
تغذيه و بهداشت مواد غذايی: آشنايی با عوامل آلاينده و فاسدكنندۀ مواد غذايی

  198  

بخش دوم

بهداشت مواد غذايی در خانه
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پيش آزمون واحد كار اول
؟ ؟ ؟ ؟ ؟ ؟ ؟؟ ؟ ؟ ؟

هدف های رفتاری: انتظار می رود هنرجو پس از گذراندن اين واحد كار بتواند به هدف های ز  ير 
دست يابد:

1ــ عوامل آلاينده وفاسدكنندۀ مواد غذايی را توضيح دهد.

2ــ راه های آلودگی آب و مواد غذايی و شيوه های انتشار آن را شرح دهد.

3ــ مسموميت و بيماری هايی را كه از آب و غذا به انسان منتقل می شود نام برده، دربارۀ آن ها 
توضيح دهد.

4ــ عوامل آلاينده و فاسدكنندۀ مواد غذايی را طبقه بندی كند.

5  ــ فهرست انواع مسموميت های غذايی را تنظيم كند.

6  ــ دربارۀ حساسيت و عدمِ تحملِ غذايی توضيح دهد.

۱ــ عوامل آلاينده و فاسدکنندۀ مواد غذايی را نام ببريد.
۲ــ کدام يک از موارد زير جزء عوامل بيولوژيک آلوده کنندۀ مواد غذايی است؟

د) نور و زمان ج) رطوبت  ب) حرارت  الف) عوامل ميکربی 
۳ــ مهم ترين عاملِ مکانيکیِ فاسد کنندۀ مواد غذايی کدام است؟

د) سرب ج) سمومِ دفع آفات گياهی  ب)  ضربه  الف) هوا 
۴ــ آيا می دانيد سرب از چه راه هايی وارد بدن می شود؟

ب) غذا و دود سيگار الف) تنفس هوای آلوده  
د) همۀ موارد ج) استفاده از ظروف دارای سرب 

۵  ــ مسموميّت غذايی را تعريف کنيد.
۶  ــ نيترات ها و نيتريت ها در کدام يک از مواد غذايی وجود دارد؟

د) ب و ج ج) کالباس و سوسيس  ب) کنسرو ماهی  الف) نان 
۷ــ عواملِ فيزيکی را که باعث آسيب رساندن به مواد غذايی می شود، نام ببريد.
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مقدمه 
برای حفظ سلامت، غذايی را كه می خوريم بايد سالم و مغذی باشد. ما نمی توانيم تمام خطرها را از 
بين ببريم ولی می توانيم آن ها را كاهش دهيم. به ايمنیِ مواد غذايی، بيشتر از نظرِ آلودگی به باكتری ها و 

باقی ماندۀ مواد شيميايی مانند سمومِ دفعِ آفاتِ نباتی، آنتی بيوتيك ها و هورمون ها توجه می شود.
و  نكته ها  نكردن  رعايت  از  ناشی  كه  می دهد،  رخ  خانه  در  غذايی  مسموميّت های  از  بالايی  درصد 
دستورهای ايمنی است. به همين دليل اين مبحث حاوی نكته هايی است كه با رعايت آن ها هنگامِ انتخاب، 
خريد، جابه جا كردن، آماده سازی و پختن مواد غذايی تا حد زيادی از مسموميّت غذايی جلوگيری می شود.

۱ــ۱ــ بهداشت مواد غذايی
۱ــ۱ــ۱ــ تعريف: رعايت اصول و موازين بهداشتی 
را در کليۀ مراحل تهيه و توليد، حمل و نقل، نگه داری، فروش 
و  فيزيکی  آلودگی های  دادن  کاهش  برای  غذايی  مواد  مصرف  و 
شيميايی، تا حدّی که برای سلامت انسان زيان آور نباشد، بهداشت 

مواد غذايی می گويند.

۲ــ۱ــ عوامل آلاينده و فاسدکنندۀ مواد غذايی
همۀ ما مواد غذايیِ گنديده و فاسد شده را ديده ايم، سيب 
گنديده، پياز و سيب زمينی جوانه زده، گوشتِ فاسد شده، حبوبات 
شپشک زده و … و از اين که اين مواد روزی قابل استفاده بوده، 

اکنون فاسد شده اند، تأسف خورده ايم.

