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  خلاصه

ترین تولید کننده زعفران در افغانستان) ان از نظر اقتصادی به عنوان یک نبات استراتژیک در ولایت هرات (مهمزعفر      

های اصلی صادرات این نبات ارزشمند به خارج از کشور از جمله  شود. آلودگی میکروبی زعفران از چالششناخته می

فورمی) زعفران در بررسی میزان آلودگی میکروبی (کولی شود. هدف از انجام این تحقیق کشورهای اروپایی محسوب می

˹ونه زعفران خشک شده از پروسس کنندگان و دهقانان در سراسر شهر هرات  ۱۰۰باشد. در مجموع ولایت هرات می

˹ونه) جمع آوری گردیده و در داخل  ۱۹و  ۲۱، ۳۰های غوریان، پشتون زرغون و گذره (به ترتیب ˹ونه)، ولسوالی ۳۱(

های پلاستیکی تعقیم شده (به منظور جلوگیری از آلودگی ثانویه) به لابراتوار تکنالوژی مواد غذایی انتقال گردید. کیسه

لوگ در هر گرام زعفران   ۲٫۶۷زرغون با اوسط آلودگی های زعفران ولسوالی پشتوننتایج نشان داد که ˹ونه

)2.67log10CFU/g( های زعفران سطح شهر که ˹ونهفورم داشت، در حالیی کولیکتریابیشترین آلودگی میکروبی را با ب

زعفران جمع  هاینشان داد. ˹ونه )0.23log10CFU/g(فورم هرات کمترین اوسط آلودگی میکروبی را با بکتریای کولی

و  2.05log10CFU/g(های غوریان و گذره از نظر آلودگی به ترتیب به درجه دوم و سوم قرار داشتند آوری شده از ولسوالی

1.85log10CFU/g.( های کمسیون بین المللی مشخصات مایکروبیولوژیکی برای مواد غذایی بر اساس توصیه)ICMSF( 

بناً به استثنای یک ˹ونه از زعفران ولسوالی گذره که بالاتر از  باشد.قابل قبول می )4log10cfu/g>(یا  ۱۰۴آلودگی کمتر از 

  داشتند. ) 4log10cfu/g>( ICMSF ها آلودگی کمتر از حد استندردسایر ˹ونه )4.08log10cfu/g(ت حد استندرد آلودگی داش

 فورمآلودگی، زعفران، کولی کل˴ت کلیدی:

Study of saffron contamination with coliform bacteria in Herat province 

Assistant Professor Basir Ahmad Rahimi1, Assistant Professor Abdullah Masoumi2 
1, 2 Food Technology Department, Agriculture Faculty, Herat University 

Abstract 
     Saffron is known as a strategic plant in the economic perspective of Herat province, which is one of the 
most important saffron production areas in Afghanistan. Microbial contamination in saffron is considered as a 
major challenge to the export of this valuable plant abroad, including European countries. The aim of this 
research is to study the contamination of saffron with coliform bacteria in Herat province. A total of 100 
samples of dried saffron were collected from processors and farmers across Herat city (31 samples), Ghorian, 
Pashtun Zarghoon and Gherzeh districts (30, 21 and 19 samples, respectively). The samples were transferred 
to the food technology laboratory inside sterilized plastic bags (to prevent secondary contamination). The 
results showed that the saffron samples from Pashtun-Zarghun district had the highest microbial 
contamination with an average contamination of 2.67 log per gram of saffron (2.67 log10CFU/g), while the 
saffron samples from processors companies in Herat city showed the lowest average of microbial 
contamination (0.23 log10CFU/g). The saffron samples collected from Ghorian and Gozereh districts were 
ranked second and third in terms of contamination respectively (2.05 log10CFU/g and 1.85 log10CFU/g). 
According to the recommendations of the International Commission on Microbiological Specifications for 
Food (ICMSF), contamination less than 104 or (<4log10cfu/g) is acceptable. Therefore, with the exception of 
one sample of saffron from Gozereh district, which was above the standard limit (4.08log10cfu/g), other 
samples were below the ICMSF standard limit (<4log10cfu/g). 
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 مقدمه

ها در سراسر جات و نباتات عمدتاً برای طعم، رنگ و عطرشان در تهیه غذاها برای قرنادویه

