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و ارائه راهکارهاي زه ید دوغ پاستوری در خط تولی نقاط بحرانییشناسا

  یکروبی ميهایآلودگمناسب جهت کنترل 
 

  3، ابوالفضل پهلوانلو2 جمابی، محبوبه سراب1يزدیمژگان 
  

، مشهدییع غذای علوم و صنای ، مؤسسه پژوهشیی مواد غذايست فناوری زي دکتري  دانشجو-1  

، مشهدییع غذای علوم و صنای،  مؤسسه پژوهشیی مواد غذايست فناوریار گروه زی  دانش-2  

، مشهد ییع غذای علوم و صنای،  مؤسسه پژوهشیی مواد غذايست فناوریار گروه زی  استاد-3  
)14/05/98: رشیپذ خیتار  98/ 03/02:  افتیدر خیتار(  

 
  دهیچک
 نقـاط  از هـا نمونـه . شـد  انجـام  لبنـی،  هـاي فراورده کارخانه کی در سال کی مدت در دوغ تولید خط در میکروبی آلودگی منابع تعیین هدف با  پژوهش این

 و سـطوح  ،یینهـا  دوغ پاسـتوریزه،  دوغ دوغ، ماسـت  آغـازگر،  ون،یفرمولاس ـ آب پاستوریزه، شیر خام، شیر شامل تولید خط انتهاي تا ابتدا از مختلف کنترلی
 هـا، میکروارگانیـسم  کلـی  شمارش تعیین براي هانمونه میکروبی آنالیز. شد آوريجمع انبار و پرکن سالن زه،یپاستور دوغ ينگهدار سالن پرکن، دستگاه يهوا

 مثبـت  کوآگـولاز  يهـا لوکوکسیاسـتاف  و لاکتیک دیاس خانواده هايباکتري گرمادوست، و سرماگرا يهاسمیکروارگانیم ،یکل ایاشرش ها،فرمکلی مخمر، و کپک
 افـزوده  ياجـزا  میکروبـی  کیفیت حرارتی، تیمار کفایت خام، شیر کیفیت به دوغ بهداشتی کیفیت داد نشان نتایج. گردید انجام ایران ملی استانداردهاي مطابق
 بحرانـی  کنتـرل  نقاط تعیین که است آن از یحاک نتایج. دارد بستگی کارخانه و يفرآور سطوح ها،لوله مناسب وضدعفونی CIPانجام بندي،بسته مواد و شده

  .باشدمی ضروري هاآلودگی ریسک رساندن حداقل به یا حذف منظور به خودکار کنترل هايسیستم سازماندهی و
 

 .یبحران کنترل نقاط ،یکروبیم یآلودگ منابع زه،یپاستور دوغ:  واژگان کلید

 
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: m.sarabi@rifst.ac.ir 
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   مقدمه-1
 علمـی  تحقیقـات  نظـر  از تنهـا  نـه  آن، هـاي فراورده و شیر امروزه،

 تـرین مهـم . انـد یافتـه  فراوانـی  رونـق  جهانی تجارت بازار در بلکه
 بخـش، سـلامت  اثـرات  محـصولات،  ایـن  اقبـال  بـر  مـؤثر  عوامل

 فـرد  منحـصربه  حسی خصوصیات و مطلوب ايتغذیه هايیویژگ
 برخـی  و ایـران  سـنتی  هـاي نوشیدنی از یکی دوغ .]1[است هاآن

. آیـد مـی  شـمار  بـه  آسیا و خاورمیانه شرقی، اروپاي در دیگر ملل
 لاکتیکـی  نوشـیدنی  سـاده،  دوغ ایـران،  ملی استاندارد تعریف طبق

 کـردن  رقیـق  راه از آن خـشک  ماده که است شیر تخمیر از حاصل
  .]2[است شده استاندارد سازي،دوغ شیر یا ماست

 بـودن  دارا و بـالا  رطوبـت  لیدل به دوغ، جمله از یلبن محصولات
 هـا سمیکروارگانیم از ياریبس رشد يبرا یمناسب طیمح يمغذ مواد

 یلبن محصولات تیفیک حفظ يبرا یلبن عیصنا در لذا ؛]3[باشدیم
 ند؛ینمایم استفاده نییپا يدماها از معمولاً ،ينگهدار مدت یط در

 در یطـولان  ً نـسبتا  مـدت  در یلبن ـ محـصولات  ينگهـدار  هرچند
 ـیم تـوازن  ری ـیتغ باعث نییپا يدماها  را طیشـرا  و شـده  آن یکروب

 ـب. آوردیم فراهم سرمادوست يهايباکتر رشد يبرا  فلـور  نیشتری
 را نییپـا  يدماهـا  در شـده  ينگهـدار  یلبن ـ يهافراورده یکروبیم

 بـودن  دارا لی ـدل بـه  کـه  داده لیتـشک  دوسـت  سـرما  يهـا يباکتر
         یلبن ـ محـصولات  فساد سبب ،یکیتیپولیل و یکیتیپروتئول تیخاص

  .]6 ، 5 ، 4[گردندیم
 لبنـی  هـاي فـراورده  در مـشکل  یـک  عنـوان  بـه  زین مخمري فساد

 بـه  مخمرهـا  نقش. است شده شناخته دوغ و ماست مثل تخمیري
 بـا  لبنـی  هـاي فـراورده  در فـساد  عامـل  هايمیکروارگانیسم عنوان
 در رشـد  بـراي  هـا آن توانـایی  و بـالا  آنزیمی هايفعالیت به توجه
 بـالا  نمـک  غلظـت  و پـایین  آبـی  فعالیـت  پایین،  pHپایین، دماي
 فراینـد  طـول  در مخمـري  هـاي آلـودگی  منشأ .]7[باشدمی مرتبط
 هـا، انـسان  دام، غـذاي  شـامل  نهـایی  محـصول  تـا  مزرعه از تولید

 در اســتفاده مــورد هــايافزودنــی و تجهیــزات و وســایل ســطوح
  . ]10 ، 9 ، 8[باشدمی مختلف هايفراورده

Eneroth گــرم  ســرماگرا  هــاي بــاکتري ) 1998 (همکــاران  و 
 مثبـت  گـرم  و) 2آئرومونـاس  و 1انتروباکتریاسه سودوموناس،(منفی
 در پاسـتوریزه  شیر تولید خط در را) باسیلوس (اسپور کننده تولید

                                                             
1. Enterobacteriaceae 
2. Aeromonas 

 نتـایج . دادنـد  قرار ارزیابی مورد نروژ و سوئد در واقع کارخانه سه
 در گرممنفـی،  هـاي بـاکتري  بـه  ثانویـه  هـاي آلودگی اکثر داد نشان

 هـا بـسته  همـه  از سـودوموناس .اسـت  افتـاده  اتفاق پرکردن مرحله
ــه ،%)100( ــاانتروباکتریاس ــاس و% 9 از ه ــسته% 3 از ائرومون ــاب  ه

  .]11[شد جداسازي
Moreira ــاران و ــه) 2001(همک ــازي منظــور ب ــین و جداس  تعی

 را آزمایـشاتی  ماسـت  فـساد  عامـل  ايرشـته  هـاي قارچ و مخمرها
 برزیل مختلف مناطق در شده تولید تجاري ماست نمونه 73 روي
 هـاي نمونـه  کلـی  شـمارش  آمـده،  َ بدست نتایج طبق. دادند انجام

 در مخمرهـا  تعـداد  حال این با. بود cfu/gr 107×6 حدود ماست
 هـیچ . شـد  گـزارش  ماسـت  گـرم  2700 هـر  در سلول یک حدود

. نداشـت  وجـود  منبـع  در سیـستماتیک  آلودگی بر مبنی شواهدي
 سـال  گـرم  هايماه در ماست آلودگی که گردید مشخص همچنین

 بـه  منجر ماست هاينمونه نامناسب انبارداري معمولاً و بوده بیشتر
 مخمـر  يهـا جـنس  مهمتـرین . اسـت  شـده  مخمرها تعداد افزایش

 و کاندیـدا  هـانزنولا،  دباریومایـسس،  تحقیـق  این در آلودگی عامل
  .]12[ گردید معرفی ساکارومایسس

Ercolini مولکـولی  تکنیـک  از) 2009 (همکـاران  و RAPD- 

PCR در خـام  شـیر  هـاي نمونـه  میکروبی فلور ارزیابی منظور به 
 و هـا سـودوموناس  مختلـف  هـاي گونه. کردند استفاده گونه سطح

 ایـن  بر علاوه. داشتند بیشتري شیوع غالب طور به هاانتروباکتریاسه
ــه ــت گــرم هــايایزول ــق مثب ــه متعل ــتافیلوکوکوس جــنس ب  و اس

 مختلف دماهاي در رشد آزمایشات. شدند یافت نیز لاکتوکوکوس
 دماهـاي  در منفـی  گـرم  هايایزوله درصد 50 از بیش که داد نشان
 7 دمـاي  در سودوموناس هايگونه از درصد 65 چنینهم و پایین
 گـرم  ایزولـه  13 تنها. کردند رشد روز 5 مدت به گرادسانتی درجه
 نـشان  را پروتئـولیتیکی  فعالیـت  3آگـار  لکیم محیط روي بر منفی
 توانـایی  و بـوده  سـودوموناس  جـنس  بـه  متعلـق  اساسـا  که دادند

ــت ــر در فعالی ــاي دو ه ــه 20 و 7 دم ــانتی درج  دارا را گــرادس
  .]13[بودند

 رگـذار یتأث ریش از حاصل يفراوردها تیفیک در که یعوامل گرید از
 ـثانو یآلودگ. است فراورده هیثانو یاست،آلودگ  سـرد  بخـش  در هی

 در محـصول  یینها يبندبسته ای و ينگهدار محل محصول، کردن
 بـه  هافرمیکل حضور. گردندیم جادیا یبهداشت نامناسب طیشرا اثر

                                                             
3. Agar milk 
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 یط ـ محصول هیثانو یآلودگ دهندهنشان و یآلودگ شاخص عنوان
 توســط غالبــاً نــدیفرا از پــس یآلــودگ نیهمچنــ اســت؛ يفــرآور

