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 مقاله پژوهشی

 لیپیدی ی عصارهفیک یها چرب و شاخص یدهای، اسها استرول یبررس

 (Penaeus semisulcatus) سبز یببر یگویم یحاصل از محصولات جانب
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 چکیده 
فعال ارزشمند )مانند لیپیدها و آستازانتین، یک  های مواد خام حاصل از فرآوری میگو منبعی از مواد زیست مانده باقی

بهداشتی هستند. استخراج این  اکسیدانی بسیار قوی( جهت استفاده در صنایع غذادارویی و آرایشی کاروتنوئید با ظرفیت آنتی
محیطی مرتبط با ضایعات حاصل از فرآوری میگو را کاهش دهد، بلکه منجر به مزایای  تواند اثرات زیست میترکیبات نه تنها 
 یگویم یمحصولات جانبآستازانتین از  ی غنی ازدیپیعصاره لاستخراج ، حاضر هدف از مطالعهگردد. لذا،  اقتصادی نیز می

عصاره  یفیک یها و شاخص ، میزان آستازانتینچرب یدهایها، اس استرول یبررس( و Penaeus semisulcatus)سبز  یببر
روغن و  mg/100g 34/24 %، میزان بازیابی آستازانتین12/1بازده استخراج لیپید  :نتایج نشان داد شده بود. استخراج یدیپیل

aسنجی  شاخص رنگ
با آنالیز کروماتوگرافی  چرب یدهایاس بیترک یبررسبود.  23/21 ،ی استمناسب رنگ تیفیک انگریکه ب *

باشد  ( می43/23%)( ω-3 PUFA) 3-امگا راشباعیچرب چندغ یدهایاسعصاره لیپیدی میگو غنی از  ( نیز نشان دادGCگازی )
 mg474 / g244 موجود در عصاره لیپیدی میگو در حدودمقدار کلسترول  .دهد یرا نشان م یدیپیمنبع ل نیا تیکه اهم

نشان داد که  یدیپیل باتیترک زیآنالهمچنین، . یی بودایدرشده درخصوص محصولات  گزارش مقادیر مطابقکه  بود روغن
. باشد می Cholesta-3,5-diene بیمقدار مربوط به ترک نیشتریشده است که ب لیمختلف تشک بیترک 23از  عصاره لیپیدی

 kg/mg 12/1های اکسیداسیون )پراکسید:  مقادیر شاخص آن بود که دیمؤ زین یدیپیلعصاره  ایشیاکس یداریپابررسی 
 نی. اداردقرار  یدر سطح مطلوب (دیپی/ لدیآلدئ مالون mg/kg32/4  :کیتوریوباربیت دیاسو  دیپیکومن/ ل دیکسادروپریه
 دیمف ربچ یدهایو اس فعال ستیز باتیارزش از ترک منبع با کیعنوان  سبز را به یببر یگویم یمحصولات جانب ها، یژگیو

 .ردیمورد استفاده قرار گ یبهداشت  یشیآراو  یی غذادارو ،ییغذا عیدر صنا تواند یکه م کند یم یمعرف
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  مقدمه .1

 ایطبخ  یآماده برا به شکل ویژه به گو،یم یتقاضا شیافزا
 شده است وگیم فرآوری زانیم شیآماده مصرف، منجر به افزا

ی محصولات جانب% 44-44در حدود  ،ی میگوفرآور یط. [2]

تولید ی داخل یها سفالوتوراکس، کاراپاس، دم و اندامبه شکل 

شوند و باعث مشکلات  می ختهیدور ر شود که غالباً می
 نهیبه تیریمددر این راستا، [. 1] گردند محیطی می زیست

 یها یآلودگ تواند میتنها  نه گویم محصولات جانبی

بلکه  ،ناشی از دفع ضایعات را به حداقل رساند یطیمح ستیز
به  تواند یم ،از محصولات جانبیارزش  با باتیترک استخراجبا 

 [.3] صنعت منجر شود یسودآور شیو افزا داریتوسعه پا

های مواد خام حاصل از فرآوری میگو حاوی تقریباً  مانده باقی

% 34تا  24% مواد معدنی، 34% پروتئین، 44% چربی، 24-4
ضایعات خشک( است  μg/g13-241 کیتین و آستازانتین )

از اسیدهای یی بالا مقادیر یحاو گویم عصاره لیپیدی [.4]

 ویژه به( ω-3 PUFA) 3-چرب چندغیراشباع امگا
 دیاس کی( و دوکوزاهگزانوئEPA) دیاس کیکوزاپنتانوئیا

(DHA) یحاو نیهمچن گویم عصاره لیپیدی [.4] است 

SFAsچرب اشباع شده ) یدهایاس
تواند منجر  ی( است که م2

پاسخ  رییکم و تغ یبا چگال نیپوپروتئیسطح ل شیبه افزا
د که دنگزارش کر [7] کارانو هم راجو[. 4] شود یالتهاب

% 77/22 ± 42/4 یچرب یمحتوا یدارا سفالوتوراکس میگو

 یچرب %73/3 ± 34/4 حاوی که کاراپاس و دم درحالی است،
 باشند.  می

 که باشد می نیسرشار از آستازانت گویم علاوه، لیپید به

آستازانتین . باشد می دیمف اریبهبود سلامت انسان بس یبرا

های  کنندگی رادیکال یک کاروتنوئید مهم با توانایی تخریب
برابر فعالیت ضداکسیدانی بالاتر از توکوفرول  444آزاد و 

سوپر »بنابراین، آستازانتین یک  .باشد ( میE)ویتامین 

دلیل ساختار مولکولی  شود که به امیده مین« Eویتامین 
اکسیدانی عالی  آنتیهای  منحصر به فرد خود، دارای قابلیت

 .[1]است 

فعال  ستیز باتیاز ترک غنی گویم عصاره لیپیدیاگرچه 

. گزارش [7باشد ] یم زیکلسترول ن یحاو در عین حالاست، 
میگوی  استخراج شده از سفالوتوراکس شده است لیپید

                                                                                                                                                   
1. Saturated fatty acids 

 mg/100g حاوی( Litopenaeus vannamei)پاسفید غربی 

به بدن  ازین رغم یعل .[4,7] است دیپیکلسترول/ ل 74-44

 ره،یو غ D نیتامیها، و ساخت هورمون منظور هکلسترول ب

و باعث  بیترک گریتواند با مواد د یکلسترول م یسطوح بالا
در این راستا، راجو و  .[24] شود و پلاک خون نییتصلب شرا

استخراج  دیپیل اییهیتغذ تیفیبهبود ک جهت[، 22] همکاران

( L. vannamei)پاسفید غربی  یگویم شده از سفالوتوراکس
و بتا  نیساپون یریکارگ هب باکلسترول را  ریمقاد

 %4/71حدود  در کهیبطور ،دادندکاهش  نیکلودکستریس

از کلسترول که در آن از  یغن یدیپیلعصاره کلسترول از 

استات/آب،  لیمخلوط )ات یها(/حلالb-CD) نیکلودکستریس
 هاستفاده شد)حجمی/وزنی/وزنی(  2:24:14( به نسبت 2:2

با  سهیدر مقا نیآستازانت یمحتواهمچنین، بود، حذف شد. 

