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ركيفيت شيميايي، بعصاره دانه انگور بررسي تاثير آنتي اكسيدان گياهي 

طي  (Litopenaeus vannamei) سفيد غربيميگوي و لكه سياه حسي 
   درجه سلسيوس به مدت شش ماه– 18دماي در نگهداري 

  
  1سيد حسن جليلي ،1علي اصغر خاني پور، ∗ 1همينا سيف زاد

  
  وري آبزيان  انزلي مركز ملي تحقيقات فرآ- 1

  )3/2/91 :رشي پذخي  تار16/11/89: افتي درخيتار(

  
   چكيده

شيميايي براي جلوگيري از ايجاد لكه سياه در ميگوي پرورشي و جايگزيني آن بجاي تركيبات عصاره دانه انگور بررسي امكان استفاده از اين پروژه با هدف 
 ماه در 6تيمارها به مدت .  دقيقه و ميگوي شاهد بودند15 به مدت عصاره دانه انگورg/l 10تيمارها شامل ميگوي غوطه ور شده در غلظت  .بودمصنوعي 
در نمونه هاي .  شيميايي و حسي مورد ارزيابي قرار گرفت هايكيفيت نمونه ها با استفاده از آزمايش.  درجه سلسيوس نگهداري شدند-18سردخانه 

 . .<P )05/0( طي مدت زمان نگهداري در سردخانه تفاوت معني دار نداشتند اسيد چرب آزاد وپراكسيدشيميايي شامل  فاكتورهايآزمايشي بر خلاف شاهد 
 .<P )05/0( نمونه هاي آزمايشي و شاهد طي مدت زمان نگهداري در سردخانه تفاوت معني دار نداشتندpH و تيوباربيتوريك اسيددر فاكتورهاي 

تري ي رطوبت، كتورهااف. در ميگوي آرمايشي در مقايسه با شاهد كاهش داشتند Total Volatile Nitrogen   (TVN)   وتري متيل آمينفاكتورهاي 
فاكتور رنگ و ملانوزيز در در . >P).05/0(تفاوت معني دار داشتندطي مدت زمان نگهداري در سردخانه  شاهد ودر ميگوي آزمايشي  TVNمتيل آمين و 

 خاكستر در نمونه  وپروتئين، چربي. >P )05/0(ي مدت زمان نگهداري در سردخانه تفاوت معني دار مشاهده نشدنمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاهد ط
در تيمار آزمايشي . تيمار آزمايشي در مقايسه با شاهد از كيفيت بهتري برخوردار بود .<P) 05/0(داشتندتفاوت معني دار نهاي آزمايشي در مقايسه با شاهد 

 روز در سردخانه  ملانوزيز ظاهر 20اما در ميگوي شاهد  بعد از مدت زمان ماندگاري سردخانه لكه هاي سياه ظاهر نشد نگهداري در  تا پايان مدت زمان
  . شد
  

   عصاره دانه انگور، پلي فنل اكسيداز، آنتي اكسيدان،  غربي  ميگوي سفيد:واژگانكليد 
  
  
  
  

                                                            

  M_seifzadeh_ld@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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 مقدمه -1
انتخـاب  . يد ميگو اسـت مهمترين عنصر در بازاريابي و ص فرآوري  

 در صــنعت فــرآوري ميگــو در صــادرات و فــرآوريتكنولــوژي 
بـراي تهيـه محـصول      . كشورهاي وارد كننده حائز اهميـت اسـت       

مناسب ويژگي هاي محصول بايستي در نظر گرفته شده و مناسب           
بـر ايـن    . ترين تكنولوژي جهت تهيه اين محصول انتخـاب شـود         

از ميگوي پرورشـي در كـشور       اساس بهره برداري مناسب و بهينه       
با بكارگيري روش هاي بهينه جابجايي و فرآوري ميگـو و توجـه             

  ]. 1[به تغييرات پس از برداشت از اهميت ويژه اي برخوردار است
 ميگو به اشكال منجمد، بلوك      ،در حال حاضر در بازارهاي جهاني     

شده، سالاد ميگوي پخته شـده، انجمـاد سـريع انفـرادي، ميگـوي              
 (AFD Accelerated Freeze-Dryingو ميگـوي  پرورشي 

ميگوي منجمـد بـه دليـل طـول دوره نگهـداري            .  موجود است  )
طولاني از ارزش تجاري بالايي برخوردار بوده و تقاضا براي ايـن            

مهمترين تغييرات كيفيت كـه در طـول        . محصول بسيار زياد است   
امل نگهداري طولاني ميگوي منجمد در سردخانه اتفاق مي افتد ش         

از بين رفتن رنگ، اكسيداسيون چربي، دنـاتوره شـدن پـروتئين و             
در حـال حاضـر جهـت حفـظ         . ]2[تشكيل بلورهاي يخ مي باشد    

 ميگو(blackspots) براي جلوگيري از تشكيل لكه سياه رنگ و 
ايـن  . در سردخانه از متا بـي سـولفيت سـديم اسـتفاده مـي شـود               

بـوده و در    سيت زا   حساو  شيميايي  تركيب يك نوع آنتي اكسيدان      
. مواردي مرگ كارگران نيـز از استـشمام آن گـزارش شـده اسـت              

علاوه بر اين به دليل باقي مانـدن آن در بافـت ميگـو و عـوارض                 
مصرف آن ممنوعيت قانوني استفاده از اين تركيب در بـسياري از            

بنـابراين اسـتفاده از تركيبـات آنتـي         ]. 4 و   3[كشورها وجـود دارد   
 بجاي متا بي    )catechin (طبيعي مانند كاتچين  اكسيدان گياهي و    

 . سولفيت سديم ضروري است

پلي فنل ها به عنوان قوي ترين ميكرونوترينـت در برنامـه غـذايي     
از مشتقات صنعتي   كه  عصاره دانه انگور    . انسان محسوب شده اند   

 يك آنتي اكـسيدان طبيعـي،       ،انگور است، از انگور قرمز تهيه شده      
سمي بوده به عنـوان مكمـل غـذايي محـسوب           قوي و فاقد اثرات     

