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 هاي مصرفي در توليد مواد غذاييبررسي ميزان آلودگي ادويه
  به اسپورهاي مقاوم در برابر حرارت

  
 bمهدي زجاجي ،* aشاهرخ شعباني
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  2/3/1389 :مقاله تاريخ پذيرش                                                                                    17/1/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  چكيده
  ها با منشاء طبيعي در تهيه و فرمولاسيون مواد غذايي كاربرد فراوان و دهندهترين طعمه عنوان يكي از متداولها بامروزه ادويه: مقدمه

ها  مخمرها و كپك،)فرم رويشي و فرم اسپوري(ها در سراسر جهان توليد شده و مستعد دارا بودن آلودگي باكتريها ادويه. متداولي دارند
ي متداول بكارگرفته شده در تهيه هارسي ميزان آلودگي اسپورهاي مقاوم در برابر حرارت موجود در ادويهاين تحقيق به منظور بر .هستند

  .غذاها انجام پذيرفته است
قرمز ، فلفل) Pepper linnaeus migrum(سفيد فلفل، )Cinnamomum cassia(هاي دارچين  ادويه:هامواد و روش

)linnaeus Capsicum annuum(زردچوبه ،) Curcuma longa(سير ، پودر)Allium sativum( هندي جوز و
)Myristicafragrans houtt (هاي متوالي تهيه و بعد از ها رقتدر ابتدا از ادويه .از مراكز عرضه مواد غذايي شهر تهران تهيه گرديد

يشي باكتريها انجام پذيرفت اقدام به شمارش اسپورهاي موجود  دقيقه كه جهت نابودي فرم رو10 به مدت C65°ها در پاستوريزاسيون رقت
  .ي گرديدنبا روش كشت آميخت

 ، 18× 103، دارچين 18×102 ، فلفل قرمز 22×101 به ترتيب در جوز هندي g/cfu نتايج بررسي ميزان آلودگي اسپوري برحسب :هايافته
هاي هاي مذكور روشجهت كاهش و يا حذف آلودگي ادويه . نشان ميدهد  را18×103   زردچوبهو  16×103 ، پودر سير 26×102 فلفل سفيد

، آلودگي بسيار بالا و )10%(نتايج بررسي آلودگي همه روش ها بجز روش حرارت دهي در سركه . مختلفي مورد آزمون و تجربه قرار گرفت
  . مي دهدشديد را نشان

ترين روش براي حذف برديها موثرترين، ارزانترين و كاروسپانسيون در سركه ادويه دادن س در اين تحقيق روش حرارت:گيرينتيجه
  .ها بخصوص آلودگي اسپوري آنها تشخيص داده شدهاي ادويهآلودگي

  

  سير، جوز هندي، دارچين، زردچوبه، فلفل ادويه، اسپور، پودر  : واژه هاي كليدي
  

  email: shahrokhshabani2003@yahoo.com                                                                                       نويسنده مسئول مكاتبات*
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  مقدمه
  ترين ها به عنوان يكي از متداولامروزه ادويه

ها با منشاء طبيعي در تهيه و فرمولاسيون مواد دهندهطعم
 در سراسر هاادويه. اولي دارندغذايي كاربرد فراوان و متد

فرم (جهان توليد شده و مستعد دارا بودن آلودگي باكتريها 
اغلب . ها هستند مخمرها و كپك،)رويشي و فرم اسپوري

ها در كشورهايي كه شرايط بهداشتي خوبي ندارند و ادويه
فرم . گردندبا استفاده از متدهاي قديمي، توليد و تهيه مي

مين دليل، اغلب در ها فراوان است و به هاسپوري در ادويه
 كه در فرآيند تجاري مواد ييهاايالت متحده آمريكا ادويه

شوند به منظور كاهش آلودگي باكتريايي غذايي استفاده مي
  البته هنوز .  مي گردندو فرم اسپوري، معمولاً حذف

