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 چکیده 

عشااایر اسااتان چهارمحااال و    تولیدی  شیریهای  برخی فرآورده  حسیشیمیایی و    هایویژگی،  تعیین وضعیت بهداشتی  تحقیق با هدفاین 

  برای انجام آزمایشااات حساای،قروت و روغن حیوانی کشک، قرهاستان از سه محصول  نشینعشایرمناطق با مراجعه به . انجام شدبختیاری  

میاازان پااروت ین، چرباای، نمااک،  آزمایشات حسی شامل عطر، طعم، بافت، رنگ و پذیرش کلی بااود. گیری شد.  نمونهشیمیایی و میکروبی  

ها، کپااک و  فرمکلی، اورئوساستافیلوکوکوس ، اشریشیاکلیها به و میزان آلودگی نمونهها  در نمونهرطوبت، خاکستر و برخی عناصر معدنی  

)بااه ترتیاا     بااود  تر از میزان اسااتانداردهای کشک کمپروت ین و چربی نمونه مقدارها مورد بررسی قرار گرفت. گانیسممخمر و کل میکروار

05/0>P    01/0و>P) تر  قروت کمهای قرهدرصد پروت ین در نمونه. دار نداشتتفاوت آماری معنیمقادیر استاندارد  باها آنمقدار نمک  ولی

دار نداشاات.  ها با مقادیر استاندارد تفاوت آماااری معناای( و مقادیر خاکستر، رطوبت و چربی در این نمونهP<01/0)بود  از مقادیر استاندارد

از نظر    (.P<05/0ها کمتر از استاندارد بود )( و میزان سرب آنP<01/0)  تر از استانداردهای روغن حیوانی بیشمیزان آهن و مس در نمونه

(  P<001/0تر از میزان استاندارد بود )ها و کپک و مخمر بیشهای کشک شمارش کلی میکروارگانیسمنمونهدرصد از  25بهداشتی تنها در 

حساای از نمااره بساایار باااریی برخااوردار   در ارزیابیهای هر سه محصول تمامی نمونه بودند. مطلوبها از نظر بهداشتی کاملاً و سایر نمونه

از نظاار بهداشااتی و  هااای کشااک جز درصد کمی از نمونههب پژوهشدر این  شده بررسی  یریشکه محصورت    توان نتیجه گرفتمیبودند.  

 قابلیت مصرف دارند.ای  بدون هیچ مخاطرهبوده و    مطلوبترکیبات شیمیایی 

 . ، سلامت میکروبیولوژیکهای حسیهای شیمیایی، ویژگیویژگیشیر، عشایر،  : کلید واژه ها

 مقدمه 

ه عنوان یک غذای بسیار مفید  های آن بشیر بز و فرآورده

برای حفظ سلامتی و قوای جسمانی کودکان و بزرگسارن  

آید  به حساب میدارای آلرژی به شیر گاو    ویژه در افرادبه

(Hassan et al., 2014.)    ًدر کشور ایران پرورش بز اکثرا

می صورت  عشایر  در   گیرد.توسط  بز  و  گوسفند  پرورش 

ویژگی دارای  عشایری  پرورش  هسیستم  جمله  از  ایی 

استفاده   منطقه،  با  شده  سازگار  محلی  نژادهای  طبیعی 

وسیع از مراتع به عنوان خوراک اصلی، استفاده حداقلی از  

و   دام  آسایش  تأمین  زیست،  محیط  از  حفاظت  داروها، 

پایدار   درماناستفعالیت  و  داروها  از  استفاده  آنتی  .  های 

های صنعتی  ارینسبت به دامدعشایر  های  دامبیوتیکی در  

است. خوراک مورد استفاده برای حیوانات نیز    ترکمبسیار  

می تأمین  افزودنی  هیچ  بدون  و  مراتع  از  که  عمدتاً  شود 

ارگانیک   کشاورزی  اصول  با  ایران، .  استمطابق  کشور  در 

شیر و گوشت تولید شده توسط عشایر به عنوان یک کاری  

 .قرار گرفته استویژه محلی مورد توجه 

ناپذیر  ودگیآل اجتناب  شیردوشی  حین  در  محیطی  های 

به دلیل عوامل   .هستند در حقیقت آلودگی میکروبی شیر 

می ایجاد  پستانی  برون  و  پستانی  بنابراین  درون  و  شود 

تواند در کاهش بار  رعایت برخی اصول بهداشت محیط می

میکروبی شیر بسیار مؤثر باشد. شمار باکتریایی شیر بسته 

ن، آب و هوا، تغذیه، مرحله شیردهی، شرایط  به نوع حیوا
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سلامتی دام، مدیریت گله و خصوصاً مدیریت بهداشتی گله  

است  ربسیا وضعیت  .  متغیر  در  گذار  تأثیر  و  مهم  عوامل 

فرآورده میبهداشتی  ذیل  شرح  به  سنتی    باشند. های 

کار  اولیه  موادسلامت    ،فردی  بهداشت   تهیه   در  رفته  به 

به کار رفته در     وسایل   و   ابزار  و   طمحی  بهداشت  ،محصول

 مراحل  در  مواداولیه  نگهداری  طشرای  و   نحوه  محصول،  تهیه

  و   گرد  نور،  رطوبت،  دما،  نظر  عرضه )از  و   تهیه  سازی،  آماده

مصرف    چگونگی   و  محصورت  عرضه  ظروف  نوع،  غبار و ...(

صورت  بسته،  یا  باز  طمحی  )در  و  ایفله  یا  بندیبسته  به 

 .آن( مانند 

شیرفرآوردهبختیاری  عشایر   راهای  بز    ی  شیر  از  عمدتاً 

. شیر دوشیده شده از بزها برای تهیه ماست، کنندمیتهیه  

-قروت مورد استفاده قرار میکره، روغن، دوغ، کشک و قره

انجام   ندرت  به  پنیر  تولید  بختیاری  ایل  در   گیرد. 

