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به صورت فله بررسي ميزان آلودگي ادويه و بسته بندي هاي عرضه شده
به اسپورهاي هوازي و دارچين) (فلفل سياه، فلفل قرمز، سماق

 در استان زنجان

،dشاهرخ شعباني،*bحسن، مريمc، كوروش كماليb، مهران محسنيaزينب صداقت
eنيكتا فردوسي

aو پيراپزشكي، دانشگاه علوم پزشكي زنجان، زنجان، ايران و ايمني مواد غذايي، دانشكده بهداشت  دانشجوي كارشناسي ارشد بهداشت
bدانشگاه علوم پزشكي زنجان، زنجان، ايران، مركز تحقيقات بيوتكنولوژي دارويياستاديار 

cو ايمني مواد غذايي گروه استاديار و پيراپزشكي، دانشگاه علوم پزشكي زنجان، زنجان، ايرانبهداشت ، دانشكده بهداشت
d،و تحقيقات تهران، دانشگاه آزاد اسلامي، تهران و مهندسي صنايع غذايي، واحد علوم مربي گروه تخصصي صنايع غذايي، دانشكده علوم

 ايران
eميكروبيولوژي، دانشكده علوم، واحد زنجان، دانشگاه آزاد اسلامي، زنجان، ايران گروه 

 31/1/1393تاريخ پذيرش مقاله: 1/11/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
در مواد مقدمه: و رنگ از فرآيندهاي ويژه جهت ايجاد عطر، طعم و مستقيما يا پس و چاشني، منشاء گياهي داشته اقلام مختلف ادويه

از مهمترين چالش اي مانند اكثر فرآورده هاي ميكروبي گياهان ادويه آلودگي اند. رفته غذايي از ديرباز بكار مي هاي حوزه هاي كشاورزي يكي
و بهداشت و ادويه هاي بسته باشد. اين مطالعه با هدف بررسي وضعيت آلودگي ادويهمي سلامت و فاقد بندي هاي عرضه شده به صورت فله

در استان زنجان صورت گرفته است.  بسته بندي
و روش از ادويه 80 تعدادها: مواد ك نمونه و سماق به طور تصادفي از مراكز عرضه و هاي فلفل سياه، فلفل قرمز، دارچين ننده

و آزمايشات لازم براي بررسي حضور اسپورهاي هوازي انجام گرديد. استان زنجان جمع هاي فروشگاه  آوري شدند
و3/4×104، دارچين6/6×106 فلفل سياه،6/1×107در مورد فلفل قرمز CFU/gميانگين شمارش اسپورهاي هوازي برحسب ها: يافته
و هوازي در نمونهبوده است. ميانگين شمارش5/3×102سماق وو در نمونهCFU/g 106×3 بندي هاي بسته اسپورهاي مزوفيل هاي فله

راCFU/g  106×4/8بندي فاقد بسته و سماق كمترين ميزان آلودگي به اسپورهاي هوازي بوده است. نتايج نشان داد، فلفل قرمز بالاترين
كه  (ICMSF)المللي بين استانداردبا مقايسهدر سياه، فلفلو قرمز فلفل مورددر هوازي مزوفيل هاي باكتري شمارش ميانگيناند. دارا بوده

.بود استانداردحداز بالاتر است شده تدوينCFU/g  106ادويه براي
روش گيري: نتيجه و استريليزاسيون با استفاده از اشعه گاما به ميزان اعمال و كيلوگري به منظور سالم10هاي ضدعفوني كاهش سازي

مي ها خصوصا ادويه هاي اسپورزا در انواع ادويه آلودگي به باكتري .رسد هاي مصرف شده به صورت خام ضروري به نظر

 بندي، زنجان، فله ادويه، اسپورهاي هوازي، بسته:هاي كليديواژه

  email: mrym_hsn@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
مي ادويه شود جات به تمام يا بخشي از گياهاني اطلاق

و برانگيختن اشتها، افزايش طعم، كه به واسطه تحريك
و نوشيدني عطر، و رنگ به غذاها ها در سراسر جهان مزه