   مي شود،هاي جامد كه در سوپرماركتها عرضهادويه
اسپوري باشند كه توانند حاوي مقادير زيادي آلودگي مي

آشاميدني آب غير. گيرندمورد توجه جدي بهداشتي قرار نمي
كه در برخي از فرآيندها مانند خيساندن فلفل سياه و تبديل 

شود، آلودگي ميكروبي ادويه را آن به فلفل سفيد مصرف مي
هايي كه مستقيماً و بدون حرارت ديدن به ادويه. بردبالا مي

مواردي . ت باعث بيماري شوندرسند، ممكن اسمصرف مي
از سالمونلوز ناشي از مصرف فلفل رديابي و گزارش شده 
است به همين دليل تعدادي از كشورها مقررات خاصي را 

بي نام، ( اندها وضع كردهدر مورد كيفيت بهداشتي ادويه
  .) Speck ,1992  ؛1349

ها را بخوبي مورد براي اينكه بتوانيم كيفيت ادويه
قرار دهيم ابتدا مي بايست تعريف جامعي از ادويه مطالعه 

ها را  ادويه)ISO( سازمان جهاني استاندارد .داشته باشيم
  :مي كند چنين تعريف

ها فرآوردهاي گياهي هستند كه جهت طعم و ادويه"
  . "شودمزه بخشيدن به غذاها استفاده مي
 نيز ادويه ها را FDA)(سازمان غذا و داروي آمريكا 

  : مي كندعريفچنين ت
ادويه ها به عنوان گياهان معطر كه به صورت كامل يا 
شكسته به جزء آنهايي كه به صورت سنتي به عنوان مواد 

 مي شود از قبيل پياز، سير، كرفس كه غذايي، در نظر گرفته
  ).Raghavan, 2007( نقش قابل توجهي در تغذيه دارد

ن بودن ميزادر توليد محصولات غذايي تجاري،كم
  فيت ـتيابي به كيـپوري قبل از فرآيند جهت دسـودگي اسـآل

  

ميكروبي مطلوب بعد از فرآيند مواد غذايي اهميت بسيار 
  .)Clandsborough, 2005( دارد

ها را اغلب انواع جنس بار ميكروبي اكثر ادويه
  و ليكني3مگاتريوم، 2سوبتيليس  باسيلوس مثل1باسيلوس
 نيز به ميزان 5تريديوم هاكلس.  تشكيل مي دهند4فورميس

هوازيهاي گرما  بعضي اوقات بي هوازيها و .كمي موجودند
و باكتريهاي گرم منفي خانواده  6آنتروكوك ها دوست،

 مختلف از تعداد 8كپك هاي . نيز وجود دارند7آنتروباكترياسه
. شوندها و مخمرها بندرت ديده ميكم تا ميليون

ت در ادويه ها مشاهده ميكروارگانيسم هاي بيماريزا بندر
 . نشانه آلودگي مدفوعي است9وجود اشرشياكلي .گردندمي

 به تعداد كم يعني از 10اسپورهاي كلستريديوم پرفرينژنس
 عدد تا چند صد عدد درهرگرم ممكن است وجود داشته 10

  .)1382كريم ،( باشد
ها مي توان از روشهاي متداول جهت رفع آلودگي ادويه

دهي با اكسيد اتيلن و فرآيند اشعه وش گازبه استفاده از ر
   .)1385گوستاوو و همكاران، ( ها اشاره نموددهي ادويه

ي گوناگون، داراي اين روشها علاوه برداشتن مزايا
ها و مشكلاتي است كه در زير ميتوان به چند محدوديت

  :مورد آن اشاره كرد
روشهاي شيميايي روز به روز بيشتر مورد سوال و ) 1

 ديد قرار گرفته و استفاده از اين روشها رو به زوال استتر
  ).1385گوستاوو و همكاران، (

اتيلن در بسياري از كاربرد مواد شيميايي مانند اكسيد) 2
  كشورهاي پيشرفته به دليل سلامتي محيط و ايمني

