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   دهیچک
 يهـا ی کـل، کنتـرل باکتر  یکروبیاد بار م ی از ازد  يریلوگ جهت ج  ی به عنوان روش   2CO توسط   سردر خام   ی ش یماردهیت

ر خـام  یش ـ(ر خـام  ی ش ـيمـار بـر رو  ی ت4ن منظور ی ايبرا.  قرار گرفتیر مورد بررسی شيش ماندگار یو افزا  سرماگرا
 اعمـال  4/6 و 2/6، 6برابر ،  pH سه سطح  تا 2COق ی با استفاده از تزر    ر خام ی، ش )نمونه شاهد  (2COبدون استفاده از    

 10 و 8، 5، 1 ي شـدند و در روزهـا  يگراد نگهـدار ی درجه سانت4 ي روز در دما10 مدت ير خام برا ی ش يهانمونه. دش
مـورد مطالعـه از    صـفات  ي مختلف بر رو ي و اثر زمانها   2COر  ی تأث یابی ارز يبرا.  قرار گرفتند  یکروبی م یابیمورد ارز 
) روز مختلف بعنوان بلوك در سه( در سه تکرار یامل تصادف کيه بلوکهایت پلات در زمان با طرح پای اسپليطرح آمار

بـه طـور قابـل     2/6و  pH 6 تـا   خنکر خام   ی به ش  2COافزودن  که  ج نشان داد    ی نتا يل آمار یه تحل ی تجز .دیاستفاده گرد 
و 082/1 در حـدود  یر شاهد اختلافیب با نمونه شین نمونه ها به ترتیکه ا ی را کاهش داد، بطور    یکروبی رشد م  ياملاحظه

 روز 10 سرماگرا پس از يهای باکتري برایتمی واحد لگار923/0 و 089/1 کل و یکروبی بار م  ي برا یتمی واحد لگار  85/0
ر خـام سـرد شـده    ی به ش ـ2/6 و pH 6 تا  2COد که افزودن یمشخص گرد و  از خود نشان داد    C°4 ي در دما  ينگهدار

بـا  . ر اسـت یت ش ـی ـفی سـرما گـرا و حفـظ ک     يهـا ی کنترل باکتر   کل، یکروبیاد بار م  ی از ازد  يری جهت جلوگ  يروش مؤثر 
مـار  ین تیافـت و بهتـر  یش ی روز افـزا 3 گراد تـا  ی درجه سانت 4ر خام در    ی ش يزمان نگهدار  pH = 6 تا   2COاستفاده از   

 ار دیر معن ـی ـغ pH = 2/6 شده تا یماردهیر تین پژوهش بود که البته در اکثر موارد اختلاف آن با ش           یانتخاب شده در ا   
       .بود
 

  ر خام  ی شينگهداردکربن، ی اکسي سرماگرا ، ديهای، باکتریکروبیبار م :يدی کليواژه ها
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Abstract  

Treatment of raw milk with CO2 as a procedure for preventing of microbial growth, control of 

psychrotrophic bacteria and extending of self life of milk products was studied using normal raw 

milk, as control samples, and raw milks treated with CO2 up to pH = 6.4, 6.2 and 6. Experimental 

milk samples were stored for 10 days at 4◦C and used for microbial assessment at 1, 5, 8 and 10 

days of storing. The experimental design was split plot based on randomized complete blocks with 

four replications. Results showed adding of CO2 to raw milk up to pH=6.2 and 6 inhibited 

significantly (P<0.05) microbial growth and those samples had a difference of 1.082 and 0.85 

logarithmic unit in total count and also 1.089 and 0.923 in Psychrotrophic bacteria populations with 

control samples, respectively.  It is concluded that adding of CO2 to raw milk up to pH= 6.2 and 6 

can be considered as an effective pretreatment for preventing of increasing microbial population 

and preservation of raw milk. Samples treated by CO2 with pH=6 had a self life of 3 days longer 

than control samples and was selected as the most effective treatment, although there were not 

significant differences in most parameters between pH=6 and pH= 6.2.  
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  مقدمه 
 ي فـرآور  يها و کارخانه ها   یر در دامدار  یسرد کردن ش  

