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 چکیده
گوشت با محلول  يهبررسی شد. قسمتی از نمون کرده گوسالهو کیتوزان بر عمر مصرف گوشت چرخبا پرتو گاما در این تحقیق، اثر پرتودهی 

هاي در گاماسل پرتودهی شدند. نمونه (kGy)کیلوگري  7و  5، 3تیمار شد و قسمت دیگر بدون تیمار با کیتوزان با دزهاي  2%کیتوزان 
 پسنديمشتريشامل رنگ، بو، خونابه و  یفیک یاتخصوص یکروبی،م یآلودگ یزانشده از نظر م یپرتوده هاينشده (کنترل) و نمونه پرتودهی

در  یاثر قابل توجه یتوزانبا ک یمارو ت ینشان داد که هر دو عامل پرتوده یجشدند. نتا یبررس چربی اکسیداسیونپر ینچنهم و) یکل یرش(پذ
در طول سالمونلا  هايگونه و کلی اشریشیا، اورئوس استافیلوکوکوس يزنده، باکتر هايیکروارگانیسمشامل کل م گوشت یکروبیکاهش بار م

کنترل  يهاهنمون کیفیتدار با معنیاختلاف  کیتوزانشده با  تیمارشده و  پرتودهی هاينمونه کیفی خصوصیاتدارند.  دارينگه يهدور
 دماي روز در 7روز به  2عمر مصرف محصول از  افزایش، به منظور چربی اکسیداسیونبر اساس حد مجاز پر یت،. در نهانداشتنشده  یپرتوده

˚C 4 ،زد kGy 3  زبه عنوانخوبی پرتويگوشت، مقاومت  بندياجزاء بسته يهشد. هم یینتع کردهگوشت چرخ تودهیپر برايمناسب  د 
 .شده داشتند یینتع دزنسبت به 
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Abstract  
In this study, the effect of gamma irradiation and chitosan on the shelf life of minced beef was 
investigated. A part of the meat sample was treated with a 2% chitosan solution and the other part was 
irradiated without chitosan at doses of 3, 5, and 7 kGy in the Gamma cell. Non-irradiated samples 
(controls) and irradiated samples were evaluated for microbial contamination, quality characteristics 
including color, odor, blood, and customer likelihood (overall acceptability) as well as lipid peroxidation. 
The results showed that both irradiation and chitosan treatment had a significant effect on reducing the 
microbial load of the meat, including all living microorganisms, Staphylococcus aureus, Escherichia coli, 
and Salmonella spp. During the storage period. There were no significant differences in the qualitative 
characteristics of irradiated and chitosan-treated samples and the non-irradiated control samples. Finally, 
according to the permissible level of lipid peroxidation, a dose of 3 kGy, was detected as a suitable dose 
for irradiation of the minced beef to increase its shelf life of it from 2 days to 7 days at 4°C. All meat 
packing components had good radiation resistance to this dose. 
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 مقدمه. 1
آل را محیط ایدهمتنوع غذایی موجود در گوشت، یک ت ترکیبا

 هاي عامل فساد و براي رشد و تکثیر میکروارگانیسم
 هاي کنند. بنابراین، باید روشزاهاي غذازاد ایجاد میبیماري

داري مناسب براي حفظ ایمنی و کیفیت گوشت اتخاذ شود. نگه
 عمر گوشت و کیفیت آن را تحت تأثیر قرار عواملی که نیمه

هاي اندوژنوس، اتمسفري، آنزیمدهند شامل دما، اکسیژن می
 يهها هستند. همتر میکروارگانیسمرطوبت، نور و از همه مهم

توانند باعث تغییرات این فاکتورها به تنهایی یا به همراه هم می
نامطلوب در رنگ، بو، بافت و طعم گوشت شوند. رشد میکروبی 

ه ترین فاکتور در رابطه با حفظ کیفیت گوشت تازبه مراتب مهم
، E. coliزا شامل هاي بیماريحضور باکتري .]1[باشد می

S.aureus  وSalmonella spp. تواند منجر به در گوشت می
ویژه ه زا بشود. این عوامل بیماريبیماري و حتی مرگ انسان 

توانند در حین چرخ کردن گوشت از طریق ماشین چرخ می
 .]2[گوشت آن را آلوده کنند 

 خواربار و سه سازمان اي متشکل از، کمیته1981در سال 
المللی انرژي اتمی سازمان بین، (FAO)کشاورزي ملل متحد 

