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 93 استاندارد ملي  پاستوريزه درنقطه انجماد شيرلزوم بازنگري شاخص 

  لبنيايمني محصولات ارتقاء جهت 
  

  2حديث قمرزاد ، 2، پدرام رمضاني ∗1بدريه سحرگاهي

  

   دانشگاه علوم پزشكي كرمانشاه، كرمانشاه، ايران-1
  ، كرمانشاه، ايران) مانيزان( واحد تحقيق و توسعه شركت فرآورده هاي لبني بهار دالاهو -2

  )28/2/91 :رشي پذخي  تار16/3/90: افتي درخيتار(

  

  چكيده
آب خالص در صفر درجه سانتي گراد منجمد مي شود و با حل شدن هر ماده اي در ان نقطه انجماد كاهش ميابد وبه طور مـشابه مـواد مغـذي شـير شـامل                        

مهمترين عوامل موثر بر نقطه انجماد شيرعبارتند از آب اضافه شده در طـي مراحـل              . اهش مي دهند  نقطه انجماد را ك   .. لاكتوز، املاح از جمله يون كلرور  و         
  ..دوشش و جمع آوري، كهنگي و بار ميكروبي بالا، ورم پستان ،  تقلبات از جمله افزودن مواد قابل يونيزه شدن  مانند قبيل نمك و 

  . بودماد شير  ، درصد ماده خشك بدون چربي و  درصد مواد معدني  به طور همزمان در شير گاو بررسي  توامان  ميانگين  نقطه انج از اين مطالعههدف
 نمونه شير حاصل از دوشش كامل سرانه گاوسالم در وقت هميشگي دوشش،             100اين مطالعه يك مطالعه توصيفي تحليلي است كه در استان كرمانشاه روي             

 سـاعت  3ت شرايط استاندارد نمونه گيري و بدون افزايش حتي يك قطره آب انجام شده است و در كمتـر از                   با روش نمونه برداري تصادفي ساده و با رعاي        
  كاليبره شده با روش مرجع و درصد املاح Milk Analizerنقطه انجماد هر نمونه  با كريوسكوپ  كاليبره، درصد ماده خشك بدون چربي آن با  دستگاه 

  . اندازه گيري شد-مقطر كاليبره شده كه با آب -نيز با همان دستگاه 
 و درصد ماده خشك بـدون       -519/0 مطالعه نشان داد در شرايط كاملا استاندارد دوشش  و نيز جمع آوري و آزمايش بلافاصله ، نقطه انجماد شير                      ييافته ها 
  .مي باشد74/0  و درصد مواد معدني 23/8چربي 

درصد ماده خشك بدون چربي شـير       ) 93استاندارد( ايران در آخرين تجديد نظر استاندارد شير پاستوريزه          از آنجايي كه موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي       
د و نيز فاكتورهاي ديگر از قبيل درصـد مـواد   ن همخواني ندار باهم تعيين كرده است كه تا حدودي  -545/0 تا   -507/0 و نقطه انجماد شير پاستوريزه را        8را  

 ذيصلاح بر نقطه انجماد شير بدون در نظر گرفتن همزمان فاكتورهاي ديگـر از قبيـل   عين تاكيد مراج  ااست بنابر  گرفتهن در نظر     را معدني و هدايت الكتريكي   
  . مانند نمك را به دنبال دارد شدندرصد مواد معدني و هدايت الكتريكي احتمال افزايش تقلبات شير با مواد به راحتي قابل يونيزه

  
  ه انجماد ، استاندارد شير ، نقط: واژگانكليد

  
  
  
  
  

                                                            
  sahargahy@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
 شير يك غذاي متعادل و مطلوب براي انسان و يك محـيط ايـده              

  .]2و1[ آل براي رشد باكتريها است
شير دوشيده شده از گاو سالم به طـور معمـول عـاري از بـاكتري              

 صـرفنظر از    . درجه سـانتيگراد اسـت     37بوده و درجه حرارت آن      
مناسـب بـه طـور متوسـط بايـستي          نژاد گاو و در صورت تغذيـه        

 درصـد ،  2/3 درصـد ، پـروتئين    6/3 درصد ، چربـي  6/4لاكتوز  
و كل ماده خشك بدون چربـي       ) خاكستر( درصد مواد معدني     7/0
 درجه سانتيگراد   -0/ 540  درصد باشد و نيز نقطه انجماد آن          5/8

