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. امتروز  دیت تذ  تنا  ت تنتا به متنتاتور در ت ت  ا  ی در استتمرزهای دانش و فناوری روز به روز در حال پیشرفت و گستردگی است. یکی از رموز جامعه موفق بالا بردن سطح کیفیتت لاتت تت مت تو تی عن جتامتعته 

مستقیمی ب   تغدیه و لاتت تت اننتان می کشورهای پیشرفته محسوب نمی شود بلکه با استفاد  از  نا به صورت هدفمند برای پیشگیری از بیماری و درمان استفاد   ی شود. مطالعات عل 
و پزشکی نشان داد  است که رابطه 

پیش به اهمیت تغتنیه در لاتت تت  تود دتی برد  استت. منتاهته ای کته  ها وجود دارد. ای  رابطه نه   نا اثر کودر  مدت دارد، بلکه مشخص شد  است که اثر طولانی مدت روی بیماری های مزم  نیز دارد. بشر از قرن

متورد استتتفتاد  قترار  تذفتت. ایت  اصتطتتح از دو وتلترته تتغتنیه و دارو  9191جدید است مشاهدات علمی ای  موضوع و اصطتحات تعریف شد  علمی است مانند موضوع  نا دارو. اصطتح  نادارو در لاال 

استفاد  از  نادارو و  ذان بودن بستاتاری از نهتهاته های دارویتی  در تلفیق شد  است.  ناهایی که مصرفشان باعث پیشگیری و یا درمان بیماری خاصی در بدن  ی شوند به عننا  نادارو  ی گویند.تمایل م وم مردم

گا  محکمی در دناای امروز پادا کنند. استفاد  از  نادارو در درمان بیماری ها با حداقل اثرات ج ی در دناای امتروز عتتو  بر لاتت تت دارای متود متایتی بتالایتی  تی بتاشتد. انب باعث شد  است که ترکیبات  نادارو جای

کانی ک نا  ورد   ی شود برخاصیت  نادارویی ماد   نایی اثر بسزایتی دارد. بتا ه  مطالعات اخیر حاکی از عن است که نه   نا ترکیب  نایی که استفاد   ی شود  ی تواند خاصیت  نا دارویی داشته باشد بلکه زمان و م

 توجه به سرعت پیشرفت علم در حال حاضر تحقیقات بساار گسترد  ای بر پایه علم و دانش روی  ناداروها در حال انجام  ی باشد. 
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علوم‌و‌صنایع‌غذایی‌چه‌حوزه‌هایی‌را‌در‌بر‌می‌گیرد؟‌نیاز‌روز‌افزون‌‌‌رشته

جامعه‌به‌غذا‌و‌رشد‌بی‌رویه‌جمعیت‌یکی‌از‌مسائلی‌است‌که‌توجه‌صنایع‌

 مختلف‌را‌به‌خود‌معطوف‌ساخته‌است.

رابطه‌مستقیم‌این‌رشته‌با‌سلامت‌جسمی‌و‌روانی‌مردم‌و‌همچنین‌توجه‌خاص‌

جامعه‌به‌محصولات‌غذایی‌دلایل‌روشنی‌از‌اهمیت‌رشته‌علوم‌و‌صنایع‌غذایی‌به‌

 شمارمی‌رود.

علوم و صنایع غذایی در   در حالت کلی کارکرد و تاثیر رشته

                                               جامعه شامل موارد زیر می شود:

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ارائه‌دانش‌و‌مهارت‌لازم‌برای‌تجهیز‌ماشین‌آلات‌صنایع‌غذایی

سیم‌مراحل‌تبدیل‌محصولات‌دامی‌و‌زراعی‌به‌فرآورده‌های‌غذایی‌در‌تر

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌کارخانجات

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌رت‌بر‌شرایط‌نگهداری‌و‌بسته‌بندی‌فرآورده‌های‌غذایینظا

نظارت‌بر‌کنترل‌کیفیت‌و‌رعایت‌استانداردهای‌لازم‌برای‌نگهداری‌‌مواد‌غذایی

به‌نکات‌ظریف‌بهداشتی‌چرخه‌تولید‌و‌نگهداری‌فرآورده‌های‌غذایی‌اهمیت‌

دهند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

به‌کار‌گروهی‌علاقمند‌باشند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

از‌توان‌جسمی‌مناسب‌برخوردار‌باشند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

به‌جزئیات،‌دقت‌کافی‌دهند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

حوصله‌محاسبات‌سنگین،‌یادگیری‌انواع‌نرم‌افزارها‌و‌آشنایی‌با‌طرز‌کار‌دستگاه‌

های‌پیچیده‌آزمایشگاهی‌را‌داشته‌باشند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

پیش‌زمینه‌خوبی‌در‌مباحث‌مربوط‌به‌زیست‌و‌شیمی‌داشته‌باشند‌.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

حوصله‌و‌توان‌لازم‌برای‌حضور‌طولانی‌مدت‌در‌کارخانجات‌و‌صنایع‌مختلف‌را‌

 داشته‌باشند.

در‌حال‌حاضر‌مباحث‌مربوط‌به‌رشته‌صنایع‌غذایی‌در‌سطح‌دانشگاه‌شامل‌

و‌کد‌ «علوم‌و‌صنایع‌غذایی»دو‌رشته‌مستقل‌می‌شود.‌رشته‌اول،‌با‌عنوان‌

شناخته‌می‌شود.‌این‌رشته‌در‌زیر‌گروه‌یک‌گروه‌آزمایشی‌‌۰۴ردیف‌رشته‌

 تجربی‌قرار‌دارد‌و‌پذیرش‌آن‌به‌صورت‌کشوری‌است.

کد‌ردیف‌‌ «علوم‌و‌مهندسی‌صنایع‌غذایی‌)کشاورزی(»رشته‌دوم،‌با‌عنوان‌

گروه‌آزمایشی‌‌۵این‌رشته‌در‌زیر‌گروه‌ ،‌شناسایی‌می‌شود.۶۴۱رشته‌

 تجربی‌قرار‌دارد‌و‌پذیرش‌آن‌به‌صورت‌قطبی‌است‌‌‌‌‌‌

رشته‌علوم‌و‌صنایع‌غذایی‌یکی‌از‌رشته‌های‌گروه‌علوم‌تجربی‌است‌که‌در‌‌

مقاطع‌کارشناسی‌تا‌دکتری‌امکان‌تحصیل‌آن‌برای‌کشور‌برای‌داوطلبان‌

وجود‌دارد.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

هم‌اکنون‌تحصیل‌این‌رشته‌با‌شرکت‌در‌آزمون‌سراسری‌انجام‌شده‌و‌در‌‌‌‌

،‌علمی‌کاربردی‌و‌آزاد،‌ثبت‌نام‌بدون‌کنکور‌پیام‌نور برخی‌دانشگاه‌ها‌مانند

امکان‌تحصیل‌بدون‌کنکور‌این‌رشته‌نیز‌وجود‌دارد.‌همچنین‌عزیزان‌

اقدام‌به‌ثبت‌نام‌ ثبت‌نام‌بدون‌کنکور‌دانشگاه‌سراسری میتوانند‌در‌موعد

                                                                                      کنند.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

دروس‌رشته‌علوم‌و‌صنایع‌غذایی‌شامل‌سه‌دسته‌دروس‌اصلی،‌تخصصی‌و‌

پایه‌است‌که‌در‌ادامه‌دروس‌مربوط‌به‌هر‌کدام‌نام‌برده‌می‌شود:‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌روس اصلید‌

