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Predictive microbiology is the research field of food microbiologists 

who try to predict microorganism’s behavior in the food matrix with 

employing mathematical models. The predictive food microbiology is a 

diverse research field with various concepts and applications. Predictive 

microbiology can be considered as a scientific branch of food microbiology 

that tries to quantify the behavior of microbes in the food environment. 

This quantitative evaluation can be done in the form of a mathematical 

equation. A mathematical model is a description of a real system using 

mathematical equations. The use of predictive microbiology models has a 

long history in the fisheries and canning industries. In this regard, 

describing the kinetics of bacterial death with the help of heat and 

removing Clostridium botulinum is one of the common functions of these 

models. Although the first predictive models were presented in the 20th 

century, the great development of this research field has mainly been 

occurred in the last decades with the emergence of computer software. 

Various prediction models are able to predict the growth, inactivation and 

growth probability of bacteria in food under diverse environmental 

conditions. In this study, three main categories of predictive models 

(primary, secondary, and tertiary models) are introduced, and the software 

used in this field is also explained. 
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 ایوٌی غصایی، 
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    ّبی پیكگَ هسل
 

ّبی غصایی اؾت کِ ثب کوک  هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی ظهیٌِ تحقیقبتی هیکطٍثیَلَغیؿت

ّب زض هحیظ غصایی زاضًس. حیغِ  ّبی ضیبضیبتی ؾؼی زض پیكگَیی ضفتبض هیکطٍاضگبًیؿن هسل

ّبی هرتلف هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی زض غصا، یک ظهیٌِ تحقیقبتی ٍؾیغ ثب هفبّین ٍ کبضثطز

اظ هیکطثیَلَغی غصایی  تَاى ثِ ػٌَاى یک قبذِ ػلوی  اؾت؛ اهب هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی ضا هی

ّب زض هحیظ غصایی زاضز. ایي اضظیبثی کوی  ضفتبض هیکطٍة زاًؿت کِ ؾؼی زض اضظیبثی کوی 

ن تَاًس زض قبلت یک هؼبزلِ ضیبضیبتی ثبقس. زض ٍاقغ یک هسل ضیبضی تَصیفی اظ یک ؾیؿت هی

ّبی هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی  ّبی ضیبضیبتی اؾت. اؾتفبزُ اظ هسل ٍاقؼی ثب اؾتفبزُ اظ هؼبزلِ

تبضیرچِ عَلاًی زض صٌبیغ قیلاتی ٍ صٌبیغ کٌؿطٍؾبظی زاضز. زض ٍاقغ تَصیف کٌتیک هطگ 

ثبکتطیبیی ثب کوک حطاضت ٍ حصف ثبکتطی کلؿتطیسیَم ثَتَلیٌیَم یکی اظ کبضکطزّبی هطؾَم 

ّبی پیكگَ زض قطى ثیؿتن اضایِ قس اهب تَؾؼِ ظیبز ایي ظهیٌِ  چٌس اٍلیي هسل بؾت. ّطّ ایي هسل

ّبی  ُ اؾت. هسلافعاضّبی کبهپیَتطی ثَز ّبی اذیط ّوگبم ثب پیسایف ًطم تحقیقبتی ػوستبً زض زِّ

ّب ضا زض غصا تحت قطایظ  ؾبظی ٍ احتوبل ضقس ثبکتطی فؼبلهرتلف پیكگَ قبزضًس ضقس، غیط

ّبی  ّبی پیكگَ )هسل هرتلف پیكگَیی کٌٌس. زض هغبلؼِ حبضط ؾِ زؾتِ اصلی هسلهحیغی 

افعاضّبی هَضز اؾتفبزُ زض ایي ظهیٌِ هَضز  اٍلیِ، ثبًَیِ ٍ ًَع ؾَم( هؼطفی قسُ ٍ زض کٌبض آى ًطم

