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بررسی اثر نمک در جلوگیری از فساد 
میکروبی مواد غذایی 

سهیلا عباسی: تهیه کننده 

دانشگاه اصفهان

دانشکده علوم و فناوری های زیس تی، گروه زیست ش ناسی سلولی مولکولی و میکروبیولوژی، آ زمایشگاه 

میکروبیولوژی
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.شووندیهایی از نمک طعام دارند نمک دوست نامیده ممیکروارگانیسم هایی که برای رشد خود احتیاج به حداقل غلظت

اده ی غذایی ها در یک مها تفاوت زیادی با یکدیگر دارد بنابراین انواع میکروبمیزان احتیاج به نمک در میکروارگانیسم
.نموووک سوووود بوووه خبووووت بووور حسووو  غلظوووت و نووووع نموووک و نووووع مووواده غوووذایی متفووواوت اسوووت

-انیسوممیکروارگ. گیوردها انجام میهای نمک دوست بر اساس میزان نمک مورد احتیاج آنطبقه بندی میکروارگانیسم

درصد نموک موی تواننود بوه خووبی 3تا 0/5های کشت حاوی باشند در محیطهایی که به مقدار کمی نمک دوست می
.رشووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووود کننووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووووود
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نمکشدیداًکههاییآنونمکدرصد15تا3حاویهایمحیطدرمتوسطهایدوستنمک
.کنندمیرشدخوبیبهنمکدرصد30تا15حاویکشتهایمحیطدرباشندمیدوست

هایطمحیدرتوانندمیکنندمیتحملرانمککههاییمیکروارگانیسمازبسیاریآنبرعلاوه
نمایندرشداستشدهاضافهنمکصددر12هاآنبهکههاییمحیطخوبیبهنمکبدونکشت
مثلرخیبدرحالیکهگردندمیسودنمکهایغذافسادباعثهامیکروارگانیسمگروهاینازبعضی

.استانسانییزابیمارییکاورئوساستافیلوکوکوس

بآکهشوندمیهاییغذافسادباعثاسموفیلهایوسایرمیکروارگانیسمهاکپکوهامخمر
.گردندمینیزسودنمکهایغذاشاملگروهاینواستکمآنهافعال

هایدرمحیط،باشندمیتیپیکهایباکتریاکثراًشاملوباشندنمیدوستنمککههاییباکتری
.کنندمیرشدخوبطعامنمکدرصد5/0کمترازحاویکشت
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میکروبیفسادبهنسبت(وزنبرحس نمکدرصد7تا1دارای)نمککمغذاهاییدار،نمکغذاهایبیندر
مورددرخبوصامسئلهاین.استزیادهاآندرانسانیزاهایبیماریوجوداحتمالوبودهحساسبسیار

مگردشوننمیفاسدسهولتبههستندزیادنمکدراینکهغذاهایی.استصادقبسیارتازهدریاییغذاهایی
.گیرندقرارنامناس حرارتیشرایطدراینکه

تونزیوگوشتیهایعبارهماهی،کنسرویتهیهجملهازغذاییصنایعدرهالوفیلهایباکترییمطالعه
بهکنندهکخشاثربیشترنهاییتحلیلدرکهاسمزیفشاراثر.استضرورینیازموردنمکمقدارتعیینبرای
.داردغذاییموادمیکروبیولوژیدرمهمیعلمیاهمیتآیدمیحساب

صورتبهشدهسودنمکهایگوشت،متراکمشیر،شورمربا،کلم:مانندغذاییموادازبرخیپایدارکیفیت
.استهاآنبالایاسمزیتراکممرهونکلییاوجزئی

درنندکتحملبهترراهیپوتونیکهایمحیطتوانندمیکههاکپکومخمرهاعکسبرهاباکتریبیشتر
محیطدرندتوانمیکهشوندمییافتمیکروبیاشکالطبیعتدرولیهستندحساسبالااسمزیفشارمقابل
.کنندرشدخوبیبههستندبالااسمزیفشاردارایکههایی
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برای.کنیمنگهداریراغذاییموادتوانیممیسلولخارجیاداخلیونیغلظتافزایشبا
.نیمکمینگهداریغلیظطورشیربهیانمکازشکر،گوشتازهامیوهنگهداریبرایمثال

