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 چکیده
ی هاد ی  تولید فرزو یهتوانمیمیگو  خمیر. اساآی مهم اقتصاایی نات آ زی ی ورو ی ها( یکی از گونهLitopenaeus vannameiمیگوی وانامی )

ستفایه قرا  گیری و یا یه شکل خام جهآ مصا ف خانگی عرضه گریی.  ی اکسیدانزنتیی  این مطال ه، تاثیر عصا ه زمایه و نیمه زمایه شیلاتی مو ی ا

شکل مج ا ) یهاووی  ایویه میکس چیتی و یا ووی  هریک از ایویه ستا ه ای، زنجبیل،  ازیانه، جوز هتدی، لیکو یس، زیره، زن یه  سون  یا چین، زنی

شک ورتقال سآ خ س (وو سی قرا  گرفآ.  8یه مدت  گرایسانتیی جه  4ی  یمای  خمیرچریی و وروتئین   ایشیر اک مقدا  ترکیبات  وز  مو ی یر 

 8حاوی لیکو یس، یا چین و ایویه میکس وس از  خمیرمیکروگرم م ایل اسید گالیک یر میلی لیتر عصا ه یوی.  4/1538تا  7/669کل یین  کفتولی

سی از لحاظ یو،  نگ و وذیرش کلی یا ا یویند. این  سولفید یل هاگروهمقدا  یالاتر همچتین یا ای  هانمونه وز نگهدا ی یا ای یهترین ویژگی ح ی 

 وز  8حاوی زیره و  ازیانه وس از  خمیری  چریی ی  زنها ی  مقایساااه یا نمونه کتترل کاهش یافآ.  ایشونیلی کمتر یویه و اکساااکل و وروتئین کری

حاوی عصاااا ه زنجبیل یا ای ت دای  خمیریا این وجوی، و وروتئین کریونیلی مشاااهوی یوی.  TBARSنگهدا ی یوی فساااای یه همراه می ان یالاتر 

 DPPH ،ABTSهای ی ی  مها   اییکالاکسیدانزنتییوی. عصا ه ایویه میکس یا ای ف الیآ  هانمونهکمتری ی  یین تمامی  ی سرمایوسآهایاکتری

سیل یا  شان یانتاین وی وی ام یوی.  4/72و  13/92، 10/15م ایل  50ICو هیدو ک سیداتیو  ای کهیج ن صا ه ایویه میکس ی  ثبات اک میگوی  خمیرع

 .موثر اسآ گرایسانتیی جه  4ی  یمای نگهئا ی    وز 8مدت  ی وانامی 

 ، اکسایش،  عصا ه ایویهنگهدا ی ی  یخچال ،خمیرمیگوی وانامی،  واژگان کلیدی:
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Abstract  
Pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) is an important economic species in aquaculture industry. 

Shrimp mince can be produced as an intermediate shrimp product for various minced-based products or be 

used at home. In this study, antioxidative effects a Chinese spice mix or its individual spices (cinnamon, star 

anise, ginger, fennel, nutmeg, licorice and dried apple peel) on lipid and protein oxidation of shrimp mince 

during refrigerated storage at 4 ºC for 8 days was evaluated. Total phenolic contents in all spices were between 

669.7 - 1538.4 mg gallic acid equivalents /g dry matter. Licorice, cinnamon and spice mix at 100 µg gallic 

acid equivalent/ g mince led to the best odor and color in samples after 8 days of storage (P < 0.05). These 

minces showed lower protein carbonyls and higher total sulfhydryl groups with the coincidental lower lipid 

oxidation (P < 0.05). In minces incorporated with nutmeg or fennel extracts, rancid odor was noticeable with 

higher formation of protein carbonyls and TBARS. Ginger-treated mince showed the lowest bacterial count 

(4.16 log CFU/g) at day 8.  Spice mix extract showed antioxidant activity in scavenging free radicals (DPPH, 

ABTS, and hydroxyl) with IC50 of 15.1, 92.1 and 72.4 ppm, respectively.  Results indicated the effect of spice 

mix in oxidative stability of vannamei shrimp mince during 8 days of refrigerated storage. 
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 مقدمه. 1
کیفیآ  یلایل فرایتد افآ مهمترین از اکسایش چریی یکی