 ـتول با که شده جادیا سرمادوست يهاسمیکروارگانیم  يهـا میدآنزی
  .]9[گردندیم محصول طعم شدن نامطلوب باعث متعدد

 ییشناسـا  دوغ، فـساد  و یآلـودگ  از يریجلـوگ  يبرا روش نیبهتر
 نقـاط  نی ـا در یکنترل ستمیس ياجرا و آن دیتول خط1یبحران نقاط
 و کـشور  در دوغ مـصرف  افـزایش  بـه  رو رونـد  به توجه با .است
 مخمرهـا،  جملـه  از هـا میکروارگانیـسم  از ايگـسترده  طیف نقش
ــت کــاهش در ســرماگراها و هــافــرمکلــی  دوغ محــصول در کیفی

 خـط  بحرانـی  نقاط تعیین طریق از عوامل این شناسایی پاستوریزه،
 مانـدگاري  زمان و بازارپسندي افزایش در مؤثري نقش دوغ تولید

 ییشناسـا  هـدف  با حاضر قیتحق لذا. داشت خواهد دوغ محصول
 مناسـب  هـاي روش ارائه آن از پس و دوغ تولید خط بحرانی نقاط

  . رفتیپذ صورت فساد مولد یکروبیم عوامل کنترل جهت
  

  هاروش و مواد - 2
  استفاده مورد مواد - 2-1
 از مختلف يهاسمیکرارگانیم شمارش و يجداساز منظور به

 ،3آگار لکیم میاسک کانت تیپل ،2پلیتکانتآگار يهاکشت طیمح
 ،7امآراسآگار ،6آگار بلو لنیمت نیائوز ،5براث لاکتوز ،4ویآربیآگار

 10نگریر و  Aهوازي گازپکبی ،9آگار پارکر- برد ،8وایجیسیآگار
 پلیتاستریل و) Merck, Germany (آلمان مرك شرکت ساخت

        انگلستان تورنلب شرکت ساخت مترییکبارمصرف   سانتی 8
 )Labtron, UK (دیگرد استفاده.  
  يبردارنمونه - 2-2
 ،دوغ تولید خط در میکروبی هايآلودگی بررسی منظور به

 خط مختلف نقاط یکروبیم خطرات سکیر اساس بر گیرينمونه
 مدت به ماه هر دوغ،در کننده دیتول یصنعت کارخانه کی تولید

                                                             
1. Control Points (CPs) 
2. Plate Count Agar (PCA) 
3. Plate Count Skimmed Milk Agar 
4.Violet Red Bile  (VRB)Agar 
5. Lactose Broth (LB) 
6. Eosin Methylene Blue (EMB) Agar 
7. De Man, Rogosa and Sharpe(MRS) 
8. Yeast Extract Glucose Chloramphenicol (YGC) Agar 
9. Baird-Parker (B.P.A) Agar 
10. Baird-Parker (B.P.A) Agar 

 نقاط. انجامگرفت) 1395 وریشهر تا 1494 مهرماه از (کسالی
  :بود لیذ شرح به منتخب يریگنمونه

 ره؛یذخ تانک از دوغ دیتول يبرا یلیتحو ریش مخلوط - 1

  ون؛یزاسیپاستور از پس ریش - 2

 دوغ؛ ونیفرمولاس در استفاده مورد آغازگر - 3

 ؛)ونیفرمولاس آب (دوغ دیتول در استفاده مورد آب - 4

  دوغ؛ ماست - 5

  ون؛یزاسیپاستور از پس دوغ - 6
 دوغ؛ پرکن دستگاه سطوح - 7

  دوغ؛ پرکن اتاقک يهوا - 8
  پرکردن؛ از قبل زهیپاستور دوغ ينگهدار سالن يهوا - 9

 ؛يبند بسته اتاق يهوا -10

 شده؛ يبند بسته دوغ ينگهدار انبار يهوا -11

 .يبطر داخل یینها دوغ نمونه -12

 زهیپاستور ریش مخلوط، خام ریش يهانمونه از يریگنمونه جهت
 تریلیلیم 30 زانیم شده، زهیپاستور دوغ و دوغ ماست آب، شده،

 مشخص، برچسب با لیاستر ظروف در تکرار، سه در نمونه هر از
 طیشرا تحت زها،یآنال ادامه جهت هانمونه سپس و شد يآورجمع
 .دندیگرد منتقل شگاهیآزما به کیاسپت کاملا

  میکروبی هايآزمون - 2-3
ــمارش و يجداســاز ــی ش ــه کل ــايپرگن ــسم ه ــامیکروارگانی        و ه

 ـپل کـشت  محـیط  از استفاده با سرمادوست، يهايباکتر  کانـت  تی
-1 يهـا شماره به رانیا یمل ياستانداردها مطابق بیترت به و آگار

  .]14و 15[شد انجام 3451 و 5272
 اسـاس  بـر  حـرارت  بـه  مقـاوم  هـاي باکتري شمارش و يجداساز

 کـشت  محـیط  از استفاده با و 4518 شماره به ایران ملی استاندارد
 برومـوکروزول  معـرف  همـراه  بـه  آگـار  لـک یم میاسک کانت تیپل

  .]16[شد انجام 11پرپل
 ـ آر يو کشت طیمح از هافرمیکل شمارش منظور به  بـر  آگـار،  یب

 و ]17[دی ـگرد اسـتفاده  9263 شماره به رانیا یمل استاندارد اساس
 و 2946 شـماره  به رانیا یمل استاندارد طبق یکل ایشیاشر شمارش

 محـیط  و سـازي  غنـی  جهـت  بـراث  لاکتوزکشت محیط کمک با
  .]18[شد انجام بلو متیلن ائوزین انتخابی کشت

                                                             
11. Bromocresol purple 
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شمارش کپک و مخمر با استفاده از محیط کـشت واي جـی سـی              
 و  ]19[ 10899-1ران به شـماره     ی ا یآگار و بر اساس استاندارد مل     

هاي اسـید لاکتیـک طبـق اسـتاندارد          و شمارش باکتري   يجداساز
اس آگـار    ایران و بـا اسـتفاده از محـیط کـشت ام آر             4721شماره  

 .]20[انجام شد

 کواگـولاز مثبـت از       اورئوس کوکوکوسلیاستاف ییبه منظور شناسا  
 ـ ا یط کشت برد پارکر آگار بـر اسـاس اسـتاندارد مل ـ           یمح ران بـه   ی

 ـ]21[دی استفاده گرد  6806-1شماره    سـطوح بـر   ن تـست ی؛ همچن
 روش اسـاس  بـر   و 4806شـماره    بـه  ایـران  ملی استاندارد اساس
  . ]22[شد انجام سوآپ

د ی ـ هوا در نقـاط مختلـف خـط تول         یکروبی بار م  یابیبه منظور ارز  
 کـشت  محـیط  لیتـر   میلـی  20حاوي حـدود     هايپلیت دوغ، درب 

 بـه  مختلـف،  نـواحی  در هـا پلیـت  و شد برداشته آگار کانت پلیت
. قرارگرفـت  فرآوري محیط هواي معرض در  دقیقه30 تا  15مدت  

 5/32دمـاي  در هـا، پلیـت  درب بـستن  و مذکور مدت طی از پس
 در. گردیـد  گـذاري گرمخانـه   ساعت 48مدت   به گرادسانتی درجه
شـمار   پرگنـه  دسـتگاه  توسط شده، تشکیل هايپرگنه تعداد نهایت

  .]23[شد مشخص ،)Bellestone, India(بلستون هند
  يل آماریه و تحلی تجز-2-4

 طـول  در دوغ هاي نمونه میکروبی خصوصیات  مربوط به  يهاداده
 کـاملاً  پایـه  طـرح  بـا  فاکتوریـل  قالـب  در مانـدگاري،  زمان مدت

 Minitab آمـاري  افـزار  نـرم  از اسـتفاده  با تکرار سه در تصادفی

ــل و تجزیــه مــورد ــرار تحلی ــس. گرفــت ق ــالیز از پ ــانس، آن  واری
ــانگین ــايمی ــه ه ــا مربوط ــتفاده ب ــون از اس ــد آزم ــه چن  ايدامن

 .شدند مقایسه) P>05/0(دانکن

  

  ج و بحثی نتا-3
ر خام ی شیکروبی می بار آلودگی بررس- 3-1

   يورود
 cfu/ml 5- 10،6 - 10 يها، با استفاده از رقتیکروبیمیهاشمارش

 دوره یح و طیپس از تلق. ه شدیرخام تهی شيها از نمونه10 - 7و 
ها، عدد سمیکروارگانی، جهت محاسبه تعداد ميگذارگرمخانه

طور که در همان. دیشمارش شده در عکس رقت ضرب گرد

 یها در طسمیکروارگانی میمارش کلشود، شی مشاهده م1جدول 
ه دوغ از یه مورد استفاده در تهیر اولی از شيریگک سال نمونهی

log cfu/ml 12/6 تا log cfu/ml 92/8ر بوده است؛ بهی متغ-

ر مربوط به مهر ماه ی در نمونه شیزان آلودگین میشتری که بيطور
. بودن آن متعلق به اسفند همان سال ی بدست آمد و کمتر94سال 

 95ن یزان آن در فروردین میشتریدر خصوص کپک و مخمر ب
 به کپک و یزان آلودگی با ميبدست آمد که البته به لحاظ آمار

 95بهشت و خرداد یز اردی و ن94ر خام در مهر و بهمن یمخمر ش
ج نشان داد که ینتا). >05/0P(د ی مشاهده نگرديداریتفاوت معن

 آلوده یا کلیشیاشرفرم و یر خام به کلی، ش94جز در بهمن ماه به
ر ی سرماگرا در شيهاسمیکروارگانیزان مین میشترین بیهمچن. بود

 94 که در آذر ی بدست آمد درحال94 شده در آبان يرینمونه گ
 است که ین درحالید؛ ای به سرماگراها مشاهده نگردیآلودگ

