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 چکیده

 فرآوردهن لبنی است که از ارزش غذایی بسیار زیادی برخوردار است. ای محصولاتترین یکی از پرمصرف ،شیر

مورد ارزیابی لبنی  کارخانجاتدر هنگام تحویل به بایستی شیمیایی خاصی است که یهای فیزیکارزشمند دارای ویژگی

 زیادی توجه شیر خام تحویلیهای بهداشتی و کیفیت صاحبان صنعت شیر به جنبه ، برخی از. در حال حاضرگیرد قرار

-می پرداختبه دامدار  ی شیر رابهابر اساس آن و  داده قرار رد ارزشیابیمورا هایی مانند چربی و تنها شاخص نداشته

توان کیفیت می ،شیر شیمیاییهای فیزیکیشاخصگیری های شیر و همچنین اندازهمیکروب شمارش کلی. اما با انجام کنند

شیرهای یایی و میکروبی شیمفیزیکیبرخی خصوصیات  ،در این مطالعه. تری کنترل نمودشیرهای تحویلی را بطور دقیق

، لاکتوز، ماده خشک بدون چربی، پروتئین تام، چربی)میزان شهرستان تبریز شیر پاستویزه  تحویلی به کارخانجاتخام 

نمونه  60بدین منظور، مورد ارزیابی قرار گرفت.  و شمارش قارچی( باکتریایی، شمارش کلی pH دانسیته و نقطه انجماد،

جات شیر پاستوریزه از شیرهای خام تحویلی به کارخان 1395تا تابستان  1394یز سال شیر بطور تصادفی در پای

ها و باکتریکلی  شمارشتبریز اخذ شد و مورد آزمایش قرار گرفت. براساس نتایج بدست آمده، میانگین  ستانشهر

ماده خشک بدون چربی،  میانگین بود. log CFU/mL 9/0±36/3و CFU/mL   log1/1 ±43/7برابر با ها به ترتیبقارچ

 ±32/0، %15/3±12/0، %56/8±2/0ترتیب برابربه pHپروتئین تام، چربی، لاکتوز، دانسیته و نقطه انجماد و 

بود. نتایج شمارش میکروبی  75/6±07/0و  -H° 006/0± 533/0 کیلوگرم بر لیتر، 001/0±0302/1، 13/0±65/4%،38/3%

-زیکیاز کیفیت بهداشتی مناسبی برخوردار نیستند. میانگین فاکتورهای فی ،نشان داد که شیرهای خام شهرستان تبریز

داری نداشتند و شمارش کلی قارچ، در فصول مختلف تغییر معنی pHشیمیایی و میکروبی شیر به غیر از لاکتوز و 

(05/0<P بالا بودن .)بهداشتی نامطلوب  ایطشردهنده نشان ملی ایران،در مقایسه با استانداردهای  شمارش کلی میکروبی

ها و حمل نامناسب شیر به کارخانجات است. بنابراین توجه بیشتر به حفظ و کنترل بهداشت شیر در زنجیره در دامداری

 تولید امری ضروری است.
 

 گاو میکروبی، کیفیت شیرخام، شیمیایی،فیزیکی تبریز، خصوصیات کلیدی: واژگان
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 مقدمه

از تغذیه روزانه  ایعمدهسهم  ،های لبنیشیر و فرآورده

برای به عنوان منابع مهمی  و دهندتشکیل میرا انسان 

-هایمو) شوندمحسوب میپروتئین و کلسیم تامین 

 تولید (.1393 زارعو  محمودی؛ 2016 و همکاران کوچمن

بخش مهمی از اقتصاد ایران را  ،های لبنیفرآورده شیر و

بر طبق آمار و ( 2010 و همکاران کلانتری)تشکیل داده 

در سال ( FAOسازمان غذا و کشاورزی ملل متحد )

در  های لبنیمیزان تولید سالیانه شیر و فرآورده ،2014

همانند (. 2015 فائومیلیون تن است ) 7/7 بالغ بر ایران

های لبنی سایر کشورها، در ایران نیز تولید فرآورده

او گشیر گیرد.  با استفاده از شیر گاو صورت میعمدتاً

ای از چربی، پروتئین، ترکیب پیچیدهاز لحاظ شیمیایی 

کربوهیدرات، موادمعدنی، ویتامین و مواد متنوع دیگر 

اند و آن را به یک غذای کامل است که در آب پراکنده

 ؛2013 ریمدی و ک ؛2007 و همکارانهاق ) اندتبدیل کرده

 از این رو (.2015 و همکاران بدی؛ 2013 ووساین و ده

بو( و خواص شیمیایی  و فیزیکی )نظیر رنگ خواص

چربی، پروتئین، نقطه انجماد، دانسیته و غیره( و  )مانند

آن ( اییشمارش میکروبی )نظیر شمارش کلی باکتری

نظری و حق)روند شمار میهخصوصیات بسیار مهمی ب

و  شکوهمند ؛2010و همکاران  لوئس؛ 1393همکاران، 

 عواملعمولًا تحت تاثیر این موارد م که (2012 همکاران

 مختلفی نظیر ژنتیک، مرحله شیرواری، تغذیه، سن،

-سلامتی غدد پستانی، فصل و سیستم تولید قرار می

ناحیه، شرایط آب و  .(2012 و همکارانشکوهمند ) گیرند

هوایی و مدت زمان شیرواری به عنوان تغییرات فصلی 

یر ترکیبات ش توانند بر میزانمی شوند کهشناخته می

ارتباط معکوسی بین دمای  اینکه بویژه .رگذار باشندیتاث

محیط و میزان چربی شیر و پروتئین شیر وجود دارد 

 و درصد چربی ،کلیبطور(. 2008 اینچیو  اوزرنگ)

