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Salmonellaسالمونلا 

 است …انسان، حیوانات و بالاخره مواد غذائي حاصله از حیوانات بیمار مثل گوشت، تخم پرندگان، شیر و :منشاء اصلي.

 استثناي سالمونلا پولوروم  به (S.pullorum )  و سالمونلا گالیناروم (S.gallinarum ) ، وسیلة تاژك سالمونلاهابه كه غیر متحركند

. هاي فراواني كه سطح آن ها را پوشانده است حركت مي كنند 

  دمای اپتیمم رشد آنهاC °37 روندو در دماي پاستوريزاسیون به آساني از بین مي به حرارت حساس هستند سبت ن–می باشد

 باشد می متداول ترین سویه جدا شده در مواد غذایی در جهان ،موریومتیفی سالمونلا  .

  سالمونلا سنفتنبرگW S.senftenberg 775 ، است ترین  آن ها نسبت به حرارت مقاوم .

درصد روی این ارگانیسم 9غلظت آب نمک بالاتر از . سالمونلا قادر به تحمل غلظت های زیاد نمک نیست،ر خلاف استافیلوکوک هاب

اما سلول هاي اين ارگانیسم به خوبي در مواد غذائي خشك زنده . مي باشد 0/93جهت رشد حدود awحداقل . اثر کشندگی دارد

. مي مانند 
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طبقه بندي سالمونلاها

و آنتي (H)، آنتي ژن هاي تاژكي (O)انواع سالمونلا ها به كمك  آنتي ژن هاي دیواره سلولي،ی کافمن و وایتآناليز آنتي ژندر روش

. دو طبقه بندی می شونتشخيص  K)یا (Viژن هاي كپسولي

 پادگنOن مقاوم مي باشدمربوط به پيكر باكتري است نسبت به گرما و بعضي مواد شيميائي مانند الكل و استو, یا آنتي ژن سوماتيك

ایان آنتاي ژن نسابت باه . ماي باشاندHیا پاادگن , داراي پادگن تاژكOمتحرك علاوه بر پادگن سالمونلاهاي : Hیا پادگن , پادگن تاژك•

. الكل و استون حساس است , حرارت

.در مقابل الكل و استون مقاوم استنسبت به حرارت حساس است و:  Viپادگن •

دیاده بودناد عدادي از محققين در حين آزمون هاي سرولوژیكي متوجه شدند كه نمونه هائي از سالمونلا تيفي كه تازه از بدن بيمار جادا گرت

 Virulenceكاه مخفا Viمشخص شد كه این قبيل سویه ها، پادگن مخصوصاي دارناد باه ناام پاادگن . آگلوتينه نمي شوند Oبا آنتي سرم 

ایان پاادگن باي امار ماي شاود و ماي تاوان ميكار  را , دقيقاه جوشاانده شاوند10-20هر گاه كشت هاي ميكربي حاوي آن به مدت . مي باشد

. مربوطه آگلوتينه كرد Oتوسط سرم ضد 
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در بييین بيياكتري هيياي میلييه اي گييرم منفييي تامييل التهابييات روده اي حاصييل از مييواد غييذائي، مهييم تييرين •

تفونييت هييائي كييه بييه وسييیله سييالمونلا بييه وجييود مييي آينييد را سييالمونلوز . ارگانیسييم سييالمونلا اسييت 

Salmonelloseگويند.

ذایی بیماري هائي كه بوسیله سالمونلا، خصوصاً در زمینه مواد غذائي بوجود مي آيند در واقع تفونيت غي•

جاد تفونت هستند و میكرب بايد ابتدا در مواد غذائي تكثیر نمايد و سپس وارد بدن انسان گردد تا بتواند اي

كندغذایی 

تيا .تدد از آن ها توسط يك فرد بلعیده شود 610حداقل تعداد  باید . تفونت زايي سالمونلا بالا است دز •

.فرد دچار تفونت سالمونلایی شود



جداسازی سالمونلا از مواد آلوده محلول ها و محیط های مورد استفاده در 

 از های رقیق مواد رنگی که معمولا باکتریواستاتیک می باشند بر روی سالمونلاها و بعضیمحلول

کروب هم چنین املاح صفراوی که مانع رشد برخی از می. میکروب های گروه انتروباکتریاسه اثری ندارند 

مک :انواع این قبیل محیط های کشت مانند . ها هستند فعالیت این باکتری ها را تقویت می کنند 

