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تحلیل روش سنتی استفاده از مشک در فرآوری و نگهداری فرآورده شیری 

 آنمیکروبی ریچال و بررسی فلور
 

،  بهروز 6اصغر الماسی، علی5،  امیر پیکر 4آباد ، رحمان رجبی بهشت3، سجاد قادری 2، فلورا تخرونی 1*فرزاد کریم پور

 8اج گوهرگانی ، مهین ت1،  نواب احمدی 1، مهسا رضایی7زاده کر ابراهیم
 

 گروه تغذيه دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکي ياسوج، ياسوج، ايران-1

 گروه بيوتکنولوژي، آکادمي علوم ارمنستان، ايروان، ارمنستان -2

 گروه کشاورزي دانشگاه پيام نور ياسوج -3

 يرانهاي ويژه، دانشگاه علوم پزشکي ياسوج، اکارشناس ارشد پرستاري مراقبت -4

 علوم پزشکي ياسوج، ياسوج، ايران آزمايشگاه مواد غذايي، آرايشي، بهداشتي معاونت غذا و دارو دانشگاه -5

 متخصص قلب و عروق، بيمارستان امام خميني دهدشت، دانشگاه علوم پزشکي ياسوج، ايران -6

سوج، ايران، گروه روانشناسي دانشگاه مرکز تحقيقات عوامل اجتماعي موثر بر سلامت دانشگاه علوم پزشکي ياسوج، يا -7

 فرهنگيان ياسوج

 دانشگاه فرهنگيان، ياسوج، ياسوج ايران.-8

 26/01/96 تاريخ پذيرش:                             26/03/95تاريخ دريافت:  

  

 چکیده

روغن، ماست، دوغ، و غيره داشتند هاي باستاني با رام کردن حيوانات و پرورش آنها توليداتي از جمله گوشت، شير، کره، انسان

کردند. مشک يکي از اين ظروف بود که مازاد توليدات را در ظروفي براي، حمل، نگهداري وجلوگيري از فساد آنها استفاده مي

هاي لبني استفاده شود. علاوه برموارد قبل ازآن براي تبديل فرآوردهاست، که از پوست فرآوري شده حيوانات اهلي ساخته مي

شيري سنتي تخميري بنام ريچال  مروري، معرفي و تحليل استفاده از مشک در توليد فرآورده-کردند. هدفاز اينمطالعه پژوهشيمي

هاي هاي کهگيلويه و بويراحمد و برخي مناطق استانهست. در اين پژوهش از متون، مقالات علمي و مطالعات ميداني در استان

هاي مطالعه، مقداري از ريچال ماستي، دوغي و شيري فراهم آمده به روش بومي که از شير و سبزيشد. در اين مجاور بهره گرفته

برداري در شرايط استريل محلي از جمله کرفس کوهي، کاسني، پياز موسير، نعناع و نمک در مشک ريخته و تهيه گرديد. نمونه

ل کلني از سه نوع ريچالماستي، دوغي و شيري انجام گرفت. هاي لاکتيکي بر اساس شکانجام شد و جداسازي ، شناسايي باکتري

ها آميزي و بررسي ميکروسکوپي انجام و مقايسه بين آنسازي، رنگهاي اختصاصي، خالصها در محيطپس ازرشد باکتري

ايي و دهد سه نوع ريچال توليدي در مشک از لحاظ خصوصيات فيزيکي، شيميصورت پذيرفت. نتايج به دست آمده نشان مي

ميکروبي تفاوتهايي باهم داشتند.همچنين در  مقايسه خواص ريچال ها با دوغ طبيعي و زمان ماندگاري از کيفيت خوبي برخوردار 

هاي ريچال و سوشها ي لاکتيکي موثر بر عطر، طعم و تواند عاملي موثر بر جمعيت ميکروارگانيسمبودند. به نظر مي رسد مشک مي

گربه متخصصين صنعت لبنيات اي جديد و عملتوان به عنوان فرآوردهآن باشند. بنابراين ريچال را ميهمچنين زمان ماندگاري 

 معرفي نمود.

 هاي اسيدلاکتيک : مشک، ريچال، باکتريکلیدی واژه های
 Saverzida@yahoo.مسوول مکاتبات: *
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 98بهار/  اول/ شماره ي  دهميازنشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي / سال     12   

 

 مقدمه -1

انسان اوليه در راستاي تأمين غذا به کشاورزي و اهلي کردن 

 6000ها پرداخته به طوري که تهيه شير از دام در حدود دام

 .1سال قبل توسط انسان شروع شده است 10000و حتي 

نگهداري دام براي استفاده از شير و گوشت منشأ تحول 

(.پوست حيوانات به 13عظيمي در زندگي بشر بوده است )

عنوان صنايع جانبي دامي براي تهيه کفش، سپر، زره، کلاه 

بندي و ترين آن بسته، تير دان، چکمه چرمي که مهمرزمي

هاي نگهداري مواد لبني، آب و غيره بود که نيازهاي انسان

(. يکي از کاربردهاي فرآورده 10کرد )اوليه را برآورده مي

بندي، ابزار براي نگهداري و پوستي دام، حاملي براي بسته

امل روشي براي فرايند تخمير است که تبديل و شرايط ک

(. فرآيند 20بندي را همواره داشته است )يک ماده بسته

توليد و تخمير مواد غذايي در پوست فرآوري شده باعث 

اي در ماده غذايي شده که همواره عطر، طعم و خواص ويژه

هاي باستان تا به امروز بوده است اي از انسانمورد قبول پاره

بسته به  (. اين پوست فرآوري شده مشک ناميده شد که7)

