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 چكیده

وکارهای خاانگی اری از کسباندازی بسیمانع راه ،گیرانهبهداشتی سازمان غذا و دارو و وضع مقررات بهداشتی سخت هاینگرانی

 عیبخاش از نانا  یاا یموجاب عادم توساعهدر کشور شده است. ایا  رویرارد مواد خوراکی از جمله محصولات لبنی محلی 

  یاهاد  ا  .اساتکننده انکه بسیار نگرها شده فرآورده  یاز ا یبرخ دیتول یرفت  دانش بوم  یو حتا از ب یریو عشا ییروستا

انگی اسات خاو ضوابط بهداشتی کسب و کارهای  برخی از محصولات لبنی محلی با استاندارد ملیانطباق  زانیم یبررس قیتحق

ستقل ارزیابی انطباق به روش ارزیابی م د.کر ینی در ای  حوزه کمکرکارآف یههای بهداشتی  به  توسعنگرانیای  تا  ضم  رفع 

شتی کساب و اردهای ملی مربوط به محصولات لبنی و ضوابط بهدا)شخص سوم( انجام شد. نخست الزامات قانونی، یعنی استاند

بار  یمیایی و  میرروبایشا-های فیزیریبرداری از محصولات و سنجش ویژگیکارهای خانگی ، انتخاب و گردآوری شدند. نمونه

طابقات مبا  انداردهای ملی(ها با الزامات قانونی )استفرآورده  یانطباق ا زانیسپس مهای ملی مربوط انجام شد. اساس استاندارد

، قاوانیل ریاپن هاایهای بهداشاتی فرآوردهشاخص ،ی نتایج به دست آمدهبر پایه. دگردی ها با حدود استاندارد تعیی دادن یافته

 یهابر داده یور مناسببه ط یوانیح روغ  و دوغ ،تو ، رویچ، قروتقره، کشک، آروشه، سلماس ریپنی، پوست ریپنی، اکوزه ریپن

تاوان بادون نگرانای از ی نتایج به دست آمده، محصولات لبنی محلی ماورد مطالعاه را میبرپایه هستند.منطبق  استاندارد ملی

ها در قالاب کساب و ها پشتیبانی کرد. ساخت ای  فرآوردههای شیمیایی مصر  کرده و از تولید آنکیفیت میرروبی ویا آلاینده

 ه باشد.شتغال و ارتقای اقتصاد مناطق روستایی نقش مهمی داشتتواند در ایجاد اکارهای خانگی می

 ایمنی مواد غذایی، ننایع روستایی، عشایر، دانش بومی. واژه ها: دیکل

 مقدمه

 یدر بخاش دامپارور یگذارهیاز سرما یدولت یهاپشتیبانی

 چهارآن در در  یهاو فرآورده ریش عیمنجر به گسترش ننا

بااه  یتااوجهیب یولااکشااور شااده، در گذشااته  یدهااه

بخاش از   یا یموجب عدم توسعه یمحل یلبن یهافرآورده

 یرفت  داناش باوم  یو حتا از ب یریو عشا ییروستا عیننا

 یهااا شااده اساات. موسسااهفرآورده  یاااز ا یبرخاا دیااتول

وابسااته،  یکشااور و مراکااز پژوهشاا یعلااوم داماا قاااتیتحق

 یمحصاولات لبنا یو معرف ییشناسا یبرا یادیز یهاتلاش

ها منجار پژوهش  یاند. مجموع ادر کشور انجام داده یمحل

از  یبرخا و افزایش مقیاس تولیاد یمنیو ا تیفیبه بهبود ک

 ایکاوزه ریپن ،یمزگاهیس ریپن قوان،یل ریپن ازها فرآورده  یا

 یهااز استان یاریشده است. هرچند در بس یریلاکت ریو پن
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 دیاتول یساابقه باا یمختلفا یمحل یلبن یهاکشور فرآورده

هاا آن یعدم معرف یول( 1)جدول چند ند ساله وجود دارد 

و نانعت،  ینظارت بهداشت یهاکنندگان، دستگاهبه مصر 

 Shaviklo) به مخاطره انداخته است راها آن دیتول یادامه

et al., 2021a.) 

ی تولید محصولات لبنی محلی در کشور*تنوع و منطقه -1جدول 

 محصولات لبنی محلی  ی تولیدمنطقه

 سمنان
ی گوسفندی و اضافه کردن مقدار از تفت دادن پنیرتازهپنیر آروشه )آرشه( )

 (و زردچوبه تولید می شاود. کمای آرد

 پنیر لیقوان )پنیر سفید ایرانی( آذربایجان شرقی، روستای لیقوان

پنیر(ی آبچیرو )نوعی شرلات بر پایه سمنان  

کردساتان، همادان،  ،یو جنوب یرضاو خراساان یهاااساتان

و کرمانشااه یو شارق یغرب یهااجاانیآذربا  

از جوشاندن دوغ و نا  کردن و خشک کردن آب آن کشک/ قروت/ پینو )

(آیدبدست می  

  لورَک/ تو / جُرتان )یک نوع فرآورده لبنی تخمیری/ دسر لبنی( آذربایجان شرقی، کردستان، فارس، لرستان

های کشوراستان بسیاری از  
ماست و محصولات آن )ماست چریده، دلال ماست، ماست کدو، ماست 

 موسیر(

های غربی کشوراستان  سیراج )نوعی پنیر نرم محلی( 

 پنیر لور )پنیر دلمه شدهی سفت نشدهای که مزهای شیری  دارد( گیلان، سمنان

 استان گیلان )تالش(
سه ماه داخل پوست گوسفند  ایو به مدت  د را زدهلور نمکلورَسورَ )

کنند(.داری مینگه  

(ماست کیسه ای خشک شده)سورَ  استان گیلان )تالش(  

 آذربایجان غربی، روستای سلماس
پنیر به علت بسته بندی شدن با  )ای  پنیر قرمز سلماس یا قیرمیزی پنیر

 پارافی  قرمز رنگ به ای  نام شهرت یافته است

ی، کردستان، قزوی ، خراسان رضویآذربایجان شرقی و غرب یی پنیر خیری/  پنیرکیسه   

 پنیر سیاهمزگی/سیامزگی )نوعی پنیر پوستی( استان گیلان، روستای سیاهمزگی

 پنیر کردشولی )نوعی پنیر پوستی( عشایر کردشولی استان فارس

 گیلان
دهی ها  حرارتپنیر تالش )نوعی پنیر پوستی است که در تولید آن دلمه

 شوند(.یم

شود(.پنیر موتال )نوعی پنیر خیری که از شیر گوسفند و گاو تهیه می آذربایجان شرقی   

 خراسان رضوی، کردستان
پنیر کوردی )نوعی پنیر که از شیر گوسفند و یا ترکیبی تهیه شده و در 

