
 

1 
 

 1400. بهار 15سال چهارم. شماره 

 816/58/33/98شماره مجوز:

 عناوین ویژه:

 مدیریت آلرژن ها در مواد غذایی 
 شگاه علوم پزشکی تهران(نویسنده: دکتر ابراهیم مولایی اقایی)عضو هیئت علمی دان

 چه تفاوت هایی بین پروبیوتیک و پریبوتیک وجود دارد؟

 مهسا دهنوینویسنده: 



 

2 
 

 

 

 

 

 

 نشریه و مدیر مسئول صاحب امتیاز

 جو هادی اقبال

 

 

 سردبیر

 محمد رضا رستمی

 

 طراحی جلد 

 محمد رضوانی

 

 اعضای هیئت تحریریه

محمد جمال، مریم ترابیان کاخکی، شیوا امیر ،آقایی دکتر ابراهیم مولایی 

 سمیه سادات مهرزادعلی، مهسا دهنوی، راحتی، نرگس فتح

  

 

 

 معاونت فرهنگی و دانشجویی دانشگاه علوم پزشکی تهران فردانش، نبش کوچه قدس، خیابان انقلاب، تهران، خیابان

 http://foodsafety90.blogfa.comوبلاگ: 

 foodsafety@ :تلگرام

 rostamimr94@gmail.comایمیل: 

 

 فصل نامه دانشجویی بهداشت و ایمنی مواد غذایی

 1400 بهار. 15 . شمارهچهارمسال 

 

 



 

3 
 



 

4 
 

 

 :عناوین این شماره

                                                5                                                                           مدیریت آلرژن ها در مواد غذایی

 11                        ؛ چالش ها و پیامدهاو ایمنی و امنیت غذایی جهانی 19-همه گیری کووید

  19                                             آمید و ملامین در مواد غذایی و اثر آنها  بر سلامتیآکریل

 23                                                                  یبسته بند یبرتر در طراح های ینوآور

 30؟                                              چه تفاوت هایی بین پروبیوتیک و پریبوتیک وجود دارد

                                 36          های تشخیصی آنانسان و روش بررسی مکانیسم آلودگی توسط باکتری هلیکوباکترپیلوری در

 

  

 

 
 

 



 

5 
 

 

 مدیریت آلرژن ها در مواد غذایی

 
 دکتر ابراهیم مولایی آقایی

 (کترای بهداشت و کنترل مواد غذایی، استادیار بخش بهداشت و ایمنی مواد غذایی، علوم پزشکی تهران)د

د وجود داری پزشک متوندر  یمتعدد یشناخته شده است و گزارش ها ینیبال دهیپد کیبه عنوان  ییبه مواد غذا حساسیت

 یو گاه دیشد یاز واکنش ها ی دارای مخاطرهغذا یکم اریبس ریمقاد مصرفممکن است به دنبال  مارانیبکه نشان می دهد 

در دهه آخر قرن  .شد یم یمشکل تلق کی عنوانو پزشکان آن ها به  انیمبتلا یتنها برا ییغذا یآلرژ .کشنده رنج ببرند

 کیشود.  یشناخته م یمشکل مهم سلامت عموم کی عنواناکنون به  ییبه مواد غذا یکرد و آلرژ رییدرک تغ نیا ستمیب

 با واسطه ییغذا یاست که آلرژ کیآتوپ یماریب وعیش شیافزا احتمالا ،افتهی شیافزا ینگران نیدر ا  عامل مهم

Immunoglobulin E  .یبه نظر م دیشد یو تعداد واکنش ها ییغذا یآلرژ وعیشمی تواند یک تظاهر در نظر گرفته شود 

. درک شود یم یقطع یریگ جهیو محکم مانع از نت هیپا کیولوژیدمیاپ است، اگر چه فقدان اطلاعات شیحال افزا رسد که در

 تیکه حساس یاز جمله کسان نفعان،یهمه ذ یمشکل با همکار همراه است که راه حل صیتشخ نیبا ا ییغذا یاز آلرژ دیجد

. عمده ترکیبات است یی ممکنغذا عیو صنا یکنند، پزشکان، مقامات دولت یمراقبت م که از آن ها ید و کساندارن ییغذا

 مشاهده می شوند. زیرمواد غذایی آلرژن شناسایی شده در جدول 

 

 عمده مواد غذایی آلرژن
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 یبتوانند از غذاها انیتا مبتلا ستابرچسب زدن  قیآلرژن از طر قیاز اعلام دق نانی، اطمی مدیریت آلرژن هااز روش ها یکی

 قیمثلا از طر ،ییغذا یفرد مبتلا به آلرژ کیکه  ییجاحاصل شود در  نانیاست که اطم نیا یگریکنند. د یمرتبط دور

خطر شود و  جادیکه باعث ا ستیاز آن ن یمقدار یمحصول حاو نیا باشد،تماس متقابل، به صورت ناخواسته حضور داشته 

 کردیرو کیبه  ازین یآلرژ سکیر تیریمد است. منیآن ها ا یکه برا یابند اطمینانتوانند  یم ییغذا یآلرژافراد مبتلا به 

مصرف  تیتا خرده فروشان و در نها ءکنندگان جز نیاز تام ن،یتام رهیعوامل را در سراسر زنج نیدارد که تمام ا کپارچهی

که در آن ها  یخاص از محصولات یعدم وجود آلرژن ها جهیر نتاز تماس متقابل و د یاجتناب کلدر نظر می گیرد.  کننده

 لیتحلو  هیتجز ازمندیمربوط به آلرژن ها ن یها سکیر تیریمد نی. بنابراستین یاغلب عمل ستند،ین ونیفرمولاساز  یبخش

 یها م سکیاز ر یکم یابیجامع و در هر کجا که ممکن باشد، ارز یابیمانده و متعاقبا ارز یباق یاز آلرژن ها یناش سکیر

چه مقدار از آلرژن  نکهیدانستن ا امااست  یاز آلرژن ها ناکاف یاریبس یکننده برا کیاز حداقل دوز تحر یباشد. اگر چه آگاه

 خطر آلرژن ها است.  یبعد تیریمد و یابیارز نیدر ا یدیعنصر کل کیمحصول وجود دارد  کیها در 

 

 و عدم تحمل غذا ییغذا یآلرژ

و  یکروبیم تیدهد که شامل سم یم لیمضر به غذاها را تشک یاز واکنش ها یگسترده ا فیاز ط یبخش ییغذا یآلرژ

 باشد. یم خطاهای متابولیسمیو  ییاثرات دارو ،ییایمیش

 

 اروپا ینیبال یمونولوژیو ا یآلرژ یتوسط آکادم ییبه مواد غذا نامطلوب یها واکنش یطبقه بند
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  زیر نشان داده شده اند.یز در شکل مکانیسم های آلرژی غذایی ن

 

 ییغذا یآلرژ یها سمیمکان

 ییغذا یآلرژ وعیش

جنبه  کی. هستند یسلامت عموم یبرا یدیاست که آن ها تهد نیشوند ا تیریمد دیبا ییغذا یکه آلرژن ها یلیاز دلا یکی

ها  تیآن در جمع وعیش گرید جنبهت، اما اس انیمبتلا یزندگ تیفیک یشدت بالقوه واکنش ها و عواقب آن برا د،یتهد نیاز ا

منحصر به فرد،  ییبه مواد غذا تینادر بود و حساس یکل طوربه  ییبه مواد غذا یآلرژ وعیاواخر، برآورد ش نیتا هم است.

 می کرد. فراهم خطر تیریو مد یابیارز یبرا یناکاف یمبنا

 ییغذا یآلرژن ها تیریمد

 شده تیتثب یکه قانون اکنون به خوب نیرغم ا یدهند، عل یم لیرا تشک های ادآوریو هشدارها  یآلرژن ها هنوز هم علت اصل

 .بودند آلودگی متقاطعو  نادرستی هشدارها، برچسب زن نیدر ا یاصل عوامل است.

 

 سیانگل ییغذا یاستانداردها آژانس توسط غذایی آلرژن یهشدارها یدسته بند
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درست باشد و گمراه کننده نباشد. به حداقل رساندن حضور ناخواسته  دیه شود، باداوطلبانه استفاد یاز برچسب گذار چنانچه

 دیبا نیهستند و بنابرا یسلامت عموم یبرا یدیکه آلرژن ها تهد نیا .می باشدصنعت غذا  یبرا یزا، چالش یآلرژ باتیترک

 جادیا یدیات جدمخاطرآلرژن ها، از  یاست که در پرداختن به خطرات ناش واضحبحث ندارد.  یشوند، اکنون جا تیریمد

به  ازین ،ییمواد غذا تیریاز مد یدیجنبه کل کی نیقرار دهد. بنابرا ریرا تحت تاث یشتریافراد ب یحت که ممکن است شودیم

ذاتا کارآمدتر است، اما اقدامات مورد  ادیبه احتمال ز کپارچهی ستمیس کی است. یعموم ییغذا ایمنی تیریمد درادغام آن 

 زیتم برای مثال، ممکن است با آن ها در تضاد باشد. ،یکیولوژیکروبیمبه عنوان مثال  ،یمنیا اتخطر سایر مقابله با یبرا ازین

 مشکلاتتواند منجر به  یاما م باشدموثر ممکن است آلرژن ها  یدر کاهش آلودگ یکردن مرطوب به طور کل

ها متفاوت هستند و  ندهیآلا ریحال، اساسا آلرژن ها با سا نیمخلوط خشک شود. با ا یها ستمیدر س دیشد یکیولوژیکروبیم

به  بیقر تیتوسط اکثر یتوانند به طور کل یمها، آلرژن ها  ندهیآلا نیخلاف اشود. بر یآن ها م تیریامر منجر به مد نیا

 یها یژگین است وهستند و ممک یها منابع مهم مواد مغذ آناز  یاریمصرف شوند و بس یدر هر مقدار منطق تیاتفاق جمع

هستند که  یازین شیپ یبرنامه ها یبه طور کل ییغذامواد  یمنیو ا ییمواد غذا تیریمد داشته باشند. زین یمهم یعملکرد

را  ییاز مزرعه تا مصرف کننده نها نیتام رهیکل زنجدر  سالم ییغذا مواد دیاز تول نانیاطم یبرا ازیمورد ن یاساس طیشرا

 سکیتمام منابع ر ییابتدا به شناسا. هستند رهی، بهداشت و غیمقدمات یارد شامل ملاحظات طراحمو نیکنند. ا یم فیتوص

 نیاول است، که مهم نیا نییو تع سکیر کی ییپس از شناسامی باشد.  ازیآن ها ن تیریها و متعاقبا مدنآلرژ ارزیابی، هاآلرژن

 .دنخلاصه شو لیو تحو دی، تولتامین ،یه صورت طراحتواند ب یمها ندیفرآ. کاهش آن خواهد بود یراه ها یگام بررس

 

 ملاحظات مختلف مدیریت آلرژن در مراحل مختلف تولید مواد غذایی

 ها روش های تشخیص آلرژن

به همراه مزایا و  مربوطهدر جدول  بیشتر و اطلاعات روشهای مختلفی برای مطالعات اعتبارسنجی آلرژن استفاده می شود

معمول  ELISA (Enzyme-Linked Immuno-Sorbent Assay) در حال حاضر ر شده است.معایب عمده آنها ذک
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به واکنش آنتی   ELISAنیز دارد.تعدادی معایب  ،است و اگرچه دارای مزایای زیادی است نترین آزمایش تشخیص آلرژ

ارزیابی اولیه خطر . ی وجود دارندمواد غذایدر بادی با پروتئین ها تکیه می کند و پروتئین ها به اشکال مختلف و فراوانی 

زیرا یا خیر،  ناخواسته در روند فعلی خطر قابل توجهی را به همراه دارد نگیری می شود که آیا ژن آلرژنتیجهاین منجر به 

 پروتئین ها با سایر اجزای فرمولاسیون ارتباط دارند و استخراج آن دشوارتر می شود. 

