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 چکیده

-یم  محصول تیفیکاهش ک به منجر د،یتول ندیدر مراحل مختلف فرآ یا هیو ادو ییدارو اهانیگ یکروبیم شدن آلوده

و  ها یماریدر درمان ب یاثربخش زانیم بهبود ،یکروبیکاهش بار م منظور به اهانیگ نیا کردن یلذا ضدعفون ،گردد

و  یده ازن ،یگاما، بخارده یپرتوده د،یااکس لنیگاز ات رینظ یمختلف یها روش .است یضرور محصول شتریب افزوده ارزش

 یبیمعا یدارا ها روش نیااز  یبعضاستفاده شده است.  یا هیو ادو ییدارو اهانیگ کردن یضدعفون یسرد برا یپلاسما

 یبالا یها نهیبودن و هز وستهیپ ریغ اه،یگ ییایمیش_ یکیزیف اتیخصوص بر گذاشتن اثر ،یطیمح ستیز یها یآلودگ همچون

 یبرامناسب  ی سامانه کی انتخابمذکور،  یها روشاز  یبعض. با توجه به مسائل و مشکلات باشند یم ندیفرآ

و  ییدارو اهانیگ کردن یضدعفون یسرد برا یپلاسما است. یامر ضرور کی یا هیو ادو ییدارو اهانیگ کردن یضدعفون

 زاتیتجهنصب  یبالا یها نهیهز لیدل بهوجود  نیمورد توجه پژوهشگران قرار گرفته شده است با ا ریاخ یها در سال یا هیادو

 مقاله نیا درمهم،  نیبه ا با توجه .است یبررس دست در هنوز و شده محدود کوچک یها نمونه به یطولان یماردهیت زمان و

 یها روش ریتأث و ها آن کردن یضدعفوندر  مورداستفاده یها سامانه ،یا هیادو و ییدارو اهانیگ یآلودگ منابع یمرور

 .دنریگ یم قرار یبررس و موردبحثشده  یمحصول فرآور یکروبیو م یفیک اتیبر خصوص یضدعفون
 

  مؤثره مواد ؛یکروبیم یآلودگ کردن؛ یضدعفون ؛یا هیادو و ییدارو اهانیگ کلمات کلیدی:
 

 khoshtag@modares.ac.ir نویسنده مسئول:*
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 ای کردن گیاهان دارویی و ادویه مورد استفاده در ضدعفونی  هایروشو  تجهیزات

 

 مقدمه

 وجودپیش سال  2511ها از  و تجارت آن گردد یبرم لادیسال قبل از م 1551 بهای  هیادو و ییدارو اهانیگ از استفاده

به واسطه اهمیت و . کند یم اثبات را جات هیادو و اهانیگ نیا از منیا استفاده لیدل یطولان خچهیتار نیا که است داشته

 باشد ای می تولید و فرآوری گیاهان دارویی و ادویههای اقتصادی پرسود در دنیا، صنعت  یکی از فعالیتخواص این گیاهان، 

. [3]شده است  برآورددلار هزار  243میلیون و  233د و میلیار سهبه ارزش  این گیاهانبازار جهانی  3112سال  در که یطور به

گونه گیاهی است که  0111گردد. ایران کشوری با  می ای در ایران به هزاران سال پیش بر استفاده از گیاهان دارویی و ادویه

بر اساس  [.1] گیرند ای مورد استفاده قرار می های دارویی و ادویه گونه عنوان به، شده شناساییها به دلیل اثرات  تعدادی از آن

هزار تن بوده است که از سطح  311معادل  1231آمار وزارت جهاد کشاورزی، میزان تولید گیاهان دارویی در ایران در سال 

 11میلیون دلار صادرات داشته است که سهم  411است از این میزان تولید، بیش از  آمده دست بههزار هکتار  101زیر کشت 

 . [2] به خود اختصاص داده است درصدی از کل محصولات کشاورزی را

شده در  تازه یا خشک صورت بههای گیاهان مناطق معتدل هستند که  یا ساقه  ، گل برگ معمولاًدارویی گیاهان 

