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بررسی آلودگی میکروبی ادویه هاي بسته بندي عرضه شده در 
  86شهر تهران در سال شهروند فروشگاههاي زنجیره اي 

  

  ،4 هدایت حسینی، * 3 رامین خاکسار،2 منیژه کامران،1 فرزانه شهراز
  5يم انتشاریمر، 5ساره کارگر 

  
  ید بهشتیگاه شهدانش یع غذائی دانشکده علوم و صنايژولویکروبیکارشناس ارشد م .1
  ید بهشتیدانشگاه شه  علوم و صنایع غذائی دانشکده یشگاهیکارشناس علوم آزما .2

  یدبهشتی شهیزشکپ دانشگاه علوم یع غذائیار دانشکده علوم و صنایستادا .3
  ی غذائصنایعقات ویتوتحقی انستیوهشژار پیاستاد .4

  ید بهشتی دانشگاه شهییذاع غیعلوم وصنا اموخته دانش. 5
  

  چکیده 
ادویه و گیاهانی که به عنوان چاشنی مصرف می شوند مانند اکثر فرآورده هاي کشاورزي بعد از برداشت در معرض آلودگی هاي میکروبی قرار مـی       

 نمونه از 151به این منظور  .این مطالعه با هدف بررسی آلودگی میکروبی ادویه هاي بسته بندي عرضه شده در شهر تهران صورت گرفته است. گیرند
  ). نمونه دارچین47 نمونه فلفل سیاه، 50 نمونه زردچوبه ، 54(   فلفل سیاه و زردچوبه بطور تصادفی از سطح عرضه انتخاب شدند،ادویه هاي دارچین

 شمارش کپک و ،یوعف شناسایی کلی فرم مد، با روش هاي تعریف شده موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران از نظر شمارش کلی فرمه هایآزما
 نمونه جمع آوري شده میانگین شـمارش  151نتایج نشان داد از مجموع . مخمر و شمارش کلی باکتریهاي هوازي مورد آزمون میکروبی قرار گرفتند       

 34 %.بوده است cfu/gr 104 × 92/1   و دارچینcfu/gr 106× 7 در مورد فلفل سیاه cfu/gr 107× 6/3هوازي در مورد زردچوبه ل یمزوفباکتریهاي 
میانگین شمارش کلی فرم در مورد فلفل .  نمونه هاي زردچوبه به کلی فرم مدفوعی آلوده بودند13 % نمونه هاي دارچین و 6 % ، نمونه هاي فلفل سیاه

نمونه هاي مر در بین میانگین شمارش کپک و مخ.  در مورد دارچین بودcfu/gr 103× 7/4 و cfu/gr 103× 26/6 ، زردچوبه cfu/gr103× 83/8سیاه 
ملی ایـران در حـد    بوده است که در مقایسه با استاندارد cfu/gr 103× 23/1 و زردچوبه   cfu/gr 103× 9/2، دارچین   cfu/gr 103× 94/2فلفل سیاه   

 بـالاتر از حـد مجـاز    يرمقـادی از نمونـه هـاي دارچـین    3/16% و فلفل ازنمونه هاي32%، از نمونه هاي زردچوبه 5/31 % همچنین .مجاز قرار داشتند 
 در مقایسه بااستاندارد بین المللی   ،زردچوبه و فلفل سیاه مورد رد ي هوازلی مزوفي هاي شمارش باکترمیا نگین . نشان دادنداستاندارد کلی فرم را

(ICMSF) cfu/gr  106    عرضه مـی  يفله ابصورت  هایی که  در بین ادویه "براي ادویه تدوین شده است بالاتر از حد استاندارد بود و احتمالا    که 
به میزان مانند اشعه گاما ن کردسترون رایج ضدعفونی و روش هاي بنابراین کنترل در تمامی نقاط بحرانی و نیز استفاده از .  خواهد بود  زینشود بالاتر 

KGry 10ضروري بنظر می رسد  .  
  

