
 های کیفی و میکروبیولوژیکی آویشن شیرازی تحت تیمار پرتودهیویژگی بررسی

 
 3، محسن مختاریان2پور، حمید توکلی 1کیکانلو اینچه آقاجانی ساناز

 
 ایران تهران، اسلامی، آزاد تهران شمال، دانشگاه غذایی، واحد صنایع و علوم گروه -1
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 چکیده

 رود.می كار به غذایی مواد ميكروبی آلودگی براي حذف طور گسترده به امروزه كه است یهایروش از یكی گاما اشعه با پرتودهی

و ميكروبی آویشن شيرازي بررسی فيزیكی كيلوگري بر روي خصوصيات  11و  8، 6در این پژوهش تأثير پرتودهی گاما در سه سطح 

تایج نشان داد كه ن درصد انجام شد. 55در سطح احتمال  (LSDدار)شد. مقایسه ميانگين بين تيمارهاي به روش حداقل اختلاف معنی

همچنين بيشترین تغييرات ميزان رطوبت، روغن فرار و كيلوگري هيچ گونه تأثير سویی بر روي رنگ آویشن نداشت.  11پرتودهی تا دُز 

كيلوگري منجر به حذف كامل  11استفاده از دُز پرتودهی با شدت  شد. مشاهدهكيلوگري  6اندیس حلاليت آویشن در دُز بالاتر از 

 شد،سبب حذف كامل آلودگی ميكروبی آویشن  kGy 11 با شدت با توجه به اینكه دُز پرتودهی آلودگی ميكروبی آویشن شد.

 شود.زدایی آویشن پيشنهاد میبنابراین استفاده از پرتودهی تا این دُز براي آلودگی

 

 .Dكيبات فرار، آلودگی ميكروبی، اندیس پرتودهی، آویشن شيرازي، تر  کلیدی: ه هایواژ
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 مقدمه -1

ها فرآوردهاي ادویهطبق تعریف سازمان جهانی استاندارد، 

مورد مزه بخشيدن به غذاها  گياهی هستند كه جهت طعم و

 (.Thymus vulgaris L)شنیادویه آوگيرند. قرار میاستفاده 

ها با منشاء طبيعی در دهندهترین طعمبه عنوان یكی از متداول

آویشن . دارد یتهيه و فرمولاسيون مواد غذایی كاربرد فراوان

هاي گياهان تيره نعناعيان است كه به صورت بوته زیكی ا

هاي نواحی هاي خشک و بين تخته سنگدر دامنه متراكم

نسه، پرتغال، اسپانيا، مختلف مدیترانه از جمله در كشورهاي فرا

روید. این گياه در نواحی نيمه خشک زلاندنو ایتاليا و یونان می

به ميزان چندین هزار هكتار به صورت خودرو وجود دارد. این 

. البته (1)شده استنه در كشور ما به طور وحشی دیده گو

آویشن همه ساله در سطح وسيعی از كشورهاي اسپانيا، آلمان، 

ل، آمریكا، چک، اسلواک، مجارستان و شمال فرانسه، پرتغا

. در ایران نيز سطح زیر كشت این (2)شودآفریقا كشت می

  گونه رو به افزایش است.

هاي جات از روشهاي ميكروبی ادویهجهت حذف آلودگی

)به دليل افُت تركيبات مؤثره  دهی مستقيمنظير حرارت مختلفی

ی)با اكسيد اتيلن و ها منسوخ شده است( و نيز گازدهو اسانس

مواد اخيراً با توجه به اثرات جانبی  .گردداستفاده می پروپيلن(

حذف هاي فيزیكی در اثرات مخرب بعضی روششيميایی و 

توجه محققان به بررسی اثرات پرتودهی  ،جاتهادوی آلودگی

معطوف جات ادویه فيزیكی و شيميایی گاما بر روي خواص

قات صورت گرفته در این ياز تحق برخیدر ادامه به  است.شده 

و همكاران اثرات پرتودهی گاما و  سلز شود.می اشارهزمينه 

هاي ميكروبی زعفران با استفاده نانوذرات نقره را روي ویژگی

نتایج نشان داد كه هر كه از تكنولوژي هاردل مطالعه نمودند. 