( و EPA) دیاس کیکوزاپنتانوئیاو ، سه برابر دیپیل یحاو نمونه
 یطور قابل توجه به زی( نDHA) دیاس کیدوکوزاهگزانوئ

مکمل تجویز اثرات نیز [ 21و همکاران ] عارف. افتندی شیافزا

در کودکان و  کیمتابول-یعوامل خطر قلب بر گویروغن م
 mg روزانه)هفته  1وزن را به مدت اضافه ینوجوانان دارا

داد که  نشانمطالعه  نیا یها افتهی .ندکرد یبررس (444

، کلبر سطوح کلسترول  یدار یمعن ریتأث گویمصرف روغن م

HDL-C د،یریسیگلیتر
LDL-Cو  1

 ،نیهمچن. نشان نداد 3
و  4کیستولیدر فشار خون س یدار یمعن یتفاوت آمار

در  یراتییدو گروه مشاهده نشد و تغ نیب 4کیاستولید

BMI) یشاخص توده بدن
 یا مطالعه در. نشد جادیا زی( ن4

SL) گویمشتق شده از م یدهایپیل یاثرات محافظت ،گرید
7 )

از استرس شبکه  یناش 1الیاندوتل یهاسلول بیدر برابر آس

 یقلب یها یماریدر ب یدیعامل کل کی، که یآندوپلاسم

با  یدرمان شیپ که داد نشان جینتا. شد یبررس ،است یعروق
SL (ml/μg 144-444به ) زنده ماندن  یطور قابل توجه

. بخشد یمتحت استرس را بهبود  الیاندوتل یهاسلول

 نیگارگیدر معرض تاپس ییکه به تنها ییهاسلول که یطور هب

                                                                                                                                                   
2. High-density lipoprotein cholesterol 

3. Low-Density Lipoprotein Cholesterol 
4. Systolic 
5. Diastolic 

6. Body Mass Index 
7. Shrimp-derived lipids 
8. Endothelial cells  



 
  427              سبز ببری میگوی جانبی محصولات بررسی                                                                                  حسینی فخرالدین سیدو  موسوی زهرا

 

(Tg
 در دادند، نشان را یمان زنده% 77/44( قرار گرفتند، 2

 ml/μg% )14/77به  ار یمان زنده SL ماریت شیکه پ یحال

    [.23] داد شی( افزاml/μg 444% )41/71( و 144

از  یکی( Penaeus semisulcatusسبز ) یببر یگویم
و  یفراوان نیشتریبکه  پنائوس است رهیمهم ت یها گونه

 ی بوشهر و خوزستانها استان دیدر ص را یاقتصاد تیاهم

 ،(IFRO) رانیا لاتیش قاتیآمار سازمان تحقطبق  دارد.
 7741حدود  2444 سال دری صید این گونه نیتخممیزان 

 یتوامح ترکیب اسیدهای چرب و حال، نیبا ا. [24]بود تن 

میگوی  موجود در عصاره لیپیدی محصولات جانبیکلسترول 

 نمودن مشخص لذا، مورد مطالعه قرار نگرفته است. ببری سبز
 و نیآستازانت ، محتوایچرب، کلسترول یدهایاس ترکیب

 اطلاعات مفیدی درخصوصتواند  یماکسایشی  یها شاخص

در . ای عصاره لیپیدی در اختیار قرار دهد تغذیه خواص
 مقدارچرب،  هایدیاس حاضر، برای اولین بار ترکیبمطالعه 

مانده حلال و  میزان باقی ن،یآستازانت یمحتوا ،کلسترول

و  PVعصاره لیپیدی )پراکسید،  ی کیفیتیها صشاخ
( میگوی ببری سبز جهت TBAتیوباربیتوریک اسید، 

 گیرد.  می مورد بررسی قرار داروییغذاکاربردهای 
 

 ها مواد و روش .2

 استخراج عصاره لیپیدی میگو .2.1
در  گویم یسبز از مراکز فرآور یببر یگویم عاتیضا

 خی حاوی لنیات یها در ظرف پل شد. نمونه هیاستان بوشهر ته
 ،فناوری نانو شگاهی( قرار گرفتند و به آزما2:4با نسبت )

مدرس منتقل شدند.  تیدانشگاه ترب ییایدانشکده علوم در

پس از دم(  و )سفالوتوراکس، پوسته گویم محصولات جانبی

-OPR) یکن انجماد ساعت در خشک 41به مدت شستشو، 

FDU-7012 ،Operonکیدر سپس . دی، کره( خشک گرد 

( خرد ایتالی، اDepose ،Moulinex) یشگاهآزمای خردکن

 الک شدند. کرومتریم 444غربال با اندازه منافذ  کیشده و با 
از روش  گو،یم ضایعاتاز ی دیپیلعصاره  استخراجمنظور  به

 گویم عاتیضا gr  3منظور، نیبد. [24سوکسله استفاده شد ]

با  جیتدر قرار داده شد که به های مخصوص سوکسله فنجاندر 

. ند( پر شدیحجم 44:44استون )نسبت هگزان/ حلال

                                                                                                                                                   
1. Thapsigargin 

با نسبت  C44 یساعت در دما 1مدت زمان  یاستخراج برا

( انجام شد. در ی/حجمی، وزن4به  2نمونه به حلال ثابت )

تحت خلاء با استفاده از  دست آمده هلیپیدهای بادامه، 

 . ندشد ظیتغل یرخشچ تبخیرکننده
 

 بازدهی لیپید کل .2.2
ا محاسبه جرم ب بازدهی کل با استفاده از معادله زیر

و وزن ضایعات مورد  عصاره بدست آمده از استخراج سوکسله
 .[24]استفاده برای استخراج، تعیین شد 

(%)بازدهی کل =
وزن عصاره لیپیدی

 وزن ضایعات
⨯ 100 (2)                   

 

 نیغلظت آستازانت نییتع .2.3
 گیری جذب در طول موج اندازهبا  نیغلظت آستازانت

nm441  14 اسپکتروفتومتر کیاستفاده از با Perkin Elmer 

lambda  .نیآستازانتاز استاندارد انجام شد (Sigma 
Chemical, St. Louis, MO, USA) یمنحن نییتع یبرا 

 نیاستاندارد آستازانت مادر  استفاده شد. محلول ونیبراسیکال

شد.  هیته متانول ml 244 ماده در mg 2 با حل کردن

تا  دندش قیرق متانولبا  یالیصورت سر بهمادر  یها محلول
  [.27] شوند هیته ونیبراسیمنظور کال استاندارد به یها محلول

 

 سنجش رنگ .2.4
قابل  سنج دستگاه رنگبا استفاده از  عصاره لیپیدیرنگ 

 (، آلمانMicromatch™ Plus ،Sheen 181/3)حمل 
L صورت به جیشد. نتا یریگ اندازه

* ،a
bو  *

شد که در  انیب *

Lآن مقدار 
 عدد است که 244تا  4نمونه از  کی «روشنایی» *

a خالص است، مقدار دیسفنمایانگر رنگ  244
قرمز )+( تا  *

b( و مقدار -سبز )
( است -) یزرد )+( تا آبدهنده  نشان *

[21]. 