می شود  غذايی  مواد  فساد  باعث  که  عواملی  به طورکلی 
انگلی،  ميکربی،  (عوامل  بيولوژيک  عوامل  از:  است  عبارت 
فيزيکی (نور، حرارت، رطوبت و  جوندگان)، عوامل  حشرات و 
…)، عوامل مکانيکی (ضربه و فشار روی بافت ميوه و سبزی) و 

عوامل شيميايی.
چه  به  شما  نظر  به  بيولوژيک:  عوامل  ۱ــ۲ــ۱ــ 

موجوداتی عوامل بيولوژيک می گويند؟
همۀ ميکرب ها، انگل ها، حشرات و جوندگانی را که به نحوی 
بيولوژيک  عوامل  می شوند،  غذايی  مواد  آلودگیِ  يا  فساد  باعث 

می گويند.
و  گياهان  شدن  آلوده  باعث  ميکرب ها  ميکربی:  عوامل 
فاسد  را  آن ها  و  می شوند  آن ها  از  حاصل  غذايی  مواد  و  جانوران 
می کنند. بر اثر فعاليت ميکرب ها موادی توليد می شود که معمولاً مضر 
و خطرناک اند (سموم ميکربی). گاهی مواد توليد شده از ميکرب ها مفيد 

است مثل نوعی باکتری که در تبديل شير به ماست کمک می کند.
غذايی  مواد  از  ناشی  مسموميت  باعث  مضر  ميکرب های 
اين  از  حاصل  مسموميت های  و  بيماری  علايم  غالباً  و  می شوند 
استفراغ،  تهوع،  مانند  علايمی  شبيه اند.  هم  به  خيلی  ميکرب ها 

دل درد، اسهال و سردرد در اکثر مسموميت ها هست.
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عوامل انگلی: انگل ها گروه ديگری از موجودات زنده اند 
که باعث بيماری انسان و آلودگی دام و پرندگانی می شوند که از 
گوشت آن ها استفاده می کنيم و ممکن است قسمتی يا تمام لاشۀ 
حيوان را غيرقابل استفاده کنند. به طور مثال کِرم هايی در خاک 

است که باعث آلودگی سبزی ها می شوند.

غذايی مناسب نباشد موجب تخريب بافت و يا تغييرِ نامطلوب در 
مواد غذايی می شود، مثلاً برای نگه داری ميوه هايی مانند پرتقال، 
سيب و بعضی از سبزی ها درجۀ حرارت انجماد بسيار زيان آور 
است زيرا با تخريب بافت وپاره شدنِ ديوارۀ سلولیِ آن ها باعث 
فساد و گنديدگیِ ميوه و سبزی می شود. درجۀ حرارت بالا نيز 
باعث گنديدگی و فساد بيشترِ مواد غذايی می شود و سرعت رشد 
ميکرب ها را افزايش می دهد. در درجۀ حرارت بالاتر از درجۀ 
حرارتِ يخچال يعنی در ۱۰ تا ۴۰ درجۀ سانتی گراد باکتری هايی 
رشد می کنند که عمدتاً بيماريزا هستند. در اين درجۀ حرارت مواد 
غذايی به سختی قابل نگه داری است و به سرعت فاسد می شود، 
به همين دليل نبايد مواد غذايی (مخصوصاً مواد غذايی پخته) را 

در دمای معمولیِ اتاق نگه داری کرد.
فراوان  آب  که  را  خورش هايی  انواع  و  پخته  گوشت 
است  قرار  اگر  و  کرد  نگه داری  يخچال  در  بايد  حتماً  دارند 
را  آن  بايد  شود  مصرف  شده  پخته  غذای  ديگر  ساعت  چند 
روی چراغ با شعلۀ کم (حرارت ۷۰ تا ۸۰ درجه سانتی گراد) 

گرم نگه داشت.

مزارع،  در  جوندگان  و  حشرات  جوندگان:  و  حشرات 
آن ها  رسانده،  آسيب  غذايی  مواد  به  منازل  و  فروشگاه ها  انبارها، 
را غيرقابل مصرف می کنند. مثلاً مگس می تواند در موادِ غذايیِ 
مرطوبِ پروتئينی، مثل گوشت، پنير، تخم مرغ و سيب زمينی فاسد 
و مرطوب شده تخم گذاری کند. بيماری هايی که عامل آن با مگس 
و  خونی  اسهال  وبا،  حصبه،  از:  است  عبارت  می شود،  منتقل 

معمولی، سل و …
مواد  آلودگی  باعث  که  هستند  حشراتی  از  نيز  سوسک ها 
غذايی می شوند. از ميان جوندگان، موش علاوه بر انتقال آلودگی، 

خسارت زيادی به مواد غذايی وارد می کند.

