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  ایران تهران، ،کارشناس آزمایشگاه گروه صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی2 
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  ایرانتهران، دانشیار گروه علوم پایه، دانشکده علوم تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی، 4 
  10/12/93؛ تاریخ پذیرش: 29/05/93 تاریخ دریافت:

 چکیده
ن منتقل می گردد، لازم که از سراسر کشور انواع شیر و فرآورده هاي آن به شهر تهراجائیاز آن سابقه و هدف:

تري براي اطمینان از کیفیت مناسب آنها بکار گرفته شود. در مطالعه حاضر کیفیت میکروبی است کنترل بیش
  شیرهاي پاستوریزه جمع آوري شده از میادین میوه و تره بار شهر تهران مورد بررسی قرار گرفت.

بار شیر پاستوریزه عرضه شده در میادین میوه و تره نمونه 103در این تحقیق کیفیت میکروبی  ها:مواد و روش
در روز  ،کلـی اشریشـیا هـا و وجـود   فرمهاي هوازي مزوفیل، تعداد کلیاز نظر تعداد میکروارگانیسم شهر تهران

نسخه  SPSSافزار آنالیز آماري نتایج با استفاده از نرم مورد بررسی قرار گرفت. ،ایران ملی طبق استاندارد ،انقضا
  در نظر گرفته شد.درصد  95احتمال انجام شد و سطح  17

، )≥CFU ml-110 فرم (از نظر تعداد کلی ، به ترتیب،درصد نمونه ها 8/40درصد و  2/92درصد،  6/78 ها:یافته
) در حد جـاز  ≥CFU ml-1 104  ×5/7(ها میکروارگانیسم(فاقد آلودگی) و تعداد کل  کلی¬اشریشیاآلودگی به 
 میکروبـی  درصـد از  نمونـه هـا از نظـر هـر سـه ویژگـی        8/6لی ایران بودند. در این تحقیق فقـط  استاندارد م

) با اسـتاندارد ملـی ایـران مطابقـت     کلیاشریشیا ها و وجودفرمهاي هوازي مزوفیل، تعداد کلی(میکروارگانیسم
صـورت  بنـدي بـه  بسـته  ر دو نوعکلی دو اشریشیاها فرمتعداد کلی ،هامستوزیع تعداد کل میکروارگانی .نداشتند

ها در این تحقیق بـالاتر  فرمدر ضمن اگر چه میانگین تعداد کلی .دار نبودنداز نظر آماري معنی ايبطري و کیسه
   .داشت ها در حد مجاز قراردرصد نمونه 6/78ها در فرمولی تعداد کلیبود از حد مجاز 

گیري:نتیجه
 

 .کنند ب شیرهاي پاستوریزه عرضه شده در شهر تهران را تأیید مینتایج این تحقیق کیفیت نسبتا مطلو

  .شیاکلیی، اشربنديکیفیت میکروبی، بستهشیر پاستوریزه،  هاي کلیدي: واژه
                                                             

 mr_koushki@yahoo.com نویسنده مسئول:*
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 مقدمه
شود و بـه  خشی از جیره غذایی ما را شامل میب ،است که در هر سنیارزش  کامل و با یشیر غذای

 باشد.اي خاصی برخوردار میویژه کلسیم از اهمیت تغذیهنی بهجهت محتواي پروتئینی، و عناصر معد
سـت.  ا هـا میکروارگانیسـم فعالیت انـواع  براي مناسب ی محیطکه شیر  از سوي دیگر باید توجه داشت

 و در صـورت  ردتـأثیر مسـتقیم دا   آنشـیمیایی  وکروي طعم و خواص فیزی شیرخصوصیات میکروبی 
سازي شیر متکـی بـر   ایمن. روش شودانسان  هایی در بیماريباعث تواند می ،هابودن ویژگی نامطلوب

از این لحاظ  .باشدمیآن  مطلوب کیفیت غذایی حفظ ها و در نهایتز رشد و نمو میکروبجلوگیري ا
ي آن بایسـتی مـورد مطالعـه و    شیر پاستوریزه به جهـت اهمیـت ویـژه   مطلوب بودن کیفیت میکروبی 

