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 1385 سال  درمقايسه ميزان آلودگي باكتريولوژيكي شيرخام و پاستوريزه در شهركرد
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 ***، دكتر سليمان خيري**، الهام جمشيدي1
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  :مقدمه

شير يك غذاي كامل اما در عين حال يك 

هاي مختلف  محيط رشد مناسب براي فعاليت باكتري

 و خواص فيزيكي م ميكروب هاي شير روي طع.است

در  نامطلوب دارند همچنين موجب بيماري تاثيرشير 

 شير موقع خروج از پستان دام تقريباً). 1(انسان مي شوند 

 ي گراد حـــرارت دارد و در ايـــن درجـه درجه سانت37

  ر بيشترينــحرارت ميكروارگانيسم هاي آلوده كننده شي

  
بنابراين شير بايد بعد از دوشش به سرعت . رشد را دارند

ر  درجه سانتي گراد خنك گردد و د4تا درجه حرارت 

 سريع شير موجود نباشد نمناطقي كه امكان سرد كرد

مي توان به فعال سازي سيستم ضد باكتريايي شير نظير 

سيم لاكتوپراكسيداز از رشد و تكثير باكتريها جلوگيري 

آلودگي شيرهاي خام و پاستوريزه ). 2،1(به عمل آورد 

لي است كه به دلايل متعدد حتي در جوامع مساياز 

  :چكيده
كنترل و نظارت بر موازين بهداشتي آن در طـول  لذا  . انسان دارد شير نقش عمده اي در تغذيه      :زمينه و هدف  
 در )غير پاسـتوريزه  (با توجه به اينكه مصرف شيرخام        .نگهداري و عرضه بسيار حياتي است     ،  تهيه، حمل و نقل   

 و  ماستان چهارمحال و بختياري بالا است اين پژوهش با هدف تعيين ميزان آلودگي باكتريولوژيكي در شير خـا                 
 .توريزه در شهركرد انجام شدپاس

مراكـز جمـع آوري و     در1385 تحليلـي اسـت كـه در سـال        –اين پژوهش از نوع توصـيفي        :روش بررسي 
 از پـنج مركـز جمـع آوري    م نمونـه شـير خـا     300تعداد  .  توليد شير شهرستان شهركرد انجام شد      تكارخانجا

 از كارخانجـات توليـد شـير و    هير پاسـتوريز ش نمونه 120 ميلي ليتري و تعداد 200شهركرد در ظروف استريل     
  . مراكز تهيه و توزيع مواد غذايي بـه روش سـهميه اي در دو فـصل تابـستان و زمـستان جمـع آوري گرديـد                         

 هـا   جهت شمارش كلـي بـاكتري  ،برات بر روي محيط كشت لاكتوز) MPN(ترين تعداد  كليفرم ها به روش محتمل
)TC (      از محيط كشت ائوزين متـيلن بلـو    اشرشيا كلي  و جهت جدا سازي      از محيط كشت ويولت رد بايل آگار 
)EMB(       و جهت تشخيص افتراقي ازآزمايش ايم ويك )IMVIC ( از آزمون هـاي    هداده ها با استفاد    .استفاده شد 

  .تحليل گرديد  كروسكال واليس تجزيه و و من ويتني،مجذور كاي
 242 (%5/80 آلوده بودنـد و    اشرشيا كلي  به   م هاي شير خا   نمونه)  مورد 208% (70نتايج نشان داد كه      :يافته ها 
ميزان و كمترين % 88 آلودگي در منطقه جنوب غربي با بيشترين ميزان. نمونه ها آلودگي كليفرمي داشتند) مورد

 در تابـستان زيـادتر از       م در شير خـا    اشرشيا كلي ميزان كليفرم و    ). >05/0P(بود  % 3/58در منطقه شمال شرقي     
 عـدد   10  از ترمك(ها در شير پاستوريزه گر چه در حد استاندارد           همچنين ميزان كليفرم   .)>05/0P (بودزمستان  

  .فصل تابستان بيشتر از زمستان بود آنها در دبود، با اين حال تعدا) در يك سي سي
سـال در   بخصوص در فصول گرم       و كليفرم ها   اشرشيا كلي  به   مبا توجه به ميزان آلودگي شير خا       :نتيجه گيري 

