
 6331پاییز ، 77 ، پیاپی3، شماره 7وره د                                                                                                                                                          بهداشت مواد غذایی  

37 

 

 میکروبی سماق، زیره و فلفلبار های کیفی و ازن بر ویژگی تیمارمطالعه اثر 

 
 2، شهرام حنیفیان*2، نارملا آصفی1مقدم یهمت یرضاعل

 
 مي، تبريز، ايرانلاسا ارشد صنايع غذايي، واحد تبريز، دانشگاه آزادآموخته كارشناسيانش. د1

 مي، تبريز، ايرانلايز، دانشگاه آزاد اساستاديار گروه علوم و صنايع غذايي، واحد تبر. 2
 n.asefi@iaut.ac.ir نويسنده مسئول:*

 (25/12/59پذيرش نهايي:  7/11/59)دريافت مقاله: 

 

 

 چکیده

 یهایکروباز م ييبالا يرمقاد یتوانند حاويم و شوندمي یو فرآور یهته ينامناسب بهداشت يطو در شرا يسنت یهاروشغالباً با  هايهادو

 يرهسماق، ز یهاهيادو یکروبيو م یفيك یهايژگيوبرخي از پژوهش مطالعه اثر گاز ازن بر  ينباشند. هدف ا يانسان زاییماریل فساد و بعام

ار شدند. دقیقه تیم 01و  01، 21، 11مدت گرم بر ساعت به 2از ازن با غلظت توسط گ يشمورد آزما یهامنظور نمونه ينا یو فلفل بود. برا

نتايج بررسي  .يدندگرد یینها تعنمونه يفنل یباتترك یزانو م یدانياكسيدرصد رطوبت، خواص آنت یرنظ ييهامیکروبي و شاخص سپس بار

واحد  0، ها( تعداد كلي میکروارگانیسم>19/1Pواحد لگاريتمي ) 2موجب كاهش  تیمار با گاز ازندر قیاس با نمونه شاهد، نشان داد 

 (>19/1Pدار )معنيباعث كاهش  ای با گاز ازندقیقه 01تیمار از طرفي،  .شد هافرمكليواحد لگاريتمي جمعیت  1كپک و مخمر و لگاريتمي 

مقدار تركیبات فنولي  ،گاز ازن ایدقیقه 01تیمار متعاقب چنین هم .دار نبوددر سماق معنياين كاهش  شد امامیزان رطوبت در زيره و فلفل 

در . مشاهده نشدداری معني كاهشسماق  در كهدرحالي يافت،كاهش  (>19/1P) داریطور معنينه شاهد بهزيره و فلفل نسبت به نمو در

دقیقه تیمار با گاز ازن، بیشترين  01در زمان صفر و بعد از  ( نتايج نشان دادDPPHاندازی راديکال به داماكسیداني )درصد مورد شاخص آنتي

پوشي از اثرات منفي ازن توان با چشمهای مطالعه، ميطبق يافته .مشاهده شد سماق، فلفل و زيره هایدويهاترتیب در اكسیداني بهفعالیت آنتي

 برای كاهش میکروبي ادويه استفاده نمود. یمؤثرطور های كیفي ادويه، بهبر برخي از ويژگي

 DPPHراديکال ادويه، بار میکروبي، تركیبات فنولي، زن، ا :یدیکل هایواژه
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 مقدمه