 

 مقایسه روش های تشخیصی آلرژن ها

 

غذایی اکنون به عنوان یک مسئله مهم بهداشت عمومی شناخته شده است و به همکاری بین چندین ذینفع از  حساسیت

در تولید مواد غذایی،  نهدف نهایی مدیریت آلرژ مورد بررسی قرار می گیرد. مستمرجمله صنایع غذایی نیاز دارد و به طور 

برچسب زدن  این امر با اطمینان از اعلام دقیق آلرژن از طریق  که ستاطمینان از ایمنی مصرف کنندگان حساس آلرژیک ا
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حداقل دوزهای استخراج برخی از مواد حساسیت زا، می توان ارزیابی کمی  شناختبا پیشرفت های اخیر در  .حاصل می شود

 د.و روش های مدیریت و کاهش آلرژن ها را پیاده سازی نمو انجام داد آلودگی متقاطعخطر را برای 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 بع:امن

Food Safety Management; a Practical Guide for the Food Industry. Edited by: Yasmine 

Motarjemi, Huub Lelieveld. 2014. Academic Press. USA.  
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؛ چالش ها و پیامدهاو ایمنی و امنیت غذایی جهانی 19-همه گیری کووید  

 
 (دانشجوی کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی ، دانشگاه علوم پزشکی گناباد) د جمالامیر محم

استادیار گروه تغذیه و علوم غذایی، مرکز تحقیقات عوامل اجتماعی موثر بر سلامت،دانشگاه علوم ) مریم ترابیان کاخکی

 (پزشکی گناباد

 

 مقدمه

-Covid) جدید روسیو کرونا یماریاعلام کرد که ب (WHO) یت جهانکه سازمان بهداش ی، هنگام2020سال  هیاز ژانو

، شیوع پیده کرده است امگذاری شده استن( SARS CoV-2)  روسیکرونا و یرسماً به عنوان سندرم حاد تنفسکه  ،(19

خطرات و  ی،گزندتمام ابعاد  با این شرایط .است ایجاد شده یالملل نیب یو نگران یبهداشت عموم اضطراری وضعیت کی

د، بخش نمختلف غلبه ک یهابر چالش دیبا یریگ همه یکه در ط یصنعت یهااز بخش یکی اند. را تجربه کرده ییها فرصت

 ییغذا مواد یداریغذا و پا یمنی، اییغذا تیامن .است منیو ا یکاف یغذا نیو تأم دیتول یاست که در تلاش برا ییغذا مواد

 .شوندیشناخته م Covid-19 ریهمه گ یماریبول در ط ییغذا یهاستمیس ریثبه عنوان ابعاد به شدت تحت تأ

ای برای افراد و  ک حق اساسی و مهم بشر وجود مواد غذایی پایدار، سالم و ایمن و قابل دسترس و امنیت غذایی و تغذیهی

این مهم در قانون اساسی  .دوهای تابعه با حمایت مردم تأمین ش خانوارها در جامعه است که باید توسط دولت و سازمان

 .وضوح بیان و تأکید شده است کشور به

ها  نیت غذایی زمانی وجود دارد که همه افراد جامعه از نظر فیزیکی و اقتصادی به غذای کافی، سالم و مقوی در همه زمانام

 .لم و تولیدی برآورده شودها برای یک زندگی سا دسترسی داشته باشند و نیازهای یک رژیم غذایی مطابق با ترجیحات آن

 های بیماری به ابتلا خطر افزایش و تغذیه سوء به منجر که ندارند کافی غذای نفر میلیون 820 از بیش امروز، جهان در

 تأثیر تحت غذا، مصرف و توزیع تا تولید تأمین، از تغذیه، و غذا نظام در غذایی امنیت مختلف، های بحرانشود. در  می عفونی

 در است ضروری که است مصرف در تعادل عدم و آشفته توزیع خانوارها، درآمد برای تهدیدی بحران این پیامد. یردگ می قرار

 از جهان سراسر در خانوار میلیون صدها فعلی، شرایطدر . گیرد قرار نظارت و کنترل تحت تغذیه و غذا مراقب نظام یک

 رفتار و ذائقه متی،لاس درآمد، غذا، به دسترسی از تابعی که کنند می استفاده خانوار غذایی دبس انتخاب برای خود توانایی

 .است
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 .است شده گیری همه از ناشی ومیر مرگ خطر و افزایش تشدید باعث بحرانی شرایط ،Covid-19 گیری همه آغاز زمان از

 روستایی فقیرنشین معجوا و بزرگ شهرهای در خصوصاً شهر، حومه جمله از محروم، های گروه و مناطقدر  ناامنی این

 به مشاغل برخی توقف یا بیکاری و گیری همه این از ناشی اقتصادی بحران. دارد فوری توجه به نیاز و شود می دیده بیشتر

 بنامتناس افزایش دیگر سوی از و خانوار درآمد کاهش و بیکاری به منجر سو یک از خانه، در ماندن به الزام و قرنطینه دلیل

 همچنین. است اجتماعی نظام یک در غذایی امنیت تأمین در مهم عوامل از خانواده درآمد. است شده ییغذا مواد قیمت

 و سدستر در غذای بهترین تهیه برای درآمد و بودجه کرد هزینه نحوه در زنان ص خصو به ها خانواده تغذیه و غذا سواد

 خواهد همراه پذیری آسیب کاهش با جامعه، در فقر کاهشاست  دارد. بدیهی سزایی به تأثیر خانواده در آن تقسیم چگونگی

 .بود

بخش مواد  بر با تمرکز  Galanakisو Rowan توسط   Covid-19 از در دوران پس هموار کردن مسیردر  یجالب کردیرو

غذاها و  فراوریاز نظر کاهش زمان  یحرارت ریغ یهایورافن .ارائه شد نینو یها یوراو فن یداریدر پا یکشاورز -ییغذا

مواد  یمنیاز ا نانی، اطمییگرما بر خواص مواد غذا یاز اثرات منف یریبا جلوگ یطیمح زیست مشترک اثرات مخربکاهش 

 .دهستن یداریپا لیپتانس ی، دارایحس ییغذا خصوصیاتو حفظ  ییغذا

،  Barbaایو  Bursa´c Kovaˇcevi´c (2018) کنند مانند کار یم دییرا تأ لیپتانس نیمطالعات ا نیاز آخر یبرخ

Galanakis  ،Esteve  ،Frigola  و  Vorobiev(2015)  افزوده بالا را با استفاده از با ارزش  باتیترکبازیابی که

که از  فعال ستیز باتیو ترک ییمواد غذااجزای ، سرانجام .نددیبهبود بخش اولتراسونیکو  یپالس یکیالکتر یهایورافن

و  یریشگیاز نظر پ زیکنند نیم یبانیپشت دهایها و فلاونوئفنول ی، پل Dنیتامین مانند وبدن در انسا یمنیا یعملکردها

 Ibrahimو Galanakis  ،Aldawoud  ،Rizou  ،Rowanتوسط یهمانطور که در بررس Covid-19 درمان

از شش عامل  یکین را به عنوا بهداشت ،کشور 16مطالعه در  کیاند.  قرار گرفته قیتحق انونذکر شده است در ک(2020)

 یو مواد مغذ ییغذا یکننده مکمل ها دواریاثرات ام ،یشواهد علم مطابق با .کرد یمعرف ییغذا یکننده در رفتارها نییتع

از  تیحما یبراکمک کند.  Covid-19 و دوران پس از ریهمه گ یماریب یتواند به شهروندان در محافظت از خود در طیم

مقامات  ی بهگریو د ییغذا یهاسند به شرکت ک. یکرده است هیته یاصل یسند راهنمادو  WHOغذا،  نیتأم رهیزنج

در  دیبا توجه به دانش جد یگریمختلف د ی، راهنماهانیموازات ا بهپرداخته است.  ییغذا یمنیاملی  یها ستمیمسئول س

 .کنندیوز شده و به بخش غذا کمک مو به ر هیته ییمختلف غذا یانجمن ها ایها و / از دولت یالملل نیب ای یسطوح محل
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 Covid-19 یریدر دوران بحران همه گ ییغذا یها ستمیس

 

 تأثیر اقتصادی همه گیریها در بخش غذا و کشاورزی

، بسیاری از کشورها برای مهار این عفونت، قرنطینه و محدودیت سفر را اعمال کرده اند. اگرچه COVID-19اخیر  در شیوع

تأثیر   COVID-19اما از طریق غذا می تواند منتقل شود، SARS CoV-2 ارد که نشان دهدهیچ مدرکی وجود ند

بر بخش غذا و کشاورزی دارد. کشورهای آسیب دیده مجبور شدند سیاست های غذایی و کشاورزی  قابل توجهی اقتصادی

آنها در دسترس و مقرون به صرفه  خود را مجدداً مورد بررسی و تغییر قرار دهند تا اطمینان حاصل شود که منابع غذایی

، امنیت غذایی در آفریقای مرکزی و شرقی نیز از نظر هجوم  COVID-19  برای عموم است. علاوه بر این، در زمان شیوع

