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  چكيده
 خصوصيات فيزيكوشيميايي و ميكروبي زعفران از زمان برداشت به مـدت يـك سـال                ،در اين مطالعه  

 مطابق با شـرايط     ،داري زعفران  نگه وري و آشرايط فر . مورد ارزيابي قرار گرفت    و به طور ماهانه   )  ماه 12(
زعفـران از مـزارع شهرسـتان      . و مصرف زعفران شبيه سـازي شـد        عرضه   ،عمومي موجود در سطح توليد    

ها بـر روي الـك توسـط هيتـر           نمونه. توسط كارگران جدا گرديد   ها    كلاله تربت حيدريه برداشت و سپس    
تـا رسـيدن بـه رطوبـت        ) روش اسـپانيايي  ( دقيقه   45گراد به مدت      سانتي ي  ه درج 55الكتريكي در دماي    

هـا صـورت گرفـت و        سورت ثانويه بر روي نمونه    . خشك شد ) ي زعفران مطابق با استاندارد مل   (مطلوب  
گراد در آزمايـشگاه      سانتي ي  ه درج 20-25 در دماي    ،هاي پلي اتيلني    در پوشش  بندي  بستهنمونه ها پس از     

 ، كروسـين  ، آبي ي  ه عصار ،هاي فيزيكو شيميايي و ميكروبي شامل محتواي رطوبت        آزمون .داري شدند  نگه
هاي توصيه شـده   ، كليفرم و كپك مطابق با روشها  شمارش كلي ميكروارگانيسم ،افرانال س ،پيكروكروسين

 ، عـصاره آبـي    ، نشان داد كه محتـواي رطوبـت       ،نتايج. ها انجام شد   استانداردهاي ملي ايران بر روي آن      در
اهش داري ك   نگه ي  ههاي ميكروبي زعفران در طول دور       ويژگي ي  هچنين كلي   پيكروكروسين و هم   ،كروسين

تـرين ميـزان     ها نشان داد كـه بـيش        آناليز داده  چنين هم.  روند افزايشي از خود نشان داد      ،اما سافرانال  يافته
) آذرمـاه (برداشت   از زمان  )درمرداد ماه ( پس از گذشت هشت ماه       ،خصوصيات بررسي شده   تغييرات در 

  . مشاهده نشد،)%5 سطح در(داري در ميزان تغييرات   اختلاف معني،رخ داده است و پس از آن مدت
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  ـ مقدمه1
مقام اول را در  ، ايران از نظر سطح زير كشت و توليد زعفران

 درصـد زعفـران     90بيش تر از     باشد؛ به طوري كه    جهان دارا مي  
 20تن بـيش از   استان خراسان با داش ـ   . شود دنيا در ايران توليد مي    

هزار هكتار سطح زير كشت به عنوان قطب توليد ايـن محـصول      
 درصـد زعفـران كـشور در        95در جهان مطرح اسـت و حـدود         

،   اين گياه بـه دليـل وجـود رنـگ          .شود جنوب خراسان توليد مي   
، در صــنايع غــذايي و داروئــي  عطــر و تركيبــات شــناخته شــده

  ).4( مصارف زيادي دارد
اي بريده   اي و زعفران رشته    زعفران رشته  شامل انواع زعفران 

زعفران رشته اي عبارت است از كلاله همراه با قسمتي از            .است
 2 زنبقي هـا ي هاز خانواد 1 مادگي گل گياه زعفران زراعي  ي  هخام

اي  رشـته   خشك شده است و زعفران     ،كه به روش هاي مختلف    
 مـادگي گـل گيـاه       ي  ه خشك شد  ي  ه عبارت است از كلال    ،بريده

عفران زراعي به رنگ قرمز مخصوص به خود كه خامه كاملاً از      ز
  ).7(آن جدا شده باشد

 ،هـا   چربـي  ،هـا  تركيبات عمومي زعفران شامل كربوهيـدرات     
تركيبـات اختـصاصي     و... هـا و    ويتامين ،  املاح معدني  ، مواد ازته 

 عامـــل ايجـــاد رنـــگ زعفـــران(زعفـــران شـــامل كروســـين 
 C44H64O24(، پيكروكروسين  )ل طعـم تلـخ مخـصوص       عام ـ

