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 هچکید

اقلام مختلف ادویه و چاشنی، منشاء گیاهی داشته و مستقیما یا پس از فرآیندهای ویژه جهت ایجاد عطر، طعم و رنگ در مواد  مقدمه:

های حوزه های کشاورزی یکی از مهمترین چالشای مانند اکثر فرآوردههای میکروبی گیاهان ادویهآلودگی اند.رفتهغذایی از دیرباز بکار می

های عرضه شده به صورت فله و فاقد بندی و ادویههای بستهباشد. این مطالعه با هدف بررسی وضعیت آلودگی ادویهمی سلامت و بهداشت
 بسته بندی در استان زنجان صورت گرفته است.

ننده و های فلفل سیاه، فلفل قرمز، دارچین و سماق به طور تصادفی از مراکز عرضه کنمونه از ادویه 80 تعدادها: مواد و روش

 آوری شدند و آزمایشات لازم برای بررسی حضور اسپورهای هوازی انجام گردید.استان زنجان جمع هایفروشگاه

و  3/4×410، دارچین 6/6×610 فلفل سیاه ،6/1×710در مورد فلفل قرمز  CFU/gمیانگین شمارش اسپورهای هوازی برحسب  ها:يافته

های فله و و در نمونه CFU/g  610×3بندیهای بستهاسپورهای مزوفیل و هوازی در نمونهبوده است. میانگین شمارش  5/3×210سماق 

بوده است. نتایج نشان داد، فلفل قرمز بالاترین و سماق کمترین میزان آلودگی به اسپورهای هوازی را  CFU/g  610×4/8بندیفاقد بسته
 که  (ICMSF)المللی بین استاندارد با مقایسه در سیاه، فلفل و قرمز فلفل مورد در هوازی مزوفیل هایباکتری شمارش میانگیناند. دارا بوده

 .بود استاندارد حد از بالاتر است شده تدوین CFU/g  610ادویه برای

کاهش سازی و کیلوگری به منظور سالم 10های ضدعفونی و استریلیزاسیون با استفاده از اشعه گاما به میزان اعمال روش گیری:نتیجه

 .رسدهای مصرف شده به صورت خام ضروری به نظر میها خصوصا ادویههای اسپورزا در انواع ادویهآلودگی به باکتری
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 مقدمه
شود جات به تمام یا بخشی از گیاهانی اطلاق میادویه

افزایش طعم،  که به واسطه تحریک و برانگیختن اشتها،
ها در سراسر جهان مزه و رنگ به غذاها و نوشیدنی عطر،

جات به ادویهگیرند. به طور گسترده مورد استفاده قرار می

های خالص یا صورت تازه یا خشک و فرآوری شده به فرم
 ;1387 شوند )شهراز و همکاران،می مخلوط مصرف

Raghavan, 2007 ; ICMSF, 2007 ; Iurlina  et al., 

های ها به علت دارا بودن اسانس(. بسیاری از ادویه2006
اثرات روغنی در ساختار خود دارای خواص آنتی اکسیدانی و 

 Kaefer ;1374باشند )کریم، ضدمیکروبی قابل توجهی می

& Milner, 2008 مطالعات انجام شده در رابطه با .)

های مولد فساد  های روغنی بر علیه باکتریعملکرد اسانس
اند که های بیماری زا نشان دادهدر مواد غذایی و باکتری

به  های گرم مثبتها بر باکتریمیکروبی ادویه مواد ضد
های گرم  دلیل ساختار غشاء سلولی در مقایسه با باکتری

 Burt, 2004;) منفی اثرات بازدارندگی بیشتری دارند
Tajkarimi et al., 2010.)  ،بر طبق تحقیقات انجام شده

ها و جات در پیشگیری و درمان بیماریمصرف ادویه
های ناحیه معده و روده و دستگاه گوارشی تاثیر سرطان
دارد. همچنین باعث افزایش سوخت و ساز بدن و  بسزایی

تسریع در هضم مواد غذایی در دستگاه گوارش شده، 
اختلال در هضم را بهبود بخشیده و در کاهش میزان قند و 

 به همین جهت کنند.کلسترول خون تاثیر مثبتی را ایفا می

FDA جات را در لیست )سازمان غذا و داروی امریکا(، ادویه
GRAS (generally recognized as safe)  قرار داده

