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فراوان از منابع اي زمينهي هاميكروبمعمولاً آلوده به گوشت قرمز  :چكيده

 زاهاي آلايندهبيماري. براي پيشگيري از شيوع بيماريهاي حاصل از است ختلفم
هاي جبران تآه خسار دّه غذاييگوشت و جلوگيري از فساد ميكروبي اين ما

بار ميكروبي تا زير  ستنآند، آابه بهداشت و اقتصاد  جامعه وارد مي ناپذيري
نگهداري و از بين بردن مدّت حد مجاز استاندارد به منظور افزايش 

روش از آار پژوهشي . در اين بسيار است تهاي ميكروبي داراي اهميّ زابيماري
 هاي، آه طي آزمايششده استده بار ميكروبي استفا ستنپرتودهي گاما براي آا

متفاوت، ي در مورد انواع آلودگيها )١(”پايندگي -دُز“رسم منحنيهاي و د متعدّ 
 ٣آنها به ويژه از بين بردن آلودگي سالمونلا حدود  ستنبراي آامطلوب ز دُ 

هفته  ٢ت توان گوشت پرتودهي شده را به مدّ ز مياين دُ با  .آيلوگري بدست آمد
نگهداري  ٤ Cونه تغييرات ناشي از فساد يا رنگ و بو در دماي گبدون بروز هيچ

ميزان اسيدهاي تعيين بيوشيميايي و  تجزيه و تحليلر ونظم بههمچنين  .دآر
 مورددر اين  ؛دندشپرتودهي شده و شاهد مقايسه  هاينمونه ،آمينه ضروري
 ها ديده نشد.نمونهبين تفاوت بارزي 

 
،  Value10 Dآلودگيهاي ميكروبي، پرتو دهي گاما،گوشت قرمز، هاي آليدي: واژه
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Abstract: Red meat has a lot of microbial flora from different sources. Prevention of outbreak of food 
born diseases that are caused by pathogenic agents and prevention of microbial spoilage of meat that 
makes many losses to the human health and economic of society are very important. Also, different 
methods for decreasing the microbial flora under a standard allowance for increasing the shelf life and 
decontamination of microbial pathogens have been proposed. In this research, irradiation technique was 
used for these purposes. After drawing dose/survival curves for all kinds of meats microbial 
contamination, an optimum dose of 3 kGy for decreasing the contamination and specially for 
decontamination of salmonella was obtained. When meat is irradiated by 3 kGy gamma rays, it can be 
kept in a 4-7˚C refrigerator for 2 week without appearing any spoilage nor color changes or odor. Also, 
some of biochemical factors were analyzed and amounts of 16 amino acids were measured in the 
irradiated and controlled samples and no difference was observed between the samples.  
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 مقدمه -١

پروتئيني و باارزش  ايهگوشت مادّ 
ه تهيّ دامها آه از عضلات است 

گوشت بيانگر  دانششود. مي
تغييراتي است آه در جريان آشتار 

به  آندام زنده و تبديل عضلات 
 دنشوقابل مصرف ايجاد مي گوشتِ 

]١[ . 
نگهداري براي روشهاي مختلفي 

استفاده  طرزبه نوع و  بسته ،گوشت
آه مهمترين  استمتداول از آن، 

آنسرو، تهيّه آنها عبارتند از: 
 ،خشك آردن يادود دادن، نمك سود 

 دن و انجماد.آرسرد 
 ٧٢تا  ٤٨گاو  ةدن لاشآرت سرد مدّ 

ساعت  ٤٨تا  ٢٤گوسفند  لاشةساعت و 
ت نگهداري انچه مدّ چن ].١است [

زياد باشد از روز  ºC٤   گوشت در
چهارم به بعد امكان رشد باآتريها 
و قارچها و در نتيجه شروع فساد 

با استفاده از  .شودگوشت فراهم مي
توان بار تكنيك پرتودهي مي
در نتيجه  ،ميكروبي را آاهش داد