    ارزیابی میکروبی، کپک و مخمر، کلی فرم،ادویه : واژگانکلید
  

  مقدمه  -1
  . ادویه بصورت تازه یا خشک مصرف می شود. اضافه می شود           ادویه به تمام یا بخشی ازگیاه اطلاق می شود که به خاطر تاثیر 

  سابیده شده آن نیز به صورت خالص یا مخلوط به بازار فروش             به مواد غذایی  کنندگی  هضم  یا  اشتها آوري طعم دهندگی،
                                                

r.khaksar@sbmu. Ac. ir :مسئول مکاتبات *  
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یـه بـه علـت دارا بـودن         وباکتري کشی اد   اثر. رضه می گردد  ع
بسیاري از ادویـه    . الکالوئیدها و مواد تخمیري آنهاست    روغن ، 

. دنها به خاطر تاثیر دارویی آنها دارو هـم محـسوب مـی شـو            
 وارد نمود زیـرا فقـط در     کشوربرخی از آنها را باید از خارج

ی در داخل  آب و هواي خاص رشد می کنند و فقط مقدار کم          
اغلب گیاهان ادویـه اي در منـاطقی از جهـان    . تولید می شوند  

کاشت می شـوند کـه از نظـر بهداشـتی در وضـعیت چنـدان                
آب و هواي این کشور ها اغلـب گـرم و           . مطلوبی قرار ندارند  

مرطوب است و پس از برداشت محصول عـلاوه بـر آلـودگی             
گان و  اولیه ، در معرض آلودگی بـا مـدفوع پرنـدگان ، جونـد             

   .] 2،1[حشرات قرار می گیرند 
آب غیر آشامیدنی که در برخی از فرآیندها مانند 
خیساندن فلفل سیاه و تبدیل  آن به فلفل سفید مصرف 

ادویه هایی .می شود آلودگی میکروبی ادویه را بالا می برد
 و بدون حرارت دیدن به مصرف می رسند "که مستقیما

اردي از سالمونلوز مو.ممکن است باعث بیماري شوند
ناشی از مصرف فلفل ردیابی و گزارش شده است به 
همین دلیل تعدادي از کشور ها مقررات خاصی را در 

 ادویه ] .1 ،3[مورد کیفیت بهداشتی ادویه وضع کرده اند 
 درترکیب خود داراي اثرباکتري کشی قابل توجهی می ها

با . باشند ودر نتیجه تعداد باکتري هاي آنها کم است
وجود اینکه شمارش کلی هوازیها از نظر بهداشت 

ندارد ولی در فسادفراورده غذایی که  عمومی ارزشی
داراي ادویه است به نسبت مقدار ادویه آن اهمیت دارد 

  ]4.[ 
 بر حسب نوع صـنعت غـذا و         آلودگی میکروبی اهمیت کنترل   

 ایــن تحقیــق بررســی زهــدف ا. شـرایط تولیــدمتفاوت اســت 
 موجود در ادویه بسته بنـدي شـده در سـطح          وضعیت آلودگی 

و مقایسه نتایج بدست آمده با استاندارد ملی ایـران       شهر تهران   
بر طبق بررسیهاي انجام شده تـا کنـون تحقیقـات           . بوده است 

کاملی در این زمینه در کشور صـورت نگرفتـه اسـت             جامع و 
امید  اسـت بتـوان گـامی کوچـک در جهـت ارتقـاء سـلامت         

     .غذایی در سطح جامعه برداشتبهداشتی مواد 
  

  هامواد و روش  -2
نمونه ادویه فلفل سیاه ، زردچوبـه و     151تعداد  : نمونه برداري   

نمونه برداري در . دارچین از فروشگاههاي زنجیره اي تهیه شد    

 کارخانـه   16ایـن نمونـه هـا محـصول         . طی یکسال انجام شد   
کاملا اء تـاریخ مـصرف و تـاریخ انقـض    و از نظر  .متفاوت بودند 

کارخانه تولیـد کننـده    ،از همنمونه  151وجه تمایز .کنترل شدند 
آزمایـه هـا   . بودهـا نمونه وانقضاءتولیدخ یتار،  نوع ادویه ،ادویه

پس از کدگذاري و درج خصوصیات نمونه مطابق روش هـاي    
 تحقیقــات صــنعتی ایــران مــورد آزمــون واســتانداردموســسه 

  شـمارش کلـی     مـوارد آزمـون شـامل     . میکروبی قرار گرفتنـد   
 شـمارش   ، شمارش کلی فـرم هـا      ،هوازيل  ی مزوف باکتریهاي  

  .جستجوي کلی فرم مدفوعی بود،کپک و مخمر 
                                                                    تهیه سریال هاي رقت  -1-2 

gr 10      میلـی لیتـر سـرم    90 گرم از نمونـه تـوزین شـده و در 
 هموژن شدو بر طبـق     "گردیده و کاملا  حل  ترون   س فیزیولوژي

