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چکيده  
ميگو به عنوان يکی از مهم ترين منابع غذايی 
در جهان محسوب می شود که دارای ارزش 
اقتصادی زيادی می باشد. به طوری که هم 
اکنون 69 درصد از پرورش آبزيان به ميگو و 
53 درصد از پرورش ميگو به ميگوی وانامی 
از  يکی  سياه  لکه  اما  است.  يافته  اختصاص 
که  اين صنعت محسوب می شود  معضلات 
سبب کاهش بازار پسندی و ناخوشايند شدن 
برای کاهش  بنابراين  ميگو می گردد.  ظاهر 
ايجاد لکه سياه و ضرر اقتصادی ناشی از آن 
ترکيبات طبيعی مانند کاتچين، اسيد فروليک 
و عصاره دانه انگور برای عمل آوری ميگو مورد 
پلی  از  ترکيبات  اين  گيرد.  می  قرار  بررسی 
فنل های طبيعی بوده که علاوه بر خاصيت 
آنتی اکسيدانی دارای خواص ضد باکتريايی بر 
عليه باکتری های استافيلوکوکوس و کلی فرم 
نيز می باشند. بر اساس مطالعات انجام شده 
انگور  دانه  عصاره  و  فروليک  اسيد  کاتچين، 
قادر به جلوگيری از تشکيل لکه سياه در ميگو 
هستند که از طريق سازوکارهای متعددی از 
مطالعه  کنند.  می  جلوگيری  ها  آن  تشکيل 
حاضر به بررسی تشکيل لکه سياه در ميگوی 
پرورشی، مکانيسم ها و روش های جلوگيری 
از آن و تاثير ترکيبات گياهی بر روی لکه های 
سياه می پردازد. از يافته های قابل ترويج اين 
مطالعه جلوگيری از تشکيل لکه سياه توسط 
ترکيبات طبيعی و افزايش کيفيت شيميايی و 

ميکروبی ميگو قابل اشاره است. 

 
دانه  فروليک، عصاره  اسيد  كلمات كليدي: 

انگور، کاتچين، لکه سياه، ميگوی پرورشی

مقدمه
برای  ميگو  ترين  مهم  وانامی  ميگوی  امروزه 
صنعت آبزی پروری است. با توجه به اهميت 
سلامت  و  غذايي  امنيت  در  آبزيان  نقش  و 
سبد  در  ميگو  اهميت  همچنين  و  جامعه 
غذايي خانواده های ايراني و توليد بسيار مناسب 
پرورش در  از طريق  با کيفيت که  و  و سالم 
کشور به دست می آيد مصرف آن کاملًا توصيه 
مي گردد، زيرا ميگوي پرورشي به دليل صيد 
و  فرآوري  و  ميگو  استخرهاي  از   مستقيم 
مراحل  تمامي  در  که  بهداشتي  هاي  کنترل 
انجام  به  آن  روی  بر  آوري  عمل  و   توليد 
مي رسد هيچ گونه آسيبي به گوشت آن وارد 
نشده و از کيفيت بالا و مطمئني برخورداراست. 
استرس  شرايط  تحت  پرورشی  ميگوی  اما 
بالاخص هنگام برداشت پوست اندازی نموده و 
با توجه به نياز ميگو به اسيد آمينه تيروزين 
برای تشکيل پوست جديد و با در نظر گرفتن 
اين که، تيروزين به عنوان سوبسترا برای آنزيم 
پلی فنل اکسيداز مورد استفاده قرار می گيرد، 
از اين رو ميگوی پرورشی بسيار مستعد بروز 
 Gncalves( لکه های سياه برروی پوست است

