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 هاي غذا در صنايع تبديلي ارگانيك ويژگيمروري بر 
 
  2، زهرا اسفندياري1مريم ميرلوحي

  
  چكيده

حسب محصولات صنايع تبديلي بر . صنايع غذايي ارگانيك بخش كوچك ولي پرسرعت در صنايع تبديلي كشورهاي پيشرفته است
هاي مصنوعي ممنوع  ها و طعم ها، رنگ استفاده از نگهدارنده. شوند بندي مي نسبت مواد اوليه ارگانيك به كار رفته در فرمولاسيون، تقسيم

هاي اخير احتمال بالاتر بودن  در سال. است و مواد غير ارگانيك مورد استفاده بايد در استاندارد ارگانيك مجاز شناخته شده باشند
در شرايط . هاي آنتي اكسيدان و تركيبات فنوليك در محصولات ارگانيك قوت بيشتري گرفته است ت زيست فعال مانند ويتامينتركيبا

ها احتمال  كش هاي شيميايي كمتري هستند، ولي محدوديت استفاده از قارچ مانده يكسان، محصولات ارگانيك حاوي نيترات و باقي
هاي غذاهاي ارگانيك در پنج بخش قوانين، بازار، توليد،  مقاله حاضر مروري بر ويژگي. دهد يش ميها افزا وجود سموم قارچي را در آن

  .اي و ايمني غذايي است هاي تغذيه ويژگي
  غذاي ارگانيك، ايمني غذايي، ارزش غذايي، تركيبات زيست فعال :هاي كليدي واژه

 مروري :نوع مقاله

  15/3/91 :پذيرش مقاله  14/1/91 :مقاله دريافت
 

 مقدمه

اي مشتق شده از  ي كلمه، مادهمعناارگانيك يا آلي در 
موجودات زنده است، ولي در كشاورزي و صنعت غذا ارگانيك 
يك روش توليد است كه از اولين مراحل زنجيره توليد غذا 

آماده سازي زمين كشاورزي تا زماني كه غذا به صورت  يعني
بندي به دست مصرف كننده  خام يا فرايند شده در بسته

هاي توليد  سيستم اساس طراحي. گيرد رسد را در بر مي مي
ارگانيك، توليد مقدار قابل قبولي از غذاي مورد نياز انسان با 
كيفيت بالا و با حداقل خسارت ممكن به محيط زيست و 

  ).1-3(حيات وحش بوده است 
پذير مورد  در اين سيستم نسبت به منابع برگشت

برداري از طبيعت درجه اطمينان بالايي وجود دارد و نوعي  بهره
ي در درون آن نهفته است و پايداري نه تنها به معني پايدار

ها؛ بلكه  پذير مثل خاك، انرژي و كاني حفظ منابع تجديد
پايداري زيست محيطي و حتي پايداري اجتماعي نيز در طراحي 

از اصول اوليه . اصول اين سيستم مورد توجه قرار گرفته است
ر اساسي در كشاورزي ارگانيك كه منبع تأمين مواد اوليه و محو

  :توان به موارد زير اشاره نمود اين سيستم است مي
  هاي خارجي توليد استفاده حداقل از نهاده -
حفظ و افزايش حاصلخيزي خاك در دراز مدت با استفاده  - 

هاي  وارگانيسمميكرتقويت جمعيت (هاي بيولوژيكي  از روش
  )خاك و تناوب زراعي

  ي مصنوعي هاي شيمياي اجتناب از مصرف فرآورده -
  )كود و سم(

  . )3(هاي بيولوژيكي طبيعي  تقويت تنوع ژنتيكي و چرخه - 
بندي غذا نشانگر اين است  وجود علامت ارگانيك بر بسته

هاي اين غذا  در اين سيستم ويژگي يكه قوانين و استانداردهاي
را تعريف نموده، تمام مراحل توليد مورد بازرسي قرار گرفته و 

با قوانين و استانداردها به وسيله مطابقت شرايط آن 
  ).1، 2(هاي معتبر و مستقلي تأييد شده است  شركت



  صنايع غذايي تبديلي ارگانيك 

  1391مرداد و شهريور / سومشماره / سال هشتم/مجله تحقيقات نظام سلامت  350
  

www.mui.ac.ir 

  قوانين و استانداردها
در انجمن خاك  1974اولين استانداردهاي ارگانيك در سال 

) United Kingdom’s Soil Association(انگلستان 
در غالب قوانين  1991و بعد از تغييراتي در سال  شدندتعريف 

مورد  )European Union(اتحاديه اروپايي  91/2092
تاكنون در همه  1993تصويب قرار گرفتند و از سال 

كشورهاي اروپايي استانداردهاي مرجع جهت محصولات 
آخرين بازنگري در اين قوانين سال . ارگانيك وجود دارند

