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  چکیده 

پرتودهی به عنوان یکی از روش هاي نگهداري گوشـت مـی باشـد کـه بـه طـور مـوثري باعـث حفـظ سـلامت و افـزایش            

. یکی از مسائل مهم در پرتودهی گوشت ایجاد تغییـرات کیفـی ارگـانولپتیکی نـامطلوب مـی باشـد      . ماندگاري آن می گردد

و پوشـش خـوراکی کیتـوزان    ) کیلـوگري  5/2(ضر جهت ارزیابی اثر توام پرتودهی با اشعه گاما در دوز پـایین  مطالعه حا

بـدون پوشـش و   : گروه تقسیم شدند 4نمونه هاي گوشت به . بر روي ماندگاري گوشت سینه مرغ انجام گرفته است%) 2(

و با پوشـش کیتـوزان و بـا     )I(توزان و با اشعه ، بدون پوشش کی)CH(و بدون اشعه با پوشش کیتوزان، )C(بدون اشعه 

نگهــداري شــدند و در فواصــل معــین جهــت انجــام آزمــایش هــاي   Cº14نمونــه هــا ســپس در دمــاي ). ICH(اشــعه 

بـو، رنـگ   (و حسی ) awو  TBA ،pH(، شیمیایی )شمارش باکتري هاي مزوفیل هوازي و سرمادوست(میکروبیولوژیکی 

نتایج بررسی باکتریایی دلالت بر این دارد که پرتودهی بـا اشـعه گامـا و    . مورد ارزیابی قرار گرفتند) ش همه جانبهو پذیر

روز افـزایش   14درکاهش شمارش باکتري هاي مزوفیل و سرمادوست با حداقل >P)05/0(پوشش دهی اثر معنی داري  

روز  21کمتري از نمونه هاي بدون پوشش در مـدت   pHو  TBAنمونه هاي با پوشش کیتوزان میزان . ماندگاري، داشتند

نمونـه هـا بعلـت پرتـودهی      TBAدر میـزان  <P)05/0(تفـاوت معنـی داري  . نشـان دادنـد    Cº14از نگهداري در دماي 

کیفیـت نمونـه   >P)05/0(نتایج حاصل دلالت بر این دارد که کاربرد پوشش کیتوزان به طور معنـی داري  . مشاهده نگردید

. <P)05/0(هیچ کدام از خصوصیات حسی به طور قابل توجهی تحت تاثیر پرتودهی قرار نگرفتنـد  . ها را افزایش می دهد

نتایج حاصل از بررسی هاي میکروبیولوژیکی، شیمیایی و حسی این مطالعه نشان داد که اثر پوشـش کیتـوزان همـراه بـا     

کیفیت مناسب و افزایش ماندگاري آنها در طول مـدت نگهـداري در شـرایط سـرما      پرتودهی بر روي نمونه ها باعث حفظ

  .می گردد

  

  گوشت مرغ، ماندگاري پرتودهی، پوشش خوراکی کیتوزان،:کلیدي ه هايواژ
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Abstract
Irradiation as a method of meat and poultry preservation has excellent potential to improve meat 
safety and extend the shelf life. The main concern of irradiating meat, however, is the organoleptic 
quality changes that occur. The present study was conducted to evaluate the combined effect of 
low-dose gamma irradiation (2/5 kGy) and chitosan edible coating (2%) on the shelf life of chicken 
breast meat. Samples were separated into four groups; uncoated and unirradiated control (C), coated 
with chitosan (CH), irradiated and uncoated (I) and coated with chitosan and irradiated (ICH). 
Samples were stored at 0-4C and evaluated periodically for microbiological (aerobic mesophilic 
and psychrotrophic counts), chemical (TBA, pH, aw) and sensory (odor, appearance and overall 
acceptability) characteristics. Microbial analysis indicated that gamma irradiation and coating had 
significant effects (P<0.05) in reducing the mesophilic and psychrotrophic counts with at least a 14-
day extension of shelf life. The chitosan-coated products showed lower TBA and pH values than the 
uncoated samples for up to 21day of storage at 0-4C. No significant (P>0.05) differences in TBA 
values of samples were observed due to irradiation. The results indicated that the application of 
chitosan coating significantly improved (P<0.05) sensory quality of samples. None of the sensorial 
characteristics (odor, appearance, overall acceptability) was significantly affected by gamma 
irradiation (P>0.05). This study thus clearly indicated that the effect of chitosan coating plus 
irradiation on samples was to retain their good quality characteristics and extend the shelf life 
during refrigerated storage, which was supported by the results of microbiological, chemical, and 
sensory evaluation analyses.
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  مقدمه

هاي فیزیکی و شیمیایی مختلفی در صنایع غذایی از روش

گـردد کـه   براي حفظ و نگهداري مواد غذایی استفاده مـی 

 شامل استفاده از سرما، انجماد، حـرارت، خشـک کـردن،   

ــالا،  دود دادن،  ــتاتیک ب ــا  فشــار هیدرواس ــدي ب ــته بن بس

اتمسفر اصلاح شـده، اسـیدي کـردن و اسـتفاده از مـواد      

تلف و پرتودهیشیمیایی مخ
1
  . )1992لیستنر (باشد می 

                                                
1 Irradiation

هاي نگهداري مواد غذایی است که دهی یکی از روشپرتو

سال در زمینه تحقیقات و آزمایشات  60اي بیش از  سابقه

دارد و استفاده از آن به مدت بیش از چهار دهه در بـیش  

محصول غـذایی تصـویب    100کشور و در بیش از  41از 

تــن از  هــزار 500بــیش از  ســالیانه حــدود. شــده اســت

شـوند کـه شـامل انـواع      دهی مـی محصولات غذایی پرتـو 

هــاي  هــاي لبنــی، گوشــت، تخــم مــرغ، فــرآورده فــرآورده

جـات و سـایر مـواد     ها و سـبزیجات، ادویـه   دریایی، میوه
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در صـنایع غـذایی   ). 2005مـوي  (غذایی خشک می باشـد  