شود(.داخل خیک و در بستری از ماست چریده نگهداری می  

 سمنان
شود. دوره رسیدن خیری که از شیر گوسفند تهیه میپنیر افتر )نوعی پنیر 

 کشد(.ماه طول می 6ای  پنیر در غار افتر و به مدت 

 آذربایجان شرقی و غربی،کردستان، قزوی 
بندی شده  و های پنیر، همراه با نمک در کوزه بستهای )دلمهپنیر کوزه

 (.ماه است 6ی رسیدن پنیر حدود شود. دورهکوزه در خاک دف  می

 استان گیلان )تالش(

دما،  شی. با افزادهندرا حرارت می  هادلمهسِسَه پنیر )در تولید ای  پنیر، 

مرحله، دلمه ها را با   یکنند. در ایم گریردیبه  وسات یها شاروع به پدلمه

 آن گرفته شود(. تا آب کننادیدسات به ناورت گلولاه جمع م

 استان گیلان )تالش(

را داخال پوسات گوسافند  اریسساه پن ار،یپن ا یا اهیر تهدسوره پنیر )

قالاب  کیهماراه باا نماک ) اهیلا اهیدردار باه ناورت لا یدباه هاا اای

بندناد و  یآن را محرام ما درِ. دهندینمک( قارار ما اهیلا کیو  اریپن

 ماه سوره پنیر آماده است(. 8-5دهند. پس از میآن قرار یرو یسانگ

های کشورری از استانبسیا  دوغ 

های کشوربسیاری از استان  قره قاروت )سیاه کشاک( یاا قاارا، تَر  یا سُج 

های کشوربسیاری از استان  کره محلی 

های کشوربسیاری از استان  روغ  زرد 

های جنوبی کشوراستان یات(ه لبنیبر پا یریتخم یسنت یدنینوش یاز فرآوردها یر)ی چالیر   



ئیمجله      میکروب شناسی مواد غذا

 38تا  24صفحات  -1402تیر  /2شماره  /دهمسال                                        26

 
 (Shaviklo et al., 2021b)*برگرفته از: 

 1389 سالقانون ساماندهی و حمایت از مشاغل خانگی در 

ابلاغ  و امور اجتماعی به وزارت کار توسط رییس جمهور وقت

سال گذشته مشاغل خانگی غیر  10ه در جدر نتی .1دش

با ای   د.خوراکی در استان های مختلف کشور راه اندازی شدن

های بهداشتی سازمان غذا و دارو و وضع مقررات نگرانیحال 

اندازی بسیاری از گیرانه مانع راهبهداشتی سخت

مله محصولات لبنی وکارهای خانگی مواد خوراکی از جکسب

ها های انجام شده توسط دستگاهپیگیریت. محلی گردیده اس

نفع منجر به تصویب و ابلاغ ضوابط فنی و های ذیو سازمان

بهداشتی مشاغل خانگی موبوط به مواد خوراکی در تاریخ 

بهداشت و درمان و آموزش  وقتتوسط وزیر  29/11/1399

هرچند در فهرست   .(1399)سازمان غذا و دارو 2دپزشری ش

اقلام  خوراکی مشمول فعالیت مشاغل خانگی نامی از 

محصولات لبنی محلی برده نشده ولی در نورت مطابقت 

محصولات سنتی و بومی با ضوابط استاندارد و بررسی و تایید 

توانند میهای علوم پزشری دانشگاه ،در کمیته فنی و قانونی

بنابرای   د.ام کنننسبت به ندور مجوز فعالیت خانگی اقد

ای انجام شود. در ای  باره اقدام مسوولانهضروری است تا 

برخی کیفیت بهداشتی  هد  از ای  پژوهش، ارزیابی انطباق

محصولات لبنی محلی  با  استانداردهای ملی و ضوابط فنی و 

بود. ای  پژوهش برای نخستی  بار بهداشتی مشاغل خانگی 

ضم  رفع  تواندن میدر کشور انجام شده و نتایج آ

های بهداشتی  سازمان غذا و دارو و مجریان طرح ملی نگرانی

ربط به  توسعه های ذیتوسعه مشاغل خانگی و دستگاه

و  انییروستا یو رونق اقتصادینی در ای  حوزه رکارآف

 د.کمک کن یریعشا یجامعه

 مواد و روش ها

یفی و دارای ماهیتی ککاربردی  ،از نظر هد ای  مطالعه 

                                                           
  23/03/1389مورخ  53231یشماره یابلاغیه 1
 29/11/1399مورخ  1888/100 یشماره یابلاغیه 2

  17000سی ایآی-ایزو-ی استاندارد ملی ایرانو بر پایه بوده

(INSO-ISO-IEC 17000طرح  )ارزیابی انطباق  .ریزی شد

 ,INSOگردید ) به روش ارزیابی مستقل )شخص سوم( انجام

2022a.) ی زیر بود.  شامل سه مرحله ی انجام کارشیوه 

 نتخاب الزامات قانونی ا -الف

ت صولای، یعنی استانداردهای ملی مربوط به محالزامات قانون 

لبنی و ضوابط بهداشتی تولید که به شرح زیر انتخاب و 

 گردآوری شد:

-ها و روشیژگیو -های آن میرروبیولوژی شیر و فرآورده -

  (.INSO 2017: 2406) های آزمون

   (.INSO 2000: 1188) کشک خشکی هاویژگی -

 :INSO 2020a) قروت رههای آزمون قها و روشیویژگ -

13299.)   

 INSO) سیاهمزگیپنیر  ویژگی ها و روش های آزمون -

2022d: 23175.)   

 INSO) پنیر کوزه ای ویژگی ها و روش های آزمون -

2022c: 23128.)   

 :INSO 2020b) روغ  کره ویژگی ها و روش های آزمون -

1254.)   

 قنادی و شیرینی یها هفرآورد های آزمونها و روشویژگی -

(INSO 2019: 2395.)   برای ارزیابی محصول چیرو

 نبات بر پایه آب پنیر(.)آب

 هاروتوکسی مای رواداری یبیشینه –دام و انسان خوراک -

(5925c: 2020INSO .)   

