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  چکیده

 ای شیمیاییلودگی هاز سلامتی آن دارای اهمیت ویژه ای است. شیر و فرآورده های لبنی در معرض آمطالعه کیفیت شیر و اطمینان 

یر شنمونه  40 تعداد عهدر این مطال .از سلامت شیر مورد استفاده قرار می گیرد دارند. و روش های مختلفی جهت اطمینان زیادی قرار

 یانه درصد پروتئین،مقدار م جمع آوری شد. پاکتی شهرستان مشهدپاستوریزه  کارخانه تولید شیر 5مرکز جمع آوری شیر و  5خام از 

ر چند رار داشت هیران قچربی، لاکتوز و ماده ی خشک بدون چربی کل نمونه ها در شیر پاستوریزه، در محدوده تعریف شده استاندارد ا

دارد ا با استانهنمونه  لاکتوز و ماده ی خشک بدون چربی کلتفاوت مقادیر بدست آمده برای مواد شیرخام میانه درصد پروتئین چربی، 

می  دارد ایراناستان فاصله معنی دار داشت و میانگین نقطه انجماد کل نمونه ها خارج از محدوده استاندارد تعریف شده ی سازمان

یب شیر شت اما ترکان قرار دااستاندارد ایراین آزمایش با اینکه متغییرهای اندازگیری شده شیر پاستوریزه در محدوده  نتایجطبق  باشد.

شده ی اداره ی  در محدوده ی استانداردهای تعریفو اسید استیک شیر pH . خام با معیارهای استاندارد فاصله معنی دار داشت

  .استاندارد ایران می باشند

 مشهدشهرستان ، شیر پاستوریزه، : شیرخام، ترکیب شیمیایی شیرکلمات کلیدی

 مقدمه

 1رصد ماده خشک و د 8شیر مایعی است به دست آمده از دوشش کامل غدد پستانی گاو سالم، که عاری از آغوز بوده و حاوی حداقل 

میت ی دارای اهار چربدرصد چربی باشد. ترکیب شیر یک نوع دام در نژاد های مختلف متغییر می باشد و این تغییر بیشتر ازنظر مقد

 (. 1393است )ابراهیمی، 

بات اصلی ز ترکیار به عنوان یک غذای تقریبا کامل است. منبع خوبی برای پروتئین، چربی و شیر و محصولات شیری است. یکی شی

و  چربی شیر(. 1986رژیم غذایی گروه های مختلف به ویژه نوزادان شیر خوار ، سن مدرسه ای و کودک باشد )دیویدس و همکاران، 

ر ای محلول دهتامین رم از چربی مورد نیاز بدن در رژیم غذایی است و نقش مهمی در انتقال ویلبنیات، تامین کننده حدود یک چها

ده است که نوع اسید چرب مختلف تاکنون در شیر شناسایی ش 400بیش از  کند.چربی و اسیدهای چرب ضروری به بدن ایفا می

جمشیدی و ) اشندور که شاخص اصلی چربی های لبنی می ببسیاری از آن ها به شکل اختصاصی تنها در شیر تشکیل می شوند و به ط

 .(1394همکاران، 

جزای شیر که اسیدی (. ا1988اسیدیته شیر یکی از پارامتر بسیار مهمی برای ارزیابی فنی کیفیت فنی شیر است )بچمن و هریسند، 

ن و ند )بچمپروتئین، فسفات و سیترات هستهستند و ترکیباتی که به ارزش اسیدیته طبیعی کمک می کنند، دی اکسید کربن، 

و  ود. سیموناشیدیته می (. شمارش باکتری بالا که می تواند لاکتوز را به اسید لاکتیک تبدیل کند منجر به افزایش اس1988هریسند، 

به ترکیبات خاص به  % اسید لاکتیک، بسته 19/0تا  15/0( نشان داد که اسیدیته تیتراسیون شیر به طور معمول از 2010همکاران )

 (.1973ویژه محتوای پروتئین، متفاوت است )ابراهیم، 
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 نرایهشتمین  کنگره علوم دامی ا

 ها مواد و روش

پاستوریزه پاکتی  مرکز تولید شیر 5واحد جمع آوری شیر و  5 از تصادفی طور به زمستان در فصل شیر لیتری یک نمونه 40 تعداد

یمیایی شامل شآزمایشات فاکتورهای  .شدند نگهداری یخچال درجه سانتی گراد در 4در درجه حرارت  و شده شهرستان مشهد اخذ

انک فساخت شرکت 1چربی، پروتئین، ماده ی خشک بدون چربی، لاکتوز و نقطه ی انجماد بوسیله ی دستگاه لاکتواستار

 ال داده شد.انتق شیر بهه ازمایشگاه مرکزی دانشگاه فردوسی pHجهت اندازگیری اسیدیته و  ژربرکشورآلمان اندازه گیری شدند.