سآ و ی غذاییهای  فرزو یه صایی  یه متجر ا ضر  و زیان اقت

 و یاخل فضای ی  چرییشوی. می تولید موای غذایی نت آ یه

سفولیپید گلیسیرید، تری نو ت یه سلول خا ج سترول و ف  ا

 ی  یتایراین اسااآ، ناوایدا  شاایمیایی نظر ازو  وراکتده اسااآ

 ی  زسااانی یه نااید، نقل و انتقال و نگهدا ی از وس فرزیتد

 شامل چریی تاثیراکسیداسیون گیری.می قرا  اکسایش م رض

ا زش  افآ ید نگی، خونایه، خروج ید، ط م توساا ه تتد، یوی

 اسآ سمی ترکیبات تجمع و نگهدا ی زمان کاهش ای،تغذیه

مال و مآ یر متفی تاثیر احت تدهمصااارف سااالا یا ی   ا کت

(Medina and Pazos, 2010.) یا نی  وروتئین ایش اکسااا

شایه سازوکا  سیو م سیدا  واکتش یک طریق از چریی، اک

ویچیده  مسیر اگرچه  وی.ویش می ززای  اییکال ای زنجیره

 ی  .اسآ شده گ ا ش زن یرای تریمتتوع محصولات و تر

سیون میان ا تباط گوشآ، مانتد ویچید یهایافآ  اکسیدا

 تقدم علآ یه اما مبهم اسااآ، همچتان وروتئین، و چریی

 که شااویمی تصااو  یافآ، ی  چریی اکساایداساایون زمانی

صولات سیونی مح سیدا سیون چریی، اک سیدا  ی  القاء اک

 (.Lund et al., 2011یا ند ) نقش وروتئین

ها یطو  گستریه جهآ جلوگیری یا ت ویق اکسیدانزنتی

اکساایداساایون، تاخیر فسااای و ترشاایدگی و حف  ا زش 

 ی غذایی و شاایلاتی مو ی اسااتفایه قرا هاغذایی فرزو یه

ند )می یل اثرات Jacobsen et al., 2008گیر یدل (. ولی 

سرطان زایی ترکیبات  سمیآ و  سیدانزنتیاحتمالی  ی اک

فایه یآ  مصاااتوعی، اسااات یا ف ال بات طبی ی  از ترکی

ی ی یایی یا های جهآ حفاظآ از فرزو یهاکسااایدانزنتی

نی قرا  گرفته هاسایر فرزو یه شتی مو ی توجه خا ی گو

بات طبی ی موجب خلق   .ندا کا یری این ترکی ی  نتیجه 

فرنتهای جدید ی  توس ه محصولات گوشتی یا یرچسب 

تد  های فراساااویم غذا هد شااااتمی  و نااات آ   دخوا

(2015, Shahidi and Ambigaipalan). 

یطو   ترکیبات فتولیک موای زیسااآ ف الی هسااتتد که

و مو ی مصرف   ندجات وجوی یاگستریه ی  گیاهان  و ایویه

یک از می انساااان قرا  بات فتول ند. یطو  م مول ترکی گیر

ی مختلف نقش مهمی یااه عتوان هاااطریق مکااانیسااام

شاااامل  هامکانیسااام نمایتد. اینمی عمل اکسااایدانزنتی

ی واکتشااگر های ززای، حذف گونههاکتتدگی  اییکالحذف

ی های اکسایشی، شلاته نموین یونهااکسیژنی، توقف زن یم

 انااد فل ی و یااا یرهم کتش یااا غشاااااهااای زیساااتی

(Medina et al., 2007).  یه یک  بات فتول از ایترو، ترکی

ر عتوان ترکیبات متاساااب جهآ حفاظآ فرزو یه ی  یرای

ی  این  ایطه، . یاشتدمی مطرحد یاشمی اکسیداسیون چریی

یه بات Spice) هاایو تایع مهم ترکی یه عتوان یکی از م  )

ی طبی ی یااه متظو  کتترل فرایتاادهااای اکسااایاادانزنتی

یه عتوان ند. اهاکسایشی ی  موای غذایی مو ی توجه قرا  گرفت

سیاه، هل، ووی  مثال،  سالا )حاوی فلفل  ووی  ایویه گرام ما

چیلی، میخک، یا چین، زیره، تخم گشااتی  و زنیسااون( ی  

وخته شده ی  زمان نگهدا ی ی  یخچال گاوی قرم  گوشآ 

  گاارفااآ وز مااو ی یاار ساااای قاارا   15یاارای ماادت 

(Vasvada et al., 2006 ،همچتین .)Dwivedi  و همکا ان

نوع  5)شااامل ی ایویه مخلوط یداناکساازنتی( تاثیر 2006)

ستا هایویه یا چین،  از  ا ای( یانه، فلفل، میخک و زنیسون 

چرخ شااده وخته شااده مو ی یر ساای قرا  گاو ی  گوشااآ 

یایند. ایویه شااامل یا چین، زیره، فلفل، زنیسااون و  ازیانه 

  یا ای هانمونهتمامی ی  ی ند  1ی  سطح  هااین ایویهیوی. 

سید ) شی تیویا ییتو یک ا کمتری ( TBARSترکیبات واکت

 .نشان یایند شاهدی  مقایسه یا گروه  ا 

می ) گوی وانااا ی کی از Litopenaeus vannameiم ی  )

یه  اسآ ومهم تجا ی یا ا زش اقتصایی یالا زی یان ی هاگونه

یسیا ی از نقاط  ، ی یالا یلیل گوشآ خوشم ه و ا زش غذایی

د یه عتوان یکی از توانمیمیگو  خمیرگریی. می ینیا مصااارف

یه انواع هافرزو یه ید و ی  ته حد واسااای شااایلاتی تول ی 

ی زمایه و نیمه زمایه شاایلاتی مو ی اسااتفایه قرا  هافرزو یه

گیری و یا یه شکل خام جهآ مصا ف خانگی عرضه گریی. یا 

یه یلیل چرخ شاادن و اف ایش مساااحآ سااطح و  ،این وجوی

بات  کان عملکری ییشاااتر ترکی یا اکسااایژن و ام یب  ترک

ی هانئیی چرب غیر اشااباع و وروتهاورواکساایدانی یا اسااید

ی  مقایساااه یا  خمیر(، Medina et al., 2012میوفیبریل )
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اکساااایش ییشاااتری خواهد یافآ و احتمالا میگوی کامل 

یا  گرایساااانتیی جه  4یمای ی  زن نگهدا ی کوتاه مدت 

یتا یراین نیاز اساااآ که ی  تغییرات کیفی همراه خواهد یوی. 

ی ییشاااتری هایر ماندگا ی غذا وهش هاا تباط یا تاثیر ایویه

ی ووی  اکساایدانزنتینااو ت وذیری. لذا، ی  این وژوهش اثر 

شکل  ی زن یههاایویه میکس چیتی و یا ووی  هریک از ایویه

ای، زنجبیل،  ازیانه، جوز مج ا )یا چین، زنیساااون ساااتا ه

سایش   شک ورتقال( یر اک سآ خ هتدی، لیکو یس، زیره، وو

 چریی و وروتئین خمیر میگو مو ی یر سی قرا  گرفآ.

