
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد

 دانشکده پزشکی، گروه علوم تغذیه

 1403سال اول، شماره اول، بهار 

 

 فصل نامه چاشنی 

 / ک/ ش 1001شماره مجوز: 
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علوم   رشته  دانشجویی  علمی  انجمن  امتیاز:  صاحب 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد  _تغذیه

 / ک/ ش 1001شماره مجوز: 

 فاطمه طاشی    مدیر مسئول:

 : سارا متین فرسر دبیر

 : امیر شفائی فلاح ویراستار

اعظم یوسفی، سارا متین فر، امیر شفائی فلاح،    نویسندگان:

 فاطمه طاشی 

 متین فربهنام : طراح و گرافسیت

 

 

 "(1"ن والقلم و مایسطرون )القلم 

از نشریه    را    "چاشنی  "خدارا شاکریم که اولین شماره 

تقدیم حضورتان کنیم. این نشریه  با هدف افزایش آگاهی  

عمومی و تخصصی در زمینه بهداشت و ایمنی مواد غذایی،  

می   عرصه  به  پا  جامعه  و سلامت  زندگی  کیفیت  بهبود 

 گذارد. 

محصولات   روزافزون  تنوع  به  توجه  با  امروز،  دنیای  در 

غذایی و تغییرات سریع در صنعت غذا، ایمنی مواد غذایی  

اهمیت بیشتری پیدا کرده است. به همین دلیل، هدف از 

میان   پلی  عنوان  به  که  است  این  نشریه  این  انتشار 

مصرف   و  متخصصان  تولیدکنندگان،  پژوهشگران، 

ر به  اطلاعات  به کنندگان،  این حوزه  در  را  و مفیدی  وز 

 شما عزیزان ارائه دهد. 

بتواند نقش موثری در افزایش    "چاشنی  "امیدواریم که  

منبعی   عنوان  به  و  کند  ایفا  شما  آگاهی  و  دانش  سطح 

معتبر و قابل اعتماد در زمینه ایمنی مواد غذایی، همراه 

 شما باشد. 

در پایان کلام نیز از تمامی دوستانی که ما را در این مسیر 

 . همراهی کردند، کمال تشکر و قدردانی را داریم

 

 سارا متین فر 

 

 سردبیر سخن 

  

 2...............سردبیر .................................................. سخن

 3.............مقدمه ..................................................................

 چالش های بهداشت و ایمنی مواد غذایی 

 4تهدید احتمالی آلودگی غذای بیمارستانی ..............................

 فناوری ها 

 6  ............ ........................اد غذاییهوش مصنوعی و شناسایی تقلب در مو 

 8.......................................................................................  پلاسمای سرد  ناوریف

 

 9.............................................  پایان کار..................................................................

 

 فهرست 
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 چیست؟  غذایی مواد ایمنی و بهداشت
 

