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  وشيميايي و ويژگي هاي حسي بستني سنتيي اثر پرتوالكتروني برخواص فيزيك

،الهه تازه 4بياباني اردكان ،جواد 3، هنگامه زندي2 محمدي حاجي ، بهادر1پورگنجارودي حسين فاطمه: نويسندگان 

  و خدمات پزشكي علوم دانشگاه الملل بين غذايي، پرديس مواد ايمني و بهداشت دانشجوي كارشناسي ارشد.1
  يزد صدوقي شهيد بهداشت درماني 

  استاديارگروه بهداشت و ايمني مواد غذايي، مركز تحقيقات تشخيص مولكولي مخاطرات مواد غذايي، دانشگاه  :نويسنده مسئول .2
  شهيد صدوقي يزد هداشت درمانيو خدمات ب علوم پزشكي

   Email: b.hajimohammadi@gmail.com                   09112751283:تلفن تماس        
  شهيدصدوقي يزد و خدمات بهداشت درماني استاديارگروه ميكروب شناسي ،دانشگاه علوم پزشكي .3
   اونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكيمع  كارشناسي ارشدشيمي تجزيه ،مديرآزمايشگاه كنترل موادغذايي .4

  صدوقي يزد شهيد و خدمات بهداشت درماني
  پزشكي علوم دانشگاه داروي و غذا معاونت موادغذايي تجزيه،كارشناس آزمايشگاه كنترل شيمي ارشد كارشناسي .5
 يزد صدوقي شهيد و خدمات بهداشت درماني 

  چكيده
 ري پرتودهي در ارتقاي ايمني محصولات غذايي نياز است كه اثرات اينبا توجه به افزايش كاربرد فناو: مقدمه

فناوري جديد بر خواص ظاهري و ويژگي هاي  حسي محصولات مختلف مورد ارزيابي قرار گيرد به اين دليل كه 
اولين عاملي كه توجه مصرف كننده را براي خريد يك محصول غذايي جلب مي كند، ويژگيهاي ظاهري و 

 حسي هاي ويژگي و فيزيكوشيميايي بر خواص پرتوالكتروني هدف از اين مطالعه تعيين اثر. ن استخواص حسي آ
  .سنتي مي باشد بستني
 داشتن نگه منجمد جهت و خريداري شهر سطح در فروشگاهي از زعفراني سنتي نمونه هاي بستني: بررسيروش
با حفظ شرايط انجماد تحت  نمونه ها. شدند منتقل هآزمايشگا به و شده داده قرار جعبه سرد درون ها نمونه، نمونه

 - C 18°كيلوگرمي قرار گرفتند و پس از يك هفته نگهداري در دماي 5و 1،2،3تابش پرتوالكتروني با دزهاي 
و آزمون هاي حسي شامل رنگ، بو، مزه و پذيرش  pH،آزمون هاي فيزيكوشيميايي شامل رطوبت،چربي، قند و 

  .شد كلي بر روي آن  انجام
و گروه شاهد از ) پرتودهي شده(نتايج نشان دادند كه تفاوت قابل ملاحظه اي بين نمونه هاي گروه تيمار : هايافته

 هاي نمونه در شده گيري اندازه رطوبت ميزان در داري معنا اختلاف اما. وجود نداشت pHنظر ميزان قند، چربي و 
كيلوگري اثر معني  2و  1همچنين  اگر چه دز هاي ). >05/0p( شد ديده شاهد نمونه و الكتروني پرتو با شده تيمار

كيلو گري ،پذيرش  2داري روي ويژگي هاي حسي محصول نداشت، اما با افزايش دز پرتودهي به مقادير بالاتر از 
  .)>05/0p(كلي و رنگ به طور قابل توجهي كاهش يافت 

 2ر دز قابل توصيه براي پرتودهي محصول بستني سنتي نتايج مطالعه حاضر نشان مي دهد كه حداكث: گيرينتيجه
  .كيلوگري است و دز هاي بالاتر موجب افت كيفيت محصول مي شود

  بستني سنتي، پرتوالكتروني، خواص فيزيكوشيميايي، ويژگي هاي حسي: كليديواژه هاي
  
  .است بوده يزد صدوقي شهيد پزشكي علوم پرديس بين الملل دانشگاه دانشجويي در نامه پايان ماحصل تحقيق اين
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 مقدمه 

