
உணவு நுண்ணுயிரியல்

இயல்

5

இயல் திட்டவரை

5.1  உணவு நுண்ணுயிரியல்

5.2  உணவுக் கெட்டுப�ோதல்

5.3  உணவினோல் �ரவும் ப�ோயெள்

5.4  உணவுப் �தப்�டுத்துதல் முறைெள்

5.5  �ோல் நுண்ணுயிரியல்

5.6  �ோலோறைக்ெட்டி

மோணவரெள்  இப்�ோைப்�குதிறயப்  �யினை 

பிைகு,

 • உணவில் நுண்ணுயிரிகளின் 

ஆதாரஙகளைப் பற்றி அறிந்து ககாள்வர்.

 • உணவில் நுண்ணுயிரிகள 

்வைர்்வதற்கான காரணிகள பற்றி 

புரிந்துக் ககாள்வர்.

 • உணவு ககட்டுபபாதல் பற்றி 

கற்றுக்ககாள்வர்.

 • உணவு பதப்படுத்தும் முளைகளைத் 

கதரிந்துககாள்வர்.

 • உணவு நஞ்ாதல் மற்றும் உணவு 

உளநஞ்ாதல் பற்றி ஒப்பிடுதல் மற்றும் 

கற்று ககாள்வர்.

 • உணவின் மூலம் பரவும் பநாயகளை 

்வளகப்படுத்து்வர்.

 • பாலில் நுண்ணுயிரிகளின் 

மதிப்பைவு மற்றும் தரத்திளனப் பற்றி 

புரிந்துக்ககாள்வர்.

 • பாலாளைக்கட்டி, ப�ாகர்ட் மற்றும் தயிர் 

பபான்ை கநாதித்தல் பால் கபாருளகளை 

பற்றி கதரிந்துக் ககாள்வார்.

கற்றல் ந�ோககஙகள்
5.6  பயோெரட்

5.6  தயிர

5.1 உணவு நுண்ணுயிரியல்

உணவு  நுண்ணுயிரியியல் 

என�து  மிெவும்  �ரநத, 

�யனதருகினை,  உணவு 

தரத்தில் பெடு விறைவிக்கினை, 

சறமக்ெப்�ைோத  உணவு 

மற்றும்  �க்குவ�டுத்தப்�ட்ை 

உணவின  �ோதுெோப்ற�யும் 

�ற்றிய  துறையோகும்.  உணவு  வழிபய  �ரவும் 

நுண்ணுயிரிெளின  அைறவ  ெண்ைறியும் 

திைன  க�ற்றிருத்தோபல  நுண்ணுயிரியோைரின 

முதனறம  ெருவியோகும்.  �ோக்டீரியோெள், 

றவரஸெள்,  பூஞறசெள்,  ஈஸட்ெள், 

ஆல்ெோக்ெள்,  ஒட்டுண்ணிபுழுக்ெள்  மற்றும் 

புபரோட்பைோபசோவோெள்  உணவிலுள்ை 

நுண்ணுயிரிெளில்  அைங்கும்  �ோம் 

உண்ணும்  உணவு  கவவபவறு  வழிெளில் 

நுண்ணுயிரிெளுைன  கதோைரபு  கெோண்டுள்ைது. 

அறவ  �ம்  உணவின  தரத்றத  �ோதிப்ற� 

ஏற்�டுத்தலோம்.  இயற்றெயோெ  கிறைக்கும் 

உணவுெைோன  �ழங்ெள்  மற்றும்  ெோயெறிெள் 

சில  நுண்ணுயிரிெறை  க�ற்றிருக்ெலோம்.  அறவ 

றெயோைப்�டும்ப�ோதும்  �க்குவ�டுத்தப்�டும் 

ப�ோதும்  கூடுதல்  நுண்ணுயிரிெைோல்  அசுத்தம் 

அறையலோம்.  உணவு  நுண்ணுயிரி  வைரச்சிக்கு 

சிைநத  ஊைெமோெ  அறமவதோல்  அறவ 

கெட்டுப�ோவதற்கும்  சிறதவறைவதற்கும் 

ெோரணமோெ உள்ைது.

 • உணவு  ப�ோய  உண்ைோக்கும் 

நுண்ணுயிரிெறை  க�ற்றிருநதோல் 

அவற்றை  உட்கெோள்ளும்  ப�ோது  ப�ோய 

ஏற்�ைலோம்  �ச்சுெறை  உற்�த்தி  கசயயும் 

நுண்ணுயிரிெறை  கெோண்ை  உணறவ 
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உண்ணும்  ப�ோது  உணவு  �ஞசோதல் 

ஏற்�டுகிைது.  ப�ோய  உண்ைோக்கும் 

நுண்ணுயிரி  தவிர  சில  நுண்ணுயிரிெள் 

உணவுப்  க�ோருறை  தயோரிப்�தற்கும் 

�தப்�டுத்துவதற்கும் �யன�டுத்தப்�டுகிைது.

இந்திய உணவு போதுகோப்பு 

மறறும் தை ஆரணயம் 

(FSSAI)  என�து  சுெோதோர 

மற்றும்  குடும்�  �ல 

அறமச்செத்தின  கீழ் 

இயங்கும்  தனனோட்சி  நிறுவனமோகும்.  FSSAI 

நிறுவனமோனது உணவு தரத்தின அைறவயும், 

�ோதுெோப்ற�யும்  உறுதியளிப்�துைன 

அறனத்து வோடிக்றெயோைரெளுக்கும் திருப்தி 

அளிக்கினைது.

5.1.1 உணவுகளின் வரகப்போடு

உணறவக் கீழ்ெண்ைவோறு வறெப்�டுத்தலோம்.

அ. புதிய உணவுகள் (Fresh Food)

இவவறெ  உணவுெள்  கெட்டுப�ோெோமலும் 

�தப்�டுத்தமோலும் இருப்�றவயோகும். எடுத்துெோட்டு 

ெோயெறிெளும்,  �ழங்ெளும்  அறுவறைக்கு 

பினபும்,  இறைச்சிெள்,  இறைச்சி  கவட்டிய  பிைகும் 

உைனடியோெ கெட்டு ப�ோெ வோயப்புள்ைது.

ஆ. பதப்படுததப்பட்ட உணவு

உணவுெளில்  உப்பு,  சரக்ெறர,  அசிட்டிக்  அமிலம் 

மற்றும்  அஸெோரபிக்  அமிலங்ெள்  பசரப்�தோல் 

�தப்�டுத்தப்�டுகிைது.  எடுத்துக்ெோட்டு:  ஜோம், 

ஊறுெோயெள்,  இவவழி  முறைெளினோல் 

உணவுப்க�ோருள்ெள்  கெைோமல்  இருக்கும் 

ெோலத்றத அதிெரிக்கும்.

இ. ்டப்போககளில் அர்டககப்பட்ட உணவு  

(Canned Food)

உணவு  க�ோருள்ெறை  தெர  ைப்�ோவில் 

அறைக்கும்  முறையில்,  உணவுப்க�ோருள்ெள் 

�க்குவ�டுத்தப்�ட்டு  ெோற்றுபுெோத  அழுத்தமோன 

கெோள்ெலனில்  அறைக்ெப்�டுகிைது. 

இம்முறையோனது  உணவு  கெட்டுப�ோெமோல் 

இருக்கும்  ெோலத்றத  1-5  வருைங்ெள்  நீட்டிக்கும். 

எடுத்துக்ெோட்டு: ப�க்கிங் பீனஸ, ஆலிவஸ.

ஈ. பககுவதப்படுததப்பட்ட உணவுகள்

�க்குவப்�டுத்தலின ப�ோது உணவின இயல்பு தனறம 

மோற்ைம்  அறவெளின  நிறல  மோற்ைப்�டுகிைன. 

இதறன  உறையறவத்தல்,  பெனிங்,  ப�க்கிங் 

மற்றும்  உலர  றவத்தல்  ப�ோனை  முறைெளில் 

கசயல்�டுத்தலோம்.  எடுத்துக்ெோட்டு:  ெோறல  உணவு 

தோனிய வறெெள், பெக், பிஸெட் மற்றும் கரோட்டி.

உ. ந�ோதிககப்பட்ட உணவுப்நபோருள்கள்

இவவறெ  உணவுெள்  நுண்ணுயிரிெளின 

க�ோதித்தலுக்கு  உற்�டுத்தப்�டுகினைன. 

எடுத்துக்ெோட்டு: �ோலோறைக்ெட்டி மற்றும் கெஃபீர.

5.1.2 உணவில் நுண்ணுயிரிகளின் 

ஆதோைஙகள்

உணவில்  முதனறம  நுண்ணுயிரி  ஆதோரங்ெள் 

கீழ்ெண்ைவற்றை உள்ைைக்கியது.

1.  மண் மற்றும் நீர

2.  தோவரம் மற்றும் தோவரப் க�ோருள்ெள்

3.  உணவுப் �ோத்திரங்ெள்

4.  மனிதன மற்றும் விலங்குெளின குைல்�ோறத

5.  உணறவக் றெயோளு�வர

6.  விலங்குெளின பதோல் மற்றும் �தனிட்ை பதோல்

7.  ெோற்று மற்றும் தூசி

5.1.3 உணவில் நுண்ணுயிரிகளின் 

வளர்ச்சிரய தீர்மோனிககும் கோைணிகள்

�ல  ெோரணிெள்  உணவில்  நுண்ணுயிரிெள் 

வைரவறத  தீரமோனிக்ெ  ெோரணமோெ  உள்ைது. 

இவற்றில்  சில  அெக்ெோரணிெைோெவும்,  சில 

புைெோரணிெைோெவும் உள்ைன.

1. அகககோைணிகள்

pH,  ஈரப்�தம்,  ஆக்ஸிெரண  ஒடுக்ெ  இயல்திைன, 

ஊட்ைச்சத்து நிறல, எதிர நுண்ணுயிரி ஆக்ெக்கூறு 

மற்றும்  உயிரியல்  அறமப்பு  ப�ோனைறவ  அெக் 

ெோரணிெைோகும்.

அ. pH

ஒவகவோரு  நுண்ணுயிரியின  வைரச்சிக்கும் 

குறைநத�ட்ச,  அதிெப்�ட்ச  மற்றும்  உெநத  pH 

பதறவப்�டுகிைது. உணவோனது அதன உள்ைோரநத 

pHறய  சரிகசயயும்  கசயல்நுட்�ம்  இல்லோத 

TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH05.indd   68 2/14/2020   5:01:33 PM



69

ெோரணத்தினோல் நுண்ணுயிர கசல்ெள் உணவின 

pHயினோல்  கவகுவோெ  �ோதிக்ெப்�டுகினைன. 

க�ோதுவோெ  �ோக்டீரியோறவ  ெோட்டிலும்  ஈஸட்ெளும் 

பூஞறசெளும்  அதிெ  அமில  சகிப்பு  தனறமறய 

கெோண்ைறவ.  குறைநத  pH  மதிப்புெள்  (4.5 

கீழ்)  கெோண்ை  உணவுெள்,  �ோக்டீரியோவினோல் 

கெட்டு  ப�ோவதில்றல.  ஆனோல்  அவவுணவோனது 

ஈஸட்ெளிைோலும்.  பூஞறசெளினோலும்  எளிதில் 

கெட்டுப�ோெ  வோயப்புள்ைது.  க�ரும்�ோலோன 

நுண்ணுயிரிெள் pH மதிப்பு 7ல் �னகு வைரும்.