  گرمادوست دريهاسمیکرواگانی به میزان آلودگین میشتریب
ک شمارش ید لاکتی اسيهايزان باکتریم.  مشاهده شد94آذرماه 

شتر یار بیر ماه ها بسیسه با سایز در مقای ن95ر آبان ماه یشده در ش
  ).log cfu/ml 01/10(بود 

 چربی، (مغذي مواد و خنثی تقریباً pH بالا، رطوبت داراي ریش
 رايب مناسب محیطی لذا است،) معدنی املاح و ویتامین پروتئین،

 شیر سالم، حیوان در. باشد می ها میکروارگانیسم از بسیاري رشد
 شیر آلودگی. است میکروب از عاري ترشح، و ساخت هنگام در
 قسمت و گردد می آغاز شیري کوچک هاي کانال به آن ورود با

 اگر. باشد می حیوان پستان از شیر خروج به مربوط آلودگی عمده
 داراي باشد، شده دوشیده تازه بهداشتی، شرایط در شیرخام
 آن pH و بوده لیترمیلی هر در مختلف سمیمیکروارگان 103 حدوداً

 هاي میکروارگانیسم سطح و نوع کنترل. ]24[باشد می 7/6 تا 5/6
 از تواند می ها میکروارگانیسم به آلودگی است؛ مهم بسیار شیر

 یا و شیردوشی در استفاده مورد تجهیزات یا کارگرها گاو، طریق
 اتفاق آن فرآوري واحد در شیر در نگهداري و ونقلحمل زمان در

 ممکن سطح ترین پایین در میکروبی فلور نگهداشتن براي. بیفتد
 درجه 5 زیر به را شیر دماي شیردوشی، از پس بلافاصله باید

 تولیدي واحد در فرآوري زمان تا باید دما این. رساند گراد سانتی
  .]25[شود حفظ
 سوي از که کیفی استانداردهاي علاوه به تولید، مدرن هاي روش
 ضرورت این دارند قرار توجه و خواست مورد المللیبین مجامع
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 داراي کارخانه، در دریافت محل در شیرخام که کند می ایجاب را
 و یمیآنز تیفعال حداقل پایین، باکتریایی شمارش خوب، مزه

 دماها تنظیم و انبارداري چرخه. باشد ها ناخالصی از عاري
 براي که اولیه شیرخام خوب کیفیت از یافتن اطمینان به تواند می

 کاربه کوتاه ماندگاري زمان با لبنی هايفراورده تمامی تولید
 و هادام نگهداري شرایط ما، کشور در .]25[کند کمک رود می

 چه اگر است، یافته بهبود توجهی قابل طور به آن بهداشتی اصول
. است مشکلات از بسیاري ایجاد عامل نامناسب بهداشت هنوز

 هايبرنامه و هستند پیچیده کمی شیردوشی مدرن هايدستگاه
 باید نیز کارکنان. شود اجرا ها آن مورد در باید مدون گندزدایی

 را زابیماري عوامل به آلودگی احتمال زمینه در لازم هايآگاهی
  .]26[باشند داشته

 
 

Table 1 Microbial count of row milk samples (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropili

c Bacteria E. coli Coliform Mold& Yeast Total Count Time of 
Sampling 

5.28±0.18 def 0.00±0.00e 5.82±0.07 c 4.00±0.13 b 4.37±0.20 e 5.37±0.07 a 8.92±0.05a Mehr 94 
10.01±0.01 a 1.23±0.25 bcd 7.23±0.12 a 5.00±0.11 a 6.52±0.09 ab 0.00±0.00e 6.73±0.09 f Aban 94 
5.71±0.19 d 5.74±0.24 a 0.00±0.00g 2.58±0.07 c 2.35±0.13 f 0.00±0.00e 6.21±0.43 g Azar 94 
5.04±0.05 f 0.00±0.00e 4.44±0.06 f 2.51±0.00 c 2.06±0.05 f 4.14±0.16 b 7.20±0.26e Day 94 

5.37±0.11 def 1.04±0.05 d 4.81±0.07 e 0.00±0.00d 0.00±0.00g 5.30±0.27 a 7.51±0.07 de Bahman 94 
5.10±0.10 ef 0.00±0.00e 4.20±0.10 f 5.05±0.08 a 5.29±0.17 d 4.55±0.13 b 6.12±0.07 g Esfand 94 
5.56±0.30 de 1.12±0.08 cd 5.44±0.05 d 5.14±0.07 a 5.38±0.21 d 5.55±0.30 a 6.16±0.07 g Farvardin 95 
5.42±0.05 def 1.51±0.11 bc 5.60±0.14 cd 5.08±0.19 a 6.17±0.15 bc 5.24±0.24 a 8.65±0.08 ab Ordibehesht 95 
7.64±0.14 b 1.66±0.22 b 6.13±0.05 b 5.15±0.10 a 6.71±0.19 a 5.18±0.12 a 8.06±0.03 c Khordad 95 
6.47±0.07 c 0.35±0.16 e 4.85±0.09 e 5.10±0.12 a 5.27±0.13 d 4.13±0.10 b 8.25±0.07 bc Tir95 
5.63±0.23 d 0.25±0.11 e 6.16±0.06 b 4.20±0.09 b 4.57±0.14 e 1.79±0.14 d 6.84±0.08 f Mordad 95 
7.63±0.21 b 1.34±0.22 bcd 7.09±0.05 a 5.00±0.08 a 5.83±0.05 c 3.57±0.17 c 7.74±0.21 cd Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

ر ی شیکروبی می بار آلودگی بررس- 3-2
  زه یپاستور

 بار یابیارز جینتا شودیم مشاهده 2 جدول در که طورهمان
 داد نشان سال، مختلف يهاماه در زهیپاستور ریش یکل یآلودگ

 بوده بالا یابیارز يهاماه نیاول در هاسمیکروارگانیم یکل شمارش
 افتهی کاهش یآلودگ بار یتمیلگار کلیس سه تا دو آن از پس یول

 و 94 آذر و مهر بجز که است آن از یحاک جینتا نیهمچن. است
. است بوده مخمر و کپک فاقد زهیپاستور ریش 95 وریشهر زین
 94 آذر زهیپاستور ریش در یکل ایشیاشر و فرمیکل زانیم نیشتریب

. باشدیم ونیزاسیپاستور یحرارت تیکفا عدم نشانه که آمد بدست
 سال وریشهر ماه در سرماگرا يهاسمیکروارگانیم زانیم نیشتریب

. بود بالا یآلودگ نیا يریچشمگ طوربه که آمد بدست 95
 و نیفرورد و 94 بهمن و آذر آبان، زهیپاستور ریش در نیهمچن

 که شد شمارش گرمادوست يهاسمیکروارگانیم 95 بهشتیارد
 در). log cfu/ml 30/2 (بود 94 آبان به متعلق آن مقدار نیشتریب

 شده شمارش زانیم نیشتریب کیلاکت دیاس يهايباکتر خصوص
. دیگرد محاسبه 95 وریشهر در log cfu/ml 60/7 زانیم به

 دیاس خانواده يهايباکتر از یتمیلگار کلیس 7 از شیب حضور
 حیصح ندیفرا عدم نشانه زهیپاستور ریش در کیلاکت

 توجه لزوم مسئله، نیا لذا.است مذکور يهاماه در ونیزاسیپاستور
 و ریتعم قیطر از را ونیزاسیپاستور ندیفرا در شتریب دقت و

 نشان مناسب يدما اعمال جهت زاتورها،یپاستور حیصح ينگهدار
 شمارش شود،یم مشاهده 2 جدول در که طور همان. دهدیم

 ،يد( زمستان فصل در یبررس مورد يهاسمیکروارگانیم تیجمع
 را امر نیا لیدل که است بوده ترنییپا مراتب به) اسفند و بهمن

 رشد جهت ییدما طیشرا بودن نامناسب به توانیم
 وان،یح پستان مانند مختلف طرق از که ییهاسمیکروارگانیم

 منتقل خام ریش به... و یردوشیش آلوده زاتیتجه کارگرها،
 و هیاول خام ریش در یکروبیم تیجمع نیبنابرا. دانست شوند،یم

  .افتی کاهش شده زهیپاستور ریش در متعاقبا
 تولید شرایط به بستگی لبنی هايفراورده بودن بهداشتی درجه
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 تولید براي شیر تامین منبع بنابراین دارد؛ دامداري در شیر
 نیز دقیق بسیار کردن پاستوریزه حتی. است مهم نهایی محصول

 توسط شده ایجاد مشکلات یا ببرد بالا را کیفیت تواندنمی
 پاستوریزه چند هر. کند دفع را اولیه مواد در مضر هايباکتري
 عامل و زابیماري هايمیکروارگانیسم علیه مؤثر عمل یک کردن
 اصلاح جهت نباید و است حفاظتی اقدام یک فقط است، فساد
                 رود کاربه نامناسب بهداشتی یا غیربهداشتی اولیه مواد

]27 - 29[ .  
 يهايالهیم زا،يماریب يهاسمیکروارگانیم چون یمهم يهاگروه
 یط مخمرها و هاکپک ک،یلاکت دیاس يهايباکتر اکثر ،یمنف گرم
 از یبعض مقابل در شوند؛یم نابود ریش ونیزاسیپاستور اتیعمل

 ها،لیلاکتوباس و گرمادوست يهایاسترپتوکوکس ها،یانتروکوکس
 زنده طیشرا نیا تحت ياسپور اشکال و هایکروکوکسیم یبرخ
 و زايماریب يهاسمیکروارگانیم حضور مسلماً .]25[مانندیم یباق
 زهیپاستور ریش در حرارت به رمقاومیغ يهاسمیکروارگانیم ریسا

  .است یحرارت ندیفرا تیکفا عدم لیدل شده

   آغازگر ی بار آلودگی بررس- 3-3
 از دلایل بزرگترین از یکی شاید پاستوریزاسیون از پس آلودگی

 اصلی منابع. باشد شده تولید محصول بهداشتی شرایط رفتن بین
 ابزار، تجهیزات، آب، هوا، حرارتی، فرایند از پس آلودگی

