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 طی انبار داري بررسی آلودگی میکروبی خرماي رقم استعمران

  1384در سال 
  
  2آرا ، علی فضل∗ 1 محمدرضا عدالتیان

  
  دانشگاه فردوسی مشهد مهندسی علوم وصنایع غذایی دانشجوي دکتري-1

   استادیار، عضو هیات علمی دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران اهواز-2
  

  چکیده
آلودگی میکروبی خرما، یکی از عوامل مهم ضایعات ایـن محـصول     .  محصولات مهم و استراتژیک کشور ما، ایران است        خرما، یکی از  

 میـزان بـار  باشـد، مطالعـاتی صـورت گرفتـه و       یا سایر میرقم استعمراندر این تحقیق ، بر روي واریته غالب منطقه خوزستان که   . است
  . و کلیفرم مورد بررسی قرار گرفت، کپک و مخمریکلشمارش میکروبی آن از نظر

 درجـه  25( ماه نگهداري در دو درجه حـرارت محـیط   6 میکروبی خرماي رقم استعمران در مدت زمان  بارهدف از این طرح، بررسی      
ف وبنـدي در ظـر    و بـسته  به طـور تـصادفی از ده درخـت     برداشتپس از ها نمونه. بود)  درجه سانتیگراد  4(و دماي یخچال    ) سانتیگراد
  . مورد آنالیز میکروبی قرار گرفتندبه صورت سه بار تکرار هر ماه در اسفند ماه،  پایان از ابتداي مهرماه تاپلاستیکی

از محیط هاي کشت اسـتاندارد پلیـت کانـت    .نمونه هاي خرما با استومکر همگن شده وبا سرم فیزیولوژي رقیق سازي صورت گرفت              
  . استفاده گردید شمارش کلی باکتري،کپک ومخمر وکلیفرمبرايبه ترتیب یل آگارویولت ردباآگار،سابرود دکستروز آگارو

 ـم بار میکروبها دارد و روندها در  دماي یخچال، اثر بازدارندگی بر رشد نتایج بدست آمده حاکی از آن است که نگهداري نمونه      ییکروب
در مـورد کپـک    در دماي یخچال حالت کاهش داشته اسـت  ماه نگهداري در دماي محیط حالت افزایش و 6بویژه کپک و مخمر در طی       

در مـورد شـمارش کلـی باکتریهـا     . کاهش یافت3به 5,36 افزایش و در دماي یخچال از5,32 به3,63ازومخمردر دماي محیط لگاریتم آن      
  .در دو دماي محیط ویخچال روند منظم ویکسانی مشاهده نشدوکلیفرم ها 

ین پژوهش، بهترین شرایط نگهداري میوه خرما، نگهداري در دماي یخچـال اسـت کـه ایـن دمـا اثـر       با توجه به نتایج بدست آمده در ا  
  .بازدارندگی و کاهش بر رشد میکروبی داشته است

  
  انبارداري ، میکروبی، کپک و مخمربارخرما، : کلید واژگان

  

  مقدمه-1
   پوست که طوب به نام رطب و در مرحله نرم حالت مر           است  ایران  خرما، یکی از محصولات بسیار مهم کشور
  ).1(شود قابل جدا شدن است تمر نامیده میآن            اي منحصر به و با توجه به ترکیبات و خواص آن،  میوه

  مهم یک کالاي ) phoenix dactylifera(میوه خرما            مصرف  رسیدن   اصلی  مرحله سه  خرما در.فرد است
    در خصوص  به    وسیعی بخش  در  که    بوده غذایی           در .شود  می  گفته خلال الت تازه به آن در ح. شود می

                                                
  mo_ed95@stu-mail.um.ac.ir  :مسئول مکاتبات ∗
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خرما در . شود کشورهاي اسلامی مورد مصرف واقع می     
رسد که در طی آن رنگ، طعم، بافت و    طی سه مرحله می   

مري که به یاولین مرحله، ک. کند فلورمیکروبی آن تغییر می
 اسـت سـپس در مرحلـه     سبز غیر خوراکی     صورت میوه 