  ). 15( دبررسی مستمر قرار گیر
لعات متعددي در کشورهاي مختلف در زمینه بررسی کیفیت میکروبی شیر خـام، پاسـتوریزه و   مطا  

اما در ایـن زمینـه تحقیقـات     .)1، 3-6، 9، 10، 22،20، 52، 62( هاي لبنی صورت گرفته استفرآورده
کـه از سراسـر کشـور شـیر و     جـایی  آن. از )8، 16، 18، 23، 24( اندکی در ایران صورت گرفته است

گردد، لازم است کنترل بیشتري براي اطمینان از کیفیت مناسب هاي آن به شهر تهران منتقل میوردهفرآ
هزار تن شیر رتبه نخسـت تولیـد    840استان تهران با تولید سالانه که اینه نظر بکار گرفته شود. هآنها ب

آن درصـد   30تـا   25 ،میلیون تن شیر تولیدي کشور 5/8از حدود ) و 19( ددار را شیر در سطح کشور
سـوي دیگـر بـا حـذف     از ) و 15( گیـرد ریلیزاسیون مورد استفاده قرار میجهت پاستوریزاسیون و است

یاد  جه کاهش مصرف و نزول کیفیت شیرهايهاي آن و در نتیها و افزایش قیمت شیر و فرآوردهیارانه
  .ستهاي میکروبی شیر مورد توجه ااحتمال تقلب و ناپایداري ویژگی، شده

ري شـده از غرفـه   آوجمـع و بطـري)   هاي پاستوریزه (کیسهکیفیت میکروبی شیر مطالعه حاضر در
  .آزمایش و بررسی آماري قرار گرفت مورد در روز انقضا ،بار سطح شهر تهرانترهمیوه و لبنیات میادین 

  
  هامواد و روش

در پـنج منطقـه شـمال،     ،بـار رهت نمونه شیر پاستوریزه به روش تصادفی از مراکز میوه و 103تعداد 
آوري گردیـد و از نظـر   جمـع  93 و بهـار  92جنوب، شرق، غرب و مرکـز شـهر تهـران، در زمسـتان     

مـورد  هـاي  نمونه). 11بررسی گردیدند ( 2406شماره  ملی ایران طبق استاندارد ،هاي میکروبی ویژگی
اري شـدند و در  نگهد (یخچال) ناسبدر شرایط م و تندیافتدر شرایط سرد به آزمایشگاه انتقال مطالعه 
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ها و شمارش مسشمارش کل میکروارگانیصورت گرفت.  هاهاي میکروبی روي آنروز انقضا، آزمایش
  ).12-14(انجام شد  طبق استاندارد ملی ایران کلیاشریشیا و جستجويها فرمکلی
حـداکثر و در مـورد    توسط شاخص میانگین، انحراف معیـار، حـداقل و   ،هاي کمیهاي متغیریافته  

هـاي آمـاري مـورد اسـتفاده در     . آزمـون نـد تعداد و درصـد گـزارش گردید  متغیرهاي کیفی به صورت 
، من ویتنـی بـوده   کروسکال والیس و در خصوص مقایسه دو گروه ،سه گروه توزیعخصوص مقایسه 

ریب تعیـین ض ـ  ،کـاي و رابطـه متغیرهـاي کمـی     مجـذور  ،. براي بررسی رابطه متغیرهاي کیفـی است
 افـزار  ) در نظر گرفته شـد و نـرم  =05/0αداري (در این بررسی سطح معنی کار گرفته شد.ههمبستگی ب

SPSS  براي انجام آنالیزهاي آماري استفاده گردید 17نسخه.  
  