به ادويهگيرند. به طور گسترده مورد استفاده قرار مي جات
و فرآوري شده به فرم يا صورت تازه يا خشك هاي خالص

و همكاران،مي مخلوط مصرف (شهراز ;1387 شوند
Raghavan, 2007 ; ICMSF, 2007 ; Iurlina  et al.,

هاي ها به علت دارا بودن اسانس ). بسياري از ادويه2006
و  اثرات روغني در ساختار خود داراي خواص آنتي اكسيداني

(كريم، ضدميكروبي قابل توجهي مي  Kaefer;1374باشند

& Milner, 2008 مطالعات انجام شده در رابطه با .(
هاي مولد فساد هاي روغني بر عليه باكتري عملكرد اسانس

و باكتري كه هاي بيماري زا نشان داده در مواد غذايي اند
به هاي گرم مثبت ها بر باكتري ميكروبي ادويه مواد ضد

هاي گرم دليل ساختار غشاء سلولي در مقايسه با باكتري
 Burt, 2004;( منفي اثرات بازدارندگي بيشتري دارند

Tajkarimi et al., بر طبق تحقيقات انجام شده، ).2010
و درمان بيماري مصرف ادويه و جات در پيشگيري ها

و دستگاه گوارشي تاثير سرطان و روده هاي ناحيه معده
و بسزايي و ساز بدن دارد. همچنين باعث افزايش سوخت

تسريع در هضم مواد غذايي در دستگاه گوارش شده، 
و  و در كاهش ميزان قند اختلال در هضم را بهبود بخشيده

 به همين جهت كنند. كلسترول خون تاثير مثبتي را ايفا مي
FDA و داروي امريكا)، ادويه جات را در ليست(سازمان غذا

GRAS (generally recognized as safe) قرار داده
هاي طبيعي هاي اخير استفاده از نگهدارنده است. در سال

و گياهان معطر هم در زمينه مشتق شده از ادويه جات
و هم در زمينه تحقيقات علمي افزايش  صنعت مواد غذايي

و آنتي و علت آن خواص ضد ميكروبي اكسيداني يافته است
وه بر داشتن تاثير مثبت بر افزايش اين مواد است كه علا

هاي زمان ماندگاري غذا، فاقد اثرات مضر نگهدارنده
اين محصولات اگر به طور صحيحي.باشند شيميايي مي

و نگهداري شوند، به ندرت دچار فساد  تهيه، فرآوري
پايين)aw(ميكروبي شده كه علت اصلي آن، فعاليت آبي 

و كافي نبودن رطوبت لازم براي رشد اين فرآورده ها
و ضياءالحق، ميكروارگانيسم (مرتضوي ).1388 ها است

و پيروي از و بهداشتي عدم رعايت مسائل تكنولوژيكي

و غير بهداشتي در كليه مراحل روش هاي فرآيند نادرست
و عرضه ادويه كاشت، برداشت، فرآوري، بسته جات بندي

و حتي در بسياري از توا مي ند سبب افت كيفيت فرآورده
و بيماري زا باشد. از طرفي به علت  موارد مشكل آفرين
ماهيت ادويه پودر شده، امكان تقلب نيز در آن بسيار زياد 

(بي نام، مي به ). فلور ميكروبي ادويه1368 باشد جات بسته
و  و هوايي مواد گياهي مشتق شده از آنها، شرايط آب

و ذخيره منطقه و نقل سازي گياهي كشت، شرايط حمل
( متفاوت مي به طور كلي، فلور ).Donia, 2008باشد

هاي اسپورزاي جات را باكتري ميكروبي غالب در ادويه
هاي غيراسپورزا، باكتري دهند. هوازي تشكيل مي

و بيماري ميكروارگانيسم و هاي شاخص زا، مخمرها
و كپك كلستريديوم تا هاي مختلف ها  از تعداد كم

مي ها در ادويه ميليون  باشند جات قابل مشاهده
); Srinivasam, 2005 Tieraona Low Dog, 2006.( 

در جات منبع اصلي باكتري به طور كلي ادويه هاي اسپورزا
تشكيل هاگ يا اندوسپور.حجم وسيعي از غذاها هستند