واند سبب پایداري ميكروبی زعفران تدو هاردل بكار رفته می

تضمين نماید. همچنين بهترین دزُ پرتودهی براي زعفران  را

كيلوگري  4فاقد نانوذرات نقره،  بنديبندي شده در بستهبسته

و همكاران اثر پرتودهی گاما  گاموس .(3)تشخيص داده شد

بر روي ميزان تركيبات فنولی كل و فعاليت آنتی اكسيدانی 

عاليت آنتی آویشن را مطالعه نمودند. كاهش مقدار فنل و ف

اكسيدانی اسانس گياه آویشن در اثر پرتودهی از نتایج این 

به بررسی اثر پرتودهی اي در مطالعه گاموس. (4)مطالعه بود

خاصيت ضد قارچی گياه آویشن پرداخت. نتایج بيانگر  بر گاما

گاما پرتوي كاهش خاصيت ضد قارچی آویشن با افزایش دوز 

يكروبيولوژیكی و و همكاران حالت م شارما .(9)بود

جات پرتودهی شده را مطالعه هاي ضد قارچی ادویهویژگی

تا  9/1نتایج نشان داد كه پرتودهی در دامنۀ دزُهاي كه  نمودند

 .(6)ها كافی بود. كيلوگري جهت استریل نمودن ادویه 11

دهی گاما بر به منظور بررسی اثر تابش و همكارانحداد 

استفاده  GC/MSاز آناليز تركيب شيميایی اسانس آویشن، 

كيفی تركيب شيميایی كمی و نمودند. نتایج بيانگر عدم تغيير 

 .(1)كيلوگري بود 29ز اسانس آویشن در اثر پرتودهی با دُ

 ،كيلوگري را 11و همكاران تأثير پرتودهی در دزُ  گوچی

 5روي تشكيل رادیكال آزاد و ميزان فعاليت آنتی اكسيدانی 

اي مطالعه نمودند. پرتودهی سبب دویهگونۀ معطر علفی و ا

هاي مورد بررسی افزایش ميزان رادیكال كينون در تمامی نمونه

جات ميزان كاروتنوئيدها و شد. همچنين در برخی از ادویه

و همكاران به بررسی اثر  واریار .(8)آسكوربات كاهش یافت

پرتودهی گاما بر تركيب فنوليک اسيد در پنج گونه ادویه 

عدم تغيير ميزان این تركيب در دارچين،  رداختند.كهپ هندي

كارداموم و پوست گردو و افزایش این تركيب در دو ادویه 

 و همكاران اثرجمشيدي  .(5)شددیگر در این بررسی گزارش 

پودر  ميكروبی ضد و اكسایشی ضد فعاليت گاما بر پرتودهی

 دهیپرتو تيمار كه نتایج نشان داددارچين را بررسی نمودند. 

 آن ضد ميكروبی و ضد اكسایشی فعاليت بر سویی اثر دارچين

هاي ی ادویهميزان آلودگشبانی و زجاجی  .(11)نداشت. 
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غذایی به اسپورهاي مقاوم در برابر مصرفی در توليد مواد 

حرارت را مطالعه نمودند. به طور كلی این محققين اذعان 

 هاادویهسركه  در سوسپانسيون دادن نمودند كه روش حرارت

براي حذف  روش ترینكاربردي و ترینارزان مؤثرترین،

 اسپوري آنها آلودگی بخصوص هاادویه هايآلودگی

  .(11)شد داده تشخيص

تاكنون تحقيقات زیادي در زمينه اثرات پرتودهی بر گياهان 

با توجه به عدم مشاهدۀ  دارویی صورت گرفته است، ولی

 پرتو دهی مختلف  ح وسط تتاثيرامناسب براي تعيين  پژوهشی

كه امروزه براي كاهش بار ميكروبی ادویه جات در  گاما 

مثل  بر خواص كيفیكارخانه جات مورد استفاده قرار ميگيرد 

 خواص و رطوبت ، ميزان حلاليت،روغن  فرار و شدت رنگ

، در این مطالعه به بررسی آن پرداخته  ادویه آویشن ميكروبی

تو دهی براي كاهش بار ميكروبی كه و بهترین سطح پر شودمی

بدین منظور .با حفظ خواص كيفی همراه باشد تعيين ميگردد

كيلو گري پرتو دهی كرده  11و   8،  6آویشن را در سه سطح 

و تاثيرات سطوح پرتو را بر روي كاهش ميزان بار ميكروبی و  

 تغييرات خواص فيزیكوشيميایی مورد بررسی قرار دادیم.

 

 هاوشمواد و ر -2

 سازی مادۀ اولیهآماده -2-1

اوليه از عطاري محلی در استان تهران  ۀآویشن به عنوان ماد

هاي خریداري شد. پس از خریداري آویشن و انتقال در كيسه

ها سرند شدند تا خاک، پلی اتيلنی به آزمایشگاه، ابتدا نمونه

شود.  حذفخار و خاشاک موجود در آن تا جاي ممكن 

د خارجی)برگ سایر گياهان، چوب و غيره( از سپس سایر موا

ها تميز شده، هاي آویشن جداسازي گردید. نمونهبرگ

بندي و براي مراحل بعد در جایی خشک و خنک بسته

 نگهداري شد.