 تغییر یافته که بـه آن رطـب   اي نرم  به صورت قهوهدوم ، 
شـود و در طـی    این میوه برداشـت و خـشک مـی    . گویند

 بـه آن تمـر      کهاي تیره بوده      آخرین مرحله بصورت قهوه   
  )2. (گویند
، اظهار داشتند کـه خرمـا   1972 در سال 1و بولین  کینگ

ا به مدت طولانی، منبع مهم انرژي       در بسیاري از  کشوره    
د کمـی، در هنگـام      ا خرماها به جـز تعـد      اکثر. بوده است 

و بـه   )  درصد رطوبـت   21(برداشت کاملاً خشک هستند     
اما اگر . شود ندرت مساله فساد میکروبی در آنها ایجاد می     

 مصرف  خرما با این رطوبت به بازار مصرف، عرضه شود        
هنگامی که . واهد کرد به سفتی آن اعتراض ختکننده نسب

 درصد باشد، بافت آن نـرم  35 تا 30رطوبت خرما حدود  
ــمزه ــرو خوشـ ــت تـ ــت،  . اسـ ــزان رطوبـ ــن میـ در ایـ
هـا و مخمرهـا       هایی مانند باکتریها، کپـک      میکروارگانیسم

  .)3(توانند باعث فساد خرما شوند می
، رابطـه نزدیکـی بـین     1953 در سال    2ریگ و همکاران  

لیـت فـساد ناشـی از تخمیـر و        میزان رطوبت خرما و قاب    
  .)4(زدگی یافتند  ی و کپکگشد ترش

ــصوص   ــسین، بخــ ــد مایکوتوکــ ــاي مولــ قارچهــ
اط با خرمـا و     هاي مولد آفلاتوکسین، در ارتب      آسپرژیلوس

ــستند ــا ه  آســپرژیلوس فــلاووس و و محــصولات خرم
  .)5(اند   شده جداآسپرژیلوس پارازیتیکوس از میوه خرما،      

ت کـه تولیـد آفلاتوکـسین در    یک تحقیق ، نشان داده اس    
در آن  .بـستگی دارد  خرما به واریتـه و مراحـل رسـیدگی          

 واریته خرمـا از  16 آسپرژیلوس فلاووس از    فقط تحقیق،
هـاي مولـد       شـد و سـایر گونـه       جداامارت متحده عربی    

ــارازیتیکوس و    ــپرژیلوس پـ ــد آسـ ــسین ماننـ آفلاتوکـ
  .)2 (گردیدآسپرژیلوس نومیوس، پیدا ن

، فلـور میکروبـی و تولیـد    )2002(ان شناسی و همکـار   
 واریته خرماي امارات متحده را در سه 25آفلاتوکسین در 

، رطب و تمر مورد بررسی قرار      کیمريمرحله رسیدگی ،    
توانـایی و پتانـسیل   ) 1999( احمد و رابینسون     .)6 (ندداد

                                                
1. King & Bolin 
2. Rigg 

عصاره و شـیره خرمـا را بـراي حمایـت از رشـد کپـک               
مورد بررسی قرار داده و لوس و تولید آفلاتوکسین یآسپرژ

د ی پیشنهاد گرد. براي آلودگی دانستندآن را محیط مناسبی
که باید در طول فرآوري تجاري خرما براي تولید شیره و      

 گریدهار و .)7(ت کافی به عمل آیددق  ،محصولات مشابه
خرماي مناطق مختلف هندوستان از نظر       ) 2001 (3ریدي

 مورد مطالعه قرار  رااتعداد و نوع قارچهاي موجود در آنه  
، بـه بررسـی و      )1376(کرباسـی و منـصوري      ). 8(دادند  

خرما در شیراز شناسایی مخمرها و باکتریهاي عاملی فساد 
در این تحقیق باکتریها و مخمرهاي فاسد کننده . پرداختند
 بوشـهر شناسـایی     کبکـاب  از واریته    )خرماي تازه  (رطب
ی فلـور    بـه بررس ـ   )1384(حجتـی و عزیـزي      . )9(شدند

