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Introduction 
 Raisins are dried grapes and are prepared from some varieties of grapes (Vitis vinifera) in different ways, 

such as exposing grapes to direct sunlight and mechanical methods. There is a possibility of contamination of 
various types of raisins with different microorganisms during the stages of harvesting and drying grapes, 
transportation and marketing of raisins, especially when they are presented in open boxes. The traditional 
process of preparing and packing raisins in Bovanat region (the main raisin production area of Fars province) 
makes this product prone to microbial contamination dangerous for human health. The history of consumption of 
raisin is very old. The Bible provides the first written mention of raisin around 1000 B.C., drying is one of the 
oldest methods of food preservations; the main purpose of this experiment is reducing the moisture content to 
level which allows safe storage without spoilage. It has been reported that the use of hydrogen peroxide (H2O2) 
treatments reduces the microbial contamination loads in dried raisins. Moreover, washing with hydrogen 
peroxide solution can markedly reduce the loads of human pathogens including Escherichia coli. Primitive 
methods of making and packaging of raisins in Bavanat region contribute to make them vulnerable to microbial 
contamination and may be harmful for health. This research was conducted in order to determine the initial 
microbial contamination on the surface of three types of raisins prepared from the Keshmeshi grape cultivar and 
using hydrogen peroxide to reduce these microbial contaminations. 

Materials and Methods 
The use of hydrogen peroxide as a potential antimicrobial treatment was investigated for three types of 

raisins in Bovanat region. For this purpose, three samples of raisins (Sun-dried, Shade-dried and Sultana raisins) 
have investigated. Raisins samples randomly were purchased from a local retailer in Shiraz (Iran). For this 
experiment, raisin samples with uniform size were selected and damaged or diseased berries were discarded. 
Two concentrations of hydrogen peroxide applied to microbial disinfection were 0% and 0.9%. The raisins that 
were prepared underwent a treatment process where they were dipped for 5 minutes in solutions containing 
either 0% or 0.9% hydrogen peroxide. Afterward, the raisins were washed with distilled water for 1 minute to 
remove any residue. A control group was also included, consisting of raisin samples treated with water (0% 
hydrogen peroxide). For each sample, measurements were taken for microbial count, population of yeasts and 
other molds, Aspergillus, Coliform bacteria, and Escherichia coli. The experiment was designed as a factorial 
(2x3) based on a completely randomized block design with 3 replications. The data were analyzed using SPSS 
22.0, and mean data were compared using Duncan's multiple range tests at a 1% probability level.  
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Results and Discussion 
 The results showed that there was a significant difference (P≤1%) between hydrogen peroxide concentration 

treatments regarding to microbial contamination. There was also a significant difference (P≤1%) between the 
raisin samples in terms of microbial contamination. The results also revealed the presence of high amount of 
microbial infection on surface of all raisin samples. The microbial contamination load of Sultana raisins was 
higher than other raisins. The results also indicate that Escherichia coli was not detected in both sun-dried and 
shade-dried samples, but it was observed in Sultana raisins. Surface disinfection of Sultana raisin samples with 
9% of hydrogen peroxide removed Escherichia coli infection. Hydrogen peroxide was effective in reducing the 
microbial contamination of all three raisin samples. It seems hydrogen peroxide to be more effective in reducing 
microbial contamination in sun-dried and shade-dried samples. Sultana raisin had highest contamination of mold 
and yeast while sun-dried and shade-dried raisins were lowest. The effect of hydrogen peroxide on reducing 
mold and yeast contamination was not the same in all raisin samples, so that the highest effect on reducing mold 
and yeast contamination was found in sun-dried and shade-dried raisins. The least effect on this contamination 
was observed in sultana raisins. Aspergillus was not detected in sun-dried and shade-dried samples but it was 
observed in sultana raisins. Hydrogen peroxide was not effective against Aspergillus. The microbial 
contamination of all raisin samples which affected by 0.9% hydrogen peroxide was decreased significantly 
(P≤1%). Effect of hydrogen peroxide at 0.9% on removing of microbial infection in sun-dried and shade- dried 
raisins was similar and it was more than Sultana raisins. 

Conclusion 
All three raisin samples were infected with Coliform bacteria, mold and yeast. In the case of Escherichia coli 

infection, it was detected only in sultana samples. Hydrogen peroxide was effective in reducing the microbial 
infection of all raisin samples. It was more effective in reducing the total number of microbes in sun-dried and 
shade-dried raisins. Hydrogen peroxide with a concentration of 0.9% is effective for eliminating the microbial 
infection of raisins, and the use of hydrogen peroxide with a concentration of 0.9% can be used to disinfect 
raisins. 

 
Keywords: Aspergillus, Disinfection of raisins, Escherichia coli, Keshmeshi cultivar, Microbial 

contamination 
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 مقاله پژوهشی
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 اثر پراکسید هیدروژن بر کاهش بار میکروبی انواع کشمش منطقه بوانات فارس

 
 4اشکان کرمی -3محسن یاسایی -2مجید راحمی -*1محمدجواد کرمی

 72/40/0044تاریخ دریافت: .

 70/42/0040تاریخ بازنگری: 

 72/42/0040تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده

گیررد  امکران آدرودگی    های مکانیکی صورت میهای مختلفی از قبیل قرار دادن میوه انگور در معرض آفتاب مستقیم و روشتهیه کشمش به روش
در طول مراحل برداشت و خشک کردن انگور، حمل و نقل و بازاررسانی کشمش وجود دارد  عملیات سرتتی  های مختلف انواع کشمش به میکروارگانسیم

هرای میکروبری خطرنرار بررای     بتدی کشمش در متطقه بوانات )متطقه اصلی تودید کشمش استان فارس(، این محصول را مستعد آدرودگی تهیه و بسته
و امکان ضردعفونی   ‘کشمشی بوانات’عیین میزان آدودگی میکروبی انواع کشمش تهیه شده از انگور رقم متظور تنماید  این پژوهش بهسلامتی انسان می

به عتوان فاکتور اول و سره نروع کشرمش تهیره شرده از رقرم        درصد پراکسید هیدروژن 9/0های صفر )شاهد( و آنها اجرا شد  برای این متظور از غلظت
کامرل   هرای در قادب طرح بلرور  2×3و کشمش تیزابی( به عتوان فاکتور دوم در یک آزمایش فاکتوریل  )سایه خشک، کشمش آفتابی ‘کشمشی بوانات’