شير به همراه  تركيب ازاست كه منجمدي لبني بستني دسر    

امولسي فاير و تركيبات  ،شكر ،چون چربيتركيبات جامدي 

بستني  .است شده تشكيلام دهنده و رنگ ، قو پايداركننده

محصولات پرطرفدار است كه در دنيا به دو صورت  ازجمله

امروزه استفاده از بستني سنتي با  .شود ميد صنعتي و سنتي تولي

كه  و اين در حالي است طعم زعفران در حال افزايش است

و  غيربهداشتيبا شرايط  هايي كارگاهاين نوع از بستني در  عمدتاً

بنابراين بسيار مهم است كه .شوند ميتهيه و عرضه  غيراستاندارد

امل از ايمني و سلامت ك شود ميآنچه وارد سطح عرضه 

ظاهري نيز  هاي ويژگي ازلحاظبتواند  وبرخوردار بوده 

 ازنظر اخير كه اين مسئله قرار گيرد كننده مصرف موردپسند

اقتصادي براي توليدكنندگان اين محصول بسيار اهميت پيدا 

در اعمال فرايندهاي  هايي محدوديتوجود  دليل به .كند مي

روشي  تواند يم پرتودهي تكنولوژي  ،حرارتي براي اين محصول

  .)2،1(اين محصول لبني باشد سازي ايمنبراي  مؤثر

در معرض قرار دادن ماده  درواقع ،پرتودهي مواد غذايي   

اين  .شود مينوعي از انرژي است كه پرتو يونيزه  ناميده غذايي با 

براي كاهش فساد مواد غذايي ناشي از فناوري 

 ها ارگانيسم يگرد و ها ميكروبكنترل رشد  ،ها ميكروارگانيسم

كه بدين ترتيب زمان ماندگاري غذا نيز  رود ميدر غذا  بكار 

كه در مورد  پرتودهيمختلف  هاي روش.)3( يابد ميافزايش 

پرتودهي با اشعه گاما، پرتودهي مواد غذايي كاربرد دارند شامل 

دو  كه  است)الكترون بيم ( با اشعه ايكس و روش پرتو الكتروني

شامل  گيرند ميقرار  مورداستفادهگسترده  طور بهروش عمده كه 

در  متعددي مطالعات   .)4( استپرتودهي گاما و پرتو الكتروني 

استفاده از پرتودهي مواد غذايي مختلف  در زمينه يجهان 

براي افزايش صورت گرفته است تا بتوانند حداقل دز لازم 

 كيفيت ميكروبي محصولات با كمترين اثر نامطلوب بر عناصر

در حال حاضر  .آورند دست بهرا  مغذي و تركيبات شيميايي 

از  .شود ميفرايند پرتودهي براي بسياري از مواد غذايي استفاده 

ايجاد حرارت كم  فاده از اين روش جديدتاس مزاياي  ترين مهم

 هاي ويژگيناچيز در  تغييرات ايجاد  درنتيجهدر مواد غذايي و 

ولات منجمد و حسي محصول، انجام آن براي محص

 حفظ ارزش غذايي محصول تيمار شده، شده بندي بسته

كيلوگري توسط بسياري از  10كاربرد حداكثر ).5(است

 .)6(است شده پذيرفته المللي بينتخصصي  هاي كميتهو كشورها 

كه مواد غذايي پرتودهي شده  كنند مي تأكيد شده انجاممطالعات 

استفاده از  هستند و  سالم و ايمن كاملاًبراي مصارف انساني 

   .)7،8( ندارد ها آن اي تغذيهطلوبي بر ارزش ماثر ناپايين  دزهاي

پرتو بكار رفته هاي پايين ز ودكه  دهند مينتايج مطالعات نشان    

ريسك  خطرات كيفيت ميكروبي را بهبود بخشيده و  تواند مي

ضمن  ،)1(كاهش دهدناشي از اين محصول را  هاي بيماري

مكمل  يا وفرايندهاي حرارتي  جايگزين  عنوان به تواند مي كه اين

بستني گردد  ازجملهنگهداري در محصولات غذايي  هاي روش

 براي اين محصول  فرآيندهاي حرارتي معمولانجام  امكان  كه

داراي محدوديت    ها روشدر اين  شده اعمالحرارت  دليل به

اثر پرتودهي  ٔدرزمينه منتشرشدهمتعدد  تحقيقات باوجود .است

پرتودهي  تأثير ٔدرزمينهمطالعات  ،مواد غذايي ميكروبيدر ايمني 

محدود شيميايي و حسي بستني   فيزيك هاي ويژگيبر روي 

 شده انجامتحقيقاتي  پرتوگامااست و از طرفي فقط در زمينه 

توسط  شده انجامبه مطالعات  توان ميآن  ازجملهكه  است
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Adiel )2003( ، kim  نوهم كارا )و  ) 2007Badr و همكاران 