در .هاي مهم خرماي خوزسـتان پرداختنـد    میکروبی واریته 
ــق ــف  آن تحقی ــاطق مختل ــا، از من ــم خرم ــه مه  ده واریت
ن در سه مرحلـه رسـیدگی قابـل خـوردن یعنـی          خوزستا

 شمارش کلی میکروبی، کپک و ردخارك، رطب و تمر مو
  .)10(مخمر قرار گرفتند

  خرمـاخیز صـورت  تولید خرماي ایران در یازده اسـتان  
 درصد کل تولید خرمـاي    20 بیش از    در این بین   گیرد  می

از بــین . گیـرد  کـشور در اسـتان خوزســتان صـورت مــی   
شـود، رقـم    هاي متعددي که در این استان تولید می  واریته

به همین جهت   . )1(باشد   رقم غالب می   ،استعمران یا سایر  
 در طـی  ن واریته جهت بررسی خـصوصیات میکروبـی   یا

  .خاب گردید، انتزمان نگهداري
هدف از این تحقیق، بررسی تغییرات میکروبی خرماي        

 ماه نگهداري در دو درجه 6رقم استعمران در مدت زمان      
  .بودحرارت محیط و دماي یخچال 

  

  مواد و روشها-2
  ها سازي نمونه برداري و آماده نمونه-2-1

پس از بازدیدهاي انجام شـده از نخلـستانهاي اطـراف           
 10 تعـداد    ، درخت 10رت تصادفی از    شهر اهواز، به صو   

 1از هر نمونه حدود     .  خرما رقم استعمران تهیه شد     نمونه
 5/0گردید و به دو قسمت مساوي   کیلوگرم تهیه 2/1الی  

                                                
3. Giridhar and Reedy 
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دار   قوطی پلاستیکی درب2 کیلوگرمی تقسیم و در 6/0تا 
  .تقسیم  و درب آنها محکم بسته شد

 سـپس .  قـوطی حاصـل  آمـد     20 جمعـاً    با روش فوق  
 پس از برداشت محـصول بـه     ساعت24ها حداکثر   قوطی

هاي خرما،  پس از دریافت بسته. آزمایشگاه  ارسال گردید 
 میکروبی خرما که شامل سه دسته آزمـایش      هاي آزمایش

 در ، بـود شمارش کلی میکروبی، کپک  و مخمر و کلیفرم     
 مورد )زمان صفر (زمان صفر اجرا شد  تا به  عنوان شاهد

 ها به دو دسته تقسیم شدند  و بقیه نمونهار گیردارزیابی قر
و دمـاي  ) گـراد   درجـه سـانتی  25(و در دو  دماي محیط  

 مـاه  6 مـدت   بـه ذخیـره و    ) گراد   درجه سانتی  4(یخچال  
 )هر مـاه  ( شدند  تا در طی فواصل زمانی معین          نگهداري

لازم به ذکر . آزمونهاي میکروبی بر روي آنها صورت گیرد
، نمونـه هـا   حله بـر روي هـر یـک از          است که در هر مر    

در ضـمن  . آزمونهاي میکروبی در سـه تکـرار اجـرا شـد          
 و در پایـان     آغاز1384، از ابتداي مهرماه سال       ها آزمایش

  .پایان رسید به  1384اسفند  ماه سال 
  نحوه انجام آزمایش -2-2

ابتدا تعدادي خرمـا بـه صـورت اتفـاقی از هـر ظـرف           
 آنها جدا شـد و سـپس        هسته  ودر شرایط سترون   انتخاب
ن سپس خرماهـاي بـدون هـسته  در هـاو        . گردید  توزین  
 گرم از این نمونه خرما به   25،  گردیده استریل خرد    چینی
منتقـل  لیتر محلول رقیق کننده سرم فیزیولوژي          میلی 225

 سپس از آن بـراي درسـت        شود حاصل   10-1قترشد تا     
ــت ــردن رقـ ــاي  کـ ــتفاده 10-5و10-10،4-3، 10-2هـ  اسـ

