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 واصخ  و)TVB-N(بازهاي ازته فرار   شاخصتاثیر اشعه گاما روي

 )Penaeus  indicus( میگوي سفید هندي حسی
 

  ∗2آرمین نوروزي ،1سهراب معینی
  

  دانشگاه تهراني کشاورزدانشکده یی غذاعیگروه علوم وصنا  دانشیار -1
  دانشگاه آزاد اسلامی،حد تهران شمال وا،دانشکده علوم و فنون دریایی کارشناسی ارشد،  دانش آموخته -2

  )3/9/87:  تاریخ پذیرش28/1/87: تاریخ دریافت(
  
  دهیچک

 و ویژگیهاي حسی )TVB-N(بازهاي ازته فرار شاخص بر  ) -C18˚(زر ی در فري و نگهدار5 و KGy 1  ،5/2 ي گاما با دوزهایتأثیر پرتوده
 نشان TVB-Nر یمقاد يها یابیارز.  قرارگرفتیابی مورد ارز ماه5/1و در فاصله  ماه 9 به مدت )Penaeus  indicus(يدهندیسف يگویدر م

ب به یده به ترتی شاهد و پرتو دهايماریافت که در تی کاهش یش دوز پرتودهیو با افزا شی افزايدوره نگهدار یط درج ی به تدرداد که میزان آن
mg N / 100g flesh 45/35 ،14/ 34 ،45/27 تیمارهاي ي زمان ماندگار مشخص شد کهکی ارگانولپتيها یابی ارزچنین باهم .دیرس 64/20 و 

  .مار شاهد، افزایش نشان دادندی ماه در مقایسه با ت5/1 تا KGy 1ده یمار پرتودی ماه و ت3 تا 5 و KGy5/2پرتودیده 
 

دماي   گاما،ی پرتوده،ي حسیها ویژگی ،)TVB-N(بازهاي ازته فرار ، )Penaeus  indicus( يدهندیسف يگویم :کلید واژگان
  )-C18˚( انجماد

  

   مقدمه-1
   .]2[ باشد یفساد م                در   محصولات نیرتریپذ   فساد  جزء ییای دريها فرآورده

     متوسط  دوز  حد تا  یی غذا  موادیپرتودهبه طور کلی،                 يها فرآورده ت یفی ک . باشندیم  ییر مواد غذایمقایسه با سا
      ي فرآور ي برا کشورها  از   ياریبس   توسط   KGy 10                طرق  از  کهی فراوانیکروبی مي هایعلت آلودگه ، بییایدر

   است گرفته رش قرار ی مورد پذی تجارتییمحصولات غذا                 راییجاد شده و سرانجام موجبات فساد مواد غذایمختلف ا
   نوع  به  بسته می تواند ، که این میزان استفاده از اشعه ]3[                 مشکل دو. ]1[ابد ی یآورند، به سرعت کاهش م یفراهم م

   بار  کاهش ي برا گاما  یپرتوده .  باشد متفاوت محصول                ،ییای در ي فرآورده ها عیتوز  و یابیعمده در رابطه با بازار
  ،]4[  خشک   يها ي سبز نمودن زه ی استرل ای  و  یکروبیم               نظر  از  شان  کیفیت آمدن ن یی پا  و  آنهاریعت فساد پذیطب
  یوانیح يغذاها و    ]7[  جات هیادو   ،]5، 6[   جات وهیم                یل آلودگین امر اساساً به دلیا.  باشدی می بهداشتيارهایمع
   و یکروبیم بار  کاهش  منظور   به  طور  نیهم  و ]8-12[                 عامل  و  زایماری بيها سم یوارگانکری م ن محصولات بهیا

                                                
 arminnorouzi@yahoo.com :مسئول مکاتبات∗
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 ماننـد  ییای ـ دريهـا   فـرآورده ي نمودن دوره نگهدار  یطولان
لــه ی، ف]Cyprinus carpio (]13 (ی کپــور معمـول یمـاه 
 شده و یزن که نمک) Sparus aurata (ییایم دری سیماه

 یمـاه ،  ]14[ باشـد     شـده  يبنـد   بـسته  ط خـلاء  یاتحت شـر  
)Nemipterus japonicus(  Threadfin bream  