 & Mertens( اي ممنوع و يا محدود شده استحرفه
Deplace 1993 , ؛ Roberts & Hoover, 1995.(  

زايي زايي و سرطاناتيلن احتمال جهشكاربرد اكسيد) 3
  ).1385گوستاوو و همكاران، ( دارد

توان موارد زير را نام دهي ميو اما از معايب روش پرتو
  : برد

پرتودهي با دوزهاي كم باعث نابودي اسپورها و  )1
  ؛1385كاران، ــتاوو و همــگوس(ردد ــي گــها نمــويروس

 pizzocaro et al., 1993.(  
دهي يك سري تغييرات شيميايي در مواد در اثر اشعه )2

شود، كه در مورد بسياري از تغييرات غذايي ايجاد مي
گوستاوو و همكاران، ( اطلاعات چنداني در دست نيست

1385.(  
1- Bacillus                    2-B.subtilis                 3- B.megaterium              4- B.leicheniformis             5- Clostridium  
6- Enterococcus         7- Enterobacteriaceae      8- Mold                     9- Escherichiacoli              10- Cl.perfringens 
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پرتودهي مواد غذايي مي تواند توليد راديكال آزاد ) 3  

 با افزايش دوز اشعه ارتباط نمايد كه شدت اين عمل
 & Labuza ؛1385گوستاوو و همكاران ، (مستقيم دارد 

Slatmarch ,1981.(  
ي يك آستانه ابسياري از فرآورده هاي غذايي دار )4

 & Roberts( دوز اشعه براي تغييرات حسي هستند
Hoover, 1995.(  

ها و با توجه به معايب روشهاي گاز و پرتو دهي ادويه
 امكانات و تجهيزات لازم جهت اين نوع سالم عدم وجود

اين تحقيق به منظور  در ها در هر واحد توليدي،سازي
ارزان و كارآمد در حذف  دستيابي به يك روش ساده،

ها مورد مصرف در صنايع كنسرو كه نياز آلودگي هاي ادويه
هر واحد  گران قيمت نداشته و در به تجهيزات پيچيده،
 مقدور باشد، اقدام به انجام چندين توليدي بكارگيري آن

  .تجربه و آزمون به شرح زير گرديد
 با دماي (oven)استفاده از حرارت خشك  -1
°C180  دقيقه 30به مدت.  

  فشار Autoclave)(  بكارگيري حرارت مرطوب-2

psi 15 درجه سانتيگراد 121 دقيقه با حرارت 15 به مدت.  
آب به مدت دو  ادويه ها در جوشاندن سوسپانسيون -3
  .دقيقه
به  )%10(  جوشاندن سوسپانسيون ادويه ها در سركه-4

  .مدت دو دقيقه
  

 هامواد و روش
ادويه هاي دارچين، فلفل سفيد، فلفل قرمز، زردچوبه، 
پودر سير و جوز هندي از مراكز عرضه مواد غذايي شهر 

 سازي و انجام آزموناقدام به رقت. تهران تهيه گرديد
جهت .  مزوفيل هوازي گرديديشمارش كلي باكتريها

 رقت به ميزان كافي از شمارش اسپورها، بعد از تهيه 
هاي پاستوريزه شده براي انجام آزمون شمارش كلي رقت

؛ 1349 بي نام،(باكتريها مزوفيل هوازي استفاده شد 
  ؛Clandsborough, 2005 ؛1387 شعباني،

 Horwitz, 2002(. 
  

  ي اعشاريهاتهيه رقت -
ليتر سرم  ميلي90ها توزين و در  گرم از نمونه10

فيزيولوژي استريل به صورت كاملاً همگن و يكنواخت حل 
  كريم( رقت هاي بعدي از اين رقت اوليه تهيه شدند گرديد،

 ؛Clandsborough ,2005  ؛ 1387؛ شعباني،1382 ،
Horwitz, 2002(.  

