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  چکیده

گردد تغییر عطر و طعم و بادکردگی محصول  از معایب عمده دوغ که باعث کاهش زمان ماندگاري و بازارپسندي آن می

این پژوهش با هدف تعیین منابع آلودگی میکروبی در طول تولید دوغ در سه . باشد ها میدر اثر فعالیت میکروارگانیسم

نقطه کنترلی مختلف از ابتدا تا انتهاي خط تولید  16ها از نمونه. انجام شد هاي لبنی واقع در شهر مشهدکارخانه فرآورده

ها براي تعیین هاي میکروبی نمونه آزمون. برداري در سه زمان از هر کارخانه انجام گردیدنمونه. جمع آوري شد

یک اسید و مخمرها مطابق هاي لاکتهاي سرماگرا، باکتريها، باکتريفرمهاي هوازي، کلیشمارش کلی میکروارگانیزم

نتایج نشان داد کیفیت بهداشتی دوغ به کیفیت شیر خام، کفایت تیمار حرارتی، . استانداردهاي ملی ایران انجام گردید

. بندي، سطوح در تماس با دوغ و کفایت ضدعفونی کارخانه بستگی داردکیفیت میکروبی اجزاي افزوده شده و مواد بسته

ها و مخمرها، آب آشامیدنی و شستشو به عنوان فرمهاي سرماگرا، کلیآلودگی احتمالی به باکتريآغازگر به عنوان منبع 

ها، مخمرها و شمارش کلی فرمبندي به عنوان منبع آلودگی کلیها و مواد بستهها و مخمرها، نازلفرممنبع آلودگی کلی

ها و مخمرها فرمهاي سرماگرا، کلیمنبع آلودگی باکتري هاي هوازي مزوفیل، و هواي سالن تولید به عنوانمیکروارگانیزم

هاي تولید دوغ در ایران بطور طبیعی منابع نتایج نشان داد که بخاطر استاندارد نبودن طراحی کارخانه. ندتعیین شد

ساماندهی ها و آلودگی مختلفی در این کارخانجات وجود دارد و لذا تعیین نقاط کنترل بحرانی در همه کارخانه

  .باشدها ضروري میهاي کنترل خودکار به منظور حذف یا به حداقل رساندن تهدید آلودگیسیستم

  

  دوغ ایرانی، آلودگی میکروبی، بادکردگی: کلیدي هايواژه
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Abstract
One of the main deficiencies of yoghurt drink is undesirable flavor and swelling due to 
microbiological activation that leads to decreasing the shelf life and consumer acceptance. This 
study has been conducted to determine the microbiological contamination sources during 
production of Iranian yoghurt drink (Doogh) in three local dairy plants, situated in Mashhad, Iran. 
Samples were collected at sixteen different control points, which involved every stage of production 
from the beginning to the end. Each plant was visited three times for sampling. Microbiological 
analysis of all samples was performed to determine total aerobic bacteria, coliforms, psychrophilic 
bacteria, LAB and yeast according to the Institute of Standards and Industrial Research of Iran 
(ISIRI). The results showed that the hygienic quality of Doogh is dependent on the quality of raw 
milk, the effectiveness of heat treatment, the microbiological quality of added ingredients and 
packaging materials, the cleanliness of surfaces coming into contact with the Doogh and the 
efficiency of the plant sterilisation. Starter culture as the possible contamination sources of 
psychrophilic bacteria, coliform and yeast, potable water and washing water as the contamination 
sources for coliform and yeast, nuzzles and packaging materials as the contamination source of 
coliform, yeast and total aerobic and mesophilic bacteria and production room air as the 
contamination sources for psychrophilic bacteria, coliform and yeast were determined. Results 
showed that factories certainly have various contamination sources because of the unstandardized 
design of Doogh factories in Iran. Therefore, it is necessary to determine critical control points in all 
factories and organize auto-control systems in order to eliminate or at least minimize the risk of 
contamination. 

