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Abstract 
Introduction: Irradiation of intervention techniques in order to effectively control food-borne 
pathogens that reduce microbial load and increase the shelf-life.  
Methods:In this study, ostrich meat were treated with electron beam 1.5, 3 and 5 kGy doses and  
stored in temperature 1 ± 4° C for 15 days. With 5 dayi ntervals after irradiation, chemical and 
organoleptic changes were evaluated. The amount of total volatile nitrogen (TVN) and 
thiobarbituric acid(TBA) were measured to evaluate the chemical changes. 
Results:Irradiation significantly reduces the amount of TVN in the samples. It also increases the 
amount of thiobarbituric acid in the irradiated samples was statistically significant direct 
relationship with the irradiation and during storage, and despite the increase in thiobarbituric acid, 
irradiation had no significant effect on the sensory properties of ostrich meat. 
Conclusion: The results show that electron beam irradiation of ostrich meat with increased storage 
time for at least two weeks at refrigerator temperature without a noticeable change in the 
organoleptic properties of the meat. 
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  چكيده
پاتوژن منتقله از  هاي ميكروارگانيسمكنترل مؤثر  منظور گر به مداخله هاي استراتژياز يكي پرتودهي :مقدمه

  .شود مينگهداري گوشت  زمان و افزايش مدتكه باعث كاهش بار ميكروبي  باشد ميغذا 
هاي گوشت  در اين مطالعه نمونه.انجام شد) يتجرب(يمطالعه حاضر به صورت مداخله ا :روش بررسي
به مدت  C4±1° كيلوگري مورد تيمار قرارگرفته و در دماي 5و  3، 5/1الكتروني به ميزان  شترمرغ با باريكه

روز تغييرات شيميايي و  15روزه، به مدت  5هاي زماني  پس از پرتودهي در بازه. روز نگهداري شدند 15
بيتوريك براي همچنين ميزان ازت فرار تام و اسيد تيوبار .ارگانولپتيكي گوشت مورد ارزيابي قرار گرفت

  . گيري گرديد بررسي تغييرات شيميايي اندازه
همچنين . هاي پرتوديده شد داري باعث كاهش ميزان ازت فرار تام در نمونه طور معني پرتودهي به:هايافته

دار بود كه با دوز پرتودهي و طول  هاي پرتوديده شده معني افزايش ميزان اسيد تيوباربيتوريك نيز در نمونه
داري بر  رغم افزايش ميزان اسيد تيوباربيتوريك، پرتودهي اثر معني هداري رابطه مستقيم داشت و عليمدت نگ

  . خواص حسي گوشت شترمرغ نداشت
هاي مولد فساد و بهبود كيفيت ميكروبي، با حفظ خواص  پرتودهي با كاهش ميكروارگانيسم :گيرينتيجه

با توجه به افزايش ميزان . هفته در دماي يخچال گرديدحسي باعث افزايش مدت نگهداري حداقل به مدت دو 
دار در دوزهاي مورد مطالعه در كاهش  اكسيداسيون در دوز هاي بالاي باريكه الكتروني و نبود تفاوت معني

منظور حفظ سلامت غذايي گوشت شترمرغ علاوه بر افزايش ميزان مدت نگهداري  ميزان كل ازت  فرار تام به
 .براي پرتودهي گوشت شترمرغ استفاده شود 3و  5/1شود از دوز هاي  محصول، توصيه مي

  پرتودهي، باريكه الكتروني، گوشت شترمرغ، كيفيت شيميايي، خواص حسي :واژه هاي كليدي
 

اين مقاله بخشي از پايان نامه دانشجويي كارشناسي ارشد گروه بهداشت و ايمني مواد غذايي در دانشكده بهداشت دانشگاه 
 .زشكي شهيد صدوقي يزد استعلوم پ
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  مقدمه