ط محی–محیط دزاکسی کلات سیترات –محیط سبز درخشان –سالمونلا شیگلا آگار –کانکی آگار 

. بیسموت سولفیت و محیط ائوزین متیلن بلو را می توان نام برد 

کتوز بعضی از محیط های کشت حاوی لاکتوز و معرف هستند و به این صورت پرگنه میکروب هایی که لا

ی که لاکتوز منفی مرا تخمیر می کنند به رنگ ویژه ای در می آید که به خوبی از پرگنه سالمونلا 

.تشخیص می باشند قابل باشد، 
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مراحل جداسازی سالمونلا

 پیش غنی سازی و غنی سازی

 افتراقی -کشت روی محیط های انتخابی

 از پرگنه های مشکوک به روی محیط کشت اوره و سه قندیآزمون های تاییدیTSI : Triple suger 

iron agar  در صورتی که در . که حاوی قندهای لاکتوز ساکاروز و گلوکز می باشد منتقل می گردد

اده محیط کشت اوره تغییری حاصل نگردید و در محیط کشت سه قندی لاکتوز و ساکاروز مورد استف

. قرار نگرفت نتیجتا این پرگنه ها مشکوک به سالمونلا هستند 

 انجام آزمون های سرولوژی
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Shigellaشیگلا                        

 اسهال خوني باكترياييشیگلا تاملBacillary dysenteryمی باشد.

 ن خصوصاً در دستگاه گوارش انسا. روده حیوانات خون گرم و فاضلاب ها مي باشد در اصلي آن منشاء

.انسان بیمار يا حامل میكرب است , بنابراين يكي از منابع مهم انتقال. و میمون يافت مي شود 

اء برخي به استثن) ولي بر لاكتوز اثري ندارند . گلوكز را بدون تولید گاز تخمیر و اسید تولید مي كنند

و اين خصوصیتي است كه اين ارگانیسم ها با اغلب سالمونلاها در آن ( نژادهاي شیگلا سوني 

.مشترك هستند 

 اسهال خوني تامل “انسانيچهار گونه شیگلا در ارتباط با مواد غذائي مهم و به تنوان پاتوژن

سوني نري، فلكس شیگلا ديسانتريه،  :شوندمي شناخته ”یا شیگلوز( بیماري ديسانتري ) باكتريائي 

– flexneri .بوي دئيو  Shi .boydii.Shi  dysenteriae – Shi .sonnei –Shi
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Yersiniaيرسینیا                 

 منشاء اصلي باكتري هاي يرسینیا، حیوانات اهلي و وحشي و مواد غذائي حیواني هستند.

:هايي از جنس يرسینیا كه پاتوژن انسان مي باشند تبارتند از گونه 

1- يرسینیا پستیسY.pestis ( تامل طاتون انساني و موش و جوندگان مي باشد) .

2- يرسینیا سودوتوبركلوزيسY.Pseudotuberculosis ( باتث تورم غدد لنفاوي مي شود) .

3-   يرسینیا انتروكولیتیكاY.enterocolitica ( تامل مسمومیت غذايي مي باشد ) .
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9 كه از تواميل التهياب روده . حائز اهمیت مي باشد Y.enterocoliticaاز نقطه نظر بهداشت مواد غذائي يرسینیا انتروكولیتیكا 1.

.در انسان است

در برابير . رشد ميي نماييد C °29درجه سانتي گراد با اپتیمم حدود 45تا -2دامنه وسیع حرارتي از يرسینیا انتروكولیتیكا در 2.

يرسيینیا انتروكولیتیكيا تنهيا . اما در شيرايط انجمياد مقاوميت زييادي از خيود نشيان ميي دهيد , حرارت مقاومت چنداني ندارد

.ورم روده و يا انتروكولیت مي شود باكتري پاتوژن و سرما دوست مي باشد كه موجب 

متحرك نیست اما در دماي C °37به تنوان مثال اين ارگانیسم در . استبرخي خصوصیات فنوتیپي وابسته به حرارت داراي 3.

(.استثناء یرسینیا پستیس که همیشه متحرک است به . )متحرك استبه وسیله فلاژل هاي پري تريش C °30زير 

معيروف انيد، بيراي noninvasiveييا Environmental strainsكيه بيه نژادهياي محیطيي Y.enterocoliticaاز نژادهياي بعضيي 1.