  . انجام شده است 2000
با تصويب طرح ملي ارگانيك،  1990در آمريكا از سال 

كليه امور ارگانيك به صورت تدريجي از سطح ايالتي به 
 ،تاكنون 2002وزارت كشاورزي آمريكا سپرده شد و از سال 

براي رفع مشكلات . اند در آمريكا نيز اين قوانين يكسان شده
المللي، اين محصولات تحت  تجارت خارجي در سطح بين

هاي خوار و بار جهاني و بهداشت جهاني  نظارت سازمان
  ).3-5( اند كس تعريف شدهكدهاي ارگانيك در  تاندارداس

  
  
  
  
  
  
نحوة برقراري قوانين ارگانيك تا صدور مجوز در سطح : 1شكل 
هاي خصوصي  شركت) 2دهد  قوانين اصلي را نشان مي) 1 :ملي 

هاي كاري مختلف، توليد و يا فرآيند در  هستند كه در زمينه
توليدكننده هستند و ارزيابي، بازرسي و صدور مجوز تماس با 

سازمان دولتي يا نيمه دولتي را نشان )3باشد  ها مي بر عهده آن
  )3(كند  تر راكنترل مي هاي كوچك دهد كه شركت مي

  
نحوه پياده شدن قوانين ارگانيك تا صدور مجوز در سطح 

 هاي خصوصي شركت. 2. دهد قوانين اصلي را نشان مي. 1 :ملي
هاي كاري مختلف، توليد و يا فرايند با توليد كننده در  كه در زمينه

ها  تماس هستند و ارزيابي، بازرسي و صدور مجوز بر عهده آن
دهد كه  نشان مي سازمان دولتي يا نيمه دولتي را. 3. باشد مي

  .)1شكل ( )3(كند  تر را كنترل مي هاي كوچك شركت

  بازار محصولات ارگانيك
درصد از  3تا  1فروش محصولات ارگانيك  در حال حاضر

رشد سالانه . دهد كل فروش غذا در جهان را تشكيل مي
). 1(درصد برآورد شده است  50تا  10ها حدود  تجارت آن

براي مثال تنها در انگلستان به عنوان سومين بازار پررونق 
اين  2007تا  2005هاي ارگانيك در اروپا، از سال  فرآورده

كشورهاي ). 6(درصد را شاهد بوده است  22تجارت رشد 
هاي ارگانيك در بين  آلمان و ايتاليا از نظر تجارت فرآورده

  . كشورهاي اروپايي رتبه اول و دوم را دارند
هاي ارگانيك نسبت به  تر فرآورده قيمت گران

هاي مالي  محصولات عادي، تقاضاي مداوم بازار و حمايت
شده است كه ارگانيك، ها از توليد كنندگان باعث  دولت

سيستم پرمنفعتي براي توليد كنندگان باشد كه در اين بين 
درصد از كل فروش  50تا  40هاي تازه حدود  سبزي و ميوه

در انگلستان . دهند محصولات ارگانيك را تشكيل مي
ها  ها و سبزي هاي اخير ميوه مشخص شده است كه در سال

از ). 6(اند  ودهو پس از آن محصولات لبني مورد تقاضا ب
ميان غذاهاي فرموله شده، غذاي بچه آماده جزء 

  ).1(پرطرفدارترين است 
ارگانيك، توجه  خريد ترين دلايل خريداران براي مهم

به سلامت عمومي با دريافت حداكثر مواد مغذي ضروري و 
هاي مصنوعي، امنيت غذايي در  حداقل دريافت افزودني

ي ناشي از مصرف موادي برابر جنون گاوي، خطرات احتمال
مانده سموم  اند، باقي واقع شده كه مورد دستكاري ژنتيكي

شيميايي و همچنين مسايل اخلاقي و توجه به محيط 
  ).1، 2، 7( زيست بوده است

  توليد و فرآوري غذايي ارگانيك
 فرمولاسيون  

جهت فرآوري يك غذاي ارگانيك اولين قدم محدوديت در 
محصولات فرايند شده در اين . انتخاب فرمولاسيون است

صنعت طبق استاندارد، بر حسب نسبت مواد اوليه ارگانيك به 
  .شوند گروه تقسيم مي 4كار رفته در فرمولاسيون به 

درصد آن از مواد اوليه ارگانيك تهيه  100گروه اول،  -
  .شود شده است و با همين نام نيز عرضه مي

2
3

1
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د مواد اوليه غير درص 5ها حداكثر  گروه دوم، در تهيه آن -
  .ارگانيك ولي مجاز در استاندارد ارگانيك استفاده شده است

درصد مواد غير  30ها حداكثر  گروه سوم، در تهيه آن -
تهيه شده از مواد «ارگانيك به كار رفته است و با علامت 