های طبیعی های اخیر استفاده از نگهدارندهاست. در سال
جات و گیاهان معطر هم در زمینه مشتق شده از ادویه

صنعت مواد غذایی و هم در زمینه تحقیقات علمی افزایش 
اکسیدانی یافته است و علت آن خواص ضد میکروبی و آنتی

وه بر داشتن تاثیر مثبت بر افزایش این مواد است که علا
های زمان ماندگاری غذا، فاقد اثرات مضر نگهدارنده

این محصولات اگر به طور صحیحی  .باشندشیمیایی می
تهیه، فرآوری و نگهداری شوند، به ندرت دچار فساد 

پایین  (wa)میکروبی شده که علت اصلی آن، فعالیت آبی 
ها و کافی نبودن رطوبت لازم برای رشد این فرآورده

 (.1388 ها است )مرتضوی و ضیاءالحق،میکروارگانیسم
عدم رعایت مسائل تکنولوژیکی و بهداشتی و پیروی از 

های فرآیند نادرست و غیر بهداشتی در کلیه مراحل روش
جات بندی و عرضه ادویهکاشت، برداشت، فرآوری، بسته

ند سبب افت کیفیت فرآورده و حتی در بسیاری از توامی
موارد مشکل آفرین و بیماری زا باشد. از طرفی به علت 
ماهیت ادویه پودر شده، امکان تقلب نیز در آن بسیار زیاد 

جات بسته به (. فلور میکروبی ادویه1368 باشد )بی نام،می

مواد گیاهی مشتق شده از آنها، شرایط آب و هوایی و 
سازی گیاه ی کشت، شرایط حمل و نقل و ذخیرهمنطقه

به طور کلی، فلور  (.Donia, 2008باشد )متفاوت می
های اسپورزای جات را باکتریمیکروبی غالب در ادویه

های غیراسپورزا، باکتری دهند.هوازی تشکیل می
زا، مخمرها و های شاخص و بیماریمیکروارگانیسم

 از تعداد کم تا  های مختلفها و کپککلستریدیوم

 باشندجات قابل مشاهده میها در ادویهمیلیون
(; Srinivasam, 2005 Tieraona Low Dog, 2006.) 

های اسپورزا در جات منبع اصلی باکتریبه طور کلی ادویه
تشکیل هاگ یا اندوسپور  .حجم وسیعی از غذاها هستند

 ای شکل دراساسا محدود به باکتری های گرم مثبت میله
ها این باکتری ها بوده وها و کلستریدیومدو جنس باسیلوس

اسپور در برابر شرایط محیطی  به دلیل توانایی در تولید
 خشکی، گرما یا سرمای بیش از حد، سخت مثل فشار،

عفونی کننده و اشعه فرابنفش مواد مغذی، مواد ضد کمبود
 توانند به مدت طولانی به حالتهمچنین می مقاوم هستند.

کمون یا نهفته به حیات خود ادامه داده و در طول آماده 
سازی و عملیات حرارتی مواد غذایی، به حالت زنده و فعال 

باقی بمانند و در زمانی که شرایط محیطی اطرافشان از نظر 
رشد و جوانه زدن مهیا شد از حالت کمون خارج و به فرم 

ایجاد رویشی تبدیل شده و با تولید سم یا توکسین باعث 
فساد در محصولات غذایی و مسمومیت در مصرف کننده 

جات به وسیله های میکروبی در ادویهشوند. میزان آلودگی
عملیات ضدعفونی و اشعه دهی با گاز اکسید اتیلن و 

مرتضوی  ;1380پروپیلن کاهش می یابد )صفایی و پورسینا،
 Banerjee & Sarkar, 2004;; 1388 و ضیاءالحق،

Carlin, 2011; ) مطالعات آزمایشگاهی و تحقیقات متعدد
نشان داده است که استفاده از این اشعه برای مصرف کننده 

خطراتی را به همراه دارد. باقیمانده اکسید اتیلن موجود در 
مواد غذایی باعث ایجاد و تحریک تومورهای سرطانی در 

شوند حیوانات آزمایشگاهی از راه دهانی و استنشاقی می
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(Fowles et al., 2001 استفاده از اکسیداتیلن یا گازهای .)
مشابه دیگر برای ضدعفونی مواد غذایی در خیلی از 

ها پیش ممنوع اعلام گردیده است. کشورها از سال
های استریلیزاسیون با استفاده از اشعه گاما یکی از روش