هداشت‌عموم‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ب

اصول‌تغذیه‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

 شیمی‌مواد‌غذایی

 زبان‌تخصصی

 اصول‌مدیریت

 مسمومیت‌های‌غذایی

 روش‌های‌بررسی‌و‌پژوهش

 تجزیه‌مواد‌غذایی

 اصول‌و‌روش‌های‌نگهداری‌مواد‌غذایی

 میکروب‌شناسی‌مواد‌غذایی

 بهداشت‌کارگاه‌ها‌و‌کارخانجات‌مواد‌غذایی

 اصول‌مهندسی‌و‌ماشین‌آلات‌صنایع‌غذایی

 آب‌و‌فاضلاب‌کارخانجات‌مواد‌غذایی

 اصول‌کنترل‌کیفی‌و‌قوانین

 

https://avije.org/registration-without-entrance-exam-at-payame-noor-university/
https://avije.org/registration-without-national-university-entrance-exam/
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 دروس تخصصی

 میکروبیولوژی‌و‌آزمایشگاه

زیست‌و‌آزمایشگاه‌   

 فرآورده‌های‌گیاهی‌و‌دامی

 تغذیه‌و‌بهداشت‌مواد‌غذایی

 اصول‌کنترل‌و‌کیفیت

 سرد‌خانه‌و‌انبار

 ماشین‌های‌صنایع‌غذایی

 دروس پایه و عمومی

 ریاضیات

 شیمی‌تجزیه

 بیوشیمی‌مقدماتی

 شیمی‌فیزیک

 شیمی‌آلی

 فیزیولوژی

 انگل‌شناسی

 فیزیک

 شیمی‌عمومی

 میکروب‌شناسی‌عمومی

 آمار

                                                                     اصول‌کامپیوتر

علوم و صنایع غذایی  گرایش های رشته  

بدون‌گرایش‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ مقطع کارشناسی ناپیوسته:

بدون‌گرایش‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ مقطع کارشناسی پیوسته:

زیست‌فناوری‌مواد‌‌–فناوری‌مواد‌غذایی‌ مقطع کارشناسی ارشد:

مهندسی‌صنایع‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌–شیمی‌مواد‌غذایی‌‌–غذای‌

علوم‌و‌مهندسی‌صنایع‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ مقطع دکتری:

آزمایش‌سلامت‌بر‌روی‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

آزمایش‌کیفیت‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

تحقیق‌بر‌روی‌راه‌های‌تازه‌نگهداری‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

به‌دست‌آوردن‌اطلاعات‌مواد‌غذایی‌برای‌درج‌بر‌روی‌برچسب‌های‌

محصولات‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

تحقیق‌برای‌کشف‌ترکیبات‌جدید‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

یافتن‌راه‌های‌جدید‌برای‌تولید‌مواد‌غذایی‌جدید‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

بهبود‌شاخص‌های‌سلامتی‌مواد‌غذایی‌برای‌مثال‌تولید‌نوشیدنی‌

بدون‌قند‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

کنترل‌بهداشت‌و‌کیفیت‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

طراحی‌فرآیند‌تولید‌انبوه‌مواد‌غذایی‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌

طراحی‌احداث‌کارخانه‌  

 

برای‌انتخاب‌رشته‌اولین‌موردی‌که‌باید‌مورد‌توجه‌قرار‌بگیرد‌علاقه‌

است‌فرد‌باید‌ابتدا‌در‌مورد‌زمینه‌رشته‌دروس‌و‌محیط‌کاری‌و‌بازار‌

کار‌آن‌تحقیق‌کند‌و‌در‌صورتی‌که‌روحیات‌او‌اجازه‌می‌دهد‌در‌آن‌

.تحصیل‌کند  

محیط‌کار‌فارغ‌التحصیلان‌رشته‌صنایغ‌غذایی‌کارخانجات‌تولید‌مواد‌

 غذایی‌است.‌این‌افراد‌باید‌آمادگی‌کار‌در‌این‌محیط‌ها‌را‌داشته‌باشند.

این‌افراد‌باید‌با‌ذکاوت‌نیاز‌بازار‌را‌تشخیص‌داده‌و‌غذاهایی‌متناسب‌با‌

این‌نیاز‌را‌تولد‌کنند.‌این‌افراد‌باید‌خلاق‌باشند‌تا‌د‌ر‌پروسه‌تولید‌و‌

بسته‌بندی‌مواد‌غذایی‌نوآوری‌های‌لازم‌را‌انجام‌دهند‌و‌در‌نهایت‌

مجصولی‌تولید‌کنند‌که‌هم‌نیاز‌مخاطب‌را‌تامین‌کند‌و‌هم‌برای‌او‌

 جذاب‌باشد.

افراد‌باید‌زبان‌انگلیسی‌قوی‌داشته‌باشند‌چرا‌که‌بسیاری‌از‌منابع‌این‌

.رشته‌خارجی‌است  

علوم و صنایع غذایی  فارغ التحصیلان رشته موقعیت شغلی   

علوم‌و‌صنایع‌غذایی‌بعد‌از‌فارغ‌‌‌فارغ‌التحصیلان‌رشته‌رشته

التحصصیلی‌به‌عنوان‌تکنسین‌می‌توانند‌با‌کارخانجات‌مختلف‌صنایع‌

 غذایی‌همکاری‌کنند.

این‌افراد‌همچنین‌در‌صورت‌ادامه‌تحصیل‌و‌اخذ‌مدرک‌مهندسی‌می‌

یا‌مدیر‌تولید‌و‌مسئول‌کنترل‌کیفیت‌با‌‌ توانند‌به‌عنوان‌مسئول‌فنی

موسساتی‌نظیر‌استاندارد‌و‌شبکه‌های‌بهداشتی‌به‌عنوان‌کارشناس‌

صنایع‌غذایی‌همکاری‌نمایند.‌و‌یا‌به‌صورت‌شخصی‌اقدام‌به‌تاسیس‌

کارگاههای‌صنایع‌غذایی‌و‌یا‌کارخانجات‌تولیدات‌مواد‌غذایی‌و‌در‌

 نتیجه‌کار‌آفرینی‌نمایند.
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شود که از شیر به دستت  لبنیات به آن دسته از مواد غذایی گفته می

آیند. معمولاً ماده اولیه تولید انواع لبنیات، شیر گاو است. اما گاهی  می

از شیر سایر پستانداران همچون بز، گوسفند، گاومیش، استتتفتاده 

 شود. می

تواند به صورت سنتی یا صنعتی که فترایتنتدهتای  ها می این فراورده

گذراند تولید شود. سرشیتر،  پاستوریزه شدن و هموژنیزه شدن را می

چربی بسته شده شیر پس از جوشاندن شیر در روی آن که متزه ای 

شود یا  خوشایند دارد. خامه، چربی شیر است که از سرشیر گرفته می

شود. کره، چربی شیتر  در روش صنعتی مستقیم از شیر خام گرفته می

شود. پنیر، از راه مایه زدن به شیر  است که از هم زدن خامه حاصل می

کنند. سپس ایتن  کند فراهم می یا افزودن سرکه که شیر را دَلمَه می

بخش دلمه شده را که جامد آبکی است از آب پنیر جدا کرده و درون 

هتای  گذارند تا آبش در رود. گفتنی ست روش پارچه ای زیر فشار می

زیادی برای درست کردن پنیر هست و پنیر انواع بسیار زیادی دارد. 