(IAEA)  سازمان جهانی بهداشت و(WHO)  پرتودهی
، 1997محصولات غذایی را با پرتو گاما تصویب کردند. در سال 

باعث جلب  FAOتصویب پرتودهی گوشت توسط سازمان 
کنندگان و تمایل به متمرکز شدن صنعت تر مصرفاعتماد بیش

 26بر حفظ کیفیت و امنیت مواد غذایی شد. در حال حاضر 
یتنام و آمریکا از کشور از جمله بلژیک، فرانسه، چین، اندونزي، و

 .]3[کنند می یند در مقیاس تجاري استفادهااین فر
WHO  وFAO ز کمتر از پرتودهی با دkGy 10  را به

داري همه انواع محصولات غذایی عنوان یک روش براي نگه
گر مقدار کمی بیان kGy 10 . دز بیشینهاصلی تصویب کردند

انرژي معادل با انرژي مورد نیاز براي افزایش دماي یک گرم آب 
باشد و باعث حفظ تازگی و کیفیت غذایی می C˚ 4/2 به میزان

هاي حرارتی گوشت و محصولات گوشتی در مقایسه با روش
جا که تیمار پرتودهی باعث از بین رفتن تیامین شود. از آنمی

شود اثرات کم) نمیهاي داراي پایداري (یکی از ویتامین
پرتودهی مواد  مزیت. از طرف دیگر، نامطلوب بر گوشت ندارد

سازي بسیار ساز) شامل غیرفعالغذایی با اشعه یونیزان (یون
ها با حداقل تغییرات شیمیایی محصول است و این مؤثر باکتري

 بندي شده نیز تیمار شودتواند در ظروف بستهکه محصول می
]1[. 

تواند به علت رنگ گوشت تازه پرتودهی شده می
اکسیداسیون لیپیدي (چربی) و حساسیت ذاتی مولکول 
میوگلوبین آن نسبت به انرژي پرتو و تغییرات محیط شیمیایی 

کننده تغییر کند. بر اساس بررسی اثرات پرتودهی با اشعه یونیزه
آل پیشنهاد شده است که حفظ رنگ ایدهبر رنگ گوشت، 
تواند با تغذیه دام با پرتودهی می يهپروسگوشت در خلال 

اکسیدان قبل از ذبح، تغییر شرایط گوشت ترکیبات مختلف آنتی
 ، افزودن مستقیم pHقبل از پرتودهی مثل تغییر 

بندي تشدید ها به محصول و کنترل دما و بستهاکسیدانآنتی
ها، کیتوزان، نایسین . ترکیبات طبیعی از جمله اسانس]4[شود 

 یک محصول سالم جایگزین  يهو لیزوزیم به منظور تهی
اند و به عنوان یک هاي شیمیایی مواد غذایی شدهدارندهنگه

زمانی  .]1[شوند کنندگان قلمداد میبرچسب سبز براي مصرف
 که پرتودهی گاما با افزودن مواد ضدمیکروبی و 

تري خواهد داشت و این اکسیدان توأم شود، کارایی بیشآنتی
 . ]3[تواند منجر به کاهش دز پرتودهی مورد نیاز شود امر می

 2001کاربرد کیتوزان در محصولات صنایع غذایی در سال 
تصویب شده است و مطالعات زیادي در رابطه با  FDAتوسط 

دارنده در محصولات گوشتی مختلف استفاده از آن به عنوان نگه
صورت گرفته است. طی  3%با مقادیر مختلف تا حداکثر 

کیتوزان اکسیدانی و ضدمیکروبی مطالعات متعدد، خواص آنتی
اي تأیید شده است و کاربرد تجاري در محصولات ماهیچه

باشد. کیتوزان یک کیتوزان در صنایع غذایی رو به افزایش می
پلی ساکارید است که از طریق حذف استیل از کیتین که یکی 

ترین پلیمرهاي طبیعی در موجودات زنده مثل خانواده از فراوان
شود. کیتوزان ه میها است، تهیخرچنگ، حشرات و قارچ
هاي گرم مثبت الطیف علیه باکتريخاصیت ضد میکروبی وسیع