  .شود به بازار عرضه مي» ارگانيك
درصد مواد  70ها كمتر از  گروه چهارم، در تهيه آن -

اين گروه علامت خاصي نداشته و . رگانيك استفاده شده استا
مواد اوليه ارگانيك تنها در جدول تركيبات مواد غذايي روي 

بندي، شرايطي را براي  اين تقسيم. )5، 6(شود  بسته اعلام مي
كند كه هر زمان با توجه به ميزان مواد  توليد كننده فراهم مي

اقدام نمايد و بدين ترتيب اوليه موجود، به توليد ارگانيك 
با توجه . نيازي به انبار كردن مواد اوليه به مدت طولاني نباشد

بندي فوق، در فرمولاسيون محصولات ارگانيك از  به تقسيم
  .شود مواد اوليه ارگانيك و غير ارگانيك استفاده مي

  مواد اوليه ارگانيك) الف
عي داشته در صورتي كه مواد اوليه ارگانيك منشأ باغي و زرا

  .ها، شرايط حداقل زير رعايت شده است باشند در تهيه آن
كود مورد استفاده از كودهاي طبيعي با حلاليت كم بوده  - 
از جمله كودهاي مجاز در اين سيستم كود حيواني، . است

  .باشد كمپوست، ضايعات كشتارگاهي، سنگ فسفات و آهك مي
بيولوژيكي و در هاي  كنترل حشرات در درجه اول با روش - 

ها، مشتقات گياهي، اسپري روغني،  درجه بعد با استفاده از صابون
  .شود و كشت مخلوط انجام مي) Pheromones(ها  فرمون
هاي بزرگ به صورت  ها در كشاورزي كنترل بيماري -

بر پايه مس و گوگرد  يهاي كش محدود و با استفاده از قارچ
آوري  در طول عملاين شرايط نه تنها . شود انجام مي

محصول زراعي؛ بلكه از يك سال پيش از كاشت محصول در 
  .زمين ارگانيك بايد رعايت شود

در صورتي كه ماده اوليه منشأ حيواني داشته باشد، منشأ 
آن حيوان بايد ارگانيك بوده؛ به اين معني كه در مزرعه 
ارگانيك به دنيا آمده و پرورش يافته باشد و يا حداقل يك 

برداري محصولات آن، از علوفه ارگانيك  پيش از بهرهسال 
. تغذيه شده و تحت شرايط ارگانيك پرورش يافته باشد

هايي مانند هورمون تهييج كننده رشد  استفاده رايج از هورمون

)Growth stimulating hormones(ها و  ، آنتي بيوتيك
غير مجاز هستند و ) Prophylactic(تيك تيمارهاي پروفيلاك

  .شود ويز دارو تنها در موارد ضروري انجام ميتج
  مواد اوليه غير ارگانيك) ب

  .گروه مواد غير ارگانيك اشاره شده است 3در استاندارد به 
جات كه  موادي با منشأ كشاورزي، مانند بعضي از ادويه -

ها توليد نشده و يا نشاسته، چربي و  مشابه ارگانيك آن
ها تغييراتي  در ساختمان آنهايي كه به صورت شيميايي  روغن

  .ايجاد نشده است
موادي با منشأ غير كشاورزي مانند آب، نمك و تعداد  -

هاي  ها مانند گاز نيتروژن و يا كشت محدودي از افزودني
ها و  ميكروبي معمول مورد استفاده در صنايع غذايي، متابوليت

 ها، به شرطي كه تغيير ژنتيكي هاي توليد شده توسط آن آنزيم
  .باشدها ايجاد نشده  در آن
اسيد دودي از مواد كمك فرايند مانند عتعداد م -

قابل استفاده  حلالو يا اتانول كه به عنوان تنها  سيتريك
  ).5، 6(است 
 فرايند  

اكثر فرايندهاي بيولوژيكي و فيزيكي معمول در صنايع 
از جمله فرايندهايي كه . غذايي در اين سيستم مجاز هستند

توان  غير مجاز اعلام شده است به موارد زير ميتاكنون 
  .اشاره نمود

ها و غشاهاي تبادل يوني،  استفاده از رزين
ها  هيدروژناسيون، فرايندهاي تغيير شيميايي كربوهيدرات

)Carbohydrate conversion( استفاده از پرتوتابي ،
هاي سنتزي و استفاده از تركيبات  يونيزه، استخراج با حلال

  .)Fumigation( )5(كش  ي قارچشيمياي
 بندي بسته  

مواد . بندي مواد ارگانيك دو شرط اصلي وجود دارد در بسته
 )Recyclable(ير پذ بندي بايد برگشت مورد استفاده در بسته

ها از انرژي و مواد مصنوعي  به طبيعت باشند و در تهيه آن
كمتري استفاده شده باشد و در صورت استفاده از مواد 
مصنوعي در بسته بندي، آن مواد بايد مورد تأييد استاندارد 