 أمنش باتوجه جوامع به سمت استفاده از مواد  امروزه

 یعديدارندده طبنگه یزو ن ييغذا يبا عنوان افزودن یاهيگ

 مصدرف» نامبده گرايشدي معطوف شدده اسدت و ييغذا

( شددکل A trend of ‘green’ consumerism) «سددبز

از  يکدي عنوانبدههدا ادويده .(Burt, 2004)گرفته است 

و  یدهدر ته یعديطب أهدا بدا منشددهنددهطعم ينترمتداول

كاربرد فدراوان دارندد. سدازمان  ييمواد غذا یونفرمولاس

 ISO: International Organizationاسدتاندارد ) يجهان

for Standardization)  يکداآمر یسازمان غدذا و داروو 

(FDA: Food and Drug Administrationادو )هدا را يه

كده جهدت طعدم و مدزه  یداهيگ یهداوردهآعنوان فدربه

كندد. تعريد  مدي ،شدونديمد ادهها استفبه غذا یدنبخش

ی فقیدر و ر كشدورهامصرفي جهدان د يهادوبخش اعظم 

 عرضدهو  یددتولهای بداز و ابزارهدای ابتددايي در محیط

 هدایباكتربدا  يمسدتعد آلدودگ یجدهدرنت .شوندمي یدتول

ها هستند. كپک (، مخمرها ویو اسپور يشيرو های)فرم

زدايي آلدودگيكنندگان، لذا برای حفظ سدلامت مصدرف

ضدروری مبددل شدده اسدت. اين محصولات به يک امر 

بدا  يگدازدهنظیر  مختلفي یهاروش ازور، برای اين منظ

قبیددل  يددنا شددود.مياسددتفاده  پرتددودهيو  یلناتیداكسدد

داشدتن  یدلدلبده، متعددد يایداشتن مزا در كنارها روش

بدددرای ايمندددي  محیطي و تهديددددتبعدددات زيسدددت

 ,Karim) اندمحددود شدده ياممنوع و كنندگان، مصرف

مربدو  بده  یهاينگران یلدلبه یراخ یهاسال در (.2003

در صنعت ه كلر هایكنندهضدعفوني خطراتكارگیری به

نظیدر ازن  يگزينجدا، تمايدل بده اسدتفاده از عوامدل غذا

از  يددارناپا تاًآلوتروپ نسدب يکازن  معطوف شده است.

از سه مولکدول اكسدیژن تشدکیل شدده كه  است یژنكسا

آب، غدذا، سدطو  كنندده ضددعفونيعندوان بدهاست و 

ي كه بدا مدواد غدذايي در تمداس یزاتغذا و تجه یفرآور

 شده است. یشنهادپمستقیم هستند، 

انددواع  یددرهددای مختلدد  نظیکروارگانیسددمازن، م 

 ینچندد، مخمرهددا، هددمهدداقارچ، هددايروسو، هددایباكتر

 ینآب و هدوا را از بد يدقهای منتشر شونده از طراسپور

 یکروبيهای ميانواع آلودگ ریمؤث یارنحو بسبرد و بهيم

 .(Shane et al., 2008) دهديرا كاهش م

های متدواول در ايران زيره، سماق و فلفل از ادويه

ي گیاه زيره سیاه يا زيره كوهي با نام علمهستند. 

Bunium persicum Boi sss از  وي است دارويي گیاه

در صنايع غذايي، داروسازی، بهداشتي و  آناسانس 

 ,.Narayan et al) شودآرايشي استفاده فراوان مي

 از تیره پسته  Rhus coriarialسماق با نام علمي (.1980

قسمت مورد استفاده در طب سنتي و آشپزی  و است

ای شکل ريز، قرمز رنگ و های پیالهايراني، پوسته

 از خانوادهفلفل . زه سطح میوه گیاه استمترش

ePiperacea پس از خشک و  میوه آن كه باشدمي

و سرخ عرضه  سیاه، سفیدای هسايیده شدن در رنگ

گردد ي استفاده ميعنوان ادويه و چاشنبه و شودمي

(Zargari, 1989) . ات مختلفي اثر ازن بر مواد تحقیقدر

ت انجام گرفته جاغذايي مختل  و از آن جمله ادويه

 ppmو  9 هایغلظت ازپژوهشگران برای مثال است. 

انجیر خشک استفاده  درساعت  9و  3مدت بهازن  11

كلي دار جمعیت كاهش معني نتايج نشانگركردند. 