در سردخانه گوشت زمان شروع فساد 
 شود. تر ميطولاني

آلودگي ميكروبي گوشت دو منابع 
 و: باآتريهاي داخلي انددسته

محيط، وسايل و  از عمولاً خارجي آه م
ه و در مراحل تهيّ  ،ابزار آار

 شوند. توليد به لاشه وارد مي
ر در رشد باآتريهاي عوامل مؤثّ 

و  ها: نوع باآتريعبارتند ازگوشت 
ها، آندرصد افزايش رشد و تعداد 

ن، ، اآسيژpH   ترآيب گوشت،
بيماريهاي …. و ٢COحرارت، گاز 

ناشي از آلودگيهاي ميكروبي گوشت 
ي ناشي از يمسموميت غذاممكن است 

سالمونلا، اشرشياآلي، يرسينيا و 
و مسموميت ناشي …  آامپيلو باآتر

 انندي مياز سموم باآتريا
استافيلوآوآوس، آلستريديومها و 

 .]٢و  ١[ باشند… باسيلوسها و 
شت نه تنها هدف از پرتودهي گو

است بلكه آن نگهداري  مدّتافزايش 
 باآترياييهاي زابيماريآنترل 

: اشرشيا، لسيتر يا انندم

، استافيلوآوآوس زنوسايتوژنمُ 
و غيره  آرئوس، سالمونلا و يرسينيا

 ،باشد. بنابراين پرتودهيينيز م
 ،شودها ميزاباعث آاهش بيماري هم
فوايد اقتصادي از جمله افزايش  مه

ت قابل فروش بودن مواد مدّ  طول
 . آندتأمين ميي غيرمنجمد را يغذا

در  USAي در آميته مشورتي ملّ 
زمينه معيارهاي ميكروبيولوژي 

دو روش  ١٩٩٣در  )٢(ييمواد غذا
اساسي براي آلودگي زدايي گوشت 

عبارتند از آه  ه استر شدمتذآّ 
لاشه طي آشتار يا هنگام  يشستشو

اي بستهسردآردن، و پرتودهي گوشته
 .]٤و   ٣[بندي شده 

 

 روش آار -٢
بكار هاي نمونه برداري:نمونه

از واحد بسته تحقيق،اين رفته در 
بندي آشتارگاه به صورت آاملاً 

 ي گوشتهاتصادفي از ميان بسته
به آزمايشگاه  تسرعبه انتخاب و 

 ٢٤برداري از نمونه .اندشدهمنتقل 
ساعت پس از آشتار دام صورت  ٤٨تا 
هر نمونه را به صورت فت. گر

و  درآورده گرمي ١٠هاي آوچك بسته
براي تعيين دُز مطلوب پرتودهي، از 

گرمي را با  ١٠بسته  ٢٤هر نمونه 
، ٢، ٥/١، ١، ٥/٠دُز متفاوت ( ٦
 ٤آيلوگري) هر يك در  ٣و  ٥/٢

 ١٠بسته  ٤تكرار پرتودهي آرده و 
گرمي را نيز به عنوان شاهد در 

ه لحاظ انواع ايم و بنظر گرفته
آلودگيهاي باآتريايي مورد آزمايش 

ايم. پس از تعيين دُز قرار داده
گرمي از  ١٠بسته  ١٥مطلوب، 

هايي آه از نظر سالمونلا نمونه
 ١٥مثبت بودند به عنوان شاهد، و 

هاي گرمي از همان نمونه ١٠بسته 
پرتودهي شده با دُز مطلوب را در 

 گراد دردرجة سانتي  ٤دماي حدود 
يخچال نگهداري آرده و در طي 

هفته از هر  ٣و  ٢و  ١مدّتهاي 
 ٤بسته پرتودهي شده و  ٤نمونه، 

بسته شاهد را براي انجام 

٣٩
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آزمايشها از يخچال بيرون 
 ايم. آورده