ل ی ـ مزوف يهـا یل کاهش سرعت رشـد باکتر     یات به دل  یلبن
ر ی ش ـ ي شود و زمان نگهـدار     یر م یت ش یفیباعث حفظ ک  

ــرآور  ــل از ف ــام را قب ــزايخ ــی اف ــدیش م ــذالک .  ده مع
 ي را بــرایط مناســبین، شــرایی پــاي در دماهــاينگهــدار

ر ی معمول ش  يهای ا که در آلودگ    1 سرماگر يهایر باکتر یتکث
دو و  ی ـماد-رائـوس (  آورد یخام حضور دارنـد، فـراهم م ـ      

 و  مـا و  2002دو و همکـاران  یماد-، رائوس 1998همکاران
ــاران   ــ). 2003همک ــات قبل ــه  یمطالع ــت ک ــشان داده اس  ن

 شـده در    ير نگهـدار  ی سرماگرا فلـور غالـب ش ـ      يهایباکتر
ــا ــايدماه ــشکیی پ ــین را ت ــد یل م ــود  . دهن ــا وج ــه یاب نک

                                                
به باکتريهايي اطلاق مي شوند که قادي به رشد در :  باکتريهاي  سرماگرا-۱.

  . هستندرتاد و پايينرگ سانتيرجه د۷دماي 
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 ٤٩                                                                       تأثير بر روي ويژگيهاي ميکروبي و ماندگاري شير خام -  ٢COتيماردهي شير خام با 

 
ن یر از ب ی متداول ش  ی حرارت يمارهایسرماگراها در اثر ت   

 يمهـا ید آنز ی ـسمها قـادر بـه تول     ی ـن ارگان ی روند اما ا   یم
هستند که به طـور کامـل       ) پازیپروتئاز و ل   (یبرون سلول 

ن ی ـا.  شـوند  یر فعـال نم ـ   ی ـ غ ی حرارت ـ يمارهـا یتوسط ت 
ر هـستند کـه     یبات مختلف ش  یه ترک یمها قادر به تجز   یآنز
ر یله حـرارت تـأث    یند شده بوس ـ  یر فرا ی ش ياندگار م يرو
 مـؤثر   یت محـصولات لبن ـ   یفی ک ي گذارند وبالطبع رو   یم

، سـورهاگ و    1996دو و همکـاران     یماد-رائوس(هستند  
).  2003مونـــــد و همکـــــاران ی  و گ1997اك یاســــتپان 

ــایفعال ــوليتهـ ــولی و لیکیتی پروتئـ ــای باکتریکیتیپـ  يهـ
ه و مـؤثر باشـند      توانند قابل ملاحظ ـ   ی م یسرماگرا زمان 
تجـاوز  ) ml/cfu(  107 تا106ها از   ین باکتر یکه شمارش ا  

  ).1996دو و همکاران یماد-رائوس(کند 
 مختلـف  يهـا یزان آلودگی ـر خام و می ش یت بهداشت یفیک

ژه در  ی ـت و بـه و    ی ـ در کم  يری تواند نقش چـشمگ    یآن م 
مـا و  ( دی ـفـا نما  ی آن ا  ی استحـصال  يت فـرآورده هـا    یفیک

نکه انواع تقلبّـات بـه منظـور    یا توجه به ا ب). 2003باربانو  
ر در ی ش ـ یت نـا مناسـب بهداشـت      یفیسرپوش نهادن بر ک   

 سـالم و  يج اسـت، لـزوم اسـتفاده از روشـها        یکشور را 
 یش احـساس م ـ   یش از پ  یر ب یت ش یفیمجاز جهت حفظ ک   

ن مطلبنـد کـه بـار    ی از ایقات انجام گرفته حاک  یتحق. شود
ن امر یلا است و ا خام، در کشور ما با     يرهای ش یکروبیم

 ی لبنير و فرآورده های شيت و کاهش ماندگار   یفیافت ک 
 از یکــیر مطــرح و یــ اخي دارد، کــه در ســالهایرا در پــ

 یعزت ـ( باشـد    ینه م ین زم ی موجود  در ا    یقاتیموارد تحق 
ر انجام گرفته اسـت     ی اخ ي که در سالها   یمطالعات ).1382

