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 چکیده

نظیر ای  آلودگی میکروبی گیاهان ادویه. ندور کار می هعطر، طعم و رنگ مواد غذایی ب بهبود برایو  دارندگیاهی  منشأ  ها و چاشنی   ادویه

 در را اهمیت ترین بیش ای روده های باکتری. سلامت مواد غذایی است زمینهها در  ترین چالش ز مهمکشاورزی یکی ا محصولات بسیاری از

 باربررسی  این مطالعه با هدف. استبهداشتی  ها برای ارزیابی وضعیت آزمون ترین اد غذایی از رایجها در مو و ردیابی آن دارند غذایی ایمنی

مل نمونه شا 125تعداد . معطر عرضه شده در شهر تبریز انجام پذیرفت یها یسبزادویه و  ای در های روده اکتریای ب میکروبی و تنوع گونه

های مزوفیل هوازی  باکتریها حاوی  تمامی نمونه مطالعه،نتایج  طبق .آوری گردید      لف تبریز جمعمنطقه مختنوع ادویه و گیاه معطر از پنج  25

المللی  بالاتر از استاندارد بینها  درصد نمونه 11و  22 ترتیب در هب  فرم ی مزوفیل هوازی و کلیها میانگین شمارش باکتری .بودند ها  فرم و کلی

که بالاترین میزان  جداسازی شد ،شده آزمایشهای  نمونه از ای های روده باکتری گونه متنوع از 13شکل از جدایه مت 111تعداد . برآورد شد

وجود آلودگی میکروبی بیش  .بود% 6/1با  سالمونلا انتریکا ترین فراوانی مربوط به و کم% 21/21با  کولای اشریشیا ترتیب مربوط به هفراوانی ب

 در نتیجه .باشد بهداشتی مینشانگر یک مخاطره ها  در نمونهزایی  ای با پتانسیل بیماری های روده واع باکتریویژه حضور ان از حد مجاز و به

 ادویه میکروبیآلودگی برای رفع نظیر تیمار حرارتی، ازن یا پرتودهی های مناسب و گیاهان معطر با استفاده از فرایند ادویه لازم است

 .دنشو زدایی آلودگی

  معطر های ای، ادویه، سبزی ای، تنوع گونه روده های باکتری :یکلیدهای  اژهو
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 مقدمه