  . ]8 ، 7[باشدمی بنديبسته و آغازگرها، کارکنان،
 هیته در استفاده مورد آغازگر يرو شده انجام يهاآزمون جینتا

 و بوده یآلودگ هرگونه فاقد آغازگر که داد نشان) 3 جدول (دوغ
 مهر از شده گرفته يهانمونه در فعال آغازگر يهايباکتر زانیم

 log cfu/ml 32/8 تا log cfu/ml 17/5 از 95 وریشهر تا 94
 آغازگر مناسب تیفعال عدم به توانیم را امر نیا لیدل. بود ریمتغ
 يهايباکتر رشد طیشرا بودن نامناسب ای استفاده مورد هیاول

 مشاهده 3 جدول در که طورهمان. دانست ندیفرا یط در آغازگر
 سهیمقا در زمستان فصل در آغازگر يهايباکتر تیجمع شودیم
   گونهنیا توانیم را امر نیا علت ؛بود بالاتر سال فصول ریسا با
  

 فصل از ریغ فصول در یطیمح ییدما طیشرا که کرد فیتوص
 لذا است؛ مساعدتر هاسمیکروارگانیم نیا رشد يبرا زمستان

 يدهایاس غلظت شیافزا سپس و هاسمیکروارگانیم رشد شیافزا
 طیشرا آن جهیدرنت که دهدیم طرخیمح در کیلاکت دیاس مانند یآل

      افتدیم اتفاق ییایباکتر تیجمع کاهش و شده نامساعد یطیمح
]30[.  

 طبق ابتدا آغازگر، کشت يسازآماده جهت که است ذکر به لازم
 گرم ریش تریل کی به بسته يمحتو سازنده، شرکت دستورالعمل

 گرانولهاي کامل شدن حل زمان تا و افزوده ر،یتخم يدما تا شده
 کشت حاصله مخلوط به. شد زده هم به آرامی به شیر آغازگر،

 20 تا 4 ظروف مادربه کشت هیما سپس.شودیم گفته زین مادر
 و شده اضافه ،یچرب نظر از شده استاندارد ریش يحاو يتریل

 2- 3 بایتقر زانیم به واسط کشت ادامه در. شد هیته واسط کشت
 استاندارد ریش يحاو بزرگ يهاتانک ای ظروف به یحجم درصد

  .شد اضافه شده
 بکار دوغ تولید در آغازگر عنوان به که هایی میکروارگانیسم

 قند تخمیر با قادرند که بوده لاکتیک اسید هاي باکتري روند، می
 طور به یرانیا دوغ دیتول در. نمایند تولید لاکتیک اسید لاکتوز،
 و کوسیبولگار لوسیلاکتوباس سمیکروارگانیم دو از متداول

. شودیم استفاده منظور نیا به لوسیترموف استرپتوکوکوس
 اي مسأله آن، حیات و فعالیت کنترل و آغازگر تولید مدیریت
 هايفراورده ماندگاري زمان و نهایی فراورده کیفیت در ضروري
 نیازمند آن، انتقال و کشت محیط سازي آماده. است تخمیري

 جزئیات به توجه همراه به بهداشتی استانداردهاي بالاترین ياجرا
 باید  کشت محیط. باشد می مناسب دستگاه انتخاب و تولید فنون

 صحیح هاي نسبت در فعال و زنده هاي باکتري بالاي مقادیر حاوي
 تلقیح روش در. برسد مطلوب pH به معین زمان در شیر تا باشد

 و شود می استفاده آغازگر منجمد هاي سلول از مخزن، به مستقیم
 نگهداري پایین بسیار دماهاي در آغازگرها این که است ضروري

  .]25[شوند کارگرفته به کننده تولید دستورالعمل طبق و شده
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Table 2 Microbial count of pasteurized milk samples (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropilic 

Bacteria E.coli Coliform Mold& 
Yeast Total Count Time of Sampling 

0.00±0.00 f 0.00±0.00 d 2.37±0.21 b 2.09±0.05 b 2.78±0.21 c 0.8±0.06 b 4.02±0.03 b Mehr94 
0.00±0.00 f 2.30±0.49 a 0.00±0.00 f 2.14±0.06 b 4.45±0.29 b 0.00±0.00 c 6.44±0.19 a Aban94 
0.00±0.00 f 2.11±0.19 ab 0.00±0.00 f 5.14±0.10 a 10.00±0.00 a 1.13±0.15 a 3.30±0.09 c Azar94 
0.00±0.00 f 0.00±0.00 d 0.00±0.00 f 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 1.04±0.05 g Day94 
0.00±0.00 f 1.10±0.11 c 0.00±0.00 f 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 1.02±0.02 g Bahman94 
0.20±0.05 e 0.00±0.00 d 0.00±0.00 f 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 1.39±0.18 fg Esfand 94 
0.32±0.02 d 2.21±0.19 ab 0.00±0.00 f 0.00±0.00 c 0.52±0.08 d 0.00±0.00 c 1.13±0.10 g Farvardin95 
2.46±0.06 b 1.82±0.10 b 1.60±0.26 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 2.07±0.06 e Ordibehesht95 
0.00±0.00 f 0.00±0.00 d 0.46±0.07 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 1.16±0.19 g Khordad95 
0.41±0.08 d 0.00±0.00 d 0.09±0.03 e 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 1.75±0.13 ef Tir95 
0.75±0.15 c 0.00±0.00 d 0.74±0.08 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 0.00±0.00 c 2.75±0.22 d Mordad 95 
7.60±0.19 a 0.00±0.00 d 7.02±0.02 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00e 1.21±0.16 a 1.17±0.09 g Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05)  

Table 3 Microbial count of starter (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropilic 

Bacteria E.coli Coliform Mold& 
Yeast Total Count Time of 

Sampling 
7.60±0.20 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Mehr94 
6.91±0.05 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Aban94 
6.17±0.10 e 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Azar94 
8.32±0.16 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Day94 
7.54±0.11 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Bahman94 
7.43±0.08 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Esfand 94 
5.30±0.19 f 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Farvardin95 
8.30±0.10 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Ordibehesht95 
7.88±0.05 b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Khordad95 
7.95±0.09 b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Tir95 
5.92±0.22 e 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Mordad 95 
5.50±0.25 f 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 a Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

  ون ی آب فرمولاسی بار آلودگی بررس- 3-4
 منظور،نیبد. کرد استفاده شرب قابل آب از باید دوغ تولید براي
 مانند طبیعی منابع از حاصل آب یا و شهري شده تصفیه آب

 لازم نیچنهم. باشدیم مناسب زیرزمینی آب هايسفره و چشمه
 یا آلودگی هرگونه از جلوگیري براي احتیاطی اقدامات کلیه است

 آب طورکلیبه گیرد؛ انجام آن کیفیت خارجیروي تأثیرات
  .]31[ باشد زا بیماري هاي میکروارگانیسم از عاري باید آشامیدنی

-یم (RO) 1معکوس اسمز روش آب، هیتصف روش نیترشرفتهیپ
 RO آب از معمولاً یلبن يهافراورده دیتول کارخانجات در. باشد

 ذکر به لازم البته. شودیم استفاده محصولات ونیفرمولاس در
 مخزن قیطر از RO آب هیثانو یآلودگ صورت در که است

 عملکرد صورت در زین و ... ای آب انتقال يهالوله ،ينگهدار
-یآلودگ يحاو تواندیم آب ،معکوس اسمز يلترهایف نامناسب

                                                             
1. Reverse Osmosis 

 دوغ هیته در هرچند. باشد یکروبیم یآلودگ جمله از مختلف يها
 جینتا دیگرد استفاده RO آب از سال کی یط در یابیارز مورد

 ونیفرمولاس در استفاده مورد آب یکروبیم یآلودگ بار یابیارز
 يطوربه باشد؛یم هاسمیکروارگانیم به آن یآلودگ از یحاک دوغ

 یآلودگ فاقد استفاده مورد آب سال يهاماه از کی چیه در که
 در هاسمیکروارگانیم یکل شمارش زانیم نیشتریب. نبود یکروبیم

-نشان که آمد بدست یتمیلگار کلیس 8 معادل 95 سال نیفرورد

 عملکرد لیدل به احتمالاً ونیفرمولاس آب يبالا یآلودگ دهنده
 انتقال ریمس يهالوله یآلودگ ای و آب هیتصف يلترهایف نادرست

 در آن بر علاوه.  بود محصول يفرآور محل به دیتول محل از آن
-سمیکروارگانیم مخمر، و کپک به یآلودگ سال مختلف يهاماه

 یکل ایشیاشر یحت و هافرمیکل گرمادوست، و سرماگرا يها
 ).4 جدول (دیگرد مشاهده
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Table 4 Microbial count of formulation water (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropil

ic Bacteria E.coli Coliform Mold& Yeast Total 
Count 

Time of 
Sampling 

0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 g 0.00±0.00 b 0.00±0.00 g 0.00±0.00 f 3.56±0.11 bc Mehr94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 1.46±0.11 e 0.00±0.00 b 0.61±0.12 f 0.24±0.06 e 2.41±0.11 f Aban94 
0.00±0.00 a 3.14±0.14 b 1.04±0.06 f 0.00±0.00 b 2.20±0.07 c 1.06±0.06 c 3.71±0.09 b Azar94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 g 0.00±0.00 b 0.85±0.08 ef 1.56±0.10 b 3.03±0.05 d Day94 
0.00±0.00 a 8.07±0.11 a 0.00±0.00 g 0.00±0.00 b 0.88±0.04 e 2.85±0.12 a 3.47±0.13 bc Bahman94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 g 0.00±0.00 b 2.10±0.10 c 0.58±0.23 d 3.06±0.04 d Esfand 94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 10.00±0.00 a 1.10±0.08 a 3.66±0.10 a 1.84±0.14 b 8.00 a±0.00 Farvardin95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 4.23±0.12 b 0.00±0.00 b 1.60±0.15 d 0.75±0.13 cd 3.33±0.09 c Ordibehesht95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 2.45±0.24 d 0.00±0.00 b 0.00±0.00 g 0.00±0.00 f 2.63±0.07 ef Khordad95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 1.65±0.17 e 0.00±0.00 b 2.04±0.04 c 0.00±0.00 f 1.76±0.07 g Tir95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 10.00±0.00 a 0.00±0.00 b 2.57±0.12 b 2.73±0.11 a 3.63±0.10 b Mordad 95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 3.52±0.08 c 1.15±0.11 a 1.05±0.05 e 2.85±0.05 a 2.86±0.08 de Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

