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 چکیده

سته بندی تحت سرتیز تاثیر ب سفید  شش  شده با ونگهداری (Metapenaeus affinis)خلاء بر ماندگاری میگوی  بدون پو

روز  جهت  10درجه ساااانتیگراد( به مد   4گرم بر لیتر( در طی نگهداری در یخچال )دمای  1عصااااره  ای سااا ز )

های پراکسید، اسید تیوباربیتوریک، اسیدهای  رب آزاد، ملانوسیس )لکه سیاه( و خصوصیا  حسی گیری شاخصاندازه

سید تیوب سید، ا ستهمورد مطالعه قرار گرفت. مقدار پراک سید  رب آزاد در میگوهای ب لاء خشده تحتبندی اربیتوریک و ا

لاء خ(. فرآوری میگو با عصاره  ای س ز و بسته بندی تحتP< 05/0در طی زمان نگهداری با روند کندی افزایش یافتند )

اری شااده در باعث کاهش تغییرا  شاایایایی و تیااکین ملانوساایس در کاترین میزان خود در مقایسااه با میگوهای نگهد

سته شاهد بود )خلاء و ناونهبندی تحتشرایط ب یان داد که(. P<05/0های  سی ن صن از ارزیابی ح ویژگیهای  نتایج حا

بندی  های دارای بستهبافت، بو، طعم، رنگ و پذیرش کلی تاامی تیاارها و ناونه شاهد با گذشت زمان کاسته شد و ناونه

س ز بطور معنتحت صاره  ای  ستهدار مق ولیت بهتری از ناونهیخلاء با ع س ز و های ب صاره  ای  شده بدون ع بندی 

ان خلاء بییترین مد  زمبندی تحتبه طور کلی، میگوهای نگهداری شده با عصاره  ای س ز پیش از بستهشاهد داشتند. 

 گاری را طی نگهداری در یخچال داشتند.دمان

 

 خلاءبندی تحتاره  ای س ز، بستهمیگوی سفید سرتیز، ماندگاری، عص :کلیدی واژگان

 

 مقدمه
یکی از  (Metapenaeus affinis)میگوی سفید سرتیز 

های پرورشی مهم و اقتصادی در جنوب کیور گونه

میگوها فسادپذیر  ایران به ویژه استان خوزستان است.

طی نگهداری، حتی در  هستند و در نتیجه کیفیت آنها

فعن و انفعالا  شیایایی از جاله  در نتیجه شرایط سرما

یابد اکسیداسیون  ربی و فساد آنزیای، کاهش می

تغییرا  عاده در خصوصیا   (.1996)کاراکام و بوران 



 1395سال  /1شماره  26جلد هاي صنایع غذایي/ نشریه پژوهش                                            خدانظري  و شبر     204

یا لکه سیاه و حسی میگو و  1کیفی  ربی، ملانوسیس

افتد. محصولا  حاصن از آن در طی نگهداری اتفاق می

میگو معاولا از طریق  بییترین توجه در ارزیابی کیفیت

های سیاه رنگ بر سطح میگو بو و ظاهر است. بروز لکه

ای شده آنزیای است که تحت تاثیر آنزیم یک فرآیند قهوه

کند اکسیداز، فنول را به کوئینون اکسید میفنولپلی

. به طور عاده ملانوسیس )a2011)نیرمال و بنجاکول 

شود و منجر به طی نگهداری میگو ق ن از فساد پدیدار می

گردد )نیرمال و کاهش ارزش بازارپسندی آن می

 . )b2011بنجاکول 

برای افزایش طول ماندگاری محصولا  آبزی، استفاده 

بندی به هاراه سردسازی ها ق ن از بستهاکسیداناز آنتی

. در حال )b2011روش معاول است )نیرمال و بنجاکول 

بوتین  های مصنوعی ماننداکسیدانحاضر، آنتی

به  3و بوتین هیدروکسی تولوئن 2هیدروکسی آنیزول

شود )اجاق و بندی به کار برده میفراوانی پیش از بسته

های اخیر تقاضای مصرف (. در سال1383هاکاران 

های ط یعی افزایش کنندگان میگو به استفاده از نگهدارنده

نیرمال و بنجاکول  ;a 2011نیرمال و بنجاکول ) یافته است

b2011;  پرومالا و هتیارا ی  ; 2006 بوزکور

و تحقیقا  بسیاری بر  (2008 ون و هاکاراندکا;2011

روی تاثیر عصاره ط یعی یا ترکی ا  فنولی در کاهش 

روند تغییرا  کیفی خصوصاً کاهش ملانوسیس در میگو 

نیرمال و  ;2010نیرمال و بنجاکول )گزارش شده است 

گوکوگلو و ;b2009نیرمال و بنجاکول  ;a 2009بنجاکول

.  ای س ز من ع (1383اجاق و هاکاران  ;2008یرلیکایا 

ها با فنول به خصوص کاتچینخوبی از ترکی ا  پلی

پرومالا میکروبی است )اکسیدانی و ضدخصوصیا  آنتی

( و امروزه  استفاده از عصاره  ای 2011و هتیارا ی 

های صنعت فرآوردهس ز به عنوان افزودنی غذایی در 

باشد )نیرمال و بنجاکول دریایی رو به توسعه می

a2011( . 

