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 به نام خدا

 آشنایی با سازمان ملی استاندارد ایران

 ایتران   صتنتتی  و تحقیقتات  استتاندارد  مؤسسۀ مقررات و قوانین اصلاح قانون 9 مادۀ یک بند موجب به سازمان ملی استانداردایران

 عهتده  به را استانداردهای ملی )رسمی( ایران نشر و تدوین تتیین  که وظیفۀ است کشور رسمی مرجع تنها 6916ماه بهمن مصوب

 .دارد

نظران مراکز و مؤسسات علمی  صاحب  های فنی مرکب از کارشناسان سازمانهای مختلف در کمیسیونتدوین استاندارد در حوزه

با توجه به شرایط تولیدی  فناوری و  شود و کوششی همگام با مصالح ملی وپژوهشی  تولیدی و اقتصادی آگاه و مرتبط انجام می

-کنندگان  صادرکنندگان و واردصاحبان حق و نفع  شامل تولیدکنندگان  مصرف ۀتجاری است که از مشارکت آگاهانه و منصفان

ن برای ملی ایرا نویس استانداردهایشود. پیشدولتی حاصل میهای دولتی و غیرکنندگان  مراکز علمی و تخصصی  نهادها  سازمان

ملی  ۀشود و پس از دریافت نظرها و پیشنهادها در کمیتهای مربوط ارسال میکمیسیون نفع و اعضاینظرخواهی به مراجع ذی

 شود.به عنوان استاندارد ملی )رسمی( ایران چاپ و منتشر می  مرتبط با آن رشته طرح و در صورت تصویب

کنند درکمیته نیز با رعایت ضوابط تتیین شده تهیه می صلاحذیمند و علاقه هایکه مؤسسات و سازمان نویس استانداردهاییپیش

ملی تلقتی   شود. بدین ترتیب  استانداردهاییچاپ و منتشر می ملی ایران بررسی و درصورت تصویب  به عنوان استاندارد  ملی طرح

استتاندارد   در ستازمان ملتی  ملی استاندارد مربوط که ۀتدوین و در کمیت 5 رۀاستاندارد ملی ایران شما مقررات شود که بر اساس می

 به تصویب رسیده باشد. شودتشكیل میایران 

و  6(IEC) المللتی الكتروتكنیتک   کمیستیون بتین  ISO(6(المللی استتاندارد ایران از اعضای اصلی سازمان بیند سازمان ملی استاندار

در کشتور فتالیتت    CAC(5(کمیسیون کدکس غذایی 4عنوان تنها رابطاست و به  OIML9)(شناسی قانونیالمللی اندازهسازمان بین

هتای علمتی    های خاص کشور  از آخرین پیشرفتکند. در تدوین استانداردهایملی ایران ضمن تتوجه به شرایط کلی و نیازمندیمی

 شود.گیری میالمللی بهرهفنی و صنتتی جهان و استانداردهای بین

کننتدگان  حفتس ستلامت و    بینی شده در قانون  برای حمایت از مصترف تواند با رعایت موازین پیشن میسازمان ملی استاندارد ایرا

محیطی و اقتصادی  اجرای بتضی از استتانداردهای  ایمنی فردی و عمومی  حصول اطمینان از کیفیت محصولات و ملاحظات زیست

تواند . سازمان میکند داتی  با تصویب شورای عالی استاندارد  اجباریملی ایران را برای محصولات تولیدی داخل کشور و/یا اقلام وار

. کنتد  بنتدی آن را اجبتاری  المللی برای محصولات کشور  اجرای استاندارد کالاهای صتادراتی و درجته  به منظور حفس بازارهای بین

مشتاوره  آمتوز   بازرستی      ۀل در زمینت ها و مؤسسات فتاکنندگان از خدمات سازمانبه استفاده بخشیدنهمچنین برای اطمینان 

وستایل   (الیبراسیون)کها و مراکز واسنجی محیطی  آزمایشگاه مدیریت کیفیت و مدیریت زیست هایسیستم ممیزی و صدورگواهی

و در کنتد  ها و مؤسسات را بر اساس ضوابط نظام تأیید صلاحیت ایران ارزیتابی متی  گونه سازماناستاندارد این سازمان ملیسنجش  

یكاها   المللی ها نظارت میكند. ترویج دستگاه بینها اعطا و بر عملكرد آنصورت احراز شرایط لازم  گواهینامۀ تأیید صلاحیت به آن

ملتی ایتران از دیگتر     واسنجی وسایل سنجش  تتیین عیار فلزات گرانبها و انجام تحقیقات کاربردی برای ارتقای سطح استانداردهای

 .است انسازموظایف این 

 

                                                 
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  
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 پيشگفتار

یكی از مهمترین وظایف سازمان ملی استاندارد ایران  آموز  های اصولی و مدون در زمینه محصولات )کالا / 

ها خدمات ( مشمول استاندارد اجباری از طریق برگزاری دوره های آموزشی می باشد. بخشی از این آموز 

ایشگاه های همكار سازمان می باشد که برگزاری این شامل کارآموزی مدیران کنترل کیفیت و کارشناسان آزم

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

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

ز  و ترویج استاندارد با همكاری پژوهشگاه استاندارد  در راستای استاندارد سازی فرآیند کارآموزی  دفتر آمو

اقدام به تدوین برنامه مدونی برای انجام فرآیند کارآموزی در زمینه محصولات مشمول استاندارد اجباری نموده 

 است. 

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

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

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

تماس حاصل نموده و یا از طریق پست الكترونیكی  066-44413413کیفیت آموزشی مربوطه با شماره تلفن 

isiri.amozesh.qc@gmail.com  صندوق  6536و آدرس تهران  ضلع جنوب غربی میدان ونک شماره

 اقدام فرمایید. از بذل عنایتی که می فرمایید سپاسگزاریم. 64655-1693پستی 
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 وای دوره کارآموزیمحت
 

 عنوان دوره کارآموزی:

 چایمیكروبیولوژی انواع  

 

 گروه مخاطب:

های آزمایشگاه کارشناسان ها  مدیران کنترل کیفیت واحدهای تولیدی وکارشناسان ادارات کل استاندارد استان

 همكار 

 

 هدف از برگزاری دوره آموزشی: 

بر اساس استاندارد ملی  چایهای میكروبیولوژی انواع آزمون هدف از برگزاری این دوره کارآموزی آشنایی با

 گیرد:می باشد و موارد زیر را در برمی 61010ایران 

 های بهینه و جدید آزمایشگاهی رو  آشنایی -6

 چایسازی رویه آزمایشگاه میكروبیولوژی یكسان -6

 هان در آزمایشگاهها و اعتماد به نتایج حاصله از آزمواطمینان از عملكرد صحیح آزمایشگاه -9

 چایهای میكروبیولوژی انواع ارتقا سطح آگاهی و ایجاد مهارت در زمینه انجام آزمون -4

   3433آشنایی با الزامات آزمایشگاه میكروبیولوژی بر اساس استاندارد ملی ایران  -5

 

های آموزشی گيرندگان پس از طی دوره:توانایی  

 در آزمایشگاه  نحوه استفاده صحیح از تجهیزات مورد نیاز -

 سازی محیط کشت های مورد نیازرو  تهیه و سترون-

 سازی وسایل مورد نیازسازی و سترونرو  آماده-

 رو  آلودگی زدایی مواد مصرفی و وسایل -

 رو  اجرای آزمون طبق استاندارد -

 هاباکتری شمار شناسایی و  -

 

 پيش نياز:

 ندارد
  



 ه

 

آموزشی:رئوس مطالب   

منبع/ 

دهااستاندار  

 اجراکننده
مدت آموزش 

 ردیف رئوس مطالب محتوای آموزشی )ساعت(

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

3433ایران   

 *  6 

 آشنایی با وسایل مورد نیاز

 آشنایی با اصول آزمایشگاهی

آشنایی با قسمت های مختلف 

 آزمایشگاه میكروبیولوژی

 یآشنایی با الزامات فن

وژیآزمایشگاه میكروبیول  
6 

استانداردهای 

ملی ایران 

و  61010

3433 

* * 5/0  5/0  
رو  تهیه محیط کشت مرتبط با 

هاو اتوکلاو کردن محیط چای  

آشنایی با رو  تهیه 

محیط کشت های مورد 

سازینیاز و رو  سترون  

6 

استاندارد ملی 

3433ایران   
* * 5/0  5/0  

 سازیسازی و سترونرو  آماده

 وسایل مورد نیاز

سازی وسایل مورد آماده

سازی نیاز و رو  سترون

 وسایل

9 

جزوه آموزشی و 

 استاندارد ملی 

61010ایران   

 

 *  5/0  

هدف و دامنه کاربرد  مواد و 

های مورد نیاز جهت انجام دستگاه

 آزمون

آشنایی با استاندارد 

 رو  آزمون
4 

جزوه آموزشی و 

 استاندارد ملی 

06101ایران   

 

 *  6 
جود آشنایی با باکتریهای احتمالی مو

چایدر   

آشنایی با 

های شاخص

میكروبی و حدود 

چایمجاز آنها در   

5 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

61010ایران   
 

* * 5/0  5/0  
ها تهیه سوسپانسیون اولیه و سایر رقت

 کننده مناسببا استفاده از رقیق

سازی نمونه  رو  آماده

 اهدر آزمایشگ
1 

جزوه آموزشی و 

استاندارد ملی 

61010ایران   

* * 6 6 

استفاده از سوسپانسیون اولیه و یا 

های مورد نیاز در پلیت  برای رقت

شمار  استفاده از سوسپانسیون اولیه 

های های مورد نیاز در لولهو یا رقت

دارای محیط کشت مناسب برای 

 جستجو

رو  شمار  و 

 جستجوی باکتری ها
1 



 و

 

/ منبع

 استانداردها

 اجراکننده
مدت آموزش 

 )ساعت(
 ردیف رئوس مطالب محتوای آموزشی

 تئوری عملی مدرس کارآموز

جزوه آموزشی و 

استانداردهای 

ملی ایران 

61010 

 *  5/0  
گذاری در دما و زمان مناسب گرمخانه

 های مورد نظربر حسب باکتری
 4 گذاریگرمخانه

جزوه آموزشی و 

 استانداردهای

ملی ایران 

61010 

* * 6 6 

بررسی و نحوه شمار  و محاسبه  

 گذاریها پس از گرمخانهکلنی

 هاتتیین وجود یا عدم وجود باکتری-

های بیوشیمیایی انجام آزمون -

 مناسب جهت تایید

تشخیص  شمار  

یها و آزمون تاییدکلنی  
3 

استانداردهای 

ملی ایران 

61010 

 60 ارائه گزار  آزمون سی شدهنحوه گزار  نتایج برر 6 6 * 

 روز 6مدت دوره:  

 

 سایر استانداردها و منابع: 

 اصول کلی بهداشت در مواد غذایی-: ایین کار 6491استاندارد ملی ایران  -

های برداری برای آزمونهای نمونهرو  -: میكروبیولوژی زنجیره مواد غذایی60494استاندارد ملی ایران  -

 میكروب شناسی

 
 

 برگزاری آزمون: نحوه 

 

 تئوری عملی 

* * 
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 جزوه دوره کارآموزی ميكروبيولوژی انواع چای

 

  تهيه کننده/ تهيه کنندگان: 

 متصومه اطهری نیا
 

 

 

 گروه پژوهشی/ آزمایشگاه:

 های غلاتگروه پژوهشی میكروبیولوژی / آزمایشگاه فراورده

 به سفار  دفتر آموز  و ترویج استاندارد
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 مقدمه:

و شمال  چینکه در  چینیای است خته شده از این گیاه است. چای واژهچای نام یک گیاه و نوشیدنی سا