هم اکنون در  (. 24،20) داردهاي مختلفي نوع آن، کاربرد

بعضي از روستاهاي شهرستان لنده، دشت روم شهرستان 

بويراحمد، سپيدان، زرقان در استان فارس و برخي نقاط 

استان چهارمحال بختياري، بهبهان و ساير مناطق عشاير نشين 

اني در (. مورخان و اديبان اير7گردد )کشور تهيه مي

تأليفات خود به مشک به عنوان ابزار سنتي و کاربردهايش 

نشينان اند. باديهاشاراتي داشتهلبني در فرآوري و نگهداري 

کردند. خاورميانه براي نگهداري شير، از آن استفاده مي

هزاران سال قبل اولين بار در خاورميانه متوجه توليد ماست 

نشأ اين فرآورده را م در مشک حاوي شير در حال نگهداري

هاي لبني هاي بعد فرآوردهدر زمان  (.13مشک دانستند)

چون ماست را در مشک نگهداري زيرا معتقد بودند که 

کيفيت نگهداري بهتري از ماست معمولي در خارج از 

مشک داشت. برخي از متخصصان اين تفاوت کيفي را به 

(. 13ند )دانستارتباط نميبالا بودن ميزان اسيدلاکتيک بي

همان طوري که در بالا گفته شد مشک وسيله يا ابزاري 

                                                           
 يکي ازاين  مصاديق اهلي کردن بز توسط ايرانيان  است. -1

)ظرف يا حامل( است که در ايران باستان و حتي کشورهاي 

همسايه )خاورميانه( و آسياي ميانه آن را براي حمل، 

هاي حساس و نگهداري، فرآوري مواد غذايي، نوشيدني

نگهداري  (. 20گرفت )فاسدشدني مورد استفاده قرار مي

هاي لبني و همچنين فرآوري و جداسازي کره از رآوردهف

بندي و مواد لبني نقش مشک را فراتر از يک ظرف بسته

نمايد. ازجمله تأثيرات مثبت نگهداري تر ميحامل برجسته

اين مواد در مشک: افزايش زمان نگهداري، انجام تخمير و 

همچنين فرآوري، جداسازي کره و توليد دوغ، حمل ايمن 

ها هست. از اين وسيله در توليد وگيري از فساد آنو جل

اي لبني تخميري چون ريچال، پنير و ماست به فرآورده

بندي همواره آوري و بستهعنوان بخشي از يک فرآيند عمل

مورد استفاده بوده است. در نقاط مختلف ايران از جمله 

سنگسر سمنان و شمال ايران از ابزارهاي ديگري با کاربري 

بنام تلم که از پوست گاو، گوساله، گوسفند بزرگ مشک 

(. در ارمنستان و برخي کشورهاي 20گردد )استفاده مي

آسياي ميانه براي فرآوري شراب و نگهداري آن هم از اين 

ر آسياي گرديد. همچنين دوسيله يا جايگزين آن استفاده مي

 مشک (. 3دانند )مشک ميرا 2کَفير ميانه توليد و منشأ اوليه

و توليدات حاصل از آن سير تکاملي داشته، در آسيا و اروپا 

اي جهت الگوبرداري براي توسعه تکنولوژي به عنوان پايه

بوده است. جداسازي چربي ابتدا در مشک به صورت دستي 

و سپس استفاده از ابزار مکانيکي )بکار گيري از چرخ و 

از مرکز( قرقره و بعد از آن استفاده ابتدايي از نيروي گريز 

هاي در نهايت توليد سپراتورهاي جداکننده چربي و چرن

 3توان گفت ايده اساسي چرنتوليد کره توسعه يافت؛ اما مي

(. هدف از اين بررسي 20از مشک گرفته شده است )

                                                           
هاي کفير است که فير نوشيدني تخميري حاصل از شير و دانهکَ -2

باشد. داراي عطر و طعم خوشي هاي قفقاز در روسيه ميسرمنشأ آن کوه

ف ن مصرف شود. همچنيمصرميوه هاو سايرعسلتواند همراه بابوده و مي

، سهولت در هضم، تقويت ايمني، کاهش رودهاکفير بر روي حرکت 

ري و اختلالات زياد فکافسردگي شدت و مدت اسهال، اختلال خواب، 

 (27)باشدمؤثر مي

3-Chern 
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 13   تحليل روش سنتي استفاده از مشک در فرآوري و نگهداري فرآورده شيري ريچال و بررسي فلورميکروبي آن

 

شناسايي و مستند کردن روش توليد مشک به عنوان 

هاي لبني سنتي، اي جهت نگهداري و توليد فرآوردهوسيله

هاي احتمالي ليد ريچال، بررسي ميکروفلور طبيعي و پاسختو

علت مقبوليت ريچال سنتي در مشک و معرفي اين مزيت 

 باشد.احتمالي به جامعه علمي و صنعت غذا مي

 

 ها مواد و روش -2
نحوه بررسی اطلاعات اولیه ریچال و مشک )بخش  2-1

 تئوری(

ستندي در گونه اطلاعات مدر اين بررسي به علت نبود هيچ

خصوص مشک دوغي و ريچال در پژوهشي مشارکتي 

هاي کهگيلويه و بويراحمد، توسط نگارندگان در استان

هاي فارس، چهارمحال و بختياري و خوزستان طي سال

گردآوري مطالب صورت پذيرفت. در  1394تا  1390

طوايف از معتمدين و بزرگان سؤالاتي در زمينه توليد، 

ها و کاربرد مشک و اين ري، شيوهتاريخچه، نحوه نگهدا

ماده نوشيدني به صورت مشترک انجام پذيرفت. پس از 

ها، باهم ها در صورت مشابهت خيلي از پاسخمطابقت گفته

درصدي موارد به عنوان يک مطلب پايه و مستند  90پوشاني 

از طرف محقق مورد قبول قرار گرفت و در اين مقاله آورده 

م بالاي کار صورت گرفته در اين (. به دليل حج5، 1شد )

