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 مقاله :   یخ هایتار
 

 21/11/1402افت: یخ دریتار

 8/2/1403رش: یخ پذیتار

فرآورده  ریش د  رینظ  آن  یهاو  از  کشک  و  بخشبه  ربازیماست    یی غذا  رژیماز    یعنوان 

انسان به    ازیاز ن  یکنندگان بخش بزرگ   نیتام  نیتراز مهم  یکیو    ردیگ یمورداستفاده قرار م

مطالعهاست.    میکلس این  از  سنت  یکروب یم  تیفیک   یبررس  هدف  سنت  یماست  کشک    یو 

  ع ینمونه کشک ما 25و  ی نمونه ماست سنت 25در این مطالعه بود. شده در شهر رشت عرضه

  ی آورساده جمع  یصورت تصادفبه  1400تا اسفند    یاز مراکز عرضه شهر رشت از د  یسنت

ک  آلودگ نمونه  یکروبیم  ت یفیشد.  ازلحاظ    لوکوکوس ی استاف  ،یاکلیاشرش   ،یفرمیکل  یها 
 شدند.  ی و کپک و مخمر بررس  ت یسولف  اکنندهیاح   یهاومیدیکلستر   کوآگولاز مثبت،  اورئوس

 log CFU/g  0/ 35  ±12/0ب یبه ترت  یو کشک سنت   یدر ماست سنت  یفرم  یکل  یآلودگ   زانیم

و کشک    یبا کپک و مخمر در ماست سنت  یآلودگ   زانیو م  log CFU/g  0/ 11  ± 0/ 08و  

ترت  یسنت ب  log CFU/g  0/ 60  ±0/ 18و  log CFU/g  2/ 07  ±0/ 52   ب یبه  در   نیبود. 

  ی اکلیاشرشبه    یآلودگ   زانیازنظر م  یداریتفاوت معن  یو کشک سنت  یماست سنت  یهانمونه

ماست  اما  نداشت،  آلودگ   یسنت  یهاوجود  معن  یازنظر  تفاوت  مخمر  و  کپک  با    یداریبه 

حاصله    جی با توجه به نتابالاتر بود.    اریها بس در آن  یآلودگ   زانیداشته و م   یسنت  یهاکشک

سنت  یکروبیم  ت یفیک  بهداشت  نیبنابرا   .بود  نییپای  ماست  و    دکنندهیتول  یواحدها  یکنترل 

 یآلودگ   زانیتا م  ردیطور مستمر انجام گ به  دیرشت باشهر  در    یماست سنتتولید  نظارت بر  

 .ابدی هشکا  یسنت  یهادر ماست 
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 ه مقدم-1

انسان    ییغذا  میاز رژ  یبخش مهم  های آن  شیر و فرآورده

و به    هستندمواد مغذی  سرشار از    رای، زدهندیم  لیرا تشک

می کمک  بدن  سریع  ارشد  برخی   زنمایند. 

های آن مفید  های موجود در شیر و فرآوردهیکروارگانیسمم

آن  از  برخی  و  از   زایماریبها  هستند  بسیاری  در  هستند. 