 به  آن  سلامت  حفظ  و  غذا  کنترل  جمعیت،  افزایش  با

  و   انسان   سلامت  حفظ  در  مهم   های دغدغه  از  یکی

  تا   دیرباز  از.  است  شده  تبدیل   زندگی  به   امید   افزایش

  است   بوده   مهم  بشری  جامعه  برای  موضوع  این  کنون

 بسیاری  سنتی  هایروش  تا  شده  باعث  موضوع  همین  و

 برای … و سودنمک   کردن، کنسرو  وپز،پخت جمله از

 . بیاید وجود به غذایی  هایمسمومیت  از جلوگیری

 و  بهداشت  مفهوم  درباره   است  بهتر  چیز  هر  از  قبل

  انواع   به  غذایی   ایمنی.  کنیم  صحبت  غذایی  مواد  ایمنی

 منظور  به  که  شودمی  گفته  استانداردهایی  و  هاروش

.  اندشده  تنظیم   غذایی  محصول  یک  وضعیت  بررسی

 زیر  مراحل  در  غذایی  ایمنی  بررسی  برای  هاروش   این

 :شودمی اعمال

 اولیه مواد سازی آماده •

 غذایی  مواد پردازش •

 فراورده سازی ذخیره •

 غذایی محصول توزیع •

 مواد  ایمنی  و   بهداشت  بررسی   گفتیم،   آنچه  به  توجه  با 

  غذا   مصرف   تا  تولید  از  فرایند  مراحل  تمام  در  غذایی 

 مراحل  این  در  استانداردها  به  توجه.  شودمی  انجام

  باعث   تواندمی  مرحله  هر  در  غفلت  و  است  مهم  بسیار

  انواع   جمله  از  ناپذیری  جبران  مشکلات  بروز

  ایمنی   بررسی  همچنین.  گردد  غذایی  هایمسمومیت 

 بیولوژیکی،  خطرات  بروز  از  جلوگیری  باعث  غذایی 

 .شودمی شیمیایی فیزیکی و 

 

 غذایی  ایمنی اهمیت دلایل

 کیفیت زندگی 

 پیشگیری از بروز بیماری 

 جلوگیری از هدر رفت غذا 

 محیط زیست

 کاهش هزینه های درمانی  

 

 

 فصل نامه چاشنی 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

 

 مقدمه، شماره  اول 

 



4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 یاحتمال  دیتهد
 آلودگی غذای بیمارستانی 

مراکز مراقبت   ی است که در راهروها نیدر کم د یتهد  کی بلکه  ست، ین ی نگران کیفقط  یمارستانیب یغذا ی آلودگ

آلوده    یغذا  یامدهایپ.  دهد ی هدف قرار م،  گر  درنده   یرا با دقت   ماران یب  نیرتریپذ بی و آس   زند ی پرسه م   یبهداشت

آنها در معرض    یدارند و زندگ  یفی ضع  یمنیا  ستمیکه س   یافراد  یباشد، بخصوص براجز فاجعه    یزیچ  تواند یمن

 خطر است.

 فصل نامه چاشنی 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 
 فصل اول، شماره  اول 

 

 فاطمه طاشی  •
 کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی  •

 مشهد دانشگاه علوم پزشکی  •
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  ل یکه به دل  یکل   ایشیو اشر  ایستریمانند سالمونلا، ل  یی پاتوژن ها 

توانند منجر   ی هستند، م  شناخته شدهآلوده    ییوجود در مواد غذا

مانند سالمونلوز،    ی زندگ  ی    کننده  د یتهد   ی و گاه  وخیم  طیبه شرا

خطر ابتلا  یا    دستگاه گوارش شوند  د یشد  یو عفونت ها  وزی ستریل

تواند کل بخش    ی که م  یمسر  ار یبس  روسیو  کی  -   روس یبه نورو و

،  است یدائم ینگران کگه ی – آلوده کندرا در عرض چند ساعت 

تواند به شدت مانع    یم  یطیشرا  نیچنرا نمیتوان نادیده گرفت.  