 

 چرب یدهایاس لیپروفا .2.5
چرب موجود در  یدهایمنظور بررسی و شناسایی اس به

 حدود[ استفاده شد. 27و همکاران ] Metcalfeنمونه از روش 

  ml 244 نمونه با ml 4  یمتانولمحلول ( سود M4/4 )
 C°244 یدر حمام آب با دما قهیدق 4مخلوط و به مدت 
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 یمحلول متانول ml 4شد. سپس، حرارت داده

%( اضافه شد و مخلوط به 21)( BF3) دیفلوئورا یتر بورون

محلول  ml 4 فاز با  یگرم شد. جداساز قهیدق 34مدت 

عنوان  هگزان به ml 2   اشباع و با استفاده از میسد دیکلر
 یکروماتوگراف دستگاهاز کننده انجام شد.  حلال استخراج

با استفاده از ( GC-FID)  شعله ونشیآشکارساز با  یگاز

، ضخامت mm 14/4 )قطر BPX70 SGEی رگیستون مو
، انگلستان( SGE، کمپانی m 44  ، طول μm  2/4 فیلم

ستون به  یدما .استفاده شدچرب  یدهایشناسایی اس جهت

شد، که پس از آن با  میتنظ C°244 یرو قهیدق 4مدت 

و به مدت  افتی شیاافز C° 214 به قهیدر دق C°14سرعت 
در  C°2حفظ شد. سپس، دما با سرعت  C°214 در قهیدق 7

حفظ  قهیدق 24و به مدت  افتی شیافزا C°274به  قهیدق

و  C°144 در بیکننده به ترت قیآشکارساز و تزر یشد. دما
شد.  استفاده GCعنوان گاز حامل  به ومی. هلتنظیم شد 114

)نسخه  Varian Star Chromatographyافزار  از نرم تیدر نها

 استفاده شد.  ها کیمحاسبه مساحت پ ی( برا4۴42
 

مانده حلال در عصاره لیپیدی ‌ی باقیریگ اندازه .2.6

 استخراج شده
فرار در نمونه به روش استخراج بخار  باتیترک یریگ اندازه

 g 4/4 ابتدا مقدار انجام شد. GS-MSبا استفاده از دستگاه 
دستگاه  یبردار به ظرف مخصوص نمونهو نمونه را برداشته 

استخراج و بخارات آن به  یصورت حرارت منتقل کرده و به

 .GC-MS capillary Column: 30m, 0.25mm, 0) دستگاه

5µm[14] شد قی( تزر. 
 

 سنجش میزان استرول  .2.7
عصاره لیپیدی موجود در  های استرول سنجش جهت

به  رانیا یاستاندارد مل از ،جانبی میگوحاصل از محصولات 

استفاده GC-FID بر  یروش مبتنو  [12] 7474شماره 

 )یم پتاس دیدروکسیبا محلول ه لیپیدینمونه  .گردید

M/l4/4( در اتانول )ندیتا فرآشد حرارت داده  (%74 

آزاد شده با  یها استرول ،سپس انجام شود. سازی صابونی

 یها استرول،  در ادامه .شدنداستخراج ( ml24)اتر  استفاده از
 لهیلیبه مشتقات س ،یبهبود جداساز جهتشده  استخراج

 یبر رو یجداساز .شدند قیتزر GCبه دستگاه  و لیتبد

 و از آشکارساز شدانجام  یرقطبیبا فاز ساکن غ نهییستون مو

FID گردیداستفاده  صیتشخ یبرا. 
 

 بررسی پروفایل عصاره لیپیدی .2.8

از  توان یروغن ناشناخته، م کی لیپروفا نییتع یبرا
ها  آن نیتر جیاز را یکیاستفاده کرد که  یمختلف یها روش

-GCبدین منظور از دستگاه ( است. GC) یگاز یکروماتوگراف

MS Capillary Column: 30m, 0.25mm, 0.5µm  .استفاده شد

 سهیشده مقا شناخته یبا استانداردها کیهر پ یزمان بازدار
 ریمساحت زدر نتیجه  شوند. ییموجود شناسا باتیتا ترک شد

مورد  بیمطلق هر ترک ای یغلظت نسب نییتع یبرا کیهر پ

 .گرفتاستفاده قرار 
 

 بررسی شاخص های کیفیت عصاره لیپیدی میگو .2.2

PV) دیپراکس ریسنجش مقاد  .2.2.1
1) 

 با استفاده از روش گلزار لیپیدی یها نمونه دیپراکس زانیم

نمونه با استفاده از اتانول  μl 44. شد  نیی[ تع11] اکولجو بن
  شد. در ادامه، حدود  قی( ده برابر رقیحجم -ی% )حجم74

ml 34/1  نمونه آماده شده بهμl 44 34 ومیآمون اناتیوسیت %

فروس در  دیکلر mM 14محلول  μl44   ( ویحجم -ی)حجم
4/3 %HCl مخلوط کاملاً  نیشد. ا ( اضافه یحجم -ی)وزن

رنگ آن با استفاده از دستگاه  راتتغیی و شد  زده هم

داده شد.  صیتشخ (nm 444 طول موجاسپکتروفتومتر )

از  هاستاندارد ساخته شد یبا رسم منحن دیدروپراکسیغلظت ه
 رو مقادی نییتع (ml/kg4-1/4  ) کومن دیدروپراکسیه

   شد. انیب دیپیلعصاره کومن/  دیدروپروکسیصورت ه به
 

دهنده اسید  گیری مواد واکنشاندازه .2.2.2

TBARSتیوباربیتوریک )
2) 

عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات  TBARSمقادیر 

تعیین شد. ابتدا  [13] اکولجبنو  راجوو جانبی میگو با روش

محلول اسید تیوباربیتوریک  ml 4/1  ( باg4/4نمونه چربی )
(TBA 374/424کلرواستیک  یدتریاسحجمی(،  -% )وزنی %

( مخلوط شده و سپس در آب M 14/4) HClحجمی( و  -)وزنی
                                                                                                                                                   

1. Peroxide value 
2. Thiobarbituric acid reactive substances 
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دقیقه حرارت داده شد. پس از  24به مدت  C° 74جوش در 

سازی از طریق آب متوقف  ایجاد رنگ صورتی، واکنش با خنک

دقیقه  14به مدت  C° 14  در دمای  مخلوطشد. در ادامه، 

رویی با استفاده از دستگاه  شد. رنگ صورتی مایع سانتریفیوژ 
 شد و غلظت خوانده  nm  431 در طول موج اسپکتروفتومتر

TBARS با رسم منحنی استاندارد tetramethoxypropane -

2،2،3،3 (ppm 4 -4.محاسبه شد ) TBARS صورت  بهml 
2آلدئید ) مالون

MDA/)kg   .لیپید بیان شد 
 

 یآمار لیتحل و هیتجز .2.12

( بر اساس مدل ANOVA) انسیوار لیو تحل هیتجز

( انجام شد. تفاوت 1447، 24۴4)نسخه  SPSS یعموم یخط

چند  یها با استفاده از آزمون ها نیانگیم نیب یدار یمعن
در  دار یمعن یاز نظر آمار P<0.05 ریدانکن با مقاد یا دامنه

 نظر گرفته شد.
 