عامل اصلي ايجاد عطر و بوي      ( سافرانال ،)C16H26O 7 زعفران
  ).3(باشد مي) C10H14O  زعفران

  مـانينو و املئـوتي     ،در تحقيقات انجام شده بر روي زعفـران       
هاي زعفران در رطوبت     نشان دادند كه پايداري رنگدانه    ) 1977(

ونـسو و   آل. )17(بيشتر از رطوبـت نـسبي بالاسـت          ،نسبي پايين 
اظهارداشتند كه افزايش دما باعث اكسيداسيون      ) 1993( همكاران
). 11(شـود  خودي كروسين و تجزيـه پيكروكروسـين مـي         خودبه

داري  نگه گزارش كرده است كه در طي مدت      ) 1994(موريموتو  
 گليكوزيل استرهاي كروسـين     ،داري  بسته به شرايط نگه    ،زعفران

ها در زعفـران      مقدار آن  تحت تاثير عوامل مختلف تجزيه شده و      
نـشان دادنـد كـه       )1999(رينا و همكـاران     ). 18(كاهش مي يابد  

 غلظت تركيبات رنگي و طعمـي       ،داري طولاني مدت زعفران    نگه
كابالرو ارتگـا و    ). 20(دهد را به ميزان زيادي تحت تاثير قرار مي       

                                                 
1 . Crocus sativus Linnaeus 
2 . Iridacees 

تـرين   زعفران ايران داراي بـيش    نشان دادند كه  ) 2000(همكاران  
). 15(باشـد   پيكروكروسين و سافرانال مي    ،ظت كروسين ميزان غل 
تـاثير اسـتفاده از مـايكروويو را در خـشك           ) 2000(نژاد   حسيني

، طعمــي )كروســين(كــردن زعفــران بــر ميــزان تركيبــات رنگــي
و بار ميكروبي زعفران مورد     ) سافرانال( عطري ،)پيكروكروسين(

هاي  ر نمونه د كه ميزان اين تركيبات د     بررسي قرار داده و نشان دا     
هـايي كـه بـا       زعفران خشك شده با مايكروويو نسبت به نمونـه        

 بـالاتر بـوده و بـار ميكروبـي          ،روش سنتي خشك شـده بودنـد      
شوياما ). 19(تري يافته بود   در اين روش كاهش بيش     ها نيز  نمونه

 مورد مطالعه قـرار     ،نيز كاهش كروسين را در طول زمان      ) 2002(
بيان كردند كـه بـا گذشـت    ) 2006(آلونسو و همكاران     ).21(داد

) پيكروكروسـين ( و تلخـي  ) كروسـين ( ميزان قدرت رنگي   ،زمان
 40داري تحــت شــرايط دمــايي   نگــهي هزعفــران در طــول دور

ــ ــانتيي هدرج ــسبي    س ــت ن ــراد و رطوب ــاهش ، درصــد75گ  ك
نشان دادنـد كـه مـدت       ) 2006(ان  بلندي و همكار  ). ١٢(يابد مي
داري بر روي خواص     ير معني  تاث ،داري و روش خشك كردن     نگه

چنين بيان كردند كـه در       هم.  عطري و طعمي زعفران دارد     ،رنگي
 كــاهش و ســافرانال ، ميــزان كروســين،داري  نگــهي هطــول دور

د كه ميـزان سـافرانال      گيري كردن  چنين نتيجه  هم. افزايش مي يابد  
ليكن پس از گذشـت      داري افزايش يافته و    نگهي    هي دور در ابتدا 

كوزانو و همكـاران    ). 14و  13(ماند قريباً ثابت باقي مي   شش ماه ت  
 زعفران را مورد بررسي قـرار    ي  ه نمون 79فلور ميكروبي   ) 2009(

 ،هـا  نتايج نشان داد كـه سـالمونلا در هـيچ يـك از نمونـه              . دادند
 درصـد از    79انتروباكترياسـه در     ،كلي تنها در پنج نمونـه     رشيااش

). 16( يافت شد  ،سه نمونه و باسيلوس سرئوس تنها در       نمونه ها 
بيــان كردنــد كــه ميــزان آلــودگي ) 1380(حــسيني و همكــاران 