ها  برگ دم کردنچای با  نوشیدنی .است شده فارسیرود و تقریباً با همان تلفس وارد زبان به کار می هندوستان

به مدت چند دقیقه درآب داغ درست  Camellia sinensis های فرآوری شده بوته چای گونهها یا شاخهجوانه

ها اشنیها  چسازی و افزودن گیاهان  گل  حرارت دهی  خشکاکسیداسیونتواند شامل شود. فرآوری آن میمی

است  اما  هاآنتی اکسیدانو  تیانین  تئوفیلین  کافئینچای یک منبع طبیتی از  .های دیگر به آن باشدو میوه

 .باشدکمی تلخ و گس می  دارای طتمی مطلوب چای باشد.می پروتئین  یا هاکربوهیدراتتقریباً بدون چربی  

 از چیده شدننواع چای براساس نوع فرآوری خود قابل تمایز هستند. برگهای بوته گیاه چای  اگربه سرعت پس ا

 .شوندمی اکسیدهو  پلاسیده خشک نشوند 
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https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D9%81%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D9%81%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%A6%D9%88%D9%81%DB%8C%D9%84%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%AA%D8%A6%D9%88%D9%81%DB%8C%D9%84%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AA%DB%8C%D8%A7%D9%86%DB%8C%D9%86&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D8%AA%DB%8C%D8%A7%D9%86%DB%8C%D9%86&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%AA%DB%8C_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B1%D8%A8%D9%88%D9%87%DB%8C%D8%AF%D8%B1%D8%A7%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D9%88%D8%AA%D8%A6%DB%8C%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D9%88%D9%86
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 چایجزوه دوره کارآموزی ميكروبيولوژی انواع  

 هدف   1

 ملی ایران داستاندار اساس بر چایانواع  وبیولوژیمیكرآشنایی با رو  های  کارآموزیجزوه هدف از تدوین این 

 .باشدمی 61010شماره 

 

و نیز استاندارد ملی ایران شود کارآموزان این دوره با الزامات آزمایشگاهی میكروبیولوژی توصیه می -1 یادآوری

 باشند.آشنایی داشته  61010شماره 

ها توسط افراد با شود آزمونان آزمایشگاه  توصیه میبه منظور رعایت نكات ایمنی و سلامت کارکن -2یادآوری 

ای های حرفهمهارتداشتن  انجام شود وهای میكروبیولوژیكی رو  خصوصدرتجربه  متخصص و آموز  دیده 

 الزامی است. سطح مقدماتی درمیكروبیولوژی 

 

 استانداردهای مورد استفاده   2 

 استانداردها شماره عنوان استاندارد

 3433 راهنمای الزامات کلی برای آزمون –ولوژی مواد غذایی و خوراک دام میكروبی

-قسمت اول -میكروبیولوژی سوسپانسیون اولیه و رقت های اعشاری برای آزمونهای-آماده سازی آزمایه

 اعشاری مقررات کلی برای آماده سازی سوسپانسیون اولیه و رقت های
6-4369 

قسمت چهارم  –اولیه و رقت های اعشاری برای آزمون میكروبیولوژی آماده سازی آزمایه  سوسپانسیون 

 : مقررات ویژه برای آماده سازی محصولاتی به غیر از شیر  گوشت  ماهی و فرآورده های آن
4-4369 

 های آزمونها و رو ویژگی –میكروبیولوژی چای 
61010 

 

 5616-6 سیوسدرجه سل 90رو  جامع برای شمار  کلی میكروارگانیسم ها در 

 6341 رو  جستجو و شمار  اشریشیاکلی با استفاده از رو  بیشترین تتداد احتمالی

رو  شمار   -9قسمت -رو  شمار  کپک ها و مخمرها-میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام 

 10 %مساوی یا کمتر از  (aw) کلنی در فراورده های با فتالیت آبی
9-60433 

جستجو  شناسایی و شمار  انتروکوک های روده ای در مواد -غذایی و خوراک دام  میكروبیولوژی مواد

 غذایی
6634 

 3619 رو  شمار  کلنی -کلیفرم ها رو  جامع برای شمار -میكروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام 
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 چایانواع    3

  سياه چای   3-1

 های از بوته چای با نام علمیهای ترد و جوان رقمهو ساق هاها  برگای است که تنها از جوانهفرآورده

 Camellia  sinensis (Linnaeus) O.Kuntze های پذیرفته شدهگیری از شیوهبدست می آید و با بهره 

 آید. سازی که پایه آن براساس انجام فرآیند پلاس  مالش  اکسیداسیون و خشک کردن است  بدست میچای

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 سياه چای – 1شكل 

 

 

  سبز چای   3-2

 های از بوته چای با نام علمیهای ترد و جوان رقمو ساقه هاها  برگاز جوانه چای سبز

 Camellia  sinensis (Linnaeus) O.Kuntze شود. تفاوت میان چای سبز و سیاه در رو  فرآوری تهیه می

دهند. این عمل ای را در مترض گرما قرار میهای چباشد. در تهیه این چای پس از برگ چینی ابتدا شاخسارهمی

های داخل برگ غیرفتال شده و شود. در این عمل آنزیمبه دو رو  بخار دادن و یا رو  برشته کردن انجام می

 افتد. در نتیجه اکسیداسیون اتفاق نمی
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 سبز چای -2شكل 

 

  اولانگ چای 3-3

شود. این از پلاس و مالش  به میزان کمی اکسید شده و سپس خشک مینوعی از چای است که برگ آن پس 

 گیرد. چای از نظر درجه اکسیداسیون بین چای سبز و سیاه قرار می

 

 

 

 

 

 

 
 

 اولانگ چای – 3شكل 

 

 

 چای سفيد 3-4

 های از بوته چای با نام علمیهای رقماین نوع از چای در اصل  از غنچه و جوانه

 Camellia  sinensis (Linnaeus) O.Kuntze شود. قبل از اینكه برگ چای باز شود  غنچه آن را که تهیه می

کنند. تفاوت چینند و آن را در دمای کم و دور از آفتاب )سایه( خشک میای دارد  میدار نقرهیک غلاف کرک

فرآوری را نسبت به  باشد. چای سفید کمترین میزانها میمیان چای سفید  سیاه و سبز در رو  فرآوری آن

 سایر انواع چای طی نموده است.
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 سفيد چای – 4شكل 

 

 ایچای کيسه 3-5

قرار گرفتن یكی از انواع چای )سیاه  سبز  اولانگ و یا سفید( در درون کاغذ صافی  باشد که ازنوعی از چای می

 شود.مخصوص کیسه تهیه می

 

 

 

 

 

 

 

 
 ایکيسه چای –5شكل 
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 انواع چای – 6شكل 
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 اصول اوليه کار در آزمایشگاه ميكروبيولوژی 4

. بخشی از این اصول و قواعد مربوط به ایمنی فرد الزامی استاصول اولیه  رعایتآزمایشگاه میكروبیولوژی  در

 باشد.مربوط میآزمایشگاه  تجهیزاتکننده بوده و برخی نیز به ایمنی محیط و آزمایش

 

 آزمایشگاه فضای 4-1

 . باشد  عمومی فضای  و  آزمون  ها نمونه  برای  جداگانه سه محل  دارای  باید  آزمایشگاه

 

 آزمون و نمونه به مربوط فضای 4-1-1

 :است  لازم زیر  های بخش  برای  جداگانه  فضاهای  داشتن  آزمایشگاهی  خوب شرایط  به  توجه  با

 ؛ هانمونه انبار  و دریافت -

 ها (؛زیاد میكروارگانیسم تتداد حاوی پودری هایفرآورده خام )مانند مواد برای خصوص به هانمونه سازیآماده -

 ؛ ها میكروارگانیسم گذاریگرمخانه شامل  اولیه( سوسپانسیون )از ها نمونه آزمون -

 ؛ احتمالی بیماریزای یها میكروارگانیسم آزمون -

 ؛ هاسویه سایر و سویه مرجع دارینگه -

 ؛ وسایل و کشت هایمحیط سازیسترون و سازیآماده -

 ؛ واکنشگرها و کشت هایمحیط انبار  -

 ؛ غذایی مواد سترونی آزمون -

 ؛ زدایی آلودگی -

 ؛ تجهیزات سایر و ایشیشه وسایل کردن تمیز و شستشو -

 .اتاقها ها قفسه ها کابینت در نگهداری ترجیحاً آمیز مخاطره شیمیایی مواد انبار  -

 

 عمومی فضای  4-1-2

 شود:می توصیه زیر موارد برای جداگانه فضاهای

 ؛ آسانسور و پله راه راهرو  ورودی  -

 ؛ مستندسازی( اتاق و دفترکار دبیرخانه  اداری )مانند فضای -

 ؛ بهداشتی های سرویس و کن رخت -

 ؛ بایگانی اتاق -

 انبار؛ -

 .استراحت اتاق -
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 بهداشت کارکنان  4-2

 باید زیر بهداشتی اقدامات کارکنان عفونت خطر و کشت هایمحیط  ها نمونه  آلودگی  از  پیشگیری  منظور به

 :شود انجام

  در محیط آزمایشگاه استفاده کنید؛و کفش مخصوص  لباساز  -

 ؛ دارید نگه کوتاه ترجیحاً و تمیز را هاناخن -

 ؛ کنید کردن خودداری صحبت از کار در آزمایشگاه هنگام -

 ؛ کنید خودداری آزمایشگاه در آشامیدن و خوردن از -

 .باشد می ممنوع دهان با پتپی کشیدن -

 کننده مناسب ضدعفونی شود.پیش از شروع کار و پس از انجام آزمون باید سطح میز با محلول ضدعفونی

 
 تجهيزات  4-3

 مناسب محل در  و  تمیز  تجهیزات  و  وسایل  کلیۀ گاهی آزمایش  خوب  شرایط  با  مطابق  شودمی  توصیه

 در و  تصدیق  کار برای  لازم  شرایط  داشتن  نظر  از وسایل  است بهتر  استفاده از پیش .شوند نگهداری

 .شود پایش آن عملكرد استفاده  مدت در لزوم صورت

و همچنین وسایل زیر  3433ملی ایران شماره از وسایل متمول در آزمایشگاه میكروبیولوژی مطابق با استاندارد 

 استفاده کنید:

 

 
 ليست تجهيزات مورد نياز در آزمایشگاه ميكروبيولوژی  – 1جدول 

 

 نام تجهيزات ردیف

 انواع ظروف شیشه ای آزمایشگاهی 6

 دستگاه فور  6

 دستگاه اتوکلاو 9

 دستگاه انكوباتور 4

 دستگاه بن ماری 5

 لنیشمارشگر کدستگاه  1

 میكروسكوپ 1

4 pH  متر 

 کن مخلوط و خردکن کننده همگن 3

 ترازو 60
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 ای    وسایل شيشه

 

 

 

 

 

 

 

 
 ایوسایل شيشه -7شكل                                                               

 

 باشد. دیش مییله آزمایش  پتردار  انواع لوای درپیچپت  ارلن  ظروف شیشهای شامل انواع پیوسایل شیشه

 
 

 فور یا آون

 
 فور یا آون -8شكل 

 

 بهها میكروارگانیسم  بردن  بین  از برای  را C 640°تا C  610°دمای تثبیت  قابلیت  که  است  اتاقكی  آون

در  وقتی شرایط دمایی برقرار شد  روند سترون سازی باید برای حداقل یک ساعت .دارد  خشک وسیلۀ حرارت

  مقاوم  تجهیزات  سازیسترون برای  فقط آون یا ترکیب متادلی از دما / زمان ادامه یابد. C6 ± °C610°دمای 

 وسایل  سازیسترون برای  آون  شود. ازمی استفاده ایشیشه  و  فلزی وسایل  مانند  خشک  حرارت  به