ترین منابع پرتودهی، اشـعه گامـا، اشـعه ایکـس و      متداول

سـه فرآینـد عمـده    . هاي تسریع شده مـی باشـد  الکترون

پرتودهی بر اساس میـزان دوز کـاربردي جهـت افـزایش     

داري مواد غذایی استفاده می گـردد کـه شـامل    مدت نگه

رادوریزاســیون
2

پرتــودهی بــا دوز کمتــر از یــک کیلــو  ( 

، رادیسیداسیون)گري
3

-10(یا پرتودهی با دوز متوسـط   

زاسیونو راداپرتی) کیلو گري1
4
یا پرتودهی بـا دوز بـالا    

جــی و همکــاران (مــی باشــد ) کیلــو گــري 10بیشــتر از (

پرتودهی گوشت هم  یکی از روش هاي مـوثر در  ). 2005

استفاده از این فرآیند . باشد ها می میکروارگانیسم نابودي

هـاي   با هـدف از بـین بـردن انگـل هـا و میکروارگانیسـم      

ن کــاهش تعــداد بیمــاریزاي بــا منشــاء گوشــت و همچنــی

هاي عامل فساد، باعث افزایش مدت زمان  میکروارگانیسم

در ). 2008ابریان و همکـاران  (گردد  ماندگاري گوشت می

این راستا محققین بسـیاري پرتـودهی را در نمونـه هـاي     

گوشت و فرآورده هاي گوشتی حیوانـات مختلـف ماننـد    

گـاومیش ، )2009البشـیر و همکـاران   (گوشت گاو و شتر 

ــ( ــاران نی ــفند )1994ک و همک ــاران (، گوس ــات و همک کان

گــومز و (، مــرغ )1998آهــن و همکــاران (، خــوك ) 2006

ــاران  ــون  )2003همکـ ــاران  (بوقلمـ ــام و همکـ ، )2003نـ

) 2007ازدن و همکـاران  (و آبزیـان  ) 2004بدر (خرگوش 

  . بکاربرده اند

در صنعت عمدتا از فرآیند رادیسیداسـیون جهـت از بـین    

. هاي پاتوژن در گوشت اسـتفاده مـی گـردد   بردن باکتري

WHO٥(سازمان بهداشت جهـانی   1981در سال 
1994 (

کیلو گري اشعه دریافت مـی   10اعلام کرد غذاهایی که تا 

. کنند براي مصرف کننـده سـالم و بـی خطـر مـی باشـند      

لـوگري  کی 3حـداکثر  دوزهاي پیشنهادي براي این منظور 

کیلـوگري بـراي    3ـ  5براي گوشت طیور تـازه و سـرد و  

در پرتودهی گوشت طیـور  . می باشدهاي منجمد فرآورده

در مــدت مانــدگاري آن ) کیلــو گــري 3(بــا دوز مصــوب 

می یابد و تغییـرات  شرایط سرما، دو تا سه برابر افزایش 

                                                
2 Radurization 
3 Radicidation 
4  Radappertization 
5  World Health Organization

ــد   ــی ده ــی درآن روي م ــی کم ــالاتر  . خیل ــاي ب در دوزه

شود که این تغییر در انـواع   ترکیبات رادیولیتیک تولید می

). 2001بلانک وهمکاران . (باشد وشت ها مشابه میگ

دوز اشعه، ترکیبـات گوشـت، حـرارت، میـزان اکسـیژن،       

، وجـود آنتـی اکسـیدانها و فـاکتور هـاي      pHبسته بندي، 

ــابودي     ــه در نــ ــتند کــ ــواملی هســ ــی از عــ میکروبــ

میکروارگانیسمها توسط اشعه و ایجاد تغییرات کیفـی در  

ز پرتودهی در دوزهاي استفاده ا. گوشت موثر می باشند

هاي پـاتوژن در  مصوب به تنهایی براي نابودي میکروب

گوشــت و افــزایش ســلامتی و مــدت نگهــداري آن باعــث 

هـر چنـد بـه    (یکسري تغییرات ارگـانولپتیکی نـا مطلـوب    

این تغییـرات شـامل تولیـد    . در آن می گردد) میزان ناچیز

ه ترکیبات فرار و تشکیل رادیکال هـاي آزاد مـی باشـد ک ـ   

ها، شکستن ترکیبات پروتئینـی  باعث اکسیداسیون چربی

و تولیــد اســیدهاي آمینــه گــوگرددار و گــاز مونواکســید  

کربن، صدمه به ویتامینها و نهایتا منجر بـه تولیـد رنـگ،    

). 2009و  2004بـرور  (طعم و بوهاي نامطلوب می گردد 

ــیم و همکــاران   ــات و همکــاران   )2002(ک   )2005(و کان

ه پرتودهی محصولات گوشـتی تـازه مـرغ،    نشان دادند ک

کیلــوگري و  3قلمــون، گوســفند، گــاو و خــوك بــا دوز بو

ــه    ــرد خان ــداري در س ــار   C˚4-0نگه ــاهش ب ــمن ک ض

میکروبی و افزایش مدت زمان نگهداري فرآورده تا بـیش  

هـا و  باعث افزایش میزان اکسیداسیون چربـی از دو هفته 

(بـالارفتن میـزان تیوباربیتوراتهـا    
6TBA (مـواد فـرار   و

صرف نظر از نوع گوشت حیوانـات مـی شـود کـه تـاثیر      

. حسی نمونـه هـا نمـی گـذارد     ویژگیهايچندانی بر روي 

بـر  ) 1990(کیس و همکـاران  کارهاي مشابهی نیز توسط 

  . انجام گرفته است بسته بندي شده منجمدروي مرغ

اسـتفاده تـوام   به منظور کاهش اثرات نامطلوب پرتودهی،

هـاي نگهـداري باعـث    به همراه سـایر روش از پرتودهی 

کـــاهش دوز پرتـــودهی و در نتیجـــه حفـــظ کیفیـــت     

این روشها . ارگانولپتیکی گوشت در حد مطلوب می گردد

شامل استفاده از نگهدارنده هاي ضد میکروبی خـوراکی،  

اکسیدانها، حرارت، فشار هیدرواستاتیک بـالا،  انـواع    آنتی

 خشـی از تکنولـوژي  بندي ها بعنـوان ب  پوشش ها و بسته

                                                
6  Thiobarbituric acid 
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هاردل
7
مـواد ضـد میکروبـی و    ). 1992لیستنر (باشد می  