  

  شمارش كلي باكتريهاي مزوفيل هوازي -
هاي اعشاري با استفاده از روش كشت  از تهيه رقتبعد
 با بكار گيري محيط كشت 2و به شكل دوتايي1آميختني

   اقدام به كشت از نمونه ها گرديد و3پليت كانت آگار
 72±3 به مدت C°32 پليت هاي كشت شده در دماي

 72  و همچنين48 ،24پس از . گذاري شدندساعت گرمخانه
 آزمايش ها بررسي و تمام كلني هاي ظاهر ساعت نتيجه
هاي مناسب انتخاب شده، شمارش گرديدند شده در پليت

)Clandsborough, 2005، ؛ شعباني 1382 ؛كريم 
،1387(.  

  

  شمارش اسپورها -
 ها بعد از تهيهتعيين ميزان آلودگي اسپوري ادويهبراي 

 فرم ها پاستوريزه شدند تاها، رقتهاي متوالي از نمونهرقت
 باكتريها نابود، اسپورهاي مقاوم در برابر حرارت 4رويشي

  بهC65° ها از دماي كردن رقتبراي پاستوريزه. باقي بماند
 Clandsborough(مدت ده دقيقه استفاده شد 

   ).1387 ؛ شعباني ،1382 ؛كريم،2005,
هاي پاستوريزه شده با روش كشت آميختني و از رقت
   از محيط كشت پليت كانت آگار كشت و در دمايبا استفاده

 °C 32 پس .  ساعت گرمخانه گذاري شدند72±3 به مدت
 ساعت نتايج بررسي و بعد از 72 و همچنين 48 ،24از 

هاي مناسب اقدام به شمارش و محاسبه ميزان انتخاب پليت
 Clandsborough ,2005( ها گرديدآلودگي نمونه

   .)1387؛ شعباني ، 1382؛كريم ،
  

 ييهاشمارش اسپورهاي مقاوم به حرارت ادويه -
  :كه تحت تاثير حرارت آون قرارگرفتند

هاي پليت ها به صورت لايه نازك در داخل نيمهادويه
 درجه سانتيگراد به 180پخش شده و داخل آون در حرارت

هاي در مرحله بعد رقت. سازي شدند دقيقه سالم30مدت 
ي و به ند و با استفاده از روش كشت آميختمتوالي تهيه ش

شكل دوتايي با بكارگيري محيط كشت پليت كانت آگار 
  گذاري آنها در دمايها و گرمخانهاقدام به كشت پليت

C °32 48، 24 از پس.  ساعت گرديد72±3 به مدت  
  مامـررسي و تـايش بـجه آزمـتيـاعت نـ س72مچنين ـو ه

 
1- Pour plate method          2- Duplicate           3- Plate count Agar       4- Vegetative cell
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هاي مناسب انتخاب شده، هاي ظاهر شده در پليتكلني
   ؛Clandsborough ,2005(شمارش گرديدند 

  ).1387؛ شعباني ،1382كريم ،
  

هاي شمارش اسپورهاي مقاوم به حرارت ادويه -
  :ت مرطوب اتوكلاو قرارگرفتندكه تحت تاثير حرار

ها ها به صورت يك لايه نازك در درون پليتادويه
 121 و حرارت psi15توزيع و توسط اتوكلاو تحت فشار 

سازي حرارتي  دقيقه سالم15درجه سانتيگراد به مدت 
هاي فوق به تعداد كافي رقت تهيه و در ادامه از نمونه. شدند

ي و ناز روش كشت آميختهمانند موارد قبلي با استفاده 
محيط كشت پليت كانت آگار كشت شدند، پس از 

هاي مناسب گرديد گذاري اقدام به شمارش پليتگرمخانه
)Clandsborough, 2005، ؛ شعباني 1382 ؛كريم
،1387 .(  

  

هاي ادويه كه به شكل شمارش اسپورهاي نمونه -
 %10سوسپانسيون در آب و سوسپانسيون در سركه 

 :سازي حرارتي شدندسالم
  

هاي مورد بررسي با ميزان گرم مخلوطي از ادويه 10
 آب استريل  ميلي ليتر90با  cfu/g106 × 6  1آلودگي