طبق تعریف استاندارد ملی ایران واژه ادویه و چاشنی 

های طبیعی گیاهی ساده یا به آن دسته از فرآورده

شود که خالص و عاری از مواد مخلوط اطلاق می

پودری از حالت  بهصورت کامل و یا  و به هستندخارجی 

با  ادویه .دست آمده باشند بههای مختلف گیاه نداما

های هدف افزایش عطر و طعم و تندی در فرآورده

ارزش (. ISIRI/4696/2001) دنشواستفاده می خوراکی 

هاست و  آن وابسته به رنگ، عطر و طعم ویژه ادویه

ترین ترکیباتی هستند که در  و پرمصرف  ترینجزو متنوع

سازی و فرآوری غذاها مورد مادهآ برایسراسر جهان 

علت داشتن  چنین به هم ادویه. گیرند استفاده قرار می

ها، سینامیک آلدئید، فنلنظیر آلکالوئیدها، پلی    ترکیباتی

 هستنددارای خاصیت ضدمیکروبی  کومارین و تانن

(Raccach, 1984.)  همانند سایر محصولات کشاورزی

از   طیف وسیعی پیش از برداشت، در معرض ادویه

رار دارند که از طریق گرد و های میکروبی ق آلودگی

راه  ها آنی به فاضلاب، فضولات حیوانی و انسانخاک، 

در مرحله  (.Banerjee and Sarkar, 2003) کنند پیدا می

های از طریق روش بروز آلودگی پس از برداشت، 

داری، توزیع و عرضه در شرایط نامناسب  فرآوری، نگه

            طور مثال در بسیاری از کشورهای به. افتدمی فاقات

 و گیاهان ادویه    کردن  خشک تولیدکننده، روش سنتی 

ها روی سطح زمین، در  شامل پخش کردن آن معطر

این روش محصول . فضای باز و زیر نور خورشید است

جدی و متعدد میکروبی قرار  های آلودگیرا در معرض 

 اعمالبدون غالباً  ادویه که مضاف بر این .دهد       می

 شود، به ها فرآیندی که منجر به کاهش بار میکروبی آن

 Banerjee) دنگیر بازار عرضه و مورد مصرف قرار می

and Sarkar, 2003 .) حاویدر این حالت محصول 

خطر آن های میکروبی است و سطح بالایی از آلودگی

سازی به  ه پایانی آمادهدر مرحل ویژه زمانی که ادویه به

و تحت تأثیر حرارت قرار  شوندمی  مواد غذایی اضافه

استفاده از آب غیربهداشتی  .یابد ، تشدید میگیرند نمی

   مانند خیساندن فلفل سیاه و)در برخی از فرآیندها 

را بالا  ادویه آلودگی میکروبی (تبدیل آن به فلفل سفید

  .(Shabani and Zojaji, 2010) بردمی

غذایی از بیان کیفیت میکروبیولوژیکی مواد منظور  به

با     شود کهمی  اده عنوان شاخص استف  به  هاییارگانیسم

از ها  آن بودن   عاری و غذاها ماندگاری 

این . باط هستندارتدر  زاهای بیماری ارگانیسممیکرو

ارزیابی  استفاده را در      بیشترین  های شاخص میکروب

جایی که  از آن .دارند فیت بهداشتی مواد غذایی کی    

های  جمعیت باکتری       شاخص وضعیت بهداشتی با

نسبتی که ادویه  شود، لذا بهسنجیده می ای رودهخانواده 

های این خانواده  تولید شده در یک منطقه حاوی باکتری

بهداشتی طی مراحل  موازینباشد، بیانگر عدم رعایت 

 ;ISIRI/4696/2001) است رضه تولید و ع  فمختل

Mortazavi et al., 2001.)  ای های روده باکتریخانواده 

متحرک و  گرم منفی، هایشامل باسیل و کوکوباسیل

ها ساکن  که اکثر آن دلیل این هو ب هستنداکسیداز منفی 

 هایباسیل ،هستند اتمجاری گوارشی انسان و حیوان

این  .شود می نیز گفته( Enteric Bacilli)ای روده

عمل تنفس و هر دو  هوازی اختیاری بوده وها بیباکتری

 ویژه هها بکربوهیدرات از میان .دهندتخمیر را انجام می

 . کنند یم دیو بعضاً گاز تول دیکرده و اس ریگلوکز را تخم
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ها تخمیر لاکتوز است  کلیدی در تشخیص آن ویژگیاما 

لاکتوز مثبت  به دو دسته این ویژگیاین اساس  و بر

مانند )و لاکتوز منفی ( و انتروباکتر کولای اشریشیامانند )

رم به ف یاصطلاح کل. ندشو تقسیم می( سالمونلا و لاگشی

د که گرد می اطلاقاین خانواده های  گروهی از باکتری

ها فرم عموماً کلی .تخمیر قند لاکتوز باشند توانایی دارای

دهند را تشکیل می چهار جنس خانواده انتروباکتریاسه

 سیتروباکتر، انتروباکتر، اشریشیا و کلبسیلا :که عبارتند از

(Mortazavi et al., 2001.) 

کنندگان سبب  امروزه افزایش سطح آگاهی مصرف

کیفیت  شده است که تقاضا برای مصرف محصولات با

 .(Tajkarimi et al., 2010) و ایمنی بالا افزایش یابد

منظور ارزیابی  طالعه جامع بهانجام یک م بنابراین

برای اتخاذ تدابیری هر منطقه و  ادویه وضعیت میکروبی

جهت  وضع قوانین کنترلی یا انتخاب تیمار مناسب

 Banerjee) ضروری است ادویه کاهش بار میکروبی

and Sarkar, 2003.)  درحال حاضر هیچ استاندارد

 European)ای از سوی کمیسیون اروپا میکروبی ویژه

Commission )و گیاهان خشک شده وضع  ادویه برای

کدکس های بهداشتی  طبق رویهاست، اما نشده 

(Codex )بایستی معطر و گیاهان  ادویه ضروری است

باکتری . زا باشند های بیماریعاری از میکروارگانیسم

به غذاهای آماده مصرف  که ادویه در دسالمونلا نبای

  .(CAC/RCP/1995) اشدشود، حضور داشته ب افزوده می

در استانداردهای مختلف، میزان مجاز آلودگی 

در . و گیاهان معطر تعیین شده است ادویه میکروبی در

 استانداردهای میکروبیچند مورد از این به ( 1)جدول 

 .اشاره شده است

 
 اهان معطرالمللی میزان مجاز آلودگی میکروبی در ادویه و گی استانداردهای ملی و بین -(1)جدول 

 منبع حد مجاز آلودگی میکروبی استاندارد

 گرم 25/منفی سالمونلا *انجمن ادویه اروپا
Sagoo et al., 2009 

 cfu/g 112 اشریشیا کولای

 cfu/g 119 Banerjee and Sarkar, 2003 های مزوفیل هوازی باکتری **المللی استاندارد بین

 cfu/g 113×5 جمعیت کپک ایران    استاندارد ملی

ISIRI/3677/2008 

 گرم/منفی تخم انگل

 cfu/g112 پرفرینجنس کلستریدیوم

 cfu/g112 باسیلوس سرئوس

 گرم/منفی اشریشیا کولای

 cfu/g 113 هافرم کلی

 cfu/g 115×5 شمارش کلی
 European Spice Association 
** 

ICMSF: International Commission on Microbiological Specification for Food 
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و گیاهان معطر در  ادویهبا توجه به استفاده زیاد 

