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 بهداشت مواد غذايی: فصل اول

. اگر غذذای  بماند نده ز  روز تواند بیش از چندانسان برای ادامه حیات به غذا نیازمند است و بدون غذا نمی

غذذا   لذوده بذودن  صذورت آ  شذود  امذا در  مصرفی انسان سالم و بدون آلودگی باشد سبب رشد و نمو و تولید انرژی می

 گردد.اریهای گوناگون میمصرف آن سبب ضعف قوای جسمانی و ایجاد بیم

ام گیرد تا داشتی انجو فروش مواد غذایی طبق موازین به عتوزی  بنابراین لازم است مراحل تولید  نگهداری

 مملکذت    دآن بر اقتصذا  رفتن نیروی کار و صدماتی که به تبع ها از هدربیماری  وخیم  علاوه بر کاستن عواقب بسیار

کات بهداشتی ه است و نآید جلوگیری شود. مطالب این فصل به منظور آشنایی با بهداشت مواد غذایی ارائه شدوارد می

 گیرد.یك از مواد غذایی مورد بررسی قرار می در مورد هر لازم 

 

ف
هدا

ا
 

 :فراگیران بتوانند رودپس از مطالعه اين فصل انتظار می

 د.کننف بهداشت مواد غذایی را بیان تعری .1

 د.نعوامل آلوده کنندة شیر و روشهای کنترل آن را توضیح ده .2

 د.ها را بیان کننغلات و سبزی بهداشت گوشت   نان  .3

 د.نهای غذایی را توضیح دهها و مسمومیتپیشگیری از عفونت .4

 د.نیمواد غذایی در منازل را بیان نماهای لازم برای نگهداری توصیه .5
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 غذا چیست؟

و و تذرمیم  ی رشذد و نمذ  شود که پس از وارد شدن به بدن تولید نیرو و انرژی نموده و نیز بذرا گفته میغذا به موادی 

 د.نبافتهای از دست رفته مؤثر باش

 بهداشت مواد غذايی:

تذا    ت گرددذایی رعایمواد غ ه و فروشعرض حمل ونقل که باید در تولید  تهیه  نگهداری عبارت است از کلیه اصولی 

 غذای سالم و با کیفیت مطلوب به دست مصرف کننده برسد. 

 :فساد در مواد غذايی 

 .  نمایدرای مصرف مینامناسب ب را  غذا   شود کهها  اطلاق میفساد درمواد غذایی به آن دسته از تغییرات و دگرگونی

 ترين عوامل فساد در مواد غذايی عبارتند از:مهم

 (زمان و حرارت رطوبت  نورمانند )فیزيکی:  لعوام-1

 ردیرات نذامطلوب  تغی یا موجب تخریب بافت و نوع ماده غذایی نباشد بافت و مناسب با اگرچنانچه حرارت محیط

 و  سذت ا زیذان آور  رسبزیجات درجه حرارت انجماد بسیا غذایی می شود. مثلا برای نگهداری برخی میوه جات و مواد

 دفسذا  گندیذدگی و  باعذث  نیز . برعکس درجه حرارت بالامی شود  دیواره سلولی آنهاپاره شدن  باعث تخریب بافت و

لات انفعا رعت فعل وس و کپك ها مخمرها  می شود . درجه حرارت نسبتا بالاسرعت رشد باکتری ها  غذایی مواد اکثر

 افزایش می دهد .  بیوشیمیایی را

اینجا  ردنکته ای که  حیاتی خود نیاز به رطوبت و آب دارند.درخصوص رطوبت  میکروبها و کپکها برای فعالیتهای 

ی فعالیذت  یتوانذد بذرا  ماز آب آزاد آبی است که  وجود دارد  اینست که منظور از رطوبت  آب بصورت آزاد است )منظور

قابذل اسذتفاده   د اقع آب آزاو  چه غلظت ماده غذایی زیادتر باشد  در بنابراین هر .(امل فساد مورد استفاده قرار گیردعو

 برای عوامل فساد کمتر خواهد بود.

تحذت  دارد. نقذش مهمذی   بنفش  در تخریب ویتامینها و تسریع در اکسیداسیون روغنها ماوراء نور بخصوص اشعه

موادغذایی ایجاد مذی شذود   بافت  طعم و رنگ  ارزش غذایی  انفعالات شیمیایی تغییرات نامطلوبی در این فعل و تاثیر

 میکند.  بیشتر انفعالات را زمینه انجام این فعل وزمان  مرور
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 غذایی موجود مواد شکل در . ممکن است به دومیشوندکه موجب آلودگی یا فساد مواد شیمیایی  عوامل شیمیایی:-2

  باشند.

  زمینی سیب سولانین در مانند ؛باشدمی  غذايی موجود مواد طبیعی در به طور که عوامل شیمیايی –الف

می خم ریذزی سذ  فصل ت گاهی برخی ماهیها در  دانه تلخه که ممکن است همراه گندم به مصرف تغذیه انسان برسد

 نمکهای طعام معدنی سرب در فلزات سمی مانندآرسنیك و وجود و می شوند

  شامل؛ می شوند وارد  غذايی به آن موادخارج  عوامل شیمیايی که از –ب

i.  نگذی یذا   ر مذواد  دارنده یذا مطالعه کافی نشده به عنوان مواد افزودنی نگه یا و مجاز  غیر دسته اول موادی که به طور

 در شذتر )نگهذداری بی  دلیذل  پتاسیم که بذه دو  نیتریت سدیم و نیترات و مانندخوش طعم کننده به غذا وارد می شوند. 

ودگی سذبب آلذ   وورده هذای گوشذتی مصذرف مذی شذوند      آفر مقابل باکتری کلیستریدیوم وخوش رنگی محصول( در

 رتی بیوتیکهذا د نآمصرف بی رویه  یامسمومیت مصرف کننده می شود  نتیجه آلودگی پنهان و در شیمیایی محصول و

 طیور دام و

ii. حشذره   ایذ فع آفات نبذاتی  داستفاده ازسموم  مانند کنند آلوده می غذایی را ناخواسته مواد دسته دوم موادی که به طور

 یله ماهی هابه وس رودخانه ها  و  دریاها سمی در مصرف فلزات سنگین و جذب و باغ ها  مزارع و در کش ها

iii.  به عنوان  .شوندیغذایی م مواد تحت شرایط خاصی باعث فساد وگازهای موجود درآن دسته سوم عوامل شیمیایی هوا

 ی موادشدن چرب ندت باعث اکسیداسیون و نمونه اکسیژن که گازی ضروری برای ادامه حیات موجودات زنده می باشد 

 می شود.   C ,Bروغنهای مایع وتخریب ویتامین های  مخصوصاًروغنهای نباتی  غذایی و

 عوامل بیولوژيکی)عوامل زنده(:  -3 

 ؛شامل باشندمیمهمترین عامل فساد مواد غذایی   عوامل بیولوژیکی

 ( ویروسها و باکتری ها  مخمرها کپك ها)عوامل میکروبی   الف(

 (انگل تنیاساژیناتا که سبب بیماری تنیازیس می شود عوامل انگلی )مانند ب(

 کنندت را به مواد غذایی وارد میکه سالانه بیشترین خسارجوندگان حشرات و   ج(

. یی می شذود ب بافت سلولهای موادغذاست که باعث تخریاضربه   مهمترین عامل مکانیکیعوامل مکانیکی:  -4

رده کذ  نفوذ رون میوهبه دنقاط آسیب دیده  ازباکتری ها  و کپك ها  خورندهنگام برداشت ضربه میمیوه هایی که در 

 شوند.آن ها می باعث فساد

 آلودگی مواد غذايی:

 .گرددمی  بقه بندیط ثانویه  شود  در دوگروه آلودگی اولیه و  می مطرح   غذایی  آنچه که تحت عنوان آلودگی مواد

بده آ  آلدودگي   از عوامل آلودگي باشد،،   دارای يکياصل  وقتي كه يك ماده غذايي، در آلودگي اوليه:الف( 

م، و يدا قدار    خگردد. مثلاً شير گاو يا گوسفن، مبتلا به تب مالت، گوشت حيوا  مبتلا به سياه زاطلاق مياوليه 

 و... سمي
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شود كده در  مي قآلودگيها اطلا و به آ  دسته از مترين بخش آلودگي مواد غذايي استمه آلودگي ثانويه:ب(

و همين قسمت از آلدودگي اسدت كده بدا رعايدت       شوديکي از مراحل تهيه تا مصرف مواد غذايي وارد آنها مي

 فاضلاب، گرد  ،آب ؛ضمناً از راههای انتقال آلودگي به مواد غذايي بخوبي قابل كنترل است.  ،اصول به،اشتي

تدوا  بدا رعايدت    ، كده مدي  نباشد از همه مهمتر دسدتهای آلدوده مدي   باد، حشرات، جون،گا ، ظروف و  وخاك، 

به،اشت فردی، به،اشت محيط و رعايت مسائل به،اشتي، از مرحله تهيه مواد اوليه، حمل و نقدل، بسدته بند،ی،    

 های ثانويه را كنترل نمود.طبخ، نگه،اری تا مرحله مصرف، آلودگي

 های نگهداری مواد غذايی: روش اصول و آشنايی با

 نگهداری مواد غذايی به کمك سرما:

 رشذد  وگیری ازباعذث جلذ   سذرما . اسذت   انجمذاد  و سذرما  غذایی استفاده از یکی ازمهمترین روشهای نگهداری مواد 

ظیر گوشت  نیی فسادپذیر مواد غذاکندشدن فعالیت آنها می شود .  یا فعالیت آنزیمهای درون مواد غذایی و و میکروبها

 ذایی درغذ اری مواد توان برای مدت محدودی در سرمای یخچال حفظ کرد. اما برای نگهدرا می شیر و میوه جات و...

 یکروبی رارشد م انجماد نگهداری نمود. درجه سانتی گراد( -18) مدت نسبتاً طولانی لازمست آنها را در حالت انجماد

مواد غذایی را بذرای   اینکه .است ی صفربالا درجه سانتیگراد 8صفر تا  یخچال معمولاً دارای حرارتمتوقف می کند. 

