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های عرضه های شیمیایی و میکروبی چند نمونه ماست محلی تهیه شده از فروشگاهبررسی ویژگی

 محصولات لبنی سنتی شهرستان تویسرکان

 نوشین نوشیروانی1

 .دانشکده فنی و منابع طبیعی تویسرکان، دانشگاه بوعلی سینا، همدان، ایران. استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، 1

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار
 8/11/1402افت: یخ دریتار

 26/2/1403رش: یخ پذیتار

با توجه به تمایل بالای مصرف کنندگان به تهیه محصولات لبنی سنتی و تردید آنها به استفاده 

های مختلف شیمیایی و میکروبی ای این مطالعه با هدف بررسی ویژگیمحصولات کارخانهاز 

های ماست سنتی عرضه شده در شهرستان تویسرکان و مقایسه آن با نمونه ماست نمونه

 pHهای شیمیایی شامل ماده خشک، رطوبت، اسیدیته، پاستوریزه صورت پذیرفت. ویژگی

فرم، کپک و ها، کلیهای میکروبی شامل شمارش کلی میکروارگانیسمو چربی و ویژگی

مورد بررسی قرار گرفته و با نمونه پاستوریزه به عنوان  استافیلوکوکوس اورئوسمخمر و 

تا  %33/84ها به ترتیب از نمونه شاهد مقایسه شد. محتوای رطوبت و ماده خشک نمونه

 5/2-9/2های تولید شده بین متغیر بود. محتوای چربی ماست %25/15تا  62/12و  8/87%

های در محدوده ماست نیم چرب بر اساس استاندارد ملی ماست قرار داشت. بین نمونه

(. P ˃ 05/0مختلف از نظر رطوبت، ماده خشک و چربی تفاوت معنی داری مشاهده نشد ) 

های مختلف به ترتیب بین نمونه  pHمیزان اسیدیته )درصد وزنی بر حسب اسید لاکتیک( و 

باشد( می 7/0بود که کاملا با استاندارد ملی ماست )حداقل  68/3 – 47/4و  87/0 – 81/1

و اسیدیته تفاوت معنی داری را نشان دادند )  pHهای مختلف از نظر مطابقت داشت. نمونه

05/0 ˂ Pفرم در ، کلی %100های میکروبی بیانگر حضور کپک و مخمر در  (. نتایج ویژگی

های میکروبی ها بود. در خصوص ویژگینمونه %50در  استافیلوکوکوس اورئوسو   33/83%

سنتی و صنعتی مشاهده شد. به طوری که نمونه صنعتی های تفاوت معنی داری بین نمونه

(. از این رو P ˂ 05/0های ماست سنتی نشان داد ) کمترین بار میکروبی را نسبت به نمونه

کنترل شیر خام ورودی و رعایت شرایط بهداشتی حین تولید، بسته بندی و عرضه در تولید 

ارزیابی حسی رنگ و طعم و مزه بهتری برای گردد. نتایج محصولات سنتی اکیدا توصیه می

 های سنتی نشان داد.نمونه پاستوریزه و بافت و پذیرش کلی بهتری را برای نمونه

 

 

 : یدیکلمات کل

 ماست،

 لبنیات سنتی،

 استاندارد ملی،

 های شیمیایی،ویژگی

 .های میکروبیویژگی

 

DOI:10.22034/FSCT.21.156.63. 

 

  :مسئول مکاتبات 

N.noshirvani@basu.ac.ir 
 

 

 

  رانی ا  ییع غذایمجله علوم و صنا                          
 

www.fsct.modares.ac.ir :سای ت مجله   

 ی پژوهش_ یمقاله علم

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
6.

63
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-1

2-
12

 ]
 

                             1 / 17

http://www.fsct.modares.ac.ir/
http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.156.63
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73613-fa.html


 

 ... .شیمیایی و میکروبی چندهای  بررسی ویژگی                                                                                   نوشین نوشیروانی

 

