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فساد گوشت تا انتهای فصل : فصل اول
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:عواملی که پس از ذبح دام در هجوم میکروارگانیسم ها به بافت گوشت موثرند عبارتند از

1 ) دبوهجوم به بافت ها بیشتر خواهد , هر چه بار میكروبي روده بیشتر باشد :بار ميكروبي روده حيوان  .

2 ) ه باشد اگر حیوان تحت استرس و هیجان باشد و يا خست:شرايط فيزيكي حيوان بلافاصله قبل از ذبح ,

باكتري هاي بیشتري وارد احتمالاً .بر خلاف معمول كاهش نخواهد يافت pH. گلیكوژن بیشتري مصرف مي شود 

بافت هاي آن مي شوند 

3 ) بهتر كیفیت نگهداري گوشت, هر چه خونگیري بهتر و بهداشتي تر انجام شود :روش كشتن و خونگيري

.  خواهد بود 

4 ) سرعت هجوم میكروارگانیسم ها به بافت ها را كاهش مي دهد , سرد كردن سريع :سرعت سرد كردن.
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گوشت عوامل مؤثر بر رشد ميكروارگانيسم ها و نوع فساد 

1 ) نوع و ميزان آلودگي به ميكروارگانيسم ها و گسترش اين ميكروارگانيسم ها در گوشت

 به گوشتي نسبت, دهندكه درصد بالايي از فلور آلوده كننده آن را سايكروتروف ها تشكيل مي گوشتي

در درجه حرارت هاي سرد سريعتر . باشدكه درصد ميكروارگانيسم هاي سايكروتروف در آن كم 

.شودفاسد مي 

2 ) خصوصيات فيزيكي گوشت

 ي در اين چون معمولاً بيشترين بار ميكروب. داردتأثير زيادي روي سرعت فساد ميزان سطح گوشت

.داردهوا وجود , هوازيمحل وجود دارد و براي ميكروارگانيسم هاي 

 (  اييشيميآنزيمي و عمدتاً )فساد بعضي از سطوح را محافظت مي نمايد اما خودش در معرض چربي

. قرار دارد 

 سطح گوشت را به مقدار زيادي افزايش داده و رشد ميكروب ها را افزايش مي دهد , كردن خرد  .

.چون رطوبت را آزاد كرده و باكتري ها را در سراسر گوشت پخش مي كند 
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خصوصيات شيميايي گوشت ( 3

در تعیین اين كه آيا میكروارگانیسم ها مي توانند در آن رشد كنند و چه نوع , مقدار رطوبت گوشت -

(به ويژه در سطح گوشت يعني جايي كه خشك كردن رخ مي دهد ) میكروارگانیسم هايي مي توانند رشد كنند 

از اين رو ممكن است سطح گوشت آن قدر خشك باشد كه از رشد میكروارگانیسم ها جلوگیري  شود. مهم است 

رشد مخمرها تقويت مي شود و براي رشد باكتري , كمي مرطوب تر , كمي مرطوب باشد كپك ها رشد مي كنند 

. رطوبت نسبي هواي انبار در اين ارتباط مهم است . ها رطوبت زيادي لازم است 

اد اما نبود يا كمبود كربوهیدرات قابل تخمیر و زي. براي میكروارگانیسم ها فراوان است گوشت  در مواد مغذي -

ن ها و آنهايي كه قادرند از پروتئی) شرايط را براي میكروارگانیسم هاي غیر تخمیر كننده , بودن مقدار پروتئین 

ميفراهم , ( تركیبات حاصل از تجرية آنها براي به دست آوردن نیتروژن ، كربوهیدرات ، و انرژي استفاده كنند 

.سازد

-pH متغیر است كه به مقدار گلیكوژن موجود به هنگام ذبح و تغییرات بعد از آن7/2تا 5/6از حدود گوشت خام

پايین تر رشد آنها را كندتر مي كند و ممكن pHبالاتر ، رشد میكروب ها را افزايش مي دهد و pH. وابسته است -

.مناسب باشد ( مانند مخمرها ) است براي میكروارگانیسم هاي خاصي 

در دسترس بودن اكسيژن و وجود شرايط هوازي در سطح گوشت ( 4

در داخل تكه هاي جامد گوشت شرايط  بي هوازي. براي كپك ها ، مخمرها و باكتري هاي هوازي مطلوب است 

.  در شرايط بي هوازي گنديدگي حقیقي رخ مي دهد . ست ا
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درجه حرارت ( 5

درجه حرارت نگه داري گوشت، نبايستي خیلي بالاتر از درجه حرارت انجماد باشد، يعني دمايي كه فقط •

در اين شرايط مخمرها، كپك ها و باكتري هاي . میكروارگانیسم هاي سرما دوست مي توانند رشد كنند

.  سايكروتروف به آهستگي رشد كرده و آسیب هايي را ايجاد مي كنند

پايین رخ مي دهد، اما احتمالاً در درجه حرارت هاي اتاق يگنديدگي حقیقي به ندرت در اين درجه حرارت ها•

. صورت مي گیرد 

همانند اكثر مواد غذايي ، درجه حرارت در انتخاب نوع میكروارگانیسم هايي كه رشد مي كنند و نوع فساد •

:به عنوان مثال. ناشي از آنها ، بسیار مهم است 

به ) مطلوب است و احتمالاً پروتئولیز رخ مي دهد هادرجه حرارت هاي سرد كردن براي سرما دوست. الف

.  و به دنبال آن گونة ديگري ، پپتیدها و اسیدهاي آمینه را استفاده مي كند( وسیلة باكتري غالب 

مانند كلي فرم ها و گونه هايي از باسیلوس ها و ) در درجه حرارت هاي اتمسفر معمولي ، مزوفیل ها . ب

