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میکروبیولوژي مواد غذایی
3:تعداد واحد

میکروبیولوژي عمومی: پیشنیاز درس
پرنیان پزشکی: مدرس
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:سرفصل درس
مقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی
میکروارگانیسم هاي مهم در مواد غذایی
باکتري ها در مواد غذایی
قارچ ها در مواد غذایی
ویروس ها در مواد غذایی
میکروبیولوژي  شیر
میکروبیولوژي گوشت
میکروبیولوژي آبزیان
میکروبیولوژي تخم مرغ
میکروبیولوژي کنسروها
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:منابع قابل استفاده
اطلس میکروبیولوژي مواد غذایی تألیف دکتر سید علی مرتضوي و همکاران
میکروبیولوژي مواد غذایی فریزر ترجمه دکتر سید علی مرتضوي و همکاران
میکروبیولوژي مواد غذایی آدامز ترجمه دکتر سید علی مرتضوي و همکاران
 ترجمه دکتر سید علی مرتضوي و همکاران) جی(میکروبیولوژي غذایی مدرن
میکروبیولوژي مواد غذایی تألیف دکتر محمد ملکی

 Food Microbiology, Frazier, W. C.,1988

 Food Microbiology,  Martin R. Adams and Maurice O. Moss. 2008

 Modern Food Microbiology, James M.Jay et al.2000

 Basic Food Microbiology, George J. Banwart. 1979
 Essentials of Food Microbiology, J. H. Garbutt.1997
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مقدمه و تاریخچه میکروارگانیسم ها در مواد غذایی

ازبشرآگاهیدقیقتاریخهرچند
درهامیکروارگانیسمنقشوحضور

شواهدامانیستمشخصغذاییمواد
ازقبلکهاستاینازحاکیموجود

میکروبیولوژيوباکتریولوژيشناخت
حضورازانسانعلم،عنوانبه

وغذاییمواددربینیذرهموجودات
اطلاعنمایند،میایجادکهتغییراتی

.استداشته
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ازقبلدورانعنوانبهمیکروبیولوژينظیرعلومیشناختازقبلدوران
میتقسیمدورهدوبهخوددوراناینکهاستگرفتهنامجدیدعلوم
:شود

دوران قبل از علوم  
جدید

) : سال پیش8000از خلقت بشر تا (دوره جمع آوري مواد  غذایی
انسان هاي گوشتخوار

پخته شدن غذا براي اولین بار در این دوره

) :  سال پیش تا کنون8000از (دوره تولید مواد غذایی 
مطرح شدن فساد و مسمومیت هاي غذایی اولین بار در این دوره  

ابداع روش هاي مختلف نگهداري مواد غذایی
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:دوره تولید مواد غذایی
کوزههنراوجباهمزمانمسیحمیلادازپیشسال8000درپختهايدیگاولینشدنساخته

گري
مسیحمیلادازپیشسال7000حدودهابابلیتوسطآبجواولینشدنساخته
میلادازقبلسال3000حدودهاسامريتوسطلبنیهايفرآوردهتهیهودامپرورش
هامصريتوسطباراولینبرايپنیروکرهتهیه
هایونانیوهاچینیها،یهوديتوسطغذاییموادنگهداريجهتدریاییهاينمکازاستفاده
میلادازپیشسال1500حدودهابابلیوهاچینیتوسطتخمیريسوسیساولینتهیه
هارومیتوسطهاگوشتانواعنگهداريجهتبرفازاستفاده
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نامبهراهبیKircherسالحدوددرکهبودکسیاولین
موادفساددرهامیکروارگانیسمتأثیربهمیلادي1658

نظیرفسادپذیريغذاییموادوي.نموداشارهغذایی
موجوداتودادقراربررسیموردرا...وشیروگوشت

”کرم“نمود،رؤیتمسلحغیرچشمباکهراايزنده
نبود،دقیقکشیشاینتوضیحاتچوناما.نامید

.نشدواقعهمهقبولموردمشاهداتش
Spallanzaniراآبگوشتچنانچهدادنشان1765سالدر

نمیفاسدوشدهنمایند،استریلبنديدربوجوشانده
ردراخودبخودينظریهتاکردسعیطریقاینازوشود
.شودموفقنتوانستاماکند،

Schwannهايمحلولکهدادنشان1837سالدر
امامانند،میباقیاستریلنیزهواحضوردردیدهحرارت
.کندتوجیهرافسادعدمعلتنتوانست
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 که  1790اولین بار در سال ” کنسرو سازي“ بسته بندي مواد غذایی در قوطی یا
ابداع Nicholas Appertفرانسه در حال جنگ بود توسط یکنفر فرانسوي به نام 

.گردید

  در آن زمان ناپلئون براي تغذیه سربازان خود احتیاج به غذاهاي مناسبی داشت که
ناپلئون جایزه اي به مبلغ  . براي تأمین آن روش هاي معمولی نگهداري مناسب نبود

