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 چکیده  

  تولید را افزایش دهیم و  های کیفیت    استاندارد  بایدبا کیفیت بالا    یک فرآورده لبنیبرای    است وایمنی محصولات لبنی از مزرعه    شروع

برای  ها    راهبرد  از  هاستفاد  .کننداستفاده    دهدمی  که ورم پستان و آلودگی باکتریایی شیر مخزن را کاهش    ییها  شیوه   از  باید  کنندگان

و آزادی  ی  تقاضا   ،سلامتی  ،طعم  ،غذایی  عواملی چون ارزش  . هستند  حیاتی  نیزکنترل ورم پستان  و  به حداقل رساندن آلودگی شیر خام  

آن اجزای مهم یک رژیم غذایی سالم هستند اما مطالعات نشان   های و فرآورده  شیر  هستند.علاقه به مصرف شیر خام  انتخاب از دلایل

هایی برای    استراتژیفروش،    در مکان های  .دن باش  زابیماری های  د آلوده به پاتوژن نمیتوان  پاستوریزه  غیرشیر    وخام    داده اند که شیر

بهبود وضعیت بهداشتی    ،گذاری برچسب ،  های میکروبی   استاندارد  بررسی  :جملهاز    دهطرح ش ان ممحصولات    و  شیر خام  کاهش خطرات

از موارد مهم دیگر    .استشیرخام حیاتی  ی  هابرای کنترل پاتوژن   نیزاز برداشت و پس از برداشت  کنترلی قبل    دوشی. اقدامات  شیر

  ان حامیان شیر خام درگیر فواید  کنند.  توجه    مصرف کنندگان باید  تولیدکنندگان واست که    یمسائل  زیکی ااست که       FDAعضویت  

  . است   شبیشتر از فواید  انمضرات    در دسترس،با توجه به اطلاعات  و    هایشان ندارند  ادعااز  هستند ولی اطلاعات کافی برای حمایت  

مصرف آن را توصیه   پاتوژن،به دلیل خطرات آلودگی توسط    ،اند  کرده مصرف شیر خام را ذکر که فوایدی ی از مقالاترنویسندگان بسیا

  لازم است   های مفید شیرر  و تعیین فاکتو  انتعیین فواید مصرف    ،خام های علمی بیشتری برای ارزیابی کیفیت شیر    بررسی.  کنندنمی

 . ن استآ  مصرف نکردن  ،خام شیر    با  های مرتبط  بیماری  ازراه مطمئن برای جلوگیری    ،نشوند تا زمانی که این مطالعات انجام  که  

 . مطالعه مروری  ،آغوز  ،پاتوژن   ،شیرخام    ی:دیكل كلمـات 
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 مقدمه 

است و بخش  موضوعی رایج  خام    ریفروش ش  ،و در حال توسعه  افتهیتوسعه ن  یدر کشورها  ژه یبه و  ،از نقاط جهان  یاریدر بس

روز    ز، نی  افتهی  توسعه  ی در کشورهاحتی    . کنندیخام را مصرف م   ریاز ش  بدست آمده   فرآورده های   ا ی   خام و/  ریاز جامعه ش  یبزرگ

خام    یرش  .کنند یخام مصرف م  ریش  ،ممنوع باشد   ا ینهی  خام توسط قانون    ریفروش ش  اگر  یحت  به روز تعداد بیشتری از مردم

طعم   ،بیشتر غذایی  ارزش ، خام یرمصرف ش حامیان  . نشده باشد یزهکه پاستور است یواناتح یربز و سا ، گوسفند ، گاو شیر همان

از    .کنند یخام ذکر م  یرمصرف ش  به  شدن  جذب  یلاز دلا  راانتخاب    ینشده و آزاد  یو فرآور  یعیطب  یهاغذا  یبهتر، تقاضا برا

از    ی به عنوان منبع مهم  بازیرد خام از    یرش  دیگر   سوی  از  .است  مفید سلامتی  برای  شیر  مصرف  که دارد  وجود  تصور  این  وس  یک

بهداشت    ی ها  از سازمان  یاریبس  یشنهادپ   جهت  ینبه هم  . در انسان شود  یماریب  عاملتواند    ی شناخته شده که م  هاپاتوژن

  ی خام به علت خطرات احتمال  یراست و مخالف مصرف ش  یزهپاستور  یراست که ش  ینمختلف سراسر جهان ا  ی ها  در کشور  یعموم

  ی حرارت داده م  ی مدت کوتاه  یخام برا  یراست که در آن ش  یندیفرآ  یزاسیونپاستور  .هستند  یی غذا  یها  پاتوژن  به  یآلودگ

منجر به   یرشدن ش  یزهکنند که پاستوریخام ادعا م   یرش  حامیان  .ببرد  ینرا از ب  یرموجود در ش  احتمالی  های  پاتوژنشود تا  

 یزهپاستور یاخام    یرسر مصرف ش  برها سال است که   ده  .آنها اثبات نشده است  یشترب  البتهشود که    ی م متعددینامطلوب    اثرات

 ادامه  همچنان  بحث  این  یجهنت  کرده است و در  تر  داغ را    م خا  یرخام بحث ش  یرش  یتقاضا برا  یش افزا  ، حال  ین با ا  .بحث است

  را  ش مصرف کنندگان یخام برا یرمصرف ش  یبالقوه ا یداتتهد کند و یم  یرا دوباره بررس موضوعات یناز ا یبرخ  متن ینا !دارد

 .(1)  دهد ی قرار م یمورد بحث و بررس

 هامواد و روش

های مورد استفاده  مار  آ  و همچنین  شده است  مگیران و گوگل اسکالر استفاده  ،پاب مد   های داده پایگاه  برای بررسی این موضوع از  

ن رسمی هر کشور به صورت جداگانه برداشت شده  آمارگیری مربوط به شیر و محصولات  آدر این بررسی از از پایگاه های داده  

استافیلو  ،  باکتری های فاسد کننده شیر خام ،  فواید شیر،  پاستوریزاسیون   ، است. برای این بررسی از واژگان کلیدی: شیر خام

لیستریا   ، کمپیلوباکتر  ،بروسلا  ، بوویس  مایکوباکتریوم  ،وسئاوراستافیلوکوکوس    و  انتروهموراژیک،  کمپیلوباکتر،  وسئکوکوس اور

نها در این مقاله استفاده آعدد از    87تعداد    ،مدهآمقاله به دست    174تعداد  ها  از این بررسی  استفاده شده است.  و پاراتوبرکلوزیس

پایگاه  عدد از    14  و  پاب مد پایگاه دادهنها از  آعدد از    8  تعداد  پایگاه داده گوگل اسکالر واز  نها  آ از عدد از    46ه تعداد  کشده است  

 .مورد استفاده قرار گرفته استمگیران  داده

 نتایج 

به دلیل    ، و محققان  نویسندگاناست که    عمومی   خطر  یک  و   انسان  سلامت  برای  واقعی   تهدید   یک  خام   شیر  مصرف  کلی   حالت  در

تعیین    خام، های علمی بیشتری برای ارزیابی کیفیت شیر    بررسیکنند.    نمیمصرف آن را توصیه    پاتوژن،خطرات آلودگی توسط  

راه مطمئن برای جلوگیری    نشوند،تا زمانی که این مطالعات انجام  لازم است که    های مفید شیرر  و تعیین فاکتو  نآفواید مصرف  

 آن است. خام، مصرف نکردنشیر  با  های مرتبطاز بیماری 
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 بحث

توسعه یافته چه در حال توسعه    هایکشورفروش شیر خام پاستوریزه نشده در بسیاری از نقاط دنیا چه در  مصرف شیر خام و    

شیر موجود در بازار    درصد  75بیش از    .باشد ها مثل کانادا ممنوع می  مجاز است درحالی که در بقیه کشور  ،یا توسعه نیافته

  یقای مثال در آفر  ی(. برا1)   شودرسمی فروخته می  های در حال توسعه بصورت خام از طریق راه های غیر  بسیاری از کشور

در    درصد   92و    یادر کن  درصد  86)  شیر  از  ای  عمده   حجم  و  شده  تولید  ها   مالک   خردهشده توسط    یدتول  یرش  یشترب  ی،شرق

  ین (. علت رونق ا2)  شودمی  فروخته  غیررسمی  های راه    طریق  از  نشده   پاستوریزه  شیری  هایوردهآفر  یا  یراوگاندا( بصورت ش

 یدکنندگانتول  یبرا  ،مزرعه  خود  از  خرید  بالاتر  قیمتکه از نظر    است  یو اقتصاد  یاجتماع   یایمزا  یر،ش  رسمی  یرغ   یهابازار

  ی رقابت  های   یمتاشتغال و ق  یجاد باعث ا  ینو همچن  کند یکنندگان فراهم م کوچک و مصرف  های  بازار  کارکنانمالک،    خرده

نقض    ،ها  ایالت  بین  افرادمصرف    یشده برا  یخام بسته بند  یرفروش ش  ،متحده  یالات(. در ا3)  شود  یکننده م   مصرف   برای

انجمن    یراخ  یطبق نظرسنج  .است  یها قانون  یالتاز ا  یاریدر بس  یالتا  خود  داخل  درخام    یرفروش ش  هرچند  ،فدرال است  ینقوان

  یدکه خر  جاهایی در    .دانندیمجاز م   هااز برخی روشخام را    ریفروش ش  التیا  29  1متحده  یالاتا  یکشاورز  یوزارتخانه ها  یمل

  ، یخانگ  یواناتح  یخام به عنوان غذا  یرو فروش ش  گاواجاره    یا شدن    یممثل سه  هایی   روش  ،است  یرقانونیغ   یاخام ممنوع و/  یرش

 . (5و   4) کنندمی تهیه را خام شیر آن طریق ازمصرف کنندگان  که  هستند هایی  راه

 کارگرانو    کشاورز  یها  خانواده   یندر ب  یشهخام هم  یرمصرف ش  .متحده دشوار است  یالاتخام در ا  یرمصرف ش  میزانبرآورد  

ی  سنت  یکه روش  به این خاطر استاحتمالاً  که  (  6-8است )  یرمتغ  درصد   60تا    درصد   35  بین  میزان  این  که  بوده  رایجمزرعه  

مصرف    یزان(. برآورد م9)  است  کمتر  از خرده فروشی ها  زهیپاستور  ریش  دینسبت به خر  فلهاز مخزن    ریگرفتن ش  نهیو هز  است

  های یماری ب  یوعش  یدمیولوژیدر مورد اپ   یا  در مطالعه   ،(10)  شو همکاران  یکهدر  .دشوار است  یخام توسط جامعه شهر  یرش

  شیر   کل   از  درصد   یککمتر از    ، خام  یرکه ش  ند ، نشان داد1992تا    1973متحده از سال    یالاتا  ر خام د  یربه ش  مربوط  یی غذا

( مطالعه  11)  ش و همکاران  یکهدر  .شود  می   شامل  را  است  قانونی  ها  آن  در  خام  شیر  فروشاست که    هایی   یالتفروخته شده در ا

  یدتول  ایالت  ینبزرگتر  کالیفرنیا  ، مطالعهد که در زمان  دنانجام دا  یفرنیاخام در کال  یرمصرف ش  گستردگی  یینتع  یرا برا  یگرید

گزارش کردند که در    درصد  2/3  ، دادند  پاسخ  نظرسنجی  به  که  نفری  3999  بینمتحده بود. در    یالاتدر ا  قانونیخام    یرکننده ش

رفتار  یشناخت  جمعیت  های  یژگیو  .اندنوشیدهخام    یرسال گذشته ش ز  یرکنندگان شمصرف  یو    بیشتر   :بود  یرخام به شرح 

  در   .(11)  بودند  دیپلم  زیر  تحصیلات  دارای  و  لاتین، مرد،  داشتندسال سن    40کمتر از    کردند  یخام مصرف م  یرکه ش  یافراد

  ، بودند هشرکت کرد 2002انجام شده در سال  یکه در نظرسنج افرادی از درصد 5/3که  که است  شدهگزارش  اخیر برآورد یک

از انجام نظرسنج  7  بازه  طی  در و   یکگزارش هدر  و  ینظرسنج  ینا  یجاگر نتا  .(12)  بودند  کرده  مصرف  شیرخام  یروزه قبل 

نفر به طور منظم    یلیونم   5/10از    یشبدان معناست که ب  ین ا  ، یریمنظر بگ  در متحده    یالات ا  جمعیت  بیانگر   را(  11)  شهمکاران

کمتر  یلیممکن است خ یحت ینتخم این The Watson A (13)براساس اطلاعات  .کنند یخام مصرف م یرروزانه ش یدشا یحت

شده    یه سالم تغذ  یها  از گاو   یزخام تم  یراست که مصرف ش  یرانتفاعیغ   یآموزش  یاد بن  یک   ،(13)  یسپرا  یادبن  .باشد   یاز حد واقع 

  40  سال ها در    برآورد  یطبق برخ  . خام به سرعت در حال رشد است  یرش  یدهد تقاضا برا  ینشان م   ،کند   ی م  یجبا علف را ترو

 
 شود  یم نوشته NASDA اختصار به که US National Association of State Departments of Agriculture ای یکشاورز یها وزراتخانه  یمل  انجمن 1

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

82
09

98
2.

