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كيفيت ميكروبي شيرهاي پاستوريزه عرضه شده در منطقه غرب تهران 

  )1391زمستان (
  

  ∗2 دهكردييكمالكوهي ، پاليز 1كوشكي محمد رضا

  
و صنايع غذايي، دانشگاه علوم  اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه انستيتو تحقيقات تغذيه، گروه تحقيقات صنايع غذايي  استاديار-1

  هيد بهشتي، تهران، ايرانپزشكي ش

اي و صنايع غذايي كشور، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي،   انستيتو تحقيقات تغذيهگروه تحقيقات صنايع غذايي، كارشناس ارشد آزمايشگاه -2

  تهران، ايران

  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(

  

  هچكيد
 و ، مواد معـدني اوي پروتئين هاي ارزشمندحضمن اينكه .  دهنده استخوان ها و رشد آن اهميت بسزايي دارد    شير به عنوان منبع بي نظير عناصر تشكيل        

فيـت انـواع شـير    با توجه به اهميت اين ماده غذايي در تغذيه و نقش آن در سلامتي هر فرد، وضعيت كي. بخشي از ويتامين هاي مورد نياز بدن مي باشد     

، از نظـر    عرضه شده در منطقه غـرب شـهر تهـران          نمونه شير پاستوريزه     60در اين تحقيق كيفيت ميكروبي      . قرار گرفت پاستوريزه مصرفي مورد مطالعه     

 براسـاس ويژگـي   شير پاستوريزه كيفيت ميكروبيولوژيك .شدتعداد ميكروارگانيسم هاي هوازي مزوفيل، تعداد كلي فرم ها و وجود اشريشياكلي بررسي      

 MPN/ml، تعداد كلي فـرم هـا حـداكثر    CFU/ml 104×5/7 تعداد ميكروارگانيزم هاي هوازي    (در استاندارد ملي ايران     ها و حدود مجاز تعيين شده       

. اشريشياكلي از هيچيك از نمونه هـا جداسـازي نگرديـد        . نمونه ها از كيفيت مطلوبي برخوردار بودند      % 85.  سنجيده شد  ) و عدم وجود اشريشياكلي    10

  ميـانگين تعـداد  .ظر تعداد كلـي فـرم و ميكروارگانيـسم هـاي هـوازي مزوفيـل بـا اسـتاندارد ملـي ايـران مطابقـت نداشـتند            نمونه ها از ن %3/10و % 5

 نتـايج  . بدست آمـد MPN/ml 1/1   وCFU/ml104×8/1   به ترتيب   در نمونه هاي مورد بررسي هاي هوازي مزوفيل و كلي فرم هاميكروارگانيسم

  . شيرهاي پاستوريزه مورد مطالعه را تاييد مي كنداين تحقيق كيفيت ميكروبي مطلوب

 
  شير، پاستوريزاسيون، كيفيت ميكروبي: كليد واژگان

  

  

 
 
 

 
 

 

 

                                                 
  pkoohy@gmail.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
هاي آن با تأمين انرژي پـروتئين، چربـي، مـواد             شير و فرآورده   