.رشد مي كنند و از مقادير محدود كربوهیدرات هاي موجود ، مقداري اسید تولید مي كنند ( كلستريديوم ها 
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انواع كلي فساد گوشت ها 

(فسادهاي سطحي ) فساد در شرايط هوازي -الف 

فساد باكتريايي -1

:باكتري ها در شرايط هوازي صدمات زير را ايجاد مي كنند 

Surface Slimeلزج شدن سطح گوشت   -1-1

تغییر در رنگ گوشت -1-2

رنگ هاي سطحي مختلف-1-3

تغییر در چربي ها-1-4

phosphorescenceتابندگي فسفري -1-5

Taintتینت ها  , تغییر بو و تغییر مزه-1-6

(نوع7)فساد كپكي –2

فساد مخمري  -3

(تينت. 3گنديدگي .  2ترشيدگي . 1)فساد در شرايط بي هوازي -ب
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فساد باکتریایی در شرایط هوازی

1-1-   لزج شدن سطح گوشتSurface Slime

د تا گوشت هاي تازه در صورتي كه رطوبت يخچال خیلي زياد باشد بیشتر دچار فساد باكتريائي خواهند ش

نسبتاً زياد Eh. استبر سطح گوشت ( اسلايم ) Slimeمهمترين مشخصة اين فساد تشكیل . فساد كپكي 

، رطوبت كافي و دماي پائین ، همه با هم شرايط مساعدي را براي رشد سودوموناس ها در سطح گوشت 

.بوجود مي آورند 

 هاي سودوموناس، آلكالیژنس و میكروكوكوس را جنس لزجی سطح گوشت، از میكروارگانیسم هاي عامل

,استدرجه حرارت هاي پايین و رطوبت بالا براي گروه سودوموناس و آلكالیجنس مساعد .مي توان نام برد 

براي میكروكوكوس ها و مخمرها مطلوب خواهد بود و در رطوبت ( فرانكفورتررطوبت مانند )تر رطوبت پايین 

.  پايین تر كپك ها رشد مي نمايند 
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تغيير در رنگ گوشت -1-2

دروژن رنگ قرمز گوشت، ممكن است در اثر تولید تركیباات اكساید كنناده اي مانناد پراكسایدها و ياا ساولفید هیا

لوس گوناه هاايي از لاكتوباسای. توسط باكتري ها، به رنگ هايي مانند سبز ، قهاوه اي ياا خاكساتري تغییار كناد 

.و لويكونوستوك، به عنوان عوامل سبز شدن سوسیس گزارش مي شوند( عمدتاً هتروفرمنتاتیو)

رنگ هاي سطحي مختلف-1-3

 Redسراتیا مارسه سنس يا ساير باكتري هاي تولید كننده رنگدانه هاي قرمز، ممكن است     خاال هااي قرمازي-

spot را در سطح گوشت به وجود آورند .

. سودوموناس سینسیانه رنگ آبي در سطح گوشت ايجاد مي كند -

رناگ زرد ، رنگ گوشت را باه(معمولاً گونه هايي میكروكوكوس يا فلاوباكتريوم)باكتري هايي با رنگدانه هاي زرد -

.  تغییر مي دهند 
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9
تغيير در چربي ها-1-4

ت ، در حضور هوا به صورت شیمیايي اكسید مي شوند و ممكن اسااسيدهاي چرب غير اشباع گوشت . الف

.نور و فلز مس آن را كاتالیز كنند 

ساريع ماي هند ، بنابراين اكسیداسیون  چرباي هاا را تد، مقداري لیپولیز انجام مي باكتري هاي ليپوليتيك . ب

یادها و به هنگام اكسید شدن اكثر چربي هاي حیواني ، تند شادن اكسایداتیو و تغییار باوي ناشاي از آلدئ. نمايند 

تند شدن چرباي هاا ممكان . هیدرولیز ، طعم اسیدهاي چرب آزاد شده را افزايش مي دهد . اسیدها رخ مي دهد 

.است به وسیلة گونه هاي لیپولیتیك سودوموناس و آكروموباكتر و يا توسط مخمرها صورت بگیرد 

phosphorescenceتابندگي فسفري -1-5

يااا تابنااده فساافر  Luminousدر اثاار رشااد باااكتري هاااي درخشااان  ( كااه نساابتار غیاار متااداول اساات ) اياان عیااب 

phosphorescent ( مثل گونه هاي فتوباكتريوم ) در سطح گوشت ايجاد مي شود ،.

Taintتينت ها  , تغيير بو و تغيير مزه-1-6

سااير علائامازمزه ها و بوهاي نامطلوبي كه در اثر رشد باكتري ها در سطح گوشت ظاهر مي شوند ، غالباً قبال

. فساد آشكار مي شوند 

یدهاي احتمالاً ناشي از اسا( عبارتي كه تقريباً براي هر عیبي كه بوي ترشي بدهد به كار مي رود :) ترشيدگي 

.فراري مانند اسید فرمیك ، استیك ، بوتیريك و پروپیونیك و يا حتي رشد مخمرها است 

– Coldطعم سرد خانه   storage flavor  : عبارت نامفهومي است كه براي طعم ماندگي به كار  مي رود .

