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 چکیده 
های انواع آلودگیریق فساد مواد غذایی مشکل بزرگ اقتصادی است و سالانه تقریباً یک چهارم مواد غذایی در سراسر جهان از ط

های خشک کردن میوهوشدهند. عملیات سنتی برداشت و بسته بندی خرما، رمیکروبی فاسد شده یا ارزش خوراکی خود را از دست می
طرناک برای سلامتی خهای میکروبی های خرما در مزرعه و عملیات ضعیف حمل و نقل پس از آن مصرف این میوه را مستعد آلودگی

ن ضدعفونی آنها با استفاده از منظور تعیین میزان آلودگی میکروبی میوه دو رقم عمده خرمای موجود در بازار و امکا د.نمایانسان می
های میوه هر دو رقم خرمای ونهاز طرح کاملا تصادفی با سه تکرار انجام شد. نتایج نشان داد که نم با استفاده )2O2H( پراکسید هیدروژن
( بیشتر از خرمای )قصب دارای آلودگی میکروبی بودند. در تمامی موارد آلودگی میکروبی خرمای زاهدی)قصب(  مضافتی و زاهدی

 3/0ما گردید. غلظت مضافتی بود. ضدعفونی با پراکسید هیدروژن موجب کاهش شدید آلودگی میکروبی در نمونه های هردو رقم خر
بود و برای این  درصد برای ضدعفونی خرمای زاهدی )قصب( مؤثر 9/0درصد پراکسید هیدروژن برای ضدعفونی خرمای مضافتی و 

درصد  9/0رژیلوس غلظت سازی میوه هر دو رقم خرمای مضافتی و زاهدی از قارچ آسپمنظور توصیه می شوند. برای ضدعفونی و عاری
 شود.پراکسید هیدروژن توصیه می

 یدروژن، آلودگی میکروبیخرمای زاهدی )قصب(، خرمای مضافتی، پراکسید ه  کلمات کلیدی:

 

 مقدمه: 
ترین ود و یکی از قدیمیبه منظور استفاده از میوه خوراکی و شیرین آن کاشته می ش L. Phoenix dactylifolia درخت خرما با نام علمی

ترکیبات شیمیایی . (Amer, 1994)عنوان غذا مورد استفاده بشر قرار می گیرد سال است که به 6000درختان جهان است که حدود 
ت مهمترین عواملی هستند . دما، اکسیژن و مقدار رطوب (Rastegar et al., 2012)خرما عمدتاً به رقم و مراحل رسیدن میوه بستگی دارد

کیل می دهند. ضایعات محیط و بخصوص در شرایط انبار نگهداری مواد غذایی را تش درکه نوع رشد میکروبی و ضایعات مواد غذایی 
ه به مقدار قند بالا هستند ک zygosaccharomycesبی خرما می تواند از مخمرها و باکتری ها باشد. مخمرها عموماً از گونه میکرو

 تحمل بیشتری دارند  
های میکروبی فساد مواد غذایی مشکل بزرگ اقتصادی است و سالانه تقریباً یک چهارم مواد غذایی در سراسر جهان از طریق فعالیت

های خرما به وسیله تخمیر و مخمر فسادپذیری میوه  .(Oksuz et al., 2004: AOAC, 1999)دهند خوراکی خود را از دست میارزش 
های خرما را تحت با افزایش محتوای آب میوه بیشتر می شود. بنابراین دمای محیط و محتوای آب عوامل اصلی هستند که عمر میوه

های خرما در مزرعه و عملیات ضعیف کردن میوهدهی و خشکهای قدیمی برداشت، التیامروش. (Rygg, 1956)تأثیر قرار می دهند 
حمل و نقل پس از آن علاوه بر محتوای رطوبت بالای میوه خرما، در ضایعات میوه خرما مشارکت نموده و آن را مستعد آلودگی میکروبی 

های های تازه خرما و حتی میوهها به مقدار زیادی در سطح میوهمانند باکتریهایی میکروارگانیسم .(Mustafa et al., 1983)می سازد 
گردد وجود دارند. اطلاعات زیادی در خصوص بندی شده و نگهداری شده در انبار که به بازارهای عمده و خرده فروشی ارائه میبسته

ود ندارد این درحالی است که برای میوه های خرما در ایران بر های خرما موجود در بازار ایران وجوضعیت آلودگی میکروبی احتمالی میوه
بندی و حمل و نقل توسط تولیدکنندگان، فروشندگان و حتی در زمان مصرف اساس اطلاعات موجود هیچ اقدام بهداشتی در مراحل بسته

بندی هیچگونه و در هنگام بستهشوند طور سنتی بسته بندی میگیرد. همچنین این محصولات بهتوسط مصرف کنندگان صورت نمی
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گردد. معمولاً اعتقاد بر این است گیرد و حتی بدون انجام یک شستشوی معمولی میوه به بازار عرضه میعملیات ضدعفونی صورت نمی
شود. به که میوه خرما مستعد آلودگی میکروبی نیست به همین دلیل در بسیاری از موارد این میوه به صورت نشسته و آماده مصرف می

همین دلیل نگرانی و دلواپسی در میان مصرف کنندگان این میوه به واسطه خطرات احتمالی ناشی از مصرف خرماهای نشسته در حال 
 افزایش است و بهداشتی بودن یا نبودن این میوه برای بسیاری از مصرف کنندگان مورد سؤال بوده است.   