                                                           
1 Melanisis 
2 Butylatedhydroxyanisole (BHA) 

های مناسب بسته بندی خلاء یکی از روشبندی تحتبسته

های دریایی است و در به تاخیر انداختن فساد فرآورده

تواند در کاهش روند تغییرا  کیفی غذاهای دریایی و می

ملانوسیس و رشد هاچنین در به تاخیر افتادن پدیده 

ها در آبزیان به ویژه میگوها موثر باشد میکروارگانیسم

 . )a2011)نیرمال و بنجاکول 
های ط یعی هاانند عصاره گیاهی به عنوان اخیرا عصاره

پرومالا و گردد)های غذایی ط یعی استفاده میافزودنی

(. کاربرد عصاره  ای س ز پیش از بسته 2011هتیارا ی 

وثرتری جهت حفاظت کیفیت میگو مناسب بندی به طور م

. نیرمال و )b2011آید )نیرمال و بنجاکول به نظر می

نیان دادند که فاکتورهای  a2011بنجاکول در سال 

شیایایی، بار باکتریایی ، ارزیابی ملانوسیس و  حسی 

شده در ورشده و غوطهدر میگوی وانامی بسته بندی

های کنترل به ود عصاره  ای س ز در مقایسه با ناونه

یافته است. بنابراین، هدف از این تحقیق، مطالعه بر روی 

بندی تحت خلاء تاثیر ترکی ی عصاره  ای س ز و بسته

 Metapenaeusبر روی ماندگاری میگوی سفید سرتیز )

affinisگیری تغییرا  اکسیداسیون  ربی، ( و اندازه

 ارزیابی ملانوسیس و حسی در کن دوره نگهداری در

 روز بود. 10دمای یخچال در طی 

 
 هامواد و روش

 تهیه عصاره چای سبز
پرورش  .Cmellia sinensis L)) ای س ز با نام علای 

یافته در استان گیلان، به صور  پودر  ای س ز از 

ای رفاه واقع در آبادان خریداری فروشگاههای زنجیره

 نیرمال و بنجاکول شدند. عصاره  ای س ز بر ط ق روش

a2011  تهیه گردید. پودر  ای س ز با کلروفرم به نس ت

 30)وزنی/ حجای( جهت حذف کلروفین به مد   20به  1

زده شدند. سپس دقیقه بر روی هازن مغناطیسی هم

 2فیلتر گردیدند.  1مخلوط حاصن با کاغذ صافی شااره 

3 Butylatedhydroxytoluene (BHT) 
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میلی لیتر  80زدایی شده با گرم پودر  ای س ز کلروفین

گراد به مد  درجه سانتی 40ر دمای درصد د 80اتانول 

ساعت مخلوط شدند. عصاره به دست آمده با کاغذ  2

فیلتر شد. جهت جدا ناودن اتانول از  1صافی شااره 

 IKAعصاره  ای س ز، عصاره فیلتر شده در روتاری )

RV 05 basic, Germany گراد درجه سانتی 50( با دمای

درجه  60دمای  ها در آون درقرار داده شد. سپس ناونه

ساعت قرار داده شدند تا خیک  12به مد   گرادسانتی

اتیلنی های پلیگردند. عصاره   ای س ز در کیسه

درجه  4نگهداری و در دسیکاتور در تاریکی در دمای 

 گراد تا زمان استفاده قرار گرفتند.سانتی
 آماده سازی نمونه

( Metapenaeus affinisقطعه میگوی سر تیز ) 75تا  70

در هر کیلوگرم از بازار محلی منطقه آزاد اروند استان 

به صور  تازه خریداری  1393خوزستان در بهار سال 

)وزنی/  2به  1های میگو و یخ به نس ت شدند. ناونه

های یونولیتی فورا به آزماییگاه شیلا  وزنی( با جع ه

واقع در دانیگاه علوم و فنون دریایی خرمیهر متتقن 

یدند. میگوها پس از شستیو با آب سرد، درون گرد

گرم عصاره  ای س ز در  1محلول عصاره  ای س ز )