. اكتینومیست ها ممكن است مسؤول تولید این طعم باشند : Musty or earthy flavorطعم خاكي يا كهنگي 
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فساد كپكي –2

در میان كپك هاي مولد فساد در گوشت ، بخصاو  گوشات كامال گااو جانس هاايي مانناد تمنیاديوم ، موكاور و رايزوپاوس از اهمیات 

. بیشتري برخوردارند 

:رشد هوازي كپك ها تغييرات زير را به وجود مي آورد 

 Stickinessچسبندگي  -2-1

.مي شود ( به هنگام لمس كردن ) رشد اولیه كپك ها سبب چسبناك شدن سطح گوشت 

Whiskersكركي شدن يا ويسكرز, فساد تارموئي-2-2

وقتي گوشات در درجاه حارارت هااي نزدياك انجمااد نگهاداري شاود ، كپاك هاا رشاد كارده و مقاداري میسالیوم تولیاد ماي كنناد اماا 

 .Mموكور راسموساوس  , تامنیديوم الگانس عامل اين فساد . حالت سفید رنگ و كرك مانند مي شود. اسپورسازي انجام نمي شود 

racemosusصایه رشد كنترل شده نژاد مخصوصي از كپك تامنیديوم در طول رسیدن گوشت گاو براي بهباود طعام تو. است و رايزوپوس

.شده است 

.                                                             مي باشد هرباريومعامل آن كلادوسپوريوم :spot Blackلكه سياه يا خال سياه-2-3
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متداول ترين میكروارگانیسمي كه خال سفید ايجاد مي :White Spotلكه سفيد يا خال سفيد -2-4

هر .كريزوسپوريوم نیز قادر به ايجاد لكه هاي سفید مي باشد. كند ، اسپوروتريكوم كارنیس است

.قادر است خال سفید ايجاد نمايد ( مانند ژئوتريكوم ) كپكي با كلني هاي مرطوب شبه مخمري 

.عامل آن گونه هاي پني سیلیوم مي باشد :فساد سبز , لكه هاي سبز -2-5

تجزية چربي ها -2-6

ها به تعدادي از كپك ها آنزيم لیپاز دارند و از اين رو قادرند چربي ها را هیدرولیز كنند ، بنابر اين كپك

.اكسیداسیون چربي ها كمك مي كنند 

تغيير بو و تغيير مزه -2-7

گاهي اوقات عنوان نقص موجود . كپك ها در اطراف محل رشدشان يك طعم كهنگي ايجاد مي كنند 

.  مانند تینت تامنیديوم ، مشخص كننده عامل به وجود آورندة آن است 



فساد مخمري  -3

 مخمرها در سطح گوشت هوازي، در شرايط . شوندنیز مي توانند سبب فساد گوشت گاو در يخچال مخمرها

به )اي وه صورتي و يا قهسفید، كرم، تغییر بو و مزه و تغییر رنگ هايي مانند لیپولیز، رشد مي كنند و مواد لزج 

.كنندايجاد مي ( مخمرهاعلت تولید رنگدانه توسط 

 از مهمترين مخمرهائي هستند كه در حین فساد موجب از دست , رودوتورولاتورولوپسیس و كانديدا، جنس هاي

 كانديدا مي , شودكه البته مهمترين مخمري كه در گوشت هاي تازه يافت مي . شوندرفتن قوام گوشت مي 

– Candida.             باشد Turolopsis – Rodoturolla
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فساد در شرايط بي هوازي -ب

تينت ( 3گنديدگي        ( 2ترشيدگي ( 1

1 ) ترشيدگي

 از عوامل زير ناشي مي شود ترشیدگي:

ن فعالیت آنزيم هاي خود گوشت به هنگام رسانید( الف

تولید اسیدهاي چرب يا اسید لاكتیك در اثرفعالیت باكتري ها در شرايط بي هوازي( ب

گنديدگي كه به وسیلة باكتري هاي بي هوازي يا بي هوازي اختیاري ايجاد مي شود و گاهي ( پ

.  نامیده مي شود Stinking sour fermebtationاوقات تخمیر ترش متعفن 

با هم همراه) اثر فعالیت گونه هاي كلستريديوم بوتیريك و كلي فرم ها ، از كربوهیدرات ها اسید و گاز در 

ي به ويژه آنهايي كه پوشش ها) در گوشت هايي كه تحت خلإ بسته بندي شده اند . تولید مي شود( 

.معمولاً رشد اسید لاكتیك باكتري ها افزايش مي يابد ( نفوذ ناپذير نسبت به گاز دارند 
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گنديدگي( 2

ل، اساكاتول، تجزية بي هوازي پروتئین ها كه با تولید تركیبات بدبويي مانند سولفید هیدروژن، مركاپتان ها، اينادو

.آمونیاك و آمین ها همراه است، گنديدگي واقعي نامیده مي شود

هام گنديدگي معمولاً به وسیلة  گونه هاي كلستريديوم ايجاد مي شود، اما با كتري هااي باي هاوازي اختیااري

لاني گونه مي توانند گنديدگي ايجاد كنند و يا اين كه در تولید آن نقش داشته باشن ، به گونه اي كه فهرست طو

عمادتاً از )و غیاره  Putoda، پوتیادا  Putrificum، پوتريفیكاوم  Putrefaciensهايي با نام هاي وياژه پوتريفساینس 

عالاوه بار ايان بعضاي از گوناه هااي . ، بیاانگر ايان مطلاب اسات(جنس هاي ساودوموناس و آلكاالیجنس هساتند

.  پروتئوس نیز در گنديدگي دخالت دارند

تينت ( 3

, نت استخوان تینت عبارت بسیار نادرستي است كه براي هر تغییر مزه يا تغییر بويي استفاده مي شود عبارت تی

ت اسا( به ويژه در گوشت هااي ران ) در گوشت ها، معمولاً به مفهوم ترشیدگي يا گنديدگي نزديك استخوان ها 

.معمولاً تینت به معناي گنديدگي است . 
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تاثير درجه حرارت بر فساد گوشت

وقتي گوشت در درجه حارارت . علاوه بر هوا، درجه حرارت هم تأثیر مهمي بر نوع فساد گوشت دارد •

