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 چکیده

 نشده یخام و فراور یيمواد غذا درموثر   هانکهدارنده از جمله ،خاصيت آنتي اكسيداني بابه عنوان مواد طبيعي  هاادویه

 يماردهيتباشند. در این پژوهش ، مي هاوكپک هار(، مخمیو فرم اسپور یشيها )فرم رویباكتر با يمستعد آلودگهستند كه 

دقيقه انجام و  60و  40، 20 ،10، 0های  گرم در ساعت ، در زمان 4با غلظت  گاز ازنيخک با م يل وزنجب ين،ها دارچادویه

تيماردهي بر ميزان  ميکروبي و  شيميایي آنها بررسي شد. نتایج به دست آمده نشان داد كه نوع ادویه و زمان هایویژگي

بيشترین و زنجبيل كمترین آلودگي كه ميخک داشته است به طوری (>05/0Pدار )ها تاثير معنيآلودگي ميکروبي ادویه

باعث كاهش قابل توجه در ميزان آلودگي ميکروبي  دهيميکروبي را بعد از ازن دهي نشان دادند. همچنين افزایش زمان ازن

 10دقيقه و كلي فرم بعد از  60های هوازی مزوفيل و شمارش كپک و مخمر بعد از طوریکه شمارش ميکروارگانيسمشد، به

دقيقه گاز ازن ميزان رطوبت تغيير  60های شيميایي نيز نشان داد با اعمال زني به صفر رسيد. بررسي ویژگيدقيقه ازن 

چين دارای بيشترین و زنجبيل دارای كمترین ردار نداشت، جز در مورد ميخک كه بعد از تيماردهي افزایش نشان داد. دامعني

گيری شده در سه ادویه دارچين، ميخک و زنجبيل به ترتيب از بيشتر به كمتر بود و رطوبت بودند. تركيبات فنولي اندازه

در سه  DPPHدار بود. درصد بازدارندگي رادیکال درصد كاهش بعد از تيماردهي معني 52این ميزان در نمونه دارچين با 

درصدی فعاليت  47ادویه متناظر با مقدار تركيبات فنولي آنها بود و تيماردهي با ازن در نمونه زنجبيل باعث كاهش 

 .اكسيداني آن شدآنتي
 

 دارچين، زنجبيل، ميخک، بار ميکروبيازن، : یدیکل واژگان

 
  مقدمه

 يدو تول سبک زندگي تازهبه سمت  يزندگ یالگو ييرتغ

 ياساس يازهایاز ن یکيبا كاهش آلودگي  یيموادغذا

سالم  یيغذا یمبه رژ يابيمصرف كنندگان به منظور دست

به  یبرا یدجد یوروش ها يباتترك یافتنرو  یناست. از ا

 یيمضر غذا یهايکروبم يتحداقل رساندن رشد و فعال

 رسديبه نظر م یكاملا ضرور موثرهبا حفظ تركيبات 

ها به عنوان مواد طبيعي یهدوا .(2007فاضلي و همکاران )
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(. 2004بورت  ) باشندميدارای خاصيت آنتي اكسيداني 

هایي كه در ایران بعنوان چاشني استفاده از جمله ادویه

 توان زنجبيل، دارچين و ميخک را نام برد.مي شودمي

 يعلم بانام بنفشی هارگهی دارا زردرنگ اهيگ ل،يزنجب

(OfficinaleZingider) ه وازخانواد بودهZingiberaceae 

 نام با نيدارچ (.1387ریفي فر ش) باشديم

 راسته ازی ا درختچه Cinnamomumverumيعلم

  (Lauraceae)بوها برگ رهيت (Laurales) لورالس

 خکيم درخت. (1390)جمشيدی  ها است نيدارچ ازجنس

ي بوم  Caryophilliumaromaticusيعلم نام با

ي اصل ماده كه اوژنول. است هيانوسيواقی راندونزیجزا

 كنندهي وضدعفون كننده آرام باشديم خکيم عصاره

 يدهایي كه در سراسر جهان تولیهادو(. 1387) خباز  است

ها )فرم یباكتر يشوند، مستعد دارا بودن آلودگمي

بار  ها هستند.(، مخمرها وكپکیو فرم اسپور یشيرو

باسيلوس مثل  ها را اغلب انواع جنسميکروبي اكثر ادویه

س م1باسيلوس سوبتيلي س2، مگاتریو  3، و ليکني فورمي

ها نيز به ميزان كمي كلستریدیوم. دهندتشکيل مي

های گرما ها و هوازیموجودند. بعضي اوقات بي هوازی

های گرم منفي خانواده ها و باكتریدوست، آنتروكوک

های مختلف از تعداد آنتروباكتریاسه نيز وجود دارد. كپک

شوند. ا بندرت دیده ميهها و مخمرم تا ميليونك

ها مشاهده ا بندرت در ادویهزبيماری هایميکروارگانيسم

گردند. وجود اشرشياكلي نشانه آلودگي مدفوعي مي

است. اسپورهای كلستریدیوم پرفرینژنس به تعداد كم 

عدد تا چند صد عدد در هر گرم ممکن است  10یعني از 

آب غير آشاميدني كه در برخي از وجود داشته باشد. 

