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  دعای ̶۠ش از ϐطاԾϨه
  

  
  

  اَللهم اَخرِجني من ظلُمُات الوهمِ واَكرِمني بِنُورِ الفَهمِ 
 كلُومن علَينا خَزائانشُر ع و حمتَكر لَينا اَبوابح عافت ماَلله  

  بِرَحمتك يا اَرحم الراّحمينَ
  
  

  सی ف˶ۭ و ऋا҆ی Уدار ࣛ цور Χ̣م  यا از ॐری҃یࣿوردگارا، خارج իن 
  सی داЮ˙ت را ࣛ اϲࠤد رὁت  ࣿوردگارا، ب˷شای ࣳ ما सेی رο̖̩ت را و ب˷ܨۿران Ћ̾ج

  պࣶن ώܧ܊با॑ن ώܧ܊بان уو ای
  
  
  

  

  
  

ي مؤلف، مترجم و ناشر آن  دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
كــاري   كلي بــدون اجــازه از پديدآورنــدهاســت. تكثيــر و فــروش آن بــه هــر شــ

غيراخلاقي، غيرقانوني، غيرشـرعي و كسـب درآمـد از دسـترنج ديگـران اسـت،       
ــروز  ي ايــن عمــل نادرســت، موجــب رواج بــي  نتيجــه اعتمــادي در جامعــه و ب

  گردد. آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي پي

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم



  

 

  
 
 

  بهداشت ونكات داغ 
  (جلد اول) مواد غذاييمني اي

  

  
  

  ي بهداشت و ايمني مواد غذايي ويژه كارشناسي ارشد رشته
  
  
  

  
  تأليف و گردآوري:

  شجاع قره باغ اير سونـدكت
  »دكتري تخصصي بهداشت و ايمني مواد غذايي دانشگاه علوم پزشكي تهران«

  زاد همتي ماناي.    مهديه رئوفي اصل صوفياني مهندس



  

 

  

  -1368 ا،يباغ، سون شجاع قره:   سرشناسه
مـواد   يمنيبهداشت و ا ي ارشد رشته يكارشناس ژهيو بهداشت و ايمني مواد غذايي (جلد اول)نكات داغ  AGK:   عنوان و نام پديدآور

  زاد يهمت مانيا ،يانياصل صوف يرئوف هيباغ، مهد شجاع قره ايسون يو گردآور فيتأل يو گردآور في/ تأل ييغذا
  .1404، آناهيد گستر خليلي: تهران:   مشخصات نشر

  م. س 29×22ج؛  :  مشخصات ظاهري
  2-88-4907-622-978: 2؛ ج.5-87-4907-622-978: 1؛ ج.8-86-4907-622-978دوره:  :  شابك

  فيپا:   نويسي وضعيت فهرست
  اي آموزشي (عالي)راهنم --هاي ايمني  بيني پيش --شناسي  ميكروب -- مواد غذايي :  موضوع

    Food -- Microbiology -- Safety measures -- Study and teaching (Higher) 
  راهنماي آموزشي (عالي) -- نگهداري --تجزيه و آزمايش  --تركيب  --مواد غذايي     
    Food -- Composition -- Analysis -- Preservation -- Study and teaching (Higher) 

  -1371 ،هيمهد ،يانياصل صوف يرئوف:   افزودهشناسه 
  -1372 مان،يا زاد، يهمت:   شناسه افزوده

 115QR :  بندي كنگره رده
  001579076/664 :  بندي ديويي رده

  9902742 :  شماره كتابشناسي ملي

  

  
 بهداشت و ايمني مواد غذايي (جلد اول) نكات داغ AGK :نام

  دزا همتي ايمان .ي رئوفي اصل صوفيان همهندس مهدي . غبا هشجاع قر اير سونـدكت: تأليف و گردآوري
  آناهيد گستر خليليناشر: 

  1404.  اولنوبت و سال چاپ: 
  1000شمارگان: 

  گيلانچاپ و صحافي: 
  مدير توليد: اميرحسين خليلي

  مريم آرده :مدير فني و هنري
  آرايي: آرزو راضي تايپ و صفحه

  تومان 125000بهاء: 
  02166568621 :/ فروشگاهآموزشگاه

  غربي ميدان انقلاب . جنب بانك پارسيان . مجتمع تجاري پارس . طبقه اول مركز پخش: ضلع جنوب
 (ارتباط از طريق پيامك)  09191685970مدير فروش: 

 www.agkins.com  agkpublisher@gmail.com 



  

 

  طԾ͗ҭه զϓن у ࣼॡوϪࠤد:
  ي خردمندي است. سپردن كار به اهلش نشانه

  ايم تا محصولي شايسته را تقديم شما عزيزان نماييم. هاي آموزشي تمام تلاش خود را به كار گرفته وليد بستهبراي ت
ترين اساتيد  باشد و به قلم مجرب روزترين منابع كنكور مي اي كه پيش روي شماست براساس معتبرترين و به مجموعه

  ينه شما خواهد شد.جويي در زمان و هز تأليف شده است و مطالعه آن موجب صرفه
گر توانايي اين گروه در راستا اهـداف   بيان در دهه اخيرارائه بالاترين آمار قبولي در كنكور كارشناسي ارشد و دكتري 

ي  شـك از جملـه   تـوانيم ادعـا كنـيم كـه مجموعـه حاضـر، بـي        ساله مـي  17اي  باشد. اينك با اتكا به تجربه خود مي
  باشد. ي آموزشي در عرصه كنكور ميها ترين بسته ترين و تضميني كامل

  هاي آموزشي: هاي بسته برخي از ويژگي
 روزترين منابع كنكور منطبق با معتبرترين و به 

  اساتيد كنكور ترين مجربگردآوري و تأليف توسط 

 تدريس مطالب از سطح پايه تا پيشرفته به بيان ساده و روان 

 مودارانتقال بهتر مفاهيم با استفاده از شكل، جدول و ن 

 ي طراحي سوالات كنكور تأليف مبتني بر نحوه 

 جاي مطالعه چندين منبع مختلف مطالعه يك منبع منسجم به 

 بدون نياز به مدرس و منبعي خودآموز  
براي قبولي بـه شـما داوطلبـان     ضمانتيهاي آموزشي استفاده از خدمات زير را به عنوان  اينك علاوه بر مطالعه بسته

  كنم؛ عزيز توصيه مي

  (Hot Points)داغ  نكات -
 يبنــد دوران مــرور و جمــع يبــرا يســينو بــه خلاصــه يازيــن گــريزمــان بــه نفــع شــما در حــال گــذر اســت؛ د بــار نيــا

  داشت ... دينخواه
 نـان يخـود اطم  يهـا  به خلاصه اي شوند يم يدچار سردرگم يسينو خلاصه يمنابع برا ي از مطالعهپس  داوطلباناكثر 

كـه نكـات و    كننـد  يتصـور م ـ  اشـتباه به  گاهي هم !!!شود ياز حجم منبع م شيها ب حجم خلاصه يگاه يندارند. حت
  اند. اند مهم كرده نيرا كه گلچ ينكات ايدر چارچوب كنكور است  شانيها خلاصه
پس از مطالعه قادر به داوطلبان اصول و قاعده است كه اغلب  يكنكور دارا يبرامطالب  يسينو كه خلاصه ميكن توجه

نكـات را در  منبـع   نيكـه اسـتانداردتر   مي ـا كار گرفته منظور تمام تلاش خود را به ني. به همنيستندآن  حيانجام صح
  .مييشما نما ميتقد كنكورچارچوب 

  .است يبند جمعو دوران مرور  يمنبع برا كينكات داغ فراهم كردن  دياز تول هدف



  

 

  نكات داغ: هاي يژگيو -
  كنكورمنابع  نيروزتر هو ب نياز معتبرتر برگرفته   
  يموضوع يبند به صورت طبقه ياز نكات كنكور يا مجموعه   
  حجم ممكن نيتر قابل ملاحظه سوالات كنكور در كم پوشش   
  يبند دوران مرور و جمع يمنبع برا نيتر مناسب   

  

  خوش بود گر محك تجربه آيد به ميانهاي آزمايشي:  آزمون -
ست كه خود را مورد سنجش و ارزيابي قرار دهد تا پـيش از آزمـون سراسـري بـه     داوطلب شجاع كيست؟ داوطلبي ا

هاي آزمايشي شـركت   كنيم كه در آزمون ها را تقويت نمايد. صادقانه به شما توصيه مي نقاط ضعف خود پي برده و آن
  د را شناسايي نماييد.كنيد تا بتوانيد خود را با خود (سنجش) و با ديگران (ارزيابي) مقايسه و نقاط ضعف و قوت خو

  براي موفقيت هوش كافي نيست، جسارت لازم دارد. ي:زير مشاوره و برنامه -
حتمـاً از افـراد    دي ـكن نيخود تدو ياستاندارد برا يمطالعات ي با توجه به زمان آزادتان برنامه ديتوان يكه نم يدر صورت

شما قـرار   اريخود را صادقانه در اخت اتيكه تجرب يراد. افدياند كمك بخواه موفق بوده ريمس نيبا تجربه كه خود در ا
  .دهند يمختص شما انجام م يو جسم يروح يها يژگيو و يانزم طيمناسب با شرا يزير و برنامه دهند يم

  كتاب تست:  - 
  در كنكور، تست است. يريادگيواحد  نيتر كوچك
تست مجموعه (تست كنكـور)   يها از كتاب ديخود را پس از مطالعه بسنج يريادگيسطح  كه نيا يبرا ديتوان يشما م

 ي نحـوه  توانند ياند و م شده يبند طبقه يصورت موضوع ها به كتاب ني. ادي) استفاده كنيفيتأل يها و ماطراحان (تست
  .نشان دهند اصورت واضح به شم ها را به طرح سوالات كنكور و سطح آن

  :يبند دوران مرور و جمع يمنابع برا نيرت مناسب تميالگور يها نكات داغ و كتاب يها درسنامه  - 
زمـان   يس ـينو خلاصـه  يخـود هسـتند و بـرا    يها و مرور آموخته يسينو مطالعه نگران خلاصه نيداوطلبان ح تر شيب
بـا   گـر يزمان بـه نفـع شـما در حـال گـذر اسـت و د       بار نيكه ا ميده يبه شما مژده م نكي. اكنند يرا صرف م ياديز

  .ديندار يسينو خلاصهبه  ازين تميالگور يها نكات داغ و كتاب يها استفاده از درسنامه
  

 .ديينما امكيپ فقط و فقط 09191685970خود را به شماره تلفن همراه   انتقاد سازنده ايو  شنهاديپ ديتوان يم شما

