پرتودهي مواد غذايي 
پرتودهي مواد غذايي (اشعه دادن: (
تحقيقات در زمينه استفاده از اشعه يونيزه بلافاصله بعد از جنگ جهاني دوم آغاز گرديد در آن زمان تصور مي شد كه اشعه مي تواند تكنيك بسيار مناسبي براي حفاظت از مواد غذايي باشد. متاسفانه اميدها به طور كامل برآورده نگرديد و امروه تعداد محدودي از فرآورده هاي غذايي وجود دارند كه براي افزايش عمر نگهداريشان، از اشعه استفاده مي شود. از جمله اشكالاتي كه اين روش دارد آن است كه بعضي از محصولات كه در معرض تابش اشعه قرار مي گيرند نوعي طعم نامطبوع پيدا مي كنند. اين طعم عموماً نامطلوب بوده و براي مصرف كنندگان غير قابل قبول است.
برخي از جنبه هاي فناوري اشعه دهي مواد غذايي
اشعه دهي مواد غذايي نوعي روش فيزيكي براي فرآوري محسوب مي شود كه شامل قراردادن ماده غذايي بسته بندي شده در برابر اشعه هاي گاما، اشعه X و الكترون مي باشد.
منابع اشعه
مواد غذايي معمولاً با اشعة گاما و از طريق يك منبع راديوايزوتوپ، الكترون ها و يا اشعه X توليد شده از طريق يك شتاب دهندة الكتروني اشعه دهي مي شوند. منابع مشابهي براي سترون كردن ادوات مصرفي پزشكي با اشعه استفاده مي شوند. بيش از 170 ابزار اشعه دهي تجاري در سراسر جهان براي اشعه دهي لوازم پزشكي به كار مي روند. حدود يك سوم از اين تجهيزات به صورت چند منظوره عمل مي كنند و بدين ترتيب مي توان محصولات غذايي را نيز فرآوري نمود. اگرچه، براي توليد اشعه هاي يونيزة مختلف بايد از ابزار متفاوتي استفاده كرد، اما تغييرات شيميايي كه در اثر تشعشعات يونيزة مختلف ايجاد مي شوند يكسان هستند. تنها اختلاف عملي مربوط به قدرت نفوذ آن ها، مقدار و تراكم ماده غذايي قابل فرآوري با اشعه مي باشد. راديوايزوتوپي كه در اغلب طريق اشعه دهي كبالت طبيعي (59) در كانادا توليد مي گردد. سزيم 137 حاصل از سوخت هاي هسته اي مصرف شده را مي توان جانشين منبع راديوايزوتوپ نمود. البته، در حال حاضر مصرف گسترده اي ندارد. جنبه هاي اقتصادي فرآوري با اشعة گاما قابل رقابت با ساير روش هاي فرآوري مواد غذايي مي باشند.
شتاب دهنده هاي تجاري الكترون، پرتوهاي الكتروني را با سطح انرژي مورد قبول قوانين اشعه دهي مواد غذايي توليد مي كنند. البته الكترون ها به طور عمقي در مواد اشعه داده شده نفوذ نمي كنند. پرتوهاي الكتروني در فلزات سنگين توقف كرده و اشعة X توليد مي نمايند. اين اشعه نفوذپذيري زيادي دارد، اما قسمت عمدة انرژي پرتو به صورت گرما در فلز از بين مي رود. براي تجهيزات تجاري با ظرفيت بالا كل سرمايه لازم و هزينه هر يك از قسمت ها تقريباً براي پرتودهي هاي الكتروني و كبالت 60 يكسان است.
