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Abstract 

Preservation of perishable foods is a major challenge in the food industry. In this research, the effect of 

gamma irradiation, thyme essential oil (EO) and vacuum packaging treatments on fresh shrimp for a 

period of 15 days at 4°C during storage was investigated. For this purpose, two concentrations of EO (0.4 

and 0.8% v/w) and two doses of radiation (2.5 and 3.5 KGy) were used. Treated shrimps and control 

sample were subjected to chemical (pH, total volatile basic nitrogen, free fatty acids, peroxide index, 

thiobarbituric acid reactive substances and color indexes), microbiological (bacteria total count, 

psychrophilic bacteria and  Escherichia coli) and sensory evaluation and analyses performed on certain 

days (0, 5, 10 and 15) of storage. The obtained results showed that pH, FFA, peroxide, TBARS and 

TVB-N values of all treatments increased in the duration of storage, significantly (p<0.05). Microbial 

load in all treatments also increased over time. Bacterial growth delayed growing in samples by using the 

combination of thyme oil, gamma radiation and vacuum packaging. At first, adding thyme EO leads to 

decrease L* index, but at high concentration of EO (0.8%), color change was decreased significantly 

(p<0.05). The results of sensory evaluation showed that different treatments had significant effect on 

sensory parameters of shrimp (p<0.05). Finally, the shrimps treated with combination of vacuum 

packaging, 0.8% (v/w) EO and 2.5 KGy can be introduced as the best treatment. 
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 چکیده

در اين تحقیق، اثر تیمارهای پرتودهي گاما، اسانس آويشن و باشد. های عمده در اين صنعت مينگهداری مواد غذايي فسادپذير يکي از چالش

و  4/0منظور، از دو غلظت استانس آويشن ) بدينمورد ارزيابي قرار گرفت.  ييخچالداری بر میگوی تازه طي دوره نگه خلأبندی تحت بستته

، اسیدهای (TVB-N) ، كل بازهای ازته فرارpHهای شیمیايي )آزمون( استفاده شد. 5/1و  KGy 5/2درصتد حممي/وزني( و دو دوز پرتو ) 8/0

زوفیل های مباكتریستتنمي(، میکروبیولوکيکي )شتتمارش های رنگچرب آزاد، انديس پراكستتید، مواد فعال تیوباربیتوريا استتید و شتتاخ 

( بر روی میگوهای تیمار شده و شاهد انمام 15و  10، 5، 0( و ارزيابي حسي، در روزهای )اشريشیا كولایهای سرمادوست و ، باكتریهوازی

داری و كل بازهای ازته فرار كلیه تیمارها، طي دوره نگه TBARSهای پراكسید، ، اسیدهای چرب آزاد، انديسpHنتايج نشان داد مقادير  گرفتند.

استفاده از تركیب روغن آويشن، . بار میکروبي نیز در همه تیمارها با گذشت زمان افزايش پیدا كرد (. p<05/0) داری افزايش يافتطور معنيبه

شد،  *Lدر ابتدا افزودن اسانس آويشن باعث كاهش شاخ خیرانداختن رشد باكتريايي گرديد. ، سبب به تأخلأبندی تحت پرتو گاما و بستته

رزيابي حسي نشان داد استفاده از تیمارهای مختلف اثر ا(. p<05/0) داری كاهش يافتطور معنيرنگي بهولي در غلظت بالای اسانس، تغییرات 

درصد اسانس  8/0ء، خلأبندی تحت نهايت، میگوی تیمار شده با بسته در (.p<05/0)میگو داشت )رنگ، بو( داری بر پارامترهای حستي معني

 عنوان تیمار برتر معرفي گرديد.پرتو، به KGy 5/2و 

، پرتودهي گاما، ماندگاری، میگو                                                               خلأبندی تحت اسانس آويشن، بسته های کلیدی:واژه  
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 مهمقد

نسبت به فساد و در میان مواد غذايي دريايي، میگو 

پذير تغییرات بیوشیمیايي، میکروبي يا فیزيکي آسیب

باشد، كه منمر به زمان ماندگاری محدود محصول مي

اين ماده غذايي سرشار از آمینواسیدها، شود. مي

با  .ها، پپتیدها و ساير مواد بیوشیمیايي مفید استپروتئین

ترين عوامل فساد میگو، تممع تركیبات اين وجود مهم

های ها و واكنشنامطلوب در نتیمه رشد میکروارگانیسم

ها ولباشد كه از پلیمريزاسیون فنبیوشیمیايي و ملانوز مي

گیرند. های نامحلول مثل ملانین نشات ميدانهدر رنگ

براين اساس مدت زمان ماندگاری میگو در دمای يخچال 

بندی مطلوب میگو ی و بستهدارباشد و نگهروز مي 1

یری از فساد و افزايش ماندگاری آن بسیار جهت جلوگ

 (.  Aşik and Candoğan, 2014حائز اهمیت است )