های استرپتوکوک و لاکتوباسیل یا همتان  ماست، از راه افزودن باکتری

 شود. کند حاصل می مایه که شیر را تخمیر می

کشک، از جوشاندن دوغ و صاف کردن و خشک کردن آب آن بدست 

آید. قره قروت، خوردنی ای ترش مزه که از جوشاندن آب صتاف  می

آید. مَسکه، کره ایکه از زدن  شده کشک و خشکاندن آن بدست می

آید، به آن کتره دوغتی هتم  ماست و جدا کردن دوغ بدست می

 1آمیختن آب و ماست؛  1آید:  گویند. دوغ، به دو شیوه بدست می می

زدن ماست و جدا کردن دوغ از مسکه )کره دوغی( که این دوغ ترش 

تر است. پینو، نوعی کشک است. لور، پنیر دلتمته شتده ستفتت 

است که مزه ای شیرین دارد. آروشه، خوردنی خوشمزه کته از  نشده

نشیند و افتزودن  سودن پنیر تازه در روی دیگ آتش که به روغن می

آید. دورده یا دووِه، باقیمانده ترش و شور مزه کره ای  آرد بدست می

است.روغن زرد یا کرمانشاهی، روغن  که داغ شده و روغنش جدا شده

آید. شکر پنتیتر،  خالص کره که از جوشاندن کره یا مسکه بدست می

 شود. شیرینی ای که از آمیختن آب پنیر و شکر و پختن آن فراهم می

است. گاه قدری ثعلب  بستنی، خامه ایست که به آرامی یخ بسته

شده، شیری است که با تبخیر، آب  افزایند. شیر غنی نیز بدان می

است؛ معمولاً به آن شتکتر هتم  آن به کار رفته و قوام گرفته

افزایند. شیر خشک، با پراندن آب شیر به صورت صنعتی بته  می

آید. خامه ترش، خامه ایست که به وسیله بتاکتتتری  دست می

است. کفیر، نوشابه ای خوشمزه شبیه بته دوغ  تخمیر و ترشیده

های کفیر یا همان مایه کفیر به شیر و تخمتیتر  که از افزودن دانه

شود. خامه مخصوص قنادی، که از ترکیب ختامته  شیر فراهم می

 طبیعی به همراه شیر کره و یا روغن به دست می آید.

خلاف آنچته  به گزارش گروه اجتماعی باشگاه خبرنگاران پویا؛ به

های عمومی نظام سلامت جامتعته  در تبلیغات و در قالب توصیه

لزوم مصرف روزانه و “ شود مبنی بر  صورت گسترده تبلیغ می به

تنتهتا  مصرف لبنیات برای برخی افراد نه” مستمر شیر و لبنیات 

تواند مضر و باعث ایجتاد عتوار   هیچ ضرورتی ندارد بلکه می

 شدیدی در این افراد شود.
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گذارید، چه چیزی را به دستت    دانید هنگامی که لبنیات را کنار می   می 

 دهید؟   آورید یا از دست می   می 

 14۲.44کیلوگرم پنیر و  16۲144طور متوسط  هرساله، هر آمریکایی به

خورد. کاملا درست است  کیلوگرم بستنی یا محصولات لبنی منجمد می

ی لبنیات هستند؛ بنابراین ممتکتن  اگر بگوییم بسیاری از مردم شیفته

آور باشد اگر دریابید که مصرف انواع محصولات لبنتی از  است شگفت

ها و  طور پیوسته در حال کاهش است. براساس نظرسنجی به 1445سال 

از   11گزارش نتایج آن از سوی انجمن تغذیه و رژیم غذایی امریکا، %

هایی که متردم  کنند. بهانه ها کمتر از پیش لبنیات مصرف می آمریکایی

های متتنتوع  کنند، وجود جایگزین برای فرار از مصرف لبنیات بیان می

تر، پیشگتیتری از  برای شیر است.از جمله کاهش وزن، پوستی روشن

ست که افراد با رژیتم  بیماری و افزایش انرژی تنها چند مورد از مواردی

دانید هنگامی  یابند. اما آیا واقعا می غذایی بدون لبنیات بدان دست می

کنتیتد،  گذارید و در برابر مصرف آن مقاومت می که لبنیات را کنار می

 دهید؟ آورید یا از دست می چه چیزی را به دست می

ریابید که آیا شیر واقعا برای بدن خوب است یا نه و هنگامی که آن را از  د 

 کنید چه عوارضی در کمین شماست؟   رژیمتان حذف می 

ستالتگتی،  04کنید. تا سن  بندی بدن خود را شکننده می استخوان

ی استخوانی است. پس از  سازی بدن بیشتر از تجزیه سرعت استخوان

گیرد. بهترین  ها سبقت می ها از ساخت آن سالگی، تجزیه استخوان 04

 روش برای تقویت اسکلت بدن کلسیم است.

ی دکتر ربکا بلک، مدیر مرکز تغذیه بالینی در نیویورک لبنیات  به گفته

یکی از بهترین منابع تامین کلسیم است، زیرا بدن کلسیم موجود در 

کند. بتا حتذف  لبنیات را، در مقایسه با دیگر غذاها، بهتر جذب می

 دارید. ها برمی لبنیات گامی در جهت پوکی استخوان و شکستگی آن

ی  افزاید که اگر شما قصد حذف شیر گاو را از برنامه او در ادامه می

غذایی خود دارید، سایر منابع کلسیم برای تقویت اسکلت بدن 

دار )چغندر، کلم پیچ، اسفناج، بروکلی(  و  های برگ همچون سبزی

ی بلک، روزانه یک  ها را بیشتر مصرف کنید. همچنین، به گفته ساردین

 مکمل کلسیم بخورید. 

