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دانشگاه اصفهان

ژی، دانشکده علوم و فناوری های زیس تی، گروه زیست ش ناسی سلولی مولکولی و میکروبیولو

آ زمایشگاه میکروبیولوژی



:مقدمه 
اقاتفاستممکنمهمعاملدواثردرکنسروهایبستهدرفسادوآلودگی

یاالفعفرمحالتایندرکهدماییفرآیندکفایتعدماثردریکیافتد؛
وجبموکردهفعالیت(کنسرو)بستهدرماندهزندهارگانیزممیکرواسپور
.شودمیفساد

کنسروکردنسردبرایآبآلودگیاثردربیشترکهبعدیآلودگیدیگری
.تدافاتفاقمکانیکیعواملیازدگیزنگاثردرکنسروهاکردننشتیا
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فوذنامکانمرحلهایندر.شوندمیخنکآبوسیلهبهمعمولاکنسروهایقوطیحرارتیفرایندازبعد
.استموجودکردنخنکناگهانیشوکاثربرقوطیدرزهایطریقازآب

موردآبنتیجتا.شودآنواردقوطیکردنخنکمخصوصآبازکمیداردامکانمواقعیچنیندر
لیترمیلیدرعدد100ازنبایدآندرموجودهایباکتریتعدادوبودهمناسبیکیفیتداراریبایدمصرف
شاملاغلبندفرایازبعدهایآلودگی.یابدکاهشحداقلبهفراوردهفرایندازبعدآلودگیامکانتاباشدبیشتر
.استزاهاگغیرهایباکتریسایروهاکوکوس،فلاوباکتریومهایارگانیسممیکرو

استشدهکنسروغیرهایغذابهشبیهشدهکنسروغذاآزمایشهایروش.

یزنانباردرهاآننگهداریازبعدوقبلکنسروهایقوطیمورددربودنسترونهایآزمایشآنبرعلاوه
رفرینجس،پکلستریدیومبوتولینوم،کلستریدیوممثلزابیماریهایمیکروارگانیسم.گیردانجامباید

ستقیممشمارش.باشندداشتهوجودکنسرودرنبایدمطلقاشیگلاوسالمونلاآرئوس،استافیلوکوکوس
قبلاوردهفرفساداحتمالیدهندهنشانزندههایمیکروارگانیسموجودعدمباهمراهبالاخیلیمیکروسکپی

.استآنکردنکنسرواز
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رادسونمکگوشتهایفراوردهتوانمیگردیدذکرکهاستثناییمهمموارداز
ستدازراخودکیفیتببینند،زیادیحرارتاگرغذاییموادگونهاین.بردنام
ونیتراتونیتریتافزودنباهمراهکمتریحرارتجهتهمینبه.دهندمی

دربایدشدهکنسروهایفراوردهاینلذاشودمیدادههاآنبهکلرورسدیم
.استمحدودنیزهاآننگهداریقابلیتوشوندنگهداریبخچال

یحتیاواسپورزاهایباکتریازمختلفیانواعهاکنسروایندراستممکن
آنودنبوندارندوجودمنفیگرمهایباکتریولی.شوندیافتهااسترپتوکوک

.استفرایندازبعدآلودگییانامناسبفرایندبردلیلها
ازبیماریکهفسادعاملهایمیکروارگانیسمازبعضیهاگکهجاییآناز

باسیلوس)شودمییافتشدهکنسروهایغذادرمعمولانیستند
ازشتربیخیلیحرارتبرابردرهاارگانیسماینمقاومتو(استئاروترموفیلوس

نایتشخیصجهتغذاییموادآزمایشاست،بوتولینومکلستریدیومهاگ
.دباشکافیحرارتیفرایندکفایتتعییندرتواندمیهامیکروارگانیسم



سهیلا عباسی: تهیه کننده 

 نوع ماده غذایی و میکروارگانیسم موثر بر آن

یی آلوده مطالعات انجام شده نشان می دهد که بار میکروبی کنسروهایی که در اثر عدم کفایت فرآیند دما
.محیط استPHهستند تابع 

تلف طبقه بنابراین با توجه به نوع محصول و نوع آلودگی، متخصصین، مواد غذایی را با توجه به اشکال مخ
.بندی کرده اند

 طبقه بندی مواد غذایی بر اساس1940در سالPHتوسطCameron وEstyانجام شده بصورت زیر:
:غذا های دارای خاصیت اسیدی زیاد -1

