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  سمیبوتول یماریب از یریجلوگ شیوه -ی خانگ یکنسروها
Home Canning – How to Avoid Botulism

؟چیست و چگونه ایجاد میشودبوتولیسم   

تواند به است که می شدید از مسمومیت غذایی نوعیبوتولیسم 

وسیله سم حاصل از ه ب این مسمومیت. مرگ منجر شود

 (clostridium botulinum) باکتری کلستریدیوم بوتولینوم

در خاک، میوه و سبزیجات خام،  لا معمو که شودایجاد می

گوشت و ماهی و بسیاری از مواد غذایی دیگر و سطوح 

 .شودمختلف یافت می

 
 گرماو با آب جوش یا جان سخت است بوتولیسم میکروب تخم 

 .شودکشته نمی سازیکنسرو فشار و بدون

 
که خارج از هاگهای جوانه زده رشد )باکتری بوتولیسم 

تواند بسرعت در محیط مرطوب و بدون اکسیژن می( کندمی

یک قاشق . سم بسیار قوی ایجاد کندیک تکثیر شود و 

  . نفر کافی استصد هزار  چایخوری این سم برای کشتن

 
برای رشد باکتری  محیط مناسبیکنسرو خانگی نادرست تهیه 

 .دکنبوتولیسم فراهم می

 
از آنجا که مواد غذایی آلوده به بوتولیسم ممکن است ظاهر و 

توانید فقط با نگاه کردن، د، شما نمینداشته باش طبیعیبوی 

 . تشخیص دهید را باکتری بوتولیسم آلودگی آنها به

  توانم انجام دهم؟ای اجتناب از بوتولیسم چه اقداماتی میبر

کنسروهای "برای اجتناب از بوتولیسم، باید مطمئن شوید که 

برای کنسرو کردن . با دقت بسیار زیاد تهیه شوند" خانگی

مواد غذایی غنی از اسید و کم اسید روشهای مختلفی وجود 

 . دارند

 
 واد غذایی غنی از اسید م

حمام آب " بهتنها  شدنکنسرو برای مواد غذایی غنی از اسید 

هایی از مواد غذایی با آلو یا ریواس نمونه. نیاز دارند "جوش

روشی رایج از نگهداری " حمام آب جوش" .هستند بالاسید 

کار برده ه مواد غذایی است که برای درست کردن مربا ب

های دربسته را در قابلمه سبدی از شیشهدر این روش  .شودمی

حرارت آب جوش بیشتر  . دهندبزرگی از آب جوش قرار می

کشد و اسید بالی موجود در این ها را میها و باکتریقارچ

 .شودمواد مانع رشد باکتری بوتولیسم می

 

 دیاس کم ییغذا مواد

ی غذاها و گوشت جات،یسبز اکثر مانند دیاس کم ییغذا مواد

دستگاه فشار  قیطر ازو  بالتر حرارت درجه در دیبا ییایدر

 .شوند کنسرو کنسروساز

 داشته دیبا یلاعاتاط چه فشار تحت سازیکنسرو درباره

 باشم؟

 با ومینیآلوم اژیآل از بزرگ قابلمهیک  کنسروسازدستگاه فشار 

 پخت قیطر از. است فشارسنجیک  و یشدن قفل محکم درب

 ۱۰۰ از را جوش آب حرارت درجه دیتوانیم فشار، تحت

 درجه ۱۱۶ تا( تیفارنها درجه ۲۱۲) گرادیسانت درجه

 حداقل نیا. دیده شیافزا( تیفارنها درجه ۲۴۰) گرادیسانت

 تنها و سمیبوتول یهاگها بردن نیب ازی برا مورد نیاز یدما

 جات،یسبز مثل ییغذا مواد سالم سازیکنسرو نیتضم روش

 .استیی ایدر خوراک و گوشت

 

 همراه کامل دستورالعمل با دیبادستگاه فشار کنسروسازی شما 

 نکات. کنید دنبال دقت بهرا همیشه  ها این دستورالعمل. باشد

 :دیباش داشته خاطر به را ریز

 یپوند ۱۵ده یا  ٬پنج فشار تحت توانندیم ییغذا مواد 

تشخیص ایمن بودن میزان فشار هنگام  یبرا. شوند کنسرو

 دستورالعمل دری که نمودار به ،کردن مواد غذاییکنسرو

 .مراجعه کنید آمده است

  زمان کنسروکردن به نوع ماده غذایی و اندازه شیشه کنسرو

هیچ گاه زمان آماده شدن کنسرو یا میزان بستگی دارد. 