منطقه جنوب غربي شهركرد رعايت اصول و موازين بهداشتي همچنين نظارت در مرحله تهيـه، حمـل و نقـل،                    
  . منطقه جنوب غربي ضروري است هاي گرم سال و نگهداري و عرضه بخصوص در ماه

  

  . باكتري، پاستوريزه، شير :واژه هاي كليدي
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هاي شير در  تعداد كل باكتري. ند بروز نمايدپيشرفته مي توا

 با ارزيابي مناسب آن براي مصرف انسان نه تنها مهم هرابط

هايي  بوده بلكه اهميت بيشتر آن در امكان وجود باكتري

در .  كننده بيماري ايجاد كنندفاست كه قادرند در مصر

، بروسلا، هاي بيماريزا چون سالمونلا اين ميان باكتري

 حضور .ها، ليستريا و كليفرم ها مهم هستندكوكوساستافيلو

 دلالت بر آلودگي  اشرشياكليهاي مدفوعي مانندكليفرم

يا انساني است چون اين باكتري شير با مدفوع حيواني و 

. باشد تمام حيوانات خونگرم ميدهفلور طبيعي رو

 آن در شير پاستوريزه نشانه ناسالم بودن براي رحضو

هاي از آنجايي كه همه گونه). 3(ست اني اـــمصرف انس

 در غذا در E.coli بيماريزا نمي باشند تشخيص اشرشيا كلي

عين حال كه يك پتانسيل ايجاد خطر و بيماري است دليلي 

 .بر ايجاد بيماري در صورت مصرف غذا نمي باشد

 در آب و غذا به عنوان شاخص آلودگي E.coliود ـــوج

ــغالب پذيرفته شمدفوعي و حضور عوامل پاتوژن  ده ـ

 به عنوان تعداد كليفرم و حضور آنها در آب و غذا. است

   ).4(يكي مي باشد شاخص آلودگي باكتريولوژ

هاي اخير  مصرف سرانه شير در ايران طي سال

 5/8رو به افزايش بوده به طوري كه ميزان سرانه آن از 

 1374 كيلوگرم در سال 5/73 به 1345كيلوگرم در سال 

  ).5(است رسيده 

ر كه در حال ـــالم سازي شيـــروشهاي س

 حاضر در كشورهاي مختلف استفاده مي شود شامل

ين و زمان طولاني پاستوريزاسيون با درجه حـــرارت پاي

   دقيقه 30گراد به مدت  درجه سانتي63در دماي 

)Low temperature long time=LTLT ( پاستوريزاسيون و

اي ــاه در دمـــان كوتـــ زمرارت بالا درـــبا درجه ح

  ه ـــ ثاني15ان ـــگراد در زميـــه سانتـــ درج72

)High temperture short time=HTST ( و پاستوريزاسيون

 تا 88اي ــالا در دمـــاده بـــه حرارت فوق العــبا درج

  ه ـــ ثاني1تا /. 01ان ـــگراد زم درجه سانتي100

)Ultra high temperature=UHT ( و روش استريليزاسيون

 تــا 1 گراد به مدت  سانتيه درج135-149شير كه در دماي 

  ). 6( ثانيه مي باشد 5

بر اساس استانداردهاي موجود تعداد كليفرم ها 

 عدد و 10در يك ميلي ليتر شير پاستوريزه بايد كمتر از 

ها در يك ميلي ليتر شير پاستوريزه  تعداد كل باكتري

 در يك سي اشرشيا كلي عدد باشد و 10بايد كمتر از 

همچنين بر  .سي شير پاستوريزه نبايد وجود داشته باشد

اساس استاندارد موجود لازم است تعداد كليفرم در يك 

 عدد باشد و تعداد كل 100خام كمتر از  ميلي ليتر شير

خام با كيفيت خيلي خوب  ها در يك ميلي ليتر شير باكتري

ر با كيفيت خوب بين دويست و شي كمتر از دويست هزار

هزار تا يك ميليون و مازاد يك ميليون باكتري شير با 

  ).6( كيفيت نامناسب است

 366 بر روي  و همكاران در برزيلNero در مطالعه

ليستريا به  هانمونه   درصد3/25نمونه شير خام مشاهده شد كه 
  ).7( آلوده بودند لمونلا تيفيسا به  درصد2/9  ومونوسيتوژن