ها از طرف نويسنده اين مقاله نوشتهمطالعه در برخي دست

بسته به نوع ريچال اين نوشيدني سنتي تخميري معرفي 

ها به نظرمي رسد مشک در گرديد. با توجه به نتايج مصاحبه

فرآوري و طعم اين فرآورده موثر است. لذا فرآيند توليد 

ها آورده شده است. ريچال چون مشک و ريچال در روش

در حوزه تخصصي بوده و در مشک مورد فرآيند و 

نگهداري قرار گرفت بنابراين تأثيرات احتمالي آن بر ريچال 

مورد تحليل قرارگرفته شد. پس از تحقيقات پژوهشي و 

مروري فرآيند توليد مشک به عنوان بخشي از نتايج مستند 

لات به وسيله موتور هاي گرديد. از منابع معتبر علمي و مج

 جستجوگر جهت گردآوري مطالب استفاده گرديد.

 

 

 

 بررسی آزمایشگاهی ریچال تولیدشده  2-2 

چال به روش پژوهش شده و کاملاً تولید ری 2-2-1

 سنتی

هاي ريچال شيري، دوغي، ريچال به شکل سه فرآورده به نام

تخميري(  ها برگرفته از ماده اوليه )شيرهاي آنماستي که نام

گردد. براي تهيه اين سه نوع ريچال از نمک، هست تهيه مي

سبزيجات به مقدار يکسان استفاده شده است، ولي علاوه بر 

شده در ريچال ماستي از ماست و آب، ريچال مواد گفته

شده و مايه ماست، در ريچال شيري از شير حرارت ديده

ه نوع گردد. براي تهيه هر سدوغي از دوغ استفاده مي

کيلوگرم شير کامل از روستاي ايدنک از  30محصول مقدار 

شهرستان لنده تهيه گرديد ودر شرايط بومي و سنتي پخت و 

کيلوگرم آن جداسازي و به  20پس از سرد کردن مقدار 

ظرف ديگري منتقل و با مايه ماست سنتي همان منطقه مايه 

 42ساعت در دماي حدود  3-2زني شد. در ادامه به مدت 

گراد گرم خانه گذاري )به صورت بومي و درجه سانتي

درجه  4سنتي( شد و پس از انعقاد به يخچال در دماي 

کيلوگرم  10گراد جهت نگهداري منتقل گرديد. سانتي

ها محلي بومي با پيشينه باقيمانده به همراه مايه ماست، سبزي

گياه دارويي شامل کرفس کوهي 

نمک براي تهيه ريچال  (،موسير،کاسني،نعناع و4)کلوس

کيلوگرم ماست را به دو  20شيري به مشک اضافه گرديد. 

آوري شده براي نگهداري مشک دوغي چمتر )مشک عمل

ها سبزيجات و نمک و توليد دوغ( ريخته و به يکي از مشک

براي توليد ريچال ماستي اضافه گرديد. مشک ديگر حاوي 

 2ن به مدت آويزان کرده و باهم زد 5ماست را به ملار

ساعت و اضافه کردن کمي يخ يا آب خنک، جداسازي 

کره از دوغ صورت گرفت. با اضافه کردن سبزيجات و 

نمک به دوغ توليدشده در مشک، ريچال دوغي توليد شد. 

                                                           
4-KelussiaorderatassimaMozaff 

5Malarاي از چوب به ارتفاع يک متر و بيست سانتيمتر، که در : سه پايه

ن ک به آها را با بند محکي بسته و مشو ده سانتيمتري آن ارتفاع يک متر

 گردد.آويزان مي
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 98بهار / اول/ شماره ي  دهميازنشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي / سال     14    

 

جهت فرآيند  6ها در سايه بر تلوارههاي حاوي ريچالمشک

در شرايط محيطي به مدت دو تا سه روز نگهداري گرديد. 

ها در همان شرايط محيطي جهت بررسي و مطالعه با مشک

شرايط يکسان و به نحو مطلوب به انستيتوي بيوتکنولوژي 

 (.20،25ايروان منتقل شدند )

 

 جداسازی، میاییبررسی خصوصیات فیزیکوشی 2-2-2
 هوليشناسايي مرفولوژيکي، خاصيت آنتي باکتريايي ريچال ا

يران ستاندارد ملي او اسيديته با استفاده از ا pHمقادير 

گيري و در نهايت کار ( اندازه2453)استاندارد ملي ايران،

 وجداسازي، شناسايي مرفولوژيکي، خاصيت ضد باکتريايي 

همچنين قدرت تخمير شير در زمان و دماهاي مختلف 

 (.  20،11بررسي گرديد )

 

 ولیهابررسی شمارش کلی ریچال  2-2-3

ها پس از رقت تريگيري شمارش کلي باکبراي اندازه

کشت مخلوط  7سازي درمحيط کشت پليت کانت آگار

ها داده تهيه، وپس ازگرم خانه گذاري تعداد پر گنه

راشمارش ودر عکس رقت ضرب شد )استاندارد ملي ايران، 

2406( )12،20.) 