۲ــ۲ــ۱ــ عوامل فيزيکی: آيا می دانيد عوامل فيزيکی 
چه آسيبی به مواد غذايی می رساند؟

حرارت: اگر درجۀ حرارت محيط با بافت و نوع ماده 

رطوبت: محيط مرطوب در صورتی که ساير شرايط نظير 
درجه حرارت و … برای رشد ميکرب ها مناسب باشد، تکثير آن ها 
را افزايش می دهد. به همين دليل برای نگه داری بعضی از مواد 

غذايی از روش خشک کردن استفاده می شود.
نور: فعل و انفعالات شيميايی و فعاليت بعضی از ميکرب ها 
در نور، بيشتر می شود و تغييرهای نامطلوبی در ارزش غذايی، رنگ 

و طعم و بافت مواد غذايی به وجود می آورد.
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فعاليت عملی 1
غذايي  مواد  فساد  باعث  يک  کدام  درس  در  شده  ذکر  فيزيکي  عوامل  از  که  کنيد  تحقيق  خود  منزل  در 

شده اند و راه حل پيشگير از آن ها را پيدا و به صورت گزارش در کلاس بيان کنيد.

۳ــ۲ــ۱ــ عوامل مکانيکی: آيا می دانيد ضربه باعث 
چه تغييرهايی در مواد غذايی می شود؟

ضربه يکی از مهم ترين عوامل مکانيکی است که باعث خراب 
شدن سلول های مواد غذايی می شود. ميوه هايی که هنگامِ برداشت، 
ضربه می خورند بر اثر پاره شدن سلول ها، در زمان نگه داری در 
سردخانه و يا در خرده فروشی ها، قهوه ای، سپس لهيده می شوند. 
از نقاط آسيب ديده، کپک ها و باکتری ها به درون ميوه نفوذ کرده، 
باعث فساد آن می شوند. هم چنين هنگام چيدن ميوه ها در داخل 
اين  باشد،  نشده  استفاده  حايل  از  و  باشد  زياد  فشار  اگر  جعبه 

فشردگی باعث خراب شدن ميوه خواهد شد.
۴ــ۲ــ۱ــ عوامل شيميايی: آيا تا کنون دربارۀ سموم 

شيميايی چيزی شنيده ايد؟
آيا می دانيد اين مواد چه تأثيری بر مواد غذايی دارد؟

مواد شيميايی که موجب آلودگی و يا فساد می شود ممکن 
است به دو شکل در مواد غذايی باشد:

 اين مواد به طور طبيعی درون مواد غذايی باشد.
 از بيرون وارد مادۀ غذايی شود.

عوامل شيميايی موجود در مواد غذايی: گاهی مواد 
غذايی دارای موادی شيميايی است که مصرف مداوم آن ها باعث 
کلم  مداومِ  مصرفِ  مثلاً  می شود.  انسان  سلامت  در  اختلال هايی 

خام، مانع جذب يد در بدن می شود.
موجب  غذايی  مواد  درون  شيميايی  فعاليت های  گاهی 
می کند.  فاسد  را  آن ها  شده،  غذايی  مواد  در  نامطلوب  تغييرهايی 
مانند ترشيدگی خرما بر اثر تخمير، تندی و گنديدگی مواد غذايی، 
مثل تند شدنِ چربیِ گوشت، بدرنگ و قهوه ای شدن ميوه، بدمزه 

و سمی شدن بعضی از مواد غذايی.
مواد  درون  طبيعی  به طور  است  ممکن  سمی  فلزات  گاهی 

غذايی باشد مانند آرسنيک، سرب و … در نمک های طعام تصفيه 
نشده.