64 

ه مقدم-1

لبنیات به دلیل دارا بودن مواد مغذی شامل پروتئین، کلسیم، 

و  12Bو  2Bهای محلول در آب شامل منیزیم، ویتامین

ای نقش برجسته Dو  Aهای محلول در چربی شامل ویتامین

افراد داشته و مصرف در تامین نیازهای ضروری سبد غذایی 

سهم در روز از این گروه برای تمامی سنین توصیه  3تا  2

شده است. هر چند مصرف سرانه لبنیات در ایران بسیار پائین 

بوده و بر اساس آمار بدست آمده مصرف سرانه لبنیات در 

لیتر بوده  253و  66در ایران و آمریکا به ترتیب  2011سال 

ین سرانه لبنیات در ایران بیشتر است. با توجه به مصرف پائ

-افراد به دلایل مختلفی لبنیات سنتی را به صنعتی ترجیح می

دهند. بسیاری از مصرف کنندگان به دلیل اعتقاد به طعم و 

های مغذی بالاتر، های ارگانولپتیک بهتر، ویژگیویژگی

مزایای بهداشتی بیشتر، اطلاعات کم در خصوص نحوه تهیه 

دلائل فرهنگی، تمایل به مصرف  محصولات صنعتی و

های لبنی . هر چند فرآورده]1[محصولات لبنی سنتی دارند 

سنتی به دلیل عدم رعایت الزامات بهداشتی و استانداردهای 

مربوطه و عرضه محصولات بدون انجام فرآیندهای حرارتی 

شامل پاستوریزاسیون و استرلیزاسیون مستعد آلودگی بالایی 

اند که میزان آلودگی این مطالعات نشان دادهبوده و 

باشد. به محصولات برای مصرف کنندگان مخاطره آمیز می

محصول مختلف لبنی  155 ]2[عنوان مثال سامی و همکاران 

شامل شیر، ماست، دوغ و پنیر را در سطح شهر اصفهان جمع 

آوری و مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که در میان 

نمونه از نظر  11فرم، نمونه از نظر کلی 15ها، نمونه

نمونه از نظر کپک و مخمر دارای آلودگی  20و  اشرشیاکلی

بیش از حد مجاز استاندارد بودند. نتایج نشان داد در میان 

-های لبنی مورد آزمون، بیشترین آلودگی به باکتریفرآورده

مربوط به دوغ و بیشترین آلودگی  اشرشیاکلیفرم و های کلی

ای به کپک و مخمر مربوط به ماست بود. همچنین در مطالعه

که پنیرهای  ]3[دیگر توسط رضایی درزیکلا و همکاران 

مورد  استافیلوکوکوس اورئوسسنتی را از نظر وجود باکتری 

های پنیر از نمونه %2/28بررسی قرار دادند، مشخص شد 

ای کوآگولاز مثبت بودند. در مطالعه استافیلوکوکوس اورئوس

بر روی شیر خام و  ]4[دیگر که توسط نجفی و همکاران 

 %10و  35کره غیر پاستوریزه صورت پذیرفت به ترتیب 

آلودگی به لیستریا در این دو محصول مشاهده شد. همچنین 

پنیرهای سنتی شهر قزوین را  ]5[خدمتی مرصع و همکاران 

مورد بررسی قرار داده و  لیستریا منوسیتوژنزاز نظر وجود 

نمونه مورد  128نتایج بدست آمده نشان داد که از میان 

نمونه آلوده به باکتری فوق بودند. محمدی و  14بررسی 

آلودگی بالای پنیرهای سنتی عرضه شده در  ]6[خاکی پور 

را گزارش  استافیلوکوکوس اورئوسشهر کرج به باکتری 

رسد در نمودند. با توجه به موارد ذکر شده به نظر می

گری کلی خصوص نحوه تهیه و عرضه محصولات سنتی بازن

 باشد.ضروری می

ماست یک محصول لبنی نیمه جامد است که از تخمیر شیر 

 رگونهیز یدلبروک لوسیلاکتوباسهای آغازگر توسط باکتری

 رگونهیز وسیاسترپتوکوکوس سالوارو  کوسیبولگار
تولید ماست از کشورهای خاور   شود.تهیه می لوسیترموف

میانه آغاز و به سراسر دنیا منتشر شده است. تبدیل لاکتوز به 

اسید لاکتیک طی فرآیند تخمیر امکان مصرف محصولات 

لبنی برای افراد مبتلا به عارضه عدم تحمل لاکتوز را فراهم 

معده  pHسازد. همچنین مصرف ماست منجر به کاهش می

های شده که اثر مثبتی در کاهش احتمال ابتلا به بیماری

مختلف دارد. از این رو مصرف ماست به عنوان یک محصول 

تواند سهم زیادی در تامین نیازهای ضروری افراد غنی می

. ماست به دلیل محتوای پروتئین، کلسیم، ]7[داشته باشد 

های پروبیوتیک به عنوان یک غذای سالم ها و باکتریویتامین

بالا مطرح است. طی فرآیند تخمیر در ماست با ارزش غذایی 

ها اسیدهای آمینه آزاد، پپتیدها، الیگوساکاریدها و لیپوپروتئین

شوند که سهم زیادی در بهبود ارزش غذایی آن تولید می

. ماست به دلیل کاهش میزان لاکتوز و مناسب بودن ]8[دارند 

برای افراد مبتلا به عارضه عدم تحمل لاکتوز، اسیدیته بالا و 

خواص ارگانولپتیکی مطلوب، تناسب بالایی با ذائقه مصرف 
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کنندگان داشته و سهم بالایی از مصرف را در میان محصولات 

لبنی به خود اختصاص داده است. از این رو، هدف از این 

مطالعه بررسی خواص میکروبی و شیمیایی چند نمونه ماست 

پاستوریزه  سنتی شهرستان تویسرکان و مقایسه آن با نمونه

تواند در جهت باشد. از این رو نتایج بدست آمده میمی

آگاهی بخشی به مصرف کنندگان در انتخاب نوع محصول 

 لبنی مصرفی کمک شایانی نماید.

 

 ها مواد و روش -2

 مواد 

اسید سولفوریک، الکل ایزو آمیلیک، هیدروکسید سدیم، فنل 

 Eisen-Goldenفتالئین در گرید آزمایشگاهی و برند 

Laboratories  )های کشت تهیه شدند. محیط )آمریکا

PCA ،YGC ،VRBA  وBaired Parker Agar  از برند

Merck Millipore  .آلمان( تهیه شدند( 

 

 تهیه ماست سنتی

های ماست سنتی از شش ماست بندی اصلی نمونهبرای تهیه 

ها خریداری شد. نمونه 1402شهرستان تویسرکان در آذر ماه 

های شیمیایی و میکروبی در همان روز تهیه سپس آزمون

ها انجام شد. به منظور مقایسه نتایج با نمونه صنعتی، نمونه

های یک نمونه ماست پاستوریزه از فروشگاه تهیه شد. نمونه

 7نام گذاری شده و شماره  6تا  1سنتی به ترتیب از شماره 

 باشد.مربوط به ماست پاستوریزه می

 اندازه گیری رطوبت

( AND – MX 50ها توسط رطوبت سنج )رطوبت نمونه

و با سه تکرار برای هر نمونه اندازه گیری  C110°در دمای 

 شد.

 

 اندازه گیری ماده خشک

 11328ماده خشک ماست بر اساس استاندارد ملی شماره 

اندازه گیری شد. بر این منظور نمونه ماست توسط همزن  ]9[

 5ای ای کاملا همگن شده و سپس داخل پلیت شیشهشیشه

گرم نمونه توزین شد. نمونه تا رسیدن به وزن ثابت داخل 

قرار داده شد. میزان ماده خشک بر  ॰C 110آون با دمای 

 بیان شد: 1اساس درصد وزنی و بر اساس رابطه 

      × 100   1رابطه 
 ቀگرمቁخشک شده نمونه وزن گرم)− ظرف  وزن

ቀگرمቁوزن نمونه ظرف (گرم)− وزن
=ماده  

 خشک )درصدوزنی(

 

 اندازه گیری چربی

میزان چربی )درصد وزنی( بر اساس روش ژربر و مطابق 

اندازه گیری شد. برای  ]10[ 695روش استاندارد ملی شماره 

را داخل  %90میلی لیتر اسید سولفوریک  10این منظور 

گرم از  3/11ریخته و سپس   (Gerber %8بوتیرومتر )

میلی  1ماست را به آن اضافه نموده و پس از اضافه نمودن 

لیتر الکل ایزوآمیلیک درب بوتیرومتر بسته و به آرامی همزده 

دور  1200دقیقه در سانتریفوژ با دور  5شد. سپس به مدت 

در دقیقه قرار داده شد. سپس درصد چربی از روی قسمت 

تکرار صورت  3مدرج بوتیرومتر خوانده شد. برای هر نمونه 

 پذیرفت.