14
00

.1
.2

.4
.4

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 z

oo
no

si
s.

ir
 o

n 
20

26
-0

7-
05

 ]
 

                             3 / 25

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.28209982.1400.1.2.4.4
https://zoonosis.ir/article-1-27-fa.html


  مصرف شیر  و بیماری های مشترک بین انسان و حیوان   

 101 تا 77صفحات  - 1400زمستان  /دوم شماره /اولسال 
80 

  رشد   به  رو  روند   یک  که  رودینشده بالا م  یو فرآور  یعیطب  ذاهای غ   یو تقاضا برا  «محلی  یدفروش و خر  ،تولید»  مفهوم  ،درصد

 . خام شده است یرعلاقه به مصرف ش  یشکه احتمالاً منجر به افزا هاستمصرف کننده  بین

  ید فوا  ؛   افزوده   غذایی   ارزش  ؛بهتر  یفیتهمچون محصول با ک  یمختلف  یلرسد دلا ینظر م   به  خام  شیر  مصرف  شده  ارائه  در مزایای

مند به  که علاقه  ینشده توسط مصرف کنندگان  یو فرآور  یعی طب  یغذا  یهستند که تقاضا برا  دلایلی  ؛  بهترطعم    ؛  یسلامت

کنند  یاستفاده م  یستز  یطسازگار با مح  یها  که از روش  یدکنندگانیتول  یتو منجر به حما  بردیهستند را بالا م   یدارپا   یکشاورز

باورند که    ینبرا  عمیقاخام    یرش  حامیان  .است  بوده  اثرگذار  افراد   در  خام  شیر  مصرف  روی  بر  ؛انتخاب   یآزاد  یتنها  درو    شودمی

  یر،در ش  یکسومات  یها  تعداد سلول  .شودمی  مصرف  یماًاست که مستق  یخام  یرتر از ش  یینپا  یفیت شده از نظر ک  یزهپاستور  یرش

  می  استفاده  ری ش  تیفیدر سراسر جهان به عنوان شاخص ک   ،شود  ی گفته م  SCC  ای  1یکسومات  یها  سلول   شمارشکه به آن  

با   یریدر ش  یکسومات  یها   که تعداد سلول  یدر حال  ،بالاست    بسیار  یکسومات  یها  تعداد سلول   یفیتکیب  ریش  که در  شود

همانطور که در    ، متحده  یالاتدر ا  یردر ش  یکسومات  یها  سلول  یبرا  ی فعل    شده   مشخص  حد   .استکم    یاربس  یعال   یفیتک

  گروه   یاز سو  یادیز  یهافشارمتحده    یالات (. در ا14)  است  یترل  یلیهر م  در  750.000  ،شده است  یفتعر  یزهپاستور  یرش  قوانین

  یر از مقدار فعلیدر ش  یکسومات  ی ها  سلول  شده   تعیین  حد  که  هستند  این  خواستار  که  دارد  وجودمختلف    ی ها  ها و سازمان

  SCCکه حد    ییهاکشوراروپا و    یهبا اتحاد  رقابتتا    یابد کمتر کاهش    یا  لیتر  میلی  هر  در  400000به    یترل  یلیهر م  در  750.000

(  15)  2متحده   یالاتا  یوزارت کشاورز  یوانیبرنامه اصلاح ح  یشگاه منتشر شده توسط آزما  یرگزارش اخ  .شود  یشتردارند ب  یکمتر

ه  خلاصه کرد  را  بودند  2008در سال    3یریگله ش  اصلاح  یش یمتحده که در برنامه آزما  الاتیا  گله های  تمام   SCC  یداده ها

  در  سلول  14000بود که    ریش  تریل  ی لیسلول در م  262000  ،2008سال    در  SCC  یمل  نیانگ یکه م  خبر خوب این بود  .است

 (. 17است ) درصد  6/10حدود  2019سال  در  و( 16است ) 2007کمتر از سال درصد  سه یا  یترل یلیم

  یی و کاهش ارزش غذا  یکآلرژ  یها  واکنش   یش افزا  ،با عدم تحمل لاکتوز  یرکردن ش  یزهباورند که پاستور  ین ا  برخام    یرش  حامیان

  ین ب  و از  یر،موجود در ش  ی فعال محافظت  یستعوامل ز  یرو سا  ها  بادییبردن آنت  یناز ب  ، هاپاتوژن   یرو باعث تکث  است  همراه  یرش

ها   ادعا  یناز ا  یاریبس  .دارد  نقش  یسمو اوت  یتآرتر  یجادا  درو   شده  مفید  های   باکتری  و  یرش  ی ها دیپپت  ی و پل  ها   پروتئین  رفتن

  برای   علمی   داده   هیچ  عملا  یا   داشته  کمی   بسیار   علم   بر  مبتنی  یها  هستند که داده   یبر شواهد  ی مبتن  یا   بوده   قول  نقل  تنها  یا

گ  خام به وبلا  یرمطالعات جالب درباره ش  یگرخام و د  یر( مصرف ش19)  معایب  و(  18)  یامزا  یبررس   یبرا  .ندارند  هاادعا  این  اثبات

 .رجوع شود های مرتبط

  زه یپاستور  .است  یریش  یها فرآوردهو    ریش  یکیولوژیکروبیم  یمنیا  شیافزا  یروش شناخته شده برا  نیکردن موثرتر  زهیپاستور

ضوابط    .برد  یم  ینمضر را از ب  یهایباکتر  ،ینی مدت زمان مع  یمشخص برا  یتا دما  یراست که با حرارت دادن ش  ندییکردن فرآ

مشابه   یو در سراسر جهان ضوابط  اندخلاصه شده    5-1در جدول    یکامتحده آمر  یالاتدر ا  کردن  یزهپاستور  یجشده و را  یید تا

بازه    یزاسیون،پاستور  ی دما  . شوندیآن استفاده م   ی هامعادل  یاو/ /    ی درجه سانت  94تا    72در  بر    یریتاث  یچه  یه،ثان  15گراد 

 .(20)  ندارد یکروبیولوژیکیم یماندگار

 
 . شودی م نوشته SCC  متن در که SCC ای  کیسومات یها سلول شمارش 1
 . شود  یم نوشته USDA اختصار به که  ureUS Department of Agricult ای  متحده الاتیا یکشاورز وزارت یوان یح اصلاح برنامه شگاهی آزما 2
 . شود یم نوشته DHI اختصار به که Dairy Herd Improvement ای یریش گله اصلاح 3
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و    یزهپاستور  یرش  ین ب  ییدر ارزش غذا  چشمگیری  های  تفاوت"که    کردند  ادعا (  21)  شپاتر و همکاران  ، یشسال پ   25از    یشب

 یزهپاستور  یندفرا  ،غذایی   نظر. از  "ندنشده ا  اثبات  نیزخام    یرمصرف ش  یادعا شده برا  فواید  یرو سا  ندارد  وجودنشده    پاستوریزه

حرارت  .  (22  و  21)  گذاردنمی  توجهی  قابل  اثر  ،یرش  ین هایپروتئ  یشترو ب  ینکازئ  ،از جمله لاکتوز  ،یرش  یاصل  یاجزا   یکردن رو

 یفیتبا ک  ینپروتئ  یاز منابع اصل  یکی  (. لبنیات24و    23شود )  لاکتوزیلاکتوز به لاکتولوز و اپ   ه یتواند منجر به تجز  یم  ریدادن ش

  یدهای اس  یمیاییش  ییراتتجمع و تغ  ،ممکن است باعث دناتوره شدن  پاستوریزاسیون  ،حال  ینبا ا   ،استانسان    یی غذا  یمبالا در رژ

 یجه در نت  یرش  ینپروتئ  ییراتتغ  یرتأث  یستماتیکس  یبررس  ینا  . بگذارد  یرتأث  ینپروتئ  یفیتآن شود که ممکن است بر ک  ینهآم

د که  دهنینشان م  یوانیو ح  یشگاهی آزما  مطالعات  .دهد میآن را پوشش    یزیولوژیکیف  یرو تأث  ینبر هضم پروتئ  ،حرارت دادن

 ییراتتغ  سایر  . شودمی  یزینل  یبرا  یژه به و  ،ینهآم  یدهایاس  یو مانع دسترس  دهد یرا کاهش م  ینهضم پروتئ  یتقابل  یکوزیلهگل

اما ممکن    ، کمتر مورد مطالعه قرار گرفته اند  ، متقابل  یوندو پ   یلاسیوندفسفور  ،شدن  یراسم  ،یداسیوناز جمله اکس  ،یمیاییش

دناتوره شدن   .شود  ینهآم  یدو عملکرد اس  یستیز  یممکن است منجر به کاهش فراهم  و  ،بگذارند  یرتأث  یزن  یناست بر هضم پروتئ

دناتوره شدن   .کند  یلرا تسه  ینلاکتوگلوبولβ-  یژهمعده، به و  یدرولیزتواند ه  یاما م  ،گذاردینم  یر تأث  یهضم کل  یتبر قابل  ینپروتئ

  یت گذارد که در نهایم  یرتأث  یگوارش  ینتیکبر س   یجهدر نت  و  ،دهد   ییرمعده را تغ  ینپروتئ  یه تواند تخل  یم  ینهمچن  ینپروتئ

از غذا شود )  ینهآم  یداس  ترشح تواند منجر به  می قابل هضم مانند    یر غ   یها  یدراتکربوه  از   یادیز  یر( و مقاد25پلاسما بعد 

با    ینپروتئ  یبرا  یمنبع مهم  یرش  .د که در هضم لاکتوز مشکل دارندنشو  یدر افراد  ید باعث اختلالات گوارشنتوانیلاکتولوز م

و    یضرور  ینهآم  های  یداس   یهم از سطح بالا  یرش  هایینپروتئ   ی بالا  اییهتغذ   یفیتک  .انسان است  یی غذا  یم بالا در رژ  یفیتک

  یاهی گ  یهاینپروتئ با    یسهدر مقا  یرش  ی ها  ینپروتئ  یبالا  یستیز  ی فراهم  ینا  . شودیم  یآن ناش  یبالا  یستیز  یهم از دسترس

 . است  یمختلف فرآور  یها  و روش  یا  یهعدم وجود عوامل ضد تغذ  یلبه دل  یآن است که تا حدود  یهضم بالا  یتقابل  یلبه دل

  های یداس  یمیاییش  ییراتو تغ  یندناتوره شدن و تجمع پروتئ  ،دهدیرخ م  فرایند  این  یکه در ط  ینیپروتئ  ییراتتغ  ینتر  اصلی

 ینمهمتر  . دهد  ییرها را تغ  ینپروتئ  ینمصرف ا  یکل  یزیولوژیکیف  یرممکن است هضم و تأث  ینیپروتئ  ییراتتغ  ینا  .آن است  ینهآم

  ینپروتئ  ییراتتغ  ،حال  ینبا ا  .آن است  یستیز  یهضم و فراهم  یتقابل  ،هاین پروتئ  یاثر حرارت بر رو  یزیولوژیکیف  های  یامدپ 

