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ادويه، روزمره به مقدار قابل  چكيده:
شود . ايع غذايي مصرف مياي در صنملاحظه

اين مواد آلودگي ميكروبي بالايي دارند. 
اين آلودگي علاوه بر ايجاد فساد در 
محصول، باعث به خطر افتادن سلامت 

گردد. پرتودهي يكي آنندگان نيز ميمصرف
زدايي ادويه از مؤثرترين روشهاي ميكروب

 برايز لازم دُ  آار پژوهشيدر اين است. 
به  مختلف  ادويه بيوبار ميكر ستنآا

تعيين الكترون  ةپرتودهي با باريك وسيلة
زردچوبه،  از جملههاي ادويه نمونه .شد

از، ـر، پودر پيـسي اه، پودرـفلفل سي
گرمي  ١٠هاي در بستـه آويشن و ادويه

آيلوگري  ٠-١٠زهاي دُ  با بندي وبستـه
. دشدنپرتودهي  ١٠ MeVپرتوهاي الكتروني

ش آلّي ميكروبي اين پس از پرتودهي، شمار
ها به روش مخلوط آردن نمونه با نمونه

محيط آشت انجام گرفت. ميزان آلودگي 
تا  10 × 21.8 باآتريايي اوّليه اين مواد از 

آپك در گرم متغير بود.  10 × 37.2
ها ريزسازوارهتغييرات تعداد  نمودارهاي
يك از اين براي هر  ز جذبيدُ  قداربرحسب م

و با تعيين ارزش  رسيمت جداگانه  مواد
10D  آمترين ، هر ماده بيوجمعيت ميكر

بي وبار ميكر ستنآا برايلازم  زدُ  مقدار
 د. تعيين ش مطلوب تا حدّ  آنها

  

ي، بوكاهش آلودگي ميكر پرتودهي مواد غذايي، ادويه،هاي كليدي: واژه
 باريكه الكترون
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Abstract: Spices are used significantly in food 
industry. These substances have high microbial 

contamination that it causes product spoilage and also 
it’s a hazard for consumer for consumer wholsomeness. 
Irradiation is one of the most effective methods to 
decontaminate spices. In this research the optimum dose 
of E-beam to reduce microbial contamination of spices 
is determined. Samples of spices included: turmeric, 
black pepper, garlic powder, onion powder oregano and 
spice; were packaged in 10 geram, and they are 
irradiated at doses of 0-10 kGy by 10 MeV E_beam. 
After irradiation, total microbial count were determined 
by pour Plating method. Bacterial contamination of 
different spices was between 105 to 4.7 × 107 cfu/gr and 
mold’s was between 1.8 × 102 to 7.2 × 103. The survival 
curve of bacteria was drew in terms of bioburden versus 
radiation doses. By determining D10 value, minimum 
doses for reducing spices microbial contamination upto 
optimum limit, are identified. 

 
Keywords: spices, food Irradiation, microbial 
decontamination, E-BEAM 

 
 مقدمه -١
 ها در مواديت ريزسازوارهاهمّ      

بيش آشكار است.  غذايي آم و
ي وآيفي آمّ  اثرگذاريميكروبها با 

غذايي، سودمندي و قابل  ادّ بر مو
ير ميياستفاده بودن آنها را تغ

مناسب بودن مواد غذايي  دهند.
امكان تواند ميبراي رشد ميكروبها 
ها ط ريزسازوارهفساد اين مواد توسّ 