          يد هنـد یسـف 1 آمـاده بلـع   يگوهـا یم ،]15[  شـده یزن نمک
)P. indicus(] 16[  لذا بـه  ، گرفته استمورد استفاده قرار

:  بـا در نظـر گـرفتن ایـن مـوارد کـه      دنبال تحقیقات اخیر و 
نـو  یر فـراوان آم ی مقادبه سبب دارا بودن  ي سفید هندي  گویم
ن فرآورده ی، که سبب شده تا ادار  تروژنیبات ن یدها و ترک  یاس
ار ی باشـد و بـس     یار مناسب یط بس یها مح   سمیکروارگانی م يبرا
 از  یکی ،ردی قرار گ  هاجم مورد ت  یکروبیع توسط فلور م   یسر
  .]17[  باشدی میین محصولات غذایرتریپذ فساد

گو در طول دوره ی می و حفظ سلامتيار مدت زمان ماندگ
 به یطور حمل و نقل با کشت نی در برودت و همينگهدار

 تحت تأثیر یکروبی و میمیرات آنزیی بر اثر تغيادیزان زیم
  .]19،18[رد یگ یقرار م

ــاي  ــصوبه هـــ ــص یکم مـــ ــشترك تخصـــ ــه مـــ                 یتـــ
FAO/WHO/IAEA  ،هر نوع مـاده غـذایی    ی پرتوده که  

اي  چگونه مخاطرهی ه بدون،KGy 10ن یانگیز م تا حد دورا
ک اقبـال   ی ـدر سرتاسـر جهـان،      ،  دانـد  مـی  2یاز لحاظ سم  

 ي در جهـت نگهـدار  ين تکنولوژی استفاده از ا  ي برا یعموم
 کـرده جاد یا یلاتی شيها  فرآورده متنوع از جملهییمواد غذا 

، هرچـه  یاز پرتـوده  کنندگان را در مـورد اسـتفاده       مصرف و
ت و ی ـفیمـرتبط بـا ک   عینظر صنا  ساخته و جلبشتر متقاعد یب
 .]21،20 [ استآورده  را فراهمییمواد غذا یمنیا

 اتلاف  کاهشي که برايدیجد  يراهکارها از بهین نیهمچن
 حس ي سفید هنديگوی از جمله مییایدر  محصولات 
شاخص  تصمیم گرفته شد تا تاثیر پرتودهی برشود ، یم

یژگیهاي حسی میگوي  و و)TVB-N(بازهاي ازته فرار 
 با کاربرد بجا و تا سفید هندي مورد مطالعه قرار گیرد

گو، ی مانند مییای محصولات دری در مورداستاندارد پرتوده
ت و زمان یفی علاوه بر کاهش تلفات از کاین محصولات

   .شوندبرخوردار  زی نیی بالايماندگار

  مواد و روشها -2
   آماده سازي نمونه ها-2-1 

مورد نیاز از ) Penaeus indicus(سفید هندي میگوهاي 
واقع در شهر  ،سردخانه و مرکز فرآوري میگوي مستعان

 تهیه 1385بندرعباس به صورت تازه در آذر ماه سال 
  .گردیدند

انتخاب میگوها به صورت تصادفی و از بین میگوهاي تقریباً 
هم سایز و سالم صید شده در همان روز از کارگاه پرورش 

.  صورت پذیرفتی کلاه منطقهمیرزائی واقع درمیگوي 
 قرار داشتند 100-120میگوهاي تهیه شده در گروه سایز 

عدد 40 عددشان سالم،72عدد میگو در هر کیلوگرم که 102،
 15.  بودند4 عدد پوسته نرم14عدد سر شل، 12، 3سر قرمز

 مربوطه يا هگوها جهت انجام آزمایشیکیلوگرم از م
هاي  براي مراحل بعدي کار در جعبهانتخاب گردیدند و 

یونولیتی که میگوها در آنها به صورت یک در میان در 
متر قرار   سانتی5هاي یخ خرد شده به ضخامت تقریبی  لایه

 گرفته بودند، به آزمایشگاه بخش فرآوري مرکز تحقیقات
 در  پس از قرارگیري میگوها.شیلات بندرعباس منتقل شدند