 

 ها. مواد و روش2

صاره تهیه ادویه میکس،  .2.1 ستخراج ع تعیین  وا

 ترکیبات فنولیک کل
چیتی )حاوی یا چین، زیره،  ازیانه، جوز ایویه میکس 

هتدی، زنجبیل، زنیسااون سااتا ه ای، لیکو یس و ووسااآ 

یه شااکل یسااته یتدی ولی ووی  نشااده، خشااک ورتقال( 

که ی  تهیه غذا ی   اسااآشااکلی از محصااولات ایویه ای 

سیا  خویی ی   شته و م مولا عطر و ط م ی چین کا یری یا

نماید. ی  این می ایجایتهیه انواع غذاهایی گوشتی و سوپ 

ی چیتی هایکی از شاارکآمطال ه، ایویه میکس محصااول 

(Chuanzhen Industry Co., Ltd., Sichuan, China )

میگو، این ایویه  خمیرشااد. جهآ اسااتفایه ی   خریدا ی

ایتدا طبق  وش م مول اسااتفایه از زن یه شااکل کامل و 

میکس خوی ایتدا توسااای مولیتکس ووی  شاااد و وس از 

غریال کرین یه نو ت ووی   ی  زمایه شد. همچتین جهآ 

ی تشاااکیل یهتده این هامطال ه ایتکه کدام یک از ایویه

سبب ط م یهتر و اثر  سیدانزنتیایویه میکس  ی یالاتری اک

یسااته  3ی  میتس ی  زمان نگهدا ی خواهتد یاشااآ، از 

ی زن )یا چین، زیره،  ازیانه، هاایویه میکس تمامی ایویه

ای، لیکو یس و ووسآ هتدی، زنجبیل، زنیسون ستا هجوز 

خشک ورتقال( یه یقآ یا یسآ جداسازی و یه شکل ووی  

سبآ . زمدی   صا ه، ووی  یه ن ستخراج ع یا  10یه  1جهآ ا

یقیقه توسی حمام  10زب مقطر مخلوط و عصا ه یه مدت 

 ,Precision Ultrasonic Cleaning)اولااتااراسااااونااد 

Ultrawave Limited Co., Cardiff, UK یا حداکثر توان )

ثانیه و تکس  30شاااد. ساااپس  اساااتخراجهرت   60-50

مدت  یه  کدیگر مخلوط و  یا ی یات یخویی  تا محتو ید  گری

 2یقیقه اسااتراحآ یایه شااد. عمل اسااتخراج یرای  10

 هانمونهییگر نی  تکرا  گریید. ی د از استخراج کلیه یقیقه 

مدت  ما 10یه  قه ی  ی جه  4ی یقی  ی   گرایساااانتیی 

 Z 326 K, HERMLE)سااااانتریفیو   g  ×4000یو  

Labortechnik GmbH, Germany )ی هاگرییدند. عصااا ه

تا زمان اساااتفایه  گرایساااانتیی جه  -18حانااال ی  یمای 

جهآ اندازه گیری ترکیبات فتولیک کل نگهدا ی گرییدند. 

از م رف ی مختلف )یه شااکل مج ا یا میکس( هاعصااا ه ایویه

 .(Przygodzka et al., 2014) سیوکالتو استفایه گریید-فولین

 پرورشی  از میگوی وانامی خمیرتهیه  .2.2

تد  خمیر مان نمیماهی  خمیرمیگو ه د ی  تولیاد توا

ی زمایه و نیمه زمایه شاایلاتی مو ی اسااتفایه قرا  هافرزو یه

شگاهها  صا ف خانگی ی  فرو شکل خام جهآ م گیری و یا یه 

ضه گریی و ی  متازل یه  یا مدت زمان ماندگا ی چتد  وزه عر

)یا سای  میگوی سفید وانامی یلخواه مو ی استفایه قرا  گیری. 

از یک از فروشاااگاه ماهی قط ه ی  یک کیلوگرم(  50-40

طی زمان )ا ومیه( خریدا ی و ی  ج به یونولیآ حاوی یخ 

شگاهیقیقه  15 شکده ز تمیا و فرزو ی   یه ززمای زی یان وژوه

شگاه ا ومیه   خمیرمتتقل گریید. جهآ تهیه زی ی ورو ی یان

میلی متر  3 شااابکهیا قطر  (وا س خ  )از چرخ گوشاااآ 

یقیقه ی   30ی  یه مدت ملحقات چرخ گوشآ ناستفایه شد. 

( قرا  یایه شااد تا از اف ایش  گرایسااانتیی جه  -18فری   )

له یه جلوگیری گریی.  خمیری  حین تهیه  هایمای فی تدا  ای

ی حساای، هایر ویژگی هامتظو  یر ساای اثر هر یک ا  ایویه

شیمیایی تمامی  صا ه میکرویی و  سطح ع گرم میلی 100ی  

اضافه  خمیرات فتولیک کل( یه )یر حسب ترکیبی  کیلوگرم 

یقیقه یه خویی یا یکدیگر مخلوط شاادند تا عصااا ه  2و یرای 

سمآ کلیه یطو  یکتواخآ وخش گریی.  خمیری های  تمام ق

نگهدا ی  گرایسانتیی جه  4 وز ی  یمای  8یه مدت  هانمونه

ساو  ی ها، تغییرات میکرویی و ویژگینیو وروتئ یچری شیاک
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 1یه مدت  هانمونه ،تج یه. قبل از گرییدزنها ستجش  حسی

مخلوط و یه  یتوسی قاشق کوچک یخوی خیو ی  کتا   قهییق

 .دیزمایه گری کتواخآیشکل 

 یاکسیدانآنتیسنجش فعالیت  .2.3

 DPPHی هافعالیت مهار رادیکال .2.3.1
یااه  وش  DPPHی هاااتاااثاایاار مااهااا   اییااکااال