 

 فرآیند پرتودهی -2-2

هاي )بستهبندي شدهاي نایلونی بستههاي آویشن در كيسهنمونه

 11و  8، 6فر، مختلف )ص سطح 4. سپس با گرمی( 111

ها به بندي نمونه. بستهقرار گرفتپرتودهی تحت كيلوگري( 

ها پس از پرتودهی نحوي بود كه از آلودگی ثانویه نمونه

دهد محافظت شود. دزُ صفر آلودگی اوليۀ این مواد را نشان می

نمونه  6كه به عنوان شاهد در نظر گرفته شد. براي هر دُز تعداد 

هاي مورد آزمایش فت. تعداد كل نمونهمورد آزمایش قرار گر

دستگاه ها نمونه بود. براي پرتودهی نمونه 24در این بررسی 

سازمان انرژي اتمی ایران)تهران( با منبع پرتودهی موجود در 

 (Co29)در دماي محيط (Gammacelh 220) 61كبالت 

 استفاده شد.

 

 خواص فیزیکوشیمیایی -2-3

 میزان رطوبت 2-3-1

وبت آویشن تازه و پرتودیده طبق استاندارد ملی ایران ميزان رط

مراحل كار مختصراً بدین  .شد گيرياندازه 1156به شمارۀ 

گرم  11/1گرم آزمونه را با تقریب  41حدود صورت بود كه 

ليتر  ميلی 9/4به صورتی كه مقدار آب جمع شده بيشتر از 

ولوئن به توزین گردید. آزمونه به طور كمی به همراه ت ،نباشد

ميلی  19بالن تقطير منتقل گردید و مقدار كافی تولوئن)حدود 

به طور كامل پوشانده شود. سپس  هاليتر( اضافه كرده تا نمونه

بطوریكه سرعت عمل تقطير به  ،بالن را با شدت حرارت داده

قطره در دقيقه برسد. وقتی كه قسمت اعظم آب تقطير  111

و شد دقيقه افزایش داده  قطره در 211شد، سرعت تقطير تا 

. یافتعمل تقطير تا زمانی كه دیگر آب جمع نشود، ادامه 

سپس مقدار رطوبت موجود در نمونۀ آویشن بر حسب درصد 

 :(12)جرمی، طبق رابطۀ زیر تعيين شد

(1      )                                                   
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 Vميزان رطوبت بر حسب درصد جرمی،  cMدله، در این معا

جرم آزمونه  mآوري شده برحسب ميلی ليتر و حجم آب جمع

اوليه بر حسب گرم. در اینجا چگالی آب دقيقاً یک گرم بر 

 ميلی ليتر در نظر گرفته شده است.

 

 

 روغن فرار 2 -2-3

ميزان روغن فرار آویشن تازه و پرتودیده طبق استاندارد ملی 

( vowانجام گردید. مقدار روغن فرار ) 1818به شمارۀ  ایران

گرم  111موجود در نمونۀ آویشن بر حسب ميلی ليتر در هر 

 :(13)شد تعيينمادۀ خشک، طبق رابطۀ زیر 

(2                   )                     

2

1 100
100

100

o
vo

H O

v v
w

m w


  


 

ست حجم)برحسب ميلی ليتر زایلن بد oVدر این معادله، 

حجم كل)برحسب ميلی ليتر روغن فرار و زایلن  1Vآمده(، 

 H2Owجزء حجمی)برحسب گرم آزمونه( و  mبدست آمده(، 

 مقدار رطوبت)برحسب درصد جزء حجمی( است.

 