کــه ســنتتیک زیــادي وجــود دارنــد آنتــی اکســیدان هــاي 

هـا و  معمولا در صنایع گوشـت بـراي حفاظـت از چربـی    

ــه مــورد   افــزایش مانــدگاري در محصــولات خــام و پخت

استفاده قرار می گیرند اما علاوه بر گـران بـودن در دوز   

خاصیت کارسـینوژنیک داشـته و دیـد منفـی از      هاي بالا

. نظر مصرف کننده نسبت به استفاده از آنهـا وجـود دارد  

در این ارتباط در سالهاي اخیر استفاده توام پرتودهی به 

مختلف و محصـولات  همراه پوشش هاي خوراکی طبیعی 

گیاهی در گوشت و فرآورده هاي آن بعنـوان مـوادي بـا    

مورد توجـه  ضد میکروبی  خصوصیات آنتی اکسیدانی و

پوشـش هـاي    مـوادي کـه اغلـب بـراي     .قرار گرفته است

( هـا  گیرد شامل پروتئین خوراکی مورد استفاده قرار می

ــره    ــین وغی ــلاژن، ژلات ــر، ذرت، ک ــویا، آب پنی ــی )س ، پل

و ) کیتوزان، سلولز، نشاسته، آلژینات وغیـره (ساکاریدها 

اسـتفاده از  . می باشد) واکسها و اسید هاي چرب(لیپیدها 

هاي خوراکی بعنوان تکنولوژي مدرن، به منظـور  پوشش

افزایش ماندگاري و بهبود کیفیت مواد غـذایی، آنهـا را از   

آسیب هاي فیزیکی، شیمیایی و بیولوژیکی حفظ مـی کنـد   

  ). 2008کوما  و 2005هان و همکاران (

کیتوزان
8

ساکاریدهاي کاتیونیک است که در یکی از پلی 

ایی از کیتین حاصل از پوسته سخت اثر استیل زد

هاي ها و میگو با روشپوستانی مانند انواع خرچنگ

شیمیایی و میکروبیولوژیکی تهیه می گردد و از نظر 

فراوانی دومین پلیمر طبیعی در طبیعت پس از سلولز می 

این پلی ساکارید داراي ویژگیهاي عملکردي مانند . باشد

و آنتی اکسیدانی خصوصیت ضد باکتریایی، ضد قارچی 

است و ضمناً داراي خواصی مانند سازگاري با محیط، 

-زیست تخریبی، غیر سمی بودن و خصوصیات فیزیکی

عملکردي دیگر  ویژگیهاياز . شیمیایی متنوعی می باشد

کیتوزان توانایی تشکیل فیلم حفاظتی، به عنوان عامل 

ایجاد بافت، داراي خواص چسبندگی، جاذب بودن، 

دگی، بعنوان فیبر غذایی و همچنین  بعنوان تصفیه کنن

رطوبت می باشد که در گازها وتبادلبرابردرسدي

صنایع غذایی و داروسازي، آرایشی، رنگ سازي، 

                                                
7 Hurdle Technology 
8  Chitosan

، 2005شهیدي و ابوزایتون (. نساجی و غیره کاربرد دارد

در مواد غذایی پوشش کیتوزان ). 2009دیوتا و همکاران 

دولییگر و همکاران (یجات، مختلفی مانند میوه ها و سبز

دوان و (، پنیر )2008کیم و همکاران (، تخم مرغ )2004

و انواع گوشت و فرآورده هاي آن مانند ) 2007همکاران 

گنادیوس و (گوشت طیور، گوسفند، خوك و انواع آبزیان 

گزارش. مورد استفاده قرار گرفته است) 1997همکاران 

نهایی و یا همراه با هاي متعددي از کاربرد کیتوزان به ت

با تاکید خاص بر پرتودهی در گوشت حیوانات مختلف 

کاهش اکسیداسیون، جلوگیري از کاهش رطوبت و وزن، 

کاهش بار میکروبی و مواد فرار ارائه شده است 

و   2005، رائو و همکاران 2006یینگییواد و همکاران (

ادمودرکیتوزانازاستفادهبراي). 2009فان و همکاران 

) غوطه وري(دهیپوششهايروشازمی توانغذائی،

خوراکیفیلمتولیدیاوغذاسطحبهمحلولاسپري،

دهی که در این تحقیق در روش پوشش. کرداستفاده

مورد استفاده قرار گرفته است، گوشت در محلول تشکیل 

دهنده فیلم غوطه ور شده و اجازه داده می شود تا این 

این روش باعث . شت خشک شودمحلول بر روي گو

نو(ایجاد پوشش یکنواخت در سطح ماده غذایی می شود 

  ). 2000و همکاران، ماجتی2007وهمکاران

%  2کاربرد پوشـش کیتـوزان  هدف از اجراي این پژوهش 

کیلو گري بعنـوان یکـی از    5/2با دوز به همراه پرتودهی

شـت  ارزانترین فرآیند هاي نگهـداري مـواد غـذایی در گو   

در دماي نگهداري  مرغ
oC4     می باشد کـه بـا کـاهش دوز

در نتیجه افزایش اثـر کشـندگی آن و کـاهش    پرتودهی و 

 درموثرگامیهاي عامل اکسیداسیون، می توان  فرآورده

جهت بهبود سلامت میکروبی، حفظ کیفیـت ارگـانولپتیکی   

گوشــت در حــد مطلــوب و افــزایش مــدت مانــدگاري آن  

  . برداشت

  

       هاشروومواد

مواد 

گوشـت سـینه مــرغ حـدود دو ســاعت پـس از کشــتار از     

.خریـداري گردیـد   کشتارگاه آذر مـرغ شهرسـتان تبریـز   

Sigma(شـــرکت ســـیگما آلـــدریچپـــودر کیتـــوزان از 



359                                                 گوشت مرغو حسیشیمیایی اثرات اشعه گاما و پوشش خوراکی کیتوزان بر روي ویژگیهاي باکتریایی، 

Aldrich-(،BHT٩،TBA  ــت ــت کان ، محــیط کشــت پلی

آگار
10

)PCA (      اسـید پرکلریـک، اسـید اسـتیک، اتانـل و ،

استفاده از شرکت مرك آلمـان   سایر مواد شیمیایی مورد

  . تهیه گردید

  

  تجهیزات

pH متهـــوممتـــر)Metohm  (ســـویس،ســـاختaw 

، )KA T25 basic(، هموژنیزاتور)Novasina-ms1(متر

، 0001/0دقـت  با)Satrius(ساتریوس حساسترازوي

ــور ــاتورفـ ــرت و انکوبـ ــوکلاو و )Memert(ممـ اتـ

)GMBEH( ووارد س ـاسـتومیکر آلمـان، سـاخت همگی

)Seward( ــپکتروفتومتر  و ســاخت)Novaspect(اس

دستگاه ماکروکلدال، دستگاه سوکسـله، دسـتگاه   انگلیس، 

فیلترکاغـذي  و حمام آب گرم، یخچال اتوماتیک قابل حمل 

  .واتمن

  

  هاي گوشت و پوشش دادننمونهکردنآماده

گوشت سینه مرغ به مقدار لازم و حدود دو سـاعت پـس   

گاه آذر مرغ خریداري گردید و پس از از کشتار از کشتار

سـانتی   3-4قطعاتی با قطـر تقریبـی   (قطعه بندي مناسب 

در شرایط استریل، نمونه هـا   )گرم 100تا  70متر و وزن 

گروه تقسیم شدند و در بسـته بنـدي    4بطور تصادفی به 

بـا   Top wrapپوشـش نفوذپـذیر بـه اکسـیژن     (صـنعتی  

داخـل  و در  )میکـرون سـاخت کـره جنـوبی     12ضخامت 

حمـل  به آزمایشـگاه  Cº14یخچال قابل حمل، دردماي 

.  شدند

درصد بـه روش یینگیـودا و همکـاران     2پوشش کیتوزان 

و با اسـتفاده از اسـید اسـتیک یـک درصـد تهیـه       ) 2006(

گردید و پـس از هموژنیزاسـیون محلـول، جهـت پوشـش      

در . شــددادن نمونــه هــا در ظــروف مخصــوص ریختــه  

مرحله بعد دوگروه از چهـار گـروه نمونـه هـا بـا غوطـه      

ورکردن در محلول کیتوزان به مـدت یـک دقیقـه پوشـش     

دار شده و قبـل از بسـته بنـدي بـه مـدت سـی دقیقـه در        

  . مجاورت هوا خشک گردیدند

                                                
9  Butylated Hydroxyanisole 
10 Plate Count Agar 

  :چهارگروه تیمار شامل

گوشت سـینه مـرغ بـدون پوشـش کیتـوزان و  بـدون       ) 1

  )C(اشعه 

مرغ بدون پوشش کیتـوزان و  بـا اشـعه      گوشت سینه ) 2

I)(  

و بـدون اشـعه    گوشت سینه مرغ با پوشـش کیتـوزان  ) 3

CH)(

گوشت سـینه مـرغ بـا پوشـش کیتـوزان و  بـا اشـعه          ) 4

ICH)(  

  