چنین  غذاهای سنتی و محصولات غذایی صنعتی و هم

محلی و وارداتی در  تولید و عرضه انواع مختلف ادویه

میزان آلودگی بررسی  هدف این تحقیقمنطقه تبریز، 

با تأکید بر منطقه  و گیاهان معطر این  میکروبی ادویه

 .اشدب می ای روده های تنوع باکتری

 

 ها مواد و روش

 گیری نحوه نمونه -

برای این . انجام گرفت 1365طی سال برداری  نمونه

غربی،  مرکزی، شمالمنطقه  پنجمنظور شهر تبریز به 

. شرقی تقسیم گردید غربی و جنوب شرقی، جنوب شمال

ویه و گیاهان معطر های عرضه اد ها و محل ریاعطابتدا 

صورت تصادفی  سپس به و در هر منطقه شناسایی شد

با . گیری در هر منطقه انتخاب گردید های نمونه محل

گیری اول  در محل نمونه  که تمامی انواع ادویه فرض این

 برداری، نمونهبرای های جایگزین  موجود نباشد، محل

بق ط .ندطور تصادفی انتخاب شد بهترتیب اولویت و  به

نوع ادویه و گیاه  25های اولیه مشخص گردید،  بررسی

 این. شود میطور متداول در بازار تبریز عرضه  بهمعطر 

های  استاندیگر ، رمجاو شهرها و روستاهایاز  ادویه

از طریق واردات از کشورهای هند، چنین  و همکشور 

لذا با در نظر گرفتن  .شوند تأمین میو ترکیه  پاکستان

شد  انتخابعدد  5تعداد  از هر نوع بهن ادویه، منبع تأمی

در مجموع  گیاه معطرنوع ادویه و  25که با احتساب 

های مورد آزمایش  نمونه .گردیدآوری  نمونه جمع 125

سرخ، دارچین، زردچوبه، سماق،  شامل زنجبیل، گل

کاری، فلفل قرمز،   شده، رازیانه، ادویه آویشن، فلفل پرک

پر، پودر نعنا، پودر گشنیز، ه، گلفلفل سفید، فلفل سیا

پودر شوید، میخک، هل، پودر لیمو عمانی، پودر موسیر، 

  .بودندپاپریکا  و وجوز هندی، برگ بپودر سیر، زیره، 

که  لیهمان شک گرم به 11ادویه مقدار  از هر نوع 

لیتر سرم  میلی 61در ( اولیه یا پودر شده) بودعرضه شده 

در شیکر با دقیقه  11 مدت ل مخلوط و بهرینگر استری

از فاز میانی  .موژن گردیده RPM 231دور 

های  لیتر برای تهیه رقت میلی 1سوسپانسیون مقدار 

با ( 11-2تا )های سریال رقت  لوله. سریال استفاده گردید

 Imandel) محلول رینگر استریل تهیه شداستفاده از 

and Adibnia, 2000.) 

 ها  فرم و کلی هوازی  فیلهای مزو شمارش کلی باکتری -

های مزوفیل هوازی از  برای شمارش باکتری

-Pour)صورت کشت مخلوط  به های تهیه شده رقت

plate method)  در محیطTryptic Soy Agar (TSA)  

 عصاره مخمر( حجمی -وزنی)درصد  5/1حاوی 

(Merck, Germany )33و در دمای  کشت داده شد 

ساعت  12تا  21مدت  لسیوس بهس درجه

ها از  فرم برای شمارش کلی .گردیدگذاری  گرمخانه

و  VRBA (Violet Red Bile Agar)محیط کشت 

 گذاری فوق استفاده شد روش کشت و شرایط گرمخانه

(Imandel and Adibnia, 2000.)  

 ای های روده باکتری و شناسایی جداسازی -

لیتر  میلی 61گرم از هر ادویه با  11برای این منظور 

( Merck, Germany) لوریل تریپتوز براث کشت    محیط

درجه  33دمای  در ساعت 12مدت   و بهمخلوط 

های  جداسازی گونه  برای. سازی شد سلسیوس غنی

های  لیتر از نمونه میلی 1/1انتروباکتریاسه مقدار 

 آگارکانکی م  محیطدر  صورت خطی شده بهسازی  غنی
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(Merck, Germany) 5تا  3تعداد . داده شد کشت 