کشور مجبور به ناامنی شدید غذایی می  8میلیون نفر را از  20.2کنند تهدید می شود و ملخ ها که منابع غذایی را تهی می

رهایی که درگیر ناآرامی های مدنی، انزوای سیاسی یا سرمایه گذاری کم در بهداشت عمومی هستند، تأثیرات کند. کشو

پذیرترین  کشورهای جنگ زده مانند یمن، سودان و سوریه آسیب. ندنکمیبر زنجیره تأمین مواد غذایی را بدتر  یگیرهمه

های غذایی و مواجه با جمعیت یمن وابسته به کمک ٪80ش از گیری، بیکشورها از نظر امنیت غذایی هستند. قبل از همه

غذایی  ، فاقد امنیتقیمت بالای مواد غذایی و میلیون نفر به دلیل تورم بی سابقه 9.3ناامنی شدید غذایی هستند. در سوریه، 

اه آوریل در مقایسه با سودان در حال حاضر با منع رفت و آمد شدید روبرو است در حالی که قیمت مواد غذایی در م. هستند

به ٪ 23.3درصد تورم داشته است. بر اساس گزارش سازمان ملل متحد، ناامنی غذایی در حال افزایش از  82 ،ماه قبل

میلیون نفر یعنی  821، حدود  2019در سپتامبر  COVID-19 بود. قبل از شروع 2018تا  2014برای سال  26.4٪

 260تأمین مواد غذایی برای  COVID-19 گیربیماری همهردند. تجربه می کاز مردم جهان گرسنگی را  ٪10بیش از 

کشور با  55میلیون نفر در  135. قبل از همه گیری، تحت تأثیر قرار داده است 2020میلیون نفر دیگر را تا پایان سال 

شوک های آب و   ، COVID-19از امنیت غذایی رنج می برند و انتظار می رود این تعداد به دلیلدرآمد پایین و متوسط 
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جنبه های امنیت . هوایی، شیوع ملخ و درگیری های مسلحانه که همگی سیستم غذایی را تهدید می کنند دو برابر شود

ب(  مواد غذایی الف( موجود بودن عبارت هستند از دنباید مورد توجه قرار گیر COVID-19 یدر طی همه گیر که غذایی

بهره مندی د( پایداری. موجود بودن و دسترسی به غذا به علت مشکلات حمل و نقل، توزیع و ج(  به مواد غذایی دسترسی

 .هستند تربسیار آسیب پذیر COVID-19 تحویل در طی شیوع

 

 COVID-19 غذا در طول یمنیا

 تأثیر بر صنعت آبزیان و راه رو به پیشرفت

ها در بسیاری از کشورها تعطیلی مرزها، محدودیت دولت در پاسخ به هموار کردن منحنی یا کاهش نرخ عفونت های جدید،

نیز از این  انهایی را اعمال کرده اند و هر بخش را برای بدترین شرایط آماده می کنند و صنعت آبزیهای سفر و قرنطینه

ت، اما صنعت چالش برانگیز اساین قاعده مستثنی نیست. اگرچه کمی سازی تأثیر کامل اقتصادی یک بحران جهانی در 

عوامل کلیدی عمدتا به دلیل محدودیت در حمل و نقل و تعطیلی کارخانه های فرآوری که تولیدکنندگان و مصرف کنندگان 

با تلاش  و گیری، به دلیل افزایش تقاضا برای ماهی و محصولات آبزیاند. قبل از همهی شده کند، شناسایرا به هم متصل می

 .استار کننده ترین بخش های صنعت غذا تبدیل شده یکی از امیدو به زی پروریبرای کاهش ماهیگیری از طبیعت، آب

ماهی و محصولات شیلات بیشترین کالای غذایی معامله شده در جهان هستند و بسیاری از بازارهای غذاهای دریایی در 

ایالات متحده به عنوان نمونه،  های اخیر از سطوح کاملاً منطقه ای به سطح جهانی گسترش یافته اند. با در نظر گرفتندهه

از فروش نرم تنان مستقیماً به مصرف کنندگان  ٪4از محصولات دریایی برای تجارت هستند و تخمین می زنند که تنها  68٪

 .اختصاص دارد
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یروی اهمیت کارگران مهاجر به عنوان ن (1به طور خلاصه، جنبه های مهمی که برای امنیت غذایی نیاز به توجه دارد شامل: 

 پشتیبانی از کشاورزی محلی (3 اهمیت سیستم غذایی محلی و (2انسانی برای تأمین مواد غذایی 

 وری های پیشرفته ارائه ایمنی مواد غذاییفنا

 به غیر از تأمین امنیت غذایی، تأمین ایمنی غذا همواره در سیستم های غذایی نادیده گرفته می شود، قبل از ظهور

COVID-19کنند سالم و از نظر بهداشتی ایمن است. با این کنند غذایی که مصرف میکنندگان تصور می ، بیشتر مصرف

 آلودهبا ماهی  در چین  COVID-19شیوع، در بازار حیوانات زنده ووهان و بعدها در موج دوم COVID-19 وجود، شیوع

بخشی  SARS-CoV-2 ایی شد. از آنجا کهباعث ایجاد نگرانی در مورد مسئله ایمنی مواد غذ. این موضوعات ارتباط داشت

است که فقط پستانداران را آلوده می کند، بنابراین بعید است   Betacoronavirus و جنس Coronaviridae از خانواده

 .به انسان داشته باشد COVID-19 سالمون با اپیدمیولوژی مناسب و فرآیند بهداشتی نقش اپیدمیولوژیکی در انتشار

 صحیح فرایند اما سیاست و مقررات لازم برای اجرای قسمت بسیار مهم استوری مواد غذایی، کشتارگاه یک در چارچوب فرآ

کشتار وجود ندارد. تا به امروز، هیچ آیین نامه مشخصی برای مدیریت پسماندهای زیستی از جمله فاضلاب کشتارگاه و 

به منبع تولید میکروب  کشتارگاه چنین شرایطی در ن شکاقدامات اساسی بهداشتی و مدیریتی غذایی نیز وجود ندارد. بدو

 شد. خواهد تبدیل

انتقال بیماری ها را کاهش دهد. کرونا ویروسی مرتبط به سندرم  ریسک های اخیر می تواندوریابا این وجود، استفاده از فن

دقیقه یا  90تا  60مدت درجه سانتیگراد به  75-56 های حرارتی بینرا می توان با روش (SARS-CoV)حاد تنفسی 

دقیقه غیرفعال کرد. نظارت بیشتر برای ایمنی مواد غذایی باید با  60قرار گرفتن در معرض تابش اشعه ماورا بنفش به مدت 

فروشندگان قبل از ورود به مرکز تأسیسات از نظر درجه حرارت غربال شده و دست خود را  اطمینان از اینکه کارگران و

. علاوه بر وارد فضای محیط کار شوندجهیزات محافظتی شخصی مناسب برای کاهش انتقال بیماریها، شستشو داده و با ت

اعمال  نیز میتواند برای ضد عفونی کردن تاسیسات تولید مواد غذایی  UltravioletC (UVC)کنترل کننده مواد غذایی، 

کند. در طول  تخریبرا  MERS و SARS روسکرونا وی (DNA) تواند ساختار اسید دئوکسی ریبونوکلئیکزیرا می شود

گیری، سیستم نظارت بر بهداشت در تولیدکنندگان مواد غذایی مانند پاک کردن مکرر سطح و تست سواب روی نمونه همه

 ،1958علاوه بر روش های شیمیایی و حرارتی، از سال . می تواند آلودگی مواد غذایی را کاهش دهد نیز سطح مواد غذایی

تواند یونیزه می ی سالم کردن غذا برای جلوگیری از عوامل بیماری زای ناشی از مواد غذایی انجام شده است. تابشتابش برا

برای از بین بردن میکروب های موجود در غذا با حفظ مواد مغذی استفاده شود. انواع تشعشعات یونیزه برای استریل سازی 

ضد ازون به عنوان یک . ( هستندKGyکیلوگری ) 30تا  1وهای الکترونی از مواد غذایی شامل اشعه گاما، اشعه ایکس و پرت
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ن و. ازبندی مواد غذایی شناخته شده استح و بستهوتصفیه آب، سط قوی برای مواد غذایی، صنایع شراب،  عفونی کننده

سازی ویروس کرونا  ویروس کرونا را متلاشی می کند و به نظر می رسد رویکردی موثر و ایمن در غیرفعالشی غشا پوش

 .باشد

گسترش عوامل  از گیریشزا، برای پیبه غیر از پیشگیری، ادامه نظارت بر ایمنی مواد غذایی، از جمله تشخیص عوامل بیماری

زا از اهمیت اساسی برخوردار است. با این وجود، ابزارهای تشخیص قابل اعتماد در مواد غذایی به دلیل توزیع ذرات بیماری

و  RT-PCR  ،Elisaمانند هستند تخصص مندهای جداسازی غیر بهینه که نیازار ویروسی کم و روشویروسی، ب

immunosorbentهمچنان یک چالش هستند. از زمان شیوع ،COVID-19  ،بسیاری از جنبه های ایمنی مواد غذایی ،

برای ردیابی  (IT) استفاده از فناوری اطلاعاتاز جمله آداب و رسوم عرضه و غذا خوری، بهبود یافته اند. با توجه به قرنطینه، 

های هوشمند برای سفارش غذا و تحویل با استفاده از فناوری هواپیمای بدون سرنشین های گوشیاطلاعات مشتریان، برنامه

ثر به استفاده از ارتباطات از راه دور به طور موه است. و رباتیک به عنوان یک فرصت تجاری جدید در صنعت غذا ظهور کرد

 کمک میکند.کاهش چشمگیر گسترش ویروس  به COVID-19 اشتراک گذاری داده ها به ویژه اطلاعات

 

 حاکمیت در تضمین امنیت غذایی

انسان و دام در آینده در ارتباط با  آن در های همه گیر بعدی و جلوگیری از شیوع مشترکبیماری برایبرای آماده سازی ما 

طلبد.  که با یک سیاست بهداشتی تلفیق شده است، توجه فوری را می 2012ترل گوشت مصرف مواد غذایی، قانون کن

تر برای اطمینان از ایمنی تولید مواد غذایی باید با اقدامات دقیق  (HACCP)کنترل نقاط بحرانی  تجزیه و تحلیل خطر و

به  21گیری در متن قرن ولوژی باید برای جاینبررسی شود. شرایط و ضوابط مربوط به ایمنی تولید مواد غذایی با پیشرفت تک

