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به دليل فاسد شدن سريع اين محصول، . باشد كه از نظر تغذيه و اقتصادي مهم ميمهم كشور است صادراتي ميگو يكي از محصولات  :يدهكچ

در اين . ز اهميت استيپذير سازد، بسيار حا هاي ميكروبي اين محصول را امكان استفاده از روشي كه بتواند بدون ايجاد اثرات منفي كنترل آلودگي
هاي مورد آزمايش از  نمونه. هاي ميكروبي آن انجام شد نظور كنترل آلودگيهرمزگان به م  استانيميگوكار تحقيقاتي، پرتودهي محصول 

چنين از مزارع پرورش ميگو در استان هرمزگان تهيه شده و به صورت منجمد به  بندي ميگو در بندرعباس و هم وري و بستهآهاي فر كارگاه
به لحاظ تعداد ي ميگو يهاي باكتريا گاه، آلودگي آن. داده شدو صنعتي كرج انتقال كشاورزي، پزشكي ژوهشكده شناسي پ آزمايشگاه ميكروب

مورد بررسي قرار ها، تعيين وجود يا عدم وجود ويبريوپاراهموليتيكوس و سالمونلا  فرم كليو هاي مزوفيل هوازي، استافيلوكوكوس آرئوس،  باكتري
بنابراين دز مطلوب براي كاهش اين . ها مجدداً بررسي گرديد ونهي نميهاي باكتريا ها تا دزهاي مختلفي پرتودهي شده و آلودگي نمونه. گرفت

 كيلوگري تعيين 2وري نشده، برابر آوري شده و فرآ فريكوس در ميگويي ويبريوپاراهموليتياز بين بردن آلودگي باكتريابراي ها و به ويژه  آلودگي
 كيلوگري پرتو گاما به خوبي اين 2سال نشان داد كه دز   پس از يكهاي باكتريايي ميگو پرتودهي نشده و پرتودهي شده بررسي آلودگي. گرديد

 (Pet.pe-Pp.Pe-Bopp-Pe.20)بندي متفاوت  چهار نوع بسته. برد ها را كنترل نموده و باكتري ويبريوپاراهموليتيكوس را نيز از بين مي آلودگي
 بر خواصي چون رنگ، بو، بافت، طعم ميگو و شكنندگي و هي با تك-ºC١٨هاي ميگو به مدت يك سال و در دماي  داري نمونه براي نگه
 ماه به لحاظ جنس ۱۲داري ميگو پرتودهي شده در دماي انجماد و به مدت   براي نگهPet.peبندي  بسته. بندي بررسي گرديد پذيري بسته دوخت
 .باشد مي Pp.peبندي   بسته از آنِ، پرتودهي نشده جنس بهتري ولي براي ميگوتشخيص داده شدمناسب 
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Abstract: The aim of this study was the application of irradiation process to decrease bacterial 
contamination of the penaeus monodon. The shrimp samples were obtained from Hormozgan and were 
sent to the microbiological laboratory. Bacterial contamination of shrimp were determined by counting 
the aerobic mesophil bacteria, Staphylococcus areus, Choliforms, Vibrio parahemolyticus and 
Salmonella. The shrimp samples were irradiated at different doses of gamma ray. Finally, the optimum 
dose of the gamma ray for bacterial decontamination of shrimp, especially of Vibrio Parahemolyticus, 
was obtained to be 2kGy. Also, the chemical factors of irradiated and non-irradiated samples such as 
Protein, Fat, total volatile Nitrogen (TVN), Non Protein Nitrogen (NPN), Peroxide Value (PV) and 
Amino Acids were measured. There were not any important difference among them. Also, there were not 
any significant difference between TVN and Peroxide Value (P>0.05) for the irradiated and  
non-irradiated shrimp samples. Study of bacterial contaminations of the irradiated and non irradiated 
samples after 12 months showed that irradiation by 2kGy can control the microbial contaminations. Four 
types of films for packaging: Pet.pe, Pp.pe, Bopp, and Pe.20 were used for storage of the irradiated and 
non irradiated shrimp samples in-18°C during 12 months. All of the packages were studied on the 
aspects of color, odor, tissue and taste of shrimp samples and elasticity and pressing of packages. For the 
irradiated and non irradiated shrimp Pet.pe and Pp.pe were preferred, respectively. 
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   مقدمه -1
براي جلوگيري از آلودگي مـواد      كه  هاي زيادي    جود كوشش با و 
هـاي   باكتري ي ناشي از  ي غذا هاي  مسموميت ،شود ي انجام مي  يغذا