  
  مشاور و مدير توليد
  اميرحسين خليلي



  

 

  طԾ͗ҭه զϓن ϋؤϨف:
  

كتـب مرجـع اعـلام شـده از      يو جلد و بر مبنانكات داغ بهداشت و ايمني مواد غذايي در د
  شده است.  ميوزارت بهداشت، تنظ يسو
صـورت   مربوط بـه آن فصـل بـه    يديشده كه نكات مهم و كل يكتاب سع نيهر فصل از ا در

  خلاصه آورده شوند. 
  . باشد يكنندگان محترم مناسب م شركت ييمرور نها يكتاب برا نيا
كـه انتقـادات و    مي ـدرخواسـت دار  كننـد  يا مطالعـه م ـ كتـاب ر  ني ـكـه ا  يزانيعز يتمام از
   .نديارسال فرما dr.sonia.sh@gmail.com كيخود را به پست الكترون شنهاداتيپ

  
  تشكربا 

  باغ شجاع قره اير سونـدكت
  مهديه رئوفي اصل صوفياني مهندس

  زاد همتي ايمان
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  شناسي مواد غذايي ميكروب
  

  
  

 



  

  
  
  
  
  
  
 ها هستند. زوآها و آلگو، پروتها قارچها،  ها شامل باكتري ميكروارگانيسم  
 ــنتز ــده موجــودات فتوس ــاز ،كنن ــده آغ ــات ي چرخــه كنن ــرژي    ي حي ــارگيري ان ــه ك ــا ب ــه ب هســتند ك

هــاي  ي حيــات را در جهــت توليــد مولكــول اصــر معــدني چرخــه، آب و عنCO2خورشــيد بــه همــراه
  كنند. بزرگ هدايت مي

 شود:  به سه روش حس ميدر مواد غذايي ها  حضور ميكروارگانيسم 
 شوند. باعث فساد مواد غذايي مي 
 .شوند هاي ناشي از مصرف مواد غذايي آلوده مي باعث ايجاد بيماري 
  يند تخمير مواد غذايي)آدهند (فر مي ويژگي مواد غذايي را به طور مطلوب تغيير 

 هاي قديمي نگهداري مواد غذايي، كاهش آب فعال يكي از روشw(a   باشد. مي (
 صنايع نگهداري مواد غذايي با كاربرد سرما، كنسروسازي، انجماد و... تكامل پيدا كرد. ،از قرن نوزدهم  
  ي و ا در محصــولات فســادپذير نظيــر محصــولات نشاســته%، 10ضــايعات در غــلات و بقــولات بــيش از

 رسد. % هم مي25% و در محصولات بسيار فسادپذير نظير ماهي تا حدود 20سبزيجات بيش از 

  ها زيستي ميكروارگانيسم  تنوع
 ــد در ســردترين حوضــچه  ميكروارگانيســم ــا قادرن ــالاتر از    ه ــا دمــاي ب ــا حتــي ت  100هــاي نمــك و ي

هـاي اسـيدي يـا     در فاضـلاب  چنـين  هـم حيـات داشـته باشـند.     ،نه آتشفشـان در دها گراد سانتي درجه
  هاي قليايي هم حضور دارند. آب

 شوند.  ها در هوا به سرعت نابود مي هاست، اما ميكروب اي براي پراكنش ميكروب جريان هوا وسيله 

  فصل

  1  ميكروبيولوژي در يك نگاه



  

  
  
  
  
  
  
  دهند. فاكتورهايي است كه رفتار ميكروبي را تحت تاثيرقرار مياستفاده از اساس نگهداري مواد غذايي  
       اي  روف شيشـه ظ ـبنـدي مـواد غـذايي در     نيكلاس اپرت اولين كسي بـود كـه بـا ايجـاد تكنيـك بسـته

  امل نگهدارنده مواد غذايي پي برد.به اهميت حرارت به عنوان ع
   ــي ــد حرارت ــيون فرآين ــانتي  60 –80 پاستوريزاس ــه س ــدت چ   درج ــه م ــراد ب ــه  گ ــد دقيق ن

ــاتوژن  مــي ــا پ ــاتوژن ي ــادي از   باشــد و هــدف از آن حــذف پ هــاي خــاص و حــذف بخــش زي
  زا است.هاي فساد ارگانيسم

  ــير ــيون شـ ــاوم    ،در پاستوريزاسـ ــردن مقـ ــين بـ ــدف از بـ ــاري   هـ ــروب بيمـ ــرين ميكـ   زا در آن تـ
  .(كوكسيلا برونتي عامل تب كيو) است

 اي  رد دارد كــه در آن هــيچ ارگانيســم زنــدهواژه آپرتيزاســيون بــه جــاي استريليزاســيون تجــاري كــارب
  ري نيست يا تعدادشان خيلي كم است.گي با روش كشت معمول قابل اندازه

 يك ماده كه تحت فرآيند استريليزاسيون تجاري قرار بگيرد ضرورتا استريل نيست.   
  ــم ــي ميكروارگانيسـ ــوثر در مقاومـــت حرارتـ ــاي مـ ــا  فاكتورهـ ــي، نمـــك هـ ــامل آب، چربـ ــا،  شـ هـ

ــدر ــروتئين اتكربوهي ــا، پ ــا،  ه ــداد ميكروارگانيســمpHه ــا، ، تع ــد،   ه ــاي رش ــم، دم ســن ميكروارگانيس
 دما و اثر امواج اولتراسونيك هستند. ،زمان  تركيبات ممانعت كننده،

 يابد. ها با كاهش رطوبت محيط، رطوبت ماده غذايي و فعاليت آبي افزايش مي مقاومت حرارتي ميكروارگانيسم  
 سد كه اسيدهاي ر و به نظر مي يابد ها در حضور چربي افزايش مي يكروارگانيسممقاومت حرارتي برخي م

 اثر محافظت كنندگي بهتري نسبت به اسيدهاي چرب كوتاه زنجير دارند. چرب بلند زنجير

  فصل

  5  ميكروبيولوژي نگهداري مواد غذايي
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  مواد غذايي شيمي
 
 



  

  
  
  
  
  
  
 اتم اكسيژن) قطبي است.   1اتم هيدروژن) و منفي ( 2آب به دليل توزيع نامتعادل بارهاي مثبت ( مولكول 
 هاي آب پيوند هيدروژني وجود دارد.  بين مولكول 
 شود. كسيژن) و اتم هيدروژن ايجاد ميهيدروژني ميان يك اتم الكترونگاتيو (مثل ا پيوند 
  .آب ساختمان چهاروجهي دارد 
 در دماي بالايC100 روند.  همه پيوندهاي هيدروژني آب از بين مي 

 از دمايC0 1شود. ( تا انجماد، حجم آب خيلي زياد مي
 حجم آب) 11

 دهند.   ي معدني مثل نمك طعام با آب پيوند هيدروژني تشكيل نميها يون 
 كلسيم و آلومينيـوم بـه دليـل ميـدان الكتريكـي قـوي خـود سـبب افـزايش سـياليت            -هاي سديم يون

شوند و برخـي ديگـر مثـل پتاسـيم، آمونيـوم و كلـر بـه دليـل ميـدان الكتريكـي ضـعيف خـود              آب مي
 شوند.  باعث كاهش سياليت آب مي

  حرارت بحراني:درجه 
 C374شود. آب: دمايي كه در بالاتر از آن تحت هيچ فشاري يك گاز به مايع تبديل نمي 

 باشند.  نقطه سه گانه يا نقطه تعادل: تمام فازها در آن در حالت تعادل مي 
 :درجه حرارت آب در نقطه تعادل/ C0 0099 و فشار آبmm/ Hg4  است.  579

 هاي آب: انواع لايه 
 لايه جذبي، لايه منتشر و لايه آب آزاد 

 :لايه جذبي يا هيدراته 
 شود.  شود و در هيچ حرارتي كريستاله نمي تحت فشار است، منجمد نمي 

  فصل

  1  آب



  

  
  
  
  
  
  
 هاي محلول در آب  ويتامينC  وB 
 هاي محلول در چربي  ويتامينA  وD  وE  وK  
  ويتامينA  .منبع اصلي تهيه بتاكاروتن است 
  كمبود ويتامينA شود.  م و ضعف بينايي ميسبب ايجاد نارسايي چش 
  ويتــامينA كننــده اثــري بــر  شــود امــا حــرارت پاســتوريزه كننــده نــابود مــي در اثــر حــرارت اســتريل

 ندارد.  Aويتامين 
   ــامين ــابودي ويت ــزيم    Aن ــور، آن ــر ن ــت اث ــيژن تح ــور اكس ــل از   در حض ــيد حاص ــا و هيدروپروكس ه

 شود.  ها تسريع مي اكسيداسيون چربي
 ذايي خشك ممكن است باعث نابودي اين ويتامين بشود.  اكسيداسيون در مواد غ 
  ويتامينD شامل ويتامينD2 يا ارگوكالسيفرول و ويتامينD  يا كل كالسيفرول است.  3
 D  در روغن كبد ماهي وجود دارد.  3
 ــيش ــامين پ ــاز ويت ــامينD2س D، راگوســترول و ويت ــر اشــعه   -7، 3 دهيدروكلســترول اســت و در اث

 شود.  ها مي ماوراء بنفش تبديل به اين ويتامين
  كمبود ويتامينD شود. منجر به بيماري راشيتيسم مي 
  ويتامينE ايي حيواني و گياهي وجود دارد. يا توكوفرول به اشكال آلفا، بتا، گاما و دلتا در مواد غذ 
 اكسيداني است.  توكوفرول داراي خاصيت آنتي 
 اكسيداني و ويتامين بين چهار نوع توكوفرول وجود دارد.  رابطه معكوس بين خواص آنتي 

  فصل

  8  يو مواد معدن ها يتامينو



 

 

106  

 مواد غذايي يميشدوم:  بخش

 خاصيت ويتاميني توكوفرول به صورت آلفا بتا گاما  .دلتا است 
 ها به صورت دلتا اكسيداني توكوفرول خاصيت آنتي گاما بتا  .آلفا است 
 ــا    توكــوفرول ــدار امــا در مقابــل حــرارت، اســيد و مــواد قلي ــنفش ناپاي ــابش مــاوراء ب ــر ت يي هــا در براب

 خصوص در غياب اكسيژن پايدارند.  به
 اسيد آسكوربيك+ توكوفرول شود.  اكسيداني توكوفرول مي سبب افزايش عملكرد آنتي 
  ــامين ــكل Kويت ــه دو ش kو k1ب ــا   2 ــاديون ي ــنتزي آن من ــكل س ــود دارد و ش ــت وج kدر طبيع 3 

