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  : تعریف غذا 
به کلیه مواد خوردنی، آشامیدنی که به وسیله موجودات زنده مصرف و به عنوان منبعی از انرژي و  -    

  .مواد مغذي به مصرف سوخت و ساز بدن می رسد غذا گفته می شود
  
یکی از عوامل موثر درحیات هر موجود زنـــــده غذا می باشد و ادامه زندگی بدون دسترسی  -    

  . به غذاي مناسب امکان پذیر نیست
  

همین ماده غذایی در صورتی که ناسالم و غیر بهداشتی باشد نه تنها براي تامین نیازهاي بدن  -
ناگونی از جمله مسمومیتها ، بیماریهاي مفید نیست بلکه می تواند عامل بـــروز بیماریهاي گو

  .روده اي، آلرژي، سوء تغذیه و غیره شود
  :بهداشت مواد غذایی

شامل کلیه اقداماتی است که انجام آنها موجب می گردد یک ماده غذایی از ابتداي تولید تا زمان    
  .مصرف آن توسط مصرف کننده سالم باشد و موجب بیماري انسان نگردد

  
  

  : د غذاییفساد موا
تغییراتی است که در ماده غذایی رخ می دهد به طوري که خوردن آن ماده براي انسان زیان آور    

  .می شود
  
  

عوامل موثر در فساد مواد غذایی:  
میکروارگانیسم ها  
 آنزیم هاي طبیعی موجود در ماده غذایی  
 حشرات و انگل ها  
دماي نامناسب  
 رطوبت نامناسب  
 نور  
 مدت زمان نگهداري 
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  :راههاي ورود میکروب ها به مواد غذایی
  
فلور طبیعی مواد غذایی خام  

  
 در طی فرآوري و جابجا شدن... تماس با انسان، تجهیزات  

  
به طور اتفاقی از طریق هوا، آب و خاك  

  
آلودگی هاي متقاطع  

  
مواد غذایی تولید شده به دلیل فساد آنها % 25طی تحقیقاتی که در کشور ما شده است حدود  -

  . تبدیل به زباله می شود
  
موجب می شود تا ماده  عرضهو  توزیع، تهیه و تولید: رعایت بهداشت مواد غذایی در مراحل -    

  .غذایی سالم و با کیفیت بالاي بهداشتی به دست مصرف کننده برسد
   

داشتن . بیشتـرین آلودگی در مواد غذایی بر اثر بی احتیاطی در مراحل مختلف بوجود می آید -
اطلاع از اصول نگهداري صحیح مواد غذایی و استفاده از مواد غذایی بسته بندي شده و توجه به 

  .مشخصات و برچسب مواد غذایی به استفاده از مواد غذایی سالم کمک می کند
  :داشت مواد غذاییعوامل موثر در به

  
 ساختمان و ابزار کار(عوامل فیزیکی(  
 عملی(عوامل کاربردي(  
 بهداشت فردي و آموزش(عوامل فردي( 
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  )ساختمان و ابزار کار(عوامل فیزیکی 
     مکانی که تهیه و آماده سازي مواد غذایی در آن صورت می گیرد باید براي همین منظور

  .ساخته شده باشد
    در محلی واقع شده باشد که از هر گونه دود، گرد و غبار، بو و تجمع زباله دور باشد.  
    داراي نور و تهویه مناسب باشد.  
    محیط کار باید تمیز بوده و نظافت آن به راحتی صورت پذیرد.  
    ند، باید از آنجا که مواد غذایی خام می توانند به عنوان منبعی از عوامل بیماریزا عمل کن

ساختمان و ابزار و لوازم به گونه اي طراحی شوند که هیچ گونه تماسی بین مواد غذایی خام و 
  .پخته ایجاد نشود

   مواد غذایی باید از دیگر منابع آلودگی از قبیل خاك، حشرات، جوندگان در امان باشند.  
    تجهیزاتی که براي پخت و همچنین سرد کردن مواد غذایی به کار می روند باید به طور مرتب