جهانی مانند سازمان  روز شوند. همکاری چند بخشی گسترش یافته و به اشتراک گذاری داده ها بین شرکای بهداشت

و سایر سازمان های بهداشت عمومی برای اطمینان از  (CDC) مراکز کنترل و پیشگیری از بیماری هابهداشت جهانی و 

، ابتکار یگیربینی ظهور ویروس برای پیشگیری از شیوع موثر پیش بینی شده است. در جریان شیوع همه اصلاح در پیش
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پشتیبانی  های غذایی توسط سازمان های غیر دولتی برای حمایت از نیازمندان و جلوگیری از هدر رفتن غذا باید کاملابانک

 .است اتضروری نیز جزء مواد غذایی به مردم رسی آساند. سیاست ها در سطح جامعه، ملی و جهانی در تعیین دستنشو

 بر زنجیره تأمین مواد غذایی COVID-19 تأثیر

مصرف ، توزیع/ خرده فروشی و در آخر فراوری زنجیره تأمین غذا به طور معمول شامل تولید، جابه جایی پس از برداشت،

دارد. بنابراین، مدیریت تولید غذای ایمن، سلامت  برای انتقال ویروس را خطرات متعددی هر مرحله است که توسط مردم

-فعلی تبدیل شده است. این همههای مصرف کننده و کارگران و توزیع کارآمد مواد غذایی به چالش بزرگی در طول بحران 

زم و کشورهای در حال توسعه را که اغلب فاقد فناوری اطلاعات پیشرفته لاهای کوچک تا متوسط کشاورزان و شرکت ،گیری

های بسته بندی گوشت گاو و های حمل و نقل هستند را تحت تأثیر قرار می دهد. برخی از بزرگترین شرکتزیرساخت

مجبور به تعطیلی شدند اما  بودند COVID-19به عفونت  مشکوک فرآوری گوشت در ایالات متحده هنگامی که کارکنان

شرکت ها از بازار فراخوانده نمی شد و از این رو باعث نگرانی  جای تعجب است که هیچ محصول غذایی تولید شده از این

به  درجه سلسیوس( 70)دمای بالاتر از  پخت و پزو  ایمنی مواد غذایی شد. این نباید نگران کننده باشد زیرا معده اسیدی

با این وجود،  .کندرا در مقابل غشاهای مخاطی در مجاری تنفسی غیرفعال می SARS-CoV کرونا ویروس یطور موثر

روز در مرغ منجمد، گوشت خوک و  21انتقال ویروس از طریق غذای منجمد هنوز امکان پذیر است زیرا ویروس می تواند تا 

مواد غذایی برای  فراوری سالمون حفظ شود. با دانستن این موضوع، تغییر در زنجیره تامین مواد غذایی به ویژه در محل های

 نیازمند است.، توجه بیشتری را ویروس انتقالفرایند  کاهش

 استریل مواد و ظروف، فرایند به پیروی از مندهای سختگیرانه عملیات استاندارد در صنعت غذا نیازبه عنوان مثال، روش

در بخش تولید مواد غذایی  های جدید فناوری . سرمایه گذاری درمیباشداجتماعی و بهداشت کارگران  گذاری فاصله رعایت

 بعدی که شامل اتوماسیون، سیستم رباتیک و سیستم های پالت سازی مرکزی است های گیریشدن برای همهبرای آماده 

بخشند و ضایعات حاصل از تولید را به حداقل می ها نه تنها ایمنی مواد غذایی را بهبود میاین فناوری .میباشدمورد نیاز  نیز

 کاهش د و از این طریقنانسان را نیز به حداقل می رسان با اد غذاییاز تماس های غیر بهداشتی مو رسانند اما در عین حال

 .را تضمین می کنند فرایند تولید در طول شیوع بیماری
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 آمید و ملامین در مواد غذایی و اثر آنها  بر سلامتی آکریل

 
 ( مشهد، علوم پزشکی بهداشت و ایمنی مواد غذایی کارشناسی ارشد) دانشجوی  شیوا راحتی

 

ی کربوهیدرات و است که اغلب در مواد غذایی با منشأ گیاهی حاو ترکیب شیمیایی نوعی (Acrylamide)آمید آکریل

طبیعی به نام تواند تشکیل شود. در واقع زمانی که یک آمینواسید درجه سانتیگراد می130های بالای پروتئین در حرارت

درجه( قرار گیرد، این ماده تشکیل می 120)بیشتر از  با مواد قندی موجود در غذا و تحت حرارت های بالا« آسپارژین»

 .شود

 
 

آمید را در  قابل توجهی از آکریل  سازمان ملی غذای سوئد و دانشگاه استکلهم به طور مشترک سطوح 2002در سال 

آمید در خوراک دام  دهی شده یافتند و یافته ها را منتشر کردند. قبلا تشکیل آکریلرتاغذاهای غنی از کربوهیدرات حر

آمید توسط آژانس بین المللی  گزارش شده بود. ولی بعد فهمیدند که در مواد غذایی انسان هم می تواند یافت شود. آکریل

  طبقه بندی می شود. که بعد از” انسان احتمالا سرطان زا برای” مواد دسته ی   جزء (IARC)  پژوهش بر روی سرطان

 های تحقیقاتی زیادی آغاز شد.  موضوع سریع فعالیت  خاطر اهمیت  به  منتشر شدن این اطلاعات

 

 آمیدمواد غذایی حاوی آکریل

آمید در غلظت های زیاد در چیپس های سیب زمینی، بیسکویت،  مطالعات سازمان سلامت کانادا نشان می دهد که آکریل

 نیز قهوه مثل شوند می فرآوری بالا هایحرارت درجه در که غذایی مواد مورد در چنین هم. شود می دیده نان ووچه کل

آمید  چیپس سیب زمینی و سیب زمینی سرخ کرده دارای بیشترین میزان آکریل ،وجود دارد. از میان غذاهای تست شده

لات یافت شده است. قابل ذکر است که در سیب زمینی آب پز شده و غ نرم آمید در نان های هستند و کمترین میزان آکریل
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 که نیست بالا کافی اندازه به زمینی سیب ن کرد پز آب طول در دما  زیرا است نشده  مشاهده  آمید آکریل شده یا جوشانده 

 .ید شودآم آکریل تشکیل به منجر

مستعد  باشد. این فرآورده ارزان قیمت، یکنندگان م رفشده محبوب در بین مص  های نانوایی سرخ دونات یکی از فرآورده

نشان می دهد که با افزایش شیر خشک به فرمولاسیون  یکی از تحقیقاتنتایج  .آمید در حین تولید می باشدتشکیل اکریل

و تیرگی در  آمید افزایش می یابد و درصد قند غیر احیاءتئین، قند کل، قند احیاء و آکریلدونات، درصد رطوبت، درصد پرو

از عوامل بسیار مهم در تشکیل  نیز مورد استفاده کننده نوع شیرین که همچنین نتایج نشان داد .محصول کاهش می یابد

یابد. همچنین نتایج  آمید در محصول نهایی کاهش میکردن شکر با استویا، مقدار آکریلباشد و با جایگزین  آمید می آکریل

لذا می توان با . آمید در محصول نهایی افزایش یافتخشک در فرمولاسیون، مقدار آکریل شیر نشان داد که با افزایش مقدار

 .آمید و خواص شیمیایی را در محصول نهایی کنترل نمودنه سازی فرمولاسیون، تولید آکریلبهی

 معمولا که می کندآمید مصرف  ن در روز آکریلگرم بر کیلوگرم وزن بدمیکرو 0.3-0.6 به طور متوسط هر فرد بزرگسال

 از بیشتری  مقدار  دارند، آمید حاوی آکریل غذایی مواد مصرف بهبیشتری   تمایل که  آنجایی از نوجوانان و کودکان

 میزان(  سیگار هر در گرم میکرو 1-2 حدود) توجهی قابل حد در سیگار دود اینها بر علاوه  .کنند می  مصرف  بزرگسالان

 .ی دهدم افزایش بدن در را آمید آکریل دریافت

 

 متابولیسم اثر آکریل آمید

 آکریل. شود می ترکیب و توزیع حیوانات سایر و انسان بدن در راحتی به بودن  قطبی و کم ملکولی آمید به خاطر وزن کریلآ

 با  میدآمید و گلیسید آ دن از طریق جریان خون پخش می شود. در نهایت آکریلب  تمام در سرعت به  مصرف از بعد  آمید

واکنش می دهند. علاوه بر این گلیسید آمید   آنزیم ها و گلوبولینهمو قبیل از هایی ماکرومولکول با بالا بسیار سرعت یک

 ،تیموس در توان می راآمید جاد سرطان شود. به طور کلی آکریلزایی و ایواکنش دهد و منجر به جهش  DNA می تواند با

 .شیر انسان یافتکبد، قلب، مغز، کلیه ها و حتی 

 

 آمید آکریل چند توصیه ساده تغذیه ای مبنی بر محدود کردن دریافت

 غوطه ور کردن سیب زمینی در آب و خشک کردن قبل از سرخ کردن 

 غذایی در دمای ملایم  سرخ کردن مواد 

 اجتناب از قهوه ای شدن مواد غذایی طی سرخ کردن 
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  تر است که بریدن سیب زمینی ها بصورت خلال های ضخیم در مورد سیب زمینی های سرخ کرده مشاهده شده

 .آمید مفید باشدمی تواند در کاهش تولید آکریل

 

 ملامین

 
یک ماده شیمیایی صنعتی است که عمدتا متشکل از نیتروژن  (UPAC tripolycyanamide) ملامین با نام رسمی

دی توسط یک دانشمند آلمانی معرفی و به تازگی در میلا  1380(، کربن و هیدروژن می باشد و اولین بار در سال66%)

های ملامین فرمالدئید برای تولید ورقه ها، اربرد اصلی ملامین در تولید رزینشیرخشک نوزادان در چین کشف شد. ک

پلاستیک ها، روکش ها، فیلترهای تجاری، چسب ها و برخی ظروف است ولی به طور معمول در پلاستیک و رزین استفاده 

شود. ملامین تحت دمای بالا با فرمالدئید ترکیب و سپس سرد شده و نهایتا در ساخت ظروف غذاخوری استفاده می  می

در سال های اخیر پودر ملامین در ایستگاه های جمع آوری شیر به صورت تعمدی و با هدف افزایش محتوای پروتئین  شود.

کیفیت اضافه گردید. در نتیجه ملامین در بسیاری از انواع شیر و  شیر و افزایش جعلی ارزش غذایی به شیر خام رقیق و بی

رویداد یکی از بزرگترین  این محصولات لبنی حاوی آن که به بسیاری از کشورها در سراسر جهان صادر گردید دیده شد.