 

 و اسیدیته pHاندازه گیری 

( استفاده شده و GF-300متر ) pHاز  pHبرای اندازه گیری 

کالیبره شده و پس از  7و  4در ابتدا دستگاه توسط بافرهای 

آن الکترود به طور مستقیم داخل نمونه ماست قرار داده شده 

خوانده شد. میزان اسیدیته بر اساس استاندارد  pHو میزان 

و مطابق روش زیر اندازه گیری شد. در ابتدا  ]11[ 2852ملی 

میلی لیتر  100گرم از نمونه همگن شده توزین شده و با  10

آب مقطر به خوبی همزده شد. سپس چند قطره فنول فتالئین 
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به آن اضافه شده و تا ظهور رنگ صورتی ملایم تیتراسیون 

نرمال صورت پذیرفت. میزان اسیدیته بر  1/0توسط سود 

محاسبه  2حسب درصد وزنی اسید لاکتیک بر اساس رابطه 

 شد:

                                  2رابطه 

سود× 𝟎.𝟎𝟗× 𝟏𝟎𝟎 نرمالیته مصرفی×  سود لیتر میلی

൬گرم൰نمونه وزن
)درصد وزنی  اسیدیته=  

  اسید لاکتیک(

 

 های میکروبیویژگی

های میکروبی شیر بر اساس استاندارد ملی شماره ویژگی

بررسی جمعیت میکروبی با شمارش کلی  و با ]12[ 2406

در  1ها توسط محیط کشت پلیت کانت آگارمیکروارگانیسم

استافیلوکوکوس اورئوس ساعت،  72به مدت  C30°دمای 

به مدت  C37°در دمای  2توسط محیط کشت برد پارکر آگار

فرم توسط محیط کشت ویولت رد بایل ساعت، کلی 48تا  24

ساعت و کپک و  48تا  24به مدت   C30°آگار در دمای 

 3مخمر گلوکز کلرامفینیکل آگار مخمر توسط محیط کشت

به منظور  روز صورت پذیرفت. 5به مدت   C25°در دمای 

گرم از نمونه  10بررسی و شمارش میکروبی ابتدا میزان 

میلی لیتر رینگر اضافه  90شرایط استریل به همگن شده در 

های و توسط ورتکس به خوبی مخلوط شده و سپس رقت

( از آن تهیه شده و به صورت سطحی 10-1-10-4) متوالی

 کشت داده شد.

 

 ارزیابی حسی

ها شامل رنگ، بو، های نمونهارزیابی حسی با بررسی ویژگی

نفر  15مزه، بافت، شکل ظاهری و پذیرش کلی توسط 

 9ارزیاب آموزش دیده توسط آزمون لذت بخشی هدونیک 

 
1-Plate Count agar 

2-Baird- Parker- agar 

بیانگر علاقه  9نقطه صورت پذیرفت. بر این اساس عدد 

 باشد.بیانگر بی علاقگی شدید می 1شدید و عدد 

 آنالیز آماری

تمام آزمون در سه تکرار صورت پذیرفت و نتایج به صورت 

ارزیابی آماری با انحراف معیار گزارش شد.  ±میانگین 

ها تصادفی انجام شد. مقایسه میانگین لااستفاده از طرح کام

 انجام %5ای دانکن در سطح احتمال توسط آزمون چند دامنه

 SAS شد. تجزیه و تحلیل داده ها با استفاده از نرم افزار

 .صورت پذیرفت

 نتایج و بحث  -3

 محتوای چربی

چربی در ماست نقش بسیار مهمی در کیفیت محتوای 

محصول داشته به طوری که حضور چربی در بهبود بافت و 

توسعه احساس دهانی ماست نقش بسزایی دارد. محدوده 

باشد می %5/3تا  5/0جهانی متوسط چربی در ماست بین 

-9/2های تولید شده در این مطالعه بین چربی ماست .]13[

در محدوده ماست نیم چرب بر اساس استاندارد ملی  5/2

-ماست ]10[قرار دارد. بر اساس استاندارد ملی ماست  ]10[

/% در محدوده کم چرب و بین 5تا  5/0ای با میزان چربی ه

در محدوده  %6تا  3در محدوده نیم چرب و بین  %3تا  5/1

محتوای چربی  6و  4، 1های پرچرب قرار دارند. نمونه

ها نشان دادند هر چند این بالاتری نسبت به سایر نمونه

(. درصد چربی P ˃ 05/0باشد ) تفاوت معنی دار نمی

های عشایری در مطالعه صورت پذیرفته توسط حبیبی ماست

قرار داشت و نتایج  45تا % 5/0در محدوده   ]14[و همکاران 

این مطالعه در این محدوده قرار دارد. دلیل بدست آمده در 

های مختلف مربوط به عدم اختلاف بین چربی نمونه

استاندارد سازی ماده خشک در ماست بندی سنتی و چربی 

 باشد.گیری متفاوت از شیر خام اولیه می

3-Yeast extract/Glucose/Chloramphenicol agar 
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Fig 1 Fat content of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 محتوای رطوبت و ماده خشک کل 

نشان داده   2های مختلف که در شکل محتوای رطوبت نمونه

بود. همانطور که مشاهده  %33/84 – 8/87شده است بین 

های مختلف تفاوت معنی داری از نظر شود بین نمونهمی

(. محتوای رطوبت P ˃ 05/0محتوای رطوبت وجود ندارد ) 

بالا به معنی کم بودن ماده جامد ماست است که احتمالا 

باشد های ماست میمربوط به کاهش میزان چربی در نمونه

تا  62/12های مختلف بین . میزان ماده خشک نمونه]7[

های تفاوت معنی داری بین نمونهباشد که می 25/15%

(. ماده P ˃ 05/0مختلف از نظر ماده خشک مشاهده نشد ) 

خشک ماست بیشتر مربوط به حضور پروتئین، چربی و 

باشد. از آنجایی که درصد پروتئین و لاکتوز تقریبا لاکتوز می

باشد لذا تفاوت چربی شیر مورد در اکثر شیرها یکسان می

استفاده و میزان چربی گیری بیشترین تاثیر را در میزان ماده 

خشک دارد. هر چند روش افزایش ماده خشک شیر ماست 

سازی در مرحله استاندارد سازی نیز در نوع ترکیبات تشکیل 

هایی با دهنده ماده خشک موثر است. بر این اساس نمونه

دهند به محتوای چربی بالاتر ماده خشک بالاتری را نشان می

با بالاترین میزان چربی  6و  4، 1های طوری که نمونه

ها نشان دادند هر چند بیشترین ماده خشک را بین سایر نمونه

(. این نتایج با P ˃ 05/0باشد ) این تفاوت معنی دار نمی

نتایج بدست آمده از محتوای رطوبت و چربی همخوانی دارد. 