   ماست دوغ ی بار آلودگی بررس- 3-5
 تولید متفاوت هاينسبت به ماست و آب ترکیب از ایرانی دوغ
 چربی، نظر از ماست ترکیب چگونگی دلیل همین به. گرددمی

. ]32[باشدمی مؤثر نهایی فراورده در کل خشک ماده و پروتئین
 رنگ تغییر و خارجی مواد آلودگی، گونه هیچ داراي نباید ماست

 زا بیماري عوامل از عاري باید ماست نیهمچن باشد؛ رؤیت قابل
  . ]33[باشد

 در ریش هیاول یدهحرارت به ازین ماست هیته در کهآن به توجه با
 در باشد،یم قهیدق 10 مدت به گرادیسانتدرجه 90 تا 85 حدود

 مرحله نیا در زه،یپاستور ریش در یکروبیم یآلودگ وجود صورت
 همان لذا افت؛ی خواهد کاهش يادیز زانیم به یآلودگ بار زین

 ،95 ماه وریشهر در بجز شودیم مشاهده 5 جدول در که طور

 کلیس کی از کمتر دوغ ماست در مخمر و کپک شمارش
 آذر و آبان يهاماه در دوغ ماست هرچند. بود صفر ای و یتمیلگار
 یکل ایشیاشر يباکتر بود، آلوده هافرمیکل به 95 نیفرورد و 94
 نیشتریب. دینگرد مشاهده دوغ ماست يهانمونه از چکدامیه در
 زانیم نیشتریب و 94 آذر در سرماگرا يهاسمیکروارگانیم زانیم

 توجه با نیهمچن. شد شمارش 94 بهمن و آذر در هاگرمادوست
 دیاس يهايباکتر زانیم دوغ ماست هیته در آغازگر از استفاده به

 یتمیلگار کلیس 7 از شیب یبررس مورد يهاماه اغلب در کیلاکت
-يباکتر تعداد 95 وریشهر در که است یدرحال نیا آمد؛ بدست

 که دیگرد محاسبه log cfu/ml 12/3   کیلاکت دیاس يها
 ندیفرا در رفته کاربه يهايباکتر شدن فعال عدم لیدل به احتمالاً

  .است دیتول

Table 5 Microbial count of yoghurt (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropilic 

Bacteria E.coli Coliform Mold& 
Yeast Total Count Time of 

Sampling 
7.17±0.10 cd 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 5.33±0.25 a Mehr94 
7.13±0.12 d 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 1.63±0.07 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 e Aban94 
7.12±0.12 d 10.00±0.00 a 10.00±0.00 a 0.00±0.00 a 10.00±0.00 a 0.00±0.00 c 2.31±0.14 c Azar94 
7.09±0.01 d 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 e Day94 
7.41±0.20 cd 10.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.55±0.11 b 0.00±0.00 e Bahman94 
7.19±0.15 cd 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 4.73±0.19 b Esfand 94 
5.53±0.24 e 1.14±0.08 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.81±0.08 c 0.00±0.00 c 1.49±0.20 d Farvardin95 
8.14±0.14a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 e Ordibehesht95 
7.61±0.24 bc 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 2.52±0.30 c Khordad95 
7.88±0.05 ab 0.26±0.05c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.43±0.04 b 0.00±0.00 e Tir95 
5.73±0.20 e 0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.52±0.09 b 5.40±0.29 a Mordad 95 
3.12±0.06 f 0.00±0.00 d 1.05±0.05b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 2.05±0.05 a 0.00±0.00 e Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

  زه شده ی دوغ پاستوری بار آلودگی بررس- 3-6
 آغازگر افزودن از بعد شده پاستور ریش دوغ، دیتول ندیفرا در

 مدت در و گرفته قرار کیلاکت دیاس يهايباکتر تیفعال اثر تحت

 یژل شبکه و دهیرس مطلوب تهیدیاس به يگذارگرمخانه زمان
-طعم و شده قیرق شده هیتصف آب توسط سپس. گرددیم لیتشک
 از يریجلوگ و يماندگار شیافزا جهت تینها در و گرددیم دار
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 شده، افزوده آغازگر کشت تیفعال از حاصل تهیدیاس شیافزا
 واحد به انتقال تا و گرفته قرار پاستور ندیفرا ریتأث تحت محصول

 صورت در لذا شود؛یم ينگهدار لیاستر مخازن در ،يبندبسته
 انتظار ه،یثانو یآلودگ عدم و مناسب ونیزاسیپاستور ندیفرا اعمال

 يهاسمیکروارگانیم از ياریبس فاقد شده زهیپاستور دوغ رودیم
  .باشد یآلودگ و فساد مولد
 در شده زهیپاستور دوغ شودیم مشاهده 6 جدول در که طورهمان

 مجموع در و بوده یآلودگ هرگونه فاقد 95 وریشهر و 94 مهرماه
-نمونه در یکل ایشیاشر و مخمر و کپک به یآلودگ هاماه هیدرکل

 94 آذر در که است یحال در نیا. دینگرد مشاهده دوغ يها
 مشاهده یبررس مورد يهاسمیکروارگانیم از ياریبس به یآلودگ
 و هافرمیکل به شده زهیپاستور دوغ یآلودگ زانیم ژهیو به د؛یگرد

-یم را امر نیا لیدل که بود بالا اریبس سرماگرا يهاسمیکروارگانیم
  .داد نسبت ونیزاسیپاستور ندیفرا تیکفا عدم به توان

Table 6 Microbial count of pasteurized Doogh (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropilic 

Bacteria E.coli Coliform Mold& 
Yeast Total Count Time of 

Sampling 
0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Mehr94 
0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 1.59±0.22 b 0.00±0.00 a 2.05±0.05a Aban94 
1.43±0.09 b 1.43±0.09 a 10.00±0.00 a 0.00±0.00 a 10.00±0.00 a 0.00±0.00 a 1.11±0.12 c Azar94 
0.43±0.06 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Day94 
0.00±0.00 c 1.22±0.10 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Bahman94 
2.21±0.08 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 2.33±0.19 a Esfand 94 
1.59±0.26 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.62±0.13 c 0.00±0.00 a 1.63±0.09 b Farvardin95 
0.45±0.06 c 0.00±0.00 c 0.42±0.07 b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 1.52±0.21 b Ordibehesht95 
0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Khordad95 
0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.19±0.09 d Tir95 
2.21±0.30 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Mordad 95 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 1.05±0.05b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d 0.00±0.00 a 0.00±0.00 e Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

   دستگاه پرکن ی بار آلودگی بررس- 3-7
ارزیابی بهداشتی تجهیزات لبنی یک عملیات روزمره است که 

بهداشت . باید به منظور تأیید عملیات تمیز کردن انجام شود
هاي حذف باقیمانده(کارخانه بستگی به کارایی سیستم تمیز کردن 

و تخریب مؤثر همه یا اغلب ) مولد فساد از سطوح
  .]7[هاي باقیمانده دارد میکروارگانیسم

  محصول یآلودگ عدم ای یآلودگ در پرکن تیاهم به توجه با
 در پرکن اتاقک يهوا تست زین و دوغ پرکن سوآپ تست ،یینها 

 سوآپ تست جینتا. گرفت قرار یبررس مورد مختلف يهاماه یط
 ریسا در ،95 مرداد و نیفرورد و 94 اسفند در بجز که داد نشان

 یحال در نیا د؛ینگرد مشاهده یکروبیم یآلودگ چگونهیه هاماه
 اسفند در شده یابیارز نمونه به متعلق یآلودگ نیشتریب که است

 یکل ایشیاشر به یآلودگ پرکن نازل که يطوربه آمد؛ بدست 94
 عدم جمله از یبهداشت مسائل تیرعا عدم آن لیدل که داشت زین

 ). 7 جدول (است دستگاه مناسب يشستشو

Table 7 Microbial count of Filler swab (log cfu/ml)* 
Lactic Acid 

Bacteria 
Termophilic 

Bacteria 
Psychrotropilic 

Bacteria E.coli Coliform Mold& 
Yeast Total Count Time of 

Sampling 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Mehr94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Aban94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Azar94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Day94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Bahman94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 1.40±0.02a 2.48±0.09 a 2.5±0.03a 6.00±0.00 a Esfand 94 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 2.30±0.05 a 0.00±0.00 b 0.55±0.05 b 0.00±0.00 b 1.00±0.00 b Farvardin95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Ordibehesht95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Khordad95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Tir95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 1.50±0.04 b 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Mordad 95 
0.00±0.00 a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c 0.00±0.00 b 0.00±0.00 c Shahrivar95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 
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 زهیپاستور دوغ پرکردن هنگام در یکروبیم يهایآلودگ نیا مسلماً
 هیثانو یآلودگ سبب و شده منتقل یینها محصول به تواندیم شده

 یکل شمارش پرکن، اتاقک يهوا خصوص در. گردد آن
 قرار یابیارز مورد مخمر و کپک شمارش و هاسمیکروارگانیم

 یکروبیم یآلودگ سال يهاماه همه در که داد نشان جینتا. گرفت

 یکل شمارش زانیم که داشته وجود پرکن اتاقک يهوا در
-ماه ریسا از شیب 94 مهرماه در مخمر و کپک و هاسمیکروارگانیم

 کلیس کی حدود در زانیم نیا هاماه ریسا در. آمد بدست ها
  ).1 شکل (بود آن از کمتر ای یتمیلگار

 
Fig 1 Microbial count of Filler air (log cfu/ml) 

 بحرانی مراحل از بندي بسته ماده انتخاب و پرکردن عملیات
 عمر افزایش در زیادي اهمیت غذایی مواد اکثر مورد در که هستند