ترين پرنده زنده و متعلق  بزرگ (Struthiocamelus)شترمرغ 

 باشد و در بيشتر كشورهاي جهان به ميبه خانواده  سينه پهنان  

گوشت شترمرغ نسبت به . منظور توليد گوشت پرورش مي يابد

به  ،گوشت دام هاي ديگر داراي مزيت هاي بسياري مي باشد

طوري كه به عنوان گوشت قرمز برتر و گوشت قرن بيست و 

خصوصيات حسي گوشت شتر مرغ مانند .يكم معرفي شده است

بافت، آبداري و طعم بسيار شبيه به گوشت گاو، مورد علاقه 

گوشت شترمرغ از ارزش خوراكي .)1،2(مصرف كنندگان است

ين تر ترين و سالم چرب بالايي برخوردار است و يكي از كم

ميزان كالري، . هاي گوشت قرمز در دسترس است نمونه

كلسترول و چربي گوشت شترمرغ از گوشت مرغ و بوقلمون 

و اسيدهاي چرب غيراشباع  3ميزان  اسيد چرب امگا . كمتر است

ها سطح پاييني از اسيدهاي چرب  آن در مقايسه با ساير گوشت

راشباع را تك غيراشباع و سطح بالايي از اسيدهاي چرب چند غي

كم بودن سديم آن، گوشت شترمرغ را براي بيماران . داراست

وزن دارند  قلبي عروقي، افراد با چربي خون بالا، كساني كه اضافه

هاي اين گوشت  از برتري. و براي سالمندان بهينه كرده است

داشتن عنصرهاي سودمند فراواني مانند آهن، روي و منيزيم 

طوريكه ميانگين محتواي عناصر معدني در گوشت  ، به)3(است

است و بالاترين %)  17/1(بيشتر از گوشت مرغ%)  29/1(شترمرغ 

تردي از . )3(ها دارا است ميزان آهن را در بين ساير گوشت

هاي بارز گوشت شترمرغ است كه اين ويژگي به علت  ويژگي

مقدار كم اسيدهاي چرب اشباع ونسبت كم اسيدآمينه كلاژن به 

مقدار پايين كلاژن باعث هضم آسان و جويدن . پروتئين است

شت شترمرغ در طول پخت آب زيادي از دست گو.شود بهتر مي

. )1(كند دهد كه بافت و آبدار بودن گوشت را تضمين مي نمي

استفاده قسمت خوراكي لاشه محدود به ران است و تفاوت 

اسيد چرب، كلسترول و چربي در عضلات  چنداني در محتواي

زمان نگهداري گوشت شترمرغ  مدت. )4(شترمرغ وجود ندارد

به دليل . )5(باشد ميروز  3بندي معمولي  در دماي يخچال و بسته

زمان  آلودگي لاشه در طول زنجيره كشتار، در طول  مدت

. شود ها گوشت فاسد مي ماندگاري به دليل رشد ميكروارگانيسم

هاي مختلف براي افزايش زمان ماندگاري گوشت،  از بين روش

اخيراً تكنيك پرتودهي جهت بهبود بخشيدن ايمني محصول 

گر  هاي مداخله تراتژياسپرتودهي از . موردتوجه قرارگرفته است

پاتوژن منتقله  هاي ميكروارگانيسمكنترل مؤثر در نابودي  منظور به

 زمان وافزايش مدتكه باعث كاهش بار ميكروبي  استاز غذا 

اشعه دهي مواد غذايي نوعي . )6(شود مينگهداري گوشت 

 50كه در طول  شود ميفرايند سرد براي نگهداري غذا محسوب 

پرتودهي در  .است قرارگرفتهو بررسي  مورد بحثسال گذشته 

پرتو  كارگيري بهاز مزاياي  ضاي كمحجم وسيع و اشغال ف

به همراه اين روش ضمن اينكه نتايج سودمندي . الكتروني است

غذايي ايجاد  نيز در ماده دارد ،تركيبات سمي و يا راديواكتيو

  .)7(كند نمي

پرتو دادن  (FAO/WHO/IAEA)بر اساس كميته متخصصين  

كيلوگري مجاز و عاري از  10ا ميزان به هر ماده غذايي حداكثر ت

كننده خواهد  هرگونه خطر توكسيكولوژيك براي مصرف

ها براي اطمينان از ايمني  پرتودهي از بهترين تكنيك). 9(بود

هاي مغذي و كيفيت حسي گوشت  ميكروبي، حفظ ويژگي

وجود باعث برخي تغييرات نامطلوب شيميايي  بااين. است

يكي از عوارض نامطلوب پرتودهي . شود درگوشت و ماكيان مي
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اكسيداسيون ليپيدي است كه باعث ايجاد بوي نامطلوب و 