ور شدند. میزان نس ت میگو به لیتر آب مقطر( غوطه 1

واحد وزنی/ حجای بود.  2به  1محلول عصاره  ای س ز 

دقیقه در محلول عصاره  ای س ز  15میگوها به مد  

ور گردیدند. سپس گراد غوطهدرجه سانتی 4دمای 

گراد درجه سانتی 4دقیقه در دمای  3ها برای ناونه

های آبکیی شدند. میگوها به صور  تصادفی در بسته

و دارای و  1اتیلن با دانسیته کمگرمی از جنس پلی 500

3m میکرومتر با قابلیت تراوایی اکسیژن 75ضخامت 

s cm Hg 2mm/cm 04/0  گراد و درجه سانتی 25در دمای

خلاء به صور  تحت 2cm20×30اتاسفر و اندازه  1فیار 

 ,GCV550- 2SBبندی تحت خلاء )با ماشین بسته

                                                           
1 LDPE 

Koreaهاچنین میگوها بدون غوطهبندی شدند. ( بسته-

وری در محلول عصاره  ای س ز به دو شکن معاولی و 

 بندی شدند. تیاارها به صور  ذین بودند:خلاء بستهتحت

بندی میگو در ولی )شاهد(: بستهبندی معابسته -1

 هوا

ته -2 تهبسااا حت خلاء: بسااا ندی ت ندی میگو ب ب

 خلاءتحت

بندی تحت خلاء: عصاااره  ای ساا ز و بسااته -3

وری میگو در عصاره  ای س ز ق ن از بسته بندی غوطه

 خلاء تحت

 10گراد به مد  درجه ساااانتی 4ها در دمای تاام ناونه

 روز نگهداری شدند. 

 ص کیفی چربیگیری خوااندازه
 گیری اسید تیوباربیتوریکاندازه

( با 2012این شاخص ط ق روش سیریپاتراوان و نویفا )

فزودن  لی 5/97ا ی طر و م ق م تر آب  ی لی 5/2ل ی تر م ی ل

گرم ناونه هاوژن شااده  10نرمال به  4اساایدکلریدریک 

شد. اندازه  لیتر از مایع حاصن از تقطیر اینمیلی 5گیری 

به  یک میلی 5مخلوط  باربیتور ید تیو لیتر معرف اسااا

درجااه  100دقیقااه در دمااای  35افزوده و بااه مااد  

سانتیگراد قرار داده شد. پس از سرد شدن میزان جذب 

نانومتر در  538مایع صاااورتی حاصااان در طول مو  

دسااتگاه اسااپکتروفتومتر اندازه گیری شااد. عدد جذب 

ضاارب شااد تا میزان اسااید  8/7خوانده شااده در ثابت 

آلدهید بر کیلوگرم بیتوریک ناونه بر حسب  مالونتیوبار

 ((. 1بدست آید )رابطه )
 TBAvalue = 7/8 Abs538 (1رابطه )

Abs538 = میزان جذب در طول مو  538 نانومتر 
 

 گیری پراکسیداندازه
اندازه گیری پراکساااید با اساااتفاده از روش یدومتری 

گرم ناونه گوشت با استفاده  50 ربی استخرا  شده از 

از کلروفرم/ متااانول بااه روش ووی وودا و هاکاااران 
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سیدی منجر  (1986) سیم در محیط ا شد. یدید پتا انجام 

یته  شده از ناونه گ ستخرا   سید روغن ا به احیای پراک

شده با افز سیون و ید آزاد  سته و تیترا یا ودن معرف ن

با استفاده از گیری شد. بوسیله تیوسولفا  سدیم اندازه

اکیوالان ( میزان پراکسااید ناونه بر حسااب میلی2رابطه )

والان پراکسید یر اکی)میلیگرم روغن  1000پراکسید بر 

 آید:بدست میگرم روغن(  1000

 رابطه )

 
  

 

V= نبرای تیتراسیو میلی لیتر تیوسولفا  مصرفی  
N=  سدیمنرمالیته تیوسولفا  

W= (وزن  ربی )گرم  

 
 گیری میزان اسیدهای چرب آزاداندازه

میزان شاخص اسیدهای  رب آزاد با استخرا   ربی از 

به روش با کاک کلروفرم/ متانول گرم ناونه گوشت  10

های و تیتراسااایون گروه( 1986ووی وودا و هاکاران )

موجود در آن با هیدروکساید سادیم کربوکسایلیک آزاد 

تانول و  فت. کلروفرم، م پذیر به -2صاااور   پانول  پرو

به  2:1:2نسااا ت  به هاراه معرف متاکروزول ارغوانی 

عصاره استخرا  شده اضافه شد و تیتراسیون تا تغییر 

با قرار دادن این شاخص  رنگ از زرد به آبی ادامه یافت.