دیتری سرترون شرده قررار داده و بره آن     میلی 0000گرم در اردن  200های ضدعفونی از هر نوع کشمش تصادفی با سه تکرار انجام شد  برای تهیه نمونه
دیتر پراکسید هیدروژن به محتویات اردن اضافه و به مدت دو دقیقه هرم زده شرد  سرآب آب داخرل     میلی 6/3ار دیتر آب مقطر اضافه شد و مقدمیلی 000

دقیقه تکان داده شدند تا سطح  5ها ریخته شد و به مدت دیتر آب مقطر داخل این اردنمیلی 000ها، اردن دور ریخته شد و برای شستشوی نمونه کشمش
شویی و ضدعفونی شده برای بررسی آدودگی دیتر از آن به عتوان نمونه کشمش آبمیلی 50شسته شود  پب از آن مقدار  نمونه کشمش داخل اردن کاملاً

های ضدعفونی نشده، همه این مراحل انجام شد با این تفاوت که در ایرن تیمرار از پراکسرید    میکروبی به آزمایشگاه ارسال شد  برای تیمار شاهد یا نمونه
ها اعم و نمونه ها فقط با آب مقطر سترون شده تیمار شدند  برای هر نمونه شمارش کلی میکروبی، شمارش قارچنشد ضد عفونی استفاده هیدروژن برای 

 آوری شرده دارای آدرودگی  فرم و اشرشیاکودی انجام شد  نتایج نشان داد که هر سه کشمش عملهای کلیاز شمارش کآک آسآرژیلوس، شمارش باکتری
بودند  آدودگی میکروبی کشمش تیزابی بالاتر از دو نوع دیگر بود  باکتری اشرشیاکودی فقط در کشرمش تیزابری وجرود داشرت  ضردعفونی برا       میکروبی 

توجه آدودگی میکروبی در هرر سره روش عمرل آوری کشرمش گردیرد  مقردار ایرن کراهش در دو نروع کشرمش           پراکسید هیدروژن موجب کاهش قابل
ان، اما در کشمش تیزابی کمتر از همه بود  آدودگی به کآک آسآرژیلوس فقط در کشمش تیزابی مشاهده شد و تیمرار پراکسرید   خشک و آفتابی یکسسایه

تروان از غلظرت   های باکتریایی و قارچی میهیدروژن در حذف این آدودگی مؤثر نبود  این تحقیق نشان داد که برای عاری سازی انواع کشمش از آدودگی
 ید هیدروژن )در سطح تجاری( استفاده نمود درصد پراکس 9/0
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 مقدمه

 بسیاری و متطبق بر متاسب مواد غذایی عتوانبه خشک هایمیوه
 Amit et) شروند شتاخته مری  مدرن و سادم زندگی سبک نیازهای از

al., 2017)  ،ارقرام  از بیشرتر  کره  اسرت  خشک شرده  انگور کشمش 

 سراسرر  در گسترده طور به و آید می دست به 0مختلف ویتیب ویتیفرا

کشمش متبع غتی از کربوهیدرات، آهن، انرواع    شودمی مصرف جهان
 انردازه  و رنر   نروع رقرم،   به و نوع آن ها و مواد معدنی است ویتامین
این محصول   Olmo-Cunillera et al., 2019)) دارد بستگی انگور

هرای آجیلری مصررف    به صورت تتقلات و یا مخلوط با سایر فرراورده 
 Shah) گیردچتین در صتایع  غذایی مورد استفاده قرار میشود هممی

et al., 2022)  تن انگور در رتبه نهرم   032000دیانه ایران با تودید سا
کشورهای تودید کتتده این محصول قرار دارد  بخشی از آن به مصرف 

یابرد، از ایرن   تازه خوری و بخش دیگر به تهیه کشمش اختصاص می
تن کشرمش مصررف    55025میزان کشمش تودیدی، علاوه بر تأمین 

خارج  دلار به 2509000تن کشمش به ارزش  56955داخلی، سادیانه 
      (FAO. 2020) شوداز کشور صادر می

های مختلفی از قبیل قرار دادن میوه انگور تهیه کشمش به روش
های مکانیکی مانتد اسرتفاده از  در معرض آفتاب مستقیم و یا به روش

 Guirguis, 2018; Shah et) گیردهای هوای گرم صورت میتونل

al., 2022)      هرای  امکان آدودگی انرواع کشرمش بره میکروارگانیسرم
نقرل و  ومختلف در طول مراحل برداشت و خشک کردن انگور، حمرل 

هرای رو براز   ویژه در ارائه آن بره صرورت جعبره   کشمش به بازاررسانی
انواع   (Felizini et al., 2016; Magnoli et al., 2004) وجود دارد

مختلفی از باکتری قابلیت انتقال از محیط را بر روی انواع محصرولات  
خشکباری مانتد کشمش دارند  عوامل آدودگی انرواع کشرمش عمردتاً    

 یلتشرک  هایباکتری و مخمرها ها،کآک هوازی، مزوفیل هایباکتری
هرای خرانواده   هاگ هستتد  در ایرن میران، برخری از براکتری     دهتده

به عتوان گروه آدوده کتتده محصولات غذایی مطرح و  2انتروباکتریاسه

 شاخص بهداشتی برای تعیرین سرطح سرلامت مرواد غرذایی هسرتتد      
(Alaskari et al., 2012)  شرده از   جردا انتروباکتریاسره   یهرا یهسو
 یدازکوتراه و اکسر   یلره م ی،مختلف، گرم متف ینمونه کشمش کشورها

 3(، کلبسریلا %56و بیشترین آدودگی در سره جرتب انتروبراکتر )    یمتف

جرتب انتروبراکتر شرامل    ( گزارش شده اسرت   %09) 0( و سراتیا25%)

اسررت و از خررانواده  یرراریاخت هرروازییبرر یگرررم متفرر هرراییلباسرر
 یافرت گونه در جتب انتروبراکتر   22تا به امروز هستتد   یاسهانتروباکتر

