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Abstract 

 
In this paper, some pathogenic microorganisms, including Clostridium botulinum are introduced that they can 
grow and multiply and cause spoilage in vacuum conditions inside of canned foods. Consumption of food 
contaminated with this toxin can be dangerous microorganisms that cause disease by observing some simple 
tips, which can be prevented. 

 
 

  قدمهم
 پرفرنژانس، كلستريديوم تولينيوم،بو كلستريديوم

شيگلا از جمله و  سالمونلا استافيلوكوكوس اورئوس،
زايي هستند كه مي توانند در صورت  ارگانيسم هاي بيماريميكرو

مساعد بودن شرايط براحتي در مواد غذايي كنسرو شده رشد و 
كلستريديوم بوتولينيوم يكي . تكثير نموده و باعث فساد آنها شوند

ارگانيسم هاي بي هوازي است كه توليد هاگ مي ع ميكرواز انوا
از ساير ميكروارگانيسم ها بهداشت و سلامت  نمايند و بيشتر

  .مي كند كنسروها را تهديد

رعايـت  در اين مقاله ضمن بيان مراحل نهـايي كنسروسـازي و   
هـاي فـوق و    ميكروارگانيسـم اصول ميكروب زدايـي، بـه معرفـي    
  .بيماريهايي ناشي از آنها مي پردازيم

  1هواگيري و عبور از تونل اگزاست
قوطي هاي كنسرو، پر و آماده درب بندي مي شـوند ولـي لازم   
است قبل از درب بندي حتماّ هواگيري شوند در شرايط عادي پس 
از پر كردن قوطي و قبل از درب بندي مقدار فشـار هـواي فضـاي    

چنانچـه قـوطي هـا    . خالي بالاي قوطي  با فشار جـو برابـر اسـت    
گـرفتن در اتـوكلاو    هواگيري نشده درب بندي شوند پس از قـرار 
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وافزايش ناگهاني فشار داخلـي قـوطي سـبب بـاز شـدن درزهـا و       
  . فوذپذيري قوطي هاي كنسرو مي گرددقابليت ن

كه براي جلوگيري از اين حالت  معلوم مي گرددبراين انب
بندي  قبل از مرحله درب قوطيهاي كنسرو ونضروري است در

زئي در قوطيهاي بوجود آمدن خلاء ج. يك خلاء جزئي ايجاد گردد
كنسرو علاوه بر كاهش بروز آسيبهاي احتمالي به درزهاي موجود، 

مؤثر است زيرا دو انتهاي  در شناسايي بعدي قوطيهاي متورم نيز
قوطيهايي كه در آنها خلاء جزئي وجود دارد در پايان مرحله 

به . خواهد بوداتوكلاو و سرد شدن قوطي ، كمي مقعر و فرو رفته 
وطيهايي كه انتهاي آنها باد كرده و متورم باشد به همين دليل ق

  . شده و مورد آزمايش قرار مي گيرندآساني شناسايي 
خلاء جزئي را مي توان به چند طريق در قوطيهاي كنسرو 

  :توان به موارد زير اشاره نمود  ايجاد نمود كه از جمله مي
غذايي داغ و درب بندي  پر كردن قوطي به وسيله ماده - 1

 .نسريع آ

پر كردن قوطي با ماده غذايي سرد و حرارت دادن آن تا  - 2
 .سانتي گراد و درب بندي سريع آن درجه 80-  95دماي 

خارج كردن هواي داخل قوطي بوسيله پمپ خلاء و  - 3
 .درب بندي آن

جايگزين كردن فضاي بالاي قوطي كنسرو بوسيله بخار  - 4
 .داغ و درب بندي سريع آن

هواي قوطيهاي كنسرو جايگزيني مناسبترين روش براي تخليه 
در اين روش قوطيهاي كنسرو پس از . آن با بخار آب مي باشد

دريافت افزودنيهاي لازم از روي نوار نقاله وارد محفظه تخليه هوا  
درجه  95مي شوند اين محفظه عايق بندي شده و داراي بخار آب 

ا در حين بخار آب فضاهاي خالي قوطيهاي كنسرو ر. مي باشد
  .ور از تونل پر مي كندعب

ه در پايان مراحل فوق، قوطيهاي كنسرو با خروج از تونل تخلي
، در غير اينصورت قوطي هوا به سرعت درب بندي مي گردند

