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 چکیده

 ارزیابی میگو تازه، برای تعیین کیفیت های مهم پرورشی در جهان است.( یکی از گونهLitopenaeus vannameiپاسفید غربی )میگو 

، اکسیداسیون چربی سفالوتراکس و هپاتوپانکراس میگو پاسفید تحقیقرسد. در این نظر میاکسیدان، ضروری بهپیش از تیمار آنتی میگو

هپاتوپانکراس  (PV)روز ارزیابی شد. شاخص پراکسید  12شده از سه مزرعه مختلف، طی نگهداری در یخ و در مدت زمان  غربی تازه صید

از آن تا آخر دوره نگهداری کاهش یافت. میزان پراکسید ، اما پس P)<05/0(داری افزایش یافت طور معنیروز صفر تا روز دوم به

داری طی دوره نگهداری کاهش یافت. مقادیر مواد واکنش پذیر با تیوباربیتوریک اسید به طور معنی 12سفالوتراکس از روز صفر تا 

(TBARS)  و اندیس آنیزیدین(AnV) گرم مالون آلدهید )میلی 61/58به  11/25ترتیب از در هپاتوپانکراس در ابتدای دوره نگهداری به

دهنده این هست که اکسیداسیون داری افزایش یافت. این تغییرات نشانطور معنیبه 12در روز  22/246به 16/196و در کیلوگرم چربی( 

تیمارهای نگهدارنده مورد استفاده ای برای استفاده از عنوان اطلاعات پایهتواند بهچربی در هر دو نمونه رخ داده است. نتایج این مطالعه می

 قرار بگیرد.
 

 .ینگهدار یداسیون،سفالوتراکس، هپاتوپانکراس، اکس ی،غرب یدپاسف یگوم کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

های دریایی منبع مهمی از مواد مغذی بوده فراورده

ویژه از استفاده از آن در رژیم غذایی انسان به که

-حالدراست. توجه قرار گرفتهدیدگاه سلامتی مورد

 ین)چ یادر آس یپرورش یگومدرصد  80حاضر، حدود 

 یگوم یشترین. بشودی( پرورش داده میلندو تا

پاسفید  یگوشامل م پنائیدهمتعلق به خانواده  یپرورش

 یببر یگوو م( Litopenaeus vannamei) غربی

درصد  80که  باشدی( مPenaeus monodon) یاهس

 اصخود اختصدر سراسر جهان را به یپرورش یگوم

میگو که غنی از . (Ahmad et al., 2014)دهند یم

اشباع بلندزنجیر، اسیدهای آمینه اسیدهای چرب غیر

های باشد، در پیشگیری از بیماریو پپتیدها بوده می

 قلبی و عروقی نقش دارد. 

گذاری در زمان کیفیت میگو طی فرایند یخ

هندلینگ با اکسیداسیون چربی، تغییر رنگ و طعم و 

تغییرات بافتی همراه است که با طولانی شدن زمان 

نگهداری در یخ در نهایت به کاهش وزن محصول 

شود. میزان این تغییرات متأثر از نوع نهایی منجر می

یخ، درجه حرارت نگهداری، نوسانات دمایی و زمان 

اقدامات مربوط پس  یسازیکپارچهباشد. نگهداری می

محصول در هر  یفیتو ک یمنیاز برداشت با کنترل ا

 یکسان شدن کیفیتموجب  تأمین یرهمرحله از زنج

 بازارپسندیو  یمتکه بر ق شودیم یدیمحصول تول

میگو  (.Ahmad et al., 2014) محصول مؤثر است

پاسفیدغربی محصولی از غذاهای دریایی باارزش بالا 

شود. ی ایران محسوب میدر اقتصاد غیرنفت

به رنگ خاکستری تیره و  خام، گویدر م هپاتوپانکراس

 ،به قرمز لیمابه رنگ صورتی  در میگو پخت شده،

. (Parisenti et al., 2011) دهدیمخود را نشان 
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در خصوص تغییرات ظاهری کنندگان مصرفباور 