ها دارد که شدت آن بسته به میزان چنین قارچو منفی و هم
داستیله شدن و پلیمریزه شدن، ماهیت باکتري و شرایط 

 .  ]7-5[باشد ، دما و ترکیب غذایی متفاوت میpHمحیطی مثل 
 

 ها. مواد و روش2
 هاي گوشتسازي و پرتودهی نمونهآماده 2.1

درصد چربی  24گوشت چرخ کرده با برند تجاري حاوي  يهنمون
ي خریداري شد و براي هر دز پرتودهی مورد آزمون یک بسته

گوشت براي آزمون  يهسازي نمونگرمی تهیه شد. آماده 300
 میکروبی قبل و بعد از پرتودهی مطابق با استاندارد ملی 

2-8923ISIRI   2%ها با محلول . برخی نمونه]8[انجام شد 
 2گوشت به مدت  يهترتیب که نمونکیتوزان تیمار شدند. بدین
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 30ور شد و سپس به مدت دقیقه در محلول کیتوزان غوطه
ها با دز . پرتودهی نمونه]6[دقیقه در زیر هود لامینار خشک شد 

kGy 3 ،kGy 5  وkGy 7  در پرتودهنده تحقیقاتی گاما مدل
220GC-  زیمتر استاندارد مرجع فریک، انجامکالیبره شده با د

 هنگ دز جذبی حدود پرتودهی بر اساس آ شد و زمان
Gy/s 20/1  ز گذارو دGy 13/5 ها از ابتدا تا تعیین شد. بسته

 داري شدند. (یخچال) نگه C 4˚انتهاي پروژه در دماي 
 

 هاي میکروبی آزمون 2.2
هاي شاهد و پرتودهی شده و هاي میکروبی نمونهآزمون يهکلی
نشده و شده با کیتوزان پرتودهی  تیمار يهنمونچنین هم

 هاي استاندارد ملی پرتودهی شده، مطابق با دستورالعمل
2394ISIRI   براي هر نوع میکروارگانیسم مربوط به گوشت
و نتایج بر اساس حد مجاز  ]9[کرده انجام شد چرخ

 هاي مورد نظر که در این استاندرد ذکر میکروارگانیسم
 هاي استاندارداست، تفسیر شد. از باکتريشده 
25922E. coli ATCC ، 14028Salmonella enterica ATCC  

ها به عنوان کنترل در آزمون  25923S. aureus ATCCو 
 استفاده شد.

ها مطابق هاي میکروبی شمارش کلی میکروارگانیسمآزمون
با استفاده از  ]5272INSO  ]10-1: 2015با استاندارد ملی 

هاي روش کشت آمیخته و جداسازي و شناسایی باکتري
به  .Salmonella sppو  S. aureus ،E. coliزا شامل بیماري

 ،  6806ISIRI-1ترتیب مطابق با استانداردهاي ملی 
2946ISIRI   1810-1وINSO  در رابطه ]13-11[ انجام شد .

بر  S. aureusطور خلاصه، باکتري زا بههاي بیماريبا باکتري
 اساس جداسازي روي محیط کشت بردپارکر آگار 

Baird-Parker agar )Merckيه، آلمان) حاوي امولسیون زرد 
چنین بر ، ایران) و همegg yolk tellurite )Ibrescoمرغ خمت

، ایتالیا) coagulase )Liofilchemاساس نتایج آزمون کوآگولاز 
ترین تعداد با استفاده از روش بیش E. coli شناسایی شد.

احتمالی و آزمایشات بیوشیمیایی استاندارد از طریق کشت بر 
، Merck( (EMB)هاي جامد مثل ائوزین متیلن بلو روي محیط

، طی سه .Salmonella sppشناسایی  آلمان) انجام شد.
 سازي در محیط غیرانتخابی آب پپتون بافريغنیپیش يهمرحل

(BPW) )Merckهاي انتخابی        سازي در محیط، آلمان)، غنی
 (RVS broth)واسیلیادیس حاوي سویا راپاپورت

)Liofilchemنووبیوسین تتراتیوناتکافمن -، ایتالیا) و مولر
(MKTTn broth) )Merckجامد  ، آلمان) و کشت در محیط

، آلمان) Merck( (XLD agar) آگارکولاتدزوکسیلایزینگزیلوز
 انجام شد. 

