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 چكیده

و  ییغذا یهاردهلامت فراوسبهبود  توان دریروش م یناست. از ا ییغذا مواد یکروبیکاهش بار م یها برایفناور یناز موثرتر یکی یپرتوده

وان نجماد به عنا یطرادر ش یاشعه گاما و نگهدار یاثر پرتوده یمطالعه بررس ینآنها کمک گرفت. هدف از ا یمدت زمان ماندگار یشافزا

 د( و پرتو)شاه دهیند شامل پرتو یمارمرغ به چهار ت یهاباشد. نمونهیگوشت مرغ م یبهبود مدت زمان ماندگار یبرا ترکیبیروش  یک

درجه  -18 یها در دمانمونه .ماه بود نهو  شش، سه، صفر یانجماد برا یطدر شرا یو نگهدار یلوگریک پنجو  سه، 75/0با دوز  یدهد

د دا نشان یکروبیم یزنالآآنها در هر سه ماه انجام گرفت.  یحس یفیتو ک یمیاییو ش یکروبیم یزهایشده و سپس آنال یگراد نگهداریسانت

بر اساس نتایج بدست  .(P<05/0) شد شریشیا کولیا و سالمونلا ،کلیفرم مزوفیل، هایباکتریدر انجماد باعث کاهش  یو نگهدار یپرتوده

 یت معنادارتفاو  فرار تاممثل ازت  یمیاییش یزو آنال یحس یفیتک یمطالعه نشان داد که در پارامترها ینحاصل از ا امده، نتایج

(05/0P> )یمعنادار یشاما افزا وجود نداردو کنترل  یمارتحت ت یگروه ها در (05/0>Pدر م )نتایجمشاهده شد.   پراکسید شاخص یزان 

رغ مگوشت  یدگارمان مانز یشو افزا یاییو انجماد باعث کاهش بار باکتر یستفاده توام از پرتودهادهد که یمطالعه نشان م ینحاصل از ا

 .نکرده است یجادا ییریتغ یوشیماییب یها یزو آنال یحس یفیتشود اگرچه در کیم

 .یحس یفیت، کفرار تام ازت، پراکسید، یکروبیم یز، گوشت مرغ، انجماد، آنالگاما دهی پرتو: کلید واژه ها

 مقدمه

 ینگهدار یسرد برا یندفرا ینوع ییمواد غذا یپرتوده

قرن  یمگردد که در طول نیمحسوب م ییمواد غذا

قرار گرفته است  یررسبطور گسترده مورد ب یراخ

روش  ینا یایاز مزا (.1381و همکاران،  ی)مرتضو

کاهش  ی،ایشهمحصولات ر یزمان ماندگار یشافزا

کردن  یعامل فساد، ضدعفون یهایکروارگانیسمم

 یحس یهایژگیها و غلات، بهبود ویوهجات، میهادو

 یرغ یزایماریکاهش عوامل ب یاو  یبو تخر ییمواد غذا

خام  ییعوامل آلوده کننده مواد غذا یژهب بوقابل اجتنا

(. 1381و همکاران،  یباشد )مرتضویم یبا منشا دام

را  ییتوان مواد غذایروش م یندر ا یناربعلاوه 

 یط یرند،گیقرار م یبنددر داخل بسته کهیدرحال

که از  یاشعه قرار داده و تا زمان یرتحت تاث یینها یندفرا

 ینشوند و مصرف نگردند آلودگخود خارج  یبند بسته

 (.Farkas, 1998) گردیاز آنها رفع م یاحتمال

های مورد استفاده در پرتودهی موادغذایی شامل اشعه

  ،3، اشعه گاما2، باریکه بتا1(UVاشعه ماوراء بنفش )

است. در این میان  5و امواج مایکروویو 4اشعه ایکس

ودهی مواد استفاده از اشعه گاما ارزانترین شکل پرت

گردد، زیرا منبع تشعشع آن جزء غذایی محسوب می

باشد. علاوه بر این های جنبی شکافت اتمی میفرآورده

دارای قدرت نفوذ  UVاشعه گاما برخلاف اشعه بتا و 

باشد. این اشعه از دسته امواج زیادی می

                                                           
 
1  . Ultraviolet    
2. B Ray 

3. Gamma Ray 

4. X Ray  
5. Macro wave 
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های الکترومغناطیس محسوب شده که از هسته

ساطع  137و سزیم  60برانگیخته عناصری نظیر کبالت 

شده که در نگهداری موادغذایی اهمیت زیادی دارند 

 یاز راهها یکی یزانجماد ن ین(. همچن1378 یم،)کر

مواد  نگهداریزمان  افزایشمتداول جهت محافظت و 

در  یمحسوس ییراتروش تغ ینباشد چون ا یم ییغذا

کند هرچند که نگه  ینم یجادمحصول ا یفیتکاهش ک

 یستالکر یلدنبال تشک بهتواند  یمدت م یطولان یدار

 یچهماه یها یبرو ف یسلول تخریبدر بافت،  یخ یها

 (.Soyer et al. 2010را به همراه داشته باشد ) یا

نشان داد که  ینمطالعات انجام گرفته توسط محقق

مدت  یشباعث افزا یادیگوشت مرغ تا حد ز یپرتوده

بردن عوامل  یناز ب یقگوشت مرغ از طر یزمان ماندگار

 Urbain)خواهد شد  زایماریعامل فساد و  ب یکروبیم

et al., 1992, Mulder et al., 1977.) 

