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  دهیچک
  

خنثی، ظرفیت  pH) خود است که به دلیل خصوصیات فیزیکوشیمیاییبسیار فسادپذیر  و با ارزش غذایی بالاای میگو فرآورده
   در آن آغراز   فسراد  رونرد هرا  ها و میکررو  بلافاصله پس از صید در اثر فعالیت آنزیم( نگهداری و مقادیر ازت غیرپروتئینه بالا

امروزه از مشرققات سرولرور بره من رور     . های مهم در این صنعت استشهای سیاه در میگو یکی از چالتشکیل لکه. گرددمی
عوارض نامطلو  باقیمانده سولرور، محققین را بر آن داشت تا جایگزینی طبیعی برای . شودنگهداری این محصول اسقراده می

پرداخقه شرده   و افزایش مدت ماندگاری آن در نگهداری میگو ی طبیعیگیاه ترکیبات در این مقاله مروری به نقش. آن بیابند
 .است
    

 . میگو، گیاهان دارویی، ماندگاری، ملانوز، کیفیت :کلیدی کلمات

 

 

  مقدمه. 1

 
را افزایش مصرف آبزیان  و سالم، تمایل برای پروتئینی های غذاییتقاضا جهت فرآوردهمقعاقب آن افزایش  افزایش جمعیت و

در  ترن  9123و از حردود   رو به گسقرش اسرت از جمله ایران  سرعت زیادی در نقاط مخقلف دنیاپرورش آبزیان با . داده است
بره جهرت   میگو  .]3 [بودتن  0211میگو حدود در این میان سهم رسید که  1553تن در سال  159909به حدود  2391 سال

رفقره و  بل پرورش در سراسر دنیا بره شرمار   یکی از مهمقرین غذاهای دریایی قا بالادارا بودن پروتئین سرشار و ارزش غذایی 
این امر، مقصدیان ایرن  . ]2 [تی تبدیل شده استلاهای شیصنعت تکثیر و پرورش میگو به یکی از پردرآمدترین شاخه امروزه

از ترکیبرات شریمیایی   . با کیریت بالاتر این محصرولات برردازنرد   و صنعت را برآن داشت تا با ارائه راهکارهایی به تولید بیشقر
 اثرات مثبرت  با وجود . شودها اسقراده میدر آبزی پروری جهت مداوا نمودن بیماری غیرهها، و ها، آنقی بیوتیکهورمون جمله

  .تواند اثرات نامطلوبی بر روی مصرف کنندگان داشقه باشدها میهای آناین ترکیبات، باقیمانده
 مرید اثرات .میگو صورت گرفقه است پرورشگیاهی در  هایفرآوردهاسقراده از  ای در جهتامروزه مطالعات گسقرده

و  ایمنی سیسقم تحریک همچنین و میکروبی ضد فعالیت افزایش قابلیت رشد، اسقرس، شرایط کاهش درگیاهی  محصولات
 بالای ظرفیت به دلیلمیگو پس از صید . ]4-6 [در مطالعات پیشین مشخص شده استها افزایش مقاومت در برابر بیماری



 
 
 

 بافقی هایآنزیم فعالیت و کم همبند بافت پروتئینی، غیر نیقروژنی ترکیبات آزاد، آمینه مقادیر بالای اسیدهای آ ، نگهداری
از این رو، ارائه راهکارهایی جهت افزایش دوره ماندگاری و بهبود کیریت میگو  .]26 [باشدفسادپذیر می بسیار سرما با سازگار

  . باشدیکی دیگر از اهداف مهم در این صنعت میطی دوره نگهداری 
اسقراده از سرما و انجماد  ها،ترین این روشرایج .است شده اسقراده میگو نگهداری برای مقعددی های تاکنون از روش

ترکیبات  ازجمله شیمیایی نگهدارنده ترکیبات. ]29 [سادگی، کارایی بالایی در تاخیر روند فساد در میگو ندارداست که در عین 
 مقابی .باشدبندی میترین ترکیبات نگهدارنده میگو در مراکز عرضه و بسقهاز رایج( سولریت سدیممقابی)سولریت  پایه بر