به مدت دو دقيقه  كاملاً به صورت همگن مخلوط گرديد و
هاي متوالي از آن سپس اقدام به تهيه رقت. جوشانده شد

لي با استفاده از روش كشت گرديد و همانند موارد قب
كشت شدند و  آميختني و محيط كشت پليت كانت آگار،

هاي مناسب گذاري اقدام به شمارش پليتگرمخانه پس از
 ؛ 1382 ؛كريم ،Clandsborough ,2005(گرديد 
  ).1387شعباني ،
گرم مخلوطي از ادويه هاي مورد بررسي با ميزان 10
 %10 ليتر سركه  ميلي90با   cfu/g106 × 6   آلودگي

صورت همگن مخلوط گرديد و به مدت  استريل، كاملاً به
سپس اقدام به تهيه رقت هاي . دو دقيقه جوشانده شد

متوالي از آن گرديد و همانند موارد قبلي با استفاده از روش 
پليت كانت آگار، كشت  ي و محيط كشتنكشت آميخت

 هاي اقدام به شمارش پليت گذاريپس از گرمخانه. شدند
 ؛كريم Clandsborough ,2005(مناسب گرديد 

 ).1387 ؛ شعباني ،1382،
 

  يافته ها
)  مورد15 ههر ادوي(شده  نمونه بررسي90 عاز مجمو

بيشترين شمارش باكتريهاي هوازي به ترتيب مربوط به زرد 
 جوز  وچوبه، پودر سير، دارچين، فلفل سفيد، فلفل قرمز

كتريهاي دويه ها، بااكثريت آلودگي ا. باشدهندي مي
 آمده 1جدول  نتايج در. هوازي مزوفيل هستند اسپوردار

  .است
برحسب  هاي مقاوم به حرارت رميانگين شمارش اسپو

g/cfu 18×102 ، فلفل قرمز26 ×102 سفيد فلفل در مورد ،
  ، دارچين 16 × 103پودر سير  ، 18×103 زردچوبه

 2 جدول شمارهنتايج در  . بود22×101 ، جوزهندي 18×103
  .آمده است

 ندهند آلودگي اسپوري زردچوبه و دارچينتايج نشان مي
  .باشدها در سطح بالاتري مينسبت به ساير ادويه
 بيشترين تعداد كلني را 10-1 ها رقتدر تمام نمونه
هاي گرم مثبت باسيل. قابل شمارش بودندداشت و اكثراً غير

هاي كه توسط هدر نمون. دها بودار آلودگي غالب ادويهاسپور
آون حرارت داده شدند، باوجود اينكه حالت سوخته شده پيدا 
نموده بودند، آلودگي اسپوري آنها كاهش قابل توجه 

هاي كه توسط اتوكلاو حرارت ديده بودند، در نمونه. نداشت
آلودگي با بار . آلودگي ميكروبي بسيار زياد و قابل توجه بود

هاي كه به صورت  نمونهcfu/g106 ×6 ميكروبي 
سوسپانسيون در آب حرارت داده شدند كاهش زيادي 

  .غيرقابل شمارش بود 10-4 تنداشت، بطوريكه تا رق
 كه به cfu/g106 ×6ي با بار ميكروبي يهااما آلودگي نمونه

،  حرارت داده شدند%10صورت سوسپانسيون در سركه 
  .بطور كامل حذف و پليت رقت اول منفي بود

 نشان 2 هاي مختلف در جدولهاي مربوط به ادويهداده
  هاي درج شده بجز ميانگين، مقاديرداده. داده شده اند

Min و Max نشان داد كه بعلت نوع ميكروارگانيسم 
براي مثال در . يك قابل توجه مي باشد تغييرات در هر

شمارش كلي اسپورهاي مقاوم به حرارت ادويه جوز هندي 
   ميباشد كه ميانگين آن34×101 و102مقادير مذكور

 .باشدمي 22×101 
 

  
  
