
الکلیکنترل بهداشتی نوشابه های غیر

سهیلا عباسی: تهیه کننده 

دانشگاه اصفهان

ولوژی، دانشکده علوم و فناوری های زیس تی، گروه زیست ش ناسی سلولی مولکولی و میکروبی

آ زمایشگاه میکروبیولوژی
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بهوباشندمیالکلفاقدکهشوندمیاطلاقهایینوشیدنیبهالکلیغیرهاینوشابه
:شوندمیتقسیمگروهدر

.باشندمیکربنیکگازفاقدکههاییآنوبودهکربنیکگازدارایکههایینوشیدنی
مواددرصد14تا8آب،درصد92تا86حاویالکلیغیرهاینوشابهکلیطوربه

دهدهنطعمموادواسیداکسیدکربن،دیوجودصورتدرو(غذایی)کنندهشیرین
ایطبیعیهایرنگمثلدیگریمواددارایاستممکنهانوشابهاین.باشندمی

.باشندنیزشیمیایینگهدارندهموادومصنوعی
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ویتامینومیوهآبحاویاستممکنباشندمیکربنیکگازفاقدکههایینوشیدنیCباشند.
کانام،باشندمیکربنیکگازدارایکههاییآنبخصوصاسیدیهاینوشابهدرپایینpHوجود
.کندنمیایجادرامعمولیهایمزوفیلوشاخصهایمیکروارگانیسمها،بیماریزابقاءحتییاورشد

معمولاpHاستزیرشرحبهالکلیغیرهاینوشابه.

2/8تا2/5کولاها1.

3تا2/7جینجرایل2.

3/9تا3/4لیمولایم3.

3/5تا3پرتقالآب4.

دیگریسیداافزودنبدونجهتبدینکندمیاسیدکربنیکتولیدشده،حلنوشابهدرکربنیکگاز
pHدرمخمروکپکرشدنتیجهدرداده،کاهشرااکسیژنفشارگازکربنیکعلاوهبه.آیدمیپایین
دارایکهزنیفسفریکومالیکاسیدسیتریک،نظیرخوراکیاسیدهای.گرددمیمحدودشرایطاین

.گیرندیمقراراستفادهموردالکلیغیرهاینوشابهدرباشندمیاختصاصیمیکروبیضدفعالیت
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الکلیغیرهاینوشابهفلورمیکروبی:

هنوشابدرکمتعدادبهاستممکنهاکپکومخمرهامزوفیل،هایباکتری
فیتکیومزهتغییرموجبکهرشدیاینکهبدونباشندموجودالکلیغیرهای

.نمایندگرددمینوشابه

میتوریزهپاسبندیبستهازبعدیاقبلمعمولاگازکربنیکبدونهاینوشابه
رایندفتحتباشندمیگازکربنیکحاویکههایینوشابهکهحالیدرشوند،

.گیرندنمیقرارحرارتی

کهدباشنایآبمیوهحاویاستممکندارکربنیکگازهاینوشابهازبعضی
0/1دارمقبهبنزوئیکاسیدصورتایندرهاستمخمررشدبرایمناسبیمحیط
.شودمیاضافهنوشابهبههامیکروارگانیسماینرشدکنترلجهتدرصد
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فساد نوشابه های غیر الکلی ممکن است در اثر یکی ازموارد زیر ایجاد شود:

.هعدم رعایت بهداشت در تهیه شربت و جابجا کردن و پرنمودن و بسته بندی نوشاب1.

.شستشوی ناقص و غیر کافی بطری ها2.

آلودگی درب بطری ها 3.

آلودگی مواد رنگی و مواد طعم دهنده4.

آلودگی شکر5.
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نظرزاهانوشابهبهداشتیآزمایشجهتسازینوشابهکارخانجاتدربایدکهمواردیکلیطوربه
:ازاستعبارت،گیردانجاممیکروبیولوژی

:مصرفیآبمیکروبیولوژیبررسی1.

مودناستفادهمربوطاستانداردهایازتوانمیمختلفهایآبآزمایشومیکروبیکنترلبرای.

:شکرمیکروبیبررسی1.

نظرازوباشدمیکروبیآلودگیگونههرازعاریبایدکنندهشیرینیکعنوانبهشکر
بستههکشکرهایمصرفازبایدوداردآلودگیشدتبهبستگیمرغوبیتدرجهمیکروبیولوژی

موجودشکرازگرم500مقداربایدبردارینمونهبرایوکردخودداریاستناقصوبدآنبندی
درستفادهاموردشکر.باشدموجودشکرکلینمایندهکهکردکردبرداشتصورتیبهراکارخانهدر

هردرباکتریعدد200وعددکپک10،مخمرعدد10ازبیشحاوینبایدالکلیغیرهاینوشابه
.باشدگرم10

:هاچاشنیورنگیمواد1.

کنندمیاضافهغیروهاچاشنیرنگی،مواردمقدارالکلیغیرهاینوشابهدرخشکشکربرعلاوه.
.باشدآلودگیازعاریکاملابایدنیزموارداین
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:بطری های شسته شده 1.