نگهداري مي شود، رشد میكروبي تنها به كپك ها، مخمرها و باكتري هاايي محادود 0C◦هاي نزديك 

ايان میكروارگانیسام هاا شاامل اناواعي . مي شود كه قادرند در درجه حرارت هاي پايین رشاد كنناد

هستند كه مواد لزج، تغییر رنگ و خال هايي را در سطح گوشت به وجود مي آورناد و بعضاي از آنهاا 

, آلكااالیجنس، اسااینتوباكتر، موراكساالا، سااودموناسترشاایدگي ايجاااد مااي كننااد ماننااد گونااه هاااي 

.  و فلاوباكتريوماسترپتوكوكوس, لويكونوستوك, لاكتوباسیلوس

تر به درجه حرارت هاي باالا,  ( مانند آنهايي كه در جنس كلستريديوم قرار دارند)اكثر گندزاهاي واقعي •

.  از دماي يخچال نیاز دارند
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فساد گوشت هاي تازه نگهداري شده در يخچال -1-5-1

اي كلاً وقتي رطوبت ساطحي گوشات بار: چه زمانی کپک ها به عنوان عامل اصلی فساد در گوشت می باشند

ا باه عناوان رشد باكتري ها كافي نباشد و يا زماني كه گوشت حاوي آنتي بیوتیك هائي مثل تتراسايكلین باشد، كپك ها

پاك ولي تا هنگامي كه باكتري ها آزادانه قادر به رشد و تكثیر باشند ، ك. عامل اصلي فساد در گوشت مطرح خواهند بود

كسایژن زيرا رشد باكتري ها بسیار سريع تر از كپك ها صورت مي گیارد و باا مصارف ا. ها هرگز تكثیر و توسعه نمي يابند

. موجود در سطح گوشت آن را از دسترس كپك ها خارج مي كنند

. كه اين شرايط براي رشد باكتري هاي هوازي ساايكروتروف مناساب اسات: بالا  Eh–مرطوب –سرد : شرایط یخچال

وده و فلاور باكتري هاي میله اي گرم منفي كه قادر به انجام تخمیر نمي باشند تحت اين شرايط سريع تر از بقیه رشد نم

كه شايع ترين آنها از گونه هاي ساودوموناس خصوصاا ساودوموناس. میكروبي غالب را در ايجاد فساد تشكیل مي دهند

.  فلورسنس و سودوموناس فراجي مي باشند

میلاي متار فوقااني گوشات محادود ماي 3–4رشاد آنهاا در ساطح , هوازي مطلق هستند,  از آنجائیكه سودوموناس ها

.  باشد
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عامل فساد عمقي در گوشت 

نگامي كه لاشه در شرايط يخچال نگهداري مي شاود دمااي قسامت هااي ساطحي آن بلافاصاله كااهش ه•

عامال فسااد)مهمتارين ايان میكروارگانیسام هاا . اینگونه نمای باشادمي يابد ولي در قسمت هاي عمقي 

.كلستريديوم پرفرينژنس و جنس هاي مختلف انتروباكترياسه است( عمقي در گوشت

لاشه هاي كامل يا شقه شدة گاو، معمولاً از ناحیة استخوان ران دچار نوعي فسااد عمقاي ماي گردناد كاه •

هااي گونه هاي مختلف كلستريديوم و استرپتوكوكوس تنهاا بااكتري. فساد سیاه استخوان خوانده مي شود

.  شناخته شده به عنوان عوامل ايجاد كنندة اين نوع فساد مي باشند



مراحل فساد گوشت قرمز 
ايجاد بوي نامطبوع در گوشت –1
Slimeايجاد –2 
تجزيه پروتئین ها –3

1 .ایجاد بوی نامطبوع در گوشت

 ه تولید بوهاي نامطلوب است كه در اين حالت معمولا شمارش كلي باكتري ها ب, مشخصه فساد در گوشت تازه اولین

. رسدمي cfu/cm2107حدود 

: هايي كه باعث بوي بد در گوشت مي شوند عبارتند از واكنش 

 باشداسید استیك يا اسید فرمیك مي , ها به اسیدهايي از قبیل اسید بوتیريك كربوهیدراتالف ا تبديل.

 نتیجه آنها نظیر اسیدهاي آمینه و نوكلئوتیدها را تجزيه مي كنند كه درتركیبات ساده نیتروژني , بعد از تجزيه قندها –ب

.  آمین و سولفید هیدروژن تولید مي گردد , آمونیاك 

 چربي ها تجزيه –پ

 نمايد كه ميكتون ها و تركیبات گوگرددار را تولید , الكل ها , مخلوط پیچیده اي از استرهاي فرار , متابولیسم باكتريايي

.  تمام آنها تواما موجب ايجاد بوي نامطبوع قابل تشخیص در گوشت مي شوند 
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Slimeايجاد –2

 كه تعداد میكروب ها به حدود موقعيcfu/cm2108
مشخصه ديگري از فساد به صورت ايجاد يك لايه مرئي اسلايم , مي رسد 

ح اين ماده لزج تركیبات موكو پلي ساكاريد هستند كه در اثر رشد و تجمع میكروب ها در سط. روي سطح گوشت آشكار مي شود 

رطوبت بالا و دماي پائین هم از جمله شرايط مساعدي براي رشد سودوموناس ها در , نسبتا زياد Ehگوشت به وجود مي آيد كه 

.باشندسطح گوشت مي 

عث  اين لايه لزج باعث مي شود میكروب هاي مولد اسلايم در كنار يكديگر ديده شوند به طوري كه اگر آلودگي شديد باشد با