حاجی محمدی فریمانی و    (. 1379احمدیان،  امیرشود )می

( ماست، کشک و مسکه )کره گوسفندی( 1395همکاران )

مهم از  فرآوردهرا  کوچترین  عشایر  سنتی  شیری  رو های 

استان خراسان رضوی برشمردند. ایشان گزارش کردند که 

ماست خطرات  مصرف  از  خالی  عشایر  این  تولیدی  های 

کیفیت  بر  نظارت  و  آموزش  به  باید  و  نیست  بهداشتی 

ویفرآورده توجه  عشایر  شیری  شود.  ژههای  و  ای  شیر 

به  فرآورده دارند  که  باریی  غذایی  ارزش  دلیل  به  آن  های 

آلودگی معرض  در  میسرعت  قرار  گوناگون  و  های  گیرند 

تولید، جمع  بهداشتی در مراحل مختلف  آوری، اگر شرایط 

حمل و نقل، فرآوری، توزیع و مصرف رعایت نشود احتمال  

روش و همکاران، انتقال بیماری به انسان وجود دارد )شکرف

آلودگی1391 افرادی  (.  یا  و  شیرده  دام  از  است  ممکن  ها 

آوری، حمل و نقل که در مراحل مختلف شیردوشی، جمع

و توزیع آن دخالت دارند و یا از طریق محیط اطراف وارد 

فرآورده و  شوند.  شیر  آن  آلوده  های  مهمآب  از  ترین  یکی 

دامداری در  شیر  آلودگی  حساب    هامنابع  .  آیدمیبه 

حشرات، جوندگان، کود و بستر حیوانات و وسایل و لوازم  

کننده   آلوده  منابع  دیگر  از  محصول  تهیه  در  رفته  کار  به 

و همکاران،    هستند کپک  (.1391)شکرفروش  در  رشد  ها 

محصورت   جمله  از  غذایی  تغییر    شیریمحصورت  باعث 

به   اقتصادی  خسارت  و  شده  محصورت  مزه  و  بو  رنگ، 

 ارد.  همراه د

و   فیزیکوشیمیایی  خصوصیات  بررسی  به  زیادی  محققین 

اند که در ذیل به  های آن پرداختهمیکروبی شیر و فرآورده

آن از  میبرخی  اشاره  مصلحیشود.  ها  و  شاد  عزیزخانی 

استان 1397) سنتی  کشک  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات   )  

و    مورد مطالعه قرار دادنددر دو فصل بهار و پاییز  فارس را  

پاییز و بهار  نمودند که  زارش  گ درصد رطوبت در دو فصل 

درصد   فصل  دو  این  در  اما  است؛  استاندارد  حد  در 

در   و  استاندارد  حد  از  بارتر  کمی  پاییز  فصل  خاکستردر 

در   نمک  درصد  و  بود  استاندارد  از  بارتر  بسیار  بهار  فصل 

  . درصد( بود  9این دوفصل بارتر از حد استاندارد )حداکثر  

Mashak  ( همکاران  نیز  2014و  خواص    با(  بررسی 

میکروبی   شیمیاییفیزیکو زرد  و  کردند  کشک  که    گزارش 

کشک نوع  و    این  بهداشتی  نظر    های ویژگی از 

و   بوده  سالم  نمودمیفیزیکوشیمیایی  مصرف  را  آن    . توان 

( در مطالعه حضور لیستریا 1394مقدم و همکاران )عبدی

فرآورده اصفهان    شیریهای  در  که  سنتی  نمودند  گزارش 

از نمونه به  هیچ یک  پنیر  های کره، ماست، دوغ، کشک و 

های بستنی،  های لیستریا آلوده نبودند اما برخی نمونهگونه

و    Soomro  شیرخام، خامه و فرنی به لیستریا آلوده بودند. 

( نمونه2002همکاران  آلودگی  میزان  به  (  خام  شیر  های 

   رصد گزارش کردند. د 66/51در پاکستان را اشریشیاکلی 

( همکاران  و  پنیرهای  1393رضائی  میکروبی  بررسی  در   )

سنتی عرضه شده در بازار استان مرکزی گزارش کردند که  

نمونه کلیتمامی  به  استاندارد  حد  از  بیش  فرم،  ها 

بودند.  اورئوساستافیلوکوکوس   آلوده  مخمر  و  کپک   ،34  

درصد    24  آلوده بودند و در اشریشیاکلی  ها به  درصد نمونه

نمونه به  از  آلودگی  کوآگورز   اورئوساستافیلوکوکوس  ها 

مثبت مشاهده شد. ایشان بیان داشتند که پنیرهای سنتی  

قرار  نامطلوب  شرایط  در  میکروبی  نظر  از  مرکزی  استان 

 دارند.
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تجربه  و  ذوق  دلیل  به  اغل   سنتی  لبنی  محصورت 

دیگر مؤثر  عوامل  و  ن  یتولیدکننده  هوا،  و  آب  وع  نظیر 

و  علوفه دام  عمل  مصرفی  نظر نحوه  از  نگهداری،  و  آوری 

عطر و طعم دارای کیفیت بهتری در مقایسه با محصورت 

باشندکارخانه از   حاضر  در حال  متأسفانه.  ای می  بسیاری 

،  تولیدی عشایر  سنتی   لبنی  هایفرآورده  مردم معتقدند که 

اصول   رعایت  بدون استانداردها  بهداشتی  دقیق    ی و 

  انواع  است  رزم  بنابراین،  . گردندمی  عیتوزتهیه و    مربوطه،

و  لبنی  هایفرآورده آنها    هایروش   محلی  شناسایی  تولید 

آنها بررسی شود با  شده و کیفیت  احتمالی    نقائص  رفع  تا 

زنجیره در  سازی  هاآنتولید    موجود  سالم  ارتقاء    و  و 

محصورت،  بهداشتی  کیفیت  با    هاییفرآورده  تهیه  این 

  مصرف  با ذائقه  مطابقو  تر  مطلوب  و با عطر و طعم  کیفیت 

گردد   کنندگان که،  .مقدور  است  رزم  امکان    همچنین 

های   فرآورده  انواع  از  برخی  شیوه  سنتی    شیریتولید  به 

به    ،صنعتی و  سنتی  تولیدکنندگان  تجارب  از  استفاده  با 

ارتقاء کیفی این محصورت، کارگیری عوامل مؤثر جهت  ت 

طریق این  از  تا  گیرد  قرار  بررسی  محصورت   ،مورد  تولید 

مرغوب و با کیفیت سنتی میسر گردد و بتوان از این گونه 

وسیعفرآورده سطح  در  کرد.تری  ها  این   استفاده  بنابراین، 

هدف  با  شیمیایی،    پژوهش  فیزیکو  خصوصیات  شناسایی 

برخی محصورت   )ک  شیریمیکروبی و حسی  شک، سنتی 

  قروت و روغن حیوانی( در استان چهارمحال و بختیاریقره

 انجام شد. 