 گیطز.  ثطضؾی قطاض هی
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مقدمٍ

ػٌَاى یک اثعاض ضطٍضی  ّبی پیكگَ ثِ اهطٍظُ هسل

ؾبظی زض حَظُ ایوٌی غصایی  خْت حوبیت اظ تصوین

ّبی  ًس پبؾدّب قبزض ح ّؿتٌس؛ چطا کِ ایي هسلهغط

ّبی هغطح زض حَظُ  ثطای پطؾفثؿیبض ؾطیؼی ضا 

ّبی  چٌیي هسل ثْساقت هَاز غصایی فطاّن ؾبظًس. ّن

تَاًٌس ثِ ػٌَاى یک اثعاض هفیس ّوگبم ثب  پیكگَ هی

تدعیِ ٍ  ّبی ثطًبهِ هبًٌسّبی ذَز کٌتطلی  ؾیؿتن

کبض ِ ث (HACCP) تحلیل ذغط ٍ کٌتطل ًقبط ثحطاًی

 الوللی ّبی کلاى ثیي ضًٍس. زض حبل حبضط ؾیبؾت

ضیؿک  ایوٌی غصایی ثط تَؾؼِ هغبلؼبت اضظیبثی کوی 

هیکطٍثی اؾتَاض ّؿتٌس کِ ذَز ثِ هیعاى ظیبزی تَؾظ 

 ؾبظی قًَس. هسل ّبی پیكگَ حوبیت هی کبضگیطی هسلِ ث

پیكگَیی ٌَّظ زض هطاحل تَؾؼِ ٍ ضقس ذَز قطاض 

زاضز اهب زض ّویي ظهبى ًیع ثِ ػٌَاى یک اثعاض هْن 

  اًس ٍ ایوٌی غصایی هجسل قسُ هٌظَض ثْجَز کیفیت ثِ

(1 ،2.) 

ّبی صَضت گطفتِ زض صٌبیغ  ضغن پیكطفت ػلی

آٍضی، اهطٍظُ ذغطات  ّبی ػول غصایی ٍ فطآیٌس

چٌبى ثِ ّوطاُ ثطذی اظ هحصَلات  هیکطٍثی ّن

ضٍ اضظیبثی، کٌتطل، کبّف ٍ یب  غصایی اؾت. اظ ایي

ّبی هرتلف ٍ  حصف ایي ذغطات ثطای کویؿیَى

اّویت اؾت. هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی  زاضایّب  زٍلت

ّب  ّبی ضیبضیبتی ثطای ترویي ضفتبض هیکطٍة اظ هسل

کبضگیطی ایي زاًف ِ ث ًظطثطز. اظ ایي  زض غصا ثْطُ هی

، تَاًس ثطای تضویي کیفیت ثطای صٌبیغ غصایی هی

 .(3) ٍ ایوٌی غصایی ثؿیبض هْن ثبقس اضظیبثی ضیؿک

غی پیكگَییذَقجرتبًِ اهطٍظُ  لَ  تحقیقبت هیکطٍثیَ

غصایی هرتلف ّبی  زض عیف ٍؾیؼی اظ هبتطیکؽ

 )خبهس، هبیغ( اًدبم قسُ اؾت. ثِ ػٌَاى هثبل،

Abdollahzadeh  لیؿتطیب ( ثبکتطی 4)ٍ ّوکبضاى

خساؾبظی قسُ اظ هحصَلات قیلاتی ضا  هًََؾیتَغًع

ٍ  pHزض قطایظ هحیغی هرتلف )ًوک عؼبم، 

ؾبظی ٍ هسل ًَع زٍم ضا ثب ثطضؾی  اؾیسلاکتیک( هسل

ًوَزاض ضقس هیکطٍثی خْت تَصیف کٌیتیک  1500

ٍ ّوکبضاى  Abdollahzadehّب اضائِ ًوَزًس.  ثبکتطی

ًبًَشضات اکؿیس ضٍی ضا ثط ٍ  اثط اؾبًؽ زاضچیي (5)

خساؾبظی قسُ اظ هحصَلات  لیؿتطیبّبی  ؾَیِ

زیگط ثط  پػٍّكیزض قیلاتی ضا هسلؿبظی ًوَزًس. 

ٍ ّوکبضاى  Hansen ،هْن غصایی ضٍی ایي پبتَغى

ّبی هقبٍم ثِ  اثط اؾتفبزُ اظ ًوک ضا ثط ؾَیِ (6)

حطاضت لیؿتطیب هًََؾیتَغًع ضا زض هحیظ گَقت ٍ 

ػلاٍُ ثط  هحصَلات قیلاتی هَضز ثطضؾی قطاض زازًس.

ّبی ضیبضیبتی ثطای هسلؿبظی  ثبکتطی لیؿتطیب، هسل

 زض هحیظ اؾتبفیلَکَکَؼ اضئَؼضقس ثبکتطی 
 ؾبلویثبکتطی ؾبلوًَلا زض  (؛7قسُ ) گَقت پرتِ

 لایآ هبّی قعل فیلِزض  اقطیكیب کلیٍ ثبکتطی  (8)
ثب  هَضز اؾتفبزُ قطاض گطفتِ اؾت. (9کوبى ) ضًگیي