علاوه بر محتوای چربی، روش تهیه و فرمولاسیون محصول 

بر ماده خشک موثر است. به عنوان مثال در صنعت از نیز 

هایی مانند کازئینات سدیم، شیر خشک، آب پنیر و افزودنی

شود. در غیره برای افزایش میزان ماده خشک استفاده می

های سنتی بیشتر از تغلیظ شیر برای حالی که در تهیه ماست

 شود.افزایش ماده خشک استفاده می
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A 

 

B 

 

Fig 2 Moisture content (A) and total solids (B) of different samples. Different letters indicate significance 

(p˃0.05) 

 pHمحتوای اسیدیته و 

pH  ماست و محصولات لبنی تخمیری بیانگر اسیدیته

باشد. از آنجایی که ماست یک سیستم بافری محصول می

ساده  pHپیچیده دارد، رابطه بین اسیدیته قابل تیتراسیون و 

نیست. میزان اسیدیته )درصد وزنی بر حسب اسید لاکتیک( 

بود که کاملا با  87/0 – 81/1های مختلف بین نمونه

باشد( مطابقت دارد. ماست به می 7/0استاندارد ملی )حداقل 

تری داشته و در حدود تر ماندگاری طولانیپائین pHدلیل 

. ظرفیت ]15[روز در دمای یخچال قابل نگهداری است  10

-ها به ویژه کازئین، نمکبافری ماست که به حضور پروتئین

های فسفات، لاکتات و سیترات مربوط است، گسترش 

دهد به طوری که هر را تحت تاثیر قرار می pHاسیدیته و 

-دیرتر افت می pHچه ظرفیت بافری ماست بیشتر باشد 

یابد. ماید، هر چند اسیدیته با شدت بیشتری افزایش مین

بود که با  68/3 – 47/4های مختلف بین نمونه pHمیزان 

(. 6/4مطابقت دارد )حداکثر  ]10[ 695استاندارد ملی شماره 

 1دو نمونه نشان داده شده است  A-3همانطور که در شکل 

 نیدهند و ا یرا نشان م pH نیبالاتر یدار یبه طور معن 7و 
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ها در مقایسه با سایر نمونه تهیدیاس زانیبا کمتر بودن م جینتا

شیر نقش مهمی در  pH .دو نمونه مطابقت دارد نیا یبرا

های رئولوژیکی ماست دارد به طوری که بافت و ویژگی

های لاکتوز )قند شیر( به عنوان منبع انرژی برای باکتری

های متابولیک آغازگر مورد استفاده قرار گرفته و طی واکنش

شود. با افزایش غلظت اسید لاکتیک به اسید لاکتیک تبدیل می

های های کازئین و پروتئینشیر ساختار میسل pHو کاهش 

آب پنیر دناتوره شده طی تیمار حرارتی تغییر یافته و بین آنها 

شود. حضور کلسیم فسفات کلوئیدی اتصالاتی برقرار می

شیر  pHنقش زیادی در مکانیسم تولید ژل ماست دارد. وقتی 

ایزو الکتریک بتا کازئین( رسید لخته  pH)  1/5 – 2/5به 

های لخته میسل pH 7/4 – 6/4شدن شیر شروع شده و در 

 pHشود . همانطور که ملاحظه می]16[شود کازئین کامل می

بود که با مشاهده لخته مناسب و  5/4ها کمتر از تمام نمونه

بافت قابل قبول ماست کاملا مطابقت دارد. بعد از تلقیح شیر 

 وسیاسترپتوکوکوس سالوارهای آغازگر، باکتری با باکتری

به سرعت رشد نموده تا میزان آن به  لوسیترموف رگونهیز

ساعت باکتری  2ها برسد. پس از گذشت کل باکتری 90%

با آزاد  لوسیترموف رگونهیز وسیاسترپتوکوکوس سالوار

نمودن اسید لاکتیک و اسید فرمیک شرایط را برای رشد 

فراهم نموده  کوسیبولگار رگونهیز یدلبروک لوسیلاکتوباس

نماید. و در این شرایط این باکتری با سرعت بیشتری رشد می

شده و در این  5اولیه تا  pHاسترپتوکوکوس منجر به کاهش 

 کوسیبولگار رگونهیز یدلبروک لوسیلاکتوباسحالت رشد 

 وسیاسترپتوکوکوس سالوار سریعتر شده در حالی از رشد

به دلیل تجمع اسید لاکتیک تولید شده  لوسیترموف رگونهیز

 لوسیلاکتوباسممانعت به عمل می آید. از این مرحله به بعد 

باشد. می pHمسئول کاهش  کوسیبولگار رگونهیز یدلبروک

ساعت بین جمعیت دو باکتری تعادل برقرار  4پس از گذشت 

رسد % می 2/1- 4/1شود. بعد از اتمام تخمیر اسیدیته به می

(pH   3/4 - 2/4  و در این شرایط شمارش کل میکروبی )

رسد. اسیدیته مطلوب کلنی در میلی لیتر می 2 × 10 7به 

باشد. مدت زمان تخمیر % می 2/1 – 4/1مصرف کنندگان 

کشد که در این مدت هر دو باکتری ساعت طول می 4معمولا 

نمایند. پس از تهیه لاکتوز را به اسید لاکتیک تبدیل می

شود تا سرعت نگهداری می C5°محصول نهایی در دمای 

 .]16[های شیمیایی، میکروبی و فیزیکی کند شود واکنش

A  
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Fig 3 pH (A) and acidity (B) of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 شمارش میکروبی

فرم حد مجاز کلی ]12[ 2406بر اساس استاندارد ملی 

(CFU/g حداکثر )کلنی در  100و کپک و مخمر حداکثر  10

ها، فراوانی شمارش کلی میکرارگانیسمباشد. توزیع گرم می

در جدول  استافیلوکوکوس اورئوسفرم و کپک و مخمر، کلی

 %100شود نشان داده شده است. همانطور که ملاحظه می 1

های ماست سنتی شمارش کلی میکروبی و کپک و نمونه

ها و نمونه %33/83فرم در مخمر را نشان دادند. کلی

 ها مشاهده شد. نمونه %50در  استافیلوکوکوس اورئوس

 

Table 1 Distribution of total count of microorganisms, mold and yeast, coliform and Staphylococcus aureus in 

yoghurt samples 

S. aureus Coliforms Yeast and Molds Total 

microorganisms 

counts 

Sample type 
 

50% 83.33% 100% 100% Traditional yoghurt 

 

 شمارش کلی میکروبی

نشان  4های مختلف در شکل شمارش کلی میکروبی نمونه

 لوسیلاکتوباسهای آغازگر داده شده است. استفاده از باکتری

استرپتوکوکوس و  کوسیبولگار رگونهیز یدلبروک
در ماست دو نقش اساسی  لوسیترموف رگونهیز وسیسالوار