 ؛مثذال  نعنواب  آلودگی. مقدار و شرایط  داشت  ارتباط دارد با نوع مادة غذایی  درجه هتوان نگچه مدت در یخچال می

 تا 3  ز انها  گاهی آتوجه به نوع و سلامت پوست  حداکثر تا یك هفته  میوه جات با  بسته به نوع آن  سبزیجات

 ف دمذا بذین طبقذات   توجذه بذه اخذتلا    ضمناً با . نداچند هفته براحتی در یخچال قابل نگهداریتا  حتییا روز  4

ت شذده   خچذال رعایذ  وجود جریان هوا در یخچال و احتمال انتقال آلودگی از این طریق  لازم است نظافت ی  یخچال

 نگیرد و ازقرار  غذایی خام غذایی پخته شده  کنار مواد جات و سبزیجات را بعد از شستشو در یخچال قرار داد  موادمیوه

 .همه مهمتر  مواد غذایی خصوصاً مواد غذایی پخته شده در ظروف دربدار داخل یخچال گذاشته شود

  نگهداری مواد غذايی به کمك گرما:

بذاز مذورد    یذر د و از دشذ در بین انواع روشهای نگهداری موادغذایی  استفاده از گرما از اهمیت خاصی برخوردار مذی با 

ی باشذد.  مذ یکذی مذؤثر   استفاده قرار گرفته است. اثر حرارتی در جلوگیری از سه نوع فساد میکروبذی  شذیمیایی و فیز  

 استفاده از حرارت می باشد.مهم پاستوریزاسیون و استریلیزاسیون دو روش 

 استريلیزاسیون :

یط را استریلیزاسیون گویند. درجه حرارت مورد اسذتفاده در  از بین بردن کلیه میکروارگانیسمهای موجود در یك مح    

بوده و به خاطر اینکه دمای بالا سبب از بین رفتن برخذی  در مدت زمان درجه سانتیگراد  120تا  110این روش حدود 
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سذت کذه در   ا یحذد جتناب شود. مقدار گرما بذه  سعی بر آن است که از حرارت های بسیار بالا ا  مواد مغذی می شود

روش در فرایندهای    می تواند مقاومترین میکروب قابل رشد در غذا را نیز از بین ببرد . امروزه از اینمعینمدت زمان 

 سازی و محصولات لبنی زیاد استفاده می شود.کنسرو

 پاستوريزاسیون :

ا ملایذم  حرارتی نسبت یندآاین روش که توسط پاستور کشف گردید و تا کنون مورد استفاده قرار گرفته است یك فر    

ایی بسیاری ماننذد  محصولات غذ درجه سانتیگراد صورت می گیرد . امروزه  100است که معمولا در حرارتی کمتر از 

لانی نبوده غذایی طو   بستنی و دیگر مواد به این طریق نگهداری می شوند. زمان مصرف اینگونه موادرتخم مرغ  شی

 و باید در یخچال نگهداری شوند.

 خشك کردن:

وه بذا حذذف   اسذت. در واقذع در ایذن شذی    خشك کردن ترین روش نگهداری مواد غذایی  طبیعیترین و شاید قدیمی 

هذای  هردن دسذتگا رسذد. امذروزه بذا بکذارب    ها به حداقل میها و آنزیمها  کپكرطوبت  امکان رشد و فعالیت میکروب

سبزیجات   کنند از قبیلهای نسبتاً کم و تحت خلاء هوا خشك میحرارتدر بسیاری از مواد غذایی را   پیشرفتة عظیم

 تخم مرغ و غیره. زردهشیر   میوه جات  حبوبات  پودر

 تغلیظ

ز آنهذا  ایرد که یکذی  برای مقاصد مختلفی انجام گتواند میتغلیظ یا کنسانتره کردن مایعات غذایی نظیر خشك کردن 

ئذل  ز جملذه دلا ااهش وزن و کاستن از هزینه ظروف   مکان و حمل و نقذل  نگهداری و حفاظت ماده غذایی است . ک

 که مهمتر از هدف نگهداری می باشد. است دیگر استفاده از این فرآیند 

 ا پروسه مقدماتیك پروسه یدر تغلیظ با استفاده از حرارت مقدار رطوبت ماده غذایی را کم می کنیم. تغلیظ می تواند ی

 ماد باشد. برای خشك کردن یا انج

قنذد   %70لظت غبه طور کلی  .درصد آب در آن است 17درصد قند در مقابل  80علت فساد ناپذیر بودن عسل غلظت 

 .محسوب می گردد غلظت بحرانیکند و یك  در آب از رشد تمام میکروارگانیسمها جلوگیری می

  : استفاده از تخمیر برای نگهداری مواد غذايی

نمو و  و  د رشدط مساعمی شود که در آن میکروارگانیسم های مفید و مورد نظر در شرایتخمیر به فرایندی گفته 

  ر محیط مسلط می شوند و با این عمل:تکثیر کرده  د

 .مانع رشد و نمو و تکثیر میکروارگانیسم های مضر و بیماریزا می شوند –الف 

 .یجاد می کنندتغییرات مطلوبی در طعم  بو  رنگ  مزه و بافت فرآورده ها ا – ب

 شود.میقابلیت نگهداری مواد غذایی تخمیر شده نسبت به مواد اولیه بیشتر  -ج 

 عمل آوری و شور کردن

ماهی  پنیر و سذبزیها از حذدود    استفاده از نمك زدن و شور کردن برای نگهداری مواد غذایی گوناگون مانند: گوشت 

 .و سذذایر نقذذاط جهذذان رایذذس بذذوده اسذذت      سذذال پذذیش در کشذذورهایی ماننذذد مصذذر  یونذذان  چذذین       3500

امکان رشد بهتر میکروارگانیسمهای سودمند را برای انجام   نمك ضمن جلوگیری از رشد میکروارگانیسمهای زیان آور
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یك فرآیند و تولید ماده غذایی خاصی فراهم می نماید. چنانچه این فرایند در مورد گوشت به کذار گرفتذه شذود آن را    

 ر گیرد آن را شور کردن می گویند.رتی که  در مورد میوه ها و سبزی ها مورد استفاده قراعمل آوری و در صو

 عمل آوری گوشت : 

عم و نرم طب بهبود سب  نمك  قند و نیتریت اجزاء اصلی مورد استفاده در عمل آوری گوشت هستند. اضافه کردن قند

 .اد شده توسط نمك می شودشدن فرآورده از طریق مقابله با اثرات سفتی و حالت خشن ایج

 وری گوشت به عهده دارد : آوظیفه اصلی را در عمل  4نیتریت 

 پایداری رنگ  -1

 کمك به ایجاد طعم  -2

 جلوگیری از اکسیداسیون چربیها  -3

هذا و  یدیومه مذواد غذذایی بذه خصذوص کلسذتر     جلوگیری از رشد بعضی میکروارگانیسمهای مسموم و فاسد کننذد  -4

 .نماید(ها ) نیتریت حفاظت در برابر بوتولیسم را تامین میساستافیلوکوکو

 دود دادن:

د دادن دف از دوامذروزه هذ   .استفاده از دود حاصل از سوختن چوب در مورد گوشت ها دارای قدمت زیادی  می باشذد 

  ایجاد طعم های خاص و مطلوب نیز می باشد.  علاوه بر افزایش ماندگاری گوشت

مذانی  ولیذد دود ز تامذا    کامل چوب منجر به تولید آب   گاز کربنیك و مواد معدنی می گرددسوختن  ترکیب دود:

نیلی  صورت می گیرد که عمل سذوختن بذه شذکل نذاقج انجذام پذذیرد کذه در ایذن حالذت ترکیبذات فنلذی  کربذو            

 هیدروکربنهای آروماتیك پلی سیکلیك و اسیدها بوجود می آیند. 

مینذه  آه اسذیدهای  ت نامطلوب دود دادن شامل نفوذ اجزاء سمی به گوشت و تجزیذ اثرا :اثرات نامطلوب دود دادن

 اساسی پروتئین ها و همچنین تجزیه احتمالی ویتامین ها می باشد. 

 شور کردن سبزيها و میوه ها

اده میشذود کذه بذا    تحت شذرایط مناسذبی قذرار د    درصد( 17تا  13) در این فرآیند مواد در درون محلولی از آب نمك

 .شوندمی نگهداری به این روشتغییرات مورد نظر و مطلوب در آنها همراه می باشد. خیار  زیتون و کلم 

 :شیمیايی)نگهدارنده ها( غذايی به کمك مواد نگهداری مواد

نجذایی کذه   آاسذت . از   استفاده از مواد شیمیایی  جهت نگهداری مواد غذایی بسیار گسترش یافته  در دهه های اخیر 

قذررات و  م  ته باشذد اضافه نمودن مواد شیمیایی در غذاها می تواند اثرات سوئی برای سلامت انسذان بذه دنبذال داشذ    

ان از بذی  ی و اطمینذ ز بررسیهای علمضوابط سختی از جهت مقدار و شرایط مصرف بر آنها اعمال گردیده و فقط بعد ا

 گردند . خطر بودن آنها مجاز اعلام می
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 مطالب داخل کادر  فقط برای مطالعه:

 نگهدارنده های متداول شیمیایی مورد استفاده در غذاها عبارتند از :

سید اتیلن و اکسید اک -6آنتی بیوتیك ها -5اسید استیك-4 اسید سوربیك-3اسید پروپیونیك-2اسید بنزوئیك  -1

 پروپیلن

   د.نه باشنیسمها داشتمحیط می توانند نقش بازدارنده و نابود کننده ای روی میکرو ارگا phاسیدها با کاهش  

در آب حل  زان زیاده میب  در میان اسیدهای مورد مصرف در صنایع غذایی اسید سیتریك بیشترین مصرف را دارد زیرا

 .  یا کمتر کاهش می دهد  5/4ماده غذایی را به  phمی شود و 

های  ر نوشابهسید دااین  اسید سیتریك یك ماده اسیدی کننده ارزشمند در فرآورده های لبنی محسوب می شود . 

