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 اثر پرتودهي گاما بر كيفيت ميكروبي گوشت
 

a*ابراهيم رحيمي
  c، علي علويان قوانيني c، ميلاد برادران قهفرخي b، رضا فقيهي 

  e، حميدرضا برادران d، مهدي رحيمي cپور ، زهرا سياوش cافروز فرشادي

 eفرزاد رفيعي
 
 

a  استاديار بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي، دانشكده دامپزشكي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد شهركرد 
b  اي، دانشكده فني، دانشگاه شيراز استاديار پرتوپزشكي، گروه هسته 

c  دانشجوي كارشناسي ارشد مهندسي پرتوپزشكي، دانشكده فني، دانشگاه شيراز 
d   سازي نطنز، اصفهان اي، سايت غني ، سازمان انرژي هسته)قدرت(كارشناس ارشد برق 

e دامپزشك بخش خصوصي، اصفهان 
 

 1388/2/7: تاريخ پذيرش مقاله                                                         1387/6/20:تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
هاي معمول    هاي عامل فساد و پاتوژن       گوشت يك ماده مغذي است كه محيط مناسبي را براي رشد و تزايد ميكروارگانيسم                  :مقدمه

اين مطالعه با هدف بررسي اثر پروسه پرتودهي با اشعه گاما بر كيفيت ميكروبي و افزايش نيمه عمر                        .  كند  منتقله از غذا فراهم مي     
 . نگهداري گوشت چرخ شده در دماي يخچالي انجام شد

، گاما  60كبالت  (كيلوگري اشعه گاما،      10و    7،  5،  2پس از پرتودهي با دزهاي        =n)20(هاي گوشت چرخ شده       نمونه  :ها  مواد و روش  
 .روز مورد بررسي قرار گرفتند 10از نظر بار ميكروبي، به مدت ) 220سل 
است و مدت     ها در تمام تيمارهاي مورد بررسي شده         نتايج مطالعه نشان داد پرتودهي منجر به كاهش تعداد ميكروارگانيسم             :ها  يافته

هاي   ها در نمونه    همچنين اختلاف معناداري بين تعداد كلي فرم        .زمان نگهداري گوشت چرخ شده از دو تا چهار برابر افزايش يافته است             
 .كيلوگري جدا نشد 10و 7هاي اشعه ديده با دزهاي  هاي اشعه ديده مشاهده شد و استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه اشعه نديده با نمونه

هاي غذازاد از جمله استافيلوكوكوس اورئوس و          تواند به طور موثري در كاهش تعداد پاتوژن          پرتودهي با اشعه گاما مي       :گيري  نتيجه
 .افزايش نيمه عمر نگهداري گوشت در شرايط يخچالي موثر باشد

   
 پرتودهي گاما، كيفيت ميكروبي، گوشت : هاي كليدي واژه 

                       email: rahimi@iaushk.ac.ir                 نويسنده مسئول مكاتبات  *
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 مقدمه     
هدف از نگهداري مواد غذايي، ممانعت از بروز                                                                

فساد توسط عوامل خارجي و داخلي و يا به تعويق                                                                     
باشد، كه در نتيجه آن مواد غذايي                                                     انداختن آن مي                 

فلور      .     براي مدت معيني قابل مصرف باقي بمانند                                                        
هاي موجود در غذا تاثير                                    ميكروبي مولد فساد و آنزيم                                 

.   منفي بر مدت زمان نگهداري مواد غذايي دارند                                                                 
و       پروتئيني        گوشت به عنوان يكي از منابع پر ارزش                                                      

به سبب غني بودن از اسيدهاي آمينه ضروري، مواد                                                                
ها و انرژي كافي در زمره                                               معدني، انواع ويتامين                          

بندي شده                ترين مواد غذايي طبقه                                بهترين و كامل                 
گوشت در طول مراحل مختلف كشتار، حمل و                                                    .     است   

نقل، نگهداري و فراوري به انواع مختلفي از                                                                        
هاي متعددي                  روش   .     شود       ها آلوده مي                   ميكروارگانيسم             

از جمله، نگهداري در يخچال، انجماد، تخمير                                                                    
نمودن، نمك سود كردن، دودي كردن، خشك                                                             

بندي كردن و غيره براي كاهش دادن و                                                     كردن، بسته            
ها از گوشت جهت افزايش                                         حذف ميكروارگانيسم                   