آوری دارد، مدیریت ضعیف پرورش و عملدلالت بر 

یم ریتأث ی و فروش محصولابیبازار به همین دلیل بر

. در طول فرایند (Erickson et al., 2007) گذارد

هندلینگ و نگهداری در یخ، سفالوتراکس و 

که موجب شوند هپاتوپانکراس دستخوش تغییراتی می

 توجهقابل . مسئلهشودیم هاآنتغییر کیفیت ظاهری 

 ،(Litopenaeus vannameiپاسفیدغربی ) گویم در

دلیل رنگ صورتی روشن و اختلاف کنتراست رنگی به

آن با قسمت تیره کبد و هپاتوپانکراس است که بیشتر 

طور خاص به ید،ص یریتمد. ردیگیمقرار  توجه مورد

در طول برداشت و  یگوم های خاصویژگی یلدلبه

 شده است. به درجه حرارت نسبت داده یآورعمل

ی هابرداشت، در واکنش طی یگودرجه حرارت م یرتأث

و شده  ترشح یگوارش یهامیتوسط آنز اتولیز

-یرا نم هپاتوپانکراس موجود در اکسیداسیون چربی

به که ممکن است ، با توجه به اینگرفت یدهناد توان

. به (Lu, 2009) منجر شود قسمت نیز ینا یپارگ

 یضرور یدبلافاصله پس از ص یسردساز یلدل ینهم

 سولفیت سدیممتابی درجه حرارت محلول .باشدیم

مهم در نظر گرفته  یارفاکتور بس یکعنوان به یدبا یزن

اثر  یشترب یگوجعبه م یکدر  جایی که یخاز آنشود. 

یگو، م یهاول یسردساز یبرا ،دارد یحرارت یقعا

 3تا  1 ینمخزن آب سرد )ب یکها در فروبردن آن

یقه ضروری سه دق تامدت دو گراد( بهیدرجه سانت

ناحیه سفالوتراکس در  دلیل فسادپذیریبه. باشدمی

میگو، فعالیت بیوشیمیایی، کاهش کیفیت پس از 

 . (Mastromatteo et al., 2010)گردد صید آغاز می

دلیل دارا بودن نیز به هپاتوپانکراس میگو

اسیدهای چرب غیراشباع با چند پیوند دوگانه 

 Nirmal and)ست ا حساسیت را دارابیشترین 

Benjakul, 2009) کاهش اسیدهای چرب غیراشباع .

-خودبه با چند پیوند دوگانه به وسیله اکسیداسیون

خود پس از صید به تولید پراکسید و هیدروپراکسید و 

انجامد. هدف از این تحقیق، تندی اکسیداتیو می

بررسی اثر زمان بر تغییرات اکسیداسیون چربی 

هپاتوپانکراس و سفالوتراکس تازه صید شده در طول 

باشد. این مطالعه تغییرات فرایند نگهداری در یخ می

وپانکراس و سفالوتراکس در اکسیداسیون چربی هپات

روز را بررسی  12طول دوره نگهداری در یخ به مدت 

 می کند.
 

 هامواد و روش

 :ها و یخ گذاریسازی نمونهتهیه میگو، آماده

 8/1استخر  30صورت تصادفی از ها بهانتخاب میگو

مزرعه پرورشی سایت گمیشان واقع در  3هکتاری در 

با اندازه و وزن  استان گلستان از بین میگوهایی

های برداشت یکسان انجام شد. میانگین وزن میگو

 90های تهیه شده گرم و مقدار کل میگو 17±3شده 

کیلوگرم از هر استخر( بود. برای  3کیلوگرم )

یگوهای می سفالوتراکس و هپاتوپانکراس از سازآماده

عدد در یک  60تا 50) 50-60پرورشی سایز 

مطالعه تهیه شد. برای ارزیابی کیلوگرم( از مزارع مورد 

تغییرات شیمیایی سفالوتراکس و هپاتوپانکراس به 

اتیلن یپلهای یسهککیلوگرم نمونه را در  3-5میزان 

ی از جنس پلی هاجعبهها نیز در یسهکقرار گرفت. 