شتاب دهنده هاي اكتروني معمولاً براي اشعه دهي لايه هاي نسبتاً نازك مواد استفاده مي شوند. جهت كنترل كيفيت ترجيحاً تابش الكترون را از يك طرف انجام مي دهند زيرا هنگامي كه به محصول تنها از يك طرف اشعه داده مي شود براي آشكار سازي كه در پشت محصول قرار دارد امكان كنترل مداوم و اطمينان از نفوذ پرتو به داخل محصول فراهم مي گردد. حداكثر ضخامت محصولي با چگالي واحد نظير آب بايد 3/3 سانتي متر باشد (20) . حداكثر انرژي الكترون ها و تشعشعات X در اشعه دهي مواد غذايي بايد به ترتيب 10 و 5 ميلي الكترون ولت باشد تا واكنش هاي هسته اي را در محصولات اشعه داده شده محدود كند، زيرا اين واكنش ها سبب راديواكتيوشدن ماده غذايي مي شوند. ميانگين انرژي اشعة گاماي كبالت60، 25/1 ميلي الكترون ولت مي باشد كه پايين تر از حد تعيين شده است. پژوهش ها نشان مي دهد كه راديواكتيويته ايجاد شده در اين سطوح انرژي از راديواكتيويته طبيعي مواد غذايي كه به سبب 40K و 14C ايجاد مي شوند كمتر است. علاوه بر آن، فعاليت ايجاد شده در طي 24 ساعت اوليه پس از اشعه دهي با فاكتور تجزيه بين 20-10 به سرعت از بين مي رود. راديواكتيويته طبيعي در طول زمان نگهداري مواد غذايي چندان كاهش نمي يابد (9). اگر ضخامت محصول كم و ظرفيت ورودي آن زياد باشد تجهيزات پرتوهاي الكتروني مزاياي اقتصادي بيشتري نسبت به اشعه دهي با كبالت 60 خواهند داشت. همچنين، منبع اشعه X را مي توان هنگامي كه مورد استفاده نيست خاموش نمود، اما منبع كبالت 60 را حتي هنگامي كه مورد استفاده قرار نمي گيرد بايد همچنان روشن نگاه داشت تا خود از بين برود. اندازه منبع با دوز اشعه دهي و سرعت ورودي افزايش پيدا مي كند و از رابطة ذيل به دست مي آيد (20) .
در اين رابطه S اندازه منبع (kw)، X سرعت ورودي (Kg/h)، D شدت دوز (KGy) و F جزئي از انرژي اشعه است كه معمولاً به طور مؤثري جذب مي شود. ميزان F به طرح هندسي دستگاه پرتويابي، شكل محصول و چگالي آن بستگي دارد. ارزش F در اغلب موارد براي شتاب دهندة الكتروني، كبالت 60 يا تجهيزات اشعة X به ترتيب 40/0 ، 25/0 و 05/0 مي باشد(20). اندازة منابع كبالت 60 معمولاً برحسب كوري يا بكورل (Bq) اندازه گيري مي شود:
مطالعات تطبيقي در مورد اثرات تشعشعات گاما و پرتوهاي الكتروني، براي طراحي واحدهاي اشعه دهي و ايجاد شرايط اشعه دهي مواد غذايي بسيار مهم هستند. بر پاية نتايج مطالعات بي شماري كه در زمينة اثرات تطبيقي تشعشعات گاما و پرتوهاي الكتروني، شدت بالاي دوز اشعه دهي يا شدت پايين دوز اشعه دهي صورت گرفته است مي توان گفت كه اثرات بيولوژيكي پرتوهاي الكتروني بر ميكروارگانيسم ها و حشرات كمي كمتر از اثرات مربوط به اشعه گاما است. البته، تفاوت موجود در اثر دو نوع اشعة مذكور تحت تأثير پارامترهاي مختلفي از جمله تراكم اكسيژن و ميزان آب قرار دارد. تفاوت دو نوع اشعه مذكور، در تأثير آن ها بر واكنش هاي شيميايي در مواد غذايي بسيار كمتر از تفاوت مشاهده شده در مورد تأثير بيولوژيكي آن ها است(21).
