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دانشگاه اصفهان
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%87تقریباوشیرگا.استمعدنیموادوقندچربی،پروتئین،ازایپیچیدهامولسیونشیر:مایعشیر
.استمتفاوتهاشیرگاوچربیوآبدرصد.داردلاکتوز%5وچربی%3/5پروتئین،%3/5آب،

تعدادنظرازراکلیاطلاعاتکهاستآزمایشاتیشاملمعمولطوربهشیرآزمایشهایروش
یاتظارانموردمیکروبیشمارشکهاستواضح.سازدمیفراهمموجودهایمیکروارگانیسمفعالیت
.داردفرایندنوعومیزانبهبستگیشیرهاینمونهمطلوب

کلیشمارش.باشدلیترمیلیهردرعدد10ازکمتربایدهافرمکلیشیر،پاستوریزاسیونازبعد
.کندزتجاولیترمیلیهردرعددیکازنبایدحرارتیفرایندازبعدبلافاصلهUHTشیرمیکروبی
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شرایط محیطی-الف:

دی،قنموادحاویچونباشدهاباکتریرشدبرایمناسبیبسیارمحیطتواندمیشیر
شیر.دباشمیفیزیولوژیکغلظتدراملاحوامولسیونصورتبهچربیذراتپروتئین،

تولیدواستساکاریددیکهلاکتوزصورتبهشیرقندوباشدمینیزآنزیمتعدادحاوی
.نمایدمیگالاکتوزوگلوکزقندهایازمساویمقادیر

بهمربوطشرایطpHدر.است6/8بابرابرتقریباومناسبهاباکتریاکثربرایشیر
تند،هسبستهدراکثراکهگیردمیصورتظروفیدرشیرکردنجابجاچونعادیشرایط
.باشدحکمفرماآنبرتواندمیهوازیبیشرایط
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انواع باکتری های شیر-ب:

یههمتقریباعلتبدینگیرد،میصورتآلودهغباروذراتشدنداخلطریقازاکثراًشیرشدنآلوده
بهداردهاریباکتکنندهغنیکشتمحیطبازیادیتشابهشیر.شودداخلشیردرتواندمیباکتریگونه

بیشترتعدادظرنازوشدهتکثیرسریعترباشند،داشتهوفقآنشرایطبابهترکههاییباکتریدلیلهمین
.شوندمیمشاهدههاباکتریسایراز

باشدمیلاکتیساسترپتوکوکوسیابدازدیادوتکثیرشیردرتواندمیبیشترهاباکتریسایرازکهباکتری.
اسیددایشپیعلتبهنمایند،مبدللاکتیکاسیدبهونمودهتخمیررالاکتوزقنداستقادرباکتریاین

توانندمیهنگامایندرهاباکتریازدیگریانواعوآیدمیپدیداسیدیشرایطپایینpHتولیدولاکتیک
یلوسلاکتوباسوکازئیلاکتوباسیلوسازتوانمیهاباکتریاینجملهازیابندتکثیرسرعتبه

.گردندمیلاکتیساسترپتوکوکوسجانشینکهبردناماسیدوفیلوس

مانندهائیباکتریاستممکنباشدبدنحرارتدرجهحدوددرشیرنگهداریحرارتدرجهاگر
.شودمشاهدهبیشتراشرشیاکلیوانتروباکترآئروژنس
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شیرردتوانندمینیزدیگریهایباکتریآیدپدیدخاصشرایطاگر
.یابندتکثیر

میند،یابمیتکثیرشیردرخاصشرایطدرکههاییباکتریجملهاز
وکلستریدیومهاماننداسپورمولدهوازیبیهایباکتریازتوان

دریگردهایکوکسیوفکالیساسترپتوکوکوسمانندهاییباکتری
دنشآبیموجبکه)آئروژینوزاپسودوموناسوآنتروکوکهابارابطه
میلاکتوزقندتخمیربهقادرکهمخمرهاییو(شودمیشیررنگ

.بردنامتوانمیباشند
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:بستنی
بر اساس جهت اطلاع از کیفیت بهداشتی بستنی، کشت این فراورد منجمد شده شیر

.وزن آن در محیط های کشت مناسب انجام می گیرد
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هانمونهآوریجمع-الف

:شدهسختهایبستنی-1

نگهداریمناسبسرمایدرمدتیبندیبستهوتولیدازبعدکهاستایفراوردهسختبستنیازمنظور
شگاهآزمایبهانجمادشرایطدروشدهبرداشتهاآنبندیبستهبازکردنبدونفراوردهاین.باشدشده

.شودمیفرستاده

:نرمبستنی-2

میرداشتببستنیتولیدهایفریزریاهادستگاهازمستقیماکهاستایفراوردهنرمبستنیازمنظور
دهشسترونکهبردارینمونهمخصوصظروفبهمستقیماشدهبرداشتینمونهصورتایندر.گردد
دربایدبستنیمورددوهردرباشدگرم60ازکمترنبایدنمونهبرداشتمقدار.گرددمیمنتقلاست