5هرکهاستبهتروشودانتخاببطری5حداقلکهاستمتداولبردارینمونهبرای
هکصورتیدرشودبردارینمونهدستگاهازهابطریشدنخارجبعدازباریکدقیقه

بستهیلاستربطریسربارابطریدرببایستینباشدپذیرامکانزمانهماندرآزمایش
آزمایشحالهردرولیگیردقرارگرادسانتیدرجه4حرارتدرجهدریخچالدروشود

.شودانجامبردارینمونهازبعدساعت4ازبیشنبایدمیکروبی

:هابطریسرمیکروبیکنترل1.

باارتباطدرکههایقسمتخصوصبههابطریسرشوددقتبایدآزمایشایندر
ازدبایبردارینمونهبرایوباشدفسادعاملهایمیکروبازعاریبایداستهانوشابه
وبرداشتهاستریلپنسبارابطریدربعدد100تا10موجودهایبطریدربتعداد
.دادقرارآزمایشمورد
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فاسدفراینددرمیکروبیفلورتغییر:

بهنددارراکربنیکگازتحملتواناییکههاییمخمرخصوصاودوستاسیدهایباکتریاگر
حاصلاریسازگمحیطبهنسبتکهداردامکانباشند،موجودالکلیغیرهاینوشابهدرکافیتعداد
ومزهالتحایندر.کنندمیایجادکدورتیارویتقابلرسوبصورتایندرکهیابندتکثیرکرده،
اینبهبایددهکننآزمایششخصبنابراین.استتشخیصقابلتغییراینکرده،تغییرنوشابهطعم
.نمایدتوجهنکات

ادزیتعدادوجودعلتبهالکلیغیرهاینوشابهفسادموادازدرصد90شده،انجامتجربیاتطبق
به.ردبنامتوانمیراچیاپیوتورولوپسیسسپسوساکارومیسسهمهازبیشکهاستمخمر
یاوتوکلوکونوس،لاکتوباسیلمعمولاکهاسیددوستهایباکتریکهگردیدمشاهدهکمترمیزان

.نمایندمیطعمتغییریارسوبوکدورتباهمراهفسادایجادباشندمیاستوباکتر

ایندر.ندباشمیسازمسئلهندرتبههاکپکباشندمیکربنیکگازحاویکههایینوشابهدر
خصش.باشندمیهاکپکشبیهظاهربهپیداکرده،ایخوشهیاایدستهحالتمخمرهاهافراورده
.دهدانجامرانهاییقضاوتسپسودادهکشتنوشابهینمونهازابتدابایدکنندهآزمایش
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 تفسیر نتایج:

برعلاوههککردمحسوبفاسدمیکروبیولوژینظرازتوانمیزمانیراالکلیغیرنوشابهیک
یاومخمرسلولعدد50ازبیشحاوینیزمیکروبیکشتنظرازطعم،تغییرورسوبکدورت،

.باشدلیترمیلیهردرباکتریعدد200

همتشکلاجزاآلودگیدهندهنشانباشد،لیترمیلیهردرعدد1ازبیشاگرکپکشمارش
.باشدمیفرایندمرحلهدربهداشترعایتعدمیهنوشابهترکیب
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بطری شسته شده نوشابه1.

درب بطری نوشابه 2.

بطری حاوی نوشابه3.

ارلن دهان گشاد استریل 4.

میلی 10لوله آزمایش حاوی 5.
لیتر آب مقطر استریل

پنس و الکل6.

دانه های شیشه ای استریل 7.
(پرل)

پی پت استریل8.
سهیلا عباسی: تهیه کننده 

پتری دیش استریل1.

محیط کشت آگار مغذی2.

PDAمحیط کشت 3.

بن ماری4.

درب بطری بازکن5.

پنبه الکلی6.
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اضافهآنبهرااستریلمقطرآبلیترمیلی10مقدارسپسوکردهانتخابرانوشابهبطرییکآزمایشانجامبرای
بهکیمکانیحرکتبهکمکجهترا(پرلهایدانه)استریلایشیشهدانهتعدادیاستریلپنسکمکبهوکرده
راغچشعلهرویازدادنعبورباآنداخلیقسمتکهدربعددیکوسیلهبهرابطریدربواندازیممیبطریداخل

تاهیمدمیتکانچندباررابطری،دربرویبرخودانگشتدادنقرارباگاهآنوبندیممیاستشدهاستریلگاز
.کندپیداتماسبطریداخلیسطحتمامباشدهاضافهمقطرآب

ازلیترمیلی1مقداراستریلپتپیکمکبهوبازکردهرابطریدربدادیمانجامرادادنتکانعملکهاینازبعد
کهراغذیمآگارکشتمحیطآسپتیکشرایطرعایتباونمودهاضافهاستریلدیشپتریداخلبهبطریداخلمایع
بهاستگرادسانتییدرجه50تا45بینحرارتیدرجهدارایوشدهسردجوشماریبنداخلدرشدنذوببعداز
آرامیبهآزمایشگاهمیزرویدرپلیتپورروشبه8علامتبهرادیشپتریسپسو.نمودهاضافهدیشپتریداخل