 اندیس حلالیت  2-3-3

اندیس حلاليت آویشن تازه و پرتودیده طبق استاندارد ملی 

مختصراً به  مراحل كار. انجام گردید 2151ایران به شمارۀ 

ليتر آب  ميلی 111گرم پودر آویشن با  11باشد. شرح ذیل می

كن درجه سانتيگراد در ظرف مخصوص مخلوط 24مقطر 

ثانيه چرخانده شد. سپس محلول حاصله را  51اضافه و به مدت 

ر گردید. ليتر پُميلی 91در لولۀ سانتریفوژ مدرج، تا خط نشان 

اسب سانتریفوژ گردید. سپس دقيقه با دور من 9لوله به مدت 

بطوریكه لایۀ  شدمایع رویی حاصل از سانتریفوژ سرریز 

روي رسوب  ،ميلی ليتر مایع 9رسوب بهم نخورد و در حدود 

درجه  24ليتر آب مقطر ميلی 29باقی بماند. در حدود 

تا  شد اضافه و لوله به آرامی تكان داده مجدداً سانتيگراد

ميلی  91وله تا خط نشان رسوب در آب پخش شود. سپس ل

ر و مجدداً طبق مراحل قبل عمل سانتریفوژ پُاز آب مقطر ليتر 

. سپس لوله در یک حالت عمودي در حاليكه یافتكردن ادامه 

شد نگهداشته  بودسطح بالایی رسوب مقابل چشم قرار گرفته 

د. مقدار یو نزدیكترین خط تقسيم به رسوب قرائت گرد

یس قابليت انحلال پودر را نشان رسوب موجود در لوله اند

 .(14)دهدمی

 

 شدت رنگ 2-3-4

شدت رنگ موجود در نمونۀ آویشن بر حسب درصد جرمی، 

 :(19)طبق رابطۀ زیر محاسبه شد

(3                     )                               
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 A، شدت رنگ)برحسب درصد جرمی( Iدر این معادله، 

 جرم آزمونه)برحسب گرم( است. mيري شده و گجذب اندازه

  

 خواص میکروبی -2-4

 شمارش کلی میکروارگانیسم ها 2-4-1

هاي مطابق نمونه شمارش كلی ميكروارگانيسمهاي آزمون 

انجام شد.  8523-1و  3611هاي استاندارد ملی ایران به شماره

 توزیع كه م شدانجا اوليه به صورتی سوسپانسيون سازيآماده

تهيه  آزمایه در هاي موجودميكروارگانيسم از یكنواختی

 هايرقت و اوليه سوسپانسيون سازيآماده از پس. .گردد

 محيط به دقيقه 19 حداكثر زمان مدت در هاآن بعدي، اعشاري

 و تلقيح لایه دو پليت پور روش به و آگار كانت پليت كشت

 سانتيگراد رجهد 32 دماي در ساهت 48 گذشت از بعد

 (.9،6) شد شمارش ها كلنی گذاري و سپس انكوباتور

 تجزیه و تحليل آماري -2-8

كاملاً تصادفی استفاده شد.  آماري در این بررسی از طرح

ا توسط آزمون حداقل اختلاف همقایسه ميانگين داده

ها صورت گرفت. داده %59( در سطح احتمال LSDار)دمعنی

 آناليز گردید. 8نسخه  Statistixتوسط نرم افزار 
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 نتایج و بحث -3

خواص نتایج تجزیۀ واریانس تأثير ميزان پرتودهی بر روي 

گزارش شده  1در جدول  كيفی و ميكروبی آویشن شيرازي

است. نتایج نشان داد كه تأثير ميزان پرتودهی بر روي 

خصوصيات ميزان رطوبت، روغن فرار، اندیس حلاليت و 

درصد  55 احتمالها در سطح گانيسمشمارش كلی ميكروار

دار بود. همچنين نتایج نشان داد كه پرتودهی هيچگونه معنی

 داري روي رنگ آویشن شيرازي نداشت.تأثير معنی

مقایسه ميانگين تأثير ميزان پرتودهی بر روي ميزان رطوبت 

آویشن نشان داد كه بيشترین ميزان رطوبت در نمونۀ پرتودهی 

. همچنين نتایج نشان داد كه بين استه نشده مشاهده شد

از لحاظ ميزان  kGy 11و  kGy 8هاي پرتودهی شدت

و تفاوتی در  دار مشاهده نشدرطوبت، اختلاف آماري معنی

. در طی پرتودهی مواد غذایی بخشی از ميزان رطوبت نداشتند

آب موجود در مادۀ غذایی یونيزه شده و سبب توليد 

روكسيل كه قابليت واكنش هاي هيدروژن و هيدرادیكال

هاي هيدروژن و نماید. رادیكالپذیري بالایی دارند را می

توانند با یكدیگر، با اكسيژن هيدروكسيل تشكيل شده می

هاي آلی و معدنی و محلول در آب و بسياري از مولكول

هاي كه ممكن است در آب موجود باشند وارد واكنش یون

ن رخ داده طی پرتودهی یكی از شوند. بنابراین پدیدۀ یونيزاسيو

ها نسبت به نمونه شاهد عوامل مهم كاهش رطوبت نمونه

باشد كه این حالت با افزایش دُز پرتودهی به شكل می

هاي صورت آشكارتري مشخص شده است. برخی از واكنش

گرفته طی یونيزاسيون مولكول آب به صورت زیر 

 :(15،18)است
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كيفيت شيميایی و حسی و همكاران  نچز بل و همكاران سا

