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فاسد شده رو به رو شده  یی ماده غذا کیاحتمالا شما هم بارها و بارها با 
  ی اغلب م ما چه هستند؟ یی که عوامل فساد مواد غذا دیدان ی م  ایآ د،یا
بد  یبو رد،یگ ی قرار م خچالیاز  رونیب ی مدت طولان  یکه برا  یی غذا مینیب
بد و فساد   یبو نیباعث ا یز یرسد؛ اما چه چ ی دهد و فاسد به نظر م  ی م

 شود؟  ی آن م

شوند،   ی م  یی که باعث فساد مواد غذا  ی مقاله به عوامل مختلف  نیدر ا ما
 .می پرداز ی م

 .دیما همراه باش با

 

 ییمواد غذا ی آلودگ 1#

 ینگهدار  خچالیخارج از  ی ط یدر مح ی مدت طولان  یبرا  یی مواد غذا اگر
نامطلوب در غذا   رات ییغذا شامل هر گونه تغ فساد .شوند ی شوند فاسد م

دور   دیو با ستیقابل خوردن ن  گرید  یی اثر آن ماده غذا  در شود که ی م
 Corrupting) فاسدکننده یها سمیارگان کرویم .شود ختهیر

Microorganisms )ی کروب یم ی ها تیو متابول (Microbial 
Metabolites )شوند،   ی زننده م  یمزه و بوها جادیآن ها که باعث ا

 .عموماً مضر هستند

 .میکن ی اشاره م یی مواد غذا  ی ادامه به عوامل آلودگ  در
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 Food Spoilage) ییعوامل فساد مواد غذا 2#
Agents ) 

به طور   ی شوند؛ ول ی م  یی سبب فاسد شدن مواد غذا ی مختلف  عوامل
 .کنند ی م  تی تبع ریز  ی دسته کل  4از  یی مواد غذا  ی معمول عوامل آلودگ 

 یک یولوژیب •
 یکیزیف •
 یکیمکان •
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 ییایمیش •

 .م ی پرداز ی هر کدام م  حیادامه به توض در

 

 یی فساد مواد غذا یکیولوژ ی عوامل ب 1-2#

 جادیا یی ها فساد را در مواد غذا سم یارگان کرویتوسط م ی ک یولوژیب عوامل
شوند را   یکه توسط غذاها منتقل م  یی ها سمیارگان کرویم .کنند ی م

رشد را  نیاتاق بهتر ینامند که در دما ی زا" م یمار یب یها  سمیارگان کروی"م
 .دارند

 :عبارتند از ی ک یولوژیب عوامل
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 :ها یباکتر  .1

که   ی هنگام .هستند نیزم  یرو یی ها سمیارگان کرویم نیتر  فراوان
 نیمواد زائد در ا ریو سا دهایکنند، اس ی م  هیها غذا را تجز یباکتر 

 طیها تحت شرا سمیارگان نی که ا ی هنگام .شوند ی م  دیتول ندیفرآ
 یمضر  سموم کنند و ی به سرعت رشد م رند،یگ ی مطلوب خود قرار م 

شوند   ی خطرناک یها یمار یتوانند باعث بروز ب ی کنند که م  ی را آزاد م
 .شوند ی م   یی سرعت باعث فساد مواد غذا  به و
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 :ها قارچ .2

شدن  هدی رنگ و از هم پاش ریی تغ ،یدیاس یندهایها در اثر فرآ قارچ
توانند کدر و پودرمانند باشند و سبب  ی ها م آن  .شوند ی م  جادیا
قرمز،  د،یسف اه،یمختلف از جمله س یبا رنگ ها یی لجن ها جادیا

 افتیمرطوب و گرم  یها در مکان ها قارچ .و سبز شوند یقهوه ا
 ی رشد م ی و کم رطوبت به راحت  یدیاس یها طی شوند و در مح ی م

ها و نان   وهیم .شوند ی م  یی باعث فساد مواد غذا  ی کنند و به راحت
 .ها یشوند تا باکتر  ی توسط قارچ ها فاسد م   شتریها ب

