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 دهیچک

 و هاانگل ها،باكتری انتقال برای مناسب یناقلو  دندار هایماریاز ب یریشگیو پ یسلامتدر  یتازه نقش مهم جاتیسبز

و  جاتیسبز پاكسازی های راه از ،خود خاص مخاطراتبا  ،مانند كلر گندزداها كاربرد. هستند انسان به زابیماری های ویروس

و  غیرقابل مصرف یخچالی طیدر شرا ،تازه محدود است و پس از سه روز محصولات نیا یماندگار. است ها مارییب از رییشگیپ

 فراهم نمودن و تازه جاتیسبز یماندگار شیافزا و یمنیا یبرا یعمل یماریت دهیپرتو. شوندیم عاتیضا از یابه تودهتبدیل 

، 5/0، 25/0، )شاهد( kGy 0 گاما یپرتوده یپژوهش اثرات دُزها نیا در. است یالمللنیب یرهااباز به هاآن صادرات امکان

°و  طیمح یو مرزه تازه در دما دیشو ییچشا-یو حس یکروبیم تیفیبر ك 1و  75/0
C 4 یآمار جینتا مطابقشد.  یبررس 

(P<0.05 )اختلاف  دما×زمان و زمان×زدُمتقابل  اتو زمان و اثر دما، زدُ یاصل از هر كدام از اثرات ماریتدو  نیانگیم نیب

 یهاآزمون در زدُ×دما×زمان متقابل اثر. بودن داریمعن مخمر، و كپک شمارش بر دما×زدُ متقابل اثر. شتداوجود  دار یمعن

 یپارامترها یرسبردر  یزمان انبارمان یاصلاثر  ماریتدو  نیانگیم نیب ییچشا -یحس ی ها. در آزمونستین دار معنی یکروبیم

 یبرا مارهایت یهیبق نیب شیآزما انجام طیشرا دروجود دارد.  یآمار دار یشکل، طعم، عطر و رنگ اختلاف معن ،ینرم

 یدما در شده ینگهدار یهانمونه ج،ینتا مطابق. شود ینم مشاهده یآمار داریمعن تفاوت گرید ی شده یریگ اندازه یپارامترها

 كاهش روند هشتم روز تا یپرتوده یهانمونه در. شدند حذف مطالعه چرخه از اول روز دو در بالا یکروبیم بار علت به طیمح

 یهانمونه در ،اورئوس لوكوكوسیاستافو  اشریشیاكلی ییغذا یزایماریب یهایباكتر. شد مشاهده دُز به وابسته یکروبیبارم

 ،یسبز یفرآور در ،ییچشا و یحس و یکروبیم یمنیا نظر از رشیپذ قابل جینتا به توجه باحضور داشتند.  kGy 25/0شاهد و 

°) یخچالی ینگهدار با همراه kGy 5/0 یپرتوده
C 4) و كاهش  روز 8 در حدودتازه  مرزه و دیشو یماندگار شیدر افزا تواندیم

 .شوداستفاده  عاتیضا

 ماندگاری مرزه، ،دیشو گاما، یپرتوده: یدیکل یهاواژه

                                                           
  mzahmadi@aeoi.org.irنویسنده مسئول: *
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 قدمهم .1

 ،1متحد ملل یكشاورز و غذا سازمان یآمارها براساس

 در kg 62 جهان در یسبز و وهیم سرانه مصرف نیانگیم

 kg 158 سرانه مصرف با رانیا نیب نیا در. باشدیم سال

اما  باشد،یم یجهان ازدهمی رتبه در سالانه، یسبز و وهیم

 شیب كشور، در آن عاتیضا ران،یا یكشاورز جهاد آمار مطابق

 مناسب، یفرآور یریكارگبا به دیكه با باشدیم دیتول %27 از

       فرآیند،حداقل  یا بدون و تازه یزبس .[1] ابدی كاهش

 و هاانگل ها،باكتری انتقال برای مناسب یناقل تواندمی

بازار  شیبا افزا. [2،3] باشد انسان به زابیماری هایویروس

توجه  یمنیو ا تیفیمربوط به ك یها یمحصولات تازه، نگران

ها و  وهیاستاندارد م یمنیو ا تیفیطلبد. فقدان ك یرا م زیادی

 یجد یها یماریب وعیتواند منجر به ش یتازه م جاتیسبز

، از جمله محصولات تازه، ییدر هر غذا دیبا یمنیشود. ا

 یبرا زیچالش برانگ یا فهیوظ نیباشد. ا یاصل ینگران

بتوانند  كهاست  ییكنندگان مواد غذا فراوریدانشمندان و 

را غذا ، صنعت یمنیو ا تیفیك یاستانداردها نیبا حفظ بالاتر

تازه را  جاتیو سبز وهیرو به رشد م یقادر سازند تا تقاضا

 نیتخم ،غذا و كشاورزی ملل متحد سازمان .[4] برآورده كند

 جهان سراسر در ییغذا مواد تمام دیتول از %25 حدود كه زده

 بیآس ای حشرات حمله لیبه دل محصول برداشت از پس

 دیبا ییغذا محصولات. شوند یم نابود ،فساد و هاکروبیم

 در صادرات منظور به نهیقرنط و تیفیك یبالا یاستانداردها

ملل  یكشاورز و غذا سازمان. ندینما كسب را جهان سراسر

 جهت ،یمل سطح در ییها برنامه قالب در را یپرتودهمتحد، 

 .است داده شنهادیپ عضو یكشورهابه  2یاهیگ بهداشت

 یزا یماریب عوامل بردن نیب از یبرا یسنت اقدامات

 مناسب ییزدا یآلودگ یمارهایت و ستین یكاف تازه جاتیسبز

 مواد یزا یماریب عوامل تیجمع كنترل یبرا برداشت از پس

 باتیترك و كلر. [5] است ازین مورد خام داتیتول در ییغذا

 یعیوس كاربرد ماده نیا .باشد یم گندزدا نوع نیترمتداول آن

 مقدار. دارد هایسبز یگندزدائ ژهیو به ط،یمح یبهساز در

 زا،یماریب اجرام با تماس زمان و یگندزدائ جهت كلر مناسب

 اقتصادی، مسائل از نظر  صرف .[6] است چالش مورد غالباً

                                                           
1.  Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) 

 