 

های لاکتیکی و شمارش کلی جداسازی سوش 2-2-4

 فرم، کپک و مخمر 

و همگن وزن کرده و با استفاده نمونه را در شرايط استريل 

سازي مستقيم صورت پذيرفت، و بر رقيق 1:10از آب پپتون 

، Milk Agar ،MRSکشت هاي روي محيط

17Mو Lacto agar8هايمديا کشور هند ساخت شرکت 

 42 و 37کشت داده شدند . در ادامه در دماي انکوباسيون 

گرم گراد نگهداري شدند. پس از نگهداري دردرجه سانتي

هاي لاکتيکي خانه ورشد پرگنه ها  جداسازي سوش

شده جهت صورت پذيرفت. با توجه به رقت سازي انجام

                                                           
6Talvarehاي = محلي است براي نگهداري مشک که از چهارپايه

 هاي آن در زمينتخت مانند که روي آن حصيري از ني مفروش و پايه

 ثابت هست.

7-Plate Count Agar 

8-HiMedia, India 

شناسايي اشريشياکلي از محيط کشت برليانت گرين بايل 

 37ساخت شرکت هايمديا در دماي گرم خانه ي 9براث 

گراداستفاده گرديد. شمارش کلي فرمها بر درجه سانتي

شده از شرکت تهيه10بايل آگار  محيط کشت ويولت رد

درجه  37در دماي گرمخانه ي  11باسينگ استوک هند

گرادصورت پذيرفت.  جهت شمارش تعداد کلني سانتي

شده تهيه 12کپک و مخمرها از محيط سابرودکستروز آگار

درجه  25در دماي انکوباسيون  13از شرکتهمپشير انگلستان

 (.25،18،21گراد استفاده گرديد )سانتي

 

 بحث و نتایج -3

صورت گرفته در خصوص ريچال و  هاينتايج بررسي 3-1

 مشک 

 

 مشک  3-1

اي براي کنسرو کردن، کاربرد مشک به عنوان وسيله

هاي لبني، نوشيدني و آب است ونقل در فرآوردهحمل

هاي سنگي پرسپوليس )تخت .وجود نقش مشک بر لوح

يران، جمشيد( و همچنين استفاده از آن توسط عشاير ا

نشينان عرب بهترين مدعا از سنتي و باستاني بودن باديه

(. مشک و کاربردهاي آن به عنوان يکي 22مشک هست )

هاي فساد شدني بوده از ارکان اوليه کنسرو کردن فرآورده

است. روش ساخت، توليد و باورهاي مربوط به مشک و 

هاي فساد شدني شيري( ريچال )به عنوان يکي از فرآورده

متون زير مستند گرديده است. اين بررسي با مطالعه  در

( در خصوص توليدات روستايي از جمله 1991فرهادي )

( در خصوص چرم و دباغي آن که 1389مشک و مجيد نيا )

هاي چرم و نحوه دباغي و اشاراتي به مشکلات و آلودگي

کاربرد تانن به عنوان يک ماده اثرگذار در خواص آتي چرم 

تفاده از ماده ضد باکتري مثل نانو داشت و همچنين اس

(.همچنين مطالعه کريمي پور فرد و 1،5،7مطابقت دارد )

                                                           
9-Brilliant Green Bile Broth 

1 0-Violet Red Bile Agar 

1 1-Oxoid Ltd, Basingstoke, India 

1 2-Sabouraud Agar 

1 3-Hampshire, England 
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 15    تحليل روش سنتي استفاده از مشک در فرآوري و نگهداري فرآورده شيري ريچال و بررسي فلورميکروبي آن

 

( در 1392روز و همکاران )( و نيک1391همکاران )

خصوص خواص ضد قارچي و باکتريايي و ترميم سوختگي 

که در فرآوري و دباغي مشک 14توسط عصاره جفت

برد اين مواد در مشک شود، دلايلي بر انطباق کاراستفاده مي

که از باستان تاکنون در فرآوري و نگهداري مواد غذايي 

 (.9،15مورد استفاده بود، دارند )

 

 آوری آن نحوه تولید مشک و عمل3-1-1

 وستپبعد از ذبح گوسفند يا بز سريعاً بايد کار جداسازي 

ي )کمتر از نيم تا يک ساعت انجام پذيرد( زيرا جداساز

گردد(. شده سرد ميشود )بدن حيوان ذبحپوست دشوار مي

گونه برش و سوراخي در نواحي جداسازي بايد بدون هيچ

مختلف پوست به جز پاچه و گردن و ناحيه مقعد صورت 

 پذيرد بعد ازپذيرد. فرايند توسط سلاخ بامهارت صورت مي

شود و گوشت بريده ميذبح، چهار پاچه حيوان حلال

براي تهيه مشک صورت جداسازي پوست به دو روش، 

 پذيرد.مي

شده را پوست سه پاچه حيوان ذبح براي جداسازي-الف

يا  ه هوالمبتبسته و از ناحيه پاچه چهارم آن هوا با استفاده از 

گردد که باعث با ني با دهان به زير پوست تزريق مي

 شود.سهولت جدايي پوست و گوشت حيوان مي

هاي قط با حرکتار جداسازي بدون تزريق هوا و فک -ب

 گردد. دست در زير پوست انجام مي

بعد از فرآيند جداسازي لاشه، مقدار زيادي نمک بر قسمت 

داخلي پوست گرم جداشده و داراي  رطوبت ريخته 

شود، به طوري که سطح آن کاملاً از نمک پوشانيده مي

شود. نمک باعث جذب رطوبت و جلوگيري از گنديدگي 

ه نوع مشک )آبي، دوغي ، گردد. بسته بپوست مي

روغني...( و کاربري آن فرآيندهاي متعددي صورت 

هاي پذيرد. به طور مثال نمک زني در ابتدا در مشکمي

                                                           
14-jaft پوسته داخلي بلوط که حاوي تانن بالايي است و در دباغي چرم :

ه ه بهمواره مورد استفاده هست،ولي عشاير و توليدکنندگان مشک بست

فرآوري و دباغي مشک  ف درها و کاربردهاي مختلنوع آن با نسبت

 کردند .مي استفاده

مختلف داراي زمان متفاوت هست که مشک مورد نظر در 

 (.20اين فرآيند چمتر يا مشک دوغ نام دارد )