تر کند و    یرا طولان  مارستانیشدن در ب   یبسترو    شود  یبهبود

مانند    یزندگ  ی    کننده  دیمنجر به عوارض تهد  دیدر موارد شد

  ا یستریوجود لبه طور مثال    شود.  هیحاد کل  یی و نارسا  یسم  یسپت

غذا  توژنزایمونوس است  یویسنار  کی  یمارستانیب  یدر  .  تلخ 

پاتوژن   یاریبرخلاف بس در    ی حت  تواندیم   ایستریل  گر،ی د  ی هااز 

ک  زین  یخچالی  یهاطیمح رنرشد  و  از   کنشهید  آن پس  کردن 

  ی چالش بزرگ  ،یمرکز درمان  کی   ییمواد غذا  نیتام  رهیورود به زنج

  یماریب؛  شود  وزیستریتواند منجر به ل  ی م  ایستریاست. عفونت با ل

م آس  ی که  باعث  در    دی شد  ی عصب  بیتواند  و   موارد  ٪20شود 

برا  نای.  است  کشنده فقط  فرد  یخطر  بلکه    ست، ین  یسلامت 

مراقبت و محافظت    یبرا  رکز درمانی م  یی به توانا  یاعتماد عموم

 را در بر می گیرد.  مارانشیاز ب

هشداردهنده که اغلب    یاز پاتوژن ها  گرید  ی کی

غذا ب  یدر  کند،   یم  نیکم  یمارستانیآلوده 

است که معمولاً به عنوان    ل یسیف ید  ومی دیکلستر

C. diff  شود.   یشناخته م 

و  یباکتر  نیا   ،است  ی خطرآفرینبهداشت  یها   طیدر مح  ژه یبه 

سطوح زنده بماند و در برابر   یرو   یمدت طولان  یتواند برا  یم  رایز

که    ی مقاوم است. هنگام  جیرا  ی کننده ها  ی از ضد عفون  یاریبس

کنند،    یآلوده مصرف م   یغذا  ق یرا از طر  C. diffاسپور    مارانیب

به کول ابتلا  با درد شد   دیشد  تیدر معرض خطر    د یهستند که 

  طیخطر در مح  نیشود. ا  یمشخص م  شدیدشکم، تب و اسهال  

 ی ماری ب  لیبه دل  مارانی از ب  یاریبس  یمنیا  ستمیسکه    یمارستانیب

  ده ید بیبه شدت آس ی درمان یمیمانند ش ی پزشک ی درمان ها  ای

 ماران یب  ینه تنها بهبود  C. diffشود. گسترش    یم  دیتشد  ،است

 مارستان یدر ب  یماری ب  وعیبلکه خطر ش  کشد،یمبتلا را به چالش م

ن ن  زیرا  که  دارد    ه و گسترد  نهیپرهز  یهاتلاش  ازمندیبه همراه 

 مهار است.  یبرا

 

 

مواد   ی منیا  ی  رانهیسختگ  یهابه پروتکل  از یپرمخاطره، ن  طیمح  نیا  در

  ی که از درها  ی. هر لقمه اشودیم   ی به موضوع مرگ و زندگ  ل یتبد  یی غذا

 کیبلکه به عنوان    یبه عنوان رزق و روز  د یگذرد نه تنها با   یآشپزخانه م

ا به  قادر  که  بالقوه  نظافت    یتلق  ،است  پنهانصدمات    جاد یسلاح  شود. 

دق  سات،یتأس  قیدق ناپذ  بر   قینظارت  تزلزل  تعهد  و  به    ریدما 

غذا  ی منیا  یهادستورالعمل  با  ییسپرها   ،ییمواد  که    ی برا  د یهستند 

 شوند.  به کار گرفته  رند، یگیکه تحت مراقبت قرار م  یمارانیمحافظت از ب

اجرا  رانه،یشگیپ   اقدامات تحل  هیتجز  ی مانند  نقاط    لیو  اصول  و  خطر 

(، به عنوان دفاع خط مقدم در برابر خطر نفوذ HACCP)  یکنترل بحران

م  یآلودگ بازرس  یعمل  جنگ   یات یح  ینبردها  منظم  یها  یکند.  در 

 ی بندیمداوم، پا نگهداریبه  ازیهستند. ن ماریحفظ سلامت ب یبرا یجار

امن و سالم، سلاح   یطیبه حفظ مح  یو تعهد جمع  هاوه یش  نیبه بهتر

غ   یینها با دشمن  آلودگ  یبیدر مبارزه    ها   مارستانیب  یغذا  یاست که 

 هستند.