 3:1ای با نسبت وزنی یهلا صورتبهاستایرن حاوی یخ 

، برای و به آزمایشگاه منتقل گردید قرارگرفتهمیگو/یخ 

 BREMA GB 903) تولید یخ پودری از دستگاه 

A, Brema Ice Makers, Italy .استفاده شد )

های غوطه ور در یخ درجه حرارت متوسط مرکز نمونه

ها با حفظ درجه نمونهبود. ) 4تا  C)1˚پودری بین 

فراوری آزمایشگاه حرارت و شرایط صحیح انتقال، به 

زیان دانشگاه تهران )واحد پردیس کشاورزی و منابع آب

 ماهآبان درجایی جابهانتقال داده شدند. طبیعی کرج( 

به  دقیقه 180زمان تقریبی و در مدت 1396 سال

. در طی روزهای نگهداری انجام گردید صورت هوایی

های ذوب منظور جبران یخهر روز مقداری یخ تازه به

-داشتن دمای داخلی جعبهشده و همچنین ثابت نگه

ها، اضافه گردید. فاکتورهای شیمیایی پراکسید، 

های تیوباربیتوریک اسید و اندیس انیزیدین در روز

مورد بررسی قرار گرفتند.  12، 10، 8، 6، 4، 2صفر، 
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 تکرار انجام گرفت. 3ها با این آزمایش

با استفاده از  پراکسید(: PV) گیری پراکسیداندازه

نمونه  l50μشود. نات آهن مشخص میروش تیوسیا

چربی که نشان دهنده افزایش محصولات ثانویه 

-شامل ترکیبات غیر فرار می اکسیداسیون که عمدتاً

 10باشد و به نوعی کیفیت چربی را تعیین می کنند، 

-درصد وزنی 75بار رقیق شده با استفاده از اتانول )

 -درصد وزنی 75لیتر اتانول )میلی 35/2وزنی(، 

 –درصد وزنی  30امونیوم تیوسیانات ) lμ 50وزنی(، 

میلی مولار  20 محلول کلرید آهن lμ 50و  حجمی(

حجمی( -درصد وزنی 5/3اسید هیدروکلریک )به 

دقیقه، جذب  3پس از  اضافه شده و مخلوط گردید.

نانومتر با  500نوری محلول رنگی در طول موج 

متر مشاهده و بر اساس استفاده از دستگاه اسپکتروفتو

 های مختلفمنحنی استاندارد تهیه شده با غلظت

ppm 3-5/0  بررسی گردید(Chaijan et al., 

2006) . 

مواد واکنش پذیر با تیوباربیتوریک گیری اندازه

و  Buegeاین آزمایش با روش (: TBARS) اسید

Auest (1978) ( 05/0تعیین شد. نمونه چربی  )گرم

لیتر محلول حاوی تیوباربیوتوریک اسید میلی 5/2با 

درصد  15حجمی(، -)وزنیدرصد  375/0

مولار  25/0حجمی( و -تیوباربیوتوریک اسید )وزنی

HCl ( 100-95مخلوط گردید. مخلوط در آب جوش 

منظور توسعه دقیقه به 10گراد( برای درجه سانتی

رنگ صورتی قرار داده شد، سپس با جریان آب، 

 25در  g3600نموده و در سانتریفیوژ  دمحلول را سر

دقیقه  20گراد قرار گرفت و برای درجه سانتی

 532سانتریفیوژ شد. رنگ حاصل در طول موج 

نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر قرائت گردید. 

تترا متوکسی -3،3،1،1استفاده از منحنی استاندارد 

محاسبه  ppm 6-0های مختلف از پروپان در غلظت

دی آلدهید/کیلوگرم گرم مالونشد و با واحد میلی

 .(Buege and Aust, 1978)چربی بیان شد 

سنجش اندیس آنیزیدین (: AnVاندیس انیزیدین )

انجام  AOCS (1990)ی چربی با روش هانمونهدر 

 . (Takeungwongtrakul et al., 2012)شد 

ها، از داده پس از آزمون نرمال بودنآنالیز آماری: 