و خلاء مورد نظر كنسرو فضاي خالي خود را از دست خواهد داد 
  . ايجاد نخواهد شد

  
 

  درب بندي 

ر وليد بشمازي از حساسترين مراحل تدرب بندي در كنسروسا
خط كنسروسازي درب بندي ناقص  در رود، بطوري كه اگرمي

قابل مصرف نخواهد  شده مطمئن و صورت پذيرد كنسرو توليد
، پس از عبور از تونل و براي اينكه قوطي درب بندي شود. بود

لزي ، بلافاصله درب فوسيله بخار آبتخليه هواي بالاي قوطي ب
دستگاه درب اين عمل به وسيله . آنرا روي بدنه پرس مي نمايند

  . بندي انجام مي گيرد
براي اينكه درب و بدنه بهم متصل و درگير شوند دستگاه درب 

  .حله عمل درب بندي را كامل مي كندبندي طي دو مر
در مرحله اول خمش لازم بين بدنه و درب ايجاد مي گردد 

ي كه ، بطورن خمش را متراكم و پرس مي نمايندودر مرحله دوم اي
  . وجود نداشته باشد )درب و بدنه(ي بين دو لايه فشرده هيچ منفذ

براي اطمينان از آب بندي شدن درب و بدنه قوطي معمولاّ محل 
ستيك كه نوعي لاك است اتصال درب را توسط ماده اي به نام ما

، قوطيها از درون يك ر پايان مرحله درب بنديد. مي پوشانند
 .ي شوندستگاه شستشو عبور داده مد

. فشار برروي قوطيها اسپري مي گردددراين دستگاه آب داغ با 
بعضي كارخانجات قوطيهاي كنسرو از حوضچه هاي آب  البته در

طي اين عمل . واد پاك كننده عبور داده مي شوندداغ حاوي م
روغن و سايرموارد چسبيده به قوطي از آن جدا شده و قوطيهاي پر 

  .مي شوند شده براي مرحله بعدي آماده

  اتوكلاوكردن يا فرايند حرارتي

در دستگاه هـاي   هدف اصلي از قرار گرفتن قوطي هاي كنسرو
و غير فعال نمـودن تمـام    حتوي قوطيممواد غذايي اتوكلاو پختن 

مكن است در قوطي وجـود داشـته   باكتريها و آنزيمهاي است كه م
البته درجه حرارت و زمان لازم براي غير فعال كردن باكتريها  .باشد

فعـال كـردن    و غيرمواد غذايي بيشتر از حدي است كه براي پختن 
حت اين علل در اتوكلاو به وسيله حرارت ت  .آنزيمها لازم مي باشد

 . فشار بخارآب انجام مي گيرد
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ذير هرچند نابودي كامل باكتريها توسط فرايند حرارتي امكان پ
و شرايطي را در كنسرو  نيست ولي درجه حرارت و فشار اتوكالا

يهاي احتمالي ايجاد مي كند كه امكان هر گونه بيماري زايي از باكتر
 . آن گرفته مي شود

مدت زمان ماندگاري قوطيها به درجه حرارت و فشار اتو كلاو 
لي از جمله اندازه قوطيها، اسيديته محتويات و همچنين به عوام

، ميزان بار آلودگي و تركيب شيميايي مواد داخل قوطي و طيقو
 همچنين جنس قوطيها و مدت ماندگاري در تونل اگزاست بستگي

نحوه كار اتوكلاو به اين صورت است كه قوطيها پس از . دارد
درب بندي و شستشو در سبدهاي فلزي مشبك مخصوص قرار 

پس از . ي شوندگرفته و بوسيله جرثقيل به داخل اتوكلاو منتقل م
ار به داخل دستگاه بسته شدن درب اتوكلاو، بخار آب گرم با فش

تدريج تخليه شده و فشار  هواي داخل اتوكلاو به. تزريق مي گردد
چ نپوند براي 10ـ20فشار اتوكلاو معمولاً . افزايش مي يابد مداوماً

درجه سانتيگراد و مدت ماندگاري  105ـ 121مربع و دما در حدود 
دقيقه به طول مي  20ـ 30نوع كنسرو و اندازه قوطي بين  برحسب
در پايان مدت زمان ياد شده شير تنظيم ورودي بخار بسته . انجامد

و شير خروجي آن باز مي گردد تا به تدريج دما و فشار كاهش 
سپس شير مخصوص آب سرد را . يافته و به تعادل با محيط برسند 