  ).5(ارگانيك قرار گرفته باشند 
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  اي هاي تغذيه ويژگي )1
اي محصولات ارگانيك از نظر  هاي تغذيه در اين بخش ويژگي

ت بيولوژيك در مورد خواص ارزش غذايي، نتايج مطالعا
  .گيرند ها و خواص حسي مورد بررسي قرار مي سودمند آن

  ارزش غذايي  
  دامنه اختلافات در نتايج به دست آمده از مطالعات و مقايسه

غذايي مواد ارگانيك با مواد غذايي رايج   ارزش
)Conventional foods ( بسيار زياد بوده است؛ به طوري كه

بر مواد مغذي ناچيز است و يا به شدت  تأثير سيستم كاشت
تحت تأثير ساير عوامل مؤثر بر تركيبات گياه در محيط 

شرايط آب و هوايي، زمان  ژنتيك،. گيرد آزمايش قرار مي
اي و نوع خاك مواردي هستند كه به  برداشت، شرايط منطقه

باشند و در  شدت در ميزان تركيبات مغذي اثرگذار مي
با اين حال، در مواردي . شوند د خطا ميايجاباعث  ها مقايسه

توان به  توافق نظر بيشتري وجود دارد، كه از آن جمله مي
  ).1، 2(كميت و كيفيت پروتئيني و ميزان نيترات اشاره كرد 

ادعا شده است كه محصولات ارگانيك داراي پروتئين 
اي بيشتر از نظر نسبت  خام كمتر، ولي با ارزش تغذيه

ضروري به غير ضروري هستند و در شرايط اسيدهاي آمينه 
علت هر . كند ها تجمع پيدا مي يكسان، نيترات كمتري در آن

دو به ساختمان خاك و نوع كود مورد استفاده در اين سيستم 
گردد؛ چرا كه ازت در كود آلي به صورت پيوند شده در  باز مي

تركيب آلي وجود دارد و در طي مراحل رشد گياه به آرامي 
كند و به شكل نيترات در گياه  ند معدني شدن را طي ميفراي

شود؛ در حالي كه كودهاي شيميايي مقدار بالايي  جذب مي
كنند و  ازت قابل دسترس و محلول براي گياه فراهم مي

بنابراين شرايط مناسبي براي تجمع نيترات و پروتئين در گياه 
د علاوه بر اين، تركيبات ناشي از فراين. شود فراهم مي

اكسيداسيون در كود آلي خود اثر موقتي در جلوگيري از 
  .)1-3(سيون دارند يفيكانيتر

مسأله ديگري كه به تازگي مورد توجه قرار گرفته است، 
  احتمال بالاتر بودن مواد زيست فعال 

)Bioactive substances (هاي آنتي اكسيدان و  مانند ويتامين
در محصولات ) Phenolic compounds(تركيبات فنوليك 

در اين رابطه برخي از مطالعات ). 7- 11(باشد  ارگانيك مي
هاي  از بالاتر بودن تركيبات فنوليك و آنتي اكسيدان

هاي آن مثل سس  فرنگي و فرآورده طبيعي در آب گوجه
ها گزارش  هاي تجاري آن گوجه ارگانيك نسبت به نمونه

   ).8، 12(اند  كرده
بنياد با بررسي تعداد قابل  براي مثال در يك مطالعه بازار

توجهي از انواع سس گوجه فرنگي عرضه شده در بازار 
مشخص شد كه سس گوجه ارگانيك به طور قابل توجهي 

ها،  نسبت به انواع تجارتي عرضه شده در رستوران
هاي بزرگ تجارتي خاصيت  اي و شركت هاي زنجيره فروشگاه

توجه در اين نكته قابل . دهد ضد اكسايشي بيشتري نشان مي
مطالعه بالاتر بودن اين قابليت در بخش آب دوست عصاره 

باشد كه نشان دهنده بيشتر بودن غلظت آنتي  سس مي
. هاي محلول در آب مثل تركيبات فلاونوئيدي است اكسيدان
رفت كه مقدار ليكوپن و       كه در اين مطالعه انتظار مي در حالي

ر نمونه ارگانيك بيشتر خواص آنتي اكسيداني وابسته به آن د
  .)8( باشد

رسد كه اين خصوصيات به غير از سبزيجات  به نظر مي
هاي غلات مانند  فرنگي، در فرآورده ايي مثل گوجه گلخانه

فلاونوييدهاي موجود در بلغور گندم نيز بروز كرده است، به 
اين معني كه سطح فلاونوييدهاي اصلي مانند روتين و 

هايي كه در شرايط ارگانيك توليد  كاتچين در بلغور گندم
البته در . اي با انواع تجاري دارد اند تفاوت قابل ملاحظه شده

مطالعه اخير، علاوه بر شرايط كاشت ارگانيك، عوامل شناخته 
شده اثرگذار بر سطح تركيبات فلاونوييدي مانند نوع گونه و 
سال كاشت نيز تأثير قابل توجهي بر سطح فلاونوييدهاي 

