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كورنيا ي روغن حاصل از سالايييشيموفيزيك بررسي برخي خصوصيات

  پرتوديده با اشعه گاما

  

 2، رحيم ابراهيمي∗1آيت محمدرزداري

  

  دانشجوي دكتري مهندسي مكانيك بيوسيستم، دانشگاه شهركرد-1

  استاد مهندسي مكانيك بيوسيستم، دانشگاه شهركرد-2

)15/11/95 :رشيپذ خيتار  30/02/95: افتيدر خيتار(  

  

 چكيده 

 مقاوم گياهان از استفاده. شودمي محسوب غذايي منابع براي ايكننده تهديد عامل اراضي، شوري افزايش و آبي كاهش منابع جمعيت، روز افزون رشد

 در  كهاست) پسند شوري (وفيتهال گياهان از ايگونه ساليكورنيا. باشدمي غذايي مواد توليد در مديريتي مهم راهكارهاي از يكي خشكي و شوري به

 در افزايش عمر ماندگاري و  كاربرد وسيعيگردد، با كاهش بار ميكروبي كه منجر به فساد مييند پرتودهيآفر. داردكاربرد  علوفه و روغن بذر، توليد

روغن حاصل از  فيزيكوشيميايي خصوصيات برخي گاما و مدت زمان نگهداري بر پرتودهي تأثير مطالعه اين در .شته استتضمين كيفيت مواد غذايي دا

تيمار شده روغن ساليكورنيا ) *b و *L* ،a(عدد پراكسيد، عدد يدي، عدد صابوني و رنگ ، انديس اسيدي .مورد برررسي قرار گرفتساليكورنيا بذر 

، عدد پراكسيد و عدد يدي را انديس اسيدي) گري كيلو3 و 2( بالا ينتايج نشان داد كه دزها . كيلوگري اشعه گاما تعيين شد3 و 2، 1با دزهاي صفر، 

 در دزهاي *b و *L* ،aپارامترهاي .  رنگ روغن ساليكورنيا داشتهايشاخصداري بر  معنيتأثير پرتودهي .دهدكاهش و عدد صابوني را افزايش مي

  . كيلوگري افزايش يافتند2 و 1

  

  .، شورپسنداليكورنياساشعه گاما، خواص فيزيكو شيميايي، روغن،  :گانواژكليد 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

                                                           
 am.razdari@gmail.com :مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه - 1
ايران با نام قليا نيز كه در ) Salicornia(گياه ساليكورنيا 