باشد که قادر است این جات میموثر کاهش آلودگی ادویه
آخرین فرم بسته بندی بدون ایجاد حرارت  محصولات را در

و در محدوده دز انتخابی بدون آنکه اثر تخریبی بر طعم و 
مزه و عطر محصول داشته باشد ضدعفونی نماید. مزیت 
استفاده از تابش گاما این است که این تشعشعات ارزان 
ترین شکل اشعه دهی در نگهداری مواد غذایی هستند، 

، محصولات 137و سزیم  60بالت چون عناصر منبع آنها ک
جانبی نسبتا ارزان قیمت حاصل از شکافت اتمی یا 

برای  باشد.محصولات حاصل از ضایعات اتمی می

 10جات، اشعه دهی به میزان استریلیزاسیون تجاری ادویه
 ;1375باشد )زارع و قطبی کهن، کیلوگری لازم می

 (.Nagy et al., 2011 ;1388 مرتضوی و ضیاءالحق،
جات به طرق مختلف به طور کلی آلوده شدن ادویه

موجب بروز عوارضی در انسان خواهد گشت که فواید و 
خواص آنها را تحت الشعاع قرار خواهد داد و باعث بروز 

شود. های میکروبی در مصرف کننده میمشکلات و بیماری
های بکار رفته در غذاها علی رغم اینکه بسیاری از ادویه

های احتمالی کنند، آلودگیحرارتی را طی میفرایند 
رود. با این وجود، به دلیل میکروبی تا حدودی از بین می

ها و بعضی از سموم مترشحه مقاوم بودن اسپور باکتری
جاتی که ها مانند آفلاتوکسین، ادویهتوسط برخی از قارچ

مستقیما و بدون حرارت دیدن و به صورت خام مصرف 
سازی مواد غذایی طول فرایند یا آمادهشوند، یا در می

بینند، اغلب موجب فراهم آوردن حرارت کافی نمی
شوند. از مشکلاتی در ارتباط با بهداشت عمومی جامعه می

ها به طور روزانه و وسیع در آنجاییکه در کشور ما ادویه
های نامبرده در گیرند و ادویهغذاها مورد استفاده قرار می

های مورد استفاده هستند که ایج ترین ادویهاین مطالعه از ر
شوند و با توجه به مقاومت عموما به صورت خام مصرف می

های کم و عدم نابودی آنها، احتمال اسپورها در برابر حرارت
 ها بیشترهای غذایی در اثر مصرف این ادویهمسمومیت

 شعبانی و زجاجی، ;1387)شهراز و همکاران، است
1390;;Antani, 1988  Banerjee & Sarkar, 2003 .)
شوند معمولا بندی میجات بستههایی که در کارخانهادویه

اکسیداتیلن یا  عفونی با اشعه گاما و یا گازدر مرحله ضد
ها شوند. البته در برخی از کارخانهزدایی میپروپیلن میکروب

های کوچک، عموما مرحله ضدعفونی انجام یا کارگاه
های عرضه شده به صورت فله و فاقد هگیرد. ادوینمی
با  ای و در شرایطیبندی معمولا بدون هیچ ضابطهبسته

سازی شده و به فروش رطوبت و آلودگی بالا انبار و ذخیره

توانند حاوی مقادیر زیادی آلودگی رسند. از این رو میمی
اسپوری باشند که مورد توجه جدی بهداشتی قرار 

 گیرند.نمی
مطالعه بررسی وضعیت آلودگی موجود در هدف از این 

های فلفل سیاه، فلفل قرمز، دارچین و سماق به ادویه
های اسپورهای هوازی از طریق شمارش کلی باکتری
های اسپورزای هوازی و نیز مقایسه میزان آلودگی در ادویه

های عرضه شده به صورت فله و فاقد بندی و ادویهبسته
نجان و مقایسه نتایج بدست بندی در سطح استان زبسته

باشد و چون می  ICMSFآمده با استاندارد بین المللی
تاکنون تحقیقات قابل توجهی بر روی آلودگی میکروبی 

جات خصوصا آلودگی اسپوری آنها جهت موجود در ادویه
شناخت کیفیت بهداشتی آنها و رعایت استانداردهای 

ه است لذا بهداشتی در سطح استانی در کشور صورت نگرفت
 انجام اینگونه تحقیقات را طلب می نماید.