 نتایج و بحث .3

 لیپید کل .3.1
 استخراجروش معمول  کیعنوان  به با سوکسلهاستخراج 

 ی. برخگردد می دهایروغن و کاروتنوئ یابیباز نیبالاتر منجر به

مجاز  ییغذا عیاستفاده در صنا یکه برا یآل یها از حلال
الکل،  لیزوپروپیاستات، ا لیات ل،عبارتند از: استون، اتانو هستند

( استخراج به 2جدول )[. مطابق 4] کتون لیات لیهگزان و مت

هگزان منجر به بازیابی مقدار بالایی از -کمک حلال استون

. ( از ضایعات میگوی ببری سبز گردید%12/1عصاره لیپیدی )
آن  تیقطب  و حلال ، نوع[14]طبق مطالعات صورت گرفته 

های حاوی کاروتنوئید  عصارهاستخراج  ندیدر فرآ ینقش مهم

است  ییدهایپیفسفول یعمدتاً حاو گویم عصاره لیپیدیدارد. 

 یبرا یحلال قطب کی ن،یبنابرا ؛دارند یبقط عتیکه طب

در  دهایکاروتنوئ گر،یاست. از طرف د ازیاستخراج موثر موردن
استخراج به  یمحلول هستند و برا یقطبریغ یها حلال

از  یمخلوط . لذا،[14] دارند ازین یقطبریغ یها حلال

 میگو یدیپیلعصاره استخراج  یبرا یقطبریغ ی/قطب یها حلال
 هپژوهش، مطالع نی. مشابه اه باشدداشت ییافزا همتواند اثر  می

از  دهایپیاستخراج ل جهتحلال مناسب  یغربالگر یبر رو

( نشان داد L. vannamei) غربی دیسفپا یگویسفالوتوراکس م

 زوپروپانولیا /هگزانقطبی )-های غیرقطبی حلال که مخلوط
بازده استخراج  نیمنجر به بالاتر ،حجمی/حجمی(2:2نسبت  با

گردد  می( وزن خشک اساس بر% 44/14 ± 74/4) دهایپیل

 مخلوطمختلف )هگزان، استون، اتانول،  یها[. اثرات حلال14]
 /استونمخلوط ( و c/c 4:2 ،1:2 ،2:2 ،2:1 ،2:4اتانول ) /هگزان

( بر عملکرد استخراج و c/c4:2 ،1:2 ،2:2 ،2:1 ،2:4  اتانول )

محصولات  عصاره لیپیدی استخراج شده از ییایمیش بیترک
 یگوی( و مL. vannamei) غربی دیسفیی پاایدر یگویم یجانب

قرار گرفت.  یمورد بررس (Procambarus clarkia) نیریآب ش

 (یرقطبیغ /یهگزان )قطب /نشان داد که مخلوط اتانول جینتا

استخراج همزمان  جهت ی( حلال مناسبحجمی ، حجمی/4:2)
 لیپتانس ها افتهی نی[. ا14است ] یرقطبیو غ یقطب یدهایپیل

عنوان منبع ارزشمند روغن و  را به محصولات جانبی میگو

از  داریکه به استفاده پا کنند یبرجسته م یستیفعال ز باتیترک
  .کند یکمک م ییایدر یصنعت غذاها یمحصولات جانب

 
 2های رنگی عصاره لیپیدی استخراج شده. میزان بازدهی، غلظت آستازانتین و شاخص .(1جدول )

Table‌1. Yield, astaxanthin concentration and color indices of shrimp lipid extract. 
xednI eulan 
Lipid yield (%) 44/4 ± 12/1  

Astaxanthin concentration (mg/100 g oil) 44/4 ± 34/24  

roloc  

L
* 44/4 ± 12/13  

a
* 44/4 ± 23/21  

b
* 41/4 ± 74/27  

Data are presented as mean ± standard deviation (n = 3) 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
1. Malondialdehyde 
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 میزان غلظت آستازانتین .3.2

 یداده شده است، محتوا نشان( 2) همانطور که در جدول
عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات جانبی  نیآستازانت

روغن بود که  ml/100g 34/24 میگوی ببری سبز در حدود

و  هوو [ 17]و همکاران  سانتوسات مطالعبسیار بالاتر از 

روغن با  ml/100g1/3 ترتیب  بود که به [11]همکاران 
 کلراید برای ضایعات میگوی کولین استفاده از حلال اتانول/

روغن با حلال  ml/100g 3/4 و (L. vannamei) غربی دیسفپا

( بود. P. clarkia) نیریآب ش برای ضایعات میگویاتانول 
 ی کهمطالعات قبلدر تطابق با  این تحقیق جینتاهمچنین، 

را در عصاره لیپیدی استخراج شده  نیآستازانت یبالا ریمقاد

 گزارش نمودند،استون  استفاده از حلالبا از ضایعات میگو 

های مورد استفاده  حلال انیدر م .[34 ،17،14]باشد  می
مانند استون، اتانول، متانول،  نیآستازانت  استخراج جهت

عنوان  استون به پیشنهاد شده و هگزان، لیتریاستون

 یها گروه یساختار آن حاو رایز د،باش یم حلال نیتر مناسب
 هستند نیبه آستازانت هیشب اریاست که بس یادیز لیکربون

 نیشناخته شده است که آستازانت یخوب بههمچنین [. 32]

 یعنوان استرها است و عمدتاً به گویدر م یاصل دیکاروتنوئ

 ن،یبنابرا ؛چرب مختلف وجود دارد یدهایاسدر  نیآستازانت
 یتیممکن است قطب یرقطبیغ /یقطب های مخلوط حلال

داشته باشد، و آن را به حلال  نیآستازانت یسترهامشابه با ا

 پوستان )عمدتاً از سخت نیاستخراج آستازانت یبرا یمناسب
 .[14کند ] لیو خرچنگ( تبد گویم

 

 رنگ عصاره لیپیدی استخراج شده .3.3
 شده است. دادهنشان ( 2) در جدول یسنج رنگ ایجنت

L) ییروشناشامل سنجش رنگ  یارهایمع نیپرکاربردتر
* ،)

a) یقرمز
b) ی( و زرد*

a( است. مقدار *
 نیبهتر یطورکل به *

در [. 31] دهد ینشان م دیرا با سطوح کاروتنوئ یهمبستگ

a بالای مقدارمطالعه حاضر، 
 ( عصاره لیپیدی23/21) *

 لیدل بهاحتمالاً  هگزان-استون حلال استخراج شده با
 گریمطالعه د نی. چنداست نیآستازانت  رنگدانه یبالا یمحتوا

a)مقدار  یقرمزشاخص  نیب یگهمبستنیز 
و  مواد غذایی( *

. در [34،33 ،24] اند کل را گزارش کرده دیغلظت کاروتنوئ

و  ونیداسیها، اکس یرنگدانه، ناخالص یرنگ توسط محتواواقع 

 اثر مورد در .[24شود ] یم نییتع استخراج ندیفرآ

 راتییتغ یبررس[ با 34] همکاران و یمیعظ ون،یداسیاکس

( با ایآفتابگردان، پالم و سو تون،ی)ز یخوراک یها رنگ روغن

 یخط صیتشخ لیو تحل تالیجید ریتصو یبررساستفاده از 
(LDA

aشاخص  راتیی(، نشان دادند که تغ2
bو  *

در طول  *

و  دیپراکس شیافزا اب یدار یطور معن به هیثانو ونیداسیاکس

 ویسوکاس ز،یمرتبط است. در مورد رنگدانه ن لیکربون باتیترک
)مانند  ییایمیتوشیف باتیترک ی[ به بررس34همکاران ] و