  .]3و4[باشد
اب خالص در صفر درجه سانتي گراد منجمد مي شود و بـا حـل               

اين اصـل دليـل     .دن هر ماده اي در ان نقطه انجماد كاهش ميابد         ش
 درجـه سـانتي گـراد و        -2 يا   -1انجماد اب دريا با نمك زياد در        

استفاده از نمك در سطح جـاده در زمـستان بـراي كـاهش نقطـه                
انجماد مي باشد و به طور مشابه مواد مغذي شـير شـامل لاكتـوز،               

  .]3و4و5 [مي دهنداملاح  و غيره نقطه انجماد را كاهش 
  :مهمترين عوامل موثر بر نقطه انجماد شير عبارتند از 

 آب اضافه شده در طي مراحل دوشش و جمع آوري ) 1

آب خوردن گله به مقدار زياد قبل از شيردوشي نقطـه انجمـاد             ) 2
  .را بالا مي برد

تغذيه خيلي بد از نقطه انجماد را بالا مي برد زيرا تعـداد ذرات              )3
  . و املاح در آن كاهش يافته استو لاكتوز

 مولكول لاكتوز بـه     1كهنگي و بار ميكروبي بالا از طريق تبديل         )4
  . مولكول اسيد لاكتيك نقطه انجماد را كاهش مي دهد4
ورم پستان نيز از طريق بالا بردن يون سديم و كلر نقطه انجماد             )5

  . را كاهش مي دهد

  
نيزه شدن  از قبيـل نمـك        تقلبات از جمله افزودن مواد قابل يو      ) 6

  .]1 [بيشترين اثر را بر كاهش نقطه انجماد دارند
تعيين ميانگين  نقطه انجماد شـير  ، درصـد مـاده خـشك               : هدف  

بدون چربي و  درصد مواد معدني  به طور همزمان در نمونه شير              
  سرانه گاو

اين مطالعه يك مطالعه توصيفي تحليلي است كـه          :مواد و روشها    
 نمونــه شــير 100  و در اســتان كرمانــشاه روي 1386 در تابــستان

حاصل از دوشش كامل سرانه گاو در وقت هميشگي دوشـش آن             
  .انجام شده است

ــنتي     ــاي س ــده از گاوداريه ــه ش ــاي گرفت ــه ه ــداد نمون  و 83تع
 نمونه بود و عمدتا نـژاد گاوهـا هلـشتاين           17گاوداريهاي صنعتي   

  .بود
 است به ايـن ترتيـب كـه         روش نمونه برداري تصادفي ساده بوده     

پس از دوشش كامل در بيـدون كـاملا خـشك و همگـن سـازي                
 ميلي ليتر در يك بطري كاملا خشك ريخته شد و بـلا             300نمونه  

 3فاصله با زنجيره سرد  به آزمايـشگاه منتقـل شـد و در كمتـر از                  
  .ساعت با كريوسكوپ  كاليبره نقطه انجماد  آن اندازه گيري شد

  Milk Analizerون چربـي بـا  دسـتگاه    درصد ماده خشك بد
 -كاليبره شده با روش مرجع و درصد املاح نيز با همـان دسـتگاه             

هر دو دسـتگاه    .  اندازه گيري شد   -كه با آب مقطر كاليبره شده بود      
 SPSS VERSIONروزانه كاليبره شدند و داده بـا اسـتفاده از   

  . آناليز گرديد12
  

  يافته ها  -2
  . خلاصه گرديده است1-1 در جدول يافته هاي اين مطالعه

  ميانگين نقطه انجماد شير  ، درصد ماده خشك بدون چربي و  درصد مواد معدني در نمونه هاي مورد بررسي1جدول          

  شاخص مورد بررسي   بر حسب نوع گاوداري ميانگين

  مجموع  سنتي  صنعتي
  -519/0  -519/0  -521/0 نقطه انجماد

  23/8  17/8  54/8 ون چربيدرصد ماده خشك بد
  74/0  67/0  76/0 درصد مواد معدني

  .از مطالعه خارج شدند) با شواهد آزمايشگاهي( لازم به ذكر است نمونه هاي مبتلا به ورم پستان 
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  بحث و نتيجه گيري -3

بنابرين به نظر مي رسد در شرايطي كه هيچ نوع آب و مواد ديگـر    
 اضـافه نگـردد و نيـز در         در مراحل دوشش و جمع آوري به شير       

 ساعت پس از دوشش نقطـه انجمـاد آن انـدازه گيـري              3كمتر از   
شود كه هنوز كيفيت تغيييري در كيفيت شير و تبـديل لاكتـوز بـه       