  بحثنتایج و 
بار شهر نمونه شیر پاستوریزه عرضه شده در میادین میوه و تره 103کیفیت میکروبی  مطالعهدر این 

 36( درصـد  35اي و عدد) آنها بـه صـورت کیسـه    67(درصد  65نام تجاري مختلف که  13از  تهران
 4/52عـدد)،   19( درصـد 4/18قرار گرفت.  بررسیبندي شده بودند، مورد صورت بطري بستهعدد) به

  .دروز داشتن 6و  5، 4ترتیب زمان ماندگاري ها بهعدد) از نمونه 30( درصد 1/29عدد) و  54( درصد
  

بار بـه تفکیـک نـوع    توزیع وضعیت آلودگی میکروبی شیرهاي پاستوریزه عرضه شده در میادین میوه و تره .1 جدول
  میکروب در شهر تهران

Table 1. Distribution of microbial contamination status of pasteurized milk retailed in Fruit and 
Vegetables Markets according to microbe type in Tehran 

  وضعیت آلودگی میکروبی
Microbial contamination 

status  
  نوع میکروب

Microbe type  

  بیش ازحد مجاز استاندارد 

Above standard Limit  
  در حد مجاز استاندارد 

Accordance with 
standard limit  

  جمع
Total  

  تعداد
No 

  درصد
% 

  تعداد
No 

  درصد
% 

  تعداد
No 

  درصد
% 

 فرمکلی
Coliform  

22 21.4  81  78.6  103  100  
  کلی اشریشیا

Escherichia coli 
8  7.8  95  92.2  103  100  

  ها تعداد کل میکروارگانیسم
Total microorganisms count  

61  59.2  42  40.8  103  100  
  .باشد می )2406 (شماره استاندارد ملی ایران مطابقدر این جدول  تعیین شده حد مجاز استاندارد*

*In this table defined standard limit is accordance with international standards of Iran) number 2406). 
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از  درصـد  8/40و  درصـد  2/92، درصـد  6/78نمونـه شـیر پاسـتوریزه،     103ز در تحقیق حاضر ا
با حد مجاز تعیین  ،هایکروارگانیسمو تعداد کل م کلی اشریشیا فرم،ها به ترتیب از نظر تعداد کلی نمونه

هـاي مـورد   نمونـه عدد)  40( درصد 83/38 و) 1(جدول  مطابقت داشتند ،انشده در استاندارد ملی ایر
 ــ ،بررسـی  و تعــداد کــل  اشریشـیاکلی فــرم، تعــداد کلـی ( هـر ســه ویژگـی   ،یاز نظــر کیفیـت میکروب

در هـا  تعداد کـل میکروارگانیسـم  طابقت داشتند. م ) کاملا11ً( با استاندارد ملی ایرانها) یسممیکروارگان
رعایـت نکـات   عـدم  گـر  نشـان کـه   مجاز استاندارد ملی ایران نبـود،  ها در حدنمونه درصد 60حدود 

دلیل نقـص  هلودگی مدفوعی هستند، که احتمالاً بهاي آاخصش اشریشیاکلیها و فرم. کلیبودبهداشتی 
 348در بررسی کیفیت میکروبی و فیریکوشیمیایی  شوند.فت میبندي در شیر یاپاستوریزاسیون یا بسته

هـا بـا   نمونـه درصـد از   7/45و  درصـد  5/38ترتیـب  در کشور برزیل، به ،Cنمونه شیر پاستوریزه نوع 
. نتایج تحقیق دیگـري  بودکه با تحقیق حاضر همسو  ،)4استاندارد وزارت کشاورزي مطابقت داشتند (

نمونه هاي شیر خـام و   درصد 92نمونه هاي شیر پاستوریزه،  درصد 93که در کشور سنگال نشان داد 
در بررسـی کیفیـت    ).3( سـتانداردهاي رسـمی مطابقـت نداشـتند    بـا ا  1ترشهاي شیرنمونه درصد 81

 2هاي داراي تعداد باکتري کمتر از حد مجازی ده سال در نیویورك، درصد نمونهط ،میکروبی شیر مایع
)CFU ml-1104×2(  افزایش یافـت اسـت   2010در سال  درصد 6/48 به 2002در سال درصد 1/21از 
)17.( 