)and Oliveira, .2016
کنترل ملانوزيز يا قهوه ای شدن يکی از مهم 
است.  ميگو  پرورش  صنعت  در  مسائل  ترين 
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چون رنگ فاکتور مهمی در ظاهر غذا محسوب 
می شود که روی تصميم مصرف کننده تاثير 
دارد و غذاهای تغيير رنگ يافته فاسد به نظر 
سياه  پيگمان  تشکيل  ملانوزيز  رسند.  می 
غير محلول )ملانين( در سطح پوسته داخلی 
ميگو است که به اکسيداسيون آنزيمی پيش 
سازهای فنوليک )قادر به فعاليت طی نگهداری 
باشد.  می  مرتبط  انجماد(  و  يخ  يخچال،  در 
اين تغيير رنگ در سطح بدن ميگو، لابستر و 
خرچنگ به دليل تيره شدن غشاء زير پوست 
طی مرحله جمود نعشی بروز مي نمايد )سيف 
زاده و همکاران، 1394(. هر چند لکه های سياه 
مضر نبوده اما يک مشکل مهم در گونه های 
تجاری ميگو است و می تواند سبب ناخوشايند 
زمان  ميگو،  کيفيت  کاهش  ظاهر،  شدن 
محصول  پذيرش  و  پسندی  بازار  ماندگاری، 
توسط مصرف کننده  گردد )سيف زاده و خانی 

پور، 1394(.
پلی فنل ها ترکيبات طبيعی هستند که دارای 
از  می توانند  و  بوده  آنتی اکسيدانی  خاصيت 
کنند.  جلوگيری  ميگو  در  سياه  لکه  ايجاد 
مانند  مختلفی  گروه های  به  ترکيبات  اين 
تقسيم  تيروزين  و  فلاونوئيدها  آنتوسيانين، 
عصاره  آنتوسيانين  ترکيبات  از  می شوند. 
از ترکيبات فلاونوئيد کاتچين و  انگور و  دانه 
 López-( برد  نام  می توان  را  فروليک  اسيد 

 .)Caballero et al., 2006
انگور  صنعتی  مشتقات  از  انگور  دانه  عصاره 
قرمز است، فاقد اثرات سمی بوده و  به عنوان 
مکمل غذايی در بسياری از کشورها مصرف می 
گردد. عصاره محصول جانبی انگور است و لذا 
خاصيت  دارای  قوی  آنتی اکسيدان  عنوان  به 
 Gokoglu and( است  مطرح  ميکروبی  ضد 
ترکيبات  از  کاتچين   .)Yerlikaya, 2008
گياهی   فنل  پلی  و  گياهی  مکمل  فلاونوئيد، 
قوی، متابوليت ثانويه، آنتی اکسيدان و محلول 
در آب است. همچنين ترکيب فيتوشيميايی 
است که سبب تغيير رنگ پوست ميگو نمی-
 .  )Nirmal and Benjakul, 2010( شود 
روشن  ليگنوسلولزی،  ترکيب  فروليک  اسيد 
آلی  ترکيب  گياهی،  مکمل  پوست،  کننده 
است  بو  خوش  و  طبيعی  اکسيدان  آنتی  و 
)Nirmal and Benjakul, 2010(. اين آنتی 
اکسيدان ها را به طروق مختلف مانند تزريق، 

اسپری و غوطه وری می توان برای ميگو به کار 
گرفت ولی روش غوطه وری در مقايسه با ساير 
روش ها بهتر است و از نظر تجاری قابل کاربرد 
است. بر اساس بررسی های انجام شده زمان 
15 دقيقه برای غوطه وری ميگو در ترکيبات 
گياهی جهت جلوگيری از ملانوزيز مناسب به 
زمان  ترين  مناسب  همچنين  رسد.  می  نظر 
برای استفاده از ترکيبات آنتی اکسيدان برای 
جلوگيری از تشکيل لکه های سياه بلافاصله 
بعد از برداشت ميگو و در استخرهای پرورش 

می باشد )سيف زاده و همکاران، 1394(. 