را به عهده دارند که شامل تولید اسید لاکتیک و ترکیبات موثر 

باشد. اگر چه شدت عطر و طعم ماست در عطر و طعم می

بسته به منطقه جغرافیایی متفاوت است. بنابراین تولید عطر 

های مختلف اسید لاکتیک و طعم در ماست توسط سویه

های محصول نهایی دارد. محدوده تاثیر را در ویژگیمهمترین 

باشد. هنگامی که دمای می 44تا  ॰C42دمایی تخمیر دمای 

رود سرعت متابولیسم آغازگر افزایش یافته بالا می ॰C44تا 

تر آغازگر موجب شود. رشد سریعتر میو ماست شیرین

رسیدن به شود. بلافاصله پس از تر لخته نیز میتشکیل سریع

شود. اسیدیته مطلوب عمل سردخانه گذاری ماست انجام می

این مرحله در صنعت بسیار مهم بوده و نقش اساسی در مزه 

کند. بر اساس استانداردهای کدکس ماست ایفا می

های کلی در محصولات تخمیری، تعداد میکروارگانیسم

کلنی در گرم باشد.  10 7 ماست، کفیر و کومیس باید کمتر از

این نتیجه با نتایج بدست آمده در این مطالعه کاملا مطابقت 

ها دارد به طوری که بیشترین شمارش کلی میکروارگانیسم

باشد کلنی در گرم می 4/4 × 10 5 با تعداد 3مربوط به نمونه 

. ]16[باشد که بسیار کمتر از حد تعیین شده در استاندارد می
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های تفاوت زیادی بین نمونهشود همانطور که مشاهده می

ها وجود مختلف از نظر میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

دارد. نمونه صنعتی کمترین بار میکروبی را نشان داد که به 

های (  بسیار کمتر از نمونهP ˂ 05/0طور معنی داری ) 

ماست سنتی بود. نتایج این پژوهش با مطالعه باسی و 

-که نشان دادند شمارش میکروبی شامل کلی ]17[همکاران 

های ماست چکیده سنتی در رم، کپک و مخمر در نمونهف

های صنعتی بالاتر بود، کاملا مطابقت دارد. مقایسه با نمونه

دلیل آن مربوط به دستی بودن مراحل تولید ماست سنتی و 

باشد که همچنین نحوه عرضه محصول به صورت در باز می

معرض قرار گرفتن مستقیم ماست در این شرایط به دلیل در 

با هوای اطراف که منبع اصلی کپک و مخمر است، اسپورهای 

شوند. همچنین متوسط کپک و مخمر وارد محصول می

سنتی  نمونه ماست 6ها در شمارش کلی میکروارگانیسم

CFU/g 510 × 2 باشد که با مطالعه میFarinde  و همکاران

گزارش نمودند،  1/1 ×510که شمارش کلی میکروبی را  ]18[

مطابقت دارد. شیر مورد استفاده برای ماست سازی باید تا 

های بیماری زا، اکثر جایی حرارت ببیند که تمام میکروب

های داخلی نابود شوند. تیمار های رویشی و آنزیمسلول

های رقیب حرارتی شدید شیر با نابودی میکروارگانیسم

نماید. های آغازگر فراهم میشرایط را برای رشد میکروب

روز( در سرما نگهداری  2-3اگر شیر خام به مدت طولانی )

های های لیپاز مقاوم به حرارت توسط میکروبشود آنزیم

، سراتیاو  اسینتوباکتر ،سودوموناسسرماگرا مانند 

فراهم شده که با اثر بر  موراکسلاو  آلکالیژنس، آکروموباکتر

چربی شیر منجر به لیپولیز و افزایش اسیدهای چرب آزاد و 

 .]16[شود تلخی ماست می

       

 

Fig 4 Total microorganism counts of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 کپک و مخمر

های مختلف در میزان شمارش کپک و مخمر مربوط به نمونه

شود نمونه آورده شده است. همانطور که مشاهده می 5شکل 

های کپک و مخمر بود در حالی که نمونهپاستوریزه عاری از 

سنتی میزان بالایی از کپک و مخمر را نشان دادند. در میان 

های ماست سنتی بیشترین و کمترین میزان کپک و نمونه

و  4/1 × 10 5 با میزان 2مخمر به ترتیب مربوط به نمونه 

  × 10 3و 2/4  × 10 3به ترتیب با میزان  6و  1های نمونه

در میان تیمارهای مختلف تنها  باشد.کلنی در گرم می 6/4

مطابقت داشت و سایر  ]10[نمونه پاستوریزه با استاندارد ملی 

ها از نظر کپک و مخمر عدم انطباق با استاندارد ملی نمونه

کلنی اعلام نموده  100را که حد مجاز کپک و مخمر را  ]10[

است نشان دادند. ماست به دلیل دارا بودن اسیدیته بالا 

روز قابل  10ماندگاری بالائی داشته و در دمای یخچال تا 
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ماست عمده فساد  pHباشد. بر اساس نوع نگهداری می

های مقاوم به اسید مانند میکروبی مربوط به میکروارگانیسم

ها به صورت فساد سطحی کپک و مخمر و عمدتا توسط کپک

های لبنی . رشد کپک در فرآورده]15[پذیرد صورت می

موجب تضعیف بافت، تغییر رنگ، عطم و مزه شده و 

شود. از طرفی نگرانی خسارات اقتصادی زیادی را موجب می

هایی نظیر ها مربوط به حضور کپکتر رشد کپکجدی

بوده که از طریق تولید  پنی سیلیومو  فوزاریوم، آسپرژیلوس

هایی مانند آفلاتوکسین، پاتولین، آکراتوکسین مایکوتوکسین

سازند. از آنجایی و غیره محصول را از نظر سلامتی مضر می

نمایند رشد می ॰C10تا  -2ها به سادگی در دماهای که کپک

تواند اثری بر لذا استفاده از تیمار سرمایی در یخچال نمی

. از این رو باید هنگام مراحل ]2[رشد آنها داشته باشد 

به خوبی  4شیردوشی و تهیه ماست الزامات تولید خوب

رعایت شده تا کمترین میزان اسپور کپک وارد محصول گردد. 

