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  پيشگفتار
  

در اين . ين شاخه هاي ميكرويولوپي قلمداد نمودميكروبيولوژي مواد عذايي را مي توان به حق يكي از قديمي تر
شاخه از ميكروبيولوپي مباحث گوناگوني از از ارتباط ميكروارگانيسم ها و مواد غذايي از قبيل چگونگي توليد و 
فرآوري برخي ا زمواد غذايي توسط ميكروارگانيسم ها، نحوه فساد مواد غذايي و همچنيني ميكروارگانيسم هاي 

با توجه به اي مطلب كه كه طي ساليان اخير در . و عفونت هاي غذايي مورد مطالعه قرار ميگيرند عامل مسموميت
در ارتباط با كيفيت مواد غذايي از جمله در زمينه بهبود كيفيت  يشرفته معيارهاي بسيار دقيق و سختگيرانهپجوامع  

 ارچي وضع و اجرا شده است، شناخت وميكروبي و كاهش سطوح نگهدارنده، باقيمانده مواد شيميايي و سموم ق
امروزه دانشمندان بيشتر تحقيقات  .يش يافته استپر مواد غذايي اهميتي بيش از آگاهي از نقش ميكروارگانيسم ها د

همچنين در  و شناسايي ميكروارگانيسم ها در مواد غذايي نموده اندو سريع خود را متمركز به روش هاي جديد 
ين جديد غذايي توجه خاصي به جايگزين نمودن نگهدارنده ها با منشا بيولوژيك و طبيعي و تنظيم قوان پژوهش ها

در مواد غذايي گوناگون و استفاده كمتر از مواد افزودني شيميايي كه برخي از آنها داراي اثرات نامطلوب بر سلامتي 
  . مي باشند، صورت مي پذيرد انسان

مواد غذايي و جهت پاسخگويي به نياز دانشجويان رشته صنايع غذايي جزوه حاضر بر اساس سر فصل ميكروبيولوژي 
و ساير رشته هايي كه نيازمند گذراندن اين واحد درسي هستند از منابع گوناگون ترجمه، گردآوري و تدوين گشته 

جنس در فصول اوليه اين جزوه ضمن بيان مقدمه و تاريخچه ميكرويولوپي مواد غذايي، به معرفي مهمترين . است
در ادامه شرايط بيروني و دروني مواد غذايي . هاي باكتري ها، كپك ها و مخمرهاي مواد غذايي پرداخته شده است

فصول بعدي . نحوه فساد ميكروبي مواد غذايي بيان شد است گانيسم ها و همچنيني مكانيسم ها وجهت رشد ميكرور
ون فيزيكي و شيميايي اختصاص داشته و در نهايت به شيوه هاي نگخداري مواد غذايي از جمله روش هاي گوناگ

  . انواع ميكروارگانيسم هاي عامل عفونت و مسمويت هاي غذايي مورد بررسي قرار گرفته اند
  

  دكتر محمدرضا عابديني
                                               drabedini@gmail.com 
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  فصل اول
  مقدمه اي بر ميكروبيولوژي مواد غذايي

  
غذايي كه ما مي خوريم به جز در موارد نادري كه استريل است، حاوي ميكروبهايي است كه تركيب آنها بستگي به 

غذايي دسترسي پيدا مي كنند و اينها چگونه مي توانند در طول زمان رشد  اين دارد كه چه ارگانيسم هايي به مواد
منشاء ميكروارگانيسم هاي موجود در مواد غذايي فلور طبيعي . نموده، زنده مانده و با مواد غذايي واكنش انجام دهند

اري و توزيع وارد ميكروبي مواد خام و ارگانيسم هايي است كه در طي دوره هاي برداشت يا ذبح، فرآيند، نگهد
  .ماده غذايي مي شوند

ميكروبيولوژي مواد غذايي يك علم كاربردي است و وظيفه اصلي ميكروبيولوژيست مواد غذايي كمك به تضمين 
دستيابي به اين هدف نيازمند ايجاد و كاربرد . مصرف سالم و اطمينان بخش مواد غذايي توسط مصرف كننده است

ولوژي ميكروبي مواد غذايي و تاثير فرآيند بر مشكلات عملي توليد مواد غذايي است سيستماتيك علوم مربوط به اك
توازن در تنوع انواع مختلف ارگانيسم ها . كه داراي كيفيت نگهداري مناسبي بوده و از نظر مصرف سالم مي باشد

در بيشتر . يند داردخصوصيات خودارگانيسم ها و اثر فرآ،شرايط محيط نگهداري،بستگي به خصوصيات ماده غذايي
حالات اين فلور ميكروبي هيچگونه تاثير آشكاري بر مواد غذايي ندارد و اينها بدون هيچگونه ايراد و نتيجه نامطلوبي 

به طور معمول ميكروارگانيسم ها حضور خود در مواد غذايي را به يكي از روش هاي زير آشكار . مصرف مي شوند
  :مي سازند 

  . فساد مواد غذايي شوندآنها مي توانند موجب  )1(
 .ايجاد بيماريهاي ناشي از مصرف مواد غذايي آلوده را باعث شوند  )2(

