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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 

قبلاً در دو جلد ترجمه و ) 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  همان واندمنتشر شده 

  .هاي قبلي افزوده شده است ي نيز به ويرايشيها باشند و فصل اصلاحات اساسي مي
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
در اينجا لازم مي دانيم كه از دوستان و همكاران محترمي كه در ترجمه جلد . كتاب كمك خواهد كرد

  . با مترجمين همكاري نموده اند صميمانه تشكر نماييم1372اول اين كتاب در سال
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