های آن به  از طریق شیر و فرآورده  زایماریبموارد عوامل  

 [. 1] شوند انسان منتقل می

ی تخمیری در  هاافرآوردهترین  مااسااات یکی از معروف   

در تولید ماسات، ابتدا شایر    .اسات دنیا بخصاو  خاورمیانه  

شاود و بعد از خنک حرارت داده می جوشنقطهتا نزدیک 

گردد. شاادن شاایر، اسااتارتر ماساات به شاایر افزوده می

به   دشادهیتول  ماسات همچون   یهرحال محصاولات سانتبه

  در تولید فیضااع  یبهداشاات  طیشاارا لیبه دل  یشااکل ساانت

 نیو همچن  ریرشاااد و تکث  یابر  یمنااساااب  طیمح توانادیم

 .[ 2]  باشد  زایماریب  یکروبیانتقال عوامل م

شاایر اساات که از  یتخمیر یهاوردهآاز فر  یکشااک یک   

دوغ و یا دوغ کره به دساات ،  جوشاااندن و تغلیم ماساات 

شاده در آفتا  اسات که  ریتخم  ریمحصاول شا   این  د،یآیم

به آن    هیترک  یشار  آناتول در.  شاودیمصارف م  یطور سانتبه

 Kurutکاااااااااااااااااااااوروت  

و به   شااده اساات گرفته یترک زبان  از که   شااودیم( اطلا  

صاورت به تواندیورده مآفر  نیا. اسات   کردنخشاکمعنی 

 ریشاا  شاااملکشااک   هیمایع یا خشااک تهیه شااود. ماده اول

  ع یاسااات. در صاااناا  هاااز آن  یمخلوط  ایا بز، گااو و    ش،یم

صااورت  و به  یصاانعت یندهایکشااک با فرآ دیتول ییغذا

 یها. کشاکردیگ یصاورت م ریاز شا   ماًیمساتق  عیکشاک ما

کردن کشااک خشااک که   قیو رق  دنییاز سااا  عیما  یساانت

 دیا تول  گردد،یم  هیا صاااورت غیرپااساااتوریزه تهمعمولاً باه

 [.4و   3] شوندیم

در ایران مطاالعااتی  توساااط محققین بر روی کیفیات     

اسات، که به برخی از   گرفتهانجاممیکروبی ماسات و کشاک  

فریمانی و محمدیای حاجیدر مطالعهشاود.  ها اشااره میآن

از جنباه    ریعشاااا  یمااسااات سااانتهمکااران باه بررسااای  

ها از نمونهیی پرداختند. ایمیو شاا   میکروبیخصااوصاایات 

آوری شاد. جمع  یاساتان خراساان رضاو   یریمناطق عشاا

  کوس اورئوس اساتافیلوکو   ،اشارشایاکلی ،شامارش کلی فرم

باااکتر و  کپااک  و  مخمر  مثباات،  مولاادهااایکوآگولاز    ی 

شاد.    یبررسا   ییایمیشا   اتیاسایدلاکتیک به همراه خصاوصا 

 40 کم  یتحرار  ماریبا ت  ریشاده از شا تنها نمونه ماسات تهیه

 log  2/ 38 میزانکلی فرم به   یحاو  سااالسااایوس(درجه 

CFU/g    لوکوکوس یاساااتااف.  بودمثبات    یکلایا شااا یاشااارو  

کپاک   میزانبود. باالا بودن    یهاا منفنموناه  هیا در کل  اورئوس

  نامناسااب  طیدهنده شااراها نشاااننمونه  یو مخمر در برخ

 .[ 5] بود ازآن و پس ریتخم نیح  یبهداشت

رهبر و همکاران به بررساای وضااعیت کیفی و میکروبی     

 تشخیص کلیماسات سانتی تولیدشاده در شهر رشت ازنظر 

 و مخمر  اورئوس  اسااتافیلوکوکوس  اشاارشاایاکلی،فرم و 

کلی   میزان آلودگی با    ها ازنظرهماه نمونهپرداختناد.   وکپاک

در حد   اورئوساساااتافیلوکوکوس  و    اشااارشااایاکلی، فرم

ماسااات  پنج نمونه در   کپک  آلودگی با . اساااتاندارد بودند

 ه،یدر کشاور ترک   یادر مطالعه[.  6سانتی مشااهده گردید ] 

قرار   ینموناه مااسااات مورد بررسااا   24  یکروبیم  ت یا فیک 

مورد آلوده  کیفرم و   یکل  یگرفت. پنج ماساات گاو دارا

  ی ربهداشتیغ  دیتول  طیدهنده شرابود که نشان  یاکلیاشرشبه 

به اینکه ماست و کشک سنتی در مراکز   با توجه  [.7]   است 

نمی  ازنظرتولیادی   ارزیاابی  میکروبی  شاااوناد و کیفیات 

هاای نظاارتی در صاااورت دریاافات شاااکاایات از ساااازماان

برداری و تعیین کیفیات  کننادگاان اقادام باه نموناهمصااارف

هادف از این مطاالعاه، ارزیاابی کیفیات نماایناد،  میکروبی می

توزیعی در شاهر رشات   میکروبی ماسات و کشاک سانتی

 بود.  

 ها مواد و روش -2

 بردارینمونه -1 -2
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مطالعه      بود.    -توصیفی  صورتبهروش   نیا  درمقطعی 

