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 چکیده                        مقاله اطلاعات

 

 : مقاله های تاریخ
 

 26/10/1401: دریافت تاریخ

 27/1/1402: پذیرش تاریخ

شده در شهر عرضه یهای مایع سنتا عدم انطباق کشکیانطباق  ین مطالعه بررسیهدف از ا

های کشک از تولیدکنندگان ران بود. برای انجام این پژوهش، نمونهیا یهمدان با استاندارد مل

محصولات لبنی سنتی )در شهر همدان( در طی دو مرحله تهیه و برای بررسی به آزمایشگاه 

فرم ، کلیاستافیلوکوکوس)شمارش کلی،  یکروبیت میجمعکنترل کیفی مواد غذایی منتقل شدند. 

( و پارامترهایی pHهای شیمیایی )درصد ماده جامد، نمک، اسیدیته و مخمر(، ویژگی-و کپک

Lرنگی شامل روشنایی )
a(، قرمزی )*

b( و زردی )*
های سنتی بررسی و بعد از آنالیز ( کشک*

و  استافیلوکوکوسارگانیسم )شمارش کلی(، آماری نتایج آنها گزارش شد. متوسط تعداد میکرو

 Log cfu/gو  Log cfu/g 28/7 ،Log cfu/g 09/4های کشک به ترتیب برابر فرم در نمونهکلی

 Logبود. بر اساس استاندارد ملی ایران، حداکثر تعداد کپک و مخمر کشک مایع باید  64/1

cfu/g 2 یه شده برابر های تهباشد، اما متوسط تعداد کپک و مخمر در کشکLog cfu/g 39/7 

بود که بسیار بیشتر از حد استاندارد مشخص شده برای این محصول است. میانگین درصد ماده 

درصد(  25درصد بود که کمتر از حد استاندارد تعریف شده )حداقل  15/21ها جامد کشک

ه در این های بررسی شدکشک pHبرای آن بود. همچنین میانگین رطوبت، نمک، اسیدیته و 

بود. پارامترهای رنگی نمونه 09/4درصد و  90/1درصد،  98/1درصد،  85/78پژوهش به ترتیب 

ها به های رنگی شامل روشنایی، قرمزی و زردی نمونههای کشک بررسی و میانگین شاخص

های بود. البته از نظر آماری تفاوت معناداری بین مقادیر شاخص 43/6و  53/1، 52/84ترتیب 

 (.p>05/0ها مشاهده نشد )نمونه رنگی
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 ته،یدیاس

 ،یرنگ یپارامترها
 ،یکل شمارش

 ،مخمر و کپک
 .فرمیکل

 
DOI: 10.22034/FSCT.20.136.80 
DOR:20.1001.1.20088787.1402.20.136.7.5 

 
 

 مکاتبات مسئول : 

S.aminekhlas@yahoo.com 

 

 

 

  ایران غذایی صنایع و علوم مجله                            
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله سایت:   

 پژوهشی_علمی مقاله

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
0.

13
6.

80
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
13

6.
7.

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

18
 ]

 

                             1 / 10

http://www.fsct.modares.ac.ir/
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.20.136.80
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.136.7.5
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-66836-fa.html


 1402 خرداد ،20 دوره ،613 شماره                                                                                 ایران غذایی صنایع و علوم مجله

