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ĸɧƜاز د Ƈ̶۠ ƹԾϨɧƕϐ  
 

  
  

  الَلهم اَخرِجني من ظُلمُات الوهمِ واكَرِمني بِنُورِ الفهَمِ 
 كلُومن عليَنا خَزائانشُر ع و حمتَكر ليَنا ابَوابح عافت مالَله  

  بِرَحمتك يا ارَحم الراّحمينَ
  
  

 ի رجɧŸ ،راɧĶࣿوردĹ҃ریॐ ا ازय Ƶ  Ʋ̣Χ رƽц ࣛ ارŻУ Ĺ҆اऋ و ۭ˶Ƥ ĸस  
ů̾Ћ انſܨۿ˷Ţ را و ŧ̩̖οر ĸसे ɧƳ ࣳ ĸɧƉ˷Ţ ،راɧĶࣿورد  ŧ̔οر Żࠤϲرا ࣛ ا ŧ˙Юدا ĸस  

  ώ Ƶպࣶܧ܊ɧŢ॑ن ƽу اώ ĸܧ܊ɧŢن
  
 
  
  

ي مؤلف، مترجم و ناشـر   دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
كـاري    كلي بـدون اجـازه از پديدآورنـده   آن است. تكثير و فروش آن به هر ش

غيراخلاقي، غيرقانوني، غيرشرعي و كسب درآمـد از دسـترنج ديگـران اسـت،     
اعتمـادي در جامعـه و بـروز     ي ايـن عمـل نادرسـت، موجـب رواج بـي      نتيجه

  گردد. آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي پي
  

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم



  

  
 
 
  
  
  
  
  

  ولوژي مواد غذايـيميكروبيـدرسنامه 
  

  

  

 

  ارشد رشته يكارشناس ژهيو
  وزارت بهداشت يدنيو آشام يكنترل مواد خوراك

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  :و گردآوري تأليف
  محمـدرضا افـرادي

  آبادي شيـرين نظام
  بهـزاد مبصــري



  
  

  -1369افرادي، محمدرضا، :   سرشناسه
وزارت  يدنيو آشـام  يارشد رشـته كنتـرل مـواد خـوراك     يكارشناس ژهيومواد غذايي ميكروبيولوژي  درسنامه AGK:   عنوان و نام پديدآور

  .آبادي، بهزاد مبصري محمدرضا افرادي، شيرين نظامتأليف و گردآوري / بهداشت
  .1402: تهران: آناهيد گستر خليلي،   مشخصات نشر

  م. س29×22؛  ص. : مصور، جدول76:   مشخصات ظاهري
  3-8-90871-622-978:   شابك

  : فيپا  نويسي وضعيت فهرست
 راهنماي آموزشي (عالي) -- نگهداري --شناسي  ميكروب --مواد غذايي :   موضوع

    Food -- Microbiology -- Preservation -- Study and teaching (Higher) 
 (عالي) ها ها و تمرين آزمون -- نگهداري --شناسي  ميكروب --مواد غذايي :  
    Food -- Microbiology -- Preservation -- Examinations, questions, etc (Higher)  

  -1367آبادي، شيرين،  نظام:   شناسه افزوده
  -1369مبصري، بهزاد، :   شناسه افزوده

  115QR:   بندي كنگره رده
  001579076/664:   بندي ديويي رده

  9495230:   شماره كتابشناسي ملي

  

  مواد غذايـي ميكروبيـولوژيدرسنامه  AGK :نام
  )وزارت بهداشت يدنيو آشام يارشد رشته كنترل مواد خوراك يكارشناس ژهيو(

  يبهزاد مبصر - يآباد نظام نيريش -يمحمدرضا افراد: و گردآوري تأليف
  آناهيـد گستر خليلـيناشر: 

  1402. اول نوبت و سال چاپ:
  1000شمارگان: 

  و صحافي: گيلان چاپ
  مدير توليد: اميرحسين خليلي

  آرده مريممدير فني و هنري: 
  ومانت 150000 بهاء:

  02166568621: / فروشگاهآموزشگاه
  طبقه اول .مجتمع تجاري پارس  بانك پارسيان .جنب  . غربي ميدان انقلاب مركز پخش: ضلع جنوب

 (ارتباط از طريق پيامك)  09191685970مدير فروش: 

 www.agkins.com  agkpublisher@gmail.com 



  

:ŻࠤϪƽу ࣼॡ Ƶզϓ ƹԾ͗ҭƔ 
  ي خردمندي است. ردن كار به اهلش نشانهسپ

  
شــما  ميرا تقــد ســتهيشا يتــا محصــول ميــا تمــام تــلاش خــود را بــه كــار گرفتــه  يآموزشــ يهــا بســته ديــتول يبــرا
  .ميينما زانيعز

ــ يا مجموعــه ــر يرو شيكــه پ ــه نيشماســت براســاس معتبرت ــر و ب ــم مجــرب  نيروزت ــه قل ــابع كنكــور و ب ــر من  نيت
  شما خواهد شد. نهيدر زمان و هز ييجو طالعه آن موجب صرفهشده است و م فيتأل دياسات

در  مجموعـه  ني ـا ييتوانـا  گـر  اني ـب در دهـه اخيـر   يارشـد و دكتـر   يدر كنكـور كارشناس ـ  يآمـار قبـول   نيارائه بالاتر
كـه مجموعـه    ميادعـا كن ـ  ميتـوان  يسـاله م ـ  17 يا بـا اتكـا بـه تجربـه     نـك ي. اباشـد  يخـود م ـ  آموزشي اهداف يراستا

  .باشد يدر عرصه كنكور مموجود  يآموزش يها بسته نيتر روز بهو  نيتر كامل  از جمله شك يحاضر، ب
 هاي آموزشي: هاي بسته برخي از ويژگي  

 روزترين منابع كنكور منطبق با معتبرترين و به 

  اساتيد كنكور ترين مجربگردآوري و تأليف توسط 

  روانتدريس مطالب از سطح پايه تا پيشرفته به بيان ساده و 

 انتقال بهتر مفاهيم با استفاده از شكل، جدول و نمودار 

 ي طراحي سوالات كنكور تأليف مبتني بر نحوه 

 جاي مطالعه چندين منبع مختلف مطالعه يك منبع منسجم به 

 بدون نياز به مدرس و منبعي خودآموز  
 يبــرا يضــمانته عنــوان را بــ ريــز و محصــولات اســتفاده از خــدمات يآموزشــ يهــا عــلاوه بــر مطالعــه بســته نــكيا

  ؛كنم يم هيتوص زيبه شما داوطلبان عز يقبول
 هاي آزمايشي: خوش بود گر محك تجربه آيد به ميان آزمون  

ــابي    ــا خــود) و ارزي ــورد ســنجش (خــود را ب ــا  داوطلــب شــجاع كيســت؟ داوطلبــي اســت كــه خــود را م (خــود را ب
ــه نقــاط ضــعف خــود پــي ببــرد و آن   ــا پــيش از كنكــور ب هــاي  هــا را تقويــت نمايــد. آزمــون ديگــران) قــرار دهــد ت

دهــد. يعنــي شــما بايــد در يــك زمــان  ريــزي منســجم اســت و بــه شــما اولتيمــاتوم مــي آزمايشــي داراي يــك برنامــه
  معين مطالب معيني را مطالعه نماييد.

