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 (Food Hygiene)ییبهداشت مواد غذا 
  ت یموازینی که رعا  ه یعبارت است از »کل  ییبهداشت مواد غذا Codex Alimentarius ونیکمس  ف یتعر  بقط

بالای بهداشتی    تیفیسالم و با ک  ییغذا ضروری است تا ماده  یینگهداری و عرضه مواد غذا ند،یفرآ  د،ی آن ها در تول



از آن بالا بودن   از نظر سالم بودن غذا و پس  اول  به دست مصرف کننده برسد«. بهداشت مواد غذایی در وهله 

 ضروری است:    ریاهداف اجرای موارد ز نی است و برای رسیدن به ا تیاهم زیخوراکی آن حا تیفیک

دهنده صدها نوع    لیتخم مرغ، که از اجزاء تشک  ر،یمواد اولیه ای مانند گوشت، ش   ژهیسالم به و  هیمواد اول  جادیا  -1

اپ بودن  باشد و در صورت آلوده  بنابرا  دمییاز غذاهای مختلف می  آورد.  به وجود خواهند    ن یهای خطرناکی را 

  دی ار هنگام تولدر فرآورده های فوق از دام زنده آغاز می گردد. بازرسی قبل و پس از کشت  غذایی بهداشت مواد

گام مؤثر در مورد اجرای امر بهداشت مواد غذایی با    نی اول  ریش   د ی تول  نیدام های شیری در ح  نهیگوشت و معا

 منشاء دامی می باشد.  

که در   یی و کیفی غذایی می گردند و ابداع روش ها تیشرایطی که سبب مخاطرات بهداش   نهییقات در زمقتح -2

 .فوق مؤثر واقع می گردند  طیبر طرف کردن شرا

 . ی یمواد غذا ع یبسته بندی ، نگهداری ، حمل و نقل و توز  ند،یفرآ ه،یاعمال کنترل های دقیق بهداشتی در ته -3

علوم    نهیرا بودن اطلاعات کافی در زمبهداشت مواد غذایی یکی از علوم کاربردی می باشد که مستلزم دا  نیبنابرا

  دمولوژی ی اپ  شناسی و ستی ز شناسی، سم شناسی، اکولوژی، کروبیطبیعی مانند پزشکی، شیمی، انگل شناسی، م

 .می باشد 

کلی   راتییتغ رایمواد غذایی می باشد، ز یم یشناسی و سپس ش   کروبیرشته های فوق، مهمتر از همه م انیم در

بر آنها دانش فنی در    كیولوژیکروبیاغلب منشاء م  ییفساد مواد غذا  زیو ن  باتیدر ترک و شیمیایی دارند. علاوه 

(  Food Hygienistمواد غذایی( برای یك متخصص بهداشت مواد غذایی ) عی)صنا یی تکنولوژی مواد غذا نهیزم

ز  اریامری است بس غ  رایضروری،  پ  نیا  ریدر  توانست  نخواهند  ها  رییگ  شیصورت  کنترل  اجرا و  به  را  ی لازم 

به منشاء آن پی خواهند برد و در بر   دمی،یبه صورت اپ ییعفونت غذا ای تیدرآورده و در صورت وقوع یك مسموم

های غذایی«    ت ی. عوارض ناشی از مصرف مواد غذایی آلوده را اصطلاحا مسمومماندطرف نمودن آن عاجز خواهند  

 نمود:   میو آنها را می توان به چهار بخش عمده تقس ستند ی ن تیکه همه عوارض صرفا مسموم نیمی نامند. حال ا

عبارتند از بیماری های عفونی که در اثر مصرف غذای آلوده به    (Food infection):  الف( عفونت های غذایی

 .خی از بیماری ها ی ویروسیکلی باسیلوز و بر  وز،یبریو وز،یلوباکتری انسان منتقل می گردد. مانند سالمونلوز، کمپ

غذایی ب های  مسمومیت   ) :(Food intoxication) کلستر مانند  ها  باکتری  از  مترشحه  سموم  اثر    دوم ی در 

