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پرتودهی مواد غذایی به عنوان نوعی فناوری سالم وموثرجهت نگهداری غذا در بسیاری از کشور ها مورد تایید قرار گرفته است ،لذاکنترل چکیده: 

ارت بین المللی غذا ،ضروری بوده و ضریب اطمینان مصرف کننده را بالا می برد.صحت آزمایش کیفیت آزمایشگاهی این اغذیه خصوصادر عرصه تج

چنین تشخیصی تحت تاثیر نوع پرتو به کاربرده شده،دوز پرتودهی،پارامتر های موثر بر فراوری وشرایط نگهداری غذا،طول مدت فرآیند پرتودهی وهم

.کیفیت اغذیه پرتودهی شده عمدتاً براساس تغییرات انجام گرفته در اجزا موادغذایی نظیر رادیولیز نوع تجزیه وتحلیل آزمایش انجام شده قرار دارد

، تشکیل رادیکال های آزاد،تولید گاز هیدروژن،تغییرات بار میکروبی و اندازه گیری تغییرات DNAروتئینها،تخمیرکربوهیدراتها،تخریبپچربی،تجزیه 

جهت  CF/SCجهت اندازه گیری هیدروکربنها ،دستگاه  CFزات و روشهای  آزمایشگاهی می توان به دستگاه فیزیکی ،بیولوژیکی می باشد.از تجهی

، ارزیابی  DEFT/APC،دستگاه  Thermoluminescence، دستگاه sttaeyisaitreCs، دستگاه 2Alkylcyclobutanonesاندازه گیری

DNA   با دستگاهComet  و روش غربالگری میکروبیLAL/GNB اره کرد.در نتیجه می توان گفت که یک روش کامل جهت شناسایی فراورده اش

باشد می توان بعضی از روش های آنالیزی حساس را در مورد های غذایی پرتودهی شده وجود ندارد واگر اغذیه مذکور دارای برچسب اجزائ متشکله 

 آنها توصیه کرد.
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Abstract: Food irradiation as a safe and effective technology for storing food in many 

countries has been approved. So, laboratory  quality control of these foods especially in 

the international trade of food increases consumer confidence .Aquracyof diagnostic tests 

are used by the type of radiation, radiation dose, parameters affecting food preservation 

and processing conditions, the duration of the exposure, as well as the analysis of the 

experiments conducted.Quality control of irradiated foods is primarily based on changes in 

food components such as Radiolysis of Fat;proteins decomposition, fermentation of 

carbohydrates;damage of DNA, forming free radicals, hydrogen gas production, changes 

in microbial load and measurement ofphysical, biological changes .laboratoryequipment’s  

and techniques can be used to measure the hydrocarbons; 2 Alkylcyclobutanonesby GC 

and GC / MS. Also, the spectroscopy ESR, the Thermoluminescence, the DEFT / APC, 
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evaluation and screening of microbial DNA Comet with LAL / GNB .Finally, it can be 

stated that there isn’t a complete methodfor the identification of irradiated food products 

;unlessthese labeled foods components identified  and then advised to use sensitive 

analysis of some of them. 

Keywords: Laboratory methods; Irradiated foods 

 

 مقدمه:

ی باشد به طوری که فراورده های غذایی حداقل تغییرات در سالیان اخیر پرتودهی یک روش موفق جهت نگهداری غذا م

حسی، تغذیه ای و عملی را متحمل می گردند در این فرایند از اشعه های یونیزه شده نظیر  گاما، ایکس والکترون بیم  جهت 

ماده غذایی می شود. نگهداری مواد غذایی استفاده می شود. پرتو دهی به واسطه ی اختلال در فرایند بیولوژیکی منجر به فساد 

پرتو ها با مولکول های بیولوژیکی و همچنین آب موجود در سیستم غذایی مداخله نموده و فراورده های رادیولیتیک متنوعی 

تولید می نماید که به عنوان مواد اکسید کننده می توانند سبب تغییر در ساختار مولکولی گردند، همچنین پرتودهی به واسطه 

موجوددر پاتوژنهای غذازاد نظیر باکتریها،ویروسها ،قارچها وانگلهاو حتی حشرات  DNAه مولکول ی صدمات موثر ب

 [3]وگامت های جنسی آنها ،سبب نگهداری و افزایش طول عمر مواد غذایی می گردد.

دن، عمل آوری پرتودهی نظیر تکنیک های دیگر فراوری ماده غذایی نظیر انجماد، پاستوریزاسیون ، استرلیزاسیون ، خشک کر

 و... سبب تغییرات فیزیکوشیمیایی در ،فراورده های غذایی می گردد.