در اساسا محدود به باكتري هاي گرم مثبت ميله  اي شكل
و كلستريديوم دو جنس باسيلوس و ها ها اين باكتري ها بوده

اسپور در برابر شرايط محيطي به دليل توانايي در توليد
 خشكي، گرما يا سرماي بيش از حد، سخت مثل فشار،

و اشعه فرابنفش مواد مغذي، مواد ضد كمبود عفوني كننده
مي مقاوم هستند.  توانند به مدت طولاني به حالت همچنين

و در طول آماده كمون يا نهفته به حيات خود ادامه داده
و فعال  و عمليات حرارتي مواد غذايي، به حالت زنده سازي
و در زماني كه شرايط محيطي اطرافشان از نظر  باقي بمانند
و به فرم  و جوانه زدن مهيا شد از حالت كمون خارج رشد

و با توليد سم يا توكسين باعث  ايجاد رويشي تبديل شده
و مسموميت در مصرف كننده  فساد در محصولات غذايي

جات به وسيله هاي ميكروبي در ادويه شوند. ميزان آلودگي
و  و اشعه دهي با گاز اكسيد اتيلن عمليات ضدعفوني

و پورسينا، (صفايي مرتضوي;1380پروپيلن كاهش مي يابد
 Banerjee & Sarkar, 2004;; 1388و ضياءالحق،

Carlin, 2011; ( و تحقيقات متعدد مطالعات آزمايشگاهي
نشان داده است كه استفاده از اين اشعه براي مصرف كننده 
خطراتي را به همراه دارد. باقيمانده اكسيد اتيلن موجود در 
و تحريك تومورهاي سرطاني در  مواد غذايي باعث ايجاد

و استنشاقي مي شوند حيوانات آزمايشگاهي از راه دهاني
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)Fowles et al., ). استفاده از اكسيداتيلن يا گازهاي2001
مشابه ديگر براي ضدعفوني مواد غذايي در خيلي از 

ها پيش ممنوع اعلام گرديده است. كشورها از سال
هاي استريليزاسيون با استفاده از اشعه گاما يكي از روش

مي موثر كاهش آلودگي ادويه باشد كه قادر است اين جات
آخرين فرم بسته بندي بدون ايجاد حرارت محصولات را در

و  و در محدوده دز انتخابي بدون آنكه اثر تخريبي بر طعم
و عطر محصول داشته باشد ضدعفوني نمايد. مزيت مزه
استفاده از تابش گاما اين است كه اين تشعشعات ارزان 
ترين شكل اشعه دهي در نگهداري مواد غذايي هستند، 

ك ، محصولات 137و سزيم60بالت چون عناصر منبع آنها
جانبي نسبتا ارزان قيمت حاصل از شكافت اتمي يا

براي باشد. محصولات حاصل از ضايعات اتمي مي
10جات، اشعه دهي به ميزان استريليزاسيون تجاري ادويه

و قطبي كهن، كيلوگري لازم مي (زارع ;1375باشد
و ضياءالحق، ,.Nagy et al;1388 مرتضوي 2011.( 

جات به طرق مختلف به طور كلي آلوده شدن ادويه
و  موجب بروز عوارضي در انسان خواهد گشت كه فوايد
و باعث بروز  خواص آنها را تحت الشعاع قرار خواهد داد

و بيماري مي مشكلات شود. هاي ميكروبي در مصرف كننده
هاي بكار رفته در غذاها علي رغم اينكه بسياري از ادويه

ميفرايند  هاي احتمالي كنند، آلودگي حرارتي را طي
رود. با اين وجود، به دليل ميكروبي تا حدودي از بين مي

و بعضي از سموم مترشحه مقاوم بودن اسپور باكتري ها
كه ها مانند آفلاتوكسين، ادويه توسط برخي از قارچ جاتي

و به صورت خام مصرف  و بدون حرارت ديدن مستقيما
در مي سازي مواد غذايي طول فرايند يا آمادهشوند، يا

بينند، اغلب موجب فراهم آوردن حرارت كافي نمي
از مشكلاتي در ارتباط با بهداشت عمومي جامعه مي شوند.