ــون ــه د  آزم ــي مجموع ــاي آزمايش ــي   ه ــي م ــه تحليل ــريحي و كارنام ــخنامه تش ــتاندارد، پاس ــوالات اس ــد.  اراي س باش
  كنم. هاي آزمايشي را به شما عزيزان توصيه مي صادقانه شركت در آزمون

 ها درس بخوانيد ... اي زير نظر حرفه ي:زير و برنامه تخصصي مشاوره  
 دي ـكن نيخـود تـدو   يبـرا  ي رااسـتاندارد  يي مطالعـات  بـا توجـه بـه زمـان آزادتـان برنامـه       دي ـتوان يكه نم ـ يدر صورت

و  دهنـد  يشـما قـرار م ـ   اري ـخـود را صـادقانه در اخت   اتي ـكـه تجرب  ي. افـراد دي ـكمـك بخواه  متخصـص حتماً از افراد 
  .دهند يانجام م شما را طيمناسب با شرا يزير رنامهب



  

 :كتاب تست  
  ترين واحد يادگيري در كنكور، تست است. كوچك

مجموعــه هــاي تســت  كتــابكــه ســطح يــادگيري خــود را پــس از مطالعــه بســنجيد از   توانيــد بــراي ايــن شــما مــي
بنــدي  صـورت موضـوعي طبقـه    هـا بــه  اسـتفاده كنيــد. ايـن كتـاب    هـاي تـأليفي)   (تســت و ماطراحـان  (تسـت كنكـور)  

  واضح به شما نشان دهند. صورت بهها را  ي طرح سوالات كنكور و سطح آن توانند نحوه اند و مي شده
 بندي ترين منابع براي دوران مرور و جمع هاي الگوريتم مناسب ي نكات داغ و كتابها درسنامه:  

نويسـي   هـاي خـود هسـتند و بـراي خلاصـه      نويسـي و مـرور آموختـه    تر داوطلبـان حـين مطالعـه نگـران خلاصـه      بيش
ر اسـت و  بـار زمـان بـه نفـع شـما در حـال گـذ        دهـيم كـه ايـن    كنند. اينك به شما مژده مـي  زمان زيادي را صرف مي

  نويسي نداريد. هاي الگوريتم نياز به خلاصه هاي نكات داغ و كتاب ديگر با استفاده از درسنامه
  

 تلفــن شــمارههــاي آموزشــي بــه  خــود را در مــورد بســته  توانيــد نظــرات، انتقــادات و پيشــنهادهاي ســازنده شــما مــي
  فقط و فقط پيامك نماييد. 09191685970همراه 

  
  مشاور و مدير توليد

  ميرحسين خليليا



  

 Ɣ զϓ ƹԾ͗ҭ:ƣϨŗϋ Ƶ  
  

ــ يا درســنامه ــه پ ــدار رو شيك ــشــامل نكــات مف د،ي ــوژيكروبياز درس م يدي ــذا يول ــواد غ ــه براســاس  ييم اســت ك
شـده اسـت. بـا     نيتـدو  يدنيو آشـام  يكنتـرل مـواد خـوراك    ي رشـته  ژهي ـوزارت بهداشـت و  يمنابع ذكر شده از سـو 

مناســب  يمنبعــ تــا ميبــر آن داشــت يتوجــه بــه فصــول اعــلام شــده از كتــاب مرجــع و نكــات ســؤالات كنكــور، ســع
 نيــدرســنامه، تســلط شــما در ا نيــبــار مطالعــه ا ني. مطمئنــاً بــا چنــدميينمــا هيــته يشــما داوطلبــان گرامــ يبــرا

ــه ســوالات م ييشــده و تــوان پاســخگو شــتريدرس ب ــوژيكروبيب ارشــد و  يكارشناســ يهــا آزمــون ييمــواد غــذا يول
  داشت. ديرا خواه يدكتر
ــدردان  ســتهيشا ــب ق ــا  ياســت مرات ــاب آق ــيخل نيرحســيام يخــود را از جن ــا حســن اعتمادشــان شــرا  يل ــه ب  طيك

  . مياند، اعلام دار درسنامه را فراهم آورده نيانتشار ا
  .ميباش يدر تمام مراحل زندگ زانيشما عز تياست با توكل به خدا و تلاش روزافزون، شاهد موفق ديام

  
  با احترام

  يافراد محمدرضا
  يآباد نظام نيريش

  يمبصر بهزاد



  

  فهرست مطالب
  صفحه  فصل و عنوان
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ــه ســال   ــوژي ب ــا عدســي شيشــه  وان ليــون كــه آنتــوني 1674تولــد علــم ميكروبيول اي را  ايِ خــود، آب درياچــه هــوك هلنــدي ب
شناسـي و   هـا در مـواد غـذايي، بـه قبـل از ايجـاد علـم ميكـروب         گردد اما آگاهي انسـان بـه حضـور ميكروارگانيسـم     مطالعه كرد، برمي

  گردد. شناسي برمي يا باكتري
هـا در   گوينـد. اولـين فـردي كـه بـه تـأثير ميكروارگانيسـم        شناسـي؛ دوران ماقبـل علـم مـي     دوران قبل از ايجـاد علـم بـاكتري    به

  ميلادي بود. 1658در سال  (Kircher)نام كيرچر  فساد مواد غذايي اشاره كرد، فردي به
هــاي  ي روش هــا درنتيجــه و فســاد آن هــا توســط مــواد غــذايي چــون انتقــال بيمــاري بــا پيــدايش غــذاهاي آمــاده، مســائلي هــم

  تري پيدا كرد. نادرست انبارداري، نمود بيش
  

  ها ي آندار نگههاي  ي توليد مواد غذايي و روش جدول تاريخچه
  جو توليد آب  سال قبل از ميلاد 7000  ها بابلي

  ويژه كره پرورش دام و توليد لبنيات، به  سال قبل از ميلاد 3000  ها سومري
  سود كردن گوشت، ماهي، چربي، خشك كردن پوست، گندم و جو نمك  سال قبل از ميلاد 3000  ها مصري
  داري مواد غذايي استفاده از نمك دريا براي نگه  سال قبل از ميلاد 3000-1200  ها يهودي

  سود استفاده از ماهي و گوشت نمك  سال قبل از ميلاد 3000-1200  ها ها و رومي ها، يوناني چيني
  توليد انواع شراب  سال قبل از ميلاد 3500  ها آشوري

  هاي تخميري استفاده از سوسيس  سال قبل از ميلاد 1500  ها بابليان و چيني
  داري انواع گوشت و ساير مواد فسادپذير استفاده از برف براي نگه  سال قبل از ميلاد 1000  ها (سنكا) رومي