Samaranayaka  وChan-Li (2008 ) ندازه گیری شاااد. ا

صا ه ی  غلظآ سپس هاع ی مختلف یا زب مقطر مخلوط و 

ی ند مخلوط  95میلی لیتر اتانول  1میلی لیتر عصا ه یا  1

 30یه مدت  هانمونهثانیه هم زیه شااادند.  10و یه مدت 

شده و جذب  ی  طول موج  هانمونهیقیقه ی  تا یکی انکویه 

نانومتر توساای یسااتگاه اسااپکتروفتومتر قرا آ شااد.  519

 ی از طریق فرمول زیر محاسبه گریید: اکسیدانزنتیف الیآ 

 DPPHهای = ف الیآ حذف کتتدگی  اییکال

100× 
 نمونه جذب –جذب کتترل 

 جذب کتترل
 

 ABTSی هافعالیت مهار رادیکال .2.3.2

یااه  وش  ABTSی هاااتاااثاایاار مااهااا   اییااکااال

Samaranayaka  وChan-Li (0820 .اندازه گیری شاااد )

کال  4/7از طریق مخلوط نموین محلول  ABTSی ها ایی

فات  6/2یا محلول  ABTSمیلی مول  میلی مول ورساااول

تهیه گریید. مخلوط حاناال  1یه  1وتاساایم یه نساابآ 

سااااعآ ی  تا یکی ی  یمای اتا   12ساااپس یرای مدت 

 ABTSانکویاساایون گریید. قبل از انجام ززمایش، محلول 

یاز متانول مخلوط گریید تا جذب زن ی   یا مقدا  مو ی ن

 د از  سیدن جذب یرسد. ی 1/1نانومتر یه  734طول موج 

تا  10ی  هامیکرولیتر عصااا ه ی  غلظآ 150یه این عدی، 

یا  1000 کالی ی   2850وی وی ام  میکرولیتر محلول  ایی

ثانیه،  10لوله ززمایش مخلوط و وس از و تکس یه مدت 

سااااعآ ی  تا یکی انکویه گرییدند. یرای تهیه  2یه مدت 

ایه شااد. نمونه یلانک از زب مقطر یه جای عصااا ه اسااتف

یا اساااتفایه از  734ی  طول موج  هانمونهجذب  نانومتر 

ی از اکسااایدانزنتیاساااپکتروفتومتر قرا آ گریید. ف الیآ 

 طریق فرمول زیر محاسبه گریید: 

 ABTSهای = ف الیآ حذف کتتدگی  اییکال

100× 
 جذب نمونه –جذب کتترل 

 جذب کتترل
 

 هیدروکسیلی هافعالیت مهار رادیکال .2.3.3

ی های  عصاااا ه ایویه ی  مها   اییکالاکسااایدانزنتیتاثیر 

سیل یه  وش  گیری ( اندازه2013و همکا ان ) Wangهید وک

-1،10 میلی مول 865/1میلی لیتر محلول  شااااد. یااک

 تااا  5ماایاالاای لاایااتاار عصااااا ه ) 2فااتااانااتاارولاایاان یااا 

وی وی ام( ی  لوله ززمایش یا یکدیگر مخلوط گرییدند.  400

میلی مول  865/1میلی لیتر محلول  1یااه مخلوط فو  

میلی لیتر  1سااولفات زهن اضااافه و یهم زیه شااد. یا اف وین 

ی ند وراکسید هید و ن واکتش اکسیداسیونی  03/0محلول 

ساااعآ ی   1شااروع گریید. وس از انکویاساایون یرای مدت 

ی  طول  (As) هانمونه، جذب گرایساااانتیی جه  37یمای 

صا ه ن 536موج  شی یدون ع شد. مخلوط واکت انومتر خوانده 

و مخلوط فاقد  (An)ووساااآ سااایب یه عتوان کتترل متفی 

نی  تهیه گرییدند. از  (Ab)وراکسید هید و ن یه عتوان یلانک 

وی وی ام( جهآ مقایسااه ف الیآ  100اسااید زسااکو ییک )

یدانزنتی یآ اکسااا فایه شاااد. ف ال یه اسااات ی عصاااا ه ایو

سیدانزنتی صا اک نده از طریق فرمول زیر ی ع سب ی   یر ح

 محاسبه گریید: 
 

100× 
As – An کتتدگی = ف الیآ حذف 

 Ab – An های هید وکسیل اییکال

 

نجش .2.4 کن نننی اسنننینند  سننن یبننات وا ترک

 تیوباربیتوریک
و  Buege وش   ترکیبات ثانویه اکساایداساایون چریی یه

Aust (1978ندازه ند. ( ا  5یا خمیر گرم  یکگیری شاااد

سید و کلروگرم تری TBA (15لیتر از محلول میلی ستیک ا ا

گرم تیویا ییوتو یک اساااید ی  اسااایدکلرید یک میلی 375
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ها یا یسااتگاه همو نای   یه مدت مول( مخلوط و نمونه 25/0