در آنجاييكه در كشور ما ادويه و وسيع ها به طور روزانه
و ادويه غذاها مورد استفاده قرار مي در گيرند هاي نامبرده

ر كه ايج ترين ادويهاين مطالعه از هاي مورد استفاده هستند
و با توجه به مقاومت عموما به صورت خام مصرف مي شوند

و عدم نابودي آنها، احتمال اسپورها در برابر حرارت هاي كم
 ها بيشتر هاي غذايي در اثر مصرف اين ادويه مسموميت

و همكاران، است و زجاجي،;1387(شهراز  شعباني
1390;;Antani, 1988  Banerjee & Sarkar, 2003 .(
مي جات بسته هايي كه در كارخانه ادويه شوند معمولا بندي

و يا گاز در مرحله ضد اكسيداتيلن يا عفوني با اشعه گاما
مي پروپيلن ميكروب ها شوند. البته در برخي از كارخانه زدايي

هاي كوچك، عموما مرحله ضدعفوني انجام يا كارگاه
و فاقدهگيرد. ادوي نمي هاي عرضه شده به صورت فله
و در شرايطي بندي معمولا بدون هيچ ضابطه بسته با اي

و ذخيره و آلودگي بالا انبار و به فروش رطوبت سازي شده
مي مي توانند حاوي مقادير زيادي آلودگي رسند. از اين رو

اسپوري باشند كه مورد توجه جدي بهداشتي قرار 
 گيرند. نمي

مطالعه بررسي وضعيت آلودگي موجود در هدف از اين
به ادويه و سماق هاي فلفل سياه، فلفل قرمز، دارچين

هاي اسپورهاي هوازي از طريق شمارش كلي باكتري
و نيز مقايسه ميزان آلودگي در ادويه هاي اسپورزاي هوازي

و ادويه بسته و فاقد بندي هاي عرضه شده به صورت فله
ز بسته و مقايسه نتايج بدست بندي در سطح استان نجان

و چونمي  ICMSFآمده با استاندارد بين المللي باشد
تاكنون تحقيقات قابل توجهي بر روي آلودگي ميكروبي 

جات خصوصا آلودگي اسپوري آنها جهت موجود در ادويه
و رعايت استانداردهاي  شناخت كيفيت بهداشتي آنها

ه است لذا بهداشتي در سطح استاني در كشور صورت نگرفت
 انجام اينگونه تحقيقات را طلب مي نمايد.

و روش ها مواد
و فلفل قرمز، سياه، فلفل ادويه نمونه80تعداد دارچين

(از هر ادويه  و20سماق نمونه) از مراكز عرضه كننده
آوري هاي استان زنجان به صورت تصادفي جمع فروشگاه

به40ي بررسي شده نمونه80شدند. از مجموع  نمونه
و فاقد بسته و صورت فله بندي نمونه داراي بسته40بندي

هاي مختلف بودند. حجم نمونه متناسب با جمعيت با مارك
(زنجان  و از هر شهرستان32شهرهاي استان زنجان نمونه

در8 نمونه) در نظر گرفته شد. پس از انجام نمونه برداري،
و دارو دانشكده دا روسازي زنجان آزمايشگاه كنترل غذا

آزمايشات لازم براي بررسي حضور اسپورهاي هوازي انجام 
 شد.

 هاي متوالي تهيه رقت-
با گرم از ادويه 10 ميلي ليتر سرم90هاي توزين شده

دقيقه5به وسيله استوماكر به مدت فيزيولوژي استريل
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و همگن شدند. سپس لوله  هاي حاوي نمونه كاملا مخلوط
به مدت چند ثانيه به صورت ثابت قرار گرفتند تا ذرات

(تا رقت  معلق كاملا ته نشين شوند. سپس رقت هاي بعدي
(بي6-10 كريم،;1371نام، ) از رقت اوليه تهيه شدند

1374;Banerjee & Sarkar, 2003 .( 

 شمارش اسپورهاي هوازي-
در هاي حاوي نمونه هاي متوالي، لوله رقت از تهيهعدب

دقيقه قرار10-15به مدتºC70-65حمام آب گرم
و اسپورهاي ها نابود رويشي باكتري گرفتند تا فرم شود