عوامل موثر بر توليد ملانوزيز )لکه سياه(
که  است  سطحی  رنگ  تغيير  ملانوزيز 
اکسيژن، دما و نور خورشيد در بروز آن نقش 
آندوژنز  آنزيم های  به وسيله  و  داشته  اساسی 
لکه  ايجاد کننده  آنزيم  ايجاد می شود.  ميگو 
های سياه داخلي بوده و فعاليت آن ارتباطي 
با باکتري هاي عامل فساد ندارد، حتی بعد از 
يخ  زير  بهينه  در شرايط  ميگو  اگر  برداشت، 
يا انجماد نگهداری شود، لکه های سياه بروز 
می کند )Maqsood et al., 2013(. علاوه بر 
موارد فوق پلی فنل اکسيداز به عنوان پيش 
ساز در بدن ميگو سنتز می شود، و پروتئاز 
است  قادر  وانامی  ميگوی  هپاتوپانکراس  از 
که طی پروسه جمود نعشی پيش ساز آنزيم 
پلی فنل اکسيداز را فعال کند. بنابراين يکی 
آوری  عمل  صنعت  در  مراحل  ترين  مهم  از 
محصول  کيفيت  بردن  بالا  لحاظ  به  ميگو 
اوليه غير فعال کردن آنزيم پلی فنل اکسيداز 
است )سيف زاده و همکاران، 1394(. علاوه 
بر بازارهای داخلی لکه های سياه در صادرات 
و بازارهای بين المللی ميگو از اهميت خاصی 
برخوردار بوده و می توانند تاثير منفی روی 
توسط  محصول  پذيرش  و  اقتصادی  ارزش 
مصرف کننده داشته باشند. بر اين اساس بهره 
برداری مناسب و بهينه از ميگوی پرورشی با 
بکارگيری روش های بهينه جابجايی و فرآوری 
ميگو و توجه به تغييرات پس از برداشت آن از 
اهميت ويژه ای برخوردار است )سيف زاده و 

همکاران، 1394(. 

روش های جلوگيری از ملانوزيز
در جهان برای جلوگيری از ملانوزيز از روش 
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استفاده از ترکیبات گیاهی کاتچین، اسید فرولیک و .../ سیف زاده

های مختلفی مانند حرارت مايکروويو، بخار 
)روش حرارتی(،  آنتی اکسيدان  طبيعی و 
حذف اکسيژن )گاز دی اکسيد کربن متراکم( 
برای غير فعال کردن آنزيم پلی فنل اکسيداز 
مورد  های  روش  ساير  از  می شود.  استفاده 
نياز برای غير فعال کردن اين آنزيم کاربرد 
ها  روش  اين  از  است.  های شيميايی  روش 
می توان از ترکيبات احياء کننده قوی مانند 
کوماريک،  پی  سيناميک،  اسيد  ميموزين، 
اسيد کوجيک، اسيد های آلی، سديم بنزوات، 
سديم  استيک،  اسيد  تترا  آمين  دی  اتيلن 
سولفاته  های  عامل  فسفات،  پيرو  هيدروژن 
همکاران،  و  زاده  )سيف  برد  نام  را  غيره  و 

 .)1392

افزايش كيفيت حسی  
ترکيبات  با  شده  آوری  عمل  ميگوهای  در 
گياهی مورد مطالعه لکه سياه مشاهده نمی 
شود. اين ترکيبات به طروق مختلف از بروز 
لکه های سياه رنگ در ميگو جلوگيری می 
آمينه  اسيد  ها  مکانيسم  اين  از  يکی  کنند. 
ميگو  در  به طور طبيعی  که  است  تيروزين 
آنزيم  برای  به عنوان سوبسترا  وجود دارد و 
اين اسيد  پلی فنل اکسيداز عمل می کند. 
که  است  فنوليک  حلقه  يک  شامل  آمينه 
می تواتد بوسيله آنزيم پلی فنل اکسيداز از 
کاراپاس سفالوتراکس ميگو، ناحيه کودال و 
طی  تيروزين  شود.  اکسيده  شکم  کوتيکل 
به  اکسيژن  تاثير  تحت  و  مختلف  مراحل 
ترکيباتی مانند دوپا، دوپاکوئينون، لوکو، دوپا 
کروم، 5 و 6 دی هيدروکسی اندول بانضمام 
دی اکسيد کربن، اندول 5 و 6 کوئينون و در 
نهايت به پيگمان با وزن مولکولی بالا و سياه 
نيز  کاتچين  شود.  می  تبديل  ملانين  رنگ 
دارای تيروزين بوده که تيروزين آن به جای 
سوبسترا  عنوان  به  تواند  می  ميگو  تيروزين 
برای آنزيم پلی فنل اکسيداز عمل کرده و از 
بروز واکنش قهوه ای شدن و تغيير رنگ در 
ميگو جلوگيری کند. از ساير مکانيسم های 
کاتچين برای جلوگيری از بروز لکه سياه می 
توان به جلوگيری از تشکيل کوئينون کاتاليز 
شده به وسيله آنزيم پلی فنل اکسيداز، واکنش 
با  محصولات حد واسط واکنش های توليد 
و  دوپاکروم  تشکيل  از  لکه سياه، جلوگيری 