 پس. ند شدمنجمد -C30˚ در فریزر،زهاي نایلونی تمی کیسه
هاي محتوي میگو در داخل  از کامل شدن انجماد، کیسه

هاي یونولیتی قرار گرفتند و با رعایت شرایط صحیح  جعبه
، به آزمایشگاه شیمی تجزیه سازمان انرژي اتمی ایران انتقال

 . نگهداري شدند- C18˚منتقل گردیدند و در آنجا در فریزر 
 گروه جداگانه 4از نمونه ها به صورت  کیلوگرم 4حدود 

ه هاي پلاستیکی قرار داده شدند و ب کیسه یک کیلوگرمی در 
هاي یونولیتی جهت پرتودهی به مرکز تابش  وسیلۀ جعبه

 .گاماي سازمان انرژي اتمی انتقال یافتند

 به  هاي پلاستیکیکیسه در ، گروه شاهدءجزه نمونه ها ب
  در مرکز واده شدند یک کیلوگرم قرار دی تقریبوزن

پرتودهی مواد غذایی واقع در آزمایشگاه تابش گاماي 
ایران با استفاده از منبع پرتودهی   اتمی  انرژي  سازمان
 . تحت تأثیر پرتو قرار گرفتند60کبالت

1. Ready-to-eat (RTE) 
2. Toxicological hazard 
3. Red head   
4. Soft shell
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 Gy/secدستگاه  1خ دوز نردر هنگام انجام آزمایش

 با استفاده از دوزیمتر آلانین نرخ دوز( بود 39220/0
و پرتودهی توسط دستگاه ) دست آمده ترانسفر ب
کار رفته در ه دوزهاي ب. انجام شد) 220GC (220گاماسل

  نمونه ها به صورت .  بودندKGy 1، 5/2 ،5این تحقیق 
 به کمک ها بعد از پرتودهی نمونه. منجمد پرتودهی شدند 

سازمان انرژي  هاي یونولیتی به آزمایشگاه شیمی تجزیه جعبه
 منتقل گردیدند و به صورت )ها محل نگهداري نمونه(اتمی 

 تقسیم بندي KGy 1، 5/2 ،5 گروه شاهد و دوزهاي 4
 نگهداري -C 1±18˚شده و در فریزر آزمایشگاه در دماي

از در آن هنگام از هر گروه نمونه هاي مورد نی. شدند
 بازهاي ازته فرار تام يریاندازه گ  هايآزمونانتخاب شده و 

)TVB-N(روز 45 در فواصل زمانی  و ارزیابی هاي حسی 
  .ماه بر روي نمونه ها صورت پذیرفت 9یکبار به مدت 

 بازهاي ازته يریاندازه گروش آزمون  -2-2
  )TVB-N(فرار تام 

ها به منظور  سازي نمونه با استفاده از روش استاندارد آماده
ي سفید هاي منجمد میگو  نمونه،TVB-Nگیري  اندازه

، در قسمت پایین یخچال، هندي در یک ظرف سر پوشیده
هاي خارج   و شیرابهشدندجهت انجماد زدایی قرار داده 

سازي نمونه با آن  شده از میگوي منجمد نیز در هنگام آماده
توسط   وسر زده هاي میگو  نمونه و سپسکاملاً مخلوط شد

 میلیمتر، دوبار 4هاي کمتر از  چرخ گوشت با قطر شبکه
 و پس از هر بار چرخ کردن با یک هاون شدندکاملاً چرخ 

  .]22[ شدندآزمایشگاهی کاملاً مخلوط و یکنواخت 
مطـابق   )TVB-N(گیري بازهاي ازته فرار تـام         اندازه براي

ــه م AOAC،10  )1990(روش  ــرم از نمونـ ــویگـ  يگـ
تر آب مقطر و ی لیلی م300م و یزید منیرم اکس گ2، شده آماده

 اضـافه  ر ماکروکلـدال ی ـ به بـالن تقط    يا  شهیچند عدد پرل ش   
ــک ارلــن   ــرده و در ی ــا ک ــر بــه ظرفیم  700 تــا 500تی