  ر مسموميت ارگوتنفر در اث 4000مرگ بيش از   بعد از ميلاد 943سال   -
  هاي قابل عرضه و غيرقابل عرضه پي بردن به اهميت گوشت  1156  قصابان سوئيسي
  وضع قانون اجباري براي ذبح و بازرسي گوشت  1276  در آگزبورگ

  

هـاي كيفـي گوشـت و مـواد غـذايي آگـاهي داشـتند امـا در مـورد چگـونگي كيفيـت و             در مـورد ويژگـي   13مردم تا قبل از قرن 
  ها اطلاعاتي نداشتند. ها بر روي آن يكروارگانيسمتأثير م

هـاي در حـال تجزيـه گوشـت و شـير و سـاير        هـا بـر روي لاشـه    احتمالاً كيرچر اولـين فـردي بـود كـه بـه نقـش ميكروارگانيسـم       
  علت دقيق نبودن آزمايشات وي، نظريه او مورد پذيرش واقع نشد. مواد در حال فساد پي برده بود ولي به

  فصل

  1  ها در مواد غذايي تاريخچه ميكروارگانيسم



  

  فصل اول
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  ها دان و افراد و نظريات آنجدول دانشمن
  ها بررسي در حال فساد براي اولين بار و ناميدن كرم موجودات بر روي آن  1658  كيرچر

  داري گوشت خودي، استفاده از ظروف دربسته براي نگه رد نظريه حيات خودبه  1765  اسپالانزاني
  ن آن در مجاورت هواعبور هوا از ميان كويل گرمايي به آبگوشت و استريل ماند  1837  شووان

  داري گرمايي مواد غذايي نگه  16ابتداي قرن   پاپين و لبينز
  كنسروسازي  1810  نيكولاس آسپرت

ها توسط گرما  هاي فرانسوي و از بين بردن آن ها در فساد شراب كشف نقش ميكروارگانيسم  1860  لويي پاستور
  (پاستوريزاسيون)

  ها توسط ميكروسكوپ اهده آنها با مش توصيف باكتري  1683  هوك  ليون
  ها عامل ترش شدن شير هستند. ميكروارگانيسم  1837  پاستور

  

  ي مواد غذاييدار نگههاي تاريخي در  جدول پيشرفت
  هايي براي كنسروسازي سركه معرفي روش  1782  دان سوئدي يك شيمي

  و كردنداري مواد غذايي به روش كنسر دريافت حق امتياز نگه  1810  نيكولاس آسپرت
  اي و سفالي، قوطي داري مواد غذايي در ظروف شيشه حق امتياز نگه  -  پيتر دوراند

  گذاري پس از فرآوري غذاهاي كنسرو شده گرمخانه  1813  هال و گمبل - دانكلين
  داري مواد غذايي در قوطي حلبي حق امتياز در ايالات متحده براي نگه  1825  كنت و داگت

  هت ساختن شير تغليظ شده در انگلستانحق امتياز ج  1835  نيوتن
  تهيه كنسرو ذرت  1837  ويسلا
  نمك وسيله آب افزايش دماي جوش آب به  -  فستير

  اولين بار ميوه و ماهي كنسرو شدند.  1840  -
  نمك و يخ منجمد ور كردن مواد غذايي در مخلوط آب غوطه  1842  بنجامين
  باستريليزاسيون با استفاده از بخار آ  -  مائين
  كنسروسازي در استراليا  1845  اليوت

  استريليزاسيون مواد غذايي توسط اتوكلاو  1853  شوالير و آسپرت
  توليد شيرخشك  1855  گريمويد

  ي غيرشيرين در ايالات متحده توليد شير تغليظ شده  1856  بوردون گيل
  نمك در ايالات متحده هاي آب استفاده از حمام  1861  سولامون

  مرغ در سطح تجاري در ايالات متحده د مصنوعي ماهي و تخمانجما  1865  -
  استفاده از يخ براي حمل و نقل گوشت از طريق دريا  1874  -
  ي گوشت از استراليا به انگليس انتقال اولين محموله  1878  -
  آغاز پاستوريزاسيون شير در آلمان  1880  -

  اد مواد غذاييهاي عامل فس تأثير ازون بر روي باكتري  1882  كروكوويچ
  خشك كردن ميوه و سبزيجات توسط فرآيندهاي مكانيكي  1886  اسپاون

  هاي مكانيكي يخچال -پاستوريزاسيون تجاري شير در ايالات متحده  1890  -
  جداسازي لاكتوباسيلوس و لبروكي زيرگونه بولگاريكوس از ماست  -  مچنيكوف و همكاران

  بررسي باكتريولوژيكي كنسرو  -  راسل
  ها در توليد سركه نقش اسيد استيك باكتري  1907  ركربا

  دارنده مواد غذايي عنوان نگه تأييد بنزوات سديم به  1908  -
  انجماد سريع مواد غذايي  1916  پلانك، ايرنباوم، رويتر

   2COها و سبزيجات تحت اتمسفر داري ميوه نگه  1917  فرانكس
  درجه فارنهايت 212لعه سيستماتيك درباره مقاومت گرمايي اسپورها در دماي بالاتر از مطا  1920  بيگلو واستي
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  آلترناريا
 باشد. اي رنگ و بزرگ) مي هاي كپكي واجد ديواره عرضي و كنيديوفور (قهوه جزو قارچ 

 شود. اشكال متفاوتي ديده ميها داراي ديواره طولي و عرضي بوده و به  كنيدي 

 شود. دار همانند سيب و انجير مي هاي هسته اين كپك موجب پوسيدگي در ميوه 

 شود. اي تا مشكي ديده مي رنگ قهوه ها به بر روي ميوه  كپك 

 كنند. ها با رنگ سياه ايجاد مي پوسيدگي در انتهاي ساقه و ميوهها توانايي ايجاد  ها و اين جنس برخي از گونه 

 د توليد توكسين نمايد.توان ميو  كند لترناريا در مزارع (گندم)، بر روي گوشت قرمز رشد ميآ 

  هـايي كـه توانـايي توليـد توكسـين را دارنـد عبارتنـد از؛         گونـهA.alternata – A.citri    فرنگـي ايجـاد    كـه در سـيب و گوجـه
 كند. زيجات ميها و سب توانايي توليد فساد در ميوه A.melaچنين  كنند. هم توكسين مي

 باشد. مرغ مي اين قارچ قادر به عبور از پوسته سالم تخم 

 باشد. عنوان قارچ ناقص در صنايع غذايي مطرح مي به 

 .به رطوبت بالا جهت رشد نياز دارد  
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 شود. و سبب فساد در ميوه مي ي اين جنس تريكوتسيوم روزئوم است كه به رنگ صورتي بوده تنها گونه 
 كند. چنين ايجاد پوسيدگي نرم در كدو، جو، گندم، ذرت و گردو مي هم 
 كند. هاي اين جنس توانايي توليد مايكوتوكسين مي برخي از گونه 

  

                  
  

  
  

  
 

  ها ساير كپك
  در اين بخش دو گروه مطرح هستند.

