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 تیر نود و هفتپذیرش برای چاپ:                                                     اردیبهشت نود و هفتدریافت مقاله: 
 

 چکیده 
 حلوا ارده از. دیآ یمبونداده دانه کنجد به دست  ای شده و بوداده یریخشک ، پوست گ یرده از چرخ نمودن دانه ها: اسابقه و هدف

 درپو ای وکائزودن کاارده طعم دار از اف. شود یم هیبه ارده ته گرید یها یشکر و افزودن ک،یتریدسیچوبک، اس اهیگ شهیافزودن ر
د مغذی انواع موا بالای ید. بالا بودن چربی این محصولات، درصد آب فعال پایین و محتوایآ یشکلات و قوام دهنده به ارده به دست م

 یآلودگیین عه، تعدر آن ها شرایط مناسبی برای رشد میکروارگانیسم های بیماری زا فراهم می کند. بنابراین هدف از این مطال
 بوده است. زدیدر استان  رده و ارده طعم دارارده ، حلوا ا یکروبیم

ونه ارده طعم دار به صورت نم 16نمونه حلواارده و  60نمونه ارده،  51ی می باشد که در آن مقطعاز نوع توصیفی  مطالعه نی: اکار روش
لودگی نظر آ شده ازنمونه های جمع آوری  تصادفی جمع آوری و تحت شرایط استریل به آزمایشگاه موادغذایی منتقل گردیدند.

 میکروبی طبق استاندارد ملی ایران مورد بررسی قرار گرفتند.
 2ه از نظر انتروباکتریاسه ونمون 2نمونه ارده طعم دار،  16نمونه ارده،هیچ نوع از آلودگی میکروبی مشاهده نشد. از  51در : یافته ها

 1نمونه به اشریشیاکلی،  4ه، نمونه حلواارد  60و آلوده بودند. در بین نمونه از نظر کپک با ویژگی استاندارد مربوطه مطابقت نداشتند 
 نمونه به مخمر آلوده بود. 1نمونه به کپک و  3نمونه به انتروباکتریاسه، 

که  یترطوب زانیم ،ییدما راتییتغ در صورت آلودگی این محصولات این تحقیق نشان می دهد که : نتایج حاصل ازنتیجه گیری
و ارتقاء  آموزش کارکنان، کنترل منظم و ردیگ یو مصرف در معرض آن قرار م عیتوز ،ینگه دار د،یتول یره دو یمحصول ط

ول ذائقه ورد قبماستانداردهای بهداشتی میزان آلودگی های موجود را کاهش داده و محصولاتی با همان طعم و ویژگی مطلوب که 
 جامعه و عاری از آلودگی میکروبی باشد تولید کرد.

 یکروبیم ی، ارده، آلودگارده حلواواژگان کلیدی: 
 

 

 مقدمه

 ،یباکتر)را زا  یماریاز عوامل ب یاریغذا امکان ورود بس مصرف

از  یادیانواع ز. (1)کندی فراهم م به بدن انسان( و انگل روسیو

 یها سمیبا مکان، حاصل از آنها نیتوکس ایها  سمیگانکرواریم

 Food borne)با منشا مواد غذایی  یها یماریب جادیمختلف در ا

disease) که از چالش های مهم در پیش رو می  نقش دارند

انگلستان  ژهیبه و ،کشورها یبه دست آمده از برخ اطلاعات. (2)باشد

 یها ناش یماریدرصد ب 20-40دهد که  یمتحده  نشان م الاتیو ا

در حال توسعه  یدر کشورها. (3)باشد یآلوده م یاز مصرف غذاها

و یا  وقوع عفونت زانیدر خصوص مدقیقی  آمار ،رانیا رینظ

به رغم پیشرفت های صورت  وجود ندارد؛ اما ییغذا یها تیمسموم

گرفته در روش های استاندارد تولید، نگهداری و توزیع موادغذایی، 

هنوز  ،یبودن سطح آموزش بهداشت عموم نییشک به علت پا یب

 وعیش بیماری های با منشا موادغذایی بالا می باشد وهم شیوع 

از  شتریبه مراتب ب یی در کشورهای در حال توسعهغذا یعفونت ها

 .(4)است افتهیتوسعه  یکشورها

 ,halvah, chalvaاز جمله  یمختلف یها ارده با نام حلوا

chalwa و halawa شرق   یشود ودر کشور ها یشناخته م

حلوا . (5)یدآ یمحبوب به شمار م ییغذا، انهیو خاور م یا ترانهیمد

 کیباشد که از مخلوط نمودن ارده با  یم یسنت یفراورده ارده 

 . (6)شود یم دیانگور، خرما و عسل تول ی رهیکننده مثل ش نیریش
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 شهیر ی عصاره ک،یتریس دیاس تواند قند، یحلوا ارده م باتیدر ترک

