مدت یسانت

 و یگرم چند کلن یزیشد. آزمون کاتالاز و رنگ آم یگذار

به عنوان  یگرم مثبت و کاتالاز منف یهایکلنشمارش 

 یطمح هراز  یرقت متوال از دو یکلاکتیداس یهایباکتر

 کلنی 344 وحداکثر 05 حداقل حاویهر رقت  کهکشت 

 یهپا یهایکروبماز  یکو تعداد هر  پذیرفت صورت باشد،

-لفرمو های اسید لاکتیک باباکتریو جمعیت کل ماست 

سازمان ملی استاندارد ایران،  ) محاسبه شد یرز های

0383). 

𝑁 =
∑ 𝐶

(𝑛1 + 0.1𝑛2)𝑑
 

N =  NLactobacillus + NStreptococcus 

 نتایج

 0ماست در جدول  مختلفهای نمونه شیمیاییهای ویژگی

 3/0 تا 8/3های تولیدی بین ماست pHگزارش شده است. 

2 - DeMan-Rogosa-Sharpe agar 

3 - M17 agar 
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درصد متغیر بود. درصد چربی  2تا  3/0و اسیدیته آن بین 

درصد  05درصد تا حدود  5/4های مورد بررسی از نمونه

 متغیر بود.

 

 

 

 )میانگین( های ماستهای شیمیایی نمونهویژگی -0جدول 

 ماده خشک چربی اسیدیته pH نمونه

32/0 ماست کم چرب کندر  85/0  85/8  30/31  

05/0 ماست کم چرب نهور  43/2  5/4  29/39  

1/33 3/15 3/33 ماست پرچرب نهور  92/09  

51/0 ماست کم چرب کنارخانه  30/9  51/5  23/33  

00/3 ماست کامل توماغ  33/3  1/31  * 

55/0 ماست خامه ای همزه کانلو  95/3  1/33  32/13  

گزارش  2های ماست در جدول نمونهخصوصیات میکروبی 

 cfu/gنمونه نهور بالاتر از حد استاندارد ) شده است. کلیفرم

های استافیلوکوکوسبود. کلی اشریشیا( و حاوی04

-مونهنها منفی بود. در بین نمونهکوآگولاز مثبت در کلیه 

های مورد بررسی، ماست نهور، کنارخانه و همزه کانلو حاوی 

 بالاتر از حد استاندارد بود. شمارش کپک و مخمر

 

 های ماست )میانگین(های میکروبی نمونهنتایج آزمون - 2جدول 

 نمونه ماست
 کلی فرم

(log cfu/g) 

 اشریشیا کلی

(/g) 

 استافیلوکوکوس

 (/g) اورئوس

 کپک و مخمر

(log cfu/g) 

 های اسید لاکتیکباکتری

(log cfu/g) 

 8/5 5/4 - - 4 کندر

 8/8 8/0 - + 0/2 نهور

 8/8 0 - - 4 کنارخانه

 0/3 5/2 - - 4 توماغ

 8 5 - - 4 همزه کانلو

cfu/gواحد تشکیل دهنده کلنی بر گرم :

 بحث

و مطابق  0.5های تولیدی زیر ماستکلیه  pHمقدار 

( بود. تمیم و رابینسون 535استاندارد ملی ایران )شماره 

اند که با دانسته 0.5مقدار اسیدیته این محصولات را حدود 

 Tamime andهای این پژوهش مطابقت دارد )یافته

Robinson, 2007 عشایر برای تهیه شیر پس چرخ و .)

کنند و ستفاده میگیرهای دستی اخامهشیر پرچرب از 

چربی شیر مورد استفاده در تولید محصولات مختلف تنظیم 

شود. در مرحله بعد پس از اجرای یک فرآیند حرارتی نمی

 04)رسانیدن به دمای جوش یا فقط گرم کردن تا حداکثر 

گراد( به هر کدام از شیرهای خروجی خامه درجه سانتی

ر اساس شود. بمیگیر، جداگانه مایه ماست اضافه 
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-خامهفرآیندهای بعدی، ماست کم چرب یا پرچرب )ماست 