 و سنگی  اتفلز رواداری یبیشینه –دام و انسان خوراک -

   (. 2021INSO :12968) های آزمونروش

 (.IFDA, 2021بط بهداشتی کسب و کارهای خانگی )ضوا - 

  3شناخت نقاط کنترلبررسی فرآیندهای تولیدی برای  -ب

                                                           
3  Control Point 

فارساستان  ییشقاق ریعشا  
 آن . سپس بهشودیم هیته دهیمحصول از دوغ حرارت د  یا) نهیماست

(.گرددیاضافه م جاتیسبز ریخشک و سا دیشو ،زردچوبه ر،یموس  
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)CP(4و نقاط کنترل بحرانی )CCP( در  تولید 

 مراحاال فاارآوری دقیااقباارای تباات  پااژوهشدر ایاا  

های مورد در استانتولید   هایمحل محصولات لبنی محلی از

مراحل تولیاد و ناحبت باا  دیدنو ضم   مطالعه بازدید شد

طاور خاانوادگی و باه تار آناانبیشکه  -تولیدکنندگان خبره

  -انادمشاغول باودهبه تولید ای  نوع محصولات نسل  چندی 

نقاط کنتارل و کنتارل  یات روند تولید یادداشت گردید. یجز

ی نظاام گیری و بار پایاهبحرانی با استفاده از درخت تصامیم

 ,Shavikloتعیاای  شاادند )  )HACCP( 5تضاامی  ایمناای

1999.) 

 یمیایی و میرروبی:ش-های فیزیریعیی  ویژگیت -پ

های های مختلف استانهای مورد مطالعه از بخشنمونه

آذربایجان شرقی، آذربایجان غربی، اردبیل، کردستان، فارس، 

لرستان، چهارمحال و بختیاری، خراسان شمالی، گیلان، 

نمونه( بر اساس  10مازندران و سمنان )هر محصول 

(. INSO 2008:326استاندارد ملی ایران برداشت شدند )

و شیمیایی روغ  حیوانی شامل درند  های فیزیریویژگی

چربی، رطوبت، اسیدیته، عدد پراکسید، آه ، مس، مواد غیر 

های ترکیب اسیدهای چرب بر اساس نابونی و ویژگی

از . ( انجام شدINSO 2020b: 1254استاندارد مربوط )

 INSO( و )INSO 2021:12968استانداردهای ملی )

2020c:5925  برای سنجش فلزات سنگی  و آفلاتوکسی ) 

M1 استفاده شد. ترکیبات تقریبی محصولات لبنی مورد

(، چربی INSO 2001:1753خشک ) یمادهمطلعه شامل 

(INSO 2010:384(  پروتئی ،)INSO 2015:9188-1  ،)

 pH (INSO( و INSO 1979:1809)  نمک میزان

2022d:2852استاندارد ملی هایروش به توجه با ها(، نمونه 

 .  شد گیری اندازه

 ،یاکلیشیاشرها، فرمیکل، هاسمیرروارگانیم یشمارش کل

، کپک و مخمر ،مثبت لازکواگو اورئوس لوکوکوسیاستاف

 یاکنندهیاح یهاومیدیکلسترو  اسهیآنتروباکتر، سالمونلا

های لبنی مورد مطالعه، مطابق با آوردهدر فر تیسولف

                                                           
4  Critical Control Point 
5  Hazard Analysis Critical Control Point 

   (.INSO 2017: 2406)استاندارد ملی ایران، انجام شد 

 ها با استاندارد و تایید یا رد انطباق:مطابقت دادن داده -ت

در ای  مرحله کیفیت محصولات لبنی محلی با الزامات 

مشخص شده )استانداردهای ملی( مقایسه/ انطباق داده 

ولات به دو گروه منطبق و نامنطبق قابل شدند. سپس، محص

 هستند.بندی دسته

 هاتجزیه و تحلیل داده

ها به نتایج آزمونتررار انجام شده و  3ها هریک در آزمایش

ها با حد مجاز نورت میانگی  بیان شده است. میانگی  داده

های میرروبی و فیزیری و شیمیایی مشخص شده در ویژگی

های لبنی مقایسه شدند. در نورت هاستاندارد ملی فرآورد

نبود استاندرد ملی در مورد محصولات مورد مطالعه از 

 استاندارد محصول مشابه استفاده شد.

 نتایج

بررسی فرآیندهای تولید محصولات لبنی محلی حاکی از آن 

روستاییان و عشایر مورد مطالعه با استفاده از دانش است که 

های اخیر از در دهههای بهداشتی که بومی و آموزش

های جهاد سازندگی و جهاد کشاورزی خانهکارشناسان وزارت

اند، و سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی آموخته

های مورد نیاز خود را در شرایط بهداشتی مناسبی فرآورده

ی محصولات مورد ارایه فرآیند تولید همهکنند. تهیه می

ذیر نیست ولی به عنوان نمونه در پمطالعه در ای  مقاله امران

مراحل تولید پنیر لیقوان و نقاط کنترل و کنترل  1نمودار 

مرحله فرآیند  14بحرانی شناسایی شده آورده شده است. از 

ی کنترل بحرانی شامل دریافت نقطه 3تولید پنیر لیقوان 

 حلب کردن شیر و نا  کردن آن، تنظیم دمای شیر و باز

تر وجود دارد کوچک هایبسته در ندیبسته ب و بزرگ های

از بروز  GHPو  GMPکه با رعایت بهداشت فردی و و انول 

 شود.های بهداشتی جلوگیری میمخاطره

های مغایرتی بی  ویژگی نتایج حاکی از آن است که بررسی 

 ریپن ، شامل2محصولات اشاره شده در جدول  نمونهمیرروبی 

، آروشه، سلماس ریپنی، ستپو ریپنی، اکوزه ریپن، قوانیل

با  دوغو  ،تو ، رویچی، وانیح روغ ، قروتقره، کشک

ها منطبق بر استانداردهای مربوط دیده نشد و ای  فرآورده
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-یریزیف یهایژگیوچنی ، استانداردهای ملی هستند. هم

 اب ترکیب اسیدهای چرب آن و یوانیروغ  ح ییایمیش

انطباق دارد  ()روغ  کره 1254شماره  یاستاندارد مل

 (.4و 3های )جدول

 # CCP CP فرآیند تولید به ترتیب
 1  1 دریافت شیر کرده و نا  کردن آن)گذراندن شیر از پارچه تمیزکننده یا نافی مخصوص(.

22℃تنظیم دمای شیر در حدود   2  2 

%001/0 زانیاضافه کردن رنت به م   1 3 

ساعت 2لخته در طول مدت حدود  جادیا   2 4 

 5 3  ساعت 1-5/1ری آن به مدت سانتی متر و نگهدا 80×80های کتان به ابعاد ریخت   لخته در پارچه

 6 4  ساعت 1-5/1ه مدت بست  پارچه و نگهداری آن ب دوباره و لخته وسط به آن انتقال و لخته نازک هایلبه برش

 7 5  ساعت 1-5/1دتم لخته به حاوی ایپارچه ستهب کیلوگرمی روی 6-12قرار دادن وزنه 

 8 6  مترسانتی 10×10ابعاد حداقل در لخته برش

 9 7  ساعت 4-6درند به مدت  18-24نمک  آب در قطعات دادن قرار

 10 8  روز 3 -6 بار به مدت 6روی قطعات  تا  بر های نمکدانه پاشیدن و مخصوص هایتشت به قطعات انتقال