هاي شیر مورد بررسی از نظر هر سـه ویژگـی   عدد) از نمونه 7( درصد 8/6تنها در تحقیق حاضر، 
هـاي هـوازي   مس ـتعداد کـل میکروارگانی ، فرم (تعداد کلی استاندارد ملی ایرانمیکروبی تعیین شده در 

هـاي مـورد   عدد) از نمونـه  40( درصد 83/38و تنها ) بالاتر از حد مجاز بودند اشریشیاکلی ومزوفیل 
) در حـد مجـاز   اشریشـیاکلی  فـرم و ها، کلیبررسی از لحاظ هر سه ویژگی( تعداد کل میکروارگانیسم

 ـتوانـد  میکروبی با حد مجاز استاندارد میعدم تطابق کیفیت بودند. ) 11(استاندارد ملی ایران  دلایـل  هب
رعایـت نکـات   عدم  سرد ونظیر بار میکروبی شیر پاستوریزه، آلودگی پس از فرایند، زنجیره  ،متفاوتی

نمونه شیر در کشور برزیل،  120در بررسی اثربخشی پاستوریزاسیون و کیفیت میکروبی بهداشتی باشد. 
ها فرم، از نظر تعداد کلیي رایجداردهاها با استاننمونه درصد 40و  درصد 5/57، درصد 8/70ترتیب به
هاي هوازي مزوفیل مطابقت داد باکتريو نیز تع گرادسانتی درجه 55و گرادسانتی درجه 35ترتیب در به

                                                             
1. Sour milk 
2. Pasteurized Milk Ordinance (PMO) 
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اسـاس اسـتاندارد   بـر   ،نمونـه شـیر   260از  درصد 38/40 ،برزیل در). در مطالعه دیگري 25( نداشتند
هـاي میکروبـی،   در پژوهش دیگـري کـه ویژگـی    ).29( قابل مصرف شناخته شدرسمی آن کشور غیر

 ،هـاي کـل  فرممورد سنجش قرار گرفت، تعداد کلی Aفیزیکی و شیمیایی شیر خام و پاستوریزه درجه 
 هـاي کشور برزیل بودنـد و تعـداد بـاکتري   بالاتر از استاندارد  ،هاي شیر پاستوریزهنمونه درصد 50در 

  ).5( ندگزارش شد مناسبنمونه نا 2فقط در  ،هوازي مزوفیل
). در 1(جدول  داشتند اشریشیاکلیآلودگی به  ،هاي مورد بررسینمونه درصد 8/7 ،در این پژوهش

هاي پاستوریزه آلـوده بـه   شیر درصد 5/39در شهرکرد انجام گرفت،  2005بررسی دیگري که در سال 
در شـیرهاي   اشریشـیاکلی ). اما در تحقیق دیگري در شهرکرد هیچ آلودگی بـه  24( بودند اشریشیاکلی

نمونـه شـیر پاسـتوریزه در     20هاي میکروبـی  در بررسی ویژگی ).8( بررسی تشخیص داده نشد مورد
نمونه شیر  125). در مطالعه 1( تشخیص داده شد اشریشیاکلیها جامائیکا، فقط در یکی از نمونه کشور

بندي شده، در نمونـه هـاي   زه بستهشیرهاي پاستوری جمع آوري شده از تانکرهاي شیر پاستوریزه و نیز
نمونـه از شـیرهاي    33ولـی   ،مشـاهده نگردیـد  اشریشیاکلی  فرم وگونه آلودگی به کلی بندي هیچبسته

مانی هم در تعداد در تحقیق دیگري در کشور رو ).27( بودند اشریشیاکلیتانکرهاي پاستوریزه آلوده به 
شـیرهاي   درصـد  3/33، اي در برزیـل در مطالعه ).9( تشخیص داده شد اشریشیاکلی هازیادي از نمونه

  ).5هاي مدفوعی بالاتر از حد استاندارد کشور برزیل بودند(فرم، از نظر کلیAپاستوریزه درجه 
 