ر قـسمت  ی ـ، زرنـده یمترمکعب که بـه عنـوان ظـرف گ      یسانت
مترمکعب از  ی سـانت  2،  ر قـرار گرفتـه    یسردکننده دستگاه تقط  

رد   لی ـچند قطره از معـرف مت     درصد و   2کیدبوریمحلول اس 
ر ی ـات بالن تقطیر وصل شده و محتویدستگاه تقط. شد  اضافه

قـه بـه جـوش    ی دق10که در مدت  یطوره  ، ب حرارت داده شد  
ر یقه عمل تقط  ی دق 25 ن مقدار حرارت به مدت    ید و با هم   یآ

 ـ ی ـ قسمت سـرد کننـده دسـتگاه تقط        يانتها(ادامه یافت    ه ر ب
ک مربـوط   یدبوریحلول اس ـ له لوله و یا رابط به داخل م       یوس
، داخل سرد کننـده بـا      کردهپس از آن حرارت را قطع       . )شد
ــول تقط  آب ــسته و محلـ ــر شـ ــیمقطـ ــده بـ ــه رشـ له یوسـ
، مقـدار   محاسـبه  يبـرا . تر شد ی نرمال ت  1/0ک  یدسولفوریاس

ضرب شـده تـا مقـدار ازت     14ک در یدسولفوریمصرف اس 
 ـ ،گو محاسبه گـردد   ی گرم م  100گرم در   یلیم  فرار برحسب  ا ب
نرمال معادل  1/0ک یدسولفوریتر اسیل یلینکه هر میتوجه به ا

و وزن نمونـه مـورد        ازت گـرم   یلی م 4/1 گرم و یا     0014/0
 ازت فـرار  یـزان مجهت محاسـبه  ، باشد  ی م  گرم 10آزمایش  
ــیم برحــسب ــه، گــرم 100گــرم در یل ــزان نمون  مــصرف می

  .]23[ گرددضرب اید  ب14عدد ک در یدسولفوریاس
  ابی حسیروش ارزی -2-3
شده   بر اساس روش ارائه،شده پخته حسی میگوي واص خ

فره آموزش  ن5وسیله یک گروه ه ب، FAO (2002)توسط 
. در روزهاي آزمون ارزیابی شد) Taste panel(دیده 
طور ه ب) گرم از هر گروه مورد آزمون100(هاي میگو  نمونه

پایین یخچال و جداگانه پس از انجماد زدایی در قسمت 
دقیقه 2، در یک مایکروویو به مدت کندن ی و پوستسرزن

پخته و بلافاصله جهت ارزیابی به گروه آموزش دیده ارائه 
 از نمونه میگو را ارزیابی گرم 20هر کدام تقریباً . گردید
هاي حسی در شرایط کنترل شده نوري،  ارزیابی. نمودند
 حرارت و رطوبت در محل انجام آزمایش درجه
هاي بو،  فراد گروه خواسته شد شاخصاز ا. گرفت صورت

 Torry امتیازي10را بر اساس مقیاس) 1جدول(مزه و بافت 
scale هاي خیلی تازه از  به نمونه10که امتیاز   برآورد کنند

  براي نمونه هاي فاسد3نظر طعم، بو و بافت تا امتیاز 
  براي اکثر گونه هاي آبزیان به5/5میانگین . گردد اطلاق می
  .]24 [د قابل قبول مصرف مطرح می باشدعنوان ح

  
 
1. Dose rate 
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  ]24 [ اندازه گیري فاکتورهاي حسی مورد آزموني براTorry scale جدول 1جدول

 بافت  طعم بو امتیاز

  
10 

ابتدا بوي ضعیف شیرینی 
اي و در ادامه شدید شدن  نشاسته

 این بوها

اي، ابتدا  نشاسته فلزي، آبکی،
 طعم بدون طعم شیرینی اما

گوشتی با اندکی شیرینی ممکن 
 .است ایجاد شود

خشک، خرد شده با فیبرهاي 
 سفت کوتاه

  اي گوشتی،خامه شیرین، پخته دریا، گوشت صدفی،علف 9

 
 

8 

  
  

  کاهش بو و خنثی
 

 
 