گـزارش  چنـان     هـم كشورها  از   غيراسپورزا در بسياري     يزا بيماري
   .]1[ شود مي

ي وجـود دارد    يمـواد غـذا   از  هاي متعددي براي حفاظت      روش
ــا مــواد شــيمياآمــايشخــشك كــردن، ســرما،  كــه ي، تخميــر، ي ب

بنـدي    كنترل اتمسفر بـسته      بندي، كنسرو كردن،   دادن، بسته  حرارت
روش . انـد   ده از آن جملـه    ن ـن بـا پرتوهـاي يو     دهيپرتونهايت   رو د 
ميكروبـي مـواد    اسد شـدگي     كنترل ف  . فوايد زيادي دارد   دهيپرتو
كنتـرل  زا،    بيني بدون هـاگ بيمـاري       موجودات ذره  ي، كنترل يغذا

زنـي   ي، كنترل حشرات، كنترل جوانه    يهاي انگلي مواد غذا    بيماري
  . ]2[باشند  مي فوايد ي اين از جملهو بهبود كيفيت محصول 

اهميـت   اي و اقتصادي براي جوامع بشري      تغذيهبه لحاظ   ميگو  
 كه يكي از محصولات صادراتي مهم      ييجا اي دارد، و از آن      ويژه

اسـتفاده از  آن، سـريع  فاسـد شـدن   باشد و با توجه بـه     كشور ما مي  
هـاي   آلـودگي  كنتـرل منفـي   روشي كه بتواند بدون ايجـاد اثـرات         

. ز اهميـت اسـت    ي بسيار حـا   را فراهم آورد،   محصول   ميكروبي اين 
اســتان تهيــه شــده از  يميگــوكــار تحقيقــاتي، پرتــودهي در ايــن 

 از جملـه    ،هـاي ميكروبـي آن     هرمزگان به منظور كنتـرل آلـودگي      
استافيلوكوكوس آرئوس، سـالمونلا،     هاي مزوفيل هوازي،   باكتري
ــي ــرم كل ــا و ف ــاراهموليتيكوس انجــام  ه ــار . شــدويبريوپ ــوع چه ن
 شـده و  دهيداري ميگـو پرتـو   بندي متفاوت نيز به منظور نگـه      بسته
 پس از يك سال مـورد بررسـي         ، در دماي انجماد   ، نشده دهيپرتو

 اي لايه تكهاي  بندي شامل فيلم اين چهار جنس بسته    .قرار گرفتند 
، (Bopp) محــوري صــورت دوه دار شــده بــ پــروپيلن جهــت پلــي
، (Pet.pe) ياتيلن ـ ترفتـالات و پلـي     ياتيلن ـ  پلـي  اي هاي دولايه  فيلم
هـاي    فيلم  و (Pp.pe) ياتيلن  و پلي  يپروپيلن   پلي اي  هاي دولايه  فيلم
. باشند  مي(Pe 0.2) متر  ميلي2/0 با ضخامت ياتيلن  پلياي لايه تك
 نشده نيز با دهي شده و پرتودهيچنين خواص حسي ميگو پرتو  هم
  .ديگر مقايسه گرديد يك

  
  روش كار -2
  برداري نهنمو 2-1

چهار كارگاه فرآوري ميگو در شهر بندرعباس انتخاب گرديـد و           
بندي شده، و   نمونه ميگوي منجمد فرآوري و بسته 3از هر كارگاه    

بـه  بنـدي نـشده تهيـه و          نمونه ميگـوي منجمـد فـرآوري و بـسته          3

 تحقيقات كـشاورزي، پزشـكي و       ي  منجمد به پژوهشكده  صورت  
  .داري شدند نگه -ºC18 صنعتي ارسال و در دماي

  
   و دزيمتريپرتودهي 2-2

 مـدل   Isseldovapleها توسـط دسـتگاه گاماسـل          نمونهپرتودهي  
PX30 ــا ــه و  440/0دز آهنــگ  ب ــر ثاني ــا فعاليــت  گــري ب  69/2ت
 گرمـي ميگـو     25 ي   بـسته  15از هـر نمونـه      .  انجام شـد   وريككيلو

ــده و در   ــازي شـ ــفر،  5جداسـ ــاوت صـ  3 و 2، 5/1، 5/0 دز متفـ
 دهيصورت منجمـد پرتـو    ه  ب)  گرمي 25 بسته   3هر دز   (كيلوگري  