 شود .  ستفاده میا  نندهکحفاظت  در مربا ها و ژله ها به عنوان  و گازدار به عنوان طعم دهنده و حفاظت کننده  

  .را دارد ین کاربردبیشتر  اسید سیتریك  که بعد از  ایی استدیگر اسید مورد استفاده در صنایع غذ اسید فسفریك -

 اسید سیتریك و اسید -ماید . قابل حصول را ایجاد ن  ph اسید فسفریك قویترین اسید بوده که میتواند پایین ترین  -

همچون  به اسیدهایی درصد بقیه مربوط 15درصد اسیدهای مصرفی را تشکیل میدهند و  25و  60فسفریك به ترتیب 

رود. البته ذا به کار میغبرا ی خوش رنگ کردن  مواد رنگ کننده: .لاکتیك   گلوکونیك   تارتاریك و ... می باشد

تلف میایی مخات شیضرر بوده ولی مواد رنگی مصنوعی که شامل ترکیبآید بیمواد رنگی که از گیاهان بدست می

ابتلا   سبب واردرخی مزده   باعث دردهای عضلانی و در ب هستند  چنانچه زیاد مصرف شوند به سیستم عصبی صدمه

د . نی مصرف شودرکارخانه تحت نظر مسئول ف رنگی مصنوعی باید مواد. شوندمی  به سرطان و یا حتی مرگ 

 .منشاء طبیعی باید استفاده شود فقط مواد رنگی با  درکارگاهها

 استفاده از اشعه:

 مواد تنُ هامیلیون ساله هر که را میکروسکوپی موجودات  غذایی مواد به گاماای مانند اشعه تابشبا  روش ایندر 

 شودمی یونیزه گیرد می قرار تابش معرض در اتم یك که وقتی. دنسازمی نابود برند می بین از را ارزش با خوراکی

 در تغییراتی امر  این(. شودمی مثبت بار با ذرات به تبدیل و داده دست از را خود هایالکترون از تعدادی عنیی)

 نیز غذایی مواد هایاتم بعضی چه اگر سازد می نابود را هاآن و کندمی ایجاد هامیکروب و ها باکتری بزرگ هایسلول

 ویتامین از مقداری فقط شوند  نمی رادیواکتیو  غذایی مواد. ندارد هاآن بر مضری اثر گونه هیچ اما شوندمی یونیزه

 تلف کردن خشك یا انجماد یا کنسرو اثر در که است میزانی از کمتر مقدار  این البته. رودمی بین از هاآن های

 نمود  جلوگیری غذایی مواد فساد از توانمی طریق دو از اشعه تابش از استفاده با. شودمی
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 بهداشت مواد غذايی حیوانی و گیاهی

 های آنبهداشت شیر و فرآورده -اول

 شیر-الف

 انذواع    معذدنی و   مواد  چربی   لازم مانند پروتئین   مواد از کاملترین غذاها در طبیعت شیر است  چرا که تقریباً دارای تمامی

تهیه شده باشد. شذیر خذوب   بهداشتی   به شرطی که از دام سالم و با رعایت اصول ویتامینها جهت رشد و ادامه زندگی است  

 .است  زرد به   رنگ آن سفید مایل  و   شیرین بودهو کمی مطبوع  خوشمزه  طعمی و سالم دارای 

 عوامل آلوده کننده شیر و روشهای کنترل آن

 عوامل بسیاری در آلودگی شیر مؤثر هستند که عبارتند از:

 ...ونلا وب مالت  سالمتمانند بیماریهای سل  سیاه زخم    بیماریهایی که حیوان دچار آن است:  های اولیهآلودگی .1

 حذیط از مریشیدن شهایی که بدلیل عدم رعایت اصول بهداشتی قبل و بعد از دوبیماری:  های ثانویه آلودگی .2

 مانند حصبه  وبا  اسهال و... شودمی وارد به آن

 آموزش داد:بنابراين در مصرف شیر بايد نکات بهداشتی زير را به مصرف کننده 

یوان شیرده یرا اگر حد  زرف کشیر را نباید به صورت خام مصرتوجه به احتمال آلودگی دامی خودداری شود.  با ازمصرف آغوز

 برخوردار   املکز سلامت ادوشند باید افرادی که شیر می تواند به انسان منتقل شود.بیماری می  مبتلا به سل یا تب مالت باشد

و حمل در  دوشیدن لمام مراحتهای آن را باید در شیر و فرآورده و کارت معاینه پزشکی برای آنان صادر شده باشد.  باشند

امپزشکی مسئول د ور مرتب توسطتشویق کرد تا دامهایشان را بط را  ان دامدار و سرپوشیده نگهداری کرد. تمیز ظروف مجاز  

 بهتر است تمام  رهداری شیای حمل و نگظروف مورد استفاده بر واکسینه نمایند. اریها داده و بموقع علیه بیم  قرار  مورد معاینه

و مایع   آب  با  کار از پایان امکان تمیز کردن سطوح داخل آن وجود داشته باشد. و لازمست پس  که باشد   استیل و دربدار

دقیقه با   5ات 3حداقل  رخام را قبل از مصرف بایدشی .نمودبا آب سالم آبکشی  سپس گندزدایی شود و ظرفشویی شسته و

 لخادحتماً در  ر پاستوریزه را بایدشی .(داشتجوشیدن آنرا روی اجاق نگه شروعدقیقه بعد از  5 تا 3بمدت م جوشاند )وادهمزدن م

وریزه چه شیر پاستچنان  .موددر خارج از یخچال خودداری ن  پاستوریزه  ( درجه نگهداری کرد. از نگهداری شیر0-4یخچال )

صورت  ر  و دهدشانجومصرف    و علائم فساد و بریدگی در آن مشاهده نشود آنرا قبل ازساعت در یخچال بماند 48بیش از 

 .شودمشاهدة علائم بریدگی و فساد از مصرف آن خودداری 

بسته به نوع تغذیه دام  شود. دهان و کف دست فوراً آب می دربوده و  خوش طعم و کره تازه  خوشبو :کره -ب

شرایط نامناسب و به مدت طولانی  زرد رنگ است. چنانچه کره در کمی یرنگ و کره گاو سفید یکره گوسفند

زند که از مصرف آن باید خودداری دهد و نیز تغییر رنگ داده و احتمالاً کپك مینگهداری شود معمولاً مزه تند می

توان در یخچال نگهداری کرد و برای مدت بیشتر باید ها به مدت یك هفته میکرد. کره بسته بندی پاستوریزه را تن

 .نمودداخل فریزر نگهداری 
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طبوع بوده و پنیر یك ماده غذایی بسیار مقوی است و انواع مختلف دارد. پنیر سالم دارای طعم م :پنیر -ج

کنند  از مصرف پنیر تازه باید جوشیده تهیه میپنیر را از شیر ن ی کهمواقعدر باشد. میمایل به زرد  رنگش سفید و کمی

ماه در داخل یخچال یا   3درصد( به مدت 17 تا13  خودداری شود و قبل از مصرف آن را در آب نمك غلیظ )

  .نمودسردخانه نگهداری 

 از مصرف پنیر تازه محلی اجتناب نمائید.

 

ناً ضم .دنباش مجوز بهداشتی دارای برچسب و کشك مایع و کلیه مواد غذایی بسته بندی شده بایستی: کشك -د

و بذوی   م کپذك زدگذی  . هنگام خرید کشك مایع باید دقت کرد که علائذ شودبه تاریخ تولید و تاریخ انقضاء آن توجه 

مذراه  هدقیقه  5دت قبل از مصرف به م جهت جلوگیری ازمسمومیت بوتولیسم  باید نامطبوع نداشته باشد. کشك مایع

  جوشانده شود.  با همزدن

ری نگهدا و  ولیددر تصورت رعایت اصول بهداشتی  دارد. در وجود شده توسط روستائیان نیز کشك سنتی تولید -

 .پخت   مصرف آن بلامانع است  و

 بستنی -هـ 

صذنوعی  نی بذا رنذگ م  شرایط بهداشتی تهیه شود و از مصرف هرگونه بسذت  نوع بستنی باید با شیر پاستوریزه و در هر

 شده باشد. استفادهخودداری شود  مگر اینکه از شربت میوه یا کاکائو و یا رنگهای طبیعی 

 بهداشت گوشت: -دوم

ین منبذع  گوشت سالم دارای رنگ قرمز طبیعی با درخشندگی خاص  قابل کشش و بوی مخصوص بخود اسذت. بهتذر  

 پروتئینی برای انسان بوده و درعین حال خیلی زود فاسد میشود.

ه م بیماریهذا را بذ  ع و اقسذا انوا  گوشت اگر فاسد و آلوده باشد و در کشتارگاهها نظارت بهداشتی و دقت لازم را ننمایند

 مانند سل  سیاه زخم  طاعون گاوی  کرم کدو و ... .نمایدانسان منتقل می

 شود:گوشت به دو طریق آلوده می: تعوامل آلوده کننده گوش

  وتب کریمه کنگذ  دام خودش به بیماریهای مختلف مانند سل  سیاه زخم  تب مالت  منشأ داخلی: آلودگی با الف(

 کند.انگل مبتلا باشد و با مصرف گوشت یا شیر این نوع حیوانات  بیماری به انسان سرایت میو 

زیع ب  شرایط تومانند محل کشتارگاه  نحوة کشتار  وسایل ذبح و حمل و نقل  قصا منشأ خارجی:آلودگی با ب( 

 ستند.  نحوة پخت و مصرف آن و... در ایجاد آلودگی گوشت مؤثر ه گوشت  نحوة نگهداری گوشت در منزل

بطذور   دام است. شامل آزمایشات قبل از کشتار و پس از کشتار های آناساس کنترل بهداشتی گوشت و فرآورده

 کلی باید سعی شود که:
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 نگردد. های آن سالم بوده و با مصرف آن هیچگونه خطری متوجه بهداشت عمومیگوشت و فرآورده -

حصذولات  های عامل فساد گوشت به حداقل برسد تا از ایذن طریذق بتذوان گوشذت و م    آلودگی به میکروب -

 گوشتی را به مدت طولانی نگهداری کرد.

 بهداشتی دام  ()ذبحکشتار 

رعایذت   آنم انجذام  گویند و نکات ذیل باید هنگذا کشتار دام می  گرددمجموعه عملیاتی که منجر به مرگ دام میبه 

 گردد:

 کاملاً سریع خارج گردد.  خون دام حتی الامکان .1

 عمل کشتار به سهولت انجام گیرد. .2

 عمل کشتار خطرات بهداشتی برای کشتار کننده نداشته باشد. .3

  در حین کشتار کاملاً آرام و بی حرکت باشد.دام  .4

 انجام شود.  کشتار توسط مسئول کشتارگاه و در دام  کشتارالامکان حتی .5

رار گیرد. ایذن  قرد بازرسی شود باید قبل از کشتار و بعد از آن موکه در کشتارگاه ذبح مینوع دامی باید توجه داشت هر

هذای  از بیماری کامل دام اسذت. مهمتذرین مزایذای ایذن کنتذرل پیشذگیری      بازرسی و کنترل بمنظور اطلاع از سلامت 

ها شهتارگاه و سایر لالوازم کش واگیردار از قبیل سیاه زخم و... به کارکنان کشتارگاه و نیز ممانعت از آلوده شدن سالن و

 کشذتار  روسذتا  در اگر کشتارگاه بماند. پیش سردقسمت  ساعت در 24شده بايد مدت زمان  دام ذبحگوشت  است.

 شود.  نگهداریسانتیگراد  درجه 4دمای  ساعت در یخچال در 24لاشه دام باید   دام به شکل سنتی است

 به منظور رعايت بهداشت گوشت بايد به نکات ذيل توجه شود:

 ود.ودداری شخ  شوند و یا نظارتی برکشتار آنها نیستاز مصرف گوشتهایی که به طریق غیر بهداشتی کشتار می -

رة آموزشی ذراندن دوگافرادی که در ارتباط با کشتار و توزیع گوشت هستند لازم است کارت معاینه پزشکی و گواهی  -

 را داشته باشند و نیز از روپوش و دستکش مناسب استفاده کنند.