81 

 مقدمه -1
ل ذوق و تجربه یاغلب به دل یسنت یمحصولات لبن

ر آب و هوا، نوع ینظ یگریدکننده و عوامل مؤثر دیتول

، از نظر یآوری و نگهداردام و نحوه عمل یعلوفه مصرف

سه با محصولات یدر مقا یت بهتریفیک یطعم داراعطر و 

ای ای فراورده. کشک از نظر تغذیه[1]باشند ای میکارخانه

ارزشمند است که دارای بیشتر مواد مغذی موجود در شیر 

دارای مقادیر بالایی از پروتئین، مواد  است. این محصول

م و فسفر است که برای یخصوص کلسمعدنی و به

جلوگیری از پوکی استخوان مفید هستند. کشک مایع 

ای است که از خیساندن کشک خشک، به مدت فراورده

زمان کافی و اضافه نمودن مقدار معین آب و در صورت 

های صنعتی و نیاز نمک طعام، سپس ساییدن آن با دستگاه

های سازی با روشصنعتی تهیه شده و پس از سالمنیمه

. [2]شود بندی میمناسب، در ظروف نفوذناپذیر بسته

و  ییایمیکوشیزیهای فویژگی یبه بررس یادیمحققان ز

ل یاند که در ذهای سنتی آن پرداختهر و فرآوردهیش یکروبیم

و  یمانیفر یمحمد یحاج شود.از آنها اشاره می یبه برخ

انواع  یکروبیو م ییایمیهای ش( ویژگی2017همکاران )

کردند.  یرا بررس یر خراسان رضویعشا یهای سنتماست

pH بود و  3/4تا  8/3های ماست بررسی شده بین نمونه

. باقری و [3]درصد متغیر بود  2تا  3/1اسیدیته آنها بین 

های ک و ویژگییولوژیکروبی( سلامت م2021لو )شویک

)کشک، قره یریهای شفرآورده یبرخ یو حس ییایمیش

 یاریر استان چهارمحال و بختی( عشایوانیقروت و روغن ح

ن یشده در ا یبررس یریرا بررسی کردند. محصولات ش

های کشک، از نظر از نمونه یجز درصد کمپژوهش به

چ یمطلوب بوده و بدون ه ییایمیبات شیو ترک یبهداشت

. بابایی و همکاران [1]ت مصرف داشتند یقابل یامخاطره

د یاکسی( در پژوهشی تأثیر امواج فراصوت و د2015)

در  اشریشیا کلیو  لوکوکوس اورئوسیاستافوم بر یتانیت

ع را بررسی کردند. این پژوهشگران گزارش کردند یکشک ما

توان می یند حرارتیب با فرایکه از امواج فراصوت در ترک

. کلانتری و [4]ع بهره برد یسازی کشک مابرای سالم

های میکروبی برخی از ای ویژگیدر مطالعه( 2015مهدوی )

 .محصولات لبنی سنتی شهرستان مراغه را بررسی کردند

از وقوع  یرین مطالعه نشان داد جهت جلوگیج اینتا

، یمحل یلبن یهااز مصرف فرآورده یناش یهاتیمسموم

ت بهداشت یآن، رعا یهار و فرآوردهیون شیزاسیپاستور

 یع الزامیه و توزیمراکز ته یو کنترل نظارت بهداشت یفرد

 یهایژگی( و2020اللهی و احسانی ). حکم[5]است 

ن ییر بز )نژاد ندوشن( و تعیحاصل از ش یر سنتیپن ییایمیش

کردند.  یدن را بررسیبات فرار آن در طول رسیترکزان یم

این پژوهش  ییایمیو ش یکیزیف یهاج حاصل از آزمونینتا

از نظر حالت، رنگ  یمورد بررس یهانشان داد که نمونه

ن شده در ییتع یهایژگی، بو و طعم و مزه مطابق ویظاهر

 .[6]اند ران بودهیا یاستاندارد مل

های فیزیکی، شیمیایی، ( ویژگی2018عظیمی و همکاران )

شده با روش آفتابی و هوای میکروبی و حسی کشک خشک

، یکروبیش میج آزمایداغ را بررسی کردند. با توجه به نتا

 یشده در دمامربوط به کشک خشک یکروبین بار میبالاتر

 یهان آن مربوط به نمونهیدرجه سلسیوس و کمتر 50

درجه سلسیوس بود. این  70و  60 یشده در دماخشک

درجه سلسیوس و روش  60 یپژوهشگران استفاده از دما

. [7]اند شنهاد کردهید کشک را پیتول یداغ برا یهوا

ن در یزان فلزات سنگی( م2010محمدی ثانی و همکاران )

استان خراسان  یهادر کارخانه یدیع و خشک تولیکشک ما

نیتوان ارا بررسی کردند. از نتایج این مطالعه می یرضو

ع از کشک خشک ید کشک مایکرد که تول یریگجهیگونه نت

، یط نگهداریویژه شراد و بهیند تولیط فرآیبا توجه به شرا

 .[8]ن آن دارد یش فلزات سنگیدر افزا یادیتأثیر ز

کشک مایع  یا عدم انطباق احتمالیدر این مطالعه انطباق 

 یشده در سطح شهر همدان با استاندارد ملعرضه یسنت

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
0.