 کنید تمیز  را  ایشیشه  و  فلزی  وسایل  همه  سازی سترون از پیش. نكنید  استفاده  پلاستیكی  و  لاستیكی

  است  بهتر  ایشیشه  وسایل  شكستن از  پیشگیری  منظور  به  سازی سترون از پس .دهید  قرار  آون  در  و 

 .کنید  خنک  را  هاآون  آن  از  کردن خارج  از  پیش
 

http://www.google.com/url?url=http://ghorfe24.com/pudine/products/264655-6722/%D8%B9%DA%A9%D8%A7%D8%B3%DB%8C-%D8%B4%DB%8C%D8%B4%D9%87&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=5ZinVLvGF4eNuASku4GgCA&ved=0CDoQ9QEwEg&usg=AFQjCNGUsnYHXcA1BD1ccJ2vWBKwd3jB0A
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 اتوکلاو

 
 اتوکلاو -9شكل 

 

های کشت های کشت قبل از استفاده و محیطآزمایشگاهی و محیطوسیله است که توسط آن کلیه وسائل 

 . این دستگاه قادر است بخار آب اشباع شده را با حرارتشوندمی سترونمیكروبی و غیره توسط حرارت مرطوب  

°C 9 ± °C666 تواند موجب تخریب ساختمان ایجاد نماید که این درجه حرارت در شرایط بخار ایجاد شده می

های شناخته شده شود. اتوکلاوهای ها و هاگ آنها شده و تقریبا باعث نابودی تمام میكروارگانیسممیكروب

 اند که در این فشار بخار آب دمای آن بهپوند تنظیم شده 65آزمایشگاه میكروبیولوژی اغلب روی فشار 

 °C9 ±  °C666 فشار بخار و درجه  این دستگاه طوری تنظیم شده است که بتد از رسیدن به این رسد.می

ماند. قبل از شروع دقیقه به همان حالت باقی می 65شود و مدت حرارت بلافاصله وارد مرحله سترون کردن می

کنیم تا هوای داخل دستگاه تخلیه شده و بخار آب تمام مرحله سترون کردن ابتدا مدتی شیر خروج هوا را باز می

 سیون کامل انجام گیرد.سطوح و منافذ را بپوشاند و عمل استریلیزلا

 

 انكوباتور

 
 نكوباتورا -11شكل 

http://www.google.com/url?url=http://www.azmiran.com/22107/32700&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=RbGnVKS-C-j4ywOS7IGoCg&ved=0CB4Q9QEwBA&usg=AFQjCNHmWesxCNFf7S8OH_e7jSPt9-vIzw
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 حداکثر  با  دما  یكنواخت  توزیع  و  ثابت  دمای  نگهداری  قابلیت  با  شده بندیعایق  اتاقک شامل  انكوباتور

دستگاهی است که درجه حرارت  .است  آزمون  رو   در  شده تتیین دمایی  نوسانات  مقدار  در  مجاز خطای

 .کندتشكیل کلنی را فراهم می اسب رشد  تكثیر ومن

 

 ثابت  دمای با   مایع حمام 
 

 
 ثابت دمای با مایع حمام -11شكل

 

  یا  در بدون  یا  در  دارای  و  شودمی  پر  گلیكول( اتیلن  آب  )مانند  مایع  یک  با  که  ثابت  دمای  با  حمام

   .شودمی  استفاده  مشخص  دمای  تثبیت  منظور  به و  ستا   تبخیر  کردن  محدود  برای ملحقات دیگر

 :است  زیر  شرح  به  دستگاه  این  اصلی  کاربرد

 ثابت؛  دمای  یک  در  شده تلقیح  کشت محیط  گذاریگرمخانه -الف

 کشت؛  محیط  سازیآماده  طی  در  شده  ذوب  سترون  جامد  کشت  محیط  نگهداری -ب

 خاص؛  هایرو   در  استفاده  برای  سترون  شدۀ ذوب  جامد  کشت  محیط  دمای  تتدیل  -پ

 شده؛ کنترل  دمای  یک  در  هامحلول  یا  اولیه  هایسوسپانسیون  سازیآماده - ت

 .پاستوریزاسیون( مانند )  شده  کنترل  دمای  یک  در  اولیه  هایسوسپانسیون  حرارتی  فرآیند -ث

 

 شمارشگرکلنی

 
 شمارشگرکلنی-12شكل

 ميكروسكوپ

http://www.google.com/url?url=http://shimiazma.ir/%D8%B3%D9%88%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%AA-%D9%85%D8%AA%D8%AF%D8%A7%D9%88%D9%84-%D8%A8%D9%86-%D9%85%D8%A7%D8%B1%D9%8A-%D8%B3%D8%B1%D9%88%D9%84%D9%88%DA%98%D9%8A/&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=wLGnVIf8IYvjywPyh4GgCw&ved=0CBwQ9QEwAw&usg=AFQjCNHP-P0DwxlmBRiRoRSlN0QRewSXTA
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 نوری ميكروسكوپ -13شكل 

 

  یک و  فلورسنس  تجهیزات  یا  دوربین با چشمی  دو    چشمی یک : شامل  هامیكروسكوپ  از  مختلفی  انواع

 .دارد  وجود  خارجی   یا  داخلی نوری  منبع

pH   متر 

  

 

 

 
 

 

 متر  pH -14شكل

 

 

 

 

pH مرجع  الكترود  و  سنجش  الكترود  بین  متین  دمای  یک  در  پتانسیل  فاختلا  گیریاندازه  برای  متر 

 05/0دقت   با  باید  گیریاندازه  قابلیت  رود.می  کار به  فرآورده  داخل  الكترود  دو  هر  دادن قرار  یا 

 باشد.    pHواحد
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 کن مخلوط و  خردکن  کننده، همگن

 

   
 کن مخلوط و ردکنخ کننده،همگن –15شكل 

 

 .شودمی  استفاده مورد آزمون   یهافرآورده  از  اولیه  سوسپانسیون  سازیآماده  برای  تجهیزات  این

 : از  است  عبارت  رود  کار به  است  ممكن  که وسایلی

  وسیلۀ به  مجهز  امكان  صورت  در  و  سترون  هایکیسه با  (استومیكر) ایضربه  کنمخلوط -الف

 ؛ زمان  و سرعت  کنندۀتنظیم

  چرخشی  کنمخلوط -ب

 ؛ ارتتاشی  کنمخلوط - ت

 .مشابه  کارایی  با  کردن مخلوط  هایسیستم  سایر -ث

 

 ترازو

 

        
 ترازو -16شكل 

 

http://www.google.com/url?url=http://www.sahandchimi.ir/fa/products/264763-12068/%D8%B4%DB%8C%DA%A9%D8%B1-%D9%84%D9%88%D9%84%D9%87&rct=j&frm=1&q=&esrc=s&sa=U&ei=G5inVKicIcuWuATq1ILYCQ&ved=0CDQQ9QEwDw&usg=AFQjCNHNPmoVBq9XugTyhDrADLlF9_H_cQ
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 باشد. ترازوهای با دقت بالادر آزمایشگاه می 0006/0و  006/0و   06/0و 6/0های ای برای توزین با دقتوسیله

بتلت ظرافت و حساسیت باید از جریان هوا دور نگه داشته شده و در یک جای مسطح و محكم قرار داده شوند و 

 جای آن حتما باید تراز باشد.

 

 استریليزاسيون  4-4

سازی به متنای از بین بردن تمامی اشكال زنده در یا روی یک محیط آماده است. این استریلیزاسیون یا سترون

 باشد. ها و... میها و اسپور قارچف شامل سلولهای زنده باکتریاشكال مختل

 های رایج سترون کردن عبارتند از:رو 

در این رو  از تاثیر گرما و فشار بخار آب برای  که فورو  اتوکلاوهای مانند  . رو  حرارتی به وسیله دستگاه6

 شود.ها استفاده میکشتن میكروارگانیسم

های شیمیایی )مانند  و انجام واکنش آب اکسیژنه. رو  شیمیایی به وسیله مواد ضدعفونی کننده مانند 6

 .شوداستفاده میرادیكالهای آزاد( برای سترون کردن 

 .پرتو فرابنفشو  پرتو ایكس  پرتو گاما. رو  پرتودهی به وسیله تابش 9

 باشد.می مخصوص. رو  فیلتراسیون برای مایتات استفاده شده و شامل عبور دادن مایع از فیلترهای 4

به دو صورت های کشت و وسایل مورد نیاز رو  حرارتی محیطاستریلیزاسیون  در آزمایشگاه میكروبیولوژی برای

شود. برای تشخیص بین مواد سترون شده و )با استفاده از فور( و مرطوب ) با استفاده از اتوکلاو( انجام میخشک 

 سازی استفاده کرد.توان از نشانگرهای سترونسترون نشده می

 آب 4-5

 یا شده زدایییون  آبآب بدون املاح   مقطر  آب یتنی خالص آب از فقط  کشت هایمحیط سازیآماده برای

 یا نندهکمهار مانند موادی از عاریشود که استفاده می متادل کیفیتی یا متكوس اسمز از استفاده با شده تولید

 فلزات هاییوناثر  وک آمونیااثر   دیاکلراثر  مثال برای  آزمون شرایط در هامیكروارگانیسم رشد موثر عامل

 .باشدمی

 اتیلن پلی خنثی  شیشه) اثر بی مواد از شود و نگهداری شده بسته محكم بطور که ظروفی در باید خالص آب

 چه هر شده تولید آب شودمی توصیه همچنین باشد. شده ساخته است مهارکننده موادم تما از عاریکه  (وغیره

 .شود استفاده زودتر

 

 محيط کشت 4-6

است. برای  شناسییهای تشخیصی در باکترهای مصنوعی از مهمترین رو ها در محیطتكثیر باکتری کشت و

رطوبت   حرارت  کشت موفق باید شرایط مناسب برای رشد باکتری فراهم گردد. ازجمله این شرایط مواد غذایی

 باشد. عدم حضوراکسیژن می حضور یا  مناسب pH  نمک  کافی

http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D8%A7%D9%88
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%84%D8%A7%D9%88
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%81%D9%88%D8%B1
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D8%A8_%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%DA%98%D9%86%D9%87
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%DA%AF%D8%A7%D9%85%D8%A7
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%DA%AF%D8%A7%D9%85%D8%A7
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D8%A7%DB%8C%DA%A9%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D8%A7%DB%8C%DA%A9%D8%B3
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D9%81%D8%B1%D8%A7%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B4
http://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D8%B1%D8%AA%D9%88_%D9%81%D8%B1%D8%A7%D8%A8%D9%86%D9%81%D8%B4
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دهد بدون  انجام خود را مستقلاً یاتیاعمال ح یهقادر است کل  بوده یموجود تک سلول یک یكروباز آنجا که م

 یآل به غذا و آب و مواد یاجهم احت یكروبهاآن است که م یانگراصل ب ینداشته باشد. ا یگریبه سلول د یازآنكه ن

باشد  یرهو عناصر و غ ییوب اعم از مواد غذایكرم یک یاجاتاحت یهکل دارایکه  یمغذ یطیدارند. مح یو متدن

 .یندگویکشت م یطمح شود را اصطلاحاً یكروبکه موجب رشد م

سخت  هاییسمرشد ارگان یعسر یشکه موجب افزا یمغذ یکشت را با اضافه کردن اجزا هاییطمواقع مح یبتض

 یاصل یطتوان آنها را همراه با محیچنان است که نم یمواد مغذ ینا یت. ماهکنندیم یشوند  غنیرشد م

مواد  یناز ا ییهامواد اضافه شوند. نمونه ینن اوبطور ستر  یطبتد از اتوکلاو شدن مح یدسترون کرد  بلكه با

   خون گوسفند   زرده تخم مرغ و .... یچرب یب یرعبارتند از : ش یمغذ

 

 بیومحيط های متداول در کشت ميكر 4-6-1

ایط فیزیكی و مناسب از نظر شرکشت ی هامحیطها باید بطریقی آنها را بر روی برای مطالته میكروارگانیسم

و نحوه زندگی آنها باعث شده که تاکنون انواع زیادی از ها میكروارگانیسممطالته زیاد درباره  .شیمیایی کشت داد

های میكروبیولوژی تهیه شود. کشت با ترکیبات متفاوت به طور مصنوعی برای استفاده در آزمایشگاه هایمحیط

ی کشت نوع بخصوصی از یک در مواردی برابا این وجود کشت زیاد می باشند   یهامحیطهرچند انواع این 

های بطور کلی محیط میكروارگانیسم باید از یک نوع محیط کشت بخصوص با ترکیبات مشخص استفاده شود.