                                                
1- Vitis vinifera  

2- Enterobacteriaceae 

3- Klebsiella 
4- Serratia 

جردا   یها یهسو یشترینب  (Davin-Regli et al., 2019) شده است
 شامل چهرار گونره   در انواع کشمش کشورهای مختلف شده انتروباکتر

 0آئروجترز  و ( %00) 5(، اگلومرنب%00)6امتیجتب، (%60) 5ساکازاکی

   (Alaskari et al., 2012) سته ابود (0%)
فساد مواد غذایی مشکل بزرگ اقتصادی است که سالانه نرابودی  

 Amit) حدود یک چهارم مواد غذایی در سراسر جهان را به دنبال دارد

et al., 2017; Shah et al., 2022)   احتمرررال وجرررود
هرای  هرا در کشرمش  ها و کآرک هایی از جمله باکتریمیکروارگانیسم

بتدی شده و فله وجود دارد، اما اطلاعات چتدانی در مرورد انرواع   بسته
ها در انواع کشرمش موجرود   های آنهای میکروبی یا متابودیتآدودگی

د تودیرد،  حادی است که در موراین در در بازار ایران در دسترس نیست 
عرضه و مصرف کشمش ایران هری  گونره نظرارت بهداشرتی جردی      
صورت نگرفته است  معمولاً اعتقاد عمروم مرردم برر ایرن اسرت کره       
کشمش مستعد آدودگی میکروبی نیست و به همین ددیل در بسیاری از 

شود  برا در نظرر   صورت شسته نشده مصرف میموارد این محصول به
کتتردگان ایرن   ر میان بسیاری از مصرفگرفتن این موضوع، نگرانی د

های ضد محصول به واسطه خطرات احتمادی ناشی از مصرف کشمش
عفونی نشده در حال افزایش است و بهداشرتی برودن یرا نبرودن ایرن      
محصول برای بسیاری از مصرف کتتدگان مورد سؤال اسرت  معمرولاً   

اسررت کرره مسررتعد دامترره وسرریعی از  %06رطوبررت کشررمش حرردود 

، اشرشریاکودی و  9فررم های کلیهای میکروبی به ویژه باکتریآدودگی

 یانواع مختلفر   ) 2012et alAlaskari ,.( است 00کآک آسآرژیلوس

 ی،دوکر  شرشریا ا ،فرمکلی یگلا،ها مانتد سادمونلا، ش یکروارگانیسماز م
وجرود   خشرک  یهرا یروه مکشرمش و   انواعتواند در یقارچ و مخمر م
مانتد  یمختلف هاییماریباعث ب توانتدیم هایکروبم ینداشته باشد  ا

 شروند  یاز مسرائل بهداشرت   یگرر د یاریتب حصبه، اسهال، وبرا و بسر  
(Victor et al., 2017)   

هرای ناشری از   فررم عامرل بسریاری از بیمراری    های کلیباکتری
هرا  ها است  ایرن براکتری  ها و سبزیه میوهآدودگی مواد غذایی به ویژ

اگرچه در سطح محصول قرار دارند، امرا برا انجرام برخری فرایتردهای      
مقدماتی مانتد ورقه کرردن یرا خررد کرردن وارد محصرول شرده و در       

شوند که به سرادگی قابرل جبرران    صورت تکثیر متجر به شرایطی می
     (Johnston et al., 2005) نیست

                                                
5- E. sakazakii 

6- E. Amnigenus  

7- E. Egglomerens 

8- E. aerogenes 

9- Coliform 

10-  Aspergillus  

https://en.wikipedia.org/wiki/Aspergillus_niger
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هرایی اسرت کره از نظرر     از جملره کآرک   0آسآرژیلوس فرلاووس 

ای داشته و قادر به تودید مایکوتوکسیتی مسمومیت غذایی اهمیت ویژه
باشرد  مسرمومیت غرذایی برا آفلاتوکسرین،      به نام آفلاتوکسرین مری  
 Magnoli et al., 2004; Dhakal)شرود  آفلاتوکسیکوز نامیده می

and Sbar, 2022)   بیماری آفلاتوکسیکوز به دو صورت مزمن و حاد
وجود دارد، ودی نوع شایع آن حادت مزمن بیمراری اسرت  نروع مرزمن     

دهرد و  آفلاتوکسیکوز در اثر مصرف کم سم به دفعات مکررر ر  مری  
هآاتومگادی، تورم کیسه علائم آن سرطان کبد، هآاتیت مزمن، زردی، 

 Bommakanti and) باشرد صفرا، سیروز کبردی و کبرد چررب مری    

Waliyar, 2008; Dhakal and Sbar, 2022)    
 شرود،  مری  نامیده نیز هیدروژن اکسید دی پراکسید هیدروژن که

 هامیوه برای گسترده طور به که ستا کتتده قوی ضدعفونی ماده یک
بره   گراز  و مرایع  صرورت  دو به ماده این  شودمی استفاده سبزیجات و

 اسرتفاده  کتترده  اسرتریل  کتترده و  عفونی ضد نگهدارنده، عتوان ماده
اسرتفاده از پراکسرید هیردروژن      (Oliveira et al., 2018) شرود می

ونی میوه برای سایر مواد غذایی از جملره ضردعفونی   علاوه بر ضد عف
های گوشت قرمرز و  شیر مورد استفاده در تودید پتیر، ضد عفونی لاشه

مرغ بر اساس مصوبه اداره نظرارت برر   هم چتین پاستوریزه کردن تخم

) ,Mermelstein مجراز اسرت   2غذا و داروی ایالات متحرده امریکرا  

اثر مثبت پراکسید هیدروژن برر کراهش برار میکروبری انرواع        (2001
کشمش و آدو گزارش شده است  شستشو با محلول پراکسید هیدروژن 

زای انسانی از جملره  های بیماریقادر به کاهش قابل ملاحظه باکتری

 باشرد مری  3اشرشیاکودی و سرادمونلا بره ویرژه سرادمونلا تفیفیمریروم     
(Simmons et al., 1997)   از سوی دیگر، خشک کردن میوه انجیر