 آن دارای خاصیت اسیدی زیاد محتویاتتجزیه ی مواد غذایی در قوطی هایی که(pH=3.7یا کمتر )
.به ندرت اتفاق می افتد( مانند خیار شور و یا برخی از آب میوه ها)هستند 

:غذاهای دارای خاصیت اسیدی کم -2

 اگرpH باشد برخی از انواع هوازی و بی هوازی و انواع مولد اسپور 3/7الی 4/5ماده ی غذایی حدود
خی از این عمل به میزان خیلی کم در انواعی از مواد غذایی مانند بر. باعث تجزیه ی ماده غذایی می شوند

برخی از انواع لاکتوباسیل ها، لوکونوستوک ها و مخمر ها در قوطی های واجد . آب میوه ها رخ می دهد
ن رشد اکثر باکتری ها به علت اسیدی بودن محیط به ندرت در آ. این گونه مواد غذایی یافت می شوند

.می کنند
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:غذا های دارای خاصیت اسیدی خیلی کم -3

اگرpHدارایکههاقوطیدرموجودغذاییمواداکثرمانند)باشد،4/5بیشترpH5بهنزدیک
انواعازیکیوجوداحتمالنباشد،توامدقتباهاقوطیتهیهمختلفمراحلکهصورتیدر(هستند
:استموجودقوطیدرزیردوستحرارت

شودمیغذاییمادهشدنترشباعثمعمولاکه:استئاروترموفیلوسباسیلوس-الف.

شودمیقوطیکردنبادباعث:ترموساکارولیتیکومکلستریدیوم-ب.

شودمیغذاییمادهدرگوگردبویتولیدباعث:نیگریفیکانسکلستریدیوم-ج.

مادهدفساباعثگروهایندراختیاریهوازیبیهایباکتریومولداسپورمزوفیلهایباکتری-د
.شوندمیغذایی
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لوکونوستوکها،منفی،گرمانواعازبرخیشدهذکرهایگروهبرعلاوه
برخیدرزنی(آرئوساستافیلوکوکوسمخصوصا)هااستافیلوکوکوهامیکروکوک

.شوندمیدیدهاندنشدهتهیهصحیحطریقبهکههاقوطیاز

رضمعدراستممکندلایلیبهبناشدهکنسروغذاییموادکهاینبهنظر
احتمالالذنگیرند،قرارهامیکروارگانیسمیکلیهشدننابودجهتکافی،حرارت
.داردوجودغذاییموادگونهایندرمختلفهایمیکروباززیادیتعدادوجود
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وادهدقراربررسیموردظاهریوضعنظرازراکمپوتیاوکنسروقوطیابتدا
.کنیدتقسیمزیرشرحبهمعیوبومشکوکسالم،دستهسهبهراهاآن

بندیدرزبامعمولی،ظاهردارایکههستندهاییقوطی:سالمهایقوطی
.باشندمیکردگینشتیاوزدگیزنگبادکردگی،ازعاریسالم

ازیکهردارایکمپوتیاوکنسروهایقوطیچنانچه:مشکوکهایقوطی
.شوندمیمحسوبمشکوکباشند،زیرحالات



سهیلا عباسی: تهیه کننده 

قوطی هایی که دارای بادکردگی خفیف هستند:

کمیصورتبهواستشدهخارجطبیعیحالتازقوطییقاعدهسطححالتایندر
فطردرکهشودمیباعثمتورمسطحدرانگشتفشارمواردازبعضیدر.میایددرمتورم

میکردهبادسطحرفتنفروباعثانگشتفشارمواردازدیگرایپارهدروشودمتورممتقابل
.گرددبرمیخوداولیهحالتبهقوطیانگشتبرداشتنباوشود

راثدرچنانچه.گیرندقراربررسیموردروزانهوشودگذاریگرمخانهبایدهاقوطیاین
خارجراهاقوطیبلافاصلهبایدداشتوجودانفجاراحتمالوشدیدبادکردگیگذاریگرمخانه

.دهیدقرارآزمایشموردوکرده
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 قوطی هایی که دارای بادکردگی شدید هستند:

،تغییر در این حالت دو سطح قاعده کاملا بر آمدگی می باشد و گاهی اوقات به سبب فشار زیاد گاز داخلی
.دشکل در محل درزها و در زبندی بوجود می آید، این نوع بادکردگی ممکن است به یکی از دلایل زیر باش

آلودگی های میکروبی، که در این صورت نمونه ها مردود می باشند-الف.