 

Refrence 

1. Lund BM. Provision of microbiologically safe food for 
vulnerable people in hospitals, care homes and in the 
community. Food Control. 2019;96:535-47.  
2. Méheust D, Le Cann P, Reboux G, Millon L, Gangneux 
J-P. Indoor fungal contamination: health risks and 
measurement methods in hospitals, homes and 
workplaces. Critical Reviews in Microbiology. 
2014;40(3):248-60. 

 

 

 فصل اول، شماره اول 
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 و هوش مصنوعی 

 شناسایی تقلب در مواد غذایی  

  ی برا   یا  ندهیبه طور فزا  ریاخ  ی در سال ها  هوش مصنوعی

غذا مواد  تقلب  با موضوع  قرار   ییمقابله  استفاده  مورد 

مصنوع  هوش  از  استفاده  است.  تشخ  یگرفته   ص یدر 

غذا مواد  الگور  ییتقلب  با    یآموزش  یهاتمی شامل 

داده  تیریمد تقلب  یهامجموعه  و  معتبر    ی محصولات 

سه  است.    قیدق  یب یترک  ، هاتفاوت  صیتشخ  یبرا

  یی غذا  عیصنا در  ی که از هوش مصنوع   یدی کل  یفناور

م    یهاچشم  ،یکیالکترون  ی نیب  کنند، یاستفاده 

از   ک یهستند. هر    یک یالکترون  یهاو زبان  یکیالکترون

فرد  یفناور  نیا به  منحصر  هدف  ارز  یها  در   یابیرا 

  ژه یبه و  ،ییمحصولات غذا  یو ماندگار  یمنیا  ت،یفیک

 دهند.  یانجام م  یگوشت یگوشت و فرآورده ها

 

 

 فصل نامه چاشنی 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

 

 فصل دوم، شماره اول 

 اعظم یوسفی  •

 کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی •

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد  •
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 یکیالکترون  ینیب

 تیفیتوانند ک  یم  یکیالکترون  ی: دماغه هاتیفیک  نیتخم  - 1

  باتیترک لیدر پروفا راتییتغ یی گوشت چرخ کرده را با شناسا

 .کنند  یابیارز یآلودگ ا یفساد    ،یمرتبط با تازگ  فرار یآل

ا  نظارت  -2 ا  یمنیبر  اصالت:  وجود    توانند یها مدستگاه  نی و 

 A نیمانند اکراتوکس  یی را در مواد غذا  یمواد تقلب  ایمواد مضر  

 یمنیا  جهیدهند و در نت  صیخشک شده تشخ  یهاس یدر سوس

 .دهند شیرا افزا یی مواد غذا

  یآل  باتی: با نظارت بر مشخصات ترکیماندگار  ی نیبشیپ   -3

  یماندگار  توانندیم   یکیالکترون  یهافرار در طول زمان، دماغه

کننده را  مصرف  ی منیکنند و ا  ی نیبشیرا پ   یمحصولات گوشت

 کنند. نیتضم

 زبان الکترونیکی

گوشت   ی هاطعم  توانندیم   یکیالکترون  یهاطعم: زبان  ز یتما  -1

  ز یها متماگاو پخته شده را بر اساس مراحل پخت، دما و زمان

 .پخت ارائه کنند یندها یدر مورد فرآ ینشیکنند و ب

اثرات   لیو تحل  هیآبگوشت و سوپ: با تجز  تیفیک  یابیارز  -2

  یکیالکترون  ی آبگوشت و سوپ، زبان ها  یچرخه پخت بر رو

تاث  یم ها   ریتوانند  روش  و  پروفا  هیته  یمواد  بر  طعم    ل یرا 

 کنند.  یابیارز

 

 

 چشم الکترونیکی 

تحل  هیتجز  -1 چشم  لیو    توانندیم   یکیالکترون  یهارنگ: 

انجام دهند    یدود  مواد غذاییاز    یقیدق  یسنجرنگ  یهایابیارز

 .کمک کننددود دادن زمان  یابیارزپیش بینی و و به 

عضلان  یچرب  یمحتوا  ن ییتع  -2 تکنی داخل    یهاکی: 