. نقش اساسـي در رژيـم غـذايي انـسان دارد          . معدني و ويتامين  

 نه تنها در سلامت جامعه هاي آن  امروزه مصرف شير و فرآورده    

نقش بسزايي دارد، بلكـه عامـل مهمـي در پيـشرفت و توسـعه            

هاي   مصرف گسترده شير و فرآورده    . شود  كشورها محسوب مي  

هـاي مـساعدي را بـراي ايجـاد اشـتغال و جريـان               شيري زمينه 

بـه  . سرمايه در تجارت داخلي و بين المللي بوجود آورده است         

ر خشك بـدون چربـي، شـير        طوري كه صادرات و تجارت شي     

... هاي تخميري، كـره و        خشك كامل، انواع پنير، انواع فرآورده     

تركيبات . در توسعه برخي كشورها نقش مهمي ايفا نموده است       

اي است كه كليه نيازهاي اوليه يك كودك را تامين            شير به گونه  

تواند تا سن  كند و همين قدر با ارزش است كه به تنهايي مي  مي

همچنـين شـير در     .  نيازهاي كودك را بر طرف سـازد        ماهگي 6

دوران نوجواني، جواني و پيري نقش مهمـي در تغذيـه انـسان             

 و دوغ هـاي     تنوع و گوناگوني شير پاسـتوريزه، اسـترليزه       . دارد

توليدي دنياي امروز و ارزش غذايي بالاي آنها موجب شده كه           

له ايران از اين فراورده ها در برنامه غذايي بسياري ملل و از جم

كل توليد جهاني شـير حـدود       . جايگاه ويژه اي برخوردار باشد    

سه كشور بزرگ توليد كننده عبارتنـد از        .  ميليون تن است   655

 36 و   60/82،  60/94هندوستان، آمريكا و چين كه بـه ترتيـب          

استان تهران با توليـد سـالانه       ]. 1[اند  ميليون تن شير توليد كرده    

نخـست را بـه خـود اختـصاص داده          هزار تن شـير رتبـه        840

 ميليون تن شير توليدي كشور، مجموعاٌ       5/8از حدود   ]. 2[است

دوغ بدسـت   % 20-25  و ،شير پاستوريزه و استريليزه    % 30-25

 اين حجم توليد نشان از مـصرف بـالاي ايـن قبيـل     ].1[مي آيد 

از طرفي به علت رطوبت بسيار . فراورده ها در بين ايرانيان دارد

ن فراورده ها ، زمان نگهداري آنها حتي در يخچال هم           بالاي اي 

كوتاه است، زيرا اين شرايط محيط را براي رشـد بـاكتري هـا،              

كپك و مخمر فراهم كرده و باعث مي شود فراورده هاي فـوق             

در توليد صنعتي شير پاسـتوريزه، شـير        . غير قابل مصرف شوند   

 فاقــد اســتريليزه و دوغ ، برخــي از كارخانجــات توليــد كننــده

در ارتبـاط بـا      (HACCP,GMP)شرايط بهينه توليد مناسب     

مواد اوليه، مراحل توليد، آلودگي بعد از فرايند، پركردن و بسته           

بر همبن اساس فـراورده هـاي توليـدي فـوق           . بندي مي باشند  

 از آلودگي بالا و تركيبات غيراستاندارد برخـوردار         ممكن است 

گزارشاتي . خطر بيندازندباشند و سلامت مصرف كنندگان را به 

مبني بر شـيوع بيماريهـا بـه دليـل مـصرف شـير پاسـتوريزه و                 

بـه  ). 3-6(فراورده هاي لبني تهيه شده از آن موجود مي باشـد          

ــه در    ــن زمين ــي دراي ــات مختلف ــسئله، تحقيق ــت م ــل اهمي دلي

از آنجـا كـه     ). 7-10(كشورهاي مختلـف انجـام گرفتـه اسـت        

ثـراٌ در زمينـه سـنجش       پژوهش هـاي انجـام شـده در ايـران اك          

و سـنجش آفلاتوكـسين   ) 12،11(آلودگي ميكروبي در شير خام  

بـوده اسـت و هيچگونـه تحقيـق         ) 14،13(در شير پاسـتوريزه     

جامعي در بررسي كيفيت ميكروبـي شـير پاسـتوريزه صـورت             

دود در شـهركرد     فقط يك پـژوهش بـسيار مح ـ        و نگرفته است 

كروبيولوژيـك   در اين بررسي كيفيـت مي      ،)15(انجام شده است  

منطقـه غـرب شـهر تهـران     شيرهاي پاستوريزه عرضه شـده در     

  .مورد مطالعه قرار گرفت

  

