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 به نام خدا

 یراناستاندارد ا یبا سازمان مل ییآشنا

 یران،ا یصنعت  یقاتاستاندارد و تحق  ۀو مقررات مؤسس   ینقانون اصلاح قوان  3 ۀماد یکموجب بند به یراناستاندارد ا  یمل سازمان 

صوب بهمن ماه  سم  1371م ست که وظ    یتنها مرجع ر شور ا ستانداردها    ینتدو یین،تع یفۀک شر ا سم  یمل یو ن را  یران( ای)ر

 عهده دارد.به

ستاندارد در حوزه  تدوین سیون در کم مختلف هایا صاحب       یفن هایی سازمان،  سان  شنا سات    و مراکز نظرانمرکب از کار س  مؤ

ش  علمی، صاد  یدیتول ی،پژوه ش   شود یآگاه و مرتبط انجام م یو اقت ش صالح مل  یو کو  یدی،تول یطشرا و با توجه به یهمگام با م

نندگان،  ک مصتترف یدکنندگان،صتتاحبان حو و نفع، شتتامل تول  ۀمنصتتفان واستتت که از مشتتارکت آگاهانه   یو تجار یفناور

ص    علمی مراکز کنندگان،صادرکنندگان و وارد  ص سازمان  ی،و تخ صل م  دولتی یرو غ یدولت هاینهادها،    نویسیش. پشود یحا

  یافتاز درشتتود و پس یمربوط ارستتام م هاییستتیونکم یو اعضتتا نفع یمراجع ذبه ینظرخواه یبرا یرانا یمل یاستتتانداردها

شنهادها نظرها و پ صو     یمل یتۀدر کم ی صورت ت شته طرح و در  ستاندارد مل به یب،مرتبط با آن ر سم  یعنوان ا و  چاپ یران( ای)ر

 .شودیمنتشر م

ستانداردها  نویسپیش سازمان      ییا سات و  س   کنندیم یهشده ته  یینضوابط تع  یتبا رعا یزن صلاح  یذمند و علاقه یهاکه مؤ

  ییداردهااستان یب،ترت ین. بدشودیچاپ و منتشر م  یرانا یعنوان استانداردمل به یب،و درصورت تصو   یرح، بررس ط یمل یتهدرکم

استاندارد مربوط که در سازمان    یمل یتۀو در کم ینتدو 5 ۀشمار  یرانا یمل استاندارد که بر اساس مقررات    شود ¬یم یتلق یمل

 باشد. یدهرس یبتصوبه شودیم یلتشك یراناستاندارد ا یمل

و    2(IEC) یکالكتروتكن المللیینب یسیون ،کم ،ISO(1(استاندارد  المللیینسازمان ب  یاصل  یاز اعضا  یراناستاندارد ا  یمل سازمان 

  یتدر کشور فعال  CAC(5(ییکدکس غذا یسیون کم 4رابطعنوان تنها است و به  OIML3)(یقانون یشناس  اندازه المللیینسازمان ب 

ستانداردها  ین. در تدوکندیم  هاییشرفت پ ینخاص کشور، از آخر  هاییازمندیو ن یکل یطشرا ضمن تتتتتوجه به   یرانا ملی یا

 .شودیم یریگبهره المللیینب یجهان و استانداردها یو صنعت یفن ی،علم

و  نندگان، حفظ سلامتکاز مصرف  یتحما یشده در قانون، برا  بینییشپ ینمواز یتبا رعا تواندیم یراناستاندارد ا  یمل سازمان 

از  یبعضتتت یاجرا ی،و اقتصتتتاد یطیمح یستتتتمحصتتتووت و ملاحظات ز یفیتاز ک ینانحصتتتوم اطم ی،و عموم یفرد یمنیا

ستانداردها  صووت تول  یرا برا یرانا یمل یا شور و/  یدیمح صو  ی،اقلام واردات یاداخل ک ستاندارد، اجبار  یعال یشورا  یببا ت  یا

 یندبو درجه یصادرات یاستاندارد کاوها یمحصووت کشور، اجرا یبرا المللیینب یمنظور حفظ بازارهابه تواندیکند. سازمان م

،  مشاوره ینۀها و مؤسسات فعام در زمسازمان ماتکنندگان از خداستفادهبه یدنبخش یناناطم یبرا ینکند. همچن یآن را اجبار

س  صدورگواه  یزیمم ی،آموزش، بازر ستم س  یو  ست ز یریتو مد یفیتک یریتمد هایی شگاه آزما محیطی،ی سنج  های  یو مراکز وا

سیون )کال ستاندارد ا  یسنجش، سازمان مل   یل( وسا یبرا  حیتصلا  ییدها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأ     سازمان  گونهینا

شرا    کندیم یابیارز یرانا صورت احراز  .  دمیكن نظارت ها¬آن عملكرد بر و اعطا نهابه آ یتصلاح  ییدتأ ینامۀوزم، گواه یطو در 

 یارتقا یابر یکاربرد یقاتفلزات گرانبها و انجام تحق یارع یینستتنجش، تع یلوستتا یواستتنج یكاها، یالملل یندستتتگاه ب یجترو

 .سازمان است ینا یفوظا یگران از دیرا یمل یسطح استانداردها

 

                                                 
1- International Organization for Standardization 

2- International Electrotechnical Commission 

3- International Organization for Legal Metrology (Organisation Internationale de Metrologie Legals) 

4-Contact point 

5- Codex Alimentarius Commission  



 ج

 

 پيشگفتار

آموزش های اصولی و مدون در زمینه محصووت )کاو / یكی از مهمترین وظایف سازمان ملی استاندارد ایران، 

ها خدمات( مشموم استاندارد اجباری از طریو برگزاری دوره های آموزشی می باشد. بخشی از این آموزش

شامل کارآموزی مدیران کنترم کیفیت و کارشناسان آزمایشگاه های همكار سازمان می باشد که برگزاری این 

ها، آزمایشگاه های همكار و پژوهشگاه استاندارد انجام می شود. برای ایجاد وحدت رویه  دوره ها از طریو استان

و هماهنگی در نحوه برگزاری این دوره ها در مراکز مختلف به منظور ارتقاء کیفیت آموزش مخاطبین مورد 

رد سازی فرآیند نظر، دفتر آموزش و ترویج استاندارد با همكاری پژوهشگاه استاندارد، در راستای استاندا

کارآموزی، اقدام به تدوین برنامه مدونی برای انجام فرآیند کارآموزی در زمینه محصووت مشموم استاندارد 

 اجباری نموده است. 

در این راستا، جزوه حاضر جهت یک پارچه نمودن فرآیند کارآموزی و به منظور یكسان سازی محتوای آموزشی 

 تهیه و در اختیار کارآموزان قرار داده شده است.دوره های کارآموزی در کل کشور 

از مدرسین گرامی و فراگیران محترم تقاضا می گردد، در صورت وجود نقطه نظرات و پیشنهادات در جهت 

تماس حاصل نموده و یا از طریو پست  021-88879469ارتقاء کیفیت آموزشی مربوطه با شماره تلفن 

و آدرس تهران، ضلع جنوب غربی میدان ونک شماره  isiri.amozesh.qc@gmail.comالكترونیكی 

 .اقدام فرمایید. از بذم عنایتی که می فرمایید سپاسگزاریم 14155-6139صندوق پستی  2592

mailto:isiri.amozesh.qc@gmail.com
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 محتوای دوره کارآموزی

 تخميری های لبنیميكروبيولوژی فرآورده

  
 

  :عنوان دوره کارآموزی

 تخمیری های لبنیمیكروبیولوژی فرآورده

 

 گروه مخاطب:

هایکارشناسان ادارات کل استاندارد استان، مدیران کنترم کیفیت واحدهای تولیدی ،کارشناسان آزمایشگاه  

 همكار

 

 هدف از برگزاری دوره کارآموزی: 

هتتای لبنتتی  یولتتوژی فتترآورده هتتای میكروبهتتدف از برگتتزاری ایتتن دوره کتتارآموزی آشتتنایی بتتا آزمتتون   

، 8923-1، 8663، 6806-3، 5234، 4413، 3690هایشتتتماربتتتر استتتاس استتتتانداردهای ملتتتی ایتتتران  تخمیتتری 

 گیرد:برمی باشد و موارد زیر را درمی 9899، 10154، 11166، 5-8923

 های بهینه و جدید آزمایشگاهی اطلاع رسانی روش -1

 تخمیری های لبنییكسان سازی رویه آزمایشگاه  میكروبیولوژی فرآورده -2

 هانتایج حاصله از آزمون در آزمایشگاهبهها و اعتماد اطمینان از عملكرد صحیح آزمایشگاه -3

 های لبنیهای میكروبیولوژی فرآوردهآزمونارتقا سطح آگاهی و ایجاد مهارت در زمینه انجام  -4

 تخمیری

  9899 شمارۀ آشنایی با الزامات فنی آزمایشگاه میكروبیولوژی بر اساس استاندارد ملی ایران -5

 

توانایی های کارآموزان پس از طی دوره:   

 سازی محیط کشت های مورد نیازروش تهیه و سترون -

 مورد نیازسازی وسایل سازی و سترونروش آماده -

 روش آلودگی زدایی مواد مصرفی و وسایل- -

 نحوه استفاده صحیح از تجهیزات مورد نیاز در آزمایشگاه -

 روش بكارگیری از استانداردهای مرتبط -

 روش اجرای آزمون طبو استاندارد-

 هاشناسایی و تعیین هویت باکتری -

 پيش نياز: 

 ندارد



 ه

 

 رئوس مطالب آموزشی :

استانداردهامنبع/   
 اجراکننده

مدت آموزش 

محتوای آموزشی  )ساعت(  ردیف رئوس مطالب 

 تئوری عملی مدرس کارآموز

و  یجزوه آموزش

 رانیا یاستاندارد مل

9899 شمارۀ  

 * 5/0  5/0  

 آشنایی با وسایل مورد نیاز

 آشنایی با اصوم آزمایشگاهی

آشنایی با قسمت های مختلف 

 آزمایشگاه میكروبیولوژی

آشنایی با الزامات فنی 

 آزمایشگاه میكروبیولوژی

1 
 

 

و  یآموزش جزوه

 رانیا یاستاندارد مل

9899 شمارۀ  

* * 5/0  5/0  

روش تهیه محیط کشت 

 های لبنی مرتبط با فرآورده

 تخمیری

آشنایی با روش تهیه 

محیط کشت های مورد 

 سازینیاز و روش سترون

2 

و  یآموزش جزوه

 رانیا یاستاندارد مل

 9899 شمارۀ

* * 5/0  5/0  
سازی وسایل مورد روش آماده

 سازی وسایلنیاز و سترون

سازی وسایل مورد آماده

سازی نیاز و روش سترون

 وسایل

3 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

 های:شماره

3690 ،1810 ،،

5234 ،3-6806 ،

8284 ،8663  ،1-

8923 ،5-8923 ،

11166 ،10154، 

1-10899 

 * 1 5/0  

هدف و دامنه کاربرد، مواد و 

های مورد نیاز جهت دستگاه

 انجام آزمون

آشنایی با استاندارد روش 

 آزمون
4 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

 های:شماره

3690 ،1810 ،5234 ،

3-6806 ،8284 ،

8663  ،1-8923 ،5-

8923 ،11166 ،

10154، 

1-10899 

  1 1 

های  مآشنایی با میكرو ارگانیس

 های لبنیفرآورده

 تخمیری

های آشنایی با شاخص

میكروبی و حدود مجاز 

لبنی فراورد های در آنها 

 تخمیری

5 
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 منبع/ استانداردها
 اجراکننده

مدت آموزش 

محتوای آموزشی  )ساعت(  ردیف رئوس مطالب 

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

 های:شماره

3690 ،1810 ،5234 ،

3-6806 ،8284 ،

8663  ،1-8923 ،5-

8923 ،11166 ،

10154، 

1-10899 

* * 5/0  5/0  

نمونه برداری از آزمایه ، توزین 

نمونه و تهیه سوسپانسیون 

ها با استفاده اولیه و سایر رقت

 کننده مناسباز رقیو

سازی نمونه در روش آماده

 آزمایشگاه
6 

جزوه آموزشی و 

ملی ایران استاندارد 

 های:شماره

3690 ،1810 ،5234 ،

3-6806 ،8284 ،

8663  ،1-8923 ،5-

8923 ،11166 ،

10154، 

1-10899 

* * 1 1 

استفاده از سوسپانسیون اولیه 

های مورد نیاز در و یا رقت

 پلیت، برای شمارش

استفاده از سوسپانسیون اولیه 

های مورد نیاز در و یا رقت

های حاوی محیط کشت لوله

 اسب برای جستجومن

روش شمارش و جستجوی 

 هاباکتری
7 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

 های:شماره

3690 ،1810 ،5234 ،

3-6806 ،8284 ،

8663  ،1-8923 ،5-

8923 ،11166 ،

10154، 

1-10899 

 *  5/0  

گذاری در دما و زمان گرمخانه

های مناسب بر حسب باکتری

 مورد نظر

 8 گذاریگرمخانه

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

 های:شماره

3690 ،1810 ،5234 ،

3-6806 ،8284 ،

8663  ،1-8923 ،5-

8923 ،11166 ،

10154،1-10899 

* * 1 1 

بررسی و نحوه شمارش و 

ها پس از محاسبه  کلنی

 گذاریگرمخانه

تعیین وجود یا عدم وجود -

 هاباکتری

 

تشخیص، شمارش کلنی 

 ها و آزمون تاییدی
9 
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 منبع/ استانداردها
 اجراکننده

مدت آموزش 

محتوای آموزشی  )ساعت(  ردیف رئوس مطالب 

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی ایران 

  9899 شمارۀ

* * 5/0  5/0  
نحوه گزارش نتایج بررسی 

 شده
 10 ارائه گزارش آزمون

  دو روز مدت دوره کارآموزی:

 

 

 

 : و منابع  استانداردهاسایر 

 

روش های نمونه برداری برای آزمون -یكروبیولوژی زنجیره مواد غذایی ، م20834 شتتمارۀ ایراناستتتاندارد ملی 

 های میكروب شناسی

 

 نحوه برگزاری آزمون: 

 

 

 تئوری عملی  

* * 



 ح

 

 تخميری  های لبنیفرآورده دوره کارآموزیجزوه 

 

  : / تهيه کنندگانتهيه کننده

 شهپر مقدمی

 

 

 گروه پژوهشی/ آزمایشگاه:

 تخمیریلبنی  هایوردهآگروه پژوهشی میكروبیولوژی فر

 به سفارش دفتر آموزش و ترویج استاندارد

 

  

  

 منابع و مآخذ:

روش جستجوی سالمونلا  –، میكرو بیولوژی مواد غذایی . خوراک دام 1810 ملی ایران شمارۀ استاندارد .1

 در مواد غذایی

روش جستجو و شمارش  -میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام، 2946 ارۀایران شماستاندارد ملی   .2

  اشریشیاکلی با استفاده از روش بیشترین تعداد احتمالی

روش شمارش کلی پرگنه های -های آنوردهآشیر و فر ،5484ارۀ شم استاندارد ملی ایران .3

 درجه سلسیوس 30ها در میكروارگانیسم

روش  -شمارش کلی فرم ها قسمت اولی –های آن وردهآفر شیر و، 5486-1 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .4

 درجه سلسیوس )بدون تقویت سازی( 30ها درشمارش پرگنه

 –شمارش کلی فرم ها قسمت دوم  –های آن وردهآفر و شیر ،5486– 2 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .5

 درجه سلسیوس  30روش شمارش بیشترین تعداد احتمالی 

روش جامع برای شمارش -میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام ،6806-3 شمارۀرد ملی ایران ااستاند .6

ایی قسمت سوم جستجو شناس ها(های گوآگووز مثبت )استافیلوکوکوس وسایر گونهاستافیلوکوکوس

 برا ی تعداد کم میكروارگانیسم (MPN) ترین تعدادشیوه محتملبهو شمارش 

 زی آزمایه ،آماده سا-خوراک دام  میكروبیولوژی مواد غذایی و ،8923-1 شمارۀستاندارد ملی ایران ا .7

مقررات کلی  -قسمت اوم –های میكروبیولوژی آزمون عشاری برایا یهاپانسیون اولیه و رقتسسو

 های اعشاریرقت برای آماده سازی سوسپانسیون اولیه و

 زی آزمایه،آماده سا-خوراک دام  میكروبیولوژی مواد غذایی و ،8923-5 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .8

مقررات ویژه  – 5قسمت  –های میكروبیولوژی آزمون عشاری برایا هایپانسیون اولیه و رقتسسو

 های آن وردهآفر و سازی شیربرای آماده
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روش جامع برای شمارش  –، میكروبیولوژی موادغذایی و خوراک دام 9432 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .9

 های احیاء کننده سولفیت در شرایط بی هوازیباکتری

های تشكیل دهنده کلنی شمارش واحد-های آنفرآورده شیر و ،10154 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .10

 درجه سلسیوس 25یت در دمای لکلنی در پشمارش –و/یا مخمر  کپک

روش جامع برای شناسایی -یكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام م، 11166 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .11

 هافرمو شمارش کلی

روش های نمونه برداری برای -میكروبیولوژی زنجیره مواد غذایی ، 20834 شمارۀاستاندارد ملی ایران  .12

 میكروب شناسیآزمون های 

 1389یگانه، مهرداد. استاندارد و استاندارد کردن، چاپ اوم، موسسه دانش پارسیان،  .13

15 - D. SAMARŽIJA et al.: Psychrotrophic bacteria and milk quality, Mljekarstvo 62 (2), 77-95 

(2012) 
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 مقدمه
 %5/3آب، % 87ای از پتتروتنین، چربتتی، قنتتد و متتواد معتتدنی استتت. شتتیر تقریبتتا   امولوستتیون پیچیتتده شتتیر

 ،هتای متفتاوت  بتا طعتم  وکتتوز دارد محصتووت بدستت آمتده از تخمیتر شتیر،        %5چربتی و  % 5/3پروتنین، 

شتتیر، مقاومتشتتان در برابتتر عوامتتل فستتاد غتتذایی بیشتتتر استتت.  بتتهعلتتت داشتتتن آب کمتتتر نستتبت بتتهو 

نتتوع مخمتتر، نتتوع شتتیر و شتترایط بتتهگیتترد و بستتته خمیتتر شتتیر در شتترایط دمتتایی مناستتب صتتورت متتیت

در  محصتتووت لبنتتیاز مراحتتل اساستتی فرآینتتد تولیتتد  ییكت  شتتود.فراینتد محصتتووت متفتتاوت تولیتتد متتی 

هتتا و استتترپتوکوک هتتاوکتوبتتا ستتیلوسشتتامل صتتنعتی، تلقتتیح شتتیر بتتا کشتتت استتتارترهایی   یواحتتدها

استتترپتوکوکوس  آندر کتته  د.نتتکنمحصتتووت لبنتتی فرعتتی تبتتدیل متتی ماستتت و بتتهاستتت کتته شتتیر را 
 غالتتتب هستتتتند. یهتتتابتتتاکتریزیرگونتتته بولگتتتاریكوس  2وکتوباستتتیلوس دلبروکتتتی و 1ترموفیلتتتوس

استتترپتوکوکوس  هستتتند و از مهمتتترین آنهتتا Nهتتای گتتروه ژنوکتیتتک دارای آنتتتی هتتایستتترپتوکوکا
تتتتتوان نتتتتام را متتتتیاستتتتترپتوکوکوس ترموفیلتتتتوس  ومتتتتوریس ووکتتتتتیس، استتتتترپتوکوکوس کر

هتای بیضتی شتكل    ستلوم  بتا متشتكل از یتک یتا دو زنجیتره بلنتد یتا کوتتاه        .استرپتوکوکوس وکتتیس  برد

ختتی از رب و 4وکتوکوکتتوس، 3پتتدیو کوکتتوس ماننتتدهتتا جتتور تخمیتتر )هوموفرمانتتتاتیو( یشتتتر گونتتهباستتت. 

تیو اهموفرمنتت ی هتا کوکستی دیگتر   .باشتند متی  6تیوامانتت رهتای همتو ف  جز گتروه بتاکتری  5هاوکتو باسیلوس

، پتتدیو  7استتترپتوکوکوس، انتتترو کوکتتوس ماننتتد گونتته هتتای   گتترهتتای آغتتازکشتتتمتتورد استتتفاده در 
ترکیبتتاتی آرومتتای و تولیتتد  بتترای تولیتتد عطتتر و 10هتتاهتروفرمتتانتتیو هستتتند. 9و آئتترو کوکتتوس 8کوکتتوس

 طوریكته در نتیجته تخمیتر   بته  .تیو هستتند ابستیار مهمتتر از هموفرمانتت    11استتیل الدئیتد و دی مانند استیل

 کنند. در صد اسید وکتیک و مقادیر جزیی محصووت فرعی دیگر ایجاد می 98تا  85قند، 

وکتتتو )کوکستتی گتترم مثبتتت( و دیگتتر گونتته   زیتتر گونتته کریمتتوریس   مزانترئیتتدیس لتتو کونوستتیتوک 
وکتتو   :شتامل  .کننتد و دیگتر محصتووت فرعتی متی     2COها )هترو فرمتانتتیو اختیتاری( کته تولیتد     باسیل

 است .  14رواتیس یوکتو باسیلوس کو  13وکتو باسیلوس کازئی،  12باسیلوس پلانتاریوم

                                                 
1-Streptococcus thermophilus 

2- Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

3- Pediococcus 

4- Lactococcus 

5- lactobacillus 

6- homofermentation 

7- Enterococcus 

8- Pediococcus 

9- Aerococcus 

10- heterofermentative 

11- diacety 

12- Lb. plantarum 

13- Lb. casei  

14- Lb. curvatus 
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را بتر  رومتا  آو عطتر و  ستید  ، ستیترات گلوکونتات و آمینوا  هتا کته توانتایی تولیتد گتاز     وکتو باستیل برخی از 

ستتاب  و کوکتتوس وکتتتیسوکتتتو  1کریمتتوریس ستتاب گتتروه لوکونستتتوک مزانتروئیتتدماننتتد عهتتده دارنتتد 

هتا، قنتد   یبتاکتر کتاربرد دارنتد.    کتره، خامته   اغلتب در تولیتد   2استتیل وکتتیس  بیتووار دی   وکتتیس گروه 

رفتتته و  نییپتتا ریشتت pH. متعاقبتتا، کننتتدیمتت دیتتتول کیتتوکت دینمتتوده و استت هیتترا تجز ریموجتتود در شتت

، مهمتتترین وکتوباستتیلوس هتتایگونتته .دیتتآیدر متت یصتتورت تتتوده جامتتدبتته ریموجتتود در شتت نیپتتروتن

 شوند. محسوب می وکتوباسیلوسهای خانواده باکتری

هتایی  صتورت رشتته  بته ای شتكل، باریتک، دراز، گترم مثبتت و بتدون استپور( معمتوو         ها )میلته وکتوباسیل

-بته لبنتی   هتای وردهآفتر  و غتذایی  متواد  درو . هستتند  تتک  تتک  یتا  ایزنجیتره  موازی هایمرکب از سلوم

وکتوباستتیلوس بتترنیس، هتتای موجتتود در شتتیر پاستتتوریزه ماننتتد شتتوند. بستتیاری از گونتتهوفتتور یافتتت متتی
، مقتتاوم بتته استتید و ترمودیوریتتک )تحمتتل کننتتده   وکتوباستتیلوس فتترمنتمو  وکتتتیس وسستتیلاوکتتتو ب

ایتتن بتتهمكانیستتم عمتتل ایتتن دو بتتاکتری  .کتتاربرد دارنتتدهتتای لبنتتی وردهآفتتر گرمتتا( هستتتند و در تهیتته

دارای فعالیتت پروتنولیتیتک استت و باعتا جتدا شتدن استیدهای آمینته          وکتوباستیلوس ترتیب است کته  

-باشتد از جملته آنهتا متی    متی استترپتوکوک  فعتام کننتده   ی آمینته  گردد که همتین استیدها  از کازئین می

 pH استت. در ابتتدا   استترپتوکوک فعالیتت  بته لتین اشتاره کترد. عطتر ماستت وابستته       وااسید آمینه بهتوان 

نتد و عمتل تجزیته    کمتی  مناستب استت و شتروع تخمیتر استیدی را تضتمین       استترپتوکوک جهت فعالیتت  

باشتد و ستپس شترایط بترای ادامته فعالیتت نامناستب متی شتود و          کازئین محرک رشد استترپتوکوک متی  

متی رستد، انعقتاد     3درجته درنیتک   70تتا   65کته استیدیته بته     زمتانی  شتوند ها جانشین متی وکتوباسیلوس

 .گیردصورت می

 آن معطتتر و فتترار متتواد و بتتوده متفتتاوت شتتیر شتتده استتیدی هتتایوردهآمتتزه و طعتتم ماستتت از ستتایر فتتر

شتیر بیشتتر توصتیه    بته ستبت  ماستت ن کمتی استید استتیک و استتالدئید استت.گاهی مصترف        ارمقد شامل

قنتد وکتتوز موجتود در شتیر حساستیت دارد، ایتن       بته می شود، زیرا سیستم گوارشی بعضتی افتراد نستبت    

 .ارزش غذایی باویی داردکلسیم وکتوز و غلظت باوی  دلیل کاهش میزانبهورده غذایی آفر

 Bنیتتام یانتواع و  یخت و بر نیکته سرشتار از پتروتن    باشتد یمت  یدیت مف ییماست متاده غتذا   ،یاهینظر تغذ از

 هیت کته ماستت از آن ته   یریشت  یچربت  زانیت آن بتا م  یچربت  زانیت بتوده و م  ادیت است. املاح موجود در آن ز

هتا،  ، مارمتاود، ژلته میتوه   هتا، انتواع مربتا   آن هتا و نكتتار  انتواع میتوه   افتزودن ر صتورت  د .باشدیشده برابر م

ماستت   ماستت یتا شتیر پاستتوریزه مایته زده     بته هتای تغلتیظ شتده    ، آب میتوه هتا ، شتربت میتوه  هاآب میوه

 .شوددار تولید میطعم

                                                 
1- Leuconostoc mesenteroidessubsp cremoris 

2- Lactococcus lactis sub sp lactis biovar diacetylactis 

شود. مطابو  می داده نشان  (D°)کیصورت درجه درنآن به جهیکه نت است کی، روش درجه دورنریش تهیدیسنجش اس یمتداوم برا یهااز روش یكی - 3

س  g 1/0معادم کیهر درجه درن فیتعر ست  ریش  یک لیتردر کیوکت دیا س ا س    61/0%تا13/0% گاو ریش  یعیطب تهیدی. ا سب ا   D°که معادم کیوکت دیبر ح

 باشد .یم D  16°تا13
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کنتد. متوقتف   و آن را تترش متی  کترده  سترعت در شتیر رشتد    بته  C0 28یدر دمتا  استرپتوکوکوس وکتتیس 

)توستتط  نتتام نیستتینبتتهوجتتود آنتتتی بیوتیتتک قتتوی بتتههتتای گتترم مثبتتت در شتتیر بتتاکتریفعالیتتت شتتدن 

 شود( بستگی دارد.تولید می استرپتوکوکوس وکتیس هایبرخی گونه

 ها در محصولات لبنیهای حاصل از فعاليت ميكروارگانيسممتابوليت
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 ها در محصولات لبنیهای حاصل از فعاليت ميكروارگانيسممتابوليت

 توليد گاز /توليد اسيد

 ه:تتتها از جملتتتتبسیاری از باکتری
Coliforms,clostridum ,bacillus 

.spp 
تجزیه وکتوز شیر و تولید اسید  با

و انعقاد  pHوکتیک، موجب کاهش 

 شود شیر می

 ایجاد لخته و یا دلمه شير

 ها از جملتتتته:تتتتتتتبستتتتیاری از باکتری
Pseudomonas spp  باعتتتا انعقتتتاد ،

امتتا  شتتوند.پتتروتنین کتتازئین شتتیر متتی

ایتن رونتتد همیشتته یتک رونتتد آنزیمتتی   

هتتم باعتتا  pHنیستتت، بلكتته تغییتتر در 

 شود.چنین انعقادی می

 هاتجزیه چربی

 ا از جمله:باکتریتتتتتتتتتته  بستتیاری از
Proteus,alcaligenes,micrococcus. 

واستتطه آنتتزیم لیپتتاز چربتتی را بتته  بتته

استتیدهای چتترب و گلیستتروم تجزیتته 

کته عامتل تغییتردر طعتم و     شتود،  می

 .رنگ و بوی مواد لبنی است

 تغيير رنگ شير 

 Pseudomonas synciani                    ایجاد رنگ آبی توسط:  

Pseudomonas synxantha                     ایجاد رنگ زرد توسط:  

Pseudomonas aurogenosa                 توسط: ایجاد رنگ سبز  

Pseudomonas putrificians               توسط ایایجاد رنگ قهوه:  

 یجاد رنگ قرمز توسط:
Sarcinia marcens, Brubibacterium, Erythrognes 

 

 شير چسبندگی و کش دار شدن

 توسط: شیر چسبندگی و دار شدنکش
Alcaligenes viscolactis  

، زجد مواد لیارگانیسم با تولمیكرو. این شودایجاد می

 .دهدویسكوزیته را افزایش می
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 (Low temperature long time (LTLT)) روش کند

 تر از اعمام دمای پایین

min 30 C0)/ 5/62-7/61( 

 (High temperature short time (HTST)) روش سریع
( و سرد sec30 تتتا sec15در مدت زمان کم  C0 7/71اعمام دمای باو 

 C0 10ع تا دمای یکردن سر

( Ultra high temperature (UHT)) روش خيلی سریع

 در مدت زمان کم C0 100اعمام دمای باو 

sec2تتتتاsec  1 

 ای موجود در شيرهم سکنترل ميكروارگاني

نگهددددددداری در -

   C0 4دمای

عایددت اصددول  ر-

بهداشدتی هنگددا   

 شير دوشی

سيسددتم دفدداعی موجددود  -

  در شير:

 (لاکتوپراکسيداز، لاکتوزین)

کدددار گيدددری بددده -

هددای سددالم فراینددد

 سازی شير



 س

 

 

 

  محصولات لبنی تخمير1ی 

جهت  هامسیک مرحله از میكروارگانی نها حداقل درآدر تولید  محصووتی هستند که ،محصووت لبنی تخمیری

 شود.نها نیازمندیم استفاده میآبههایی که برای تولید محصوم انجام واکنش

 

 ماست  

 گرما 2های وکتیكیباکتری توسط، اسید وکتیکبه (وکتوز)قند شیر  تخمیراز است که  لبنیاتیكی از انواع 

های یننتپرو pH(7/4- 6/4)و در شیر شده  pHباعا افت اسید وکتیک .شودتولید می(وکتوباسیلوس) دوست

، ماست مزه تند و ترشی پیدا اسید وکتیکود دلیل وجبه د.شوماست تبدیل میبه رشی و هدششیر منعقد 

وکتوباسیلوس  ،استرپتوکوکوس سالیواریوس هایترکیب باکتریاز برای تهیه ماست معموو   .کندمی
در واقع با رشد شود. استفاده می استیل وکتیکاسترپتوکوکوس دیو  بتاکوکوس سیترووس ،بلگاریكوس

پروتنین منعقد شده و در کنار تولید اسید، مواد عطری  اندشدهشیر اضافه بهصورت انتخابی بهکه  هاییباکتری

 ،ای، ماست ماده غذایی مفیدیاز نظر تغذیه .آورندرا بوجود میاست طعم خاص که همان عطر و طعم ماست با 

میزان چربی آن با میزان  و موجود در آن زیاد بودهست. املاح ا  Bویتامینسرشار از پروتنین و برخی انواع 

های خود منبع بسیار باشد. ماست نیز مانند بقیه هم گروهچربی شیری که ماست از آن تهیه شده برابر می

شیر و محصووت لبنی از جمله خامه، کره و پنیر منبعی است.  روی، اسید پانتوتنیک و فسفر، کلسیمخوب 

 عدم تحمل وکتوزبرای افرادی که دارای مشكل ماست  .ستا هاویتامین غنی شده از پروتنین و قند و املاح و

 .استها ت ترکیبات شیمیایی مناسب همواره در معرض هجوم میكروبعلبهو  .تواند مناسب باشدهستند، می

 
 فساد ماست

 زیر باشد. دویلبهتواند فساد ماست می

حضتور آنتتی بیوتیتک در شتیر، استتفاده از استتارتر ضتعیف، حترارت دادن ناکتافی           ،عدم رشتد استتارتر  -1

 ،شیر )در شرایط ویسكوزیته باوی شیر(

گتتذاری )مقتتادیر زیتتاد اکستتیژن متتانع رشتتد بتتاکتری       فراینتتد گرمخانتته هتتوادهی زیتتاد در طتتی   -2

 ،(.شودمی ((میكروآئروفیل)) وکتوباسیلوس

                                                 
1- Fermentation 

2- Lactic acid bacteria (LAB) 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%A8%D9%86%DB%8C%D8%A7%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%AE%D9%85%DB%8C%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3_%D8%B3%D8%A7%D9%84%DB%8C%D9%88%D8%A7%D8%B1%DB%8C%D9%88%D8%B3&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3_%D8%A8%D9%84%DA%AF%D8%A7%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D9%88%D8%B3&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3_%D8%A8%D9%84%DA%AF%D8%A7%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D9%88%D8%B3&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A8%D8%AA%D8%A7%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3_%D8%B3%DB%8C%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%88%D8%B3&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3_%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%DB%8C%D9%84_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3_%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%DB%8C%D9%84_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3_%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%D8%B3%D8%AA%DB%8C%D9%84_%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%DB%8C%DA%A9&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86_%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%84%D8%B3%DB%8C%D9%85
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D8%B3%D9%81%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%DB%8C
http://عدم-تحمل-لاکتوز.worldfood.ir/T______%D8%B9%D8%AF%D9%85-%D8%AA%D8%AD%D9%85%D9%84-%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%B2.htm


 ع

 

 ریكوسوکتوباستیلوس بولگتا  دلیتل فعالیتت زیتاد    بته کته  )تترش شتدن ماستت(     تولید بیش از حد استید -3

فعالیتت ایتن   ی ادامته بته ستته خشتک کتردن ماستت منجتر      گتذاری و یتا آه  است. عمتل طتوونی گرمخانته   

 شود.می مقدار زیادبهکتری و تولید اسید با

دار هتای طعتم  دلیتل آلتودگی نانویته یتا آلتوده بتودن متواد افزودنتی در ماستت         بته )مخمر و تكثیتر  رشد -4

گتاز در ماستت یتا شتیر متورد       ههتای تولیتد کننتد   دلیتل رشتد مخمتر یتا بتاکتری     بته ) تولیتد گتاز   و است(

 ،استفاده(

دلیتل نامناستب بتودن نستبت استتارترها و یتا       بته )متی توانتد    طعم مطلتوب در ماستت  عدم تولید عطر و -5

 استفاده از درجه حرارت نامناسب در گرمخانه گذاری یا سردخانه گذاری باشد.(

دلیتتل تولیتتد بتتیش از حتتد استتید در نتیجتته فعالیتتت زیتتاد استتتارتر  بتتهتوانتتد متتی) آب انتتداختن ماستتت-6

گتذاری و یتا استتفاده    کتردن و تكتان دادن ماستت در طتی گرمخانته      . عوامل دیگتری ماننتد تحریتک   (باشد

 .تواند باعا آب انداختن ماست شود(از شیر غیر طبیعی نیز می

 

   دوغ 

 نمتک هتای مختلتف و افتزودن    و آب بتا نستبت   ماستت است کته از اختتلاط    شیرای حاصل از فرآورده دوغ

 هتای موجتود در ماستت   ویتتامین و  ربتی چ، پتروتنین ، متواد معتدنی  و ستایر   کلسیمشود. و حاوی تهیه می

یی هتتتامیكروارگانیستتتمهمتتتان  دارای دوغتتتتوان گفتتتت کتتته از نظتتتر میكروبیولوژیتتتک متتتی .استتتت

استتت کتته وولگتتاریس ب وکتوباستتیلوس ودلبروکتتی  وکتوباستتیلوس، استتترپتوکوکوس ترموفیلتتوسماننتتد:

  .وجود دارد ماستدر 

 
انواع دوغ، دوغ گتازدار، دوغ حترارت دیتده بتدون گتاز، دوغ      بهتوان آن را ورده، میآنحوه تولید این فربها توجه ب

 .حرارت دیده گازدار تقسیم کرد

 

 فساد دوغ 

ها در دوغ با رشتتد کپککنند. ها و مخمرها هستتتند مخمرها گاز ایجاد میترین عوامل فستتاد دوغ کپکعمده

 باشند.می هامخمرو  هاکپک دوغ عوامل فسادترین مدهعتغییر رنگ و طعم همراه است. 