در نتيجه يك شوك . و گرددتا آب وارد محفظه اتو كلا باز كرده
سيون قوطيهاي كنسرو حرارتي حاصل مي گردد بدينوسيله استريليزا

 اتوكلاو ممكن است بصورت افقي يا عمودي باشد. كامل مي گردد
  . كه نحوه عملكرد هر دو يكسان است

  شناسي مواد غذايي كنسرو شدهميكروب 

ــط      ــده توس ــد ش ــم تولي ــاكتري س ــاي ب ــتريديوم ه  كلس
ــتريديوم ــوس، بوتولينيوم،كلسـ ــتافيلوكوكوس اورئـ  پرفرنژانس،اسـ

در . ثر بر روي اعصاب بسـيار كشـنده اسـت   با ا و شيگلا سالمونلا
محيط و بالا بـردن غلظـت    phصنعت كنسروسازي با پائين آوردن 

شرايط را بـراي  ) ا افزودن نيتريت و نمك بكلرور و نيتريت سديم 
البته در مورد مـواد   .عد مي نمايدم بوتولينيوم نامسارشد كلستريديو

مواد غـذايي گوشـتي و   ( تند هس 5/4بالاتر از  phغذايي كه داراي 
و عمل كنسروسازي تحت فراينـد استريليزاسـيون انجـام    ) حبوبات

راثر حـرارت  د) حتي بصورت هاگ ( مي شود اين ميكروارگانيسم 
  .بالا از بين مي رود

  هاي فوق ميكروارگانيسم Toxin بيماريهايي ناشي از
 زاي روده عامل بيمـاري  SDديسـانتـري تيپ يك شيـگلا

اي دارد و از عوامل اصلي  العاده فوق زايي است كـه توان بيماري 
 ومير زياد به حساب مرگ با و يا بومي گير همه بروز ديسانتري

 خوني در ابعاد هاي اسهال گيري تنها علت همه همچنين، آيد مي

هاي  گيري همه هاي اخير، در سال. مناطق مختلف دنياستوسيع در 
مركزي، جنوب آسيا، آفريقاي  بيماري در امريكاياين وسيع 

   .است شده جنوبي و مركزي گزارش
در اثر ميكروبي از  عفونت سالمونلا عفونت عمومي بدن

 اين باكتري معمولاً لوله گوارش و دستگاه. است خانواده سالمونلا

عفونت نسبتاً خفيف سالمونلا ممكن . درگير مي سازدلنفاوي را 
عفونت هاي . ساده اشتباه گرفته شود است با گاستروانتريت

و  مبتلا مي سازند سال را 20يا زير  70سالمونلا بيشتر افراد بالاي 
، استفراغ، ، اغلب همراه با انقباضات شكميلاسها آن علايم شايع

 كلستريديوم .باشد مي سردرد ، وعوجود خون در مدفو ،تب

 محيطي در و دارند كمي اسيد كه غذاهايي در بوتولينيوم

 كه نمايد مي رشد ايي باكتري شوند، مي نگهداري نامناسب

 درهاي ظروف، هاي ترك .كند مي توليد خطرناكي سم

 عطر شيشه و گودشده و بادكرده كنسروهاي قوطيها، تورفته

 .باشند آلوده آن سم يا باكتري اين به است ممكن خالي،
 سالم هاي بندي بسته دادن قرار يا ناسالم هاي بندي دربسته

 باكتري اين رشد امكان طولاني، مدت به اتاق محيط در

 ممكن و ندارد اكسيژن به نيازي كلستريديوم .شود مي بيشتر

 داشته وجود بسته در كنسروهاي در خودش يا آن سم است

 كنسرو خوردن از پس ساعت 27 تا 4 حدود در .باشد

 را عصبي سيستم باكتري ناي. شوند مي شروع علايم آلوده،
 در اختلال ها، پلك افتادن دوبيني، باعث و كند مي درگير

 صورتي در .دشو مي تنفس و بلع مشكلات كردن، صحبت

 بلافاصله بايد و است كشنده بسيار نشود، درمان بوتوليسم كه

 جان ساله هر بوتوليسم مسموميت. كرد مراجعه اورژانس به
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 بسيار آن از پيشگيري كه حالي در گيرد مي را نفر چندين

  .است آسان
   نتيجه گيري

سلامت مي بايست  ، ابتدابراي مصرف مواد غذايي كنسرو شده
هري جهت مشهورترين علامت ظا. قرار داد رسيربمورد  آنها را