ر خــام روش ی بــه شــ2CO دهــد کــه افــزودنینــشان مــ
 و کنتـرل  یکروب ـیاد بار می از ازديری جهت جلوگ  يمؤثر
  ).1999س و همکاران یهوچک( سرما گرا است يهایباکتر

2COکــه تحــت ی دارد و زمــانیکروبــیت ضــد میــ فعال 
 یش م ی آن افزا  یر بازدارندگ یتأث فشار به کار برده شود    

ت ی ـفین، ک یی پـا  ي و دما  2COن  ییب فشار پا  یترک ).8( ابدی
  بخــشدیر خـام را بهبـود م ـ  ی  ش ـی و بهداشـت یکروب ـیم
  ). 2005راجاگوپال و همکاران (

ط ی مح ـی کـشندگ يت بـاکتر ی ـ به اهميدر مطالعات متعدد 
و 1997ارکمـن   ( اشـاره شـده اسـت        2CO شده بـا     يدیاس

  ).  2000ارکمن 
گــزارش دادنــد کــه ) 1996(دو و همکــاران ییــرائــوس ماد

2CO  سه با  ین در مقا  یی  پا  یکروبیت م یفی  با ک   يرهای در ش 
 باشـند، اثـر   ی بـالا م ـ یکروب ـیت م یفی ک ي که دارا  ییرهایش

بـه   (یکروب ـی م يه گروههـا  ی ـ کل ي رو يشتری ب یبازدارندگ
 دال یچ مـدرک یه ـن حـال  ی در ع.دارد)  فرم های کل ياستثنا
 را ي هــوازی بــيسمهایــکروارگانی رشــد م2COنکــه یبــر ا
ــدارد  یش مــیافــزا س و همکــاران یهــوچک( دهــد وجــود ن

1999 .(  
 ی افزوده م ـیر کافیه طور مناسب و در مقاد  ب 2CO یوقت

ــدگار ــرآورده هــايشــود، دوره مان له ی را بوســی لبنــي ف
ــازدار ــردن   ی از رشــد ميب ــدود ک ــالاً مح ــا  و احتم کروبه

ــسیشــدگتند  ــیداتی اک ــسترش م ــدیو گ ــا.  ده ــر در ی ن ام
 شوند،  ی م ي نگهدار ی که به مدت طولان    ی لبن يفرآورده ها 

 گـردد،  یع م ـی ـد توزی ـجد يباعث توسعه بازارها و کانالها   
  کاهـد یخ مصرف گذشته م ـی تارين از تعداد کالاها   یهمچن

  ).1997توماسولا و بوسول (
ن ی ـ، در ایمنـابع علم ـ  یحاصـل از بررس ـ ج یبر اساس نتا 
ــأث  ــژوهش ت ــتفاده از یپ ــر رو2COر اس ــدگاري ب  و ي مان

 از معــضلات یک ـی کـه  خنـک ر خـام  ی ش ـیکروب ـی متی ـفیک
حمل آن بـه مراکـز    ر وی شدی و تول ي مراکز دامدار  یاساس
  . در کشورمان است مورد مطالعه قرار گرفتیصنعت

  
  ها مواد و روش

  ه ي ماده اول-۲-۱
ده شـده کـه   یر خام تـازه دوش ـ یق ش ین تحق یجهت انجام ا  

 گراد سرد شـده بـود از        ی درجه سانت  4 يبلافاصله تا دما  
 يدانــشکده کــشاورز یقــاتیستگاه تحقیــا يواحــد گــاودار

باً یزان تقر ی روز مختلف و هر بار به م       3 در   زیدانشگاه تبر 
   . شدهیتهلوگرم ی ک5
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  ها روش-2-2
ستگاه یــاات یــ کارگــاه لبنافــت شــده دریر خــام دریشــ
 به  یکی پلاست ي بطر 16 در   يدانشکده کشاورز  یقاتیتحق

 ي با فضا  یط کاملاً بهداشت  یتر در شرا  ی ل یلی م 250حجم  
ــال ــاً ی تقر1یخ ــد توز7ب ــ درص ــا در ی ــد، و ب ــاع ش  يبه

کـه امکـان    ید، بطور ی ـ گرد ي مخصوص دربنـد   یکیپلاست
 درجـه   4 يسپس در دمـا   . نشت گاز وجود نداشته باشد    

