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مقدمه
به دو دستهٔ گیاهان و جانوران  از شناسایی میکروبها، کلیهٔ موجودات زنده  در گذشته و قبل 
تقسیم می شدند بتدریج و با توسعهٔ زندگی، بشر در برابر علت بسیاری از حوادث و وقایع خود را ناتوان 
می دید مثلاً اینکه چگونه انسان به بیماریهای مختلف مبتلا می گردد و یا اینکه علت فساد مواد غذایی 
چیست و چگونه باید آنها را نگهداری کرد بعد از کشف اولین میکروسکوپ، بشر در کمال تعجب پی 
به وجود موجودات زندهٔ ریزی برد که می توانستند پاسخگوی بسیاری از سؤالات بی پاسخ او باشند 
این موجودات ریز که با چشم غیر مسلح قابل رؤیت نیستند، میکروارگانیسم )موجودات ذره بینی( نامیده 
شده، بتدریج جای خود را در طبقه بندی موجودات زنده پیدا کردند اصطلاح میکروبیولوژی، از سه 
کلمهٔ میکرو )Micro( به معنای کوچک، بیو )Bio( به معنای زندگی و حیات و لوژی )Logy( به معنای 
علم و شناسایی ساخته شده است بنابراین علم میکروبیولوژی عبارت است از شناسایی موجودات ریز 
ذره بینی و آگاهی از قوانین حاکم بر زندگی آنها و نیز بررسی تأثیرات متقابل آنها بر سایر موجودات زنده 

و محیط پیرامون خود
شناخت خصوصیات زیست محیطی میکروبها باعث گردیده تا انسان از صفات و اثرات مفید آنها 
در جهت افزایش کیفی زندگی خود سود جسته، از طرفی راههای مقابله با تأثیرات منفی آنها را پیدا نماید 
بدین ترتیب پیش بینی می شود که در آینده، کشورهایی که احاطهٔ بیشتری بر علم میکروبیولوژی دارند، 

در زمینه های مختلف علمی، سیاسی، اقتصادی و حتی نظامی و… از قدرت بیشتری برخوردار باشند
میکروبها اثرات مثبت یا منفی زیادی در زندگی انسانها دارند به عنوان مثال مهمترین عامل فساد 
مواد غذایی می باشند با توجه به محدود بودن تولید فراورده های غذایی، انسان ناچار به مقابله با انواع 
عوامل فساد و به ویژه عوامل فساد میکروبی می باشد از سوی دیگر بسیاری از بیماریها و مسمومیتهای 
غذایی ناشی از فعالیت میکروارگانیزمها می باشد همچنین میکروارگانیزمها اثرات مطلوب زیادی در مواد 



غذایی نیز دارند بسیاری از فرآورده های غذایی فقط توسط فعالیت میکروارگانیزمها تولید می شوند 
بنابراین شناخت خصوصیات مورفولوژیکی و بیوشیمیایی میکروارگانیزمها برای یک متخصص صنعت 

غذایی امری ضروری می باشد 
همگام با توسعهٔ سایر علوم و پیدایش میکروسکوپهای دقیق و پیشرفته، علم میکروبیولوژی نیز 
وسعت یافت و شامل شاخه ها و گرایشهای مجزایی گردید به طوری که امروزه میکروبیولوژی عمومی، 
پزشکی، کشاورزی، غذایی، دامپزشکی و … هر یک در زمینهٔ مسایل مربوط به خود بحث می کنند 
کتاب حاضر میکروبها را در سه بخش باکتریها، قارچها و ویروسها مورد مطالعه قرار می دهد در این 
کتاب، سعی شده است جدیدترین اطلاعات در مورد صفات و ویژگیهای عمومی آنها و نقش آنها در صنایع 
غذایی، در حدی قابل فهم ارائه گردد البته دانش آموزان عزیز در سالهای گذشته در کتابهای علوم 

دوران راهنمایی و نیز زیست شناسی دوران دبیرستان اطلاعات مختصری در این زمینه بدست آورده اند
امکانات  و  وسایل  از  استفاده  حداکثر  و  گرامی  مدرسان  تلاش  با  امیدواریم  حال  هر  در 
آزمایشگاهی، دانش آموزان گرامی رشتهٔ صنایع غذایی بتوانند بیشترین استفاده را از مطالب این کتاب 
ببرند در ضمن عزیزان دانش آموز برای کسب اطلاعات کامل تر می توانند به منابع مورد استفاده که در 

پایان کتاب آورده شده است، مراجعه کنند
»مؤلفان«
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