  گروه اول
ــنس  ــي از ج ــه د  بعض ــه ك ــاي متفرق ــي  ه ــت م ــذايي ياف ــواد غ ــامل       ر م ــروه ش ــن گ ــد. اي ــادي ندارن ــت زي ــي اهمي ــوند ول ش

  باشد. سفالوسپوريوم، ديپلوديا و نوروسپورا مي
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  :سفالوسپوريوم
 باشد. يك دوتريمايكوت مي 
 .توانايي تحمل سرما را دارد 
 شود. اغلب در غذاهاي منجمد يافت مي 

  
  

         
 

  :ديپلوديا
 اي مايــل بــه زرد در  شــد كــه ايجــاد پوســيدگي انتهــاي ســاقه در مركبــات و پوســيدگي قهــوهبا هــا مــي جــزو دوتريمــايكوت

 شود. هلو را موجب مي

       
 

  :نوروسپورا
 است.  يك آسكوميست 
 .آسكوميست اينترمديا به كپك قرمز نان معروف است 
 باشد. مونيليا سيتوفيلا آنامورف نوروسپورا اينترمديا مي 
 شود. وشت ديده مياين جنس بر روي انواع گ 
 هاي زير نام برد: توان از قارچ هاي ديگر مي از ساپروفيت 

 اسپوروتريكوم هاي سفيد در گوشت گوساله ايجاد لكه 
 گلوئوسپوريوم هاي مختلف ايجاد فساد در ميوه 
 هلمنتيوسپوريوم زايي در گياهان اريبيم 
 نئوسارتوريا فيچري .آنامورف آسپرژيلوس فيچريانوس، عامل فساد در ميوه 
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دفــاعي در مقابــل  ســازوكارهاي، داراي گيرنــد مــيقــرار  مــورد اســتفادهمــواد غــذايي  عنــوان بــهتمــام گياهــان و حيوانــاتي كــه 
  .كنند حفظ ميخود را  ،در مواد غذايي تازه سازوكارهاكه بعضي از اين  ها هستند ميكروارگانيسمهجوم و تكثير 

  عوامل دروني
  كه مربوط به خصوصيات ذاتي مواد غذايي است: هايي است ويژگيدسته از  شامل آناين عوامل 

 pH غذا 

 ) ميزان فعاليت آب غذاaw) (Water activity ( 

 ) ميزان قدرت اكسيداسيون و احياي غذاEh( )Oxidation/ Reduction( 

 ميزان مواد مغذي موجود در غذا 

 تركيبات ضد ميكروبي در غذا 

 بيولوژيكي غذا هاي ساختمان 

pH :مواد غذايي  
ــر  ــا ميكروارگانيســماكث ــه   ه ــه در دامن ــا  5/6داراي رشــد بهين ــي 5/7ت ــا ميكروارگانيســمبعضــي از  .باشــند م ــهســتند  ه  ه درك

pH ميزان . معمولاًكنند يمرشد  4از  تر نييپاهاي pH  استو مخمرها  ها قارچاز  تر مهم ها يباكتربراي.  
ــزان ــداقل         pH مي ــال ح ــراي مث ــتگي دارد. ب ــز بس ــد ني ــد مؤثرن ــر روي رش ــه ب ــايي ك ــاير پارامتره ــه س ــي   pH ب ــراي بعض ب

ــاكتري ــابســتگي بــه نــوع اســيد دارد كــه از   Lactobacilli هــاي ب  تواننــد يمــ كيدريــكلراســيدهاي ســيتريك، فســفريك و  هــا ني
پـايين اسـيدهاي اسـتيك و لاكتيـك وجـود داشـته باشـد در         pH اگـر در  كـه  يدرصـورت  .پـايين شـوند   pH در هـا  يباكترباعث رشد 

 شـوند  يم ـهـا   آنو مخمرهـا باعـث فسـاد     هـا  قـارچ پـاييني دارنـد و بيشـتر     pH معمـولاً  هـا  وهي ـم. كنـد  مـي اين شرايط باكتري رشد ن
خيلــي  pH هــم در هــا يبــاكتر. بعضــي كننــد يمــرشــد  تــر نييپــاهــاي pHدر هــا قــارچ) و 6/6-5/7( هــاي بــالاترpH در هــا يبــاكتر

 2حــدود  pH در	Thiobacillusthiooxidans نمونــه بــاكتري عنــوان بــه ،) رشــد مطلــوب دارنــد9) يــا خيلــي قليــايي (4اســيدي (
  .كند ميرشد  يخوب به 6/8حدود  pH در Vibrio cholera و باكتري

  فصل

  دروني و بيروني مواد غذاييوامل ع
  3  يـبر رشد ميكروبثر ؤـم
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  كلر
باشــد و كــاربرد وســيعي در  كننده مــي. كلــر نيــز اكســيدكلــر در طبيعــت بــه صــورت تركيبــي مثــل كلريــد كلســيم وجــود دارد

  ها دارد. عفوني كردن سطوح در تماس با مواد غذايي، سطوح كار و كف سالنضد

  نمك طعام و قندها
 ـ ها بـه علـت مشـابهت سـازوكار اثـر نگـه       نمك طعام و قند  ايـن تركيبـات  شـوند.   بنـدي مـي   دگي شـان همـراه يكـديگر گـروه    دارن

aw ها دارند مسثر شديدي بر ميكروارگانيا دهند و را كاهش مي.  

  ها اكسيدان آنتي
 گويند. اكسيدان مي ها آنتي دهند و به آن عضي از مواد شيميايي سرعت اكسيداسيون را كاهش ميب

بوتيـــل هيدروكســـي كوئينـــولين در غلظـــت بـــين  وتيلاتـــه و تـــيهيدروكســـي آنيـــزول بوتيلاتـــه، هيدروكســـي تولـــوئن ب
ppm1000-100 مخمرهــا اثــر بازدارنــدگي در مــواد غــذايي بــه ويــژه مــواد  هــا و هــا و كپــك بســته بــه سوبســترا، در برابــر بــاكتري

  غذايي چرب دارند.
  :ستبا اثرات ضدميكروبي غيرمستقيم آورده شده ا GRASدر جدول زير برخي از تركيبات شيميايي 

  

  ترين ارگانيسم حساس  كاربرد اصلي  تركيب
  ها ها، برخي قارچ باكتري  اكسيدان آنتي  بوتيلاته آنيزول هيدروكسي

  ها ، قارچها ها، ويروس باكتري  اكسيدان آنتي  هيدروكسي تولوئن بوتيلاته
  ها ها، قارچ باكتري  اكسيدان آنتي  بوتيل هيدروكسي كوئينولين تي