 ).تخميرهاي مواد غذايي(ويژگي هاي مواد غذايي را به نحو مطلوبي تغيير دهند  )3(
 

  فساد و نگهداري مواد غذايي
در رابطه با فساد . به بازار است يكي از مسائل و مشكلات اقتصادي و بهداشتي در صنايع غذايي و عرضه مواد غذايي 

واد غذايي زود فاسد شدني شامل م. تمواد غذايي نقش دانش ميكروب شناسي به طرق مختلف حائز اهميت اس
مواد غذايي دير فاسد شدني شامل سيب  .ها و سبزي ها هستند انواع گوشت، ماهي، تخم مرغ، شير و اغلب ميوه

حبوبات خشك ،برنج،مواد غذايي فاسد نشدني يا با ثبات شامل آرد .هستند ها ها و ميوه مغز برخي از دانه،زميني
  .هستند
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اگر يك متابوليت ميكروبي در ايجاد فساد نقش داشته باشد، به عنوان مثال ايجاد بوي نامطلوب نمايد، اين تركيب 
حصول قابل قبول، داراي يك آستانه مشخص قابل تشخيص است و ميزان اين تركيب در بيشترين زمان نگهداري م

به هر حال به محض رسيدن ميزان اين تركيب به حد آستانه، غلظت آن به . بسيار پايين تر از اين آستانه مي باشد
سرعت افزايش مي يابد و از اينرو زمان نسبتا كوتاهي بعد از آن مقادير اين تركيب بسيار بالا تر از حد آستانه خواهد 

ها معمولاً يك شاخص ضعيف از پتانسيل فساد  تعداد كل ميكروب. سد خواهد شدبود و محصول به ميزان زيادي فا
بسياري از ارگانيسم هاي شمارش شده ممكن است در غذا رشد نكنند و بسياري از آنها كه رشد مي كنند . است

ص ها مخصو ارزش روش هاي شمارش ميكروبي هنگامي مي توانند بهبود يابد كه اين روش. عامل فساد نيستند
 .فساد باشند (Specific Spoilage Organism =SSO)ارگانيسم هاي خاص عامل فساد 

از زمان هاي دور نگهداري دانه هاي مقاوم و غلات جهت آذوقه زمستاني احتمالاً جنبه مشتركي بين انسان و برخي 
اضافي اهميت بيشتري نگهداري صحيح توليدات ،اما با ظهور علم كشاورزي صنعتي،از پستانداران ديگر بوده است

تكنيك هاي نگهداري مواد . پيدا كرد ؛ تا الگوي كشت فصلي بتواند با كارآيي بيشتري مورد استفاده قرار گيرد
به صورت تجربي تكامل پيدا كرد تا از ) اگر چه هنوز ناشناخته بود(غذايي بر اساس اصول ميكروبيولوژي 

مواد غذايي عمده در اغلب قسمتهاي دنيا . را به تاخير اندازدفرآيندهاي طبيعي فساد جلوگيري يا حداقل فساد 
كه در صورت خشك شدن مناسب به مدت يك يا دو ،جو دوسر،جو،ذرت،ارزن،سورگوم،گندم،برنج: عبارتند از

به نظر مي رسد كه احتمالاً بيشتر روش هاي قديمي نگهداري مواد غذايي بستگي . فصل قابل نگهداري خواهند بود
نگهداري در محلول هاي قندي ،شور كردن،از طريق خشك كردن طبيعي توسط نور خورشيد) آب فعال(به كاهش 

  .غليظ و يا دودي كردن بر روي آتش دارد 
تحرك جديدي در تكامل تكنيك هاي نگهداري مواد ،با شروع انقلاب صنعتي در انگلستان در اواخر قرن هجدهم

ديد جمعيت در مناطق صنعتي جديد شد كه اين جمعيت بايستي به اين مسئله موجب افزايش ش. غذايي بوجود آمد
به طوري كه عده اي تصور مي كردند مسئله تغذيه اين افراد هرگز به صورت رضايت بخش . طريقي تغذيه مي شد

چنين نظراتي اغلب بر اساس كارهاي نويسنده انگليسي توماس مالتوس استوار بود كه او در مقاله . حل نخواهد شد
عنوان كرد كه نتيجه مسلم رشد لگاريتمي جمعيت و رشد عددي در ) مقاله اي در مورد جمعيت(با عنوان  خود

خوشبختانه اين نظريه در . بازدهي كشاورزي سبب رشد بيش از حد جمعيت و گرسنگي شديد خواهد بود
اين قرن شامل تكامل كشورهاي صنعتي ظهور نكرد و ثابت شد كه اين مسئله مربوط به قرن نوزدهم نيست زيرا 

كنسرو سازي انجماد و اولين واردات مواد غذايي در سطح ،صنايع اصلي نگهداري مواد غذايي بر اساس كاربرد سرما
توليد جهاني غلات با افزايش ،در سال هاي اخير با انجام برنامه ريزي هاي دقيق. انبوه از مناطق دور دست بود

اسان سازمان غذا و كشاورزي سازمان بهداشت جهاني عنوان مي نمايند جمعيت دنيا همگام گرديده است و كارشن