ஆ. ஈைப்பதம்

உணவிறன  உலரத்தி  �தப்�டுத்துவதனோல், 

நுண்ணுயிர வைரச்சிக்குத் பதறவப்�டும் ஈரப்�தம் 

ப�ரடுயோெ அெற்ை�டுகிைது. நுண்ணுயிரியின நீர 

பதறவ, சுற்றுச்சுழலிலுள்ை நீர கசயல்�ோட்டினோல் 

வறரயறுக்ெப்�டுகிைது. நீர கசயல்�ோடு (aw) அபத 

கவப்�நிறலயில் தூய நீர ஆவியின அழுத்ததுைன 

உணவு க�ோருளின நீரோவி அழுத்தத்தின விகிதம் 

என  வறரயறுக்ெப்�டுகிைது.  க�ோதுவோெ,  புதிய 

உணவின நீர  கசயல்�ோடு  0.99  பமல் இருக்கும். 

நுண்ணுயிர  வைரச்சிக்கு  உணவில்  நீர 

கசயல்�ோட்டின (aw) குறைநத�ட்ச மதிப்பு ஏைத்தோழ 

0.86 இருக்ெ பவண்டும்.

இ. ஆகஸிஜநேற்ற ஒடுகக இயல்தி்றன் 

(Oxidation Reduction (O/R) Potential)

ஆக்ஸிஜபனற்ை  ஒடுக்ெ  இயல்திைன  (உணவின 

ஆக்ஸிஜன  இழுவிறச  அல்லது  ஆக்ஸிஜன 

நிறைவற்ை  அழுத்தம்,  அல்லது  குறைத்தல்), 

உணவின  ஆக்ஸிஜபனற்ை  ஆற்ைல்,  உணவில் 

மோற்ைங்ெள்  மற்றும்  எவவறெயோன  உயிரிெள் 

வைரும் என�னவற்றை தீரமோனிக்கிைன.

உணவின  ஆக்ஸிஜபனற்ை  ஒடுக்ெ 

இயல்திைன  கீபழகெோடுக்ெப்�ட்ைறவயோல் 

தீரமோனிக்ெப்�டுகினைன.

i.  அசல்  உணவின  ஆக்ஸிஜபனற்ை  ஒடுக்ெ 

இயல்திைன

ii.  �ஞசு  கெோள்திைன  (உணவின  மோற்ைத்திற்கு 

எதிரகெோள்ளும் ஆற்ைல்)

ஈ. ஊட்ட அளவு

உணவில் உள்ை ஊட்ைத்தின வறெ அதில், எநத 

வறெயோன நுண்ணுயிரிெள் வைர பவண்டும் என 

தீரமோனிப்�தில் முக்கியமோன �ங்கு வகிக்கிைது.

i.  ஆற்ைலுக்ெோன உணவு

ii.  வைரச்சிக்ெோன உணவு மற்றும்

iii.  உணவில் உள்ை துறண க�ோருள்ெள் அல்லது 

ஊட்ைச்சத்து  ப�ோனைறவெள்  நுண்ணுயிர 

வைரச்சிக்கு  பதறவயோன  ஆற்ைறல 

தரு�றவ.

உ. எதிர்நுண்ணுயிர் நேர்மம் (கூடடுப்நபோருள்)

உணவின  நிறலப்பு  தனறம,  நுண்ணுயிர 

வைரச்சிக்கு  எதிரோன  எதிரநுண்ணுயிர 

கசயல்�ோடுெறை  உணவு  இயற்றெயோெபவ 

கெோண்டுள்ைது.  சில  அடிப்�றையோன 

எண்கணயெள் எதிரநுண்ணுயிர கசயல்�ோடுெறை 

க�ற்றுள்ைன. இவற்றில் பூண்டில் உள்ை அலிசின, 

இலவங்ெம் மற்றும் இலவங்ெப்�ட்றையில் உள்ை 

யூஜினோல் அைங்கும்.

2. பு்ற கோைணி: (Extrinsic Factors)

உணறவத்  �ோதுெோக்கும்  சுற்றுச்சூழறலயும், 

உணவில்  உள்ை  நுண்ணுயிரிெறையும் 

�ோதிக்கும்  �னபுெள்  புை  ெோரணிெள்  ஆகும். 

பதக்கிறவக்கும்  இைத்தின  கவப்�ம்,  pH  மற்றும் 

சுற்றுச்சுழலில் உள்ை வோயுெளின அைரவு ப�ோனை 

புை  ெோரணிெைோல்  நுண்ணுயிரிெளின  வைரச்சி 

�ோதிக்ெப்�டுகிைது.

இந்திய உணவு நிறுவேம் 

FCI  என�து  இநதிய 

அரசோல்  உருவோக்ெப்�ட்டு 

இயங்ெப்�டும்  நிறுவனம் 

ஆகும்.  FCI  என�து  1964 

உணவு நிறுவனம் சட்ைத்தின கீழ் நிறுவப்�ட்ைது. 

பின  வருவனவற்றை  அறைவபத  உணவு 

கெோள்றெயின ப�ோக்ெமோகும்.

விவசோயெளின  ஆரவத்றத 

அதிெரிப்�துைன அவரெளுக்கு ஆதரவளிக்ெவும், 

�ோதுெோக்ெவும் கசயகிைது.

5.2 உணவுக நகடடுப்நபோதல்

உணவுக்  கெட்டுப�ோதல்  என�து  மனிதரெைோல் 

உட்கெோள்ை  இயலோத  உணவு  அல்லது  இருதி 

க�ோருறை  உருவோக்கும்  ெண்ெைோல்  கதரிநபதோ 

அல்லது  கதரியோமபலோ  உணவில்  ஏற்�டும் 

மோற்ைம்  ஆகும்.  கெட்டுப்ப�ோன  உணவோனது 

உட்கெோள்�வரின  உைல்  �லத்றத  �ோதிப்�பதோடு 

மட்டுமல்லோமல்  அதிெ  க�ோருைோதோர  ரீதியோன 

இழப்பிறனயும்  உண்ைோக்குகிைது.  உணவுக் 

கெட்டுப�ோவதோல் உணவில் உள்ை ஊட்ைச்சத்துக்ெள் 
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இழக்ெப்�டுவதுைன  அதன  உண்றமயோன  சுறவ 

மற்றும்  அறமப்பில்  மோற்ைம்  உண்ைோகினைன. 

நுண்ணுயிரெளின  கசயல்�ோடுெளினோல் 

உணவு  கமோத்தத்தில்  25%  கெட்டுப�ோவதற்கு 

ெோரணமோெ  இருப்�தோல்  உணவு  �தப்�டுத்தும் 

முறைெளின  பதறவ  இனறியறமயோததோகும். 

உணவு  கெட்டுப்ப�ோதல்  என�து  ஒரு 

நுண்ணுயிரியின  உயிரிபவதி  விறனெளின 

இறணநத  கசயல்�ோடுெளினோல்  நிெழுவதோெ 

ெருதப்�டுகிைது.  இவவறெயோன  கசயல்�ோடுெள் 

�ல்பவறு  வறெயோன  வைரசிறதமோற்ை  சிறதப் 

க�ோருள்ெறை உருவோகி உணவு கெட்டுப�ோவதற்கு 

துறணபுரிகினைன.  உணவு  கெட்டுப�ோதல் 

கீபழயுள்ை சில ெோரணிெறை சோரநதுள்ைன. எனபவ 

உணவு �ல்பவறு வறெெைோெ பிரிக்ெப்�ட்டுள்ைன 

(�ைம் 5.1).

ப்டம் 5.1:  உணவுக் கெட்டுப்ப�ோதல்

i. விரைவில் நகடடுப்நபோக கூடிய உணவுகள்

இவவறெயோன  உணவுெள்  உைனடியோெ 

கெட்டுப்ப�ோெக்கூடியறவ.  எனபவ  இவற்றை 

�யன�டுத்துவதற்கு சிைப்�ோன �தப்�டுத்தல் மற்றும் 

பசமிப்பு  நிறலெள்  பதறவப்�டுகினைன.  �ோல் 

க�ோருள்ெள்,  முட்றை,  இறைச்சி,  மீன,  �ழங்ெள் 

மற்றும்  ெோயெறிெள்  ப�ோனைறவ  விறரவில் 

கெட்டுப்ப�ோெ கூடிய உணவுெள் .

ii. ேறறு தோமதமோகக நகடடுப்நபோகக கூடிய 

உணவுகள் 

இவவறெயோன  உணறவ,  முறையோெ 

�தப்�டுத்தினோல், நீண்ை ெோலத்திற்கு �யன�டுத்த 

இயலும்.  �தப்�டுத்தப்�ட்ை  தோனியங்ெள்,  �ருப்பு 

வறெெள்  மற்றும்  அவற்றின  க�ோருள்ெைோன 

மோவுெள், ரறவ, உலரநத அரிசி மற்றும் �ோப்ெோரன 

ப�ோனைறவ  சற்று  தோமதமோெக்  கெட்டுப்ப�ோெக் 

கூடிய  உணவுெள்  ஆகும்.  இப்க�ோருள்ெள் 

கெைோமல்  இருக்கும்  ெோலம்,  பசமிக்கும்  கவப்�ம், 

ெோற்றின  ஈரப்�தம்  ஆகியவற்றை  சோரநது 

அறமகிைது.  உருறைகிழங்கு,  கவங்ெோயம், 

கெோட்றைெள்,  உறையறவக்ெப்�ட்ை  உணவு, 

மற்றும்  சில  அறைக்ெப்�ட்ை  உணவு  ப�ோனை 

உணவு  க�ோருள்ெறை  ஒரு  வோரத்திலிருநது 

இரண்டு மோதங்ெள் வறர அறை கவப்�நிறலயில் 

எவவிதமோற்ைமும்  ஏற்�ைோமல்  பசமித்து  றவக்ெ 

இயலும். 

iii. நகடடுப்நபோகோத உணவுகள்

இவவுணவுெள்  தவைோெ  றெயோைப்�ைோவிட்ைோல் 

நீண்ை  ெோலம்  வறர  நிறலயோெ  இருக்கும். 

சரக்ெறர,  கவல்லம்,  றைட்ரஜபனற்ை 

கெோழுப்பு,  ெோயெறிெளின  எண்கணய,  க�ய,  முழு 

தோனியங்ெள், �ருப்புெள், முழு கெோட்றைெள், மற்றும் 

�தப்�டுத்தப்�ட்ை  உணவுெள்,  உப்ப�ற்ைப்�ட்ை 

ெோயநத  மீன/இறைச்சி,  அப்�ைம்,  அறைக்ெப்�ட்ை 

உணவு,  ஜோம்  மற்றும்  இனிப்புட்ைப்�ட்ை 

க�ல்லிக்ெோய.  இவவுணவுெள்  ெவனக்குறைவோெ 

றெயோைப்�ைோமல் இருநதோல் நீண்ை ெோலம் அறவ 

கெட்டுப்ப�ோெோது.

5.2.1 உணவுக நகடடுப்நபோவதறகோே 

கோைணஙகள்

உணவு  மற்றும்  நீரில்  ெோணப்�டும்  கிருமிெைோல் 

ப�ோயெள்  உண்ைோெலோம்.  �ோம்  உண்ணும் 

உணவில்  ப�ோயகிருமிெறைக்  கெோண்ை  ஈக்ெள் 

உட்ெோரும்  ப�ோது  அறவ  ப�ோய  கிருமிெறை 

உணவில்  ெைத்துகினைன.  உணவுக் 

கெட்டுப�ோவதற்கு  �ல்பவறு  வறெயோன 

ெோரணிெள் ெோரணமோெ உள்ைன. அறவ,
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 • நுண்ணுயிரிெள்

 • பூச்சிெள்

 • முறையற்ை றெயோளுதல்

 • ெைத்தல்

 • ஒழுங்ெற்ை பசமித்தல்

 • க�ோதியின கசயல்�ோடு (பவதி விறனெள்) 

 • அசுத்தமற்ை நிறல

இயற்பியல்  மோற்ைங்ெைோன  உறைய  றவத்தல், 

எரித்தல், அழுத்த உலரதல் ப�ோனைறவெைோகும். 