Key words: Iranian yoghurt drink (Doogh), Microbiological contamination, Swelling

مقدمه

ازکههاي لبنی تخمیري است دوغ یکی از فراورده

این .شودمیتهیهنمکمقداريوآبباماستاختلاط

در سطح وسیعی به عنوان یک  نوشیدنی تخمیري

بخش در ایران و سایر کشورهاي نوشیدنی فرح

گردد  خاورمیانه بویژه در طول فصول گرم مصرف می

  .)2001تمیم و رابینسون (

توان به افزایش  اي دوغ می از خواص تغذیه

هاي مغذي، بهبود جذب کلسیم و  ها و متابولیت ویتامین

در . یه اشاره کردقابلیت هضم بیشتر نسبت به شیر اول

اي دولت مبنی  هاي تغذیه دهه اخیر در راستاي سیاست

هاي گازدار صنعتی،  بر جایگزینی دوغ بجاي نوشابه
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تولید صنعتی دوغ رواج یافته و تا حد زیادي با استقبال 

طبق آمار منتشره از مردم روبرو شده است تا آنجا که 

آوري اطلاعات وزارت جهاد  سوي دفتر آمار و فن

میزان تولید دوغ در ایران در ) 1384نام  بی(شاورزيک

روند افزایشی داشته است و مصرف آن هاي اخیر  سال

وثوق و (درصد افزایش پیدا کرده است  40حدود 

  ).1388همکاران 

معایب عمده دوغ که باعث کاهش زمان ماندگاري از 

گردد تغییر طعم و آروما و  و بازارپسندي آن می

در اثر بادکردگی محصول در طول زمان نگهداري آن 

جکوبسون و نارو (باشد  میها فعالیت میکروارگانیسم

و تمیم و رابینسون  2004، سالمینن و همکاران 1996

2001(.  

کشت داده شده تجاري  میزان آلودگی دوغبررسی 

به مخمر و سرماگرا یک هفته پس از تولید نشان دادند 

درصد آنها آلودگی  68نمونه مورد آزمایش،  72از بین 

  .)1980وانگ و فرانک (مخمري داشتند 

خط تولید شیر پاستوریزه در سه ارزیابیهمچنین 

نشان  در سوئد و نروژ هاي لبنی تولید فراورده کارخانه

هاي سرماگراي هاي ثانویه به باکتريآلودگی اکثرداد 

انروس (ر مرحله پرکردن اتفاق افتاده استگرم منفی، د

  .)1998و همکاران 

به دوغ کره تخمیريبررسی تاثیر آلودگی ثانویه 

در حین تخمیر و پس O157:H7اشریشیاکلی  باکتري

آلودگی در حین تخمیر،  صورتدر نشان داد از تخمیر 

روز قابلیت بقاي خود را  22پس از اشریشیاکلی  باکتري

در نمونه دوغ کره تخمیر شده حفظ کرد درحالی که در 

. روز رسید 32آلودگی پس از تخمیر این زمان به 

  .)2000مکینگواله و همکاران (

اشریشیاکلی رشد و بقاي  نتایج مشابهی در زمینه

O157:H7 هاي در طول تخمیر و نگهداري نوشیدنی

ماست نوشیدنی، ماست  ،تخمیري رقیق شدهلبنی 

بدست  )ماست سنتی ترکیه(معمولی و ماست نمک زده 

دلامینی و ، 2007اورندیلک، 2000چانگ و همکاران (آمد 

ها، در طول نگهداري نمونه نتایج نشان داد). 2009بایز 

با  O157:H7اشریشیاکلی هاي مختلف بقاي گونه

در محصول افزایش افزایش درصد قند مورد استفاده 

).2000چانگ و همکاران (یافت 

هاي کیفیت میکروبیولوژي و شیمیایی نمونهبررسی 

آیران
1

تولید شده به دو روش دستی و صنعتی در دو  

شهر کارز و آنکارا در ترکیه نشان دهنده وجود تعداد 

در ) بیش از حد استاندارد(فرم، کپک و مخمر زیادي کلی

هاي بطري شده از کیفیت ود، آیرانها بمیان اکثر نمونه

بالاتري در مقایسه با آیران دست ساز برخوردار بودند 

  .)2003گولمز و همکاران (

بررسی خصوصیات تحقیقاتی پیرامونتاکنون

پژوهشاین، لذا استنشدهمیکروبی دوغ ایرانی انجام

بررسی منابع آلودگی میکروبی در طول تولید هدفبا

هاي لبنی واقع در شهر کارخانه فرآوردهدوغ در سه 

  .انجام گردید مشهد

  