درصد  50ی حلوا ارده حاو باتیترک رفته شود.گچوبک به کار  ی

درصد  1 درصد گلوکز و و 12-25 قند ، درصد 35تا  25 ارده،

. (7, 1)باشد یده مآرد و عوامل قوام دهن مثل گرید یها یافزودن

از روغن  ییبالا زانیداشتن م بافت نرم، طعم مطبوع،دارای حلوا ارده 

اشباع  ریچرب غ یها دیاس حاوی کنجد که فاقد کلسترول است و

 ،3امگا یو روغن ها کیاستئار دیاس، کیپالمت دیاس ک،یاولئ دی)اس

 میم،کلسیزیمن املاح آهن،است و همچنین حاوی  (9امگا ،6امگا

از  یغن منبع ی،عیطب یها دانیاکس یآنتست و به علت داشتن ا

 متیق یو از طرف باشد یم یمغذ اریبس و دیآ یبه شمار م یانرژ

, 5)ابدی شیافزا مناسب و مصرف آسان آن ، باعث شده استفاده از آن

8 ,9) . 

کنجد  یدانه  یعصاره  قیاز طر در حلوا ارده یکروبیم یها یآلودگ

و  دیدست در مراحل تول ستخم مرغ و تما ی دهیهمان ارده و سف ای

بودن رطوبت و بالا بودن  نییپا لیبه دل شود و یم جادیا یبسته بند

 یبرا یمناسب طیآن، شرا باتیبودن ترک یو مغذی چرب زانیم

 . (7)آورد یفراهم م ییایباکتر یها یآلودگ

حلوا ارده ، از چرخ  یها ونیجزء لازم در فرمولاس کیارده به عنوان 

بونداده دانه  ایشده و بوداده  یریخشک ، پوست گ ینمودن دانه ها

 دارد و ییبالا ییماده ارزش غذا نیا. (10)دیآ یکنجد به دست م

 یدرصد وزن 27-23با  نی، پروتئیدرصد وزن 57-65 با یچرب یدارا

 0/1و رطوبت آن کمتر از ی درصد وزن 4/6-0/9با  دراتی،کربوه

که  رودی آماده به شمار م ییغذا زیارده ن. (12, 11)باشد یدرصد م

 یماده م نین جا که ااز آ. شود یم یاتاق نگه دار یمعمولا در دما

 یو حمل و نقل دچار آلودگ یبسته بند د،یتول ندیفرا یتواند ط

نظارت بر   یسازمان ها یجهت موجب نگران نیشود به ا یکروبیم

 .(13)غذا شده است دیتول ندیو نظارت بر فرا ییمواد غذا

است  یارده طعم دار فراورده ا رانیا یاستاندارد مل فیبا تعر مطابق

به  یعیاز مواد طعم دهنده طب یکیکه از مخلوط کردن ارده تنها با 

اسانس  پرکننده، باتیترک و استفاده از هرگونه رنگ ، دیآ یدست م

نوع  نیا ی هیها در ته دانیاکس یماده نگهدارنده و آنتی، عیطب ریغ

مجاز  یکننده ها ونیتوان از امولس یباشد اما م یاز نمارده ها مج

. (7)داستفاده نمو نیتیها و لس دیریسیگل یمونو و د رینظ یخوراک

 ، اسهیانتروباکتر ،یاکلیشیزا مانند اشر یماریبه عوامل ب یآلودگ

به  باتینوع ترک لیبه دلاین فرآورده ها، در  کپک و مخمرکلیفرم، 

 یم ریامکان پذ اریبس نشانیو تزئ هیکار رفته در آن ها، روش ته

از  یکروبیم کنترلمحصولات ، نیا ادیبا توجه به مصرف ز باشد و

و حفظ  یبه منظور بالا بردن زمان ماندگار یتو صنعی نظر بهداشت

 . (14)استریاجتناب ناپذ یفراورده ها امر نیا تیفیک

 ارده و حلوا ارده دیتول کزامر نیمهمتریکی از  زدیاستان از آنجا که 

 مراکز مهمو اردکان از  زدی یو شهرستان هادر کشور می باشد 

صادرات این و با توجه هستند در کشور  یحلوا ارده سنت دیتول

از  یکسب آگاه این مطالعه،از  هدفمحصولات به کشورهای دیگر، 

در ارده، ارده طعم دار و  یکروبیم یها یانواع آلودگ وعیش زانیم

کاهش بار  یبرا یی مناسبراه حل ها افتنی همچنینحلوا ارده و 

 یالملل نیب یمحصولات مطابق استانداردها تیفیارتقاء ک ،یکروبیم

و باکیفیت برای افراد جامعه و به  سالم یمحصول یارائه  نیو همچن

زنان باردار و ...( )کودکان ،سالمندان و  پر خطر یهاوهرگ خصوص

 باشد. یم

 
 