و   یتلیالاپ   یزیولوژیف  ، یکروبیوتاعنوان مثال مربوط به م  به)در طول دستگاه گوارش شود    ییراتممکن است باعث تغ  ینهمچن

  ین با ا.  (25)  باشد  یستمیکس  یا   یتواند به صورت موضعیداشته باشد که م  یگرید  یزیولوژیکیف  یامدهایپ   یا   (یمنیا  یهاپاسخ

  ی هارا به روش  یرش  های  ینساختار پروتئ  تواند   ی م ، نداشده  یکه تحت آن فرآور  یطی بسته به شرا یاتلبن  یصنعت  یفرآور ،حال

ا  .دهد   ییرتغ  یمختلف کل  یزاسیونپاستور  ، حال  ین با  طور  شاز  توجهی  قابل   میزان  ایجاد باعث    ی به  در    یزهپاستور  یرلاکتولوز 

افراد مبتلا به عدم تحمل لاکتوز   یلاکتاز را که ممکن است برا  یدکنندهتول  هاییباکتر  ،کردن  یزهپاستور  همچنین  .شودینم

خود را   یولوژیکیب  یتها فعال  یمونوگلوبولینو ا  ینمانند لاکتوفر  یرآب پن  یها  ین. پروتئ(24  و   23)  برد   می   یناز ب  ، دنباش  یدمف

  یر در ش  ی گاو های  یماز آنز  ی(. برخ27  و 26بالا انجام شود ) یاربس  ی دما با  یزاسیونپاستور  که  مواقعی   در   کنند به جز  ی حفظ م

در    یینیپا   که غلظت  یگرید های  یمآنز  .ندارد نیازی  ها آن   بیشتر  به  هضم   برای  انساناگرچه    ،یابند یکردن کاهش م   یزهبا پاستور

   .فعال هستند  کردن  یزهپس از پاستور  همچنان(  30)  یدازاکس  ین( و گزانت29)  یزوزیمل  ،(28)  یدازمانند لاکتوپراکس  ،دارند گاو    یرش
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  مصرف شیر  و بیماری های مشترک بین انسان و حیوان   

 101 تا 77صفحات  - 1400زمستان  /دوم شماره /اولسال 

 *  عیما ریکردن ش زه ی پاستور یبرا دما  وزمان  . 5-1 جدول

 زمان دما

63°C (145°F) 30  دقیقه 

72°C (161°F) 15  ثانیه 

89°C (191°F) 1  ثانیه 

90°C (194°F) 5/0  ثانیه 

94°C (201°F) 1/0  ثانیه 

96°C (204°F) 05/0  ثانیه 

100°C (212°F) 01/0  ثانیه 

 روی   یکم  ریتأث  ه کردنزیپاستور  * بدست آمده از سازمان غذا و داروی ایالات متحده، مرکز ایمنی مواد غذایی و تغذیه کاربردی

 (. 29) را بصورت جزئی کاهش می دهد C نیتامیو اما  ،می گذارد Kو   A ،D ،E یها نیتامیو

( و محصولات  یزهپاستور یرتازه )غ  یراز جمله ش یعینشده و طب یفرآور ییبه مصرف مواد غذا  یافزون در سراسر جهان علاقه روز

  ی وجود دارد که نشان م  یا  یندهفزا  یاز کشورها وجود دارد و شواهد علم  یاریخام در بس  یرش  یندهمصرف فزا  .وجود دارد  یلبن

خام   یرنشان داده شده است که مصرف ش  ،ینبر ا  علاوه  .دهدرا کاهش    یکآتوپ   یو اگزما  یآلرژ  ،تواند آسم  ی خام م  یردهد ش

خام    یرکه ش  ی هنگام  .دهدیدرصد کاهش م   30آشکار و تب را تا حدود    یتنفس  ی ها  خطر ابتلا به عفونت  ی زندگ  یلگاو در اوا

بروز    یش افزا  ، گروه محافظت شده کودکان در سراسر جهان هستند  ینکودکان مزرعه که بهتر  ی حت  ، شودیمزرعه جوشانده م

 یستیکخام با بهبود کودکان اوت  یربر ارتباط ش  یمبن  اظهاراتی  ،راًیاخ   . (30را نشان دادند )  یکآتوپ   یهایماریو ب  یونجهتب    ،آسم

منبع   یرش  .است  یافتهمصرف آن کاهش    یراخ  ی ها  است که در سال  یمغذ  یاربس  یدنینوش  یک   یعما  یرش  .است  شده  ارائه  نیز

بحث مداوم    یک  .کودکان در حال رشد  یبرا  یژه وبه  ،است  یزیمو من  یممانند کلس  یی غذا  ی و مواد معدن  ها   ینپروتئ  ها،  یچرب  ی عال

  یطیو مح  یزیولوژیکیف  عوامل  .داردشده آن وجود    یفرآور  تایخام نسبت به هم  یربالقوه مرتبط با مصرف ش  یایدر مورد مزا

را   یرش  یهتغذ  یتتواند وضعیکه م   یگاو به عنوان عامل مهم  یهتغذ  یستمبگذارند و س  تأثیر  یرش  یفیتو ک  یبتوانند بر ترکیم

  یواقع  یارخطر بس  یک  ،زا  یماریب  یها  یبلع بالقوه باکتر  یقخام از طر  یرمصرف ش  ،حال  ینبا ا  شده است.  شناسایی  دهد  ییرتغ

  ی گرما در طول فرآور  یجهدر نت  یرش  یهتغذ  یفیتشده بر کاهش ک  یهتصف  یرش  یهاستدلال عل  .کندیم   یجادا  یسلامت  یبرا  یو جد

به طور گسترده توسط متخصصان توافق شده است که    ،وجود ینبا ا  . ندارند یعلم یمبنا  یچها ه  ادعا   ین اما ا  ،متمرکز شده است

 .(31) است یبالقوه ا  یایمزا یناز چن یشترب یارخام بس یرزا در ش یماریب یها یخطر قرار گرفتن در معرض باکتر 

از اتحادی که  از مطالعات   یبرخ    ی کشاورز  یها  محیطپرورش یافته در  اند که کودکان    نشان داده  ،اروپا منتشر شده  هیعمدتاً 

مرتبط با    ی محافظت هایفاکتوراز    یکی خام    یرمصرف ش  اینکه  و ،  (و اگزما  یونجهتب    ،جمله آسم  ازدارند )  یکمتر  یکآلرژ  یطشرا

کاهش    در  زین  ،واناتیو تماس با ح  غله  انبار  در معرض  گرفتن  از جمله قرار  ،یگری(. عوامل د 32-35بوده است )  یکاهش آلرژ

 وان تیباور دارند که نم  یسندگاننو  ،خام  یرش  در  یی غذا  یها  پاتوژن بعلت یسلامت  برای  خطرات بالقوه  لیبه دل  .دخیل بود  یآلرژ

 .کرد یهتوص یاز آلرژ  یریجلوگ یخام را برا یرش

  یمواد مغذنیازی از    که میزان مورد  متعادل  ییغذا  میرژ  کی   یعنیخوب    هیتغذ  ،( 36)  آمریکا  قاتیتحق  یمل  یشورا  طبق نظر

انرژ  یضرور تا سه وعده    USDA  .شامل شود  را  یکاف  یو    ینبنابرا  ،کندی م  یهتوص  را  لبنی  های  از فرآوردهمصرف روزانه دو 

بز،    ، یآب  یشم  گاو  ،که عمدتاً از گاو  یرش  یهاو فرآورده  یر(. ش37)  یدنام  آمیز  اغراق   را  ها  فرآورده  این  غذایی  اهمیت  تواننمی
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  ییغذا  میدر رژ  اتیگنجاندن لبندهند.  می  تشکیل  راانسان    یی غذا  یمرژ  از  یمهم  بخش   ،آیندیها بدست م گونه  یرگوسفند و سا

  یم منبع کلس  لبنی   های  علاوه براین فرآوردهو    کمک می کند   ابتی فشار خون و د  ، یمانند چاق  ییها  یماریب  زا  یریشگیپ   به

  ی مهم  یی منبع غذا  یلبن  های  فرآورده  ،ینعلاوه بر ا  .هستنداستخوان مهم    یاز پوک  یشگیریها و پ   رشد استخوان  یکه برا هستند

 یاریمناسب بس  جذبو    ییغذا  یمرژ  یکل   یفیتبا ک  یرش  یها  مصرف فرآورده  .هستند  ی مواد معدن  یرها و سا  یتامینو  ،یناز پروتئ

  دارد  ارتباط  ینو پروتئ  D  یتامین و  ، فولات  ، A  یتامین و  ،یبوفلاوینر  ، آهن  ،یرو  ، یزیممن  ،یمپتاس  ، یماز جمله کلس  یاز مواد مغذ

(39-37 .) 

  هایی یسمارگان  ، عامل فساد  هاییسمارگان  ، هاشامل پاتوژن  توانند یوجود داشته باشند م   یرکه ممکن است در ش  هایی یکروبم

مضر بر    یا  یدکه با اثرات مف  هاییو آن  ،(یکلاکت  یداس  هاییباشند )مانند باکتر  یدباشند که ممکن است به طور مشروط مف

شده    یبند  طبقه  های  یسماز ارگان  یکامل  یفشامل ط  تواند  ی م  یراگرچه ش    .اند  نبودهسلامت انسان مرتبط    یامحصول    یفیتک

که بر    ییها فاژ مثلاً)چند استثنا  یبه استثنا  ،( باشدها  یاختهها و تک   قارچ ها،  یروسو ها،  یباکتر یعنی ) ها   یکروببه عنوان م

قارچ  های  یسمارگان  ،گذارندیم  یرتأث  یرتخم حد  یفساد  تا    (ژیاردیاو    یپتوسپوریدیومکر  یا  تهیاختک    یها  پاتوژن  ی و 

  ها   یاستراتژ  یرسا  ،کردن  یزهبه موازات پاستور   .ها متمرکز شده است  یباکتر  یتا به امروز عمدتاً بر رو  یاتلبن  یکروبیولوژیم

  ، خام   یرش  های  یشآزما  ،یریش  ی ها  بهبود سلامت گله  ،عنوان مثال  به)  یلبن  یرهدر سراسر زنج  یکروبیم  یکاهش آلودگ  یبرا

العاده    فوق  های  یشرفتپ   رغم   یعل   . داشتند  یکروبی م یرش  یمنیو ا  یفیتدر بهبود ک ینقش مهم  یزدر محل( ن  یزتم  های   یفناور

از جمله    ،مواجه است  یمهم  یها  همچنان با چالش   یاتصنعت لبن  ، و مسائل فساد  یی مواد غذا  یمنی ا  یکروبی در کاهش خطرات م

هاگ و    یلو کنترل تشک  یپس از فرآور  یکنترل آلودگ  ،خام  یرش  یرهایپن  یمنیبر علم بهبود ا  یمبتن  های  ی به استراتژ  یازن

 . ( 40) ییزا و موجودات فساد در مواد غذا یماریعوامل ب

  یر به عنوان ش  ،خام  یرانسان از ش  یمکه مصرف مستق  یواقع  یایدر مورد خطرات و مزا  یبحث عموم  یک  ،یراخ  یها  در طول دهه

 یخوش طعم  ،به سلامت  یم بودن غذا به طور مستق  یعیطب  ،علم   یدگاهاز د  .مطرح شده است  ،ممکن است داشته باشد  ،یدنی آشام

اروپا    یهدر اتحاد  2012تا    2007از سال    یرش  یقمنتقله از طر یها  یماریب  یوعمورد ش 27  ،در واقع  . ندکیغذا دلالت نم  یمنیو ا

خواسته شده (  EFSAاروپا )  یغذا  یمنیاز سازمان ا  یراًاخ  .خام وجود دارد  یدنیآشام  یربا مصرف ش  یرخ داد و ادعا شد که ارتباط

خام    یرخطرات مربوط به ش  .ارائه کند  یدنیخام آشام  یرمربوط به مصرف ش  یدر مورد خطرات سلامت عموم  یاست تا نظر علم