  .)10،11(شد 
  شمارش کلی میکروبی-2-3

 1/0هـاي سـاخته شـده بـه میـزان           از هر یک از رقـت     
  بـر روي محـیط کـشت          اسـتریل  بـا پـی پـت     سـی     سی

S.P.C.A1 شـد و    به شکل سطحی کـشت داده     ونتقل  م
 37  ساعت گرمخانه گذاري در انکوباتور   24ـ  48پس از   

ر شـما   هاي حاصله توسـط پرگنـه       گراد پرگنه   درجه سانتی 
 گرفت و نـسبت بـه محاسـبه تعـداد       مورد شمارش قرار  

هاي   بدین نحو که پلیت    .گردید  باکتریها در هر گرم اقدام      
هـاي اسـتاندارد       پرگنه به عنوان پلیت    300 الی   30حاوي  

                                                
1. Standard Plate Count Agar 

شدند و محاسبه تعداد باکتري در      انتخاب گشته، شمارش    
شد در صورت لزوم با انجـام         هر گرم به شکل زیر انجام       

 مذکور در زیر میکروسـکوپ      هايمیزي گرم، باکتری  آ  رنگ
  .)10،11(شدند بررسی 

  قابـل  تعداد پرگنه میانگین   × عکس رقت مربوطه     ×10
مقدار باکتري در هر گرم خرما= تشمارش در پلی  

   کپک و مخمرشمارش وبررسی وجود
 1/0اخته شـده بـه میـزان      هـاي س ـ    از هر یک از رقـت     

روش قبـل، بـصورت      ماننـد     اسـتریل  پی پت  با   لیتر  میلی
شـد و     انتقـال داده     S.D.A2 کشت سطحی روي محـیط    

 درجــه 25 روز قــرار دادن در انکوبــاتور 5 تــا 3پــس از 
د کـه نحـوه     یگرد  هاي حاصل شمارش       پرگنه ،گراد  سانتی

محاسبه دقیقـاً ماننـد محاسـبه شـمارش کلـی میکروبـی             
  .)10،11(بود
   کلیفرمشمارش-2-4

لیتر در   میلی1 به میزان هاي تهیه شده از هر یک از رقت
 Pour(پلیت استریل ریخته، کشت مخلوط یـا آمیختـه   

Plate ( با استفاده از محیط کشتVRBA3 مذاب) دماي
شد و  بصورت دو لایه  انجام ) گراد  درجه سانتی50 تا 45

د شــدن بــه صــورت وارونــه در قــهــا پــس از منع پلیـت 
 ـ 24گراد به مدت       درجه سانتی  37انکوباتور   رار  سـاعت ق

هاي به رنگ قرمز یـا     پس از این مدت، پرگنه    . ندشد  داده  
فـرم   متر، بـه عنـوان کلـی        میلی 2 تا   5/0 با قطر    بی رنگ   

شـدند و     فرضی تلقی گشته و با پرگنه شـمار، شـمارش           
 بـه منظـور    گردید و زیر انجام   محاسبه بر اساس فرمول     

 مــایع  هــاي مــذکور بــه محــیط      از پرگنــه  ،تأییــد
BGBLB4  در   گردیـد تـا     ورهـام منتقـل     دلولـه   حاوي 

 ورهـام د  صورت تخمیر قند لاکتوز و ایجاد گـاز در لولـه   
  .)10،11(وجود کلی فرم تأیید گردد

 تعداد پرگنـه شـمارش شـده در    ×عکس رقت مربوطه   
  فرم فرضی در هر گرم از خرما تعداد کلی= پلیت 

 ودر هفته اول هـر  هاي بالا بطور  ماهیانه     انجام آزمایش 
گرفـت و نتـایج    و هر بار در سه تکـرار صـورت مـی       ماه

حاصله به تفکیک شمارش کلی میکروبی، شمارش کپـک   
فـرم ثبـت گـشته،      کلـی و مخمر و نیز ارزیابی و شمارش 