در فصول  و شیر در فصول گرم سال کاهش پروتئین

؛ 1390زاده و همکاران )هاشم یابدسرد سال افزایش می

 به نور نسبت افزایش حقیقت در. (2009 نجفی و همکاران

-می شیر پروتئین و میزان چربی کاهش به منجر تاریکی

 پرولاکتین بیشتر ترشح بدلیل احتمالاً کاهش این. شود

 باشدمی پلاسما در آن غلظت افزایش و تابستان در

تواند (. دلیل دیگر این امر می2012 )پوکاریناک و دانیک

یوان ارتباط داشته به دمای محیط و ترکیب غذای ح

از خوراک خشک بیشتری  باشد. زیرا گاوها در زمستان

کنند درحالی که در تابستان علوفه سبز استفاده می

بیشتری خورده و مدت زمان بیشتری در فضای بیرون 

 معکوس رابطه یک(. 2003 هستند )فاکس و مک سوینی

 تولید. دارد وجود آن اجزای درصد و شیر تولید بین

در  پروتئین و چربی درصد اما بالاتر تابستان در شیر

. یابدمی کاهش زمستان و پاییز هایماه با مقایسه

 کاهش گرمایی استرس زمان در علوفه همچنین مصرف

کویست و شود )می چربی درصد افت به منجر که یابدمی

 (.2008 همکاران

آن را به یک محیط مناسب برای رشد  ،ترکیبات شیر 

 .(2007 و همکاران تولا) کندمیها تبدیل میکروارگانیسم

 دارای سالم پستان دام از ترشح زمان در شیر

 ممکن آن شدنآلوده و ی استاندک هایمیکروارگانیسم

 از پس فرآیندهای طی یا دوشیدن زمان در است

ناشی  تواندمی شیر باکتریایی آلودگی .دهد دوشیدن رخ

 غذا، یردوشی،ش تجهیزات هوا، نظیر یمتفاوت منابع از

 .(2008 و همکاران کورویتسباشد ) مرتع و مدفوع خاک،

 ،شده دوشیده تازه شیر هایمیکروارگانیسم نوع و تعداد

 شیردوشی، تجهیزات حیوان، خود مانند فاکتورهایی به

دارند  بستگی حیوان نگهداری و شرایط تغدیه فصل،

 .(2011 تاشچی ؛2008 و همکارانکورویتس )

استانداردها  برخی خام شیر سلامت تضمین برای 

 حال این با .شده است تعیین ایران ملی استاندارد توسط

 و اساسی دهیسازمان فقدان به دلیل عواملی نظیر

و  میکروبی بار میزان ،لازم در این زمینه گذاریسرمایه

 تاثیر تحتتواند می شیمیایی شیرخصوصیات فیزیکی

 شیمیاییفیزیکی اکتورهایف ،مطالعه این درلذا  .گیرد قرار

کارخانجات شیر تحویلی به  یشیرهای خام گاو
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ماده خشک  از نظر میزان تبریز ستانشهر پاستوریزه

بدون چربی، پروتئین تام، چربی، لاکتوز، دانسیته و نقطه 

 و اییباکتری کلی شمارش و شد بررسی pHانجماد و 

  مورد مطالعه قرار گرفت. شیر هاینمونهی قارچ
 

 هاد و روشموا

نمونه از شیرهای خام گاو تحویلی به  60تعداد 

فصل پاییز  از تبریز شهر کارخانجات شیر پاستوریزه

بطور تصادفی  1395سال تا فصل تابستان  1394سال 

به های حاوی یخ ها در جعبه. نمونهجمع آوری گردید

دانشکده دامپزشکی مواد غذایی آزمایشگاه کنترل کیفی 

در و تا زمان آزمایش  انتقال داده شد دانشگاه تبریز

شیمیایی های فیزیکیآزمایش .ندشد نگهداری C°4دمای 

 متر pH با استفاده از دستگاه pHگیری شامل اندازه

 ،(آلمان کشور، کینک کارخانه ساخت 766 مدل) یدیجیتال

چربی، پروتئین، درصد ماده خشک بدونگیری اندازه

 ماینور میلکواسکن دستگاه زبا استفاده ا چربی و لاکتوز

( دانمارک کشور، فوس کارخانه ساخت ،78100مدل )