گوشت مرغ  یفیتاشعه گاما بر ک یمورد اثر پرتوده در

 ییانجام نشده است. از آنجا یادیز یقاتتحق یراندر ا

 ییراتبالا موجب تغ یرکه استفاده از اشعه در مقاد

را  یخطرات ینگردد و همچنیشت مدر گو یکارگانولپت

جام نلزوما ا ید،نمایم یجادمصرف کنندگان ا یبرا

شده  یدگوشت مرغ تول یبر رو ینهزم یندر ا یقاتتحق

دوز اشعه جهت  ینتر یینبه پا یابیدست یبرا یراندر ا

مدت زمان  یشو افزا یکروبیم یهایآلودگ یلتقل

 یبرا یودهامکان استفاده از پرت یبررس یزو ن یماندگار

 .رسدیبه نظر م یضرور یلاشه مرغ در سطح تجار

 یکروبیاثرات ضد م یبترک از طرف دیگر، امکان

ها در پاتوژن یدر انجماد بر رو یو نگهدار یپرتوده

نشان داده شده است  یو ماه یگوشت یورلاشه ط

(Niemira et al., 2003).  انجماد باعث کاهش تعداد

و با  شودمی لگاریتمدو  تا یکزنده تا حد  یهاسلول

-یم یشاثر افزا ینا یکردن مدت زمان ماندگار یطولان

 یناز ا ییهدف نها ینبنابرا .(Katta et al., 1991) یابد

 یانجماد در نگهدار و یاثر توام پرتوده یبررس یقتحق

 .بودلاشه مرغ 

 روش کار

 یرینمونه گ

گرم  2500± 100قطعه لاشه مرغ با وزن  30تعداد 

بچکان از آخط  یانخروج از سردکن و در پا پس از

 شهریار،در  واقع یهوط یرانا یورط یکشتارگاه صنعت

کاملا  یطها تحت شرااز نمونه یکشدند. هر یهته تهران

 ینشدند. در ا یمتقس یقسمت مساو 16به  یبهداشت

استفاده  ینهالامکان از اعضا قر یحت یبند یمتقس

ها مرغ روی بر شده انجام تقسیمات از قطعه 16. یدگرد

نمونه  چهارنموده و  یمتقس چهارتایی گروه چهاررا به 

از  یکبه عنوان گروه کنترل در نظر گرفته شد و در هر

سر گروه ها چهار نمونه از هر مرغ قرار داده شد. در 

نمونه بود. نمونه ها در  120مجموع هر گروه شامل 

و جهت  یبندبسته یلنات یاز جنس پل ییپوشش ها

و  یکشاورز یقاتبه مرکز تحق یخدر مجاورت  یپرتوده

 کرج منتقل شدند. یاهسته یپزشک

 اشعه گاما یپرتوده

 ,Gamma cell- PX-30- ISSIE) دستگاه پرتودهی

Russia)  دارای دو بازو بوده که هر بازو دارای یک کفه

که به طریق مکانیکی و به تناوب پس از قرارگرفتن 

یکی از بازوها، آن بازو به داخل  یها در داخل کفهنمونه

دستگاه رفته و تا عمق حدود دو متری در زیر زمین 

قلم مجهز به  12. در زیر زمین نیز گرفتقرار می

به صورت متحدالمرکز  60رادیوایزوتوپ کبالت

اند که دور آنها پوشش سربی حفاظت کننده جاگرفته

 وجود دارد. در هنگام پرتودهی نمونه ها از کنار یخ

 پنج.، سه و /75در مقادیر  60خارج شده و با کبالت

ها از یک جهت . ابتدا نمونهشدندکیلوگری پرتودهی 

ای از درجه 180پرتودهی شده و سپس با چرخشی 

تمام جهات دوز لازم را دریافت نمودند. میزان دوزهای 

 آهنسولفات مس هایجذب شده نیز با کمک دوز سنج

ی دمای نمونه ها به . در هنگام پرتودهشدمشخص 

گراد رسید و عمل پرتودهی درجه سانتی 4±1حدود 

ها نیز یک شبانه روز طول کشید. پس از پرتودهی نمونه
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دوباره در کنار یخ قرار گرفت و به آزمایشگاه گروه 

بهداشت مواد غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران 

 منتقل گردید.