باید به نكات زیر توجه  کشت هایکشت باید دارای مشخصات متینی باشند و هنگام تهیه و استفاده از محیط

 شود :

  .ها باشند وری برای رشد میكروبباید واجد مواد غذایی ضر کشت هایتمام محیط -

- pH  .محیط کشت باید در حد متین قبل از استفاده برای کشت تنظیم شود 

 تمیز و عاری از مواد خارجی باشند.  باید کاملاً کشت هایظروف مورد استفاده برای تهیه محیط -

 صحیح تهیه شود.  ه رو ده باید بآب مقطر مورد استفا -

ل کردن محیط کشت مصرف می شود باید نسبت به نوع مواد غذایی مربوط در درجه حرارتی که برای استری -

محیط کشت در نظر گرفته شود. درجات بالا باعث از بین رفتن برخی از مواد شیمیایی موجود در محیط کشت 

 شوند . می

ای اهداف های مورد استفاده در آزمون باید دارای کیفیت آزمایشگاهی بوده و یا برهای کشت و مترفمحیط

های آزمون باشند. برای بهبود میكروبیولوژی مناسب باشند. آنها باید عاری از مواد سمی یا مهارکننده ارگانیسم

های کشت مورد سازی محیطشود که مواد بدون آب قابل دسترس تجارتی برای آمادهتكثیرپذیری توصیه می

در بازار در دسترس باشند  آنها را مطابق با  های کشت به صورت آمادهاستفاده قرار دهید. چنانچه محیط

ها بهتر است با دقت دنبال فرآوردهسازی این دستورالتمل سازنده تهیه کنید. دستورالتمل سازنده برای آماده

 شود.
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 برای هر محیط کشت و مترف  بهتر است یک محدودیت زمانی برای استفاده تتیین شود.

 مراجته کنید. 4119های کشت به استاندارد ملی ایران حیطبرای کنترل عملكرد و تضمین کیفیت م

 

 های کشت محيطتقسيم بندی انواع  4-6-1-1

 های مختلف تقسیم بندی می کنند:های کشت را از جنبهمحیط

 تقسيم بندی بر اساس ميزان آگار -1

 تمام رشد یبرا که را C 91° حرارت تواندمی لاتینژ خلاف بر که باشد می دریایی آلگ نوع یکآگار 

تواند آنرا ذوب و هضم نماید. آگار تحمل نماید و هیچ میكروبی نمی را است مناسب انسان بیماریزای هایباکتری

و  C35°  شود. نقطه ذوب آنهای دریایی ساخته میساکاریدی دارد که بوسیله یكسری از جلبکساختمان پلی

 .گرم آگار در لیتر محیط هستند 69 -65دارای های جامد که محیطاست .  C49° نقطه انجماد آن حدود

 :  باشندمیمحیط های کشت به سه صورت زیر 

 ( liquid or broth mediaمحیط کشت مایع یا آبگوشتی )

  (solid mediaمحیط کشت جامد )

 ( semi solid mediaمحیط کشت نیمه جامد )

 

                                                    
 محيط کشت مایع -18شكل                                             محيط کشت نيمه جامد و جامد -17شكل    

 
 این در) براث و مولر هینتون براث تنوترین این محیط کشت به صورت مایع می باشد مانند : :مایع کشت محیط -

ی مایع متمولاً فاقد هامحیط شود.(یصورت سوسپانسیون هستند حرکت دیده نم به که کشت هایمحیط نوع

 (%6/0بسیار کم است . مثلاً حدود )  آنها آگار هستند یا مقدار آگار

 

آگار و  تشود( مانند نوترینباشد )به نام آگار هم خوانده میآگار می دارایاین محیط کشت  امد:ج کشت محیط -

 مولر همینتون آگار

 

 

 

http://www.tebyan.net/bigimage.aspx?img=http://img1.tebyan.net/big/1390/08/5317422011541841792111791732541272082624121.jpg
http://www.tebyan.net/bigimage.aspx?img=http://img1.tebyan.net/big/1390/08/28341405119723466761181044921416016721094.jpg
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 ها به وسیله :یدلیل بكارگیری محیط جامد  تشخیص باکتر

 تشكیل کلنی  -

 تولید پیگمانت  -

 خصوصیات خاص هر کلنی  -

 ها که چند نوع باکتری در نمونه میكروبی وجود دارد. تشخیص انواع باکتری -

 موکوئیدی بودن باکتری  -

 دیدن منطقه همولیز . -

 
 ند(.آگار دار %5تا 6ها نسبت به محیط جامد کمتر است )مقدار آگار آن: جامد نیمه کشت محیط -

 کرد.ها را مشاهده حرکت باکتری لازم باشدشوند که این نوع محیط های کشت زمانی استفاده می

 

 تقسيم بندی بر اساس نوع کاربرد محيط کشت -2

 :شوندمحیط های کشت باکتری را از نظر نوع مواد تشكیل دهنده و از نظر کاربرد به چهار دسته تقسیم می

 : (Basic Mediaمحیط کشت پایه ) -

ی کشت هامحیطاین محیط کمترین مقدار مواد غذایی برای رشد باکتریها را دارد. مبنای تهیه انواع و اقسام 

کنند زیرا فاقد ماده ضد میكرب است. مانند محیط نوترینت آگار  ها در آن رشد میباشد. اکثر انواع باکتریمی

 نوترینت براث. 

 : (Enrichment Mediaکننده )محیط کشت غنی -

ها  لیپیدها  اسیدهای آمینه برای رشد باکتری ای زیادی نظیر ویتامینمحیط مقوی بوده که دارای مواد تغذیه

 آگار  است. بنابراین تتداد زیادی از باکتریها روی آن بخوبی رشد می کنند. مانند شكلات آگار  بلاد

 

  ( :Media Differentialمحیط کشت افتراقی)  -

گردد. مانند ه که کلنی باکتریهای مختلف روی آن کاملا از همدیگر متمایز میمحیط کشت تشخیصی بود -

های لاکتوز دارای املاح صفراوی  قند و مترف شیمیایی هستند که باکتری هامحیطاین .  E.M.B  ،Macمحیط

ها این محیطهای لاکتوز منفی نظیر سالمونلا   شیگلا بر روی های صورتی رنگ و باکتریمثبت برروی آنها کلنی

توان نام   سیمون سیترات را می TSIی افتراقی دیگر محیط هامحیطدهند. از های سفید رنگ تشكیل میکلنی

 املاح وجود. هستند مناسب( انتروباکتریاسه) ایروده منفیبرد. این محیط ها برای رشد باکتریهای گرم  

 .شوند می محیط رد مثبت گرم هایباکتری رشد از مانع محیط این در صفراوی

 : (Special Mediaصی )اختصا کشت محیط -
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نوع خاصی از کردن برای ایزوله  هامحیط. از این هستند های خاصی مناسببرای رشد باکتری هامحیطاین 

آگار که برای جدا کردن سالمونلا و شیگلا بكار  SSشود. مانند محیط باکتری در یک مخلوط میكربی استفاده می

 مانیتول سالت آگار که برای تشخیص گونه بیماریزای استافیلوکوکوس اورئوس استفاده می شود . میرود یا 

 ( : Selective Mediaمحیط کشت انتخابی ) -

ها بجز باشند این مواد رشد تمام ارگانیسمهایی وجود دارند که دارای یک ماده مهارکننده رشد میمحیط

اند و برای ارگانیسم مورد نظر انتخاب شده برایکه این محیط ها  آنجائی کنند. ازمی ارگانیسم مورد نظر را مهار

ها   محیط کشت های انتخابی می نامند . مثالی از این نوع محیطسایر ارگانیسم ها مضر می باشند آنها را محیط

تمل آورده و به هوازی اختیاری ممانتت بهای گرم منفی هوازی و بیفنیل اتیل الكل آگار است که از رشد باسیل

 دهد. ای گرم مثبت اجازه رشد میهارگانیسم

 

 های کشت محيط آماده سازی و استریليزاسيون 4-6-2

 توصیه مقدار با و برداشته را باشدمی پودری بصورت که کشت محیط از لازم مقدار  سازندهالتمل مطابق دستور

  یكنواخت کنید. سریتاً کردن  گرم با همراه لزوم صورت در سپس کنید مخلوط ارلن داخل در مقطر آب شده

pH  با استفاده از راpH سازی تنظیم شود  به این و باید در صورت لزوم  قبل از سترون کنیدگیری متر اندازه

واحد  ±6/0  محیط کشت باید در محدوده مورد نظر  ºC65  pHسازی و رسیدن دما به ترتیب پس از سترون

pH تنظیم .دیر دیگری توصیه شده باشدباشد  مگر اینكه مقاpH   متمولاً با استفاده از محلول سدیم

 غلظت با شده رقیق اسید هیدروکلریک یا g/l40 ( [c(NaOH) = 1 mol/l )  هیدروکسید با غلظت تقریبی

از سازی انجام شود  باید پس از سترن pH اگر تنظیم .شودانجام می  g/l  5/91 ([c(HCl) = 1 mol/l )تقریبی

 مراجته کنید. 66014. جهت کسب اطلاعات بیشتر به استاندارد ملی ایران های سترون استفاده شودمحلول

از برای جلوگیری مناسب کافی فضای  کنید بطوری که مطمئن شوید در ظروف مناسب توزیعرا محیط کشت 

یا از لبریز شدن   یا ذوب مجددبوسیله اتوکلاو  یحرارت عملیاتدر طی فرآیند سرد کردن بتد از  سر رفتن محیط

 .وجود داردها بتد از اضافه کردن مكمل

 .سازی سترون کنیدرا در روز آماده تهیه شدهکشت  هایمحیط

  فیلتراسیونیا با استفاده از اتوکلاو  ها متمولاً با استفاده از حرارت مرطوبی کشت و مترفهامحیطسازی سترون

  .شودانجام می

 .توان آنها را با دمای جو  سترون نمودسازی با اتوکلاو نیاز ندارند  ولی میی کشت به سترونهامحیطبتضی از 

برلیانت گرین بوده و بخصوص به حرارت و نور حساس  دارایها که ی کشت آنتروباکتریاسههامحیط برای مثال

 بتضیهمچنین   .ظت شوندسرعت پس از جوشیدن سرد شده و در برابر نور شدید محاف بههستند و بهتر است 

سازنده های . در همه موارد طبق دستورالتملسازی مورد استفاده قرار دادتوان بدون سترونها را نیز میاز مترف

 یا استانداردهای مناسب انجام دهید.