چنین و همها و مخمرها ها، كپکفرمها، كليباكتری

 ,.Ozteken et al) بود اشريشیا كولایحذف كامل 
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كاهش  منجر بهكاربرد ازن در خرما  چنینهم .(2006

 Farajzadeh et)د كپک و مخمر شملاحظه جمعیت قابل

al., 2013.)  جمعیت میکروبي در پونه  براثر گاز ازن

تیمار با گاز ازن روش مناسبي  نشان داد،كوهي خشک 

باشد برای كاهش بار میکروبي پونه كوهي خشک مي

(Torlak et al., 2013.) ی تأثیر ازن بر رديگ در مطالعه

روغن فرار  محتوایهای فلفل سیاه و آلودگي دانه

واحد  0تا  3 ها حاكي از كاهشبررسي شد و يافته

ازن اثر  كهدرحالي بودند،جمعیت میکروبي  يلگاريتم

های فلفل سیاه نداشت داری روی روغن فرار دانهمعني

(Zhao and Cranston, 1995.) 

لای ادويه در ايران و با توجه به تولید و مصرف با

استفاده از  یجهنت درها آلودگي بالای میکروبي آن

دف های تولید و فرآوری سنتي و غیربهداشتي، هروش

 ربا گازدهي با ازن بر یرثأتاخیر مطالعه از پژوهش 

، خواص رطوبت) یفيك یهامیکروبي و شاخص

فلفل، سماق های ادويه (يلوفن یباتو ترك یدانياكسيآنت

 .باشده ميو زير

 

 هامواد و روش
 هانمونه یسازآماده -

از بازار محلي  سیاهزيره های سماق، فلفل سیاه و دانه

 سیاهخريداری شدند. سماق و زيره شرقي آذربايجان

صورت دانه و فلفل سیاه بعد از آسیاب شدن در به

برای اين منظور از  مورد مطالعه قرار گرفتند. ،آزمايشگاه

محفظه گرم توزين و سپس در  91مقدار به هر نمونه

لیتر قرار گرفتند. بر روی درب  2ای به حجم شیشه

. جهت تعبیه شدازن  ازو خروج گورود  مجرایظرف، 

 (QJ-002, China) مولد ازندو دستگاه  ،دهيگاز

هر خروج گاز  و میزانشدند استفاده زمان همصورت به

يد. گرم بر ساعت تنظیم گرد 2 دستگاه در غلظت

دقیقه  01و  01، 21، 11های ها در مدت زماننمونه

های نمونه ،دهيتیمار شدند و پس از اتمام زمان گاز

 های فالکونتیمار شده با حفظ شرايط استريل به لوله

میکروبي و های برای آزموناستريل انتقال يافته و 

 مورد استفاده قرار گرفتند.شیمیايي 

 های میکروبیآزمون -

لیتر محلول میلي 51 با گرم از هر ادويه 11 مقدار

مخلو  و برای در داخل ارلن رينگر استريل 

آزما، )فندقیقه روی شیکر  2-3 مدتسازی بههمگن

های سريال رقت با سپس لولهقرار گرفتند. ايران( 

برای شمارش استفاده از سرم رينگر تهیه شد. 

 Plate   محیط كشتهای هوازی مزوفیل از میکروب

Count Agar (Merck, Germany)   درجه  31در دمای

 ,ISIRI) استفاده شدساعت  04تا  20و مدت سلسیوس 

ها از فرمجمعیت كليبرای تعیین  (.2014/5272-1

 ,Violet Red Bile Agar (Merckمحیط كشت 

Germany)  و برای شمارش كپک و مخمر از محیط
Dichloran Glycerin Selective Agar (Merck, 

Germany) استفاده شد (ISIRI, 2007/9236; ISIRI, 

2008/10899-2). 