ئین می شود. به درصد پروت 0/4حوادث آلودگی عمدی مواد غذایی را نشان میدهد. افزودن یک گرم ملامین باعث افزایش 

درصد افزایش می دهد. به طور معمول روش های   30گرم ملامین مقدار پروتئین محصول را به میزان 3/1 طور کلی افزودن

کند بنابراین افزودن ی و غیر پروتئینی را شناسایی نمیبکار رفته برای آنالیز پروتئین ها تفاوت میان نیتروژن از منبع پروتئین

منجر به اندازه گیری پروتئین بالا به طور نادرست شود. به دلیل ارزان و در دسترس بودن ملامین انگیزه ملامین می تواند 

ای اقتصادی برای افزودن غیر قانونی آن وجود دارد. پس از این که ملامین با هر محصول غذایی مصرف شود این ماده در 

سبب  ،ت کلیوی می شود اما سنگ ها با حضور خود در کلیهداخل کلیه باقی مانده و تبدیل به سنگ کلیه و دیگر مشکلا

مرگ « اورمی»آسیب غیر قابل برگشت شده و در نتیجه می توانند به از دست دادن عملکرد کلیه ها منجر شده و یا به دلیل 

ت پیچیده آن را به دنبال خواهد داشت. از آنجایی که سطح سمیت مصرف ملامین در مواد غذایی و ترکیبات سازنده و مشتقا

 .در بدن انسان هنوز هم به خوبی درک نشده است مهم نیست که چقدر ملامین در هر محصول مصرف شود بلکه لازم است
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مردم بدانند که ملامین از ترکیبات تشکیل دهنده غذا نیست و غذاهای دارای آن حاوی مواد شیمیایی خطرناکی است که 

 .دننباید مصرف شو

 

 

 اثرات سمی ملامین

به سرعت به سیستم ادراری راه می  ساعت است و 3و نیمه عمر آن در پلاسما حدود  لامین در بدن متابولیزه نمی شودم

آزمایشات انجام شده بر روی حیوانات آزمایشگاهی مشاهده گردید که ملامین سبب ایجاد سنگ مثانه می گردد.  در یابد.

ممکن است در پودر ملامین یافت شود، بلورهایی را تشکیل دهد که ملامین می تواند در ترکیب با اسید سیانوریک، که 

  .کلیه شود  منجر به ایجاد سنگ

بلورهای کوچک ملامین همچنین ممکن است نفرون ها را که وظیفه تشکیل ادرار را به عهده دارند، مسدود کند و سبب 

شدن خون در ادرار، کاهش  پذیری، ظاهر حریکمسمومیت با ملامین باعث ت. ایجاد نارسایی کلیه و در مواردی مرگ شود

شود. اثر سرطان  مثل میفزایش فشار خون و اختلالات تولیدهای شبیه به عفونت کلیه،ا آمدن ادرار، نشانه میزان ادرار یا بند

 تماس ه است.زایی ملامین به ویژه سرطان مثانه، در حیوانات به اثبات رسیده است، اما در انسان هنوز این موضوع ثابت نشد

درمان این مسمومیت شامل انفوزیون مایعات، قلیایی  گردد. می تنفس دستگاه و پوست چشم، تحریک سبب ملامین با

 .کردن ادرار، تصحیح وضعیت الکترولیتی و اسید و باز بدن، همودیالیز و جراحی سنگ های کلیوی است

میلی گرم به ازای هر کیلوگرم وزن  3161العات حیوانی، ملامین برای انسان، بر اساس مط (LD50) درصد 50دوز کشنده 

 .بدن است
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   یبندبسته  یبرتر در طراح های ینوآور

 

 (علوم و تحقیقاتدانشگاه  ،بهداشت مواد غذایی)کارشناسی  علینرگس فتح

 بندی چیست؟نوآوری در بستههای مختلفی از بسته بندی وجود دارد، اما منظور از طرح

را  یبند بسته یها صورت گرفته است تا طرح یبند بسته یایدر دن یریچشمگ یها شرفتیها و پ یبروزرسان ،ها با گذشت سال

 بندی همچنان ادامه دارند، های بسته رسانی وز . برسازد ستیز طیسازگار با مح همچنین به صورت مطلوب تر و انیمشتر یبرا

 ورود بهقصد  ندهیدر آ ای و اند وارد بازار شده یبه تازگ ایوجود دارد که  یبند بسته یطراح نهیدر زم یادیز دیجد یها دهیا

بندی میتواند نحوه خرید و مصرف ما را از محصولات تغییر دهد. همچنین با  صورت، خلاقیت در بستهدر هر  بازار را دارند.

 ی کمتر زمین را به جای پاکیزه تری میتوانیم تبدیل کنیم. ی کمتر از منابع کمیاب و تولید زبالهاستفاده

 

 بندی بدون زباله یا زباله صفر بسته

 

. استفاده کند یبندبه عنوان منبع بسته ی زندهعیطب گیاهانگرفت از  میشرکت تصم کی، یبند بسته عاتیکاهش ضا یبرا

شده در جهان استفاده میکند. ازگیاهان بامبو و کاساوا برای مبارزه با حجم زیاد زباله تولید  Universal Biopackشرکت 

بندی تولید بستهدر تایلند، موفق به  خردسال توسعه و تکمیل فرمولاسیون، سرانجام آنها با فرآیند تولید چوب   بعد از پنج

https://www.pexels.com/photo/agriculture-bamboo-botanical-bundle-405034/
https://www.pexels.com/photo/agriculture-bamboo-botanical-bundle-405034/
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 منجر به که را دیگری هرچیز یا پلاستیکی های کیسه فوم، های جعبه درنهایت که است امیدوار شرکت بدون زباله شدند. این

 .کند جایگزین بندی های بدون زباله را با بسته نیست آن ممکن بازیافت یا تجزیه که شود می ای زباله تولید

Universal BioPack ها و تولیدکنندگان رستوران اما بندی میفروشد بسته ،تولیدکنندگان و ها رستوران به حاضر درحال  

را ترجیح  زیست محیط با نبودن سازگار صورت در رزان تر حتیهای ا بندی  بندی، بسته بسته های زیاد این هزینه دلیل به

 شوند می تسلیم آنها که نیست معنا بدان این دارند البته مشکل جدید های  مشتری یافتن ها در پس این شرکت میدهند.

بندی بدون  را برای بسته خود تقاضای ها آن تا دارند زیست محیط ها نسبت به شرکت آگاهی افزایش در سعی عوضبلکه در 

 .دهند افزایش زباله

 

 بندی پوستی بسته

 

 مشکل، شرکت این با مقابله برای. است صنعت در بزرگ نگرانی یک غذایی مواد بندی بسته زائد مواد و غذایی مواد

Advantage بندی بسته فیلم ( وو ماکیان مرغ بندی ) برای بسته سینی یک جهانی، بندیبسته کننده تامین یک به عنوان 

       برای اولین بار در این صنعت است. که است کرده ایجاد پوستی

 برابر در طیور این لایه از گیرد، می شکل غذا دور به قلع لایه پوستی دارای و شود می بندی بسته وقتی غذا در این مدل

 دمایی دامنه دارای همچنین بندی بسته طرحاین . میدهد افزایش ٪300 را حداکثر ماندگاری و کند می محافظت اکسیژن

 طراحی های گزینه سایر از و است بازیافت قابل ٪100 آلومینیومی سینی. است سانتیگراد درجه 400 تا سانتیگراد  درجه -40
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 فقط پوست باید کننده مصرف است و آسان Skin Pack بندی بازکردن بسته .سازگارتر است زیست محیط با بندی بسته

 .بود خواهد میز و فر گاز، اجاق در مستقیم دادن قرار آماده سپس و کند جدا را طیور(_)مرغ یکیپلاست

که   میکند ماندگاری ظرفیت بیشتر به رسیدن برای بهتر کار یا کار همان انجام به مجبور را رقبا بندی بسته طراحی این

 های فروشگاه برای تنها این بسته بندی نه. آورد دست به ظرفیت بیشتر ماندگاری را بندی این بسته با Advantage شرکت

 .شد خواهند مند به آن علاقه ماندگاری دلیل افزایش به نیز کنندگان مصرف بلکه رسد، می نظر به جذاب غذایی مواد

 شونده سردهای خود قوطی

 

های خود سردشونده قصد  یبا توزیع قوط   josephاز شرکت    Cill_canچیز بدتر از یک نوشیدنی ولرم نیست،  هیچ 

مایع که به   CO2تغییر این وضعیت را دارد. استفاده از این قوطی ها ساده است، قوطی را زیرو رو کنید پایه را بچرخانید تا 

ثانیه برای یک نوشیدنی خنک و گوارا صبرکنید. این  90تا  75عنوان خنک کننده عمل میکند آزاد شود و سپس فقط 

 درجه کاهش میدهد. 30ابل بازیافت هستند دمای نوشیدنی را تا حدود ق %100ها که  قوطی

های  بخشی از دلایل جذاب شدن این قوطی ها این است که مردم انتظار برای خنک شدن نوشیدنی را دوست ندارند. قوطی

بین میبرند. این به این های یخ را از  سرد شونده انتظار طولانی برای سرد شدن نوشیدنی از طریق یخچال، فریزر یا تکه خود

های خود سرد  تقاضا برای قوطی های یخ که نوشیدنی شما را رقیق میکند ندارید. معناست که شما دیگر نیازی به مکعب

شونده در حال افزایش است و شرکت جوزف در حال افتتاح یک کارخانه تولید و توزیع جدید در یانگ استون، اوهایو و 

 ن کالیفرنیا است.کارخانه فعلی خود در اروی

های خودسرد شونده میتوانند تاثیر قابل توجهی در صنعت نوشیدنی داشته باشند و میتوانند رقبا را وادار به تولید این  قوطی

 های ورزشی و الکل یا موارد دیگر استفاده کنند. ها کنند و چه برای نوشابه، چه نوشیدنی قوطی
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 تکنولوژی نشان

 

این جوهر در  ،CO2های هوشمند استفاده میکند که بسته به تغییر درجه حرارت و  ها و جوهر این فناوری از رنگدانه

دن بسته بندی میزان تازه بودن غذا را این فناوری یعنی چه؟ این فناوری میتواند هنگام بازش. بندی تغییر رنگ میدهد بسته

محصول وی در هنگام تحویل   کننده کمک کند و به او اطمینان دهد که به ما نشان دهد. این میتواند به آرامش ذهن مصرف

بندی دچار هیچ آسیبی نشده، اگر رنگ برچسب آبی است به این معنی است که بسته درحال  از زنجیره غذا تازه مانده و بسته

 ت است و نباید مصرف شود. نش

نقطه  پس از بازشدن رنگ برچسب میتواند تاریخ بازشدن محصول و میزان تازه بودن را به مصرف کننده یادآوری کند.