  )CFUml-1(ها فرم و تعداد کل میکروارگانیسمهاي پراکندگی تعداد کلیتوزیع شاخص .2 جدول
Table 2. Distribution of dispersion indexes of coliform count and total microorganisms count 
(CFUml-1) 

 شاخص آماري
Statistical index میانگین 

Mean 
 حداقل

Minimum 
 چارك اول

First quartile 
 میانه

Median 

 چارك سوم
Third 

quartile 

 حداکثر
Maximum نوع میکروب 

Microbe type 
فرمکلی  

Coliform 
9.8×106  0  00  00  0  7.4 ×108  

 ها تعداد کل میکروارگانیسم
Total microorganisms  
count 

6.2 ×107  50  9.8×103  3.1 ×105 1.7×107  1.8 ×109  

  
دار قوي و مستقیم رابطه آماري معنی ،ها فرمها و تعداد کلیدر این مطالعه تعداد کل میکروارگانیسم

گـر  فرم هـا نمایـان  ها و تعداد کلید کل میکروارگانیسمکه تعدایی از آنجا). =001/0P< 812/0rدارند (
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ها فرمتعداد کلیتوزیع  منطقی است. سطح بهداشت و رعایت نکات بهداشتی هستند، این ارتباط کاملاً
)001/0P< ( ه ـمس ـتوزیع تعـداد کـل میکروارگانی  و) 001/0اp=(    بـه  در دو گـروه آلـوده و غیرآلـوده 

  . باشد ار میداز نظر آماري معنیاشرشیاکلی 
) و نیـز  CFU ml-1 106×8/9( هاي هوازي مزوفیـل میکروارگانیسم در مطالعه حاضر، میانگین تعداد  

 )، از حد مجاز تعیین شده در استاندارد ملی ایران بیشترCFU ml-1 107×2/6( هافرممیانگین تعداد کلی
ولی تعـداد   ،بود تر از حد مجازحقیق بالاها در این تفرمه میانگین تعداد کلیچالبته اگر ).2(جدول  بود

هـا از ایـن نظـر    نمونـه  درصد 4/21و فقط  شتدر حد مجاز قرار داها نمونه درصد 6/78هادر فرمکلی
). در بررسی کیفیـت میکروبـی شـیرهاي پاسـتوریزه در شـهرکرد،      1(جدول  بودندبالاتر از حد مجاز 

) گـزارش  CFU ml-1 102×8هـا ( فـرم ) و تعداد کلیCFUml-1 105×1/7میانگین تعداد کل باکتریایی (
هـا و  میکروارگانیسـم کـل  لا، میانگین تعـداد  ونزوئیک بررسی در کشور  ). براساس24( گردیده است

 CFU ml-1) و (CFU ml-1 104×4/3ترتیـب ( بررسـی بـه   هـا در شـیرهاي پاسـتوریزه مـورد    فـرم کلـی 
هـا و  میـانگین تعـداد کـل میکروارگانیسـم     رون). در کشـور کـام  28( ) گزارش گردیده است8/2×102

 log CFU ml-1( ) و log CFU ml-1 62/0±72/3( ترتیبها در شیر پاستوریزه بهفرمیمیانگین تعداد کل
  ).2( دست آمده) ب86/1±92/1

عـدد) از   61(  درصـد  91بندي شده به صورت بطري و هاي بستهعدد) از نمونه 34( درصد 4/94
رابطـه آمـاري    و )3 (جـدول  بودنـد  اشریشـیاکلی  فاقـد آلـودگی بـه    ،اي مورد بررسیسههاي کینمونه
توزیع تعداد کـل   ).=710/0p( مشاهده نگردید اشریشیاکلی بندي و آلودگی بهداري بین نوع بسته معنی

 ).=981/0p(نبـود  دار اي و بطري) از نظـر آمـاري معنـی   ندي (کیسهبها در دو نوع بستهمسمیکروارگانی
 نبـود دار اي و بطـري) از نظـر آمـاري معنـی    بنـدي (کیسـه  هـا در دو نـوع بسـته   فـرم توزیع تعداد کلی