  .شدند
  
  هاي ميكروبي بررسي آلودگي 2-3

 دهي شـده و پرتـو     دهيهـاي پرتـو    نمونـه هـاي باكتريـايي       آلودگي
 و هـا  فرم هاي مزوفيل هوازي، كلي   شمارش باكتري از طريق    ،نشده

ــو ــتافيلوكوكوس آرئ ــالمونلا و   س؛اس ــدم وجــود س ــا ع  وجــود ي
 بـراي . ]4 و   3[ كوس مورد آزمايش قرار گرفتنـد     ويبريوپاراهموليت

ــاكتري ــمارش بـ ــشت    شـ ــيط كـ ــوازي از محـ ــل هـ ــاي مزوفيـ هـ
ــت ــت پلي ــراي]5 و 3[ )1(آگــار كان ــتافيلوكوكوس  ، ب شــمارش اس

 ـ      شـمارش   بـراي   و ]6[ )2(پاركرآگـار  ردآرئوس از محيط كشت بِ
 تــرين تعــداد احتمــالي بــه طريــق  هــا نيــز از روش بــيش فــرم كلــي
بررســي وجــود يــا عــدم وجــود . ]7[ فاده گرديــداي اســت لولــه ســه

 انجـام شـد  ايـران   1810اسـتاندارد ملـي شـماره       بر اساس   سالمونلا  
 بررسي وجود يا عدم وجود ويبريوپـاراهموليتكوس نيـز          براي. ]8[

  .]9[ عمل شدايران  9667-1 مطابق استاندارد ملي شماره
  
 از يـك  هاي ميگو براي آزمايش پـس        بندي نمونه  تهيه و بسته   2-4

  داري در دماي انجماد سال نگه
هـاي   پس از تعيـين دز مطلـوب پرتوگامـا بـراي كـاهش آلـودگي              

از بـين بـردن آلـودگي بـاكتري         بـراي   ميكروبي ميگـو و بـه ويـژه         
ــو   ــر تلفيقــي پرت ــود كــه اث ــاراهموليتيكوس، لازم ب  و دهيويبريوپ

داري  بـراي حفـظ و نگـه      ) گراد  سانتي ي   درجه -18دماي  (انجماد  
بندي بـه    چنين جنس و نوع بسته     هم. هاي ميگو بررسي گردد    نمونه

ز يانجمـاد و پرتـو گامـا حـا        در برابـر    كار رفته نيز از نظر مقاومـت        
هـاي ميگــو از مــزارع   بـراي ايــن منظـور نمونــه   .]10[ وداهميـت ب ــ

لازم (پرورش ميگو در شهر ميناب اسـتان هرمزگـان تهيـه گرديـد           
اي فـرآوري در شـهر      ه ـ به ذكر است كه محصول ميگوي كارگاه      

 بـسته بـه     200ابتـدا   ). شوند مين مي أبندرعباس نيز از همين مزارع ت     
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  ) بـسته  50از هـر جـنس   ( از چهار جنس متفـاوت     cm12×10ابعاد  
صـورت  ه  دار شـده ب ـ     جهـت  يپروپيلن ـ   پلـي  اي  لايه هاي تك  فيلم -

 ترفتـالات و    ياتيلن ـ  پلـي  اي  هاي دولايـه   ، فيلم (Bopp) دومحوري
 اتـيلن  پـروپيلن و پلـي      دولايـه پلـي    هـاي  ، فـيلم  (Pet/pe) اتيلن پلي

(Pp/pe)بــا ضــخامت  ياتيلنــ  پلــياي لايــه هــاي تــك   و فــيلم   
ها با ميگـوي   اين بستهسپس . تهيه گرديد -(Pe 0.2) متر  ميلي2/0

گـاه    آن. پـر شـدند    g100به وزن تفريبـي هـر بـسته          شدهتازه صيد   
بـه  و  -ºC18ريـزر  و بـه ف ه منجمد گرديـد  -ºC40 در دماي ها    بسته

نتقـال   تحقيقات كشاورزي، پزشكي و صنعتي كرج ا       ي  پژوهشكده
 در شـرايط منجمــد  دهيهــا بـراي پرتــو   نيمــي از بـسته .داده شـدند 

هـا پـس      بـسته . شدندداري   نگه -ºC18فريزر  در  ارسال و نيم ديگر     
بنـدي   هاي ميكروبي و نوع و جنس بـسته        از نظر آلودگي   ماه   12از  