آن را تغییر دهند.  طعمو در آن گاز ایجاد کنند و کرده رشتتد  دوغتوانند در بهتر می مخمرهاتوان گفت که می

را آلوده  دوغندرت به هاکپکگذارند اما برخلاف آنها، تانیر نامطلوبی بر مصتترف کننده نمی مخمرهاهر حام، به

  .شودو سپس تغییر رنگ آن مشخص می تغییر طعم دوغکنند و رشد آنها با می
 

http://دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm
http://شیر.worldfood.ir/T______%D8%B4%DB%8C%D8%B1.htm
http://ماست.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA.htm
http://نمک.worldfood.ir/T______%D9%86%D9%85%DA%A9.htm
http://کلسیم.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%84%D8%B3%DB%8C%D9%85.htm
http://مواد-معدنی.worldfood.ir/T______%D9%85%D9%88%D8%A7%D8%AF-%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%86%DB%8C.htm
http://پروتئین.worldfood.ir/T______%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86.htm
http://چربی.worldfood.ir/T______%DA%86%D8%B1%D8%A8%DB%8C.htm
http://ویتامین-های-موجود-در-ماست.worldfood.ir/T______%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%AC%D9%88%D8%AF-%D8%AF%D8%B1-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA.htm
http://ویتامین-های-موجود-در-ماست.worldfood.ir/T______%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%AC%D9%88%D8%AF-%D8%AF%D8%B1-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA.htm
http://ویتامین-های-موجود-در-ماست.worldfood.ir/T______%D9%88%DB%8C%D8%AA%D8%A7%D9%85%DB%8C%D9%86-%D9%87%D8%A7%DB%8C-%D9%85%D9%88%D8%AC%D9%88%D8%AF-%D8%AF%D8%B1-%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA.htm
http://دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm
http://میکروارگانیسم-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A7%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%D8%B3%D9%85-%D9%87%D8%A7.htm
http://میکروارگانیسم-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A7%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%D8%B3%D9%85-%D9%87%D8%A7.htm
http://میکروارگانیسم-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A7%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%D8%B3%D9%85-%D9%87%D8%A7.htm
http://استرپتوکوکوس-ترموفیلوس.worldfood.ir/T______%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9%D9%88%D8%B3-%D8%AA%D8%B1%D9%85%D9%88%D9%81%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3.htm
http://لاکتوباسیلوس.worldfood.ir/T______%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3.htm
http://لاکتوباسیلوس.worldfood.ir/T______%D9%84%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D9%88%D8%A8%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%84%D9%88%D8%B3.htm
http://ماست.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%A7%D8%B3%D8%AA.htm
http://عوامل-فساد.worldfood.ir/T______%D8%B9%D9%88%D8%A7%D9%85%D9%84-%D9%81%D8%B3%D8%A7%D8%AF.htm
http://دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://مخمر-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%AE%D9%85%D8%B1-%D9%87%D8%A7.htm
http://مخمر-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%AE%D9%85%D8%B1-%D9%87%D8%A7.htm
http://مخمر-ها.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%AE%D9%85%D8%B1-%D9%87%D8%A7.htm
http://مخمرها.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%AE%D9%85%D8%B1%D9%87%D8%A7.htm
http://دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm
http://طعم.worldfood.ir/T______%D8%B7%D8%B9%D9%85.htm
http://مخمرها.worldfood.ir/T______%D9%85%D8%AE%D9%85%D8%B1%D9%87%D8%A7.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://کپک-ها.worldfood.ir/T______%DA%A9%D9%BE%DA%A9-%D9%87%D8%A7.htm
http://دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm
http://تغییر-طعم-دوغ.worldfood.ir/T______%D8%AA%D8%BA%DB%8C%DB%8C%D8%B1-%D8%B7%D8%B9%D9%85-%D8%AF%D9%88%D8%BA.htm


 ف

 

 پنير 

ینتتد آفرو تتترش کتتردن شتتیر )بریتتدن شتتیر(  متعاقتتب  استتت و پتتروتنینو  چربتتیشتتیر متشتتكل از انتتواع 

پنیتر  بته بعتدا   آیتد کته   دستت متی  بته ستفید جامتدی    تتوده از متواد متایع آن،    ،جداسازی مواد جامتد شتیر  

تولیتد پنیتر، یتک رونتد      فرآینتد باشتد.  تبدیل متی شتود. متایع ستبز رنتگ بتاقی مانتده هتم آب پنیتر متی          

در حقیقتتت انعقتتاد کتتازئین باعتتا  شتتودشتتیر متتیو لختتته شتتدن انعقتتاد شتتیر آنزیمتتی استتت رنتتین باعتتا 

متایع ستبز رنتگ    . شتود ن قسمت عمتده چربتی و مقتداری از وکتتوز، آب و متواد معتدنی متی       شدمحبوس 

 گیتتری هتتم آب پنیتتر استتت. آب پنیتتر عمتتدتا وکتتتوز، پتتروتنین منعقتتد نشتتده  آبحاصتتل از بتتاقی مانتتده 

اع ستخت، نیمته ستخت، نترم و..... تقستیم      انتو بته  ،)سرم( و مواد معتدنی استت. پنیتر برحستب رطوبتت آن     

شتتود. پنیرهتتای ستتخت و نیمته ستتخت قابلیتتت نگهتتداری بیشتتری دارنتتد. کنتتترم از دستتت دادن آب،   متی 

امتل حترارت،   وعبته شتود  ستازی استت. مقتدار آبتی کته از دستت داده متی       مهمترین قسمت در فرآیند پنیر

pH       کتاهش مقتدار آب بستیار مهتم استت،      بستتگی دارد.   ،شتود و روشی کته شتیر لختته شتده، بریتده متی

حامتتل مناستتب  از طرفتتی پنیتتر کنتتد.زیتترا ستتفتی و کیفیتتت )قابلیتتت( نگهتتداری پنیتتر را تعیتتین متتی   

 اضتتافه متتی بتتاکتریپنیتتر بتتهتغییتتر بافتتت و ایجتتاد طعتتم بهتتتر، ، pHبتترای کتتاهش . هتتا استتتپروبیوتیتتک

 چربتی میتزان  متاده اولیته متورد مصترف     کتار رفتته،   بته نوع بتاکتری  بههای مختلف پنیر  انواع و طعمکنند. 

تتوان  انتواع پنیتر متی    ازپنیتر بستتگی دارد.    استاس نتوع فرآینتد    بتر  تنوع در مدت زمان، ومیزان آب، شیر، 

چتتدار،  بتتوترکیزه، ،پنیرتتتازه ماننتتد: پنیتتر وکتیكتتی و پنیتتر پروستتس ماننتتد: پارمستتان، کاچیوتتتا، گتتودا بتته

  .اشاره کرد ایخامهپنیرو  لیمح، موزارو، سوئیسی، دام، سامسو، امنتامآپرذوولون، کولومبرز، 

1پنيرتازه

ار کوتتتاه، پنیتتری استتت، کتته پتتس از ستتاخت و فتترآوری بتتدون زمتتان رستتیدن و یتتا بتتا دوره رستتیدن بستتی 

  .باشدآماده مصرف 

 
 ريپن دنيدر مراحل رس هاز يكروارگانيقش من

 زهیمتتداوم پاستتور   یهتا از روش یكت یبتا   ری. شت دیت آیدستت مت  بانعقتاد   جهیاست که در نت یافرآورده ریپن

. پتس از جتدا   شتود یمت  نعقتد آغتازگر مجتاز، م   یهتا یو بتا استتفاده از بتاکتر    ریت پن هیت کمک مابهو  شودیم

آمتتاده مصتترف  دنیمراحتتل رستت یبعتتد از طتت و شتتودیمتت ی، لختتته در آب نمتتک نگهتتدار2ریتتنمتتودن آب پن

 دنیاستت. رست   میآنتز  لهیوست بته لختته   بتات یترک ییایمیوشت یب لیمفهتوم تبتد  بته  ریت پن دنیرست . گتردد یم

لختته   یادیت بن بتات یترک یمت یاستت کته بتا هضتم آنز     ییایمیوشت یب یهتا دهیت پد نیتتر دهیت چیاز پ یكی ریپن

                                                 
1-Fresh Cheese 

2- whey 

http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%DA%86%D8%B1%D8%A8%DB%8C
http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C
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، کننتتدمتتیمحصتتووت لبنتتی فرعتتی تبتتدیل بتتهشتتیر را  کتتهای هتتای عمتتدهمستتارگانیمیكروهمتتراه استتت. 

از همتته  شیمتتاده چتترب و بتت ن،یکتتازئاز:  سوبستتتراهای اصتتلی عبارتنتتدهتتا و ... شتتامل وکتوبتتا ستتیلوس

طتور  بته وجتود دارنتد(    یمقتدار قابتل تتوجه   بته لختته )کته    یكروبت یم یفلورهتا  محلوم باتیترک ییجاجابه

 رهتا ییتغ نیت . اشتوند یمت  ییایمیوشت یب اتیخصوصت  رییت و موجتب تغ  کننتد یمت  رییت مرتب در طوم زمتان تغ 

بتا عطتر،    یالختته بته و آنترا از حالتت ستفت و بتدون طعتم و متزه        بخشتند یمت  یدیت خته مشخصات جدلبه

دارنتد.   یانقتش عمتده   ریت پن دنیدر رست  هتا زمیكروارگتان ی. مکننتد یمت  لیدطعم، بافت و رنگ مشتخص تبت  

نقتش   ریت پن دنیدر رست  ریت استت. عوامتل ز   تیت آنهتا حتائز اهم   تیت شناخت عوامتل متونر در فعال   ن،یا بنابر

 :کنندیم فایرا ا یاعمده

 : هی( تهوالف

 .کندیرا فراهم م یسطح هایارگانیسمكرویم ازیمورد ن ژنیاکس نیامكان تام هیتهو

 

 رطوبت لخته:  ایآب  ري( تاثب

 یهتتاو دلمتته عتریمرطتتوب ستتر یهتتا. دلمتتهکننتتدیمرطتتوب بهتتتر رشتتد متت طیمحتت در هتتایستتمكروارگانیم

 در دستتترسمنظتتور از آب، مقتتدار آب آزاد  نجتتا،ی. در اکننتتدیمتت یرا طتت دنیمراحتتل رستت رتتتریخشتتک د

 .گرددیم لیتسه شتریب تبا وجود رطوب ریپن دنیرس ندیاست. فرا هایسمكروارگانیم
 

 ( دما:  ج

لختتته را  ییایمیشتت یهتتاستترعت واکتتنش زیتتو ن هتتاستتمیكروارگانیاستتت کتته رشتتد م یعتتامل طیمحتت یدمتتا

کته در   یریت . پنابتد ییکتم کتاهش مت    یدر دمتا  ییایمیشت  یهتا واکتنش  شترفت یپ زانیت . مکنتد یم میتنظ

را نتتدارد. از طتترف  C0 15 یدر دمتتا دهیرستت ریتتهمتتان عطتتر و طعتتم پن رستتدیمتت یآهستتتگبتته C0 4یدمتتا

متتوارد، بتته منظتتور   ی. در برختتشتتودیمتت دهیتتد شتتتریطعتتم نتتامطلوب ب ادیتتز ییدمتتا ریمقتتاد رد گتتر،ید

 یعنتتوان مثتتام، بتترا. بتتهدهنتتدیمتت رییتترا تغ دنیدوران رستت ییدمتتا طیمطلتتوب، شتترا تیتتفیکبتته یابیدستتت

در  ریتتحدواستتط در لختتته در مرحلتته اوم، پن یهتتااز واکتتنش یو بتتروز بعضتت کیتتوکت یهتتایرشتتد بتتاکتر

طعتتم  جتاد یو ا کیت ونیپروپ یهتا یمنظتور رشتد بتاکتر   بته . در مرحلته بعتد،   شتود یمت  یرکتم نگهتدا   یدمتا 

رونتد   نیت در ا نیهمچنت . یابتد یمت  شیدمتا را افتزا   زانیت در لختته، م  یچشتم  یهاسوراخ شیدایمطلوب و پ

طعتم مطلتوب    شیدایت پبته شتده و   دیت تول کیت ونیپروپ دیبتا است   ههمترا  کیت وکت دیاست  ک،ینیسوکست  دیاس

طعتم نتامطلوب در آن خواهتد     جتاد یکتم باعتا ا   یدر دمتا  ریت متداوم پن  ینگهتدار .کنندیکمک مت  ریدر پن

 شد. 

 

 pH( د

 pHاستتت.  هتتاستتمیكروارگانیم ییایمیوشتتیب تیتتو فعال ریتتدر تكث یعامتتل متتونر طیمحتتpH یرهتتایدر پن 

 .کندیم رییتغ(  9/4 -7 )از یکپك ریو در پن (7/4-9)از یدیاس
 



 ق

 

 

 

 1 ماده خشکروش افزایش بهپنير تازه تهيه شده 

 بتا  همتراه  شتیر  چربتی  و شتیر هتای  نپتروتنی  از استتفاده  بتا  هتا نآ خشتک  متاده  کته  هستتند  هاییفرآورده

و بتر استاس روش    باشتد  یافتته  افتزایش  رنتت،  یتا  و امولستیفایر  هتای نمتک  و ختوراکی  استیدهای  افتزودن 

  .شوندمیبندی طبقهتولید 

 روش اولترافیلتراسیونبهپنیر تازه تهیه شده  -الف

 روش افزایش ماده خشکبهتازه تهیه شده  پنیر -ب

 خشکروش اولترافیلتراسیون/ افزایش ماده بهپنیر تازه تهیه شده  -پ

 

 فساد پنير

آلوده، هوای سالن تولید، ظروف و وسایل آلوده از جمله مهمترین عواملی هستند     (استارتر های آغازگر )کشت 

س پنیر د شون که باعا بروز آلودگی نانویه می س  و ها، کپک، و مخمرها مورد حمله قرار گرفتهباکتری طتو  دفا

عنوان به سودو موناس های ترین نوع فساد باکتریایی حالتی تحت عنوان لزجی دلمه است. گونه  شود . رایج می

سم میكرومونرترین  شده   ارگانی ساد معرفی  سیلیوم اند. های عامل این نوع ف همگی  4 آلترناریا، 3 موکور، 2پنی 

. فساد  شود زدگی و تخمیر میماندگی، کپک ،ایجاد بو و طعم کهنگیبهبخوبی در سطح پنیر رشد کرده منجر   

شی  سم میكرواز فعالیت این  نا ضور رطوبت  ارگانی س ها در ح سیلوس پ بی کافی، تعجب آور نخواهد بود. ن لی با

سا  ستریدیوم و انواع  5میك صا     6کل ستوریانوم خصو سپوروژنز و  8بوتریریكوم، 7پا های پنیر با تولید گاز در قالب 9ا

ساد  صدمه   موجب ف ستفاده قرار داده، با     بافت محصوم می بهزدن و  سید وکتیک را مورد ا شوند. تمامی آنها ا

 .شوند های پنیر میسبب پاره شدن قالب، 2COتولید گاز 

 پایان رسیده است با ترکیبات  بهکه رسیدن  رسیدن، یا در طوم عمل رسیدن یا زمانی   توان پیش ازپنیر را می

 است.اهداف خاصی دارای شاندن پنیر در هریک از مرحل فرایند، وپ .و مواد مختلف پوشاند

                                                 
1-Cheeses prepared by dry matter increasing 

2- Penicillium 

3- Mucor 

4- Alternaria 

5- Bacillus.polymexa 

6- Closterium 

7- C.pastorano 

8- C.butyricum 

9- C.sporogenes 



 ر

 

ندن پنیر    -1 بل میكرو            در پوشتتتا قا ظت آن در م بت پنیر و حفا یدن، موجب تنظیم رطو طوم عمل رستتت

 باشد. ها میسمیارگان

ا و سایر  هدر مقابل میكرو ارگانیسم  ،منظور حفاظت آنبهایان یافته پبهبعد از اینكه رسیدن   پوشاندن پنیر  -2

توزیع و یا دادن یک وضتتتعیت ظاهری      ،های فیزیكی در طوم حمل و نقل   ها، حفاظت از تخریب    آوینده 

 باشد. پنیر میبهخاص )رنگ شده( 

مصنوعی که با مواد طبیعی ترکیب همچنین از سایر مواد ( PVC) پنیر اغلب از ویه نازکی از پلی وینیل استات

تنظیم بهبا درجه خوراکی موم، پارافین (، Ripening Film) هایویه :بطور مثامشود. ه میشده اند پوشش داد

  .کندها کمک میرطوبت پنیر در طوم رسیدگی و حفاظت آن در مقابل میكروارگانیسم

  1آب پنير

یمت  دیت تول ریت پنخصوصتا   ،یمحصتووت لبنت   دیت هنگتام تول زرد استت کته در   رنگ به لیمتما عیماآب پنیر 

آب  گتردد، یو منعقتد مت   شتود ی( کتم مت  دیاست بته حستاس   نی)پتروتن  نیکتازئ  تیت حلال کته  ی. هنگتام شود

و  یوکتتوز و متواد معتدن    یمقتدار کمت   وت است شتده   لیكتشت بطتور عمتده از آب   آب پنیتر   .شودیخارج م

 طیمحتت بتتاو ژنیاکستت زانیتتو م نیپتتروتن ،قنتتدلحتتا  و بتته باشتتدیمتت دیاستت بتته رحستتاسیغ یهتتانیپتتروتن

  است.  هایباکتررشد و تكثیر  یبرا مناسب

 

 کشک 

روش سنتی از جوشاندن، تغلیظ و یا خشک کردن دوغی که    بههای فرعی شیر است که   شک یكی از فرآورده ک

ست بدون چربی تهیه می پس از کره گیری باقی می شیر میش،  مانند:اولیه  ادوماز کشک  شود.  ماند و یا از ما

ست     بز، گاو و یا مخلوطی از آنها شده ا شكیل  شیر می  دارای و. ت سیم، چربی،   تمامی خواص  شد و حاوی کل با

 . شودشكل صنعتی و سنتی تولید میدو بهکشک  استنیاسین و ویتامین  ،نمک، پروتنین

 

 2کفير 

که  استتتو گازدار  و با یک مزه ترشدار الكل ،با قوام ،رنگ کرمیای یكنواخت بهنوشتتابه کفیر یک توده دلمه

 مانند:تعداد زیادی استتیدهای آمینه ضتتروری  دارایمنبع کامل پروتنین بوده و  و حاصتتل تخمیر شتتیر استتت

ست.   سیم و منیزیم می موجب جذو تریپتوفان ا ستارترهای لیوفیلی   با . کفیرشود ب و ذخیره کل ستفاده از ا زه ا

بالک  عنوانهب استتتارترهای لیوفیلیزهاین  از .شتتودمیتولید  ،های دیگرباکتریی کفیر و هاتغلیظ شتتده دانه

 گردد. شیر استفاده میبهبرای تلقیح مستقیم  3استارتر و حتی استارتر مستقیم

                                                 
1- whey 

2- Kefir grains 

3- DVS 



 ش

 

شه دانه سم های کفیر خو ستند که  هایی از میكروارگانی شبكه پلی   بهها ه سیله یک  م قرار ه ساکاریدی کنار و

های متفرقه سلوم و همچنین ساکارید  پلی 24 %پروتنین، 13 %های کفیر از یک کمپلكسدانه . شبكه یرندگمی

 . گویندآن کفیران میبهب است که ساکارید آن محلوم در آتشكیل شده است. عمده پلی

، ساسترپتوکوکوس کوموری هایی مانند نام دارد و نیز همراه آن باکتری ساکارومایسس کفیر  مخمر اصلی کفیر  
سترپتوکوکوس وکتیس  سترپتوکوک  کازئی و برویسها مانند وکتوباسیلوس و برخی  ا  cfu 810- 910ها به و ا

در یک رابطه همزیستتتی با هم  که وجود دارد. cfu  810تعداد تقریبیبهوکتوکوکستتی، استتتوباکتر و مخمرها 

  وجود دارند.

سیل  جمعیت میكروبی مذکور را  65 %و هتروفرمنتیتیو، مزوفیل یا ترفومیل  فرمنتیتیوهای همومعموو  وکتوبا

های تخمیر کننده وکتوز های ترش کننده و معطر کننده و دیگر گونهرا استرپتوکوک 20 %دهند وتشكیل می 

وکتیک بخصوص اسید دارایاین فرآورده شوند و مخمرهای غیر تخمیر کننده وکتوز، بقیه درصد را شامل می

عنوان بهباشتتد دی استتتیل میاستتید فرمیک و ستتوکستتینیک و پروپیونیکاندکی استتیدو از فرم وکتوز مثبت 

 . شودها تولید میترین عامل عطر کفیر است که با مصرف سیترات توسط باکتریاصلی

مادیان تهیه از شتتیر و باشتتد کفیر میبههای لبنی ترین فرآوردهنزدیک ، ازهای تخمیریفرآوردهیک  1کومیس

خاکستتتری و دارای شتتكل یكنواخت بهرنگ ستتفید شتتیری با قشتتری متمایل بهکومیس محصتتولی شتتود می

ش بمی شیر مادیان، ت  .دا س با تخمیر  سیلوس و مخمری بنام توروو تولید می و . فرآورده گرددط باکتری وکتوبا

وجه مشتتخصتته کومیس رایحه ترش باشتتد. مهمترین استتید وکتیک و اتانوم و گاز کربنیک می داراینهایی 

 .مخصوص آن است

 

 

                                                 
1- Kumis 



1 

 

 تخميری های لبنیفرآوردهکارآموزی  جزوه 

  هدف  1

لبنتتی هتتای انتتواع فتترآورده هتتای میكروبیولتتوژیآشتتنایی بتتا روش آموزشتتیهتتدف از تتتدوین ایتتن جتتزوه  

  باشد.می 2406 شمارۀبر اساس استاندارد ملی ایران تخمیری 
یتتز استتتانداردهای ملتتی  نکتتارآموزان ایتتن دوره بتتا الزامتتات آزمایشتتگاهی میكروبیولتتوژی و   شتتود متتیتوصتتیه  -1یددادآوری

، 10154، 5234، 2461-1، 2461-2، 5486-1، 5028-1، 326، 8923-1، 8923-5، 5484هتتتتتتایشتتتتتتماره ایتتتتتتران

 د.نباشداشته  آشنایی9899و  2406، 16033،  8248، 9432، 2629، 1810، 191، 6806-3196

هتا توستط افتراد بتا     شتود آزمتون  متی  منظتور رعایتت نكتات ایمنتی و ستلامت کارکنتان آزمایشتگاه، توصتیه        بته  -2یادآوری 

ای هتتای حرفتتهمهتتارتداشتتتن  انجتتام شتتود وهتتای میكروبیولتتوژیكی روش خصتتوصدرتجربتته، متخصتتص و آمتتوزش دیتتده  

 الزامی است. سطح مقدماتی درمیكروبیولوژی 

 

 استانداردهای ملی ایران    2

یم 1شتترح جدوم بهتخمیری  های لبنیاستتتانداردهای ملی ایران در ارتباط با آزمون میكروبیولوژی فرآورده

 باشند:

 های لبنی تخميریفرآوردهاستانداردهای  فهرست -1جدول 

 عنوان استاندارد ردیف
 شمارۀ

 استاندارد

.از فرآورده های بسته بندی شده که مصرف غذایی دارند نمونه برداری -فرآورده های کشاورزی  1  3690 

 1810 روش جستجوی سالمونلا در مواد غذایی –میكرو بیولوژی مواد غذایی . خوراک دام  2

3 
شر      -و خوراک دام ییمواد غذا یولوژیكروبمی شمارش ا ستجو و  ستفاده از   یاکلیش یروش ج با ا

 یتعداد احتمال نیشتریروش ب
2946 

4 

های گوآگووز روش جامع برای شمارش استافیلوکوکوس-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام

سایر گونه ها(    ستافیلوکوکوس و شیوه              مثبت )ا شمارش به  سایی و  شنا ستجو  سوم ج سمت  ق

 ی تعداد کم میكروارگانیسمبرا (MPN) ترین تعدادمحتمل

3-8606  

5 
ستتازی، ستتاخت، ذخیره ستتازی و آزمون     هآماد -آبمیكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام و 

 های کشتعملكرد محیط
8663 

6 

سوسپانستتیون اولیتته و -آمتتاده ستتازی آزمایتته -میكروبیولتتوژی متتواد غتتتتذایی و ختتتتوراک دام 

مقتتررات کلتتی بتترای  -قستتمت اوم  -هتتای میكروبیولتتوژیهتتای اعشتتاری بتترای آزمتتون رقتتت

 اعشاریهای آماده سازی سوسپانسیون اولیه و رقت

1-8923  

7 

 هیتتتاول ونیسوپانستتت ،هیتتتآزما یآمتتتاده ستتتاز-وختتتوراک دام  ییمتتتواد غتتتذا یولتتتوژیكروبیم

مقتتتررات  – 5قستتتمت  – یولتتتوژیكروبیم یهتتتاآزمتتتون یبتتترا یاعشتتتار یهتتتاو رقتتتت

 آن یهاو فرآورده ریش یآماده ساز یبرا ژهیو

5-8923 
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 تخميریهای لبنی ادامه ليست استانداردهای فرآورده -1ادامه جدول 

 شمارۀ عنوان استاندارد ردیف
 استاندارد

8 
روش جامع برای شمارش باکتری های احیاء کننده  –میكروبیولوژی موادغذایی وخوراک دام 

 هوازیسولفیت درشرایط بی
9432 

 9899 راهنمای الزامات کلی برای آزمون-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  9

10 
شمارش –های تشكیل دهنده کلنی کپک و/یا مخمر شمارش واحد -های آنشیر و فرآورده

 درجه سلسیوس 25کلنی در پلیت در دمای 
10154 

 11166 هافرمروش جامع برای شناسایی و شمارش کلی-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  11

 

 اصول اوليه کار در آزمایشگاه ميكروبيولوژی  3

آزمایشتگاه میكروبیولوژی و آغاز کار در این محیط وزم استت یكستری اصتوم اولیه مورد توجه قرار     بهبا ورود 

صوم و قواعد مربوط    بزار ایمنی محیط و ابهایمنی فرد آزمایش کننده بوده و برخی نیز بهگیرد. بخشی از این ا

 باشد.آزمایشگاه مربوط می

 
 فضای آزمایشگاه  1-3

 فضای عمومی باشد. ه محل جداگانه برای نمونه ها، آزمون ودارای س آزمایشگاه باید

 

 نمونه وآزمونبهفضای مربوط   1-1-3

 های زیروزم است:شرایط خوب آزمایشگاهی داشتن فضاهای جداگانه برای بخشباتوجه به

 ؛هاانبارش نمونه دریافت و 

 تعداد زیاد  حاوی پودری هایخام )مانند : فرآورده برای مواد ا خصوص هانمونه سازیآماده

 ؛ ها(میكروارگانیسم

 ؛هاگذاری میكروارگانیسمشامل گرمخانه )ازسوسپانسیون اولیه( هاآزمون نمونه 

 ؛زای احتمالیهای بیماریآزمون میكروارگانیسم 

 ؛هانگهداری سویه مرجع و سایر سویه 

 های کشت و وسایلسازی محیطسترون سازی وآماده 

 ؛کشت و واکنشگرهاهای انبارش محیط 

 ؛آزمون سترونی مواد غذایی 

 ؛آلودگی زدایی 

 ؛سایر تجهیزات ای وو تمیزکردن وسایل شیشه شستشو 

 ؛هاها، اتاقها، قفسهانبارش موادشیمیایی مخاطره آمیز، ترجیحا  نگهداری درکابینت 
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 فضای عمومی  2-1-3

 شود:فضاهای جداگانه برای موارد زیر توصیه می

  ،؛راهرو، راه پله و آسانسورورودی 

 )؛فضای اداری )مانند دبیرخانه، دفترکار و اتاق مستندسازی 

 ؛های بهداشتیرختكن و سرویس 

 ؛اتاق بایگانی 

 ؛انبار 

 اتاق استراحت. 

 

 بهداشت کارکنان  2-3

های کشتتت و خطر عفونت کارکنان اقدامات بهداشتتتی زیر ها، محیطمنظور پیشتتگیری از آلودگی نمونهبه

 باید انجام شود:

  ؛در محیط آزمایشگاهو کفش مخصوص استفاده از لباس 

 ؛ترجیحا کوتاه نگهداشتن و ها را تمیزناخن 

 .هنگام کار در آزمایشگاه ازصحبت کردن خودداری شود 

 .ازخوردن و آشامیدن درآزمایشگاه خودداری شود 

 باشد.کشیدن پیپت با دهان ممنوع می 

 

 وسایل و تجهيزات 3-3

وستایل و تجهیزات تمیز و در محل مناستب    کلیۀ شتود مطابو باشترایط خوب آزمایشتگاهی،   میتوصتیه  

 نگهداری شوند.

س پیش از  ست   تفاده بهترا س ا صورت لزوم در طی       ایل از نظرو صدیو و در  شرایط وزم برای کارت شتن  دا

 استفاده، عملكرد آن پایش شود.