  مواد و روش ها

  بردارينمونه

هـاي میکروبـی در خـط    به منظور بررسـی آلـودگی  

نقطـه از مراحـل خـط تولیـد      6گیري از نمونه ،تولید دوغ

. دوغ در سه کارخانه در سه زمان مختلف انجـام گرفـت  

شـیر   ،شـیر خـام  گیري شده عبارت بودند از نقاط نمونه

 ،دوغ قبل از پاستوریزاسیون ،شیر مایه زده ،پاستوریزه

علاوه بر . دوغ پس از پاستوریزاسیون و محصول نهایی

برداري از مراحل فوق از مواد اولیه مورد استفاده نمونه

نمـک و   ،اسـانس  ،فعال شـده  آغازگردر تهیه دوغ شامل 

ي آب فرمولاسیون و نیز آب مورد استفاده در شستشو

جهـت  . گیـري صـورت گرفـت   هـاي خـالی، نمونـه   بطري

بررســی آلــودگی ســطوح و هــوا نیــز تســت ســوآپ از  

هاي خـالی و نـازل پـرکن و تسـت هـوا از سـالن       بطري

  .بندي و دستگاه پرکن انجام شددستگاه بسته ،تولید

  تعیین نقاط بحرانی

اي به منظور تعیین نقاط بحرانی، در قـدم اول کمیتـه  

کنتـرل کیفیـت سـه واحـد تولیـدي       با حضور مسـئولین 

هاي لبنـی، دو نفـر از کارشناسـان خبـره اداره     فراورده

                                               
1 Ayran
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استاندارد و تحقیقات صنعتی خراسان رضوي و دو نفر 

از همکاران اصلی این پژوهش که در زمینه صنایع لبنـی  

پس از بازدید کمیته از سه . اند، تشکیل شدفعالیت داشته

حصول دوغ هر واحـد  واحد تولیدي، نمودار خط تولید م

و ) 3و 1،2هـاي  شـکل (بصورت اختصاصی تهیه گردید 

به تایید مسئول فنی آن واحد رسید و سپس بـر اسـاس   

نقـاط   ،اي با حضور اعضاي کمیته مـذکور آن طی جلسه

  .)1995نوترمنز و همکاران (بحرانی مشخص گردید 

  

  

  

  

  

  

  الف خط تولید دوغ کارخانه نقاط بحرانی - 1شکل 
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  .نقاط بحرانی خط تولید دوغ کارخانه ج - 3شکل   .نقاط بحرانی خط تولید دوغ کارخانه ب - 2شکل 

  

هاي میکروبیولوژیکیآزمون

ــون ــی   آزم ــمارش کل ــوژیکی شــامل ش ــاي میکروبیول ه

،گـراد درجـه سـانتی   30ها در  هاي میکروارگانیسم پرگنه

ــاي ســرماگرا  شــمارش میکروارگانیســم  شــمارش  ،ه

هاي اسید شمارش باکتري ،هافرمشمارش کلی ،مخمرها

مطـابق   تسـت سـطوح و تسـت هـوا بـه ترتیـب       ،لاکتیک

نـام،   بـی (5484استانداردهاي ملی ایران به شماره هـاي  

ــی(3451،)1371 ــام،  ب ــی(997،)1373ن ــام،  ب ،)1374ن

ــی(9263 ــی(4721،)1386نــام،  ب ــام،  ب 4806،)1378ن

روش کــا اس پــیو  )1386نــام،  بــی(
2

سالوســتیانو و (

  .انجام شد )2003همکاران 

  هاي شیمیاییآزمون

بـر اسـاس اسـتاندارد ملـی      pHاندازه گیري اسـیدیته و  

  .)1385نام،  بی(انجام شد  2852ایران به شماره 

  