                                                
2 . Saubroad Dextrose Agar 
3.Violet Red Bile Lactose Agar 
4. Brilliant Green Bile Lactose Broth 
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هـاي فـوق،    سپس از میانگین نتایج سه بار تکرار آزمایش    
هاي مربـوط بـه رونـد تغییـرات میکروبـی مـورد               منحنی

العات و آنالیزهاي آمـاري     مطالعه، ترسیم گشته، انجام مط    
  .بر روي آنها صورت پذیرفت

  طرح آماري-2-5
این پژوهش در قالب طرح فاکتوریـل بـر پایـه کـاملاً              
تصادفی در سه تکرار انجام شـده اسـت جهـت مقایـسه             

ها و بررسـی اثـرات سـاده و متقابـل تیمارهـا از                میانگین
 درصـد اسـتفاده   5اي دانکـن در سـطح         آزمون چند دامنه  

) رقم استعمران یا سایر   (یرها شامل یک نوع خرما      متغ.شد
ها در   بودندآزمایش)محیط و یخچال( درجه حرارت وو د

.  مـاه، هـر مـاه یکبـار انجـام شـد      6سه تکرار و به مدت   
  . موجود بودنمونه 360بنابراین در مجموع به تعداد 

360 =6×               3×               2×      10×   1                      
       تعداد نمونه      رقم خرما  دما     تکرار  مان نگهداريز

 متغیر، شمارش کلی میکروبی، 3در آزمونهاي میکروبی   
شمارش کپک و مخمر و شمارش کلیفرم بررسی شدند و      

هـاي مـورد بررسـی در آزمونهـاي           بنابراین تعداد کـشت   
  :میکروبی عبارتند از

1080=360×3  
اي دانکن در  ها از آزمون چند دامنه ینبراي مقایسه میانگ

در پایان نتایج بدست آمده با      .  درصد استفاده شد   5سطح  
ــرم ــاي  نـ  MSTATC  ,EXCEL WORD,افزارهـ

  .تجزیه و تحلیل آماري شد
  

  نتایج و بحث-3
ــرارت بر -3-1 ــه ح ــر درج ــمار اث  شش

  ،کپک ومخمروکلیفرم هاباکتریها کلی
شـود اثـر      حظه می همانطور که ملا  ،   1بر اساس نمودار    

دار  درجه حرارت بر روي شمارش کـل میکروبهـا، معنـی    
لگاریتم آن در   . و در دماي یخچال کاهش یافته است       هبود

کـه ایـن   . بـود  3,72ودر دماي محـیط     2,98دماي یخچال 
قضیه به اثر بازدارندگی دماي یخچال یا درجه حرارتهاي         

 .شـود   پایین بر روي شمارش کل باکتریها، نسبت داده می        
این نتایج با نتایج حاصل از تحقیقات شناسی و همکاران          

در آن تحقیق نیز بـا کـاهش        ).6(مطابقت داشت   ) 2002(

دما میزان شمارش کلی کاهش یافت که به اثـر بازدارنـده      
  درجه حرارت هاي پایین استناد می گردد

، اثر درجه حرارت روي تعداد کپک       1بر اساس نمودار    
ت و در دماي یخچـال، تعـداد        دار بوده اس    و مخمر، معنی  

لگـاریتم آن در دمـاي     .کپک و مخمـر کمتـر بـوده اسـت         
که نـشان دهنـده   بود، 4,66 ودر دماي محیط   4,13یخچال

اثر بازدارندگی درجه حرارت پا یین روي رشـد کپـک و            
نیـز  ) 1953 (1نتایج تحقیقـات شـارپلز    . باشد  مخمرها می 

درجـه  بـا افـزایش   ).13(باشـد    تأیید کننده این مطلب می    
حرارت در آن دما ،رشد کپـک و مخمرهـا نیـز افـزایش              

  .یافت
 ، اثـر درجـه حـرارت بـر روي            1با توجـه بـه نمـودار      

دار بوده وشمارش کلی فرم ها در  ها معنی   شمارش کلیفرم 
لگاریتم آن در دماي یخچال .دماي یخچال کمتر بوده است