  ها باكتري  يداناكس آنتي  پروپيل گالات
  ها باكتري  اكسيدان آنتي  هيدرو گوارتيك اسيد نوردي
  ها باكتري  كننده پايدار سكواستران/  آمين تترا استيك اسيد اتيلن دي

  ها باكتري  سكواستران بافر/  سيترات سديم
  هاي گرم مثبت باكتري  تركيبات ضدكف  اسيد لوريك
  ها مخمرهاي گرم مثبت،  باكتري  فاير امولسي  منولورين

  ها هاي گرم منفي، قارچ باكتري  دهنده مواد طعم  استيل دي
-d  و–L ها هاي گرم مثبت، قارچ باكتري  دهنده مواد طعم  كاروون  

  ها هاي گرم مثبت، قارچ باكتري  دهنده مواد طعم  فنيل استالدئيد
  ها ، باكتريها قارچ  دهنده مواد طعم  منتول

  ها قارچ  هندهد مواد طعم  وانيلين، اتيل وانيلين
  ها باكتري  دهنده مواد طعم  ها فسفات

  ها ها، قارچ باكتري  دهنده مواد طعم  ها جات، اسانس ادويه ادويه

  دهنده عوامل طعم
 شــوند، داراي اثــرات ضــد ميكروبــي هســتند. برخــي از تركيبــاتي كــه بــراي ايجــاد طعــم و آرومــا بــه مــواد غــذايي افــزوده مــي 

 ها موثر است. هاي گرم منفي و قارچ تر بر باكتري باشد، بيش مي ي كره دهنده استيل كه طعم دي

  ها ها و روغن ادويه
هـا   هـاي گـرم مثبـت نسـبت بـه گـرم منفـي        باشـند. بـاكتري   هاي ضد ميكروبي قابـل توجـه مـي    ها داراي فعاليت بسياري از ادويه

  هستند. هاي اسيد لاكتيك هاي گرم مثبت، باكتري ترين باكتري تر هستند و مقاوم حساس



  

  ها فساد و نگهـدارنده
  

71  

  ها فسفات
كــرده مــاهي)  گوشــت چــرخ هــاي گوشــتي (سوســيس وكالبــاس و هــا در تهيــه فــرآورده فســفات تاســيم پلــيپ امــلاح ســديم و

 .رود كار مي فساد مواد غذايي به كننده از اثرات نامطلوب و جلوگيري نده ودار نگهعنوان يكي از مواد  به
  .رده شده استدرصد برآو 5/0اندارد طور است مقدار اين ماده به

كـرده كـه    در گوشـت چـرخ   -2 در گوشـت ماهيـان نمـك سـود شـده      -1 ها بـه قـرار زيـر اسـت:     د استعمال فسفاترترين مو مهم
  شود. در تهيه سوسيس وكالباس مصرف مي

ــه  ــات ب ــن تركيب ــور گســترده اي ــي   ط ــرار م ــتفاده ق ــورد اس ــذايي م ــواد غ ــد. فســفات اي در م ــ گيرن ــا ب ــافري هه ــوان ب ــده،  عن كنن
هـا بـه    گيرنـد. اهميـت فسـفات    كننـده مـورد اسـتفاده قـرار مـي      كننـده، پايداركننـده، ضـدكلوخه، عامـل سـفت      كننـده، ژل  سونامولي

 ،باشـد  ها روي جـذب كلسـيم و سـاير عناصـر مربـوط اسـت. رژيـم غـذايي داراي فسـفر زيـاد نسـبت بـه كلسـيم مضـر مـي                اثرات آن
باشـد.   مـي  1بـه   1و بـراي بزرگسـالان    1بـه   2/1، دركودكـان  1بـه   5/1توصيه شده است نسـبت فسـفر بـه كلسـيم در اوايـل تولـد       

شـدن ميـزان فسـفر بـه كلسـيم باعـث از        تـر  بـيش اسـت.   1بـه   2و در شـير انسـان    1بـه   2/1نسبت فسفر به كلسـيم در شـير گـاو    
  گردد.  دسترس خارج شدن كلسيم مي

  هاي چرباسترها و اسيد
ــوان   اســيدهاي اســتيك، پروپيونيــك و ســوربيك اســيده  ــه عن ــه ب ــاهي هســتند ك ــر كوت ــهاي چــرب زنجي ــتفاده دار نگ ــده اس ن

طـور كلـي    باشـند. بـه   كننـده مـي   شـامل عوامـل فعـال در سـطح يـا امولسـيون       اسيدهاي چرب بـا زنجيـره متوسـط عمـدتاً     شوند. مي
تـرين   ه بـيش كربن ـ 12-16اسـيدهاي چـرب    هـاي گـرم مثبـت و مخمرهـا مـوثرتر هسـتند.       در برابـر بـاكتري   اسيدهاي چرب عمـدتاً 
  ثرند.ؤها م تر روي مخمر هاي چرب ده تا دوازده كربني بيش ها دارند در حالي كه اسيد تاثير را در برابر باكتري

  اسيد سيتريك
نـده مـوثر   دار نگـه ي سـاير اسـيدها يـا مـواد      شـود ولـي بـه انـدازه     عنـوان عامـل ضـد ميكروبـي محسـوب مـي       اگرچه اين اسيد به

 اســتاتيكي ايــن اســيد در و فرنگــي مــوثر اســت. عمــل بــاكتري ي آب گوجــه هــاي فاســدكننده كترينيســت. ايــن اســيد بــر روي بــا
PH=5 كم بوده و با كاهش PH يابد عمل ضد ميكروبي افزايش مي.  

  اسيد لاكتيك و اسيد استيك 
 رهـا قـادر بـه رشـد نباشـند. اسـيد لاكتيـك د        تـا حـدي اسـت كـه بـاكتري      PH عمل ضد ميكروبـي ايـن اسـيد توسـط كـاهش     

PH=5 اسـيد   .هـا بـدون تـاثير اسـت     هـا و مخمـر   هـاي مولـد اسـپور اسـت ولـي روي كپـك       ي عالي بـراي بـاكتري   كننده يك ممانعت
ــاكتري  ــه عنــوان تقويــت  هــاي گــرم منفــي مــي  لاكتيــك موجــب نفوذپــذيري غشــاي خــارجي ب ــذا ب ي ســاير مــواد  كننــده شــود، ل

باشـد داراي سـابقه بسـيار     درصـد از ايـن اسـيد مـي     4ه كـه داراي  صـورت سـرك   مصرف ايـن اسـيد بـه    كند. ميكروبي نيز عمل ميضد
شـود. ايـن اسـيد نيـز در عـين جلـوگيري از رشـد         هـاي آن نظيـر سـديم، پتاسـيم، كلسـيم نيـز اسـتفاده مـي         طولاني اسـت از نمـك  

  .كند دهند جلوگيري نمي ، از فعاليت مخمرها كه عمل تخميري انجام ميها كپك
  بيوتيك نتيآ