( قطر، ارتفاع، حاشیه و رنگ)با مورفولوژی  لونیک

سازی در  متفاوت انتخاب و پس از کشت و خالص

قرار گری  غربال های تحت آزمون، TSAمحیط کشت 

برای این منظور (. Pounch  and  Ito, 2001) گرفتند

اکسیداز انجام  آمیزی گرم، کاتالاز و رنگهای  آزمون

، گرم منفی، باسیلی و کوکوباسیلی های جدایه و گرفت

های افتراقی  کاتالاز مثبت و اکسیداز منفی برای آزمون

 های گونهها و  جنس شناسایی برای .شدندانتخاب 

 و رفولوژیکیوم های آزمون از ای های روده باکتری

 تولید: شرح زیر استفاده شد و به استاندارد بیوشیمیایی

H2S در TSI حرکت قابلیت، ایندول تولید، آگار ،

 و 33 دماهای در( VP)پروسکوئر-وژ و( MR) رد متیل

 آرژنین، آز اوره، سیترات مصرف، سلسیوس درجه 21

 اورنیتین، دکربوکسیلاز لیزین، هیدرولاز دی

 از اسید تولید، گلوکز از گاز تولید، دکربوکسیلاز

، گلیسرول، دولسیتول، سلوبیوز، آرابینوز، آدونیتول

، رامنوز، رافینوز، مانیتول، مالتوز، زلاکتو، اینوزیتول

نشاسته  و زایلوز، هالوز تره، ساکارز، سوربیتول، سالیسین

(Cowan  et  al., 2004). 

 

  ها یافته

های مزوفیل هوازی  در این مطالعه آلودگی به باکتری

بین از  .های مشاهده شد ها در تمامی نمونه فرم و کلی

ی ها باکتری یتجمعبیشترین  ،بررسی شده های نمونه

ترتیب مربوط به فلفل قرمز، ادویه  مزوفیل هوازی به

مربوط به نمونه جوز جمعیت ترین  کاری و زیره و کم

پر و زیره بالاترین  های گل چنین نمونه هم .بودهندی 

های جوزهندی، پودر لیمو و  نمونه ومیزان آلودگی 

ا ها ر فرم لیکمترین میزان آلودگی به ک ترتیب زنجبیل به

 (.2جدول )نشان دادند 

حد مجاز برای تعداد  ،یلملال طبق استاندارد بین

ذکر شده است  cfu/g 119 های مزوفیل هوازی باکتری

مقادیر ها  از نمونه (%22)مورد  35که در این بررسی 

چنین بر اساس  هم. را نشان دادندبالاتری از حد مجاز 

 ,ISIRI) استاندارد ملی ایرانو استاندارد این 

جمعیت قابل قبول برای حد مجاز و  (3677/2008

 مورد 51 در این بررسی .باشد می cfu/g 113 ها فرم کلی

از تر  فرمی بیش آلودگی کلیمقادیر  ها از نمونه %(11)

 .حد مجاز داشتند
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 های مختلف ادویه در نمونه( Log cfu/g)فرم  های هوازی و کلی جمعیت مزوفیل -(2)جدول 

 ع ادویهنو ردیف

 فرم کلی  های هوازی مزوفیل

 دامنه
 ± میانگین

 معیار انحراف

 
 دامنه

 ± میانگین

 معیار انحراف

 51/3±11/1 96/2-95/5  32/9±31/1 31/5-51/2 پاپریکا 1

 91/3±11/1 96/2-31/5  96/2±51/1 33/5-96/2 ادویه کاری 2

 69/2±11/1 96/2-11/1  22/3±51/1 96/2-33/9 دارچین 3

 51/3±12/1 96/2-32/5  11/3±12/2 96/2-96/2 فلفل قرمز 1

 96/2±1 96/2-96/2  22/3±12/1 96/2-13/9 لیمو عمانی 5

 61/2±31/1 96/2±13/3  35/5±23/1 96/2-13/3 زردچوبه 9

 25/2±31/1 96/2-13/3  11/9±21/1 96/2-96/3 پودر سیر 3

 21/1±31/1 91/3-96/5  16/9±95/1 96/1-96/2 نعناع 2

 12/5±66/1 19/1-62/9  21/5± 2 96/2-96/2 گلپر 6

 91/3±23/1 96/2-21/1  61/1±13/1 96/3-96/3 آویشن 11

 21/2±21/1 96/2-31/3  66/3±29/1 96/2 -11/5 پودر موسیر 11

 21/2±21/1 96/2-31/3  11/3±13/1 96/2-96/3 سماق 12

 33/3±62/1 96/2-63/1  29/1±63/1 96/2-61/9 فلفل سیاه 13

 59/3±62/1 96/2-32/5  32/5±23/1 96/2-32/2 فلفل پرک شده 11

 96/2±1 96/2-96/2  11/9±63/1 96/2-96/2 زنجبیل 15

 22/3±29/1 96/2-23/1  91/1±16/1 96/2-61/5 شوید 19

 51/3±31/1 96/2-65/9  23/1±11/1 96/2-21/5 هل 13

 15/1±59/1 96/2-25/9  26/1±31/1 96/2-25/9 بو برگ 12

 59/1±31/1 96/2-11/3  11/1±15/1 96/2-25/9 فلفل سفید 16

 96/2±1 96/2-96/2  96/2±1 96/2-96/2 جوز هندی 21

 11/3±53/1 96/2-19/1  13/1±22/1 96/2-13/5 گشنیز 21

 32/1±61/1 96/2-35/3  13/1±22/1 13/1-96/9 گل سرخ 22

 13/3±59/1 96/2-91/9  19/5±33/1 96/2-61/9 رازیانه 23

 31/5±13/2 96/2-12/2  63/9±93/1 96/1-11/6 زیره 21

 11/3±13/1 96/2-25/5  25/1±13/1 31/1-39/5 میخک 25

 