கெட்டுப�ோன உணவு, �ல்ல உணவிலிருநது 

நிை  பவறு�ோடு,  உணவு  �தத்தின  பவறு�ோடு 

மற்றும்  ஏற்றுகெோள்ை  முடியோத  சுறவ  அல்லது 

மணம் ப�ோனைவற்ைோல் பவறு�ோடுகினைன. 

1.   கசறிவுமிக்ெ  சிட்ரஸ  ஜீஸ  உணவு 

கெட்டுப�ோதறலத் எவவோறு தடுக்கிைது?

2.   உணவுக்  கெட்டுப�ோவதற்கு  ெோரணமோன 

சில நுண்ணுயிரிெளின க�யரெறை தருெ.

உயர் சிந்தரே நகள்விகள்

5.3 உணவு வழியோக பைவும் ந�ோயகள்

�ச்சு  தனறமயுள்ை  உணவு  அல்லது  நீறர 

உட்கெோள்ளுவதோல்  ப�ோயகதோற்றுெள் 

உண்ைோகும்.  இநப�ோயெறை  உணவு  வழி 

�ரவும்  ப�ோயெள்  என  உலெ  சுெோதோர  றமயம் 

(WHO)  வறரயறுக்கிைது.  உணவு  �ஞசோதல் 

எனனும்  கசோல்  நுண்ணுயிரிெள்  மற்றும் 

அறவ  உண்ைோக்கும்  �ச்சினோல்  ஏற்�டும்  உைல் 

�லக்குறைவிறனயும்  மற்றும்  விருநபதோம்பியின 

உைல் �ோறதயில் ஏற்�டும் ப�ோய கதோற்றிறனயும் 

குறிப்�தோகும். உணவு வழி ப�ோய  கதோற்றுெளின 

வறெப்�ோடு  வழிமுறை  வறரப்�ைம்  5.1ல் 

கெோடுக்ெப்�ட்டுள்ைது.

அறனத்து  உணவு  வழி  ப�ோயெளும் 

சுெோதோரமற்ை �ழக்ெ வழக்ெங்ெைோல் ஏற்�டுகினைன. 

உணவினோபலோ  அல்லது  நீரினோபலோ  மல  வோய 

வழி  ெைத்தல்  கதோைரநது  நீடிக்கிைது.  பமலும், 

உணவோனது  விருநபதோம்பிெளுக்கிறைபய 

முக்கிய  இறணப்�ோெயுள்ைது.  குழோயெறை 

உறைய  கதோட்டி,  குடிப்�தற்கு  �யன�டுத்த�டும் 

பெோப்ற�ெள்,  ெோயெறிெள்  �ருக்கும்  �லறெெள் 

ப�ோனை உயிரற்ை க�ோருள்ெள் மல வோய வழியோெ 

றவரஸ ப�ோயெள் (எ.ெோ.) 

ப�ோலிபயோ கைப்�டிடிஸ 

A மற்றும் E குைல் இரப்ற� 

அழற்சி

�ோக்டீரியோ ப�ோயெள் 

(எ.ெோ.)ஷிகெல்பலோசிஸிஸ 

(ப�சில்லரி டிகசனரி) 

ெோலரோ புருகசல்பலோஸிஸ

உணவு ப�ோயகதோற்று

உணவு �ஞேோதல்

�ோட்டுலிசம் (எ.ெோ.) 

கிைோஸடிரிடியம் 

�ோட்டுலினம்

மீன �ஞசோதல் (எ.ெோ.) 

ஜிம்பனோடியம்

ஸறைற�பலோெோக்ெல் 

�ஞசோதல் (எ.ெோ.) 

ஸறைக�பலோெோக்ெஸ 

ஆரியஸ

ெோைோன �ஞசோதல் (எ.ெோ.) 

அமோனிைோ

உணவு உள் �ஞசோதல்

�ோக்டீரியோ உணவு 

�ஞசோதல்

பூஞறச உணவு 

�ஞசோதல் (றமக்பெோ)

�ோசி உணவு �ஞசோதல் 

(ற�பெோ)

வழிமுர்ற ப்டம் 5.1:  உணவு �ஞசோதல் வறெெள்
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கதோற்று �ரவ ெோரனமோய அறமகினைன. இரண்டு 

வறெயோன  உணவு  கதோைரபுறைய  ப�ோயெள் 

உள்ைன.  அறவ  உணவு  வழி  ப�ோயகதோற்று 

மற்றும்  உணவு  உள்�ஞசோதல்  அல்லது  உணவு 

�ஞசோதல் ஆகும்.

ப�ோயிறன உண்ைோக்கும் சில சறமக்ெப்�ைோத 

உணவுெறை கூறுெ.

உயர் சிந்தரே நகள்விகள்

5.3.1 உணவு வழி ந�ோயதநதோறறு  

(Food Borne Infection)

உணவு வழி ந�ோயதநதோறறு என்பது, ப�ோய கிருமி 

விழுங்ெப்�ட்டு பினனர ஓம்பு�ரினுள் நுண்ணுயிரி 

வைரநது  திசுெளினுள்  ஊடுருவி  கசல்லுவபதோ 

அல்லது  �ச்சுெறை  கவளிபயற்றுவபதோ 

ஆகும்.  இவவறெயோன  ப�ோயெறைப்�ற்றி 

அட்ைவறண 5.1ல் சுருக்ெமோெ விைக்ெப்�ட்டுள்ைது. 

5.3.2 உணவு �ஞேோதல் (Food Poisoning) 

உணவு  க�ோருள்ெளில்  �ோக்டீரியோவினோல் 

உற்�த்தியோகும்  �ஞசிறனயுறைய  உணறவ 

உட்கெோள்ளும்  ப�ோது  உணவு  உள்�ஞசோதல் 

அல்லது உணவு �ஞசோதல் ஏற்�டுகினைது. உணவு 

�ஞசோதல் என�து உணவில் நுண்ணுயிரிெைோலும் 

மற்றும்  அறவெளின  க�ோருள்ெைோலும்  �ச்சுத் 

தனறமறய கசலுத்துதறல குறிப்பிடுகிைது.

உணவுப்  க�ோருள்ெளின  நுண்ணுயிரிெளின 

வைரச்சியும்  உணவு  உள்  �ஞசோதல்  ஏற்�ை 

ெோரணமோெலோம். உள் �ஞசோதலினோல், உணறவ 

உட்கெோண்ை  உைபன  ப�ோய  அறிகுறிெள் 

அட்டவரண 5.1:  மிெ முக்கியமோன உணவு வழியோெ �ரவும் ப�ோயெள்

வ.

எண். ந�ோய நுண்ணுயிரிகள்
இன்குநபஷன் கோலம் 

மறறும் பண்புகள்

பஙநகறகும் 

முககிய 

உணவுகள்

1. சோல்பமோகனல்பலோசிஸ சோல்பமோகனல்லோ றைபி 

மியூரியம்

சோல்பமகனல்லோ 

எனடிரிடிடிஸ

8 – 48 hrs குைல் �ச்சு 

மற்றும் கசல் �ச்சு

இறைச்சி, 

பெோழியினம், 

முட்றைெள், மீன 

,�ோல் க�ோருள்ெள்

2. பெம்ற�பைோ 

�ோக்டீரிபயோஸிஸ

பெம்ற�பைோ�ோக்ைர 

கஜஜீனி

2 – 10 hrs கவப்�ம் 

நிறலப்பு தனறமயற்ை 

�ச்சு

�ோல் அல்லது 

பெோழியனம் 

க�ோருள்ெள், நீர

3. லிஸடிரிபயோஸிஸ லிஸடிரியோ 

பமோபனோறசபைோஜீனஸ

கவவபவறு ெோலம் 

மூறை உறையழற்சி 

மற்றும் ெருெறலப்புைன 

கதோைரபுறையது

இறைச்சி 

க�ோருள்ெள், �னறி 

இறைச்சி மற்றும் 

�ோல்

4. எஸகசரிஷியோ 

பெோறல, 

வயிற்றுப�ோக்கு மற்றும் 

பெோலிடிஸ

எஸகசரிஷியோ பெோறல

சீபரோறைப் 0157:H7

24-72 hrs 

எனடீபரோைோக்ஸிகஜனிக் 

�ோசிட்டிவ மற்றும் 

க�ெட்டிவ சிறு 

சிற்றினங்ெள் 

கைமரோஜிக் பெோலிடிஸ

சரியோெ 

சறமக்ெப்�ைோத 

மோட்டிறைச்சி

ெைநத �ோல்

5. ஷிகெல்பலோசிஸ ஷிகெல்லோ பசோனி 

ஷிகெல்லோ பிகைக்ஸனரி

24-72 hrs முட்றை க�ோருள்ெள் 

ெளிப�ோனை 

க�ோருள்

6. ெடுறமயோன குைல் 

இறரப்ற� அழற்சி

விப்ரிபயோ 

�ோரோஹீபமோறலடிெஸ

16-48 hrs ெைல் உணவு சிப்பி, 

�ண்டு ப�ோனை 

ெைற்வோழ் உயிரி
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பதோனறும். இதற்கு உணவில் நுண்ணுயிரிெளின 

வைரச்சி  அவசியமில்றல.  உணவில்  �ச்சுக்ெள் 

உற்�த்தி,  நுண்ணுயிர  கசல்ெளுைன 

கதோைரபுறையதோெபவோ  அல்லது  கசல்ெளிலிருநது 

கவளியீைோெபவோ உள்ைது.

உணவு �ஞசோதலுக்கு கவவபவறு ெோரணிெள் 

ெோரணமோெ உள்ைது. அறவ,

1.  தோவர உணவு க�ோருள்ெளின நுண்ணுயிரிெள்

2.  விலங்கு  உணவு  க�ோருள்ெளின 

நுண்ணுயிரிெள்

3.  �க்குவப்�டுத்தப்�ட்ை உணவு நுண்ணுயிரிெள்

4.  உணவில்  நிறலயோன  பவதிப்க�ோருள்ெறை 

பசரத்தல்

5.  உணவில்  �தப்�டுத்தப்�டும்  க�ோருறை 

அதிெமோெ பசரத்தல் 

6.  உணவில் அதிெப்�டியோன எண்ணிக்றெயில் 

நுண்ணுயிரிெள் இருத்தல்

7.  நுண்ணுயிரிெைோல்  உண்ைோகும்  கவவபவறு 

�ச்சுவறெெள்

5.4 உணவுப் பதப்படுததப்படும் 

முர்றகள்

உணவுெள்  கவவபவறு  முறைெளில் 

�தப்�டுத்தப்�டுகிைன.  அறவ  உணவுக் 

கெைறவப்�தற்கும்  மற்றும்  ப�ோய  உண்ைோக்ெ 

கூடிய  நுண்ணுயிரிெறைக்  குறைப்�தற்கும் 

அல்லது  அெற்றுவத்ற்கும்,  மற்றும்  உணவின 

தரத்றத  �ரோமரித்து  பசமிக்ெவும்,  க�ோதிக்ெவும் 

(packing)  மிெ  முக்கியமோனதோகும்.  உணவுப் 

க�ோதிக்ெப்�டுறெயில்  அல்லது  பினபு 

றெயோை�டுறெயில்,  அதன  தூயறம 

கெைலோம்.  சரியோன  அக்ெறர  இல்லோவிட்ைோல், 

நுண்ணுயிரிெளின  வைரச்சிக்கும்,  ெைத்தலுக்கும் 

உெநத  வோயப்பிறன  அளிக்கும்.  உணவுப் 

�தப்�டுத்தப்�டும்  முறை,  உணறவ  சிைப்பு 

முறையில் பசமிக்கும் கசயல்�ோடு ஆகும். சறமத்த 

அல்லது  சறமக்ெோத  உணறவ  �தப்�டுத்தும் 

கவவபவறு வழிமுறைெள் �ற்றி அட்ைவறன 5.2 

யில் கெோடுக்ெப்�ட்டுள்ைது. 