غير فعال شدن پلی فنل اکسيداز اشاره کرد 
)López-Caballero et al., 2019(. حذف 
اکسيژن يکی ديگر از مکانيسم های جلوگيری 
باشد.  می  کاتچين  توسط  ملانوزيز  ايجاد  از 
اکسيژن  از  اکسيداز  فنل  پلی  آنزيم  زيرا 
می  استفاده  کوسوبسترا  عنوان  به  مولکولی 
کند و سبب تغيير پلی فنل اکسيداز به شکل 
کاتاليز کننده واکنش های مونو دی فنل می 
تيروزين  هيدروکسيلاسيون  بنابراين  شود. 
درنهايت  و  کرده  کاتاليز  ها  فنل  دی  به  را 
به  فنوليک  دی  سوبسترای  اکسيداسيون 
کوئينون ها به وسيله آنزيم دی فنل اکسيداز 
که  شود  می  کاتاليز  اکسيژن  حضور  در  و 
و  اتواکسيداسيون  های  واکنش  تاثير  تحت 
توليد  و  ملانين  تشکيل  به  مريزاسيون  پلی 
از  کاتچين  شود.  می  منجر  سياه  رنگدانه 
را  اکسيژن  اکسيدانی  آنتی  خواص  طريق 
حذف کرده و به اين ترتيب از فعاليت آنزيم و 
تغيير رنگ جلوگيری می کند. علاوه بر اين با 
توجه به اين که واکنش های اساسی پلی فنل 
اکسيداز شامل کاتاليز، هيدروکسيلاسيون و 
اکسيداسيون در شرايط اسيدی و قليايی قابل 
انجام نيستند، بنابراين pH نيز يکی ديگر از 
ملانوزيز  ايجاد  از  جلوگيری  های  مکانيسم 
توسط کاتچين محسوب می گردد. با در نظر 
گرفتن ويژگی های کمپلکس آنزيمی پلی فنل 
اکسيداز به عنوان آنزيم تترامر، متالوپروتئين 
و وابسته به مس و اين که کاتچين از دسته 
پلی فنل ها و دارای توانايی خاصيت جذب 
فلزات بوده، بنابراين فلز مس را احياء کرده و 
آنزيم پلی فنل اکسيداز را غير فعال می کند. 
گروه  بودن  دارا  دليل  به  کاتچين  همچنين 
شيف  بازهای  تشکيل  و  هيدروکسيل  های 
يا  آمين  عاملی  گروه  دارای  شيف  )بازهای 
آزومتين و مستعد حمله نوکلئوفيلی به فلزات 
می باشند( از طريق گروه های آلدئيدی در 
چلاته کردن مس و غير فعال کردن آنزيم نيز 
اسيد   .)Nirmal et al., 2015( دارد  نقش 
از  کاتچين  مکانيسم های  بر  فروليک علاوه 
جلوگيری  برای  نيز  ديگری  های  مکانيسم 
در  سطحی  رنگ  تغيير  و  ملانوزيز  بروز  از 
ميگو استفاده می کند. وجود هسته فنوليک 
آن  يافته  زنجيره جانبی گسترش  ترکيب  و 
خاصيت  و  فنوکسی  راديکال  تشکيل  سبب 

تیروزین طی 
مراحل مختلف و 
تحت تاثیر اکسیژن 
به ترکیباتی مانند 
دوپا، دوپاکوئینون، 
لوکو، دوپا 
کروم، 5 و 6 دی 
هیدروکسی اندول 
بانضمام دی اکسید 
کربن، اندول 5 و 
6 کوئینون و در 
نهایت به پیگمان با 
وزن مولکولی بالا و 
سیاه رنگ ملانین 
تبدیل می شود.
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منجر  و  فروليک  اسيد  قوی  اکسيدانی  آنتی 
قرار  ميگوهای  فيزيولوژيکی  حفاظت  به 
گرفته در معرض اکسيژن و نور می شود. اين 
سيناميک  هيدروکسی  اسيد  نوعی  ترکيب 
است، که اسيدهای کربوکسيليک آروماتيک 
فنل  پلی  آنزيم  فعاليت  از  هستند  قادر  آن  
اکسيداز جلوگيری کنند. همچنين محصولات 
های  آنزيم  تاثير  تحت  پروتئين  هيدروليز 
پروتئاز سوبسترای فعاليت پلی فنل اکسيداز 
از  فروليک  اسيد  که  شوند،  می  محسوب 
)پروتئاز(  پروتئوليتيک  های  آنزيم  فعاليت 
جلوگيری کرده و به اين ترتيب قادر است که 
از فعاليت آنزيم پلی فنل اکسيداز جلوگيری 