مدت زمان نگهداري گوشت ارائه شده است                                                                                       
 )Al-Sheddy et al., 2004; Coleby, 1959    .(

هاي مناسبي كه به عنوان                                    در اين بين يكي از روش                                 
نگهدارنده و افزايش دهنده نيمه عمر مواد غذايي از                                                                   

هاي اخير                هاي آن در سال                         جمله گوشت و فرآورده                           
تاثير       .     باشد        معرفي شده است، استفاده از پرتوها مي                                                   

باكتري ها و يا به صورت                                      DNAاشعه مستقيماا روي                ً        
غيـــر مســــــتقيم بر روي سيـــستم آنزيماتيك                                                                                             

شود                                               ها مي           منجر به از بين بردن ميكروارگانيسم                                                 
 )Mayer-Miebach et al., 2005; Unluturk et 

al., 2007       . (                                                     ،در ارتباط با اشعه دادن به مواد غذايي
ها در برابر اشعه، بستگي به                                            مقاومت ميكروارگانيسم                      

عوامل متعددي منجمله نوع ماده غذايي، حضور                                                                
اكسيژن هوا و درجه حرارت ماده غذايي دارد                                                                                           

 )Dogbevi et al., 2000; Sweetie et al., 

به طور كلي همراه با بالا رفتن ميزان دز                                                             ).      2005
ها از بين                     اشعه تعداد بيشتري از ميكروارگانيسم                                                

خواهند رفت ولي بر اساس نظريه كميته متخصصين                                                          
 )FAO/WHO/IAEA (                                          پرتو دادن به هر ماده غذايي

كيلوگري مجاز و عاري از                                          10حداكثر تا ميزان                           
كننده           هرگونه خطر توكسيكولوژيك براي مصرف                                               

امروزه استفاده از اشعه جهت نگهداري                                                  .     خواهد بود           

مواد غذايي در بسياري از كشورهاي جهان كم و                                                                   
بيــــش متداول اســـــت و در ايــــن خصوص                                                                               

مطالعات و تحقيقات فراواني انجام شده است                                                                                   
 )Borsa et al., 2004    Unluturk et al., 2007;   (

هرچند كه استانداردهاي ملي ممالك مختلف در اين                                                              
زمينه تا حدودي متفاوت بوده و استفاده از پرتوها                                                                        

هاي معيني با دزهاي تعيين شده                                              فقط براي فرآورده                    
گردد اما تاكنون در ايران مطالعاتي در                                                      مجاز اعلام مي                

اين خصوص انجام نشده و استاندارد مشخصي جهت                                                         
هاي گوشتي                 استفاده از پرتوها در گوشت و فرآورده                                                   

كه گوشت چرخ شده                             با توجه به اين                      .     وجود ندارد            
هاي         محيط مناسبي براي رشد و تزايد ميكروارگانيسم                                                      

باشد، اين                 هاي غذازاد مي                       عامل فساد و پاتوژن                            
فرآورده گوشتي در زمره سريع الفسادترين مواد                                                                    

 ,.Aymerich et al( غذايي قرار گرفته است                                      

مطالعه حاضر با هدف اوليه بررسي اثر پرتو                                                         ).      2008
گاما بر كيفيت ميكروبي گوشت چرخ شده گاو انجام                                                                

 . شد  
 

 ها    مواد و روش          
، پنج كيلوگرم                     1386در اين مطالعه طي پاييز                                         

درصد چربي از يكي                            15گوشت چرخ شده گاو حاوي                                 
آوري و در شرايط                             از مراكز توزيع مواد پروتئيني جمع                                          

به آزمايشگاه                )     ºC     4دماي    ( استريل در مجاورت يخ                               
منتقل شد و در شرايط بهداشتي با كمك وسايل                                                                  

گرمي، شامل يك                         200استريل به بيست قسمت                                 
گروه كنترل و چهار گروه آزمايش در چهار تكرار                                                                     

هايي از جنس پلي اتيلن قرار داده                                                   تقسيم و در بسته                     
هاي         در ادامه نمونه                  ).      Kanatt et al., 2005( شدند        

با    )     ºC    4( مورد آزمايش با حفظ شرايط يخچالي                                                   
زمان      .     كيلوگري پرتودهي شدند                            10و     7،     5،     2دزهاي         