 آلرژیک های واکنش و آسم تواند سبب بروز حملاتمی اندگاری میگو،علیرغم کارایی مطلو  و افزایش م سدیم، سولریت

های شیمیایی، تمایل برای جایگزینی نگهدارنده جانبی عوارض در ارتباط با کنندگان مصرف آگاهی افزایش. ]23 [شود جدی

ترکیبات گیاهی و طبیعی در  این مقاله مروری به بررسی نقش. ]1 [این ترکیبات شیمیایی با انواع طبیعی را افزایش داده است
ماده غذایی  درکیریت از آنجا که واژه  .پردازدمیگو طی نگهداری در دمای یخچال می و بهبود کیریت افزایش ماندگاری
در این مطالعه سعی شده است نقش گیاهان دارویی در سه  ،باشدها و خصوصیات مطلو  مصرف کننده میبیانگر کلیه ویژگی
 .مورد بررسی قرار گیرد (کیریت میکروبی، کیریت شیمیایی و بروز ملانوز در میگو)زمینه کیری اصلی 

 
 

 نقش ترکیبات گیاهی در بهبود کیفیت میکروبی میگو .2
 

ترکیبات ازته  مقادیر بالای. باشدین محصول میمیکروبی میگو یکی از مهمقرین عوامل موثر در کاهش ماندگاری ا فساد
ها ، سوبسقرای مناسبی برای رشد میکروارگانیسمدر این محصول...( شامل اسیدهای آمینه آزاد، نوکلئوتیدها و ) 2غیرپروتئینی
یکی از . دهندخنثی از دیگر عواملی هسقند که حساسیت میگو به فساد را افزایش می pHفعالیت آبی بالا و . سازدفراهم می

های فساد میکروبی در میگو، ایجاد بوی بد در این محصول است که از تجزیه ترکیبات آلی توسط مهمقرین نشانه
که این . شوندهای محدودی در میگوی فاسد غالب میاز میان کل جمعیت میکروبی، گروه. شودها ناشی میمیکروارگانیسم

و  1اند که شیوانلا پوترفاشینسمطالعات پیشین نشان داده. دما بسقگی داردامر به شرایط محیط پرورش میگو، نژاد و 
های دریایی فاسد موثر آمین در ایجاد بوی بد در فرآوردهمقیلآمین اکسید به تریمقیلبا تبدیل تری 9فوتوباکقریوم فسرریوم

های بیوژن و ری بر اسیدهای آمینه و تولید آمینلاکقیکی با اثرگذا های اسیداعضای خانواده انقروباکقریاسه و باکقری. هسقند
های گوگرد دار، شیوانلا پوترفاشینس همچنین با اثرگذاری بر اسیدهای آمینه. شوندآمونیاک، به تولید بوی گندیدگی منجر می

ات اسقری در بر ترکیب 4سودوموناس فراژی. سولرید هیدروژن آزاد کرده و عامل ایجاد بوی سولریدریلی در محصول فاسد است
های سرمادوست و بالاخص طور کلی میکروارگانیسم به .]1 [کندای در محصول تولید میمحصول اثر کرده و بوی بد میوه

در  تاکنون مطالعات مخقلری. باشندهای مولد فساد در میگو طی نگهداری در دمای سرد میها مهمقرین ارگانیسمسودوموناس
 .های طبیعی در بهبود کیریت میکروبی میگو صورت گرفقه استهای گیاهی و پوششارتباط با اسقراده از عصاره

عصاره .]12 [های هوازی را در میگو کاهش دادهای گیاهی دارچین، سیر و لیمو رشد میکروارگانیسماسقراده از عصاره
حضور  .]1 [یگو کاهش دهدهای اسیدلاکقیکی را در مهای هوازی، سرمادوست و باکقریپوست انار توانست رشد باکقری