  

                                               
2 - Culture Settling Plate

  آماريطرح 

 و شیمیایی خصوصیات میکروبیي حاصل ازهاداده

در قالب فاکتوریل نقاط بحرانی منتخب در سه کارخانه

با طرح پایه کاملا تصادفی در سه تکرار با استفاده از 

مورد تجزیه و تحلیل قرار  SPSSنرم افزار آماري 

هاي مربوطه با  پس از آنالیز واریانس، میانگین. گرفت

 α=05/0اي دانکن در سطح  زمون چند دامنهاستفاده از آ

  .مقایسه شدند

  

  نتایج و بحث

  شیر خام ورودي

هاي موجود در شـیر خـام   شمارش کلی میکروارگانیسم

ب و ج حاکی از آن اسـت کـه    ،ورودي سه کارخانه الف

ها بیش در هر سه کارخانه شمارش کلی میکروارگانیسم

از حداکثر مجاز تعیین شده توسط استاندارد بوده است

)10
6

میزان شمارش کلـی و  . )باکتري در هر میلی لیتر 5×

هـاي سـرماگرا در شـیر    تعداد مخمر و میکروارگانیسـم 

خام کارخانه ب بیش از کارخانـه الـف و در شـیر خـام     
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در ارتباط بـا  . کارخانه ج از دو کارخانه دیگر بیشتر بود