در دمای بالا همراه با پراکسید هیدروژن ضمن سرکوب فعادیت آنرزیم  

موجب تأخیر در بروز تغییرات بافتی نامطلوب انجیرهرای   0متیل استراز

 Demibuker) خشک شده دارای رطوبت متوسط در انبار شده اسرت 

et al., 2005)  ای روشن چتین این تیمار موجب ایجاد رن  قهوههم
ای اودیه میوه بدون ترأثیر  متمایل به زرد پایدار در مقایسه با رن  قهوه
گرردد  شستشرو برا پراکسرید     بر فعادیت آنتی اکسیدانی محصرول مری  

، 5برات تیرودی  هرای مانترد ترکی  هیدروژن به تتهایی یا همراه با محلول

ای شردن قرارچ   مانع از قهروه  5، بی سودفیت سدیم6هیآوکلریت سدیم

چترین اسرتفاده از پراکسرید هیردروژن و کلریرد      شود  هرم خوراکی می

                                                
1- Aspergillus flavus 

2- United States Food and Drug Administration 

(USFDA) 

3- Salmonella typhimrium 

4- Methylesterase 

5- Thiols 

6- Sodium hypochlorite 
7- Sodium bisulfite 

هرای آدروده   کلسیم در آب آبیاری علاوه بر کراهش جمعیرت براکتری   
های خوراکی تواند موجب افزایش کیفیت و عمر انباری قارچکتتده می
 ینهمچت یدروژنه یدپراکس  (Chikthimmah et al., 2005) گردد
 هرای آنرزیم  توسرط  یررا ز اسرت  یطیمح یستز یت و آدودگیسمفاقد 
بقایرای  شرود و  یم یهتجز یژنکاملاً به آب و اکسیداز، پراکس یاکاتالاز 

ضردعفونی شرده،   محصرولات   یپب از استفاده رو پراکسید هیدروژن
توانرد  یم محصولدهتده  یلبا مواد تشکآن از واکتش  یریجلوگ یراب

    (Felizini et al., 2015) پار شودبا آب  شوشست به سرعت در
کشمشی ’بیشترین کشمش استان فارس در متطقه بوانات از رقم 

د خشرک و تیزابری تودیر   و به سه صورت کشمش آفتابی، سایه ‘بوانات
رقمی است پرعملکرد با تراکم خوشره  گردد  انگور کشمشی بوانات می

مرغری شرکل و   هرای سربک و تخرم   های طویل، حبره متوسط، خوشه
ریرز برا وزن خیلری     (، دارای دانره %09کوچک با درصد قتد متوسرط ) 

توان آن را به عتوان یک رقرم  ای که میگرم( به گونهمیلی 00سبک )
رقم در شرایط زرقان فارس در دهه سوم مرداد دانه تلقی نمود  این بی

ها رسد و به ددیل عملکرد و درصد قتد بالا و گوشتی بودن حبهماه می
یکی از ارقام متاسب برای تازه خروری و بخصروص تهیره کشرمش و     

انرواع کشرمش     (Karami, 2012) توسعه تاکستان های استان است
ودید آن در ایرران در معررض احتمرال آدرودگی شردید      به ددیل نحوه ت

هررای میکروبری قرررار دارد  مطادعرات انجررام شررده در زمیتره جمعیررت   
میکروبی روی انواع کشمش اندر است و تعداد اندر موجود نیز فقط 

 باشرد در ارتباط با آدودگی قارچی و سمیت ناشی از آدودگی قارچی مری 
(Zinedine et al., 2007)        این موضروع بره ددیرل مصررف آن بره

صورت آماده و نشسته، از اهمیت بهداشتی برخوردار بروده، لازم اسرت   
مورد بررسی علمی قرار گیرد و راه حلی برای ضردعفونی آنهرا و ارائره    
کشمش سادم  با حداقل بار میکروبی ارائه گردد  هدف از این پژوهش 

کشمش تهیه شده در متطقه بوانات فارس  تعیین بار میکروبی سه نوع
و امکان استفاده از پراکسید هیدروژن برای ضدعفونی در جهرت ارائره   

 کشمش بهداشتی و سادم به بازار بوده است 

 

 ها   مواد و روش

در این پژوهش از کشمش تهیه شده به سه روش سرایه خشرک،   
ه در متطقر   ‘کشمشری بوانرات  ’رقم  کشمش آفتابی و کشمش تیزابی

هررای آزمایشرری از بوانررات اسررتان فررارس اسررتفاده گردیررد  نمونرره  
های شهر شیراز به طور تصادفی تهیه شدند و برای هر نمونه فروشگاه

هرا اعرم از کآرک و مخمرر،     شمارش کلی میکروبری، شرمارش قرارچ   
فرررم و هررای کلرریشررمارش کآررک آسررآرژیلوس، شررمارش برراکتری 

 انجام شد    اشرشیاکودی
های کامرل  در قادب طرح بلور 2×3فاکتوریل آزمایش به صورت 

هرای  تصادفی با سه تکرار انجام پذیرفت  فراکتور اول شرامل غلظرت   

https://en.wikipedia.org/wiki/Aspergillus_niger
https://en.wikipedia.org/wiki/United_States_of_America
http://www.periodicvideos.com/videos/mv_smelly.htm
https://en.wikipedia.org/w/index.php?title=Sodium_bisulfite&oldid=593938375
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( و فراکتور  درصد9/0پراکسید هیدروژن )صفر درصد به عتوان شاهد و 
دوم انواع کشرمش )سرایه خشرک، آفترابی و تیزابری( برود  در پایران        

ای دانکرن در سرطح   متره آزمایش، داده ها با استفاده از آزمون چترد دا 
 نسخه مقایسه شدند    SPSSافزار آماری با استفاده از نرم %0احتمال 
های ارسال شده به آزمایشگاه بره دو دسرته تقسریم شردند      نمونه

شویی اودیه و بردون عملیرات ضردعفونی )شراهد(     برای دسته اول آب
 گررم  200انجام پذیرفت  برای این متظور از هر نمونه کشمش مقردار  

 000دیترری سرترون شرده قررار گرفتره و بره آن       میلی 0000در اردن 
دقیقره تکران داده شردند      5اضافه و مدت  دیتر آب مقطر سترونمیلی
شویی شده کشرمش جهرت بررسری    دیتر از محلول آبمیلی 50سآب 