                                                           
1 Non Protein Nitrogen 
2 Shewanella putrifaciens 
3 Photobacterium phosphoreum 
4 Pseudomonas fragi 



 
 
 

ها جز، مهمی فنول. ها استهای گیاهی، مهمقرین عامل ایجاد خاصیت ضدمیکروبی در این عصارهترکیبات فنولی در اسانس
توانند سبب ها میفنول. باشندمی در بسیاری از گیاهان هسقند و شامل فلاونوئیدها، اسیدهای فنولی، لیگنان، لیگنین و تانین

های باکقری به عوامل محیطی و از ها و اخقلال در تبادلات غشایی و افزایش حساسیت سلولغشای سلولی باکقریآسیب به 
توانند با سوبسقراهایی مانند علاوه بر آن، ترکیبات فنولی می. جمله حضور ترکیبات آسیب رسان دیگر از جمله اسیدها شود

این ترکیبات همچنین . ها دور کنندها را از دسقرس میکروارگانیسمشده و آن ها باندها و کربوهیدراتترکیبات معدنی، ویقامین
، سینامیک آلدئید (چای سبز)، کاتکین (انار)کالاگین پونی. ها را مخقل نمایندها، عملکرد آنتوانند با واسرشقی انزیممی
میکروبی در  کیریتیبات فنولی موثر در بهبود از مهمقرین ترک (پونه کوهی)تیمول و کارواکرول  و ،(میخک)، اوژنول (دارچین)

 . اندمیگو بوده
های پوشش. ، روشی دیگر برای بهبود کیریت میکروبی میگو طی دوره نگهداری استهای گیاهیاسقراده از پوشش

توام را های گیاهی و مشاهده اثر ها یا اسانسامکان گنجاندن عصاره ،نروذ هوا و اکسیژن افزون بر محدود نمودنگیاهی 
های کیقوزان ، پوشش]11 [های کیقوزان حاوی عصاره چای سبزبهبود کیریت میکروبی میگو با پوشش. سازندفراهم می

     و پوشش کقیرا حاوی عصاره لیموی ایرانی ]29 [پوشش صمغ دانه شاهی حاوی کارواکرول ،]20 [حاوی عصاره میخک
 . باشندمواردی از این دست می ]24 [

 
 

 میگو شیمیایینقش ترکیبات گیاهی در بهبود کیفیت  .3

 

 آمین مقیل تری آنزیمی احیای. آمین اکسید در عضلات خود هسقندمقیلدرصد تری 2جانداران دریایی معمولا حاوی حدود 
 نامطلو  بوی مسئول و فرار ترکیب یک ، آمین مقیل تری. انجامدآمین میمقیل، به تولید تری هااکسید توسط میکروارگانیسم

و سراتیا   های مولد فساد در میگو، خصوصاَ سودوموناس فلورسانسمیکرو . است تازه چندان نه دریایی غذاهای در
 . هسقندهای دریایی فاسد مقیل آمین در فرآوردهدو منبع عمده در تولید تری 0مارسسنس

     است ممکن آزاد آمینه اسیدهای. است ماهی از بیشقر برابر ده حدود میگوها ماهیچه در آزاد آمینه یدهایمیزان اس
 پروتئین به حمله به قادر معمولاً هاباکقری. کنند فراهم را اولیه مراحل در ویژه به هاباکقری رشد برای آماده بسقریتوانند می

 اسیدهای این سرنوشت. گیرندمی قرار اسقراده مورد غذا عنوان به هاباکقری توسط راحقی به آزاد آمینه اسیدهای اما نیسقند،
 دآمیناسیون، مانند مخقلری هایدگرگونی دچار آزاد آمینه اسیدهای زیرا شود، می فساد الگوی در تنوع به منجر، آمینه

های این ، یکی از مهمقرین شاخصه تولید ایندول از تریرقوفان .شوندمی اسقرها سنقز و احیا و اکسیداسیون دکربوکسیلاسیون،
 .است نوع فساد