در انسيان التهابيات معيده Virulent strainييا  Invasiveانسان بیمار ي زا نیستند در حالي كه نژادهاي تهاجمي يا ويرولانت 

.روده اي ايجاد مي كنند–اي 



راسته لاکتوباسیلالس -10–1

لاکتوباسیلاسه -
انتروکوکاسه –
استرپتوکوکاسه –
لوکونوستوکاسه–

گروه لاکتیک اسید باکتری ها

.  تمامي گونه هاي اين گروه گرم مثبت هستند. 1

عمولاً دنبال به شكل میله اي كوتاه و بلند و به فرم كوكسي كه م) وجود اين كه اين ارگانیسم ها از نظر مورفولوژي بسیار متفاوتند با . 2

.دارند، ولي از نظر خصوصیات فیزيولوژي خیلي به هم شباهت ( صورت زنجیر ديده مي شوند ه هم ب

به براي كسب انرژي مطلقاً . كنندبلكه بیشتر درون محیط هاي غني از كربوهیدارت ها رشد و تكثیر مي ،سطحيطور به به ندرت .3

)  Haeminهمینفاقد . كربوهیدارت ها نیازمندند و در نتیجة  تخمیر مواد قندي اسید لاكتیك به تنوان محصول اصلي تولید مي گردد 

(Cytochrom, Catalase  این گروه باکتری ها بی هوازی تا . نمایندولی با وجود این قادرند در حضور اکسیژن رشد و تکثیر هستند

لاکتیک باکتری که فاقد کاتالاز باشد و در شرایط هوازی هم رشد و تکثیر نماید به احتمال زیاد از گروه اسید. هستندمیکروآئروفیل 

(.به استثنای استوباکتر پراکسیدانس و شیگلا دیسانتری ) . می باشدباکتری ها 
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11

به ندرت ايجاد پیگمان مي نمايند . 4

ه از قادر نیستند بر روي محیط هاي كشت ساده ك. از نظر احتیاجات غذائي، بسیار پرتوقع هستند. 5

اكثراً براي نشو و نما .املاح مختلف، گلوكز و نمك هاي آمونیم  تشكیل شده اند رشد و تكثیر نمايند

پتیدها احتیاج به محیط هاي كشت غني شده با ويتامین هاي ب كمپلكس، اسیدهاي آمینه و يا بعضي پ

.دارند 

بات محیط مي بايستي كه در تركی, با توجه به میزان اسید لاكتیكي كه اين باكتري ها تولید مي كنند. 6

به براي اين منظور معمولاً كربنات كلسیم. كشت آن ها به اندازه كافي از مواد تامپوني استفاده نمود

بر روي پلیت هاي كلسیم كربنات آگار اطراف پرگنه ها هاله شفاف و . محیط كشت اضافه مي كنند

(.  در اثر تولید اسید، كربنات كلسیم حل مي شود)روشني ايجاد مي شود 

درصد 50يا اين كه درصد تولید می کند90در حد اسید لاكتیكبر حسب نحوة تجزيه گلوكز، كه آيا . 7

شود به دو گروه، مي ايجاد CO2هاي تخمیري ديگري همراه با فرآورده درصد 50اسید لاکتیک و 

. هموفرمنتاتیو و هتروفرمنتاتیو تقسیم می شوند 

می گروه اسید لاکتیک باکتری ها به تلت تولید اسید و آروما در صنایع غذایی حائز اهمیت فراوان. 8
. باشند 



:منشاء طبیعي و اصلي اين باكتري ها تبارتند از 

 ي و شیر فرآورده هاي لبني و مراكز تهیه و تولید و تبديل شیر، بر روي ظروف و تجهیزات شیردوشدر

یس  مي لاكتوباسیلوس بولگاريكوس و استرپتوكوكوس لاکت, مهم ترين باكتري هاي اين دسته. غیره

.باشد 

L . bulgaricus               -Strep .lactis 

 س دوئیمزنترروي نباتات زنده و يا در حال تجزيه مانند لاكتوباسیلوس پلانتاروم و لوكونوستوك بر.

L . Plantarum -Leu . mesenterioides

 روده و مخاط هاي انسان و حیوانات مانند بیفیدوباكتريوم، استرپتوكوكوس فكالیس در.

Str.faecalis   - Bifidobacterium
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خانواده لاکتوباسیلاسه –10-1–1

لاکتوباسیلوس-

– لاکتوباسیلوسLactobacillus

 بندي مي شوند جنس طبقه این اسید لاكتیك باكتري هاي میله اي شكل در .