13
6.

80
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

02
.2

0.
13

6.
7.

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

18
 ]

 

                             2 / 10

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.20.136.80
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1402.20.136.7.5
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-66836-fa.html


 ...هایکشک ییایمیهای شو ویژگی یکروبیآلودگی م یابیارز                                                                   همکارانامین اخلاص و 

82 

کنندگان شد. برای این منظور، ابتدا از عرضه یران بررسیا

هایی در سطح شهر همدان نمونه یکشک مایع سنت یاصل

)شامل شمارش کلی،  یکروبیت میتهیه شد و سپس جمع

های فرم، کپک و مخمر(، ویژگی، کلیاستافیلوکوکوس

( و pHشیمیایی )شامل درصد ماده جامد، نمک، اسیدیته و 

Lپارامترهایی رنگی )شامل روشنایی )
a(، زردی )*

( و *

bقرمزی )
(( آنها بررسی و با مقادیر ذکر شده در استاندارد *

 ردید.مقایسه گ

 

 هامواد و روش -2

 تهیه کشک سنتی -2-1

پژوهش، ابتدا شش تولیدکننده اصلی کشک برای انجام این 

سنتی فعال در شهر همدان شناسایی گردید و طی دو مرحله 

با فاصله زمانی مشخص از آنها کشک  1401در آذرماه سال 

های میکروبی، شیمیایی سنتی خریداری شد. سپس آزمایش

آزمایشگاه کنترل کیفی دانشگاه بوعلی سینا انجام و کیفی در 

 شدند.

 ت میکروبییبررسی جمع -2-2

در این پژوهش برای شمارش کلی میکروارگانیسم از محیط 

، برای شمارش 1کشت پلیت کانت آگار )کیولب، کانادا(

ا، یمدیاز محیط کشت برد پارکر آگار )ها استافیلوکوکوس

از محیط کشت ویولت رد ها فرم، برای شمارش کلی2هند(

و برای شمارش کپک و مخمرهای  3بایل آگار )کندا، اسپانیا(

های کشک سنتی از محیط کشت عصاره موجود در نمونه

 استفاده شد. 4مخمر گلوکز کلرامفنیکل آگار )کندا، اسپانیا(

 گیری رطوبت و درصد ماده جامداندازه -2-3

ملی ایران شماره  گیری رطوبت، مطابق استانداردبرای اندازه

ای کشک داخل یک پلیت شیشهگرم از هر نمونه 5، 11328

ها از طریق قرار تمیز و خشک ریخته شد. رطوبت نمونه

                                                      
1- Plate count agar (PCA), Quelab, Canada 

2- Baird parker agar (BPA), Himedia, India 

3- Violet red bile with lactose agar (VRBLA), Conda, Spain 
4- Chloramphenicol agar (YGC), Conda, Spain 

آزما گستر، ایران( تا دادن پلیت حاوی نمونه در آون )فن

گیری شد. ساعت( اندازه 4دستیابی به وزن ثابت )حدود 

 کی دقت با یتالیجید یترازوها با استفاده از توزین نمونه

انجام شد. درصد ماده جامد  (ژاپن ،5یداندیا) گرم صدم

به  100ها از کسر درصد رطوبت محاسبه شده از کشک

 .[9] دست آمد

 گیری درصد نمکاندازه -2-4

استفاده  ها از روش مورجهت تعیین میزان نمک نمونه

گرم نمونه کشک را به  5گردید. برای این منظور، ابتدا 

ف بوخنر یده شد و با استفاده از قیسی رسانسی 100حجم 

شینگ، )شین 6یو در شرایط خلأ با استفاده از کاغذ صاف

سی سی 250چین(، صاف گردید. سپس درون بالن با حجم 

این سی از محتویات سی 50ریخته و به حجم رسانده شد. 