   . شدندي گراد نگهداریسانت
مـار بـر    ی ت 4ن طـرح    ی ـشات لازم در ا   ی ـجهت انجام آزما  

 تکرار انجام   3شات با   یه آزما یر خام اعمال و کل    ی ش يرو
م سـرد  ر خـا ی مورد استفاده شـامل ش ـ    يمارهایت. دیگرد

ر خـام   یو ش ـ ) نمونه شـاهد   (2COشده بدون استفاده از     
 سـه سـطح   در  تـا  2COق ی ـتزرسرد شده با اسـتفاده از    

pH   ،  2ق ی ـجهـت تزر . بودنـد   4/6 و 2/6، 6برابرCO از 
مجهــز بــه  و) ینــوع خــوراک (2CO يک کپــسول حــاویــ

در  2COقی ـتزر. ت کنترل فشار استفاده شد    رگلاتور جه 
ل یبا ابـزار مناسـب اسـتر   رد نظر    مو pHها تا   یداخل بطر 

 نمونه ها  .انجام گرفت  یط کاملاً بهداشت  یشده، تحت شرا  
 و در هـر  ند شـد ي گراد نگهـدار ی درجه سانت 4 يدر دما 

، در صـورت مـشاهده   pH يری ساعت ضمن اندازه گ  24
ق ی ـ بـا تزر 2COمار شده بـا  ی تي نمونه هاآن در ش  یافزا

نمونـه هـا   . دی ـگردم ی تنظ ـ ی تا سطح قبل ـ   2CO pHمجدد  
 شــدند و در ين دمــا نگهــداریــ روز در ا10 مــدت يبــرا

ــا ــت شـ ـیروز در( اول يروزه  مــورد 10 و 8، 5، )ریاف
  .   قرار گرفتندیکروبی میابیارز
  

  شهایآزما
   يکروبي ميابيارز

 سـرماگرا از  يهـا ی کل و باکتر   یکروبیجهت کشت بار م   
 يهـا یت کانت آگـار و جهـت کـشت باکتر   یط کشت پل یمح
وترال رد ی ـولـت ن یستال وی ـط کـشت کر یز مح ـ فرم ا  یکل
  بـار  يط رشـد بـرا   یشـرا . ل لاکتوز آگار استفاده شد    یبا
 فـرم هـا بـه    ی سـرما گـرا و کل ـ    يهای کل، باکتر  یکروبیم

                                                
1Head space 

 گـراد بـه     ی درجـه سـانت    30 يب عبارت بودند از دمـا     یترت
 تا 7 گراد به مدت     ی درجه سانت  5/6 ي ساعت، دما  72مدت  

  سـاعت 24 گراد به مدت ی درجه سانت 30 ي روز و دما   10
 و  1379 ،   1373  مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایـران      (

1381.(  
  

  تست جوش 
 يو رو شـد   ختـه   یش ر یک لوله آزما  یدر  ر  ی ش یمقدار کم 

ل لختـه  یو از لحـاظ تـشک  شعله تا حرارت جوش گرم شـد       
  ).1371فرخنده ( قرار گرفت یمورد بررس

  
  تست الکل 

 یل ـی م2ر و یتر ش ـی لیلی م 2 یش معمول یک لوله آزما  یدر  
 شـد و بـه شـدت تکـان        اضـافه    درجه   68ک  یلیاتتر الکل   یل

  قرار گرفت  یل لخته مورد بررس   یو از لحاظ تشک    داده شد 
  ).1371فرخنده (

  
   يطرح آمار

 ي. مختلف بر رو   ي و اثر زمانها   2COر  ی تأث یابی ارز يبرا
ت پـلات در زمـان بـا    یصفات مورد مطالعـه از طـرح اسـپل       

در سـه  ( در سـه تکـرار   2ی کامل تصادف  يه بلوکها یاطرح پ 
ن طـرح   ی ـدر ا . دی ـاسـتفاده گرد  ) روز مختلف بعنوان بلوك   

 شامل  ی و فاکتور فرع   2CO سطح مختلف    4 یفاکتور اصل 
ب ی ـن دو فاکتور بـه ترت یر ای بود، تأثي زمان نمونه بردار 4