 رقو و همکاران ؛2008 )هنوّ و همکاران گرفت انجام

های مورد آزمایش بوسیله دانسیته نمونه .(2008

آنتوبار، ساخت  35DMA)مدل ترمولاکتودانسیمتر 

 )والدز و همکاران گیری شداندازه کارخانه گراز، اتریش(

 دستگاه از استفاده باها آن انجماد نقطه. (2001

کشور  ساخت شرکت ادونسد،،  4D3مدل) کرایوسکوپ

جهت . (2008 )هنوّ و همکاران گردید ارزیابی نیز (آمریکا

 مطابقها نمونه قارچ( و میکروبی )باکتری کشت

برای شمارش  .ملی ایران عمل گردید هایاستاندارد

 در هانمونه ،متوالی هایرقت تهیه از پسباکتریایی، 

 روش به )آلمان مرک)شرکت  1آگار کانت پلیت محیط

 در روز 3 مدت به و ندشد داده کشت کشت مخلوط

 به هانیلکتعداد  و هشد گذاریگرمخانه C°30 دمای

به  .(ISIRI 2015) ندگردید شمارش استاندارد روش

                                                 
1 - Plate count agar 

 آمیزیمنظور تعیین نوع آلودگی باکتریایی بر اساس رنگ

نمونه بر روی پلیت هر  001/0و  01/0های رقتگرم، از 

کشت )شرکت مرک آلمان(  2دارحاوی محیط آگار خون

ساعت انکوبه  24به مدت  C°37در انکوباتور داده شد و 

های بدست آمده از این طریق به روش گرم شد. کلنی

 .(2012 دانیک)پاکاریناک و  شدندآمیزی رنگ

تهیه  10-3و  10-2 ،10-1 هایترق، هابرای شمارش قارچ 

 ،عصاره مخمردر محیط شیر های نمونه شده از

 )آلمان مرک )شرکت 3کلرامفنیکل آگار دکستروز

 5 مدت بهها پلیت سپس .شد داده کشت سطحی بصورت

 و پس از آن گردید گذاریگرمخانه C°25 در روز

ملی ایران )شماره  مطابق استانداردها نیشمارش کل

  .(ISIRI a2014) جام پذیرفتان (10154

 ماریآآنالیز 

 هب 20 نسخه SPSS افزارنرم از استفاده با هاداده آنالیز

 انجام (One-way ANOVA post-Hoc:Tukey) روش

مورد  پارامترهای روی بر فصل تاثیر ارزیابی .گرفت

  .گرفت انجام 05/0 سطح در آزمایش

 

 بحث و نتایج

 میاییشیرزیابی پارامترهای فیزیکیا

شیر  شیمیاییفیزیکی پارامترهایمقادیر  1 شماره جدول

 نتایج. دهدمی نشاندر فصول مختلف  را خام گاوی

 تمام پارامترهای که داد نشان مطالعه این از حاصل

 در pHو  لاکتوز از غیر مورد مطالعه به شیمیاییفیزیکی

  (.1 )جدول نداشتند داریمعنی تغییر مختلف فصول

چربی برابر حاضر، میانگین ماده خشک بدوندر مطالعه 

-بدون خشک مادهبه دست آمد و درصد  56/8 2/0±

میزان  .بود استاندارد محدوده از ترپایین نمونه یک چربی

 ملی استاندارد طبق شیرخام ماده خشک بدون چربی

 ISIRI)باشد درصد  8حداقل باید  (164)شماره  ایران

                                                 
2 - Blood agar 

3 - Yeast extract glucose chloramphenicol agar 
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b2017).  های شیر ر روی نمونهبدر مطالعه مشابهی که

، انجام گرفت 2011خام در استان کرمان در سال 

 24/8میانگین میزان ماده خشک بدون چربی برابر 

درصد گزارش شد، که این میزان در محدوده استاندارد 

 تحقیقدر  (.2013 منصوری نژند و همکارانقرار داشت )