 11 9  درند12و پر کردن حلب با آب نمک  یرملوگیک 17های قرار دادن قطعات در حلب

 12 10  هما 3 تا کیبه مدت  10℃ در دمای زیر منطقه لیقوان ها در غارهاینگهداری حلب

 13 11  5± 1 ℃ دمای ماه در 3 -12به مدتپنیرها  کردن انبار

 14  3 ترکوچک هایبسته در بندیبسته و بزرگ هایحلب کردن باز

  (Shaviklo et al., 2021c) تولید پنیر لیقوان و تعیی  نقاط کنترل و نقاط کنترل بحرانیفرایند -1نمودار

 های لبنی محلی برای انطباق با استاندارد ملیهای میرروبی برخی فرآودهیژگیو -2جدول 
 

نام 

ی فرآورده

 محلی

 یشمارش کل

سیرروارگانیم

 مها
(cfu/g) 

 کلی شمارش

 فرم

(cfu/g) 

 شریشیاکلیا
(cfu/g) 

استافیلوکوکو

 سهای

 مثبت کواگورز
(cfu/g) 

 مخمر و کپک
(cfu/g) 

 سالمونلا
(cfu/25g) 

 آنتروباکتریاسه
(cfu/g) 

هاکلستریدیوم

ی 

ی احیاکننده

سولفیت 
(cfu/g) 

 

شماره 

استاندارد 

 ملی

 

 وضعیت

 انطباق 

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

جنتی

 ه

حدم

 جاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

نتیج

 ه

 حد

 مجاز

پنیر 

 لیقوان

210 5 منفی منفی منفی منفی <10 0 - -
> 

 منطبق *2406 - - - - منفی منفی

پنیر 

 ایکوزه

210 5 منفی منفی منفی منفی <10 0 - -
> 

 منطبق 23175 - - - - منفی منفی

 پنیر سیاه

 مزگی

210 5 منفی منفی منفی منفی <10 0 - -
> 

 منطبق 23128 - - - - منفی فیمن

پنیر 

 پوستی

210 5 منفی منفی منفی منفی <10 0 - -
> 

 منطبق *2406 - - - - منفی منفی

پنیر 

 سلماس

210 5 منفی منفی منفی منفی <10 0 - -
> 

 منطبق *2406 - - - - منفی منفی

310 0 آروشه
> 

 منطبق *2406 - - - - منفی منفی <10 0 منفی منفی منفی منفی <10 0

210  - - - - - - منفی منفی - - منفی منفی - - کشک
> 

 منطبق 1188

210 8 منفی منفی منفی منفی <10 3 - - قروتقره
> 

 منطبق 13299 - - - - - -
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210 0 - - منفی منفی  0  0 چیرو
> 

- - 0 210
> 

 منطبق *2395 - -

 تو  

 

210 10 منفی منفی منفی منفی <10 5 - -
> 

- - - - 5 210
> 

 منطبق *2406

210 5 منفی منفی منفی منفی <10  - - دوغ
> 

 منطبق 2406 - - - - - -

 * فاقد استاندارد ملی از استاندارد محصولات مشابه استفاده شد.

 های فیزیری و شیمیایی روغ  حیوانی بر اساس استاندارد ملی*ویژگی -3جدول 
 وضعیت انطباق روغ  حیوانی ویژگی

 زحد مجا نتیجه

 منطبق 3/99کمینه  6/99 چربی )درند وزنی(

 منطبق 5/0بیشینه  4/0 رطوبت )درند وزنی(

 منطبق 8/0بیشینه  4/0 اسیدیته )درند وزنی اسید اولئیک(

والان گرم اکسیژن عدد پراکسید )میلی اکی

 در کیلوگرم روغ (

 منطبق 5/1بیشینه  7/0

 منطبق 5/1بیشینه  5/0 گرم در کیلوگرم(آه  )میلی

 منطبق 1/0بیشینه  01/0 گرم در کیلوگرم(مس )میلی

 منطبق 5/0بیشینه  1/0 مواد غیرقابل نابونی )گرم در کیلوگرم(

*  )1254b:2020INSO ( 

های لبنی محلی مورد فرآوده  pHترکیبات تقریبی، نمک و 

 فنی ضوابط در ارزیابیآورده شده است.  5مطالعه در جدول 

 ( در مورد6نظر سازمان غذا و دارو )جدول بهداشتی مورد  و

خانگی با توجه به مشاهدات میدانی تولید محصولات  مشاغل

توان های بهداشتی، میلبنی محلی مورد مطالعه و آموزش

ها حداقلِ ضوابط بهداشتی را دارا اظهار داشت که ای  فرآورده

توان شرایط تولید را منطبق بر ای  ضوابط در باشند و میمی

و  یضوابط فن یابیارز ستیچک لمورد  19از نظر گرفت. 

مورد  15(، 6ی )جدول در مورد مشاغل خانگ یبهداشت

ها شامل مورد نامنطبق است. ای  مغایرت 4منطبق و تنها 

استفاده از وسایل اختصانی برای تولید محصولات لبنی، 

 انول آموزشی های دورهداشت  کارت بهداشتی و گذراندن 

غذایی، نصب برچسب  مواد بهداشت انول و ردیف بهداشت

طبق دستورالعمل سازمان غذا و دارو و نگهداری سوابق تولید 

ها  هنگام ندور های مربوط است که رفع آنو نتایج آزمون

 پذیر است.مجوز کسب و کار به سادگی انجام

 دارد *های ترکیب اسیدهای چرب روغ  حیوانی و مقایسه آن با استانویژگی -4جدول 
 

 ردیف

 

 اسیدهای چرب

 حد قابل پذیرش

 )درند وزنی(

 

 نتیجه

وضعیت 

 انطباق

1 C4:0 1-4 1 منطبق 
2 C6:0 8-3/0 8/0 منطبق 
3 C8:0 7/5-1/0 51/0 منطبق 
4 C10:0 9/7-3/1 75/1 منطبق 
5 C12:0 5/3-4/2 71/2 منطبق 
6 C14:0 5/4-14/5 21/11 منطبق 
7 C14:1 7/5-1/0 91/0 منطبق 
8 C16:0 25-41 51/28 منطبق 
9 C16:1 1-6 51/4 منطبق 
10 C18:0 6-15 21/12 منطبق 
11 C18:0(cis) 4/18-33 41/23 منطبق 
12 C18: 1(trans) 48/06-3/1 36/3 منطبق 
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13 C18:2 7/9-3/0 62/2 منطبق 
14 C18:2 (trans) 15/32-1/0 84/0 منطبق 
15 C20 3/8-3/0 44/0 منطبق 

*  )1254b:2020O INS( 

 های لبنی محلی برای ارزیابی انطباق برخی فرآوده  pHترکیبات تقریبی، نمک و -5جدول
 pH کربوهیدرات )%( نمک )%( چربی )%( پروتئی  )%( رطوبت )%( ی محلینام فرآورده