 

 هاي گوشتهاي فیزیکوشیمیایی نمونهبررسی کیفی ویژگی 2.3

هاي گوشت شامل رنگ هاي فیزیکوشیمیایی نمونهویژگی
 ايپسندي توسط مجموعهظاهري، رایحه، وجود خونابه و مشتري

نفر از همکاران محترم پژوهشکده کاربرد پرتوها  10متشکل از 
سازي پارامترهاي حسی مورد ارزیابی قرار گرفت. به منظور کمی

دهی هدونیک ها با معیار سیستم نمرهو ظاهري گوشت، داده
خیلی خوب) کدگذاري شده و سپس  5و نمره خیلی بد  1(نمره 

 آنالیز شدند. 
 

 تعیین میزان اکسیداسیون لیپیدي در اثر پرتو  2.4

هاي گوشت بر اساس میزان اکسیداسیون لیپیدي در نمونه
تعیین شد  (TBARS)اسید گیري مقادیر تیوباربیتوریکاندازه

از  ml 30گوشت با  g 10گیري، مقدار عصاره. براي ]14[
هموژنیزه شد. بعد از  (TCA)اسید کلرواستیکتري 5/7%محلول 

 ml 5از عصاره با  ml 5، 4 يهفیلتراسیون با کاغذ واتمن شمار
 دقیقه در  35مخلوط شد و به مدت  M 02/0 TBAمحلول 

به ها قرار داده شد. پس از قرار دادن نمونه C˚ 100ماري بن
 يهها به وسیلدقیقه در آب سرد، جذب نوري آن 10مدت 

در برابر محلول  nm 532دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 
 ) تعیین شد. TBAشاهد (حجم مساوي از آب مقطر و محلول 

 با سه تکرار براي هر نمونه، بر اساس  TBARSمیزان 
mg ید در یآلدديمالونkg استاندارد  نمونه با استفاده از منحنی

 گزارش شد. (TEP)پروپان تترااتوکسی -3،3،1،1تهیه شده با 
 

 بندي گوشتبررسی مقاومت پرتوي بسته 2.5

بندي تجاري گوشت براساس هاي بستهمقاومت پرتوي پوشش
با  (FT-IR)طیف با روش اسپکتروسکوپی مادون قرمز تعیین 

امریکا بررسی  Brukerبرند  FTIR 27 TENSORدستگاه 
 شد. 

 

 آنالیز آماري 2.6

  25IBM SPSS Statisticsافزار ها با نرمآنالیز آماري داده
ها و بررسی وجود میانگین يهموارد، مقایس يهانجام شد. در هم

  ANOVAدار بین تیمارها با استفاده از آنالیز اختلاف معنی
یا نابرابري طرفه و دو طرفه و محل اختلاف بر اساس برابري یک

 انجام شد. Post Hocها بر اساس آنالیزهاي واریانس داده
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 . نتایج و بحث3
 هاآمیزي و نتایج آزمون شمارش کلی باکتريرنگ 3.1

گوشت پرتودهی نشده  يهآمیزي سوسپانسیون نموندر رنگ
هاي گرم مثبت و گرم (شاهد) با روش گرم، حضور انواع باکتري

نتایج آزمون . مخمرها مشخص شدچنین حضور منفی و هم
هاي شمارش کلی نشان داد که بین میزان بار میکروبی نمونه

، kGy 3هاي پرتودهی شده با دزهاي پرتوندیده (شاهد) و نمونه
kGy 5  وkGy 7  در هر گروه تیمار شده و نشده با کیتوزان در

دار وجود ، اختلاف معنیC˚ 4داري گوشت در نگه يهطول دور
تواند به اثرات این کاهش می .)2و  1(شکل  )p>05/0(دارد 

غذایی  يههاي فاسدکننده مادمهارکنندگی کیتوزان بر باکتري
 اثرات کاهشی غلظت Izuminot و Darmadji نسبت داده شود.