های واکنش های شیمیایی، که در این صورت صلاحیت مصرف این نوع کنسرو ها پس از انجام آزمایش-ب
.شیمیایی تعیین می گردد

پر شدن بیش از حد قوطی، تغییر فشار جو و حرارت-پ.

 قوطی هایی که دارای زنگ زدگی خفیف هستند:

در این حالت زنگ زدگی بداخل قوطی نفوذ نکرده است.

 قوطی هایی که دارای ضرب دیدگی خفیف هستند:

انند این قوطی ها باید م. دراین حالت ضرب دیدگی به پوشش داخلی قوطی آسیب زیادی نرسانده است
.قوطی ها باید مانند قوطی های سالم گرمخانه گذاری شده، سپس مورد آزمایش قرار گیرند
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 قوطی های معیوب:

د چنانچه قوطی های کنسرو و یا کمپوت دارای هر یک از حالات زیر باشند معیوب و مردو
در مگر. شناخته می شوند در این صورت نیازی به انجام آزمایش های میکروبی نمی باشند

.موارد یک منظور از آزمایش شناسایی عامل آلودگی باشد

 قوطی های در باز

  قوطی های سوراخ شده و نشت کرده

  قوطی های دارای رنگ زدگی شدید

قوطی های سوراخ شده که مجدداً لحیم شده اند-

ت که قوطی هایی که در اثر ضربه شدید کج یا تا شده و شکل ظاهری آن ها تغییر کرده اس-
.معمولا در قسمت هایی که ضرب دیدگی شدید دارند ورنی قوطی از بین می رود







(کنسرو رب گوجه فرنگی ، کنسرو نخود فرنگی)نمونه ماده غذایی 1.

درب بازکن قوطی کنسرو2.

متر pHدستگاه 3.

الکل –پنبه 4.

پتری دیش استریل 5.

محیط کشت کوکدمیت6.

بشر حاوی آب جوش 7.

(  c 65)بن ماری 8.

پارافین 9.

لوله حاوی محیط کشت آگار ترمواسیدورانس10.

محلول های رنگ آمیزی گرم11.
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 انکوباسیون اولیه نمونه ها:

دمایدرشونددادهکشتکهاینازقبلبایدراهانمونهکلیهمتورم،هایکنسرومورددرجزبه
.کردنگهداریگرمخانه

ندباشکمتعدادلحاظازاستممکنمانندمیزندهآوردنعملمراحلازبعدکههاییارگانیسم
بنابراینوهکردتشدیدراماندهزندههایارگانیسمتکثیرکهاستایناولیهانکوباسیونازمقصودو

.دهدافزایشبرداشت،هنگاممحیط،درراهاآنماندهباقیشانس

هبهاباکتریشودباعثاستممکنکشندهنیمهحرارتباهاارگانیسممجاورتکهآنجاییاز
.باشدمیمهمبسیاراولیهانکوباسیونزمانبنابراینآیند،درکمونحالت



کهیانمونهعملاینجهتوگیردانجاماولیهانکوباسیونبایدابتداآزمایشانجامجهت
کهیردگقرارانکوباتوردرمشخصحرارتتحتمعینیمدتبرایبایدرسدمیآزمایشگاهبه
.دباشمیمتفاوتوانکوباسیونحرارتدرجهومقدارباکترینوعجداسازیهدفحسببر

هبراآزمایشموردنمونهبایدباشدترموفیلهایباکتریجداسازیهدفکهدرصورتی
باکتریجداسازیهدفکهصورتیدرودادقرارگرادسانتیدرجه55حرارتدرروز8مدت
درجه37حرارتدرروز20الی10مدتبهراغذاییمادهنمونهبایدباشدمزوفیلهای

.دادقرارگرادسانتی

قوطیبریکسانصورتبهحرارتتابخوابانیدراکنسروقوطیبایداتوگذاریحیندر
اتوازراآنبایدبادکردوکنسروقوطیاتوگذاریحیندرکهصورتیدروبکنداثرکنسرو
.کنیدخارج



دروهبرداشتراقوطیچسببروباشیدکردهآمادهراقوطیبایدآزمایششروعبرای
پنبهباراسروکندربسپس.کنیدتمیزکاملاصابونوآببابودکثیفقوطیکهصورتی
کهنیدکدقتبایدولیبگیریدگازچراغشعلهرویراآنوکنیدتمیزالکلبهآغشته
.باشدزیادنبایدشعله