 

 چمتر نحوه تولید مشک دوغی یا 3-1-2

دوغ )چمتر(، پس از ذبح و جداسازي براي توليد مشک 

دقيق پوست از گوشت )لاشه( )بطوريکه پوست دچار هيچ 

آسيب و سوراخي نشده باشد(، جداسازي موها با قيچي از 

گردند سپس آن را به سمت داخل وارونه پوست انجام مي

سود شده را چند روز پاشند. پوست نمککرده و نمک مي

مانده احتمالي باقيدر همين شرايط نگهداري و سپس 

کنند. سطح داخلي گوشت چسبيده به آن را با دقت جدا مي

 3-2گردد )حدود پوست با محلول آرد و نمک آغشته مي

کيلوگرم آرد جو و نيم تا يک کيلو نمک را با آب به 

نمايند(. درب مشک را صورتي که روان باشد مخلوط مي

و مرتب آن را بسته و براي ادامه فرآيند جلو آفتاب گذاشته 

زير و رو کرده تا بوي تعفن به وسيله معجون مذکور جذب 

و حذف گردد. محلول آرد و نمک را تخليه و محلول 

ساعت جايگزين و سپس خالي  12را به مدت 15جَفت

 16کنند. زمان نگهداري محلول جَفت در مشک چمترمي

درصد زمان نگهداري در مشک آبي  15)دوغي(حدود 

پذيري کمتري مشک نياز به ضربه هست، چون اين نوع

نسبت به مشک آبي دارد. به همين دليل نياز به زمختي و 

انعطاف باشد ضخيمي نداشته و بايد نرم و لغزنده و قابل

-(. اين فرآورده حاوي مقادير زيادي از تانن9،15،20)

قابل هيدرو ليز هست و کاربرد اصلي تانن در صنايع 17هاي

ت چرم در مقابل پوسيدگي دباغي است که باعث مقاوم

بعد از اين مرحله پوست در حال فرآوري  .(7،20شود )مي

سوز بايد دودي شود براي انجام اين فرآيند ابتدا چوب نيم

سانتيمتر که در حال دود  8و قطر  40بلوط به طول حداقل 

کردن هست را از راه ورودي درب مشک به داخل فرستاده 

                                                           
 کنند.جفت را با آب مخلوط و پوست در حال فرآيند را با آن پر مي -15

16-Chamater 

توان به غير از پوست بلوط از پوست گردو شايان ذکراست تانن را مي -17

 يا برگ تمشک به دست آورد.
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 98بهار/  اول/ شماره ي  دهميازنشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي / سال     16   

 

 20دود بوده و داراي عقبه و قسمت حاوي آتش که در حال 

متري هست به مدت دو تا سه دقيقه در داخل مشک سانتي

شود. اين کار به مدت يک ماه و هر روز ثابت نگه داشته مي

دو تا سه بار انجام داده و در پايان هر دود دهي درب مشک 

بندند. با اين عمل دود دهي مشک ضدعفوني، خشک را مي

جهت حذف باقيمانده دود و ساير گردد. و آماده استفاده مي

اضافات قبل از مصرف چند ليتر دوغ يا آب و ماست را در 

آن ريخته و بعد از هم زني مايع سياه و دودي رنگ به وجود 

و شود. در اين حالت مشک آمادهآمده دور ريخته مي

(. مشک به دليل 20توان مورد استفاده نهايي قرارداد )مي

و مشکلاتي چون تهيه آن و  صنعتي شدن جامعه امروزي

شده کم کنار گذاشتهاعتقاداتي مبني بر احتمال آلودگي، کم

هاي هاي پلاستيکي و دوغ زنهايي آلومينيومي، دبهو مشک

اند، برقي و مکانيکي همچنين سپراتورها جايگزين آن شده

ولي اين به معناي عدم استفاده از مشک نبوده است. بر 

بوميان همچنين معتمدين، اظهار  اساس مشاهدات نگارنده،

اند که ريچال توليدشده در شرايط و ظروف جديد از داشته

مقبوليت خوبي برخوردار نيست؛ زيرا مشکلاتي همچون 

رشد اسيديته و ترش شدن سريع، توليد گاز و دو فازي بافت 

و در نهايت عدم مقبوليت طعم را در پي دارد. اين اشکالات 

پسندي ريچال توليدي در شتريباعث عدم مقبوليت و م

مشک داراي قدمتي حداقل  (. 20خارج از مشک هست )

قبل از هخامنشيان و حتي شايد ريشه در تمدن اوليه و اهلي 

(. 20ها را دارند )ها و استفاده از پوست آنکردن دام

هاي پرسپوليس يکي از اين شواهد هست. مشک کتيبه

مل آب، دوغ، داراي کاربردهاي از جمله نگهداري، ح

هاي جانبي آن بوده است. در روغن، ماست و فرآورده

هاي شاعران و اديبان ها و همچنين نثر و نظمنامهفرهنگ

(. در خصوص طرز تهيه 20،21ايراني از آن ياد شده است )

بندي سنتي آوري و بستهاين ظرف با کاربرد فرآيند عمل

رخي گزارش علمي با گرايش کاربردي در دست نيست. ب

 اي به نگهداري خوب و طولاني مدتپژوهشگران اشاره

ها معتقد بوده ميزان غلظت اند چون آندوغ در مشک کرده

اي به فلور لاکتيک اسيد در آن بالا مي رود، ولي اشاره

کننده مواد ضد باکتري و يا بنا به ميکروبي که خود تأمين

باشند نداشتند. گرچه اظهارشان اسيدهاي اورگانيکي مي

مشک ايشان بر اين باوراند که ماست براي اولين بار در 

نشينان عرب به وسيله باکتري لاکتيکي به وجود آمد باديه

(. 20ولي باز هم به فلور ميکروبي مشک هم اشاره نداشتند )