ّبی  اظ ایي هسلتَخِ ثِ گؿتطـ ضٍظافعٍى اؾتفبزُ 

ّبی  تطیي هسل نحبضط هْ پػٍّفضیبضیبتی، زض 

ای زض  هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی کِ کبضثطزّبی گؿتطزُ

صٌبیغ غصایی ٍ هحصَلات قیلاتی زاضًس هؼطفی 

ّبی  گطزًس. ثب تَخِ ثِ زقَاضی اؾتفبزُ اظ هسل هی

افعاضّبی کبضثطپؿٌس هیکطٍثیَلَغی  ضیبضیبتی، ثِ ًطم

 ُ اؾت.پیكگَیی اقبضُ قس

صی  لَ تٍیَ غی: پیطگَیيچارچَب هیکز لَ  حیغِ هیکطٍثیَ

پیكگَیی زض غصا، یک ظهیٌِ تحقیقبتی ٍؾیغ ثب هفبّین 

ٍ کبضثطزّبی هرتلف اؾت؛ اهب هیکطٍثیَلَغی 

اظ  تَاى ثِ ػٌَاى یک قبذِ ػلوی  پیكگَیی ضا هی

هیکطثیَلَغی غصایی زاًؿت کِ ؾؼی زض اضظیبثی کوی 

هحیظ غصایی زاضز. ایي اضظیبثی ّب زض  ضفتبض هیکطٍة 

تَاًس زض قبلت یک هؼبزلِ ضیبضیبتی ثبقس. زض  کوی هی

ٍاقغ یک هسل ضیبضی تَصیفی اظ یک ؾیؿتن ٍاقؼی 

ّبی ضیبضیبتی اؾت. ثٌبثطایي هسل  ثب اؾتفبزُ اظ هؼبزلِ

 ذَاّس ثَز.  1پبیِ ثِ صَضت قکل 
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 .ریاضیاتي هیکزٍتیَلَصی پیطگَیي هذل پایِ -1ضکل 

 

ّبی اذیط ٍ تَؾؼِ  ذَقجرتبًِ ثب پیكطفت

ّب ثِ اثعاض خسیس ٍ  ایي هسل س،پؿٌّبی کبضثط افعاض ًطم

قسضتوٌسی ثطای ترویي ؾطیغ اثطات فطهَلاؾیَى 

هرتلف هَاز غصایی ٍ قطایظ ًگْساضی ثط ضفتبض 

ّبی پیكگَ  اًس. هسل ّب تجسیل قسُ هیکطٍاضگبًیؿن

ثطی زض ؾطاؾط ظًدیطُ غصایی ؤتَاًٌس ثِ صَضت ه هی

اظ هَاز ذبم تب هحصَل ًْبیی هَضز اؾتفبزُ قطاض 

ٍ کبضثطز  ّطچٌس کِ فبصلِ ثیي تَؾؼِ ػلوی گیطًس. 

صٌؼتی ػلَم ّوَاضُ ثِ ػٌَاى یک چبلف هغطح ثَزُ 

اؾت. اهب ثب تَخِ ثِ قٌبذتِ قسى هیکطٍثیَلَغی 

ثیٌی  ثط، پیفؤپیكگَیی ثِ ػٌَاى یک اثعاض ؾطیغ ه

 قَز کِ کبضثطزّبی آى ضٍظ ثِ ضٍظ افعایف یبثس هی

(1). 

ّبی غصایی  ّب ٍ هؿوَیت ثب قیَع اپیسهی

ّبی  ّبی ًظبضتی اٍلَیت ّبی هحلی ٍ اضگبى زٍلت

ذَز ضا ثط ضٍی تحقیقبت غصایی زض خْت ثْجَز 

ّبی  اًس. ثطذی اظ پتبًؿیل ایوٌی غصایی هؼغَف ؾبذتِ

ذلاصِ  2زض قکل کبضثطز هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی 

 قسُ اؾت.

 

 
 .ّای هیکزٍتیَلَصی پیطگَ در صٌایع غذایي کارتزد هذل -2ضکل 

 

تَاى  ثط اؾبؼ ؾبذتبض هی :ّای پیطگَ تٌذی هذل طثقِ

ّبی  ٍ هسل ّبی اٍلیِ، ثبًَیِ ّبی پیكگَ ضا ثِ هسل هسل

ثٌسی  ایي ًَع تقؿینثٌسی ًوَز.  ًَع ثبلث تقؿین

تط ثط پبیِ ّسف ًْبیی ٍ ًَع پیكگَیی اًدبم قسُ  ثیف

ّبی  ّبی کٌتیکی، هسل ثط هسل ػلاٍُ اؾتَاض اؾت.

