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خانواده لیستریاسه –11-2–1
یستریا ل

بروکوتریکس

جنس لیستریا -الف•

گرم مثبت بوده و گونه مهم آن از نظر مواد غذایی لیستریا منوسیتوژنس است که عامل بروز لیستریوز 
این میکروارگانیسم موجب سقط جنین و ورم پستان در گاو می شود و . انسانی و حیوانی می باشد 

. در شیرهای آلوده مشاهده می شود

:صورتانسانی معمولا به لیستریوز 

. عفونت در زنان باردار جنین و نوزاد تازه متولد شده بروز می کند .الف

.مورد بزرگسالان معمولا در افرادی رخ می دهد که اختلات ایمنی دارند در . ب

از این رو ممکن است مواد غذایی داخل یخچال . لیستریا منوسیتوژنس قادر است در سرما رشد کند 
. را آلوده کرده و یک خطر مهم برای سلامتی انسان محسوب می شود 



جنس بروکوتریکس –ب 

 تریا گونه های بروکوتریکس خیلی به جنس های لاکتوباسیلوس و لیس. مثبت می باشند گرم

.  نزدیک هستند 

های بروکوتریکس عمدتا بر روی  گوشت های عمل آوری شده و نیز گوشت های تازه و ونه گ

ت فرآوری شده ای که در بسته های غیر قابل نفوذ به گاز در دمای یخچال نگه داری می شوند یاف

.  می شوند 

 ی باشد ترموسفکتا و بروکوتریکس کامپستریس دو گونه شناخته شده این جنس مبروکوتریکس          .

Bro.thermosphacta   - Bro.campestris



خانواده استافیلوکوکاسه –11-3–1
جنس استافیلوكوكوس           –

وشه سلول ها به صورت تك، دوتائي، چهارتائي و يا اين كه به فرم نامنظم كه بیشتر شبیه به خمثبت گرم •

غشاء غدد پوستي و حفرات بینی و,  زيستگاه اصلي استافیلوكوك ها پوست. انگور مي باشند، ديده مي شود 

.های موکوسی انسان و حیوانات خون گرم است 

.د پیگمان نمي كند و ضمناً كوآگولاز منفي نیز مي باشتولید :( Sta.epidermidis)اپیدرمیديس استافیلوكوكوس •

ايجاد يك پیگمان زرد طلائي رنگ مي نمايد و موجب انعقاد پلاسماي خون :Sta.aureusاستافیلوكوكوس آئروس •
. مي گردد 



ویژگی های استافیلوکوکوس اورئوس

پوستمفیدي در متابولیزه نمودن تركیبات نقش 1.

.دارداز تشكیل كلني توسط ارگانیسم هاي بیماري زا بر عهده ممانعت 2.

عنوان يك به .می شودغذائي مسمومیت نیز موجب و كورك و جوش التهابات پوستي نظیر ایجادموجبموارد خفیف در 3.

.سوش هاي غیر بیماري زا نیز دارد البته . نمايد می پاتوژن فرصت طلب عمل 

. پايین است awآن به نمك و تحمل مقاومت 4.

نمك طعام رشد مي نمايد و برخي از نژادهاي آن حتي قادر به رشد تا % 7–10حاوياين ارگانیسم به خوبي در محیط هاي 

دقیقه مي باشد 300زمان تقسیم آن awرشد نموده و در اين aw= 0/83اين ارگانیسم تا  . نمك طعام مي باشند % 20غلظت 

. مي باشد 0/86ثبت شده جهت تولید انتروتوكسین awحداقل . 