 

 هامواد و روش

دارچین و  فلفل قرمز، سیاه، فلفل ادویه نمونه 80تعداد 

نمونه( از مراکز عرضه کننده و  20سماق )از هر ادویه 
آوری های استان زنجان به صورت تصادفی جمعفروشگاه

نمونه به  40ی بررسی شده نمونه 80شدند. از مجموع 
بندی نمونه دارای بسته 40بندی و صورت فله و فاقد بسته

های مختلف بودند. حجم نمونه متناسب با جمعیت با مارک
نمونه و از هر شهرستان  32شهرهای استان زنجان )زنجان 

نمونه( در نظر گرفته شد. پس از انجام نمونه برداری، در  8
روسازی زنجان آزمایشگاه کنترل غذا و دارو دانشکده دا

آزمایشات لازم برای بررسی حضور اسپورهای هوازی انجام 
 شد.

 

 های متواليتهیه رقت -

میلی لیتر سرم  90های توزین شده با گرم از ادویه 10 
دقیقه  5به وسیله استوماکر به مدت  فیزیولوژی استریل
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 های حاوی نمونهکاملا مخلوط و همگن شدند. سپس لوله
به مدت چند ثانیه به صورت ثابت قرار گرفتند تا ذرات 
معلق کاملا ته نشین شوند. سپس رقت های بعدی )تا رقت 

کریم،  ;1371نام، ( از رقت اولیه تهیه شدند )بی6-10
1374; Banerjee & Sarkar, 2003 .) 
 

 شمارش اسپورهای هوازی -

در  های حاوی نمونههای متوالی، لولهرقت از تهیه عدب
دقیقه قرار  10-15به مدت  Cº70- 65حمام آب گرم 

شود و اسپورهای  ها نابودرویشی باکتری گرفتند تا فرم
 های تهیه شده باحرارت باقی بمانند. رقت هوازی مقاوم به

و به  (method Pour plate)استفاده از روش پورپلیت 
و با بکارگیری محیط کشت  ( (Duplicateشکل دوتایی

درجه  32ها در پلیت کانت آگار کشت شده و پلیت
گذاری شدند. ساعت گرمخانه 48-72گراد به مدت سانتی

پس از مدت زمان طی شده، نتایج بررسی و پس از انتخاب 
کلنی( اقدام به  300تا  30)دارای  های مناسبپلیت

ها گردید )صفایی و میزان آلودگی نمونه شمارش و محاسبه

 ,Banerjee & Sarkar ;1374کریم،  ;1380پورسینا، 

2003 .) 
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 افزارنرمهای بدست آمده از برای تجزیه و تحلیل داده

11.5SPSS های حاصل از آنالیز توصیفی  داده .استفاده شد
ها در تعداد کلنیقالب میانگین بیان شدند. برای مقایسه  در

بندی و فله از آزمون تی مستقل استفاده دو روش بسته
در نظر گرفته  05/0 داری آزمون کمتر ازگردید. سطح معنی

 شد.

 

 هايافته

( 10-1های آزمایش شده، رقت اول )در اکثر نمونه
ها بیشترین تعداد کلنی را نشان داد و نسبت به سایر رقت

کلنی و غیر قابل شمارش بودند. از  300اکثرا دارای بیش از 
ی بررسی شده، میانگین شمارش نمونه 80مجموع 

 CFU/g 610×7/5ها، اسپورهای هوازی در مجموع نمونه
 باشد. میانگین شمارش اسپورهای هوازی برحسبمی

CFU/g فلفل سیاه 6/1×710ورد فلفل قرمز در م ،

می باشد.  5/3×210و سماق  3/4×410دارچین  ،6/6×610
آمده است. طبق نتایج بدست آمده،  1نتایج در جدول 

های فلفل قرمز و فلفل سیاه نسبت به دارچین و نمونه
های سماق اند. نمونهسماق آلودگی بیشتری را دارا بوده

گین شمارش نسبت به سه ادویه کمترین تعداد را از نظر میان
 دیگر دارا بوده است. 