و گاماسل                60پرتودهي براساس دز چشمه كبالت                                            
كه با دزيمتري استاندارد كاليبره شده تعيين و                                                                   220

آژانس       (     IDASمقدار صحت آن از ميزان آزمايشگاه                                               
به    .     بر آورد شد                  ± 2% معادل         )     بين المللي انرژي اتمي                           

علت تقارن منحني توزيع، دز جذبي هر بسته از                                                                     
نمونه براي دو نقطه در مركز و يك نقطه از گوشه                                                                      

 .   آن محاسبه شد            
ها پس از پرتودهي در مجاورت يخ در اسرع                                                           نمونه      

وقت به آزمايشگاه كنترل كيفي انتقال و از نظر بار                                                                       

18 33 
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  5272ميكروبي بر اساس استاندارد ملي ايران شماره                                                         
در ادامه            ).      1379بي نام،             ( مورد بررسي قرار گرفتند                                  

آزمايشات تكميلي جهت جداسازي و شمارش كلي                                                         
و       437    ها بر اساس استاندارد ملي ايران شماره                                                        فرم   

جستجو و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس بر                                                             
انجام شد                1194اساس استاندارد ملي ايران شماره                                              

همچنين شمارش                ).      1366بي نام،                 ;1374بي نام،             ( 
،   48،     24،     12هاي هوازي در ساعات                                  كلي ميكروب            

بعد از پرتودهي                        192و         168،     144،     120،     96،     72
 .   انجام شد        

براي محاسبه ميزان دز جذبي ابتدا با توجه به                                                                   
آهنگ تابش دستگاه و زمان پرتودهي ميزان دز را                                                                   
محاسبه كرده و با توجه به محل قرارگيري بسته در                                                                   
اتاقك پرتودهي و با توجه به توزيع دز جذبي ميزان                                                                      
تغييرات را در آن اثر داده و سپس خطاي دستگاه و                                                                       

لازم به ذكر                .     خطاي اثر كامپتون نيز به آن اضافه شد                                                 
است كه خطاي مربوط به اثر كامپتون فقط در                                                                     

اند محاسبه                  كيلوگري دز ديده                       10و         5هايي كه                 نمونه     
اي        كه اتاقك استوانه                        ها به علت اين                       شد و ديگر نمونه                     

ها        پرتودهي را كاملالا پر كردند خطاي كامپتون دز آن                        ً                                     
هاي يخ به علت در بسته بودن و                                                    بسته    .     حذف شد        

نامحسوس بودن تغيير حجم در اثر يخ زدن و نتيجاا                                                       ً           
نامحسوس بودن تغيير چگالي، چگالي آن                                                                                          

gr/cm3    1                        ً                                    در نظر گرفته شد كه تقريباا با چگالي
گوشت چرخ شده برابر بوده و خطاي حاصل از                                                                    
تضعيف دز جذبي توسط آن ناچيز و از تاثير آن در                                                                        

هاي يخ              علت استفاده از بسته                         .     محاسبات صرفنظر شد                     
در ظرف پرتودهي كنترل دماي گوشت و حفظ آن                                                             

در طول مدت پرتودهي بود كه گاه                                                 ºC     4در حدود         
ميزان دز جذبي                   .     رسد       دقيقه نيز مي                        480زمان آن به                  

براي هر بسته گوشت در چهار تكرار و در سه نقطه                                                                      
ها با توجه به                         كه اين قسمت               )     1جدول        ( محاسبه شد               

 .   شرايط آزمايشگاهي انتخاب شدند                            
و       SPSS/14افزار             ها با نرم                 تجزيه و تحليل داده                         

 ابراهيم رحيمي و همكاران

32 17 
 هاي مورد مطالعه در چهار تكرار و سه محل از هر نمونه                                                      ميزان دز جذبي محاسبه شده در نمونه                                   -1جدول      