های مختلف نباتات جات ممکن است از قسمت). این ادویه۱گیرند (جهان مورد استفاده قرار می

 ها، پوست) بدست آیند که ارزش غذاییها، بنهها، دانهمیوه ها،ها، گلها، برگها، رایزوم(ریشه

های هضمی دارند. شوند و اثرات مفیدی بر پروسههای حسی خاصی مشخص مینداشته اما با ارزش

های مفر، اسیدهای ضروری، کنند عبارتند از روغنها را تعیین میکه این خواص ادویهموادی

  ).۲باشد ( ها، ترکیبات سلفر و فلاونوئیدها میالکالوئیدها، رزین

های قدیم به عنوان ارز مورد ات از ارزش بالایی برخوردار اند، در زمانجکه ادویهاز آنجایی     

- گرفتند. هنوز در مورد زعفران در برخی از مناطق که گرانترین محصول در میان ادویهاستفاده قرار می

به دلیل ارزش بالای آن  ).Crocus sativus L(). زعفران ۱شود (جات هست این کار انجام می

 .Crocus sativus Lهای ها به همراه استایلها یا کلالهشود. زعفران از کلالهده میطلای سرخ نامی

شود ها تقسیم میهای زعفران به سه قسمت به نام رشتهپس از خشک شدن تشکیل شده است. کلاله

های کیفی آن ). زعفران به دلیل ویژگی۳که جمع آوری و خشک شده تا ادویه زعفران درست شود (

افغانستان از نظر  .)۴رنگ (کروسین)، مزه (پیکروکروسین) و طعم (سافرانال) ارزشمند است (مانند 

یا، یونان، مراکش، هند و ایتالیا اسپاون). ایران، ۵سطح تولید زعفران در رتبه چهارم جهان قرار دارد (

ت، آبیاری و ). بر اساس آمار وزارت زراع۶دیگر تولیدکنندگان برتر زعفران در سراسر جهان هستند(

 ۷۵۵۷تولید کلاله خشک زعفران در افغانستان با سطح زیر کشت حدود  ۲۰۱۹مالداری، در سال 

متریک تن بوده است. ولایت هرات یکی از مهم ترین مناطق تولید زعفران در  ۱۹٫۵هکتار، حدود 

 افغانستان است، بنابراین کشت زعفران تأثیرات چشمگیری بر اقتصاد افغانستان دارد.

های  زعفران مانند بسیاری از محصولات زراعتی دیگر در معرض طیف وسیعی از آلودگی     

میکروبی و محیطی در طول رشد، برداشت، پروسس و در بازارها توسط گرد و غبار، فاضلاب و حتی 

  ها و بکتریا آلودگی شدید زعفران به پوپنک .)۷( گیرد میها قرار  مدفوع حیوانات و انسان

). با توجه به مصارف نهایی، آلودگی ۸وست نیز در طول نگهداری گزارش شده است (د خشکه 

که زعفران معمولاً در طول جات ممکن است مشکل ایجاد کند. از آنجایمایکروبیولوژیکی ادویه

شود، بنابراین پروسه حرارتی غذا ممکن است خطر را کاهش دهد، اما گاهی پخت و پز استفاده می

یکی از فکتورهای مهم نگهداری  .)۹ممکن است در آب سرد یا اولئورزین تهیه شود( اوقات زعفران

باشد، که عدم توجه به آن منجر به رشد کنترول ها میمواد غذایی جلوگیری از رشد مایکرواورگانیزم
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ها همراه با فساد مواد غذایی و حتی مسمومیت با منشا غذایی در مصرف کننده نشده مایکرواورگانیزم

ی تولید بنام بکتریا )Enterobacteriaceae(ی مربوط به فامیلی انتروبکتریاسیه بکتریا .)۱۰گردد (می

شوند. اگرچه فارمیک اسید، اسید عمده تولیدی  های عضوی یا فارمیک اسید شناخته میکننده اسید

کنند و دگی میها نیست ولی از خصوصیات بارزشان است. این بکتریا در روده انسان و حیوان زنآن

 .باشندها جزئی از فامیلی انتروبکتریاسیه میفورمشوند. کولی به همین علت انتروبکتریاسیه نامیده می

زا  هوازی اختیاری بوده که اغلب انواع این بکتریا در روده مرضای و غیرمنفی، میلهاین بکتریای گرام