فرایندها مانند خيساندن فلفل سياه و تبدیل آن به فلفل 

شود، آلودگي ميکروبي ادویه را بالا مي سفيد مصرف مي

برد. ادویه هایي كه مستقيما و بدون حرارت دیدن به 

 مصرف مي رسند، ممکن است باعث بيماری شوند

تداول جهت م یهاازروش (.1954 )برینگمن وهمکاران

                                                           
1 Bacillus subtilis 
2 Bacillus megaterium 

توان به استفاده از روش گاز يها م یهادو يرفع آلودگ

ها اشاره  یهادو ياشعه ده یندو فرا يلنات يدبا اكس يده

 یهاينگران يلبه دل يراخ یها(. درسال1382)كریم نمود 

شده  يدتول یینهكلر يمربوط به خطرات محصولات جانب

 یهاكننده يزها، در صنعت غذا تمهالومتان یتر يرنظ

مورد توجه  یكلر يمتارزان ق يباتترك یبرا یگزینجا

ازن یک واكنش دهنده قوی و بالقوه است اند. قرار گرفته

آب،  یبرا یيكارا يکروبيضد م یكننده ميزبه عنوان تكه 

 .شده است يشنهادپ يزاتغذا و تجه یغذا، سطوح فرآور

اثر گاز ازن بر جمعيت ميکروبي در پونه كوهي خشک  

داد، تيمار با گاز ازن روش مناسبي برای كاهش نشان 

تورلاک و ) باشدبار ميکروبي پونه كوهي خشک مي

در مطالعه دیگری تأثير ازن بر آلودگي  (.2013همکاران 

های فلفل سياه و محتوای روغن فرار بررسي شد و دانه

واحد لگاریتمي جمعيت  4تا  3ها حاكي از كاهش یافته

داری روی كه ازن اثر معنيليميکروبي بودند، در حا

زاهو و كرانستون ) های فلفل سياه نداشتروغن فرار دانه

ازن  ppm 10و  5های پژوهشگران از غلظت (.1995

ساعت در انجير خشک استفاده كردند.  5و  3مدت به

ها، دار جمعيت كلي باكترینتایج نشانگر كاهش معني

چنين حذف كامل ها و مخمرها و همها، كپکفرمكلي

زارع (. 2006اوزتکين و همکاران بود ) 4اشریشيا كولای

تواند  نشان دادند كه تيمار ازن مي 1394و همکاران 

آفلاتوكسين را در زعفران آلوده شده كاهش دهد ميزان 

دقيقه و  15به طوریکه با افزایش زمان ازن دهي تا 

یابد. كاهش مي %36افزایش زمان نگهداری، ميزان سم 

با اعمال  1393همچنين در پژوهشي اكبری و همکاران 

 84دقيقه حدود  20و به مدت  امپيپي  2ازن به ميزان 

تحقيقات انجام  .را از بين برد زنده هایلارودرصد از 

شده در كشور ما در زمينه تاثير گاز ازن درغلظت معين 

ها محدود بوده است، در طول زمان معين بر ادویه

با گاز ازن  ازتيمار پژوهش استفاده ینهدف از ابنابراین 

3 Bacillus licheni formice 
4 Esherchia coli 
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با به حداقل  يميایيو ش يکروبيم یهایژگيو یبر رو

در خواص  ييراتتغ ینتوام با كمتر يکروبيرساندن بار م

 باشد.يم یجاتادو يميایيو ش يزیکيف

 

 هامواد و روش

 مواد اولیه 

پوسته دارچين، ریشه زنجبيل و دانه ، در این تحقيق

ميخک به عنوان مواد اوليه از بازار محلي به صورت 

خشک خریداری شد. دارچين و زنجبيل در آزمایشگاه به 

صورت پودر درآمده و ادویه ميخک به صورت دانه 

مطالعه شد. آزمایشات فيزیکي و شيميایي بر اساس پيش 

ایشات نشان آزمایشات تعيين گردید بطوریکه پيش آزم

داد كه هيچگونه تغييری در رنگ تيمارها مشاهده نمي 

گردد  و  پس از  گذشت زمان كوتاه از عمل ازن دهي  

 بوی ازن كاملا از تيمارها جدا مي گردد.   

 مواد شیمیایی

دی  2و  2اسيد گاليک،  كربنات سدیم، فولين ، متانول،

 (، كه همه ساخت شركتDPPHفنيل پيکریل هيدرازیل )

 مرک آلمان بود.