 .)Nirmal and Benjakul, 2010( کند
عصاره دانه انگور به دليل دارا بودن کاتچين 
علاوه بر غير فعال سازی پلی فنل اکسيداز از 
طريق کاتچين، دارای  ترکيباتی مانند دوپا، 
کاتکول،  کلروجنيک،  اسيد  هيدروکوئينون، 
می  کافئيک  اسيد  و  پروتوکاتکوئيک  اسيد 
واکنش  واسط  حد  ترکيبات  از  که  باشد 
قهوه ای شدن هستند و می توانند به عنوان 
سوبسترا برای آنزيم پلی فنل اکسيداز عمل 
از بروز قهوه ای شدن و تغيير رنگ  کنند و 
اين  همچنين  کنند.  جلوگيری  ميگو  در 
ترکيبات به انضمام رزورسينول )دارای خواص 
نگهدارندگی مواد غذايی(، دارای خواص آنتی 
اکسيدانی برای جلوگيری از بروز رنگ قهوه ای در 
ميگو هستند. اسيد کافئيک به دليل اين که 
يک نوع هيدروکسی اسيد سيناميک محسوب 
از  فروليک  اسيد  مکانيسم  همانند  شود  می 
واکنش قهوه ای شدن جلوگيری کند. کاتکول 
تانن  به  اکسيداز  فنل  پلی  آنزيم  وسيله  به 
پلی مريزه شده و می تواند به کاتچين احياء 
شود. تانن ترکيبی با وزن مولکولی بالا، دارای 
و  فنوليک  هيدروکسيل  های  گروه  تعدادی 
ويژگی های آنتی اکسيدانی و ضد باکتريايی 
و از نظر شيميايی سيانيدين احياء می باشد. 
علاوه بر اين حداقل يک گروه بنزنی متصل 
فعاليت  بازدارنده  هيدروکسيل  گروههای  به 
آنزيم پلی فنل اکسيداز نيز در عصاره وجود 
 Gokoglu and Yerlikaya, 2008;( دارد 

 . )Yilmaz and Toledo, 2004
Sae-leaw و همکاران در سال 2017 تاثير 

جلوگيری  روی  را  آن  مشتقات  و  کاتچين 
سياه  لکه  و  اکسيداز  فنل  پلی  فعاليت  از 
نگهداری  طی  اقيانوسی  سفيد  ميگوی  در 
محققين  اين  کردند.  بررسی  يخچال  در 
مقايسه  در  گالات  کاتچين  اپی  که  يافتند 
بيشتری  کنندگی  ممانعت  تاثير  کاتچين  با 
داشت.  سياه  لکه  تشکيل  از  جلوگيری  روی 
سيف زاده و همکاران در سال  1392 تاثير 
کاتچين را روی جلوگيری از تشکيل لکه سياه 
و  کردند  بررسی  پرورشی  وانامی  ميگوی  در 
 Nirmal and .به نتايج مشابهی دست يافتند
Benjakul در سال 2009 يافتند که کاتچين 
برای جلوگيری از تشکيل لکه سياه در ميگوی 
وانامی طی 10 روز نگهداری در يخ موثر بود. 
سيف زاده و همکاران در سال 1394 گزارش 
انگور و اسيد فروليک  کردند که عصاره دانه 
سبب جلوگيری از لکه سياه در ميگوی وانامی 
انجماد  در  نگهداری  ماه   پرورشی طی شش 
برای  ترکيبات  اين  همچنين  شود.  می 
جلوگيری از تشکيل لکه سياه تفاوت معنی دار 
 Nirmal and Benjakul .نشان نمی دهند
و  کاتچين  تاثير  بررسی  در   2010 سال  در 
اسيد فروليک روی جلوگيری از تشکيل لکه 
سياه در ميگوی سفيد يافتند که ملانوزيز در 
ميگوی سفيد ذوب شده در 4 درجه سلسيوس 
در مقايسه با نمونه هايی که در دمای اتاق و 
 Yuan .آب گرم ذوب شده بودند، پائين تر بود
و همکاران در سال 2015 گزارش کردند که 
پوشش کيتوزان، عصاره چای سبز و ترکيب 
کيتوزان و عصاره بر جلوگيری از تشکيل لکه 
روز   9 طی  غربی  سفيد  پا  ميگوی  در  سياه 
نگهداری در يخ موثر است، و ترکيب کيتوزان 
و عصاره چای سبز در مقايسه با کيتوزان و 
 Sun .عصاره چای سبز تاثير بيشتری داشتند
و همکاران در سال 2014 يافتند که عصاره 
لکه های  بروز  از  انگور سبب جلوگيری  دانه 
سياه و بهبود کيفيت حسی ميگوی پرورشی 