قـت  رقـت از  رسریال هاي  ) 356(استاندارد ملی ایران شماره  
  .] 5[اولیه تهیه گردید 

  هوازيل ی مزوف شمارش کلی باکتریهاي -2-2
پـس از آمـاده شـدن    .محیط مورد استفاده پلیت کانت آگاربود     

ا ریخته و  میلی لیتر در پلیت ه1محیط از رقت هاي تهیه شده 
نمونـه   )  Duplicate ( ه طریق پورپلیت و بصورت دوتایی     ب

 ساعت گرم خانه 24-48بمدتC32 ˚ها کشت داده شدند و در
پلیـت  . گذاري شده پس از طی زمان مزبور شمارش انجام شد       

آنهـا  ش انتخاب شدند که تعداد پرگنه هـاي  هایی از نظر شمار 
 اسـتاندارد  ياشمارش برطبق روش ه .  بود cfu 300- 30بین    

  . انجام شد
   شمارش کلی فرمها -3-2

روش استاندارد ملی انجـام شـد   مطابق  شمارش کلی فرمها نیز     
 ) (VRBAبراي این منظور از محیط وایولـت رد بایـل آگـار           

از رقت هاي  میلی لیتر 1پس از آماده شدن محیط . استفاده شد
رپلیت از قبل تهیه شده در پلیت ها ریخته و پلیت ها بطریق پو

 -48 بمـدت  C ˚  37و در. کشت داده شـد یی دو تاو بصورت
شـده پـس از طـی زمـان مزبـور          يگرمخانه گـذار   ساعت   24

پلیت هایی مورد بررسی قرار گرفتنـد کـه         . شمارش انجام شد  
 فرمها را نـشان     خصوصیت ماکروسکوپی و میکروسکوپی کلی    

 شـمارش   . بـود  30 -300  آنهـا بـین    دادند و تعداد پرگنه هاي    
  .] 6[ استاندارد انجام شد يطبق روش هابر
    جستجوي کلی فرم مدفوعی -4-2

بـا غلظـت   آبگوشت سبز درخشان براي  این منظور از محیط         
حاوي لوله دور هام و نیـز محـیط         دوبرابر و   غلظت   و   یمعمول

 کـشت  يکردن محیط هاپس ازسترون   .  شد آب پپتونه استفاده  
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ب گوشت سبز درخشان آ میلی لیتر در محیط 10از رقت اولیه 
ط ین محیاولیه درهمبا غلظت دو برابر و یک میلی لیتر از رقت 

با غلظت معمولی و نیز در محیط آب پپتونه تلقیح شده نمونـه    
پـس از  . شـدند  يمخانـه گـذار  گر C 44˚  و در C  37˚ ها در 

لولـه هـاي حـاوي    . مدت زمان طی شـده نتیجـه قرائـت شـد       
 آبگوشت سـبز  ام در محیط کدورت و تولید گاز در لوله دوره    

مثبت تلقی شده و در محیط آب پپتونه نیز با استفاده        درخشان  
لازم به ذکـر اسـت     . از معرف کوآکس تولید اندول بررسی شد      

 شد هادفتسادر تمامی آزمونها نمونه کنترل مثبت و کنترل منفی   
]6 [.  
   شمارش کپک و مخمر -5-2

روز آگـار  محیط کشت مـورد اسـتفاده محـیط سـابورود کـست           
%4(SDA)   پـس  . اضـافه شـده بـود   کلیفنمکلرا بود که به آن 

 میلی لیتر از رقت هاي تهیه شده داخل 1 کردن محیط ازسترون
کـشت   ییدو تـا و بصورت پلیت ها ریخته و بطریق پورپلیت     

گـرم خانـه    C 30˚  روز در 3-5 پلیت هـا بمـدت       .داده شدند 
 گرفـت   پس از مدت زمان مذکور شمارش انجـام      .شد يگذار

]7[.  
  

  نتایج  -3
 ، نمونه به زردچوبه   54نمونه جمع آوري شده      151از مجموع   

 نمونه بـه دارچـین تعلـق داشـت     47 ، نمونه به فلفل سیاه      50
 ـ مزوف میانگین شمارش باکتریهاي    در مـورد فلفـل     هـوازي    لی

cfu/gr 106× 7ــین ــه cfu/gr 104 × 92/1   دارچـ  و زردچوبـ
cfu/gr 107 ×6/3آمده است1 در جدول شماره ته هایاف. بود .  