 عمر با هايفراورده خصوص در. دارند محصول ماندگاري
 حساس دلیل به فرایند از قسمت این دوغ، مانند کوتاه ماندگاري

 و پرکردن عملیات. ]25[است بحرانی بسیار فراورده، ماهیت بودن
 کنندهتولید آن، در که است اي مرحله آخرین واقع در بنديبسته

 مکانیسم غیرصحیح انتخاب. است محصول با مستقیم تماس در
 بندي بسته ماده قابلیت عدم و بهداشتی ضعیف عملیات پرکردن،

 ماندگاري عمر هنگام زود افت باعث تواند می محصول حفظ در
 زین هاآلاینده ورود. ]25[ شود کننده مصرف نارضایتی و محصول

 از پرده یک ایجاد و کردن پر با تواندمی يبندبسته بخش يهوا در
 از اولیه هدف. برسد حداقل به پرکنی خط در استریل هواي
 نهایی فراورده که است آن از اطمینان لبنی محصولات بندي بسته

 کننده مصرف دست به مناسب و سالم ایمن، شرایط تحت
  .]34[برسد
 دستگاه. است آن بهداشت مسأله پرکردن عملیات جنبه ترینمهم

 هر. باشد دارا را کامل شدن استریلیزه و شستشو قابلیت باید پرکن
 به منجر شک بدون حالت، بهترین در مورد، این در کوتاهی گونه

 ماده فساد حالت، بدترین در و محصول ماندگاري عمر کاهش

 شدن شسته قابلیت کامل، و مدرن هاي پرکن اکثر. شود می ییغذا
 تر قدیمی هاي مدل از خیلی اما. دارند را 1محل در کامل

 به و باز هم از تا است لازم ،)کوچک مقیاس با هایی پرکن(
  .]25[شوند تمیز دستی صورت

 يها سالني هوای بار آلودگی بررس- 3-8
   محصول يمختلف فرآور

ن یتر از مهمیکی یی محصولات غذايط فرآوریبهداشت مح
 آلوده يهوا.  استيدی تولییعوامل مؤثر در سلامت محصول نها

 که مجهز به ی در صورتيد و نگهداری مختلف توليهاسالن
 با فشار مثبت استفاده يا از هوایه هوا نبوده ی تصفيلترهایف

ر ی مختلف نظیکروبی ميهایاند عامل انتقال آلودگتویند، میننما
ا ید ی به محصول در حال تولي مراحل فرآوریکپک و مخمر در ط

- سالنیط بهداشتی شرای باشد؛ لذا به منظور بررسییفراورده نها

زه، سالن ی دوغ پاستوري سالن نگهداريد دوغ، هوای توليها
 ی شمارش کلی محصول، به منظور بررسیی و انبار نهايبندبسته

-ها و شمارش کپک و مخمر در هر ماه نمونهسمیکروارگانیم

.  قابل مشاهده است4 تا 2ج آن در اشکال ید که نتای گرديبردار
                                                             
1. Clean-In-Place (CIP) 
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 شده زهیپاستور دوغ ينگهدار سالن ،یابیارز مورد يهاماه هیکل در
 یکل شمارش نیشتریب. بود یکروبیم یآلودگ يدارا

 و) یتمیلگار کلیس 3 حدود در (94 مهر در هاسمیکروارگانیم

                      95 بهشتیارد در مخمر و کپک شمارش نیشتریب
).2 شکل (آمد بدست) یتمیلگار کلیس کی حدود در(

 
Fig 2 Microbial count of storage hall air (log cfu/ml) 

 کپک شمارش و هاسمیکروارگانیم یکل شمارش جینتا 3 شکل در
 قابل یینها دوغ يبندبسته سالن يهوا تست از حاصل مخمر و

 یکل شمارش نیشتریب که است آن از یحاک جینتا. است مشاهده
 به متعلق مخمر و کپک شمارش نیشتریب زین و هاسمیکروارگانیم

 log بیترت به آمده بدست ریمقاد که است بوده 94 مهرماه

cfu/ml18/2 يهوا که داد نشان جینتا نیهمچن. باشدیم 42/1 و 

 يدارا یبررس مورد يهاماه همه در یینها محصول ينگهدار انبار
-سمیکروارگانیم یکل شمارش نیشتریب که يطوربه بوده؛ یآلودگ

 آبان مربوط مخمر و کپک زانیم نیشتریب و 94 مهر به متعلق ها
 يداریمعن اختلاف 94 مهر با يآمار لحاظ به البته که بود 94

  ).4شکل (دینگرد مشاهده

 
Fig 3 Microbial count of packaging hall air (log cfu/ml) 
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Fig 4 Microbial count of store air(log cfu/ml) 

کننده هوا ممکن است همراه با ذرات هاي آلودهکروارگانیسمیم
-هاي منفرد بهجامد نظیر گرد و غبار باشند یا به صورت ارگانیسم

هاي خاص کپک در هوا ب یا رشد گونهواسطه تبخیر قطرات آ
هاي ناشی از آلودگی هوا منابع عمده آلودگی. وجود داشته باشند

هاي تهویه هوا، جریان هوا شامل فعالیت پرسنل کارخانه، سیستم
در . ]36 ،35[باشدبندي میاز بیرون ساختمان و مواد بسته

د که پرسنل کارخانه، تجهیزات لبنی، مواد ی مشخص گردیقیتحق
 درصد، 50-60هاي تهویه به ترتیب مسئول ساختمانی و سیستم

 درصد از آلودگی هوا 1- 5 درصد، 10- 20 درصد، 35-25
ها طی شستشو؛ همچنین افزایش در میزان آئروسل. ]7[باشند می

ز قابلیت انتشار یپس از آبکشی کف سالن تولید و ن
ها از سطوح شسته شده و مرطوب در نتیجه سمیکروارگانیم

هاي فیزیکی، توسط چندین محقق گزارش شده است؛ فعالیت
 در یبنابراین در صورت امکان، در طی فرآوري محصولات لبن

نواحی نزدیک محصول، نباید از روش تمیزسازي مرطوب استفاده 
گردد ها میشود چرا که سبب آلودگی هواي محیط توسط آئروسل

هاي هواي داخل سالن تولید نیز از کنترل آلودگی.]38 ، 37[
مؤثرترین روش در کنترل . باشداهمیت زیادي برخوردار می

هاي هواي داخل سالن تولید، حذف همه منابع آلودگی از آلودگی
. نواحی است که محصول ممکن است در معرض هوا قرار گیرد

 که گرماي اياي مهم است، خصوصاً در نواحیتهویه نیز مسأله
ها باید هواکش. اضافی تولیده شده در طی فرایند، باید حذف شود

ها ساخته به طور سفارشی و با توجه به انواع مختلف ساختمان

شوند و باید قابلیت انعطاف براي کاربرد با توجه به هر تغییر 
تصفیه هواي ورودي خصوصاً اگر . بعدي در تولید را داشته باشد

طقه شدیداً صنعتی واقع شده باشد، غالباً کارخانه در یک من
  .]29 ،28 ، 27[ضروري است

 درصد HEPA (99/99 (1استفاده از فیلترهاي دقیق با کارایی بالا
کرومتر را حذف ی م3/0از ذرات آلوده کننده با اندازه بزرگتر از 

توانند می) HEPA) ULPA  امروزه فیلترهاي جدید .]7[کندمی
.  میکرومتري را حذف کنند12/0درصد از ذرات با اندازه 999/99

سازد که بتوان هواي هاي فیلتر هوا با کارایی بالا قادر میسیستم
هاي تولید کرد و بنابراین بیشتري از حالت معمول وارد سالن

با باز شدن درب سالن تولید، . شودسبب ایجاد فشار مثبت هوا می
یابد و بنابراین راه هواي فیلتر شده به خارج از سالن جریان می

ورود هواي فیلتر نشده را مسدود کرده و سبب کاهش آلودگی 
  .]8 ، 7[شود میکروبی می

   یی دوغ نهای بار آلودگی بررس- 3-9
 آن از یحاک سالکی یط در یینها محصول از يریگنمونه جینتا

 فاقد 95 ریت زین و 94 بهمن و يد مهر، ماه دوغ نمونه که است
 به یآلودگ هاماه ریسا در اما بود، یکروبیم یآلودگ

 درخصوص. دیگرد مشاهده شیکماب مختلف يهاسمیکروارگانیم
 و آذر در یآلودگ زانیم نیشتریب ها،سمیکروارگانیم یکل شمارش

 کلیس 2 از کمتر که آمد بدست 95 بهشتیارد و 94 اسفند

                                                             
1. High Efficiency Particulate Air 

a 

a 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

16
 ]

 

                            12 / 19

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32240-en.html


 1398 مرداد ،16 دوره ،90شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم

 

 311

 بر مجاز مقدار حداکثر مخمر، و کپک درخصوص. بود یتمیلگار
 است؛ cfu/ml 100 دوغ، مورد در رانیا یمل استاندارد اساس
 و کپک به یآلودگ شودیم مشاهده 12 جدل در که طورهمان
 بر نیهمچن نشد؛ مشاهده دوغ هانمونه از کیچیه در مخمر
 حداکثر ران،یا در دوغ یکروبیم يهایژگیو استاندارد اساس

 نمونه در تنها داد نشان جینتا که است cfu/ml 10 فرمیکل مقدار
 شتریب استاندارد مجاز حد از هافرمیکل زانیم ،94 آذرماه به مربوط

 یکل ایشیاشر به یآلودگ هانمونه از کیچیه در. است بوده
 یمل استاندارد با دوغ، يهانمونه لحاظ نیبد که دینگرد مشاهده