  .کنترل گردند
  
 عملی(عوامل کاربردي(  

رعایت اصول بهداشتی هنگام تماس و کار کردن با مواد غذایی، اجتناب از دماهاي مناسب براي    
رشد میکروبی، اطمینان از دماي مناسب براي از بین بردن میکروارگانیسم ها، رعایت درجه 
حرارت هاي صحیح در مراحل مختلف جابجایی، تماس و کار کردن با مواد غذایی از اهمیت 

  .دار می باشندخاصی برخور
  

  : به عنوان مثال
     درجه سانتی گراد نگهداري شوند 10مواد غذایی فساد پذیر باید در یخچال و در دماي زیر.  
    درجه سانتی گراد برسد 70در پختن مواد غذایی باید تمام قسمت هاي آن به دماي حداقل.  
   ،لازم است مواد غذایی پخته قبل  در مواردي که یک غذا داراي محتویات پخته و خام می باشد

  . از اضافه شدن به سایر محتویات سرد شوند
    براي جلوگیري از بروز آلودگی متقاطع، مواد غذایی پخته باید از مواد غذایی خام کاملا جدا

  .نگه داشته شوند
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  )بهداشت فردي و آموزش(عوامل فردي 
بنابراین رعایت . افرادي که با مواد غذایی سر و کار دارند می توانند منبع عمده آلودگی باشند   

  .بهداشت توسط این افراد بر اساس روش ها و دستورالعمل هاي مناسب ضروري می باشد
 دست ها باید به طور مرتب با آب تمیز و صابون شسته شوند.  
 باید موضوع را حتما به کارفرماي خود اطلاع دهد اگر فردي به بیماري خاصی مبتلا گردد.  
  اگر فردي در پوست خود خراش یا زخم عفونی داشته باشد باید آن محل را با پوشش مقاوم به

  .آب ببندد
  آموزش متصدیان مواد غذایی در خصوص مبانی بهداشت مواد غذایی و دستورالعمل هاي مربوط

  .به آن اهمیت خاصی دارد
  

  هاي نگهداري مواد غذایی اصول و روش 
براي حفظ و نگهداري مواد غذایی از عوامل آلوده و فاسد کننده با در نظر گرفتن نوع آلودگی، •

نوع ماده غذایی، خصوصیات فیزیکی و شیمیایی مواد غذایی و طول مدت زمان نگهداري و جنبه 
  . هاي اقتصادي و تکنولوژي براي هر نوع روش خاصی به کار می رود 

  
براي نگهداري پاره اي از مواد غذایی فقط از یک روش استفاده می شود، در حالی که براي •

تعدادي از مواد غذایی دو یا چند روش نگهداري به کار می رود، اما باید دید هدف هاي روشهاي 
  . مختلف نگهداري مواد غذایی چه هستند

  
  اهداف روشهاي مختلف نگهداري

  
 موجود در مواد غذایی به طور کامل و یا از بین بردن میکروبهاي  از بین بردن میکروبهاي

  بیماریزاي خطرناك 
  
  جلوگیري از رشد و تکثیر میکروبها، زیرا در بعضی از مواد غذایی میکروبها در حالت غیر فعال

بوده و به محض اینکه شرایط آماده شد شروع به رشد و تکثیر می نمایند که به وسیله تعدادي از 
  . هاي نگهداري می توان مانع این عمل شدروش
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  روش هاي مختلف نگهداري 
  
  حرارت دادن -1    
  سرما و انجماد -2   
  خشک کردن -3   
  مواد شیمیایی -4   
  غلیظ کردن -5   
  دود دادن -6   
  اشعه دادن -7   
  انبار و سیلو -8   
  تخمیر -9   
   
  :حرارت دادن - 1
  
می توانیم ماده غذایی حرارت دیده را به مدت طولانی ) درجه 65بالاتراز ( به وسیله حرارت زیاد    

. در اثر حرارت غیر فعال شده و یا از بین می روندآنزیم ها و  میکروبهاتري نگهداري کنیم، زیرا 
  :متداولترین روش هاي حرارت دادن عبارتند از

  
پاستوریزه کردن :  
درجه سانتی گراد  65موجود در مواد غذایی در درجه حرارت میکروبهاي بیماریزاي از بین بردن        