 میزان آدودگی میکروبی به آزمایشگاه ارسال گردید   
 200از هر نوع کشمش  های ضد عفونی شده نیزبرای تهیه نمونه

 000دیتری سترون شرده قررار داده و بره آن    میلی 0000گرم در اردن 
دیتر آب مقطر سترون شده اضافه شد و سآب برای ضدعفونی برا  میلی
دیترر پراکسرید   میلری  6/3درصد پراکسید هیدروژن، مقردار  9/0غلظت 

پت به محتویات شرکت مرر آدمان( با پی درصد 30هیدروژن )غلظت 
ردن اضافه گردید و به مدت دو دقیقه هم زده شد  سرآب آب داخرل   ا

های ضدعفونی شده برا آب مقطرر کراملاً    اردن دور ریخته شد و نمونه
هرای شسرته شرده داخرل اردرن      شسته شدند  پب از آن مجدداً نمونه

دقیقره   5دیتر آب مقطر قرار داده گرفتره و بره مردت    میلی 000حاوی 
مونه کشمش داخل اردن کاملاً شسته شوند  تکان داده شدند تا سطح ن

شرویی و ضرد عفرونی    دیتر از نمونه کشمش آبمیلی 50سآب  مقدار 
شده برای بررسی وضعیت آدودگی به آزمایشگاه جهت بررسی آدرودگی  

 میکروبی ارسال گردید   
چترین شرمارش   ها و هرم برای شمارش میکروبی هر یک از نمونه

 ,Hojjati and Azizi) جتی و عزیزیفرم از روش حهای کلیباکتری

هرای  بررای محریط   اسرتفاده شرد    (Karim, 1995) و کریم  (2005
دیتر از هر نمونه برداشته شد  محریط  میلی 0/0کشت تهیه شده میزان 

)شرکت مرر آدمان( جهت شمارش کلی  Plate Count Agarکشت 
 pour plateها بره صرورت   ها به کار گرفته شد  نمونهیکروارگانیسمم

گذاری درجه سانتیگراد گرمخانه 35ساعت در دمای  20کشت و برای 
ها و کآک و مخمر با کلونی کانت شمارش و بر گردیدند  تعداد باکتری

گرزارش   log10 cfu/gاساس تعداد کلونی تشرکیل شرده برر حسرب     
 گردید 

 
 نتایج و بحث 

نتایج تجزیه واریانب نشان داد که بین تیمارهای مختلف غلظرت  
از نظر میرزان آدرودگی بره تمرام مروارد میکروبری        پراکسید هیدروژن

وجود داشت  %0دار در سطح احتمال بررسی شده اختلاف آماری معتی
 (   0جدول )

 

 کاهش بار میکروبی انواع کشمش منطقه بواناتتجزیه واریانس اثر پراکسید هیدروژن بر  -1جدول 
Table 1- ANOVA for the effect of hydrogen peroxide on decreasing microbial contaminations in raisins of Bavanat region 

 سایرکپک و مخمر
Other Mold and Yeast 

 اشرشیاکولی
Escherichia coli 

 فرمکلی
Coliform 

 بیشمارش کلی میکرو
Total Microbial 

Count 

 آزادیدرجه 

df 

 منابع تغییر
S. O. V 

ns 
1.96 

ns 
0.001 

ns 
0.004 

ns 
0.020 2 

 تکرار
Replication 

**45.252 **0.862 **5.871 **15.217 1 
 (2O2H)غلظت  Aفاکتور 

)concentration 2O2H( A Factor 

**1.082 **0.862 **1.076 **1.288 2 
 ()نوع کشمش B فاکتور

Factor B (Type of raisin) 
** 

0.281 
**0.862 **1.076 0.600** 2 

 A×B فاکتور
AB 

0.007 0.001 0.003 0.022 10 
 خطای آزمایشی

Error 

    53 
 کل

Total 

2.69 14.96 8.99 3.83  
 ضریب تغییرات

C. V (%) 
 دهتدداری را نشان میم معتییک درصد و پتج درصد و عدبه ترتیب معتی داری در سطح احتمال  nsو  * , **

**, * and ns, indicate significant at 1%, 5% of probability levels and non-significant, respectively 
 

های کشمش ضرد عفرونی نشرده برا ضرد      مقایسه میانگین نمونه
عفونی شده نشان داد که به طور کلی استفاده از پراکسید هیدروژن در 

های کشمش آزمایشی مؤثر بوده است روبی همه نمونهمیک کاهش بار
چتین بین انواع کشمش آزمایشی از نظر شدت آدرودگی  هم ( 2جدول )
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 %0دار در سطح احتمرال  به موارد میکروبی بررسی شده، اختلاف معتی
وجود داشت و در تمام موارد آدودگی کشمش تیزابی بیشرتر از دو نروع   

برهمکتش تیمارهای آزمایشری نیزکره     (0 شکلو  3جدول گر بود )دی
بیشترین اهمیت برای تفسیر نتایج ایرن آزمرایش را دارد، بررای تمرام     

هرای  موارد بررسی شد  بر این اساس شدت آدرودگی میکروبری نمونره   
 دار بود  معتی %0 کشمش آزمایشی در سطح احتمال

، 0جردول  مقایسه میانگین اثرات برهمکتش تیمارهای آزمایشری  
های پراکسرید  ها را به غلظتواکتش بار میکروبی هر نمونه از کشمش

هیدروژن نشان داد  اثرات متقابل کاربرد پراکسید هیدروژن در کاهش 
دار بود  کراهش شرمارش    شمارش کلی میکروبی انواع کشمش معتی

بیشتر بود و ایرن   های سایه خشک و آفتابیکلی میکروبی در کشمش
دو نوع کشمش در یک گروه قرار گرفتتد  اثرر پراکسرید هیردروژن در    
کاهش شمارش کلی میکروبی کشمش تیزابی کمتر از دو نروع دیگرر   

، نشران  2جردول  چتین نتایج بود و در گروهی مستقل قرار گرفتتد  هم
های سایه خشک و آفتابی عاری از هرگونه آدودگی بره  داد که کشمش

باکتری اشرشیاکودی بودند  در حادی که فقط کشمش تیزابری بره ایرن    
باکتری آدوده بود  کاربرد پراکسید هیدروژن متجر به حذف کامل ایرن  

