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 بندي به دور از آلودگي ثانويه در بسته) فريزر( -ºC18و  )يخچال (ºC4، )محيط (ºC25مضافتي در سه دماي ثابت خرما از نوع  :چكيده
، 5/0با دزهاي يك و سه نمونه هر ) پرتونديده(، يك نمونه به عنوان كنترل هادمااين براي هر نمونه در . مناسب، به مدت شش ماه نگهداري شدند

بررسي و با ) ا و مخمرهاه كپك(ها   و قارچها ميكروبكل  ها از نظر در هر ماه نمونه.  شدندهي پرتود)60Co( گاما  كيلوگري با اشعه5/2 و 0/1
نتايج . مورد بررسي قرار گرفتند) رطوبت و قند(ها از جنبه كنترل شيميايي  ن نمونهيعلاوه بر ا.  شدندآنها مقايسه )پرتونديده (هاي كنترل نمونه

 جهت تثبيت كيفيت خرما،) شش ماه( انبارماني مدتي و شيميايي در ميكروبد كه شرايط مناسب از نظر كنترل نده ها نشان مي حاصل از اين بررسي
 .باشد مي )يخچال( ºC4يلوگري و نگهداري شده در دماي  ك5/0 ده با دزيپرتود ةنمون

  
 ، اشعه گاماي، كنترل شيميايي، پرتودهيميكروبخرماي مضافتي، آلودگي  :هاي كليدي واژه
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Abstract: The effects of gamma radiation on Mozafati date were evaluated in order to find microbial 
and chemical changes. For this purpose, the date samples were stored at different temperatures, 25°C 
(room temperature), 4°C (refrigerator) and -18°C (freezer) for a period of 6 months. At each temperature, 
4 samples were considered as a control (unirradiated) and three others as irradiated with doses of 0.5, 1.0 
and 2.5 kGy by the use of gamma irradiation. Every month, the samples, at each condition, were checked 
to detect the total microbial, mold and yeast contaminations. The same date samples were also analyzed 
to chemical and quality controls (sugar and moisture). Finally, the unirradiated samples were compared 
with the irradiated ones. It was concluded that the proper condition to decrease microbial contaminations 
and chemical changes, and to increase the shelf-life and stabilize quality of the Mazafati date is the dose 
rate of 0.5 kGy at 4°C temperature. 
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  . . . ي و شيميايي خرماي ميكروببررسي تغييرات 

  

١٤

  ه  مقدم-1
 توسعه صادرات غيرنفتي امروزه نقش مهمي به عنوان

 در شرايطي كه. كند  اقتصاد ايفا ميتوسعةاستراتژي رشد و 
شوند،  ميشده و بازارهاي داخلي از عرضه برخي كالاها اشباع 

بهترين راه براي ادامه توليد و استفاده از ظرفيت كامل صنايع 
 .]1[ كشور استنظر، صدور محصولات آنها به خارج از  مورد

يكي از اين محصولات استراتژيك، خرما است كه در كشور ما 
  .شود توليد مي انواع آن به وفور

 كه نام علمي آناست  Palmaceeدرخت خرما از خانواده 
Phoenix dactyliferaدو پايه و ارتفاع   استيدرخت. باشد  مي

. رسد مي  متر20ها متفاوت بوده و تا  ساقه در انواع مختلف نخل
خرماخيزي مانند  سال قبل از ميلاد مسيح در نواحي 400خرما از 

نوب ايران، عراق، آفريقاي شمالي، مصر، استراليا و شمال ج
  . است گرفته هندوستان شناخته شده و مورد استفاده قرار

دهد  مي  درصد وزن ميوه خرما را قسمت خوراكي آن تشكيل88
 آن را آب و بقيه را مواد 4/1  اين مقدار را انواع قندها و3/2كه 