). 1(يابـد   كـاهش مـي    ،ميكروارگانيسمي زعفران با گذشت زمـان     
عنـوان كردنـد كـه از بـين تركيبـات           ) 1382(رزاقي و همكاران    

ارنـدگي بـر روي    تنها سـافرانال داراي اثـر بازد  ،شاخص زعفران 
                                 ).2(باشد يها م رشد ميكروارگانيسم

 
   مواد و روش ها- 2

 ـ       ،در اين پژوهش    ، زعفـران  ي  ه جهت بـه دسـت آوردن نمون
تربت حيدريه انتخاب و كل نمونه       اي از حوالي شهرستان    مزرعه

هـاي زعفـران بـه صـورت         كلالـه . آوري شـد   در يك روز جمـع    
سپس به روش   اي درجه يك از خامه جدا گرديد و          زعفران رشته 
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 دقيقه تـا  45 سلسيوس در مدت   ي  ه درج 55اسپانيايي با حرارت    
بـه   محـصول اخيـر  . رسيدن به رطوبـت اسـتاندارد خـشك شـد       

 بنـدي   بـسته هاي پلي اتيلنـي      و در پوشش   صورت دستي سورت  
داري نمونـه و   شده و در نهايت به محل آزمايـشگاه جهـت نگـه      

ــون ــي  انجــام آزم ــيميايي و ميكروب ــاي فيزيكوش  ي هطــي دور ه
  .داري يكساله با فواصل زماني يك ماهه منتقل گرديد نگه

هــاي فيزيكوشــيميايي و ميكروبــي شــامل محتــواي   آزمــون
ــت ــصار،رطوب ــردي ه ع ــول در آب س ــين، محل ــگ(  روس  ،)رن

ــين ــم( پيكروكروس ــافرانال،)طع ــر(  س ــي ،)عط ــمارش كل      ش
 مطـابق بـا اسـتاندارد ملـي         ، كليفـرم و كپـك     ،هـا  ميكروارگانيسم

بـر  ) 259-2و  259-1(هاي آزمـون   ها و روش  ويژگيـزعفران  
شـيميايي  هـاي فيزيكو    ويژگـي ). 7و6(انجـام شـد   هـا    روي نمونه 

زعفران با استفاده از روش اسپكتروفتومتري مطابق بـا اسـتاندارد           
بدين صورت كه از اسپكتروفتومتر     . گيري شد   اندازه 259-2ملي  
ول مـوج هـاي    به ترتيب در طJENWAY 6305 uv/visمدل 
 ،گيري ميـزان كروسـين      نانو متر جهت اندازه    257 – 330 – 440

گيـري رطوبـت     اندازه). 7(روكروسين استفاده شد  سافرانال و پيك  
 با استفاده از آون الكتريكـي       259– 2زعفران طبق استاندارد ملي     

) 7( سـاعت    16گراد به مدت      سانتي ي  ه درج 100-105در دماي   
 1619آبي آن مطابق بـا اسـتاندارد ملـي           ي  هگيري عصار  و اندازه 

هـاي   گيـري ويژگـي     چنـين بـه منظـور انـدازه         هـم ). 5(م شد انجا
ها طبق روش توصيه      تعداد كل ميكروارگانيسم   ،ميكروبي زعفران 

 كپك و مخمـر     ،8923-1ي  هشده در استاندارد ملي ايران به شمار      
-2ي  هطبق روش توصيه شده در استاندارد ملي ايـران بـه شـمار            

ها طبق روش توصـيه      وجو و شمارش كلي فرم      و جست  10899
 مورد ارزيابي قرار 9263 ي هشده در استاندارد ملي ايران به شمار   

  )10و 9 ،8(گرفتند
اي   چنـد دامنـه    و آزمون    SPSS افزار آماري   توسط نرم  ،نتايج
 ها  آزموني هكلي.  مورد ارزيابي قرار گرفت0/ 05 در سطح دانكن

هـا و    و در پايـان نيـز پـس از آنـاليز داده    با سه تكرار انجام شـد     
هاي   روند و زمان بروز حداكثر تغييرات در ويژگي        ،بررسي نتايج 

  . فيزيكوشيميايي و ميكروبي زعفران تعيين گرديد
  

  
  