 روش کار

تولید شده توسط عشایر    شیریای  در این پژوهش فرآورده

با مراجعه بررسی شد.    (روستای بیدکل)  شهرستان فارسان

اطلاعاتی   فارسان،  شهرستان  کشاورزی  جهاد  اداره  در  به 

عات شامل نام و نام  اخذ شد. این اطلا  منطقه  عشایر  مورد

پرورشی گله  نوع  و    ،خانوادگی،  گله  چرای  آدرس محل 

با مراجعه به    خانوار عشایری( بود.  سیاه چادر )محل زندگی 

خانوار تعداد  بین  از  عشایر  سکونت  عشایری   هایمنطقه 

به طور تصادفی  خانوار    12تعداد    مساعد برای انجام تحقیق

گردید.  دارا  انتخاب  بودن،  دسترس  با    قابل  گله  بودن 

رأس بز مولد، فروشنده بودن محصورت، نوع    100حداقل  

قرار  اختیار  در  به  تمایل  و  خانوار  دسترس  در  آب  منبع 

دادن محصورت برای انجام آزمایش از جمله موارد مهم در  

بود.   -فرآوردهفروش    فصلدر  انتخاب خانوارهای عشایری 

به    با  شیریهای   با مراجعه  و  عشایری  رعایت    خانوارهای 

  با   برداری )نمونه همگن و یکنواخت از محصولاصول نمونه

استریلاوس از یل  کدام  هر  از  کیلوگرم  یک  مقدار   )

قرهمحصورت   حیوانی  کشک،  روغن  و  ظروف  قروت  در 

نام    برداشتاستریل   و  نام  ظرف،  هر  روی  بر  و  شد 

گردید.  ثبت  عشایری  خانوار  سرپرست  ها  نمونه  خانوادگی 

نم روز  همان  از گیری  ونهدر  دور  و  طبیعی  شرایط  در  و 

آفتاب   مستقیم  و  تابش  شیمیایی  آزمایشات  انجام  برای 

آزمایشگاه  میکروبی   تا زمان  نمونه  انتقال داده شدند. به  ها 

در   آزمایشات  شدند.  یخچالانجام    100مقدار    نگهداری 

  100گرم از محتوای هر ظرف برای آزمایشات میکروبی و  

تر  میایی در ظروف استریل کوچکگرم برای آزمایشات شی

نگهداری   ریخته شد آزمایشات حسی  انجام  برای  مابقی  و 

دهنده نشان  که  اختصاری  علائم  عشایری شد.  خانوار  ی 

 تولید کننده آن بود بر روی تمامی ظروف درج گردید. 

  مقدار پروت ین،    مقدارخواص شیمیایی مورد بررسی شامل  

چربی )بر    مقدارر،  خاکست  مقدار رطوبت )بر حس  مورد(،  

نمک میزان  مورد(،  کلسیم،    pH  ،حس   فسفر،  عناصر  و 

آهن و  مس  سرب،  کلی  روی،  شمارش  ،  هافرمبود. 

کوآگورز مثبت، کپک و    های استافیلوکوکوس،  اشریشیاکلی

میکروارگانیسم کلی  شمارش  و  موارد مخمر  جمله  از  ها 

مورد بررسی در آزمایشات میکروبی بودند. خواص حسی و  

نمونهفی شامل  زیکی  طعم عطر،  ها  پذیرش    بافت  ،رنگ،  و 

 نیز مورد بررسی قرار گرفت.  کلی

پروت ین   روش    ها نمونهمقدار  از    کلدالماکروبه  استفاده  با 

میزان  )آلمان(،  گرهارد  اتوماتیک  نیمه  کجلدال  دستگاه 

ژربر  چربی   روش  مدل  به  سوکسله  دستگاه  ،  ELPتوسط 

الک کوره  از  استفاده  با  ، (Dry ash)روش  تریکیخاکستر 

آون  رطوبت از  استفاده  با  (AOAC)روش    با  نمک   ،
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 pHمتر مدل جن وی )انگلستان(،    ECاستفاده از دستگاه  

  )انگلستان(   691متر مدل متروم    pHبا استفاده از دستگاه  

مستقیم روش  فسفر  به  کالریمتری  ،  روش  از  با  استفاده  با 

و   )انگلستان(  فارمسیا  مدل  آهن اسپکتروفتومتر    عناصر 

موج   مسنانومتر(  3/248)طول  موج    ،   7/324)طول 

سربنانومتر( موج    ،  روینانومتر(  3/283)طول  )طول    ، 

  نانومتر(   7/422)طول موج    و کلسیم  نانومتر(  9/213موج  

دستگاه   اتمی با  پرکین  شعله    جذب    AA  400مدل 

 گیری شدند. )آمریکا( اندازه

(  MPNعداد )ترین تبا روش محتمل  اشریشیاکلیشمارش  

ایران به شماره   سازمان  )  5234و مطابق با استاندارد ملی 

ایران،   استاندارد  شمارش  (1394ملی  -استافیلوکوکوس؛ 

با روش محتمل (  MPNترین تعداد )های کوآگورز مثبت 

شماره   به  ایران  ملی  استاندارد  با  مطابق     6806-3و 

ایران،  ) استاندارد  ملی   شمارش   ؛ (1386سازمان 

محتملفکلی روش  با  )رم  تعداد  با  MPNترین  مطابق  و   )

شماره   به  ایران  ملی  ملی  )  11166استاندارد  سازمان 

ایران،   روش  (1388استاندارد  با  مخمر  و  کپک  شمارش  ؛ 

دمای   در  پلیت  در  کلنی  و    25شمارش  سانتیگراد  درجه 

به شماره   ایران  استاندارد ملی  با  سازمان  )  10154مطابق 

ایرا استاندارد  کلی  (1387ن،  ملی  شمارش  ؛ 

کلنی  میکروارگانیسم و شمارش  آمیخته  روش کشت  با  ها 

دمای   ملی    30در  استاندارد  با  مطابق  و  سانتیگراد  درجه 

شماره   به  ایران، )  5272-1ایران  استاندارد  ملی  سازمان 

 انجام شد. ( 1393

نفر مرد و    10)  نفر ارزیاب  20ها توسط  خواص حسی نمونه

زن(  10 مصرف    نفر  محصورت  که  سنتی   شیریکننده 

ارزیاب تمامی  گرفت.  قرار  ارزیابی  مورد  با خواص بودند  ها 

سنتی آشنایی داشته و توضیحات    شیریحسی محصورت  

ها در ارتباط با آزمون ارزیاب  تکمیلی به ایشان ارائه گردید.

  ای )عدم رضایت نقطه  5و نحوه امتیازدهی در قال  مقیاس 

   ( آموزش داده شدند. 5دی عدد  منو حداکثر رضایت  1  عدد

نمونه شد.  انجام  جداگانه  طور  به  محصول  هر  ها  ارزیابی 

گرم از هر نمونه در اختیار هر   10کدگذاری شدند و مقدار  

ها خواسته شد که پس از از ارزیاب  فرد ارزیاب قرار گرفت.

