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»بسمه تعالي «
آشنايي با مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

است كه عهده دار    مرجع رسمي كشور   تحقيقات صنعتي ايران به موجب قانون، تنها       و مؤسسه استاندارد 
.ميباشد) رسمي ( استانداردهاي ملي  نشر وظيفه تعيين، تدوين و

تدوين استاندارد در رشته هاي مختلف توسط كميسيون هاي فني مركب از كارشناسان مؤسسه، صاحبنظران
سعي بر اين. مراكز و مؤسسات علمي، پژوهشي، توليدي واقتصادي آگاه ومرتبط با موضوع صورت ميگيرد            

اي ملي، در جهت مطلوبيت ها و مصالح ملي وبا توجه به شرايط توليدي، فني و فناست كه استاندارده  
توليدكنندگان ،مصرف كنندگان،: آوري حاصل از مشاركت آگاهانه و منصفانه صاحبان حق و نفع شامل              

پيش نويس استانداردهاي ملي جهت.بازرگانان، مراكز علمي و تخصصي و نهادها و سازمانهاي دولتي باشد          
خواهي براي مراجع ذينفع واعضاي كميسيون هاي فني مربوط ارسال ميشود و پس از دريافت نظراتنظر

)رسمي( وپيشنهادها در كميته ملي مرتبط با آن رشته طرح ودر صورت تصويب به عنوان استاندارد ملي                   
.چاپ و منتشر مي شود

ذيصلاح و با رعايت ضوابط تعيينپيش نويس استانداردهايي كه توسط مؤسسات و سازمانهاي علاقمند و           
شده تهيه مي شود نيز پس از طرح و بـررسي در كميته ملي مربوط و در صورت تصويب، به عنوان

بدين ترتيب استانداردهايي ملي تلقي مي شود كه بر اساس مفاد. استاندارد ملي چاپ ومنتشرمي گردد     
ملي مربوط كه توسط مؤسسه تشكيل ميگردد بهتدوين و در كميته     )) ٥((مندرج در استاندارد ملي شماره      

.تصويب رسيده باشد
مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران از اعضاي اصلي سازمان بين المللي استاندارد ميباشد كه در
تدوين استانداردهاي ملي ضمن تـوجه به شرايط كلي ونيازمنديهاي خاص كشور، از آخرين پيشرفتهاي

. جهان و استانداردهـاي بين المـللي استفـاده مي نمايدعلمي، فني و صنعتي
مؤسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران مي تواند با رعايت موازين پيش بيني شده در قانون به منظور
حمايت از مصرف كنندگان، حفظ سلامت و ايمني فردي وعمومي، حصول اطمينان از كيفيت محصولات و

تصادي، اجراي بعضي از استانداردها را با تصويب شوراي عالي استانداردملاحظات زيست محيطي و اق     
مؤسسه مي تواند به منظور حفظ بازارهاي بين المللي براي محصولات كشور، اجراي. اجباري نمايد 

.استاندارد كالاهاي صادراتي و درجه بندي آنرا اجباري نمايد
ان از خدمات سازمانها و مؤسسات فعال در زمينههمچنين بمنظور اطمينان بخشيدن به استفاده كنندگ        

كنندگان سيستم هاي مديريت كيفيت ومديريت زيست محيطي،مشاوره، آموزش، بازرسي، مميزي و گواهي     
آزمايشگاهها و كاليبره كنندگان وسايل سنجش، مؤسسه استاندارد اينگونه سازمانها و مؤسسات را بر اساس

 مورد ارزيابي قرار داده و در صورت احراز شرايط لازم، گواهينامه تأييدضوابط نظام تأييد صلاحيت ايران    
،. صلاحيت به آنها اعطا نموده و بر عملكرد آنها نظارت مي نمايد                 ترويج سيستم بين المللي يكاها

كاليبراسيون وسايل سنجش تعيين عيار فلزات گرانبها و انجام تحقيقات كاربردي براي ارتقاي سطح
اي ملي از ديگر وظايف اين مؤسسه مي باشداستاندارده
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 ویژگی ها و روش های آزمون میکروبیولوژی-لیمو  آب

نمایندگی یا سمترئیس
-کیوزارت بهداشت،درمان وآموزش پزشنظری نیا ، عبداالله

 کل آزمایشگاههای کنترل غذا و دارواداره)دکترای دامپزشک ( 

اعضا
صنایع غذایی بهروز نیکاوصیاء ، نوشین

)لیسانس صنایع غذایی ( 

صنایع غذایی بهروزنیک          پیری آذرهریس ، رسول                      
)لیسانس میکروب شناسی ( 