آورد. مواد غذايي را فراهم 
ناقل عوامل  ممكن استهمچنين 

و موجب انتقال  اشندبيماريزا ب
]. ١[ دنوگسترش بيماريها شو

دي نيز وجود دارند ميكروبهاي متعدّ 
غذايي منجر  آه رشد آنها در موادّ 

و ايجاد مسموميت  سمّ به توليد 
 ه درتوجّ  له موردأمس .دشومي

چگونگي آنترل  ،غذايي شناسيميكروب
و  ٢[ غذايي است ميكروبها در موادّ 

٣.[ 
به روشهاي معمولاً غذايي  موادّ     

ختن، خشك آردن، نمك سود آردن، پ
ضد عفوني آردن با گاز، 

مايكروويو و روشهاي  آنسروآردن،
 ].٢[ ندشوشيميايي نگهداري مي

ادويه از زدايي براي ميكروب
ضدعفوني با  روشهاي تيمار حرارتي،

 و متيل برومايد گاز اتيلن اآسيد
استفاده قرار  و مايكروويو مورد

اآنون نامناسب  اند آهگرفتهمي
روشها باعث ين ا. اندشناخته شده



٤١٣٨ ،٣٣ شماره ،یاهعلوم و فنون هست مجله  

بين رفتن رنگ، طعم وعطر ادويه  از
 ].٥و  ٤، ٢، ١[ شودمي

ترين روش قبل،گسترده تيتا مدّ 
زدايي ادويه استفاده از ميكروب

ت علّ ه ب؛ امّا گاز اتيلن اآسيد بود
غذايي و  باقي ماندن آن در مواد

 از استفاده از آن ،سرطانزا بودن
و ه است ممنوع شد) ١٣٦٨( ١٩٩٠ سال

 يگزين مناسبرتودهي جاروش پ
زدايي ميكروب پيشين براي روشهاي 

  ].٤و  ٢، ١[ ادويه خواهد بوداز 
از ، اين روش مزاياي زيادي دارد

عدم افزايش درجه حرارت در  :جمله
عطر  ه غذايي، عدم تغيير طعم ومادّ 

بين رفتن  از ،رنگ ادويه و
آپكها و  باآتريهاي گرمادوست،

 ١٠ا ت ٣زهاي بين حشرات  در دُ 
ترآيب  نكردنآيلوگري، تغيير

اآسيدان پاد خواص  شيميايي و
بنديادويه، قابل قبول بودن بسته

 ]،٦براي پرتودهي [ آنهاهاي رايج 
بيشتر ادويه پرتودهي شده در  دوام

خطر بودن ادويه بي شرايط انبار،
 ٢[ پرتودهي شده براي سلامت انسان

 ].٤و 
جمعيت ميكروبي ادويه  بيشترين
آتريهاي مزوفيل هوازي را با
د آه ـدهنتشكيل مي )١(اسپوردار

هاي ـد. باآتريـخاآي دارن ـأمنش
ل ـشامدر ادويه ماريزا ـبي

 )٣(المونلاـو س )٢(وسـلوس سرئـباسي
هوازي غيرباشند. باآتريهاي مي

. نسبتاً اندآنداجباري در ادويه 
 بيشتر ،ادويه آنندهآپكهاي آلوده

نيو پ )٤(آسپرژيلوس نوعاز 
از در بعضي  و باشندمي )٥(سيليوم
مشاهده شده  همي آپكهاي سمّ  ،موارد

 ]. ٥و  ٢ ،١[ است
 قدار قابل توجّهيبه م ادويه     

ط ايع غذايي توسّ ـدر صنروزانه 
و شـوند صرف ميوم مردم مـعم

 ١[ دـآلودگي ميكروبي بالايي دارن
 مراحلدر  ت]. اين محصولا٢و 

نقل به  حمل و برداشت، خشك آردن و
زيادي آلوده مي هايريزسازواره

 علاوه بر ايجاد فسادآنها آه  دنشو
غذايي مانند  در موادّ ، در محصول

آه  ،…، ها، پودرهاي سوپ فوريسس
 ،شوندري حرارت داده نميبطور مؤثّ 

را به خطر آنندگان مصرف يسلامت
]. پرتودهي ٦و  ٤، ٢[اندازند مي

كروباي ميـرين روشهـرتيكي از مؤثّ 
در   .]٥و  ٣ ،١[ استزدايي ادويه 

براي آاهش بار  آار پژوهشياين 
 تا حدّ  ادويه مختلف ميكروبي
از پرتودهي با باريكه  مطلوب،