  
   نتایج آزمون میکروبی ادویه هاي مورد بررسی 1جدول  

  
نــشان مـی دهــد کــه  مراجعـه بــه اســتاندارد میکروبـی ادویــه   

تـدوین   هـوازي ل  یمزوف براي تعداد کل باکتریهاي      ياستاندارد
شـمارش   بـالاترین  cfu/gr 107× 6/3نشده زردچوبه با تعداد     
از جایی که میکروارگانیسم ها . یگر داردرا نسبت به دو ادویه د   

مولد موادي چون سموم میکروبی مـی باشـند در صـورتی کـه       
تعداد آنها زیاد باشد مقدار سم تولیدي توسط آنها بالا رفتـه و              

می کند چنانچه که ذکر شد    تهدیدسلامت بهداشتی محصول را     
در استانداردهاي بین المللی نیـز شـمارش کلـی مـد نظربـوده            

  . است
 را نسبت    پرگنه  بالاترین تعداد  10 -1 نمونه رقت    151در تمام   

 هـا   پرگنه  نمونه ها تعداد   97%شان داد و در     به سایر رقت ها ن    
بیشتر کلنی هاي .  بوده استپرگنه 300 بیش از 10 -1در رقت  

تـشکیل  مشاهده شده در پلیت ها را باسیل هـاي گـرم مثبـت        
 کمترین تعداد را از نظر      دارچین. دادند که  اسپور دار نیز بودند      

. نسبت به دو ادویـه دیگـر دارا بـوده اسـت            شمارش   میانگین  
میانگین تعداد کلی فرم و نیـز درصـد آلـودگی بـه کلـی فـرم                
مدفوعی در فلفل سیاه نسبت به دو ادویـه دیگـر بـالاتر بـوده               

  . است
مقادیري  ) 5/31( %  نمونه زردچوبه    54 مورد از    17همچنین   

جاز را از نظر کلی فرم داشتند این امر در مـورد            بالاتر از حد م   
و در مورد دارچین     ) 32( %  نمونه یعنی    50 مورد از    16فلفل  

بالاتر از حد مجاز ) 5/25( %   مورد یعنی حدود47 مورد از 12
           مـورد در دارچـین  5در مـورد کپـک و مخمـر        . را نشان دادند  

           ورد زردچوبه یعنی   م 3و  % ) 10( مورد در فلفل     5 ) 3/16( % 
عمده کپک  . ادندمقادیر بالاتر از حد مجاز را نشان د        ) 5/5( % 

  تعلـق    ر و موکـو   وسجـنس آسـپرژیل    بـه    هاي مشاهده شده  
 که با روشـهاي ماکروسـکوپی و میکروسـکوپی مـورد            داشت

 نمونه  6 %،  نمونه هاي فلفل   34 %همچنین  .تایید قرار گرفتند  
م مدفوعی ه هاي زردچوبه به کلی فر    نمون 13%هاي دارچین ،    

ت که در مقایـسه بـا اسـتاندارد          ا س  یلاین در حا  . آلوده بودند 
. ملی ایران باید نمونه ها از نظر کلی فرم مدفوعی منفی باشند           

آنالیز داده ها از  براي ، از جایی که تحقیق توصیفی بوده است     
  .آمار توصیفی استفاده شده است

نوع 
 نمونه

 شمارش میانگین
  باکتري هاي 

مزوفیل 
 cfu/grهوازي

 میانگین
 شمارش
 کلی فرم
cfu/gr 

رصد آلودگی د
به کلی فرم 
 مدفوعی

 میانگین 
شمارش 

کپک 
ومخمر

cfu/gr 
 94/2×103 34% 83/8×103 7×106 فلفل

 9/2×103 6% 7/4×103 92/1×104 دارچین

زرد 
 چوبه

107×6/3 103×26/6 %13 103×23/1 
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  پراکنش آلودگی ادویه ها به کلی فرم مدفوعی  1نمودار                    
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زردچوبھ

دارچین

  
             

  مقایسه میانگین کلی فرم سه نوع ادویه با تعداد استاندارد  2نمودار                       
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  مقایسه تعداد کپک ومخمرسه نوع ادویه با تعداد استاندارد  3نمودار                     
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  بحث -4
 شمارش يبرا ياستاندارد شداست اشاره قبلا که همانطور