  ع ینمونه کشک ما  25و    ینمونه ماست سنت   25مطالعه تعداد  

تا اسفند سال    یاز مراکز عرضه در شهر رشت از د  ،یسنت

تصادفبه  1400 اخذ    یصورت  نمونهگردیدساده  در .  ها 

و استریل  یخچالیدر    ظروف  آزما  شرایط    شگاه یبه 

شد  یشناسکرو یم آزمونارسال  طبق  .  میکروبی  های 

کلی ایران  شمارش  ملی  حضور فرماستاندارد  ها، 

حضور  اشرشیاکلی اورئوس،  کواگولاز    استافیلوکوکوس 

و   کشک  و  ماست  برای  مخمر  و  کپک  شمارش  مثبت، 

روی    هایکلستریدیومشمارش   کشک(  برای  کننده  احیاء 

 ها انجام شد.نمونه

 روش کشت   -2-2

  5486  شماره  ملی  استاندارد  طبق  برفرم    کلی  شمارش

آ     تریلیلی م  90گرم از نمونه را با    10انجام گرفت. ابتدا  

برابر    10های سریال  پپتونه بافری رقیق نموده و سپس رقت 

به پلیت خالی انتقال   تریل یلیم  1تهیه گردید و از هر رقت  

مذا    محیط  سپس  و  شد   Violet Red Bile Agarداده 

 HiMedia, Indiaصورت هشت  ( اضافه گردید و پلیت به

شد. داده  حرکت  صاف  سطح  روی  بر  کشت   لاتین 

شد.  به انجام  دولایه  پورپلیت  گذارصورت  به  گرمخانه  ی 

درجه سلسیوس انجام شد. سپس    30ساعت در    48مدت  

حاوی  پلیت  قرار    150تا    10های  شمارش  مورد  کلنی 

تعداد کلی از فرمول زیر  استفاده  با  و  تعیین فرمگرفتند  ها 

 (.   8گردید 

𝑁 =
Σc

(𝑛1 + 0.1 𝑛2) × 𝑓
 

Nفرم در هر گرم نمونه : تعداد پرگنه کلی 

 Σc  :پرگنه رقت    شدهشمارشهای  مجموع  دو  در 

 پرگنه  150تا  10متوالی حاوی 

n1تعداد پلیت در اولین رقت انتخابی : 

n2تعداد پلیت در دومین رقت انتخابی : 

f  انتخابی رقت  اولین  در  موجود  نمونه  مقدار   :

 گرم   برحسب 

فرم به رنگ  پرگنه کلی  10تولید گاز تعداد    دیتائبرای  

 Brilliantلوله حاوی محیط سبز درخشان      10قرمز به  

Green Bile Broth, India و لوله دورهام انتقال داده شد  )

گرمخانه  ساعت    24درجه سلسیوس به مدت    37و در دمای  

ی شد. مشاهده حبا  گاز دال بر تایید حضور کلی  گذار

 [. 8ها در نظر گرفته شد ] فرم در نمونه

ها ابتدا حضور  در نمونه  شیاکلیاشر  برای جستجوی

های تایید  فرم گرماپای مورد تایید قرار گرفت. از پرگنهکلی

فرم در محیط سبز درخشان کشت داده  شده در مرحله کلی

 24درجه سلسیوس به مدت  44/ 5ها در دمای شد و نمونه 

ی شد. در صورت مشاهده کدورت  گرمخانه گذارساعت  

فرم گرماپای تایید گردید و برای هر ها، وجود کلیدر لوله

مثبت   برای    IMViC  آزمونلوله  گرفت.    آزمون انجام 

IMViC  محیط در  نمونه  و     SIM   ،MRVP هایاز 

Simmons' Citrate Agar   HiMedia, India)    کشت داده

گرمخانه درجه سلسیوس  37ساعت در  24شد و به مدت 

از معرف    قطره    3با افزودن  ایندول    آزمونی شد. برای  گذار

ظاهر شدن در صورت    SIMکواکس در لوله حاوی محیط  

مثبت در نظر گرفته    آزموننتیجه    یفوقان  هیرنگ قرمز در لا

برای   لوله حاوی    آزمونشد.  در  رد  متیل  رد معرف  متیل 

افزوده شد و در صورت   (MRVP   HiMedia, Indiaمحیط  

برای  گرفته شد.  نظر  در  مثبت  پایدار  قرمز  رنگ  مشاهده 

محیط  -وژ  آزمون حاوی  لوله  داخل     MRVPپرسکوئر 

در صورت    شد.  افزوده  پتاس  محلول  و  آلفانفتول  معرف 

مثبت در نظر گرفته   آزمونمشاهده کمپلکس رنگی  نتیجه  

ای  سیترات در صورت مشاهده رنگ سرمه  آزمونشد. برای  

مثبت در نظر گرفته    آزموننتیجه    ی گرمخانه گذاربعد از  

حضور    عنوانبه    + +  -  -   صورتبه  IMViC  یالگو شد.  

 [. 9در نظر گرفته شد ]  اشرشیاکلی

باکتری جستجوی    اورئوس  استافیلوکوکوس  برای 

 آ  پپتونه بافری تریلیلیم  90گرم از نمونه را در  10مقدار 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

15
2.