راسته کلستریدیالس -12–1
Clostridiaceaeخانواده کلستریدیاسه -1–12–1

كلستريديومجنس 

لیتیکم که به استثنای کلستریدیوم پکتینووروم و کلستریدیوم هیستوبوده ومثبتگرم ،بي هوازي ،اسپورزا•

.آئروتولرنت هستند سایر گونه های این جنس برای رشد و تکثیر به شرایط مطلقا بی هوازی نیازمندند 

•Cl. Pectinovorum  - Cl . histolyticum    

واکنش زیاد اثر سمی اکسیژن بر روی این ارگانیسم ها به علت تولید دو ترکیب حاصل از احیاء اکسیژن با قابلیت•

. یعنی هیدروژن پراکسید و رادیکال هیدروژن پراکسید می باشد 

. سوبستراهای آلی به وسیله فلاووپروتئین اکسیده شده و در نتیجه هیدروژن پراکسید به وجود می آید•



فلاووپروتئین 

Substrate  + O2                                              Oxidized substrsate + H2O2

). به وسیله گزانتین اکسیداز هم رادیکال هیدروژن پراکسید که قابلیت واکنش زیاد دارد آزاد می شود 
-

O2 )

:نکته

)و رادیکال هیدروژن پراکسید (  H2O2)میکروارگانیسم ها در مجاورت هوا تولید ترکیبات سمی هیدروژن پراکسید 
-

O2 )

)می کنند که خصوصا 
-

O2 )میکروارگانیسم هاا اگار قاادر باه شکساتن ایان ترکیباات سامی باشاند مشاکلی. سمی می باشد

.برایشان پیش نخواهد آمد

H2O2 می شود و بی اثر گرددآب و اکسیژن تجزیه می تواند به وسیله آنزیم کاتالاز به.

.  رادیکال هیدروژن پراکسید به وسیله آنزیم هیدروژن پراکسید دیسموتاز در سلول ها بی اثر می شود



وا و باه هماین دلیال هاهساتند کاتاالازو هیدروژن پراکسید دیسموتاز های بی هوازی مطلق فاقد ارگانیسم 

. صورتی که بی هوازی های آئروتولرنت تنها فاقد کاتالاز می باشند در . برایشان سم است

شامل هوازی اجباری هاا و هاوازی ) ظاهرا آنزیم هیدروژن پراکسید دیسموتاز در کلیه ارگانیسم های هوازی 

. و آئروتولرنت ها موجود می باشد ( اختیاری ها 

هساتند کاه در نتیجاه مای توانناد( کاتاالاز و سایتوکروم ) هماین حااوی علاوه بر این ارگانیسم های هوازی 

. هیدروژن پراکسید را به آب و اکسیژن تجزیه کنند 



برخی ویژگی های کلستریدیوم ها 

. از سلول های رویشی بزرگ تر به نظر می رسند و متورم هااسپور. 1

:به دو دسته تقسیم می شوندگیردقرار مي بر اساس سوبسترایی که بیشتر مورد استفاده . 2

لت هم آنها قادر به هیدرولیز پلي ساكاريدها، مانند نشاسته و آمیلوز هستند و به همین ع:ساكارولیتیككلستريديوم هاي . الف

را در گذشته آمیلوباكتر مي نامیدند 

.هستندبه تجزيه پروتئین ها، پپتون ها و اسیدهاي آمینه قادر :پپتولیتیكهاي كلستريديوم . ب

. د اصلي اين ارگانیسم ها در زمین ولي بعضي از گونه ها در دستگاه گوارش انسان و حیوانات نیز ياافت مي شونمنشاء . 3

.  اين جنس يكي از متنوع ترين و مهم ترين جنس هاي باكتري محسوب مي شود 



.با خاصیت پروتئولیتیكي باعث فساد مواد غذائي مي شود Cl. putrifaciensپوتريفاسینسكلستريديوم 

.کلستریدیوم ترموساکارولیتیکم یک ارگانیسم ترموفیل بوده که بیشتر در فساد کنسروها شرکت دارد 

ت عامل بروز يكي از خطرناك ترين مسمومی, كه با ايجاد يك انتروتوكسین اختصاصيCl.botulinumكلستريديوم بوتولینوم 

.هاي غذائي مي باشد 

.عامل ايجاد بیماري كزاز است Cl.tetaniكلستريديوم تتاني 

كه موجب فساد مواد خوراكي نشاسته اي مانند سیب زمیني شده و يا اين كه در Cl.butyricumكلستريديوم  بوتريكوم 