آن  شرفته،یپ   یربردار یتصو دورب  ییهامانند  در    یهانیکه 

م  تالیجید کار  محتوا  توانندیم  روند، یبه  دقت    یچرب  یبه 

در    یعضلان غذاییرا  درجه  ییشناسا  مواد  به  و   یبندکنند 

 .کنندیکمک م  تیفیک

تحل  هیتجز  -3 ترک  لیو  و  طرییایمیش  بیبافت  از   ق ی: 

تصو  یپارامترها با    توانندیم  یکیالکترون  یها چشم  ر،یبافت 

ارتباط داشته باشند و    یگوشت  ی هافرآورده  ییایمیش  باتیترک

 محصول ارائه دهند.  تیفیدر مورد ک ینشیب

مجموع    ها یفناور  نیا برا  کردیرو  کیدر   نیتضم  یجامع 

م  تیفیک ارائه  مصنوع   دهند یغذا  هوش  از  بهبود    یبرا  یو 

ها، چشم    ی نی. ادغام بکنندیاستفاده م   یسنت  یحس  یهالیتحل

مخرب و    ریغ   ع،یسر  یابیامکان ارز  ی کیالکترون  یها و زبان ها

  یتوجه  ابل کند و به طور ق  یرا فراهم م   ییمحصولات غذا  ینیع 

را    یماندگار  یها  ینیب  شیو پ  یمنیاقدامات ا  ت،یفیکنترل ک

 بخشد.   یبهبود م  ییغذا عیدر صنا

 

 
Refrence 

1. Othman S, Mavani NR, Hussain MA, Abd 

Rahman N, Ali JM. Artificial intelligence-based 

techniques for adulteration and defect 

detections in food and agricultural industry: A 

review. Journal of Agriculture and Food 

Research. 2023 Apr 25:100590. 

2. Munekata PE, Finardi S, de Souza CK, 

Meinert C, Pateiro M, Hoffmann TG, 

Domínguez R, Bertoli SL, Kumar M, Lorenzo 

JM. Applications of electronic nose, electronic 

eye and electronic tongue in quality, safety and 

shelf life of meat and meat products: a review. 

Sensors. 2023 Jan 6;23(2):672. 

 

 

 اول فصل دوم، شماره 
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 د فناوری پلاسمای سر

 

 

  از   کلی   تعریف  است  بهتر  چیزی  هر  از  قبل

  چهارم  حالت  پلاسما .  باشیم  داشته  پلاسما

  کند، می  پیدا  افزایش  دما   که  زمانی   و  است  ماده 

  کند می  پیدا  افزایش   هم   هامولکول  انرژی  عملاً

 است  گفتنی.  کندمی  پیدا  تغییر  ماده   حالت  و

  از   گاز  هایاتم  جداسازی  باعث  بالا  دمای

 شدن  آزاد  به  منجر  نهایتا   و  شودمی  یکدیگر

  مثبت   هاییون  و   هاالکترون   باردار  ذرات

 .شودمی

  دهنده   تشکیل  اجزای  دمای  سرد  پلاسمای  در

 .  است هم از متفاوت  هامولکول 

 

 با   چطور  که  بپرسید  را   سوال   این   است   ممکن 

 لامپ   داخل  هایالکترون  دمای  اینکه  وجود

 گرمای   لامپ  لمس  با   است  بالا   بسیار  فلورسنت

  شود؟نمی  حس  زیادی

 

  در   هاالکترون   تعداد  واقع  در  گفت  باید  جواب  در

  دمای   روازاین.  است  ناچیز  محیط  دمای   با   مقایسه

 . کنیدنمی  حس را هاالکترون بالای

 

 

 فصل نامه چاشنی 

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد 

 

 فصل دوم، شماره اول 

 سارا متین فر  •

 کارشناسی ارشد بهداشت و ایمنی مواد غذایی •

 دانشگاه علوم پزشکی مشهد  •

 