 ويتامين سنتزي در روده انسان است.  kاست. 
  ويتامينk  .پايدار در برابر حرارت و ناپايدار در برابر نور و اكسيژن است 
  ويتامينC هاي اكسيداسيون و احيا است.  موثر بر واكنش 
 ــر آب ــامين   در اث ــورال تبــديل  Cگيــري و گــرفتن گــروه كربوكســيل، ويت ــه فورف شــود و رنــگ  مــيب

 كند.   اي ايجاد مي قهوه
  شكلL-  اسيد آسكوربيك داراي فعاليت بيولوژيك است و شكلD  .فاقد چنين خاصيتي است 
 دهيدرو- L-  .اسيد آسكوربيك داراي خاصيت ويتاميني است 
  ويتامينC كند. (استر پالميتات) اكسيدان جلوگيري مي عنوان آنتي از واكنش اكسيداسيون به 
 ن ويتاميC شديدا حساس به حرارت و اكسيژن و نابودي در اثرSo  ، آهن و مس است. 2
  ويتامينC    شـود. (جلـوگيري    آوري گوشـت مـي   مانـده نيتريـت در فرآينـد عمـل     موجـب كـاهش بـاقي

 زاي نيتروزآمين در گوشت عمل آمده). از تشكيل ماده سرطان
  ويتامينC هاي احياكننده اساسي در تشـكيل   تقيم سبب افزايش واكنشطور مستقيم يا غيرمس بهMbNo 

 كار برد.   هاي عمل آورنده به تري از نيتريت يا نيترات را در مخلوط توان مقادير كم شود. در نتيجه مي مي
 ــامين ــدرات B1ويتـ ــم كربوهيـ ــه   در متابوليسـ ــه منزلـ ــيدها بـ ــيون آلفاكتواسـ ــا و دكربوكسيلاسـ هـ

 كند.   كوآنزيم (كوكربوكسيلاز) شركت مي
 ويتامينB1 ها است.  از پايدارترين ويتامين 
 كمبود ويتامينB1 شود.  بري مي سبب ايجاد بيماري بري 
 ــامين ــفر      B2ويت ــيد فس ــا اس ــب ب ــورت تركي ــه ص ــولا ب ــوفلاوين) معم ــش  (ريب ــت و در نق يك اس

 وجود دارد.  (FAD, FMN)كوآنزيمي به دو شكل 
 هاي مرتبط با آنزيمB2  .فلاووپروتئين نام دارند 
  ،شود.  % درصد ريبوفلاوين آن نابود مي99اگر شير به مدت دو ساعت در معرض نور خورشيد قرار گيرد 
 ــامين Bويت ــود       3: 6 ــامين) وج ــين و پيريدوكس ــال، پيريدوكس ــديگر (پيريدوكس ــبيه يك ــب ش تركي

Bدارد كه خواص ويتامين  را دارند.  6
 .پيريدوكسال نسبت به محيط قليايي از بقيه پايدارتر است 
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 ويتامينB12  .در سنتز اسيدهاي نوكلئيك شركت دارد 
 ســاختمانB12  ــم اســت و در مركــز آن كبــات قــرار دارد و بــا ســيانيد اتصــالشــبيه پــورفيرين در ه

 كند.  يافته و سيانوكوبالامين را ايجاد مي
      در فرآيند تبخيـر و اسـتريل كـردن شـير (حـرارتC120   ايـن  80دقيقـه) ممكـن اسـت     13بـراي %

 ويتامين نابود شود. 
 د پنتوتنيك موسوم به ويتاميناسيB5  .است 
 دهنده بخشي از ساختمان كوآنزيم  اسيد پنتوتنيك تشكيلA  .است 
       ــن ــدي از اي ــابودي درص ــث ن ــواد باع ــديل م ــدهاي تب ــذايي و فرآين ــواد غ ــردن م ــوطي ك ــاد، ق انجم

 شوند.  ويتامين مي
 ن يعني نيكوتين آميد وجود دارد. نياسين به صورت اسيد نيكوتينيك و شكل آميدي آ 
 كننده از بيماري پلاگر است. نياسين جلوگيري 
  نياسين در ساختمانNAD  .شركت دارد 
 شود.  اسيد فوليك در اثر احيا شدن تبديل به تتراهيدروفوليك اسيد مي 
 كند.    عنوان كوفاكتور شركت مي هاي كربوكسيلاسيون و ترانس كربوكسيلاسيون به بيوتين در واكنش 
  بيوتين مثل ويتامينkشود.   ، در روده انسان سنتز مي 
 مرغ متصل به آويدين است.  بيوتين در سفيده تخم 
 باشند.  ها فلوئور، يد و فسفات داراي اهميت مي در ميان آنيون 
 هاي فلزي متصل: يون 

 آهن در هم 
 مس در ستيوكروم   
 منيزيم در كلروفيل 
 B12كبالت در ويتامين 

 سديم 
 در فعاليت آميلاز نقش دارد.  

   پتاسيم 
 كننده فشار اسمزي در داخل سلول است.  تنظيم 

 كلسيم 
 نقش ساختماني، انعقاد خون و انقباض عضلات را دارد.  

   منيزيم 
 ها است.  كننده بعضي آنزيم فعال 
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   آهن 
 . ترين منبع آن گوشت است و در هموگلوبين و ميوگلوبين حضور دارد مهم 

 هايي مثل پراكسيداز، كاتالاز و هيدرولاز همراه است.  آهن با آنزيم 
 مس 

 اكسيداز و آمينواكسيداز است.  فنل جزئي از پلي 
  روي 

 آز و انولاز است.  پپتيداز، لستين هاي دهيدروژناز، كربوكسي جزئي از آنزيم 
   كبالت 

 است.  B12جزئي از ويتامين 
   منگنز 

 شود.  آز مي هاي فسفاتاز قليايي، آمينوپپتيداز و لستين فعال شدن آنزيم سبب 
  نيكل 

 شود.  هاي فسفاتاز قليايي و دكربوكسيلاز مي سبب فعال شدن آنزيم 
   موليبدن 

 شود.  سبب فعال شدن آنزيم گزانتين اكسيداز مي 
   سلنيوم 

 باشد.  روه پروستتيك ميعنوان گ گلوتاتيون پراكسيداز يك آنزيم است كه داراي سلنيوم به 
  يد 

 در محصولات دريايي بسيار زياد است.  
  فلوئور 

 ها دارد.  اثر بر سلامت دندان 
 زدايــي و شســتن مــواد  هــا اســت، امــا عمــل آنــزيم انجمــاد داراي اثــر ســودمندي بــر حفــظ ويتــامين

 شود.  هاي محلول در آب مي سبب از دست رفتن ويتامين
 ــالا اكثــر ويتــامين ــد، در حــالي كــه بــيشهــا در حــرارت ب ــر حــرارت    ناپايدارن تــر مــواد معــدني در اث

 بينند.   اي نمي صدمه
 دار شدن سولفيدي: لكه 

بيننــد يــا كهنــه هســتند ايجــاد  در غــذاهاي داراي اســيدهاي آمينــه ســولفوردار كــه حــرارت مــي 
 (سولفيت قلع) است.  snsشود و از اجزاي اصلي لكه  مي

 شوند.  هاي آهن موجب تيرگي رنگ روشن لوبيا مي وبيا ولي يونهاي قلع موجب حفظ رنگ روشن ل يون 
  



  

  
  
  
  
  
  
 ي آن مزه در آب است.  اي حس شود محلول بودن تركيب سازنده كه مزه اولين شرط براي اين 
  .تمام مواد اسيدي مزه ترش دارند 
 باشند.   برميد پتاسيم داراي مزه تلخ و شور همراه هم و يديد پتاسيم داراي مزه تلخ مي 
  .مزه شيرين خاص قند است. هرچند استات سرب و ساكارين هم مزه شيرين دارند 
   .آلكالوئيد تلخ مزه است. استاندارد مزه تلخ كينين است 
 شود.  تغيير در ايزومر مكاني و ايزومر فضايي سبب تغيير مزه مي 
 ژين داراي مــزه شــيرين آلانــين، تيــروزين، هيســتيدين، گليســين، لوســين و آســپارا تريپتوفــان، فنيــل

 باشند.  يا تلخ مي
  شكلL  اسيد آمينه تلخ مزه و نوعD  .داراي مزه شيرين تا خنثي است 
  اسيدهاي آلي نسبت به اسيدهاي معدني در يكpH تري هستند.  ثابت داراي مزه بيش 
 باشند.   دها ميترين تركيبات ايجادكننده مزه تلخ متعلق به گروه آلكالوئيدها (كينين) و گليكوزي معروف 
 باشند.  قهوه (كافئين)، كاكائو (تئوبرومين) و چاي ايجادكننده مزه تلخ مي 
 فروت) داراي مزه تلخ هستند.   ها (نارنيجين) در مركبات (پرتقال و گريپ فلاونون 
 مانــده آن،  نــارينجين داراي قنــد روتينــوز اســت كــه بعــد از جداســازي ايــن قنــد توســط اســيد، بــاقي

 دارد كه فاقد مزه تلخ است.  نارينجنين نام
  .ليمونين ايجادكننده مزه تلخ در عصاره مركبات است 
  .تلخي پوست مركبات ناشي از هسپريدين (داراي قند روتينوز) است 

  فصل

  9  ييغذاطعم مواد 



  

  
  
  
  
  
  
 گيري رطوبت در مواد غذايي: اهميت اندازه 

 تشخيص خلوص مثلا در شير  
 تشخيص قابليت نگهداري مواد غذايي  

 اي مناســب  گيــري ميــزان رطوبــت بــا اســتفاده از كــوره الكتريكــي بــا خــلأ بــراي مــواد غــذايي  انــدازه
 دهند.  ت زياد تغيير ماهيت مياست كه داراي مقادير زيادي فروكتوزند، زيرا در اثر حرار

 گيرند: هاي صنايع غذايي مورد استفاده قرار مي گيري رطوبت كه در كارخانه هاي سريع اندازه روش 
 سيمون -روش كارتر 
 روش استفاده از كوره مادون قرمز  
ي افــزودن  دهنــده اگــر بعــد از خاكســترگيري، خاكســتر محلــول خاصــيت قليــايي داشــت نشــان  

 شود.   محصولات غذايي است كه تقلب شمرده ميمواد قليايي به 
براي تشـخيص تقلـب اضـافه كـردن شـن و مـواد سـيليس در انـواع ادويـه و سـبزيجات خشـك             

 شود.  از آزمون خاكستر غيرمحلول در اسيد استفاده مي
 اشميد: -روش ورنر 

كـه  گيري چربي براي مـواد غـذايي مثـل شـير و لبنيـات اسـت و بـراي مـواد غـذايي           روش اندازه 
 .نيستحاوي مقدار زيادي مواد قندي است مناسب 

 :روش رزگوتليب و موژينه 
اي قنـد هسـتند،    گيـري چربـي در مـوادي كـه حـاوي مقـدار قابـل ملاحظـه         مناسب براي انـدازه  

 مانند شير خشك  

  فصل

  يمياييش يشگاهو آزما يفيكنترل ك
  12  ييمواد غذا
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 :روش حجمي ژربر 
ــدازه   ــراي ان ــدازه   مناســب ب ــز ان ــات و ني ــير و لبني ــي در ش ــري چرب ــي در   گي ــريع چرب ــري س گي

 ت گوشتي مانند سوسيس است. محصولا
 :روش كلدال 

گيــري پــروتئين در مــواد غــذايي اســت و اســاس آن بــر مبنــاي تعيــين مقــدار ازت  جهــت انــدازه 
 تام نمونه مورد آزمايش است. 