مرکزی برچسب از رنگ زرد به بنفش تغییر رنگ میدهد. رنگ زرد نشان میدهد که محصول تازه و قابل مصرف است اما رنگ 

 .هترین تاریخ مصرف محصول گذشته استبنفش نشان میدهد که از ب

 های دوستدار محیط زیست( ) لیوان ریکاپ

 
ها با روکش  این کاپ آغاز شده است.  2017شونده است و تولید آن در اکتبرریکاپ اولین فنجان کاغذی کاملا بازیافت

است. با افزایش تقاضا این کارخانه با ها بسیار افزایش یافته  پذیر پوشانده شده و تقاضای آن دوستدار محیط زیست و تجزیه

https://www.insigniatechnologies.com/products_foodretailsolutions.php
https://www.insigniatechnologies.com/products_foodretailsolutions.php
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هزینه ده میلیون یورو در حال توسعه است. این لیوان ها با پوشش رزین معدنی پوشیده میشوند که این رزین میتواند لیوان 

 های عالی های دوستدار محیط زیست یکی از روش های کاغذی دیگر این ویژگی را ندارند. این لیوان را تجزیه کند که لیوان

 کار را انجام دهند.  های رقیب برای فروش بیشتر این کاهش زباله هستند و این میتواند باعث شود که شرکت

 

 غذاهای خودگرم شونده

 

 

  

 

بندی خودگرم شونده، راحتی را به سطح بالاتری  با طراحی بسته Chengdu Weilan Enterpriseشرکت بازاریابی 

گرم و تازه را در هرجایی ممکن میسازد. استفاده از این مینی هات پات برای پختن رساند، مینی هات پات فوری غذای  می

کننده خودکار اندازی این بسته گرمارونی و..... کافی است. برای راههرغذایی که با آب درست میشود مانند سوپ، برنج، ماک

دقیقه صبرکنید، غذای شما گرم و  15خته و کننده آب سرد ریام دهید این است که روی بسته گرمتنها کاری که باید انج

 های غذایی گرم هنگام مسافرت،اردو زدن یا هر دن خواهد بود. این نوآوری جدید در طراحی بسته بندی برای وعدهرآماده خو

 وقتی که یک غذای تازه و گرم میخواهید اما ماکروفر در دسترس نیست بسیار مناسب است.

های غذایی سرو شده در خارج از  بسته بندی میتواند تنوعی زیاد و جدیدی را برای وعده این نوع خلاقیت در طراحی جدید

اگر این نوع بسته بندی  کنندگان آسان میکند. های غذایی بدون نیاز به گرما را برای مصرف خانه ایجاد کند و خرید وعده

ندی سوق دهد تا بتوانند محصول خود را فقط با ها را به سمت بهبود بسته ب محبوب شود افزایش تقاضا میتواند سایر شرکت

به صورت آنلاین در دسترس است، اما در  مناطق خاصیمینی هات پات در حال حاظر فقط در مناطق  کمی آب گرم کنند.

 .وجود دارد سایر نقاطآینده امکان گسترشش به 
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 کپسول قهوه قابل کمپوست

 

 

 

 

 

 

  

 

را   Gea کپسول قهوه قابل کمپوست به نام Nature Works یبا همکار ،ییغذا مواد یبسته بندشرکت های اروپایی 

 نیشده است. ا یمرتبط با قهوه طراح عاتیو کاهش ضا یطیمح ستیپرداختن به مسائل ز یبرا  Gea .است  کرده یمعرف

 (CIC) ایتالیا وگازیبو انجمن کمپوست و  شیاتر شده است و در حال حاضر توسط دییتأ ییتماس با مواد غذا یماده برا

قهوه را  یرساندن دانه ها یراه حل ساده برا کیکپسول  نیا .است شیکمپوست در حال آزما تیقابل نامهیصدور گواه یبرا

)یک نوع پلیمر گرفته شده از گیاهان(  lngeo ٪100است که از  یکپسول قهوه قابل کمپوست تجار نیکند و اول یفراهم م

نشان نخواهد داد.  دیسال ها پس از تول یرا برا یمقاوم در قفسه است و علائم کهنگ اریبس نی. همچن ت ساخته شده اس

 یکنند تا قهوه با طعم بهتر یقهوه را حفظ م حهیکنند، طعم و را یمحافظت م ژنیاکس برابراز قهوه در  نیکپسول ها همچن

مواد  یبسته بند یشرکت ها ریسا میدواریو ام شدارد اروپا و بازاربه  2018در اکتبر   Gea .فراهم کنند انیمشتر یرا برا

 .شوند ستیز طیمح ارددوست یبسته بند یطرح ها دیتول یدر مورد چگونگ قیرا مجبور به تحق ییغذا

 اتمسفر یبسته بند
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مصرف  کرده است که به جادیاصلاح شده ا یبسته جو کی Cryovac پخته شده دشوار است، اما ینگه داشتن کالاها تازه

تواند  یتر محصول م یطولان عمر .پخته شده خود را تازه نگه دارند ییروز مواد غذا 40از  شیدهد تا ب یکنندگان امکان م

مصرف کنندگان در  یتواند برا یم نیمشاغل داشته باشد و همچن یکالا برا یو کنترل موجود عیدر توز یقابل توجه ریتأث

پخته شده را حفظ  یکند، انواع مختلف کالاها یریمتقابل جلوگ یتواند از آلودگ یم یبسته بند یخانه جذاب باشد. طراح

 یمصرف ژنیرا تحمل کند و اکس زریتواند درجه حرارت فر یم نیا .از محصول در هنگام حمل محافظت کند دتوان یکند و م

 .دارد یریحفظ محصول و محافظت از آن در برابر قالب گ یبرا یکم

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 نابع:م

https://www.smithcorona.com/blog/packaging-innovations-that-could-change-2019/ 
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 وتیک وجود دارد؟یبچه تفاوت هایی بین پروبیوتیک و پر

 

 (تهران، دانشگاه عمومی دامپزشکی)دانشجوی دکتری  مهسا دهنوی

 

د بحث قرار می گیرد، نقش و فواید پروبیوتیک و پریبوتیک ها از مسائلی که امروزه در تغذیه و رژیم غذایی انسان زیاد مور

هستند که گاهی به اشتباه برداشت می شود که مشابه هم هستند اما پروبیوتیک ها باکتری های مفیدی هستند و پریبوتیک 

، اما تفاوت هایی ها غذای این باکتری ها هستند. پروبیوتیک و پریبوتیک، هر دو در سلامتی انسان نقش بسیار مهمی دارند

 نیز از نظر نقش و عملکرد باهم دارند:

پروبیوتیک: باکتری های زنده ای هستند که در غذا و مکمل های غذایی موجود هستند و فواید فراوانی برای سلامتی انسان 

 ها دارند. 

ا ندارد که باکتری های مفید پریبوتیک: نوعی کربوهیدرات هستند ) بیشتر فیبر( که دستگاه گوارش انسان قابلیت هضم آن ر

دستگاه گوارش ما از این ها تغذیه می کنند. باکتری های دستگاه گوارش که به فلور گوارشی یا میکروبیوت گوارشی معروف 
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هستند، نقش و عملکرد بسیار مهمی در بدن دارند. خوردن میزان متعادلی از پروبیوتیک و پریبوتیک ها می تواند در حفظ 

 ستگاه گوارش انسان نقش مهم و مفیدی داشته باشدکه این موضوع بسیار حائز اهمیت است.تعادل فلور د

 

 چرا باکتری های دستگاه گوارش مفید هستند؟

 
باکتری های مفید و خوب دستگاه گوارش) فلور دستگاه گوارش( از ابتلا شدن به بیماری های باکتریایی و قارچی مضر و 

 نین باعث تقویت سیستم ایمنی بدن، جلوگیری از چاقی و حتی افسردگی می شوند.خطرناک جلوگیری می کنند و همچ

اسیدهای چرب زنجیر کوتاه و ساده منبع اصلی تغذیه ای برای سلول های کلون هستند. آن ها سد قوی در دستگاه گوارش 

رد التهاب دستگاه گوارش کاهش ایجاد می کنند که از نفوذ باکتری، ویروس و مواد مضر جلوگیری می کنند که با این عملک

 پیدا می کند و حتی از ریسک ابتلا به سرطان نیز جلوگیری می کنند.

 

 به چه صورت مواد غذایی فلور دستگاه گوارش را تحت تاثیر قرار می دهند؟

به  .غذایی که خورده می شود نقش بسیار مهمی در تعادل باکتری های مفید، خوب و مضر دستگاه گوارش بازی می کنند

عنوان مثال، مصرف شکر و چربی زیاد تاثیر بد و منفی بر جمعیت باکتری های دستگاه گوارش دارد که باعث مقاومت 

اگر برای مدتی به طور منظم تغذیه ناسالمی صورت بگیرد باعث تغذیه، رشد و کلونیزه  انسولین و سایر مشکلات می شوند.

افزایش  حتی باکتری های دیگر جلودار و مانع  رشد آن ها نمی شوند.شدن سریع و آسان باکتری های مضر می شود که 

 دارد. BMIباکتری های مضر و کاهش فلور مفید دستگاه گوارش ارتباط مستقیمی با 

علاوه بر این موارد ذکر شده، غذاهایی که به کمک آفت کش ها اصلاح و درمان می شوند می توانند بر رشد باکتری های 

مطالعات نشان داده اند که مصرف آنتی بوتیک ها  که البته این نظریه نیاز به تحقیق و بررسی بیشتری دارد.مضر موثر باشند 
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به خصوص در دوران کودکی و بلوغ می توانند جمعیت و نوع باکتری های دستگاه گوارش را تغییر دهند. زیرا مصرف آنتی 

 شدن هستند که در آینده چه تاثیری در سلامت خواهند داشت.بیوتیک ها بسیار متداول هستند و تحقیقات در حال انجام 

 ؟وتیک دارندیبچه مواد غذایی پر

 
وتیک ها، می توانید آن ها را در بسیاری از مواد غذایی به طور یببه یاد داشته باشید قبل از خرید مکمل های گران قیمت پر

ر سبزیجات، لوگوم و میوه ها به طور  طبیعی موجود وتیک ها نوعی فیبر هستند دیبچون که پر طبیعی نیز پیدا کنید.