 و همكاران مشاهده شد كه Rallدر مطالعه 

مورد  11نمونه هاي شير خام و )  مورد38(درصد  4/70

استافيلوكوكوس  هاي شير پاستوريزه آلودگياز نمونه
ين بودن كيفيت ي داشت اين موضوع بيانگر پاآرئوس

  ).8(باشد  شير در برزيل مي

 13خام  نمونه شير 216بر روي Crump در مطالعه 

 آلوده بود كه اشرشيا كلينمونه ها به ) مورد 28(درصد 

 در مطالعه .)9(آن آلودگي دامها و محيط بود علت 

Almeidaورده هاي شير خام نشان نمونه از فرآ 70روي   بر

 11 مورد قابل اعتراض، 37 مورد رضايتبخش، 22داد كه 

 خطرناك به علت آلودگي به ومصرف قابل  مورد غير

  ).10( بود وكوكوس آرئوساستافيل و شيا كلياشر

با توجه به اينكه شير يكي از مواد غذايي با ارزش 

ها است و استان چهارمحال و در سبد غذايي خانواده

بختياري يكي از قطب هاي دامداري و مراكز توليد كننده 

 .رود شير و فرآورده هاي لبني در سطح كشور به شمار مي

خام مراكز  ربه منظور كنترل كيفيت باكتريولوژيكي شي

كانون هاي آلودگي  شناخت علل و آوري شير وجمع

 پاستوريزه مصرفي كنترل شير همچنين پايش و احتمالي و

 شهرستان شهركرد حـــ اولين بار در سطمردم اين پژوهش

  . انجام شد
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  : بررسيروش

 تحليلي بوده كه در سال - اين پژوهش توصيفي 

خانجات هاي جمع آوري شير و كار  در پايگاه1385

توليد شير شهرستان شهركرد در دو فصل زمستان و 

 ميلي 200 نمونه با حجم 300تعداد . تابستان انجام شد

ليتر از شير خام به روش نمونه گيري سهميه اي از محل 

  در زمستان و تابستان  آوري شيرپنج مركز جمع

  . جمع آوري گرديد

   200 نمونه به حجم 120همچنين تعداد 

از شير پاستوريزه موجود در سطح كارخانجات ميلي ليتر 

روش ـــه و توزيع و فـــراكز تهيــشير پاستوريزه و م

 و جمع آوريمواد غذايي در دو فصل تابستان و زمستان 

   .رار گرفتـمورد بررسي ق

شير موجود در ،  خامبراي جمع آوري نمونه شير

يك  با ا بيدون توسط همزن مخلوط مي شد وبشكه ها ب

يك  دربرداشت و دسته دار مدرج از هر بيدون ظرف 

 سپس روي ظرف نام، .ظرف استريل ريخته مي شد

اريخ برداشت ، تحجم شير، شماره مركز جمع آوري

براي انتقال آنها به آزمايشگاه از قطعات . نوشته مي شد

درجه سانتي  2يخ بسته بندي شده در دماي كمتر از 

  . گراد استفاده مي شد

ها از دو روش لي باكتري ها و كليفرمبراي شمارش ك

و  (Most Probable Number=MPN) ترين تعدادمحتمل

استفاده  (Total count)ها  روش شمارش كلي باكتري

 ،001/0 ،0001/0( براي انجام آزمايش از پنج رقت .شد

 شعله ر بدين ترتيب در كنا.استفاده شد) 1/0،1 ،01/0

 ميلي 9ه آزمايش حاوي  ميلي ليتر از شير به لول1مقدار 

مخلوط كرده سپس   اضافه ولليتر سرم فيزيولوژي استري

 ميلي ليتر به آن اضافه 15از محيط ويولت رد بايل آگار 

تا خوب مخلوط گردد مي شد  تكان داده 8به صورت 

 درجه 37 دقيقه كه محيط بسته شد در دماي 5بعد از 

لنــي رشـــد كو  ساعت انكوبه 24سانتي گراد به مدت 

  ).11(د ش مي بررســي

   نمونه شير پاستوريـزه جمــع آوري120بر روي 

  