 د.نوسایل کار پس از کار کاملاً شسته و درمحل مناسبی نگهداری شو -

 له برای توزیع گوشت خودداری شود.بردن روزنامه و کاغذهای باط از بکار -

ی مذدت طذولانی تذری    ( یا در فریزر برارروز 3 تا 2 آنرا شست و داخل یخچال ) بایدبرای نگهداری گوشت در منزل  -

 نگهداری نمود.

 خرید گوشت چرخ کرده آماده خودداری شود. از -

 از خرید گوشت از محلهای غیر بهداشتی خودداری شود. -

مذود تذا از   نساعت در طبقات پذایین یخچذال نگهذداری     24شده را قبل از مصرف بهتر است به مدت  گوشت منجمد -

 انجماد خارج شود.
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 سالم از ناسالم های گوشتیو فرآورده شناسايی گوشت

صذوص  خن در ایذن  بازرسی و کنترل بهداشت مواد غذایی در روستاها بعهده بهورزان است. لذا ضروری اسذت بهذورزا  

 شته باشند.اطلاعاتی دا

 سالم و ناسالم  فرق بین گوشت قرمز

طح آن لذزج و  تیذره و سذ   ناسالم   حالی که رنگ گوشت دارد  در رنگ قرمز طبیعی با درخشندگی خاص گوشت سالم -

 چسبنده است.

شل بذوده و    گوشت سالم سفتی مخصوص و قابلیت برگشت پذیر و بوی مطبوعی دارد در صورتی که گوشت ناسالم  -

 نامطبوعی است. دارای بوی

 ناسالم  و  فرق بین گوشت مرغ سالم

وشت شل گالم دارای و ناس  در صورتی که مرغ مانده  شفاف است بدن مرغ تازه سالم  درخشنده و دارای رنگ سفید و -

 و رنگ آن تیره و متمایل به سبز است.

 دارد.مرغ تازه و سالم دارای بوی طبیعی است ولی مرغ مانده و فاسد بوی زننده ای  -

 :فاسد و  فرق ماهی سالم با ماهی کهنه

 ت. حالیکه سطح بدن ماهی کهنه کدر و خشك اس در  و براق است   سطح بدن ماهی سالم و تازه لزج -

 شود. یاهی جدا مشود ولی در ماهی کهنه براحتی از بدن مبراق است و براحتی کنده نمی المهای بدن ماهی سفلس -

 مان شذفافیت ناسذالم چشذ   رخشان  شفاف  روشن و برجسته است ولی در ماهی کهنه وتازه د چشمهای ماهی سالم و -

 رفته  تیره و کدراست.  ندارد و فرو

ودی روی گذ هنه باشد رود ولی اگر ماهی کاگر با انگشت دست بدن ماهی تازه را فشار دهید گودی آن زود از بین می -

 ماند.بدن ماهی مدتی باقی می

 .تیره رنگ است ی اقهوه  به رنگ  ماهی ناسالم  روشن است  درحالیکه در  زه به رنگ قرمزآبششهای ماهی سالم و تا -

حالذت افقذی    ی کهنه بذه ماند ولی ماهچنانچه ماهی را به حالت افقی نگهداریم اگر تازه باشد به همان حالت باقی می -

 شود.خم می طرف ماند و دونمی

 در آنهامشخصات کالباس و سوسیس و نحوه تشخیص فساد 

با به سرعت آنرا  برده و سپس دقیقه در آبجوش فرو 2مدت به برای تشخیج فساد کالباس کارد یا چاقوی تمیزی را  -

 کوتذاه    حظهل س از چندبرده و پ نظر فرو پارچه یا حوله تمیز خشك کرده و بلافاصله آنرا در کالباس یا سوسیس مورد

 شود.بوی گندیدگی شدیداً احساس می  د بودنست فاصور در .کارد را بیرون آورید. استشمام کنید

 .و پوشش آن  چروکیده نباشد دارای بسته بندی مناسب و بدون حباب هوا باشند  -
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 .شود گهدارینو در یخچال  باشندناشی از فساد سوسیس و کالباس نباید دارای لکه های تیره و سبز رنگ  -

 کالباس : سوسیس و مضرات 

  گوشت در و  شوندنوم میمانع رشد باکتریهایی مثل کلیستریدیوم بوتولی  باکتریایی خاصیت ضد به خاطر هانیتریت -

می سبسیار  ولی ندظاهری تازه می بخش آن   بهن شدهآهای طعم ادویه عطر و حفظ  رنگ صورتی و ایجاد باعث 

گلوبین هموا بدر بدن  گردد. نیتریتبسیار احتیاط می  ها در مصرف این نگهدارندهبنابراین در تهیه سوسیس  باشند.می

 شود.ن معده میسرطا و بدخیم تومورهای ی بنام نیتروزگلوبین را ایجاد میکند که موجب بروز اترکیب شده و ماده

 دهند.یش میخطر ابتلا به پوکی استخوان را افزا  با ایجاد اختلال در جذب کلسیم در بدن هافسفات  -

 نحوه تشخیص فساد در آنها کنسروشده وغذاهای 

 غذايی کنسرو شده  مواد علل فساد

 میکروبی کنسروها  فساد – 1

 انده اسذت  زنده باقی م قوطی کنسرو در اسپورآنها سلول باکتری یا تحمل کرده اند و میکروبهایی که حرارت فرایند را

کل ش اسد شده به دوفمحتویات  قوطی های کنسرو بامیکند. در این حالت ظاهر  فساد دچار شده را غذایی کنسرو مواد

 دیده می شود .  زیر

 باشد. کرده است که حاصل فعالیت میکروبهای تولیدکننده گاز می ظاهرقوطی باد  –الف 

ی درون قذوطی  این حالذت میکروبهذا   ترشیده است. در قوطی بدون بادکردگی است  ولی محتویات آن فاسد و  –ب 

 ولی گاز تولید نکرده اند .    انداسید کرده  فقط تولید

 :میکروبی( بادکردگی غیر و شیمیايی )فساد فساد – 2

 . افتدبمبه شدن غیرمیکروبی به علل زیراتفاق می یا فساد

یذرد  قوطی انجذام گ  فلز  با  امکان دارد واکنش مابین محتویات درونی  چنانچه محصولات غذایی اسیدی باشد –الف 

 قوطی است.   تورم و  آن تولید گاز هیدروژنکه نتیجه 

  زمذان زیذاد   و رشذرایط هذوای گذرم انبذا     در اًمخصوصذ  .باشندقابل توجهی قند می محصولاتی که دارای مقدار  –ب 

 . شودباعث تورم قوطی می و شده گازکربنیك متساعد شده وتجزیه  نگهداری  قند

 :غذايی کنسرو شده در زمان تولید علل فساد مواد

 لیه به میکروب غذایی او اندازه مواد آلودگی بیش از یا و تهیه کنسرو  بودن ماده غذایی قبل از فاسد  – 1

 شودقوطی می رون د  به میکروارگانیسمها   ورود  بندی غیرصحیح آن که باعثدرب یا قوطی و وجود منفذ در  – 2

 هافرایند حرارتی ناکافی قوطی و استریلیزاسیون   – 3

  

Cre
at
ed

 in
 M

as
te
r P

DF 
Ed

ito
r



Cre
at
ed

 in
 M

as
te
r P

DF 
Ed

ito
r

18 

 

 بازرسی کنسروها 

نشذت   رورفتگذی و به زنگ زدگی سطح قوطی   تورم   ف بازرسی ظاهری قوطی  ابتدا در  :بازرسی ظاهری قوطی – 1

 قوطی توجه شود . 

شده باشد که  ترشیدگی ی آن دچاراباز کردن قوطی ممکن است محتو پس از :بازرسی محتویات قوطی کنسرو   – 2

نگ ر اخل  تغییردبازرسی محتویات قوطی  به زنگ زدگی سطح  گرمادوست می باشد. دربیشتر مربوط به میکروبهای 

 داخل قوطی هم توجه شود.   وجود رسوبات کریستالی در محتویات و

ام خرید هنگ کند. بنابراین درصورتی که تحت مراقبت شدید بهداشتی انجام نشود تولید مسمومیت می در کنسروتهیه 

 اید به نکات ذیل توجه شود:و مصرف غذای کنسروی ب

  نام مصرف اریخ انقضاءت   تاریخ تولید   پروانه ساخت  انواع مواد غذایی کنسرو شده باید دارای برچسب حاوی شماره -

 باشد.و شرایط نگهداری  و محل تولید

 قوطی کنسرو نباید زنگ زده و دارای منفذ باشد. -

رفتگذی یذا    وار ایجاد فردر محل فش  پایین قوطی کنسرو یا بالا و پهلودر چنانچه با وارد کردن فشار بوسیله انگشت  -

 طرف مقابل ایجاد برآمدگی نماید دلیل بر فساد آن است. تولید صدا شود یا در

یذات آنذرا   بایذد محتو ناگر هریك از دو انتهای قوطی متورم و برآمده باشد نشانه رشد میکروب و تولید گذاز اسذت و    -

 مصرف کرد. 