 محیط کشت میکروبی

(، 2Agar-YGC)محيط كشت آگار، 1VRBمحيط كشت  

شركت مرک ( كه هر سه ساخت 3PCA)محيط كشت 

 آلمان بود.

 هاسازی نمونهآماده

به  خکيمدانه  و لين،زنجبيدارچپودر شده های نمونه

ای گرم توزین گردید و سپس در ظرف شيشه 50مقدار 

ليتر قرار گرفتند. بر روی درب ظرف،  2)جار( به حجم 

دو محفظه یکي برای ورود گاز و دیگری برای خروج گاز 

(. جهت گاز دهي نمونه ها دو دستگاه 1تعبيه شد )شکل

زمان هم ساخت چين QJ-002 مدل توليد كننده گاز ازن 

وارد عمل شدند، بدین ترتيب كه در هر كدام خروج گاز با 

ها در مدت گردید. نمونهگرم بر ساعت تنظيم  2غلظت 

                                                           
1Violet Red Bile Agar 
2Yeast extract glucose chloramphenicol agar 

دقيقه با گاز ازن تيمار شدند.  60و  40، 20، 10های زمان

های تيمار شده در پس از اتمام زمان گازدهي نمونه

های استریل انتقال یافته و محيط استریل به فالکون

آناليزهای ميکروبي و شيميایي مورد نظر بر روی آنها 

 انجام شد.

يه ته هاادویهي عصاره آبي جهت انجام آزمایشات شيميای

)نمونه  10به  1به نسبت  گردید. برای این منظور محلولي

ساعت  48به آب( تهيه شده و محلول مورد نظر به مدت 

دور بر دقيقه در دمای  140در شيکری با سرعت 

آزمایشگاه هم زده شد. سپس محلول از صافي عبور داده 

گردید و تا شده و به دستگاه روتاری اواپراتور منتقل 

 234در خلا  ميلي ليتر عصاره، عمل تبخير 10باقي ماندن 

. درجه سانتي گراد انجام شد 69مترجيوه در دمای ميلي

ها در دمای های تهيه شده تا انجام آزمایشعصاره

 .یخچال نگهداری شدند

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3Plate Count Agar 
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 دستگاه گاز ازن - 1شکل 

 

 های میکروبیآزمون

 های هوازی مزوفیلگیری شمارش میکروباندازه

 90گرم از هر ادویه در داخل ارلن استریل ریخته و  10

ميلي ليتر محلول رینگر استریل شده )به عنوان رقيق 

های ميکروبي از كننده( برای انجام آزمایش

گيری برای اندازه شد.سوسپانسيون تهيه شده استفاده 

هوازی مزوفيل از محيط كشت  هایميکروارگانيسم

PCA 1شماره، مطابق استاندارد ملي ایران بهآگار- 

 یدر دمای كشت داده شده ها يتپل استفاده شد. 5486

ی روز گرمخانه گذار 5به مدت  يوسسلس ۀدرج 30

از نظر  هايتپل ی،گذارمدت گرمخانه یانپس از پا گردید.

شدند. در صورت  يبررسهوازی  ی هایوجود باكتر

رشد كلوني روی این محيط كشت، شمارش انجام شد و 

بصورت ميانگين دو پليت ضربدر عکس رقت گزارش 

گردید. در صورت عدم رشد هر گونه كلوني نتایج 

 .(1393بي نام، )گزارش شد "10كمتراز  "بصورت 

 گیری کپک و مخمراندازه

تعيين مقدار كپک و مخمر مطابق استاندارد ملي جهت  

-YGC از محيط كشت 10154ایران، شماره 

Agarهای كشت داده شده به صورت استفاده شد.  پليت

هوازی، با درپوش بالا و ایستاده در انکوباتور در دمای 

روز گرمخانه  5تا  3درجه ی سلسيوس به مدت  25

محاسبه و  گذاری شد. تعداد كپک و مخمر شمارش شده

شد. در صورتي كه گزارش  10نتيجه بصورت تواني از 

هيچ كپک و مخمری  رشد نکرده باشد و نمونه از نظر 

وجود كپک و مخمر منفي باشد كمتر از ده گزارش گردید 

 (.1387بي نام، )

 هافرمگیری کلیاندازه

فرم )مطابق استاندارد ملي ایران جهت تعيين مقدار كلي

استفاده  (VRBA)( از محيط كشت 5486-1شمارهبه

 (.1386)بي نام، شد

 های شیمیاییآزمون

 گیری رطوبتاندازه

با استفاده از روش خشک كردن در آون  رطوبت يزانم

درجه سلسيوس تا حصول  105 ± 5هوای گرم با دمای 

 وزن ثابت انجام شد.