هشت دسته از  درها و اسکوالن(  توکوفرول ها، فنول یپل

 دانه کدوتنبل، آفتابگردان،روغن شامل ) یخوراک یها روغن

( پرداخته تونیز و ییایدر خولان گردو، ا،یسو شاهدانه، کتان،
 یبرا یجرم یسنج فیو ط یکروماتوگراف یها و از روش

 نیا ریتأث ن،ی. همچننداستفاده کرد ییایمیش باتیترک لیتحل

L یرنگ یها بر شاخص باتیترک
*، a

bو  *
 یکل تیفیک و *

حضور  که نشان داد جینتا. دادند قرارمورد مطالعه  راها  روغن

بر  یمیمستق ریتأث لیو کلروف دهایمانند کاروتنوئ ییها رنگدانه

 یبالا ریبا مقاد ییها روغن که طوری هب دارد یرنگ یها شاخص
aشاخص  دها،یکاروتنوئ

( قرمزتر رنگ) داشتند یبالاتر *

bشاخص  لیکلروف یحاو یها روغن کهیدرصورت
 یبالاتر *

 یبالا ریبا مقاد ییها روغن نیهمچن )رنگ سبزتر(. داشتند

نشان  ونیداسیدر برابر اکس یشتریمقاومت ب باتیترک نیا
 که دهد ینشان م سنجی ی رنگ ها افتهی یطورکل هدادند. ب

عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات جانبی میگوی 

ببری سبز از محتوای رنگ و غلظت کارتنوئید مناسبی 
و  ییغذا یکاربردها یبراآن را  که باشد برخوردار می

 سازد. مناسب می بهداشتی یشیآرا

 

 چرب یدهایاسبررسی  .3.4
FAsچرب ) یدهایدهد که انواع اس ینشان م( 1) جدول

1 )

چرب  یدهایاستخراج شده متعلق به اس عصاره لیپیدیدر 
PUFAاشباع )ریچندغ

 راشباعیغ چرب تک یدهای(، اس3

(MUFA
SFAچرب اشباع ) یدهای( و اس4

طبق ( هستند. 4

از  ییبالا ریمقاد یحاو استخراج شدهنتایج، عصاره لیپیدی 
                                                                                                                                                   
1. Linear discriminant analysis  
2. Fatty acid synthase 

3. Polyunsaturated fatty acids 
4. Monounsaturated fatty acids 
5. Saturated fatty acid  
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PUFA (44/33% ،)ویژه به ω-3 PUFA (43/23% ) شامل

 دیاس کیکوزاپنتانوئیا ( وALA( )73/1%) دیاس کینولنیلآلفا

(EPA) (17/1%بود. ترک )چرب بسته به حلال  یدهایاس بی

فصل  ت،یجنس ،ییغذا میاستخراج کننده، گونه، اندازه، سن، رژ
[. علاوه 37] تواند متفاوت باشد یم گویم ییایجغراف تیو موقع

 میچرب رابطه مستق یدهایها با بازده اس حلال تیقطب ن،یبر ا

 تواند یم تر یقطب یها که استفاده از حلال یمعن نیدارد، به ا
 را به حداکثر برساند. یدیپیعصاره ل تیفیک یطور مؤثرتر به

اتانول و استون استخراج  یها حلال  ، مخلوطمثلاً .[37]

 یها و نسبت دهند یم شیبا ارزش را افزا یدیپیل باتیترک

 .[37] کند یم دیها را تول و توکوفرول دهایپیاز فسفول یبالاتر
در [ گزارش کردند اتانول 14و همکاران ] وانگ نه،یزم نیدر ا

عصاره استخراج  یبراتری  مقایسه با هگزان حلال مناسب

 - 71/41) راشباعیچرب چندغ یدهایاز اس یغنلیپیدی 

 .Lمیگوی پاسفید غربی ) یچرب برا یدهااسی کل از 24/34%

vannamei ) ی آب شیرین گویم یبرا %47/13 - 41/14و
(clarkia P.) )بالاتر ی. محتوااست PUFA (71/41  4/37و )%

 .Lمیگوی پاسفید غربی ) عاتیضا یچرب برا یدهایاز کل اس

vannamei ) گویمو( ی آب شیرینclarkia P.) بیکه به ترت 
 زین ،و اتانول استخراج شده بودالکل  ایزوپروپیل -هگزانبا 

 کیعنوان  بهها  افتهی نیا یکل بطور. [11] گزارش شده است

ها PUFA رایشود ز یدر نظر گرفته م دوارکنندهیام جهینت

 یقلب یها یماریاز انسان در برابر بمحافظتی  های دلیل نقش به
 اند. و سرطان مورد توجه قرار گرفته یعروق

 
 عصاره لیپیدی استخراج شده میگو.  میزان اسیدهای چرب .(2جدول )

Table‌2. Fatty acids content of shrimp lipid extract. 
Fatty‌Acid Content‌(%) 
Myristic acid (C14) 44/2  ± 21/4 de

 

Pentadecanoic acid (C15) 27/2  ± 42/4 e
 

Palmitic acid (C16) 11/2  ± 47/4 d
 

Heptadecanoic acid (C17) 74/24  ± 12/4 a
 

Stearic acid (C18) 44/1  ± 42/4 c
 

Arachidic acid (C20) 41/1  ± 41/4 b 
Heneicosanoic acid (C21) 44/1  ± 44/4 b 
Behenic acid (C22) 47/4  ± 44/4 c 
Tricosanoic acid (C23) 41/1  ± 44/4 c 
Lignoceric acid (C24) 74/2  ± 24/4 d 
∑SFA 74/41  
Elaidic acid (C18:1n9t) 47/4  ± 31/4 b

 

Oleic acid ( C18:1n9c) 43/2  ± 47/4 c
 

cis-11-Eicosenoic acid (C20:1) 42/2  ± 24/4 d 
Erucic acid (C22:1n9) 74/2  ± 24/4 c 
Nervonic acid (C24:1) 13/1  ± 44/4 a 
∑MUFA 44/21  
Linoleic acid ( C18:2n6c) 41/22  ± 21/4 a

 

γ-Linolenic acid(C18:3n5) 43/2  ± 44/4 e
 

α-Linolenic acid (C18:3n3) 73/1  ± 47/4 d
 

cis-7,11,14-Eicosatrienoic acid (C20:3n6) 41/1  ± 44/4 d
 

cis-11,14,17-Eicosatrienoic acid 

(C20:3n3) 
71/4  ± 47/4 b

 

Arachidonic acid (C20:4n6) 34/3  ± 44/4 c
 

Cis-13,16-docosadienoic acid (C22:2) 73/2  ± 44/4 c
 



 
 2444 تابستان، 4، شماره 21های جدید در صنعت غذا، دوره  فصلنامه فناوری            411  

 

Fatty‌Acid Content‌(%) 
(EPA)(C20:5n3)  Eicosapentaenoic acid 17/1  ± 47/4 d

 