لیتر کرومات میلی 1بالن را برداشته و بعد از اضافه کردن 

نرمال تیتر شد. نمایان  1/0%(، توسط نیترات نقره 5پتاسیم )

دهنده پایان فرآیند تیتراسیون شدن رنگ قرمز آجری نشان

بود. حجم مصرفی نیترات نقره یادداشت و با استفاده از 

 .[10]درصد نمک مشخص شد  1معادله 

(1)     

 

5

10050.05851.0)(m
(%) NaCl 3 


AgNol

 

 گیری اسیدیتهاندازه -2-5

برای محاسبه اسیدیته، مطابق استتاندارد ملتی ایتران، شتماره     

آرامی بهتم  صورت جداگانه به، ابتدا هر نمونه کشک به2852

گرم از هر نمونته   9یکنواخت گردد. سپس  زده شد تا کاملاً

ریختته   یتتر یلیلیم 250 یاشهیکشک )آزمونه( درون بشر ش

دیاکست یگرم(، آب مقطر عاری از د 9شد. هم وزن آزمونه )

                                                      
5- AND, EK-410i, Japan 
6- Xinxing filter paper (No 102, moderate), China 
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لیتتر معترف فنتل    میلتی  5/0کربن به بشر اضافه شد. مقدار  

درصد به آن افزوده و سپس با هیدروکسید ستدیم   2فتالئین 

تیتتر گردیتد. عمتل تیتراستیون تتا ظهتور رنتگ        نرمال  1/0

مانتد،  یثانیه پایدار م 5صورتی کم رنگ که حداقل به مدت 

اکستید کتربن،   ادامه داشت. برای تهیه آب مقطر عاری از دی

دقیقه جوشانده شتد و بتدون هتم زدن     5آب مقطر به مدت 

گترم فنتل    2درصتد،   2خنک گردید. برای تهیه فنل فتالئین 

 96لیتتر الکتل اتیلیتک    میلتی  75در  1آلمتان(  فتالئین )متر،، 

تر یلیلیم 20)شرکت تقطیر خراسان، ایران( درجه حل شد و 

آب مقطر به آن اضتافه گردیتد. ستپس هیدروکستید ستدیم      

که سبب خنثی شتدن آن   یا، ایران( تا قطره2)کیان کاوه آزما

بتا   یلیتتر میلتی  100د، به آن اضافه و در بالن ژوژه یگردیم

 .[11]به حجم رسانده شد  آب مقطر

اسیدیته بر حسب درصد اسید لاکتیک و با استفاده از فرمول 

 محاسبه گردید.  2

(2)      

 

 
M

1000.009N
(%)Acidity 


 

