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مقدمه: شيريكى از قديمى ترين خوراك هاى شناخته شده مى باشد؛ كه توسط انسان مصرف مى شود. و اهميت بسزايى در بسته ى غذايى دارد. 
گاهى به علت عدم رعايت بهداشت و انجام تقلبات تغييراتى درپارامترهاى كيفى آن صورت مى گيرد. لذا هدف از اين تحقيق بررسى كيفيت 
شيرهاى توزيع شده در شهر شهميرزاد مى باشد. روش كار: در اين تحقيق از ١٠ فروشگاه لبنياتى سنتى توزيع كننده ى شير گاو، سه بار به فاصله 
يك هفته نمونه بردارى صورت گرفت. نمونه ها بلافاصله پس اخذ ازفروشگاه در شرايط استريل وسرد به آزمايشگاه منتقل و پارامترهاى تقريبى 
آنها (پروتئين ، چربى ، دانسيته واسيديته ) مورد ارزيابى قرارگرفت. درآزمايشگاه براى اندازه گيرى درصد پروتئين نمونه ها، ازروش تيتراسيون با 
فرمالين (استاندارد ملى ايران شماره ٦٣٩)،  براى اندازه گيرى درصد چربى از روش ژربر(استاندارد ملى ايران شماره ٣٦٦)، اندازه گيرى دانسيته با 
لاكتودانسيتومتر(استاندارد ملى ايران شماره ٦٣٨) و براى اندازه گيرى اسيديته از روش تيتراسيون (استاندارد ملى ايران شماره ٢٨٥٢) استفاده گرديد. 
نتايج: نتايج نشان داد؛ مقدار ميانگين دانسيته شير، ٢/٦٦±١٠٢٩/٨١ گرم برسانتى متر مكعب مى باشد؛ كه مقدار آن از حداقل ١٠٢٣/٨ تا حداكثر 
١٠٣٣/٦ متغير است. مقدار اسيديته شير، ١/٢٢±١٤/٢درجه درنيك و حداقل و حداكثر آن به ترتيب ١٢ و ١٧ مى باشد. درصد پروتئين،٠/٣٦± 
٢/٤٨٢ مى باشد كه مقدار آن به ترتيب داراى كمينه و بيشينه ١/٨٧ و ٣/٠٦ است. و درصد چربى ١/١٧± ٢/٨٣ مى باشد كه مقدار آن از حداقل ١ 
تا حداكثر ٥  مى باشد. بحث و نتيجه گيرى: درصد چربى ، پروتئين ، اسيديته و دانسيته استاندارد شير خام به ترتيب حداقل ٣/٢، ٣/٣-٣، ١٦-١٤و 
١٠٣٢-١٠٢٩ است. با توجه به اين اعداد، ميانگين دانسيته و اسيديته نمونه ها در اين رنج قرار دارد. اما درصد چربى و پروتئين پايين تر از رنج 

استاندارد است. لذا لازم به تحقيقات بيشتر در اين زمينه و بررسى علت آن در دامدارى ها و مراكز توزيع مى باشد.
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مقدمه :افزايش جمعيت نياز به پروتئين حيوانى را دو چندان كرده و در اين ميان  صنعت طيور بدليل دوره پرورش كوتاه و ضريب تبديل مناسب 
اهميت مى يابد. در گله هاى مادر، تخمگذار و گوشتى در پايان هر دوره بستر به همراه فضولات جمع آورى و از سالن خارج مى شود. باتوجه به 
توليد ميزان قابل توجهى كود در انتهاى هر دوره در سالن هاى گله هاى پرورشى و همچنين گستردگى صنعت طيور ، روش هاى جمع آورى  و 
فرآورى كود مرغى از اهميت فراوانى برخوردار است.كود مرغى ماده بسيار با ارزشى در كشاورزى بوده و در اغلب كشور ها از آن استفاده بهينه 
مى شود. بحث: كود مرغى به دليل دفع همزمان ادرار و مدفوع حاوى مقادير زيادى اوره و بعبارت ديگر ازت مى باشد. علاوه بر اين از نظر آهن، 
كلسيم، مس، آبّ و اسيد هاى آمينه مختلف غنى بوده و براى گياه ارزشمند است.بدليل پايدارى عوامل عفونى در كود استفاده از روش مناسب 
براى جمع آورى و عمل آورى ضرورى مى باشد.به طور كلى روش هاى جمع آورى شامل دو روش دستى و خودكار است كه در گله هاى پرورشى 
مورد استفاده قرار مى گيرند.فرآيند فرآورى شامل خشك كردن(نورخورشيد،مكانيكى و هواى آزاد)،سيلو كردن،دپو كردن و استفاده از مواد شيميايى 
ميباشد.براى استفاده بهينه ميتوان با سوپر فسفات و پودر آهك(كاهش بوى نامطبوع)كود را غنى نمود. نتيجه گيرى: درصورت جمع آورى مناسب 

فضولات نه تنها مى توان باعث كاهش پراكندگى عوامل بيماريزا گرديد بلكه مى توان استفاده بهينه از آن را در كشاورزى افزايش داد.
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