را بر پیراشکی گوشت  log cfu/g 2-1کیتوزان به میزان  %1
را گزارش  C4˚ روزه در  10داري نگه يهکرده در یک دورچرخ

هاي گرم . مکانیسم عملکرد کیتوزان بر باکتري]15[نمودند 
 ساکاریدي غشاء خارجی باکتري پلی يهمنفی، تخریب لای

اتصال این  S. aureusو فعالیت آن علیه باکتري  ]17، 16[
 کاتیون به غشاء سلولی و افزایش نفوذپذیري غشاء و به پلی
طور ه ب .]18[آن نشت محتویات سلولی ذکر شده است  يهنوب

کلی، هر سه دز پرتو گاما و تیمار با کیتوزان تأثیر بسیار خوبی بر 
ها و مخمرهاي موجود در بار میکروبی اولیه شامل باکتريکاهش 

هاي گوشت داشته و در حفظ کیفیت میکروبی در حد نمونه
ذخیره  يه) در دورcfu/g 610×5-510×5تر از استاندارد (پایین

 .ی داشتندینقش بسزا
 

 
 

داري هاي گوشت در دوران نگهها در نمونهتعداد کل باکترينمودار . 1شکل 
 .نشده (شاهد) پرتودهی يه: نمونC4 .Control˚ در
 

 
 (الف)                                       (ب)                         

 

در روز صفر  هاهاي شمارش کلی میکروارگانیسمی از پلیتینما. 2شکل 
پلیت شاهد و تیمارهاي مختلف نشان داده  الف). گوشت دارينگه يهدور

 کیتوزان در مقایسه با  يهاثر ضد میکروبی قابل ملاحظ ب)شده است. 
 .شاهد (فاقد کیتوزان) مشهود است يهنمون

 زاهاي بیمارينتایج آزمون شناسایی و شمارش باکتري 3.2
هاي کوآگولاز مثبت فقط در نمونه S. aureusهاي باکتري

حضور داشتند.  kGy 3پرتودهی شده با دز  يهشاهد و نمون
 يهطبق نتایج آنالیز آماري، تعداد این باکتري در دو نمون

control-Ch  وkGy 3 05/0دار نداشت (اختلاف معنی>p اما .(
دار بود معنی Controlشاهد  يهاختلاف این دو نمونه با نمون

)05/0<pهاي شاهد ). تعداد این باکتري در نمونهcontrol-Ch 
داري گوشت به ترتیب نگه يهروز 9 يهتا پایان دور kGy 3و 

تر از حد مجاز رسید که پایین cfu/g 462و  cfu/g 312به 
 ). حضور3) است (شکل cfu/g 310×5-210×5استاندرد (
S. aureus ز  يهدر نمونپرتودهی شده با دkGy 3نظر از ، صرف

بالا بودن بار میکروبی اولیه محصول، فاکتورهاي متعددي مثل 
به نحوي نشان داد که مطابق با اطلاعاتی که در اسناد معتبر  

 يههاي گرم مثبت به علت ماهیت دیوارقید شده است باکتري
تري تري دارد مقاومت پرتوي بیشسلولی که محتواي چربی کم

. تعداد این ]20، 19[هاي گرم مثبت دارند در مقایسه با باکتري
به بیش از حد مجاز   Controlشاهد  يهباکتري در نمون

 cfu/gو  cfu/g 6375به ترتیب به  9و  7استاندارد در روز 
شاهد تیمار شده با  يهرسید. این افزایش در نمون 6375

مهار رشد  يهدهندکیتوزان با روند کندتري انجام شد که نشان
 .باکتري در حضور کیتوزان است

 و S. aureusهاي خاصیت مهارکنندگی کیتوزان بر باکتري
E. coli  وSalmonella spp.  23-21[نیز گزارش شده است[ .

هاي دهناد و همکاران، خواص ضد میکروبی نانوکامپوزیت
چنین اثر نانوسلولز بر این سه باکتري و هم -کتیوزان

کرده را گزارش نانوکامپوزیت بر افزایش عمر مصرف گوشت چرخ
 . ]24[اند داده

شاهد پرتودهی نشده  يهفقط در دو نمون E. coliباکتري 
). حضور داشت. تعداد این باکتري p>05/0دار (با اختلاف معنی

داري گوشت به نگه يههاي پرتودهی نشده در پایان دوردر نمونه
بود که از حد مجاز استاندارد  cfu/g 9/1و  cfu/g 11ترتیب 

)cfu/g 210×5-504تر بود (شکل ) پایین.( Cap  و همکاران از
در  E. coliپرتو گاما با دز پایین براي از بین بردن باکتري 