شود يك گونه گياهي با قابليت تحمل مقادير بسيار شناخته مي

ب دريا را هم آبالاي شوري است كه قابليت آبياري حتي با 

) تاج خروسيان (ساليكورنيا گياهي از خانواده آمارانتاسه. دارد

نوب آفريقا و غرب و بوده و بومي شمال آمريكا، اروپا، ج

- هساليكورنيا گياهي يكساله بوده و ب. ]1[ باشدجنوب آسيا مي

تواند پوشش دار زيادي بذر، در مدت كوتاهي ميدليل توليد مق

- ه اين گياه ببذور. دگياهي وسيعي در منطقه كويري ايجاد نماي

 اسيد عمدتاً( غير اشباع هايچربيالاي دليل داشتن مقادير ب

) بيوديزل(بعنوان منبعي براي توليد سوخت زيستي ) لينولئيك

 در ساليكورنيا روغن .]2[مورد توجه زيادي قرار گرفته است 

 كبد، تورم برونشيت، معالجه جهت) سنتي طب (داروييد موا

 سيتوتوكسيك فعاليت و التهاب ضد خون، قند كاهش اسهال،

 آنتي خاصيت داراي گياه اين همچنين ،شودمي هاستفاد

 برابر در روغن مقاومت افزايش باعث كه باشدمي نيز اكسيداني

غذايي مهم ها يكي از منابع روغن. ]3[ شودمي محيطي شرايط

- براي انسان محسوب مي اسيدهاي چرب ضروري تأمين براي

شي سازي پوست، مواد آرايها در مرطوبروغن دانه. ]4[ شوند

روغن . ]5[د نبهداشتي و صنايع داروسازي كاربرد دار

- شدت تحت تأثير واكنشبهسازي در طول ذخيرهسبزيجات 

و با توليد هيدروپراكسيدها،  هاي اكسيداسيون قرار گرفته

ها باعث كاهش مواد ها و كربوكسيليك اسيدآلدهيدها، كتون

ث اكسيداسيون نه تنها باع. ]4[شود ر محصولات ميمغذي د

 بر منفي تأثيرگردد بلكه يدگي و كاهش مواد مغذي ميشتر

 . ]6[ دارد روعنروي طول عمر 

 برابر در غذايي مواد حفاظت منظورهاي بسياري تاكنون روش

 ها مورد استفاده قرار گرفته اند امافسادزا و قارچ عوامل رشد

 عواملكنترل كاملي بر روي اين ها هيچ يك از اين روش

هاي  روشيكي از پرتوهاي يونساز مانند گاما .]7[ندارند 

 در زابيماريهاي از بين بردن ميكروارگانيسم ايكاربردي بر

با كاهش بار فرآيند پرتودهي  .]8[مواد غذايي مختلف است 

همچنين و ماندگاري مواد غذايي را افزايش عمر ميكروبي، 

پرتودهي علاوه بر حذف . ]9[كند تضمين مي كيفيت آن را

ها و افزايش عمر ماندگاري، خواص كروارگانيسممي

فيزيكوشيميايي، ارزش غذايي و خصوصيات بيولوژيكي مواد 

از جمله اثرات . ]10[ دهدغذايي را تحت تأثير قرار مي

هاي آزاد توسط اشعه گاما و نامطلوب پرتودهي توليد راديكال

هاي غشايي است كه هاي آزاد با چربيواكنش اين راديكال

  .]11[ شودر به توليد اكسيدهاي چربي ميمنج

 در حال حاضر، تحقيقات بسياري در ارتباط با روغن خروجي

ها با دزهاي مربوطه صورت گرفته ها و پرتودهي آن دانهاز

 اصلي هايموطن از يكي ايران اينكه وجود با. ]12[است 

 اين در شده انجام مطالعات است، بالا پراكنش با ساليكورنيا

 بررسي گونههيچ تاكنونباشد و مي محدود بسيار كشور در باره

 ساليكورنيا از شده استخراج روغن هايبا ويژگي ارتباط در

 برخي بررسي به مطالعه اين دربنابراين . نگرفته است صورت

پرتو ديده با  ساليكورنيا فيزيكوشيميايي روغن خصوصيات

 .است شده پرداختهاشعه گاما 

  

  هامواد و روش - 2

   هاآماده سازي و پرتودهي نمونه-1- 2
 زيرگونه(گونه پرسيكا آخاني گياه ساليكورنيا 

)rudshurensis Akhani(  برداشت شداستان البرزاز . 

بندي نايلون پيچ در بستههاي ساليكورنيا بعد از تميز شدن نمونه

ها به طريقي كه دچار آلودگي ثانويه نشوند نمونه. قرار گرفتند

ها، در  خارج و به منظور يكنواخت كردن نمونههااز بسته

بندي پرتودهي، دوباره بستهور هاي نايلوني استريل به منظكيسه

گاما  (60 چشمه كبالت با استفاده ازها پرتودهي نمونه. شدند

 دزهاي صفر و) ثانيه بر گري 05/3 دز ، با آهنگ220سل 

ايران انجام در سازمان انرژي اتمي  كيلوگري 3  و2، 1، )كنترل(

  .شد

   روغن استخراج-2- 2
ن معمولي هاي گياه ساليكورنيا بعد از پرتودهي توسط آونمونه

 درصد خشك 7گراد تا رطوبت  درجه سانتي100در دماي 

  روغن از نمونه براستخراج .شده و با هاون آسياب شدند

 با دستگاه 920,39 شماره  باAOCS3 استاندارد اساس

 ساعت انجام 4 به مدت ليتريميلي 50 با ظرفيت سوكسله

 به استات اتيلليتر ميلي 15  و هگزانليتر ميلي 35 از. گرفت

. شد استفاده حلال عنوان به  آسكوربيكاسيدگرم  1 همراه

 دوار يكننده تبخير از دستگاه روغن از حلال جداسازي جهت

 2مدت بهگراد  درجه سانتي45دماي در فشار پايين و در 

روغن حاصل از ساليكورنيا براي . ]13[شد  ادهاستفساعت 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

25
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-10671-en.html


 1396 آبان ،14 دوره ،96 شماره                                                                            يي            غذا عيصنا و علوم