  ).۱۱˹ایند (توانند ایجاد اسهال نیستند ولی برخی از انواع آن می

فورمی زعفران تولیدی ولایت هرات بود. هدف از انجام این تحقیق بررسی میزان آلودگی کولی

ها و مشکلات زعفران افغانستان بوده و این چالش بطور آلودگی میکروبی همواره یکی از چالش

گرفته است و  پی از ارزش زعفران ما کاسته است این تحقیق در ولایت هرات صورتدردوامدار و پی

  باشد.این در حالی است که این ولایت اولین و بزرگترین تولید کننده زعفران در افغانستان می

  هامواد و روش

فورمی زعفران تولیدی ولایت هرات" جمع آوری ˹ونه: تحقیق هذا " بررسی میزان آلودگی کولی     

˹ونه  ۱۰۰د. در این تحقیق به تعداد در لابراتوار تکنالوژی مواد غذایی انجام ش ۱۳۹۷در خزان 

های پروسس کننده زعفران به ترتیب زعفران به شکل تصادفی از دهاقین متعدد زعفران کار و شرکت

˹ونه نظر به تعداد  ۱۹و  ۲۱، ۳۰، ۳۱های غوریان، پشتون زرغون و گذره (از سطح شهر، ولسوالی

نجام تحقیقات مایکروبیولوژیکی به در نظر که اها و دهاقین) جمع آوری گردید. از آنجایشرکت

گرفɱ ɲام قواعد بخاطر آلوده نشدن ˹ونه اصلی، نیاز دارد، بناً ˹ونه باید طوری جمع آوری گردد 

ها به روش صحی و استندارد جمع که از آلودگی ثانوی آن جلوگیری شود. در این تحقیق نیز ˹ونه

  .ه لابراتوار تکنالوژی مواد غذایی انتقال داده شدآوری گردیده و بدون کدام آلودگی ثانوی ب

 FDAفورم از هر ˹ونه مطابق با دستورالعمل تعیین بار میکروبی: برای تعیین بار میکروبی کولی     

(Food and Drug Administration)  فیصد  ۰٫۱گرام ملی ۲٫۵گرام با  ۰٫۲۵امریکا، ابتدا به مقدار

-۱رالعمل روی لبل تهیه گریده بود) به منظور بدست آوردن محلول با رقت واتر (مطابق به دستو پیپتون

 ۳ادامه داده شد و از رقت  ۱۰- ۵تا  )Serial Dilution(مخلوط گردیده  و سپس رقت پی در پی  ۱۰

کشت  )3M Petrifilm™ E. Coli/Coliform Count Plate(تکرار روی محیط کشت پتری فلم 

 ۳۷خانه گزاری گردید (گرم های کشت شدهفورم پتری فلمهای کولیبه منظور رشد باکتری گردید.
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 FDAخانه گزاری شده به اساس روش های گرمساعت) بعداً ˹ونه ۲۴گراد به مدت درجه سانتی

  .۱۲ش˴رش گردید

  نتایج و بحث

حداکɵ سطح ) ICMSF(کمیسیون بین المللی مشخصات میکروبیولوژیکی برای مواد غذایی      

مجاز می   )4log10Cfu/g(یا  )104Cfu/g(کالونی را در هر گرم  ۱۰۴فورمی زعفران را گی کولیآلود 

های پروسس کننده زعفران های زعفران جمع آوری شده از شرکتنتایج آنالیز میکروبی ˹ونه. ۱۳داند

در  ارائه شده است. ۱های غوریان، گذره و پشتون زرغون در جدول شهر هرات و دهاقین ولسوالی

˹ونه و همچنین مقایسه اوسط فورمی بین منابع جمع آوری که مقایسه اوسط آلودگی کولیحالی

  ، نشان داده شده است. ١و گراف   ٢در جدول ش˴ره   ICMSFآلودگی با استندرد 

های پروسس کننده زعفران ˹ونه جمع آوری شده از شرکت ٣١دهد که از میان نتایج نشان می     

انحراف میزانی= ± اند (اوسط فورم آلوده بوده%) به کولی١٦٫١٣˹ونه ( ٥رات تنها سطح شهر ه

های کمسیون بین المللی مشخصات این مقدار آلودگی بر اساس توصیه ).۰۲۳±۰٫۵۹.

