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Bacillaceaeخانواده -14
  مي اسپور توليد كه هستند شكلي اي ميله هاي باكتري كليه دربرگيرنده خانواده اين�

.دارد قرار خانواده اين در Clostridium و Bacillus مهم جنس دو .كنند

:هستند اهميت حائز بسيار غذايي مواد نظر از زير دلايل به ها باكتري اين�
  شرايط در و هستند مقاوم بسيار حرارت مقابل در  اسپوري هاي فرم ايجاد علت به1.

.روند نمي بين از پاستوريزاسيون
 ها پروتئين شديد هيدروليز به قادر خانواده اين مختلف هاي گونه از زيادي تعداد2.

  مي هم خطرناك سمي هاي متابوليت ايجاد موارد بعضي در اينكه ضمن.هستند
.گردد

  مواد در توانند مي كه دارد وجود خانواده اين در مطلق هوازي بي هاي گونه3.
.نمايند تكثير و رشد كنسروها نظير شده بندي بسته غذايي

 رشدشان حرارت درجه اپتيمم و بوده ترموفيل خانواده اين هاي باكتري از تعدادي4.
2.است Cᵒ 60 از بالاتر
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Bacillusجنس  -14-1
هم دنبال به زنجيري صورت به بيشتر و شكل اي ميله�
مثبت گرم غالبأ�
اختياري هوازي بي هوازي،�
تريش پري فلاژل داراي تحرك صورت در�
ندارد تفاوتي شكل نظر از اسپوري و رويش فرم�
 و B.macerans استثناي به( گاز ايجاد بدون و اسيد توليد با قندها تجزيه�

B.polymexa كنند مي بمباژ ايجاد كه.(
ها پروتئين تجزيه اثر در NH3 و SH2 ايجاد�
 سطح در پوسته ايجاد و جامد كشت محيط در خشن و بزرگ هاي پرگنه ايجاد�

مايع كشت محيط
سلول انتهاي يا مركز در كروي يا بيضوي اندوسپور داراي�

3

  توان مي راحتي به و شوند مي منتشر طبيعت در وسيعي طور به ها باسيلوس�
.نمود جدا زمين از را آنها

  غذايي مواد نظر از آنها ترين مهم كه است مختلف گونه 25 داراي جنس اين�
:از عبارتند

14-1-1- Bacillus cereus
.شود مي يافت غذايي مواد از بسياري و گياهان روي بر غبار، و گرد خاك، در�
  آنها انرژي منبع عنوان به نيز سيترات .هستند پروتئوليتيك شدت به آنها از برخي�

.گيرد مي قرار استفاده مورد
  را مانيتول و لاكتوز،آرابينوز(كنند مي مصرف گاز بدون و اسيد توليد با را قندها�

.)كند نمي مصرف
  سرئوس باسيلوس اسپورزايي دليل به ولي است Cº 30 آنها رشد دماي اپتيمم�

  مي تحمل راحتي به را غذايي مواد تبديل و تهيه حين در معمول هاي حرارت
.كند

4
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  باسيلوس جنس اعضاي بين در غذايي مسموميت مولد گونه تنها سرئوس باسيلوس�
.است

� B.cereus مي غذايي هاي مسموميت بروز سبب اندوتوكسين يك توليد اثر در  
  غذاهاي مصرف اثر در سرئوس باسيلوس از ناشي هاي مسموميت عمدتأ كه شود

.است برنج خصوص به اي نشاسته
  شود مي ظاهر آلوده غذاي مصرف از پس ساعت 16-2 معمولأ كه بيماري اين علائم�

.گيجه سر و سردرد شكم، درد آبكي، اسهال :از عبارتند
.انجامد مي طول به روز 2-1 معمولأ بيماري نقاهت دوره�

5

14-1-2- Bacillus subtilis
.شوند مي ديده ها علوفه و گياهان روي بر و زمين در اي گسترده طور به�
  كنار در زنجير صورت به غالبأ كه است بلند و ظريف ، باريك آنها ظاهري شكل�

.گيرند مي قرار هم
متحرك�
)اختياري هوازي بي شرايط تحمل( هوازي�
=pH 5 – 8/6در رشد دامنه �

  Cº 40-28 در رشد اپتيمم�
گاز بدون و اسيد توليد با مانيتول و ساكاروز گلوكز، تجزيه�
رويشي ياخته درون مستطيلي يا و بيضي شكل به اندوسپور�
)نيستند پاتوژن( فساد مولد�

6
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 شديد پروتئوليتيك خاصيت داراي سوبتيليس باسيلوس�
  رنين آنزيم جانشيني براي دليل همين به باشد، مي

  همچنين .شود مي توصيه B.subtilis آنزيم از استفاده
  مي نيز شير شيرين انعقاد سبب خاصيت همين دليل به

.شوند

 نديده، حرارت كافي اندازه به كه نان مركز در چنانجه�
  خنك از پس باشد، داشته حضور باكتري اين اسپور
  آنزيم ترشح با و آمده در رويشي صورت به نان كردن

 نرم سبب آميلوليتيك خصوص به و پروتئوليتيك هاي
  كش حالت ايجاد بريدن هنگام كه شده نان وسط شدن
  نان شدن طنابي فساد نوع اين به .كنند مي مانند

)Ropiness( گويند.

7

14-1-3- Bacillus coagulans
.شوند مي ديده تكي صورت به بيشتر و شكل اي ميله�
اختياري هوازي بي�
=pH 4/1 در تكثير و رشد�

)نمايند مي تكثير و رشد نيز مزوفيلي شرايط در( ترموفيل�
.است بوده معروف B.thermoaciddurans نام به گذشته در�
  شير فرنگي، گوجه در و است پراكنده طبيعت در وسيعي طور به�

.شود مي يافت سيلوها و لبني هاي فرآورده كندانسه،
  كوآگولانس را باسيلوس اين نام منعقدكنندگي خاصيت علت به�

.اند نهاده

8
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�B.coagulans مسطح ترشيدگي مولد هاي باكتري از )Flat Sour( 
 فساد سبب بادكردگي نظير علائمي ايجاد بدون تواند مي كه است

.شود فرنگي گوجه آب يا و كندانسه شيرهاي
.دارد B گروه هاي ويتامين و آمينه اسيدهاي برخي به نياز رشد براي�

9

14-1-4- Bacillus circulans

شكل ميله اي خميده�
تنها باسيلوس گرم منفي�
ميكروآئروفيل�
متحرك�
دقيقه از بين   40به مدت  Cº 110اسپور اين باكتري در ( Cº 30اپتيمم دماي رشد �

)مي رود
pH=  4/8–6/4فعاليت در �
حضور و فعاليت اين باكتري در شير هاي استريل توليد بوي نامطبوع كرزول مي  �

.نمايد

10



4/21/2014

6

14-1-5- Bacillus stearothermophilus

.است باكتري اين دوستي چربي و بودن ترموفيل نمايانگر باسيلوس اين نام�
 .هستند تكثير و رشد به قادر هم هنوز Cº 65 در باسيلوس اين رويشي هاي سلول�

)شود مي متوقف رشدشان Cº 28 در(
pH = 4/5 –6/6در رشد�
هوازي بي تا ميكروآئروفيليك�
  متحرك�
گاز بدون و اسيد توليد با قندها تجزيه�
Flat ايجاد عوامل از يكي� Sour كنسروهاست در.