 طراوت نظر از جاتیسبز و وهیم تیفیك بر نامطلوب ریتأث

 مقدار شیافزا و هایسبز از یبرخ خوب حهیرا حذف ظاهری،

 كلره یجانب باتیترك لیتشک موجب كه یآب طیمح در كلر

 شیبا افزا .[7] است مؤكد آن بودن زیآم مخاطره كه شده

 یفناور یو تازه، تعداد ی، مغذمنیمحصولات ا یتقاضا برا

 ییایمیش یمارهایاست. ت افتهیكننده توسعه  یضدعفون

شده،  زیكلر، شامل ازن، آب الکترول دیاكس یدعلاوه بر 

به  یآل یدهایكربن با فشار بالا و اس دیاكس یها، د نساسا

برآوردن  یبرا یسنت یضدعفون یها روش نیگزیعنوان جا

 یهاتیماراست.  افتهیبهبود  یفعل یمنیا یاستانداردها

، های نوری بنفش، پالسپرتو فرامانند  یحرارت ریغ یکیزیف

سرد و  یبالا، پلاسما کیدرواستاتی، فشار هساز پرتوهای یون

در بهبود  یقابل توجه یایبا شدت بالا، مزا تیمار فراصوت

مطلوب محصولات نشان داده  تیفیو حفظ ك یکروبیم یمنیا

 یضدعفون یها یفناور نیحال، استفاده از ا نیاست. با ا

 تیفیغذا و ك یمنیممکن است الزامات ا ییكننده به تنها

 جادیا تركیبی یفناور نیمحصول را برآورده نکند. چند یبالا

به حداكثر رساندن  یبرا ییافزا شده است كه به اثرات هم

ها و به حداقل رساندن افت  سمیکروارگانیدر برابر م یكشندگ

 .[8] است افتهیمحصول دست  تیفیك

 استفاده هنگام در یکروبیم فلور كم نسبتاً كاهش به توجه با

 ماریت کی تواند یم یپرتوتاب ،یکروبیم ضد باتیترك از

. باشد هایسبز یمنیا از نانیاطم یبرا یعمل نیگزیجا

 كه است ییها یورافن معدود از یکی ییغذا مواد یپرتوده

 كنترل ی واسطهبه را ییغذا مواد یمنیا و تیفیك تواند یم

 ارزش یها یژگیبر و دار یمعن ریتأثبدون  زایماریب عوامل

-یحس ای و نیتامیو ای و چرب دیاس نه،یآم دیاس یاهیتغذ

 ماریت کی عنوانبه ییغذا مواد یپرتوده .دینما  نیتأم ییچشا

 در اتاق یدما کینزد ای اتاق یدما در ،یرحرارتیغ و یکیزیف

 متقاطع یآلودگ كاهش جهت ییغذا مواد یینها یبندبسته

 غذا ماده ،یدهپرتو اثر در. [9] شود یم انجام ییغذا مواد

 جادیا پرتوزا موادآن  در وشده  محسوب «خام»هنوز هم 

 معادلجامد،  ییمواد غذا یضدعفون در یپرتوده اثر. دشوینم

 با مبارزهمهم در  یابزار یاست. پرتوده سرد ونیزاسیپاستور

و موجب بهبود  زادغذا یهایماریباز  اصلحمرگ  و امراض

 گریهمانند د یپرتو فراور .باشد یم ییبهداشت مواد غذا
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 موادفساد  علائمهرگونه  ایبو، طعم  ظاهر، تواندینم ،هاندیفرآ

 سالانه،. كندمصرف  قابلغذا را  آن اصلاح و را فاسد ییغذا

 کی)معادل  ییغذا ماده نوع 40 از نتُ ونیلیم مین از شیب

 در جهان سراسر در( سالانه شده مصرف ییغذا مواد از درصد

 .[6] شودیم یپرتوده كشور، 40 از شیب

را پرتودهی  شیمیایی، یا حرارتی های روش حذف زمان در

دار  در جعفری با حداقل فراوری برای افزایش معنیتوان  می

 ممکن kGy 7/0-4/1 زمان ماندگاری به كار گرفت. دُزهای

 در روز 30 تا را فرآوری با حداقل جعفری ماندگاری است

 دمای
C 4 به منجر بالاتر دُزهای با پرتودهی. دهد افزایش 

بدطعمی  ها ارزیاب از سوم یک حدود. شد ی نامطبوعبوبروز 

 دیدگاه از بنابراین،؛ دادند گزارش kGy 7/2 را در نمونه دُز

 هرگونه وجود عدم خلاف بر kGy 7/0-4/1 دُزهای حسی،

 تأثیر تحت شدیداً آلودگی فلور. شود می توصیه تیماری

 باعث kGy 7/2 جذبی دُز. گرفت قرار بالای پرتودهی دُزهای

CFU g كاهش
 اما؛ شد میکروبی دربار سیکل لگاریتمی 5 1-

 دُز با متناسب رشد سرعت انبارش با طول در فلورا میکرو

 . [10]یافت  بهبود پرتودهی

 و كل های فنل ،های كل اكسیدان آنتی افزایش باعث پرتودهی

 ارزیابی همچنین،. شد تازه نعناع های برگ كل فلاونوئیدهای

 رادیکال مهار فعالیت از استفاده با اكسیدانی آنتی فعالیت

DPPH در اكسیدانی آنتی های فعالیت كاهش بیانگر 

 باعث گاما پرتودهی این، بر علاوه. است پرتودهی های نمونه

 شده آزمایش های میکروارگانیسم كل در توجهی قابل كاهش

 مطالعه این نتایج كلی، طور به. بود پرتودهی دُز با متناسب

 برای مناسبی روش پرتودهی از استفاده كه دهد می نشان

 تحت كه حسی خصوصیات خصوصاً است، غذایی مواد حفظ

 ارزیابی استثناء به گیرند نمی قرار یپرتوده دُز گونه تأثیر هیچ

 اند گرفته قرار تأثیر تحت kGy 5/1 دُز میزان در كه حسی

[11]. 

 شیافزاتازه موجب  یها یسبز یمنیو ا تیفیك نیتضم

 و یمل درآمد شیافزا و جاتیسبز و وهیم انواع یبرا تقاضا

 پژوهش، نیا. شد خواهد زین آن یالمللنیب تجارت رونق یحت

 كشور، مردم هیتغذ سلامت و یمنیا تیرعا لزوم به با توجه

 كردن ازین یب انبار، از قبل جاتیسبز یضدعفون حذف

 پس استفاده تیقابل ،ییایمیش مواد مصرف از دكنندگانیتول

 محصول در هیثانو یآلودگ جادیا از یریجلوگ ،یبندبسته از

 در گاما یپرتو فرآور است، ذكر به لازم. شده است شنهادیپ

، kGy 0 ،25/0 ،5/0) پژوهش نیا در یشنهادیپ یزهادُ

 ،یکروبیم یهایژگیاثرات آن بر و ی( همراه با بررس1و  75/0

تازه تاكنون در  یبرگ جاتیسبز یو ماندگار ییچشا – یحس

 .نشده استكشور انجام 

 

 هاروش و مواد .2

 استفاده مورد مواد. 2.1

از شركت مرک آلمان  ازیمورد ن یکروبیم یهاطیمح

 استفاده شدند. 