 گيري پروتئين در مواد غذايي مانند شير است.  تيتراسيون با فرمل روش بسيار سريعي جهت اندازه 
  ــپك ــا اس ــنجي ي ــدورتاز دو روش نورس ــدازه تروفتومتريك و روش ك ــنجي در ان ــروتئين در  س ــري پ گي

 شود.  مواد غذايي مايع استفاده مي
  از تيتراسيون با محلولEDTA شود.  چون كلسيم استفاده مي گيري فلزات هم براي اندازه 
 شود.  وزن مخصوص اكثرا براي مواد غذايي مايع انجام مي 
 :انواع هيدرومتر 

 گيري وزن مخصوص شير  هلاكتومتر: براي انداز 
 گيري وزن مخصوص الكل  آلكالومتر: براي اندازه 
 هاي قندي  گيري وزن مخصوص مايعات و يا شيرابه ساكارومتر: براي اندازه 
 هاي قندي   ل سنج بومه: براي سنجش غلظت محلو غلظت 
 هاي قندي   گيري غلظت محلول سنج بريكس: براي اندازه غلظت 

 ه حرارت رابطه عكس و با غلظت ماده غذايي رابطه مستقيم دارد.ضريب شكست اجسام با درج 
 والكــر اســت و اصــول آن بــر  -گيــري قنــدهاي احياكننــده، روش مانســون روش مناســب جهــت انــدازه

 باشد.  مبناي احياي محلول فهلينگ توسط قندهاي احياكننده مي
 شوند آلدوزها در برابر يد اكسيد شده و به اسيد گلوكونيك تبديل مي . 

  قسمت دوم 
 شود.  آنيون استفاده مي -گيري قند احياكننده در گلوكز مايع از روش لين جهت اندازه 
 فيشر است.  -گيري رطوبت در قند روش كارل ترين روش جهت اندازه بهترين و دقيق 
 لولز (فروكتوز) است.  -قندهاي عمده عسل گلوكز 
 ي عسل اسيد فرميك است.  اسيد عمده 
 pH ست. عسل اسيدي ا 
  .آنزيم پراكسيداز در عسل طبيعي وجود ندارد 
     تـر باشـد عسـل     تـر از ميـزان گلـوكز اسـت و هرچـه مقـدار لـولز كـم         تعداد لـولز عسـل معمـولا بـيش

 زند.  تر شكرك مي زودتر و سريع
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 شود.  قند اينورت از هيدروليز ساكارز توسط اسيد حاصل مي 
 دهند.   رش ميدر مرباي سيب اسيديته را برحسب اسيد ماليك گزا 
 دهد.   پكتين در محيط اسيدي و در مجاورت شكر ژل تشكيل مي 
 :دو نوع آنزيم موثر بر نشاسته 

 كند.  آلفاآميلاز كه نشاسته را به دكسترين تبديل مي 
 كند.  بتاآميلاز كه نشاسته را به قند دوتايي يا مالتوز تبديل مي 

    تـر و ارزش   تـر، رنـگ آرد تيـره    ي كـم گيـر  تـر باشـد، درجـه سـبوس     هرچه درجـه اسـتخراج آرد بـيش
 تري است) تر است. (داراي پروتئين، چربي و خاكستر بيش غذايي آن بيش

  .مرغوبيت جنس آرد براي نانوايي بستگي به مقدار و نوع گلوتن دارد 
  افزودن كلر به آرد موجب كاهش ارزش غذايي پروتئين آرد و كاهشpH شود.  آرد مي 
 pH  است.  6-8/6آرد معمولا بين 
 كننده آرد: انواع مواد اصلاح 

 اسيد آسكوربيك 
 پرسولفات آمونيوم   
 پرسولفات پتاسيم و سولفات منوكلسيم   

 كننده آرد): رنگ انواع مواد سفيدكننده (بي 
 اكسيدهاي ازت 
 كلر   
 كلرور ازت  تري 
 پراكسيد بنزوئيل  

 شود.  عدد مالتوز در آرد توسط روش بليش و ساندستد تعيين مي 
 ــا ــزيم  عــدد م ــر آن ــالتوز ايجــاد شــده در آرد تحــت اث هــاي طبيعــي در  لتوز عبــارت اســت از مقــدار م

 گراد به مدت يك ساعت.  درجه سانتي 30حرارت 
        ي توليـد گـاز زيـاد در خميـر و اگـر عـدد        دهنـده  اگر عـدد مـالتوز بـالاتر از حـد معمـول باشـد نشـان

 د گاز كافي در مدت تخمير است. ي عدم تولي دهنده تر از حد معمول باشد نشان مالتوز پايين
 ي وجود ويتامين  دهنده هاي سفيد رنگ در آرد نشان وجود لكهC  .در آرد است 
 اكسيد كلر در آرد سبب كاهش در ميزان ويتامين  ديE شود.  مي 
  .عمده مواد نگهدارنده مورد استفاده در نان شامل اسيد پروپيونيك و املاح آن است 
   ــاد ــدي و فس ــرل تن ــت كنت ــده    جه ــتخراج ش ــي اس ــر روي چرب ــده در محصــول ب ــي مصــرف ش چرب

  هاي تعيين پراكسيد، كرايس و تعيين اسيدهاي چرب آزاد را بايستي انجام داد.  آزمايش
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 ها محلول است.  تر در حلال مز بوده و كمكانتاگزانتين داراي رنگ پرتقالي است كه متمايل به قر 
 ها، بتاكاروتن در مقابل اكسيد شدن مقاوم بوده و پايداري آن نيز بسيار خوب است.  در چربي 
  .كوشينيل ماده قرمز رنگي است، داراي منشا حيواني است و در آب و الكل اتيليك محلول است 
 رنگ است.  كارمين داراي رنگ زرد كم 
 شود.   هاي قلع استفاده مي اتيلن جهت پوشش قوطي نئوپرين و پلي از موادي مانند 
 شود.  فلز قلع در انسان سبب بروز حالت تهوع، اسهال و استفراغ مي 
  حداكثر مجاز قلع در غذا در اكثر كشورها حدودppm250  .است 
  حداكثر ميزان مجاز سرب در آب آشاميدنيppm50  و در مواد غذاييppm2  .است 
 شود.  بب تسريع اكسيداسيون چربي و تغيير طعم در شير ميفلز مس س 
  مس ميزان ويتامينC دهد.  هاي قوطي شده كاهش مي ها و سبزي را در ميوه 
   ــيش ــس در ب ــتاندارد م ــورها   اس ــر كش ــابه    ppm20ت ــت و در نوش ــذايي اس ــواد غ ــر م ــا و  در اكث ه

 است.  ppm2 ها اين مقدار ميوه آب
 شود.  كننده مي استفراغ در مصرف مس سبب ايجاد طعم فلزي و حالت 
           هـاي مختلـف مغـز و ايجـاد      بيماري ميناماتـا مربـوط بـه جيـوه اسـت كـه موجـب آسـيب بـه قسـمت

 فلجي و عوارض عصبي است. 
 هاي دريايي  حداكثر ميزان جيوه در ماهي و فرآوردهppm5/0  .است 
 هاي توليدكننده آفلاتوكسين: ترين قارچ مهم 

 رژيلوس پارازيتيكوسآسپرژيلوس فلاووس و آسپ 
 :انواع آفلاتوكسينB1 ترين)، (سميG ,G , B2 1 2 
 :آلودگي پنير و كره به سموم قارچي به دو طريق است 

 از طريق شير آلوده.  Mآلودگي به آفلاتوكسين  
ــارچ     ــد قـ ــر رشـ ــداري در اثـ ــول نگهـ ــره در طـ ــر و كـ ــتقيم پنيـ ــودگي مسـ ــد آلـ ــاي مولـ  هـ

Gهاي نوع آفلاتوكسين ,G , B , B2 1 2 1. 
 گيري آفلاتوكسين: هاي اندازه روش 

 روش كروماتوگرافي لايه نازك  
 روش كروماتوگرافي ستون  
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0919573328409195733284هرمزگان (آقاى زارعى)هرمزگان (آقاى زارعى)0919778194409197781944سارى (آقاى دکتر اکبرى)سارى (آقاى دکتر اکبرى)
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  دعای ̶۠ش از ϐطاԾϨه
  

  
  

  اَللهم اَخرِجني من ظلُمُات الوهمِ واَكرِمني بِنُورِ الفَهمِ 
 كلُومن علَينا خَزائانشُر ع و حمتَكر لَينا اَبوابح عافت ماَلله  

  بِرَحمتك يا اَرحم الراّحمينَ
  
  

  सی ف˶ۭ و ऋا҆ی Уدار ࣛ цور Χ̣م  यا از ॐری҃یࣿوردگارا، خارج իن 
  सی داЮ˙ت را ࣛ اϲࠤد رὁت  ࣿوردگارا، ب˷شای ࣳ ما सेی رο̖̩ت را و ب˷ܨۿران Ћ̾ج

  պࣶن ώܧ܊با॑ن ώܧ܊بان уو ای
  
  
  

  

  
  

ي مؤلف، مترجم و ناشر آن  دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
كــاري   كلي بــدون اجــازه از پديدآورنــدهاســت. تكثيــر و فــروش آن بــه هــر شــ