تا احتمال مبتلا شدن به  دقیقه در آب جوشاند 5کردن به مدت  باز  قبل ازباید  را  شده  ذایی کنسرونوع مواد غ هر -

 د.ومسمویت کشنده بوتولیسم ازبین بر

 بهداشت روغن

 . شودزا برای انسان است که برای تهیه غذاها از آن استفاده میانرژیروغن یکی از مواد 

لازم هسذتند.   دن ب برای  ولی   نمی شوند بدن ساخته  گویند که در اسیدها به آن دسته از:  اسیدهای چرب ضروری

ای نبذاتی  فرایند هیدروژناسیون اسیدهای چرب ترانس تشکیل می شذود . اسذیدهای چذرب تذرانس در روغذن هذ       در

مذی  ی چرب ضروری جایگزین اسیدها ود نغذاهای سرخ کرده وجود دار شیرینی و چربی موجود در و کره  هیدروژنه 

 د . نشو

 روغن بايد به نکات زير توجه نمود:خريد هنگام  در

ه شذفاف  کذ . ظروف نگهداری روغذن درصذورتی   اهمیت است ها حائز محل نگهداری روغن در مغازه :انتخاب روغن

که موجذب   وشگاههاچیدن روغن پشت شیشه فر نگهداری و از نگه داشته شود و محل خنك  در نور از دور باید باشد

  خودداری شود .  گردد  روغن می فساد

 ظاهر قوطی روغن سالم و بی عیب باشد. -

 داشته باشد. د با مصرف خانوار تناسب یبا وزن   ای قوطی   اندازه -
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و  م کارخانذه  نذا   و  باشذد   نگذشذته   روغن را کنترل کنید که تاریخ مصرف آن  قوطی برچسب  اطلاعات روی  -

چذرب   ن اسذید میذزا  مشخصات محصول باید بر معمولا علاوه  شده باشد.بسته ذکر  پروانه ساخت روی  شماره 

 شود .  چرب ترانس قید اسید و  اشباع

 علامت یا مهر استاندارد روی بسته روغن موجود باشد. -

 روغنمصرف  و نگهداری

 بسته نگهداری کنید. ظرف در روغن را همیشه در -

 ه نمایید.گهداری موقت روغن مصرفی استفادصورت بزرگ بودن قوطی روغن از ظروف کوچکتر برای ن در -

 برای نگهداری موقت روغن از ظرف تمیز و خشك استفاده کنید. -

داخل ظرف  یگر را دربرای انتقال روغن از قاشق کاملاً تمیز و خشك استفاده کنید و قاشق یا وسایل فلزی د -

 ندهید. قرار   روغن

 باشد.  تند و نامطبوع داشته  بوی  نباید در هیچ مرحله ای روغن  -

ایذن   ضذه شذود.  قوطی های فلذزی عر  بسته بندی بطری کدر یا باید در ها روغن های غنی شده با ویتامین  -

 گیرد .  قرار نباید تحت درجه حرارت بالا روغن های معمولی است و حساستر از روغن ها

رین ا در کوتاهترعملیات سرخ کردن و  برسد و روغن با شعله کم حرارت داده شودمصرف روغن را به حداقل  -

 .گیردممکن انجام  زمان

ز مقذدار  ابذار   ین هذر بنابرا  امکان فقط یکبار تحت حرارت و مورد استفاده قرار گیرد  بهتر است روغن تا حد -

 .شودکمتری روغن استفاده 

ه به ظرف شده دوبار روغن مصرفباشد و وسایل و ظروف مورد استفاده برای پختن یا سرخ کردن غذا را کاملاً تمیز 

 اولیه برنگردد.

 .شودرخ کردن حداکثر روغن اضافی از مواد غذایی سرخ شده خارج پس از س

 .ددگرشود توجه مورد شرایط نگهداری و مصرف روغن که روی بسته بندی قید می های تولید کننده دربه توصیه

 ت دارد . جامد ارجحی فاقدکلسترول است به روغن فراوان وروغن مایع به دلیل اینکه حاوی اسیدهای چرب غیراشباع 

 تخم مرغ سالم

 کنذد. ژی ایجاد میکالری انر 80حدود  هر تخم مرغ در .است  Aتخم مرغ منبع غنی از لحاظ آهن  فسفر و ویتامین 

 هنگام مصرف تخم مرغ باید به نکات زیر دقت کرد: در

 مرغ کهنه در مقابل نور کدر است.تخم مرغ تازه در برابر نور  شفاف ولی تخم  -

 تخم مذرغ کهنذه    صورتی که سفیدة شود درمخلوط نمی ه کشش خاص دارد و با زرد  باة غلیظ سفید  تخم مرغ تازه -

 شل است. آبکی و
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ف آب هنه بالای ظذر کولی تخم مرغ   ته ظرف میرود به   تخم مرغ تازه را اگر آهسته در داخل ظرف آبی قرار دهیم -

 د.مانمی

 شود.شدید می ترکد و بوی بسیار زننده و متعفنی دارد و باعث مسمومیتر تخم مرغ کهنه زرده به آسانی مید -

 تخم مرغ را حتماً در یخچال و در ظروف دربدار نگهداری نمود. -

 تا قبل از مصرف  شسته شود. نبایدپوسته تخم مرغ خام   -

 غلات و سبزيجات بهداشت نان و -سوم

 بهداشت نان

بوس نان از آرد س  اگر  دهد.ولی در کشور ما غذای اصلی مردم را تشکیل می درصد پروتئین است. 9دارای  نان فقط

تی آن در ظذارت بهداشذ  کنتذرل و ن   بنابراین بعنوان غذای اصلی مذردم  دار تهیه شود سالم تر و مغذی تر خواهد بود. 

 مراحل اولیه تهیه آرد تا تهیه نان بسیار مهم است.

و بصورت  رغوب باشدنام  نان  . اگر مواد اولیهید تصفیه شده فاقد : آب  آرد  خمیرترش و نمكه نان عبارتند ازمواد اولی

لج و یا ز خمیرترش خاا  آمدن خمیر ور  نامطلوب خواهد بود. باید توجه داشت برای غیربهداشتی تهیه شود کیفیت آن 

 شود. و از مصرف جوش شیرین جداً خودداری شدهاستفاده مخمر 

 پی دارد که عبارتند از: مصرف جوش شیرين در تهیه نان برای مصرف کننده خطراتی را در

 شود.مانع جذب آهن  کلسیم  فسفر  روی و برخی از املاح می -

 شود.های معده میباعث اختلالات دستگاه گوارش و ناراحتی -

 شود.کند باعث عوارض کم خونی میچون جذب آهن را مختل می -

 شود.نان را بشدت کم کرده و باعث بیات شدن زودرس نان می ماندگاری -

 دهد.ریز نان را بشدت افزایش می میزان ضایعات و دور -

 :نکات قابل توجه در تهیه نان

 گلوله شدن باشد.وتغییر رنگ  بوی نامطبوع بوده و فاقد  حشره و كشپش و عاری از لارو بایدآرد سالم  .1

 تمام ابزار کار باید تمیز و بهداشتی باشند. .3  از آب سالم و بهداشتی استفاده شود. .2

ایت گردد. مدن خمیر رعنمك تصفیه شده به اندازه کافی استفاده شود و زمان لازم برای ورآ خمیر ترش و مخمر و از .4

 (را باید در یخچال نگهداری نمود. تازهترش  خمیر )

 اشند.گذرانده ب عمومی را بهداشت   ویژه  دوره و  ودهد دارای کارت معاینه پزشکی بکارگران بای .5

 .ستفاده کنندو از روپوش سفید و کلاه ا نمودههنگام تهیه نان کارگران باید رعایت بهداشت فردی را  در .6

خذوردنی و آشذامیدنی     قذانون مذواد   13 نامه اجرائی قانون اصلاح مذاده  شرایط بهداشتی مندرج در آئین نانوایی باید .7

 .را دارا باشدآرایشی و بهداشتی 
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ند به شیر دام ك نان میتوازیرا سموم موجود در کپ  .باید استفاده کرد حتی برای دامنان کپك زده را به هیچ عنوان ن .8

 منتقل گردد.

 بهداشت برنج

یله شاسذته بوسذ  نکنیم درحقیقت برنس سفید شده است که اغلب مواد غذایی آن بذه اسذتثنای   برنجی که ما مصرف می

سذت  ابذرنس آن   ترین روش پختسفید کردن از آن خارج شده و انرژی غذایی آن کاهش یافته است. مناسب و آسیاب

 که برنس را خیلی سریع پخته و از آن کته درست کنند و سپس آنرا مصرف کنند.

داری کرد. ههای نایلونی نگعاری از حشرات و موش و درکیسته محلی تمیز و از آفتاب و رطوبت و در برنس را باید دور

 ه کرد.گرم نمك اضاف 150کیلوگرم برنس حدود  10 به هر  بایدبرای نگهداری برنس برای مدت طولانی 

 مضر؟ يا مفید گازدار نوشیدنیهای

 را دارد.  جهان در های گاز دارمصرف نوشابه جزء کشورهایی است که بیشترین ایران

 عوارض  ناشی از مصرف نوشابه های گازدار

شوند. ها میای دنداندار خاصیت اسذذیدی داشته و سبب فرسایش مین های گازتمام نوشابه : هاپذوسیدگی دندان  - 1

 کند.ها راتسریع میهمچنین میزان قند بالای اینگونه مذحذذصولات پوسیدگی دندان

شذوند   هیذه مذی  ته شذده  های مصنوعی و شکر تصفیهای گازدار عمدتا از آب تصفیه شده  افزودنینوشابه  چاقی: -2

سذتند کذه سذبب    ی زیادی های بوده و تنها به خاطر میزان قند بالایشان دارای کالربنابراین فاقد هرگونه ارزش تغذیه

 شوند.کننده میچاقی در فرد مصرف

 فمصذر  بذه  فقط تاد مع فرد بنابراین شوند  می اشتها کاهش سبب محصولات  این یی که آنجا از: تغذیذذذه سوء -3 

 . شود می دچار تغذیه سوء به و آورد می روی گازدار های نوشابه

یدی در معذده  است که موجب پدید آمدن محیطذی اسذ   5/3تا  5/2های گازدار بین نوشابه   PH:  اسیدی شدن – 4

 است. شوند. در کل مسیر سیستم گوارش  تنها معده قادر به مقاومت در برابر چنین محیط اسیدیمی

یستند  ندفع سریع آن  ها قادر بهیابد کلیههنگامی که میزان اسید فسفریك خون افزایش می ها:روی کلیهتأثیر  -5 

ها واناز استخ شود تا کلسیمهای گازدار سبب میمصرف نوشابه شود. ها تحمیل میبنابراین فشار مضاعفی روی کلیه

جر به نهایت من ها شده که درکلسیم اضافی در کلیهبرداشته شده و درون خون جریان یابد. این امر موجب رسوب 

 شود.سنگ کلیه می

 کاهش را آب حتی و شیر  میوه  آب مصرف معمولا کنند می مصرف نوشابه که افرادی  :پوست روی مخرب تاثیر -6

   .کنند می حرومم است  ضروری تپوس سلامتی برای که معدنی مواد و ها ویتامین از را خود بدن و دهند می

 .شود می چروک و چین دچار بیشتر پوستشان بنابراین

سیم را عنی یون کلی  است. ای بسیار سمیگازدار ماده هایاسید فسفریك موجود در نوشابه ها:تأثیر روی استخوان  -7

 شود.ها را سبب میها برداشته و پوکی استخواناز استخوان
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 از  را  بدن طبیعی تعادل که  اردد وجود کافئین گرم میلی  55 تا  35 نوشابه  لیوان  هر  در  :بر بدن تأثیر کافئین  -8

ر دکم آبی  د کرده و سببعلائم پیش از قاعدگی را تشدی نظم خواب شده    خوردن  کافئین سبب برهم  برد. می بین

 شود. افزایش فشار خون و برهم خوردن نظم خواب می  اضطراب همچنین باعث  شود.بدن می

  رودار مذی کذ عنوان جانشین قنذد بذه   رژیمی به  نوشابه هایاین ماده شیمیایی در   (:ASPARTAMEپارتام )آس

های وز حملهحسی و بر دیابت   عدم تعادل   توان به تومور مغزی   معلولیت جنینارض جانبی دارد که از جمله میوع

 .صرع اشاره کرد

 مفید؟ يا مضر الشعیر ماء

کند و هم چذون یذك نوشذیدنی تخمیذری     ماءالشعیر به عنوان یك نوشیدنی  هم مقداری از مایعات بدن را تامین می

هذا مخصوصذا   شذود  دارای انذواع ویتذامین   هذا در تهیذه آن اسذتفاده مذی      رازک و مخمذر مالذت است  یعنی از عصاره 

نذوع اسذید     20 کنذد. از  های مورد نیاز روزانه بدن را تامین میاست. بنابراین بخشی از ویتامین B های گروهویتامین

وجذود دارد.  C ویتذامین گذرم  میلی 20 مورد در این نوشیدنی موجود بوده و در هر لیتر از آن  تقریباً 16آمینه ضروری 

علاوه بر این ترکیبات  مالت موجود در ماءالشعیر جزو گروه کربوهیدرات بوده و مواد حاصذل از آن در بذدن متذابولیزه    

 کنند. شده و مقداری انرژی تولید می

اگر  .تواند عواقبی داشته باشدش از حد و افراطی هر ماده مغذی از جمله ماءالشعیر میتوجه داشته باشید که مصرف بی

 پذوکی اسذتخوان  تواند موجب می  زیاد باشد  اسید فسفریك به کار رفته در این نوشیدنی که به صورت گازدار است  

 شود. 