 

 هاوشر. 2.2

 هانمونه یپرتوده .2.2.1

 یکیپلاست یهاسهیك در شده یبندبسته یسبز یهانمونه

، در گاماسل 60-( با چشمه كبالتییبا درجه مواد غذا مری)پل

 Gy/s 98/1كانادا با آهنگ دز  Nordionساخت شركت  220

 75/0، 5/0، 25/0)شاهد(،  kGy0  یزهابا دُ طیمح یدر دما

 و شاهد یهانمونه یرو هاشیآزما سپس. شدند یپرتوده 1 و

    خچالی یدما دو در 15 و 8 صفر، یروزها در دهیپرتود

(
C 4طی( و مح (

C 25جینتا سهی( انجام شده و با مقا 

شده و  نییتع یانواع سبز یپرتو فرآور یبرا نهیبه زحاصل، دُ

 ،ییچشا -یحس و یکروبیم تیفیبر ك یفرآور نیاثرات ا

 هر نمونه با سه تکرار انجام شد.  یبرا هاآزمون. دیگرد یابیارز

 

 یکروبیم یها آزمون. 2.2.2

 یکروبیم یكل شمارش شامل یکروبیم یهایبررس

 یمل استاندارد؛ 1393، 5272-1 شماره رانیا یمل)استاندارد 

-یباكتر شمارش ،[13،12] (1393، 5272-2 شماره رانیا

؛ 1386، 8923-1شماره  رانیا یاسپورزا )استاندارد مل یها

 یمل استاندارد؛ 1394، 8663شماره  رانیا یاستاندارد مل

 و كپک یكل شمارش ،[16-14] (1387، 3677 شماره رانیا

 ،[17] (1387، 10899-1 شماره رانیا یمل)استاندارد  مخمر

، 11166 شماره رانیا یمل)استاندارد  هافرمیكل شمارش
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 شماره رانیا یمل)استاندارد  1یاكلیشیاشر ،[18] (1387

)استاندارد  2اورئوس لوكوكوسیاستاف و [19] (1384، 2946

 یولوژیکروبیم كار روش و 1384، 6806-1 شماره رانیا یمل

 انجام [21،20] (2005، 12 شیرایو آلمان، مرک شركت

 به و تکرار سه با نمونه هر یبرا یکروبیم یهاآزمون .شوندیم

 از پس و یبررس جینتا. شد انجام( Duplicate) ییدوتا صورت

 300 تا 30 یدارا هایباكتر یبرا مناسب، یهاتیپل انتخاب

اقدام به شمارش و  یكلن 150تا  15 نیب هاقارچ یبرا و یكلن

CFU gنمونه بر حسب  یآلودگ زانیم
 .شد انیب 1-

( %1/0) ولوژییزیسرم ف ml 90در  g 10 ینمونه سبز از

با سرم  ی)نمونه سبزشد  گنهم 3با استفاده از همزن ،سترون

 رقت از رقت هایالیو سر .(است شده مخلوط یولوژیزیف

  .دش هیته هیاول

مطابق  یهواز یکروبیم یمورد استفاده شمارش كل طیمح

 ml 1مقدار  .باشد یم كانت آگار تیاستاندارد مذكور، پل

 یحاو یهاتیپل سطح در نمونه، شده هیته شیپ از یهارقت

به  C 30° یكشت و در دما یسطح قیكشت به طر طیمح

 مذكور مدت از پس و شدند یگرمخانه گذار h 72 مدت

 هاییكلن تعداد كه ییها تیپل. شد انجام هایكلن شمارش

شمارش انتخاب شدند و  یبودند، برا cfu 30-300 نیب هاآن

 شد.  نیینمونه تع یآلودگ زانیم

 یهارقت هیته از بعد اسپورزا، یهایباكتر شمارش منظوربه

نمونه در حمام آب گرم  یحاو یهالوله ،یمتوال
C 65-70  به

 از هایباكتر یشیقرار گرفتند تا فرم رو min 10-15 مدت

 .بمانند یباق حرارت به مقاوم یهواز یاسپورها و رود نیب

-به با و یسطح كشت روش استفاده با شده هیته یهارقت

 هاتیپل و شده كشت آگار كانت تیپل كشت طیمح یریكارگ

در 
C30 به مدت h 72 پس از مدت  .شدند یگذارگرمخانه

 یهاتیو پس از انتخاب پل یبررس جیشده، نتا یزمان ط

به شمارش و محاسبه  اقدام (یكلن 300تا  30 ی)دارا مناسب

 و كپک یكل شمارش منظوربه. دیگرد هانمونه یآلودگ زانیم

 رانیا یمل استاندارد مطابق استفاده مورد كشت طیمح مخمر

 آگار سرولیگل درصد 18 كلران ید، 10899-2 شماره به

                                                           
1. Escherichia coli (E.coli) 
2. Staphylococcus aureus 
3. Shaker 

(DG18م )ط،یباشد. پس از سترون كردن محی ml 1  از

كشت  یسطح یقبه طرها  تیشده داخل پل هیهای ته رقت

 یدما درروز  5 به مدتها  تیداده شد. پل
C 25 

 جیشده، نتا یپس از مدت زمان ط .شدند یگذار خانهمگر

 150تا  15 یمناسب )دارا یها تیو پس از انتخاب پل یبررس

ها  نمونه یآلودگ زانی( اقدام به شمارش و محاسبه میكلن

 . دیگرد

 به رانیا یمل استاندارد روش مطابق زین هافرمیكل شمارش

 ستالیكر طیمح از منظور نیا برای و انجام 9263 شماره

 آگار و لاكتوز ،یصفراو یهانمک ،یخنثرنگ  قرمز ولهیو

(VRBL)4  استفاده شد. مقدارml 1 هیاز قبل ته هایاز رقت 

 VRBL طیدر مح ییو دوتا تیصورت پورپل شده نمونه به

در  h 24 به مدتكشت و 
C 37 پس  .شدند گذاریگرمخانه

-تیو پس از انتخاب پل یبررس جیشده، نتا یاز مدت زمان ط

 و شمارش به اقدام )یكلن 300تا  30 یدارا) مناسب یها

 .دیگرد هانمونه یآلودگ زانیم محاسبه

یدما در یاكلیشیاشر ییشناسا منظوربه
C  44 ریتخم با 

. كندیم دیتول اندول پتوفان،یتر از و كندیم گاز دیتول لاكتوز،

 مطابق ،یاكلیشیاشر به هانمونه یآلودگ صیتشخ منظوربه

 كشت طیمح در نمونه ینیمع مقدار مذكور، یمل استاندارد

 طیمح. شودیم حیتلق( واتر پپتون) یانتخاب كننده یغن عیما

 یدما در شده حیتلق كشت
C 37 ساعت 48 به مدت 

در . شودیم یبررس گاز دیتول نظر از و شده یگذارگرمخانه

 یحاو لوله به آن از گاز دیتول ای و كدورت مشاهده صورت

 ساعت 48 به مدت و حیتلق EC یانتخاب عیما كشت طیمح

 یدما در
C 44 مشاهده در صورت. شودیم یگذارگرمخانه 

 آب یحاو لوله به آن از ،یگذار گرمخانه مدت از پس گاز

 در ساعت 48 به مدت و شودیم حیتلق اندول بدون پپتونه

 یدما
C 44 دیتول نظر از هالوله و شودیم یگذارگرمخانه 

 طیمح در گاز ای و كدورت مشاهده. شوندیم یبررس اندول

 كشت طیمح در گاز و یانتخاب كننده یغن عیما كشت

 در پپتونه آب كشت طیمح در اندول و EC یدییتا
C 44 از 

 .شوندیم یتلق مثبت یاكلیشیاشر وجود نظر

  10-1 رقت از  اورئوس  لوكوكوسیاستاف  ییشناسا  منظوربه

                                                           
4. Crystal violet neutral red bile lactose agar (VRBL) 
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 یرو و برداشته تریلیلیم یک پیپت كمک به شده آماده نمونه