شود؛ میای(، کشک کم چرب یا پرچرب و مسکه تولید 

بنابراین متغیر بودن چربی محصولات مختلف جای تعجب 

ندارد. ماده خشک محصول نیز تحت تاثیر کیفیت شیر 

مصرفی و مدت زمان نگهداری شیر در حالت جوش، پیش 

علت بالاتر از حد استاندارد بودن  باشد.میاز مایه زنی 

روش تولید ماست این تفاوت کلیفرم یکی از نمونه ها به 

شود. روستاهای میمنطقه با سایر مناطق عشایری مربوط 

عشایری نُهور و چاه زول، به ترتیب محل استقرار طوایف 

دَلاکه و بُهلولی واقع در بخش سنگان از توابع شهرستان 

ر تخالصدارا بودن بز کرُکی و میش بلوچی خواف، به لحاظ 

نسبت به سایر مناطق عشایری شهرستان خواف از اهمیت 

 عشایر این منطقهخاصی برخوردارند. نمودار تولید ماست 

به نمایش درآمده است. در این منطقه، شیر خام  0در شکل 

درجه سانتی گراد  04تنها تا دمای حدود پاستوریزه نشده و 

گردد؛ بنابراین میسپس مایه ماست اضافه شود، میگرم 

-میشیرخام زنده  گرمادوستو  دوستمعتدلهای باکتری

شود که کلیفرم ماست بالاتر میمانند. همین موضوع باعث 

از حد استاندارد باشد. علاوه بر این نتایج نشان داد که 

است و حضور سایر عوامل کلیاشریشیاماست نهور حاوی

ای دور از انتظار رودهمیکروبی نامطلوب و بیماریزای 

نیست.با توجه به دمای رشد بهینه کپک و مخمر و مقایسه 

آن با دمای رشد اسید لاکتیک باکتری های گرمادوست، 

تواند به سه دلیل باشد: بالا بودن شمارش کپک و مخمر می

ست به دلیل طولانی گذاری ماگرمخانه( میانگین دمای 0

گذاری و عدم کنترل دما در دامنه رشد گرمخانهبودن زمان 

گراد( بوده درجه سانتی 25و تکثیر کپک و مخمر)حدود 

( مایه ماست مصرفی دارای شمارش بالای کپک و 2است، 

-گرمخانه( ماست تولیدی پس از پایان 3مخمر بوده است، 

طی به مدت گذاری به کندی خنک و در شرایط دمایی محی

طولانی نگهداری شده است. در مورد بالاتر از حد استاندارد 

بودن شمارش مخمرها مورد مشابهی برای ماست سنتی 

استان آذربایجان شرقی گزارش شده است )بنیادی و 

(. با وجود دوشش دستی، در هیچ یک از 0334همکاران، 

های ماست استافیلوکوکوس کوآگولاز مثبت مشاهده نمونه

ماست،  pHرسد با توجه به کاهش سریع میدید. به نظر نگر

شرایط برای رشد و تکثیر این باکتری نامساعد شده است 

(Zuniga Estrada et al., 1999 کاهش سریع .)pH 

فرآورده لبنی تخمیری از این بابت مهم است که با کنترل 

توان از تولید می، استافیلوکوکوس اورئوسرشد 

استافیلوکوکی ممانعت کرد. در همین ارتباط  انتروتوکسین

 Medvedoaتوصیه شده است ) 5به حداقل  pHکاهش 

and Valik, 2012 .) ملاحظه  0همانطور که در جدول

های ماست مساوی یا کمتر از نمونهکلیه  pHگردد، می

خوشبختانه ماست تولیدی عشایر کمتر به  باشد.می0.33

آن با تحمل فرآیند  شکل مستقیم مصرف می شود و عمده

-های دیگری تبدیل میحرارتی و خشک کردن به فراورده

گردد، لذا عوامل بیماریزا و مخاطرات میکروبی احتمالی در 

باشند. با این حال اگر فرآیندهای بعدی قابل کنترل می

اصول بهداشتی در مراحل بعدی رعایت نشود احتمال 

میدانی،  آلودگی ثانویه وجود دارد. براساس مشاهدات

های لبنی عشایر همراه با مراحل مختلف تولید فرآورده

د توانباشدکه میهای ثانویه میکروبی میاحتمال آلودگی

سلامت مصرف کننده را تهدید نماید. پایین بودن سطح 

ساز بروز مخاطرات سواد و دانش عشایر، یکی از عوامل زمینه

مشابهی در باشد. مورد های لبنی میمیکروبی در فرآورده

ارتباط با فقدان دانش کافی در میان دامداران گزارش شده 

است و توسعه برنامه آموزشی برای دامداران و نیز عموم 

های خام لبنی مردم با تاکید بر مسئله مصرف فرآورده

مخاطرات  (.Jayarao et al., 2006توصیه شده است )

ر یگهای خام لبنی در کشورهای دمربوط به مصرف فرآورده

نیز گزارش شده است
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، مرکز کنترل 2402تا  2448برای مثال در فاصله زمانی 