 هانمونه ینگهدار

شدند  یگراد نگهداریه سانتدرج -18 ریزها در فرنمونه

 یشماه بعد مورد آزما 9، 6، 3صفر،  یهاو در زمان

اد قرار گرفتند. در هر زمان تعد یمیاییو ش یاییباکتر

. قرار گرفتند یشتکرار مورد آزما چهارنمونه در  120

گراد بود. یدرجه سانت ±1ماه 9در مدت  ییدما ییراتتغ

 تابی پرتو گری کیلو 5 و 3، 0.75 دز شامل ها گروه

 گروه و بودند شده نگهداری -18 دمای در بعد و شده

 .شد نگهداری انجماد شرایط در تابی پرتو بدون کنترل

 یکروبیم یشمارش کل

و در  یرانا یطبق استاندارد مل یکروبیم یشمارش کل

انجام گرفت.  یکشت به صورت کشت سطح یطمح

( پوست و تگوش) یهگرم نمونه از چند ناح 25ابتدا 

 دستگاه یک در و شده جدا استریل بیستوری توسط

 یقرق یترلیلیم 225به همراه  یلکن استرمخلوط

 نمونه این از. گردید همگن( پپتونه آب) یلکننده استر

 یصورت سطحو از آنها به یهته یالسر یهاهمگن رقت

  milk protein hydrolyze agarکشت  یطمح یرو

ها به گسترش، پلت یهز تهشد. پس ا یهگسترش ته

-یدرجه سانت 37ساعت در انکوباتور  48 یال 24مدت 

. سپس براساس روش یدندگرد یگراد گرمخانه گزار

 در گرم نمونه و بر حسب یتعداد باکتر یکشت سطح

Log CFU/g یران،ا ی)استاندارد مل یدشمارش گرد 

1369) . 

 هافرم یشمارش کل

 (VRBAکشت ) یطها در محفرم یشمارش کل

Crystal-violet neutral red bile agar صورت به

 37 یساعت در دما 48کشت مخلوط انجام شد و مدت 

شد. سپس با انتقال  یگراد گرمخانه گزاریدرجه سانت

به  VRBA یطاز مح یفرمپرگنه مشکوک به کل یک

و  Brilliant green bile broth( BGBآبگوشت )

ها پرگنه ینور، ادر دما و زمان مذک یگرمخانه گذار

ها بر اساس شمارش میکروب .یدندگرد یینها ییدتا

 Logلگاریتم تعداد کلنی باکتری زنده در هر گرم )

CFU/g1369 یران،ا ی( گزارش شد )استاندارد مل) . 

 یکولا یاشیاشر یجستجو

لوپ به  یکشده  یگرمخانه گزار BGB یهااز نمونه

آب  یهالولهدر  یزلوپ ن یکنموده و  یحهر لوله تلق

 ی)استاندارد مل شد یحتلق یندولآزمون ا یپپتونه برا

از آزمون  شریشیا کولیا یبررس ی(. برا1369 یران،ا

IMViC شریشیا کولیاانواع  یصتشخ یو اوره برا 

 (.1369 یران،ا یاستفاده شد )استاندارد مل

 سالمونلا یجستجو و جداساز

کتوز براث لا یترلیلیم 225گرم از نمونه را با  25

درجه  25ساعت در  24لوط کرده و به مدت مخ

 یکسپس مقدار  یدند،گرد یگراد گرمخانه گزاریسانت

از  یترلیلیم 15به  یبترتبه یطمح یناز ا یترلیلیم

اضافه شد.  یستئینس یتو سلن یوناتتترات یهایطمح

گراد و یدرجه سانت 43 یدر دما یوناتتترات یطمح

گراد به یانتدرجه س 37در  یستئینس یتسلن یطمح

شدند. سپس به اندازه  یارذخانه گساعت گرم 24مدت 

 یطمح یمذکور بر رو یهایطلوپ از هرکدام از مح یک

Salmonella Shigella agar (SSA)  و(BGA) 

Brilliant green agar  کشت داده  یصورت خطبه

درجه  37در  یساعت گرمخانه گزار 24شد. پس از 

مشخص  یهاپرگنه SSAکشت  یطگراد، در محیسانت

 یهاپرگنه BGAکشت  یطرنگ و در مح یاهبا مرکز س

مشکوک به  یهارا به عنوان پرگنه یصورت یاقرمز و 

آنها از  یصتشخ ییدتا یجدا شده و برا سالمونلا

 و Triple sugar iron agar (TSI) یهایطمح

Lysine Iron Agar (LIA)  اوره استفاده  یطو مح

از روش  یوشیمیاییروش ب یصختش ییدتا یشد. برا

که سوش جدا شده با  یداستفاده گرد یپینگسروتا
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استاندارد  یمطابق جدول ها  H و O یناسیونآگلوت

 (.1378 یم،)کر یدمشخص گرد

 ازت تام فرار  یریگاندازه

آب مقطر  یترلیلیم 50 گرم گوشت مرغ را به همراه 10

 خرد و مخلوط کرده و سپس به ینیهاون چ یکدر 

ه ب یزیممن یدگرم اکس 2آب مقطر  یترلیلیم 250همراه 

 25 یحاو یرنده. ظرف گیدقل گردتمن یربالن تقط

و چند قطره معرف   درصد دو یکبور یداس یترلیلیم

 و جوش آمدن یررد بود. با حرارت دادن بالن تقط یلمت

به مدت  یرعمل تقط یقه،آن به مدت ده دق یاتمحتو

ا شده ب یرمحلول تقط یتدر نهاو  یافتادامه  یقهدق 25

 ینکهو با توجه به ا یدگرد یتر. نرمال ت/1 یکاسدسولفور

. نرمال معادل /1یدسولفوریکمتر مکعب اس یهر سانت

مقدار  یرباشد طبق رابطه زیگرم ازت میلیم 4/1

TVN ی. برایدگرم درصد محاسبه گرد یلیبرحسب م 

 یترلیلیم 300 ینمونه شاهد که حاو یکآزمون  16هر 

 یدبود استفاده گرد یزیممن یدگرم اکس2آب مقطر، 

(Mwanseymela, 1993.) 