   نتايج و بحث- 3
  هاي فيزيكوشيميايي   ويژگي– 1– 3

شود، از بين      مشاهده مي  5 الي   1هاي   همان طور كه در شكل    
 كروسين و ، آبيي ه عصار، محتواي رطوبت،شيمياييهاي   ويژگي

داري كاهش يافت به صورتي       نگه ي  هپيكروكروسين در طول دور   
بـه   % 65 آبـي از     ي  ه عصار ، %8/4به   % 7/7كه ميزان رطوبت از     

 و حـداكثر    5/208 بـه    26/250 حداكثر جذب كروسين از      ، 58%
وليكن . كاهش پيدا كرد   5/75 به   9/112جذب پيكروكروسين از    

سافرانال روند افزايشي از خود نشان داد و ميزان حداكثر جـذب            
نتايج به دست آمده بـا    .  افزايش پيدا كرد     62/44 به   24/27آن از   

ــو  ــايج موريموت ــاران ، )2002(شــوياما  ،)1994(نت ــا و همك رين
ــاران  ، )1999( ــسو و همك ــاران  ) 2006(آلون ــدي و همك و بلن
 ي هتاثير درج ـ) 2008(بلندي و همكاران . دارد مطابقت    )2006(

و رطوبت نسبي محـيط     ) گراد  سانتي ي  ه درج 25(حرارت محيط   
هـاي   داري بـر روي ويژگـي       نگـه  ي  هرا در طول دور   %) 30-20(

گيري كردند كه بـا      كيفي زعفران مورد بررسي قرار دادند و نتيجه       
 گذشت زمان ميزان كروسين و پيكروكروسين در دماي محـيط و          

يابد كه   رطوبت نسبي محيط كاهش و ميزان سافرانال افزايش مي        
  . همخواني دارد،با نتايج پژوهش حاصل

كاهش ميزان كروسين به دليل هيـدروليز آن و تبـديل آن بـه              
باشد كـه در     ها مي  سافرانال از گروه ترپن   . باشد كروستين آزاد مي  

اثـر  زعفران تازه به صورت پيكروكروسين غيرفرار است ولي در          
. گذشت زمان تجزيه شده و آلدئيد فرار سافرانال آزاد مي گـردد           

 معكـوس   ي  ه رابط ، بين ميزان پيكروكروسين و سافرانال     ،بنابراين
 ،هاي فيزيكوشيميايي  با بررسي روند تغييرات ويژگي    . وجود دارد 

 مشاهده مي شود كه شيب منحني تا مرداد ماه نسبتاً زياد است و            
د شيب منحني تغييـر چنـداني پيـدا نكـرده          ليكن از اين ماه به بع     

  .است
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   تغييرات سافرانال در طي يك سال نگه داري-5شكل

  

 

 

   
    
  

  

  

  

  

  

  تغييرات شمارش كلي ميكروارگانيسم ها در طي يك سال نگه داري-6شكل
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  هاي ميكروبي   ويژگي– 2 – 3
 ي  هكلي ـ شـود   مشاهده مـي   6-8هاي   همان گونه كه در شكل    

 كليفرم و شمارش كلـي      ،هاي ميكروبي شامل ميزان كپك     ويژگي
يابد به   داري كاهش مي    نگه ي  هها نيز در طول دور     ميكروارگانيسم

 بـه . cfu/g 5000هـا از   صورتي كه شمارش كلي ميكروارگانيـسم 
cfu/g 100،كليفرم ها از  cfu/g 650به  cfu/g 10 و كپك و مخمـر از  
cfu/g 1000 به  cfu/g 10   نتايج به دسـت آمـده بـا        .  كاهش پيدا كرد

) 1382(  و همكـاران   رزاقيو  ) 1380(  و همكاران  حسينينتايج  
ســافرانال داراي اثــر بازدارنــدگي بــر روي رشــد . مطابقــت دارد
 بـين ميـزان سـافرانال و بـار          ،بنابراين. اشدب ها مي  ميكروارگانيسم

با بررسـي رونـد     .  معكوس وجود دارد   ي  هميكروبي زعفران رابط  
شود كه شيب منحنـي      مي  مشاهده ،هاي ميكروبي  تغييرات ويژگي 

تا مرداد ماه نسبتاً زياد است ولـيكن از ايـن مـاه بـه بعـد شـيب                   
  .منحني تغيير چنداني پيدا نكرده است

