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 چکیده

جهرت حیر   کنترر  کیییرت خرمرا. دارای ارزش غذایی بالایی است که باشدمی کشاورزی محصولات ترین مهم از یکی خرما

یکروبری میل آلودگی سلامت این ماده غذایی و رقابت در بازارهای جهانی حائز اهمیت می باشد. سالانه مقادیر زیادی خرما به دل

کره در واحردهای تولیردی و  است ییخرما محصو کیییت میکروبی  آنالیزدهند. این مطالعه جهت کیییت خود را از دست می

مراه جمرآ آوری  20خرما کره یری  نمونه 70در این مطالعه  بازار جنوب غرب استان خوزستان عرضه شده، انجام گرفته است.

مارش کلری شرمربویره مرورد بررسری و تحلیرل میکروبری قررار گرفتنرد.  المللریو بین شده بودند یبر  اسرتانداردهای ملری

د تحلیل و نتایج آن مورم های خرما انجادر مورد نمونه اشریشیاکلیپک و مخمر، انتروباکتریاسه و شناسایی ها، کمیکروارگانیسم

درصد  27/54های مختلف آلوده بودند. به میکروب هادرصد( نمونه 28/54) 38نمونه بررسی شده،  70. از کل آماری قرار گرفت

 28/4درصرد انتروباکتریاسره و  14/7نیسرم هرا، ارش کلری میکروارگادرصد شرم 10درصد مخمر، 57/18ها کپک، از کل نمونه

ک و مخمر ویژه کپه ها ببالاتر از حد مجاز استاندارد خرما بودند. نتایج نشان دهنده رشد انواع میکروب ،اشرشیاکلیدرصد موارد 

 یدن کیییت و ایمنی خرما در نظرره عنوان یک خطر جدی برای به چالش کشبهای خرما بود، که از نمونه ذکریدر تعداد قابل 

هرا بررسی و بهترین روش بندی خرما در مناظ  مختلفهای مختلف شستشو، فرآوری و بستهروش باید شود. بنابراینگرفته می

 تا کیییت محصو  نهایی خرما حی  شود.   کردرا با توجه به شرایط جغرافیایی و نوع رقم خرما انتخاب 

 .اشریشیاکلی، روبیولوژی، کپک و مخمرخرما، میک :کلید واژه ها

 مقدمه

ها در جهران اسرت، کره از خرما یکی از قدیمی ترین میوه

 ISOسا  پیش مرورد اسرتیاده قررا گرفتره اسرت) 6000

میوه خرمرا یرک مراده غرذایی مهرم و  .(2017 ,.6887-1

دارای ایرن پایدار در رژیم غذایی جمعیت ساکن در منای  

بسیاری از کشورهای جهران  درخت خرما در درخت است.

از جملرره: ایررران، الجزایررر، چررین، مصررر، عرررا ، پاکسررتان، 

عربستان سعودی، سرودان و امرارات متحرده عربری رشرد 

 مهرم از یکری (. خرمرا،Ibrahim et al., 2021) کنردمی

 Edalatian) باشدایران می در کشاورزی محصولات ترین

et al., 2008به کشور یباغ محصو  دومین عنوان ( و به 

 دیگرر برا مقایسره در کره فراوانری نسربی مزایرای دلیرل

خرمرا  .اسرت توجره مورد بسیار دارد محصولات کشاورزی

 150ترا  100یک کالای صرادراتی اسرت و سرالانه حردود 

شرود. در هزار تن از این کالا به کشورهای دیگرر صرادر می

های به عمل آمده توسط سازمان خوار و بار جهرانی بررسی

(FAO  در سررا )مرریلادی، ایررران بیشررترین سررهم  2000

تولید خرما را در بین کشورهای تولید کننده خرما به خود 

(. در Turantas et al., 2018) اختصرراد داده اسررت

های اخیر، تولید جهانی خرما افزایش یافته، به یروری سا 

ترا  1991که میزان تولید خرمرا دو برابرر شرده و از سرا  

mailto:mehrdad.khodadost@abadanums.ac.ir


میکروبی خرما کیییتارزیابی    

 49تا  39صفحات  -1402تیر  /2شماره  /دهمسال                                    40

ون تررررن رسرررریده اسررررت میلیرررر هشررررتبرررره  2010

(Manickavasagan et al., 2012.)  رقرم  2000بیش از

مراه از سرا  در دسرتر   هشتمختلف خرما برای حدود 

 (.Bhatti et al., 2021) گیردبوده و مورد مصرف قرار می

ترکیب شیمیایی و کیییرت خرمرا بره عوامرل مختلیری از 

بل شرایط کشاورزی و اقدامات ق ،جمله نوع رقم، آب و هوا

 ,.Zamir et al) و بعد از برداشرت محصرو  بسرتگی دارد

 (. با توجه به متیراوت برودن انردازه و نروع رقرم هرر2018

 ,.Risiquat et alکرالری انررژی دارد ) 70ترا  20خرمرا، 

حراوی فروکتروز و  بیشترترکیبات شیمیایی خرما  ،(2013

قند گلروکز، همننرین آب، فیبرر، پرروت ین، چربری، مرواد 

ایررن محصررو  حرراوی  باشررد.هررا میویتامینمعرردنی و 

(، درصرد 4/0-2/0(، چربری )درصرد 88-44کربوهیدرات )

ها و غلظرت (، مواد معدنی، ویتامیندرصد 5/11-4/6فیبر )

باشرد کره در ( میدرصرد 6/5-3/2جالب توجه پرروت ین )

های زراعری پرروت ین قابرل توجره ای مقایسه با سایر میوه

همننین حراوی  میوهاین  (.Elleuch et al., 2008) دارد

مواد معدنی مانند کلسیم، آهن، منیرزیم، فسریر، پتاسریم، 

 ,.Siddig et al) سدیم، روی، منگنز، مس و سلنیوم است

2012.) 