-وزارت بهداشت ،درمان و آموزش پزشکی                             جعفریان ، اعظم
، داروئی وبهداشتیره کل نظارت بر مواد غذاییااد                 ) لیسانس بهداشت موادغذایی( 

جوانشیر ، ریکا                                      موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران
)لیسانس صنایع غذایی ( 
موسسه استاندارد وتحقیقات صنعتی ایران                 دوکیلی ، فاطمه زن
)فوق لیسانس علوم بهداشتی در تغذیه ( 

-     وزارت بهداشت ،درمان و آموزش پزشکی               شهلا سعادتی،
، داروئی وبهداشتییی   اداره کل نظارت بر مواد غذا          )                       لیسانس تغذیه( 

بهداشت درمان و آموزش پزشکی      وزارت             فرحناک ، فهیمه 
غذا و دارو آزمایشگاههای کنترلاداره کل           )             علوم تغذیهفوق لیسانس  (

 )یک و یک ( شرکت دشت مرغاب               مقدم ، محمد مهدی 
 )لیسانس صنایع غذایی( 

یردب
موسسه استانداردوتحقیقات صنعتی ایرانگیتازرسازی ،

) لیسانس صنایع ، استاندارد و کنترل کیفیت(



فهرست اعضای شرکت کننده در هفتاد وپنجمین اجلاسیه کمیته ملی
3/5/84میکروبیولوژی مورخ 

ایندگیسمت یا نم             رئیس  

اصلانی ، محمد مهدی انستیتو پاستور ایران

ابوعلی ، رحیم  موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

اوصیاء ، ،نوشین شرکت صنایع غذایی بهروز نیک
پسته ، ذبیح االله          وزارت صنایع و معادن

 ونک ، زهرا     پیراوی موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران
پیری آذر، رسول شرکت صنایع غذایی بهروز نیک

جعفریان ، اعظم اداره نظارت بر مواد غذایی و بهداشتی
رحیمی فرد ، ناهید اداره کل ازمایشگاه های کنترل غذا و دارو
زرسازی ، گیتا موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

زند وگیلی ، فاطمه  ایرانموسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی
طهماسبی ، پروانه سازمان توسعه تجارت

فرحناک ، فهیمه آزمایشگاه کنترل غذا و دارو
مقدمی ، شهپر  موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

مولوی ، فاطمه کارشناس استاندارد
)یک ویک ( نماینده شرکت دشت مرغاب  مهدی مقدم ، محمد  

ت مصرف کنندگان و تولید کنندکانسازمان حمای مسعودیان ، سهراب  
نوروزی ، سعید کارشناس استاندارد

نظری نیا ، عبد االله اداره کل ازمایشگاه های کنترل غذا و دارو

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

دبیر

پیراوی ونک ، زهرا
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رگفتـا شپی
 و روش های آزمون میکروبیولوژی که توسط کمیسیون ویژگی ها  -لیمو    آب  استاندارد

 جلسه کمیته ملی استاندارد وپنجمین های فنی مربوطه تهیه و تدوین شده و در هفتاد              
اینک به استناد بند یک ماده، مورد تصویب قرار گرفته است       3/5/84میکروبیولوژی مورخ 

ت صنعتی ایران مصوب بهمن ماه قانون اصلاح قوانین و مقررات موسسه استاندارد و تحقیقا         3
. به عنوان استاندارد ملی ایران منتشر می شود 1371

مگامی و هماهنگی با تحولات و پیشرفتهای ملی و جهانی در زمینه صنایع ، علومبرای حفظ ه  
استانداردهای ملی ایران در مواقع لزوم تجدیدنظر خواهد شد و هرگونه پیشنهادی،  و خدمات   

در کمیسیون فنیتجدیدنظر  هنگام  در  ،  ارائه شود    هاتکمیل این استاندارد  یا  که برای اصلاح    
ایران باید ملی  بنابراین برای مراجعه به استانداردهای      . خواهد گرفت   مربوط مورد توجه قرار     

.آنها استفاده کرد  همواره از آخرین تجدیدنظر
 شرایط موجود و نیازهای این استاندارد سعی شده است که ضمن توجه به          تدویندر تهیه و    

جامعه ، در حد امکان بین این استاندارد و استاندارد ملی کشورهای صنعتی و پیشرفته
. هماهنگی ایجاد شود 