)540/0p=.( داري بـر کیفیـت   بنـدي تـأثیر معنـی   اي در آفریقاي جنوبی نیز نوع ظروف بستهدر مطالعه
ر ). در تحقیـق دیگـري نیـز اشـاره شـده،  کیفیـت میکروبـی شـی        7میکروبی شیر پاستوریزه نداشت (

  ).21اي بهتر بوده است (پاستوریزه نگهداري شده در بطري در مقایسه با شیر کیسه
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بر حسب نوع در شهر تهران بار . توزیع وضعیت آلودگی شیرهاي پاستوریزه عرضه شده در میادین میوه و تره3جدول 
  .بنديبسته

Table 3. Distribution of pasteurized milk retailed in fruit and vegetables markets of Tehran city 
according to packaging type  

وضعیت 
  آلودگی

Contami
nation 
status 

  فرمکلی
Coliform 

  کلی اشریشیا
Escherichia coli 

  هاتعداد کل میکروارگانیسم
Total microorganisms count 

  جمع
Total 

نوع بسته
 بندي

Packaging 

  بیش از حد مجاز
Above the 

standard limit 
 

  در حد مجاز
Accordance 

with Standard 
limit 

  بیش از حد مجاز
Above the 

standard limit 

  در حد مجاز
Accordance 

with Standard 
limit 

  بیش از حد مجاز
Above the 

standard limit 

  در حد مجاز
Accordance 

with Standard 
limit 

 درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد درصد تعداد ددرص تعداد درصد تعداد درصد تعداد
No %  No % No %  No % No % No %  No % 

  ايکیسه
Bag 

16 23.9 51 76.1 6 9 61 91 39 85.2 28 41.8 67 100 

  بطري
Bottle 

6 16.7 30 83.3 2 5.6 34 94.4 22 61.1 14 38.9 36 100 

  جمع
Total 

22 21.4 81 78.6 8  7.8 95 92.2 61 59.2 42 40.8 103 100 

  .باشد می )2406 (شماره استاندارد ملی ایران مطابقدر این جدول  تعیین شده حد مجاز استاندارد*
*In this table defined standard limit is accordance with international standards of Iran) number 2406). 

 
در شهر  باردر شیرهاي پاستوریزه عرضه شده در میادین میوه و تره کلی اشریشیاتوزیع وضعیت آلودگی به  .4 جدول
  .بر حسب زمان ماندگاري (روز) تهران

Table 4. Distribution of contamination status of Escherichia coli in pasteurized milk retailed in fruit 
and vegetables markets of Tehran city according to shelf life (day). 

  آلودگی وضعیت
Contamination status 

 Shelf Life (Day)  (روز) *زمان ماندگاري
4  5  6  

  درصد  تعداد  درصد  تعداد  درصد  تعداد
  No % No % No % 

  غیرآلوده
Uncontaminated 

16  84.2  51  94.4  28  93.3  
  آلوده

Contaminated 
3  15.8  3  5.6  2  6.7  

  جمع
Total 

19  100  54  100  30  100  

   .است محصولروي برچسب  منظور زمان ماندگاري درج شده*
   Means the date was printed on the label of product* 
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هـا بـا   کلیه نمونههاي میکروبی نیز بررسی گردید. در این پژوهش ارتباط زمان ماندگاري با ویژگی
و  بودند اشریشیاکلیفاقد آلودگی به  درصد 2/84روز) بیش از  6و  5، 4هاي ماندگاري متفاوت (زمان

دار ولی رابطه معنـی  )،4(جدول گردید هاي با زمان ماندگاري کمتر مشاهده بیشترین آلودگی در نمونه
ها فرم توزیع تعداد کلی ).=348/0p(نداشت وجود  اشریشیاکلیآماري بین زمان ماندگاري و آلودگی به 

داري نشـان  ها در شیرهاي با زمان ماندگاري متفاوت، تفـاوت معنـی  مستوزیع تعداد کل میکروارگانی و
  ).=084/0p=( )201/0pنداد (