 که درحالیهستند  طعم خوش شوند و حاوی خصوصیاتی معطر و کاربردهای غذایی، آشپزی و دارویی به کار گرفته می

طعم تند نسبت به  معمولاًکه  هستند خشک شده گل، میوه، دانه، پوسته و ریشه گیاهان مناطق استوایی های قسمتجات  ادویه

سلامت، تجارت  ٔ  درزمینهراهبردها  ترین مهمیکی از  عنوان بهای  امروزه گیاهان دارویی و ادویه .[1-0] گیاهان دارویی دارند

باشد که  ای می های دقیق و موشکافانه . این درجه از اهمیت ناشی از بررسیهستندو فناوری در تمام کشورهای دنیا مطرح 

 توان به میجات مهم برای تجارت جهانی  گیاهان و ادویهاز در حال حاضر روی نیازهای جامعه بشری صورت گرفته است. 

، مریم گلی، پونه سبز یز، زیرهگشنمناطق گرمسیری و  ازکاسیا و زردچوبه  ،، هل، وانیل، میخک، زنجبیل، دارچینسیاه فلفل

 . [5] اشاره کرد مناطق غیر گرمسیریکوهی، آویشن، و نعناع از 

های گیاهان  ها به فرآورده برای حفظ سلامتی و درمان بیماری توسعه درحالبسیاری از مردم کشورهای توسعه یافته و 

حضور ترکیبات فیتوشیمیایی، به دلیل ای  و ادویه های گیاهان دارویی فرآورده . [3]ای وابسته هستند  دارویی و ادویه

 ها، فنول پلی ،1هاترپنوئید های طبیعی همچون فلاونوئیدها، اکسیدان و آنتی ها های روغنی، مواد معدنی، ویتامین اسانس

 باشند ای می تغذیهمیکروبی و  ضد، دارای خواص درمانیها  در ساختار آن 4و فتالیدها 2گیاهی های استرول ،3کاروتنوئیدها

[1]. 

ها  ای از آلودگی ای مانند سایر محصولات کشاورزی ممکن است در معرض طیف گسترده گیاهان دارویی و ادویه

چند های آروماتیک  کی، هیدروکربنی، فلزات سنگین، آلودگی بیولوژها کش علفو  ها کش آلودگی با آفتهمچون؛ 

در ای  دارویی و ادویه بیشتر گیاهاناز طرف دیگر  .[11و11] (1های محیطی قرار گیرند )شکل  و سایر آلودگی یا حلقه

 است ممکنآلوده ای  گیاهان دارویی و ادویه استفاده از. است توسعه درحالزیربنای بهداشت شوند که  کشورهایی تولید می

منجر به اختلالات غددی، ناباروری، سرطان و  تیدرنهاباشد، که  داشته انسان سلامت برافزایی  هم یا افزودنی تجمعی، اثرات

                                                 
1- Terpenoid  
2 - Carotenoid 

3 -Plant sterols   

4- Phthalides   
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های ناشی از  جات خام به منظور کاهش خطرات بیماری گیاهان و ادویه  رفع آلودگی بنابراین. گردند می 1اثرات تراتوژنیک

 افزوده بیشتر ضروری است.  مواد غذایی، برآورده کردن مقررات و استاندارهای جهانی برای عرضه بیشتر محصولات و ارزش

کاهش یا حذف برای  ی سرددهی و پلاسما های مختلفی نظیر گاز اتیلن اکساید، پرتودهی گاما، بخاردهی، ازن روش تاکنون

های  آلودگیبیان بعد از   ها ، هر کدام از این روشاست شده گرفته کار به ای گیاهان دارویی و ادویهآلودگی بیولوژیکی 

 گیرند. مورد بحث قرار می ای گیاهان دارویی و ادویه بیولوژیکی

 

 
 

 ای ترین منابع آلودگی گیاهان دارویی و ادویه (: متداول1شکل )

 

های به کار گرفته شده  ای، تجهیزات و سامانه هدف از این پژوهش بررسی آلودگی بیولوژیکی گیاهان دارویی و ادویه