(C22:6n3) (DHA )Docosahexaenoic acid 43/2  ± 42/4 e
 

∑PUFA 44/33  

∑ω-3 PUFA 43/23  

∑ω-6 PUFA 41/14  

Data are presented as mean ± standard deviation (n = 3). Different letters in the 
 Same  row indicate statistically significant differences at the (p < 0.05) level  

 

 مانده حلال در لیپید‌بررسی میزان باقی .3.5

2) متحده الاتیا هبر اساس فارماکوپ
USP)یها ، حلال 

1) مانده یباق
RS) که در  شود یگفته م یآل یها به حلال

استفاده  یاهیو محصولات گ ییمواد غذا ،ییساخت مواد دارو

 دیتول یندهایطور کامل توسط فرآ و به شوند یم دیتول ای
ممکن است  این است که نکته مهم .[44] شوند یحذف نم

دهنده و هم در محصولات  لیمواد تشک رهم د RS یمقدار

مواد  شیآزما ازمندیخوب ن دیتول یها بماند. روش یباق یینها

مورد استفاده در  جانوری ای یاهیگ یها دهنده عصاره لیتشک
[. 42هستند ] یآلودگ ی تشخیصبرا ییمحصولات نها دیتول

 تیدارد و سم یسلامت طراتاحتمالاً خ RSکه  ییاز آنجا

سطح آنها  نکهیاز ا نانیاطم یها برا آن تیکم دهد، ینشان م
 یالملل نیب یاست که در شورا یکمتر از حد قابل قبول

( ICHاستفاده انسان ) یداروها برا یالزامات فن یهماهنگ

 هیتجز(، 2) شکل مطابق [.41] شده است، مهم است نییتع
عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات جانبی  لیو تحل

 ونو بد بالا تیفیبا ک که عصاره لیپیدی دهد ینشان ممیگو 

 یها حلال در عصاره ماندن یمانده است. باق یحلال باق

 رخ دهد: ریز لیممکن است به دلا یاهیگ ای یجانور
 ریطور کامل تبخ : اگر حلال بهریتبخ ندیبودن فرآ یناکاف .2

بماند  یاز آن در عصاره باق ینشود، ممکن است مقدار

[43.] 
مانند  ییها با نقطه جوش بالا: حلال یها استفاده از حلال .1

طور کامل  ممکن است به یآل یها از حلال یبرخ ایآب 

 [.44] نشوند ریتبخ

مناسب: عدم استفاده از  ظیتغل یها عدم استفاده از روش .3
عصاره، مانند  ظیتغل یمناسب برا یها روش

منجر به  تواند یدر خلاء، م ریتبخ ای انجمادی خشک

استخراج   روش یطورکل هب [.44حلال شود ] ماندن یباق
 شده انتخاب گونهپژوهش و  نیکار گرفته شده در ا به

 نیدر ع که کند یم نیبازده و خلوص بالا را تضم گو،یم

 .کند یرا حفظ م دیپیل دیحال خواص مف

 

 
 2میزان باقی مانده حلال استون/هگزان در عصاره لیپیدی استخراج شده میگو. .(1شکل )

Fig‌1. Residual amount of acetone/hexane solvent in shrimp lipid extract.  
                                                                                                                                                                                                                                                                                                              

1. United States Pharmacopeia 
2. Residual solvents 
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 بررسی میزان استرول  .3.6

صورت آزاد و  ها عمدتاً به استرول ،یخوراک یها در روغن
 یمتفاوت یکیولوژیزیممکن است اثرات ف که هستند یاستر

آزاد و  یها استرول یکیزیخواص ف همچنین، .داشته باشند

 یاستری ها لوعنوان مثال، استر به ؛متفاوت است زین یاستر

در  [.34] در مخلوط روغن و آب محلول هستند یراحت به
 یبا استفاده از کروماتوگراف استرول یمحتوامطالعه حاضر، 

مطابق استاندارد ( GC-FID) یا شعله ونشیآشکارساز با  یگاز

نتایج نشان داد که  .شد نییتع (7474)شماره ملی ایران 
عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات جانبی میگو حاوی 

روغن( است )شکل  ml/100g474 سطح بالایی از کلسترول )

، های جانوری در چربی استرول غالب کیعنوان  به(. 1

 لیرا تشک گویکل استرول موجود در ماز  %74کلسترول حدود 
گونه،  به بسته گویملیپید کلسترول در  زانیم [.13] دهد یم

و فصل  ،ییایجغراف تیآب، موقع ی، سن، جنس، دماهیتغذ

[ 1همکاران ] و گومزاستاکا [.44] متفاوت استروش استخراج 
 عاتیاستخراج شده از ضا یدیپینمودند عصاره ل گزارش

 ml/100g 44  یحاو( L. vannamei) یغرب دیپاسف یگویم

[ 47] مکارانو ه رسیپ کهیحال در. باشد یمکلسترول  ،روغن

عصاره  در( را روغن ml/100g442) کلسترول از یبالاتر سطح

 گزارش( Litopenaeus schimitti) دیسف یگویم یدیپیل
[ کلسترول 41] لهویتنوتا فو  مورا، پژوهش نیا با مشابه. کردند

 ،(Penaeus brasiliensis) یصورت یگویم ارهرا در عص

ml/100g 444  سطح کلسترول  گوهای. منمودندروغن گزارش
از  ینییسطوح پا یدارند، اما برخلاف گوشت قرمز حاو ییبالا

که  دادندنشان  قاتی[. تحق47اشباع شده هستند ] یها یچرب

بر سطح کلسترول خون  یتوجه قابل یمنف ریتأث گویمصرف م
 یدهایاس وم،ی، سلنB12 نیتامیوجود و لیدل به نیا ؛ندارد

است که  گویدر م نیو آستازانت 3-امگا راشباعیچرب غ

 در[. 47به بهبود سلامت قلب و عروق کمک کنند ] توانند یم

نشان داد که مصرف متوسط  ینیمطالعه بال کیراستا،  نیا
بر  یمنف ریتأث، نرمال کلسترول سطح یدارادر افراد  گویم

در  تواند ینخواهد داشت و م نیپوپروتئیل یکل لیپروفا

  [.44گنجانده شود ]« سلامت قلب» یا هیتغذ یها دستورالعمل
 

 
 میزان استرول و کلسترول عصاره لیپیدی استخراج شده. .(2شکل )

Fig‌2. Sterol and cholesterol levels of shrimp lipid extract. 
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 بررسی ترکیب لیپید .3.7

 یدهایفرد از اس به منحصر بیترک کی یدارا لیپیدهر 
است  یدیپیل باتیترک ریها و سا ها، توکوفرول چرب، استرول

 نییآن را تع یو عملکرد ییایمیکوشیزیف یها یژگیکه و

 سنجش قیروغن از طر کی بیترک قیدرک دقلذا،  ؛کند یم

 ،یا هیتغذ یها یژگیو ییبه شناسا تواند یم یدیپیل لیپروفا
مختلف  عیبالقوه آن در صنا یو کاربردها ایشیاکس یداریپا