هـاي  هـا را داشـتند. نـام   نام تجاري بیشترین فراوانی تعداد نمونه 7 ،نام تجاري مورد مطالعه 13از 
ها مسیکروارگانیهاي داراي تعداد بالاتر از حد مجاز کل مبیشترین فراوانی نمونه 10و  8، 5تجاري کد 

مجـاز را دارا بودنـد. در   فرم غیـر هاي با تعداد کلیبیشترین فراوانی نمونه 11و  9هاي تجاري کد و نام
هـاي تجـاري   مشاهده شـد. نـام   اشریشیاکلی به آلودگی 11و  8، 4، 2هاي تجاري کد هاي با نامنمونه

ــه 11 و 10، 9، 8، 4، 2شــماره  ــه از داراي نمون ــد ک نظــر هــر ســه ویژگــی (تعــداد کــل  هــایی بودن
  .با استاندارد مطابقت نداشتند )اشریشیاکلی ها وفرمها، کلیمیکروارگانیسم

  
  گیري کلی نتیجه

  ترتیب از نظر تعداد کلـی  ها بهاز نمونه درصد 8/40و  درصد 2/92، درصد 6/78در تحقیق حاضر 
ملـی ایـران    از تعیـین شـده در اسـتاندارد   با حـد مج ـ  ،هاو تعداد کل میکروارگانیسم اشریشیاکلیفرم، 

(هـر سـه    از نظـر کیفیـت میکروبیولوژیـک    ،هاي مورد بررسـی نمونه درصد 83/38و داشتند مطابقت 
ها) در محدوده مجـاز اسـتاندارد ملـی    و تعداد کل میکروارگانیسم اشریشیاکلیفرم،  ویژگی تعداد کلی

بـود  فرم ها در این تحقیق بالاتر از حـد مجـاز   اد کلیه میانگین تعدچ. در ضمن اگر داشتندایران  قرار 
ها از نمونه درصد 4/21و فقط داشت از قرار در حد مج ،هانمونه درصد 6/78در  هافرمولی تعداد کلی

نمونـه) از   7( درصـد  8/6فقط  ،نمونه مورد مطالعه 103ز . همچنین ابودنداین نظر بالاتر از حد مجاز 
 ـبودندندارد ملی ایران غیرقابل مصرف ااست هر سه معیار نظر هـا در روز  اینکـه بررسـی نمونـه   ه . نظر ب

مطلوب شیرهاي عرضه شـده در شـهر    کیفیت میکروبی نسبتاً ،انقضاء انجام شده است، بررسی حاضر
  کند. تهران را تایید می
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Abstract 
Background and Objectives: As different kinds of milk and milk products are 
imported from other cites to Tehran, it is necessary to have further control on these 
products in order to make sure that they have acceptable qualities. In this study, 
microbial quality of pasteurized milk collected from Fruit and Vegetables markets 
in Tehran was evaluated. 
Materials and Methods: Microbiological quality of 103 pasteurized milk samples 
collected from Fruit and Vegetables Markets in Tehran was evaluated by 
enumeration of aerobic mesophilic microorganisms, coliforms and detection of 
Escherichia coli according to Iran's National Standards on expiration date. The 
results' statistical analysis was performed using SPSS software version 17 and P 
values less than 0.05 were considered significant. 
Results: Collected samples were from 13 different brands. Coliforms, Escherichia 
coli and aerobic mesophilic microorganisms were in accordance with Iran’s 
National Standard’s limits in 78.6 percent (<10 CFU ml-1), 92/9 percent (absence 
of Escherichia coli) and 40.8 percent (<7.5× 104 CFU ml-1) of the studied samples, 
respectively. Only 6.8% of the studied samples had unacceptable levels of all three 
microorganisms. According to packaging type (bottle and bag), total aerobic 
mesophilic microorganisms count, coliforms count and Escherichia coli 
contamination were not statistically significant. Although coliforms count mean 
was higher than the standard limits, coliforms count had an acceptable level in 78.6 
percent of the samples.  
Conclusion: The results of the present study confirmed the partial satisfactory 
quality of pasteurized milk packages in Tehran. 
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