شودمخلوطخوبیبهآزمایشموردمایعباشدهاضافهکشتمحیطتادهیممیحرکت

1- بطری شسته آزمایش
شده

سهیلا عباسی: تهیه کننده 

18



سهیلا عباسی: تهیه کننده 

کشتمحیطازهاقارچرشدبرای(PDA)منظوربدین.شودمیاستفاده
(PDA)کشتمحیطرویرابطریداخلمایعازلیترمیلی1مقدار

.کنیدپخشکاملارانمونهسرکجایشیشهیمیلهباوبریزید
وجداسازیجهترامغذیآگارکشتمحیطحاویدیشپتری

گرمخانهداخلبهروز5الی3مدتبهمختلفهایباکتریتشخیص
.دهیدقرارگرادسانتیدرجه30حرارتدرجهبا(اتو)
کشتمحیطهمچنینPDAومخمرهاتشخیصوجداسازیجهترا

معمولا)گرادسانتییدرجه22حرارتدرروز5مدتبههاکپک
یکلنلازمزمانمدتشدنسپریازبعدودهیدقرار(آزمایشگاهدمای

.کنیدشمارشفوقمحیطرویبرراهاقارچیاوهاباکتری
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آزمایش درب بطری-2

کند،داپیتماسنوشابهبابطریدربداخلیقسمتتنهاکهاینبهنظر
کاربهیهناحاینمیکروبیوبهداشتیکنترلاساسبرتنهاآزمایشاینلذا

زیفلقسمتاستریلپنسکمکبهابتدارواینازوشدخواهدگرفته
درخطاآمدنوجودبهباعثدارداحتمالکهرابطریدربخارجی
.کنیدمیاستریلگازچراغشعلهرویازدادنعبورباراشودآزمایش

اشدنبحدیبهبطریدربدادنحرارتکهباشیدداشتهدقتبایدولی
رگانیسممیکروارفتنبینازباعثوببیندحرارتنیزآنداخلیقسمتکه

.بشودآندرموجوداحتمالیهای
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پسسوکنیدمنتقلاستریلارلنیکداخلبهرابطریسرپنجکاراینانجامبعداز
تکانرچندباراارلنوکردهاضافهفوقارلنبهرااستریلمقطرآبلیترمیلی10مقدار
.کندپیداتماسآزمایشموردهایبطریدربباشدهاضافهمقطرآبتادهید

داخلبهراارلنداخلمایعازلیترمیلییکمقداراستریلپتپیکمکبهآنبعداز
بهراغذیمآگارکشتمحیطقبلآزمایشمانندوکنیدمنتقلاستریلدیشپترییک
کنیدمخلوطپورپلیتروشباوکردهاضافهآن

کشتمحیطبرایقبلآزمایشروشمشابهPDAکشتهایمحیطآنگاهودهیدانجام
قرارآزمایشگاهدمایدرو(اتو)گرمخانهداخلدرترتیببهقبلروشمطابقرافوق

.نماییدمحیطرویبرکردهپیدارشدهایقارچوهاباکتریشمارشبهاقدامودهید
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آزمایش محصول نهایی-3
 نمونه برداری روش -الف:

یدحداقل دو نمونه از بطری با قوطی های حاوی نوشابه را از محل انبار کارخانه یا انبار فروش انتخاب کن.

 روش شمارش میکروبی -ب  :

بهراطریبسرآرامیبهدادنشعلهوالکلباآنکردنتمیزوبطریسریاوقوطیدربشستنبعدازابتدا
دارایکهلیتریمیلی10پتپییکازاستفادهباوکنیدبازشدهاستریلبازکندربباسترونصورت
.کنیدخارجقوطییابطریداخلازرانمونهاستلیترمیلی0/1بندیدرجه

ظرفکیدربطرییاقوطیداخلمحتویاتکند،میاشکالایجادنمونهبرداشتدرکربنیکگازوجوداگر
ازلیترمیلی0/1مقدارمدرجپتپیکمکبهآنگاهوشودخارجگازتابزنیدهمبهوبریزیدمناسبسترون
.کنیدمنتقلاستریلدیشپتریداخلبهرانوشابه

کشتمحیطبرای.دهیدقرار(اتو)گرمخانهداخلدررامغذیآگارکشتقبلآزمایشاتبامطابق(PDA)
درونیدکپخشکاملارانمونهسرکجیمیلهباوبریزیدکشتمحیطرویرانمونهازلیترمیلی0/1نیز

الیاحتمهایقارچوهاباکتریشمارشبهاقدامانکوباسیونزمانمدتازپس.دهیدقرارآزمایشگاهیدمای
.کنیدذکرفوقهایمحیطرویبرکردهپیدارشد
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نجام جهت انجام آزمایشات فوق باید دقت کنید که بعداز ا
هر مرحله از آزمایش مشخصات مورد آزمایش به شرح زیر 

.بر پشت پتری دیش یاداشت کنید

نام آزمایش1.

تاریخ آزمایش2.
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