میانگین شمارش اسپورهای هوازی در  بیشترین
 زنجان، استان شهرهای های بررسی شده در بینادویه

 مربوط به میزان کمترین و ابهر شهرستان مربوط به
مقایسه میزان آلودگی بین  .است بوده خدابنده شهرستان

 آمده است. 1شهرهای استان زنجان در نمودار 
های میانگین شمارش اسپورهای هوازی در نمونه

های فله و فاقد و در نمونه CFU/g  610×3بندیبسته

 2می باشد. نتایج در جدول  CFU/g 610×4/8بندی بسته
 آمده است.

( <410)، میزان ICMSFبراساس استاندارد بین المللی 
( حد متوسط را از نظر 410-610قابل قبول و مطلوب و ) حد

دهد. به این ترتیب های هوازی نشان میآلودگی به باکتری

المللی های هوازی طبق استاندارد بینحد مجاز برای باکتری
ICMSF  و مطالعات انجام شدهCFU/g 610  است

(Banerjee & Sarkar, 2003 برای مقایسه میزان .)
بندی یا فله با حد بندی و فاقد بستههای بستهگی ادویهآلود

های مستقل نمونه Tمجاز استاندارد از آزمون آماری 
استفاده شد و مشخص شد که در مقایسه با حد مجاز 

بندی و های بسته(، میزان آلودگی بین نمونه610) استاندارد
فله و نیز میزان آلودگی در بین شهرهای استان زنجان 

 .((p>0.05داری وجود ندارد ف آماری معنیاختلا
های نمونه %47.5در بررسی شمارش کلی آلودگی، 

( 610نمونه فله از حد مجاز آلودگی ) %45بندی و بسته
نمونه ادویه فله و فاقد  40مورد از  18بیشتر بودند. همچنین 

بندی مقادیری بالاتر از حد مجاز آلودگی داشتند. این بسته
نمونه  40مورد از  19های بسته بندی ادویهامر در مورد 

 بالاتر از حد مجاز را نشان دادند.
درصد آلودگی به اسپورهای هوازی از نظر مقایسه با حد 

، فلفل سیاه %95( در نمونه فلفل قرمز 610مجاز استاندارد )
 ، دارچین و سماق صفر درصد بوده است. 90%
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  نتايج آزمون میکروبي شمارش کلي آلودگي به اسپورهای هوازی در ادويه های مورد بررسي -1جدول 
 

 میانگین Min(CFU/g) Max(CFU/g) تعداد نمونه
 فلفل قرمز
 فلفل سیاه
 دارچین
 سماق

20 
20 
20 
20 

1/9×105
 

2/5×105 
10>  

10>  

1/8×108 
2/3×107 
3/4×105

 

3/9×103 

1/6×107 
6/6×106 
4/3×104 
3/5×102 

 
 نتايج میزان آلودگي به اسپورهای هوازی برحسب نوع بسته بندی ادويه های مورد بررسي  -2جدول 

 

 میانگین Min(CFU/g) Max(CFU/g) تعداد نوع

 فله

 بسته بندی

40 
40 

10> 
10> 

810×8/1 
710×3/2 

610×4/8 
610×3 

 
 

 
 

 های مورد بررسي بین شهرهای استان زنجانمقايسه میزان آلودگي به اسپورهای هوازی در ادويه -1نمودار 

 

 بحث

های عرضه شده براساس نتایج این مطالعه، بین ادویه
های مختلف های بسته بندی با مارکبه صورت فله و ادویه

از نظر درصد آلودگی به اسپورهای هوازی در مقایسه با حد 
 مجاز استاندارد تفاوت معناداری مشاهده نشد. 

به دلیل حضور گسترده اسپورهای باکتریایی در محیط 
مقاومت و  های بالا و به علتاطراف مواد غذایی در غلظت

 ماندگاری طولانی آنها، آلودگی مواد غذایی به اسپورهای
باکتریایی تقریبا غیرقابل اجتناب است. از اینرو تجهیزات 

جات هم ممکن است محل سازی ادویهبندی و آمادهبسته

تجمع اسپورهای باکتریایی و انتقال آنها به محصولات 
های اسپورزا مولد موادی شوند. از آنجاییکه میکروارگانیسم

چون توکسین یا سموم میکروبی هستند، در صورتی که 
داد آنها زیاد باشد مقدار سم تولیدی توسط آنها بالا رفته و تع

کند. به همین جهت سلامت بهداشتی محصول را تهدید می
در تولید محصولات غذایی تجاری، کم بودن میزان آلودگی 