جدایرره  111هرای افتراقری،    برر اسراس نترایج آزمرون    

. گونرره متنروع بودنررد  13دسررت آمرد کرره متشرکل از    بره 

با  اشریشیا کولایبالاترین میزان فراوانی گونه مربوط به 

سرالمونلا  ترین میرزان فراوانری بره گونره      و کم% 21/21
اختصررا  % 6/1بررا ( enterica Salmonella) انتریکررا

 .(1نمودار )داشت 
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اشری یا کولای

اروینیا هریبکولا

سراشیا مارسن 

سیتروباکتر فروندای

انتروباکتر ایروجنز

 روت و  میرابلی 

 روت و  ولگاری 

کلب ی  نومونیه

مورگان  مورگانی

انتروباکتر کلواکا

کلب ی  اک یتوکا

یرسینیا انترکولیتیکا

سالمون  انتریکا

 
 

 معطر یها و سبزی ادویه جدا شده از ای های روده باکتریهای  اوانی گونهدرصد فر -(1) نمودار

 

ای و درصد فراوانی  های روده ای باکتری تنوع گونه

های غالب در  از گونه. آمده است( 1)ا در نمودار ه آن

هریبکولا  اروینیا و کولای اشریشیاترتیب  هها ب این نمونه
های  ای باکتری تنوع گونه( 3)در جدول چنین  هم. بودند

. های مورد مطالعه نشان داده شده است ای در نمونه روده

  هگون 3ای مربوط به نمونه پاپریکا با  بیشترین تنوع گونه

ودر های زنجبیل، پ ای به نمونه ترین تنوع گونه و کم

گونه اختصا   لیمو، زردچوبه و جوز هندی با یک

.داشت
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معطر یها یو سبز ادویه در یا روده یها یباکتر یا تنوع گونه -(3)جدول 

 های جداسازی شده گونه تعدادگونه نمونه

لیس، سراشیا مارسسنس، اروینیا هربیکولا، پروتئوس کولای، پروتئوس میرابی اشریشیا 3 پاپریکا

 ، کلبسیلا اکسیتوکااکلواک ولگاریس، انتروباکتر

 کولای، پروتئوس میرابیلیس، اروینیا هربیکولا، پروتئوس ولگاریس، انتروباکتر اشریشیا 9 ادویه کاری

 ، کلبسیلا اکسیتوکااکلواک

وینیا هریبکولا، سیتروباکتر فروندای، یرسینیا پرتئوس میرابیلیس، پرتئوس ولگاریس، ار 9 گل پر
 کولای انتروکولیتیکا، اشریشیا

سراشیا مارسسنس، پروتئوس میرابیلیس، اروینیا هربیکولا، اشریشیا کولای، سیتروباکتر  9 شوید

 فروندای، پروتئوس ولگاریس

مونیه، سراشیا اشریشیا کولای، پروتئوس میرابیلیس، اروینیا هربیکولا، کلبسیلا نو 5 نعناع

 مارسسنس

اشریشیا کولای، اروینیا هربیکولا، کلبسیلا نومونیه، مورگانلا مورگانی، سیتروباکتر  5 برگ بو

 فروندای

 1 پودرسیر
 پروتئوس میرابیلیس،  اشریشیا کولای، انتروباکتر آیروجنز، پروتئوس ولگاریس

 1 آویشن
 یروجنز، سیتروباکتر فروندایمورگانلا مورگانی، اشریشیا کولای،  انتروباکتر آ

 انتروباکتر آیروجنز، سراشیا مارسسنس، اروینیا هربیکولا، کلبسیلا نومونیه 1 هل

 اروینیا هربیکولا، کلبسیلا نومونیه، سراشیا مارسسنس، انتروباکتر آیروجنز 1 زیره

 گاریسکولای، انتروباکتر آیروجنز، پروتئوس ول پرتئوس میرابیلیس، اشریشیا 1 پودر سیر

 اروینیا هربیکولا، کلبسیلا نومونیه، اشریشیا کولای 3 فلفل پرک 

 فروندای کولای، سالمونلا انتریکا، سیتروباکتر اشریشیا 3 فلفل سیاه

 سراشیا مارسسنس، اروینیا هریبکولا، انتروباکتر آیروجنز 3 گشنیز

 کولیتیکاسیتروباکتر فروندای، اروینیا هربیکولا، یرسینیا انترو 3 گل سرخ

 مورگانلا مورگانی، اروینیا هربیکولا، سیتروباکتر فروندای 3 رازیانه

 باکتر آیروجنزاشریشیا کولای، انترو 2 پودر موسیر

 اروینیا هربیکولا، اشریشیا کولای 2 فلفل سفید

 کلبسیلا نومونیه، اروینیا هربیکولا 2 دارچین

 پروتئوس میرابیلیس 1 زنجبیل

 کولای یشیااشر 1 پودر لیمو

 انتروباکتر آیروجنز 1 زردچوبه

 انتروباکتر آیروجنز 1 جوز هندی
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 گیری و نتیجه حثب