و مخمرر   ها در این نوع کشمش شد  بیشترین آدودگی به کآکباکتری
های آفتابی و سایه خشرک از  در کشمش تیزابی مشاهده شد  کشمش

های بعدی قرار گرفتتد  کاربرد پراکسید هیدروژن قادر این نظر در رتبه
هرای کشرمش   به حذف کامل کآک و مخمر در هری  کردام از نمونره   

ای در بار کلی کآک و متجر به کاهش قابل ملاحظهآزمایشی نشد  اما 
اثر پراکسید هیدروژن بر کاهش آدودگی کآک و مخمرر   د مخمر گردی
ها یکسان نبود به طوری کره بیشرترین اثرر در کراهش     در همه نمونه

هرای سرایه خشرک و آفترابی و     آدودگی به کآک و مخمر در کشرمش 
کمترررین اثررر بررر ایررن آدررودگی در کشررمش تیزابرری مشرراهده شررد    

ی بره کآرک   های سایه خشک و آفتابی عاری از هرگونه آدودگکشمش
های کشرمش تیزابری بره ایرن کآرک      آسآرژیلوس بودند و تتها نمونه

آدودگی نشان دادند  پراکسید هیدروژن نیز اثری بر حرذف ایرن کآرک    
 نداشت   

 
 های تیمار شده با دو غلظت پراکسید هیدروژن در کشمش CFU g 3(X10-1(آلودگی میکروبی  میزان -2جدول 

Table 2- of the amount of microbial contamination (X103 CFU g-1) in raisins treated with two concentrations of H2O2  

 آسپرژیلوس

Aspergillus 
)1-(10 CFU g 

 سایرکپک و مخمر
Other Mold and 

Yeast 
)1-(10 CFU g 

 اشرشیاکولی
Escherichia. Coli 

)1-(10 CFU g 

 فرمکلی
Coliform 

)1-(10 CFU g 

 یکروبیشمارش کلی م
Total microbial count 

)1-(10 CFU g 

 غلظت پراکسید هیدروژن
 Concentration 2O2H 

(%) 
+ a 4.74 a 0.44 a 1.14 a 4.81 0 
- b 1.57 b 0.00 b 0.00 b 2.97 0.9 

و + به ترتیب به معتی فقدان و  –ی دار ندارند: علامت های تفاوت معت درصد 0بر اساس آزمون چتد دامته ای دانکن در سطح احتمال  در هر ستون میانگین های با حروف مشابه
 وجود کآک آسآرژیلوس است  

Means with similar letters in each column are not significantly different at 1% of probability level using Duncan,s Multiple Range 

Test. -and+ indicate absent and presence of the Aspergillus fungi, respectively. 

 
  خشک شده با روش های مختلف انواع کشمش (X103CFU g-1) آلودگی میکروبی -3جدول 

Table 3- The amount of microbial contamination (X103 CFU g-1) in raisins types dried with different methods 
 آسپرژیلوس
Aspergillus 

)1-(10 CFU g 

 یرکپک و مخمرسا
Other Mold and Yeast 

)1-(10 CFU g 

 اشرشیاکولی
Escherichia coli 

)1-(10 CFU g 

 فرمکلی
Coliform 

)1-(10 CFU g 

 شمارش کلی میکروبی
Total microbial count 

)1-(10 CFU g 

 موارد آزمون
Treatments 

- b2.86  b0.00  c0.20  b3.54  
 کشمش سایه خشک

 

- b2.89  b0.00  b0.48   b3.71  
 کشمش آفتابی

 

+   a 3.64   a 0.66 a1.03    a 4.42 
 کشمش تیزابی

 

و + به ترتیب به معتی فقدان و  –تفاوت معتی دار ندارند: علامت های  درصد 0بر اساس آزمون چتد دامته ای دانکن در سطح احتمال  در هر ستون میانگین های با حروف مشابه
 ت  وجود کآک آسآرژیلوس اس

Means with similar letters in each column are not significantly different at 1% of probability level using Duncan,s Multiple Range 
Test. -and+ indicate absent and presence of the Aspergillus fungi, respectively. 
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 گیری شدههای اندازهبه هریک از انواع میکروب های مختلفخشک شده با روشهای شدت آلودگی انواع کشمش -1 شکل

Figure 1- Microbial contamination of raisin dried with different methods against each type of microbe strain (DMRT, p≤0.05) 

 
 کشمشCFU g 3(X10-1(آلودگی میکروبی  میزان بر انواع کشمش×پراکسید هیدروژن کاربرد اثر متقابل  -4جدول 

Table 4- The interaction effect of H2O2 application × Raisin types on the microbial contamination (X103 CFU g-1) of raisins 

 آسپرژیلوس
Aspergillus 

)1-(10 CFU g 

 سایرکپک و مخمر
Other Mold and Yeast 

)1-(10 CFU g 

 اشرشیاکولی
Escherichia coli 

)1-(10 CFU g  

 فرمکلی
Coliform 

)1-(10 CFU g 

 شمارش کلی میکروبی
Total microbial count 

 )1-(10 CFU g 

 موارد آزمون
Treatments 

- c4.49  b0.00  c0.40  a4.60  کشمش سایه خشک ضدعفونی نشده  
- b4.74  b0.00  b0.97   a4.85  کشمش آفتابی ضدعفونی نشده  
+   a 4.99   a 1.31 a2.06    a 4.97 کشمش تیزابی ضدعفونی نشده 
-   e 1.22 b0.00  d0.00  c2.49  کشمش سایه خشک ضد عفونی شده 
-   e 1.20 b0.00  d0.00  c2.56  کشمش آفتابی ضد عفونی شده 
+   d 2.29 b0.00  d0.00    b 3.86 کشمش تیزابی ضد عفونی شده 

و + به ترتیب به معتی فقدان و  –های دار ندارند: علامتتفاوت معتی درصد 0ای دانکن در سطح احتمال بر اساس آزمون چتد دامته های با حروف مشابهدر هر ستون میانگین
 وجود قارچ آسآرژیلوس است  

Means with similar letters in each column are not significantly different at 1% of probability level using Duncan,s Multiple Range 
Test. -and+ indicate absent and presence of the Aspergillus fungi, respectively. 