شیر ممکن است عامل آکنه باشد، در نتیجه رژیم بدون لبنیات 

شود. بر اساس تحقیقی از  ها می مانع از بیرون ریختن جوش

هایی مانند  مدرسه پزشکی دارمتوس، شیر حاوی هورمون

تستوسترون است که غدد چربی پوست را تحریک کرده و منجر 

شود. به بروز جوش می  

محققان سوئدی دریافتند که نوشیدن بیشتر از یک لیوان شیر در 

تواند خطر ابتلا به سرطان تخمدان را افزایش دهد، در عین  روز می

ایی در دانشگاه هاروارد نشان داد، مردانی که بیش از  حال مطالعه

هایی کته  کنند در مقایسه با آن دو وعده لبنیات در روز مصرف می

بیشتر از  00کنند، % کنند یا مصرف نمی لبنیات کمتری مصرف می

دیگران در خطر ابتلا به سرطان پروستات هستتنتد. بتاز هتم، 

های لبنی میزان فاکتور رشتد  های لبنی مقصرند؛ فرآورده هورمون

دهند، هورمونی که به عنتوان  شبه انسولین را در خون افزایش می

 اند های سرطانی شناخته شده سوخت رشد سلول

هتای  های مفید معمولا در ماست و پنیتر ها. این باکتری پروییوتیک

ای از مزایای خوب برای تتنتظتیتم  نرم وجود دارند و با مجموعه

ی آمتریتکتایتی  ایی که در مجله سیستم گوارش مرتبطند. مطالعه

زمتان “ داد پروبیتوتتیتک  تغذیه بالینی به چاپ رسید، نشان می

ساعت بهبود بخشیده، تعداد دفتعتات  11را حدودا ”  گوارش روده

دهد و موجب رفع یبوستت و  برابر افزایش می 1/0دفع بدن را تا 

های غتیتر  ها در غذا شود. خبر خوب: پروبیوتیک تر می دفع آسان

لبنی متنوعی مانند کلم رنده شده با سرکه، ترشی و خوراک سویا 

 اند. و قارچ نیز پنهان شده
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ممکن‌است‌نباشد.‌در‌یک‌مطالعه‌بلند‌مدت‌سوئدی،‌مشخص‌شد‌افرادی‌

‌آن ‌کهه‌‌که‌مقدار‌زیادی‌چربی‌لبنی‌مصرف‌کرده‌بودند،‌نسبت‌بهه ههای

کردند،‌بیش‌از‌نیم‌برابر‌احتمال‌ابهتهلا‌‌چربی‌کمتری‌از‌لبنیات‌مصرف‌می

‌از‌‌۶۱به‌چاقی‌در‌طی‌یک‌دوره‌ ساله‌را‌داشتند.‌لبنیات‌منبعی‌سهرشهار

‌احسهاس‌‌چربی‌و‌پروتئین‌است‌و‌از‌آنجایی‌که‌کند‌تر‌هضم‌می شهونهد،

 آورند.‌تری‌را‌پدید‌می‌سیری‌طولانی

‌کهه‌‌بدون‌لبنیات،‌حتی‌جایگزینی‌انواع‌چربی‌و‌پروتئین های‌سرکوبهگهر

کند،‌سخت‌است.‌فقط‌کافیست‌پروتئین‌و‌چربهی‌‌گرسنگی‌را‌سرکوب‌می

های‌ساده‌که‌موجب‌افزایش‌وزن‌هستند،‌نمائید.‌‌را‌جایگزین‌کربوهیدرات

‌شهامهل‌‌ها‌اشباع‌و‌غهذا‌خورید،‌حداقل‌چربی‌اما‌اگر‌ابدا‌لبنیات‌نمی ههای

‌مصهرف‌ پروتئین‌مانند‌آجیل‌و‌کره‌مغزها،‌دانه‌ها،‌تخم‌مرغ‌و‌حبوبات‌را

  کنید

 

وقتی مردم گروهی از مواد غذایی مانند لبتنتیتات را کتنتار 

هایی که طعم و بافتت  گذارند، تمایل دارند به دنبال جایگزین می

ی  ای دارند، بروند. جایگزین اغلب محصولات لبنی بر پایته مشابه

سویا استوار است. مانند پنیر سویا، شیر سویا و کتره ستویتا. 

ویژه اگر شتمتا  مشکل اینجاست که هضم سویا دشوار است، به

ی  یکباره مصرف آن را افزایش دهید. زیرا سویا دربترگتیترنتده

ها هستند که بتدن بته  های قندی به نام الیگوساکارید مولکول

ها همچتون  ها نیست، به این معنا که آن آسانی قادر به هضم آن

مانعی در دستگاه گوارش عمل کرده و موجب نفخ و گاز متعتده 

، نوشیدن هر لیوان شیر در BMJای در  شوند. طبق مطالعه می

 دهد. افزایش می درصد 15روز خطر مرگ را تا 

ی آیتنتده از  محققان دریافتند احتمال خطر مرگ در دو دهه

نوشند، تقریبا  زندگی زنانی که روزانه سه لیوان یا بیشتر شیر می

نوشتنتد.  هایی است که روزانه کمتر از یک لیوان می دو برابر آن

ی موجتود  محققان انگشت اتهام را به سوی گالاکتوز، قند ساده

در شیر که اثبات شده موجب تحریک استرس اکسیداتتیتو و 

هتا آمتاده  التهاب درجه پایین است و صحنه را برای بیتمتاری

گیرند. جالب توجه است که بدانیتد متحتصتولات  کند، می می

تری دارند یا  ی شیر شامل ماست و پنیر، گالاکتوز کم تخمیرشده

دهد، خطر مرگ در زنانی که  فاقد آن هستند. مطالعات نشان می

بیشتر از شیر از این مواد غذایی یعنی ماست و پنتیتر مصترف 

 . تر است کنند، پایین می

 

 



11  

 مقایسه دوغ با نوشابه چگونه است ؟

دوغ حاوی حداقل نیمی از خواص شیر است . بعلاوه دوغ دارای 

های مفید برای روده میباشد در حالیکه نوشابه چنین  میکروارگانیسم

خواصی را ندارد و تنها به هضم غذا کمک میکند . البته دوغ گازدارنیز 

 تمامی خواص فوق را مجموعاً دارا میباشد

چرا در ساخت ماست از شیر خشک نیز استفاده میشود ؟ -1  

شیر خشک برای بهبود بافت و استحکام ماست و همچنین افزایش عطر 

 و طعم و ارزش غذایی محصول به آن اضافه میشود.

چرا ماست اصطلاحاً آب می اندازد ؟ -0  

های منعقدشده شیر است  بافت ماست یک شبکه سه بعدی از پروتئین

شدن این شبکه  که در فضای ما بین آنها آب به دام افتاده است، با پاره

شدن میکند که  پروتئینی ، آب میان بافتی ماست شروع به خارج

گویند . انداختگی ماست می اصطلاحاً به آن آب  

چرا بعضی انواع ماست سفت و غلیظ هستند ؟ -0  

اصولا سفتی وغلیظی ماست ارتباط مستقیمی با میزان چربی و ماده 

خشک غیر چرب آن و فرآیند اعمال شده در مرحله ساخت دارد . لذا 

هرمیزان که چربی و ماده خشک افزایش داده شوند و فرآیند بهتری 

 نیز اعمال شود غلظت و استحکام ماست بیشتر میشود

آیا ترشی ماست دلیل خرابی آن است ؟ -5   

خیر، ترشی ماست یکی از خواص ماهیتی آن است که در اثر فعالیتهای 

لاکتیکی مایه ماست و تبدیل قند لاکتوز شیر به اسیدلاکتیک حادث 

شده،شرایط  میشود . ماست با نظر به ترکیبات آن، فرآیند اعمال

شده میتواند از درجه ترشی و یا شیرینی  نگهداری و مایه ماست مصرف

 متفاوتی برخورد باشد.