சில �தப்�டுத்த�டும் முறைெைோவன;

1. உர்றய ரவததல் (Freezing)

உணறவக்  குளிரசோதனப்  க�ட்டியில்  றவக்கும் 

ப�ோது சில தினங்ெள் கெைோமல் இருக்கும். கிருமிெள் 

குளிரநத  இைத்தில்  வைரவது  ெடினம்.  உணவுப் 

க�ோருள்ெைோன  �ோல்,  �ழங்ெள்,  ெோயெறிெள் 

மற்றும் சறமக்ெப்�ட்ை உணவுெறை குளிரசோதன 

க�ட்டியில் �ோம் றவத்து �தப்�டுத்தலோம்.

2. நகோதிகக ரவததல்

இம்முறையினோல்,  �ோம்  உணறவக்  குறுகிய 

ெோலபம  �தப்�டுத்த  முடியும்.  �ோலில்  இருக்கும் 

கிருமிெள்  �ோஸசுறரபேசன  முறையோல் 

கெோல்ல�டுகிைது.  இதில்  �ோல்  சிரிது  ப�ரம் 

கெோதிக்ெ  றவக்ெப்�ட்டு  பின  விறரவோெ 

குளிரவிக்ெப்�டுகிைது.

3. உப்புடுதல் (Salting)

உப்பு  பசரத்து,  ஊறுெோய  மற்றும்  மீனெறை 

�தப்�டுத்துதல்.

4. இனிப்பூடடுதல் (Sweetening)

அதிெைவு  சரக்ெறரறய 

பசரக்கும் ப�ோது,  சரக்ெறர ஒரு 

�தப்�டுத்தியோெ  கசயல்�டுகிைது. 

உதோரணமோெ  ஜோம்,  கஜல்லீஸ 

மற்றும்  முரோ�ஸ  (இனிப்பூட்டிய 

க�ல்லிெோய)  ப�ோனைவற்றுைன 

சரக்ெறர  பசரத்து,  நீண்ை 

�ோட்ெள் பசமித்து றவக்ெலோம்.

ப்டம் 5.2:  முரோ�ஸ

5. உலர்தல்

இம்முறையில்  உணவுப்க�ோருள்ெறை 

கவயிலில்  உலரத்துவதோல்  அறவெளில் 

�ோக்டீரியோ  வைரச்சி  தடுக்ெப்�டுகிைது.  மோங்ெோய, 

மீன,  உருறைகிழங்கு  சிப்ஸ  மற்றும்  அப்�ைம் 

ப�ோனை  சில  உணவுப்க�ோருள்  இம்முறையில் 

�தப்�டுத்தப்�டுகிைன.
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6. தகை ்டப்போவில் அர்டததல் (Canning)

இம்முறையில்  �க்குவ�டுத்தப்�ட்ை  உணறவ, 

ெோற்றுப்புெோத  தெர  ைப்�ோவில்  அறைத்தல்  தெர 

ைப்�ோவில் அறைத்தல் எனப்�டும். கிருமிெள் அதில் 

வைரோது.  ெோயெறிெள்,  ெைல்  உணவுெள்  மற்றும் 

�ோல்  க�ோருள்ெள்  ப�ோனைறவ  இம்முறையில் 

�தப்�டுத்தப்�டுகிைன.

உணவுப் பதப்படுததுதலின் �ன்ரமகள்

 • உணவில்  கிருமிெள்  எளிதில்  வைரோது 

மற்றும்  உணவிறன  உண்�தற்கு  மிெவும் 

�ோதுக்ெோப்�ோெ மோற்றுகிைது.

 • �ருவெோல �ழங்ெைோன ஸட்ரோக�ரரி, மோங்ெனி 

ப�ோனைறவலறை  �தப்�டுத்துவதற்கு 

இம்முறை உதவுகிைது.

உணவுப் �தப்�டுத்துதலின தீறமெள்

 • அைவுக்கு அதிெமோன உப்பு  மற்றும்  சரக்ெறர 

பசரப்�தோல்  �தப்�டுத்தப்�ட்ை  உணவு  உைல் 

ஆபரோக்கியத்துக்கு தீங்கு விறைவிக்கும்.

 • சில உணவுப் �தப்�டுத்தப்�டும் முறைெளினோல் 

ஊட்ைச்சத்து இழப்பு ஏற்�ைலோம்.

உணவுப் �தப்�டுத்துதலின தத்துவங்ெள்

உணறவப்  �தப்�டுத்தலுக்ெோன  கவவபவறு 

முறைெள்  பினவரும்  அடிப்�றை  தத்துவத்றத 

உள்ைைக்கியறவ.

1.  நுண்ணுயிரி  சிறதறவ  தடுத்தல்  அல்லது 

தோமதமோக்குதல்:

 • நுண்ணுயிரிெறை கவளிபயற்றுதல் (asepsis)

 • நுண்ணுயிரிெறை அெற்றுதல். எடுத்துக்ெோட்டு: 

வடிக்ெட்டுதல்

 • நுண்ணுயிரிெளின  வைரச்சி  மற்றும் 

கசயல்�ோட்றை தறைச்கசயதல். எடுத்துக்ெோட்டு: 

குறைநத  கவப்�ம்,  உலரதல்,  ெோற்றில்லோ 

சூழ்நிறல அல்லது பவதிப்க�ோருள்ெள்.

 • நுண்ணுயிரிெறைக்  கெோல்லுதல். 

எடுத்துக்ெோட்டு: கவப்�ம் அல்லது ெதிரவீச்சு

2.  உணவு  சிறதறவ  தோமதமோக்குதல்  அல்லது 

தடுத்தல்

 • உணவிலுள்ை  க�ோதிெறை  அழித்தல் 

அல்லது  கசயலிழப்பு  கசயதல்.  எடுத்துக்ெோட்டு: 

பிைோனசிங் (உப்பில் பவெறவத்தல்)

 • சரியோன  பவதி  விறனெறை  தடுத்தல் 

அல்லது  தோமதமோக்குதல்.  எடுத்துக்ெோட்டு: 

ஆனடிஆக்ஸிைனைோல்  (anti  oxidation) 

ஆக்ஸிெரணத்றத தடுத்தல். 

3.  பூச்சிெள், விலங்குெள், இயநதிரக் றெயோளுதல் 

ப�ோனைவற்ைோல்  ஏற்�டும்  பசதமறைவறதத் 

தடுத்தல்.

அட்டவரண 5.2:  உணவுப் �தப்�டுத்தலின அடிப்�றை அணுகுமுறைெள்

வ. 

எண்.
அணுகுமுர்ற நேயல்முர்றகளின் உதோைணஙகள்

1. நுண்ணுயிரிெறை 

அெற்றுதல்

நுண்ணுயிெளின அசுத்தத்றத இயற்பியல் வடிக்ெட்டுதல், 

றமயவிலெல் முறைெைோல் தவிரத்தல்.

2. குறைநத கவப்�நிறல குளிர�தனம், உறையறவத்தல்.

3. அதிெ கவப்�நிறல நுண்ணுயிரிெறைப் �ோதி அல்லது முழுறமயோன கவப்�த்தினோல் 

கசயலிழத்தல் (�ோஸசுறரபேசன மற்றும் தெர ைப்�ோவில் 

அறைத்தல்).

4. நீர குறைத்தல் உலரறவத்து கதளிப்�ோன அல்லது கவப்� டிரம்ஸ �யன�டுத்தி 

உணறவ லபயோபிறலபேசன அல்லது உறைய றவத்து 

ெோயறவத்தல் மூலம் நீறர அெற்றி, சில சரக்ெறர அல்லது சரக்ெறர 

பசரத்து ெறரத்து நீறர அெற்ைல்.

5. பவதிப்க�ோருள்ெைோல் 

�தப்�டுத்துதல்

குறிப்பிட்ை தறைகசயயும் க�ோருள்ெறை பசரத்தல் (எடுத்துெோட்டு: 

ெரிம அமிலங்ெள், ற�ட்பரட்ெள், சல்�ரறை ஆக்றஸைடு)

6. ெதிரவீச்சு அயனியோக்கும் (ெோமோெதிரெள்) மற்றும் அயனியோெோத ெதிரவீச்சுெள் 

(UV) �யன�டுத்துதல்.

7. நுண்ணுயிரி சோரநத 

தறைப்க�ோருள்ெள்

�ோக்டீரிபயோசின ப�ோனை க�ோருள்ெறை உணவில் பசரப்�தோல் 

உணவு மூலம் �ரவும் ப�ோயகிருமிெறை தறைகசயதல்.
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ர்டப்போயடு கோயச்ேல் மறறும் 

தகை ்டப்போவில் அர்டககப்பட்ட இர்றச்சி:

தெர ைப்�ோவில் அறைக்ெப்�டும் நிெழ்வின ப�ோது 

சிறிய  தவறுெள்  ஏற்�ட்ைோல்  அது  றை�ோயடு 

�ரவலுக்கு  வழிவகுக்கிைது.  1964-ம்  ஆண்டு 

கதன  அகமரிக்ெோவில்  ைப்�ோவில்  அறைக்ெப்�ட்ை 

மோட்டிறைச்சி  குபைோரிபனற்ைம்  கசயயப்�ைோத 

நீறர கெோண்டு நுண்ணுயிரி நீக்ெம் கசயயப்�ட்ை 

பின  குளிரவிக்ெப்�ட்ைது.  ைப்�ோக்ெள்  குளிரநத 

ப�ோது கவற்றிைம் பதோனறியது. சில முழுவதுமோெ 

மூைப்�ைோத  ைப்�ோக்ெளில்  சோல்பமோகனல்லோ 

றைபிெள்  விழுநதன,  இநத  கெட்டு  ப�ோன 

க�ோருள்  பினனர  அ�ரதின  (ஸெோட்லோநது) 

உணவு  அங்ெோடியில்  துண்ைோக்ெப்�ட்ைது.  இநத 

துண்ைோக்ெப்�ட்ை  இறைச்சி  கதோைரச்சியோன 

அசுத்தம் அறைநததோெ மோறியது. இதன வோயிலோெ 

க�ரியைவிலோன  எபிகைரமிக்  கதோற்று  400 

மனிதரெறை தோக்கியது. இநத சோல்பமோகனல்லோ 

றைபி  என�து  கதன  அகமரிக்ெோ  சிறு 

சிற்றினமோகும்.  இறுதியோெ  ைப்�ோக்ெறை 

குளிரவிக்ெ  �யன�டுத்திய  அசுத்தமோன  நீர 

தோன  இதற்கு  ெோரணம்  என  ெண்ைறிய�ட்ைது. 

உணவு  உற்�த்தி  மற்றும்  தயோரிப்பின  ப�ோது 

ப�ோய  �ரவுதறலக் 

ெட்டுப்�டுத்த ெவனமோெ 

உணவு  கசயல்முறை 

மற்றும்  றெயோளுதல் 

மிெ  முக்கியம்  என 

வலியுறுத்தப்�ட்ைது.

தெவல் துளி

5.5 போல் நுண்ணுயிரியல்

�ோல்  நுண்ணுயிரியல்  மிெவும்  �ரநத  மற்றும் 

�னமுெ  தனறமக்  கெோண்ை  துறையோகும்.  �ோல் 

க�ோருள்ெளில்  உள்ை  �ோக்டீரியோவனது  ப�ோய 

உண்ைோக்கும்  அல்லது  உணவுக்  கெட்டுப�ோெ 

கசயயும்.  சில  குறிப்பிட்ை  �ோக்டீரியோக்ெள்  �ோலில் 

பசரத்து  க�ோதிக்ெ  கசயவதினோல்  பயோெரட் 

மற்றும் �ோலோறைக்ெட்டி ப�ோனை �ோல் க�ோருள்ெள் 

உற்�த்தி கசயயப்�டுகிைன (�ைம் 5.3).