فساد این میوه جلوگیری  های عامل ضایعات خرما می تواند منجر به ارائه فرآیندهایی شود که ازمشخص شدن جمعیت میکروارگانیسم
( و امکان استفاده از پراکسید کند. هدف از این پژوهش تعیین بار میکروبی میوه دو رقم مهم خرما موجود در بازار ایران )استان فارس

 باشد.بهداشتی و سالم به بازار میبرای ضدعفونی و ارائه میوه خرمای  )2O2H(هیدروژن 

 

 مواد و روش ها:  
سید هیدروژن با سه غلظت کننده پراکدر این پژوهش از دو رقم خرمای مهم موجود در بازار استان فارس و همچنین از ماده ضدعفونی

ای شهر شیراز در استان فارس هسوپرمارکتها ابتدا با مراجعه تصادفی به سازی نمونهبرای ضدعفونی آنها استفاده گردید. برای آماده
هیه شدند. از هر رقم تعنوان خرمای خشک های خرمای مضافتی به عنوان یک رقم خرمای تر و نمونه خرمای زاهدی )قصب( بهنمونه

کروبی به ی آلودگی میکیلوگرمی تقسیم شدند. و برای بررس 75/0کیلوگرم تهیه گردید و هر کدام به دو نمونه مساوی  5/1حدود 
ک )فقط برای خرمای زاهدی(، آزمایشگاه ارسال گردید. بر روی هر نمونه پنج اندازه گیری شامل شمارش کلی میکروبی، تعیین مقدار کپ

 مخمر،  قارچ آسپرژیلوس و باکتری های کلیفرم و اشرشیاکلای انجام شد. 
لیه و بدون انجام هیچگونه شدند. دسته اول نمونه آبشویی او نمونه های ارسال شده به آزمایشگاه برای هر کدام به دو دسته تقسیم

در  سید هیدروژنکننده پراکهای آبشویی شدند و سپس با ماده ضدعفونیو نمونه دوم نمونه (2O2H %0غلظت )عملیات ضدعفونی 
از هر ( 2O2H  %0غلظت )عفونی نشده یا شاهد های اولیه و ضددرصد ضدعفونی شدند. برای تهیه نمونه 9/0درصد و  3/0غلظت های 

ترون شده قرار داده شد سپس سلیتری میلی 1000گرم با استفاده از ترازوی آزمایشگاه وزن گردید و داخل ارلن  200نمونه خرما مقدار 
ا با آب مقطر شستشو شود. مدقیق تکان داده شدند تا کاملاً سطح نمونه خر 5لیتر آب مقطر به آن اضافه شد و مدت میلی 400مقدار 

رسال گردید. برای شمارش شده خرما به آزمایشگاه جهت بررسی میزان آلودگی میکروبی الیتر از نمونه آبشوییمیلی 50سپس مقدار 
( استفاده 1995) karimi( و 2005) AziziوHojjati های کلیفرم از روش  چنین شمارش باکتریمیکروبی هر یک از نمونه ها و هم

اهدی )قصب( و سه غلظت شد. بررسی آماری نمونه ها قالب طرح کاملاً صادفی با سه تکرار صورت گرفت. دو رقم خرمای مضافتی و ز
ش کپک فقط برای خرمای ( تیمارهای آزمایشی بودند. با توجه به اینکه شمار%9/0و  %3/0به عنوان شاهد،  %0پراکسید هیدروژن )

 .مقایسه شدند %1حتمال انجام شد در نهایت میانگین داده ها با استفاده از آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح ازاهدی )قصب( 

 نتایج: 
ت آلودگی به تمام موارد نتایج تجزیه واریانس داده های آزمایشی نشان داد که بین رقم خرمای مضافتی و زاهدی )قصب( از نظر شد

ی )قصب(  بیشتر از خرمای وجود داشت ودر تمام موارد آلودگی خرمای زاهد %1دار در سطح احتمال میکروبی بررسی شده اختلاف معنی
های پراکسید هیدروژن ت. همچنین از نظر شدت آلودگی به تمام موارد میکروبی بررسی شده بین تیمارهای غلظ1مضافتی بود، جدول 