  پرتودهی

پس از بسته بندي نمونه هـا ي پوشـش دار، دو گـروه از    

یخچـال قابـل   در داخـل ) ICHو I(چهار گروه نمونـه هـا   

جهت پرتودهی با اشعه گامـا بـه   Cº14اي در دم حمل

در داخـل  مرکز سازمان انرژي اتمی ایران حمل گردیـد و  

، Gamma Cell 220محفظــۀ دســتگاه پرتــودهی مــدل 

 5/2ســاخت کانــادا تحــت تــأثیر پرتوهــاي گامــا بــا دوز  

) گــري در ثانیــه  8/4بــا شــدت پرتــودهی   (کیلــوگري 

ازه گیري میزان پرتو جـذب شـده از   براي اند.قرارگرفتند

ــد    ــتفاده گردی ــفر اس ــین ترانس ــاي آلان ــد از . دزیمتره بع

پرتودهی نمونه ها درداخل یخچـال بـه آزمایشـگاه حمـل     

درجه سانتی گراد نگهـداري شـدند و در    4و در گردیدند 

ــاي   ــل روزه ــا   21و  14، 9، 6، 3، 0فواص ــه ه روي نمون

  .انجام گرفت و حسیهاي باکتریایی ، شیمیاییآزمایش

  

  باکتریاییهاي آزمایش

آب میلـی لیتـر   225گـرم نمونـه بـه همـراه      25مقدار      

درصد را در داخل کیسه مخصوص استومکر  1/0پپتونه 

بمدت یک  rpm200مخلوط کرده و در استومکر در دور 

سپس رقت هـاي بعـدي   ) 10/1رقت (دقیقه هموژن گردید 

درصد تهیه شـد و در  1/0در لوله هاي حاوي آب پپتونه 

پلیت هاي حاوي محیط کشت پلیت کانـت آگارکشـت داده   

  :انجام گرفته شامل باکتریاییهاي آزمایش. شد

هـاي مزوفیـل هـوازي بـه     کشت و شـمارش بـاکتري   ) 1

ــیط    ــتاندارد در محـ ــفحه اي اسـ ــت صـ PCAروش کشـ

  ). Cº37ساعت در  24گرماخانه گذاري (
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ت بـه روش  هاي سرمادوس ـکشت و شمارش باکتري )2

بمدت  Cº7در (PCAکشت صفحه اي استاندارد در محیط

. )یک هفته

هاي شیمیاییآزمایش

  گیري میزان چربی و پروتئینهانداز

اندازه گیـري و سوکسله روشباچربی تاممقدارتعیین

  . انجام گرفتAOAC1995روشهاي پروتئین با

  

  اکسیداسیون چربی گیرياندازه

چربـی در نمونـه هـا بوسـیله انـدازه      میزان اکسیداسیون 

ــک اســید   ــادیر تیوباربیتوری ــري مق ــا روش  (TBA)گی ب

گــرم  10مقــدار . انجــام گرفــت 1989پیکــول و همکــاران 

میلـی لیتـري وزن    50ازنمونه در داخل لولـه سـانتریفوژ   

و %  4میلی لیتراسـید پرکلریـک    35شد و با اضافه کردن 

ــول   ــر محل ــی لیت ــک میل ــانول درصــد در  BHT  5/0ی ات

مخلوط توسط فیلتر کاغذي واتمن شـماره  . هموژن گردید

میلی  5میلی لیتر از محلول صاف شده با  5. صاف شد 4

مولار در داخل لوله آزمـایش   TBA02/0لیتر از محلول 

دقیقه در بن مـاري   60درب دار مخلوط گردید و به مدت 

پـس از خنـک شـدن نمونـه هـا      . آب جوش قرار داده شـد 

میـــزان جـــذب نـــوري توســـط دســـتگاه درمخـــزن آب 

در برابر محلول شاهد  532اسپکتروفتومتر در طول موج 

میلـی لیتـر از محلـول     5و % 4میلی لیتراسید پرکلریک  5(

TBA02/0 ــی مــول ــزان ) میل  TBAقرائــت گردیــد و می

در هـر   )(MDAبراساس میلی گـرم مـالون دي آلدئیـد    

. کیلوگرم نمونه محاسبه گردید

   awو   pHگیريهانداز

میلـی   90گرم نمونـه در   10، مقدار pHبراي اندازه گیري 

1000توسط دستگاه هموژنیزاتـور بـا دور   لیتر آب مقطر

متـر  pHهموژنیزه شد و با وارد کردن الکترود  در دقیقه

بـا   awانـدازه گیـري   . اندازه گیـري شـد   pHدر مخلوط، 

ادن با قرار د ±02/0aw unitsمتر با دقت  awاستفاده از 

گرم نمونـه در کیـت مخصـوص دسـتگاه انجـام       3حدود 

  .گرفت

  

  ارزیابی حسی 

براي ارزیابی خصوصیات حسی از پانل شش نفـري کـه   

و پـذیرش کلـی   نمونه ها را بر اساس بـو، ظـاهر و رنـگ   

مورد بررسی قرار دادند، استفاده گردید و جهت ارزیابی، 

9نمـره وبـد بسـیار 1نمره(هدونیک دهیسیستم نمره

  . مورد استفاده قرار گرفت) خوببسیار

  

تحلیل آماري

تکــرار انجــام گرفــت و  3آزمایشـات در کلیــه مراحــل بــا  

نـرم افـزار  ازاسـتفاده بـا هـا دادهآمـاري آنـالیز  

(SAS,2001) SAS  آزمـون  بـا هـا میـانگین و مقایسـه

نظـر  دردارمعنـی >P)05/0(مقادیر شد وانجامدانکن

ده ها در جداول و اشکال بـه صـورت   ضمنا دا.شدگرفته

  .ارائه شده است)SE(خطاي استاندارد  ±میانگین 

  

  بحثونتایج

  بررسی خصوصیات میکروبیولوژیکی

مزوفیـل هـوازي و    يهامیانگین لگاریتم شمارش باکتري

ــاکتري ــاب ــاي  يه ــت در تیماره ــرل سرمادوس ، )C(کنت

ــش   ــدون پوش ــودهی شــده ب ــودهی و )I(پرت ــدون پرت ، ب

بــا  و نمونــه هــاي) CH(ش داده شــده بــا کیتــوزان پوشــ

ــوزان ــده و پوشــش کیت ــودهی ش ــان ) ICH(پرت در زم

 1در جــدول) Cº14(نگهــداري تحــت شــرایط یخچــالی 

بطور کلـی اثـر اولیـه پرتـو هـاي      . نمایش داده شده است

فلـورمیکروبی و در  >P)  05/0(گامـا، کـاهش معنـی دار    

ت زمـان نگهـداري نمونـه هـا در دمـاي      نتیجه افزایش مد

در طول مدت نگهداري نمونه هـا در دمـاي   . یخچالی است

در >P)05/0(یخچال، فلور میکروبـی بطـور معنـی داري    

تمام نمونه ها افزایش یافت، کـه سـرعت ایـن افـزایش در     

در روز اول، لگـاریتم تعـداد   . نمونه هاي کنترل بیشتر بود

در ) (log cfu/gگـرم مزوفیـل هـوازي در    يهـا بـاکتري 

، 65/3بـه ترتیـب، حـدود      ICHو  C ،I  ،CHنمونه هـاي  

ــود 02/2و  24/3، 07/2 ــت  . ب ــد از گذش ــداد  9بع روز، تع

 log cfu/g7بـه بـیش از    Cهـا در نمونـه هـاي    بـاکتري 

ــاي   ــه ه ــه در نمون ــه   ICHو  I  ،CHرســید، در حالیک ب

ــب، حــدود   logروز،  21بعــد از  log cfu/g95/6ترتی
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cfu/g73/6 روز و  14بعد ازlog cfu/g74/6  21بعد از 