خامه قنادی شیرین منجمد را چگونه باید استفاده کرد ؟ -6  

ابتدا بسته خامه قنادی منجمد را در دمای محیط قرار میدهیم تا به طور 

نسبی ذوب شود بنحوی که با فشار ملایمی بر روی بسته نرم شدن 

بافت آن را احساس نمائیم . سپس آنرا در داخل همزن مخصوص ریخته 

و ابتدا با دور پائین خامه را یکدست میکنیم و سپس با سرعت بالا 

حدود پنج دقیقه شروع به زدن خامه قنادی مینمائیم، تا وقتی که خامه 

 قنادی حالتی سفت و پف کرده پیدا کند و از قاشق فرو نریزد .

چگونه میتوان فهمید که کره خراب شده است ؟ -7  

بروز طعم تندی، وجود بوی نامطبوع، آثار کپک زدگی در سطح کره که 

میشود و یا هرگونه آثار حاصل از  های تغییر رنگ یافته دیده بصورت لکه

.بودن آن میباشد گندیدگی دلیل بر فساد و غیر قابل مصرف  

 

 چرب با مارگارین چیست ؟ فرق کره کم-.

چرب با منشاء شیر هستند بعبارتی  چربیهای موجود در کره کم

چرب یک فرآورده لبنی است که ویژگیها و ارزش غذائی  کره کم

خاص خود را دارد . در صورتیکه چربیهای به کار رفته در 

مارگارین منشاء نباتی دارد و هرگز واژه فرآورده های لبنی به آن 

 اطلاق نمیشود .

چرا گاهی اوقات رنگ کره در زمستان و تابستان متفاوت  -9

 است ؟

رنگ کره تابع تغذیه دام است ودرتابستان با توجه به اینکه 

تغذیه دام از علوفه تازه میباشد ،رنگ کره مشهودتر و زرد تر 

 باشد می

 علت کپک زدگی پنیر چیست ؟ - 14

کپک زدگی پنیر، ناشی از عواملی نظیر شرایط نادرست و 

غیربهداشتی تولید، عدم کفایت پاستوریزاسیون شیر مورد 

عدم شستشوی   بندی، استفاده ، آلودگی وسایل و ظروف بسته

تولید می تواند باشد،  مناسب و استریل ننمودن تجهیزات خط 

بندیهای پنیرهای صنعتی که در  همچنین نفوذ هوا به داخل بسته

آب نمک نگهداری نمیشوند و نیز دمای نامناسب نگهداری پنیر 

 تولید شده باعث رشد و تکثیر کپک در آن میشود .

 آیا پنیر کپک زده قابل استفاده است ؟ -11

خیر، بانظر به مطالب فوق که در خصوص عوامل موثر در 

زدگی پنیر بیان گردید توصیه میشود که از مصرف پنیرهای  کپک

های خاصی  زده خودداری شود، مگر در مواردی که از کپک کپک

در بهبود عطر و طعم پنیر در طی دوره رسیدن آن استفاده شده 

باشد که در این صورت نیز مراتب توسط شرکت تولیدکننده بر 

 روی برچسب محصول باید توضیح داده شده باشد .

 

چرا بعد از مایه زنی برای تولید ماست در حین بسته بندی ، -11

 بعضی از شیرها کف زیادی دارند ؟

های سرمی حرارت دیده  پروتئین های شیر و خصوصاً پروتئین

در اثر همزن و داخل شدن هوا در شیر خصوصاً در دمای متوسط 

تمایل به تشکیل غشا بر روی سلولهای هوایی و حبس هوا دارند 

های متوسط  که این عمل در دما دارند که این عمل در دما

پایدارتر بوده و براحتی حذف نمیشود . یکی از راههای جلوگیری 

  ازایجاد کف همزن آهسته محصول در حین فرآوری میباشد
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 مصرف‌پنیر‌برای‌چه‌گروه‌سنی‌مفید‌است‌؟-۶1

با‌توجه‌به‌اینکه‌پنیر‌منبع‌غنی‌تامین‌پروتئین‌،‌چربی‌و‌مواد‌معدنی‌

مورد‌نیاز‌بدن‌میباشد‌،‌لذا‌مصرف‌آن‌برای‌همه‌گروههای‌سنی‌به‌

خصوص‌کودکان‌افرادی‌که‌سوخت‌و‌ساز‌بدنشان‌بالاست‌مانند‌

 شود‌.‌ورزشکاران‌توصیه‌می

 آیا‌مصرف‌پنیر‌میتواند‌زیان‌آور‌هم‌باشد‌؟‌-۶۰

خیر‌،‌تنها‌افرادی‌که‌کلسترول‌خونشان‌بالاست‌باید‌از‌انواع‌کم‌چرب‌آن‌

تا‌‌1استفاده‌کنند‌با‌این‌وجود‌سهم‌پنیر‌از‌افزایش‌کلسترول‌خون‌تنها‌

 درصد‌میباشد‌.‌۰

 برای‌نگه‌داری‌پنیر‌در‌منزل‌چه‌باید‌کرد‌؟‌-۶۵

بهتر‌است‌برای‌نگهداری‌پنیر‌،‌بعد‌از‌تهیه‌آب‌نمک‌و‌خنک‌سازی‌آن‌

 پنیر‌را‌در‌داخل‌آن‌قرار‌دهیم‌ظرف‌را‌در‌داخل‌یخچال‌نگهداری‌کنیم‌.

 طرز‌تهیه‌آب‌نمک‌جهت‌نگهداری‌پنیر‌چگونه‌است‌؟‌-۶۱

%‌حجم‌آب‌۶۴برای‌تهیه‌آ‌نمک‌ابتدا‌آب‌را‌می‌جوشانیم‌و‌سپس‌مقدار‌

کنیم‌بعد‌از‌حل‌شدن‌کامل‌نمک‌در‌آب‌و‌خنک‌‌،‌نمک‌به‌آن‌اضافه‌می

سازی‌آن‌،‌پنیر‌را‌داخل‌آن‌قرار‌میدهیم‌و‌سپس‌ظرف‌مربوطه‌را‌در‌

 کنیم‌.‌یخچال‌نگهداری‌می

آیا‌از‌مواد‌شیمیایی‌جهت‌بالا‌بردن‌طول‌عمر‌پنیر‌استفاده‌می‌شود‌‌-۶1

 ؟

 خیر‌،‌کلیه‌محصولات‌عاری‌از‌هر‌گونه‌مواد‌شیمیایی‌نگهدارنده‌است

توانند‌از‌محصول‌خامه‌عسل‌‌آیا‌افراد‌مبتلا‌به‌بیماری‌دیبات‌می-۶1

 استفاده‌کنند‌؟

خیر‌،‌با‌توجه‌به‌بالا‌بودن‌اندیس‌گلاسیمی‌قندهای‌گلوکز‌و‌فروکتوز‌که‌

بطور‌طبیعی‌در‌عسل‌و‌باطبع‌محصول‌خامه‌عسل‌وجود‌دلرد‌،‌مصرف‌

این‌قبیل‌مواد‌غذایی‌توسط‌این‌افراد‌خالی‌از‌اشکال‌و‌عوارض‌نخواهد‌

بود‌.‌در‌صورت‌تمایل‌به‌مصرف‌این‌فرآورده‌بهتر‌است‌با‌پزشک‌مربوطه‌

 مشورت‌شود‌.