  كيلوگري         10و     7،   5،   2هاي پرتو داده شده با                       در گروه       

 aنمونه 
 )كيلوگري(ميزان دز جذبي  )درصد(توزيع دز جذبي 

 ميزان دز جذبي واقعي
 )كيلوگري( %٢±

 4گروه  3گروه  2گروه  1گروه  4گروه 3گروه 2گروه 1گروه  4گروه 3گروه 2گروه b 1گروه

 c 95 90 95 90 1/9 4/5 6/65 9 1/8 4/5 6/65 9) 1(تكرار اول 

 9/5 7 4/75 2 9/5 7 4/75 2 95 100 95 100 )2(تكرار اول 

 10 7/35 5 2/1 10 7/35 5 2/1 100 105 100 105 )3(تكرار اول 

 9 6/65 4/5 9/1 9 6/65 4/5 1/9 90 95 90 95 )1(تكرار دوم 

 10 7/35 5 2/1 10 7/35 5 2/1 100 105 100 105 )2(تكرار دوم 

 9/5 7 4/75 1/9 9/5 7 4/75 2 95 100 95 100 )3(تكرار دوم 

 10 5/6 5 1/6 10 5/6 5 1/6 100 80 100 80 )1(تكرار سوم 

 11 5/95 5/5 1/7 11 5/95 5/5 1/7 110 85 110 85 )2(تكرار سوم 

 10/5 5/95 5/25 1/7 10/5 5/95 5/25 1/7 105 85 105 85 )3(تكرار سوم 

 10 5/6 5 1/6 10 5/6 5 1/6 100 80 100 80 )1( چهارم تكرار

 10/5 5/95 5/25 1/7 10 5/95 5/25 1/7 105 85 105 85 )2( چهارم تكرار

 11 5/95 5/5 1/7 11 5/95 5/5 1/7 110 85 110 85 )3( چهارم تكرار
a   گرم گوشت چرخ شده؛       200هاي حاوي     نمونه بستهb    3كيلوگري اشعه گاما، گروه       5گروه تحت تاثير    =  2كيلوگري اشعه گاما، گروه       2گروه تحت تاثير    =  1گروه =

 .  محل محاسبه ميزان دز جذبي در هر بسته گوشت cكيلوگري اشعه گاما؛  10گروه تحت تاثير= 4كيلوگري اشعه گاما، گروه  7گروه تحت تاثير 
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هاي آماري تحليل واريانس يك طرفه                                                             آزمون     
(ANOVA)         و شفه(Scheffe)          انجام شد   . 

 
 ها    يافته     

نتايج به دست آمده از مطالعه حاضر بطور                                                                    
آورده شده و براساس                              5تا          1خلاصه در نمودارهاي                         

اين نتايج پرتودهي در تمام دزهاي به كار برده شده                                                                     
منجر به كاهش بار ميكروبي گوشت شده است                                                                           

 )0/01(P<     .                                   كيلوگري به                  2با افزايش دز پرتودهي از
ها به طور قابل                            كيلوگري مقدار ميكروارگانيسم                                   10

توجهي كاهش يافته است، به طوري كه ميانگين بار                                                              
هاي گوشت چرخ شده در هر گرم                                                ميكروبي نمونه               

  4/1× 101باكتري در نمونه شاهد به                                             1/8×     106از  
  10باكتري در هر گرم از نمونه اشعه ديده با                                                                          

لازم به          ).      1-4نمودارهاي             ( كيلوگري تنزل يافته است                                

هاي هوازي گوشت                        ذكر است شمارش كلي ميكروب                                
برآورد شد                 1/8×         10    6چرخ شده گاو در گروه شاهد                                      

دهد با افزايش دز پرتودهي بار                                              اين نتايج نشان مي                         
ها كاهش قابل                            هاي نمونه                   كلي ميكروارگانيسم                     

 ).  >P  0/01( توجهي يافته است                 
هاي مورد                بررسي كيفيت ميكروبيولوژي نمونه                                         

  168و     144،     120،     96،     72،     48،     24،     12آزمايش در               
ساعت بعد از پرتودهي نشان داد با افزايش                                                              192و     

زمان نگهداري، بار ميكروبي افزايش يافته است،                                                                 
داري مشاهده نشد                                             اگرچه اختلاف آماري معني                                  

 )0/05P>     (                                                           و با توجه به كاهش قابل توجه اوليه بار
ها پس از پرتودهي مدت زمان                                                     ميكروبي نمونه                 

ساعت به               36نگهداري گوشت چرخ شده اوليه از                                                 
هاي         سه، پنج، شش و هشت روز به ترتيب براي گروه                                                    

كيلوگري اشعه گاما                             10و         7،     5،     2اشعه ديده با                      
 ).    5نمودار        ( افزايش يافت             

31 

 اثر پرتودهي گاما بر كيفيت ميكروبي گوشت

هاي گوشت چرخ  شمارش كلي ميكروب -1نمودار 
  كيلوگري اشعه گاما 2شده در تيمارهاي اشعه ديده با 