می شود.

افزايش كيفيت شيميايی 
دلايل  از  يکی  شيميايی  های  ويژگی  تغيير 
فساد ميگوی تازه است اما با در نظر گرفتن 
عصاره  و  فروليک  اسيد  کاتچين،  که  اين 

عصاره دانه انگور 
به دلیل دارا بودن 

کاتچین علاوه بر 
غیر فعال سازی 

پلی فنل اکسیداز 
از طریق کاتچین، 
دارای  ترکیباتی 

مانند دوپا، 
هیدروکوئینون، 

اسید کلروجنیک، 
کاتکول، اسید 

پروتوکاتکوئیک 
و اسید کافئیک 
می باشد که از 

ترکیبات حد واسط 
واکنش قهوه ای 

شدن هستند.



37
بهار و تابستان 99

دارند  اکسيدانی  آنتی  خواص  انگور  دانه 
بنابراين ميگوهای عمل آوری شده با اين 
ترکيبات در مقايسه با نمونه فاقد ترکيبات 
اکسيداسيون کمتری  نگهدارنده طبيعی 
را نشان می دهند. اين ترکيبات قادر به 
از بين بردن راديکال های آزاد، جلوگيری 
کاهش  و  بافت  ليپاز  آنزيم  فعاليت  از 
هستند.  آزاد  چرب  اسيدهای  مقادير 
علاوه بر اين ويتامين E و اوليگومرهای 
از  ديگر  يکی  انگور  دانه  عصاره  فلاونول 
دلايل کاهش اکسيداسيون به شمار می 
از طريق تاخير در  اوليگومرها  اين  روند. 
ميگو  اندوژنژ  های  ماهيچه  شدن  جمع 
سردخانه  زمان  طی  در  رطوبت  حفظ  و 
گذاری سبب کاهش پراکسيد می شوند 
 .)Gokoglu and Yerlikaya, 2008(

 Nirmal andا  )Yuan et al., 2015(
Benjakul در سال 2009 گزارش کردند 
های  شاخص  کاهش  سبب  کاتچين  که 
در  پروشی  وانامی  ميگوی  در  شيميايی 
مقايسه با ميگوهای بدون نگهدارنده طی 
10 روز نگهداری در يخ شد. سيف زاده 
که  يافتند   1394 سال  در  همکاران  و 
شاخص های شيميايی در ميگوهای عمل 
آوری شده با اسيد فروليک در مقايسه با 
تيمارهای عصاره دانه انگور تفاوت معنی 
سال  در  همکاران  و   Yuan ندارند.  دار 
2015 يافتند که شاخص های شيميايی 
در ميگوی تيمار شده با پوشش کيتوزان، 
با  همراه  کيتوزان  و  سبز  چای  عصاره 
عصاره چای سبز در مقايسه با نمونه های 
بدون پوشش طی 9 روز نگهداری در يخ 

کمتر است. 