  مواد و روشها-2
آوري  ايــن پــژوهش يــك مطالعــة توصــيفي و تكنيــك جمــع  

 .  بود عات مشاهده و فرم اطلاعاتياطلا

 نمونه شير پاستوريزه به روش تصادفي ساده از مراكز 60تعداد  

و خرده فروشي هاي توزيع كننده مواد غذايي در ميوه و تره بار    

  روز14هـر   بـه صـورت    1391 در زمستان    منطقه غرب تهران،  

جمـع آوري گرديـده و از نظــر ويژگـي هــاي ميكروبـي طبــق     

]. 16[ بررسـي گرديدنـد  2406استاندارد ملي ايـران بـه شـماره     

ملـي ايـران     شمارش كلي ميكروارگانيزم ها بر اساس استاندارد      

، با تهيه رقت هـاي اعـشاري از نمونـه شـير و              5484 به شماره 

ها بـه روش پورپليـت بـا اسـتفاده از محـيط كـشت                كشت آن 

Plate Count Skim Milk Agar ــت ــورت گرف  . ص

 هـم بـه روش   شمارش كلي فـرم و جـستجوي اشريـشيا كلـي         

MPN          سـولفات بـرات و     و با استفاده از محيط كشت لوريـل

به ترتيب طبق استاندارد    ت  برا ECبريليانت گرين بايل برات و    

ــاي    ــماره ه ــه ش ــران ب ــي اي ــد2946 و 5486-2مل ــام ش   انج

همه محيط هاي كشت و مواد شيميايي اين طـرح      ].17،18،19[

 6 و   18،  36لازم بـه ذكـر اسـت كـه          .از شركت مرك تهيه شد    

ترتيب بسته بندي كيسه اي،    نمونه مورد مطالعه، به      60نمونه از   

 داشتند و در مجموع از      1ي مقوايي كارتن ها  و   بطري پلاستيكي 

  در نهايت نتـايج    . نام تجاري مختلف نمونه گيري بعمل آمد       12

براســاس آمــار  2003ورژن  Excelبــا اســتفاده از نــرم افــزار 

  .توصيفي ارائه گرديد

                                                 
1. Pure - Pak 
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  نتايج-3
در اين پژوهش كيفيـت ميكروبيولوژيـك نمونـه هـا براسـاس        

ارد ملي ايران كه    ويژگي ها و حدود مجاز تعيين شده در استاند        

ــد از   CFU/mlتعــداد ميكروارگــانيزم هــاي هــوازي  : عبارتن

 و عـدم    MPN/ml 10، تعداد كلي فرم هـا حـداكثر         5/7×104

   9  كلا  بررسي    اين در ]. 16[وجود اشريشياكلي سنجيده شد

بررسي با ويژگي هاي ذكر شده       نمونه مورد %) 15( 60زنمونه ا 

تطابق نداشتند، بـه عبـارت ديگـر        ] 16[در استاندارد ملي ايران     

نمونه هاي مورد بررسي كيفيت ميكروبيولوژيك مطلـوبي        % 85

ساير نتايج بدست آمده در اين تحقيق، در جداول  .را دارا بودند 

  . نمايش داده شده است2 و 1شماره 

  

منطقه غرب شهر تهران در زمستان  توزيع فراواني وضعيت آلودگي ميكروبي شيرهاي پاستوريزه به تفكيك نوع ميكروب در 1جدول 

1391  

  وضعيت آلودگي

  نوع ميكروب
  جمع  در حد مجاز استاندارد  بيش از حد مجاز استاندارد

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد  

تعداد ميكروارگانيسم هاي  هوازي 

  (CFU/ml)مزوفيل
6  3/10  52  7/89  58  100  

  3  5  57  95  60  100  (MPN/ml)تعداد كلي فرم ها 

  100  60  100  60  0  0  اشريشيا كلي

  

  1391 توزيع شاخص هاي آماري وضعيت آلودگي ميكروبي شيرهاي پاستوريزه عرضه شده در شهر تهران در زمستان 2جدول 