  .ثانیه 20تا  15درجه به مدت  72و یا دقیقه  30به مدت 
  
استریلیزه کردن:  

موجود در مواد غذایی در درجه حرارت  کلیه میکروبهاي بیماریزا و غیر بیماریزاي از بین بردن    
سرد می شود تا ) شیر (و بلافاصله مواد غذایی چند ثانیه درجه سانتی گراد به مدت  150-135

 . کیفیت آن تغییر نکند
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  : سرما و انجماد -2 
   
یکی از مهمترین روش هـاي نگهداري مواد غذایی  

  
 در مواد غذایی آنزیمهاو میکروبها  جلوگیري از رشد  

  
صفر نگهداري بعضی از مواد غذایی که قرار است در مدت چند روز مصرف شود، در دماي بالاي    

  . مــی شود مثل میوه ها، سبزي ها
  
گوشت و ماهی و سایر محصولات گوشتی را در درماي یخچال بیش از چند روز نمی توان نگهداري    

یعنی محصولات . نمود، براي نگهداري طولانی تر آنها باید از برودت و سرماي بیشتر استفاده کرد
  . انجماد رشد میکروبها را متوقف می کند. را باید منجمد کرد

  :روش خشک کردن - 3 
  خشک کردن مواد غذایی به منظور نگهداري طولانی مدت روشی است که هم به صورت سنتی و

  . هم به صورت صنعتی انجام می گیرد
  
  این روش بیشتر براي نگهداري سبزي، میوه، شیر و بعضی از فرآوردهاي شیري استفاده می

  . گردد
  
 رددخشک کردن سنتی در هواي معمولی و نور خورشید استفاده می گ .  
در خشک کردن صنعتی از حرارت، جریان هوا و گاهی از خلاء استفاده می شود .  

  
 براي خشک کردن مواد غذایی امروزه متناسب با هر محصول روش مناسبی وجود دارد تا کاهش

 .کیفیت در محصول به حداقل برسد
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  :استفاده از مواد شیمیایی  - 4
  میکروبها نسبت به اسید و بعضی مواد شیمیایی حساس هستند .  
 مانند اضافه کردن اسید سیتریک یا . اسید را می توان به صورت مستقیم به غذا اضافه نمود

  . اسید فسفریک به نوشابه هاي گازدار
  مواد شیمیایی مانند اسید سوربیک و نمکهاي سدیم و پتاسیم آن، اسید بنزوئیک و نمکهاي

یا میکروبها را می کشند و یا جلوي رشد آنها را می ... سدیم و پتاسیم آن، انیدرید سولفورو و 
  . گیرند

  :استفاده از غلیظ کردن  - 5
  : این روشها   
 کاهش آب آزاد  
 روبهاکاهش و یا از بین بردن میک  
  
تهیه رب و مربا دو روش تغلیظ مواد غذایی است .  
در تهیه رب با روش تغلیظ:  

  افزایش زمان نگهداري گوجه فرنگی به صورت رب -    
  .)رب بدست آمده یک پنجم وزن گوجه می باشد(کاهش حجم و وزن  -    
  مقرون به صرفه اقتصادي به خاطر صرفه جویی در فضاي محل نگهداري و وسایل حمل و نقل -    
  :دود دادن مواد غذایی  -6

دود داراي مواد شیمیایی . بعضی از مواد غذایی مانند گوشت و ماهی را با دود دادن نگهداري می کنند
د سیتریک است که از سوختن محافظ مثل فرمالدیید، فنل، اسید استیک، الکل اتیلیک و اسی

امروزه براي ایجاد طعم در بعضی محصولات دریایی و انواع فرآورده هاي . چوب بدست می آید
  . گوشت قرمز از دود دادن به همراه روش هاي دیگر استفاده می شود

  :استفاده از اشعه  -7
 اده می شودبراي نگهداري مواد غذایی استف... از اشعه ماوراء بنفش و اشعه گاما و.  
   می شودجلوگیري از فعالیت آنزیمها و تخریب ساختمان سلول میکروب  ثاشعه باع .  
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  مقدار و شدت اشعه مورد استفاده در انواع مواد غذایی و بسته بندي ها متفاوت است .  
 کشور براي نگهداري مواد غذایی از اشعه استفاده می کنند 20در حـــال حاضر بیش از .  
 در کشور ما چند سالی است که تحقیقات براي نگهداري سیب زمینی و گندم درسیلو به وسیله