نشان دادند که نوع روش تولید ماست  ]2[سامی و همکاران 

)سنتی و پاستوریزه( بر میزان آلودگی با کپک و مخمر موثر 

است. آنها نشان دادند که محصولات لبنی شهر اصفهان از 

لحاظ وجود کپک و مخمر در سطح بالایی قرار داشته و با 

های ناظر مانند غذا و دارو و استاندارد توجه به اینکه سازمان

تنها بر روی محصولات صنعتی نظارت مستمر دارند لذا باید 

اقداماتی جدی در این خصوص صورت پذیرد. همچنین 

تعیین الزامات تولید و اصولی منجر به بهبود کیفیت این 

 10 6 محصولات خواهد شد. در صورتی که میزان مخمر از

کلنی در گرم تجاوز نماید این اثرات بر محصول  10 5 –

-آشکار خواهد شد. به ویژه مخمرهای گالاکتوز مثبت می

-های فراوان ایجاد میای حبابتوانند در سطح ماست میوه

ای های میوهکنند. امکان آلودگی توسط مخمر بیشتر در ماست

که در کشورهای اروپایی متداول است از طریق مخلوط کن 

شود. مخمرها به و سطح ماشین آلات بسته بندی فراهم می

های مزوفیل و سرمادوست در راحتی و بهتر از باکتری

کنند. ماست چکیده نیز به اسیدیته بالا و دمای پائین رشد می

دلیل در معرض هوا قرار گرفتن هنگام تغلیظ بسیار مستعد 

 
4- Good Manufacturing Practice 

آلودگی توسط مخمر است. به منظور کنترل رشد مخمر در 

کشورهای خاور میانه افزودن سوربات پتاسیم با مقدار 

میلی گرم بر کیلوگرم( یا بنزوات سدیم )بیشینه  300)بیشینه 

باشد. میلی گرم بر کیلوگرم( روش رایجی در ماست می 400

های هوازی بوده و برای رشد به میزان ها ارگانیسمکپک

های قالبی کپک اکسیژن کافی نیاز دارند بنابراین در ماست

های زرد تنها در سطح محصول رشد نموده و با ظهور کلنی

های رایج در باشد. کپکرنگ در سطح قابل شناسایی می

، آسپرژیلوس، ریزوپوسر، موکومحصولات تخمیری شامل 

باشند. از آنجایی که آلودگی به می آلترناریاو  پنی سیلیوم

لودگی با شود لذا میزان آها ایجاد میآفلاتوکسین توسط کپک

کلنی در گرم تجاوز  10کپک در محصولات تخمیری نباید از 

تواند حین دوره نگهداری ماست باقی نماید. آفلاتوکسین می

نشان دادند که آفلاتوکسین  ]19[بماند. هاسانین و همکاران 

1M های کازئین متصل شده و پس از در ماست به میسل

شود. بر شناسایی مشاهده میهفته به مقادیر قابل  3گذشت 

های متابولیک اثر محدودی بر فعالیت 1Bعکس آفلاتوکسین 

شود. های آغازگر ماست داشته و حین تخمیر نابود میباکتری

آسپرژیلوس های تولید کننده آفلاتوکسین مانند سایر کپک

 2B ،1G)آفلاتوکسین  آسپرژیلوس پارازیتیکوسو  فلاووس

محصولات تخمیری در طول دوره ( در ماست و 2Gو 

و  آسپرژیلوس فلاووسمانند. اسپورهای ماندگاری باقی می

مقاومت بالایی نسبت به شرایط  آسپرژیلوس پارازیتیکوس

نگهداری دارند. با توجه به موارد ذکر شده به منظور 

جلوگیری از رشد کپک و مخمر در محصولات لبنی تخمیری 

( شرایط بهداشتی تولید 1اقدامات ذیل باید صورت پذیرد: 

( کنترل میکروبی در 2حین فرآیند تولید باید برقرار گردد؛ 

ای باید انجام های میوهو ماستحین خط بسته بندی ماست 

ها ( محفظه4باشد؛  ॰C4( دمای نگهداری باید زیر 3گردد؛ 

ها باید تمیز و ضدعفونی باشد؛ های تلقیح و سردخانهو تانک

ای باید میوه قبل از اضافه شدن های میوه( در تولید ماست5

 .]16[به ماست تیمار حرارتی ببیند 
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Fig 5 Yeast and molds of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 فرمکلی

های مختلف در شکل فرم مربوط به نمونهمیزان شمارش کلی

شود نمونه آورده شده است. همانطور که مشاهده می 6

های سنتی فرم بود در حالی که نمونهپاستوریزه عاری از کلی

فرم را نشان دادند. تنها یک نمونه سنتی میزان بالایی از کلی

فرم فرم بود. در حالی که میزان کلیعاری از کلی( 6)نمونه 

(  بالا بود. P ˂ 05/0در سایر تیمارها به طور معنی داری ) 

فرم حد مجاز کلی ]12[ 2406بر اساس استاندارد ملی 

(CFU/g حداکثر )باشد. همانطور که مشاهده کلنی می 10

بالایی فرم را به میزان نمونه کلی 4نمونه  6شود از مجموع می

% بدست آمد  33/83فرم نشان دادند و در مجموع میزان کلی

فرم بیانگر آلودگی باشد. حضور کلیکه رقم بالایی می

مدفوعی در غذا بود و به عنوان شاخص آلودگی مدفوعی 

-میزان رعایت شرایط بهداشتی در تولید محصول را نشان می

دهد. با توجه به جوشانده شدن شیر ماست سازی در ماست 

فرم در محصول مربوط به آلودگی بندی سنتی حضور کلی

ثانویه و عدم رعایت شرایط بهداشتی حین تولید محصول 

ها قادر به تحمل اسیدیته بالا فرمباشد. به طور کلی کلیمی

پائین به ندرت  pHنبوده و بنابراین در محصولات تخمیری با 

نشان دادند  ]20[ای ماسا و همکاران شوند. در مطالعهدیده می

 7تا  5/4بالاتر از  pHتواند در ماست در میاشرشیاکلی که 

روز زنده بماند. همچنین آلودگی ثانویه و تخمیر بعدی توسط 

خطر بالایی برای مصرف کنندگان  O157:H7 اشرشیاکلی

توسط اسیدیته بالای  O157:H7اشرشیاکلی دارد. هرچند 

گیرد ولی امکان بقاء در هنگام ماست تحت تاثیر قرار می

یابد. از طرفی با توجه به مدت زمان نگهداری در سرما را می

ماندگاری کوتاه ماست در مقایسه با سایر محصولات لبنی 

تخمیری مانند پنیر و با توجه به اینکه ماست چند ساعت پس 

توان شود لذا نمیاز سردخانه گذاری برای مصرف عرضه می

ها در شرایط اسیدی اکتفا نمود فرمبه صرف کاهش میزان کلی

ها % از نمونه 33/83دهد . همانطور که نتایج نشان می]21[

فرم را نشان دادند که با توجه به بالا بودن این رقم، کلی

های سنتی رعایت شرایط بهداشتی حین تولید در ماست بندی

 شود.توصیه میاکیدا 
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Fig 6 Coliforms of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 استافیلوکوکوس اورئوس

های مربوط به نمونه استافیلوکوکوس اورئوسمیزان شمارش 

آورده شده است. همانطور که مشاهده  7مختلف در شکل 

استافیلوکوکوس اورئوس شود نمونه پاستوریزه عاری از می

های سنتی میزان بالایی از بود در حالی که برخی از نمونه

نمونه ماست  6را نشان دادند. از  استافیلوکوکوس اورئوس

بودند  استافیلوکوکوس اورئوسنمونه عاری از  3سنتی 

استافیلوکوکوس ای که حاوی نمونه 3(. در میان 50%)

