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 نالفؤمقدمه م
اصول  بهداشتي و نطبق بر موازينبا افزايش روزافزون جمعيت، دستيابي برروش هاي تهيه و توليد غذاي سالم و م

ز او ساير سيستم هايي كه طي آن خطرات موجود در مواد غذذايي شناسذايي شذود، يكذي      HACCPصحيح سيستم 

هداشذت و  بميكروبيولوژي مواد غذايي و همچنين سازمانهاي بهداشتي وكنترل كننده ن اوظايف مهم متخصص
 ور يذذك منبذذع كامذذل و جذذامع و ارائذذه دهنذذدهباشذذدن نظذذر بذذه عذذدم حضذذمذذي تضذذمين كيفيذذت مذذواد غذذذايي

ب مرجذع  هاي علمي و عملي ميكروبيولوژي مواد غذايي و ضرورت اين نياز به تهيذه يذك كتذا   دستورالعمل
 ي در امذر علمي كه بتواند اطلاعات ضذروري و لازم را در ايذن راسذتا در اختيذار همذه كسذاني كذه بذه نحذو         

 دنشومي ي دارند، قرار دهد، مشخصش عمدهبهداشت و كنترل كيفيت صنايع مواد غذايي نق
ميكروب  از مطالب كليدي وروشهاي آزمايشي نوين و ضروري و مبتني بر مبانياي اين كتاب مجموعه

بذه   وايي اسذت  شناسي مواد غذايي در ارتباط با انواع ميكروارگانيسم ها، انگل ها و ويروس هذاي مذواد غذذ   
ن لاؤوسذ من رشته هاي ميكروب شناسي، صنايع غذايي، تغذيذه،  عنوان مرجعي علمي مناسب براي دانشجويا

 روب شناسذي مندان به علم ميكهفني كارخانجات مواد غذايي، دانشجويان در مقاطع مختلف تحصيلي وعلاق
 ور ارائذه مواد غذايي، مطابق با ساختار آموزشي گروههاي ميكروب شناسي دانشگاههاي داخل و خارج كش

 گرددنمي
)چهارده( فصل تهيه و تنظذيم شذده و بذا تكيذه بذرروش هذاي علمذي و عملذي          14عا در اين كتاب مجمو

هاي لازم را جهت بررسي و پيگيذري صذحيح و مناسذب بيماريهذاي     ميكروبيولوژي مواد غذايي دستورالعمل
دهد، علاوه بر اين در فصول اختصاصي ايذن كتذاب در   مي ناشي از موا د غذايي در اختيار علاقه مندان قرار

ارتباط با روش هاي شناسايي و تشخيص انگل ها و ويروس هاي مواد غذذايي نيذز توضذيحات كامذل آمذده      

 تشکر و سپاس :
بدینوسییه از هزکارییهمهزکاییازمهاوییازحتهمایی زح  یی  ززز
پژمکشیزکیازرمزایهاز ییجزحعاومیازح کیهزپژمکشییززززززز
زممشیییههزاییویجزریی  ممهزمزا ییید مهزحییو رز یی  ییززز

(NTFCزم زیهمهزااورادزصاهاهاازتشر زحی)ااهید . 
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استن در اين كتاب علاوه بر فصل بندي دقيق و علمذي روش هذاي آزمايشذات كنتذرل ميكروبيولذوژيكي و      
ه هاي علمذي  بهداشتي مواد غذايي، تصاوير متعدد و مفهومي، جداول خلاصه و كاربردي و معادل لاتين واژ

 ندر داخل متن فصول گنجانده شده است
بذه   همذراه بذا پاسذا نامذه مربذوط     اي از پرسش هاي طبقذه بنذدي شذده چهارگزينذه    اي مجموعه همچنين

هاي آزمونهاي سنوات گذشته مقاطع كارشناسذي ارشذد در زمينذه ميكذروب شناسذي مذواد غذذايي دانشذگاه        
واد غذذايي  مذ امه ميكروبيولوژي و راهنمذاي مسذموميت هذاي    واژه ن ضمناًافزوده شده است، بدان كشور نيز 

يش كتذب  ن تدوين اين كتاب از آخرين ويذرا كتاب افزوده شده استبه نيز،  لوح فشرده عكس هاي رنگيو
ازمان مرجع و معتبر ميكروب شناسي عملذي مذواد غذذايي و همچنذين سذايت هذاي معتبذر اينترنتذي نظيذر سذ          

بذراي بذه روز رسذاني مطالذب      (CDC)و پيشذگيري بيماريهذا    و مركذز كنتذرل   (WHO)بهداشت جهذاني  
 استفاده شده است كه نام آنها در فهرست منابع مندرج در آخر كتاب مشخص شده استن

ق ادگيري دقيذ اين كتاب را به عنوان منبع مناسب و كاملي براي يذ  برشمردهن، مجموعه ويژگيهاي الفؤم
شذي چنذد   كه اين مجموعه كذه تلا  دارندنموده، اميد آن عملي و علمي ميكروب شناسي مواد غذايي مطرح 

ين عذ در  يذردن گساله صرف تهيه آن شده است مورد توجه و استفاده جوانان آينده ساز اين مرز و بذوم قذرار   
ا بذ اسذت كذه    نويسندگان كار خود را خالي از اشكال نمي دانند، لذا از خوانندگان محتذرم خواهشذمند   حال

 وتب امتنذان  در پايان مرا بهبود آن در چاپ هاي بعدي مساعدت نمائيدن جهتد، اظهار نظرهاي سازنده خو
 ماعذلا   سپاس را از تلاشهاي موثر معاونت پژوهشي دانشگاه فردوسي مشذهد در ايجذاد فرصذتهاي پژوهشذي    

 داريمنمي
 سید علي مرتضوی

 لیلا زیرجاني

 فریده طباطبائي یزدی
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