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هـاي قـارچی     این مطالعه بررسی آلودگی    هدف   .کنند هاي قارچی پیدا می    آلودگی ،روند تولید ها در    ادویه: زمینه و هدف  

  . بودهاي تهران چوبه، فلفل سیاه و دارچین موجود در فروشگاه زرد

 1393 تـا شـهریور    1391 توصیفی که در دانشگاه علـوم پزشـکی تهـران از دي              -این مطالعه مقطعی   در: ش بررسی رو

دارچـین، زردچوبـه و فلفـل سـیاه از نـواحی مختلـف        مختلف يها مورد از گونه 55 ادویه شامل 165 تعداد ،انجام شد 

شناسـی انجـام     هاي مختلف قـارچ    ت بر روي محیط   شکهاي آنها،    نمونه 10-4 تا 10-1 هاي از رقت . تهران انتخاب گردید  

  .شمارش و شناسایی شدندهاي حاصله   کلنی.پذیرفت

) 1424( و فلفـل سـیاه    ) 1373(، زردچوبـه    )1520 ( گونـه قـارچی از دارچـین       29 کلونی شامل    4317 در کل،  :ها  یافته

 پسیلومایـسس ،  %)1/4 (سـیلیوم  نـی پ،  %)3/7( جرینـا آسـپرژیلوس    هعمدطور    بهعوامل،   .جداسازي و شناسایی گردیدند   

  .بودند%) 3/2 (آسپرژیلوس فلاووسو %) 8/2(

 بنـابراین . باشـد  نتایج این مطالعه و شواهد موجود در جامعه حاکی از بالا بودن میزان آلودگی قـارچی مـی                 : گیري  نتیجه

  .نترل واحدهاي متخلف تولیدي ضروري استک

  .ایرانها،  چ، قارجات ادویهمطالعات مقطعی،  :لیديک لماتک

 

  
ها با  دهنده ترین طعم ی از متداولکعنوان ی ها به امروزه ادویه

از . اربرد فراوان دارندک طبیعی در تهیه و فرآوري مواد غذایی يمنشا

شور ما موجود نبوده و باید از خارج کها در  ه برخی از ادویهکآنجایی 

اي در مناطق گرم و   گیاهان ادویهیشتربشور وارد گردند و کاز 

 ، بنابراینگردند مرطوب و نامطلوب از نظر شرایط بهداشتی کشت می

خصوص عوامل  ههاي میکروبی ب عموم در معرض آلودگیطور  به

همچنین ممکن است علاوه  1.گیرند  میقارچی منتقله از محیط قرار

 جوندگان و بر آلودگی اولیه در معرض آلودگی با مدفوع پرندگان،

تواند در طول سه  انتقال آلودگی میفرآیند . حشرات نیز واقع شوند

  ت در مرحله ـنهایدر رد و ـرداشت انجام گیـمرحله کاشت، داشت و ب

  
دلیل شرایط نامطلوب از نظر دما و رطوبت و  هسازي در انبار ب ذخیره

 این که برخی از از آنجایی. ها بر میزان آن افزوده شود سایر آلودگی

تواند علاوه بر  مصرف آنها میباشند  میزا  عوامل قارچی توکسین

هاي مزمن و حاد  هاي قارچی موجب ایجاد مسمومیت ایجاد آلودگی

  2و1.مدت گردد در طولانی

 جانبی عوارض و قارچی هاي متابولیت ناگوار تأثیرات با توجه با

 آنها و مصرف غذایی، هاي فرآورده در آلوده هاي ادویه کاربرد از ناشی

  این،انسان بدن ایمنی سیستم عملکرد و متابولیسم در اختلال ایجاد

 فلفل زردچوبه، هاي ادویه قارچی هاي آلودگی بررسی منظور به مطالعه

دارند انجام  غذایی مواد در بالایی مصرف که دارچین و سیاه

  4و3.گردید

  مقدمه
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شناسی دانشکده   در آزمایشگاه قارچ توصیفی-این مطالعه مقطعی