 مواد غذایی در 
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  ناشی   ایده   این  از  واقع  در  ماده   چهارم   فاز  مفهموم

 به   انرژی  مداوم  انتقال  با  فاز  انتقال  که  است  شده

  و مایع به جامد حالت از ماده انتقال مانند ماده،

  یک  مانند   پلاسما  بنابراین.  پذیرد   می  صورت  گاز، 

  یکسری   داشتن  با  که  است  شده   یونیزه  گاز  نوع

  آل   ایده  گاز  یک  از  فرد،  به  منحصر  خواص

  انرژی   سطح  افزایش  با  واقع  در.  شود  می  تفکیک

  می   نیز(  تدریجی  بصورت  حتی)گاز  حالت  در

  پلاسما  فاز  به  گاز   فاز  از  حالت   انتقال   یک  به  توان

 موجب   گاز  یک  به  انرژی  کردن  وارد.   رسید

  باعث  نتیجه  در   و  ها  الکترون  کاهش  یا   افزایش

  که  شده   آن  های  اتم   و   ها  مولکول  شدن  یونیزه

  پلاسما  ایجاد  به   منجر  خود  نوبه   به  فرآیند   این

 .شود می

 یک  عنوان  به  سرد  پلاسمای  بنابراین، 

  بصورت   غذایی  فرآوری  جدید  تکنولوژی

 گازهای  خواص  از  استفاده  با  و  گرمایی  غیر

  کننده   آلوده  عوامل  تواند  می  شده   فعال

 غذایی   مواد  در  موجود  های  میکروب  مانند

 از   را  سبزی  و  میوه  مرغ،   گوشت،   قبیل  از

 قابلیت  با  تکنولوژی  این   در.  ببرد  بین

 حامل  گاز  یک  و  الکتریسیته  از  بالا  انعطاف

 برای (  هلیوم  و   نیتروژن  اکسیژن،   مانند )

 از   استفاده  با  غذایی مواد کردن  عفونی  ضد

 یونیزه   فرآیند  شیمیایی  خواص  و   UV  نور

 .  شود  می  استفاده  سرد  پلاسمای   شدن

  ایجاد  طریق  از  تواند  می  گاز  شدن  یونیزه  فرآیند

  همراه  به  قدرتمند  الکترومغناطیسی  میدان  یک

 همراه  به  ماکروویو  مبدل  یک  یا   و  لیزر  یک

  وجود .  شود  انجام   مولکولی  پیوندهای   تفکیک

  رسانایی  موجب  پلاسما  در  بار  حامل  ذرات

 میدان  به  آن  شدید   واکنش  نتیجه  در  و  الکتریکی

  رو،   این  از.  شود  می   الکترومغناظیسی   های

 آن   که  دارد  را  فردی  به  منحصر  خواص  پلاسما

  و   مایع  جامد،   یعنی  ماده   های  حالت  سایر  از  را

 . سازد می  متمایز گاز

 

 