 لاكتو باسیلوس ها گرم مثبت، فاقد همینHaemin( منفیمنفي و سیتوکروم كاتالاز ) و میكروآئروفیل

آن فرمنتاتیو متابولیسم . می یابدافزایش  CO2درصد5این جنس تموما به وسیله رشد. هستند

.و ساکارولیتیک بوده و حداقل نصف کربن محصول نهایی به صورت لاکتات می باشد ( تخمیری)

 اي جنس تقريباً كلیه باكتري ه. كلاً به دو دسته هتروفرمنتاتیو و هموفرمنتاتیو تقسیم مي شوند

.لاكتوباسیلوس، لاكتوز را تخمیر و تولید اسید لاكتیك مي نمايند

 از گونه هاي جنسبعضي .ندمعروفتنوان مهم ترين ارگانیسم هاي تولید كنندة اسید لاكتیك به

.  كنند مي همآروما تولید لاكتوباسیلوس 
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:خصوصیاتي كه موجب اهمیت لاكتوباسیلوس ها در صنايع غذائي مي گردند 

هياي و فيرآوردهصينايع لبنيي توانايي تخمیر قندها و ايجاد مقدار قابل توجهي اسید لاكتیك، اين امكان را بوجود مي آورد كه از آن هيا در -1

ييا شيیر سيازي و ييا آب میيوه جيات والکيل اما در صنایعی نظیر.و يا اين كه براي تهیه اسید لاكتیك خالص استفاده شود تخمیري گیاهي 

.هستند غیر مطلوب پاستوريزه شده 

تولید گاز و يا ديگر تركیبات فرار بوسیلة گروه هتروفرمنتاتیو كه موجب كاهش كیفیت مواد غذائي مي شوند-2

، بيه تدم توانائي در سنتز ويتامین هاي مورد نیاز خود كه باتث مي شود در مواد غيذائي كيه از ايين نظير داراي كیفیتيي پيايین هسيتند-3

.خوبي رشد و تكثیر نكنند 

موجب مي گردد كه بعضي از لاكتوباسیلوس ها درجه حرارت پاستوريزاسيیون و یيا فرآینيد هيا Thermoduricوجود گونه هاي ترمودوريك -4

.ی مشابه را تحمل نمايند

مثييال لاكتوباسييیلوس ويريدسيينس . وجييود دارنييد كييه حتييي در حييرارت يخرييال هييم بيير روي گوشييت رشييد مييي نماينييدیگونييه هيياي-5

Lac.viridescens كه بر روي سوسیس ها ايجاد پیگمان سبز رنگي مي كند و يا لاكتوباسیلوس سالیماندوسLac.salimandus كيه بير روي

.سوسیس ها رشد و تكثیر نموده ولي تولید پیگمان نمي كند 



خانواده انتروکوکاسه-1-10-2
انتروکوکوس –

 وم مي ترين گونه هاي اين گروه انتروكوكوس فكالیس و انتروكوكوس دورانس و انتروکوکوس فاسیمهم

- E. faecium E. Faecalis:   باشند كه داراي خصوصیات زير هستند  E .durans -

 قادر به تحمل دامنه گستردة  حرارتيC °45-10 ( هر دو طرف را مي توانند )

 (  % 6/5غلظت ) نمك طعام تحمل

 تحمل درجه وpH ( 6/9تا ) می باشند

 ازگونه های این جنس تمدتا . کننددرصد نمک های صفراوی نیز رشد می 40ضمن در شرایط در

.به ویژه از مدفوع جدا شده اند محیط 
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خانواده استرپتوکوکاسه –10-3–1
سترپتوکوکوسا-

 گرم. گیرندهاي كروي شكل كه ممكن است به صورت دوتائي و يا زنجیره هاي كوتاه و بلند دنبال هم قرار ارگانیسم

ط های برای رشد به محی. كنندزندگي مي ( اختیاریهوازی بی )مثبت، كاتالاز منفي و در طبیعت به صورت میكروآئروفیل 

.نمي كنندو ايجاد اسید ولي گاز بودههموفرمنتاتیو. دارندنیاز CO2درصد 5مغذی غنی و گاهی 

 یز یا همولبتا )و یا کاملا شفاف ( نافصهمولیز یا همولیز آلفا )های قرمز خون را تخریب کرده و رنگ مایل به سبز سلول

.در اطراف پرگنه ها ایجاد می شود( کاملهمولیز 

 گروه بندي استرپتوكوك هاي مختلف طبق نظريه لانسفیلدLancefield بر اساس تعیین گروه هاي آنتي ژن هاي