تغييرات شيميايي  .شود چنين تغيير رنگ در گوشت مي هم

هاي آزاد در طول  وسيله توليد راديكال هاي اشعه يافته به گوشت

شود و توليد سولفور فرار و مونوكسيد كربن  اشعه دهي آغاز مي

هاي آزاد  از طريق  واكنش بين تركيبات گوشت و راديكال

هاي شيميايي، اكسيداسيون چربي،  واكنش. گيرد صورت مي

د گاز باعث ايجاد تغييراتي در كيفيت و توليد مواد فرار و تولي

مطالعه در اين . )8(گردد هاي حسي گوشت خام مي ويژگي

خواص حسي و كيفيت شيميايي گوشت شترمرغ پس از 

  .  گيرد پرتودهي با باريكه الكتروني موردبررسي قرار مي

  بررسي  روش

 ها نمونه .انجام شد) تجربي(مطالعه حاضر به صورت مداخله اي

ناحيه فوقاني ران شامل ماهيچه لاشه چهار شترمرغ و از از 

(femorotibialismedius)پس از جداسازي  .، تهيه شد

متر و به  سانتي 5/1هاي سطحي، هر ماهيچه به ضخامت  چربي

صورت تصادفي به چهار  گرم برش داده و به 110-100وزن 

اتيلن با دانسيته كم  هاي استريل پلي گروه تقسيم و در نايلون

  . بندي شد بسته

اي سازمان  هستهپژوهشگاه علوم و فنون ها در  يكي از گروه

 3كيلوگري و گروه ديگر به مقدار  5/1انرژي اتمي يزد به مقدار 

كيلوگري باريكه الكتروني داده شد  5كيلوگري و آخرين گروه 

ها در  نمونه. و گروه چهارم به عنوان شاهد در نظر گرفته شد

روز نگهداري شد و با  15به مدت  C°1±4يخچال با دماي 

. ها انجام شد هاي زير بر روي نمونه روز ارزيابي 5فاصله زماني 

هاي گوشت شترمرغ در پژوهشكده كاربرد پرتوهاي يزد،  نمونه

، ساخت بلژيك، TT2000با دستگاه پرتودهي رودوترون مدل 

ولت انرژي  مگا الكترون 10كيلووات و  100با حداكثر قدرت 

. ه تحت تأثير پرتوهاي الكترون شتابدار قرار گرفتنددستگا

كيلوگري  5و  3، 1.5هاي قرارگرفته در محفظه دستگاه  نمونه

گيري ميزان پرتو جذب شده از  براي اندازه. پرتو دريافت كردند

ها كه براي  اين فيلم. استفاده گرديدFWTهاي دزيمتري  فيلم

هاي  د، فيلمان شده ارزيابي صحت فرايند پرتودهي طراحي

تدريج در اثر جذب پرتو،  رنگ و نازكي هستند كه به بي

ها داخل يخچال  بعد از پرتودهي نمونه. شوند رنگ مي آبي

 C°1±4حمل به آزمايشگاه منتقل و در يخچال با دماي  قابل

فرار  يتروژنيكل بازهاي ن زانيم يريگ اندازه. نگهداري شدند

TVN (Total volatile nitrogen)  روش كلدال انجام شدبا .