ود كلني هاي مشخص و مجزا به وج, باشدولي اگر میزان آلودگي كم . كنندها به يكديگر شده و ايجاد اسلايم مي كلني اتصال 

.  معمولا بافت گوشت نرم مي شود,  فساددر اين مرحله از . آمدخواهند 

 كه در گوشت چرخ كرده به وجود مي آيد ممكن است نتیجه دو عامل رشد توده باكتري ها و ضعیف يا ناپايدار شدن اسلايمي

.  باشدساختمان پروتئین هاي گوشت 
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تجزيه پروتئين ها –3

 اغلب در سطح گوشت رخ مي, خصوصا سودوموناس ها , فساد در اثر عملكرد آنزيم پروتئاز میكروارگانیسم ها اين

پپتیدها و , در نتیجه هیدرولیز پروتئین ها . مي رسد cfu/cm2109در اين مرحله شمارش كلي باكتري ها به . دهد 

.تولید مي شود ... استون و , كه با تجزيه اين تركیبات موادي مانند متانول . اسیدهاي آمینه تولید مي شود 

 پروتئین هاي گوشت ممكن است به صورت بي هوازي نیز صورت بگیرد كه در اين صورت به آن تجزيهPutrefaction

. د دماي قسمت هاي سطحي آن بلافاصله كاهش مي ياب, زماني كه لاشه در شرايط يخچال قرار مي گیريد . گويند 

انیزم بنابراين احتمال فساد گوشت توسط میكروارگ. ولي در قسمت هاي عمقي آن چنین پديده اي صورت نمي گیرد 

. هاي بي هوازي اين نواحي نظیر كلستريديوم خصوصا پرفرينژنس وجود دارد 

 استخوان ران دچار نوعي فساد عمقي مي گردند ناحیه معمولا از , اوقات لاشه هاي كامل يا شقه شده گاو گاهي

از باكتري هايي كه باعث اين فساد مي شوند مي توان انتروكوكوس و . نامیده مي شود  Bone taintكه به نام 

. كلستريديوم ها را نام برد 
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فساد گوشت هاي خرد شده و چرخ شده -1-5-2

 فا مي وسیله باكتري ها مورد حمله قرار مي گیرند كه در اين رابطه جنس هاي سودوموناس و موراكسلا و اسینتوباكتر مهمترين نقش را ايبه

روبي گوشت به البته به استثناي زماني كه از تركیبات ضد باكتريايي براي نگهداري گوشت استفاده شده باشد يا هنگامي كه بار میك. نمايند 

.  رشد كپك ها سريع خواهد بود , در چنین  حالت هايي . باشددلیل نگهداري دراز مدت در حالت انجماد كاهش يافته 

نخستین نشانه هاي ايجاد فساد در گوشت هاي چرخ شده:

تغییر رايحه.1

. چسبندگي نشانة تولید اسلايم توسط باكتري هاست اين :چسبندگي.2

 حالت لزجي ناشي از دو عامل است اين:

ضعیف يا ناپايدار شدن ساختمان پروتئین هاي گوشت .برشد تودة باكتري ها .الف
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غدد محققین ،. يك قطعه گوشتي شديداً آلوده ، كافي است تا ساير قطعات را در حین فرايند آلوده كند وجود 

عرفي لنفاوي ا كه در بستري از چربي قرار دارند ا را به خاطر فلور میكروبي بالا به عنوان يك منبع آلوده كننده م

چربي بیشتر % 20چربي ، از گوشت چرخ شده با % 30به همین دلیل ، فلور میكروبي همبرگر با . كرده اند 

.است 

سطح گوشت را . ) گوشت چرخ شده به صورت رشته هاي ابريشمي در مي آيد : Whiskersفساد ويسكرز . 3

.تمنیديوم و موكور از عوامل اين نوع فساد هستند (  مي پوشاند Whiskersموادي رشته مانند 

از C.Zeylanoidesو Candida . lipolyticaدو گونة  . مخمرهاي كانديدا نیز در گوشت هاي چرخ كرده اهمیت دارند 

.  اهمیت بسزايي در فساد گوشت چرخ شده برخوردارند 
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فساد گوشت هاي بسته بندي شده در خلاء و اتمسفر كنترل شده -1-5-3

پس از قرار دادن گوشت در بسته هاي پلاستیكي ، هوا را با روش هاي مكانیكي خارج كرده درب كیسه : ایجاد خلاروش 

.  هاي پلاستیكي را توسط دستگاه هاي حرارتي مي بندند 

كسیژن البته تمام ا. بوجود آمده در گازهاي محیط ، از ديدگاه میكروبیولوژيكي حائز اهمیت است : تغيير گازهای داخل بسته

به. بلكه مقداري از آن پس از دربندي توسط میكروارگانیسم هاي هوازي به مصرف مي رسد . حین دربندي حذف نمي شود 

.محیط به عنوان يك عامل بازدارندة رشد افزايش مي يابد  CO2اين ترتیب غلظت 

فعالیت چنانچه گوشتي كه تازه سرد شده است ، در بسته هاي نفوذ پذير به اكسیژن قرار گیرد ، به دلیل: طعم برگشتگی

.آن افزايش يافته ، دچار طعم برگشتگي مي گردد pHسودوموناس ها 

در شرايط 5/6حدود pHوقتي گوشت خام گاو با : تغيير ميکروارگانيسم ها در گوشت خام بسته بندی شده تحت خلا

خواهند خلأ بسته بندي مي شود ، پس از مدتي لاكتوباسیل ها و ساير اسیدلاكتیك باكتري ها در آن ، سوية غالب را تشكیل

.  داد 
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:  تغيير ميکروارگانيسم ها در فراورده های گوشتی بسته بندی شده تحت خلا