 گیری ترکیبات فنلیاندازه

گرم از عصاره تهيه شده از هر ادویه توزین گردید  02/0

ميلي ليتر متانول به آن اضافه شد. در یک بالن  2و سپس 

 70ليتر از محلول نمونه با ميلي 1ليتری، ميلي 100

 7مدت ( به%10ليتر فولين )ميلي 5ليتر آب مقطر و ميلي

حالت ساكن قرار گرفت و دقيقه مخلوط شده و سپس به

( اشباع به مخلوط تهيه %20يتر كربنات سدیم )لميلي15

شده، افزوده و با آب به حجم رسانيده شد. مخلوط 

حالت ساكن در محل تاریک قرار داده بهدقيقه  60حاصل 

 Unico سپس با دستگاه اسپکتروفتومتر مدل و شد 

نانومتر بررسي  765 ساخت كشور امریکا در طول موج 

استفاده از منحني استاندارد  باوعدد مربوطه قرائت شد و 
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 موجود در نمونه محاسبه گردید ولغلظت تركيبات فن

 (.2013آسيمي و همکاران )
 اکسیدانیگیری فعالیت آنتیاندازه

با استفاده از محلول  اكسيدانييآنت يتظرف يریگاندازه

. ید(، انجام گردDPPH) يدرازیله يکریلپ 2 يلفن ید 2و2

بنفش رنگ  DPPHیکالشدن راد ياروش اح یناساس ا

بر  يا،. واكنش احباشديم اكسيدانييآنت يباتتوسط ترك

كردن استوار است كه  رنگياساس روش رزونانس و ب

 يریگجذب نور، با اندازه يزاننگ شدن و مريب ييراتتغ

 .گيرديصورت م یتوسط روش اسپکتروفتومتر
 DPPHیشروش آزما

از محلول  يکروليترم 600 یش،آزما یلوله یکداخل  در

DPPH تهيه شده از از عصاره  يکروليترم 60و  یختهر

متانول به  ليتريليم 34/5 یرو مقاد گردیداضافه  هاادویه

به عنوان  یگرید ی(. لوله1لوله شماره  افزوده شد ) لوله

 DPPHمحلول  يکروليترم 600 یلوله شاهد كه حاو

 94/5 يزانم الوله ب ینا باشددر نظر گرفته شد كهيم

رسانده شد)لوله شاهد(. پس  يترل يليم 6متانول به حجم 

مقدار  یک،تار يطاتاق و مح یدر دما يقهدق 15از گذشت 

توسط دستگاه اسپکتروفتومتر  یشجذب هر دولوله آزما

با به صفر رساندن دستگاه با  ،نانومتر 517در طول موج 

 يزدارندگدرصد با یرقرائت شد. مقاد ،حلال متانول

محاسبه  یرها با استفاده از فرمول زنمونه

 (.2014ایستراتي و همکاران )یدگرد
 

بازدارندگي% =
𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻−𝐴عصاره

𝐴𝐷𝑃𝑃𝐻
× 100 

Aنانومتر  517جذب در طول موج  يزان: م 

 

 تجزیه و تحلیل آماری

 30های بدست آمده از به منظور تجزیه و تحليل داده

(= 2ها )( و تکرار5زمان )(، 3تيمار )نوع ماده )

استفاده شد.  23ویرایش SPSS( از نرم افزار 3×5×2=30

های كاملا تصادفي با ها در قالب طرح بلوکتمامي آزمون

ها و مقایسه ميانگين به استفاده از آناليز واریانس داده

و كليه  جام شدان ≥P  05/0روش دانکن در سطح احتمال 

 .رسم گردید   EXCEL 2010نمودارها توسط نرم افزار 

 

 نتایج و بحث

مقادیر رطوبت اوليه دارچين در مقایسه با زنجبيل و 

بالا بود. با  توجه  6ميخک  قبل از اعمال گاز ازن حدود %

به نتایج بدست امده از آناليزهای ميکروبي و كاهش 

دقيقه عمل ازن زني، بهمين  60ها در زمان ميکروارگانيزم

های تيمار شده در دو  شيميایي نمونهمنظور ازمایشات 

دقيقه اندازه گيری شد. ميزان رطوبت  60زمان صفر و  

دقيقه تيمار با  گاز ازن در  60نمونه زنجبيل  بعد از 

  (>05/0P) مقایسه با نمونه كنترل تفاوت معني داری

نداشت و دارای كمترین ميزان رطوبت بود. نتيجه ای 

كاملا مشابه اما با بيشترین ميزان رطوبت، مربوط به 

ازن بدست آمد. نمونه دارچين كنترل و تيمارشده با گاز 

توان به خصوصيات هيکروسگوپي علت این امر را مي

ادویجات مختلف و اندازه ذرات، ارتباط سطح به حجم 

 %2نمونه تيمارشده ميخک نيز افزایش ماده نسبت داد. 