به طور معنی داری آلودگی بسیار  2بودند نمونه  اورئوس

(. P˂  05/0نشان داد )  را استافیلوکوکوس اورئوسبالایی به 

تهیه ماست سنتی و عدم کنترل شیر خام با توجه به روش 

های مختلف از جمله ورودی احتمال آلودگی دام به بیماری

باشد. به منظور کاهش آلودگی ورم پستان بالا می

استافیلوکوکی در شیر، درمان و کنترل بیماری ورم پستان در 

باشد. همچنین رعایت اصول ها ضروری میدامداری

بهداشتی حین تولید، حمل و نقل و ذخیره سازی شیر خام 

اسیدی خود رشد  pHباشد. ماست به دلیل ضروری می

نماید. به طوری که های بیماری زا را محدود میباکتری

فرم و کلی سالمونلا،، لیستریا منوسیتوژنزهایی مانند باکتری

بسیار کم در ماست احتمال رشد  استافیلوکوکوس اورئوس

ساعت از  24ها بلافاصله پس از دارند. از رشد این باکتری

های شود. میزان زنده ماندن ارگانیسمتولید ماست ممانعت می

زا در طول تخمیر ماست بستگی به شدت آلودگی و بیماری

pH هایی با محصول نهایی دارد. ماستpH  ملایم بالاتر از

روز را فراهم می آورند.  10امکان رشد سالمونلا تا  5/4

 استافیلوکوکوس اورئوسهای آغازگر ماست از رشد باکتری

های آغازگر نمایند. باکتریبه میزان بالایی جلوگیری می

 لیستریا منوسیتوژنزماست اثر آنتاگونیستی قوی علیه باکتری 

های این باکتری توانایی دهند هر چند برخی سویهنشان می

توسعه در شرایط اسیدی و باقی ماندن در ماست در دوره 

نگهداری محصول را دارند. بسته به میزان آلودگی، از رشد 

به طور نسبی یا کامل در ماست و دیگر  یرسینیا اینتروکولیتیکا

شود. زنده ماندن محصولات تخمیری جلوگیری می

و سالمونلا در محصولات تخمیری کمپیلوباکتر ججونی 

 .]16[بسیار نادر است 
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Fig 7 Staphylococcus aureus of different samples. Different letters indicate significance (p˃0.05) 

 

 ارزیابی حسی

های مختلف توسط آزمون لذت نتایج ارزیابی حسی نمونه

نقطه با بررسی فاکتورهای رنگ، بافت، طعم و مزه  9بخشی 

نفر ارزیاب مورد بررسی قرار  15و پذیرش کلی توسط 

نشان داده شده است. نتایج  8گرفت و نتایج آن در شکل 

بالاتری نسبت به های سنتی بافت و پذیرش نشان داد نمونه

-نمونه پاستوریزه نشان دادند. به طور کلی بافت همه نمونه

( امتیاز بالاتری P ˂ 05/0های سنتی به طور معنی داری ) 

نسبت به بافت نمونه پاستوریزه نشان داد. دلیل این مشاهده 

مربوط به انجام هموژنیزاسیون در ماست پاستوریزه و عدم 

باشد. حضور لایه خامه در های سنتی میانجام آن در ماست

های سنتی که مربوط به مهاجرت چربی به سطح سطح ماست

ماست به دلیل اختلاف بین چگالی چربی و فاز آبی شیر 

باشد موجب تجمع چربی در سطح ماست شده و مصرف می

ها در مقایسه با کنندگان احساس دهانی بهتری از این نمونه

لات پاستوریزه عملیات نمونه پاستوریزه دارند. در محصو

صورت  psi 2000-2500هموژن سازی در فشارهای بالای 

های پذیرفته که در نتیجه آن کاهش معنی داری در قطر گلبول

چربی اتفاق افتاده و در نتیجه از مهاجرت آن به سطح ماست 

جلوگیری نموده و بر اساس قانون استوک پایداری این 

های یابد. در حالی که در ماستسیستم کلوئیدی افزایش می

های چربی به دلیل اندازه بزرگ خود به سرعت سنتی گلبول

به سطح ماست مهاجرت نموده و با تجمع در آن قسمت یک 

ها این نوع ماست را دهند که ارزیابلایه خامه تشکیل می

های سنتی تر تلقی نمودند. در حالی که مقایسه نمونهپرچرب

( رنگ P ˂ 05/0با نمونه پاستوریزه به طور معنی داری ) 

بهتری برای ماست پاستوریزه را نشان داد. دلیل این پدیده 

انجام عمل هموژنیزاسیون در ماست پاستوریزه بوده که به 

دلیل توزیع مناسب ذرات چربی درون فاز پیوسته با پخش 

بهتر و بیشتر نور همراه بوده و رنگ سفیدتری برای این 

های ماست سنتی نشان داد. از نظر نمونهماست نسبت به 

های فاکتور طعم و مزه نمونه پاستوریزه و یکی از نمونه

( P ˂ 05/0( به طور معنی داری ) 1ماست سنتی )شماره 

-ها نشان دادند. در میان نمونهمزه بهتری نسبت به سایر نمونه

ها داشت مزه بهتری نسبت به سایر نمونه 1 های سنتی نمونه

بالاتر این نمونه در مقایسه با سایر   pHکه دلیل آن مربوط به

باشد. علت امتیاز بالاتر نمونه پاستوریزه در ها مینمونه

خصوص پارامتر طعم مربوط به عمل هموژنیزاسیون در این 

نمونه بوده که به دلیل توزیع یکنواخت چربی طعم و مزه 

بالاتر ماست و شیرین  pHنماید. همچنین بهتری را ایجاد می

-بودن مزه آن پارامتر مهمی از نظر مصرف کنندگان تلقی می

شود. اسیدیته از نقطه نظر طعم و مزه، پذیرش مصرف کننده 

و مدت زمان ماندگاری محصول نقش مهمی در پارامترهای 
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کیفی ماست دارد. تولید اسید لاکتیک تحت شرایط کنترل 