های ضدعفونی بر خصوصیات کیفی و میکروبیولوژیکی گیاهان  ای و تأثیر روش کردن گیاهان دارویی و ادویه در ضدعفونی

 باشد. ای می دارویی و ادویه

 

 ای اهان دارویی و ادویهگی بیولوژیکی آلودگی

حشرات و سایر ، (باکتری و اسپور آنها،  ، ویروس2مخمر ،3قارچ همچون)ها  شامل میکروب بیولوژیکیآلودگی 

و  هامخمر ،ها یباکتر، ها قارچبه متعلق گیاهان در حالت کلی  آلودگی میکروبی ترین مهم. [13] است ها میکروارگانیسم

و آب آلوده و عواملی همچون خاک، هوا  لهیوس بهو  کرده بهداشتی در محیط رشدشرایط غیر که در باشدمی ها کپک

و گسترش گیاهان دارویی ایجاد  ونقل حملهای فرآوری و  ، سامانهسنتی کردن به روش  خشک، همچنین کارگران مزرعه

 (3)شکل  گردد ها به همراه رشد کپک، فساد و تولید مایکوتوکسین می منجر به آلودگی با انواع قارچ تیدرنها که ابدی یم

[11-12].  

 

                                                 
1- Teratogenic effects  

2  - Fungi 

3- Yeast 
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: آلودگی بیولوژیکی ( 3شکل )

-مرحله رشد، ب -: الفمراحل مختلف تولید ای در  گیاهان دارویی و ادویه

تجهیزات -کردن، پ خشک فرآوری

 

 1ها نیکوتوکسیما فیط لهیوس بههستند که  یا هیثانو یها تیمتابول

 یها از قارچ یا گسترده ییاز مواد غذا یمتنوع یها کننده در گونه آلوده

 .اندازند یها را به خطر م انسان یسلامت یا بالقوه طور بهو  شوند یم لیدر سراسر جهان تشک یو محصولات کشاورز

 گردد، یجاداای  و ادویه دارویی گیاهان ها آلودگی حضور واسطه به است ممکن که خطراتی پتانسیل گرفتن نظر در با

 عنوان تحت ییها سرفصل آمریکا فارماکوپه همچنین و اروپا فارماکوپه جهانی، بهداشت سازمان جهانی بهداشت سازمان

 ایمنی از ساختن اطمینان منظور به دارویی گیاهان و گیاهی مواد در مشخص های میکروارگانیسم نبود یا میکروبی محدودیت

تجهیزات  یریکارگ به بار میکروبی مطابق با استاندارد نباشد که یدرصورتلذا  [.17] اند کرده منتشر ها آن از استفاده اثربخشی و

 گیرند. ها در ادامه مورد بحث قرار می هر کدام از این سامانه ناپذیر است. های ضدعفونی امری اجتناب و سامانه

 

 ای کردن گیاهان دارویی و ادویه ضدعفونیهای  سامانه

به منظور برآورده کردن استانداردهای لذا . دارد ها آن اثربخشی و ایمنی بر مستقیمی اثر ای ادویه و دارویی گیاهان کیفیت

به  دهی و پلاسمای سرد ، ازنتیمارهای حرارتی، دهی با اشعه گاما ، تابشیدااکس  های مختلفی همچون اتیلن روش یکیف

ید ابه کار گرفته شده است. تیماردهی با گاز متیل بروماید و اتیلن اکسای  کاهش بار میکروبی گیاهان دارویی و ادویهمنظور 

متداول برای کاهش آلودگی میکروبی در  طور بههای ضدعفونی است که به دلیل اثربخشی و هزینه نسبتاً کم،  یکی از روش

زایی،  مزیت فوق، این روش به دلیل تشکیل مواد سمی، سرطان رغم یعلگرفته شده است. ای به کار  گیاهان دارویی و ادویه

دهی گاما روش دیگری است که برای  تابش. [10] است شده منسوخمحیطی در اتحادیه اروپا  ایمنی و مسائل زیست

بهبود کیفیت مواد خام  سبباین روش است.  شده شناختهرسمیت ای به  ضدعفونی میکروبیولوژیکی گیاهان دارویی و ادویه