ப்டம் 5.3:   சுறவயூட்ைப்�ட்ை தயிர மற்றும் 

�ோலோறைக்ெட்டி

5.5.1 போல்

இைம்  �ோலூட்டிெளின  ஊட்ைத்திற்ெோெ 

�ோலூட்டிெைோல்  சுரக்ெப்�டும்  திரவம்  �ோல்  ஆகும். 

இதில்  கெோலஸட்ரம்  (சீம்  �ோல்) இல்லோததோல் இது 

திரவநிறலயில்  உள்ைது.  �ோலில்  நீர,  கெோழுப்பு, 

புரதம்  மற்றும்  லோக்பைோஸ  உள்ைன.  �ோலில் 

80-85% பெசின புரதம் உள்ைது . �ோலில் மிதமோன 

pH, ப�ோதுமோன அைவு சத்துெள் மற்றும் அதிெைவு 

நீர உள்ைதோல் நுண்ணுயிரிெள் வைரச்சிக்கு �ோல் 

ஒரு சிைநத ஊைெமோகும். �ோல் தூயறம கெடுவதற்கு 

சுற்றுசூழலில்  இருக்கும்  நுண்ணுயிரிெள்  மற்றும் 

�ோல்  ெைக்கும்  முறைெள்  ஆகியறவ  முக்கிய 

ெோரணங்ெைோகும் (வழிமுறை வறரப்�ைம் 5.2).

நயோகர்ட

ஆவியோே 

போல்

க்றந்த போல்

உலர்ந்த 

போல்
கிரீம்

இனிப்பு்டன் 

சுண்்ட 

ரவககப்பட்ட  

போல்

போல் பவு்டர்

போஸ்சுரை 

நஷேன் 

நேயயப்பட்ட 

போல்

போலோர்டக 

கடடி

T,
 p

H
, a

w

T, pH

T, a

T, a
T

T

T

வழிமுர்ற வரைப்ப்டம் 5.2:  ெைநத  �ோலிலிருநது 

க�ைப்�டும் கவவபவறு வறெயோன �ோல் க�ோருள்ெள்
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pH  -  றைட்ரஜன அயனியின கசறிவு

T  -  உயர கவப்�ம்

H  -  குறைக்ெப்�ட்ை நீர அழுத்தம்

aw  -  நீரின கசயல்�ோடு

5.5.2 போலின் பகுதிப்நபோருள்கள் மறறும் 

பண்புகள்

மனிதனுக்கு  �ோல் மிெவும்  சரியோன உணவு என 

ெருதப்�டுகிைது. ஆறெயோல் இது திட்ை உணவிற்கு 

(Diet)  மிெ  முக்கியமோனப்  �குதிப்க�ோருைோகும்.  

இது  ஒரு  மிெவும்  சிக்ெலோன  ெலறவயோகும். 

க�ோதுவோெ  �ோல்  கீழ்ெண்ைவற்றை  கெோண்ைது 

(அட்ைவறண 5.3).

அட்டவரண 5.3: 

வ. எண் போலின் பகுதிப் நபோருள்கள் விகிதம்

1. நீர (திரவம்) 87%

2. திைப்க�ோருள்ெள் 13%

3. கெோழுப்பு 4%

4. புரதம் 3.3%

5. லோக்பைோஸ (�ோல் 

சரக்ெறர)

5%

6. சோம்�ல் க�ோருள் 

(றவட்ைமினெள் மற்றும் 

தோதுப் க�ோருள்ெள்)

0.7%

5.5.3 போலிலுள்ள நுண்ணுயிரிகளின் 

ஆதோைஙகள்

 • மோட்டின  மடியின  உள்�குதி,  ெோம்பின 

கவளி�குதி  மற்றும்  அறத  கதோைரநத  சூழல், 

�ோல்  ெைத்தல்  மற்றும்  �ோல்  றெயோளும் 

உ�ெரணங்ெள்  ப�ோனைறவ  �ோலிலுள்ை 

நுண்ணுயிரிெளின  முக்கிய  மூனறு 

ஆதோரங்ெைோகும். 

 • கவளிபுைத்திலிருக்கும்  �ோக்டீரியோக்ெள், 

துறையின  வழிபய  கசனறு  மடியின 

உட்�குதிறய அறையலோம். றமக்பரோெோக்ெஸ, 

ஸட்கரப்பைோெோக்றெ  மற்றும்  டிப்தீரியோயடு 

காரீனிபாக்டீரி�ம் பபாவிஸ்  ப�ோனைறவ 

க�ோதுவோெ  ெோணப்�டும்  நுண்ணுயிரிெளின 

ஆகும். 

 • ஆபரோக்கியமோன  மோட்டிலிருநது 

சுெோதோரமோன  முறையில்  ெைக்ெப்�டும் 

�ோலில்  10
2
-10

3
  CFU/ml

-1 
க்கும்  

குறைவோன அைவு நுண்ணுயிரிெள் உள்ைன. 

 • மடியின  கவளிபுைம்  மற்றும்  அதறன 

சுற்றிய  இைமும்,  மோட்டின  க�ோதுவோன 

சுற்றுசூழலிலுள்ை  நுண்ணுயிரிெளினோல் 

மோசறைகினைன.

 • அதிெமோெ  மோசறைநத  ெோம்புெளிலிருநது 

ெரக்ெப்�டும் �ோலில் 10
5
 cfu/ml

-1
 கும் பமற்�ட்ை 

நுண்ணுயிரிெள்  ெோணப்�டுகினைன. 

மனித  ப�ோய  உண்ைோக்கும்  ெோரணிெைோன 

இ.  பகாளல, பகம்ளபபைாபாக்ைர், 

்ால்பமாகனல்லா, பபசில்லஸ் சிற்றினம் 

மற்றும்  கிைாஸ்டிரிடி�ம்  சிற்றினம் 

ப�ோனைறவெளுக்கு  அசுத்தமோன  மோட்டு 

கதோழுவம்  மற்றும்  உரம்,  ஆதோரங்ெைோெ 

விைங்ெலோம். 

 • �ோல்  ெைக்கும்  உ�ெோரணங்ெள்  மற்றும் 

�ோல்  பசமிக்கும்  உ�ெரணங்ெள்,  ெைநத 

�ோலில்  ெோணப்�டும்  நுண்ணுயிரிெளின 

முக்கிய  ஆதோரங்ெள்  ஆகும்.  எடுத்துக்ெோட்டு: 

ளமக்பராகாக்கஸ் மற்றும் என்டீபராகாக்கஸ்.

5.5.4 போலின் நுண்ணுயிரிகளின் 

மதிப்பளவு மறறும் போல் தைப்படுததுதல் 

(Microbiological Standard and Grading  

of Milk)

இநதியோவில்,  ெைநத  �ோலின  தரத்றத  இநதிய 

தரக்ெட்டுப்�ோட்டு  நிறுவனம்  நிரணயிக்ெப்�ட்ைது. 

�ோலின  ெோணப்�டும்  நுண்ணுயிரிெளின  அைவு 

கீபழ கெோடுக்ெப்�ட்டுள்ைது.

 • ெைநத  �ோலில்  பெோலி�ோரம்  (coliform) 

நுண்ணுயிரியின  அைவு  1:100  நீரத்த 

நிறலயில் பெோலி�ோரம் இல்லோமல் இருநதோல் 

திருப்திெரமோனது.

 • தூயறமப்�டுத்தப்�ட்ை  �ோலில்  பெோலி 

நுண்ணுயிரிெளின  அைவு  நீரத்த  நிறலயில்  

1:10 – திருப்திெரமோனது.

போலின் தைம் (Grading of Milk)

�ோலின  தரத்றத  ெண்டுபிடிக்ெ  உதவும் 

அைவீட்டிற்கு  �ோலின  தரம்  �ோரத்தல்  எனறு 

க�யர.  �ோலின  தர  அைவீடு,  �ோல்  உற்�த்தி, 

தூயறமப்�டுத்துதல்  மற்றும்  வினிபயோகித்தல் 

ஆகியவற்றை  க�ோறுத்தது.  இறவ  பமலும் 

சுெோதோரம்,  தூயறமப்�டுத்துதல்,  �ோலில்  உள்ை 
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நுண்ணுயிரிெளின  அைறவப்  க�ோறுத்தது. 

யுறனகைட் ஸபைட்  �ப்ளிக்  கைல்த்  சரவீஸ  (U.S. 

Public Health Service Publication) கவளியிட்டுள்ை 

�ோல் ஆடினனஸ மற்றும் பெோட் தரம் �ோல் மற்றும் 

�ோல் க�ோருளில் ெோணப்�டும் பவதிப் க�ோருள்ெள், 

�ோக்டீரியோ  மற்றும்  கவப்�ம்  இவற்றின  அைவு 

அட்ைவறண 5.4-ல் கெோடுக்ெப்�ட்டுள்ைது.

5.5.5 நமததிலீன் நீலம் ேோய ஒடுகக 

நேோதரே (MBRT)

கமத்திலீன  நீலம்  சோய  ஒடுக்ெ  பசோதறன 

க�ோதுவோெ  MBRT  எனப்�டுகிைது.  இச்பசோதறன 

ெைநத  மற்றும்  �ோஸசுறரபேசன  கசயயப்�ட்ை 

�ோலின  தரத்றதயும்  நுண்ணுயிரிெறையும் 

விறரவோெ  ெண்ைறிவதற்கு  �யன�டுத்தும் 

முறையோகும்.  �ோலில்  ஆக்ஸிஜன  உள்ை  ப�ோது 

நுண்ணுயிரிெளின  கசயல்�ோடுெளினோல்  �ோலில் 

பசரக்ெப்�ட்ை  சோயமோனது  கவளிபயற்ைப்�டுகிைது. 

MBRT பசோதறன �ோலின தரத்றத நிரணயிப்�தற்கு 

�யன�டுத்தப்�டுகிைது. நிைமிழத்தலின பவெத்றத 

க�ோருத்து  �ோலிள்ை  �ோக்டீரியோக்ெளின 

எண்ணிக்றெயும் �ோலின தரத்றத அறிய முடியும். 

�ோலின  தரத்றத  நிரணயிப்�வரோல்  �ோறல 

பமலும்  அடுத்த  கசயல்  முறைக்கு  எடுத்த  கசல்ல 

உதவுகிைது.

நேயமுர்ற

இச்பசோதறன  தூயறமயோன  முறையில் 

கசயயப்�டுகிைது.  தூயறமயோன  MBRT 

பசோதறனக்  குழோயில்  10ml  மோதிரி  �ோல் 

எடுத்துக்கெோள்ை�டுகிைது.  1ml  கமத்திலீன  நீலம் 

சோய ெறரசல் பசரக்ெ�டுகிைது (சோயத்தின அைரத்தி 

0.005%).  குழோயெறை  தூயறமயோன  இரப்�ர 

அறைப்�ோனெறை  கெோண்டு  மூடி,  ெவனமோெ 

பசோதறனக்குழோய  நிறுத்தியில்  றவத்து  ஊநீர 

உள்ை  கதோட்டியில்  37°Cல்  றவக்ெப்�டுகிைது. 

ஆரம்�  இனகுப�ேன  ப�ரத்றதப்  �திவுகசயது, 

நிைம்  இழநத  நீல  நிை  வறையம்  பமற்�குதியில் 

பதங்கும் ப�ோது நிைமிழத்தல் முழுறமயறைநதோெ 

எடுத்துக்கெோள்ைப்�டுகிைது.

முடிவுெறைப்  �திவு  கசயதல்  இனகுப�ேன 

ப�ோது  நிைம்  மோறுதறலப்  பினவருமோறு 

உற்றுப�ோக்ெப்�டுகிைது.