اسپوری قبل از فرایند جهت دستیابی به کیفیت میکروبی 
 مطلوب بعد از فرایند موادغذایی اهمیت زیادی دارد 

 ;1390شعبانی و زجاجی،  ;1387 شهراز و همکاران،)

2011 Carlin,.) 

C
FU

/g
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در سال  همکارش و شعبانی توسط که تحقیقی در
 از شده تهیه نمونه 90 مجموع از گرفت، صورت 1390
 شمارش بیشترین تهران، شهر غذایی مواد عرضه مراکز

 سیر، پودر زردچوبه، به مربوط ترتیب به هوازی هایباکتری
 در. باشدمی هندی جوز و قرمز فلفل سفید، فلفل دارچین،

 به نسبت دارچین و زردچوبه اسپوری آلودگی مطالعه، این

 گزارش بالاتری سطح در شده بررسی هایادویه سایر
 بیشترین 10-1 رقت هانمونه تمام در مطالعه، این در. شدند
. بودند شمارش قابل غیر اکثرا و داشت را کلنی تعداد

بود  هاادویه غالب آلودگی اسپوردار مثبت گرم هایباسیل
(. شهراز و همکارانش در 1390)شعبانی و زجاجی، 

های ای با عنوان بررسی آلودگی میکروبی ادویهمطالعه
ای شهروند بندی عرضه شده در فروشگاههای زنجیرهبسته

نشان دادند، میانگین شمارش  1386شهر تهران در سال 
 CFU/gهای مزوفیل هوازی در مورد زردچوبه باکتری

و دارچین  CFU/g 610×7 ، در مورد فلفل سیاه6/3×710
CFU/g410×92/1  بوده است. در این تحقیق شمارش کلی
 های فلفل سیاه بالاترنمونه های مزوفیل هوازی درباکتری

ها بالاتر ادویه سایر هنسبت ب نیز و ICMSFاز حد استاندارد 

که نتایج این بررسی با مطالعات ما همخوانی  بوده است.
نزدیکی دارد. در تحقیق انجام گرفته با افزایش رقت، تعداد 

های مزوفیل هوازی رو به کاهش گذاشت، به باکتری
ها این تعداد بیش از  نمونه 97% در ،10-1طوریکه در رقت 

CFU/g 300 ،(. زارع و 1387بود )شهراز و همکاران
بیشترین آلودگی در  ای نشان دادندهمکارش در مطالعه

در  جات بررسی شده مربوط به انواع فلفل است.میان ادویه
 به مربوط هوازی این مطالعه، بیشترین شمارش باکتریهای

مخلوط، زنجبیل، پودرسیر،  سیاه، سفید، قرمز، ادویه فلفل
 5/2×710-2/8×810این آلودگی بین  زردچوبه بوده و

و دانه  شمارش شده و کمترین میزان این آلودگی در میخک
است.  شمارش شده 4×310کرفس است و در حد 

ها نشان داده فلور های انجام شده روی نمونهبررسی
های اسپوردار هوازی میکروبی غالب در انواع ادویه، باکتری

ا نشان داد که همزوفیل هستند. همچنین این بررسی
جات به باکتری های بی هوازی اجباری عموما آلودگی ادویه

 ایمطالعه (. در1375خیلی کم است )زارع و قطبی کهن، 
 گرفت همکارش در هند صورت و banerjeeتوسط  که

 51% در هوازی مزوفیل هایباکتری شمارش شد، مشخص

 در سطح   ICMSFالعمل دستور با مطابق هانمونه از
ها بیشترین قابل قبولی قرار داشتند. در میان نمونه غیر

 های مزوفیل هوازی مربوط به فلفلشمارش باکتری
CFU/g)710×8( سیربه پودر  کمترین مربوط و 
CFU/g) 310×5) ( 2003بود Banerjee & Sarkar,در .) 