. دهد  سلولز تشكيل مي وها معدني، ويتامين موادجمله ديگري از 
ه زا ب رژيـ و اندـمنار ارزشـي بسيـذايـاده غـ م،اـرو خرم نـاز اي
آيد و در مناطق توليد خرما به عنوان غذاي اصلي و  مي شمار
  .]2[ شود محسوب مي مقوي

ما مراحل پس از برداشت خرتوليد يكي از معضلات عمده 
با روش سنتي و  حال حاضر باشد كه در اين محصول مي

هاي شسـتشو،  به عـلاوه روش. گيرد غيربهـداشتي انجام مي
ام ـبندي بطور دقيق و اصولي انج خشك كردن و بسته

وع ـي از قبيل نـافـات كـلاعـه اطـدم ارايـهمچنين ع .دـنرـگي نمي
 ايـدور خرمـبندي، ص ر روي بسته تاريخ مصرف بنداشتنرما، ـخ

براي  دار غيراستاندارد، در دسترس نبودن انبارهاي سردخانه
 لاتـر مشكـاسب از ديگـنگهداري و امكانات حمل و نقل من

  .]1[ باشند ادرات ميـر صـده در امـعم
  فساد:گيرد معرض دو نوع فساد قرار مي خرما معمولاً در

 مانند تخمير ناشي از(ها  رگانيزمي كه بر اثر فعاليت ميكرواميكروب
روي ) ها كپكزدگي ناشي از فعاليت  فعاليت مخمرها و كپك

 كهنه شدن محصول دهد و ديگري فساد فيزيولوژيكي ناشي از مي
 است كه باعث تيره شدن و كاهش عطر و طعم محصول

 حساسيت خرما نسبت به اين دو نوع فساد با افزايش. گردد مي
  .]3[رود  رطوبت بالا مي

ي ميكروبلحاظ فساد   درصد از23خرما با رطوبت كمتر از 
پايدار است و با افزايش رطوبت، حساسيت آن نسبت به  نسبتاً

  .]4 و 3[ رود شدت بالا مي فساد به
 ترين و طعم توان يكي از خوش ميخرماي مضافتي را 

به ويژه آن كه به . ترين انواع خرماي جهان دانست دلچسب
اين خرما كه رنگ . گيرد استفاده قرار ميصورت رطب مورد 

كاشت آن  ، بسته به زمان برداشت و محلداردمشكي جذابي 
به سبب همين . ]5[ درصد است 35 الي 15داراي رطوبتي بين 
مربوط به   مشكلات خرماي مضافتي، بيشترةرطوبت بالا، عمد

اغلب موارد در  وري و نگهداري نامناسب آن است كه دراعدم فر
   .]6[د شو هاي مصرف داخلي و خارجي، دچار فساد ميبازار

 ازدر حال حاضر به منظور حفظ محصول خرماي مضافتي 
؛ شود با گاز متيل برومايد استفاده ميكردن روش ضدعفوني 

 زيست محيطي هايسميت و خطرعلت روش به  ايناربرد ك
 در نتيجه جايگزين:  ادامه يابد2010حداكثر تا سال مكن است م

  . ]7 و 4[باشد  روشي مناسب ضروري ميكردن 
 توان يكي از ميرا هاي انجام شده پرتودهي  اساس پژوهش بر
 جلوگيري از آلودگي ميكروبي و آفاتبراي هاي مؤثر  روش

 هم اكنون اين. دانستانباري و در نتيجه كاهش مصرف سموم 
 روش در بسياري از كشورها بر روي محصولات غذايي مختلفي

. ]7[ رود  ميبكارخشك  بار، خرماي خشك و نيمهاز جمله خشك
، 5/0 فائو، خرمايي كه با دزهاي 101گزارش بولتن شماره بنابر 

بندي   كيلوگري پرتودهي و در شرايط استريل بسته5/1 و 0/1
  .]4[ شود نميايجاد شده باشد، هيچگونه تغييري در تركيبات آن 

وگري  كيل7/2تا دز پرتودهي  ،منابع ديگرطبق اظهار 
 ها، كربوهيدرات هاي غذايي مانند هيچگونه تغييري در ارزش