( معني >05/0P)رطوبت را نشان داد كه در سطح احتمال 

به  2006و همکاران درسال یشيلچيمن .(1)جدول  دار بود

و تغييرات  آفلاتوكسين درنابودی بررسي تاثيرازن

.نتایج آنها  پرداختند پسته شيميایي موجود درمغزوآرد

 رطوبت ، رنگ،pHدر  داریتغييرمعني هيچگونه

نشان  دهيازازن وبعد قبل نمونه دونوع چرب واسيدهای

 درمغزپسته رانسيدیته ظاهر، طعم، هاینداد و ویژگي

دار )به غير از رنسيدیته( معني پسته دار ودرآردغير معني

 بود.

نتایج تاثیر گاز ازن بر روی مقدار ترکیبات فنولی 

 ادویجات
مقایسه ميانگين سه ادویه مورد بررسي با آزمون دانکن 

دهد كه در دو نمونه درصد نشان مي 5در سطح احتمال 

دقيقه ازن زني ادویه دارچين با  60شاهد و تيمارشده با 

گرم بر كيلوگرم دارای بيشترین ميلي 752و  1577مقدار 
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گرم بر ميلي 7و  13تركيبات فنولي و زنجبيل با مقدار 

باشد. مقدار تركيبات كيلوگرم دارای كمترین مقدار مي

گيری شده در ادویه ميخک نيز قبل و بعد از فنولي اندازه

گرم بر ميلي 193و  200تيمار با گاز ازن به ترتيب برابر 

طور كيلوگرم بود كه مقدار این تركيبات در سه ادویه به 

دقيقه  60داری با هم متفاوت بود. اعمال گاز ازن تا معني

های ميخک و تاثير چنداني در تركيبات فنولي نمونه ادویه

و تنها كاهش اندكي را باعث  (>05/0P)زنجبيل نشان نداد

 52شد، ولي در مورد دارچين تيماردهي باعث كاهش 

 اكسيداني این ادویه شده استدرصدی فعاليت آنتي

 .(1ل)جدو

فعالیت ازن بر تیمار با گاز بررسی اثر نتایج 

ادویه هااکسیدانی آنتی  

بازدارندگي(  های درصد به دام اندازی )مقایسه ميانگين

برای سه ادویه در زمان صفر )نمونه  DPPHرادیکال 

دهد دقيقه تيمار با گاز ازن نشان مي 60شاهد( و بعد از 

كه دارچين، ميخک و زنجبيل به ترتيب دارای بيشترین 

 DPPHاكسيداني هستند. درصد بازدارنگي فعاليت آنتي

در ادویه های دارچين و ميخک قبل و بعد از تيماردهي 

دهي( كاهش جزئي دقيقه ازن 60)نمونه شاهد و نمونه با 

دار نشان داده است كه این كاهش از نظر آماری معني

دقيقه  60(. ولي در مورد زنجبيل بعد از <05/0Pنيست )

داری از اعمال ازن فعاليت آنتي اكسيداني به طور معني

درصد كاهش یافت، بدین معني كه تيمار با ازن  25به  48

اكسيداني زنجبيل درصدی فعاليت آنتي 47باعث كاهش 

 .(1)جدول شده است

 

 دانکن یابر اساس آزمون چند دامنه  هاادویه یمطالعه بر رو ترکیبات شیمیایی مورد یانگینم یسهمقا  -1جدول 
 

بازدارندگی%   %رطوبت mg/kg ترکیبات فنلی 

دقیقه60 دقیقه   0     دقیقه60  دقیقه   0     دقیقه60  دقیقه   0      

25d 48c 7d 13d 2/86d 3/78d زنجبیل 

73b 83b 193c 200c 6/24b 4/84c میخک 

95a 95a 752b 1577a 10/45a 10/61a دارچین 

 