که نشانگر تاثیر حـرارت   بود   3,41ودر دماي محیط    2,92
 بر روي کلی فرم ها بوده است و با نتایج حاصل      یخچالی

  ).14(هماهنگی دارد ) 1956(از تحقیق ریگ 

  
  اثر درجه حرارت روي شمارش کلی باکتریها1نمودار 

  ،کپک ومخمروکلیفرم
اثر زمان نگهداري بر روي شمارش      -3-2

  کلی باکتریها،کپک ومخمر وکلیفرم
یـرات شـمارش   غیزمان نگهداري بر روي تدر مورد اثر    

یـشی  کل باکتریها، باید گفت که این تغییرات حالـت افزا         
همانطور کـه ملاحظـه   ،  2داشته است و بر اساس نمودار   

 در طی شش ماه زمان نگهداري، رونـد افزایـشی           شود  می
تواند به دلیـل      این روند افزایشی می   . یکسانی داشته است  

ي یـا تغییـرات و نوسـانات    آلودگی در طی زمان نگهـدار  
  . ماه زمان ماندگاري باشد6دمایی در طی 

                                                
1. Sharples 

 یزان شمارش کلی،کپک ومخمر وکلیفرم    م
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شـود کـه اثـر زمـان           ، ملاحظه می   2با توجه به نمودار     
باشـد   دار نمی نگهداري روي شمارش کپک و مخمر معنی   

 مـاه  6و یک روند افزایش و کاهش نامحـسوس در طـی      
توان گفت شـمارش      نگهداري داشته است به طوریکه می     

و مـاه آخـر     ) مهرماه( در ماه اول نگهداري      کپک و مخمر  
این نتایج با نتایج حاصل     . تقریباًٌ یکسان است  ) اسفندماه(

مطابقــت و ) 1999(از تحقیقــات احمــد و رابینــسون   
  ).3(هماهنگی دارد 

  
اثر زمان نگهداري روي شمارش کلی  2نمودار

  ،کپک ومخمر وکلیفرمباکتریها
ها در  ان نگهداري بر روي رشد و شمارش کلیفرماثر زم
شود کـه حالـت صـعودي و نزولـی       ملاحظه می 2نمودار  

  .داشته ولی در ماه آخر تعداد آنها کمتر از ماه اول است
اثر متقابل زمان نگهداري و درجه ،  3 نموداربا توجه به 

شـود    حرارت بر روي شمارش کلی باکتریها ملاحظه مـی        
ها شمارش کلی باکتریها در دماي یخچال      که در تمام ماه   

کمتر بـوده اسـت کـه ایـن امـر منطقـی بـوده و بـه اثـر                    
بازدارنــدگی دمــاي یخچــال بــر روي میکروبهــا مربــوط 

  .شود می
 نگهـداري بـر روي       زمـان  واثر متقابل درجه حـرارت      
شـود    مـشاهده مـی  4 نمـودار شمارش کپک و مخمـر در    

چال، شـمارش  شود در دماي یخ همانطور که ملاحظه  می  
کپک و مخمر یک روند کاهش در حالیکه در دماي محیط 
یک روند افزایشی دارد که کـاملاً محـسوس و مـشخص            

 دماي پایین روي کپـک و     است و این امر به اثر بازدارنده      
تحقیـق انجـام شـده      نتایج حاصل بـا     . گردد  مخمر بر می  

  ).9(مطابقت دارد ) 1376( منصوري جاجایی توسط

ــل  ــر متقاب ــان نودرجــه حــرارت اث ــداري روي  زم گه
شود کـه تعـداد        ملاحظه می  5 نمودارشمارش کلیفرم در    

  .ها در دماي یخچال کمتر است کلیفرم
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  گیري نتیجه-4
چند عامل در تعیین بار میکروبی خرما، مؤثر است کـه           

  :مهمترین آنها عبارتند از
  ـ رقم خرما1

 فیزیکـی  هـاي  که هر رقم خرما، ویژگـی  با توجه به این   
 خاص خود را دارد، بار میکروبی نهایی آنها نیز    وشیمیایی

