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ABSTRACT

Background & objectives: Regarding the nutritional value and antioxidant, antimicrobial,
anti-inflammatory and anti-cancer properties of Elaeagnus angustifolia, its consumption has
been increased. Therefore, the main objective of this study was to evaluate of
physicochemical and microbial properties of retailed Elaeagnus angustifolia powder in
Ardabil city.
Methods: In this descriptive study, 20 samples of 100 grams (10 specimens from groceries
and 10 samples from nuts shops) were selected randomly and clustered based on the
distribution of sales areas in different districts of Ardabil. Measurements of moisture content,
total ash, pH and also the evaluation of microbial contamination were carried out using
national standards of Iran. The parametric tests were used for data analysis.
Results: The range of moisture content, total ash and pH were 8.18-16.66%, 1.85-7.40 % and
4.69-5.12, respectively. The mean moisture content and ash of all studied Elaeagnus
angustifolia powder were significantly different from the recommended standard values
(p<0.001). The survey of microbial contamination showed high contamination of samples.
Conclusion: The results of the study showed that the moisture content, total ash and
microbial contamination of retailed Elaeagnus angustifolia powders were high in Ardabil.
Therefore, these powders were inappropriate for consumption.
Keywords: Physicochemical Properties; Microbial Contamination; Elaeagnus Angustifolia
Powder; Ardabil
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قدمهم
زیادي بـه مصـرف محصـولات    هاي اخیر توجه در سال

.)1(باغی صورت گرفته است
Elaeagnus angustifoliaًبه عنوان زیتون که معمولا

شــود، گیــاه درختــی از خــانوادهروســی شــناخته مــی
Elaeagnusنام سنجد معروف و در ایران به ) 2(بوده

ــوه خـ ـ   ــن می ــت. ای ــک و  اس ــافتی خش وراکی داراي ب
ف وسـیعی از شـرایط   تواند طیرنگ بوده و میايقهوه

. )3(محافظت نمایدخودمحیطی را تحمل نموده و از 

و )4(خواص آنتی اکسیدانی، ضد میکروبی، ضد التهابی
سنجد شناسایی شده است. در طـب  )5(ضد سرطانی

سنتی، میوه سنجد به عنـوان یـک عامـل ضـد درد در     
بیماران مبتلا بـه اسـتئوآرتریت مـورد اسـتفاده قـرار      

. همچنین گزارشاتی از تاثیر مفید ایـن  )6(گرفته است
میوه در درمان تهوع، استفراغ، یرقـان، اسـهال و آسـم    

. تحقیقات اخیر حاکی از خواص درمـانی  )7(وجود دارد
ــم در    ــود زخ ــان بهب ــاهش زم ــاه در ک ــن گی ــراای اد ف

اي بـالا به دلیل ارزش تغذیه.)8(باشددیده میآسیب

چکیده
اي و خواص آنتی اکسیدانی، ضـد میکروبـی، ضـد التهـابی و ضـد سـرطانی سـنجد،        با توجه به ارزش تغذیهف:زمینه و هد

هـاي فیزیکوشـیمیایی و   از این رو هدف اصلی این مطالعـه، بررسـی ویژگـی   مصرف آن در سطح جامعه افزایش یافته است.
.بودمیکروبی پودر سنجد خرده فروشی شده در شهر اردبیل 

هـا) بـه صـورت    نمونه از خشـکباري 10ها و نمونه از عطاري10گرمی (100نمونه 20در این مطالعه توصیفی، :روش کار
گیـري میـزان   هاي فروش از نواحی مختلف شهر اردبیل انتخاب شد. انـدازه محلاي و بر اساس پراکندگی خوشه-تصادفی

هـاي  از آزمـون و ارزیابی آلودگی میکروبی با استفاده از استانداردهاي ملی ایران صـورت گرفـت.  pHرطوبت، خاکستر و 
ها استفاده شد.پارامتریک براي تحلیل داده

69/4-12/5(درصـد) و  85/1-40/7(درصـد)،  78/8-66/16به ترتیـب  pHدامنه میزان رطوبت، خاکستر کل و ها: یافته 
داري بـا مقـادیر مجـاز توصـیه شـده      بود. میانگین میزان رطوبت و خاکستر کل پودرهاي سنجد بررسی شده تفاوت معنی

