
های آشنایی با روش شناسایی آلودگی
قارچی در 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 
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کپک ها و مخمر ها از قارچ های میکروسکپی هستند  کتب شیرتنر ها هتا ودت روی 
شوده و هاگ ها ها در همب جا پراکد ه می شاش  و می تواا ها ها را شب عدواا ( کودرست)

قسمنی از فلور طبیعی یک ماده غذایی، از وسایل و تجهیتاا  متورد استنهاده در یتدای  
مواد غذایی کب شب طور کامل و کافی شب سازی نر ه ان  و یا شب عدواا هلتوده کددت ه هتای 
.ناشتتتتتتتتتتتتتتتتتی از هتتتتتتتتتتتتتتتتتوا پیتتتتتتتتتتتتتتتتت ا کتتتتتتتتتتتتتتتتترد
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حرارقد ،یاونمکزیادتراکمحنیاسی ی،مرشوط،شرایطدرمعمولاهاکپک 
میداسبنامهاشاکنریرش شرایراشرایطکبهاشیوتیکهننیحضوردریاوپایین
.کدد میرش نیانماید 

نظیرمخنلفغذایییدای درمخصوص،هایکپکومخمرهاازانواعیچد هر
واند تمیهاهاازانواعیلیکن.ویرن میقراراسنهادهموردپاینااوسازیپدیر
.وردن غذاییموادازشسیاریفسادشاعث

میکمیرقاشنیق ر دارایشوده،کد هامیکرواروانیسماینرش کبجاییهااز
کبویردمییور غذاییموادازدسنبهاسطحشریادرهاهارش لذا.شاشد 
.شاشد نمیداراهاشاکنریشرایراکافیومداسبزیستشرایط
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ایوزیادقد ونمکمق ارکم،رطوشتپایین،pHشاملشرایطاین
کباینیاوشودهغذاییمادهیکنگه اریپایینحرار درجبدر

رارقترعرعا معرضدرمنعاقباًیاوغذادرشیوتیکهننیوجود
.شاش میغذاییمادهدادا
یچرشها،پروتئینها،کرشوهی را ماند موادیتواند میهاقارچ
شاودهد قرارمصرفموردراغیرهوپکنیدیموادهلی،هایاسی ها،

ها،ترشیانواعماند شیرینوترشغذاییمادهدرتغییرا ایجاد
درشیرنرهاشرشتومرشاها،(انارهبلیمو،هب)ترشمایعا ها،رب

.شاشد میهاقارچفسادمعرض
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ًئلبمسمرخصغذاییموادازوروهدرتواند میهامیکرواروانیسماینعملا
رارقمیکروشیولوژیهایهزمایشموردج اوانبطورشبراهاهاشای وشاشد ساز
.داد

یکپروتئولینهایمیکرواروانیسمعدوااشبمخمرهامعمولاکباینوجودشا
هاازشسیاریکبان دادهنراااخیرمطالعا ولیویرن نمیقرارمطالعبمورد
.شاشد میپروتئیدیغذاییموادازوروهیهی رولیاشبقادرن ها
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 علاوه شر ها، مخمر ها و یا کپک ها می تواند  شاعث ایجاد اشکال از طریق زیر وردن:

:سدنا مناشولیت های سمی1.

یجاداخهیفیاوش ی مسمومیتکدد همصرفدرکبکدد میتولی سمومیهاقارچازشرخی
وش داخنبشفلاووسهسپرژیلوسقارچدرشارنخسنینشرایکبهفلاتوکسینخصوصشبکد می
.شون مینامی همیکوتوکسینسموماینکلیطورشب

تولی هایقارچیحملبمعرضدرشیرنرفد وقپسنب،ماند هجیلانواعوروغدیهایدانب
میتمسموسببهلودهغذاییموادمصرفیور ایندرکبویرن میقرارهفلاتوکسینکدد ه
.ورددمیحیوانا یاوانساادر(هلودویمیاااحسبشر)ش ی یاوخهیف

ازنبوذش.استرسی هثبو شبهزمایرگاهیحیوانا ازشعضیدرهفلاتوکسینزاییسرطاا
ویسپسکلاماند کدد میسمیشسیارهایالکالوئی تولی هاقارچازشرخیهامیکوتوکسین

سببههلودغلا ازحایلهردمصرفوردد،میغلا سدبلبشیماریوهلودویسببکبهپورپوره
.شودمیخهیفیاش ی مسومیت
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مقاومت در شراشر ورما، انجماد، هننی شیوتیک و ترعرا  1.

.ق ر  تغییر ماهیت مواد نامطلوب جهت رش  شاکنری های شیماری زا کب در ماده غذایی وجود دارد2.

.ی وردن این میکرواروانیسم شاعث ایجاد شو و طعم نامطبوع و تغییر رنگ در سطح مواد غذایی نیا م3.

معمولا شمارش کپک ها و مخمر ها در کدنرل شه اشنی و روزمره مواد غذایی اطلاعا  کافی را شب ما 
.می ده 
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(هرد نخود چی)نمونب ماده غذایی 1.

میلی لینر محلول ریدگر اسنریل 90ارلن حاوی 2.

میلی لینر محلول ریدگر اسنریل 9لولب های هزمایش حاوی 3.

 PDAمحیط کرت 4.

پی پت اسنریل 5.

میلب ی سر کج6.
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 ورم از ماده غذایی مورد هزمایش را توزین کرده و نمونب 10جهت انجام هزمایش در اشن ا مق ار
میلی لینر محلول ریدگر 90ج اش ه را در  کدار شعلب شا رعایت شرایط هسپنیک شب یک ارلن حاوی 

.اسنریل اضافب کدی 

 میلی لینر محلول ریدگر اسنریل9و شع  از تهیب ی رقت یک دهم شب کمک لولب های هزمایش حاوی
ایش را شر تهیب رقت را تا رقت مورد نظر شب کمک پی پت اسنریل مق ار یک میلی لینر از رقت مورد هزم

ش ریخنب و ها را شب کمک میلب ی شیرب ای سرکج در سطح محیط کرت پخPDAروی محیط کرت 
کدی 

9



سهیلا عباسی: تهیه کننده 

ییغذامادهنمونبناموهزمایشتاریخهزمایش،موردرقتنوشننازشع و
الی25دمایدرروز7الی5م  شبفوقکرتمحیط،ش ههزمایش

.دهی قرارورادساننیدرجب30

ردهکرش قارچهایکلدیشمارششافوقزماام  ش اسپریازشع 
قارچاسپورتع ادهزمایشموردرقتهمچدینوکرتمحیطسطحشر

.کدی حسابراغذاییمادهنمونبازورمیکدرموجود
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