بصااور  درصااد گیری شااد. نتایج ( اندازه3در رابطه )

 بیان شد. 1اولئیک اسید

 (3رابطه )

 

 

 

3 

 

 

                                                           
1- Oleic acid  

N= NaOH   نرمالیته 

V2=  مصرفی برای هر ناونهNaOH میلی لیتر 

V1=  )2شاهد )بلانک صرفی برای ناونه  میلی  NaOHم

 لیتر

W= )وزن  ربی )گرم 

 

 
 ارزیابی ملانوسیس

سرتیز توسط  سفید  سیاه میگوی   10ملانوسیس یا لکه 

یاب یاز نفر ارز با امت یده  تا آموزش د جام  10دهی  ان

 (.1بود )شکن  10تا  0دهی از گردید. امتیاز
 

 

غییرات ملانوسیس میگوی سر تیز امتیازدهی ت -1شکل

 روز 10طی نگهداری در یخچال به مدت 

درصااد سااطح را  20) تا  2صاافر )عدم وجود لکه ساایاه(، )

ساااطح را درصاااد  40تا  20)  4دهد(، تحت تاثیر قرار می

درصاااد ساااطح را  60تا  40)  6دهد(، تحت تاثیر قرار می

درصاااد ساااطح را  80تا  60)  8دهد(، تحت تاثیر قرار می

درصد سطح را  100تا  80)  10دهد( و تحت تاثیر قرار می

 (.)b2011)نیرمال و بنجاکول  دهد(تحت تاثیر قرار می

 

2- Blank  
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 ارزیابی حسی
ها به صااور  آزمون مصاارف کننده گرا ارزیابی ناونه

یده  نفر 10توساااط  یاب آموزش د های در گروهاز ارز

درصد ناک به ناونه  5/1سال انجام شد.  27تا  25سنی 

های میگو در داخن فوین های میگو اضااافه گردید. ناونه

درجااه  98دقیقااه در دمااای  15آلومینیوم، بااه مااد  

. )b2011کول )نیرمال و بنجاگراد بخارپز شاادند سااانتی

پذیرش  نگ   فت، طعم، بو ر یاس با با مق ها  نه  کلی ناو

اصااطلاحا  توصاایفی زیر  )با اندکی تغییر( با  1هدونیک

، خایری(، 1، دارای انسااجام ، 5بندی شاادند: بافت )رت ه

، 5، کاملا رنگ پریده(، طعم )1، بدون تغییر رنگ، 5رنگ )

کاااملا ، 1، مط وع، 5، کاااملا نااامطلوب(، بو )1مطلوب، 

 ، خیلی بد(.1، خیلی خوب، 5نامط وع(، پذیرش کلی )
 آنالیز آماری

تکرار  با آزمون  3تحقیق در قالب طرح کاملا تصادفی با 

بررساای شااد. جهت انجام مقایسااه  2واریانس یک طرفه

یانگین اال م با  05/0ها از آزمون دانکن در ساااطح احت

 16نساااخه  SPSSاساااتفاده از نرم افزار آنالیز آماری 

خطای معیار  ±اسااتفاده گردید. نتایج بصااور  میانگین 

 بیان شد.

 
 نتایج و بحث

 تغییرات اکسیداسیون چربی
 تغییرات میزان پراکسید

 35/0ها از میزان اولیه شاخص پراکسید در تاامی ناونه

گرم روغن متغییر  1000والان پراکسید/اکیمیلی 38/0تا 

ها بطور سااید تاامی ناونهبود.  نتایج نیااان داد که پراک

سپس در روز  4تدریجی تا روز  شته،  نزول  6افزایش دا

شکن  سید 2پیدا کرد ) (. دلین احتاالی کاهش اندیس پراک

ماکن است ناشی از ت دین پراکسید به محصولا  ثانویه 

ها  ید لده ثن آ کاران م جون و  ;1986)ووی وودا و ها

و یا  )2008و هاکاران  جونگجارونراک ;2002 هاکاران

                                                           
1- Hedonic  
2 One- way ANOVA 

با پروتئین ها  چهواکنش آن ماهی )ووی وودا و ای های 

( باشاااد. تاامی 2002جون و هاکاران  ;1986هاکاران 

خلاء میزان پراکساااید بندی تحتهای دارای بساااتهناونه

کاتری نساا ت به ناونه شاااهد داشااتند، این بدان معنی 

سیون خلاء توانسته است اکسیدابندی تحتاست که بسته

قایسااااه  هد. علاوه بر این، م کاهش د ها را   ربی میگو

های شااخص پراکساید تیاارهای مختلن نیاان میانگین

داد که میگوهای حاوی عصاره  ای س ز دارای کاترین 

یب می بدین ترت ند.  ید بود که میزان پراکسااا فت  توان گ

سته س ز به هاراه  ب صاره  ای  خلاء بهتر بندی تحتع

لاء بدون عصاره  ای س ز توانست خبندی تحتاز بسته

از اکساایداساایون میگوها در شاارایط یخچالی جلوگیری 

 کند.

هایی  ون نور، حرار ، ها در حضاااور محرک ربی

تالوپروتئینآنزیم گانیسااام 3هاها، فلزا ، م ها و میکروار

مستعد اکسیداسیون هستند. اکسیداسیون  ربی شامن 

به عنوان  ها  ید یدروپروکسااا مداوم ه ید  یه تول مواد اول

سیونی است که می ای از توانند متعاق ا به گسترهاکسیدا

شوند. سته  شک شاخص  ترکی ا  ثانویه فرار و غیرفرار 

یان می سیدها را ن سید میزان کن هیدروپراک دهد و پراک

ها کیفی بساایار رایج  ربیارزیابی های یکی از شاااخص

ها طی تولید و نگهداری اساات )شااهیدی و ژانگ و روغن

2005.) 