دانشمندان روس مشک را منبع وبستر اوليه نوشيدني کَفيرکه 

دانند.همه اين نوعي همزيستي باکتري ومخمر است مي

مفيد هاي ها ومتابوليتموارد دليلي بر وجود باکتري

هادرريچال توليدي در مشک هست. تاريخ ايران آن

گونه که در بالا اشاره شد حاکي از وجود مشک قبل همان

اي در از ميلاد مسيح و تولد پيامبر هست، ولي هيچ اشاره

مطالعات ديگران در صنايع تخميري غذايي و لبني مبني بر 

ها و اعراب مشاهده وجود مشک در ايران قبل از روس

(. علت کنار گذاشتن مشک در جوامع 21،20،3يد )نگرد

کنوني دلايلي چون تهيه دشوار آن وعدم مستند نگاري براي 

هاي بازسازي توليد، زندگي شهرنشيني، جايگزيني مشک

شده از پوست آلومينيومي به جاي مشک تهيه

گونه که گفته شد محصول توليدشده در ظروف است.همان

رسد اين ده که به نظر ميجديد هم خالي از اشکال نبو

با جمعيت ميکروبي لاکتيکي مشک و ظروف  ايرادات،

 (. 13،20جديد ارتباط داشته باشد )

 

 ریچال  3-2

 نحوه تولید ریچال  3-2-1

اي سنتي، در مشک دوغي )چمتر( در ريچال فرآورده

هاي کهگيلويه، لنده، جنوب ايران به خصوص در شهرستان

هاي از استان چهارمحال بخشهايي از گچساران، قسمت

بختياري از ساليان دور تاکنون به عنوان نوشيدني مورد 

گرفته است. اين فرآورده تبديلي بر پايه استفاده قرار مي

هاي شيري تخميري است که در تهيه آن علاوه بر فرآورده

هاي کوهي بومي هاي شيري تخميري از سبزيفرآورده

(. 22گردد )استفاده ميخاص منطقه و نمک در توليد آن 

گذشتگان بر اين باور بودند که گياهان محلي مورد استفاده 

(. اين گياهان 20باشند )داراي خواص مفيدي براي انسان مي

شامل: کرفس کوهي داراي خواص ضد انعقادي و يک 
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 17   ي ريچال و بررسي فلورميکروبي آنتحليل روش سنتي استفاده از مشک در فرآوري و نگهداري فرآورده شير

 

تر از م 1800پري بيوتيک است. اين گياه در ارتفاعات بالاي 

هاي ستاناهايي از رويد و خاص بخشسطح دريا مي

(. 8،20کهگيلويه و بويراحمد و چهارمحال بختياري است )

 موسير داراي خواصي چون ضد قارچي، باکتريايي و حاوي

(. کاسني داراي 4اينولين و يک پري بيوتيک هست )

خواصي چون پايين آورنده چربي خون، رفع مسموميت 

ست سموم ارگانو فسفره و همچنين حاوي اينولين در خود ه

 و(. نعناع هم داراي خواص ضد باکتريايي، ضد قارچي 8)

ن (. تمام اي6،14هاي پروبيوتيک هست )همزيستي با باکتري

ترکيبات به انضمام نمک با ماست، دوغ، شير و 

وميان بآورند. ريچال را استارتر)مايه(، ريچال را به وجود مي

 رفتند، نسل بهخصوصاً عشايري که به ييلاق و قشلاق مي

 اي و همچنين خواصنسل به دليل شرايط جغرافيايي و حرفه

ن (. با توجه به قرائ20،22نمودند )آن توصيه به مصرف مي

شده که همگي ريشه در طب سنتي دارد فوق و خواص گفته

 ريچال جزو غذاهاي سلامت محور مورد وثوق بوده است.

 

 بررسی آزمایشگاهی ریچال تولیدشده      3-3

هاي اوليه فيزيکوشيميايي و ميکروبي خصمشخصات و شا

ها، اشريشيا ها، کلي فرمشمارش کلي کلني، pH، اسيديته

، کپکو مخمر در سه نوع ريچال ماستي، دوغي و 18کلي

شيري که توليد آن در مناطق مختلف داراي شيوه يکساني 

                                                           
1 8-E.Coli 

آورده شده است.  1بوده و در يک محلتوليدشده در جدول، 

با استاندارد ملي ايران  1ده در جدول، همه نتايج به دست آم

( تطبيق داده شده استکه نشان از کيفيت مطلوب هر سه 11)

در pHو نظر اسيديتهنوع ريچال توليدشده در مشک از نقطه

مقايسه با دوغ طبيعي دارد )علتاين مقايسه نبود استاندارد يا 

منبعي براي تطبيق و به دليل مشابهت با دوغ اين کار صورت 

داري تفاوت معني ت(. در همه موارد مورد بررسيگرف

(p</05)  ميان ريچال سنتي با دوغ طبيعي وجود ندارد به

داري جز در ميزان کپک و مخمر که اختلاف تقريباً معني

(p</05)   وجود داشت. از سوي ديگر نتايج حاکي از عدم

رشد اشريشياکلي و ميزان پايين کلي فرم بود که اين 

هاي مدفوعي و رعايت نده عدم آلودگيدهشاخص نشان

شرايط بهداشتي در محصولات غذايي توليدي  مي باشد . 