. سیلوها بیشتر مشاهده مي شود 

صنايع بیوتكنولوژي هم بعضي كلستريديوم ها حائز اهمیت مي ر د Cl.acetobutylicumكلستريديوم استوبوتیلیكوم 

.جهت تهیه حلال هاي آلي مورد استفاده قرار مي گیرد كه مثل . باشند 



كلستريديوم بوتیريكوم                   - Cl. butyricum

• بي هوازي و غیر پاتوژن بوده . باكتري نام خود را به علت تولید اسید بوتیريك كسب نموده است اين 

كلستريديوم بوتريكوم بیشتر موجب فساد . و از گلوكز و ساكارز ايجاد اسید و گاز مي كند 

-( تولید اسید بوتیريك ) كنسروهاي سبزيجات مي گردد 



Cl. botulinumكلستريديوم بوتولينوم                -

ی میله اي شکل که به صورت تکی دوتایی یا زنجیر کوتاه دیده م, گرم مثبت بي هوازي مطلق•

.  اسپور آن از نوع ما قبل انتهایی است و سبب برآمدگی در محل تولید می شود . شوند 

که 4/5بالای pHنوع مسمومیت غذایی بیشتر در اثر مصرف مواد غذایی پروتئینی با میزان این 

نگه داری شده اند از قبیل شرایط بی هوازی هستند و تحت 0.95فعالیت آبی آن بیشتر از 

کنسروهای گوشتی و سبزیجات و کشک مایع که در حد متعارف و مناسب استریل نشده اند 

.  مشاهده شده است 

ز ا. از اين منبع هم به آب راه پیدا مي كند. منشاء اصلي انتشار اسپورهاي اين باكتري خاك است 

.  اين رو به آساني سبزيجات، میوه جات، علوفه و گیاهان آبزي را آلوده مي نمايد 

•



هم چنین در غذاهاي از پیش . حیوانات علف خوار و ماهي ها ديده مي شود , در خاك، روده انساناغلب •

.  آماده شده خانگي نظیر قرمه، ماهي هاي شور و دود داد شده مشاهده مي گردد 

.  غالبا عامل شیوع بوتولیسم از طريق مصرف ماهي است  Eسرما دوستوع ن•

•

الیت فع, جهت رشد كلستريديوم بوتولینوم بستگي زيادي به فاكتورهايي نظیر درجه حرارتpHحداقل 

pHقادر به رشد نیست و در 4/5زير pHاين باكتري در . دارد pHآبي و اسید مورد استفاده جهت تنظیم 

پائین، باثبات pHاما اين نكته را بايد متذكر شد كه توكسین در . شود نمي ترشح توكسین 4/8كمتر از 

.  يعني در شرايط اسیدي پايدارتر است . تر مي باشد

•

ترشح مي كنند كه بر Boticineانواع كلستريديوم بوتولینوم در محیط كشت ماده اي بنام بوتي سین 

. روي ساير كلستريديوم ها مؤثر است 



Cl.perfringens (Cl.welchii)(ولشاي)كلستريديوم  پرفرينژنس -

از لاشة  Welchو Nuttalتوسطپرفرينجنز كه قبلا به نام ولشاي نامیده مي شد، اولین بار كلستريديوم •

 Gas  gangrene(  قانقارياي گازدار ) متلاشي شدة انسان به عنوان عامل ايجاد عفونت شديد زخم ها 

. شناسايي شد

در حالت اسپوری تورم چندانی در باکتری . باسیلي درشت و گرم مثبت بي هوازي و كاتالاز منفي است 

سبتا ارگانیسم از اين نظر با اغلب كلستريديوم هاي ديگر متفاوت است كه میله اي ناين . مشاهده نمی شود 

. درصد تحمل مي نمايد 5نمك طعام را در غلظت . طويل و غیر متحرك است 

اين باكتري به طور فراوان در خاك، زمین و به طور طبیعي در رودة انسان، حیوانات خون گرم و جوندگان ديده 