  خصوصیات   اساس  بر  که  است  ذکر  به  لازم

  نوع  دو   به   پلاسما  شده،  یونیزه   گازهای  مختلف

.  است  شده  بندی  تقسیم  گرم  و  سرد  پلاسمای

  سرد  پلاسمای  در    گرم،   پلاسمای  خلاف  بر

  نتیجه   در.  ندارد  وجود  ها  یون  گرمایی  حرکات

  از  صرفا  مغناطیسی،  نیروی  گونه  هیچ  بدون

 ذرات   روی  بر  گذاری  اثر  منظور  به  الکتریسیته

  آن  از  پلاسما  از  گونه  این.  شود  می  استفاده   گاز

 نزدیک   آن  دمای  که  شود  می  خوانده  سرد  جهت

 .دارد قرار اتاق دمای به

 غذایی  صنایع  در  سرد  پلاسمای  کاربردهای

 نمودن   عفونی  ضد  برای  حاضر  حال  در

  تکنولوژی   گونه  هیچ  تازه  گوشت  و  سبزیجات

  لذا.  ندارد  وجود  زدایی  میکروب  سطحی  و  ملایم 

  به  را  سرد  پلاسمای  توان  می  منظور  این  برای

 توان  می   سرد  پلاسمای   از  همچنین.  برد   کار

 در   بندی  بسته  ظروف  نمودن  عفونی  ضد  برای

  حین  در  یا   و  بندی  بسته  فرآیند  شروع  از  قبل

 . نمود استفاده غذایی مواد بندی بسته فرآیند
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همه   وقتیست  جایی  چند  از  دیروز  شده.  عوض  چیز 

میگذشتم مردی مقابل روغن گیری کنجد به دوستش  

میگفت از اینا بگیر حتی برای سرخ کردنت، این روغن  

برای  اند. حرفی  نفت سوخته  و  بازاریا همشون روغن 

بازگو نداشتم. میدانی این جا افراد زیادی روغن دود و  

  که   این  میکنند   داغ  دوباره  و  میکنند   صاف  را  کرده    کف

 .باشد  درست  که  کنم  اعتماد  چه  به  نمیدانم..  هیچ  دیگر

 

هنوز در گوشت فروشی میبینم که دنبه میگیرند آب  

که   ندارم  کار  حال  نخرند.  تجاری  روغن  که  کنند 

میگویند برای رفع چربی و کلسترول بالای خون کله  

همه   که  اینستاگرام  در  بخوری..  زرد  روغن  و  پاچه 

دکترند. نسخه ای از تر و خشکی میپیچند بدون عکس  

بدون   ویزیت،  و سونو. چاق و لاغر میکنند  ای  دقیقه 

 .               چه برسد حال به انتخاب مواد غذای

 

پای مسائلی مثل آب خوردن که می رسد همه  ولی  

دنبال میکروپلاستیک ها و سایر ذرات معلق هستی می  

 .گردند

در مناطق مجاور در  ما که ندیده ایم ولی می گویند  

روغن های حیوانی روغن نارگیل میریزند و در روغن  

دریایی های  روغن  گیاهی   !             های 

 

دوستی میگفت: از این رب های خونگی بخوری ها این  

 .                        رب های بازاری همش رنگه

 

باشد بحث  رب  رنگ  سر  حتی  نمیکردم   .     فکر 

 

را  با   ها  کپک  گوجه  کارخانه  در  رفیقم  میگفت  اطمینان 

شمرده و                   .....دیده 

دیگری می گفت نمک دریا و صورتی بخور که این نمک  

 های ید دار همه شیمیایی اند و در آینده..... 

عقب   رشد  آینده چیزی جز  در  بگویم که  او  به  میخواهم 

ماندگی در کودکان نمیبینیم. شیر را عامل سرطان میدانند  

ها   شیر  در  که  دیده  دیگری  و  گفته  کانال  فلان  چون 

 وایتکس می ریزند... 

نمیدانم در جوشیدن خانگی شیر چه می ماند از آن همه  

مواد مغذی و آنتی اکسیدان ها!  می گویند که در شیر ها  

آب قاطی می کنند! انگار نقطه انجماد کشکی است. یا خامه  

 آب می کنند و سرشیر می فروشند که آن هم الکی است.  

بی   و  شفابخشی  امید  به  میخورند  را  گیاهان  های  عسل 

نیازی از دارو قند! اگر عسلش تقلبی هم نباشد آخر قندش  

 که قند است...

رنگ می زنند به نبات و زعفرانی می فروشند حال آن که  

 خود آن نبات هم قند است!  

هر روز عده ای از مردم فست اند و عده ای کتو! نمی دانند  

 که همه اش تعادل کالری است و بس.... 