، علاوه بر این روشی سریع، راحت و گردد دیدگی حشرات می و کاهش تلفات ناشی از آلودگی میکروبی و آسیب

چرا که  یابد کاهش می جات بعد از ضدعفونی کردن گیاهان و ادویههمچنین شانس آلودگی مجدد  .کاربرپسند است

ای به  شده تواند در دز کنترل دهی با اشعه گاما فقط می تابش. [19,20] گیرد یصورت م محصول بندی دهی بعد از بسته تابش

                                                 
1

 - Mycotoxin 
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بیشتر گردد، چرا  kGy 11 دهی با اشعه گاما بیشینه مقدار جذبی برای مواد غذایی نباید از در تابش گرید انیب به ،کار برده شود

. [21] گذارد حسی مواد غذایی تأثیر می های ساختاری و کنندگان را به خطر انداخته و بر ویژگی که سلامتی مصرف

ای، هزینه  راجع به معایب پرتوتابی همچون تأثیر بر روی خصوصیات کیفی گیاهان دارویی و ادویه ییها گزارش حال نیباا

شده و عدم استقبال عمومی نسبت به محصولات پرتودیده در  بندی بالای فرآیند، تشکیل مواد رادیولیز در محصولات بسته

 .[32-35] کنندگان گزارش شده است میان مصرف

کردن  ضدعفونی به منظورجات و گیاهان در اتحادیه اروپا  ای در صنایع ادویه گسترده طور به ربخا سامانه گرمایش با

های گرمایش با بخار به دو دسته سامانه بخار اشباع و سامانه بخار فوق گرم  . بسته به هدف مورد نظر سامانهشود استفاده می

( نشان داده شده 2گرم به همراه اجزای آن در شکل ) قگردند. شماتیک سامانه ضدعفونی بخار اشباع/ بخارفو تقسیم می

 است.

 

 
 محفظه ضدعفونی -4سوپرهیتر،  -2بویلر،  -3:مخزن آب، -1گرم:  /بخارفوقبخاراشباع یضدعفون سامانه کیشمات(: 2) شکل

 [31] باند هیترکنترلردما برای  -0های دما،  سامانه پردازش داده -7سامانه نمایشگر دما،  -1واحد کنترل توان،  -5

 

های فولادی ضدزنگ عایق، شیرکنترل  ذکور دارای مخزن آب، بویلر، مبدل سوپرهیتر، محفظه تیماردهی، لولهم سامانه

میزان بخار تولیدی در این سامانه با توجه به توان ورودی به سامانه )توان ورودی به . باشد جریان، پمپ و سامانه کنترلی می

درجه  111-311از بخار در دمای  هاستفاد مبنایین روش بر . مکانیزم کار اباشد ظرفیت بویلر متفاوت میبویلر و سوپرهیتر( و 

سبب افزایش دمای منتقل و  محصولهمرفتی به سطح  صورت بهحرارت را  جریان بخارباشد. بدین منظور  میسلسیوس 

به دلیل مصرف بالای انرژی،  بخاررمایش با سامانه گتیماردهی با به هر حال  گردد. کردن آن می محصول و ضدعفونی

و کاربردی  ، تغییر عطر، رایحه و کاهش ترکیبات فرار محصولپیچیدگی تجهیزات، افزایش میزان رطوبت محصول نهایی

  .[37-21] کمتر مورد استقبال قرار گرفته است برای مواد پودرینبودن 

. ای به کار گرفته شده است بار میکروبی گیاهان دارویی و ادویهپلاسمای سرد اخیراً برای ضدعفونی و کاهش دهی و  ازن

از خود به جا  یماده سم چیه نکهیدارد و بدون ا در محصول را ییقدرت نفوذ بالا مؤثر کننده یضدعفون کی عنوان به زنا

 .[21] است داده شیافزا ییغذا عیصنا در دهی را ازن یکاربرد لیپتانس ،مزیت نیا که گردد یمبه اکسیژن تجزیه بگذارد 
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با ازن در  یماردهیسامانه ت کی. شماتگیرد قرار می استفاده مورد آب در محلول و گازی فرم دوهدف به  به بسته دهی ناز