  . گرفتندمورد مطالعه قرار
  
ي نشده از   ده شده و پرتو   دهيهاي پرتو  ارزيابي حسي نمونه   2-5

  نظر طعم، رنگ و بو
 دهيپرتـو ي   بـسته ميگـو    3 ميگـوي شـاهد و       ي  بسته نمونه  3تعداد  

 انجـام تـست طعـم       بـراي  گـرم    300شده هر كدام به وزن تقريبـي        
ميگوها پس از جداسازي پوست و سـر        . مورد استفاده قرار گرفتند   

 داور 6توسط  شده و  فقط با افزودن مقداري نمك سرخ و شستشو 
، 5: خيلـي خـوب   : امتيازها بـه صـورت    . شدندارزيابي  از نظر طعم    

.  در نظـر گرفتـه شـدند       1: ، و خيلي بـد    2 :، بد 3 :، متوسط 4: خوب
 مـاه پـس از   12 مـاه و  6 هفتـه،  2 -ختلفتست طعم در سه زمان م   

  . ]11 و 10[ شد انجام -پرتودهي
ــار  ــنس مچه ــسته ج ــاوت ب ــر دوخــت  تف ــدي از نظ ــذيري،  بن پ

بنـدي در حفـظ       و نـوع بـسته     دهيثير پرتو أ ت ،بندي  شكنندگي بسته 
 رنگ، بو و بافت ميگو مورد بررسـي قـرار گرفتنـد            خواصي چون 

ــه ايــن ترتيــب انجــام شــد   .]10[   ، 5 :خيلــي خــوب: امتيازبنــدي ب
ــوب ــط4 :خــ ــد3: ، متوســ ــد 2: ، بــ ــي بــ ــابي . 1: ، خيلــ   ارزيــ

    وOne way ANOVA اسـتفاده از روش  ها بـا  رسيآماري اين بر
One way-Unstacked ANOVA پذيرفت انجام.  

  
  ها يافته -3

 يهـاي ميكروبـي ميگـو      با توجه به نتايج به دست آمده و ويژگـي         
ماهي و  (ايران   2394-1استاندارد ملي شماره     درذكر شده   منجمد  
روبـي  هـاي ميك    مقدار آلودگي  ،]4[ )هاي ميكروبي   ويژگي -ميگو

از  تـر  ها كـم   فرم هاي مزوفيل هوازي و كلي     باكتريتعداد  به لحاظ   
حـد مجـاز اسـتاندارد ملـي     . حد مجاز استانداردهاي ملي ايران بود  

بـراي  و   منجمد   يهاي مزوفيل هوازي در ميگو     ايران براي باكتري  
. باشـد    در گرم مي   4×102 و 107، به ترتيب،    هاي مدفوعي  فرم كلي

 لحاظ تعداد باكتري اسـتافيلوكوكوس  بهگي در بعضي موارد آلود 
 حـد مجـاز     .بـود اورئوس بيش از حد مجاز اسـتاندارد ملـي ايـران            

 ياستاندارد ملـي ايـران بـراي اسـتافيلكوكوس اورئـوس در ميگـو       
ي آزمون آلودگي     نتيجهچنين   هم. باشد   در گرم مي   2×103منجمد  

ق ويبريوپـاراهموليتكوس نيـز طب ـ    تعـداد   ميگوي منجمد بـه لحـاظ       
تــر   در بــيش1براســاس اطلاعــات جــدول . اســتاسـتاندارد منفــي  

وجـود  اين آلـودگي    در قبل از پرتودهي     هاي مورد آزمايش      نمونه
 كيلـوگري ايـن     2دز  تـا    شـده    دهيهاي پرتو   ولي در نمونه  داشت،  

هاي ميكروبي    ميانگين آلودگي  2در جدول   . آلودگي از بين رفت   
مـاه   12 شده پـس از      دهينشده و پرتو  دهي  هاي ميگوي پرتو   نمونه

شـده  نـشان داده    زمـون    آ بنـدي متفـاوت مـورد       در چهار نوع بـسته    
  .است

  

  
  . انحراف معيار±وري شده و نشده آهاي ميگوي فر هاي ميكروبي نمونه  ميانگين آلودگي-1جدول 

 دز پرتودهي  نمونه
)kGy(  ها در  فرم تعداد كلي  هاي مزوفيل هوازي در گرم تعداد باكتري