TVN (mg N/100gr)= 14 × حجم اسید سولفوریک

)سی سی( مصرفی  

  یدعدد پراکس یریگاندازه

که از لاشه مرغ استخراج  یگرم از چرب یکدر حدود  

 ینتوز یقادق یزخشک و تم یشلوله آزما یکشد  را در 

شکل پودر به آن افزوده به یمپتاس یدورگرم  یککرده و 

و  یاستیکمتر مکعب از محلول حلال )اس یسانت 20و 

بشر آب  یکرا در  یشکلروفرم( به آن افزوده و لوله آزما

 یهثان 30در حدود  یگذاریمدر حال جوش قرار داده و م

 یکدر  یعارا سر یشلوله آزما یبجوشد. سپس محتو

  یمپتاس یدورمتر مکعب  یسانت 20 یمحتو یرارلن ما

دو مرتبه و هر بار با  یشو لوله آزما یختهپنج درصد ر

اضافه  یرمتر مکعب آب شسته و به ارلن ما یسانت 25

 یک یمسد یپوسولفیدو سپس آن را با محلول ه شدمی

نموده و از چسب نشاسته به عنوان  یترپانصدم نرمال ت

 یزشاهد ناز نمونه  یشمعرف استفاده شد. در کنار آزما

استفاده شد. عدد پراکسید عبارتست از مقدار مصرف 

متر مکعب. عدد هیپوسولفیت سدیم بر حسب سانتی

والان پراکسید برای هزار پراکسید بر حسب میلی اکی

در دو  گرم ماده چرب عبارتست از عدد پراکسید ضرب

(Pearson, 2012.) 

 (یحس) یکارگانولپت یهاآزمون

ها، بعد از رنگ، بو و طعم نمونه یتوضع یابیارز یبرا

 نه و شش سه،روز صفر و پس از گذشت  در یپرتوده

مورد  یعینور طب یردر انجماد، رنگ ز یماه نگهدار

 یاییو بو یناییب یتنفر داور که وضع پنجقضاوت 

بو و طعم  یریگاندازه یداشتند قرار گرفت. برا یعیطب

ه مقدار صورت ک ینبد .یدپختن استفاده گرد یشاز آزما

آب  یها را در داخل ارلن حاواز گوشت نمونه گرم پنج

تا مرحله  یمشعله مستق یو بر رو یختهمقطر ر

 یدنحاصل از جوش یپخته و سپس طعم و بو یدنجوش

، 1هر فاکتور نمرات صفر،  یمورد آزمون قرار گرفت. برا

 یتوضع یانگرب یبدر نظر گرفته شد که به ترت 3، 2

 یتو بد بود و در نها یفط، ضعمتوس یفیت،ک ینبهتر

شد که  یینتع Bو  Aبر اساس حروف  یفیتدرجه ک

 ,Badrبالاتر است ) یفیتنشان دهنده ک Aحرف 

2004.) 

 یآمار یلو تحل یهتجز 

 ینان( در سطح اطمP<0.05) دار یتفاوت معن

 یهایباکتر یشمارش کل یزاندر مدرصد 95

در  یدو پراکس T.V.N یهاها، شاخصفرم یل،کلیمزوف

( و یلوگریک پنج و سه، 75/0صفر، مختلف ) یمارهایت

شش و نه  سه،)روز  صفر،  ینگهدار یهادر زمان

 Two Way) طرفه دو واریانس آنالیز آزمون از( یماهگ

ANOVA.یآمار یسهمقا یبرا ( استفاده شد 

 Non parametricاز آزمون  یکارگانولپت یهاشاخص

(Feriedman) حاصل از  یهاهداد .یداستفاده گرد

با  یبا کمک آزمون مربع کا E.coli یباکتر یجداساز

 .قرار گرفت یزمورد آنال Yates یحتصح
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 نتایج