  استايجاد نكردهاسيدهاي آمينه، كاروتنوئيدها و پكتين در خرما 
 ماه  همچنين با بررسي كمي و كيفي خرما در هشت.]7 و 4[

  .]8[  كيلوگري افزايش قند مشاهده شده است9/0 تا دز ،انبارماني
 ز نوع مضافتي با در نظر گرفتن خرما اي،پژوهشكار در اين 

دما و مدت نگهداري، در دزهاي مختلف مورد بررسي قرار 
 ده وـاهـل مشـامـ ش،ي خرماي مضافتيـودهـرتـداف پـاه. رفتـگ
ي ـانـبي در زمان انبارمور بار ميكرـي بـودهـرتـپاي ـرهـاثي ـررسـب
 غذايي يدر اجزااحتمالي تغييرات شيميايي همچنين  ،)ماه شش(

هاي  اين مشاهدات در نمونه. باشد رطوبت مي آن، نظير قند و
   و )يخچال (C4°، )محيط (C25°دماهاي ثابت  نگهداري شده در

°C18-) اند شدهمقايسه ) پرتونديده(بوده كه با نمونه كنترل ) فريزر.  
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  ١٣٨٧، ٤٣اي، شماره  مجله علوم و فنون هسته

  

١٥

   روش كار-2
  ها سازي نمونه  آماده2-1

 اي مقواييه بندي نايلون پيچ در جعبه مضافتي در بستهخرماي 
 از فروشگاه "رطب مضافتي بم"كيلويي، با نام تجاري  نيمتقريباً 

 خرماها در زير. تعاوني سازمان انرژي اتمي ايران خريداري شد
 ها ميكروفلو به طريقي كه دچار آلودگي ثانويه نشوند از بسته

وط ـمخلبا هم ا، ـه هـونـردن نمـواخت كـور يكنـه منظـارج و بـخ
رتودهي، دوباره ـور پـه منظـل بـريـي استـونـايلـاي نـه هـكيس و در
 60چشمه كبالت  ها از ودهي نمونهـرتـراي پـب. دـدنـدي شـبن هـبست

)Gammacell 220(رفتههمچنين دزهاي بكار .  استفاده شد: 
پس . ]11 و 10، 9[ كيلوگري بود 5/2 و 0/1، 5/0، )كنترل(صفر 

بدون هسته و (ه چند دانه خرما دزها، از هر بستبا اين از پرتودهي 
  .صورت استريل پوره شد انتخاب و به) كلاهك

  
  يميكروب كنترل 2-2

 ، پليت)1((PW)پپتونه آب هاي كشت مورد استفاده  محيط
  .بودند )3((SDA) ، سابورا دكستروزآگار)PCA)()2 كانت آگار

  
  ها هيه نمونهت 2-2-1

 كشت آب محيط ه گرم توزين، سپس ب5از هر نمونه خرما 
 دقيقه همزده 30اضافه و به مدت ه ده ـك بـه نسبت يـه بـونـپپت
  .شد

  
  يميكروب كشت و شمارش 2-2-2

پس از همزدن سوسپانسيون، براي كشت توتال از محيط 
PCAها از محيط   و براي كشت قارچSDAهاي مختلف   با رقت

 . داده شدPour plateكشت ) 10-5و   …2-10، 1-10(
 5/0، كلرامفنيكل SDAر رفته در محيط كشت بيويك بكا آنتي

هاي   و كشتC37° در دماي PCAهاي محيط  كشت. درصد بود
) توتال(شمارش كلي .  انكوبه شدندC25° در دماي SDAمحيط 

 72پس از ) ها و مخمرها كپك(ها   ساعت و شمارش قارچ48تا 
  .]13 و 12[ساعت انجام گرفت 

ما جهت بررسي تغييرات و پرتوديدة خرشده هاي كنترل  نمونه
، در سه دماي )Shelf-life(ي در طول مدت نگهداري ميكروب