بادام پرتودهی شده با باریكۀ الكترونی را مطالعه نمودند. نتایج 

كيلوگري، در  11نشان داد كه افزایش دُز پرتودهی از صفر تا 

روز، سبب كاهش ميزان  21بادام نگهداري شده به مدت 

و  دهمعتمد زا. (21)گردید %11/3تا  %11/3رطوبت از 

تأثير پرتودهی با اشعه گاما را روي كاهش بار همكاران 

ميكروبی گوشت قرمز مطالعه نمودند. نتایج نشان داد كه نمونه 

پرتودهی شده در مقایسه با نمونۀ شاهد، ميزان مادۀ خشک 

بيشتر)یا به عبارتی رطوبت كمتر( داشت كه با نتایج پژوهش 

ن تأثير پرتودهی با و همكارا حسينی . (21)حاضر مطابقت دارد

اشعۀ گاما را روي خصوصيات ميكروبی و شيميایی خرماي 

مضافتی بررسی كردند. نتایج نشان داد كه افزایش ميزان دزُ 

داري روي ميزان كيلوگري، تأثير معنی 9/2پرتودهی از صفر تا 

و همكاران حسن زاده (. 22رطوبت نمونه خرما مشاهده نشد)

 روي بر كيتوزان وراكیخ پوشش و گاما اشعه اثرات

مرغ را  حسی گوشت و شيميایی باكتریایی، هايویژگی

 پرتودهی توام اثر ارزیابی جهت حاضر بررسی نمودند. مطالعه

 خوراكی پوشش كيلوگري( و 9/2پایين) دوز در گاما اشعه با

 انجام مرغ سينه گوشت ماندگاري ( بر روي%2كيتوزان)

 شدند: بدون تقسيم روهگ 4به  گوشت هاياست. نمونه گرفته

 بدون و كيتوزان پوشش (، باCاشعه) و بدون پوشش

 پوشش با ( وIاشعه) با و كيتوزان پوشش (، بدونCHاشعه)

(. نتایج نشان داد كه ميزان فعاليت آبی ICHبا اشعه) و كيتوزان

دهی شده با كيتوزان و پرتودهی هاي مرغ پوششنمونه

دهی شده با غ پوششهاي مر( كمتر از نمونهwa=56/1شده)

 (.23( بود)wa=51/1كيتوزان و پرتوندیده)

در خصوص تأثير ميزان پرتودهی بر روي رنگ آویشن 

پرتودهی  مختلف سطوح شيرازي مشاهده گردید كه ميزان

داري بر روي رنگ آویشن نداشت و مقادیر رنگ تأثير معنی

 شابهمتقریباً در تمامی تيمارها یكسان بود. نتایج این مقایسات 
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 همكارانو  ودادي توسط  نتایج آزمون هاي انجام شده ت

جهت كاهش بار آنها تأثير دُز پرتودهی را كه مشاهده شد

هاي پرتودهی مورد مطالعه نمودند. ميزان دُز ميكروبی زعفران

كيلو گري بود. نتایج نشان داد كه، در  1و  6، 4، 2، 1استفاده 

تغييرات كمی و كيفی از  هاي پرتو دیده و شاهدمقایسه نمونه

و همكاران تأثير  مكسيس. (24)نظر رنگ مشاهده نگردید

پرتوي گاما را روي خصوصيات فيزیكوشيميایی و حسی مغز 

گيري نشده مطالعه نمودند. نتایج نشان داد كه بادام خام پوست

كيلوگري تأثير قابل  3افزایش دُز پرتودهی از صفر تا 

. (29)بادام خام نداشتاي روي شدت رنگ مغز ملاحظه

و همكاران تأثير پرتوي گاما را روي خصوصيات مكسيس 

( Cashew nutsفيزیكوشيميایی و حسی آجيل آكاژو )

(Anacardium occidentale L. مطالعه نمودند. نتایج )

كيلوگري، تأثير  1نشان داد كه افزایش دُز پرتودهی از صفر تا 

آكاژو  اي روي شدت روشنایی آجيلقابل ملاحظه

 .(26)نداشت

مقایسه ميانگين تأثير ميزان پرتودهی بر روي روغن فرار آویشن 

نشان داد كه بيشترین ميزان روغن فرار در نمونۀ پرتودهی نشده 

مشاهده شد. همچنين نتایج نشان داد كه كمترین ميزان روغن 

مشاهده  kGy 11سطحدر فرار در نمونۀ آویشن پرتودهی شده 

 29ان در پژوهشی تأثير اشعه گاما)و همكار حداد شد.