آلودگي معمولاً به وسیله دست هاي آلوده، جوندگان و . در آب، ادويه جات و غذاها يافت مي شوند . مي شود 

.  اين ارگانیسم از فلور میكربي معمولي لوله گوارشي انسان محسوب مي شود . مگس صورت مي گیرد 



ندهاي در محیط هاي حاوي ق. كلستريديوم ولشاي اكثر قندها را با تولید گاز فراوان تخمیر مي كند 

ت قابل تخمیر در اثر ايجاد گاز زياد محیط كشت از هم پاشیده شده و ممكن است كه از لوله كش

.  خارج شود 

مي Aسوش هاي كلستريديوم ولشاي ايجاد كنندة مسمومیت هاي غذائي وابسته به تیپ 

مسمومیت هاي غذائي نسبت به حرارت مقاوم بوده و حرارت كننده سوش هاي ايجاد . باشند 

بر اساس خواص آنتي ژنیك سموم كلستريديوم. ساعت تحمل مي نمايند 5تا 1جوش را ما بین 

.A , B , C , D , E , F. تیپ از اين باكتري شناخته شده است 6پرفرينژنس 



  Cl.sporogenesكلستريديوم اسپوروژنس -

واد م. كلستريديوم مزوفیل بوده و عامل فساد و گنديدگي مواد غذائي پروتئیني مي باشد اين •

حدود pHنگه داري مي شوند و داراي درجه C°30غذائي آلوده به اين میكرب كه در حرارت حدود 

به . ردد خیلي سريع پروتئین آن ها تجزيه شده وایجاد ترکیبات بدبو مي گ, خنثي نیز مي باشند 

.همین علت هم كنسروهاي آلوده را از بوي گنديدگي آن ها مي توان تشخیص داد 

4/5آنها بالاتر از pHكلستريديوم اسپوروژنس مواد غذائي را مورد حمله قرار مي دهد كه درجه •

.  اين باكتري ها در كنسروهاي فاسد شده ايجاد بمباج مي نمايد . باشد 

•.



ر و از مشخصات كلستريديوم اسپوروژنس تولید گاز هیدروژن سولفوره از اسیدهاي آمینة گوگردا

.تخمیر گلوكز و گلیسیرين با ايجاد اسید و گاز مي باشد 

ت، اما نظر به اين كه مقاومت حرارتي كلستريديوم اسپوروژنس مشابه كلستريديوم بوتولینوم اس

رو، از اين اين باكتري بیماري زا نیست، غالباً براي تعیین تست استريلیزاسیون قوطي هاي كنس

.كنندكلستريديوم استفاده  مي 



         Cl. Thermosaccharolyticumترموساكارولیتیكوم كلستريديوم 

در قوطي هاي كنسرو و فرآورده هاي گیاهي باد كرده يافت مي, كلستريديوم اكثراً در زمیناين -•

ري نهاده نام ترموساكارولیتیكوم به علت خاصیت ترموفیلي و قدرت تخمیر ساكارز بر اين باكت. شود 

از . استC °62-55اپتیمم دماي رشد و تكثیر اين ارگانیسم بي هوازي حدود . شده است 

.  مي باشد …مشخصات كلستريديوم ترموساكارولیتیكوم تولید اسید و گاز از گلوكز ، ساكارز و 



: ند از متداول ترين انواع كلستريديوم هائي كه در كنسروهاي گوشتي با آنها برخورد مي شود عبارت-

عامل اصلي اما در نیمه كنسروها، پرفرينژنس غالباً . ) اسپوروژنس، پرفرينژنس و بالاخص بوتولینوم 

بنابراين بسیار ضروري است كه در كنسروهاي گوشتي، تست . ( فساد شناخته شده است 

.استريلیزاسیون بر مبناي نابودي اسپورهاي كلستريديوم بوتولینوم قرار گرفته شود 



راسته ریزوبیالس -13–1
بروسلاسه خانواده 

Brucellaبروسلاجنس 

1887گذاري جنس بروسلا زماني صورت گرفت كه آقاي ديويد بروس در سال نام •
( تب مديترانه اي, تب مالت,  بروسلوز) مشاخص نماود كه اين ارگانیسم عامل تب مواج 