مواد  ها را ندارد اما باکتری های مفید دستگاه گوارش می توانند آن ها را هضم کنند.انسان توانایی هضم این فیبر هستند.

 غذایی که فیبر زیادی دارند شامل موارد زیر هستند:

 نخود فرنگیلوگوم، جوانه گندم و _

 جو دوسر_

 موز _

 نواع توت هاا_

 کنگر فرنگی_

 مارچوبه_
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 سیر_

 پیاز_

 تره فرنگی_

وتیک ها انجام می دهند این است که آن ها را به یبیکی از کارهایی که باکتری های خوب و مفید دستگاه گوارش با پر

یرات در کلون بدون تحقیقات نشان داده اند که تولید بوت اسیدهای چرب ساده و زنجیره کوتاه به نام بوتیرات تغییر می دهند.

 وتیک کافی امکان پذیر نیست.یبحضور پر

بین سلول های اپیتلیال روده کمک می کند و به همین خاطر سد محکمی بین سلول های   بوتیرات به برقراری اتصال محکم

فزایش القای کاهش التهاب کلون ها از طریق اباعث ایمنی میزبان و باکتری های روده به وجود می آید. بوتیرات همچنین 

سل ها، موجب تعدیل پاسخ های التهابی سیستم ایمنی می شود. به همین  T در FasL(Fas Ligand) آپوپتوز توسط

 .دلیل و برای بهره برداری از این مزایا، مصرف غذاهایی با فیبر بالا به شدت توصیه می شود

 چه مواد غذایی پروبیوتیک دارند؟
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طور طبیعی شامل پروبیوتیک ها می باشند مثل ماست، به طوری که اگر می خواهید در  مواد غذایی زیادی هستند که به

مناسب دیگر، مواد غذایی  هایگزینهماست با کیفیت مصرف کنید. رژیم غذاییتان باکتری های مفیدی اضافه کنید حتما از

 تخمیری هستند که شامل موارد زیر می باشند:

 کلم ترش_

 کیمچی_

 چای کومبوچا_

 یر )لبنیات و غیر لبنیات(کف_

 )غیر پاستوریزه ها( بعضی از خیارشورها_

 )غیر پاستوریزه ها( ترشی سبزیجات_

اگر می خواهید از محصولات تخمیری استفاده کنید، حتما از قبل مطمئن بشوید که پاستوریزه نشده باشند، چون در طی 

ز غذاها سینبیوتیک هستند یعنی باکتری های مفید و بعضی ا مراحل پاستوریزاسیون پروبیوتیک ها از بین می روند.

وتیک که منع فیبر برای تغذیه آن ها هستند را شامل می شوند. مواد غذایی سینبیوتیک مثل کفیر، پنیر و کلم ترش یبپر

 .هستند

 آیا باید از مکمل های پروبیوتیکی استفاده کنیم؟
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این  جود هستند که حاوی باکتری های مفید یا مخمرها می باشند.تیکی به صورت پودر، شربت و قرص موومکمل های پروبی

مکمل ها بسیار معروف هستند و به آسانی در بازار یافت می شوند، اما تمام آن ها ارزش پول خرج کردن را ندارند زیرا شامل 

ون مانع اثر آن ها می از مصرف این مکمل ها با غذاهای فیبروزی خودداری کنید چ باکتری یا ترکیبات مشابهی نیستند.

بعضی از این مکمل ها به صورتی طراحی شده اند که برای اثر  بهتر باکتری ها را به سمت روده بزرگ می برند، اما  شوند.

 گاهی در اسید معده نیز دوامی ندارند!

 SIBOفراد مبتلا به تحقیقات نشان داده اند که تمامی افراد نمی توانند از مکمل های پروبیوتیکی استفاده کنند مثل ا

(small intestinal bacterial overgrowth)  و افرادی که به ترکیبات این مکمل ها حساسیت دارند. اگرچه این

و نگهدارنده های آن ها بستگی مکمل ها می توانند برای بعضی افراد بسیار مفید باشند که  به فرمول تولید، کیفیت تولید 

 قبل از مصرف مکمل های پروبیوتیکی بهتر است که با متخصص تغذیه مشورت کنید. دارد.

 کلام آخر

جمعیت باکتری های دستگاه گوارش را متعادل نگهدارید زیرا از بسیاری از جنبه های حفظ سلامتی مهم هستند. برای انجام 

وتیکی مصرف کنید تا جمعیت باکتری های مفید و مضر دستگاه گوارش یبوبیوتیکی و پراین کار مقداری از هر دو غذاهای پر

 ءمتعادل شوند. در مورد میزان مصرف آن ها حتما با متخصص تغذیه خود مشورت کنید، زیرا ممکن است که باعث اثرات سو

با دقت بخوانید و از متخصص تغذیه  قبل از مصرف مکمل ها حتما لیبل درج شده روی آن را یا رشد بیش از حد آن ها شود.

 خود هر سوالی که دارید بپرسید.

 

 

  

 

 

 :منابع 
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 های تشخیصی آنبررسی مکانیسم آلودگی توسط باکتری هلیکوباکترپیلوری در انسان و روش

 

 دانشگاه فردوسی مشهد( -کتری علوم و مهندسی صنایع غذایی گرایش زیست فناوری) دانشجوی د سمیه سادات مهرزاد

 

 هلیکوباکترپیلوری

ها را در بُعد جهانی مبتلا به  بینی است که انسان ترین موجود ذره بوده و شایع هلیکوباکتر باکتریای از  گونه هلیکوباکترپیلوری

زخم هایی مثل  مذکور عامل اصلی بیماری د. باکتریمردم دنیا آلوده به این باکتری هست نیمی از بیش از. است  ساخته عفونت

 آمریکای و اروپایی کشورهای در میکروب این به نمبتلایا آمار .دشو های معده و ابتدای روده محسوب می و ناراحتی معده

(. هلیکوباکتر پیلوری اصولاً باکتری مارپیچی آمریکا جمعیت از درصد 74 حدود) است دیگر کشورهای برابر 10 شمالی

 تواند به شکل کروی هم تغییر شکل پیدا کند که این شکل هم قابل زیستن و بیماری زاست، اما غیرقابل باشد، اما می می

  .شود باشد و به مخاط معده متصل می کشت )در محیط آزمایشگاهی( می

با تجزیه  زهیدروژنا آنزیماست. کم هوازی است و به وسیله  میکرومتر 0.5و قطر آن حدوداً میکرومتر  3این باکتری طول 

توان سه  ها می ترین آن کند که از مهم کند. این باکتری همچنین تعدادی آنزیم تولید می مولکول هیدروژن تولید انرژی می

 (.رندرا نام برد )که هر کدام مصرف خاصی برای باکتری دا آز اورهو  کاتالاز، اکسیدازآنزیم 

  

 مکانیسم هلیکوباکترپیلوری جهت آلوده کردن میزبان

مشابه  (k+ / H+ ATPase) در سطح این باکتریست، این پمپ پروتن پمپینکته مهم در مورد هلیکوباکتر پیلوری وجود 

ها غیرعادی است، کار این پمپ  طور طبیعی وجود دارد. وجود این پمپ در باکتری ای به دیوارههای  پمپی است که در سلول

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D9%84%DB%8C%DA%A9%D9%88%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%87%D9%84%DB%8C%DA%A9%D9%88%D8%A8%D8%A7%DA%A9%D8%AA%D8%B1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D9%81%D9%88%D9%86%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B9%D9%81%D9%88%D9%86%D8%AA
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%AE%D9%85_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%AE%D9%85_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%AE%D9%85_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%DB%8C%DA%A9%D8%B1%D9%88%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%86%D8%B2%DB%8C%D9%85
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%87%DB%8C%D8%AF%D8%B1%D9%88%DA%98%D9%86%D8%A7%D8%B2&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%D9%87%DB%8C%D8%AF%D8%B1%D9%88%DA%98%D9%86%D8%A7%D8%B2&action=edit&redlink=1
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%DA%A9%D8%B3%DB%8C%D8%AF%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%A7%D8%AA%D8%A7%D9%84%D8%A7%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D9%88%D8%B1%D9%87%E2%80%8C%D8%A2%D8%B2
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%BE%D9%85%D9%BE
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داشته و هر یون مثبتی  به نسبت یک میلیونیوم در دو طرف دیواره نگه را (تواند گرادیان پروتون )یون مثبت این است که می

یون پروتون به میزان  اسید معدهبه خاطر وجود  معدهدر محیط کند به بیرون انتقال بدهد.  را که به درون باکتری راه پیدا می

برای بر طرف کردن این مشکل این پمپ در سطح  .شود ود دارد که اگر وارد باکتری بشود باعث نابودیش میزیادی وج

   .کند های مثبتی را که وارد باکتری بشوند به سرعت از باکتری خارج می باکتری به وجود آمده، و یون

 A  vacمثبت و )ag Ac)oteincytotoxin associated pr این باکتری از یک اندام سوزنی شکل برای تزریق

(vacuolization cytotoxin) کند مثبت در محل تلاقی دو سلول لایه پوشاننده معده استفاده می. Cag A  سمی است

را حمل  vac A و cag A سویه های هلیکوباکتر پیلوری، ژن . تمامکند تولید می A که سیتوتوکسین مرتبط با ژن

ورزند. این  اند بدین عمل مبادرت می بندی شده مثبت طبقه vac A و cag A ت عنوانهایی که تح کنند بلکه فقط آن نمی

 ها بچسبد. به مدت طولانی در معرض تر به آن ها آسان شود باکتری های معده را تغییر داده و باعث می سموم ساختار سلول

cag A حیه ژن ای در چهار نا شود. تنوع قابل ملاحظه بودن باعث التهاب مزمن بافت میvac A   وجود دارد که ممکن است

 داشته باشند.  HP آمدهای بالینی متفاوت در بیماران آلوده به عفونت نقش مهمی در ایجاد پی

 

ن سبب اختلال در عملکرد هلیکوباکتر پیلوری با وارد کردن سیتوتوکسین واکوئله کننده به سلول میزبان، همچنی

  گردد. اختلال در عملکرد میتوکندری، با تغییر در هومئوستاز اسیدهای آمینه سلولی، باعث مهارمیتوکندری می

mTORC1 گرددمی mTORC1 (mammalian target of rapamycin complex 1 ) یک تنظیم کننده مرکزی

      د.باشرشد و هومئوستاز می

 