با حرارت باقي بمانند. رقت هوازي مقاوم به  هاي تهيه شده

به)method Pour plate(استفاده از روش پورپليت و
و با بكارگيري محيط كشت) (Duplicateشكل دوتايي

و پليت در پليت كانت آگار كشت شده درجه32ها
گذاري شدند. ساعت گرمخانه48-72گراد به مدت سانتي

و پس از انتخاب  پس از مدت زمان طي شده، نتايج بررسي
به 300تا30(داراي هاي مناسب پليت كلني) اقدام

و محاسبه و ميزان آلودگي نمونه شمارش (صفايي ها گرديد
 ,Banerjee & Sarkar;1374كريم،;1380پورسينا، 

2003 .( 

و تحليل آماري-  تجزيه
و تحليل داده از براي تجزيه  افزار نرمهاي بدست آمده

SPSS11.5 شد هاي حاصل از آناليز توصيفي داده.استفاده
در تعداد كلنيقالب ميانگين بيان شدند. براي مقايسه در ها

و فله از آزمون تي مستقل استفاده دو روش بسته بندي
از گرديد. سطح معني در نظر گرفته05/0 داري آزمون كمتر

 شد.

ها يافته
( در اكثر نمونه ) 10-1هاي آزمايش شده، رقت اول

و نسبت به ساير رقت ها بيشترين تعداد كلني را نشان داد
از 300اكثرا داراي بيش از  و غير قابل شمارش بودند. كلني

ي بررسي شده، ميانگين شمارش نمونه80مجموع 
CFU/g 106×7/5ها، اسپورهاي هوازي در مجموع نمونه

 باشد. ميانگين شمارش اسپورهاي هوازي برحسب مي
CFU/g م ، فلفل سياه6/1×107ورد فلفل قرمز در

مي باشد.5/3×102و سماق3/4×104دارچين،6/6×106
آمده است. طبق نتايج بدست آمده،1نتايج در جدول 

و نمونه و فلفل سياه نسبت به دارچين هاي فلفل قرمز
هاي سماق اند. نمونه سماق آلودگي بيشتري را دارا بوده

گين شمارش نسبت به سه ادويه كمترين تعداد را از نظر ميان
 ديگر دارا بوده است. 

در بيشترين ميانگين شمارش اسپورهاي هوازي
 زنجان، استان شهرهاي هاي بررسي شده در بين ادويه

به ميزان كمترينو ابهر شهرستان مربوط به  مربوط
مقايسه ميزان آلودگي بين.است بوده خدابنده شهرستان

 آمده است.1شهرهاي استان زنجان در نمودار 
هاي ميانگين شمارش اسپورهاي هوازي در نمونه

و فاقدو در نمونهCFU/g 106×3 بندي بسته هاي فله
2مي باشد. نتايج در جدولCFU/g 106×4/8بندي بسته

 آمده است.
)>104(، ميزان ICMSFبراساس استاندارد بين المللي

( حد و و مطلوب ) حد متوسط را از نظر104-106قابل قبول
مي آلودگي به باكتري دهد. به اين ترتيب هاي هوازي نشان

المللي هاي هوازي طبق استاندارد بين حد مجاز براي باكتري
ICMSF و مطالعات انجام شدهCFU/g 106است

)Banerjee & Sarkar, 2003 براي مقايسه ميزان .(
و فاقد بسته هاي بسته گي ادويهآلود حد بندي بندي يا فله با

هاي مستقل نمونهTمجاز استاندارد از آزمون آماري 
و مشخص شد كه در مقايسه با حد مجاز  استفاده شد

و هاي بسته)، ميزان آلودگي بين نمونه106( استاندارد بندي
و نيز ميزان آلودگي در بين شهرهاي استان زنجان  فله

.)(p>0.05داري وجود نداردف آماري معنياختلا
هاي % نمونه47,5در بررسي شمارش كلي آلودگي،

و بسته (45بندي )106% نمونه فله از حد مجاز آلودگي
از18بيشتر بودند. همچنين و فاقد40مورد نمونه ادويه فله