هاي مورد مطالعه بود.). بررسی آلودگی میکروبی نشانگر آلودگی بالاي نمونه>001/0p(داشت
پودرهـاي سـنجد   میـزان رطوبـت و خاکسـتر کـل و آلـودگی میکروبـی       نتایج مطالعه حاضـر نشـان داد کـه    :گیرينتیجه
باشند.رو براي مصرف نامناسب میبالا بود و از اینشده در سطح خرده فروشی شهر اردبیلعرضه

ویژگی فیزیکوشیمیایی، آلودگی میکروبی، پودر سنجد، اردبیل: هاي کلیديواژه
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صورت میوه کامل و ، مصرف این ماده غذایی به )2،9(
یا پودر آن مورد اقبال عمومی قرار گرفته اسـت. بـر   
اساس آمار دفتر آمار و فناوري اطلاعات وزارت جهاد 

تـن  4343کشاورزي ایران، میزان تولید میـوه سـنجد   
که قسمت عمـده آن بـه   )10(بوده است96در سال 

رسد. بررسی منابع موجود نشـان  مصرف خوراکی می
رغبت به مصـرف در سـطح جامعـه،    دهد علیرغممی

هـاي میکروبـی   هاي فیزیکوشیمیایی و آلـودگی ویژگی
پودر سنجد عرضـه شـده در سـطح خـرده فروشـی      

براین در مطالعـه  است. بنـا قرار نگرفتهبررسی مورد 
هـا  که بررسـی برخـی از ایـن ویژگـی    حاضر سعی شد

صورت گیرد.

روش کار
برداريروش نمونه

10گرمـی ( 100نمونـه  20فی، در این مطالعـه توصـی  
هـا) بـه   نمونـه از خشـکباري  10هـا و  نمونه از عطاري

اي و بـر اسـاس پراکنــدگی   خوشـه -صـورت تصـادفی  
هاي فروش از نـواحی مختلـف جغرافیـایی شـهر     محل

و مطابق بـا اسـتاندارد ملـی    1397اردبیل در تابستان 
هـا در  تهیـه شـد. نمونـه   )11(13535ایران به شماره

ــه و دربهــبســته ــایلونی تهی ــه منظــور آناي ن ــا ب ه
هـاي احتمـالی و جـذب رطوبـت    جلوگیري از آلودگی

ــته  ــد. روي بس ــرس ش ــاریخ   پ ــر ت ــاتی نظی ــا اطلاع ه
حجم نمونه و برداريبرداري، نشانی محل نمونهنمونه

25هـا در دمـاي متعـارف (   ثبت گردید. سپس نمونـه 
شـگاه  درجه سانتی گراد) تا زمان انتقال به محـل آزمای 

نگهداري شدند.
آزمایشات فیزیکو شیمیایی

، pHگیــري هــاي جمــع آوري شــده انــدازهدر نمونــه
درصد رطوبت و خاکستر کل صورت گرفت.

ها، نمونهpHگیري براي اندازه: pHگیري اندازه)الف
10، )12(37مطابق با اسـتاندارد ملـی ایـران شـماره     

آب مقطـر  لیترمیلی100گرم از نمونه پودر سنجد با 

متـــر الکتریکـــی pHمخلـــوط گردیـــد و از دســـتگاه
)Jenwayاستفاده شد.، ساخت ژاپن)3305مدل

اسـتاندارد ملـی ایـران بـه     : گیري رطوبـت اندازه) ب
ها گیري رطوبت نمونهبراي اندازه)13(2705شماره 

اي به هاي شیشهاستفاده شد. به این منظور، ابتدا پلیت
درجـه سـانتیگراد در   110مدت یک ساعت در دمـاي  

قرار داده ، ساخت ایران)Kavoosh Megaآون (مدل 
شده و سپس به داخل دسیکاتور انتقال داده شدند. در 