هيچ  بر اساس جستجوي ما در منابع تاكنون  .)10،9،1( اشاره كرد

بر روي خواص  الكتروني پرتوپيرامون تعيين اثر  اي مطالعه

 به توجه با لذا  ،است نشده انجامشيمايي و حسي بستني  و فيزيك

 ايمني آوردن دست به براي پرتودهي وريافن از استفاده افزايش

 خواص بر روش اين تأثير گرفتن نظر در به نياز ميكروبي،

 .رسد ميضروري به نظر  حسي هاي ويژگي وفيزيكوشيمي 

 خواص بر الكتروني پرتو اثرهدف از اين تحقيق، تعيين  بنابراين،

  .بود سنتي بستني حسي هاي ويژگي و فيزيكوشيميايي

  بررسيروش 

طح شهر خريداري س هاي فروشگاهاز يكي از سنتي نمونه بستني 

حاوي يخ  جعبه سرد گرديد و جهت حفظ شرايط نمونه درون

 .حفظ شود -C 18°دمايحد ممكن تا كه خشك قرار داده شد 

به  يپرتودهجهت  يساز آماده منظور بهفاصله سپس نمونه بلا

از  داخل هر ظرف نمونهگرم  30مقدار  .منتقل شدآزمايشگاه 

وجود  يلبه دل .داده شد قرارجهت پرتودهي  جنس پلي استايرن

 پرتو الكترونيضخامت نمونه براي پرتودهي  ازنظرمحدوديت 

اين مقدار نمونه  ،باشد متر يسانتحداكثر هشت  بايست يمكه 

تا  شده يهته يها نمونه . )12،11(براي هر ظرف مناسب ديده شد

نگهداري شدند  - C 18°زمان انتقال به مركز پرتودهي در دماي

 جعبه سرددر  ها نمونهراي حفظ شرايط انجماد و در انتقال ب

  .حاوي يخ خشك نگهداري شدند

براي . انجام شديزد  يندپرتو فرادر مركز  پرتودهي عمليات   

پرتودهي شده  يها نمونهتوسط  شده جذبميزان دز  يريگ اندازه

پرتودهي توسط  .استفاده شد FWTدزيمتري  هاي يلمفاز 

انرژي  باقدرت)  Rhodotron(الكتروني دهنده شتابدستگاه 

MeV 10  مدلTT200 يها نمونه .ساخت بلژيك انجام گرفت 

 cm3 15 از جنس پلي استايرن با ابعاد يدر ظروف شده دادهقرار 

و  3، 2 ،1 يدزهابا  يپرتو الكترونتحت تابش  متر يسانت 4× 8

ز يك هفته پس ا ها آزمونو تمامي  كيلوگري قرار داده شد 5

  .انجام شد ها نمونهپرتودهي بر روي 

پرتودهي شده  يها نمونه ،شيميايي يها آزمونبراي انجام 

كامل  طور بهتا  شده دادهقرار  C 45°در حمام آب گرم   ،منجمد

هريك از  ،يساز همگنسپس جهت  .شوند ييانجماد زدا

موارد آزمون شيمايي كه شامل  .شد هم زدهخوب  ها نمونه

 بر اساسچربي و قند است  ،رطوبت ،pHيزان م يريگ اندازه

 ).13( گرفت انجام 2450استاندارد ملي ايران به شماره 

مطالعه كه شامل اين   فيزيكي و حسي هاي يژگيوارزيابي  بخش

خواص آب شدن  ،عطر ،طعم ،رنگ ،ظاهر ،ارزيابي بافت

ملي ايران به   بر اساس استاندارد ،كلي است پذيرشو  دردهان

بر اساس دستورالعمل اين   .)14(انجام شد 4937شماره  

كه شد انجام   -C 2±13°حسي در دماي يها آزموناستاندارد 

 كليپذيرش رنگ، بو و  ،طعمشامل فاكتورهاي مورد آزمون 

 يدهد آموزشتوسط كارشناسان در سه تكرار اين آزمون  .بود

دانشگاه علوم غذا و داروي معاونت آزمايشگاه كنترل كيفي 

صورت  5با مقياس نمره دهي  ويزد ي شهيد صدوقي پزشك

 ،3 ؛ خوب ،4 عالي ،5: نمرات شامل  يبند درجهكه اين  .گرفت

 .بود مصرف يرقابلغ ،. وبسيار ضعيف  1 ،ضعيف ،2 ، متوسط

  