و همچنین  9899از وستتایل معموم در آزمایشتتگاه میكروبیولوژی مطابو با استتتاندارد ملی ایران شتتمارۀ  

 وسایل زیر استفاده شود:
 آزمون ميكروبيولوژی فهرست تجهيزات مورد نياز برای -2جدول 

 نا  تجهيزات ردیف

 ای آزمایشگاهی ظروف شیشهوسایل و  1

2 pH  متر 

   شمارشگر کلنی 3

 اتوکلاو 5

 فور 6
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 آزمون ميكروبيولوژی فهرست تجهيزات مورد نياز برای -2جدول دامه ا

 نا  تجهيزات ردیف

 ترازوی آزمایشگاهی 7

 سیستم فیلتراسیون 8

 (بن ماریحمام مایع بادمای نابت ) 9

 تجهیزات کشت در شرایط اتمسفری تغییر یافته 10

 

 ای آزمایشگاهی وسایل و ظروف شيشه

 باشد.دیش و غیره مییدار، انواع لوله آزمایش، پترای درپیچپت، ارلن، ظروف شیشهانواع پیشامل 

 

                                           
 pH 1متر 

کتار  بته بتودن متاده(    بتازی یتا   استیدی میتزان  )pH ای الكترونیكی استت کته جهتت ستنجش میتزان     وسیله

یتن  ( اH +یتون بته را بتا استتفاده از الكتترود حستاس      H +غلظتت یتون هیتدروژن   )انتدازه گیتری   رود. متی 

را روی صتتفحه نمایشتتگر pH ، عتتدد محلتتوم خاصتتی استتت کتته بتتا قتترار دادن در الكترودهتتایابتتزار دارای 

استت.   3گیتر و انتدازه 2 میلته کاوشتگر   این دستتگاه متشتكل از دو بختش اصتلی یعنتی     دهد. خود نمایش می

 pH یتر آن را تحلیتل و میتزان   گهستیگنام الكتریكتی کترده و انتداز    بته محلتوم را تبتدیل    PH میله کاوشگر

هتتا یتتونبتتهاستتت کتته نستتبت  ای و حبتتاب ماننتتداز غشتتاء شیشتته کاوشتتگرانتهتتای  .دهتتدرا نمتتایش متتی

قتتراردارد. بختتش داخلتتی و بیرونتتی محفظتته   باشتتد و رأس الكتتترود داخلتتی در داختتل آن   حستتاس متتی 

متتر ابتتدا بایتد     pH قبتل از شتروع کتار بتا      .استت  )محلتوم رفترانس  (ووریک دهتم مت   HCl و KCl حاوی

نگهتداری شتده استت. در     pH 4 در محلتوم نگهدارنتده یتا محلتوم بتا      کاوشتگر مطمتنن شتوید کته میلته     

میلته   لتذا العته دچتار خطتا شتود.     محلتوم متورد مط   pH متتر در تعیتین   pH غیر این صورت ممكتن استت  

در آب مقطتتر نگهتتداری کنیتتد و ستتپس آن را در محلتتوم نگهدارنتتده قتترار        h2تمتتد بتتهکاوشتتگر را 

 pH 7را در محلتتوم متتتر، الكتتترود pH 4د. بتترای تنظتتیموستتیله آب مقطتتر بشتتوییبتته کاوشتتگر را. دهیتتد

                                                 
1- pH meter 

2- probe  

3- meter 

4- Clibration 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D8%AF
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تنظتیم   7را روی عتدد   آنبدهیتد تتا عتدد نتابتی را نشتان دهتد. ستپس        اجتازه   sec 30قرار داده، حتداقل 

 pH 7را بتا آب مقطتر بشتویید و آن را در محلتوم     الكتترود دوبتاره  . )را نشتان دهتد   7متتر عتدد   (pH کنید

متتر  (pH تنظتیم کنیتد   4را روی عتدد   آنگیتر عتدد نتابتی را نشتان دهتد.      اجازه دهیتد انتدازه   .قرار دهید

هتای متورد   محلتوم  pHگیتری  متتر شتما تنظتیم شتده و آمتاده انتدازه       pH حتاو . )را نشتان دهتد   4عتدد  

گیتتر در محلتتوم متتورد آزمتتایش آن را دوبتتاره بتتا آب مقطتتر   قبتتل از قتترار دادن انتتدازه  ت.آزمتتایش استت

 .بشویید

  
 1مارشگر کلنیش

صتتفحه دارای کتتاربرد دارد. معمتتوو صتتورت دیجیتتتام بتته ،هتتاشتتمارش کلنتتی بتتاکتریایتتن دستتتگاه بتترای 

هنگتتام  حافظتته درو نبتتت در برابتتر  8بزرگنمتتایی  عدستتی بتتا قتتدرت ،ستتهولت در شتتمارش متتدرج بتترای

 باشد.میقطع برق 

 
 )اتو(2انكوباتور

برای کشت و رشد دادن  بیولوژیمیكروبیولوژی و  هایک ابزار آزمایشگاهی است که در آزمایشگاهی انكوباتور

و  اکسیژن، میزان دما، رطوبترود. این وسیله با کنترم به کار می هامیكروبیا  هاسلومهای زنده مانند نمونه

ابزارهای مهم اتور یكی از کند. انكوبهای زنده فراهم میشرایطی مناسب برای رشد ارگانیسم کربندی اکسید

ور وزم است به هنگام کار با انكوباتآید. به حساب می …و شناسی سلولیزیست، میكروبیولوژیهای در آزمایش

 نكات زیر توجه شود.

 ها قرار نگیرندانكوباتور در نزدیک درهای اصلی یا جریانات هوائی و هواکش. 

 انكوباتور بر روی سطحی صاف و در حالت تعادم قرار گیرد. 

 از گذاشتن مواد فرار یا قابل اشتعام )اتر، بنزین، الكل، پروپان( در انكوباتور خودداری شود. 

                                                 
1- Colony counter 

2- Incubator 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%DB%8C%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D8%B7%D9%88%D8%A8%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%D9%85%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AF%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A8%DB%8C%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%DB%8C%D8%B3%D8%AA%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C_%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%DB%8C%D8%B3%D8%AA%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C_%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%DB%8C%D8%B3%D8%AA%E2%80%8C%D8%B4%D9%86%D8%A7%D8%B3%DB%8C_%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84%DB%8C
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  باشدموقع ظرف آب داخل دستگاه، در انكوباتورهای کشت سلولی بسیار ضروری میتعویض به. 

 ها و دیواره دستگاه همواره باید خشک باشدبرای جلوگیری از آلودگی در انكوباتورها؛ قفسه. 

 
 یا آون 1فور

وسایل  برای استریل یا خشک کردن را دارد و C 300°قابلیت تنظیم در دمادستگاهی است که آون فور یا 

عمل استریل و خشک کردن وسایل فلزی  های آزمایشگاهی کاربرد دارند.ای و یا فلزی که در میحطشیشه

( به وسیلۀ حرارت C170°)از زمان رسیدن به دمای  C10 °C±170°بر اساس استاندارد در دمای  ،تمیز شده

خل آون، رطوبت موجود در وسایل با باو بردن تدریجی دمای دا. شودانجام می h1زمان حداقل به مدتخشک 

ل سازی، همه وسایپیش از سترون. ای تبخیر و در نتیجه سبب حذف هر نوع فعالیت زیستی خواهد شدشیشه

سازی، به منظور پیشگیری از شكستن ای را تمیزکرده، سپس در آون قرار دهید. پس از سترونفلزی و شیشه

 ها را خنک کنید. آون، آنای بهتراست پیش ازخارج کردن از وسایل شیشه

 شود:توصیه می

 زا در داخل و اطراف آون دوری شودز قرار دادن مواد قابل اشتعام و آتشا. 

  زمان کارکردن با آون وسایل حفاظت فردی نظیر دستكش عایو، عینک محافظ و انبرک )برای در

 .کار گرفته شوندبهگذاشتن و برداشتن وسایل( 

 اسیدی و یا ایجاد بخارات خورنده در درون آون جلوگیری شود. این کار سبب های از قراردادن محلوم

 د. از بین رفتن سطح درونی آون خواهد ش

 کشد  تا اشیاء داخل دستگاه آون خنک شود، مگر به دلیل عایو بودن دستگاه، چند ساعت طوم می

ای درب وسایل شیشه سازی، به منظور پیشگیری از شكستنآن که مجهز به فن باشد. پس از سترون

خنک شوند. اگر هوای سرد  C060آون را باز نكنید تا اتاقک، ظروف و مواد داخل آن تا دمای حدود

 ای ترک بخورند. ناگهان وارد دستگاه شود ممكن است ظروف شیشه

  کنترم کیفیت و عملكرد دستگاه آون الزامی است. و با آزمون شیمیایی و آزمون بیولوژیک انجام

 شود.  می

و مشاهده تغییر رنگ مناسب از قرمز به سبز. از این   Browneای: استفاده از ویام شیشهآزمون شيميایی

 شود. ویام در هر سری کاری استفاده می

                                                 
1- Oven 
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 واریته نایجر  1سوبتیلیس: استفاده از نوار کاغذی دارای اسپور باسیلوس آزمون بيولوژیک ،ATCC 

 شود.به طور هفتگی توصیه می2آتروفنوساسپور باسیلوس و یا  9372

 

 
 سيستم فيلتراسيون

ی ها، آنتویتامین حرارت حساس هستند مانند:بهآنها ساختمان شیمیایی که  هاییسازی محلومبرای سترون

های میكروبیولوژی مایعات با حجم باو مانند: شود. همچنین برای آزموناز فیلتر غشایی استفاده میها بیوتیک

ستیک ی از جنس پلاهاییغشا فیلتراغلب از  آزمایشگاه میكروبیولوژیشود. در استفاده می از صافی غشایی آب،

 .شوداستفاده می mµ22/0 وmµ45/0 با منافذ سلولزیا 

 

 
 3اتوکلاو

کار برد ابزار پزشكی و آزمایشگاهی در فشار و دمای باو و با استفاده از بخار آب  استریل کردنبرای اتوکلاو 

این درجه حرارت در شرایط  کندایجاد را  C121° در است بخار آب اشباع شده با حرارتاین دستگاه قادارد 

آنها شده و تقریبا باعا نابودی تمام  اسپورها و تواند موجب تخریب ساختمان میكروببخار ایجاد شده می

  minمدتبهابزارآوت باید حداقل  C121°بر اساس استاندارد در دمای های شناخته شده شود. میكروارگانیسم

                                                 
1- Bacillus subtilis 

2 -Bacillus atrophaeus 

3- Autoclave 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%DB%8C%D9%84%DB%8C%D8%B2%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86
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 1شروع کار( (از فشار دادن دکمه دستگاه اتوکلاو، تحت فرآیند استریلیزاسیون قرار گیرند کل مدت زمان کار 15

 .است 4)زمان خشک شدن( و 3، )زمان استریلیزاسیون(2تا پایان کار سیستم، مجموع سه زمان )زمان اولیه(

 شود. بررسی دما و زمان اتوکلاو با اندیكاتورهای شیمیایی، فیزیكی و بیولوژی انجام می

که سه عامل زمان، بخار و  TST 5 : به صورت نوارهای اتوکلاو )چسب اتو کلاو(اندیكاتورهای شيميایی

 هند. دکند.  یا بسته های پزشكی هستند که وقتی به دمای معینی رسیدند تغییر رنگ میدما را کنترم می

 6باسیلوس استناروترموفیلوسژئو های مقاوم به حرارت، مانند: شامل اسپور باکتریاندیكاتور بيولوژی 

 است. 

 .شونداند که در دمای مورد نظر ذوب میشدهاز آلیاژهایی تشكیل : فيزیكیاندیكاتور 

 

 
 ترازوی آزمایشگاهی 

رود کتتار متتیبتته بتتاو حساستتیتو دقتتت بتتاو  بتتا ،تتتوزین اجستتام یتتا مایعتتات بتترای دستتتگاهی استتت کتته

  g 1/0 ،g  01/0 ،g  001/0 ،g  0001/0ترازوهتتایی بتتا دقتتت   نیازشتتان از بتتههتتا بتتا توجتته   آزمایشتتگاه

محفظتته بتتهو دقتت بتتاوتر آن نیتتاز   mg 1 دقتتت ترازوهتتای آزمایشتتگاهی کننتد. استتتفاده متتی g  00001/0و

هتوا نیتتز روی تتوزین ایتتن ترازوهتا تتتانیر    هتتا در تتوزین جریتتان  بتاوی آن  حساستتیت علتت بتته چتون  دارنتد 

شتوند. کتالیبره کتردن بایتد در متدت       7ای کتالیبره طتور دوره بته ین بایتد  زهتای تتو  تمام دستتگاه  .گذاردمی

های معینی انجام شود، گاهی وزم است چنتد بتار در ستام یتا گتاهی بتر استاس ضترورت یتک یتا دو           زمان

نیتتاز یتک ستتنگ کتالیبره استتاندارد    بته تتترازوی دیجیتتام  بترای کتالیبره کتردن     د.گیتترانجتام   ،بتار در متاه  

شتتود. نحتتوه کتتالیبره کتتردن در تمتتام استتاس ظرفیتتت تتترازو دیجیتتتام انتختتاب متتی کتته معمتتوو بتتر استتت

طبتتو  بایتتدکالیبراستتیون  ترازوهتتای دیجیتتتالی یكستتان استتت و فقتتط ستتنگ کتتالیبره متفتتاوت استتت    

و قابتتل تتتر هتتای دقیتتود بتتا ایتتن روش ارزیتتابییتترگهتتای استتتاندارد انجتتام ستتازنده بتتا وزنتته دستتتورالعمل

                                                 
1- Start 

2- Preheating Time 

3- Sterilization Time 

4- Drying Time 

5- Time, Steam,Tempreture 

6- Geobacillus stearothermophilus 

 ترین شكل کار کند.درستکالیبره کردن یعنی تنظیم درست ترازو با جسمی تا به - 7

http://www.elsapa.ir/group/65/%D8%A7%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D8%A7%D9%88
https://koohenoorgroup.com/balance/20-%D8%AA%D8%B1%D8%A7%D8%B2%D9%88-%D8%A2%D8%B2%D9%85%D8%A7%DB%8C%D8%B4%DA%AF%D8%A7%D9%87%DB%8C
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هستتتند و درصتتد خطتتا بستتیار کتتم استتت بتترای تجهیتتزات کتتالیبره شتتده گتتواهی کالیبراستتیون  اطمینتتان 

 .گرددصادر شده و ضمیمه دستگاه می

 
 سيستم فيلتراسيون

ی ها، آنتویتامین حرارت حساس هستند مانند:بهآنها ساختمان شیمیایی که  هاییسازی محلومبرای سترون

های میكروبیولوژی مایعات با حجم باو مانند: شود. همچنین برای آزموناز فیلتر غشایی استفاده میها بیوتیک

ستیک ی از جنس پلاهاییغشا فیلتراغلب از  آزمایشگاه میكروبیولوژیشود. در استفاده می آب، از صافی غشایی

 .شوداستفاده می mµ22/0 وmµ45/0 با منافذ سلولزیا 

 

 
 

 (بادمای ثابت 2) بن ماری 1حما  مایع

بیت شده تث ، در دمایهای داروییهای سرولوژیک، آگلوتیناسیون، بیوشیمی، تستانجام تست برایین وسیله ا

وسیله یک ترموستات قابل تنظیم است. بهتر است که برای جلوگیری از بهحرارت آب دستگاه کار برد دارد. 

ها از روغن نیز اگر چه در تعداد معدودی از آناستفاده شود از آب مقطر دستگاه املاح بر روی المنت رسوب 

دستگاه بهساندن موجب آسیب ر ماری،بن کم آبیعلت به ها،المنت داغ شدن بیش ازحد. شوداستفاده می

 گردد.حداقل حجم آب مورد نیاز جهت حفظ کارکرد مطلوب دستگاه توجه بهباید شود، می

 شرح زیراست:بهدستگاه در آزمایشگاه میكروبیولوژی  کاربرد اصلی این

 نابت؛ دمای یک شده در تلقیح کشت محیط گذاریگرمخانه 

                                                 
1- Water bath 

2- Bain marie 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%84%D9%88%D9%84%D8%B2
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 سازی محیط کشت؛کشت جامد سترون ذوب شده در طی آماده محیط نگهداری 

 های خاص؛در روش استفاده برای سترون شده ذوب کشت جامد محیط دمای تعدیل 

 شده؛ کنترم دمای یک ها درهای اولیه یا محلومسوسپانسیون سازیآماده 

 پاستوریزاسیون(؛ شده )مانند یک دمای کنترم های اولیه درفرآیند حرارتی سوسپانسیون 

 .شودا نیز استفاده میهنمونه کردن ذوب و هامعرف کردن گرم منظوربههمچنین 
 

 
 

 تجهيزات کشت در شرایط اتمسفری تغيير یافته 

تجهیزات کشت در شرایط اتمسفری تغییتر یافتته ممكتن استت یتک جتار غیتر قابتل نفتوذ یتا هتر وستیله             

بتتی  ایجتتاد و حفتتظ شتترایط اتمستتفری تغییتتر یافتتته )ماننتتد: شتترایطبتتهمناستتب دیگتتری باشتتد کتته قتتادر 

بته توانتد  ترکیتب اتمستفر متورد نیتاز متی      هوازی( در طتی متدت گرمخانته گتذاری محتیط کشتت، باشتد.       

وستتیله جتتایگزینی اتمستتفر متتورد نظتتر در بتتهوستیله افتتزودن مخلتتوطی از گتتاز پتتس از تخلیتته هتتوای جتار   

 هتای قابتل دسترستی از بتازار( انجتام     وستیله هتر روش مناستب دیگتر ماننتد: )گتاز پتک       بته یک اتاقتک یتا   

 شود. 

 

 
 استریليزاسيون  3-4

معنتتای از بتتین بتتردن تمتتامی اشتتكام زنتتده در یتتا روی یتتک محتتیط بتتهستتازی استریلیزاستتیون یتتا ستتترون

 باشد. ها و... میها و اسپور قارچهای زنده باکتریآماده است. این اشكام مختلف شامل سلوم

 های رایج سترون کردن عبارتند از:روش

 هتتای کشتتت و  : در آزمایشتتگاه میكروبیولتتوژی بتترای استریلیزاستتیون محتتیط     روش حرارتددی

دو صتتورت خشتتک )بتتا استتتفاده از فتتور( و مرطتتوب )بتتا    بتتهوستتایل متتورد نیتتاز روش حرارتتتی  

 تجهيزات کشت در شرایط اتمسفری تغيير یافته -15شكل 
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ستتتفاده هتتا ااستتتفاده از اتتتوکلاو( از تتتانیر گرمتتا و فشتتار بختتار آب بتترای کشتتتن میكروارگانیستتم  

تتتوان از نشتتانگرهای شتتود. بتترای تشتتخیص بتتین متتواد ستتترون شتتده و ستتترون نشتتده متتی  متتی

صتتور مختلتتف نتتواری، ویتتام یتتا آمپتتوم  بتتهنشتتانگرهای بیولوژیتتک ستتازی استتتفاده کتترد. ستتترون

استتتفاده از انتتدیكاتورهای  تتتوان بتتا  ستتترون ستتازی را متتی ملكتترد هستتتند. ع کوچتتک موجتتود 

ر پتتتایش بیولوژیتتتک، از استتتپورهای  کتتترد. دشتتتیمیایی و انتتتدیكاتورهای بیولوژیتتتک ارزیتتتابی  

 شود.استفاده می 2باسیلوس استناروترموفیلوسو  1باسیلوس سوبتیلیس

  هتتای و انجتتام واکتتنش آب اکستتیژنهوستتیله متتواد ضتتدعفونی کننتتده ماننتتد: بتته: روش شدديميایی

 شود.های آزاد( برای سترون کردن استفاده میشیمیایی )مانند: رادیكام

 تتتوان بتترای ستتترون کتتردن رتوهتتای ایكتتس و گامتتا نیتتز متتیوستتیله تتتابش پبتته:  روش پرتددودهی

 کرد.بار مصرف استفاده گوت و لوازم یکهای کاتداروها، گاز، باند، نخ مواد بیولوژیک،

 شتود و شتامل عبتور دادن    ستازی مایعتات استتفاده متی    : معمتوو بترای ستترون    روش فيلتراسيون

 باشد.مایع از فیلترهای مخصوص می

 کشت طيمح  3-5

 یدر بتتاکتر یصتتیتشخ هتتایروش نیاز مهمتتتر یمصتتنوع هتتایطیدر محتت هتتایبتتاکتر ریتتو تكث کشتتت

 نیت فتراهم گتردد. از جملته ا    یرشتد بتاکتر   یمناستب بترا   طیشترا  دیت کشتت موفتو با   یاست. بترا  یشناس

عتتدم  ایتتمناستتب، حضتتور  pHیو معتتدن یمتتوادآل ،ی، حتترارت، رطوبتتت کتتافیو مغتتذ ییمتتواد غتتذا طیشتترا

کشتت   هتای طیشتوند، محت  یمصترف مت   تیت پل کشتت کته در   هتای طیمحت  شتتر یب. باشدیم ژنیحضور اکس

 انتتد. ستتاخته شتتده  میكروارگانیستتموزم جهتتت رشتتد   ییمتتواد غتتذا  هیتتته یهستتتند کتته بتترا  یعمتتوم

-ستم یرشتد ارگان  عیستر  شیکته موجتب افتزا    یمغتذ  یرا بتا اضتافه کتردن اجتزا     یکشت عموم یهاطیمح

اصتلی استتریل    طیمحت بته  ،ور ستترون بطت  یمتواد مغتذ   نیت . اکننتد یمت  یشتوند، غنت   یسخت رشد م های

ختون گوستفند،    ،یچربت دون بت  ریعبارتنتد از: شت   یمتواد مغتذ   نیت از ا ییشتوند. نمونته هتا   متی اضافه شده 

 زرده تخم مرغ و ....

 

 اجزای تشكيل دهنده محيط کشت    3-5-1

ست از مواد،      صورت مایع، نیمه جامد یا جامد، که دارای اجزای تشكیل دهنده   بهمحیط کشت فرمووسیونی ا

سم منظور تكثیر بهخاص بوده و  سایی     )همراه با بازدارندگی میكروارگانی شنا های معین یا بدون باز دارندگی(، 

عنوان عامل ستتفت کننده در به آگارگیرد. ها مورد استتتفاده قرار میزیستتتی میكروارگانیستتم یا حفظ قابلیت

خی سلولی برساکاریدی که از دیواره گار ترکیبی است پلی های جامد و نیمه جامد کار برد دارد. آمحیط کشت 

                                                 
1- Bacillus subtilis 

2- Bacillus. Stearothermophilus 

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86%D9%87
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سیلاریا   از جنس) قرمز 1های جلبکاز گونه ستخراج می ( 3و جیلیدیوم2گرا سم شود.  ا ها آگار برای میكروارگانی

با رسیدن دمای آن و  C0 95آننقطه ذوب  دکنتواند آنرا هضم نمیارگانیسمی یكرومو هیچ ارزش غذایی ندارد 

شدن   ای ایجاد میشبكه  C0 43حدودبه سبب جامد  شت  های محیط .شود محیط می کند که   معموو  جامدک

 . آگار هستند g/L 13تتاg/L15 دارای

 

  آب  3-5-1-1

تتانیر گتذار بتر     از متواد  یعتار بایتد آب مقطتر و    کشتت  یهتا طیمحت  یستاز آمتاده  یبترا آب قابل استتفاده  

باشتد.  فلتزات،   یهتا ونیت و انتر   اکیت انتر آمون  د،یت انتر کلرا  ماننتد:  آزمتون  طیدر شرا ،هاسمیكروارگانیرشد م

تصتتفیه بوستتیله فیلترهتتای  و  عبتتور آب از روی رزیتتن ، جوشتتاندن و تقطیتتر کتتردن روش بتتهمقطتتر آب 

دمتای  د. باشت متی  7خنثتی و در حتدود     pHطتر دارای شتود. آب مق تولیتد متی   و نتانو فیلتتر   اسمز معكوس

و آب  دخاصتتیت خورنتتدگی نتتداربتتوده و هتتای طبیعتتی تتتر از آبدلیتتل ختتالص بتتودن پتتایینبتتهجتتوش آن 

 رهیتتغ و لنیاتتتیپلتت ،یخنثتت شتتهیشماننتتد: انتتر یاز متتواد بتت دردار و ستتاخته شتتده ظتتروفمقطتتر بایتتد در 

 .شود ادهشده هر چه زودتر استف دیتولمقطر آب  ،شودیم هیتوص نیو همچن .نگهداری شود

 محيط کشت   ویژگی  3-5-2

 ها باشند مواد غذایی ضروری برای رشد میكروب دارایها باید تمام محیط کشت. 

 pH  .محیط کشت باید در حد معین قبل از استفاده برای کشت تنظیم شود 

     کشتت بایتد کتاملا تمیتز و عتاری از متواد ختارجی        هتای  ظروف مورد استتفاده بترای تهیته محتیط

 باشند 

  . آب مقطر مورد استفاده باید صحیح تهیه شود 

 محتیط کشتت در    مغتذی نتوع متواد    متناستب بتا  بایتد   ،ستریل کردن محیط کشتت ا درجه حرارت

بتاو باعتا از بتین رفتتن برختی از متواد شتیمیایی موجتود در محتیط           یاههنظر گرفته شود. درج

 شوند. کشت می

هتتای هتتای متتورد استتتفاده در آزمتتون بایتتد مناستتب بتترای اهتتداف آزمتتون   هتتای کشتتت و معتترف محتتیط

میكروبیولتتوژی و دارای کیفیتتت آزمایشتتگاهی بتتوده، همچنتتین بایتتد عتتاری از متتواد ستتمی یتتا مهارکننتتده   

هتتای شتتود محتتیط کشتتت هتتای آزمتتون باشتتند. بتترای بهبتتود تكثیرپتتذیری توصتتیه متتی  میكروارگانیستتم

صتتورت آمتتاده در بتتازار در دستتترس بتتههتتای کشتتت متتورد استتتفاده قتترار گیتترد. چنانچتته محتتیط تجتتارتی

باشند، آنها را مطابو بتا دستتورالعمل ستازنده تهیته کنیتد. بترای هتر محتیط کشتت و معترف، بهتتر استت             

هتای  یک محدودیت زمانی بترای استتفاده تعیتین شتود. بترای کنتترم عملكترد و تضتمین کیفیتت محتیط          

 .دیکن مراجعه 8663 شمارۀ رانیااستاندارد ملی بهکشت 

 
                                                 
1- Algae 

2- Gracilari 

3- Gelidium 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D9%85%D8%B2_%D9%85%D8%B9%DA%A9%D9%88%D8%B3
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 طبقه بندی محيط کشت    3-5-3

 کنند: های مختلف طبقه بندی میمحیط کشت را از جنبه

 بندی محيط کشت بر اساس ترکيباتطبقه   3-5-3-1

 بندی محيط کشت بر اساس قوا  فيزیكیطبقه   3-5-3-2

 1کشت جامد محيط  3-5-3-2-1

 و هامیكروارگانیسم با متناسب و بوده جامد صورتبه خود ترکیب آگار در بودن علت دارابه جامد هایحیطم

و یا ظروف دیگر مورد استفاده قرار داد  )پلیت(پتری ظروف ،لوله در را آنها توانمی نظر مورد هایآزمایش

 ،لیزدیدن منطقه همو، هاتشخیص انواع باکتری، خصوصیات خاص هر کلنی، تولید پیگمانت، تشكیل کلنی

 ارگیری محیط جامد است.کبهدلیل 

 

 گیرد :انجام میو برای اهداف خاص سه صورت بهشت در پلیت جامد ک

  2دار شيب کشت الف 

وستتیله فیلتتدوپلاتین بتتهیتتا  /)آنتتس( عمتتو و ستتطح و  کشتتت ستتوزن هتتا،بتترای کشتتت میكروارگانیستتم 

 . دهندمی شتک را دارشیب سطح ،(ای )لوپحلقه

 
 3های عمقیکشتب  

محتیط   عمتو )آنتس( در   کشتت  ستوزن توستط   عمتودی طتور  هیستم را بت  میكروارگان تتوان با این روش متی 

 جامد کشت داد.

                                                 
1- Solid media 

2- Slant media 

3- Stab Cultures 

 محيط کشت آگاردار -16شكل 

 محيط کشت شيبدار -17شكل 
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  1کشت در داخل محيط جامد  پ

سترد شتده استت.     C0 45 تتا  هتای آزمتایش محتتوی محتیط کشتت جامتد پتس از ذوب شتدن کته         لولته به

بتا محتیط    هتا کتاملا   تتا بتاکتری   دهنتد هتا تكتان متی   و لوله را بتین دستت   تلقیح کردهباکتری مورد نظر را 

 .دهند تا محیط بسته شودطور عمودی قرار میبهسپس لوله آزمایش را  ،کشت مخلوط شوند

 

 2کشت نيمه جامد محيط  3-5-3-2-2

  استتت کمتتتر جامتد  هتتایمحتتیطبته  نستتبت آن آگتار  میتتزان کتته.دارد وجتود  نیتتز جامتتد نیمته  هتتایمحتیط 

 هتتا استتتفاده حرکتتت بتتاکتری بتترای مشتتاهدههتتای کشتتت ایتتن نتتوع محتتیط"SIM "ماننتتد: .5/0 %اتتتت%2/0

حالتت  بته ریخته شده در لولته یتا بطتری کوچتک، کته هنگتام جامتد شتدن،         جامد محیط کشت به د.شومی

شتود چنانچته محتیط کشتت در تته ظتروف ریختته شتود         گفتته متی   "استلنت "شتوند  شیبدار نگهداری می

 شود.گفته می "بات"آن به

 
 

 3 مایع یا آبگوشتیکشت  محيط  3-5-3-2-3

 نتوع  بتا  و متناستب  نیامتده  در جامتد  صتورت بته  ختود  ترکیتب  در آگتار  نداشتتن  علتت بته  متایع  هایمحیط

ارلتن متایر و یتا ظتروف      ،هتای آزمتایش  تتوان آنهتا را در لولته   نظتر متی  های مورد آزمایش و میكروارگانیسم

 دیگر مورد استفاده قرار داد.
   "کوکد میت"محیط کشت  :شود، مانندکشت مایع اضافه می محیطبهجامد در بعضی موارد ذرات  -1یادآوری

 شوند.نامیده می "براث"ور معموم طبهها ها، یا بطریها، ارلنمحیط کشت مایع در لوله -2یادآوری

 

 بندی محيط کشت بر اساس کاربرد آنها  طبقه   3-5-3-3

   4محيط کشت انتقالی  3-5-3-3-1

                                                 
1- Shake Cultures 

2- Semi Solid media 

3- Liquid or broth media 

4- Transport medium  

 محيط کشت نيمه جامد -18شكل 
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ساندن  حداقل ربهها در ضمن  منظور نگهداری و حفظ قابلیت زیستی میكروارگانیسم  بهمحیط کشتی است که   

آوری نمونه و کار آزمایشتتگاهی بر روی آن، طراحی شتتده استتت.  تغییر در شتتمارش در دوره زمانی بین جمع

 " 1محیط کشت استوارت یا آمیس": مانند

 2داری کننده کشت نگهمحيط   3-5-3-3-2

هتتا در یتتک دوره منظتتور نگهتتداری و حفتتظ قابلیتتت زیستتتی میكروارگانیستتممحتتیط کشتتتی استتت کتته بتته

ستازی  انترات نتامطلوبی کته ممكتن استت در طتی ذخیتره       زمانی طوونی طراحی شده، تتا از آنهتا در برابتر    

 آنها قدرت بازیابی دهد. بهوجود آید محافظت کرده و پس از این مدت، طوونی مدت به

  "4نوترینت آگار"های، اسلوپ"3محیط کشت دورستاگ"مانند: 

 5کشت بازیابی محيط   3-5-3-3-3

 تحتتت تتتنش امكتتان تتترمیم و بازیتتابی هتتای آستتیب دیتتده ومیكروارگانیستتمبتتهمحتتیط کشتتتی استتت کتته 

 شوند. دهد تا رشد طبیعی را بدست آورند، ولی لزوما باعا تكثیر آنها نمیمی

 "6آب پپتونه بافری ":مانند
آب  "ار رود بتترای مثتتامکتتبتتهعنتوان یتتک محتتیط پتتیش غنتتی کننتده نیتتز   بتتهتوانتتد محتتیط کشتت بازیتتابی متتی  -یددادآوری

   "پپتونه بافری

 8و غنی کننده  7کشت پيش غنی کنندهمحيط   3-5-3-3-4

شت مایع   شد و تكثیر       بهبطور کلی محیط ک صی برای ر شرایط مطلوب خا شكیل دهنده آن،  دلیل ترکیبات ت

  "تریپتون سوی براث"کند. مانند:را فراهم می میكروارگانیسم

  9کشت غنی کننده انتخابیمحيط   3-5-3-3-5

شت غنی کننده  س ای محیط ک سم بهت که ا ش های خاص امكان میكروارگانی سطه  بهدهد و د میر یک ماده وا

د. کننمی مهاریا تا حدودی  کاملا ارگانیستتم مورد نظر را میكروها بجز انیستتمگارمیكرورشتتد تمام  ،مهار کننده

 " 10واسیلادیس -پپتون سوی راپاپورت"مانند: محیط کشت 

  11کشت غنی کننده غير انتخابیمحيط محيط   3-5-3-3-6

  "برین هارت اینفیوژن براث"دهد .مانند:ها امكان رشد میطیف وسیعی از میكروارگانیسمبهاین محیط 

 12کشت جداکنندهمحيط   3-5-3-3-7

                                                 
1- Stuart or amies transport medium 

2- Preservation medium 

3- Dorset agar medium 

4- Nutrient medium 

5- Resuscitation medium  

6- Buffered peptone water 

7- Pre- enrichmen medium 

8- Enrichmen medium 

9- Selective enrichment medium   

10- Rappaport-Vassiliadis (RV) 

11- Non- selective enrichment medium  

12- Selective isolation medium 
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 دهد.ها امكان رشد میمیكروارگانیسمبهمحیط کشت جامد یا نیمه جامدی است که 

 1کشت جداکننده انتخابی محيط   3-5-3-3-7-1

طور هها بدهد و از رشد سایر میكروارگانیسم   میكروارگانیسم خاص و هدف امكان رشد می  بهکه  کشتی محیط 

 "آگار XLD"مانند:د. کنکامل یا قسمتی جلوگیری می

 2کشت جداکننده غير انتخابی محيط   3-5-3-3-7-2

  "نوترینت آگار"مانند: شوند.صورت انتخابی، مهار نمیبهدر آن میكروارگانیسم که  کشتیمحیط 

 

 4/ فلوروژنيک 3کشت انتخابی کروموژنيک محيط   3-5-3-3-7-3

ست که همه یا بخشی از فلور همراه با میكرو      محیط کشت کروموژنیک / فلوروژنیک دارای ترکیبات انتخابی ا

گانیستتتم   نه هدف در  های  ار ه را  نمو ند و منجر  ار میم یت تقبه ک یا و  و ند:    بی دقیو میرد مان  شتتتود 

" TBXآگار"،MUG/EC"" 

 

 
 

  5کشت افتراقیمحيط   3-5-3-3-8

شت  سم            محیط ک شیمیایی میكروارگانی صیت فیزیولوژیک یا بیو صو صات و خ شخ ست که م نظور مها را بهی ا

 "TTC ،TBX" و"7ترجیتوم" :مانندکند. شناسایی فراهم می

 6کشت شناسایی محيط   3-5-3-3-9

صی خاص که نیاز           شخی صی باو برای ایجاد یک واکنش ت شخی شت با قدرت ت ستفاده از محی بهمحیط ک ط ا

 " 7بایل اسكولین آزاید"های تاییدی ندارد. مانند کشت
 

                                                 
1- Selective enrichment medium 

2- Non-selective isolation medium  

3- Chromogenic selective culture medium 

4- Fluorogenic selective culture medium 

5- Differential medium 

6- Identification medum 

7- Bile Esculin Azide Agar (Enterococcus Selective Agar) 

 محيط کشت انتخابی کروموژنيک / فلوروژنيک -19شكل 
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 1کشت شمارش محيط   3-5-3-3-10

 2کرپار برد"رود. مانند:ار میکبهها محیط کشتتتت انتخابی یا غیر انتخابی که برای شتتتمارش میكروارگانیستتتم

 "3ست اکسترکت آگار ی"
 تواند خصوصیات محیط کشت بازیابی و/یا محیط کشت غنی کننده را داشته باشد.کشت شمارش میمحیط  -یادآوری

 4کشت تایيدی محيط   3-5-3-3-11

هتتا پتتس از یتتک محتتیط کشتتتی استتت کتته بتترای شناستتایی یتتا تعیتتین هویتتت مشخصتتات میكروارگانیستتم 

کلینگتر آیترون   "ماننتد:  .شتود کتار گرفتته متی   هو/یا غنتی ستازی و/یتا جداستازی، بت     مرحله بازیابی مقدماتی 

  "5آگار

 6کشت دارای ترکيبات خنثی کننده محيط محيط   3-5-3-3-12

که برای  ای استمحیط کشت انتقالی، محیط کشت رقیو کننده یا محیط کشت دارای ترکیبات خنثی کننده

 د.روار میکبهکش عفونی کننده یا سایر عوامل میكروبغیرفعام کردن عوامل در سطح و/ یا ضد 

 کشت با موارد استفاده متعددمحيط   3-5-3-3-13

کته یتک محتیط    "7بتلاد آگتار  "گیترد. ماننتد:   هتای متعتدد قترار متی    بنتدی محیط کشتی است که در دسته

 عنتتوان محتتیط کشتتت جداکننتتده و همچنتتین محتتیط کشتتت افتراقتتی بتترای  بتتهتوانتتد بازیتتابی استتت، متتی

توانتد یتک محتیط    کته یتک رقیتو کننتده استت متی       "بتافر پپتتون واتتر   "و یتا   کتار رود هیابی همولیز بت رد

 کشت پیش غنی کننده نیز باشد.  