(2O2H) مام موارد بررسی شده از تشد. اثر متقابل تیمارهای آزمایشی نیز برای  مشاهده %1دار در سطح احتمال اختلاف آماری  معنی
های ا برای تیمار غلظتهدار بود. مقایسه میانگینمعنی %1های خرمای آزمایشی در سطح احتمال نظر شدت آلودگی میکروبی نمونه

ین تأثیر را در کاهش ر دو رقم خرما بیشتردرصد این ماده برای ه 9/0نشان داد که غلظت  %1پراکسید هیدروژن در سطح احتمال 
درصد با  3/0ت غلظت های . و برای آلودگی به مخمر اثرا1شمارش کلی میکروبی، باکتری های کلیفرم و اشرشیا کلای داشت، نمودار 

 .2درصد یکسان بود و این دو غلظت در یک گروه قرار گرفتند،نمودار  9/0غلظت 
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 %1انواع خرما در سطح احتمال  )date 1-CFU g 310X(مقایسه میانگین آلودگی میکروبی  -1جدول 

 موارد آزمون
شمارش کلی 

 میکروبی
 آسپرژیلوس کپک مخمر اشرشیاکولای کلیفرم

 + a** 7/85 a**062/0  a**002/0  a**840/9   a**982/16 خرمای قصب ضدعفونی نشده )شاهد(

 + b**  60/13 b**009/0  a**002/0   b**300/0  b**746/0 در هزار 2O2H 3خرمای قصب ضدعفونی شده با 

 _ c** 93/0 b**000/0 b**000/0   b**089/0  c**010/0 در هزار 2O2H 9خرمای قصب ضدعفونی شده با 

 + ____ bc** 41/3 b**000/0 b**000/0  b**041/0 خرمای مضافتی ضدعفونی نشده )شاهد(

 + ____ c**47/1 b**000/0 b**000/0  c**002/0 در هزار 2O2H 3خرمای مضافتی ضدعفونی شده با 

 - ____ c**85/0 b**000/0 b**000/0  c**000/0 در هزار 2O2H 9خرمای مضافتی ضدعفونی شده با 

 است. %1حروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم اختلاف معنی دار در سطح احتمال 

 و + به ترتیب به معنی فقدان و وجود قارچ آسپرژیلوس است –علامت های 

 
 برشمارش کلی میکروبی در همه نمونه های خرمای آزمایشی (2O2H) اثر غلظت پراکسید هیدروژن -1نمودار 

 
های پراکسید هیدروژن را تغلظهای میوه هر رقم به میکروبی نمونه مقایسه میانگین اثرات برهمکنش تیمارهای آزمایشی، واکنش بار 

یدروژن بر کاهش پراکسید ه %0درصد نسبت به غلظت  9/0درصد و  3/0مشخص شد که در خرمای زاهدی )قصب( غلظت  نشان داد و
بی ادامه داشت بطوریکه شمارش کلی میکروبی این رقم مؤثر بود و با افزایش غلظت پراکسید هیدروژن روند کاهش شمارش کلی میکرو

ر هر گرم میوه خرما توان سوم کلونی تشکیل شده د  7/85درصد پراکسید هیدروژن شمارش کلی میکروبی را از  تعداد  9/0غلظت 
)date 1-CFU g 103X(   ت، شمارش کلی میکروبی نشان داده شده اس 1کاهش داد. البته همانگونه که در جدول  93/0در این رقم را به

های خرمای لودگی نمونهافتی نسبت به خرمای زاهدی)قصب( خیلی کمتر بود و مقدار آن در حد آ)آلودگی میکروبی اولیه( خرمای مض
د هیدروژن در کاهش درصد پراکسید هیدروژن بود با این صف غلظت های مختلف پراکسی 9/0زاهدی )قصب( ضد عفونی شده با غلظت 

 در یک گروه قرار گرفتند  %9/0و  %3/0شمارش کلی میکروبی این رقم نیز مؤثر بود و غلظت های 
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 های خرمای آزمایشیبرآلودگی به مخمر در همه نمونه (2O2H) اثر غلظت پراکسید هیدروژن -2نمودار 

 
رمای مضافتی بود و با توجه های خهای خرمای زاهدی )قصب( بیشتر از نمونهدر تمامی موارد بررسی شده در این آزمایش، آلودگی نمونه

بنابراین  (Rygg, 1956) دهای خرما به وسیله تخمیر و مخمر با افزایش محتوای آب میوه بیشتر می شوپذیری میوه به اینکه فساد
ای خرمای زاهدی )قصب( باشد های خرمای مضافتی عمر انباری آن کمتر از نمونه هدلیل بالا بودن محتوای آب میوهاحتمال دارد که به

