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  الأحیاء المجھریھ للفواكھ والخضر

تھاجم البكتریا على اختلاف أنواعھا الفواكھ والخضر بمراحل مختلفة خلال تكوینھا على النبات وبعد حصادھا 
أن التلف الأكبر عاده یحدث بعد نضج الثمار وجنیھا ویتناسب حجم التلف مع .وإثناء نقلھا أو خزنھا او تسویقھا

قطفھا وحتى استھلاكھا محدثھ رضوض وخدوش كثیرة ویكون التلف الأكبر بسبب  فعالیھ تداول الثمار منذ
دخول المایكروبات من على سطح الثمار الملوثة من الھواء والتربة والماء داخل الانسجھ عن طریق الخدوش 
والرضوض وتنمو وتتكاثر بسرعة وتسبب تلف لان غشاء الثمار یعتبر حاجزا مانعا جیدا لمنع دخول 

  یكروبات للانسجھ الداخلیةالما

  العوامل المحددة لتلف الثمار 

  .الخدوش والرضوض التي تتعرض الیھا الثمار -1
   .أسرع الثمار عدد المایكروبات على سطح الثمار فكلما كان عدد المایكروبات اكبر كلما ما احتمال تعفن-2
درجة الحموضة الثمار ففي الفواكھ  درجھ الحموضة فھي تحدد طبیعة ونوع المایكروبات التي تسبب تعفن-3
لة وتكون البكتریا  ھي المسؤ) 4,5pH-7(الخضراوات في تكون الاعفان والخمائر ھي المسؤولة و)  2.3 -5(

  .عن التعفن

  انواع تعفن الفواكھ والخضر بالأحیاء المجھریھ -

والمجامیع المایكرو بیھ ,  اجمھایختلف تعفن الفواكھ والخضروات باختلاف أنواعھا وأنواع المایكروبات التي تھ
  :التي تسبب تلف الفواكھ والخضر ھي 

  میكروبات مرضیھ نباتیھ تھاجم أجزاء النبات المختلفة كالأوراق والسیقان والجذور والثمار  -1
بعد ھجوم المایكروبات المرضیھ وتھیئھ الظروف الغذائیة لھا وقد  ةعاد .میكروبات رمیھ تھاجم الثمار -2

  ..  ة بدون المرضیھتھاجمھا مباشر

  جدول یوضح بعض انواع تلف الفواكھ والخضر بالأحیاء المجھریة 

  طبیعة التلف على الثمار   أسباب التلف  نوع التلف

 الخیاس البكتیري على الثمار
Bacterial soft rot  

Erwina  مظھر مائي رخو ذو , تخمر البكتین
  رائحة كریھة في الخضر

  تبقع, رخاوة , نمو قطني  Rhizopus  خیاس الرایزوبیس الرخو

 Downyن الأزرقفخیاس الع
mildew 

Penicillum   تلون ازرق مخضر  

  نمو اسود  Black rot Aspergillus nigerخیاس العفن الأسود 

  خضروات Pseudomonas , Coliform  حموضة ولزوجة

  :لفواكھ والخضر المحفوظةالمسببة للتلف في ا الأحیاء المجھریھ

  : ألمجمدة الثمار. 1
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  .بصورة عامة تنمو الخمائر بدرجة حرارة أوطأ من تلك التي تنمو فیھا الاعفان  
  :التجمید على نوعین

  . ذي یتم تجمید الثمار بواسطتھ خلال نصف ساعةالالتجمید السریع  -أ
  .ساعات الى ثلاثة أیام  3التجمید البطيء الذي یتم التجمید فیھ خلال  -ب

كون وقتاً اكبر لنمو وتكاثر المایكروبات المحبة للبرودة أفضل منھ في التجمید في التجمید البطيء ی •
 .السریع في التجمید الأخیر  awالسریع وذلك بسبب انخفاض النشاط المائي 

وتھلك ,  10C-ھي اقل تأثیراً على الخمائر والاعفان من درجھ حرارة  – 20Cوجد أن درجة حرارة  •
  15C-مما یھلك على درجة حرارة  4C-درجة حرارة  نسبة اكبر من المایكروبات في

فإذا النشاط المائي في درجة حرارة , یقل النشاط المائي كلما انخفضت درجة الحرارة أوطأ من الانجماد  •
  20C-في درجة حرارة  0.8صفر مئوي ھو ا فیكون 