گـرم از  5مرحله بعد ظـروف نمونـه تـوزین شـده و     
پودر سنجد به هر کـدام منتقـل و سـپس در آون بـا     

سـاعت قـرار   3درجه سانتیگراد بـه مـدت   130دماي 
ز رسیدن به وزن ثابت تـوزین نهـایی   داده شد و پس ا

صــورت گرفــت. بــا اســتفاده از فرمــول زیــر، درصــد 
ها گزارش شده است.رطوبت نمونه

= درصد رطوبت
(وزن نمونه/ گرم رطوبت از دست داده شده)× 100

هاي میزان خاکستر نمونه: گیري خاکستر کلاندازه) ج
انجـام شـد. در   AACC08-01روشپودر سـنجد بـه  

(کروزه) به مدت یـک سـاعت در   هاي چینیبوتهابتدا
Termo-Lab(کوره الکتریکی (AH-T-CL)(  با دمـاي

ــه550 ــرار دادهدرج ــدهق ــرد ش ــیکاتور س و در دس
گرم از نمونه پودر سنجد به هر کدام 2شدند. مقدار 

سـاعت  4اضافه و دوباره در کوره الکتریکی به مـدت  
سـتفاده از  قرار داده شدند و پس از سـرد شـدن، بـا ا   

.فرمول زیر خاکستر کل محاسبه شد

= درصد خاکستر
وزن کل)) - وزن نمونه/ (وزن خالی بوته (×100

آزمایشات ارزیابی آلودگی میکروبی
بـراي بررسـی آلـودگی باکتریـایی، کپـک و مخمــري،      

هـاي کشـت  ها بـه روش پـور پلیـت در محـیط    نمونه
PCA1وYGC Agar2)  (کشـت  شرکت مرك آلمـان

ي ظـروف و لـوازم   استریلیزاسـیون کلیـه  ده شدند.دا

1 Plate Count Agar
2 Yeast Glucose Chloramphenicol Agar
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اي پس از شستشـو و خشـک کـردن، در آون بـا     شیشه
دقیقـه  90درجـه سـانتی گـراد بـه مـدت      180دماي 

هـاي کشـت در روز   صورت گرفـت. همچنـین محـیط   
15درجـه بـه مـدت    121استفاده در اتوکلاو با دماي 

.دقیقه استریل شدند

استفاده شد. بـدین  1/0براي دقت کار بیشتر، از رقت 
(شـرکت مـرك آلمـان)    منظور یک عدد قرص رینگر

هـاي  ی لیتر آب مقطر حل شده و به لولـه میل500در 
منتقل شـد.  لیتر در هر لولهمیلی9آزمایش به میزان 

.سپس استریلیزاسیون در اتوکلاو انجام گرفت

بـراي بررسـی   : هـاي مزوفیـل هـوازي   بـاکتري )الف
گرم از پودر سنجد با هوازي، یکهاي مزوفیل باکتري

کننده مذکور مخلوط شده و بـه مقـدار   محلول رقیق
هاي حاوي هاي تهیه شده به پلیتلیتر از رقتیک میلی

انتقــال داده شــدند. کشــت بــه PCAمحـیط کشــت 
اي بـوده و بعـد از مخلـوط    صورت پور پلیت یک لایـه 

لیتر محیط کشت مذکور، بـه  میلی20الی 15کردن با 
درجه 30ساعت به حالت وارونه و در دماي 72ت مد

گــراد قــرار داده شــدند و در نهایــت بررســی ســانتی
.ها صورت گرفتپلیت

و براي ارزیـابی آلـودگی بـه کپـک    : کپک و مخمر)ب
)14(10899-2مخمــر از اســتاندارد ملــی شــماره    

استفاده شد. براي این منظور یک گرم از پودر سـنجد  
مذکور مخلوط شده و به مقدار با محلول رقیق کننده

هاي حاوي هاي تهیه شده به پلیتلیتر از رقتیک میلی
منتقـل شـدند. کشـت بـا     YGC Agarمحـیط کشـت   

اي بود و پس از مخلوط کردن روش پور پلیت تک لایه
الی 3لیتر محیط کشت مذکور به مدت میلی20تا 15

ار درجه سـانتیگراد قـر  25روز در انکوباتور با دماي 5

ــت بررســی پلیــت  صــورت هــاداده شــدند و در نهای
گرفت.