 .]25[ اندمحصولات گوشت گوساله استفاده کرده
شاهد پرتودهی  يهفقط در دو نمون  Salmonellaباکتري

). طبق حد مجاز استاندارد، این 1 نشده حضور داشت (جدول
کرده موجود باشد و پرتودهی در باکتري نباید در گوشت چرخ

 .تحقق این امر نقش مهمی را ایفا کرد

kGy 3 
kGy 5 
kGy 7 

kGy 7Ch- 
kGy 5Ch- 
kGy 3Ch- 
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شاهد و هاي گوشت در نمونه S. aureus نمودار تعداد باکتري. 3کل ش
 .C4˚داري در دوران نگهتیمارهاي مختلف در 

 

 
 

هاي گوشت در دوران در نمونه E. coli نمودار تعداد باکتري. 4کل ش
 .C 4˚داري در نگه

 

 گوشت هايدر نمونه .Salmonella spp يحضور باکتر یبررس نتایج .1 جدول
 دز
 Control kGy 3 kGy 5 kGy 7 Ch-control kGy 3-Ch kGy 5-Ch kGy 7-Ch روز

0 + - - - + - - - 
2 + - - - + - - - 
7 + - - - + - - - 
9 + - - - + - - - 

 
 هانتایج تعیین میزان اکسیداسیون لیپیدي نمونه 3.3

استاندارد  یبر اساس منحن TBARS يهشد گیرياندازه مقادیر
 یزان ) به صورت مداده نشده است یشنما یمنحن (شکل
 5ها در شکل گوشت در نمونه mg/kgبرحسب  یدیآلدديمالون

 TBARS یزانم ي،آمار یجنشان داده شده است. بر اساس نتا
 تیمار هايبا نمونه مقایسهدر  کیتوزانشده با  تیمار هايدر نمونه

 ی،کل طوره ب .)p>05/0(دار وجود داشت معنینشده اختلاف 
گوشت  دارينگه يهدر دور یجیطور تدره ب TBA یرمقاد

 يهماهیچموجود در  فسفولیپیدهاي. در واقع، یافت افزایش
 هستند و چربی پراکسیداسیون براي آلیایده سوبسترايگوشت، 

یب را ترغ پراکسیداسیونکه  فسفولیپیدهامتصل به  هايآهن
 شوند ینامطبوع در گوشت م بوي تولیدکنند باعث یم
 یقاتدر تحق TBARS یشیافزا یرو مقاد یهاول یزان. م]27، 26[

کرده گوشت چرخ ترکیبات یتمختلف بسته به نوع و ماه
شاهد  يهنمون TBARS یزانم یق،تحق ینا درمتفاوت است. 

نشده با  یمارشاهد ت يهبا نمون یسهدر مقا یتوزانشده با ک یمارت
کاهش  )p>05/0(دار یطور معنه بعد از روز صفر ب یتوزانک

 یباتترک یرو سا یتوزاندر رابطه با اثر ک یاديز یقات. تحقیافت
انجام شده است  لیپیدي اکسیداسیوندر کاهش  اکسیدانیآنت
در مهار  یتوزاننشان داد که ک یجهنت این. ]29، 28[

 یداسیوناکس یزانم یشافزا یژهوه ب یعیطب یچرب یداسیوناکس
 اکسیدانیآنتی خاصیتگوشت مؤثر است.  یاز پرتوده یناش

 تجزیهکردن آهن حاصل از شلاته آن در قابلیتبا  کیتوزان

فرّار مثل  یدهايیآلدبا  پایدار کیبتر تشکیلو  میوگلوبین
 يهذخیر حیندر  چربی يهتجزیحاصل شده از  یدیآلدديمالون

آزمون  یندست آمده از اه ب یج. نتا]31، 30[گوشت ارتباط دارد 
و همکاران، اثر  Kanatt. مشابه مطابقت داشت یقاتتحق یجبا نتا

 یدر محصولات گوشت یچرب یداسیونبر کاهش اکس یتوزانک
. ]6[اند کرده گزارش دادهچرخ پخت از جمله گوشت يهآماد

Trindade مثل  اکسیدانیآنتیبات ترک یراثر سا یزو همکاران ن
از پرتو  ناشی لیپیدي اکسیداسیونرا بر کاهش  رزماريعصاره 