°C25) محيط انكوباتور( ،°C4) يخچال ( و°C18- )فريزر (
هاي مذكور در فواصل زماني  نگهداري و به هنگام كشت در محيط

  .بي قرار گرفتندومورد بررسي تغييرات ميكر) تا شش ماه(يك ماه 

  نترل شيميايي ك2-3
 ه هر يك جداگانه درـ، كدـنودـب رارـه تكـا داراي سـه هـونـنم

، )محيط انكوباتور (C25°پيركس توزين و در سه دماي  ظروف
°C4) يخچال ( و°C18-) به مدت شش ماه نگهداري شدند) فريزر.  

  
  رطوبت خرما ميزان 2-3-1

 تا 60 در حرارت ءميزان رطوبت خرما با استفاده از آون خلا
  جيوه  متر  ميلي50از  كمتر گراد و فشار سانتيدرجة  70

  .]14[ گرديد آناليز) جيوه مناسب است متر  ميلي25(
  
  قند خرما  ميزان2-3-2

 گرديد  استفادهSomogi-Nelsonدر اين آزمايش از روش 
مس (لازم  هاي ترتيب كه پس از تهيه معرف بدين. ]17 و 16، 15[

نمونه،  د تهيه شده از، اسيد سولفوريك به محلول قن)و نلسون
داده شد و پس   دقيقه قرار20اضافه و در حمام آبجوش به مدت 

اضافه، با آب ) سود( NaOHاز سرد شدن محلول حاصل، محلول 
ليتر از  سپس به يك ميلي. ليتر رسانده شد  ميلي10مقطر حجم آن به 

حمام  محلول فوق معرف مس اضافه گرديد و نمونه مزبور در
اده، پس از سرد كردن، حجم آن به وسيله معرف آبجوش قرار د

چگالي نوري محلول قند  ليتر رسانده و  ميلي25نلسون و آب مقطر به 
  .نانومتر تعيين شد 520 به وسيله دستگاه اسپكتروفتومتر در

گلوكز  ها، محلول قابل ذكر است كه همراه با اين نمونه
 تهيه و با ليتر ميلي 0/1 و 5/0، 25/0هاي  استاندارد در رقت

   .]18[ چگالي نوري مقايسه و قرائت شد ،هاي مزبور نمونه
  
  ها و بحث  يافته-3
  يميكروب كنترل 3-1

 هاي مشاهده شده در هر دو نوع محيط كلني% 90بيش از 
. ها و بعد مخمرها بودند ها، عمدتاً كپك كشت آگار از خانوادة قارچ

هاي مختلف از  رقت ها علاوه بر  و قارچها كلنيبراي محاسبة كلي 
انحراف . رفته شدـگ رـنظ ها، ميانگين تعداد دفعات تكرار در نمونه

  .هاي مربوطه منظور گرديد معيار نيز محاسبه و در جدول
خرما در  هاي ي نمونهميكروبدهنده محتواي   نشان1جدول 

شمارش كلي  طي. باشد  به مدت پنج ماه مي)محيط (C25°دماي 
  در ماه اول در نمونة كنترل و ) خمرهاها و م كپك(ها  و قارچ

هاي مشابه  نمونه.  كيلوگري مقدار متنابهي آلودگي ديده شد5/0
. ل توجهي بودنددر ماه دوم باستثناي نمونه كنترل، فاقد آلودگي قاب
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١٦

تر  تغييرات محيطي مقاوم ها و مخمرها نسبت به از آنجايي كه كپك
اين كاهش . فته استصورت گر ، كاهش آنها با ريتمي ملايمندبود

 به دليل خشكي بيش از حد مكن استها م در تعداد ميكروارگانيزم
زيرا رطوبت يكي از عوامل مهم . خرما و نبود آب و رطوبت باشد