 افزار نرم سیلهو به 05/0 معنادار در سطح همبستگی آزمون آماری مستقل، های آزمون توسط تحقیق این در آمده بدست های داده

 .شدند واقع تحلیل و تجزیه مورد 20 ویرایش SPSS آماری

 

 نتایج

 1جدول  در لوم دامیعزمایشگاه مرکزی آو  طیور تحویلی آزمایشگاه خوراک ودام وو شیر پاستوریزه  مونه شیر خامن 40مجموع نتایج

ده ه، در محدواستوریزمقدار میانه درصد پروتئین، چربی، لاکتوز و ماده ی خشک بدون چربی کل نمونه ها در شیر پ .ه استآورده شد

ز و ماده ربی، لاکتوئین چروتتعریف شده استاندارد ایران قرار داشت هر چند تفاوت مقادیر بدست آمده برای مواد شیرخام میانه درصد پ

ارد استاند ودهج از محدخارنقطه انجماد کل نمونه ها  میانگینی خشک بدون چربی کل نمونه ها با استاندارد فاصله معنی دار داشت و 

میانه  و درصد 16/3ام و میانه درصد پروتئین در شیرخ داد نشان آزمایش ها نتایج. می باشد سازمان استاندارد ایران ی تعریف شده

شیر  ک بدون چربی درو ماده خش درصد بود. همچنین بررسی نتایج نشان داد که میانه لاکتوز 37/3شیر پاستوریزه  درصد پروتئین در

عریف شده ستانداردهای تدر محدوده ی اتمام فاکتورهای شیمیایی استاندارد ایران بود ولی در شیر پاستوریزه  یخام خارج از محدوده

 .استاندارد ایران می باشندی اداره ی 

 49/2د پروتئین درصد میانگین درص 75/1در شهر کرمان میانگین درصد چربی کل نمونه ها  (1390) در مطالعه رضایی و همکاران

و میانگین نقطه ی درصد  29/8میانگین درصد ماده ی خشک بدون چربیدرصد  11/9درصد، میانگین درصد لاکتوز

ره ی شده ی ادا بدست آمد که همگی به جز میانگین درصد پروتئین در محدوده ی استانداردهای تعریفدرجه ی هورت 714/1انجماد

 .استاندارد ایران می باشند

درصد  98/1ئین درصد، میانگین درصد پروت19/9در مطالعه ی عبدالرحمان و همکاران میانگین درصد چربی شیرهای مورد مطالعه 

صد و میانگین در 78/8و میانگین درصد ماده ی خشک بدون چربی 558/1میانگین درصد خاکستر  ،درصد11/9لاکتوز  درصد میانگین

اضر به طور قابل که در مقایسه با نمونه های مطالعه ی ح. اعلام شد 1درجه ی هورت وت791/1سانتی گراد 721/1نقطه ی انجماد 

 .ملاحظه ای از لحاظ تمام فاکتورها درصد بالاتری را نشان می دهند
 

 )درصد ماده خشک( زمایشات شیمیایی شیر کل نمونه هاآمیانه به دست آمده از کل  -1جدول  

 p-value حداکثر حداقل میانه نمونه فاکتور شیمیایی

 469/0 91/3 51/2 16/3 شیرخام پروتئین

 02/4 30/2 37/3 شیر پاستوریزه

 198/0 86/5 35/2 465/3 شیرخام چربی

 53/3 76/2 335/3 شیر پاستوریزه

 548/0 67/5 15/4 635/4 شیرخام لاکتوز

 04/5 75/3 61/4 شیر پاستوریزه

 936/0 18/10 42/4 1/9 شیرخام ماده خشک بدون چربی

 14/10 97/6 92/8 شیر پاستوریزه

 012/0 6/0 5/0 56/0 شیرخام نقطه انجماد

 0/64 5/0 58/0 شیر پاستوریزه
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 نرایهشتمین  کنگره علوم دامی ا