அட்டவரண 5.4:  �ோல் மற்றும் �ோல்க�ோருள்ெளின தர அைவீடுெள்

வ. 

எண்

நபோருள்கள் நவப்பம் போகடீரியோவின் அளவு / 

மிலி

நவதிப்நபோருள்கள் 

மறறும் இதை 

நபோருள்கள்

1. தரம் A ெைநத �ோல் 

தூயறமப்�டுத்துவதற்கு 

முனபு

50°F வறர 

குளிரூட்டுதல் 

மற்றும் அபத 

நிறலயில் 

தூயறமப்�டுத்துதல் 

வறர றவத்து 

இருத்தல்

தனித்த �ோலில் 

மற்ை �ோலுைன 

ெலக்ெோத நிறலயில் 

�ோக்டீரியத்தின அைவு 

10,000/மி.லி மிெோமல் 

இருத்தல்

ப�ோய 

எதிரகெோல்லி 

(உயிர எதிரி  

0.05 அலகு/

மி.லிக்கு 

குறைவோெ)

2. தரம் A �ோல் மற்றும் 

�ோல்க�ோருள்ெள்

45°F க்கு அல்லது 

அதற்கு குறைவோெ 

குளிரூட்ைப்�ட்ை 

நிறலெள்

�ோல் மற்றும் �ோல் 

க�ோருள்ெளின 

�ோக்டீரியத்தின 

அைவு 20,000/

மி.லி பெோலி �ோரம் 

நுண்ணுயிரிெளின 

அைவு 10/மி.லி அைவு 

மிெோமல் இருத்தல்

�ோஸப�ட்டின 

அைவு 1 மி.கி/மி.லி  

அைவுக்கு குறைவோெ.
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அ.  ஏபதனும் மோதிரி 30 நிமிைத்திற்கு இனகுப�ேனில் 

நிைமிழக்குபமனில்,  ஒடுக்ெப்�ட்ை  ப�ரத்றத  MBRT-

30 நிமிைங்ெள் எனறு �திவு கசயயவும்.

ஆ.  ஒடுக்ெ  ப�ரத்றத  முழுறமயோெ,  1  மணி 

ப�ரத்திற்கு  ெணக்கிட்டுப்  �திவு  கசயதல் 

பவண்டும். எடுத்துக்ெோட்டு: 0.5 மற்றும  1.5 மணி 

ப�ர இறையில் நிைமிழக்குகமனில் அதறன MBRT 

1  மணி  ப�ரம்  எனப்  �திவு  கசயதல்  பவண்டும். 

அறதப�ோனறு,  1.5  மற்றும்  2.5  மணிப�ரத்திற்கு 

இறையில்  எனில்  MBRT  2  மணிப�ரம்  எனவும் 

�திவு கசயதல் பவண்டும்.

இ.  உைனடியோெ  ஒவகவோரு  �திவுெளுக்கு  பிைகு 

நிைமிழநத  மோதிரிெறைப்  �திவு  கசயதபிைகு 

கவளிபயற்ைவும்  நிைமிழநத  மோதிரிெறைப் 

�திவு  கசயதபிைகு  கவளிபயற்ைவும்.  அதன  பிைகு 

அதனவறர நிைமிழத்தல் கதோைங்ெவில்றல எனில் 

மீதம் உள்ை குழோயெறை  கமதுவோெ  தறலகீழோெ 

றவக்ெவும்.

10 ml பால்

மிக நன்று

தரம்

நன்று தரம்சுமாராக தரம்

5 மணி

ேநரத்திற்கு ேமல்

 37 °C க்கு ெகாதிநீரில்

இன்கு ேபட் ெசய்யவும்

1 ml ெமத்திலீன் நீல

கைரசைல ேசர்தல்

ெமத்திலீன் நீலம்

சரிபார்க்கும்

மாதிரிக்குழாய்3 –4 மணி1 – 2 மணி

மிக ேமாசம்

தரம்

0.5 மணி

ப்டம் 5.4:  கமத்தீலின நீலம் ஒடுக்ெ பசோதறன

அட்டவரண 5.5:  �ோலில் உள்ை நுண்ணுயிரிெளின தரம்

வ. எண். அளவீடு
நமததீலின் நீலம் குர்றப்போன் 

நேோதரே கோல அளவுகள்/மணி
நமோதத அளவு மி.லி

1. மிெ �னறு 5 மற்றும் அதற்கு பமலும்  0.2 மில்லியன அைவுக்கு மிெோமல்

2. �னறு 3 முதல் 4 மணிப�ரம் 0.2 முதல் 0.1 மில்லியன வறர

3. சுமோரோெ 1 முதல் 2 மணிப�ரம் 1 முதல் 5 மில்லியன வறர

4. மிெ பமோசம் 0.5 மணிப�ரம் 5 மில்லியனுக்கு பமல்

பல்நவறு வரகயோே ந�ோதிதத போல் நபோருள்களுககு உதோைணஙகள்:

வரக உதோைணஙகள்

1. லோக்டிக் க�ோதித்தல்

   மீபசோபிலிக்

   கதரபமோபிலிக்

   கதரபியூடிக் 

பமோர, பலோங்பெோஃபில்

கைட்ம்பஜோல்றெமர

பயோெரட், ல�ன

பயோெல்ட், பிஃபிெோரட் அமில அபிலூர �ோல்

2. ஈஸட் – லோக்டிக் க�ோதித்தல்  கெஃபீர, கௌமிஸ, அசிட்பைோபில்லஸ ஈஸட் �ோல்

3. பூஞறச – லோக்டிக் க�ோதித்தல் வில்றல (villi)

தெவல் துளி
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5.6 போலோர்டககடடி (Cheese)

�ோலூட்டிெளின  �ோலிலிருநது  ஏைக்குறைய  2000 

பமற்�ட்ை  வறெெளில்  �ோலோறைக்ெட்டிெள் 

தயோரிக்ெப்�டுகிைது.  8000  ஆண்டுெளுக்கு 

முனப� கதன பமற்கு ஆசியோவில் �ோலோறைக்ெட்டி 

ஆனது  பதோனறியது  என  எண்ணப்�டுகிைது. 

பரோமோனியரெள் கி.மு 60 - A.D 300க்கு இறைப்�ட்ை 

ெோலத்தில் ஐபரோப்பியோவில் �றைகயடுக்கும் ப�ோது 

அவரெள்  �ோலோறைக்ெட்டி  கதோழில்நுட்�த்றத 

பமம்�டுத்த  ஊக்குவித்தனர  மற்றும்  �ல்பவறு 

வறெயோன  புதிய  �ோலோறைக்ெட்டிெறை 

உருவோக்குவறத  தூண்டினர.  �ோலோறைக்ெட்டி 

எனனும்  க�யரோனது  லத்தீன  கமோழி  “சீசஸ” 

(caseus)  எனை  வோரத்றதயிலிருநது உருவோனது 

(�ைம் 5.5).

ப்டம் 5.5:  �ோலோறைக்ெட்டி

இரண்டு  வறெயோன  �ோலோறைக்ெட்டி 

உள்ைன.  அறவ  புதிய  �ோலோறைக்ெட்டி  (fresh 

cheese) மற்றும் முதிரநத �ோலோறைக்ெட்டி  (ripened 

cheese).  கவப்�ம்  அல்லது  அமிலத்றத  கெோண்டு 

�ோல்  திரட்சியோக்ெப்�ட்டு  புதிய  �ோலோறைக்ெட்டி 

தயோரிக்ெப்�டுகிைது.  எடுத்துக்ெோட்டு:  ெோட்பைஜ் 

�ோலோறைக்ெட்டி.  முதிரநத  �ோலோறைக்ெட்டியோனது 

லோக்டிக் அமில �ோக்டீரியல் க�ோதித்தல் மூலமோெவும், 

க�ோதி  மூலமோெவும்  திரட்சியோக்ெப்�ட்டு 

தயோரிக்ெப்�டுகிைது.  தயிர  நீக்ெப்�ட்டு,  உப்பிட்டு, 

தயிரின கதளிநத நீர (whey) பிரித்கதடுக்ெப்�டுகிைது. 

உப்பிட்ை  தயிரோனது  ெட்டு�டுத்தப்�ட்ை  சூழலில் 

றவக்ெப்�டுகிைது.  குறிபிட்ை  �ண்புெைோன 

அறமப்ற�யும் �றுமணத்றதயும் வழங்குவதற்ெோெ 

இச்கசயல்முறையில்  கவவபவறு  பவதியியல் 

மற்றும்  இயற்பியல்  மோற்ைம்  இச்கசயல்முறையில் 

�றைக�றுகிைது.  �ோலூட்டிெளின  �ோல் 

இயற்றெயோெ  முதிரநத  �ோலோறைக்ெட்டியின 

சுறவ மற்றும் மணத்திற்கு தூண்டுதலோெ உள்ைது.

போலோர்டககடடியின் நுண்ணுயிரிகள்

அதிெ  எண்ணிக்றெயிலோன  நுண்ணுயிரிெள் 

�ோலோறைெட்டியின முதிரவு கசயமுறைக்கு முக்கிய 

�ங்கு  வகிக்கிைது.  �ோலோறைக்ெட்டி  தயோரிப்பின 

முதல்  �ோளில்  நுண்ணுயிரிெளின  எண்ணிக்றெ 

ஆரம்�நிறலயில் ஒரு பில்லியனிலிருநது இரண்டு 

பில்லியோனோெ  ெோணப்�டுகிைது.  ஆறெயோல் 

�ோலோறைக்ெட்டி  முதிரும்  ப�ோது  உருவோகும் 

குறைநத ஆக்ஸிஜன, அதிெ அமிலதனறம மற்றும் 

தறைக�ோருள்  இருநதல்  (Inhibitory  Compounds) 

உற்�த்திறய  �ோதிக்கிைது.  இது  முக்கியமோெ  கசல் 

க�ோதிெள், லோக்பைோஸ, கெோழுப்பு மற்றும் புரத்ததில் 

விறன  புரிவதோல்  ஏற்�டுகிைது.  இது  முதிரநத 

�ோலோறைக்ெட்டியின  சுறவறய  உருவோக்குகிைது. 

வோயு  உருவோக்கும்  வைரச்சி  ெலறவயோன 

“புபரோபுபயோனி�ோக்டீரியம்  கசரமோனி”  ஸவீஸ 

�ோலோறைக்ெட்டியில்  ெண்  ப�ோனை  துறைெள் 

மற்றும் சுறவ வழங்குவதற்கு முக்கியமோனது ஆகும் 

(�ைம் 5.6).

ப்டம் 5.6:  சுவிஸ �ோலோறைக்ெட்டி

�ோலோறை  ெட்டியின  தனித்தனறம 

�யன�டுத்தப்�டும்  நுண்ணுயிரிெறை 

க�ோருத்துள்ைது.  �ோலோறைக்ெட்டி  தயோரித்தல் 

ஒன�து �டிநிறலெறை உள்ைைக்கியது.