کیییررت و مانرردگاری خرمررا بررا توجرره برره انررواع و سررطو  

های مرتبط تعیین می شود. سالانه مقرادیر میکروارگانیسم

میکروبری کیییرت خرود را از  زیادی خرما به دلیل آلودگی

دهند که میزان آلودگی به عوامل مهمی از جمله دست می

آب و هوا، اندازه، مرحله رسیدن، شررایط پرس از برداشرت 

حمرل و نقرل،  ،مانند اقدامات بهداشتی در هنگام پرردازش

 ,.Farag et al) سازی و حمل و نقرل بسرتگی داردذخیره

گی خرمرا شررایط (. یکی از مهمتررین دلایرل آلرود2013

ذخیره سازی نامناسب است که منجر بره فسراد آنزیمری و 

ها میکروبیولوژیکی و در نتیجه آلرودگی بره مایکوتوکسرین

های قررارچی گونرره .(Taouda et al., 2018شررود )می

متعددی در آلودگی میوه خرما نقش دارند. آلودگی قارچی 

و رابطه مستقیمی با زمران اولیره برداشرت فیزیکری خرمرا 

شرایط محیطی محرل نگهرداری از جملره دمرا و ریوبرت 

توانرد پارامترهرای ارگانولپتیرک ذخیره سازی دارد، که می

 خرما را تغییر و در نتیجره کیییرت خرمرا را کراهش دهرد

(Taouda et al., 2016 میروه خرمرا بره دلیرل داشرتن .)

مقدار زیادی قند در برابر آلودگی میکروبی مقراوم هسرتند 

یر انواع مختلف قرار،، آلرودگی بره حشررات و اما تحت تأث

( Siddig et al., 2012) های باکتریایی قرار دارنردآلودگی

که باعث کاهش بافت، یعم و ماندگاری خرما می شرود. از 

هایی کرره بیشررترین نظررر میکروبیولرروژی، میکروارگانیسررم

هرا و امکان رشد و تکثیرر و ایجراد آلرودگی را دارنرد کپک

کپک دسته ای از قار، ها هستند کره برا مخمرها هستند. 

کننرد امرا در صرورت اینکه بیماری خطرناکی را ایجاد نمی

تضعیف سیستم ایمنی میزبان، قابلیت تولید مواد سرمی را 

 Shiralipour et) باشدداشته و برای انسان بسیار مضر می

al., 2016). 

هرای مولرد کپرک از فساد پس از برداشرت خرمرا برا قار،

عوامل مروثر برر کیییرت خرمرای ترازه در زمران  مهمترین

و  Aspergillus  ،Alternariaها )باشد. قار،نگهداری می

Penicillium Spp ممکن است در زمانی که ریوبت بالا )

باشد )خرما نرم(، بره ویرژه هنگرامی کره برداشرت بعرد از 

های بارانی یا ریوبت محیطی برالا انجرام شرود، رشرد دوره

 ,.Gherbawy et alو  Ibrahim et al., 2009کننرد )

(. برره یررور کلرری خرمررای تررازه ممکررن اسررت 2012

زا داشته باشرد، امرا وجرود های غیر بیماریمیکروارگانیسم

، سررالمونلا، اشریشرریا کلرریزا؛ از جملرره عوامررل بیمرراری

باسرریلو  ، اسررتافیلوکوکو  اورئررو ، اسررترپتوکوکو 

 ،Risiquat et al., 2013هررم ممکررن اسررت) سرررئو 

AlHazzani et al., 2014  وAtharinia et al., 2014). 

معیارهای مهرم کیییرت یرک محصرو  عبارتنرد از: ظراهر 

، بافرت، ()شامل رنگ ، اندازه و شکل، شرایط و عردم نقر 

یعم و مزه و ارزش غذایی. بنابراین به دلیل اهمیرت میروه 

خرما، تعردادی از کشرورها از جملره ایرران اسرتانداردهای 

ر سطح ملی چه برای خرمرا تولیرد داخرل و چره خرما را د

 اردات، تدوین و اعما  کرده اند.برای و
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آلودگی میکروبی خرما در سطح بالاتر از حد مجراز تعیرین 