ــك هـ ـ  ــي بيوتي ــيعي از          آنت ــف وس ــه طي ــتند ك ــا هس ــم ه ــط ميكروارگانيس ــده توس ــد ش ــه ي تولي ــاي ثانوي ــت ه ا متابولي
اندازنـده رشـد ميكروبـي ممكـن اسـت بـه صـورت طبيعـي          مـواد بـه تعليـق   كشـند.   هاي ديگر را غيرفعال كرده يا مـي  ميكروارگانيسم

اتفـاقي در اثـر درمـان حيـوان بيمـار بـه مـواد        يـا بـه صـورت     ،در غذاها موجود باشـد يـا ضـمن فـرآوري مـواد غـذايي توليـد گردنـد        
 گويند. بيوتيك مي آنتي ،غذايي منتقل شوند

 از نيسـين  تنـد رهـاي مجـاز عبا   بيوتيـك  . برخـي از آنتـي  اي حفاظـت مـواد غـذايي اسـتفاده كـرد     تـوان بـر   هـا مـي   بيوتيـك  از آنتي
(Nisin)پيماريســـين ، (Pimaricin) ــيكلين ــال . در(chlortetacycline)، كلروتتراسـ ــوارد ممكـــن  هـــاي قبـــل سـ در برخـــي مـ

هـاي   دارنـده  نگـه عنـوان   هـا بـه   بيوتيـك  تعـدادي از شـروط مهـم اسـتفاده از آنتـي      .كننده فرآيند باشـد  بيوتيك مختل است حضور آنتي
  غذايي شامل موارد زير است:
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از بـين برونـد.    كـاملاً  ن،ر پخـت ها بايد فلـور ميكروبـي را بكشـند و بـه تركيبـات غيـر مضـر تجزيـه شـوند و يـا در اث ـ           بيوتيك آنتي
هـاي  چنـين نبايـد موجـب پيـدايش نژاد     هـاي ميكروبـي غيرفعـال شـوند. هـم      ها نبايد توسط تركيبـات مـواد غـذايي يـا متابوليـت      آن

  مقاوم شوند.
  :طور خلاصه در جدول زير آورده شده است ها به هاي آن ها و ويژگي بيوتيك برخي آنتي

  

  ناتامايسين  نيسين  تايلوزين  سوبتيلين  تتراسايكيلين  ويژگي
  بلي  بلي  خير  خير  خير  كاربرد گسترده در مواد غذايي
  1956  1951  1961  1950  1950  اولين كاربرد در مواد غذايي

  پلي ان  ماكروليد  ماكروليد  پلي پپتيد  تتراسايكيلين  ماهيت شيميايي
  خير  بلي  بلي  بلي  خير  استفاده همراه با گرما

  پايدار  پايدار  پايدار  ايدارپ  حساس  پايداري حرارتي
  قارچ  گرم مثبت  گرم مثبت  گرم مثبت  گرم مثبت و منفي  طيف ميكروبي
  بلي  خير  بلي  خير  بلي  استفاده پزشكي

  خير  خير  بلي  خير  بلي  كاربرد در غذاي دام
  

  موننسين
كنـد.   مثبـت جلـوگيري مـي   هـاي گـرم    باشـد و از رشـد بـاكتري    يي تغذيـه در نشـخواركنندگان مـي   اكاربرد آن بـراي بهبـود كـار   

  برد. پذيري انتخابي غشاي سلولي را از بين مي اين ماده همانند نايسين يك يونوفور است و نفوذ
  ناتامايسين

بيوتيــك كـه پيمارسـين، تنســتين و مـايپروژين ناميــده     نتـي آي كپكـي مــواد غـذايي كــاربرد دارد. ايـن     عنـوان يــك بازدارنـده   بـه 
  ها اثري ندارد. باشند ولي بر باكتري ها بسيار موثر مي برابر مخمرها و كپكشود، يك پلي ان است كه در  مي

  تتراسايكيلين
هــا در افــزايش عمــر  بيوتيــك گيــرد. كــارايي ايــن آنتــي بــراي مصــارف بــاليني و افزودنــي مــواد غــذايي مــورد اســتفاده قــرار مــي

ــه اثبــات رســيده اســت. دار نگــهانبــاري مــواد غــذايي  ــه گرمــا و شــرايط   هــا در يكيلينتتراســا ي شــده در يخچــال ب مــواد غــذايي ب
چنـين بـه عنـوان مكمـل غـذاي       هـا در انسـان و حيوانـات و هـم     هـا در درمـان بيمـاري    بيوتيـك  داري حساس هسـتند. ايـن آنتـي    نگه

  دام كاربرد دارند.
  سوبتيلين

ت مــوثر و در برابــر اســيد هــاي گــرم مثبــ باشــد و در برابــر بــاكتري بيوتيــك از لحــاظ ســاختماني مشــابه نيســين مــي ايــن آنتــي
ــي   ــالايي م ــايي ب ــت گرم ــت و داراي مقاوم ــدار اس ــوبتيلين در غلظــت   پاي ــد. س ــه   ppm 50-20باش ــذايي از جوان ــروهاي غ در كنس

  نمايد.  زدن اندوسپورها جلوگيري مي
  تايلوزين

ان  يــد غيــر پلــيبيوتيــك يــك ماكرول شــود. ايــن آنتــي ه مــيدهــاي طيــور اســتفا در غــذاي دام و بــراي درمــان برخــي بيمــاري 
هـاي   تـرين تـاثير را روي بـاكتري    بيوتيـك بـيش   باشـد. ايـن آنتـي    تـر از نيسـين و سـوبتيلين مـي     باشد و اثر بازدارنـدگي آن بـيش   مي

  كند. ريبوزومي، از سنتز پروتئين جلوگيري مي S 50گرم مثبت دارد. با پيوستن به زيرواحد 
  اتيلن و اكسيدهاي پروپيلن
هــا و  هــا، ســبزي هــا بــراي اســتريل كــردن بعضــي مــواد غــذايي بــا رطوبــت كــم مثــل ادويــه   ازي آناز ايــن مــواد در حالــت گــ

  شود. بندي شده استفاده مي هاي بسته چنين پوشش هاي خشك و هم ميوه
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  چيتوزان يا كيتوزان
اليــت پــذير بــودن، زيســت ســازگاري، فع اي از كاربردهــا را بــه دليــل خصوصــياتي چــون زيســت تجزيــه كيتــوزان طيــف گســترده

هــا و  ضــد ميكروبــي و عــدم ســمي بــودن دارد. پوشــش دادن مــواد غــذايي كــه بســيار در معــرض فســاد قــرار دارنــد ماننــد مــاهي  
ي ايـن مـواد را افـزايش    دار نگـه طـور چشـمگيري عمـر     توانـد بـه   گوشت توسـط كيتـوزان بـه دليـل خاصـيت ضـد ميكروبـي آن، مـي        