  
   بحث-4

نمونه هاي مورد بررسي از نظـر كيفيـت        % 85در تحقيق حاضر    

در . مطابقت داشتند ] 16[يرانميكروبيولوژيك با استاندارد ملي ا    

 نمونـه شـير     348بررسي كيفيـت ميكروبـي و فيريكوشـيميايي         

% 7/45و  % 5/38 در كشور برزيل، به ترتيـب        Cپاستوريزه نوع   

نمونه ها بـا اسـتاندارد وزارت كـشاورزي مطابقـت داشـتند و              

 ].20[سالمونلا نيز از هيچيك از نمونه هـا جداسـازي نگرديـد           

نمونـه هـاي    % 93 سنگال نشان داد كه      تحقيق ديگري در كشور   

نمونـه هـاي    % 81نمونه هاي شير خـام و       % 92شير پاستوريزه،   

در ]. 10[شير ترش با اسـتانداردهاي رسـمي مطابقـت نداشـتند         

  بررسي كيفيت ميكروبي شير مايع طي ده سال در نيويورك، 

  

  

  

  

  2  درصد نمونه هاي داراي تعداد باكتري كمتر از حـد مجـاز  

PMO )CFU/ml 104×2(   ــال % 1/21از ــه 2002در س ب

  ].7[ افزايش يافت2010در سال % 6/48

نمونـه هـاي مـورد      % 3/10و  % 5تنهـا   ،   در تحقيق حاضر   ضمنا

ــل      ــداد ك ــرم و تع ــي ف ــداد كل ــب داراي تع ــه ترتي ــه ب مطالع

ــالاتر از حــد مجــاز    ــل ب ــوازي مزوفي ــاي ه ــانيزم ه ميكروارگ

يكروبـي بـا حـد       عدم تطابق كيفيـت م     ).1جدول شماره   (بودند

 شير  بار ميكروبي مجاز استاندارد مي تواند بدلايل متفاوتي نظير        

 و رعايت نكات    زنجيره سرد ، آلودگي پس از فرايند،      پاستوريزه

 در بررسي اثربخشي پاستوريزاسـيون و كيفيـت   .  باشد بهداشتي

، %8/70 نمونه شير در كشور برزيـل، بـه ترتيـب     120ميكروبي  

 با استانداردهاي رايـج ، از نظـر تعـداد           نمونه ها % 40و  % 5/57

 و نيز تعـداد بـاكتري   oC 55 و oC35كلي فرم ها به ترتيب در       

                                                 
2. Pasteurized Milk Ordinance 

  تعدادكل  بيشينه  چارك سوم  ميانه  چارك اول  كمينه  انحراف معيار  ميانگين  نوع ميكروب

تعداد ميكروارگانيسم هاي 

  (CFU/ml)هوازي مزوفيل
104×8/1  104×1/3  < 4/0.  102×4/1  103×2/1  104×1/2  104×7/9  58  

1/1  6/2  <  03/0  (MPN/ml)تعداد كلي فرم ها   <  03/0  <  03/0  8/1  > 11 60  

  60  0  0  0  0  0  0  0  اشريشيا كلي
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 در پژوهش ديگـري  ].21[هاي هوازي مزوفيل مطابقت نداشتند 