گرمي  ١٠بسته  ٢٠همچنين 
بسته شاهد از  ٢٠پرتودهي شده و 

ها را در دماي حدود همان نمونه
اده و گراد قرار ددرجة سانتي -١٨

 ٦و  ٤، ٢، ١هاي زماني در بازه
بسته پرتودهي  ٤ماه از هر نمونه 

بسته شاهد را جهت انجام  ٤شده و 
آزمايشها از يخچال بيرون 

بسته  ٩ايم. در نهايت نيز آورده
آيلوگرمي پرتودهي شده با دُز  ٥/٠

آيلوگرمي  ٥/٠بسته  ٩مطلوب و 
شاهد نيز براي انجام آزمايشها، 

 اند.قرار گرفتهمورد استفاده 
ها به وسيلة پرتودهي نمونه

-PXمدل  Issledovapelگاماسل “دستگاه 
گِري بر ثانيه و  ٧٤٩/٠با دُز  ”30

آوري در بخش  ٤٦٠٠آآتيويته
اي در مرآز تحقيقات آشاورزي هسته

اي آرج آشاورزي و پزشكي هسته
نمونه در  ٤٠انجام گرفت. جمعاً 

، ٥/١، ١، ٥/٠زهاي دُ اين تحقيق با 
آيلوگري مورد بررسي  ٥/٣و  ٣، ٢

 .ه استقرار گرفت
اي ـهـيـررسـدر ب

 ،يـكـژيـوولـيـروبـكـيـم
شده اي شاهد و پرتودهيـههـونـمـن

هاي زير بررسي گوشت از جنبه
 :اندشده
تهاي متفاوتي از ابتدا رقّ  -الف

             )  %١/٠(دار گوشت در آب پيتونه
زير  ه و سپس در محيطهايتهيّ    

 .اندهداده شد آشت
ي باآتريهاي شمارش آلّ براي   -ب 

هوازي از محيط آشت پليت آانت 
به روش  )٣() P.C.A(آگار 
د و به شاستفاده  )٤(پورپليت

 مخانهرگساعت در  ٤٨تا  ٢٤ت مدّ 
قرار گراد درجه سانتي ٣٥ - ٣٧

 .گرفت
شمارش آپكها و مخمرها از  براي -ج

محيط سابورود دآستروز آگار 
)D.AS.()٥همراه با  )٥% 

د و به شاستفاده  )٦(آلرامفنيكل
 ٢٥ گرمخانهدر  روز ٥الي  ٣ت مدّ 

قرار  گراددرجه سانتي ٢٧تا 
 . گرفت

براي  )٧(محيط مك گانكي آگار -د 
          به  )٨(شمارش آليفرمها

گذاري  گرمخانهروش پورپليت و  

            ساعت در  ٤٨ت به مدّ 
 .٣٥ -٣٧ ˚ Cدماي 

از محيط مانيتول سالت   - ه
به به صورت آشت سطحي  )٩(آگار

 )١٠(شمارش استافيلوآوآهامنظور 
ساعت  ٤٨ت د آه به مدّ شاستفاده 

 گراددرجه سانتي ٣٧تا  ٣٥در 
تأييد براي گيرد. قرار مي

تست  ،استافيلوآوآوس آرئوس
آوآگولاز با استفاده از پلاسماي 

روي لام گوده رسيتراته خرگوش ب
 .گرفتانجام نيز دار 

تشخيص وجود يا عدم  به منظور -و
از محيط  ،)١١(وجود سالمونلا

براي  )١٢()L.B(لاآتوز برات 
محيطهاي  از سپس ،ليهسازي اوّ غني

و  )١٣()S.E.B( آبگوشت سلينت
 )١٤()T.T.B(آبگوشت تتراتيونات 

سازي اختصاصي و در غني براي
نهايت از محيط شيگلا سالمونلا 

رين گمحيط بريليانت  و )١٥(آگار
براي رشد سالمونلا  )١٦(آگار

د آه در صورت شاستفاده جداگانه 
شيگلا سالمونلا ي محيط وبرر ،رشد

از آن به محيط تريپل آگار، و 
نيز برده و  )١٧(شوگر آيرون آگار

تخمير قندهاي لاآتوز، به لحاظ 
همچنين  ،سوآروز و دآستروز

مورد بررسي قرار  ٢SHگاز توليد 
 .گيرد

رشد باآتريهاي سرما دوست  براي -ز
از محيط پليت آانت آگار با روش 

ها آشت سطحي استفاده شد؛ طشتك
ساعت در دماي  ١٦ابتدا به مدّت 

گراد، بعد، درجه سانتي ١٧ حدود
درجه  ٧روز در دماي  ٣به مدّت 

در گرمخانه قرار گرفتند، سپس 
 آلنيها شمرده شدند.
ي اهيه آزمايشپس از انجام آلّ 

 ،مطلوبز دُ تعيين و اآتريايي ب
هاي هاي شاهد و نمونهنمونه

در مورد  ،زدُ با اين  دهپرتودي
ي از يچندين فاآتور بيوشيميا
ه ، مادّ pHجمله: درصد پروتئين، 