هــاي گــرم  هــاي گــرم مثبــت و بــاكتري هــا، بــاكتري هــا شــامل قــارچ انيســماي از ميكروارگ دهــد. كيتــوزان، بــر روي طيــف گســترده
ــت  ــر ممانع ــي اث ــود نشــان داده اســت.  منف ــدگي از خ ــاهراً كنن ــاكتري  ظ ــر ب ــات در براب ــن تركيب ــه    اي ــت نســبت ب ــرم مثب ــاي گ ه

د. از كيتـوزان  توانـد مـانع از ايجـاد محصـولات اكسيداسـيون گـرد       چنـين كيتـوزان مـي    هـم  هاي گرم منفـي مـوثرتر هسـتند.    باكتري
  .هاي حاصل استفاده شده است ها و پوشش منظور بهبود خصوصيات ضدميكروبي فيلم در تركيب با ساير مواد به

  كربنات متيل دي دي
درصــد  025/0اي بــه ميــزان  هــاي ميــوه هــا در انــواع شــراب و برخــي نوشــيدني ي رشــد مخمــر عنــوان بازدارنــده ايــن تركيــب بــه

  كاربرد دارد.
  اتانول
ــاتوره  دهنــده وجــود داشــته و اثــر نگــه هــاي طعــم در عصــاره الكــل كننــدگي آن  دارنــدگي آن بــه دليــل خــواص جــذب آب و دن

هـاي   كشـي را در غلظـت   تـرين اثـر ميكـروب    شـود و بـيش   هـاي سـلولي مـي    و دنـاتوره شـدن پـروتئين   ل موجب انعقـاد  واتانباشد.  مي
 % دارد.95و  70 بين

  فرمالدئيد:
 در. شـود  مـي  هـاي كمـي كـه در اثـر دود دادن وارد مـواد غـذايي       اد غـذايي مجـاز نيسـت مگـر غلظـت     افزودن اين تركيب در مـو 

  .است موثر ها ويروس و ها باكتري ها، كپك برابر
  گلوكز اكسيداز

كنـد.   اكسـيد كـربن، گلـوكز را اكسـيد كـرده و بـه اسـيد گلوكونيـك و پراكسـيد هيـدروژن تبـديل مـي             اين آنزيم در حضـور دي 
  اي گرم منفي اثر بازدارندگي دارد.ه ها توليد و بر روي باكتري وسط برخي كپكاين آنزيم ت
  آمينو اسيدها پلي

هـا بـا منشـا غـذايي، اثـر بازدارنـدگي دارنـد. ايـن تركيبـات بـا            هـا و قـارچ   حداقل دو پليمر كاتيوني اسيد آمينـه بـر روي بـاكتري   
 -L–دود كانويـل   -N–لايـزين و انيـل    پلـي  -اپسـيلون  سـازد.  هـا تركيـب شـده و عملكـرد آن را مختـل مـي       غشاي سـلولي ميكـروب  

  اين دو پليمر هستند. HCLآرژنين 
  كنترل زيستي

باشـد. مثـال    هـا كنتـرل زيسـتي مـي     استفاده از يك يا چنـد ميكروارگانيسـم جهـت جلـوگيري يـا كنتـرل سـاير ميكروارگانيسـم        
  ها. ها و باكتريوسين استفاده از فاژ

ــي    ــه معن ــي ب ــداخل ميكروب ــم   ت ــي از ميكروارگانيس ــب يك ــا تخري ــي ي ــي غيراختصاص ــازداري كل ــر    ب ــاي ديگ ــط اعض ــا توس ه
  مثل آنتاگونيسم لاكتيكي  باشد. هاي همان محيط يا زيستگاه مي ميكروارگانيسم

هــاي اتصــال، تغييــر محــيط در  تــوان بــه رقابــت بــراي كســب مــواد مغــذي، رقابــت بــراي محــل از دلايــل تــداخل ميكروبــي مــي
  و يا تركيبي از اين عوامل نام برد.جهت نامطلوب 

ن اضـافه  آداشـته و يـا بـه     دشـود كـه در يـك مـاده غـذايي وجـو       هـايي گفتـه مـي    كننده بـه ميكروارگانيسـم   هاي محافظت كشت
هـا فاقـد مخـاطرات سـلامتي، واجـد       از جملـه خـواص ايـن كشـت     ن محصـول شـوند.  آي از دار نگـه شـوند تـا موجـب محافظـت و      مي

هـاي شـاخص در شـرايط نامناسـب      عنـوان ارگانيسـم   هـاي حسـي محصـول و عمـل بـه      ول، عدم تـاثير بـر ويژگـي   اثرات مفيد بر محص
  شوند. بندي مي هاي اسيد لاكتيك در اين گروه، طبقه باشد. باكتري مي
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  ها نيسين و ساير باكتريوسين
شــد. ايــن تركيــب در برابــر با بيوتيــك مــي هــاي لاكتوباســيلوس لاكتــيس توليــد شــده و يــك لانتــي نــژاد ينيســين توســط بعضــ

غيرسـمي بـودن، پايـداري     اثـر اسـت.   هـاي گـرم منفـي بـي     بـاكتري  يهـا  تر و در برابـر قـارچ  هاي گرم مثبت و اسپورزاها مـوثر  باكتري
هــاي گوارشــي، عــدم ايجــاد بــو و طعــم نــامطلوب و محــدوديت طيــف اثــر ضــد ميكروبــي آن از  در برابــر گرمــا، هضــم توســط آنــزيم

  باشد. ي مواد غذايي مي ندهدار نگهن هاي بارز اي ويژگي

  ها اندولايزين
هـا را از خـارج نيـز     بـاكتري  هاي گـرم مثبـت، عـلاوه بـر ليـز كـردن سـلول باكتريـايي از داخـل،          هاي حاصل از باكتري اندولايزين

  ثابت شده است. زاي غذايي هاي بيماري هاي فاژي در كنترل برخي از باكتري توليد و استفاده از اندولايزين كنند. ليز مي

  باكتريوفاژها:
ــه   ــراي گون ــي اختصاصــي ب ــاي ليتيك ــا و نژاد فاژه ــاكتري ه ــاي خــاص ب ــلول  ه ــردن س ــين ب ــا در از ب ــوثر   ه ــان م ــاي ميزبانش ه

  گردد. تيمار نمودن با فاژ موجب بهبود تغيير رنگ سطحي و بازار پسندي محصول مي باشند. مي

  مفهوم هردل:
هـاي موجـود در    باشـند. جهـت كنتـرل ميكروارگانيسـم     هـا مـوثر مـي    د ميكروارگانيسـم عوامل بيروني و درونـي متعـددي بـر رش ـ   