 یلمزوف یهایباکتر یشمارش کل

در انجماد از  یو زمان نگهدار یسطوح پرتوده ینب

 یاثر متقابل یلمزوف یهایباکتر یزانم یلحاظ اثر رو

عمل کرده  یکدیگرز وجود نداشت و دو فاکتور مستقل ا

توان یاند. مگذاشته یرتاث یباکتر یزانم یو جداگانه رو

اثر  مشاهده کرد. در 1نمودار یجداگانه را رو یرتاث ینا

 یدهپرتود یهادر همه گروه یکروبیبار م یپرتوده

دوره  یشبا افزا ین(. همچن1)نمودار  یافتکاهش 

 یابدیکاهش م یباکتر یزاندر انجماد م ینگهدار

دو به صورت مستقل از هم عمل  ین(. اما ا2)نمودار 

 (. کنندیم

 
 -18) انجماد . اثر دوزهای متفاوت پرتودهی در1نمودار 

 .( بر جمعیت باکتری های مزوفیلگراد یدرجه سانت

 
 های دوره  و پرتودهی متفاوت دوزهای اثرات. 2 نمودار

 گراد( بر یرجه سانتد -18) انجماد در نگهداری مختلف

 .یلمزوف یها یباکتر یتجمع

 هافرم یشمارش کل

فرم یکل یزانانجماد در م یطدر شر یو نگهدار یپرتوده

سطوح مختلف هر  ینبود و ب یکنش معناداربرهم یدارا

در  یپرتوده یکهتفاوت معنادار بود به طور یزفاکتور ن

فرم ها  یکل یزانمنجر به کاهش م یمارت یهاتمام گروه

و  شش، سه یدر انجماد برا ینگهدار .(3 )نمودار یدگرد

به صفر برسد که تفاوت  یباکتر یزانماه باعث شد م نه

با  یپرتوده .(4 با گروه شاهد داشت )نمودار یمعنادار

باعث  یدار یبه شکل معن یگر یلوک پنجو  سه یدوزها

که  یدفرم گوشت مرغ گرد یکل یهایکاهش باکتر

در  ینگه دارها پس از سه ماه  یباکتر ینا یزانم

اما  یدبه صفر رس یدهپرتو د یانجماد در تمام نمونه ها

 یکل یها یهمچنان باکتر یدهپرتو ند یدر نمونه ها

 .فرم وجود داشت

 
 -18) انجماد . اثر دوزهای متفاوت پرتودهی در3نمودار 

( بر جمعیت باکتری های کلیفرم در گراد یدرجه سانت

 .مرغ در دوره های زمانی مختلف نگهداریگوشت 

 
 های دوره و پرتودهی متفاوت دوزهای . اثرات4نمودار

گراد( بر  یرجه سانتد -18) انجماد در نگهداری مختلف

 .ی کلیفرم در گوشتها یباکتر یتجمع

 سالمونلاشمارش 

نمونه  یکنمونه مورد آزمون تنها در  30 یاناز م

ه که نمون ید( جدا گردومیمر یفیسالمونلا تسالمونلا )

 و یوشیمیاییب یهابا آزمون یینها ییدمثبت )پس از تا

  .بود شاهد گروه از نیز( یسرم شناس
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 یکول ایشیرشا 

ر( نمونه مورد آزمون در روز اول) زمان صف 30 یاناز م

 منفیی کول ایشیرشا در گروه کنترل دو نمونه از نظر 

د. در گروه بو یباکتر ینا ینمونه حاو 28وده و ب

مونه ن 14نمونه  30از  یلوگریک 75/0با مقدار  یدهپرتود

وه مثبت بودند. در گر یباکتر ین( از نظر ادرصد 6/46)