 های شیمیاییآزمون -

جهت انجام آزمايشات شیمیايي عصاره آبي 

به  اين منظور محلول آبي جات تهیه گرديد. برایادويه

 04مدت )نمونه به آب( تهیه شده و به 11به  1نسبت 

در دمای  دور بر دقیقه 101ساعت در شکر با سرعت 

 در ،محلول از صاف نمودنپس مخلو  شد. آزمايشگاه 

ء خلا ( باIka, Germany)دستگاه روتاری اواپراتور 
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mmHg230 ماندن تا باقي لسیوسدرجه س 05دمای  و

های تهیه شده تا . عصارهشد خیرتبلیتر عصاره میلي 11

 ها در دمای يخچال نگهداری شدند.انجام آزمايش

 طوبتگیری راندازه -

با استفاده از روش خشک كردن در  رطوبت یزانم

درجه  119 ± 9دمای ( با Oven-drying methodآون )

 .گیری شدسلسیوس تا حصول وزن ثابت اندازه

 گیری ترکیبات فنولیاندازه -

لیتر میلي 2 مقدارگرم از عصاره هر ادويه  12/1به 

 1لیتری، میلي 111يک بالن  متانول اضافه شد. در

 9یتر آب مقطر و لمیلي 71لیتر از محلول نمونه با یليم

دقیقه مخلو  شد و  7مدت به %11لیتر فولین میلي

آن اضافه اشباع به  %21سديم لیتر كربناتیليم 19سپس 

 01. مخلو  حاصل مدت و با آب به حجم رسانیده شد

 داشته شد. نگهن وکحالت سدقیقه در محل تاريک و به

در طول  (Unico, USA) اسپکتروفتومتر سپس با دستگاه

منحني  بادست آمده بهعدد  نانومتر بررسي و 709موج 

تطبیق موجود در نمونه  ولاستاندارد غلظت تركیبات فن

برای رسم (. Asimi et al., 2013)محاسبه گرديد و 

گرم اسیدگالیک در میلي 91منحني استاندارد، ابتدا 

 91و به حجم درصد حل شده  41مقداری اتانول 

 0، 0، 2، 1لیتر رسانده شد؛ از محلول فوق مقدار میلي

لیتر میلي 111برداشته و به حجم  لیتریليم 11و  4،

 لیتریليم 1ها، رسانده شد؛ سپس از هر كدام از نمونه

( %11محلول فولین سیوكالتیو ) لیتریليم 9برداشته و با 

دقیقه هم  7مدت لیتر آب مقطر مخلو  و بهمیلي 71و 

محلول كربنات سديم  لیتریليم 19زده شد. در ادامه 

( به مخلو  تهیه شده افزوده و با آب به %21اشباع )

ساعت در  1مدت لیتر رسانده شد و بهمیلي 111حجم 

دمای اتاق در محل تاريک نگهداری گرديد و سپس 

نانومتر با دستگاه  709ها در طول موج جذب نمونه

 قرائت و منحني مربوطه رسم شداسپکتروفتومتر 

(Haghirosadat et al., 2011.) 

