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.غذا است pHدر غذاهای کنسرو شده فرآيند حرارتي نوع هدنعوامل تعيين كناز مهمترين يكي 

pHتقسيم بندي مواد غذائي از نظر -1-4-1

روش اول تقسيم بندي -

4/6pH >  1كنسروهاي كم اسيد يا غير اسيدي :

2كنسروهاي اسيدي pH 4/6-3/7 =

3كنسروهاي با اسيديتة بالا pH <3/7

روش دوم تقسيم بندي -

1- Law acid Food                             pH > 4/5

2- Acid Food                                   pH  = 4- 4/5 

3- High Acid Food                           pH < 4
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های مختلفpHمثال انواع کنسروها با  

تهيه شده از گوشت و فراورده هاي دريايي، كنسروهاي شامل : Law acid Foodكنسروهاي كم اسيد يا غير اسيدي. 1
.می باشندغيره، مخلوط گوشت و سبزيجات و ... ( ذرت و ) حبوبات و برخي سبزيجات , شير ,  ماهي, مرغ 

میانجيرآناناس و , گلابي , كمپوت ها, كنسروهاي تهيه شده از گوجه فرنگيشامل : Acid Foodاسيديكنسروهاي . 2
.باشند

كنسرو ميوه جات و فراورده هاي , ترشيجات و آب مركبات شامل :  High Acid Foodبا اسيديته بالاكنسروهاي . 3
.می باشندغيرهگريپ فروت ، ريواس ، ساوركرات و : حاصل از ميوه ها و سبزيجات ، از جمله 
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:ارگانيسم هاي ذيل فاسد مي شوند توسط Law acid Foodاسيديكنسروهاي كم اسيد يا غير 

(باسيلوس استئاروترموفيلوس) Flat sourهاي ترموفيل عامل ترشيدگي مسطح باكتري . 1

.( كلستريديوم ترموساكاروليتيكوم ) باكتري هاي مولد گاز .  2

( .  رمنتانس كلستريديوم نيگريفيكانس و كلستريديوم بي ف) هاي مولد فساد سولفيدي باكتري . 3

(   .3679P.Aبه ويژه انواع ) هاي بي هوازي مزوفيل مولد گنديدگي باكتري . 1

)( ( A , Bانواع ) بوتولينوم كلستريديوم . 2
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:توسط ارگانيسم هاي ذيل فاسد مي شوند Acid Foodكنسروهاي اسيدي

(كواگولانس باسيلوس )فلت ساور هاي ترموفيل اختياری مولد فساد باكتري . 1

يانوم ، كلستريديوم پاستورماسرانس، باسيلوس ، پلي مكزا باسيلوس )مزوفيل باکتری های . 2

(… كلستريديوم بوتيريكوم ، لاكتوباسيلوس ها و 

5



:ارگانيسم هاي ذيل فاسد مي شوند توسط  High Acid Foodبا اسيديته بالا كنسروهاي 

(هالاكتيك باكتري اسيد و، كپك ها مخمرها )هاي غير اسپورزا مزوفيل . 1

T . globosaو تورولا گلوبوزا ،  T.lactiscondensiعنوان مثال ، مخمرهاي تورولا لاكتيس كندنسي به 
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علل فساد غذاهاي كنسروي 

1- Leakage 
2- Under processing 

Leakage
شته ، در اثر فرايند حرارتي كامل بوده ولي چون سيستم دربندي كامل نبوده يا قوطي ايرادي دا,  در فساد تراوشي يا نشتي 

و غذا را شستشو با آب براي خنك كردن قوطي بعد از فرآيند حرارتي ، يا از طريق هوا ، ميكروارگانيسم وارد قوطي شده
.فاسد كرده است 

مثل . می باشد( mesophile non sporformer)     غير اسپوردار مزوفيل ی هاميكروارگانيسم انواع نشتی فسادعامل 
يعني احتمالاً يك مخلوطي از ميكروارگانيسم ها مشاهده . ) Yeastكلي فرم و ، آكروموباكتر ، سودوموناسميكروكوكوس، 

. (  مي شود 
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 Leakageراههاي جلوگیري از فساد 

دربنديكنترل دستگاه -1

.  كلر آزاد باشد ppm5-2آبي كه براي سرد كردن استفاده مي شود داراي -2

. بعد از خنك كردن قوطي ها توسط آب ، بلافاصله قوطي خشك شود -3

. تسمه نقاله هائي كه براي حمل قوطي ها بعد از شستن استفاده مي شود بايد خوب شسته شوند -4

.خسارت و ضربه به قوطي ها وارد شود كمترين سعي شود در حمل و نقل قوطي ها -5
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Under processing

اين نوع فساد . يا نقاط ديگر به دماي فرآيند نرسيده اند قوطي (  cold point)حرارتي ناقص بوده و نقطه سرد فرآيند 
.عمدتاً از مركز قوطي شروع مي شود 

:دسته ميكروارگانيسم مطرح مي شود دو  Under processingدر فساد 

ميكروارگانيسم هاي غير اسپورزا-2باكتري هاي اسپورزا           -1

.  البته عمدتاً باكتري هاي اسپورزا مسئله سازند 

باكتري هاي اسپورزا  -1-4-2

1)شامل باسيلوس ها                           اسپورزاي هوازي مطلق 

2)شامل باسيلوس ها                    اسپورزاي بي هوازي اختياري 

3)شامل كلستريديوم ها                     اسپورزاي بي هوازي مطلق 
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Obligate aerobicباكتري هاي اسپورزاي هوازي مطلق  -1-4-2-1

:چوندسته در صنايع كنسرو كمتر مشكل ايجاد مي كنند ين ا

خارج شده كنسروها هواي درون قوطي ها در . 1

.  است كم مزوفيل هستند و بنابراين مقاومت حرارتي اسپور آنها نيز , مقاومت حرارتي اينها كم است رنج . 2
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 Facultative anaerobicباكتري هاي اسپورزاي بي هوازي اختياري  -1-4-2-2

pHد مشخصه فساد حاصل از آنها كاهش شدي. سهم را در فساد كنسروها دارند اين گروه از ميكروارگانيسم ها بيشترين 
.چون ميكروارگانيسم هاي اين گروه به كربوهيدرات ها حمله كرده و اسيد توليد مي كنند . است 
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Obligate anaerobicباكتري هاي اسپورزاي بي هوازي مطلق         -1-4-2-3
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بررسي مقاومت حرارتي باكتري ها-1-4-3
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بررسي وضع ظاهري يك قوطي غذاي كنسروي-1-4-4
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انواع بادكردگي
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