دوز جذب شده
ميزان تغييرات فيزيكي و شيميايي ايجاد شده به هنگام قرار گرفتن مواد غذايي در برابر اشعه پرانرژي از طريق انرژي جذب شده اندازه گيري مي شود. در فرآيند اشعه دهي به اين انرژي دوز جذب شده يا به طور اختصار دوز گفته مي شود كه بر حسب واحد كيلوگري (KGy) اندازه گيري مي گردد. يك گري معادل انرژي معادل انرژي جذب شده به ميزان يك ژول در هر كيلوگرم است. در گذشته از واحد راد (1 Rad = 0/01 Gy) به طور گسترده استفاده مي شده است. اصطلاحات ويژه اي كه به طور معمول در فرآيند اشعه دهي جهت فرآوري مواد غذايي به كار مي روند در ذيل توضيح داده شده اند.
راديسيداسيون
دوز پرتوهاي يونيزه در فرآيند راديسيداسيون مواد غذايي به اندازه اي است كه ديگر نمي توان با استفاده روش هاي متداول ميكروبيولوژيكي تعداد باكتري هاي بيماري زا و غير اسپورزاي زنده را در مواد غذايي فرآوري شده تعيين كرد. همچنين، مي توان از فرآيند راديسيداسيون جهت غير فعال كردن انگل ها استفاده نمود. دوز اشعه مورد استفاده در اين فرايند نسبتاً پايين (در حدود LGy 8-1/0) بوده و براي از بين بردن ميكروارگانيسم هاي بيماري زا و ساير ميكروارگانيسم ها (به غير از ويروس ها) به كار مي رود.
راديسيداسيون ارگانيسم هايي از قبيل كرم نواري و تريشينا را در گوشت از بين مي برد (در اين مورد به KGy 1-1/0 اشعه نياز است) و از تعداد ميكروارگانيسم هاي بيماري زا و غير اسپورزاي زنده مي كاهد (در اين مورد به حدود KGy 8-2 اشعه نياز است). راديسيداسيون خصوصاً به اين علت كه ميكروارگانيسم هاي بيماري زاي خاصي را از بين مي برد نوعي پاستوريزاسيون با اشعه تلقي مي شود.
رادوريزاسيون
رادوريزاسيون نيز يكي از روش هاي فرآوري مواد غذايي است. دوز پرتوهاي يونيزه مورد استفاده در اين روش در حدي است كه كيفيت غذا را از طريق كاهش قابل توجه تعداد ميكروارگانيسم هاي زندة عامل فساد افزايش مي دهد. اين فرآيند با استفاده از دوز حدود KGy 10-4/0 انجام مي گيرد و به كمك آن زمان نگهداري محصول افزايش مي يابد. رادوريزاسيون نوعي پاستوريزاسيون اشعه اي محسوب مي شود.
راداپرتيزاسيون
راداپرتيزاسيون روش ديگري جهت اشعه دهي مواد غذايي است كه در آن دوز پرتو يونيزه به مقداري است كه تعداد و يا فعاليت ميكروارگانيسم هاي زنده (به غير از ويروس ها) تا حد بسيار كمي كاهش مي يابد، به طوري كه نمي توان با آزمون هاي متداول ميكروبيولوژيكي تعداد اين ميكروارگانيسم هاي زنده را تشخيص داد. تيمار راداپرتيزاسيون بايد به طريقي باشد كه بدون توجه به زمان و شرايط نگهداري غذا هيچ گونه سم يا فساد با منشأ ميكروبي در آن رويت نشود، مگر اين كه آلودگي ثانويه اتفاق افتاده باشد. دوز اشعه مورد استفاده در اين روش حدود KGy50-10 است كه در حد سترون سازي كامل مي باشد. راداپرتيزاسيون را به صورت «سترون كردن اشعه اي» يا «سترون كردن تجاري» تعريف مي كنند و از آن معنايي مطابق با آن چه در صنعت كنسروسازي وجود دارد استنباط مي شود، يعني محصول نهايي از لحاظ نگهداري تحت شرايط معمولي پايدار است. در سال 1970 كميته مشترك كارشناسان جهت بررسي فوايد غذاهاي اشعه ديده با حضور سازمان بهداشت جهاني (WHO) سازمان كشاورزي و غذا (FAO) و سازمان بين المللي انرژي اتمي (IAEA) برگزار شد. در اين جلسه فرآيند اشعه دهي مواد غذايي كاملاً مناسب و ايمن تشخيص داده شد. اين كميته در سال 1980 نتيجه گيري نمود كه اشعه دهي مواد غذايي با ميانگين دوز حدود KGy10 هيچ گونه خطر سمي به همراه ندارد و هيچ گونه مشكل ميكروبي و تغذيه اي به وجود نمي آورد. سطح دوز KGy10 بالاترين سطح ايمني محسوب نمي شود، بلكه سطحي است كه ايمني در آن به اثبات رسيده است(9). كميته هاي تخصصي متعددي نتايج اين پژوهش ها را بررسي كرده و مورد ارزيابي قرار مي دهند(13). اين كميته ها ايمني پرتوتابي با اشعه هاي يونيزه را بررسي مي كنند. چنانچه پاولي (23) اشاره كرده است (نظر به اين كه بررسي دقيق تغيرات فناوري در فرآوري مواد غذايي اهميت دارد) بدون شك فرآيند اشعه دهي موادغذايي با موفقيت بسيار زيادي چنين ارزيابي راپشت سر مي گذارد.