سه مي زياد نیتريت در فرآورده هاي گوشتي ، مانع از رشد و نمو بروكوتريكس ترموسفاكتا و باكتري هاي سايكروتروف خانوادة انتروباكترياغلظت 

شكیل شود و موجب مي گردد تا اسید لاكتیك باكتري ها كه حساسیت كمتري نسبت به نیتريت دارند ، سويه غالب را در فلور میكروبي فرآورده ت

. دهند 

ا همچنین نشان داد كه در بین عوامل مولد فساد در گوشت هاي بسته بندي شده در خلاء ، بروكوتريكس ترموسفاكتا در مقايسه بتحقیقات 

وشت بنابراين چنانچه اين باكتري به همراه لاكتوباسیل ها توأماً در گ. لاكتوباسیلوس ها ، داراي فاز كمون طولاني تر و سرعت رشد كمتري است 

دادواهند حضور داشته باشد و تعداد آنها نیز متعادل فرض شود ، عموماً لاكتوباسیلوس ها پس از مدتي ، سوية غالب را در فلور میكروبي تشكیل خ

شرايط براي رشد اسید لاكتیك باكتري ها و بروكوتريكس Ehو كاهش CO2از طرف ديگر در بسته هاي غیر قابل نفوذ به اكسیژن به دلیل افزايش •

و ايجاد شرايطي نامناسب براي pHفعالیت اين میكروارگانیسم ها باعث كاهش . مهیا مي شود   Brochothrix  thermosphactaترموسفاكتا

.ساير میكرب ها نظیر باكتري هاي گرم منفي و بیشتر پاتوژن هاي غذائي مي شود 

ل اينكه به طور كلي در بیشتر موارد فلور میكربي غالب بسته هاي گوشت در اتمسفر كنترل شده را لاكتوباسیلوس ها تشكیل مي دهند بدلی•

.  اين باكتري ها مقاومترين انواع باكتري ها در مقابل گازهاي اتمسفر كنترل شده هستند



(         فرانكفورترها و سوسيس )فساد فرآورده هاي گوشتي -5-4-

 هاي گوشتي بر خلاف گوشت هاي خالص از مواد اولیة مختلفي تهیه شده اند كه هر كدام از آنها سهمي در فلور میكربي فرآورده

.  محصول نهائي دارند 

لوط البته ، مشخصه مهم فرآورده هاي مخ. فساد مخلوط گوشت و سويا در مقايسه با گوشت تنها ، يكسان  نمي باشد نحوه : سویا

.به طوري كه شايد اين مسئله سبب تسريع رشد میكروب ها گردد . مي باشد 0.4ا 0.3آنها به اندازه pHشده با سويا ، افزايش 

 عامل به دلیل فلور میكربي بالا:ها، ادويه جات و ساير افزودني ( محتوي اسيد لاكتيك باكتري ها و مخمرها ) خشك شير ، 

.اصلي انتقال میكروارگانیسم ها به فرآورده هستند 
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ا مطرح ظهور رنگ سبز بیشتر در مورد فرانكفورتر ه. نیز تعداد ارگانیسم بالائي دارد : لفاف هاي طبيعي

ري ها اين باكت. گونه هاي مختلف لاكتوباسیل و لوكونستك مي باشند , عامل اصلي بروز اين رنگ . است 

ثر تولید كنندة پراكسید هستند كه اين تركیب بر روي پیگمان هاي رنگي گوشت هاي عمل آوري شده ا

.گذاشته ، سبب بروز رنگ سبز مي شود 

فاده از اين واكنش زماني انجام مي پذيرد كه آنزيم كاتالاز در نتیجة فرآيندهاي حرارتي و يا در نتیجة است•

رنگدانه هاي گوشت تركیب مي شود و با  H2O2, كاتالازدر نتیجه فقدان . باشدغیر فعال شده نیتريت، 

موجب ايجاد پورفیرين اكسید مي گردد كه اين ماده سبز رنگ است و عامل ايجاد رنگ سبز در گوشت

.  بودخواهد 

است،  يكي از مهمترين میكروارگانیسم هايي كه به كرات از گوشت هاي سبز شده ايزوله گرديده •

L.viridescens  استبا اين وجود تاكنون مضر بودن رنگ سبز به اثبات نرسیده . باشد مي.
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:شودبه سه شكل ديده مي فرآورده های گوشتیفساد در 

 (Slimy - Souring  - Greening )  

Slimy -الف 

اسلايم معمولاً بر سطح خارجي پوشش فرآورده ها به خصو  فرانكفورترها باه وجاود ماي آياد و

و در مراحال . در مراحل اولیه ممكن است پرگنه هاي پراكنده اي در ساطح محصاول ظااهر شاود 

ماان بعد ، اين پرگنه ها به يكديگر پیوسته ، لاية خاكستري رنگ لزجي به وجود ماي آورناد كاه ه

) تشااكیل اساالايم باار سااطح گوشاات در اثاار رشااد اسااید لاكتیااك باااكتري هااا . اساالايم اساات 

البتاه .بروكوتريكس ترموسافكتا و مخمرهاا انجاام ماي گیارد, ( استرپتوكوكوس و لاكتوباسیلوس 

علاوه بار ايجااد اسالايم سابب ظهاور رنگاي سابز بار L.viridescensلاكتو باسیلوس ويريدسنس 

.سطح ماده غذائي مي شود 

Souring -ب 

.گوشت و ايجاد ترشیدگي مي شود pHلاكتو باسیلوس ها و استرپتوكوك ها باعث كاهش 

Greening–پ 

. ظهور لكه هاي سبز گونه هاي مختلف لاكتو باسیلوس ها و لوكونوستوك مي باشند عامل 



فساد گوشت طيور-1-5-6

مهمترين میكروارگانیسمي است كه در دماهاي پايین ، سبب فساد اين قبیل گوشت ها مي گردد ودوموناس س .