نوعی : بوی اسکانک) ، تیوفن(گوگرد بوی پیاز،) سولرید دی مقیل دی ،(زباله بوی) ترکیبات گوگردی از جمله مقانقیول
های به طور گسقرده توسط میکروارگانیسمها هسقند که بخش دیگری از مقابولیت  (بوی کلم) سولرید تری مقیل دی و ،(راسو

،  بوی پنیری)توانند طی رشد ترکیباتی چون ایزووالریک اسید ها همچنین میمیکروارگانیسماین . شوندمولد فساد تولید می
 . با ایجاد بوی بد در محصول همراه است که ]9 [نمایند تولید( نوزاد اسقرراغ) بوتیریک اسید و (گندیدگی
است  زیادی اشباع غیر چر  اسیدهای قرمز دارای گوشت با مقایسه در میگو هایچربی. است از چربی غنی منبع میگو

اکسیداسیون و هیدرولیز چربی که با ایجاد بوی  بروز. کندها به روند اکسیداسیون را تشدید میکه این امر حساسیت آن

                                                           
5 Serratia marcescens 



 
 
 

اساس اکسیداسیون چربی ها بر پایه . های فساد شیمایی در میگو است، یکی دیگر از نشانهنامطلو  در محصول همراه است
افزایش میزان اسیدهای چر  غیراشباع، دمای نگهداری، غل ت اکسیژن و وجود فلزات . یکال های آزاد می باشدتشکیل راد

اند که با افزایش زمان و دمای نگهداری، مطالعات مخقلف نشان داده. باشداز عوامل تشدیدکننده اکسیداسیون چربی می
 . یابندمیهای فسادی در میگو به طور قابل توجهی افزایش مقابولیت

های شیمیایی افزودنی. های مخقلری جهت کاهش روند فساد شیمیایی در میگو اسقراده شده استها و تکنیکامروزه از روش
ترکیبات . های کشوری مورد اسقراده قرار گیرندبه جهت وجود عوارض احقمالی بایسقی با احقیاط و طبق قوانین و دسقورالعمل

 . شوندمحسو  میکاهش روند فساد شیمیایی در میگو  تر برایی، جایگزینی سالمگیاههای طبیعی  از جمله عصاره
از آنجا که این ترکیبات شیمیایی عمدتا به دنبال افزایش رشد میکروبی در محصول و ایجاد تغییر شیمیایی در اجزای 

ها را نیز کاهش داده و تولید این مقابولیتتواند روند گیرد، اسقراده از ترکیبات ضدمیکروبی میطبیعی ماده غذایی صورت می
طی تیمار میگو با عصاره  هاو اکسیداسیون چربی آمینمقیلکاهش روند تولید تری. مدت ماندگاری محصول را افزایش دهد

هایی از این ، مثال]11 [عصاره رزماری و چای سبز و ]24 [، ژل کقیرای حاوی عصاره پوست لیموی ایرانی]1 [پوست انار
  .باشندموارد می

 های مخقلری خاصیتمکانیسم با هافنول. های گیاهی هسقندترکیبات فنولی مهمقرین عوامل موثر در این نوع نگهدارنده
دهی خوبی دارند و قادرند با ها قابلیت هیدروژنهای هیدروکسیل فنلگروه. کننداکسیدانی اعمال میآنقی ضدمیکروبی و

های فلزی به عنوان شروع این ترکیبات همچنین قادر به شلاته کردن یون .نیقروژن واکنش دهند های فعال اکسیژن یاسویه
ها همچنین به دلیل حلقه بنزنوئیدی آبگریز خود قادر به برقراری پیوند با فنول. های واکنش اکسیداسیون هسقندکننده

مانند لیروکسیژناز، )های موثر در اکسیداسیون متوانند از عملکرد برخی آنزیباشندو از این طریق میها میپروتئین
اکسیدانی یک ترکیب گیاهی اند که خاصیت آنقیمطالعات نشان داده .]19 [جلوگیری کنند( گلیکواکسیژناز و زانقان اکسیداز