شده توسط نهادهای نظارتی مس و )سرازمان اسرتاندارد و 

قوه سازمان غذا و دارو(، از نظر ایمنی مواد غذایی خطر برال

جایگاه ایران باوجود است.  عمومی و سلامت برای بهداشت

 ، تنهادر دنیا کننده خرما در بین چهار کشور نخست تولید

در صرا خارج از کشرورهای تولیدی به بازار خرمادرصد  10

خرمرا در ایرران  از بین رفرتنیکی از دلایل اصلی شود. می

آلودگی میکروبی در زمان برداشرت، حمرل و نقرل، بسرته 

بنرابراین بررای  .مناسب استبندی و نگهداری در شرایط نا

های احتمرالی آلرودگی حی  کیییت و ایمنی خرما باید راه

. این مطالعه جهت تجزیه و تحلیرل کاهش دادمیکروبی را 

های خرمرا کره در سرطح برازار و کیییت میکروبری نمونره

)آبرادان،  واحدهای تولیدی جنوب غرب اسرتان خوزسرتان

 ته است.خرمشهر و شادگان( عرضه شده، انجام گرف

 کار مواد و روش

خرما  نمونه 70مقطعی تعداد  نمونه برداری: در این مطالعه

برره  1400 آبرران سررا تررا  1399 سررا  کرره از فررروردین

علروم  دانشرگاهآزمایشگاه کنتر  کییی معاونت غذا و دارو 

با  مورد بررسی قرار گرفتند.پزشکی آبادان ارسا  شده بود 

 هرای آمرارییاده از روشتوجه به مطالعات قبلی و برا اسرت

(d= 0.1  و p=q= 0.5) جامعه آماری این مطالعه تعرداد ،

، Turantas et al., 2018) نمونرره تعیررین شررد 70

Abekhti et al., 2013و Siriken et al., 2019) .نمونه 

خرمرا و  بنردی بسرته هرایهکارگا ها واز کارخانره بررداری

سرتاندارد سرازمان ملری ا اسرتانداردهای یب  سطح عرضه

 در خشرک، تمیرز، ظروف در هاگرفت. نمونه صورت ایران

امکران  کره شررایطی در و آوری جمرآ سرترونی شررایط

بره یرور  باشرد نداشرته وجرود هرامیکروب رشد و آلودگی

انتقرا  های مهر و موم شده به آزمایشگاه جداگانه در بسته

درجره  چهرارو تا زمان تجزیه و تحلیل در دمای  داده  شد

کره  هایینمونره دریافرت، از ذخیره شدند. پرسو  سلسی

 و ندیرده صردمه نگهداری جابجایی و ،و نقل حمل دریی

انتخراب  آزمرونبرود، بررای  نشرده ایجاد هادر آن تغییری

 شدند.

در زیر هود لامینار و در شرایط  هاآماده سازی نمونهجهت 

بسرته  هرر از اتیراقی صورت به خرما تعدادی سترون ابتدا

 هرر گردیرد. از سرپس تروزین و جدا آنها و هسته انتخاب

خرمرررا، برررا اسرررتیاده از تررررازو دیجیترررا   نمونررره

001/0(Sartorius, Germany)  گرم خرما  10 میزان به

 در اولیه سوسپانسیون سازی آماده و برای تهیه گرم 1/0 ±

 ,BPW, Merck) پپتونره برافری آب میلری لیترر 90

Germanyدرجه سلسیو  121 دمای با اتوکلاو در ( که 

 ISO) گردید استریل شده بود استیاده دقیقه 15 مدت به

محلررو  حاصررله را برره کیسرره هررای  .(2017 ,.6887-1

، Franceاسرررتریل مخصرررود دسرررتگاه اسرررتومیکر )

interscience ،Bagmixer 400 دو ( منتقل و بره مردت

دقیقه در این دستگاه کاملا مخلوط شرد ترا سوسپانسریون 

 10-1ن اکنرو آمرده دسرت بره د. رقتهمگنی تشکیل شو

و  برداشته لیترمیلی یک میزان به رقت از این که ،باشدمی

 ,BPW, Merckپپتونره برافری) آب میلری لیترر نرهبره 

Germany) صرورت گردد، در حاصل 10-2 رقت تا اضافه 

 ترا کار این 10-2 رقت از استیاده با ترتیب همین به لزوم،

 بابد.ادامه می مورد نظر تهیه رقت

 میکروبی آنالیز

 خرما، ملی استاندارد یب  ها:شمارش کلی میکروارگنیسم

  هانیسرماشرمارش کلری میکروارگ آزمون استاندارد حدود

410 × 5 CFU/g باشد. به منظور ارزیرابی تعرداد کرل می

، برا اسرتیاده از  (ISO 4883-1, 2013) هامیکروارگانیسم

یون اولیره را بره میلی لیتر از سوسپانسر یکپیپت سترون 

صورت دوتایی به پترری دیرش اضرافه و سرپس از محریط 

 ( کهPCA, Merck, Germany) کشت پلیت کانت آگار

 121 دمرای ( براDaihan,South Korea)  اتروکلاو در

استریل شده اضرافه و  دقیقه 15 مدت به درجه سلسیو 

به صورت پورپلیت )آمیختره( کشرت داده شرد سرپس بره 

 درجره سلسریو  در انکوبراتور 30ای روز در دم سهمدت 
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(Germany Memmert,گرمخانه ) گرررذاری گردیرررد. در