 اده بجز زماني كه از آنتي بیوتیك ها براي جلوگیري از رشد باكتري ها استف, البته . قارچ ها در فساد طیور از اهمیت كمتري بر خوردارند

در بین مخمرها ، جنس هاي كانديدا ، رودوتورولا و تورولا از اهمیت . شده باشد كه در اين حالت كپك ها مهمترين عامل فساد خواهند بود 

.بیشتري برخوردار هستند 

 است تشكیل اسلايم بر سطح لاشه يا قطعات گوشت طیور ، شايع ترين نحوة فساد.

علاوه بر آن در . حفرة شكمي ، اغلب دچار بوي ترشیدگي مي گردد كه به فساد احشايي معروف است محتويات :فساد احشایی

با . پرندگان ، سطح پوست نسبت به بافت ماهیچه اي ،  محیط مناسب تري را براي رشد فلور میكروبي مولد فساد فراهم مي آورد 

دة انواع پیشرفت فساد ، سطح لاشه در برابر اشعه فرابنفش ، داراي خاصیت فلوئورسانس خواهد شد كه اين پديده ناشي از حضور گستر

.سودوموناس هاي فلوئورسانس مي باشد 
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افساد ماهي ها و صدف ماهي ه-1-5-7

كه مقدار زيادي تري متیل آمین اكسايد ماهیاني : ماهی ها. الفTMAOبه سرعت به تري متیل آمین , دارندTMA تبديل خواهد
. كه بیانگر كهنگي ماهي است . شد 

ماهي هاصدف -ب

 0.5بر خلاف ماهي ها كه فاقد هرگونه ذخیرة كربوهیدارت هستند ،  مقدار اين تركیبات در گوشت خرچنگ ها و میگو به حدود
.  درصد مي رسد 

 ام مقدار كربوهیدرات در پیكر   صدف ها را مي توان ن,  از جمله تفاوت هاي عمده بین تركیب شیمیايي بدن صدف ها و خرچنگ ها
شت صدف براي مثال در گو. بدين ترتیب كه میزان اين تركیبات در پیكر صدف ها خیلي بیشتر است تا در گوشت خرچنگ ها . برد 

صدف ماهي ها ، در حالت تازه ، داراي مقادير قابل . است كه اغلب به شكل گلیكوژن مي باشد % 5/6هاي خوراكي حدود 
همین فراواني . توجهي از كربوهیدارت ها هستند ولي میزان كل تركیبات ازتة  آنها كمتر از ماهي ها و خرچنگ ها مي باشد 

ايي كربوهیدرات در صدف ها سبب شده است تا نحوة فساد در اين محصولات با چگونگي بروز اين پديده در ساير فرآورده هاي دري
. متفاوت باشد 

 اندازه گیريpH ، در اين و اندازه گیري بازهاي ازتة فرار. معتبرترين تكنیك در تشخیص كیفیت میكروبي صدف هاي خوراكي است
:  اين فرآورده به قرار زير است  pHتعیین كیفیت میكروبي صدف هاي خوراكي از روي . زمینه از اهمیت كمتري برخوردار است 

                             5/9-6/2خوب =pH  

 5/2يا فاسد                        ترشpH < 
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فساد شير و فرآورده هاي لبني-6-
شير پاستوريزه-1-6-3

 اين. مايكوباكتريوم توبركولوسیس بوده است , گذشته نشانة پاستوريزه شدن شیر، از بین رفتن عامل بیماري سل در

به Qاما امروزه كوكسیلا بورنتي عامل تب . دقیقه از بین مي رود 30درجه سانتي گراد به مدت 61/7میكروارگانیسم در دماي 

لا بورنتي كوكسی. و مقاومترين میكروارگانیسم بیماريزا در شیر است . عنوان شاخص پاستوريزاسیون شیر در نظر گرفته مي شود 

.دقیقه از بین مي رود 30درجه سانتي گراد به مدت 62/8در 

 براي مثال در شیر , زماني متفاوتي قابل اجرا است –پاستوريزاسیون با شرايط حرارتي:

L.T.L.T: Low Temprature  Long  Time                            '3063

H.T.S.T: High Temprature Short Time "    1572

ود اگر بتوان در هر فرآيند حرارتي ، زمان كوتاهتري را به كار برد و دماي حرارت را بالاتر در نظر گرفت ، كیفیت محصول بهتر خواهد ب  .

 تثناي گونه فرآيند پاستوريزاسیون نیز كلیه باكتري ها به اس. هر فرآيند حرارتي ، بايد بلافاصله بعد از حرارت ، نمونه را سرد كرد در

در صورت و كلستريديوم) باسیلوس و باكتري هاي اسپورزاي جنس باسیلوس لاكتو به ويژه استرپتوكوكوس ، ) هاي مقاوم به گرما 

.برد مي را از بین ( حضور در شیر خام 
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:  فساد شيرهاي پاستوريزه شده بستگي دارد به 

:فعاليت باكتري هاي ترمودوريك و ترموفيل كه شرايط پاستوريزاسيون را تحمل مي كنند -1

.لاكتوباسیلوس ها و باكتري هاي مولد اسپور مي باشد , اين باكتري ها معمولا گرم مثبت ها مانند استرپتوكوك هاي مقاوم به گرما 

.و انعقاد شیر مي شوند ( 4/5تا حد ) pHبا تجزيه لاكتوز شیر و تولید اسید لاكتیك باعث نزول , استرپتوكوك هاي مقاوم به گرما -الف