سپس یه 30 شدند.  یقیقه ی  یمای  10مدت  ثانیه همو ن 

شدند و وس از اسانتیی جه  95 شانده  شته جو ین گرای گذا

مدت توسااای زب و یخ  ساااری گرییدند. ساااانتریفیو  کلیه 

نه مدت  هانمو قه ی  یو   10یه  مای  g7000یقی  20ی  ی

ی حانل توسی هاگرای انجام و جذب سوورناتانآسانتیی جه

نده شاااد. نانو 532اساااپکتروفتومتر ی  طول موج  متر خوا

TBARS  مالون یی زلدهید ی  کیلوگرم  گرممیلییر حسااب

 گریید. سبهمحا

 ی سولفیدریل کلهاگروهسنجش  .2.5
( 1959و همکا ان ) Ellmanسولفید یل کل یه  وش 

یافر  میلی لیتر  10یا خمیرگرم  5/0سااتجش شااد. مقدا  

ثانیه توساای  30یه مدت  ( A(  )یافر 2/7فساافات )وی ا  

لیتر از محلول همو ن همو نای   همو ن گریید. یک میلی

شامل  9میلی لیترشده یا  سفات ) مول  8از محلول یافر ف

( )یافر EDTAمیلی مول  6مول ساادیم کلرید و  6/0او ه، 

B )( یرای مدت  10مخلوط شاااد و وس از و تکس )ثانیه

شدند سانتی ی جه 4یقیقه ی  یمای  15 سانتریفیو   گرای 

سه میلی 10000)  40لیتر از مایع  ویی یا یو  ی  یقیقه(. 

مول  05/0مول ی   DTNB (01/0میکرولیتر از محلول 

شده و ی  یمای  سدیم( مخلوط  ستات  سانتی ی جه 40ا

 هانمونهیقیقه نگهدا ی شااادند. جذب  15گرای یه مدت 

 متر قرا آنانو 412توساای اسااپکتروفتومتر ی  طول موج 

یافر  یک میلی لیتر  نه یلانک از  یه نمو  Bشاااد. یرای ته

شد. مقدا   ستفایه  سولفید هاگروها سب ی  یل کل یر ح

 میکرومول ی  گرم میتس ییان گریید.

 پروتئین کربونیلی سنجش .2.6
ندازه گیری    Levineاز  وش وروتئین کریونیلی یرای ا

ی   خمیرگرم  5/0( استفایه شد. مقدا  1994و همکا ان )

 pHمیلی مول،  Tris-EDTA (50میلی لیتر یااافر  10

یه همو ن و  30( یرای مدت 4/7 میکرولیتر تری  500ثان

میکرولیتر نمونه همو ن  300ی ند( یه  30کلریک اسید )

 
 

سانتریفیو  و  سوب نماید. وس از  ضافه تا وروتئین   شده ا

ی حانل نیم میلی هاخا ج نموین محلول  ویی، یه  سوب

سید کلرید یک  DNPHلیتر  شده ی  ا ضافه  2تهیه  مول ا

شد و ی  نمونه یلانک نیم میلی لیتر اسید کلرید یک فاقد 

DNPH  شد. وس از نگهدا ی ضافه   1یرای مدت  هانمونها

تا یکی، مجدیا  میکرولیتر محلول تری  500سااااعآ ی  

 گرایسانتیی جه  4ی  یمای  هانمونهکلریک اسید اضافه و 

ی  یقیقه ساااانتریفیو   10000ی  یو  یقیقه  3یه مدت 

( 1:1ی یدسآ زمده یا اتیل استات/اتانول )هاشدند.  سوب

شده تا  شو  ست ش سه یا   ززای از یین یروی.  DNPHیرای 

مول گوزنیدین  6ی یدساااآ زمده ی  محلول ها ساااوب

ساعآ حل شده و وس از سانتریفیو ،  12کلراید طی مدت 

 280ی هاب ی  طول موجمقدا  وروتئین و کریونیل یه ترتی

اسااپکتروفتومتر قرا آ شااد. مقدا  نانومتر توساای   370و 

سب نانومول ی   یا ی  نظر وروتئین  گرممیلیکریونیل یر ح

 cm1-M 22,000-1یرایر  1گرفتن ضاااریب خاموشااای مولی

 محاسبه شد.

 ارزیابی میکروبی .2.7
ی ساارمایوسااآ ی  خمیر میگو یه  وش هات دای یاکتری

Nirmal  وBenjakul (2010  اندازه گیری شاااد. مقدا )25 

یه همراه  نه   85/0میلی لیتر محلول نمکی  225گرم نمو

یقیقه  1ی ند ی  کیسه استامکر یخویی یهم زیه شد. وس از 

ی های مو ی نیاز تهیه گریید. ت دای یاکتریهایهم زین  قآ

سآ یه  وش  ی ناد  5/0حاوی  plate count agarسرمایو

یا تهیه اساامیر ت یین شااد.  نمونه  قیق شااده کلرید ساادیم 

میکرولیتر( ی   وی محیی کشآ قرا  یایه شد و یرای  100)

 نگهدا ی گرییدند. گرایسانتیی جه  4 وز ی  یمای  7مدت 

 ارزیابی حسی .2.8
نه هدا ی ی   وز هانمو مان نگ های ز  8ی خمیر ی  انت

نفر  20مو ی ا زیایی حساای یه لحاظ یوی فسااای توساای 

شااامل یانشااجویان تحصاایلات تکمیلی، کا شااتاسااان و 

 .متخصصین شیلاتی ا زیایی گرییدند

1 Molar extinction coefficient 
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 روش تجزیه تحلیل اطلاعات .2.9
یا انجام ززمون زما ی وا یانس یکطرفه  هایایه یا یم تی