بوهاي خاص و شیرین اما از 
 شدت آن کاسته می شود

اي، ابتدا سفت ولی  آبداري، رشته
 شود، با گذشت زمان نرم می

ظاهر که عمدتاً سفید و مات 
است به رنگ زرد و واکسی بدل 

 .شود می

  خنثی وانیلین 7

  بی مزه تافی کارامل، شبه 6

  اندکی ترش، بوي بد سیب زمینی پخته 5

  اندکی تلخ اسید لاکتیک، شیر ترش 4

   اسید استیک یا بوتیریک 3

  روش تجزیه وتحلیل آماري -2-4
هاي  هاي حاصله از آزمون دادهتجزیه و تحلیل آماري 

 میگوي سفید )TVB-N(گیري بازهاي ازته فرار تام  اندازه
 انجام پذیرفت SPSSهندي در دوزهاي مختلف با نرم افزار
 از آزمون ،ها بودن داده که در آن جهت بررسی نرمال

 )Smirnov)Kolomogorav   اسمیرنوف– کولموگراف
ها از آنالیز  بودن دادهصورت اثبات نرمال  که دراستفاده شد 
. استفاده شد) One way ANOVA(طرفه   واریانس یک

همچنین جهت تعیین دقیق وجود یا عدم وجود تفاوت 
دار در هر دوز و بین دوزهاي مختلف مورد آزمایش از  معنی

نمودارها .  استفاده شدLSDدار  آزمون تفاوت حداقل معنی
دست آمده در ه اد بو اعد ترسیم گردیدند Excelافزار  با نرم

هر مرحله به صورت میانگین سه تکرار با انحراف معیار 
)Me ± SD (ندگزارش گردید.   
  
  
  

   نتایج-3
 بازهاي ازته فرار يری اندازه گنتایج -3-1
)TVB-N(  

 225 براي گروه کنترل در روز TVB-Nبیشترین میزان 
. )1نمودار(  مشاهده گردید- C18˚نگهداري در فریزر 

اي را در گروه کنترل و   افزایش ویژهTVB-N تغییرات
) ماه سوم( نگهداري 90 تا 1و 5/2و KGy  5دوزهاي 
 براي گروه  TVB-N مقدار90 بعد از روز ،نشان نداد

کنترل به تدریج افزایش یافت و این موضوع براي دوز 
KGy1مشاهده گردید در ) ماه ششم (180 بعد از روز

افزایش چندان محسوس  ها این حالیکه براي سایر گروه
، TVB-Nهمچنین نتایج حاصله از آنالیز واریانس . نبود

نشان دهنده این بود که مقادیر بازهاي ازته فرار در گروه 
کاهش معنی داري  را نسبت   ،5  وKGy  5/2هاي پرتودیده

 KGyبه گروه کنترل نشان دادند و همچنین گروه پرتودیده 
 KGy 1وه پرتودیده  کاهش معنی داري را نسبت به گر5

که هیچگونه اختلاف معنی داري بین دوز  نشان داد، درحالی
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-TVBمقادیر  ).P<0.05( کیلوگري مشاهده نشد5 و 5/2

N در طی دوره نگهداري در فریزر C˚18 - روند صعودي 
داشتند، بطوریکه نتایج حاصله از مقایسه میانگین بازهاي 

ة افزایش دهند هاي مختلف نشان ازته فرار بین زمان

در مقادیر بازهاي ازته فرار از روز ) P<0.05(داري معنی
 به بعد نسبت به روز اول - C˚18 نگهداري در فریزر 225

 .)1نمودار(نگهداري در فریزر بود
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نشان آنتنک ها  ( یقبل و بعد از پرتوده،  -C˚18 در میگوي سفید هندي نگهداري شده در دماي TVB-Nتغییرات  1نمودار

  )باشند  می) SD(دهنده انحراف معیار
  نتایج ارزیابی حسی -3-2

تغییرات بو، طعم و بافت میگوي سفید هندي نگهداري شده 
 نشان 4 و3 ،2 به ترتیب در نمودارهاي -C˚18در فریزر 

  .داده شده است
 به 10شده که امتیاز   استفاده Torryدر این آزمون از مقیاس

اي  بر3، بو و بافت تا امتیاز  نظر طعمهاي خیلی تازه ازنمونه
واضح است که اعداد زیر . گردد نمونه هاي فاسد اطلاق می