ظر اكثر گونه هاي اين جنس داراي يك تركیب هیدروكربنه ويژه اي هستند كه از ن. اختصاصي ديواره سلولي مي باشد

لژيك لانسفیلد با استفاده از واكنش رسوب دادن، استرپتوكوك ها را به گروه هاي مختلف سرو. سرولوژي فعال مي باشد 

دسته ای دیگر از استرپتوکوک ها یافت می شوند که (. لانسفیلد-  Dاسترپتوکوک های گروهمثلا )تقسیم بندي نمود 

.  نمودنمی توان آن را بر اساس مشخصات سرولوژی گروه بندی 
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17 45و C°10شرمن بر اساس خصوصیات فیزيولوژي، يعني بر اسياس نشيو و نمياي آنهيا در 

گروه طبقه بنيدي 4استرپتوكوك ها را به , كه به نام انديس يا ضابطة شرمن معروف است

: كرد 

( Entrococcus)  انتروكوكوس -(  Viridans) ويريدانس -(  Pyogenes) گروه پیوژنس 

(    Lactis)و گروه لاكتیس 



خانواده لوکونوستوکاسه –10-4–1

Leuconostocجنس لوکونوستوک –

ا گرم اين ارگانیسم ه. گیرندكه معمولاً به صورت زنجیر دنبال هم قرار مي , سلول هاي كروي بیضوي شكل مي باشند

.هستند هتروفرمنتاتیو و مثبت و میكروآئروفیل 

 مي باشد % 60مزنتروئیدس داراي خاصیت اسموفیلي بوده و در محیط هائي كه غلظت ساكارز تا حدود لوكونوستك

رشد و تكثیر مي كنند و مقدار قابل توجهي اسلايم تولید مي كنند كه جنس مادة لزج آن دكستران است 

 در صنايع قند سازي . براي مثال روي چغندر قند وجود دارد. يكي از منابع اصلي لوكونوستك ها، گیاهان هستند

كه باتث مسدود شدن لوله ها، شیرهاي تخلیه و اختلال در تمل دکسترانلوكونوستك ها به تلت ايجاد مادة لزج

.فیلترها مي شود، بسیار نامطلوب هستند 

 دكسترانیكوملوكونوستوكLeu. dextranicum  و لوكونوستوك سیترورومLeu.citrovorum در تولید دي استیل و ديگر

. خصوصاً لوكونوستوك سیتروروم . تركیبات ايجاد كنندة آروما دخالت دارند 
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:گردندلوكونوستك از نظر مواد غذائي مي جنس خصوصیاتي كه موجب اهمیت 

1- تولید دی استیل و دیگر ترکیباتی که ایجاد آروما می نمایند .

2- تحمل غلظت نمك طعام به میزاني كه در تهیه ساوركرات و ساير فرآورده هاي تخمیري گیاهي مصرف مي شود.

3-لاكتیك قدرت فرمنتاسیون اين باكتري ها در فرآورده هاي گیاهي به مراتب بیشتر از ساير باكتري هاي گروه اسید

یكرب باكتري ها و يا ارگانیسم هاي رقیب ديگر مي باشد و از طرف ديگر به تلت تولید اسید كافي محیط را براي م

.هاي ديگر نامساتد مي سازد 

4- هم تحمل مي كنند و بنابراين به اين %  60خاصیت اسموفیلي به صورتي كه غلظت هاي ساكارز را تا حدود

.د باكتري ها امكان مي دهد كه در انواع مختلف شربت هاي غلیظ، بستني ها و يا مايه كیك ها رشد و تكثیر نماين
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5- مقدار زيادي گاز تولیدCO2 از مواد قندي كه موجب باد كردگي نامطلوب در بعضي

.پنیرها،  فرآورده هاي شیريني و شكلات و یا حتی نان ها مي گردد 

6-ند تولید میزان زيادي مادة لزج و چسبنده در محیط هاي قندي كه به خصوص در صنايع ق

.سازي ايجاد اشكال و اختلال مي نمايد 

7- از اين باكتري ها براي تهیه دكستران استفاده مي كنند.
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    Bacillalesراسته باسیلالس -11–1