كه ويژگي هـاي ميكروبـي، فيزيكـي و شـيميايي شـير خـام و                

 مورد سنجش قرار گرفت، تعداد كلـي فـرم   Aپاستوريزه درجه  

نمونه هاي شير پاستوريزه بالاتر از اسـتاندارد        % 50هاي كل در    

كشور برزيل بودند و تعداد باكتري هاي هوازي مزوفيـل فقـط            

  ].22[ نمونه نا مناسب گزارش شد2در 

در اين پژوهش آلودگي به اشريـشياكلي در هيچيـك از نمونـه             

 ديگـري در    تحقيـق در  . هاي مـورد بررسـي مـشاهده نگرديـد        

 به اشريـشيا كلـي در شـيرهاي مـورد         شهركرد نيز هيچ آلودگي     

نتايج بـه دسـت آمـده    ، بنابراين ]15[بررسي تشخيص داده نشد  

 نمونـه   20در بررسي ويژگي هاي ميكروبي      .بودندكاملا همسو   

شير پاستوريزه در كشور جامائيكا ، فقط در يكـي از نمونـه هـا       

در مطالعه اي در برزيل ،  ].23[اشريشيا كلي تشخيص داده شد

، از نظـر كلـي فـرم هـاي          Aهاي پاستوريزه درجـه     شير% 3/33

  ].22[مدفوعي بالاتر از حد استاندارد كشور برزيل بودند

در مطالعه حاضر، ميانگين تعدادميكروارگانيـسم هـاي هـوازي          

 و نيز ميانگين تعداد كلي فرم ها        )CFU/ml 104×8/1(مزوفيل

)MPN/ml 1/1(           از حد مجاز تعيين شده در اسـتاندارد ملـي ،

ي در كـشور ونـزوئلا،      براسـاس يـك بررس ـ    . ن كمتر اسـت   ايرا

فـرم هـا در شـيرهاي        د ميكروارگانيسم ها و كلـي     ميانگين تعدا 

و ) CFU/ml 104×4/3(پاســتوريزه موردبررســي بــه ترتيــب  

)CFU/ml 102×8/2 (24[گزارش گرديده است.[  

  

  نتيجه گيري كلي-5
ژگـي  نمونه هاي موردبررسي از نظـر وي      % 85با توجه به اينكه      

هاي ميكروبي با استاندارد ملي ايران مطابقت داشتند و اينكه در   

هيچيك از نمونه ها آلودگي به اشريـشياكلي مـشاهده نگرديـد،     

نتايج اين تحقيق، كيفيت ميكروبي مطلوب شيرهاي پاسـتوريزه         

بايد در نظر داشت كه اين نمونه       . مورد مطالعه را تأييد مي كنند     

ن و در فصل زمستان جمع آوري و        ها فقط از منطقه غرب تهرا     

ري شناخته شده را شامل     آناليز گرديده اند و بيشتر نام هاي تجا       

ز آنجا كه انواع مختلف شيرهاي پاستوريزه از نقـاط    ا. مي شدند 

مختلف كشور در تهران عرضه مي شوند، كه به دلايل مختلفـي        

از جمله اشكالاتي در زنجيره سرد در حمل و نقل شير ، ممكن            

لذا . در حد استاندارد را دارا نباشند      ويژگي هاي ميكروبي     است

بررسي گسترده كيفيت ميكروبي شيرهاي پاستوريزه در فـصول         

  .مختلف سال ضرورت پيدا مي كند

سپاسگزاري- 6  
بدينوسيله از تمام كساني كه ما را در انجام اين تحقيق ياري 

 .نمودند، قدرداني مي گردد
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Milk as a unique source of elements is important in bone formation and its growth. In addition, it 
contains valuable proteins, minerals and vitamins. Considering the nutritional importance of this food 
and its role in personal health,  microbial quality status of pasteurized milk was studied. In this 
research, microbiological quality of 60 pasteurized milk samples collected from western part of 
Tehran was evaluated by enumeration of aerobic mesophilic microorganisms, coliforms and detection 
of Escherichia coli. According to Iran's  National Standard limits, aerobic mesophilic  microorganisms 
and coliforms counts  must not exceed 7.5×104 CFU/ml and 10 MPN/ml in pasteurized milk, 
respectively. Besides, Escherichia coli  must be absent. Eighty five percent of the samples had 
satisfactory qualities. Escherichia coli was not isolated from any sample. The aerobic mesophilic 
microorganisms and coliforms counts were not in accordance with Iran's National Standard limits in 
5% and 10.3% of the studied samples. Aerobic mesophilic microorganisms and coliforms average 
counts were 1.8×104 CFU/ml and 1.1  MPN/ml in the studied samples, respectively. The results 
confirmed satisfactory microbial quality of studied pasteurized milk samples. 
 

Key words:  Milk, Pasteurization, Microbiological quality 
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