هاي پرُ انرژي را روي اسانس آویشن كيلوگري( و الكترون

باغی، اكاليپتوس و اسطوخدوس مورد بررسی قرار دادند. نتایج 

هاي پرُ انرژي تغيير نشان داد كه اشعه گاما و الكترون

و صالحی . (1)داري در عملكرد و مقدار اسانس نداشتمعنی

رات تركيبات اسانس گياهان دارویی و خوراكی همكاران تغيي

 شوند را مطالعه نمودند. در اینكه با اشعه گاما ضدعفونی می

پژوهش ده گياه دارویی و خوراكی)نعناع قمی، نعناع فلفلی، 

گشنيز، رازیانه، زنجفيل، زیره سبز، زیره سياه، بادرنجویه، 

آویشن باغی و آویشن شيرازي( كه حاوي اسانس هستند، 

هایی از تابش اشعه بررسی شدند. نتایج نشان داد كه در شدت

ه گشنيز گاما، از بين ده گياه مورد آزمون، اسانس گيا

 .(21)دستخوش تغييرات فاحش گشته است

مقایسه ميانگين تأثير ميزان پرتودهی بر روي اندیس حلاليت 

آویشن نشان داد كه بيشترین ميزان اندیس حلاليت آویشن در 

مشاهده شد. همچنين  kGy 11نمونۀ پرتودهی شده در شدت 

یده نتایج نشان داد كه بين نمونۀ پرتودهی نشده و نمونۀ اشعه د

از لحاظ ميزان اندیس حلاليت، اختلاف  kGy 8در شدت 

ها و سایر تركيبات پروتئيندار مشاهده نشد. آماري معنی

ترین تركيبات نسبت به تشعشع دار مواد غذایی، حساسنيتروژن

باشند)بخصوص اسيدآمينۀ سيستين(. در این خصوص می

ينه تر از سایر اسيدهاي آماسيدهاي آمينۀ آروماتيک حساس

شود. بنابراین اثر شان دچار تغيير میباشند و ساختار حلقويمی

هاي تواند به صورتها میپرتودهی بر روي پروتئين

ها، كاهش انحلال و اختلال در وضعيت دناتوراسيون پروتئين

كاري ظاهر شود كه این عوامل سبب كاهش حلاليت آویشن 

هاي ولكولپرتودهی شده، گردیده است. همچنين رادیوليز م

دهی( اثر تخریبی غير ها توسط تابشآب)واپاشی مولكول

ها داشته به طبع آن، حلاليت كاهش مستقيم بر ساختار پروتئين

 (.15یابد)می

 سطوح مختلفتأثير(، 1همانطور كه قبلاً ذكر شد )جدول 

هاي آویشن پرتودهی بر روي شمارش كلی ميكروارگانيسم

بر دار معنیتأثير پرتودهی  لفسطوح مخت نشان داد كهشيرازي 

پرتودهی  سطوحمقایسه ميانگين تأثير  .داشتروي این شاخص 

نشان داد كه  هاي آویشنبر روي شمارش كلی ميكروارگانيسم

در پرتودهی نشده مشاهده ها تعداد ميكروارگانيسمبيشترین 

 kGy 11شد. همچنين نتایج نشان داد كه بكارگيري شدت 

هاي نمونهها از ميكروارگانيسممل پرتودهی سبب حذف كا

علاوه بر اثر مستقيم، پرتودهی  .گردید تيمار شده آویشن

باشد. در طی داراي اثر غير مستقيم نيز بر مادۀ غذایی می

پرتودهی مواد غذایی بخشی از آب موجود در مادۀ غذایی 

و ( oH)هاي هيدروژنیونيزه شده و سبب توليد رادیكال
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قابليت واكنش پذیري شيميایی بالایی  كه (oOH)هيدروكسيل

ها سبب به وجود آمدن آثار نماید. این رادیكالدارند را می

گردند. از این نظر این بيولوژیک در مادۀ مورد نظر می

ها سبب به وجود آوردن اثرات ثانویه یا غير مستقيم واكنش

هاي آب و تشكيل شوند. عمل یونيزاسيون مولكولمی

 ت ميگيرد.صورها رادیكال

توانند با هاي هيدروژن و هيدروكسيل تشكيل شده میرادیكال

هاي یكدیگر، با اكسيژن محلول در آب و بسياري از مولكول

هاي كه ممكن است در آب موجود باشند آلی و معدنی و یون

هاي صورت گرفته به وارد واكنش شوند. برخی از واكنش

 صورت زیر است:
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هاي ( تشكيل شده طی واكنش2O2Hپراكسيد هيدروژن)