 6/1یته شیر بایستی کمتر از گرم در لیتر بود. طبق استاندارد ایران اسید 21/1شیر پاستوریزه  در و 3/1شیرخام میانه اسیدیته شیر در 

 ان بود.رد ایرگرم در لیتر باشد. بر اساس این استاندارد شیر خام و شیر پاستوریزه در محدوده مورد قبول اداره استاندا

د لاکتیک می باشــد. تمام گرم در لیتر برحســب اســی 6/1تاندارد ملی ایران کمتر از میزان اســیدیته شیر پاستوریزه بر اساس اســ

ن دی، پروتئیای اسیدوره بررســی حاضر میزان اســیدیته یا ظاهری شــیر به دلیل ترکیبات خاصی اســت که می توان به فسفات ه

ری ها بر عالیت باکتفدلیل  در نتیجه تولید اسید لاکتیک در شیربه ها )کازئین و آلبومین ها( و کربن اشاره نمود. اسیدیته واقعی، که

  (7، 3روی لاکتوز حاصل می شود. اسیدیته قابل تیتر حاصل جمع دو اسیدیته ی طبیعی و واقعی می باشد )

pH  در محدوده ی استانداردهای تعریف شده ی اداره ی استاندارد ایران می باشندشیر.  pH درجه  25مای دشیر پاستوریزه در

غییر حالت کلسیم شیر می شود علت اصلی آن ت pHاست. حرارت دادن سبب کاهش  8/6تا  6/6ســانتیگراد مطابق استاندارد ایران 

 .(1375موسسه استاندارد ایران، .،1386قدس روحانی، فسفات محلول به فرم کلوئیدی آن است. )

 نمونه های شیر خام و پاستوریزه مورد آزمایش در pHاسیدیته و میانه و حداقل و حداکثر  -2جدول 

 p-value حداکثر حداقل میانه نمونه فاکتور 

اسیدیته شیر )درجه 

 درنیک(

 024/0 5/1 12/1 3/1 شیرخام

 35/1 02/1 21/1 شیر پاستوریزه

pH 198/0 73/6 48/6 51/6 شیرخام 

 7/6 32/6 51/6 شیر پاستوریزه

 

 نتیجه گیری

داشته و  ری وجودمعناداو شیر خام در مجموع بررسی حاضر نشان داد که بین شــاخص های فیزیکی و شیمیایی شــیر پاســتوریزه 

بی سریع ارزیاتی جهت یزیکوشیمیایفشاخصهای فیزیکوشیمیایی یتغییــرات معناداری نشــان ندادنــد. لذا نمی توان از شــاخص های 

 های میکروبی استفاده نمود. جایگزین شاخص به عنوان و شیرخام فساد شیر پاستوریزه 
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Abstract 

Study of the quality of milk and Ensuring its health is important. Milk and dairy products are exposed to 

chemical contaminations. There are different methods being used for assuring of the safety of the milk. So, 

this study was carried out to evaluate the quality of delivered raw milk and milk pasteurized collection 

centers in Mashhad based on chemical compositions. So, 40 raw milk samples were collected from 5 

collecting centres and 5 milk pasteurizedafter transferring to food hygiene laboratory of agricultural college 

of mashhad, tests of chemical composition by Lactostar machine were done. Based on these tests, from the 

average of obtained results of chemical analysis of all the samples, The medain of percentage of protein, fat, 

lactose and whole fatty dry matter in pasteurized milk was within the defined standard of Iran. However, the 

difference between the amounts obtained for raw milk and the percentage of protein, lactose and fatty dry 

matter and The total samples were significant difference with standard, and the mean freezing point of all 

samples was outside the standard defined by the standard organization of Iran. According to the results of 

this experiment, although the measured variables of pasteurized milk were acceptment with the Iranian 

standard range, but the composition of raw milk with standard criteria, there was a significant difference. The 

pH and acetic acid of milk are within the limits of the standards defined by the standard Iranian 

administration. 
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