غيراخلاقي، غيرقانوني، غيرشـرعي و كسـب درآمـد از دسـترنج ديگـران اسـت،       
ــروز  ي ايــن عمــل نادرســت، موجــب رواج بــي  نتيجــه اعتمــادي در جامعــه و ب

  گردد. آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي پي

 بياييد به حقوق ديگران احترام بگذاريم



  

 

  
 
 

  بهداشت ونكات داغ 
  )دوم(جلد  مواد غذاييمني اي

  

  
  

  ي بهداشت و ايمني مواد غذايي كارشناسي ارشد رشتهويژه 
  
  
  

  تأليف و گردآوري:
  شجاع قره باغ اير سونـدكت

  »بهداشت و ايمني مواد غذايي دانشگاه علوم پزشكي تهران دكتري تخصصي«
  يفاطمه رحمان دكتـر

  »و مهندسي صنايع غذاييدكتري تخصصي علوم «
  رضايي محمد



  

 

  

  -1368 ا،يباغ، سون شجاع قره:   سرشناسه
 يمن ـيبهداشت و ا ي ارشد رشته يكارشناس ژهيو بهداشت و ايمني مواد غذايي (جلد اول)نكات داغ  AGK:   عنوان و نام پديدآور

  .محمد رضايي ،يحمانفاطمه رباغ،  شجاع قره ايسون يو گردآور فيتأل يو گردآور في/ تأل ييمواد غذا
  .1404، آناهيد گستر خليلي: تهران:   مشخصات نشر

  م. س 29×22ج؛  :  مشخصات ظاهري
  2-88-4907-622-978 :2؛ ج.5-87-4907-622-978 :1؛ ج.8-86-4907-622-978دوره:  :  شابك

  فيپا:   نويسي وضعيت فهرست
  راهنماي آموزشي (عالي) --هاي ايمني  بيني پيش --شناسي  ميكروب -- مواد غذايي :  موضوع

    Food -- Microbiology -- Safety measures -- Study and teaching (Higher) 
  راهنماي آموزشي (عالي) -- نگهداري --تجزيه و آزمايش  --تركيب  --مواد غذايي     
    Food -- Composition -- Analysis -- Preservation -- Study and teaching (Higher) 

  -1372فاطمه،  ،يرحمان:   شناسه افزوده
  -1367محمد،  ،ييرضا:   شناسه افزوده

  115QR :  بندي كنگره رده
  001579076/664 :  بندي ديويي رده

  9902742 :  شماره كتابشناسي ملي

  

  
 )دومبهداشت و ايمني مواد غذايي (جلد  نكات داغ AGK :نام

  ييمحمد رضا . يفاطمه رحمان كتـرد.  باغ شجاع قره اير سونـدكت: تأليف و گردآوري
  آناهيد گستر خليليناشر: 

  1404.  اولنوبت و سال چاپ: 
  1000شمارگان: 

  گيلانچاپ و صحافي: 
  مدير توليد: اميرحسين خليلي

  مريم آرده :مدير فني و هنري
  آرايي: آرزو راضي تايپ و صفحه

  تومان 125000بهاء: 
  02166568621: / فروشگاهآموزشگاه

  غربي ميدان انقلاب . جنب بانك پارسيان . مجتمع تجاري پارس . طبقه اول لع جنوبمركز پخش: ض
 (ارتباط از طريق پيامك)  09191685970مدير فروش: 

 www.agkins.com  agkpublisher@gmail.com 



  

 

  طԾ͗ҭه զϓن у ࣼॡوϪࠤد:
  ي خردمندي است. سپردن كار به اهلش نشانه

  ايم تا محصولي شايسته را تقديم شما عزيزان نماييم. م تلاش خود را به كار گرفتههاي آموزشي تما براي توليد بسته
ترين اساتيد  باشد و به قلم مجرب روزترين منابع كنكور مي اي كه پيش روي شماست براساس معتبرترين و به مجموعه

  جويي در زمان و هزينه شما خواهد شد. تأليف شده است و مطالعه آن موجب صرفه
گر توانايي اين گروه در راستا اهـداف   بيان در دهه اخيربالاترين آمار قبولي در كنكور كارشناسي ارشد و دكتري ارائه 

ي  شـك از جملـه   تـوانيم ادعـا كنـيم كـه مجموعـه حاضـر، بـي        ساله مـي  17اي  باشد. اينك با اتكا به تجربه خود مي
  باشد. يهاي آموزشي در عرصه كنكور م ترين بسته ترين و تضميني كامل

  هاي آموزشي: هاي بسته برخي از ويژگي
 روزترين منابع كنكور منطبق با معتبرترين و به 

  اساتيد كنكور ترين مجربگردآوري و تأليف توسط 

 تدريس مطالب از سطح پايه تا پيشرفته به بيان ساده و روان 

 انتقال بهتر مفاهيم با استفاده از شكل، جدول و نمودار 

 ي طراحي سوالات كنكور هتأليف مبتني بر نحو 

 جاي مطالعه چندين منبع مختلف مطالعه يك منبع منسجم به 

 بدون نياز به مدرس و منبعي خودآموز  
براي قبولي بـه شـما داوطلبـان     ضمانتيهاي آموزشي استفاده از خدمات زير را به عنوان  اينك علاوه بر مطالعه بسته

  كنم؛ عزيز توصيه مي

  (Hot Points)داغ  نكات -
 يبنــد دوران مــرور و جمــع يبــرا يســينو بــه خلاصــه يازيــن گــريزمــان بــه نفــع شــما در حــال گــذر اســت؛ د بــار نيــا

  داشت ... دينخواه
 نـان يخـود اطم  يهـا  به خلاصه اي شوند يم يدچار سردرگم يسينو خلاصه يمنابع برا ي از مطالعهپس  داوطلباناكثر 

كـه نكـات و    كننـد  يتصـور م ـ  اشـتباه به  گاهي هم !!!شود ياز حجم منبع م شيها ب حجم خلاصه يگاه يندارند. حت
  اند. اند مهم كرده نيرا كه گلچ ينكات ايدر چارچوب كنكور است  شانيها خلاصه
پس از مطالعه قادر به داوطلبان اصول و قاعده است كه اغلب  يكنكور دارا يبرامطالب  يسينو كه خلاصه ميكن توجه

نكـات را در  منبـع   نيكـه اسـتانداردتر   مي ـا كار گرفته منظور تمام تلاش خود را به ني. به همتندنيسآن  حيانجام صح
  .مييشما نما ميتقد كنكورچارچوب 

  .است يبند جمعو دوران مرور  يمنبع برا كينكات داغ فراهم كردن  دياز تول هدف



  

 

  نكات داغ: هاي يژگيو -
  نكوركمنابع  نيروزتر و به نياز معتبرتر برگرفته   
  يموضوع يبند به صورت طبقه ياز نكات كنكور يا مجموعه   
  حجم ممكن نيتر قابل ملاحظه سوالات كنكور در كم پوشش   
  يبند دوران مرور و جمع يمنبع برا نيتر مناسب   

  

  خوش بود گر محك تجربه آيد به ميانهاي آزمايشي:  آزمون -
سنجش و ارزيابي قرار دهد تا پـيش از آزمـون سراسـري بـه      داوطلب شجاع كيست؟ داوطلبي است كه خود را مورد

هاي آزمايشي شـركت   كنيم كه در آزمون ها را تقويت نمايد. صادقانه به شما توصيه مي نقاط ضعف خود پي برده و آن
  يد.كنيد تا بتوانيد خود را با خود (سنجش) و با ديگران (ارزيابي) مقايسه و نقاط ضعف و قوت خود را شناسايي نماي

  براي موفقيت هوش كافي نيست، جسارت لازم دارد. ي:زير مشاوره و برنامه -
حتمـاً از افـراد    دي ـكن نيخود تدو ياستاندارد برا يمطالعات ي با توجه به زمان آزادتان برنامه ديتوان يكه نم يدر صورت

شما قـرار   اريود را صادقانه در اختخ اتيكه تجرب ي. افراددياند كمك بخواه موفق بوده ريمس نيبا تجربه كه خود در ا
  .دهند يمختص شما انجام م يو جسم يروح يها يژگيو و يانزم طيمناسب با شرا يزير و برنامه دهند يم

  كتاب تست:  - 
  در كنكور، تست است. يريادگيواحد  نيتر كوچك
ت مجموعه (تست كنكـور)  تس يها از كتاب ديخود را پس از مطالعه بسنج يريادگيسطح  كه نيا يبرا ديتوان يشما م

 ي نحـوه  توانند ياند و م شده يبند طبقه يصورت موضوع ها به كتاب ني. ادي) استفاده كنيفيتأل يها و ماطراحان (تست
  .نشان دهند اصورت واضح به شم ها را به طرح سوالات كنكور و سطح آن

  :يبند ران مرور و جمعدو يمنابع برا نيتر مناسب تميالگور يها نكات داغ و كتاب يها درسنامه  - 
زمـان   يس ـينو خلاصـه  يخـود هسـتند و بـرا    يها و مرور آموخته يسينو مطالعه نگران خلاصه نيداوطلبان ح تر شيب
بـا   گـر يزمان بـه نفـع شـما در حـال گـذر اسـت و د       بار نيكه ا ميده يبه شما مژده م نكي. اكنند يرا صرف م ياديز

  .ديندار يسينو خلاصهبه  ازين تميالگور يها نكات داغ و كتاب يها استفاده از درسنامه
  

 .ديينما امكيپ فقط و فقط 09191685970خود را به شماره تلفن همراه   انتقاد سازنده ايو  شنهاديپ ديتوان يم شما

  
  مشاور و مدير توليد
  اميرحسين خليلي



  

 

  طԾ͗ҭه զϓن ϋؤϨف:
  

كتـب مرجـع اعـلام شـده از      ينكات داغ بهداشت و ايمني مواد غذايي در دو جلد و بر مبنا
  شده است.  ميوزارت بهداشت، تنظ يسو
صـورت   مربوط بـه آن فصـل بـه    يديشده كه نكات مهم و كل يكتاب سع نيهر فصل از ا در

  خلاصه آورده شوند. 
  . باشد يكنندگان محترم مناسب م شركت ييمرور نها يكتاب برا نيا
كـه انتقـادات و    مي ـدرخواسـت دار  كننـد  يكتـاب را مطالعـه م ـ   ني ـكـه ا  يزانيعز يتمام از
   .نديارسال فرما dr.sonia.sh@gmail.com كيخود را به پست الكترون شنهاداتيپ