طبق بررسيهايي كه درايالات متحده درمورد پرتوتابي با اشعه هاي يونيزه با دوز بالا صورت گرفته است دوز KGy 58 اثرات مضري نخواهد داشت (6).
مزايا و محدوديت ها
اشعه دهي مواد غذايي روش نگهداري اعجازآميزي نيست. پرتوتابي با اشعه يونيزه همانند ساير روش هاي نگهداري، مزاياو محدوديت هايي دارد معمولاً مزايا و مضرات اشعه دهي موادغذايي
كمتر از حدي است كه طرفداران ويا منتقدان آن بيان مي كنند(24).
براساس گزارش هاي اوربين (25) پژوهش هاي تكميلي ازدهه 1940 ثابت مي كنند كه فرآوريي موادغذايي با استفاده اشعه يونيزه مزاياي ذيل را به همراه دارد:
· با توجه به شرايط فرآيند مي تواند كيفيت موادغذايي را تا مدت زمان هاي مختلف ثابت نگاه دارد. اشعه دهي غذا به ويژه كنترل ميكروارگانيسم هاي عامل فساد با منشاء غذايي مؤثر است؛
· مواد غذايي را عاري از وجود باكتري هاي بيماري زا، مخمرها، كپك ها وحشرات مي كند. اين آلودگي زدايي به بهبود كيفيت بهداشتي مواد غذايي كمك كرده و از خطرات بالقوه تهديد كننده سلامت مصرف كننده جلوگيري مي نمايد؛
· رسيدگي، پيري و جوانه زني ميوه ها و سبزي هاي تازه را كنترل مي كند؛
· تركيب شيميايي مواد غذايي را در جهت بهبود كيفيت تغيير مي دهد؛
· هيچ سمي در ماده غذايي باقي نمي ماند؛
· ارزش تغذيه اي مواد غذايي حفظ مي شود.
· كيفيت حسي مواد غذايي به خصوص نسبت به ساير روش ها به نحوه بهتري حفظ مي گردد.
از مزاياي ديگر اشعه دهي مي توان به امكان جايگزيني آن با فرآيندهاي شيميايي نيز اشاره كرد، زيرا روش هاي شيميايي روز به روز بيشتر مورد سئوال قرار گرفته و حتي ممنوع مي شوند. شرايط لازم جهت عملكرد نيترات ها در فرآورده هاي عمل آوري شدة گوشت در اثر اشعه دهي به ميزاان زيادي تسهيل مي شود (20). گازدادن به مواد غذايي و تركيبات تشكيل دهندة آن ها با مواد شيميايي مختلف نظير دي بروميداتيلن، بروميدمتيل و اكسيداتيلن در بسياري از كشورهاي پيشرفته به دلايل سلامتي محيط و ايمني حرفه اي ممنوع يا محدود شده است (12 و 13) . فرايند اشعه دهي جايگزين مناسبي براي اين تركيبات شيميايي مي باشد. بيش از يك چهارم محصولات برداشت شده به دليل انواع مختلف فساد و ضايعات از بين مي روند. باكتري هاي بيماري زا اغلب ادويه ها و دانه هاي غلات را آلوده مي كنند، اما در بيشتر موارد كپك ها فلور ميكروبي غالب مي باشند. در روش سنتي از گازدهي با اكسيد اتيلن براي غير فعال كردن فلور ميكروبي طبيعي ادويه ها و حبوبات استفاده مي شود. البته، امروزه به دليل اثرات احتمالي جهش زايي و سرطان مربوط به استفاده از اكسيد اتيلن از فرآيند اشعه دهي براي سترون كردن ادويه ها و ضد عفو ني كر دن د ا نه هاي غلا ت در سطح تجا ري استفا ده مي شود(16).