 4A و   2A  ،3Aنمونـه شـاهد،      = A) 1A فاکتور یتحت اسام 
، 4/6ب ی ـ به ترت ي ها pH تا   2COمارشده با ی ت ينمونه ها = 
روز پــنجم،   = 2Bروز اول،  = 1B (Bو فــاکتور  ) 6 و 2/6
3B =     4روز هشتم وB =  ي پارامترهـا  يبـر رو  ) روز دهم 

ن یانگی ـسه میمقا.  قرار گرفتیر مورد بررسی ش یفیمهم ک 
از بـا اسـتفاده از آزمـون دانکـن در سـطح      ی ـ مـورد ن يهـا 

ه داده هـا و رسـم       ی ـ تجز يبرا.  درصد انجام شد   5احتمال  

                                                
2Randomized complete block design 
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 ،  MSTAT-C  يوتری کـامپ  ينمودارها از نـرم افزارهـا     

MINITAB و  EXCEL دیگرد استفاده.  
  

  ج و بحث ینتا
،  کــلیکروبــین بــار میانگیــسه میــج حاصــل از مقاینتــا
 سـطوح  ي بـرا  فرمی کليهای سرماگرا و باکتر   يهایباکتر

A ) 2ر مختلف   یمقادCO (  مختلـف   ح  ودر سطB)   زمـان
 در سـطح احتمـال   1بـه روش دانکـن    ) ي نمونه بردار  ياه
ــا در % 5 ــکل ه ــشان داده 3 و 2، 1 يش ــت ن ــده اس .  ش

 و  8 ي دهد که در روزها    ینشان م  1شکل  ج  ی نتا یبررس
نمونـه شـاهد و نمونـه        کـل    یکروب ـی بـار م   ،ي نگهدار 10

 بـا  ي داری اختلاف معن ـ pH = 4/6تا   2COمار شده با    یت
 6 و 2/6 ي هـا pHتـا   2COمـار شـده بـا    ی تينمونـه هـا  

 ي ها pHر  ی تا مقاد  2CO افزودن   گری د به عبارت . داشتند
 در کـاهش بـار      ير قابـل ملاحظـه ا     یر تأث ی به ش  2/6 و   6
در ) 2003(مـــا و همکـــاران .  داشـــته اســـتیکروبـــیم

  ppm 1500مطالعات خود مشاهده کردند که با افـزودن         
2CO  ي داری بـه طـور معن ـ    یکروب ـیر خام رشد م   ی به ش 

ر ی توانـستند ش ـ   محققـان ن  ی ـکه ا یابد به طور  ی یکاهش م 
 در 2COت بالا را با افزودن مقدار ذکر شـده      یفیخام با ک  

 روز بـا بـار     14 مـدت    ي گـراد بـرا    ی درجه سانت  4 يدما
  .ندی نماي نگهدارml/cfu (105×3(ر از کمتیکروبیم
 8، 5 يمشهود است، در روزها 2شکل  درهمانطور که  
ــدار10و   ــي نگه ــتلاف معن ــي داری اخ ــاین باکتری ب  يه

 ي هـا  pH تـا    2COمار شده بـا     ی ت ي نمونه ها  يسرماگرا
 pH=4/6مار شـده تـا   ی با نمونه شاهد و نمونه ت  6 و   2/6

در ) 1998(و همکـاران   ییـدو  رائـوس ما   .دی ـمشاهده گرد 
 بـه  2COق ی ـمطالعات خـود مـشاهده کردنـد کـه بـا تزر           

 از رشـد  2/6 و pH 6ن تـا  یی پـا  ي با دما  ری ش ينمونه ها 
 يری جلـوگ  ي سرما گرا به طور قابل ملاحظه ا       يهایباکتر

  . گرددیم
ن ی ب ـي دار ی دهـد کـه اخـتلاف معن ـ       ی نـشان م ـ   3شکل  
مار شده ی تي فرم نمونه شاهد با نمونه ها  ی کل يهایباکتر

                                                
1Duncanۥs test 

 ي نگهـدار 8 و 5 يها روزدر 2/6 و 6  برابرpH تا  2COبا  
 10در روز  2CO بــا مــار شــده ی تيه نمونــه هــایــو بــا کل
  .  وجود داشتينگهدار