 

آیا‌بدون‌مصرف‌لبنیات‌میتوان‌کلسیم‌کافی‌در‌رژیم‌غذایی‌داشت؟-۶1  

بله‌ولی‌این‌کار‌بسیار‌مشکل‌خواهد‌بود‌.‌غذاهای‌لبنی‌غنی‌ترین‌منبع‌

کلسیم‌هستند‌.‌وغذاهای‌دیگر‌حاوی‌مقادیر‌کمتری‌از‌کلسیم‌هستند‌و‌

ممکن‌است‌شامل‌مواردی‌از‌قبیل‌)فیتاتین‌و‌اکزالات‌(‌باشند‌که‌جذب‌

کلسیم‌را‌کاهش‌میدهد‌.‌برای‌مثال‌جهت‌تأمین‌کلسیم‌معادل‌یک‌

برابر‌کلم،‌‌۱2۱۶برابر‌آن‌اسفناج،‌‌1سی‌سی‌شیر‌لازم‌است‌تا‌‌۱۰۴لیوان‌

گرم‌کباب‌،‌مصرف‌شود‌.‌۱۰۴برابر‌لوبیا‌قرمز،‌و‌یا‌‌1  

 

 

 لیتر‌و‌کیلوگرم‌در‌محصولات‌لبنی‌چه‌ارتباطی‌با‌هم‌دارند‌؟-۱۴

لیتر‌واحد‌حجم‌و‌کیلوگرم‌واحد‌وزن‌است‌و‌این‌دو‌در‌محصولات‌لبنی‌با‌

فاکتوری‌تحت‌عنوان‌دانسیته‌با‌هم‌مرتبط‌میشوند‌دانسیته‌برخی‌از‌

محصولات‌لبنی‌بیشتر‌از‌یک‌است‌لذا‌حجم‌آنها‌با‌وزنشان‌متفاوت‌خواهد‌

 بود.

 

 لیتر‌چیست‌؟‌سی‌و‌میلی‌منظور‌از‌لیتر‌،‌سی‌-۱۶

سی‌و‌یا‌میلی‌لیتر‌همگی‌از‌واحدهای‌حجمی‌سیالات‌و‌مایعات‌‌لیتر،‌سی

لیتر‌‌لیتر‌معادل‌یک‌میلی۶۴۴۴لیتر‌است‌و‌هر‌‌سی‌معادل‌میلی‌هستند‌.‌سی

 است.

 

 شود‌؟‌فرآورده‌های‌لبنی‌به‌چند‌گروه‌تقسیم‌می-۱۱

 شود‌به‌دو‌گروه‌تجاری‌و‌تخمیری‌تقسیم‌می

 

 انواع‌فرآورده‌های‌لبنی‌تخمیری‌را‌نام‌ببرید‌؟-۱1

فرآورده‌های‌لبنی‌تخمیری‌شامل‌ماست‌،‌خامه‌پروده‌،‌کشک‌،‌پنیر‌و‌آب‌

 پنیر‌میباشد‌.

 

 انواع‌فرآورده‌های‌لبنی‌تجاری‌را‌نام‌ببرید‌؟-۱۰

این‌فرآورده‌ها‌شامل‌انواع‌شیر‌:‌)‌کم‌چرب‌،‌بدون‌چربی‌،‌تغلیظ‌شده‌و‌

 شیر‌خشک‌(‌و‌همچنین‌انواع‌کره‌و‌بستنی‌و‌خامه‌است‌.

 

 روشهای‌طبخ‌لبنیات‌چیست‌؟‌-۱۵

اولین‌مرحله‌طبخ‌لبنیات‌،‌تبدیل‌شیر‌خام‌به‌مایع‌خوردنی‌،‌یعنیشیر‌

معمولی‌است‌که‌عاری‌از‌میکروارگانیسمهای‌بیماری‌زا‌برای‌انسان‌باشد‌.‌

پاستوریزه‌کردن‌،‌هموژنیزه‌کردن‌و‌استرلیزه‌کردن‌از‌فرآورده‌های‌صنعتی‌

 گیرد‌است‌که‌روی‌شیر‌صورت‌می

 

 منظور‌از‌پاستوریزه‌کردن‌چیست‌؟‌-‌۱۱

زای‌احتمالی‌موجود‌‌بردن‌میکروبهای‌بیماری‌کردن‌به‌معنی‌از‌بین‌پاستوریزه

در‌شیر‌به‌کمک‌اعمال‌یک‌فرآیند‌حرارتی‌است‌.‌برای‌این‌منظور،‌شیرتا‌

ثانیه‌دراین‌دما‌‌۶۵-۱۴درجه‌سانتیگرادگرم‌و‌به‌مدت‌1۱-1۵دمای

 نگهداری‌میگردد‌و‌سپس‌به‌سرعت‌سرد‌میشود‌.
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 منظور از استریلیزه کردن چیست ؟ - 17

کردن به معنای ازبین بردن کلیه میکروبهای بیماری زا  استریلیزه

و غیر بیماریزای موجود در شیر به کمک یک فرایند حرارتی 

درجه سانتیگراد( 105-104است. برای این منظورشیر تا دمای )

ثانیه در این دما نگهداری میشود. در این  0-0گرم و به مدت 

شرایط کلیه میکرو ارگانیزمها ازبین می روند و آنزیمهای مقاوم 

به حرارت نیز غیر فعال میشوند. محصولات استریلیزه را میتوان 

در دمای محیط، به مدت نسبتاً طولانی، نگهداری کرد ولی پس 

بندی آنها، حتما باید در یخچال نگهداری شوند  از بازشدن بسته

 و در طی مدت کوتاهی به مصرف برسند .

 منظور از هموژنیزاسیون چیست ؟ -.1

هموژنیزاسیون به معنی خرد کردن ذرات درشت چربی شیر و 

تبدیل آن به ذرات ریزتر میباشد که نتیجه این عمل موجب 

میگردد ذرات چربی در تمامی حجم شیر به طور یکسان 

پراکنده شود.و در طول مدت ماندگاری لایه چربی بر سطح 

شیرتشکیل نشود. شیرهموژنیزه از لحاظ ارزش غذایی تفاوتی 

تر  باشیر غیر هموژنیزه ندارد ولی هضم و جذب آن دربدن راحت

 انجام میشود .