அ.  �ோறல தயோரகசயதல்

ஆ.  தயிர உருவோதல்

இ.  தூண்ைோக்குதல்

ஈ.  சறமத்தல்

உ.  தயிரின கதளிநத நீறர பிரித்தல்

ஊ. திரளுக்கு உப்பிடுதல்

எ.  தயிறர அழுத்துதல்

ஏ.  நுண்ணுயிரிெள் கசலுத்துதல்

ஐ.  இைம் �ோலோறைக்ெட்டி முதிரவு
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அட்டவரண 5.6:  �ோலோறைக்ெட்டியின வறெெள்

கமனறமயோன �ோலோறைக்ெட்டி

(Soft Cheese) கமனறமயோன,  வழுவழுப்�ோன  மற்றும்  �ோபலடு  நிறைநத 

அறமப்�ோகும்.  கமனறமயோன  �ோலோறைக்  ெட்டியோனது 

உற்�த்தி  கசயல்முறையின  ப�ோது  அழுத்தபமோ  அல்லது 

சறமக்ெபவோ�டுவதில்றல. எடுத்துக்ெோட்டு: பெபமம்க�ரட்

�ோதி கமனறமயோன 

�ோலோறைக்ெட்டி

(Semi-Soft Cheese) �ோதி  கமனறமயோன  �ோலோறைக்ெட்டி,  கமனறமயோன 

�ோலோறைக்ெட்டிறயவிை  மிெ  உறுதியோனது  (நிறலயோன) 

�ோதி  கமனறமயோன  �ோலோறைக்ெட்டியோனது  �ல  வறெப்�ட்ை 

�ோலோறைக்ெட்டிெறை உள்ைைக்கியது. எடுத்துக்ெோட்டு: ைோவோரட்டி

நிறலயோன �ோலோறைக்ெட்டி

(Firm Cheese)
இநத  வறெ  �ோலோறைக்ெட்டி  அறனத்து  பதறவெளுக்ெோன 

�ோலோறைக்ெட்டி  என  ெருதப்�டுகிைது.  இநத  �ோலோறைக்ெட்டி 

தயோரிக்கும்  முறைக்கு  பிைகு  �னைோெ  அழுத்துவதினோல்  அதன 

தயிரின கதளிவு நீர (Whey) நீக்ெப்�ட்டு நிறலயோன �ோலோறைக்ெட்டி 

தயோரிக்ெப்�டுகிைது. எடுத்துக்ெோட்டு: சிைோர �ோலோறைக்ெட்டி

கெட்டியோன �ோலோறைக்ெட்டி

(Hard Cheese)

கெட்டியோன  �ோலோறைக்ெட்டி  50%  குறைவோன  ஈர�தத்றத 

கெோண்டுள்ைது. அது ஈர�தத்றத இழப்�தினோல் மிகுநத சுறவயுைன 

உள்ைது. எடுத்துக்ெோட்டு: பரோமபனோ

நீல �ோலோறைக்ெட்டி

(Blue Cheese)

நீல பூஞறசெறை மோடு, ஆடு மற்றும் கசம்மறியோடுெளின �ோல்ெளுைன 

நீல  �ச்றச  அல்லது  நீல  பூஞறசெள்  உள்ைது.  க�னிசிலியம் 

ரோக்கிப�ோட்டி,  க�.கிலோக்குலம்  ப�ோனை  பூஞறசெளிலிருநது 

ஸப�ோரெள்  எடுக்ெப்�டுகிைது  அல்லது  �ோலோறைக்ெட்டி,  தயிர  உைன 

ப�ரடியோெ  கசலுத்தப்�டுகிைது.  க�னிசிலியம்  ஒவவோறம  உள்ை 

மனிதரெளுக்கு இவவறெ �ோலோறைக்ெட்டி உண்ணுவறத தவிரப்�து 

அறிவுறுத்தப்�டுகிைது (எ. ெோ.) ரோக்கிப�ோட்

போலோர்டககடடியின் வரககள்

� ோ ல ோ ற ை க் ெ ட் டி யி ன 

திைத்திறன  க�ோருத்து 

அவற்றை  �ல்பவறு 

குழுக்ெைோெ வறெெப்�டுத்த 

முடியும்.  அவற்றை 

வறெப்�டுத்த  �ல்பவறு 

அறமப்புெள்  மற்றும் 

ஒவகவோரு  அறமப்பிலும்  �ல  மோறு�ோடுெள் 

உள்ைன (அட்ைவறண 5.6).

5.7 “நயோகர்ட அல்லது பல்நகரியன் போல்”

பயோெரட் எனை க�யர துருக்கிகமோழியின “ஜீெரட்” 

எனை  வோரத்றதயிலிருநது  உருவோனது.  இது 

தோன  தற்ப�ோது  அதிெ  பிர�லமோன  க�ோதித்தல் 

உணவோகும்.  இது  �ோல்,  ஸகீம்ட்  �ோல்  அல்லது 

சுறவயூட்ைப்�ட்ை �ோலிலிருநது தயோரிக்ெப்�டுகிைது. 

பயோெரட் தயோரிப்�தற்கு �ோல் அசுத்தறமறையோமல் 

இருக்ெ பவண்டும். இறவ தயோரிக்ெ திை அைரத்தி 

(கெோழுப்பு  நீங்ெலோெ)  11-15% இருக்ெ  பவண்டும். 
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இதில் சோதோரணமோெ ெைநத �ோலில் 8% திை �குதி 

உள்ைதோல் அதனுைன ஸகீம் அல்லது முழுறமயோன 

�ோல்  �வுைர  பசரப்�தன  மூலம்  இறத  க�ைலோம். 

மோற்ைமறைநத �றசறய சிறிதைவு பசரப்�தினோல் 

இப்க�ோருறை பமலும் பமம்�டுத்த முடியும். 

இப்�றசயோனது  நீருைன  ஒட்டுகெோண்டும் 

மற்றும்  க�ோருளின  அைரத்திக்கு  வழிகசயகிைது. 

இநநிறலயில் �ோலிலுள்ை கெோழுப்பு க�ோருள்ெளின 

அைவு  ஏைத்தோழ  2mm  இருக்ெ  பவண்டும். 

ஏகனனில்  இது  �ோலின  வழுவழுப்�ோனநிறல 

க�ோருளின நிறலப்புத்தனறம மற்றும் பதோற்ைத்றத 

பமம்�டுத்துகிைது.  பிைகு  �ோலோனது  30 நிமிைங்ெள் 

80-90°C  வறர  கவப்�டுத்தப்�டுகிைது. 

முதனறம  வைரச்சி  ெலறவ  (Starter  culture) 

அதனுைன  பசரக்ெப்�டுகிைது.  கவப்�மோனது 

இம்யூபனோகுபைோபிலினெறை  கசயலிழப்பு  மற்றும் 

அதிெ�டியோன  ஆக்ஸிஜன  கவளிபயற்ைப்�ட்டு 

றமக்பரோஏபரோஃபீலிக்  சூழறல  வழங்குகிைது. 

இச்சுழல்  முதனறம  வைரச்சி  ெலறவயின 

வைரச்சிறய  ஆதரிக்கிைது.  இதன  மூலம்  �ோல் 

பமம்�டுத்தப்�டுகிைது.  இறவ  தவிர  கவப்�மோனது 

தயிரின கதளிநத நீர மற்றும் சீரம் புரதங்ெளுக்ெோன 

கதோைரபிறனத்  தூண்டுகிைது.  பெனின  ஆனது 

பயோெரடின  வழுவழுப்�ோன  தனறமறய 

அதிெரிக்கிைது.  தற்ப�ோது  �ோலோனது  40-43°C 

குளிரவிக்ெப்�ட்டு,  க�ோதித்தறல  அனுமதிக்ெ 

முதனறம  வைரச்சி  நுண்ணுயிரிெைோன 

ஸட்கரப்பைோெோக்ெஸ  சோலிபவரியஸ 

சிறுசிற்றினங்ெள்  கதரபமோபிலிஸ  மற்றும் 

லோக்பைோப�சில்லஸ  கைல்புருக்கி  சிறுசிற்றினம் 

�ல்பெரிெஸ கமோத்தமோெ 2% கெோள்ைைவு நிறலயில் 

(10
-6
-10

-7
  cfu/ml)  �யன�டுத்தப்�டுகிைது.  இநத 

கசயல்முறை  �ோனகு  மணி  ப�ரம்  �றைக�றும். 

இவபவறலயில்  லோக்பைோஸ  லோக்டிக்  அமிலமோெ 

மோறுகிைது. pH அைவு 6.3 – 6.5 இருநது 4.6 – 4.7ஆெ 

குறைக்கிைது.  அதில்  பயோெரடில் உள்ை  சுறவக்கு 

ெோரணம்  அசிட்ைோல்டிறைடு  தோன  ெோரணம்.  அது 

23-41mg/kg-ல் இருக்ெ பவண்டும்.

புதிய, �ழுக்ெோத அல்லது இறைய 

�ோலோறைக்ெட்டி (Fresh, unripened  

or infant cheese) புதிய  �ோலோறைக்ெட்டி  தயோரிக்கும்  ப�ோதும்  அதன  வோழ்�ோளிலும் 

�ழுக்ெோமலும்  முதிரச்சியறையோமலும்  இருத்தல்  பவண்டும்.  புதிய 

�ோலோறைக்ெட்டியின ஆயுட்ெோலம்  மிெ  குறைவு.  (எ.  ெோ.)  பெோட்பைஜ் 

�ோலோறைக்ெட்டி, கிரீம், �ோலோறைக்ெட்டி.

கமல்லிய அல்லது றலட் 

�ோலோறைக்ெட்டி

கமல்லிய  �ோலோறைக்ெட்டி  என�து  கவண்கணயயின  கெோழுப்ற� 

குறைக்கும்  ப�ோது  தயோரிக்ெப்�டுகிைது.  இது  �ோலோறைக்ெட்டிக்கு 

க�ெழ்வுதனறமறய  உருவோக்குகிைது.  முழுறமயோன  கெோழுப்பு 

கெோண்ை �ோலோறைக்ெட்டி ெோட்டிலும் சற்று குறைவோன சுறவயுறையது 

கமல்லிய  �ோலோறைக்ெட்டி  அதிெ  ஈரப்�தத்துைன.  இருப்�தோல்  அதன 

ஆயுட்ெோலம் குறைவு.

எடுத்துக்ெோட்டு:  �ோலோறைக்ெட்டி  உைன  7%  �ோல்  கெோழுப்பு  சீைோர 

உைன 19% �ோல் கெோழுப்பு

�க்குவப்�டுத்தப்�ட்ை 

�ோலோறைக்ெட்டி  

(processed cheese) துரவிய �ோலோறைக்ெட்டி, �ோல், �ோல்ெட்டிெள் அல்லது நீர, உணவு நிைமி 

மற்றும்  சுறவயூட்டிெள் ஆகியவற்றை  ெலநது உருக்குவதன மூலம் 

இவவறெ  �ோலோறைக்ெட்டி  உருவோக்ெப்�டுகிைது.  எடுத்துக்ெோட்டு: 

�ோக்குவப்�டுத்துப்�ட்ை �ோலோறைக்ெட்டி ஸபவோகீஸ (swo kies).

TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH05.indd   81 2/14/2020   5:01:41 PM



82

ப்டம் 5.8:  தயிர

தயிரின் பயன்கள்

 • ஆபரோக்கியமோன  கசரிமோனத்றத 

பமம்�டுத்தும்.

 • ப�ோய தடுப்�ோற்ைறல அதிெரிக்கும்.

 • எலும்புெள் மற்றும் �ற்ெளுக்கு வலுவளிக்கும்.

 • உைல் எறைறய குறைக்ெ உதவும்.

 • அழகுசோரநத  �யனெள்  –  ஆபரோக்கியமோன 

�ைப்�ை�ோன சருமத்றத தடுகிைது.

 • �ருவமுைோ நிறல சுருக்ெங்ெறை தடுக்கும்.

 • ெரும்புள்ளிெள் மற்றும் க�ோடுகுெறை நீக்கும்.

சுருககம்

உணவு  நுண்ணுயிரியில்  என�து  மிெவும் 

�ரநத,  �யனதருகினை,  உணவு  தரத்தில்  பெடு 

விறைவிக்கினை  மற்றும்  சறமக்ெப்�ைோத 

உணவு  மற்றும்  �க்குவ�டுத்தப்�ட்ை  உணவின 

�ோதுெோப்ற�யும்  �ற்றிய  துறையோகும். 