نرمتال مصترف    1/0لیتتر ستود   مقدار میلی Nدر این فرمول 

 باشد.گرم( می 9وزن آزمونه ) Mشده و 

 pHگیری اندازه -2-6

صتورت منفتی لگتاریتم غلظتت متولی یتون       بته  pHمقیاس 

شود. هر چقدر قدرت استید و یتا   هیدروژن نمایش داده می

به سمت صفر  pHغلظت یون هیدروژن بیشتر شود، مقیاس 

هتای کشتک،   نمونته  pHگیتری  یابد. برای انتدازه کاهش می

ریختتته شتتد. بعتتد از  یلیتتترمیلتتی 100آزمونتته داختتل بشتتر 

، آمریکا(، الکترود آن بته 3متر )دنور pHکالیبراسیون دستگاه 

درجه سلسیوس قرار  20صورت کامل داخل آزمونه با دمای 

ثانیه آزمونه با الکتترود در تمتاس قترار     45داده شد. حدود 

                                                      
1- Phenolphthalein, Merck, Germany 

2- Kian kaveh azma, Iran 
3- Denver, Ultrabasic, United States 

 pHعنوان گرفت و سپس عدد نمایش داده شده بر دستگاه به

 .[11]اشت شد آزمونه یادد

 بررسی پارامترهای رنگی -2-7 

هتا از روش پتردازش تصتویر    جهت بررستی رنتگ کشتک   

کشک داخل پلیت  یهااستفاده شد. در این روش ابتدا نمونه

ها، از دوربین با پلاستیکی ریخته شد. برای تهیه عکس نمونه

 20کته در فاصتله    (J7مگاپیکستل )سامستونگ،    13کیفیت 

ها قرار گرفته بتود، استتفاده شتد.    متری از سطح نمونهسانتی

ذخیره شدند.  RGBو در فضای رنگی  jpgتصاویر با فرمت 

 Image Jافتزار  شتده توستط نترم   در نهایتت تصتاویر گرفتته   

(Image J software version 1.42e, USA ) و برنامتته آن

(Color –Space –Converter آنالیز و فضای رنگی عکتس )

*به RGBها از 
L

*
a

*
b  [12]تبدیل گردید. 

 آنالیز آماری -2-8

 Excel( 2007العه، برای رسم نمودارها از برنامه )در این مط

 SPSSافزار ن پژوهش با استفاده از نرمیاستفاده شد. نتایج ا

سه یمقا یل قرار گرفت. برایه و تحلیمورد تجز 21نسخه 

 یاهای مشاهده شده، از آزمون چند دامنهن پاسخیانگیم

 % استفاده شد.95دانکن در سطح احتمال 

 

 نتایج و بحث:

 ت میکروبییجمع -3-1

ران است که یج در ایرا یکشک مایع از محصولات لبن

زا است. های بیماریبا انواع میکروارگانیسم یمستعد آلودگ

های کشک سنتی نتایج شمارش میکروبی نمونه 1در جدول 

، کلیاستافیلوکوکوسشامل شمارش کلی میکروارگانیسم، 

ط تعداد ها، کپک و مخمر گزارش شده است. متوسفرم

 Log cfu/gهای تهیه شده برابر میکروارگانیسم در کشک

با سایر  5بود. از نظر شمارش کلی فقط نمونه شماره  28/7

( و بین سایر p<05/0ها اختلاف معناداری داشت )نمونه

 (.p>05/0ها اختلاف معناداری مشاهده نشد )نمونه
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ن یپتروتئترین منابع از غنی یکتینکه کشتک یبا توجه به ا

جهتت رشتد و  یط مناستبین محتیاست، بنابرا یوانیح

تن محصتول یباشد. اهای مختلف میتاد میکروارگانیسمیازد

بته  یاز جملته آلتودگ یکروبیعمدتاً در معرض فساد م

قرار می نومیکلستریدیوم بوتولو  لوکوکوس اورئوسیاستتاف

های در کشک کوساستافیلوکو. متوسط تعداد [13]گیرد 

بود. از نظر تعداد  Log cfu/g 09/4بررسی شده برابر 

ها اختلاف معناداری مشاهده نشد بین نمونه استافیلوکوکوس

(05/0<p.) 

، حداکثر تعداد کلی فرم 2406بر اساس استاندارد شماره 

. متوسط تعداد [14]باشد  Log cfu/g 0/1کشک مایع باید 

های بررسی شده در این پژوهش برابر فرم در کشککلی

Log cfu/g 64/1 ها فرم بین نمونهبود و از نظر تعداد کلی

(. البته در برخی از p>05/0اختلاف معناداری مشاهده نشد )

 بود. Log cfu/g 0/1فرم کمتر از ها تعداد کلینمونه

، حداکثر تعداد کپک و 2406بر اساس استاندارد شماره 

. متوسط [14]باشد  Log cfu/g 0/2مخمر کشک مایع باید 

 Logهای تهیه شده برابر تعداد کپک و مخمر در کشک

cfu/g 39/7  بود. از نظر تعداد کپک و مخمر فقط نمونه

ها اختلاف معناداری داشت با سایر نمونه 5شماره 

(05/0>pو بین سایر نمونه ) ها اختلاف معناداری مشاهده

(. بالا بودن شمارش کپک و مخمر در نمونهp>05/0نشد )