. است 

.  بروسلاها باكتري هاي گرم منفي، به صورت میله اي كوتاه و بیضوي مي باشند •
بروسلاها در مجاورت هوا و یا در غیاب آن قادر به رشد هستند ولی معمولاً شرايط فشار

5-10به ايان ترتیب به محیط كشت. تقلیل يافتة اكسیژن را در محیط ترجیح مي دهناد 
.  اضافه مي كنند CO2گاز % 

بروسلاها شرايط پاستوريزاسیون را تحمل  . استC °37حرارت مناسب براي رشد بروسلا •
بروسلاها در ماه . از بین مي روند %  15و در محلول هاي نمكي بیشتر از . نمي كنند 

هاي گرم خیلي زود از بین مي روند ولي در ماه هاي سرد مقاومت بیشتري از خود نشان 
.مي دهند 



هم چنین اين. شود مي اساسا بیماري بروسلوز در نتیجه ارتباط نزديك با حیوانات آلوده ايجاد 

اما ,بیماري مي تواند به وسیله مصرف شیر يا فرآورده هاي شیري حاصل از حیوان آلوده ايجاد شود

وجود اين كه گاهي اوقات ايجاد بیماري بروسلوز با . خطر ايجاد بیماري در اين حالت كمتر است 

ع اما شیر خام يا خامه  عمده ترين مناب,  مربوط به مصرف گوشت ناپخته حاصل از حیوان آلوده است

.  عذايي سرايت آن به انسان مي باشند 

یر به آساني طي شرايط معمول پاستوريزاسیون شیر از بین مي رود و بنابراين مصرف شبروسلا 

یدي از پنیر تول. پاستوريزه يا فرآورده هاي حاصل از آن هیچ گونه خطري از نظر ايجاد اين بیماري ندارد 

شیر پاستوريزه نشده گاهي موجب ايجاد اشكال مي شود زيرا اين ارگانیسم مي تواند در طي 

.  فرآيندهاي ساخت پنیر و نگه داري بعدي آن در محصول زنده بماند 



راسته بیفیدوباکتریالس-15–1
خانواده بیفیدوباکتریاسه –

جنس بیفیدوباکتریوم -

صورت 5–8بین pHباکتری ها میله ای گرم مثبت بوده که بهترین رشد آن ها در محدوده این •
یک می گیرد و محصولات عمده متابولیسم کربوهیدرات ها در آن ها اسید لاکتیک و اسید است

.  می باشد 

از این ( B.bifidumمانند بیفیدوباکتریوم بیفیدوم ) دلیل حضور بیفیدوباکتری ها در مدفوع به •
باکتری ها به عنوان شاخص های آلودگی مدفوعی در آب های تازه نواحی گرمسیری استفاده 

.می کنند 

است و نکته جالب توجه این است که برخی از بیفیدوباکتری ها را در تولید شیرهای تخمیری م•
یت دیگر فرآورده های غذایی تخمیری استفاده می کنند و محققان زیادی معتقدند که متابول

ید های تولید شده توسط بیفیدوباکتری های مذکور در مواد غذایی برای سلامتی انسان مف
.  می باشند 



راسته اکتینومیستالس -16–1
کورینه-استرپتومیستاسه –اكتینومیستاسه –خانواده هاي مايكوباكترياسه -

.  باکتریاسه و پروپیونی باکتریاسه 

ه راسته شامل باكتري هاي تكامل يافته است كه قادر به ايجاد میسلیوم هستند و يا اين كه در آن ها حداقل تمايل باين •