ب کمتـرین میـزان   شیر خام کارخانـه  ،هافرممیزان کلی

ــزان   آلــودگی و شــیر خــام کارخانــه الــف بیشــترین می

  ).1جدول (ها را نشان داد فرمآلودگی به کلی

  فعال شده آغازگر

 آغازگرشود در مشاهده می 2همانطور که در جدول 

شده کارخانه الف هیچگونه آلودگی مشاهده فعال

ها نگردید در صورتی که شمارش کلی میکروارگانیسم

هاي فعال شده مورد استفاده توسط کارخانه آغازگردر 

cfu/ml10ب و ج به ترتیب 
4

cfu/ml10و  5/3×
8

×2 

  . بدست آمد

  نمک

هاي میکروبی نمک مورد استفاده در سه مقایسه آلودگی

دهنده آن است که تنها نمک مورد استفاده کارخانه نشان

در کارخانه ج داراي آلودگی بود بطوري که شمارش 

ها و تعداد مخمر نمک به ترتیب کلی میکروارگانیسم

cfu/ml10
3

  ).3جدول (است  cfu/ml10×1و  1×

  سانس

هاي ب و ج فاقد هاي اسانس کارخانهدر حالی که نمونه

هرگونه آلودگی میکروبی بود، شمارش کلی 

ها در اسانس مورد استفاده در کارخانه میکروارگانیسم

  ).4جدول (بدست آمد  cfu/ml102×3/2الف 

  آب فرمولاسیون

دهد که آب مورد استفاده در نشان می  5نتایج جدول 

فرمولاسیون کارخانه الف به لحاظ میکروبی از کیفت

در حالیکه در آب فرمولاسیون . بالایی برخوردار بود

شمارش  ،کارخانه ب مخمر و کلی فرم مشاهده نگردید

ها در آب فرمولاسیون کارخانه ب کلی میکروارگانیسم

cfu/ml5 ج در آب فرمولاسیون کارخانه . بدست آمد

تري مقایسه با دو کارخانه دیگر از کیفیت پایین

  . برخوردار بود

  شیر پاستوریزه

فرایند پاستوریزاسیون سبب کاهش چشمگیري در 

. ها در کارخانه الف گردیدشمارش کلی میکروارگانیسم

ها در حد مجاز بطوریکه شمارش کلی میکروارگانیسم

اما  تعیین شده توسط استاندارد ایران قرار گرفت؛

فرم و سرماگرا کلی ،همچنان در شیر پاستوریزه مخمر

شیر پاستوریزه شده کارخانه ب از بهترین . مشاهده شد

. ها برخوردار بودکیفیت در مقایسه با سایر کارخانه

توان استفاده از دستگاه باکتوفوژ دلیل این امر را می

پیش از فرآیند حرارتی در کارخانه ب عنوان کرد که این 

سبب کاهش چشمگیري در بار آلودگی شیر  روش

در کارخانه ج حتی پس از پاستوریزاسیون . گرددمی

ها و تعداد سرماگراها شمارش کلی میکروارگانیسم

همچنان بالا بود که این امر نشان دهنده عدم کفایت 

ها در حرارتی و بالا بودن تعداد اولیه میکروارگانیسم

  ).6دول ج(شیر خام ورودي کارخانه ج است 

  

  

  .)cfu/ml(میانگین آلودگی میکروبی شیر خام ورودي  - 1جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

  ).P>05/0(وت آماري معنی داري با یکدیگر دارند ادرصد تف 5ي با حداقل یک حرف غیر مشترك در سطح هاستون* 

  

شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

شمارش

مخمرها

شمارش

هافرمکلی

شمارش 

سرماگراها
کارخانه

10
6

×3
a 10

3
×3

a
  10

5
×7/4

a
  10

6
×2/2

a الف

10
7

×4/3
b 10

4
×8/3

a 10
5

×9/3
a

  10
7

×2/2
b  ب

10
6

×5/4
a 10

5
×6/2

a 10
6

×5/4
a 10

7
×9/6

a
ج  
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  .)cfu/g(فعال شده  آغازگرمیکروبی  میانگین آلودگی -2جدول 

شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

شمارش

مخمرها

شمارش

هافرمکلی
pH اسیدیته کارخانه

0
a

  0 0 94/3 94/0 الف

10
4

×5/3
a

  0 0 30/4 61/0 ب

10
8

×2
a

  0 0 39/4 68/0 ج

  .)cfu/g(میکروبی نمک  میانگین آلودگی - 3جدول 

  

  

  .)cfu/ml(میانگین آلودگی میکروبی اسانس  - 4جدول 

  

  .)cfu/ml(میکروبی آب فرمولاسیون  میانگین آلودگی -5جدول 

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی
کارخانه

0 0 0 الف

5 0 0 ب

10
4

×2/1 10×7/9 10
3

×4 ج

  

  .)cfu/ml(میکروبی شیر پاستوریزه  میانگین آلودگی - 6جدول 

  

  

  

  

  

  

  ).P>05/0(درصد تفاوت آماري معنی داري با یکدیگر دارند  5هاي با حداقل یک حرف غیر مشترك در سطح ستون* 

  

  شیر مایه زده

دهد که شیر مایه زده کارخانه ب از نشان می 7جدول 

این در . بالاترین کیفیت به لحاظ میکروبی برخوردار بود

حالی است که در شیر مایه زده کارخانه ج، شمارش 

فرم و سرماگراها ها و تعداد کلیکلی میکروارگانیسم

 آغازگرتوان دلیل آن را آلودگی بالاي زیاد بود که می

سازي در کارخانه ج جهت فعال. انستفعال شده د

شد که امکان از مخازنی پلاستیکی استفاده می آغازگر

تمیزسازي کامل آنها وجود نداشت و سبب آلودگی 

  .ها گردیدفعال شده به سایر میکروارگانیسم آغازگر

  دوغ قبل از فرآیند پاستوریزاسیون

مقایسه نتایج حاصل از نمونه دوغ قبل از فرآیند 

هاي اسید یزاسیون نشان داد که میزان باکتريپاستور

لاکتیک در نمونه دوغ کارخانه الف بسیار بیشتر از 

تعداد  ،مقادیر شمارش کلی. هاي ب و ج استکارخانه

فرم و سرماگراها در نمونه دوغ قبل از کلی ،مخمر

کارخانه ج بیش از در فرآیند پاستوریزاسیون 

  ).8جدول (هاي الف و ب بود کارخانه

  دوغ پس از فرآیند پاستوریزاسیون

 ،شودمشاهده می 9همانطور که در جدول 

هاي میکروبی پاستوریزاسیون دوغ سبب حذف آلودگی

در حالی که در کارخانه الف . در کارخانه ب گردید

فرآیند حرارتی به طور کامل سبب از بین رفتن 

در کارخانه ج پس از . هاي لاکتیک اسید نشدباکتري

cfu/ml10استوریزاسیون شمارش کلی فرآیند پ
4

×3 

.بدست آمد

  