  اراهموليتيكوسپويبرپو  سالمونلا  د استافيلوكوكوس آرئوس در گرمتعدا  گرم

º  9/216 ± 342  3<  43 ± 65  -  +  
5/0  7/103 ± 2/165  3<  11 ± 15  -  +  
5/1  7/9 ± 17  3<  º  -  +  

2  º  3<  º  -  -  

ميگوي 
وري آفر

  نشده
3  º  3<  º  -  -  
º  104×8/3 ± 104×57/2  3<  103×1/1 ± 103×4/1  -  +  
5/0  289 ± 369  3<  102×5/1 ± 102×5/3  -  +  
5/1  6/43 ± 170  3<  14 ± 20  -  +  

2  2/42 ± 26  3<  º  -  -  

ميگوي 
وري آفر

  شده
3  º  3<  º  -  -  



  1389، 52اي، شماره  مجله علوم و فنون هسته
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  . انحراف معيار± ماه 12هاي ميگوي پرتودهي نشده و پرتودهي شده پس از  هاي ميكروبي نمونه  ميانگين نتايج آلودگي-2جدول 
دز 

  پرتودهي
(kGy) 

تعداد استافيلوكوكوس   هاي مزوفيل هوازي در گرم تعداد باكتري  نديب نوع بسته
  اراهموليتيكوسپويبرپو  سالمونلا  ها در گرم فرم  كليتعداد  در گرماورئوس 

Pet. pe  103 ± 645  6/12 ± 3/113  3  -  +  
pp.pe  30 ± 580  1/35 ± 6/206  3  -  +  
Bopp  6/42 ± 378  8/2 ± 6/1  3  -  +  

 º   
  )شاهد(

Pe.020  175 ± 410  2/47 ± 6/286  3  -  +  
Pet. pe  2/25 ± 3/203  1/32 ± 3/63  3  -  -  
pp.pe  6/41 ± 133  10 ± 20  3  -  -  
Bopp  30 ± 280  º  3  -  -  2   

Pe. 20  10 ± 40  20 ± 50  3  -  -  
  

   بنــــــدي متفــــــاوت  چهــــــار نــــــوع بــــــستهي مقايــــــسه
)Pet.pe-Pp.pe-Bopp-Pe.20 ( هاي ميگو   داري نمونه  براي نگه
از نظر خواصـي چـون رنـگ،         -ºC18سال در دماي     ر طول يك  د

بنـدي   پـذيري بـسته    بو، بافت و طعم ميگو و شـكنندگي و دوخـت          
 ماه  12 شده پس از     دهينشان داد كه از نظر رنگ در ميگوي پرتو        

، و در ميگـوي  Pet.peبندي  داري در دماي انجماد جنس بسته   نگه
  .باشد  مناسب ميPp.pe بندي شاهد جنس بسته

 شـده پـس از   دهي نـشده و پرتـو  دهي پرتوياز نظر بو در ميگو   
، Pet.peبنــدي  داري در دمــاي انجمــاد جــنس بــسته  مــاه نگــه12

   شــده پــس از دهي پرتــوي از نظــر بافــت در ميگــو.مناســب اســت
 و در Pe.20بنـدي   داري در دماي انجمـاد جـنس بـسته      ماه نگه  12

  . استاي برتري ارد Bopp و Pp.peبندي  شاهد جنس بسته
 شـده پـس از      دهي پرتو يبندي در ميگو    از نظر شكنندگي بسته   

  وPet.peبنــدي  داري در دمــاي انجمــاد جــنس بــسته  مــاه نگــه12
Bopp دار   ماه اختلاف معني12و در شاهد پس از   است   تر  مناسب

   .ديده نشد
 نـشده و     دهيبندي در ميگـوي پرتـو      پذيري بسته   از نظر دوخت  

داري در دمـاي انجمـاد جـنس         ه نگـه   مـا  12 شده پس از     دهيپرتو
  . داراي برتري است Pet.pe–Pp.pe–Pe.20بندي  بسته

  هــاي   شــده و نــشده در زمــاندهي ميگــوي پرتــو،از نظــر طعــم
  ).P<05/0(باشند  دار نمي  ماه داراي اختلاف معني12 و 6 هفته، 2

 شـده در دمـاي      دهي پرتـو  يميگـو داري    براي نگه طور كلي   ه  ب
 و بـراي ميگـو      Pet.peبنـدي    مـاه جـنس بـسته      12مدت  ه  انجماد ب 

  . برتري استراياد Pp.pe بندي  نشده جنس بستهدهيپرتو
  
  گيري بحث و نتيجه -4
 ميگـو انجـام     دهيطالعاتي كه در كشور كانادا در خصوص پرتـو        م