عوامل شيميايی که از بيرون وارد مواد غذايی می شود:
برای  که  هستند  شيميايی  موادی  افزودنی ها  اول:  دستۀ 
نگه داری يا ايجاد رنگ و طعم خوب و … به غذا افزوده می شوند. 
اگر اين مواد بيش از حد مجاز به مواد غذايی اضافه شود، باعث 

مسموميت يا سرطان زايی می شود.
مواد  ناخواسته  به طور  که  هستند  موادی  دوم:  دستۀ 
غذايی را آلوده می کنند. مانند استفاده از سمومِ دفعِ آفاتِ گياهی 
يا حشره کش ها در مزارع و باغ ها، وجود فلزات سنگين و سمی در 

درياها و رودخانه ها، استفاده از بسته بندی های پلاستيکی و … .
دستۀ سوم: گازهای موجود در هوا در شرايط خاصی 
باعث فساد مواد غذايی می شود. برای نمونه؛ اکسيژن که گازی 
ضروری برای حيات موجودات زنده است، باعث تند شدنِ چربیِ 
مواد غذايی و روغن های نباتی مخصوصاً روغن های مايع و يا هوای 

آلوده موجب ورود سرب به شير يا گوشتِ دام، می شود.



تغذيه و بهداشت مواد غذايی: آشنايی با عوامل آلاينده و فاسدكنندۀ مواد غذايی

  204  

فعاليت عملی 2
در کلاس به گروه ها ۴ تا ۵ نفر تقسيم شويد و هر گروه دربارة عواملي که در آلودگيِ مواد غذايي در 
محيط زندگي شما مؤثرند، فهرستي تهيه کنيد و در کلاس با راهنمايي هنرآموز راجع به آن بحث و تبادلِ نظر کنيد. 

فکر کنيد که چگونه مي توان خطر بروز اين آلودگي ها را کاهش داد.

۳ــ۱ــ راه های انتقال آلودگی مواد غذايی
۱ــ۳ــ۱ــ انتقال آلودگی با آب آلوده و فاضلاب: 
آب آلوده می تواند منبع آلودگی و نيز عاملِ انتقال آلودگی باشد.
بيولوژيک،  دستۀ  سه  به  می توانيم  را  آب  آلودگی های  به طورکلی 

شيميايی و فيزيکی تقسيم کنيم.

وسايل حمل و نقل آلوده، وسايل بسته بندی آلوده، گرد و خاک 
و جريان هوا، حشرات، حيوانات موذی و پرندگان و  … به مواد 

غذايی منتقل کنند و باعث آلودگی آن ها شوند.

آلودگی ميکربی آب: آلودگیِ ميکربی آب شاملِ آلودگی های 
انگلی، قارچی، باکتريايی و ويروسی است که هر يک منشأ بيماری های 
حصبه،  بيماریِ  عامل  انتقال  باعثِ  می تواند  آب  هستند.  خطرناکی 

اسهال، وبا و … باشد.

آلودگی شيميايی آب: آلودگی های شيميايی آب هم شامل 
آلودگی به فلزات سنگين مانند جيوه، سرب، کروم، مس و … است.

۲ــ۳ــ۱ــ انتقالِ آلودگی به کمک انسان، حيوان و 
اشيای آلوده: مدفوعِ انسان، جانوران، حشرات و لاشۀ جانورانِ 
آلوده هم می توانند ميکرب ها را از طريقِ دست، دهان، ظروف آلوده، 

۴ــ۱ــ عفونت های غذايی
به بيماری هايی که از طريق انسان يا  آب، شير يا غذای آلوده 
به مدفوع انسان يا حيوان به فرد منتقل می شود، عفونت های غذايی 
می گويـند، مـانند تبِ روده، اسهال باسيلی، اشريشياکلی و … دورۀ 
مسموميت های  از  ناشی  بيماری های  با  مقايسه  در  بيماری ها  اين 

ميکربی، طولانی تر است.

۵   ــ۱ــ مسموميت غذايی
خوردن  اثر  بر  شخص  که  است  آن  غذايی  مسموميتِ 
شود.  مرگ  احتمالاً  و  بيماری  دچار  فاسد،  و  آلوده  غذايی  مواد 
مسموميت های غذايی بر اثر عوامل شيميايی و ميکربی موجود در 
مواد غذايی به وجود می آيد. علايم بيماری غالباً  خيلی شبيه به هم اند 

سردرد و عبارت اند از:  تهوع  استفراغ  دل درد  اسهال  
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مسموميت های غذايی بحث بسيار گسترده ای است که جای 
پرداختن به همۀ زوايای آن در اين مبحث نيست.