)، ازت T.V.Nخشك، ازت آزاد (
) مورد بررسي N.P.Nغيرپروتئينه (

قرار گرفتند. همچنين از نظر 
 اسيد آمينه نيز ١٦مقادير تعيين 

 )١٨(HPLCط تكنيك ها توسّ اين نمونه
 -١١و  ٣و  ٢و  ١[ اندهبررسي شد

٥.[ 

٤٠
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  نتايج -٣
انواع آلودگيهاي شمارش ميانگين 

هاي شاهد و پرتودهي ميكروبي نمونه
، ٢، ٥/١، ١، ٥/٠زهاي شده در دُ 

 مندرج ١آيلوگري در جدول  ٣و  ٥/٢
مندرج در ه به نتايج با توجّ  ،است

، آلودگيهاي جدول و حد مجازاين 
ي ميكروبي گوشت (در استاندارد ملّ 

هاي شاهد از ) در نمونه٢٣٩٤شماره 
نظر وجود استافيلوآوآوس و 

به ويژه با بودن  ،آليفرمها
اين  .سالمونلا مشكل وجود دارد

آاهش در اثر پرتودهي آلودگيها 
ز به طوري آه بهترين دُ  انديافته
از بين  ويژهبه آنها آاهش براي 

  ٣ ،ييدگي سالمونلابردن آلو
. در صورت عدم است بوده آيلوگري

ز اين دُ  ،وجود آلودگي سالمونلا
آيلوگري  ١و حدود  هتر بودآم

آند. همچنين آفايت مي

 
ساعت پس  ٤٨زهاي مختلف پرتودهي حداآثر انواع آلودگيهاي ميكروبي در دُ  قدارميانگين م  -١جدول 

 از آشتار
وضعيت 
ظاهري 

 هانمونه

سرما 
ستهدو

 ا

رمخمّ 
ها و 
آپكه
 ا

 سالمونلا

استافيلو
آوآوس 
 آرئوس

آليفرم
 ها

آل 
باآتريه

 ا

شمارش نوع آلودگي
 ز پرتودهيدُ 

١×٣١٠ ٥×٢١٠ مطلوب
/٥ 

+++ ٥٦/٨ ×٤١٠ ١٦×٢١٠
/٤ 

٦١٠ 
×٦٤/١ 

 )kGy 0شاهد(

١×٢١٠ مطلوب
/١ 

٧×٢١٠
/٢ 

++ ٣/٢×٣١٠ ٩٤ ١×٣١٠ kGy ٥/٠ 

kGy١ ٣/١×٣١٠ ٧٨ ٢٥/١×٢١٠ ++ ٢٠ ٩٠ مطلوب
/٢٣×٢١٠ ٥٥ ١٠ + ٠ ٧٠ مطلوب

١ 
kGy ٥/١ 

kGy٢ ٧٠ ٢٠ ٤ + ٠ ٣٠ مطلوب
 ٥/٢ kGy ٤٧ ٠ ٠ + ٠ ١٠ مطلوب
kGy٣ ١٠ ٠ ٠ - ٠ ٢ مطلوب
گرم  ٢٥در    