ایكروبات بسبب غیاب وبذلك ینعدم نمو الم  CO2عندما یتم تجمید الاغذیة یزول كل من الأوكسجین و  •
 , Candidaومن أھم الخمائر والاعفان التي تنمو في درجات حرارة الانجماد , الأوكسجین 

Saccharomyces , Geotrichum , Penicillium 

  :علبةمالثمار ال. 2
وقد تحدث . بصورة عامة لاتحدث مشاكل میكروبیة في الفواكھ المعلبة یسبب ارتفاع ایون الھیدروجین فیھا

وكذلك , عض المشاكل في الخضر المعلبة نتیجة عدم كفاءة المعاملات الحراریة لھا أو حدوث عیب في العلب ب
  .فان الظروف غیر الھوائیة داخل العلب تمنع نمو المایكروبات التي تحتاج الأوكسجین في نموھا وتكاثرھا 

وقد تتطلب سبورات . دقیقة  30 لمدة 62Cتھلك الاعفان الخضریة واغلب سبورتھا بمعاملة حراریة رطبة 
أما استخدام الحرارة الجافة تتطلب معاملة .دقیقة  30لمدة   80Cبعض الاعفان المقاومة للحرارة درجة حرارة 

  . دقیقة 90لمدة  116-110حراریة مابین 

قاومھ الخمائر تھتم بإفساد منتجات بعض  الخضر والفواكھ مثل عصیر الفواكھ والخضر المعلبة وذلك بسبب م
م لمدة خمسھ دقائق وھذا الحال ینطبق على  70-80بعض سبورات الخمائر درجات حرارة البسترة فھي تحتاج 

Saccharomyces cerevisiae  آما الاعفان التي تمتاز بمقاومتھا للحرارة فھيPenicillium spp , 
Aspergillus spp 

  :الثمار المجففھ. 3

ھي  Osmophilicوالخمائر المحبة للتركیز السكري  Xerophlilicاطئة تعتبر الاعفان المحبة للرطوبة الو 
الذي   Aspergillus sppواطئ مثل  awالمسؤولة عن أفساد الاغذیة الجافة حیث أنھا تنمو في نشاط مائي 

  .وبالتالي تنمو على الأجاص الجاف aw = 0.70ینمو في 

وقد وجد أن مشكلة  الحموضة %  25-12فیھا مابین التمور الناضجة والجافة طبیعیا تتراوح نسبة الرطوبة 
و مشكلة التحمض بواسطة الخمائر المحبة للتركیز , %  25-23من  تحصل عندما تكون نسبة الرطوبة أكثر

ً فان أفساد المایكروبات للأغذیة الجافة یبدأ متى توفرت ,  Candida sppالسكري العالي مثل  وعموما
  . مایكروبات وھي الرطوبةالظروف الملائمة لنمو تلك ال
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  عصیر الفواكھ. 4

تعتبر الاعفان والخمائر اقل المایكروبات أھمیة في أفساد عصیر الثمار المعلب ذلك بسبب انعدام الأوكسجین في 
م 90داخل العلب ھذا بالإضافة الى ھلاك الاعفان والخمائر بالمعاملة الحراریة الخاصة ببسترة العصیر وھي 

  ...ثانیة  30لمده 

وبعض سبورات الاعفان المقاومة  Clostridium , Bacillusھذه المعاملة لا تقضي على سبورات البكتریا 
تعد البكتریا أھم المایكروبات التي تسبب فساد عصیر الثمار المعلب بسبب عدم ارتفاع نسبة . لتلك الحرارة 

ي العصیر فھي تحد من نمو بعض البكتریا السكر للدرجة التي تمنع نمو البكتریا آما ارتفاع نسبة الحموضة ف
وتنمو انواع أخرى مثل الخاصة بتحلیل السكریات وحوامض اللاكتیك ألخلیك البیوتریك في عصیر التفاح 

  .  والعرموط

  .جدول یبین أھم الأحیاء المجھریة التي تسبب تلف عصیر الفواكھ 

Lactobacillus spp         یك وغیره من المركباتلى حامض اللاكتاتحلل السكریات  
Leuconostoc spp 

Streptococcus spp 

Acetobacter spp   ألخلیكتحلل الكحول الاثیلي الى حامض  
Clostridium spp  ألخلیكالى حامض البیوتریك وحامض  والكاربوھیدراتتحلل  

 Bacillus spp  وتنتج حوامض وغازات والكاربوھیدراتتحلل  
Yeast تحلل السكریات الى كحول اثیلي  

    Molds مشاكل متعددة.  
  