64 

 

 از برای مثالترکیبات جلوگیری کند نگهداری کنید  تغییرها را در شرایطی که از محیط  پس از سترون کردن

در استاندارد  شرایط دیگری ده یاوبلافاصله استفاده نشمحیط کشت اگر  .نور و خشک شدن محافظت کنید

 .نگهداری کنید C9°C±5°   چال در دمایخ  در یباشدشده نخاصی مشخص 

 تا دو از هاپلیت برایمدت زمان نگهداری  دوشمی توصیهمتمولاً  شود نگهداری یخچال در ی کشتهامحیط اگر

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

وسیله قرار دادن آن در حمام آب جو  و یا هر فرایند دیگری که  بهرا کشت  یهامحیطبرای ذوب مجدد  

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

 کنید.  خنک ºC50تا  ºC 41 دمای تنظیم شده   به دمای

 

 هاافزودن مكمل  -

رسید  به محیط  ºC 50هستند  باید بتد از اینكه دمای محیط به کمتر از به حرارت هایی که حساس مكمل

افزودن  .گاردار به دمای اتاق برسدشده باید قبل از افزودن به محیط آ سترونمكمل  .اضافه شوندکشت 

های شفاف شود و از توزیع مناسب های مایع سرد ممكن است سبب بسته شدن آگار یا تشكیل پرکمكمل

آرامی و کامل ها را در محیط کشت بههمه مكمل .کننده عمل کنیدتولید لتملطبق دستورا .جلوگیری کند

  .کنیدسرعت در ظروف نهایی تقسیم  مخلوط کرده و به

 
 هادیش ی کشت جامد در پتریهامحیطسازی آماده -

در ) برای مثال  گردد mm9  ها بریزید تا حداقل ضخامت آندیشمحیط کشت آگاردار ذوب شده را در پتری

یا مقداری که در استانداردهای  (محیط کشت آگاردار کافی است ml 60تا ml 64متمولاً  mm30ظروف با قطر 

بطول  h 16  گذاری آنها بیش ازها باید نگهداری شوند  یا زمان گرمخانهاگر پلیت .است مربوطه بیان شده

ها در پتری دیش ممكن استاست  محیط کشت بیشتری  ºC 40گذاری بیش ازانجامد  یا دمای گرمخانهمی

  .ه و ببنددصورت در بسته روی یک سطح افقی و خنک قرار دهید تا آگار سرد شدها را بهپلیت .ریخته شود

 

 ميكروبيولوژی های کشت درروش 4-7

 قابل انجام است .زیر کشت در پلیت  به سه رو   

  خطی کشت -6

  سطحی کشت -6

  پورپلیت یا آمیخته کشت -9

 

 

 

http://www.beck-on-laboratory.blogfa.com/post-3.aspx
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 رو  کشت خطی -

سترون شده  حلقه کشتشود. به این ترتیب که ابتدا بوسیله یک ستفاده میر این رو  از محیط پیش ریخته اد 

باکتری را برداشته و آنرا روی سطح محیط پیش ریخته بصورت خطهای موازی و در چند جهت  کلنیمقداری از 

قسمت تقسیم کنید بتد  4توانید پلیت را به کشید . در کشتهای خطی برای بدست آوردن کلنی های تک میمی

های موازی کشیده و بتد باکتری است را بصورت خط کلنیرا که محتوی  حلقه کشتر قسمت اول ابتدا نوک د

دهید و در منطقه سوم و خطوط را در منطقه دوم از انتهای خط انتهایی منطقه اول در جهت دیگر ادامه می

وط موازی را روی سطح کنید . خصوصیت این رو  این است که وقتی خطچهارم هم به همین صورت عمل می

رسید تراکم باکتری کمتر شود و به انتهای خط که میها کاسته میمحیط می کشید به ترتیب از تراکم باکتری

است و در منطقه دیگر وقتی از انتهای خط منطقه قبلی استفاده می کنید در واقع تراکم بسیار کمتر از تراکم 

که ها کاسته می شود تا جائیمناطق دیگر هم به ترتیب از تتداد باکتری باکتریها در ابتدا می باشد و در نتیجه در

 های تكی داشته باشید که کلنی خالص نامیده می شود. کلنیتوانید در منطقه چهارم می

های کشت باکتریایی که بصورت مایع می باشند برای انجام کشت خطی روی محیط پیش ریخته در مورد محیط

از آن بردارید سپس آنرا روی  حلقه کشترا داخل محیط محتوی باکتری کرده و یک  حلقه کشتفقط یكبار 

و یا مراحل فوق را روی آن انجام  محیط پیش ریخته قرار داده و بصورت خطوط موازی آنرا در چند جهت بكشید

 دهید. 

 

 
  

 روش انجام کشت خطی -19شكل 
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 کشت سطحی   -

 شود.استفاده می در این نوع کشت هم از محیط پیش ریخته

برای اینكار ابتدا یک رقت متینی از  .مایع میكروبی کاربرد دارد کشت هایاین رو  کشت بیشتر برای محیط

مقدار مشخصی از آن رقت را برداشته و در سطح  سترونمحیط مایع تهیه نمائید. سپس با استفاده از پیپت 

 گذاریگرمخانهپخش نمائید. و بتد از  قه کشتحلمحیط جامد پیش ریخته توسط میله پخش کننده یا توک 

های رشد یافته در سطح محیط کشت را مشاهده کنید توجه داشته باشید که هنگام انجام کشت توانید کلنیمی

 سطحی باید سطح محیط خشک باشد .

هنگام ریختن محیط کشت بصورت پیش ریخته ممكن است بخار آب روی درب پلیت و سطح محیط جمع شود 

قرار داده و خشک  ºC 65تا  ºC50  را در یک گرمخانه با دمای ی کشتهاای خشک کردن آن می توان محیطبر

به این ترتیب که درب پلیت را برداشته و قسمت محتوی محیط کشت را وارونه روی لبه درب قرار دهید تا  نمود.

 قطرات رطوبت حذف گردد.

یت در صورت تجمع حباب هوا  آنها را با شتله دادن سطح توانید پس از ریختن محیط کشت در پلهمچنین می

 محیط حذف نمائید. اینكار باعث سترون شدن سطح محیط کشت هم می شود.

 

 
 

 روش انجام کشت سحطی -21شكل    

 

 

 پورپلیت یا کشت آمیخته -

د نظر در محیط در این رو  کشت هم نیاز به تهیه سوسپانسیون از باکتری می باشد. یتنی باید از باکتری مور

از آنرا در کف پلیت استریل ریخته سپس از محیط کشت  ml6  مایع رقت متینی را تهیه نموده بتد به میزان

به پلیت اضافه  ml 60تا  ml64  میزانه رسیده ب ºC45  شده و حرارت آن به حدود سترونمورد نظر که قبلا 
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ا کاملا مخلوط کنید. اگر نیاز بود مجددا سطح محیط انگلیسی آنر 4. سپس با حرکات دورانی بصورت عدد دنمائی

به آن کشت دولایه هم گفته حالت  این کشت بپوشانید در طآمیخته با باکتری را با یک لایه نازکی از همان محی

 .می شود

 

 ميكروبيولوژی  روش های آزمون 5

 .بر اساس جدول زیر می باشد چایانواع میكروبیولوژی  رو  های آزمون
 

انواع چای روش آزمون ميكروبيولوژی -2جدول 

 روش مرجع هانوع ميكروارگانيسم ردیف

 5616-6             طبق استاندارد ملی  شمار  کلی میكروارگانیسم ها 6

  60433-9            طبق استاندارد ملی کپک 6

 66611و  3619طبق استاندارد ملی       هافرمکلی 9

 6341تاندارد ملی                   طبق اس اشریشیاکلی 4

   6634طبق استاندارد ملی                   ایهای رودهآنتروکوکوس 5

 

 آزمون های ميكروبيولوژی  6

 های کشت مورد استفاده محيط  6-1

 های کشت مورد استفادهمحيط -3جدول 

 نام انگليسی نام فارسی ردیف

 PCA ( plate count Agar ) پلیت کانت آگار 6

 Violet red bile glucose agar )  )VRBG                                            ویولت رد بایل گلوکز آگار 6

 Lauryl Sulfate tryptose broth  )LS                                       آبگوشت لوریل سولفات تریپتوز 9

 EC ( E.C Broth )                                                                       آبگوشت اشریشیاکلی             4

 TW (Peptone water indol free ) آب پپتونه بدون اندول                                                            5

 YGC (Yeast extract dextrose Chloramphenicol)  کلرامفنیكل   –دکستروز -عصاره مخمر 1

 ) Bromocresol purple broth  BPB                                               بروموکروزول پرپل آزاید براث 1

4 KF آگار KF(Kenner Fecal Agar) 
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 محلول های رقيق کننده    6-2

رای تهیته محلتول رقیتق کننتده از متواد تشتكیل       به منظور تجدیدپذیری در نتایج حاصله  توصیه می شود که ب

دهنده پایه خشک یا ترکیب کامل خشک استفاده شود و آماده سازی آن مطابق با دستتورالتمل ستازنده انجتام    

 شود. مواد شیمیایی باید از کیفیت مطلوب برخوردار بوده و برای آزمایش هتای میكروبیولتوژی مناستب باشتند.    

 کاربرد کلی شامل موارد زیر می باشد:محلول های رقیق کننده برای 

 محلول پپتون نمكی  -

 آب پپتونه بافری -

 ارلتن یتا    لولته  محلول هتای رقیتق کننتده را در حجتم هتای لازم بترای آمتاده ستازی سوسپانستیون اولیته در           

دمتای   در لوله ها  ارلن ها یا بطری ها را بسته و سپس آن را در اتوکلاو با بطری با ظرفیت مناسب تقسیم کنید.

  دقیقه سترون کنید. 65درجه سلسیوس به مدت زمان  666

 

 برداری نمونه   7

تحویتل داده متی   ی که بته آزمایشتگاه   های انجام شود که نمونه روشیبرداری باید در شرایط بهداشتی و به نمونه

جتام آزمتون صتدمه    حمل ونقل و نگهداری  تتا زمتان ان   طیبوده و علاوه براین در شود نماینده واقتی کل نمونه 

همچنین نمونه ها باید در ظروف تمیز  خشک  سترون و در شرایط باشد.  و / یا تغییری در آن ایجاد نشده ندیده

آسپتیک جمع آوری شده و در شرایطی نگهداری شوند که امكان رشد میكروارگانیسم ها وجتود نداشتته باشتد.    

ه آزمایشگاه منتقل شود و تا هنگتام انجتام آزمتایش نیتز در     برداری فرآورده باید درشرایط مناسب بپس از نمونه

نمونه های جمع آوری شده باید درصورت امكان در همان روز نمونه  آزمایشگاه در شرایط مناسب نگهداری شود.

 برداری  مورد آزمون قرار گیرد. 
 

 روش آزمون    8

 آماده سازی نمونه   1 -8

 90قبل از همگن سازی نمونه ها  آنها را به مدت  انجام شود. 4369-4ارد آماده سازی نمونه باید براساس استاند

دقیقه بتد از آماده سازی برای پیش  9دقیقه در دمای آزمایشگاه قرار دهید. سوسپانسیون اولیه باید در کمتر از 

گن ساز گیری از ته نشینی آن  استفاده شود. توصیه می شود برای آماده سازی از کیسه های صافی دار هم

 ای استفاده کنید.ضربه
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 کشت روش  9

 ( Pour plate) کشت آميخته   9-1

ذوب شده می باشد. پس  کشت این رو  براساس مخلوط کردن حجم متینی از نمونه و یا رقتی از آن به محیط

 6مول شود. حجم برداشت شده بطور متها روی سطح محیط و یا درون آن شمار  میاز گرمخانه گذاری کلنی

قترارداده شتود.    ºC6±ºC45باشد. محیط کشت باید پس از ذوب شدن در حمام بخار آب در دمای لیتر میمیلی

حجم متین از رقت مورد آزمون را بردارید  برای زدودن مایع اضافی چسبیده به قسمت خارجی پی پت  نوک پی 

ه پتی پتت وارد آن شتود بتاز کنیتد و ستپس       پت را به کناره لوله تماس دهید. در پلیت را فقط به انتدازه ای کت  

پس از ریختن حجم مورد نظر نمونه در پلیت بلافاصله محیط کشت بته  محتویات آن را داخل پلیت خالی کنید. 