وکسیل و محل های هیدرها و به طور خاص به تعداد گروهنه تنها به میزان ترکیبات فنولی آن، بلکه به ساخقار ملکولی فنول
  .]21 [اتصال اولین گروه هیدروکسیل بسقگی دارد

 

 

   

 کاهش روند ملانوز در میگونقش ترکیبات گیاهی در  . 4

 
-های بیپوسقان است که طی اکسیداسیون آنزیمی فنلملانوزیس یک روند تغییر رنگ نامطلو  و غیرمضر در میگو و سخت

آنزیم پلی فنل  .آیدهای تیره نامحلول بوجود میشدن غیرآنزیمی و تولید رنگدانه ، پلیمریزه رنگ به کوئینون و به دنبال آن
این آنزیم دارای یون  .، در ایجاد این روند موثر است موجود در پوسقه میگو و ناحیه زیرین آن (PPO) (تیروزیناز)اکسیداز 

عمدتا در ناحیه کوتیکول . میگو مقراوت استهای مخقلف بدن توزیع آنزیم در بخش .باشدمس در جایگاه فعال خود می
 .]22 [راتوپانکراس، عضلات و همولنف هم دارای درصدی از این آنزیم استه شود هرچندمشاهده می
وی بیان نمود که برخی . فنولی را اولین گروه از مهارکنندگان آنزیم تیروزیناز معرفی نمودترکیبات پلی( 1553)چنگ 

ترکیبات فنلی می .]9 [فنل اکسیداز هسقندوئرسقین، میریسقین و کائمرررول قادر به مهار آنزیم پلیفلاونوئیدها، از جمله ک
، مس، سوبسقرا نزء درگیر در واکنش آنزیمی مانند اکسیژجحذف یک یا چند  سهای مخقلف بر اسامکانیسم از طریقتوانند 

با اتصال به جایگاه فعال آنزیم از طریق گروه هیدروکسیل خود  ،ترکیباتاین  .کاهش دهندرا تشکیل ملانوزیس و خود آنزیم 
افزون بر آن گروه . شوندمیمس و مهار فعالیت آنزیم  توسط گروه آلدئیدی خود، سبب چلاته کردن فلز شیف باز و یا تشکیل



 
 
 

کاهش میزان سیاه ها و آن، سبب احیای واکنشدهی به ترکیبات واسطه ، به دلیل توانایی الکقرونترکیبات فنولیهیدروکسیل 
-ها یا آنزیمتوانند از طریق پیوند هیدروژنی یا هیدروفوبی با پروتئینمی همچنینترکیبات این  .]21 [شوندمی میگوشدگی در 

، عصاره ]24 [، عصاره پوست لیمو]15 [اثر مهار آنزیم تیروزیناز توسط عصاره چای سبز. ها تاثیر گذار باشدها بر فعالیت آن
عصاره و ، ]10 [، عصاره هسقه انبه]19 [، عصاره پوست پرتقال]16 [، رزماری]25 [عصاره هسقه انگور، ]1 [ت انارپوس

 .ر مطالعات مخقلف نشان داده شده استد ]14 [میخک
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روند رشرد میکروبری و فعالیرت     دتوانمی های گیاهی حاوی ترکیبت فنلی،اسقراده از ترکیبات گیاهی و طبیعی خصوصاَ عصاره
کنقرل و . و از این طریق کیریت میکروبی، شیمیایی و حسی در میگو را بهبود بخشید دهدرا کاهش میگو آنزیمی پس از صید 

-علیرغم سلامت ایرن عصراره   .تواند به میزان قابل توجهی بازارپسندی محصول را بهبود بخشدمهار روند ملانوز در میگو می

 سولریت سدیم، از ترکیببهقر است به من ور افزایش کارایی و جایگزینی کامل ترکیبات شیمیایی از جمله مقابیهای گیاهی، 
  .بندی و اسقراده از دمای پایین اسقراده شودهایی چون بسقهیا ترکیب گیاهان دارویی و روش همزمان چند گیاه
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