   .]3[ باشد ها مي قارچبه ويژه ها  ميكروارگانيزم در رشد و پايداري
ها و مخمرها در   شمارش كلي و شـمارش كپك2جدول 

را طي شش ماه ) C4°(اري شده در يخـچال نگهد هاي نمونه
ماه شروع در واقع زماني است كه نمونة خرما پس  .دهد نشـان مي

. خريداري تا مرحلة آزمايش در يخچال نگهداري شده است از
 5/0هاي كنترل و  بطور كلي تا آخرين مراحل آزمايش در نمونه

 ها بيانگر شمارش. دشي مشاهده ميكروبكيلوگري آلودگي 

 ،اين كاهش آرام. هش تدريجي در هر دو محيط كشت بودكا
 رطوبت دركننده همين موضوع است كه وجود  دقيقاً اثبات

ها و مخمرها نقش  ي مخصوصاً كپكميكروبپايداري محتواي 
هاي پرتوديده از الگوي منظم  حالي كه نمونه در. اساسي دارد

مونه ي در نميكروبكرد، در ماه پنجم افزايش  كاهش پيروي مي
 ناشي مكن استاين افزايش قابل توجيه نيست اما م. كنترل ديده شد

  .حين جابجايي و آزمايش باشد از آلودگي ثانويه نمونة كنترل در
هاي نگهداري شده در فريزر به  كه مربوط به نمونه 3 جدول

 نشان 2 و 1هاي  مقايسة با جدول باشد، در مدت پنج ماه مي
 با رشد سريع -C18°در دماي هاي خرما  نمونه دهد كه مي
  ن ـاي. وده استـراه بـط كشت همـدر دو محي اـه زمـانيـروارگـميك

  
  .)گراد  درجه سانتي25(در دماي محيط خرماي مضافتي ماه نگهداري  طي پنجذكر شده در دزهاي ) كپك و مخمر( شمارش كلي و قارچ -1جدول 

a( هاي موجود در محيط  شمارش تعداد كلنيPCA،    b(  شمارش تعداد كپك و مخمر در محيطSDA.  
 (a)                                           (CFU)شمارش كلي كلني                                     

  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  (kGy)دز 
0  102×)*3/0±0/9(  102×)3/0±4/4(  -  -  -  
5/0  102×)4/0±9/8(  -  -  -  -  
0/1  -  -  -  -  -  
5/2  -  -  -  -  -  

 (b)                                         شمارش كپك و مخمر                          

  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  (kGy)دز 
0  102×)*7/0±5/8(  102×)07/0±00/3(  1±50  102×)02/0±0/1(  1±20  
5/0  102×)1/0±9/1(  102×)07/0±20/1(  1±40  1±20  -  
0/1  1±70  1±30  1±10  1±10  -  
5/2  -  -  -  -  -  

  .باشد دهنده انحراف معيار مي  نشان*
  

  ).گراد  درجه سانتي4 (يخچالدر دماي خرماي مضافتي ماه نگهداري  شش طي ذكر شده در دزهاي ) كپك و مخمر( شمارش كلي و قارچ -2ل جدو
a(هاي موجود در محيط   شمارش تعداد كلنيPCA،     b(شمارش تعداد كپك و مخمر در محيط  SDA.  

 (a)                                                 (CFU)شمارش كلي كلني                                     

  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  ماه شروع  (kGy)دز 
0  103×)*07/0±40/2(  103×)07/0±00/2(  102×)7/0±1/9(  102×)4/0±3/6(  102×)1/0±2/6(  102×)1/0±9/5(  
5/0  103×)07/0±20/1(  102×)8/0±4/5(  102×)1/0±0/5(  102×)07/0±90/4(  102×)03/0±60/4(  102×)07/0±80/3(  
0/1  -  -  -  -  -  -  
5/2  -  -  -  -  -  -  
  (b)                                         شمارش كپك و مخمر                          
  ماه پنجم  ماه چهارم  ماه سوم  ماه دوم  ماه اول  ماه شروع  (kGy) دز