باتوجه به اين عدم وجود مي توان گفت اين محصولات 

(. اين مطالعه با 26،16،24سنتي  قابل مصرف بودند )

( در خصوص 1388هاي خانم آزاد نيا و همکاران )بررسي

( در 2010الله و همکاران )هاي سنتي قبايل فارس و عبددوغ

خصوص بررسي نوعي فرآورده تخميري سنتي بنام ميش 

 (.16،18مطابقت دارد )
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 بررسی اولیه خصوصیات فیزیکوشیمیایی و میکروبی ریچال ماستی، دوغی و شیری در درون مشک -1جدول 

 یاکلیاشریش کلی فرم هاشمارش کلی میکرب کپک و مخمر pH اسیدیته )تور نر( نوع فرآورده

 منفی a140 a8/3 a310×2 a410×4/1 a8 ریچال دوغی

 منفی a140 a75/3 c510×3 a410 a6 ریچال شیری

 منفی a155 a9/3 b410×4/1 a410×8 a4 ریچال ماستی

 منفی a145 a8/3 a410×8/1 a410×3/1 a4 دوغ طبیعی

 (. p>05/0درصد هست) 95ال دار در سطح احتمدهنده اختلاف معنیها نشانحروف غیر یکسان در ستون *

  

گرچه در مطالعات ديگران يکي از معضلات استفاده از 

هاي قارچي، اشريشياکلي و هاي چرمي آلودگيکفش

شده براي هاي استفادهدر چرم 19استافيلوکوک او رئوس

کفش گزارش گرديده و اين موضوع را به چرم مرتبط 

وليه در دانستند؛ اما در اين حالي است که در بررسي ا

اند( ها )در مشک يا چرم فرآوري شده نگهداري شدهريچال

اشريشياکلي و کلي فرمي بالاتر از ميزان استاندارد مشاهده 

(. نتايج به دست آمده شايد به دليل وجود 13نگريد )

تواند باقيمانده جفت در زمان فرآوري که اين ماده مي

فرد و پورخاصيت ضد باکتريايي داشته که نتايج کريمي

نمايد روز اين خاصيت عصاره جفت را تأييد مينيک

هاي لاکتيکي با پتانسيل (. همچنين وجود باکتري9،15)

ها پروبيوتيکي و توليد بيوسنتز ضد باکتريايي در ريچال

( 2014-2013داشته باشد که توسط کريم پور و همکاران )

ا تواند دليل ديگري بر اين مدعا ياند هم ميجداسازي شده

 (.20،23هم افزايي با جفت باشد )

                                                           
1 9-S. Aureus 

های لاکتیکی و خصوصیات جداسازی باکتری -3-3-4

 میکروسکوپی و برخی خواص فیزیومورفولوژیکی

دهنده برخي خصوصيات نشان 2جدول شماره 

هاي جداشده از هر سه نوع فيزيومورفولوژي ميکروارگانيسم

ر گردد جمعاً از هريچال هست. همان طور که مشاهده مي

باکتري  77سه نوع ريچال شيري، ماستي و دوغي تعداد 

لاکتيکي جداسازي گرديد که از اين سه نوع فرآورده 

باکتري لاکتيکي، ريچال  36تخميري شامل ريچال دوغي 

باکتري  30باکتري لاکتيکي و از ريچال ماستي  11شيري 

ها جداشده از اين لاکتيکي جداسازي گرديد. تمام سويه

ي سنتي گرم مثبت، اکثراکاتالاز منفي و تعداد محصولات لبن

ها کو کسي شکل بودند که همه اين نتايج زياذي از آن

 ها است.هاي اسيد لاکتيک باکتريگوياي ويژگي
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 های اسیدلاکتیک جداشده از ریچال ماستی، دوغی و شیریبررسی تعداد و برخی خواص فیزیومورفولوژی باکتری -2جدول 

 ریچال دوغی ریچال شیری ریچال ماستی یکیخصوصیات مورفولوژ

میکروسکوپی تعداد 

 بر حسب پرگنه

 33 10 27 کوکسی

 3 1 3 باسیل

 آمیزی گرمرنگ

 تعداد برحسب پرگنه

 36 11 30 گرم مثبت

 0 0 0 گرم منفی

 LAB 30 11 36تعداد کلی 

 

( و 1388اين بررسي با مطالعات تاج آبادي و همکاران )

( که هردو در خصوص جداسازي 2013ان )زارعي و همکار

هاي لبني سنتي هست مطابقت دارند و شناسايي فرآورده

و حتي  24تا  6هاي ها شير را در زمان( اين باکتري26،24،2)

گراد تخمير درجه سانتي 42تا  37ساعت در دماي  72

ها با مطالعات کاراپتيان و همکاران کردند. اين يافته

هاي ( در مورد جداسازي سوش2012(و آفريکيان )2010)

هاي تخميري در ارمنستان و آسياي لاکتيکي از فرآورده

( و کريم پور 1388ميانه و همچنين تاج آبادي و همکاران )

 (. 25،17،23،2،19مطابقت دارند ) 1392و همکاران سال 

 