و   بنوشند  آب  مقداری  نمونه  هر  گذشت  ارزیابی  از  پس 

 بعدی را انجام دهند.  چند دقیقه ارزیابی نمونه

آزمون    ابتداSAS  (2000  )در نرم افزار    ها برای تجزیه داده

داده  بودن  هر  نرمال  میانگین  مقایسه  برای  شد.  انجام  ها 

یک طرفه با   t-Testبا مقدار استاندارد، از آزمون    فراسنجه

استفاده   به هر عامل،  استانداردهای مربوط  مبنا قرار دادن 

و   162،  1188،  13299،  9131اره  شمشد. استانداردهای  

سازمان ملی استاندارد ایران به عنوان استانداردهای    2406

گرفتند.   قرار  استفاده  مورد  پروژه  این  در  برای مرجع 

 استفاده شد.  Frequencyاز رویه  ها بررسی فراوانی

 تایج ن

قروت و روغن  های کشک، قره شیمیایی نمونه  هایفراسنجه

چ استان  عشایر  جدول  حیوانی  در  بختیاری  و    1هارمحال 

 اند.  آورده شده

قروت و روغن حیوانی عشایر استان چهارمحال و  های کشک، قرهشیمیایی نمونه  هایفراسنجه  . میانگین و انحراف استاندارد 1جدول  

 بختیاری 

 فراسنجه 

 روغن حیوانی  قروت قره کشک

 استاندارد  انحراف معیار ±میانگین استاندارد  انحراف معیار ±میانگین
انحراف  ±میانگین

 معیار 
 استاندارد 

 - - 1 - 11 14/1**0±/17 ( درصدچربی )

 - 27/0±17/0 9 50/12±30/1 13 44/12±46/4 ( درصدخاکستر )

 - 0 <30 70/30±73/4 10 00/11±47/1 ( درصدرطوبت )

 - 0 8-12 00/5**0±/92 ≥ 50 23/37*3±/65 ( درصدپروت ین )
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 - 0 - 69/7±56/1 9 30/10±32/1 ( درصدنمک )

pH 17/0±63/3 - 10/0±39/3 5/3-4/2 92/0±00/4 - 

 - 74/2±46/38 - 42/3±49/23 - 52/0±19/2 ( mg/100 gفسفر)

 - 49/35±29/473 - 49/35±83/58 - 14/0±14/1 ( mg/100 gکلسیم)

 - 14/0±84/0 - 08/0±96/0 - 02/0±16/0 ( mg/100 gروی) 

 05/0±17/0 - 02/0±26/0 - *0 01/0 ( mg/100 gسرب)

 30/0±22/1 - 31/0±88/1 - 13/±0**80/0 01/0 ( mg/100 gمس )

 23/5±12/38 - 87/4±43/24 - 13/±1**91/4 15/0 ( mg/100 gآهن  )

 01/0تر از دار در سطح احتمال کوچک؛ **: معنی05/0تر از دار در سطح احتمال کوچک*: معنی

رطوبت بارتر از    های کشک دارای میزاندرصد از نمونه  75

-درصد از نمونه 25حد استاندارد بودند. میزان خاکستر در 

بیش کشک  بود.  های  استاندارد  حد  از  میزان  تر  حداقل 

استاندارد در  کشک  در  ملی    1188  پروت ین  سازمان 

است    50استاندارد   ذکر شده  های  نمونه  تمامی که  درصد 

پروت ین کم از نظر میزان  استاندارکشک  از حد  بودندتر    د 

(05/0>P).  نمونه برای  استاندارد  های کشک  میزان چربی 

)استاندارد    11حداکثر   است  شده  ذکر  که  1188درصد   )

های کشک  در بررسی حاضر میزان چربی در تمامی نمونه

  75. میزان نمک نیز در  ( P<01/0)  تر از این مقدار بودکم

نمونه بیشدرصد  کشک  )های  استاندارد  حد  از   10تر 

بود ولی این تفاوت از نظر آماری    (1188استاندارد  ،  درصد

 .دار نبودمعنی

قرهنمونه  pHمیزان   )های  استاندارد  حد  در  تا    5/3قروت 

-های قرهتمامی نمونه( بود.  13299؛ استاندارد شماره  5/2

  8-12تر از حد استاندارد )قروت از نظر مقدار پروت ین کم

استاندارد   بودند 13299درصد؛   )  (01/0>P  )  مقدار ولی 

در حد صفر بود که با    قروتقرههای  چربی موجود در نمونه

)حداکثر   مربوطه  معنیدرصد(    1استاندارد  دار  تفاوت 

نمونه  50.  نداشت از  قرهدرصد  رطوبتی  های  میزان  قروت 

شماره   استاندارد  در  شده  ذکر  رطوبت  نهایی  حد  از  بارتر 

ایران )حداک  13299 درصد(   30ثر  سازمان ملی استاندارد 

نمونه  داشتند. تمامی  در  خاکستر  قرهمیزان  قروت  های 

اما این اختلاف از    درصد( بود  9تر از میزان استاندارد )بیش

 . دار نبودنظر آماری معنی

مقادیر استاندارد برای آهن، مس و سرب موجود در روغن  

شماره   استاندارد  با    9131در  برابر  ترتی   و    1/0،  5/1به 

های  رم بر کیلوگرم ذکر شده است. تمامی نمونهگمیلی  1/0

آهن میزان  نظر  از  استاندارد    و  روغن  حد  از  بارتر  مس 

پایین  (P<01/0)  بودند سرب،  میزان  نظر  از  از اما  تر 

 . ( P<05/0) استاندارد بودند

نمونهنتایج   میکروبی  قرهآزمایشات  کشک،  و  های  قروت 

بختی و  چهارمحال  استان  عشایر  حیوانی  در روغن  اری 

 آورده شده است.  2جدول 

قروت و روغن حیوانی عشایر استان  های کشک، قرهمیکروبی نمونه  هایفراسنجهو انحراف استاندارد برخی    (cfu/g)  میانگین.  2جدول  

 چهارمحال و بختیاری 

 نوع میکروارگانیسم 

 روغن حیوانی  قروت قره کشک

 استاندارد  انحراف معیار ±میانگین
ف  انحرا±میانگین

 معیار 
 استاندارد 

انحراف  ±میانگین

 معیار 
 استاندارد 

میکروارگانیسم کلی   ها شمارش 

(cfu/g ) 
56/±86**00/530 100 56/±1**50/8 100 52/±0**50/7 100 

 52/0±50/7 10 51/0±58/7 10 53/0±50/7 10 ( cfu/g)فرم شمارش کلی 

 منفی 0 منفی 0 منفی 0 ( cfu/g)  اشریشیاکلی
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کواگورز  هااستافیلوکوکوس ی 