0  103×)*07/0±20/1(  103×)07/0±00/2(  103×)07/0±20/5(  102×)07/0±70/3(  102×)3/0±6/3(  102×)07/0±00/4(  
5/0  103×)07/0±10/1(  102×)01/0±90/3(  102×)01/0±60/3(  102×)2/0±6/3(  102×)1/0±6/3(  102×)2/0±0/3(  
0/1  102×)3/0±3/1(  102×)07/0±40/1(  8±90  1±80  3±60  -  
5/2  1±70  -  -  -  -  -  

  .باشد دهنده انحراف معيار مي  نشان*
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  ).گراد درجه سانتي -18(در فريزر دماي ماه نگهداري  پنج طي ذكر شده در دزهاي ) كپك و مخمر( شمارش كلي و قارچ -3ل جدو
a(هاي موجود در محيط   شمارش تعداد كلنيPCA،     b( شمارش تعداد كپك و مخمر در محيط SDA.  

 (a)                                             (CFU)شمارش كلي كلني                                        

  ماه پنجم  ماه چهارم  سومماه   دومماه   اولماه   (kGy)دز 
0  102×)*07/0±30/4(  102×)07/0±00/6(  102×)9/0±2/7(  103×)06/0±10/1(  103×)08/0±30/1(  
5/0  102×)4/0±7/2(  102×)2/0±7/2(  102×)07/0±90/2(  102×)1/0±9/2(  102×)2/0±5/3(  
0/1  -  -  -  -  -  
5/2  -  -  -  -  -  

 (b)                                     شمارش كپك و مخمر                                       

  ماه پنجم  ماه چهارم  سومماه   دومماه   اولماه   (kGy)دز 
0  102×)*1/0±3/3(  102×)08/0±00/4(  102×)3/0±1/5(  102×)8/0±4/7(  102×)5/0±5/8(  
5/0  102×)03/0±90/1(  102×)1/0±0/2(  102×)02/0±10/2(  102×)07/0±20/2(  102×)1/0±9/3(  
0/1  7±90  102×)07/0±00/1(  102×)04/0±10/1(  102×)1/0±2/1(  -  
5/2  1±10  1±10  -  -  -  

  .باشد دهنده انحراف معيار مي  نشان*
  

هاي سرمادوست  افزايش ممكن است مربوط به ميكروارگانيزم
هاي متمادي به خوبي با شرايط سازگاري  ه طي ماهبوده ك
 1300 به 430در نمونه كنترل، ميانگين شمارش كلي از . اند داشته

ه ب.  رسيد كه رشد قابل توجهي بود)cfu()4(واحد ايجاد كلني 
 كيلوگري از ماه سوم نيز افزايش تدريجي 5/0علاوه در نمونه 
ها و  الگو براي كپكمشابه همين . ها مشاهده شد ميكروارگانيزم

 كيلوگري با ريتمي 0/1 و 5/0هاي كنترل،  مخمرها در نمونه
 كيلوگري در ماه اول 5/2حتي در نمونة . تر صورت گرفت ملايم

بنابراين با توجه به اصل مورد . و دوم كمي آلودگي ديده شد
ي است بلكه ميكروباشاره، رطوبت نه فقط در جهت پايداري 

  .گردد يباعث افزايش آن نيز م
  
  نترل شيميايي ك3-2

 انـش زمـزايـا، افـرمـي خـايـرل شيميـي كنتـررسـدف از بـه
نگهداري، كاهش ميزان ضايعات و حفظ كيـفيت و مرغوبيت 

  .مواد مغذي آن است
ميزان رطوبت همراه با انحراف معيار مربوط  6 تا 4هاي  جدول
رماني در د كه ميزان رطوبت، طي مدت انبانده نشان ميبه آن را 

. و فريزر كاهش يافته است دماي محيط نسبت به دماي يخچال
هاي نگهداري شده در  قابل ذكر است كه كاهش رطوبت نمونه

