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  هاي مهم در میکروبیولوژي مواد غذایی میکروارگانیسم: فصل اول

  ها میکروارگانیسم (Taxonomy)بندي  هطبق

هایی مانند مورفولوژي، واکنش رنگ، تشکیل اسپور، ساختمان  ها و ویژگی بندي میکروارگانیسم در گذشته براي طبقه

ها  بندي جدید باکتري شود ولی در حال حاضر اساس تقسیم هاي بیوشیمیایی و حرکت استفاده می ژن، فعالیت آنتی

(Molecular genetic) RNA باشد. بنابراین اساس تاکسونومی جدید تجزیه  میSRNA5  وSRNA16 باشد. با  می

  ها به سه دسته تقسیم شوند: پیشنهاد کرد که همه میکروارگانیسم Woegeتوجه به این موضوع 

1 .Eukaryots 

2 .Archaebacteria  

3 .prokaryote  

ها  باشند ولی یوکاریوت آبی می -هاي سبز ها و جلبک ل باکتريباشند و شام ها داراي هسته مشخصی نمی نکته: پروکاریوت

  باشند. ي کاملاً مشخص می داراي هسته

سیتوزین) در یک  - (گوانین GCو روش تعیین درصد  DNA-DNA hybridizationهاي دیگر تاکسونومی  نکته: روش

باشد و اگر دو میکروارگانیسم  میتر  تر باشد باکتري به حرارت مقاوم بیش GCباشد. هرقدر درصد  می DNAرشته 

هاي گرم  توان باکتري می GCگیرند. براساس درصد  % باشد در یک دسته قرار می10تر از  ها کم آن GCاختلاف درصد 

  تقسیم نمود. GC%50% و زیر 50مثبت را به دو دسته بالاي 

  ها براساس منبع انرژي و کربن بندي میکروارگانیسم طبقه

هاي هتروتروف و اتوتروف  ها به دو دسته اصلی به نام احدي است که براساس آن میکروارگانیسماهمیت منبع کردن ت

تر  ها، بیش آورند. این گروه شامل کلیه قارچ دست می ها کربن سلولی را از ترکیبات آلی به شوند. هتروتروف بندي می تقسیم

ها کربن  کنند. اتوتروف عین به صورت هتروتروف رشد میها نیز در شرایط م ها و پروتوزوآها است. برخی از جلبک باکتري

  ها است. ها و تعداد اندکی باکتري آورند. این گروه شامل جلبک به دست می Co2سلولی خود را از

iranpuyesh.ir سامانه پژوهشی ایران پویش
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  ي الکترون دهنده
  منبع انرژي

  معدنی  آلی

  فعل وانفعالات شیمیایی  کمولیتوتروف  کموارگانوتروف

  نور (فتوسنتز)  فتولیتوتروف  رگانوتروففتوا

  

دست  ها انرژي مورد نیاز خود را از طریق نور یا انرژي حاصل از اکسایش موادشیمیایی به نکته: به طور کلی سلول

  آورند. می

هاي پرتوقعی هستند که براي رشد خود نیاز به فاکتورهاي رشد نظیر اسیدهاي  ها میکروارگانیسمAuxotrophنکته: 

  و ... دارند. Bهاي گروه  ه، ویتامینآمین

  هاي غذایی کپک

یابد،  اي که به سرعت گسترش می ي درهم پیچیده هاي حقیقی و اکثر مخمرها به صورت توده ها برخلاف باکتري کپک

کنند و ممکن  است طی دو تا سه روز، چندین اینچ از سطح را بپوشانند. مجموع این توده یا هر قسمت بزرگ  رشد می

هایی به نام  ها یا فیلامنت شود. میسلیوم، از شاخه خوانده می (Mycelium)ا از این مجموعه تحت عنوان میسلیوم مجز

هاي رویشی  ها به دو صورت رویشی و زایشی وجود دارند. هیف شود که هیف تشکیل می (Hyphae)هیف 

(Vegetative) هاي زایشی  ها و هیف در تغذیه کپک(Fertile) هاي تولیدمثلی نقش دارند. متدر تشکیل قس  

  ها خصوصیات فیزیولوژیکی کپک

طوري که  تري نیاز دارند. به ها و مخمرها به رطوبت کم ها نسبت به باکتري ) رطوبت مورد نیاز: به طور معمول اکثر کپک1

  باشد. می 8/0ها  کپک awحداقل 

طوري که درجه حرارت مطلوب براي رشد  هباشند ب ها می ها جزء مزوفیل ) درجه حرارت مورد نیاز: اکثر کپک2

C25ها آن 30− o باشد البته استثناهایی در این مورد وجود دارد. می  

C35در دماي  (Aspergillus)هاي آسپرژیلوس  نکته: گونه 37− o کنند. و حتی بالاتر به خوبی رشد می  

−C12تواند تحمل کند  کپک مینکته: حداقل درجه حرارتی که یک  o باشد. می  

1فصل  میکروبیولوژي مواد غذایی
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