احتوبلی )پطٍثبلیؿتیک( خْت ترویي تَلیس ؾن یب 

ّبی هکبًیؿتیکی  ّبی تدطثی ٍ هسل اؾپَضظایی، هسل

ّبی اٍلیِ  عَض ذلاصِ هسل . ثِ(10ًیع ٍخَز زاضًس )

ثِ تَصیف کیٌتیک یک هٌحٌی ثب کوک تؼساز 

کِ کِ قبزض ثبقس  عَضی پطزاظز ثِ هحسٍزی پبضاهتط هی

عَض زقیق هٌحٌی ضقس یب هطگ ضا تَصیف ًوبیس. زض  ثِ

ّبی  ّبی ثبًَیِ ثِ تَصیف اثط پبضاهتط هقبثل هسل
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. ًَع پطزاظز هحیغی ثط هقبزیط پبضاهتطّبی هسل اٍلیِ هی

تطیي ًَع هسل زاًؿت  تَاى هتکبهل ؾَم آى کِ هی

افعاضی اؾت کِ کبضثطاى  عَض هؼوَل یک ثؿتِ ًطم ثِ

ثٌبثطایي  .تَاًٌس اظ آى خْت پیكگَیی اؾتفبزُ کٌٌس هی

ؾبظی زض ؾغح اٍلیِ ثِ تَصیف تغییطات خوؼیت  هسل

ّبی ثبًَیِ  پطزاظز ٍ هسل هیکطٍثی زض عَل ظهبى هی

ّبی هسل اٍلیِ زض  زٌّس کِ چگًَِ ٍیػگی ًكبى هی

زهب، اؾیسیتِ  هبًٌسضاثغِ ثب یک یب چٌس فبکتَض هحیغی 

 (.12، 11) کٌس ٍ یب فؼبلیت آثی تغییط هی

ّبی اٍلیِ هتؼسزی خْت  تبکٌَى هسل :ّای اٍلیِ هذل

عَض  اًس. ثِ ترویي پبضاهتطّبی کیٌتیکی هؼطفی قسُ

ٍ  ّب فبظ تبذیط، فبظ ضقس لَگبضیتوی  هؼوَل اکثط هسل

ؾبظی  کٌٌس ٍ هسل ؾبظی هی ًْبیتبً تب فبظ ایؿتبیی ضا هسل

 (.3 تَخِ قطاض گطفتِ اؾت )قکلتط هَضز  فبظ هطگ کن

 

 
 .ضواتیک چْار فاس هختلف هٌحٌي رضذ تاکتزی در هحیط کطت -3ضکل 

 

ّبی اٍلیِ هَضز اؾتفبزُ قبهل  تطیي هسل هؼطٍف

هؼبزلِ اصلاح قسُ گَهپطتع، هسل ثبضاًی ٍ ضٍثطت، 

هسل ضٍؾَ ٍ هسل ذغی ؾِ فبظی ثَچبًبى اؾت. 

هؼبزلِ گوپطتع اصلاح قسُ )ٍ هدسز پبضاهتطی قسُ( 

 قَز. صَضت هؼبزلِ شیل ثیبى هی ثِ

 

 
 

ثطاثط لَگبضیتن خوؼیت اٍلیِ  A ،کِ زض ایي هؼبزلِ

افعایف تطاکن خوؼیت  C(، log cfu/mlهیکطٍثی )

(log cfu/ml ،)Rg ( ًطخ ضقسlog cfu/h ٍ )tlag 

 ( اؾت. hهست ظهبى فبظ تبذیط )

هسل ثبضاًی ثِ صَضت شیل  :هذل تاراًي ٍ رٍتزتش

 گطزز. تؼطیف هی
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 log10(cfu/ml)تؼساز ثبکتطی ثب ٍاحس  y ،کِ زض ایٌدب

ثِ تطتیت تؼساز  y0  ٍymax)ضٍظ( اؾت،  tزض ظهبى 

 log10(cfu/ml)ّب ثب ٍاحس  اٍلیِ ٍ تؼساز ًْبیی ثبکتطی

dayهیعاى ضقس ٍیػُ ثبکتطی ) µثَزُ ٍ 
( اؾت. 1-

 آیس. زؾت هیِ ث 2اظ عطیق هؼبزلِ  Aهیعاى 

 

 
 

کِ پبضاهتطی اظ ٍیػگی فیعیَلَغیکی اٍلیِ  q0هیعاى 

 ّبی هیکطٍة اؾت کِ اظ عطیق هیعاى ظهبى  ؾلَل

lag (tlag ِاظ هؼبزل ٍ )آیس. زؾت هیِ ث 3 

 