و آزمون  SPSS16 . 0افزار نرمتوسط  آمده دست بهنتايج 

Kruskal-Wallis test و ارزيابي قرار گرفت يموردبررس. 

   .تعريف شد )>05/0p( صورت بهاختلاف معنادار 
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   ها يافته
 هاي نمونهبين  اي ملاحظه قابلنتايج نشان دادند كه تفاوت     

ميزان قند،  ازنظرو گروه شاهد ) پرتودهي شده(گروه تيمار 

 آمده دست بهدر نتايج . )2 ، 1جدول ( وجود نداشت pHچربي و 

 در شده گيري دازهان رطوبت ميزان در معناداري اختلاف

   شد ديده  شاهد  نمونه و الكتروني پرتو  با  شده تيمار  هاي نمونه

  

  

)05/0p<( ،ميزان ازنظرمختلف تفاوت معناداري  دزهاي بين اما 

كيلوگري  2و  1دوز هاي  اگرچههمچنين  . مشاهده نشد رطوبت

حسي محصول نداشت، اما با  هاي ويژگيروي  داري معنياثر 

كلي  پذيرش كيلوگري 2پرتودهي به مقادير بالاتر از افزايش دز 

  .)3جدول (كاهش يافت  )>٠۵/٠p( توجهي قابل طور بهو رنگ 
  

  مختلف پرتو الكتروني يدوز هانتايج آزمون شيميايي بستني سنتي تيمار شده با  :1جدول
  pH  )درصد(چربي   )درصد(رطوبت   )كيلوگري(دز پرتو 

1/62  گروه شاهد a 4/2 a 43/6 a 
1  5/61 b4/2 a48/6  
2  46/61 b 4/2 a 41/6 a 
3  41/61 b 4/2 a 44/6 a 
5  91/60 b 4/2 a 42/6 a 

  02/04/6  04/2  5/62±2/1  انحراف معيار ±ميانگين 
  )p>05/0( .است يك از نتايج هر بين دار معني آماري تفاوت  دهنده نشان ستون هر در مختلف حروف

  يپرتو الكترونمختلف  يدوز هاتيمار شده با آزمون قند بستني سنتي نتيجه  :2جدول

انحراف  ±ميانگين   )كيلوگري(دز پرتو   
  5  3  2  1  گروه شاهد  معيار

  104/2±1507/0  1/2  1/93  2/2  99/1  3/2  هيدروليز از قبل درصد قند
  51/28±593/0  3/28  9/27  46/28  5/29  42/28  درصد قند بعد از هيدروليز

  08/25±578/0  89/24  67/24  94/24  1/26  81/24  قند كل درصد
  

  * يپرتو الكترونمختلف  يدوز هاسنتي تيمار شده با  بستني نمونه حسي ارزيابي  آزمون نتايج امتيازات:3جدول

  
  رنگ  بو  مزه  پذيرش كلي  )كيلوگري(دز پرتو 

867/4  گروه شاهد a 5a 833/4 a 767/4 a 
1  667/3 b 833/2 b 233/4 a 4/2 b 
2  233/3 b 467/2 b 533/2 b 233/1 b 
3  767/1 c 233/2 b 733/1 b 1c 
5  0c 0c 233/0 c 333/0 c 

  6296/1±947/1  41/2±7340/1 527/2±6956/1 707/2±7576/1 انحراف معيار ±ميانگين 
 است 5 امتياز حداكثر*

  )p>05/0( .ستا يك از نتايج هربيندارمعنيآماريتفاوتدهندهنشانستونهردرمختلفحروف  **
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كه  حسي هاي يژگيو آناليز  يها آزموناز   آمده دست بهنتايج   

