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 خلاصه

گر مداخله یهایاز استراتژ یگوشت قرمز در دسترس است . پرتوده یهانمونه نیترسالمترین و چربکماز  یکیگوشت شترمرغ  سابقه و هدف:

 باریکه الکترونی پرتودهی از پس شترمرغ گوشت شیمیایی کیفیت مطالعه این در .باشدیپاتوژن منتقله از غذا م یهاسمیکروارگانیم کاهشمنظور به

  گرفت. قرار موردبررسی

به  C4±1 یقرارگرفته و در دما یمارمورد ت یلوگریک 5و  9، 5/1 یزانبه م یالکترون یکهگوشت شترمرغ با بار یهامطالعه نمونه یندر ا :هامواد و روش

 یبررس یبرا یوباربیتوریکت یدآزاد و اس یتروژنکل ن یزانروز م 15روزه، به مدت  5 یزمان یهادر بازه یشدند. پس از پرتوده یروز نگهدار 15مدت 

 . یدگرد یریگاندازه یمیاییش تغییرات

 مقدار بیشترین و اول روز در mg N/100 g meat39/3 میزان به کیلوگری 5 دوز با شده پرتودهی نمونه به مربوط TVN مقدار کمترین :هایافته

 در شاهد نمونه به مربوط آلدئید مالون میزان همچنین کمترین .است پانزدهم روز در شاهد نمونه به مربوط mg N/100 g meat93/93 میزان به

 .بود پانزدهم روز و کیلوگری 5 دوز به مربوط mg MA/kg meat 01/2 میزان بیشترین و mg MA/kg meat 19/0 میزان به اول روز

 یهادر نمونه یزن یوباربیتوریکت یداس یزانم یشافزا ینهمچن .شد یدهپرتود یهاآزاد در نمونه یتروژنکل ن یزانباعث کاهش م یپرتوده ی:ریگجهینت

گوشت شترمرغ با  یکه پرتوده ددامطالعه نشان  نیا جینتا. داشت یمرابطه مستق یو طول مدت نگهدار یپرتوده زبود که با دو داریشده معن یدهپرتود

 .شودیم خچالی یدما رگوشت شترمرغ به مدت حداقل دو هفته د یزمان نگهدار مدت شیباعث افزا یالکترون کهیبار

 یی.ایمیش تیفیگوشت شترمرغ، ک ،یالکترون کهیبارواژه های کلیدی: 
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ABSTRACT 

BACKGROUND AND OBJECTIVE: Ostrich meat is one of the low-fat and healthy samples of red 

meat. Irradiation is one of the intervention strategies in order to effectively control food-borne pathogens 

reducing microbial load and increasing the storage time.  

METHODS: In this study, ostrich meat was treated with 1.5, 3 and 5 kGy electron beam doses and stored 

at4 ± 1° C for 15 days. Within 5 days 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. 

FINDINGS: The lowest amount of TVN for the irradiated sample with a dose of 5 kGy was the amount 

of 83/9 mg N/100 g meat on the first day and the highest amount of 39.37 mg N/100 g meat related to the 

control sample was on 15th day. Also, the lowest amount of malondialdehyide in control sample was 

observed in the first day with amount of 0.13 mg MA/kg meat, and the highest was related to a dose of 5 

kGy with amount of 2.01 mg MA/kg meat on 15th day. 

CONCLUSION: Irradiation significantly reduces the amount of TVN in the irradiated samples. It also 

increases the amount of thiobarbituric acid in the irradiated samples which has statistically significant 

direct relationship with the irradiation and during storage. The results show that electron beam irradiation 

of ostrich meat, increased storage time for at least two weeks at refrigerator without a noticeable change 

in the organoleptic properties of the meat. 
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