.فرانک براي کسی که این مشکل را برطرف کند، اختصاص داد12000
کارمشغولقناديکارگاهیکدرکهآپرت•

بودرسیدهنتیجهاینبهتجربیاتشحیندربود
بستهدرظرفیکدرغذاییموادچنانچهکه

حفظهوانفوذازسپسوشوددادهحرارت
خواهدنگهداريقابلزیاديمدتبرايشود،

.نبودمشخصآپرتبرايآندلیلاما.بود
9

به1809سالدروکردتهیهگزارشیخودکارازاطمینانحصولازپسآپرت
راآپرتکنسروهايماه8ازپسمؤسسهاین.نمودارادهفرانسهملیصنایعمؤسسه

.کردندتأییدآنهابودنسالممورددرراويادعايودادقراربررسیمورد
اصلیدلیلرااکسیژنوجودعدمفرانسويمشهورفیزیکدانگیلوساكزمانآندر

.نمودعنوانکنسروهااینفسادازجلوگیري
نامبههامدتتااوروشوکرددریافتراخودجایزهآپرت1810سالدر“

.شدمیخوانده”آپرتیزاسیون

•Pasteurفسادعدماصلیعلتکهبودکسیاولین
تأثیرواهمیتبهوکردکشفراکنسروها

.بردپیغذاییمواددرهامیکروارگانیسم
شیرشدنترشبه1837سالدرباراولینبرايپاستور
سالحدوددروکرداشارههامیکروارگانیسمتوسط
موجودهايارگانیسمبردنبینازجهتمیلادي1860

امروزهکهکرداستفادهحرارتازشرابوآبجودر
.استمعروف”پاستوریزاسیون“نامبهروشاین
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میکروارگانیسم هاي موجود درمواد غذایی

:به طور کلی می توان میکروب هاي مواد غذایی را به چهار گروه تقسیم نمود
باکتري هاي اسیدلاکتیک در تهیه فرآورده هاي لبنی  : میکروب هاي مفید1.
لیستریا مونوسایتوژنز) : پاتوژن(میکروب هاي بیماریزا 2.
میکروب هاي مضر از نظر تکنولوژي که سبب فساد  : میکروب هاي عامل فساد3.

.مواد غذایی می شوند
میکروب هاي بی تفاوت4.
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اهمیت و نقش میکروارگانیسم ها در طبیعت و مواد غذایی

میتشکیلحیوانیونباتیهايفرآوردهراانسانغذاياصلیمنابع
وگیاهانطبیعیمیکروبیفلوربیولوژیکیخصوصیاتبنابراین.دهند

.شدآشناطبیعتدرآنهانقشباونموددركبایستیراحیوانات
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مغذيموادمنبععنوانبهراماغذاییجیرههامیکروارگانیسمموارداکثردر
میغذاییموادفسادبهمنجراینکهنمایندمیاستفادهخودرشدبراي

وآنزیماتیکیتغییراتها،میکروارگانیسمطبیعیعملاثردرچراکه.گردد
میجدیدترکیباتسنتزیافرآوردهیکشکستنبانامطبوعهايطعمتولید
.شوندغذاییمادهفسادباعثتوانند
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درآنهافعالیتواستمفیدغذاییموادهاومیکروارگانیسمتداخلگاهی
بخشلذتبرعلاوهکهشودمیمطلوبیهايفرآوردهتولیدبهمنجرغذا

.دهدمیافزایشنیزراآنهاعمرطولمواردبرخیدرغذاییمادهکردن
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بیماري هاي ناشی از غذا
غذاازناشیهايبیماريجهان،درامروزه

ترینشایعوترینمهمازیکیعنوانبه
ایناست،مطرحانسانسلامتیمشکلات

باکتریایی،استممکنهابیماري
داشتهشیمیاییمنشأیاوانگلیویروسی،

.باشند
درکههاییبیماريازدستهاینبه

شود،میایجادآلودهغذاياثرمصرف
(FBD)Food Born Diseasesگویند.
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طبقه بندي بیماري هاي ناشی از غذا
استغذاهمراهبهپاتوژنمصرفازناشیبیمارينوعاین•

کهرامیکروارگانیسمبرابردربدنالعملعکسکه
.گویندعفونتاست،تبباهمراهمعمولأ

طولانیکموندوره•
Aهپاتیتحصبه،،وبا•

عفونت
(infection)

مسمومیت حاصل مصرف غذاي آلوده به سموم میکروبی  •
.است و لزومی براي ورود میکروارگانیسم به بدن نیست

دوره کمون کوتاه•
بدون تب•
مسمومیت استافیلوکوکال، بوتولیسم، اسهال مسافرتی•

مسمومیت
(intoxification)
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