های بعدی برا اسرتیاده صورت نیاز، روش فو  را برای رقت

. پرس از پایران داده شردپت سترون دیگر ادامره از یک پی

گررذاری، بررا اسررتیاده از دسررتگاه شمارشررگر  زمرران گرمخانه

هرای ری دیش( پتر,Germany Funke Gerber) کلنری

هرای پترری دیش عنروان بره کلنری  300کمترر از  حاوی

 باکتری تعداد محاسبه و شدند شمارش و استاندارد انتخاب

 :شد انجام زیر شکل به گرم در هر

 =شده استیاده حجم عکس   ×رقت عکس ×تعداد کلنی

 نمونه گرم یک در میکروارگانیسم تعداد

 استاندارد دودح خرما ملی استاندارد کپک و مخمر : یب 

باشد. می CFU/g 5 × 210  شمارش کپک و مخمر آزمون

 ,ISO 21527-2به منظور ارزیابی تعداد کپرک و مخمرر )

میلرری لیتررر از  1(، بررا اسررتیاده از پیپررت سررترون 2008

سوسپانسیون اولیه را به صرورت دوترایی بره پترری دیرش 

 گلیسررو  آگرار درصرد18حاوی محیط کشت دی کلران 

(DG18, Merck, Germanyکرره ) اترروکلاو در 

(Daihan,South Koreaبا ) درجه سلسیو  121 دمای 

استریل شده، به کمرک پخرش کننرده  دقیقه 15 مدت به

سترون روی سطح محیط کشرت صرورت سرطحی کشرت 

درجرره  25روز در دمررای  هیررتتررا  پررنجداده و برره مرردت 

( ,Germany Memmert) سلسررررریو  در انکوبررررراتور

د. در صورت نیاز، روش فرو  را بررای گذاری گردیگرمخانه

پت سترون دیگر ادامه های بعدی با استیاده از یک پیرقت

گرذاری، برا اسرتیاده از دادیم. پس از پایران زمران گرمخانه

( ,Germany Funke Gerberدستگاه شمارشرگر  کلنری)

پترری  عنوان به کلنی 300کمتر از  های حاویپتری دیش

 و شردند شرمارش گشرته، هرای اسرتاندارد انتخرابدیش

 شد: انجام زیر شکل به گرم در هر باکتری تعداد محاسبه

 استیاده حجم عکس  ×رقت عکس ×تعداد کلنی

 نمونه گرم یک در  میکروارگانیسم تعداد=شده

 استاندارد حدود خرما ملی استاندارد یب  انتروباکتریاسه:

باشد. به منظرور ارزیرابی  می  CFU/g 210انتروباکتریاسه 

روش  از(، ISO 21528-1, 2017تعرداد انتروباکتریاسره )

( اسررتیاده شررد، ایررن روش MPN) ترین تعرردادمحتمررل

گیررد کره تعرداد مطلروب هنگامی مورد اسرتیاده قررار می

 100تا  1انتروباکتریاسه در یک محدوده مورد انتظار، بین 

در هر میلی لیتر یا گرم باشرد. ابتردا برا اسرتیاده از پیپرت 

و  میلی لیتر از سوسپانسیون اولیره را برداشرته 10سترون 

 ,BPW, Merck) پپتونره برافری آب میلری لیترر 90بره 

Germany ( از این 10×3) میلی لیتر 10( اضافه و مقادیر

 1×3رقت اولیه به سه لولره خرالی منقرل کرردیم. سرپس 

لولره  سرهرا بره ( 10-1 (میلی لیتر از سوسپانسریون اولیره

 ,BPW) پپتونره برافری آب یتررمیلری لیترر ل نرهحراوی 

Merck, Germany 2) میلی لیتر از رقت بعدی 1×3( و-

 پپتونره برافری آب میلری لیترر نرهلوله حاوی  سهبه ( 10

(BPW, Merck, Germanyاضافه شد. لوله ) ها به مردت

 در انکوبرراتور سلسرریو درجرره  37سرراعت در دمررای  18

(Germany Memmert,گرمخانه ) از گذاری گردید. پرس

سرازی این مدت با استیاده از حلقه کشرت از محریط غنی

شده برداشته و به صورت خطی روی سرطح پلیرت حراوی 

 ,VRBG) محرریط کشررت ویولررت رد بایررل گلرروکز اگررار

Merck, Germany)  ساعت در  24کشت داده و به مدت

 Germany) درجرره سلسرریو  در انکوبرراتور 37دمررای 

Memmert,هررررای نیگررررذاری گردیررررد. کل( گرمخانه

هرای مشخ )صورتی تا قرمز یا ارغروانی(  را بررای آزمون

تاییدی بیوشیمیایی انتخاب کردیم. کلنی های انتخرابی را 

 در محررریط کشرررت غیرررر انتخرررابی نوترنیرررت آگرررار

(Nutrient Agar, Merck, Germanyکه ) اتوکلاو در  (

Daihan,South Koreaدرجه سلسیو  121 دمای ( با 

تریل شده اضافه کشت خطری داده و اس دقیقه 15 مدت به

درجرره سلسرریو  در  37سرراعت در دمررای  24برره مرردت 

گذاری و یک ( گرمخانه,Germany Memmert) انکوباتور

کلنی کاملا مجزا را برای آزمون های تائیردی بیوشریمیایی 

هایی کره اکسریداز منیری بروده ولری انتخاب کردیم. کلنی

بوده و محتمل ترین گلوکز را تخمیر کردند انتروباکتریاسه 

تعداد انتروباکتریاسه در هر گرم خرمرا از روی تعرداد لولره 
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  MPNهررای مثبررت تائیررد شررده بررا اسررتیاده از جرردو  