زنجيرۀاي فوق طی پرتودهی، عامل اكسيدكنندۀ قوي بوده و به 

هاي كند. رادیكالمنزلۀ یک سم بيولوژیک عمل می

توانند به ترتيب در مقام یک هيدروكسيل و هيدروژن نيز می

 عامل اكسيدكننده و احياءكننده قوي وارد عمل شوند. البته

ها بی نهایت كوتاه است طول عمر یا مدت بقاي این رادیكال

هاي ثانيه( اما همين مدت براي نابودي سلول 11-9)كمتر از 

باشد. بنابراین یكی از علل كاهش ميزان باكتریایی كافی می

جمعيت ميكروبی آویشن بعد از پرتودهی به دليل توليد 

د كه بعد از باشپراكسيد هيدروژن توليد طی این فرآیند می

kGy 11  پرتودهی، سبب حذف كامل جمعيت ميكروبی اوليه

گردید. همچنين شكسته شدن پيوندهاي در مولكول داكسی 

نيز باعث از دست رفتن توانایی  (DNAریبونوكلئيک اسيد)

سلول در توليد مثل شده و به طبع آن جمعيت ميكروبی اوليه 

و  Vedadiنتایج مشابه توسط (. 15،18یابد)كاهش می

Naserian Khiabani  مشاهده شد. آنها تأثير دزُ پرتودهی را

مطالعه نمودند. در نمونه  جهت كاهش بار ميكروبی زعفران

و  311، قارچی 911اوليه زعفران مجموع بار باكتریایی بيش از 

 1شمارش گردید بعد از پرتودهی در دزُ  8×311مخمر 

. (24)یافتكيلوگري ميزان بار ميكروبی به صفر تقليل 

Mehdicadeh  وFallahnejad  اثر پرتودهی با باریكۀ

را جهت كاهش بار ميكروبی آویشن  MeV 11الكترون 

گرمی آویشن در  11هاي مطالعه نمودند. بدین منظور بسته

كيلوگري توسط  11معرض پرتودهی در دُزهاي صفر تا 

آویشن در نمونه اوليه قرار گرفتند.  MeV 11باریكۀ الكترون 

شمارش  3×211و كپک  11/1×911ميانگين بار باكتریایی  

 11و  3گردید. نتایج نشان داد كه به ترتيب بكارگيري دُزهاي 

. (28)كيلوگري سبب كاهش بار ميكروبی به صفر گردید

و همكاران در  Hosseiniهمچنين نتایج مشابه توسط 

خصوص تأثير پرتودهی با اشعۀ گاما روي خصوصيات 

 Vali (.22ميایی خرماي مضافتی مشاهده شد)ميكروبی و شي

Asil  و همكاران در پژوهش خود اذعان نمودند كه پرتوي

گاما به دو روش شامل واكنش با آب موجود در محيط و توليد 

ها سبب ميكروب RNAو  DNAرادیكال آزاد و نيز تخریب 

و همكاران اثرات  Sales (.25شود)كاهش بار ميكروبی می

هاي ميكروبی و نانوذرات نقره را روي ویژگیپرتودهی گاما 

زعفران با استفاده از تكنولوژي هاردل مطالعه نمودند. نتایج 

بندي كيلوگري در بسته 2نشان داد كه پرتودهی زعفران در 

م نانوذرات نقره، بهترین نتيجه را اِپیپی 311پلی اتيلنی حاوي 

هی براي در كاهش آلودگی داشت. همچنين بهترین دزُ پرتود

 4فاقد نانوذرات نقره،  بنديبندي شده در بستهزعفران بسته

 (.3كيلوگري تشخيص داده شد)
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 . مقایسه میانگین تأثیر دُز پرتودهی بر روی خواص کیفی و آلودگی میکروبی آویشن شیرازی.1جدول 

 میانگین±انحراف معیار
پرتودهی دُز 

(kGy) 
 هاشمارش کلی میکروارگانیسم

(cfu/g) 

 اندیس حلالیت

(ml) 

 روغن فرار

(g111/ml) 

 رنگ

)%( 

 رطوبت

(w.b. %) 
a11/1±011111 b11/1±11/1 a11/1±01/1 a11/1±11/2 a11/1±31/9 )صفر )كنترل 

b22/11±772 c11/1±21/1 b10/1±21/1 a11/1±11/2 b11/1±16/9 6 

c01/11±707 b10/1±17/1 c11/1±21/1 a10/1±27/1 c13/1±43/4 8 

d11/1±11/1 a10/1±27/1 d11/1±11/1 a11/1±11/2 c19/1±26/4 11 

 (.p<10/1داری ندارند )های دارای حرف مشابه، تفاوت آماری معنیدر هر ستون میانگین*

 