 ( cfu/g)مثبت 
 منفی 0 منفی 0 منفی 0

 93/±74*75/380 100 66/±0**58/7 100 53/±0**50/7 100 (cfu/g)کپک و مخمر 

 01/0تر از دار در سطح احتمال کوچک؛ **: معنی05/0تر از دار در سطح احتمال کوچک*: معنی

قروت و روغن حیوانی،  های کشک، قرهدر هیچ یک از نمونه

مثبت   هایاستافیلوکوکوسو  شریشیاکلی  ا کواگورز 

نشد برای   مشاهده  مربوطه  استانداردهای  با  مطابق  که 

قره(1188)  کشک روغن  (  13299)قروت  ،  (  2406)و 

  ها ها، شمارش کلی فرم. شمارش کلی میکروارگانیسماست

نمونه در  مخمر  و  کپک  حیوانی  قرههای  و  روغن  و  قروت 

 ارد بود. استاند مقادیرتر از کم

نمونه  25در   از  کلی  درصد  شمارش  کشک،  های 

بیشمیکروارگانیسم مخمر  و  کپک  مقدار  و  میزان ها  از  تر 

نمونه تمامی  بود.  شمارش  استاندارد  نظر  از  کشک  های 

 در حد استاندارد قرار داشتند.فرم کلی

قروت و روغن  های کشک، قرهنتایج آزمایشات حسی نمونه

چه استان  عشایر  جدول  حیوانی  در  بختیاری  و    3ارمحال 

است. شده  نمونه  آورده  امتیاز  قرهمیانگین  کشک،  -های 

قروت و روغن حیوانی عشایر استان چهارمحال و بختیاری  

برای طعم، عطر، رنگ، بافت و مقبولیت کلی در حد باریی  

های مرتعی و شیوه فرآوری قرار داشت. تغذیه بزها از علوفه

عشایر  شیریمحصورت   بوی    توسط  و  عطر  ایجاد  باعث 

 شیریی بسیار دلنشین در محصورت  بسیار مطلوب و مزه

علوفهآنان می از  استفاده  در  چنین خصوصیاتی  های  شود. 

شود. بسیاری از مردم مزارع و تغذیه کنسانتره حاصل نمی

علوفه از  استفاده دام  به دلیل  اعتقاد دارند که  های  منطقه 

دا خاصیت  که  گیاهانی  و  مصرف  مرتعی  دارند  رویی 

عشایر برای انسان بسیار مفید است. عطر  شیریمحصورت 

استقبال  باعث  آن،  بر  مضاف  نیز  محصورت  این  طعم  و 

فرآورده بیش از  استفاده  برای  شده    شیریهای  تر  عشایر 

 است.

قروت و روغن حیوانی  های کشک، قرههای حسی نمونهو انحراف استاندارد برخی ویژگی(  5تا    1)بر اساس امتیازدهی  . میانگین  3جدول  

 عشایر استان چهارمحال و بختیاری 

 روغن حیوانی  قروت قره کشک فراسنجه حسی 

 9/4±39/0 8/4±45/0 50/4±52/0 طعم

 8/4±43/0 7/4±51/0 2/4±60/0 عطر 

 8/4±44/0 9/4±41/0 7/4±47/0 رنگ

 7/4±49/0 9/4±43/0 7/4±50/0 بافت 

 9/4±50/0 9/4±52/0 6/4±81/0 مقبولیت کلی

 بحث

عادلی و همکاران )   609( در بررسی تعداد  1389مهدوی 

از   کشک  پروت ین،    9نمونه  درصد  میانگین  کشور  استان 

نمونه در  را  خاکستر  و  نمک  به  چربی،  مطالعه  مورد  های 

درصد گزارش نمودند که    5/11و    5/6،  9/10،  3/53ترتی   

ایشان حداقل  با نتایج تحقیق حاضر تفاوت دارد. در تحقیق

درصد و حداقل میزان چربی    5/51میزان پروت ین کشک  

درصد گزارش گردید. حداکثر میزان نمک نیز در   9کشک  

ایشان  نمونه آزمایشی  همچنین    5/7های  بود.   pHدرصد 

از  نمونه بارتر  ایشان  تحقیق  در  کشک  گزارش   pHهای 

( بود  حاضر  تحقیق  در  مقابل    4شده  ایشان  6/3در   .)

درصد گزارش   نظر  از  مختلف  مناطق  بین  که  نمودند 
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تفاوت  پروت ین، چربی، نمک و خاکستر موجود در کشک 

دار وجود دارد به این معنی که کشک تولید شده در  معنی

 هر منطقه ممکن است ترکیبات خاص خود را داشته باشد. 

-نمونه قره  182( تعداد  1389مهدوی عادلی و همکاران )

از   ر  4قروت  کشور  جمعاستان  نیز  ترکیبات ا  و  آوری 

پروت ین،  شیمیایی آن تعیین نمودند. میانگین درصد  را  ها 

ها به ترتی   چربی، ماده خشک، نمک و خاکستر این نمونه

این    4/14و    4،  6/59،  48/1،  7/9 گردید.  گزارش  درصد 

ندارد   مطابقت  حاضر  تحقیق  از  حاصل  نتایج  با  نتایج 

نمونه پروت ین  میزان  قخصوصاً  تحقیق رههای  در  قروت 

پایین پروت ین در نمونهحاضر بسیار  از میزان  -های قرهتر 

-و درصد نمک در نمونه  استقروت در تحقیق ذکر شده  

قره  در های  نمک  میزان  از  بارتر  حاضر  تحقیق  قروت 

قرهنمونه است.های  شده  ذکر  تحقیق  های  تفاوت  قروت 

منطقه و  گزارشمدیریتی  بین  اختلاف  عوامل  از  ات ای 

 .هستندمختلف 

  Karabulutدر یک تحقیق که در کشور ترکیه انجام شد  

تولید 2007و همکاران ) ( ترکی  شیمیایی کشک خشک 

به  را  نتایج  و  دادند  قرار  برسی  را مورد  آن کشور  شده در 

خشک   ماده  نمودند:  گزارش  زیر  درصد،    25/84صورت 

کل    57/8چربی   پروت ین  نمک   60/53درصد،  درصد، 

با    pHدرصد و    08/11صد، خاکستر  در  95/9 .  92/3برابر 

بسیار  ایشان  تحقیق  در  کشک  چربی  و  پروت ین  میزان 

های مورد بارتر از میزان پروت ین و چربی موجود در کشک

بود ولی درصد نمک، خاکستر و   بررسی در تحقیق حاضر 

pH    مشابه تقریباً  تحقیق  دو  هر  و   Guven  .استدر 

Karaca  (2009 نیز ترکی )   شیمیایی نمونه کشک ترکیه

خشک   ماده  نمودند.  گزارش  زیر  صورت  به    86/86را 

پروت ین  pH  82/4درصد،   چربی    41/53،   44/8درصد، 

نمک   در    44/10درصد،  چربی  و  پروت ین  درصد  درصد. 