 محاسبه شد.ISO 7218 (ISO 7218, 2017 )استاندارد 

خرمررا، برراکتری  ملرری اسررتاندارد اشریشرریاکلی: یبرر 

باشرد، و در  اشریشریاکلی در یرک گررم خرمرا منیری مری

ناسایی این باکتری، خرما برا اسرتاندارد مطابقرت صورت ش

 ,ISO 7251نردارد. بره منظرور شناسرایی اشریشریاکلی )

میلی لیتر از  یک( ، ابتدا با استیاده از پیپت سترون 2005

میلری  نرهسوسپانسیون اولیه را برداشت و به لولره حراوی 

( LSB, Merck, Germanyلیتر لوریل سرولیات بررا) )

)  اترروکلاو رهررام قرررار دارد و درکرره در آن لولرره دو

Daihan,South Koreaدرجه سلسیو  121 دمای ( با 

ها بره استریل شده، اضافه گردیرد. لولره دقیقه 15 مدت به

درجه سلسریو  در  37ساعت در دمای  48الی  24مدت 

گررررذاری ( گرمخانه,Germany Memmert) انکوبرررراتور

 حلقره هبوسریل کدورت و یا گاز گردید. در صورت مشاهده

محریط کشرت انتخرابی  بره و نموده برداشت آن از کشت،

( که در آن لولره EC, Merck, Germany) ECآبگوشت 

( Daihan,South Koreaدورهام قرار دارد و در اتوکلاو ) 

اسرتریل  دقیقه 15 مدت به درجه سلسیو  121 دمای با

 درجره 44 در گرمخانه یا گرم آب حمام در و شده، تلقیح

 سرراعت در انکوبرراتور 48الرری  24مرردت  سلسرریو  برره

(Germany Memmert,گرمخانه ) گذاری گردید. پرس از

 هراآن از شرد، مشراهده گراز هراآن در چهاین مدت چنان

 پپتونره بردون انردو  آب محریط بره کشت، بوسیله حلقه

(peptone water,indol free, Merck, Germany) 

 درجره 44 در گرمخانره یرا گررم آب حمرام در و تلقریح

 Germany) سراعت در انکوبراتور 48سلسیو  بره مردت 

Memmert,میلری  5/0گذاری گردید. در انتهرا ( گرمخانه

 ,Kovacs reagent, Merck) لیترر از معررف کرواکس

Germanyیرک از پرس و نموده مخلوط خوب و ( اضافه 

 را انردو  وجرود الکلری فراز در رنرگ قرمرز ایجراد دقیقه

 یا و حجم در کلی ود اشریشیاوج نظر کند. ازمی مشخ 

 .شد گرفته نظر در مثبت آزمون، مورد وزن

 آزمرایشو هرر نمونره  برر پایره کراملاً تصادفیتحقی  این 

 ، WORDافزارهرررای نررررم از  .تکرار انجرام شرد دودر 

EXCEL 
 استیاده شده و درصرد  2K روش از استیاده با  SPSSو  

مختلرف مرورد  هرای وهگر بین اختلاف و محاسبه آلودگی

در سرطح  یدار یسطح معنکه  قرار گرفت لیتحلو  تجزیه

05/0 > p شد. نییتع 

 نتایج

 38های مطالعه حاضر مشرخ  گردیرد کره با بررسی داده

نمونره بررسری شرده، بره  70درصد( از کل  28/54نمونه )

های مختلف آلوده )بالاتر از حرد مجراز اسرتاندارد میکروب

ها کپرک، درصرد از کرل نمونره 27/54خرما( بودنرد. ملی 

درصرررد شرررمارش کلررری  10درصرررد مخمرررر، 57/18

 28/4درصررد انتروباکتریاسرره و  14/7میکروارگانیسررم هررا، 

مرا بالاتر از حد مجاز استاندارد خر اشرشیاکلیدرصد موارد 

 میکروبری میرزان کرل آلرودگی 1بودند، در جدو  شرماره 

( نشران رداسرتاندامشاهده شده )مجاز و بیش از حد مجاز 

 داده شده است.

 مشرخ  برود خرمرا هاینمونره بیشتر در کپک آلودگی با

 از بیشرتر هاقسمت اعظمی از آن که حالی در (؛1)جدو  

بودنرد، همننرین پرس از ( CFU/g 5 × 210)مجراز  حرد

کپررک بیشررترین فراوانرری آلررودگی مربرروط برره مخمرهررا 

(. کپک و مخمر به یرور کلری عامرل فسراد یکبود)جدو  

زا تواننرد بیمراریهرا میند، هرچنرد کره برخری از آنهست

نمونره  70همننین در بررسری کراملتری از تعرداد  .باشند

 12درصرد( یرک مرورد آلرودگی، 28/54نمونه ) 38خرما؛ 

 7/5نمونرره ) 4درصررد( دو مررورد آلررودگی،  14/17نمونرره )

مرورد  4درصرد(  8/2) نمونه 2درصد( سه مورد آلودگی، و 

 .خرمرا را داشرتند ملیحد مجاز استاندارد  آلودگی بالاتر از

 آورده شده است.  1شماره  شکلفراوانی آن در 

 خرما ینمونه ها یولوژیکروبیم لیو تحل هیتجز -1 جدو 
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 عوامل میکروبی

کمتر از حد  آلودگی

 مجاز

 