طرح آماری بلوک کامل تصادفی با آنالیز واریانس یک 

ی بررس موردهای طرفه به تفکیک هر یک از شاخص

دار در تحقیق استفاده شد. برای بررسی اختلاف معنی

ها از آزمون دانکن در سطح اختلاف بین میانگین داده

ها با استفاده شد، تجزیه تحلیل دادهدرصد  5دار معنی

ها با استفاده از انجام شد و شکل SPSS افزارنرم

 ترسیم شد. Excel افزارنرم
 

 نتایج

استخراج شده از  چربی هایپراکسید در  ییراتتغ

در  غربیمیگوپاسفید  هپاتوپانکراس سفالوتوراکس و

 و جدول شکل نگهداری در یخ پودری درروز  12 یط

چربی موجود در سفالوتراکس طی ارائه شده است.  1

یافت. کاهش داری طور معنیروز نگهداری به 12

سفالوتراکس نیز طی دوره نگهداری  پراکسیدمیزان 

. افزایش P)<05/0(داری کاهش یافت طور معنیبه

اس در استخراج شده از هپاتوپانکرپراکسید در چربی 

دار بود یروز دوم نسبت به روز صفر نگهداری معن

)05/0>(Pنگهداری تا  ، اما پس از آن در طول دوره

داری کاهش یافت روز دوازدهم به شکل معنی

)05/0>(P . 

پذیر با مواد واکنشتغییرات در میزان 

در میگو پرورشی به  (TBARS)تیوباربیتوریک اسید 

 نشان داده شده است 2هنگام نگهداری در شکل 

مواد واکنش پذیر با . مقدار اولیه (2)جدول 

و هپاتوپانکراس  سدر سفالوتراک تیوباربیتوریک اسید

بود گرم مالون آلدهید میلی 11/25و  77/9ترتیب به

که نشان دهنده میزان اکسیداسیون چربی طی صید، 

هندلینگ میگو و زمان استخراج چربی در روز صفر 

پذیر با تیوباربیتوریک مواد واکنشبوده است. میزان 

در روز صفر تا روز دوم نگهداری در سفالوتراکس  اسید

و پس از آن تا انتهای دوره   P)<05/0(کاهش یافت 

داری افزایش پیدا کرد نگهداری به طور معنی
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)05/0>(Pمواد واکنش میزان . همچنین بیشترین-

در هپاتوپانکراس و در پذیر با تیوباربیتوریک اسید  

داری با سایر طور معنیمشاهده شد که به 12روز 

 . P)<05/0(نگهداری تفاوت داشت روزهای 

سفالوتراکس اندیس آنیزیدین تغییرات در میزان 

نشان  3و هپاتوپانکراس میگو پاسفید غربی در شکل 

طی دوره  اندیس آنیزیدینداده شده است. میزان 

 داری داشتکلی افزایش معنیطورنگهداری در یخ به

)05/0>(P مواد واکنش. این افزایش روندی مشابه-

اندیس بود. میزان پذیر با تیوباربیتوریک اسید 

داری از میزان طور معنیدر سفالوتراکس به ینآنیزید

. روند P)<05/0(آن در هپاتوپانکراس بیشتر شد 

در هپاتوپانراکس از  اندیس آنیزیدینافزایش میزان 

و  P)<05/0(نگهداری ادامه داشت  8روز صفر تا روز 

داری طور معنیپس از آن تا انتهای دوره نگهداری به

 .  P)<05/0( کاهش یافت

 

 بحث 

در  یپرورش گویکنندگان م دیتول ر،یاخ یهاسال در

با یک مشکل در محصول عمل  جهان مختلفنقاط 

 یغرب یدپاسف یگوسفالوتراکس و هپاتوپانکراس م( در یگوم یچرب یلوگرمدر ک یدروپراکسیدکومن ه گرمیلی)م PV یدپراکس ییراتتغ -1جدول 

 .یروز نگهدار 12 یط
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ناحیه هپاتوپانکراس  رنگ رییتغ آوری شده که همان

خصوص در بازار هست، به میگو در سفالوتراکس

از  یناش. این تغییر رنگ اندمواجه شدهآبزیان اروپا 

شود باعث میتغییرات بیوشیمیایی میگو است که 

قرمز،  عوامل مختلفی قسمت تیره رنگ به ریتحت تاث

بنابراین . دهد رنگ رییتغ سبز یحت ایو  اهیس ،ینارنج

حفاظت از فساد هپاتوپانکراس باید در طول فرایند 

آوری با حساسیت مورد بررسی صید، هندلینگ و عمل

 ی و فروشابیبازار بر رنگ هپاتوپانکراسقرار بگیرد. 