:کار رفته به شرح زیر است ه  و مĤخذی که برای تهیه این استاندارد بمنابع

1- C. Vanderzant , F. Splitstoesser  ,  Compendium of  methods  for  the 

microbiological  examination of foods , APHA , 1992

 نتایج آزمون های انجام شده در آزمایشگاه میکروبیولوژی موسسه استاندارد وبررسی-2
1382 تا 1367تحقیقات  صنعتی ایران از سال 



مقدمه
یمحیط ،    آن  پایین pHبه دلیل    آبلـیمو فـرآورده ای اسـت کـه از لـیــموی تـازه بدسـت می آید و                  

 چنانچه در فرآورده وجود داشتهو.  میکروارگانیسم ها می باشد    مناسـب برای رشد گروه خاصی از        

مـی توانند نسبت محیط سازگاری حاصل نموده و با تجزیه اسیدهای آلی باعث ایجاد طعم باشـند، 

1کاندیدا: ساد در آبلیمو عبارتند از      مهمترین مخمرهای عامل ف   . غیرطبیعـی و فساد در فرآورده شوند      

 .4 و بریتا نومیسس3 ، زیگو ساکارومیسس2، ساکارومیسس

نیز می توانند در آبلیمو رشد و تکثیر یابند6 و گلوکونوباکتر  5باکتریهای اسید دوست مانند استوباکتر    

. کنند ایجاد و طعم غیرطبیعی

.می باشندهمچنین کپک ها نیز یکی از عوامل فساد در آبلیمو 

با توجه به موارد فوق ، کنترل میکروبیولوژی آبلیمو به منظور حفظ کیفیت فرآورده و ســلامت

.مصرف کننده ضروری است 

1- Candida 
2- Saccharomyces 
3- Zygosaccharomyces 
4- Brettanomyces 
5- Acetobacter 
6- Gluconobacter 



 ویژگی ها و روش های آزمون میکروبیولوژی - آب لیمو

هدف1
زمـون میکروبیـولوژی آبلیمو میهــدف از تدوین این استانـدارد ، تعیین ویژگی ها و روش های آ            

.باشد

دامنه کاربرد 2
 ،که به روش1-4، موضـوع تعـریف شده در بند           1طبــیعـی ورد آبلـیموی    ــ ـایـن اسـتاندارد در م     

.صنعتی تولید ، پاسـتوریزه و بسته بندی می شود کاربرد دارد

مراجع الزلمی 3
بدین. استاندارد به آنها ارجاع شده است     مـدارک الزامـی زیـر حاوی مقرراتی است که در متن این              

در این مورد مراجع دارای تاریخ. ترتیـب آن مقـررات جزئـی از ایـن اسـتاندارد محسوب می شود              

معهذا بهتر. چاپ و یا تجدید نظر اصلاحیه ها و تجدید نظرهای بعدی این مدارک مورد نظر نیست               

 اصلاحیه ها و تجدید نظرهای الزامی زیر رااسـت کاربران ذینفع این استاندارد امکان کاربرد آخرین     

در مـورد مـراجع بدون تاریخ چاپ و یا تجدید نظر آخرین چاپ و یا. مـورد بررسـی قـرار دهـند       

.ر آن مدارک الزامی ارجاع داده شده مورد نظر استدنظتجدی

.استفاده از مراجع زیر برای کاربران این استاندارد الزامی است

نمونه برداری از فرآورده - فرآورده های کشاورزی   1373سال    :2836اسـتاندارد ملی ایران      3-1

.که مصرف غذایی دارندهای بسته بندی شده 

1-Natural 

لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره لیمو
www.lidoma.co



 میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراک دام  تهیه1380 سال : 356استاندارد ملی ایران       3-2

.سوسپانسیون اولیه و رقتهای اعشاری برای آزمایش های میکروبیولوژی 

.  آیین کار در آزمایشگاه های میکروبیولوژی 1380سال  : 2747استاندارد ملی ایران    3-3

اصطلاح و تعریف 4

.در این استاندارد واژه  و یا اصطلاح با تعریف زیر به کار می رود 

آبلیمو4-1

،لیموها 1آبــلـیمو فـرآورده ای اسـت تخمیر نشده ، ولی قابل تخمیر که از فشردن درون بر                  ی تازه

با روش های مکانیکی بدست می3 از خانواده روتاسیا2رسـیده و سـالم آیورانتـی فولیا ـ سیتروس        ، 

.آید

 ویژگی های میکرو بیو لوژی 5
.ویژگی های میکروبیولوژی آبلیمو باید با جدول یک مطابقت داشته باشد