 گیرینتیجه -4

اي بندي و فرآيند کنندهمشک عليرغم اينکه يک ابزار بسته

هاي لبني بوده اما پتانسيل بسيار براي توليد فرآورده سنتي

هاي مطلوب لبني باکيفيت زيادي براي توليد فرآورده

هاي مطلوب لبني مطلوب دارد. ريچال يکي از اين فرآورده

هاي لاکتيکي زيادي با خصوصيات بود که در آن باکتري

تخميري مطلوب جداسازي گرديد. هر سه نوع ريچال 

گاه رون مشک کيفيت مطلوبي از نظرتوليدي در د

خصوصيات فيزيکوشيميايي و ميکروبي در مقايسه با دوغ 

طبيعي داشتند. از سوي ديگر نتايج حاکي از عدم 

هاي مدفوعي و رعايت شرايط بهداشتي مطابق آلودگي

استاندارد محصولات توليدي غذايي هست. در اين مطالعه 

بي لاکتيکي و هاي ميکرومشخص نشد که منشأ اين سويه

مخمري از مشک، سبزيجات يا لبنيات بوده ولي به طور قطع 

اند. ولي به نظر از ريچال توليد شده در مشک جداشده

ارتباط با مشک هم رسد که اين جمعيت ميکروبي بيمي

هاي جداشده از اين محصولات توان از سويهنباشند پس مي

 ستفاده را برد.به عنوان استارترهاي مطلوب در آينده نهايت ا

 

 فهرست منابع -5

 برای بومی راهکارهای .1385.سال ح،بارانی  .1

 ضایعات کاهش و محصولات به بخشیدن تنوع

 زنجیرۀ :موردی مطالعه) لبنیات فرآوری در

 گردانان رمه بین در لبنی های فراورده تولید

(،شانزدهمین کنگره صنایع غذایی شرقی البرز

 ایران -نگرگا1385فروردین 24-23ایران 

تاج آبادی، م. ، حجازی ،م.، جعفری ،پ. سال  .2

.غربال انتخابی لاکتو باسیل های بالقوه 1388

پروبیو تیک از محصولات لبنی تخمیری محلی . 

 47-41.ص2، شماره 1دوره

. 1390. ن،مظفری  .ع م،بهار  .گ ،رحیم زاده .3

بررسی اثر ضد میکروبی کفیر در زمان های 

 .35-41، ص 7شماره  ، 5دوره  متفاوت تخمیر.

  .ه ،سینیح  .س ،پزشک  م. ،رضایی .4

ثر آنتی اکسیدانی عصاره . 1390 .س ،اسکندری

عصاره  ،(Allium ascalonicum)موسیر 

و ترکیب آنها  (Curcuma Longa) زردچوبه

بر تغییرات چربی ماهی قزل آلای رنگین کمان

http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=626
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=125623
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=125623
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=17014
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=17014
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=76054
http://fa.journals.sid.ir/SearchPaper.aspx?writer=76054
www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 98بهار/  اول/ شماره ي  دهميازفناوري غذايي / سال نشريه ي نوآوري در علوم و   20     

 

5.  (Oncorhynchus mykiss)   بسته بندی شده

 .47-56، ص  28شماره ،8دوره. در خلا

دامداری  .نمادهای1392،ع.سال  شاه حسینی .6

 .128-111. ص  32سمنان.شماره  استان سنّتی

م. ، سالاریص. ، نژادبهرامی ، م.عبدالملکی .7

 بررسی اثر ضد. 1393، ن  کهپنجهس. ، عباسی

 L. Mentha) قارچی گیاه نعناع فلفلی

piperita)  زای گیاهیهای بیماریبر قارچ .

 34-26ص  ،38شماره  2جلد 

 مشک و سازی مشک 1371 .م .سال فرهادی، .8

 شماره. کمره روستای چهارده در زنی

 63-53.ص25

 ف. ،سقایی  .ع ،شاه ولی  ، ع.قاسمی پیربلوطی .9

ل.  ،شاهقلیان  ب. ،حامدی  ش. ،عزیزی

 Cichorium.)بررسی اثر عصاره کاسنی . 1389

intybus L) و اسانس کرفس بختیاری 

(.Kelussiα orderαtαssimα Mozαff)  بر

رفع مسمومیت ناشی از سموم ارگانوفسفر در 

ص  ،  2 هشمار ، 1  دوره. موش صحرایی

36-31 

کارگر  .ع ،میرزایی .م ،کریمی پورفرد .10

اثر ضد  .1391سال ر. ،محمدی.ع ،م,خسروانی،

ه های هیدروالکلی جفت، میکروبی عصار

سرشاخه آویشن دنایی و پوسته سبز پسته 

وحشی علیه لیستریا 

 77-68، .ص 1،شماره17دورهمونوسیتوژنز.

حامدموسویان ،م.  ولی پور،پ. مجیدنیا،ز.  .11

 به چرم باکتریایی آنتی خواص بهبود 88.سال

 ی تخلیه توسط تابش نقره  نانوذرات وسیله

 اول.ص رهشما ،5کرونا.دوره  الکتریکی

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.  .12

. شیر و فراورده 4046استاندارد ملی شماره 

 ها و روش های آزمونویژگی-ماست-های آن

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران.  .13

. شیر و فراورده های 695استاندارد ملی شماره 

  ویژگی ها و روش های آزمون-ماست-آن

.بهینه سازی 1386هری تهرانی ،من ،ا . مظامهدیا .14

 4دوره   روش مستقیم تولید ماست غلیظ شده،

 .52- 45ص  . 4شماره  ،

نیریزی نقدهی، م. رضوض روحانی، س م.  .15

کریم، گ. رضویار، و. زینالی، ا. دلشاد، ر. 

. مطالعه اثرات توام مونولورین و اسانس 1388

( و نعناع Mentha pulegium Lهاس پونه )

(Mentha spicata L روی باسیلوس سرئوس )

و اشیرشیا کولای در شرایط آزمایشگاهی. دوره 

 .38-46ص  .4، شماره 3

نغماچی .م ،جعفری برمک،ل .نیک روز  .16

 .1392سال دهقانی ن..  ح ،غفاریان شیرازی،م.

مقایسه اثر عصاره آبی جفت بلوط و سیلور 

سولفادیازین بر ترمیم زخم سوختگی در موش 

 114-107.ص 2،شماره18ه،.دور صحرایی نر
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