  .]38[ داشت مطابقت رانیا
Table 12 Microbial count of final Doogh (log cfu/ml)* 

Lactic Acid 
Bacteria 

Termophilic 
Bacteria 

Psychrotropili
c Bacteria E.coli Coliform Mold& 

Yeast Total Count Time of 
Sampling 

0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d Mehr94 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.74±0.15 b 0.00±0.00 a 0.81±0.08 b Aban94 
0.00±0.00 d 2.75±0.23 a 10.00±0.00 a 0.00±0.00 a 3.13±0.07 a 0.00±0.00 a 1.48±0.01 a Azar94 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d Day94 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d Bahman94 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 1.71±0.16 a Esfand 94 
1.62±0.20 b 0.10±0.06 b 0.50±0.09 b 0.00±0.00 a 0.64±0.12 b 0.00±0.00 a 0.45±0.10 c Farvardin95 
0.60±0.22 c 0.00±0.00 c 0.47±0.07 b 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 1.60±0.14 a Ordibehesht95 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.44±0.07 c Khordad95 
0.00±0.00 d 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d Tir95 
0.52±0.07 c 0.00±0.00 c 10.00±0.00a 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 d Mordad 95 
3.06±0.10 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.00±0.00 c 0.00±0.00 a 0.47±0.07 c Shahrivar.95 

*Mean ± standard deviation 
Different letter in each column for each parameter indicate a significant difference (p<0.05) 

ز به ی گرمادوست نيهاسمیکروارگانی به میزان آلودگین میشتریب
 و 94زان سرماگراها در دو ماه آذر یم.  تعلق داشت94نمونه آذر 

.  بدست آمدیتمیکل لگاری س10اد بود و یشدت ز به 95مرداد 
ور یبهشت، مرداد و شهرین، اردی دوغ فرورديهان در نمونهیهمچن

  .دیک مشاهده گردی لاکتدی خانواده اسيهاي به باکتری آلودگ95
که بر اساس استاندارد ن لازم به ذکر است که با توجه به آنیهمچن

، ی مورد بررسيهاسمیکروارگانیگر از می دیکیران ی ایمل
باشد؛ در خصوص نمونه ی کوآگولاز مثبت ميهاکوکوکوسیاستاف

ون یزاسیزه، ماست دوغ، دوغ پس از پاستوریر پاستوریر خام، شیش
ز انجام شد که یها نسمین ارگانی، جستجو و شمارش اییاو دوغ نه

 کوآگولاز يهالوکوکوسیاستاف به یدهنده عدم آلودگج نشانینتا
ه فصول سال بود؛ لذا در یاد شده در کلی يهامثبت در همه نمونه
  .دیسم عنوان نگردیکروارگانین میج، ایجداول مربوطه به نتا

Hatamikia 150 نمونه دوغ که شامل 200) 2016( و همکاران 
 50ران و ید کننده دوغ در ای برند مختلف تول5 از ينمونه تجار

 و يداریها خر از سوپرمارکتیساز به طور تصادفنمونه دست
لوکوکوس یاستاف، یا کلیشیاشرها، فرمی به کلیزان آلودگیم

ران ی ایل مي و کپک و مخمر را بر طبق استانداردهااورئوس
لوکوکوس یاستاف و یا کلیشیاشرحضور .  نمودنديریگاندازه

ها فرم همه نمونهیشمارش کل.  بودیها منف در همه نمونهاورئوس
 درصد 28( نمونه 56. ران بدست آمدیکمتر از حدمجاز استاندارد ا

ش از حد یزان شمارش کپک و مخمر بیبه لحاظ م) هانمونه
)  استcfu/ml 100ا کمتر از ی ي مساومجاز حد(ران یاستاندارد ا

 7ساخته و  دستيها درصد نمونه93ان، ین میبدست آمد که در ا
 .]39[شدی را شامل مي تجاريهادرصد نمونه

Gulmez و Guven) 2003 (شیاکلییاشرمانیزنده، 
 دوغ (1آیران در  رایرسینیاانتروکولیتیکا  ولیستریامونوسیتوژنز

. دادند قرار آزمایش مورد یخچال در نگهداري طول در) هیترک
  روز21بیش  لیستریامونوسیتوژنز و شیاکلییاشر داد نشان نتایج

 روز تا فقط یرسینیاانتروکولیتیکا ولی ماندند زنده هانمونه همه در
 .]40[ماند زنده آیران در دهم

Gulmez کیفیت میکروبیولوژي و شیمیایی ) 2003( و همکاران
هاي آیران تولید شده به دو روش دستی و صنعتی در دو نمونه

نتایج به . شهر کارز و آنکارا در ترکیه را مورد بررسی قرار دادند
ها و مخمرها مورد ها، کپکفرممنظور ارزیابی میکروبی تعداد کلی

هر چند نتایج نشان دهنده وجود تعداد زیادي . بررسی قرار گرفت
در میان اکثر ) ز حد استانداردبیش ا(فرم، کپک و مخمر کلی

                                                             
1. Ayran 
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 بطري شده از کیفیت بالاتري در مقایسه با يهاها بود، آیراننمونه
 آیران آنکارا يهاهمچنین نمونه. ساز برخوردار بودندآیران دست

  .]41[ آیران کارز داشتنديهاکیفیت بهتري از نمونه
در تحقیقی با هدف تعیین منابع ) 1390(مهربان و همکاران 

هاي آلودگی میکروبی در طول تولید دوغ در سهکارخانه فرآورده
 نقطه کنترلی مختلف از ابتدا تا 16لبنی واقع در شهر مشهد، از 

نتایج نشان داد کیفیت .برداري کردندانتهاي خط تولید نمونه
ایت تیمار حرارتی،کیفیت بهداشتی دوغ به کیفیت شیرخام، کف

بندي، سطوح در تماس میکروبی اجزاي افزوده شده و مواد بسته
آغازگر به عنوان .با دوغ و کفایت ضدعفونی کارخانه بستگی دارد

ها و فرمهاي سرماگرا، کلیمنبع آلودگی احتمالی به باکتري
ها فرممخمرها، آب آشامیدنی و شستشو به عنوانمنبع آلودگی کلی

-بندي به عنوان منبع آلودگی کلیها و مواد بستهمرها، نازلو مخ

هاي هوازي ها، مخمرها و شمارش کلی میکروارگانیسمفرم
هاي مزوفیل، و هواي سالن تولید به عنوان منبع آلودگی باکتري

  .]42[ها و مخمرهاتعیین شدندفرمسرماگرا، کلی
ا ی جهت کاهش ی عملي ارائه راهکارها- 3-10

   دوغ یکروبی میاز آلودگ يریجلوگ
 شده انجام یکروبیم يهاآزمون از آمده بدست جینتا به توجه با
 زه،یپاستور دوغ دیتول خط یبحران نقاط در کسالی یط

 لحاظ به محصول دیتول طیشرا بهبود جهت لیذ يراهکارها
 لیذ شرح به) هیثانو و هیاول (یکروبیم يهایآلودگ از ممانعت

  :گرددیم شنهادیپ
 مورد هیاول مواد تیفیک به محصول کی تیفیک مسلما-10-1- 3

 هیاول یکروبیم بار هرچه. است وابسته اریبس آن هیته در استفاده
 رینظ ییندهایفرا در باشد، کمتر دوغ هیدرته استفاده مورد ریش

 امکان ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرا زین و 1کننده جدا از استفاده
.  بود خواهد شتریب هاسمیکروارگانیم از ياریبس حذف ای و کاهش

 جهت يورود ریش سال، يهاماه از یبرخ در که آن به توجه با
 به است، بوده برخوردار ینامناسب یکروبیم تیفیک از دوغ هیته

 استفاده. است يضرور کارخانه به يورود ریش کنترل رسدیم نظر
 يها ستمیس به مجهز که شرفتهیپ و یصنعت يهايدامدار ریش از

 يدامدار محل در سردکننده يهاستمیس زین و یبهداشت دوشش

                                                             
1. Separator 

 کارخانه به ریش حمل هنگام در مخصوص مخازن يدارا و بوده
 به ریش لیتحو لحظه تا را آن يسرما که يطوربه باشند؛یم

  . است تیاهم حائز اریبس خصوص نیا در کنند؛ حفظ کارخانه
 هیکل ينابود ر،یش ونیزاسیپاستور ندیفرا هدف نیترمهم-10-2- 3
 ينگهدار تیقابل شیافزا متعاقباً و زايماریب يهاسمیکروارگانیم

 ندیفرا از بعد ریش نمونه در یکل ایشیاشر وجود است؛ آن
 ندیفرا تیکفا عدم نشانه سال يهاماه از یبرخ در ونیزاسیپاستور
 دستگاه در اشکال وجود لیدل به تواندیم که است یحرارت

 باشد،یم مداوم مهین نوع از ،ياصفحه مبدل با زاتوریپاستور
 بار زانیم به بسته (ندیفرا نیا نامناسب زمان و دما از استفاده
 لذا باشد؛ مناسب CIP ندیفرا عدم ای و ،)خام ریش هیاول یآلودگ
 زمان و دما میتنظ زاتور،یپاستور دستگاه عملکرد يادوره یبررس

 ندیفرا کنترل زین و خام ریش هیاول یآلودگ بار اساس بر ندیفرا
CIPییراهکارها عنوان به دستگاه سطوح از قیدق يبردارنمونه با 
  .شودیم هیتوص بخش نیا در یعمل

 کشت بر شده انجام يهایبررس جینتا که طورهمان-10-3- 3
 کشت داد، نشان زهیپاستور دوغ هیته در استفاده مورد آغازگر
 وجود نیا با. بود يگرید سمیکروارگانیم به یآلودگ فاقد آغازگر
 اریبس سال يهاماه از یبرخ در آغازگر يهاسمیکروارگانیم تعداد

 نیا تیفعال که یدرصورت که است یدرحال نیا آمد؛ بدست کم
 ندیفرا یط در هاآن تعداد باشد، مناسب هاسمیکروارگانیم

 با و افتهی شیافزا دوغ ماست دیتول منظور به ریش يگذارگرمخانه
 يبرا را طیمح و دهیگرد pH کاهش سبب د،یاس دیتول

 استفاده لذا نمود؛ خواهند نامساعد نامطلوب، يهاسمیکروارگانیم
 کنترل يهاروش از یکی مناسب تعداد با فعال آغازگر کشت از
  .بود خواهد محصول در یآلودگ بار
 از سال کی یط در یابیارز مورد دوغ هیته در هرچند-10-4- 3