ه یا کنند مصرفتاثیر بر پذیرش  لیدلمحصول به

-تر میزمانی جدی مشکل نیا .گذاردیم ریتاثخریدار 

پاسفیدغربی  گویمی روشن در گونه که رنگ شود

(Litopenaeus vannamei) اختلاف  شیافزا لیدلبه

این تغییر  ناحیه سفالوتراکس،بدن و  نیب کنتراست

  .دهدرنگ را بیشتر نشان می

پس از صید میگو آغاز شده و هپاتوپانکراس  زیاتول

که آزاد  یهاکالیرادعلت تولید هبسیون دایاکستسریع 

در پی خواهد اند را استرس آزاد شده طیدر شرا

ها موجب گویماسترس وارده به ، صید. در زمان داشت

افزایش  هب افزایش تنفس شده که در نهایت منجر

 یگو( در سفالوتراکس و هپاتوپانکراس میگوگوشت م یلوگرمدر ک یدمالون آلده گرمیلی)م TBARS یداس یوباربیتوریکت ییراتتغ -2جدول 

 .یروز نگهدار 12 یط یغرب یدپاسف
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های سپس رادیکال شود.های آزاد میمیزان رادیکال

 های غیر اشباع موجود در ساختارهایآزاد با چربی

 جایی که هپاتوپانکراس شوند. از آنغشایی متصل می

های بسیار حساس به اکسیداسیون است، حاوی چربی

این مورد در هپاتوپانکراس نسبت به گوشت میگو در 

 نیا درساعات اولیه پس از صید بیشتر مشهود است. 

استرس وارده در زمان صید مهم است  اریمرحله، بس

های وسیله آنزیمبه زیاتول را تا حد امکان کاهش دهیم.

غشا  یپارگ گاهی موجب درونی هپاتوپانکراس

شود که کاهش ناگهانی درجه هپاتوپانکراس می

تواند سرعت واکنش صید میاز  و پسگیمحرارت 

در نتیجه سردسازی بلافاصله  اتولیز را کاهش دهد.

-نظر میبرای حفظ کیفیت ضروری بهپس از صید 

رسد. نکته قابل تأمل در مورد نگهداری در یخ و 

 خکیفیت هپاتوپانکراس و سفالوتراکس این است که ی

ی دارد تا حرارت قیعااثر  شتریب گویجعبه م کی در

سردسازی محصول تولیدی که این موضوع اهمیت 

سردسازی اولیه و کاهش درجه حرارت آن را دو 

برای سردسازی اولیه مورد  نی. در اکند چندان می

باشد این است که چه دارای اهمیت میمیگو آن

 نیمخزن آب سرد )ب کیدر  با فرو بردنمحصولات را 

 قهیسه دق ایمدت دو گراد( بهیدرجه سانت 3تا  -1
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   .قرار گیرند

های داخلی و باکتریایی پس از صید آبزیان، آنزیم

جا که کنند تا آنمیشروع به تخریب بافت بدن 

موجب کاهش کیفیت محصول شده که برای رفع این 

مشکل محصول را باید در یخ و یا در یخچال نگهداری 

کرد، این در حالی است که در طی نگهداری میگو در 

-های بیوشیمیایی همچنان ادامه پیدا مییخ فعالیت

. یکی از مهمترین (Huang et al., 2016)کند 

های ها در کاهش کیفیت، اکسیداسیون چربیشاخص

 چربیدر  شاخص پراکسید یشافزاغیراشباع است. 