در   شده  گزارش  میزان  از  بارتر  بسیار  نیز  ایشان  تحقیق 

 . استتحقیق حاضر 

های کشک ی ویژگی( در بررس1397عظیمی و همکاران )

خشک شده به روش سنتی گزارش دادند که مقادیر چربی،  

نمونه در  نمک  و  نمونهخاکستر  و  خشک  آفتاب  های  های 

معنی اختلاف  یکدیگر  با  داغ  هوای  با  شده  دار  خشک 

آن میانگین  و  با  نداشته  برابر  ترتی   به  و    16/12،  5/7ها 

ا  53/10 تنها  حاضر  تحقیق  نتایج  با  که  بود  نظر درصد  ز 

(  1397شاد )میزان چربی تفاوت دارد. عزیزخانی و مصلحی

را  فارس  استان  سنتی  فیزیکوشیمیایی کشک  خصوصیات 

درصد   ایشان،  گزارش  طبق  و  دادند  قرار  مطالعه  مورد 

آنرطوبت کشک نمک  درصد  ولی  استاندارد  حد  در  ها  ها 

نمونهبیش خاکستر  درصد  همچنین  بود.  استاندارد  از  -تر 

 تر از میزان استاندارد بود. ده در فصل بهار بیشهای اخذ ش 

نمک در تمامی انواع کشک به عنوان یک ماده نگهدارنده و  

می استفاده  طعم  و  عطر  کننده  وجود  تشدید    10شود. 

کشک در  نمک  تغذیهدرصد  مشکل  سنتی  ایجاد  های  ای 

کند و لزومی به کاهش آن نیست زیرا در غذاهایی که  نمی

آن از کشک  در  میها  میاستفاده  کمشود  نمک  تری توان 

(   Tamime and Oconnor, 1995.)   Kamberریخت 

خشک،  2008) کشک  شیمیایی  ترکی   مطالعه  در   )

شدن   خشک  طی  در  کشک  اسیدیته  که  کرد  گزارش 

می افزایش  بر  کشک،  مهمی  اثر  چربی،  محتوای  و  یابد 

 ترکی ، کیفیت و طعم کشک دارد.  

Shahbazi  ( همکاران  اندازه  (2016و  غلظت  با  گیری 

فرآورده و  شیر  در  سنگین  فلزات  پنج  برخی  از  آن  های 

منطقه صنعتی ایران، مقدار فلز روی و مس را در شیر خام  

ترتی    اعلام  میلی  427/0و    0/ 571به  کیلوگرم  بر  گرم 

( نیز غلظت روی و  1398کردند. حسن آبادی و همکاران )

باد شهر بابک های شیر خام منطقه خاتون آمس در نمونه

ترتی    به  برآورد  میلی  47/0و    53/1را  کیلوگرم  بر  گرم 

مطالعه   دو  تحقیقات  نتایج  در  و مس  روی  مقدار  نمودند. 

های گرفته شده  ذکر شده از میزان این دو عنصر در نمونه

پایین حاضر  تحقیق  بود.در  همکاران   تر  و  الموتی  پژوهی 

فرآور1397) برخی  و  شیر  در  سرب  فلز  غلظت  های  ده( 

به  را  همدان  شهر  در  شده  عرضه  بز  و  گوسفند  شیری 

گرم در کیلوگرم اعلام کردند که  میلی  22/0و  21/0ترتی  

 در حدود نتایج حاصل از تحقیق حاضر بود. 
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باکتری هوازی، حضور  مزوفیل  اسپور  هوازی،  مزوفیل  های 

رکتیک،  باکتری اسید  کپک، رکتوکوکوسهای  و  مخمر   ،

سولفیت،   کلستریدیوم   ،انتروباکتریاسه کننده  احیا 

ها و  فرمکوآگورز مثبت و عدم وجود کلی  استافیلوکوکوس

توسط    انتروکوکوس ( گزارش  2008)  Kamberدر کشک 

( در نتایج خود  1395کرجی بانی و همکاران )  شده است.

فرآورده و  آلودگی شیر  میزان  بیشترین  نمودند که  -اعلام 

 رئوس واستافیلوکوکوس اهای آن در شهر زاهدان مربوط به 

)بود.   ( گزارش دادند که تمامی  1397عظیمی و همکاران 

خشک نمونه و  خشک  )آفتاب  سنتی  خشک  کشک  های 

فرم بودند. به  شده با هوای داغ( از نظر میکروبی فاقد کلی 

باکتری فعالیت  بودن  بار  در  علت  رکتیک  اسید  های 

میکروارگانیسمنمونه رشد  خشک،  آفتاب  درهای  این    ها 

تواند  ها کم بود. همچنین تشعشعات خورشید نیز می نمونه

میکروارگانیسم نابودی  برای  کلی  عاملی  شمارش  باشد.  ها 

نمونهباکتری در  مخمر  و  کپک  شمار  و  آفتاب  ها  های 

  بود.  cfu/g  10  log 71/3و    25/4خشک به ترتی  برابر با  

Kamber  (2008کلی وجود  عدم  نیز  شمارش  فرم(  و  ها 

های کشک در نمونه  cfu/g  10 log 94/3و مخمر را    کپک

نمونه مخمر  و  کپک  شمارش  نمودند.  کشک  گزارش  های 

گزارش   در  )  Sunخشک  همکاران  طور 2010و  به   )

بود. کپک و مخمر نسبت   cfu/g  10  log  54/7میانگین   

میکروارگانیسم سایر  مدت  به  خشک،  غذایی  مواد  در  ها 

 (.1397عظیمی و همکاران، مانند ) تری زنده می زمان بیش

( و همکاران  و کپکی  1394کشاورزپور  میکروبی  آلودگی   )