 كه معروف است اسانس ده جمله از آويشن اسانس

 ضدقارچي، آنتي و ضدباكتريايي خواص دارای

 تركیبات عنوانبه و است طبیعي دارندهنگه ،ياكسیدان

 نظیر دسرهای مهم غذايي هایآوردهفر در اكثر معطر

  .(Ocana and Reglero, 2012) شودمي استفاده لبني

 از لیپیدها هستند، كه دارای غلظت بالايي مواد غذايي

طور كلي برای پرتودهي مناسب نیستند. محصولات هب

كه  شوند،گلوبین ميمیوراديولیتیکي باعث اكسیداسیون 

 .خواهد شدموجب بي رنگي محصولات گوشت و ماهي 

در ارتباط با آبزيان اشعه دهي تا حد  FDAنظريه طبق 

 5/2دوز انتخابي  چنینهمگری مماز است. كیلو 1-2

كیلوگری در اين تحقیق بر اين اساس مي باشد.  5/1و

 ط سرد جزءتحت شراي أبندی تحت خلمعرفي بسته

سه دهه اخیر بوده است. طول ترين اختراعات دربزرگ

ايط ناشي از ايماد شر أبندی تحت خلدارنده بستهاثر نگه

شد از ر مقدار زياد يا كاملاًهوازی است كه درنتیمه بهبي

 Farkas) كندجلوگیری مي های فسادزامیکروارگانیسم

and Mohácsi, 2011). اين هدف اين پژوهش بربنا

يا روش  عنوان بهگاما زمان از اشعه استفاده هم

 اكسیدان وعنوان عامل آنتياسانس آويشن )به ،دارینگه

منظور )به خلأبندی تحت بسته چنینهمضدمیکروب( و 

داری( جهت كاهش اثرات نامطلوب اشعه در طي نگه

   افزايش ماندگاری میگو در شرايط يخچال بود.
 

 

 هامواد وروش
 تهیه اسانس آویشن شیرازی -

 و محلي خريداری شده بازار از شیرازی آويشن گیاه

 يداروي گیاهان پژوهشتتکده توستتط آن هرباريوم يیديهأت

 از پس. گرديد انمام تهران دانشتتگاه دانشتتگاهي جهاد

 روشبه كردن گیاه آويشتتن، تهیه استتانس آن خشتتا

 yGerman)كلونمر دستتتتگتتاه توستتتط آب بتتا تقطیر

Borosilicate,) صتتورت گرفت (Saei-Dehkordi et 

al., 2010). 

 روش تهیه تیمارها  -

میگوی تازه خريداری و پس از  كیلوگرم 15مقتدار 

منظور افزايش تمیز نمودن تحتت تیمتارهتای مختلف به

ماندگاری تحت شتتترايط يخچال قرار گرفت. برای اين 

های میگوی تمیز و پاک شتتتده در منظور، ابتتدا نمونته

درصتتد استتتريل آويشتتن  8/0و  4/0محلول استتانس 

(Choobkar et al., 2012) ور دقیقه غوطه 1متدت بته

 BOSS, Bad) خلأهای تحت بندیشتتتده و در بستتتته

Humburg, Germany) بندی گرديدند. ستتتپس هبستتتت

 Gamma Cell)تحتت فرآيند پرتودهي با اشتتتعه گاما 



 81-29، صفحات 8491 ، تابستان43، پیاپی 2، شماره 9دوره                                                                     هداشت مواد غذایی                                                               ب
 

81 

220, Canada ) كتیلوگری قرار  5/1و  5/2در دو دُز

 ShahHosseini and Mashak) (1گترفتنتتد )جتتدول

 4ها در شتترايط يخچال )در نهايت تمامي نمونه (.2016

شتتدند و داری روز نگه 15مدت ستتلستتیوس( بهدرجه 

های مختلف فیزيکوشتتیمیايي، میکروبي و حستتي آزمون

( بر 15و  10، 5، 0بار )روزهای روز يا 5با فاصله هر 

 روی تیمارهای میگو انمام گرفتند.

 
 

 جاضر تیمارهای مورد بررسي در تحقیق -(1)جدول 

 أخلبندی تحت بسته دُز اشعه گاما )کیلوگری( غلظت اسانس آویشن )درصد( تیمار

 - صفر صفر تیمار شاهد

 + صفر صفر 1تیمار 

 + 5/2 صفر 2تیمار 

 + 5/1 صفر 1تیمار 

 + 5/2 4/0 4تیمار 

 + 5/1 4/0 5تیمار 

 + 5/2 8/0 6تیمار 

 + 5/1 8/0 9تیمار 

 
 های شیمیاییآزمون -

 pHگیری اندازه -

ها گرم از هر يا از نمونه 5برای اين منظور مقدار 

میلي 250لیتر آب مقطر در يا بشر میلي 45همراه به

رديد و گطور كامل يکنواخت زن برقي بهلیتری توسط هم

 ,Martini) متر pHها با دستگاه نمونه pHمیزان 

England) گیری شدديمیتال اندازه (AOAC, 2005).  

 سنجش اسیدهای چرب آزاد -

گرم  20جهت ستتنمش استتیدهای چرب آزاد، حدود 

نمونته را وزن و بتا مقتدار كافي كلروفرم در همزن كاملاً 

گرديد. ستتتپس، مخلوط حاصتتتل از روی كاغذ مخلوط 

شتتد. مقدار مشخصي از محلول صاف صتافي عبور داده 

شتده به يا بالن با وزن مشتتخ  منتقل شده و پس از 

 رديتتد. در نهتتايتتتتبخیر كلروفرم، مقتتدار چربي تعیین گ

استیدهای چرب آزاد بر حسب اسید اولئیا محاسبه شد 

(Shadman et al., 2016.) 