 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه -

با استفاده از  اكسیدانييآنت یتظرف یریگاندازه

 یدرازيله یکريلپ -2 یلفنید -2 و 2محلول 

(DPPH:انجام گرد )يد (Merck, Germany) . برای تهیه

با  DPPHگرم  13503/1 مقدار ،مولاریليم 1محلول 

 0 یو در دما رسانده شد لیتریليم 111متانول به حجم 

 لوله در شد. ینگهدار سلسیوس و دور از نوردرجه 

 01و  DPPHاز محلول  یکرولیترم 011 يش،آزما

و  انتقال يافت تهیه شده از ادويهاز عصاره  یکرولیترم

 لوله محتويات متانول به لیتریليم 30/9 رامقدسپس 

 یکرولیترم 011 ،شاهدنمونه برای تهیه  .وده شدافز

. مخلو  شدمتانول لیتر میلي 50/9 اب DPPHمحلول 

و  محیط یدر دما یقهدق 19 مدتنگهداری بهپس از 

نمونه مورد آزمايش و  مقدار جذب هر دو ،دور از نور

تعیین  نانومتر 917اسپکتروفتومتر در طول موج  شاهد با

 يدرصد بازدارندگ ير. مقاد(Istrati et al., 2014) دش

 :يدمحاسبه گرد يرها با استفاده از فرمول زنمونه

 
Aنانومتر 917جذب در طول موج  یزان: م   
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 تجزیه و تحلیل آماری -

دست آمده از ههای بتجزيه و تحلیل داده رایب

استفاده شد. تمامي  (23ويرايش ) SPSSافزار نرم

كامل تصادفي با  هایها در قالب طر  بلوکآزمون

ین ها و مقايسه میانگاستفاده از آنالیز واريانس داده

. نجام شددرصد ا 9روش دانکن در سطح احتمال به

صورت  EXCEL 2010افزار نرم بانمودارها  رسم

 گرفت.

 

 

 

 هایافته

های هوازی ( تغییرات جمعیت میکروب1در نمودار )

اده شده های تیمار گاز ازن نشان دطي زمان مزوفیل

ازن اثر  طول مدت تیمار هااساس اين يافتهبر است.

های میکروببر روی شمارش  (>19/1P)داری معني

میکروبي بیشترين اثر ضدو است  داشته هوازی مزوفیل

 كه طي آنمشاهده شد  دقیقه 01در زمان گاز ازن 

در نمونه واحد لگاريتمي  55/9از  جمعیت میکروبي

 رسید.  33/3به  اولیه
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میان ی   معیت مزوفیل های هوازی

 
؛ ی مختل هاادويهدر هوازی های مزوفیلجمعیت  دهي بر میانگینازنثیر زمان تأ -(1) نمودار

 باشد.مي (>19/1P)دار بودن تفاوت هنده معنيدحروف غیرمشابه نشان

 

به تفکیک  های مزوفیل هوازیباكتریروند كاهش 

( نشان داده 2در نمودار )سه نوع ادويه مورد بررسي در 

در ها اين باكتری شیب كاهش جمعیت اولیهشده است. 

در بیشتر از دو ادويه ديگر بود و موجب گرديد سماق 

درصد تعداد اولیه و  5/55دهي جمعیت به ازن 11دقیقه 

 ،در مورد زيره به كمتر از حد رديابي برسد. 21در دقیقه 

 تیمار ازندقیقه  21بعد از  (>19/1P)دار معني كاهش

تر بسیار خفی ثیر در مورد فلفل ن تأاياما مشاهده شد. 

دقیقه  01كاهش بار میکروبي بعد از ای كه گونهبه ،بود

. كاهش بار میکروبي در زيره و فلفل آغاز شددهي ازن

سیکل  1و  2ترتیب برابر دقیقه فرآوری به 01بعد از 

  برآورد شد.لگاريتمي 
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 های مختل ی در ادويههواز یلمزوفیت اثر زمان تیمار ازن بر تغییرات جمع -(2) نمودار

 

و مخمر در  كپک جمعیت میانگین( 3در نمودار )

های زمان ه است.های مختل  ادويه نشان دادنمونه

مختل  اعمال گاز ازن بر روی میزان كاهش كپک و 

 و با گذشتنشان داد  (P >19/1)داری ثیر معنيأمخمر ت

بیشتری ش كاه جمعیت كپک و مخمر دهي،ازنزمان 

بیشترين اثر ضدمیکروبي ازن  كه طوریبه يافته است

كپک تعداد  در نهايت .دقیقه مشاهده شد 01پس از 

به  واحد لگاريتمي 0از حدود  دقیقه 01مخمر در پايان 

 .حد غیرقابل رديابي كاهش يافت
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مختل ؛ حروف  هایدهي بر میانگین جمعیت كپک و مخمر در ادويهتأثیر زمان ازن -(3) نمودار