قابل ذکر است که هیچ کدام از  باشد.قابل قبول می )ICMSF(مایکروبیولوژیکی برای مواد غذایی 

 ICMSFهای پروسس زعفران سطح شهر هرات از حد استندرد فورم شرکتلیهای آلوده به کو ˹ونه

)<4log10cfu/g(  .تجاوز نداشتند  

ها فیصد ˹ونه ۸۳٫۳۳که  ای زعفران ولسوالی غوریان نشان دادهآمار بدست آمده از بررسی ˹ونه     

که  ). از آنجای۱٫۱۸±۲٫۰۵انحراف میزانی= ± فورم آلوده بودند (اوسطدر این ولسوالی به کولی

از طرف کمسیون بین المللی مشخصات  )4log10cfu/g>(آلودگی کمتر از حد استندرد 

ای زعفران ولسوالی غوریان های آلودهمایکروبیولوژیکی برای مواد غذایی قابل قبول است بناً  ˹ونه

دهد که ، نشان می۱باشد. نتایج ثبت شده در جدول پائین تر از حد استندرد بوده و قابل مصرف می

فورم آلوده بوده که این آلودگی در های زعفران ولسوالی گذره به باکتری کولی%) ˹ونه۷۸٫۹۵( ۱۵

) و تنها یک ۱٫۳۳±۱٫۸۵انحراف میزانی= ± های آلوده در حد پائین قرار داشته (اوسطɱام ˹ونه

  . )4.08log10cfu/g(˹ونه بالاتر از حد استندرد آلودگی داشته است 

های %) ˹ونه۹۰( ۱۸های زعفران ولسوالی پشتون زرغون مشخص گردید که بعد از بررسی ˹ونه     

). خوشبختانه هیچ ۱٫۰۲±۲٫۶۷انحراف میزانی= ± فورم بودند (اوسطجمع آوری شده حاوی کولی

های آلوده از حد استندرد توصیه شده توسط کمسیون بین المللی مشخصات کدام از ˹ونه

  ).۱تجاوز را نشان نداد (جدول  )4log10cfu/g>(یولوژیکی برای مواد غذایی مایکروب
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های حیوانی و فورم، استفاده از کودگی زعفران در ولایت هرات به کولیاحت˴لاً دلایل آلوده     

طبیعی پوسیده نشده خصوصاً در وقت گلدهی این نبات، عدم رعایت بهداشت فردی توسط 

ر هنگام برداشت خشک کردن و پروسس این نبات با ارزش، آبیاری نادرست و کارمندان و کارکنان د

گی در آن بسیار بوده است، جمع آوری گل زعفران در استفاده از آبهای سطحی که احت˴ل آلوده

جدا ˹ودن کلاله از های نادرست برداشت، جریان روز که غنچه آن باز شده باشد، استفاده از روش

بندی و همچنان استفاده از ظروف غیر استندارد و غیر صحی در این بسته گلبرگ، خشک کردن و

زرغون زیاد بوده که پشتون میزان تولیدات و سطح زیر کشت در این ولسوالی .)١٤( باشدمراحل، می

باشد. بناً خود این نشان دهنده ارقام بلندی از دهاقین کوچک و بزرگ مصروف کشت زعفران می

گی در این ولسوالی گردد زیرا هرچه کمیت بلند رود یلی بر بلند رفɲ میزان آلودهتواند دلموضوع می

 آید.کیفیت پائین می

˹ونه از  ٧٩که در آن تحقیق ، تقریباً مطابقت دارد. طوری)۹با (که نتایج این مطالعه با تحقیقی      

یا جمع آوری گردیده و در اسپاونمهمترین کشورهای تولیدی مانند یونان، ایران، ایتالیا، مراکش و 

˹ونه  ٨٤بالای که  )،۱۵( مطالعه باهای مطالعه . یافته٩فرم مشاهده گردیدها کولیفیصد ˹ونه ٧٠٫٩

نیز  مطالعه کیفیت زعفران از دیدگاه مایکروبیولوژیکیولیدی استان خراسان رضوی در مورد زعفران ت

 های این تحقیق مطابقت دارد.تقریباً با یافته

 فورممیزان آلودگی زعفران تولیدی شهر و مناطق مختلف ولایت هرات به باکتری کولی. ١جدول 

  فورم مختلف ولایت هرات به باکتری کولیمقایسه میزان آلودگی زعفران تولیدی شهر و مناطق 