 5/5 از نظر مصرف انسانی غیر قابل قبول بوده و میانگین 3
 حد قابل قبول مصرف براي اکثر گونه هاي آبزیان به عنوان

  .مطرح می باشد
  

  نتایج ارزیابی بو -3-2-1
نشان داده شده است در تمام گروه  2 انطور که در نمودارهم

ش زمان یها اعم از کنترل و پرتو دیده به ترتیب با افزا
کیفیت . گیرد ها تعلق می  کمتري به نمونهماندگاري امتیاز

هاي کنترل و پرتو دیده در روز اول  بویایی براي تمام نمونه
در .  داراستنگهداري یکسان بوده و بالاترین میزان خود را

ماه (270 کمترین کیفیت را در گروه کنترل در روز که حالی
شاهد  گروه. توان مشاهده نمود ري در فریزر مینگهدا) نهم

 نگهداري از لحاظ 225 تا روز KGy1 و دوز 180تا روز
هاي دوزهاي   قابل قبول بودند و نمونهTorryمقیاس
KGy 5/2 دندرقابل قبول نرسیی  هیچگاه به حد غ5 و.  
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  - C˚18شده در دماي  میگوي سفید هندي نگهداري) Odor(تأثیر دوزهاي مختلف پرتودهی بر شاخص بو  2نمودار

   )باشند می) SD(آنتنک ها نشان دهنده انحراف معیار( 
   نتایج ارزیابی طعم3-2-2

شـود کـه گـروه کنتـرل و            مـشاهده مـی    3با بررسی نمودار    
 و 180 تـا روز  KGy1همچنین تیمـار پرتـو دیـده بـا دوز      

 225 تـا روز  5 و KGy5/2هـاي پرتـو دیـده بـا دوز         گروه
  .  قابل قبول هستند Torryنگهداري در فریزر از نظر مقیاس

  

  کنترل   گروه براي  طعم   نظر از همچنین کمترین کیفیت 
.  مشاهده گردید)ماه نهم( نگهداري 270 در روز KGy1و 

شاهد ، در تمام گروه ها اعم از تیمار در مورد شاخص طعم
و تیمار هاي پرتو دیده به ترتیب با افزایش زمان ماندگاري 

  .گیرد ن تري به نمونه هاي تعلق میامتیاز پایی
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 -C˚18شده در دماي  هندي نگهداري سفید  میگوي )Taste( طعم  تأثیر دوزهاي مختلف پرتودهی بر شاخص 3نمودار

  )باشند می) SD(آنتنک ها نشان دهنده انحراف معیار( 
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   نتایج ارزیابی بافت3-2-3
، در تمام نمایش داده شده است 4همانگونه که در نمودار

گروه ها اعم از کنترل و پرتو دیده به ترتیب با افزایش زمان 
گیرد نمونه  تري به نمونه ها تعلق می ماندگاري امتیاز پایین

ها از نظر شاخص بافت همگی در روز اول نگهداري 
  رین مقدار خود و بالاتیکسان بودند

  

 تا روز KGy 1نمونه هاي گروه شاهد و دوز . را داشتند
 225 تا روز KGy5/2، 5و دوزهاي ) ماه ششم (180

،  قابل قبول بودندTorryنگهداري در فریزر از نظر مقیاس 
همچنین کمترین کیفیت از نظر شاخص بافت براي گروه 

ه مشاهد) ماه نهم( نگهداري 270 در روز KGy1کنترل و 
  .گردید
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     -C˚18میگوي سفید هندي نگهداري شده در دماي ) Texture(  تأثیر دوزهاي مختلف پرتودهی بر شاخص بافت 4نمودار 

   )باشند می) SD(آنتنک ها نشان دهنده انحراف معیار(  

   يریگ جهینت و بحث -4
 براي فرآورده هاي دریایی بر اساس TVB-Nحد مجاز 

 گرم 100 میلی گرم نیتروژن در 30-35 موجود ياهگزارش
 در TVB-Nدر این مطالعه میزان . ]25 [باشد گوشت می