شود و پس از چندبار حرکت دورانی نمونه را به محیط کشت مخلوط نمایید. پلیت را در یک سطح می آن اضافه 

 گذاری نمایید.د و سپس در دمای مناسب گرمخانهافقی و صاف قرار دهید تا سرد شو

 گذاری و شمارشگرمخانه 9-2

( بر حسب میانگین تتداد شمار  شده از Nبا استفاده از رابطه زیر تتداد میكروارگانیسم های موجود در آزمایه )

 دو رقت متوالی را محاسبه کنید: 

 

 

 

 که در آن 

C: شمار  شده بر روی تمام ظروف پتری مورد نظر هایمجموع پرگنه 

V :لیترحجم تلقیح شده در هر ظرف پتری بر حسب میلی 

1n  :)تتداد ظروف پتری شمار  شده در اولین رقت مورد نظر ) یتنی رقتی که حاوی غلظت بیشتر نمونه باشد 

2n  :اوی غلظت کمتر نمونه باشد(تتداد ظروف پتری شمار  شده در دومین رقت مورد نظر )یتنی رقتی که ح 

 d :ضریب رقت برحسب اولین رقت مورد نظر 

دار گرد کنید و سپس تتداد میكروارگانیسم ها در گرم را به صتورت عتددی   عدد بدست آمده را تا دو رقم متنی

  گزار  نمائید. 60ضربدر توانی از  0/6 – 3/3بین 

که بار میكروبی اولیته   در صورتی .گیرندمیكروبی قرار می اغلب به علت رطوبت کم  کمتر مورد تهاجم چایانواع 

امكتان   هتا نامناستب باشتد    بندی و نگهداری این فرآوردهترکیب فیزیكی  شیمیایی  رو  فرآیند  بسته فرآورده 

 سازد که ممكن است با فساد و یا کاهش کیفیت همراه باشد.ها را در آنها فراهم میرشد میكروارگانیسم
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 زمون شمارش کلی ميكروارگانيسم هاآ 11

 این ویژگی بیانگر رعایت بهداشت در تولید و نیز چگونگی وضتیت بهداشتی متواد اولیته بكتار رفتته در فترآورده      

می باشد و محیط کشتت بكتار رفتته نیتز یتک       ºC90 می باشد. از آنجا که دمای گرمخانه گذاری در این ویژگی

ها بتوده و متی توانتد شاخصتی از کیفیتت       طیف وسیتی از میكروارگانیسممحیط عمومی است. لذا در برگیرنده 

 میكروبی فرآورده باشد. 

 محيط کشت   11-1 

  .( می باشدPlate count agarمحیط کشت مورد استفاده پلیت کانت آگار )
 

 روش آزمون  11-2

ر جداگانه به دو پتری ستترون  با یک پیپت سترون به طور جداگانه یک میلی لیتر از سوسپانسیون اولیه را به طو

بته پلیتت هتای محتتوی نمونته اضتافه کترده و بتا          PCAاضافه کنید. سپس به مقدار مناسب از محیط کشتت  

پلیت های آماده شده را پس از بستن محتیط کشتت بته    چرخاندن بر روی سطح افقی به خوبی مخلوط کنید و 

مدت  تین از یكدیگر  سقف و دیواره های گرمخانه بهصورت وارونه در دسته های کمتر از شش تایی و با فاصله م

h9 ± h 16 در دمای ºC6± ºC90  .بتد از پایان زمان گرمخانه گذاری تمامی کلنی هتای  گرمخانه گذاری کنید

موجود در پلیت ها از جمله کلنی های سر سوزنی را در نور ملایم شمار  و طبق فرمتول ذکتر شتده محاستبه     

کلنتی   900و حتداکثر   65ن نتیجه قابل قبول  پلیت های با دورقت متوالی که حداقل کنید. برای به دست آورد

 داشته باشند باید شمار  شوند.
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 آزمون شمارش کپک  11

شناسند. متمولاً غذاهای کپک می ای شكل که گاهی اوقات رنگی هستند همهها را با ظاهری کرکدار و پنبهکپک

زده قابل خوردن نیستند. با اینكه کپک ها در فساد بسیاری از غذاها دخالت دارند بتضی از انواع آنها در ستاخت  

توانند موادی را کته  ها میباشد علاوه برآن کپکی از غذاها به عنوان مثال بتضی پنیرها مفید میدیا ترکیب تتدا

تولید نمایند مانند آمیلاز کته در تهیته نتان و استید ستیتریک کته در تهیته         گردند اده میدر بتضی غذاها استف

 توانند باعث ایجاد اشكالاتی شوند :ها میشوند. کپکهای غیرالكلی بكاربرده مینوشابه

 های سمی ) مایكوتوکسین (سنتز متابولیت -

 تمقاومت در برابر گرما  انجماد  آنتی بیوتیک و تشتشا - 

 قدرت تغییر ماهیت مواد نامطلوب جهت رشد باکتریهای بیماریزا که در ماده غذایی وجود دارند. -

گردنتد. ایتن   این میكروارگانیسم گاهی باعث ایجاد بو و طتم نامطبوع و تغییر رنتگ در ستطح متواد غتذایی متی     

توان آنهتا را بته عنتوان    ند و میباشای پراکنده میهدها در محیط زندگی اطراف ما به طور گستر میكروارگانیسم

قسمتی از فلور طبیتی یک ماده غذایی  وسایل و تجهیزات مورد استفاده در صنایع غذایی که بته طتور کامتل و    

 های ناشی از هوا پیدا کرد. کنندهاند و یا به عنوان آلودهسازی نشده کافی به

باشند لذا رشتد آنهتا در و یتا بتر     رت رقابتی کمی میها کند بوده و دارای قد از آنجا که رشد این میكروارگانیسم

ها نیستند به همین  گیرد که دارای شرایط زیست مناسب برای باکتریسطح آن دسته از مواد غذایی صورت می

شود تا مشتكلات ناشتی از   های حاوی آنتی بیوتیک استفاده میها از محیط دلیل برای کشت این میكروارگانیسم

 ش یابد.ها کاه رشد باکتری

 

 محيط کشت   11-1

  .می باشد YGCبرای شمار  کپک ها محیط کشت مورد استفاده  
 

 روش آزمون 11-2

پت سترون به طور جداگانه یک میلی لیتر از سوسپانسیون اولیه را به طور جداگانه به دو پتری سترون  با یک پی

حتتوی نمونته اضتافه کترده و بتا      بته پلیتت هتای م    YGCاضافه کنید. سپس به مقدار مناسب از محیط کشتت  

چرخاندن بر روی سطح افقی به خوبی مخلوط کنید و بتد از بستن مخلوط  پلیت ها را به طور واژگون به متدت  

گرمخانه گذاری کنید. بتد از سپری شدن زمان مورد نظر کلنی هتای موجتود را    ºC6± ºC 65  در دمایروز  5

 شمار  و طبق فرمول ذکر شده محاسبه کنید.
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 کلنی های کپک –22شكل 

 

 

 آزمون جستجوی اشریشياکلی 12

ای است که شرح و کشت داده شده است و ساکن طبیتی روده انسان های رودهاشریشیاکلی یكی از اولین باسیل

ه باشد و انتشار وسیتی داشتته و در سراستر دنیتا در رود   باشد. این باسیل تخمیر کننده لاکتوز میو حیوانات می

عنوان مترف آلتودگی آب بتا متدفوع    شود. به همین دلیل از آنها بهانسان و حیوانات خونگرم و خونسرد یافت می

شد ولی امتروزه نقتش   های همسفره غیر بیماریزا محسوب میها جزو باکتریکنند. این باکتری مدتاستفاده می

  ر گرفته است.آن به عنوان فرصت طلب و عامل مولد عفونت مورد قبول همگان قرا

درجته   60-41های غتذایی عتادی رشتد فتراوان داشتته و رشتد در میتدان حرارتتی         این باکتری بر روی محیط

گیرد. انواع قندها از جمله لاکتتوز را بته سترعت تخمیتر     درجه سلسیوس انجام می 91سلسیوس با حرارت میانه 

 کند.کرده  اسید و گاز تولید می

طور طبیتی خاک و نیز در سطح و یا داخل ظروف و وسایل تهیه مواد غتذایی کته   زیستگاه این میكروارگانیسم ب

باشد. آلودگی مواد غذایی با این باکتری از طریق دستت آلتوده  ختاک  آب  متدفوع و     خوب تمیز نشده است می

ر استت از  پذیر است. از آنجا که شناسایی اشریشیاکلی در مقایسه با سایر باکتریهای مدفوعی آسانتحشرات امكان

 شود.این باکتری به عنوان شاخص جهت تشخیص آلودگی مدفوعی در آب و غذا استفاده می

ای شتكل ) کوکوباستیل( و گترم منفتی     های کوتاه میلته اشریشیا به خانواده آنتروباکتریاسه تتلق داشته و باسیل

 هستند. 

 محيط کشت  12-1

                                     وشتتتت لوریتتتل ستتتولفات تریپتتتتوزآبگ اشریشتتتیاکلیمحتتتیط کشتتتت متتتورد استتتتفاده جهتتتت جستتتتجوی 

Lauryl Sulfate tryptose broth   می باشدبا غلظت مضاعف. 

 اشریشياکلی جستجوی روش    12-2

 تتیتین وجتود یتا عتدم وجتود ایتن بتاکتری در مقتدار مشخصتی از فترآورده            جستجوی اشریشیاکلی به متنتی  

از محتیط کشتت لوریتل      ml60از سوسپانسیون اولیه تهیه شتده را در   ml60مقدار  . برای این منظورمی باشد
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( دارای لوله درهام بوسیله یک پی پت سترون بریزید. لوله آزمایش LS+سولفات تریپتوز براث با غلظت مضاعف )

دت زمان گرمخانه گذاری کنید. پس از سپری شدن م h 6 ± h 64 به مدت زمان ºC 91 تلقیح شده را در دمای

گرمخانه گذاری لوله را از لحاظ تولید گاز یا کدورت بررسی کنید. در صورت وجود گاز آزمون تاییدی را  جهتت  

 انجام دهید. اشریشیاکلیمشخص کردن باکتری 

 LSتشكيل گاز و وجود کدورت در لوله های  -23شكل 
 

 آزمون تایيدی     12-3

 محيط کشت   12-3-1

 ( و آب پپتونته   EC Brothاشریشتیاکلی ) آبگوشتت  هتای  کشتت   از محتیط  یاکلیاشریشت جهت آزمون تائیتدی  

(Peptone water )شوداستفاده می. 
 

 روش آزمون تایيدی اشریشياکلی  12-3-2

در  h 44تا  h 64 های مذکور ریخته و به مدتاز لوله مشكوک به اشریشیاکلی یک الی دو قطره به داخل محیط

هردو  TWو تشكیل حلقه ارغوانی در محیط کشت  EC. وجود گاز در محیط کنیدگرمخانه گذاری  ºC44 دمای

 باشد. با هم نشانه وجود باکتری اشریشیاکلی در ماده غذایی می

 شتود. لازم به ذکر است که جهت تشتكیل حلقته ارغتوانی از یتک التی دو قطتره متترف کتواکس استتفاده متی          

 

 
 

 

 

 

 
 TWت تشكيل حلقه اندول در محيط کش -24شكل
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 آزمون شمارش کلی فرم 13

کلی فرم ها باکتری های میله ای کوتاه  هوازی و بی هوازی اختیاری  گرم منفی و غیر اسپورزا هستند که لاکتوز 

 را همتتراه بتتا تولیتتد گتتاز تخمیتتر متتی کننتتد. اشریشتتیاکلی و انتروبتتاکتر آئروژنتتز از مهمتتترین گونتته هتتای       

ین گروه قرار می گیرند. گروه کلی فرم های متدفوعی قتادر هستتند در    گونه در ا 60کلی فرم ها هستند. حدود 

رشد کنند. هدف اصلی از انجام آزمون هتا در دمتای بتالای اینكوباستیون       ºC 45 تا ºC5/44 صورت افزایش دما

 جداکردن کلی فرم های مدفوعی از غیر مدفوعی است. 