.  منشاء اصلي اين باكتري ها در زمین مي باشد. منشعب شدن وجود دارد 

Mycobacteriaceaeخانوادة مايكوباكترياسه         -16-1–1•

.جنس مايكوباكتريوم از اين خانواده از نظر مواد غذائي حائز اهمیت است •

Mycobacteriumجنس مايكوباكتريوم     -•

.  مايكوباكتريوم گرم مثبت بوده و به علت مقاومت آن ها در برابر اسیدها از كرينه باكتری ها قابل تشخیص مي باشد •

ها به اين باكتري. طور موقتي ايجاد نوعي میسلیوم نموده كه خیلي زود به صورت میله هاي نامنظم قطعه قطعه مي شوند به •

وم مهم ترين گونه هاي اين جنس مايكوباكتري. رشد آن آهسته یا خیلی آهسته است . طور وسیعي در زمین پراكنده هستند 

.عامل ايجاد بیماري سل مي باشد M.tuberculosisتوبركولوسیس 



        Actinomycetaceaeخانوادة اكتینومیستاسه   -16-2–1
جنس اكتینومايسس -

. خانواده شامل دو جنس اكتینومايسس و نوکاردیا مي باشد اين •

یله اين ارگانیسم ها داراي ديوارة عرضي هستند كه در حالت پیري شكسته شده و تبديل به سلول هاي ممیسلیوم •

. جنس نوکاردیا از نظر مواد غذایی حائز اهمیت نمی باشد . اي شكل نامنظم مي گردد 

جنس اكتینومايسس -•

ني این باکتری ها گرم مثبت میله ای بی هوازی اختیاری و بر خلاف مايكوباكتريوم ها در مقابل اسید، مقاومت چندا•

. نشان نمي دهند 

د برای رش. هاي منشعب اين باكتري ها به مرور زمان شكسته شده و به سلول هاي نامنظمي تبديل مي شوند هیف •

اكثر گونه هاي اين جنس در . به محیط می باشد CO2مطلوب در هر دو شرایط هوازی و بی هوازی نیازمند افزودن 

ايجاد مي A.bovisبراي مثال بیماري اكتینومیكوز كه بوسیلة اكتینومايسس بويس . حیوانات ايجاد بیماري مي كنند 

اين بیماري در بافت هاي مختلف به خصوص در استخوان هاي فك به . اين يك بیماري قارچي در گاوها است . شود 

.صورت غددي كه شبیه به قارچ هاي شاخه شاخه شده است ديده مي شود 

•



     Streptomycetaceaeخانوادة استرپتومیستاسه -16-3–1
جنس استرپتومايسس -

اي بدون تمايز كلي ارگانیسم هاي خانوادة استرپتومیستاسه از باكتري هاي خانوادة اكتینومیستاسه میسلیوم هوجه •

ي مي میسلیوم ها در تمام دورة زندگي استرپتومیستاسه ها باق. ديوارة عرضي و ايجاد كنیديوفر و كنیدي مي باشد 

. مانند 

یر جنس در برگیرندة ارگانیسم هاي گرم مثبت، هوازي با میسلیوم هاي هوائي و كنیدي هائي كه به صورت زنجاين •

موجب فساد و گندیدگی سیب زمینی Str. scabisاسترپتومایسس اسکابیس . دنبال هم قرار مي گیرند، مي باشد 

جدا شده است که عامل Geosminماده روغنی به نام گئوزیمین Str.griseusاز استرپتومایسس گریسوس . می گردد 

.شودتولید بوی مخصوصی است که در حین و یا بعد از شخم زدن زمین ها در بهاراستشمام مي 

براي مثال . دلیل اصلي اهمیت استرپتومايسس ها به علت تولید آنتي بیوتیك هاي مختلف مي باشد •

تتراسیكلینو آئرومايسین ، كلرومايسین ، استرپتومايسین :



خانواده کورینه باکتریاسه –16-6–1
Corynebacteriumكرينه باكتريوم              -

خانواده شامل باكتري هاي گرم مثبت بی هوازي تا میكروآئروفیل مي باشد آن ها را مي توان از خاک و اين •