ها    یماریاز ب  یشگیریو مراکز کنترل و پ (  FDAمانند سازمان غذا و دارو )  یمؤسسات معتبر  یها  یت در وب سا  یزن  یدنی آشام

  ی م  یدتول  یپرورش  یواناتح  یاست که از ترشح غده پستان  یریش  "خام  یرش"  ، اروپا  یهاتحاد  ینطبق قوان  .مشهود است  یبه خوب

  یر ش  .معادل قرار نگرفته است  یگونه درمان با اثر  یچتحت ه  یاگرم نشده است    یگراددرجه سانت  40از    یشب  یشود که تا دما

مقررات   یعنی   ، ییمواد غذا  یقانون عموم  ییمواد غذا  یمنیا  الزاماتمطابق با    یدمصرف انسان با  یخام در نظر گرفته شده برا

(EC)    استریل   پستان سالم  های  سلول  در  شیر  که  شود  می  زده  تخمین(.  41)  باشدزا    یماریاز عوامل ب  عاری  178/2002شماره 

  حیوان   یا   و  باشد  داشته  وجود  پستانی  داخل  عفونت  اینکه  مگر   ، نیست  آن  تولید   محل  در  پستانی   غده  در   باکتری  حاوی   و  است

 دربیش  که  است  میکروکوکوس  و  استافیلوکوک  ،سترپتوکوکا   های  جنس  حاوی  عمدتاً   بومی  فلور  .باشد  سیستمیک  بیماری  دارای

  میکروبیوتای  یک توسط بلافاصله ، شیر دفع محض  به ،حال  اینبا  . (42) است شده داده نشان خام شیر فلور  کل از درصد 50 از

  پوشش   و   پستانک   پوست  در   طبیعی   طور  به  که   و   است  شده   تشکیل  ها میکروارگانیسم  از  توجهی  قابل   جمعیت  از  که  پیچیده

  شاخه  به  متعلق  های  باکتری  توسط  گاو   سرپستانک  سطح  ،خاص  طور  به  . شودمی  مستعمر  ،هستند  ساکن   پستانک  کانال  اپیتلیال
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Firmicutes  (76   )درصد،  Actinobacteria  (9/4  درصد)،  Proteobacteria  (8/17  درصد  )و Bacteroides (3/1  درصد) همچنین  و 

Planctomycetes،  Verrucomicrobia،   Cyanobacteriaو Chloroflexi تجهیزات (.  43)  شودمی  کلونیزه   تر  پایین  سطوح  در  

بر   نیز(  50)  شیردهی  مرحله  و(  49)  بستر  مواد(،  48و  47)   تغذیه  محل(،  46و45)  حیوانات  نگهداری  محل  ،(44)  شیردوشی

 . دارند تأثیر خام شیر میکروبیوتای

  تحت و  شود می   داده نشان ها   قارچ  و  ها  باکتری حوزه به متعلق  های گونه از زیادی  تنوع با  ،شیرخام میکروبیوتای زیستی تنوع

  بالای   فعالیت  .دارد  قرار(  8/6-4/6)  خنثی  تقریباً   pH  و   خام  شیر  بیوشیمیایی  ترکیب  همچنین و  اولیه  میکروفلور  مشخصات  تأثیر

  اصلی   گروه  دو   به  عمده  طور  به  توانمی  را  خام  شیر  یکروبیوتایم  .(41)  کند  کمک  ها  آن  رشد  به  است  ممکن  هم  ،(aw)  آب

  .هستند  نامطلوب  خام  شیر  در  دو   هر   که(  2  جدول)  هاپاتوژن   و (  1جدول)  کننده  فاسد   های  میکروارگانیسم  :کرد  بندی  طبقه

  . دهند   تغییر  را  غذایی  کیفیت  مانند   صفاتی   و   کنند   رشد  شیر  در  سرعت  به  توانند می  واقع  در  کننده   فاسد   های  میکروارگانیسم

  ها  آن  حضور  رو،  این  از  .هستند  انسانی  های  عفونت  اصلی  عوامل  و  شیر  ایمنی  برای  تهدید  یک  خام  شیر  در  موجود  های  پاتوژن

 . است مهم بسیار

 باکتری های فاسدکننده شیر خام . 1جدول 

 مثبت  گرم یمنف گرم مخمر قارچ
  گونه

 انتروكوكس 

   گونه

 ومی باكتریونیپروپ

 گونه

 لاكونوستوک  

  گونه

 لیلاكتوباس

  گونه

 استرپتوكوكوس
 قارچ

 گونه
aspergillus 

 candida گونه

C.sake.C 

Parapsilosis 

Inconspicua 

 گونه
Achromobacter 

 گونه 
 arthrobacte 

enterococcus 

durans 
propionibacterium 

acidipropionici 
leuconostoc 

mesenteroides 
lactobacillus 

acidophilus 
streptococcus 

agalactiae 

lactococcus 

lactis 

cremoris 

 گونه
fusarium 

 گونه

Cryptococcus 
 Curvatus گونه

 گونه
Carnescens 

victoriae 

 گونه 
 Acinetobacter 

 گونه 
 bacillus 

enterococcus 

faecalis 

propionibacterium 

freudenreichii 
leuconostoc 

pseudomesenteroides 
lactobacillus 

brevis 
streptococcus 

bovis 
lactococcus 

lactis lactis 

 گونه
geotrichum 

Debaryornyces 

Hanseni 
 گونه 

 aeromonas 
bifidobacterium enterococcus 

faecium 

propionibacterium 

jensenii 
 lactobacillus 

buchneri 
streptococcus 

dysgalactiae 
lactococcus 

piscium 

 گونه 
 mucor 

Geotrichum 

Candidum. G. 

catenulate 

 گونه 
 alcaligenes 

brevibacterium enterococcus 

italicus 

propionibacterium 

thoenii 
 lactobacillus 

casei 
streptococcus 

macedonicus 
lactococcus 

raffinolactis 

 گونه
penicillium 

Kluyveromyces 

marxianus K. 

lactis 
Chryseobacterium گونه Clostridium enterococcus 

mundtii 
  lactobacillus 

crispatus 
streptococcus 

thermophilus 
 

rhizomucor Pichia  گونه 
 enterobacter 

 گونه
corynebacterium 

   lactobacillus 

curvatus 
streptococcus 

uberis 
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     وان ی انسان و ح  نی قابل انتقال ب   یهای ماری مجله ب 
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85 

  . لاکتیک است  اسید   های  باکتری  ها   آن  ترین   عمده  که  است  مختلفی  های  گروه   شامل  کننده  فاسد   های  میکروارگانیسم  دسته

(LAB) ،  شیر   نگهداری  طول  در  توانندمی  که  هستند)+(    مثبت  گرم  و(  -)  منفی  گرم  دو  هر  گردان  روان  های  باکتری  جمعیت 

 (. 44و    42)  هستند   ها   کپک  و   ها   مخمر شامل  هم   قارچی   های  جمعیت  و   . کنند رشد  کلیفرم  ، گرادسانتی  درجه شش≥  دمای   در

  و   شیر  نوع  به  شیر  در  آنها  زیستی  تنوع(.  44)  هستند  شیرخام  میکروبیوتای  از  ناپذیر  جدایی  بخشی  لاکتیک  اسید  های  باکتری

  ها   انتروکوک  شامل  غالبا  LAB  فلور  ،خام  میش  شیر  در(.  42)  دارد  بستگی  شیردوشی  طول  در  خارجی  های  پارامتر  سایر

  بز   شیر  در  . است(  درصد  30-10)  هالاکتوباسیل  و درصدleuconostocs  (18-8  )  ،(درصد20-14)  ها   لاکتوکوکی  ،(درصد40~)

Rhizopus 
Rhodotorula 

Mucilaginosa Flavobacterium 
 گونه

microbacterium 
   lactobacillus 

fermentum 
  

 Torrubiella 
 گونه 

 pseudomonas 
Micrococcus    lactobacillus 

gasseri 
  

 
Trichosporon 

Cutaneum T. 
Serratia     lactobacillus 

johnsonii 
  

       lactobacillus 

paracasei 
  

       lactobacillus 

pentosus 
  

       lactobacillus 

plantarum 
  

       lactobacillus 

reuteri 
  

       lactobacillus 

rhamnosus 
  

       lactobacillus 

sake 
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  این  از  ، هستند ها  LAB  ترین   شایع   معمولاً   ها لاکتوباسیل  و ها   لاکتوکوکس   ، حال  این  با (.  42) هستند   غالب  ها  لاکتوباسیل ،خام

  گونه(.  51)  هستند   شده   یافت  های   گونه  بیشترین  یزن  فرمنتوم  لاکتوباسیلوس  و   برویس  لاکتوباسیلوس  ، لاکتیس  لاکتوکوکس   رو

 . کنند  تولید  را  ها  ساکارید  اگزوپلی   و  معطر  ترکیبات  توانندمی  و  هستند  پروتئولیتیک  فعالیت  دارای  همچنین  لاکتوباسیلوس  های

  جمع  از  پس   ، حال  این   با (.  52)  نیست  روانگردان  های  باکتری   تشخیص  قابل  جمعیت  حاوی  اغلب  پستان  از  شده   گرفته  تازه  شیر

  رشد   دمای  ها  میکروارگانیسم  این  اینکه  علیرغم  .کنندمی  رشد  سرد  زنجیره  اعمال  با  نیز  گردان  روان  های  باکتری  ،شیر  آوری

  تا  دو   مانند   پایین  های  دما  در  رشد   توانایی  واقع  در  اما(  52)  دارند   سانتیگراد  درجه  20  و  15  بالای   ترتیب  به  حداکثر  و  بهینه

  ذخیره   خام  شیر  در  توانندمی  گردانروان  های  جمعیت  ،زمان  گذشت  با   که معناست  بدان  این  . دارند  نیز  را  سانتیگراد  درجه  هفت

 شیر در سایکروتروف حضور اشکال  .شود نگرانی باعث تواندمی  خام شیر میکروبیوتای در  آنها حضور و  شوند ایجاد  سرما در شده

  محصولات   همچنین  و  شیر  شدن  فاسد  مسئول  که  هالیپاز  و ها  پروتئاز  عمدتاً  ،سلولی  خارج  های  آنزیم  تولید  توانایی  کهاست    این

  بالا   بسیار  دمای  در  پردازش  حتی  و  پاستوریزاسیون  برابر  در  توانندمی  سلولی  خارج  های   آنزیم  زیرا  ،هستند  دارا  را  هستند  لبنی

 که  ،سازی ذخیره برای سرد دمای   و  شیردوشی از پس   کننده خنک عملیات  یک  از سریع استفاده  ،ین(. بنابرا53) کنند  مقاومت 

 روان  های   باکتری  رشد  سرعت  کاهش   برای  ، است  خام  شیر  ایمنی  و  میکروبیولوژیکی  کیفیت  کنترل  برای  معمول  روش  یک

  شرایط  و  زمان  ،نگهداری  دمای  به  شوند  می  ایجاد  شیر  آوری  جمع  از  پس  که  سایکروتروف  های  باکتریتعداد    .نیست  مؤثر  گردان

  تشکیل  ها  سایکروتروف   را  میکروفلور  کل   از  درصد   75  از  بیش  ، بهداشتی  غیر  شرایط  در  ،مثال  عنوان  به  .دارد  بستگی   بهداشتی

  های   باکتری  (.53)  است  درصد   10  از  کمتر  روانگردان  های  میکروارگانیسم  تعداد  ،بهداشتی  شرایط   در  که  حالی  در  ،دهند  می

 ، Pseudomonas،  Aeromonas  منفی  گرم  های  جنس   توسط  عمدتاً  آنها   .اندشده  جدا  خام  شیر  از  متعدد  های  جنس  از  گردانروان 

Serratia،  Acinetobacter،  Alcaligenes،  Achromobacter،  Enterobacter،  Chryseobacterium  و  Flavobacterium   نشان 

 فراوانی  بیشترین  .spp انتروباکتر  و   .Pseudomonas sppکه    شود  می  زده  ینتخم(.  44و    54،53،52( )1  جدول)  شوند  می   داده