 استفاده شده و MeV١٠الكترون 
. ه استگرديد تعيينلازم ز دُ  حداقل

درآشورهاي  بلژيك، آانادا، 
...  و برزيل، فنلاند، فرانسه

 ١٠زي حدود با دُ   ادويه  رتودهيپ
 ].٥و  ٤[ گيرديم تآيلوگري صور

 

 روش آار -٢
هاي نمونه ها:سازي نمونهآماده ١- ٢

گرمي تحت  ١٠هاي در بستهرا  ادويه
هاي نايلوني شرايط استريل در آيسه

 ،مختلف زدُ  ٥ و باآرده بندي بسته
 آيلوگري پرتو ١٠تا  ٠بين

ها به بندي نمونه. بستهايمداده
د آه از آلودگي مجدّ  تبوده اسنحوي 
ها پس از پرتودهي جلوگيري نمونه

اين لية ز صفر آلودگي اوّ . دُ شود
آه به عنوان  دهدرا نشان مي مواد

. براي شده استشاهد در نظر گرفته 
و در مجموع  نمونه  ٤ز تعداد دُ  هر

نمونه مورد  ٢٠براي هر مادّه 
تعداد آلّ  ].٧[آزمايش قرار گرفت 

زمايش در اين هاي مورد آنمونه
 نمونه بود. ١٢٠بررسي 

 
  شمارش ميكروبي آشت و ٢- ٢

 ليه:تهاي اوّ ون و رقّ ـه سوسپانسيتهيّ 
بنـدي ة بستهنمونگرم  ١٠ قدارم

داگانه با ـهاي جهـدر آيس شـده را
 ١ )٦(دارونـر آب پپتـليتميلي ٩٠

لول رقيقـمحدرصد به عنـوان 
بدين  ايـم؛مخلوط آرده ،دهـآنن

. آمده استبدست  ١٠-١ت رقّ ترتيب 
معمولاً  ،براي شمارش دقيق ميكروبي

 درساننمي ١٠-٦ به رقّتها را نمونه
]٨.[ 

در اين  ه شده:تهيّ  هاي رقيقنمونهآشت 
 براي )٧(آگار طشتـك شمارش ،قـتحقي

ل ـاي مزوفيـارش باآتريهـشم
تروز ــسابورو دآس«وازي و ـه

 هاــارش قارچـشم بـراي )٨(»ارـآگ
به عنوان محيط كها و مخمرها) (آپ

اند. روش آشت و آشت بكار رفته
مخلوط آردن نمونه  ،شمارش ميكروبي

 است . محيط آشت با

٣٦
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ميلي ١ آشت ميكروبدر چهار ظرف 
تا  ١٠-١(ه شده ت تهيّ ليتر از هر رقّ 

) را با پيپت استريل شده ١٠-٦
محيط  ظرف،منتقل آرده و به دو 

شده  آگار استريل طشتك شمارش آشتِ 
ديگر محيط آشت  ظرفو به دو 

سابورو دآستروز آگار حاوي 
 استريل  )٩(درصد ٥/٠آلرامفنيكول 

 (اضافه آردناضافه شد  شده
به منظور جلوگيري  ،آلرامفنيكول

در اين محيط آشت  از رشد باآتريها
آشت حاوي محيط  هايطشتك. )است

 ون گرمخانهدر ،آگار طشتك شمارش
درجه  ٣٧با دماي  )انكوباتور(

 حاوي سابورو هايطشتكگراد و سانتي
 با گرمخانه وندر ،آگار دآستروز

گراد قرار درجه سانتي ٢٥ دماي
 داده شد. 