محصولات هموژنیزه با محصولات غیر هموژنیزه چه تفاوتی  -19

 دارند ؟

در محصولات هموژنیزه ، کلیه اجزا خصوصاً گلبولهای چربی 

یکدست و یکنواخت ) همگن ( میشوند لذا محصولات هموژنیزه 

به لحاظ خواص ظاهری و حسی بسیار بهتر از محصولات 

 غیرهموژنیزه خواهند بود .

تب مالت دراثر مصرف چه محصولاتی و به چه دلایلی  -04

 ممکن است به وجود آید ؟

باشد و در  عامل بیماری تب مالت ) بروسلوز ( باکتری بروسلا می

محصولات لبنی از جمله شیر، پنیر، خامه ، ماست که به دلایلی 

فرآیند کامل پاستوریزاسیون را طی نکرده باشند ممکن است 

وجود داشته باشد . عامل این بیماری در حرارت 

پاستوریزاسیون قادر به مقاومت نبوده و از بین میرود . همچنین 

آلودگی ثانویه محصولات پاستوریزه به باکتری بروسلا نیز 

 میتواند موجب افزایش خطر ابتلا به این بیماری گردد.
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 چرا ایمنی در صنایع غذایی اهمیت دارد؟

ایمنی مواد غذایی شامل اقدامات پیشگیرانه در هر نقطه از عملیات  

مرتبط با مواد غذایی مانند دریافت، ذخیره سازی، پردازش، جابجایی و 

توزیع است. اقدامات ایمنی مواد غذایی تضمین می کند که تمام 

مراحل عملیاتی هیچ گونه خطر ایمنی مواد غذایی را به همراه نخواهد 

 داشت و یک شرکت غذای ایمن را به مصرف کنندگان تحویل می دهد.

ایمنی غذا به اقداماتی اطلاق می شود که در حین جابجایی، پردازش و 

توزیع مواد غذایی رعایت می شود تا اطمینان حاصل شود که آلاینده 

هایی که می توانند باعث بیماری های ناشی از غذا شوند وجود نداشته 

باشند.ایمنی مواد غذایی جنبه مهمی از تولید و جابجایی مواد غذایی 

است زیرا تضمین می کند که سلامت و ایمنی مصرف کنندگان در برابر 

 هر گونه مسائل مربوط به مواد غذایی محافظت می شود.

ایمنی غذا یک تلاش جمعی از سوی همه اعضای زنجیره تامین مواد 

  غذایی است.

غذا‌یکی‌از‌نیازهای‌اساسی‌انسان‌برای‌بقا‌است.‌مواد‌مغذی‌که‌از‌مصرف‌غذا‌

دریافت‌می‌کنیم،‌انرژی‌و‌تغذیه‌ای‌را‌به‌ما‌می‌دهد‌که‌برای‌حفظ‌فعالیت‌

های‌روزانه‌خود‌استفاده‌می‌کنیم.‌غذاها‌نیز‌نقش‌زیادی‌در‌فرهنگ‌جامعه‌

دارند‌و‌هویت‌خاصی‌به‌جامعه‌می‌بخشند.‌مصرف‌غذا‌تجربیات‌مختلف‌شما‌

را‌از‌طریق‌احساسات‌و‌طعم‌هایی‌که‌به‌شما‌می‌دهند‌به‌ارمغان‌می‌آورد.‌

همراه‌با‌لذت،‌همه‌باید‌از‌امنیت‌غذایی‌برخوردار‌باشند.‌با‌این‌کار،‌از‌خود‌

”چرا‌ایمنی‌مواد‌غذایی‌مهم‌است؟“پرسیم:‌‌می  

 

همه اعضای زنجیره تامین مواد غذایی در حفظ ایمنی مواد غذایی 

نقش دارند. چه یک تامین کننده مواد غذایی، یک صاحب کسب و کار 

و تولید کننده مواد غذایی و یا یک مشتری باشید، نقش مهمی در 

ایمنی مواد غذایی دارید. هدف این جنبه از زنجیره تامین مواد غذایی 

محافظت از مشتریان در برابر مسمومیت های غذایی و بیماری های 

ناشی از غذا است که می تواند بر زندگی انسان و عملکرد تجاری 

 صاحبان مؤسسه تأثیر بگذارد.

 تعریف ایمنی مواد غذایی، ایمنی مواد غذایی چیست؟

های مناسبی برای رسیدگی به مواد غذایی  ایمنی مواد غذایی به روش

سازی و توزیع  سازی، پردازش، ذخیره اشاره دارد که در طول آماده

محصولاتی که در تجارت غذایی خود با آنها سروکار دارید، اعمال 

شود. نگرانی در مورد یکپارچگی ایمنی مواد غذایی در تمام بخش  می

های زنجیره تامین مواد غذایی وجود دارد. نگرانی برای چرخه عمر 

تولید مواد غذایی از کشاورزی شروع می شود تا بسته بندی 

 محصولات نهایی و تحویل به میز مصرف کننده.

کنترل ایمنی مواد غذایی مستلزم دانش در مورد آنچه می تواند 

یکپارچگی و ثبات آن را به خطر بیندازد. ایمنی مواد غذایی تحت 

تأثیر آلودگی های موجود در زنجیره تامین مواد غذایی شما قرار می 

تواند ناشی از خطرات بیولوژیکی، شیمیایی،  ها می گیرد. این آلودگی

های کلیدی  تواند بر تمام بخش فیزیکی و رادیولوژیکی باشد که می

عملیات شما تأثیر بگذارد. بدون مدیریت و کنترل مناسب ایمنی مواد 

غذایی، مسائلی مانند بیماری های ناشی از غذا و آسیب های مرتبط با 

 مواد غذایی ممکن است رخ دهد.

شیوه های جابجایی مواد غذایی که می تواند برای سالم نگه داشتن 

محصولات غذایی به کار رود، همان چیزی است که ایمنی غذا از آن 

تشکیل شده است. همه اعضای زنجیره تامین مواد غذایی باید از 

استانداردها و قوانین تعیین شده برای حفظ ایمنی مواد غذایی پیروی 

کنند. پردازش مناسب و فرآیندهای صنعتی ممکن است شامل پخت و 

پز در دمای داخلی مناسب برای جلوگیری از پخته نشده گوشت، 

جلوگیری از آلودگی متقابل از طریق جداسازی مناسب برای 

جلوگیری از تماس، نگهداری مواد غذایی در دمای مناسب در یخچال 

و سایر نقاط کنترل بحرانی باشد که به بی اثر شدن بیماری های 

 عفونی بالقوه کمک می کند.
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 چرا ایمنی مواد غذایی مهم است؟

داده های اخیر منتشر شده توسط سازمان جهانی بهداشت تخمین 

میلیون نفر در سراسر جهان پس از  644زده است که حداقل 

مصرف مواد غذایی غیربهداشتی به بیماری های ناشی از غذا مبتلا 

هزار نفر جان خود را از  014می شوند. از این افراد، سالانه حداقل 

دست می دهند. پیشرفت اقتصادی می تواند از طریق کاهش بهره 

وری و هزینه های پزشکی در نتیجه بار بیماری ناشی از غذا تحت 

 تأثیر قرار گیرد.