ر خرما با توجه به ها د میکروارگانیسم. متفاوت خواهد بود
 و بار میکروبـی اولیـه، رشـد و نمـو         pHرطوبت اولیه و    

و بـار    هر چه رطوبت اولیه    به این صورت  .د داشت نخواه
تـر     به سـمت خنثـی نزدیـک       pHو    بیشتر میکروبی اولیه 

ها بیشتر و بار میکروبی نهـایی      باشد، رشد میکروارگانیسم  
  .)4،13،14( خواهد بود بالاتر
  ـ دما2

هر میکروارگانیسم براي رشد خود بـه شـرایط دمـایی            
هاي مورد بحث در ایـن        میکروارگانیسم. خاصی نیاز دارد  

 )شمارش کل میکروبی، کپک و مخمر، کلیفـرم       (پژوهش  
 نگهداري .گراد، احتیاج دارند  درجه سانتی25ـ35 دماي به

شرایط را براي ) گراد  درجه سانتی25ـ30(در دماي محیط 
پس در  . کند  هاي ذکر شده فراهم می      رشد میکروارگانیسم 

هـا و بـار میکروبـی نهـایی           این دما، رشد میکروارگانیسم   
  .)4،13،15(یابد  افزایش می
ــاي  ــانتی4دم ــه س ــراد  درج ــاي (گ ــالدم ــر )  یخچ اث

 بدون از بـین  (.ارددها  بازدارندگی بر رشد میکروارگانیسم   
 4، هنگامیکـه خرمـا در دمـاي      )هـا   بردن میکروارگانیـسم  

ها به     رشد میکروارگانیسم  ،گراد نگهداري شد    درجه سانتی 
  .گردیدمیزان زیاد کنترل 

  ـ زمان3
 شـرایط   درهـا     با گذشت زمان، میـزان میکروارگانیـسم      

و ایـن افـزایش در      نشان داد    افزایش   بررسیدمایی مورد   
دماي محیط بیشتر بود بطوریکـه از نظـر آمـاري تفـاوت       

ــی ــداري   معن ــرایط نگه ــا ش ــالداري ب ــتدر یخچ  .  داش
 همچنـین در تحقیقـات دیگـر گــزارش شـده اسـت کــه     

خرماهایی که رطوبت اولیه و بار میکروبی اولیه بیـشتري          
 آنها با گذشت هاي مختلف در ، رشد میکروارگانیسم رنددا

در واقع حرارت محیط سـبب      .)13 (می باشد زمان بیشتر   
افزایش تراکم میکروبی و کپـک و مخمـر و نیـز کلیفـرم             

 در خـصوص کپـک و مخمـر       ولی این موضـوع   . شود  می
بارزتر است که با نگهداري در دماي محیط، تراکم کپک و 

یابد و با استفاده از دماي یخچال کاهش  مخمر افزایش می
  .ابدی می

 نیز عمـدتاً تـراکم در        هر چند که در خصوص کلیفرم     
دماي محیط بیشتر از دماي یخچال است ولی به وضـوح           

 شـمارش   باشد، تفـاوت در خـصوص       کپک و مخمر نمی   
ها ناشی از رطوبـت ایـن محـصول      باکتریها و کلیفرم کلی

 ،باشـد کـه بـین مـزارع         هنگام تهیه از مزارع مختلف مـی      
  . وجود داردیتفاوتهای

شاید بتوان علـت تفـاوت کپـک و مخمـر نـسبت بـه               
  باکتریها در شمارش کلی و کلیفرم را در وضعیت فعالیت       

صول دانست زیرا مح و نیز میزان قند موجود در این        1آبی
تر نسبت به باکتریها       به فعالیت آبی پایین    هاکپک و مخمر  

همچنین به بالا بـودن میـزان       . تر هستند   ها مقاوم   و کلیفرم 
 و  آبـی اسـت     خود فاکتوري جهت کاهش فعالیت    قند که   