 ].  5[شده و هم اكنون در بسياري از كشورها مصرف مي گردد 

تشكيل پيگمان سـياه غيـر       ) Melanosis(لكه سياه يا ملانوزيس   
در سـطح پوسـته داخلـي ميگـو اسـت كـه بـه        ) ملانـين ( محلول  

ايـن  . اكسيداسيون آنزيماتيك پيش سازهاي فنوليـك ارتبـاط دارد        
 رنگ در سطح بدن ميگو، لابـستر و خرچنـگ  بـدليل تيـره                تغيير

. شدن غشاء زير پوست طي مرحله جمود نعشي بروز مـي نمايـد            
اكسيژن، دما و نور خورشيد در بروز ايـن لكـه هـا نقـش اساسـي              

اين پديده يك مشكل آنزيماتيك است كه به وسـيله آنـزيم            . دارند
 7[مـي شـود  ايجاد  ) polyphenol oxidase(پلي فنل اكسيداز 

اين آنزيم يك آنزيم داخلي بـوده وفعاليـت آن ارتبـاطي بـا              ]. 6و  
پلي فنل اكسيداز در پاسـخ ايمنـي،        . باكتري هاي عامل فساد ندارد    

استحكام كوتيكول، ترميم زخم ها و افزايش مقاومت بـه بيمـاري            
ايـن آنـزيم طـي نگهـداري در         .  در سخت پوسـتان نقـش دارد       ها

حتي بعد از انجماد نيز فعـال بـاقي مـي       يخچال و يخ فعال بوده و       
لكه هاي سياه يك مشكل مهم در گونه هـاي تجـاري ميگـو              . ماند

 مدت زمـان    است و مي تواند تاثير منفي روي ظاهر، كيفيت ميگو،         
 بـازار پـسندي، ارزش اقتـصادي و پـذيرش محـصول             ماندگاري،

ــد   ــته باش ــده داش ــصرف كنن ــط م ــراي . ]8 و 9[توس ــان ب در جه
ــد حــرارت  جلــوگيري از م ــوزيز از روش هــاي مختلفــي مانن لان

،  تركيبات آنتي اكسيدان، حذف      )روش حرارتي (مايكروويو، بخار   
و غير فعال كردن آنزيم پلي      ) گاز دي اكسيد كربن متراكم    (اكسيژن  

بـراي غيـر فعـال      ها  روش  ساير  از  . فنل اكسيداز استفاده مي شود    
ز اين روش ها    ا. كردن اين آنزيم كاربرد روش هاي شيميايي است       

مي توان از تركيبات احياء كننده قوي  ماننـد ميمـوزين، سـيناپيك              
اسيد، پي كوماريك، كوجيك اسيد، ارگانيك اسيد، سديم بنزوات،         
اتيلن دي آمين تترا استيك اسيد، سديم هيـدروژن پيـرو فـسفات،             

  .]11 و10[عامل هاي سولفاته و غيره را نام برد

 براي جلوگيري از ايجـاد      ه دانه انگور   عصار تاكنون درزمينه كاربرد  
در . لكه سياه در ميگو در داخل كشور تحقيقي انجام نـشده اسـت            

 براي جلـوگيري    Gokogluعصاره دانه انگور توسط      2007سال  
هاي پوستي يا لكه سياه در ميگـو اسـتفاده شـده            رنگدانه  از ايجاد   

ز جلـوگيري ا  بررسي تاثير كاتچين بـراي      ه با هدف    اين پرژ  .است
ملانــوزيز در ميگــوي پرورشــي گونــه وانــامي طــي مــدت زمــان 

  .نگهداري در سردخانه انجام شد
  
  
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                             2 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1995-en.html


 فصلنامه علوم و صنايع غذايي                                                                                  شماره 40، دوره 10، پاييز1392

  71

  هاروش مواد و  -2
 بـا   Gokogluبراي انجام اين تحقيق از تحقيق انجام شده توسط          

اين تحقيق بـه روش  . تغييرات كمي كه در آن داده شد استفاده شد     
ر سايت پـرورش    دفرآوري  . تجربي و با تكنيك مشاهده انجام شد      

 3 تيمـار و    2قالب  در  مطالعه  اين  .  جنوبي انجام شد   بميگو در تيا  
عـصاره  آوري شده با    فرتيمارها شامل ميگوي    . دانجام گردي تكرار  

. هـستند ) نمونـه شـاهد   (و ميگوي بدون آنتي اكسيدان      دانه انگور   
 دقيقه سرد   3ميگوها بعد از برداشت با استفاده از آب يخ به مدت            

عـصاره دانـه    س ميگوهاي سرد شده در داخـل محلـول          سپ. ندشد
 دقيقـه قـرار   15 به  مدت     1 به   2 به نسبت    g/l 10 با غلظت    انگور

ميگوهاي پوشش شده تحت شـرايط بهداشـتي و زيـر           . داده شدند 
آوري فـر بـه كارخانـه    سبد   بوسيله   1 به   2پوششي از يخ به نسبت      

يگو با استفاده از    بعد از اين مرحله م    . بندر كلاهي انتقال داده شدند    
 گرمي بـسته بنـدي شـده،    500پلاستيك هاي پلي اتيلن در مقادير    

 سـاعت در داخـل      12 – 8سپس جعبه گذاري شـده و بـه مـدت           
قرار داده شـد و سـپس بـه        )  درجه سلسيوس  – 40( تونل انجماد   

  .  درجه سلسيوس انتقال داده شدند- 25  تا – 18سردخانه  
راي بررسي كيفيـت نمونـه هـاي        شيميايي و حسي ب    هاي   آزمايش

مرحله در طي هفت    به مدت شش ماه و      منجمد آزمايشي و شاهد     
ميگوهاي برداشت شده قبل از      .انجام شد از زمان صفر تا شش ماه       

از نظر شيميايي و حسي مورد ارزيـابي قـرار   فرآوري  فرآيند  انجام  
 بـه روش     هـا  نمونـه بـرداري بـراي انجـام ايـن آزمـايش           . گرفتند

  .انجام شدتصادفي 
 شيميايي براي نمونه هاي آزمايشي و شاهد منجمد  هايآزمايش

پروتئين  ،]12[شامل اندازه گيري رطوبت به روش آون خشك 
 چربي به روش هيدروليز  ،]12[به روش ماكروكجلدال 