 بر.است نشده نیتدو يهواز مزوفیل يها يباکتر یکل
 جمله از کشورها از یبعض در گرفته انجام مطالعات طبق
 يبرا مجاز حدICMSF1 المللی استانداردبین زیون آلمان
 شده ذکر cfu/g106 يهواز لیمزوف يها يباکتر تعداد
  ] .8 [ است
 وهمکـاران در  Krish naswamy که توسـط  يگریق دیدر تحق
 ـ مزوفي هـا ي بـاکتر یصورت گرفتـه شـمارش کل ـ     1974سال  لی
 ].  9[ گزارش شد cfu/g107 -104اه   ی در مورد فلفل سيهواز
جه گرفت کـه    ین نت ی توان چن  یقات انجام گرفته م   یسه تحق یابا مق 
 در نمونـه  يل هوازی مزوفي ها ي باکتر یموارد شمارش کل  ی  تمام
ز نسبت به یو ن،  ICMSFاه بالاتر از حد استاندارد  ی فلفل س  يها
 از بـالا بـودن   یکـه احتمـالا ناش ـ  .ه ها بالا تر بوده است  یر ادو یسا
 ـه ادویت به بقه نسبین ادوی ا یعیکرو فلور طب  یم  ـه هـا و ی ا کمتـر  ی

ا روغن یک و ی آروماتي فنل های مانند پلیکروبیبودن مواد ضد م 
 ـیت ضـد م ی  فرار که خاص  يها  ـ بـه ادو یکروب             دهنـد  یه هـا م ـ ی
                                   . باشدیم

 ـیت ضد م  ید خاص یک آلدئ ینامین س یچنانکه دردارچ   نـسبتا  یکروب
 ـجـه تحق ی هما نطورکه از نت    و. دارد یبالائ  ق حاصـل شـده اسـت   ی
 ی را به کل ـ  ین آلودگ یگر کمتر یه  د  یسه با سه ادو   ین در مقا  یدارچ

 ي هـا ين تعـداد بـاکتر  ین تـر  ییز پـا  ی ون یمدفوع  فرم یفرم و کل  
مـواد   .گر  دارا بوده است    یه د ی را نسبت به دو ادو     يل هواز یمزوف

ن  ین، تانی ،کوماردیک آلدئینامی فنل ها ، سی مانند پل  یکروبیضد م 
م ها ، شکستن یختن غشاء ، مداخله در ورود آنزیباعث از هم گس

 ـتخلتوپلاسـم ،    ی ،کواگلـه کـردن س     ی سلول ياندامک ها  ه پمـپ   ی
 ـپی چرب و فسفو ل يد ها یبات  اس  یر در تر ک   یی، تغ یپروتون د هـا  ی

ل ساختار ی به دل گرم مثبتيهاین امر در مورد باکتر  یکه ا  .شوندیم
 ـر مکان یسـا در مورد   ز  یو ن  ی سلول يغشا  ـسم هـا در مقا    ی سه بـا   ی
بـات  یسم عمـل ترک   یمکان . مشهود تراست  یمنف  گرم ي ها يباکتر
ــفنل ــرای ــاکتريک ب ــواع ب ــوز هــم ي ان ــابهامــات  هــا هن  یفراوان
     ] .10,11,12[دارد

ق شدن نمونـه    ین با رق  یخک ودارچ یه ها مانند م   ی از ادو  یدر بعض 
رقیـق   بـه علـت      "تمالاکه اح  شود   ی کم م  یکروبیت ضد م  یخاص

مواد ضد میکروبی طبیعی می باشد که در خود ادویه وجود           شدن  
 ودارد و روي تعداد باکتریهاي فلور طبیعی ادویه تاثیر گذار است  

 هرچه رقت بالاتر رود خاصیت ضـد میکروبـی کمتـر و              نیبنابرا
 بـالا  ي رود که در رقت هـا    یانتظارمو   میزان آلودگی بیشتر است   

شتر یه بی اولي نسبت به رقت هايل هوازی مزوفيهایترتر تعدادباک
        .] 2[شود 

 يتعـداد بـاکتر  ، ش رقت یق انجام شده با افزایکه در تحق  یدر حال 
  -1که در رقت  یبه طور .گذاشت  رو به کاهش   يل هواز ی مزوف يها
  . بودcfu/gr300 ش ازین تعدادبیا نمونه ها 97%در ،  10