 
 

 maxµظهبى تبذیط،  tlagزض هؼبزلِ ضٍؾَ  :هذل رٍسَ

حساکثط  Nmaxخوؼیت اٍلیِ ثبکتطی ٍ  N0ًطخ ضقس ٍ 

 ثبقس.  تطاکن خوؼیت هی

 

 
 

هسل ذغی ؾِ فبظی ثَچبًبى  :هذل خطي سِ فاسی

 قَز: زض قبلت ؾِ هؼبزلِ هدعا تؼطیف هی
 

 ثطای ظهبى تبذیط
 

t < t lag; Nt= N0 
 

ثطای ظهبى ثؼس اظ فبظ تبذیط تب ظهبى حساکثط 

 خوؼیت هیکطٍثی )فبظ ضقس ًوبیی(
 

t lag< t <t max; N t = N0 + µ (t-t lag) 
 

 

 شیل ضا ذَاّین زاقت:ٍ ثطای فبظ ایؿتبیی هؼبزلِ 
 

t > t max; N t = N max 
 

خوؼیت اٍلیِ ٍ  N0ظهبى ؾپطی قسُ،  t ،کِ زض ایٌدب
Nmax  ٍ حساکثط خوؼیتµ ثبقس.  ًطخ ضقس هی 

ّبی  ّب تغییطات پبضاهتط ایي هسل: ّای ثاًَیِ هذل

ًطخ ضقس ثبکتطیبیی ٍ ظهبى تبذیط  هبًٌسّبی اٍلیِ  هسل
ضا ثِ ػٌَاى تبثؼی اظ فبکتَضّبی هحیغی پیكگَیی 

ّبی ثبًَیِ هسل  تطیي هسل کٌٌس. یکی اظ هؼطٍف هی
Ratkowsky ایي هسل ًطخ ضقس ٍیػُ  .ثبقس هی

 زّس: ثبکتطی ضا ثِ صَضت ذغی ثِ زهب اضتجبط هی
 

 
 

 ٍ  Tref، زهبی حساقل ضقس Tmin ،کِ زض ایٌدب

µmax Ref  ثِ تطتیت زهب ٍ حساکثط ضقس ٍیػُ ثبکتطی

 اؾت. 

 

 Abdollahzadehقسُ تَؾظ   ای اضائِ هسل چٌسخولِ

اضتجبط ثیي ًطخ ضقس ثبکتطی لیؿتطیب ( 4)ٍ ّوکبضاى 

 5تط اظ  هًََؾیتَغًع ضا ثب غلظت ًوک عؼبم )کن

 زّس.  ثِ قطح شیل ًكبى هی pHزضصس( ٍ 
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چٌیي خْت اضتجبط ًطخ ضقس ثبکتطی ثب  ّن

 ّبی اؾیسلاکتیک تفکیک ًكسُ هؼبزلِ شیل  غلظت

 (.4) اضائِ قس

 

 
 

ى ّبی ضیبضیبتی ثسٍ اؾتفبزُ اظ ایي هسل عجؼبً

 ؛پؿٌس کبض زقَاضیؿتافعاضّبی کبضثط اؾتفبزُ اظ ًطم

افعاضّبی کبضثطپؿٌس  ثطای ایي هٌظَض اظ ًطم ثٌبثطایي

 قَز. هیاؾتفبزُ 

هیکطٍثیَلَغی  ّبی پػٍّفاگطچِ زض ثؿیبضی اظ 

پیكگَیی، هبتطیکؽ هَضز هغبلؼِ هحیظ کكت 

هیکطٍثی )ٍ ًِ هحیظ غصایی( ثَزُ اؾت، اهب اظ 

ّبی اٍلیِ ٍ ثبًَیِ زض هغبلؼبت هیکطٍثی  هسل

هبّی ٍ هیگَ ًیع اؾتفبزُ  هبًٌسّبی قیلاتی  فطآٍضزُ

هغبلؼبت تطیي  ثِ هْن 1ظیبزی قسُ اؾت. خسٍل 

اًدبم قسُ زض فطآٍضزّبی قیلاتی ثب اؾتفبزُ اظ 

 پطزاظز. ّبی پیكگَ هی هسل

 
 .ّای دریایي ّای پیطگَ در فزآٍردُ اًجام ضذُ در خصَظ استفادُ اس هذل ّای پضٍّص -1جذٍل 