 پراكسيد  ،]12[ تعيين گرايمتريك خاكستر  به روش،]12[اسيدي
روش  به   TVN ،]13[ به روش تيتراسيون يدومتريك

 Dyer تري متيل آمين به روش اصلاح شده  ،]14[ ماكروكجلدال
  به  pHو] 16[  تيوباربيتوريك اسيد به روش مستقيم ،]15[ 

مواد شيميايي استفاده شده .  انجام شد]17[ روش الكترومتريك
 در Merckبراي انجام آزمايشات شيميايي از نمايندگي شركت 

  .ايران تهيه شد
يابي حسي براي نمونه هاي آزمايشي و نمونه شـاهد          به منظور ارز  

از جـدول امتيـاز بنـدي كيفـي         )  تايي از هر تيمار    10نمونه هاي   (
. اســتفاده شــد)  ســطح كيفــي4 امتيــاز و 10بــا ( ميگوهــاي خــام 

پارامترهاي مورد بررسي در اين جدول شـامل بررسـي ملانـوزيز،            
ك هـا و  گوشت، چشمها، سرسينه و دم، بو، پاها، پوسـت و شـاخ           

 Quality index methodروش رنـگ ظـاهري بـود كـه بـه      
scoring  شيميايي و   هايبراي انجام آزمايش]. 18[سنجيده شد

 سهحسي  نمونه هاي آزمايشي و شاهد نبز در هر مرحله آزمايش             
  . تكرار انجام شد

آزمايش حسي با استفاده از سي ارزيـاب مـرد و زن در سـردخانه               
ايـن افـراد    .  سال انجام شـد    45 تا   35ن سني   بندر كلاهي با ميانگي   

انتخـاب  از كارشناسان و متخصصين فرآوري ميگـو   بطور تصادفي   
  . نمونه ها به شكل منجمد مورد ارزيابي قرار گرفتند. شدند

  هاي اطلاعات خام بدست آمده از آزمايش      تجزيه و تحليل  جهت  
 نـرم افـزار آمـاري       ازشيميايي و حسي ميگوي آزمايشي و شـاهد         

SPSS                و آناليز واريـانس دو طرفـه بـه روش تكـرار روي عامـل
براي تعيين توزيع نرمال در داده ها ي  شيميايي          . استفاده شد  زمان

  .  اسميرنو استفاده شد-از روش كولموگراف 
  نهيه محلول آنتي اكسيداني -2-1

 گرم از اين 10براي آماده سازي محلول عصاره دانه انگور مقدار 
  .يتر آب رقيق شدعصاره در يك ل

  روش عصاره گيري  -2-2
ابتدا دانه هاي انگور . انجام شدا سيستم حلال عصاره گيري ب
 ساعت در آون 72 درجه سلسيوس به مدت 70قرمز در دماي 
 گرم پودر در استخراج 100سپس پودر شده و .خشك شدند

 6 درجه سلسيوس به مدت 60( كننده سوكسله با اتر پتروليوم
پودر دانه انگور چربي . گرفت تا چربي زدايي شدقرار ) ساعت

 ميلي ليتر اتانول 200 ساعت با 8زدايي شده در سوكسله مدت 
سپس عصاره در روتاري اواپوراتور تحت . عصاره گيري شد

عصاره خام .  درجه سلسيوس تغليظ شد40وكيوم در دماي زير 
  . به دست آمده ليوفيليزه شد

ارزيابي شده به (ر آناليز عصاره دانه انگو -2-3
   )HPLCروش 

: پروفايل فنلي،  ≤  90GAE/100g g:محتواي تام فنلي 
  >%25پليمر ،  % 60 – 80اليگومر  ، <%10منومر

  ، 4< مردوديOQS= ( 6 Σsi/ ، OQS(امتياز كيفي نهايي
OQS4) =پذيرش( مرز قبولي  
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    ارزيابي كيفي ميگوي خام 1جدول 

  امتياز
 ويژگي

10  
8- 9 -10  

7  
5 – 6- 7  

4  
2 – 3 – 4  

1  

  )ظاهري(رنگ
  بي رنگ، شفاف، عدم 
  وجود هر گونه رنگ تيره

  بي رنگ، كمي شفاف، ظهور
   برخي از علائم سياه شده گي، سر

  سينه  قهوه اي تيره، روي
   باله هاي دمي خطوط سياه

سياه، برخي باله / سرسينه تيره
  هاي دمي سياه شده، وجود
   برخي خطوط سياه در

   پوسته

  سياه شدن كامل
سرسينه،  باله هاي دمي  (

  )و پوسته

  دم/ سرسينه 
  سرسينه و دم سفت و 

  كاملاٌ پيوسته

  سرسينه و دم پيوسته بوده اما 
  چندان سفت نمي باشدو حركت آن
   افزايش داشته، دربرخي سستي 

  شروع گرديده

  سرسينه و دم پيوستگي
   اندكي دارند و به راحتي 
  كنده مي شوند، شل شدگي
   طبيعي، بخش گوشت 
  سرسينه قابل رويت است،
   چند دم و سرسينه كنده 

  شده اند

  بيشتر سرسينه و دم ها 
  كنده شده اند

  سته ها، .پاها، پو
  شاخك ها

  كامل، سخت
  كامل، پاها و شاخك ها سختي 

  به راحتي  كنده ( كمتري  داشته
  )مي شوند

  شروع به كنده شدن پاها و 
  شاخك ها در جعبه

  اري نگهد

  اغلب شاخك ها و پاها 
  كنده شده، برخي 
  پوسته ها نيز كنده 

  شده اند

  كاهش شفافيت ، كمي تيره  شفاف، سفت  چشم ها
  كاهش رنگ، برخي چشم ها 

  جستجو در ( كنده شده اند
  )جعبه نگهداري

  اغلب چشم ها كنده
   شده اند

  بو
  بويي شبيه جلبك هاي دريايي

  بوي آب دريا، خوشايند
  رخي داراي بوي ملايم ماهيب  بدون بو

  بوي شديدي آمونياكي 
  و سولفيدي، تهوع آور

  بافت،(گوشت 
  ) رنگ، رگ

  سفت، آبدار، سفيد، شفاف، رگ 
  سفت، مقاوم

  سفتي كاهش يافته، نرم، سفيد
   مات، رگ هنوز كامل است 
  اما مقاومت كمتري دارد، 

  سياهي وجود ندارد

  ظهور سياه شده گي در 
   گوشت سرسينه، خود
  هضمي رگ ها شروع 

  رگ برداري مشكل(شده 
  ) است

  گوشت، (سياه شدن
، وجود )سرسينه،  دم

برخي رنگ رنگ هاي  
  زرد و سبز

   در گوشت دم، پاره
  ) شدن  رگ ها
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  نتايج و بحث -3
د طي زمان نگهداري در  عصاره دانه انگور و شاهg/l 10نتايچ تغييرات فاكتورهاي شيميايي ميگوي غوطه ور شده با در محلول   2جدول 