11

Clostridiumجنس  -14-2
مثبت گرم�
شكل اي ميله�
  اسپورزا�
تريش پري تاژك وسيله به متحرك�
مطلق هوازي بي�
.هستند آئروتولرنت Cl.histolyticum و Cl.pectinovorum گونه دو�
 C˚65-10 بين رشد دماي اپتيمم �
پروتئوليتيكي و ساكاروليتيكي خاصيت داراي�
قندها تخمير حين در گاز و اسيد توليد�
 شده يافت حيوان و انسان گوارش دستگاه در ها گونه برخي ولي است زمين آنها اصلي منشأ�

.است
 اساس بر كه است باكتريايي هاي جنس ترين متنوع و ترين مهم از يكي جنس اين�

 كلستريديوم و ساكاروليتيك هاي كلستريديوم گروه دو به را آنها استفاده، مورد سوبستراي
.كنند مي بندي طبقه پروتئوليتيك هاي

12
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14-2-1- Cl.butyricum
خميده و راست اي ميله�
)مانند گرز( انتهايي اسپور�
.شوند مي ديده زنجيري ندرت به و دوتايي تكي، فرم به�
هوازي بي�
بيماريزا غير�
C˚ 37-30 رشد اپتيمم�
ساكاروليتيك�
 خصوصيت همين از نيز آن نام( بوتيريك اسيد خصوص به قند تخمير از گاز و اسيد توليد�

)است شده برگرفته
 بوتيريك اسيد توليد(شود مي سبزيجات كنسرو فساد موجب بيشتر بوتيريكوم كلستريديوم�

)محصول شدگي ترش و

13

14-2-2- Cl.nigrificans

شكل اي ميله�
متحرك�
هوازي بي�
زياد تورم بدون اسپور توليد�
) C˚55= Topt  )C˚ 70  - 65= Tmax ترموفيل�
بيماريزا غير�
)ها كربوهيدرات ديگر و Glu تخمير عدم( پروتئوليتيك مطلقأ�
  از H2S توليد دليل به آلوده كنسرو هاي قوطي در خورندگي و  سياه رنگ ايجاد�

  اين روي بر سياه رنگ توليد دليل به را نيگريفيكنس نام( سيستئين آمينه اسيد تجزيه
)اند نهاده باكتري

آلوده كنسرو در بادكردگي توليد عدم�
14
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كنسرو آلوده با ظاهر سالم توليدي    H2Sخوردگي قوطي با 
Cl.nigrificansتوسط 

توليد رنگ سياه  توسط  
Cl.nigrificans15

14-2-3- Cl.pasteurianum
ميله اي شكل�
متحرك�
بي هوازي مطلق�
C˚ 25اپتيمم رشد در حدود�
ساكاروليتيك  �
)در خاك به وفور يافت مي شود(رشد در كنسروهاي اسيدي �
تحمل غلظت هاي زياد گلوكز و ساكاروز�
عدم تجزيه لاكتوز، نشاسته�
.نام آن را به افتخار لوئي پاستور نهاده اند�

16
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14-2-4- Cl.thermosaccharolyticum

تاجدار و باريك اي ميله�
حجيم اسپورهاي داراي�
C˚ 62-55= Toptترموفيل�

هوازي بي�
ساكاروليتيك�
كربوهيدراتها از گاز و اسيد توليد�
.است باكتري اين توسط ساكاروز تخمير قدرت و ترموفيلي خاصيت علت به آن نام�
  مي يافت گياهي هاي فرآورده و كنسرو هاي قوطي خاك، در بيشتر كلستريديوم اين�

.شود

17

14-2-5- Cl.botulinum
گرم مثبت�
ميله اي شكل�
بي هوازي مطلق�
C˚ 37-33اپتيمم رشد در حدود�
)ايجاد برآمدگي در سلول( subterminalداراي اسپور �
فاقد كپسول�
متحرك با تاژك پري تريش�
) pH)5/5–8 =pHopt≥ 4/5عدم رشد در �
)برخي از انواع آنها فاقد اين خاصيتند(پروتئوليتيك �
منشأ اصلي انتشار اسپور اين باكتري خاك و زمين است و از اين طريق به آب نيز منتقل �

همچنين در مدفوع انسان و حيوان،سبزي ها و ميوه ها، كنسروهاي گياهي و . مي شود
گوشتي و غذاهاي دريايي و از پيش آماده شده در منزل مانند ماهي دودي و قورمه ديده 

.مي شود
18
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بيماري بوتوليسم
 سلولي خارج سم جذب اثر در كه غذايي مسموميت يك از است عبارت بوتوليسم بيماري�

.شود مي ايجاد بوتولينوم كلستريديوم باسيل )اگزوتوكسين(
  قرن اوايل در زيرا است شده برگرفته سوسيس معناي به Botulus واژه از بوتوليسم كلمه�

 در آلوده سوسيس مصرف از ناشي مسموميت مورد 230 از آماري بار اولين براي نوزدهم
 1870 سال در و كردند گزارش Cl.botulinum  را آن عامل بعدها كه شد منتشر آلمان

.شد شناخته »بوتوليسم« عنوان تحت بيماري
  سال( ايران جمله از جهان مختلف نقاط در بوتوليسم بيماري از زيادي هاي گيري همه بعدها�

.شد گزارش )شمسي هجري 1344

19

)Botulin( سم بوتولين

  تا كه است باكتريايي سموم ترين قوي از يكي بوتولينوم كلستريديوم توكسين�
  يك مرگ براي آن ميكروگرم يك از كمتر طوريكه به است شده شناخته كنون
.كند مي كفايت كيلويي 70 سالم انسان

  خاصيت داراي كه است نوروتوكسين نوعي سلولي، خارج توكسين اين �
.باشد مي هموليتيك

  كه است شده جداسازي )A,B,C,D,E,F,G( سم اين از مختلف نوع 7 تاكنون�
  به مربوط سميت بيشترين( .شوند مي انسان در بيماري موجب A,B,E,F انواع

  )است A سم
  و كولين استيل رهاسازي از ممانعت نوروتوكسين اين آثار ترين اصلي از يكي�

.هاست ماهيچه شدن فلج

20
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علايم كلينيكي مسموميت بوتوليسم

ساعت پس از مصرف بروز مي كند،   36-6از علايم مسموميت بوتوليسم كه معمولأ �
:مي توان به موارد زير اشاره كرد

تهوع و استفراغ�
سرگيجه و كرامپ شديد سيستم گوارشي�
اختلال در بينايي�
از دست دادن قدرت تطابق و دو بيني�
خشك شدن و زخم قرنيه�
اشكال در عمل بلع و تكلم�
احتباس ادرار�
فلج شدن عضلات بدن�
از كار افتادن سيستم هاي تنفسي و قلب�
22%)70ضريب مرگ (مرگ�
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 مصرف اثر در بيشتر غذايي مسموميت نوع اين�
  فعاليت و  pH≤ 4/5  ميزان با پروتئيني غذاهاي

  بي شرايط در كه است 0/95 از بيش آبي
  و سوسيس قبيل از اند شده نگهداري هوازي

  و گوشتي،سبزيجات كنسروهاي كالباس،ماهي،
مايع كشك

  بودن خطرناك و بيماريزايي قدرت به توجه با�
  مقاومت و باكتري اين وسيله به مترشحه سم

  و حرارت برابر در آن هاي اسپور توجه قابل
  صنايع در لذا محيطي، نامساعد عوامل ديگر

  مواد بهداشتي استاندارد به حصول براي غذايي
  اسپور نابودي پايين اسيديته با غذايي

.است نظر مد بوتولينوم كلستريديوم

23

خصوصيات سم بوتولين

بوتولين نسبت به حرارت حساس است و دماي  �
.دقيقه تحمل نمي كند 10جوش را بيش از 

.توكسين توليد نمي شود pH≥  4/8در�
.است C˚ 30بهترين دما براي ترشح بوتولين �
مي   Bو  Aتريپسين  سبب افزايش فعاليت سموم نوع �

قدرت سميت بوتولين تحت تأثير شيره معده .(شود
)برابر مي شود 3-5
بوتولين در شرايط اسيدي پايدار تر از محيط قليايي  �

.بوده و نسبت به اشعه بسيار مقاوم است
.آنتي بيوتيك ها بر روي اين سم بي اثرند�

24
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  پروتئين ، كلستريديوم پروتئوليتيك انواع�
  نظير تركيباتي ايجاد با همراه را ها

  بوي با همراه كه ... و اسكاتول ايندول،
  تخمير با و كرده هيدروليز است، تعفن

SH2 جمله از مختلف گازهاي توليد قند
.كنند مي NH3 و
  در برآمدگي ايجاد سبب توليدي گاز�

  از يكي كه شده كنسرو هاي قوطي
  به كنسروها آلودگي علائم ترين ابتدايي

.است باكتري اين

25

14-2-6- Cl.perfringens
  لاشه از همكارش وWelch وسيله به 1892 سال در پرفرينجنس كلستريديوم�

  آن به پژوهشگر اين افتخار به و گرديد جدا گازي قانقارياي به مبتلا انسان
Cl.welchii گويند مي نيز.

 انسان، و خونگرم حيوانات تمام روده و خاك در گسترده طور به باكتري اين�
.شود مي يافت غذاها و جات ادويه آب،

26

 عدم دليل به ها كشتارگاه در گوشتي مواد غالبأ•
  يافته تماس مدفوع با مستقيمأ بهداشتي اصول رعايت

  فرايندهاي باكتري اين اسپور مقاومت دليل به و
  غذا طريق از و كرده تحمل را گوشت سازي سالم

.شود مي منتقل انسان به
  به كه كند مي ترشح توكسين نوع سه باكتري اين•

.است شده گزارش غذايي مسموميت عامل عنوان
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:است زير خصوصيات داراي پرفرينجنس كلستريديوم

مثبت گرم�
هوازي بي�
شكل مستطيلي و بريده انتهاي با راست اي ميله�
ندارد چنداني تورم كه مركزي اسپور داراي�
غيرمتحرك�
كپسول داراي�
 مزوفيل�
pH = 8 – 5/5در رشد اپتيمم�

  و كرده پاره را كشت محيط كه اي گونه به قند تخمير حين در فراوان گاز توليد�
  طوفاني اصطلاح دليل همين به كند، مي پرتاب بيرون به را محيط درب گاهأ

)Stormy( رود مي كار به آنها براي.
27

  اغلب كه Cl.perfringens از ناشي غذايي مسموميت�
  صرف از پس ساعت 22-8 است، A توكسين از ناشي

  درد، دل نظير علائمي و كند مي بروز آلوده غذاي
.است استفراغ ندرت به و تهوع شديد، اسهال

.ندارد مرگ خطر بيمار و مسن افراد در جز به�
  را پرفرينجنس غذايي مسموميت اصلي عامل معمولأ�

  نگهداري نامساعد حرارت در كه گوشتي غذايي مواد
.دانند مي اند، شده

  و است اندوتوكسين يك Cl.perfringens توكسين�
  اين از بيشتر يا  106 بايستي مسموميت بروز براي

.شود مصرف غذا همراه به باكتري

28
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14-2-7- Cl.sporogenes

شكل اي ميله�
مثبت گرم�
مزوفيل�
خنثي pH در فعاليت�
شديد پروتئوليتيك خاصيت داراي�
)بمباژ ايجاد( كنسروها در تعفن بوي با تركيبات و گاز توليد�
 عدم و بوتولينوم با اسپورجنس كلستريديوم مشابه حرارتي مقاومت دليل به�

  هاي قوطي استريليزاسيون تست تعيين براي غالبأ ،Cl.sporogenes بيماريزايي
.شود مي استفاده باكتري اين از كنسرو
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