های غوریان، پشتون زرغون های زعفران شهر و ولسوالی، مقایسه آلودگی ˹ونه۱و شکل ۲جدول      

شهر  غوریان گذره  پشتون زرغون

 هرات

  پارامتر

 )n=100تعداد ˹ونه مورد آزمایش ( ٣١ ٣٠ ١٩ ٢٠

  تعداد ˹ونه های آلوده ٥ ٢٥ ١٥ ١٨

  اوسط ٠٫٢٣ ٢٫٠٥ ١٫٨٥ ۲٫۶۷

 انحراف میزانی ٠٫٥٩± ١٫١٨± ١٫٣٣± ±۱٫۰۲

 ICMSFa (log10CFU/g)حد استندرد ٤٫٠٠ ٤٫٠٠ ٤٫٠٠ ٤٫٠٠

تعداد ˹ونه ای آلوده بلند تر از حد استندرد  ٠٫٠٠ ٠٫٠٠ ١٫٠٠ ٠٫٠٠

ICMSF a International commission for microbiological standard of food (ICMSF). 
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های زعفران جمع دهد. بیشترین میزان آلودگی در ˹ونهرا نشان می) log10cfu/g(و گذره بر حسب 

های ) و به تعقیب آن ˹ونهLog10cfu/g ۲٫۶۷( آوری شده ولسوالی پشتون زرغون به ثبت رسیده

ش˴رش شده است. ) Log10cfu/g ۱٫۸۵و  Log10cfu/g ۲٫۰۵۵(ولسوالی غوریان و گذره به ترتیب 

های فورم) مربوط به ˹ونههای کولیاین درحالی است که کمترین میزان آلودگی میکروبی (باکتری

). دلیل پائین بودن Log10cfu/g ۰٫۲۳( باشد میای پروسس زعفران سطح شهر هرات هزعفران شرکت

های پروسس ممکن بخاطر رعایت شرایط بهداشتی کارکنان در های زعفران شرکتآلودگی در ˹ونه

باشند که در امعای های میفورم از جمله باکتریزمان پروسس این نبات مهم باشد، زیرا کولی

که کارکنان بخش برداشت، پروسس و در صورتیکنند. حیوانات خون گرم منجمله انسان زندگی می

حمل نقل زعفران بهداشت فردی را بصورت معیاری و درست رعایت نکنند به آسانی باعث آلوده 

 شوند. فورم میشدن زعفران به باکتری کولی

  فورم. مقایسه میزان آلودگی زعفران تولیدی شهر و و مناطق مختلف ولایت هرات به باکتری کولی۲جدول  

  

Log10CFU/g  نام منطقه 

٢٫٠٥٥ab غوریان 

٠٫٢٣ c شهر هرات 

۱٫۸۵b گذره 

aپشتون زرغون  ٢٫٦٧ 

  اوسط عممومی هرات  ١٫٧٠

  ICMSFد استندر   ٤٫٠٠



 ١١٩/مجله ÚېĎنیزه علمي  -علم او فن

 

  فورم. مقایسه میزان آلودگی زعفران تولیدی شهر و و مناطق مختلف ولایت هرات به باکتری کولی۱شکل 

  نتیجه گیری

زرغون بیشترین میزان های جمع آوری شده ولسوالی پشتونآمده ˹ونهبه اساس نتایج بدست 

فورم بوده و کمترین میزان آلودگی های کولی) به باکتری2.67Log10cfu/gآلودگی (

)0.23Log10cfu/g های غوریان و های زعفران ولسوالی) مربوط به سطح شهر بوده است، ˹ونه

بر به ترتیب به درجات دوم و سوم قرار گرفتند.  )1.85Log10cfu/gو  2.055Log10cfu/g(گذره 

 )ICMSF(های کمسیون بین المللی مشخصات مایکروبیولوژیکی برای مواد غذایی اساس توصیه

بناً به استثنای یک ˹ونه از زعفران ولسوالی  باشد.قابل قبول می )4log10cfu/g>(آلودگی کمتر از 

ها آلودگی کمتر از حد سایر ˹ونه )4.08log10cfu/g(داشت گذره که بالاتر از حد استندرد آلودگی 

  داشتند.  )ICMSF )<4log10cfu/g استندرد
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