براي رشد و تكثیر آنها قابل تحمل باوده pHاين . كاهش دهند 4/5را حتي به كمتر از pHدر صورت حضور در شیر قادرند باسيلوس ها لاكتو -ب 

.و يا پائین تر ادامه مي يابد pH= 4همچنین فعالیت تخمیري آنها در 

. و موحب ايجاد معايب طعمي شوند . باقي بمانند , ممكن است در پاستوريزاسیون پايین گونه هاي ترمودوريك باسيلوس -ج 

در ايان . فارآورده را باه محادودة خنثاي ساوق ماي دهناد pHباا فعالیات خاود ، ( خصوصاً شیر ترش ) اسپورهاي قارچي موجود در شير -د 

.شرايط محیط براي فعالیت باكتري هاي پروتئولیتیك ، همانند گونه هاي مختلف سودوموناس آماده مي شود 

. ي اسات كمي بیشاتر از مقاومات كوكسایلا باورنت, آنزيم فسفاتاز قلیايي يك آنزيم طبیعي موجود در شیر مي باشد كه مقاومت آن به حرارت •

در . اي شایر باشاد بنابراين از بین رفتن آنزيم فسفاتاز قلیايي در شیر پاستوريزه شده مي تواند نشانه از بین رفتن كلیاه میكاروب هااي بیمااريز

اب آزماايش بناابراين اگار جاو. شیر آنزيم ديگري به نام پراكسیداز وجود دارد كه مقاومت حرارتي آن خیلي بیشتر از فسفاتاز قلیايي ماي باشاد 

تسات , شایرپاس در پاستوريزاسایون صاحیح . اسات Over processingنشانه فرايند بیش از حد يا  , پراكسیداز در شیر پاستوريزه منفي شد 

.فسفاتاز قلیايي منفي و تست پراكسیداز مثبت مي باشد 
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فساد ماست  -1-6-5

ر اسید دوست هايي مانناد مخما, فرآوردهباكتري هاي پاتوژن وجود ندارد و عامل فساد اين , بودندر ماست به دلیل اسیدي 

. سرويسیهو كپك هستند مانند مخمرهاي تخمیركننده لاكتوز مثل ساكارومايسس 

.                بااااكتري هااااي اصااالي در تولیاااد ماسااات عبارتناااد از لاكتاااو باسااایلوس بولگااااريكوس و اساااترپتوكوكوس ترموفیلاااوس 

Lactobacillus  bulgaricus - Streptococcus thermophilus

:كهفعالیت اين باكتري ها بدين ترتیب است 

شااد بااا آزاد نمااودن اسیاااد آمیناااه هااائي نظیاار هیسااتدين و گلیسااین، شاارايط رلاكتووو باسوويلوس بولگوواريكوس . الااف

كردهاسترپتوكوكوس ترموفیلوس را فراهم 

یاك تولیاد تا حادود ياك درصاد اساید لاكتو شروع به مصرف قند و تولید اسید مي نمايد استرپتوكوكوس ترموفيلوس . ب

ن معمولاً تماام اساترپتوكوك هاا سارعت تولیاد اسیدشاا. نموده و سپس رشد آن متوقف مي شود چرا كه به اسید حساس

له تخمیر استرپتوكوك ها در اولین مرح. )زياد است ولي حداكثر اسید لاكتیكي كه تولید مي كنند از يك درصد تجاوز نمي كند

كوكوس اساترپتو(  فعالانه اسید لاكتیك تولید كرده لذا محیط كشت را از رشد هر گونه میكرب ناخواسته محافظت ماي كنناد

.لاكتو باسیلوس هم همو فرمانتیتیو است . ايجاد اسید مي كند ولي گاز تولید نمي كند . همو فرمانتیتیو است 



درصد اسید لاكتیك تولید نموده و علاوه بر آن مسئول طعم و آروماي 2/5در ادامه باكتري لاكتوباسیلوس بولگاريكوس تا حدود 33

.باشد1: 1نسبت اين دو باكتري در مايه ماست بايستي در حدود . ماست نیز همین میكروارگانیسم است 

.لاكتو باسیلوس ها مقدار اسیدي كه تولید مي كنند خیلي بیشتر است ولي سرعت تولید اسید شان كند است 

وكوس همزماان باا آن اساترپتوك. پس شروع فعالیت با لاكتوباسیلوس بولگاريكوس است كه اسیدهاي آمینه را آزاد ماي كناد 

كتیاك شاد بعد كه اسیديته بار حساب اساید لا. اينها با هم هستند . ترموفیلوس فعالیت كرده و تولید اسید لاكتیك مي كند 

وقتاي ماسات تارش ماي شاود ،. و لاكتوباسیلوس به فعالیت خود ادامه مي دهد . استرپتوكوكوس مغلوب مي شود , % 1

كتاو اسیديته كه خیلاي پیشارفت كارد ، لا. استرپتوكوك ها مغلوب شده اند و لاكتوباسیلوس ها هستند كه ادامه مي دهند 

.  باسیلوس ها نیز از فعالیت باز مي مانند 

ميکروارگانيسم های ماست مانده

مناسب مي شود ، مخمرها فعالیت كرده و ماست جاوش ماي آياد , حال شرايط براي رشد مخمرها كه تعدادشان كم است 

ك كپا. بعد از آن اگر ماست يك مدت ديگري بماند سطح ماست كپك سفیدي مي زناد . كه اين علامت كهنگي ماست است 

پاس ياك ساري . افازايش ياباد pHممكان اسات . كپك ها اسید را مصرف مي كنند . مي تواند از اسید لاكتیك استفاده كند 

.میكرب هاي ديگر عامل فساد نیز مي توانند روي آنها رشد  كنند 