ای  در این پژوهش کیفیت میکروبی و تنوع گونه

معطر  یها یسبزو  ادویه ای در های روده  باکتری

از . شده در شهر تبریز مورد بررسی قرار گرفت عرضه

، شده  عطر عرضهنمونه ادویه و سبزی م 25مجموع 

های هوازی  مزوفیلهای  باکتریجمعیت دامنه تغییرات 

و ( 11/5با میانگین ) 96/2-11/6 ترتیب هب ها فرم و کلی

واحد لگاریتمی در گرم ( 51/3با میانگین ) 12/2-96/2

مختلف، بار میکروبی  ادویه در بین .دست آمد به

های  ترتیب در نمونه ها به فرم های هوازی و کلی مزوفیل

طبق . پر بالاترین میزان را داشت فلفل قرمز و گل

های  ی تعداد باکتریالمللی، حد مجاز برا استاندارد بین

ذکر شده واحد لگاریتمی در هر گرم  9مزوفیل هوازی 

مز، قر  کاری، فلفل  های ادویه در این مطالعه نمونه .است

زیره، پاپریکا، نعناع، زنجبیل و پودرسیر دارای آلودگی 

های هوازی  المللی به مزوفیل حد استاندارد بینالاتر از ب

 . بودند

و استاندارد ملی ایران المللی  بیناستاندارد  در

(ISIRI, 3677/2008 ) واحد لگاریتمی  3تعداد

تعیین قبول  مجاز و قابلها در هر گرم ادویه حد  فرم کلی

 های نمونههای بررسی اخیر  یافته بر اساس .شده است

سرخ، شوید، فلفل سیاه،  بو، گل  عناع، برگگلپر، ن

شده، فلفل سفید،   کاری، فلفل پرک  آویشن، ادویه

آلودگی  گشنیز دارای پاپریکا، هل، فلفل قرمز، رازیانه و

کم و  ها این یافته. بیش از حد استاندارد بودندی فرم کلی

در ایران  مطالعههای گزارش شده از چندین  با داده بیش

 151روی  برکه  ایی در مطالعهطور مثال  به .مشابهت دارد

های فلفل  نمونه% 31 ،در تهران انجام شدادویه نمونه 

های زردچوبه  نمونه% 13های دارچین و  نمونه% 9سیاه، 

های  باکتری جمعیتمیانگین . آلوده بودند ها فرم به کلی

و  22/1، دارچین 21/9فلفل سیاه مزوفیل هوازی در 

 برآورد شدلگاریتمی در گرم  واحد 55/3 زردچوبه

(Shahraz et al., 2008.)  مجموع ازتحقیق دیگری در 

 غذایی مواد عرضه از مراکز شده آوری جمع نمونه 61

 ترتیب به هوازی هایباکتری جمعیت ترین بیش تهران،

 سفید، فلفل دارچین،سیر،  پودر زردچوبه، به مربوط

 ,Shabani and Zojaji) بود هندی جوز و قرمز فلفل

در  ادویه ای که بر روی بار میکروبی در بررسی (.2011

 log cfu/g) میکروبی بار ترین بیش زنجان انجام گرفت،

 قرمز،  فلفل سفید،  فلفل سیاه،  در فلفل را (61/2-36/3

 دست هب زردچوبهو  پودرسیر زنجبیل، مخلوط، ادویه

در مطالعه حاضر  (.Sedaghat et al., 2014) آوردند

 ادویه، (log cfu/g 12/2±11/3) قرمز  ترتیب فلفل به

 log cfu/g) و زیره (log cfu/g 65/1±63/9) کاری 

بیشترین تعداد را ها  به نسبت سایر نمونه (93/1±63/9

بالا بودن  .های هوازی داشتند زوفیلم جمعیتاز نظر 

 آلودگی انواع نمونه فلفل احتمالاً ناشی از بالا بودن

بودن مواد  یا کم متنوع ر طبیعیفلووجود  رطوبت،

های  های آروماتیک و یا روغن فنل پلی نظیرضدمیکروبی 

های  باکتریبالای آلودگی  میزان. باشد می فرار

های هوازی دلیل بر شرایط حمل و نقل و  مزوفیل

 نگهداری نامناسب و عدم رعایت بهداشت در طول

ر د. باشد فرآوری این محصولات می سازی و آماده

نمونه  2میکروبی سی انجام شده روی فعالیت ضدبرر

ترین فعالیت  های زیره کم نمونه ،ادویه در تهران

 ,.Zakerin et al) دمیکروبی را از خود نشان دادنضد

آزمایش ای زیره ه نمونهدر تأیید این موضوع (. 2015

یی به بالا شده در بررسی اخیر نیز آلودگی نسبتاً
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چند هر. ها داشتند فرم کلیو مزوفیل هوازی های  باکتری

گیری، نحوه  محل نمونهثیر سایر عوامل نظیر نباید تأ

داری  نگهمدت زمان  چنین داری و فرآوری و هم نگه

با  چرا که مواد ضدمیکروبی. را نادیده گرفت ادویه

را  ها آن  باکتریاییضعیف شده و اثر ضدتگذشت زمان 

شده  ین عوامل موجبا. یافتخواهند  کاهشتدریج  به

های میکروبی در مطالعات مختلف  است که نتایج آزمون

 ,Hassan and Altahi)بسیار متنوع و متفاوت باشند 

2013; Sagoo et al., 2011; Sospedra et al., 2010.) 