. در بود هیدروپراکسید یلتشک یلدلهپاتوپانکراس به

در روز صفر و پس از  پراکسیدمطالعه حاضر مقدار 

دهنده این بود که برداشت در هپاتوپانکراس، نشان

گیرد. اکسیداسیون بلافاصله در مرحله آغازین قرار می

یبات در مرحله آغازین اکسیداسیون، برخی از ترک

های بیولوژیک وجود دارند که سلولی موجود در بافت

عنوان بازدارنده اکسیداسیون در با دادن الکترون به

کنند. پس از مصرف این مراحل آغازین عمل می

ها مرحله ترکیبات در واکنش و اکسیدن شدن کل آن

 پراکسیدانتشار اکسیداسیون موجب افزایش ناگهانی 

در سفالوتراکس و  اکسیدپرمیزان  در روز دوم شد.

هپاتوپانکراس میگو به شکل معنی داری نسبت به هم 

(، هپاتوپانکراس حاوی مقدار >05/0Pمتفاوت بود )

-یراشباع میغزیادی اسیدهای چرب با چند پیوند 

شدت آماده شرکت در باشد که طی نگهداری به

و  هادانهرنگواکنش اکسیداسیون هستند. حضور 

د، به تسریع اکسیداسیون در های فلزی موجویون

ها ینپروتئکند. ترکیب شدن یمهپاتوپانکراس کمک 

ی هادانهرنگشده نیز ایجاد  یداکسهای یچرببا 

محصول، نور، دما،  pHکنند. اکسیژن، می زردرنگ

ها یچربفعالیت آبی از عوامل مؤثر در اکسیداسیون 

  .(Mexis et al., 2009)هستند 

در  پراکسیدمیزان که نتایج نشان داد 

سفالوتراکس و هپاتوپانکراس با توجه به محتوای 

چربی به تفکیک طی دوره نگهداری کاهش یافت. 

علت تجزیه طی دوره نگهداری بهسید کاهش پراک

ها به محصولات ثانویه اکسیداسیون هیدروپراکسید

ها، یدروکربنه، هاالکلها، نظیر آلدئیدها، کتون

 ,.Chen et al)ها می باشد و لاکتون هافوراناسترها، 

پذیر با اکنشمواد وکه با شاخص  (2007

 گیری شد.اندازه تیوباربیتوریک اسید

طور طبیعی دارای میزان به میگو پاسفید غربی

( نظیر HUFAاشباع ) زیادی اسیدهای چرب غیر

( و اسید EPAاسید ایکوزا پنتانوئیک )

باشد که فواید زیادی ( میDHAدکوزاهگزانوئیک )

. وجود (Steffens, 1997)برای سلامتی انسان دارند 

مقدار زیاد این اسیدهای چرب در ناحیه سفالوتراکس 

ه است میگو را برای فساد اکسیداتیو مستعد ساخت

(Mexis et al., 2009) امروزه مصرف میگو تازه .

نسبت به منجمد بیشتر مورد توجه مصرف کنندگان 

. این امر سبب توسعه (Barat et al., 2006)است 

صورت غیر منجمد شده های نگهداری میگو بهروش

تقاضا برای غذاهای دریایی تازه رو به است. افزایش 

حالی است که برای پاسخگویی به درافزایش است، این

کنندگان برای غذاهای تازه، افزایش تقاضای مصرف

زمان ماندگاری آبزیان هنگام نگهداری در یخچال 

 Chouliara)مورد استقبال بیشتری قرار گرفته است 

et al., 2008)پذیر با مواد واکنشایش . افز

طی دوره  پراکسیدبا کاهش  تیوباربیتوریک اسید 

و همکاران  Chijanنگهداری مشاهده شد که با نتایج 

مطابقت داشت، دلیل تخریب ( 2006)

هیدروپراکسیدها و تولید محصولات ثانویه 

ویژه آلدهیدها در مرحله انتشار اکسیداسیون به

. (Chaijan et al., 2006)باشد اکسیداسیون می

های طبیعی این، از دست دادن آنتی اکسیدانبرعلاوه

فزایش تواند موجب ادر طول نگهداری می

اکسیداسیون چربی شود. بنابراین اکسیداسیون چربی 

در سفالوتراکس و هپاتوپانکراس با گذشت زمان طی 

مواد میزان  دوره نگهداری در یخ افزایش یافت.