 :نوع قارچ وجود دارند دو

 یقارچ هستند که ساختار کرک مانند ی ها: کپک ها نوع کپک •
سفت شوند و رنگ آن  یی شود مواد غذا  ی باعث م  کپک .دارند
 اریمرطوب و گرم رشد بس یها در مکان ها نآ .کند ریی ها تغ

را دارند که تا اعماق مواد  تیقابل نیها ا  کپک .دارند ی ع یسر
 .را آلوده کنند یی نفوذ کرده و کل مواد غذا

از  ی شی قارچ است که به صورت رو ی نوع زی: مخمر نمخمرها •
 .کند ی زنند، رشد م ی منفرد که جوانه م  یسلول ها قیطر

  یهواز  ی ب طیو شرا ع یما  یها طیعمدتاً در مح مخمرها
 ینسبت به باکتر  یبا سرعت کمتر  مخمر .شوند ی م  لیتشک

 .شوند ی م  دیتول



 

6 www.namatek.com 

 

 ییفساد مواد غذا یکیز یعوامل ف  2-2#

به حساب  یی فساد مواد غذا لیوجود دارند که از دلا یاد یز ی ک یزیف عوامل
 .ندیآ ی م

 :میپرداز ی آن ها م  حیادامه به توض در

 :هوا .1

  کی ونیداسی اکس .هواست ،ییعامل فساد مواد غذا  نی تر ی و اصل  نیاول
را در رنگ، طعم و ساختار  ی نامطلوب رات ییاست که تغ  یی ایمیش ندیفرآ

  یها ی شود که چرب ی باعث م ونیداسیاکس .کند ی م  جادیا یی مواد غذا
د کن ی ضدبخار که هوا را خارج م یبند بسته .موجود در غذاها فاسد شوند

 .کمک کند ونیداس یتواند به کاهش مشکلات اکس  ی م

 :حرارت  .2
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  ع یبالاتر سر  یدر دماها یی گذارد و مواد غذا ی م  ریتاث یبر زمان نگهدار  دما
درجه حرارت متناسب با درجه حرارت بافت مواد   اگر  .شوند ی تر خراب م

به  یی مواد غذا یبر رو ی مختلف رات ییشود تغ ی م باعث  نباشد، یی غذا
تر از آن،  نییحرارت، چه بالاتر از حد استاندارد و چه پا  درجه .دیوجود آ

 .شود ی سبب فساد مواد م 

به   کینزد یدر دما  (Human Pathogens) ی انسان یپاتوژن ها شتریب
 .رشد را دارند نیگراد بهتر ی درجه سانت 37

 :رطوبت .3

مواد   یبرا یمشکل چیباشد نه تنها ه ی به اندازه کاف طیرطوبت مح اگر
  شود؛ ی م زیآن ها ن یماندگار  شی سبب افزا بلکه آورد؛ ی نم  شیپ یی غذا
کمتر شود سبب فساد مواد   ای شتری ب یرطوبت از حالت عاد زانیاگر م اما
 .شود ی م  یی غذا

 :زمان .4

واکنش ها   ری سا .دارند ازیبه زمان ن ریرشد و تکث یها برا سمیارگان کرویم
  .شوند جادیدارند تا ا ازیبه زمان ن زین ی م یو عمل آنز  ونیداسیمانند اکس

بماند و بعد از  یتواند سالم باق   ی م  ی زمان مشخص  کیتا   یهر ماده ا پس
 .شود ی آن فاسد و خراب م 
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 فاسد شدن مواد یکیعوامل مکان 3-2#

  ی کیمکان ملعا  .هستند ی کیعوامل مکان یی عوامل فساد مواد غذا  گرید از
به  ی وقت  .شود "ضربه" است ی م  یی و فساد مواد غذا ی که سبب خراب ی مهم 

وارد  یدر هنگام برداشت آن ها ضربه ا جات یها و سبز وهیم  ،یی مواد غذا
آن ها   یمدت نگهدار  در گردد و ی آن ها م یسلول ها  بیتخر  باعث شود،