 از استفاده با و شودیم منتقل آگار پاركر برد كشت محیط

 محیط سطح روی خوبی به سترون خمیده ایشیشه میله

 نمونه كاملاً تا شده گذاشته هاپلیت در شود.یپخش م كشت

 سپس .شود خشک كمی هاآن و سطح شده محیط جذب

گرمخانه در ساعت 48 به مدت وارونه صورتبه هاتیپل
C 37 

 گرمخانه از را پاركر برد پلیت ساعت، 48 از بعد .ردیگیم قرار

نشان دهنده حضور  كه رنگی سیاه هایپرگنه آورده بیرون

 ظاهر كشت محیط دراست،  اورئوس لوكوكوسیاستاف یباكتر

عدم حضور  ایحضور  صورتبه جیپژوهش نتا نیدر ا .شودمی

 .شودیگزارش م اورئوس لوكوكوسیاستاف یباكتر

 

  ییچشا-یحس آزمون .2.2.3

 و دهید آموزش ابیارز نفر 5 توسط هانمونه یحس یابیارز

 یهانمونه. شد انجام یا نقطه 5 کیهدون روش از استفاده با

 خروجشده و شاهد ابتدا با آب شسته شده و پس از  یپرتوده

شده قرار  یكدگذار یکیپلاست یهاوانیدر ل یآب اضاف

 در یابیارز. گرفتاز نمونه قرار  g 10 وانیگرفتند. در هر ل

 شیافزا منظوربه. شد انجام فلورسنت نور ریز و اتاق یدما

را با آب  خود ندها هاابیارز از شروع از قبل ییچشا دقت

شکل، طعم، عطر و  ،یشامل نرم یابیمورد ارز صفات. شستند

 5تا  1از  ماریهر ت یآزمون هر داور برا نیرنگ بود. در ا

 5نامطلوب و عدد  اریبس 1را در نظر گرفته كه عدد  یازیامت

را بدون دانستن شاهد،  مارهایو داورها ت بودمطلوب  اریبس

 یطرح بلوک شده و به نوع نچو .[22] كردند یبندطبقه

از  یناش یاز داخل آن خطا دیكه با شود یتکرار حساب م

 8 تا 3 نیب دیبا ها ابیارز تعداد ،شود خارج ها قهیسلاختلاف 

 نفر 5 یعنی آن متوسط مقدار پژوهش نیا در كه باشند نفر

 .است شده لحاظ

 

 یآمار لیتحل و هیتجز. 2.2.4

 یشیآزما طرح قالب در یحس یها یژگیو پژوهش نیا در

 ریسا. شود یم یبررس تکرار 3 با یتصادف كامل بلوک

با دو فاكتور زمان  لیبا آزمون فاكتور یکروبیم یها شیآزما

 هیسطح و در قالب طرح پا 6در  یسطح و دز پرتوده 7در 

طرح از  نیخواهد شد. در ا یبررس یتصادف كاملاً یشیآزما

استفاده خواهد  SASو  SPSS 19، minitab 17 یافزارها نرم

 یو در سطح معن LSDتوسط آزمون  نیانگیم سهیشد. مقا

 .شد خواهد یبررس نظر مورد ماریت یدار

 

 بحث و جینتا .3

 های میکروبی آزمون .3.1

 یکروبیم شمارش یکل انسیوار هیتجز. 3.1.1

انواع  یبرا یکروبیم شمارش انواع انسیوار هیتجز جینتا

از هر كدام  ماریتدو  نیانگیم نینشان داد كه حداقل ب یسبز

 و زمان × زدُ ییدوتامتقابل  اتو زمان و اثر دما، زدُاز اثرات 

 دما × زدُ متقابل اثر. دارد وجود دار یاختلاف معن دما × زمان

 یمورد بررس جاتیشمارش كپک و مخمر، در تمام سبز بر

 یهاآزمون در زدُ × دما × . اثر متقابل زمانستین داریمعن

 .ستین داریمعن جاتیدر سبز ،یکروبیم

 

در  یدُز پرتوده متقابلاثر  نیانگیم سهیمقا .3.1.2

 ی)دما یزمان انبارمان
C 4 )یکروبیم شمارش یبرا 

 یدما در یکروبیم شمارش ن،یانگیم سهیمقا جینتا مطابق

 ینگهدار
C 25 مقدار شمارش  نیكمتر و مقدار نیشتریب

 ینگهدار یدمامربوط به  یکروبیم
C 4 بالا به توجه با .بود 

 جاتیسبز از استفاده امکان عدم و یکروبیم شمارش بودن

) طیمح یدما در شده یانبارمان
C 25 ،)حذف هاداده نیا 

 یهاداده با زیآنال و شده
C 4 .سهیمقا جینتا انجام شده است 

 زمان در( ییلوگرك) یپرتوده زدُاثر متقابل  یها نیانگیم

 یببه ترتنشان داد كه مرزه  و دیشو یها یسبز یبرا)روز(، 

 ±308× 103) یهواز لیمزوف یها یباكتر شمارش نیشتریب

 ±2/5× 103) اسپوردار ،(9045 ±310× 103و  9385

 ±325× 103)كپک و مخمر  ،(35/22 ±2/5× 103و  82/28

 ±716× 103) اسهیآنتروباكتر و( 681 ±206× 103و  720

 نمونهدر  یانبارمان 15روز  در( 7820 ±432× 103و  7525

 نیكمترو مرزه  دیشو یها یسبز یبرا یببه ترتشاهد و 

و  14/0 ±02/0× 103) یهواز لیمزوف یها یباكتر تعداد

 103)اسپوردار  ،یانبارمان هشتمروز  در (13/0 02/0±× 103

كپک و مخمر  و( 01/0 ±003/0× 103 و 02/0 001/0±×

 صفر روز( 40/0 ±02/0× 103 و59/0 04/0±× 103)
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 و صفر یروزها در( صفر با برابر) اسهیآنتروباكتر ،یانبارمان

 یها یسبز یبرا. است kGy 1 یپرتوده زدُ و یانبارمان هشتم

 لیمزوف یها یباكتر شمارش هیاول ریمقادو مرزه  دیشو

(، 1495 ±546× 103و  1753 ±444× 103) یهواز

 كپک(، 97/0 ±17/0× 103و  06/1 ±41/0× 103) اسپوردار

و  (4/40 ±5/10× 103و  5/46 ±3/8× 103) مخمر و

( 1305 ±405× 103و  1495 ±546× 103) اسهیآنتروباكتر

 (. 1 شکل) بودند شاهد نمونه در
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  ها یسبز یکروبیم یها شمارش )1 ( شکل
Fig 1. Microbial counts of vegetables 