های بررسی شده از شرایط بد بهداشتی حین تولید و پس از 

ت و جمعیت یل وضعیآن حکایت دارد. همچنین، از دلا

 یندهایتوان به استفاده از فرایها ماین کشک یکروبیبالای م

م هنگام تهیه محصول، استفاده از ابزارها و یملا یحرارت

 یدر دما یموقع و نگهداردست آلوده، خنک نکردن به

رو باز اشاره کرد.  یدر فضا ید و نگهداریز تولیط و نیمح

های ( بعد از بررسی ویژگی2021لو )باقری و شویک

ر استان یهای تولید شده توسط عشامیکروبی کشک

درصد از  25گزارش کردند که در  یاریچهارمحال و بخت

ها و مقدار میکروارگانیسم یهای کشک، شمارش کلنمونه

 یزان استاندارد بوده است؛ اما تمامیشتر از میکپک و مخمر ب

فرم در حد استاندارد یهای کشک از نظر شمارش کلنمونه

 .[1]قرار داشتند 

 
Table 1. The microbial contamination of kashk 

samples. 

Sam

ple 

Total 

count 

(Log 

cfu/gr) 

Staphyloco

ccus (Log 

cfu/gr) 

Colifor

m (Log 

cfu/gr) 

Mold 

and 

yeast 

(Log 

cfu/gr) 

S1 
7.50±0.

07
 a
 

4.21±0.21
 a
 

1.65±0.9

2
 a
 

7.28±0.

83
 a
 

S2 
7.26±0.

93
 a
 

3.23±0.55
 a
 

1.62±0.8

7
 a
 

6.13±1.

59
 a
 

S3 
6.49±0.

16
 a
 

4.04±0.93
 a
 

1.39±0.5

5
 a
 

7.18±0.

40
 a
 

S4 
6.76±1.

39
 a
 

4.04±0.80
 a
 

<1.00±0

.00
 a
 

6.86±1.

64
 a
 

S5 
3.15±0.

22
 b
 

3.70±0.00
 a
 

<1.00±0

.00
 a
 

2.98±0.

00
 b
 

S6 
6.48±0.

87
 a
 

3.30±0.00
 a
 

<1.00±0

.00
 a
 

7.01±1.

00
 a
 

* Values are presented as mean ± standard deviation. 

**The values with different superscript letters in a column 

are significantly different (p<0.05). 

 

 های شیمیاییویژگی -3-2

نشان داده  های کشکدرصد ماده جامد نمونه 1در شکل 

شود، از طور که در این شکل ملاحظه میشده است. همان

کشک سنتی عرضه  6و  5نظر درصد ماده جامد، بین نمونه 

(، اما p<05/0شده در همدان اختلاف معناداری وجود دارد )

اختلاف معناداری مشاهده نشد  4و  3، 2، 1های بین نمونه

(05/0<pمیانگین درصد رطوبت و درصد ماد .) ه جامد

درصد بود. بر  15/21درصد و  85/78ها به ترتیب کشک

، حداقل ماده خشک کشک 2452اساس استاندارد شماره 

، اما نتایج این پژوهش حاکی [2]درصد باشد  25مایع باید 

های کشک سنتی از این بود که مقدار ماده خشک نمونه

بیشترین و  کمتر از استاندارد تعریف شده برای آن است.

های شمارهکمترین ماده جامد نیز به ترتیب مربوط به نمونه
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درصد  3/19درصد و  4/22بود که به ترتیب برابر  6و  5 

 (.p<05/0بود )

 
Figure 1. The total solids (%) of kashk samples. 

Different letters above the columns indicate 
significant difference (p<0.05) 

 

های کشک سنتی گزارش شده درصد نمک نمونه 2در شکل 

، حداکثر 2452است. بر اساس استاندارد ملی ایران شماره 

. میانگین درصد [2]درصد باشد  3نمک کشک مایع باید 

درصد  98/1های بررسی شده در این پژوهش نمک کشک

برای این  بود که مقدار آن کمتر از استاندارد تعریف شده

محصول است. بیشترین و کمترین درصد نمک به ترتیب 

بود که به ترتیب  3و  2های کشک شماره مربوط به نمونه

 (.p<05/0درصد بود ) 58/1درصد و  49/2برابر 

 
Figure 2. The NaCl (%) of kashk samples. 