  

شمارش کلی 

هامیکروارگانیزم

شمارش

مخمرها 

شمارش

هافرمکلی 
کارخانه

0 0 0 الف

0 0 0 ب

10
3

×1 10×1 0 ج

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی
کارخانه

10
2

×3/2 0 0 الف

0 0 0 ب

0 0 0 ج

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی

  شمارش

سرماگراها
کارخانه

10
3

×7/1
a 10×3/3 10

2
×2/1 10

3
×1

a الف

0
a 0 0 10

2
×6/2

a ب

10
7

×7/1
b

  0 0 10
7

×8/1
b ج
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  محصول نهایی

، اسیدیته، تعداد pHنتایج حاصل از اندازه گیري 

هاي لاکتیک اسید، شمارش کلی باکتري

هاي ها و باکتريفرمها، تعداد مخمر، کلیمیکروارگانیسم

سرماگراي محصول نهایی بلافاصله پس از تولید در

شود همانطور که مشاهده می. آمده است 10جدول 

محصول نهایی کارخانه ج کمترین اسیدیته و بالاترین 

pH هاي اسید تعداد باکتري. را به خود اختصاص داد

لاکتیک در دو کارخانه الف و ب صفر و در کارخانه ج 

cfu/ml10×7/1 در حالی که شمارش کلی در . بود

ترتیب هاي الف و ج به کارخانه ب صفر بود، در کارخانه

cfu/ml10
2

10و  9/9×
3

محصول . بدست آمد 7/1×

هاي ب و ج فاقد آلودگی به مخمر، نهایی کارخانه

هاي سرماگرا بود اما تعداد این فرم و باکتريکلی

ها در محصول نهایی کارخانه الف بیش میکروارگانیسم

  . از حد مجاز بود

  

  

  .)cfu/ml(آلودگی میکروبی شیر مایه زده  میانگین -7جدول 

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی

  شمارش

سرماگراها
pH اسیدیته کارخانه

10
3

×5/4
a 10

3
×6/1 10

2
×9/1

a 10
3

×1/4
a 04/6 29/0 الف

10
4

×5/3
a 0 0

a 0
a 74/6 15/0 ب

10
7

×2
a 0 10

2
×3

a 10
6

×6/1
a

  46/6 27/0 ج

  ).P>05/0(درصد تفاوت آماري معنی داري با یکدیگر دارند  5هاي با حداقل یک حرف غیر مشترك در سطح ستون* 

  

  .)cfu/ml(میکروبی نمونه دوغ قبل از پاستوریزاسیون  میانگین آلودگی -8جدول 

  شمارش

هاي اسید لاکتیک باکتري

  شمارش کلی

  ها میکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها 

  شمارش

ها فرمکلی

  شمارش

سرماگراها 
pH اسیدیته کارخانه

10
7

×3
b 10

3
×4/1

a 10
3

×3/1
a 10

2
×3/3

a 10
5

×5/2
a 67/3 89/0 الف

10
3

×1
a

  10
3

×5
a 0

a 0
a 10

3
×4

a 72/3 68/0 ب

10
4

×1
a 10

5
×3

a 10
5

×2/1
a 10

2
×7/5

a 10
5

×3/6
a 20/4 68/0 ج

  ).P>05/0(درصد تفاوت آماري معنی داري با یکدیگر دارند  5در سطح هاي با حداقل یک حرف غیر مشترك ستون* 

  