 0/4±85/29 - 0/4±21/10 1/17±02/37 1/17±05/29 1/57±85/46 پنیر لیقوان

 0/5±15/11 - 0/4±21/11 1/21±01/29 1/20±14/95 1/49±23/15 ایپنیر کوزه

 0/5±20/10 - 0/4±55/75 1/22±11/80 1/22±11/12 1/43±05/16 پنیر سیاهمزگی

 0/4±11/70 - 0/4±65/50 1/32±02/80 0/19±90/30 1/52±11/10 پنیر پوستی

 0/4±35/10 - 0/4±25/10 1/22±10/40 1/24±13/70 1/48±20/30 1پنیر سلماس

 0/5±25/37 - 0/1±15/33 1/21±21/49 0/9±85/93 1/61±02/92 پنیر لور

 0/5±11/50 1/33±25/38 - 1/31±30/10 1/29±11/94 0/2±15/44 2آروشه

 0/3±10/63 - 0/5±85/20 0/4±85/08 1/66±05/33 1/28±01/91 کشک

 0/3±12/39 - 0/7±95/10 0/0±15/51 0/5±15/05 0/12±85/10 قروتقره

 0/6±14/10 1/84±15/70 - 0/2±10/90 0/7±65/10 0/1±11/50 3چیرو

 0/4±11/30 - 0/3±75/60 0/5±65/51 0/16±95/10 1/66±12/84 4تو 

 کشک = خمیر4پنیر، نبات بر پایه آبوعی آبن -3= نوعی پنیر سرخ شده، 2= ساری پنیر، 1

 *خانگی مشاغل بهداشتی در مورد و فنی ضوابط ارزیابی لیست چک -6جدول
 **وضعیت انطباق ارزیابی مورد الزامات ردیف

 نامنطبق منطبق

    باشد. می مسرونی واحد آشپزخانه به محدود سازی آماده محل 1

    .است رطوبت به مقاوم مواد از آنها جنس و بوده شستشو قابل و نا  سطوح وجود( دارای نورت )در ها در 2

 شده گرفته ظردرن موش مانند جوندگان و .... و سوسک ، پشه مانند راتحش ورود از جلوگیری برای لازم تمهیدات 3

 است.

   

    .است شستشو قابل و حرارت و رطوبت به نفوذ قابل غیر فرج، و خلل ترک، بدون نا ، دیوارها 4

    است نظافت قابلیت دارای یا و زاویه بدون الامران حتی دیوار به کف اتصال محلهای 5

    .است کردن عفونی ضد و شستشو قابل و ترک بدون نا ، وم،مقا کاملاا  کف 6

    .شود می جلوگیری کف سطح در آب تجمع از و بوده آبرو مسیر سمت به کافی شیب و آبرو دارای کف 7

 و رطوبت به فوذن قابل غیر فرج، و خلل ترک، فاقد و دارد( مسرونی واحدهای در معمول کافی )ارتفاع ارتفاع سقف 8

 است قابل نظافت و حرارت

   

    هستند. نظافت و شستشو قابل و بوده مناسب توری دارای ها پنجره 9

 .شهری( است کشی لوله) آشامیدنی آب استفاده، مورد آب شهری، منطقه در 10

 .است رارگرفتهق روستایی منطقه بهداشت شبره تایید مورد بهداشتی نظر از استفاده مورد آب روستایی، مناطق در

   

 محصولات بندی بسته و سازی آماده برای فقط و بوده آشپزخانه ابزار و وسایل از استفاده مورد ظرو  و ملزومات 11

 .شودمیمحسوب  آشپزخانه ملزومات جز نیز خانگی ک  خشک دستگاه .می شوند برارگرفته

   

    .شودمی تفادهاس دستی شرینک یا و دستی حرارتی دوخت دستگاه از نرفاا فرآورده بندی بسته 12

    .شوندمی پاکیزه و شسته نظافت، مناسب، کننده پاک و شوینده مواد با ها پنجره درها، دیوارها، کف، سطوح 13

 خشک مناسبی نحو به و شسته برارگیری از پس و قبل آن، بندیبسته یا غذایی مواد تهیه برای ظرو  و سطوح ابزار، 14

 .شوندمی

   

 مواد بهداشت ولان و فردی بهداشت انول آموزشی های دوره و بوده معتبر بهداشتی کارت دارای ارخانو افراد کلیه 15

 .اند طی نموده را غذایی

   

 استفاده ناسبم ای پارچه کلاه و ماسک دسترش، بند، پیش یا روپوش از بندی بسته و سازی آماده هنگام در افراد 16

 .کنندمی

   

 عرضه روز همان رد روز هر فرآورده و بوده آشپزخانه ظرفیت به توجه با فرآورده بندی بسته و سازی آماده مقادیر 17

 .شودمی
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 رعایت دستورالعمل طبق ءانقضا و تولید زمان گذاری،برچسب الزامات بوده، غذایی مواد موردتایید بندی، بسته جنس 18

 .شودمی

   

    .شودمی نگهداری و حفظ فرآورده ونآزم نتایج و تصادفی ادواری، برداری نمونه سوابق 19

 وزارت بهداشت درمان و آموزش پزشری* مصوب 

 های میدانی و آموزشی طرح با ای  ضوابط پس از بازدیدی محصولات لبنی مورد مطالعهوضعیت انطباق واحدهای تولید کننده **

 بحث

های مهم در تضمی  کیفیت و ارزیابی انطباق از موضوع

-ایزو-ایی است. استاندارد ایرانایمنی مواد غذ

، انول ارزیابی انطباق و انطلاحات و 17000سیایآی

ی ای  کند. بر پایهواژگان مربوط را تعریف و مشخص می

استاندارد، ارزیابی انطباق شامل مجموعه فرایندهایی است که 

دهد آیا محصول مطابق با الزامات استاندارد مورد نشان می

ه عبارت دیگر، ارزیابی انطباق کمک نظر است یا خیر. ب

کند تا اطمینان حانل شود که در تولید محصول، شرایط می

اند. بهداشتی، ایمنی و یا شرایط محیطی رعایت شده

 ایتوسط فرد  یابیو ارز نفعیذ توسط یابیارز ،یابیخودارز

 ,INSO) انطباق است یابیسازمان مستقل از انواع ارز

2022a .) 

