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  پيشگفتار
  

نقل، فـراوري و نگهـداري      و دليل عدم رعايت اصول صحيح كاشت، داشت، برداشت، حمل         حاضر به  درحال
منظـور افـزايش زمـان       غـذايي بـه   فـراوري مواد  . گـردد   مي ايعضهاي كشاورزي     درصد از فراورده   30بالغ بر   

هـاي نگهـداري      ازجملـه روش   .اسـت در دنيـا رايـج      كـه   هاسـت    ل سا ،هاي متنوع  دگاري و توليد فراورده   مان
هاي حرارتي، استفاده    ، استفاده از سرما، استفاده از فرايند      )فعاليت آب (توان به كاهش ميزان آب       متداول مي 

 ي ميكروبيولـوژ  ي ايمن ـ ةلئدر گذشـته بيـشتر بـه مـس        . كـرد اشـاره   ... بنـدي و    شـيميايي، تخميـر، بـسته      از مواد 
هاي ديگـر    كنندگان علاوه بر ايمني ميكروبي به جنبه       كه امروزه مصرف    درصورتي ؛شد وجه مي ذايي ت غمواد

  . اي محصول توجه خاصي دارند هاي حسي و ارزش تغذيه ويژگيو نيز ...) شيميايي و(ايمني 
در كـه   اي مـشابه محـصول تـازه نيـاز اسـت             هاي حسي و تغذيـه     هاي ايمن با ويژگي    توليد فراورده براي  

اما با توجه به نيازهاي آموزشي  ، از حرارتي و غيرحرارتي استفاده شود  هاي نوين اعم   موارد از فناوري  برخي  
 سرفـصل  ، همچنـين غـذايي فـراوري و نگهـداري مواد    ةاصـول پاي ـ   بـا   آشنايي در مقاطع مختلف تحصيلي به    

ــداري مواددروس  ــذايينگه ــسر وغ ــي در م  وكن ــذايي تكميل ــنايع غ ــي، ص ــع كارشناس ــع سازي در مقط قط
 اسـتفاده از تجـارب      باكه  آن شديم     بر ،غذايي در مقطع دكتري   ارشد و اثر فرايند بر كيفيت مواد      كارشناسي  

 كـه   نمـاييم  كتـابي تـدوين       در اين حـوزه،    تدريس دروس مختلف تئوري و عملي     خصوص  چندين ساله در  
  .  باشدشورك يمتخصصان صنعت غذا دانشجويان و كارشناسان و ةليگوي نيازهاي او بتواند پاسخ

 از حرارتـي و غيرحرارتـي و        هـاي نـوين اعـم       به فناوري  كه توفيق آن را داشته باشيم       ادامهاميد است در    
  .  غذايي بپردازيمهاي كيفي مواد ها بر ويژگي تاثير آن

  
  مؤلفان
  1397 زمستان
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