10
7 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
28

 ]
 

                             3 / 10

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.152.107
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-73800-fa.html


 ... .ماست و کشک   یکروبیم  تیفیکارزیابی                                                                و محمدحسین موثق    زاده خشت مسجدیمهدی حسن 

 

110 

  Giolitti-cantoni Brothمخلوط گردید و در محیط  

 HiMedia, India)در    24مدت    به درجه    37ساعت 

محیط   در  و سپس  داده شد  کشت   Mannitolسلسیوس 

Salt Agar   HiMedia, India)    وBaird-Parker Agar  

 HiMedia, India)  و تلوریت پتاسیم    مرغتخم زرده    حاوی

دمای    صورتبه در  و  شد  داده  کشت  درجه   37خطی 

مدت   به  گذارساعت    24سلسیوس  گردید.  گرمخانه  ی 

اورئوسهای   پرگنه از    استافیلوکوکوس  استفاده    آزمون با 

 ازنظر کواگولاز در لوله و با استفاده از پلاسمای خرگوش  

 [. 9ی و تایید قرار گرفتند ] موردبررسصفت کواگولاز 

 شماره ملی      استاندارد  ازو مخمر    کپکشمارش  برای  

به    10استفاده گردید، مقدار    10154 نمونه را  از    90گرم 

و    0/ 01،  0/ 1های  آ  پپتونه اضافه کرده و رقت   تریلیلیم

  تریلیلیم  0/ 1ها  از رقت   هرکدام تهیه شد. سپس از    0/ 001

 DRBC Agar   Dichloran-Rose Bengalبه محیط کشت  

Chloramphenicol Agar  ) HiMedia, India) داده انتقال 

رت سطحی کشت داده شد، در ادامه به مدت صو شد و به

درجه سلسیوس قرار داده شد و سپس  25روز در دمای  5

 [. 10کلنی شمارش گردید ] 150تا  10حاوی های  پلیت 

احیاء کننده ساولفیت    هایکلساتریدیومبرای شامارش 

اساتفاده   2197در نمونه کشاک از اساتاندارد ملی شاماره  

 تریلیلیم  90را باه  کشاااک  گرم از نموناه   10مقادار  گردیاد.  

 1یکنواخت درآمده و   صاورتبهو   آ  پپتونه اضاافه کرده

را باه دو پلیات خاالی منتقال   شااادهقیرقنموناه  از    تریلیلیم

 Sulfite Polymyxinلیتر از محیط  میلی  10گردیاد. مقادار  

Sulfadiazine Agar  HiMedia, Indiaمذا     صااورت(به

ها افزوده شد و بر روی یک سطح صاف با حرکت  به پلیت 

گردید. بعد از سافت شادن    هشات لاتین مخلوط  صاورتبه

لیتر محیط ماذا  افزوده گردیاد و بعاد  میلی  5محیط مقادار  

 37هوازی در دمای  ها در جار بیاز سااافات شااادن پلیات 

ی گرمخانه گذارساااعت   20درجه ساالساایوس به مدت 

رنگ انتخاا  و پرگناه سااایااه  150های حاوی  گردید. پلیات 

های انتخا  و آزمون  رنگاهیساا پرگنه   5شاامارش گردید. 

  ی شاامل وو  ژلاتین،دییتأهای ی انجام شاد. آزموندییتأ

های قندی مانیتول و لاکتوز احیای نیترات ،کشت در محیط

در    هاکلسااتریدیومهای مثبت تعداد  بود. بعد از تایید پرگنه

 [.11]  نمونه کشت تعیین گردید

 و تحلیل آماری تجزیه  -۷ -2

و نمونه کشک    ی دو گروه نمونه ماست سنت  سهیمقا  یبرا   

استفاده   تیازنظر صفات موردمطالعه از آزمون    یسنت  عیما

نمونه  شد. درصد  مقایسه  میکروبی  برای  آلودگی  با  های 

نمونهمجاز    ازحدشیب استفاده    از    هادر  دو  کای  آزمون 

 نسخه    SPSSافزار  با استفاده از نرم   یآمار  اتی عمل  هیکلشد.