 ویژگی های میکروبیولوژی آبلیمو-جدول یک 
 ویژگیها لیترحداکثرمجازدریک میلی

100  میکروارگانیسم های مقاوم به اسید

10 کپک

10 مخمر

1- Endocarp 
2-Aurantifolia - Citrus 
3-Rutacea  

لیدوما تولید و تامین کننده کنسانتره لیمو
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نمونه برداری   6
  نمونه برداری از- فرآورده های کشاورزی   1373 سال   2836نمونـه برداری را طبق  استاندارد ملی         

.فرآورده های بسته بندی شده که مصرف غذایی دارند انجام دهید

مواد لازم 7
ر بدسـت آوردن نـتایج هماهـنگ ، از مـواد شـیمیایی بـا کیفیت یکسان و درجۀ خلوصبـه مـنظو   

چـنانچه محیط های کشت به صورت تجارتی در دسترس باشند، تهیه. آزمایشـگاهی اسـتفاده کنـید     

.محیط کشت را مطابق دستورالعمل سازنده انجام دهید

محیط های کشت   7-1
1قالمحیط کشت آگار حاوی عصاره پرت   7-1-1

مقدار مواد تشکیل دهنده 

 گرم210پپتون کازئین

  گرم3عصاره مخمر

  گرم5عصاره پرتقال

  گرم4گلوکز

  گرم3 (K2HPO4)دی پتاسیم هیدروژن فسفات

 گرم17آگار

 میلی لیتر1000آب مقطر

سپس از تقسیم در ظروف با. ن در آب مقطر حل کنید       مواد فوق را با جوشاند     :  روش تهیه   

. دقیقه سترون نمایید15 درجۀ  سیلسیوس به مدت      121 ± 1گنجایش مناسب در اتوکلاو با دمای       
pH درجۀ سلسیوس شود 25 در دمای 5/5 ± 1/0محیط پس از سترون سازی باید برابر .

1- Orange Serum Agar ( OSA )  
2-Peptone from Casein 



1محیط کشت لاکتوباسیلوس آگار 7-1-2

مقداریل دهندهمواد تشک
 گرم10پپتون

  گرم5عصاره گوشت
  گرم5عصاره مخمر

 گرم20گلوکز
  گرم2دی پتاسیم هیدروژن فسفات

  گرم1 )80پلی سوربات  (80توئین 
  گرم2دی آمونیوم هیدروژن سیترات

 گرم5استات سدیم
 گرم1/0منیزیمسولفات 

 گرم05/0سولفات منگنز
 گرم12آگار

 میلی لیتر1000آب مقطر

پس از تقسیم در ظروف با گنجایش.مواد فوق را با جوشاندن در آب مقطر حل کنید          : روش تهیه   

 pH. ید دقیقه سترون نمای   15 ذرجۀ سیلسیوس به مدت       121 ± 1مناسب ، در اتوکلاو با دمای        

 درجۀ سلسیوس شود25 در دمای 5/5 ±1/0محیط بایــد پس از سترون سازی برابر 

1- Lacto Bacillus Agar- ( MRS Agar ) 
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1محیط کشت عصاره مخمر ، گلوکز کلرامفنینکل آگار 7-1-3

مقدارمواد تشکیل دهنده
 گرم5عصاره مخمر

 گرم20گلوکز

 گرم1/0کلرامفنیکل

رم گ15آگار

 میلی لیتر1000آب مقطر

پس از تقسیم در ظروف با گنجایش.مواد فوق را با جوشاندن در آب مقطر حل کنید         : روش تهـیه    

نهایی محیط  pH.  دقیقه سترون نمایید   15 درجـۀ سیلسیوس به مدت       121 ± 1مناسـب ، دردمـای      

. درجۀ سلسیوس باشد 25 در دمای 6/6پس از سترون شدن باید برابر 

 درصد کلرامفنیکل ، آن را توسط صافی غشایی سترون با اندازه             1/0پس از تهیۀ محلول       :1یادآوری  
 میکرومتر سترون نمایید22/0روزنۀ 

 درجۀ  45 میلی لیتر محیط کشت ذوب شده سترون با دمای حدود                100به ازاء هر     : 2یادآوری  
.فه کنید میلی لیتر از محلول فوق به آن اضا10سلسیوس ، مقدار 

. استفاده کنید2هیدروکلراید می توانید به جای کلرامفنینکل ، ازاکــسی تتــراسیکلین : 3 یادآوری

1- Yeast Extract Glucose Chloramphenicol Agar  
2- Oxytetracycline Hydrochloride 



 رقیق کننده ها  7-1-4
 میکروبیولوژی موادغذایی و خوراک1380سال   : 356را طبق استاندارد ملی ایران        رقـیق کنـنده ها      