 1393 شهریور تا 1391   ديازبهداشت دانشگاه علوم پزشکی تهران 

 جهت تعیین آلودگی قارچی سه نوع ادویه مصرفی .انجام پذیرفت

هاي شهر تهران شامل زردچوبه، فلفل  فروشگاه بندي از  بسته،رایج

بدون ذکر ( عتبر م نام تجاري11 تصادفی تعداد طور هسیاه و دارچین ب

)  نمونه165کل،  در( از سه نوع ادویه )دلیل ملاحظات اخلاقی هنام ب

هاي صد  صورت بسته هب مختلف شهر تهرانمناطق هاي  از سوپرمارکت

  .گرمی تهیه گردید

باید شامل سه ادویه مورد بررسی  شده هاي انتخاب اسامی ادویه

زمان . گردید بود در غیر این صورت از مطالعه حذف می می

ها از نظر نوع  وجه تمایز نمونه. شدبرداري، مدت هشت ماه تعیین  نمونه

ها مطابق پروتکل  نمونه. نترل شدندک ،انقضا ادویه، تاریخ تولید و

 صنعتی ایران مورد هاي پژوهشهاي موسسه استاندارد و  روش

  .ندهاي قارچی قرار گرفت آزمون

شت و کته حاصل از یاف هاي رشد وارد آزمون شامل شمارش کلنیم

 ml  در، توزینادویه پس از نمونه  هراز g 10 قدار م.بررسی مستقیم بود

امل ورتکس کطور  به حل و %)9/0 (ي استریلژ سرم فیزیولو90

 مطابق استاندارد ملی ایران )10-4 تا 10-1(ها نیز   سریال رقت.گردید

شت کي ها  و نیز تهیه محیطها  پس از تهیه سریال رقت.تهیه گردید

 (PDA)، پتیتودکستروز آگار (SDA) سابورو دکستروز آگار مورد استفاده

 ,.Biolife Italiana S.r.l)  همراه با کلرامفنیکل(CZA)و چاپکس آگار 

Milan, Italy) وي ظروف حاوي  ر برشده  درجارک اساس دستوربر

شده بر اساس روش پورپلیت  هاي تهیه شت رقتکشت اقدام به کمحیط 

  از هر رقتml 1صورت دو تایی شامل  ها به  این اساس کشتبر. شد

 کلرامفنیکل g 5/0 شت حاويکهاي   از محیطک از هر یml 15همراه  به

پس . گذاري شد خانه گرم C 25  هفته در دمايکمدت ی به. تهیه گردید

یافته و نیز  هاي رشد  شمارش تعداد کلنیشده، گفتهاز سپري شدن زمان 

قارچی عوامل منظور شناسایی جنس   لاکتوفنل کاتن بلو بهتهیه تیزمان با

  .ان در حد گونه انجام شدک و تا حد امیافته رشد

، Kruskal-Wallis H testاز ها  دادهجهت تجزیه و تحلیل 

Tukey's test با کمک SPSS software, version 18 (SPSS, Inc., 

Chicago, IL, USA)05/0 . استفاده شدP< نظر گرفته شد معنادار در.  

  
  

هر ) درصد(  فراوانی مطلق و همچنین فراوانی نسبی1در جدول 

با .  آورده شده استکلنی تکصورت  شده به هاي جدا  از قارچکی

 ها مربوط به قارچ توجه به نتایج حاصله، بیشترین فراوانی آلودگی

  سیلیوم پنیهاي  گونه ،%3/7 با (Aspergillus niger) آسپرژیلوس نایجر

  
شده از  هاي جدا هر یک از قارچ) درصد(فراوانی مطلق و فراوانی نسبی   :1 جدول

  هاي مورد بررسی ادویه

  )درصد(فراوانی   جنس قارچ

  %)7/74( بدون آلودگی

 17%)4/0( آسپرژیلوس آمستلودامی

  1)%0( آسپرژیلوس کاندیدوس

 99%)3/2( آسپرژیلوس فلاووس

  5%)1/0( لوس ملئوسآسپرژی

 44%)0/1( آسپرژیلوس ورسیکالر

 4%)1/0( آسپرژیلوس فومیگاتوس

 315%)3/7( یجراآسپرژیلوس ن

 5%)1/0( آسپرژیلوس اوکراسئوس

 23%)5/0( آسپرژیلوس ترئوس

 20%)5/0( هاي ناشناخته آسپرژیلوس گونه

 65%)5/1( موکور

 2%)0(  پسیلومایسس

 178%)1/4( سیلیوم پنی

 10%)0/2( يدـشریا بویـلآسود

 5%)1/0( رایزوپوس

 1%)0( اسکوپولاریوپسیس

 13%)2/0( میسلیوم استریل

 84%)9/1( سنسفالستروم

 1%)0( تریکوسپورون

 5%)1/0( سپوریوموکلاد

 1%)0( یدایلووهندرسونلا تور

  ها یافته

 
  

  بررسی روش 
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(Penicillium spp) آسپرژیلوس  همچنین پس از آن قارچ  و%1/4 با