هاتحلیل آماري داده
در ایـن مطالعـه، بـراي بررســی نرمـال بـودن توزیــع      

اسـمیرنف اسـتفاده   -ها از آزمـون کولمـوگروف  داده
گردیــد. از آنجــایی کــه تمــام متغیرهــاي کمــی داراي 

هـاي پارامتریـک بـراي    توزیع نرمال بودند، از آزمون
ها استفاده شد. مقایسه متغیرها بـا مقـادیر   هتحلیل داد

انجام یافت. 1آزمون تی تک نمونه اياستاندارد توسط
دار از لحـاظ آمـاري معنـی   p>05/0در تمامی موارد 

.در نظر گرفته شد

هایافته
هاي شیمیایی پودر سنجد به تفکیک نمونه نتایج آزمون

یج نشان داده شده است. با توجـه بـه نتـا   1در جدول 
ــت، خاکســتر کــل و  ــزان رطوب ــه می pHجــدول، دامن

(درصد) 85/1-40/7(درصد)، 78/8-66/16ترتیب به
ود.ب69/4-12/5و 

ــون ــه آزم ــا   مقایس ــی ب ــورد بررس ــیمیایی م ــاي ش ه
ارائـه شـده اسـت.    2استانداردهاي مجـاز در جـدول   

همانطوري که نمایش داده شده است میانگین میـزان  
ي سنجد بررسـی شـده   رطوبت و خاکستر کل پودرها

داري با مقادیر مجاز توصیه شده دارند.تفاوت معنی
هاي بررسی آلودگی میکروبی تعدادي از تصاویر پلیت

ارائـه شـده   1پودرهاي سنجد مورد مطالعه در شکل 
شـود آلـودگی بـه    است. همانطوري که ملاحظـه مـی  

وجـود  هـا  قدري زیاد بود که امکـان شـمارش کلـونی   
نداشت.

1 One sample T-Test
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هاي شیمیایی پودر سنجد به تفکیک نمونهتوزیع فراوانی نتایج آزمون.1دول ج
pH(%)خاکستر کل(%)میزان رطوبتشماره نمونه

122/1345/484/4
214/925/602/5
322/1255/591/4
420/1135/279/4
576/1070/297/4
654/1150/212/5
798/1165/388/4
886/1195/183/4
932/1130/286/4

1034/1125/200/5
1194/1550/388/4
1278/855/582/4
1322/1385/111/5
1452/1600/269/4
1562/1400/284/4
1610/1100/394/4
1706/1125/298/4
1866/1680/684/4
1996/1440/486/4
2042/1340/783/4

هاي شیمیایی مورد بررسی با استانداردهاي مجازمقایسه آزمون.2جدول 
P-value)15(استانداردهاي مجاز میانگینآزمون شیمیایی

>001/0*48/1210/7±21/2(%)میزان رطوبت

>001/0*63/393/1±78/1(%)خاکستر کل

pH10/0±90/495/452/0
* One sample t-test, p<0. 05

باکتریهاي
هوازي

ک و مخمر
کپ

هاي بررسی آلودگی میکروبی پودرهاي سنجد مورد مطالعهتصاویر پلیت.1شکل 
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بحث
هـاي  مطالعه حاضر به منظور بررسـی برخـی ویژگـی   

فیزیکوشیمیایی و آلودگی میکروبی پودرهـاي سـنجد   
اردبیـل صـورت   عرضه شده در سطح خرده فروشـی 

 ـکـه گرفت. از آنجایی کنون اسـتانداردي بـراي پـودر    ات
سنجد ارائه نشده است، براي مقایسه از نتایج مطالعـه  

از آسـیاب  انجام شده که عوامل فوق را بلافاصله پـس 
، اسـتفاده  )15(گیـري کـرده  کامل میوه سنجد انـدازه 

میانگین میزان رطوبت شد. نتایج مطالعه نشان داد که
وت و خاکستر کل پودرهاي سنجد بررسـی شـده تفـا   