صورت  و همکارانش در لهستان Wojcik ای توسطمطالعه

های میکروارگانیسمگرفت، مشخص شد که شمارش 
 آزمایش های موردبیشتر ادویه مزوفیل هوازی در

CFU/g) 610-510( ها عمدتا اسپورزا بود و این باکتری
هستند. در این مطالعه مشخص شد که وضعیت میکروبی 

های مورد بررسی به متفاوت مشاهده شده در انواع ادویه
 . در(Wojcik et al., 2010شرایط تولیدشان بستگی دارد )

و همکاران در ایرلند   Witkowskaتوسط ایمطالعه

از  30های هوازی در %مشخص شد، شمارش باکتری
و شمارش  (>CFU/g 410های بررسی شده، )نمونه

ها از نمونه 80%در  و گرمادوست های اسپورزاباکتری
CFU/g) 610-210،این  همچنین در (، مشاهده شدند

طول  عملیات حرارتی درمطالعه مشخص شد که مرحله 

پروسه تولید و پس از آن سرد کردن غذاهای آماده ممکن 
 در مورد است برای از بین بردن میکروفلور طبیعی خصوصا

هایی که آلودگی میکروبی بالایی دارند کافی نباشد ادویه
(Witkowska et al., 2011.)  در اکثر تحقیقات انجام

های فلفل های هوازی در نمونهشده، شمارش کلی باکتری
و نیز نسبت به سایر  ICMSFسیاه بالاتر از حد استاندارد 

ها بالاتر بوده است که احتمالا ناشی از بالابودن ادویه
ها و یا میکروفلور طبیعی این ادویه نسبت به بقیه ادویه

های آروماتیک مانند پلی فنلکمتر بودن مواد ضدمیکروبی 
ها میکروبی به ادویههای فرار که خاصیت ضدو یا روغن

باشد. اختلاف در نتایج بدست آمده از تحقیقات دهند میمی
های مربوط به مختلف احتمالا ناشی از تفاوت در روش

جات پس از واردات سازی و فرآوری ادویهعملیات آماده
شهراز و همکاران،  ;1390باشد )شعبانی و زجاجی، می

1387.) 
های سماق و براساس نتایج این مطالعه، اکثر نمونه

دارچین از نظر آلودگی به اسپورهای هوازی در سطح قابل 

قبولی قرار داشتند. علت این امر احتمالا ناشی از وجود 
ها نسبت به بقیه ترکیبات ضدمیکروبی قوی این ادویه

میزان آلودگی در  باشد.های مورد بررسی میادویه
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های فلفل سیاه و فلفل قرمز بالاتر از حد مجاز بود و نمونه
از آنجاییکه این دو ادویه اکثرا به صورت خام مصرف 

شوند، باید مورد توجه مسئولین در زمینه کنترل لازم می
 ها قرار گیرد.جهت کاهش این نوع آلودگی

 

 گیری نتیجه

اولیه بهداشتی در نظر به اینکه عدم رعایت اصول 
آوری و برداشت و فرآوری گیاهان ادویه ای، مراحل جمع

مهم ترین دلیل آلودگی این محصولات بوده و سلامت و 
اندازد، آموزش افراد بهداشت عمومی را به مخاطره می

جات تولید شده آوری و فرآوری ادویهشاغل در زمینه جمع
و تهیه و  اتیجات وارددر داخل کشور و کنترل دقیق ادویه

جات به شکل صنعتی و نیمه صنعتی و کنترل فرآوری ادویه
صحیح مسائل بهداشتی و نظارت در مرحله تهیه، حمل و 
نقل، نگهداری و عرضه به منظور جلوگیری از انتقال 

 شودمی پیشنهادرسد. آلودگی میکروبی ضروری به نظر می

قابلیت واحدهای فرایند انواع ادویه برای تضمین سلامت و 
های کنترل کیفیت و اجرای طرح مصرف فرآورده برنامه

HACCP طول چرخه  را در بحرانی شناسایی نقاط کنترل و
 ذخیره سازی بکار گیرند. و بندیفرایند، آماده سازی، بسته

های ضدعفونی و استریلیزاسیون با اعمال روشهمچنین 
منظور گری به کیلو 10استفاده از اشعه گاما به میزان 

های اسپورزا در انواع سازی و کاهش آلودگی به باکتریسالم
های مصرف شده به صورت خام ها خصوصا ادویهادویه

 ضروری به نظر می رسد.

 

 سپاسگزاری

بررسی میزان " نامه با عنوانپایان، برگرفته از این مقاله
بندی و بسته های عرضه شده به صورت فلهآلودگی ادویه
فلفل قرمز، سماق و دارچین( به اسپورهای  )فلفل سیاه،

بوده و نگارندگان از پشتیبانی  "هوازی در استان زنجان

مالی و اجرایی معاونت پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی 
 زنجان صمیمانه سپاسگزاری می نمایند.
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