  . اشعه شروع شده است
  :استفاده از انبار و سیلو  -9

نگهداري  رطوبتو درجه حرارت بسیاري از غلات و حبوبات در انبارها و سیلوهاي تحت کنترل از نظر 
ظر اصول مهندسی و فنی داراي مشخصاتی باشد که مواد انبارها و سیلوها باید از ن. می شوند

 و موش – رطوبت –نور  – حرارتبه غیر قابل نفوذ مثلاً . غذایی نگهداري شده آسیبی نبینند
  .باشندحشرات 

  
  :استفاده از تخمیر  -9 

این روش براي نگهداري بعضی از مواد غذایی قابل استفاده است، مثلاً براي نگهداري شیر یکی از     
. می باشد که به کمک باکتري هاي لاکتیکی این عمل انجام می شود  ماستروشها تبدیل آن به 

  .نیز به وسیله عمــــل تخمیر انجام می شود سرکهتهیه 
  در انبار  شرایط نگهداري چند نمونه مواد غذایی

  : نگهداري غذاي کنسرو شده  -1  
  : انبار نگهداري کنسروها باید  
  

  رطوبت بالا باعث زنگ زدگی و ایجاد منفذ در قوطی شده و نهایتاً باعث فساد (عاري از رطوبت
  .) محتویات آن می گردد

  بالا نبودن دماي آن  
  : نگهداري روغن جامد ومایع -2

روغن یکی از مواد کالري زا براي انسان است که براي تهیه غذاها از آن استفاده می شود و چون  
آن اصول بهداشتی کاملاً  مصرفو  فروش، توزیع، تولیدفساد پذیر است، لازم است در مراحل 

  . رعایت شود 
  : در هنگام مصرف روغن باید به نکات زیر توجه نمود 
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  نگهداري  دور از نور و حرارتمحل نگهداري روغن در مغازه ها بسیار حائز اهمیت است و باید
به دلیل غیر اشباع بودن اسید هاي چرب در روغن هاي مایع میل ترکیبی با اکسیژن در . شود

روغن مایع بیشتر از روغن جامد بوده و در صورت نگهداري در شرایط نامناسب سریعتر طمعشان 
خشک و خنک بنابراین روغن ها به خصوص روغن هاي مایع باید در محلی . شود تند می

  . نگهداري گردند
  
 ظاهر قوطی روغن باید سالم و بی عیب باشد .  
خانوار یا غذاخوري ها . ( اندازه قوطی یا وزن باید با مصرف تناسب داشته باشد  (  
اطلاعات لازم بهداشتی بر روي بسته روغن ثبت شده باشد .  

  
  : نگهداري غلات و حبوبات  -3
  

خروج براي تهویه کردن انبار . و حرارت تولید می کنند co2چون غلات تنفس می کند رطوبت، 
. بسیار ضروري است، زیرا با افزایش حرارت انبار، تنفس شدت پیدا می کندحرارت و رطوبت 

کیسه ها باید . رطوبت تولید شده و حرارت هر دو موجبات کپک زدگی و رشد آفات می گردند
  . طوري چیده شوند که هم از ریزش آن جلوگیري شود و هم هوا از لابلاي آن عبور نماید

  :نگهداري برنج -4
  

دور از آفتاب و رطوبت و در محلی تمیز و عاري از حشرات و موش و در کیسه هاي  برنج را باید
کیلوگرم برنج  10براي نگهداري برنج براي مدت طولانی بایستی به هر . نایلونی نگهداري نمود

  . گرم نمک اضافه کرد 150حدود 
  
  :نگهداري سس مایونز -5
  
   تعداد کمی از میکروارگانیسم ها می توانند درpH پایین این فرآورده زنده بمانند. 