هاي گوشت چرخ  شمارش كلي ميكروب -2نمودار 
  كيلوگري اشعه گاما 5شده در تيمارهاي اشعه ديده با 

هاي گوشت چرخ  شمارش كلي ميكروب -3نمودار 
  كيلوگري اشعه گاما 7شده در تيمارهاي اشعه ديده با 

هاي گوشت چرخ شده  شمارش كلي ميكروب -4نمودار 
  كيلوگري اشعه گاما 10در تيمارهاي اشعه ديده با 

 كيلوگري 10ميزان دز جذبي  كيلوگري 7ميزان دز جذبي 

 كيلوگري 2ميزان دز جذبي  كيلوگري 5ميزان دز جذبي 

تعداد باكتري در گرم
×

10 4
 

تعداد باكتري در گرم
×

10 2
 

تعداد باكتري در گرم
×

10 2
 

تعداد باكتري در گرم
×

10 1
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بر اساس نتايج مطالعه حاضر جمعيت كلي                                                            
كلني در هر گرم از نمونه شاهد                                                4/3× 104ها از               فرم   
به        2/1× 101و         5/6× 101،     1/7× 101،     4/8× 102به      

  10و         7،     5،     2هاي اشعه ديده با                                  ترتيب در نمونه                    
).    >05/0P( كيلوگري اشعه گاما كاهش يافت                                                     

همچنين اثر پرتودهي بر جمعيت استافيلوكوكوس                                                           
نتايج اين بخش از مطالعه اثر                                         .     اورئوس بررسي شد                   

مثبت پرتودهي را در از بين بردن اين پاتوژن نشان                                                                      
داد به نحوي كه اين پاتوژن در تيمارهاي اشعه ديده                                                                     

تعداد       ( كيلوگري رديابي نشد                                          10و             7با        
هاي شاهد                    استافيلوكوكوس اورئوس در نمونه                                           

 ).  باكتري در هر گرم نمونه بود                            8/2× 101
 

 بحث     
نتايج اين مطالعه نشان داد با افزايش دز                                                                       

ها          هاي نمونه                   پرتودهي بار كلي ميكروارگانيسم                                         
اين     ).      >P    0/01( كاهش قابل توجهي يافته است                                           

و       Dogberviبخش از نتايج با مطالعه مشابه توسط                                                 
،   ) 2005( و همكاران                     Sweetie،     ) 2000( همكاران           

Al-Bachir         وZeinou     )2009     (              همخواني دارد     .Al

-Bachir         وZeinou     )2009     (                        2نشان دادند دزهاي   ،
كيلوگري اشعه گاما قادر است جمعيت كلي                                                          6و         4

هاي هوازي گوشت چرخ شده شتر را به                                                          ميكروب      
 .   كاهش دهد          log  5و     4،   2ترتيب به ميزان                

هاي مورد                بررسي كيفيت ميكروبيولوژي نمونه                                         
ها پس             آزمايش كاهش قابل توجه بار ميكروبي نمونه                                                   

به طور مشابهي نتايج                               .     از پرتودهي را نشان داد                                    

بيانگر آن است كه                        )     1990( و همكاران                   Kissمطالعه          
مدت زمان نگهداري گوشت چرخ شده، بسته بندي                                                            
شده و نگهداري شده در شرايط يخچالي پس از                                                                   

  3كيلوگري اشعه گاما، حدود                                       2پرتودهي با بيش از                             
 . برابر افزايش يافته است                      

بر اساس نتايج مطالعه حاضر كاهش بلاقوه                                                             
،   2هاي اشعه ديده با                              ها را در نمونه                        جمعيت كلي فرم                 

نتايج       .     كيلوگري اشعه گاما مشاهده شد                                         10و         7،     5
اين بخش از مطالعه در مقايسه با مطالعه                                                                                               

Al-Bachir              وZeinou     )2009     (         همخواني
  Zeinouو         Al-Bachir.     دهد       معناداري را نشان مي                         

فرم ها در گوشت                            نشان دادند جمعيت كلي                            )     2009( 
كلني در هر گرم نمونه                                  3/15× 103چرخ شده شتر از                        

كلني در هر گرم از نمونه اشعه                                              10تر از               شاهد به كم              
كيلوگري اشعه كاهش يافته است و                                             6و         4،     2ديده با             