محصورت   و    شیریبرخی  شده  تولید  صنعتی  و  سنتی 

و   دادند  قرار  بررسی  مورد  را  اصفهان  شهر  در  عرضه شده 

که   کردند  نمونه  75گزارش  از  و  درصد  صنعتی    71های 

محصورت   از  آلود  شیریدرصد  میزان  نظر  از  گی سنتی 

نظر   از  سنتی  و  صنعتی  بین محصورت  بودند.  قبول  قابل 

نمونه معنی  یهافراوانی  تفاوت  نشد.  آلوده،  مشاهده  دار 

کلی  به  ماستفرمآلودگی  در  به  ها  نسبت  سنتی  های 

تر بود. همچنین میزان آلودگی در  های صنعتی بیشماست

 های صنعتی بود.  تر از دوغهای سنتی بیشدوغ

-( در مطالعه1395چیذری )ج تحقیق حاضر،  مطابق با نتای

باکتری های موجود ای تحت عنوان جداسازی و شناسایی 

قروت شهر تهران که های قرهقروت، به بررسی نمونهدر قره

های سنتی و صنعتی تهیه شده بودند، پرداخت و  به روش

)قره نمونه  یک  تنها  که  داد  سیاه(  گزارش  سنتی  قروت 

از   حد مجاز به کپک و مخمر بود. در  دارای آلودگی بیش 

قروت سنتی و صنعتی آلودگی به  های قرههیچ یک از نمونه

و    اشریشیا کلی کواگورز مثبت و    استافیلوکوکوس اورئوس

نشد.کلی مشاهده  همکاران همچنین    فرم  و  ذوالفقاری 

فرآورده1391) انواع  و  شیر  آلودگی  تحقیقی  در  های  ( 

در    شیری توزیع شده  مورد پاستوریزه  را  قم  استان  سطح 

که   کردند  گزارش  و  دادند  قرار  از    6/89مطالعه  درصد 

آلودگی  نمونه نظر  از  مابقی  و  قبول  قابل  کیفیت  دارای  ها 

بودند.   قبول  قابل  غیر  کیفیت  ،  انترباکتریاسهدارای 

کلیاشریشیاکلی و  مخمر  و  کپک  مهمفرم،  از  ترین  ها 

مواد  آلودگی در  موجود  نتایج  م  بودند.  شیریهای  با  طابق 

( در بررسی 1395تحقیق حاضر، کرجی بانی و همکاران )

فرآورده و  شیر  گزارش  آلودگی  زاهدان  شهر  در  آن  های 

از نمونه از  کردند که  بارتر    80های گرفته شده در حدود 

آن از درصد  محصورت  عمده  و  بودند  مصرف  قابل  ها 

 کیفیت مطلوبی برخوردار بودند.

سال   آلودگی  مطالعه  1385در  میزان  با  ارتباط  در  ای 

باکتریولوژیکی شیر خام و پاستوریزه در شهرکرد انجام شد  

که   گردید  گزارش  نمونه  70و  از  به درصد  خام  شیر  های 

-فرم آلوده بودند و بیشدرصد به کلی   80و  اشریشیاکلی  

ترین آلودگی در فصل تابستان مشاهده شد. میزان آلودگی 

پایین پاستوریزه  اشیر  استانداتر  حد  و  ز  )فدایی  بود  رد 

 (.1387همکاران، 

زرد،   در بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و میکروبی کشک 

Mashak  ( در  2014و همکاران  که  نمودند  گزارش   )40  

جمع  زرد  کشک  فیزیکوشیمیایی  نمونه  خواص  شده  آوری 

خام،   پروت ین  نمک،  خشک،  ماده  رطوبت،  درصد  شامل 

کربوهیدرات خاکستر،  خام،  و  چربی  فسفر  و  کلسیم   ،

شامل   میروبیولوژیکی  اورئوسخواص  ، استافیلوکوکوس 
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مخمر،   و  سرئو کپک  پرفریژنز،  سباسیلوس  ،  کلستریدیوم 

گیری شد و نتایج نشان داد  ها اندازهفرمو کلی اشریشیاکلی  

فیزیکوشیمیایی   خواص  و  بهداشتی  نظر  از  زرد  که کشک 

نتایج    این نتایج  سالم بوده و برای مصرف مناس  است. با 

 تحقیق حاضر مطابقت دارد.

-( در ارزیابی میکروبی کره1388سازان و همکاران )تفنگ

سال   در  تهران  در  شده  توزیع  کردند    1386های  گزارش 

درصد به    6/16فرم،  ها حاوی کلیدرصد از نمونه  5/64که  

به    1/16،  اشریشیاکلی به    58و    سیتروباکتردرصد  درصد 

درصد   25/6آلودگی به کپک نیز در    آلوده بودند.  انتروباکتر

( گزارش  1391ها مشاهده شد. میرزایی و همکاران )نمونه

که   کره  16کردند  از  به  درصد  تبریز  محلی  های 

کوآگورز مثبت آلوده بودند. صارم    استافیلوکوکوس اورئوس

( همکاران  و  میکروبی  1387نژاد  و  شیمیایی  بررسی  در   )

بندی شده در کارخانجات    های حیوانی پاستوریزه بستهکره

تعداد   که  نمودند  گزارش  نمونه  20کشور  از  به درصد  ها 

به    20فرم،  کلی به کپک    10و    اشریشیاکلیدرصد  درصد 

نمونه از  یک  هیچ  ولی  بودند  به  آلوده  استافیلوکوکوس  ها 

 آلوده نبودند. اورئوس

حاضر،   تحقیق  نتایج  )بر خلاف  همکاران  و  (  1388حامی 

که دادند  به    گزارش  و    اشریشیاکلی آلودگی 

از شیر  در کره  استافیلوکوکوس اورئوس های سنتی حاصل 

ترتی  در   به  آذربایجان شرقی  استان  در   6/22و    6/6گاو 

ها مشاهده شد. ایشان بیان داشتند که طبق درصد از نمونه

کره باکتریایی  آلودگی  آمده،  دست  به  سنتی  نتایج  های 

شر آذربایجان  استان  در  به  عرضه شده  مربوط  احتمارً  قی 

ها بوده و منشا دامی ندارند. بنابراین  آوری آنمراحل عمل

های  آموزش تولید کنندگان و مصرف کنندگان یکی از راه

همچنین   .استها  های حاصل از این آلودگیکاهش بیماری

(  1392اسدالهی و تاج بخش )بر خلاف نتایج این تحقیق،  

وجود   بررسی  به  تحقیقی  اورئوساستافیدر  در    لوکوکوس 

استان چهارمحال و بختیاری پرداخته و   شیریهای فرآورده

از نمونه  32گزارش کردند که   درصد    18های کره،  درصد 

نمونه و  از  پنیر  نمونه  36های  از  به  درصد  کشک  های 

اورئوس بودند.  استافیلوکوکوس  تحقیق   آلوده  با  اما مطابق 

ر بررسی آلودگی  ( د1387زادگان و همکاران )تاجیحاضر،  

قره و  کشک  و میکروبی  چهارمحال  استان  در  قروت 

به   آلودگی  میزان  اورئوسبختیاری  و    استافیلوکوکوس 

ایشان    سالمونلا بررسی  در  نمودند.  گزارش  درصد  صفر  را 

قره  40تعداد   و  کشک  از  مناطق  نمونه  از  سنتی  قروت 

جمع  استان  بررسی مختلف  مورد  کشت  طریق  از  و  آوری 

گرف از  قرار  نمونه  7تند.  و    اشریشیاکلیها  درصد  شد  جدا 

 فرم آلوده بودند. ها به کلی درصد نمونه 28

( در نتایج حاصل از ارزیابی  1396میرزاعلیزاده و همکاران )