طبیعت و گستره ی این تغییرات بسته به نوع غذای پرتودیده و میزان دوز پرتودهی دارد. در پرتودهی ابتدا غذا در معرض پرتو 

مورد ماده غذایی مورد  111از پرتودهی در بیش از  کشور دنیا استفاده 41قرار می گیرد )حتی قبل از بسته بندی(. در بیش از 

تایید قرار گرفته است. امروزه حجم وتعداد اغذیه پرتودیده با رشد روز افزونی مواجه شده است. در نتیجه مصرف کنندگان و 

د استفاده در قوانین حاکم بر ایمنی غذا و برچسب گذاری اغذیه مذکور را تایید می نمایند.در جدول شماره یک دوزهای مور

 مواد غذایی مختلف آورده شده است.
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 : دوزهای مورد استفاده در مواد غذایی مختلف1جدول 

Doss(kGy()maximum 

limit) 

pstprap drrF 

0.3to1.0 Fineyin Tyaabantnna 

stayanas 

Cytsb tiyF 

1.0 Growth and maturation 

inhibition 
Cytsb siiF 

10.0 Microbial diainfection nyr tnprnt tyttayeain 

30.0 Microbial disinfection nyr staats anF 

stasinans 

3.0 Paebistn aineyin Pitneyr 

44.0 setyanapaeain Cyiptn )ntae)atCt 

4.5 Paebistn aineyin stsyastyaetF ntae 

3.0 Pathogen control Shell eggs 

8.0 Pathogen control CttFs siy styiteans 

 

( همه جنبه های FDAاین قوانین از نظر جغرافیایی در کشور های مختلف متفاوت است ، به طوری که بر اساس قوانین)

مسئول بازرسی وپایش انواع فراورده  USDAپرتودهی نظیر دوزو نوع فراورده در برچسب گذاری قید می گردد. همچنین

پ علامت رادورا را بر روی این اغذیه به طور جهانی تصویب کرده است چا 1986های گوشت ومرغ می باشد واز سال 

وجهت اطمینان بخشی مصرف کننده وهمچنین تجارت جهانی محصول و الزامات بر چسب گذاری ، روش های آنالیزی برای 

های تشخیصی  این روش 1981تشخیص صحیح نمونه های پرتودیده از پرتودهی نشده را بهبودبخشیده است. تا قبل از سال 

اغذیه مذکور خیلی محدود بوده است ولی بعد از آن تحقیقات بیشماری بر روی طیف وسیعی از غذاها انجام گرفته است.در 

کمیته اروپایی استاندارد سازی، پنج استاندارد مختلف را جهت شناسایی فراورده های پرتودیده توصیه نموده و در  1996سال 

ستاندارد مورد ممیزی قرار گرفته است. این روش ها بر اساس تغییرات فیزیکی ، شیمیایی، بیش از پنج روش ا 2114سال 

 بیولوژیکی، میکروبیولوژیکی در اغذیه مذکور وبا حداقل تغییرات استوار می باشد . 

ید تا از مطالعات گسترده ای برای توسعه واعتبار سنجی روش های تشخیصی مواد غذایی اشعه دیده شروع گرد 1981از دهه 

آن برای شناسایی مواد غذایی پرتودیده استفاده گردد . به دلیل اینکه فرآیند پرتودهی در مقادیر تجاری هیچ گونه تغییرات 
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شیمیایی ، فیزیکی ویا حسی قابل توجهی در مواد غذایی ایجاد نمی کند،روش های تشخیصی این دسته از مواد غذایی بر روی 

یمیایی، فیزیکی وبیولوژیکی متمرکز می گردد.این روش ها بر پایه تشخیص فرآورده های تغییرات جزئی در ترکیبات ش

 حاصل از پرتودهی، تغییرات فیزیکی نظیر آسیب به غشای سلولی ویا تعیین نسبت باکتریهای زنده به مرده استوار است.

 روش های فیزیکی-4

 nopbAtrE nrpoE epsrEsEbp nppbAtrabrpSروش -4-4

ن روش رادیکال های تولید شده در اثر پرتودهی که در اجزای خشک وجامد مواد غذایی )نظیر استخوان ها( به کمک ای

پایدار می باشند، تعیین می گردند. این روش برای تعیین گوشت های استخوان دار ، فرآورده های ماهی، صدف ها و طیف 

می رود. با وجود دارا بودن ویژگی سرعت و همچنین سادگی گسترده ای از فراورده های غذایی)نظیر پسته( پرتودیده بکار 

 نسبی این روش، هزینه بالای آن باعق محدودیت در کاربرد آن شده است.

Dodd  و  1985وهمکاران در سالGoodman  نشان دادند که  1989و همکاران در سالESR Spectroscopy  می

نال هایی در اسکلت خارجی یا پوسته آنها با رطوبت کم کاربرد داشته تواند برای سخت پوستان پرتودیده با استفاده از سیگ

بستگی به  ESRدر بررسی خود اعلام نمودند که استفاده از روش آزمایشی  1997وهمکارانش  نیز  در سال   Stewartباشد.

 ]6و2و1[گونه ومنشا جغرافیایی رشد میگو وسایر سخت پوستان دارد.