-مورد گزارش شیوع بیماری 80 ،های ایالات متحدهبیماری

های خام لبنی را دریافت فرآوردههای مربوط به مصرف 

 ،کمپیلوباکترهاعفونتنموده است که عامل بیشتر این 

( و Shiga toxinتولیدکننده سم شیگا ) کلیاشریشیا

(. توجه به این نکته Tauxe, 2014بوده است ) سالمونلا

های دامی عشایر در مناطق فرآوردهضروری است که عرضه 

ین باشد. بر امیشهری معمولا بدون کنترل دقیق بهداشتی 

های دیگر جهت مطالعه وضعیت میکروبی پژوهشاساس 

ی و میزان بقای عوامل بیماریزا را طلب های لبنفرآوردهسایر 

نماید. هماهنگی بین بخشی میان سازمان دامپزشکی می

های علوم پزشکی و ادارات دانشگاهاستان، بخش بهداشت 

ها به منظور آموزش دامداران و عشایر شهرستانامور عشایر 

های فرآوردهدر ارتباط با آشنایی با مخاطرات میکروبی 

-میهای صحیح فرآوری ضروری روشه و دامی، نحوه مقابل

 رسانیاطلاعباشد. از طرف دیگر آموزش مصرف کنندگان و 

های فرآوردهدر ارتباط با خطرات احتمالی عرضه و مصرف 

 سنتی، باید مورد توجه قرار گیرد. 

 گیرینتیجه

نشان  های ماستو میکروبی نمونه شیمیاییبررسی کیفیت 

آزمایش از نظر چربی، ماده خشک های مورد داد که نمونه

 باشند. این تحقیق حاویو فلور میکروبی کاملا متفاوت می

-اولین مورد گزارش کشوری تولید ماست از شیر خام می

هد دهای لبنی نشان میباشد. بررسی روش تولید فرآورده

اجرای فرآیندهای نامناسب و آلودگی ثانویه، مخاطرات 

دارد. بنابراین ضروری است  میکروبی متعددی را به همراه

ضمن پایش کیفی مداوم محصولات سنتی تولیدی، آموزش 

عشایر و بهبود روش تولید توسط سازمان های مسوول 

 نظارتی مدنظر قرار گیرد. 

 و قدردانی تشکر

ازحمایت مالی صندوق حمایت از پژوهشگران و فناوران 

از آقای صالح، کارشناس دفتر مطالعات و همچنین  کشور

اداره کل امور عشایر استان خراسان رضوی و آقای نوشادی، 

رئیس شرکت تعاونی عشایر مشهد به دلیل ارائه اطلاعات 

مفید در مورد عشایر استان و نیز آقای مهندس قشقایی، 

رئیس اداره امور عشایر قوچان و آقایان دامن باغ و یوسفی 

مقدم، کارکنان شرکت تعاونی عشایر خواف که همکاری 

یار خوبی در فراهم نمودن امکان سفر به مناطق عشایری بس

 .شودقدردانی می ،و نمونه برداری داشتند

 منابع

بنیادی، محمدرضا، مجرد خانقاه، سعید، خداوردی،  .0

قنبراف، قوجازاده مرتضی و دلیلی اسکویی، روشنک 

باکتریهای اسید لاکتیک و مخمرها (. تعیین تعداد 0334)

در ترکیب ماستهای سنتی روستاهای آذربایجان شرقی 

، 2. علوم آزمایشگاهی، دوره پنجم، شماره 0383سال 

 .52-55صفحه 

(. شیر و فرآورده های 0385)استاندارد ایران  ملی سازمان .2

 2852روش آزمون. شماره  –pHتعیین اسیدیته و  –آن 

روش  –کلی  اشریشیاشمارش  –شیر و فرآورده های آن  .3
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شمارش واحدهای تشکیل دهنده کلنی کپک و یا  –آن
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درجه سانتی  25شمارش کلنی در پلیت در دمای  –مخمر 

 .04050گراد. شماره 
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Abstract 

Yogurt is one of the most popular types of fermented milk almost all over the world particularly 

the Middle East. However, due to poor sanitary conditions of milking and storage, improper heat 

treatment, and secondary contamination, milk is a good media for transmission of a broad range of 

pathogens. The aim of this study was to examine health and chemical properties of artisanal yogurt 

produced by nomads. Samples were collected from nomadic regions in Khorasan-e-Razavi 

Province. The viable count of coliform, E. coli, coagulase-positive staphylococci (Staphylococcus 

aureus), yeast and molds, lactic acid bacteria and chemical properties (pH, acidity, fat and total 

solid) were determined. Most probable number (MPN) technique showed that only one yogurt 

sample prepared with raw milk exposed to low heat treatment (40 °C) was contaminated with 2.4 

×102 CFU/g coliform and was E. coli positive. No Staphylococcus aureus were found in all 

examined samples. High counts of Yeast and molds in some samples revealed unsatisfactory 

sanitary conditions during fermentation and post production. PH of yogurt samples was in the range 

of 3.8 - 4.3 and the acidity was between 1.3 – 2%. The fat content of yogurt samples was varied 

between 0.5 to 45%. It is concluded that above mentioned products were considered containing 

health risks. Authorities should pay more attention and supervision focused on improving health 

conditions for production of such dairy product. This survey is the first reported case about 

production of a yogurt with raw milk in Iran. 

Keywords: Traditional yogurt, nomads, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, pH, acidity, fat 

content. 
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