 .( نشان داده شده است4شکل )

 
  [23] آن یاجزا همراه به یده ازن سامانه کیشمات(: 4) شکل

 

ساز ازن، ازن ژنراتور و محفظه تیماردهی تشکیل شده  سامانه مورد نظر از چهار قسمت اصلی مخزن اکسیژن، آشکار

مستقیم به داخل محفظه  طور بهژنراتور و تبدیل به ازن خواهد شد، سپس ازن تولیدی  است. بدین منظور ابتدا اکسیژن وارد ازن

د. زمان تیماردهی با توجه به نوع محصول و غلظت ازن به کار گرفته شده گیر نمونه تزریق و فرآیند ضدعفونی انجام می

 متفاوت خواهد بود.  

دمای تیمارهای حرارتی  پلاسمای سرد یک فناوری غیرحرارتی است که دمای سطحی نمونه تیمارشده در دمایی زیر   

شماتیک تصویر  .[23] ها را غیرفعال کند قارچکپک و ،ها باکتری ،تواند تحت شرایط غیرحرارتی شود و می نگه داشته می

کاری، محفظه  ( نشان داده شده است که شامل مگنترون، سامانه خنک5سامانه تیماردهی با پلاسمای سرد در شکل )

 باشد. تیماردهی، پمپ خلأ و کنترلر می

 
  [34]سامانه ضدعفونی با پلاسمای سرد  کی(: شمات5) شکل
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 تحت خلأ یا در شرایط اتمسفر با استفاده از منابع فرکانس رادیویی یا مایکروویو تولید کرد.توان  پلاسمای سرد را می

 ژن،یاکس تروژن،ین گازو در مرحله بعد  کند یم دیتول شده کاربرده به توان درموج  کیمنبع الکترومغناطیس منظور ابتدا  نیبد

 تولیدپلاسما  ،یگاز طیمح الکترومغناطیس تولیدی بهبا اعمال موج .گردد یم قیتزر خلأ محفظه به آنها از یمخلوط ای ومیهل

های فرابنفش و گرما  های آزاد، ذرات باردار، فوتون های مختلف داخل پلاسما همچون رادیکال واکنش گونهخواهد شد. 

را دهی  و ازنضدمیکروبی پلاسمای اتمسفری سرد  مطالعات مختلفی قبلا اثرات. [33] دلایلی برای اثرات ضدمیکروبی هستند

-35] اند ها نشان داده های اندواسپر و کپک و قارچ های رویشی، باکتری های مختلف همچون باکتری بر روی میکروارگانیسم

 های کوچک محدود شده و هنوز در دست بررسی نمونه ساخت به های بالای نصب تجهیزات به هر حال به دلیل هزینه .[37

 است. 

 

 ای گیاهان دارویی و ادویه مؤثرهمواد  و های ضدعفونی بر کیفیت میکروبی تأثیر روش

، از طرفی اندازد کننده را به خطر می ای آلوده در صنایع مختلف سلامت مصرف گیاهان دارویی و ادویه یریکارگ به

یابد. گیاهان دارویی و  در عرصه بازاریابی کاهش می دیگر امکان ورود این محصولات به بازارهای پرسود جهانی و رقابت

آن بر  ریتأثو شیمیایی، باید از نظر آلودگی میکروبی _های فیزیکی در مناطق مختلف علاوه بر ویژگی دشدهیتولای  ادویه

 ٔ  درزمینههای انجام شده  پژوهش ترین مهم( مروری بر 1در جدول )نیز مورد ارزیابی قرار گیرند. خواص کیفی گیاه 

گیاهان فرآوری  های کیفی و میکروبی بر ویژگی های ضدعفونی روشو تأثیر  ای ضدعفونی کردن گیاهان دارویی و ادویه

 آورده شده است. شده

 

 

 

 

 
 کردن گیاهان دارویی ضدعفونی ٔ  درزمینههای انجام شده  پژوهش ترین مهم( : مروری بر 1جدول )