 تغییرات میزان اسید تیوباربیتوریک
تغییرا  میزان اسید تیوباربیتوریک میگوی سفید سرتیز 

خلاء با یا بدون عصاااره  ای ساا ز شااده تحتنگهداری

نیاااان داده شاااده  3طی نگهداری در یخچال در شاااکن 

اساااات. در شاااروع دوره نگهااداری، مقاادار اسااایااد 

 42/0و  36/0ها در دامنه تیوباربیتوریک در هاه ناونه

آلدهید بر کیلوگرم گوشااات بود. در کن، گرم مالونمیلی

میزان اسااید تیوباربیتوریک در تیاارهای مختلن تا روز 

یش یااافاات ) 6 فزا یزان اسااایااد P<05/0ا م یش  فزا (. ا

3- Metaloproteins  
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تیوبااربیتوریاک باه این دلیان اساااات کاه مواد اولیاه 

اکسیداسیون )هیدروپراکسیدها( ناپایدار و مستعد تجزیه 

ند می نگ باشااا یدی و ژا ید 2005)شاااه (. میزان اسااا

به طور ناگهانی کاهش یافت.  8تیوباربیتوریک در روز 

تواند به دلین می 8کاهش میزان تیوباربیتوریک در روز 

ست و تجزیه مالون سایر مواد )آلدهیدها شک آلدهید به  

. میزان (1986)ووی وودا و هاکاران  ها( باشااادو کتون

بندی شاااده میگوهای بساااتهتیوربیتوریک اساااید در 

خلاء و بدون عصااااره  ای سااا ز در مقایساااه با تحت

دار کاتر بود. میزان اسااید میگوهای کنترل به طور معنی

سرتیز غوطه سفید  شده در ورتیوباربیتوریک در میگو 

خلاء در بندی تحتعصااااره  ای سااا ز پیش از بساااته

سته سه با میگوهای ب شده تحت خلاء به طور مقای بندی 

 دار کاتر بود.عنیم
آلدهید بر کیلوگرم، گرم مالونمیلی 3-4مقادیر بالای 

)کاراکام و دهد کیفیت پایین محصولا  را نیان می

که در مطالعه انجام شده میگوی بسته ( 2002هاکاران 

دارای محصولی با کیفیت شده به شکن معاولی بندی

ابه مطالعا  میها بود. پایین در مقایسه با سایر ناونه

و اجاق و  1393توسط نوغانی و هاکاران در سال 

های به دست آمده است. باکتری 1383هاکاران در سال 

-های سودوموناس، آنزیمعاده گونهطورسایکروفین، به

کنند که منجر به افزایش های لیپاز و فسفولیپاز تولید می

)نیرمال و بنجاکول  گردندمقدار اسیدهای  رب آزاد می

b2011 .) کاهش میزان اسید تیوباربیتوریک در میگوهای

حاوی عصاره  ای س ز ماکن است به دلین کاهش 

جاعیت میکروبی باشد. نیرمال و بنجاکول در سال 

b2009 ( تاثیر  1گزارش کردند که کاتچین )گرم بر لیتر

اکسیدانی شدیدی در ماهیچه میگو طی نگهداری در آنتی

حاوی کاتچین و  یخ نیان دادند. عصاره  ای س ز که

ترکی ا  دیگری است، دارای قدر  احیا کنندگی بالا، 

-و فعالیت شلاته DPPHهای آزاد قابلیت مهار رادیکال

 .(2011پرومالا و هتیارا ی )کنندگی فلزا  باشد 

 

 
 روز  10میانگین پراکسید در نمونه های شاهد و تیمارها با و بدون عصاره چای سبز طی نگهداری در یخچال به مدت  -2شکل 

= میگوی غوطه ور شده در عصاره چای سبز قبل از = میگوی بسته بندی شده تحت خلاء، = شاهد، )

 بسته بندی تحت خلاء(

(a-e حروف متفاو  در طول دوره نگهداری )دهنده وجود تفاو  معنینیان(05/0دار>Pبین میانگین ).ها می باشد 

(A-Bحروف متفاو  در یک زمان نیان )دهنده وجود تفاو  معنی(05/0دار>Pبین میانگین )باشد.ها می 
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در یخچال به های شاهد و تیمارهای  با و بدون عصاره چای سبز طی نگهداری میانگین اسید تیوباربیتوریک در نمونه -3شکل 

 روز 10مدت 

-ور شده در عصاره  ای س ز ق ن از بسته= میگوی غوطهخلاء، بندی شده تحت= میگوی بسته= شاهد، )