هـاي سرمادوسـت نیـز در    در مورد بـاکتري . روز رسید

، Cها در گرم نمونه هـاي  روز اول، لگاریتم تعداد باکتري

I  ،CH  وICH    ــدود ــب، ح ــه ترتی و  10/4، 65/2، 02/4ب

26/2log cfu/g روز نگهـداري، تعـداد    9که پـس از  . بود

 log cfu/g6/7بـه بـیش از    Cدر نمونه هـاي  ها باکتري

ــاي    ــه ه ــه در نمون ــید، در حالیک ــه   ICHو  I ،CHرس ب

ــب، حــدود  روز  21و  14، 21بعــد از  log cfu/g7ترتی

  .رسید

) 2003(نتایج این مطالعه با یافته هـاي گـومز وهمکـاران    

این محققین گـزارش کردنـد کـه پرتـو دهـی      . منطبق است

یري شده بـه روش مکـانیکی   هاي مرغ استخوان گگوشت

کیلوگري باعث کـاهش معنـی داري در    4و  3، 5/1با دوز 

هـاي  هـاي مزوفیـل هـوازي و بـاکتري    شمارش بـاکتري 

روز نیز تعداد  21سرمادوست می گردد و پس از گذشت 

، )1994(نیـک و همکـاران   ، . نرسـید  log cfu/g7آنها به 

یـز در  ن) 2007(ازدن و همکـاران  و  2004بدر و همکـاران 

بوفـالو، خرگـوش   مرغ، گوسفند، خوك، پرتو دهی گوشت 

و نگهـداري در شـرایط    کیلـوگري  5الی  1با دوز ماهی و 

  .به نتایج مشابهی دست یافتندسرما 

مشاهده می شود میزان کاهش  1گونه که در جدولهمان

هاي مزوفیل هـوازي و سرمادوسـت در مقایسـه    باکتري

نتـرل در روزهـاي   نسـبت بـه ک   ICHو  I ،CHتیمارهاي 

را نشان مـی دهـد   >P)05/0(مختلف، تفاوت معنی داري 

هـا مربـوط بـه    که بیشترین میزان کاهش تعـداد بـاکتري  

و کمترین آن ) سیکل لگاریتمی 5/1-3حدود (ICHتیمار 

در .  می باشـد ) سیکل لگاریتمی CH)8/1-1/0مربوط به 

نســبت بــه یکــدیگر در  ICHو  I ،CHمقایسـه تیمارهــاي  

 يهـا مزوفیل هوازي و باکتري يهاهش تعداد باکتريکا

ــاي    ــین تیماره ــا ب ــت، تنه ــداد  ICHو  Iسرمادوس در تع

مزوفیل هوازي در تمام روزهاي آزمـایش و   يهاباکتري

و  9سرمادوست، تنها در روزهـاي   يهادر مورد باکتري

اختلاف معنی دار مشاهده نشـد ولـی در بقیـه مـوارد      21

اختلاف معنی داري  CHو  Iبخصوص در بین تیمارهاي

)05/0(P<نتــایج حاصــل از شــمارش . مشــاهده گردیــد

ــه دوان و     ــایج مطالع ــابه نت ــه مش ــن مطالع ــایی ای باکتری

می باشد که گزارش کردند  اسـتفاده از  ) 2009(همکاران 

هاي مزوفیـل  پوشش کیتوزان در ماهی، شمارش باکتري

هوازي و سرمادوسـت را بطـور قابـل تـوجهی در طـول      

ت نگهداري در شرایط سـرما کـاهش داد و میـزان آن    مد

cfu/g10هفته نگهداري زیر  2در طول 
7

اثر پوشش . ماند

نگهداري شده در پاتی ماهی در ماهی سالمون و  کیتوزان

هاي مزوفیل شمارش باکتريشرایط سرما نشان داد که 

-2هوازي وسرمادوست در نمونه هاي با پوشش، حدود 

کابـالرو  (ر از نمونه هاي کنترل بود سیکل لگاریتمی کمت 1

نیـز در  ) 2006(یینگییواد و همکـاران  ).  2005و همکاران 

به نتـایج   در گوشت خوك% 2استفاده از پوشش کیتوزان 

در اسـتفاده تـوام از پرتـودهی و    . مشابهی دسـت یافتنـد  

تــاثیر تــوام ) 2005(پوشــش کیتــوزان، رائــو و همکــاران 

ــش و پرتــودهی بــا دوز    وگري را بــر روي کیلــ 4پوش

فرآورده هاي گوشت گوسفند و خوك ارزیابی نمودنـد و  

نشان دادند که در نمونه هاي حاوي پوشـش و پرتـودهی   

شده هیچگونه اثري از رشد باکتریایی یا قـارچی درطـول   

مدت نگهداري دیده نشد در حالی که در نمونه هاي اشعه 

.ندیده پس از دو هفته نگهداري آلودگی مشاهده گردید

  هاي شیمیاییبررسی ویژگی

درصد پروتئین و چربی تام گوشـت سـینه مـرغ در روز    

و  56/20اول آزمایش انـدازه گیـري شـد و مقـادیر آنهـا      

درصـد بــه ترتیــب بــراي پــروتئین و چربــی تعیــین   35/1

. گردید

  هااکسیداسیون چربی

حساسیت گوشت نسبت به اکسیداسیون چربی و افزایش 

فاکتورهاي مختلفی از قبیل گونـه  بستگی به  TBAمیزان 

حیــوان، موقعیــت تشــریحی عضــلات بــدن یــک دام، دوز 

پرتودهی، مدت زمان نگهداري، روشـهاي بسـته بنـدي و    

هـاي  اگر چـه رادیکـال  . اضافه کردن آنتی اکسیدانها دارد

آزاد بعنوان عامل تشـدید کننـده اکسیداسـیون چربـی در     

رکیـب اسـید   گوشت شناخته شده اند اما میزان چربی و ت

چرب نیز اهمیت زیادي در اکسیداسـیون چربـی گوشـت    

).2002کــیم و همکــاران (در طــول مــدت نگهــداري دارد 
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در تیمارهاي مختلف گوشت مرغ طی زمان  )Log cfu/g(تعداد باکتري هاي مزوفیل و سرمادوست  میانگین -1جدول

  Cº14نگهداري در دماي 

  روز آزمایش

   تیمارها     آزمایش

  21                  14                     9                    6                      3                    0       میکربی                      

                 C       
A

20/0±65/3     
A

20/0±25/4      
A

28/0±54/5    
A

23/0±35/7              -                     -           

         