 (TVB-N)کل بازهای نیتروژنی فرار  -

های تهیه گرم از هر يا از نمونه 5برای اين منظور

آب ديونیزه سي سي  250شده تحت شرايط مختلف با 

گرم  2شده و سه قطره روغن متیل سیلیکون و مخلوط 

اكسید منیزيم به آن اضافه شد. فرآيند تقطیر بخار در 

ها و تیتراسیون نمونه( Grhad, Germany)دستگاه كلدال 

مولار صورت گرفت. مقدار كل  05/0با اسید كلريدريا 

شده ( محاسبه 1-1دار فرار توسط رابطه )تركیبات نیتروکن

گرم از  100گرم نیتروکن در هر صورت میليو به

(: كه در Zhang et al., 2016های میگو بیان شد )نمونه

: حمم اسید كلريدريا مصرفي برحسب میلي لیتر Vآن: 

 باشد.: مولاريته اسید كلريدريا مصرفي ميCو 

                                                                                 mgTVB-N= (V×C×14×100)/10%   :(1-1رابطه )
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 گیری اندیس پراکسیداندازه -

گیری انديس پراكستتتید، در حدود يا جهتت اندازه

گرم روغن استتتتخراد شتتتده از هر نمونه، در يا لوله 

شد و يا گرم يدورپتاسیم آزمايش خشتا و تمیز وزن 

لیتر از محلول میلي 20ه يد و در ادامگردبته آن اضتتتافه 

حلال اسید استیا و كلروفرم به آن اضافه شد. در نهايت 

نرمال تیتر شد. انديس  5/1با محلول هیپوسولفیت سديم 

( محاستتبه شتتده و 2-1از رابطه ) پراكستتید با استتتفاده

والان پراكستتتید برای كیلوگرم نمونه اكيحستتتب میليبر

 .(AOAC, 2005) شد گزارش

 = PV                    ( 2-1رابطه )
(𝑆−𝐵)×𝑁 ×1000

𝑊
 

 كه در آن:

PV الان اكسیژن در كیلوگرم نمونه روغن: عدد پراكسید بر حسب 

S مصترفي برای تیتر نمونه بر حسب  هیپوستولفیت ستديم: حمم

برای تیتر شتتاهد  مصتترفي هیپوستتولفیت ستتديم: حمم B لیترمیلي

ر ب هیپوستتولفیت ستتديم: نرمالیته تیترازول N لیترحستتب میليبر

 : وزن نمونه بر حسب گرمW لیتروالان بر میليحسب اكي

 (TBA)شاخص تیوباربیتوریک اسید  -

بتا استتتتفتاده از بوتانول  TBAگیری انتديس انتدازه

ا بیتوريحلال و در حضتتور معرف استتید تیوبارعنوان به

. (ISIRI, 2005) انمام گرفت نانومتر، 510در طول مود 

نانومتر در مقابل  510میزان جتذب محلول در طول مود 

فتومتر )شتتامل حلال و شتتاهد توستتط دستتتگاه استتپکترو

 دست آمده،یری شتتد. نتايج بهگگر( اندازهمحلول واكنش

 Nirmal and( محاسبه گرديد )1-1با استفاده از رابطه )

Benjakul, 2011). 

 (1-1رابطه )
 كه در آن:

TBA Value ،عدد استتتید تیوباربیتوريا :A میزان جذب :

 510: میزان جذب شتتتاهد در Bنانومتر،  510محلول آزمايش در 

 گرم.: جرم نمونه بر حسب میليmنانومتر، 

 های رنگیارزیابی شاخص -

منظور ارزيابي خصوصیات رنگي از دستگاه هانترلب به

(Hunterlab, Usa )فاده شد. برای اين منظور با قرار است

دادن هر نمونه در دستگاه هانترلب، هر يا از 

 *bسبزی( و -)قرمزی *a)شفافیت(،  *Lهای شاخ 

 ,Tomac et alگرديد )آبي( مشخ  و ثبت -)زردی

2015). 

 میکروبیهای آزمون -

 ها شمارش کلی میکروارگانیسم -

 كشت پلیت كانت آگاربرای اين منظور از محیط 

(Merck, Germany)  ساعت  92مدت و بهشد استفاده

گذاری شد. تعداد  خانهدرجه سلسیوس گرم 10در دمای 

بیان گرديدند  log CFU/gصورت های زنده بهسلول

(AOAC, 2005). 

 های سرمادوستریتشمارش باک -

 جهت بررسي باكتری های سرمادوست هوازی، مشابه

گرديد. ها عمل با روش شمارش كلي میکروارگانیسم

صورت وارونه در انکوباتور های آماده شده بهپلیت

درجه سلسیوس  9در دمای ( Behdad, Iran)كولردار 

پس از طي اين روز انکوباسیون شدند و  10مدت زمان به

های سرمادوست انمام گرفت زمان، شمارش باكتری

(ICMSF, 1998). 