نتيجه نهايي حاكي از آن است كه پرتودهي گوشت                                                              
قادر است جمعيت كلي                              2چرخ شده با دزهاي بالاي                                 

 .   ها به طور قابل توجهي كاهش دهد                               فرم   
بخش ديگري از مطالعه نشان داد پرتودهي اثر                                                             

قابل توجهي روي كاهش يا حذف استافيلوكوكوس                                                          
نتايج اين بخش از مطالعه با                                          .     اورئوس داشته است                    

مشابه       )     2005( و همكاران                   Kanattنتايج مطالعات                   
اي درخصوص                 و همكاران در مطالعه                             Kanatt.     است   

اثر پروسه پرتودهي روي كيفيت محصولات گوشت                                                       
كيلوگري اشعه گاما قادر                                  2نشان دادند دزهاي بالاي                               

است استافيلوكوكوس اورئوس را تقريباا به طور كامل                                          ً                    
مطالعه مشابهي توسط                        .     از فرآورده گوشتي حذف كند                                

15 30 

 ابراهيم رحيمي و همكاران

1

10

10 0

10 0 0

10 0 0 0

10 0 0 0 0

10 0 0 0 0 0

12 24 48 72 96 120 144 168 192

KGy2

KGy5

KGy7

KGy10

 هاي هوازي در تيمارهاي اشعه ديده                                  شمارش تعداد كلي ميكروارگانيسم                               -5نمودار        
 كيلوگري اشعه گاما                     10و     7،   5،   2با    

KGy 

KGy 

KGy 

KGy 
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Cava                     حاكي از آن است كه                               )     2005( و همكاران
تواند به طور مؤثري در كنترل همه                                                       پرتودهي مي            

هاي غذازاد از جمله اشريشياكلي،                                                                  پاتوژن      
ليستريامونوسايتوژنز، استافيلكوكوس اورئوس و                                                              

دهد         نتايج اين مطالعه نشان مي                                .     سالمونلا داشته باشد                      
كيلوگري اشعه گاما، منجر به كاهش                                                       5دزهاي         

10Log5               هاي         هاي فوق الذكر در فرآورده                                      از پاتوژن
و       Sommersدر همين راستا                       .     گوشتي شده است                   

Boyd     )2006     (     وBard     )2005     (                 نياز          ميزان دز مورد
هاي غذازاد را در                            جهت كاهش قابل ملاحظه پاتوژن                                  

آوري شده                غذاهاي آماده مصرف و گوشت عمل                                            
كيلوگري اشعه                    3كيلوگري و                   1/8-3خوك به ترتيب                    

 .گاما معرفي نمودند                 
لازم به ذكر است كه عوامل بسياز زيادي چون                                                              

درجه حرارت نگهداري، حضور اكسيژن، نوع                                                                
بر    ...       تركيب مواد غذايي و                                    بندي، ميزان و                       بسته    

ميكروبي در زمان پرتودهي و افزايش                                                      كاهش بار          
مدت زمان نگهداري ماده غذايي پس از پرتودهي                                                               

-Farkas, 1998; Mayer( كند           ايفاي نقش مي                  
Miebach et al., 2005; Unluturk et al., 

2007    .( 
 

 گيري        نتيجه     
وسيله پرتودهي يك روش                                    زدايي غذا به                      آلوده      

ترين مصرف انرژي قابل                                مطمئن، مؤثر و تميز، با كم                                   
انجام است كه علاوه بر از بين بردن                                                                              

هاي عامل فساد مواد غذايي بسياري                                                 ميكروارگانيسم             
از عوامل بيماريزا و حتي سموم ميكروبي را غير فعال                                                                    

 ;Borsa et al., 2004; Farkas, 1998( سازد            مي  

Millar et al., 2000          .( 
نتايج مطالعه حاضر نشان داد هر چند بار                                                                      

و       7هاي مورد بررسي اشعه ديده در                                               ميكروبي نمونه               
كيلوگري             5و         2هايي كه                 كيلوگري بيشتر از نمونه                                10

اشعه ديده اند كاهش يافته است با اين وجود برخي                                                                     
گزارشات بيانگر آن است كه پرتودهي با دز بالا بر                                                                       

هاي ارگانولپتيك و كيفيت گوشت از                                                   برخي ويژگي            
جمله رنگ، طعم، سرعت اكسيداسيون چربي اثر                                                             