 ايـن محـصول     دهيدهـد كـه هـدف از پرتـو         نشان مـي  شده است،   

 شـديد   حـذف يـا كـاهش    ،داري آن  توانـد افـزايش زمـان نگـه        مي
هـاي   كـاهش و حـذف بـاكتري      و   ،يي باكتريـا  يزا عوامل بيمـاري  

در ضمن همين مطالعات نشان     . اشدبي  يمواد غذا فاسد شدن   عامل  
گونـه    كيلـوگري هـيچ    5 ي  بيشينه ميگو تا دز     دهيدهد كه پرتو   مي
ين، ئتــوجهي روي بــو، ظــاهر و رنــگ، پــروت ثير نــامطلوب قابــلأتــ

 اي آمينه و اسيدهاي چـرب     چربي، كربوهيدرات، خاكستر، اسيده   
چنـين كارشناسـان      هـم  .]12[اشباع نشده و كلسترول ميگو نـدارد        

ي ي روي خـواص سـمي مـواد غـذا         يشناسـي نيـز طـي مطالعـات         سم
گونه خواص سـمي و       شده نتيجه گرفتند كه هيچ     دهيي پرتو يدريا

و .  شده وجود نـدارد دهيي پرتويي دريا يي در مواد غذا   يزا  سرطان
   شـده تـا دز      دهي پرتـو  يتيجـه گرفتنـد كـه ميگـو       نچنين    ها هم   آن

 .]12[ كننده نـدارد    كيلوگري هيچ خطري براي سلامتي مصرف      5
ــراي دهيينــد پرتــوافركــارآيي  )2007( ش همكــارانبانــدكار و  ب

ــاكتري ويبريوپــاراهموليتيكوس روي ميگــو   را كنتــرل آلــودگي ب
 كيلوگري براي تخريـب     1بررسي نموده و گزارش كردند كه دز        

ــن  ــاي ــاكتري در ميگــو م ــدار ثر اســت و ؤ ب ــاكتري D10مق ــن ب  اي
  منجمد آلوده  يو در ميگو   kGy 03/0زا را در بافر منجمد       بيماري
kGy1/0 اي  گــروه مــشاورهچنــين در  هــم. ]13[ گــزارش نمودنــد
ــين ــودهي مــواد غــذا  ب  1991 در ســال (ICGFI))3( ييالمللــي پرت

اهي، پــاي  بــراي كنتــرل ميكروفلــور در مــدهيدســتورالعمل پرتــو
آمـده اسـت كـه      اين دسـتورالعمل    در   .تدوين شد ه و ميگو    غورباق

داري در   تواند در افزايش زمـان نگـه        اين محصولات مي   دهيپرتو
 كيلوگري براي از بين بـردن  2ثر باشد، و حداقل دز  ؤدماي يخچال م  

   .]14[ آلودگي سالمونلا در اين محصولات پيشنهاد شده است
هـاي ميكروبـي     س از بررسي آلـودگي    پكار تحقيقاتي،   در اين   

 كـاهش ايـن     براي، دز مطلوب    دهيبعد از پرتو  در  قبل و   در  ميگو  
ي يبــين بــردن آلــودگي باكتريــابــراي از هــا و بــه ويــژه  آلــودگي

ويبريوپاراهموليتيكوس در ميگوي فرآوري شده و فرآوري نـشده    



  . . .  هاي باكتريايي و تأثير پرتو گاما بر آلودگي
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 بندي متفـاوت    چهار نوع بسته   ي  مقايسه.  كيلوگري تعيين گرديد   2
)Pet.pe-Pp.pe-Bopp-Pe.20(  هــاي  داري نمونــه بــراي نگــه

از نظر خواصي    -ºC18 داري در دماي   سال نگه   پس از يك   ،ميگو
پـذيري   چون رنگ، بو، بافت، طعم ميگو و شـكنندگي و دوخـت           

 شـده در  دهيميگـوي پرتـو   داري     نگه برايكه  بندي نشان داد     بسته
 و بـراي  Pet.peبنـدي    مـاه جـنس بـسته    12مـدت   ه  دماي انجماد ب  
  .داراي برتري است Pp.pe بندي  نشده جنس بستهدهيميگوي پرتو

  

  :ها نوشت پي
1- PCA: Plate Count Agar 

2- BPA: Bird Parker Agar 

3- ICGFI: International Consultative Group on Food 

    Irradiation 
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