A.Hschawb ت ین خاصیشتریادند که ب وهمکارانش نشان د
 این موضوع. ]13 [استبوده 10-1ا یه ی دررقت اولیکروبیضد م
 .رت داردیق ما مغایج تحقیبا نتا

 که  استبودهن ی در دارچین امر بالا بودن آلودگیل اید دلیشا 
ه تحت الشعاع قرار داده ی را در رقت اولیکروبیضد مت یخاص
              رشحه توسط   متين هایل توکسید به دلیشاز یون.است
 یتن حالت آیکروبیسم ها باشد که با مواد ضد میکرو ارگانیم

سم ها یکرو ارگانی که با بالا رفتن  تعداد ميبه طور. دارندیستیگون
 از يارینکه بسی رغم ایعل.ابدی یش میز افزاین مواد نیمقدار ا

کنند ی  می افزوده شده در غذا پروسه حرارت طيه هایادو
با .زا نسبت به حرارت حساس هستندیماری بي هايت باکتریواکثر

مانند قارچ ها از ی از سموم مترشحه توسط بعضین بعضیوجود ا
از .  ها به حرارت مقاوم استيز اسپور باکترین  ونیآفلا توکس

.... ن وی دارچ،شنیآو، ه ها مانند انواع فلفلی از ادوی بعضیطرف
 ین لزوم کنترل بهداشتینابر اب. شوندیز استفاده میبه صورت خام ن

ج بدست آمده یاختلاف نتا. شودیشتر مشخص مین فراورده ها بیا
 یی توان به علت تفاوت در روش هایقات مختلف را میدر تحق

ن یا.ردیگیه ها پس از واردات صورت می ادويکه برودانست 
ل ی شستشوواستر،الک کردن،يجدا ساز ، یمراحل شامل هوا ده
 از یکیل کردن با اشعه گاما یاستر.اما استکردن با اشعه گ

 یر نا مطلو بینکه تاثی هاست بدون اید حذف آلودگی مفيراهها
  .]14 [ طعم آنها بگذارديبه رو

B.O.Omafureل ی نشان داده است که تعداد مزو فیقاتی درتحق
 فرم یتعداد کل، log10cfu/gr04/7  اه ی در فلفل سي هوازيها
 وتعداد مخمر ها و کپک ها cfu/gr10 log8/6-23/6ها

log10cfu/gr74/3-2به  کننده یات ضد عفونیاگر عمل. است
ردکه شامل جوشاندن یسمها صورت گیکرو ارگانیمنظور زدودن م

 2%استفاده از محلول باقه ی دق20 به مدتC 100 ˚در حرارت
 ی فلفل حتي نمونه هایکروبی بار م،می باشد د و شستشویفرمالدئ

  ماندهی باقيسم هایکرو ارگانی از ميتعداد.یابد یتا صفر کاهش م
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ن خشک کردن ممکن یا. رودین می خشک کردن ازبی در طزین
 یقات نشان میتحق.د باشدیا نور خورشی ونآاست  با استفاده از 

  وساندنی ساده و خي شستشوی صنعتي در نمونه هایدهد که حت
ت ی در کاهش جمعيد  نقش  موثریاستفاده از نور خورش

سم یکرو ارگانی  تعداد  م،ي در زمان نگهداریو حت. داردیکروبیم
ه یادو يمدت عمر نگهدار داردویها را در سطح استاندارد نگه م

   .] 15[ کند ی ماه حفظ م3ها را تا حد اقل 
ک سال ی تا ي شده  مدت زمان ماندگاري بسته بنديه هایدر آزما

،احتمالا در آنها بالابودن آلودگی  به با توجهکه.بودشده د یق
روشهاي ضد عفونی در مورد آنها یاانجام نشده است یا کفایت 

در ادویه هاي عرضه شده بصورت فله اي .نداشته است  لازم را
احتمالا مقادیر آلودگی حتی بالا تراز نمونه هاي بررسی شده 

   .خواهد بود چراکه بسته بندي روشی براي کاهش آلودگی است
  

  تپیشنهادا -5
د میشود با توجه به استاندارد هاي بین المللی ودلایل پیشنها
 براي شمارش  کلی باکتري هاي مزوفیل هوازي نیز ذکر شده

  .استاندارد ملی تدوین گردد
      

   منابع-6
[1] ISIRI,Standard  1365, Spices and 

Codiments determination of fifth 3rd Edition 
[2] Blum,H.B., and  F. W. Falian(1983). Spice 

oils and their components for controlling 
microbial surface growth. J. Food  
protection.46:326-358  