هفت ماه و  (225هاي میگوي گروه شاهد در روز  نمونه
 gflesh 100/mgNنگهداري در فریزر به ) پانزده روز

هفت ماه و پانزده  (225 نیز در روز KGy 1 و دوز 2/37
که حد غیر ، gflesh 100/mgN 28/30نگهداري به ) روز

 KGyهاي دوز  که گروه ، در حالیقابل پذیرش بود رسیدند
براي دوزهاي ( هرگز به مقدار غیرمجاز نرسیدند 5، 5/2

KGy 5/2 به ترتیب 5 و gflesh 100 /mgN 45/27 و 
 Huss  .)1نمودار) ( در ماه نهم نگهداري بود64/20

  TVB-Nعنوان نموده است که شاخص  ،]26[) 1994(

حاصل از فساد (ل آمین مجموع شامل تري متی در 
، )حاصل از خودهضمی آنزیمی(ل آمین ، دي متی)باکتریایی

فساد آمونیاك و سایر ترکیبات فرار آمین در ارتباط با 
وي همچنین افزوده است که . فراورده هاي دریایی می باشد

باکتریایی یا (دهنده نوع فساد   نشانTVB-Nمقدار 
 استفاده از این شاخص در اندازه گیري نبوده و) اتولیتیک

کیفیت سخت پوستان مانند میگو و لابستر می تواند سودمند 
 و  Castellهاي انجام شده توسط طبق بررسی .اشدب

 روي فعالیت آنزیم ها در ماهی کاد ،)1974( همکاران
میزان فعالیت آنزیم هایی مثل تري متیل آمین  منجمد شده،

جه برودت ثابت با گذشت زمان ودي متیل آمیناز در در
 TVB-Nداراي سیر نزولی می باشد، لذا افزایش تدریجی 

بور در مدت نگهداري در سردخانه می تواند زدر ماهیان م
به علت کم شدن فعالیت هاي یکی از آنزیم هاي تجزیه 
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کننده نیتروژن فرار و یا کم شدن میزان یکی از سوبستراها 
تري متیل آمین اکساید یا مثل تري یا دي متیل آمین از 

کاهش مقادیر . ]27 [غیر پروتئینی دیگر باشدنیتروژن هاي 
TVB-N در اثر پرتودهی با دوزهاي KGy 5/1 ،2 براي 
هاي ماهی مانند کپور و آنچوي نگهداري شده در  دیگر گونه

زنی  نمکThreadfin bream یخچال و همچنین ماهی
  .]15،28،13[است  گردیده شده گزارش

 و ]29 [، فیزیکیی از روشهاي بیوشیمیایی چه انواعاگر
ین تازگی آبزیان استفاده می  براي تعی]30 [میکروبیولوژیک

ترین روش براي  بخش ، ارزیابی حس هنوز رضایتشوند
روشهاي حسی سریع و . ]31[رسیدن به این هدف است 
 کنند بینی می هاي کیفی را پیش دهساده هستند و بلافاصله دا

در ) بو، بافت و طعم(هاي حسی  رسی شاخصبر. ]31[
مورد میگوي سفید هندي پرتو دیده و نگهداري شده در 

 بود که  در مدت نگهداري نشان دهندة این- C˚18فریزر 
شاهد تا   ، نمونه هاي گروهبه ترتیب براساس شاخص بو

هفت ماه ( 225 تا روز KGy1و دوز ) ماه ششم(180روز
 قابل قبول Torryظ مقیاسنگهداري از لحا) پانزده روز

  تا انتهاي دوره 5 و KGy5/2بودند و نمونه هاي دوزهاي 
. ندنگهداري از نظر شاخص بو به حد غیر قابل قبول نرسید

، نمونه هاي گروه شاهد و همچنین بر اساس شاخص طعم
) ماه ششم (180 از روز KGy1تیمار پرتو دیده با دوز 

هاي پرتو  دند ولی گروهنگهداري به بعد غیر قابل استفاده ش
 نگهداري به بعد به 225 از روز 5 و KGy5/2دیده با دوز 

براساس شاخص بافت، نمونه . حد غیر قابل مصرف رسیدند
 نگهداري و 180 تا روز KGy1هاي گروه شاهد و دوز 