شد. سه یین میانگین ت یین  توسی ززمون چتد یامته  هامقای

نرم ز ا ای یانکن نو ت وذیرفآ. یرای تج یه تحلیل اطلاعات

ی   هایا ی یایهاسااتفایه شااد. م تی 16شااما ه  SPSSاف ا  

 یر سی گریید. (p < 0.05) ی ند 95سطح اطمیتان 
 

 نتایج. 3
کل یین  یک  بات فتول قدا  ترکی  4/1538تا  7/669م

سید گالیک یر  صا همیکروگرم م ایل ا  یوی هامیلی لیتر ع

شکل  شترین ترکیب (1) سآ ورتقال یا ای یی صا ه وو . ع

ی یا چین، زنیسااون و هافتولیک یوی و ی د از زن عصااا ه

یل یا ای  تد. عصاااا ه زیی زنجب تدی قرا  یاشااات جوز ه

 .(p<  05/0) کمترین می ان ترکیبات فتلی یوی

گرم میلی 86/2تا  17/2ی  میتس یین  TBARSمقدا  

مالون ی  زلدهید ی  کیلوگرم و ی  نمونه کتترل یطو  م تی 

سایر تیما ها یوی ) شتر از  (. کمترین مقدا  p<  05/0یا  یی

TBARS  حاوی یه میتس  وی وی ام یا چین  100مریوط 

مالون ی  زلدهید ی  کیلوگرم( و ی د  گرممیلی  17/2یوی )

سه یا  از زن لیکو یس و ایویه میکس توانایی یهتری ی  مقای

 (.2اند )شکل یاشته TBARSها ی  کاهش سایر ایویه

 

 ی مختلف به شکل مجزا و میکسهامیزان ترکیبات فنولیک کل در عصاره ادویهمیانگین نمودار -1شکل 

 

صاره ادویه TBARSمیانگین تغییر میزان های نمودار – 2شکل  درجه  4روز نگهداری در دمای  8طی مدت  های مختلفدر خمیر میگو حاوی ع
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 گرادسانتی

ی ساااولفید یل کل یا گذشاااآ زمان هاگروهکاهش 

شترین کاهش مریوط یه تیما  کتترل یوی شد. یی شاهده   م

(05/0  >p)  ی سااولفید یل هاگروه. ی   وز هشااتم مقدا

میکرومول   53/24میکرومول ی  گرم  تا   52/18یین  کل

مقدا  وروتئین کریونیلی ی   .(3)شااکل  ی  گرم متغیر یوی

وروتئین  گرممیلینااانومول ی   64/2میتس میگو یین 

 گرممیلینانومول ی   22/3)میتس حاوی ایویه میکس( تا 

وروتئین ی  میتس یدون اف وینی ی   وز هشتم متغیر یوی. 

ی اف ویه شااده یا عصااا ه لیکو یس و یا چین هاسی  میت

یه ترتیب  نانومول  77/2و  86/2مقدا  وروتئین کریونیلی 

که یطو   گرممیلیی   تر از وایین یا یم تیوروتئین یوی 

 .(p<  05/0) (3)شکل  نمونه کتترل یوی

 

 

 گرادسانتیدرجه  4نگهداری در دمای  8در روز  ی مختلفهاحاوی عصاره ادویهمیگو  خمیراکسایش پروتئین در  هاینمودار – 3شکل 

 

مقاادا  ی  انتهااای زمااان نگهاادا ی ) وز هشاااتم(، 

ی حاوی هانمونهی  نمونه کتترل و  ی سرمایوسآهایاکتری

لوگ واحد  10/6تا  07/5ی مختلف یین هاعصاااا ه ایویه

شکیل یهتده کلتی ی  گرم یوی شکل  ت . زنجبیل یا ای (4)

تاثیر ی  کاهش  شاااد میکرویی یوی. میتس ی هایالاترین 

ووساااآ  کمریوط یه تیما  کتترل و حاوی عصاااا ه فتولی

 .(p<  05/0) ورتقال یا ای ییشترین  شد میکرویی یویند
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 گرادسانتیدرجه  4نگهداری در دمای  8در روز  ی مختلفهاحاوی عصاره ادویهمیگو  خمیردر  ی سرمادوستهاتوسعه باکترینمودار  – 4شکل 
 

اف ویه شااده یا عصااا ه یا چین،  خمیری   ایطه یا یو، 

ند.  تاز یویه ا یالاترین امی یه میکس یا ای  یل و ایو زنجب

حاااوی  ازیااانااه،  خمیرمیتس مریوط یااه گروه کتترل، 

یاز  ا  قال کمترین امت زنیساااون و عصاااا ه ووساااآ ورت

تا حدی ی  (p<  05/0)تدیاشااات یه  نگ  تایج مریوط  . ن

نمونه حاوی یطو یکه . مقایساااه یا ویژگی یو متفاوت یوی

یا چین یا ای یااالاترین امتیااا  یوی و وس از زن میتس 

. کمترین امتیاز مریوط یه (p<  05/0) کتترل قرا  یاشااآ

ی حاوی جوز هتدی، عصا ه ووسآ ورتقال،  ازیانه هاخمیر

یه  هانمونهو زنیساااون یوی. یه لحاظ وذیرش کلی، یهترین 

و ایویه ی حاوی عصاااا ه یا چین، زنجبیل هانمونهترتیب 

سآ ورتقال  خمیرمیکس یوی و  صا ه وو کتترل و حاوی ع

 .(1)جدول ( p<  05/0) کمترین امتیاز  ا یاشتتد

 

 گرادسانتیدرجه  4نگهداری در دمای  8ی مختلف در روز هامیگو حاوی عصاره ادویه خمیرحسی ی هاویژگی -1جدول 

 هانمونه
 ویژگیهای حسی

 یو  نگ وذیرش کلی

 30/49b ab07/60±1/7 c79/±1 9/5±6/1 کتترل

 00/05a a99/90±0/7 a0/±1 0/8±8/1 یا چین

 0/73ab 7/1±10/44ab abc82/0±0/7±7/10 زیره

 70/56ab 6/1±70/41ab abc77/60±1/6±6/1  ازیانه

 90/72ab 6/1±40/50b abc88/0±1/7±6/1 جوز هتدی

 70/05ab 7/20±1/22ab ab99/±0 90/7±7/1 زنجبیل

 80/39ab 6/1±70/63ab abc56/70±1/6±6/1 زنیسون ستا ه ای

 10/19ab 7/00±1/24ab abc33/±1 0/7±7/1 لیکو یس

 1/94b 6/1±3/76b bc9/40±1/6±6/30 ووسآ ورتغال

 40/34ab  7/1±20/05ab ab05/±1 90/7±7/1 ایویه مخلوط
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عصاا ه ایویه میکس  DPPHی هاف الیآ مها   اییکال

وی وی ام  وند اف ایشاای یاشااآ و ی   100تا  5از غلظآ 

سید و از این  80وی وی ام یه حدوی  100غلظآ  ند   ی 

 جهآ ق الیآ مشااایهی یا اسااید زسااکو ییک نشااان یای. 