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A7%D8%B3%DB%8C%D8%AF_%D9%85%D8%B9%D8%AF%D9%87
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 بیماریزایی

ترین علت  و مهم. گوارشی شده هایسرطانهای معده است و باعث بروز بعضی از  وباکتر پیلوری علت اکثر موارد زخمهلیک

از درصد  15کند، حدود  ه افراد ایجاد سرطان نمیشود، اما این میکروب در هم محسوب می ایجاد سرطان معده و لنفوم

  .ها ایجاد شود بیمارانی که عفونت طولانی مدت دارند ممکن است یک یا چندین عارضه در آن

 کشورهای در حال توسعهافراد در  درصد 90الی  70و تا  کشورهای توسعه یافتهدرصد افراد  25-50 ها حدود طبق تخمین

سالگی به این عفونت  20جمعیت تا سن  درصد 80آلوده به این باکتری هستند. در مناطق در حال توسعه ممکن است تا 

  .شود آلوده شوند. هر چه سن بالاتر برود احتمال گرفتار شدن فرد هم بیشتر می

ی در شرایط غیر بهداشتی، غذا یا آب آلوده و تماس با محتویات معده افراد آلوده را از عوامل دخیل تراکم جمعیت، زندگ

انتقال این بیماری از راه فرد به فرد، در نحوه انتقال هلیکوباکتر، ممکن است آب، انسان و حیوان ناقل باشند. توان نام برد.  می

های غذایی در های اثبات نشده برخی رژیمبنابر یافته. شود مدفوعی انجام می -دهانی یا دهانی -های دهانی و عمدتاً از راه

  .درمان یا کاهش صدمات ناشی از این بیماری موثر است

 های تشخیصیروش

و  Reverse transcription-PCRرود روش هایی که برای شناسایی و تشخیص این باکتری به کار میروش

Live/Dead Baclight Assay ای آبی که حاوی هلیکوباکتر است باید شوک مواد غذایی به ههست. جهت کشت نمونه

-اش متفاوت باشد. نیاز به سیستم کنترل اتمسفر نیز میآن وارد شود یعنی محیطی باید انتخاب شود که غلظت مواد مغذی

 باشد، یعنی باید یک سیستم تعدیلی برای کنترل اتمسفر وجود داشته باشد.

جهت  CampyGen Systemو  MACS (Middle Atmosphere in the Climate System)های سیستم 

بازیافت بالاتری دارد.   CampyGenنسبت به سیستم   MACS، 60%گیرند. سیستم تعدیل هوا مورد استفاده قرار می

 روش متداولی است. که شوداستفاده می PCRهای آب از بیشتر جهت تشخیص در نمونه

 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B4%D9%88%D8%B1%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B9%D9%87_%DB%8C%D8%A7%D9%81%D8%AA%D9%87
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%B4%D9%88%D8%B1%D9%87%D8%A7%DB%8C_%D8%AF%D8%B1_%D8%AD%D8%A7%D9%84_%D8%AA%D9%88%D8%B3%D8%B9%D9%87
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تری است برای تشخیص هلیکوباکتر این روش، روش اختصاصی: FISH ( fluorescent in situ hybridization)روش 

پیلوری و با این روش توانستند اچ پیلوری را در دو نمونه آب رودخانه و آب فاضلاب تشخیص دهند. درصورتی که همان 

 یک نمونه راتشخیص بدهند.انجام داده و تنها توانستند  PCRبررسی را با 

از نمونه های محیطی خیلی مشکل است واین باکتری ممکن است به   H.pyloriمیتوانیم بگوییم که کشتبه طور خلاصه 

این باکتری کار  نمونه های آلوده با کند. وقتی باشود از پاتوژن محافظت میصورت بایو فیلم باشد، وقتی بایو فیلم تشکیل می

 ان منتقل شود.شود باید دقت کافی به عمل آید چون ممکن است به انسمی

 طریق مدفوع و نحوه انتقالش که معتقدند از روشهای تشخیصی برای این باکتری باید کامل شوند و هنوز جامع نیستند، و

که این افراد ای نداشته، درحالیمدفوعی است باید بیشتر اثبات شود. همچنین برخی باکتری را دارند، اما عارضه –دهانی 

 اهند داشت. همچنین مشاهده شده است که دروای هم به پزشک نخعلائم بروز نکند مراجعه زمانی که ناقل هستند و تا

است، چون آلودگی در محیط زیاد است و فرد افرادی که این باکتری در آنها تشخیص داده شده و درمان هم صورت گرفته

 .ه گوارش فرد توسط تغذیه تغییر یابدشود، مگر اینکه فلور طبیعی دستگاباشد، مجدداً  فرد درگیر میهم  مستعد می
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از تمامی دانشجویان، اساتید، کارمندان و تمامی فعالان عرصه صنعت و 

ایمنی مواد غذایی دعوت می شود با عضویت در انجمن دانشجویی 

بستری مناسب جهت تبادل تجربه و نیل  ،بهداشت و ایمنی مواد غذایی

 .ورندداف مذکور فراهم آبه اه

جهت عضویت در انجمن، نام و نام خانوادگی و رشته تحصیلی خود را به 

آدرس ایمیل انجمن ارسال نمایید تا فرم آنلاین ثبت نام برای شما ارسال 

 گردد. 

rostamimr94@gmail.com: Email 

Telegram: @foodsafety  

Weblog: http://foodsafety90.blogfa.com 

 

  
 

هدف از رشته بهداشت و ایمنی مواد غذایی، تربیت افرادی است که قادر باشند با انجام آزمایش های لازم و تفسیر نتایج آن ها 

مخاطرات غذایی در سطح جامعه و اجرا کردن روش های مناسب و کارآمد به پیش گیری از بیماری های ناشی از و شناسایی 

  .سلامت مواد غذایی موثر باشندسطح در بهبود و ارتقاء  ،پرداخته و در بهره برداری از روش های مفید موجود مواد غذایی

کارمندان و فعالان توانمند این عرصه، با هدف آموزش و ترویج موازین  لذا راه اندازی انجمنی متشکل از دانشجویان، اساتید،

فرایند، نگهداری و عرضه مواد غذایی موجب فراهم آوردن غذای سالم و با  بهداشتی و کنترل کیفی که رعایت آن ها در تولید،

 .ن رشته مفید و موثر واقع گرددکیفیت بالای بهداشتی و خوراکی خواهد شد می تواند در توسعه و پیشبرد اهداف والای ای

با یاری ایزد منان و با تلاش و پشتکار جمعی از دانشجویان علوم پزشکی  انجمن دانشجویی بهداشت و ایمنی مواد غذایی

اهداف و فعالیت های این انجمن به  به تصویب مرکز پژوهش های علمی دانشجویان رسید که برخی از ۹۵تهران در اسفند ماه 

 :باشد شرح زیر می

، ... ، سوابق و مستندات و ،روابط عمومی فرهنگی_موزشی، پژوهشی، علمیآتشکیل کمیته ، گزاری کارگاه های آموزشیبر 

حمایت از طرح های  ، نگره ها و همایش های مرتبطک همکاری در برگزاری، فصل نامه بهداشت و ایمنی مواد غذایی چاپ

  و ...همکاری با سازمان غذا و دارو در برگزاری دوره های آموزشی ، تابپژوهشی و همکاری در چاپ مقالات و تالیف ک

 

انجمن دانشجویی بهداشت و ایمنی مواد  

   غذایی

 

mailto:rostamimr94@gmail.com
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 گذری بر سخنان بزرگان....

 

 

. است ما قطعی نیاز این کنیم؛ پیشرفت علمی لحاظ از اینکه به داریم احتیاج ما

 دشمنان و ما تمدنی دشمنان تهدید نکنیم، پیشرفت علمی لحاظ از اگر

 متوقف تهدید این وقتی آن بود؛ خواهد دائمی تهدید ما، سیاسی و فرهنگی

 بارها بنده. کنیم پیشرفت علمی لحاظ از ما که شود می کم خطرش یا شود می

 تکیه این روی است سال بیست قریب الان. ام کرده تکیه مسئله این روی

 علم، ؛«سُلطان اَلعِلمُ» که ام خوانده را شریف حدیث این هم بارها و کنم می

 .است قدرت

 

 مقام معظم رهبری

 علمی تربر استعدادهای و نخبگان دیدار در
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 شیمی مواد غذایی سوالات مجموعه کتاب 

 (تشریحی پاسخنامه با همراه)

 وزارت ارشد کارشناسی های آزمون اخیر سال ۱۰ سوالات از برگرفته

 :رشته چهار در علوم وزارت و بهداشت

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت 

 غذایی مواد کیفی کنترل و بهداشت 

 غذایی صنایع گرایش شاورزیک مهندس 

 بهداشتی و کیفی کنترل گرایش غذایی صنایع و علوم 
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 اصول نگهداری مواد غذایی سوالات مجموعه کتاب 

 (تشریحی پاسخنامه با همراه)

 وزارت ارشد کارشناسی های آزمون اخیر سال ۱۰ سوالات از برگرفته

 :رشته چهار در علوم وزارت و بهداشت

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت 

 غذایی مواد کیفی کنترل و بهداشت 

 غذایی صنایع گرایش کشاورزی مهندس 

 بهداشتی و کیفی کنترل گرایش غذایی صنایع و علوم 



 

44 
 

 

 

 غذایی مواد بهداشت سوالات کلیات مجموعه کتاب

 (تشریحی پاسخنامه با همراه) 

 ده ارشد کارشناسی های آزمون سوالات بر مشتمل

 :های رشته اخیر سال

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت 

 غذایی مواد کیفی کنترل و بهداشت 

 

 

 غذایی مواد میکروبیولوژی سوالات مجموعه کتاب

 (تشریحی پاسخنامه با همراه)

 های آزمون اخیر سال ۱۰ سوالات از برگرفته

 در علوم وزارت و بهداشت وزارت ارشد کارشناسی

 :رشته چهار

 غذایی مواد ایمنی و بهداشت 

 غذایی مواد کیفی کنترل و بهداشت 

 غذایی صنایع گرایش کشاورزی مهندس 

 و کیفی کنترل گرایش غذایی صنایع و علوم 

 بهداشتی

 
 قابل استفاده برای داوطلبان کنکور کارشناسی ارشد و 

 دکترای تخصصی

 و یا کسب اطلاعات بیشتر، با انتشارات دی نگار ارتباط برقرار نمایید. بجهت تهیه کت

 آدرس: تهران، خیابان انقلاب، پاساژ فروزنده، انتشارات علوم پزشکی دی

 02166487090شماره تماس: 
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