 هٌجغ هغبلؼِفبکتَضّبی هَضز  ّسف/پبتَغى هَضز هغبلؼِ ًَع هحصَل قیلاتی ضزیف

ٍ  Photobacterium phosphoreum قسُ ثٌسی هبّی کبز ثؿتِ 1
Shewanella putrefaciens 

 (13) کطثي ٍ ًطخ ضقس ثبکتطیاکؿیس زی

 ٍ Boops boops spp. Pseudomonasهبّی  2
Shewanella putrefaciens 

 (14) زهب، ًطخ ضقس، ػوطهبًسگبضی

3 
ثبؼ ًگْساضی قسُ زض  هبّی ؾی

 labrax Dicentrarchusید 

ّبی  ّب، ثبکتطی قوبضـ کلی هیکطٍاضگبًیؿن

ؾطهبزٍؾت، ؾَزٍهًَبؼ، آئطٍهًَبؼ، 

 اًتطٍثبکتطیبؾِ، فَتَثبکتطیَم، کلؿتطیسیَم

 (15) ظهبى ًگْساضی زض ید، هسل ضقس هیکطٍثی

 ّبی لاکتیک اؾیس ثبکتطی فیلِ هبّی ؾین ؾط علایی 4
ثٌسی اتوؿفط اصلاح قسُ، زهب،  ثؿتِ

 هبًسگبضی کطثي، ًطخ ضقس ثبکتطی، ػوطاکؿیس زی
(16) 

5 
 قسُ ثٌسی هبّی ؾبلوَى ثؿتِ

 قسُ زض اتوؿفط اصلاح
phosphoreum Photobacterium (17) کطثي، زهب، ًطخ ضقس ثبکتطیاکؿیس زی 

 Listeria monocytogenes کَفتِ هبّی 6
پلی لیعیي ّیسضٍکلطایس، ًطخ ضقس، کٌتیک هطگ 

 حطاضتی، زهب
(18) 

 ّب ٍ  قوبضـ کلی هیکطٍاضگبًؿین اٍیؿتط 7
parahaemolyticus Vibrio 

 (19) ًطخ هطگ زهب، ًطخ ضقس/

 (20) زهب، ًطخ ضقس، هست ظهبى فبظ لاگ hydrophila Aeromonas هبّی تي ذبم 8

 (21) ًطخ ضقس، زهب Carnobacterium  ٍPseudomonas هیگَ 9

 هبّی ؾین 10
sulphide non-producer bacteria  ٍ

sulphide-producer bacteria 
 (22) ًطخ ضقس ٍ زهب

 (23) ًطخ ضقس ّب قوبضـ کلی هیکطٍاضگبًیؿن کپَض ػلفرَاض 11

12 
 کوبى  آلای ضًگیي قعل

 )قکن ذبلی ٍ کبهل(

اٍضگبًیؿن فٍیل،  قوبضـ کلی هیکط بّی هع

ًبؼ، ثبکتطی بًؼ، آئطٍهَ  ّبی ؾطهبزٍؾت، ؾَزٍهَ

 ّبی اؾیس لاکتیک اًتطٍثبکتطیبؾِ ٍ ثبکتطی

 (24) هبًسگبضی زهبی ًگْساضی، ًطخ ضقس، ػوط
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 :پیطگَیيهیکزٍتیَلَصی هفیذ در ّای افشار ًزم

افعاضّبی هیکطٍثیَلَغی  تَاى ًطم صَضت کلی هی ثِ

افعاضّبی ثب زؾتطؾی آظاز  پیكگَیی ضا ثِ زٍ زؾتِ ًطم

ذَقجرتبًِ  ثٌسی ًوَز. زاض تقؿین افعاضّبی لایؿٌؽ ٍ ًطم

افعاضّب ثب کبضکطز هغلَة خْت  تؼساز هٌبؾجی اظ ایي ًطم

غیؿتصَضت ضایگبى زض اذتیبض  هسلؿبظی ثِ لََ ثٍی  ّبی هیکط

 (.2غصایی قطاض گطفتِ اؾت )خسٍل 

 
 .افشارّای هَرد استفادُ در هیکزٍتیَلَصی پیطگَیي تزیي ًزم لیست هْن -2جذٍل 

 کٌٌسگبى اؾتفبزُ ؾغح زؾتطؾی افعاض ًبم ًطم

Baseline اؾبتیس ٍ زاًكدَیبىصٌبیغ، هحققبى،  زؾتطؾی آظاز، زض ثؿتط ایٌتطًت 

ComBase صٌبیغ، هحققبى، اؾبتیس، زاًكدَیبى ٍ زٍلت زؾتطؾی آظاز، زض ثؿتط ایٌتطًت 

Dairy Products Safety Predictor صٌبیغ تدبضی، زض ثؿتط ایٌتطًت 

Food Spoilage and Safety Predictor صٌبیغ، هحققبى، اؾبتیس ٍ زاًكدَیبى زؾتطؾی آظاز، قبثل زاًلَز 