 را   خام  شیر  روانگردان  فلور  میکرو  کل  از  درصد  90  از  بیش  منفی  گرم  میکروفلور  نگهداری شده دارند که  سرد  خام  شیر  در  را

  ،Bacillus ،  Clostridium،  Corynebacterium ،  Microbacterium ،  Micrococcus  مثبت  گرم  های   جنس (.  42)  دهد  می  تشکیل

Streptococcus،  Staphylococcus   و  Lactobacillus  از  کوچکی  بخش  فقط  ها   آن  اما   ، شوندمی  یافت  خام  شیر  در  معمولاً  نیز  

  بنابراین هستند،  هاگ   دهنده  تشکیل های  باکتری  ترین  عمده  نیز .Bacillus spp (.54)  دهندمی  تشکیل  را  روانگردان  فلورمیکرو

B. licheniformis،  B. cereus،  B. subtilis  و  B. megaterium  دارند  را  جداسازی  میزان  بیشترین  .B. cereus    ترین   شایعنیز  

 شده  استریل  شیر  و  هستند  تر  مقاوم  حرارت  برابر  در  B. cereus  به  نسبت  B. licheniformis  و B. subtilis  اما  (55)  است  آلاینده

  حالی   در  ،شود  می  شیر  وارد  لبنیات  کارخانه  از  مثبت  گرم  آرتروباکتر  که  شود  می  ادعا  همچنین(.  55)  کنند  می  خراب  را  UHT  و

 . ( 44) شوند می  یافت نیز مزرعه محیط در  و پستانک سطح روی بر .Corynebacterium spp که

 Yersiniaو  منفی است  که گرم   Aeromonas hydrophila  مانند  هایی  پاتوژن   شامل  همچنین  خام  شیر  گردانروان   میکروفلور

enterocolitica - L. monocytogenes   آن   های   هاگ  که  سرئوس  باسیلوس  سم   کننده   تولید   هایسویه  و   هستند   مثبت  گرم  که

   .است ، بمانند زنده گراد سانتی درجه 76 تا  75-75 محدوده در حرارتی  های درمان در  توانندمی حتی  اه
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 ( 59)  مرتبط یخام و زئونوزها ریش  یاصل یپاتوژن ها. 2  جدول

 ارگان مورد حمله
مسیر 

 انتقال 
 بیماری

ریخت  

 شناسی 
 پاتوژن  طبقه بندی 

 عصبی  چشمی  ریوی
دستگاه 

 گوارش
 پوستی 

قلبی 

 عروقی 
     

x x x x x x 

Cutaneou

s 

Ingestion 

Inhalatio

n 

Brucellosis Gram- 
Bacteria 

coccobacilli 

Brucella spp 

B. abortus 

B. melitensis 

  x x  x Ingestion Campylobacteriosis Gram- 
Bacteria 

corkscrow 

Campylobacter spp. 

c.fetus 

c.jejun 

x  x x  x 

Ingestion 

Inhalatio

n 

Q. fever Gram- 
Bacteria 

coccobacilli 
C.burnetii 

  x x x  
Ingestion  

 nhalation 

Hemolytic uremia 

syndroma 

Hamorrhagiccolitis 

Gram- 
Bacteria 

bacilli 
E. coli 

x  x x x x 

Ingerstio

n   

Cutaneou

s 

Listeriosis Gram+ Bacteria    Bacilli L.monocytogenes 

x  x x x  

Cutaneou

s 

Inhalatio

n 

Ingerstio

n 

Tubercolosis 

classification 
No Gram Bacteria  bacilli 

Mycobacterium spp. 

 M.tubercolosis      M.bovis 

   x   Ingestion Salmonellosis Gram - Bacteria  Bacilli Salmonella spp. 

  x x x  Ingestion Shigellosis Gram- Bacteria bacilli Shigella spp. 

x  x x x x 

Cutaneou

s  

Ingestion    

Inhalatio

n 

Staphyloccal disease Gram+ 
Bacteria   

staphylococci 
Staphylococcus 

x  x x x x 

Cutaneou

s  

Ingestion  

Inhalatio

n 

toxic shock syndrome Gram+ 

Bacteria   

staphylococci 

 
Staphylococcus 
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x  x x x x 

Cutaneou

s 

Inhalatio

n 

Yersiniosis Gram - Bacteria bacilli 
Yersinia spp.    

Y.pseudotubercolosis 

 

  مانند   مختلفی  منابع  دلیل  به  ها  آن  وجود  و(  42و  56)  شوندمی  یافت  مختلف  سطوح  با  خام  شیر  در  معمول  طور  به  ها  فرم  کلی

  دهنده  نشانعموماً  (CFU/mL 1000 مثال،  عنوان به) ها  کلیفرم بالای سطوح .است مدفوع و خاک ،تجهیزات ، گیاهی مواد ،آب

  و  شیردوشی  ماشین  شستشوی  خرابی  مانند   ،نامناسب  مدیریتی  های  شیوه  همچنین  اما  ،است  مزرعه  در  بهداشتی  غیر  اعمال

 (. 56) باشند  موثر  لودگیآ یندر ا  توانندمی شیردوشی های واحد میزان در ریزش

  خام   شیر  مصرف   از  ناشی   عمومی  سلامت  خطرات  احتمال  و   کلیفرم  های   باکتری  سطوح  بین  ارتباطی  یافتن   برای  هایی   تلاش

  است  داده  نشان  متحده  ایالات  در  اخیر  بررسی  یک   .است  نشده  شناسایی   ارتباطی   هیچ  ،کنون  تا   ،حال  این   با  ولی  است  شده  انجام

  سالمونلا   های  گونه  و  B. cereus،  E. coli O157:H7،  L. monocytogenes  حضور  برای  شاخصی  را  ها  کلیفرم  تعداد  نمیتوان  که

  برای  اعتماد   قابل   ابزار  یک  عنوان  به  تواند نمی  نیز   انسان  مصرف   برای  خام  شیر  کلیفرم  آزمایش  متعاقباً  ،( 57)  گرفت  نظر  در

  و مخمرها    . (57  و  56)  است  نیاز  مورد  این  در  بیشتری  تحقیقات  و  گیرد  قرار  استفاده  مورد  عمومی  سلامت  خطرات  غربالگری

 لبنی  مزرعه آلوده محیط از معمولاً هاآن .دهند تشکیل را خام شیر های میکروارگانیسم از مهمی جمعیت توانند می  نیز هاکپک

  شوند   ناشی  نیز   هوایی   و  آب   شرایط  و   تغذیه  ،حیوان  فیزیولوژیکی  وضعیت  از  توانند می  و   گیرندمی  منشا   فرآوری  کارخانه  یا/و

  ، Candida،  Cryptococcus،  Debaryomyces  های   جنس  به  خام   شیر  در  شده   شناسایی   های  مخمر  ترین-   شایع   (.44)

Geotrichum،  Kluyveromyces ،  Pichia،  Rhodotorula   و  Trichosporon  دارند  تعلق  .Debaryomyces hansenii ،  

Kluyveromyces marxianus var. marxianus  و  Kluyveromyces marxianus var.   هستند  خاصی  توجه  دارای  نیز  ها  لاکتیس.  

 ، ژئوتریکوم  ،سیلیوم  پنی به    متعلق  بیشتر  شده   شناسایی   های  کپک   جنس  و  هستند  مخمرها  از  کمتر  خام   شیر  در   هاکپک  

 (.  43 و 42) است فوزاریوم و ریزوپوس ،ریزوموکور موکور، ،آسپرژیلوس

  تواند می  باشد  شده  تهیه  سالم  حیوانات  از  که  زمانی  حتی  ،(2  جدول)  باشد  پاتوژن  زیادی  تعداد  حاوی   تواند  می  همچنین  خام  شیر

 محیط   ،(Toxoplasma gondii)  آشامیدنی   آب  و  خوراک  از   توانند  می   ها   پاتوژن  . آید  شمار   به  انسان  سلامتی   برای  جدی  تهدیدی 

 .Campylobacter jejuni،  Y  ، شیگا   سم   کننده   تولید   Salmonella spp.،  L. monocytogenes،  E. coli)  لبنی   های   مزرعه

enterocolitica  و  Clostridium spp.)،  لیستریا  های  گونه  ،سالمونلا  های  (. گونه58)  شوند  ناشی  پستانی  غدد،  E. coli،   گونه 

 همچنین   و  شیر  از  منتقله  هایپاتوژن  ترین  شایع   .Shigella spp  یا /و    .کلستریدیوم  های   گونه  ،وسلابر  های  گونه  ،کمپیلوباکتر  های

 شیر  از  ناشی  های  مسمومیت   ،شیر  طریق  از  منتقله  های  عفونت  ویژه  به  غذا  طریق  از  منتقله  میکروبی   های  بیماری  اصلی  عامل

 (.42) هستند شیر طریق از منتقله  سمی های عفونت و

  و   اسهال  ،استفراغ  ،تهوع  ،تب  میتوان  را  الذکر  فوق   زای  بیماری  عوامل  به   آلوده  خام  شیر  نوشیدن  معمول  علائم   ، کلی  طور  به

 نیز  را  ریوی  و  چشمی  ،عصبی  ، پوستی  ، عروقی  قلبی   سیستم  توانندمی  بالقوه  طور  به  ها   آن  ،حال  این   با   . دانست  شکمی   هایدرد

  گونه و( درصد35-30) لیستریا های گونه  برای که طور همان  ،شوندمی مرگ باعث موارد برخی در فقط و دهند قرار تاثیر تحت

 و   هستند  حیوانات  گوارش  دستگاه  طبیعی  ساکنان  سالمونلا  های  گونه  (.59)  کندمی  صدق (  درصد29  تا)  استرپتوکوک  های

 کنندمی  مشخص  را  بالینی  تحت  پستان  ورم  نادری  موارد  در  فقط   و  افتدمی  اتفاق   دوشش  هنگام  در  عموماً  آنها  توسط   شیر  آلودگی
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  37-35  رشد  بهینه  دمای   با   مزوفیل های میکروارگانیسم  آنها و  شودمی  شیر  طریق  از  منتقله  بیماری  ایجاد   باعث  خود  نوبه  به  که

  . کنند رشد نیز سانتیگراد  درجه 46-5 یعنی تری وسیع دمایی  محدوده در توانندمی همچنین  اما ( 42) هستند سانتیگراد درجه

  حرارتی  تحمل  حال،  این  با   سالمونلا   های  گونه.  است  مرتبط خام   شیر  مصرف  با  اغلب  نیز  تیفوئیدی  غیر  سالمونلوز  گوارشی  شکل

 . هستند حساس شدن پاستوریزه  به بنابراین  و دارند ضعیفی

monocytogenes  .L  1 شیوع  باعث   ،انسان  در  که  کند می  آلوده  را  خام  شیر  احتمالاً  که  است  غذایی   های  پاتوژن   از  دیگر  نمونه  یک 

  با   بزرگسالان  و  نوزادان  در  سمی  سپتی   و  ،آنسفالیت  ،مننژیت  ،باردارزنان    در  تهاجمی   خطرناک  جنین  سقط  ،لیستریوز  گسترده

 طول  در  تواند  می  که  است  واقعیت  این  دلیل  به  تهدید  این(.  60)  دارد  بالایی  بسیار  میر  و  مرگ  میزان  که  شود می  ایمنی  نقص

  یک   از  استفاده   حتی  یعنی  که  ،شود  تکثیر  و   رشد(  سانتیگراد  درجه  تا چهار   صفر)  پایین  دمای  در  نیز  خام  شیر  سازی  ذخیره

   .ببرد بین از کاملاً  را میکروارگانیسم تواندنمی صحیح سرد زنجیره

E. coli  عنوان  به  ها سویه  زاترین  بیماری  .شود  می  شناخته  مدفوع  آلودگی  شاخص  عنوان  به  E. coli verocyto-toxigenic 

(VTEC)،  E. coli  شیگا  سم  کننده  تولید (STEC) و  E. coli  انتروهموراژیک (EHEC) عنوان  به  که  شوند  می  شناخته  E. coli 