اشعه دهي تماس بسياري از موادغذايي را با مواد شيميايي مورد استفاده جهت جلوگيري از رشد ميكروارگانيسمها كاهش مي دهد. به نظر بسياري از دانشمندان علوم غذايي گازهاي ضدعفوني كننده اهميت بيشتري از اشعه دهي دارند. فرايند اشعه دهي مي تواندجايگزين ضدعفوني كننده و نگه دارنده هاي غذايي شود (كه خطرات بالقوه اي براي مصرف كننده و كارگزاران صنايع فرآوري غذا دارند ) و يااستفاده از آنها را كاهش دهد (7). 
مايكروويو (ميكروويو)
حرارت دهي يكي از مهم ترين روش هاي متداول در فرآيند مواد غذايي است. اين روش نه تنها به دليل تاثير مطلوب بر روي كيفيت فرآورده غذايي بلكه به دليل اثر نگه دارندگي آن بر روي غذا كه با از بين بردن آنزيم، غيرفعال نمودن ريززنده ها، حشرات و انگل ها همراه مي باشد، مورد توجه قرار گرفته است.
از انرژي مايكروويو بر خلاف پرتوهاي يونيزه براي حرارت دادن مواد غذايي استفاده مي شود. در روش هاي پخت متداول، حرارت از منبع حرارتي خارجي به ماده غذايي اعمال مي شود. ولي در پخت با مايكروويو حرارت داخل ماده غذايي توليد مي گردد. كاهش شديد زمان پخت جاذبه اصلي كاربرد اين روش را در صنايع غذايي و منازل موجب مي شود.
كاربردهاي مايكروويو در صنايع غذايي عبارتند از: غير فعال نمودن آنزيم ها (بلانچ كردن) ، خشك كردن، بالا بردن دماي مواد غذايي منجمد به زير نقطه انجماد (تمپرينگ)، پاستوريزاسيون، استريليزاسيون و پختن مواد آردي، كه هنوز به دليل تحقيقات ناقص، فقدان تجهيزات مناسب و هزينه بالاي آن ها به حد رضايت بخشي توسعه نيافته اند، اما كاربردهاي توسعه يافته آن عبارتند از: تمپرينگ مواد گوشتي، استخراج چربي از پيه (بافت چربي حيواني)، پاستوريزاسيون نان، خشك كردن نهايي ماكاروني، پياز، بيسكويت ها و خشك كردن در خلاء كنسانتره آب ميوه ها.
علاوه بر كاربردهاي صنعتي مايكروويو حدود 40 سال است كه از آونهاي مايكروويو در منازل، سلف سرويس ها، بيمارستان ها، مدارس، كافه ها و رستوران ها به منظور پخت، گرم كردن غذاي پخته شده و نرم كردن مواد غذايي منجمد (نرم كردن)، استفاده مي نمايند.
طبق گزارشات منتشره در سال 2001 بيش از 98 درصد خانواده هاي آمريكايي و 93 درصد از خانواده هاي كشورهاي اروپايي براي گرم كردن مواد غذايي آماده (كه به همين منظور تهيه شده اند) و همچنين طبخ كامل مواد غذايي از آون مايكروويو استفاده مي كنند.