 نبايد باشد
١٠٣×٥ حدمجاز آلودگيهاي  ٧١٠ ٤×٢١٠

 باآتريايي گوشت قرمز

 - دُز“ه به نمودارهاي با توجّ 
ان بقاي (نموداري آه ميز” پايندگي

باآتريها را نسبت به ميزان دز 
 يو معادلات دهد)پرتودهي نشان مي

لي باآتريها، تعداد آُ  شخصّآه م
ليفرمها، استافيلوآوآوس، آُ 

آپكها و باآتريهاي  ،رهامخمّ 
(دُزي       Value 10Dسرمادوست است، 

از پرتو گاما برحسب آيلوگري آه 
را يك سيكل  بتواند جمعيّت ميكروبي

در هر مورد مي آاهش دهد) لگاريت
در  شده است، به طوري آهب احس

                    مورد تعداد آل باآتريها 
kGy ٦٥/٠  =V10D ، آليفرمهابراي kGy
 ٦/٠  =V10D ، براي

ر ، مخمّ V10D= ٤/٠ kGy استافيلوآوآوس
kGy ٤٢/٠ =V10D  براي و در نهايت

 ٨٣/٠ kGyباآتريهاي سرمادوست 
=V10D ] ١٢ و ١١است.[ 

ميانگين انواع آلودگيهاي 
هاي شاهد و ميكروبي در نمونه

 ٣ز مطلوب پرتودهي شده (در دُ 
آيلوگري) آه در دماي سردخانه 

هاي بازهاند و در نگهداري شده
زماني يك هفته، دو هفته و سه 

آزمايش  ها، برايهفته از آن
 ٢است در جدول برداشت گرديده 

ل اين جدومندرجات طبق مندرج است. 
ميزان آلودگيهاي ميكروبي با گذشت 
زمان در دماي سردخانه افزايش 

دو گذشت از  پسي آه يابد به حدّ مي
ي هاي شاهد تا حدّ نمونه ،هفته

  تغيير 
و مقدار داده اي تيره رنگ به قهوه

ترشحات لزج دارند ولي  آمي
قرمز  هاي پرتودهي شده آاملاً نمونه

از گذشت سه  پسباشند. و سالم مي
هاي شاهد آاملاً در نمونه ،فتهه

آه  ه استشدعلائم فساد مشاهده 
 تنوشامل تغيير رنگ شديد و عف

باشد. حات لزج ميهمراه با ترشّ 
از  هم پسهاي پرتودهي شده نمونه

ا از نظر امّ  ندسه هفته نامطلوب شد
هاي در نمونه باآترياييآلودگيهاي 

 شاهد بعد از يك هفته تعداد آلّ 
ستافيلوآوآوس آرئوس، باآتريها، ا
بيش از حد به همگي … آليفرمها و 

ند آه رسمجاز آلودگيهاي گوشت مي
هفته و سه هفته مرتب  دوبعد از 
 افزايش 

٤١
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هاي يابند. ولي در نمونهمي

پرتودهي شده افزايش آلودگيها به 
ي شود، ولي حتّ مرور زمان ديده مي

بعد از گذشت سه هفته نيز ميزان 
فراتر مجاز  آلودگيها از حدّ 

ه به وضعيت ظاهري با توجّ  .دورنمي
توان نتيجه ي ميگوشت به طور آلّ 

گرفت آه گوشت پرتودهي شده را 
هفته در دماي  ٢ت توان به مدّ مي

سرد خانه بدون افزايش غيرمجاز 
آلودگيهاي ميكروبي و بدون 

و آلاً  تنوهيچگونه تغيير رنگ يا عف
بدون بروز هيچگونه علائم فساد 

گوشت امّا در مورد  آرد،اري نگهد
 ٧٢ت حدود پرتودهي نشده اين مدّ 

 .استساعت 
ميانگين انواع آلودگيهاي ميكروبي 

هاي شاهد و پرتودهي شده در نمونه
آيلوگري) در دماي فريزر  ٣ز دُ  با(
در ) گراددرجه سانتي -١٨تا  -١٦(

مندرج است. به طوري آه  ٣جدول 
 شود انواع آلودگيها بامشاهده مي

ا اين يابد امّ گذشت زمان افزايش مي
آلودگي  .افزايش زياد محسوس نيست

همچنان باقي نيز ي يسالمونلا
هاي پرتودهي شده ماند. در نمونهمي

آلودگيها با گذشت زمان  قدارنيز م
لاً پس از ا اوّ امّ  ،افزايش يافته است

مجاز  ماه همچنان زير حدّ  ٦گذشت 
 ييثانياً آلودگي سالمونلا ،باشدمي

در ثالثاً است، آاملاً  از بين رفته 
از گوشت در وضعيت مطلوب هم ظاهر 
رنگ و بو قرار دارد. نتايج لحاظ 