دماي يخچال و فريزر به شدت كاهش رطوبت مشاهده شده در 
   .]12[باشد  دماي محيط نمي

كنترل (هاي خرما   ميزان قند نمونه9 تا 7هاي  با توجه به جدول
در دماي يخچال از شرايط مطلوبي نسبت به دماي ) ديدهو پرتو

  .محيط و فريزر برخوردار بودند

 درصد تغييرات رطوبت خرماي مضافتي طي شش ماه نگهداري -4جدول 
  .گراد  درجه سانتي25شده در دماي 

دز 
(kGy) 

  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  4/13±3/0  7/14±5/0  8/16±5/0  6/18±2/0  8/18±8/0  24±2/0  كنترل
5/0  8/0±6/23  7/0±6/20  7/0±7/18  2/0±9/17  2/0±2/16  9/0±0/15  
0/1  3/0±8/23  3/0±1/20  5/0±7/17  6/0±6/17  2/0±1/16  5/0±4/15  
5/2  4/0±9/24  4/0±8/19  5/0±6/18  4/0±5/17  7/0±7/17  3/0±7/15  

  
 ش ماه نگهداريدرصد تغييرات رطوبت خرماي مضافتي طي ش -5جدول 

  .گراد  درجه سانتي4شده در دماي 
دز 

(kGy) 

  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  8/14±7/0  5/16±7/0  5/17±3/1  9/18±4/0  8/20±7/0  24±2/0  كنترل
5/0  8/0±6/23  9/1±6/21  9/1±7/21  7/0±9/20  7/0±1/19  2/0±3/18  
0/1  3/0±8/23  2/1±5/21  8/1±3/21  4/0±3/20  6/0±1/18  9/0±6/17  
5/2  4/0±9/24  4/0±6/19  4/0±8/19  9/0±7/18  4/0±5/17  4/0±5/18  

  
 درصد تغييرات رطوبت خرماي مضافتي طي شش ماه نگهداري -6جدول 

  .گراد  درجه سانتي-18شده در دماي 
دز 

(kGy) 

  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  3/18±2/1  1/19±4/0  5/19±6/0  8/21±0/1  4/21±7/0  24±2/0  كنترل
5/0  8/0±6/23  6/0±3/21  2/1±4/21  6/1±7/19  7/0±7/20  4/0±1/20  
0/1  3/0±8/23  5/0±3/21  2/0±2/21  6/0±7/20  7/0±7/21  9/0±1/21  
5/2  4/0±9/24  5/0±9/20  6/0±5/20  4/0±1/21  7/0±7/20  3/0±1/21  
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در  افتي طي شش ماه نگهداريخرماي مضقند درصد تغييرات  -7جدول 
  .گراد درجه سانتي 25دماي 

دز 
(kGy) 

  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  1/69±3/0  5/66±6/0  1/65±1/0  1/64±9/0  2/64±4/0  4/62±6/0  كنترل
5/0  3/0±3/61  7/0±0/61  2/0±0/63  6/0±8/63  5/0±6/65  1/0±1/66  
0/1  9/0±9/61  8/0±8/61  6/0±2/63  5/0±4/64  2/0±5/65  6/0±5/66  
5/2  3/0±1/63  6/0±7/62  7/0±4/63  2/0±3/65  9/0±1/67  3/0±1/67  

  
در  خرماي مضافتي طي شش ماه نگهداريقند درصد تغييرات  -8جدول 

  .گراد درجه سانتي 4دماي 
دز 

(kGy) 
  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  1/68±3/0  1/67±3/0  3/65±5/0  1/64±6/0  1/63±2/0  4/62±6/0  كنترل
5/0  3/0±3/61  4/0±5/61  8/0±8/61  8/0±1/63  8/0±1/63  3/0±1/64  
0/1  9/0±9/61  1/0±2/62  3/0±2/62  5/0±9/64  8/0±1/64  9/0±1/65  
5/2  3/0±1/63  4/0±3/63  3/0±1/64  4/0±3/64  3/0±1/65  4/0±1/66  