ازن بر شمارش تیمار با گاز بررسی اثر  یجنتا

هاادویههوازی مزوفیل های میکروارگانیسم  

درصد،  5آزمون دانکن در سطح احتمال بر اساس 

های قابل رویت بر روی مقایسه ميانگين شمارش كلوني

های مختلف ادویه محيط كشت پليت كانت آگار در نمونه

تا  های زنده در ميخک نشان داد كه باقي مانده ميکروب

های مورد تمامي زمانرسيدن به زمان یک ساعت  در 

كه تعداد ود، در صورتيبررسي بيشتر از دو نوع دیگر ب

های هوازی مزوفيل موجود در ميخک ميکروارگانيسم

دهي كمتر از دو نمونه دیگر مي باشد. اعمال قبل از ازن

های زني تغييری در تعداد ميکرو ارگانيسمدقيقه ازن 20

كه در ادویه زنجبيل و ميخک را نشان نداد در صورتي

كاهش  دقيقه اول، شيب ملایمي در 20دارچين تا 

دقيقه  20ها مشاهده گردید بعد از زمان ميکروارگانيسم

در هر سه ادویه ميزان مرگ سرعت گرفت بطوریکه  در 

دقيقه شدت مرگ  40تا  20زنجبيل  در فاصله زماني بين 

تعداد دقيقه  40بسيار زیادتر بود بطوریکه پس 

هوازی مزوفيل به صفر رسيد در  هایميکروارگانيسم

دقيقه، نتایج 60ادویه دیگر بعد از زمان حاليکه در دو 

 (. 3و  2شکل ) مدآمشابه بدست 
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 زنیهای ازنهای مزوفیل هوازی در تمامی زمانمقایسه میانگین جمعیت میکروارگانیسم -2کلش

 

 
 هوازیهای مزوفیل میکروارگانیسممقایسه میانگین تاثیر زمان فرآوری  - 3شکل

 

ملي ایران ميزان  3677مطابق با استاندارد شماره 

ها، برای انواع ادویهی هوازی مزوفيل هاميکروارگانيسم

باشد كه این ميزان در مورد هر كلوني مي  5×510حداكثر 

. داشتسه ادویه از همان ابتدا در محدوده استاندارد قرار 

برای غير فعال كردن  2006در سال  همکاراناوزتکين و 

 3بار ميکروبي انجير خشک، از ازن به شکل گاز به مدت 

استفاده كردند. ایشان  10و  ppm5ساعت به غلظت  5و 

بصورت  ها،ملاحظه كردند كه شمارش كلي باكتری

دار كاهش یافت و اشرشيا كلي بطور كامل از بين معني

ی مزوفيل هوازی به هارفت. جمعيت ميکروارگانيسم

برای از بين كاهش، بهترین زمان و غلظت  %38ميزان 

ها در این پژوهش به ترتيب بردن جمعيت ميکروارگانيسم

كه با پژوهش  .از غلظت گاز ازن بود ppm5ساعت و  3

 حاضر در خصوص كاهش بار ميکروبي مطابقت دارد.

پک و بر شمارش کازن تیمار با گاز بررسی اثر  یجنتا

 مخمر

های مختلف اعمال گاز ازن بر روی بررسي تاثير زمان

داری نشان داد به ميزان كاهش كپک و مخمر تاثير معني

های طوریکه با افزایش زمان فرآوری كاهش تعداد كلوني

به  DG18 شمارش شده بر محيط كشت اختصاصي 

كه بيشترین  .(>05/0Pداری كاهش یافت )صورت معني

 60اثر ضد ميکروبي گاز ازن بر كپک و مخمر در زمان 

های شمارش زني مشاهده شد كه تعداد كلونيدقيقه ازن

ها در زمان صفر از حدود شده بطور ميانگين در نمونه

b
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های تيمار شده با ) نمونه شاهد( به صفر در نمونه310

ل (. ادویه زنجبي5و4 شکل دقيقه رسيد ) 60ازن به مدت 

تهيه شده فاقد كپک و مخمر بود. در مورد دارچين اعمال 

دقيقه تعداد اوليه در نمونه  10زمان تيماردهي بعد از 

(. در مورد ميخک كه >05/0Pشاهد را به صفر رساند )

دارای بيشترین ميزان آلودگي در بين سه نمونه ادویه 

ها احتمالا به دليل تفاوت در حالت در ادویه بوده است )

ای( و نسبت سطح به حجم آنها بوده دری و دانه)پو

سيکل لگاریتمي  5دقيقه  60زني به مدت  است(، با ازن

درميزان كپک و مخمرمشاهده شد. بر اساس استاندارد 

( حداكثر ميزان كپک و مخمر 3677ملي ایران )شماره 

كلوني مي   5×310شمارش شده برای انواع ادویه ها 

رد زنجبيل و دارچين از همان باشد كه این ميزان در مو

 ابتدا با مقادیر كمتر از حد استاندارد رعایت شده است.