 منبع نتیجه روش ضدعفونی محصول فرآوری شده

 1پودر فلفل قرمز، پونه کوهی

 و دانه فلفل 

پلاسمای سرد با هدف 

بررسی  ،سازی فلور میکروبی غیرفعال

 لوسیآسپرژمهار ، تغییرات رنگ

 2سرئوس لوسیباسو   3فلاووس

کاهش کپک، مخمر و شمارش میکروبی هر سه 

ها با در نظر گرفتن زمان  نمونه، تغییر رنگ نمونه

و  فلاووس لوسیآسپرژ، کاهش اسپورهای تیماردهی

 سرئوس لوسیباس

[33,36] 

دهی به منظور کاهش بار  ازن ، فلفل قرمز 4مرزنجوش

 ایشیاشر، میکروبی و حذف سالمونلا

 و اسپور آن سرئوس لوسیباس، یکل

واحد لگاریتمی بار میکروبی به  3/2و  7/3کاهش 

 7/2و  0/3. کاهش 2/5و غلظت  0/3ترتیب درغلظت 

 لوسیباس، یکل ایشیاشرکاهش ، واحد لگاریتمی سالمونلا

[33،27] 

                                                 
1  -  Crushed oregano 
2- Aspergillus flavus  

3 - Bacillus cereus 

4 - Dried oregano 
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لفل و اسپور آن، تغییرات جزئی در طعم و ظاهر ف سرئوس

 قرمز

 2و فلفل تند 3، رازیانه1دارچین

، 

 4ادویه پاپریکا

دهی با گاما و گرمایش  تابش

مایکروویو  به منظور ارزیابی ترکیبات 

فیتوشیمیایی )فنل کل، فلاونوئید و 

آنتی اکسیدان( و بار میکروبی 

روش  چهار، مقایسه )باکتری و قارچ(

، گرمایش بخاردهی ،دهی تابش

به  مایکروویو و فرکانس رادیویی

منظور بررسی  آلودگی میکروبی، 

ترکیبات فیتوشیمیایی و خصوصیات 

 ظاهری

ها و قارچ ها در هر دو  کاهش شمارش باکتری

نوئید و روش. کاهش فنل کل در فلفل تند، فلاو

دهی(؛ کاهش  ها )روش تابش اکسیدان در همه نمونه آنتی

فنل کل در فلفل تند، فلاونوئید در رازیانه و دارچین و 

ها )روش  فعالیت آنتی اکسیدانی در همه نمونه

دهی و بخار در کاهش  تابش موثر بودن .مایکروویو(

ترکیبات فرار و رنگ در  دار  کاهش معنی ،بارمیکروبی

 هر چهار روش ضدعفونی

[20،23] 

 

های مختلفی  ای با روش کردن گیاهان دارویی و ادویه ضدعفونی ٔ  درزمینهمختلفی  تحقیقاتدر کشور ایران نیز تاکنون 

اثر دو روش ضدعفونی کردن با اشعه  [4]ولی اصیل و همکاران  گیرد. صورت گرفته است که در ادامه مورد بررسی قرار می

های  دهی را بر بار میکروبی بادرنجبویه مورد بررسی قرار دادند. بدین منظور در تیماردهی با اشعه گاما برگ گاما و ازن

، 2/1های  همچنین در تیماردهی با گاز ازن از غلظت .قرار گرفتند 15و  kGy 2 ،7 ،11در معرض مقدار  خشک بادرنجبویه

دهی تأثیر بیشتری در کاهش بار  دقیقه استفاده شد. نتایج نشان داد که ازن 21و  11گرم در لیتر و مدت زمان  میلی 3/1و ، 1/1

گرم در لیتر و  میلی 3/1و غلظت  kGy 15میکروبی بادرنجبویه داشت. بیشترین تأثیر اشعه گاما و گاز ازن به ترتیب در مقدار 

یان استفاده از گاز ازن را به دلیل هزینه پایین فرآیند نسبت به اشعه گاما برای ضدعفونی دقیقه به دست آمد. در پا 21زمان 

 کردن گیاه بادرنجبویه پیشنهاد دادند. 