باکتریهاي
C         I      14/0±07/2       

C
25/0±65/2   

C
15/0±38/3      

C
13/0±25/4      

B
24/0±57/5       

A
33/0±95/6    

       لیمزوف

            CH     
B

27/0±24/3       
B

41/0±75/3       
B

26/0±60/4     
B

25/0±56/5      
A

27/0±73/6             -     

  

ICH                   
C

12/0±02/2       
C

17/0±28/2       
C

17/0±07/3     
C

22/0±11/4       
B

28/0±26/5      
A

24/0±74/6             

  

B        C                  20/0±02/4       
A

24/0±73/4      
A

26/0±11/6   
A

32/0±68/7               -                      -    

    

       I     باکتریهاي
C

16/0±65/2       
C

25/0±20/3      
C

25/0±85/3      
C

22/0±70/4      
B

28/0±95/5       
A

18/0±10/7    

  سرمادوست

                   CH    
A

15/0±10/4       
B

21/0±56/4      
B

17/0±01/5      
B

34/0±87/5      
A

26/0±01/7                -      

                

            
D       ICH  19/0±26/2       

D
15/0±84/2      

D
23/0±57/3      

C
17/0±61/4      

C
23/0±70/5      

A
36/0±95/6  

  

  .است >P)05/0(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دارحروف غیر مشابه در یک ستون 

حسب میلـی گـرم مـالون آلدئیـد در هـر      بر  TBAمیزان 

ــاي کیلـــوگر   ICHو  C ،I  ،CHم گوشـــت در تیمارهـ

هـر چنـد   . نمایش داده شده است 2گوشت مرغ در جدول 

پرتودهی باعث افزایش اکسیداسـیون چربـی و در نتیجـه    

در نمونه هاي اشعه دیده شده ولـی   TBAافزایش میزان 

و پرتو دهـی شـده   ) C(درنمونه هاي کنترل  TBAمیزان 

)I ( ري تفاوت معنی دا 6تنها در روز)05/0(P<  را نشـان

می دهد و در سایر روزهاي آزمـایش ایـن تفـاوت معنـی     

دار نمــی باشــد کــه علــت آن احتمــالاً میــزان کــم، چربــی 

بــا افــزایش مــدت زمــان . گوشــت ســینه مــرغ مــی باشــد

حـداقل  . در نمونه ها افزایش یافت TBAنگهداري، میزان 

در این تحقیق به ترتیـب برابـر بـا     TBAو حداکثر میزان 

در روز صـفر   CHمیلی گرم مالون آلدئید درتیمار  18/0

در  21در روز  Iمیلی گرم مالون آلدئید در تیمـار   95/1و 

) 1998(کانـات و همکـاران   . هر کیلوگرم گوشت می باشد

 5/2گزارش کردند کـه پرتـو دهـی گوشـت مـرغ بـا دوز       

 TBAکیلوگري و نگهداري در سرما، تـا زمانیکـه میـزان    

میلی گرم مالون آلدئید در هـر کیلـوگرم گوشـت     34/4به 

هفتـه قابـل قبـول مـی      4نرسیده است بـراي مصـرف تـا    

در گزارش دیگري که توسـط شـولیارا و همکـاران    . باشد

میلـی گـرم    3بـا میـزان    TBAبیان شـده اسـت،   ) 2008(

همـراه بـا فسـاد    مالون آلدئیـد در هـر کیلـوگرم گوشـت     

  .داکسیداتیو در گوشت می باش
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Cº14در دماي  طی زمان نگهداري در تیمارهاي مختلف گوشت مرغ) TBA(میزان تیوباربیتوریک اسید  -2جدول 

  روز آزمایش                                                                           نوع   

    تیمارها      آزمایش

                                          0                     3                      6                      9                    14                   21

C                           
A

06/0±32/0     
A

06/0±40/0     
B

08/0±49/0        
AB

16/0±61/0             -                   -        

  

                 I             
A

08/0±35/0     A
16/0±47/0    

A
17/0±69/0       

A
25/0±90/0     A

28/0±28/1    
A

18/0±95/1      

TBA                                                                                                                                

              CH             
B

07/0±18/0     
B

09/0±24/0          
B

1/0±35/0       
B

11/0±47/0      
B

09/0±66/0             -       

     

ICH                      
AB

07/0±30/0     
A

03/0±42/0        
A

08/0±64/0       
A

15/0±87/0   
A

19/0±11/1    A
12/0±73/1  

  .است >P)05/0(نشان دهنده وجود اختلاف معنی دارحروف غیر مشابه در یک ستون 

  