Different letters above the columns indicate 
significant difference (p<0.05) 

 

اسیدیته کل عبارت است از مقدار هیدروکسید سدیم )سود 

دهم نرمال که بتواند میزان اسید مقدار معینی از کیسوزآور( 

محصول لبنی را در حضور فنل فتالئین خنثی، به روش 

تیتراسیون، خنثی نماید. اسیدیته بر حسب اسید لاکتیک در 

مقدار  3. در شکل [11]شود گرم نمونه محاسبه می 100

های بررسی شده در این پژوهش نشان داده اسیدیته نمونه

دیته تفاوت یهای مختلف از نظر اسشده است. بین نمونه

(. میانگین اسیدیته کشکp>05/0داری مشاهده نشد )معنی

درصد بود. بیشترین  90/1های بررسی شده در این پژوهش 

های و کمترین درصد اسیدیته به ترتیب مربوط به نمونه

درصد و  22/2بود که به ترتیب برابر  2و  6کشک شماره 

 (.p<05/0درصد بود ) 55/1

های بررسی شده در این نمونه pHمقدار  4در شکل 

های کشک pHپژوهش نشان داده شده است. میانگین 

بود. بر  5/4تا  8/3ر محدوده بررسی شده در این پژوهش د

کشک مایع باید  pH، حداکثر 2452اساس استاندارد شماره 

های بررسی شده در ، نمونهpH؛ لذا از نظر [2]باشد  5/4

های و نمونه 1محدوده استاندارد بودند. بین نمونه شماره 

داری مشاهده شد تفاوت معنی pHاز نظر  4و  3شماره 

(05/0>p.) 

 
Figure 3. The acidity (%) of kashk samples. 

Means with same letters are not significantly 
different (p>0.05). 
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Figure 4. The pH of kashk samples. 

Different letters above the columns indicate 
significant difference (p<0.05) 

 

 پارامترهای رنگی -3-3

ن یترمحصولات از مهم یو رنگ سطح یهای ظاهرویژگی

 ییهستند که قبل از مصرف ماده غذا یفیک یهاشاخص

ت درباره یجاد ذهنیرند و علاوه بر ایگیمورد توجه قرار م

محصول  یپسند یو سلامت محصول، بر مشتر یت کلیفیک

Lباشند. شاخص روشنایی )یرگذار میز تأثین
 یا( محدوده*

روشن  یهابرای نمونه 100تیره و  یهابین صفر برای نمونه

های پارامتر روشنایی مربوط به نمونه 5. در شکل [15]دارد 

های مختلف از نظر کشک نمایش داده شده است. بین نمونه

(. p>05/0داری مشاهده نشد )پارامتر روشنایی تفاوت معنی

های کشک در این پژوهش، میانگین شاخص روشنایی نمونه

های کشک میبود که نشان دهنده رنگ روشن نمونه 52/84

( 2018باشد. بر اساس پژوهش مروی و همکاران )

 یهایفرمولاسیون بهینه کشک مایع فراسودمند دارای ویژگی

درصد و  7/1ته یدی، اس3/84رنگ  یاز جمله بیشینه روشن

 .[16]درصد بوده است  6/21نه ماده خشک یکم

زی و زردی های قرممربوط به شاخص 7و  6های شکل

های شود بین نمونهطور که ملاحظه میها است. همانکشک

های قرمزی و زردی تفاوت معنیمختلف از نظر شاخص

های قرمزی (. میانگین شاخصp>05/0داری مشاهده نشد )

های بررسی شده در این پژوهش به ترتیب و زردی کشک

 بود. 43/6و  53/1

 
Figure 5. The lightness parameter (L

*
) of kashk 

samples. 

Means with same letters are not significantly 
different (p>0.05). 