.قت های اعشاری برای آزمایشهای میکروبیولوژی تهیه کنید تهیه سوسپانسیون اولیه و ر-دام

وسایل لازم 8
 آیین1380سال   : 2747از وسایل معمول در آزمایشگاه میکروب شناسی طبق استاندارد ملی ایران              
.کار در آزمایشگاه های میکروبیولوژی و همچنین وسایل زیر استفاده کنید

. درجۀ سلسیوس 30گرمخانه قابل تنظیم در دمای    8-1

. درجۀ سلسیوس 25گرمخانه قابل تنظیم در دمای    8-2

.    فور یا آون برای سترون سازی وسایل 8-3

.اتوکلاو برای سترون سازی محیط های کشت    8-4

. درجۀ سلسیوس 45حمام آب قابل تنظیم در دمای    8-5

. میکرومتر 22/0صافی غشایی با اندازه روزنه     8-6

           روش اجرای آزمون9
           آماده سازی نمونه9-1

1380سال   :  356آمـاده سـازی نمونـه و تهیه رقت های اعشاری را براساس استاندارد ملی  ایران                  

های اعشــاری بــرای تهــیه سوسپانســیون اولــیه و رقــت-میکروبــیولوژی موادغذایــی و خــوراک دام 

.آزمایشگاه های میکروبیولوژی ، انجام دهید
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       کشت میکروارگانیسم های مقاوم به اسید9-1-1
سپس.  را برداشت نموده و به یک پلیت سترون منتقل کنید            1-9یـک میلی لیتر از نمونه بند        

 درجۀ45 دمای حدود  با2-1-7 و یـا بند     1-1-7 میلـی لیـتر محـیط کشـت بـند            15 تـا    10

پس از جامد شدن محیط کشت،. سلسـیوس را بـه آن اضافه نموده ، به خوبی مخلوط کنید              

 روز5 تا   3 درجۀ سلسیوس به مدت      30پلیـت هـا را به صورت وارونه در گرمخانه با دمای             

.  قرار دهید 

کشت کپک ها و مخمرها   2 -9-1
سپس.ت نموده و به یک پلیت سترون منتقل کنید           را برداش  1-9یـک میلـی لیتر از نمونه بند         

 درجۀ سلسیوس را به45 با دمای حدود     3-1-7 میلی لیتر محیط کشت بند       15 تا   10حـدود   

صورته  پس از جامد شدن محیط کشت ، پلیت ها را ب          . آن اضافه نموده کاملاً مخلوط کنید       

.ز قرار دهید  رو5 تا 3 درجۀ سلسیوس به مدت25وارونه در گرمخانه با دمای 

.هر یک از رقت های نمونه را ، دست کم در دو پلیت کشت دهید  : 1 یادآوری

.  دقیقه شود15زمان بین آماده سازی نمونه و کشت آن نباید بیشتر از  : 2 یادآوری

   بررسی و شمارش9-2
ده و کلنی را بررسی نمو   2 -1-9 و   1-1-9پـس از پایـان مـدت گـرمخانه گذاری ، پلیت های بند               

سپس میانگین از هر دو پلیت را محاسبه. هـای مربوط به هر پلیت را به طور جداگانه شمارش کنید      

.نمائید



 ، از رقت هایی شمارش1-1-9    درمـورد مـیکرو ارگانیسـم هـای مقاوم به اسید در بند                  2-1-   9

.د در هر پلیت  باشن200کنید که تعداد کلنی های آن کمتر از 

  از رقت هایی شمارش کنید که تعداد کلنی2-1-9 در  بند     مـورد کپک ها و مخمر ها      در    2-2- 9

.دشن در هر پلیت  با150های آن کمتر از 

         بیان نتایج10
.نتایج را بصورت تعداد میکروارگانیسم در یک میلی لیتر آبلیمو بیان کنید 

گزارش آزمون 11

:رای آگاهی های زیر باشد باید داگزارش آزمون 

مشخصات کامل نمونه 1- 11

تاریخ نمونه برداری ، تاریخ ارسال نمونه به آزمایشگاه  2 -11

تاریخ انجام آزمون و تاریخ پاسخ آزمون 11-3

 1385 سال 8788استاندارد ملی روش آزمایش طبق  11-4

 این استاندارد10بیان نتایج طبق بند  11-5

 خانوادگی و امضای آزمایش کنندهنام ،  نام 11-6

سایر اطلاعات مربوط به روش آزمون 11-7
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