  سردخانه به مدت شش ماه

رطوبت
 

)
درصد

پراكسيد  )
  m

eq/kg)
آزاداسيد چرب  
(g/100)

ك  
تيوباربيتوري

اسيد
(m

g/kg)
  

TV
N

 (m
g/100g)

 

pH
  

تري متيل آمين
 

(µg/g) 
  ويژگي 

  
  زمان

 نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

      نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

 نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

نمون
ه شاهد

 

 نمونه آزمايشي

 نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

 نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

 نمونه شاهد

 نمونه آزمايشي

 تيمار

a1/
1± 

99/
77

  

a8/
1± 

98/
77

  

14/
0± 

14/
0

a 

12/
0± 

12/
0

a a
25/

0± 
76/

0  

a
14/

0± 
52/

0  

a
12/

0± 
08/

0  

a
13/

0± 
07/

0  

a4/
1± 

8/
11

  

a3/
1± 

6/
11

  

a4/
1± 

98/
6  

a 8/
1± 

99/
6  

a
48/

0± 
56/

0  

a
26/

0± 
57/

   0ماه   0

b1/
1± 

13/
77

  

a8/
1± 

61/
77

  

14/
0± 

25/
1

b 

28/
0±

21/
0

a b
12/

0± 
73/

3  

a
17/

0± 
54/

0  

a
25/

0± 
21/

0  

a
28/

0± 
10/

0  

b5/
1± 

4/
12

  

a
45/

1± 
00/

12
  

a8/
1± 

11/
7  

a 3/
1± 

05/
7  

b
35/

0± 
24/

3  

a
21/

0± 
81/

  1ماه   0

b
14/

0± 
82/

76
  

b8/
1± 

16/
77

  

14/
0± 

97/
2

d 

45/
0± 

53/
0

a c
18/

0±
46/

5  

a
21/

0± 
61/

0  

a
22/

0± 
34/

0  

a
19/

0± 
13/

0  

c2/
1± 

8/
13

  

b9/
1± 

6/
12

  

a2/
2± 

17/
7  

a 1/
1± 

09/
7  

c
56/

0± 
85/

4  

b
31/

0± 
45/

  2ماه   1

c1/
1± 

87/
75

  

b8/
1± 

95/
76

  

14/
0± 

86/
2

d 

11/
0± 

51/
0

a c
37/

0±
48/

5  

a
43/

0± 
63/

0  

a
16/

0± 
47/

0  

a
17/

0± 
18/

0  

d 9
/1

±2/
15

  

c8/
1± 

2/
12

  

a9/
1± 

29/
7  

a 9/
1± 

13/
7  

d
28/

0± 
63/

5  

c
69/

0± 
84/

  3ماه   2

d1/
1± 

24/
75

  

b8/
1± 

75/
76

  

14/
0± 

45/
2

c 

23/
0± 

45/
0

a c
45/

0± 
49/

5  

a
36/

0± 
68/

0  

a
17/

0± 
61/

0  

a
27/

0± 
22/

0  

e8/
1± 

6/
16

  

d6/
2± 

8/
13

  

a7/
1± 

43/
7  

a 4/
1± 

15/
7  

e
43/

0± 
03/

7  

d
75/

0± 
97/

  4ماه   3

e1/
1± 

76/
74

  

b8/
1± 

39/
76

  

14/
0± 

12/
2

c 

19/
0± 

36/
0

a c
28/

0± 
49/

5  

a
25/

0± 
71/

0  

a
19/

0± 
78/

0  

a
12/

0± 
24/

0  

f 7/
1± 

2/
18

  

e5/
1± 

8/
14

  

a4/
2± 

54/
7  

a 1/
2± 

18/
7  

f
24/

0±
82/

7  

e
89/

0± 
46/

  5ماه   4

f1/
1± 

23/
74

  

c8/
1± 

81/
75

  

14/
0± 

79/
1

c 

27/
0± 

34/
0

a c
41/

0± 
53/

5  

a
11/

0± 
72/

0  

a
34/

0± 
85/

0  

a
34/

0± 
28/

0  

g1/
1± 

8/
19

  

f3/
2± 

4/
15

  

a6/
2±

67/
7  

a 7/
1± 

20/
7  

g
03/

1± 
56/

8  

f
68/

0± 
41/

  6ماه   5
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در نمونه هاي آزمايشي ميـانگين فاكتورهـاي رطوبـت، پراكـسيد،            
 و تـري متيـل      TVN  ،pHاسيد چرب آزاد، تيوباربيتوريك اسيد،      

 meq/kg  ،63/0 g/100  ،17/0 36/0،   %95/76آمين بـه ترتيـب      
mg/kg ،2/13 mg/100 ،11/7  78/2 و µg/gاست .  