داري با مقادیر مجاز داشته و آلودگی میکروبـی  معنی
ها بالا بود.این نمونه

در دو مطالعه انجام یافتـه قبلـی کـه میـزان رطوبـت      
ــوه آن   ــس از آســیاب می ــودر ســنجد را بلافاصــله پ پ

8/5و )16(8/3اند، درصد رطوبت گیري کردهاندازه
گزارش شده است. به دلیل وجود مقـادیر زیـاد   )17(

رسـد  اد قندي و اسیدي در میوه سنجد به نظر میمو
که مقدار رطوبت در میوه یا پـودر آن بایسـتی پـایین    

ي ها. مقایسه نتایج مطالعه حاضر با یافته)9(بوده باشد
، )15(فوق و همچنین منبع انتخـابی بـه عنـوان مرجـع    

هـاي مـورد   بودن میـزان رطوبـت نمونـه   حاکی از بالا
بررسی است. 

، محصول عرضه شده در بازارفروشندگانبنا به گفته
رود کـه  باشد. بنابراین انتظار مـی آسیاب کل میوه می

ــد ــزایش مق ــاذب  اف ــات ج ــی از ترکیب ــت ناش ار رطوب
موجود در پودر سنجد یعنی فیبر و ترکیبـات  ترطوب

داري بیشـتر آب  قندي باشد که با جذب و قدرت نگـه 
در . )18،19(شـوند سبب افزایش مقدار رطوبت مـی 

تحقیق حاضر مقدار رطوبت بسیار بالاتر از حد معمول 
داري توانــد دلیــل بــر نگهــش گردیــد کــه مــیگــزار

هـا، درصـد   غیراصولی محصول بوده باشد. بنا به یافته
هـاي  هاي خشکباري در مقایسه با نمونهرطوبت نمونه

عطاري بیشتر بود. با توجه به نتـایج بـه دسـت آمـده     
در نحوه عرضـه محصـول   توانعلت این تفاوت را می

در این دو صنف مختلف توجیه کرد. چـرا کـه در طـی    
پـودر  ها عموماًبرداري مشاهده شد که عطارينمونه

ي کوچک و پرس شده بـه  هاسنجد را به صورت بسته
ــی  ــه م ــازار عرض ــالیب ــد در ح ــر در  کنن ــن ام ــه ای ک

گیـرد. دلیـل   اي صورت مـی ها به صورت فلهخشکباري
داري طولانی مـدت  توان به نگها مییگر این تفاوت رد

هـا  ها نسبت بـه عطـاري  پودرهاي سنجد در خشکباري
نسبت داد.

در مطالعات مختلف درصد خاکسـتر پـودر سـنجد در    
. )9،15،16،17(گزارش شده اسـت 24/1-97/1دامنه 

در صورت فرض دامنه فوق به عنوان مبنـاي مقایسـه،   
جد مـورد  هاي پودر سنمیانگین مقادیر خاکستر نمونه

مطالعه بسیار بالا به دست آمده است. افزایش درصد 
خاکستر تاثیر قابل توجهی به افزایش درصد جذب آب 

هـاي موجـود   مکانیسم احتمالی وجود گروه.)20(دارد
ست که سبب اهادر ساختار فیبري بخش خارجی میوه

ایجاد اتصـالات هیـدروژنی بیشـتر و در نتیجـه تبـادل      
. با استناد بـه دلایـل فـوق،    )21(ددگربیشتر با آب می

بودن مقدار رطوبت در مطالعه حاضر منطبـق بـا   زیاد
هاي مربوط به خاکستر است.داده

هـا بـا اسـتاندارد    نمونـه pHدر مطالعه حاضر مقـدار  
داري نداشت. وجود مقادیر مورد مقایسه اختلاف معنی

مناسبی از پروتئین در پودر سنجد تاییـد شـده اسـت   
و ترکیبات پروتئینی بـه علـت آنکـه خاصـیت     )15،17(

.)22(را تعـدیل سـازند  pHتواننـد  بافري دارنـد، مـی  
آلودگی میکروبی در مطالعه حاضر بالا بـود و احتمـال   