 نیا .رنگ خواهد شد رییآن ها دچار تغ  یاز قسمت ها ی در سردخانه، بعض 
ها و  یبر آن، باکتر  علاوه .رنگ نشان دهنده فاسد شدن آن ها است رییتغ

  یی اند به درون مواد غذا دهیکه ضربه د ی توانند از آن نقاط ی قارچ ها م
 .نفوذ کنند
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 یی فساد مواد غذا ییایم یعوامل ش 4-2#

  یی هم از عوامل فساد مواد غذا یی ایمیعوامل ش م یطور که گفت همان
و نور به  ژنیدر اثر قرار گرفتن در معرض اکس  یی ایمیش رات ییتغ  .هستند
 .میکن ی که به آن ها اشاره م ندیآ ی وجود م 

 :ژنیاکس .1

  :شود یی باعث فاسد شدن مواد غذا  قیطر 3تواند به   ی م ژنیاکس

رشد کپک و  جهیها و در نت سمیارگان کرویسرعت رشد م  باعث •
 .شود ی مخمر م 
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را در مواد   یی ایمی ش یواکنش ها دکنندهیاکس یها میآنز •
 یم یقهوه ا یی مواد غذا جهینت در کنند و ی م  ع ی تسر یی غذا

 .دهند ی م  یبد یشوند و بو
کنند  ی چرب غذا حمله م  یبه بخش ها دکنندهیاکس یدهایپیل •

 .کنند ی م جاد یرا ا یبد و طعم بد یبو جهیو در نت

 :نور .2

تواند منجر به از دست دادن رنگ و   ی گرفتن در معرض نور م  قرار
ممکن است سبب  نی همچن نور .شود یی مواد غذا  نیتامیو

 .شود زیها ن  ی چرب  ونیداسیاکس
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 یی مواد غذا  ینگهدار  3#

مختلف از فساد مواد  یبا روش ها میکن ی سع دیبا ارزش است و با غذا
از هدر  یر یتواند به جلوگ  ی م  یی مواد غذا حفظ .می کن یر یجلوگ یی غذا

 .رفتن غذا کمک کند

 :عبارتند از یی مواد غذا  ینگهدار  یاز روش ها ی برخ

 :انجماد •

ها در  کروبی م .ماند ی تا چند روز تازه م  خچالیشده در  ینگهدار  یغذا
مانند  یی توان مواد غذا ی م .کنند ی رشد نم ی خنک به راحت یمکان ها

سالم   خچالیآن ها در   یپخته را با نگهدار  یو غذاها جات ی ها، سبز وهیم
 .نگه داشت

 :جوشاندن •

عنوان   به .میکن ینگهدار  ی مدت کوتاه  یغذا را برا میتوان  ی روش م  نیا با
  نیا .روند ی م نیکردن از ب زهی با پاستور ریموجود در ش یها کروبیمثال م
سرعت سرد  به  سپس جوشانند و  ی را م ریصورت است که ش نیکار به ا

 .بروند نیآن از ب یها کروب یکنند تا م ی م

 :کردن کنسرو •

از فساد مواد   یر یجلوگ یاز راهکارها ی کیکنسروها  ی از قوط استفاده
خارج   یی روش هوا را از مواد غذا ن یا در مدت است که ی در طولان  یی غذا
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 یها رو کروبیدهند تا م  ی دربسته قرار م یها ی را در قوط مواد  کنند و ی م
و   یی ای در یغذاها جات،یمانند سبز  یی غذا  مواد .آن ها رشد نکنند

 .شوند  ی روش حفظ م  نیبه ا ی محصولات لبن

 :کردن نیریش •

  مواد .کند  ی به عنوان نگهدارنده عمل م زین یی در مواد غذا ی اضاف قند
  ی م ینگهدار  ی را به صورت مربا و ژله با افزودن شکر به مدت طولان یی غذا

 کنند.

 