 25

 6هاي صفر و ها در ماه ماه نگهداري و تمامي آزمايش6مدت 

   .انجام شد

  عدد صابوني -3- 2
-CD-3 به شماره AOCS روش از صابوني عدد تعيين  براي

 mg KOH/g oil استفاده شد و نتايج حاصله به صورت 25

  .]14[گزارش شد 

  عدد يدي -4- 2
 يد(گرم  برحسب و محاسبه هانوس روش به ديي  عدد

  . ]15[ شد گزارش )روغن گرم 100 در مصرفي

   عدد پراكسيد -5- 2
بر اساس روش هاي استاندارد انجام شد و  پراكسيد عدد تعيين

  .]16[گزارش شد   mEqO2/kgنتايج حاصله به صورت 

  انديس اسيدي -6- 2
م شد و  بر اساس روش هاي استاندارد انجاانديس اسيدي 

 .]17[گزارش شد   mg KOH/g نتايج حاصله به صورت 

   گيري رنگاندازه -7- 2
. است غذايي مواد كيفيت بررسي براي مهمي معيار رنگ

 انواع از ناشي غذايي مواد شدن ايقهوه و رنگ تغييرات

 ماده تخريب و فنل شدن پليمر شامل شيميايي هايواكنش

 بوسيله زماني رهدو طول در هانمونه رنگ. است رنگي

 بدون (رنگي درجه 01/0 تفكيك قدرت با دستي سنجرنگ

 صورت به هانمونه رنگي هايمشخصه. شد گيرياندازه) واحد
*L) ماده تيرگي يا روشني ميزان(، *b) قرمزي ميزان  - 

 گرفت قرار بررسي مورد ،)آبي - زردي ميزان (a* ،)سبزي

]18[.  

   تجزيه و تحليل آماري -8- 2
تجزيه و تحليل آماري بر اساس طرح كامل تصادفي صورت 

 SAS همه داده هاي بدست آمده با استفاده از نرم افزار .گرفت

 )〉/LSD) P050 و اختلاف ميانگين ها با روش تحليل
 .مقايسه شد

  

 نتايجبحث و  -3

 پرتودهي گاما و مدت زمان ذخيره تأثير -1- 3

  سازي بر عدد صابوني
وردنياز  هيدوركسيد ممپتاس گرمبصورت ميلي ابونيص عدد

عدد  .شودتعريف مي چربي گرم يك كردن صابوني براي

ارزيابي  و براي گر صابوني بودن چربي استصابوني نمايان

 ايياهميت بسز در صنعت )بررسي تقلبي بودن ( روغناصالت

عدد صابوني در روغن ميانگين ، 1بر اساس جدول . ]5[ دارد

اين . بدست آمد 191 در حدود ساليكورنيااستخراج شده از 

 چرب و هاياسيدبالاي  مقدار بالا نشان دهنده وزن مولكولي

- ات نشان مياين مشاهد. باشدميروغن سطح پايين ناخالصي 

سازي استفاده تواند در صنايع صابوندهد اين نوع روغن مي

  .]12[گردد 

دد، دز پرتودهي و مدت گر مشاهده مي1همانطور كه از جدول 

در روغن ساليكورنيا را سازي مقدار عدد صابوني زمان ذخيره

مقدار عدد صابوني . دنده قرار ميتأثيرداري تحت به طور معني

هاي كنترل بدست هاي پرتودهي شده كمتر از نمونهبراي نمونه

داري در ثير معنيأسازي  پرتودهي ت ذخيره ماه6ز پس ا. آمد

 با سازي در طول زمان ذخيره.مقدار عدد صابوني نداشت

افزايش دز پرتودهي مقدار عدد صابوني در مقايسه با نمونه 

 پرتودهي تحت تأثيرعدد صابوني  كاهش .شاهد كاهش يافت

 كاهش وزن مولكولي اسيدهاي چرب باشددليل تواند بهمي

 به عبارتي در اثر پرتودهي اسيدهاي چرب بلند زنجير در .]19[

شوند اثر اكسيداسيون به اسيدهاي چرب كوتاه زنجيز تبديل مي

شود هاي گليسريد در روغن بيشتر ميدر نتيجه تعداد مولكول

  .]20- 21[ شودكه در نهايت باعت كاهش عد صابوني مي

Table 1 Effect of gamma irradiation and storage period on saponification value of Salicornia oil [mg 
KOH g-1] 

3 KGy 2 KGy 1 KGy Control Storage period (Months) 
190.57b±0.53 187.14b±0.53 190.87b±0.35 192.31a±0.96 0 
190.23a±0.41 190.23a±0.12 190.25a±0.14 191.21b±0.23 6 

Averages with the same letters in each row are not significantly different at 5% level. 