 باشد.مي (>19/1P)دار بودن تفاوت دهنده معنيغیرمشابه نشان
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 نتیجهكپک و مخمر در جمعیت روند كاهش مقايسه 

، بر اساس آزمون دانکنو ازن  گاززمان اعمال افزايش 

اين كاهش تا زمان  .(0)نمودار بود  (>19/1P) دارمعني

 ديده شد. دقیقه در مورد زيره نسبت به فلفل بیشتر 01

دقیقه افت شديدی در تعداد كپک  01تا  01اما از زمان 

ترتیب واحد لگاريتمي به 0و  3میزان تقريبي و مخمر به

گونه در زيره و فلفل مشاهده گرديد. در سماق هیچ

دهي آلودگي كپک و مخمر در نمونه اولیه و طي ازن

 رديابي نشد. 
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 های مختل تیمار ازن بر تغییرات جمعیت كپک و مخمر در ادويهاثر زمان  -(0) نمودار

 

جمعیت ازن بر ( زمان تیمار با 9طبق نتايج نمودار )

اما  است.داشته  (>19/1P)ی دارثیر معنيها تأفرمكلي

های میکروبي مورد مطالعه در اين ساير گروه برخلاف

روند در هر مرحله زماني ها فرمتحقیق، جمعیت كلي

 01ثابتي نشان دادند و در نهايت در زمان  ي تقريباًشكاه

 حد غیرقابل رديابي رسید. دقیقه به
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های مختل ؛ ها در ادويهفرمدهي بر میانگین جمعیت كليتأثیر زمان ازن( 9) نمودار

 باشد.مي (>19/1P)دار بودن تفاوت دهنده معنيحروف غیرمشابه نشان
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های اولیه فلفل، زيره و نهها در نموفرممعیت كلج

سماق متفاوت بودند و با اعمال تیمار ازن كاهش 

ها مشاهده گرديد آن ( در جمعیت>19/1Pداری )معني

ها در فرم(. با اين توضیح كه روند كاهش كلي0)نمودار 

رغم دارا بودن بار و به تر از فلفل و زيره بودسماق سريع

دهي به حد قیقه ازند 11در  فرمي معادل با فلفل،كلي

مورد زيره كه دارای بیشترين  درغیرقابل رديابي رسید. 

روند كاهش جمعیت ها بود، فرمآلودگي به كلي میزان

 01تسريع گرديد و در دقیقه  21میکروبي پس از دقیقه 

درصد تغییرات  به كمتر از حد قابل رديابي رسید.

بازدارندگي  رطوبت، میزان تركیبات فنلي و درصد

( نشان 1دقیقه تیمار ازن در جدول ) 01متعاقب اعمال 

درصد رطوبت در مقايسه میانگین داده شده است. 

های نمونه دهي( ودقیقه ازن 01)بعد از  های تیمارنمونه

فلفل و بین داری تفاوت معنيدهي( قبل از ازن)اولیه 

نشان نداد اما  درصد( 59/7 و 10/4ترتیب با )به سماق

درصد بیشتر از  (>19/1P) داریطور معنيبه اديراين مق

 ( بود.درصد 00/0)رطوبت زيره 
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زيره سماق فلفل

 
 های مختل ها در ادويهفرماثر زمان تیمار با ازن بر تغییرات جمعیت كلي -(0) نمودار

 

 دقیقه تیمار ازن 01های مختل  بعد از اعمال كیفي ادويههای شاخص -(1جدول )

 ادویه
 میزان کاهش 

 درصد بازدارندگی  mg/kgترکیبات فنلی   طوبتدرصد ر 

4/10c 9/252  فلفل  11 

7/59bc 4/1  سماق  2 

 0/00d 091 21  زيره

 