 کشت مرجع محيط   3-5-3-3-14

ای کنترم عملكرد محیط کشت ارزیابی مقایسهکه برای "8تریپتون سوی آگار"محیط کشت غیر انتخابی مانند:

 رود. کار میهب

 محيط کشت بر اساس آماده سازی  طبقه بندی محيط   3-5-3-4

 محيط کشت آماده مصرف  3-5-3-4-1

شكل آماده بهها، یا ظروف دیگر، ها، لولهبطری ها،محیط کشت مایع، جامد یا نیمه جامدی است که درپلیت

شكل آماده مصرف پس از ذوب کردن مجدد و افزودن بهشكل آماده مصرف پس از ذوب کردن یا مصرف، یا به

 رود. کار میبهمكمل 

 

 

                                                 
1- Enumeration medium 

2- Baird-Parker Agar 

3- Yeast Extract Agar 

4- Confirmation medium  

5- Kligler Iron Agar (KIA) 

6- Medium containing nutralisers 

7- Blood agar 

8- Tryptic Soy Agar)TSA( 
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 کشت کامل شدهمحيط   3-5-3-4-2

 محیط کشتی است که برای تلقیح آماده باشد.

 کشت آماده مصرف بعد از ذوب مجدد محيط   3-5-3-4-3

ه ها بپلیتای است که برای استفاده در روش کشت آمیخته یا برای ریختن در محیط کشت ذوب مجدد شده

 رود.کار می

 کشت آماده مصرف بعد از ذوب مجدد و افزودن مكملمحيط   3-5-3-4-4

محیط کشتی است که باید قبل از استفاده )محیط کشت آماده مصرف کامل نشده( ذوب مجدد شده، مكمل 

 افزوده و توزیع شود.

 "آگار(RFP) فیبرینوژنرابیت پلاسما "یا  "برد پارکر آگار"،  "آگار (TSC)سرین تریپتوز سولفیت سیكلو"مانند

 های بدون آب تجارتی کشت آماده شده از فرمولاسيونمحيط   3-5-3-4-5

 .گرددآن آب افزوده شده و فرآوری بهصورت خشک موجود است، و وزم است قبل از مصرف، بهمحیط کشتی است که 

 کشت آماده شده از اجزای مجزامحيط   3-5-3-4-6

  شود.از ترکیبات مجزای خود تهیه می کاملا  وسیله آزمایشگاه میكروبیولوژیبهمحیط کشتی است که 

 در آزمایشگاههای کشت محيط آماده سازی و استریليزاسيون  3-6

تضتمین کیفیتت نتتایج آزمتون     آماده ستازی صتحیح محتیط کشتت یكتی از مراحتل اصتلی بترای           3-6-1

 میكروبیولوژی است که باید با دقت خاصی انجام شود.

کشتتت  محتتیط از وزم نشتتانه گتتذاری آن، مقتتداربتته توجتته بتتا بتتا رعایتتت دستتتور العمتتل تولیتتد کننتتده، و

زدایتی شتده   ختالص )مقطتر(، آب بتدون امتلاح یتا آب یتون       و بتا آب  شتود )پودر خشک( با دقت توزین می

 صتتورت در ستتپس کنیتتد مخلتتوط ارلتتن داختتل از استتمز معكتتوس یتتا کیفیتتتی معتتادم آن، دربتتا استتتفاده 

 حجم برسانید.بهو  یكنواخت کنید. سریعا  کردن، گرم با همراه لزوم

 پایش شود.  5271بیشتر نباشد و طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ Lmدر هر cfu 210آلودگی میكروبی آب از

باشد و طبو  2میكروزیمنس 25آب استفاده شده برای تهیه محیط کشت نباید بیشتر از  1هدایت الكتریكی

 پایش شود. 8097استاندارد ملی ایران شمارۀ 

 

3-6-2  pH  

pH     محیط کشتت را بتا استتفاده ازpH         ستازی  متتر انتدازه گیتری کنیتد در صتورت لتزوم، قبتل از ستترون

، بایتد  C0 52ستازی و رستیدن دمتا بته     محتیط کشتت پتس از ستترون     pHایتن ترتیتب کته    بهتنظیم شود، 

 واحتد انتدازه گیتری باشتد، مگتر اینكته مقتادیر دیگتری توصتیه شتده باشتد.            ±2/0در محدوده متورد نظتر  

pH         معموو  بتا استتفاده از محلتوم ستدیم هیدروکستید بتا غلظتت تقریبتی :g/L40 استید  هیتدروکلریک  یتا 

                                                 
  دهند.نیز نمایش می EC باشد. واحد هدایت الكتریكی که آن را بادهنده میزان املاح هادی موجود در آب می هدایت الكتریكی آب نشان - 1

  .شودنشان داده می µSiemens/cmبا  SIباشد که در سیستم واحد هدایت الكتریكی ویژه آب می میكروزیمنس بر سانتیمتر - 2
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هتای ستترون استتفاده    ستازی انجتام شتود، بایتد از محلتوم     از ستترن پتس    pHاگتر تنظتیم   .شودانجام می

 . شود

 

 توزیع   3-6-3

از ری برای جلوگیمناسب کافی فضای  کنید بطوری که مطمنن شوید در ظروف مناسب توزیعرا محیط کشت 

 سترون سازی وجود ندارد.در طی فرآیند  سر رفتن محیط

 

 سترون سازی    3-6-4

شت   هایمحیط سترون کنید   را در روز آماده شده تهیه ک شت و معرف سازی محیط سترون . سازی  ها های ک

ستفاده از حرارت مرطوب  ستفاده از اتوکلاو   معموو  با ا سیون یا با ا ضی از   .شود انجام می فیلترا های محیطبع

م: برای مثا .توان آنها را با دمای جوش ستتترون نمودستتازی با اتوکلاو نیاز ندارند، ولی میستتترونبهکشتتت 

حرارت و نور حساس هستند و   ها که حاوی برلیانت گرین بوده و بخصوص به های کشت آنتروباکتریاسه  حیطم

ست بهتر  شی سرعت پس از  به ا شوند       جو شدید محافظت  شده و در برابر نور  سرد  ضی همچنین،  .دن  از  بع

های ر همه موارد طبو دستتتورالعمل. دستتازی مورد استتتفاده قرار داد توان بدون ستتترونها را نیز میمعرف

 تولیدکننده یا استانداردهای مناسب انجام دهید.

سترون کردن،   شرایطی که از  محیطپس از   ام:برای مثنگهداری کنید  ،ترکیبات جلوگیری کند تغییرها را در 

تاندارد در اس  شرایط دیگری  ده یاوبلافاصله استفاده نش   محیط کشت  اگر . از نور و خشک شدن محافظت کنید  

 .نگهداری کنید C0 3± C05چام در دمایخ، در یباشدشده نخاصی مشخص 

 دو از هاپلیت برایمدت زمان نگهداری  دوشمی توصیهمعموو   شود نگهداری یخچام در ی کشت هامحیط اگر

 .نشود بیشترماه  شش تا سه هالوله و شده بسته هایبطری برای و هفته چهار تا

یند دیگری که آوستتیله قرار دادن آن در حمام آب جوش و یا هر فربهرا کشتتت  یهامحیطبرای ذوب مجدد، 

محیط کشت ذوب شده، در حمام آب گرم    (قرار دادن در بخار اتوکلاو :مانند) ذوب کنیدهمان نتیجه را دهد، 

 کنید.، خنک C050تا C0 47دمای بابا دمای تنظیم شده، 

 

 هامكملافزودن   3-6-5

محیط اضافه رسید، به C050کمتر از هستند، باید بعد از اینكه دمای محیط بهحرارت بههایی که حساس مكمل

های مایع افزودن مكمل. دمای اتاق برستتدمحیط آگاردار بهبهشتتده باید قبل از افزودن  ستتترونمكمل . شتتوند

شكیل پرک         شدن آگار یا ت سته  سبب ب ست  شفاف  سرد ممكن ا سب جلوگیری کند  های   .شود و از توزیع منا

در هر  .ستترعت در ظروف نهایی تقستتیم کنیدبهآرامی و کامل مخلوط کرده و بهها را در محیط کشتتت مكمل

 .کننده عمل کنیدتولید لعملطبو دستوراصورت 
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 هاپليتهای کشت جامد در سازی محيط آماده  3-6-6

. گتتردد mm 3هتتا بریزیتتد تتتا حتتداقل ضتتخامت آن دیتتشمحتتیط کشتتت آگتتاردار ذوب شتتده را در پتتتری  

محتتیط کشتتت آگتتاردار کتتافی استتت یتتا  mL20تتتاmL 18، معمتتووmm20در ظتتروف بتتا قطتتر بتترای مثتتام: 

هتتا بایتتد نگهتتداری شتتوند، یتتا زمتتان  اگر پلیتتت.مقتتداری کتته در استتتانداردهای مربوطتته بیتتان شتتده استتت 

استت،   C040 گتذاری بتیش از  دمتای گرمخانته  انجامتد، یتا   طتوم متی  ه بت  h 72گذاری آنهتا بتیش از  گرمخانه

صتورت در بستته روی   بته هتا را  پلیتت . هتا ریختته شتود   دیتش در پتتری  ممكن استت محیط کشت بیشتری 

 . یک سطح افقی و خنک قرار دهید تا آگار سرد شده و ببندد

 

 کشت آماده شده  طيمح یمدت زمان نگه دار و ینگهدار  3-6-7

های آگاردار آماده شتتده پلیتو کشتتت  طیمحبهمربوط  گرید یهاهیو توصتت ءانقضتتا خیتار ،یدارنگه طیشتترا

 باشد.کننده تولید لعملتجارتی بهتر است طبو دستورا

 
   آماده سازی نمونه  3-7

املا ها را با تكان دادن شدید ک ها، پیش از انجام آزمون، نمونهتوزیع یكنواخت میكروارگانیسم بهدستیابی   یبرا

 های وزم را تهیه کنید. ماهیت نمونه و میزان آلودگی مورد انتظار، رقتبه سپس با توجهمخلوط کنید. 

 های دهدهی را با رعایت شرایط اسپتیک تهیه کنید.برای آزمون شمارش، رقت
تنظتیم کنیتد. از    0/7±5/0را نزدیتک خنثتی و برابتر بتا       pHهتای استیدی،  بترای تهیته سوسپانستیون فترآورده     -1یادآوری

 تتترهتتای استتیدیاستتفاده کنیتتد. بتترای فترآورده   5/4بیشتتتر یتتا برابتتر  pHهتتای بتا  آب پپتونته بتتافری و بتترای بیشتتر فتترآورده  

را بتتا استتتفاده از آب پپتونتته بتتافری بتتا غلظتتت دو برابتتر تنظتتیم کتترد، چنانچتته ایتتن    pHتتتوان ( متتی5/3)بیشتتتر یتتا برابتتر 

دامنته متورد   آنهتا بررستی شتود تتا اطمینتان حاصتل شتود کته بته          pHشتوند بهتتر استت    ها برای اولین با آزمون متی فرآورده

 اند.نظر رسیده

یی  هاهای خاص میكروارگانیستتماز آزمون برای گروه های استتیدی قبلبرای اطلاعات بیشتتتر در باره تهیه فرآورده -2یاد آوری

 مراجعه کنید. 8923-4استاندارد ملی ایران بهها، مانند اسید دوست

 

های سترون اضافه کنید با رلن یا لولهابههای رقیو کننده را از محلوم mL90یا  mL9برابر،  10هایبرای رقت
برابر را تهیه کنید. سوسپانسیون اولیه را  10های نده، رقتحجم محلوم رقیو کن 9انتقام یک حجم نمونه به 

 کاملا مخلوط کنید. 
 ها تقریبا برابر با دمای محیط آزمایشگاه باشد.دمای محلوم رقیو کننده شود،توصیه می-3یادآوری

 
 متتدت زمتتانبته  mm 300شتتعاعبتتهبتار بتتا حرکتتت دستت    10)سوسپانستیون اولیتته را کتاملا مخلتتوط کنیتتد.  

  .باشدمی 10-1بدست آمده رقت (چرخانیدsec 7حدود 
ستتپس بتته ، بتترای شتمارش استتپورها، بلافاصتتله پتتس از تهیتته سوسپانستتیون اولیته بایتتد شتتوک حرارتتتی دهیتتد  -4یددادآوری

 کنید. سرعت خنک 

 



21 

 

 
 

 بته پتت ستترون   را، بتا استتفاده از پتی    از سوسپانستیون اولیته   mL 1بعتدی،  دهتدهی هتای  رقتت برای تهیه 
mL9         همتزن  یتک  از استتفاده  بتا  ومحلوم رقیو کننده ستترون کته دمتای مناستبی دارنتد، منتقتل کنیتد 

باشتد. در صتورت لتزوم،    متی  10-2بدستت آمتده   رقتت کنیتد.   وطمخلت  sec3 تتا  sec5مدت زمتان  به مكانیكی
تتتا حتتدی کتته بتترای شتتمارش     -را تهیتته کنیتتد  ( ..... ، 10-3) هتتای بعتتدی همتتین ترتیتتب و رقتتت  بتته

داختل سوسپانستیون اولیته فترو      cm1پتت را بتیش از  یپت  د،یمراقتب باشت   ها مناستب باشتند.  میكروارگانیسم
 پتت حتاوی سوسپانستیون اولیته بتا محلتوم رقیتو کننتدۀ ستترون جلتوگیری کنیتد.           تماس پتی  و ازنكنید 

هتتای اعشتتاری بعتتدی، زمتتان بتتین پایتتان تهنگتتام آمتتاده ستتازی رقیتتو کننتتده سوسپانستتیون اولیتته و رقتت
 ازآماده ستازی تتا لحظته تمتاس متاده تلقیحتی بتا محتیط کشتت یتا آبگوشتت غنتی کننتده نبایتد بتیش                

min 45 .باشد  
 

 ميكروبيولوژی های کشت درروش  3-7-1

 قابل انجام است. سه روشبهکشت در پلیت  

 1کشت خطی  

  2کشت آمیخته یا پور پلیت 

 3کشت سطحی   

 کشت خطی  3-7-1-1

ستفاده می  در سیله یک  بهاین ترتیب که ابتدا بهشود.  این روش از محیط پیش ریخته ا ترون س  حلقه کشت و

موازی و در های را روی سطح محیط پیش ریخته بصورت خط   باکتری را برداشته و آن  کلنیشده مقداری از  

قستتمت  4پلیت را به  ،های تکهای خطی برای بدستتت آوردن کلنی. در کشتتتشتتوده میکشتتیدچند جهت

سیم   شت نوک  شود و با میتق ست  کلنیکه محتوی  حلقه ک صورت خط  ،باکتری ا شیده و بعد  ب های موازی ک

                                                 
1- Streak plate 

2- Pour plate  

3- Surface plate 

 سوسپانسيون اوليه و رقت اعشاری بعدی -20شكل 

http://www.beck-on-laboratory.blogfa.com/post-3.aspx
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مه         و در منطقه ستتتوم و   هدادخطوط را در منطقه دوم از انتهای خط انتهایی منطقه اوم در جهت دیگر ادا

 د. شوهمین صورت عمل میبهچهارم هم 

ترتیب از تراکم بهکشتتید خصتتوصتتیت این روش این استتت که وقتی خطوط موازی را روی ستتطح محیط می 

ارم که در منطقه چه ییتا جا خواهد بودکمتر بسیار تراکم باکتری  ،انتهای خط و درشود ها کاسته میباکتری

 .شودکلنی خالص نامیده میکه  وجود خواهد داشت.های تک کلنیبهدسترسی 

 
باشتتند برای انجام کشتتت خطی روی محیط پیش های کشتتت باکتریایی که بصتتورت مایع میر مورد محیطد

رار داده پیش ریخته قکشت از  روی محیط  شته، بردا از سوسپانسیون میكروبی    حلقه کشت بار ریخته فقط یک

 شود.کشیده میو بصورت خطوط موازی در چند جهت 

 

 یا پورپليت کشت آميخته  3-7-1-2

اندازه پلیت و حجم محیط کشتتتت مورد بهدر روش کشتتتت آمیخته، حجم آزمونه و یا رقتی از نمونه بستتتته 

ک های تیپیتعداد مورد انتظار کلنیای انتخاب کرد که گونهبهاست. رقت را باید   mL 5تا mL 1/0استفاده بین  

های کلنی باشتتتد. تعداد کل کلنی 150تا  10بین  mm100تا  mm90هایی با قطر تشتتتكیل شتتتده روی پلیت

 کلنی باشد. 300تیپیک و غیر تیپیک روی پلیت باید کمتر از 
كن  ها ممهای بزرگتر تعداد کلنیکلنیها بستتتتگی دارد و برای اندازه کلنیبههای قابل شتتتمارش، تعداد کل کلنی – 1آورییاد

 است کاهش یابد.  

 

محتتیط کشتتت متتورد استتتفاده را در حمتتام آب جتتوش ذوب کنیتتد از ستتایر فرآینتتدهای مناستتب ماننتتد:    

قتترار دادن در جریتتان بختتار آزاد اتتتوکلاو و یتتا متتاکروویو و ستتایر فرآینتتدهای مناستتب کتته ترکیتتب دمتتا و   

توانیتد استتفاده کنیتد از    صتحه گتذاری شتده استت نیتز متی      زمان آن بترای آمتاده ستازی محتیط کشتت،      

حمتام ختارج کنیتد و     ازمحتض ذوب شتدن   بته حرارت دادن زیتاد محتیط کشتت ختودداری کنیتد و آن را      

برستد پتس از    C0 45قترار داده تتا دمتای آن بته      C0 45محیط کشتت ذوب شتده را درحمتام آب بتا دمتای      

 ها تقسیم کنید. آزمونه را کاملا مخلوط و در پلیتهای وزم، ها و دقتتهیه و آماده سازی پلیت

 صورت ذوب شده نگه داری نكنیدبه h 4های کشت را برای مدت زمان بیشتر ازمحیط -2یادآوری

 بار ذوب نكنید.دار را بیشتر از یکهای کشت آگارمحیط -3یادآوری 

 کشت خطی -21شكل 
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ارلن دارای محتیط کشتت را از حمتام آب ختارج کنیتد پتس از خشتک کتردن قستمت بیرونتی آن، گتردن            

ای بیافزاییتد کته   گونته بته هتا  پلیتت بته ظرف را از روی شتعله عبتور دهیتد. محتیط کشتت را بتدون تتاخیر        

 mm20تتا mm 15آزمونته مقتدار   mm2تتا   mm1بترای  طتور کلتی   بته  حتداقل برستد.  ایجاد شوک حرارتتی بته  

هتای بیشتتر   بترای حجتم  . شتود متی  استتفاده  ،رستیده C0 45حتدود بته حترارت آن  کته   سترونمحیط کشت 

 ستتپس بتتا حرکتتات دورانتتی    آزمونتته، مقتتدار محتتیط کشتتت را بتتر همتتین استتاس تنظتتیم کنیتتد.         

 و تتتا ستترد شتتدن، روی ستتطح افقتتی قتترار گرفتتته و محتتیط جامتتد  . شتتودمتتیکتتاملا مخلتتوط  8صتتورتبتته

 گیرد.ها بدون تاخیر در گرمخانه قرار میآگار، پلیت شود. پس از جامد شدنمی

 های دو لایه کشت  3-7-1-2-1

بتا   کشتت در صتورت لتزوم ستطح محتیط     پس از تلقیح و کشتت آمیختته یتا پتور پلیتت       کشت دو ویه،در 

آن کشتت  بته حالتت   ایتن  در شتود ه متی وشتاند پکشتت   طمجددا با یک ویه نتازکی از همتان محتی    ،باکتری

طتور واژگتون در گرمخانته    بته هتای پتتری را   شود. پتس از بستته شتدن محتیط ظترف     گفته می ویه هم دو

  .دهند تا از ریختن قطرات آب درسطح محیط جلوگیری گرددقرار می

 

 کشت سطحی    3-7-1-3

های مورد مصرف انسان و خوراک دام، نمونه   های فرآوردهاین روش کشت اغلب برای شمارش میكروارگانیسم   

هستتتتند و  1گرمابههای حستتتاس گانیستتتمهایی که دارای میكروارمحیطی و همچنین در مورد فرآوردههای 

 (کار برد دارد.2گرا های سرما) مانند: ارگانیسم .داری از فلور کل را تشكیل احتمام دارد قسمت معنی

های میكروارگانیستتمزده و منجمد، که ممكن استتت دارای های یخهای خشتتک شتتده، غذا همچنین در غذا

های هوازی اجباری هستتتند که احتمام دارد قستتت هایی که دارای باکتریگرما باشتتند یا فرآوردهبهحستتاس 

هایی که داری ذرات کوچكی ( و فرآورد3سودو موناسپهای داری از فلور کل را تشكیل دهند )مانند: گونهمعنی

شتتود، همچنین ستتختی انجام میبهشتتت آمیخته های تشتتكیل شتتده در کهستتتند که تشتتخیص آنها از کلنی

شت آمیخته می     فرآورده شخیص کلنی در ک شدید آنها باعا جلوگیری از ت ی هایشود، فرآورده هایی که رنگ 

عنوان قستتمتی از ارزیابی کمیت غذا مورد نیاز استتت و باوخره  بهکه برای تشتتخیص بین انواع مختلف کلنی 

ت که قابلیت رشد و تشكیل کلنی در سطح محیط کشت جامد را دارند،     هایی اس برای کشت میكرو ارگانیسم  
                                                 
1-Heat-sensitive organisms 

2-Psychrotrophic 

3-Pseudomonas spp. 
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شتتود. در روش ستتطحی، برای  شتتود. در این نوع کشتتت، از محیط پیش ریخته استتتفاده می  کار برده میبه

 ، حتتجتتم آزمتتونتته و یتتا رقتتتتتی از آن بتتایتتد بتتیتتن   mm100تتتا  mm90ی بتتا قتتطتتر  یتتهتتاپتتلتتیتتت 

mL 1/0  تاmL 5/0  های تشتتكیل ای انتخاب کرد که در آن تعداد مورد انتظار کلنیگونهبهباشتتد. رقت را باید

های تیپیک و غیر تیپیک روی پلیت باید کمتر از کلنی تیپیک باشتتتد. تعداد کل کلنی 150تا  10شتتتده بین 

  کلنی باشد. 200

کشت  محیط کشت را آماده و نشانه گذاری کنید و در صورت لزوم سطح محیط     ml 15های دارای حدود پلیت

شک می    ستفاده خ سیون      mL 1/0یا های مایع( و آزمایه )فرآورده از ml 1/0 شود. معموو پیش از ا سپان سو از 

در سطح محیط جامد از پیش ریخته تلقیح شده و توسط میله پخش کننده یا وسایل     ها( )سایر فرآورده اولیه 

 .شودگذاری میها گرمخانهلیتشود. و بعد از جذب ماده تلقیحی، پمكانیكی سترون روی سطح پخش می

 
 

 . توجه داشته باشید که هنگام انجام کشت سطحی باید سطح محیط خشک باشد-یادآوری

ن است  ها ممكهای بزرگتر تعداد کلنیها بستگی دارد و برای کلنی اندازه کلنیبههای قابل شمارش،  تعداد کل کلنی –یاد آوری

 کاهش یابد.  

شت   سطح محیط جمع      بههنگام تهیه محیط ک ست بخار آب روی درب پلیت و  صورت پیش ریخته، ممكن ا

 ها توجه به نكات زیر مهم است.شود برای خشک کردن پلیت

شرایط رطوبت درون و سطح محیط کشت بستگی     بهها یرا رشد بهینه باکتری میزان رطوبت مهم است ز  -الف

های کشتتت غلظت مواد باز دارنده در محیط افزایشبهدارد. از دستتت دادن رطوبت زیاد ممكن استتت منجر  

 انتخابی و کاهش فعالیت آب در سطح محیط کشت شود. 

شود و سطح محیط کشت در    سرعت روی محیط کشت پخش نمی  بههایی که کلنی آنها در مورد باکتری -ب

 کردن توانید خشک رسد، خشک کردن سطح پلیت ضرورت ندارد. در این موارد می     نظر میبهها خشک  پلیت

 شود. مورد رطوبت میسطح پلیت را حذف کنید. زیرا باعا افزایش احتمام آلودگی و از دست دادن بی

شدن را     -پ  نگهین ای انتخاب کنید که احتمام آلودگی تا حد ممكن پایگونهبهدرجه حرارت و زمان خشک 

خار میزان ببهن خشک شدن داشته شود و درجه حرارت انر سوئی روی کیفیت محیط کشت نداشته باشد. زما

 ها بستگی دارد.آب سطح محیط کشت درون پلیت

کنید، برای استتتتفاده نمی 1ایها از اتاقک با جریان هوای ویهچنانچه برای خشتتتک شتتتدن کردن پلیت -ت

 ها، سطح محیط کشت را پایین قرار دهید. پیشگیری از آلودگی پلیت

                                                 
1-Laminsr-flow safety cabinet 
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 بته هتا  کته ستطح آگتار پلیتت    طتوری  بته  C050تتا  C0 25دمتای تتا  ها را بتا قترار دادن در   در عمل پلیت -ث

 شود.طرف پایین باشد و در پلیت نیمه باز باشد، خشک می

خشتتک کردن پلیت را تا زمان ناپدید شتتدن قطرات در ستتطح آگار یا روی در پلیت ادامه دهید بیش از آن   

ای در دمای  ایمنی با جریان هوای ویه   ها را در اتاقک    توانید پلیت  کردن را ادامه ندهید همچنین می   خشتتتک 

صورت در بسته در درجه حرارت محیط خشک بهیک شب  مدت به، یا min60ا تتتتت min 30محیط برای مدت

توانید پس از ریختن محیط کشتتت در پلیت در صتتورت تجمع حباب هوا، آنها را با شتتعله کنید. همچنین می

 شود. شدن سطح محیط کشت هم میکار باعا سترون دادن سطح محیط حذف کنید. این

 

 رنگ آميزی   3-8

 رنگ آميزی گر     3-8-1

  :تهيه گسترش روی لا   3-8-1-1

 .دشو تهیه وم روی گسترش یک باکتری نمونه از ابتدا

 :رنگ آميزی با کریستال ویوله  3-8-1-2

روی ستتطح گستتترش میكروبتتی بتتهدر ایتتن مرحلتته مقتتداری از رنتتگ کریستتتام ویولتته را بتتا قطتتره چكتتان  

  ها نفوذ کند.تا رنگ در دیواره سلولی میكروب ، صبر کنیدmin1مدت زمانبهروی وم بریزید و 
 

 

 مرحله شستشو:   3-8-1-3

کتته وم را بتته ، در حتتالیرنتتگ اضتتافی روی وم را ختتالی کتترده ،min1زمتتانپتتس از ستتپری شتتدن متتدت 

ستطح روی  متدت چنتد نانیته    بته آرامتی  بته بتا استتفاده از آب مقطتر    شتده استت   صورت مایتل نگهداشتته   

 . دشوگسترش را شستشو 

 ید:مرحله اضافه کردن محلول   3-8-1-4

  صبر کنید.min1مدت بهو  را پوشانیدهروی گسترش  1ند قطره از محلوم یدبا چ 

 شستشو: مرحله   3-8-1-5

بتتا استتتفاده از ایتتد صتتورت مایتتل نگهداشتتتهبتتهدر حالیكتته وم را  ،min1زمتتانپتتس از ستتپری شتتدن متتدت 

 . سطح روی گسترش را شستشو دهیدمدت چند نانیه بهآرامی بهآب مقطر 

 الكل: –رنگ بری با استفاده از استن مرحله   3-8-1-6

  استتتن –درجتته نگهداریتتد بعتتد بتتا استتتفاده از محلتتوم رنتتگ بتتر الكتتل     45را بتتا زاویتته در حالیكتته وم 

 را وم آن از بعتد . نباشتد  انتدازه  از بتیش  ستازی رنتگ بتی  مرحلته  کنیتد  دقتت . کنید رنگبی آن را سرعتهب

  .کرد خواهد متوقف را شدن رنگبی عمل، این. بشوئید سرعتهب

 محلول سافرانين:رنگ آميزی با مرحله   3-8-1-7

                                                 
1- Iodine   
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 ت زمتتان متتدبتته، را بتتا رنتتگ نانویتته یعنتتی ستتافرانین  محلتتوم ستتافرانین ستتطح وم را بتتادر ایتتن مرحلتته 

sec 10 رنگ اضافی را خالی کرده و با آب مقطر وم را شستشو دهیدبپوشانید سپس . 

 خشک کردن لا :مرحله   3-8-1-8

    .نكشید گسترش روی را کاغذ ولی دهید قرار کن خشک کاغذ روی آهسته را شده آمیزی رنگ وم

 مشاهده و تفسير    3-8-1-9

گتروه   5هتا در  عدستی روغنتی بتا بزرگنمتایی بتاو، ظتاهر بتاکتری       در مشاهده وم زیتر میكروستكوپ دارای   

 :شوندتقسیم بندی می

کوکتتوس  -4کوکتتوس )گتترد( گتترم مثبتتت  -3میلتته ای گتترم منفتتی  -2لتته ای )باستتیل( گتترم مثبتتت می-1

 رنگ آمیزی گرم.بههای بدون واکنش باکتری -5گرم منفی 

 

 یادآوری نكات مهم: 

کتری گرم این بابرشده بنا  تثبیت گسترش باعا پاره شدن دیواره سلولی باکتری   حرارت بیش از اندازه هنگام 

و در  کندمیدهد و رنگ نانویه را جذب بری از دستتتت میمثبت رنگ اولیه )کریستتتتام ویوله( را هنگام رنگ

 شود.نتیجه باکتری گرم مثبت، بصورت گرم منفی دیده می

 ممكتن استت ماننتد یتک گستترش      شتدن  رنتگ  بتی  مرحلته  هنگتام  باشتد  ضتخیم  گستترش  اگر ،

معمولی رنگ نشود و این مستنله باعتا خطتا در تشتخیص شتما در گترم منفتی یتا مثبتت بتودن           

 باکتری خواهد شد.