ها را در   بیشترین آلودگی%3/2 با (Aspergillus flavus) فلاووس

 با آسپرژیلوس فلاووسقارچ . اند جات مورد بررسی ایجاد کرده ادویه

عنوان  به%) 3/7 (آسپرژیلوس نایجرپس از قارچ % 3/2فراوانی 

هاي مورد  شده در این جنس بین تمامی نمونه بیشترین قارچ جدا

ز ئ حا،زا بودن این قارچ ینتوکسبه بررسی معرفی گردید که با توجه 

  .باشد اهمیت می

ه بین برندها در هر سطح ک شد ه نشان دادKruskal-Wallis testبا 

ه ک گفتتوان   همچنین می.داري وجود داشتا معنآماري اختلاف

 برندهاي ترتیب سپس به. اند ها بوده ترین برند  آلودهدو و یک هايبرند

، ششهاي  مقابل، برند در وده وبترین برندها  آلوده پنج و چهار، سه

همچنین . مترین میزان آلودگی را نشان دادندک 9 و هشت، هفت

 ،هاي مورد بررسی در این پژوهش ه بین ادویهک نشان داد بالاآزمون 

 و ین دارچین بیشترووجود داشته ) =0003/0P (داريااختلاف معن

  .به خود اختصاص دادندمترین میزان آلودگی را کزردچوبه 

  