 اشریشیا کولایبررسی  -

های میگو، براساس در نمونه اشريشیا كولایبررسي 

 شده توسط استاندارد ملي ايران انمام گرفت روش بیان

(2005, ISIRI) . محیط كشت برای اين منظور ازEC 
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(Merck, Germany )درجه 44ر دمای در انکوباتور د 

 گذاری شدند.خانهساعت گرم 24مدت به لسیوسس

لیتر از معرف اندول میلي 5/0جهت بررسي تولید اندول، 

پس از يا دقیقه های آب پپتونه اضافه شده و به لوله

 .(ISIRI, 2005) بررسي صورت گرفت
 آزمون حسی -

جهت ارزيابي حسي )رنگ، بو و پذيرش كلي( از 

امتیازبندی كلي شد و ای استفاده نقطه 5هدونیا روش 

های حسي داده شده به شاخ حاصل ممموع امتیازات 

 زمانهم طوربه هاارزياب. ( بود5تا  1)در سطوح ارزيابي 

 )مشابه آفتابي و مهتابي فلورسنت نور تحت تابش ممزا و

كردند  ارزيابي را هانمونه دمای محیط، در و روز( نور

(Lawless and Heymann, 2010 ). 

  هاتجزیه و تحلیل داده -

ر قالب طرح كاملاً تصتادفي در سه تکرار ها دآزمايش

ور منظنتايج حاصل از آزمايشات مختلف بهانمام شتدند. 

ها توسط آنالیز واريانس دار بین دادهبررسي اختلاف معني

(ANOVA )( در بررستتتي زمتتان از آزمونRepeated 

measure ) افزار استتتتفتتاده از نرمبتتاSPSS.22  تحلیتتل

گرديدند و برای مقايستتته میانگین تیمارها از آزمون چند 

( >05/0p)درصتتد  75ای دانکن در ستتطا احتمال دامنه

افزار استتتفاده شتتد. رستتم نمودارهای حاصتتل نیز با نرم

Excel .انمام گرفت 

 

 هایافته
 های میگونمونه pHمقادیر  -

ها نشتتتان داد كه نتتايج حاصتتتل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استتتفاده و زمان نگه

 به. (>05/0p)میگو داشتتتتند  pHداری بر میزان اثر معني

داری، نمونه شتتاهد بیشتتترين كه در روز آخر نگهطوری

ترين میزان آن ( و كم68/9±01/0را داشتتتت ) pHمیزان 

   (.97/6±01/0بود ) T7مربوط به تیمار 
                            

 
 داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه pHتغییرات میانگین مقادير  -(1مودار )ن

*T0  شتاهد :T1بندی شده تحت خلأ  : بستتهT2 پرتودهي شده در دوز :KGy 5/2 بندی شده تحت خلأ  + بستهT3 پرتودهي شده :

بندی شده + بسته KGy 5/2درصد اسانس+ پرتودهي شده در دوز  4/0: حاوی T4بندی شتده تحت خلأ  + بستته KGy 5/1در دوز 

درصد  8/0: حاوی T6بندی شتده تحت خلأ  + بستته KGy 5/1پرتودهي شتده در دوز  درصتد استانس+ 4/0: حاوی T5تحت خلأ  

 KGyپرتودهي شده در دوز  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T7بندی شده تحت خلأ  + بسته KGy 5/2پرتودهي شده در دوز  استانس+

 بندی شده تحت خلأ+ بسته 5/1
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 های میگونمونهمقادیر اسیدهای چرب آزاد  -

ها نشتتتان داد كه نتتايج حاصتتتل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استتتفاده و زمان نگه

 میگو داشتندداری بر میزان اسیدهای چرب آزاد اثر معني

(05/0p<) .نمونتته پرتودهي اول روزر كتته دطوری بته ،

ترين میزان اسیدهای ( بیشT3) KGy 5/1شتده در دوز 

داری، نمونتته روز آخر نگتته درو  چرب آزاد را داشتتتت

 ترين میزان استتتیتتدهتتای چرببتیتش T0 شتتتتاهتتد

ترين میزان آن مربوط به و كم درصتتتد( 006/0±716/1)

 (.2درصد( )نمودار  059/1±009/0بود ) T7تیمار 

 

 
 داریتغییرات میانگین مقادير اسیدهای چرب آزاد )درصد اسید اولئیا( تیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه -(2نمودار )

*T0 شتاهد :T1خلأبندی شده تحت : بستته  T2 پرتودهي شده در دوز :KGy 5/2 + خلأبندی شده تحت بسته  T3 پرتودهي شده در دوز :

KGy 5/1 خلأبندی شده تحت + بستته  T4 پرتودهي شده در دوز  درصد اسانس+ 4/0: حاویKGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T5 :

پرتودهي شده در  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T6  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1پرتودهي شده در دوز  درصتد اسانس+ 4/0حاوی 

 خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1پرتودهي شده در دوز  اسانس+درصد  8/0: حاوی T7  خلأ+ بسته بندی شده تحت  KGy 5/2دوز 

 
 

 های میگونمونهمقادیر کل بازهای نیتروژنه فرار  -

نتايج نشتتتان داد كه تیمارهای مورد استتتتفاده و زمان 

داری بر میزان كتتل داری از لحتتاظ آمتتاری اثر معنينگتته

در روز . (>05/0p) ندمیگو داشتتتتبازهای نیتروکنه فرار 

اول، بیشترين میزان بازهای نیتروکنه فرار مربوط به نمونه 

در بود و  (T1) خلأبندی شده تحت شتاهد و نمونه بسته

داری نیز نمونه شتتاهد بیشتتترين میزان كل روز آخر نگه

درصد( و  21/42±76/0نیتروزنه فرار را داشت )بازهای 

 28/20±62/0بود ) T7كمترين میزان آن مربوط به تیمار 

از  T6و  T5درصتتتد(، ولي بین اين تیمتار و تیمتارهای 

 .داری وجود نداشتلحاظ آماری اختلاف معني
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 داریتغییرات میانگین مقادير كل بازهای نیتروکنه فرار )%( تیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه -(1)نمودار 