 روش کار 

 

 تا 1395بوده که از بهمن  یمقطع -یفیتوص مطالعه از نوع نیا

 60 و نمونه ارده طعم دار 16نمونه ارده، 51 یبر رو 1396 وریشهر

م ، خاتتفت اردکان، ،بدیم زد،ی ینمونه حلوا ارده که از شهرستان ها

 ونظارت بر غذا  نزمامراکز بهداشت و سا کارشناسان مجرب توسط

رده برای آزمون های ا .انجام شد بود دهیگرد یجمع آور زدیدارو 

رد نداطبق موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران به شماره استا

در  فرم یکلتعداد ،  یگرم نمونه منف 1در یاکلیشیاشر دیبا، 2695

گرم  1کپک و مخمر در تعداد و   50cfuگرم نمونه حد اکثر  1

ر طبق و ارده طعم دا و در حلوا ارده باشد cfu 100مونه حد اکثر ن

ه گرم نمون 1در  یاکلیشیاشر ستیبا یم ،2395شماره استاندارد 

، cfu 100گرم نمونه حداکثر  کیدر  اسهیانتروباکترتعداد  ،یمنف

 100 زیمخمر نتعداد  گرم و 1در cfu  100حد اکثر  پککتعداد 

cfu ه ب رانیا یطبق استاندارد مل ل،یها و وسادستگاه . در گرم باشد

 یها شیآزما یعموم ینامه کاربرد روش ها نیی)آ 9899شماره 

، و کشت نمونه یمراحل آماده ساز هیو کل دی( سترون گردیکروبیم

 در مجاورت شعله انجام گرفت. 

از  گرم 5صورت بود که در ابتدا با مخلوط کردن  نیروش کار به ا

مونه ها ن( از 1/0) هیرقت اول نگر،یمحلول ر تریل یلیم 45نمونه ها و 

کشت  یها طیحاصل شد و سپس، نمونه ها با استفاده از مح

داخل  کشت داده شدند و سمیکروارگانیهر نوع م یبرا یاختصاص

کشت ها . دندیگرد یگرمخانه گذاربرای مدت مشخصی انکوباتور 

آن ها  یآلودگ زانیم، بیرون آورده شده و پس از زمان مشخص

 ییاهونه نم .دندیگرد سهیمقا ی ایرانمل استاندارد ریو با مقاد نییعت

 مجاز تعیین شده توسط ادارهاز حد شتریب ی آن هاآلودگه ک

د که فاق یمصرف اعلام شده و نمونه ها رقابلیاستاندارد بود، غ

ر نظر دول کمتر از حد استاندارد بود، قابل قب یبا آلودگ ایو  یآلودگ

 تمامی محیط های کشت و مواد مصرفی در آزمون ها. دگرفته شدن

 از شرکت مرک آلمان خریداری و استفاده شده بودند.
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 ها  افتهی

ه شاهدنمونه ارده مورد آزمایش، هیچ نوع آلودگی میکروبی م  51در 

ع از مجمونشد و نمونه های ارده موردآزمایش قابل مصرف بودند. 

 درصد( از نظر 15نمونه ) 9نمونه حلواارده مورد آزمایش،  60

 نمونه 4ه از این تعداد، میکروبی غیر قابل مصرف گزارش شد ک

ر درصد( از نظ 1,67نمونه ) 1درصد( از نظر اشریشیاکی،  6,66)

  1.67نمونه ) 1درصد( از نظر کپک،  5نمونه ) 3انتروباکتریاسه، 

ند. بوددرصد( از نظر مخمر مطابق با ویژگی های استاندارد مربوطه ن

 25نمونه ) 4نمونه ارده طعم دار مورد آزمایش،  16از مجموع 

نمونه  2درصد( از نظر میکروبی غیرقابل مصرف بود که از این تعداد، 

ز نظر ادرصد( 12,5نمونه )  2درصد( از نظر انتروباکتریاسه و 12,5)

 کپک با ویژگی های استاندارد مربوطه مطابقت نداشتند. 