گیری شده در ادويه زيره قبل تركیبات فنولي اندازه 

 391و  411ترتیب و بعد از تیمار با گاز ازن به

تركیبات در زيره و اين مقدار گرم بر كیلوگرم بود. میلي

داری طور معنيدقیقه اعمال گاز ازن به 01بعد از فل فل

(19/1P<)  ثیر أتكاهش يافت، اما در زمان مشابه

 (.1جدول لي سماق نشان نداد )چنداني در تركیبات فن
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 01در زيره بعد از  DPPHاندازی راديکال درصد به دام

 رسیددرصد  24/11به  29/39دهي از دقیقه ازن

(19/1P<)روند كاهشي در فعالیت  . در فلفل نیز

دار نبود. اين كاهش معني اما ،اكسیداني مشاهده شدآنتي

اكسیداني عالیت آنتيكاهش فدر مورد سماق 

 ( برآورد شد.درصد 2)دار معنيغیر

 

 گیریبحث و نتیجه

های در نمونه های مزوفیل هوازیباكتریمقايسه 

دقیقه  01دوره در پايان  مختل  ادويه نشان داد

و فلفل ها در جمعیت اين گروه از باكتری دهي،ازن

واحد لگاريتمي كاهش يافت.  9/1ره در حدود زي

سیر نزولي سريعي در سماق ها اين باكتری كهدرحالي

دقیقه گاز ازن حذف گرديدند.  21داشتند و متعاقب 

های میکروبي گروهتواند در نتیجه تنوع اين تفاوت مي

ويژه سبت به ازن و بهبا درجات مختلفي از مقاومت ن

ها باشد. های اسپوردار در برخي از ادويهحضور باكتری

زدايي آب با استفاده از كه بر روی آلودگي يدر تحقیق

، كاهش گرفتانجام  (دقیقه 91تا  21مدت به)گاز ازن 

های مختل  گروهو  هاداری در جمعیت ويروسمعني

 ,Grayداشت ) یلاوشیا كياشرمیکروبي از جمله 

2014).  

دارای بیشترين و زيره  فلفل كهينابا توجه به 

پک و مخمر در نمونه شاهد بودند، با آلودگي به ك

دهي شمارش كپک و مخمر دقیقه ازن 01اعمال زمان 

در اين دو ادويه به صفر رسید كه اين اثر در مورد فلفل 

 تواند در نتیجهاين تفاوت مي بود.مراتب بیشتر به

باشد. ميو ازن بات ضدمیکروبي فلفل برهمکنش تركی

اساس استاندارد ملي ايران حداكثر میزان كپک و بر

كلوني  9×311ها مخمر شمارش شده برای انواع ادويه

كه اين میزان در مورد ( ISIRI, 2008/3677باشد )مي

و فلفل اين زيره در اما . طبق استاندارد تعیین شده بود

بیش از استاندارد ملي برابر  1111تا  911مقدار حدود 

ايران بود. جمعیت كپک و مخمر با اعمال تیمار ازن 

ترتیب در زيره و فلفل به دقیقه، به 01و  21مدت به

 های مختل غلظتای مطالعهدر حد استاندارد رسید. 