یمكن تصنیع الفواكھ وبعض الخضر الى مریبات وإذا حدث خطأ أو عیب في العلب او :  المربیات والعسل. 5

  الاعفان قد تنمو فیھا وتسبب مشاكل متعددة ومائر خافیة فان الكلم تعامل ھذه المنتجات معاملة حراریة 

فقد تسبب الخمائر المحبة للتركیز % 65-80تتراوح فیھ نسبة السكریات مابین  ذيلطبیعي الآما العسل ا
تلافي ھذه المشكلة لالذي یسبب انتفاخ أغطیة القناني و CO2السكري العالي مشاكل مثل تحلل السكر وإنتاج غاز 
  .تضاف بعض الحوامض العضویة او مركبات حافظة

  :جاتھاالأحیاء المجھریة في الحبوب ومنت
الى  إضافةنموھا  أثناءكبیرة تشمل تلك التي كانت على النباتات  میكروبیةیحتوي سطح الحبوب على مجامیع 

.. حصادھا وتداولھا  وإثناءطریق تلوث الحبوب بالتربة والمیاه والغبار  عن مجامیع الاخرى التي جاءت
البكتریا في  منین الآلاف الى الملایین ماب اوحرتت میكروبیة دأعداو توتحتوي الحبوب التي حصدت على ال

عملیات الغسل والتقشیر والقصر بمواد  أن الواحدقلیلة الى الآلاف من الاعفان بالغرام  وأعدادالغرام الواحد 
 االمایكروبات كثیر وأعدادالكلورین وغیرھا من عملیات التصنیع تقلل انواع و مؤكسدة مثل اوكسید النتروجین 

  .عملیات التصنیع ولتداول أثناء أخرى میكروبیةمجامیع بتلوث ثانیة ولكن قد یزداد ال
اغلب  ھالذي لا تستخدم النشامو وتكاثر المایكروبات فیھا ماعدا نتحتوي الحبوب على مكونات غذائیة جیدة ل

 الى مركبات ابسط بواسطة انزیمات الامیلیز وتتحول المركبات النشاوعندما یتحول ... المایكروبات كغذاء
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یسھل على تلك  المایكروبات  مما وتیزعقدة الى تراكیب ناتروجینیة بسیطة بواسطة انزیمات البرمالبروتینیة ال
  ....استھلاكھا كغذاء

  :المجھریة في الحبوب والدقیق الأحیاءمجامیع 

  التي تتواجد في الحبوب ھي انواع من العوائل البكتیریة التالیة  المیكروبیةالمجامیع 
 Paeudomonadaceae    Bacillaceae   Micrococcus  

 الى مجموعة الحبوب  إضافةوفي الدقیق  
Coliform   ,  Serratia  , Flavobacterium   

  الاعفان والخمائر التي تتواجد على الحبوب وفي الدقیق ھي أھمومن  
Penicillium , Aspergillus  , Saccharomyces.  

  تلف الحبوب والدقیق

سبب بوذلك  میكروبيتتعرض الحبوب ولا الدقیق او مساحیق الحبوب الاخرى الى تلف  بصورة عامة لا
ولكن زیادة . بالنمو والتكاثر للمیكروباتوالتي لا تسمح %) 13عادة اقل من (انخفاض نسبة الرطوبة فیھا 

بنمو تسمح %) 17اكثر من (الاعفان والخمائر وعند زیادة الرطوبة الى  بنمو یسمح% 15الرطوبة الى 
  .البكتریا وتبدأ تغیرات متعددة غیر مرغوب فیھا 

بة في الدقیق الى حد معین یبدأ التخمر الحامضي بواسطة بكتریا حامض اللاكتیك واذا ارتفعت نسبة الرط
بواسطة بكتریا  ألخلیكوبكتریا القولون ثم التخمر الكحولي بواسطة الخمائر ومن ثم تخمر حامض 

Acetobacter aceti ل نمو وتكاثر بكتریا یحتم, یاب بكتریا حامض اللاكتیك وعند غMicrococcus 
استر و غیرھا من المواد , غازات , كحول , والتي تنتج حامض اللاكتیك  Aerobacilli ومجموعة بكتریا