 

 یپرتوده زدُ شیافزا با زیگشن برگ در هایباكتر كل تعداد

، باعث كاهش سه kGy 1ز دُ نیترنییپا. ابدییم كاهش

 كپک و مخمر یتمیلگار کلیس 1 ها،یباكتر یتمیلگار کلیس

 کیشد. پس از  CFU/g 43به  هافرمیكل زانیم كاهش و

 یهفته انبارش در دما
C 8-10نشده، یپرتوده یها، نمونه 

. دادند نشان را مخمر و كپک ها،یباكتر كل تعداد در شیافزا

بدون  هافرمیكل، در كاهش kGy 1 یپرتوده نییز پادُ

بود  مؤثراز حضور مجدد در طول انبارش تا دو هفته  یشواهد

 kGyزهای آزمایشی نعناع تازه، در تمام دُ یپرتوده .[23]

 داریاثر معنی E. coli O157: H7 یرو 2و  1، 6/0، 2/0

 زدُ به وابسته ییایباكتر تیجمع در كاهش(. P<0.01) داشت

 هیاول یپرتوده از بعد كه داد نشان یگرید مطالعه جینتا. بود

 یدر ط یلوگرمك kGy 6/0 زدر دُ یتمیلگار کلیس 2 كاهش

طور كامل  به یباكتر روز انبارش مشاهده شد. 12مدت 

 یساز رهیذخ دوره یط در و رفته نیب از kGy 2ز توسط دُ

به  یپرتوده بیآس زانیم. نشد مشاهده یبازگشت چیه

 یبستگ سمیکروارگانیم و یپرتوده زدُ به غذا یهاپاتوژن

 E. coliیتمیلگار 7/6( كاهش 2004و همکاران ) یفول .دارد

O157: H7  ز شده با دُ یپرتوده زیدر گشنkGy 5/1  را

 5(، كاهش كمتر از 2007) رایمین نیگزارش كردند. همچن

 یدر اسفناج پرتوده  E. coli O157: H7یتمیلگار کلیس

 نیكمتر .[24] كرده استرا مشاهده  kGy  5/1ز شده با دُ

 و E. coli O157: H7 یباكتر تعداد kGy 5/0 یز پرتودهدُ

 و 5/2×10 به را تازه اسفناج یهواز یهایباكتر كل شمارش

 2و  kGy 1 ،5/1 یزهادُ كهیدرحال داده، كاهش، 1/6×103

 برگ یپرتوده .دهدیكاهش م 10را به كمتر از  ریمقاد نیا

 را مخمر و كپک شمارش گاما مختلف یزهادُ با اسفناج تازه

  از شیب زدُ به ازین اسفناج. دهدیم كاهش 10 از كمتر به

kGy06/1 یابیرد قابل ریغ سطوح به دنیرس یبراE. coli 

O157: H7   و دیاس کیآسکورب ریمقاد امادارد(نیتامی C در )

 یبرا یپرتوده. ابدییم كاهش، %25 تا بلافاصله kGy 1 ز دُ

 یكل تیفیكو  شودیم استفاده غذاها یکروبیم یمنیا بهبود

   اختلاف  .[25] دهدینم رییتغ را هاوهیم و جاتیسبز

 یپرتوده یهانمونه نیب یهواز یكل شمارش در یداریمعن

وجود  5/1و  kGy 5/0 ،1 یزهادر دُ زیشده و شاهد گشن

 تا 3 را هیاول یکروبیم تیجمع یپرتوده. (P <0.05)داشت 

 یهواز یهاسمیکروارگانیم .داد كاهش یتمیلگار کلیس 5/3

قابل  ری( غCFU/g 5/2روز انبارش )كمتر از  4كل تا 

 تمام در یهواز یكل شمارش انبارش، طول در بود. صیتشخ

ز شده با دُ ماریت یهانمونه البته. افتی شیافزا جیتدربه زهادُ

kGy 5/1نبودند  ییقابل شناسا ی، در تمام زمان نگهدار     

( log CFU/g2.) زیگزارش دادند كه گشن گرید محققان 
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كاهش  یتمیلگار کلیس 2، 3و  kGy 2ز شده با دُ یپرتوده

 14 یدر ط یو مهار رشد باكتر یکروبیم یدر شمارش كل

 اسفناج یهابرگ یپرتوده .[26] داشته است ،یروز نگهدار

بار  یتمیلگار کلیس 5×102 كاهش موجب kGy 2 زدُ در

 کیرا به  هیاول یکروبیبار م kGy 5/0ز شد و دُ هیاول یکروبیم

 کلیس کی kGy 2ز دُ نیپنجم آن كاهش داد. همچن

 یماندگار و كاهش را یهواز یهایباكتر تیجمع یتمیلگار

در  یبرابر 4كاهش  kGy 5/0ز دُ كهیدرحال داده شیافزا را

 نهیبه سطح به kGy  5/0زدُ. شده استموجب  تیجمع نیا

 عمر طول شیافزا و هایبردن باكتر نیاز ب یبرا یپرتوده

 یهابرگ مطلوب و خوب یحس یهایژگیو حفظ با د،یمف

با  لهیو شنبل زیاسفناج، گشن .[27] باشدیم کینزد اسفناج،

 از پس شدند. ماریگاما ت 2و  kGy 0 ،1 ،5/1 یزهادُ

 یدر دما هابرگ ،یپرتوده
C 28 ،10  شدند.  ینگهدار 4و

 یشده در دما یو نگهدار kGy 2شده در  یپرتوده یهابرگ

C 4یپرتوده ماریروز بودند. ت 30تا  رشیو پذ یتازگ ی، دارا 

 ایسترون كردن  یبرا یخوب نیگزیجا ح،یز صحگاما با دُ

 به مصرف كنندگان  عیكردن محصول قبل از توز یضدعفون

 یماندگار ط،یمح یدما در یبندبسته بدون یهانمونه است. 

 ،یكل طوربه. داشته است روز سه به مدت كوتاه اریبس

 یمنیا شیافزا یبرا تواندیم 2و  kGy 1 یزهادر دُ یپرتوده

( مخمر و كپک و یهوازیب ،یهواز یكل)شمارش  یکروبیم

 تیمار. [28] شود استفاده تیفیك حفظ با تازه اسفناج

در  یکروبیم یمنیاز نظر ا میتابش گاما و بنزوات سد یبیترك

 از حاصل یانرژ .[29] بود مؤثرتر یساز رهیروز ذخ 16طول 

 نقص باعث و شکندیم را DNA یهامولکول در وندهایپ پرتو،

 قابل بیآس نیا اگر .شودیم یکیژنت یهادستورالعمل در

 نخواهد مثل دیتول به قادر ای ردیمیم سمیارگان نباشد، ریتعم

 یغذاها در هاکروبیم كشتن یبرا یشتریب یپرتوده زدُ .بود

 تیحساس به ندیفرآ نیا یاثربخش .است ازین مورد منجمد

را  دهید بیآس DNA  تواندیم كه یسرعت پرتو، به سمیارگان

 زینموجود هدف  در DNA مقدار به ژهیوكرده و به میترم

لازم  یشتریب یپرتوده ها،یباكتر كشتن یبرا. دارد یبستگ

  نیكوچکتر هاروسیو .دارند یكمتر DNA  رایاست ز

 برابر در یطوركلبه و هستند کینوكلئ دیاس یدارا یهاپاتوژن

 .[6] باشند یم مقاوم غذا یبرا مجاز یهازدُ در پرتو

 
 ییچشا – یحس ی هاآزمون یكل انسیوار هیتجز جینتا( 1) جدول

Table 1. Results of analysis variance of sensory-taste evaluation 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 ns  است %1دار در سطح احتمال  یاختلاف معنو ی آمار دار یرمعنیغ ختلافا نشان دهنده بیترت به **و. 