  مطالعه   این  در  داریمعنی  سطح  همچنین  . شدانجام  (  24

کد شناسه    .شد  گرفته   درنظر  (   p  <  0/ 05   0/ 05  از   کمتر

این    IR.IAU.TABRIZ.REC.1401.068اخلا     (برای 

اسلامی     مطالعه از کمیته اخلا  دانشگاه علوم پزشکی آزاد

 است.  اخذشدهتبریز 

 نتایج و بحث  -3

های ماست و کشک سنتی  نتایج کیفیت میکروبی نمونه   

  ازنظر است.     شدهدادهنشان    1در شهر رشت  در جدول  

کلی با  آلودگی  تفاوت  میزان  نوع  داریمعنفرم  دو  بین  ی 

با   آلودگی  نگردید.  مشاهده  در    اشرشیاکلیمحصول  فقط 

با  آلودگی  گردید.  مشاهده  سنتی  ماست  نمونه 

اورئوس مشاهده    استافیلوکوکوس  نمونه  نوع  دو  هر  در 

گردید. بیشترین میزان آلودگی با کپک و مخمر در نمونه  

ماست سنتی مشاهده گردید و با نمونه کشک سنتی اختلاف 

  های کلستریدیوم. آلودگی با  (  p  <  0/ 05دار داشت  معنی

حد  گردید.  مشاهده  کشک  در  سولفیت  کننده  احیاء 

نمونه استاندارد  استاندارد  براساس  شماره  ها  ایران  ملی 

 . [ 12]  است در نظر گرفته شده 2406
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Table 1. Comparison of microbial quality of yogurt and kashk samples in Rasht City 

Test Traditional yogurt 

(Mean ± SEM) 

Traditional kashk 

(Mean ± SEM) 

Acceptable level 

[12] 

P value 

Coliform 

log CFU/g 

0.35 ± 0.12 0.11 ± 0.08 1 0.111 

Escherichia coli Positive Negative Negative - 

Staphylococcus aureus- 

Coagulase positive 

Positive Positive Negative - 

Mold and Yeast 

log CFU/g 

2.07 ± 0.52 0.60 ± 0.18 2 0.002 

Sulfite-reducing clostridia 

log CFU/g 

- 0.08 ± 0.06 2 - 

The significance level is calculated based on the t-test. 

 ازحدشیبها با آلودگی  مقایسه تعداد نمونه  2در جدول   

است. طبق نتایج    شدهدادهملی ایران نشان     مجاز استاندارد

نمونه  ازنظرحاصله،   مخمر  تعداد  و  کپک  حاوی  های 

تعداد   ازحدشیب بیشترین  سنتی  ماست  استاندارد،  مجاز 

با   یآلودگ   ازنظر .  (  p  <  0/ 05را داشت    منطبق  ریغنمونه  

سولف  اءی اح  یهاومیدیکلستر  کشک  ت یکننده  در  در   ،

 بود. های آلوده میزان آلودگی کمتر از حد مجاز نمونه

 

Table 2. Comparison of the number of samples with microbial contamination exceeding the acceptable level in 

Rasht City 

Test Traditional yogurt Traditional kashk P value 

No (%) of 

samples 

exceeded the 

acceptable level 

No (%)  of 

samples at an 

acceptable 

level 

No (%) of 

samples 

exceeded the 

acceptable level 

No (%) of 

samples at an 

acceptable 

level 

Coliform 

 

3 (12%) 22 (88%) 2 (8) 23 (92%) 0.637 

Escherichia coli 1 (4%) 24 (96%) 0 25 (100%) 0/312 

Staphylococcus 

aureus- Coagulase 

positive 

3 (12%) 22 (88%) 3 (12%) 22 (88%) 1 

Mold and Yeast 8 (32%) 17 (68%) 0 25 (100%) 0.002 

Sulfite-reducing 

clostridia 

- - 0 25 (100%) - 

The significance level is calculated based on the chi-square test. 

فراوانی      تولیدکنندگان  ایران  انواع    نهیدرزمدر  تولید 

محصولات تخمیری شیر در حال فعالیت هستند و با توجه  

محصولات   این  اینکه  در    عمدتاًبه  دارند  اسیدی  شرایط 

موارد   اصول هایانگارسهلبرخی  رعایت  بحث  در  یی 

شود. با توجه  بهداشتی در تولید این محصولات مشاهده می

به اینکه در این محصولات قبل از مصرف تیمار حرارتی 
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نمی اهمیت  اعمال  حائز  مناسب  بهداشتی  کیفیت  شود، 

[. با توجه به مطالعه کنونی در شهر رشت،  6فراوانی است ] 

نمونه با    ازنظر  جزبه  اخذشدههای  وضعیت  آلودگی  میزان 

وضعیت   موارد  سایر  در  سنتی،  ماست  در  مخمر  و  کپک 

نمونه  در  مخمر  و  کپک  با  آلودگی  داد.  نشان  را  مناسبی 

ها  در  ماست سنتی بیشتر از کشک سنتی بود. حضور  کپک

می غذایی  در مواد  قارچی  سموم  تولید  به  منجر  تواند 

سلامت   و  گردد  در    کنندگانمصرف محصول  را 

زایی  قرار دهد. با توجه به سرطان  ریتأثتحت    مدتیطولان

کپکمایکوتوکسین با  غذایی  مواد  آلودگی  کنترل  ها  ها، 

های  های گذشته بروز بیماریاهمیت فراوانی دارد. در سال

کشورهای   در  غذایی  مواد  راه  از  و    توسعهدرحالمنتقله 

 [. 13در حال افزایش بوده است ]  افتهیتوسعه

توسط رهبر و همکاران  در شهر    شدهانجام در مطالعه     

میکروبی   کیفیت  روی  بر  سنتی،    23رشت  ماست  نمونه 

کلی با  با آلودگی  آلودگی  و  بود  استاندارد  حد  در  فرم، 

اورئوسو    اشرشیاکلی نگردید   استافیلوکوکوس  مشاهده 

ی  هانمونه درصد    12در مطالعه کنونی در    کهیدرحال  [.6] 