GInaFit صٌبیغ، هحققبى، اؾبتیس، زاًكدَیبى ٍ زٍلت ضایگبى، قبثل زاًلَز 

Listeria Meat Model ّب صٌبیغ غصایی ٍ زٍلت تدبضی، قبثل زاًلَز 

Sym’Previus صٌبیغ، هحققبى، اؾبتیس، زاًكدَیبى ٍ زٍلت تدبضی، زض ثؿتط ایٌتطًت 

 

افعاضّبی ثؿیبض قَی  یکی اظ ًطم :Combaseافشار  ًزم

زض هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی کِ ذسهبت ذَز ضا 

 Combaseافعاض  کٌس ًطم صَضت آًلایي اضائِ هی ثِ

(. ػضَیت زض ایي پبیگبُ ٍ اؾتفبزُ اظ 5اؾت )قکل 

 آى ضایگبى اؾت.

 

 
 .ّشار کارتز 42تا تیص اس  Combaseافشار  ًوای پایگاُ ٍ ًزم -4 ضکل

 

پیكگَ، پؽ اظ ػضَیت زض ایي پبیگبُ ؾِ اثعاض 

زض اذتیبض کبضثط قطاض  DMFitٍ  ّبی غصایی هسل

ذَز زاضای ؾِ ثرف  پیكگَگیطز. اثعاض اٍل یؼٌی  هی

 ثبظهبًسگی غیط حطاضتیٍ  ؾبظی حطاضتی فؼبلغیط، ضقس

 اؾت.

ؾغح ثبًَیِ  ؾبظ یک هسل پیكگَزض ٍاقغ اثعاض 

زّس تحت قطایظ هحیغی  اؾت کِ ثِ هحقق اخبظُ هی

 هبًٌسپبتَغى هْن غصایی ) 15ذبصی ضقس ثیف اظ 

َکَکَؼ، کلؿتطزیَم ٍ ...( ضا لیؿتطیب، اؾتبفیل

 گَیی کٌس.  پیف
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 .Clostridium botulinumتزای تاکتزی  پیطگَاتشار  ساسی حزارتي فعالغیزهذل  -5ضکل 

 

افعاض تَؾظ زاًكگبُ  ایي ًطم :GInaFiTافشار  ًزم

Katholieke Universiteit Leuven  اثعاضGInaFiT 

اضئِ قس. ایي افعًٍِ قبثلیت ًصت ثط  2003زض ؾبل 

تَاًس ثِ ًحَ  افعاض اکؿل ضا زاضا ثَزُ ٍ هی ضٍی ًطم

هغلَثی ثطای هحبؾجِ فبکتَضّبی کٌیتیکی ثبکتطی زض 

ؾبظی )حطاضتی یب غیط حطاضتی( هَضز  فؼبل قطایظ غیط

اثعاضّبی هَضز زؾتطؼ ایي  6اؾتفبزُ قطاض گیطز. قکل 

 زّس. ّبی هطثَعِ ضا ًكبى هی افعًٍِ ٍ هسل

 

 
 .ًصة ضذُ در هحیط اکسل GInaFiTًوای کلي افشًٍِ  -6ضکل 
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تَؾظ زاًكگبُ  FSSPافعاض  ًطم :FSSPافشار  ًزم