ها آلودگی  درصد از نمونه 51در مطالعه حاضر 

های  یافتهبا  نشان دادند کهبالاتر از استاندارد   یفرم کلی

 ;Czech et al., 2001) خوانی داشت هم متعدد اتتحقیق

Hassan and Altahi, 2013) . ها فرم کلیبه آلودگی 

 بادهنده شرایط غیربهداشتی و دلیلی بر آلودگی  نشان

فرآوری و  ، برداشت،کاشتمراحل فاضلاب در 

که کود  با توجه به این .باشد می ادویه و توزیع بندی بسته

 استفادهرورش گیاهان طور متداول جهت پ دامی به

غالباً  ادویه سازی و از طرفی فرآوری و آماده شود می

حضور  گیرد، لذا تحت شرایط نامناسب انجام می

و گیاهان معطر بسیار محتمل بوده و   ها در ادویه فرم کلی

 متناسب با شرایط بهداشتی تهیه و فرآوری و عرضه

تواند بر  متفاوت بودن شرایط فوق می. است ادویه

تأثیرگذار باشد  ادویه ها در فرم اختلاف جمعیت کلی

(Mortazavi et al., 2001 .) 

 اسر دنیا مبنی بر آلودگیتاز سر یگزارشات متعدد

زای  های بیماری باکتریمعطر به  یها سبزیو  ادویه

واسطه مصرف  بهبروز عفونت بیوتیک و  مقاوم به آنتی

در این  .عمل آمده است به ،آلوده ادویه غذاهای حاوی

با تأکید بر  ادویه بررسی آلودگی میکروبیراستا 

فراوانی است ای حائز اهمیت  های روده باکتری

.(Vandoren et al., 2012)  مختلف طی مطالعات

و  ادویه در ای روده های باکتریهای متفاوتی از  گونه

های  گونهدر اروپا . جداسازی شده استمعطر  ها سبزی

بیشترین  موریوم تایفی سالمونلاو  انترتیدیس سالمونلا

غذایی  های منتقله از مواد شیوع بیمارینقش را در 

 (.Zweifel and Stepha, 2012)د ان داشتهادویه  حاوی

و  کلواکا انتروباکتر، سالمونلا، کولای اشریشیا در آمریکا

جداسازی شده از  های باکتری ترین شایع نومونیه کلبسیلا

بودند رازیانه  و سیاه  فلفلمونه در ن ای روده های باکتری

(Stachell et  al., 1998 .)های گونه در اسپانیا 

 Acinetobacter) کالکواستیکوس  اسینتوباکتر

calcoaceticus) 13%، انتروباکتر، %3 اکلواک انتروباکتر 

 باکترانترو ،3% (Enterobacter gergoviae)گرگوویا 

 آلوئی  اهافنی ،1% (Enterobacter sakazaki) ساکازاکی
 Yersinia) ااینترمدییرسینیا  و% 1 سونئی شیگلا، 1%

intermedia) 1 %معطر جداسازی  ها سبزیو  ادویه در

های  در بمبئی گونه. (Sospodra et al., 2010) گردید

 اشریشیاکولایو % 1 ویبریو  ،%1 شیگلا  ،%11 سالمونلا

چیلی و زیره جداسازی  پودرهای  در تمامی نمونه

های  گونهنیز در انگلستان . (Bhat et al., 1987) ردیدگ

در  (Salmonella montevideo) ویدئو مونته سالمونلا

سالمونلا و  موریوم تیفی سالمونلا های زیره، نمونه
 پودرهای  نمونهدر  (Salmonella seftenberg) گفتنبرس

 tennesseی تنس سالمونلاو  سفتنبرگ سالمونلا چیلی،

(Salmonella ) سالمونلازردچوبه،  های پودر نمونهدر 

و  (Salmonella poona) سالمونلا پونا، سفتنبرگ

در  (Salmonella infantis) سالمونلا اینفنتیس

 ,.Sagoo et al)سیاه جداسازی گردید   های فلفل نمونه
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توان  میهای فوق  های بررسی با توجه به یافته (.2009