 ازنظركه  دهد يمنشان يك هفته پس از پرتودهي انجام گرديد 

 و چسبندگي و غلظت ،نرمي ،دهنده يلتشك مواد يكنواختي

شاهد و تيمار شده  يها نمونه در يتوجه قابل تغيير ذرات اندازه

در حالت  يتوجه قابلتغيير اما  نشد شاهدهم يپرتو الكترونبا 

 ،)>05/0p( پرتودهي شده مشاهده گرديد يها نمونهبافت 

گرديد و حالت  رنگ يبيك مايع  تبديل بهبطوريكه بافت نمونه 

بر اساس نتايج  .تغيير كرد كاملاًنمونه  )آلود كف(اسفنجي 

 يها نمونهدر  قابضاز اين آزمون طعم شيرين  شده حاصل

ي شده احساس گرديد كه با افزايش دز اين طعم شيرين پرتوده

بيشتر احساس گرديد تا آنجايي كه نمونه  پرتودهي شده با  شديد

كارشناسان ارگانولپتيك آزمايشگاه كترل  ازنظركيلوگري  5دز 

ارزيابي گرديد  و  مصرف يرقابلغكيفي غذا و داروي استان يزد 

بوي  .)>05/0p(بودمعنادار  يتوجه قابل طور بهاين اختلاف 

 از يك يچه در شود يمخاصي كه تحت عنوان بوي اشعه ناميده 

   .شده احساس نشد يپرتوده يها نمونه
   گيري يجهنتبحث و 

پايين  يدوز هاكه استفاده از  دهد يمنتايج اين مطالعه نشان    

نامطلوب بر تركيبات شيميايي ماده غذايي  يرتأث الكترونيپرتو 

اي در  ملاحظه قابلتغييرات ما با افزايش دز ندارد ا موردنظر

پرتو تيمار شده با  يها نمونهحسي و ارگانولپتيك  هاي يژگيو

 ،ها بيان گرديد يافتهدركه  طور همان .مشاهده گرديد يالكترون

بستني  يها نمونهسبب كاهش در ميزان رطوبت پرتو الكتروني 

 ٔينهدرزم )2008(و همكاران Kimاين نتيجه در مطالعه  كه يدگرد

 استفاده ازيعني .)9(است مشاهده قابلنيز در بستني  پرتوگاما يرتأث

از ميزان تواند  يم) و گاما يپرتو الكترون( يپرتودههر دو روش 

پرتودهي  درروشكه اين كاهش  بكاهدرطوبت محصول بستني 

در  .و اين نكته در نتايج مطالعه مشهود است استمشهودتر گاما 

 يها نمونهدر  )يا سوزاننده(قابض عم شيرين ط  مطالعه حاضر

كه اين طعم تند شيرين با افزايش دز داده شد تشخيص  يپرتوده

تغيير اين  .دادافزايش را نشان  يتوجه قابل طور به يپرتو الكترون

تغييراتي باشد كه پرتودهي در ساختار شيميايي  يلبه دل تواند يم

و  Adielط توس شده انجامپژوهش  .كند يمقند ايجاد 

در  ها آن ،دهد يمعكس اين مطلب را نشان  ،)2003(همكاران

كاهش محتواي ،نمودندمطالعه خود كه از روش گاما استفاده 

ناشي از  احتمالاًها  يافتهدراين تناقض  .)1(قند را بيان كردند

در تحقيق اين  مورداستفادهتفاوت ساختاري در ماهيت اشعه 

اين موضوع نيازمند  ييدتأالبته . مطالعه است اين پژوهشگران با

  .انجام مطالعات تكميلي است

اختلاف معناداري در  ،)2000(و همكاران  Kamatدر مطالعه     

مختلف تيمار  يها طعمبستني با  يها نمونهحسي  هاي يژگيو

با افزايش دز  نشد اماديده  يلوگريك 1شده با اشعه گاما در دز 

اين . كاسته شدبا طعم وانيلي بستني  كلي يرشاز پذاشعه گاما 

 ،شكلاتي يها طعمنمونه بستني با  3از بين كه  كند يممطالعه بيان 

منفي پرتودهي گاما بر روي  يرتأث، كمترين يفرنگ توتوانيلي و 

 Badrكه توسط  يا مطالعهدر  .)15( بستني شكلاتي است

آمد كه استفاده از  به دستصورت گرفت اين نتيجه )2012(

نامطلوبي را بروي  يرتأثكيلوگري اشعه گاما  3تر از كم يدزها

حسي و ارگانولپتيك بستني ندارد در ضمن اينكه  هاي يژگيو

 . )10(شود يمو ايمني ميكروبي محصول نيز باعث بهبود كيفيت 

انجام )Adiel )2003 كه توسط يا مطالعهدر  ينچن هماين نتيجه 

كه  كردقق بيان اين مح ،است قرارگرفته ييدتأگرفت نيز مورد 
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سبب  تواند يم پرتوگاماكيلوگري  3كمتر از  يدزهااستفاده از 