مكانيسم حرارت دهي مايكروويو
در روش هاي متداول پخت، حرارت از منبع حرارتي خارجي به ماده غذايي منتقل مي شود ليكن در روش مايكروويو داخل ماده غذايي حرارت توليد مي شود. دو مكانيسم اصلي توليد گرما در مايكروويو عبارتند از: پلاريزاسيون يوني و چرخش دو قطبي.
پلاريزاسيون يوني زماني كه يون هاي موجود در يك محلول شيميايي به طرف يك ميدان الكتريكي حركت مي كنند، روي مي دهد. يون هاي مثبت و منفي و نمك هاي محلول در غذا نظير كلريد سديم در ميدان الكتريكي به طرف بار مخالف يون حركت كرده (سديم به طرف قطب منفي و كلريد به طرف قطب مثبت)، تكرار تصادم اين يون هاي مهاجر منجر به توليد حرارت مي شود. هرچه تعداد دفعات برخورد در واحد زمان بيشتر باشد انرژي جنبشي زيادتر شده و حرارت بيشتري توليد مي گردد.
مكانيسم گرم شدن در اثر چرخش دوقطبي بستگي به وجود مولكول هاي قطبي دارد. همزمان با جذب امواج توسط ماده غذايي مولكول هاي دو قطبي (به ويژه مولكول آب) با ميدان هم جهت مي شوند. وقتي ميدان متناوب به كار برده مي شود با معكوس شدن قطبيت ميدان، مولكول هاي قطبي، مجدداً خودشان را در راستاي ميدان تغيير يافته قرار مي دهند. قرار گرفتن مولكول ها به اندازه * 2450 بار در ثانيه (در امواج با فركانس 2450 مگاهرتز) در راستاي ميدان باعث ايجاد اصطكاك و در نتيجه توليد حرارت مي شود. پس از جذب انرژي مايكروويو و تبديل آن به انرژي حرارتي، حرارت توسط فرآيندهاي جابه جايي و هدايت به تمام قسمت هاي ماده غذايي منتقل مي شود.
تأثير مايكروويو بر روي ريززنده ها
براي اولين بار فلمينگ سوسپانسيوني از سلول هاي اشرشياكلي را در معرض فركانس هاي مختلف از 11 تا 350 مگاهرتز قرار داده، اظهار مي كند كه فركانس ها بدون افزايش دما تاثير كشنده اي بر ريززنده ها داشته، بنابراين تأثير ميدان الكتريكي بر باكتري ها غير حرارتي است.
به دنبال اين گزارش محققين زيادي تأثير تشعشعات با فركانس بالا را مطالعه نمودند تا حرارتي يا غير حرارتي بودن منشاء آن اثبات شود. در اين مورد Cunningham & Fung نيز مقالاتي نوشته اند. در مورد تأثيرات غير حرارتي نظريه احتمال تمايل ريززنده ها به منظم شدن در ميدان الكتريكي ذكر مي شد. دوسال بعد سوسپانسيوني از اشرشياكلي و نوعي مخمر و نوعي ويروس تحت تأثير مايكروويو در ميداني با شدت زياد و فركانس بالاتر از 20 مگاهرتز در دماهاي ثابت 30 درجه سانتي گراد قرار گرفت، در حالي كه مايكروويو بر كاهش ريززنده ها مؤثر نبود.
تلاش براي تكرار آزمايشات فلمينگ توسط دو تيم Brown & Morrison ناموفق بود. زيرا آن ها به علم باكتريولوژي آشنايي نداشتند. پس از رفع عيب، اين تيم توانست كار فلمينگ را دنبال كند و به اين نتيجه رسيدند كه كاهش ريز زنده ها تنها ناشي از تأثيرات حرارتي مي باشد.
در سال 1967 Gold Blith ، در سال 1969 Carroll و در سال 1969 Lechowich و همكارانش ثابت كردند كه نابودي سلول هاي رويشي و هاگ ها در فركانس هاي مختلف تا 2450 مگاهرتز منشأ حرارتي دارد.