*T0  شتاهد :T1خلأبندی شتده تحت : بستته  T2 پرتودهي شده در دوز :KGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T3 پرتودهي شده در دوز :

KGy 5/1 خلأبندی شتده تحت + بستته  T4 پرتودهي شده در دوز  اسانس+ درصتد 4/0: حاویKGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T5 :

پرتودهي شده در  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T6  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1پرتودهي شده در دوز  درصتد استانس+ 4/0حاوی 

 خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1ز پرتودهي شده در دو درصد اسانس+ 8/0: حاوی T7  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/2دوز 
 

 

 های میگونمونهمقادیر اندیس پراکسید  -

ها نشتتتان داد كه نتتايج حاصتتتل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استتتفاده و زمان نگه

 میگو داشتتتتندداری بر میزان انديس پراكستتتید اثر معني

(05/0p<) . روز اول آزمتايشتتتات، بیشتتتترين میزان در

انديس پراكستتید مربوط به نمونه پرتودهي شتتده در دوز 

KGy 5/1  بود  و تیمتتارT6  كمترين میزان اين انتتديس

، بین مقادير انديس اول اكستتايشتتي را داشتتت. در روز

از  T7و  T2 ،T4 ،T5پراكستتید نمونه شتتاهد و تیمارهای 

. (>05/0p) لحاظ آماری تفاوت معني داری مشاهده نشد

در تمامي روزهای مورد مطالعه در اين تحقیق، بیشتتترين 

 میزان انتديس پراكستتتیتد مربوط بته نمونه شتتتاهد بود

 . ( 4)نمودار

 

 
 داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه (kg2meq O/)تغییرات میانگین مقادير انديس پراكسید  -( 4نمودار)

*T0  شتاهد :T1خلأبندی شده تحت : بسته  T2 پرتودهي شده در دوز :KGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T3 پرتودهي شده در دوز :

KGy 5/1 خلأبندی شده تحت + بستته  T4 پرتودهي شده در دوز  درصد اسانس+ 4/0: حاویKGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T5 :

درصد اسانس+پرتودهي شده در  8/0: حاوی T6  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1درصتد استانس+پرتودهي شتده در دوز  4/0حاوی 

 خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1پرتودهي شده در دوز  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T7  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/2دوز 
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های نمونه (TBA)مقادیر اندیس تیوباربیتوریک اسید  - 

 میگو

ها نشتتتان داد كه نتتايج حاصتتتل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استتتفاده و زمان نگه

یگو مداری بر میزان انديس تیوباربیتوريا استتید اثر معني

روزه، میزان  15داری طي دوره نگه .(>05/0p)داشتتتتند 

ي ستید كلیه تیمارهای مورد بررستیوباربیتوريا اانديس 

داری افزايش يتتافتتت، ولي طور معنياين تحقیق بتتهدر

داری طور معنيستتترعت افزايش آن در نمونه شتتتاهد به

.(>05/0p)های تیمار شده بود بیشتر از نمونه

 
 داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه TBA (mg MDA/kg)تغییرات میانگین مقادير انديس   -(5)نمودار 

*T0  شتاهد :T1خلأبندی شتده تحت : بستته  T2 پرتودهي شتده در دوز :KGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بستته  T3 پرتودهي شده در دوز :

KGy 5/1 خلأبندی شتده تحت + بستته  T4 پرتودهي شتده در دوز  درصتد استانس+ 4/0: حاویKGy 5/2 خلأبندی شده تحت + بسته  T5 :

پرتودهي شده در  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T6  خلأبندی شده تحت + بستته KGy 5/1پرتودهي شتده در دوز  درصتد استانس+ 4/0حاوی 

 خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/1پرتودهي شده در دوز  درصد اسانس+ 8/0: حاوی T7  خلأبندی شده تحت + بسته KGy 5/2دوز 
 

 

 های میگونمونههای رنگی شاخص -

 *L شدت روشنایی رنگ -

ها نشان داد كه نتايج حاصل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استفاده و زمان نگه

 ندمیگو داشتداری بر میزان شدت روشنايي رنگ اثر معني

(05/0p<).  در روز اول آزمايشات، بیشترين ، 6در نمودار

( و 11/59±14/1بود ) T1مربوط به تیمار *Lمیزان 

( 02/46±60/1بود ) T6مربوط به تیمار  *Lكمترين میزان 

داری ، اختلاف معنيT7و  T5و بین اين تیمار و تیمارهای 

 مشاهده نشد.

 
 داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه *Lتغییرات میانگین مقادير   -( 6)نمودار 
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 *aسبزی رنگ -شدت قرمزی -

ها نشتتتان داد كه آنالیز آماری داده نتتايج حاصتتتل از

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استفاده و زمان نگه

در  .میگو نداشتتتند *aداری بر میزان شتتاخ  اثر معني

مربوط به تیمار  *aبیشتتترين میزان شتتاخ  ، 9نمودار 

T2 ( 11/1±72/0بود-)  و كمترين میزانa*  مربوط بتته

بین اين تیمتتار و ( و -69/7±81/0بود ) T7تتیتمتتار 

داری مشتتاهده نیز اختلاف معني T4 و تیمارهای شتتاهد

 نشد.