 پرتودهي گاما و مدت زمان ذخيره تأثير -2- 3

  سازي بر عدد يدي

 پايداري و عمر ارزيابي درعدد يدي، يكي از پارامترهاي مهم 

عدد يدي بالا در روغن نشان دهنده . شودمحسوب ميروغن 

. ]22[ عمر روغن در تخريب هاي اكسيداسيوني است بالا بودن
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بودن  عيشناسايي طبيهاي همچنين عدد يدي يكي از مشخصه

. روغن است كه نشان دهنده درجه اشباع نشدگي روغن است

عدد يدي بالا نشان دهنده اشباع نشدگي بالا چربي و در واقع 

  .]23[روغن است 

دهد عدد يدي موجود در  نشان مي2هاي موجود در جدول داده

 استخراج شده از نمونه هاي پرتودهي نشده در حدود روغن

دهد اين مقدار نشان مي. روغن استگرم  100 در هر 41/145

  از  با عدد يدي بالا شامل درصد بالاييساليكورنياروغن 

 
- تواند در گروه روغن، بنابراين ميهاي اشباع نشده استاسيد

- وان روغنهاي خشك كردني با خواصي كه در صنعت به عن

  . گردد، استفاده شودهاي اشباع نشده مصرف مي

يلوگري  ك3 و 2، 1ما با دزهاي پرتودهي گا، 2مطابق جدول 

داري نبوده  اما اين تأثير معنيدهدمقدار عدد يدي را كاهش مي

 در هر 87/144مقدار عدد يدي در حدود به عنوان مثال . است

 كيلوگري 3 گرم روغن در نمونه هاي پرتودهي شده با دز 100

Afifyبا نتايجحاضر نتايج تحقيق . بود  همخواني و همكاران  

هاي هاي سويا در نمونهكه نشان دادند عدد يدي در دانهد دار

در طول مدت زمان . ]10[ پرتودهي شده كاهش يافت

هاي شاهد و پرتودهي شده براي نمونهانبارداري، عدد يدي 

توان عدد يدي تحت تأثير پرتودهي را ميكاهش . كاهش يافت

به از دست دادن اسيدهاي چرب غير اشباع روغن ساليكورنيا 

 .]9[وسط پرتودهي و تشكيل تركيبات پراكسيد مرتبط دانست ت

Table 2 Effect of gamma irradiation and storage period on iodine number of Salicornia oil 
3 KGy 2 KGy 1 KGy Control Storage period (Months) 

144.87a±0.20 145.24a±0.61 145.03a±0.12 145.41a±0.02 0 
144.38ab±0.63 143.16b±0.07 143.78b±0.42 145.32a±0.56 6 

Averages with the same letters in each row are not significantly different at 5% level. 
  