 ژگی های زیر است:اهمیت کلی فرم ها در فساد مواد غذایی به دلیل داشتن وی

توانایی رشد در سوبستراهای مختلف و استفاده از تتداد زیادی از کربوهیدارتها و سایر ترکیبات آلتی بته    -

 عنوان منبع انرژی و توانایی استفاده از تتداد زیادی از ترکیبات ازته ساده به عنوان منبع انرژی

 توانایی سنتز اکثر ویتامین های مورد نیاز خود -

 (C  41°تا حدود C 60°شد در محدوده وسیتی از درجه حرارت ) از کمتر ازتوانایی ر -

 توانایی تولید مقدار زیادی اسید و گاز از قندها -

 توانایی تولید طتم های نامطلوب -

 توانایی تولید مواد لزج یا حالت طنابی در مواد غذایی توسط انتروباکتر آئروژنز -

 محيط کشت 13-1

ی شمار  کلی فرم ها کریستال ویوله دارای قرمز خنثتی  نمتک هتای صتفراوی      برامحیط کشت مورد استفاده 

   .می باشد (VRBL)لاکتوز و آگار  

 

 روش آزمون 13-2

با استفاده از پی پت سترون یک میلی لیتر از سوسپانسیون اولیه را به طور جداگانه به هر یک از دو پلیت منتقل 

را افزوده و کاملاً مخلتوط کنیتد.    VRBLلی لیتر از محیط کشت می 65کنید. سپس به هریک از دوپلیت حدود 

به علت متحترک بتودن باستیل هتای     دقیقه بیشتر باشد.  65زمان لازم بین تلقیح و افزون محیط کشت نباید از 

گردد بدین صورت که پس از ریختن محیط کشت به داخل پلیتت و  از دولایه محیط کشت استفاده می کلی فرم

در  h 44. پس از بستن لایه دوم پلیت ها به صورت وارونه به مدت شود  لایه دوم به آن اضافه میبستن لایه اول

های صورتی رنتگ  . پس از سپری شدن مدت زمان مورد نظر تمامی کلنیشودمی  گرمخانه گذاری ºC 91 دمای

 .شونددوکی شكل شمار  می
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 کلنی های کلی فرم -25شكل 

 

 ای های رودهش آنتروکوکآزمون شمار 14

شتوند.  های کوتاه دیده متی گرم مثبت بوده که به صورت جفت )دیپلوکوک( یا زنجیره هایکوکسی  هاانتروکوک

های ظاهری  بسیار مشكل است. دو گونته مهتم همزیستت از    ها از روی ویژگیها از استرپتوکوکتمایز انتروکوک

(. ستایر  %60تتا   %5)( و انتروکوک فاسیوم %35تا  %30 )انتروکوک فكالیس :انتروکوک در روده انسان عبارتند از

. کننتد تولیتد نمتی   استپور بی هوازی اختیاری هستند و   کنندبه ندرت ایجاد بیماری میکه های انتروکوک گونه

های و غلظت 60تا  4ز ا  C 40   pH°تا C60° نمایند: دمایتره بزرگی از شرایط محیطی را تحمل میها گسآن

اعضتای جتنس   . کننتد ها بر روی آگار خوندار گوسفندی  همولیز گامتا ایجتاد متی   انتروکوک. بالای کلرید سدیم

هتا  شتدند. آنتالیز ژنتومی انتروکتوک    طبقه بندی می D های گروهاسترپتوکوکهمراه با  6344انتروکوک تا سال 

هتای ایجتاد شتده توستط     مهمتترین عفونتت  . هستند D هایها  جنس متفاوتی از استرپتوکوکنشان داد که آن

از دیتدگاه پزشتكی     .مننژیتت و  انتدوکاردیت هتای مجترای ادراری  بتاکتریمی     نتد از: عفونتت  ها عبارتانتروکوک

هتا بطتور ذاتتی بته آنتتی      ها از نظر مقاومت آنتی بیوتیكی ذاتتی اهمیتت دارنتد. برختی از انتروکتوک     انتروکوک

ها و کارباپنم( و آمینوگلوکوزیتدها مقتاوم هستتند. در دو دهته     های بتالاکتام )پنی سیلین  سفالوسپورینبیوتیک

اند. ها افزایش یافتهدر بیماران بستری در بیمارستان (VRE) روکوکی مقاوم به وانكومایسینهای انتگذشته  سویه

هتایی ماننتد کوئینوپریستین/دالفوپریستتین    هتای مقتاوم بته وانكومایستین  از آنتتی بیوتیتک      برای درمان ستویه 

 .شودسینرسید( یا تیگسیكلین استفاده می)
 

 محيط کشت   1- 14

  BPBای برومتتوکروزول پرپتتل بتتراث  هتتای رودهآنتروکتتوک جستتتجویبتترای ه محتتیط کشتتت متتورد استتتفاد 

  . می باشد

 روش آزمون 14-2

 تتیین وجود یا عدم وجود این باکتری در مقدار مشخصی از فرآورده  ای به متنی های رودهجستجوی آنتروکوک

 از محتیط کشتت   ml60را در  لیتتر از سوسپانستیون اولیته تهیته شتده     میلی 6. برای این منظور مقدار می باشد

https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D9%88%DA%A9%D8%B3%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%B1%D9%BE%D8%AA%D9%88%DA%A9%D9%88%DA%A9
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%86%D8%AF%D9%88%DA%A9%D8%A7%D8%B1%D8%AF%DB%8C%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%86%D8%AF%D9%88%DA%A9%D8%A7%D8%B1%D8%AF%DB%8C%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D9%86%DA%98%DB%8C%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D9%86%D9%86%DA%98%DB%8C%D8%AA


90 

 

 بتته متتدت زمتتان ºC 91 لولتته آزمتتایش تلقتتیح شتتده را در دمتتای برومتتوکروزول پرپتتل بتتراث انتقتتال دهیتتد.  

 h64 تا  h 44 تغییر رنگ  گذاری لوله را از لحاظگذاری کنید. پس از سپری شدن مدت زمان گرمخانهگرمخانه

آزمتون تاییتدی را  جهتت مشتخص     ه رنتگ زرد  محیط کشت بررسی کنید. درصورت تغییر رنگ محیط کشت ب

 انجام دهید. ایآنتروکوک رودهکردن 

 

 آزمون تائيدی 14-3

 محيط کشت   14-3-1

 .شوداستفاده میآگار  KFکشت  از محیط ایآنتروکوک رودهجهت آزمون تائیدی 

   روش آزمون تایيدی 14-3-2

هتا را در  باشد  کشت خطتی دهیتد. پلیتت   که به صورت پیش ریخته می KFاز لوله مشكوک روی محیط کشت 

گذاری پلیت گذاری کنید. پس از سپری شدن مدت زمان گرمخانهگرمخانه h 44 تا h 64 به مدت ºC 91 دمای

هتایی  های صورتی  قرمز  ارغوانی به صورت برجستته بررستی کنیتد. اگتر چنتین کلنتی      ها را از نظر وجود کلنی

روی کلنتی هتای   ای جهت آزمون های تاییدی انتختاب کنیتد.   های رودهمشاهده شد  آن را به عنوان آنتروکوک

مشاهده شده آزمون های تاییدی هیدرولیز اسكولین را انجام دهید. به این منظور کلنی های انتخاب شده را روی 

به مدت دوساعت گرمخانه گذاری کنید.   ºC 5/0 ± ºC 44 محیط کشت صفرا اسكولین کشت دهید و در دمای

هایی به رنگ خرمایی تا سیاه رنگ ای اسكولین را در مدت دو ساعت هیدرولیز کرده و کلنیهای رودهکوکآنترو

 کنند. ایجاد می
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 پيوست الف

 انواع استاندارد

 

استانداردها با موضوعات مختلف در زمینه ها و سطوح متفاوت تهیه می شوند. ارتباط بین جنبه  رشته و  1-الف

 ر نمودار زیر نمایش داده شده است. سطح استاندارد د

 
سطح                                                              

بین المللی                                                      

                                                                                 

                                                        

                                                      

                  ملی                                                      

                                     

(ایجامته /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-الف

 استانداردها دارای سه سطح کلی می باشند که می توان آن ها را به صورت زیر تقسیم بندی کرد:

ده در همان واحد   این گونه استانداردها توسط کارخانجات و به منظور استفااستانداردهای کارخانه ای -الف

داخلی کارخانه باید شرایط و عوامل  تدوین می شود. در تدوین استاندارد کارخانه ای ضمن بررسی شرایط

خارجی از قبیل مواد اولیه و منابع تهیه آن  چگونگی تهیه تجهیزات  بازاریابی و رقابت  نیاز مشتری و امثال آن 

ها یا تشكیلاتی که در یک زمینه خاص فتالیت خانجات  شرکتدر برخی مواقع کار وجه قرار گیرد.تباید مورد 

 ای را تدوین کنند از طریق یک جامته یا انجمن استانداردهای موسوم به استانداردهای شرکتی یا جامتهمی

 .کنند تا در امور مربوط مورد استفاده قرار گیردمی
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  این گونه استانداردها به وسیله سازمان و ...( ISIRI, BS, BIS ASTM ,استانداردهای ملی ) مانند  -ب

استاندارد در یک کشور که به عنوان مقام ذی صلاحی برای این کار شناخته شده است  تهیه می شود. در تدوین 

این استانداردها تمامی افراد ذی نفع از قبیل تولید کنندگان  مصرف کنندگان  اعضای مراکز علمی و فنی  مراکز 

  رتبط از سازمان ها یا مراکز دولتی و امثال آن شرکت دارند.تجاری کارشناسان م

(  عواملی نظیر موقتیت جغرافیایی   CEN) مانند استانداردهای اتحادیه اروپا  استانداردهای منطقه ای -پ

فرهنگ  سیاست  شكل تولید و مصرف و امثال آن برخی از کشورها را بر آن داشته تا مشترکا مبادرت به تدوین 

  نداردهای منطقه ای نمایند.استا

(  هدف از تدوین استانداردهای بین المللی حفس و نگهداری پیشرفت   ISO) استانداردهای بين المللی -ت

های فنی در یک سطح متین در تمام دنیا و طرح و ارائه تكنولوژی های پیشرفته در این استانداردها و انتقال آن 

 از و موقتیت زمانی کشورها از نظر توسته فنی و صنتتی می باشد.به استانداردهای ملی با توجه به نی

 

 جنبه استاندارد -3-الف

در راستای رشد و تكامل دانش بشری جنبه های مختلف استاندارد نیز گستر  یافته و می تواند موضوعات 

 مختلفی را شامل شود.

  استاندارد های ویژگی -الف

  استاندارد های رو  آزمون -ب

 داردهای آیین کاراستان -پ

 استانداردهای ایمنی -ت

 واژه نامه -ث

 سایر استانداردها )شامل طبقه بندی  بازرسی و نمونه برداری  بسته بندی  حمل و نگهداری  راهنما و ...( -ت

 

 اجرای استاندارد  -4-الف

 استانداردهای ملی از نظر اجرایی به دو دسته زیر تقسیم بندی می شوند: 

  شامل استاندارهایی می باشد که در رابطه مستقیم با ایمنی و بهداشت  محیط رد های اجباریاستاندا -الف

 زیست و یا تجارت خارجی )صادرات و واردات( بوده و به صورت قانونی از نظر اجرا اجباری اعلام می شوند. 