  . کندمی  آلوده  را  فله  مخزن  شیر  معمولا  که  است  EHEC  اصلی  مخزن  گاو   مدفوع.  شود  می  شناخته  نیز  O157:H7  سروتیپ

  STECاز  خطرناکی  منبع  خام  شیر  .است  محیطی  آلودگی   یا  مدفوع  معرض  در  مستقیم  گرفتن  قرار   نتیجه  در  شیر  آلودگی  بنابراین

 خام   شیر  نمونه  860  از  درصد  سه  ،2013  سال  در(.  61  و  58) است   شده  گزارش  پاتوژن  این  شیوع  از  تعدادی  اخیراً  و  است

  شیگا   سم  کننده  تولید  CDC،  E. coli  طبق  ،متحده  ایالات  در  که  حالی  در  ،(58)  بود  مثبت  اروپا  در  STEC  برای  شده  آزمایش

 پستان  ورم  شیر  در  نیز  هاییسروتیپ  VTEC  .است  داده  رخ  2012  تا  2007  هایسال  در  که  شد  هایی  شیوع   از  درصد17  باعث

 ها   سویه  بیشتر  .شود  دیگر  های  عفونت  به  منجر  است  ممکن  اضافی   آلودگی  مسیر  یک  دهد  می  نشان  که  اند  شده  شناسایی  گاو

 . بردمی بین از را هاآن پاستوریزاسیون بنابراین  ،نیستند مقاوم حرارت برابر در

  آن   میان  در  که   است  انسانی   گاستروانتریت  کننده   ایجاد   عامل  و  Campylobacteraceae  خانواده  به  متعلق کمپیلوباکترگونه های  

  از   پاستوریزاسیون  اثر  در  رو  این  از  و  است  حساس  حرارت  و  اسید  به  که  است  i2C. jejun  خام  شیر  در  شده   شناسایی  سویه  ها، 

 است   شده  گزارش  مجارستان  و  هلند  ،آمریکا  متحده  ایالات  در  ،خام  شیر  مصرف  دنبال   به  ،کمپیلوباکتریوز  شیوع  .رودمی  بین

 خود   به  را  کمپیلوباکتر  شیوع  از  بالایی  نسبتاً  تعداد  خام  شیر  مصرف  که  دادند  گزارش  همکاران  و  آسلت  ون  ،بخصوص(.  42)

  که   است  شده  گزارش  اروپا  اتحادیه  در.Campylobacter spp   شیوعبر    یمبن  قوی  شواهد   32  ،2013  سال   در:  دهد   می  اختصاص

 (.58) داد نسبت آن به توان می   2012 سال در درصد  20 تا و 2013 سال در درصد نه بین آن از

  که   هستند زایی  عفونت  بسیار های میکروارگانیسم  ها   آن  .است  بروسلوز  باکتریایی   و  زئونوز  بیماری  اصلی  عامل   بروسلا گونه های

 اند   بوده  همراه  انسان  در  بیماری  با  که  هایی  سویه  زاترین  بیماری  .کنند  بیماری  ایجاد  انسان  در  هم  و  حیوانات  در  هم  توانند  می

  با  ویژه  به  B. melitensis3  که حالی  در ، است همراه گاو  با  بیشتر آبورتوس بروسلا  .هستند  ملیتنسیس بروسلا  و آبورتوس بروسلا

  در  . شود  می  ایجاد  آن  مشتقات  و  خام  شیر  مصرف  طریق  از  انسان  در  غذا  از  ناشی  بروسلوز  موارد  بیشتر  .است  همراه  بز  و  گوسفند

 .L  با  همراه  ،سردخانه  دمای  در  تکثیر  و  ماندن  زنده  به  قادر  واقع  در.Brucella spp   ،شیر   از  منتقله  های  پاتوژن  میان

 
1 . Listeria  monocytogenes  
2 . Campylobacter  jejuni 
3 . Brucella melitensis 
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monocytogenes  و  Y. enterocolitica1  بروسلا  .هستند  .spp استاندارد   پاستوریزاسیون  و  ندارند  خاصی  مقاومت  حرارت برابر  در 

  زنده  شیر  در  تواندمی  نیز  شدن  پاستوریزه از  پس  که  است  این  آن  مشکل  حال،   این  با   .ببرد  بین  از  را  ها آن  کافی   اندازه  به  تواندمی

 .(41) شود تکثیر و بماند 

 .شودمی  شیری  نشخوارکنندگان  سایر  و  ها  گاو  در  پستان  ورم  باعث  که  است  مثبت  گرم  باکتری  یک  اورئوس  استافیلوکوکوس

 حین در بهداشتی  بد عادات  یا ،محیط طریق از یا دارد وجود  پستانی  غده عفونت که زمانی  ،پستانک کانال طریق از است ممکن

(.  44)  کند  آلوده  را  شیر  ،شیر  نگهداری  تجهیزات  به  زدن  دست  هنگام   ها  دست  نشوییدن  مانند   ،شیردوشی  از  بعد   یا

  واقع  در  ها  آن  .شود  بیماری  باعث  حرارت  برابر  در  پایدار  های  انتروتوکسین   تولید  طریق  از  است  ممکن  اورئوس  استافیلوکوکوس

  سم  مقدار  است  ممکن  ساعت  یک  مدت  به  شیر  جوشاندن  ،دلیل   همین  به  .هستند  مقاوم  بسیار  شدن  پاستوریزه  و  حرارت  برابر  در

 سموم   تواند  می  که  است  اصلی   درمان  ،دقیقه  20  مدت  به  psi  15  با  اتوکلاو  رسد  می  نظر  به  اما   ،دهد   کاهش  را  شیر  در  موجود

 (. 62) ببرد  بین از کاملاً را

  MAP  .بوویس  مایکوباکتریوم  و (MAP) پاراتوبرکلوزیس :شوند  می  یردر ش  آویوم  مایکوباکتریوم  نگرانی باعث  که  دیگر  باکتری  دو

  روده   مخاط  در  و  ماندمی  زنده  حیوان  ولی  کندمی  مبتلا  را  اهلی  حیوانات  عمدتاً  که  شوند  می  یون  بیماری  یا  سل که باعث    هستند

  این اما ،(43) است شده ارائه  انسان در کرون بیماری و MAP بین رابطه مورد در شواهدی ،اخیر های بررسی در .شودمی تکثیر

 برابر  در  نسبتاً  اما   .است  خام   شیر  در  MAP  بالای  شیوع  بیانگر  امده   دست  به  تاکنونآنچه      . است  برانگیزبحث  همچنان  ارتباط

  به   سانتیگراد  درجه  72  دمای  در  شدن  پاستوریزه  در  است  ممکن  که  کنندمی  تایید  لبنی  های  فراورده  .هستند  مقاوم  حرارت

(.  55)  است  کرده  گزارش  را  برانگیزی  بحث  نتایج  تاکنون  گرما  برابر  در  آن  مقاومت  روی  آزمایشات  و  بماند   زنده  نیز  ثانیه  15  مدت

  آن   درصد  8/1  که  دریافتند   و   کردند   غربال   را  تجاری  پاستوریزه  شیر  نمونه  567  بلفاست  کوئینز  دانشگاه  محققان  ، 2002  سال  در

 همچنین   و  ببرد  در  به  سالم  جان  HTST  پاستوریزاسیون  از  تواندمی  میکروارگانیسم  این  .بودند  آلوده   subsp2M. avium  گونه  به  ها

 . (63) شود یافت فرآوری از پس آلودگی دلیل به پاستوریزه شیر در تواندمی

M. bovis 3 سل  ایجاد باعث و کند سرایت نیز انسان به خام شیر مصرف طریق از تواندمی اما است حیوانات در گاوی سل عامل  

  ممکن   نیز  اضافی   ریوی  ضایعات  ،آلوده   شیر  مصرف  با   .نیست  تشخیص  قابل   انسانی  سل  از  که  شودمی  دام  و   انسان  بین  مشترک

 وضعیت  دارای  هلند   مانند   هایی  کشور  ، این  بر  علاوه  . کندمی  حذف  را  آن  پاستوریزاسیون  ،حال  این  با (.  61)  شود  ایجاد  است

 . (61) دارد غذایی  زنجیره از پاتوژن  حذف بر نظارت بالقوه طور به که  هستند گاوی سل از عاری رسمی

Y. enterocolitica  آپاندیسیت  با  است  ممکن  حال   این  با  .است  تب   و  اسهال  ،شکم  درد  آن  علائم   که  است  حاد  گاستروانتریت  عامل  

  این  با  .ببرد  بین  از  را  باکتری  این  تواندمی  پاستوریزاسیون  .شود  اشتباه  تشخیص  به  منجر  اوقات  گاهی  و  باشد  داشته  مشابهت

  در   تواندمی  باکتری  بنابراین  .دهد  رخ  مجدد  آلودگی  است  ممکن  یا  نیست  قوی  کافی   اندازه  به  حرارتی  عملیات  اوقات  گاهی  ،حال

 و  است  کم  حرارت  با  لبنی  محصولات  و  خام  شیر  در  Y. enterocolitica  بروز  ،حال  این  با(.  44)  شود  تکثیر  نیز  سردخانه  دمای

 (.44) است شده گزارش  اروپا اتحادیه در اخیراً مثبت نتیجه چند تنها

 
1 . Yersinia enterocolitica 
2 . Mycobacterium avium 
3 .Mycobacterium bovis 
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 مراتب   به  اما   ،کند   آلوده  را  بز  ،گوسفند  ، گاو   مانند  حیوانی  گونه  چندین  تواند می  که  است  کیو  تب   ایجاد   عامل   بورنتی  کوکسیلا

  اندوکاردیت   به  منجر  که   شودمی  ظاهر  آنفولانزا  شبیه  علائمی  با C. burnetii 1 ، آنها  در  .است  انسان  عفونی  اصلی  عامل   از   شدیدتر

 . (41) رودمی بین از منظم پاستوریزاسیون های روش با  اما ،است حرارت برابر در مقاوم نسبتاً و  شودمی  هپاتیت و

 حفظ  برای  رویکردی  تواند  می   نگهداری  دمای  کنترل  . باشد  دشوار  بسیار  تواند می  خام   آشامیدنی   شیر  ایمنی  از  اطمینان  رو  این  از

 رشد  برای  بالاتری  دمای  خام   شیر  در  موجود  های  باکتری  از   برخی  برای  زیرا  ،باشد  شیر  ماندگاری  و  میکروبیولوژیکی  پایداری

 تکثیر   ،شود  می  ذخیره  و  سرد  سانتیگراد  درجه  چهار>  دمای  در  درستی  به  شیر  که  هنگامی  همچنین  ،حال  این  با  .است  لازم

  دما   این  در  است  ممکن  که  روانگردان  باکتریایی   های پاتوژن   برای  رشد  محدودیت  و   شود  نمی   محدود  ها باکتری  همه  برای  باکتری

 .(41)  نیست اعمال قابل ، شوند تکثیر ها

 مصرف   خام  شیر  دیگر،  طرف  از  و  شودمی ادعا  علمی  جامعه  توسط   خام  شیر  مصرف  به  مربوط  عمومی   بهداشت  خطرات  که  زمانی

  بر  مبتنی   رویکردهای   یک  یرخاکش  مصرف   و   شود  می   حرارتی  شده   تیمار  شیر  است که باعث افزایش مصرف   طبیعی  شود،  می 

 . شود می تلقی ریسک

  ، (67-64)  کمپیلوباکتریوز  اند،  شده   مشخص  آشامیدنی  خام  شیر  مصرف  از  پس  بیماری  خطر  تخمین  برای  که  جزئیاتی  در

  که  استافیلوکوک  بیماری  و(  68و    66)  سالمونلوز  ، (66و  65و  70)(  HUS)  همولیتیک  اورمیک  سندرم   ،( 69و    68و    66)  لیستریوز

 (.3  جدول( )70و 71. )گیرندمی نظر در  را اند شده گزارش 3 جدول در

 . شده است لیو تحل هی موجود در حال حاضر تجز QMRA یهاخام که در مدل ریمصرف ش یکیولوژ یکروب یخطرات م. 3جدول 