داري  فنـاوري ممانعـت از ورود، نگـه    ن مفهـوم هـردل گوينـد.   آتوان از چنـدين عامـل يـا روش اسـتفاده كـرد كـه بـه         مواد غذايي مي
  .هاي ديگر اين روش هستند هاي تركيبي نيز نام مركب و روش
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  ضميمه
  ها نيكوتوكسيما
  ها نيآفلاتوكس )1
ــ از ــا نيكوتوكســيما نيب ــوع ســرطان 14 ه ــزا وجــود دارد، كــه در ا ن ــم ني ــا نيآفلاتوكســ اني ــيزا از نظــر ســرطان ه ــو ي  نيتريق
 ليرشـد تشـك   يتميفـاز لگـار   يدر انتهـا  هـا  تي ـمتابول ني ـ. اباشـند  يكپـك م ـ  هي ـثانو يهـا  تي ـمتابول بـات يتر ني. اباشند يم باتيترك
بــا ســنتز  نينــدارد. ســنتز آفلاتوكســ هيــاول يهــا تيــبــرخلاف متابول ســميارگان ســميمتابول ايــدر رشــد  يآشــكار تيــ. اهمشــوند يمــ

  .باشد يهمراه م يچرب
  .كوسيتيپاراز لوسيفلاووس و آسپرژ لوسيعبارتند از آسپرژ كنند يم ديتول نيدو كپك عمده كه آفلاتوكس 

  ها نيآفلاتوكس انواع
  عبارتند از: تيكاهش سم بيترت به ها نيآفلاتوكس نيتر ينوع از قو شش

AFB1 > AFM1 > AFG1 > AFB2 > AFM2 ≈ AFG2 
 بي ـترك كي ـ AFM1. باشـد  يم نيآفلاتوكس نيتر يو قو شود يم ديمثبت تول نيآفلاتوكس يها سوش هيتوسط كل B1 نيآفلاتوكس

  .باشد يم AFG1 يدرويده-3و2شكل  AFG2و  AFB1 يدرويه يد-3و2شكل AFB2و  باشد يم AFB1شده از  لهيدروكسيه
  خشك جدا شده است. يها وهيغلات و م ،يخوراك يها لياز آج B1 نيآفلاتوكس 
  .گردد يظاهر م وانيادرار و مدفوع ح ر،يدر ش يكيبه عنوان فراورده متابول M1 نيآفلاتوكس 
  .باشند يم نيآفلاتوكس ليموثر در تشك يفاكتورها نيرطوبت و حرارت مهمتر 
  .باشد يم گراد يدرجه سانت 24-28 نيآفلاتوكس ديتول يبرا مميدرجه حرارت اپت 
  مشاهده شده است. 93/0-98/0 يآب تيدر دامنه فعال نيآفلاتوكس ديتول يبطور كل 

  :ها نيعمل آفلاتوكس نحوه
ــديپــس از پ هــا نيآفلاتوكســ ــ ون ــه  افتني ــرا از طر يا عمــده يكــيژنت يهــا بيآســ DNAب  جــاديا يا نقطــه يهــا ونيموتاســ قي

  . افتند ياتفاق م زين DNAدهنده ساختمان  رييتغ يها ونيچند كه موتاس . هركنند يم
  ايآلترنار يها نيتوكس )2

 يسـم  بـات يترك مـا يز يتئـون  اي ـو آلترنار يسـولان   اي ـآلترنار ا،ي ـآلترنار اي ـآلترنار ،يتريس ـ اي ـشـامل آلترنار  ا،ي ـگونـه از آلترنار  چند
شــده  ديــتول يهــا نيانــد. توكســ مشــاهده شــده رهيــزغــال اختــه و غ ،يگوجــه فرنگــ ب،يدر ســ بــاتيترك نيــكــه ا كننــد يمــ ديــتول

 اي ـبـه نـام آلترنار   اي ـاز آلترنار يا گونـه  نيو آلتروتوكس ـ دياس ـ كي ـاتـر، آلتنـوئن، تئوآزوئ   لي ـمنـو مت  وليآلترنـار  ول،يعبارتند از: آلترنار
  .دينما يم لياستمف ديتول ايآلترنار
   نين يتري) س3
 دياز بـرنج سـف   نيتوكس ـ ني ـ. اشـود  يم ـ دي ـتول كاتوميدي ـريو وميليس ـ يو پن ـ نوميتريس ـ وميليس ـ يتوسـط پن ـ  نيكوتوكسيما نيا

بـه   نينيتريشـده اسـت. س ـ   زولـه يمشـابه ا  يهـا  فـراورده  ريچـاودار و سـا   ولاف،ي ـ، گنـدم،  Country cured ham ،يشـده، نـان قـالب   
  زا شناخته شده است. سرطان بيترك كيعنوان 
  بر رشد كپك دارد. يزيناچ رياست چرا كه تاث ياختصاص نسبتاً نينيتريطه با سدر راب نيكافئ ياثر ممانعت كنندگ 
  A(OA( يA نياكراتوكس )4

OA اســئوس،يآل لوسياكراســئوس، آســپرژ لوسي. از جملــه: آســپرژشــود يمــ ديــتول يانبــار يهــا از قــارچ ياديــســط تعــداد زوت 
 ـ لوسيآسـپرژ  يهـا  گونـه  ريمنـوس و سـا   لوسيآسپرژ انوس،ياست لوسيآسپرژ  كننـد  يم ـ دي ـتول OAكـه   ييهـا  وميليس ـ يپن ـ ني. در ب

  كرد. ررا ذك گريد يها و گونه ابليوار وميليس يپن توان يم
) را بــا يويــكل يهــا بي(باعــث آســ كي) و نفروتوكســيكبــد يهــا بي(باعــث آســ كيهپاتوتوكســ تيهــر دو خاصــ نيتوكســ نيــا

 PH=4/5در  OAكننــده ديدو كپــك تول يبــر رو نيتوكســ ديــبازدارنــده رشــد و تول بيــچهــار ترك ريتــاث يبررســ جيهــم دارد. نتــا
  :باشد يم ريبه صورت ز
  ميسد تيسولف يب پارابن ليمت ميسد اناتيپروپ ميپتاس سوربات
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  ني) پاتول5
از جملــه  هــا وميليســ ياز پنــ ياديــكــه توســط تعــداد ز باشــد ياشــباع مــ ريــلاكتــون غ كيــ) نياكسپانســ ن،يســي(كلاو نيپــاتول

ــ ــ يپن ــلاو وميليس  ــ يك ــورم، پن ــ يف  ــ وميليس ــوم، پن ــ ياكسپانس  ــ وميليس ــاتولوم، همچن  ــ نيپ ــط برخ ــپرژ يتوس ــا لوسياز آس  ه
. شـود  يم ـ دي ـفولـوا تول  سيسـوكلام يو با وآي ـن سيسـولام ي) و توسـط با گـر يد يترئـوس و برخ ـ  لوسيكلاواتـوس، آسـپرژ   لوسي(آسپرژ
  .باشد يم كيليس يپن ديمشابه اس نيتوكس نيا يكيولوژيخواص ب

 تـرات ين اي ـ ميتـر از سـوربات پتاس ـ   مـوثر  SO2)، ثابـت شـده اسـت كـه    بي(جـدا شـده از آب س ـ   نيپـاتول  ديجهت ممانعت از تول 
  .كند يعمل م ميسد
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