 (CFU/g) مجاز ودحد*

 

 بیش از حد مجاز آلودگی

 

شمارش کلی 

 هامیکروارگانسم
 درصد( 10) 7 5×401 (درصد42/81) 57

 درصد( 28/54) 38 5×210 درصد( 71/75) 53 کپک

 درصد( 57/18) 13 5×210 درصد( 57/38) 27 مخمر

 درصد( 14/7) 5 210 درصد( 85/22) 16 انتروباکتریاسه

 درصد( 28/4) 3 0 درصد( 28/4) 3 اشریشیاکلی
 حدود مجاز بر اسا  استاندارد ملی ایران می باشد.  *

 

 فراوانی آلودگی میکروبی خرما -1شکل 

 حثب

های خرما نشان داد، بریش از شمارش کلی میکروارگانیسم

های آزمرررایش شرررده آلررروده بررره درصرررد نمونررره 80

هرا ها بودند هرچند مقدار آلرودگی اکثرر آنمیکروارگانیسم

(. صردی  و 1)جردو   بروداستاندارد پایین تر از حد مجاز 

نتررایج ر عربسررتان در مطالعرره خررود د (2012) همکرراران

 (.Siddig et al., 2012)آوردنررد مشررابهی برره دسررت 

در مطالعه خود اعرلام  (2018ضمیر و همکاران )همننین 

نمونره( از  25از  23) درصرد 92در برنگلادش، نمودند که 

نمونه های خرما جمآ آوری شده دارای آلودگی میکروبری 

 ,.Zamir et al) در محردوده برالاتر از حرد مجراز بودنرد

میزان آلودگی خیلی بالاتر از نتایج مطالعه مرا  که،  (2018

های ها شراخ بود. میزان آلودگی به ایرن میکروارگانیسرم

کلی میکروبیولوژیک است و ایرده ای راجرآ بره مانردگاری 

دهرد. بررای تعیرین احتمالی محصو  مورد نظر را ارائه می

مورد کیییت میکروبیولوژیکی مواد غذایی، اندازه گیری این 

روش قابل اعتمادی است که میزان آلودگی کلری را نشران 

 ,.Siriken et al., 2009 ،Serdengecti et al) می دهد

هرررا همیشررره حامرررل تعرررداد زیرررادی از (. میوه2008

ها در تمام منای  جغرافیایی و شررایط آب میکروارگانیسم

 ,.Hasnaoui et alو هوایی قبل و بعد از برداشت هستند )

آلودگی میوه خرما عمدتاً از یری  قشرر خروجری (. 2010

ها گیرد که در مرحله بلوغ توسط قار،خرما تازه صورت می

 .ها آلوده می شوندو باکتری

کپک ها عامل اصلی فساد خرما در تمرام مراحرل رسریدن 

روی درختان و همننین در هنگام ذخیره سازی و فرآوری 

با نتایج ایرن محسوب می شوند. مطالعات مختلف قبلی نیز 

( در 2015) مطالعرره مطابقررت دارد؛ دلخررواه و همکرراران

همه نمونه های خرمرا دارای که  مطالعه خود اعلام نمودند

(. Delkhah et al., 2015) آلودگی با کپک و مخمر بودند

نتایج در مطالعه خود  (2012) همننین صدی  و همکاران

(. Siddig et al., 2012) به دست آمرد این مطالعه مشابه

در مطالعره خرود از مرراکش  (2010و همکاران ) حسناوی

ها وجرود هرا در همره نمونرهمخمرها و کپک اعلام نمودند
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و همکرراران  (. بلاوچرریHasnaoui et al., 2010)دارد 

مخمرها و  در مطالعه خود اعلام نمودنداز مراکش  (2017)

 ها با سطو  مختلف شناسایی شردندها در همه نمونهکپک

(Bellaouchi et al., 2017توسرط اسرلام و همکراران .) 

های از پاکسررتان صررورت گرفررت میکروارگانیسررم (2019)

مزوفیل و پس از آن کپک و مخمر بالاترین میزان آلرودگی 

 (.Aslam et al., 2019) را نشان دادند

هرررای بیمررراری زا در ایرررن تحقیررر  در مرررورد باکتری

 شردندکمری یافرت به میزان  اشریشاکلیانتروباکتریاسه و 

دیگر مطالعات هم این باکتری هرا  ( که در1)جدو  شماره 

و و سایر باکتری های بیماریزا مشاهده شده بود. حسرناوی 

براکتری  در مطالعه خرود اعرلام نمودنرد (2010همکاران )

 یافرت شرد اسرتافیلوکوکو اشریشاکلی مشاهده نشد امرا 

(Hasnaoui et al., 2010صردی  و همکراران .) (2012) 

فرررم و در عربسررتان کلی در مطالعرره خررود اعررلام نمودنررد

(. Siddig et al., 2012) مشراهده شرد اسرتافیلوکوکو 

در مطالعره خرود برنگلادش، از  (2018ضمیر و همکاران )

بررسری، فاقرد  دهای خرمرا مرورهمره نمونره اعلام نمودند

 (. بلاوچیZamir et al., 2018بودند ) اشریشاکلیباکتری 

 در مطالعرره خررود اعررلام نمودنررداز  (2017ن )و همکررارا

های مرورد بررسری مشراهده انتروباکتریاسه در همه نمونره

 Bellaouchi et) شناسایی شرد استافیلوکوکو نشد اما 

al., 2017همننین اسلام و همکاران .) (Aslam et al., 

حضرور  در مطالعه خود اعرلام نمودنرد از پاکستان (2019

 ,.Aslam et al) خرما مشخ  بود هایفرم در نمونهکلی

های بیمراری زا (. این عدم شباهت در انواع میکروب2019

مورد بررسری در خرمرا بردلیل ایرن اسرت کره تعردادی از 

کشورها اسرتانداردهای خرمرا را در سرطح ملری، تردوین و 

و  میکرروب مقرداراعما  کرده اند. همننرین اخرتلاف در 

می تروان برا اخرتلاف ها را شناسایی انواع مختلف میکروب

 شرایط آب و هوایی توضیح داد.