، مهمترین 3611طبق استاندارد ملی ایران به شمارۀ 

، هافرمكلیجات شامل غالب در ادویههاي ميكروارگانيسم

، كلستریدیوم پرفرنژانس، رئوسباسيلوس س، اشریشياكلی

باشند. جهت اطمينان از حذف می تخم انگلو  كپک

غالب در آویشن، طی فرآیند پرتودهی، هاي ميكروارگانيسم

)نموداري كه ميزان بقاي « دُز-پایندگی»نمودار 

را نسبت به ميزان دُز پرتودهی نشان هاي ميكروارگانيسم

شيب خط  از طریق Dمقدار شاخص دهد( ترسيم و می

 :رگرسيونی به صورت زیر تعيين شد

(4                                                       )  

o

N
ln kI

N
  

 ( داریم:4با بازآرایی معادلۀ )

(9                                                     )

oln N ln N kI  

 از طریق رابطۀ زیر تعيين شد: Dسپس مقدار شاخص 

(6                                                               )

2 3.
D

k
 

براي ميانگين تعداد كلی « دُز-پایندگی»نمودار 

ارائه شده است.  1پس از پرتودهی در شكل ها ميكروارگانيسم

يونی برازش كننده از شود معادلۀ رگرسهمانطور كه مشاهده می

 5395/1دقت بالایی برخوردار بوده و ميزان ضریب تبيين 

، 6و  9بدست آمد. با توجه به خط رگرسيونی و معادلات 

و  Mehdicadeh تعيين شد. D ،kGy 866/2مقدار شاخص 

Fallahnejad  مقدار حساب شدۀ شاخصD را براي ،

نمودند گزارش  kGy 11/2باكتریهاي مزوفيل هوازي آویشن، 

كه با نتایج تحقيق حاضر مطابقت دارد. همچنين آنها اذعان 

، نشانۀ مقاومت بيشتر Dنمودند كه بالاتر بودن مقدار شاخص 

در مقابل پرتودهی است. بعد از پرتودهی ها ميكروارگانيسم

آویشن در حداقل دُز لازم، مقدر آلودگی باكتریایی آویشن، 

مشابه ميزان آلودگی كاهش یافت. به طور  411به  911از 

( تقليل <11عدد) 11به كمتر از  3×211كپكی آویشن، از 

(.28یافت)
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 هاي آویشن پس از پرتودهی با اشعۀ گاما.دزُ ميكروارگانيسم-. نمودار پایندگی1شكل 

 
 نتیجه گیری کلی  -4

نتایج بدست آمده از تجزیه واریانس نشان داد كه، تأثير دزُ 

ميزان رطوبت، روغن خصوصيات كيفی پرتودهی فقط بر روي 

فرار، اندیس حلاليت و شمارش كليميكروارگانيسم هاي 

 (.p<11/1دار شد )معنی آویشن

در ميزان رطوبت در بررسی ميزان تغييرات رطوبت بيشترین  

نمونۀ شاهد )پرتودهی نشده( مشاهده شد. همچنين بين 

از لحاظ ميزان  kGy 11و  kGy 8هاي پرتودهی شدت

 دار مشاهده نشد.بت، اختلاف آماري معنیرطو

در بررسی ميزان تغييرات رنگ نتایج نشان داد كه ميزان 

نداشت  آویشنداري بر روي رنگ پرتودهی تأثير معنی

(19/1<p در بررسی ميزان تغييرات روغن فرار بيشترین و.)

در نمونۀ شاهد )پرتودهی ميزان روغن فرار به ترتيب مترین ك

 مشاهده شد. kGy 11آویشن پرتودهی شده با  نشده( و نمونۀ

ميزان اندیس در بررسی ميزان تغييرات حلاليت بيشترین 

 kGy 11در نمونۀ پرتودهی شده در شدت حلاليت آویشن 

همچنين بين نمونۀ پرتودهی نشده )شاهد( و نمونۀ مشاهده شد. 

از لحاظ ميزان اندیس حلاليت،  kGy 8اشعه دیده در شدت 

 دار مشاهده نشد.ي معنیاختلاف آمار

در بررسی ميزات تغييرات شمارش كلی ميكروارگانيسم ها 

پرتودهی سبب  kGy 11نتایج نشان داد كه بكارگيري شدت 

(.و cfu/g o)گردید  ها از آویشنحذف كامل ميكروارگانيسم

عداد ابراي ميانگين « دُز-پایندگی»در انتها بعد از ترسيم نمودار 

 D ،kGyس از پرتودهی، مقدار شاخص پها ميكروارگانيسم

 تعيين شد. 866/2
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