                           Bacillaceae(جنس باسیلوس ) خانواده باسیلاسه -

Listeriaceae(جنس های لیستریا و بروکوتریکس ) خانواده لیستریاسه -

Staphylococcaceae(جنس استافیلوکوکوس ) خانواده استافیلوکوکاسه -



Bacillaceaeباسیلاسهخانواده -
باسیلوسجنس -

 ال هم ها به شكل میله اي و اكثراً به صورت زنجیر دنبسلول ،مثبتتا اختیاري بي هوازي، غالباً گرم هوازي

.  دارندقرار 

 ز از باسیلوس ها در سطح محیط کشت ایجاد پرگنه هایی که قطر آن ها از چند سانتی متر تجاوبسیاری

در محیط های کشت مایع بعضی از باسیلوس ها در حین رشد و . کنندکرده با سطحی زبر و خشن می 

.  تکثیر تولید پوسته ای در سطح محیط می نمایند 

 كنند ي و از مواد قندي ايجاد اسید ولي به ندرت گاز  م. کنندتجزية پروتئین ها معمولاً آمونیاك تولید می از

بمباج ايجاد كه polymexa.Bو باسیلوس پلي میكسا B.maceransاستثناي باسیلوس ماسرانس به )

Bombage  این دو  باسیلوس همواره در فرآورده های سبزی ها و میوه ها موجب فساد می . مي نمايند

.  شوند
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.استمشكوك به ايجاد مسمومیت غذائي B.cereusباسیلوس سرئوس •

مي باشد و از نظر مواد غذائي ( شاربن)تامل سیاه زخم  B.anthracisآنتراسیس باسیلوس •

.فاقد اهمیت است

به دلیل تولید اسپورهاي خیلي مقاوم B.stearothermophilusباسیلوس استئاروترموفیلوس  •

.  به حرارت در صنعت كنسرو سازي مورد توجه مي باشد
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B. circulansباسیلوس سیركولانس                                    -

. سيت بر خلاف همة باسیلوس ها گرم منفي ا. شكل دايره مانند اين ارگانیسم مي باشد تلتنام سیركولانس به -

. به صورت میكروآئروفیل زندگي مي كند 

B. coagulansباسیلوس كوآگولانس                                     -

بيه , معروف بوده اسيتB.thermoacidduransاين باكتري اسپورزا كه در گذشته به نام باسیلوس ترمواسیددورانس •

در آب گوجه فرنگي، كنسيروهاي گوجيه، شیركندانسيه، در زميین، خاميه، در . طور وسیعي در طبیعت پراكنده است 

پنیر و در سیلوها يافت مي شود 

. نام كوآگولانس به تلت خاصیت منعقد كنندگي اين باسیلوس در شیر مي باشد •

می تواند باتث فساد شيیرهای . می باشد Flat sourباسیلوس کوآگولانس از باکتری های مولد ترشیدگی مسطح •

. کندانسه و یا آب گوجه فرنگی کنسرو شده شوند 

هر چند كه در شرايط مزوفیلي هم رشد و تكثیير ميي . از نظر احتیاجات حرارتي جزء ترموفیل ها محسوب مي شود •

.در واقع ترموفیل اختیاري و بي هوازي اختیاري است . نمايد 
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B. stearothermophilusباسیلوس استئاروترموفیلوس                -

. ي ميي كنيددر شرايط میكروآئروفیلیك تا بيي هيوازي زنيدگ. نام اين باسیلوس نمايانگر گرما و چربي دوستي اين باکتری مي باشد

flat sourيكي از مشخص ترين باكتري هاي گروه ترشیدگی مسيطح یيا فليت سياور . درجه سانتي گراد است65تا 50اپتیمم دما 

. نمي كنداين باسیلوس از تجزيه قندها ايجاد اسید ولي گاز . است

B.cereusباسیلوس سرئوس                                                   -

دخاليت …در فساد مواد غذائي نشاسته اي، كنسروهاي ماهي و يا غذاهاي گوشتي، و . هوازي تا اختیاري بي هوازي مي باشد

ین باسیلوس سرئوس حيرارت هياي معميولي را كيه در حي, به دلیل خاصیت اسپوزائي. از قندها تولید اسید ولي گاز نمي كند. دارد

ین  باسيیلوس سيرئوس در اثير تولیيد ييك اندوتوكسي. تحميل ميي كنيد , فرايندهاي تهیه و تبديل ميواد غيذائي بكيار بيرده ميي شيود

Endotoxin مسمومیت غذائي سرئوس اغلب در اثر مصيرف غيذاهاي نشاسيته اي . در ايجاد مسمومیت هاي غذائي دخالت دارد

.  حاصل مي شود