تغییر ندهید چرا که را فشاری که در دستورالعمل آمده است 

این کار ممکن است سبب شود که باکتری بوتولیسم در 

 کنسرو غذای تهیه شده باقی بماند. 

 ازلتر با (فوت ۱۰۰۰)متر  ۳۰۰از  در ارتفاع بیشتر اگر 

متناسب  دیبا پختن زمان و فشار د،یکنیمی زندگ ایدر سطح

 به یتر نییپا یدما در آب ،بالتر ارتفاع در رایز ،گردد

 .دیکن مراجعه دستورالعمل نمودار به. دیآ یم جوش

 باید این  ،حین پخت رسید مناسب درجه به فشار سطح یوقت

 .بماند ثابت پخت مراحل تمام دردرجه 

  اطمینان از دقت  یبرا دیبا فشارسنج و سنج وزنهر دوی

 با رابطه در را سازنده کارخانه یراهنما. شوند یبررس آنها



، یا واحد بهداشت همگانی محل www.HealthLinkBC.ca/healthfilesسی، از وبسایت بیلینکرسانی هلثهای آگاهیبرای دیگر پرونده

دیدن کنید یا با  www.HealthLinkBC.caهای بهداشتی غیر اضطراری، از وبسایت زندگی خود دیدن کنید. برای دریافت اطلاعات و راهنمایی
تماس بگیرید. در صورت درخواست، خدمات ترجمه به بیش  7-1-1شنوایان، با )به رایگان( تماس بگیرید. برای کمک به ناشنوایان یا کم 8-1-1شماره 

 گردد.زبان ارائه می 130از 

 

دستگاه  که دیشو مطمئن تا دیبخوان دقت به شیآزماشیوه 

 .کندیم کار و ایمن درست کنسروساز فشار

  .نوار که دیشو مطمئنمهروموم دستگاه را بررسی کنید 

 شکسته ای پاره کنسروسازبر روی در  مهروموم سازی

 .دیکن عوض را آن لزوم صورت در. باشد نشده

 دینکن باز است فشار تحتساز را وقتی کنسرو هرگز. 

 بگذارید  به جای آن. نکنید سردرا در آب، های کنسرو شیشه

 دمای اتاق خنک شوند.ها به آرامی و در شیشهتا 

  دسفت نکنیشیشه ها را دوباره. 

 برای کنسرو کردن مناسب هستند؟ هایی چه شیشه

 هایهای پردوام مخصوص کنسرومهم است که از شیشه

 .خانگی استفاده کنید

 

شوند که به صورت پیچی بسته می " Masonهای "شیشه

دو شیشه ها  راز د .هستندبرای این کار  رایجترین نوع شیشه

از توان باز کردن، نمییک بار استفاده نکنید، زیرا بعد از بار 

ها را اما خود شیشه. کرد چفت بودن دوباره آن اطمینان حاصل

 های آنهالبه آنکه ه کرد، به شرطتوان چندین بار استفادمی

و مانع چفت شدن  دصاف و بدون خراش یا شکاف باش کاملا 

 .کامل در نشود

 

از ها و وسیله مهروموم را قبل بسیار مهم است که شیشه

ها آن را برای ضدعفونی کردن شیشه. استفاده ضدعفونی کنید

ضدعفونی کردن در برای . دقیقه در آب بجوشانید ۱۰برای 

  .ها دستورالعمل شرکت سازنده را دنبال کنیدشیشه

 