انجام  2010 سال در شهر بوردور ترکیهکه در  دیگری

های میانگین ماده خشک بدون چربی در نمونه گرفت،

. (2011 تاشچی) به دست آمد %4/8شیر خام در حدود 

میزان ماده خشک بدون چربی در  در مطالعه حاضر

فصول تابستان و بهار بیشتر از فصول پاییز و زمستان 

دار نبود بود ولی این اختلاف از لحاظ آماری معنی

(05/0<P .)( با مطالعه بر روی 2008و همکاران ) اوزرنگ

در طی سال  ترکیه وان استانهای شیر خام در نمونه

 را در چربیبدون خشک ماده میانگین ، بیشرین2001

 و در فصل زمستان 56/8±70/1برابر با تابستان  فصل

 بر شده انجام بررسی. گزارش کردندگزارش  98/0±4/8

 پاییز در و تابستان بهار، فصول در خام شیر روی

 ماده میانگینکه  داد نشان نیز 2010در سال  انیروم

 فصول سایر از بیشتر بهار فصل در چربیبدون خشک

و  آزاد این در حالی است که (.2011 گاوانو  پاول) است

 چربی بدون خشک روی ماده مطالعه با( 2007) همکاران

 داریمعنی تغییر نوع هیچ 2005تا  2001از سال  ،شیر

 فصول در شیرهای نمونه چربیبدون خشک ماده بین

 ندنکرد مشاهده در منطقه باگاباریکات بنگلادش مختلف

 .(2007 )آزاد و همکاران

 شیمیایی و فیزیکی هایمشخصه جمله از شیر چربی

. است شیر تهیه مراحل و ذخیره به هنگام تغییرقابل

 شیر لیتر یک در گرم 33-47گاو  شیر در چربی محدوده

 نژاد، به گونه یک در چربی ظتتفاوت غل باشد.می

 برنامه پستان، ورم شیرواری، مرحله فردی، هایویژگی

 کریستیبستگی دارد ) شیر تولید فصل و ایتغذیه

)شماره  ایران ملی استاندارد طبق شیرخام چربی (.1995

 در .(ISIRI b2017)باشد  درصد 2/3حداقل  باید (164

 چربی دارای هانمونه کل از درصد 66/26مطالعه،  این

 تواندمی این امر که بودند استاندارد محدوده از ترپایین

 تحویل از پیش دامدار توسط شیر دستکاری چربی بدلیل

 دارای هاینمونه درصد. باشد آوریجمع مراکز به شیر

 پاییز، فصول در محدوده استاندارد از ترپایین چربی

و  20، 35، 30ترتیب برابر با  به تابستان و بهار زمستان،

تغذیه  در شیر کیفیت فراوان اهمیت دلیل به. بود 10

 و حاصل از آن، مطالعات های نهاییفرآورده و انسان

 .است گرفته صورت شیر چربی روی بسیاری تحقیقات
چربی نشان داد میانگین درصد نتایج حاصل از مطالعه 

که این فاکتور در فصول مختلف سال تغییر معنی داری 

در مطالعه نیز ( 1393اث الدینی و همکاران )غی نداشت.

شیرهای خام  خصوصیات شیمیایی خود بر روی

فصل  تحویلی به کارخانه پگاه شهرستان جیرفت در دو

داری بین یافتند که تفاوت معنی، درتابستان و زمستان

وجود  میزان چربی این دو فصل از لحاظهای نمونه

 2013 سال در یلبرز در که تحقیقی در. (P>05/0) ندارد

 از بیش بارانپر فصول در میزان چربی گرفت، صورت

(. 2013 و همکاران دهینتشد ) گزارش خشک فصول

( با مطالعه بر 2006همکارانش ) و بارلوسکاهمچنین 

 که کردند مشاهده لهستان گاوهای نژادهای اصلی روی

 چربی درصد زمستان در مشابه، تغذیه با گاوهای

آزاد  که ایمطالعه ابستان داشتند. درت به نسبت بیشتری

 در همچنین و داد انجام شیر چربی روی بر (2007)

 -2008سه سال ) طی لهستان کشور در که ایمطالعه

 انجام مختلف نژاد 6 از شیر نمونه 3618( بر روی 2005

از لحاظ آماری  شیر چربی روی بر فصل اثر ،گرفت

 (. 1984 جنزو  والسترابود )ن دارمعنی

برابر  بررسیهای مورد در نمونه پروتئین کل میانگین

 60 از نمونه 2 در شیر پروتئین بود و 12/0±15/3%

 ایران ملی محدوده استاندارد از کمتر شده مطالعه نمونه

 پروتئین ،(164)شماره  ایران ملی استاندارد طبقبر . بود

بر اساس  .(ISIRI b2017)باشد  %3–3/3باید  شیرخام

ها در فصل درصد پروتئین نمونه، ست آمدهبدنتایج 

 ،( بود%11/3تابستان )( بیشتر از فصل %18/3زمستان )
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دار نبود ولی این اختلاف از لحاظ آماری معنی

(05/0<P.)  روی بر رومانیکشور در که  ایمطالعهدر 

 انجام پاییز و تابستان بهار، فصل سه در شیر پروتئین

 پروتئین میانگین در داریمعنی آماری تفاوت و گرفت

 که ایمطالعه در. اما (2011 پاولو  گاوان)نشد  مشاهده

گاو هلشتاین  شیرهای روی بر (2009)همکاران  و نجفی

 بیشترین ،بودند داده انجام رضوی خراسان در استان

 .گردید گزارش سال سرد هایماه در پروتئین سطح

 یرش هایانجام شده بر روی نمونهدر مطالعه  همچنین

، کمترین و 2007در طی سال های استان یزد گاوداری

بیشترین میزان پروتئین به ترتیب برای فصل تابستان و 

 در (.2012 تان گزارش شد )شکوهمند و همکارانزمس

 2001در طی سال  ترکیه وان استان در که تحقیقی

 زمستان فصل در میانگین پروتئین ،گرفت صورت

 بود( 79/2±94/0) ابستانت فصل از بیشتر( 81/0±86/2)

 .(2008 اینجی)اوزرنگ و 

( گزارش کردند 2010) سایمن( و 2008) اینچیو  اوزرنگ

که روزهای طولانی با دمای بالا بر روی میزان چربی و 

شده است که فیبر شنهاد پی .اثر منفی داردپروتئین شیر 

-فصل زمستان می در بالا و علوفه کم در جیره غذایی

دیگری  عاملپروتئین شیر را افزایش دهد. تواند چربی و 

یر میزان پروتئین و چربی را تحت تاثتواند میکه احتمالاً 

غلظت چربی و دوره شیردهی است. مرحله  ،قرار دهد

 و با افزایش تولید شیر ه شیردهیدورپروتئین در اوج 

یابد. انتهای دوره افزایش می درو پس از آن  یافتهکاهش 

احتمالی در مورد کاهش چربی و از این رو فرضیه 

-هافزایش گوسال ، بهدر فصول گرم سالشیر پروتئین 

افزایش تولید شیر  هبآن  زایی در فصل بهار و به دنبال

 (. 2014 و همکاران برتوچیمربوط است )