شده هنگام تخمیر نقش اساسی در توسعه ساختار ژل ماست 

دارد. بر عکس، توسعه اسیدیته پس از تخمیر از آنجایی که 

موجب از دست رفتن آب پنیر، مشکلات بافتی و ترش شدن 

شود که باعث پوشاندن طعم و مزه شکل گرفته هنگام مزه می

شود، مطلوب نیست. بنابراین کنترل اسیدیته پس تخمیر می

از تخمیر در کیفیت محصول نهایی نقش اساسی دارد. میزان 

اسیدیته کمینه در بازار خرده فروشی محصول توسط انجمن 

% تعیین شده است. هر چند  7/0بین المللی لبنیات 

-گزارش نموده %6/0استانداردهای کدکس میزان اسیدیته را 

. با توجه به اینکه نمونه صنعتی پس از تهیه ]16[ند ا

های آغازگر شود لذا با کنترل رشد باکتریپاستوریزه می

فرآیند تخمیر و تولید اسید لاکتیک در مدت زمان ماندگاری 

محصول به کندی پیش رفته و بنابراین توسعه طعم ترش در 

-های سنتی به تعویق میهای پاستوریزه نسبت به نمونهنمونه

افتد. به طور کلی پیدایش عطر و طعم مطلوب در ماست 

مربوط به تولید ترکیباتی شامل آلدهید، استون، استوئین و دی 

های آغازگر حین فرآیند باشد که توسط باکتریاستیل می

شوند. لذا هر گونه تغییری در شدت تخمیر تخمیر تولید می

تواند بر یمانند میزان تلقیح، زمان و دمای فرآیند تخمیر م

عطر و طعم ماست تاثیر بگذارد. به عنوان مثال به دلیل 

-43های آغازگر ماست دمای تلقیح گرمادوست بودن باکتری

41 ॰C تر از این محدوده باشد. دماهای بالاتر یا پائینمی

شود. همچنین میزان باعث تغییرات در عطر و طعم ماست می

در نظر گرفته شود. با افزایش میزان  3تا % 5/2تلقیح باید 

تلقیح آغازگر با افزایش تولید اسید لاکتیک ترکیبات موثر در 

عطر و طعم پوشانده شده و از این نظر منجر به تضعیف 

شود. همچنین سرد نمودن سریع خواص حسی ماست می

ماست پس از تخمیر نیز باعث اثرات منفی در خواص حسی 

. با توجه به موارد ذکر شده، از آنجایی ]16[شود ماست می

که در تولید محصولات صنعتی کنترل مراحل تولید به خوبی 

پذیرد لذا توسط اپراتور و مهندسان در کارخانه صورت می

های حسی شرایط نسبتا مشابهی محصول از لحاظ ویژگی

دارد. در حالی که در تولید محصولات سنتی در ماست بندی 

به دلیل عدم استفاده از تجهیزات پایش و اندازه گیری و 

های های مداوم، محصولی متفاوت از لحاظ ویژگیکنترل

 خواهد آمد.حسی بدست 

 

 
Fig 8 Sensory evaluation results of those traditional and pasteurized yoghurts 

های شیمیایی ماست شامل بر اساس نتایج بدست آمده ویژگی نتیجه گیری  -4

pH  اسیدیته، رطوبت، ماده خشک و چربی کاملا با ،

مطابقت دارد. هر چند  ]10[ 695استاندارد ملی شماره 
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و  83های میکروبی نشان داد که به ترتیب  %بررسی ویژگی

فرم و های ماست سنتی آلوده به کلینمونه 50%

ها آلوده به کپک و % نمونه 100و  استافیلوکوکوس اورئوس

مخمر بودند. با توجه به روش تهیه ماست سنتی و عدم کنترل 

های مختلف شیر خام ورودی احتمال آلودگی دام به بیماری

باشد. به منظور کاهش آلودگی از جمله ورم پستان بالا می

استافیلوکوکی در شیر، درمان و کنترل بیماری ورم پستان در 

باشد. همچنین رعایت اصول ها ضروری میدامداری

بهداشتی حین تولید، حمل و نقل و ذخیره سازی شیر خام 

باشد. با توجه به موارد ذکر شده به منظور ضروری می

جلوگیری از آلودگی میکروبی در محصولات تخمیری 

رعایت شرایط خوب تولید، کنترل شیر خام ورودی یا تهیه 

شیر خام از مراکز دریافت شیر معتبر، انجام تیمار حرارتی 

مطلوب در ماست بندی، استفاده از ظروف تمیز و ضدعفونی، 

استفاده از ظروف بسته بندی درب دار، نظافت محل آماده 

ها و رعایت بهداشت فردی منجر به کاهش میزان سازی نمونه

شود. آلودگی میکروبی به ویژه آلودگی ثانویه در ماست می

رسد از آنجایی که بر اساس نتایج بدست آمده به نظر می

های صنعتی نظارت مستمر بر کیفیت شیر خام ورودی واحد

داشته و الزامات تولید خوب به خوبی در کارخانه صورت 

پذیرد و با توجه به انجام فرآیند حرارتی بر روی محصول می

نهایی و استفاده از بسته بندی اسپتیک میزان آلودگی در 

های محصول نهایی به طور معنی داری بسیار کمتر از نمونه

گردد به منظور حفظ باشد. در پایان پیشنهاد میسنتی می

سلامت مصرف کنندگان فرهنگ سازی گسترده در راستای 

های شناسایی فرآیند تهیه محصولات صنعتی توسط رسانه

جمعی صورت پذیرفته و حتی المقدور مصرف کنندگان از 

 محصولات لبنی صنعتی استفاده نمایند.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Considering the great desire of consumers to consume traditional 

dairy products and their reluctance to use factory products, this study 

was conducted with the aim of investigating different chemical and 

microbial characteristics of traditional yogurt samples offered in 

Tuyserkan city and compare it with Pasteurized yogurt. The chemical 

characteristics including percentage of dry matter, moisture, acidity, 

pH and fat and microbial characteristics including total bacterial 

count, coliforms, mold and yeasts, and Staphylococcus aureus were 

investigated and compared with the pasteurized sample as a control 

sample. The moisture and dry matter content of the samples varied 

from 87.8-84.33% and from 12.62 to 15.25%, respectively. The fat 

content of the yogurts produced was between 2.5-2.9 and thus within 

the range of semi-fat yogurts according to the national standard. No 

significant difference was observed between different samples in 

terms of moisture, dry matter and fat (P>0.05). The acidity 

(percentage by weight in terms of lactic acid) and pH value of various 

samples ranged from 0.87-1.81 and 3.68-47.4, respectively and were 

therefore fully in line with the national standard (at least 0.7). 

Different samples showed a significant difference in terms of pH and 

acidity (P < 0.05). The results of microbial characteristics indicate the 

presence of mold and yeast in all samples (100%), coliform in 83.33% 

and Staphylococcus aureus in 50% of the samples. Regarding 

microbial characteristics, a significant difference was observed 

between traditional and industrial samples. Thus, the industrial 

sample showed the lowest microbial load compared to the traditional 

yogurt samples (P < 0.05). Therefore, it is strongly recommended to 

control the incoming raw milk and observe the sanitary conditions 

during production, packaging and supply in the production of 

traditional products. The results of sensory evaluation showed better 

color and taste for the pasteurized sample and better texture and 

overall acceptance for the traditional samples. 
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