 خلاء(بندی تحت

(a-eحروف متفاو  در طول دوره نگهداری نیان )دهنده وجود تفاو  معنی(05/0دار>Pبین میانگین )باشد.ها می 

(A-C حروف متفاو  در یک )زمان نیان(05/0دهنده وجود تفاو  معنی دار>Pبین میانگین ها می ).باشد 

 
 تغییرات میزان اسید چرب آزاد

میزان اولیه شاخص اسید  رب آزاد در این آزمایش در 

درصد اولئیک اسید متغیر بود.  01/4تا  40/3ها از ناونه

سفولیپیدها و سطه آبکافت ف سط تری بوا سریدها تو گلی

سفولیپاز  ستم زاد و هاکاران لیپاز و ف افزایش  (2011)ر

نه اام ناو ید  رب آزاد در ت ید اسااا ها تدریجی در تول

س ز  صاره  ای  شد اما در میگوهای حاوی ع یاهده  م

کن  ندتر شاااد )شااا هداری ک (. 4این افزایش در طول نگ

طور های شااااهد بهشااااخص اساااید  رب آزاد ناونه

های تیاار شاااده بود. میزان بییاااتر از ناونهدار معنی

های شااااهد، در ناونه 10اسااایدهای  رب آزاد در روز 

تهناونه ندی شاااده تحتهای بسااا های خلاء و ناونهب

، 08/9ور شااده در عصاااره  ای ساا ز به ترتیب غوطه

درصااد اولئیک اسااید محاساا ه شااد. دلین  93/5و  49/6

های در ناونه تر بودن میزان اسااایدهای  رب آزادپایین

حاوی عصااااره  ای سااا ز را شااااید بتوان به فعالیت 

س ت داد  را شلاته س ز ن کنندگی کاتچین عصاره  ای 

ای از فلزا  کننده با پارهکه کاتچین به عنوان عامن شلاته

لذا از رشاااد میکروبی جلوگیری می ته و  یاف ند  ند پیو ک

هار ها قابلیت م(، هاچنین کاتچین1383)اجاق و هاکاران 

 و قدر  احیا کنندگی بالا دارند DPPHهای آزاد رادیکال

 .(2011پرومالا و هتیارا ی )

فت آنزیای  کا ید  رب آزاد در اثر اکساااایش و آب اسااا

های اساااتری حاصااان شاااده و با توجه به اینکه  ربی

یدهای  رب آزاد می بدبو اسااا به ترکی ا  فرار  ند  توان

در نظر گرفته ت دین شوند، به عنوان یک ترکیب نامطلوب 

ندمی اوزکور  و  ;2008 )رضااااایی و حساااینی شاااو

آبکافت  ربی در شااارایط سااارما نیز  .(2009 هاکاران

ادامه یافته و تاثیر شاادیدی بر اکساایداساایون  ربی و 

(. 1993گااذارد )آبور  دناااتوره شاااادن پروتئین می

با پروتئین های  رب آزاد ماکن اساااات  ید های اسااا

ناتوره شااادن  به د ند و منجر  یب شاااو ین ترک میوفی ر
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. (2000آگویلار و هاکاران  -)پا کو گرددها میپروتئین

تأثیر پرواکسااایدانی اسااایدهای  رب آزاد بر  ربی نیز 

گزارش شده است بدین صور  که اسیدهای  رب آزاد 

داشااته و تیااکین  1کنندهبر گروه کربوکسااین اثر تحریک

سیدها و م سریع تعاق ا رادیکالهیدروپروک های آزاد را ت

ندازه می ین کو ک بودن ا به دل بخیاااد. علاوه بر این 

های بزرگتر های اسید  رب آزاد نس ت به  ربیمولکول

ها و فساافولیپیدها( گلیساارول)مهاترین آنها تری آسااین 

سیون توسط آنزیم یتر در معرض اکسیدا هایی  ون بی

سفولیپازها می شد. الیپازها و ف شد  بر با سئله به  ین م

سی فراورده ست کیفیت ح های غذایی دریایی تاثیرگذار ا

 ;1391محاد زاده و رضاااایی  ;1383)اجاق و هاکاران 

 .(2007لوسادا و هاکاران 

 

 
 

سبز طی نگهداری در یخچال به مدت یانگین اسید چرب آزاد در نمونه های شاهد و تیمارهای  با و بدون عصاره چای م -4شکل 

 روز 10

بندی ور شده در عصاره  ای س ز ق ن از بسته= میگوی غوطهخلاء، بندی شده تحت= میگوی بسته= شاهد، ) 

 خلاء(تحت

(a-eحروف متفاو  در طول دوره نگهداری نیان دهنده وجود تفاو  معنی )(05/0دار>Pبین میانگین )باشد.ها می 

(A-C )دهنده وجود تفاو  معنیحروف متفاو  در یک زمان نیان(05/0دار>Pبین میانگین ها می ).باشد 