. تر هـستند   و مقاومگردد ،  باعث اسمزي شدن شرایط می 
بنابراین بطور کلی فعالیت کپـک و مخمـر در خـصوص            

هـا اسـت زیـرا بـه نظـر             باکتریها و کلیفرم    بیشتراز خرما،
ها به خـاطر شـرایط خـاص     رسد که باکتریها و کلیفرم  می

تند و بنابراین تفـاوت در      این محصول محدود شونده هس    
 ها، چندان واضح  و کلیفرم رش کلی دما، در خصوص شما   

  .باشد و آشکار نمی
اما کپک و مخمر که توانایی فعالیت بیـشتري بـر روي            

دهند، بنابراین در شـرایط       این رقم خرما از خود نشان می      
یخچالی که یک فاکتور محدود کننـده اسـت، از رشـد و             

  .)6(دماي محیط برخوردارند فعالیت کمتري نسبت به 
  : نتایج حاصل از این تحقیق به صورت زیر می باشد

باعـث  ) گـراد   درجـه سـانتی  4دماي  (ـ دماي یخچال    1
  .شود هاي موجود در میوه خرما می کنترل میکروارگانیسم

ـ نگهداري به مدت طـولانی و دمـاي محـیط باعـث             2
  .شود ها می افزایش تعداد میکروارگانیسم

ها، همانطور که بر اساس  ن انواع میکروارگانیسمـ از بی3
نمودارها مشخص شد، کپک و مخمرها نسبت بـه سـایر            

 از رشــد افزایــشی میکروبهــا، در طــی زمــان نگهــداري 
تـوان    ین امر را می   نی برخوردار بودند که ا    یمشخص و مع  

                                                
1. Water activity 
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به پایین بودن فعالیت آبی خرما و بالا بودن میزان قنـد و             
ــمزي   ــرایط اسـ ــاد شـ ــشتر  ایجـ ــه بیـ ــسبت داد کـ نـ

یل و در رأس آنهـا کپـک و         فهـاي اسـمو     میکروارگانیسم
  .یل قادر به رشد افزایش تعداد هستندفمخمرهاي اسمو
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Evaluation of microbial characteristics of Stamaran 

cultivar dates during storage in 1384 
 

Edalation, M. R. 1∗, Fazlara, A. 2 
 

1-PhD student of Food Sience and Techonology of Ferdowsi University of Mashhad 
2-Assistant Professor, Department of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine. Shahid 

Chamran University of Ahvaz, Ahvaz, Iran 
  

Date palm is one of important and strategic crops in, Iran. Microbial contamination is the 
most important factor in wasting of date palm. In this study, Sayer or Stamaran cultivar that  

is the most predominant cultivar in Khuzestan province, was studied and its microbial 
profile and characteristics including: total  count ( T.C), mold and yeast, and coli form were 
determined. During six months storage at 2 different temperatures environment temperature 
(25°C   ) and cold storage ( 4 °C   ). Samples of date fruits were taken randomly after 
harvesting from ten trees and were then packed in plastic containers and stored as mentioned 
until the day of experiment for microbial analysis and analyzed in 3 replicates.Date samples 
homogenized with stomacher and then diluted with serum physiology.Standard plate count 
agar, sabroud Dextrose Agar and Violet Red Bile Lactose Agar media were used for total 
count,mold and yeast and coliform determination,respectively. 

Results showed that cold storage had inhibitory effect on microbial growth and microbial 
profile especially mold and yeast has had increasing trend in environment temperature and 
decreasing trend in cold storage during 6 month.With respect to mold and yeast log cfu had 
increased from 3.63 to 5.32 in room or environmental temperature and had decreased from 
5.36 to 3 in cold or refrigerator temperature.No clear trend had been seen in total count and 
coliforms in both temperatures. Finally according to the results, the best condition for date 
palm storage is the cold storage or refrigerator temperature (4 °C) that this temperature has the 
inhibitory effect on microbial growth. 

 
  Keywords: Date palm, Microbial contamination, Mold and yeast, Storage 
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