  
شده از محل كارخانه شير پاستوريزه و مراكز تهيه و 

/. 1، 1توزيع از محيط كشت لاكتوز برات با رقت هاي 

سپس از نمو نه هاي شير به  .ميلي ليتر استفاده شد/. 01و 

بايل در دلت رلوله هاي آزمايش اضافه و از محيط ويو

 مخلوط 8 ميلي ليتر اضافه گرديد و به شكل 15حدود 

 ت ساع24 به مدت 37شد، بعد از خنك شدن در دماي 

 ).11(انكوبه گرديد 

يافته رشد در آن در پليت هايي كه كلني ها 

يدي بر روي محيط كشت مثبت تلقي و جهت آزمايش تاي

 44در  ساعت 24به مدت  برليانت گرين بيل برات انتقال و

جهت آزمايش تكميلي از . درجه سانتي گراد انكوبه گرديد

كه كلني  محيط كشت ائوزين متيلين بلو استفاده گرديد

 به صورت كلني ناف دار با جلاي سبز اشرشيا كلي يها

 از اشرشيا كلي جهت تشخيص افتراقي .فلزي ديده شد

سپس براي ). 11( استفاده شد )IMVIC( يك تست ايم و

هاي مجذور كاي، من از آزمونها دادهحليل تو تجزيه 

 معني دار >05/0P هويتني و كروسكال واليس استفاد شد

  .تلقي گرديد

 

 : يافته ها

 شامل منمونه شير خا 300 در مجموع: بررسي شير خام

 نمونه در سه ماه 150 نمونه در سه ماهه تابستان و 150

هر (زمستان از پنج ناحيه جغرافيايي شهرستان شهركرد 

 نبر اساس آزمو. آوري گرديد جمع) نمونه30مركز 

مجذور كاي ميزان كليفرم در نواحي مختلف جغرافيايي 

واحي مختلف  در ناشرشيا كليتفاوتي نداشته اما ميزان 

به طوري كه . )>05/0P(جغرافيايي تفاوت داشت 

نوب آلودگي در ناحيه ج درصد 88 بيشترين ميزان با

آلودگي در ناحيه  درصد 3/58ا غربي و كمترين ميزان ب

جدول () >05/0P ( بودند اشرشياكليشمال شرقي حاوي

 شير ،نمونه ها ) مورد208 ( درصد70 همچنين .)1 شماره

 ) مورد242( درصد 66/80 بودند و اشرشيا كلي آلوده به مخا

در همه نمونه هاي شير خام . آلودگي كليفرمي داشتند
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   بر حسب فصل و منطقه جغرافيايياشرشيا كليمونه ها از نظر وجود كليفرم و توزيع فراواني ن :1جدول شماره 

  
  اشرشيا كلي  كليفرم  باكتري

  منفي  مثبت  منفي  مثبت  منطقه جغرافيايي  فصل

  7  23  2  28  شمال شرقي

  9  21  1  29  شرق

  10  20  5  25  جنوب شرقي

  5  25  3  27  جنوب
  تابستان

  0  30  0  30  جنوب غربي

  18  12  12  18  شرقيشمال 

  13  17  9  21  شرق

  13  17  9  21  جنوب شرقي

  10  20  10  20  جنوب 

  زمستان

  7  23  7  23  جنوب غربي

  
-05/0P> 05/0-     .ميزان كلي فرم در نواحي مختلف جغرافياييP< در نواحي مختلف جغرافيايياشرشيا كلي ميزان .  