خلاصه که رفیق تا غذا و دارو هست ما را چه به تحلیل،  

 بگذار اینستاگرامی ها هر چه می خواهند بگویند.  

اعتماد ما در نشان غذا و داروست ) که آن را هم با سیب  

 سلامت اشتباه می گیرند....( 

 

 پایان کار، شماره اول 
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 آقای دکتر محمد هاشمی 

 غذا و دارو  کنترل کیفی مدیر آزمایشگاه

 جندی شاپور اهواز   علوم پزشکی  دانشگاه

 

علمی   غذایی  مواد  ایمنی  و  بهداشت 

و کیفیت  با تضمین سلامت  است که 

مناسب مواد غذایی سروکار دارد. مواد 

غذایی که در جامعه توسط آحاد مردم 

بیماری زا مصرف می شود، می بایست  

مصرف  نباشد قابل  کیفی  لحاظ  از  و 

 باشد. 

مواد غذایی که دارای سیب سلامت از 

غذا و دارو هستند، به طور منظم توسط 

آزمایشگاه های غذا و دارو در کشور از 

لحاظ آلاینده ها و شاخص های کیفی 

ایمن  و  گیرند  می  قرار  آنالیز  مورد 

 محسوب می شوند. 

غذا   ایمنی  جهانی  روز  امسال  شعار 

 ؛آمادگی برای موارد غیر مترقبه است

چرا که مواد غذایی نا سالم می توانند  

بیماری  برخی  گسترده  شیوع  عامل 

نو ظهور در سطح  بعضا  های جدی و 

 جامعه باشند.  

 

 خانم دکتر میترا رضایی 

 بر مواد خوراکی و آشامیدنی  مدیر نظارت

 غذا و دارو دانشگاه علوم پزشکی مشهد

 

کارشناسان غذا و دارو با حضور در تمام  

عملکرد دانشگاه   از  شهرها و قطب ها 

ها و دانشکده های علوم پزشکی بازدید  

می کنند و عملکرد حوزه های مختلف 

 را مورد ارزیابی قرار می دهند.  

به   غذایی  مواد  خرید  هنگام  در  مردم 

اطلاعات تغذیه ای مندرج روی بسته، 

استاندارد  اداره  لوگو  و  ساخت  پروانه 

 توجه ویژه ای داشته باشند.  

در حال حاضر اطلاعات تغذیه ای عموم 

مردم در حد مطلوبی است اما استفاده  

از منابع علمی در زمینه سلامت تغذیه  

 اهمیت دارد.

همچنین مردم نباید در فضای مجازی 

مواد  از  فاقد صلاحیت  افراد  نظر  بنابر 

 غذایی نامناسب استفاده کنند. 

 

 

 

 معاون آموزشی و مسئول آزمایشگاه

 گروه علوم تغذیه  

 

ایمنی غذا و امنیت غذایی مفاهیمی به  

هم مرتبط هستند که تاثیر عمیقی بر  

عوامل  و   دارند  انسان  زندگی  کیفیت 

هر   بر  که  دارد  وجود  زیادی  خارجی 

 دوی این حوزه ها تاثیر می گذارد. 

از  ناشی  های  بیماری  زیاد  تعداد 

کیفیت  ها،  میگروارگانیسم 

جنبه   ترین  مهم  به  را  میکروبیولوژِی 

کند.   می  تبدیل  غذایی  مواد  ایمنی 

درجه   در  غذایی  مواد  ایمنی  بنابراین، 

توسط  ها  غذا  آلودگی  کنترل  بر  اول 

 عوامل بیماری زا متمرکز است. 

عواملی نظیر نوروویروس ها، سالمونلا،  

کمپیلو  و  پرفرینجنس  کلستریدیوم 

جمله  از  ها  استافیلوکوکوس  و  باکتر 

شایع ترین موارد آلاینده های میکروبی  

 هستند.

 

 شاری فخانم دکتر اسماء ا


