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 در فساد میکروبی مؤثرعوامل  -1

 

Poisoning  )است و باعث مسمومیت به این معنی است که غذا حاوی سم )چه بیولوژیک چه میکروبی

 .شودیم

Infection  و میکروب پس ورود باعث  باشدیمبه این معنی است که غذا حاوی میکروب بیماری زا

 .شودیممصمومیت 

Intoxication  شودیمدر غذا سم تولید کرده و باعث مسمومیت  "میکروب"به این معنی است که. 

 روش نگهداری ترینیمملانگهداری در سردخانه 

 از سرما استفاده کرد. توانیم)رساندن گوشت برای بهبود خواص عطری وطعمی( در گوشت  agingرای ب

حشرات علاوه بر مصرف و نابودی کمی ماده غذایی، ممکن است در اثر فعالیت متابولیکی خود، باعث اثرات 

بروی پروتیین گندم ، مانند اثر حشره سن روی گندم که با اثر شودیمسویی بر روی کیفیت ماده غذایی 

 .شودیموخمیر تولیدی از این گندم  آردباعث کاهش کارایی 

ساختن محصول به فضولاتشان، زمینه رشد و تکثیر  آلودهجوندگان علاوه بر خوردن و نابودی مواد غذایی، با 

 .شودیم. مانند بیماری طائون و تب تیفوس که توسط موش تکثیر کنندیمبیماری زا را فراهم  هاییکروبم

 انزیمی از نظر فساد مواد غذایی در مقام دوم قرار دارند. هاییتفعال، هایکروبمبعد از 

مانند  یندهافرا، ولی در برخی شودیمبه طور کلی، باقی ماندنشان در ماده غذایی باعث افزایش فساد  هایمآنز

درجه،  10به طور متوسط با هر  میآنزرسانیدن پنیر و ترد کردن گوشت، دارای نقش مثبتی هستند. فعالبت 

 .شودیمدو برابر 
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 waبه اجزای غذایی، از دسترس میکروب خارج شود )یعنی  بودنانرطوبت زیادی داشته ولی به دلیل متصل 

 ان پایین باشد( و بالعکس.

فعالیت  را به خود متصل کرده و آبباردار،  یهاگروهبدلیل داشتن  هایدراتکربوهموادی مانند پروتیین ها و 

 ابی را پایین می اورند.

. یک استثنا در این مورد یابدیممنجر به فساد افزایش  هاییتفعالبا افزایش فعالیت ابی،  معمولاً

به  آب یهامولکولاین است که با کاهش خیلی زیاد فعالیت ابی،  یلاندل. باشدیم هایچرباکسیداسیون 

ازاد  هاییکالرادماده غذایی را بپوشانند، بنابراین  یهاولکولماندازه کافی وجود ندارند که بتوانند سطح 

جدول  .کنندیمبه ترکیبات غذایی حمله کرده و انها را اکسیده  توانندیمموجود در ماده غذایی به راحتی 

 .دهدیمابی متفاوت نشان  هاییتفعالمختلف را در  یهاواکنشزیر محدوده انجام 
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. همچنین اکسیژن با شودیمهوازی در غذا  هاییکروبماکسیداسیون و فعالیت  وجود اکسیژن باعث افزایش

 .شودیمغذا  اییهتغذترکیب شدن با برخی اجزای غدایی باعث ایجاد رنگ نامطلوب و کاهش ارزش 

انزیمی و میکروبی پس از افزایش حرارت تا یک دمای  هاییتفعال. شودیمافزایش دما باعث افزایش فساد 

شیمیایی در هر دمایی به قوت خود  یهاواکنش، اما اثر دمای بالا در افزایش سرعت شودیمتوقف خاص، م

 باقیست.

. همچنین نور سبب از بین رفتن اجزا رنگین مطلوب شودیم A ،C ،2B هاییتامینونور سبب نابودی 

ی روی از بین رفتن اجزا کمتر به دلیل انرژی بیشتری که دارد اثری بیشتر. نور با طول موج شودیمغذایی 

 دارد.

رسیده شده استثنا  یرهایپنتولید ) .شودیمگذشت زمان باعث کاهش کیفیت و فساد مواد غذایی  اساساً

 است(.

. باشدیم( شودیمبه صورت اتوکاتالیتیک )یعنی خود انجام واکنش باعث تسریع خودش  هاواکنشبعضی از 

باعث تسریع عمل اکسیداسیون  هایکالرادرادیکال ازاد، این  که پس از تشکیل هایچربمثل اکسیداسیون 

 .شوندیم

 PHاز محدوده مناسب برای رشد میکروب، اثر کشنده روی میکروب دارد. همچنین  خروجانو  PHتغییر 

 .دهدیم، افزایش هایانبرارا به دیگر عوامل مخرب  هایکروبمنامناسب حساسیت 