پس  شمارش باآتريها شمارش ميكروبي:
ساعت و شمارش  ٧٢تا  ٤٨از گذشت 

قارچها پس از يك هفته و دو هفته 
  انجام گرفت.

 
 ها و نتايجيافتهـ ٣

ا و آپكها شمارش باآتريهنتايج 
ز هاي مختلف در هر دُ در نمونه

 درج ۶تا  ١ هايپرتودهي در جدول
 .اندشده

سه  لازم، ز پرتودهيبراي تعيين دُ 
 است: نيازمورد عامل 

ه ليه مادّ بار ميكروبي اوّ    -
 غذايي 

  10Dارزش    -
ه مجاز آلودگي ميكروبي مادّ  حدّ    -

 خاص
 

 

 .پرتودهي شده فلفل ر گرم نمونهتعداد باآتريها و آپكها در ه -١جدول 
زدُ  

)KGy(
 

  تكرار

١٠ ٣٦٨ ٠ 

 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري

٢× ٧١٠ ١/۵٧×٣١٠
۵١٠× 
٨/٩  

١٠
٠  

٣١٠× 
۶/٩  

 -  
٢١٠× 
۶/۶  

 -  ۵٠   -  

٢ 
٧١٠× 
٩/۴  

٢×٣١٠
/٧ 

۵١٠× 
۶/٩  

۵٠  ۴١٠٠  -   ٣١٠  -   ١٠   -  

٣ 
٧١٠× 
٦/۴  

٣١٠×۴
/٧  

۵١٠× 
٧/٩  

١٠
٠  

۴٢ ×١٠ -  
٢١٠× 
۴/٨  

 -  ٧٠   -  

٤ 
٧١٠× 
٩/٣  

١×٣١٠
/٧ 

۶١٠× 
٢/١  

٧٠  
٣١٠× 
۴/٨  

 -  ٣×٢١٠  -  ۶٠   -  

ميانگ
 ين

٧١٠× 
٧/۴  

٢×٣١٠
/٧ 

۵١٠× 
٩/٩  

٨٠  ۴١٠   -  
٢١٠× 

٧  
 -  ٧٠   -  

 
 

 .پرتودهي شده پودر سيرتعداد باآتريها و آپكها در هر گرم نمونه  -٢جدول 
زدُ  

)KGy(

 تكرار

١٠ ٣٦٨ ٠ 

 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري

١ ۶٣× ١٠
٣١٠× 
۵/١  

٣١٠× 
۶/٢  

٨٠  -   ٣١٠  ١٠   -   -   -  

٢ ۵٩×١٠  
٣١٠× 
٩/٢  

٣١٠× 
٢/۴  

١٠  
٢١٠× 
١/٢  

 -  ٢٠   -   -   -  

٣ 
۶١٠× 
٩/١  

٢ ×٣١٠  
٣١٠× 
٨/١  

١٠  
٢١٠× 

٨  
 -  ۴۵   -   -   -  

٤ 
۶١٠× 
٨/١  

٢١٠× 
۵/٩  

٣١٠× 
۴/٣  

 -  
٢١٠×۵

/۵  
 -  ۵۵   -   -   -  

ميانگ
 ين

۶١٠× 
٩/١  

٣١٠× 
٨/١  

١٠  ٣×٣١٠  
٢١٠× 
۴/۶  

 -  ۵٠   -   -   -  

٣٧
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 .پرتودهي شده پياز پودرداد باآتريها و آپكها در هر گرم نمونه تع -٣جدول 
زدُ   