اکثر مسائل ایمنی مواد غذایی ناشی از میکروارگانیسم های 

بیماری زا مانند باکتری هایی است که باعث مسمومیت غذایی یا 

مسمومیت غذایی می شوند. آنها می توانند عواقب خفیف تا 

کشنده ای برای سلامتی ایجاد کنند که شامل اسهال آبکی، 

استفراغ، درد شکم یا حتی عفونت های ناتوان کننده و بیماری 

های طولانی مدت می شود. عواقب مسائل مربوط به ایمنی مواد 

غذایی ممکن است پیامدهای مرگباری برای صاحبان مشاغل و 

مصرف کنندگان مواد غذایی داشته باشد. غذاهای اصلی و 

های  روزمره به راحتی می توانند آلوده شوند. برخی از نمونه

های رایج دخیل هستند عبارتند از مواد  غذاهایی که در بیماری

مرغ، مرغ،  پرخطر و هر نوع غذای فاسد شدنی مانند تخم

فروشی، سالاد  های اغذیه های تازه، گوشت خام یا گوشت میوه

غذاهای دریایی، غذاهای دریایی نیم پز، گوشت چرخ کرده، 

های خام و محصولات شیر خام. اگر اقدامات پیشگیرانه  جوانه

انجام نشود، این مواد می توانند توسط پاتوژن های روده مانند 

   باکتری ها آلوده شده و باعث عفونت شوند.

بترای اکثتر افتراد مصترف افزودنتی هتا در کوتتاه متدت 

مشتکلی ایجتاد نمتی کننتد، امتا در برختی از افتراد بتا 

عتوار  جانبتی همتراه بتوده استت و البتته برختی از 

افزودنتی هتای غذایتی بیشتتر از ستایرین باعتث ایجتاد 

واکنتش در افتتراد حستتاس متتی شتتوند. اغلتتب 

متتواد افزودنتتی کتته بتترای دادن کیفیتتت بته غتذا، 

ماننتد رنتگ متورد استتفاده قترار متی گیرنتد باعتث 

واکنتش هتای آلرژیتتک متتی شتتوند. البتتته بستتیاری 

از عالئمتتی کتته در نتیجتته حساستتیت هتای غذایتی 

تجربته متی شتوند متی تواننتد ناشتی از اختتاالت دیگتری 

نیز باشتند کته تشتخیص پزشتک نقتش مهمتی را ایفتا 

 متی کنتد. 

 برختی از ایتن واکنتش هتای عبارتنتد از:

 اختلالات گوارشی : اسهالوکولیت

 اختلالات عصبی : بیش فعالی ،بی خوابی و تحریک پذیری.

 مشکلات تنفسی : آسم ،رینیت و سینوزیت

 مشکلات پوستی: کهیر،خارش و تورم .

 



15  

مدل شیر فقط در میزان چربی  0تفاوت این 

آنهاست . معمولا وقتی شیر وارد کارخانه می شود 

به شکل اسکیم در می آید و چربی آن گرفته می 

شود . چون شیری که از گاوداری های مختلف وارد 

کارخانه می شود چربی های مختلفی دارد . در 

کارخانه ابتدا همه به یک درصد مشخص چربی 

میرسند و بعد در فاز بعدی چربی به شیر اضافه می 

 شود .

مقدار چربی به صورت درصدی از کل مایع 

شود . که انواع شیر از نظر مقدار  گیری می اندازه

 چربی به صورت زیر طبقه بندی می شود :

% چربی شیر14-.شیر محلی : گاها   

 چربی شیر %3 : شیر کامل

% چربی شیر1۲5شیر نیم چرب :  

% چربی شیر 1۲5چرب:  شیر کم  

% چربی شیر 4۲5شیر اسکیم: کمتر از   

سال بهتر است از  0در افراد خردسال و کمتر از 

شیر کامل و پرچرب استفاده شود اما در افراد 

سال توصیه می شود از شیر کم چرب  0بالای 

استفاده شود . زیرا لبنیات پرچرب اسیدهای چرب 

اشباع و کلسترول و کالری زیادی دارند و می تواند 

 باعث چاقی و اضافه وزن شوند .

 توصیه هایی برای مصرف گروه شیر و لبنیات

  درصد چربی و کمتر استفاده  1/5سعی کنید از شیر های

 کنید .

  در صورت عدم دسترسی به شیر پاستوریزه باید شیر

دقیقه در حال هم زدن جوشانیده و  14تازه را به مدت 

 سپس مصرف کنید .

  از مصرف پنیر تازه پرهیز کنید مگر اینکه از شیر

 پاستوریزه تهیه شده باشد .

  هنگام استفاده از کشک دقت کنید که حالت کپک زدگی

و بوی نامطبوع نداشته باشد . کشک مایع را باید قبل از 

 دقیقه بجوشانید . 5مصرف حداقل 

  از بستنی هایی که از شیر جوشیده و یا پاستوریزه شده

اند باید استفاده کنید . ) توجه داشته باشید بستنی 

کالری زیادی دارد و مصرف زیاد آن می تواند باعث اضافه 

  وزن و چاقی شما شود .(

 

 در طول روز به چند واحد لبنیات نیاز دارید ؟

میزان توصیه شده لبنیات در طول روز بستگی به سن 

واحد ، در افراد بزرگسال  1افراد دارد . در کودکان حدود 

 0-0واحد ، در نوجوانان و مادران باردار و شیرده  1-0

 واحد شیر و لبنیات توصیه می شود .

 0-1میزان توصیه شده برای مصرف روزانه شیر و لبنیات 

 واحد از این گروه برابر است با : 1واحد است . 

 لیوان شیر 1 •

سه چهارم لیوان ماست کمتر از دو و نیم درصد  •

 چربی

 یک چهارم لیوان کشک •

 لیوان دوغ غلیظ 1لیوان دوغ رقیق و یا  2 •

 یک و نیم لیوان بستنی •

گرم پنیر که تقریبا معادل یک و نیم  64تا  45 •

 قوطی کبریت پنیر است .

با توجه به اهمیت تامین کلسیم ، فسفر و پروتئین افراد 

واحد از این گروه  0تا  1بزرگسال سالم روزانه باید 

لیوان شیر  1مصرف کنند . شما اگر در طول روز به اندازه 

 0گرم پنیر مصرف کنید در واقع  54لیوان ماست +  1+ 

 واحد از گروه شیر و لبنیات خورده اید .

https://chizaridiet.com/%d9%85%d8%b2%d8%a7%db%8c%d8%a7-%d9%85%d8%b9%d8%a7%db%8c%d8%a8-%d8%b4%db%8c%d8%b1-%da%a9%d8%a7%d9%85%d9%84/
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