 اغلب شیر کربوهیدرات اعظم قسمت قند لاکتوز،

 هاکربوهیدرات سایر اما دهد،می تشکیل را پستانداران

در این مطالعه،  .داردوجود  شیر در کمی میزان به زنی

ها به طور شده برای نمونهگیریمیزان لاکتوز اندازه

مشابهی  هدر مطالع. به دست آمد %65/4±13/0میانگین 

در استان کرمان در سال  شیر خام هایکه بر روی نمونه

ها، انجام گرفت، میانگین سطح لاکتوز در نمونه 2011

 (.2013 و همکارانند نژمنصوری ) شد گزارش 33/4%

و ایالت قجرات  کشور بنگلادش در مطالعه دیگرینتایج 

-در نمونهلاکتوز میانگین  نشان داد که میزان، پاکستان

ترتیب به  2012در طی سال های شیر خام این مناطق 

 دوو  هوساینبود ) %51/4±38/0و  12/0±59/4%

اضر حاکی از ح تحقیقدر آمده نتایج به دست (. 2013

 دار بین میانگین لاکتوز شیر درمعنی یاختلاف وجود

. همچینن بیشترین (P<05/0) بودفصل بهار و تابستان 

های مربوط به فصل بهار مشاهده میزان لاکتوز در نمونه

دلیل عدم تغییر میزان لاکتوز  گزارش شده است کهشد. 

 نتیجه تجزیه چربی در( بهار و تابستان) در فصول گرم

که از این طریق میزان  باشدمیشده در بدن گاو ذخیره 

 باهاشوان) ماندثابت باقی می گلوکز خون و متعاقباً شیر

گزارش ( 2009) (. در مطالعه دیگر هک و همکارانش2014

کردند که میزان لاکتوز شیر در پاییز کمترین و در بهار 

گزارش شده است که میزان  بیشترین میزان را دارد.

افزایش  و یابدوز با افزایش دمای محیط کاهش میلاکت

منفی بر غلظت لاکتوز  راث ،مصرف علوفه در طی تابستان

و  ماتوتینوویچ؛ 2009 و همکاران لوجردین) شیر دارد

 (. 2011 همکاران

 بین داریمعنی اختلاف آماری، مطالعات براساس

 pH میانگین همچنین و پاییز و بهار فصلدر  pH میانگین

 نتایج(. P<05/0) شد زمستان مشاهده و پاییز فصلدر 

 در فاکتور این که داد نشان pH آزمایش از حاصل

 و (82/6) میانگین بیشترین دارای پاییز فصل هاینمونه

 در. بود( 72/6) میانگین کمترین دارای زمستان فصل در

-نمونه تمام pHبرای  آمده بدست کل میانگین مطالعه این

( ISIRI b2017ملی ایران ) ستانداردا محدوده در ،ها

-بدست pHمیانگین  اما ،داشت قرار 8/6تا  6/6 نیعنی بی

. بود استاندارد محدوده از خارج ،پاییز فصل برای آمده
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 فصول تمام در ملی استاندارد با های مغایرنمونه

بالاتر  pHنمونه درفصول گرم دارای  7 گردید. مشاهده

 از بالاتر pHرد دارای نمونه در فصول س 9 و 8/6 از

 که تاشچی ایدر مطالعه .بودند استاندارد محدوده

ها اکثر نمونه pH، ( در کشور ترکیه انجام داد2011)

گزارش شد.  74/6و به طور میانگین  7تا  5مابین 

 هاینمونه pH( پس از ارزیابی 2009) و غزنوی خسروی

ن های سنتی شهرستادامداریبه دست آمده از شیر خام 

گزارش کرد که  ،2008 سال های مختلفکاشمر در فصل

pH در فصل زمستان در  ی مورد بررسیهانمونه

-میافزایش داری معنی به طور مقایسه با فصل تابستان

 .یابد

های مورد آزمایش در مطالعه حاضر به دانسیته نمونه

 (2011) تاشچیبود.  0302/1طور میانگین برابر با 

در مورد بررسی در کشور ترکیه های دانسیته نمونه

و به طور  0340/1و  0160/1را مابین  2010سال 

 تغییر در مطالعه حاضر باگزارش کرد.  0276/1میانگین 

 هانمونه دانسیته میزان در داریمعنی اختلاف فصل،

 زمستان فصل در نمونه دو دانسیته فقط و نشد مشاهده

تا  032/1) استاندارد محدوده از ترتابستان پایین و

 گزارش( 2008) زرنکوا. (ISIRI b2017) بود( 029/1

-در نتیجه .ندارد تاثیری شیر روی دانسیته فصل که کرد

گزارش کردند  نیز (2014ناطقی و همکاران )ای مشابه، 

استان  مورد بررسی درهای شیر که دانسیته نمونه

( 030/1زمستان ) و( 032/1قزوین در فصل تابستان )