غذايی برای طولانی تر کردن مدت نگه داری و توليد رنگ، از آن ها 
استفاده می شود. نيتريت ها به علت فعاليت شيميايی، موادی سمی 
و خطرناک اند. اين مواد در کنسروهای ماهی، کالباس، سوسيس 
و فراورده های گوشتی استفاده می شوند، اما مصرف مقادير زياد 
است،  بهتر  مسموميت،  از  پيشگيری  برای  سرطان زاست.  آن ها 
سوسيس و کالباس و ساير فرآورده های گوشتی ای که حاویِ نيترات 

و نيتريت اند کمتر مصرف شود.

۱ــ   ۵   ــ۱ــ مسمـوميت بـا مـوادّ شيميايی: فلـزات 
سنگين و عناصری مانند سرب، قلع، جيوه، مس و … و ترکيب هايی 
مانند نيتريت ها و نيترات ها و … از مواد شيميايی مسموم کننده ای 
هستند که وجودشان در مواد غذايی به مقادير زياد خطرناک است. 
البته منظور از مقدار زياد، مقداری است که سيستم ايمنی بدن قادر 

به از بين بردن آن ها نيست.
و  نيترات ها  نيتريت ها:  و  نيترات ها  با  مسموميت 
درصنايعِ  سال هاست  که  هستند  افزودنی  مواد  جمله  از  نيتريت ها 

       بيش تر بدانيد
علايم مسموميت با نيتريت ها و نيترات ها:

تهوع  ضعف                  بی قراری  سرگيجه  دل درد  سردرد 
و در شيرخواران كوچك تر از 6 ماه اين نوع مسموميت منجر به مرگ می شود. علايم مسموميت 1 تا 2 ساعت 

پس از مصرف غذا ظاهر می شود.

راه هايی  چه  از  سرب  می دانيد  آيا  سرب:  با  مسموميت 
وارد بدن می شود؟

سرب از راه های مختلف وارد بدن می شود، مثلاً از طريق 
تنفس هوای آلوده، غذا و دود سيگار. استفاده از ظروف دارای 
زمينه های  می تواند  آن  در  اسيدی  غذاهای  نگه داری  و  سرب 
مسموميت با سرب را به وجود آورد. برای پيشگيری از مسموميت 
کرده،  اجتناب  سرب  به  آلوده  هوای  استنشاق  از  بايد  سرب  با 

سبزی ها و ميوه هايی راکه با فاضلاب های صنعتی آبياری شده اند، 
مصرف نکرد.
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مسموميت با سمومِ دفع آفات گياهی: با آن که استفاده 
توليد  افزايش  موجب  نباتی  آفات  دفع  سموم  و  حشره کش ها  از 
موجب  علوفه،  و  محصولات  در  آن  بقايای  می شود،  کشاورزی 
آلوده شدن ميوه، سبزی، گندم، برنج و نيز گوشت و شير دام هايی 

که از علوفۀ آلوده تغذيه کرده اند می شود.

       بيش تر بدانيد
علايم مسموميت با سرب:

استفراغ شيری رنگ   دل درد          سوزش دهان     
ايجاد خط آبی روی لثه مدفوع خونی يا سياه     

       بيش تر بدانيد
علايم مسموميت با سموم دفع آفات:

سرگيجه     اختلال در حس لامسه   استفراغ   تهوع  
عوارض پوستی حالت گيجی  ضعف عضلانی               

برای پيشگيری از اين نوع مسموميت بايد ميوه، سبزی و 
غلات قبل از مصرف خوب شسته شوند، ضمناً بايد دقت کرد که 

مواد غذايی انبار شده به سموم دفع آفات آلوده نشود.

در  کنون  تا  آيا  ميکربی:  مسموميت های   ـ ۵  ــ۱ــ  ۲ـ
مورد خطر استفاده از قوطی های کنسرو باد کرده شنيده ايد؟

اين  بيشتر  آلوده اند.  ميکرب ها  به  نپخته  غذاهای  تمامی 

باعث  آن ها  از  بعضی  اما  بی ضررند  معمول  به طور  ميکرب ها 
گفته  ميکربی  مسموميت  آن  به  که  می شوند  شديد  بيماری هايی 
و  مستقيماً  گاهی  غذايی  مسموميت  عامل  ميکرب های  می شود. 
گاهی با سمی که توليد می کنند موجب مسموميت انسان می شود. 
مواد  از  نادرست  استفادۀ  اثر  بر  غذايی  مسموميت های  اغلب 
کم،  مدت  به  غذا  پختن  دست ها،  نَشُستن  می شود.  ايجاد  غذايی 
سرد کردن يا نگه داری نادرست مواد غذايی موجب بروز اين نوع 