  .)cfu/ml(میکروبی نمونه دوغ پس از پاستوریزاسیون  میانگین آلودگی -9جدول 

  شمارش

هاي اسید لاکتیک باکتري

  شمارش کلی

ها میکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها 

  شمارش

ها فرمکلی

  شمارش

سرماگراها 
pH اسیدیته کارخانه

10×6 0 0 0 0 74/3 89/0 الف

0 0 0 0 0 77/3 68/0 ب

0 10
4

×3 0 0 0 13/4 62/0 ج

  

  .)cfu/ml(بندي شده میکروبی محصول نهایی بسته میانگین آلودگی -10جدول 

  شمارش

هاي اسید لاکتیکباکتري

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی

  شمارش

سرماگراها
pH اسیدیته کارخانه

0 10
2

×9/9 10
4

×3 10
2

×2/3 10
4

×7/1 78/3 64/0 الف

0 0 0 0 0 87/3 67/0 ب

10×7/1 10
3

×7/1 0 0 0 12/4 55/0 ج
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  هاي خالیآب مورد استفاده در شستشوي بطري

نتایج حاصل از کشت میکروبی آب مورد استفاده در 

ب و ج  ،هاي الفهاي خالی در کارخانهشستشوي بطري

هاي نشان داد که در آب شستشوي هیچ یک از کارخانه

فرم مشاهده نشد و تنها شمارش کلی آب مخمر و کلی

هاي خالی در مورد استفاده جهت شستشوي بطري

cfu/ml10کارخانه الف 
2

  ).11جدول (بود  1/1×

  

میکروبی نمونه آب شستشوي  میانگین آلودگی -11جدول 

  .)cfu/ml(هاي خالی بطري

  

  

  

  

  

  

  تست سوآپ

هاي خالی در سه کارخانه نشان تست سوآپ از بطري

میکروبی هاي خالی از کیفیت داد که در کارخانه ج بطري

فرم و دیگر کلی ،خوبی برخوردار نبوده و به مخمر

  ).12جدول (هاي هوازي آلوده بودند میکروارگانیسم

  

میکروبی تست سوآپ از بطري  میانگین آلودگی -12جدول 

)cfu/cm2
(.  

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی
کارخانه

0 10
2

×1 0 الف

0 0 0 ب

10
2

×7/9 10
2

×5 10
4

×7/8 ج

  

با مقایسه نتایج حاصل از تست سوآپ نازل پرکن در 

توان دریافت که سطوح ب و ج می ،هاي الفکارخانه

خارجی نازل پرکن در کارخانه ب فاقد آلودگی بوده، در 

هاي الف و ج از روش مناسبی حالی که در کارخانه

ها از سطح جهت ضدعفونی کردن و زدودن آلودگی

  ).13جدول (پر کن استفاده نشده است  نازل

میکروبی تست سوآپ از نازل پرکن  میانگین آلودگی -13جدول 

)cfu/cm2
(.  

  

  تست هوا

دستگاه پرکن  ،تولید نتایج حاصل از تست هوا در سالن

ب و ج نشان دهنده  ،بندي در سه کارخانه الفو بسته

آلودگی صد در صد هواي محیط فرآوري دوغ در هر 

  ).14جدول (سه کارخانه بود 

  

میکروبی تست هوا  میانگین آلودگی - 14جدول 

)cfu/plate(.  

  کارخانه
  محل نمونه برداري تست هوا

  بنديبسته دستگاه  دستگاه پرکن  سالن تولید

10  الف
2

×3/4
a 

  10
2

×4/5
ab

  10
2

×4
a

  

10ب
2

×2/1
a

  10×5/5
a

  10×8/4
a

  

10ج
2

×3/4
a

  10
2

×8/8
b

  10
2

×8/8
b

  

درصد تفاوت آماري معنی  5هاي با حداقل یک حرف غیر مشترك در سطح ستون* 

  ).P>05/0(داري با یکدیگر دارند

  