  
هاي مورد  شده از ادویه هاي جدا ترین قارچ از آنجایی که فراوان

 بوده که سیلیوم پنی و آسپرژیلوسبررسی اغلب از دو جنس 

زایی این سموم در  باشند و سرطان  میآفلاتوکسینکننده عمده  تولید

ز اهمیت ئنتایج این مطالعه حابنابراین انسان به اثبات رسیده است 

  .باشد می

Geetaهاي  ه بر روي تعیین آلودگیکاي   طی مطالعهارانک و هم

آسپرژیلوس ه ابتدا کجات انباري انجام شد دریافتند  قارچی ادویه

دنبال آن   و بهآسپرژیلوسهاي قارچ   و سپس سایر گونهووسفلا

 ریومافوز و تریکوتشیوم، سیلیوم پنی، رایزوپوس، موکورهاي  قارچ

ه کد نننده فلفل سیاه تعیین گردیدک هاي آلوده ترین قارچ ان فراوانعنو به

  با مطالعه حاضرآسپرژیلوس فلاووسخصوص در مورد  این امر به

  5.همخوانی داشت

Mandeelهاي وارداتی  بعضی ادویه  به بررسی آلودگی قارچی در

هاي سطح شهر   نمونه ادویه از فروشگاه17در بررسی  پرداخت و

سیاه داراي بیشترین درصد آلودگی قارچی  فلفل قرمز وه کدریافت 

 ،سیلیوم پنی، آسپرژیلوسترتیب  ننده را بهک بوده است و عوامل آلوده

ه نتایج آن کگزارش نمود  سپوریوموکلاد و یزوپوسار، تریکوتیشیوم

عنوان   بهآسپرژیلوساز نظر فراوانی قارچ  مطالعه حاضرنیز با نتایج 

  6.شده همخوانی زیادي داشت جدابیشترین گونه قارچی 

Abdullah شیوع  قارچی و در بررسی فلور ارانک همو

گیاهان دارویی در   درflaviهاي آفلاتوکسیکوژنیک گروه  آسپرژیلوس

پنج  (کتومیوم )گونه 12 (آسپرژیلوسبه جداسازي کشور عراق موفق 

)  گونهسه( نیگروسپورا  وباي پولاریس، اسکوپولاریوپسیس ،)گونه

) گونهدو  (اولوکلادیوم  وسیسپسیلوما ،فوزاریوم، امرسیلا، ترناریاآل

هاي قارچ  ه نتایج از نظر بالا بودن میزان فراوانی گونهک ندشد

  7.داشتمطابقت این مطالعه  با آسپرژیلوس

ویژه ضد قارچی مشاهده  ه خاصیت ضد میکروبی ب،جات در ادویه

ه دارچین بازدارنده ردند ککگزارش   همکاران وHitokoto. شده است

ل و دارچین باز دارنده توکسین که فلف رشد قارچ است در حالی

اي نشان دادند که  طی مطالعه و همکاران Azzouz 8.باشند ی مییتنها به

زا عمل  هاي توکسین عنوان بازدارنده رشد کپک هتواند ب دارچین می

 نشان دادند که دارچین خاصیت ضد ، همکارانو Llewellyn 9.نماید

شده نشان داده   انجامهاي پژوهشطور کلی  هب. داردنیز مایکوتوکسینی 

 کاهش %97 تولید آفلاتوکسین را تا ،%2جات در رقت  است که ادویه

 هاي هاي این ترکیبات خاصیت باز دارندگی را در رقت  روغن.اند داده

ید ئها آلد  ترکیب این روغنمهمترین. اند  نشان داده%025/0 تا 02/0%

را  ppm 220-150دارچین است که خاصیت بازدارندگی در رقت 

 از (O-methoxy cinamaldehyde)ید ئ متوکسی سینامالد-او. دارد

 و سوآسپرژیلوس فلاوپودر دارچین خاصیت بازدارندگی رشد 

 . دارد%02/0تا  %01/0هاي   را در رقتآسپرژیلوس پارازیتیکوس

 را تا B1 از این ترکیبات تولید آفلاتوکسین %005/0از سطوح کمتر 

  10. کاهش داده است90%

هایی که در روند این مطالعه وجود داشت شامل عدم  محدودیت

در یک نام تجاري منتخب و خاص  وجود برخی از این سه نوع ادویه

اي با نام تجاري دیگر  بود که موجب حذف آن و انتخاب ادویه

هاي معمول  دهی روش دلیل عدم پوشش هبهمچنین . گردید می

آزمایشگاهی جهت شناسایی عوامل قارچی احتمالی، لزوم استفاده از 

طور  هدلیل مشکلات مالی ب هشد که ب لکولی احساس میوهاي م روش

تواند در زمینه  پیشنهادي که می. محدود از آنها استفاده گردید

 :، شاملع شودجات موثر واق جلوگیري از آلودگی میکروبی ادویه

  بحث
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، ز مربوطهک شاغل در مراکنترل بهداشتی مراحل تولید، پرسنل

نیز محصولات  وخام اولیه   نگهداري مواد، حمل و نقلار،ک بهداشت

شده نهایی و همچنین رعایت اصول صحیح و  غذایی فرآوري

 قارچی و میکروبی هاي اهش آلودگیکبندي جهت  استاندارد بسته

هاي قارچی  توان به بررسی آلودگی آینده می هاي پژوهش در .باشد می

 . ها و نیز مواد غذایی دیگر پرداخت در سایر ادویه

  نامه کارشناسی ارشد و طرح  ن مقاله حاصل پایانـای: سپاسگزاري

روبیولوژي مواد غذایی با کد کتحقیقاتی مصوب مرکز تحقیقات می

راتب وسیله م باشد که بدین یم 1391 در سال 91-04-172-20560

ت همکاري صمیمانه هج تشکر نویسندگان را به  وسپاسگزاري

نویسندگان این مقاله همچنین . دارم مسئولین این مرکز اعلام می

جهت  دکتر سید حسین میرهندي به مراتب تقدیر و تشکر خود را از

هاي قارچی تعیین  تشخیص مولکولی و تعیین هویت برخی گونه

  .دارند مایشگاهی ابراز میهاي معمول آز روشه نشده ب هویت
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Background: Spices (flavorings) are contaminated to microbial agents such as filamen-

tous and yeast fungi during production processing. Almost these are grown and har-

vested in warm and humid areas of the world where the growth of a wide variety of or-

ganisms is readily supported. The aim of this study was to assess the fungal contamina-

tions of three current spices including turmeric, black pepper and cinnamon from some 

supermarkets in Tehran and evaluating of their hygienic quality. 

Methods: In this cross- sectional study that was performed in laboratory of Medical 

Mycology, School of Public Health in Tehran University of Medical Sciences from De-

cember 2012 to September 2014, 165 packed spices including 55 samples from each 11 

valid brands of cinnamon, turmeric and black pepper were selected from different re-

gions of Tehran. Culture was performed on many different fungal media from 10-1 to 

10-4 dilutions of their samples. The fungal colonies obtained from cultures were studied 

by traditional laboratory methods. On the other hand, the number of unknown possible 

colonies was identified by molecular methods and then all identified colonies were 

counted. 

Results: Totally, from 165 packed spices, 4317 colonies include 29 different fungal 

species were isolated and identified from cinnamon (1520), turmeric (1373) and black 

pepper (1424). The etiologic agents were mainly including Aspergillus niger (7.3%), 

Penicillium spp. (4.1%), Paecilomyces spp. (2.8%) and Aspergillus flavus (2.3%), re-

spectively. Non-parametric Kruskal-wallis test indicated that there was no significant 

difference statistically among brands at each level. Also the present study showed P = 

0.0003 among under study spices. The most contaminated spices were cinnamon, while 

turmeric had the lowest contamination rate. 

Conclusion: The obtained results of this cross-sectional study and the available proofs 

in community indicate that, there are the high levels of fungal contaminations in current 

used spices. Therefore, it is necessary to control the production units. 
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