ی میکروبی کمتری دارند و های خرمای مضافتی موجود در بازار آلودگاز لحاظ بهداشتی نمونه اما در نتیجه این تحقیق مشخص شد که
ل مقایسه با خرمای زاهدی نشان داده شده است، آلودگی میکروبی خرمای مضافتی به حدی پایین است که قاب 4همانطور که در نمودار 

ان این نوع خرما را ترغیب به مای مضافتی در بازار باشد که تولیدکنندگ)قصب( نیست. البته دلیل این موضوع می تواند قیمت بالای خر
تر آن می نماید. بهداشتی و عملیات بعد از برداشت بخصوص نگهداری اولیه و بسته بندی های بیشتر در برداشت محصولانجام مراقبت

پسندی ظروف بسته بندی خرمای و اشکال ظاهری و بازاربطوریکه بهترین موارد بسته بندی خرما، چه از نظر اندازه و چه از نظر کیفیت 
 موجود در بازار ایران به رقم مضافتی اختصاص دارد. 

های توسط آنزیم هاعمل پراکسید هیدروژن در ویژگی ضدعفونی کننده آن به این صورت است که برخی از میکروارگانیسمنحوه 
های بیولوژیکی هیچ ال، در سیستمکنند. با این حمحافظت می 2O2H برابر اثرات مضر اکسیدانی مانند کاتالاز و پراکسیداز از خود درآنتی

)ttanaviboon and Vaرا تخریب کند  2O2H پذیرتر تشکیل شده توسط تجزیهآنزیمی وجود ندارد که رادیکال هیدروکسیل واکنش

)1998Mongkolsuk,  . 2 بنابراین، اثر ضد میکروبیO2H  ر آنرادیکال هیدروکسیل بسیار واکنش پذیعمدتاً به دلیل )-OH(  است که
ها، ی دوگانه در پروتئینهای سولفیدریل و پیوندهااکسیداسیون گروه .رساندآنها آسیب می DNA های میکروبی را متلاشی و بهسلول

 .های میکروبی موثر استلیپیدها و غشاهای سطحی سلول های میکروبی نیز در مرگ سلول
د آلودگی میکروبی خرمای زاهدی )قصب( دارای آلودگی میکروبی بودند. در تمامی موار های خرمای مضافتی وهر دو نمونه به طورکلی

فرم و اشرشیاکلای بود. های کلیبیشتر از خرمای مضافتی بود. بر خلاف خرمای زاهدی، خرمای مضافتی عاری از باکتری زاهدی )قصب(
درصد پراکسید  3/0ظت کاهش شدید آلودگی میکروبی در نمونه های هردو رقم خرما گردید. غل ضدعفونی با پراکسید هیدروژن موجب

شوند. ور توصیه میدرصد برای ضدعفونی خرمای زاهدی مؤثر بود و برای این منظ 9/0هیدروژن برای ضدعفونی خرمای مضافتی و 
درصد  9/0شت اما غلظت م به قارچ آسپرژیلوس تأثیری نداهای هر دو رقدرصد پراکسید هیدروژن در کاهش آلودگی نمونه 3/0غلظت 

 9/0یوه هر دو رقم غلظت مهای سازی نمونهاین ماده موجب حذف کامل این آلودگی در هر دو نمونه خرما گردید در نتیجه برای عاری
 درصد پراکسید هیدروژن توصیه می شود. 
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Abstract: 

Food spoilage is a major economic problem, and approximately a quarter of the world's food is spoiled or lost 

its nutritional value each year due to various microbial contaminants. Traditional date harvest practices and 

its packaging processesm methods of drying date fruits on the farm and poor transportation operations 

afterwards are the main establishing contamination of risky microbial infections. Present research was 

conducted to evaluate the microbial infection of date fruits for two major commercial cultivars. Furthermore, 

their disinfection method using hydrogen peroxide was investigated by means of a factorial experiment 

including three replications. The results revealed that both Mozfati and Zahedi (Ghasb) date cultivars suffering 

by microbial contaminations. The intensity of contamination for Zahedi cultivar was higher in most samples. 

Disinfection technique using H2O2 was resulted in the reduced contamination levels for both cultivars, 

intensively. The recommended and most effective concentrations of H2O2 were defined as 0.3 and 0.9% 

diminishing Mozafati and Zahedi contaminations, respectively. The last concentration was the best For 

disinfection and stripping of both Mazafati and Zahedi dates from Aspergillus, a concentration of 0.9% 

hydrogen peroxide is recommended. 

Keywords: Zahedi date, Mazafati date, Hydrogen peroxide, Microbial load. 

 

 
 

  