وی  400تا  10نی  از غلظآ  ABTSف الیآ مها   اییکال 

سپس تا  وی وی ام تغییر  1000وی ام اف ایش م تی یا  و 

 8وی وی ام توانسااآ حدوی  5نیافآ. عصااا ه ی  سااطح 

سیل  ا مها  نماید. ی  غلظآ های ند  اییکال ی هید وکی

کال 100 ها   ایی نایی م ید  هاوی وی ام توا یالاتر از اسااا

صا ه ایویه میکس ی  ع 50IC. (p<  05/0) زسکو ییک یوی

کال ها   ایی یه  DPPH ،ABTSی هام یل  یدو کسااا و ه

 .(5)شکل  وی وی ام یوی 4/72و  13/92، 10/15ترتیب 

 

 

 و هیدروکسیل DPPH ،ABTS ی آزادهای ادویه میکس در مهار رادیکالاکسیدانآنتیفعالیت میانگین  هاینمودار – 5شکل 
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 و نتیجه گیری . بحث4
ی های عصا ه ایویهاکسیدانزنتیی  این مطال ه ف الیآ 

یل،  تدی، زنجب نه، جوز ه یا مختلف )یا چین، زیره،  از

زنیسااون سااتا ه ای، لیکو یس، ووسااآ خشااک ورتقال و 

میگوی وانامی نگهدا ی شاااده ی   خمیرایویه میکس( ی  

 وز مو ی  8( یه مدت گرایساااانتیی جه  4یمای یخچال )

ی هاترکیبات فتلی کل عصااا ه ی انیر ساای قرا  گرفآ. م

مختلف ت یین شااد. عصااا ه زیی ووسااآ ورتقال و سااپس 

ی یا چین، زنیساااون و جوز هتدی ییشاااترین هاعصاااا ه

و  Przygodzkaترکیبات فتلی کل  ا نشااان یایند. مطال ه 

( نی  نشاااان یای که یا چین و زنیساااون 2014همکا ان )

ی یر ساای شااده یا ای یالاترین هاسااتا ه ای ی  یین ایویه

یکس یوی ولی ایویه م (TPCترکیبات فتولیک کل ) مقدا 

یا نتیجه این مطال ه  یا ای مقدا  کمتر فتل کل یوی که 

ایویه  ترکیبات فتولیک کلمطایقآ یا ی یطو یکه مقدا  

میکروگرم ی  میلی لیتر عصاااا ه( کمتر از  1091میکس )

ستا ه ای یوی. ی یا چین و هامی ان زن ی  عصا ه زنیسون 

یل یا ای  طال ه عصااااا ه زیی زنجب همچتین ی  این م

کلکمترین می ان  یک  بات فتول جه  ترکی یا نتی که  یوی 

( 2014و همکا ان ) Przygodzkaگ ا ش شاااده توسااای 

 .یا یمطایقآ 

یآ چریی  هدا ی از  خمیرتغییرات کیف مان نگ طی ز

( TBARS) ترکیبات ثانویه اکسایش چریی طریق ستجش

مسااتل م واکتش یین مالون  TBARSساای شااد.  وش  یر

( تشااکیل شااده ی  عضااله تحآ اثر MDAیی زلدهید )

یه ترکیبات ثانویه  هااکسیداسیون یا تج یه هید ووراکسید

که یه  اساااآ MDA-TBAو تشاااکیل کمپلکس  TBAیا 

شخص نو تی م شکیل این کمپلکس یه می  نگ  گریی. ت

( و محیی اسیدی گرایسانتیی جه  100تا  90یمای یالا )

اگرچه عصاااا ه  (.Namal Senanayake, 2013نیاز یا ی )

سه یا  سیون ی  مقای سیدا سبب کتترل اک  ازیانه تا حدی 

ی اکسااایدانزنتییا این وجوی توانایی  .نمونه کتترل شاااد

صا هکمت سایر ع سه یا  شآ.  هاری ی  مقای و  Dwivediیا

ی موجوی هاایویه چیتی و ایویه تاثیر( نی  2006همکا ان )

وخته قرم  گاوی ی  گوشااآ  TBARSی  زن  ا ی  کاهش 

و  Vasavadaشااده نشااان یایند. نتایج مشااایه نی  توساای 

کا ان ) یه2006هم کا یری ووی  ایو ی موجوی ی  ها( ی  

چریی گ ا ش گریید.  ایشی  کتترل اکساااگرام ماساااالا 

سم از ی مختلف هاترکیبات فتولیک م مولا از طریق مکانی

فساای و اکساایش چریی و وروتئین جلوگیری نمویه یا زن 

سم. یهتدمیکاهش  ی ها اییکال مها شامل  هااین مکانی

سیژنی، توقف زن یمهاززای، حذف گونه شگر اک ی های واکت

ل یهااایون کرینشااالاتااه  و اکسااااایشااای   اناادی ف

(Medina et al., 2007).  نااتااایااج حاااکاای از تاااثاایاار

ی مو ی یر سی چه یه شکل های عصا ه ایویهاکسیدانزنتی

چه میکس ی  کتترل اکسااا مج ا  خمیرچریی ی   ایشو 

 میگوی وانامی ی  طی زمان نگهدا ی ی  یخچال یوی.