 
Figure 6. The redness parameter (a

*
) of kashk 

samples. 

Means with same letters are not significantly 
different (p>0.05). 

 
Figure 7. The yellowness parameter (b

*
) of kashk 

samples. 

Means with same letters are not significantly 
different (p>0.05). 

های کشک سنتی از شهر همدان تهیه در این پژوهش نمونه یریگجهینت -4

های شیمیایی و پارامترهایی ، ویژگییکروبیت میو جمع

نشان داد که متوسط رنگی آنها بررسی شد. نتایج این مطالعه 
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 Logهای تهیه شده برابر تعداد میکروارگانیسم در کشک

cfu/g 28/7   بود. بر اساس استاندارد ملی ایران حداکثر

باشد، اما  Log cfu/g 0/1تعداد کلی فرم کشک مایع باید 

های بررسی شده در این فرم در کشکمتوسط تعداد کلی

شتر از مقدار بود که بی Log cfu/g 64/1پژوهش برابر 

مشخص شده در استاندارد است. بر اساس استاندارد ملی 

 Logایران، حداکثر تعداد کپک و مخمر کشک مایع باید 

cfu/g 0/2 باشد، اما متوسط تعداد کپک و مخمر در کشک

بود که بسیار بیشتر از  Log cfu/g 39/7های تهیه شده برابر 

ت که حد استاندارد مشخص شده برای این محصول اس

نشان دهنده عدم رعایت بهداشت در هنگام تهیه و نگهداری 

کشک مایع سنتی بوده است. میانگین درصد ماده جامد 

درصد بود که کمتر از حد استاندارد تعریف  15/21ها کشک

درصد( برای آن است. میانگین درصد  25شده )حداقل 

درصد بود که در محدوده استاندارد  98/1ها نمک کشک

ها کشک pHدرصد( برای آن است.  3شده )حداکثر تعریف 

بود که در محدوده استاندارد تعریف  5/4تا  8/3در محدوده 

( برای آن است. در مجموع لازم است 5/4شده )حداکثر 

های فیزیکوشیمیایی انواع فرآوردهت میکروبی و ویژگییفیک

صورت سنتی تولید شده در شهرهای مختلف به یلبن یها

موجود در  یص احتمالیبررسی شود تا با رفع نقا یادوره

ت یفیسازی و ارتقاء کد و عرضه آنها و سالمیره تولیزنج

تر ت مطلوبیفیهایی با کن محصولات، فرآوردهیا یبهداشت
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The purpose of this study was to investigate the conformity or non-

conformity of traditional liquid Kashks supplied in Hamedan city with the 

national standard of Iran. To carry out this research, Kashk samples from 

manufactures of traditional dairy products (in Hamedan city) were 

prepared in two stages and transferred to the food quality control 

laboratory for examination. Microbial population (total count, 

staphylococcus, coliform, and mold-yeast), chemical properties (total 

solids %, salt, acidity, and pH) and color parameters including lightness 

(L*), redness (a*) and yellowness (b*) of tradition Kashk was examined 

and after statistical analysis, their results were reported. The average 

number of microorganisms (total count), staphylococcus and coliform in 

the Kashk samples were 7.28 Log cfu/g, 4.09 Log cfu/g, and 1.64 Log 

cfu/g, respectively. According to the national standard of Iran, the 

maximum number of mold and yeast in liquid Kashk should be 2 Log 

cfu/g, but the average number of mold and yeast in the prepared Kashks 

were 7.39 Log cfu/g, which is much higher than the specified standard for 

this product. The average of total solid of Kashks were 21.15%, which 

was less than the defined standard (at least 25%) for it. Also, the average 

of moisture, salt, acidity, and pH of examined Kashks in this research 

were 78.85%, 1.98%, 1.90%, and 4.09 respectively. Color parameters of 

Kashk samples were examined and the average color indexes including 

lightness, redness, and yellowness of the samples were 84.52, 1.53 and 

6.43 respectively. Of course, no statistically significant difference was 

observed between the color indexes values of the samples (p>0.05). 
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