    خطرات   كشور  منبع

 سالمونلا  لیستریامونوسایتوپنز  کمپیلوباکتر   

استافیلوکوکوس  

 اوریوس 

 Aانتروتوکسین 

STEC 

 + - + + + استرالیا  66

 + - + + + نیوزلند  67

 - + - - - ایالات متحده  70

 - - - + - ایالات متحده  69

 ایتالیا  65
+ 

C.jejuni 
- - - + 

 - - + + - ایتالیا  68

 ایتالیا  64
+ 

C.jejuni 
- - - - 

 + - - - - ایتالیا  86

 - + - - - ایتالیا  71

  است و   معدنی  مواد  و   ها   ویتامین  مانند   ها   ریزمغذی  و   قند   و  ها   لیپید  ،آمینه  های   اسید  ها شامل  مغذی  درشت  از  سرشار  ،شیر

 شیر   فساد   باعث  است  ممکن  که  است  هایی  میکروارگانیسم  رشد   برای  خیز  حاصل  محیطی   ،مغذی  اجزای  از  بودن  غنی  دلیل  به

 
1 . Coxiella burnetii 
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  این   از  . کنند  می   کمک  شیر  نگهداری  طول  در   مطلوب  نا   تغییرات  شروع  به   که  دارند  وجود  شیر  در  هایی   آنزیم  این،   بر  علاوه   .شود

  حرارتی  عملیات  .شود  طولانی   آن  مفید   عمر  و   باشد   ایمن  انسان  مصرف   برای  تا   گیرد می  قرار  صنعتی  فرآوری  تحت  معمولاً   شیر  ،رو

  بیماری  های  میکروارگانیسم  کشتن( 1) :از عبارتند گرمایش   اصلی اهداف  .است آن سازی ایمن و شیر حفظ برای راه ترین رایج

  دفع  یا   شیر  ذاتی   های   آنزیم  کردن   فعال   غیر(  3)  و   سدکننده اف   موجودات(  درصد  95  از  بیش)  بیشتر  کردن   فعال   غیر(  ب)  زا،

 .(41) هستند شیر  نگهداری کیفیت کاهش  مسئول که  ها،  میکروارگانیسم توسط شده

  کند  تولید  حرارت  برابر  در  پایدار  های  انتروتوکسین   است  ممکن   اما   آوردنمی  دوام  پاستوریزاسیون  در  اورئوس  استافیلوکوکوس

 در  حرارتی  عملیات  از  پس  تواندمی  A  انتروتوکسین  ،خاص  طور  به  .هستند  مقاوم  بسیار  شدن  پاستوریزه  و  حرارت  برابر  در  که

 برای را    پاستوریزه  و  خام  شیر  از  های  نمونه  همکارانش  و  رال  .بماند  باقی   فعال   دقیقه  28  مدت  به  گراد  سانتی  درجه  121  دمای

 پاستوریزه   شیر  نمونه  هشت  در  ،خام  شیر  های  نمونه  از  درصد  4/70  در  را  آن  و  کردند   غربالگری  اورئوس  استافیلوکوکوس  یافتن

 . (72) یافتند شده  منقضی آنالیز نمونه  11 در و  انقضا تاریخ از قبل

  15 مدت به سانتیگراد درجه HTST) 27 پاستوریزاسیون در تواندمی و( 55) است برانگیز بحث نیز MAPبر پاستوریزاسیون اثر

 پاستوریزه  توسط  M. bovis  دیگر،   سوی  از  اما (  72)  دهد  ادامه  فرآیند  از  پس  آلاینده   یک  عنوان  به  تواند   می   و   بماند  زنده(  ثانیه

 منظم   پاستوریزاسیون  از  اما   ،است  شیر  در  موجود  اسپورزای  غیر  پاتوژن  ترین  مقاوم  C.burnetii  اینکه  وجود  با   .شود  می  کشته

 (. 73) برد نمی در به سالم  جان ، بود شده  طراحی کامل شیر در log C.burnettii پنج حداقل کاهش  به دستیابی برای که

  که  صورتی   در  ، حال  این   با (.  74)  شود  زا  بیماری  که  است   بعید  باشد،   گرفته  قرار  صحیح  پاستوریزاسیون  تحت  که  شیری  بنابراین،

 .L، سالمونلا  هایگونه  ،دهد  رخ  پاستوریزاسیون  از  پس   مجدد   آلودگی  های   رویداد  یا  شود  اعمال  ناکافی  حرارتی  عملیات

monocytogenes،  C. jejuni،  Y. enterocolitica،  STEC،  B. cereus1،  یا  ،اورئوس  استافیلوکوکوس  ،مایکوباکتریوم  C. botulinum  
 گردانروان  ،کننده  فاسد  های  میکروارگانیسم  مورد  در  (.76  و  75)  باشد  داشته  وجود  لبنی  محصولات  و  شیر  در  است  ممکن2

  به  .دهد   رخ  است  ممکن  حرارتی  مقاومت  یا /و  فرآیند  از  پس  آلودگی  اما  ،روند می  بین  از  شدن  پاستوریزه  با   پذیر  حرارت  های

  و  وجود  اما  شود  آلوده  منفی  گرم   های  سایکروتروف  توسط  است  ممکن  پاستوریزه  شیر  کردن  پر  فرآیند   طول  در  ،مثال  عنوان

 به  حساس  .Pseudomonas spp.دارد بستگی  حرارتی عملیات  از قبل اولیه شمارش به پاستوریزه شیر در  ها  سایکروتروف  تعداد

 جمعیت  که  اند  داده  نشان  جدید  تحلیلی  های  روش  حال،  این  با  .نیستند  پاستوریزاسیون  در  ماندن  زنده  به  قادر  و  است  حرارت

 طور  به  اما  بینندمی آسیب  ها  سلول  که  معناست  بدان  این(.  43)  یابدمی  کاهش  کردن  پاستوریزه  با  ، حذف  جای  به  سودوموناس

  شیر  در موجود های میکروارگانیسم ترین غالب ها آن رو این از .کنندمی اعمال حرارتی عملیات از پس متابولیکی فعالیت بالقوه

  بد  های طعم ایجاد اصلی عامل وP. fluorescens 3 کمتر میزان به اما دارد وجود که فلاووباکتریوم با همراه به هستند پاستوریزه

  در   ندرت  به  یزن  لاکتوکوک  و  لاکتوباسیلوس(.  55)  مزگی  تلخ   و  ترش  ،پنیری  ،کهنگی   های  طعم  مثال  عنوان  به  ،است  شیر  در

  ها،   آن  تعادل   به دلیل   ویژه  به  و   است  زندگی   حفظ  برای  لازم  مغذی  مواد  تمام   تقریباً   حاوی  شیر  .شوند می  یافت   پاستوریزه  شیر

بالا  شیر  غذایی  ارزش   .است  متفاوت  خوراک  و  سلامت  و  حیوان  وضعیت  ،پستانداران  گونه  به  بسته  شیر  ترکیب.  است   بسیار 

 کازئین  .است(  سرم  یا)  پنیر  آب  پروتئین  و  کازئین  حاوی  شیر  .گذاردمی  تأثیر  شیر  ای  تغذیه  مشخصات  بر  نیز  حرارتی  عملیات

  که   هستند  میکروبی  ضد  فعالیت  با  زیستی  فعال  ترکیبات  های  ساز  پیش  و  شود  می  شامل  را   شیر  های  پروتئین   از  درصد  80

 
1 . Bacillus cereus 
2 . Clostridium botulinum 
3. Pseudomonas fluorescens 
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 بر )  شودنمی  حرارتی  شدن  دناتوره  دچار  و  نیست  گرما  به  حساس  کازئین  .دهندمی  تشکیل  را  فسفر  و  کلسیم  حاوی  های  میسل

  کند   انباشته  یا   هیدرولیز  ،دفسفریله  را  آنها   است  ممکن   شدید   بسیار  حرارتی  عملیات   ، حال  این  با(  پنیر  آب  های   پروتئین  خلاف

  شود  ها آن انعقاد باعث است ممکن+Ca2  فعالیت و شیر پایین pH مانند دیگری عوامل .شود  ها  نآ انعقاد و شدن جمع باعث و

(77.) 

  هستند  زیستی فعال هایپپتید و  هاایمونوگلوبولین  ،سرم آلبومین ،لاکتوگلوبولین-بتا اکتالبومین،α- شامل  پنیر آب هایپروتئین

  سرین ،  فسفات  سرین  ،سرین  نتیجه  در  ،شودمی  ها  آن  شدن  دناتوره  باعث  حرارتی  عملیات  که  دارند  مهمی  فیزیولوژیکی  خواص  و

  را   دهیدروآلانین  و  گیرند   قرار  بتا  حذف  تحت  است  ممکن  ترکیبات  این   .شود  می  تشکیل  سیستئین  و  سیستئین  ،گلیکوزیله

 هیدرولیز  روده  دستگاه   توسط  که  کند  تولید  هایی  پروتئین  و  دهد  واکنش  آمینه  اسید  چندین  با  تواندمی  که  دهند  تشکیل

 . (41) یابد  می  کاهش  شیر غذایی ارزش بنابراین .شوندنمی

  پنیر  آب   های  پروتئین  ساختار  در  جزئی  تغییرات  باعث  و  گذاردمی  تأثیر  کازئین  ساختار  بر   اندکی  پاستوریزاسیون  کلی،  طور  به

  مطالعات   در  شدن  پاستوریزه  دلیل  به  شیر  پروتئین  غذایی  کیفیت  در  توجهی  قابل  تغییر  هیچ  حال،  اینبا    (.78و    74)  شودمی

 (. 80و  79) است نشده  مشاهده  انسانی و حیوانی

  تا چهار   درصدیک    بین  که  کندمی  تعیین  را  لیزین  بر  دادن  حرارت  عمل  تلفات  و  است  لیزین  ،شیر  در  یاصل  ینهآم  های  یداس

  گسترده  واکنش  از  ناشی  لیزین  تلفات(.  74)  است  ناچیز  آمینه   اسیدهای  سایر  بر  آن  تأثیر  که  حالی  در  ،است  متغیر  درصد

Maillard  این   دادن  دست  از  ،وجود  این   با  .دهد می  رخ  بطری  در  کردن  استریل  در  ویژه  به  ،حرارتی  عملیات  طی  در  که  است  

 (. 77) است حد از بیش لیزین ،شیر پروتئین در زیرا ،نیست جدی آمینه اسید

 سیستم  فعالیت  نتیجه،  در  . کند  دناتوره  را  آنها   تواند می  معمولاً  حرارتی  عملیات  که  دارد  وجود  شیر  در   نیز  دیگر   آنزیم   چندین

  آلکالین   یتفعال  از  و   شود  می   استفاده   ،گیردمی  قرار  آن  تحت  شیر  که  حرارتی  های   تیمار  از  شاخصی  عنوان  به   آنزیمی   های

  همه  که  کندمی  تضمین  آنزیم  شدن  فعال  غیر  ،بنابراین  .شود  می  استفاده  پاستوریزاسیون  کارایی  بر  نظارت  برای  فسفاتاز

  از   تر  شدید  حرارتی  عملیات  برای  شاخصی  عنوان  به  لاکتوپراکسیدازنیز  فعالیت  .اند   شده  کشته  اسپورزا  غیر  هایپاتوژن

  می   استفاده  سانتیگراد  درجه  77  بالای  شیر  تیمار  تشخیص  برای  نیز  ترانسفراز  گلوتامیل  گاما  .شود  می   استفاده  پاستوریزاسیون

 .(41) شود

  . شودمی  استاندارد  چربی  بدون  شیر  یا  چرب  نیمه  شیر  ،کامل  شیر  افزودن  یا  خامه  حذف  با  بازار  در  شده  عرضه  شیر  چربی  محتوای

Pestana  های  تیمار  و  کردن  پاستوریزه  همکارانش اثرات  و  UHT  در   تغییری  هیچ  و  کردند  یبررس  شیر را  لیپیدهای  روی  بر  را 

 (. 81) نیافتند  پیدا چرب های اسید پروفایل   یا و چربی سطح

  بالای   حرارتی  های   یمار . تشود  می  یزیم من  و   یم کلس  جذب  باعث  و   دارد  بیوتیکیپری  خواص.  است  شیر  اصلی  کربوهیدرات  لاکتوز