 آمیزی مونر است .ها هم در رنگرنگ بودن تازه و درست غلظت 

 هتای گترم مثبتت شتده در     از حتد ممكتن استت باعتت پتاره شتدن جتدار بتاکتری         بتیش  بریرنگ

 هتتا رنتتگ کریستتتام ویولتته ختتود را از دستتت داده و رنتتگ نانویتته را جتتذب   ایتتن بتتاکترینتیجتته 

 شود.صورت گرم منفی دیده میبهو  کنندمی

 بایتتد بتتاکتری کشتتت ستتن کشتتت، محتتیط از وم روی گستتترش تهیتته هنگتتام شتتود دقتتتh 24  یتتا

انتتد، در هتتایی کتته از عمتتر آنهتتا گذشتتته و کهنتته شتتدهایتتن در محتتیط کشتتت کمتتتر باشتتد. بنتتابر

شتود کته خاصتیت گترم مثبتت بتودن       هتا تغییراتتی حاصتل متی    قابلیت نفوذ دیواره سلولی باکتری

 دهد.را از دست می
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 بولتون -شفر یزيرنگ آم  3-8-2

مشتتاهده آندوستتپور و ستتلوم  یاستتت کتته بتترا یافتراقتت یزیتترنتتگ آم کیتتبولتتتون  -شتتفر یزیتتآم رنتتگ

 یآستتانبتتهآزاد  یو استتپورها ردگیتتیروش، استتپور رنتتگ متت نیتتابتتداع شتتده استتت. بتتا استتتفاده از ا یشتتیرو

داختتل پوشتتش بتته( نیگتتر تی)ماوشتت هیتتنفتتوذ رنتتگ اول یروش بتترا نیتتخواهنتتد بتتود. در ا تیتتقابتتل روئ

رنتگ   کنتد، یاستپور را مشتكل مت    یزیت کته رنتگ آم   یاتی. همتان خصوصت   شودیاستفاده م ارتاز حر اسپور

مولتد   هتای یاز بتاکتر  یآستان بته  نیگتر  تیکنتد. ماوشت  یحفتظ مت   یبخوب اسپورداخل بهرا پس از نفوذ آن 

و پتاره شتده    دهیت د بیبتر انتر حترارت آست     استپور بتدون   هتای یبتاکتر  یستلول  وارهیت د رایز .شودیشسته م

 کند.یرا جذب م نیسافران یعنیرنگ دوم،  یشیسلوم رو نیااست بنابر

 لا :  یگسترش رو هيته  3-8-2-1

 .دیو با حرارت نابت کن دیکن هیوم ته یگسترش رو کی یاز نمونه باکتر ابتدا
  نیگر تيبا مالاش یزيرنگ آم  3-8-2-2

 .دیزیوم بر یرو یكروبیسطح گسترش م یروبهرا با قطره چكان  نیگر تیاز رنگ ماوش یمقدار

 یعمتل را بتا وارونته کتردن شتعله گتاز بتر رو        نیت تا رنتگ بختار شتود. ا    دیرنگ را حرارت دهآغشته به وم

شتدن کترد شتتعله را   کتته رنتگ شتروع بتته   ی. وقتت دیت رنتگ انجتتام ده  یتنتاوب از رو وک و عبتور شتعله بتته  

 . متدت درنتگ بجوشت   دیت و نگذار دیت متوقتف شتد دو بتار کتار را تكترار کن      ریت کته تبخ  نیهمت  دیت کنتار ببر 

min3 تتتاmin5 شتتد  ریتتوم تبخ یکتتاملا از رو نیگتتر تیو اگتتر ماوشتت دیتتذکتتر شتتده عمتتل کن بیتتترتبتته

 شتتود.  یریوم ستترد شتتود تتتا از شكستتتن آن جلتتوگ  دیتت. بگذاردیتتاضتتافه کنآنرنتتگ بتته یدوبتتاره مقتتدار

 ت. اس ریرنگ هنوز در حام تبخ رایز دیاضافه کردن رنگ ادامه دهبهموازات سرد شدن وم به

 مرحله شستشو:   3-8-2-3

بتا استتفاده از آب    دایت نگهداشتته  لیت صتورت ما بته وم را  کته  یکترده در حتال   یوم را خال یرو یاضاف رنگ

 . دیگسترش را شستشو ده یسطح رو sec 30مدتبه یآرامبهمقطر 

 :نيبا سافران یزيرنگ آم  3-8-2-4

 .دیبپوشانmin1مدت زمان به نیرا با رنگ سافران یكروبیگسترش م سطح
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 مرحله شستشو:   3-8-2-5

 یآرامت بته بتا استتفاده از آب مقطتر     دایت نگهداشتته  لیت ما کته یکترده. در حتال   یوم را خال یرو یاضاف رنگ

 . دیگسترش را شستشو ده یسطح روsec30 زمان مدتبه

 
  :ريمشاهده و تفس  3-8-2-6

 رنتتگ ستتبز مشتتاهده   بتته یضتتیشتتده، استتپورها گتترد ب   یزیتتوم رنتتگ آم یكروستتكوپیمشتتاهده م در

استت کته در برابتر     یپوشتش مقتاوم   استپور  چتون  شتوند. یمت  دهیت قرمتز د  ،یشت یرو یهتا شوند. و سلومیم

 هیت صتورت ناح بته تتوان استپورها را   یمت  یمعمتول  یزیت آمدر رنتگ  نیت کنتد بنتابر ا  ینفوذ رنتگ مقاومتت مت   

 مولد( مشاهده نمود.  ی)باکتر یشیرنگ نشده در داخل سلوم رو

صتورت  مولتد ختارج شتده و در گستتره بته      یاگتر از داختل بتاکتر    ایت تعداد اسپورها موجود کم باشتد و   اگر

 گرم قابل مشاهده نخواهند بود. ایساده و  یزیاغلب توسط رنگ آم ،پراکنده باشند

 
 

 

 

 نمونه برداری  4 

سام می   بههایی که نمونه شگاه ار گه ی و نئجاهشود، باید نماینده واقعی کل کاو بوده و در طی حمل، جاب آزمای

گه ها باید در شرایطی ن آن ایجاد نشده باشد. نمونه  داری آن صدمه ندیده و یا تغییرات فیزیكی و شیمیایی در   

سم      شد میكروارگانی شوند که امكان ر ش ها در آن وجود نداری  شد.  دا صورت عدم مطابقت   همچنین،ته با در 

سته بندی، کافی نبودن مقدار  شاهده آنار ظاهری   نمونه با مندرجات نامه، نقص در ب شد نمونه، م ، میكروبی ر

آزمایشگاه، نامناسب بودن درجه حرارت نمونه ها،  سپری شدن تاریخ مصرف، عدم       بهشرایط نامناسب حمل   

ارستتتام کننده عودت داده  به وجود استتتتاندارد میكروبی، قابلیت انجام آزمون میكروبیولوژی را دارا نبوده و       
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انجام  منظور به داری نمونه،  برداری و نگه تر از شتتترایط کلی نمونه های بیش برای کستتتب آگاهی  .شتتتودمی

 کنید.، مراجعه 20834 شمارۀاستاندارد ملی ایران بههای میكروبیولوژی، آزمون

 باشد.های خام، دو کلاسه و سه کلاسه میسازی نمونه آزمایشگاهی فرآوردهنقل و آماده برداری، حمل واصوم نمونه -یاد آوری

 

 نمونه برداری دو کلاسه:  4-1

باشتتد در متتی mشتتود. در ایتتن روش معیتتار میكروبیولتتوژی، استتتفاده متتی n ،c ،mفتتاکتوربتترداری از ستته در ایتتن روش نمونتته

باشتد، قابتل قبتوم      cداشتته باشتد و تعتداد واحتدهای معیتوب کمتتر از       mصورتی که هر ویژگتی میكروبتی ارزشتی کمتتر از     

 است.
 نمونه برداری سه کلاسه:  4-2

شتتود. استتاس ایتتن روش بتتر  نیز.استتتفاده متتی Mاز فتتاکتور n ،c ،mبتترداری، عتتلاوه بتتر از ستته فتتاکتور در ایتتن روش نمونتته

غیتر   Mصتفر نباشتد قبتوم استت و بتاوتر از       cدر صتورتی کته     Mو  mهتای متا بتین   استت و ارزش   Mوm شمارش ما بتین  

 قابل قبوم است.

n  -گیرد.هایی که مورد آزمایش قرار میعبارت است از تعداد واحد نمونه 

c  -هتایی کته وجتود آنهتا در متاده      باشتد در متورد میكروارگانیستم   دار( قابتل اغمتاض متی   عیتوب )نقتص  بیشترین واحدهای م

هتا، نتوع عیتب و ستطح     کتل نمونته  تعتداد  بته بستته  باشتد )ایتن فتاکتور    برابتر صتفر متی   c غذایی یا فرآورده، خطر آفرین است 

 گردد(.کیفیت قابل پذیرش تعیین می

m  -           .در متورد میكروارگانیستم   معیار میكروبیولتوژی استت کته هتر ویژگتی بتا ارزش برابتر یتاکمتر از آن قابتل قبتوم استت-

 برابر صفر است.m زا های بیماری

M -          دهتد و هتر ارزش برابتر یتا     معیار میكروبیولوژی استت کته حتداکثر آستتانه پتذیرش هتر ویژگتی میكروبتی را نشتان متی

هتایی کته وجتود تعتداد کمتی از آنهتا در متواد غتذا         وم استت. ایتن معیتار در متورد میكروارگانیستم     غیر قابتل قبت   Mباوتر از 

قابتل   m وM هتای متا بتین    هتا ارزش و بترای ایتن میكروارگانیستم    رودکتار متی  بته باشتد  نمتی بترای ستلامتی مختاطره آمیتز     

 باشد.قبوم می
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 های لبنی تخميری فرآورده درهای آزمون ميكروبيولوژی روش   5

کنتد. تخمیتر زمتانی    متی بتدیل  ت لالكت ، گازهتا یتا   دهااستی بته یک فرآیند متابولیک است که قندها را ، خمیرت

دلیتتل عتتدم وجتتود یتتک بتته)اغلتب   .غیتتر قابتتل استتتفاده باشتتد نالكتتتروافتتتد کتته زنجیتتره انتقتام  اتفتاق متتی 

هتا )ترکیبتات آلتی(    تجزیته نتاقص بعضتی از متابولیتت    بیتان دیگتر   بته ) اکستیژن گیرنده نهایی الكترون، مثل 

بترای اشتاره بته رشتد     اژه تخمیتر  از و ی استت. تتر همتراه بتا انترژی توستط عامتل تخمیتر       ترکیبتات ستاده  به

بتر روی یتک محتیط کشتت، اغلتب بتا هتدف تولیتد یتک محصتوم ختاص استتفاده متی              اهت میكروارگانیستم 

 (6/4تتا 4) بته شتیر   pH شتود و استید وکتیتک تبتدیل متی    بته قنتد شتیر )وکتتوز(    شود. در عمل تخمیرشتیر،  

. دگتتردمتتیزا هتتای بیمتتاریگروهتتی از میكتترو ارگانیستتم ایتتن ترتیتتب متتانع رشتتد  بتتهو یابتتد کتتاهش متتی

، ماستتت، کفیتتر و برختتی ستتیدوفیلوساهتتای تخمیتتری شتتیر ماننتتد دوغ کتتره، خامتته تتترش، شتتیر  وردهآرفتت

معمتوو ،  . شتوند پنیر رگه آبتی یتا روکفتورتی و پنیتر سویستی بتا تخمیتر باکتریتایی تولیتد متی           :پنیرها مانند

مخمتر یتا کپتک     ،های تخمیتری براستاس طعتم و بافتت متورد نظتر، از بتاکتری       وردهآبرای تولید هریک از فر

یتک  فرآینتد  حاصتل  هتای لبنتی تخمیتری    فترآورده هتای انتواع   ویژگتی طور کلتی،  به د.شوخاصی استفاده می

هتای لبنتی تخمیتری    فترآورده هتای آزمتون میكروبیولتوژی انتواع     روشباشتد.  شتیر متی  افزوده شده بته کشت 

 آورده شده است: 12تا 3 هایدر جدوم
 ای و سایر انواع پنيرروش آزمون ميكروبيولوژی پنير اوليه، پنير تازه / پنير رسيده درآب نمک / خامه -3جدول

 روش مرجع نوع میكروارگانیسم ردیف
 9263و11166طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الفها فرمکلی 1

 2946طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کلیاشریشیا 2

 6806 -3 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ های کواگووز مثبت استافیلوکوکوس 3

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 4

 1810 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ سالمونلا 5
 باشد.انواع پنیر شامل انواع پنیر رژیمی و غنی شده نیز می-

 های پنیروکتیكی اشاره کرد.توان به ویژگیاز انواع پنیر تازه می-

 شود.شود، آزمون شمارش کپک انجام نمیدر پنیرهای رسیده کپكی که فرایند تولید با استفاده از کپک انجام می-

 باشد. انواع پنیر مانند پارمسان، کاچیوتا، گودا و بوترکیزه ،کاچیوتا، چدار، پرذوولون، کولومبرز، ادام، سامسو، امنتام می-

 وند.شبندی مینظر از ماده اولیه مورد مصرف و بر اساس نوع فرآیند )پنیر تازه رسیده یا پروسس( تقسیمدار صرفانواع پنیر طعم-

 باشد.روش مرجع می11166 شمارۀتاندارد استاندارد ملی ایران این اس در-الف

 مارۀشملی ایران  ورده مطابو استانداردآهای این فرشود . ویژگیاین استانداردشامل ویژگی های پنیر پیتزای پروسس نمی –یادآوری 

 باشد.می 13526

 

 

 

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%84%DA%A9%D8%AA%D8%B1%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D8%A7%D8%B1%DA%AF%D8%A7%D9%86%DB%8C%D8%B3%D9%85
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 1کازئينات سدیم و کلسيم، پودر پس آّ ب کره، پودرپروتئين تغليظ شده شير یروش آزمون ميكروبيولوژ-4جدول

 روش مرجع ميكروارگانيسم ردیف

 5272-1طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ   هاکلی میكروارگانیسمشمارش 1

 9263و11166استاندارد ملی ایران شمارۀ طبو  فالها فرمکلی 2

 2946طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کلیاشریشیا 3

 6806 -3 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ های کواگووز مثبت استافیلوکوکوس 4

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 5

1- Milk protein concentrated (MPC) 

 باشد.مرجع میروش 11166استاندارد ملی ایران شمارۀ  ،این استاندارد در -الف

 

 صنعتیکشک مایع انواع و کفير  ،دوغانواع ، انواع ماست انواع خامه ترش، روش آزمون ميكروبيولوژی -5جدول

 روش مرجع نوع ميكروارگانيسم ردیف

 11166و9263ایران شمارۀ طبو استاندارد ملی   الف هافرمکلی 1

 2946 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 2

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  های کوآگووز مثبتاستافیلوکوکوس 3

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 4
انجام شود شمارش مخمر نباید کفیر که از مخمر به عنوان آغازگر لبنی استفاده می ندیده و های گازدار تخمیری گرمادرمورد دوغ-

 .شود

 شود.پروبیوتیک نیز می ها شامل کفیراین ویژگی-
 باشد.می 6127 ۀانواع کشک مایع صنعتی مطابو استاندارد ملی ایران شمار-

 باشد.می 695و  4046 ۀبندی ماست در استاندارد ملی ایران شمارانواع ماست مطابو تقسیم-

 اشد.بمی 2453 ۀشماراستاندارد ملی ایران شده در انواع دوغ مطابو تقسیم بندی -
 باشد.روش مرجع می11166 شمارۀاستاندارد ملی ایران  ،این استاندارد در -الف

 

 

 کنسانتره پروتئين آب پنير روش آزمون ميكروبيولوژی-6جدول

 روش مرجع ميكروارگانيسم ردیف

 5272-1طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  هالی میكروارگانیسمکشمارش 1

 9263و11166طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الف فرمکلی 2
 2946 ۀطبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 3
      10154 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کپک و مخمر 4

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کواگووز مثبت استافیلوکوکوس 5
 باشد.روش مرجع می11166 شمارۀاین استاندارد، استاندارد ملی ایران  در -الف
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 شده ترش /خامه تخميرخامه  یروش آزمون ميكروبيولوژ -7جدول 

 روش مرجع ميكروارگانيسم ردیف

 9263و11166طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الف هافرمکلی 1

 2946 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 2

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  های کوآگووز مثبت استافیلوکوکوس 3

 10154 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 4
 باشد.روش مرجع می11166 شمارۀاین استاندارد استاندارد ملی ایران  در -الف
 

 

 صنعتیکشک مایع انواع و کفير  ،دوغانواع ، ماست انواع انواع خامه ترش، روش آزمون ميكروبيولوژی -8جدول

 روش مرجع نوع ميكروارگانيسم ردیف

 11166و9263ایران شمارۀ طبو استاندارد ملی   الف هافرمکلی 1

 2946 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 2

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  های کوآگووز مثبتاستافیلوکوکوس 3

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 4
انجام شود شمارش مخمر نباید کفیر که از مخمر به عنوان آغازگر لبنی استفاده می ندیده و های گازدار تخمیری گرمادرمورد دوغ-

 .شود

 شود.پروبیوتیک نیز می ها شامل کفیراین ویژگی-
 باشد.می 6127 ۀاستاندارد ملی ایران شمارانواع کشک مایع صنعتی مطابو -

 باشد.می 695و  4046 ۀبندی ماست در استاندارد ملی ایران شمارانواع ماست مطابو تقسیم-

 باشد.می 2453 ۀشماراستاندارد ملی ایران شده در انواع دوغ مطابو تقسیم بندی -
 باشد.مرجع میروش 11166 شمارۀاستاندارد ملی ایران  ،این استاندارد در -الف
 

 

  1پروسسروش آزمون ميكروبيولوژی انواع پنير -9جدول
 روش مرجع نوع ميكروارگانيسم ردیف

 5272-1شمارۀ  طبو استاندارد ملی ایران 1هاشمارش کلی میكروارگانیسم 1

 9263و11166طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الفهافرمکلی 2

 2946طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کلیاشریشیا 3

 6806 -3 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ های کواگووز مثبت استافیلوکوکوس 4

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 5

 1810 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ سالمونلا  6

 .باشدمی g Cfu2 10/میكروارگانیسم هاحد مجاز شمارش کلی  C0 135درپنیر پروسس تحت فرایند حرارتی با دمای باوتراز -
 باشد.روش مرجع می11166 شمارۀدر این استاندارد، استاندارد ملی ایران  – الف
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  انواع پودر پنير و پودر آب پنير، پودر پرميتروش آزمون ميكروبيولوژی  -10جدول
 روش مرجع ميكروارگانيسم ردیف

 5272-1طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  هاشمارش کلی میكروارگانیسم 1

 9263و11166استاندارد ملی ایران شمارۀ طبو  الف هافرمکلی 2

 2946طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کلیاشریشیا 3

 6806-3ملی ایران شمارۀ طبو استاندارد  های کواگووز مثبت استافیلوکوکوس 4

 10154طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 5

 باشد.می 6959و  5877های های مندرج در استانداردهای ملی ایران به شمارهمنظور از انواع پودر پنیر و آب پنیر، فرآورده-

 دست تدوین می باشد. های پرمیت دراستاندارد ملی ویژگی-

 روش مرجع می باشد.11166 شمارۀاین استاندارد، استاندارد ملی ایران  در -الف

 مراجعه شود. 19257 ملی ایران شمارۀهای پودر بستنی به استاندارد یژگیوبرای -یادآوری 

 

 
 انواع کشک مایع روش آزمون ميكروبيولوژی -11جدول

 روش مرجع نوع ميكروارگانيسم ردیف

 11166و9263طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الف هافرمکلی 1

 2946 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 2

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  های کوآگووز مثبتاستافیلوکوکوس 3

 10154 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  کپک و مخمر 4

 9432 استاندارد ملی ایران شمارۀطبو  های احیا کننده سولفیتکلستریدیوم 5
 باشد.می 2452انواع کشک مایع مطابو استاندارد ملی ایران شمارۀ -

 باشد.روش مرجع می11166در این استاندارد استاندارد ملی ایران شمارۀ  -الف
 

 خامه اسيدی شده یون ميكروبيولوژدروش آزم-12جدول 

 روش مرجع ميكروارگانيسم ردیف

 5272-1طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ   هامیكروارگانیسمشمارش کلی  1

 9263و11166طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  الف هافرمکلی 2

 2946 طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ کلیاشریشیا 3

 6806-3طبو استاندارد ملی ایران شمارۀ  های کوآگووز مثبت استافیلوکوکوس 4

 10154 استاندارد ملی ایران شمارۀطبو   کپک و مخمر 5

 باشد. روش مرجع می11166در این استاندارد استاندارد ملی ایران شمارۀ  -الف
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 اصول آزمون  5-1

 شمارش -الف

آنها کافی    های موجود در تنها شتتتناخت میكروارگانیستتتم      وردهآفربرای ارزیابی کیفیت میكروبی و/ یا ایمنی    

همان اندازه حائز اهمیت استتت که باعا ضتترورت بههم ها میكروارگانیستتمکمیت  نیستتت و در بیشتتتر موارد،

شمارش   میها میكروارگانیسم شمارش   چه در  شود. اگر های مختلف انجام میروشبهها میكروارگانیسم شود. 

ستفاده از محیط آگار غیرانتخابی   هافرآوردهاین  شمارش با ا ستفاده از روش کشت آمیخ   فقط روش  ه یا تو با ا

ساس توانایی برخی      .شود می پورپلیت انجام شكیل  ها میكروارگانیسم شمارش در محیط کشت جامد بر ا در ت

باشد که با چشم مسلح یا با کمک وسایل بزرگنمایی ساده قابل کلنی روی محیط کشت جامد یا داخل آن می

  .تشخیص است

 روش جستجو ) روش کيفی( -ب

هتتای ختتاص را در مقتتدار معتتین از فتترآورده تعیتتین   میكروارگانیستتمایتتن روش وجتتود یتتا عتتدم وجتتود   

 کند.می

 اساس روش جستجو  1-ب

ی تحتتت تتتنش قتترار گرفتتته در فتترآورده، مراحتتل زیتتر انجتتام  هتتابتترای تستتهیل در احیتتاء میكروارگانیستتم

 گردد: می

داد این ترتیب، تعبه. شوند کننده منتقل میها معموو در یک محیط آبگوشت غنی اولین مرحله: نمونه 1-1-ب

وستتیلۀ ترکیبات انتخابی موجود در محیط کشتتت هها، بدون خطر ممانعت از رشتتد و تكثیر بمیكروارگانیستتم

 یابد.انتخابی/ افتراقی افزایش می

شتتود. از دومین مرحله : برای جداستتازی روی محیط کشتتت جامد انتخابی/ افتراقی کشتتت داده می 2-1-ب

های تاییدی مناسب برای شناسایی    روی سطح محیط کشت جامد برای انجام آزمون  دست آمده  بههای کلنی

 .شونداستفاده می

 

 هاکنندههای کشت و رقيقمحيط  6

هتتای کشتتت در استتتاندارد ملتتی کننتتده و محتتیطهتتای رقیتتوهتتای کلتتی بتترای تهیتته محلتتومدستتتورالعمل

  تعیین شده است. 9899 و 8923 -5 ،8923-4، 8923-3، 8923-2، 8923-1هایایران شماره
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 هاکنندهليست رقيق–13دول ج

 نا  مواد ردیف

1 

Saline peptone diluents 

Ringer's_solution 
Peptone solution 

4PO2buffered saline (PBS):KH-Phosphate 
1Buffered Peptone Water  

2Sodium citrate buffer  

P4O2HK: 3 Dipotassium hydrogen phosphate 

(polyethylene glycol) 4Dipotassium hydrogen phosphate +Antifoam 
5Sodium tri polyphosphate 

6amylase-αSaline peptone diluents+ 
6amylase-αRinger's_solution+ 
6amylase-αPeptone solution+ 

6amylase-αbuffered saline+-Phosphate 
7Bromo Cresol PurpleBuffered Peptone Water +  

Modified Newman-Lampert stain solution 

Ethidium bromide 
Potasium hydrogen phethalate 

peptone water 0/1% 
  

1-(Listeria including L. monocytogenes, Salmonella)  

 شود.کازئینات استفاده میروش غلتكی و برخی از بهبرای پنیر و شیر خشک تولید شده  محلول سيترات سدیم - 2
 
 غلتكی، شیر تخمیر شده و روشبهتولید شده این محلوم برای پنیر، شیر خشک )محلول هيدروژن دی پتاسيم فسفات  - 3

 شود.می و خامه ترش استفادهها و پودر آب پنیر اسیدی برخی از کازئینات
 
، برای کازئین اسیدیاین محلوم اتیلن گلیكوم( ) )پلی محلول هيدرژن دی پتاسيم فسفات همراه با عامل ضد کف - 4

 شود.استفاده می کازئین رنتی( کازئین وکتیكی و
 
 .دنشوسختی حل میبههای آنزیمی که رقیو کننده جایگزین برای کازئین محلددول تددری پلددی فسفددات - 5
 

 بتترای غذای کودک دارای نشتتاستتته زیتتاد   آميلاز های عمومی دارای محلول آلفارقيق کننده - 6

 
 های اسیدی معین()برای آزمون فرآورده پپتونه بافری با برموکرزول ارغوانیآب  - 7

 های زندههای تخمیری دارای میكروارگانیسمفرآورده -یاد آوری

 نرمام NaOHبا  pHباو بردن  •

یتتا آمفوتریستتین ( بتترای ممانعتتت از رشتتد  kg mg/50استتتفاده از متتاده ضتتد قتتارچ )ستتیكلوهگزیماید یتتا نیستتتاتین •
 فلور پایه

تتتوان از حجتتم هتتایی کتته دارای حتتد مجتتاز پتتایین هستتتند، متتی بتترای جستتتجو و شتتمارش تعتتداد کتتم میكروارگانیستتم در فتترآورده 

 ( ))مشكل بازدارندگی رشد میكروبی((5به  1، 2به  1کمتری از محلوم رقیو کننده استفاده کرد )
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 ی کشت هامحيطليست  -14دول ج

 نا  مواد ردیف

1 

Modified Newman Lampert stain solution 

Ethidium bromide 
Potasium hydrogen phethalate 

2 Plate Count Agar (PCA) 

 

3 

Crystal violet neutral red bile lactose agar (VRBG) 

Nutrient agare 

Glucose agar 
Oxidas Reagent 

 

4 
Lauryl Sulphate  tryptose Broth 
Brilliant green lactose bile broth 

 

5 

Lauryl Sulphate Broth 

Escherichia Coli Broth(EC) 
Lndole(Kovac,s Reagent) 

 

6 
Yeast Extract Glucose Chloramphenicol agar(YGC) 

 

7 

 

(PDA-G-S)  Potato Dextrose agar 2% Glucose 60% Sucrose 
Osmophilic agar(MY40G) 

 

8 

Modified Giolitti and Cantoni broth 

Baird Parker agar 

Brain heart infusion broth 
Rabbit plasma 

 

9 

Rappaport Vassiliadis Salmonella Enrichment BrothRappaport-

Vassiliadis- Soya )RVS) 

Muller-Kauffmann tetrathionate/novobiocin broth (MKTTn broth) 

Xylose lysine desoxycholate agar(XLD) 

Bismuth sulfite agar(BS) 
Brilliant Green agar(BG) 

Nutrient agar 

Triple sugar/iron agar (TSI agar) 

Urea agar (Christensen) 

L-Lysine decarboxylation medium 

O.N.P.G 
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 روش اجرای آزمون   7

 هیآزما یآماده ساز  7-1

 -3، 8923 -2، 8923 -1 هایشمارهبه رانیا یمل هایبر اساس استاندارد هیآزما یآماده ساز روشطورکلی به

  .باشدیم 8923- 5 و 8923 -4، 8923

ستتازی و دستتت آمتتادههتتا بتتا منتتابع ختتارجی، تمتتام مراحتتل بتترای جلتتوگیری از آلتتودگی میكروبتتی نمونتته

 کاری نمونه باید رعایت شرایط اسپتیک و تجهیزات سترون انجام شود. 

 این جزوه آموزشی مراجعه کنید . 7-3بند بهها سازی این فرآوردهبرای آماده

  
هتتتای هتتتای استتتیدی قبتتتل از آزمتتتون بتتترای گتتتروه بتتترای اطلاعتتتات بیشتتتتر در بتتتاره تهیتتته فتتترآورده  -1یدددادآوری

 مراجعه کنید. 8923-4استاندارد ملی ایران بهها، یی مانند اسید دوستهانیسمگاخاص میكروار

هستتند، از قستمت دیگتر آن )غیتر از قستمت آستان        1کتردن در ظروفتی کته دارای در آستان بتاز شتو      برای باز  -2یادآوری

 باز شو( استفاده کنید.