شود،نقلوحملداردمینگهانجمادحالتبهآزمایشگاهدرآزمایشتازمانراآنکهمناسبظروف
بعدازساعت6مدتدرحداکثربایدهانمونه.باشدگرادسانتی-18ازکمترظروفایندرنبایدبرودت

.گردندتحویلآزمایشگاهبهبرداشت
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آماده کردن نمونه-ب:

ینده ای از اگر نمونه در بسته بندی اولیه ی خود می باشد ، به طور سترون تمام و یا قسمتی مناسب یا نما1.
.کل آن را به ظرف سترون منتقل کنید

که در صورتی. تا نرم شوند( حداکثر یک ساعت)نمونه های منجمد باید در حرارت آزمایشگاه قرار گیرند 2.
رجه نمونه ها هنگام عصر یا شب به آزمایشگاه رسیده باشد می توان نمونه ها را در یخجال تا زمانی که د

.حرارت آن به چهار درجه ی سانتیگراد برسد نگهداری نمود

.اگر نمونه غیر منجمد است ، باید آزمایش ها را بلافاصله شروع کرد3.

ت نمود که درصورتی که بستنی از نوع میوه ای باشد ابتدا باید با مخلوط کن یکنواخت گردد و در ضمن دق4.
.درجه حرارت آن از حد معین افزایش پیدا نکند

آزمایش میکروبی -ج:

 تا 4/5میلی لیتر بستنی ممکن است از 10آزمایش بر اساس وزن بستنی انجام می گیرد زیرا وزن
.گرم متغیر باشد10/5
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(بستنی)نمونه مورد آزمایش 1.

میلی لیتر محلول 90ارلن حاوی 2.
1

4
غلظت رینگر

پی پت استریل3.

محلول cc9لوله ی آزمایش حاوی 4.
1

4
غلظت رینگر

پتری دیش استریل5.

محیط کشت پلیت کانت آگار حاوی بروموکرزول ارغوانی 6.
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موردنمونهازگرم10مقداراستریلپتپیکمکبهاسترینگرمحلوللیترمیلی90حاویکهارلنیکبهآزمایشایندر
رقتودگردمخلوطرینگرمحلولبایکنواختطوربهبستنیتادهیدتکانخوبیبهراآنوکردهاضافهرا(بستنی)آزمایش

.گرددحاصل0/1

حاویآزمایشیلولهبهشدهتهیهرقتازلیترمیلی1کردناضافهبافوقرقتیتهیهبعدازcc9را0/01رقترینگرمحلول
.دهیدادامهنظرموردرقتتاراهارقتگاهآنوکنیدتهیه

مقداروهکرداضافهاستریلدیشپتریداخلبهاستریلپتپیکمکبهراآزمایشموردرقتدوازلیترمیلی1مقدارسپس
درآهستگیبهرااستگرادسانتیدرجه50الی45بینحرارتیدارایکهراآگارکانتپلیتکشتمحیطازلیترمیلی15الی10

دهیدتکانساعتهایعقربهجهتخلافدررادیشپتریسپسوکردهاضافهدیشپتریبهآسپتیکشرایطرعایتوشعلهکنار
راخودقواموشدهسفتکشتمحیطکنیدتاصبرسپس.گرددمخلوطخوبیبهآزمایشموردنمونهباشدهاضافهکشتمحیطتا

:ازعبارتندکهمشخصاتنوشتنبعدازوبگیرد

آزمایشنوع1.

آزمایشانجامتایخ2.

آزمایشموردرقتنوع3.
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ذاریگاتوزیرترتیببهجداگانهصورتبهرایکهرشدهتهیهدیشپتریعدد3تعداداز
:کنید

5حرارتبایخچالدرروز7مدتبهدوستسرماهایباکتریشمارشوجداسازیجهت1.
.گرادسانتییدرجه

30حرارتباانکوباتوردرروز3مدتبهمزوفیلهایباکتریشمارشوجداسازیجهت2.
.گرادسانتیدرجه

حرارتباانکوباتوردرروزدومدتبهدوستگرماهایباکتریشمارشوجداسازیجهت3.
گرادسانتیدرجه55

رویکردهرشدهایباکتریکلنیشمارشبهاقداملازمزمانمدتشدنسپریازبعد
تریباکتعداد،آزمایشموردرقتمیزانوهاکلنیتعدادبهتوجهباونمودهکشتمحیط

تیصنعاستانداردمطابق.کنیدحسابراآزمایشموردبستنیازگرمیکدرموجودهای
صورتدروکندتجاوزبستنیدر100000ازنبایدزندههایمیکروارگانیسمتعداد،ایران

لازمفیتکیفاقدفوقنمونهبستنی،ازگرمهردرهامیکروارگانیسمبیشتربودنموجود
.بودخواهدمصرفجهت
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