  

1- Colony forming units per gram 
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   نتايج آزمون ميكروبي شمارش كلي آلودگي هوازي ادويه هاي مورد بررسي-1جدول   

 

  (cfu/g) آلودگي هوازي ميانگين كل Min(cfu/g) Max(cfu/g)  نوع ادويه
  Peppermigrum Linnaeus  105×48   105×72   106×6   فلفل سفيد
  Capsicum annuum Linnaeus  105×34  105×66  106 ×5  فلفل قرمز

  Curcuma Longa  106×7  106×15  106×11  زرد چوبه
  Allium Sativum 105×42 105×138  106×9  ( Garlic powder)پودر سير 

  Cinnamomum Cassia  106×6  106×10  106×8   دارچين
  Myristicafragrans Houtt  102×22  102×98  103 ×6   جوز هندي

 

نيمم وماكزيمم در جدول فوق، ذكر يهاي منتج از مه  نمونه گرفته شد كه فقط تعدادي از آنها آناليز گرديد داد15ها يك از ادويه در خصوص هر*
  .گرديده است

   ررسي نتايج آزمون ميكروبي ادويه هاي مورد ب-2جدول 
  

 
  نوع ادويه

Min 
(cfu/g) 

Max 
(cfu/g)  

رهاي ميانگين كل اسپو
 مقاوم به حرارت

(cfu/g)  

Min 
(cfu/g)  

Max 
(cfu/g)  

ميانگين اسپورهاي 
 آون حرارت ديده با
(cfu/g)  

Min 
(cfu/g)  

Max 
(cfu/g)  

ميانگين اسپورهاي 
به شكل حرارت ديده

   سركهسوسپانسيون با

  فلفل سفيد
Peppermigrum 

Linnaeus 
  

102×13 102×38 102×26  0  10  10  <  0 0 0  

  فلفل قرمز
Capsicum annuum 

Linnaeus  
102×17 103×2 102 ×18  101×17 102×2 101 ×18  0 0 0  

  زرد چوبه
Curcuma Longa  

103×11 103×24 
  

103×18  
  

102×11 103×24 103×12  0 0 0  

 پودر سير
(  Garlic powder )  

Allium Sativum 
103×11 104×2 103×16  102×11 103×2 102×16  0 0 0  

  دارچين
Cinnamomum 

Cassia  
103×17 104×2 103×18  0 101 10 <  0 0 0  

  جوز هندي
Myristicafragrans 

Houtt  
102×1 10×34 101 ×22  0 101 10 <  0 0 0  

 
 
  

  

  
 

   شدت آلودگي اسپوري ادويه ها-1نمودار 
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   مقايسه ميزان كاهش آلودگي اسپوري ادويه ها با نمونه هايي كه با آون حرارت ديده اند-2دارنمو
  

  
  

  سوسپانسيون سركه حرارت ديده اند مقايسه ميزان كاهش آلودگي اسپوري ادويه ها با نمونه هايي كه به شكل -3نمودار 
 

 بحث
  هاي هوازي طبق استانداردحد مجاز براي باكتري

 cfu/g 106 و مطالعات انجام شده ICMSF1يالملل بين

  )Mousumi& sarkar prabir, 2003 . (است
دهد كه ميزان نتايج بررسي آلودگي ادويه نشان مي

  . استICMSFآلودگي آنها بالاتر از حد استاندارد 
 ها، سيناميكفنلها مواد ضد ميكروبي مانند پليادويه

 هاي كتري تانين دارند كه بر با وآلدئيد، كومارين
گرم مثبت به دليل ساختار غشاء سلولي در مقايسه با 

شهراز و همكاران ( منفي موثرترند هاي گرمباكتري
 Kalemba & Kunicka, 2003؛1387،

Karapionar & Aktug 1987,؛Roccach, 
1984.(  
 افزوده شده در يهارغم اينكه بسياري از ادويهعلي