مسموميت ها می شود.
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       بيش تر بدانيد
علايم مسموميت های ميكربی:

دل درد ودل پيچه       تهوع استفراغ     اسهال     
در بعضی موارد تب و سردرد ضعف و سستی در بدن    

و  مستقيم  به طور  چه  غذايی  مواد  آلودگی های  اغلب  چون 
رعايت  می باشد،  مرتبط  انسا ن ها  عملکرد  و  رفتار  با  مستقيم  غير  يا 
نکته های زير برای پيشگيری از مسموميت های ميکربی مهم است:

۱ــ رعايتِ بهداشت فردی
۲ــ بهداشتِ آب و فاضلاب

۳ــ رعايت موازين بهداشتی در توالت ها
۴ــ دور کردنِ مگس و ساير حشرات از مواد  غذايی

غذايی  مواد  تهيۀ  يخچال و  غذايی در  مواد  نگه داری  ۵  ــ 
به اندازۀ موردنياز برای هر وعده مخصوصاً در مورد غذاهايی که 

گرم کردن مجدد آن ها امکان ندارد.

(بوتوليسم):  بوتولينوم  کلستريديوم  با  مسموميت 
مسموميت بوتوليسمی بر اثر توليد سم خطرناک و کشندۀ ميکرب 
بسيار  سم  اين  کشندگی  می آيد.  به وجود  بوتولينوم  کلستريديوم 
تا   ۲۵ ميکرب  اين  رشد  برای  مناسب  حرارت  درجۀ  است.  زياد 
۳۷ درجۀ سانتی گراد است. خطر بوتوليسم بيشتر در مواد غذايی 
کنسرو شده است. به طورکلی آن دسته از مواد غذايی که بيشتر در 
معرض خاک قرار دارند، احتمال آلودگی شان بيشتر است. مانند 
کشک  شور،  و  دودی  ماهی  گوشت،  انواع  ادويه ها،  سبزی ها، 

ساييده شدۀ غيرپاستوريزه و حتی پاستوريزه.

       بيش تر بدانيد
علايم مسموميت در بوتوليسم عبارت است از:

اسهال (از علايم عمومی مسموميت است.) استفراغ      تهوع     
اشكال در بلع      ايجاد دوبينی      اختلال در سيستم عصبی   

گرفتگی عضلات شكم  سرگيجه    اشكال در صحبت كردن     
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مطمئن ترين راه برای پيشگيری از مسموميت با اين ميکرب، 
حرارت دادن صحيح مواد غذايیِ کنسرو شده است. ضمناً بايد از 
مصرف محتويات قوطی های کنسرو باد کرده و باد نکردۀ مشکوک 
خودداری کرد و براساس دستورالعمل سازنده که معمولاً بر روی 
قوطی نوشته شده است (معمولاً ۲۰ دقيقه)، آن را در آب در حال 

جوش حرارت داده، سپس مصرف کنيد.
 ـ ۵  ــ۱ــ مسموميت های قارچی: کپک ها و مخمرهای  ۳ـ
مختلفی که درونِ مواد غذايی رشد و تکثير دارند، می توانند موادی 
سمی از خود ترشح کنند که برای انسان و جانوران مسموم کننده 
باشد. يکی از اين سموم، آفلاتوکسين نام دارد که از نوعی کپک 

توليد می شود.

       بيش تر بدانيد
بلبلی  چشم  لوبيای  و  برنج  ذرت،  پنبه دانه،  سويا،  بادام،  فندق،  گردو،  بادام زمينی،  پسته،  در  آفلاتوكسين 

شناسايی شده است. اغلب سموم قارچ ها سرطانزا هستند و از ميان آن ها آفلاتوكسين ها از همه قوی ترند.

فعاليت عملی 3
در کلاس به سه گروه تقسيم شويد و هر گروه دربارة مسموميت ها غذايي بر اثر عوامل ميکربي روزنامة 

ديوار درست کنيد و در صورت صلاحديد هنرآموز، آن ها را در راهرو مدرسه و يا کلاس درس نصب کنيد.