مطابق استاندارد ملی ایران، شیر خام بر اساس میزان 

در هر میلی لیتر به چهار درجه  ها شمارش کلی باکتري

10حداکثر داراي  1شیر درجه . تقسیم شده است
5

×1 

2،10باکتري در هر میلی لیتر، شیر درجه
5

10تا  1×
5

×

3،10، شیر درجه 5
5

10تا 5×
6

حداکثر  4و شیر درجه  

10تا 
6

نتایج نشانگر . )1381نام  بی(تعیین شده است 5×

هاي شیرخام مورد  این است که شمارش کلی اکثر نمونه

حداکثر میزان شمارش کلی قابل قبول در از آزمایش

10(شیر درجه چهار
6

که  )باکتري در هر میلی لیتر 5×

.استنیز بیشتر باشد،  ترین کیفیت را دارا می پایین

گیري کرد که آلودگی میکروبی توان نتیجهبنابراین می

تولید شده از آن  کیفیت دوغشیر خام تاثیر بسزائی در 

  . دارد

هاي سرماگرا در شیر خام باکتريتعداد اگر همچنین 

10بیش از 
5

باکتري در هر میلی لیتر باشند، این  

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی
کارخانه

10
2

×1/1 0 0 الف

0 0 0 ب

0 0 0 ج

  شمارش کلی

هامیکروارگانیزم

  شمارش

مخمرها

  شمارش

هافرمکلی
کارخانه

10×4/5 10
2

×2 0 الف

0 0 0 ب

10
3

×8/8 0 10
3

×5/4 ج
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توانند قبل از پاستوریزاسیون به اندازه ها میباکتري

ایجاد کنند که سبب تندي هاي خارج سلولی کافی آنزیم

هاي شیر و تجزیه کازئین در شیر فرآوري شده چربی

هاي سرمادوست باکتري.)2000،آدامز و موس(شوند 

به دلیل اینکه قدرت رشد و فعالیت در دماي پائین را 

نگهداري  مواد غذاییدارند از اهمیت خاصی در فساد 

تولید ها با این باکتري. شده در یخچال برخوردارند

هاي خارج سلولی مختلف باعث تغییر ترکیبات آنزیم

شوند که در نهایت منجر به فساد ماده موادغذائی می

ها در فعالیت این باکتري. )1372مزجی(شوندغذائی می

شیر خام نیز اهمیت بسزائی دارد زیرا از زمان تولید تا 

ها در سرما فرآوري حرارتی شیر خام این دسته باکتري

ازدهند و با فعالیت آنزیمی خود شد خود ادامه میبه ر

تولید شده کاسته  دوغزمان ماندگاري کیفیت شیرخام و 

نام  بی(کنند غیرقابل مصرف میآن را و گاهی نیز 

، آدامز و موس 1992واندرزانت و اسپلیتوس ، 1379

2000(.  

نشان داد که کیفیت شیر خام ورودي، این تحقیق نتایج 

 يکیفیت میکروبی اجزاکفایت فرایند پاستوریزاسیون، 

سطح بهداشت ظروف بندي،افزوده شده و مواد بسته

بندي و بندي، وضعیت هواي سالن تولید و بستهبسته

بندي بیشترین تاثیر را بر سطوح تجهیزات پرکن و بسته

و در نهایت ستکیفیت میکروبی محصول نهایی داشته ا

هاي به عنوان منبع آلودگی احتمالی به باکتري آغازگر

ها و مخمرها، آب آشامیدنی و فرمسرماگرا، کلی

ها و مخمرها، فرمشستشو به عنوان منبع آلودگی کلی

بندي به عنوان منبع آلودگی ها و مواد بستهنازل

هاي ها، مخمرها و شمارش کلی میکروارگانیزمفرمکلی

مزوفیل، و هواي سالن تولید به عنوان منبع  هوازي

ها و مخمرها فرمهاي سرماگرا، کلیآلودگی باکتري

توان از ورود ذا با کنترل دقیق این نقاط میل، تعیین شد

طعم عطر و هاي عامل بادکردگی و تغییر میکروارگانیسم

ه و زمان ماندگاري آن به محصول دوغ جلوگیري نمود

.را افزایش داد
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