درpHها منجر به تغییـر  رود رشد میکروارگانیسممی
طولانی مـدت شـود. قسـمتی از ایـن رشـد میکروبـی       

یی مــورد بــه فاکتورهــاي شــیمیاتــوان مــیشــدید را 
ــی،    ــت آب ــی، فعالی ــاي محیط ــبت داد. دم ــی نس بررس

از عوامــل مــوثر بــر رشــد میکروبــی pHاکســیژن و 
نشــان داده شــده اســت کــه .)23(انــدشــناخته شــده

هـاي غـلات   رطوبت بالا همراه با رشد قارچ در نمونه
. ارتباط متقابل بین دما و رطوبـت  )24،25(بوده است
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بـا  .)26(باشـد مـی نسبی نیز در ایجاد آلودگی مـوثر  
مـاه) و  تازه سـنجد (مهر توجه به زمان برداشت میوه

ماه)، به نظر (مردادبرداري مطالعه حاضرزمان نمونه
ها مربوط بـه تولیـد سـال پـیش بـوده      رسد نمونهمی

اســت. نشــان داده شــده اســت کــه عــلاوه بــر وجــود 
رطوبت، گذشت زمان نیز احتمـال رشـد میکروبـی را    

. عوامل دیگري چـون فرآینـدهاي   )27،28(بردبالا می
هـا،  بنـدي ده، بسـته سازي، استفاده از ابـزار آلـو  آماده

سازي نامناسب و تشکیل بیـوفیلم در طـی   توزیع و انبار
فرآیندهاي غذایی نیـز از عوامـل آلـودگی میکروبـی     

. بـه هـر حـال از    )29(آینـد مواد غذایی به شـمار مـی  
د منجـر بـه   توانها میآنجایی که رشد میکروارگانیسم

ــه    ــر تجزی ــذایی در اث ــاده غ ــذایی م ــاهش ارزش غ ک
، بنابراین رعایت )30(ها، چربی و قندها گرددپروتئین

یک چرخه کنترل بهداشتی دقیق در تمـام فرآینـدهاي   
یابد. تولید، توزیع و نگهداري محصول ضرورت می

هایی را به همراه داشت کـه  حاضر محدودیتهمطالع
 ــاز آن جملــه مــی   ه تعــداد نمونــه کـــم و   تــوان بـ

برداري فصلی آن و عدم بررسی نـوع آلـودگی   نمونه
تر پیشنهاد میکروبی اشاره کرد. براي ارائه تحلیل دقیق

هـاي بیشـتر و در مقـاطع زمـانی     شود تعداد نمونهمی
تر و با عوامل بیشتر مورد بررسی قرار گیرند.طولانی

گیرينتیجه
بـودن پودرهـاي   نشانگر نامناسب ضرنتایج مطالعه حا

سنجد عرضـه شـده در سـطح خـرده فروشـی شـهر       
ــی    ــر ویژگـ ــرف از نظـ ــراي مصـ ــل بـ ــاي اردبیـ هـ

باشد. بـا توجـه   فیزیکوشیمیایی و آلودگی میکروبی می
ــه ــه یافت ــايب ــلامت  ه ــظ س ــور حف ــه منظ ــر و ب حاض

شــود کــه ایــن گونــه کننــدگان پیشــنهاد مــیمصــرف
محصولات تحت نظر متخصصان مربـوط بـه صـورت    

بهداشتی و با لحاظ ارزش غـذایی آن تولیـد   و صنعتی
داري و در با در نظر گرفتن تمامی اصول نگه ـشده و

هاي مناسب به بازار عرضه گردند.بنديبسته

تشکر و قدردانی
این مقاله بخشی از طـرح تحقیقـاتی مصـوب دانشـگاه     
محقــق اردبیلــی تحــت عنــوان بررســی آلــودگی      

اردبیل بـا  آفلاتوکسین در پودر سنجد عرضه شده در
باشد که نویسندگان مقالـه  می97در سال 17087کد 

هـاي آن دانشـگاه   نهایت تقـدیر و تشـکر را از حمایـت   
.دارند
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