کلی میزان  سنتی  و   ازحدشیبفرم  ماست  بود  استاندارد 

 ها مشاهده گردید. در نمونه اشرشیاکلیآلودگی با 

مطالعه  کپکدر  اصفهان،   شهر  در    ت ی ساپروف  یهاای 

  یی گردید. شناسا  ی وجداساز  های شیرفرآوردهکننده  آلوده

  70  شامل  های پاستوریزه شیرفرآوردهنمونه مختلف از    200

پن دوغ،    60  ر،ینمونه  ماست،    40نمونه  نمونه    20نمونه 

و   اصفهان    10کشک  شهر  مختلف  مناطق  از  خامه  نمونه 

وجودجمع ازنظر  و    یبررس   ت ی ساپروف  هایکپکآوری 

(  % 25   50( نمونه مطلو ،  % 58/ 5   117درمجموع    شدند.

بودند.   قبولرقابلی( نمونه غ% 16/ 5   33قبول و  نمونه قابل

ازحد مجاز( به ترتیب در  کپک  بیش  ی باآلودگ   نیترشیب

[. نتایج  14]   خامه، کشک، دوغ و ماست مشاهده شد  ر،یپن

های  مطالعه کنونی هم آلودگی با کپک و مخمر را در نمونه 

های آلوده در مقایسه ماست و کشک نشان داد. درصد نمونه

تواند در شهر اصفهان بالاتر بود که می  گرفتهانجام   بامطالعه

پاستوریزه  نمونه  به علت  ها در مطالعه شهر اصفهان  بودن 

 باشد. 

،  1394کشاورزپور و همکاران در شهر اصفهان در سال     

ی آن را  و صنعتهای سنتی  کیفیت میکروبی شیر و فرآورده

نمونه    26نمونه شیر،    30نمونه شامل    155بررسی کردند.  

و    50ماست،   دوغ  پنیر    49نمونه  شد. آورجمعنمونه  ی 

  11فرم،  کلی  ازنظر(  %9/ 7نمونه   15  درمجموع

 ازنظر(  %13نمونه   20و    اشرشیاکلی  ازنظر(  %77/ 1نمونه 

 [.15مجاز بودند ]  ازحدشیبکپک و مخمر 

  یآلودگ   یبه بررس  ای  در مطالعه  و همکاران  یبان  یکرج    

آن در شهر زاهدان  یهاوردهآو فر زهیپاستور ری ش یکروبیم

 165  زه،یپاستور  رینمونه ش  244نمونه شامل    551پرداختند.  

و   ماست  پاستور  142نمونه  دوغ  واحدها  زهینمونه    یاز 

فر  ریش  یدیتول در  یهاوردهآو  به شکل   آن  زاهدان  شهر 

و کیفیت میکروبی  ماهه انتخا     10  هدور  کیدر    یتصادف

  زهیپاستور  ریش  یهانشان داد از نمونه  جی. نتاتعیین گردید

استاندارد  منطبق  ریغ   13%/ 1 هم   بر  از    نیچنبودند. 

پاستور  یهانمونه دوغ  و  ترت  زهی ماست  و    %18/ 28  ب یبه 

  ی آلودگ   نیشتری . بندبود  بر استاندارد  منطبق  رقابلیغ   4%/ 9

به    هانمونه  در  یکروبیم   اورئوس  لوکوکوس ی استافمربوط 

درصد   [.16] %(    45/ 5   بود میزان  کنونی  مطالعه  در 

های آلوده کمتر از مطالعه فو  بود که علت احتمالی نمونه

گیری مطالعه حاضر باشد تواند مربوط به فصل نمونهآن می

 است.  گرفتهانجامکه در فصل سرما 

بر  یمیعظ    به  همکاران    ، ییایم یش  یهایژگ یو  یسرو 

  ی و هوا  یشده با روش آفتابکشک خشک  یو حس  یکروبیم

  یو هوا   یکشک با دو روش آفتاب  یهاداغ پرداختند. نمونه

خشک شدند.   سلسیوسدرجه    70و    60،  50  یداغ در دماها

از خشک کل    ، خصوصیات شیمیاییکردنبعد  شمارش   ،

تع  یکل  ،یکروبیم مخمر  و  کپک  و  نتاگردید  نییفرم    ج ی. 