بندي مقاديري بالاتر از حد مجاز آلودگي داشتند. اين بسته
از19هاي بسته بندي ادويهامر در مورد  نمونه40مورد

 بالاتر از حد مجاز را نشان دادند.
درصد آلودگي به اسپورهاي هوازي از نظر مقايسه با حد

) %، فلفل سياه95) در نمونه فلفل قرمز106مجاز استاندارد
و سماق صفر درصد بوده است. 90 %، دارچين
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 نتايج آزمون ميكروبي شمارش كلي آلودگي به اسپورهاي هوازي در ادويه هاي مورد بررسي-1جدول

ميانگينMin(CFU/g) Max(CFU/g)تعدادنمونه
فلفل قرمز
 فلفل سياه
 دارچين
 سماق

20
20 
20 
20 

105×9/1
105×5/2

10<
10<

108×8/1
107×3/2
105×4/3
103×9/3

107×6/1
106×6/6
104×3/4
102×5/3

 نتايج ميزان آلودگي به اسپورهاي هوازي برحسب نوع بسته بندي ادويه هاي مورد بررسي-2جدول

 ميانگين Min(CFU/g) Max(CFU/g) تعداد نوع
فله

 بسته بندي
40
40 

10<
10<

108×8/1
107×3/2

106×4/8
106×3

 هاي مورد بررسي بين شهرهاي استان زنجان مقايسه ميزان آلودگي به اسپورهاي هوازي در ادويه-1نمودار

 بحث
هاي عرضه شده براساس نتايج اين مطالعه، بين ادويه

و ادويه هاي مختلف هاي بسته بندي با مارك به صورت فله
از نظر درصد آلودگي به اسپورهاي هوازي در مقايسه با حد 

 مجاز استاندارد تفاوت معناداري مشاهده نشد. 
به دليل حضور گسترده اسپورهاي باكتريايي در محيط

و به علت اطراف مواد غذايي در غلظت و هاي بالا مقاومت
 ماندگاري طولاني آنها، آلودگي مواد غذايي به اسپورهاي
باكتريايي تقريبا غيرقابل اجتناب است. از اينرو تجهيزات

و آماده بسته جات هم ممكن است محل سازي ادويه بندي

و انتقال آنها به محصولات  تجمع اسپورهاي باكتريايي
هاي اسپورزا مولد موادي شوند. از آنجاييكه ميكروارگانيسم

چون توكسين يا سموم ميكروبي هستند، در صورتي كه 
و تع داد آنها زياد باشد مقدار سم توليدي توسط آنها بالا رفته

كند. به همين جهت سلامت بهداشتي محصول را تهديد مي
در توليد محصولات غذايي تجاري، كم بودن ميزان آلودگي 
اسپوري قبل از فرايند جهت دستيابي به كيفيت ميكروبي 
 مطلوب بعد از فرايند موادغذايي اهميت زيادي دارد 

و همكاران،( و زجاجي،;1387 شهراز ;1390شعباني

2011 Carlin,.( 

CF
U
/g
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در سال همكارشو شعباني توسطكه تحقيقي در
از شده تهيه نمونه90 مجموعاز گرفت، صورت 1390
 شمارش بيشترين تهران، شهر غذايي مواد عرضه مراكز

 سير، پودر زردچوبه،به مربوط ترتيببه هوازي هاي باكتري
در. باشدمي هندي جوزو قرمز فلفل سفيد، فلفل دارچين،

به نسبت دارچينو زردچوبه اسپوري آلودگي مطالعه، اين
 گزارش بالاتري سطحدر شده بررسي هاي ادويه ساير
 بيشترين 10-1 رقتها نمونه تمام در مطالعه، ايندر. شدند
. بودند شمارش قابل غير اكثراو داشترا كلني تعداد

بودها ادويه غالب آلودگي اسپوردار مثبت گرم هاي باسيل
و زجاجي،  و همكارانش در 1390(شعباني ). شهراز

هاي اي با عنوان بررسي آلودگي ميكروبي ادويه مطالعه
اي شهروند بندي عرضه شده در فروشگاههاي زنجيره بسته

نشان دادند، ميانگين شمارش 1386شهر تهران در سال 
 CFU/gهاي مزوفيل هوازي در مورد زردچوبه باكتري

و دارچينCFU/g 106×7، در مورد فلفل سياه6/3×107
CFU/g104×92/1بوده است. در اين تحقيق شمارش كلي
در باكتري  هاي فلفل سياه بالاتر نمونه هاي مزوفيل هوازي

ب نيزو ICMSFاز حد استاندارد ها ادويه سايرهنسبت
كه نتايج اين بررسي با مطالعات ما بالاتر بوده است.