شاهد و پرتودهي  هاينمونهبررسي 
ي يفاآتور بيوشيميا ٧ لحاظه بشده 

در و مقادير اسيدهاي آمينه ضروري 
با مندرج است.  ٥و  ٤جدولهاي 

نتايج تغييرات اين ه به توجّ 
، دوشميوبي بين آنها ديده ننامطل

امّا اگر در مقدار درصد پروتئين و 
هاي شاهد و پرتودهي چربي نمونه

شود علّت شده تغييراتي مشاهده مي
هاي مورد آن ناهمگن بودن نمونه

باشد؛ بديهي است آه آزمايش مي
 ٢قسمتهاي مختلف يك بسته 

آيلوگرمي گوشت معمولاً درصد چربي 
ارند امّا اين يا پروتئين متفاوت د

 اند.تغييرات نامطلوب نبوده

 ٣ز مطلوب (هاي شاهد و پرتودهي شده در دُ انواع آلودگيهاي ميكروبي نمونه قدارميانگين م -٢جدول 
 گراد)درجه سانتي ٧تا  ٤(زماني مختلف در دماي  هايبازهآيلوگري ) در 

وضعيت ظاهري 
 هانمونه

سرما 
 دوستها

رها و مخمّ 
 آپكها

سالمو
 نلا

استافيلوآوآ
 آليفرمها وس آرئوس

 آلّ 
باآتري

 ها

نوعشمارش 
آلودگي

 نگهداري مدّت
غيرقابل  نا مطلوب

 شمارش
غيرقابل 

 شمارش
+++ 

غيرقابل 
 شمارش

٧/٢×٧١٠ ٦/٢×٤١٠  شاهد يك هفته

غيرقابل  نا مطلوب
 شمارش

غيرقابل 
 شمارش

غيرقابل  ++++
 شمارش

 شاهد دو هفته ٤×٧١٠ ٥/٦×٤١٠

قابل غير نا مطلوب
 شمارش

غيرقابل 
 شمارش

++++ 
غيرقابل 
 شمارش

غيرقابل 
 شمارش

 شاهد سه هفته ١×٨١٠

 مطلوب
٢ ١ - - - ٤ 

پرتودهي شده 
 يك هفته

 ٣×٢١٠ ٤٠ - - ٤×٣١٠ ٥/٣×٢١٠ مطلوب
پرتودهي شده 

 دو هفته
 ١×٣١٠ ١٠٠ - - ٦/١×٤١٠ ٧/٣×٤١٠ نا مطلوب

پرتودهي شده 
 سه هفته

 ٣ز هاي شاهد و پرتودهي شده (در دُ انواع آلودگيهاي ميكروبي نمونهمقدار ميانگين  -٣جدول 
 زماني مختلف هايبازهو در  انجمادآيلوگري). در شرايط 

وضعيت ظاهري 
 نمونه ها

سرما 
 دوستها

رها مخمّ 
 وآپكها

سالمو
 نلا

استافيلوآوآ
 وس

آليفر
 مها

 آلّ 
 باآتريها

نوع آلودگيشمارش 
 نگهداري مدّت

٥/١×٢١٠ مطلوب ٧×٢١٠ ٣١٠ ++ ٥/٥×٢١٠/
١ 

 ماه ١شاهد  ١×٤١٠

٨/١×٢١٠ مطلوب  ماه ٢شاهد  ٧/١×٤١٠ ٢×٢١٠ ١٥/١×٣١٠ + ٤/١×٣١٠
١/٢×٢١٠ مطلوب ٧×٢١٠ ٤/٢×٣١٠ + ٣/٢×٣١٠/

٢ 
 ماه ٤شاهد  ٥/٢×٤١٠

٥/٢×٢١٠ مطلوب ٦/٦×٤١٠ + ٣×٣١٠ ١×٣١٠ ٦/٣×٤١٠  ماه٦شاهد
٥/١×٢١٠ مطلوب پرتودهي شده يك  ١٠ ٢٣ - - ١٠