شده  مربوط به کشک خشک  یکروبیبار م  نینشان داد بالاتر

 یآن مربوط به دما  نیترو کم   سلسیوسدرجه    50  یدر دما

های کشک عاری  تمام نمونهبود.    سلسیوسدرجه    70و    60
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های درصد نمونه   8در مطالعه کنونی    [.3] فرم بودند.  از کلی

کلی حاوی  بودند  ازحدشیبفرم  کشک   معمولاً.  استاندارد 

عدم رعایت    دهندهنشانفرم در مواد غذایی  آلودگی با کلی

 ی مواد غذایی است.کاردست موارد بهداشتی در فرآوری و  

لو کیفیت میکروبی سه محصول کشک،  باقری و شویک   

مناطق   در  تولیدی  حیوانی  روغن  و  قوروت     ریعشاقره 

در    نینش نمودند.  تعیین  را  بختیاری  و  چهارمحال  استان 

استافیلوکوکوس  و    اشرشیاکلیهای کشک آلودگی با  نمونه
های کشک  درصد نمونه  25مشاهده نگردید. در    اورئوس

میزان    ازنظراستاندارد بود و    ازحدشیبمیزان کپک و مخمر  

 [. 17] ها در حد استاندارد بودند فرم تمام نمونهکلی

، کیفیت میکروبی  1401امین اخلا  و همکاران در سال     

بررسی  نمونه همدان  شهر  در  را  سنتی  مایع  کشک  های 

کشک سنتی در شهر    دکنندهیتول  6نمودند. در این مطالعه از  

نمونه  کلیهمدان  میزان  میانگین  شد.  انجام  و  برداری  فرم 

 log  7/ 39و    1/ 64ها به ترتیب    کپک و مخمر در نمونه

CFU/g  نمونه در  مخمر  و  کپک  با  آلودگی  میزان  ها  بود. 

کلی  [.18] استاندارد بود    ازحدشیب آلودگی  فرمی و  میزان 

 کپک و مخمر در شهر رشت پائین تر از شهر همدان بود. 

چ    ترکیه،  کشور  بررس  کی لدر  به  همکاران    تیفیک   یو 

م  یک یزیف  ، ییایمیش   ی سنت  یهاماست   یکروب یو 

شهرها  شدهیآورجمع مناطق  ز  یاز  و   رسونیاردو 

پنج  آوری شد.  جمع  یماست سنتنمونه    24تعداد  پرداختند.  

  ی اکلیاشرش  مورد آلوده به  کیفرم و    یکل  ی ماست گاو دارا
است. ازنظر   یربهداشتیغ  دیتول  ط یدهنده شرابود که نشان

قبول بودند، اما ازنظر  قابل  یخانگ  یهاماست   ،یبیارزش ترک 

( آلودگی  %20نمونه ماست   5در    مناسب نبودند.  یکروبیم

( آلودگی با  %4/ 1فرم مشاهده گردید و در یک نمونه با کلی

گردید    اشرشیاکلی با    ازنظر  [. 7] مشاهده  آلودگی  میزان 

داشت ولی میزان   مطابقت کنونی    بامطالعهنتایج    اشرشیاکلی

های ماست در شهر رشت کمتر  فرم در نمونهآلودگی با کلی

 از مطالعه فو  بود. 

ا    مطالعه  همکاران   یفنیدر  کشور  شر   جنو   در    و 

چهار  نیجریه از  تجاری  ،  دربرند  شهرها  یکیماست    یاز 

کیفیت    یابیارز  یبرابرداری انجام شد.  نمونهآنامبرا    الت یا

فرم و مخمر    یهتروتروف، کل  یهایباکتر  میکروبی تعداد

گردید نمونه   تعیین    ، یکلا یشیاشر   یباکتر  هااز 
،  وساسترپتوکوک های  گونه،  اورئوس  لوکوکوسیاستاف 

و سه گونه    لوسیباس های  گونهو    لوس ی لاکتوباسهای  گونه

به   متعلق  و    زوپوسایر  ،لوسیآسپرژهای  جنسقارچ 

ها در تمام نمونه  اشرشیاکلی  .جداسازی شد  سسی ساکاروما

گردید. میکروبی    مشاهده  کیفیت  که  داد  نشان  نتایج 

پائین قرار دارد  نمونه آنامبرا در حد  ایالت  های ماست در 

 [19 .] 