ق برای مصر  کنندگان، اطمینان، برای تولید ارزیابی انطبا

اطمینان  ،های نظارتینسازماامران رقابت و برای  ،کنندگان

ورده شدن الزامات بهداشتی ، ایمنی و زیست محیطی را آاز بر

ی موضوع طرح، مقالات علمی منتشر در بارهد. به دنبال دار

زیابی ی ارای، یافت نشد ولی برخی از پژوهشگران در بارهشده

انطباق محصولات غذایی با استاندارد و نقش آن در تجارت 

( مقالاتی را ارایه Atharinia, 2015;2016بی  المللی )

( با 2010فر و همراران )چنی  یعقوبیاند. همکرده

ی کیفیت و ایمنی محصولات سوسیس رویررد، به مقایسهای 

و کالباس عرضه شده در شهر سبزوار با استانداردها 

 اند. پرداخته

 های لبنی بومی/ محلی  به بهداشتوضعیت بهداشتی فرآورده

  وسایل و و ابزار طمحی بهداشت ، اولیه کیفیت مواد فردی،

 آماده مراحل در مواداولیه نگهداری طشرای و نحوه فرآوری،

 و گرد نور، رطوبت، دما، نظر عرضه )از و فرآیند تولید سازی،

محصولات بستگی دارد.  فروش و ضهعر ظرو  غبار و ...(، نوع

کارهای بهداشتی نه تنها بار برخی از دامداران با استفاده از راه

میرروبی شیر را کاهش داده بلره کیفیت بهداشتی محصول 

های متعددی ای  اند. نتایج پژوهشنهایی را نیز ارتقا داده

 ;Hesami Rad, 1990; 1991کنند )موضوع را  تایید می

1993; 2015; Mahdavi Adeli, 1996; 1997; 2009; 

 جمعیت (، تغییرات2019(. نژاد رزمجوی اخگر )2011

ی روز دوره 120طول  در زای پنیر لیقوان رابیماری میرروبی

دمای مختلف، مورد مطالعه قرار داد. نتایج  4رسیدن در 

کواگولاز مثبت  اورئوس استافیلوکوکوسحاکی از عدم وجود 

شمارش کلی میرروبی،  و کاهشیر لیقوان های پندر نمونه

ی ها و مخمرها در دورهو کپک اشرشیاکلیها، فرمکلی

مشگی  رسیدن در همه دماهای مورد آزمایش بود. آقازاده

 غربی ای آذربایجانکوزه پنیر میرروبی های(، ویژگی2008)

وجود  ی عدمدهنده نشان داد. نتایج قرار مطالعه مورد را

 استافیلوکوکوس و اشرشیاکلی مانند هاییمیرروارگانیسم

 و نجفی بود. پنیرهای رسیده در مثبت اورئوس کواگولاز

 تاتیر و پنیر پوستی میرروبی های ویژگی (،2011همراران )

 دادند. مطالعه قرار مورد روز 90 طی را آن بر رسیدن فرآیند

و  فرمکلی رسیدن، یدوره طی که داد نشان نتایج

 یافته کاهش هاآن تعداد و شده مهار اورئوس استافیلوکوکوس

 شناسایی پنیر در فرمیکلی هیچ رسیدن سوم ماه پایان و در

  نشد.

پنیر،  رساندن در فرآیند های اسیدلاکتیکباکتری با فعالیت

 در متعددی عوامل شود.می زا متوقفعوامل بیماری رشد

 ددارن نقش رسیدگی یطی دوره در هافرمکلی میزان کاهش

 فعالیت نمک، افزایش غلظت به توانمی میان ای  از که

 دمای در و نگهداری pHکاهش  و لاکتیک اسید هایباکتری

(. در فرآیند رسیدن Arenas et al., 2004کرد ) اشاره پایی 

مخمر آن دیده  و گیری در جمعیت کپکپنیر، کاهش چشم

 از گروه ای  که مقاومتی به دلیل حالشود. با ای می

 دلیل به  -دارند pH  کاهش مقابل در هامیرروارگانیسم

 رشد و مانده زنده توانندمی -هاآن توسط اسید تجزیه قدرت

 .((Tornadijo et al., 1995کنند 
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( در بررسی آلودگی میرروبی کشک 2020لو )باقری و شویک

قروت در استان چهارمحال و بختیاری میزان آلودگی به و قره

اورئوس و سالمونلا را نفر گزارش کردند. در  استافیلوکوکوس

محصولات دیگری مانند آروشه و چیرو که از فرآیند حرارتی 

شود احتمال آلودگی ها استفاده میبرای ساخت ای  فرآورده

 Shaviklo andرسد )میرروبی در محصول نهایی به نفر می

Mahdavi Adeli, 2019a,b .) 

ای و پنیر ی پنیر کورهتاکنون در کشور استانداردهای مل

سیاهمزگی به تصویب رسیده است ولی در تدوی  ای  

نرته مهم یری نوع شیر مصرفی و دیگری  2استانداردها 

شرایط تولید بومی در نظر گرفته نشده است: نوع شیر 

مصرفی در ای  استانداردها شیر گاو درنظر گرفته شده است؛ 

ز شیر دام در نورتی که محصولات لبنی محلی معمولا ا

سبک )گوسفند و بز( و یا ترکیبی از آن ها با شیر گاو و یا 

گاومیش تولید می شود. در تدوی  ای  استانداردها به دانش 

بومی تولید ای  محصولات نیز توجهی نشده است. بنابرای  

ترکیبات تقریبی و ویزگی های حسی محصولات لبنی محلی 

 تنفس،ای دام، آب و غاذ خوانی ندارد.با استاندارد ملی هم

شیر تولید شده در  دام هستند.بدن  منابع ورود سرب به

وساایط نقلیه ناچیز تردد  روستایی و عشایری به دلیلمناطق 

و عدم وجود کارخانجات ننعتی مواد شیمیایی عاری موتوری 

حد استاندارد  تر از بوده و یا مقدار آن بسیار کمسرب  از

سارب مصرفی توسط ی از از طر  دیگر بخش زیاد. است

به درون شیر راه نمی  لودهآ یعلوفهاز طریق گاوهای شیری 

ده و کرعمل  ،موتر زیستیبدن گاو مانند یک فیلتر  زیرایابد. 

 درسارب وارد شده را به جای آنره به درون شیر انتقال دهد 

و استنشاق هوای آلاوده کند.  انباشت میبافت استخوان 

هاای ورود تاری  راهاز مهامضلاب ننعتی آلودگی علوفه با فا

به بدن  ، جیوه و ارسنیکمقادیر قابل توجهی از فلز کادمیوم

طور که در مورد سرب گفته شد ولی بدن دام همان. دام است

 ای  عنانرمقدار  و عمل می کند زیستیبه عنوان یک فیلتر 

به ندرت در سطح  های غیرننعتی و عشایریدامدر شیر 

از  (.Karim et al., 2013) د مجاز دیده می شودبیش از ح

لبنی که شیر و فرآورده های رفت توان نتیجه گمی ای  رو

از ای  نظر سالم  تولیدی در مناطق روستایی و عشایری

آلاودگی شایر و  یبارهدر کشور مطالعات اندکی در هستند. 