دقیقه را بر بار میکروبی و  11و  41، 31، 11به مدت  g/h3 اثر تیمار گاز ازن با غلظت  [5]مقدم و همکاران  همتی

زیره سیاه و فلفل مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که تیماردهی با گاز ازن در مقایسه های فیتوشیمیایی سماق،  ویژگی

ها، چهار واحد لگاریتمی کپک و مخمر و یک  با نمونه شاهد سبب کاهش دو واحد لگاریتمی تعداد کلی میکروارگانیسم

ای با گاز ازن سبب کاهش  دقیقه 11مار های کیفی، تی شود. در مورد ویژگی ها می فرم واحد لگاریتمی جمعیت کلی

اکسیدانی به ترتیب در  همچنین بیشترین فعالیت آنتی .داری در ترکیبات فنلی در زیره و فلفل نسبت به نمونه شاهد شد معنی

 . گردیدهای سماق، فلفل و زیره مشاهده  نمونه

 

 گیری نتیجه

ای، استفاده از این گیاهان به طور چشمگیری  ارویی و ادویههای اخیر با افزایش جوامع بشری و اهمیت گیاهان د در سال

همچون سایر اقلام کشاورزی ای  گیاهان دارویی و ادویه .یافته و در حال توسعه افزایش پیدا کرده است در کشورهای توسعه

 .هستند ...ها ، حشرات و  ، برداشت، فرآوری( مستعد آلودگی با میکروبکاشت، داشتای از زنجیره تولید ) در هر نقطه

                                                 
5- Cinnamon 

2 -fennel 

3 -hot pepper 

4 - paprika 
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ای به منظور دسترسی به محصولاتی با کیفیت استاندارد در راستای سلامت  گیاهان دارویی و ادویه دعفونی کردننابراین ضب

بیشتر ضروری  افزوده رزشا تر مهم، ضایعات کمتر و از همه مصرف کننده، کاهش اثرات نامطلوب بر ترکیبات مواد خام

های محدودی برای ارزیابی  ، تلاشدر ایران ای رغم تاریخچه طولانی و استفاده گسترده گیاهان دارویی و ادویه علی. باشد می

 عامل این محصولات مناسب برای ضدعفونی کردن  سامانهیک نبود  که طوری به آلودگی میکروبی در آنها انجام شده است

روشی سرد  عنوان به فناوری پلاسمای سرددر حال حاضر . شود محسوب می ای دارویی و ادویه گیاهان کیفیت ضعیفاصلی 

توسعه سامانه  ٔ  درزمینههای متعددی  چالش با این وجود. شود کردن در مقیاس آزمایشگاهی استفاده می دعفونیبرای ض

امید  .ها و پیوسته بودن فرآیند باشد هنردهی کوتاه نموو تحقیقات آینده بایستی معطوف به زمان تیما وجود داردپلاسمای سرد 

افزوده بیشتر  جات و گیاهان دارویی و در نتیجه ارزش گام بزرگی در جهت کنترل کیفی ادویه ،ای توسعه چنین سامانهبا است 

 برداشته شود.محصول 
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Abstract 

Microbial contamination of medicinal and spice plants at different stages of the production process can 

reduce the quality of product. Therefore, sterilization of these plants is necessary to reduce microbial load, 

improve effectiveness in the treatment of diseases and more added value of product. Various methods have 

been used such as ethylene oxide gas, gamma irradiation, steaming, ozone and cold plasma for sterilization 

of medicinal and spice plants. Some of these methods have disadvantages such as environmental pollution, 

influence on the physicochemical properties of the plant, batch type and high cost of the process. 

Considering the problems relevant to the some of the previous methods, it is necessary to select a proper 

system for sterilization of medicinal and spice plants. Recently, cold plasma for sterilization of medicinal 

and spice plants has been attracted the attention of researchers. However, due to high installation costs of 

equipment and the long treatment time, it is limited to small samples and is still under investigation. Hence, 

in this review article, sources of contamination of medicinal and spice plants, the systems used for their 

sterilization and the effect of sterilization methods on the qualitative and microbial properties of the 

processed product will be discussed. 
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