  

  

 100تعداد كليفرم در يك سي سي شير خام بيش از 

بر اساس درجه بندي كيفي شير با توجه به  .عدد بود

 نمونه هاي شير  درصد2/23ها تعداد كل باكتري

    درصد7/46 كيفيت خيلي خوب و خام داراي

 كيفيت خوب و بقيه موارد داراي منمونه ها شير خا

بيشترين تعداد كليفرم و . كيفيت نامناسب بودند

هر  تابستان در ناحيه جنوب غربي  درشيا كلياشر

زمستان در ناحيه  كمترين ميزان در  مورد و30ام كد

جدول  ( مورد بود12 و 18شمال شرقي به ترتيب 

بالاترين ميانگين تعداد كليفرم و تعداد  ).1شماره 

 ها در تابستان در ناحيه جنوب غربي و كل باكتري

 بودكمترين ميانگين در زمستان در شمال شرقي 

  .)2 جدول شماره(

   ابستان بيشتر از زمستان بود،كليفرم ها در فصل ت

  

  

  

)05/0P<(ها در فصل تابستان و   اما تعداد كل باكتري

بر اساس آزمون كروسكال واليس  .زمستان يكسان بود

 باكتري ها در نواحي و تعداد كل هاتعداد كليفرم

جدول ( )<05/0P(مختلف جغرافيايي يكسان بود 

 ).2شماره 

ع فراواني توزي :بررسي آلودگي شير پاستوريزه

وجود كليفرم در نمونه هاي شير پاستوريزه بر حسب 

 مورد 51دهد كه در فصل تابستان فصل  نشان مي

مورد  36 مورد منفي  ودر فصل زمستان9مثبت و 

آزمون مجذور .  مورد منفي وجود داشت24 مثبت و

كاي نشان داد كه گر چه موارد كليفرم شير پاستوريزه 

بوده )  عدد در يك سي سي10زير (در حد استاندارد 

 در فصل تابستان بيشتر از است با اين حال تعداد آنها

 ).>05/0P( مي باشد زمستان
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   جغرافياييميانگين تعداد كليفرم و تعداد كل باكتري در نمونه هاي مورد بررسي بر اساس فصل و منطقه: 2جدول شماره 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  
- 05/0P< 05/0 -   .رم در مقايسه دو فصلميزان كلي فP>   اساس مناطق جغرافيايي در دو فصل  برو كليفرم كل باكتريها.  

30=nبراي هر منطقه و هر فصل  .  

 

 

  :بحث
هدف از انجام اين پژوهش تعيين ميزان آلودگي 

نتايج اين  .باكتريولوژيكي شير خام و پاستوريزه بود

 ماي شير خا درصد نمونه ه66/80مطالعه نشان داد كه 

 70در پژوهش حاضر حدود . لوده بودندبه كليفرم آ

.  آلوده بودندكلي اشرشيانمونه هاي شير خام به درصد 

ها و ها و كليفرم شدت آلودگي تعداد كل باكتري

 در فصل تابستان نسبت به زمستان و ميزان اشرشيا كلي

خام در منطقه جنوب غربي   در شيراشرشيا كليآلودگي 

   .اير مناطق بالاتر بودنسبت به س

 نقل شير در عدم رعايت زنجير سرما در حمل و

 و ضد عفوني كردن مناسب فصل گرما، عدم شستشو

پستان دام به علت آلوده بودن پستان گاوها با مدفوع 

خود گاو، عدم رعايت بهداشت فردي كارگران 

 از دست آنها به شير، اشرشيا كليگاوداري ها و انتقال 

ي جهت ـــداشتـــم و بهـــاده از آب سالـــفدم استــــع

   بــودننييوي ظروف حمل و نگهداري شير، پاـــشستش

  