  می   رو  این  از  و   کندمی  تعیین  را  لاکتیک  اسید  و  فرمیک  اسید  ویژه  به  ها،  اسید  به  لاکتوز  تجزیه  میزان  نیز  سانتیگراد  درجه  100

 محصولات تشکیل که Maillard واکنش در است ممکن همچنین لاکتوز. کرد مشاهده  را تیتراسیون قابل  اسیدیته افزایش توان

  از   لاکتولوز  تشکیل  معمولاً،  .ندارد  لاکتوز  بر  تأثیری  هیچ  کردن  پاستوریزه  .کند  شرکت  کند،می  تعیین  را  ای  قهوه  های  طعم  و

  قلیایی  کمی   شرایط  در  شدن  گرم  هنگام   در  Lobry de Bruyn-Alberda van Ekestein  تبدیل  طریق  از  است  ممکن  لاکتوز

 شاخصی  عنوان به سپس و حرارتی بار شاخص عنوان به ،نیست تشخیص قابل خام شیر در لاکتولوز که آنجایی از. شود مشاهده

  نیز  سانتیگراد  درجه 100 بالای حرارتی تیمارهای .شودمی استفاده ،است  گرفته قرار آن تحت شیر که حرارتی عملیات شدت از
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  قابل  اسیدیته  افزایش  توانمی  رو  این  از  و   کنندمی  تعیین  را  لاکتیک  اسید  و  فرمیک  اسید  ویژه   به  ،ها  اسید  به  لاکتوز  تجزیه

  های  ویتامین  زیرا  دارد  پاستوریزه  شیر  به  نسبت  بالاتری  غذایی  ارزش  خام  شیر  که  است  شده  ادعا   . کرد  مشاهده  را  تیتراسیون

  محتوای  بر است ممکن ،نگهداری  شرایط و بندی بسته نوع  بر علاوه ،حرارتی عملیات شرایط ، واقع  در .کند می تامین را بیشتری

 . (41) بگذارد تأثیر نیز بازار در موجود شیر ویتامین

  انجام  خام  شیر  در  موجود  های   ویتامین  بر  پاستوریزاسیون  تأثیر  ارزیابی  برای  سیستماتیک  بررسی  همکارانش یک  و  مکدونالد 

    ویتامین   که  شد  مشخص  و   شد  گنجانده  ویتامین  محتوای  بر  پاستوریزاسیون   اثرات  ارزیابی  مورد  در  مطالعه  مورد  40  ی ط  که  دادند

B12،  ویتامین  E،  ویتامین  C،  ریبوفلاوین  و  فولات  (B2  )ویتامین  ،مقابل  در  .یابند می  کاهش  شدن  پاستوریزه  از  پس  A  افزایش  

 اثر  در  ها  ویتامین  از  برخی  اینکه  رغمعلی  .(84)  نشد  مشاهده  B6  ویتامین  سطوح  بر  پاستوریزاسیون  از  توجهی  قابل  اثر  و  یافته

  در باید( RDI) روزانه شدهتوصیه دریافت در ویتامین محتوای سهم  ،(فولات و  C ویتامین مانند) روندمی بین از حرارتی عملیات

  ویتامین   RDI  به  دستیابی  برای  ،مثال  عنوان  به  .شود  مقایسه  حرارت  با   شده   تیمار  شیر  و  خام  شیر  غذایی   ارزش  تا  شود  گرفته  نظر

C  مورد   در  امر  همین  .نیست  مشکلی  حرارتی  عملیات  اثر  در  آن  تخریب  بنابراین  ،شود  مصرف  روز  در  خام  شیر  لیتر  20  باید 

 این   از  بزرگسالان  روزانه  مصرف   بر  پاستوریزاسیون  اثرات  که  معناست  بدان  این  ،کند می  صدق   نیز  E  ویتامین  و  B12  ویتامین

  این با    . (85)  باشد   کننده   نگران  ، نیست  آن  اولیه  منبع  شیر  که  دلیل   این   به  فقط   شیر  غذایی   ارزش  کاهش   در  تواندنمی  ها ویتامین

 به   که  آنجا  تا  .است  مرتبط  B12  ویتامین  با  آن  تجزیه  و  کندمی  محافظت  اکسیداسیون  برابر  در  فولیک  اسید  از  C  ویتامین  ،حال

 (.86)  کندمی کمک RDI به درصد 80 از بیش  خام شیر لیتر میلی 250 ،شودمی مربوط B12  ویتامین

 در  حرارت  با   شده   تیمار  و  خام  شیر  بین  زیادی  تفاوت  و   است  فسفر  و   کلسیم  ویژه  به  معدنی   مواد  برخی  از  خوبی  منبع  شیر

 (. 74) ندارد مغذی ماده  این زیستی فراهمی بر تأثیری  هیچ حرارتی عملیات  این،  بر علاوه .است نشده گزارش آن محتوای

 بودن  براق   و   سفیدی  با  .دارد  غلیظی   و   صاف   احساس  دهان  در  و  دارد  کمی  بسیار  بوی  ،شیرین  کمی   طعم  خوب  کیفیت  با  شیر

 ارگانولپتیکی   خواص  بر  است  ممکن  حرارتی  بار  به  بسته  ،شیر  ایمنی  به  دستیابی  برای  نیاز  مورد  حرارتی  عملیات  .شودمی  مشخص

  مشخصات  ایجاد   باعث   حرارتی  عملیات  هر  .گذارند می  تأثیر  شیر  رنگ  و  طعم  بر  ، خاص  طور  به   و   بگذارد  تأثیر  غذایی  ماده  این

  آنزیم  یا  ها  میکروارگانیسم  از  ناشی )   دیگر  برخی  ، شوند  می  ایجاد  حرارتی  عملیات  با   ها  طعم  از  برخی  .شود  می   متمایز  طعمی

  ، شده   پخته طعم  مانند دهنده  طعم   ترکیبات   تشکیل  دلیل  به  تازه   شیر  "گاوی"  معمولی   طعم   . روندمی  بین از  یا  یافته  کاهش (  ها

  ترکیبات  توسط  عمدتاً   نیز  شده   پخته  طعم   و   شودمی  پوشانده  یا  یافته  کاهش  کاراملی-شده   استریل  های  طعم  و  UHT  کتون  طعم

 سولفیدریل  های  گروه  ،پنیر  آب  پروتئین  شدن  دناتوره  ،حقیقت  در  .شود  می  ایجاد  پنیر  آب  پروتئین  شدن  دناتوره  از  ناشی  گوگردی

 (.  77) دهند تشکیل را سولفید متیل دی و  سولفیدریلیک اسید است ممکن  که دهد می قرار دید  معرض در را

  آسم  های  بیماری  و  ،لاکتوز  تحمل  عدم  برابر  در  محافظت  و  بالاتر   غذایی  ارزش  مانند   ،انسان  سلامت  بر  فوایدی  با  خام  شیر  مصرف

 . دارد مزایا این بر مضری اثرات حرارتی عملیات که است شده گزارش ، مقابل در .است مرتبط آلرژی و

  نامیده  لاکتوز تحمل عدم  عنوان به لاکتوز هضم در ناتوانی. است  پستانداران شیر های فرآورده و شیر اصلی کربوهیدرات لاکتوز،

  افزایش   با   لاکتوز  تحمل  عدم  بروز  و  است  شکم   درد  و  اسهال  نفخ،   شامل  اصلی   علائم.  است  لاکتاز  آنزیم  کمبود  دلیل   به  و   شود  می

  کاهش  باعث  خام  شیر  مصرف  که  است  شده  ادعا  اخیراً(.  86)   است  متفاوت  قومی  گروه   و  جامعه  اساس  بر  و   یابدمی  افزایش  سن

  اثر   در  زیرا  ، شود  نمی   یافت  شده   گرم   شیر  در   که  است   طبیعی  لاکتاز   های  آنزیم   حاوی   خام   شیر  و   شود می  لاکتوز  تحمل  عدم 

 کردند  گزارش  همکاران  و  Claeys.  دارد  وجود  ادعا  این  از  حمایت  برای  علمی  شواهد  فقدان  ،حال  این  با  .روند  می   بین  از  حرارت
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  محدود   خام  شیر  در  لاکتیک  اسید   های  باکتری  توسط  آن  تولید   و  نیستند  لاکتاز  حاوی  شده  گرم  شیر  هم  و  خام   شیر  هم  که

 (.74) شود نگهداری یخچال در باید  ایمنی دلایل به خام شیر زیرا ،است

 ها گیری كلی و پیشنهادنتیجه  

  ناقل   یک  عنوان  به  تواندمی  زیرا  ،است  عمومی  خطر  یک  و  انسان  سلامت  برای  واقعی  تهدید  یک  خام  شیر  مصرف  کلی  حالت  در

 ، است  شیر  ایمنی  کننده  تضمین  ،حرارتی  عملیات  طریق  از  شیر   فرآوری  .کند   عمل  کننده  فاسد  های  میکروارگانیسم  و  هاپاتوژن

   کشاورزی   خوب  های   شیوه  .شود  حفظ  خام   شیر  ای  تغذیه  و   اولیه  ارگانولپتیک  های   ویژگی   تا  دهد  نمی   اجازه   کامل  طور  به   اما

(GAP)،  خوب  بهداشتی  های  شیوه  (GHPs  ) با   خام  شیر  آوردن  دست  به  امکان  مزرعه  سطح  در  دامپروری  خوب  های  شیوه  و  

  فراهم   را  خام  شیر  حفظ  نتیجه   در  و  کمتر  شدت  با  حرارتی  عملیات  اعمال  امکان  خود  نوبه  به  که  ، کندمی  فراهم  را  بالا   کیفیت

 خام   شیر  مصرف  بین  معکوس  ارتباط  ها،   آن  میان  در  که  است  شده  ادعا   انسان  سلامت  بر  خام  شیر  مصرف  مفیداثرات    .کند می

  شده   ادعا  محافظتی  اثر  توضیح  برای  نیز  بیشتری  تحقیقات  که   است  شده  گزارش  آتوپی  و  آلرژی  ،آسم  ایجاد  و  کودکی  دوران  در

 (. 41) است نیاز مورد کودکان در آلرژی اختلالات و آسم شروع بر خام شیر

  دیر و تشـکرـتق

 Milk and  : کتابمقاله از  ین از مطالب ا بسیاری ینهمچن  . کنم  یرساندند قدردان  یاریمقاله   ین که در ا  یافراد ی از تمام یلم ما

Raw Milk Consumption as a Vector for Human Diseaseشودو تشکر  یرکتاب تقد  ینا یسندگاندارد از نو یکه جا است . 
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Abstract 

Dairy products start from the farm, and for a high-quality dairy product, we need to raise quality standards. 

Manufacturers need to use methods that reduce mastitis and bacterial contamination of the tank milk. Using 

strategies to minimize raw milk contamination and control mastitis is also critical. Factors such as nutritional 

value, taste, health, demand, and freedom of choice are the reasons for the interest in consuming raw milk. 

Milk and its products are essential components of a healthy diet, but studies have shown that raw milk and 

unpasteurized milk can be contaminated with pathogens. At the point of sale, strategies have been put in place 

to reduce the risks of raw milk and its products, including reviewing microbial standards, labeling, and 

improving milk hygiene. Pre-harvest and post-harvest control measures are also critical for controlling raw 

milk pathogens. Another critical issue that producers and consumers should pay attention to is FDA 

membership. Proponents of raw milk are aware of the benefits, but they do not have enough information to 

support their claims, and given the information available, the disadvantages outweigh the benefits. The authors 

of many articles that have mentioned the benefits of consuming raw milk do not recommend its consumption 

due to the risks of contamination by the pathogen. Further scientific studies are needed to evaluate the quality 

of raw milk, determine the benefits of consuming it, and determine the beneficial factors in milk. Until these 

studies are performed, a sure way to prevent raw milk-related diseases is not to consume it. 

Keywords: Raw milk ,Pathogen, Colostrum, Review article. 
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