 .]32[اند داده گاما را در گوشت برگر گوساله گزارش

 

 
 

 داري درگوشت در دوران نگه اکسیداسیون لیپیدي تغییر نمودار .5کل ش
C˚4. عدم انجام آزمون است به این علت  يهها به منزلدادهر د ° مقدار عددي

 است.نمونه در حد مجاز نبوده  TBARSکه میزان 

kGy 7Ch- 

kGy 5Ch- 

kGy 3 

kGy 5 

kGy 7 

kGy 3Ch- 

kGy 3Ch- kGy 5Ch- kGy 7Ch- 

kGy 7 kGy 5 kGy 3 
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 کیفی هايویژگی بررسی نتایج 3.4

شد اما بعد از  یرهت یهشده در ساعات اول یپرتوده هايرنگ نمونه
 قابلکرده و توسط کارشناسان  ییرها تغچند ساعت رنگ آن

که  زمانیعلت است که  بدینرنگ  تغییر ایننبودند.  یصتشخ
با  اکسیژن گیرد،میقرار  اکسیژنشده در معرض  فرآوريگوشت 

رنگ قرمز گوشت  اصلیموجود در گوشت که عامل  میوگلوبین
شود می تشکیل میوگلوبیناکسی يهرنگدانشده و  ترکیباست 

 .]33[است  میوگلوبیننسبت به  تريرنگ قرمز روشن دارايکه 
 پسنديمشتريرنگ، بو، خونابه و  کیفیصفات  بررسی نتایج

نشان داده شده است. بر اساس  6گوشت در شکل  هاينمونه
شاهد  هايشده و نمونه تیمار هاينمونه بین آماري، آنالیز

 یجبا نتا یجهنت این .)p<05/0(دار وجود نداشت معنیاختلاف 
بر  ]6[و همکاران  Kanattکه توسط  تحقیقاتیحاصل از 

زاده و که توسط حسن تحقیقاتیانجام شده و  یمحصولات گوشت
 است، مطابقت داشت. بر گوشت مرغ انجام شده ]33[همکاران 

و همکاران  Raoو  ]34[و همکاران  Yingyuad چنینهم
و  تنهاییبه  کیتوزانگزارش دادند که استفاده از پوشش  ]35[
گوشت خوك و گوسفند  دارينگه شرایطدر  پرتودهیهمراه با  یا

 رنگ گوشت شود.  ییراتمانع از تغ تواندمی C 4˚ در دماي
Fan  36[و همکاران[  وSathivel  و همکاران]نتایج ]37 

به  ماهیبر روي انواع  کیتوزانرا در استفاده از پوشش  مشابهی
 .اندگزارش داده نتایج

 
 

 نتایج تحلیل واریانس 3.5
 2 جدول در که دوطرفه واریانس تحلیل نتایج اساس بر
  زمان و پرتودهی دز بین متقابل اثر است، شده داده نشان

  زمان بین کیتوزان، با تیمار و پرتودهی دز بین داري،نگه
 دز داري،نگه زمان بین نهایتاً و کیتوزان با تیمار و دارينگه

 تنهایی به فوق عوامل اثر چنینهم و کیتوزان با تیمار و پرتودهی
 E. coliو  S. aureus باکتري ها،باکتري کل تعداد میانگین بر

 در  انسیوار لیتحل جینتا باشدمیدار معنیاختلاف  داراي
 .شده است دیق 2جدول 

 

 بندي گوشتبررسی مقاومت پرتوي بسته 3.6
 مادون قرمز یحاصل از اسپکتروسکوپ یفتوجه به ط با

(FT-IR) شامل ظرف،  يبندسه جزء پوشش بسته یمرنوع پل
 ترفنلات یلناتیپل یببه ترت یکیو کاور پلاست یرینکاغذ ز
(PET)یدکلرا ینیلو ی، کاغذ و پل (PVC) داده شد  یصتشخ

مادون  یفط یجنتا یزها نشان داده نشده است). تفاوت ناچیف(ط
نشان داد  kGy 7و  kGy 3 ،kGy 5مختلف  دزهاي يقرمز برا

است. از نشده  یجاددر اجزاء پوشش ا ياقابل ملاحظه ییرکه تغ
 یاست که در پرتودهنشان داده  یزپژوهشگران ن یججا که نتاآن