)KGy(

 تكرار

٠٣٦٨١٠ 

 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري
باآت
 ري

 آپك
باآتر
 ي

 آپك

١ 
۵١٠ 

×٢/٩  

٧×٣١٠/
٣  

٣١٠× ۶  ٢٠  
٢١٠× 
٨/١  

 -  ۵٠   -   -   -  

٢ 
۵١٠× 
٩/٧  

٣١٠× 
۴/۶  

٣١٠× 
٢/۴  

۶٠  
٢١٠× 
٣/٧  

 -  ١٠   -   -   -  

٣ 
۶١٠× 
٦/١  

٣١٠× 
۴/۵  

٣١٠× 
٢/۵  

۵٠  
٣١٠× 
١/٩  

 -   -   -   -   -  

٤ 
۶١٠× 
۵/١  

٣١٠× 
۵/۶  

٣١٠× 
٨/٣  

٢٠  -   ٣١٠  ٧٠   -   -   -  

ميانگي
ن

۶١٠× 
٢/١  

٣١٠× 
۵/۵  

٣١٠× 
٨/٤  

۵٢٠  -   ٧ ×٢١٠  ٠   -   -   -  

 
 

  .پرتودهي شده آويشن درپوباآتريها و آپكها در هر گرم نمونه  تعداد -۴جدول 
زدُ  
)KGy(

 تكرار

١٠ ٣٦٨ ٠ 
 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري

باآتر
 ي

 آپك باآتري آپك

١ 
۴١٠ 

×۴/٧  
٢١٠× ۴  

٣١٠× 
٧/٢  

 -  
٢١٠× 
١/٢  

 -   -   -   -   -  

٢ 
۴١٠× 
٢/۶  

٣١٠  ٢١٠   -  
٢١٠× 
٩/٣  

 -   -   -   -   -  

٣ 
۵١٠× 
٢/١  

٢١٠×۵/
۵  

٣١٠× 
٢/٣  

 -  ١٠  -   ٢١٠   -   -   -  

٤ 
۵١٠× 
۴/١  

٢١٠× 
۵/١  

٣١٠× 
٩/١  

 -  ٢١٠× ۵   -  ١٠   -   -   -  

ميانگي
 ن

۵٣ ×٢١٠  ١٠  
٣١٠× 
٢/٢  

 -  ١٠  -   ٣ ×٢١٠   -   -   -  

 

  
 .پرتودهي شده ادويهتعداد باآتريها و آپكها در هر گرم نمونه  -۵جدول

 زدُ     

)KGy( 

 تكرار

١٠ ٣٦٨ ٠ 

 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري

٧١٠ ١  
٤١٠× 
٨/٩  

٤١٠× 
٣/۴  

١٠٠  
٣١٠× 
٧/۴  

 -  
٢١٠× 
٢/١  

 -  ٢٠   - 

٢ 
٧١٠× 

٢  

٤١٠× 
٢/٨  

٨١ ×٤١٠۶٠  
٣١٠× 

٢  
٨٠  -   ٢١٠  ١٠   - 

٣ 
۶١٠× 
١/٩  

٤١٠× ۶  
٤١٠× 
١/۵  

۶٠  
٣١٠× 

۴  
 -  

٢١٠× 
٢  

 -  ۵٠   - 

٤ 
۶١٠× 

۶  

٤١٠× 
٩/۴  

٤١٠× 
۵/٧  

٨٠  
٣١٠× 
٣/١  

١٠  
٢١٠× 
۴/١  

 -  ١٠   - 

ميانگين
٧١٠× 
١/١  

٢×٤١٠/
٧  

٤١٠× 
٢/۶  

١٠٠  
٣١٠× 

٣  
١٠  

٢١٠× 
۴/١  

 -  ۴٠   - 

 
 .تعداد باآتريها و آپكها در هر گرم نمونه زردچوبه پرتودهي شده -۶جدول 

زدُ  

)KGy(

 تكرار

١٠ ٣٦٨ ٠ 

 آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري آپك باآتري



 ١٣٨٤، ٣٣شماره  ،ایهمجله علوم و فنون هست

 