 Thermoluminescenceروش -4-9

اساس این روش بر پایه انتشار نور می باشد.زمانی که انرژی به دام افتاده در شبکه های کریستالی در هنگام پرتودهی در اثر 

 2111وهمکاران در سال  Atta حرارت دادن مواد غذایی آزاد می گردد ، انرژی حاصله بصورت انتشار نور نمایان می گردد.

( بین 5- 1با دوز) 61هی استفاده کردند، نمونه ها با استفاده از پرتو گاما عنصر کبالت ازروش مذکور برای پرتودهی جوجه وما

درجه سانتیگراد پرتودهی شد ، ونتایج حاکی از آن بود که در این روش ، افزایش درجه حرارت بالا  311تا 51درجه حرارت 

یبی از جمله پر زحمت بودن ، نیاز به میزان کافی از انتخاب گردید. البته این روش دارای معا 195رفته برای هر درجه حرارت 

اخیراً روشی تحت عنوان مواد معدنی)چند میلی گرم( وعاری بودن از مواد آلی که بایستی تهیه شود ،میباشد.

Photostimulated Luminescence  که در آن نور مادون قرمز پالسی به جای حرارت برای آزاد سازی انرژی ذخیره

شود. در این روش نیاز به جداسازی مواد گیرد، به عنوان روش جایگزین بکار گرفته میورد استفاده قرار میشده در آن م

گیرد.از سایر معدنی نبوده و مقدار کمی از غذا بطور مستقیم برای گرفتن نتیجه در عرض چند دقیقه مورد ارزیابی قرار می

 Near- Infraredی، تغییر در وسیکوزیته، پتانسیل الکتریکی، توان به تعیین امپدانس الکتریکروش های فیزیکی می

Spectroscopy, Nuclear Magnetic resonance  .[7]اشاره نمود 
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 روش شیمیایی -9

فقدان تغییرات شیمیایی ناشی از پرتودهی در مواد غذایی باعق مشکلاتی در توصیه استفاده از آزمون های مناسب در تعیین 

د می گردد.یکی از روش های اندازه گیری، هیدروکربن های حاصل از رادیولیز چربی ها ، تکنیک این دسته از موا

از استخراج  2118در سال  Tewfik( می باشد. HPLC( و کروماتوگرافی مایع با ظرفیت بالا )GCکروماتوگرافی گازی )

وساده برای اغذیه پرچرب مانندانواع گوشت  حلال مستقیم جهت استحصال سیکلوبوتانون ها استفاده کرد وآن را روشی سریع

 [4]وتخم مرغ مایع توصیه نمود

 روش های بیولوژیکی ومیکروبی -0

( برای ارزیابی کاهش میزان زنده بودن میکروارگانیسم LAL/GNBبه همراه شمارش باکتریهای گرم منفی) LALآزمون 

ین حاصل از تجزیه سلول های خونی خرچنگ نعل اسبی نوعی پروتئ LALهای مرده و زنده را مناسب می باشد. در آزمون 

و همکاران در سال  Mayerمورد استفاده قرار می گیرد که حساس ترین ماده شناخته شده در مقابل آندوتوکسین هاست. 

را ت قطعه با استفاده از روش های دیگری نظیر استفاده از فیلتر یا ژل الکتروفورز و فلوسیتومتری توانستند درزمان تغیی 1993

جهت قطعات  LAL/GNBاز تست  1994وهمکاران در سال   Scotterاستفاده کنند. از جنبه میکروبی  DNAقطعه شدن 

جوجه برای شناسایی پروفایل میکروبی در نمونه های پرتو دیده شده ونشده استفاده کردند که یک تست فرضی جهت 

ای هوازی اطلاعاتی را در مورد تعداد باکتریهای تخریب شده  به همراه شمارش صفحه DEFTغربالگری انجام شد.تکنیک 

 [5,8]توسط پرتودهی در اختیار قرار می دهند.این روش برای بسیاری از مواد غذایی به ویژه گوشت طیور بکار می رود.

 نتیجه گیری:

ود فیزیکی وشیمیایی مواد غذایی پرتودیده را نمی توان به وسیله دیدن، بوئیدن ویا طعم تشخیص داد.روشهای موج

وبیولوژیکی نیز که در مورد آنها صحبت شدن بعلت هزینه های بالا ،مشکل بودن انجام آزمایشات وبرخی از موانع دیگر 

کاربرد فراوان ندارد.و وجود بر چسب خاص علامت رادورا بر روی مواد غذایی پرتودهی شده، راهی مطمئن برای مصرف 

ه است که اطلاعات کاملی در مورد ماده ای که خریداری و استفاده می کند،داشته کننده است و این حق مصرف کنند

باشد.در واقع باید امکان ارائه ارزش واقعی پرتودهی به مصرف کنندگان به وسیله اطلاعات عمومی وآموزش های اولیه جهت 

ربردآزمایشات شناسایی اغذیه کمک برای تصمیم در خرید ودر نهایت انتخاب ومصرف این نوع مواد فراهم آید. و کا

 پرتودهی در برهه کنونی از اهمیت زیادی برخوردار میباشند.
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