 ممكن. د فساد كنسروها تورم قوطي آنهاستمور در اظهار نظر
است قوطي كنسرو هر دو طرف آن متورم شده باشد يا اينكه يك 
طرف قوطي متورم شده باشد بطوريكه اگر قسمت متورم فشرده 
شود طرف ديگر برجسته شود و بالاخره اينكه ممكن است جداره 

ضربه ديده و در محل وارد شدن ... قوطي در اثر حمل و نقل و 
ي برجسته يجه طرفين قوطضربه فرورفتگي ايجاد شده باشد و در نت

چنانچه طرفين و يا تنها يك طرف قوطي .و متورم به نظر برسد
فرورفتگي ( متورم شده باشد و علت آن هم ضربه خوردن نباشد 

و از طرفي از تاريخ توليد آن كمتر از  )در بدنه قوطي ديده نشود
توان در موارد زير  يكسال گذشته باشد علت تورم قوطي ها را مي

   :جستجو نمود
البته در . قوطي از ماده غذايي پر شده باشد بيش از حد لازم - 1

مورد كنسروهايي كه يك طرف آنها برآمده شده است چنانچه با 
سوراخ كردن قوطي مقدار زيادي گاز خارج شود دليل بر فاسد 

پر بودن  بودن محتوي قوطي است در غير اينصورت مربوط به
بايد توجه داشت كه موقع باز كردن . ه از حد آن مي باشدزياد

قوطي هاي سالم به علت وجود مقدار كمي خلا در بالاي آنها 
آنرا با مقدار ناچيزي هوا به داخل آنها كشيده مي شود كه نبايد 

  .خروج گاز اشتباه نمود
در حد  )ايجاد خلا نسبي(نها حرارت دادن و تخليه هواي آ - 2

  .فته استلازم صورت نگر
  .ارتفاعات زياد برده شده باشد كنسرو به - 3
  محل نگهداري آنها بالا مي باشددرجه حرارت  - 4

معمولا بيشتر برآمدگي و تورم ها خصوصا در مورد 
كنسروهايي كه بيش از يكسال از تاريخ توليد آنها گذشته باشد 

ه غذايي و مربوط به توليد گاز هيدروژن در نتيجه واكنش بين ماد
در نتيجه رشد  CO2ويا توليد گاز ) خوردگي قوطي(لز قوطي ف

در مورد قوطي هايي كه  .وب ها در داخل قوطي ها مي باشدميكر
در اثر ضربه متورم شده اند ممكن است در اثر فشار ضربه محل 

درز آن مقدار كمي باز شود  لحيم جدار قوطي آسيب ببيند و
يزد اما آلودگي از آن بطوريكه ماده غذايي از آن منفذ بيرون نر

بنابراين از آنجائيكه نمي توان  .طريق بداخل كنسرو راه پيدا كند
انتظار داشت كه مردم بين انواع تورم ايجاد شده در كنسروها فرق 
بگذارند لذا به منظور حصول اطمينان از عدم مصرف كنسروهاي 
مشكوك به آلودگي فروش و مصرف تمام كنسروهايي كه سروته 

البته اگر سر و ته  .د بايستي غير مجاز شناخته شونده دارنباد كرد
قوطي باد نكرده باشد دليل بر سالم بودن كنسرو نخواهد بود چرا 
كه ممكن است بعضي از قوطي ها به علت داشتن منفذ سر و ته 
شان باد نكند و يا اينكه بعضي از عوامل بيماريزاي خطرناك هم 

 كه در) بي هوازي كلستريديوم بوتولينيوم مثل باكتري( وجود دارند
حين تكثير و فساد ماده غذايي توليد گاز نمي كنند و كنسرو آلوده 

ولي سر و ته قوطي آن باد نمي به آنها اگر چه سمي و كشنده است 
 اين توسط بيماري به ابتلا از پيشگيري برايبنابراين  .كند

 و كنيد ادهاستف استاندارد كنسروهاي از است بهتر باكتري
 اجتناب تورفته و بادكرده كنسروهاي انتخاب از خريد هنگام

 و بجوشانيد خوب را ها آن كنسروها مصرف از قبل. نماييد
 آن و كنيد گرم دوباره مصرف هنگام را غذاها حتماً همچنين

 سانتي درجه 5 پايين يا گراد سانتي درجه 60بالاي را ها

 .نماييد نگهداري گراد
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