 خلاصه اینکه :                                               

 ست.ترين نوشیدنیهابارزيان: ارگازدهاینوشابه ترين وپرويتامین ؛ماءالشعیر ترين،پرپروتئین ؛ترين، دوغگوارا ؛آب

 هاها و میوهبهداشت سبزی

 هاسبزی

  ذی ومغذ  مذواد   ادی زیذ   هذا دارای مقذدار  سذبزی  دهنذد.  مواد گیاهی بطور کلی قسمتی از مواد غذایی انسان را تشکیل می

 زیذرا    صرف کذرد  تازه م  باید ها را تغذیه بسیار مؤثر است. سبزی کربن )مخصوصاً سلولز( بوده که دردو نیترات   ها ویتامین

های بزرگ خرد کذرد  تکه باید به را  دهد. سبزیهای پختنی را کاهش می هامواد غذایی آن هاسبزیو انبار کردن   نگهداری

م اتی کذه بصذورت خذا   سذبزیج  بذرود.    هابه خورد آن  پخت که تمام آب  و زمان کافی به نحوی  حرارت و در آب کم و در

 سازیسالمو  ها را خوب شستبنابراین باید آن  زا باشد یبیمار  انگل یا میکروبهای شود ممکن است آلوده به تخم مصرف می

 (3مراجعه به فصل ) کرد.

  

Cre
at
ed

 in
 M

as
te
r P

DF 
Ed

ito
r

http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/society_health/drugs/2006/2/15/15667.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/society_health/drugs/2006/2/15/15667.html
http://www.tebyan.net/nutrition_health/nutrients/vitamins/2007/8/7/44109.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/diseases/joints_bones/2009/2/22/86271.html
http://www.tebyan.net/Nutrition_Health/diseases/joints_bones/2009/2/22/86271.html


Cre
at
ed

 in
 M

as
te
r P

DF 
Ed

ito
r

23 

 

 هامیوه

 در  هذا را بایذد  یذوه م  دها هسذتند. گلوسید و قن   مواد معدنی   ها حاوی منابع بسیار غنی از ویتامین)به ویژه  ویتامین ث(میوه

  بذه   مه زیذادی صورتی که مدت پخذت آن طذولانی نباشذد صذد     ها درپختن میوه صورت امکان تازه و نپخته مصرف کرد. 

خریذد   موقع رد  قرار داد.  هوا معرض در و   نباید قبل از استفاده خرد کرد  ها رانخواهد زد. میوه های موجود در آن ویتامین

بایذد   ها را . میوهه و گندیده نباشندله شد  و  لکه دار   که   توجه نمود بو و پوست آنها  ها باید به تازگی  شادابی  عطر  میوه

 ها خودداری نمود.و نسبتاً تاریکی نگهداری کرد و از دست زدن به میوه كدر محل خن

 . شذوند زی آلذوده مذی  کشذاور  درسموم  شیمیایی و  ودهای انسانی ها بعلت مصرف کها و سبزیلازم به یادآوریست که میوه

 (3مراجعه به فصل ) شود.می درانسانبیماری  ایجادبنابراین مصرف آنها بدون گندزدایی باعث 

 هرگز از حس چشايی بعنوان وسیله تشخیص فساد مواد غذايی استفاده نکنید.

 

 های غذايیها و مسمومیتعفونت

  عذلاوه  های غذذایی ها و مسمویتعفونت  شود.نتیجه مصرف غذاهای آلوده ایجاد می در های غذاییمسمومیتها و عفونت

عذدوم  د غذذایی آلذوده م  اری از مذوا د زیرا سالیانه بسیناز نظر اقتصادی نیز بسیار اهمیت دار  بر زیان اجتماعی و ایجاد بیماری

 .دشو به بیماریهای با منشأ مواد غذایی میمبتلا بیماران  مبالغ زیادی صرف درمان و گردد می

 های زير تقسیم بندی نمود:توان به گروهها و مسمومیتهای غذايی را میعفونت

 ویذروس  یذا  اکتری وبذ  مانند یا آب آلوده به میکروارگانیسم بیماریزا نتیجه مصرف غذا و های غذایی که درعفونت .1

تکثیر  دستگاه گوارش در زنده باشند و زمان مصرف ماده غذایی باید در میکروبها  بیماری برای ایجاد  ؛می شود ایجاد

معمولا همراه  ی کند وساعت بروز م  24 از . علائم بیماری معمولا بعد Aویروس هپاتیت  سالمونلا و مانندشوند می 

   تب می باشد.  با

 ت گاوکدو در گوش بیمار مانند کرم آلوده وهای غذایی ناشی از وجود انگلهای موجود در گوشت حیوانات عفونت .2

ی مسمومیت ناش سمیهایمانند قارچها و بعضی ماهی مسمومیت غذایی ناشی از مصرف گیاهان و حیوانات سمی .3

 وجود ربدلیل  لزاماا ماده غذایی  در ازغذاهای حاوی سموم قارچی مایکوتوکسیکوزیس نامیده می شود. وجود کپك ها

پذك  کشدن  ناپدید س ازپ مدت ها زیراسموم قارچی تا. ندارد غذا نبود سم در دلالت بر ن آن نیزفقدا سم نمی باشد و

رچی ممکن که توده کم قا راقارچ نمی باشد چ دلیل برسمیت زیاد انبوه قارچ نیز نمو و باقی می مانند . رشد غذا در ها

 .ین اشاره کردتوان به سم افلاتوکسمهمترین سموم قارچی می  از داشته باشد. است خاصیت توکسین زایی بالا

ایذن   سم مترشذحه  از  ؛ها در مواد غذایی مانند بوتولیسماز میکروب همسمومیتهای ناشی از مصرف سموم مترشح .4

نسذبت   جنس پروتئین بوده و از و  داخل سلول باکتری به خارج ترشح می شود میکروبها اگزوتوکسین می باشد که از
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  اینکه تب ایجاد نمی کند و میزبان  در و بین می رود از سانتیگراددرجه  60دمای بالای  در و است حرارت حساسبه 

 د.شومی غخوردن باعث استفرا بلافاصله پس از

 ل تهیذه و وسذای  طریذق   مسمومیتهای غذایی شیمیایی مانند مسمومیت ناشی از مصرف سرب  روی و مس که از .5

 ....سموم کشاورزی وهمچنین آلودگی مواد غذایی با حشره کشها و  گردد ومیوارد غذاها  نگهداری 

ب زمینذی کذه   سذی  سذولانین در  مثلا مسمومیت ناشذی از  ؛مواد غذایی در سموم طبیعی موجود مسمومیت ناشی از .6

 .وجود دارد آن پوست در بیشتر

 ها و مسمومیتهای غذايیروشهای پیشگیری از عفونت

 بایست به نکات ذیل توجه کرد:ها و مسمومیتهای غذایی میعفونت ازبرای پیشگیری 

 الف( رعايت بهداشت عمومی

 ذیل را توصیه کرد: ها و مسمومیتهای غذایی باید مواردو پیشگیری از عفونت برای رعایت بهداشت عمومی           

 .قرار دهید در یخچال باید های تر راشده و شیرینی های خردمواد غذایی بخصوص گوشت -

 شود   اغذ صرف دوباره به م  چه زودتر مصرف کنید. اگر نیاز سبزیجات را هر گوشت   حبوبات وبا   غذاهای تهیه شده -

 و سپس مصرف کرد.  رسانید درجه سانتیگراد 75دمای  به  را   آنها  حتماً  باید

 65دما بذالای   یا ایدبساعت است .   2 از بیشترغذایی پخته شده برای مدت زمان  به نگهداری مواد نیاز همچنین اگر -

 درجه نگهداری شود.  4زیر یا درجه سانتیگراد

 دقیقه بجوشانید. 5را حتماً به مدت  های کنسروقوطی -

 غذاهای دریایی را با حرارت زیاد بپزید. -

 .شود خودداری کنیدعرضه می عمومی و معابر از خرید مواد غذایی که در کنار خیابانها  -

 مسافرتها از لیوان یکبار مصرف استفاده کنید. در -

 های بین راه را به مردم توصیه نمایید.خوری عدم مصرف سالاد و سبزیهای خام در غذا -

 فضولات آنها جلوگیری کنید. از تماس افراد با دامهای آلوده و -

 بصورت خام و نپخته خودداری کنید. از مصرف مواد غذایی با منشأ دامی -

 .خواهید به صورت خام مصرف کنید  طبق دستورالعمل سالمسازی کنیدمیسبزیجاتی که  -

 میوه را قبل از مصرف کاملاً با آب سالم بشویید و ضدعفونی کنید. -

اد غذایی آنرا ردن به مواز آب سالم برای طبخ غذا استفاده کنید  اگر به آب در دسترس مشکوک هستید قبل از اضافه ک -

 بجوشانید.