  
  تشكربا 

  باغ شجاع قره اير سونـدكت
  يفاطمه رحمان دكتـر

  يرضاي محمد
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 ) فدراسيون بين المللي شيرIDM:دو تعريف براي شير تصويب كرده است (  
ي يـك پسـتاندار سـالم اسـت كـه       شير محصول تمام و كمال يـك دوشـش كامـل و بـدون وقفـه      

  غوز باشد.در موقع دوشش خسته نباشد و بدون آ، خوب تغذيه شده باشد
بــدون افــزودن ، شــير محصــول ترشــحي پســتاني اســت كــه از طريــق يــك و يــا چنــد دوشــش  

  آيد. چيزي به آن يا جدا كردن چيزي از آن به دست مي
ــراي توليــد  ، شــود شــير اساســاً از خــون ســاخته مــي   ليتــر شــير در  1تخمــين زده شــده كــه ب

  عبور كند. هاي پستاني ليتر خون از مويرگ 600تا  400شرايط عادي بايد 
  تفاوت شير گاو با شير انسان

 80  دهـد. در حـالي كـه شـير انسـان آلبـوميني        ي شـير گـاو را كـازئين تشـكيل مـي     ها پروتئيندرصد
صـورت تغذيـه    در توانـد شـير گـاو را هضـم كنـد و      است و به همين دليل است كه نـوزاد انسـان نمـي   

  شود. دچار دل درد مي، از شير گاو
 است. تر بيشچون لاكتوز آن ، شير گاو است تر از شير انسان شيرين  
  است. تر بيشدر شير انسان ميزان سيستئين  
 ي است.تر بيشو اسيدهاي چرب ها  آنزيم، شير انسان داراي برخي اليگوساكاريدها نظير قندهاي ازت دار  
  برابر شير گاو است. 3000ليزوزيم در شير انسان  

  فيزيولوژي توليد شير
  شــود. پســتان هــر گــاو داراي تعــداد زيــادي  ســلولهاي اپيتليــال توليــد مــي شــير در داخــل غــدد يــا

  ها در غدد پستاني قرار دارند. حبابچه است كه اين حبابچه

  فصل

  1 تعريف شير



 

  

  
  
  
  
  
  

  پنير
 ي تـازه يـا رسـيده از شـير اسـت كـه بعـد از انعقـاد و خـروج آب پنيـر (سـرم شـير) از              فـرآورده ، پنير

  آيد. به دست ميها  آن گرفته و يا مخلوطي ازشير چربي ، كره ،دوغ، خامه، شير كامل
   ــواع پنيرهــاي ســخت ــه ان ــر حســب مقــدار رطوبــت موجــود در آن ب ــرم ، پنيــر را ب نيمــه ســخت و ن

  كنند: بندي مي تقسيم
 پنير سخت: مانند پنير پارمزان )parmeasanگيرد. ) كه در تهيه پيتزا مورد استفاده قرار مي  
 ) پنير نيمه سخت: مانند پنير چدارCheddar) و امانتال (Emmental(  
 ) پنير نرم: مانند پنير كاممبرتCamembert) و بري (Brie(  

  )Whipping Creamخامه زده شده (
 درصد چربي دارد. 40رود اغلب حدود  اي كه براي زدن به كار مي خامه  
      ي  ايـن زمـان را دوره  ، نگهـداري شـود   گـراد  سـانتي ي  درجـه  4-6خامه بايـد زمـان نسـبتاً طـولاني در

  گويند. ) ميripening timeرسيدن خامه (
 شود. عمل زدن خامه باعث افزايش كف و ايجاد حجم مي  
  ي  بـوده و ايـن عمـل بايـد بـه سـرعت انجـام شـود تـا درجـه           گراد سانتيي  درجه 8حرارت زدن خامه

  حرارت بالا نرود.

  فصل

  4 ها فرآورده



 

  

  
  
  
  
  
  
 ي جانوران دريايي هستند.  ها اولين حلقه از چرخه پلانكتون  
 كنند. مي  ها تغذيه مستقيم از پلانكتونغير ها و جانوران دريايي به صورت مستقيم يا بسياري از ماهي  
  وليــد مــواد ســمي هســتند كــه نــوع قــادر بــه ت 40فقــط ، پلانكتــون شــناخته شــده 5000از حــدود

  ي غذايي انسان شود. ها وارد چرخه ممكن است از طريق ماهي
 ها و سخت پوستان دريايي هايي از مسموميت در ماهي نمونه:  

  مسموميت با ديارهيك شلفيش 
  مسموميت با آمنيسك شلفيش 
  مسموميت با سيگوآترافيش 
  مسموميت با پوفر فيش 

  يمواد سمي موجود در مواد غذايي گياه
  گليكوزيدهاي سيانورونيك

  ــدها داراي ســيانيد هســتند و در هســته ــوه ايــن گليكوزي ــد ســيب ي مي ــو، هــايي مانن ــي، زرد آل ، گلاب
  ذرت و نخود وجود دارند.، مانند بادام هابعضي از خشكبار

 شود. ي تلخ در اين مواد مي وجود اين گليكوزيدها باعث ايجاد مزه  
 ن گليكوزيدهاي سيانوژنيك هستند.تري لينامارين و آميگدالين از معروف  
 ــا وجــود روش ــاب   ب ــد خشــك كــردن در آفت ــاده ســازي خشــكبار مانن ــداول آم ، خيســاندن، هــاي مت

  روند. اي از سيانيدها از بين مي بخش عمده، جوشاندن و تخمير

  فصل

  12 هاي درياييسموم بيولوژيكي در غذا
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 كليات بهداشت و ايمني مواد غذاييبخش اول: 

            گـواتر ، گليكوزيدهاي سـيانوژنيك عـلاوه بـر مـرگ ممكـن اسـت باعـث بـروز نقـص عضـو در جنـين ،
  ژيك و ديابت شوند.اختلالات نورولو

  ها آليل ايزو تيوسيانات
 شوند. تركيباتي هستند كه باعث توليد بوي بسيار بد در بعضي از غذاها مي  
 جات مناطق حاره وجود دارند. اين تركيبات در سبزيجاتي مانند كلم بروكلي و ميوه  

  ها تانن
        حيوانـات باعـث تيـره    بـر روي پوسـت   هـا   آن اين مـواد تركيبـات گيـاهي هسـتند كـه بعـد از ماليـدن

  شوند. ميها  آن شدن
 را هـا   آن مـس و روي متصـل شـوند و جـذب گوارشـي     ، هـا ممكـن اسـت بـه فلزاتـي ماننـد آهـن        تانن

  كاهش دهند.
 آيند وجود دارند. ها تقريباً در تمام مواد غذايي كه از گياهان به دست مي تانن  
 ت.قهوه و به ويژه چاي زياد اس، كشمش، ها در موز ميزان تانن  

  تركيبات محافظ موجود در گياهان
  ها   فنل پلي
 فنل هستند. اغلب غذاهاي گياهي داراي مقدار زيادي پلي  
 توت سياه و گردو داراي مقادير زيادي اسيد الاجيك هستند.، ها از جمله توت فرنگي توت  
 .اين مواد آثار ضد سرطان دارند  
 ها است. فنل از نوع پلي چاي نيز داراي مقادير زيادي از تركيبات محافظت كننده  

  ها ايزو تيوسيانات
    ــودن ــواتروژن ب ــر گ ــلاوه ب ــه ع ــاهي هســتند ك ــات طبيعــي گي ــروه بزرگــي از تركيب خــواص ضــد ، گ

  دهند. سرطان نيز از خود نشان مي
 ي شــيميايي محــافظ اســت كــه بــه تــازگي در گيــاه بروكلــي و ســاير اعضــاي   ســولفورافن يــك مــاده

  ه است.ي كروسيفروس شناسايي شد خانواده
 ي مواد كارسينوژن است. كبدي و متابوليزه كنندههاي  آنزيم ي قوي اين ماده يك القا كننده  
 .اين تركيبات در سبزيجاتي مانند كلم وگل كلم نيز وجود دارند 
  



 

 

  
  
  
  
  
  

  دومبخش 
  
  

  اصول نگهداري مواد غذايي
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 



 

  

  
  
  
  
  
  

 ها ميكروارگانيسم

 شوند.  هايي هستند كه سبب تغييراتي در مواد غذايي مي ها ميكروارگانيسم ها، مخمرها و كپك باكتري 
 كننـد. اسـپورها بـه شـكل بـارزي در       هـا اسـپور توليـد مـي     ها، مخمرهـا و تمـام كپـك    بعضي از باكتري

 مقابل حرارت، مواد شيميايي و ساير شرايط نامناسب مقاومند. 
 ميكـرون و قطـر    2-8د غـذايي مهـم هسـتند    هـايي كـه از نظـر مـوا     طـور كلـي طـول اكثـر بـاكتري      به

هـا هسـتند و    هـاي بـاكتري   تـر از سـلول   هـاي مخمـر بـزرگ    باشـد. سـلول   ميكـرون مـي   5/0-5/2ها  آن
 ميكرون است.  7و  20ها به ترتيب  طول و قطر آن

 هــا بــه ســه گــروه ســايكروتروف يــا ســايكروفيل، مزوفيــل و  از نظــر شــرايط مناســب حرارتــي، بــاكتري
 شوند.  م ميترموفيل تقسي

 باشند.  ها جزء گروه مزوفيل مي طور كلي اكثر باكتري به 
 هــا تــرين درجــه حــرارت بــراي انــواعي از مزوفيــل  در حــالي كــه مناســبC30 35  هــا  اســت، ايــن

ــرارت  ــد در ح ــم  C5قادرن ــا ك ــم     ي ــين ميكروارگانيس ــد، چن ــد كنن ــز رش ــر ني ــاه  ت ــايي را گ ي ه
 نامند.  هاي سايكروتروف مي مزوفيل

 هــا هــوازي  هــا بــراي رشــد خــود نيــاز بــه اكســيژن دارنــد و بــه آن  هــا و تمــام كپــك بعضــي بــاكتري
هـايي كـه در    دهـد. بـاكتري   هـوازي در عـدم حضـور اكسـيژن رخ مـي      هـاي بـي   گويند. رشد باكتري مي

 نمايند اختياري نام دارند.  هر دو شرايط رشد مي

  فصل

  1 ييمواد غذا ياصول نگهدار



 

  

  
  
  
  
  
  
 باشد.  دليل اصلي براي انجام تغليظ در اكثر موارد كاهش حجم و وزن مي 
        درصـد قنـد    80تـر از   علت فسادناپذير بودن عسل تحـت يـك شـرايط متعـارف در اصـل وجـود بـيش