 

 
 داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه *aتغییرات میانگین مقادير  -(9)نمودار

 

 *bشدت زردی رنگ  -

ها نشتتتان داد كه نتتايج حاصتتتل از آنالیز آماری داده

داری از لحاظ آماری تیمارهای مورد استتتفاده و زمان نگه

میگو داشتتتتنتتد  *bداری بر میزان شتتتتاخ اثر معني

(05/0p<) .تیمتتار ، 8در نتمودارT2  بیشتتتترين میزان

( و بین اين تیمار و 14/18±80/1را داشت ) *bشاخ  

داری مشاهده اختلاف معني T7و  T1 ،T5 ،T6تیمارهای 

بود  T3مربوط به تیمار  *bنشتد. كمترين میزان شاخ 

 T4( و بین اين تیمار و تیمارهای شاهد و 95/1±10/10)

داری وجود نداشت.نیز تفاوت معني

 

 
  داریتیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه *bتغییرات میانگین مقادير   -( 8)نمودار 
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 های میکروبی نتایج آزمون -

 های میگونمونهها در شمارش کلی میکروارگانیسم -

داد كه تیمارهای نتايج حاصتتل از آنالیز آماری نشتتان 

داری از لحتاظ آمتاری اثر مورد استتتتفتاده و زمتان نگتته

میگو داشتتتتنتتد در  هتال بتاكتریداری بر تعتداد كتمعني

(05/0p<) . در كتتل نمونتته شتتتاهتتد بیشتتتترين تعتتداد

های مزوفیل هوازی را داشتتتت. پرتودهي میگو و باكتری

افزايش دوز پرتوی مصتترفي و افزايش ستتطا استتانس 

دار شمارش كلي باكتريايي آويشتن منمر به كاهش معني

كتته بتته طوری. (>05/0p)هتتای میگو گرديتتد در نمونتته

ها در تیمار حاوی بالاترين ستتتطا كمترين تعداد باكتری

( يافت شد. T7گاما )اسانس و دوز بالای اشعه 

 
 داریهای مختلف میگو طي زمان نگهنمونه( log cfu/g)میانگین شمارش كلي باكتريايي  -(2)جدول 

 تیمارها
 )روز( زمان

0 5 10 15 

T0 
D,a 21/0±44/1 C,a 07/0±70/4 B,a 22/0±18/9 A,a 19/0±77/9 

T1 
D,a 14/0±08/1 C,b 04/0±17/4 B,b 02/0±18/5 A,b 21/0±16/9 

T2 
D,b 09/0±56/2 C,c 05/0±87/1 B,c 21/0±09/5 A,c 04/0±41/5 

T3 
D,c 07/0±19/2 C,d 01/0±91/2 B,d 04/0±95/4 A,d 04/0±88/4 

T4 
D,c 09/0±25/2 C,d 02/0±68/1 B,e 09/0±52/4 A,e 06/0±66/4 

T5 
D,c 04/0±12/2 C,e 05/0±51/1 B,f 04/0±21/4 A,f 04/0±10/4 

T6 
D,c 15/0±17/2 C,f 09/0±19/1 B,g 06/0±84/1 A,f 10/0±29/4 

T7 
D,c 22/0±06/2 C,f 06/0±07/1 B,h 04/0±48/1 A,g 15/0±94/1 

 باشد.ها ميگر اختلاف بین ستونبیان ( . . . ,a,b,c,d) كوچا دار بین سطور و حروفگر اختلاف معنيبیان (. . . A,B,C,D) بزرگ حروف

 
 

 های میگونمونههای سرمادوست در شمارش باکتری -

نتايج نشتتتان داد كه تیمارهای مورد استتتتفاده و زمان 

داری بر تعتتداد ر معنيداری از لحتتاظ آمتتاری اثنتگتته

 در  .(>05/0p)میگو داشتند سرمادوست در های باكتری

 

 

ت های سرمادوسكل نمونه شتاهد بیشترين تعداد باكتری

طا سافزايش وافزايش دوز پرتوی مصرفي را داشتت. با 

های ستترمادوستتت در استتانس آويشتتن، تعداد باكتری

داری كتتاهش يتتافتتت طور معنيهتتای میگو بتتهنمونتته

(05/0p<). 
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 دارینمونه های مختلف میگو طي زمان نگه (log cfu/g)های سرمادوست میانگین شمارش باكتری -(1)جدول  

 تیمارها
 )روز( زمان

0 5 10 15 

T0 
D,a 11/0±28/1 C,a 10/0±16/4 B,a 04/0±11/9 A,a 25/0±26/8 

T1 
D,a 11/0±05/1 C,a 12/0±00/4 B,b 40/0±82/5 A,b 49/0±22/9 

T2 
D,b 09/0±45/2 C,b 05/0±47/1 B,c 11/0±61/4 A,c 11/0±16/5 

T3 
D,c 15/0±18/2 C,c 06/0±10/1 B,d 12/0±14/4 A,d 17/0±96/4 

T4 
D,c 16/0±00/2 C,d 10/0±01/1 B,e 08/0±09/4 A,e 15/0±48/4 

T5 
D,d 07/0±99/1 C,e 14/0±90/2 B,f 14/0±84/1 A,ef 27/0±19/4 

T6 
D,d 04/0±67/1 C,e 09/0±62/2 B,g 25/0±44/1 A,f 21/0±04/4 

T7 
D,e 21/0±02/1 C,e 12/0±99/2 B,h 07/0±04/1 A,g 24/0±19/1 

 باشد.ها ميگر اختلاف بین ستون( بیان . . . ,a,b,c,d) كوچا دار بین سطور و حروفگر اختلاف معني( بیان. . . A,B,C,D) بزرگ حروف
 