 نگهداري قابل 225روز  تا 5 و KGy 5/2هاي دوز  نمونه
مشخص می شود ن ترتیب در این مطالعه یبد. قبول بودند
ز  پرتو دهی شده در طول دورة ماندگاري ايکه نمونه ها
در ) ، طعم و بافتهاي بو شاخص(هاي حسی  نظر شاخص

هاي پرتودهی نشده دیرتر به حد غیر قابل  مقایسه با نمونه
 بررسی هايدر . رسند  میTorryقبول از لحاظ مقیاس 

ین با هاي آبزیان خوراکی آب شور و شیر مشابه براي نمونه

 2001 و همکاران در سال Quattaraاستفاده از پرتودهی 
پخته  ، مدت زمان ماندگاري میگوي نیمه]32[

  را که داراي پوششهاي ضد میکروبی بود وPenaeusجنس
وسیلۀ پرتو دهی ه ، بشد تحت شرایط یخچالی نگهداري می

.  روز افزایش دادند12، حداقل KGy 3با دوز
Jeevanandan ي ماندگار،]15[ 2001در سال و همکاران 

هاي پرتودهی نشده ولی   روزه را براي نمونه8
خچال گزارش نمودند ی در  Thread fin breamزده نمک

 روز 23 تا ،KGy 2ولی با استفاده از دوزهاي پایین مانند 
  .ماندگاري گزارش گردید

توان اینگونه  دست آمده از آزمایشها میه بر اساس نتایج ب
در تواند روشی مؤثر  ه پرتودهی مینمود کنتیجه گیري 

 و میگوي سفید هنديجهت افزایش مدت زمان ماندگاري 
 بهبود ویژگی هاي کیفی این فراورده ازنقطه نظر شاخص

تکنولوژي کاربرد . باشد )TVB-N(بازهاي ازته فرار 
کنندگان  ، فرآوريدهاي انجماد و پرتودهی با یکدیگرفرآین

سازد تا مقدار زیادتري از این   میمحصولات دریایی را قادر
به همراه ، تر کیفیت بالا و ماندگاري طولانیفرآورده را با 

در نهایت نتایج .  و انتقال دهند، نقلافزایش ایمنی انبارداري
 گاما یدهد که ترکیب پرتوده حاصل از این مطالعه نشان می

میگوي ویژگی هاي بهبود  به، منتج و نگهداري در فریزر
 بازهاي  شاخص و از نظر شاخص هاي حسینديسفید ه
  .شود  میازته فرار

 

  اريزسپاسگ -5
ریاست محترم بخش  محمد ربانی آقاي دکتر  جناباز

مهندس آقاي جناب  اتمی، شیمی تجزیه سازمان انرژي
ریاست محترم بخش فراوري  یوسف آفتاب سوار،

محصولات دریایی مرکز تحقیقات شیلات بندرعباس که در 
این تحقیق همکاري و مساعدت هاي لازم را بعمل انجام 

  .می گردد آوردند، تشکر وقدردانی
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Effect of gamma irradiation on total volatile base nitrogen 
(TVB-N) and sensory attributes of Indian white shrimp 

(Penaeus indicus) 
 

Moini, S. 1, Norouzi, A. 2* 

   
1- Ph.D, Associate Professor, Agricultural Faculty of Tehran university  

2- M.Sc, Graduate, Islamic Azad University-North Tehran Branch 
  

Effect of gamma irradiation on total volatile base nitrogen (TVB-N) and sensory evaluations of 
Indian white shrimp (P. indicus) held frozen (-18˚C), for 9 months and every 1.5 months, was 
studied. TVB-N values increased gradually during the storage period 

and decreased with increasing irradiation dose that reached 20.64, 27.45, 34.14, 35.45 mg 
N/100g flesh, respectively for irradiated and control samples. Also with organoleptic evaluation 
indicated that, shelf-life of 5, 2.5 KGy samples increased up to 3 months and 1 KGy samples 
increased up to 1.5 months compared to control samples.  

 
Keywords:Indian white shrimp (Penaeus indicus), Total volatile base nitrogen (TVB-N), 
Sensory evaluations, Gamma irradiation, Freezing temperature (-18˚C) 
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