. فرآورده هاي لبني ايزوله نمود 

ورت که شکل ظاهری آنها بسیار متغیر بوده و به فرم گرز مانند ، کوکسی ، میله ای و بعضی اوقات حتی به ص•

. می باشد   Corynebacteriumمهم ترین جنس اين خانواده كرينه  باكتريوم .  شاخه ای دیده می شوند

Corynebacteriumكرينه باكتريوم              -•

. عامل ايجاد بیماري ديفتري است C.diphteriaeاز مهم ترين گونه هاي اين جنس كرينه باكتريوم ديفتريه  يكي •

تريوم ها زيرا اكثر كرينه باك. از نظر خصوصیات فیزيولوژي تا اندازه اي با ساير گونه هاي اين جنس متفاوت است 

. ت در حالي كه كرينه باكتريوم ديفتريه میكروآئروفیل تا بي هوازي اس. در شرايط هوازي فعالیت مي نمايند

از عوامل ورم پستان در گاو مي باشد كه ممكن است از عوامل تند شدن خامه  C. bovisباكتريوم بوويس كرينه •

. نیز باشد ( Rancidity) رانسیدیتی 



خانوادة پروپیوني باكترياسه-16-7–1
جنس پروپیونی باکتریوم -

ه مثبت، شكل ظاهري آن ها به صورت میله اي است اما در شرايط نامساعد رشد و تكثیر، تغییر فرم دادگرم •

یر ممكن است كه مانند كرينه باكتريوم ها به شكل گرزي و يا كوكسي در آمده و بعضي  اوقات هم به فرم زنج

. دنبال هم قرار گیرند 

ز يافت مي شوند و در آن جا در سنت( گاو و گوسفند ) هاي اين جنس در معده و روده نشخواركنندگان باكتري •

. آن ها را نمی توان از شیر آب و از خاک جدا نمود . اسیدهاي چرب شركت دارند 

ی شود به کار برده م( مایه پنیر ) جدا سازی پروپیونی باکتری ها از پنیرهایی که در تهیه آن ها کیموزین برای •

افی چون آنزیم کیموزین از معده نشخوارکنندگان شیرخوار به دست می آید و حاوی تعداد ک. استفاده می کنند 

. از پروپیونی باکتری ها می باشد 

P.freudenreichi var . shermanii.  گونة پروپیوني باكتريوم فرويدنراشي واريته شرماني است , مهمگونه •

ي، هم پروپیوني باكتريوم در برخي از پنیرها ايجاد آروماي به خصوصي است مثلاً در پنیرهاي سوئیساهمیت •

.   و باعث ایجاد حفره در این پنیرها می گردد . تولید مي كند  CO2چنین گاز 



راسته لگیونلالس -17–1
خانواده کوکسیلاسه –
Coxiellaجنس کوکسیلا -

وعی ریکتسیا ها را می توان باکتری های پست تر دانست زیرا آن ها ن. نوعی ریکتسیا می باشد کوکسیلا •

این . زندگی مشابه    باکتری ها دارند با این تفاوت که در خارج از سلول های زنده قادر به رشد نیستند 

.  ارگانیسم ها نیز مانند ویروس ها انگل اجباری هستند

یا تب ناشناخته Qاست که عامل تب C. burnettiاز مهم ترین گونه های این جنس کوکسیلا بورنتی یکی •

یایی ممکن است عامل انتقال این ارگانیسم به بدن انسان مانند سایر بیماری های ریکتس. محسوب می شود 

واد اما یکی از متداول ترین راه های انتقال به انسان مصرف م. از طریق گزیدن کک ها شپش ها و کنه ها باشد 

از نظر سلامت عمومی دارای اهمیت Qگاوهای آلوده به ریکتسیای تب . غذایی آلوده از جمله شیر می باشد 

.در انسان می شود Qتب زیرا این ارگانیسم به مقدار زیادی وارد شیر شده و عامل ایجاد. اند 

. این باکتری غیر اسپورزا است . محسوب    می شود HTSTکوکسیلا بورنتی شاخص پاستوریزاسیون •