 

 های میگونمونهدر  اشریشیا کولایبررسی  -

ريشتتیا اشتتمنفي  مربوط به بررستتي باكتری گرم نتايج

داری هتای مختلف میگو طي دوره نگهدر نمونته كولتای

نشان داده شده  (4)روزه در دمای يخچال، در جدول  15

، در زمان صفر و روز T2استت. در نمونه شاهد و تیمار 

يافت نشتتد، ولي در روز دهم و  اشتتريشتتیا كولایپنمم 

 T1وجود داشت. در تیمارهای  اشتريشیا كولایپانزدهم 

يافت شتتد،  اشتتريشتتیا كولای، تنها در روز پانزدهم T4و 

ولي در ستتاير تیمارهای مورد بررستتي در اين تحقیق، تا 

 ایاشتتتريشتتتیا كولداری )روز پانزدهم( آخرين روز نگه

 وجود نداشت.

 
 داریدر تیمارهای مختلف میگو طي دوره نگه اشريشیا كولایبررسي حضور  -(4)جدول 

 زمان

 تیمارها

 زمان )روز(

0 5 10 15 

T0 - - + + 

T1 - - - + 

T2 - - + + 

T3 - - - - 

T4 - - - + 

T5 - - - - 

T6 - - - - 

T7 - - - - 
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 های میگونتایج آزمون حسی نمونه -

 های میگونمونهپذیرش کلی  -

نتايج حاصل از آنالیز آماری نشان داد كه تیمارهای 

داری از لحاظ آماری اثر مورد استفاده و زمان نگه

. (>05/0p)داری بر امتیاز پذيرش كلي میگو داشتند معني

در روز اول آزمايشات، كمترين امتیاز پذيرش كلي مربوط 

بود و بین امتیاز ساير تیمارها از  T7و  T2به تیمارهای 

كلیه در. داری مشاهده نشدلحاظ آماری اختلاف معني

گذشت زمان،  ، باT7تیمارهای میگو به استثنای تیمار 

تدريج كاهش يافت، ولي در تیمار امتیاز پذيرش كلي به

T7 ،داری تغییر امتیاز پذيرش كلي طي دوره نگه

 . داری نداشتمعني

 
 داری های مختلف میگو طي زمان نگهیانگین امتیازات پذيرش كلي نمونهمقايسه م  -(5)جدول 

 تیمارها
 )روز( زمان

 15روز  10روز  5روز  0روز 
T0 A,ab 25/0±60/4 B,c 25/0±60/1 C,d 25/0±40/2 D,c 25/0±40/1 
T1 A,ab 25/0±60/4 A,a 25/0±40/4 B,b 00/0±00/4 C,b 21/0±20/1 
T2 A,b 21/0±20/4 AB,b 00/0±00/4 BC,bc 21/0±80/1 C,b 25/0±60/1 
T3 A,ab 25/0±40/4 A,ab 21/0±20/4 B,c 25/0±60/1 B,b 21/0±20/1 
T4 A,ab 25/0±60/4 A,ab 21/0±20/4 B,c 25/0±60/1 B,b 21/0±20/1 

T5 A,ab 25/0±60/4 A,a 25/0±60/4 AB,a 21/0±20/4 B,a 00/0±00/4 

T6 A,b 21/0±80/4 AB,a 25/0±40/4 BC,a 21/0±20/4 C,a 00/0±00/4 

T7 A,b 21/0±20/4 A,a 25/0±60/4 A,a 21/0±20/4 A,a 21/0±20/4 

 باشد.ها ميگر اختلاف بین ستون( بیان . . . ,a,b,c,d) كوچا گر اختلاف معني دار بین سطور و حروف( بیان. . . A,B,C,D) بزرگ حروف

 

 گیریبحث و نتیجه

هتتای میگو افزايش نمونتته pHمیزان اين تحقیق،  در

داری، در يتافتتت، ولي میزان تغییرات آن طي زمتتان نگتته

های تیمار شتتده بود. كمتر نمونه شتتاهد بیشتتتر از نمونه

های تیمار شتتتده با پرتودهي در نمونه pHبودن تغییرات 

اسانس آويشن نسبت به نمونه شاهد را استفاده از گاما و 

ها مرتبط دانستتت، كه توان به اثرات ضتتدمیکروبي آنمي

 متانع از فعتالیتت میکروبي شتتتده و در نهتايت، مانع از

 Baydar گردند )شکسته شدن پروتئین و تولید آمین مي

et al., 2004 .) 