Non-significant and significant differences are indicated as ns and **, respectively (p<0.01). 

 منابع
 تغییرات

Sources of variations 

 درجه
 یآزاد

Degree 
of 

freedom 

 مربعات نیانگیم
MS 

 ینرم

softness 
 شکل

shape 
 طعم

taste 
 عطر

 flavour 
 رنگ

colour 

 یپرتوده زدُ

 Irradiation (kGy ) dose 4 0.30
 ns 0.32

 ns 0.28
 ns 0.07

ns 
0.50

ns 

 )روز( زمان

Time (day) 
2 **

16.84 **
19.35 **

14.22 **
8.33 **

1.68 

 زمان×زدُ

Time*Dose 
8 0.30

 ns 0.35
 ns 0.41

 ns 0.693
ns 0.53

ns 

 بلوک

Block 
6 1.42

** 
0.39

 ns 1.90
** 

1.25
ns 

1.44
** 

 خطا

Error 
84 0.37 0.42 0.43 0.62 0.32 

 كل

Total 
104   

  

 راتییتغ بیضر
CV%  

 24.82 26.05 24.55 27.73 27.73 
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 ییچشا – یحس یها آزمون. 3.2

 ییچشا -یحس ی هاآزمون انسیوار هیتجز. 3.2.1

 یابیارز امکان عدم و یکروبیم شمارش بودن بالا به توجه با

 نیا طیمح یدما در شده ینگهدار هایسبز ییچشا - یحس

  یهاداده با لیتحل و هیتجز و شده حذف ستمیس از هاداده

C 4  .مجدداً انجام شده است 

 ییچشا -یحس ی هاآزمون یكل انسیوار هیتجز جینتا مطابق

 نشان( رنگ و طعم ،ی)نرم بلوک اثر یدار یمعن (1)جدول  در

 دار یو اختلاف معن یبندبلوک ی نحوه بودن حیصح ی دهنده

دار  یوجود معن با. باشد یكنندگان م شیآزما نیب یآمار

پارامترها، چون از  یدر بعض یاثرات اصل انسینبودن وار

 سهیانجام مقا شددانکن استفاده  یا آزمون چند دامنه

 است ممکنموارد  نی. در اباشد مجاز می مارهایت نیانگیم

 گرفتن قرار نهیقر انس،یوار هیتجز نشدن دار یمعن لیدل

 .باشد شاهد ماریت اطراف در مارهایت
 

 بر)روز(  یانبارمان زماناثر  نیانگیم سهیمقا .3.2.2

 ییچشا – یحس یپارامترها

مشاهده  یآمار دار یتفاوت معن یمورد اثر دز پرتوده در

 یانبارمان یمارهایتنشان داد كه  (2) شکل جینتا. شود ینم

است.  داشته  یآمار دار یاثر معن پارامترها تمام)روز( بر 

مربوط  رنگ و طعم شکل، ،ینرم یپارامترها ریمقاد نیشتریب

 روز به مربوطمقدار  نیبوده و كمتر صفر یبه روز انبارمان

مربوط به  مقدار پارامتر عطر نیشتریب .باشد یم 15 یانبارمان

 15 یمقدار مربوط به روز انبارمان نیو كمتر 8 یروز انبارمان

مربوط به  یارمانیزمان ان نیبهتر جیتوجه به نتا با. باشد یم

شده تفاوت  یریگ اندازه یاست. در تمام پارامترها 8روز 

و  شود یاول و هشتم مشاهده نم یروزها نیب یآمار دار یمعن

 نیبر ا یریتأثروز  هشتتا  یاست كه انبارمان یبه بدان معن

ندارد اما در مورد پارامتر رنگ سه گروه مجزا  ها یژگیو

پارامتر از روز صفر  نیارزش ا یببه ترتكه  شود یمشاهده م

است اما در روز هشتم  افتهیتا روز هشتم كاهش  یانبارمان

 2 یها شکلهنوز هم در حد قابل قبول قرار دارد. در 

در  یزمان نگهدار یاستاندارد اثرات اصل یو خطا نیانگیم

 یدما
C 4 یحس یرهایمتغ بر، بوده است دار یمعن كه-

 .شده استنشان داده  یكل ییچشا

ز در زمان دُ متقابلاثر  نیانگیم سهیمقا .3.2.3

 یسبز انواع ییچشا – یحس یپارامترها بر یانبارمان

 وشکل، طعم  ،ینرم یپارامترها ریادمق نیكمتر و نیشتریب

 نیشتریو ب 15صفر و  یمربوط به روز انبارمان یببه ترترنگ 

مربوط به روز  یببه ترتپارامتر عطر  ریمقاد نیو كمتر

 (2) شکل در جی. با توجه به نتاباشد یم 15و  8 یانبارمان

است. در تمام  8مربوط به روز  یارمانیزمان ان نیبهتر

اول و هشتم مشاهده  یروزها نیب یدار یپارامترها تفاوت معن

 ها یژگیو نیبر ا یریتأثروز  8تا  یانبارمان یعنی؛ شود ینم

كه  شود یندارد اما در پارامتر رنگ سه گروه مجزا مشاهده م

اما  افتهیكاهش  8پارامتر از روز صفر تا  نیمقدار ا یببه ترت

 قابل قبول است. 8در روز 

شده  یپرتوده زیگشن یهابرگ پژوهش، نیا جینتا با شابهم

 زرد شدن %8-%7 هفته، دو به مدتشده  رهیو ذخ kGy 1در 

 نشان نشده یپرتوده انواع در %15-%12 با سهیمقا در را

 یهابرگ در شدن زرد زانیم سرد، انبارش طول در .دادند

 نیهمچن .افتی شیافزا ،یپرتوده زدُ شیافزا با شده یپرتوده

 از پس یتازگ تیفیك و رقم به فساد زانیم كه شد مشاهده

 نییپا زدُ .دارد یبستگ یپرتوده زمان در برگ برداشت

 از مؤثرتر هابرگ ی( در كنترل فساد ظاهرkGy 1) یپرتوده

  .بود یگرید روش هر
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انواع  ییچشا -یحس یابیارز بر)روز(  یانبارمان زمان یاصلاثر  (2) شکل