 و  -519/0اسيد لاكتيك صورت نگرفته است ، نقطه انجماد شـير           
  و درصـد مـواد معـدني         23/8درصد ماده خـشك بـدون چربـي         

   .مي باشد74/0
از آنجايي كـه موسـسه اسـتاندارد و تحقيقـات صـنعتي ايـران در                

) 93اسـتاندارد   (آخرين تجديـد نظـر اسـتاندارد شـير پاسـتوريزه            
 و نقطـه انجمـاد شـير        8درصد ماده خشك بدون چربـي شـير را          

 تعيــين كــرده اســت و كــه تــا -545/0 تــا -505/0پاســتوريزه را 
د قابـل قبـول   و نيز براي شير حـدو    ]6 [حدودي همخواني ندارد    

درصد مواد معدني و هدايت الكتريكي ذكر نكرده است كه انـدازه      
گيري نقطه انجماد بدون در نظر گرفتن اين موارد اهميت زيـادي            
ندارد زيرا  با افزودن مقدار كمي مواد قابل يـونيزه از قبيـل نمـك                
طعام كه اثري بر طعم آن نداشته باشد مي توان بـه نقطـه انجمـاد                

دارد رسيد لذا پيشنهاد مي شود كـه توسـط موسـسه            مطلوب استان 
استاندارد و تحقيقات صنعتي كل كشور مطالعه اي انجـام شـود و             
نقطه انجماد متناسب با ميانگين ماده خـشك بـدون چربـي و نيـز               
ميانگين درصد مواد معدني به دست آمـده از آن مطالعـه تعريـف              

  :شود زيرا 
ارد  براي نقطه انجمـاد شـير         دامنه استاند  93زيرا در استاندارد    ) 1

گسترده است و پيشنهاد مي گردد دامنه محدودتري تعريف گـردد           
 درصـد مطابقـت داشـته باشـد و          8كه با ماده خشك بدون چربي       

درصد مواد معدني و هدايت الكتريكي قابل اطمينان براي آن دامنه      
 .نيز تعريف گرددزيرا اين چند عامل ارتباط بسيار تنگاتنگي دارند

 در بهترين شرايط دوشش در گاوداريهاي با سيستم شيردوشـي         )2
 0/1و جمع آوري كاملا اتوماتيك اضافه شدن مقداري آب درحد           

  . درصد كاملا  غير قابل اجتناب است5/1تا 
لازم به ذكر است در كتب علمي معتبـر نقطـه انجمـاد اختـصاصا               

 .براي براي شير خام تعريف شده است نه شير پاستوريزه
تاكيد مراجه ذيصلاح بر نقطه انجماد شـير بـدون در نظـر             : راخطا

گرفتن همزمان فاكتورهاي ديگر از قبيـل درصـد مـواد معـدني و              
هدايت الكتريكي احتمال افزايش تقلبات شير با مـواد بـه راحتـي             

  .]2و6[قابل يونيزه مانند نمك را به دنبال دارد
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Introduction: Pure water freezes at zero degrees of Celsius. By dissolving any material in the water its 
freezing point will be decreased, similar to water, some ingredients of milk such as lactose, ion Chlorides 
decreases the freezing point. The main factors affecting the freezing point of milk are: added water 
during milking and gathering, high microbial load, mastitis, adulteration including the addition of 
Ionizable materials for example salt and etc. 

 Objectives: To determine the average bovine milk freezing point, the percentage of none-fat-solid (SNF) 
and  elemental mineral content(EMC) at the same time . 

Materials and methods: This is a descriptive analytical study which was done in Kermanshah province by 
using 100 milk samples from complete milk of healthy cow in definite time point by simple random 
sampling. The samples transported to laboratory in less than 3 hours , freezing point of each sample has 
determinated by calibrated cryoscope , the percentage of SNF and EMC   has determinate  by calibrated  
Milk  analyzer . 

Results: beyond standard conditions of milking, collection and immediate testing, results showed that 
mean freezing point of milk was -0.519,  mean SNF was 8.23 and  mean mineral percentage was 0.74.. 

Conclusion: Since the Institute of Standards and Industrial Research of Iran in the 4th revision of the 
pasteurized milk standard (Standard 93) has limited the percentage of SNF of milk to  

 8 and freezing point  to -0/507 to -0/545, which are not at the same line. Moreover, other factors such as 
EMC have underestimated, we suggest that the freezing point of milk without measuring EMC  is 
invalid, and maybe increases of milk adulteration by adding inonizable materials such as salts. 
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