  
 شده  مضافتي طي شش ماه نگهداريخرمايقند درصد تغييرات  -9جدول 
  .گراد درجه سانتي -18در دماي 

دز 
(kGy) 

  زمان
  شروع

  ماه
  اول

  ماه
  دوم

  ماه
  سوم

  ماه
  چهارم

  ماه
  پنجم

  8/64±4/0  3/64±4/0  1/64±2/0  2/63±4/1  7/62±7/0  4/62±6/0  كنترل
5/0  3/0±3/61  7/0±6/61  2/0±6/61  3/0±5/61  4/0±3/62  2/0±5/62  
0/1  9/0±9/61  5/0±4/61  9/0±7/60  8/0±3/62  3/0±9/61  8/0±4/62  
5/2  3/0±1/63  8/0±6/63  4/0±7/63  2/1±2/63  9/0±8/63  4/0±7/63  

  
  گيري  نتيجه-4

هاي آزمايش شده چنين نتيجه  از بررسي و مقايسة نمونه
شامل كنترل و پرتوديده از ) C25°(هاي محيطي  شود كه نمونه مي

هاي يخچالي و فريزري  نمونهبي كمتري نسبت به وآلودگي ميكر
 زيرا  برخوردار بودند،-C18° و C4°به ترتيب در دماهاي 

ها در محيط مرطوب رشد كرده و  ها، بويژه قارچ ميكرواورگانيزم
از طرفي ديگر، نگهداري . براي ادامه حيات نياز به رطوبت دارند

اما گردد  ها مي باعث كاهش ميكروارگانيزمخرما در دماي محيط 
 و اين ممكنشوند  آب مي ها خشك و بي رور زمان، نمونهبا م

  .كننده مطلوب نباشد است براي مصرف
 نتايج حاصل نشان 9 تا 4هاي  همچنين با توجه به جدول

دهند كه دزهاي ذكر شده قادرند تا حدود زيادي از بروز  مي
اگر . جلوگيري بعمل آورند...) قند، رطوبت (تغييرات شيميايي 

 كيلوگري در 0/1 تا 5/0از پرتودهي با ميزان دز ها پس  نمونه
 نگهداري شوند، به افزايش زمان نگهداري كمك C4° دماي
  .نمايد ثري مي مؤ

  مربوط به3 تا 1هاي  بنابراين با توجه به نتايج حاصل از جدول
 مربوط به كنترل شيميايي، 9 تا 4هاي  بي و جدولوكنترل ميكر
 كيلوگري پرتوديده و بيش 5/0 گردد كه خرما معادل پيشنهاد مي

كننده مايل به  اگر مصرف. از سه ماه در محيط نگهداري نشود
شود كه از خرماي  باشد، توصيه مي نگهداري خرما در يخچال مي

همچنين با .  كيلوگري استفاده كند0/1پرتوديده حداكثر تا دز 
بي، نگهداري خرما وافزايش آلودگي ميكرو  3توجه به جدول 

ر مخصوصاً به مدت طولاني به هيچ وجه پيشنهاد در فريز
  .گردد نمي

  
  تشكر و قدرداني

وسيله از جناب آقاي دكتر مصطفي سهرابپور، رياست  بدين
 قوجايي، محترم مركز تابش گاما، جناب آقاي دكتر منوچهر

سرپرست محترم بخش پرتودهي مواد غذايي و جناب آقاي علي 
 رحيميان كه ما را در انجام فرد و جناب آقاي مسعود سميعي اكبر

  .نماييم اين طرح ياري نمودند تشكر و سپاسگزاري مي
  
  :ها نوشت پي

1- PW: Peptone Water 

2- PCA: Plate Count Agar 
3- SDA: Sabouraud Dextrose Ager 
4- CFU: Colony Forming Unit 
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