  ). 13(و روتين مشاهده شد  كاتچين
  :د عبارتند ازنشو دلايلي كه در اين زمينه مطرح مي

هاي دفاعي گياه نقش  مواد زيست فعال كه در مكانيسم -
ها تحت تأثير تنشي كه در اثر  كنند و توليد آن مهمي ايفا مي
ها، وجود حشرات و نور خورشيد به گياه وارد  فعاليت قارچ

هاي دفاع  كند و استفاده از مكانيسم شود، افزايش پيدا مي مي
كش باعث كاهش فعاليت اين  خارجي مانند سموم آفت

  .شود هاي طبيعي مي مكانيسم
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هاي دفاعي،  با توجه به نقش مهم اين مواد در مكانيسم -
هاي مقاوم از نظر ژنتيكي حاوي مقادير بيشتري از اين  گونه

ها  اين گونه مواد هستند و در سيستم ارگانيك بر استفاده از
  ).10، 11(شود  كيد ميأت

ها باعث كاهش تثبيت كربن در  كش گروهي از علف -
شوند؛ به طوري كه نسبت كربن قابل دسترس براي  گياه مي

  .)11( دهند هاي ثانويه را كاهش مي سنتز متابوليت
ها باعث بلوكه شدن راه  كش گروه ديگري از علف -

اسيدهاي آمينه  شوند و سنتز مي شيكيميتمتابوليكي 
آروماتيك را در نقطه آغاز توليد تركيبات فنوليك يا 

  ).11(دهند  آلكالوييدها كاهش مي
كودهاي معدني، مواد غذايي را به سرعت در اختيار گياه  -

دهند و باعث افزايش قدرت رويشي و ايجاد اثر  قرار مي
بر اين اساس . شوند اي بر نمو گياه در دوره رسيدگي مي سايه

تري نسبت به  محصولات ارگانيك دوره رسيدگي طولاني
محصولات رايج داشته و اكثر مواد زيست فعال در دوره 

  ).8، 9، 11(شوند  رسيدگي سنتز مي
با وجود اين كه حجم قابل توجهي از مطالعات در اين 

اند، اما  مورد ويژگي برتر محصولات ارگانيك را گزارش كرده
مواردي از نقض اين مسأله ، هم چنان در مطالعات جديد

براي مثال در يكي از مطالعات اخير مقايسه . شود مشاهده مي
چندين نوع ميوه در سيستم ارگانيك و تجاري نشان داده 
- است كه موضوع بالاتر بودن تركيبات زيست فعال مانند ال

اسيد آسكوربيك يا تركيبات كاروتنوييدي در مورد همه 
هاي تهيه شده در  فرنگي تمحصولات صادق نيست و حتي تو

سيستم تجاري حاوي سطح بالاتري از اسيد آسكوربيك 
  ). 14(اند  نسبت به انواع ارگانيك بوده
اي،  هاي متفاوت تحقيقات تغذيه يكي ديگر از جنبه

مقايسه تركيب اسيدهاي چرب محصولات غذايي توليد شده 
يكي از اين . هاي متداول است در صنعت ارگانيك و روش

ماهه نشان داده است كه شير  12قات در يك مطالعه تحقي
توليد شده در مزارع دامي ارگانيك در انگلستان داراي تركيب 

تري از اسيدهاي چرب است؛ به طوري كه غلظت  بهتر و سالم
 6ها به اسيدهاي چرب امگا  و نسبت آن 3اسيدهاي چرب امگا 

). 15( هاي شير توليد شده در مزارع عادي است بيش از نمونه
واقعيت اين است كه تركيب اسيدهاي چرب تحت شرايط 
مختلفي مثل فصل، ميانگين توليد شير در گله يا عوامل 

با اين حال، وجود اين عوامل بر سيستم . ژنتيكي متغير است
پرورش دام و توليد شير در مطالعه اخير به طور كامل مشهود 

  . بوده است
 ارگانيك  مطالعات بيولوژيكي در مورد محصولات  

به طور كلي نتايج مطالعات بيولوژيكي در مقايسه با مطالعه 
گيري مواد مغذي در محصولات  ارزش غذايي از طريق اندازه

تري داشته است و در ميان  ارگانيك نتايج بهتر و روشن
از ). 1(محققين توافق نظر بيشتري در اين زمينه وجود دارد 

 افزايش ،در توليد مثلجمله اثرات مثبت مصرف مواد ارگانيك 
افزايش  وتشكيل تخمك در جنس ماده و جنين در خرگوش 

  ). 2(بوده است  نر تحرك اسپرم گاو
كاهش مرگ و تازه متولد شده، در حيوانات آزمايشگاهي 