  
 ته بهداشـران گاوداري ها در زمينـسطح آگاهي كارگ

ن سطح بهداشت محل ين بوديو سلامت شير، پا

  .شير مي باشدآلودگي از عوامل اصلي  نگهداري دام ها

 كليفرم در شير همچنين نتايج نشان داد كه ميزان

 عدد در يك 10كمتر از ( در حد استاندارد هپاستوريز

 در اشرشيا كليآلودگي  بوده و هيچ موردي از) سي سي

در تبريز  شيدفر . ديده نشدهنمونه هاي شير پاستوريز

 شير خام آلوده به ،مشاهده كرد كه در همه نمونه ها

 درصد 50همچنين مشاهده شد كه در .  بوداشرشيا كلي

 وجود اشرشيا كليآلودگي  همونه هاي شير پاستوريزن

داشت كه علت آن عدم كفايت سيستم حرارتي براي 

  در مطالعه). 5(  ذكر شده استاشرشيا كلينابودي 

 7/53لام مشاهده شد كه ـــو همكاران در ايصادقي فرد 

 بودند و اشرشيا كلي آلوده به مدرصد نمونه ها شير خا

 از زمان شيردوشي تا يا كلياشرشكه آلودگي مشخص شد 

ــرسيدن به دست مص زايشرـ ــور معني داري افـ   ف كننده به ط

  كل باكتريها  كليفرم  فصل  ناحيه

  شمال شرقي
  تابستان

  زمستان

104×6/2±104×78/7  

104×7/2±104×05/8  

104×9/2±104×8/8  

104×9/2±104×9/8  

  شرق
 تابستان

 زمستان

105×1/6±106×83/1  

105×3±105×02/9  

106×2/4±107×27/1  

105×3/3±106×1  

  جنوب شرقي
 تابستان

 زمستان

105×2/3±105×73/9  

104×1/2±104×37/6  

105×7/3±106×12/1  

105×01/4±106×2/1  

  جنوب
 تابستان

 زمستان

105×4/3±106×02/1  

105×5/1±105×5/4  

104×05/7±105×11/2  

105×7/1±105×16/5  

  جنوب غربي
 تابستان

 انزمست

105×3/4±106×29/1  

104×6/2±104×86/7  

104×38/6±105×91/1  

104×4/3±105×02/1  

  77/1×106±9/5×105  79/6×105±2/2×105  --  جمع
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  ). 12(يابد  مي

 و همكاران در كشور ايرلند بر Rall در تحقيق

 ، ماه مشخص شد13 دامپروري در طي 70 مروي شير خا

درصد نمونه ها  68ها حاوي كليفرم و در كليه نمونه

.  وجود داشتي هر ميلي ليتر كليفرم به ازا100كمتر از 

اشرشيا  نمونه ها تعداد  درصد60همچنين در بيش از 
 ر عدد يا كمت10 شمارش شده به ازاي هر ميلي ليتر كلي

 و همكاران بر روي Ombuiدر مطالعه ). 8(گزارش شد 

 از كل  درصد26ها در ، كليفرمه نمونه شير پاستوريز246

  ).13(نمونه يافت شد 

تانزانيا  كشور  و همكاران درMurinda در تحقيق

 تانك هاي ذخيره نشان داد كه  درونمبر روي شير خا

 آلوده بود اشرشيا كلينمونه ها به ) مورد 10 ( درصد46/1

  ).14(كه علت آن تماس شير با مدفوع دامها بود 

 و همكاران در Sahariaاي توسط هدر مطالع

ها  موقعيت گاوداريتاثيركشور هندوستان در مورد 

 اين .روي تعداد كليفرم در فصول مختلف بررسي شد

 هاي شهر بود  نمونه شير از گاوداري263مطالعه شامل 

ها ميانگين تعداد كل كليفرمآن كه بر اساس نتايج 

بر اساس نتايج موقعيت گاوداري تاثيري  . بود9/13±873

هاي جمع آوري روي تعداد كليفرم نداشت اما نمونه

يادتري ار و تابستان تعداد كليفرم زـــشده در فصول به

   در ).15 (داشتندز ـــيان و پايــــنسبت به فصول زمست

 نمونه شير خام و 80روي  در ايتاليا بركه اي مطالعه

ه شد كه تمام نمونه ها پاستوريزه انجام گرفت مشاهد

اما در شير پاستوريزه آلودگي  د بودنكلي اشرشياداراي 

بر كريمي  ه همچنين در مطالع).13( در حد مجاز بود

 پاستوريزه مشخص شد كه حدود  شيشه شير739روي 

داراي آلودگي بيش از حد   شيرها درصد64/8

كليفرم ها   نمونه تعداد15 به طوري كه در نداستاندارد

اي ديگر در كاستاريكا در مطالعه ).1( عدد بود 40 تا 20

 15 نمونه شير خام مشاهده گرديد كه 100بر روي 

ليستريا  به  درصد3  وسالمونلا تيفي نمونه ها به درصد
آلوده بود علت آن عدم رعايت بهداشت مونوسيتوژن 