  تشکیل شده اند بیشتر در معرض فساد چربی سس مایونز و فرآورده هایی که عمدتاً از
  . شیمیایی قرار می گیرند تا فساد میکروبی
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اکسیداسیون یا ترکیبی از این دو مهمترین فسادهایی هستند که در مورد مواد زهیدرولی ،
  . دنطعم نامطلوب تولید می کنو  غذایی چرب رخ می دهند

  اشعه (فلزات، نورUV( اکسیداسیون چربی ها و روغن ها را کاتالیز می کنند... ، گرما، رطوبت و ،
   :بنابراین باید دور از

  نور  
 حرارت  
 رطوبت 

  :نگهداري نمک -6
قرار گیرند چرا که ید خود  رطوبتو یا نور خورشید هاي ید دار نباید به مدت طولانی در معرض نمک  

  .دهندرا از دست می
  
  : نگهداري قند و فرآورده هاي قنادي -7

فرآورده هاي قنادي و قند که منشا آن شکر است مثل آبنبات ، مربا ، نبات و خود شکر باید در 
  .نگهداري شوندعاري ازگردو خاك و  خشکمحلی 

  
   شرایط نگهداري چند نمونه مواد غذایی در سردخانه

  :نگهداري مواد غذایی در سردخانه
    
 درجه بندي می کنندپایین صفر و بالاي صفر سردخانه ها را از نظر درجه حرارت به دو قسمت .  
 در سردخانه بالاي صفر محصولاتی نگهداري می شوند که نیاز به منجمد کردن ندارند و یا انجماد

  . پنیر، تخم مرغ، میوهکردن براي آنها ضرر دارد مثل انواع 
 گوشتهادر سردخانه زیر صفر مواد غذایی منجمد نگهداري می شود مثل انواع .  
  نگهداري مواد غذایی در سردخانه هاي بالاي صفر –الف 

  
  : تخم مرغ   
  

. تخم مرغ از مواد غذایی با ارزش است و به همین دلیل در گروه غذایی گوشت قرار می گیرد
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درجه برسد، تخم مرغ منجمد شده و  -  2بهترین درجه حرارت نگهداري صفر می باشد و اگر به 
  . پوسته آن می ترکد

  : براي نگهداري تخم مرغ باید موارد زیر رعایت شود  
  

چون نگهداري آن مشکل خواهد بود و نیز باعث آلودگی . د کثیف باشدسطح تخم مرغ ها نبای -1
  . محیط سردخانه خواهد شد

  . شانه ها و کارتن هاي تخم مرغ باید تمیز باشند -2
  . زیرا فساد میکروبی و شیمیایی آن سرعت پیدا می کند. تخم مرغ ها نباید شکسته باشد -3
به . ي، کارتن هاي تخم مرغ را باید سرو ته کرددر صورت امکان پس از مدت دو ماه نگهدار -4

  . تجربه ثابت شده است که این عمل باعث افزایش مدت ماندگاري تخم مرغ می شود 
به دلیل جذب بوي سایر مواد غذایی به وسیله تخم مرغ باید آنرا از مواد غذایی دیگر جدا  -5

  .  نگه داشت
  

  :پنیر
  

زیرا با سوراخ شدن سریعاً . ها و یا بسته ها سوراخ نشوددرحمل و نقل باید دقت نمود که حلب  
درجه  8درجه سانتی می باشد و دماي بالاي  4تا  2درجه حرارت نگهداري پنیر . فاسد می گردند

البته . درجه سانتی گراد مدت نگهداري پنیر یک سال می باشد 2در . باعث فساد آن می شود
  .سب نوع پنیر و جنس بسته بندي متفاوت استمدت زمان نگهداري پنیرهاي مختلف به تنا

  
  :شیر و ماست و کشک

  
  .  روز از زمان تولید می توان نگهداري نمود 4تا  3شیر پاستوریزه را در دماي یخچال

ماست و کشک . ماه قابلیت نگهداري می باشد 6شیر استریلیزه در صورت بسته بندي مناسب تا 
  .دماي معمولی خیلی خطرناك است. را در دماي یخچال باید نگهداري کرد