 
 ارزیابی ملانوسیس

تغییرا  امتیاز ملانوسیس میگوی سفید سرتیز نگهداری 

نیان داده شده  5شده تحت شرایط مختلن در شکن 

ها هیچ در تاام ناونهاست. در روز اول پس از تولید، 

ملانوسیسی میاهده نید. در کن، رت ه ملانوسیس در 

ها با افزایش طول دوره نگهداری، افزایش تاام ناونه

                                                           
1- Catalytic effect  

-نیان داد. کاترین میزان ملانوسیس در میگوی بسته

 6خلاء و بدون عصاره  ای س ز تا روز بندی شده تحت

و بییترین ملانوسیس در ناونه کنترل طی دوره 

اری میاهده گردید. اگر ه، امتیاز ملانوسیس در نگهد

خلاء و ناونه کنترل در روز میگوی نگهداری شده تحت

داری نداشت. کاربرد شرایط خلاء در تفاو  معنی 10
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بندی میگو بدون عامن ضد ملانوسیس از تیکین بسته

های حاوی عصاره کند. ناونهملانوسیس جلوگیری نای

خلاء کاترین امتیاز را تحت بندی ای س ز پیش از بسته

های بدون عصاره  ای س ز در در مقایسه با ناونه

های کنترل داشتند. بنابراین، خلاء یا ناونهبندی تحتبسته

عصاره  ای س ز باعث کاهش ملانوسیس میگوهای 

شود. حاوی عصاره  ای س ز در طول دوره نگهداری می

-فنول)پیش پلی 1اکسیداز توسط زایاوژنفنولپلی

شود که با پروتئاز اکسیداز( در سخت پوستان سنتز می

ساکاریداز، دیواره سلول باکتریایی مانند لیپوپلی

نیرمال )شود گلوکانز فعال می -β -3و 1پپتیدوگلیکاز و 

. بنابراین، عصاره  ای س ز با (b2011و بنجاکول 

ها میکروبی ماکن است مانع فعالیت باکتریخاصیت ضد

بندی شده تحت خلاء ی کنترل یا میگوی بستهگردد. میگو

روز طول ماندگاری داشتند که میگوی حاوی عصاره  6

خلاء قابلیت پذیرش بیش از بندی تحت ای س ز و بسته

روز را نیان داد. عصاره  ای س ز بر ط ق تاثیر  10

اکسیداز و فنولترکی ی بین بازدارندگی فعالیت آنزیم پلی

ره نگهداری در یخچال از هاچنین کاهش در طی دو

کند. کاتچین به علت ساختار ملانوسیس جلوگیری می

اکسیداز، احتاالا به عنوان فنولمیابه با ساختار پلی

کند اکسیداز عان میفنولبازدارنده رقابتی برای پلی

 . (b2011نیرمال و بنجاکول )

 

 
ا و بدون عصاره چای سبز طی نگهداری در یخچال به بهای شاهد و تیمارهای میگو  در نمونه میانگین ملانوسیس -5شکل 

 روز 10مدت 

ور شده در عصاره  ای س ز ق ن از بسته بندی = میگوی غوطهخلاء، بندی شده تحت= میگوی بسته= شاهد، )

 خلاء(تحت

(a-e حروف متفاو  در طول دوره نگهداری نیان دهنده وجود )(05/0تفاو  معنی دار>P.بین میانگین ها می باشد ) 

(A-Bحروف متفاو  در یک زمان نیان )دهنده وجود تفاو  معنی(05/0دار>Pبین میانگین )باشد.ها می 

 

 

 

                                                           
1 Zymogen 

cA

dA

cA
bcA

abA
aA

eA deA

cdB

bcAB

bAB

aA

dA

cA
bcB

bB abB

aB

0

2

4

6

8

10

12

0 2 4 6 8 10 12

س
سی

لانو
م

(روز)دوره نگهداری 



 1395سال  /1شماره  26جلد هاي صنایع غذایي/ وهشنشریه پژ                                            خدانظري  و شبر     212