 .ز لحاظ آماری مشابه بودا 2013سال 

 نقطه میانگین در داریمعنی تغییر حاضر مطالعه در

 نقطه کل میانگین. نشد مشاهده مختلف فصول در انجماد

 -525/0) ملی ایران استاندارد محدوده در هانمونه انجماد

 .(ISIRI b2014) داشت قراروت( هورت درجه -565/0تا 

تفاوت نیز  (1393غیاث الدینی و همکاران )در مطالعه 

خام تحویلی به  هایشیرنقطه انجماد داری بین معنی

تابستان و دو فصل  در کارخانه پگاه شهرستان جیرفت

زمانی که  .(P>05/0) مشاهده نشد 1392سال  زمستان

شود، نقطه انجماد آن افزایش یافته و شیر خیلی رقیق می

ز ( و ا2012 و همکاران زیزتربه صفر نزدیک خواهد شد )

 این شاخص برای کنترل کیفی زنجیره تولید شیر بویژه

و  هانوششود )تقلبات احتمالی استفاده می کشف

افزودن آب به شیر برای افزایش حجم  (.2010 همکاران

یکی از رایج ترین تقلبات صورت گرفته در ایران و  ،آن

سایر کشورهای درحال توسعه است که به دلیل نبود 

از آن جایی که  گیرد.رت مینظارت کافی و دقیق صو

شده به شیر وجود دارد، بودن آب افزوده امکان آلوده

خطری برای بهداشت عمومی  عنوان تواند بهاین امر می

در ر یتغیبه طور کلی،  (.2011 تاشچیمحسوب شود )

تغذیه از  زمانی فاکتورهایی نظیر جیره غذایی)نظیر دوره

فزایش نقطه انجماد و تواند دلیل اعلوفه( و افزایش دما می

افزایش نقطه انجماد همچنین آب اضافی باشد. میزان 

افزایش  افزایش مصرف آب به دلیل در پیاحتمالاً  ،شیر

 و همکاران هنو) دهدروز رخ میدما و ساعات آفتابی 

2008.)  
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 شهرستان تبریز جات شیر پاستوریزهتحویلی به کارخانگاو شیمیایی شیرهای خام فیزیکی پارامترهای بر روی فصل تاثیر -1جدول 

 (°H) نقطه انجماد )%( لاکتوز )%( پروتئین )%( چربی )%( ماده خشک بدون چربی فصل
 دانسیته

(kg/L) 
pH 

 پاییز

 82/6±72/0**و* 0302/1±0001/0 -533/0±016/0 66/4±16/0 18/3±28/0 48/3±45/0 47/8±30/0 انحراف معیار±میانگین

 93/6 0304/1 -546/0 88/4 91/3 11/4 75/8 بیشترین

 66/6 0301/1 -522/0 34/4 79/2 91/2 71/7 کمترین

 زمستان

 0/6±06/72** 0300/1±0016/0 -532/0±014/0 64/4±11/0 14/3±06/0 32/3±37/0 51/8±17/0 انحراف معیار±میانگین

 87/6 0312/1 -549/0 86/4 32/3 08/4 90/8 بیشترین

 64/6 0289/1 -521/0 41/4 05/3 78/2 18/8 کمترین

 بهار

 0/6±08/73* 0305/1±0009/0 -535/0±009/0 0/4±11/70* 15/3±05/0 42/3±27/0 62/8±16/0 انحراف معیار±میانگین

 86/6 0312/1 -541/0 91/4 28/3 95/3 96/8 بیشترین

 60/6 0298/1 -527/0 45/4 09/3 87/2 43/8 کمترین

 تابستان

 77/6±50/0 0300/1±0014/0 -530/0±011/0 0/4±10/54* 11/3±07/0 35/3±15/0 65/8±19/0 رانحراف معیا±میانگین

 85/6 0315/1 -544/0 73/4 24/3 52/3 00/9 بیشترین

 70/6 0285/1 -522/0 35/4 98/2 03/3 30/8 کمترین

 76/6±07/0 0302/1±0010/0 -533/0±006/0 65/4±13/0 15/3±12/0 38/3±32/0 56/8±2/0 انحراف معیار± میانگین کل 

 مشاهده شد. 05/0معنی دار در سطح  یاختلافستون،  هر در **و *در موارد مشخص شده با
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 ارزیابی میکروبی

 یو قارچ اییمیانگین شمارش کلی باکتری 1شماره  شکل

 مطالعه این دردهد. را در فصول مختلف نشان می

 ولفص در هاباکتری کل در شمارش داریمعنی تفاوت

 باکتریایی کل شمارش میانگین و نشد مشاهده مختلف

 CFU/mL) ایران ملی استاندارد محدوده از بالاتر بسیار

 log6) بود (ISIRI a2017). آمیزی گرم از ز رنگپس ا

، رشد کرده روی محیطهای باکتریاز  %69 ها،نمونه

گرم مثبت بودند و همانگونه که انتظار  %31گرم منفی و 

-های گرم منفی بیشتر از باکتریصد باکتریرفت درمی

 اییباکتری کلی شمارش بیشترین های گرم مثبت بود.