ه هرا برنتایج این مطالعه نشان دهنده رشرد انرواع میکروب

های ویژه کپک و مخمر در تعداد قابرل توجره ای از نمونره

هررا مرری توانررد خرمررا بررود. رشررد و تکثیررر ایررن میکروب

هایی ماننرد آفلاتوکسرین و اوکراتوکسرین را مایکوتوکسین

ه به عنوان یک عامل خطرر جردی بررای بره تولید کند، ک

چالش کشیدن کیییت و ایمنی خرما در نظرر گرفتره مری 

شود، که بررسی جزئیات آن نیاز بره مطالعرات میصرلی در 

خرمرا  از دسرت رفرتناین زمینه دارد. یکی از دلایل اصلی 

و نگهررداری نامناسررب در  ، فررراوریدر ایررران بسررته بنرردی

دگی میکروبی در خرما بره شرایط نامناسب است، وجود آلو

دلیل پردازش کمتر یا حتی عدم پردازش بیشتر اسرت. برا 

در نظر گرفتن خطرات مرتبط با ایمنری مرواد غرذایی، بره 

میکروبی باید بردون  آلودگیحداقل رساندن و از بین بردن 

تغییر منیی یا با کمترین تغییر منیی در خرما انجام گیرد. 

ن اسرت بره کراهش چندین روش خوب شناخته شده ممک

دمرا  تغییراتاین تلیات کمک کند. از این رو، جلوگیری از 

ریوبرت در  انباشتدر حین فراوری به منظور جلوگیری از 

سطح خرما، ممکن است رشرد میکروبری را کراهش دهرد. 

حیرر  دمررا و ریوبررت نسرربی توصرریه شررده در یررو  

ریوبرت یرا کمترر  درصد 20سازی، خشک شدن تا ذخیره

هرای بهداشرتی سرازی، و اسرتیاده از روش قبل از ذخیرره

مناسب در اتا  بسته بندی و انبارها، به یور قابل تروجهی 

 دهد.ها را کاهش میاکثر میکروب

گرچه گزارش شده است که گوشرت خرمرا حراوی مقردار 

زیادی قند و اجزای ضد میکروبی مانند تانن اسرت )حردود 

هرا و قار،هرا از باکتری بخشی( ، که باعث مهار درصد 5/2

 ,.Beuchat et alو Myhara et al., 2000 مری شرود )

( بره 2( ، اما این سطو  آلودگی میکروبری )جردو  2004

وضو  عدم رعایت بهداشت اصولی را در یی دوره فررآوری 

دهرد. برا توجره بره میرزان خرما پس از برداشت نشان می

های خرما در این مطالعه و نترایج مشرابه در آلودگی نمونه

یر مطالعات انجام شده در ایران و سایر کشورها، اقدامات سا

مختلیرری جهررت کرراهش آلررودگی میکروبرری خرمررا انجررام 

 پرس محصو  این ها شستشویشود، یکی از این روشمی

 انجرام بنردی کارخانجرات بسرته در کره است از برداشت
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 برزر  مکرانیزه واحردهای افزایش با توانکه می گیردمی

 بره را مطمر ن و سرالم محصولات بندی؛ و بسته شستشو

نمود. اما این روش دارای معایبی می باشد و بر  عرضه بازار

کیییت ماندگاری محصو  تاثیر منیی دارد. به یرور مثرا  

 در مطالعه خرود اعرلام نمودنرد (2015) دلخواه و همکارن

 کره تمرام شرد مشراهده ،مانردگاری سرا  یرک از پرس

 در مقابرل مردت نای یی از پس نشده شستشو هاینمونه

 از و براقی مانرده تغییرر بدون زدگی حشره و انباری آفات

 هاینمونه درصد 6/91 حالیکه در بودند؛ سالم ظاهری نظر

 شردید زدگیحشرره سا  دچرار یک از پس شده شستشو

 مناسبینا بسیار ظاهری وضعیت خرما دارای بافت و شدند

 (.Delkhah et al., 2015بود ) گردیده

از یری  آب کلرزنی شرده رایرج تررین روشری  ضد عیونی

ها و سبزیجات است که برای کاهش فعالیت میکروبی میوه

 Beuchat etباشد )شود میدر مرحله شستشو استیاده می

al., 2004) با این حا  در ایرن روش ، ،pH  بسریار پرایین

تواند بر یعم محصو  تأثیر بگذارد. علاوه بر ایرن، بخرار می

 شررودریررک پوسررت و دسررتگاه تنیسرری میکلررر باعررث تح

(EPA, 1998 بعلاوه ارتباط کلر با مرواد آلری مری توانرد .)