علاوه مير پيش از تولد و دوران نوزادي گزارش شده است و 
افزايش سلامتي و كارايي به خصوص افزايش توليد بر اين 

رشد و . توان مشاهده نمود ي ارگانيك را ميايشتر در گاوهب
گيري بهتر در حيوانات جوان و در طي دوره نقاهت  وزن

اند و  عصبي دچار بودهاختلالات بيماري و يا در زماني كه به 
اي در وضعيت بدي قرار  كه از نظر تغذيه يدر پرندگان يا

نيك گزارش داشتند، نيز از جمله اثرات مثبت مصرف مواد ارگا
  ). 1، 2(شده است 

هاي حفاظتي  برخي از مطالعات بيولوژيك انساني شاخص
هاي خوني  مثل قابليت آنتي اكسيداني خون يا پايداري سلول

را در برابر عوامل آسيب رساننده به نوكلئوتيدها بررسي 
توان مثال زد  در اين زمينه يك مطالعه انساني را مي. اند كرده

اي مصرف سيب ارگانيك با سيب  قايسهكه در آن بررسي م
تهيه شده در سيستم متداول كاشت تأثير قابل توجهي بر 

البته بايد در . هاي ضد اكسيداني در افراد نشان نداد شاخص
نظر داشت، مطالعه اخير تفاوت قابل توجهي از نظر ميزان كل 

هاي شاخص اين  تركيبات فنوليك يا ميزان هر يك از گروه
تركيبات بين دو گروه سيب توليد شده در دو سيستم ارگانيك 

نكته قابل توجه در مطالعه اخير، . و تجاري مشاهده نشده بود
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افزايش اثر حفاظتي بر نوكلئوتيدها در هر دو گروه مصرف 
كننده پس از دوره آزمايش و مصرف سيب در افراد مورد 

  ). 16(مطالعه بود 
 خصوصيات حسي  
هاي انجام شده در جوامع مصرف كننده ارگانيك،  پرسي همه در

اند كه محصولات خام و تازه  مصرف كنندگان اظهار داشته
ارگانيك داراي عطر و طعم بهتري نسبت به ساير محصولات 

اگر چه كه نتايج مطالعات علمي در اين زمينه در ). 1(باشند  مي
سأله تأكيد موارد مختلف متفاوت است، ولي شايد علت اين م

بوده است؛ چرا كه سيستم بر رسيدگي پيش از برداشت 
محصولات زراعي و باغي نزديك به زمان حداكثر رسيدگي 

  ). 3، 7، 8(تر دارند  رسيدگي طولاني  شوند و دوره برداشت مي
اكثر محصولات خام كشاورزي به صورت محلي به فروش 

از سوي ديگر،  .شوند رسند و در شبكه گسترده توزيع وارد نمي مي
هاي مورد استفاده در اين سيستم باعث القاي  شايد تنوع گونه

  ). 7، 9، 11(شود  چنين احساسي در بين مصرف كنندگان مي
اگر چه مطالعاتي كه در مورد مقايسه خواص كيفي و حسي 
نان توليد شده در دو سيستم متداول و ارگانيك صورت گرفته 

را مد نظر قرار داده، ولي  هاي نهايي است خواص حسي فرآورده
تركيب دانه از نظر ميزان و خلوص پروتئين نيز به عنوان عامل 

  . اصلي براي تشكيل شبكه گلوتن بررسي شده است
در يكي از مطالعات مقايسه تركيب دانه، آرد و نان يك 
گونه مشخص از گندم سخت بهاره كه در دو سيستم ارگانيك 

ن داد كه اگر چه ميزان و سيستم رايج كشت شده بود، نشا
پروتئين دانه توليد شده در سيستم ارگانيك بيشتر بوده است، 
ولي هر دو نوع دانه غلظت مناسبي از پروتئين را به عنوان 

و اثر گونه بر نوع ) درصد 14بيش از (اند  شاخص نانوايي داشته
نتايج ديگر اين . سيستم كاشت از اين نظر غالب بوده است

ي از آثار جزئي تفاوت از اثر سيستم كاشت دانه مطالعه نيز حاك
بر خصوصيات ارگانولپتيك بوده است؛ در حالي كه نان توليد 
شده در سيستم تجاري قابليت افزايش حجم بيشتري نشان 

هاي  داده، ولي نان توليد شده در سيستم ارگانيگ داراي سلول
به نظر ). 17(تري بوده است  هواي يكنواخت و منسجم

توانند تحت تأثير  خواص فوق به راحتي مي رسد مي

فرمولاسيون تغيير يابند و شايد با وجود تغيير در تركيب 
هاي توليد شده تأثير  حسي نان-شيميايي دانه گندم، آثار كيفي

  .گيرند اساسي از سيستم كاشت دانه نمي
در مورد صنايع تبديلي و در بسياري موارد مقايسه عطر و 