  : گوشت تازه
  .درجه سانتیگراد به مدت یک هفته می توان نگهداري کرد 0-2دماي در    

  : گوشت مرغ
گوشت مرغ بافت نرمتري نسبت به گوشت قرمز دارد و رعایت نکات بهداشتی در هنگام تخلیه 
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 0-2مرغ را در دماي . ی استاحشاء و  امعاء و شستن لاشه، حمل و نقل و محیط نگهداري الزام
  . روز می توان نگهداري نمود 5-7درجه به مدت 

  : ماهی 
بنابراین نگهداري آن نسبت به سایر گوشتها . گوشت ماهی بافت نرمتري نسبت به مرغ دارد

) حمل و نقل و نگهداري(رعایت نکات بهداشتی در زمان صید ، پس از صید . مشکل تر است
الی  2در صفر درجه سانتی گراد . حداکثر تا دو روز قابل نگهداري استماهی تازه . ضروري است

 به علت اینکه سریع الفساد می باشد بهترین روش نگهداري. روز می توان نگهداري کرد 4
  . می باشدانجماد 

  نگهداري مواد غذایی در سردخانه زیر صفر-ب
  : کره

در . درجه تا یک ماه قابلیت نگهداري دارد+ 4درجه سانتی گراد تا یک سال و در دماي  -18کره در    
به دلیل جذب . دماي معمولی خیلی زود اکسیده شده و طعم تند پیدا می کند و فاسد می شود

  .بوي مواد بو دار باید آن را از سایر مواد جدا نگه داشت
  : گوشت منجمد

ب با درجه حرارت نگهداري براي مدت هاي مختلفی قابل نگهداري می گوشت منجمد متناس
 6درجه براي مدت  -12سال و در دماي  1/5درجه به مدت یک الی  -20تا  -18در دماي . باشد

درجه سانتی گراد بالاتر بیاید زیرا  -12هرگز دماي سردخانه نباید از . ماه قابل استفاده می باشد
وجود دارد، ثانیاً بر اثر رشد کریستالهاي یخ آسیب وارده به بافت  اولاً احتمال رشد کپک ها

  .گوشت بیشتر می شود و در زمان رفع انجماد چکه کردن خونابه گوشت بیشتر می شود
  : مرغ منجمد

ماه و در صورت داشتن پوشش پلاستیکی تا  10مرغ منجمد در صورت نداشتن پوشش در حدود 
  .درجه را دارد -18یک سال قابلیت نگهداري در 

  
  : ماهی

  
  : بهداشت گوشت

  
گوشت سالم داراي رنگ قرمز طبیعی با درخشندگی خاص، قابل کشش و بوي مخصوص به خود 

. گوشت بهترین منبع پروتئینی براي انسان بوده ولی در عین حال سریع فاسد می شود. است
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کشتارگاه ها بر روي  گوشت اگر فاسد  وآلوده باشد و نظارت بهداشتی و دقت لازم بخصوص در
آن صورت نگیرد می تواند انواع و اقسام بیماریها را به انسان منتقل نماید مانند سل، سیاه زخم، 

  ...طاعون گاوي،کرم کدو و 
  : عوامل آلوده کننده گوشت

  
خود دام به بیماریهایی مانند سل، سیاه زخم، تب مالت، انگل و کیست : منشا داخلی -1

شود که با مصرف گوشت و یا شیر این نوع حیوانات بیماري به انسان سرایت هیداتیک مبتلا می 
  . می کند

  
عواملی مانند کشتارگاه، نحوه کشتار، وسایل ذبح و حمل ونقل، شخص قصاب، : منشا خارجی -2

می ... شرایط توزیع گوشت، نحوه نگهداري گوشت در مغازه و منازل، نحوه پخت و مصرف آن و 
  . ی گوشت موثر باشندتوانند در آلودگ

  :بهداشت میوه ها و سبزي ها
میوه ها و سبزي ها داراي . مواد گیاهی به طور کلی قسمتی از مواد غذایی انسان را تشکیل می دهد   

بوده که در تغذیه ) خصوصاً سلولز (مقدار زیادي مواد مغذي از جمله ویتامین ها، کربوهیدرات ها 
  . بسیار موثراست