(. کارخانجرات خرمرا Rico et al., 2008) سریان زا باشد

هنوز در مرحله او  فرآوری خرما یعنی شستشو به دنبرا  

یک روش ضد عیونی کننده مناسب برای کاهش جمعیرت 

ضدعیونی برا اسرتیاده از ها میکروبی هستند. یکی از روش

متیل بروماید، که همزمان گندزدایی را تضمین مری کنرد، 

 ,.UNEP) ممنوع شده است 2015اما این روش در سا  

هایی تحقیقررات زیررادی برره دنبررا  یررافتن گزینرره (.2008

مناسبی برای جایگزینی متیل بروماید با اثرات مشابه علیره 

اثررات مرواد  تکثیر میکروبی انجرام شرده اسرت. از جملره؛

هررای ( و روشMAP) شرریمیایی، اتمسرریر کنتررر  شررده

و  Chao et al., 2007) فیزیکرری بررسرری شررده اسررت

Dehghanet et al., 2010 .)MAP هرای یکری از روش

بندی مناسب است که می تواند در کاهش ضرایعات و بسته

 .زایش ماندگاری محصولات میید باشداف

های عملری اسرت. ینهگندزدایی الکتروشیمیایی یکی از گز

آنولیت یکی از گزینه های بالقوه برای ضدعیونی میکروبری 

 درصد8/99با ییف گسترده محیط زیست است. آنولیت با 

شرود. دو نروع کلرید سدیم تولید می درصد 2/0آب حاوی 

آب فعررا  الکتروشرریمیایی تولیررد مرری شررود، آنولیررت و 

در  کاتولیت. آنولیت برای اهرداف ضرد عیرونی سربزیجات،

pH شود. استیاده از آب الکترولیز شده در تولید می خنثی

pH  خنثی باعث حی  رنگ سطح، شکل ظاهری عمومی و

pH  یبیعرری سرربزیجات تررازه چیررده شررده مرری باشررد

(Manickavasagan et al., 2012 این روش در از بین .)

زای ناشری از مرواد غرذایی در شررایط بردن عوامل بیماری

در کاهش  و( Kim et al., 2000ست )آزمایشگاهی موثر ا

ها و سبزیجات ها و عوامل بیماری زا در میوهتعداد میکروب

 ,.Abadias et al., 2008، Deza et al) باشردمروثر می

2003 ، Park et al., 2008   وSeyoum et al., 2011). 

 نتیجه گیری

ه هرا برنتایج این مطالعه نشان دهنده رشرد انرواع میکروب

های و مخمر در تعداد قابرل توجره ای از نمونره ویژه کپک

های خرمرا عرلاوه  برر همننین برخری از نمونرهخرما بود. 

در کپک و مخمر چندبن نوع آلودگی میکروبی را داشرتند. 

خصود نتایج میکروبی و اینکره آیرا وجرود کپرک شرامل 

های خطرناکتر نظیر مایکوتوکسین نیز شده است ارگانیسم

مصرف کننرده  سلامتا حدی رسیده که و اینکه میزان آنه

را با خطر مواجه کند یرا خیرر، نیراز بره بررسری بیشرتری 

 که ویژه ای فرایند و مصرف تازه صورت به خرما اغلب.دارد

شود، نمی آن انجام بر شود، میکروبی عوامل حذف منجر به

را  خرمرا بسرته بنردی و برداشت که کارگران بهداشت لذا

 یررف از گیررد. قررار توجه ویژه ردمو باید دهندانجام می

 توصریه کننرده مصررف خرما توسرط شوی و شست دیگر

بررا توجرره برره اینکرره خرمررا یکرری از مهمترررین  .شررودمی

محصولات کشاورزی جنوب غررب خوزسرتان مری باشرد ؛ 

میکروبری  آلرودگیمطالعه حاضر مقردماتی بررای ارزیرابی 

و  برای داشرتن ایلاعرات علمریلذا های خرما است، نمونه

 .میید، تحقیقات باید در مورد این موضوع گسترش یابد
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Abstract 
Dates are one of the most important agricultural products and have a high nutritional value. Quality 

control of dates is important to maintain the health of this food and also to compete in global markets. 

Annually, large quantities of dates lose their quality due to microbial contamination. This study is 

performed to analyze the microbiological quality of the date that is offered in the production units and 

the market in the southwest of Khuzestan province.70 date samples collected during 20 months were 

examined and analyzed according to relevant national and international standards. Total counts, mold 

and yeast, Enterobacteriaceae and Escherichia coli identification were performed on all date samples 

and the results were statistically analyzed. It was found that 38 samples (54.28%) of the total samples 

were infected with various microbes. 54.27% of the total samples were mold, 18.57% yeast, 10% total 

counts, 7.14% of Enterobacteriaceae and 4.28% of E.coli cases were higher than the standard 

allowable date.The results showed the growth of microbes, especially mold and yeast in a significant 

number of date samples, which is considered as a serious risk factor to challenge the quality and safety 

of dates. Therefore, different methods of washing, processing and packaging of dates in different 

regions that have this product should be studied and the best methods should be selected according to 

geographical and local conditions and type of date cultivar to maintain microbial quality and 

subsequent quality of the final date product. 
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