وان بالای تولید و هم   شامل استانداردهایی است که تولید کننده با توجه به تاستاندارد های تشویقی -ب

 چنین علاقمندی و موافقت خود  داوطلبانه تمایل به اجرای آن دارد 

   

متن کامل استانداردهای ملی ایران از طریق سایت سازمان ملی استاندارد ایران به آدرس زیر و لینک 

  .باشددر دسترس می "استانداردهای ملی"

         www.isiri.gov.ir 
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 پيوست ب

 يتفمورد استفاده در کنترل کي مفاهيم

 (Sampleنمونه )  -1-ب

 یک یا چندین قلم  قطته  یا واحد که از یک جامته یا مجموعه یا محموله انتخاب می شوند را نمونه گویند.

 (Sample Sizeحجم نمونه ) -2-ب

 مقدار مواد یا تتداد اقلام یا واحدهای تشكیل دهنده یک نمونه را  حجم نمونه گویند.

 (Samplingنمونه برداری ) -3-ب

رویه ای است که بر طبق آن از جامته یا محموله مورد بررسی بخش یا بخش های کوچكی انتخاب می شود تا بر 

 اساس نتایج حاصل از بازرسی آن ها بتوان در مورد کل جامته یا محموله قضاوت کرد.

 (Inspectionبازرسی ) -4-ب

زمون هایی است که جهت مقایسه مشخصات مواد محصولات نیمه ساخته و مجموع بررسی ها  اندازه گیری و آ

  محصولات تمام شده با مشخصات فنی یا استانداردها انجام می گیرد.

 (Accuracyدرستی )-5-ب

 نزدیكی نتیجه اندازه گیری یک کمیت با مقدار واقتی آن کمیت است.

 (Precisionدقت ) -6-ب

 ل از چند آزمایش بر روی یک نمونه است.نزدیكی بین جواب های تكراری حاص

 (Reproducibilityتجدید پذیری ) -7-ب

نزدیكی میزان مقادیر بدست آمده از آزمون ها بر روی یک نمونه است در شرایطی که رو   آزمایش کننده  

  تجهیزات   محل و شرایط و زمان متفاوت باشد.

 (Repeatabilityتكرار پذیری ) -8-ب

تایج اصل از یک آزمایش در شرایطی است که شرایط اندازه گیری  تجهیزات  آزمایش کننده و نزدیكی مقدار ن

 محل همگی یكسان باشد.

 (Toleranceرواداری ) -9-ب

  حداکثر میزان انحراف قابل قبول برای یک کالا از اندازه خود ) حداکثر خطای قابل قبول در یک اندازه گیری(
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 پپيوست 

 اطلاعاتی

 دیر کنترل کيفيت و آیين نامه تایيد صلاحيت علمی و فنیم    1-پ

مدیرکنترل کیفیت در واحد های تولیدی فردی است که صلاحیت وی طبق آیین نامه تایید صلاحیت علمی و 

فنی مدیران کنترل کیفیت  مورد بررسی قرار گرفته و پس از تایید سازمان ملی استاندارد و یا اداره کل 

 پروانه تایید صلاحیت دریافت می نماید.ستاندارد استان   ا

مدیرکنترل کیفیت واحد تولیدی طبق آیین نامه مذکور علاوه بر انجام وظایف خود از جمله حضور تمام وقت در 

یک نوبت کاری و بازرسی  کنترل و نظارت کامل بر مواد اولیه  شرایط فرآورده حین ساخت   محصول نهایی و 

ل تولید و یا خدمت و سایر وظایف و موارد ذکر شده  موظف است نتایج آزمون شرایط نگهداری درکلیه مراح

نموده و به صورت کتبی ماهیانه ) حداکثر تا پایان هفته اول ماه  نمونه های تولید شده در کارخانه را روزانه ثبت

 ارسال نماید.بتد ( به اداره کل استاندارد استان )با امضاء مدیر کنترل کیفیت و مدیر عامل کارخانه( 

عدم انجام هر یک از وظایف مدیر کنترل کیفیت و تخطی شغلی و قانونی او طبق آیین نامه ذکر شده می تواند 

به عنوان  ابطال دایم پروانهمنجر به اعمال تنبیهاتی به ترتیب شامل: تذکر شفاهی به عنوان کمترین و 

 بیشترین  برای مدیر کنترل کیفی اجرا شود.

ردد در صورت تتلیق یا لغو پروانه تایید صلاحیت مدیر کنترل کیفیت واحد مربوطه   موظف است یادآوری می گ

ظرف مدت یک هفته نسبت به مترفی فرد جایگزین اقدام و اداره کل نیز موظف است نسبت به احراز شرایط فرد 

 مترفی شده و تأیید صلاحیت وی اقدام نماید.

آیین نامه تایید "ات   تنبیهات و سایر موارد مهم  به آخرین و جدیدترینتخلف  برای اطلاع از وظایف   قوانین

  WWW.ISIRI.GOV.IRموجود در سایت سازمان ملی استاندارد " صلاحیت علمی و فنی مدیران کنترل کیفیت

 مراجته شود. 

ندارد ایران به خلاصه ای از دستورالعمل نحوه تذکر، اخطار، تعليق و ابطال پروانه کاربرد علامت استا   2-پ

 علت عدم تداوم انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه

 درجه بندی نواقص موجود در کالاهای توليدی     1-2-پ
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بر اساس دستورالتمل نحوه تذکر  اخطار  تتلیق و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تداوم 

/د(  نواقص موجود در کالاهای تولید شده به سه 50/663رک شماره انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه )مد

 دسته به شرح زیر تقسیم می گردند:

 نقص بحرانی:  1-1-2-پ

نقص موجود در یک محصول است که برای افرادی که از آن استفاده یا نگهداری می کنند  خطرناک بوده و یا 

 وضتیت ناامنی را به وجود آورد.

 نقص عمده:  2-1-2-پ

نقصی است متفاوت با نقص بحرانی که فقدانی را به وجود آورده یا به نحو قابل ملاحظه ای امكان استفاده از 

 کالای مورد نظر را برای منظور خاص  کاهش می دهد.

 نقص جزئی:  3-1-2-پ

هش نقصی است جدا از نقایص بحرانی و عمده که امكان استفاده از محصول مورد نظر را برای منظور خاص کا

 نمی دهد یا آنكه اختلاف آن با مشخصات فنی به میزانی است که کارآیی آن کالا را چندان کاهش نمی دهد.

 نقایص بحرانی  عمده و جزئی آزمون ها به پیوست می باشد. 

 نحوه برخورد کالاهای توليد شده نامنطبق با استاندارد مربوطه      3-پ

ونه برداری شده   هریک از نواقص فوق مشاهده شوند  امتیاز منفی به در صورتی که در نتایج آزمون فرآورده نم

( به واحد تولیدی تتلق گرفته و ادارات کل استاندارد استان بر اساس جمع امتیازات 6شرح جدول زیر )جدول 

حد منفی در طول یک دوره )از هنگام صدور و یا تمدید پروانه کاربرد علامت استانداردبرای هر محصول و هر وا

 اتخاذ  6تولیدی مورد نظر در مدت اعتبار تتیین شده( تصمیماتی را به شرح مندرج در جدول 

 می نمایند. 

 امتيازات منفی نواقص موجود در فرآورده -1جدول 

 امتياز منفی نوع نقص

 90 بحرانی

 65 عمده

 5 جزئی
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 اقدامات اجرایی بر اساس جمع امتيازات منفی در طول یک دوره -2جدول 

 اقدام اجرایی جمع امتياز منفی

 تذکر کتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 65

 اخطارکتبی در خصوص الزام رفع نقص یا نواقص 90

 6-6مطابق بند  10

  6-6مطابق بند  30

 9-6مطابق بند  660

 

ایج چند آزمون به در صورتیكه جمع امتیاز منفی یک گزار  نتیجه آزمون یا جمع امتیازات منفی نت  1-3-پ

رسید  اداره کل استاندارد استان مربوط به واحد بصورت کتبی اخطار داده و در مورد واحدهای مشمول  10

استاندارد اجباری برای جمع آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به 

 دهد.و تشویقی و طرز به کار بستن علایم آنها ارجاع میضوابط اجرایی استانداردهای اجباری  63کمیسیون ماده 

در صورتیكه جمع امتیاز منفی گزار  نتیجه یک آزمون یا جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به   2-3-پ

رسید  اداره کل استاندارد استان مربوط  علاوه بر اخطار کتبی  در مورد واحدهای مشمول استاندارد اجباری  30

 63آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون ماده  برای جمع

ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ناشی از حداقل نتایج آزمون دو نمونه برداری مختلف 

واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد  امتیاز از جمع امتیازات منفی گزار  نتیجه آزمون آخر به  90بوده و حداقل 

نسبت به تشكیل کمیته علائم برای تتلیق پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری و یا ابطال پروانه کاربرد علامت 

استاندارد تشویقی اقدام می کند. در صورت تتلیق یا ابطال پروانه  آن اداره کل واحد مربوط را ملزم به عدم تولید 

استانداردهای اجباری( و یا عدم عرضه کالا با علامت استاندارد ایران )در ارتباط با استانداردهای  )در ارتباط با

 تشویقی( نموده و مراتب را به ادارات کل استاندارد سایر استانها منتكس می کند.

ون و یا در مورد کالاهای مشمول استاندارد اجباری  در صورتیكه امتیاز منفی یک گزار  نتیجه آزم  3-3-پ

رسید  اداره کل استاندارد استان مربوط  علاوه بر اخطار کتبی   660جمع امتیازات منفی نتایج چند آزمون به 

 63برای جمع آوری کالای مغایر با استاندارد ملی با شماره سری ساخت مربوط موضوع را به کمیسیون ماده 

اشی از حداقل نتایج آزمون سه نمونه برداری مختلف ارجاع می نماید. همچنین در صورتیكه امتیاز منفی مذکور ن

امتیاز از جمع امتیازات منفی گزار  نتیجه آزمون آخر به واسطه نقایص عمده و بحرانی باشد   90بوده و حداقل 
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نسبت به تشكیل کمیته علایم برای ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد اجباری اقدام نموده و در صورت ابطال 

   موضوع را از طریق روابط عمومی به اطلاع عموم می رساند.پروانه

رفع تتلیق و تجدید پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران  در صورت رفع کلیه نقایص و انطباق با موازین استاندارد  -1 ی یادآور

 ملی مربوط و احراز کلیه شرایط مندرج در دستورالتملهای مرتبط صورت می گیرد.

  نافی و مانع یكدیگر نمی باشد و تنها ملاک هر یک از اقدامات رسیدن  6انجام هریک از اقدامات ذکر شده در جدول  -2یادآوری 

 به حد نصاب امتیاز منفی ذکر شده در بندهای مذکور است.

اوم دستورالتمل نحوه تذکر  اخطار  تتلیق و ابطال پروانه کاربرد علامت استاندارد ایران به علت عدم تدمنبع: 

 (/د50/663شماره )مدرک انطباق فرآورده با استاندارد مربوطه 
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 پيوست ت

 
 17171های انواع چای طبق استاندارد ملی ایران شماره نقایص بحرانی، عمده و جزئی آزمون

  
 درجه اهميت شرح آزمون ردیف 

 عمده هاشمار  کلی میكروارگانیسم 6

 بحرانی هاکلیفرم 6

 انیبحر اشریشیاکلی 9

 عمده کپک 4

 بحرانی ایهای رودهآنتروکوکوس 5

 