[3] Speck ML(19).1992 Compendium 
methods for microbiological examination of 
foods,APHA,washingtonDC , 1: 469-474 
474  

[4] Karim,G, 1378, Microbiological 
Examination of Foods, 4th ed, Tehran 
University, 447-449 

[5] ISIRI, Standard 356, Standard methods for 
reparation of food samples and enumera of 
microorganisms in food 10th Edition 

[6] ISIRI, Standard 437, Detection and 
Enumeration of coliforms in foods 3rd 

Revision 8th Edition, 1365 
[7] ISIRI, Standard 997, Detection and 

Enameration of moulds and yeast colony 
count technique at 25 c˚, 1374 

[8] Mousumi BanerJee, prabir k.sarkar, 2003, 
Microbiological quality of some retail spices 
in India.Food research International.36:469-
474 

[9] Krishnaswamy. M. A. patel. J. D, 1974, 
Microbiological quality of certain 
spices.India spices,J. Food Sci.Tec, 11:6-8 

[10] Karapionar and Aktug, Ihibition of 
foodborn pathogens by 
thymol,eugenol,methanol and anethol,1987, 
International Journal of Food Microbiology, 
4:161-166 

[11] Roccach, ,M, 1984,the Antimicrobial 
activity of phenolic antioxidants in food.a 
review Journal of food safty.141-170 

[12] Kalemba and Kunicka,2003  
,Antibacterial and antifugal properties of 
assential oils,Current medicinal chemistry. 
813-829 

[13] A.Hschwab.et al.1982, Microbiological 
Qality of some spices and herbs in retail 
markets.Applied and Enviromental 
Microbiology, 44: 627-630 

[14] Prasad S .varitar.et al, 1998, effect of 
γ_irradiation on the volatile oil constituents 
of Indian spices. Food Research 
International, 31: 105-109 

[15]  B. O. Omafuvbe and D. o. kolawole, 
2004,Qality Assurance of stored pepper 
using controlled processing methods.P 
akistan Journal of Nutrition 3:244-249 

[15] Blum, H.B., and  F.W.Falian(1983).Spice 
oils and their components for controlling 
microbial surface growth. J. Food  
protection.46:326-358 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

19
 ]

 

                               6 / 7

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-11353-en.html


JFST Vol. 6, No. 2, Summer 2009                                                           ABSTRACT  
 

 131

 
 

Assessment of the microbiological quality of packed spices in the 
chain stores, Shahrvand,in Tehran in 1386 

 
Shahraz, F.1, kamran, M.1, Khaksar, R.1 *, Hosseini, H.1, Kargar, S.1,             

Enteshari, M. 1 
 

1-Food Microbiology Laboratory, Department of Food Science and Technology, National Nutrition and Food 
Technology Research Institute, Faculty of Nutrition Science and Food Technology, Shaheed 

Beheshti University, M.C., Tehran,Iran 
 
Spices are used all over the world to prepare foods mainly because of their flavoring properties 

however , these are grown and harvested in warm, humid areas of the world where the growth of a 
wide variety of microorganisms is readily supported. The aims of the present work were to evaluate 
the hygienic quality of some spices,in the chain stores of Tehran . 

We collected 151 packed samples of three kinds of spices, black pepper, turmeric , cinnamon in the 
chain stores of Tehran .we investigated to determine their microbial status based on ISIRI.we found 
these results: average of total aerobic mesophilic  count for turmeric was 3/6 ×  107 cfu/ gr , black 
pepper: 7× 106  cfu/gr .cinnamon: 1/92×104 cfu/gr  average of coliforms count was: tumeric : 6/26×103 

cfu/gr , black pepper : 8/83×103 cfu/gr ,cinnamon:4/7×103 cfu/gr. Feacal coliform tests for 3 kinds of 
spices were: turmeric 13%  , black pepper34%  ,cinnamon 6%  ,average of yeast and mold count was 
for turmeric:1/23×103 cfu/gr, black pepper : 2/94×103 cfu/gr and cinnamon  2/9×103 cfu/gr. We 
compere our results to ISIRI standard and we found that ,some of them were out of standard limit, 
therefor: it is suggested to provide legislation on the sanitary and hygienic quality of spices in our 
country.  

 
Key words: spices, coliform,molds and yeast, microbial assessment  ,mold and yeast 
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