 دياكس گرم 2گرم از نمونه گوشت،  10كلدال  ريبه بالن تقط

. شدآب و چند قطعه سنگ جوش اضافه  ليتر ميلي 300و  ميزيمن

مكعب كه  متريسانت 700تا  500 تيظرفه ب ريارلن ما كيدر 

قرار  ريدستگاه تقط سردكنندهقسمت  ريز رندهيظرف گ عنوان به

و چند قطره  كيد بوريدرصد اس 2از محلول  ليتر ميلي 25. گرفت

را وصل كرده  ريتقط دستگاه. شدقرمز اضافه  ليمعرف مت

 10در مدت  كهيبطور. داده شدحرارت  ريبالن تقط يومحتو

عمل  قهيدق 25مقدار حرارت مدت  نيهم و با مدبجوش آ قهيدق

 كيدسولفورياس وسيله به تقطيرشدهمحلول . داده شدادامه  ريتقط

 كيدسولفوريمحاسبه، مقدار مصرف اس يبرا. شد ترينرمال ت 1/0

 100در  گرم ميليمقدار ازت فرار برحسب و ضرب  14در را 

گيري ميزان اكسيداسيون  براي اندازه. )9(محاسبه شدنمونه گرم 

 TBAگيري تيوباربيتوريك اسيد  ها، اندازه چربي

(Thiobarbituric acid) شدانجام  با روش اسپكتوفتومتري. 

درصد  5آبي  محلول ليتر ميلي 8را با خردشده گرم گوشت  دو
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درصد بوتيل  8/0ليتر محلول  ميلي 5و  كلرواستيك اسيد تري

) هگزان -nليتر  درصد در صد ميلي 8/0(هيدروكسي آنيزول 

. ثانيه در سرعت بالا هموژن شد 30مخلوط و سپس به مدت 

ر دقيقه د 3000 دقيقه و با دور 3مخلوط حاصل به مدت 

 محلوللايه رويي را جدا كرده و لايه زيرين با . سانتريفيوژ شد

ليتر رسانده  ميلي 10به حجم  درصد تريكلرواستيك اسيد 5آبي 

ليتر از محلول حاصل به يك لوله درب دار منتقل و  ميلي 5/2. شد

درصد اسيد تيوباربيتوريك به  8/0ليتر از محلول آبي  ميلي 5/1

در حمام  70دقيقه در دماي  30به مدت  سپس. آن اضافه شد

رنگ پس از سرد شدن محلول فوق،  .آب گرم قرار داده شد

ارزيابي حسي  .)10(شدنانومتر قرائت  532 موج طولحاصل در 

عدد . انجام شد 9تا 1با مقياس  Hedonic Scaleبر مبناي روش 

دهنده بيشترين  نشان 1دهنده بيشترين خوشايندي  و عدد  نشان 9

بار  طور تصادفي در بشقاب يك ها به نمونه. خوشايندي استنا

ها  ارزياب. مصرف كدگذاري شده بدون رنگ قرار داده شدند

  فلورسنت   نور  تابش  تحت صورت مجزا    ان و بهـزم  طور هم  به

. ها را ارزيابي كردند مهتابي و آفتابي و در دماي محيط، نمونه

. ارزياب به ارزياب ديگر متفاوت بودها از يك  ترتيب ارائه نمونه

ها را لمس  براي ارزيابي بافت، كاركنان با دستكش نمونه

تكرار انجام  3ها در كليه مراحل با  آزمايش.)12،11(كردند

و با  Spssافزار  آمده با استفاده از نرم دست گرفت و نتايج به

. گرفت و تحليل آماري قرار  آزمون آناليز واريانس مورد تجزيه

دار بودن نتايج در سطح  از آزمون توكي براي بيان معني

)05/0P< (انحراف معيار ± صورت ميانگين  نتايج به. استفاده شد

(SE) شده است  بيان.  

 يافته ها

، بيانگر ميزان ازت فرار حاصل )TVN(ازت فرار تام ميزان كل 

تجزيه پروتئين توسط . از تجزيه پروتئين گوشت است

هاي پروتئولتيك  هاي عامل فساد با ترشح آنزيم ميكروارگانيسم

گرم  برحسب ميلي TVNنتايج حاصل از ميزان . گيرد صورت مي

گرم گوشت شترمرغ در نمونه شاهد و پرتودهي  100ازت  در 

  . شده است  نمايش داده 1در جدول ) وگريكيل 5، 3، 5/1(شده 
  

  C4±1°هاي كنترل و پرتودهي شده گوشت شترمرغ در طول نگهداري در دماي  در نمونه) TVN(ميزان كل ازت  فرار : 1جدول 