همخواني نزديكي دارد. در تحقيق انجام گرفته با افزايش 
هاي مزوفيل هوازي رو به كاهش رقت، تعداد باكتري

ها اين نمونه97%در،10-1گذاشت، به طوريكه در رقت 
و همكاران، CFU/g 300تعداد بيش از  (شهراز ). 1387بود

و همكارش در مطالعه بيشترين آلودگي اي نشان دادند زارع
 جات بررسي شده مربوط به انواع فلفل است. در ميان ادويه

 مربوط هوازي در اين مطالعه، بيشترين شمارش باكتريهاي
مخلوط، زنجبيل، پودرسير، سياه، سفيد، قرمز، ادويه فلفل به

و 5/2×107-2/8×108اين آلودگي بين زردچوبه بوده
و كمترين ميزان اين آلودگي در ميخك و دانه شمارش شده

و در حد است. شمارش شده4×103كرفس است
ها نشان داده فلور هاي انجام شده روي نمونه بررسي

هاي اسپوردار هوازي ميكروبي غالب در انواع ادويه، باكتري
كهه مزوفيل هستند. همچنين اين بررسي ا نشان داد

جات به باكتري هاي بي هوازي اجباري عموما آلودگي ادويه
و قطبي كهن،  (زارع در1375خيلي كم است اي مطالعه ).

 گرفت همكارش در هند صورتو banerjeeتوسط كه
51%در هوازي مزوفيل هاي باكتري شمارش شد، مشخص

 در سطح  ICMSFالعمل دستوربا مطابقها نمونه از
ها بيشترين قابل قبولي قرار داشتند. در ميان نمونه غير

 هاي مزوفيل هوازي مربوط به فلفل شمارش باكتري
CFU/g)107×8(سيربه پودر كمترين مربوطو 
CFU/g) 103×5()  ). در,Banerjee & Sarkar 2003بود

صورتو همكارانش در لهستان Wojcik اي توسط مطالعه
هاي ميكروارگانيسمگرفت، مشخص شد كه شمارش 

 آزمايش هاي مورد بيشتر ادويه مزوفيل هوازي در
CFU/g) 106-105(و اين باكتري ها عمدتا اسپورزا بود

هستند. در اين مطالعه مشخص شد كه وضعيت ميكروبي 
به متفاوت مشاهده شده در انواع ادويه هاي مورد بررسي

)  ). درWojcik et al., 2010شرايط توليدشان بستگي دارد
و همكاران در ايرلند  Witkowskaتوسطاي مطالعه

% مشخص شد، شمارش باكتري از30هاي هوازي در
( نمونه و شمارش)<CFU/g 104هاي بررسي شده،

ها از نمونه80%درو گرمادوست هاي اسپورزا باكتري
CFU/g) 106-102،در)، مشاهده شدند اين همچنين

درمطالعه مشخص شد كه مرحله  طول عمليات حرارتي
و پس از آن سرد كردن غذاهاي آماده ممكن  پروسه توليد

 در مورد است براي از بين بردن ميكروفلور طبيعي خصوصا
هايي كه آلودگي ميكروبي بالايي دارند كافي نباشد ادويه

)Witkowska et al., در اكثر تحقيقات انجام ).2011
هاي فلفل هاي هوازي در نمونه شده، شمارش كلي باكتري

و نيز نسبت به ساير ICMSFسياه بالاتر از حد استاندارد 
ها بالاتر بوده است كه احتمالا ناشي از بالابودن ادويه

يا ميكروفلور طبيعي اين ادويه نسبت به بقيه ادويه و ها
هاي آروماتيك مانند پلي فنلكمتر بودن مواد ضدميكروبي 