 يرتأثكاهش بار ميكروبي نمونه بستني گردد بدون اينكه 

همچنين استفاده  ،كيفي آن داشته باشد هاي يژگيونامطلوبي بر 

مناسب  سازي يمنا روش يك عنوان بهدهي گاما را واز روش پرت

و  Kimنتايج مطالعه  .)1(است ستهبراي اين محصول دان

 يرتأثپرتودهي گاما كه  كند يمهم بيان  )2008(همكاران

حسي و ارگانولپتيك  بستني وانيلي  هاي يژگيونامناسبي را بر 

كيلوگري را  3بالاتر از  يدزهاو اين محقق استفاده از  ندارد 

مطالعات مختلفي بر  .)9( كند يمبراي بستني نامناسب ارزيابي 

حسي و ارگانولپتيك  هاي يژگيوبر  پرتوگاما يرأثتروي 

و ديگر محصولات غذايي  مختلفلبني محصولات غذايي 

 شده انجام لات فرآوري شده آن نيزگوشت و محصو ازجمله

 Jelen و   Joneبه مطالعه توان يم ها آن ازجملهاست كه 

استفاده از دزهاي بيشتر از  كند يماشاره نمود كه ادعا )1988(

تغييرات نامطلوبي را در پنير  تواند يمكيلوگري  75/0

و همكاران  Girouxمطالعه  .)16( كند يجادا )كاتيج(دهقاني

كيلوگري هيچ 4همچنين نشان دادكه استفاده از دز  )2001(

 4شده در دماي  يدار نگهوشت چرخ شده گتغييري را در 

  و Yilmaz مطالعه  ياو  )17(پس از يك هفته ايجاد نكرد 

Gecgel )2007(نشان داد كه استفاده از پرتودهي گاما  و

 .)18(سبب افزايش ميزان اسيدهاي چرب ترانس شود  تواند يم

نشان داد كه پرتودهي گاما بر  )2004(و همكاران Seisaمطالعه 

ندارد اما ميزان اسيد  يريتأثرب آزاد در پنير چميزان اسيدهاي 

در محصولات وت و تفا دهد يمتيو باربيتوريك را افزايش 

 آميد آكريل پلي ژل الكتروفورز يها آزمون يلهوس بهپروتئوليز 

شاهد و تيمار شده مشاهده  يها نمونهدر  RP-HPLCاوره و 

بيان كرد كه  )2002(و همكاران Tsiotsiasمطالعه  .)19(گرديد

 هاي يژگيومنفي و يا نامطلوبي را بر روي  يريتأثپرتودهي گاما 

كه تركيبي از شير  Anthotyros يوناني  حسي پنير

همچنين مطالعه  .)20(غيرپاستوريزه بز و گوسفند است ندارد

Velasco  دزهاي كمتر  يرتأث نشان داد كه) 2011(و همكاران

 هاي يژگيوبر روي  يپرتو الكترون يلوگريك 3از

كيلوگري 3اما دز  يزاستناچ ياربسفيزيكوشيميايي و حسي پنير 

افزايش بافت ، كاهش سختي پنير و  معناداري بر روي يرتأث

نتايج اين تحقيق نشان داد اگرچه دز . دارد يرپنچسبندگي بافت 

و  طعم و بوي پنير ايجاد كرد اما  در ظاهرتغييراتي را كيلوگري 3

 و Hashisaka  .)21(واقع شد موردقبول ها كننده آزمون ازنظر

 ازجمله لبني محصولات بر گاما اشعه اثر 1990 سال در همكاران

 كه است آمده مطالعه اين در.قراردادند ارزيابي مورد را بستني

 و دهد كاهش را پذيرش كلي تواند يم پرتودهي بالاي يدوز ها

  .)22(گردد يم محصولات در off-flavor طعم ايجاد سبب

پيشنهاد كرد  توان يمدر اين مطالعه  شده حاصلنتايج  بر اساس   

بستني اي بر يپرتو الكترون رروشد مورداستفادهكه حداكثر دز 

ه دزهاي بالاتر اگرچ.استكيلوگري  2دز  ،سنتي با طعم زعفراني

 نكرد يجادا  تركيبات شيمياييتغييري در ميزان   يلوگريك 2از 

اي را در كاهش  ملاحظه قابل يرتأثبالاتر  يدزها استفاده از  اما

 حسي محصول  و مطلوبيت و پذيرش كلي را باعث هاي يژگيو

 يپرتو الكترونكيلوگري  2و استفاده از دزهاي بالاتر از  گرديد

  .شود ينمتوصيه 

توسط محققين بر روي اثرات  شده انجامبا توجه به مطالعات    

ه نظر از اين مطالعه ب آمده دست بهپرتوگاما بر مواد غذايي و نتايج 

مختلف تيمار  ييمواد غذابر روي  يشتريبمطالعات  يدبا رسد يم
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 ها آزموناين  .پرتودهي صورت گيرد  مختلف يها روشبا  شده