كنند و اكثر  طي ميغذاها ضمن فرآوري فرآيند حرارتي را
 با وجود ،باكتريهاي بيماريزا نسبت به حرارت حساس هستند

ها مانند اين بعضي از سموم مترشحه توسط برخي از قارچ
از . نيز اسپور باكتريها به حرارت مقاوم هستند توكسين وآفلا

به صورت ... ها مانند فلفل، دارچين وادويه طرفي بعضي از
بنابراين لزوم كنترل بهداشتي . ندخام نيز استفاده مي شو

اختلاف ناشي از نتايج . گردداين فرآورده ها بيشتر مي
هاي روشهاي مختلف تحقيقات مختلف مي تواند به تفاوت

  ).1387شهراز و همكاران ،( ها مربوط باشدسازي ادويهآماده
 
  گيرينتيجه

هاي گذشته و نتايج اين تحقيق نشان دهنده بررسي
 در ميان آلودگي . ها استر بالاي ادويهآلودگي بسيا

به دليل مقاومت . ادويه ها، انواع اسپوردار بسيار رايج است
هاي كم و عدم نابودي آنها، ها در برابر حرارتاسپور

  سازي بكارگيري روشهاي موثر و بي ضرر براي سالم
. هاي مورد استفاده در مواد غذايي به شدت لازم استادويه
  وسپانسيون در سركه ـق روش حرارت دادن سن تحقيـدر اي

 
1- International Commission on Microbiological Specification for Foods 
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ترين روش براي ها موثرترين، ارزانترين و كاربرديادويه  

ها بخصوص آلودگي اسپوري آنها هاي ادويهحذف آلودگي
  . تشخيص داده شد

اين تحقيق استفاده از با توجه به نتايج حاصل از 
)  اسيد استيك%10(دهي سوسپانسيون در سركه حرارت
ها در ظرف استيل ضد اسيد به شكل در بسته، به ادويه

عنوان موثرترين، ساده، ارزان و قابل اجراترين روش جهت 
ها بخصوص آلودگي اسپورهاي نابودي آلودگيهاي ادويه

وليد ترشي و سازي، تمقاوم به حرارت در صنايع مانند سس
غذاهايي كه در فرمولاسيون آنها سركه وجود دارد پيشنهاد 

در اين روش ساده كه صنايع فوق مي توانند با . مي گردد
سازي ضمن سالمقل سرمايه گذاري به آن دست يابند، حدا

ادويه كه نهايتاً بر بهداشت و سلامت توليدي بسيار موثر 
مصرفي كه در هاي ادويه خواهد بود، از كيفيت و كميت

هاي پاستوريزه تجاري قابل كنترل نيست، سوسپانسيون
  .اطمينان حاصل كنند
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Abstract 
 
Introduction: The aim of this research was to determine the scale of contamination to heat 
resistant spores in common spices that are utilized in food preparation. 
Materials and Methods: Spices namly cinnamon (Cinnamomum cassia), white pepper 
(Pepper linnaeus migrum), red pepper (Capsicum annuum linnaeus), turmeric (Curcuma 
longa), garlic powder (Allium Sativum), and hindi Nutmeg (Myristica fragrans Houtt) were 
obtained from the food supplying centers in Tehran. 
Successive dilutions were prepared followed by pasteurization of dilutions at 65oC for 10 
minutes. This is conducted in order to destroy the vegetative forms of bacteria. The counting 
of the existing spores were carried out by the application of blending plantation method. 
Results: The results of this investigation revealed the contamination in the order of 22×101cfu 

g for hindi nutmeg,18×102cfu/g for red pepper , 18×103cfu/g for cinnamon, 26×102cfu/g for 
white pepper, 16×103cfu/g for garlic powder, and 18×103cfu/g for turmeric. 
Conclusion: The results of this investigation indicated that heating the suspension in vinegar 
is the most effective and more economic to eliminate the contaminated spores. 
 
Keywords: Cinnamon, Garlic powder, Hindi nutmeg, Pepper, Spices, Spores, Turmeric.  
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