ضدو يا روغن ها ميكروبي به ادويه هاي فرار كه خاصيت
مي مي باشد. اختلاف در نتايج بدست آمده از تحقيقات دهند

به مختلف احتمالا ناشي از تفاوت در روش هاي مربوط
و فرآوري ادويه عمليات آماده جات پس از واردات سازي

و زجاجي، مي (شعباني و همكاران،;1390باشد شهراز
1387.(

و براساس نتايج اين مطالعه، اكثر نمونه هاي سماق
دارچين از نظر آلودگي به اسپورهاي هوازي در سطح قابل 
قبولي قرار داشتند. علت اين امر احتمالا ناشي از وجود 

ها نسبت به بقيه تركيبات ضدميكروبي قوي اين ادويه
مي ادويه در باشد. هاي مورد بررسي ميزان آلودگي
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و نمونه و فلفل قرمز بالاتر از حد مجاز بود هاي فلفل سياه
از آنجاييكه اين دو ادويه اكثرا به صورت خام مصرف 

شوند، بايد مورد توجه مسئولين در زمينه كنترل لازم مي
 ها قرار گيرد. جهت كاهش اين نوع آلودگي

 گيري نتيجه
اوليه بهداشتي در نظر به اينكه عدم رعايت اصول

و فرآوري گياهان ادويه اي، مراحل جمع و برداشت آوري
و  و سلامت مهم ترين دليل آلودگي اين محصولات بوده

اندازد، آموزش افراد بهداشت عمومي را به مخاطره مي
و فرآوري ادويه شاغل در زمينه جمع جات توليد شده آوري

و كنترل دقيق ادويه و اتيجات وارد در داخل كشور و تهيه
و كنترل فرآوري ادويه و نيمه صنعتي جات به شكل صنعتي

و  و نظارت در مرحله تهيه، حمل صحيح مسائل بهداشتي
و عرضه به منظور جلوگيري از انتقال  نقل، نگهداري

 شود مي پيشنهادرسد. آلودگي ميكروبي ضروري به نظر مي

و قابليت واحدهاي فرايند انواع ادويه براي تضمين سلامت
و اجراي طرح مصرف فرآورده برنامه هاي كنترل كيفيت

HACCP در بحراني شناسايي نقاط كنترلو طول چرخه را
 ذخيره سازي بكار گيرند.و بندي فرايند، آماده سازي، بسته

با اعمال روشهمچنين و استريليزاسيون هاي ضدعفوني
به كيلو10استفاده از اشعه گاما به ميزان  منظور گري

و كاهش آلودگي به باكتري سالم هاي اسپورزا در انواع سازي
هاي مصرف شده به صورت خام ها خصوصا ادويه ادويه

 ضروري به نظر مي رسد.

 سپاسگزاري
بررسي ميزان" نامه با عنوان پايان، برگرفته از اين مقاله
بنديو بسته هاي عرضه شده به صورت فله آلودگي ادويه
و دارچين) به اسپورهاي(فلفل سياه، فلفل قرمز، سماق

و نگارندگان از پشتيباني"هوازي در استان زنجان بوده
و اجرايي معاونت پژوهشي دانشگاه علوم پزشكي  مالي

 زنجان صميمانه سپاسگزاري مي نمايند.

 منابع
(بي نام و بسته).1368. بندي آئين كار آماده سازي

و تحقيقات صنعتي ايران، ادويه، استاندارد موسسه استاندارد
، چاپ اول.2889ملي ايران، شماره 

و آماده كردن نمونه).1371( بي نام. هاي مواد غذايي
و،هاي مختلف شمارش ميكروارگانيسم موسسه استاندارد
،356شماره استاندارد ملي ايران، تحقيقات صنعتي ايران،

.چاپ دهم،تجديد نظر اول
خ.ز،زارع وري انواعآفر پرتو).1375(.و قطبي كهن،

مجموعه مقالات نهمين كنگره ملي صنايع.ادويه در ايران
و تحقيقات صنعتي ايران، انجمن غذايي ، موسسه استاندارد
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