بر اساس آزمون كولموگراف اسميرنوف توزيع داده هاي شيميايي         
در نمونه هاي آزمايشي بـر خـلاف نمونـه          . در محدوده نرمال بود   

، تيوباربيتوريك اسيد، اسيد چرب آزاد      pHهاي شاهد فاكتورهاي    
 پايان مـاه شـشم تفـاوت        و  پراكسيد از قبل از سردخانه گذاري تا        

 اما در نمونـه هـاي آزمايـشي    .<P) 05/0(معني دار وجود ندارد 
، تـري متيـل آمـين و    TVNهمانند نمونه هاي شاهد فاكتورهـاي     

  .>P )05/0(رطوبت تفاوت معني دار است
مقدار پراكسيد از قبل از سردخانه گذاري تا ماه دوم افـزايش و از              

. انه گذاري كاهش داشته اسـت     ماه سوم تا پايان مدت زمان سردخ      
در نمونه هاي شاهد ميانگين فاكتورهاي رطوبت، پراكـسيد، اسـيد           

 و تري متيـل آمـين       TVN  ،pHچرب آزاد، تيوباربيتوريك اسيد،     
، meq/kg  ،57/4 g/100  ،47/0 mg/kg 92/1،   %76به ترتيـب    

4/15 mg/100 ،31/7  31/5 و µg/gاست .   
شي در مقايسه با نمونه شاهد مقدار رطوبت در نمونه هاي آزماي

در نمونه هاي شاهد به علت . دادننشان معني داري افزايش 
وجود فضاي خالي بين ميگوها و نيز نوسانات دمايي سردخانه 
ميگوي درون بسته ها رطوبت خود را  از دست داده و دچار 

اين حالت مي تواند به . خشك شدگي و بالطبع كاهش وزن شد
تشكيل .  هاي يخ نيز در فرآورده بروز نمايددليل تشكيل كريستال

يخ عمل پايه اي دهيدراتاسيون محسوب شده، سبب خروج 
جريان هوا . رطوبت منجمد به شكل بخار از ماده غذايي مي گردد

اين . در سردخانه نيز مي تواند خروج رطوبت را تشديد كند
حالت مي تواند تخريب پروتئين ها و اكسيداسيون چربي ها را 

ريع كرده و سبب كاهش كيفيت بافت و تغيير رنگ در اين تس
اوليگومرهاي فلاونول هاي عصاره دانه با اين كه . نمونه ها گردد

به تاخير با انگور روي ماهيچه اندوژنژ ميگو تاثير داشته و 
انداختن جمع شدن ماهيچه ها سبب جلوگيري از ازدست دادن 

اما و مي شوند رطوبت در طي مدت زمان سردخانه گذاري ميگ
عصاره دانه انگور قادر به حفظ رطوبت ميگو در شرايط انجماد 
نبوده و انجماد سبب كاهش رطوبت در اين نمونه ها شده است 

]31.[  

مقدار اسيد چرب آزاد در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاهد 
 در اين نمونه ها غلظت اين اسيدها از ماه اول تا .كاهش داشت

اما از ماه پنجم تا ششم تقريباٌ بدون . فزايش داشته استماه پنجم ا
اكسيداسيون چربي ناشي از واكنش چربي با . تغيير بوده است

اكسيژن و هيدروليز آن متاثر از عمل آنزيم هاي ليپوليتيك بر روي 
 آنزيم ليپوليتيك ترشح شده از باكتري هاي .چربي ماهي مي باشد

 باكتري هاي مرده و تجزيه شده استافيلوكوك و آنزيم هايي كه از
      و آبي پائين بوده فعاليت آزاد مي شوند قادر به فعاليت در 

ي بافت مي توانند طي فرآيند ليپوليز سبب هيدروليز چربي ها
آزاد شدن اسيدهاي . شوندآزاد و توليد اسيدهاي چرب ميگو 

چرب با تعداد كربن زياد قادر به ايجاد بد طعمي مشخصي نيست 
ا با گذشت زمان اثرات تجمع اسيدهاي چرب آزاد در عضلات ام

ماهي به واسطه تركيب آن ها با پروتئين عضله و دناتوره كردن آن 
 در نمونه .سبب ايجاد طعم نامطلوب و آسيب هاي بافتي مي گردد

جلوگيري از فعاليت آنزيم ليپاز بافت تحت هاي آزمايشي به دليل 
اسيدهاي  ت تاثير اين تركيب و حذف اكسيژن تحتاثير كاتچين
 ايجاد بدطعمي در ميگو سببه و  كاهش نشان دادچرب آزاد
 داراي خواص آنتي كسيداني و محافظت Eويتامين  .نشده است

 غلظت .اسيدهاي چرب غير اشباع از خطر اكسيداسيون است
تقريباٌ ثابت اسيدهاي چرب در اين نمونه ها در مراحل آخر 

يل كاهش مواد اوليه و افزايش اكسيداسيون نگهداري احتمالاٌ به دل
  ].23[اسيدهاي چرب آزاد بوده است

 و پر اكسيد در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با TBAر ديمقا
از ماه اول تا دوم تيمار شده در نمونه هاي . شاهد كاهش نشان داد

انا از ماه دوم به بعد كاهش نشان  مقدار پر اكسيد افزايش داشته
 در نمونه شاهد به دليل تاثير انجماد بر بافت ميگو، .ندداده ا

كاهش رطوبت و افت وزني در زمان سردخانه گذاري، افزايش 
نفوذ اكسيژن به داخل بافت و در نتيجه اكسيد شدن چربي هاي 

پراكسيد ناپايدار بوده ولي . غير اشباع و افزايش پراكسيد مي گردد
شدن مي نمايد كه با گذشت زمان پراكسيد شروع به تجزيه و 

منجر به توليد آلدئيد، كتون و ستن مي گردد كه در نتيجه منجر به 
آنزيم ليپاز بافت غير فعال سازي . كاهش مقدار پراكسيد مي گردد

براي از بين بردن اين تركيب و توانايي تحت تاثير كاتچين 
خواص از دست دادن هيدروژن،  هاي آزاد تحت تاثير راديكال

 كاتچين و بالطبع كاهش اكسيداسيون وكاهش توليد آنتي اكسيداني
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محصولات ثانويه اكسيداسيون مانند آلدئيدها سبب كاهش مقدار 
 تاثير اوليگومرهاي فلاونول .پراكسيد در نمونه هاي آزمايشي شد

هاي عصاره دانه انگور روي ماهيچه هاي داخلي ميگو، به تاخير 
 رطوبت در طي انداختن جمع شدن ماهيچه ها و از دست دادن

زمان نگهداري و توكوفرول در طي مدت زمان سردخانه گذاري 
. ميگو نيز سبب جلوگيري از تشكيل پراكسيد مي شوند