 گس  سوسك  مورچه( و جوندگان )موش( با مواد غذایی جلوگیری کنید.از تماس حشرات )م -

 رعايت بهداشت فردی کارگران -ب
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  بذه   رودبذه محذو و    باید  کنندمحلهای تهیه  توزیع و فروش مواد غذایی کار می کارگران و نیز افرادی که در -

  بپوشند.  لباس  کلاه و کفش مخصوص کار را   محل کار

 ینذه  معا  کننذد بایذد کذارت   مواد غذایی کار مذی   توزیع و  کلیه افرادی که در محلهای تهیه همچنین کارگران و -

 داشته باشند. معتبر پزشکی

 (  دست  دهان  حلذق  بینذی  دسذتگاه گذوارش     ) انسان در حالت سلامتی کامل در قسمتهای مختلف بدن خود  -

 نیست و میتواند  توأم ان با هیچگونه علامتی . لیکن حضورشباشدمیکروب خاص به صورت فلور طبیعی میدارای 

 آلودگی مواد غذایی گردد.  باعث

شستن دست با آب و صابون برای کارگرانی کذه در مراکذز    -

  قبذل از   کننذد فروش مواد غذایی کار مذی   توزیع و تهیه   

بذه    بعد از دست زدن تتوال از  بعد  بخصوص  غذا   تهیه

  زباله و  گوشت دام و گوشت طیور  سبزی خام و تخم مرغ

 زباله دان و ... ضروری است.

کارگران باید از کشیدن سیگار هنگام تهیه و آمذاده سذازی    -

)کشیدن سیگار در حین کار مطلقذاً  غذا جداً خودداری نمایند

 .ممنوع است(

 -اسذهال خذونی    ی نظیر:کارگرانی که به یکی از بیماریهای -

عفونتهذای  و  -رکوکذ  -یرقان -انگلهای روده ای -حصبه

تنفسی مانند سل مبتلا شده باشند بایستی تا بهبودی کامل 

 .فروش مواد غذایی جلوگیری نمود توزیع و  حمل ونقل    تهیه   تولید  از ادامه کارآنها در مراکز 

 نگهداری مواد غذايی در منازل

 ضروری است: رعایت نکات زیر د غذایی در منزلجهت نگهداری موا -

 مواد غذایی فاسد شدنی را نباید به مدت طولانی در هوای آزاد نگه داشت. -

 بهتر است غذا در یخچال یا یخدان نگهداری شود. -

غذایی  کردن کل مواد ردس و باید از آن برداشته شود و از گرم  است   نیاز برای گرم کردن غذا به میزانی که مورد  -

 پخته شده خودداری گردد.

 .وگیری شودجل  آشپزخانه  محیط به   )مگس و سوسك( حشرات   ورود از  ها درب و پنجره  به  نصب توری با  -

 رد.کدربسته نگهداری   هایقفسه  و مواد غذایی را در صورت استفاده از سموم حشره کش ظروف  در -

 مسدود شوند. باید  و آشپزخانه  محیط خانه  سوراخها و راههای ورود جوندگان )موش( به  -

 1-3شکل
پوشیدن کلاه و روپوش در 
 محل کار بسیار مهم است.
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  و آفذات   حشذرات  دسذترس  از  دور  بایذد  را  و ...  شذدنی مثذل حبوبذات     فاسذد  مواد غذایی فاسد نشدنی و یا دیر -

 نگهداری کرد.

 

 تقلب در مواد غذايی:

 گردد:می  محسوب  غذایی در مواد  تقلب  زیر   اعمال  از  یك انجام هر

 روغن زیتون.  بجای  جنس به جای جنس دیگر مثل فروش روغن آفتابگردان عرضه یا فروش یك .1

 باتبه حبو  سنگریزه  ریختن  مثل وزن   و  افزایش حجم  منظور  به  خارجی  مواد  افزودن .2

 به حیوانی.  نباتی  روغن  افزودن مثل   استفاده  سوء  مخلوط کردن مواد مشابه به جنس بمنظور .3

 کاربرد  رنگ  و اسانس غیر مجاز .5 تقلب در علائم تجاری. .4

 شده.  اسدف  شیر  در  شیرین  جوش ریختن   مثل  غذایی  مواد  فساد  منظور پنهان کردن تقلب به  .6

 بر و معت جای مواد غذایی سالم  به   فروش مواد غذایی فاسد و تاریخ مصرف گذشته و   عرضه .7

 تقلبات شايع در برخی از مواد غذايی:

 دیگذر در  تقلذب    هذم باشذد.   با  دوی آنها هر یا   و    یا اضافه کردن آب تواند شامل گرفتن چربیتقلبات شیر می: شیر

بحساب آورد از بین بردن ترشیدگی ناشی از فساد شیر با اضافه کردن جوش   تقلب مستقیم  یك  شاید نتوان آنرا مورد شیر که

شذیر قابذل    منذزل از ظذاهر   یذا در  کند. این تقلبات متأسفانه در هنگذام فذروش و  شیرین است که ظاهر فساد شیر را مخفی می

چنین شرایطی ظاهر محصول آنقذدر تغییذر    گرفته باشد که معمولاً در مگر اینکه این تقلبات بیش از حد انجام تشخیج نیست 

 شود.کند که تقلب آن کاملاً آشکار میمی

 وش یکذی از رکذه ایذن    البته شیر ترشی که با جوش شیرین خنثی شده باشد با جوشاندن مجدداً تذرش خواهذد شذد    

ت بجای محصولاصنعتی های مصرف فرآورده   مطمئن ترین راه مورد شیر راههای شناسایی شیرهای تقلبی است. در

 سرگردان است. نشان و بی نام و

حدودی تولید این محصول  کارخانه که تا دو از یك یا  بغیر محصول کاملاً سنتی و روستایی است.  یك  اصولاً : کشك

همان صورت خشك یذا بصذورت کشذك مذایع عرضذه      ه که یا ب .روستاها جمع آوری میگردد از سطح   را صنعتی کردند عموماً

بانذدازه کذافی    تقلب اصلی کشك اضافه کردن آرد به محصول است که در چنین شرایطی کشك مذایع تولیذد شذده     میگردد. 

 غذایی است. ماده  اثر مصرف این  بر  بوتولیسم  مانند یکی از عوامل اصلی ایجاد خطر مسمومیتهای کشنده  اسیدی نبوده و

 

ن موادی برای افذزایش  دشیر مورد استفاده برای تولید آن امکان افزو احتمال تقلب در بر  مورد ماست علاوه در  :ماست

برخی موارد این تقلب را مذورد شناسذایی قذرار داد. گذاهی      توان درقوام است که با اضافه کردن ید با نشان دادن رنگ آبی می

روی سطح کاسه یا  چربی ماست ممکن است از انداختن یك دستمال کاغذی براوقات هم چنانچه شایع است برای نشان دادن 

 سطل ماست استفاده شود.
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همانطور که میدانید چربی لااقل در کشور ما گرانترین قسمت شیر است که بصورت کذره مصذرف شذده و درمیذان      :کره

تقلذب و سذوء اسذتفاده از ایذن محصذول سذود        ه بنابراین وسوسذ  باشد. از همه گرانتر می  محصولات تولید شده از شیر تمامی

گرداند. یکی از تقلبات احتمالی کره مخلوط کردن آن با روغنهای نباتی است که البته نیاز بذه  می نامشروع بیشتری به متقلب بر

 امکان پذیر است.  کاملاً  دقت بیشتری نسبت به سایر تقلبات دارد  ولی بعلت اختلاف قیمت و شباهت ماهیت تجربه و

  بذه   توجذه  . ایذن محصذول بذا   شودمحسوب میهای جانبی شیر نحوی از فرآورده هروغن حیوانی هم ب :روغن حیوانی

اسذتفاده قذرار    سذوء  مذورد تقلذب و   است که همواره  یمحصولات از  یکی  صنعتی    بصورت تولید  عدم  و   خود قیمت گران 

 بدسذت آوردن    بذرای   با روغنهای نباتی جامد و چه اضافه کردن موادی مثذل سذیب زمینذی   نقطه نظر اختلاط  گیرد. چه ازمی

 مشابه روغن طبیعی حیوانی.  بافتی

های گوشتی رایس در کشور ما هستند. شاید صنایع انواع سوسیس  کالباس و همبرگر از فرآورده: های گوشتیفرآورده

د. زیرا که مواد اولیذه پذس از مخلذوط شذدن و     نباش  دارا را  مواد غذایی گوشت بیشترین امکان تقلب در بین گروههای مختلف

کذه از مجموعذه گوشذت و      بذوده   ابتدا این های گوشتی درظاهر قابل شناسایی نیست. فلسفه تولید فرآورده یکنواخت شدن در

  لری( زیذادی کذه بذرای انجذام    )کذا  ترکیبات دیگری مثل آرد  شیرخشك  سویا و... محصولی بوجود بیاید که علاوه بذر انذرژی  

به گوشت خالج داشته باشد و درکنار همذه اینهذا طعذم و      قیمت تمام شده کمتری نسبت   آوردمی  بوجود روزمره  فعالیتهای 

ایذن   در  های گوشتی در میذزان گوشذت اسذتفاده شذده    مزه دلخواهی هم داشته باشد. تفاوت اصلی در کیفیت و قیمت فرآورده

توانذد اسذتفاده بیشذتر از    مراحل بعدی نوع گوشت از نظر تقسیم بندی لاشه است  بنذابراین اولذین تقلذب مذی     محصولات و در

ها معمولاً در آزمایشگاهها با اندازه گیری مقذدار قنذد و پذروتئین محصذول     محصولات ارزانتر مثل آرد  سویا و... باشد. این تقلب

 ف کننده بسیار مشکل خواهد بود.قابل ارزیابی است ولی تشخیج این مسائل برای مصر

ده از یست استفانتقلب دیگر که تشخیج آن به مراتب مشکل تر بوده و در آزمایشگاههای معمولی هم قابل تشخیج 

عذدم   صذورت  ست که درو... ا  وحتی آلت تناسلی دام روده   نای   انواع آلایشهای خوراکی و غیرخوراکی مثل ششها 

تهیذه  نمونذه  ه گوشتی از فرآورد باید  چنین مواردی  گیرد. درراحتی انجام می قوی به   نظارتی سیستم  یك   حضور

ص سب با رنگ خذا منا بررسی قرار داد تا این قسمتهای نا  رنگ آمیزی خاص زیر میکروسکوپ مورد  و پس ازه کرد

 در زیر میکروسکوپ مشخج گردند.