 برای تهیه آزمونه حداقل از دو بسته نمونه استفاده کنید. -3یادآوری

 ظروف باد کرده از روی شعله خودداری کنید.از عبور دادن  -4یادآوری

 طور کامل مخلوط کنید.بهوسیله تكان دادن و وارونه کردن آن بهمحتویات بطری در بسته را   -5یادآوری
 

 کشت ميكروبی    7-1-1

 این جزوه آموزشی انجام دهید. 1-7-3را مطابو بند  تلقیح و کشت میكروبی

 

   گذاریگرمخانه  7-1-2

گذاری متفاوت استتت که در نوع میكروارگانیستتم مورد بررستتی دمای گرمخانه و مدت زمان گرمخانهبستتته به

 شوند، نوشته شده است.  ها که در این فرآورده آزمون میرگانیسمادامه، برای هریک از میكروا
های )از پیش( غنی شتتتده غیر انتخابی استتتیدی      گذاری در محیط کشتتتت هایی که در طوم مدت گرمخانه     نمونه  -6یادآوری 

انه  مخمحیط کشت را در حین گر  pHهای کشت داده شده مشابه، ممكن است     و فرآورده« ویو»های شوند، برای مثام ماست  می

توان غلظت بافر را باقی مانده استت یا افزایش یافته استت می   5/4باوی  pHکه گذاری کاهش دهند و بهتر استت بررستی شتود    

سازی تغییر یافته چنین فرآورده  شود تا اطمینان    افزایش داد اما )پیش( غنی  صدیو  صل هایی باید ت شرایط برا    حا ی شود که 

شد  سم میكروا ر شتر در باره تهیه فرآورده     رگانی ست. برای اطلاعات بی ساعد ا سیدی قبل از آزمون برای  های مورد نظر، م های ا

 مراجعه کنید.  8923-4ملی ایران استاندارد بهها، دوستیی مانند اسید هاهای خاص میكروارگانیسمگروه

 

 

 

 

                                                 
1-Easy open 

http://www.beck-on-laboratory.blogfa.com/post-3.aspx
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  1هوازی احيا کننده سولفيتهای بیباکتریشمارش   7-2

روش جامع برای  –ميكروبيولوژی مواد غذایی و خوراک دا  ، 9432استاندارد ملی ایران شمارۀ   7-2-1

  هوازی احيا کننده سولفيت های بیباکتریشمارش 

ایتن معنتا کته انتواع     های احیتا کننتده ستولفات گروهتی نتاهمگون از نظتر تاکستونومی هستتند بته         باکتری

هتا کوکستی شتكل و    شتوند. برختی از ایتن بتاکتری    ایتن گتروه دیتده متی    ها در بین اعضتای  اشكام و اندازه

اند. برخی توانتایی تولیتد اندوستپور دارنتد درحتالی کته بستیاری چنتین توانتایی را ندارنتد. در           برخی باسیل

انتواع احیتا شتده را انجتام دهتد بتدون       واقع هر باکتری که بتوانتد فرآینتد احیتای گتوگرد اکستید شتده بته       

چتته ختانواده یتتا جتنس باکتریتتایی تعلتتو دارد( در   ابتت تاکستتونومیكی )یعنتی اینكتته بته   در نظتر گتترفتن قر 

تواننتد زنتدگی و   هتوازی متی  شتود. تمتامی اعضتای ایتن گتروه تنهتا در شترایط بتی        این گتروه بررستی متی   

هتا  هتوازی مطلتو هستتند. ایتن بتاکتری     هتوازی اجبتاری یتا بتی    های بیفعالیت کنند بنابر این جزو باکتری

وجتود ستولفات یتا ستایر اشتكام اکستید شتده        نیتاز بته   کامتل  هتوازی د خود علاوه بتر شترایط بتی   برای رش

هتای گترم مثبتت، بتی هتوازی و استپوردار هستتند.        هتا باستیل  کلستتریدیوم مواد آلی نیز هستتند.   گوگرد و

گتاز   انتد و از قنتدها، استید و   هتوازی احیتا کننتد. بعضتی ستاکارولیتیک     توانند سولفیت را در شرایط بتی می

هتتای هتتا فاقتتد آنتتزیمایتتن گتتروه بتتاکتری کننتتد و بستتیاری از آنهتتا هتتم پروتنولیتیتتک هستتتند.تولیتتد متتی

فاقتتد متحتترک، باشتتند. اغلتتب ستتیتوکروم و ستتیتوکروم اکستتیداز بتتوده و در نتیجتته کاتتتاوز منفتتی متتی   

-ختتود فتتلاوبتتهاکستتیژن، مربتتوط بتتههتتا علتتت حساستتیت آن .باشتتنداکستتیژن حستتاس متتیبتتهو  کپستتوم

نماینتد و از طرفتی   متواد ستمی بترای بتاکتری متی     ها است که اکسیژن را احیاء کترده و تبتدیل بته   پروتنین

 .توانند انر سمی این ترکیبات را خنثی کنندهستند و نمی فاقد سوپراکسید دستموتاز و کاتاوز
 

 

 
 

 
 
 

 
 

 

 

 

 

                                                 
1-Sulfate Reducing Bacteria (SRB)  

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت

  و رقيق کننده محيط کشت

 Iron Sulphite Agar (ISA) 

 Saline peptone solation 
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 احتمتتاو دارای هالتته ستتیاه در محتتیط کشتتت هستتتند و نشتتان ای ستتیاه در محتتیط کشتتت کتته  هتتکلنتتی

 . را شمارش کنید  ،باشندکننده سولفیت میء هوازی احیاهای بیدهنده حضور باکتری

جتای پلیتت از   بته هنگتامی کته    اسیاه شتدن غیتر اختصاصتی و منتشتر شتدن در محتیط کشتت مخصوصت        

هتای بتی   ایتن حالتت بتر انتر رشتد بتاکتری      شتود، ممكتن استت اتفتاق بیافتتد      های کشت استفاده متی لوله

افتتد کته   باشتند اتفتاق متی   تولیتد هیتدرژن ستولفید نمتی    بته کنند و قادر هوازی که فقط هیدرژن تولید می

 در نتیجه سیاه شدن کل محیط کشت گردند.  تواند سبب احیا سولفیت ومی

 

 
 

 

                                          

شمارش اسپور 

رای بتتسوسپانستتیون اولیتته بتتهاعمتتام شتتوک حرارتتتی 

 ری تتتتکی باتتم رویشتترحذف ف

Iron Sulphite Agar (SIA)   
 ()دو لایه 

مادوستگرهای شمارش باکتری 

 کشت پور پليت

 )شمارش اسپور( 

 ی هوازیددگدددذاری بگرمخدددددانه
C0 1 C ±037  /h48تاh24 

 )شمارش باکتری(

 ی هوازیددگددددددذاری بگرمخددددددانه
  C0 1 C ±050  /h48تاh24  

 

 ا  دددهیددارش کلنددشم

هایی که کمتر در نظر گرفته شود و از بین آنها پلیتکلنی،  300 ی دارای کمتر ازهاتعدادکلنی در همه پلیت

 . شودمحاسبه  9899 استاندارد ملی ایران شمارۀطابو د و مشمارش شوباشند، میکلنی  150 از

 وش انجا  آزمونر

 کشت پور پليت
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شتود وزم استت بعتد از بته     استتفاده متی   هتا 1استتاندارد بترای شتمارش کلستتریدیوم    روش چنانچه از ایتن  

هتای تاییتدی   کلنتی شتاخص از هتر پلیتت را انتختاب و آزمتون       5هتای شتاخص، تعتداد    دست آوردن کلنی

 انجام گیرد.کلستریدیوم جنس 

 

   :خصوصيات کلنی 
 های سیاه دارای هاله سیاه کلنی

علت تشتتكیل ستتولفید آهن دو ظرفیتی  بههوازی در شتترایط بیهوازی احیا کننده ستتولفیت های بیباکتری

  کنند.های با هاله سیاه رنگ، تولید میکلنی

 

 شاهده ميكروسكوپی:  م 

 با اندو اسپور انتهایی ای اشكام میله

 

 هددا  فدددر شندداسددددایی و شمدددارش کلددی  7-3

ستاندارد ملی ایران    7-3-1 روش جامع برای  –وراک دا  خميكروبيولوژی مواد غذایی و  ،11166 شمارۀ ا

 (MPN 2بيشترین تعداد احتمالی)روش  –ها فر کلیشناسایی و شمارش 

متحتترک،  باستتیل،هستتتند گتترم منفتتی،  آنتروباکتریاستته هتتای ختتانوادۀگروهتتی از بتتاکتری هتتافتترمکلتتی

تخمیتر وکتتتوز و تولیتد گتاز در شتترایط    بته قتادر   C0 37یتتاC030هتوازی اختیتتاری کته در دمتای   هتوازی، بتی  

  باشند. می 11166 شمارۀملی ایران  تعیین شده، در استاندارد

در  هتا استت و  فترم هتای ارائته شتده بترای شتمارش کلتی      تتر از ستایر روش  این روش ارائه شده بسیار دقیو

کتار بترد ایتن روش حتدود       شتود. بتا   هتا در نمونته زیتاد استت ارجتح داده متی      فترم کلتی  دمواردی که تعتدا 

 های خاص سیتروباکتر، آنتروباکتر و کلبسیلا قابل افتراق است. از سویه 90%
 شود.می انجام C01± C0 73ا تی C01± C030گذاری، در یک محیط کشت مایع در هن( بعد از گرمخاMPNشمارش ) -1یادآوری

در نظر  C030های شیری، دمای شرایط، در مورد شیر و فرآوردهدما موضوعی است قرار دادی، که با در نظر گرفتن -2یادآوری

 شود .  گرفته می

 متغیرهای زیادی بستگی دارد بهکار برد این استاندارد -3یادآوری

 

                                                 
1- Clostridium 

آن هکند بیم تیکشت تبع طیمح یهانمونه در لوله عینحوه توزبهاحتماوت با توجه  نیاست که از قوان یآمار یروش شمارش روش نیکه ا ییز آنجاا- 2

 گرفته شده است. یحداکثر تعداد احتمال یبه معنا Most Probable Number هایاصطلاح از حرف اوم سه کلمه نی. اندیگویم MPNروش 

که یصورت و در یدییمثبت مرحله تأ یهاصورت است که تعداد لوله نیابه شینمونه مورد آزما ml 100 ها در هرمیكرو ارگانیسممحاسبه تعداد  نحوه

 یدولعدد )کد( در ج نیکردن ا دایرا با پ هامیكرو ارگانیسمشود. سپس تعداد ینبت م یلیمثبت مرحله تكم یهاتیانجام شود تعداد پل یمرحله احتمال

آورند. و واحد یدست مبهدر دسترس است(  MPN یهاروش یخاص که درمورد برخ ییهاموارد با استفاده از فرموم یدر برخ ای)و  MPNجدوم بهموسوم 

 شود.ینوشته م MPN Index/100mLصورت به آن
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  ml هتای متایع، یتا مقتدار    از آزمایته را در متورد فترآورده    X ml حد جستتجوی متورد نیتاز، مقتدار    بسته به-

X     داختل یتک لولته دارای   هتا، بته  از سوسپانسیون اولیته را در متورد ستایر فترآوردهml 10    از محتیط کشتت

 غنی کننده انتخابی منتقل کنید. 

 .ه انتخابی با غلظت دو برابر استفاده کنیددکشت غنی کننباشد از محیط  ml10 > x> ml1اگر -

  .باشد از محیط کشت غنی کننده انتخابی با غلظت معمولی استفاده کنید x≥ ml1اگر -

 شناسایی  روش جستجو و 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 هاولددددددهلگدددددذاری گرمخدددددددددددانه

 h 2 h ±24  / C0 37  یدددا h 2  h ±24  /  C0 30 

 

  محيط کشت

 Lauryl Sulphate Tryptose Broth 

 Brilliant green lactose bile broth 
 

 ) شناسایی( وش انجا  آزمونر

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت

 شناساییجستجو و  وش انجا  آزمونر

 ازیدددددی سددددغن

 الددانتق

ml 1  از آزمونه بهml 10Lauryl Sulfate tryptose broth  با غلظت معمولی 

 یدا

ml 10 از آزمونه بهml 10Lauryl Sulfate tryptose broth   مضاعفبا غلظت 
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 h2 h ±24 زمتان  متدت بته  C0 37گتذاری را در دمتای   در صورت عدم مشتاهده گتاز یتا کتدورت، گرمخانته     

 ادامه دهید. C0 37در دمای دیگر 

 
 : تفسير نتایج مثبت 

 .نمونه از نظر وجود کلی فرم، مثبت است

 

 :مشاهده ميكروسكوپی  

 شود.ای شكل دیده میاشكام میلهبهنفی و م گرم ،هافرمکلی

 

 

 

 تایيدیهای آزمون

 محيط بهانتقال یک حلقه کشت 
Brillian green lactose bile broth 

 

 هاولددددددهلگدددددذاری گرمخدددددددددددانه

 h 2 h ±24  /  C037    یا  h 2 h ±24  /  C0 30 

 

 مشاهده گاز در لوله دورها   
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  روش شمارشProbable Number method) )MPN: 

 

 

 

 

یا  CFU /ml100 اتت CFU /ml 10این روش شمارش وقتی مناسب است، که تعداد مورد انتظار بین باکتری 

CFU /g 10 اتت CFU /g100   .از نمونه باشد 

 

 
 

 

 

 
 

بتتا غلظتتت دو برابتتر را  یکننتتده انتختتاب یکشتتت غنتت طیمحتت ml 10یبتتزرگ دارا شیستته لولتته آزمتتا -

باشتد   عیچنانچته متا   شیاز نمونته متورد آزمتا    ml 10 نستترو پتت  یپت  لهیوست به کیهربه دیانتخاب کن

 کیت آزمونته برابتر بتا     نیت ا. دکنیت  اضتافه  هتا فترآورده  ریرا در مورد ستا  هیاول ونیاز سوسپانس ml 10 ایو 

 . باشدیگرم نمونه در هر لوله م

 

را  یبتتا غلظتتت معمتتول یکننتتده انتختتاب یکشتتت غنتت طیمحتت ml 10 یدارا گتترید شیلولتته آزمتتا ستته -

باشتد   عیچنانچته متا   شیاز نمونته متورد آزمتا    ml 1پتت ستترون    یپت  لهیوست بته  کیهربه دیانتخاب کن

 . دکنی اضافه هافرآورده ریرا در مورد سا هیاول ونیاز سوسپانس ml 1 ایو 

 دیت را انتختاب کن  یکننتده بتا غلظتت معمتول     یکشتت غنت   طیمحت  ml 10 یدارا گتر ید شیلوله آزما سه -

را  001/0، 01/0بدستت آمتده ماننتد:     یبعتد  یهتا از رقتت  ml 1پتت ستترون   یپت  لهیوست بته  کیت هربه

 . دیاضافه کن

 های دهدهی، هر بار از یک پی پت سترون جدید استفاده کنید. برای تهیه رقت 

 خوبی مخلوط کنید. بهکمک مخلوط کن مناسب ماده کشت داده شده را با محیط به 

 

 شمارش وش انجا  آزمونر

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت
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دیگتر در ادامته    h2h±24ت زمتان متد به C0 37گذاری را در دمایدر صورت عدم مشاهده گاز یا کدورت، گرمخانه

گذاری، کدورت بتدون  دوره گرمخانه h 48لوله محیط کشت چسبیده باشد و پس ازدهید. چنانچه فرآورده در ته

 تلقیح کنید .  ECمحیط بهگاز ایجاد شود، از آن 
 

 در صورت عدم مشاهده گاز یا کدورت، گرمخانه گذاری را در دمای C0 37 زمان  مدتبهh2h±24 

  دیگر ادامه دهید.

 

 

 

 

 

 

 

 

 لولددددده هااری ذگدددددددگرمخدددددانه

 C0 1± C037  /h2±h24 

 ا  ددهی فر دکل دیددتایيآزمددون 

محيط های دارای لولههای دارای کدورت یا گاز به انتقال یک حلقه کشت از لوله
Brillian green lactose bile broth 
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 گذاری را در دمایدر صورت عدم مشاهده گاز یا کدورت، گرمخانه C037 زمان مدتبه h2h±24  دیگر

 ادامه دهید.
 

 

 

 

      تفسير نتایج 

 ها را شمارش و نبت کنید. دست آمده از لولهبهمعیار تشخیص نتایج مثبت، تعداد نتایج مثبت بهبا توجه 

 

  تعيين مقادیرMPN:          

-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام ، 9899 استاندارد ملی ایران شمارۀمطابو ، هافرمکلی MPN مقادیر

 شود.تعیین می یكروبیولوژیمهای راهنما برای آزمونالزامات کلی و 

 مقادیر متفاوتی از نتایج ممكن است حاصل شود نتایج این روش، باید با احتیاط استفاده شود.   MPNبا استفاده از روش  -یادآوری

 

   هددا  فدددر شمدددارش کلددی  7-4

ستاندارد ملی ایران    7-4-1 رای بروش جامع  –وراک دا  خميكروبيولوژی مواد غذایی و  ،9263 شمارۀ ا

 شمارش کلنیروش  – هافر کلیشمارش 

از  Cfu/g 100ا تی Cfu/ml 100های مورد شمارش بیشرود تعداد کلنیاین روش در مواردی که انتظار می

اسیل، هستند گرم منفی، ب آنتروباکتریاسه های خانوادۀگروهی از باکتری هافرمکلی شود.توصیه می ،آزمایه باشد

 زروی محیط کشت کریستام ویوله دارای قرم C0 37اتیC0 30هوازی اختیاری که در دمایمتحرک، هوازی، بی

در آزمون تاییدی با  دهند وهای مشخص تشكیل می(، کلنیVRBLخنثی، نمک های صفراوی، وکتوز و )

ش های ارائه شده برای شمارتر از سایر روشروش ارائه شده بسیار دقیواین  کنند.تخمیر وکتوز تولید گاز می

برد این روش  با کار شود.داده میدر نمونه زیاد است ارجح  هافرمکلی ددر مواردی که تعدا ها است وفرمکلی

 قابل جدا سازی است.   کلبسیلاو  انترو باکتر، سیترو باکترهای خاص از سویه %90حدود 

 

 

 

 

 

 گددددددذاری گرمخددددددانه

C0 1 ±37  /h2±h24  اددی  C0 1 ±30  /h2±h24 

 

 مشاهده گاز در لوله دورها  

 (مثبت)

  کشتمحيط 

 Crystal Violet neutral Red Bile Lactose Agar (VRBL) 

 Brillian green lactose bile broth 
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 روش انجا  آزمون ) شمارش( 

 

 

 

 

پتت  استتفاده از پتی  دو پلیتت آمتاده کنیتد. بتا     ، و / یتا رقتت انتختاب شتده    های مایع فرآوردهبرای هریک از 

 .ز هر پلیت بریزیدکاز فرآورده مایع یا رقت مناسب را در مر ml 1سترون مقدار 

 برای هر رقت از پیپت جداگانه استفاده کنید.  -

 

 

 
 

محتتیط کشتتت استتت،  ml 15کنتتترم ستتترونی محتتیط کشتتت را بتتا یتتک پلیتتت شتتاهد کتته فقتتط دارای   -

 تهیه کنید.

هتتا نبایتتد از تهیتته سوسپانستتیون اولیتته تتتا هنگتتام ریختتتن محتتیط کشتتت در پلیتتت  متتدت زمتتان بتتین  -

min15.بیشتر شود 

 C0یدمتتابتتا  VRBL از محتتیط کشتتت ml4 شتتدن کامتتل محتتیط کشتتت مجتتددا حتتدود  هپتتس از بستتت -

  .ها را روی سطح افقی و خنک قرار دهید تا بنددرا روی آن بریزید . سپس پلیتC0 47تا 44

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

  شاخص یهافر کلی کلنیخصوصيات 

ناشتتی از رستتوب قرمتتز بتتهگتتاهی بتتا هالتته مایتتل   ml 5/0قرمتتز ارغتتوانی بتتا قطتتر حتتداقل    -

 صفرا

 غير شاخص یهافر خصوصيات کلنی کلی 

 اندازه کوچكتر -

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت

 ورپليتدکشت پ

 کلندددیانتخدداب کلنددی و شمددارش 

 

Crystal Violet neutral Red Bile Lactose Agar (VRBL) 

 گددددددددذاری هوازیگرمخددددددددددانه
h2±24/ C0  37 تاC0 30 

 



47 

 

 و شمارش شوند. آزمون تاییدی ندارندنیاز بهشاخص  هایکلنی -

آمتده از  دستت  بته هتای  کتوچكتر( و همته کلنتی    های غیر شاخص )برای مثتام بتا انتدازه   کلنی -

 .های تاییدی را طی کنند آزمونهای شیری دارای قند غیر از وکتوز باید فرآورده

هتای بتا ظتتاهر   لنتی غیتر از قنتد وکتتوز ممكتتن استت باعتا ایجتاد ک      بته خمیتر ستایر قنتدها    ت -

 ی شاخص شود. هافرممشابه کلی

فتترم و کیفیتتت  نتتوع کلتتیبتتهاف کلنتتی رقرمتتز ناشتتی از رستتوب صتتفرا در اطتتبتتهپیتتدایش هالتته مایتتل 

 محیط کشت بستگی دارد.

 

 

 

-  

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هاگددددددددذاری لولدددددددددهگرمخدددددددانه

 h 2 ±24 / C0 37  تددا h 2 ±24 / C0 30 

 

 های گاز در لوله دورها مشاهده حباب
Brillian green lactose bile broth 

 

 ا دددهیددارش کلنددشم

 کلنی، شمارش شود.  150کلنی و کمتر از  10ی دارای بیش از هاکلنی در پلیت تعداد

 های تایید شده نیز در شمارش منظور شوند. همچنین کلنی

 محاسبه نمایید .  9899 شمارۀها در هرگرم و میلی لیتر، مطابو استاندارد ملی ایران باکتری CFUتعداد 

 ت  ددکشلددولدده محيددط  5کلنددی غيددر شاخص به  5انتقال 
Brillian green lactose bile broth 

 

 یتایيدآزمون 
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 اشددریشيدددا کلددی       7-5

ميكروبيولدددوژی مدددواد غدددذایی و خدددوراک  ، 2946اسدددتاندارد ملدددی ایدددران شدددمارۀ    7-5-1

روش جسدددتجو و شدددمارش اشریشدددياکلی بدددا اسدددتفاده از روش بيشدددترین تعدددداد        -دا 

   احتمالی

هستتتتتند کتتتته طبتتتتو روش  آنتروباکتریاستتتته هتتتتای ختتتتانوادۀگروهتتتتی از بتتتتاکتریاشریشتتتتیاکلی 

تخمیتتتر وکتتتتوز ایجتتتاد   C0 44در دمتتتای، 2946توصتتتیه شتتتده در استتتتاندارد ملتتتی ایتتتران شتتتمارۀ   

-کننتتتد. و در محتتتیط کشتتتت انتختتتابی دارای نمتتتکگتتتاز کتتترده و از تریپتوفتتتان انتتتدوم تولیتتتد متتتی

 کنند. های اختصاصی تولید میهای صفراوی کلنی

 

  روش آزمون جستجددو-1

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 ی                                                                                                

              

  

 

 

 یددا                                                                        

                                                                   

 

 )جستجو( آزمونروش انجا  
 

 ها تهيه آزمونه، سوسپانسيون اوليه و رقت

 )جستجو( روش انجا  آزمون

 

 محيط کشت
 Salt Diluent/Peptone  

 Lauryl Suifate Tryptose Broth  

 EC Broth 

 Tryptophane Broth 

 Kovac,s Reagent & Oxidas Reagen 

 انتقال-1

ml1  سوسپانسيون اوليه ) معادلازg 1/0  یا

ml 1/0  ) ورده مایعآفراز نمونه  

 بدددددددددددده

 انتقال-2

ml 10 معادل از سوسپانسيون اوليه (g 1  یا

ml 1  ) ورده مایعآفراز نمونه 

 بدددددددددددده
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 ادامه دهید.  C037 دیگر در دمای h2 h±24تا گذاری را گرمخانهو عدم مشاهده کدورت در صورت لزوم 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 گدددددددددددددددذاری گرمخدددددددددددانه

h 2 ±h24/C0 44 

 

 بررسی در آب تریپتونه

mL 10  (بدون اندول)آب تریپتونه 
Tryptophane Broth 

 

 الدددددددددنتقا

  هدددای حدداوی گددازلددولددهیک حلقه کشددت از 

 بدددددددددددددده

ml10 آبگوشت غنی(کنندهLS ) 

 با غلظت مضددداعف
 

ml 10 (آبگوشت غنی کنندهLS ) 

 با غلظت معمددولدددی
 

 گددددددددددددددذاری گرمخدددددددددددانه

h2 ±h24 / C0 37 

 

 الدددددددددنتقا

 بددههدددای حدداوی گدداز یک حلقه کشددت از لددولدده

EC brath 
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 زمتان تتا متدت   گتذاری را  ، گرمخانته ایجتاد نشتد   ECنانچه در این مرحله هتیچ گتازی در محتیط کشتت     چ

h2 h±48 وستتیله حلقتته بتتهخانتته گتتذاری شتتده کتته تشتتكیل گتتاز داده انتتد هتتای گتترماز لولتتهدهیتتد.  ادامتته

گتترم شتتده استتت، کشتتت دهیتتد ستتپس  C0 44ای کتته قتتبلا در حمتتام آب گتترم تتتاکشتتت، در آب تریپتونتته

 ماده کشت داده شده را مخلوط کنید در هنگام مخلوط کردن هوا وارد لوله دورهام نشود. 

                                                                         
 

 

 

  ادامه دهید.  C0 37در دمای دیگر h2 h±24گذاری را تاگرمخانهو عدم مشاهده کدورت در صورت لزوم 
 

 

 

 

عنتتوان بتتههتتای معتتین توستتط بعضتتی از میكروارگانیستتم ومینه تریپتوفتتان استتت آغنتتی از استتید هتریپتونتت

هتا و  همته بتاکتری  . شتود دوم تولیتد متی  نت او . گیترد متی قترار  استفاده مورد نیتروژن و انرژی  منبع کربن و

بتتا ایتتن روش  مصتترف تریپتوفتتان و تولیتتد انتتدومبتتهای گتترم منفتتی قتتادر هتتای رودهحتتتی همتته بتتاکتری

 .  است یتواند یک روش تشخیصمیاین تولید اندوم  بر نیستند. بنا

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 تفسير نتایج 

 ند.احتمالی مثبت هست اشریشیا کلیاند و اندوم مثبت هستند، از نظر وجود هایی که تشكیل گاز دادهلوله

 

 

 يد اندولآزمایش تول

 الدددددددددنتقا

ml 5/0های حاوی آب تریپتونهمعرف اندول به لوله 

44 

 .ظهور رنگ قرمز در فاز الكلی نشانگر وجود اندول است

 مثبت برای هر رقت    هایشمارش لوله

 هاگددددذاری لولددددددهگرمخددانه

h 2 ±h48/C0 44 
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 MPN(Most probable number method)شمارش آزمون روش -2

 CFU ایت CFU /mL  100اتتت CFU /mL  10یبتاکتر  نیکته تعتداد متورد انتظتار بت     ، وقتتی مناستب استت    MPNروش 

/g  10100اتتتCFU /g  از نمونه باشد. 

 

 

 

 

 

 

به  دیبا غلظت دو برابر را انتخاب کن یکننده انتخاب یکشت غن طیمح mL10یبزرگ دارا شیسه لوله آزما -

 ونیاز سوسپانس mL10 ایباشد و  عیچنانچه ما شیاز نمونه مورد آزما mL 10پت سترون یپ لهیوسبه کیهر

 . باشدیگرم نمونه در هر لوله م کیآزمونه برابر با  نیا. دکنی اضافه هافرآورده ریرا در مورد سا هیاول

 

به  دیرا انتخاب کن یبا غلظت معمول یکننده انتخاب یکشت غن طیمح mL10یدارا گرید شیلوله آزما سه -

 ونیاز سوسپانس mL 1ایباشد و  عیچنانچه ما شیاز نمونه مورد آزما mL 1پت سترون یپ لهیوسبه کیهر

 . دکنی اضافه هافرآورده ریرا در مورد سا هیاول

 

 هب کیهربه دیرا انتخاب کن یکننده با غلظت معمول یکشت غن طیمح mL10یدارا گرید شیلوله آزما سه -

 . دیرا اضافه کن 001/0، 01/0بدست آمده مانند:  یبعد یهااز رقت mL 1پت سترون یپ لهیوس

 
 

 

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت

 غنی ساز انتخابیو 



52 

 

 
 

 

 

  ادامه دهید. دیگر h2 h±24مدت به C0 37در دمایگذاری را ر صورت عدم مشاهده گاز یا کدورت، گرمخانهد

ررسی کنید بها را لوله، گذاریوره گرمخانهد h48 چنانچه فرآورده در ته لوله محیط کشت چسبیده باشد و پس از

 د.تلقیح کنی ECمحیط بهن گاز ایجاد شود، از آن دورت بدوچنانچه ک

 
 

 

 

 

دومین محیط انتخابی که  EC brathوستتیله حلقه کشتتت، در بههای گرم خانه گذاری شتتده دارای گاز لوله از

شده را مخلوط کنید در          C0 44قبلا در حمام آب گرم تا سپس ماده کشت داده  ست، کشت دهید  شده ا گرم 

 هنگام مخلوط کردن هوا وارد لوله دورهام نشود. 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 اری لولددددده هاذگرمخدددددانه گددددددد

C0 1± C037  /h2 ±h24 

 

 :تایيدیآزمون 

 دومين محيط انتخابی   در بررسی

 

 الدددددددددنتقا

 هدددای حدداوی گدداز بددهیک حلقه کشددت از لددولدده
 

EC brath 
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 h2 h ±48مدت زمانتا گذاری را ، گرمخانهایجاد نشد ECچنانچه در این مرحله هیچ گازی در محیط کشت 

 ادامه دهید. 

 

 

 

 

پپتونتته/ وستتیله حلقتته کشتتت، در آب بتتهانتتد خانتته گتتذاری شتتده کتته تشتتكیل گتتاز دادههتتای گتترم از لولتته

گترم شتده استت، کشتت دهیتد ستپس متاده کشتت داده          C0 44ای که قبلا در حمتام آب گترم تتا   تریپتونه

 شده را مخلوط کنید در هنگام مخلوط کردن هوا وارد لوله دورهام نشود. 

 
 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 الدددددددددنتقا

  هدددای حدداوی گددازلددولددهیک حلقه کشددت از 
 

 تریپتونه/  پپتونهآب 
 

 هاگرمخدددانه گدددددذاری لولدددددده

h 2 h±48/C ° 44 

  دولدددبررسی توليد ان

 تریپتونهپپتونه/ اوی آب دهای حهددول به لولدرف اندمع ml 5/0انتقددال
 

 :تایيدیآزمون 

 دومين محيط انتخابی در بررسی

 گرمخدددانه گدددددذاری لولدددددده

h 2 h±24/C ° 44 
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 فسير نتایج  ت 

 ند.احتمالی مثبت هست اشریشیا کلیاند و اندوم مثبت هستند، از نظر وجود تشكیل گاز دادههایی که لوله

 

 :MPN مقادیرتعيين 

  شود.میتعیین  2946 استاندارد ملی ایران شمارۀ، مطابو اشریشیا کلی MPN مقادیر

 

  سالمدوندلا تجدویجسآزمون   7-6

سالمونلا شناسایی  جستجو و –های آن شير و فرآورده، 4413 شمارۀایران  استاندارد ملی  7-6-1  

، کاتاوز مثبت، اکسیداز منفی هوازی اختیاریهوازی و بی ،اسپور بدونگرم منفی  هایالمونلاها باسیلس

 هستند.

 

 . 

 هتا وکتیتک و بیفیتدوباکتریوم  هتای استید  موجتود در کشتت   هتای ستالمونلا احتمتالی   گونهمنظورجستجو به
اغلب وزم است ترکیتب آبگوشتت پتیش غنتی کننتده اصتلاح گتردد تتا اطمینتان حاصتل شتود کته استید              

آورد ای پتائین نمتی  انتدازه بته را  pHهتای آغتازگر استت و آلتوده کننتده      وستیله بتاکتری   بته آلی تولید شده 

های هدداد لولدارش تعدشم

 ت دمثب

 .ظهور رنگ قرمز در فاز الكلی نشانگر وجود اندول است
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هتتای بتتاکتری CFU/g 810را نتتابود کنتتد بتترای انتتواع متتواد غتتذایی تتتا مقتتادیر     ستتالمونلاهتتای کتته گونتته

کتتار بریتتد. امتتا ایتتن بتته( g/l 10) 1آب پپتونتته بتتافری بتتا وانكومایستتین ،هتتااستتیدوکتیک یتتا بیفیتتدوباکتریوم

 مناسب نیست.ها ن و بیفیدوباکتریوموانكومایسیبههای اسیدوکتیک مقاوم روش برای باکتری

تا        قادیر  که حاوی م غذایی مختلف  باکتریوم    استتتیدوکتیک   های  باکتری  cfu/g 1110برای مواد   ها یا بیفیدو

 هستند: 

( و mg/L 40ماوشتتیت گتترین ) (،mg/L10آب پپتونتته بتتافری بتتا غلظتتت مضتتاعف بتتا وانكومایستتین )   -

 رود. کار میبه( mg/L10 شیر )

تتتوان از آب پپتونتته بتتافری کتته فقتتط بتته جتتای استتتفاده ازآب پپتونتته بتتافری بتتا غلظتتت مضتتاعف، متتی -

 کرد.غلظت بافر فسفات مضاعف شده استفاده 

 ، آب پپتونه بافری مضتتتاعف شتتتده همراه با وانكومایستتتین cfu/g 1110برای مواد غذایی حاوی بیش از   -

( mg/L10،) ( ماوشیت گرین mg/L40( و شیر ) mg/L10 )یادآوری توجه کنید.(بهکار ببرید. )به 

ه فورا در آب پپتون هامبیفیدوباکتریوهای استتیدوکتیک و تضتتمین این که حداکثر ستتطح باکتریجهت  -

 .کار بریدبهکند، یک رقت باوتر تجاوز نمی cfu/g1010آب پپتونه، از بهپس از افزودن نمونه 
ست       - یاد آوری شیر تنها برای ترکیباتی که فاقد آن هستند ضروری ا منظور کاهش خواص سمی ماوشیت گرین    به وافزودن 

 است.سالمونلا  در برابر

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ای از ستتتایرملاحظتتتهتعتتتداد کتتتم و اغلتتتب همتتتراه بتتتا تعتتتداد قابتتتل  بتتتهممكتتتن استتتت  ستتتالمونلا

باشتتتد، لتتتذا، هتتتای دیگتتتر، موجتتتود متتتیختتتانواده ختتتانواده آنتروباکتریاستتته یتتتاهتتتای میكروارگانیستتتم

آستتیب دیتتده و تعتتداد کتتم     هتتایستتالمونلا انجتتام مرحلتته پتتیش غنتتی ستتازی بتترای جستتتجوی      

 هاواکنشگرها و معرفها، محيط کشت

 Buffered Peptone Water (BPW) 

 Rappaport-Vassiliadis- Soya )RVS ) 

 Muller-Kauffmann tetrathionate/novobiocin broth (MKTTn) 

 Xylose lysine desoxycholate (XLD) agar 

 Bismuth sulfite agar(BS) 
 Brilliant Green agar (BG) 

 Nutrient agar 

 Triple sugar/iron agar (TSI) 

 Urea agar (Christensen) 

 L-Lysine decarboxylation medium 

 β-galactosidase 

 Voges-Proskauer 

 Mono Valnt or Polyvalent Anti-O-Sera 
 Catalase , Oxidas Reagen & Kovac,s Reagent 
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هتتتای استتتیدی بایتتتد اطمینتتتان ستتتازی سوسپانستتتیون اولیتتته فتتتراوردهبتتترای آمتتتاده ضتتتروری استتتت.

متتتواد  pHنباشتتتد.  5/4در طتتتی پتتتیش غنتتی ستتتازی پتتتایین تتتتر از   pH باشتتتید کتتته، میتتتزانداشتتته  

غتتتذایی استتتیدی، در صتتتورت استتتتفاده از پپتتتتون بتتتافره بتتتا غلظتتتت دو برابتتتر حالتتتت پایتتتداری       

هتتتای تخمیتتتری ماننتتتد شتتتیر  وردهآبیشتتتتری خواهتتتد داشتتتت. بتتترای پختتتش شتتتدن کامتتتل فتتتر   

ارلتتتن متتتایر بتتتهه استتتتریل را تخمیتتتری، ماستتتت، کاستتتتارد و دستتتر، گلولتتته هتتتای کوچتتتک شیشتتت  

 حاوی آزمونه منتقل کنید و تا پخش شدن کامل آن را تكان دهید .