உணவு  வழிபய  �ரவும்  நுண்யிரிெளின 

அைறவ  ெண்ைறியும்  திைன  க�ற்றிருத்தோபல 

முதனறம  நுண்ணுயிரியோைரின  ஈஸட்ெள், 

ஆல்ெோக்ெள்,  ஒட்டுண்ணிபுழுக்ெள்  மற்றும் 

புபரோட்பைோபசோவனெள்  உணவிலுள்ை 

நுண்ணுயிரிெளில்  அைங்கும்  �ோம் 

உண்ணும்  உணவு  கவவபவறு  வழிெளில் 

நுண்ணுயிரிெளுைன  கதோைரபு  கெோண்டுள்ைது. 

உணவு  கெட்டுப�ோதல்  என�து  ெண்ெைோல் 

ெோணக்கூடிய  அல்லது  ெோண இயலோத  ஏபதனும் 

மோற்ைம் மனிதரெைோல் உணறவ உட்கெோள்ைோத 

ப்டம் 5.7:  சுறவயூட்ைப்�ட்ை  தயிர

நகபீஃர் (Kefir)

இது  லோக்டிக்  அமில 

�ோக்டீரியோ மற்றும் மது�ோன 

ஈஸட்  ெலறவயோல் 

த ய ோ ரி க் ெ ப் � டு கி ை து . 

இதற்கு  ெோரணமோன  நுண்ணுயிரிெள் 

�ோலில்  சீரோெ  �ரப்�ைவில்றல.  ஆனோல்  அறவ 

தனித்தனியோன  கெபீஃர  தோனியங்ெைோெ 

பசரக்ெப்�டுகிைது.  கெபீஃரன  என�து  க�ரிய 

அடுக்குெைோெ கூட்டுச்சரக்ெறர ப�ோல் க�ோருள் 

மடிக்ெப்�ட்டு  ெோலிபிைவர  ப�ோனை  இதழ்ெறை 

உருவோக்குகிைது.  உறையுறைய  ஒபர 

மோதிரியோன  க�ோதித்தல்  லோக்பைோப�சில்லஸ 

கெபீஃரோபனோலோசியனஸ  கெபீஃரோறன 

உருவோக்கும்.  லோக்பைோப�சில்லஸ  கெபீஃபீர 

க�ோருளில்  பதறவப்�டும்  க�ோங்கு  தனறமக்கு 

�ங்ெளிக்கும்.

5.8 தயிர்

தயிர  என�து  �ோல்க�ோருள்  ஆகும்.  இறவ  �ோல் 

திறிதல்  அல்லது  உறைதல்  மூலம்  கரகனட் 

(rennet)  க�ோதி  உைன  அல்லது  உண்ணத்தகுநத 

அமிலப்க�ோருைோன  எலுமிச்றச  சோறு  அல்லது 

வினிெர  �யன�டுத்தி  க�ைப்�டுகிைது.  தயிரின 

கதளிவு நீர (Whey) �குதிறய வடிெட்டியபின புளிக்ெச் 

கசயயபவண்டும். �ோல் அல்லது �தப்�டுத்திய �ோலில் 

லோக்டிக்  அமில  �ோக்டீரியோ  (லோக்பைோப�சில்லஸ 

அசிட்பைோபில்லஸ)  அல்லது  ஈஸட்  �யன�டுத்தி 

இயற்றெயோெபவ தயிறர தயோரிக்ெலோம்.
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இயலோத  நிறல  ஆகும்.  கெட்டுப்ப�ோன 

உணவோனது உட்கெோள்�வரின உைல்  �லத்றத 

�ோதிப்�றைவபதோடு மட்டும் இல்லோமல் மற்றும் அதிெ 

க�ோருைோதோர  ரீதியோன  இழப்பு  உண்ைோகினைது. 

உணவு  கெட்டுப�ோவதோல்  உணவில்  உள்ை 

ஊட்ைச்சத்துக்ெள்  இழக்ெப்�ட்டு  பமலும்  அதன 

உண்றமயோன  சுறவ  மற்றும்  அறமப்பில் 

மோற்ைம்  உண்ைோகினைன.  உணவுப்  க�ோருளில் 

�ோக்டீரியோவின வைரச்சி  அல்லது  �ோக்டீரியோவோல் 

உண்ைோக்ெப்�ட்ை  �ச்சுெள்  உட்கெோள்ளும்  ப�ோது 

உணவு  உள்�ச்சோதல்  அல்லது  உணவு  �ச்சோெ 

ெோரணமோகும். உணவு �ச்சோதல் என�து உணவில் 

�ச்சுத் தனறமறய நுண்ணுயிரிெைோலும் மற்றும் 

அதன  க�ோருள்ெைோலும்  உண்ைோக்குவறத 

குறிப்பிடுகிைது.  உணவுெள்  கவவபவறு 

முறைெளில் �தப்�டுத்தப்�டுகிைது. இறவ உணவு 

கெட்டுப�ோதல்  மற்றும்  ப�ோய  உண்ைோக்ெ  கூடிய 

நுண்ணுயிரிெறை குறைத்தல் அல்லது அெற்றுதல் 

மற்றும்  உணவில்  நுண்ணுயிரியல்  தரத்றத 

�ரோமரித்து  பசமிக்ெவும்  க�ோதிக்ெவும்  (packing) 

மிெ  முக்கியமோனது.ப�ோயகதோற்று  உண்ைோக்கும் 

அல்லது  �ச்சு  தனறமயுள்ை  உணவு  அல்லது 

நீர  உட்கெோள்ளுவதோல்  ப�ோய  உண்ைோகும். 

ப�ோயெறை உணவு  வழி  ப�ோயெள்  என உலெ 

சுெோதர  றமயம்  (WHO)  வறரயறுக்கிைது. 

�ோல்  நுண்ணுயிரியல்  மிெவும்  �ரநத  மற்றும் 

�னமுெ  தனறமக்  கெோண்ை  துறையோகும்.  �ோல் 

க�ோருள்ெளில்  உள்ை  �ோக்டீரியோவனது  ப�ோய 

உண்ைோக்கும்  அல்லது  உணவு  கெட்டுப�ோதல் 

ஏற்�டுத்தலோம்.  சில  குறிப்பிட்ை  �ோக்டீரியோக்ெள் 

�ோலில் பசரத்து க�ோதிக்ெ கசயவதினோல் பயோெரட் 

மற்றும் �ோலோறைக்ெட்டி ப�ோனை �ோல் க�ோருள்ெள் 

உற்�த்தி கசயயப்�டுகிைது.

சுய மதிப்படு

ேரியோே விர்டரயத நதர்ந்நதடுககவும்

1.  உணவில்  நுண்ணுயிரிெளின  முதனறம 

மூலங்ெள் 

(i)  மண் மற்றும் நீர

(ii)  உணவு உ�ெரணம்

(iii)  உணவு றெயோளுதல்

(iv)  ெோற்று மற்றும் தூசி

அ.  (i) மற்றும் (ii)

ஆ.  (ii) (iii)

இ.  (i), (ii), (iii) மற்றும் (iv)

ஈ.  பமலுள்ை ஒனறுமில்றல

2.  நுண்ணுயிரிெள்  வைர  ஏற்ை  pH  மதிப்பு 

அ.  4.0  ஆ.  7.0

இ.  3.4  ஈ.  9.2

3.  சுத்தமோன  உணவின  aw  மதிப்பு 

அ.  0.99  ஆ.  0.88

இ.  0.77  ஈ.  0.66

4.  உணவில்  நுண்ணுயிரிெள்  வைரவதற்கு 

பதறவயோன குறைநத�ட்ச aw 

ஆெ இருக்ெ பவண்டும்.

அ.  0.99  ஆ.  0.86

இ.  0.78  ஈ.   0.50

5.  க�ோருநதோத இறணறயக் ெண்ைறிெ:

அ.    �ச்சு நுண்மமினறம - 

நுண்ணுயிரிெறை கவளிபயற்றுவது

ஆ.    வடிெட்டுதல் - நுண்ணுயிரிெறை 

அெற்றுதல்

இ.    கவப்�ம் அல்லது ெதிரவீச்சு - 

நுண்ணுயிரிெறை கெோல்லுதல்

ஈ.    பசதத்றத தடுத்தல் - உப்பு நீரில் 

பவெறவத்தல் (பிைோனச்சிங்)

6.  �ோலில்  %  பெசின  புரதம் 

உள்ைது.

அ.  90–95%  ஆ.  80–85%

இ.  60–65%  ஈ.  50–100%

பின்வரும் விேோககளுககு விர்ட தருக

1.  உணவு கெட்டுப�ோதல் எனைோல் எனன?

2.  எளிதில் கெட்டுப�ோகும் உணவுெள் எனன?

3.  உணவு �ஞசோதல் வறரயறு?

4.  உணவு  உள்�ஞசோதல்  அல்லது 

இனைோக்ஸிபெேன வறரயறு?

5.  உணவு  மூலம்  உண்ைோகும்  ப�ோய 

கதோற்றுெள் எனைோல் எனன?
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6.  உணவின நுண்ணுயிரிெளின மூலங்ெறை 

�ட்டியலிடுெ?

7.  உணவு  கெட்டுப�ோவதற்ெோன  முக்கிய 

ெோரணங்ெறை அட்ைவறணப்�டுத்துெ?

8.  உணவு �ஞசோதல் விவரி?

9.  உணவு கெட்டுப�ோதலின �னறமெள் மற்றும் 

தீறமெள் யோறவ?

10.  உணவின  மூலம்  வரும்  �ோக்டீரியோ 

ப�ோயகதோற்று �ற்றி எழுதுெ?

11.  �ோல் - விவரிக்ெவும்.

12.  �ோலின  நுண்ணுயிரிெளின  தரத்திறன 

அட்ைவறண�டுத்துெ.

13.  உணவில்  நுண்ணுயிரிெள்  வைர 

பதறவயோன ெோரணிெள் யோறவ?

14.  உணவு கெட்டுப�ோதவற்ெோன ெோரணங்ெறை 

�ற்றி எழுதுெ?

15.  உணவு  உள்�ஞசோதல்  (Food  intoxication) 

வறெப்�டுத்துெ?

16.  உணவு  �தப்�டுத்தும்  முறைெறை 

�ட்டியலிடுெ?

17.  உணவு  �தப்�டுத்துதலில்  உள்ை  அடிப்�றை 

த்த்துவங்ெள் யோறவ?

18.  உணவு �ஞசோதல் வறெப்�டுத்துெ?

19.  உணவு  வழி  உணவு  உள்�ஞசோதறல 

விவரி?

20.  உணவின மூலம் �ரவும் �ோக்டீரியல் ப�ோறய 

�ற்றி எழுதுெ?

21.  �ோலின �குதிப்க�ோருள்ெறை �ற்றி எழுதுெ?

22.  �ோலின மூலங்ெள் யோறவ?

23.  MBRT �ற்றி எழுதுெ?

மோணவர் நேயல்போடு

பூஞரேகளின் வளர்ச்சிரய அறிதல்

ஒரு  துண்டு  கரோட்டிறய  எடுக்ெவும்.  அதில் 

ஈர�தத்றத ஏற்�டுத்தி பின 3–4 �ோட்ெள் ஒரு 

அறையில் றவக்ெவும். 3–4 �ோட்ெளுக்கு பின 

உற்றுப�ோக்கி �திவு கசயயவும்.

உணவு பதப்படுததுதலின் தததுவதரத 

புரிந்து நகோள்ளுதல்

இரண்டு  ஆப்பிள்  �ழத்றத  எடுக்ெவும். 

ஒரு  ஆப்பிறை  குளிரசோதன  க�ட்டியிலும் 

மற்கைோரு  �ழத்றத  கவயிலிலும்  2–3 

�ோட்ெளுக்கு றவக்ெவும். பின உற்று ப�ோக்கி 

�திவு கசயயவும்.

TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH05.indd   84 2/14/2020   5:01:43 PM


	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_FM
	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH01
	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH02
	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH03
	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH04
	TN_GOVT_XII_Micro_Biology_TAMIL_CH05