 پرتودهي گاما و مدت زمان ذخيره تأثير-3- 3

  سازي بر عدد پراكسيد
 ي استخراج شده ازاكسيداسيون چربي در روغن ساليكورنيا

گيري عدد ه و كنترل، با استفاده از اندازههاي پرتودهي شدنمونه

عدد پراكسيد در نمونه هاي ). 3جدول(پراكسيد بررسي گرديد 

 روغن خوبكه اين نشان دهنده كيفيت ) 53/1(كنترل كم بود 

  .]24[ باشداز لحاظ درجه اكسيداسيون چربي مي

ر عدد  مدت زمان انبارداري و دز پرتودهي را بتأثير، 3جدول 

هر دو پارامتر دز  پرتودهي و مدت . دهدپراكسيد نشان مي

 تأثيرعدد پراكسيد داري بر زي به طور معنيزمان ذخيره سا

هاي  ماه براي نمونه6براي مثال، عدد پراكسيد پس از . ندداشت

 به ترتيب 68/4 و 47/5 به 23/1 و 53/1 كيلوگري از 2شاهد و 

 ي از پرتودهي، دز جذبه بعدبلافاصل همچنين، . افزايش يافت

بيشترين كاهش را در عدد )  كيلوگري3( گاما يبالا پرتو

 6در حالي كه بعد از  .پراكسيد در مقايسه با نمونه شاهد داشت

)  كيلوگري2 و 1(دزهاي پايين پرتودهي در ماه ذخيره سازي، 

 كه كمتر بودنمونه هاي كنترل، مقدار عدد پراكسيد در مقايسه با 

ميزان انديس  .]25و17[يج برخي محققين مطابقت داردبا نتا

. تغيير يابدتواند ر عوامل مختلفي مييپراكسيد روغن تحت تاث

چرب غير اشباع  تواند ميزان اسيد هاييكي از اين عوامل مي

اشباعي در  -هاي چند غيرهرچه ميزان اسيدبديهي است  .باشد

به . ]6[ شودروغن بيشتر شود ميزان انديس پراكسيد بيشتر مي

ها، در روغنهاي چرب غير اشباع در بودن اسيد دليل بالا

ها هاي آزاد در آن و تبديل راديكالبالا سرعت تشكيل دماهاي

 بنابراين غلظت پراكسيد به سرعت به حد .تر استسريع

شود يعني در اين رسد و از ميزان آن كاسته ميمي شكست

ه اكسيداسيون مانند هيدروپراكسيد به تركيبات ثانوي حالت

  .]26[ گرددكتون ها تبديل مي آلدهيدها و

Table 3 Effect of gamma irradiation and storage period on peroxide value of Salicornia oil 
3 KGy 2 KGy 1 KGy Control Storage period (Months) 

0.87b±0.03 1.08a±0.04 1.23a±0.12 1.53a±0.05 0 
8.43c±0.06 4.68b±0.08 4.15a±0.03 5.47a±0.05 6 

Averages with the same letters in each row are not significantly different at 5% level.  
 پرتودهي گاما و مدت زمان ذخيره تأثير -4- 3

  انديس اسيديسازي بر 

.  استصنعت پايداري روغن در براي شاخصي انديس اسيدي

انديس اسيدي هاي كنترل داراي از نمونهروغن استخراج شده 

انديس اسيدي  بر اساس شاخص كدكس . است65/1به مقدار 
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نتايج . ]26[باشد  10 تا 6/0هاي خوراكي بايد بين براي روغن

انديس اسيدي روغن به سطح  كه داد كهحاصل از تحقيق نشان 

پايين اسيدهاي چرب آزاد موجود در روغن و همچنين به 

به . شودمربوط مي  روغنهيدروليتيك و ليپوليتيكهاي فعاليت

  اثر شده  گرفته  بكار  دزهاي   كه داد نشان  نتايج طور كلي، 

 
  ). 4جدول (داري بر انديس عددي نداشتند معني

 در ساليكورنياحاصل از روغن استخراج شده از انديس اسيدي 

 در mg KOH g-1 52/3 تا 65/1هاي كنترل در محدوده نمونه

تواند به علت توليد  كه ميطول انبارداري افزايش يافته است

غن روانديس اسيدي به طور مشابه، مقدار . اسيد آلي باشد

 نسبت به 6شده، در ماه هاي پرتودهي  نمونهازاستخراج شده 

انديس اسيدي  ماه انبارداري 6بعد از . ماه صفر بالاتر بود

هاي كنترل كاهش ههاي پرتودهي شده نسبت به نموننمونه

سازي ممكن ذخيره در مدت زمان انديس اسيديافزايش  .يافتند

 هبگليسرول هاي تريمولكول جزئي  علت هيدروليز بهاست

   .]9[ باشد  آزاداسيدهاي چرب

Table 4 Effect of gamma irradiation and storage period on acidity index of Salicornia oil  
[mg KOHg-1] 

3 KGy 2 KGy 1 KGy Control Storage period (Months) 
1.60a±0.03 1.63a±0.03 1.71a±0.07 1.65a±0.10 0 
3.44a±0.63 3.46b±0.02 3.43a±0.04 3.52a±0.05 6 

Averages with the same letters in each row are not significantly different at 5% level. 
 

 و مدت زمان ذخيره  پرتودهي گاماتأثير-5- 3

  *b و *L* ،aسازي بر 
شده از گياه ساليكورنيا هاي رنگي در روغن استخراج شاخص

 نشان داده 5هاي پرتودهي شده و كنترل در جدول در نمونه

داري  معنيتأثير كيلوگري 3 و 2، 1هاي پرتودهي دز. شده است

پارامترهاي . هاي رنگ روغن ساليكورنيا داشتندبر روي شاخص

L* ،a* و b* كيلوگري 3 تا 1 با افزايش مقدار دز پرتودهي از 

تواند به علت علت افزايش پارامترهاي رنگي مي. ندافزايش يافت

اني كه با هيدروپراكسيد  زم،يني روغنئتغيير در خواص پروت

 - همچنين برهم كنش غير آنزيمي چربي.دهند باشدواكنش مي

علاوه بر اين . گردداي شدن روغن ميجر به قهوهپروتئين من

- اسيون فنول ميدپرتودهي در طول دخيره سازي باعث اكسي

 .]27[ گردداي شدن رنگ روغن ميمنجر به قهوهشود كه اين 

Mexis و Kontominas  گزارش دادند كهb*در روغن  

 