۶  ــ۱ــ آشنايی با حساسيت و عدمِ تحمل غذاها
۱ــ۶  ــ۱ــ عدم تحمل غذايی: بر اثر کمبود بعضی از 
به وجود  آنزيمی)  تحمل  اصطلاحاً (عدم  بدن  در  خاص  آنزيم های 
می آيد. در اين گونه موارد بدن بر اثر مصرفِ بعضی از غذاهايی 
که قادر به هضم آن نيست دچار مشکلاتی نظير اسهال، سوء جذب 

و … می شود.
۲ــ۶  ــ۱ــ حساسيت يا آلرژیِ غذايی: حساسيت ها به 

هر گونه واکنش منفی نسبت به غذا در بدن گفته می شود.
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علايم حساسيت غذايی:    
قرمز شدن پوست   

ايجاد اسهال و مشکلات گوارشی مثل نفخ     
مشکلات تنفسی

که  را  غذاهايی  غذايی:  حساسيت  بروز  از  پيشگيری 
هفته  هر  کنيد.  حذف  بيمار  غذای  از  هستيد  مشکوک  آن ها  به 
يکی از غذاهايی را که به آن مشکوک هستيد به فرد مبتلا بدهيد 
در صورتی که علايم بيماری ظاهر شود می توان فهميد که فرد به 

       بيش تر بدانيد
مواد غذايی كه معمولاً افراد نسبت به آن حساس اند عبارت است از:

 شير    گندم     آجيل     حبوبات    ماهی    مرغ    ذرت    مركبات

بعضی از مواد ديگر هم هستند كه غذا نيستند ولی در افراد ايجاد حساسيّت می كنند مانند آنتی بيوتيك ها.

اين غذای جديد حساسيت دارد. در موارد شديد حتماً با پزشک 
مشورت کنيد.
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چکيده
 بهداشتِ مواد غذايی: رعايت اصول و موازين بهداشتی در کليۀ مراحل تهيه و توليد، حمل و نقل، 
نگه داری، فروش  و مصرف مواد غذايی به منظور کاهش آلودگی های غذا تا حدی که برای سلامت انسان، 

زيان آور نباشد.
 عوامل آلاينده و فاسد کنندۀ مواد غذايی عبارت اند از:

حرارت عوامل ميکربی    
رطوبت عوامل فيزيکی  عوامل انگلی  عوامل بيولوژيک 

نور حشرات و جوندگان    

به طور طبيعی درون مواد غذايی هستند.   
عوامل مکانيکی             ضربه       عوامل شيميايی

     از بيرون وارد مواد غذايی می شوند.

انتقال آلودگی با آب آلوده و فاضلاب  
 راه های انتقال آلودگی مواد غذايی

انتقال آلودگی به کمک انسان، حيوان و اشيای آلوده  

  عفونت های غذايی به بيماری هايی که از طريق انسان يا آب، شير يا غذای آلوده به مدفوع انسان يا 
حيوان به فرد انتقال می يابد، گفته می شود مثل تب روده، اسهال باسيلی و …

 مسموميت غذايی به مواردی گفته می شود که شخص بر اثر خوردن مواد غذايیِ آلوده، دچار بيماری 
می شود.

 مسموميت های غذايی به چند دسته تقسيم می شوند:
مسموميت با نيترات ها و نيتريت ها  

الف) مسموميت با موادّ و سموم شيميايی مانند    مسموميت با سرب
مسموميت با سموم دفع آفات گياهی  

ج) مسموميت های قارچی ب) مسموميت های ميکربی 

 حساسيت غذايی به هر گونه واکنش منفی نسبت به غذا در بدن گفته می شود.
 عدم تحمل غذايی نيز بر اثر کمبود بعضی از آنزيم های خاص در بدن ايجاد می شود.
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 آزمونِ پايانى نظرى واحد كار اول

۱ــ دربارۀ مسموميت های ميکربی مختصراً توضيح دهيد.
۲ــ راه های پيشگيری از مسموميت با سموم دفع آفات گياهی را نام ببريد.

۳ــ آلودگی آب به چند دسته تقسيم می شود؟ آن ها را نام ببريد.
۴ــ در مورد مسموميت های قارچی به طور مختصر توضيح دهيد.

 آزمون پايانى عملى واحد كار اول

راه  و  انتقال  راه  خصوص  در  و  کنيد  تحقيق  خود  درمنطقۀ  شايع  مسموميت های  انواع  از  يکی  دربارۀ 
پيشگيری از آن گزارش دهيد.

?

?