فلزات و   M1آفلاتوکسی  اب لبنی محلیفاراورده های 

نمونه محصولات لبنی محلی مورد اسات.  ام شدهانجسنگی  

 بودند. فلزات سنگی و   M1مطالعه عاری از آفلاتوکسی  

لبنی محصول  کی یمیایی و میرروبیش-فیزیری یهایژگیو

 ستین یکاف ایجاد کسب و کار خانگی یبرا ییبه تنهامحلی 

قش ن یفایحوزه ا  یدر ا یدولت یهادستگاه یهااستیو س

ر ایجاد کسب و کاون شناسایی عوامل موتر در بد  .کندیم

 مناسبی برای دتوان راهبرنمی محصولات لبنی محلی خانگی

مل عواای  شناسایی رو، . از ای دکرآن به بازار تدوی   یعرضه

 از ضاروریات ملیای  کار های مناسب برای و وجود سیاست

توجه به دانش بومی ساخت محصولات  .شودمحسوب می

اه ه رلی و آموزش ای  دانش به کارآفرینان علاقمند بلبنی مح

اندازی واحدهای تولیدی، عامل بسیار مهمی برای ایجاد 

 ای  محصولات است. ارزیابی انطباق کسب و کارهای خانگی

 ایدکیفیت و ایمنی محصولات لبنی محلی با استاندارد ملی ب

 ها اطلاعمورد توجه قرار گیرد و ایم  بودن ای  فرآورده

بندی و درج اطلاعات مربوط به رسانی شود. در طراحی بسته

های فنی و کیفی محصول در نظر گرفته محصول، باید ویژگی

 شود.

محصولات لبنی محلی  یخانگ یکسب و کارها جادیابرای 

های اندرکاران شامل تولیدکنندگان، سازمانی دستهمه

، ی روستایی، موسسات پژوهشیحمایت از عشایر و توسعه

های مردم نهاد، ها، وزارت جهادکشاورزی، سازماندانشگاه

های بخش خصونی و ... باید با هم همراری کنند. در  دهه

های زیادی در موسسه تحقیقات علوم ها و پروژهگذشته طرح

 دامی برای شناسایی، معرفی و تعیی  کیفیت و ایمنی

با  های اخیردر سالی انجام شده است.  محل یمحصولات لبن

در سفره  محلی از جمله لبنیاتبازاندیشای نقاش غاذاهای 

و  هاخوراکیتری به ای  نوع ها، توجه بیشغذایی خانواده

 Shaviklo) غذایی شده است یها در برنامهترویج مصر  آن
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et al., 2021a.)   برای  پایه شایسته است سازوکاری را برای

ی تدوی  محل یمحصولات لبن یخانگ یکسب و کارها جادیا

اندازی کسب و کارهای خانگی کرد. مانع انلی در راه

محصولات لبنی محلی، بهداشت و ایمنی محصول است. از 

ای  رو ارزیابی انطباق ای  محصولات با استانداردهای ملی 

پس از ارزیابی انطباق، محصولات لبنی  بسیار ضروری است.

 های زیر تقسیم کرد:توان به گروهبومی را می

محصول بدون مخاطره )منطبق( که تولید آن در قالب   -1

پذیر است. در ای  مرحله، لازم است مشاغل خانگی امران

گزارش ارزیابی انطباق محصولات لبنی محلی مورد مطالعه با 

های نظارتی و استانداردهای ملی را به اطلاع دستگاه

تواند برای ندور شناسه بهداشتی رساند. ای  نتایج می

هداشتی مشاغل خانگی تولید محصولات لبنی محلی و ب

 ها به کار گرفته شود.قانونمند کردن فعالیت آن

محصول پُرمخاطره یا مخاطره آمیز )نامنطبق( که  -2

پذیر نیست. اکنون تولید آن در قالب مشاغل خانگی امرانهم

در چنی  حالتی دانش بومی مربوط را باید با تدوی  

  .ی بهبود دادهای بهداشتپروترل

ی مهارت کارآفرینان در فرآوری محصولات آموزش و توسعه 

بنابرای  آموزش  .ریزی استلبنی محلی نیازمند برنامه

سازی و ایجاد تولیدکنندگان )روستاییان و عشایر(، ظرفیت

ن منسوخ شدتواند از واحدهای تولیدی در مقیاس خُرد می

کند. از آن گذشته  ها جلوگیریرفت  آندانش بومی و ازبی 

ترویج و گسترش مصر  تواند موجب می هاای  اقدام

های لبنی بومی در بازارهای محلی و سایر نقاط کشور فرآورده

گذاران را تشویق به ایجاد واحدهای تولیدی در گشته سرمایه

مقیاس خُرد و نیمه ننعتی کند. تولیدکنندگان و کارآفرینان 

 ات ایمنی مواد غذایی آگاه باشند.باید از استانداردها و مقرر

های لبنی بومی از مصر  محلی به کشوری گسترش فرآورده

یی نیاز به افزایش مقیاس تولید /تولید انبوه، یا منطقه

داری در هنگام حمل و بندی و شرایط نگهسازی بستهبهینه

های دولتی به خصوص عرضه به بازار دارد. پشتیبانی دستگاه

رزی، وزارت بهداشت درمان و آموزش وزارت جهادکشاو

پزشری، وزارت ننعت، معدن و تجارت و سازمان ملی 

استاندارد از تولیدکنندگان محصولات لبنی محلی و فراهم 

 آوردن امرانات زیرساختی  اهمیت فراوانی دارد.

و به محلی ای از لبنیات طیف گستردهدر کشورمان ایران، 

رسند. به دلایل می به فروشدر بازار  محلیخصوص پنیر 

های نظارتی و نیز مختلف از جمله ضعف دستگاه

ها تقلبی های اقتصادی، برخی از ای  فرآوردهسودجویی

ی توان محصول تقلبی را از فرآوردههستند و به سختی می

ها برای برخورد با تری  اقدامانلی تشخیص داد. یری از مهم

های تولید، شای  موضوع، گذشته از استاندارد کردن رو

است. از ای  رو در کشورهای  هادار کردن ای  فرآوردهشناسه

ی اروپا، نشانگرهایی روی کالاهای بومی و محلی عضو اتحادیه

کنندگان تضمی  دهد شود تا به مصر تولید شده حک می

ای مورد که ای  کالا با دانش بومی مورد تایید و در منطقه

ده از ای  نشانگرها ضم  تایید ساخته شده است. استفا

جلوگیری از تقلب، مصر  مواد غذایی بومی و محلی را مورد 

برای  .(Shaviklo et al., 2021aدهد )حمایت مقرار می

ایجاد هویت در بازار رقابتی، داشت  نام تجاری محصولات 

ها وقتی به یک علامت تجاری خاص بسیار ضروری است. نام

جاری در ذه  مصر  کننده و شود، به توسعه نام تداده می

توانند کند. کارآفرینان میتر به بازار کمک مینفوذ بیش

ارتباط خود را با بازار محصولات لبنی محلی برقرار کرده و 

بازار و تعادل کافی بی   ی شبرهگران برای توسعهتسهیل

 Shaviklo)عرضه و تقاضا در گسترش بازار سودمند باشند 

et al., 2021b).  