  .الطیارة

  :تعفن الخبز

الخبز  أفرانقاوم حرارة ت من المایكروبات الحیة ماعدا السبورات البكتیریة التيخال یعتبر الخبز الذي خبز للتو 
  ...ویقسالتداول والت وإثناءوالبكتریا بعد عملیة الخبز  بالا عفانیتلوث  أنیلبث الخبز  ما, 
  

  :الخبز وغیره من منتجات الحبوب ھيتعفن من أھم الاعفان التي تسبب 
  سوداء یسیلیوم بیضاء وكثیفة وسبورات ماالذي یتمیز بنمو  Rhizopus nigricansعفن الخبز . 1
  الذي یكون تبقع اخضر Penicilliumالعفن . 2
  بقع اخضر وارجواني واسودتي یكون ذال Aspergillusالعفن . 3

  العوامل التي تشجع تعفن الخبز والوقایة منھا
  .التلوث الكبیر بسبورات الاعفان بعد عملیات الخبز. 1
  .خابز والنقلمالتداول غیر النظیف بواسطة العاملین في ال. 2
  .خزن الخبز في ظروف رطوبة وحرارة ملائمة لنمو وتكاثر العفن. 3

  :طرق الوقایة لمنع نمو الاعفان على الخبز ھي

  منع مصادر التلوث في سبورات العفن. 1
  التبرید السریع بعد عملیة الخبز.2  
  تشعیع سطح الخبز بواسطة الأشعة الفوق البنفسجیة. 3  
  العفن او بالتجمید لمنع نمو العفن كلیاً حفظ الخبز بالتبرید لإبطاء نمو . 4  
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  :اللزوجة في الخبز 

لا تقضي  100Cإن درجات حرارة الخبز اقل من , Bacillusیسبب ھذا النوع من التلف بعض انواع بكتریا 
على سبورات ھذه البكتریا وتنمو وتتكاثر بعد التبرید وتفرز الانزیمات المحللة للبروتین والتي تحطم بروتین 

  .التي تشجع تكوین مواد اللزجة  Amylaseثم یتحلل النشا بسبب انزیمات  Glutenوب الحب

  :أھم الأسباب المشجعة لھذا النوع من فساد الخبز ھي

جة في الطحین وأثناء تحضیر العجین عن طریق تلوث الخمائر وللزاالتلوث الكبیر بسبورات البكتریا المسببة . 1
  .والملح وغیرھا ةضافمال
  لأجھزة المستخدمة اوث عن طریق الآلات والتل. 2
  التبرید البطيء  بعد عملیة الخبز التي تسرع نمو السبورات في الخبز . 3
  ملائمة الحموضة في العجین والخبز . 4
خزن  الخبز في محیط تتوفر فیھ الظروف الملائمة مثل درجة الحرارة والرطوبة التي تشجع نمو وتكاثر . 5

  البكتریا    

    ع اللزوجة  في الخبزطرق من

تزال . غم طحین  100/   20استخدام  طحین یكون فیھ عدد البكتریا المسببة للفساد قلیل ولا یتجاوز  . 1
  .دقیقة  \م  80بعد بسترة الطحین بمعاملة حراریة  B.subtilisبكتریا 

    لعجیناالنظافة الجیدة في المخابز وتداول  .2
  خبزه التبرید السریع للخبز بعد . 3
وھذه لاتسمح لنمو تلك البكتریا والعملیة تتم بإضافة    5,15-5الخبز فیھ مابین  pHاستخدام عجین یكون . 4

  تریكسحوامض  عضویة مثل حاض ال
  من وزن  الطحین بكربونات الصودیوم او الكالسیوم   %0.3-0.1إضافة .  5
   خزن الخبز في التبرید لشل نمو البكتریا المسببة للتلف. 6
  

  Bloody breadالخبز الدموي 
 والعفن  Serratia sppة مثل ثحدثت تكون واضحة وسببھا نمو البكتریا الملو وإذاھذه المشكلة قلیلة الحدوث 

Monillia  
 الخمائر وأشباه Endomyopsisقلیل الحدوث وسببھ نمو الفطریات : Chalky breadالخبز الطباشیري 
Trichosporan  

  

  