 و( log CFU/mL 59/7) تابستان فصل به مربوط

 log CFU/mL) بهار فصل به مربوط میزان کمترین

در مطالعه مشابهی که توسط موثق و  .بود( 31/7

تهیه های شیر خام گاو ( بر روی نمونه2008همکاران )

 آوری شیر منطقه ایلخچی در اطرافمراکز جمعشده از 

 کلی میکروبی انجام گرفت، میانگین شمارش شهر تبریز

log CFU/mL 13/6  ،در مطالعهگزارش شد. همچنین 

در شهر های شیر خام بر روی نمونه انجام شده

شمارش کلی میانگین ، 2010 سالدر  بوردور ترکیه

(. 2011 )تاشچی بود CFU/mL log 59/6 باکتریایی

های بررسی شاخص( در 1389عوض پور و همکاران )

 را میکروبی شمارشمتوسط  ،ایلام میکروبی شیر در

گزارش  CFU/mL  log 13/7مورد بررسیهای در نمونه

های شیر خام آلودگی بیشتری نمونه %100 کردند و

که این نتایج تا حدودی با  نسبت به استاندارد داشتند

در ی مطالعه حاضر مشابهت بیشتری دارد. هایافته

های سنتی شهرستان کاشمر شیر خام دامداریارزیابی 

بار میکروبی شیر خام  ،2008سال  های مختلفدر فصل

داری در فصل تابستان نسبت به زمستان افزایش معنی

در مطالعه حاضر (. 2009 خسروی) (>05/0Pداشت )

ن بیشترین بار های شیر خام در فصل تابستانیز نمونه

افزایش بار میکروبی آلودگی میکروبی را نشان دادند. 

شیر  انتقالتواند به دلیل تاخیر در در فصل تابستان می

آوری شیر باشد. با مخلوط شدن شیر معجبه مراکز 

آوری شیر، بار ه یک یا چند دامداری در مرکز جمعآلود

وه یابد. علاکز افزایش امراین میکروبی شیر در مخزن 

 تواندبر این افزایش دمای محیط در فصل تابستان می

 خسروی) باشدبار میکروبی شیر  دلیلی بر افزایش

 سبب دوشیدن زمان در ی شیربالا میکروبی بار. (2009

-می نقل و حمل مرحله از پس آن بار میکروبی بودنبالا

 افتد،نمی اتفاق شیر ذخیره محض به افزایش این. شود

. شودمی آغاز هارشد باکتری ساعت، چند گذشت با بلکه

 یمناسب فرصت پس از دوشش، ساعات اولیه از این رو،

 C°4زیر  دمای در شیر کردنذخیره و کردنخنک برای

ها توان بدین طریق رشد باکتریکه می آیدمی به شمار

 عدم کننده،دستگاه خنک نبود. را در شیر کنترل کرد

 برای مناسب دهکننضدعفونی مواد از استفاده

 مزارع در گرم آب نبود و شیردوشی ابزار شستشوی

 فرآیند طی میکروبی بار سریع افرایش سبب سنتی

 بهداشتی شرایط بهبود. شودمی آن از پس و شیردوشی

 و آلاتماشین مناسب نگهداری و کنترل دامداری، در

 از بعد خام شیر سریع کردنخنک دوشی،شیر ابزار

 اسرع در کوچک هایدامداری شیر آوریجمع و دوشش

و  شکوهمند) است شیر کیفیت در موثر عوامل از وقت

 (. 2012 همکاران

 از توانندمی که هستند هاییمیکروارگانیسم هاقارچ

 شیر وارد دام بدن از و شده دام بدن وارد غذا طریق

وجود جمعیت بالای کپک در شیر خام و به ویژه  .شوند

ای ها که تودهکپک 4روتیوماحتمال حضور فرم اسکل

مشکل از میسلیوم متراکم هستند، مقاومت حرارتی کپک 

توجهی افزایش داده و منجر به عدم زان قابلبه میرا 

و جوش  کفایت فرآیندهای حرارتی مثل پاستوریزاسیون

 به اینکه توجه با (.1394 شود )مشتاقی و حنیفیانمی

 کنند،می ستفادها شدهذخیره علوفه از زمستان در هادام

 فصل زمستان درها قارچ میزان که رودمی انتظار این

                                                 
1 - Sclerotium 



 191                                                  شیمیایي شیرهاي خام گاو تحویلي به کارخانجات شیر پاستوریزه شهرستان تبریزارزیابي کیفیت میکروبي و فیزیکي

 

 

 این در ولی(. 2007 و همکاران منان) یابد افزایش

 بطور زمستان فصل در قارچ هایکلنی تعداد ،مطالعه

 مطالعه این در .بود فصول سایر از کمتر توجهیقابل

 مختلف فصول در قارچ شمارش بین داریمعنی تفاوت

 کل قارچ شمارش میانگین(. P>01/0) داشتن وجود

 میانگین. بود log CFU/mL 9/0±36/3برابر ها نمونه

 فصل در و بیشترین بهار فصل در قارچ شمارش

 . بود میزان کمترین در زمستان

بر روی که ( 2014در مطالعه گولب و والدوفسکا )

خام در کشور لتونی انجام گرفت، های شیر نمونه

کپک در فصل بهار به ها نمونهآلودگی  درصد بیشترین

-در فصل آن( و کمترین میزان %5/58( و پاییز )3/61%)

( گزارش شد. %31تابستان )در حدود های زمستان و 

اند که دمای ( پیشنهاد کرده2010المسلمانی و همکاران )