نمونه  75در مطالعه اي در برزيل بر روي  ).16(دامها بود 

مورد آنها آلودگي  25شير پاستوريزه مشاهده گرديد كه 

  ). 17( ندكليفرمي بيش از حد مجاز داشت

تحقيقات  ژوهش موجود وبا توجه به نتايج پ

خارج از كشور مي توان بيان كرد كه  مشابه در داخل و

 در نمونه هاي شير خام دليل بر آلودگي كلي اشرشياوجود 

 روده اي يها  ساير پاتوژنمدفوعي است بنابراين احتمالاً

 كلبسيلا نيز در ، شيگلا،حيواني مثل سالمونلا انساني و

تحقيق در اين زمينه  ي وشير وجود دارد كه نياز به بررس

در اين ميان شناخت كانون آلودگي اهميت زيادي . دارد

پژوهش هاي مشابه  با توجه به نتايج اين پژوهش و .دارد

پاستوريزه در  ميزان بار آلودگي ميكروبي شير خام و

به . باشد فصول گرم سال زيادتر از ديگر فصول سال مي

 خام وهمين دليل رعايت زنجيره سرما جهت شير 

پاستوريزه يك امر ضروري است همچنين توجه دقيق 

 ها در شستشوي سالن نظافت و به روشهاي توليد شير و

 ين نگهداشتن بار ميكروبي شير اقدامي كاملاًجهت پاي

هاي وجه تشابه اين پژوهش با پژوهش .ضروري است

 در كلي اشرشيا مشابه افزايش ميزان آلودگي كليفرمي و

 ريزه در فصل تابستان نسبت به زمستان وپاستو شير خام و

حاد نبودن آلودگي ميكروبي شير پاستوريزه و وجود 

   در اكثر نمونه هاي شير خام كلي اشرشياآلودگي 

ا ــهاي اين پژوهش ب هتفاوت يافت .دـــباش مي

آوري يت مراكز جمععپژوهش هاي مشابه تاثير موق

يولوژيكي ها بر روي كيفيت باكتر شير و دامداري

شتر به دليل آلودگي تجهيزات شير يشير است كه ب

كنترل  دوشي و عدم رعايت مديريت شير دوشي و

با توجه به نقاط ضعف موجود پيشنهاد  .باشدمحيط مي

خام از دامداري ها به  مي گردد جمع آوري و حمل شير

هاي گرم سال با وسايل  مراكز توليد شير و لبنيات در ماه

يستم سرد كننده انجام گردد و يا آنزيم طبيعي نقليه داراي س

خام بدون  خام فعال كرده تا شير لاكتوز پراكسيداز در شير

  .سرد كردن به مدت طولاني تري نگهداري شود

 دامداران در زمينه رعايت شآموزهمچنين 

 ـــان دام قبـــل از دوشش وبهداشت دام و شستشوي پست

  ش متصديان مراكزوزــآمان در دام ها، ــ ورم پستكنترل
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تهيه و توزيع مواد غذايي به منظور نگهداري شيرهاي 

درجه سانتي گراد در + 2پاستوريزه در درجه حرارت 

هاي  استاندارد سازي دامداريدر فصول گرم سال، يخچال 

سنتي و رعايت استانداردهاي مربوط به بهداشت محل 

هاي شيردوش  استفاده از دستگاه، نگهداري دام ها

ها و گندزدايي و ضد عفوني مرتب  كانيزه در دامداريم

 ها انجام آزمايشات كنترل كيفي در محل گاوداري، ظروف

رعايت اصول بهداشت ، ها در سطح استان و دامداري

ها به منظور  ها و گاوداري فردي كارگران دامداري

 . ضروري استجلوگيري از آلودگي شير

  

 : نتيجه گيري

 و اشرشيا كلي به مدگي شير خابا توجه به ميزان آلو

بخصوص در فصول گرم سال و آلودگي  هاكليفرم

باكتريولوژيكي بالا در منطقه جنوب غربي شهركرد رعايت 

اصول و موازين بهداشتي همچنين نظارت در مرحله تهيه، 

هاي گرم  حمل و نقل، نگهداري و عرضه بخصوص در ماه

 .منطقه جنوب غربي ضروري است سال و

 

  :و قدرداني  تشكر

تمامي كساني كه ما را در انجام اين  بدينوسيله از

  .گردد تحقيق ياري نمودند قدرداني مي
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