فرآوردهویژگی میکروبی  زنجان های  استان  شیری  های 

-ها نشانگزارش کردند که پایین بودن بار میکروبی نمونه

آلودگدهنده عدم  میکروارگانیسمی  انواع  با  )هوازی،  ی  ها 

های شیری ( بود و عمده فرآوردهاشریشیاکلیها و  فرمکلی

مورد مطالعه از شرایط کیفی مطلوبی برخوردار بودند که با  

دارد.   مطابقت  تحقیق  این  همکاران  نتایج  و  اسلاملو  فرخ 

کره 1388) آلودگی  میزان  بررسی  در  سنتی  (  های 

گزارش ارومیه  مجموع    شهرستان  از  که  نمونه   60کردند 

گاو   به    10کره  به    18و    اشریشیاکلی درصد  درصد 

نمونه    60آلوده بودند و از مجموع    استافیلوکوکوس اورئوس

درصد    6/41و    اشریشیاکلیدرصد به    6/6کره گاومیش نیز  

 آلوده بودند.  استافیلوکوکوس اورئوسبه 

اولیه )بهداشت جایگاه دام،   آلودگی  بهداشت  تفاوت میزان 

شیردوشی و ظروف نگهداری و فرآوری شیر، بهداشت افراد  

آلودگی  و   )  ... و  مراحل  مرتبط  در  )بهداشت  ثانویه  های 

توانند عامل تفاوت در میزان آلودگی  نگهداری و توزیع( می

در گزارشات مختلف باشد )سالک مقدم و    اشریشیاکلیبه  

رتبط (. بهداشت ضعیف و نامناس  افراد م1380همکاران،  

ها  و عدم شست و شوی دست  شیریهای  با تولید فرآورده

دست تماس  تهیه و  حین  در  موها  و  بینی  دهان،  با  ها 

و    اشریشیاکلی ها به ویژه  محصول در انتقال میکروارگانیسم 

نقش به سزایی دارد )جمشیدیان    استافیلوکوکوس اورئوس

 (. 1380و تقوی، 
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حس ارزیابی  با  ارتباط  در  زیادی  کشک تحقیقات  انواع  ی 

( است  شده  ؛ Al-Mohizea et al., 1988انجام 

Tamime and Oconnor, 1995  ؛Soltani and 

Guzeler, 2013  .)Zhang ( در بررسی 2008و همکاران )

میکروبی کشک گزارش کردند که  ویژگی های شیمیایی و 

باکتری با تعداد  رابطه مستقیم  اسیدیته  اسید  افزایش  های 

ها نقش مهمی در عطر و طعم  باکتریرکتیک دارد و این  

 محصول دارند.

بوده و  هرچند که محصورت عشایری ارگانیک  یا  از    سالم 

وجود   اما  هستند  برخوردار  مطلوبی  بسیار  عطر  و  طعم 

محصورت میکروارگانیسم برخی  در  گاهاً  که  بیماریزا  های 

وجود دارد و در این تحقیق نیز به آنها اشاره شد باعث بروز  

پایین بودن سطح    گردد.در افراد مصرف کننده می   بیماری

در  را  افراد  اکتسابی  ایمنی  میزان  بهداشت در یک منطقه 

میکروارگانیسم از  بسیاری  میمقابل  افزایش  اما  ها  دهد 

و  ایمنی  سیستم  ضعف  دارای  افراد  مسن،  افراد  کودکان، 

های  پذیر همواره در برابر بیماریبرخی دیگر از افراد آسی 

میکروارگانیسم  ناشی بیشاز  حساسیت  دارند  ها  تری 

گران و افراد (. به علاوه، گردش1384آرا و همکاران،  )فضل

های  غیر بومی به دلیل عدم مواجهه قبلی با برخی از سویه

میکروبی موجود در مواد غذایی و عدم ایمنی اکتسابی بار  

ود  پذیر خواهند بدر برابر این عوامل بیماریزا، بسیار آسی 

همکاران،  )فضل و  این  1384آرا  خریداران  بنابراین   .)

محصورت باید دقت کنند که محصورت را از افرادی تهیه 

فرآیند   در  و  داده  اهمیت  بهداشتی  مسائل  به  که  کنند 
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ایران.  سا .14 استاندارد  ملی  و (1387) زمان  شیر   .
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Abstract 

This study aimed to determine the health status, chemical and organoleptic properties of some 

nomadic dairy products in Chaharmahal and Bakhtiari province. Referring to the nomadic 

areas of the province, three products including Curd, Gharaghorot, and Ghee were sampled 

for organoleptic, chemical, and microbiological tests. Sensory tests included aroma, taste, 

texture, color, and overall acceptance. The amount of protein, fat, salt, moisture, ash, and 

some minerals elements in the samples and the level of contamination of the samples with 

E.coli, Staphylococcus aureus, coliforms, mold, and yeast, and total microorganisms count 

were examined. The amount of protein and fat in Curd samples was lower than the standard 

level (P<0.05 and P<0.01, respectively) but the amount of salt in these samples had no 

statistically significant difference from the standard level. The percentage of protein in 

Gharaghorot samples was lower than the standard level (P<0.01) and the amount of ash, 

moisture, and fat in these samples had no statistically significant differences with their 

standards levels. The amount of iron and copper in Ghee samples was higher than the 

standard (P<0.01) and the lead content of those was lower than the standard level (P<0.05). 

From a hygienic point of view, in only 25 percent of the Curd samples, the total number of 

microorganisms and mold and yeast contamination was higher than the standard level 

(P<0.001) and other specimens were completely hygienic. All of the samples of each of the 

three products had a very high score in sensory evaluation.  

Keywords: Milk, Nomad, Chemical properties, Organoleptic properties, Microbiological 

safety. 
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