 ;Al-Bachir & Zeinou, 2009( گذارد             منفي مي         

Kanatt et al., 2005       (                                    لذا استفاده از پرتوهايي با
كيلوگري به منظور كاهش بار                                             5و         2دز پايين                

 .         شود     ميكروبي گوشت چرخ شده توصيه مي                             

 سپاسگزاري           
دانند تا از جناب آقاي                                   نگارندگان بر خود لازم مي                                

پور و             دكتر خلفي، خانم شريف زاده، خانم سلطان                                                       
آقاي سرلك، اعضاي محترم مركز تابش گاما                                                                 

واسطه زحماتشان در                             سازمان انرژي اتمي ايران به                                      
 . تهيه اين مقاله قدرداني نمايند                             

 
 منابع     
، روش             437استاندارد ملي ايران شماره                                   ).      1374. (   نام       بي    

 .   ها    جداسازي، شناسايي و شمارش كلي فرم                                
، روش         1194استاندارد ملي ايران شماره                                   ).      1366. (   نام       بي    

در    (+)       شناسايي و شمارش استافيلوكوكوس اورئوس كوآگولاز                                                  
 .   مواد غذايي          

(   نام         بي   ،   5272استاندارد ملي ايران شماره                                           ).      1379. 
روش شمارش كلي                   .     ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام                                             

 . گراد      درجه سانتي            30ها در         ميكروارگانيسم             
Al-Bachir, M. & Zeinou, R. (2009). 

Effect of gamma irradiation on microbial 
load and quality characteristics of minced 
camel meat. Meat Science, 82,  119-124.  

Al-Sheddy, L., Al-Dagal, M. & Bazarra, 
W.  A. (2004). Microbial and sensory quality 
of fresh camel meat treated  with organic 
acid salts and /or biofidobacteria. Journal of 
Food Science, 64, 336-339. 

Aymerich, T., Picouet, P.  A. & Monfort, 
T.  M. (2008). Decontamination technologies 
for meat products. Meat Science, 78, 114-
129.  

Bard, H.  M. (2005). Elimination of 
Escherichia coli O157:H7 and Listeria 
monocytogenes from raw beef susage by 
gama-radiation. Molecular Nutrition & Food 
Research, 49, 343-349. 

Borsa, J., Lacroix, M., Ouattara, B. & 
Chiasson, F. (2004). Radiosensitization: 
enhancing the radiation inactivation of food 
borne bacteria, Radiation Physics and 
Chemistry, 71  (1-2), 137-141. 

Cava, R., Tarrega, R., Ramirez, M.  R., 
Mingoarranz, F.  J. & Carrasco, A. (2005). 
Effect of irradiation on color and lipid 
oxidation of dry-cured hams from free-range 
reared and intensively reared pigs. 
Innovative Food Science & Emerging 
Technologies, 6, 135-141. 

Coleby, B. (1959). The effects of 
irradiation on the quality of meat and 
poultry. The International Journal of Applied 
Radiation and Isotopes, 6, 115-121.  

Dogbevi, M. K., Vachon, C. & Lacroix, 
M. (2000). The effect of gamma irradiation 
on physicochemical and microbiological 
quality of fresh pork loins, Radiation Physics 
and Chemistry, 57 (3-6), 261-263. 

Farkas, J. (1998). Irradiation as a method 

 اثر پرتودهي گاما بر كيفيت ميكروبي گوشت

14 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


علوم غذايي و تغذيه 
   /

پاييز  
1389

  /
سال هفتم

 /
شماره 

4 
                         

 
                                   

    
 

 
                           

F
ood

 T
ech

n
ology &

 N
u

trition
 / F

all  2010 / V
ol. 7 / N

o. 4 
 

81 

for decontaminating food A review. 
International Journal of Food Microbiology, 
44 (3), 189-204. 

Kalaaou, I., Faid, M. & Ahami, A.  T. 
(2004). Extending shelf life of fresh minced 
camel meat rt ambient temperature by 
Lactobacillus dlbrueckii subsp. Delbrueckii 
Electric Journal of Bio Technology, 7, 243-
248. 

Kanatt, S. R., Chander, R. & Sharma, A. 
(2005). Effect of radiation processing on the 
quality of chilled meat products. Meat 
Science, 69, 269-275. 