های ی اقتصادی و ایم  از فرآوردهز دیدگاه ملی، استفادها

رو، بومی برای بهبود امنیت غذایی، بسیار مهم است. ازای 

های لبنی محلی نقش حیاتی دانش بومی ساخت فرآورده

برای کمک به همه افراد درگیر برای حفظ ایمنی مواد غذایی 

مواد داشته و کشور را در کاهش مشرلات مربوط به ناامنی 

(.  عشایر و Shaviklo, 2022کند )غذایی پشتیبانی می

های ها است که با دانش بومی خود شیر دامروستاییان قرن

کنند. ای  خود را جمع آوری و به محصولات لبنی فرآوری می

ها بسیار متنوع بوده و از نظر کیفیت و ایمنی فرآورده

قبال بازار و ها مورد اپایدارهستند. بسیاری از ای  فرآورده



ئیمجله      میکروب شناسی مواد غذا

 38تا  24صفحات  -1402تیر  /2شماره  /دهمسال                                        34

 یمحل یمحصولات لبناند. کنندگان قرار گرفتهپذیرش مصر 

 دیتول یلیفام ایو  یخُرد و به نورت خانوادگ اسیدر مق

 گرید یبه نسل یمحصولات  از نسل  یا دی. دانش تولشوندیم

از  یبهداشت یهاحال ننعت و سازمان  ی. با اشودیمنتقل م

ها فرآورده  یا یمنیو ا یفیک یهایژگیو زیو ن دیروش تول

 یبرا یتیمهم به عنوان محدود  یو ا آگاهی کاملی ندارند

  یعلاوه بر ا .شودیمحصولات محسوب م  یتجارت ا

سطح  یشغل و ارتقا افت ی یبرا انییاز روستا یادیز تیجمع

از  تی. حماکنندیبزرگ مهاجرت م یخود به شهرها یزندگ

  یا یعرضهو کمک به  یبوم یمحصولات لبن دیتول

در  انییاشتغال و ماندن روستا جادیدر ا تواندیمحصولات م

ع وموض  یآنان  موتر واقع شود و ا شتیروستاها و بهبود مع

دارد  تیاهم اریبس ریو عشا انییروستا ییغذا تیدر تأمی  امن

(Shaviklo et al., 2021c). 

 آنان به اساتفاده مردماان بومی در هر منطقه و تشویق 

نان تواند امنیات غاذایی سااکمی محصولات محلیاده از استف

ی با ای  غذاهای بوم اغلبزیارا  ؛منطقاه را تأمی  کنادآن 

تر مشوند و وابستگی کای تهیاه میتوجه به امراناات منطقاه

توانااد و خودکفاایی مای داشته باه منااطق غیرباومی

دانش بومی  رو نقشاز ای  .امنیات غااذایی را تأمی  کناد

 ساخت محصولات لبنی در کشور نباید نادیده گرفته شود و

های ی سازمانمستند کردن و آگاهی بخشی آن وظیفه

های تأمی  امنیت ربط و پژوهشگران است تا در برنامهذی

 (.  Shaviklo, 2022) غذایی مورد توجه قرار گیرد

 گیرینتیجه

، محصولات لبنی ی نتایج به دست آمده در ای  پژوهشبرپایه

توان بدون نگرانی از آلودگی میرروبی اولیه محلی را می

های لازم نورت مصر  کرد. اما پس از تولید، باید مراقبت

حال بی  روستاییان با ای  گیرد تا دچار آلودگی تانویه نشوند.

ی زندگی و هایی در شیوهو یا عشایر مناطق مختلف اختلا 

روش تهیه و نگهداری چنی  امرانات موجود و هم

های های لبنی وجود دارد. شایسته است آزمونفرآورده

میرروبی برای تأیید ایمنی ای  محصولات تررار شود و 

های ذیربط در معرفی محصولات عشایری به جامعه دستگاه

ای که در سطح جامعه به کوشا باشند تا نگرش منفی

ند. محصولات محلی و عشایری وجود دارد را برطر  کن

های لبنی کشورمان، ایران، غنای زیادی در تولید فرآورده

یی برای ایجاد محلی دارد و از دیدگاه ملی پتانسیل گسترده

شود. کسب و کارهای خانگی ای  محصولات دیده می

ها اندازی مشاغل خانگی، موجب گسترش بازار ای  فرآوردهراه

نی خواهد شد. ای، کشوری و جهااز بازار محلی به بازار منطقه

ای  مهم در ایجاد اشتغال و ارتقای اقتصاد مناطق روستایی و 

 عشایری بسیار اهمیت دارد.

 سپاس گزاری 

های موسسه تحقیقات علوم دامی کشور در از پشتیبانی

ی پژوهشگرانی شود. از همهاجرای ای  طرح سپاسگزاری می

و  های لبنی محلی کشورکه برای شناسایی و معرفی فرآورده

اند به ها تلاش کردهپاسداشت دانش بومی ساخت ای  فرآورده

راد و جناب آقای ویژه جناب آقای مهندس رجب حسامی

 شود.عادلی قدردانی میدکتر حمیدرضا مهدوی
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Abstract 
The health concerns of the Food and Drug Organization and the imposition of strict health regulations 

have prevented the establishment of many home-based food businesses, including local dairy products, 

in Iran. This approach has caused the lack of development of this sector of rural and nomadic 

industries and even the loss of local knowledge of the production of some of these products, which is 

very worrying. The purpose of this research was to assess the conformity of some traditional dairy 

products with the national standard and health regulations of home businesses in order to help the 

development of entrepreneurship in this field. In this study, conformity assessment was done by the 

independent assessment method (third person). Initially, the legal requirements, i.e., the national 

standards related to dairy products and production health regulations, were selected and compiled. The 

sampling of products and measurement of physicochemical and microbial characteristics were carried 

out based on relevant national standards. Then, the degree of conformity of these products with the 

legal requirements (national standards) was determined by matching the findings with the standard 

limits. Based on the obtained results, the health conditions of Lighvan cheese, Jug cheese, skin cheese, 

Salmas cheese, Arushe, Kashk, Qaraqrout, Chiko, Tof, Dogh and ghee products were in good 

agreement with the national standard criteria. Therfore, these products can be consumed without 

worrying about microbial and heavy metals contamination. The development of these products in the 

form of home businesses can play an important role in creating employment and improving the 

economy of rural areas. 

Keywords: Food safety, rural industries, nomads, indigenous knowledge. 
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