در  یچندان ییرتغ دز یزانبودن م یینمحصولات در صورت پا
 توانمی، ]38[ شودینم یجادا يبندبسته يهاخواص پوشش

 يمورد استفاده برا یمرهايکه پلکرد  گیريیجهنت ینچن
شده گوشت از مقاومت  پرتودهی دزهايگوشت در  يبندبسته

 مناسب برخوردار هستند.  پرتویی
 

 
 

پسندي. در رابطه با هر چهار صفت کیفی، . (الف) رنگ (ب) بو، (ج) خونابه و (د) مشتريC4˚داري در هاي گوشت در دوران نگهنمودار کیفیت نمونه .6شکل 
شاهد (گوشت بدون تیمار با کیتوزان و پرتودهی نشده)  يهداري با صفات کیفی نمونهاي پرتودهی شده و تیمار شده با کیتوزان در دوران نگهنمونه صفات کیفی
عدم انجام  يهار به منزلهاي نمودهاي شاهد پرتودهی نشده از روز هفتم به بعد نامطلوب شد. مقدار عددي صفر در دادهدار نداشت. صفات کیفی نمونهتفاوت معنی

 .استترین مقدار بوده کیفی نمونه در کم آزمون است به این علت که ویژگی

2 7 9 ° 
° 
1 

6 

2 
3 
4 
5 

 داري (روز)دوران نگه

kGy 3 
kGy 3Ch- kGy 5Ch- 

kGy 5 kGy 7 
kGy 7Ch- 

° 2 7 9 
 داري (روز)دوران نگه

kGy 3 
kGy 3Ch- kGy 5Ch- 

kGy 5 kGy 7 
kGy 7Ch- 

° 
1 
2 

6 
5 
4 
3 

6 

4 

2 

° 
° 2 7 9 

 داري (روز)دوران نگه

kGy 5Ch- 
kGy 5 

kGy 7Ch- 
kGy 7 kGy 3 

kGy 3Ch- 

9 7 2 ° 
° 
1 
2 
3 
4 
5 
6 

kGy 7 
kGy 7Ch- kGy 5Ch- 

kGy 5 kGy 3 
kGy 3Ch- 
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 گوشت میکروبی هايآزمون واریانس تحلیل. 2جدول 

 
 

 گیرينتیجه. 4
با  تیماربا پرتو گاما و  پرتودهینشان داد که  تحقیق این نتایج

 افزایشو  کیفیتحفظ  میکروبی، آلودگیدر کاهش  کیتوزان
 يشده رو یدانقضاء ق یخروز (تار 2کرده از عمر گوشت چرخ

 C 4˚ يروز در دما 7) به باشدمیساعت  48 تجاري بنديبسته
 مجاز  یجا که حد بحراندارند. از آن یینقش بسزا

و مطابق با  ]40، 39[ذکر شده است  mg/kg 3 یدیآلديدمالون
حاضر، فقط  یقتحق یجو نتا  2349ISIRI ملیحدود استاندارد 

 مصرف مجاز  يبرا kGy 3 دزشده با  یپرتوده هاينمونه
و همکاران انجام شده  یمیکه توسط رح یقی. در تحقباشندیم

 دز یفی،ک یاتو خصوص TBARS یزانم ین بررساست بدو
 یکروبیبر اساس آمار م کردهگوشت چرخ یپرتوده يمناسب برا

kGy 5 41[شده است  یینتع[. 
 پرتوفرآوري برايرا  تمهیداتیتوان میپروژه،  نتایجبر اساس 
 افزایش چنینهمو  کیفیتو  ایمنی تضمینکرده با گوشت چرخ

تا مصرف فراهم نمود  تولیدساعت از  48از  بیشعمر آن به طول
در کشور  گوشتیمحصولات  پرتوفرآوريآن صنعت  يهنوبکه به 

صنعت گوشت به علت کوتاه  اقتصادي ضررهايو  یافتهگسترش 
کرده کاهش گوشت چرخ ویژهه ب گوشتیبودن عمر محصولات 

 آشکارسازي طریقاز  تحقیق این نتایج چنین،هم. یافتخواهد 
 اطمینانو قابل  ایمنگاما به عنوان روش  پرتودهیروش  اهمیت

امکان گسترش  چنینهمو  ایمن غذاییمحصولات  تولیددر 
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