افزايش كيفيت ميکروبی 
ميگوی تازه به آسانی به دليل ميکروبی 
که  اين  به  توجه  با  اما  شود،  می  فاسد 
دانه  عصاره  و  فروليک  اسيد  کاتچين، 
دارند،  ميکروبی  ضد  خاصيت  انگور 
بنابراين ميگوهای عمل آوری شده با اين 
فاقد  های  نمونه  با  مقايسه  در  ترکيبات 
نگهدارنده کيفيت ميکروبی بهتری را نشان 
می دهند. کاهش ميکرواورگانيسم ها در 

کاتچين  با  شده  آوری  عمل  های  نمونه 
تخريب  تاثير  تحت  فروليک  اسيد  و 
به  ها  ميکرواورگانيسم  سلولی  ديواره 
وسيله تشکيل کمپلکس با پروتئين های 
ديواره سلولی است. علاوه بر اين خاصيت 
جلوگيری  در  نيز  فروليک  اسيد  اسيدی 
همچنين  و  ها  ميکرواورگانيسم  رشد  از 
بازهای شيف کاتچين و انتقال کمپلکس 
های فلزی توسط آن ها دارای خواص ضد 
باکتريايی بر عليه باکتری های سودوموناس 
 Cushnie) باشند   می  کلی  اشريشيا  و 
 and .Lamb,  2005). Nirmal and
به  نيز  انگور  دانه  عصاره   .Benjakul
ترکيبات  در  کاتچين  بودن  دارا  دليل 
برای  مکانيسم  همين  از  دهنده  تشکيل 
استفاده  ها  ميکرواورگانيسم  تخريب 
  Cushnie and .Lamb,) کند  می 
 2005). Nirmal and Benjakul
در سال 2009 يافتند که کاتچين سبب 
کاهش ميکروارگانيسم های توليد کننده 
و  سايکروفيل  هيدروژن،  سولفيد  دی 
انتروباکترياسه در ميگوی وانامی پرورشی 
با ميگوهای بدون نگهدارنده  در مقايسه 
طی 10 روز نگهداری در يخ شد. سيف 
يافتند  پور در سال 1394  و خانی  زاده 
عصاره  و  فروليک  اسيد  کاتچين،  که 
دانه انگورروی ميگوی سفيد وانامی طی 
انجماد  در  ماه  شش  مدت  به  نگهداری 
تاثير ضد ميکروبی داشتند. اين محققين 
نشان دادند که عصاره دانه انگور بيشترين 
روی  را  تاثير  کمترين  کاتچين  و  تاثير 
تعداد کلي باکتري ها دارند. اسيد فروليک 
تاثير  بيشترين  تاثير و کاتچين  کمترين 
دارند.  فرم  کلی  های  باکتری  روی  را 
Yuan و همکاران در سال 2015 يافتند 
که افزايش در تعداد کلی باکتری-ها در 
کيتوزان،  پوشش  با  شده  تيمار  ميگوی 
با  همراه  کيتوزان  و  سبز  چای  عصاره 
عصاره چای سبز در مقايسه با نمونه های 
بدون پوشش طی 9 روز نگهداری در يخ 

کمتر است. 

يافته قابل ترويج
در حال حاضر برای جلوگيری از تشکيل 
سولفيت  بی  متا  از  ميگو  در  سياه  لکه 
غوطه  روش  به  آب(  در  )محلول  سديم 
وری استفاده می شود، ولی اين ترکيب 
آلرژی زا بوده و سبب آسيب رساندن به 
عمل آورندگان ميگو و همچنين ابزارآلات 
مورد استفاده برای عمل آوری می گردد. 
و  فروليک  اسيد  کاتچين،  ترکيبات  اما 
آنتی  از پلی فنل ها و  انگور  عصاره دانه 
اکسيدان های گياهی و طبيعی بوده که 
قابليت انحلال در آب را دارند و قادر به 
جلوگيری از تشکيل لکه سياه در ميگوی 
بی  متا  منفی  اثرات  ولی  هستند  وانامی 
سولفيت سديم را ندارند. با در نظر گرفتن 
بازار  کاهش  سبب  سياه  لکه  که  اين 
ميگو می  ويژگی های حسی  و  پسندی 
گردد، بنابراين استفاده از آنتی اکسيدان 
در صنعت عمل آوری ميگو اجتناب ناپذير 
بی  متا  منفی  اثرات  به  توجه  با  و  است 
گياهی  ترکيبات  کاربرد  سديم  سولفيت 
اسيد  کاتچين،  مانند  آب  در  محلول 
روش  به  انگور  دانه  عصاره  و  فروليک 
به جای  به مدت 15 دقيقه  غوطه وری 
اين ترکيب برای صنعت عمل آوری ميگو 

توصيه می گردد.   
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