گیری میزان استیدهای چرب آزاد، شتتاخصي برای اندازه

باشد، كه افزايش آن پس از مرگ ماهي و فساد چربي مي

دهنده فساد آبزيان و در طول مدت زمان ماندگاری، نشان

. (Hamilton et al., 1997هیدرولیتیا چربي استتتت )

نتايج نشان داد كه در روز اول، فرآيند پرتودهي منمر به 

ها و افزايش میزان تولید اسیدهای افزايش شکست چربي

 (.Rostamzad et al., 2011چرب آزاد گرديد. )

میزان بازهای نیتروکنه فرار، يا شتتتاخ  مهم برای 

ارزيابي كیفي آبزياني مانند ماهي و میگو است و متشکل 

آمین، دی متیتتل آمین، آمونیتتاک و ستتتاير از تری متیتتل 

 تركیبتات نیتروکني فرار مرتبط با فستتتاد غذاهای دريايي
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نتايج نشان  (.Lopez-Caballero et al., 2005باشتد )مي

داد كه در تمامي روزهای مورد بررستتتي، نمونه شتتتاهد 

بیشترين میزان بازهای نیتروکنه فرار را داشت. استفاده از 

، پرتودهي میگو و افزودن اسانس آويشن خلأبندی بستته

دار میزان بتتازهتتای ازتتته فرار در منمر بتته كتتاهش معني

اثر پرتودهي گاما و  .(>05/0p)هتای میگو گرديد نمونته

استتانس آويشتتن در كاهش ستترعت تشتتکیل بازهای 

توان در ارتبتتاط بتتا اثر نیتروزنتته فرار در میگو را نیز مي

  ها دانست.ضدمیکروبي آن

پراكسید، میزان كل هیدروپراكسیدها را نشان شاخ  

های ارزيابي كیفي بسیار رايج دهد و يکي از شتاخ مي

داری استتتتت هتتا طي تولیتتد و نگتتههتتا و روغنچربي

(Shahidi and zhang, 2005 نتتتايج بررستتتي تتتأثیر .)

های اكستتايشتتي میگو نشتتان تیمارهای مختلف بر انديس

زان ستتتبب افزايش میداد كه در روز اول، پرتودهي گاما 

حال، در ستتتاير روزهای انديس پراكستتتید گرديد. با اين

دلیل اثر پرتودهي گاما بر كاهش ستتترعت داری، بتهنگته

ها كاهش يافته و از ها، شتتتکستتتت چربيرشتتتد باكتری

 سرعت تشکیل هیدروپراكسیدها نیز كاسته شد. 

انديس تیوباربیتوريا استید، يا شاخ  مهم جهت 

محصتولات گوشتي است. از اين انديس بررستي كیفیت 

 گردد.كستیداسیون لیپید استفاده ميجهت ارزيابي درجه ا

نتتايج اين تحقیق نشتتتان داد كته در كل نمونه شتتتاهد 

بندی تحت را داشت. بسته TBAبیشتترين میزان انديس 

و استتفاده از پرتودهي گاما و استتانس آويشن سبب  خلأ

ت به نمونه شاهد دار میزان اين انديس نستتبكاهش معني

 (.Raharjo and Sofos, 1993)گرديد 

نتايج اين تحقیق نشان داد كه میانگین مقدار بار 

میکروبي كل در نمونه شاهد در روز اول آزمايشات برابر 

log cfu/g 44/1 تمامي روزهای مورد بررسي، بود، در

ا های مزوفیل هوازی رنمونه شاهد بیشترين تعداد باكتری

داشت. پرتودهي میگو و افزايش دوز پرتوی مصرفي و 

 دارافزايش سطا اسانس آويشن، منمر به كاهش معني

های میگو گرديد شمارش كلي باكتريايي در نمونه

(Leistner, 1992.) 

ف بر شتتتمتتارش نتتتايج بررستتتي تیمتتارهتتای مختل

داری های ستتترمادوستتتت در میگو طي دوره نگهباكتری

يخچالي نشتان داد كه در كل نمونه شاهد بیشترين تعداد 

های سرمادوست را داشت. با افزايش دوز پرتوی باكتری

مصتتترفي و افزايش ستتتطا استتتانس آويشتتتن، تعداد 

طور های میگو بههای ستتترمادوستتتت در نمونهبتاكتری

هتتای بتتاكتری .(>05/0p) يتتافتتتداری كتتاهش متعني

 های مسئول فسادمنفي، میکروارگانیسمسترمادوست گرم

محصولات شیلاتي نگهداری شده به صورت سرد هستند 

(Losada et al., 2007.) 

منزله يا روش سنمش كیفیت رزيابي حسي، بها

 ،از لحاظ پذيرش كلي باشد.داری ميآبزيان طي دوره نگه

بالاترين امتیاز را كسب كرده  T7و  T5 ،T6نیز تیمارهای 

عنوان تیمارهای برتر مشخ  و از لحاظ حسي، به

بندی دهد كه تركیب بستهگرديدند. اين نتايج نشان مي

ء، پرتوگاما و اسانس آويشن، اثر نامطلوبي بر لأختحت 

های حسي میگو نداشته و سبب حفظ كیفیت ويژگي

 طعم، رنگ داری نیز گرديده است. بو،حسي طي دوره نگه

و پذيرش كلي تمامي تیمارها و نمونه شاهد كاهش يافت 

(Shobar and Khodanazary, 2016) .اين تحقیق  نتايج

توان از تركیب اين تیمارها جهت ، ميدركل بیان كرد كه

ظر ن اری میگوی تازه استفاده نمود. بادافزايش دوره نگه

دارای ماندگاری  T7و  T5 ،T6كه تیمارهای تركیبي اين به
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كه در  T6باشند، تیمار های حسي مطلوبي ميو ويژگي

رين بهتعنوان بهتوان دوز كمتر پرتودهي شده است را مي

  تیمار معرفي كرد.

 منافع تعارض

 اعلام برای منافعي تعارض گونههیچ نويسندگان
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