آمـده اسـت، حـداکثر میـزان      2طوریکه در جـدول  همان 

TBA   در ایــن تحقیــق بــا مقــادیر گــزارش شــده توســط

نتـایج حاصـل از   . محققین فوق اختلاف قابل توجهی دارد

نتایج بدسـت آمـده از کارهـاي بسـیاري از     این تحقیق با 

برخی محققین گـزارش کردنـد کـه    . محققین مطابفت دارد

پرتو دهی گوشـت تـأثیر معنـی داري روي اکسیداسـیون     

در پرتـو دهـی   ) 2008(کـاون و همکـاران  . چربیها نـدارد 

گوشت مرغ، گاو و خوك با دوزهاي مختلف دریافتند کـه  

داسیون چربـی مـی   هر چند پرتو دهی باعث افزایش اکسی

شود ولی از لحاظ آماري تفاوت معنـی داري بـین نمونـه    

چــن و . هــاي کنتــرل و پرتــو دیــده مشــاهده نمــی شــود 

ــاران  ــا   )  2007(همک ــاو ب ــو دهــی گوشــت گ ــز در پرت نی

کانـات و  . دوزهاي مختلف به نتایج مشابهی دست یافتنـد 

در پرتـودهی گوشـت مـرغ، گوسـفند و     ) 2005(همکـاران  

-3کیلوگري و نگهداري در دمـاي   3و  2، 1خوك با دوز 

در نمونـه هـاي    TBAدرجه مشاهده کردند که میـزان   0

تفـاوت معنـی    پرتودهی شده در گوشت گوسفند و خـوك 

بـا نمونـه هـاي کنتـرل داشـت ولـی در       >P)05/0(داري

در  .گوشــت مــرغ اخــتلاف معنــی داري مشــاهده نگردیــد

دهـی  مقابل برخی از محققـین گـزارش کردنـد کـه پرتـو      

ــزایش   ــث افـ ــتی باعـ ــاي گوشـ گوشـــت و فـــرآورده هـ

ــی ــرآورده مــی شــود اکسیداســیون چرب ــا در ف در .ه

نشـان  ) 2003(پرتودهی گوشت مـرغ، گـومز و همکـاران    

 TBAدادند که پرتو دهی بطور معنی داري باعث افزایش 

روز نگهداري فرآورده در دماي یخچالی مـی   21در طول 

و کـــیم و ) 1998(همچنـــین کانـــات و همکـــاران . شـــود

ــاران  ــره،     ) 2002(همک ــرغ، ب ــت م ــی گوش ــو ده در پرت

  . بوقلمون، خوك و گاو به نتایج مشابهی دست یافتند

در ارتباط با اثر پوشش کیتوزان به تنهایی و یا همراه بـا  

پرتودهی در کنترل و کاهش اکسیداسیون چربی گوشـت  

مرغ، نکته قابل توجه در این تحقیق، وجود اختلاف معنـی  

ــزان دار د ــرل و    TBAر می ــاي کنت ــین تیماره در  CHب

در تمــام  CHو  Iو بــین تیمارهــاي  3روزهــاي صــفر و 

روزهاي مورد مطالعه می باشد و نتایج ایـن مطالعـه هـم    

سو با کار سایر محققین در این زمینه می باشد که نشان 

دهنــده تــاثیر پوشــش کیتــوزان در کــاهش اکسیداســیون 

ن مطالعه اختلاف معنـی  اما در ای. چربی گوشت می باشد

ــزان  ــان تیمارهــاي کنتــرل و    TBAداري در می  ICHمی

نشــان ) 2006(یینــگ یــودا و همکــاران . مشــاهده نگردیــد

دادند که استفاده از پوشـش کیتـوزان در گوشـت خـوك     

نگهداري شده در دماي یخچالی باعث کاهش قابـل توجـه   

 مانـدگاري و مـدت   کیفیـت افـزایش  اکسیداسیون چربی و 

پوشـش  در کارهاي دیگـري نیـز تـاثیر    . می گرددگوشت 

درصد بر روي گوشت انواع ماهی مورد  3الی  1کیتوزان 

فـان و  (بررسی قرار گرفت و نتایج مشابهی بدسـت آمـد   

 در اسـتفاده ). 2007و ساتیول و همکاران 2009همکاران 
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فـرآورده  از پوشش کیتوزان  و پرتـودهی بـر روي  توام 

رائـو و   ا رطوبت متوسـط، هاي گوشت گوسفند و خوك ب

گزارش کردند که فعالیت آنتی اکسیدانی ) 2005(همکاران 

کیتـوزان بوسـیله پرتـودهی بـدون تـاثیر قابـل توجـه در        

خصوصیت ضد میکربی آن، افـزایش مـی یابـد و ضـمنا     

نمونه هاي حاوي کیتـوزان نسـبت بـه نمونـه هـاي فاقـد       

کمتري را در طـول مـدت نگهـداري      TBAپوشش میزان 

  .ن دادندنشا

  awو  pHبررسی 

در گوشت سـینه مـرغ در     awو pHمقادیر  3در جدول 

حـداقل و حــداکثر  . تیمارهـاي مختلـف آورده شـده اسـت    

بـرآورد   96/0-98/0در تیمارهاي مختلف بین awمیزان 

شد و بر اساس نتایج حاصل از آنـالیز آمـاري، اخـتلاف    

شـاهده  بین تیمارهاي مختلف مawمعنی داري در میزان 

pHآمـده اسـت مقـادیر     3همانطوریکه در جدول . نگردید

متغیـر   7/6تا حـداکثر   5/5در تیمارهاي مختلف از حداقل 

در ) Iو C(در نمونه هاي بدون پوشـش  آن بود و میزان 

بـر اسـاس   . طول مدت نگهـداري افـزایش ملایمـی داشـت    

 pHنتـایج آنـالیز آمـاري، تفـاوت قابـل ملاحظـه اي بـین        

پرتودهی شده و نمونه هاي کنترل در انتهـاي  نمونه هاي 

05/0(مشـاهده گردیـد   ) 9و  6روزهـاي  (زمان نگهداري 

(P< پوشـش  . دلالت بر رشد باکتریها در نمونه داشتکه

نمونـه هـاي    pHنمونـه هـا را کـاهش داد و    pHکیتوزان 

بطور قابل توجهی پـایین تـر از   ) ICHو CH(پوشش دار 

در طول مـدت نگهـداري    )Iو C(نمونه هاي بدون پوشش 

نتـایج حاصـل از ایـن تحقیـق بـا نتـایج       . >P)05/0(بـود 

یینگییـواد و  بدست آمده از مطالعات سایر محققین ماننـد  

مطابفت دارد که ) 2009(فان و همکاران ، )2006(همکاران 

استفاده از پوشـش کیتـوزان در نمونـه هـاي     نشان دادند 

هـاي   نمونـه نسـبت بـه    pHمیـزان  گوشت باعث کـاهش  

به علت پوشش بدون پوشش می گردد که این هم احتمالا 

در سطح گوشـت و  ) =63/4pH–58/4(اسیدي کیتوزان 

  . می باشدخصوصیت مهار رشد میکربی آن 

  

  Cº14در دماي  طی زمان نگهداري در تیمارهاي مختلف گوشت مرغ awو  pHمقادیر  -3جدول 

  روز آزمایش

  تیمارها         نوع   

21                14                    9                     6                    3                    0        آزمایش                    

C                        
AB

05/0±7/5        
A

05/0±8/5          
A

1/0±0/6       
A

05/0±3/6             -                     -

  

            I               A
05/0±8/5        

A
05/0±8/5        

B
05/0±8/5        

B
1/0±0/6       

A
05/0±5/6        

A
1/0±7/6  

pH                        

CH                       
B

05/0±6/5        
C

05/0±5/5        
C

05/0±6/5       
C

05/0±7/5         
B

1/0±7/5              -            

  

                   ICHAB
05/0±7/5        

B
05/0±6/5        

C
05/0±6/5     

C
05/0±7/5        

B
1/0±8/5       B

1/0±2/6         

             C           01/0±97/0        01/0±96/0       01/0±97/0       02/0±97/0                -                  -  

  

   I                         01/0±96/0       01/0±97/0       02/0±97/0        01/0±97/0      01/0±97/0      02/0±97/0  

         aW  

CH                       01/0±97/0       01/0±96/0        02/0±97/0      01/0±97/0      02/0±97/0              -           

  

          ICH            01/0±96/0       02/0±97/0        02/0±96/0       01/0±97/0       01/0±97/0       01/0±98/0      

.است>P)05/0(عنی دارنشان دهنده وجود اختلاف محروف غیر مشابه در یک ستون 
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  )بو، رنگ و پذیرش کلی(هاي حسی بررسی ویژگی