 اهم
٣/٢×٢١٠ مطلوب - - - ٥×٢١٠/

٢ 
پرتودهي شده دو  ٧٠

 ماه

٤٢
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٧/٣×٢١٠ مطلوب - - - ٨×٢١٠/
٢ 

پرتودهي شده چهار  ٤/٣×٢١٠
 ماه

١/٤×٢١٠ مطلوب - - - ٢×٢١٠/
٣ 

پرتودهي شده شش  ٥/٥×٢١٠
 ماه

  
در ده شهاي شاهد و پرتوديده نگهداري ي نمونهيبيوشيميا تجزيه و تحليلنتايج مربوط به  -٤جدول 

 شرايط مختلف
وضعيت 
ظاهري 
 نمونه ها

ازت آزاد بر 
در  mgحسب 

 T.V.Nگرم  ١٠٠

ازت غير 
 پروتئنه

(mg) 

مادة 
 pH خشك

درصد 
 چربي

درصد 
پروت
 ئين

 صات نمونهمشخّ 

 ٩١/٣ ٣٦/٦ ٥٧/٢٥ ٣٤٦/٠ ٦/٢١ مطلوب
٦٦/
٢١ 

 يك روز بعد   -شاهد 

 ١٤/٥ ٤/٦ ٥/٣٤ ٢٣١/٠ ٦/١٩ مطلوب
٤٢/
١٨ 

روز بعديك  -پرتوديده
 پرتودهي  از

 ٩٣/٤ ٥٣/٦ ٤٣/٣٠ ٣٠١/٠ ٩/٢١ مطلوب
٨٩/
١٧ 

دو هفته در -شاهد
 )٤-٧ C˚دماي(

 ٢/٣ ٥٧/٦ ٤٩/٢٥ ٢٦٨/٠ ٤/١٩ مطلوب
٨٢/
٢٠ 

دو هفته در  -پرتوديده
 )   ٤-٧ C˚دماي (

 ٩٥/٥ ٣٥/٦ ٩/٢٩ ٢٤٢/٠ ٥/١٩ مطلوب
٠٩/
١٨ 

ماه در فريزر  ٦ -شاهد
)˚C١٨-( 

 ٧٥/٤ ٦١/٦ ٢٠/٢٤ ٢٧٦/٠ ٣/١٩ مطلوب
١٥/
٢٠ 

ــده ــاه در ٦ -پرتودي م
 )-١٨ C˚فريزر (

 
 
 

 
 
 
 بحث -٤

آشورهاي متعدّدي گوشت را به 
  صورت تازه و منجمد براي

رفع آلودگيهاي ميكروبي پرتو 
دهند از جمله: آوبا و آره گوشت مي

آيلوگري، آرواتها  ٣را با دُز 
آيلوگري، فرانسه  ٥گوشت را با دُز 

و بنگلادش و آاستاريكا و سوريه و 
 ٣آفريقاي جنوبي مرغ را با دز 

 ].١٢دهند [آيلوگري پرتو مي
يه ه به آلّ با توجّ  ،ابراينبن

ميكروبيولوژيكي و  ياهآزمايش
ي انجام شده در اين يبيوشيميا

آاهش براي ز ين دُ مناسبتر تحقيق،
به منظور  ي ميكروبيآلودگيها
نگهداري و از بين  مدّتافزايش 