 درصد آب است.  17در مقابل 

 تبخير  

    بـر   شـود كـه در ايـن حالـت     هـاي تحـت خـلأ انجـام مـي      در تبخير معمـولا حـرارت دادن در سيسـتم
 يابد.  گردد، كاهش مي حسب ميزان خلأ موجود، نقطه جوش محلولي كه تبخير مي

  هاي عصاره بر عملكرد تبخير  اثر ويژگي
 ويسكوزيته 

  .در تغليظ به دليل جدا شدن آب، افزايش ويسكوزيته را به همراه داريم 
 در نتيجـه ميـزان    تـر افـزايش پيـدا كنـد،     شـود ويسـكوزيته بـيش    هـا باعـث مـي    دناتوره شدن پروتئين

چنـين از سـرعت گـردش مـاده در سيسـتم تبخيركننـده كاسـته         يابـد. هـم   انتقال حرارت كـاهش مـي  
 كننده قوي استفاده شود.  شود. براي مقابله بايد از سيستم پمپ مي

 (Fouling)گرفتگي يا  جرم

 تري براي ايجاد رسوب و تشكيل پوسته دارند.  ها آمادگي بيش پروتئين 
 در شير براساس درجات مختلف حرارت و فصول مختلف متفاوت است.  تركيب پوسته 
 دهنده پوسته هسپريدين است.   در تغليظ آب مركبات، ماده اصلي تشكيل 

  فصل

  6 كردن يظغل



 

  

  
  
  
  
  
  
 آوري  كــار گرفتــه شــود آن را عمــل اگــر فرآينــد در مــورد گوشــت بــه(curing)  و در صــورتي كــه در

 نامند.  مي (pickling)ها استفاده شود آن را شور كردن  مورد ميوه و سبزي

 آوري گوشت عمل

  آوري گوشــت هســتند. اجــزاي ديگــر  نمــك، قنــد و نيتريــت اجــزاي اصــلي مــورد اســتفاده در عمــل
ــي  ــتفاده م ــل اس ــكور  قاب ــفات، اس ــامل فس ــد ش ــات و  توانن ــديم گلوتام ــات، منوس ــوربات، لاكت بات، س

 هاي گياهي هيدروليز شده باشند.  پروتئين

 نمك  

 شود.   ها مي كنندگي توسط پروتئين سبب افزايش حلاليت و توان امولسيون 
  باشد.  درصد مي 2-3ميزان نمك قابل قبول 

 قند 

 نظر طعم است.  اضافه كردن قند در درجه اول از نقطه 
 دن فـرآورده از طريـق مقابلـه بـا اثـرات سـفتي و حالـت خشـن ايجـاد شـده توسـط            قند سبب نرم ش ـ

 گردد.  نمك به وسيله جذب قسمتي از آب جذب شده از نمك مي
     ــر قنــد معمــولي يعنــي ســاكارز، شــربت ذرت، مــلاس و قنــدهاي طبيعــي ديگــر نيــز مــورد عــلاوه ب

 گيرند.  استفاده قرار مي
    شـود كـه ظرفيـت نگهـداري آب فـرآورده را       ضـافه مـي  هـاي عمـل آمـده ا    دكستروز اغلـب بـه گوشـت

 دهد.  افزايش مي

  فصل

  )curing( يآور عمل
  pickling( 10و شور كردن (
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 اصول نگهداري مواد غذاييبخش دوم: 

 ترين كاربرد را دارد.  در صنايع غذايي، اسيد سيتريك بيش 
 ذايي دارد. كننده كاربرد گسترده در مواد غ عنوان اسيدي اسيد فسفريك تنها اسيد غيرآلي است كه به 

 ها  اكسيدان آنتي

 هاي گياهي وجود دارد.  اكسيدان است كه همراه بسياري از روغن توكوفرول يك آنتي 
 اكسيداني  قدرت آنتيBHT  ازBHA تر است.  تر ولي نسبت به توكوفرول بيش كم 
 BHT  .در برابــر حــرارت ناپايــدار اســتBHA تــري برخــوردار اســت ولــي  از پايــداري حرارتــي بــيش

 هاي زياد بوي فنلي دارد.  غلظت در
 TBHQ ــه ــه   ب ــبت ب ــي نس ــور كل ــي BHTو  BHAط ــوي آنت ــيدان ق ــت   اكس ــت و از مقاوم ــري اس ت

 حرارتي بالايي برخوردار است. 
 هـا   تواننـد بـر مخمرهـا و كپـك     باشـند حتـي مـي    ها داراي خواص ضـدميكروبي هـم مـي    اكسيدان آنتي

 نيز اثر گذارند. 
 BHA لوس فلاووس و توليد سم توسط آن جلوگيري كند. تواند از رشد آسپرژي مي 

 هاي فلزات  مهاركننده

  گروه هستند: 4شامل 
 اسيدهاي آمينه مانند گليسين 
ــيلن دي    ــد اتـ ــه ماننـ ــيليك آمينـ ــيدهاي كربوكسـ ــيد   اسـ ــتيك اسـ ــين تترااسـ  (EDTA)آمـ

ــيتريك   ــد اســيد س ــل هيدروكســيل مانن ــي -اســيدهاي كربوكســيليك داراي عام ــا  فســفات پل ه
 اسيد پيروفسفريك و اسيد فيتيك  مانند 

 ها  كننده امولسيون

 يوني

 لاكتيليت -2 -فسفوليپيدها و سديم استئارويل 

 غيريوني  

 گليسريدها مونو و دي 
 گليسرول استرهاي پلي 
  استرهاي اسيد چرب سوربيتان 
 اكسي اتيلن   استرهاي اسيد چرب سوربيتان پلي 
  ها اهميـت زيـادي دارنـد كـه عمـدتا از سـويا تهيـه        هـاي يـوني، فسـفوليپيد    كننـده  در ميان امولسـيون

 گردند.  شوند و تحت نام لسيتين به بازار عرضه مي مي
  



 

  

  
  
  
  
  
  
 دهـي بـراي انجـام بهتـر بعضـي از فرآينـدهاي غـذايي يـا بهبـود كيفيـت محصـول بـه دسـت               از تابش

هـاي خشـك    يشـكر، بهبـود آبـدار شـدن مجـدد سـبزي      آمده ماننـد افـزايش بـازده اسـتخراج قنـد از ن     
 شود.  شده و تحريك مخمر نانوايي، استفاده مي

 ــابش ــراي شكســتن مولكــول  دهــي هــم از ت ــين ب ــدرات  چن ــد كربوهي ــزرگ مانن ــا و  هــاي پليمــري ب ه
 شود.  ها استفاده مي پروتئين

 شود.  استفاده مي 137و سزيم  60دهي از مواد راديواكتيو مانند اورانيوم و كبالت  براي تابش 

 نحوه اثر تابش بر مواد غذايي 

  شكسته شدن پيوندها در مولكولDNA            و اثـر بـر مـواد ژنتيكـي سـلول تـاثير اصـلي تـابش بـر مـواد
زمينـي و بـه    باشـد، ماننـد جلـوگيري از جوانـه زدن سـيب      غذايي بوده و اثر مسـتقيم ايـن فرآينـد مـي    

 ها.   ها و سبزي تاخير انداختن رسيدن ميوه
 باشد.  هاي آب مي ابش داراي اثر غيرمستقيم از طريق يونيزه كردن مولكولت 

 دهي   بندي فرآيندهاي تابش تقسيم

 :راداپرتيزاسيون 
ــي     ــه م ــز گفت ــاري ني ــيون تج ــه آن استريليزاس ــعه در آن   ب ــدار اش ــود مق ــوگري  10-50ش كيل

(KGY) باشد.  مي 
 :راديسيداسيون 

ــابودي ميكروارگانيســم  ــد   ن ــاك مانن ــاي خطرن ــالمونلا. دوز تابشــي ه ــوگري  5/2س  (KGY)كيل
 تواند آن را عاري از سالمونلا كند.  در مورد لاشه مرغ مي

  فصل

  12 يده تابش
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 اصول نگهداري مواد غذاييبخش دوم: 

 :رادوريزاسيون 
ــاكتري غيراســپورزا      ــق كــاهش كلــي كپــك، مخمــر و ب ــدگاري از طري ــزايش مــدت مان ــراي اف ب

 كار مي رود و معادل پاستوريزاسيون است.  به
 :تابش ضدآلودگي 

 ها مورد نظر است.  شرات و لارو آندر اين مورد نابودي ح 
 :جلوگيري از جوانه زدن 

 زميني و پياز  هايي مانند سيب براي جلوگيري از جوانه زدن سبزي 

 مواد پايداركننده  

 متيل سلولز، كاراگينان، آگار، زانتان، نشاسته، پكتين و ژلاتين جزء موادي هستند  صمغ عربي، كربوكسي
 شوند.  وزيته سبب پايداري سيستم غذايي ميكه از طريق افزايش غلظت و ويسك

  توانـد در حضـور مقـدار قنـد كـم و يـا حتـي بـدون وجـود قنـد، ژل            پكتين با گروه متوكسيل كم مـي
 شود.  ايجاد كند كه اين در مرباهاي كم كالري استفاده مي

 مواد جاذب رطوبت  

       هيـدريك هسـتند و    پلـي هـاي   گليسرول، پروپيلن گليكـول، سـوربيتول و مـانيتول تحـت عنـوان الكـل
 ي غذايي را به خود جذب كنند.  توانند رطوبت ماده مي

 ساز  عوامل ضدكلوخه شدن و روان

  كلســيم فســفات و كربنــات منيــزيم  ســيليكات كلســيم، اســتئارات كلســيم، ســيليكات منيــزيم، تــري
 شوند.  براي ضدكلوخه شدن استفاده مي

 كننده   عوامل شفاف

 تواننــد باعــث ايجــاد كــدورت در  فلاونوئيــدها مــوادي هســتند كــه مــيهــا، مــواد پكتيــك و  پــروتئين
 هاي غذايي شوند.  برخي سيستم

   ونيـل پيروليـدن بـراي رفـع كـدورت       آميـد و پلـي   هـاي سـنتيك مثـل پلـي     از بنتونيت، ژلاتـين، رزيـن
 شود.  در مواد غذايي استفاده مي

 ها  اثر بر ميكروارگانيسم

 هـا لازم   تـري بـراي نـابودي آن    تـر باشـد، دوز تـابش بـيش     سـاده تـر و   ها كوچـك  هرچه ميكروارگانيسم
 هستند.   ها در برابر تابش بسيار مقاوم است. به همين دليل ويروس

 تري دارند.  هاي رويشي نسبت به اسپورها در برابر تابش مقاومت كم سلول 
 ها نسبت به اشعه: مقاومت ميكروارگانيسم 