  روز آزمايش )كيلوگري(دوزپرتودهي  نوع آزمايش

  15  10  5 روز صفر   

  ازت فرار تامميزان كل 

 گرم ازت  ميلي(

  )گرم 100در  

 كنترل

5/1  

3  

5  

a,w27/68±0/10 
a,w 36/54±0/10  

a,w 38/87±0/9  
a,w 68/83±0/9  

a,x2/43±0/17  
b,x 12/33±0/13  
c,x 03/03±0/12  
c,x 19/73±0/11  

a,y 32/73±0/29  
b,y 09/67±0/14  
c,x 18/03±0/13  
c,x 09/27±0/12  

a,z 35/37±0/39  
b,z 21/8±0/21  
c,y 26/7±0/16  
c,y 23/53±0/15  

  )>05/0P(دار است  دهنده اختلاف معني نشان) a-d(و رديف ) w-z(حروف غيرمشابه در يك سطر
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 5مربوط به نمونه پرتودهي شده با دوز  TVNكمترين مقدار 

گرم گوشت در  100گرم ازت  در  ميلي 83/9كيلوگري به ميزان 

 100گرم ازت  در  ميلي 37/39 روز اول و بيشترين مقدار به ميزان

  .روز پانزدهم استگرم گوشت مربوط به نمونه شاهد در 

ميزان تيوباربيتوريك اسيد برحسب :ها اكسيداسيون چربي

هاي  گرم مالون آلدئيد در هر كيلوگرم گوشت در نمونه ميلي

شده  نمايش داده 2شاهد و پرتودهي شده در جدول 

كمترين ميزان مالون آلدئيد مربوط به نمونه شاهد در روز .است

رم گرم مالون آلدئيد در هر كيلوگ ميلي 13/0اول به ميزان 

گرم مالون آلدئيد در هر  ميلي 01/2گوشت و بيشترين ميزان 

  .كيلوگري و روز پانزدهم بود5كيلوگرم گوشت مربوط به دوز 

هاي حسي بر روي  نتايج بررسي: هاي حسي بررسي ويژگي

هاي شاهد و پرتودهي شده گوشت شترمرغ در طول زمان  نمونه

نمودار با ارزيابي پذيرش كلي در  C4±1°نگهداري در دماي 

هاي شاهد و  خواص حسي نمونه. شده است نمايش داده 1شماره 

در . قبول دريافت كردند پرتودهي شده در روز اول نمره قابل

هاي شاهد به علت فساد ميكروبي  روز دهم نگهداري، نمونه

ها و اكسيداسيون چربي، بوي نامناسب  براثر رشد ميكروارگانيسم

هاي ضعيف تلقي شده و  عنوان نمونه ت لزج داشتند و بهو حال

 هاي پرتودهي شده در طول در مورد نمونه. حذف شدند

هداري خواص حسي كاهش يافت ولي تا روز پانزدهم نمره نگ

  .دريافت كردند) امتياز < 6(قبول  قابل

  
  C4±1°هاي كنترل و پرتودهي شده گوشت شترمرغ در طول نگهداري در دماي  در نمونه) TBA(ميزان اسيد تيوباربيتوريك : 2جدول 

  روز آزمايش )كيلوگري(دوزپرتودهي  نوع آزمايش

  15  10  5 روز صفر   

 ميزان تيوباربيتوريك اسيد

TBA)گرم مالون آلدئيد در هر  ميلي

  )كيلوگرم گوشت 

 كنترل

5/1  

3  

5  

a,w01/13±0/0 

b,w 01/3±0/0  

c,w 01/52±0/0  

d,w 01/69±0/0  

a,x2/2±0/0  

b,x 01/5±0/0  

c,x 01/7±0/0  

d,x 01/89±0/0  

a,y01/44±0/0  

b,y 02/68±0/0  

c,y 01/99±0/0  

d,y 02/32±0/1  

a,z 02/86±0/0  

b,z 02/29±0/1  

c,z 02/55±0/1  

d,z 02/01±0/2  

  

  .)>05/0P(دار است  معنيدهنده اختلاف  نشان) a-d(و رديف ) w-z(حروف غيرمشابه در يك سطر
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 C1±4°هاي كنترل و پرتودهي شده گوشت شترمرغ در طول نگهداري در دماي  در نمونه) پذيرش كلي(ويژگي حسي :1نمودار 