علهشرویوزدهالکلرابازکندربوکنیدعفونیضدساولونباراآنتوانیدمی
علهشکناردردهیدحرارتراکنسروقوطیدربکهاینبدونودهیدحرارتوبگیرید

کنیدبازراکنسرودرب



ورتیصدرکهنموددقتبایدکردهبادهایکنسروقوطیدرببازکردنازقبل
عکوسمصورتبهراایشیشهقیفیکابتداباشدحدازبیشقوطیتورمکه
ولهلطریقازاستریلمیخیکدادنعبورباودادقرارکنسروقوطیرویبر

کردهاپیدتجمعگازتاکنیدسوراخراقوطیضربهچندزدنباآرامیبهقیف
.دکنیکنسرودربکردنبازبهاقدامسپسوشود،خارجآرامیبهدرقوطی

راکنسروpHمتر،pHدستگاهکمکبهکنسرودرببازکردنازبعد
کشتمحیطازبود4/5ازبیشکنسروpHکهصورتدروکنیداندازگیری
آگارکشتمحیطازبود4/5ازکمترکنسروpHصورتیدروکوکدمیت

.کنیداستفادهترمواسیدوانس





درایکههایینمونهجهتpHاستفادهکوکدمیتکشتمحیطحاویلوله4ازهستند4/5ازبیش
لولهوهوازیکشتبرایرا2و1شمارههایلوله.کنیدگذاریشماره4الی1یشمارهازراهالولهوکنید

.کنیدانتخابهوازیبیکشتبرایرا4و3شمارهها

بههاآندرمحلولاکسیژنکردنخارججهترا(هوازیبیکشتهایلوله)4و3شمارههایلوله
.دهیدقرارجوشآبحاویبشرداخلدردقیقه10مدت

در.کنیداضافهراکنسروازلیترمیلی2الی1مقدارپتپیکمکبههالولهتمامداخلبهسپس
،آرامرانمونهودهیدتکاننبایدراکشتمحیطهایلولهکهکنیددقتبایدنمونهنمودناضافههنگام

لولهیکو(2شمارهیلوله)هوازیکشتمحیطهایلولهازلولهیکسپسوکنیداضافههالولهبهآرام
درجه65ماریبنداخلدردقیقه15مدتبهرا(4شمارهیلوله)هوازیبیکشتمحیطهایلولهاز

راهوازیبیشرایط4و3یشمارههایلولهرویبرپارافینریختنباودهیدحرارتیشوکگرادسانتی
37حرارتبا(انکوباتور)گرمخانهداخلدرساعت72بهرالوله4تمامیسپسوکنیدایجادهاآنبرای

.دهیدقرارگرادسانتییدرجه



یمتلاشیاومایعسطحدرکدورتآمدنبوجودصورتبهرانتیجهفوقزمانمدتطیازبعد
هالولهایندرپارافینآمدنبالاوگازایجادیاوهوازیبیهایلولهدرگوشتقطعاتشدن

وشربهآمیزیرنگعملانجاموهوازیبیهایلولهازپارافینکردنخارجباوکنیدبررسی
.کنیدمشخصراشدهجداهایباکتریگرمواکنشومرفولوژیهایلولهتمامیبرایگرم







دارایشدهکنسرونمونهکهصورتیدرpHآگارکشتمحیطازباشد4/5ازکمتر
.کرداستفادهبایدترمواسیدورانس

شدیپتریداخلدرراآزمایشموردمادهازلیترمیلییکمقدارآزمایشاینبرای
مذابالتحبهقبلاکهراترمواسیدورانسآگارکشتمحیطلولهسپسوریختهاستریل

کناردررااسترسیدهگرادسانتیدرجه50حدودبهآنحرارتاکنونواستآمدهدر
پتریویدکناضافهدیشپتریبهآرامیبهآسپتیکشرایطرعایتباوگازچراغشعله
غذاییمادهنمونهتادادهحرکتباچندپورپلیتصورتبه8علامتصورتبهرادیش

.گرددمخلوطخوبیبهکشتمحیطبا

آنشدیپتریرویبرآزمایشمشخصاتنوشتنوکشتمحیطشدنسفتازبعد
یکلنرشدبهتوجهبا.دهیدقرارگرادسانتیدرجه55حرارتدرروز5الی3مدتبهرا

نمودنمشخصوگرمروشبهآمیزیرنگعملانجامبهاقدامآنرویبرهاباکتری
.کنیدشدهجداباکتریمرفولوژیوگرمواکنش
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