نتايج  را مورد بررسي قرار دادند.روی خرما ازن بر

 شدهمنجر به كاهش كپک و مخمر  دهيازن نشان داد 

برای كاهش بار میکروبي و افزايش  يوش مناسبر و

 .(Farajzadeh et al., 2013) باشدماندگاری خرما مي

 (ISIRI, 2008/3677)طبق استاندارد ملي ايران 

كلوني  311ها حداكثر ادويه درها فرممیزان كلي

و در مورد فلفل و سماق قابل قبول اين میزان  باشد.مي

در زيره بعد از ما اين شاخص ا .بودحد استاندارد در 

های مختل  از غلظت تیمار ازن حاصل شد.دقیقه  01

بار  ساعت برای كاهش 9و  3های گاز ازن در زمان

 یداركاهش معنياستفاده شد میکروبي انجیر خشک 

ها و ها، كپکفرم، كليهای هوازی مزوفیلدر میکروب

طور كامل به اشريشیا كولایمشاهده شد و مخمرها 

 يا و حذف منظوربه .(Ozteken, 2006)  حذف گرديد

استفاده  بي زعفران از ازنمیکروآلودگي  و آفات كاهش

ی هاباكتریكاهش  دست آمده حاكي ازهبنتايج  .شد

 بود هامخمر و كپک ها،فرمكلي ،هوازی مزوفیل

(Akbari et al., 2014) . 

ای با گاز دقیقه 01ها زمان فرآوری در همه ادويه

ها شدزن، باعث كاهش میزان رطوبت موجود در آنا
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دار كه در زيره و فلفل كاهش رطوبت معني طوریبه

(19/1P< و در مورد سماق )در . دار بودغیرمعني

 ،پسته آرد و مغزدر  آفلاتوكسینرفع  در ازن بررسي اثر

 و رطوبت رنگ،، pH تأثیری بر نشان دادند تیمار ازن

 Yesilcimenنداشت ) نهنمو نوع دو چرب اسیدهای

and Murat, 2006).  مقدار تركیبات فنلي در زيره و

طور )بدون اعمال ازن( به اولیهنسبت به نمونه  فلفل

ثیر چنداني در تركیبات أاما ت ،كاهش يافتداری معني

اديکال راندازی درصد به دام فنلي سماق نشان نداد.

DPPH كاهش يافت. سه ادويه هر  در 

ها دارای بار میکروبي نشان داد ادويهر حاضمطالعه 

ها های مختل  میکروارگانیسمبالا و متشکل از گروه

باشند كه كیفیت میکروبي را از حالت استاندارد مي

رغم اثرات نسبي تیمار ازن بر برخي كنند. بهخارج مي

های كیفي ادويه، استفاده از ازن موجب كاهش ويژگي

وع میکروبي شد. در های متنچشمگیر يا حذف گروه

برای ارتقای كیفیت  مؤثردهي روشي ازننتیجه 

 باشد.ها ميمیکروبي ادويه

 

 سپاس زاری

و با  ارشديكارشناسنامه اين مطالعه در قالب پايان

های میکروبیولوژی استفاده از امکانات آزمايشگاه

 دانشکده كشاورزی انجام گرفت.
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Abstract 

Herbs are often produced by traditional methods and in poor sanitary conditions and can contain high 

amounts of spoilage and pathogenic microbes. The aim of this study has investigated the effect of ozone 

on some qualitative characteristics and microbial spices sumac, cumin and pepper. For this purpose, 

samples were treated by ozone at a concentration of 2 g per hour for 10, 20, 40 and 60 minutes. Then 

microbial count and chemical characters such as moisture content, antioxidant properties, and phenolic 

compounds were determined. The results showed that compared with controls, treatment with ozone 

decreased 2 logarithmic units (P <0.05) the total number of micro organisms, 4 logarithmic unit mold 

and yeast populations, and 1 logarithmic unit coliform. On the other hand, 60-minute treatment with 

ozone caused a significant reduction (P <0.05) the amount of moisture in the cumin and pepper But this 

was not statistically significant reduction in sumac. After treatment as well as 60 minutes of ozone, the 

number of phenolic compounds in cumin and pepper significantly was fell compared to control (P<0.05) 

While there was no significant reduction in sumac. In the case of the antioxidant index (percentage of 

Scavenging of DPPH radical) Results showed that At time zero and after 60 minutes of treatment with 

ozone, the highest antioxidant activity respectively was observed in crushed spices, pepper, and cumin. 
According to the findings, we can ignore the negative effects of ozone on some qualitative features of 

spices, used it effectively to reduce microbial seasonings. 
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