ر فرمولاسيون كار صحيحي نيست؛ چرا طعم به دليل تفاوت د
كه براي مثال تا پيش از وارد شدن قند ارگانيك به بازار مواد 

آن، به طور فعلي غذايي در چند سال اخير و قيمت بالاي 
هاي غليظ  هايي مانند مالت يا آب ميوه معمول از شيرين كننده

ها  شده ارگانيك به عنوان شيرين كننده در فرمولاسيون
  . )3(شده است  مي استفاده

در صنايع كنسروسازي به دليل محدوديت استفاده از 
فرايند حرارتي اعمال شده بيش از  ،ها اسيدي كننده

باشد كه اين مسأله در خصوصيات حسي  محصولات مشابه مي
  ). 3(محصول تأثير منفي خواهد گذشت 

توان به نتايج چندين مطالعه در رابطه با  در مورد رنگ، مي
هاي تبديلي آن در سيستم  فرنگي و فرآورده تر گوجهرنگ به

، ولي در )1، 2، 8(ارگانيك نسبت به انواع رايج اشاره نمود 
كش و  ممنوع بودن استفاده از سموم آفتبه مورد ظاهر، نظر 

شي در اين سيستم، ظاهر مواد خام و تازه يرشد رو يجعدم تهي
صدمه  تر و اغلب ارگانيك نسبت به محصولات رايج، كوچك

  ).1(ديده از آفات مختلف است 
  ايمني غذايي )2

مزيت روشن و واضح محصولات ارگانيك، كمتر بودن 
. باشد ها مي ها در آن مانده سموم، مواد دارويي و هورمون باقي

البته هيچ گاه عاري بودن كامل مواد ارگانيك از سموم 
هاي صادركننده مجوز تضمين  كشاورزي توسط شركت

ه همواره مقداري از سموم پايدار در طبيعت شود؛ چرا ك نمي
مانند انواع سموم آلي كلره و سموم آلي فسفاته از طريق 

  ).18، 19(شوند  محيط وارد گياه مي
از نظر امنيت ميكروبيولوژيكي، استفاده رايج از كودهاي 

با  حيواني باعث شده است كه در مواردي عفونت غذايي
 7H :157 :Oمانند زا  هاي بيماري ميكروارگانيسم

Escherichia coli  را به مصرف محصولات ارگانيك نسبت
دهند كه البته در موارد نادري، شيوع بيماري از طريق 
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محصولات ارگانيك به طور كامل ثابت شده است و به نظر 
كه -يش از مصرف پرسد كه تيمارهاي آماده سازي كود  مي

ط از بين رفتن شراي -شود ها تأكيد مي در اين سيستم بر آن
  . كند اين ميكروارگانيسم را فراهم مي
در  2006گيري وسيع در سال  يكي از اين موارد، يك همه

آمريكا به مصرف كاهو و اسفناج خام ارگانيك، توليد شده 
هاي توليد اين محصول  ترين شركت توسط يكي از بزرگ

  گيري بيمار،  نفر در اين همه 205تعداد . نسبت داده شد
نفر نيز در اثر شدت بيماري  3ر روانه بيمارستان شدند و نف 75

  ). 20(فوت كردند 
هاي  از آن جايي كه عفونت غذايي ناشي از سويه

Escherichia coli هاي بااهميت ايمني  همواره يكي از جنبه
غذا بوده است، مطالعات زيادي در مورد ارزيابي خطر انتقال 

رفته و در برخي ها از مواد ارگانيك صورت گ اين سويه
هاي ارگانيك با  ها در فرآورده مطالعات شيوع سوش

به خصوص در . محصولات متداول و عادي مقايسه شده است
، از يك طرف امكان انجام اقدامات  7H :157 :O مورد سويه

درماني براي افراد بيمار محدود است و از طرفي هنوز واكسن 
اكثر . شده استگيري كننده از اين نوع عفونت تهيه ن پيش

ها براي كاهش خطرات اين ميكروب بر كاهش تماس  توصيه
  ). 21(و مواجهه با عوامل انتقال دهنده آن تأكيد دارند 

مزرعه از نظر شيوع و جمعيت زنده  15در يك مطالعه، 
مورد بررسي  Escherichia coliزاي  هاي غير بيماري سويه

هاي عمل  نتايج اين مطالعه نشان داد كه فرآورده. قرار گرفتند
آمده در مزارع ارگانيك نسبت به مزارع توليد كننده 

برابر بيشتر آلوده هستند، اما نكته جالب  6محصولات تجاري 
در مطالعه مذكور اين بود كه آلودگي كارگران و بازديد 

به مزرعه بوده و در درجه  كنندگان عامل اوليه انتقال ميكروب
بعد مدفوع حيوانات مورد استفاده براي كود و تجهيزات مورد 

  ).22(اند  استفاده عوامل اين آلودگي بوده
 Escherichia coliهاي  براي مبارزه با شيوع بالاي سوش