های  با باکتریبندی رسید که آلودگی  به این جمع

. باشد محیطی مختلف، متفاوت میرایط ش تحتای  روده

دست  بهادویه نوع  25جدایه از  111در مطالعه حاضر از 

در این . گونه متنوع باکتریایی بودند 13آمد که شامل 

 اروینیا هریبکولاو کولای  اشریشیاهای  میان گونه

ترتیب  ههای ادویه ب انی را در نمونهبیشترین فراو

های مشابهی با نتایج  یافته. داشتند%( 61/21و % 21/21)

 دراشریشیاکولای حضور گسترده نظر حاضر از مطالعه 

 ;DeBoer et al., 1985)گزارش شده است  ادویه

Mckee, 1995; Garcia et al., 2001; Banerjee and 

Sarkar, 2003.) اپریکا دارای پ مختلف، ادویه در بین

ای  های روده از باکتری  (گونه 3)ای  بالاترین تنوع گونه

و، زردچوبه، زنجبیل و لیم پودردر که  در حالی، بود

در  سالمونلا .جداسازی شدهندی فقط یک گونه جوز

پایین بودن . سیاه یافت شد نمونه فلفل مورد از یک 

در مقایسه با مطالعات دیگر،  سالمونلاهای  حضور گونه

در های غالب و  هناشی از رقابت شدید گونممکن است 

پایین این  شیوعیا نتیجه کاهش احتمال جداسازی آن 

 Beki and)قه مورد مطالعه باشد باکتری در منط

Ulukanl, 2008.) متأثر تواند  تنوع باکتریایی می علاوه، به

خصوصیات  نیزاز شرایط فرآوری و نگهداری و 

  (.Souza et al., 2005) باشد  ادویه ضدمیکروبی

های ادویه و  حاضر بسیاری از نمونه در مطالعه

های  گیاهان معطر حاوی آلودگی بالایی از نظر باکتری

های  گونه، علاوه به. ها بودند فرم مزوفیل هوازی و کلی

زایی  ای با پتانسیل بیماری های روده متنوعی از باکتری

یرسینیا و  سالمونلا انتریکا، اشریشیا کولاینظیر 

استفاده از . ها جداسازی گردید از نمونه انتروکولیتیکا

کودهای دامی برای پرورش ادویه و گیاهان معطر، 

فرآوری و برای های ابتدایی سنتی  روشاستفاده از 

فاقد دانش و که  یافرادها در کنار  بندی آن بسته

باعث  ،بهداشت فردی هستند زمینهدر اطلاعات کافی 

ه اغلب ک با توجه به این. شوند می ادویه بیشترآلودگی 

 اضافهادویه در مراحل پایانی تهیه مواد غذایی به غذا 

شوند و به احتمال زیاد تحت تأثیر حرارت کشنده  می

گیرند، لذا در صورت وجود شرایط لازم تکثیر  قرار نمی

. آورند پیدا کرده و موجبات عفونت غذایی را فراهم می

ی ها های کیفی اعم از آزمایش بنابراین لازم است ارزیابی

بررسی وضعیت آلودگی  با هدفمیکروبیولوژیکی 

 ادویه ویژه و بهعرضه شده در بازار  ادویه درمیکروبی 

در مرحله تولید ادویه،  .صورت گیردوارداتی 

در . تولیدکنندگان ارائه شود های بهداشتی برای آموزش

های  شود از روش توصیه می ،ادویه بندی صورت بسته

اشعه گاما، تیمار حرارتی و مناسب نظیر تیمار با ازن، 

جهت ( ادویه متناسب با ترکیب و پایداری)نظایر آن 

 .استفاده گرددکاهش بار میکروبی 

 

 تعارض منافع

گونه تعارض منافعی برای اعلام  نویسندگان هیچ

 .ندارند
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Abstract 

Spices and seasonings are of herbal origin and are used to improve the aroma, flavor, and color of foods. 
Similar to the other agriculture products, microbial contamination of spice plants are a great challenge to 
the wholesomeness of foodstuff. Enterobacteriaceae are of great concern in food hygiene so that the 
determination of enteric bacteria is the most regular assay for the evaluation of food safety. This study 
aimed to investigate the microbiological load and the diversity of enteric bacteria in spices and herbs 
marketed in Tabriz. A total of 125 samples consisting of 25 types of spices and herbs from 5 distinct 
regions of Tabriz was collected. According to the results, all samples contained aerobic mesophilic 
bacteria and coliforms. In 28% and 40% of the samples, the mean population of aerobic mesophilic 

bacteria and coliforms were beyond the ICMSF limit, respectively. Moreover, 110 isolates of enteric 
bacteria consisting 13 various species were identified. Highest and lowest occurrence rate of enteric 
bacteria was determined as Escherichia coli (21.81%) and Salmonella enterica (0.9%), respectively. 
Excessive microbial contamination of the samples and particularly, the presence of various enteric 
bacteria -with the potential of pathogenicity- is considered as an indication of health hazard. Therefore, it 
is necessary to apply appropriate decontamination procedures such as thermal processes, ozone treatment 
or irradiation in order to eradicate the microbial contamination of spices.  
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