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نروش آزمو

 آماده سازی، تهيه آزمونه و سوسپانسيون اوليه و رقت 

 ذاریگرمخدانه گد

h 2 ±h18 / C0 1 ± C0 37 

 

 غير انتخددابیسازی پيش غنی 

mL  25 + نمونهmL 225 محيط (Buffered peptone water) 

 

 انتخابیسازی غنی 
 

 تلقيح

mL 1 از سوسپانسيون پيش غنی کننده 

 به 

mL 10محيط MKTT n broth 

 

 تلقيح

mL 1/0  از سوسپانسيون پيش غنی کننده

 به

mL 10 محيطRVS broth 
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1RVS  2SS  3N  4سس 

 ها را با پیپت از راه دهان نكشید .هرگز محلوم 

 

 
 

 

متایع را بتر    RVSدستت آمتده از   بته ، یتک حلقته از کشتت    h3 h±24متدت زمتان   بهگذاری پس از گرمخانه

کتته ستتطح آنهتتا خشتتک  (XLD agar)هتتای جامتتد از پتتیش ریختتته انتختتابی روی ستتطح محتتیط کشتتت

هتای مجتزا در ستطح آگتار تشتكیل شتود. همچنتین یتک         ای کشتت دهیتد کته کلنتی    گونته  بته شده است 

هتای جامتد از پتیش    محتیط کشتت  از متایع را بتر روی ستطح یكتی      RVSدستت آمتده از   بهحلقه از کشت 

ای کشتت  گونته بته ه استت( کته ستطح آنهتا خشتک شتده استت        عهتده آزمایشتگا  بهریخته انتخابی )انتخاب 

 .های مجزا در سطح آگار تشكیل شوددهید که کلنی

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
1- Rappaport-Vassiliadis modified magnesium chloride/malachite green medium 

2- MKTTn (M uler-Kauffman Tetrathionate Novobiocin) 

3- Bismuth Sulfite Agar 

4- Brilliant Green Agar  

 اریذگرمخددانه گددد

h 3 ±h24  / C0 1 ± C0 37 

 

 اریذگرمخددانه گددد

h 3 ±h24 /  C0 1 ± C0 5/41 

 

 یانتخابد ددجام کشت روی محيط

 هاز پيش ریخت یانتخابد ددجام محيط

 
6XLD 

 یكی از محيط های پيش ریخته

  5SSA/ 4BGA 3BSAانتخابی

 ( انتخاب به عهده آزمایشگاه است) 

 هاگرمخددددانه گددددددذاری پليت

C0 1 ± C037 /h3 ± h24   
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متایع   MKTTnدستت آمتده از   بته ، یتک حلقته از کشتت    h3 h±24متدت زمتان   بته گتذاری  پس از گرمخانه

کتته ستتطح آنهتتا   (XLD agar)هتتای جامتتد از پتتیش ریختتته انتختتابی  را بتتر روی ستتطح محتتیط کشتتت 

هتای مجتزا در ستطح آگتار تشتكیل شتود. همچنتین        ای کشتت دهیتد کته کلنتی    خشک شده است به گونه

هتای جامتد   متایع را بتر روی ستطح یكتی از محتیط کشتت      MKTTn1دستت آمتده از   بهیک حلقه از کشت 

 بتتهعهتتده آزمایشتتگاه استتت( کتته ستتطح آنهتتا خشتتک شتتده استتت  بتتهاز پتتیش ریختتته انتختتابی )انتختتاب 

  .های مجزا در سطح آگار تشكیل شودای کشت دهید که کلنیگونه
 

 
/SS 

22 

 

 

 

 

 
 

 
  ها را با پیپت از راه دهان نكشید .هرگز محلوم -یادآوری 

 
  در محيطسالمونلا خصوصيات کلنی XLD 

 دهد. وسیله اندیكاتور تغییر رنگ میبهکه  قرمزبههای با مرکز سیاه و ناحیه شفاف مایل کلنی

 

  در محيط سالمونلاخصوصيات کلنی  BGA  

 های صورتی با هاله قرمز روشن کلنی
 

                                                 
1- Xylose Lysine Deoxycholate Agar 

2- Brilliant Green Agar 

 یكی از محيط های پيش ریخته

  BSA/ BGA /SSAانتخابی

 ( انتخاب به عهده آزمایشگاه است) 

 هاز پيش ریخت یانتخابد ددجام محيط

XLD 

 

 هاگرمخددددانه گددددددذاری پليت

C0 1 ± C037 /h 3 ± h24   
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  انتخابی کشت محيطدومين در  سالمونلاخصوصيات کلنی 
  دهد را بررسی کنید. احتمالی را نشان می سالمونلای که خصوصیات هایکلنی

های صورتی با   آگار، کلنی XLD( بر روی محیط کشت  سالمونلا پاراتیفی ) سالمونلا  منفی S2Hهای گونه -1یادآوری 

زرد رنگ و  های آگار کلنی XLDکنند. سالمونلاهای وکتوز مثبت برروی محیط کشت   رنگ ایجاد میمرکز صورتی پر 

 کنند.  بدون مرکز سیاه ایجاد می

سط هاله    -های زردکلنی -2یادآوری  سبز سبزکه تو شده  -ای  ست.  زرد احاطه  ساکارز مثبت   )باکتریا های وکتوز یا 

 (پروتنوس، سیتروباکتر، کلبسیلامثل 

 (پروتنوسهای زرد احاطه شده، شفاف با مرکز سیاه )های زرد، توسط هالهکلنی -3یادآوری 

 

شخص از هر یک از پتری برای تایید کلنی شده، حداقل      های م شت داده  شت انتخابی ک های دارای محیط ک

 یک کلنی مشخص یا مشكوک انتخاب کنید. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  (TSI)1ار دار سه قندی دارای آهندمحيط آگ-

  داربیدر سطح ش یدر عمو و کشت خط 2ایزهین حیصورت تلقبه( TSI)طیدر مح یباکتر حیتلق

 h 18مدت زمانبه C0  37یدر دما یگذاررمخانهگ

 واکنش مثبت : 

 {گلوکز مثبت}  زرد-                 عمق : 

 {گلوکز منفی}  قرمز-                          

 ({S2H)سولفید هیدرژن مثبت }  سیاه -                         

 {گاز از گلوکز}تولید   حباب یا ترک -                         

                                                 
1- Triple sugar/iron agar (TSI) 

2- Stab inoculate 

 و کشت در ليتاز هر پنتخددداب کلندددی ا
 Nutrient agar 

 

 گرمخددددددددددانه گددددددددذاری 
h3 h±24 / C ° 37 

 

 یددایدددبيوشيميآزمدددون تایيددددی 
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 ({وکتوز یا ساکارز )استفاده از وکتوز یا ساکارز مثبت}                 زرد  -     سطح شيبدار: 

                                                  {             ()عدم استفاده از وکتوز یا ساکارز وکتوز و ساکارز منفی}قرمز یا بدون تغییر -                       

 
-L -  1دکربوکسيلاز -ليزین : 

متتدت  C0 1± C0 37گتتذاری در دمتتایگرمخانتتهو دکربوکستتیلاز  -لیتتزین  - L کشتتت زیتتر ستتطح متتایع 

 .h 24زمان

  }مشاهده کدورت و رنگ ارغوانی{    :واکنش مثبت
 ها از نظر این واکنش مثبت هستند. سالمونلابیشتر 

 
  2اوره آگار ) کریستنسن(-

 h3متتدت زمتتان بتته C0 1± C0 37گتتذاری در دمتتایگرمخانتتهودار آگتتار کشتتت خطتتی روی ستتطح شتتیب 

h±24. 

صتورتی قرمتز و در نهایتت قرمتز روشتن حاصتل از       بته }تغییر رنتگ معترف از قرمتز فنتل         مثبت:واکنش 

 تجزیه اوره{ 
 از نظر این واکنش منفی هستند.  سالمونلاهابیشتر 

                                                 
1- L-Lystine decarboxylation medium  

2- Urea agar (Christensen) 
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 ( ONPG )1گالاکتوزیداز -واکنش بتا-

گذاری در گرمخانهمحلوم سرم فیزیولوژی و یک قطره تولوئن و  Lm 2/0 تلقیح یک حلقه کامل در لوله حاوی

 C01±دمایگذاری در گرمخانه گاوکتوزیداز و–معرف شناسایی بتاLm25 /0سپس افزودن  C0 1± C0 37دمای

C0 37 مدت زمان بهh3 h±24 .  

 { min 20}مشاهده رنگ زرد بعد از     واکنش مثبت:
 نظر این واکنش منفی هستند.  سالمونلاها ازبیشتر 

 
  2واکنش وژس پرسكوئر-

 C0 1± دمتای ، تلقتیح کترده و در   vpمحلتوم   Lm3 لولته حتاوی  بته یک حلقته کامتل از کلنتی مشتكوک را     

C0 37  متتدت زمتتان  بتتهh3h±24 ستتپس دو قطتتره محلتتوم کتتراتین و ستته قطتتره   کنیتتد. گتتذاریگرمخانتته

 را بیافزایید.نفتوم و دو قطره محلوم پتاسیم هیدروکسید  -1محلوم اتانوئیک 

  { min 15 مشاهده رنگ صورتی روشن بعد از}واکنش مثبت    
 از نظر این واکنش منفی هستند.  سالمونلاها بیشتر

 
 3واکنش اندول-

                                                 
1-β-galactosidase  

2-Voges-Proskauer (VP)  

3- Eundol 
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تریپتوفتان تلقتیح    –محلتوم تریپتتون    mL 2/0یک حلقه کامتل از کلنتی مشتكوک تلقتیح در لولته حتاوی       

از معتترف  Lm1 ستتپس  کنیتتد گتتذاریگرمخانتته  h3 h±24متتدت زمتتان بتته C01± C0 37 دمتتایکتترده و در 

  .آن بیافزاییدبهکواکس 

 {}مشاهده حلقه قرمز رنگ آلبالویی    :واکنش مثبت
 از نظر این واکنش منفی هستند.  ر سالمونلاهابیشت

 
 سالمونددلاهای بيوشيميددایی واکنش -16لجدو  

 های بيوشيميدداییواکنش
ONPG 

 

VP MIO 
(Motility,Ornithine) 

Urea Eundol LAI Citrate S2H TSI 

N N P N N P P + G L S 

+ - - 

 

 

 

 

بر روی وم هنگامی که از  1ستتالمونلا، با مشتتاهده آگلوتیناستتیون O ،- VI ،H-ژن های شتتخیص وجود آنتیت

های خود آگلوتینه شتتود. این آزمون پس از حذف ستتویه مناستتب استتتفادههای ستترمهای خالص و آنتیکلنی

نتی آهای ها( و بعضی از کلاس ها )میكروارگانیسم در واکنش آگلوتینه شدن آنتی ژن  گیرد.شونده صورت، می  

«  ناسیونآگلوتی»این خاصیت بهو « آگلوتینین»ها ین آنتی بادیابهچسبند. هم میبهایجاد شده علیه آنها  بادی

 .شودگفته می

 هاآنتی سر 

هنگتام آزمتون مثبتت،     کته  ،(O2بتادی بترای یتک یتا چنتد آنتتی ژن       یتت )شتامل آن  نوع آنتی سترم چندین 

یتا   کسترم حتاوی یت   اشتد بترای مثتام: آنتتی    بیدستترس مت  صتورت تجتارتی در   به کنند وانعقاد ایجاد می

و آنتتی   Vi سترم ( هتم چنتین آنتتی   Oسترم یتک ظرفیتتی یتا چنتد ظرفیتتی       نتیآ) "O"چند تپ از گروه 

 ( Hسرم یک ظرفیتی یا چند ظرفیتی)آنتی ،(H3کتوربرای یک یا چندین فابادی شامل آنتی)سرم 

 :حذف سویه های خود آگلوتينه شونده

                                                 
1- Agglutination 

2- Mono Valnt or Polyvalent Anti –O- Sera 

3- Mono Valnt or Polyvalent Anti –H- Sera 

 سالمددونددلا(یددروتایپددو س یددلوژیكآزمدون تایيددد )سددرو

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C_%D8%A8%D8%A7%D8%AF%DB%8C


63 

 

زمون را در این قطره حل کنید آاز محلوم سرم فیزیولوژی بر روی وم تمیز قرار دهید و کلنی مورد یک قطره 

 تا سوسپانسیون یكنواخت شود. 

 
 :های کم و بيش مجزا آگلوتينه شوندهصورت تودهبهده باکتری ددمشاه

ست      شونده ا سویه خود آگلوتینه  شان دهنده  سایی آنتی ژن مقدور نیست. نباید در ادامه آزمون مورد      و ن شنا

   استفاده قرار گیرد. 

 :های کم و بيش مجزا غير خود آگلوتينه شوندهتودهصورت بهباکتری عدد  مشاهددده 

بایتد در ادامته    .دهنتده ستویه غیتر ختود آگلوتینته شتونده استت و شناستایی آنتتی ژن مقتدور استت           نشان

 شناسایی انجام گیرد. ار گیرد و مورد استفاده قرآزمون تاییدی سرولوژیكی 

آزمون های کم و بیش مجزا غیر خود آگلوتینه شونده صورت تودهدر صورت عتتدم مشاهتتده باکتتتری به

 گیرد. انجام میتاییدی سرولوژیكی ردیابی و شناسایی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 سویه غيدددر خود آگلوتينددده شونددددده

   تایيدی سرو لوژیكیامه آزمون اد

 

  VI  ی ژندون آنتددآزم

تهیتتتته سوسپانستتتتیون کلنتتتتی  

-ختتالص بتتتا یتتک قطتتتره آنتتتتی  

  VIسرم 

: واکدددددنش سدددددرولوژیكی

: آگلوتینتتتته تفسدددديرمثبتتتتت 

 شدن

 H  ی ژنددون آنتدددآزمادامه 

هتتای لولتته  تهیتته سوسپانستتیون از کلنتتی  

نوترینتتتت آگتتتار نیمتتته جامتتتد بتتتا یتتتک  

 Hقطره آنتی ژن 

  : مثبترولوژیكیدددواکنش س

 آگلوتینه شدن:  تفسير

 O  ی ژندون آنتددآزم

تهیتتتته سوسپانستتتتیون کلنتتتتی 

-ختتالص بتتا یتتک قطتتره آنتتتی   

  Oسرم

: واکددددنش سددددرواوژیكی 

 مثبت  

   آگلوتینه شدنتفسير : 

 

 H  ی ژنددون آنتدددآزم

کشتتتت از کلنتتتی ختتتالص غیتتتر ختتتود 

آگلوتینتتته شتتتونده در لولتتته محتتتتوی  

نیمتتتته جامتتتتد و  نوترینتتتتت آگتتتتار  

 گرمخانتتتته گتتتتذاری در دمتتتتای  

Co37 ساعت 24به مدت زمان 
 

 

 هتتای یک ظرفیتیاستفاده از آنتی سرم

 و چند ظرفیتی یكی پس از دیگری
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 ایی و سددددرو لدددوژیددددكدیددددشيميهای بيددددددوفسيدددددر واکنشت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

   یددددیددايميدددوشيب یهدداواکنش دددريتفس

   بيوشيميایی مشكوک هایواکنش   بيوشيميایی مطابقت دارد. هایواکنش

   واکنش کلنددددی خود آگلوتيندده   واکنش کلنددددی خود آگلوتيندده

 تایيد نهایی
 ارسام به آزمایشگاه مرجع

 

 خيددددددر                       بلدددددددددی     

 ,O, vi)هایآنتی ژن واکنش سرولوژیكی:

H )مثبت   

 است سالمونلاسویه مشكوک به: تفسير

 

 خيددددددددر                                  

  ها از نظر همه آنتی ژن:واکنش سرولوژیكی

 منفی  

 استسالمونلا ها مشكوک بهسویه:تفسير

 

 منفی( O, vi, H)هایآنتی ژن واکنش سرولوژیكی:

 نیست سالمونلاسویه : تفسير

 

 آزمون نشده: واکنش سرولوژیكی
 سالمونلا سویه مشكوک به: تفسير

 . است
( O, vi, H)هایآنتی ژن:واکنش سرولوژیكی

 مثبت  

   .است سالمونلا سویهتفسير:
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      مثبت  کواگولاز هایاستافيلوکوکوس   7-7

روش جامع برای -ميكروبيولوژی مواد غذایی و خوراک دا ، 6806-3شمارۀ  ملی ایران تانداردسا  7-7-1

   -قسمت سو  ها(و سایر گونه فيلوکوکوس اورئوساستا)  های کواگولاز مثبتاستافيلوکوکوسشمارش 

(MPN) ترین تعدادشيوه محتملجستجو،شناسایی و شمارش به   برای تعداد کم ميكروارگانيسم 
، استتتتپوربتتتتاکتری کتتتتروی گتتتترم مثبتتتتت، بتتتتدون   مثبتتتتت، زکواگتتتتوو هتتتتایاستتتتتافیلوکوکوس

هتتتای صتتتاف کتتته غیرمتحتتترک، هتتتوازی اختیتتتاری و گتتتاهی اوقتتتات دارای کپستتتوم بتتتوده بتتتا کلنتتتی

هتتتای اصتتتلی . ویژگتتی کننتتتدهتتتای انگتتور تجمتتتع متتی  خوشتته بتتتهشتتبیه  معموو رنگدانتتۀ زرد دارنتتتد  

ت کاتتتتاوز مثبتتت، بتتترای شناستتتائی، رشتتتد روی محتتتیط انتختتتابی ختتتاص  استتتتافیلوکوکوس اورئتتتوس

-یتتک بتتاکتری فرصتتت طلتتب و بیمتتاری     استتتافیلوکوکوس اورئتتوس  باشتتد.کواگتتووز مثبتتت متتی   و

توانتتد وجتتود داشتتته  زا بتترای انستتان استتت کتته روی پوستتت افتتراد ستتالم بتتدون ایجتتاد بیمتتاری متتی      

وستتتیله پوستتتت،  هدر محصتتتوم معمتتتوو  نشتتتاندهنده آلتتتودگی بتتت  استتتتافیلوکوکوس باشتتتد. وجتتتود  

بتتا محصتتوم ستتروکار دارنتتد ممكتتن استتت مستتتقیما در ختتط      دهتتان یتتا بینتتی افتترادی استتت کتته     

در روی دستتتت و بازوهتتتا   استتتتافیلوکوکوس هتتتایوستتتیله کتتتارگرانی کتتته دارای زختتتم  هتولیتتتد بتتت 

هتتتای دستتتتگاه تنفستتتی ایجتتتاد هستتتتند و یتتتا در نتیجتتته ستتترفه و عطستتته کتتته معمتتتوو  در عفونتتتت

  .وارد محصوم شود ،گرددمی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  های کوآگولاز مثبتوساستافيلوکوک جستجوی 

 

 

 

 

 

 

 

 ها محيط کشت
 Modified Giolitti and Cantoni broth 
 Tryptic Soy Agar (TSA) 
 Baird-Parker agar (BP) 
 Brain – heart infusion broth 
 Rabbit Plasma Fibrinogen agar 

 )جستجو( روش انجا  آزمون
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    ادامه دهید.  C  37°دیگر در دمای h2 h ±24گذاری را تادر صورت لزوم گرمخانه

1- mL1 ورده مایعآاز فر 

 بددددددددددددده
 

2- mL 10 از سوسپانسيون اوليه 

          بددددددددددددددده
 

mL10(آبگوشت غنی کنندهGC ) 

 با غلظت معمددولدددی
 

mL10(آبگوشت غنی کنندهGC ) 

 با غلظت مضددداعف
 

 هوازیبددی گرمخددددددددددانه گددددددددذاری 
h 2 ±h24/  C0 37 

 

 از پيش ریخته هایتيپل در کشت سطحی

Baird-Parker agar (BP) 
از رقت انتخابیmL 1/0   .برای تلقیح در سطح یک پلیت آگار استفاده کنید 

 ترتیب که:چنانچه احتمام حضور باکتری کم است حدود شمارش را با ضریب ده افزایش دهید به

از رقت انتخابیmL 1 ( برای تلقیح در سطح سه پلیت کوچکmm90  .استفاده کنید ) 

از رقت انتخابیmL 1 ( برای تلقیح در سطح یک پلیت بزرگmm140  .استفاده کنید ) 

   صورت دو تایی آزمون شود.ه در هر دو حالت ب -یادآوری

  هایهای تلقیح شده با رقتکننده برای پلیتمی توان از یک پخشبرای پخش کردن روی محیط کشت،  -یادآوری

  .باوتر شروع شودهای ردن از رقتبه شرطی که پخش ک ،استفاده نمودمتوالی 

 گرمخددددددددددانه گددددددددذاری 
h 2 ±h24/  C0 37 

 ها تهيه آزمونه، سوسپانسيون اوليه و رقت
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  اورئوس کواگولاز مثبت استافيلوکوکوس کلنیخصوصيات 

 های سیاه یا خاکستری براق، محدب احاطه شده با هاله شفافکلنی

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

  

 

 

 

 
 

 آزمون کواگووز -36شكل 

 
 تشكيل لخته و انعقاد پلاسما

 

 : مثبت کواگولاز

 

 الدددانتق

mL  1/0 وسپانسيوناز سBrain-heart infusion broth  

 (تراتهيس ای (EDTAخرگوش  یپلاسما mL  3/0به

 

 گرمخددددددددددانه گددددددددذاری 

h 6 تاh4 / C0 37 

 

 آزمون کواگولاز

 

 دددیتایيآزمون 
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 کواگولاز مثبت استافيلوکوکوس اورئوس مشاهده ميكروسكوپی 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 های کوآگولاز مثبتاستافيلوکوکشمارش   

 

 

 

 
 

 

 g/cfu 10ا تتتی mL/cfu 100 اتتت mL/cfu 10باکتری بین مورد انتظار ه تعداد ، کوقتی مناسب است MPNروش 

 از نمونه باشد.  g/cfu100 ا تتت

 

 

محتتیط کشتتت غنتتی کننتتده بتتا غلظتتت دو بتترا بتتر را انتختتاب  mL10 ستته لولتته آزمتتایش بتتزرگ دارای -

از نمونته متورد آزمتایش چنانچته متایع باشتد و یتا         mL 10وستیله پتی پتت ستترون     ریک بته هکنید به

mL 10   هتتا اضتتافه کنیتتد. ایتتن آزمونتته برابتتر بتتا   فتترآوردهاز سوسپانستتیون اولیتته را در متتورد ستتایر 

g1باشد. نمونه در هر لوله می 

 

محتتیط کشتتت غنتتی کننتتده بتتا غلظتتت معمتتولی را انتختتاب   mL 10 آزمتتایش دیگتتر دارایستته لولتته  -

از نمونته متورد آزمتایش چنانچته متایع باشتد و یتا         mL 1وستیله پتی پتت ستترون     هریتک بته  به .کنید

mL 1 هتتا اضتتافه کنیتتد. ایتتن آزمونتته برابتتر بتتااز سوسپانستتیون اولیتته را در متتورد ستتایر فتترآوردهg  1/0 

 باشد. می نمونه درهر لوله

 کیهربه دیرا انتخاب کن یکننده با غلظت معمول یکشت غن طیمح mL 10 یدارا گرید شیسه لوله آزما -

 . دیرا اضافه کن 001/0، 01/0بدست آمده مانند:  یبعد یهااز رقت mL 1پت سترون  یپ لهیوسبه

 تفسير نتایج 

بر  9899 شمارۀملی ایران  کواکووز مثبت، مطابو استاندارد استافیلوکوکوسنتایج آزمون را بر اساس وجود 

 گزارش کنید. "مثبت "با  "منفی "صورت بها میلی لیتر در فرآورده حسب گرم ی

 

MPN 
(Most probable number method) 

 

 شمارش   روش انجا  آزمون
 

 ها آزمونه، سوسپانسيون اوليه و رقتتهيه 
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 پت سترون جدید استفاده کنید. های دهدهی، هر بار از یک پیبرای تهیه رقت 

 خوبی مخلوط کنید. بهکمک مخلوط کن مناسب ماده کشت داده شده را با محیط به 

 
 

 

 

 

های کشت، روی محیط کشت انتخابی طور کلی هر گونه سیاهی در لولهبههای دارای رسوب سیاه یا از لوله

 کشت سطحی دهید. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 گیرد. انجام می صورت دو پلیتی( )بهصورت ها بهآزمون

 

 

 

 LSمحیط  -32شكل 

 

 هالولددددددددده هددوازیبددیگرمخددددددانه گدددددددذاری 

h2 h ±24/C ° 37 

 

 از پيش ریخته هایتيپل در کشت سطحی

Baird-Parker agar (BP) 
  انتخابیاز رقت mL 1/0  .برای تلقیح در سطح یک پلیت آگار استفاده کنید 

 ترتیب که:بهچنانچه احتمام حضور باکتری کم است حدود شمارش را با ضریب ده افزایش دهید 

 از رقت انتخابی mL 1 برای تلقیح در سطح سه پلیت کوچک (mm90)  .استفاده کنید 

 از رقت انتخابی mL 1 برای تلقیح در سطح یک پلیت بزرگ (mm140) .استفاده کنید  
  صورت دو تایی آزمون شود.هدر هر دو حالت ب -یادآوری

 هایهای تلقیح شده با رقتکننده برای پلیتتوان از یک پخش میبرای پخش کردن روی محیط کشت،  -یادآوری

  .های باوتر شروع شودردن از رقتشرطی که پخش کبه ،استفاده نمودمتوالی 
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  بردپارکر آگار در محيط انتخابی کواگولاز مثبت  استافيلوکوکوس اورئوس کلنیخصوصيات: 

 های سیاه یا خاکستری براق، محدب احاطه شده با هاله شفافکلنی           

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 وازیددگددددددذاری هگرمخدددددددانه 
h2 h ± 24 / C ° 37 

 

  Brain-heart infusion brothاز سوسپانسيون mL  1/0انتقال

 (تراتهيس ای (EDTAوش دخرگ یاددپلاسم mL  3/0به

 

 وازیدددگرمخددددددددددانه گددددددددذاری ه

h 6 تاh4 / C0 37 

 

 تشكيل لخته و انعقاد پلاسما

 کواگولاز: مثبت

 دددیتایيآزمون 

 

 زمون کواگولازآ

 

 محيطبهانتقال یک کلنی 

 Brain-heart infusion broth 

 هاپليت هددوازیبددیگرمخددددددانه گددددددددذاری 

h2 h ±24/C ° 37 
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 :تفسير نتایج 

هتتا را دستتت آمتتده از لولتته  بتتهمعیتتار تشتتخیص نتتتایج مثبتتت، تعتتداد نتتتایج مثبتتت      بتتهبتتا توجتته  

 شمارش و نبت کنید. 

 

  تعيين مقادیرMPN: 

، 9899 ایتتتتران شتتتتمارۀاستتتتتاندارد ملتتتتی ، مطتتتتابو استتتتتافیلو کوکتتتتوس ارئتتتتوس MPN مقتتتتادیر

هتتتای الزامتتتات کلتتتی و راهنمتتتا بتتترای آزمتتتون     -میكروبیولتتتوژی متتتواد غتتتذایی و ختتتوراک دام    

 شود.تعیین می یكروبیولوژیم
 

   1هاقارچ   7-8

 کتربن رکیبتات آلتی و   تبته بتوده و بترای رشتد و تكثیتر     فتوستنتتیک  ، هتروتتروف، غیتر  یوکتاریوت  هتا قارچ

صتورت جنستی یتا غیتر     هتولید مثتل آنهتا بت   هتوازی اختیتاری هستتند.   هتا هتوازی و یتا بتی    قتارچ  نیاز دارند

توانتایی رشتد در رطوبتت کتم را     هتا  باشتد قتارچ  جنسی با تشكیل اسپور، جوانه زدن و تقستیم ستلولی متی   

 بتتههتا  قتتارچ .استت  9تتا   2بتترای آنهتا بتتین   pHو محتدوده   6/5هتا  مناستتب بترای بیشتتر گونتته    pHدارنتد 

 .شوندها، مخمرها تقسیم میکپک

 

   2هاکپک  7-8-1

شته ها، قارچکپک ستند.         های ر سلولی، هتروتروف، هوازی، ه سنتتیک، چند  ستند آنها غیر فتو ای، هوازی ه

گردد که ای تشكیل می کنند که با تجمع آنها، جرم رشته می 3تام ها تولید واحدهای میكروسكوپی بنام  کپک

صتتتاف یا کرکدار، اغلب با      6یا جوانه   5پروپاگوم  ،4صتتتورت کلنیبه شتتتود. معموو آن میستتتیلیوم گفته می به 

سطح محیط     سپورزایی یا تولید مثل رنگی در  ا هکنند. بهترین رشد کپک های کشت قارچی رشد می  ساختارا

ید، های مختلف سف رنگبهها های ایجاد شده توسط کپک  باشد. کلنی در محیط اسیدی با غلظت باوی قند می 

ستری، و    آبی، سطح،        بنفش می سبز، خاک سته یا فرورفته، چین دار یا م صورت برج ست ب شد کلنی ممكن ا با

 .اشندبای شكل میصورت کرکی شكل یا پنبههها بموارد کلنی ای ازای با قوام بسیار محكم باشند در پارهخامه

قه طب های گرد عدستتی شتتكل ایجاد کنند.توانند کلنیها علاوه بر ستتطح در عمو محیط کشتتت نیز میکپک

 مورفولوژی( و تشكیل یا عدم تشكیل اسپور جنسی استوار است. ) ها بر اساس شكل ظاهریبندی کپک

                                                 
1- Fungi 

2- Mold 

3- Hypha(Tall) 

اجتمتتاع قابتتل مشتتاهده و متمرکتتز تتتوده میكروبتتی ناشتتی از یتتک ذره زنتتده رشتتد یافتتته در ستتطح یتتا داختتل محتتیط   بتته (Propaguleپروپتتاگوم) - 4

 شود. کشت مغذی گفته می

شتود کته   از یتک میستیلیوم قتارچی گفتته متی      ایاستپوریا قطعته  هتای  هتا، استپور، خوشته   موجتودات زنتده ماننتد ستلوم رویشتی، گتروه ستلوم       به - 5

   باشد.قادر به رشد در محیط کشت مغذی می

6- Germ 

http://daneshnameh.roshd.ir/mavara/mavara-index.php?page=%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%86
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 1 مخمرها  7-8-2

شت هاهای قارچیكی از گروهمخمرها  ستند  ی فاقد ر سلولی می بهه ه شند و  همین دلیل تک  انه جو سیله وبهبا

غالبا  تک یاخته هستتتند و ایجاد ای با قوام بستتیار نرم استتت های مخمرها خامهلنیککنند زدن تكثیر پیدا می

سلیوم  سی آن  کنند.های کاذب میمی سیم    هزدن و در برخی ب جوانهصورت  هها بتولید مثل غیرجن صورت تق

  زا هستند.های آن تخمیرکننده و غیر بیماریباشد. بیشتر گونهمییی دوتا

 

   کپک و مخمرشمارش   7-8-3

شدددمارش -هدددای آنوردهآشدددير و فدددر، 10154 شدددمارۀاسدددتاندارد ملدددی ایدددران    7-8-3-1

 C 0یدر دمدداشددمارش کلنددی در پليددت  -مخمددر و یددا کپددکواحدددهای تشددكيل دهنددده کلنددی  

25   

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

  
 

 

 

 

 

 

 

 گتذاری بیشتتر   منظور افزایش رطوبت داخل انكوباتور، یک بشر آب مقطتر داختل آن قترار دهیتد. گرمخانته     به

 دما و میزان رشد دارد. بهبستگی  d 5از

                                                 
1- Yeast 

   محيط کشت
 Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar(YGC) 

 Yeast Extract Dextrose/oxytetracyclin/ agar/ mediuom(YGOD)  
 

 
 

Yeast Extract GlucoseChloramphenicol Agar 

(YGC) 

 گرمخددددددددددانه گددددددددذاری هوازی
d3تددداd5 / C0  5/0± C025 

 

 و رقت هاسوسپانسيون اوليه  ،آماده سازی

 کشت پور پليت
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  مخمر کلنیخصوصيات 

 با تحدب کم یا زیاد  رای پیرامون منظم وامعموو دگرد مات یا درخشان، 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 اسموفيليک  مخمرهای  7-9

، ميكدددرو بيولدددوژی موادغدددذایی و خدددوراک دا  3196 شدددمارۀاسدددتاندارد ملدددی ایدددران   7-9-1

   شمارشروش  –های اسموفيليک مخمر -

قنتتد )بتتا  هتتای زیتتادرشتتد در غلظتتتبتتههتتای هستتتند کتته قتتادر هتتای استتموفیلیک میكروازگانیستتممخمر

زیگتتتو  هتتای گونتته بتتتههتتای استتموفیلیک   مخمربیشتتتترین  .باشتتند متتی ( 70تتتتا  67 1درجتته بتتریكس  

مرباهتا،  هتای شتكلاتی بتا مغتز نترم،      ، آبنبتات عنوان عامتل فستاد عستل   بهو اغلب  تعلو دارد ساکارومیسس

-ارگانیستم بتتاشتتتد. ایتن میكترو   هتای مشابتتته متی   ملاس، شربت ذرت، آب میوه تغلتیظ شتده و فترآورده   

در شترایط   d 7تتا  d 5متدت بته  C0 5/0 ± C025در دمتای   گتذاری گرمخانته هتا در محتیط انتختابی، پتس از     

اشتكام نتامنظم و دارای ابعتاد مختلتف     بته رنتگ کترم و متات    بته هتای مخمتری دارای جوانته    هوازی ستلوم 

قابلیتتت تولیتتد ، 3، میكروموفولتوژی 2بترای شناستتایی دقیتو مخمرهتتا خصوصتیات مورفولتتوژی    .تولیتد کننتتد 

هتای مختلتف، قابلیتتت   pH، قابلیتت رشتتد در  C0 50تتا   C0 40آنتزیم اوره، قابلیتت رشتد در محتتدوده دمتایی    

                                                 
باشتتد، یتتا بتته عبتتارت دیگتتر، نشتتان دهنتتده درصتتد وزن متتواد جامتتد موجتتود در یتتک محلتتوم بتته وزن کتتل محلتتوم متتی  )Brix (درجتته بتتریكس- 1

پتتس هرچتته درجتته بتتریكس محلتتولی بیشتتتر باشتتد، غلظتتت متتواد جامتتد در آن محلتتوم، بتترای مثتتام   .جامتتد موجتتود در محلتتومدرصتتد وزنتتی متتواد 

  .ملاس، بیشتر و مقدار آب محلوم کمتر است

هتتایی چتتون رنتتگ و شتتكل کلنتتی، بافتت، حاشتتیه و تغییتترات طیتتف رنگتتی آن در واحتتد زمتتانی مشتتخص نبتتت و  در بررستی مورفولوژیتتک ویژگتتی  - 2

 گرددمی گزارش

 گردد.در بررسی میكرومورفولوژی اندازه و شكل سلوم، تولید جوانه و آرایش آن نبت و گزارش می - 3
 

 ها شمارش کلنی

 کلنی، شمارش شود.  300کلنی و کمتر از  30ی دارای بیش از هاکلنی در همه پلیت تعداد

استاندارد ملی ها را در هر گرم نمونه را طبو مقدار میانگین ریاضی وزن داده شده، مطابو قارچ CFUتعداد 

 محاسبه نمایید .  9899 شمارۀایران 
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هتای متفتاوت نمتک کلریتد ستدیم      تولید ترکیبات آمیلوئید ختارج ستلولی، قابلیتت رشتد در حضتور تتراکم      

گلتوکز و مقاومتت در برابتر     60%و 50%هتای ، قابلیت تحمتل فشتار استمزی بتاو در حضتور تتراکم      16 % تا %1

  گیرد.مورد بررسی قرار می 1میداسیكلوهگز 01/0 %و 1/0 %هایتراکم

 

 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

هتایی بتا فعالیتت آبتی کتم متورد نیتاز استت در صتورت          برای شمارش مخمرهای اسموفیلیک رقیو کننتده 

، مخمرهتتای استتموفیلیک از بتتین خواهنتتد رفتتت. بتترای کتتاهش    2استتتفاده از رقیتتو کننتتده هیپوتونیتتک 

)وزنتتی/ وزنتتی( قنتتدهای شتتش کربنتته ماننتتد:   50تتتا%  40از%  فعالیتتت آبتتی محلتتوم رقیتتو کننتتده عمتتوم  

شتود از محلتوم رقیتو کننتده فستفات بتافری       گلوکز و یتا / قنتد اینتورت بایتد استتفاده کترد. توصتیه متی        

 استفاده کنید . 