Decareau در سال 1975 نيز با مرور كارهاي قبلي اين طور نتيجه مي گيرد:
مدارك دال بر اثبات نظريه مرگ ريز زنده ها در اثر حرارت مايكروويو بر نظريه مرگ ريز زنده ها در اثر امواج مايكروويو ترجيح دارد.
Hamrick & Butter نيز محيط كشت اشرشياكلي سودوموناس را در معرض تابش مايكروويو (60 و MHz 2450 ) و همچنين در دماي 37 درجه سانتي گراد براي 12 ساعت قرار داده، سپس منحني رشد باكتري ها را در دو حالت رسم كردند، رشد نمونه ها هيچ تفاوتي نشان نداد.
Vela & Wue نيز محيط كشت باكتري هاي خشك شده در اثر انجماد را در معرض مايكروويو قرار داده و هيچ تأثيري مشاهده نكردند. آن ها استدلال كردند كه اجزاء اصلي سلول هاي بدون آب انرژي كافي را براي توليد حرارت و غير فعال شدن ريز زنده ها جذب نمي كنند. اين تحقيق به فرضيه تأثيرات غير حرارتي مايكروويو پايان بخشيد.
مزايا و محدوديت هاي مايكروويو
حرارت دهي با مايكروويو نيز مانند هر روش حرارت دهي ديگر، داراي مزايا و معايبي است. مكانيسم حرارت دهي مايكروويو مزاياي بارزي از جمله افزايش سرعت حرارت دهي، حذف سوختگي سطحي و ... مي شود. از آن جايي كه در فصل دوم براي هر كاربرد صنعتي مايكروويو، مزايا و معايب استفاده از مايكروويو در مقايسه با ديگر روش هاي فرآيند بررسي شده است، در اين بخش به اختصار مزايا و محدوديت هاي كاربرد مايكروويو ليست شده اند.
مزاياي مايكروويو
1- مؤثر بودن انرژي، متوسط راندمان مايكروويو 40-30 درصد است. در حالي كه گرم كردن مرسوم راندماني برابر 14-7 درصد دارد.
2- سرعت عمل و كاهش زمان فرآيند مثلاً در بالا بردن دماي مواد غذاي تا زير نقطه انجماد (تمپرينگ) زمان از چند روز به چند دقيقه كاهش مي يابد.
3- تميز كردن آسان

4- سهولت كاربرد (سهولت در استفاده از آن
5- چند منظوره بودن سيستم مايكروويو، به علت وسعت دامنه تنظيم درجه حرارت، بالا بردن دماي مواد غذايي منجمد به دماي چند درجه زير صفر، پختن، آب پز كردن و گرم كردن غذا را مي توان در يك آون مايكروويو انجام داد.
6- صرفه جويي در فضاي كارخانه مايكروويو فضاي كمي اشغال مي كند. طرح توسعه كارخانه به راحتي امكان پذير است.
7- صرفه جويي در امور خدماتي و پرسنلي در رستوران ها و سلف سرويس هاي بزرگ.
8- امكان پخت و پز بدون افزودن آب به مواد غذايي، كه در سبزي ها باعث حفظ ويتامين هاي محلول در آب، املاح، بقاء رنگ و طعم و بالا رفتن كيفيت ارگانولپتيكي (طعم، مزه، رنگ، بافت و ...).
9- حفظ اجزاء ناپايدار در حرارت مانند ويتامين ها و ليپيدها (به دليل توانايي در گرم كردن سريع و يكنواخت). عدم تشكيل واكنش ميلارد نيز نكته مطلوبي در اكثر فرآيندها مثل پاستوريزاسيون شير است.
10- امكان حرارت دهي مواد غذايي بسته بندي شده، مي توان جهت پرهيز از آلودگي ثانويه مواد غذايي را قبل از حرارت بسته بندي كرد.
11- امكان استفاده هم زمان سيستم مايكروويو با سيستم هاي حرارتي ديگر نظير بخار آب، هواي گرم و مادون قرمز.