  گيري بحث و نتيجه

ميزان اكسيداسيون به ميزان چربي و پروفايل اسيد چرب موجود 

محتواي چربي داخل عضلاني . گوشت بستگي دارددر چربي 

آن % 75است كه بيش از % 3/2طور ميانگين  گوشت شترمرغ به

حاوي گوشت شترمرغ  .)2(شده است از چربي غيراشباع تشكيل

سطح پاييني از اسيدهاي چرب تك غيراشباع و سطح بالايي از 

ها  اسيدهاي چرب چندگانه غيراشباع در مقايسه با ساير گوشت

بنابراين چربي گوشت شترمرغ نسبت به پرتودهي . )13،14(است

تماس با اكسيژن در طول نگهداري بعد از . حساس است

. دهد پرتودهي ميزان اكسيداسيون چربي را افزايش مي

با اكسيژن تركيب هاي آزاد ايجادشده در طول پرتودهي  راديكال

دهند كه از تجزيه آن  شوند و هيدروپروكسيدها را تشكيل مي مي

  . شوند تركيبات مختلف آلدئيدي توليد مي

در  TBAزمان نگهداري ميزان  با افزايش دوز پرتودهي و مدت

آمده از اين تحقيق  دست نتايج به). 9،15(يابد ها افزايش مي نمونه

فلاح زاده و همكاران . بق داردبا گزارش بسياري از محققين تطا

و  5/1گزارش كردند كه پرتودهي اشعه گاما با دوز هاي  2010

طور  گراد به درجه سانتي 4كيلوگري و نگهداري در دماي  3

در . )9(شود در گوشت شتر مي TBAداري باعث افزايش  معني

نشان دادند پرتودهي ) 2003(گزارشي ديگر گومز و همكاران 

كيلوگري و نگهداري در دماي  4و  3گوشت مرغ با دوز 

را  TBAداري ميزان  طور معني روز به 21يخچال به مدت 

، اسويت و )2016(ان همچنين اياري و همكار. دهد افزايش مي

در پرتودهي ) 2002(، و كيم و همكاران )2006(همكاران 

گوشت گاو، مرغ، بره، بوقلمون، خوك و گاو نتايج مشابهي را 

) 2013(در گزارشي اوميت و همكاران . )16- 20(گزارش كردند

اعلام كردند پرتودهي پروفايل اسيد چرب را در گوشت تغيير 

رب اشباع و ترانس و كاهش دهد و باعث افزايش اسيدهاي چ مي

شود و در نهايت  اسيدهاي چرب تك و چند غيراشباعي مي

ژانگ و . )19(دهد را افزايش مي TBAداري ميزان  طور معني به
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نيز بامطالعه ) 2012(هاكااوغلو و همكاران  و) 2016(همكاران 