نمونه    152ای در منطقه اونتاریو کشور کانادا،  در مطالعه    

میکروبی    ازنظرماست   گرفتند.    موردمطالعهکیفیت  قرار 

با   مشاهده  نمونه  %27/ 6در    استافیلوکوکوسآلودگی  ها 

کلی با  آلودگی  در  گردید.  ترتیب  به  مخمر  و  کپک  فرم، 

 [. 20] های ماست مشاهده نمونه  %26/ 3و  17%/ 8، 13%/ 8

نمونه    40ای در کشور مصر، کیفیت میکروبی  در مطالعه    

ی قرار گرفت.  موردبررس(  Sa’eedi Kishkکشک ساعدی  

  0/ 18ها  فرم در نمونهبالاترین میانگین میزان آلودگی با کلی

±  01 /1  log CFU/g    ها آلودگی درصد نمونه  80بود و در

نمونهکلی در  گردید.  مشاهده  با  فرمی  آلودگی  ها 

اورئوس   نگردید.  استافیلوکوکوس  درصد    50مشاهده 

[. نتایج  21ها حاوی آلودگی با کپک و مخمر بودند ] نمونه

کنونی مطابقت نداشت. در مطالعه کنونی آلودگی   بامطالعه

 میکروبی کشک سنتی توزیعی در شهر رشت پائین بود. 

 گیری کلینتیجه  -4

شود که میزان  مشاهده می  آمدهدست بهبا توجه به نتایج     

نمونه در  میکروبی  سنتی  آلودگی  کشک  و  ماست  های 

در شهر رشت در حد پائینی قرار دارد ولی میزان    شدهعرضه

های ماست  ( در نمونه %32بالای آلودگی با کپک و مخمر  

. بالا بودن میزان آلودگی با کپک و مخمر است  کنندهنگران
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غذایی   مواد  شرایط    دهندهنشاندر  محیطی،  آلودگی 

رسد . به نظر میاست نگهداری و انبارش نامناسب محصول  

سازمان محصولات  که  میکروبی  کیفیت  باید  نظارتی  های 

ای کنترل نمایند و تولیدکنندگان با  دوره  صورت بهسنتی را  

بهداشتی ، در زنجیره تولید و    های آموزششرکت در دوره

های بهداشتی را رعایت نمایند. بدیهی  عرضه دستورالعمل

و   فردی  بهداشت  نکات  رعایت  عدم  صورت  در  است 

محیطی در حین تولید محصولات سنتی، کیفیت میکروبی  

نهایی   می  آل  دهیامحصول  و  بود  سلامت  نخواهد  تواند 

توزیع    کنندگانمصرف  از  باید  همچنین  نماید.  تهدید  را 

امناسب در مراکز عرضه در  میکروبی ن  ت یفیباک محصولات  

می نظر  به  گردد.  جلوگیری  الزام شهر  ایجاد  رسد 

استانداردهای   رعایت  به  سنتی  محصولات  تولیدکنندگان 

می سنتی ملی  محصولات  سلامت  سطح  ارتقای  در  تواند 

 نقش فراوانی را ایفا کند. 

 تقدیر و تشکر -5
ای  مقطع دکترای حرفه  نامهانی پامقاله حاضر مستخرج از     

در اول    کد نویسنده 

دامپزشکی    (195213801328191400162486115 رشته 

. نگارندگان بر خود  است دانشگاه آزاد اسلامی واحد شبستر  

رضا احمدزاده دانند که از زحمات آقای دکتر علیلازم می 

 بابت همکاری در آنالیزهای آماری تقدیر و تشکر نمایند.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Milk and dairy products such as yogurt and kashk have long been used as part 

of the human diet and are among the most important suppliers of a large part of 

the human need for calcium. This study aimed to investigate the microbial 

quality of traditional yogurt and kashk samples in Rasht City. 25 samples of 

traditional yogurt and 25 samples of traditional liquid kashk were randomly 

collected from the supply centers of Rasht from December to March 2021. The 

microbial quality of the samples was investigated in terms of contamination with 

coliform, Escherichia coli, coagulase-positive staphylococci, sulfite-reducing 

clostridia, mold, and yeast.  The contamination with coliform in traditional 

yogurt and kashk was 0.35 ± 0.12 and 0.11 ± 0.08 log CFU/g, and the 

contamination with mold and yeast in traditional yogurt and kashk was 2.07 ± 

0.52 and 0.60 ± 0.18 log CFU/g, respectively. No significant difference was 

found between the samples of traditional yogurt and kashk in terms of 

contamination with E.coli, but a significant difference was between traditional 

yogurt and kashk samples in terms of contamination with mold and yeast and 

their contamination level was much higher. According to the results, the 

microbial quality of traditional yogurt was low. Therefore, health control of 

production units and monitoring of traditional yogurt production in Rasht City 

should be done continuously until the contamination in traditional yogurt is 

reduced. 
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