ويژه ه بزا بيماريبردن عوامل 
پيشنهاد  .استآيلوگري  ٣ ،سالمونلا

ه در ادامه اين آ ا اين استم
از  دستهبر روي تغذيه يك  تحقيق،

هاي حيوانات آزمايشگاهي با نمونه
ز دُ  با اينگوشت پرتودهي شده 

و اين حيوانات در مطالعه شود 
چندين نسل از نظر بروز هرگونه 

قرار بررسي ژنتيكي مورد تغييرات 
 .گيرند

به  ٥و  ٤، ٣، ٢، ١شكلهاي 
ترتيب مدلهاي آزمايشگاهي 

يهاي ميكروبي را در آلودگ
هاي شاهد و پرتودهي شده به نمونه

ترتيب به منظور شمارش آلّ 

نوع اسيدهاي آمينه در  ١٦مقادير  -٥جدول
 هاي گوشت شاهد و پرتودهي شدهنمونه

پرتودهي 
 شده

mg  در گرم
 نمونه

بر  شاهد
 حسب

mg  در گرم
 نمونه

 نام آمينو اسيد

     A    A◌ِ  ِ گليسين -١ ٣٤/٩ ٣٨/٩
     . Glycine 

   Histidineهيستيدين  -٢ ٣٤/١١ ٢٩/١١
             

نـــــــــــينيآرژ -٣ ١٤/١٣ ١/١٣
Arginine 

          ترئونين -٤ ٠٩/٩ ١٣/٩
Threonine    

آلانـــــــــــــين -٥ ٨٣/١١ ٧٩/١٠
Alanine                 

 Proline     پرولين -٦ ٧٤/٨ ٦٣/٨
                   

والـــــــــــــين -٧ ٠٧/١١ ٩٩/١٠
Valine

متيـــــــــــونين -٨ ٤٤/٧ ٤١/٧
Methionine             

            Leucine لوسين -٩ ٩٨/١٧ ٧٩/١٧
          

١٠ ٢٦/١٠ ٣٢/١٠- 
         Isoleucineايزولوسين

    
    فنيــل آلانــين -١١ ٠٣/١٠ ٠١/١٠

Phenylalanine 
  Lysine     ليزين -١٢ ١٣/١٨ ١٥/١٨

                 
تريپتوفــــــــان -١٣ ٥٤/١٠ ٤٩/١٠

Tryptophane        
ـــــــــرين -١٤ ١٧/٨ ١/٨  س

Serine                
ــيد -١٥ ٧٩/١٩ ٧٤/١٩ ــپارتيك اس آس

Aspartic.A   
گلوتاميـــــــــك -١٦ ١٧/٣٧   ٧٩/٣٦

    Glutamic.Aاسيد

٤٣



 ١٣٨٢، ٢٩اي، شماره مجله علوم و فنون هسته

  

 دهند.فرمها و سالمونلا نشان ميباآتريها، استافيلوآوآوس،آُلي 
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 (شاهد: سمت چپ، پرتوديده: سمت راست)
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
  
  
  
  

  
 
 
 
 

 
 
 
 
 

هاي شاهد و پرتودهي شده مدلهاي آزمايشگاهي براي شمارش استافيلوآوآوس آرئوس در نمونه -٢شكل 
  (شاهد: سمت چپ، پرتوديده: سمت راست)

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

هاي شاهد و پرتودهي شده (شاهد: سمت اي شمارش آلي فرمها در نمونهمدلهاي آزمايشگاهي بر  -٣شكل 
 چپ، پرتوديده: سمت راست)
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در نمونه شاهد و   SSAمدلهاي آزمايشگاهي براي بررسي وجود سالمونلا بر روي محيط  – ٤شكل 
ت)) (شاهد: سمت چپ، پرتوديده: سمت راس٢ kGyپرتودهي شده ( 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

(شاهد:  TSIسالمونلا بر روي محيط   - ٥شكل 
 سمت چپ، پرتوديده: سمت راست)

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 ها:نوشتپي
  - ١ Dose- Survival     

- ٢ The National Advisory Committee on 
Microbiological Criteria for Food (1993) in the USA 
- ٣  Plate Count Agar 
- ٤  Pour Plate 
- ٥  Saubourod Dextrose Agar 
- ٦  Chloramphenicol 
- ٧  Macconcy Agar 
- ٨  Coliforms 
- ٩  Monitol Salt Agar 
- ١٠  Staphylococcus 
- ١١  Salmonella 
- ١٢  Lactose Broth 
- ١٣  Selenite.Enrichment.B 
- ١٤  Tetra Tionate.B 
- ١٥  S.S.Agar 
- ١٦  Brilliant Green 
- ١٧  T.S.I.Agar 
- ١٨  High Performance Liquid Chromatography 
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