 يلها با ازن در درجه اول به دلبردن قارچ ينقدرت ازب

موجود در غشاء سلول  يآن با اجزاء چرب يبقدرت ترك

ها را بواسطه واكنش يکروارگانيسمباشد. ازن ميقارچ م

. (1954،ینگمانبر ) سازد يفعال م يرغ يداسيوناكس

عموماً اگر سطح ازن به دليل وجود مواد مغذی آلي 

ها های آلي و جذب اكسيژن توسط آنحاضر در محلول

های سيکل لگاریتمي كاهش در سلول 5-7كاهش نيابد، 

شود. بدون در نظر گرفتن كفایت زنده مشاهده مي

پتانسيل غيرفعال سازی ازن نسبت به یک 

سيکل  7غير فعال سازی كامل درميکروارگانيسم خاص )

در آب است(، آن ميکروارگانيسم  cfu/mlلگاریتمي 

زماني كه به محصول غذایي وصل شود نسبت به اكسيد 

ها با ازن شود. تيمار باكتریشدن توسط ازن محافظت مي

در محصولات غذایي به طور غير مؤثری، اندازه گيری 

شده، حدود یک زنده ماني را در مقایسه با شرایط تيمار ن

و  فرج زاده (.2014كاهد ) گری سيکل لگاریتمي مي

در مطالعات خود بر روی خرما  2013سال  همکاران در

به  g/h 5به این نکته پي بردند كه ازناسيون با غلظت 

  5و  3به مدت  g/h 10ساعت وازناسيون با  5و  3مدت 

 %46و  %53، %25، %25ساعت به ترتيب منجر به كاهش 

مقدار كپک و مخمر شد. همچنين بيان كردند كه در 

ازناسيون یک روش مناسب برای كاهش بار ميکروبي و 

 باشد.افزایش مدت زمان ماندگاری خرما مي

 

 
 زنیهای ازندر تمامی زمان کپک و مخمرمقایسه میانگین جمعیت  -4 شکل
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 زمان فرآوری بر شمارش کپک و مخمر مقایسه میانگین تاثیر -5شکل 

 

 

 فرمیبر شمارش کلازن تیمار با گاز بررسی اثر  یجنتا

های های ادویهفرمزمان فرآوری با گاز ازن بر ميزان كلي

دقيقه اعمال گاز ازن  10مورد بررسي نشان داد كه تنها 

دار داشته و ميزان معنيها تاثير فرمبر روی شمارش كلي

ها را تا صفر كاهش داده است كه این كاهش این باكتری

درصدی( در ميزان  90سيکل لگاریتمي ) 2معادل حدود 

(. ميزان 7و6)شکل  باشدها مياین ميکروارگانيسم

زني مشابه آلودگي به كلي فرم در هر سه ادویه قبل از ازن

مساوی هم مي  هم بوده و شدت گاز ازن بر هر سه ادویه

دقيقه اثری  10باشد بطوریکه در هر سه نوع ادویه بعد از 

از كلي فرم دیده نشده است با توجه به این كه ميزان 

كلوني  103ها برای ادویه ها حداكثر فرمشمارش كلي

(، این ميزان در مورد هر سه ادویه 1387باشد )بي نام،مي

در رنج  مورد بررسي از همان ابتدا )در نمونه شاهد(

استاندارد و قابل قبول قرار داشت نتایج بدست آمده 

)استفاده از ازن به عنوان  1393اكبری و همکاران درسال

ماده ضدعفوني كننده برای زعفران( نيز نشان داد كه 

ها به طور معني داری جمعيت آفات و ميکروارگانيسم

كاهش یافت بدون اینکه به رنگ، طعم وعطرزعفران 

نشان این پژوهشگران نتایج تحقيق  گردد. آسيبي وارد

ساعت  3و زمان تماس  ppm  7/4 داد كه درسطح ازن

ها ها، كليفرم ها، كپکتعداد شمارش كلي باكتری

، %9/96،  %8/99، %3/93ومخمرهابه ترتيب به ميزان

كاهش یافتند. نتایج بدست آمده در مورد اندازه  5/84%

ن گيری كروسين، سافرانال وچيروكروسي

 %13.85و  %46/10، %9/14بيانگرمقداركاهش به ميزان

 باشند.مي
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 زنیهای ازندر تمامی زمانکلی فرممقایسه میانگین جمعیت  -6شکل

 
 فرممقایسه میانگین تاثیر زمان فرآوری بر شمارش کلی - 7شکل

 

 گیری کلینتیجه

نتایج حاصل بيانگر این مطلب است كه در هر سه نوع 

 60تا  0ادویه مورد بررسي با افزایش زمان تيماردهي از 

و كپک و مخمر  ،هادقيقه ميزان شمارش كلي باكتری

های مورد بررسي، یابد. از ميان ادویهفرم كاهش ميكلي

و  های مزوفيل هوازی و كپکدر ميخک ميکروارگانيسم

مخمر بيشترین مقاومت را به ازن زني ودر زنجبيل 

بررسي  كمترین مقاومت به ازن زني را نشان دادند.