ها نهاز نمو کدام یچه یلوگریک 5و  3با مقدار  یدهپرتو د

مثبت نبودند. در گروه ی کول ایشیرشااز نظر وجود 

 یببه ترت یماهگ نهو   شش، سه یهاکنترل در زمان

نمونه از گروه کنترل از نظر وجود  15و  شش، چهار

ان از زم یربه غ یمارهامثبت بوده و در تی کول ایشیرشا

 .یدجدا نگرد یباکتر یچصفر ه

 TVN یمیاییش یابیارز

مشخص شد  Two way ANOVAبراساس آزمون 

در انجماد برهمکنش  یو دوره نگهدار یپرتوده یزانم

 نشان داد یجکنند. نتایندارند و مستقل از هم عمل م

تفاوت  یچه یگر یلوک پنجتا   یکه دوز پرتوده

 همچنینکند.  ینم یجادها انمونه TVN یرو یمعنادار

با  یپرتوده یدر نمونه ها TVN یزانمشخص شد م

)شاهد( است.  یدهمشابه گروه پرتو ند 75/0دوز 

در  ینگهدار ینشان داد که دوره ها یجنتا ینهمچن

ا ر یتفاوت معنادار کدیگریماه با  سهانجماد با فواصل 

در  TVN یکهکند، به طورینم یجادا TVN یزاندر م

 در یماه سوم نگهدار یآن در انتها یزانروز اول با م

ه بماه  نهو  ششآن در  یزانبا م یانجماد مشابه است ول

 (.1است )جدول یشترب یطور معنادار

  یدشاخص پراکس

و انجماد هم به طور جداگانه و هم به صورت  یپرتوده

 یج. نتاندگذار بود یرتاث یدهم زمان بر شاخص پراکس

 یبه طور معنادار یپرتو ده ینشان داد که به طور کل

 یپرتوده یکهشود و در حالیم PV یزانم یشباعث افزا

 یزانم یرو یاثر مشابه یلوگریک سهو  75/0با دوز 

 یشترب یشافزا یلوگریک پنجدارند ، دوز  یدپراکس

نشان  یلوگریک سهو  75/0را نسبت به  یدپراکس

 یشباعث افزا یدوره نگهدار یشافزا یندهد. همچنیم

شد و تنها  یدر هر سه دوز پرتوده یدکسامعنادار پر

ماهه  سه یشاهد و نگهدار یمارت یدکساپر یزاندرم

 .(2تفاوت معنادار نبود )جدول

 (ی)حس یکارگانولپت یبیاارز

هه ما نهنشان داد در طول دوره  یحس یابیارز یهاافتهی

 سهو  75/0 یدهو پرتو د یدهآزمون گروه پرتو ند

رنگ و بو( با ) یحس یفیتاز نظر ک یتفاوت یلوگریک

 یگرفتند، ول Bرتبه  یمارهات ینداشتند و تمام یکدیگر

تا  تدااز اب یلوگریک پنجبا  دوز  یدهپرتو د یدر نمونه ها

ا ب یدهپرتود یهانمونه ینو همچن ینگهدار دوره یانتها

 یطدر شرا یماه نگهدار نهپس از  یلوگریک سهدوز 

گروه ها داشت و  یرنسبت به سا یبهتر یفیتانجماد ک

 .(3 )جدول گرفتند Aرتبه 

 بحث

، تعداد  یانسوار یزآنال یلو تحل یهبا توجه به تجز

 و در طول یدوز پرتوده یشبا افزا مزوفیل یها یباکتر

است. در  یافته( کاهش 1 نمودار) یساز یرهزمان ذخ

 انجماد یطدر شرا یساز یرهو ذخ ی، پرتودهمطالعه ینا

ش در کاه ییبه صورت توام موثرتر از اثر آنها به تنها

 یاییباکتر یتدر جمع یفرمها بود. پرتوده یتعداد کل

ر (.  د1 نمودار) یابد یدوز کاهش م یشمتناسب با افزا

انجام  (1991) همکاران و Kattaه توسط ک یمطالعه ا

 یا کیلوگریدو  و صفرنشان داد که دوز تابش  شد

را  در لاشه مرغ یکروبیاز بار م  درصد 99از آن  یشترب

  (Katta et al., 1991) یکندفعال م یرغ

 .S. aureus ، E. faecalis , Lباعث کاهش یپرتوده

monocytogenes  و enterobacteriaceae از یشب 

در گوشت خرگوش ( Log CFU/g) 4و  4/1،  3/3

 شد. 
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 گوشت مرغ TVNرجه سانتی گراد( بر میزان د -18اثرات پرتودهی و نگهداری در شرایط انجماد ) -1جدول

ذخیره سازی در 

 حالت انجماد )ماه(

TVN (mg/100g) 

 5 3 0.75 شاهد

0 A
ab 69/0±.1/17 A

a 61/0 ± 06/18 A
ab 63/0± 22/18 16/91b

A± 0/6 

3 A
n.s 55/0±  1/16 B

n.s 50/0±  68 /16 B
n.s 57/0±  47/16 A

n.s 61/0±  45/16 

6 B
b 63/0± 31/14 B

a 54/0± 12/16 C
b 46/0± 74/14 B

b 50/0±33/14 

9 B 
b 48/0±  77/14 B

a 46/0± 86/16 C
b 46/0± 27/15 A

ab 42/0± 17/15 

 هستند اختلاف معنی دار دارایمتفاوت  حروفبا رگ در یک ستون )زمان( زاعداد  )تیمار( و ب در یک ردیفکوچک  اعداد 

 

 گوشت مرغ PVراد( بر میزان گدرجه سانتی  -18اثرات پرتودهی و نگهداری در شرایط انجماد )   -2جدول 
ذخیره سازی در 

حالت انجماد 

 )ماه(

 PV (mEq/kg) 

 کیلوگری5 کیلوگری3 کیلوگری0.75 شاهد  

0  b 06/0±25/0 A
a 06/0±38/0 05/0±45/0 12/0±72/0 

3  b 05/0±28/0 09/0±60/0 06/0±32/0 09/0±55/0 

6  04/0±30/0 10/0±70/0 05/0±58/0 08/0±63/0 

9  06/0±50/0 06/0±77/0 19/0±0/1 abc 09/0±2/1 

 ستندهتلاف معنی دار اخ دارایمتفاوت  حروفبا زرگ در یک ستون )زمان( اعداد  )تیمار( و ب در یک ردیفکوچک  اعداد

 

 گوشت مرغ یکرگانولپتا یها یژگی( بر وگراد سانتی درجه -18) انجماد شرایط در نگهداری و پرتودهی اثرات. 3 جدول

ینگهدار یها ماه  
 

0 3 6 9 

      

 کنترل

48/1 بو  ± 17/0  31/1 ± 06/0  91/1  ± 43/0  59/1  ± 13/0  

72/0 ± 16/1 رنگ  31/1  ± 83/0  21/1  ± 43/0  2/1  ± 98/0  

نیانگیم  32/1  ± 44/0  31/1 ± 44/0  56/1 ± 43/0  39/1 ± 55/0  

تیفیک درجه  B B B B 

      

یلوگریک0.75  
61/1 بو  ± 18/0  21/1  ± 16/0  67/1  ± 19/0  79/1  ± 01/0  

19/1 رنگ  ± 15/0  21/1  ± 16/0  41/1  ± 19/0  37/1  ± 98/0  
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نیانگیم  40/1 ± 16/0  21/1 ± 16/0  54/1 ± 19/0  85/1 ± 54/0  

تیفیک درجه  B B B B 

      

یلوگریک3  

24/2 بو  ± 22/0  94/1  ± 66/0  88/1  ± 26/0  45/2  ± 13/0  

46/1 رنگ  ± 92/0  34/1  ± 66/0  64/1  ± 26/0  1.97 ± 0.16 

نیانگیم  85/1 ± 57/0  68/1 ± 66/0  76/1 ± 26/0  2.21± 0.14 

تیفیک درجه  B B B A 

      