 آب یکروبیم یآلودگ بار یابیارز جینتا دیگرد استفادهRO آب
 به آن یآلودگ از یحاک دوغ ونیفرمولاس در استفاده مورد

 يهاسمیکروارگانیم مخمر، و کپک (مختلف يهاسمیکروارگانیم
. بود) یکل ایشیاشر یحت و هافرمیکل گرمادوست، و سرماگرا

 نادرست عملکرد لیدل به احتمالاً ونیفرمولاس آب يبالا یآلودگ
 محل از آن انتقال ریمس يهالوله یآلودگ ای و آب هیتصف يلترهایف

 يادوره ضیتعو ای و کنترل. است محصول يفرآور محل به دیتول
 محل ازRO آب انتقال ریمس کنترل زین و آب هیتصف يلترهایف
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 ریمس يهالوله مناسبCIP و دوغ ماست دیتول يهاتانک تا انتقال
 با یدوغ دیتول در آن، یآلودگ از يریجلوگ منظور به انتقال،

 .  است تیاهم حائز اریبس مناسب یبهداشت تیفیک

 پرشدن منظور به محصول دوغ، ونیزاسیپاستور از پس -10-5- 3
 پرکن دستگاه به ییهالوله قیطر از مختلف، يهايبندبسته در

 یکوتاه مدت به مجدداً دوغ پرکردن، هنگام در. شودیم تیهدا
 و گرفت خواهد قرار پرکن مخزن اطراف يهوا معرض در

 از یکروبیم لحاظ به آن اطراف ای و پرکن اتاقک که یدرصورت
 اتیعمل که یدرصورت زین و نباشد برخوردار مناسب طیشرا

CIPانتقال امکان باشد، نگرفته صورت یخوب به پرکن دستگاه 
. داشت خواهد وجود شده زهیپاستور محصول به هیثانو یآلودگ
 بار يدارا که یصورت در آن درپوش زین و يبطر آن بر علاوه

 با. گردند دوغ به یآلودگ انتقال سبب توانند یم باشند، یکروبیم
 داشتن نگاه زیتم ،يبندبسته و پرکردن مرحله تیاهم به توجه

 و منظم يشستشو از استفاده با پرکن اتاقک يهوا و سطوح
 و اتاقک در مناسب ییکارا با UV لامپ از استفاده زین و یاصول

-تست از استفاده با پرکن اتاقک يهوا و سطوح روزانه کنترل زین

 عنوان به مخمر و کپک و یکل شمارش یکروبیم يها
 دوغ هیثانو یآلودگ از يریجلوگ جهت یعمل ییراهکارها

 نوع در دقت نیهمچن. شودیم ارائه مرحله نیا در زهیپاستور
 به هاسمیکروارگانیم ورود يبرا يمنفذ که يطور به يبنددرب

 و يبند بسته طیمح يفضا از ژنیاکس یحت و مخمر و کپک ژهیو
 از يریجلوگ جهت دیاک يهاهیتوص از باشد نداشته وجود انبار

 محصول در ها سمیکروارگانیم تیفعال کنترل و هیثانو یآلودگ
  .باشدیم
 ژهیو به کارکنان يسو از یبهداشت موارد تیرعا عدم-10-6- 3

 ندیفرا از پس (یینها محصول با که ییهابخش کارکنان
 به محصول هیثانو یآلودگ امکان دارند، کار و سر) ونیزاسیپاستور

-دوره يهاشیآزما انجام لذا سازد؛ یم فراهم هاراسمیکروارگانیم

 آموزش شان،یا یسلامت تیوضع از نانیاطم منظور به کارکنان يا
 انجام نیح یبهداشت مسائل تیرعا نحوه خصوص در کارکنان

 و دستکش کلاه، مصرف، کباری يها روپوش از استفاده رینظ (کار
 به کارکنان دستان از سوآپ مداوم يهاتست انجام زین و) ماسک

 راهکارها نیترمهم از یینها محصول يبندبسته بخش در ژهیو
 .بود خواهد یینها دوغ یآلودگ از يریجلوگ جهت

 جهت دیتول يهاسالن در بخش هر کارکنان تردد نحوه -10-7- 3
 گرحائزید بخش به یبخش از یکروبیم یآلودگ انتقال از يریجلوگ

 به که گروه هر يبرا مشخص يهالباس از استفاده (است تیاهم
 مختلف يهابخش یاصول کیتفک لذا ؛)باشند زیتما قابل یآسان

 یآلودگ از يریجلوگ ای و کاهش جهت راهکارها گرید از کارخانه
  .بود خواهد یینها محصول یکروبیم
 یآلودگ مختلف، شاتیآزما از حاصل جینتا به توجه با -10-8- 3
 اثر در محصول هیثانو یآلودگ از یناش شتریب مخمر، و کپک به

 نیترمهم. است انبار و دیتول مختلف يهاسالن يهوا بودن آلوده
 از استفاده مخمر و کپک به یآلودگ از يریجلوگ منظور به راهکار

 و دیتول مختلف يهاسالن در شده لتریف و مثبت يهوا فشار
 د،یتول مختلف يهابخش نمودن مجزا زین و محصول ينگهدار
 . است گریکدی از ره،یغ و ينگهدار

 و هاسمیکروارگانیم نوع در زین کارخانه اطراف طیمح  -10-9- 3
 تیریمد نحوه لذا باشد یم لیدخ یینها محصول یآلودگ سطح
  .است برخوردار ياژهیو تیاهم از کارخانه پساب و فاضلاب دفع

 صورت به انتها تا ابتدا از محصول کی يفرآور  - 10-10- 3
 بخش هر در که یصورت در و بوده مرتبط گریکدی به يریزنج

 در و گرید مراحل بر نگردد، تیرعا یدرست به یبهداشت موارد
 سبب و بود خواهد اثرگذار یینها محصول يرو بر مجموع
 جزء جزء به توجه لذا گردد؛یم یینها محصول تیفیک کاهش
 یابیدست در پرخطر نقاط از يادوره يبردارنمونه و دیتول مراحل

 ياژهیو تیاهم از بالا يماندگار و مناسب تیفیک با یمحصول به
  .است برخوردار

  
  يریگ جهینت - 4
 مشکلاتی و کشور در دوغ تولید افزایش به رو روند به توجه با

 آن با دوغ تولید در لبنی هايفراورده تولید کارخانجات که
 در محصول کردگی باد و آروما طعم، تغییر جمله از اند؛مواجه
 زیان سالانه مشتري، نارضایتی بر علاوه که نگهداري، زمان طول
 وارد لبنی هايفراورده کننده تولید واحدهاي به يادیز مالی
 نقاط ییشناسا قیطر از زهیپاستور دوغ تیفیک به توجه کند،می

 جهت مناسب هايروش ارائه آن از پس و دوغ تولید خط بحرانی
 يواحدها يبرا يضرور يامر فساد مولد یکروبیم عوامل کنترل
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 نقاط ییشناسا هدف با حاضر قیتحق. باشدیم یلبن يدیتول
 منظور ،بهیکروبیمیهایآلودگ لحاظ به دوغ دیتول خط یبحران
 يهایآلودگ حذف جهت یکنترل و رانهیشگیپ يراهکارها ارائه

  .دیگرد انجام دوغ دیتول کارخانه در یکروبیم
 يهایآلودگ لحاظ به دوغ دیتول خط یبحران نقاط یبررس جینتا
 یآلودگ زانیم در عوامل نیترمهم از یکی داد نشان یکروبیم
 هیته در استفاده مورد هیاول مواد تیفیک ،یینها محصول یکروبیم

 آب زین و يورود خام ریش یآلودگ زانیم کنترل ؛باشدیم محصول
 با یمحصول دیتول در تواندیم دوغ ونیفرمولاس در استفاده مورد

 کنترل آن بر علاوه. دینما فایا ییبسزا سهم مناسب تیفیک
 ژهیوبه دیتول خط در استفاده مورد زاتیتجه و هادستگاه
 تیاهم حائز اریبس شده دیتول محصول تیفیک در زاتور،یپاستور

 دیتول یط در یحرارت ندیفرا تیکفا عدم صورت در. است
 به و یینها محصول در هاسمیکروارگانیم حضور شاهد محصول،

. بود میخواه يماندگار زمان یط در محصول یآلودگ آن تبع
 و مخمرها ژهیوبه هاسمیکروارگانیم مختلف انواع با هیثانو یآلودگ
 عدم بود؛ خواهد دوغ یآلودگ در يمؤثر اریبس فاکتور هاکپک
 مخصوصاً کارخانه یکل يفضا در مناسب یبهداشت طیشرا تیرعا
 يبند درب زین و پرکن دستگاه يفضا و يبندبسته سالن در

 به دوغ یآلودگ در یمهم عامل تواندیم محصول نامناسب
  .گردد آن در نامطلوب طعم جادیا و یبادکردگ و هاسمیکروارگانیم
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Identification of critical points in pasteurized Doogh production line 
and applying of appropriate strategies for controlling microbial 

contamination 
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This study was carried out to determine the sources of microbial contamination in Doogh production line 
during a year in a dairy factory. Samples were taken from different critical control points from the 
beginning to the end of the production line including raw milk, pasteurized milk, water, culture, Doogh 
yoghurt, pasteurized Doogh, packed Doogh, filler and filling air duct, storage hall for pasteurized Doogh, 
and filling and storage rooms. The microbial analysis of the samples was performed to determine the total 
count of microorganisms, mold and yeast, coliforms, E. coli, Psychrophilic and thermophilic 
microorganisms, lactic acid bacteria and coagulase positive staphylococci in accordance with national 
standards of Iran. The results showed that Doogh health quality depends on the quality of raw milk, the 
adequacy of heat treatment, microbial quality of the ingredients and packaging materials, Doing suitable 
CIPand disinfectantion of processing surfaces and factory environment. The results indicate that the 
assessment of critical control points and the organization of automatic control systems are necessary in 
order to eliminate or minimize the risk of microbial contaminats. 
 
Key Words: Critical control points, Microbial contamination sources, Pasteurized Doogh. 
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