دقيقه ازن  10ها نشان داد كه با اعمال فرمشمارش كلي

زني در همه انواع ادویه )زنجبيل، دارچين و ميخک( این 

 ر كاهش یافته است ميزان رطوبت درميزان را تا صف

ز ازن دقيقه گا 60از دادن  ل و دارچين بعدهای زنجينمونه

داری نداشت اما در مورد با نمونه كنترل تفاوت معني

 .زني ميزان رطوبت افزایش داشتميخک بعد از ازن

همچنين مقدار تركيبات فنولي در نمونه دارچين شاهد 

ات فنولي و زنجبيل تيمار شده به دارای بيشترین تركيب
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درصد به  .باشدین مقدار ميدقيقه دارای كمتر 60 مدت

برای سه ادویه  DPPHدام اندازی )بازدارندگي( رادیکال 

دقيقه تيمار با  60در زمان صفر )نمونه شاهد( و بعد از 

دهد كه دارچين، ميخک و زنجبيل به گاز ازن نشان مي

 .اكسيداني هستندترتيب دارای بيشترین فعاليت آنتي

 

 مورد استفاده منابع

درجه 30شمارش كلني در  -1قسمت ، هاروش جامع برای شمارش ميکروارگانيسم - ميکروبيولوژی زنجيره غذایي ،1393بي نام، 

موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي  ،5272-1استاندارد ملي ایران به شماره  ،سانتي گراد با استفاده از روش كشت آميخته

 ایران.

قسمت دوم روش شمارش ، هاها و مخمرروش جامع برای شمارش كپک –ميکروبيولوژی مواد غذایي و خوراک دام  ،1387بي نام، 

موسسه استاندارد  ،10899-2استاندارد ملي ایران به شماره  ،95/0كمتر از  یا ی( مساوaw) يآب يتبا فعال یهادر فراورده يكلن

 و تحقيقات صنعتي ایران.

استاندارد ملي  .،نيوروش شمارش كل -هافرمروش جامع برای شمارش كلي-ميکروبيولوژی مواد غذایي و خوراک دام  ،1386بي نام، 

 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ایران. ،9263ایران به شماره 

 نامه انیپا ،،زعفران در زنده لاروهای نابودی و ميکروبي كيفيت بر ازن تاثير ،1393 ،م يشاه ،ع جاهد ،م خداپرست حداد، م یاكبر

 . وار سبزه آزاد دانشگاه ،یيغذا عیصنا ارشد يكارشناس افتیدر یبرا

 .تهران دانشگاه انتشارات چهارم، چاپ ،یيموادغذا يکروبيم یهاآزمون ،1382 ،گ میكر

 كارشناسي دوره یپایاننامه ،سرخارگل و زوفا ن،يدارچيکروبيوضدميدانياكس يآنت تيگامابرفعال ياثرپرتوده ،1390، م یديجمش 

 دانشگاه  تربيت مدرس. ،غذایي وصنایع علوم ارشد

 طیدرشرا نيآلبوم يمیرآنزيغ ونيلاسیکوزيربرگليسو خکيم بابونه، اثرعصاره، 1387،م ثابت يرتيس، ن يبيغ ،ا يعباس ،خبازف

 .1 ،14، دانش ارمغان مجله ،يشگاهیآزما

ادویه گياهان مختلف هایعصاره اسانس سلولي سميت بررسي ،1388،ف يشاهيعل، ع یعامر ،غ دهقان ،ح م يمصحف ،ف فر يفیشر

 .119-9،30،110،دارویي گياهان فصلنامه ،آبشور لاروميگوی سميت باآزمون وزنجبيل دارچين ای

بيست و سومين كنگره ملي علوم دهي و زمان نگهداری بر كاهش آفلاتوكسين زعفران، ، اثر متقابل زمان ازن1394زارع  ر، غياثوند ر، 

 و صنایع غذایي.
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Abstract:  
Herbs are natural substances with antioxidant properties that are effective preservatives in raw and unprocessed 

food which are susceptible to contamination by bacteria( vegetative and spore forms), yeasts and mold.at this 

study , treatment of spices ,cinnamon, ginger and cloves was carried out  with ozone gas at a concentration of 

4 g/hr in 0,10,20,40,60 minutes and chemical and microbial properties were evaluated. The results showed that 

the type of spices and treatment time and the interaction of two factors had a significant impact (P<0.05) on 

the level of  microbial contamination of spices, as cloves had highest and ginger showed the least microbial 

contamination. Also increasing the time of ozonation result in significant decrease in the level of microbial 

contamination.so the total count and mold and yeast count after 60 minutes and cloiform after 10 minutes 

ozonation was zero. Study of chemical properties also showed that by applying the ozon for 60 minutes there 

was no significant changes in moisture content, except in the case of cloves that increased after the treatment. 

Cinnamon had the highest and ginger had the lowest moisture content. Phenolic compounds in cinnamon, 

cloves and ginger were lower respectively. This amount of decrease (52%) in cinnamon samples after treatment 

was significant. Radical inhibitation percent in three spices, was corresponding to the amount of phenolic 

compounds and ozonation on ginger reduced its antioxidant activity (47%). 
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