Kiss, I. F., Beczner, Z., Zachariev, Gy. & 
Kovacs, S. (1990). Irradiation of meat 
products, chicken and use of irradiated 
spices for sausages. International Journal of 
Radiation Applications and Instrumentation, 
36, 295-299. 

Mayer-Miebach, E., Stahl, M. R., 
Eschrig, U., Deniaud, L., Ehlermann, D. A. 
E. & Schuchmann, H. P. (2005). Inactivation 
of a non-pathogenic strain of E.coli by 
ionising radiation. Food Control, 16 (8), 701
-705. 

Millar, S. J., Moss, B. W. & Stevenson, 
M. H. (2000). The effect of ionising 
radiation on the color of beef, pork and 
lamb. Meat Science, 55 (3), 349-360. 

Placek, V., Svobodova, V., Bartonicek, 
B., Rosmus, J. & Camra, M. (2004). Shelf – 
Stable food through high dose irradiation. 
Radiation Physics and Chemistry, 71 (1-2), 
515-518.  

Sommers, C. & Boyd, G. (2006). 
Variation in the radiation sensitivity of food-
borne pathogens associated with complex 
ready-to-eat food products. Radiation 
Physics and Chemistry, 75, 773-778. 

Sweetie R. K., Ramesh, Eh.  & Arun, Sh. 
(2005). Effect of radiation processing on the 
quality of chilled meat products, Meat 
Science, 69 (2), 269-275. 

Unluturk, S., Atilgan, M. R., Baysal, A. 
H. & Tari, C. (2007). Use of UV-C radiation 
as a non thermal process for liquid egg 
products (LEP), Journal of Food 
Engineering, 85 (4), 561-568.  

 

 ابراهيم رحيمي و همكاران

28 13 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


علوم غذايي و تغذيه 
   /

پاييز  
1389

  /
سال هفتم

 /
شماره 

4 
                         

 
                                   

    
 

 
                           

F
ood

 T
ech

n
ology &

 N
u

trition
 / F

all  2010 / V
ol. 7 / N

o. 4 
 

83 

Abstract of Persian Articles 

The Effect of Gamma Irradiation on the Microbial Quality of 
Meat 

 
 

E. Rahimi 
a*

, R. Faghihi 
b
, M. Baradaran Ghahfarakhi 

c 

A. Alavaian Ghavanini 
c
, A. Farshadi 

c
, Z. Siavashpor 

c
, M. Rahimi 

d
 

H. Baradaran 
e
, F. Rafie

 e
 

 
 
 

a
 Assistant Professor of Food Hygiene, Faculty of Veterinary Medicine,  

Shahr-e-kord Branch, Islamic Azad University, Shahr-e-kord, Iran. 
 

b
 Assistant Professor of Ray Medical, Nuclear Engineering Faculty of Engineering,  

Shiraz University, Shiraz, Iran. 
 

c
 M. Sc. Student of Ray Medicine, Faculty of Engineering, Shiraz University, Shiraz, Iran. 

 
d
 M. Sc. of Electronical Energizer, Fuel  Enrichment Project of Natanz, Isfahan, Iran. 

 
e
 Private Veterinarian, Isfahan, Iran. 

 
 

Received: 11 September 2008                                        Accepted: 27 April 2009 
 
 

 
 
Abstract 
 
Introduction: Meat is a rich nutrient matrix that provides a suitable environment for 
proliferation of meat spoilage microorganisms and common food-borne pathogens. In this 
study, the effect of irradiation on the meat microbiological quality and half life of minced 
beef during chilled storage was investigated.  
Materials and Methods: Samples of minced meat (n=20) were irradiated with doses of 2, 5, 
7 and 10 KGy (cobalt-60, gamma cell 220) and evaluated for their microbiological quality 
up to 10 days. 
Results: The results showed that gamma irradiation reduced the number of microorganisms 
in all the irradiated minced meat samples, with 2, 5, 7 and 10 KGy and the half life of 
samples were increased considerably (p<0.01). In addition, the results indicated that there 
was a significant difference in the number of coliformes between untreated and irradiated 
samples (p<0.05). Staphylococcus aureus could not be detected in the irradiated samples 
with doses of 7 and 10 KGy. 
Conclusion: These results indicate that irradiation might be employed as an effective mean 
to inactivate common food-borne pathogens namely S. aureus and increases the half life of 
meat. 

 
Keywords: Gamma Irradiation, Meat, Microbial Quality.   
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