 ارزیابی حسی
های میگو بدون عصاره  ای نتایج ارزیابی حسی ناونه

بندی ای س ز به هاراه بستهس ز و هاچنین با عصاره  

نیان داده شده است. در روز  1خلاء در جدول تحت

را نیان دادند و هیچ  4ها امتیاز بالاتر از صفر، هاه ناونه

تفاوتی بین تیاارها میاهده نید. هاانطور که میاهده 

شود ویژگی بافت، بو، طعم، رنگ و پذیرش کلی تاامی می

زمان کاسته شد. تیاارها و ناونه شاهد با گذشت 

کلروفین و کافئین در  ای س ز توسط کلروفورم پیش از 

گیری حذف شد و عصاره  ای س ز استحصال عصاره

شده دارای رنگ زرد روشن بود. عصاره  ای س ز هیچ 

تاثیری بر روی رنگ و مزه میگو نداشتند. در روزهای 

-بندی تحتهای دارای بستهبعد نگهداری، در مورد ناونه

گیری شده بطور های حسی اندازهدر تاامی ویژگیخلاء 

داری بهتر از ناونه شاهد بودند. بییترین امتیاز معنی

حاوی عصاره  و پذیرش کلی در میگوهایرنگ، بو، مزه 

خلاء میاهده گردید. بندی تحت ای س ز پیش از بسته

قابن ق ول بودند در حالی که  4ها با امتیاز بالاتر از ناونه

 57/2روز نگهداری  10های کنترل بعد از ناونهامتیاز 

ها غیر قابن پذیرش هستند. بود. بنابراین، این ناونه

-های بستههای حاوی عصاره  ای س ز و ناونهناونه

بودند. در کن  4خلاء دارای امتیاز بالای بندی شده تحت

نتایج حاکی از آن است که ارزیابی حسی بهتر میگوهای 

بندی شده عصاره  ای س ز بستهسفید سرتیز حاوی 

خلاء با تغییرا  فساد  ربی و تیکین ملانوسیس تحت

بندی های بستههای کنترل و ناونهدر مقایسه با ناونه

 خلاء مطابقت دارد.شده تحت

 

بدون عصاره چای سبز طی نگهداری در  های شاهد و تیمارهای میگو  با وجدول مقادیر ارزیابی حسی در نمونه - 1جدول 

 روز 10یخچال به مدت 
دوره نگهداری 

 )روز(

 پذیرش کلی رنگ طعم بو بافت تیاارها

روز اول پس از 

 تولید

بسته بندی 

 معاولی

20/±0a42/4 28/±0a28/4 18/±0a28/4 14/±0a14/4 20/±0a42/4 

بسته بندی تحت  

 خلاء 

بسته بندی تحت 

خلاء با عصاره 

 س ز ای 

28/±0a28/4 

 

34/±0a42/4 

 

18/±0a28/4 

 

12/±0a57/4 

20/±0a57/4 

 

65/±0a57/4 

18/±0a28/4 

 

98/±0a28/4 

14/±0a14/4 

 

54/±0a28/4 

 

بسته بندی  10

 معاولی

29/±0b57/2 28/±0b28/2 28/±0b71/2 20/±0b42/2 20/±0b57/2 

بسته بندی تحت  

 خلاء 

بسته بندی تحت 

خلاء با عصاره 

  ای س ز

14/±0a14/4 

 

86/±0a28/4 

14/±0a14/4 

 

34/±0a42/4 

 

18/±0a28/4 

 

76/±0a57/4 

 

14/±0a14/4 

 

65/±0a14/4 

 

21/±0a00/4 

 

75/±0a14/4 

 

 (.P<05/0باشد )دار بین تیاارها میدهنده تفاو  معنیحروف متفاو  در هر ستون نیان

 

 گیری کلینتیجه

طور موثری تحت خلاء میگوی سفید سرتیز بهبندی بسته

های کن و سرمادوست را به تاخیر  انداخت. رشد باکتری

روند تغییرا  شیایایی )پراکسید، اسید تیوباربیتوریک 

اسید و اسیدهای  رب آزاد( و تیکین ملانوسیس در 

خلاء کند بندی شده تحتمیگوهای سفید سرتیز بسته
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عصاره  ای س ز پیش از بودند. زمانی که میگوها با 

سازی گردیدند، تغییرا  خلاء آمادهبندی تحتبسته

شیایایی، میکروبی و تیکین ملانوسیس روند کندی در 

بندی شده به شکن تحت خلاء  های بستهمقایسه با ناونه

های شاهد داشتند. نتایج ارزیابی حسی نیان داد ناونه

ی در که خصوصیا  بافت، بو، طعم، رنگ و پذیرش کل

ور شده در عصاره  ای میگوهای سفید سرتیز غوطه

های دیگر دارای بییترین س ز در مقایسه با ناونه

 مق ولیت بودند.
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Abstract 
The effect of vacuum packaging on the shelf life of white shrimp (Metapenaeus affinis) treated with 

and without coating green tea extract (1 g/L) during refrigerated storage (4 ºC) during 10 days was 

investigated for determine of peroxide value, thiobarbitoric acid, free fatty acids, melanosis (black 

spot) and sensory properties. The coincidental lowered rate of increase in peroxide value, 

thiobarbitoric acid and free fatty acid were obtained in shrimp stored under vacuum packaging 

(P<0.05). Shrimp processing with green tea extract and vacuum packaging decreased chemical 

changes and melanosis formation in comparison with shrimp of storage in vacuum packaging and 

control samples (P<0.05). The results of sensory analysis was showed that the texture, odour, flavor, 

colour and overal likeness properties decreased gradually in all of treatments and control sample and 

the sample of vacuum packaging with GTE was the best than samples of vacuum packaging without 

GTE and control. Therefore, shrimp treated with green tea extract prior to vacuum packaging had the 

highest of time storage during refrigerated storage. 
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