تحقيقات،  در خاك مزارع ارگانيك، يك جنبه جديد و جالب از
هستند يا هاي اسانسي كه تركيباتي طبيعي  استفاده از روغن

اسيدهاي آلي طبيعي مثل اسيد استيك به عنوان مواد 
مطالعاتي از اين نوع، اثر مشخص . كش بوده است باكتري

  سيناميك آلدهيد، تركيب مؤثره از دارچين را نشان
  ).23(اند  داده

مسأله ديگري كه شايد بتوان آن را تهديدي جدي براي 
محصولات ارگانيك به حساب آورد، وجود امنيت غذايي 

هاي سموم قارچي بر روي محصولات ارگانيك  مانده باقي
ها احتمال حضور اين  كش ممنوعيت استفاده از قارچ. است

علاوه بر اين، خسارت ايجاد شده . دهد سموم را افزايش مي
توسط حشرات و جوندگان باعث تسهيل ورود اين سموم به 

مطالعاتي در اين . شود كشاورزي ميبافت داخلي محصولات 
زمينه، بالاتر بودن سمومي چون داكسي نيوالنول 

)Deoxynivalenol ( در غلات ارگانيك)پاتولين )24 ،
)Patulin ( در آب سيب و آب سيب پاستوريزه ارگانيك)25 (

در مغزها و كره بادام زميني ) Aflatoxin(و افلاتوكسين 
  ).26(اند  ارگانيك را گزارش كرده

  
  گيري نتيجه

در اين مقاله به طور اجمالي به معرفي سيستم ارگانيك، 
  .خصوصيات، محاسن و معايب آن پرداخته شد

اگر چه استفاده از اين نام در جوامع مصرف كننده براي 
از  وكند  خريداران، محصولي با كيفيت بالاتر را تداعي مي

جهاتي نيز ممكن است ارزش غذايي و امنيت غذايي بالاتري 
نسبت به مواد رايج داشته باشد، ولي قوانين و استانداردهاي 

ها صورت  اصلي كه توليد اين محصولات بر اساس آن
گيرد، به شدت استفاده از جملاتي مانند غذاي برتر يا  مي

  . اند تر را در تبليغات ارگانيك منع كرده سالم
هايي در جوامع  طرح شدن و موفقيت چنين سيستمم

پيشرفته كه با به كارگيري علم و تكنولوژي غني به حداكثر 
اند، نشان دهنده اهميتي است كه انسان  توليد دست يافته

امروزي براي سلامتي و امنيت خود و محيط زيست اطرافش 
هاي  قايل است؛ به طوري كه با نوعي بازگشت به روش

است با هزينه بيشتر و بازده كمتر در توليد،  سنتي، درصدد
  . تري به دست آورد غذاي سالم
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ها تا چه اندازه در رسيدن  صرف نظر از اين كه اين سيستم
به اهداف خود در راستاي كشاورزي پايدار موفق هستند، 

ها قابل توجه است و نشان  ها از آن اهميت و حمايت دولت
رويه مواد شيميايي مصنوعي  بي ها از كاربرد دهنده نگراني دولت

 هاي كشاورزي و عواقب احتمالي آن در آينده در فرآورده
به طور قطع در مملكت ما به كارگيري سيستمي مانند . باشد مي

 پذير نيست؛ چرا كه در امر ارگانيك در وضعيت فعلي امكان
كشاورزي هم چنان افزايش توليد در درجه اول اهميت قرار 

يش سطح آگاهي كشاورزان، مصرف كنندگان و دارد، ولي افزا
هاي مسؤول با به كارگيري تدابير قانوني  دقت و نظارت سازمان

هاي حد واسطي  اي براي اجراي سيستم تواند زمينه و جدي، مي
  .مانند كشاورزي پايدار در مملكت ما باشد
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Food Characteristics in the Organic Processing Industries 
 

Maryam Mirlohi1, Zahra Esfandiary2 

Abstract 
Organic industry is a small but progressive section of food industry in developed countries.  Organic 
products are categorized based on the percentage of the proportion of the organic ingredients to non-
organic ingredients in their formulation. Using preservatives, synthetic food colorants and flavorings are 
prohibited. The non-organic ingredients must be legally accepted in organic codex standard.  
In recent years, the higher concentration of bioactive substances, like antioxidants and phenolic com-
pounds has been suggested in organic foods comparing to commercial products. In comparison to com-
mercial foods, organic foods also carry less nitrate and chemical residue but limited use of fungicide may 
raise the probability of contamination of organic products with mycotoxin. This study aimed to review the 
characteristics of organic foods in five sections of law, marketing, production, nutritional features and 
food safety.  
Keyword: Organic Food, Food Safety, Nutritional Value, Bioactive Substances   
 
 
 

 

 
 
 
 
 
 
 