یلوگریک5  

34/1 بو  ± 22/0  44/2  ± 33/0  14/2  ± 26/0  50/2  ± 12/0  

52/2 رنگ  ± 43/0  48/2  ± 33/0  44/2  ± 26/0  72/2  ± 08/0  

نیانگیم  43/2 ± 32/0  46/2 ± 33/0  29/2 ± 26/0  61/2 ± 10/0  

تیفیک درجه  A A A A 

 

 

 سهو  یلوگریک 5/1با دوز  ی، پرتودهیگرد یاز سو

-یباعث کاهش تعداد باکتر یدار یبطور معن یلوگریک

 یها، قارچ و مخمر شد و نمونهمزوفیل یهواز یها

روز نسبت به  21و  12 یشده در انجماد برا ینگهدار

انجماد بودند  یطروز در شرا 6که  یدهپرتو ند ینمونه ها

به  ی(. پرتودهBadr, 2004داشتند ) یشتریب یماندگار

 یها یرباکت یشمار کل (p< 0.05) یطور معنادار

 سهو  دو، یک یپرتوده یرا کاهش داد. دوزها یهواز

 یلوگ باکتر چهارو  سه، دوباعث کاهش  یلوگریک

 ,.Ouattara et al) در گوشت گاو شد یهواز یها

2002). 

در کاهش سطح  یلوگریک سهو  دو یندوز کم ب

آنها در سطوح  یراموثر است ز یاربس یورسالمونلا در ط

(. Lacroix et al., 1991د )وجود دارن یینپا یاربس

Lamulaka ( ن1992و همکاران )حذف کامل  یز

 5/2شده با دوز  یسالمونلا از لاشه تازه مرغ فرآور

(. Lamuka et al., 1992گزارش کردند ) یلوگریک

حذف کامل  یبرا یلوگریک 5/1با دوز  یپرتوده

 ,Badrنبود ) یسالمونلا از گوشت خرگوش  کاف

2004.) 

 یمطالعه در نمونه ها ینحاصل از ا یجنتابا توجه به 

 ینوع رشد یچه یلوگریک 5و 3شده با دز  یپرتو تاب

مشاهده نشد و از نظر وجود ی کول ایشیرشا یباکتر یبرا

و   Thayerبودند. یمنف یپس از نگهدار یباکتر ینا

Boyd (1993 شاخص )D یرگوشت مرغ مقاد یرا برا 

 42/0گراد و  یدرجه سانت پنجدر  یلوگریک 27/0

گراد گزارش کردند  یسانت درجه -5در  یلوگریک

(Thayer and Boyd, 1993).  

مختلف  یگروه ها ینباز لحاظ شاخص پراکسید، 

 وجود ندارد یو گروه شاهد تفاوت معنادار یپرتوده

(P>0.05در ب .)تفاوت  یزن یپرتوده یهاگروه ین

 و Hampson (. P>0.05مشاهده نشد ) یمعنادار

و  یدشان دادند که شاخص پرکسن( 1996همکاران )

 10)کمتر از  یینپا یپرتوده یدر دوزها یدیک

 یجادگوشت ا یپیدرا در ل یمعنادار ییر( تغیلوگریک

 یچه ین. همچن (Hampson et al., 1996)کندینم

 یشافزا با یدو  یدپراکس یردر مقاد یدار یارتباط معن

بوقلمون وجود  ینهسطح تابش دوز در گوشت س در

 .(Hampson et, 1996, Leistner, 2000) داشتن
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Quattara ی( نشان دادند که پرتوده2002) و همکاران 