نهی   هدا ی ی  هانمو مان نگ ی مختلف خمیر طی ز

یا گذشآ ی سولفید یل هاگروه، گرایسانتیی جه  4یمای 

ی ساااولفید یل کل یه هاگروه. کاهش زمان کاهش یافآ

ی یی ساااولفید حانااال از اکساااایش هاتشاااکیل ویوند

ضی )کراس هاگروه شکیل ویوندهای عر سولفید یل و ت ی 

 لیتااک( یین و یاخاال سااالولی نسااابااآ یایه شااااد 

(Lund et al., 2010 .)حاوی عصاااا ه لیکو یس و  خمیر

ی ساااولفید یل هاگروهایویه میکس یا ای یالاترین مقدا  

 وز یویند. همچتین عصا ه یا چین و جوز هتدی  8وس از 

ی سولفید یل هاگروهنی  توانستتد یه نحو موثری از کاهش 

اکسااایداسااایون وروتئین ی  مقایساااه یا گروه  هنتیجی  و

شکیل وروتئین کتترل جلو سویی ییگر، ت گیری نمایتد. از 

ید و یهترین  خمیرکریونیلی ی   حدی کتترل گری تا  نی  

نتیجه از عصا ه لیکو یس و یا چین یدسآ زمد. یطو  کلی 

های جانبی اساایدهای روتئین یا زنجیرهاکساایداساایون و

ای  اییکال ززای مشایه زنچه زمیته از طریق واکتش زنجیره

یشی  اکساااا یی ا می چر میی خ  تفااا   فتااد هااد ا  ا

(Lund et al., 2010زنجیره .)سیدهای ها ی جانبی یرخی ا

تد لی ین، ز  یتین و ورولین طی واکتش مان ته  ی هازمی

های فل ی تولید کریونیل ه یوناکساایداساایونی یا واسااط

 (.Estevez et al., 2011نماید )می

میگوی وانامی  خمیری ساارمایوسااآ هات دای یاکتری
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صا ه ایویهحاوی   وز نگهدا ی ی   8ی مختلف وس از هاع

نفر، هیچ  گرایسانتیی جه  4یمای  شان یای که ی   وز  ن

صا ه شد و ع شاهده ن ستی م سرمایو ستتد  هایاکتری  توان

شد میکرویی  ا ی  زمان نگهدا ی کتترل نمایتد و از این   

و  Nirmalجهآ عصاااا ه زنجبیل یا ای یهترین اثر یوی. 

Benjakul (2010نی  کاهش یاکتری )ی سرمایوسآ ی  ها

میگو وانامی یا کا یری کاتچین و اساااید فرولیک  ا گ ا ش 

یا وروتئین یک ممکن اساااآ  بات فتول ند. ترکی ی هانموی

تشااکیل کمپلکس یهتد و  هاییوا ه ساالول میکروا گانی م

 مااوجااب لاایاا  شاااادن ییااوا ه ساااالااولاای گاارینااد 

(Chanthachum and Beuchat, 1997همچتی .) ن ا زیایی

ی مختلف نشان یای که هاحاوی عصا ه ایویه خمیرحسی 

نه کتترل یا ای یوی فساااایی یوی 8وس از  ی   ، وز نمو

 .حاوی عصااا ه ویژگی حساای  ا حف  نموی خمیرحالیکه 

تایج  یطو یکه لیکو یس، یا چین و ایویه میکس یهترین ن

 حسی  ا یاشتتد.

ی  مها  ی عصااا ه ایویه میکس اکساایدانزنتیف الیآ 

ی یالای اکسیدانزنتیی ززای نشان یهتده ف الیآ ها اییکال

عصااا ه ی  مقایسااه یا اسااید زسااکو ییک یوی. این امر  ا 

یااه وجوی ترکیبااات فتولیکی مختلف ی  ایویااه  توانمی

نه،  یا جات یا چین، زیره،  از یه  که ترکیبی از ایو میکس 

سآ جوز هتدی، زنجبیل، زنیسون ستا ه ای، لیکو یس، وو

شک ورتقال یویه  سبآ یایخ سیدانزنتیکه ف الیآ  ن ی اک

 زنااهااا ی  مااطااالاا ااات واایشاااایاان گاا ا ش گاارییااد 

(Embuscado, 2015; Przygodzka et al., 2015; 

Vallverdú-Queralt et al., 2013; Jiang et al., 2013.) 

که  اساااآاز زن  یحاکاین وژوهش  جینتای  مجموع 

یا ل یهاخمیر  هیو ایو نییا چ س،یکو یاف ویه شااااده 

هدا  8وس از  کسیم چالیی   ی وز نگ  نییهتر ییا ا خ

ند. یا  ا  یکل رشیاز لحاظ یو،  نگ و وذ یحسااا یژگیو

 افآیکاهش  هانمونه نیی  ا نئیوروت ایش چریی واکسااا

صا ه شد یاکتر هاع ستتد از   سآ ی   یهایتوان سرمایو

 ییا ا لیجهآ عصا ه زنجب نییکاهتد و از ا یزمان نگهدا 

از ایترو، عصااا ه ایویه میکس یا خاناایآ  ر یوی.ثا نییهتر

ی حسی هاو یهبوی و ویژگیی و ضد میکرویی اکسیدانزنتی

میگو ی  یمای  خمیرد جهآ نگهدا ی کوتاه مدت توانمی

ی سااتتتیک هایدون نیاز یه اف وینی گرایسااانتیی جه  4

 مو ی استفایه قرا  گیری.
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