 
هرای کشرمش تیزابری بیشرتر از     در تمامی موارد، آدرودگی نمونره  

تروان  های کشمش آفتابی و سایه خشک بود  این موضوع را مینمونه
مربروط  باشرد  تماس بیشتر با دست افراد می به مراحل تهیه آن که در

 pHچتین ممکن است کره تیزابری کرردن موجرب تغییرر      دانست  هم
محیط و در نهایت فراهم کردن محیط متاسب برای رشد باکتری شده 

 باشد    
در نتیجرره ایررن تحقیررق مشررخص شررد کرره از دحررا  بهداشررتی  

در بازار های کشمش سایه خشک و آفتابی متطقه بوانات موجود نمونه
عاری از هرگونه آدودگی به باکتری اشرشیاکودی بودنرد کره برا نترایج     

همخروانی   (Farahbakhsh et al., 2015) فررحبخش و همکراران  
هرا  آوری ایرن کشرمش  تواند با نحوه عملداشت  احتمالاً ددیل آن می

یتکره در ایرن روش   مرتبط باشد  در روش کشمش آفترابی بره ددیرل ا   

گیرنرد و  کشمش ها بلافاصله بعد از برداشت در معرض آفتاب قرار می
چترین ایرن دو   تواند مؤثر باشد و همآفتاب در کاهش بار میکروبی می

نوع کشمش آفتابی و سایه خشک در طول فرایتد تهیه کشمش تماس 
گرر  زیادی با دست و یا مواد شیمیایی و یا سایر عوامل آدوده کتترده دی 

گیرند بتابراین ندارند و بلافاصله در مسیر فرایتد تودید کشمش قرار می
تواند کمتر از کشرمش تیزابری باشرد  زیررا در     احتمال آدودگی آنها می

روش تیزابی به ددیل استفاده از مواد مایع و ترکیب تیرزاب و مرطروب   
توانرد  شدن سطح کشمش، احتمال آدودگی در این نروع کشرمش مری   

    بیشتر شود
که شاخص کلی آدودگی میکروبری بررای هرر     این در حادی است 

هرا  سه نمونه کشمش بالا بود  بتابراین تودیدکتتدگان این نوع کشمش
توانتد ضمن رعایت تمامی اقردامات بهداشرتی در   در متطقه بوانات می



 67     كاهش بار میکروبي انواع كشمش منطقه بوانات فارس اثر پراكسید هیدروژن بركرمي و همکاران، 

تهیه انواع کشمش در نهایت کشمش هرای تودیردی را برا اسرتفاده از     
ضردعفونی نمایترد  بره ددیرل      درصد 9/0غلظت پراکسید هیدروژن با 

شود کره ضرد   قابلیت اکسیدکتتدگی قوی پراکسید هیدروژن تأکید می
ها با استفاده از این ماده توسط تودیدکتتردگان و تحرت   عفونی کشمش

شرررایط کتترررل شررده انجررام شررود و برره ددیررل خطررر سرروزانتدگی   
ار اجتتراب  پراکسیدهیدروژن، حتی الامکان مصرف کتتدگان از این کر 

     (Neyens and Baeyens, 2003) کتتد
در همخوانی با نتایج گزارش شده در مرورد اثرر مثبرت پراکسرید     

 Chikthimmah et) هیدروژن بر کاهش بار میکروبی مرواد غرذایی  

al., 2005; Oliveira et al., 2018)   ایرن پرژوهش نیرز     ،3جدول
نشان داد که تیمار پراکسید هیدروژن بره شردت موجرب کراهش برار      

شود  بتابراین اسرتفاده  ها در انواع کشمش میمیکروبی و سایر آدودگی
از این ماده برای ارائه کشمش سادم و عاری از آدرودگی میکروبری بره    

پراکسید هیدروژن  عملنحوه توصیه شود  تواند ازار کشمش ایران میب
در ویژگی ضد عفونی کتتده آن به ایرن صرورت اسرت کره برخری از      

اکسریدانی مانترد کاترالاز و    هرای آنتری  ها توسط آنرزیم میکروارگانیسم
محافظرت   پراکسرید هیردروژن   پراکسیداز از خود در برابر اثرات مضرر 

های بیودوژیکی هری  آنزیمری وجرود    در سیستم با این حال، کتتد می
به شدت واکتش پذیر تشرکیل   )•(OHندارد که رادیکال هیدروکسیل 
 را تخریرررب کترررد پراکسرررید هیررردروژن شرررده توسرررط تجزیررره

(Vattanaviboon and Mongkolsuk, 1998)     بتابراین، اثر ضرد
عمدتاً به ددیل رادیکال هیدروکسیل بسیار  پراکسید هیدروژن میکروبی

  DNAهای میکروبی را متلاشی و بره است که سلول واکتش پذیر آن
اکسیداسیون گروه های سودفیدریل و پیوندهای   آنها آسیب می رساند
ها، دیآیدها و غشاهای سطحی سلول های میکروبی دوگانه در پروتئین
 Vattanaviboon and)های میکروبی موثر اسرت نیز در مرگ سلول

Mongkolsuk, 1998)    
در برخی کشورها استانداردهای کیفی آدرودگی میکروبری تعریرف    
شده است به عتوان نمونه برای حداکثر آدرودگی میکروبری مجراز بره     

تعریف  )CFU g 10-1( در هرگرم نمونه CFU 00اشرشیاکودی حدود 
در صرورت تعیرین ایرن      (Kader and Awad, 2009) شرده اسرت  

های میکروبی به ویژه برای محصولاتی استانداردها برای سایر آدودگی
هرای مرورد   مانتد کشمش در ایران، به تفسیر بهترر اثرر بخشری روش   

استفاده برای ضدعفونی و بهداشتی کردن ایرن محصرولات در کشرور    
هرای  عتوان نمونره در ایرن آزمرایش، در نمونره     کمک خواهد کرد  به

کشمش آفتابی و سایه خشک آدودگی به اشرشیا کودی مشراهده نشرد   
 ,.Farahbakhsh et al)که با نتایج آزمایش فرحبخش و همکراران  

فقرط در کشرمش     همخوانی داشت اما آدودگی به این باکتری (2015
یعتی بریش از   CFU 0300 (  آدودگی آن3جدول ه شد )تیزابی مشاهد