  گل همیشه  گل  خودگل و...( بعلاوه مخلوط کردن با گلرنگ گل کاجیره. جام) زعفران قسمتهای مختلف خود: زعفران

   میخك  ریشه گندم زنگ زده و... که ممکن است با رنگهای مجاز یذا غیذر     زرد چوبه   خاک سرخ   کلاله ذرت   شقایق بهار

   پودرگچ   شکر    . حتی از نشاستهبا رطوبت یا اضافه کردن عسل یا گلیسرین سنگین شوند یا  رنگ آمیزی شوند و مجاز نیز 

ندارد و ایذن عمذل توسذط فروشذندگان و       دخالتی  کشاورز تقلب زعفران معمولاً  شود. درفیبرهای گوشت و گلوکز استفاده می

ه دارد. اول اینکذه مذز    وجود  بدون استفاده از روشهای آزمایشگاهی برای تشخیج تقلب و   ساده  د. راهیرمیگ انجام   دلالان

بین انگشتان چربی محصذول بذه دسذت منتقذل       اینکه با فشار دادن آن است. علاوه بر نامطبوع و مقداری تلخ   زعفران تقلبی

 شود که این نشان دهنده تقلبی بودن زعفران است.می
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اسذت. حتذی   جویان قرار گرفتذه   چای از نقطه نظر مواد رنگ دهنده و طعم دهنده تقلبی همواره مورد استفاده سود: چای

لحاظ ظاهری تغییر کذرده و بذه   ه مجاز ب رنگ مصنوعی و غیر ها و... جمع آوری شده و باهای خشك شده چای قهوه خانهتفاله

یعنذی    است قسمتهای باکیفیت کمتذر گیذاه    این ممکن از  بغیر گردد. می هنام چای مرغوب به مصرف کننده بی اطلاع عرض

 کلذی   وزن  بنحذوی   خذاک   و  یا حتی گذرد  و   گیاهیضایعات  از   نوع آلودگی ناشی یا هر  گیاهو پایینی  بزرگ  ساقه و برگهای 

 .آیندتقلب بحساب می انواع  از  همگی  ببرند که   بالا  را محصول 

یز و ر  لبته ذرات بسیارا بکند.  ظاهری   هایخالصی متوجه نا را  تواند مااز مواقع می ای  پاره بررسی ظاهری چای در

آزمون  هترینبولی در . آیند بحساب نمی  و ناخالصی بوده   اصل کرکهای خشك شده برگ چای طلایی رنگ که در

م طع و   ندارد  نگر در آب سرد  مرغوب  و  چای طبیعی ریختن مقداری از آن در آب سرد است.     برای چای تقلبی

 دهد.نمی  تغییر چندان  را   سرد  آب

تغلذیظ    ( برابذر  8 گذاهی   تذا  7رب گوجه فرنگی در اصل آب گوجه فرنگی است که چندین برابر ) :فرنگیرب گوجه 

اضافه میشود. تقلذب اصذلی رب گوجذه فرنگذی اضذافه       آن به  %3حداکثر  تا هم  نمك   مقداری  بعلاوه اینکه گردیده است. 

ولذی بهتذرین راه    وجذود دارد.  گاهیروشذهای آزمایشذ   تقلب   شناسایی این  برای  باز  البته پخته شده است که   کردن کدوی

برابر یعنی تبذدیل کذردن مجذدد آن بذه آب گوجذه       8تا 7میزان ه شناسایی ساده بدون امکانات آزمایشگاهی رقیق کردن رب ب

رقیذق شذده    و  رب گوجذه فرنگذی اصذل     یا   آب گوجه فرنگی با  طبیعی آنرا  غیر  فرنگی است که میتواند رنگ  مزه و بافت

 مقایسه نمود.

است که خیلذی    لبیتق  قندی شربت  ساخت یك  ،نوع تقلب  ترین بنابراین راحت  عسل یك شربت قندی است :عسل

چند که رنذگ عسذل    هر کند. پیدا می نیز   بیند رنگ قهوه ای مشابه عسل راحین تولید می حرارتی که در اب راحت تولید شده

قهذوه ای رنذگ تیذره در طبیعذت دیذده        عسذل  تذا    بیرنگ شفاف و  عسل کاملاً  بوده و از  زنبور  مستقیماً مربوط به تغذیه 

شوند  البته معمولاً چنین محصولی فاقد رنگ و طعم عسل طبیعی است علاوه بر آن پس از مدتی نگهداری تولیذد شذکرک   می

ریذزی کذه پذس از مذدتی در عسذل       و  ریستالهای نرمباید بدانیم که ک  چند یعنی کریستالهای درشت و نبات مانند میکند. هر

 روند.از بین نمی  مستقیم عسل که با حرارت دادن غیر استآید کاملاً طبیعی بوده که نشان دهنده خلوص عسل بوجود می

 انواع تقلبی آن ممکن است از  اسید استیك است که در  %5  اصل یك محصول حدوداً سرکه صنعتی در: سرکه

 مجاز برای ساخت یك محصول اصلی مشابه استفاده شده باشد. مجاز یا رنگهای غیر اسیدهای غیر

 

 مشخصات مواد غذايی بسته بندی شده مجاز:

 برچسب مواد غذایی بسته بندی شده مجاز بایستی دارای مشخصات زیر باشد:

 و مواد تشکیل دهنده آن نام محصول .1

 نشانی کارخانه یا کارگاه سازنده نام و .2

 نگهداریشرایط  .3
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 دارو وعاونت غذا ماز  یا شناسه نظارت ساخت از وزارت بهداشت  درمان و آموزش پزشکیبهداشتی شماره پروانه  .4

 تاریخ تولید و انقضاء مصرف .5

 علامت استاندارد .6

 .گرددمواد غذایی غیرمجاز تلقی می  باشد فوق  اتماده غذایی بسته بندی شده که فاقد مشخص هر    

بتدا اباشد از اینرو باید )غیرمجاز( میممنوع  مواد غذایی بسته بندی شده فاقد مشخصاتچون عرضه و فروش 

در  و ی نماینذد به فروشندگان این نوع مواد غذایی آموزش داده شود که از خریذد و فذروش ایذن محصذولات خذوددار     

 .گزارش داده شود خدمات جامع سلامتکتباً به مرکز باید موضوع   صورت عدم رعایت این مسئله

رای بذ   .اوت کذرد توان از روی مشاهده مواد غذایی قضذ برای تشخیج تقلب در مواد غذایی در اکثر موارد نمی

 ذایی فرسذتاد.  ه مواد غذ آزمایشگا ی بهاین کار باید از ماده غذایی نمونه برداری کرد و جهت انجام آزمایشهای تشخیص

 دقذت الذذکر  بذر روی آن   وجود مشخصات فوقبه  ماده غذایی به ظاهر   جهتو بر  علاوه   موقع خرید مواد غذایی در

 .شود

 .ارگاه بفروش برسدکدر مغازه متصل به  فقط باید تولید می شود  هاکارگاه که دربدون مشخصات سنتی  غذایی مواد

  غذايی )خوراکی آشامیدنی بهداشتی و آرايشی(فروش مواد  مراکز تهیه، توزيع و

ل عایت این اصذو فروش مواد غذایی از ضروریات است و عدم ر تهیه توزیع و رعایت اصول بهداشت در مراکز 

  هاینتشار بیماریبی برای اتواند کانون بسیار مناستواند مشکلات فراوانی برای انسان فراهم کند. لذا این مراکز میمی

  و  ردی تهیذه کننذده  رعایت بهداشت فذ   ذ1 :  یعنی  مهم  و مسئله اصلی   چهارشکل  به هر ری باشد. سواگیردار م

ایذن امذاکن از اهذم     در بهداشت ساختمان – 4  تجهیزات و ابزار  بهداشت  – 3بهداشت مواد غذایی  ذ   2  فروشنده 

 مورد توجه قرار گیرد. و باید مسائل بهداشتی بوده

 مواد غذايی  فروش و تعريف مراکز تهیه، توزيع

هذا    هخاندههذا  سذر  کلیذه کارخانجذات  کارگا   توزیع  نگهداری و فروش مواد غذذایی عبارتنذد از:   تهیه ومراکز 

ام نی اقذد دآشذامی  ودنی توزیع و فذروش مذواد خذور   نگهداری  فرآوری   تهیه   ای بهمراکزی که به گونهفروشگاهها و 

هذا   روشذی فبسذتنی   هذا و شذیرینی و  ه فروشذی ها  میذو   رستورانها  خواروبارفروشیهاها  قصابینانوایی مانند نمایندمی

ون مذواد  قذان  13 ادهمذ  اجرایذی  نامهآئین هریك از این مراکز طبق فرمهای !ماست بندی و...  کارگاههای پنیرسازی و

 است. میمربوطه الزا ضوابط خاص خود را دارند و رعایت  ضوابطبهداشتی و آرایشی     آشامیدنیدنیخور
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 تمرين نظری:-الف

 بهداشت مواد غذایی را تعریف کنید. .1

 عوامل آلوده کننده شیر و روشهای کنترل آنرا بنویسید. .2

 برای نگهداری و مصرف پنیر و کره و کشك به چه نکاتی باید توجه نمود؟ .3

 های آلودگی گوشت را بنویسید.راه .4

 عوامل آلوده کننده گوشت را بیان کنید. .5

 توضیح دهید.نحوه شناسایی گوشت سالم از ناسالم را  .6

 ماهی سالم چه مشخصاتی دارد؟ بنویسید. .7

 مشخصات کالباس و سوسیس و نحوه تشخیج فساد درآنها را بیان کنید. .8

 غذاهای کنسروشده چه مشخصاتی باید داشته باشند؟ .9

 برای نگهداری و مصرف روغن چه نکاتی را باید درنظر گرفت؟ .10

 تخم مرغ سالم چه مشخصاتی دارد؟ .11

 مورد آنرا بنویسید.4تی باید رعایت شود؟ در تهیه نان چه نکا .12

 کنید؟برای نگهداری برنس چه کاری را توصیه می .13

 شوند؟ نام ببرید.عفونت و مسمومیتهای غذایی به چند گروه تقسیم می .14

 ها و مسمومیتهای غذایی را نام ببرید.روشهای پیشگیری از عفونت .15

 رعایت نمود؟ بنویسید.برای نگهداری مواد غذایی در منازل چه نکاتی را باید  .16

 غذایی چه شرائطی باید دارا باشند؟های تهیه  توزیع و فروش مواد محل .17

 

 

 تمرين عملی -ب

 د.نکنبررسی  در آنرا  چك لیست بازدیداجرای  روستا بازدید نموده ویك واحد صنفی همراه مربی از  .1

ا بذه  شذهای لازم ر ان آموزفردی کارگرمورد بهداشت  و در نمودهدر حضور مربی از نانوایی روستا بازرسی  .2

 د.آنان بدهن

 د.ی کننو مواد غذایی فاسد را شناسایهمراه مربی از مغازه خواروبار فروشی بازدید نمایید  .3

 د.هنت یکی از مواد غذایی کنفرانس بدمورد بهداش در فراگیران بهورزیکلاس درس برای  در .4

 د.ر منزل صحبت کننداری مواد غذایی دمورد نگه برای زنان روستایی در .5
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