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  ي مترجمين مقدمه
  

. جي، مارتين جي. كروبيولوژي غذايي مدرن تأليف جيمز امي ويرايش هفتم كتاب مي اين كتاب ترجمه
بدون شك اين كتاب يكي از .  منتشر شده است2005باشد كه در سال  گلدن مي. لاسنر و ديويد اي

ي بسياري  باشد كه مورد استفاده شناسي مواد غذايي مي ي ميكروب ها در زمينه معتبرترين و بهترين كتاب
در نگارش . باشد شناسي، اساتيد و دانشجويان در سراسر جهان مي ميكروباز پژوهشگران، كارشناسان 
 مقاله و كتاب استفاده شده است و چنين منابع عظيمي در كمتر كتاب 3000اين كتاب از بيش از حدود 

در دو جلد ترجمه و قبلاً ) سوم، چهارم و ششم(هاي قبلي اين كتاب  ويرايش. خورد مشابهي به چشم مي
است تمام فصول اين كتاب داراي اضافات و  گونه كه در پيشگفتار عنوان شده  هماناند ومنتشر شده 

  .هاي قبلي افزوده شده است نيز به ويرايشهايي  باشند و فصل صلاحات اساسي ميا
ي بهتر اين كتاب به زبان فارسي انجام شده است، مترجمين كار خود را   با تمام كوششي كه در ارائه

هاي بعدي  پنظران محترم مسلماً به بهبود چا دانند و پيشنهادات خوانندگان و صاحب  نميخالي از اشكال
  . كتاب كمك خواهد كرد 

برخود لازم مي دانيم كه از آقايان دكتر معتمدزادگان، دكتر اعلمي، دكتر نايب زاده و خانم دكتر 
  .اند صميمانه تشكر نماييم هاي قبلي كتاب با مترجمين همكاري نموده گوهري كه در ترجمه ويرايش
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  گفتار پيش
  

شناسي عمومي  هاي قبلي بر زيست ويرايش هفتم ميكروبيولوژي غذايي مدرن، همانند ويرايش
 فصل اين كتاب به 31تمام . شوند، تأكيد نموده است واد غذايي يافت ميهايي كه در م ميكروارگانيسم

مطالب جديد موجود در اين ويرايش . اند روز رساني شده جز يك فصل به طور كامل بازنگري شده و به
هاي  توان در دوره باشداين كتاب را مي ها مي  جنس جديد از قارچ10 جديد و   باكتري80شامل بيش از 

. شناسي به عنوان كتاب درسي مورد استفاده قرار داد هاي مقدماتي ميكروب همچنين دورهپيشرفته و 
كار رفته نيازي  باشد، ولي در مورد بيشتر مفاهيم به اگرچه آشنايي با شيمي آلي در درك مطالب مفيد مي

  .به داشتن اطلاعات كامل در اين علم نيست
.  از ترتيب زير در تدريس استفاده نموددرسي، بايدر صورت استفاده از اين كتاب به عنوان منبع د

هاي تاريخي كه منجر به شكل گرفتن اين  مرور اطلاعات موجود در فصل اول دانشجويان را با پيشرفت
ها و وقايع  حفظ نمودن بسياري از تاريخ.كند ها آشنا مي ي اين پيشرفت علم شده است و نيز روند ادامه

 2فصل . شود هاي مربوطه اشاره مي ز اين مطالب دوباره در فصلضروري نيست؛ چون به بسياري ا
كار  ها و مخمرها به بندي كپك هاي طبقه ها و طرح بندي باكتري  براي طبقهههاي جديدي كه امروز روش
هاي باكتريايي و كپكي موجود در مواد غذايي را دربر  روند و نيز مطالب مختصري در مورد جنس مي
اند،   آمده3توان همراه با عوامل دروني و بيروني مؤثر بر رشد كه در فصل  را مياين مطالب . گيرد مي

 3ها با مطالب مطرح شده در فصل  هاي غذايي خاص و ارتباط آن  فرآورده9 تا 4هاي  فصل. عنوان نمود
 هاي مرتبط با مواد غذايي هاي كشت و شناسايي ارگانيسم  روش12 تا 10هاي  در فصل.شوند را شامل مي
هاي  هاي محافظت از مواد غذايي در فصل روش.شوند ها توضيح داده مي هاي حاصل از آن و يا متابوليت

  .اند  مورد بحث قرار گرفته19 تا 13
 FSOهاي   و سيستمHACCPهاي شاخص،   به بهداشت مواد غذايي، ارگانيسم21 و 20هاي  فصل

ها  هاي كنترل آن شناسي و روش ي از جمله زيستزاي شناشته شده با منشاء غذاي پردازندعوامل بيماري مي
ها نيز  زايي آن در اين فصول به سازوكارهاي بيماري.اند  مورد بحث قرار گرفته31 تا 22هاي  در فصل

بندي  اي از گروه باشد، طرح ساده بخش پيوست نيز كه در اين ويرايش جديد مي. اشاره شده است
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هاي  هاي باكتريايي محيطي را با استفاده از واكنش رخي از جنسهاي باكتريايي با منشاء غذايي و ب جنس
  .دهد ها ارائه مي گرم، اكسيداز و كاتالاز همراه با رنگ كلني

هاي دانشگاهي   درصد مطالب موجود در اين كتاب براي تدريس در بيشتر دوره70 تا 65 در نهايت
ي مطالب براي  افراد زير در تهيه.فاده نمودتوان به عنوان مرجع است ي مطالب آن مي و از بقيه كافي است

هدلاند، .پي. بي.مي نمايدها تشكر ويژه  اين ويرايش به نويسنده كمك نمودند كه نويسنده از آن
اند در  هاي قبلي كتاب همكاري داشته از افرادي كه در ويرايش. وانگ.ايچ.شن، ايچ.كيو.جِي

   .هاي مربوطه نام برده شده است ويرايش
 
  

  
  



  
  

  خش ششمب
هاي ايمني و كيفيت مواد غذايي، اصول كنترل  شاخص

  شناسي كيفيت، و معيارهاي ميكروب
  

هاي كيفي و استفاده  ن شاخصاها به عنو هاي حاصل از آن ها و يا فرآورده استفاده از ميكروارگانيسم
اصول سيستم . اند  ارائه شده20هاي ايمني در فصل  ها به عنوان شاخص ها و انتروكوكوس فرم از كلي

به ) FSO(ي شاخص ايمني مواد غذايي و نقطه) HACCP(تجزيه و تحليل خطر،كنترل نقاط بحراني
در اين فصل .  بيان شده است21زا در مواد غذايي در فصل  هايي جهت كنترل عوامل بيماري عنوان روش

به كل . ده استشناختي معرفي ش هاي ميكروب هايي از معيار گيري و نمونه هاي نمونه همچنين طرح
هاي مختلف در اين زمينه  ها و ديدگاه روش. موضوع كنترل كيفيت مواد غذايي توجه بيشتري شده است

  .توانيد در منابع زير بيابيد را مي

  



  

  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  