یکصد و سی برابر این استاندارد گزارش شده است اما با ضدعفونی آن 
با تیمار پراکسیدهیدروژن مقدار آدودگی کشمش تیزابی به این باکتری 

توانرد بیرانگر کرارایی مرؤثر     مری  (  ایرن نترایج  3جدول به صفر رسید )
پراکسید هیدروژن در برطرف کرردن ایرن نروع آدرودگی میکروبری در      

باشرد  ایرن نترایج برا     کشمش و ارائه محصول سادم و پرار بره برازار    
های مررتبط برا اثررات قابرل ملاحظره شستشرو برا پراکسرید         گزارش

زای انسرانی بره ویرژه    هرای بیمراری  هیدروژن بررای حرذف براکتری   
 Simmons et al., 1997; Ukuku et) یاکودی همخوانی دارداشرش

al., 2005)  چتین بالا بودن آدودگی به سایر مخمرهرا وکآرک در   هم
های آفتابی نسبت به سایه خشک در این آزمایش نیز با نتایج کشمش

همخروانی   (Farahbakhsh et al., 2015)فررحبخش و همکراران   
 داشت   

در آزمایشی کره بررای    (Varga et al., 2006) ورگا و همکاران
های قارچی به ویژه کآک آسآرژیلوس گیری آدودگی به توکسیناندازه

رین کشرمش در  تر های ایرانی را به عتوان آدروده انجام دادند، کشمش
های آزمایش شده معرفی کردند  که با نتایج این پژوهش در بین نمونه
های کشمش سایه خشک و آفتابی همخوانی نداشرت زیررا   مورد نمونه

هرای مهرم   در این دو نمونه آدودگی به آسآرژیلوس که از تودید کتترده 
ها است مشاهده نشد اما در هر دو نمونه کشمش تیزابی مایکوتوکسین

شرد کره   مشراهده  دعفونی نشده و ضد عفونی شده وجود این کآک ض
 های ایرانی آزمرایش شرده توسرط ورگرا و همکراران     احتمالاً کشمش

(Varga et al., 2006)  از نوع تیزابی باشد  
عوارض اثرات کآرک آسرآرژیلوس برر سرلامت انسران و دامتره       

 Bommakanti and) جامعره تهدیردات خطرنرار آن برر بهداشرت     

Waliyar, 2008; Dhakal et al., 2022)     و مشراهده نشردن ایرن
کآک حتی در نمونه های ضد عفونی نشده برا پراکسرید هیردروژن در    

توان بره عتروان یرک    نمونه های کشمش آفتابی و سایه خشک را می
ای این دو نوع کشمش در بازار دانست  از طرف دیگرر آدروده   مزیت بر

بودن کشمش تیزابی بره ایرن قرارچ و حتری نراتوان برودن پراکسرید        
هیدروژن در حذف این کآک در این نوع کشمش برای سلامتی جامعه 

توان آن را به عتوان یک عیب در نظر گرفت  نگران کتتده است و می
در متطقه بوانات فارس مورد بررسی  بتابراین باید تهیه کشمش تیزابی

قرار گیرد و فرایتدهای تهیه کشرمش تیزابری ایرن متطقره در جهرت      
 کاهش آدودگی این نوع کشمش به کآک آسآرژیلوس سوق داده شود   

 

 گیرینتیجه  

-در پژوهش انجام شده میزان آدودگی میکروبی سره روش عمرل  

و  ‘شمشی بواناتک’آوری کشمش )سایه خشک، آفتابی و تیزابی( رقم 
امکان ضدعفونی آنها با پراکسید هیدروژن مورد بررسی قرار گرفرت و  
نتایج نشان داد که هر سره نمونره کشرمش دارای آدرودگی میکروبری      
  بودبودند  در تمام موارد آدودگی کشمش تیزابی بیشتر از دو نوع دیگر 

کاربرد پراکسید هیدروژن در کاهش شمارش کلی میکروبری هرر سره    
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کشمش مؤثر بود  این اثر بر کاهش شرمارش کلری میکروبری در     نوع
های سایه خشک و آفترابی ترأثیر بیشرتری داشرت  کشرمش      کشمش

بود  کراربرد پراکسرید هیردروژن     تیزابی آدوده به باکتری اشرشیاکودی
متجر به حذف کامل این باکتری در این نوع کشرمش شرد  بیشرترین    

ی مشاهده گردید  پراکسرید  آدودگی به کآک و مخمر در کشمش تیزاب
هیدروژن قادر به حذف کامل کآک و مخمرر در هری  کردام از نمونره     
های کشمش آزمایشی نشد، اما در کاهش قابل توجه آنها مرؤثر برود    
کشمش های سایه خشک و آفتابی عاری از هرگونه آدودگی بره قرارچ   

کشرمش تیزابری آدرودگی بره کآرک       آسآرژیلوس بودند و فقط نمونره 
ژیلوس را نشان داد  پراکسید هیدروژن نیز اثرری برر حرذف ایرن     آسآر

 قارچ نداشت  تیمار پراکسید هیدروژن بره شردت موجرب کراهش برار     
شرود  از ایرن رو، بره    ها در انواع کشمش مری میکروبی و سایر آدودگی

ددیل آدودگی میکروبی شدید انواع کشمش بوانرات )بره جرز کشرمش     
درصرد پراکسرید    9/0فاده از غلظرت  تیزابی آدوده به آسآرژیلوس( است

هیدروژن )در سطح تجاری( برای ضدعفونی آنها و ارائه کشمش سادم 
 شود و عاری از آدودگی میکروبی توصیه می

بتابراین می توان از این ماده برای ضردعفونی و کراهش آدرودگی    
میکروبی انواع کشمش و حتی ضردعفونی ررروف بسرته بتردی آنهرا      

شرود کره اثرر ضرد عفرونی انرواع       ین پیشتهاد میچتاستفاده نمود  هم
کشمش با پراکسید هیدروژن بر عمر انبراری انرواع کشرمش تجراری     
کشور مورد بررسی قرار گیرد ترا بتروان از پتانسریل ایرن مراده بررای       
افزایش عمر انباری و در نهایت کاهش تلفرات محصرول کشرمش در    

  کشور استفاده نمود
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