همیمبسیارعواملبهاغذیهدرمیکروارگانیسمرشدازجلوگیریبرایلازمنمکغلظت
اسیدهامانندایکنندهممانعتعواملوجودهاپروتئینمقدار،حرارت،pHمانندداردبستگی

بهسانتیگراددرجه21ازحرارتدرجهکاهشباهاباکتریرویبرهانمکدهندهوقفهاثر
رشدکاهشبرایاحتیاجموردمقدارنمکهمچنین.یابدمیافزایشسانتیگراددرجه10
هدرجصفردرمثالعنوانبه.یابدمیکاهشحرارتدرجهتقلیلباغذاییمواددرهاکپک

درصد12اطاقمعمولیحرارتدرکهحالیدر،باشدمینمکدرصد8بهنیازسانتیگراد
.دارددخالتاملاحبهنسبتهاارگانیسمتحملدرمحیطترکی .استلازمنمک
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-گوشت چرخ کرده

2- 25، % 20، % 15، % 10، % 5غلظت های مختلف نمک%

3- (آبسلانگ)قاشقک چوب

4-محلول های رنگ آمیزی گرم

5-لام تمیز

6-میکروسکوپ
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10،%5شاملنمکمختلفهایغلظتحاویهایلولهازسرییکآزمایشانجامبرای%،
.کنیدتهیهرا25%،20%،15%

دارمقلولههربهچوبیهایقاشقککمکبهآسپتیکشرایطرعایتباشعلهکناردرو
.کنیدمیاضافهرا(کردهچرخگوشت)غذاییمادهنمونهازمساوی

حدوددبایلولههرشدهاضافهگوشتمقدارکهباشیدداشتهدقتبایدآزمایشانجامحیندر
2

3
افهاضلولهداخلبهراگوشتکمیمقدارمرتبههرهمچنینوکندپررالولهداخلمایعاز 

نمکیایعملولهداخلبهمستقیماوکندپیداتماسکمترلولهداخلیجدارباگوشتتاکنید
.شودمنتقل
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لولهداخلبهآنازمقداریلولهداخلیجدارباگوشتتماساثردرچون
دراخطآمدنوجودبهباعثنداردتماسنمکبااینکهعلتبهوچسبدمی

.شودمیآزمایش

هالولهتمامیداخلبهغذایییمادهینمونهکردناضافهازبعد
سپسوکردهیاداشتهالولهرویبرراآزمایشتاریخوخودمشخبات

راهاآنروزهرودادهقرارآزمایشگاهدمایدرهفتهیکمدتبهراهالوله
.کنیدمیبررسی
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رالولهایپنبهدربشعلهکناردروکردهخارجخودجایازراهاآنهالولهبررسیبرای
بهندیدگیگبویلولهداخلازآیاکهکنیدمیبررسیلولهداخلکردناستشمامباوبرداشته
؟خیریارسدمیمشام

غلظتولولههرداخلدرفسادبویایجادتاریخودادهانجاملوله5هربرایراکاراین
لامیکجداگانهطوربههالولهتمامازروزهفتمدتازبعدوکنیدمییادداشتراآن

لاممشاهدهباوکنیدمیآمیزیرنگگرمروشبهراهاآنوکردهتهیهآمیزیرنکجهت
.کنیدمیبررسیراشدهمشاهدههایباکتریگرمواکنشومرفولوژی،ها

ترکمهاباکتریازایدستهچهرشدنمکغلظتافزایشاثردرکهکنیدمیمشخص
وندکنتحملرانمکبالایغلظتکهاندتوانستههاباکتریازایدستهچهواستشده

.باشندداشتهرشداندتوانستههاباکتریغلظتیچهتاهمچنین
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