 یکروب ـی م يانس شاخص هـا   یه وار یحاصل از تجز  ج  ینتا
 تـاثیر در % 1 در سـطح احتمـال      ي دار ی اختلاف معن  انگریب

 ي نمونـه بـردار  ي و زمـان هـا  2CO يمارهـا ین تیمتقابل ب 
 یمعن ـ.  بـود  سرماگرا   يهای کل و باکتر   یکروبی بار م  يبرا

 2CO يمارهـا یر متفـاوت ت   یگر تأث انیدار بودن اثر متقابل ب    
  .  بر صفات مختلف استیابی مختلف ارزيدر زمانها

ر خـام  ی بـه ش ـ  2CO افزودن   بر اساس نتایج بدست آمده،    
بــه طــور قابــل  2/6  و6  برابــري هــاpHســرد شــده تــا  

کـه  ی، بطوره اسـت   را کـاهش داد    یکروبی رشد م  ياملاحظه
 در یتلاف ـر شـاهد اخ یب بـا نمونـه ش ـ     ین نمونه ها به ترت    یا

 یکروب ـی بـار م ي بـرا یتمی واحد لگـار 85/0و 082/1حدود  
 يهــای باکتري بــرایتمی واحــد لگــار923/0 و 089/1کـل و  

ــرماگرا و  ــار 674/0 و 742/0سـ ــد لگـ ــرایتمی واحـ  ي بـ
 ي در دمـا   ي روز نگهـدار   10 فـرم پـس از       ی کل ـ يهایباکتر

C°4ــد از خــود نــشان داد ــاران  . ن در مطالعــات مــا و همک
ــزودن ) 2003( ــد )  ppm 1500 2CO) 2/6= pHافــ رشــ
 کــاهش داده اســت و ی را بــه طــور قابــل تــوجهیکروبــیم

ــ ــا 1 در حــدود یاختلاف ــار2 ت ــد لگ ــرایتمی واح ــار ي ب   ب
ر شـاهد و  ی سـرماگرا نمونـه ش ـ  يهای کل و باکتر یکروبیم

در .  گــزارش شــده اســتppm 1500 2CO ينمونــه حــاو
لاف ز اخـت  ی ـن) 1998(دو و همکاران    ییقات رائوس ماد  یتحق

 با 6 و 2/6 برابر pH تا   2COمار شده با    ی ت ين نمونه ها  یب
 یتمی واحـد لگـار    02/2 و   34/1ب  یر شاهد به ترت   ینمونه ش 

 فـرم هـا و   ی کلي برا48/1 و  12/1 کل،   یکروبی بار م  يبرا
 سـرما گـرا گـزارش شـده         يهـا ی باکتر ي برا 03/2 و   74/1

  . است
ل  در روز او   نـشان داد کـه    ن پـژوهش    ی ـج حاصل از ا   ینتا

بـالاتر از شـمارش     ) ml/cfu 106حـدود   ( کل   یکروبیبار م 
 ی، در طــبــود) ml/cfu 105حــدود ( ســرماگرا يهــایباکتر

 کـل و  یکروب ـیمارهـا شـمارش بـار م    یه ت ی ـ در کل  ينگهدار
مـا و   . ده انـد  ی رس ـ ی سرماگرا به سـطح مـشابه      يهایباکتر
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ي نگهـدار ین استنباط نموده انـد کـه ط ـ  یچنافتند و  یدست   یج مـشابه  یز در مطالعات خود به نتا     ین) 2003(همکاران  
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 حاضــر در آن يسم هــایــکروارگانی ، مC° 4  ر دریشــ

ت ی ـپلسه ی ـ مقا4شکل  . سرماگرا هستند  يهایعمدتاً باکتر 
 کـل در روز دهـم       یکروب ـی حاصـل از کـشت بـار م        يها

ن شــکل یــهمــانطور کــه درا.  دهــدی را نــشان مــينگهـدار 
نـد  ی فراي در نمونـه هـا  یکروب ـی گردد رشـد م    یمشاهده م 

  .افته استی کاهش ی به طور محسوس2COشده با 
  

  

  

  

  

  