-GCترکیب مختلف بوسیله  23طورکلی  هب [.42] کمک کند

MS  در عصاره لیپیدی استخراج شده از محصولات جانبی
-Cholesta-3,5میگوی ببری سبز شناسایی شد. در این میان 

diene شده استخراج نمونهدر  موجود%( 71) یاصل بیترک 

 یژگیو نیبا چند یدیاستروئ بیترک کی( که 3بود )شکل 

 است یستیعلوم ز قاتیو تحق یمیوشیمربوط به ب یکیولوژیب
 :بهبود زخم( 2های مختلفی در؛  این ترکیب نقش [.41]

 ریهمراه با سا ،Cholesta-3,5-dieneنشان داده شده است که 

به  لیو جذب نوتروف بروبلاستیمهاجرت ف لیبا تسه دها،یپیل
دهنده نقش  نشان شوند که میبهبود زخم موجب  محل زخم،

 هموستاز( 1[. 41] بافت است میترم یندهایبالقوه آن در فرآ

 Cholesta-3,5-diene، 2سترول یاکس کیعنوان  به :کلسترول

ها  سترول یسطح کلسترول در بدن نقش دارد. اکس میدر تنظ

حفظ تعادل  یبرا یگنالیس یها عنوان مولکول عموماً به
: یستینشانگر ز لیپتانس( 3. [43] کنند یکلسترول عمل م

Cholesta-3,5-diene خاص آزاد  یها بافت زیرولیتواند از پ یم

در  ینشانگر مولکول کیعنوان  طور بالقوه به شود و به
: در ییایمیش خواص( 4. [44] خاص عمل کند یها نهیزم

 عیعنوان ما شود و به یچرب استفاده م یدهایاس دیتول

شود،  یم یبند ها طبقه کتون لیکلاس مت بهرنگ متعلق  یب

در درجه  رایممکن است اشتباه باشد ز یبند طبقه نیاگرچه ا
بنابراین  [.44] شود یسترول شناخته م یعنوان اکس اول به

نتایج بررسی پروفایل عصاره لیپیدی مورد تحقیق نشان 

 کی دهنده این لیپید ترکیب عمده تشکیل اگرچهدهد که  می
 یرهاینقش آن در مساما  ست،ین میمستق یا هیجزء تغذ

آن را  تیزخم اهم میبالقوه در ترم یو کاربردها ییایمیوشیب

  کند. یمرتبط با سلامت برجسته م قاتیدر تحق

 

  
 ترکیبات لیپید حاصل از محصولات جانبی میگوی ببری سبز. رنگ آبی: لیپید استخراج شده، رنگ قرمز: استاندارد کلسترول .(3شکل )

Fig‌3. Lipid compositions of green tiger shrimp by-products. Blue: extracted lipid, red: cholesterol standard 
 

 های کیفیت عصاره لیپیدی میگو بررسی شاخص .3.8
های اکسیداسیون  شاخصدر مرحله نهایی تحقیق حاضر، 

( مورد TBARS) هی( و ثانوPV)روغن شامل اکسیداسیون اولیه 

و  PV هیاول ریمقاد(، 3مطابق جدول )قرار گرفت.  یبررس

TBARS بیترت به ml/kg 12/1 و2 دیپیکومن/ ل دیدروپروکسیه 

kg/ml 32/4 دآلدئی مالون (MDAبر ل /)که شد نییتع دیپی 

عصاره لیپیدی حاصل از محصولات خوب  تیفیدهنده ک نشان

                                                                                                                                                   
1. Oxysterol 

No Area%  Name 

1 0.40 Nonane 

2 0.42 trans, trans-1,6-Dimethylspiro [4.5] decane 

3 0.38 5,7-Dodecadiene, (Z, Z)- 

4 0.09 Undecane 

5 0.08 Methyl-3-indazolone2 

6 0.10 Decane  

7 1.24 Verticiol 

8 0.21 cis, cis, cis-7,10,13-Hexadecatrienal 

9 2.16 Cholest-5-en-3-ol (3β)-, carbonochloridate 

10 0.97 5α-Ergost-14-ene 

11 0.44 (-)-Sinularene 

12 0.57 Andrographolide 

13 92.01 Cholesta-3,5-diene 
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 دست آمده در تطابق با نتایج بهاست.  جانبی میگوی ببری سبز

( و لیپید ژن فعال/یاکس والان اکی ml/kg44/2) PV ریمقاد

TBARS ( mg/kg34/4 MDAدیپی/ بر ل )توسط گزارش شده 

 دیسفپا یگویم ی عصاره لیپیدی[ برا44و همکاران ]بالتی 
 یها رهیزنج گزارش شده است ( است.P. vannamei) غربی

 ریپذ واکنش اری( بسPUFAs) راشباعیچندغاسیدهای چرب 

 شده لیتشک لیدروکسیه یها کالیهستند و در ابتدا توسط راد
 رندیگ یمورد حمله قرار م 2الکترون انتزاع تک سمیمکان قیاز طر

که متعدد  یدهایدروپراکسیه دیولمنجر به ت نیا. [47]

د. گرد یمباشد،  می( PV شی)افزا اولیه ونیداسیاکسدهنده  نشان

 یها واکنش ثهستند و باع داریحاصل ناپا یدهایدروپراکسیه
، MDAاز جمله  هیثانو ونیداسیاکس یها گونه دیتول یبرا شتریب

1) نوننال-1-یدروکسیه-4
HNEو  دهایآلدئ ها، دروکربنی(، ه

 پیشرفت[. 47] شوند یم ( TBARSریمقاد شیها )افزا کتون

مانند  ،محصول تیفیبا کاهش ک ضوحبه و دیپیل ونیداسیاکس

کاهش ارزش  ،یسم باتیترک لیتشک ،یطعم یب ،یدگیترش
 ،یطورکل هبکننده مرتبط است.  مصرف رشیو کاهش پذ ییغذا

 هیبر تجز لیدروکسیه یها کالیراد ریتأث یچگونگ دقیق یبررس

دلیل  به واکنش، نیحاصل از ا یو محصولات جانب ها یچرب
وجود هزاران نوع لیپید مختلف و واکنش متفاوت هر کدام با 

 بنابراین فهم ارتباط بین [.47است ] یکار دشوار ها رادیکال

 عاتیدر ضا یچرب باتیترک یرو ها یچرب اسیوندیاکستاثیر 

)مثل طعم،  یچرب یها یژگیوتغییر  حیتوض د درتوان یم گو،یم
 کمک نماید. ی میگو( محصولات جانبتیفیک ای یماندگار

 
 های کیفیت عصاره لیپیدی استخراج شده میگو. شاخص .(3جدول )

Table‌3. Lipid quality indices of shrimp lipid extract. 
euan PV Index (mg cumene 

hydroperoxide/kg lipid) 

TBA Index (mg malondialdehyde 

(MDA)/kg lipid) 

Lipid from shrimp by-products  47/4 ± 12/1  24/4 ± 32/4  
Data are presented as mean ± standard deviation (n = 3) 

 

 1گیری نتیجه .4

که اغلب دور  گویم یاز محصولات جانب برداری بهره

تواند با ایجاد ارزش افزوده به توسعه  می شوند، یم ختهیر
ی ها مونزآ جینتا .آوری آبزیان کمک نماید پایدار صنایع عمل

 نشان داد کهسنجش میزان آستازانتین و اسیدهای چرب 

 گویم یشده از محصولات جانب  استخراج یدیپیل عصاره
عنوان یک سوپر  رنگدانه کارتنوئیدی آستازانتین به سرشار از