شیشه خالی کره بادام زمینی برای  مانند تجاری یهااز شیشه

اندازه کافی قوی ها به این شیشه. استفاده نکنیدکنسرو خانگی 

 .صورت ایمن از آنها استفاده کرده نیستند که بتوان ب

 ، چه باید کرد؟ به ظاهر سالم نرسدخانگی  گر کنسروا

مزه شرایط زیر را هرگز نخورید یا حتی  درکنسرو خانگی 

 :نکنید

  ؛برسدفاسد به نظر 

 ؛وجود داشته باشد روی آن کف 

  هنگام پختن بوی بد بدهد؛ 

  یاسرپوش آن برآمده باشد یا چکه کند؛ 

 به درست کنسرو شدن آن ماده غذایی اطمینان ندارید. 

 

مشکوک و غذا را در ظرف ضد آب قرار دهید و  هایشیشه

 هیچغذای مشکوک را به حیوان خانگی یا . در زباله بیندازید

دستهای خود را با  غذابعد از دور ریختن . حیوان دیگری ندهید

همچنین ظروف آشپزخانه یا . ابون بشوییدآب گرم و ص

اند، ا دستهای شما با آنها تماس داشتهسطوحی که غذا، ظرف ی

 .را بشویید

 هنگام کنسرو کردن چه اقدامات مهمی باید انجام شوند؟ 

هرگز اندازه شیشه یا میزان مواد غذایی ذکر شده در دستور 

فضای بالی میزان توصیه شده از . تهیه کنسرو را تغییر ندهید

برای . شیشه را حین پرکردن مواد غذایی خالی بگذارید

از دستورهای جدید و آزمایش شده تهیه  ٬اطمینان از ایمنی

 .کنسرو استفاده کنید

 

خود را حداقل به مدت در تمام مراحل کنسرو کردن دستهای 

میوه و ) کیفیت خوببا غذایی تنها از مواد . ثانیه بشویید ۲۰

ندارند هیچگونه بریدگی، کبودی، یا کپک زدگی که ( سبزیجات

با استفاده از آب سرد قابل مواد کنسروی باید . استفاده کنید

از تخته های جدا برای بریدن . دبه خوبی آب کشی شوننوشیدن 

تمام . ماهی و غذاهایی دریایی استفاده کنید ٬مرغ ٬گوشت خام

. نیدسطوح را پیش و بعد از آماده کردن مواد ضدعفونی ک

برای کسب اطلعات بیشتر درباره ضدعفونی کردن سطوح 

ایمنی  HealthLinkBC File #59a :این پرونده را ببینید

 غذایی: شیوه های آسان برای سالم نگاه داشتن غذا

 

تمام کنسروهای خانگی را پیش از نگهداری در یک مکان 

خشک و خنک برچسب و تاریخ بزنید. پس از آنکه شیشه 

باقیمانده را در یخچال نگهداری کنید و در  ٬کنسرو باز شد

های برای کیفیت بهتر همه شیشهفاصله یک هفته مصرف کنید. 

 باز نشده کنسرو را در مدت یک سال مصرف کنید.

 یشتر ب اطلاعات

کاملا  به درستی انجام شود در صورتی کهتهیه کنسرو خانگی 

بهتر است قبل از تهیه کنسرو خانگی درباره  .بی خطر است

هایی درباره این موضوع در کتابخانه ها کتاب. آن مطالعه کنید

سازی کنسرو دستگاه فشار. وجود دارندها فروشییا در کتاب

ا  قدیمی  دستگاهاگر . همیشه با دستورالعمل همراه هستند تقریبا

شرکت توانید دستورالعمل آن را پیدا کنید، با و نمی دارید

 . تماس بگیرید سازنده آن

 

 :بیشتر از سایتهای زیر دیدن کنید اطلعاتبرای کسب 

 

 UnlockFood.ca – Home Canning: Getting 

Started  

https://www.unlockfood.ca/en/Articles/Cooki

-Canning-Preparation/Home-Food-ng

FAQs.aspx 

 کامل تهیه کنسرو خانگی  راهنمایUSDA 

http://nchfp.uga.

edu/publications/publications_usda.html
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