12- امكان از بين بردن آنزيم ها (بلانچ كردن) بدون تراوش مواد مغذي از سبزي ها و ميوه ها به علت سرعت حرارت دهي.
13- حذف سوختگي سطحي به دليل نفوذ سريع امواج در عمق ماده غذايي.
14- امكان فرآيند مواد غذايي با ضخامت زياد كه فرآيند آن ها به وسيله روش هاي حرارتي موجود مشكل و وقت گير است.
محدوديت هاي مايكروويو
1- نامشخص بودن نقطه پايان پخت، به علت عدم امكان نمونه گيري در حين فرآيند (در مايكروويو صنعتي).
2- ضعيف بودن تكنولوژي اندازه گيري درجه حرارت
3- عدم امكان سرخ كردن غذاها، به علت نفوذ امواج در عمق ماده غذايي.
4- محدود بودن تنوع تجهيزات
5- كم بودن راندمان توان. كه در فرآيندهاي مداوم بيش از 75 درصد نيست.
6- بالا بودن سرمايه گذاري ثابت، ولي در صورتي كه همه هزينه ها در نظر گرفته شود از فرآيند هاي ديگر گران تر نيست به ويژه وقتي با روش هاي ديگر فرآيند همراه باشد.
7- كوتاه بودن عمر ژنراتور.
8- محدوديت در مواد اوليه بسته بندي (مواد اوليه بسته بندي مي بايست امواج مايكروويو را از خود عبور داده و از طرف ديگر در مقابل عبور رطوبت و نور مقاوم باشند).
9- عدم امكان استفاده از ظروف و ورقه هاي فلزي جهت بسته بندي مواد غذايي.
10- تشكيل نقاط سرد و گرم در ماده غذايي، كه يك از علت هاي آن جذب متفاوت امواج توسط تركيبات مختلف مواد غذايي است. اين حالت در آون هاي خانگي بيشتر از مايكروويو مداوم صنعتي روي مي دهد (به دليل اهميت موضوع دلايل آن در قسمت بعدي آمده است).
11- امكان غير فعال نشدن برخي از ريز زنده هاي بيماري زا در بعضي از مواد غذايي (به عنوان مثال ريززنده هاي بيماري زاي موجود در شير غير فعال مي شوند اما امكان غيرفعال نشدن همان ميكروب ها در گوشت وجود دارد).
12- عدم انجام واكنش هاي شيميايي كند و مطلوب، در كاربرد مايكروويو زمان پخت كوتاه است كه تغييرات شيميايي كه در برخي غذاها اهميت دارند، رخ نمي دهد، لذا غذاهاي پخته شده توسط مايكروويو قهوه اي رنگ نشده و تردي در آن ظاهر نمي شود، ولي بيشتر مواد فرار حفظ مي شوند. در نتيجه غذا داراي طعم غير عادي است و اين امر ممكن است از مطلوبيت آن بكاهد.
مقررات ايمني
در 18 اكتبر 1968 كنگره USA قانون (602-90) كنترل تابش جهت سلامتي و ايمني را تصويب كرد كه بر طبق اين قانون نشتي امواج در واحد سطحي آون نبايد از 1 قبل از عرضه به بازار 5 بعد از فروش و انتقال به منازل تجاوز نمايد و در هيچ زماني نشتي نبايد از 10 تجاوز نمايد. همچنين در صورت نقص الكتريكي در هر قسمت آون يا بازماندن درب آون و يا بسته نشدن كامل آن، آون توسط كنترل كننده اي خاموش مي شود. بنابراين خطر نشت امواج وجود ندارد.
حد مجاز تابش جهت بدن انسان در اكثر كشورها روزانه 10 و در روسيه به مدت 2 ساعت يا كمتر در روز 01/0 تعيين شده است. امروزه آون هاي مايكروويو با رعايت قوانين ايمني خطاناپذير، دستگاه هاي كاملاً بي خطر محسوب مي شوند و مصرف كنندگان بدون هيچ نگراني در چند سانتي متري آون ايستاده و به آن توجه مي نمايند