پروتوكاتكوئيك اسيد نيز داراي خواص آنتي اكسيداني و خورند 
  ]. 24[ گي راديكال هاي آزاد است

 در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاهد كاهش pHمقدار 
آمونياك و تري ميتيل ( علاوه بر توليد بازهاي فرار . ن دادنشا
 با گذشت زمان محصولات اوليه اكسيداسيون TVNو ) امين

چربي مانند هيدروپراكسيدها تجزيه شده و تركيباتي مثل آلدئيدها 
اين تركيبات داراي خواص بازي بوده و . و غيره توليد مي گردند

در نمونه هاي .  در نمونه شاهد مي گردندpHسبب افزايش 
آزمايشي به دليل كاهش تعداد ميكرواورگانيسم ها، كاهش تري 

   و جلوگيري از اكسيداسيون چربيTVNمتيل آمين، كاهش 
 توسط كاتچين اين فاكتور در قياس با شاهد كمتر افزايش 

  ]. 26 و 25[داشت

هد كاهش  در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاTVNمقدار 
در نمونه شاهد كاهش رطوبت سبب شكسته شدن . نشان داد

ساختار پروتئين و توليد تركيب هاي ازت دار فرار قابل تقطير 
اما در نمونه هاي .  مي گرددTVNشده و در نتيجه باعث افزايش 

آزمايشي به دليل كاهش تشكيل اسيدهاي چرب آزاد و تاثير آن 
عداد ميكرواورگانيسم ها و بر دناتوره شدن پروتئين، كاهش ت

جلوگيري از فعاليت آنزيم پروتئاز هپاتوپانكراس ميگو مقدار اين 
  ].  28 و  27[فاكتور در مقايسه با نمونه شاهد كمتر افزايش يافت 

مقدار تري متيل آمين در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاهد 
 متيل چربي ميگو حاوي فسفوليپيدي است كه از. كاهش نشان داد

تحت تاثير فعاليت باكتري ها و آنزيم ]. 29[آمين غني مي باشد
هاي داخلي بدن ميگو فسفوليپيدها تجزيه شده و تري متيل آمين 

 خواص ضد باكتريايي آزاد مي شود كه در اين تحقيق به دليل
كاتچين و كاهش باكتري ها در نمونه هاي آزمايشي مقدار تري 

ر مقايسه با شاهد كاهش نشان داده ميتل آمين در اين نمونه ها د
   ]. 26[است

  نتايج آزمايش هاي حسي نمونه هاي فرآوري شده با عصاره دانه انگور طي مدت زمان نگهداري در سردخانه به مدت شش ماه  3جدول 

  .>P)05/0(حروف متفاوت در يك ستون نشان دهنده تفاوت معني دار است
   .<P)05/0(حروف يكسان در يك ستون نشان دهنده عدم تفاوت معني دار نيست

پايان مدت زمان ماندگاري در سردخانه تفاوت معني دار در شاخص رنگ در نمونه بر اساس آزمون واريانس دو طرفه از يك روز بعد از سردخانه گذاري تا 
  .>P)05/0(اما در نمونه هاي شاهد مشاهده شد. <P )05/0(هاي آزمايشي مشاهده نشد

  

  دم/سرسينه   رنگ
  /پوسته ها/ پاها

  شاخك
  گوشت  بو  چشم ها

 ويژگي
  زمان

دنمونه شاه نمونه آزمايشي نمونه شاهد  تيمار نمونه آزمايشي نمونه شاهد نمونه آزمايشي نمونه شاهد نمونه آزمايشي نمونه شاهد نمونه آزمايشي نمونه شاهد نمونه آزمايشي 
56/0±63/9 a 75/0±66/9  a 68/0±56/9 a 53/0±73/9  a 84/0±57/9 a 51/0±66/9  a 45/0±66/9 a 51/0±75/9 a 56/0±66/9 a 74/0±63/9 a 77/0±63/9 a 86/0±61/9 a  0ماه   
34/0±35/2 b 75/0±66/9 a 94/0±45/3 a 53/0±69/9 a 53/0± 46/3 a 51/0±66/9 a 16/0±48/3 a 51/0±75/9 a 18/0±49/3 a 74/0±63/9 a 87/0±42/3 a 86/0±61/9 a  1ماه  

-  75/0±65/9 a -  53/0±67/9 a -  51/0±65/9 a -  51/0±75/9 a -  74/0±63/9 a -  86/0±59/9 a  2ماه  

-  75/0±51/9 a -  53/0±76/8 b -  51/0±87/8 b -  51/0±39/9 b -  74/0±59/9 a -  86/0±32/9 a  3ماه  

-  75/0±48/9 a -  53/0±75/8 b -  51/0±83/8 b -  51/0±33/9 b -  74/0±48/9 a -  86/0±30/9 a  4ماه  

-  75/0±24/9 a -  53/0±37/8 b -  51/0±21/8 c -  51/0±75/8 c -  74/0±44/9 a -  86/0±79/8 b  5ماه  

-  75/0±11/9 a -  53/0±31/8 b -  51/0±15/8 c -  51/0±72/8 c -  74/0±27/8 b -  86/0±75/8 b  6ماه  
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كيفيت رنگ در ميگوي آزمايشي تا پايان مدت زمان ماندگاري در 
 نمونه سردخانه از كيفيت خوبي برخوردار بود و ملانوزيز در اين
اما در . ها تا پايان مدت زمان ماندگاري در سردخانه مشاهده نشد

 روز نگهداري در سردخانه 20ميگوهاي شاهد بعد از مدت زمان 
عصاره انگور قرمز محصول جانبي انگور است كه . مشاهد شد

حاوي مخلوطي از منومرهاي كاتچين، محتوي اليگومرها و پلي 
 ، فلاونول، Eنيدين، ويتامين مرهاي پروآنتوسيانين، پيروسيا

، لينولئيك اسيد و نوعي )اسيد فروليك( اسيدهاي مورد نياز بدن
پلي فنل به نام رسيراترول است كه از دانه هاي ويتيس وينيفرا 