DTU ّبی  تَؾؼِ زازُ قسُ ٍ زضٍاقغ ًوبیی اظ هسل

افعاض  گصاضز. زض ایي ًطم ًَع ؾَم ضا ثِ ًوبیف هی

هَضز ثطضؾی ّبی ػوسُ فؿبز هیکطٍثی ضا  تَاى هسل هی

ّبی  تَاى هیعاى ضقس ثبکتطی قطاض زاز. ثِ ػٌَاى هثبل هی

لاکتَثبؾیل زض هحصَلات قیلاتی ؾطز قسُ ٍ گَقت 

ّبی  چٌیي اهکبى اؾتفبزُ اظ هسل ضا ترویي ظز. ّن

 پیكگَ خْت ترویي ضقس ثبکتطی لیؿتطیب هًََؾیتَغًع

ّبی لاکتیک اؾیس  ظهبى ثب ثبکتطی کكت زازُ قسُ ّن

 ّبی قیلاتی ٍخَز زاضز.  زُزض فطآٍض

 :َّش هصٌَعي ٍ کارتزدّای آى در صٌایع غذایي

َّـ هصٌَػی یک تکٌَلَغی ًَپسیسی اؾت کِ عی 

ّبی اذیط زض صٌبیغ غصایی کبضثطز یبفتِ اؾت. ایي ِ زّ

تکٌَلَغی زاضای کبضثطزّبی هرتلفی زض صٌبیغ غصایی 

اؾت. یکی اظ کبضثطزّبی آى زض ثطضؾی کیفیت هَاز 

ضٍ َّـ هصٌَػی ًیع ّوبًٌس  اؾت. اظ ایي غصایی

هسلؿبظی پیكگَیی هیکطٍثی ؾؼی زض ثطضؾی کیفیت 

ی کِ پػٍّكغصا اظ عطیق اثعاضّبی ًَیي زاضز. زض 

( چبح قسُ 25ٍ ّوکبضاى ) Mavaniاذیطاً تَؾظ 

ّبی َّـ هصٌَػی ٍ  اؾت ثِ هجبًی ؾیؿتن

غصایی اقبضُ قسُ اؾت. کبضثطزّبی آى زض صٌبیغ 

ثیٌی  هبًٌسّب  َّـ هصٌَػی ثب ؾبیط ؾیؿتن

الکتطًٍیکی، ظثبى الکتطًٍیکی، ؾیؿتن زیس کبهپیَتطی 

کبض ضفتِ اؾت. اهطٍظُ اظ ِ ؾٌدی هبزٍى قطهع ث ٍ عیف

ّبی َّـ هصٌَػی ثطای ثطضؾی ایوٌی غصایی  ؾیؿتن

ّبی پطکبضثطز  ًیع اؾتفبزُ قسُ اؾت. یکی اظ ًوًَِ

هیکطٍثی هؼغَف ثِ  ّبی پػٍّفَػی زض َّـ هصٌ

فبظی -اؾتفبزُ اظ هٌغق فبظی ٍ ؾیؿتن اؾتٌتبج ػصجی

فیؽ( هی اَى هثبل،  ثبقس. ثِ ؾبظگبض )اً  Abdollahzadehػٌ

( کٌتیک هطگ ثبکتطی لیؿتطیب 5ٍ ّوکبضاى )

ثیط اؾبًؽ زاضچیي ٍ ًبًَشضات أت هًََؾیتَغًع ضا تحت

اکؿیس ضٍی زض هحیظ هبیغ ثب کوک ؾیؿتن اؾتٌتبج 

ی کِ پػٍّكفبظی هَضز ثطضؾی قطاض زازًس. زض -ػصجی

اًدبم قسُ Metekia  ٍUlusoy (26 )تَؾظ  اذیطاً

فبظی خْت ثطضؾی -اؾت، اظ ؾیؿتن اؾتٌتبج ػصجی

ّبی ؾطهبزٍؾت  ضٍی ثبکتطی اثط ػصبضُ اؾپیطٍلیٌب ثط

ٍ هعٍفیل فیلِ هبّی تیلاپیب اؾتفبزُ قس کِ ًتبیح 

ّبی قجکِ ػصجی  ّبی آظهبیكگبّی ثب هسل زازُ

 هصٌَػی زض تغبثق ثَز. 

 

َایتريیجیتًصیٍ

اگطچِ تبضیرچِ پیسایف هیکطٍثیَلَغی پیكگَیی 

ّبی  اًدبم قسُ تَؾظ ثیگلَ زض ؾبل ّبی پػٍّفثِ 

چٌیي کبضّبی اؾتی ٍ هبیط زض  ٍ ّن 1920ٍ  1921

گطزز، اهب تبکٌَى کبضثطز صٌؼتی ایي  ثطهی 1922ؾبل 

خْت )تط زض صٌبیغ کٌؿطٍؾبظی  ّبی ثیف هسل

. ًوَز زاقتِ اؾت (تَصیف کٌیتیک هطگ ثبکتطیبیی

تَاًس ثِ ػٌَاى فیلسّبی کبضی خْت  هَاضز شیل هی

ّب زض ػطصِ تحقیقبت ٍ  اؾتفبزُ ثْیٌِ اظ ایي هسل

 بقس:صٌؼت ث

ّبی ًَیي ٍ ایوي غصایی هتکی  تَؾؼِ فطهَلاؾیَى -1

 ّبی پیكگَ ثط هسل

اؾتفبزُ زض آًبلیع ذغط ٍ کٌتطل ًقبط ثحطاًی زض  -2

 ّب کبضذبًِ

هبًسگبضی ٍ پیكگَیی ضقس  ترویي هست ػوط -3

 ّبی هَلس فؿبز زض هحصَلات قیلاتی هیکطٍاضگبًیؿن

 ّب چٌیي عطاحی آظهبیف آهَظـ کبضکٌبى ٍ ّن -4
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