١ 
٧١٠ 

×٢/١  
٣ ×١٠٠٤١٠   -  

٣١٠× 
٣/۵  

 -  
٢١٠× 
٧/٢  

 -  ۵٠   - 

٣٠٠  ٢ ×٧١٠ ٢
٤١٠× 
٢/۵  

 -  
٣١٠× 
٣/۵  

 -  ١٠٠  - ٣ ×٢١٠   - 

٣ 
٧١٠× 
٦/١  

١٠٠
٤١٠× 
٢/۵  

 -  ٣ ×٣١٠ -  
٢١٠× 
۵/٣  

 -  ١۵   - 

٢٠٠  ٢ ×٧١٠ ٤
٤١٠× 
۵/٨  

 -  
٣١٠× 
۵/۵  

 -  
٢١٠× 
٨/١  

 -  ۵/۵٢   - 

ميانگي
ن

٧١٠× 
٧/١

١٧٥
٤١٠×۵/

۵
 -  

٣١٠× 
٨/٤

 -  
٢١٠× 
٨/٢

 -  ٤/۵٤   - 

٣٨





 ١٣٨٤، ٣٣شماره  ،ایهمجله علوم و فنون هست
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 10Dتعيين ارزش   - 
)١٠(10Dارزش 

زي است آه تعداد دُ  
يك سيكل ها را ريزسازواره

   10D ارزش  دهد.لگاريتمي آاهش مي

 - زدُ  نموداررا مي توان با رسم 
 آرد حسابها پايندگي ريزسازواره

 ]. ١٠و  ٩[
هاي به دست با استفاده از داده

 نمودارهاي، مندرج در جدولهاآمده 
ها بر حسب آاهش تعداد ريزسازواره

ترسيم  همادّ  هر پرتودهي براي زدُ 
 .)۶ تا ١ شكلهاي(اند شده

 حاصل از ةمعادل با استفاده  از
(محور  زبرازش منحني، مقادير دُ 

افقي) را در سيكلهاي لگاريتمي 
آرده و از تفاضل دو  حسابمتوالي 

را ز متوالي  مقدار ميانگين دُ 
  10Dشده حساب  دار. مقايممعين آرده

 وردـباآتريهاي مزوفيل هوازي در م
فلفل سياه  ،٩/١  ه معادلـزردچوب

، ٨/١، پودرپياز ٩/١، پودرسير ٧/١
آيلوگري  ٨/١ادويه  و ١/٢آويشن 

  ،10D قداربالا بودن م بدست آمد.

ها مقاومت بيشتر ريزسازواره ةنشان
 در مقابل پرتودهي است.

 
  ز پرتودهيدُ تعيين   - 

 موادليه ه به آلودگي اوّ با توجّ 
 طلوبم حدّ با فرض اينكه و  مختلف

باآتري  ٣١٠آلودگي ميكروبي ادويه 
(بر اساس  هرم مادّ ـگ رـدر ه

آننده هاي استفادهپيشنهاد شرآت
روبي ـ، بارميكباشد ادويه)

 ،٢/٤زان ـه ميـد بـوبه بايـزردچ
، ٢/٣سير  پودر  ،۵/۴ فلفل سياه
و ادويه  ٢، آويشن ١٢/٣پودرپياز 

 آاهش يابد. سيكل لگاريتمي ۴/١١
 هشد حساب 10D ارزش درنظرگرفتن با

 برايز لازم دُ حداقل  ،هدّ مابراي هر 
مختلف  موادميكروبي  آاهش بار
 .)٧(جدول  بدست آمد

اقل پس از پرتودهي ادويه با حدّ 
 قدارنمونه، م ز لازم براي هردُ 

بعد از  آلودگي ميكروبي قبل و
مناسب  د وشپرتودهي با هم مقايسه 

قرار  تأييدمورد ز بودن اين دُ 
 ٨نتايج اين بررسي در جدول  .گرفت
 شده است. درج

نشان  ٨اعداد مندرج در جدول 
 هانمونهآلودگي ميكروبي دهد آه مي

زهاي تعيين پرتودهي با دُ  پس از

 مورد نظر طلوبم ، به زير حدّ شده
 رسيده است.