پروسيانيدين ها شاخص ترين تركيبات فنلي . استخراج مي شود
ه علاوه بر اين عصاره دان. موجود در عصاره دانه انگور مي باشند

انگور از ساير تركيبات فنوليك مانند كلروجنيك اسيد، كاتكول، 
كافئيك اسيد، دوپا، تانن، هيدروكوئينون، فنل، رزورسينول و 

كاتچين از پلي فنل هاي .پروتوكاتكوئيك اسيد تشكيل شده است
گياهي محسوب شده و از اسيدهاي آمينه آروماتيك مانند فنيل 

علاوه بر اين  ]. 11[استآلانين و ال تيروزين تشكيل شده 
اسيد آمينه اي است كه ) سوبستراي منوفنوليك اساسي( تيروزين 

اين اسيد آمينه به عنوان . بطور طبيعي در ميگو وجود دارد
كمپلكس آنزيمي  درگير (سوبسترا براي آنزيم پلي فنل اكسيداز 

عمل مي ) در اكسيداسيون فنل شامل تيروزيناز و كاتكول اكسيداز 
ين اسيد آمينه شامل يك حلقه فنوليك است كه مي تواتد ا. كند

تيروزين طي مراحل . بوسيله آنزيم پلي فنل اكسيداز اكسيده شود
مختلفي و تحت تاثير اكسيژن به تركيباتي مانند دوپا، دوپاكوئينون، 

 دي هيدروكسي اندول بانضمام 6 و 5تركيب لوكو، دوپا كروم، 
ينون و در نهايت به ملانين  كوئ6 و 5دي اكسيد كربن، اندول 

بنابراين تيروزين موجود در كاتچين به جاي ]. 10[ تبديل مي شود
تيروزين موجود در بافت ميگو مي تواند به عنوان سوبسترا براي 
آنزيم پلي فنل اكسيداز عمل كرده و از بروز واكنش قهوه اي شدن 

 علاوه بر اين. و تغيير رنگ در ميگوي آزمايشي جلوگيري كند
كاتچين از تركيبات فيتوشيميايي فلاونوئيد و بي رنگ هستند كه 

در نمونه شاهد فعاليت . سبب تغيير رنگ پوست ميگو نمي شود
آنزيم پلي فنل اكسيداز در سرما كند شده اما از بين نرفته و به 

  ].   19[مرور زمان سبب تغيير رنگ و ايجاد لكه هاي سياه مي شود
ي مانند جلوگيري از تشكيل كوئينون كاتچين به روش هاي مختلف

كاتاليز شده بوسيله آنزيم پلي فنل اكسيداز، واكنش با  محصولات 

حد واسط واكنش هاي مولد قهوه اي شدن، جلوگيري از تشكيل 
دوپاكروم و غير فعال شدن پلي فنل اكسيداز از بروز ملانوزيز و 

حذف اكسيژن . تغيير رنگ سطحي در ميگو جلوگيري مي كند
كي ديگر از مكانيسم هاي جلوگيري از ايجاد ملانوزيز مي باشد ي

 220 تا 210وزن مولكولي (زيرا آنزيم پلي فنل اكسيداز 
از اكسيژن مولكولي به عنوان كوسوبسترا استفاده مي ) كيلودالتون

با اكسيژن ) [cu(II)cu(II)](اين آنزيم در نوع مت . كند
نل اكسيداز در حالت مولكولي واكنش كرده و سبب تشكيل پلي ف

مي شود كه مستعد كاتاليز واكنش ) [cu(II)cu(II)o2](اكسي 
مونوفنل ( اين آنزيم در نوع مت . هاي مونو دي فنل است

را ) تيروزين(هيدروكسيلاسيون مونوفنل ها ) اكسيداز يا تيروزيناز 
به دي فنل ها كاتاليز كرده و سبب بروز ملانوزيز در ميگو مي 

ون سوبستراي دي فنوليك به كوئينون ها به وسيله اكسيداسي. شود
آنزيم دي فنل اكسيداز و در حضور اكسيژن كاتاليز مي شود كه 
تحت تاثير اتواكسيداسيون و پلي مريزاسيون به تشكيل ملانين و 

كاتچين با پوشاندن سطح . توليد رنگدانه سياه منجر مي شود
ژن را حذف كرده فراورده و دارا بودن خواص آنتي اكسيداني اكسي

  ].20[و از فعاليت آنزيم و بروز تغيير رنگ جلوگيري مي كند

عصاره دانه انگور به دليل دارا بودن تركيباتي مانند دوپا و 
هيدروكوئينون كه از تركيبات حد واسط واكنش قهوه اي شدن 
هستند و مي توانند به عنوان سوبسترا براي آنزيم پلي فنل اكسيداز 

وش رقابتي با اين تركيبات رقابت كرده و بجاي آن عمل كنند با ر
اكسيداز واكنش داده و از بروز قهوه اي شدن ها با انزيم پلي فنل 

    ].22[و تغيير رنگ در ميگو جلوگيري مي كنند
، متالوپروتئين كمپلكس آنزيمي پلي فنل اكسيداز يك آنزيم تترامر

تم مس  ا4و از پروتئين هاي وابسته به مس است كه داراي 
با توجه .  اتم مس در جايگاه فعال آنزيم دارد2مولكولي بوده و 

به اين كه كاتچين ها از دسته پلي فنل ها محسوب شده و داراي 
خاصيت جذب فلزات مي باشند اين تركيب از عوامل چلاته 
كننده محسوب شده و قادر به احياء و حذف فلز مس از آنزيم 

كاهش (   ن اين آنزيم هستندپلي فنل اكسيداز و غير فعال كرد
كاتچين ها به دليل دارا بودن گروههاي ). سطح مس در دسترس

هيدروكسيل در مركز فعال آنزيم و نيز تشكيل باز هاي شيف 
              شيف داراي يك گروه عاملي ايمين يا آزومتينتركيبات باز(
)–HC=N– (پيوندي باشند كه از طريق زوج الكترون غيرمي
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 )باشندنيتروژن مستعد براي حمله نوكلئوفيلي به يك فلز ميروي 
 با استفاده از گروههاي آلدئيد در چلاته كردن مس نقش دارند