  
   پليت هاي حاصل از کشت بار ميکروبي کل در روز دهم نگهداري-۴شکل 

 تا  ۲COنمونه تيمار شده با  :   ۳پليت شماره ، pH= ۴/۶ تا  ۲COنمونه تيمار شده با  :   ۲پليت شماره ، نمونه شاهد : ۱پليت شماره (
۲/۶ =pH ، ۲نمونه تيمار شده با  :   ۴پليت شمارهCO  ۶ تا =pH(  

  
 

ل ش جـوش و الک ـ یحاصل از انجام آزمـا   ج  ی نتا 1جدول  
  2COمار شده با  ی ت ير شاهد و نمونه ها    ی نمونه ش   يبرا
ن ی ـ بـر اسـاس ا  .دهـد یرا نشان م ـ  يروز نگهدار  10 یط
 pH=  6ر خام سرد شده تا  ی به ش  2CO افزودن   باج،  ینتل

ن یم، همچن ـ یشتر بـود  ی ـب ي روز مانـدگار   3ش  یشاهد افـزا  
 روز 2 را تا    يز مدت ماندگار  ی ن pH=  2/6 تا   2CO کاربرد

  .ش دادیافزا

  

   ش جوش و الکليج حاصل از آزماي نتا-۱جدول 

  pH  ۲/۶  =pH  ۶  =pH=  ۴/۶  نمونه شاهد

  +  +  +  +       ۶تا ۱روز از 

  +  +  -  -  ۷روز 

  +  -  -  -  ۹روز 

  -  -  -  -  ۱۰روز 

  ) تشكيل لخته-عدم تشكيل لخته،      (+                    
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 یل ـیم 5/21بـا افـزودن     ) 1999(س و همکـاران     یهاچ ک ـ 
 3باً تا   ی رشد را تقر   يریر خام فاز تأخ   ی به ش  2COمولار  

بـا افـزودن    ) 2003(مـا وهمکـاران     .  روز گسترش دادند  
ppm 1500 2COش زمــان یر خــام شــاهد افــزای بــه شــ

  . تا دو برابر بودندينگهدار
  
   يریجه گینت
 خـواص   ي بـر رو   2COر  ی تـأث  یج حاصل از بررس ـ   ینتا

 از آن   ی حـاک  ین کـار پژوهـش    ی ـر خام در ا   ی ش یکروبیم
ــاربرد   ــه ک ــأث2COاســت ک ــی ت ــدگاریر مثبت  و ي در مان

 کـه یبطور .ر خـام سـرد شـده دارد       ی ش یکروبیمخواص  
ر خـام  ی بـه ش ـ 2/6 و 6 برابـر  يهـا  pH تا 2COافزودن  

اد بـار   ی ـ از ازد  يری جهت جلـوگ   يسرد شده روش مؤثر   
 ی سرما گـرا اسـت و م ـ  يهای کل و کنترل باکتر یکروبیم

ر ی ش ـ يش نگهدار ی جهت افزا  یتواند به عنوان روش مناسب    
ج یبا توجه به نتـا  . ردیمورد استفاده قرار گ   خام سرد شده    

 رسـد کـه   ین بـه نظـر م ـ  ین پژوهش چن ـیبدست آمده در ا   
، باشـــدمـــار ین تی مـــؤثرترpH = 6 تـــا 2COاســـتفاده از

 در 2CO ن مقداریر خام با افزودن ا  ی ش يکه ماندگار یبطور
 مراکـز  ي کـه بـرا  ابـد ی یم ـش ی روز افـزا 3، تا C ˚ 4يدما
 و در ار با ارزش اسـت یر کشورمان بسیع شید و صنا  یتول
ن ی ـ بـودن ا ي بـا توجـه بـه سـاده، سـالم و اقتـصاد            تینها

ــ در مقايتکنولــوژ ــرات ســوء نگهدارنــده هــا ی  يسه بــا اث
 ینه بر به نظر م ـ ی هز ي بسته بند  يهایلوژ و تکنو  یمصنوع

 ي بــرایل مطالعــات روش مناســبیــرســد کــه پــس از تکم
ر و  ی ش يها، مراکز جمع آور   یر خام در دامدار   ی ش ينگهدار

  .ر باشدیع شیصنا
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