 قبل ادويههاي نمونهبعضي از  در
ل ـاز قبي ميكروبهايياز پرتودهي 

همچنين ساير  ،)١١(لياآُ ـاشرشي
 ،بود موجود مدفوعي )١٢(ليفرمهايآُ 

 ،بهينهز ا پس از پرتودهي با دُ امّ 
مورد هاي  نمونه در  ميكروبها اين

 .]١٢و  ١١[ دشمشاهده ن آزمايش
 

آاهش بار  برايز لازم دُ  حداقل -٧جدول 
 .ميكروبي ادويه

حداقل 
دُز لازم 

(KGy) 

D10 
(KGy) 

آلودگي 
 اوّليه
(تعداد 

باآتريها و 
 آپكها)

هانمونه  

٩/١ ٨ ردچوبهز ٧/١×  ٧١٠   

٧/٧  ٧/١  فلفل ٧/٤×  ٧١٠ 

١/٦  ٩/١  پودرسير ٩/١×  ٦١٠ 

٦/٥  ٨/١ پودرپياز ٢/١×  ٦١٠ 

٢/٤  ١/٢  آويشن ٥١٠ 

٤/٧  ٨/١  ادويه ١/١×  ٧١٠ 

 
 ةآلودگي ميكروبي ادوي قدارم -٨جدول 

 .ز لازمپرتودهي شده با حداقل دُ 

پرتودهي 
 شده

 شاهد
(پرتودهي  

 نشده)
 هانمونه

٧/١×  ٧١٠ ٣٠٠ 
اآتب

زردچوب ري
 ه

 آپك ٣١٠ >١٠

٧/٤×  ٧١٠ ٩٠٠ 
باآت
 فلفل ري

 آپك ٢/٧×  ٣١٠ >١٠

٩/١×  ٦١٠ ٦٠٠ 
باآت
پودرسي ري

 ر
 آپك ٨/١×  ٣١٠ >١٠

٢/١×  ٦١٠ ٨٠٠ 
باآت
پودرپي ري

 از
 آپك ٥/٥×  ٣١٠ >١٠

٥١٠ ٤٠٠ 
باآت
 آويشن ري

 آپك ٣×  ٢١٠ >١٠

١/١×  ٧١٠ ٢٠٠ 
باآت
 ادويه ري

 آپك ٢/٧×  ٤١٠ ١٠

 
 



 …آاستن آلودگي ميكروبي ادويه به وسيلة
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ي گپايند -زدُ  نمودار -١شكل
سير پس ازپرتودهي  پودر  هايريزسازواره
 .الكترون با باريكه

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 

ريزسازوارهپايندگي  -زدُ  نمودار -٢شكل
 ةپرتودهي با باريك پس از پياز پودر هاي

 .الكترون

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ريزسازوارهپايندگي  -زدُ  نمودار -٣شكل
 باريكهپس ازپرتودهي با  آويشن هاي

 .الكترون

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ريزسازوارهپايندگي  -زدُ  نمودار -۴شكل
پس ازپرتودهي با باريكه  ادويه هاي

 .الكترون
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ريزسازوارهپايندگي  -زدُ  نمودار -٥شكل
پس ازپرتودهي با باريكه  زردچوبه هاي

 .الكترون
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ريزسازوارهپايندگي  -زدُ  ودارنم  -۶شكل
باريكه  باسياه پس ازپرتودهي  فلفل هاي

 .الكترون
 
 

 ها:نوشتپي
١- Sporeforming Aeromesophilic Bacteria 
٢- Bacillus Cereus 
٣- Salmonella 
٤- Aspergillus 
٥- Penicillium 
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٦- Pepton Water 
٧- Plate Count Agar 
٨- Sabouraud Dextrose Agar 
٩- Chloramphenicol   0.5 % 
١٠- D10 Value 
١١- E. Coli 
١٢- Coliform   
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