 هاي گرم منفي   باكتري هاي گرم مثبت باكتري ها كپك اسپورها مخمرها ها آنزيم 
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 يده تابشدهم: زدوافصل 

 ها  اثر بر آنزيم

 ترند.  هم مقاومهاي غذايي در مقابل تابش حتي از اسپورهاي كلستريديوم بوتولينوم  اكثر آنزيم 
 هـاي   ها در مـواد طبيعـي مثـل سيسـتم غـذايي نسـبت بـه وقتـي كـه آنـزيم در محلـول            مقاومت آنزيم

 تر است.  خالص قرار دارد بيش

 اثر بر اجزاي غذايي 

  هـا و توليـد تركيبـات     از آثار منفي پرتودهي مواد غذايي با استفاده از اشعه گاما، اتواكسيداسيون چربـي
 باشد.  گليسريدها مي ها، اسيدهاي چرب آزاد و منو و دي ها، لاكتون دهيدها، كتونها، آل هيدروكربن

 شود.  تر مي تردي گوشتي كه تحت تابش قرار گرفته بيش 
 باشد.  دهي مي ها، تابع دوز تابش و درجه حرارت محيط در جريان تابش مقدار از دست رفتن ويتامين 
 ي غــذايي قبــل از  ان از طريــق منجمــد كــردن مــادهتــو هــا در برابــر تــابش را مــي حساســيت ويتــامين

 انجام اين فرآيند كاهش داد. 
 ــونيزه  كــم ــاز از اشــعه ي ــورد ني ــرين دوز م ــق    ت ــراي طــولاني كــردن مــدت نگهــداري از طري ــده ب كنن

 باشد.  زميني، پياز و سير مي جلوگيري از جوانه زدن در سيب
  در غذاهايي باpH زا است. هاي بيماري يزاسيون نابودي ميكروارگانيسم، هدف اصلي از پاستور5/4تر از  بيش 
  در غــذاهايي كــهpH هــاي ايجادكننــده  تــر نــابود كــردن ميكروارگانيســم دارنــد، بــيش 5/4تــر از  كــم

 باشد.  ها مطرح مي فساد در ماده غذايي و آنزيم
          ــي ــده م ــابش داده ش ــذايي ت ــواد غ ــي م ــده در بعض ــاد ش ــد ايج ــوي ب ــورد ب ــك   در م ــوان از ي ت

 ي بو مانند بسته كوچك حاوي كربن در داخل ظرف ماده غذايي استفاده كرد.  دهكنن جذب

 بندي   بسته

 اثر است.  اي بي دهي بر ظروف فلزي و شيشه تابش 
 دهي اهميت دارند. ظروف مكعبي شكل نسبت بـه   بندي در فرآيند تابش ي بسته جنس، شكل ظرف يا وسيله

 تر هستند.  تابش و توزيع و كنترل در مورد استفاده بهتر و مناسبظروف ديگر از نظر حداكثر استفاده از منبع 
 شناسي مواد غذايي  ها بر ميكروب عوامل دروني و بروني غذا و اثر آن 

 عوامل دروني: 
 pH 
 رطوبت  
 (Eh)قدرت اكسيداسيون و ردوكسيون يا احيا  
 مواد مغذي   
 عوامل ضدميكروبي ساختمان بيولوژيك  

 عوامل بيروني: 
 ارهاي نگهداري  حرارت انب 
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 اصول نگهداري مواد غذاييبخش دوم: 

 (R.H)رطوبت نسبي محيط  
 تهويه انبارهاي نگهداري   
 وجود تراكم گازها در محيط  

pH 
 شـوند، زيـرا ايـن عوامـل در      هـا و مخمرهـا دچـار فسـاد مـي      تر با كپك ها بيش ميوهpH  5/3تـر از   كـم 

 قادر به رشد و تكثيرند. 
 گردد در بعضي مواقع، گلابي در اثر باكتري اروينيا فاسد مي . 
 pH تر در معرض فساد ميكروبي هستند.   ها بيش هاست، در نتيجه سبزي ها بالاتر از ميوه اكثر سبزي 
 pH  ــرآورده ــاهي و ف ــواع گوشــت، م ــايي حــدود   ان ــاي دري ــل    6/5ه ــين دلي ــه هم ــالاتر اســت. ب ــا ب ي

 شوند.  ها آلوده مي تر توسط باكتري بيش
 گردند.  اند فاسد مي از كشتار استراحت كافي داشته گوشت حيوانات خسته زودتر از گوشت حيواناتي كه قبل 
 pH   نهايي مـاهيHalibut   باشـد، در نتيجـه مـاهي هـاليبوت را بـا حفـظ كيفيـت آن         مـي  6/5حـدود

 توان بهتر از ساير ماهيان نگهداري كرد.  مي

 مقدار رطوبت 

 هــاي عامــل فســاد مــواد غــذايي در  اكثــر بــاكتريaw  در صــورتي نماينــد رشــد نمــي 91/0پــايين از ،
 نيز رشد و تكثير كنند.  aw=8/0توانند در  هاي فاسدكننده مي كه كپك

  در درجه حرارت اپتيمم، ميزان تغييراتaw باشد.  تر مي گيرد بيش كه در آن رشد و تكثير صورت مي 

 قدرت اكسيد و احيا 

    ــا مــي ــاء حــالات احي ــه ابق ــه كمــك ب ــذا ك ــات غ ــه تركيب ــد در گوشــت از جمل ــروه نماين ــا گ ــاي ه   ه
SH- باشند.  ها اسيد آسكوربيك و قندهاي احياكننده مي ها و سبزي (سولفيدريل)، در ميوه 

 Eh  گوشت معموليmv200-  است، در صورتي كهEh  گوشت چرخ شده حدودmv200باشد.  + مي 
  انواع پنيرها دارايEh  هستند.  -200تا  -20منفي بين 

 مواد مغذي 

 ها از نظر ويتامين  گوشتB ها ميزان اين ويتامين كم است.  باشند. در صورتي كه در ميوه يغني م 
 باشند.  هاي مورد احتياج خود نمي هاي گرم مثبت قادر به ساخت ويتامين باكتري 

 عوامل ضدميكروبي و بازدارنده 

 يم در فرم در شـير تـازه، ليـزوز    كلي توان لاكتين و فاكتور آنتي ي طبيعي در مواد غذايي مي از مواد بازدارنده
 قاط (نوعي توت) را نام برد كه داراي خاصيت ضدميكروبي هستند.   مرغ و اسيد بنزوئيك در قره سفيده تخم

 هـا،   شـوند عبارتنـد از: اسـيدها، الكـل     هـا توليـد مـي    اي كـه در اثـر رشـد ميكروارگانيسـم      مواد بازدارنده
  ها.   بيوتيك پراكسيداز و حتي آنتي
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﹋︀ر︫﹠︀︨﹩ ار︫︡ و د﹋︐︣ی ︋﹥ ︮﹢رت ﹁︭﹏ ︋﹠︡ی ︫︡ه

سوالات تألیفى
︑︃﹜﹫︿ ︨﹢ا﹐ت ﹝︪︀︋﹥ ﹋﹠﹊﹢ر



شماره تماس با نمایندگى هاى فعال و رسمى
آناهیــد گستــر خـــلیـــلى

شماره تماسشماره تماسنمایندگىنمایندگىشماره تماسشماره تماسنمایندگىنمایندگى

0919573015209195730152شیراز (آقاى فروردین/ خانم هوشمندى)شیراز (آقاى فروردین/ خانم هوشمندى)0991371375009913713750اراك (آقاى حسینى)اراك (آقاى حسینى)

0991371374209913713742فسا (خانم شعبانى)فسا (خانم شعبانى)0919910124809199101248اردبیل (خانم عاصمى زاده)اردبیل (خانم عاصمى زاده)

0919573014909195730149قزوین (خانم چگینى)قزوین (خانم چگینى)0919910124109199101241ارومیه (آقاى آرمیون)ارومیه (آقاى آرمیون)

0919778194709197781947کرج (آقاى دکتر علیرضاپور)کرج (آقاى دکتر علیرضاپور)0919632185209196321852اسفراین (خانم اسماعیل زاده)اسفراین (خانم اسماعیل زاده)

0991371374609913713746کاشان (خانم صادق پور)کاشان (خانم صادق پور)0919573015009195730150اصفهان (آقاى نصرى)اصفهان (آقاى نصرى)

0919573014809195730148کردستان (آقاى ابراهیمى)کردستان (آقاى ابراهیمى)0919098031809190980318ایلام (آقاى دکتر بوچانى)ایلام (آقاى دکتر بوچانى)

0919573014809195730148کرمانشاه (آقاى ابراهیمى)کرمانشاه (آقاى ابراهیمى)0919573015409195730154اهواز (آقاى امین فر)اهواز (آقاى امین فر)

0919573015209195730152کهکیلویه (آقاى فروردین/ خانم هوشمندى)کهکیلویه (آقاى فروردین/ خانم هوشمندى)0919590720309195907203بیرجند (آقاى دکتر بهروان)بیرجند (آقاى دکتر بهروان)

0919910124709199101247گرگان (آقاى شاه على)گرگان (آقاى شاه على)0919573014709195730147تبریز (خانم  عاصمى زاده)تبریز (خانم  عاصمى زاده)

0919573317909195733179مراغه (آقاى صمدى)مراغه (آقاى صمدى)0901373789609013737896جهرم (آقاى یاعلى جهرمى)جهرم (آقاى یاعلى جهرمى)

0991371374409913713744مشهد (خانم دکتر شجاعى)مشهد (خانم دکتر شجاعى)0919270587809192705878خرم آباد (خانم میر)خرم آباد (خانم میر)

0919573317909195733179میاندوآب (آقاى صمدى)میاندوآب (آقاى صمدى)0919270587109192705871زنجان (خانم دکتر هوشیار)زنجان (خانم دکتر هوشیار)

0919573328409195733284هرمزگان (آقاى زارعى)هرمزگان (آقاى زارعى)0919778194409197781944سارى (آقاى دکتر اکبرى)سارى (آقاى دکتر اکبرى)

0919573015509195730155همدان (آقاى سورى)همدان (آقاى سورى)0991371374109913713741سمنان (آقاى دکتر سلمانى)سمنان (آقاى دکتر سلمانى)

0919910124309199101243یزد (خانم مهندس آزاد)یزد (خانم مهندس آزاد)0919910124909199101249شهرکرد (خانم تقى پور)شهرکرد (خانم تقى پور)
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