-  كيلوگري افزايش مي5تر از  بادام بعد از پرتودهي با دز بالا

 بدون تغيير *a و *Lترهاي در صورتي كه پارام. ]28[ يابد

 در *L و همكاران گزارش دادند پارامتر Mexis. باقي ماندند

 و *a كيلوگري كاهش يافته و پارامترهاي 3دزهاي بالاتر از 

b* 7 بعد از پرتودهي در روغن فندق در دزهاي بالاتر از 

   .]28[ كيلوگري بدون تغيير باقي مانده است

 تأثيره است كه پرتودهي در برخي گزارشات نشان داده شد

 داري بر روي پارامترهاي رنگ مواد غذايي دارندمعني

]16[.Golge  وOvaداري در مقدار  تغييرات معنيL* و b* 

. ]29[  كيلوگري را گزارش دادند5 و 5/0در دز هاي بين 

Mexis و Kontominasداري در مقدار  اثرات معنيa* 

 كيلوگري بيان 3 و 5/1، 1براي بادام زميني در دزهاي بين 

 تغييرات محسوسي همكاران و Leeدر مقابل . ]30[ كردند

 كيلوگري بيان 7 تا 0هاي فلفل قرمز بين دزهاي براي نمونه

 .]31[ نكردند

Table 5 Effect of gamma irradiation and storage period on color parameters of Salicornia oil 
3 KGy 2 KGy 1 KGy Control Storage Period (Months) Color Parameters  

52.38c±0.03  47.18b±0.61  43.35a±0.10  43.78a±0.18  0  
40.34c±0.63  35.19b±0.08  37.83a±0.42  36.27ab±0.17  6  

L*  

46.08c±0.31  40.23ab±0.23  41.66b±0.21  39.43a±0.13  0  
47.20ab±0.13  48.69b±0.09  46.98a±0.13  47.19ab±0.14  6  

a*  

21.43c±0.52  18.47b±0.21  16.54a±0.41  18.24b±0.43  0  
26.19c±0.32  29.35b±0.23  23.76a±0.86 23.24a±0.41  6  

b*  

Averages with the same letters in each row are not significantly different at 5% level. 
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  گيرينتيجه- 4
ايي يشيمزيكوي في فرايند پرتودهي بر روتأثيردر مطالعه حاضر 

 مورد استفاده محدوده دزهاي در. روغن ساليكورنيا بررسي شد

 تغييرات محسوسي در عدد يدي و عدد ،)كيلوگري3-0(

 كاهشي روند همچنين. صابوني روغن ساليكورنيا مشاهده نشد

نتايج .  و عدد پراكسيد مشاهد شدانديس اسيديميزان  در

 مناسب دزهاي از ادهاستفاصل از اين مطالعه نشان داد كه ح

 روغن ماندگاري عمر افزايش در مؤثري نقش پرتودهي

  .دارد ساليكورنيا
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Growing population, reducing water resources and increasing salinity factors threatening to food 
sources is raised. Use of tolerant plants to salinity and drought is one of the main strategies of 
management in food production. Salicornia is a genus of halophyte (salt tolerant). That is used in 
producing seed, oil and forage. Irradiation processing is mainly employed to extend the shelf life and 
secure the quality of foods by decreasing the microbial load, which causes the spoilage. The effect of 
gamma irradiation and storage on the some physicochemical properties of oil extracted from salicornia 
seeds has been investigated in this study. acidity index, peroxide value, iodine value, specification 
number, and colour (L* , a* and  b*) of Salicornia oil from samples treated with 0, 1, 2 and 3 kGy 
doses of gamma irradiation were determined.The result show that The higher used doses (2 and 3 
kGy) decreased acidity index, peroxide value and iodine value and increased specification number. 
Irradiation had a significant effect on colour parameters of Salicornia oil. Parameters L* , a* and b* 
increased at doses of 1 and 2 kGy.  
 

Keywords: Gamma Ray, Physicochemical Properties, Oil, Salicornia, Halophyte. 
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