ها را تر این میکروارگانیسمبالای هوا، امکان رشد سریع

ها، اختلاف بق نتایج تحقیق آنولی بر ط ،کندفراهم می

در فصول مختف علاوه بر در میزان آلودگی شیر خام 

مثل  مدیریتی عوامل به ،دمای هوا و میزان رطوبت

نیز گاوها  بهداشت ونگهداری بهداشت محیط رعایت 

 در 2007 در سال که ایمطالعه در. بستگی دارد

 log برابر قارچ تعداد میانگین ،گرفت انجام موروکو

CFU/mL 98/5  بود که این میزان بیشتر از میانگین

 و همکاران منان) بود حاضرآمده در بررسی بدست

 (2012و همکاران ) باتولبر اساس نتایج مطالعه (. 2007

 log CFU/mL 33/2قارچ  شمارش پاکستان، میانگین در

 در آمدهبدست میانگین از کمتر این میزان که آمد، بدست

 و تگر ترکار که ایمطالعه در .اشدبمی حاضر مطالعه

 فصل در شمارش قارچ میانگین ،ندداد انجام( 2008)

 میانگین ایشان .بود زمستان فصل از بیشتر تابستان

برابر با را  تابستان در قارچ شمارش برای آمدهبدست

log CFU/mL 49/2 برابر  زمستان در وlog CFU/mL 

 .ندگزارش کرد 23/2
 

 
 

 های شیر در فصول مختلفشمارش کلی باکتری و قارچ نمونه مقایسه -1 شکل
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 گیرینتیجه

های شیمیایی و با توجه به اهمیت ویژه شاخص

-برای دامداران، تولید شمارش کلی میکروبی شیر خام

مطالعه  ،کنندگانهای لبنی و مصرفکنندگان فرآورده

های مهم و موثر میانگینی از شاخص با هدف تعیینفوق 

تواند می آمدهنتایج بدست که انجام گرفتشیر کیفیت در 

دهنده وضعیت موجود شیر خام تا حدودی نشان

فصل،  .در این منطقه از کشور باشد تحویلی به کارخانه

فاکتور تاثیرگذاری بر روی برخی پارامترهای شیر نظیر 

pHتواند بدلیل عواملی نظیر باشد که می، لاکتوز می

ز، مدت تابش خورشید، بارندگی دمای محیط، طول رو

بر اساس  .ونوع تغذیه دام در فصول مختلف باشد

این مطالعه، میانگین پارامترهای فیزیکی و  هاییافته

-شهر تبریز قابلشده از گرفتهشیر های نمونهشیمیایی 

ولی د ندبوقبول و در محدوده استاندارد ملی ایران 

قرار  استاندارد محدودههایی که در درصد نمونه

برای تمام مواردی که محدوده استاندارد برای  ،داشتند

بر  .درصد بود 100 کمتر از ،ها تعریف شده استآن

 ،شمارش میکروبی شیر خاماساس نتایج آزمایش 

ها بالاتر از حد مشخص شد که بار میکروبی اغلب نمونه

نوک پستان اقداماتی نظیر شستشوی لذا د. استاندارد بو

، قبل از شیردوشی ای افراد شیردوشهگاوها و دست

 و برای نگهداری و انتقال شیرتمیز  ظروفاستفاده از 

خطر تواند به کاهش می های شیردوشیماشیننظافت 

اتخاذ اقدامات همچنین کمک کند.  میکروبی شیر خام

از طریق تشخیص نقاط کنترل بهداشتی  پیشگیرانه

 استی ضروربحرانی از زمان تولید، نگهداری و فروش 

های شیر در مراحل بازرسی مداوم نمونه بایستی و

مختلف کنترل بحران بر اساس حدود استاندارد صورت 

 گیرد.
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Abstract 

Milk is one of the most consumed dairy products that have great nutritional value. This valuable 

product has specific physicochemical properties that should be evaluated when delivered to dairy 

plants. Nowadays, some of the owners of dairy industry do not pay much attention to health aspects 

and quality of milk and they only evaluate the indicators such as fat level to pay the cost to farmers. 

But the raw milk quality can be more precisely controlled by evaluation of total microbial count and 

physicochemical characteristics of milk. In this study, some physicochemical and microbial 

properties of raw cow milk (including total solids-not-fat, protein, fat, lactose, density, freezing 

point, pH, total bacterial and fungal counts) were evaluated in Tabriz city. For this purpose, 60 

samples of raw cow milk delivered to pasteurized milk factories, were randomly selected and 

evaluated during autumn 2015 to summer 2016. According to the results, the mean values of total 

bacterial and fungal counts were 7.43±1.1 log CFU/mL and 3.36±0.9 log CFU/mL, respectively. 

The mean of total solids-not-fat, protein, fat, lactose, density, freezing point and pH levels of the 

samples were %8.56±0.2, %3.15±0.12, %3.38±0.32, %4.65±0.3, 1.0302±0.001 kg/L, -0.533±0.006 

°H and 6.75±0.07, respectively. The results of microbial count showed that hygienic quality of the 

raw cow milk in Tabriz city was not acceptable. The mean value of physicochemical factors except 

for the lactose, pH and total fungal count were not changed significantly in different seasons (P< 

0.05). The higher total microbial count in comparison with national standard levels indicates the 

poor sanitary condition of farms and inappropriate transport of milk to dairy plants. So, more 

attention to quality control of milk in the production chain is necessary. 
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