  
که به صورت خام مصرف می شوند، ممکن است آلوده به تخم انگل یا میکروبهاي سبزیجاتی    

  . بیماریزا باشند که بایستی خوب شستشو و ضد عفونی شوند
  
میوه ها وسبزي ها به علت مصرف کودهاي انسانی در کشاورزي آلوده می شوند، بنابراین مصرف آن    

  . می شود بدون ضدعفونی کردن باعث سرایت بیماري به انسان
  : عواملی که باعث آلودگی مواد غذایی می شوند

  
  عوامل میکروبیولوژیکی  -1
  عوامل انگلی در مواد غذایی-2
  حشرات و جوندگان -3
  عوامل فیزیکی شامل حرارت، رطوبت، نور و زمان -4
  انسان و وسائل و ابزار کار  -5
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  عوامل شیمیایی وبیو شیمیایی موجود در مواد غذایی -6
  ) بادام تلخ(، آمیگدالین)سیب زمینی(سولانین ،)گوشت(هسیتامین: به طور طبیعی - 1 
مواد افزودنی مانند نگهدارنده ها، رنگ ها یا  طعم دهنده : از خارج ماده غذایی وارد آن می شود -2 

  ها، آنتی بیوتیکهاي موجود در شیر و گوشت دام و طیور 
  

  :طرز تشخیص فساد مواد غذایی 
ي تشخیص تغییراتی که در محصولات غذایی به دلیل فعالیت میکروبی ویا مواد شیمیایی یا برا   

  : عوامل دیگر بوجود آمده می توان از اندامهاي حسی استفاده کرد که این اندام ها عبارتند از 
  : حس بینایی 

اهري در صورتیکه رنگ مواد غذایی بصورت غیر طبیعی جلوه کند یا تغییر در شکل طبیعی وظ
  . ایجاد شده باشد می توان از حس بینایی استفاده کرد

  : حس بویایی
در صورتیکه ماده غذایی . کلیه مواد غذایی سالم باید داراي بوي مطبوع مخصوص خود باشند

باشد در اثر فعالیت هاي آنزیم هاي ومیکروبها دچار بوي نامطبوع می گردد نظیر فاسد شــده 
  . بوي گندیدگی در گوشت که دلیل بر فساد آن ماده غذایی می باشد 

  
  : حس لامسه توسط انگشتان

در اثر فساد بافت نگهدارنده این مواد شل ونرم شده که هنگام تماس با انگشتان متوجه فساد در 
  . یمآنها می شو

  
  استفاده از آزمایشات مواد غذایی در تشخیص فساد و مواد غذایی

در صورتیکه از نظر فاسد بودن و یا سالم بودن از علائم و حالات ظاهري به نتیجه نرسیم به وسیله    
  . نمونه برداري وارسال به آزمایشگاه از آلوده بودن و یا نبودن به نتیجه قطعی خواهیم رسیم

  
  . از حس چشایی به عنوان وسیله تشخیص فساد مواد غذایی استفاده کنیم هرگز نباید  
  
  مواد غذایی مورد عرضه در مراکز تهیه و توزیع و فروش مواد غذایی از نظر کیفیت سه گونه هستند  .
که داراي علائم ظاهري قابل تشخیص و آشکاري می باشد : مواد غذایی فاسد یا با کیفیت پایین -1ا 

  ) قارچ و کپک بر روي مواد غذایی –یدگی گوشت مانند گند(
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که نیاز به نمونه برداري و آزمایش دارند که توسط : مواد غذایی که علائم ظاهري آشکار ندارند - 2 

  :که نمونه برداري دو حالت دارد. نیروهاي بهداشتی صورت می گیرد
  

که با توقیف موادغذایی نمونه برداري صورت می گیرد و : کارشناس بهداشت مشکوك می باشد
  . تا زمان اعلام نتیجه متصدي حق فروش مواد غذایی را ندارد

اجازه توزیع ماده غذایی داده می شود ولی نمونه : به صورت روتین نمونه برداري صورت گیرد
  . برداري هم صورت می گیرد

  
  یی تقلبیمواد غذا -3

  
  
  
 