  
   نتيجه گيري– 4

 ، كروسين ، آبي ي  ه عصار ،نتايج نشان داد كه محتواي رطوبت     
 كليفرم و كپـك     ، شمارش كلي ميكروارگانيسم ها    ،پيكروكروسين
ال رونـد  داري كاهش يافـت ولـيكن سـافران       نگه ي  هدر طول دور  

هـا نـشان داد كـه        چنين آناليز داده    هم. افزايشي از خود نشان داد    
رسـي شـده در طـي       خصوصيات بر  ترين ميزان تغييرات در    بيش

از زمـان    )در مـرداد مـاه    ( پس از گذشت هـشت مـاه         ،يك سال 
 ،رخ داده اســت و پــس از آن مــدت) آذرمــاه(شــروع برداشــت 

مـشاهده  % ) 5سـطح    در(اختلاف معني داري در ميزان تغييرات       
ها در طي هشت   ميزان تغييرات هر يك از ويژگي      ،در واقع . نشد  

 پس از آن نسبتاً ثابت باقي       تري رخ داد و    ماه اول با سرعت بيش    
  .ماند

  
   منابع- 5
ــسيني -1 ــوع . 1380. م،ح ــاثير ن ــي ت ــو ،بررس ــان و نح  ي ه زم

ــود ــودگي  كـ ــزان آلـ ــين ميـ ــسمي  دهي در تعيـ ميكروارگانيـ
ــرانزع ــران    . ف ــي زعف ــايش مل ــين هم ــالات دوم ــه مق مجموع

: صـفحات . انتـشارات دانـشگاه فردوسـي مـشهد       . ، مـشهد  ايران
227- 231 .  

ــي،ر-2 ــوربخش،ر، . رزاقـ ــد  . 1382. نـ ــرات ضـ ــي اثـ بررسـ
مجموعــه مقــالات ســومين . ميكروبــي تركيبــات كلالــه زعفــران

ــشهد    ــران، م ــران اي ــي زعف ــايش مل ــشگاه  . هم ــشارات دان انت
  .239-244: صفحات. فردوسي مشهد

شـــيمي، كنتـــرل كيفيـــت و : زعفـــران. 1385.  عـــاطفي، م-3
  .چاپ اول، انتشارات بين النهرين .وريآفر
ــافي، م-4 ــارانو . ك ــران . 1381. همك ــاوري: زعف ــد و فن . تولي

  .چاپ اول، انتشارات دانشگاه فردوسي مشهد
، 1381 موســسه اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران،     -5

 ، انـدازه گيـري عـصاره محلـول در آب سـرد            -ادويه و چاشـني   
  . تجديد نظر اول،1619، شماره استاندارد ملي ايران

، 1383تي ايـــران، موســـسه اســـتاندارد و تحقيقـــات صـــنع-6
، شــماره اســتاندارد ملــي ايــران ،هــاي آزمــون  روش–زعفــران 

  . چاپ اول،2-259
، 1385 موســسه اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران،     -7

 ،259-1، شــماره اســتاندارد ملــي ايــران ،هــا ويژگــي ـ  زعفــران
 .تجديد نظر

، 1386 موســسه اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران،     -8
ــوژي ميكر ــذايي و خــوراك دام  ـ  وبيول ــواد غ ــازي م ــاده س  آم

ــون ــراي آزم ــه ب ــي،  آزماي ــرانهــاي ميكروب ، اســتاندارد ملــي اي
  . چاپ اول،8923-1شماره 

، 1386موســسه اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران،      -9
ــوراك   ــذايي و خ ــواد غ ــوژي م ــامع   ميكروبيول  دام ـ روش ج

ــرم  ــمارش كليف ــراي ش ــا،  ب ــران ه ــي اي ــتاندارد مل ــماره اس ، ش
  . چاپ اول،9263

ــران،    -10 ــنعتي اي ــات ص ــتاندارد و تحقيق ــسه اس ، 1387 موس
ــوراك دام   ــذايي و خ ــواد غ ــوژي م ــامع  ـ   ميكروبيول روش ج

ــراي شــمارش كپــك ــرانهــا و مخمرهــا،  ب ، اســتاندارد ملــي اي
  . چاپ اول،10899-2شماره 
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