گوشت  یرا در نمونه ها یپیدل یداسیوناشعه گاما اکس

 ینا .(Ouattara et al., 2002دهد ) یم یشگاو افزا

( که 1992) همکارانو  Lambertمطلب با گزارش 

منجر به  لوگرییک یکتا  25/0 یپرتوده یافتدر

در  یژننفوذ اکس یطتحت شرا یچرب یعسر یداسیوناکس

 ,.Lambert et al)شود هم راستا است  یگوشت گاو م

 یدهپرتود یدر نمونه ها PV یزن مطالعه یندر ا (.1992

 یدهپرتود یگروه ها ینب یبود، اما تفاوت معنادار یشترب

 تیمار گروه در کمتر PV یزان(. م1و شاهد نبود )جدول

 یاتازه  یچرب دهنده نشان کیلوگری پنج با شده

 دوز درکرده به کتون است و  یداتنزل پ یدروپروکسیده

 یدپراکس مقدار کیلوگری 10و  یلوگریپنج ک ینب تابش

 تندنشان دهنده شروع  ینکرده که ا یداپ یشافزا

 .(Gracey, 1981است  ) شدگی

 ینشان داد که نمونه ها  Badr (2004) مطالعه در

و  5/1، صفردوز  ینوشت خرگوش که با اشعه گاما بگ

آن به  TBARSشده بود مقدار  یپرتوده یلوگریسه ک

  TVNیرو یاما اثر یافت یشافزا یطور معنادار

 یزانم یبه طور معنادار ینگهدار یکهنداشت، در حال

TBARS   وTVN و  یدهپرتو د یگروه ها یرا هم برا

 میزاناعمال شده دوز  یشافزاداد.  یشهم کنترل افزا

کاهش  یقاز طر یدر طول دوره نگهدار TVN یلتشک

 ,Badr) است یجعامل فساد را یها یباکتر یهسطوح اول

 درما مطابقت دارد.  یها یافتهبا  یجنتا ین. ا(2004

گوشت بوقلمون انجام شده است  یکه بر رو یمطالعه ا

ارتباط  TBARSو   TVN یرنشان داده است که مقاد

 ی. ما م(Kim et al., 2002)دارند  یکدیگر با یکینزد

روش  یکبه عنوان  را  TVN یریروش اندازه گ یمتوان

در گوشت  یمیاییش یلو تحل یهتجز یبرا یعو سر یعمل

 .یممرغ تحت تابش استفاده کن

مورد  یگوشت مرغ در دوز ها یگاما رو یپرتوده

 یها یژگیو یرو یمطالعه اثر منف یناستفاده در ا

 ینمونه گوشت نداشت. داوران رتبه ها ییاابتد یحس

و پرتو  یدهپرتو د ینمونه ها یرا برا یمشابه یحیترج

 یزاناعلام کردند که نشان داد همه نمونه ها به م یدهند

از لحاظ بو و ظاهر مورد قبول داوران بود. به  یادیز

قابل  یرتبه ها یدهو ند یدهپرتو د یعلاوه نمونه ها

در انجماد  یدر زمان نگهدار یسصفات ح یرا برا یقبول

از نظر  یدهکسب کردند و  هم گروه شاهد و هم پرتو د

 یرو یبو ، رنگ و مزه رد نشدند. پرتو گاما اثر معنادار

 ,Badr) گوشت تازه خرگوش نداشت یحس یها یژگیو

در  یآن و نگهدار یرز یا یلوگریک 5تابش  .(2004

 یها یژگیو یرو یمنف یانجماد اثر یطشرا

باعث بهبود آن  یگوشت مرغ ندارد و حت یکگانولپتار

انجام  یگوگوشت م یکه بر رو یشود. در مطالعه ا یم

با دز  یگوگوشت م ینشان داد که که پرتو تاب یجشد نتا

گوشت  یحس یبر پارامترها یمنف یرتاث یگر یلوک 6

آن مانند بو و مزه در  ینداشته است و تمام پارامترها

 .(Wang et al. 2010ست )حد قابل قبول بوده ا

 کلی نتیجه گیری

تواند در  یم یلوگریک پنج یدوز پرتوده یجه،در نت

در گوشت مرغ موثر باشد  یاییباکتر یکنترل پاتوژن ها

انجماد  یطدر شرا یاست که دوره ماندگار یدرحال ینا

گونه اثر قابل  یچون هبد یابد یم یشدوز افزا یندر ا یزن

 5با دوز  یپرتوده ابراینبن. یحس یفیتدر ک یتوجه

 -18انجماد ) یطدر شرا یساز یرهو ذخ یلوگریک

 یمناسب برا یتواند به عنوان راه حل میگراد(  یسانت

آن  یکروبیها از گوشت مرغ و کاهش بار محذف پاتوژن

 یفن آور یندر نظر گرفته شود. ا یدوره نگهدار یدر ط

اه بدون م نهگوشت مرغ تا  یتواند باعث ماندگاریتوام م

 یجنتا یطور کل بهشود.  یو حس یمیاییش یفیتک ییرتغ

 یبمطالعه نشان داد که ترک ینبه دست آمده از ا

در انجماد منجر به کاهش قابل  یو نگهدار یپرتوده

 یاتخصوص یتو تثب هایملاحظه رشد باکتر

کنندگان  یروش فرارور ینشود که ایم یوشیمیاییب
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 یشتریب یرمقادگوشت مرغ را قادر خواهد ساخت 

 یبالا و با مدت زمان نگهدار یفیتگوشت مرغ با ک

 به و نگهداری بهتر نگهداری ایمنی همچنین وبالاتر 

 .دهند ارائه بازار
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Abstract  

Irradiation is one of the most effective technologies for reducing the microbial load of food. 

This method can help improve the health of food products and increase their shelf life. This 

study aimed to evaluate the effects of gamma irradiation and freezing storage as a combined 

method to improve the shelf life of a chicken. Chicken samples were divided into four 

treatments: untreated (control) and irradiated (0.75, three, and five kg) and stored in freezing 

conditions for 0, 3, 6, and 9 months. The samples were stored at -18°C, and then microbial 

and chemical analyzes and their sensory quality were performed every three months. 

Microbial analysis showed that irradiation and freezing maintenance decreased mesophilic, 

coliform, Salmonella, and E. coli (P <0.05). Results showed that there was no significant 

difference in sensory quality and chemical analysis parameters such as volatile total nitrogen 

(P> 0.05) in treated and control groups but increased significantly (p> 0.05). P) Peroxide 

index was observed. The results of this study indicate that the combined use of irradiation and 

freezing reduces the bacterial burden and increases the shelf-life of chicken meat. However, 

there is no change in sensory quality and biochemical analyzes. 

Keywords: Nuclear technique, irradiation, chicken meat, freezing, microbial analyses, 

sensory quality, PV, TVN. 