متفاوت انجام  يها طعم بر روي انواع مختلف بستني و با تواند يم

، طولاني بستني  يباًتقرشود و يا با توجه به زمان ماندگاري 

ديگر نيز تكرار نمود تا  يها زمان در فواصلرا  ها آزمون توان يم

كه اين موضوع از دد حاصل گر و بهتري نتايج بيشتر

، همچنان كه در برخي مطالعه حاضر بود هاي يتمحدود

پرتودهي در نظر  با يمارتپس از  يك ماه مطالعات زمان آزمون

اين است كه با به  رسد يمآنچه واضح به نظر  .است شده گرفته

اين  ،دست آوردن حداقل دز مناسب براي محصولات مختلف

  در   و مناسب مؤثر  مكمل  وشيك ر  عنوان  به  تواند يمروش 

  

   .بكار برده شود ايمني محصولات غذايي جهت
  تقدير و تشكر

 الملل ينبپرديس  دانشجويي در نامه يانپا ماحصل تحقيق اين

 وسيله ينبد. است بوده يزد صدوقي شهيد پزشكي علوم دانشگاه

 نهايت كردند همراهي ما با كار اين طول كه افرادي تمامي از

از مدير و  وسيله ينبدهمچنين  .آيد يم عمل به يسپاسگزار

 و غذا معاونت ييمواد غذا كارشناسان آزمايشگاه كنترل كيفي

براي همكاري يزد  صدوقي شهيد پزشكي علوم دانشگاهداروي 

در اين  حاضر مطالعه يها آزمونصميمانه ايشان در انجام 

  .گردد يمقدرداني آزمايشگاه 
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Abstract 

 
Introduction: Due to the increasing use of irradiation in food safety as an efficient and supplement 
method, it is needed to investigate effects of this new technology on the apparent and organoleptic 
characteristics of different products. Because primarily thing that attracts the attention of the 
customer to buy a food product is its appearance characteristics. The aim of this study was to 
determine the effect of electron beam irradiation on traditional ice cream. 
Methods: Ice cream samples were shopped in the city and were moved to the laboratory 
in defined conditions into the cool box to keep sample frozen. In keeping with freezing 
conditions, samples were irradiated by electron beam in -18 at doses of 0, 1, 2, 3 and 5 
kGy. And after one week of storage at -18 , physicochemical tests including moisture, 
fat, sugar, pH and sensory tests including color, odor, taste and overall acceptability, were 
done on it. 
Results: Results showed that there was no significant difference between irradiated and non-
irradiated in the amount of sugar, fat and pH. However, it can be seen significant differences in the 
moisture content measured in the treated samples with electron beam and untreated one (p<0.05) 
Also, although the doses of 1 and 2 kGy had no significant effect on the organoleptic characteristics 
of the product, but with increasing irradiation dose up to 2 kGy, overall acceptability  and color 
significantly decreased (p<0.05). 
Conclusion: According to the result,  it can be concluded that the maximum recommended dose is 
2 kGy for irradiation traditional ice cream product and  higher doses caused a decline in quality of 
product. 
 
Keywords: Traditional ice cream, Electron beam irradiation, physicochemical  characteristics, 
sensory Properties 
 

  