 
  بحث

بروز مسمومیت ها و  از یمتعددواره گزارشات هم رانیاکشور  در

نها مارستایبه ب ،آلوده ییاز مصرف مواد غذا یناش بیماری های

موازین  عدم رعایت ها به دلیلکه اغلب آن  ی کنندمراجعه م

 ینگهداریا شرایط نامساعد و  ییمواد غذا دیتولزمان  در یبهداشت

 زانیمطالعه حاضر نشان داد که م جینتا. (4)می باشد ییمواد غذا

و کپک در نمونه های ارده  اسهیانتروباکتری، اکلیشیبه اشر یآلودگ

یکی از که طعم دار و حلواارده نسبتا به طور متوسط بالا می باشد 

شاغل در  توان به افراد یمدلایل آلودگی بالا در این فرآورده ها را 

مدفوعی  یهایباکتر  نسبت داد.، ارده و حلوا ارده دیتول یه هاکارگا

 تعیین کننده ی ی مهمشاخص هااز کلیفرم مانند اشریشیاکلی و 

مناسب ترین معیار جهت  وانبه عنی هستند و سلامت مواد غذای

و  هیته. (15)به کار می روندآلودگی مدفوعی مواد غذایی تشخیص 

بهداشت  موازین تیرعا، عدم آلوده ف هایدر ظر ییمواد غذاتوزیع 

 از علل و استفاده از آب ناسالم می تواند کارکنانتوسط  یفرد

و خطر  باشد اسهیبه خانواده انترو باکتر این محصولات یآلودگ

بنابراین، به علت  .مسمومیت های ناشی از موادغذایی را افزایش دهد

آب و ی، ادرار، در دستگاه گوارشی بیماری زا ها یباکتروجود 

  و استفاده از آب سالم یطیو مح یفرد هداشتب تیرعا، خاک

 

 

 

 

 

 
 

ا نقش چشمگیری فراورده ه نیا یکروبیاهش بار متواند در ک می

 یمختلف یروش ها. طی مطالعات صورت گرفته، (4)داشته باشد

فرآورده های کنجدی حاصل از مصرف  یها انیکنترل طغ یبرا

  ح شده است.مطر

و همکارانش بر  یآناس النابلستوسط  2014در تحقیقی که در سال 

انجام شد این نتیجه به دست آمد که در حلوا ارده  باتیترک یرو

صورت استفاده از اسیدهای طبیعی، می توان خطر میکروارگانیسم 

 120انش بر روی . قهرمان و همکار(10)های بیماری زا را کاهش داد

نمونه حلواارده پژوهشی انجام دادند و نمونه ها را از نظر 

 اسه،یانتروباکتر اورئوس، لوکوکوسیاستافمیکروارگانیسم های 

مورد آزمایش قرار دادند و این نتیجه به و مخمر  کپک ،یاکلیشیاشر

درصد( با ویژگی های استاندارد  5/32)نمونه   39که دست آمد 

مورد قبول  یکروبیم تیفکیاز نظر نداشته و  مربوطه مطابقت

 (.16نبودند)

 یهاموجود در هر جامعه از شاخص یاستانداردها نکهیتوجه به ا با

 یاز فراورده ها یدرصد ی،و از طرفمی باشد  آن جامعه یبهداشت

 یهامنطبق با استاندارد یبهداشت تیفیشده از نظر ک عیتوز یکنجد

 یتدر جهت ارتقاء سطح بهداشاست لازم  ستند،یموجود در جامعه ن

 موجود یبه استانداردها این محصولات یبهداشت تیفیو رساندن ک

 ایشفزا زیو ن هیاول یها یکنترل آلودگ راستا، نینمود. در ا یسع

 ی نهیدر زم یکنجد یفرآورده ها دکنندگانیتول یسطح فرهنگ

ت این محصولا عیو توز دیمراحل تول هیدر کل یاصول بهداشت تیرعا

های ارهکاز جمله را ه،یثانو یکاهش بروز آلودگ جلوگیری و به منظور

 وعموض نیا ی. بررسمی باشد فرآورده نیا یسطح بهداشت بالا بردن

ت اس لازممهم بوده و  اریبس زدیاستان  یکنجد یفراورده ها یرو

و  عیتوز د،یمراحل تول یدر امر بهداشت ط یشتریتوجه و مراقبت ب

آموزش نقاط با  نیهمچن .دیولات به عمل آمحص نیا ینگهدار

ز ا یهحد قابل توج اتوان ت یبه کارگران می موثر در آلودگ یبحران

 نمود. یریجلوگ هیثانو یها یبروز آلودگ

 

 تشکر و قدردانی 

از معاونت غذا و داروی دانشگاه علوم پزشکی یزد جهت تامین هزینه 

 قاتینت محترم تحقمعاو و یمعاونت بهداشتو امکانات ، و همچنین 

 تقدیر و تشکر ویژه به عمل می آید. اطلاعات یو فن آور
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