]22 ،30 ،32.[  
در ساير فاكتورهاي حسي شامل پوست، گوشت و چشم ها، بو، 
سرسينه و دم، پاها، پوسته ها و شاخك ها در نمونه هاي آزمايشي 

يگوهاي عمل آوري شده م. ر مشاهده نشدو شاهد تفاوت معني دا
با عصاره دانه انگور از كيفيت رنگ، گوشت، بافت و بوي خوبي 

علاوه . تا پايان مدت زمان ماندگاري در سردخانه برخوردار بودند
بر اين شاخك هاي اين ميگوها تا پايان مدت زمان ماندگاري در 

يي سردخانه به سر ميگوها چسبيده بود و از استحكام بالا
چشم هاي اين ميگو ها نيز تا پايان مدت زمان . برخوردار بود

 در نمونه هاي عمل . سردخانه گذاري روي سر ميگو چسبيده بود
آوري شده با عصاره دانه انگور كاتچين به سطح ميگو چسبيده و 

  . از ايجاد بوي بد و فساد ميگو جلوگيري مي كند
 آوري شده با  نتايج ارزش غذايي نمونه هاي عمل 4جدول 

  )شش ماه بعد از سردخانه گذاري(عصاره دانه انگور و شاهد 
 فاكتور

  نمونه
  خاكستر چربي  پروتئين

  1/18a 14/0± 48/2a  14/0± 3/1a ±1/1  نمونه شاهد

 g/l 10نمونه عمل آوري شده با غلظت 
  عصاره دانه انگور

8/1± 5/18a  15/0± 23/3a  11/0± 3/1a  

 آزمايشي در مقايسه با شاهد افزايش مقدار چربي در نمونه هاي
دليل افزايش جزئي چربي در اين نمونه ها . معني داري نشان نداد

را مي توان به خواص آنتي اكسيداني عصاره دانه انگور و 
جلوگيري از واكنش اكسيژن و بالطبع عدم هيدروليز چربي ارتباط 

با مقدار خاكستر در نمونه هاي آزمايشي در مقايسه ]. 31[داد
شاهد تفاوت نشان نداد چون عصاره دانه انگور فاقد تركيبات 

مقدار ]. 31[معدني بوده و روي مقدار خاكستر نمونه تاثير ندارد
پروتئين در  نمونه هاي آزمايشي در مقايسه با شاهد افزايش معني 

عصاره دانه انگور داراي ساختار پروتئيني بوده و . داري نشان نداد
ه تيروزين و فنيل آلانين تشكيل شده است كه از  اسيد هاي آمين

سبب افزايش تفاوت جزئي در مقدار پروتئين نمونه هاي آزمايشي 
با توجه به داده هاي بدست آمده اين . در مقايسه با شاهد مي شود

  ].31[عصاره سبب افزايش ارزش غذايي تيمار آزمايشي نشد

ــك       ــور ي ــه انگ ــصاره دان ــه ع ــن ك ــه اي ــه ب ــا توج ــرانجام ب س
وع انتـــي اكـــسيدان گيـــاهي محـــسوب شـــده و قـــادر بـــه نـــ

جلـــوگيري از فعاليـــت آنـــزيم پلـــي فنـــل اكـــسيداز و بـــروز 
ملانـــوزيز، عـــدم بـــروز فـــساد اكـــسيداتيو و حفـــظ كيفيـــت 
ــدت        ــان م ــا پاي ــشي ت ــاي آزماي ــه ه ــد نمون ــي باش ــسي م ح
زمــــان مانــــدگاري در ســــردخانه از كيفيــــت  شــــيميايي و 

ــا نمو    ــد ام ــوردار بودن ــوبي برخ ــسي مطل ــاهد   ح ــاي ش ــه ه ن
ــردخانه كيفيــت حــسي    كمتــر از يــك مــاه    مانــدگاري در س

  .خود را از دست داده بودند
  

  تشكر و قدرداني -4
از استاتيد بزرگوار آقايان دكتر  خاني پور و جليلي كه مشاوره 

پروژه را به عهده داشتند و آقاي دكتر مطلبي رياست محترم 
اين پروژه را بر موسسه تحقيقات علوم شيلاتي كه نظارت اجراي 

از آقاي دكتر مرتضوي . عهده داشته اند سپاسگزاري مي نمايم
رئيس محترم و آقاي مهندس دهقاني معاونت محترم تحقيقاتي 
پژوهشكده اكولوژي خليج فارس و درياي عمان، آقاي مهندس 
غريب نيا، آقاي مهندس فروغي و كليه همكاراني كه در اجراي 

  .د قدرداني مي نمايماين پروژه همكاري نموده ان
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Study of effect of Grape seed extract herbal antioxidant on chemical 

and sensory quality and blackspot of cultured Shrimp                
(Litopenaeus vannamei) in freezing 
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This project was carried out in order to  Study of possibity of uses from Grape seed extract for prevention 
of melanosis in cultured shrimp and its instead to synthethic matterial.Treatments including of Grape seed 
extract processed with 10g/l concentration and control samples. The samples were kept at -18oC. 
Chemical and sensory examinations were carried out for a period of six months. No statistically 
significant difference was observed in peroxide value and free faty acids in test samples compared with 
the control samples during storage period (P>0.05). No statistically significant difference was observed in 
thiobarbotouric acid and pH in test and control samples during storage period(P>0.05). TVN (Total 

Volatile Nitrogen) and trimetylamin factors were decreased in test samples compared with control 
samples. Statistically significant difference was observed in TVN, moisture and trimetylamin in test and 
control samples during storage period(P<0.05). No statistically significant difference was observed in 
colour and melanosis in test samples compared with control samples during storage period(P>0.05). No 
statistically significant difference was observed in Humidity, protein, lipid and ash in test samples 
compared with the control samples(P>0.05).  
Test samples had better quality compared with the control samples. The covered samples had a favorable 
quality until the end of storage period. But, the control samples had a favorable quality for a period of 20 
days. 
  
Keywords: White shrimp, Polyphenol oxidase, Antioxidant, Grape seed extract 

  

  

                                                            

∗ Corresponding author E-Mail Address: M_seifzadeh_ld@yahoo.com- 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1995-en.html
http://www.tcpdf.org