ش   اکولاییشی اشر  نوم،یبوتول و    لوسی باس   گلا،ی،  آمده  وجود  به  پاتوژن  استافیلوکوك  و  سموم    ایسرئوس  اثر  در 

 .به وجود می آیند   نیها( مانند آفلاتوکس ن یکوتوکسیمترشحه از کپك ها و مخمرها )ما
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که در مواد   ییکه توسط انگل ها  ییها  یماریتند از برعبا    (Food infestation):نگل هاا( عوارض حاصله از  ج

 . وتنیازیس نوزیشیاردیوز، ترغذای مختلف وجود دارند، به انسان منتقل می گردد مانند توکسوپلاسموز، ژی

  های   ماندهیدر اثر باق  ایاز حد استاندارد و    شیمواد افزودنی مجاز ب  ای( عوارض که در اثر مواد افزودنی غیر مجاز و  د

و اثرات آن ها روی فرآورده های دامی و    ستیز  طیمح  یدارو و سموم در برخی از مواد غذایی و یا در اثر آلودگ

 . کشاورزی به وجود می آیند 

و   نیها در ح کروبیزمانی که م  عنییشوند،  جادیا هیهای غذایی می توانند به صورت ثانو تیها و ما سمو عفونت

صورت صحبت از آلودگی    نیو در ا  ابند ی  ریبه آن وارد شده و رشد و تکث  ییو آماده شدن مواد غذا  هیپس از ته  ای

 .می شود (Food contamination) ییمواد غذا هیهای ثانو

ها به   کروبیکه موجب عفونت ها و مسمومیت های غذایی می گردند، تعدادی از م یی ها سمیکروارگانیبر م علاوه

ها،  کروکوكیموجب فساد مواد غذایی می گردند. مانند انواع م ( psychrotroph) های سرما گرا کروبیم ژهیو

 (B.macerans)   ماسرنس  لوسیوموناس، باس   پزد، آنترو کوك،    اسهیها و برخی از قارچ ها وآنتروباکتر  لیلاکتوباس 

فساد، وجود آنزیم هایی    جادی. علت ارهیپرتئوس و غ  ا،یکه گرما دوست است، سراش   B.stearothermophilusو  

  ه یتك که موجب تجز  ی کولیو گل  ك یپولتی، ل  كیآنزیم های پروتئولت لیها از قب  سمیکروارگانیم  نیاست در داخل ا

های عامل   کروبیرا فاسد می نمایند. به آن ها م  ییمواد غذا  تاین ها و چربی ها و قندها می گردند و نهایپروتئ

 .فساد مواد غذایی نیز می گویند 

عوامل محیطی    ایو    یی و اثر آنها روی ماده غذا  ییشیمیایی مواد غذایی به علت آنزیم های خود ماده غذا  فساد

 .خشکی به وجود می آید  ایهوا، رطوبت و ژنیمانند نور، گرما، اکس

ایجاد  انواع انگل ها مثل میاز و شپشك برنج وغیره    ایدر اثر حشرات و موش و مگس و    ییمواد غذا  کییولوژیب  فساد

 می گردد. 

ایمنی غذایی سازمان    تهیکم  لهی به وس  (Food Safety / Food hygiene) ایمنی غذایی یا بهداشت مواد غذایی

 شده است:   فیتعر ریبه صورت ز(FAO/WHO) بهداشت جهانی

  ع ی که در طی تولید؛ فرآوری؛ نگهداری؛ توز  یی ها  اریو مع  طیشرا ه یعبارت است از کنترل کل  ی ی»بهداشت مواد غذا

و کامل بودن آن برای مصرف انسانی، لازم است    د یاز سلامتی، بی نقصی ، مف  نانیو آماده سازی غذا به منظور اطم

 «. گردد تیرعا

مهم   ار یبس  میشده در مزرعه، از مفاه  د ی قبل و بعد از برداشت برای غذاهای با منشأ دامی تول ییبهداشت مواد غذا

های شیمیایی    ماندهیزنده در مزرعه نسبت به آلودگی به عوامل بیماریزای عفونی و انگلی و باق  وانات یهستند. ح
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