 یسبز
Fig 2. The main effect of storage time (day) on vegetables sensory 

evaluation 

 

 است برخوردار یتیمز از یكلرزن به نسبت یپرتوده یفراور

 كه ییهاپاتوژن یسازرفعالیغ یبرا تواندیم سازونی پرتو كه

 نیا از .كند نفوذ محصول كل به اند،كرده نفوذ ییغذا مواد به

 بهبود یبرا كننده دواریام یماریت ن،ییپا زدُ با ماریت رو،

-یژگیو رییتغ بدون مصرف، آماده هایسبز و هاوهیم یمنیا

 kGy یزها)در تمام دُ یپرتوده .[23] است یحس یها

قرار  یرتأثنعناع تازه را تحت  یظاهر تیفی( ك2تا  25/0

( 9 یدارید ازی)امت یعال تیفیك با هانمونه تمام .دهدینم

 یهانمونه .ماندند یباق هیاول یپرتوده از پس فساد بدون

 یدما در شده ینگهدار
C 4 تیفیك با 9 روز در خچالی 

 طوربه زمان گذشت با اما ماند یباق یجزئ یهانقص با یعال

 نییپا تیفیبا ك یجینتا 12 روز در و شده بدتر یتوجه قابل

تا  kGy 1ز شده با دُ یپرتوده ازچهیپ تیفیبه دست آمد. ك

 نینشد. همچن یدچار فساد و خراب ینگهدار 14روز 

، موجب كاهش فساد، kGy 5/1ز تازه تا دُ ازچهیپ یپرتوده

 شاخص و رنگ هیزاو. استبد و حفظ رنگ سبز آن شده یبو

نعناع  یهانمونه در یخچالی انبارش روز 12 مدت یط كروما

و  Kim 2005ماند. در سال  یباق رییشده بدون تغ یپرتوده

 5/1تا  kGy 5/0در  یهمکاران گزارش كردند كه پرتوده

. [24] نداد یداریمعن رییتازه را تغ ازچهیپ یشاخص كروما

 یظاهر تیفیك كه داد نشان یقبل مطالعات با همسو ما جینتا

 محصول نوع به بسته نییپا یزهادُ در یپرتوده با محصول

مطابق نتایج  .ردیگینم قرار یرتأث تحت ای و افتهی بهبود تازه،

 یدما درروز  7تا  حانیرمحققان در پژوهشی، 
C 1±10 

 تیقابل 900و  Gy 300 ،600 یزهادُ در یاز پرتوده پس

 دچار نعناع و دیشو مانند گرید یبرخ و داشت رشیپذ

 شتاب رسد،یم نظر به. شدند یداریمعن نامطلوب راتییتغ

 دادن دست از با ،یپرتوده جهینت در دنیرس ندیفرا به دادن

كاهش  و یضرور میآنز یهاستمیصدمه زدن به س ،لیكلروف

در  .[30] شود یم داده نشان هایسبز از یبرخ در یشاداب

رنگ از روز صفر  ریكاهش مقدار متغ لیمطالعه حاضر هم دل

 یدر دما یتا روز هشتم نگهدار
C 4 موضوع نیا به تواندیم 

موجب  kGy 2ز در دُ گاما یپرتوده. شود داده نسبت

 رنگ سبز به رهیت سبز از اسفناج یهارنگ برگ راتییتغ

 زدُ. شودیم یتازگ كمتر یبو و خشک بافت روشن، و دهیپر

kGy  5/0 بردن  نیاز ب یبرا یپرتوده نهیبه سطح به

-یژگیو حفظ با د،یمف عمر طول شیافزا و E.coli ،هایباكتر

 باشدیم کینزد اسفناج، یهابرگ مطلوب و خوب یحس یها

-ینم یرتأثبر صفات اسفناج  1و  kGy 5/0 یزهادُ .[27]

در ظاهر، رنگ و بافت با  ی. البته، كاهش قابل توجهگذارد

؛ با شاهد مشاهده شد سهیدر مقا 2و  kGy 5/1 یزهادُ

 یبرا است ممکن ،یمارپرتودهیت بالاتر یزهادُ ن،یبنابرا

مطالعات فوق همسو با  جینتا .[25] نباشد مناسب اسفناج

گزارش شده  نهیز بهمطالعه بوده و دُ نیشده در ا افتی جینتا

 یشنهادیپ نهیز بهمشابه دُ 2008در سال  Matossianتوسط 

 14 از كمتر تازه ازچهیپ دیمف عمر .باشدیپژوهش م نیدر ا

 طول در هانمونه تمام یبرا سبز بودن ازیامت. بود خواهد روز

 روز 14 تا یتوجه قابل رنگ رییتغ. افتی كاهش انبارش

 به نسبت شده یپرتوده یهانمونه .نداشت وجود انبارش

 تیفیك مشابه .بوده است یشتریب یداریپا یدارا شاهد،

 یكمتر سبز رنگ ،نشده یپرتوده یها نمونه ،یكل یظاهر

 طور به. داشتند 14 روز در ده،یپرتود یهانمونه به نسبت

 به افت،ی كاهش انبارش زمان طول در عطر ازیامت معمول،

 <P) نداشت وجود یداریمعن تفاوت هانمونه نیب كهیطور

 پرتومختلف  یزهادُ نیشده ب یپرتوده یهانمونه در (.0.05

kGy 5/0  روز انبارش تفاوت  14پس از  یحت 5/1تا   

 یپرتوده یهانمونه. نشد مشاهده فساد درصد در یداریمعن

 بودند، انبارش 4 و 1 یروزها در یكمتر یسفت یدارا شده،
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، 14 روز در كهیطوربه شد، برعکس 14 روز در روند نیا اما