بر روي گوشت ماهي سوريمي و ميگو نشان دادند كه پرتودهي 

  ). 21،22(دارد TBAداري بر افزايش  اثر معني

گيري  شاخص شيميايي براي اندازه ازت فرار تام  كلمقدار 

 100گرم در هر  ميلي 5-20ميزان . ميزان فساد ميكروبي است

دهنده كيفيت بالاي گوشت  ازت ي نشان گرم كل بازهاي

دهنده فساد ميكروبي  گرم نشان ميلي 30باشد و ميزان بالاتر از  مي

هاي  پرتودهي با باريكه الكتروني با كاهش باكتري. )21(است

در اين مطالعه ميزان . شود مي TVNمولد فساد باعث كاهش 

TVN دار نبود، در  بين نمونه شاهد و كنترل در روز اول معني

هاي  زمان نگهداري به علت فساد ميكروبي در نمونه طي مدت

در نمونه . افتداري افزايش ي طور معني به TVNشاهد ميزان 

كاهش  TVNهاي پرتودهي شده، با افزايش ميزان دوز ميزان 

  .يافت

اثر پرتودهي با اشعه ) 2008(در مطالعه فلاح زاده و همكاران 

بر گوشت شتر در دماي يخچال، به ) كيلوگري 3 و 5/1(گاما 

طور  به TVNدر اين مطالعه ميزان . روز بررسي شد 15مدت 

يافت، اما تفاوت  پرتوديده كاهش  هاي داري در نمونه معني

  . )9(داري نبود معني

گزارش كردند پرتودهي ) 2016(اي ژانگ و همكاران  در مطالعه

و ) كيلوگري 7،5،3،1(با باريكه الكتروني ماهي سوريمي 

طور  روز به 12گراد به مدت  درجه سانتي 4نگهداري در دماي 

را در تمام دوزهاي مورد استفاده كاهش  TVNداري ميزان  معني

، )2016(گزارش محققين، اياري و همكاران . )21(داده است

آمده را  دست نتيجه به) 2007(، سده و همكاران )2004(بدر 

  . )16،23،24(كنند تصديق مي

هاي پرتوديده افزايش يافت  ميزان اسيد تيوباربيتوريك در نمونه

. داري بر خواص حسي گوشت شترمرغ نداشت اما تأثير معني

هاي پرتوديده به ميزان زيادي به  تغييرات طعم و رنگ در گوشت

به اين ) 2004(برور و همكاران . بندي بستگي دارد شرايط بسته

هاي پرتوديده  نتيجه رسيدند كه ميزان تغييرات رنگ در گوشت

  . )25(هاي نفوذپذير به اكسيژن ناچيز است در بسته بندي

) 2009(و البشير و همكاران ) 2010(در مطالعه فلاح و همكاران 

داري بر  كيلوگري اثر معني 3-1مشاهده شد، پرتودهي با دوز 

اطلاعات زيادي در . )9،26(خواص حسي بر گوشت شتر ندارد 

رابطه با تغييرات حسي پرتودهي گوشت شترمرغ وجود ندارد اما 

هاي  مطالعات بسياري بر روي خواص حسي ساير گوشت

كيلوگري  6-2شده و نتايج نشان داده پرتودهي  پرتوديده انجام

هاي گوشتي  داري بر كيفيت حسي گوشت و فراورده تأثير معني

  . )27،23-29(ندارد

نتايج اين مطالعه نشان داد، پرتودهي باريكه الكتروني گوشت 

گيري  كه شاخصي براي اندازه ازت فرار تامشترمرغ ميزان كل 

اگرچه پرتودهي ميزان اسيد . فساد ميكروبي است را كاهش داد

دهد ولي اين ميزان افزايش تأثير  تيوباربيتوريك را افزايش مي

پرتودهي با . منفي بر خواص ارگانولپتيكي گوشت شترمرغ ندارد

هاي مولد فساد و بهبود كيفيت ميكروبي،  كاهش ميكروارگانيسم

فظ خواص حسي باعث افزايش مدت نگهداري حداقل به با ح

  . مدت دو هفته در دماي يخچال گرديد

با توجه به افزايش ميزان اكسيداسيون در دوز هاي بالاي باريكه 

دار در دوزهاي مورد مطالعه در  الكتروني و نبود تفاوت معني

منظور حفظ سلامت غذايي  كاهش ميزان كل ازت  فرار تام به

رغ علاوه بر افزايش ميزان مدت نگهداري گوشت شترم
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براي پرتودهي  3و  5/1شود از دوز هاي  محصول، توصيه مي

 .گوشت شترمرغ استفاده شود

  تقدير و تشكر

اين مقاله بخشي از پايان نامه دانشجويي كارشناسي ارشد گروه  

بهداشت و ايمني مواد غذايي در دانشكده بهداشت دانشگاه علوم 

نويسندگان مقاله برخود لازم . صدوقي يزد استپزشكي شهيد 

دانند از همكاري آزمايشگاه گروه بهداشت و كنترل كيفي مي

  .دنمواد غذايي دانشكده دامپزشكي شيراز تشكرو قدرداني نماي

  

  تضاد منافع

گونه تضاد منافعي وجود دارند هيچنويسندگان مقاله اعلام مي

 .ندارد

  مشاركت نويسندگان
ر تحصيل داده ها، سيد علي ياسيني و حميدرضا علي حيدري د

قيصري در نگارش مقاله و تاييد نسخه نهايي آن، مرتضي 
ها و فاطمه اكرمي مهاجري در محمدزاده در تحليل و تفسير داده

طراحي مطالعه و عهده گرفتن مسئوليت عمومي در مورد مقاله 
  .مشاركت داشتند
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