 یدهایاس ژهیو به ،یچرب ضرور یدهایاس اکسیدان و آنتی

 دیفوا دارایکه  باشد می( PUFAs) راشباعیچرب چندغ

ها  استرول لیتحل. هستند یو خواص ضدالتهابی عروق-یقلب
کلسترول بود که با  یتوجه دهنده وجود مقدار قابل نشاننیز 

همچنین دارد.  یپوستان همخوان سخت یدیپیل یها ترکیب

ماده مختلف و  23حضور  دیمؤبررسی ترکیب لیپیدی 
Cholesta-3,5-diene موجود%( 71) یاصل بیترکعنوان  به 

عصاره  یتفیک یها شاخص. بود شده استخراج نمونهدر 

قرار  یقبول قابل  در محدودهنیز  (TBARSو  PV) یدیپیل

                                                                                                                                                   
1. Single-electron abstraction 

مناسب،  یط نگهداریشرا تیبا رعا دهد یکه نشان م1ندداشت

استفاده  مورد مختلف  یکاربردهاتواند در می یدیپیلعصاره 

محصولات  لیپتانسحاضر مطالعه در مجموع،  .قرار گیرد

جهت  ی ارزشمندعنوان منبع بهرا سبز  یببر یگویم یجانب
 بالا تیفیبا ک 3-آستازانتین و اسیدهای چرب امگا استخراج

 . نماید جهت کاربردهای غذادارویی برجسته می

 

 تشکر و قدردانی

 های همکاری و مطالعات پروژه با حمایت مالی مرکز نیا

برگرفته  یو فناوروزارت علوم تحقیقات  المللی بین علمی
 تیمعاونت پژوهش دانشگاه تربو  «4414442»شده از طرح 

 انجام پذیرفته است. مدرس 

                                                                                                                                                   
2. Hydroxynonenal 
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Introduction:‌ In recent years, there has been growing interest in utilizing aquatic by -products as valuable 

sources of bioactive compounds for the food, pharmaceutical, and cosmetic industries. Green tiger shrimp 

(Penaeus semisulcatus), a commercially important species, generates significant amounts of processing by-

products (including heads, shells, and viscera) rich in valuable compounds such as sterols, essential fatty acids, 

and carotenoids. Characterizing these compounds serves a dual purpose: it enables the development of novel 

functional products while promoting sustainable management of fishery by-products. Marine sterols, as 

bioactive lipid components, play crucial roles in steroid hormone synthesis and cellular membrane integrity. The 

fatty acid profile of green tiger shrimp by-products is particularly notable for its high concentrations of 

polyunsaturated fatty acids (PUFAs), including eicosapentaenoic acid (EPA) and docosahexaenoic acid (DHA), 

which demonstrate cardioprotective effects. Recent studies report that saturated fatty acids constitute 35.04-

52.43% of total lipids, with variations depending on processing conditions such as temperature and extraction 

methods. Astaxanthin, recognized as the most potent natural antioxidant present in shrimp by-products, 

contributes not only to the species' characteristic pigmentation but also offers significant health benefits, 

including anti-inflammatory properties and visual system protection. Lipid quality indices, particularly peroxide 

value (PV) and thiobarbituric acid reactive substances (TBARS) as measures of oxidative s tability, are critical 

determinants of shelf-life and industrial applicability. This study represents the first comprehensive investigation 

of the lipid profile and quality parameters of green tiger shrimp by-products, addressing a significant gap in 

current research. 

Materials‌ and‌ methods:‌ To investigate the lipid composition of green tiger shrimp by-products, samples of 

skin, head, and tail were collected from shrimp farming centers in southern Iran and subjected to lyophilization 

(freeze-drying). The ground samples were then homogenized using a 42-mesh sieve. Lipids were then extracted 

via Soxhlet extraction with acetone/hexane (1:1, v/v) at 50°C for 2 hours. Sterols were analyzed by GC-MS 

following saponification and derivatization with BSTFA. Fatty acid  profiles were determined by preparing fatty 

acid methyl esters (FAME) using BF₃-methanol catalysis, followed by GC-FID analysis (CP-Sil 88 column). 

Astaxanthin was quantified spectrophotometrically at λmax = 462 nm using a standard calibration curve. Color 

indices (L, a, b*) were measured with a portable colorimeter. Lipid quality assessment included: Solvent residue 

analysis by GC-MS, peroxide value determination via iodometric titration (AOCS Cd 8-53), and TBARS 

measurement at 532 nm after reaction with 2-thiobarbituric acid. All experiments were conducted in triplicate 

under controlled temperature and light conditions. Data were analyzed using SPSS v.26 with Tukey’s test (p < 

0.05).  
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Results‌ and‌ discussion:‌The results of this study showed that the lipid extraction efficiency from green tiger 

shrimp by-products was 2.81% using the acetone-hexane (50:50, v/v) solvent system. The astaxanthin 

concentration was 10.34 mg/100 g oil, a potent antioxidant, highlighting the strong antioxidant potential of this 

source for applications in the food and cosmetic industries. This finding is consistent with the findings of 

Sachindra et al., who used acetone as a solvent for astaxanthin extraction. The total PUFA content of 33.05%, 

particularly the ω-3 PUFA (13.03%), reinforces the potential of this lipid as a beneficial source for preventing 

cardiovascular diseases. The cholesterol content (570 mg/100 g oil) is higher than that reported in the 

cephalothorax of Vanami shrimp (65-70 mg) but remains within a safe range for human consumption. For 

pharmaceutical applications, the use of cholesterol-lowering agents, such as saponins or β-cyclodextrins, is 

recommended. Lipid profile analysis revealed that up to 92% of the extracted lipid consists of cholesta-3,5-

diene, a minor steroid compound commonly found in cholesterol-containing samples. This compound has 

several biological properties relevant to biochemistry and life science research. The lipid exhibited favorable 

oxidative stability, with a peroxide index of 2.21 mg hydroperoxide/kg and a TBARS value of 0.305 mg 

MDA/kg, indicating good quality and the protective effect of natural antioxidants such as astaxanthin. These 

results align with those of Gulzar and Benjakul, who confirmed the stability of marine lipids for up to 30 days. 

The color index a value of 18.13 reflects the high astaxanthin content, highlighting its potential for industrial 

applications as a natural colorant.   

Conclusions:‌ This study demonstrates that green tiger shrimp by-products are a rich source of bioactive 

compounds with broad applications in the food, pharmaceutical, and cosmetic industries. The high lipid 

extraction efficiency, elevated astaxanthin content, and significant  contribution of omega-3 fatty acid highlight 

the potential of these by-products for the development of health-promoting products. Although the cholesterol 

content is higher than in some other species, it remains within safe limits for human consumption. M oreover, the 

presence of natural antioxidants (e.g., astaxanthin) ensure favorable oxidative stability, enhancing shelf life and 

industrial applicability.‌The acetone-hexane solvent system proved effective for the simultaneous extraction of 

polar and non-polar compounds, while compliance with USP standards guarantees the absence of solvent 

residues, ensuring product safety. These findings represent a significant step toward a circular economy, as 40–

50% of shrimp processing waste can be converted into value-added products. Future research should focus on 

optimizing green extraction technologies and assessing compound toxicity in animal models to further validate 

their applicability. 
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