 با یسفت. بود یسفت مقدار نیكمتر یدارا شاهد، یهانمونه

 وارهید صفحه ساختار و تورم و تورژر سلول، یشناسختیر

 یبه اندازه كاف یزهادر دُ یپرتوده .است مرتبط سلول یانیم

مواد  راتییاز تغ یناش یاهیبافت گ ینرم فیبالا، باعث تضع

ز پرتو گاما در دُ .شودیسلولز م بیتخر نیو همچن کیپکت

 یدر سفت یباعث كاهش قابل توجه kGy 34/0 از شیب

 محلول نیپکت مقدار شیافزا لیدل به كه شده بیس یهابرش

 در. [26] شودینم مربوط ن،یپکت كل مقدار به و است آب در

 داریمعن شده مشاهده یهاتفاوت اگرچه هم حاضر پژوهش

 75/0و  kGy 1 یزهاشده با دُ یپرتوده یهانمونه اما نبود،

 یدر دما یروز نگهدار 15شاهد و پس از 
C 4 نیكمتر 

-یسبز طعم و عطر بر یپرتوده یزهادُ. داشتند را ازهایامت

. نداشت یداریمعن یرتأث پژوهش نیا در مطالعه مورد یها

 یزهادُ در شده یپرتوده یهانمونه گفت توانیم یكل طوربه

 كسب یشتریب طعم ازیامت 5/0 و kGy  25/0 یعنی ترنییپا

 جهینت یدمؤ حاضر، مطالعه جینتا هم ینرم ریمتغ در. كردند

 روز در ینرم مقدار شده یپرتوده یهانمونه در. باشدیم فوق

 نشان شیافزا شاهد، به نسبت خچالی در ینگهدار پانزدهم

 . نبوده است داریمعن شیافزا نیا البته. داده است

 در لهیو شنبل زیگشن اسفناج،شده  یپرتوده یهابرگ

kGy 2 یشده در دما یو نگهدار 
C 4، و یتازگ یدارا 

 زیگشن اسفناج، بافت شدن یاقهوه. بودند روز 30 تا رشیپذ

 یفراور بدون و یفراور حداقل با شده یپرتوده لهیشنبل و

 یهانمونه .داشت نشده، یپرتوده به نسبت یكمتر شدت

 كوتاه اریبس یماندگار ط،یمح یدما در یبندبسته مواد بدون

 رطوبت مقدار ن،یا بر علاوه. داشته است روز سه مدتبه

 ینگهدار ماه کی انیپا تا شده، یپرتوده و شاهد یهانمونه

 یدما در
C 4 پذیرش مصرف كننده نشان داد كه  .شد حفظ

را استفاده  kGy 2ز شده در دُ یافراد بیشتری اسفناج پرتوده

 شاهد هاینمونه با طعم در داریمعنی تفاوت زیرا كنندمی

 تواندیم 2و  kGy 1 یزهادر دُ یپرتوده ،یكل طوربه .ندارد

 یهوازیب ،یهواز یكل)شمارش  یکروبیم یمنیا شیافزا یبرا

آن استفاده  تیفیو كپک و مخمر( اسفناج تازه با حفظ ك

 بر را اثر حداقل ،kGy 3ز تازه، حد دُ زیشود. در مورد گشن

 در شده ینگهدار زیگشن با سهیمقا در فرار معطر باتیترك

 مطابقت حاضر مطالعه با فوق قیتحق جینتا. [28] دارد سرما

 در شده ینگهدار یهایسبز هم پژوهش نیا در و داشته

 را ینگهدار روز سه از پس مصرف تیقابل طیمح یدما

 یرهایمتغ در شاهد با شده یپرتوده یهانمونه و نداشتند

 نشان یآمار داریمعن تفاوت شده یابیارز ییچشا–یحس

 .ندادند

 

 یریگ جهینت .4

 انواع در هایسبز تمام یبرا زهادُ تمام و شاهد نمونه نیب

 شمارش. شد مشاهده داریمعن تفاوت ،یکروبیم شمارش

 ز،دُ( kGy1) نیشتریب تا( kGy 25/0) نیكمتر در یکروبیم

 هایسبز تمام یبرا. داشت وجود زدُ به وابسته یكاهش روند

 پس و صفر روز جینتا نیب مارهایت یکروبیدر انواع شمارش م

 در اما نشد مشاهده یآمار داریمعن تفاوت انبارش روز 8 از

و  یکلیا یهایباكتر. داد نشان داریمعن شیافزا 15 روز

 kGyشاهد و  یهانمونه در فقط ،اورئوس لوكوكوسیاستاف

ز با دُ ی، پس از پرتودهصفرروز  درحضور داشتند.  25/0

kGy 5/0 ُیشمارش كل ،یباًتقر( یشنهادیپ نهیز به)د 

، log 1اسپوردار  یهای، شمارش باكترlog 5/2 هالیمزوف

 اسهیو شمارش آنتروباكتر log 1كپک و مخمر  یشمارش كل

log 3/5 8، نسبت به نمونه شاهد، كاهش داشتند. در روز ،

 یشمارش كل ،یباًتقر kGy 5/0ز با دُ یپس از پرتوده

، log 1اسپوردار  یهای، شمارش باكترlog 3/2 هالیمزوف

 اسهیو شمارش آنتروباكتر log 1كپک و مخمر  یشمارش كل

log 4 15، نسبت به نمونه شاهد، كاهش داشتند. در روز ،

 یشمارش كل ،یباًتقر kGy 5/0ز با دُ یپس از پرتوده

، log 3/1اسپوردار  یهای، شمارش باكترlog 3 هالیمزوف

و شمارش  log 3/1كپک و مخمر  یشمارش كل

، نسبت به نمونه شاهد، كاهش داشتند. log 3 اسهیآنتروباكتر

 امکان عدم و یکروبیم شمارش بودن بالا به توجه با نیهمچن

) طیمح یدما در شده یانبارمان هایسبز از استفاده
C 25 ،)

 خچالی در شده ینگهدار یهانمونه یانبارمان تیفیك تنها

 توانیم حاصل جینتا و جوانب همه به توجه با. شدند یبررس

 یهایسبز kGy 5/0ز گاما در دُ یگفت با استفاده از پرتوده

 حفظ با روز 8 تا خچالی یدما در مرزه و دیشو تازه یبرگ

 نظر در البته. هستند ینگهدار قابل مطلوب كاملاً تیفیك
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    در یکروبیم یهایبررس هم روز 15 تا 8 فاصله در دارد

 روز 10 تا است ممکن رایز شود، انجام تركوتاه یزمان یهابازه

 .ابدی شیافزا ینگهدار تیقابل نیا هم شتریب ای
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Abstract  

Vegetables play an important role in promoting health and preventing from diseases and they are good carriers 

to transmit bacteria, parasites, viruses and pathogens to humans. The use of vegetables disinfectants such as 

chlorine, with their own special risks, is a ways of preventing diseases. Shelf life of these products is limited, 

after three days at refrigerator, they will lose their consumption and will change to bulk of waste. Irradiation can 

be a practical treatment to increase safety and shelf-life and exporting of fresh vegetables. In this study, the 

effects of gamma irradiation doses of 0, 0.25, 0.5, 0.75 and 1 kGy on microbial and sensory qualities of fresh 

dill and savory at ambient temperature and 4 °C were investigated. According to the statistical results (P<0.05), 

there was a significant between the mean of two treatments of main effects of dose, temperature and time, and 

interaction of dose*time and time*temperature. The interaction of dose*temperature on mold and yeast count 

was not significant. The effect of time*temperature*dose was not significant on microbial tests. In sensory-taste 

tests, there was a statistically significant difference between the mean of two main effects of storage time on the 

parameters of softness, shape, taste, aroma and color. There was no statistically significant difference between 

other treatments for measured parameters. According to the results samples which were stored at ambient 

temperature due to high microbial load in first two days were removed of study. In irradiated samples, until the 

eighth day, a dose-dependent reduction of microbial load was observed. Foodborne pathogenic bacteria 

including Escherichia coli and Staphylococcus aureus were present in control and 0.25 kGy irradiated samples. 

Considering acceptable results of microbial and sensory assays, gamma irradiation at dose of 0.5 kGy at 4 
°
C, 

can enhance shelf life to 8 days and decrease fresh dill and savory wastes.  

Keywords: Gamma irradiation, Dill, Savory, Shelf-life. 
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