تغییرات حسی مهم گوشـت هـاي پرتـودهی شـده     یکی از 

بخصوص در بسته بندي نفـوذ پـذیر بـه اکسـیژن، تولیـد      

ترکیبات فرار می باشد کـه میـزان ایـن ترکیبـات در بـین      

). 2008کـاون  (گوشت هاي مختلـف، متفـاوت مـی باشـد     

ه است که ترکیبات گوگرددار حاصل از مـواد  گزارش شد

فرار خصوصاً دي متیـل تـري سـولفید از عوامـل اصـلی      

معمـولا  . ایجاد بوي پرتودهی در گوشت مـرغ مـی باشـد   

بسیاري از اعضاي پانـل بـوي حاصـل از پرتـو دهـی در      

گوشت مرغ را تشخیص می دهنـد و آنـرا بـه بـوي ذرت     

ر آزمـایش  ولـی بـا ایـن حـال د    . سرخ شده تشبیه کردنـد 

حسی مخالفت کمتري نسبت به بوي پرتودهی در گوشت 

و کیم و همکاران  1995پاترسون و همکاران (وجود دارد 

اعلام کرده است کـه تغییـرات   ) 2004(ضمنا برور). 2002

رنگ درگوشت هاي پرتودهی شده به عوامـل مختلفـی از   

جمله نوع بسته بندي گوشت بستگی دارد وایـن تغییـرات   

ندي نفوذ پذیر بـه اکسـیژن بسـیار نـاچیز مـی      در بسته ب

  .باشد

نتایج بررسی هاي حسی بر روي نمونـه هـاي تیمارهـاي    

  مختلف گوشت مـرغ در طـول زمـان نگهـداري در دمـاي     

Cº14   بــو و پــذیرش کلــی )رنــگ(بــا ارزیــابی ظــاهر ،

نمـایش داده شـده    1توسط اعضاي پانل در شکل شماره 

کیلـو گـري تـاثیر     5/2دهی گوشت مرغ با دوز پرتو. است

. معنی داري روي مشخصات حسی اولیه نمونه ها نـدارد 

ضمنا نمونه هاي کنتـرل و پرتـودهی شـده نمـرات قابـل      

قبولی در بررسی رنگ، بو و پذیرش همه جانبـه در طـول   

زمان نگهداري در یخچال تا زمان حذف نمونه ها توسـط  

م نگهـداري، نمونـه هـاي    در روز نه ـ. پانل دریافت کردنـد 

کنترل بعلت اکسیداسیون چربـی و رشـد میکربـی علائـم     

فساد را بصورت بوي نامناسب و ایجاد حالت لزج نشـان  

بنابراین به عنوان نمونه هاي ضعیف تلقی گردیـده  . دادند

در مورد نمونـه هـاي پرتـودهی شـده در     . و حذف شدند

س نمره حسی کمتري داشـتند بنـابراین بـر اسـا     21روز 

کیلـوگري باعـث    5/2مشاهدات حسی، پرتـودهی بـا دوز   

افزایش عمر نگهداري گوشت در شرایط نگهداري یخچـال  

روز شده بود و این در حالیسـت کـه نمونـه     21درحدود 

مشـاهدات  . هاي کنترل تنها یک هفته قابل نگهداري بودنـد 

کانـات و  و ) 1982(ما با نتایج تحقیقات کیس و همکـاران  

مطابقـــت دارد کـــه گـــزارش کردنـــد )  2005ُ(همکـــاران 

 1-5بـا دوزهـاي    گوشت مرغ، گوسفند و خوك پرتودهی

کیلوگري، کیفیت و مدت نگهـداري گوشـت را در شـرایط    

گـروه کنتـرل، بـدون     هفتـه نسـبت بـه    2بیش از سرما تا 

تاثیر قابل توجه در خصوصـیات حسـی آن افـزایش مـی     

اران در ایــن ارتبـاط نتــایج مطالعـات گــومز و همک ــ . دهـد 

در بررسیهاي حسی گوشت مرغ پرتودهی شـده،  ) 2003(

آنهـا مشـاهده   . تاییدي بر یافتـه هـاي ایـن مطالعـه اسـت     

ــه        ــه ب ــا توج ــعه ب ــل از اش ــرات حاص ــه تغیی ــد ک کردن

ــی، در    ــیمیایی و حس ــوژیکی، ش ــهاي میکروبیول آزمایش

. پذیرش کلی نمونه هاي پرتـودهی شـده تـاثیري نداشـت    

نیـز در  ) 2005(همکـاران   و لـی و ) 2002(کیم و همکاران 

پرتو دهـی گوشـت بوقلمـون، خـوك و گـاو بـا دوزهـاي        

  . مختلف به نتایج مشابهی دست یافتند

واضح است که با افزایش زمـان نگهـداري نمونـه هـا بـر      

ــوژیکی و شــیمیایی از   اســاس آزمــایش هــاي میکروبیول

نمرات حسی تیمارها کاسته شـد ولـی آنچـه کـه در ایـن      

ی باشد این است که نمونه هاي تیمار مطالعه قابل توجه م

ــري    ــو، نمــره حســی کمت پرتــودهی شــده در آزمــایش ب

دریافت کردند در حالی که نمونه هاي با پوشش کیتوزان 

)CH  وICH (  نمــره حســی قابــل قبــولی در تمــام مــدت

اســتفاده از پوشــش کیتــوزان . نگهــداري دریافــت کردنــد

بطور قابل تـوجهی خصوصـیات حسـی گوشـت مـرغ را      

ــ ــراه    .>P)05/0(زایش داد اف ــه هم ــوزان ب ــش کیت پوش

پرتودهی بدون ایجاد تغییرات نامطلوب حسی قابل توجـه  

روز گرددیـد   21موجب افزایش ماندگاري گوشت مرغ تا 

ــوزان       ــه خصوصــیات عملکــردي کیت ــوط ب ــن مرب و ای

خصوصا خواص ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی آن مـی  

ــایش   ــایج آزمـ ــاس نتـ ــر اسـ ــابراین بـ ــاي باشـــد بنـ هـ

مـدت مانـدگاري تیمارهـاي     ،میکروبیولوژیکی و شیمیایی

C ،I ،CH  وICH   با نمره حسی کمتـر (21، 7به ترتیب( ،

نتایج این مطالعـه مطـابق بـا    . روز تعیین گردید  21و  14

و رائــو و ) 2006(نتــایج مطالعــات یینگییــواد و همکــاران 

باشـد کـه نشـان دادنـد اسـتفاده از      می) 2005(همکاران 

ش کیتوزان به تنهـایی و یـا همـراه بـا پرتـودهی در      پوش

دماي یخچـالی،   گوشت خوك وگوسفند نگهداري شده در
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نمونـه مـی گـردد و    باعث جلوگیري از تغییرات رنـگ در  

کارایی ایـن پوشـش را در حفـظ کیفیـت و افـزایش قابـل       

خصوصیات حسی و مدت زمان نگهـداري گوشـت    توجه

ساتیوال و همکـاران  ، )2009(فان و همکاران . نشان دادند

پوشش کیتوزان بر روي انـواع  نیز در استفاده از ) 2007(

  .یافتند به نتایج مشابهی دستماهی 
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Cº14در دماي  طی زمان نگهداري تیمارهاي مختلف گوشت مرغحسیهاي ویژگی-1شکل 
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  گیرينتیجه

کـاربرد   در موردبا اجراي این مطالعه و مطالعات مشابه 

پوششهاي طبیعی داراي خواص ضـد میکروبـی و آنتـی    

اکسیدانی به همراه پرتودهی که یکی از ارزانترین فرآیند 

کـاهش  تـوان ضـمن  هاي نگهداري مواد غذایی است، می

در نتیجــه افــزایش اثــر کشــندگی آن و دوز پرتــودهی و 

 درمـوثر گـامی هاي عامل اکسیداسیون،  کاهش فرآورده

ود سلامت میکروبی، حفظ کیفیت ارگـانولپتیکی  جهت بهب

گوشــت در حــد مطلــوب و افــزایش مــدت مانــدگاري آن 

برداشت و زمینه لازم را براي استفاده کـاربردي از ایـن   

هـاي آنهـا فـراهم    ها و فـراورده ترکیبات در انواع گوشت
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