                                                 
1- Cycloheximide 

2- Hypotonic 

 محيط کشت

Potato Dextrose agar 2% Glucose 60% Sucrose (PDA-G-S) 

Osmophilic Agar (MY40G) 

 تهيه محيط کشت:

 Osmophilic Agar (MY40Gs) 
آب مقطتتر حتتل کنیتتد   mL 550آگتتار را در  g 12عصتتاره مخمتتر و  g 3پتتودر عصتتاره مالتتت، g 12مقتتدار

آن گلتتوکز را یكبتتاره بتته g 400کتته هنتتوز گتترم استتت، ستتپس بتتا آب مقطتتر بتته حجتتم برستتانید در حتتالی 

در حمتتام بختتار بتتا min30متتدت افتتزوده و تكتتان دهیتتد تتتا از تشتتكیل لختتته ممانعتتت شتتود محتتیط را بتته 

waنیتتاز بتته اتتتو کتتلاو کتتردن نتتدارد  wa ل پتتایین بتتودنقتترار دهیتتد.  ایتتن محتتیط بتته دلیتت C0 100دمتتای

در مقتتادیر محتتیط کشتتت را استتت.  C0 25در دمتتای 5/5حتتدود محتتیط پتتس از ستتترون شتتدن، نهتتایی ایتتن 

mL 15         هفتته در دمتای    2در پتری دیتش توزیتع کنیتد. ایتن محتیط کشتت بته متدتC0 3 ± C05   قابتل

 .نگه داری است

 

 Potato Dextrose agar 2% Glucose 60% Sucrose (PDA-G-S) 

کتته آب مقطتتر حتتل کنیتتد در حتتالی  mL 400ستتیب زمینتتی را در  –آگتتار دارای دکستتتروز  g 39مقتتدار

حتتل شتتود ستتپس حجتتم   کتتاملا ستتاکاروز را بتته آن بیافزاییتتد تتتا   g600گلتتوکز  g 20هنتتوز گتترم استتت،

 92/0پتتس از ستتترون شتتدن، برابتتر کشتتت محتتیطایتتن waبرستتانید.  L1حجتتممخلتتوط را بتتا آب مقطتتر بتته

 است.
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 منظور افزایش رطوبت داخل انكوباتور، یک بشر آب مقطر داخل آن قرار دهید. به

 دما و میزان رشد دارد. بهبستگی  d 5گذاری بیشتر ازگرمخانه

 

 

 

 
 

 

 هاو رقتآماده سازی سوسپانسيون اوليه 

 پليتشت پور ک

Potato Dextrose agar 2% Glucose 60% 

Sucrose (PDA-G-S) 

Osmophilic Agar 

 (MY40G) 

 وازیددگددددددددذاری هگرمخددددددددددانه
)d7 5تا /( C0  (5/0 ±30) 

 

 ها شمارش کلنی

 محاسبه نمایید. 9899شمارۀ ها در هر میلی لیتر نمونه را، مطابو استاندارد ملی ایران مخمر CFUتعداد 

 روش انجا  آزمون
 

  :حلول رقيق کننده فسفات بافریمتهيه 
را بتته  pHآب مقطتتر حتتل کنیتتد.    Lm 1000دررا  (4po2KHفستتفات دی هیتتدرژن پتاستتیم )   g5/42ر مقتتدا

باشتتد. پتتس از تقستتیم در  C0 25در دمتتای 2/7± 2/0ای تنظتتیم کنیتتد کتته پتتس از ستتترون ستتازی برابتتر  گونتته

 سترون کنید .  C0 121در دمای min  15مدت زمانهای مناسب، بهحجم
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 نتيجه آزمونيان ب  8

 شمارش  8-1

 :محاسبه کنیدبا استفاده از پارامتر های زیر  را S نمونۀ در موجود های میكروارگانیسم Nتعداد 
m  است 1 فرمومدست آمده از دو پلیت در بهمیانگین حسابی، 

c است، 2 فرمومنی های شمارش شده یک پلیت در تعداد کل 

cx است، 3 فرمومدست آمده از دو رقت متوالی در بهشمارش  ارزیابی شده  میانگین 
 

 

 تعداد میكروارگانیسم های موجود در نمونه را محاسبه کنید: 3 و 2،  1های  فرموممطابو 

(1) 

 )( dV

m
N


  

(2) 

 )( dV

c
N


  

(3) 

 )( dV

x
N

c


  

 ،که در این فرموم ها
m  دست آمده از دو پلیت بهمیانگین حسابی، 

V  هر پلیت، به میلی لیتر بهحجم ماده تلقیحی، 

d  رقت آماده شده برای تهیه سوسپانسیون اولیه یا برای اولین رقت مورد استفاده بهضریب رقت مربوط

 ،برای شمارش 

c روی یک پلیت ،های شمارش شده یتعداد کلن 

cx محاسبه (4) با استفاده از فرموم و باشدز دو رقت متوالی می، ا هایکلنشمارش  ارزیابی شدۀمیانگین 

 می شود : 

(4) 
21 1.0 nn

c
xc




  

 که در آن :

c  شمارش شده از تمام پلیت های حاصل از دو رقت متوالی می باشد، هاییکلنمجموع 

1n های شمارش شده برای سوسپانسیون اولیه )یا اولین رقت شمارش شده( می باشد،تعداد پلیت 

2n از سوسپانسیون اولیه )یا دومین رقت شمارش شده( می  10به  1های شمارش شده برای رقت تعداد پلیت

 باشد.

 دار گرد کنید. نتیجه را تا دو رقم معنی
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 جستجو  8-2

 :را به صورت زیر بیان کنید ، نتیجهشد تاییدها ها، وجود باکتریکلنیشناسایی در اگر 

 .)مثبت (  S باکتری در نمونه وجود

سازی رشدی مشاهده نشد و یا چنانچه شناسایی سازی استفاده شود و پس از غنیهای غنیچنانچه از روش

 ها وجود این گونه را تایید نكند، نتیجه را به صورت زیر بیان کنید:کلنی

 .)منفی (  S عدم وجود باکتری در نمونه

 

 MPN تعيين مقادیر  8-3
 اساس روش    8-3-1

 وجود دارد: MPNسه روش اصلی برای تعیین مقادیر 

 

 فرمول ریاضی    8-3-1-1

 نمونه و یا به عبارت دیگر برای تعیین بیشترین تعداد احتمالی mL 100در ها میكروارگانیسمرای تخمین ب

MPN   درmL 100از فرموم زیر استفاده کرد توان ، می : 

 𝑀𝑃𝑁/100𝑚𝑙 =    
𝑛𝑝𝑜𝑠 × 𝑉𝑠

√𝑉𝑛𝑒𝑔 × 𝑉𝑡𝑜𝑡
 

 nposهای دارای واکنش مثبتتعداد لوله 

Vs   معموودر میلی لیترحجم نمونه مرجع در نمونه اصلی به( mL100)  

Vneg های دارای واکنش منفی به جم کل در تمام لولهحmL  

Vtot  ها به حجم کل نمونه در تمام لولهmL 

 

   MPN جدول  8-3-1-2

 و یا به عبارت دیگر برای تعیین بیشترین تعداد احتمالی mL/gنمونه  درها میكروارگانیسمرای تخمین ب

 . کنیداستفاده  ،9899استاندارد ملی ایران شمارۀ  MPN مجداو زا mL/ ( g )نمونه درها میكروارگانیسم

 يوتریپکامبرنامه   8-3-2-3

برابتر یتا محتیط کشتت حتل شتده در        دکه در آن محیط کشت با غلظتت مضتاعف یتا چنت     MPNدر روش 

شتتود ممكتتن استتت مقتتدار متتواد ممانعتتت کننتتده بیشتتتر باشتتد. صتتافی غشتتایی کتته   نمونتته استتتفاده متتی

دلیتتل ایتن کتته متواد ممانعتتت کننتتده روی   کنتد ممكتتن استت بتته  هتتا را از نمونته جتتدا متتی میكروارگانیستم 

وژیكی ماننتد فلتور میكروبتی    مانتد ایتن مشتكل را نداشتته باشتد. همچنتین اجتزای بیولت        صافی بتاقی نمتی  

هتتای متتورد جستتتجو تتتداخل همتتراه ممكتتن استتت از طریتتو رقابتتت بیولتتوژیكی بتتا رشتتد میكروارگانیستتم 

هتای آزمتون کته میكترو     افتتد در ستایر روش  ویژه در محتیط کشتت متایع اتفتاق متی     داشته باشد این انر به
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علتت عتدم گستترش و یتا رشتد      کنتد ایتن رقابتت بیولتوژیكی بته     هتای جداگانته ایجتاد متی    ارگانیسم کلنی

 شود. ها روی پلیت، محدود میزیاد کلنی

رد توان با کار بشتتود این مشتتكل را میتوزیع تصتتادفی میكروارگانیستتم در نمونه باعا عدم دقت در نتایج می

 روش تلقیح مناسب کاهش داد . 

حجم آزمایه افزایش   های تلقیح شتتتده چند تایی در هر ستتتری     دقت، با افزایش تعداد لوله     MPNدر روش 

 یابد. می

 الگوی نتایج مثبت بدست آمده بستگی دارد. دقت نسبی به

ت داده ها ی کشها بستگی دارد و نتیجه با افزایش تعداد پلیتتعداد کل کلنیبهدر روش شمارش کلنی، دقت 

ی )تیپیک( در هر کلن 150حدود  رها تا حداکثشتتده، افزایش می یابد و دقت همچنین با افزایش تعداد کلنی

 .دیابکلنی )تیپیک( در هر پلیت برای روش صافی غشایی افزایش می 100پلیت برای روش شمارش و حدود 
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 پيوست الف

 های لبنی وردهآفر (GMP)استانداردهای مرتبط با 

 های ميكروبيولوژیراهنمای کلی برای آزمون –9899 شمارۀ استاندارد ملی ایران - 1الف 

های میكروبیولوژی در های کلی برای انجام آزمونحصتتتوم اطمینان از یكستتتان بودن روشبهاین استتتتاندارد 

کند. کاربرد این استاندارد، دستیابی به نتایج هماهنگ   ها را پذیرفته اند کمک میهایی که استاندارد آزمایشگاه 

ونت، باعا حفظ ستتتلامت کارکنان های مختلف را تستتتهیل کرده و با پیشتتتگیری از خطر عفدر آزمایشتتتگاه

 توجه به نكات زیر حائز اهمیت است: مواد غذاییهای میكروبیولوژی شود. هنگام انجام آزمونآزمایشگاه می

 های موجود در نمونه جداسازی یا شمارش شوند؛فقط میكروارگانیسم -

 های فوق باعا آلودگی محیط نشوند.میكروارگانیسم -

هتایی کته از   بهداشتت فتردی توجته شتود و روش    بته متوارد فتوق بایتد تتا حتد امكتان       بهمنظور دستیابی به

 کند به کار رود.های خارجی پیشگیری میآلودگی

شتتود. بنتتابراین هتتای کم تتی ارائتته متتیدر ایتتن استتتاندارد بتترای اقتتدامات احتیتتاطی در طتتوم آزمتتون، مثتتام

هتتا ضتتروری استتت.   میكروارگانیستتمداشتتتن اطلاعتتات کلتتی در زمینتته روش هتتای میكروبیولتتوژی و      

 طریقی صحیح حائز اهمیت است.بهها ها و شمارش میكروارگانیسمهمچنین انجام آزمون

طتور ناخواستته ستبب آلتودگی متقتاطع      بته هتا هنگتام آزمتون ممكتن استت      دستتكاری نمونته  بته با توجته  

مات احتیتاطی ختاص   هتای ختود را تصتدیو کنتد. انجتام اقتدا      شود، آزمون کننده بایتد صتحت نتتایج روش   

دوئل بهداشتتی بلكته بترای حصتوم اطمینتان از تجدیتدی پتذیری ختوب نتتایج ضتروری استت.            بهنه تنها 

تعیتتین اقتتدامات احتیتتاطی در همتته شتترایط امكتتان پتتذیر نیستتت، ولتتی ایتتن استتتاندارد حتتداقل اقتتدامات   

هیتزات در نظتر   هتای کشتت و تج  ستازی، ستترون ستازی و انبتارش محتیط     اصلی را که بایتد هنگتام آمتاده   

 گرفته شود، تعیین می کند.

کددار بهداشددتی کارخانجددات شددير و   آئددين4629 شددمارۀ اسددتاندارد ملددی ایددران  - 2الددف 

آیددين کددار شستشددو و ضدددعفونی  3540 اسددتاندارد ملددی ایددران شددمارۀ وهددای آن فددرآورده

  بندی آنآمده و بستهدستگاههای پنيرسازی و پنير بعمل

 تهیتته شتتده ولبنتتی راهنمتتایی استتت کتته بتتا در نظتتر گتترفتن نیازهتتای ختتاص صتتنعت   هتتااستتتاندارد ایتتن

د. نت دهارائته متی   لبنتی ورده هتای  آرا بترای فتر   (GMP) راهكارهتای ختوب ستاخت   بته رهنمودهای مربتوط  

زمینته متدیریت عوامتل فنتی، اجرایتی و کارکنتان تانیرگتذار         هتای ستازمانی و عملتی در   این راهنما توصیه

ورده را از دریافتت تتا بتارگیری و حمتل، امكتان پتذیر       آدهتد و پیگیتری فتر   را ارائته متی   وردهآبر کیفیت فتر 

 د.نسازمی

لبنتی  ی هتا وردهآتعیتین راهنمتای تولیتد، کنتترم، نگهتداری، و حمتل فتر        هاهدف از تدوین ایتن استتاندارد  

هتتای ورده ای منطبتتو بتتا ویژگتتیآفتتربتتههتتایی استتت کتته دستتتیابی باشتتد و راهنمتتای تعیتتین فعالیتتتمتتی

 سازد.خاص را امكان پذیر می
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 های لبنیوردهآاستانداردهای مرتبط با فر - 3الف 

 آزمون یهاوروش هایژگوی–زهیپاستور ری، ش93 ۀشمار رانیا یاستاندارد مل -

 خام شیر های، ویژگی164 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یوروش ها یزگوی–، ماست695ۀ شمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون  یهاها وروش یژگیو-دار رطعمی، ش1527 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 و هایژگیو-((UHTیفرادما تجار رشی–آن یوفرآورده ها ریش ،1528ۀ شمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایروش

 آزمون یهاروش ها ویگویژ–ی، بستن2450 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 هایژگیو -عی،کشک ما2452 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

-و روش هایژگوی-دارطعم ماست انواع–آن  یهاو فرآورده ری، ش4046شماره  رانیا یمل استاندارد -

 آزمون های

 شیری هایفرآورده و شیر–، بسته بندی4494 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 ها یژگوی– رپنی پودر–آن  یهاو فرآورده ری، ش5877 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 هایژگوی– یصنعت عیکشک ما ، 6127ۀ شمار رانیا یاستاندارد مل -

 آزمون  هایو روش هایژگیو-رپنی پودر–آن  یو فرآورده ها ری، پن6959 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو -، پودر خامه7686 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو-پارمسان ریپن، 9011شماره  رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو -وتایکاچ ری، پن9012 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یهاها و روشیژگیو -گودا ری، پن9013 ۀشمار رانیا یاستاندارد مل -

 آزمون هایو روش هایژگیو -زهیبوتر ک ری، پن9014 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 هایژگیو-پروسس آنالوگ ری، پن10696 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو -کیوتی، دوغ پروب11324 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگوی – کیوتی، ماست پروب11325 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یهاها و روشیژگیو -چدار ری، پن11832 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 هایو روش هایژگیو -یلبن ریو غ یکننده لبن یا، پودرخامه11139 ۀشمار رانیا یاستاندارد مل -

 آزمون

 آزمون هایو روش هایژگیو -سامسو ری، پن14813 ۀشمار رانیا یاستاندارد مل -

 آزمون  هایو روش هایژگیو – ی، پودر بستن19257شماره  رانیا یمل استاندارد -

 آزمون  هایو روش هایژگیو -آدام ری، پن11833 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو -رزیکولوم ری، پن13328 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

و  هایژگوی –پروسس یتزایپ ریپن -آن یهاوردهآو فر ری، ش13526 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یهاروش
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 آزمون  هایو روش هایژگیو -دانبو ری، پن13699 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون هایو روش هایژگیو -یبر ری، پن13702 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یهاها و روشیژگیو -امنتام ری، پن13701 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

-ها و روشیژگوی – یریش یدسرها-آن  هایوردهآو فر ری، ش14681 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یها

 آزمون یهاها و روشیژگوی – یلبن هیبر پا یدنی، دسر نوش19697 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 هایژگوی – یاوهیم یریش یدنینوش-آن  یهاوردهآو فر ری، ش16881 ۀشمار رانیا یمل استاندارد -

 آزمون یهاو روش
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  پيوست ب

 استانداردانواع 

 

شوند. ارتباط بین جنبه، رشته و ها و سطوح متفاوت تهیه میاستانداردها با موضوعات مختلف در زمینه 1-ب

 سطح استاندارد در نمودار زیر نمایش داده شده است. 

 
سطح                                                              

بین المللی                                                      

                                                                                 

                                                        

                                                      

                  ملی                                                      

                                     

(ایجامعه /انجمنی)شرکتی                          

                  

کارخانه ای                                           

                             اصطلاحات                  مكانیک                                              

              مبنا                            عمران                                        

ویژگی                                          شیمی                               
آزمون                                                          نساجی                     
آئین کار                                                                            مواد                    

بازرسی                            استاندارد  فضای                                    مدیریت         

ایمنی                                                                                                          بازرگانی

                                                                                                                              جنبه                                                                                       رشته
 

 

 

 سطح استاندارد 2-ب

 صورت زیر تقسیم بندی کرد:بهتوان آن ها را باشند که میاستانداردها دارای سه سطح کلی می

منظور استفاده در همان واحد به، این گونه استانداردها توسط کارخانجات و ایاستانداردهای کارخانه -الف

داخلی کارخانه باید شرایط و عوامل  ای ضمن بررسی شرایطتدوین می شود. در تدوین استاندارد کارخانه

ه و منابع تهیه آن، چگونگی تهیه تجهیزات، بازاریابی و رقابت، نیاز مشتری و امثام خارجی از قبیل مواد اولی

 وجه قرار گیرد.تآن باید مورد 

وسیله سازمان استاندارد بهو ...(، این گونه استانداردها  ISIRI, BS, BIS ASTM ,استانداردهای ملی )مانند  -ب

کار شناخته شده است، تهیه می شود. در تدوین این  عنوان مقام ذی صلاحی برای اینبهدر یک کشور که 
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استانداردها تمامی افراد ذی نفع از قبیل تولید کنندگان، مصرف کنندگان، اعضای مراکز علمی و فنی، مراکز 

  ها یا مراکز دولتی و امثام آن شرکت دارند.تجاری کارشناسان مرتبط از سازمان

(، عواملی نظیر موقعیت جغرافیایی، CEN)مانند استانداردهای اتحادیه اروپا  ایاستانداردهای منطقه -پ

تدوین هبفرهنگ، سیاست، شكل تولید و مصرف و امثام آن برخی از کشورها را بر آن داشته تا مشترکا مبادرت 

  استانداردهای منطقه ای نمایند.

های های بین المللی حفظ و نگهداری پیشرفت(، هدف از تدوین استانداردISO) المللیاستانداردهای بين -ت

فنی در یک سطح معین در تمام دنیا و طرح و ارائه تكنولوژی های پیشرفته در این استانداردها و انتقام آن به 

 نیاز و موقعیت زمانی کشورها از نظر توسعه فنی و صنعتی می باشد.بهاستانداردهای ملی با توجه 

 

 جنبه استاندارد -3-ب

تواند موضوعات های مختلف استاندارد نیز گسترش یافته و میستای رشد و تكامل دانش بشری جنبهدر را

 مختلفی را شامل شود.

  های ویژگیاستاندارد -الف

  های روش آزموناستاندارد -ب

 استانداردهای آیین کار -پ

 استانداردهای ایمنی -ت

 واژه نامه -ث

 بندی، حمل و نگهداری، راهنما و ...(برداری، بستهبندی، بازرسی و نمونهسایر استانداردها )شامل طبقه  -ت

 

 اجرای استاندارد  -4-ب

 دو دسته زیر تقسیم بندی می شوند: استانداردهای ملی از نظر اجرایی به

باشد که در رابطه مستقیم با ایمنی و بهداشت، محیط ، شامل استاندارهایی میاستاندارد های اجباری -الف

 شوند. صورت قانونی از نظر اجرا اجباری اعلام میبهیست و یا تجارت خارجی )صادرات و واردات( بوده و ز

 توان باوی تولید و همبه، شامل استانداردهایی است که تولید کننده با توجه استاندارد های تشویقی -ب

 چنین علاقمندی و موافقت خود، داوطلبانه تمایل به اجرای آن دارد. 

آدرس زیر و لینک بهتن کامل استانداردهای ملی ایران از طریو سایت سازمان ملی استاندارد ایران م

 باشد.در دسترس می« استانداردهای ملی»
www.isiri.gov.ir                                                                                                          

http://www.isiri.gov.ir/
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 پيوست پ

 مفاهيم مورد استفاده در کنترل کيفيت

 (Sampleنمونه )  -1-پ

 گویند.یک یا چندین قلم، قطعه  یا واحد که از یک جامعه یا مجموعه یا محموله انتخاب می شوند را نمونه 

 (Sample Sizeحجم نمونه ) -2-پ

 مقدار مواد یا تعداد اقلام یا واحدهای تشكیل دهنده یک نمونه را، حجم نمونه گویند.

 (Samplingنمونه برداری ) -3-پ

رویه ای است که بر طبو آن از جامعه یا محموله مورد بررسی بخش یا بخش های کوچكی انتخاب می شود تا 

 از بازرسی آن ها بتوان در مورد کل جامعه یا محموله قضاوت کرد.بر اساس نتایج حاصل 

 (Inspectionبازرسی ) -4-پ

مجموع بررسی ها، اندازه گیری و آزمون هایی است که جهت مقایسه مشخصات مواد محصووت نیمه ساخته 

  و محصووت تمام شده با مشخصات فنی یا استانداردها انجام می گیرد.

 (Accuracyدرستی )-5-پ

 نزدیكی نتیجه اندازه گیری یک کمیت با مقدار واقعی آن کمیت است.

 (Precisionدقت ) -6-پ

 نزدیكی بین جواب های تكراری حاصل از چند آزمایش بر روی یک نمونه است.

 (Reproducibilityتجدید پذیری ) -7-پ

یطی که روش، آزمایش کننده، نزدیكی میزان مقادیر بدست آمده از آزمون ها بر روی یک نمونه است در شرا

  تجهیزات، محل و شرایط و زمان متفاوت باشد.

 (Repeatabilityتكرار پذیری ) -8-پ

نزدیكی مقدار نتایج اصل از یک آزمایش در شرایطی است که شرایط اندازه گیری، تجهیزات، آزمایش کننده و 

 محل همگی یكسان باشد.

 (Toleranceرواداری ) -9-پ

  انحراف قابل قبوم برای یک کاو از اندازه خود ) حداکثر خطای قابل قبوم در یک اندازه گیری(حداکثر میزان 
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 پيوست ت

 )اطلاعاتی(

 مدیر کنترل کيفيت و آیين نامه تایيد صلاحيت علمی و فنی    1-ت

لمی عمدیرکنترم کیفیت در واحد های تولیدی فردی است که صلاحیت وی طبو آیین نامه تایید صلاحیت 

و فنی مدیران کنترم کیفیت، مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید سازمان ملی استاندارد و یا اداره کل 

 استاندارد استان ، پروانه تایید صلاحیت دریافت می نماید.

مدیرکنترم کیفیت واحد تولیدی طبو آیین نامه مذکور،علاوه بر انجام وظایف خود از جمله حضور تمام وقت 

ک نوبت کاری و بازرسی ،کنترم و نظارت کامل بر مواد اولیه، شرایط فرآورده حین ساخت ، محصوم نهایی در ی

و شرایط نگهداری درکلیه مراحل تولید و یا خدمت و سایر وظایف و موارد ذکر شده، موظف است نتایج آزمون 

اهیانه ) حداکثر تا پایان هفته اوم صورت کتبی مبهنمونه های تولید شده در کارخانه را روزانه نبت نموده و 

 ماه بعد ( به اداره کل استاندارد استان )با امضاء مدیر کنترم کیفیت و مدیر عامل کارخانه( ارسام نماید.

عدم انجام هر یک از وظایف مدیر کنترم کیفیت و تخطی شغلی و قانونی و طبو آیین نامه ذکر شده می تواند 

نوان بیشترین، عبه ابطال دایم پروانهعنوان کمترین و بهرتیب شامل: تذکر شفاهی منجر به اعمام تنبیهاتی به ت

 برای مدیر کنترم کیفی اجرا شود.

یادآوری می گردد در صورت تعلیو یا لغو پروانه تایید صلاحیت مدیر کنترم کیفیت واحد مربوطه ، موظف 

 احرازبهاره کل نیز موظف است نسبت معرفی فرد جایگزین اقدام و ادبهاست ظرف مدت یک هفته نسبت 

 شرایط فرد معرفی شده و تأیید صلاحیت وی اقدام نماید.

ید آیین نامه تای"برای اطلاع از وظایف ، قوانین، تخلفات ، تنبیهات و سایر موارد مهم، به آخرین و جدیدترین

رد موجود در سایت سازمان ملی استاندا" صلاحیت علمی و فنی مدیران کنترم کیفیت

www.isiri.gov.ir   ، .مراجعه شود 

خلاصه ای از دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعليق و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران    2-ت

 به علت عد  تداو  انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 در کالاهای توليدی درجه بندی نواقص موجود     1-2-ت

بر اساس دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعلیو و ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تداوم 

/د(، نواقص موجود در کاوهای تولید شده به سه 50/119انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه )مدرک شماره 

 دسته به شرح زیر تقسیم می گردند:

http://www.isiri.gov.ir/
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 نقص بحرانی:  1-1-2-ت

نقص موجود در یک محصوم است که برای افرادی که از آن استفاده یا نگهداری می کنند، خطرناک بوده و یا 

 وضعیت ناامنی را به وجود آورد.

 نقص عمده:  2-1-2-ت

ز ا نحو قابل ملاحظه ای امكان استفادهبهنقصی است متفاوت با نقص بحرانی که فقدانی را به وجود آورده یا 

 کاوی مورد نظر را برای منظور خاص، کاهش می دهد.

 نقص جزئی:  3-1-2-ت

نقصی است جدا از نقایص بحرانی و عمده که امكان استفاده از محصوم مورد نظر را برای منظور خاص کاهش 

 .دمیزانی است که کارآیی آن کاو را چندان کاهش نمی دهبهنمی دهد یا آنكه اختلاف آن با مشخصات فنی 

 نقایص بحرانی ،عمده و جزئی آزمون ها به پیوست می باشد. 

 نحوه برخورد کالاهای توليد شده نامنطبق با استاندارد مربوطه      3-ت

در صورتی که در نتایج آزمون فرآورده نمونه برداری شده ، هریک از نواقص فوق مشاهده شوند، امتیاز منفی 

لیدی تعلو گرفته و ادارات کل استاندارد استان بر اساس جمع امتیازات واحد توبه( 1به شرح جدوم زیر )جدوم 

منفی در طوم یک دوره )از هنگام صدور و یا تمدید پروانه کاربرد علامت استانداردبرای هر محصوم و هر واحد 

 اتخاذ  2شرح مندرج در جدوم بهتولیدی مورد نظر در مدت اعتبار تعیین شده( تصمیماتی را 

 می نمایند. 

 امتيازات منفی نواقص موجود در فرآورده -1جدول 

 امتياز منفی نوع نقص

 30 بحرانی

 15 عمده

 5 جزئی

 اقدامات اجرایی بر اساس جمع امتيازات منفی در طول یک دوره -2جدول 

 اقدا  اجرایی جمع امتياز منفی

 تذکر کتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 15

 اخطارکتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 30

 1-2مطابو بند  60

  2-2مطابو بند  90

 3-2مطابو بند  120
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در صورتیكه جمع امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به   1-3-ت

واحد بصورت کتبی اخطار داده و در مورد واحدهای مشموم بهرسید، اداره کل استاندارد استان مربوط  60

استاندارد اجباری برای جمع آوری کاوی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به 

کار بستن علایم آنها ارجاع می بهضوابط اجرایی استانداردهای اجباری و تشویقی و طرز  19کمیسیون ماده 

 دهد.

ر صورتیكه جمع امتیاز منفی گزارش نتیجه یک آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون د  2-3-ت

رسید، اداره کل استاندارد استان مربوط، علاوه بر اخطار کتبی، در مورد واحدهای مشموم استاندارد  90به 

وضوع را به کمیسیون اجباری برای جمع آوری کاوی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط م

ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقل نتایج آزمون دو نمونه  19ماده 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص  30برداری مختلف بوده و حداقل 

ای تعلیو پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری و یا تشكیل کمیته علائم بربهعمده و بحرانی باشد، نسبت 

ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد تشویقی اقدام می کند. در صورت تعلیو یا ابطام پروانه، آن اداره کل واحد 

یران اعدم تولید )در ارتباط با استانداردهای اجباری( و یا عدم عرضه کاو با علامت استاندارد بهمربوط را ملزم 

 ادارات کل استاندارد سایر استانها منعكس می کند.به)در ارتباط با استانداردهای تشویقی( نموده و مراتب را 

در مورد کاوهای مشموم استاندارد اجباری، در صورتیكه امتیاز منفی یک گزارش نتیجه آزمون و یا   3-3-ت

کل استاندارد استان مربوط، علاوه بر اخطار کتبی،  رسید، اداره 120جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به 

 19برای جمع آوری کاوی مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون ماده 

ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقل نتایج آزمون سه نمونه برداری 

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزارش نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص عمده و  30مختلف بوده و حداقل 

تشكیل کمیته علایم برای ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری اقدام نموده و بهبحرانی باشد، نسبت 

 اطلاع عموم می رساند.بهدر صورت ابطام پروانه، موضوع را از طریو روابط عمومی 

رفع تعلیو و تجدید پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران، در صورت رفع کلیه نقایص و انطباق با موازین استاندارد  -1رییادآو

 ملی مربوط و احراز کلیه شرایط مندرج در دستورالعملهای مرتبط صورت می گیرد.

نمی باشد و تنها ملاک هر یک از اقدامات ، نافی و مانع یكدیگر  2انجام هریک از اقدامات ذکر شده در جدوم  -2یادآوری 

 حد نصاب امتیاز منفی ذکر شده در بندهای مذکور است.بهرسیدن 

اوم علت عدم تدمنبع: دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعلیو و ابطام پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به

 /د(50/119انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه )مدرک شماره 
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