در سفالوتراکس و  واکنش پذیر با تیوباربیتوریک اسید

و  77/9  (mg MDA/kg)ترتیبهپاتوپانکراس به

ه فساد بود که نشان دهنده حساسیت شدید ب  11/25
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 اکسیداسیون چربی می باشد.

اندیس انیزیدین روشی جهت ارزیابی مقدار 

آلدهیدهای غیر فرار است که در اثر شکست 

-2کلی طورشوند )بههیدروپراکسیدها تولید می

ها(. این روش بیشتر به آلکا دی-4-2ها و آلکنال

ر اشباع حساس است و معیاری جهت آلدهیدهای غی

بررسی مراحل ثانویه اکسیداسیون و ارزیابی 

 ,Choe and Min)باشد محصولات ناشی از آن می

. اکسیداسیون روغن با افزایش مدت زمان (2006

یابد، بنابراین مقدار اندیس همچنان ادامه می نگهداری

شود و در روزهای ها زیاد میآنیزیدین نیز در نمونه

 پایانی دوره نگهداری به حداکثر رسیده است.

چربی سفالوتراکس نسبت به که نتایج نشان داد 

چربی هپاتوپانکراس حاوی مقدار زیادی محصولات 

اندیس ثانویه غیر فرار اکسیداسیون است. در واقع 

تعیین مقدار آلدهید غیر فرار در چربی کل  آنیزیدین

-pها با عبارت دیگر آلدهیدها در چربیمی باشد، به

anisidin دهند. در شرایط اسیدی واکنش نشان می

شوند. واکنش باعث تولید محصولات زرد رنگ می این

طور معمول با افزایش آلدهیدهای تولیدی میزان به

یابد. این آلدهیدها نیز افزایش می اندیس آنیزیدین

توانند روند اکسیداسیون را تکمیل کنند و یا در می

اندیس مرحله انتشار اکسیداسیون شرکت کنند. روند 

انویه اکسیداسیون که افزایش محصولات ث آنیزیدین

باشد را تایید کرد. شامل ترکیبات غیر فرار می عمدتاً

پاسفید  کلی سفالوتراکس و هپاتوپانکراس میگوطوربه

غربی نگهداری شده در یخ به اکسیداسیون و 

عبارت دیگر با باشد. بههیدرولیز چربی حساس می

تجزیه هیدروپراکسیدهای تولیدی به محصولات ثانویه 

، هاالکلها، اکسیداسیون نظیر آلدهیدها، کتون

-ها تولید میو لاکتون هافورانها، استرها، یدروکربنه

شوند. برخی از ترکیبات موجب تغییرات ظاهری در 

شود که در نهایت موجب ناحیه هپاتوپانکراس می

گردد. تحقیقات در کاهش بازارپسندی محصول می

ات میگو به این زمینه برای توسعه تجاری صادر

های بهتر کیفیت و ایمنی توسط صورت تازه با تضمین

 تیم تحقیقاتی این مقاله همچنان ادامه دارد.  
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 طرح شماره)پژوهشگران و فناوران کشور 

تشکر و  ینوسیله( انجام گرفته است که بد96016303
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Abstract  
Pacific white shrimps (Litopenaeus vannamei) are an important shrimp aquaculture species worldwide. To 

quantify the quality of untreated shrimp is imperative prior to the application of antioxidant treatments. In this 

study, lipids oxidation from cephalothorax and hepatopancreas of Pacific white shrimp freshly harvested from 3 

different farms and stored on ice for up to 12 days. The peroxide value (PV) from hepatopancreas slightly 

increased from 0 and 2 days of iced storage (P<0.05), but decreased thereafter. The PV from the cephalothorax 

from 0 and 12 days of iced storage exhibiting significant decreases during iced storage. The increases in 

thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) and p-anisidine value (AnV) were noticeable when iced storage 

time increased. Those changes indicated that lipid oxidation occurred in both samples. The resutls of this study 

could serve as a baseline for preservative treatments applied to fresh shrimps. 

Keywords: Pacific white shrimp, Cephalothorax, Hepatopancreas, Oxidation, Storage.

 


