
Journal Pre-proofs 
 

 Journal Pre-proofs  
 

Investigation of sterols, fatty acids and qualitative indicators of lipid extract from green 

tiger shrimp (Penaeus semisulcatus) by-products 
 

Zahra Mousavi, Seyed Fakhreddin Hosseini 
 
DOI:  https://doi.org/ 10.22104/ift.2025.7605.2214 

 

To appear in: Innovative Food Technologies (IFT) 

 

Received Date: 4 May 2025  
Revised Date: 16 August  2025 

Accepted Date: 16 August  2025 

 

 

 

Please cite this article as: Zahra Mousavi, Seyed Fakhreddin Hosseini, Investigation of sterols, fatty acids and 

qualitative indicators of lipid extract from green tiger shrimp (Penaeus semisulcatus) by-products, Innovative Food 

Technologies (2025), doi: https://doi.org/ 10.22104/ift.2025.7605.2214 

 

 

This is a PDF file of an article that has undergone enhancements after acceptance, such as the addition of 

a cover page and metadata, and formatting for readability, but it is not yet the definitive version of record. 

This version will undergo additional copyediting, typesetting and review before it is published in its final 

form, but we are providing this version to give early visibility of the article. Please note that, during the 

production process, errors may be discovered which could affect the content, and all legal disclaimers that 

apply to the journal pertain.  

 

© 2023 The Author(s). Published by irost.org. 
  

 



Journal Pre-proofs 
 

 مقبله پصوهطی
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 چکیذه 

ارسؽوٌس )هبًٌس لیپیسّب ٍ آعتبساًتیي، یه وبرٍتٌَئیس ثب فؼبل ّبی هَاز ذبم حبفل اس فزآٍری هیگَ هٌجؼی اس هَاز سیغتهبًسُثبلی

. اعترزاج ایي تزویجبت ًِ تٌْب ثْساؽتی ّغتٌسغذازارٍیی ٍ آرایؾیاوغیساًی ثغیبر لَی( خْت اعتفبزُ زر فٌبیغ ظزفیت آًتی

گززز. هشایبی التقبزی ًیش هیهحیغی هزتجظ ثب ضبیؼبت حبفل اس فزآٍری هیگَ را وبّؼ زّس، ثلىِ هٌدز ثِ تَاًس اثزات سیغتهی

 Penaeus)عجش  یثجز یگَیه یهحقَلات خبًجآعتبساًتیي اس  ی غٌی اسسیپیػقبرُ لاعترزاج ، حبضز ّسف اس هغبلؼِلذا، 

semisulcatus ٍ )ًتبیح  ؽسُ ثَز. اعترزاج یسیپیلػقبرُ  یفیو یّب ٍ ؽبذـ ، هیشاى آعتبساًتیيچزة یسّبیّب، اع اعتزٍل یثزرع

aعٌدی  گزم/فس گزم رٍغي ٍ ؽبذـ رًگهیلی 34/10%، هیشاى ثبسیبثی آعتبساًتیي 81/2ًؾبى زاز ثبسزُ اعترزاج لیپیس 
وِ  *

 ( ًیش ًؾبى زازGCثب آًبلیش وزٍهبتَگزافی گبسی ) چزة یسّبیاع تیتزو یثزرعثَز.  13/18 ی اعتهٌبعت رًگ تیفیو بًگزیث

 یسیپیهٌجغ ل يیا تیوِ اّوثبؽس ( هی% 03/13)( ω-3 PUFA) 3-اهگب زاؽجبعیچزة چٌسغ یسّبیاعػقبرُ لیپیسی هیگَ غٌی اس 

 همبزیز هغبثكوِ  ثَز /فس گزم رٍغيگزم یلیه 570 هَخَز زر ػقبرُ لیپیسی هیگَ زر حسٍزهمسار ولغتزٍل  .زّس یرا ًؾبى ه

هرتلف  تیتزو 13اس  ػقبرُ لیپیسیًؾبى زاز وِ  یسیپیل جبتیتزو شیآًبلّوچٌیي، . یی ثَزبیزرگشارػ ؽسُ زر ذقَؿ هحقَلات 

 شیً یسیپیلػقبرُ  بیؾیاوغ یساریپبثزرعی . ثبؽسهی Cholesta-3,5-diene تیهمسار هزثَط ثِ تزو يیؾتزیؽسُ اعت وِ ث لیتؾى

 سیاعٍ  سیپیل لَگزمیوَهي/و سیوغاسرٍپزیّ گزم یلیه 21/2ّبی اوغیساعیَى )پزاوغیس:  همبزیز ؽبذـ آى ثَز وِ سیهؤ

 یگَیه یهحقَلات خبًج ّب، یضگیٍ يی. ازارزلزار  یزر عغح هغلَث (سیپیل لَگزمی/وسیآلسئ هبلَى گزم یلیه 31/0: هیتَریَثبرثیت

 غیزر فٌب تَاًس یوِ ه وٌس یه یهؼزف سیهف زةچ یسّبیٍ اع فؼبل غتیس جبتیارسػ اس تزو هٌجغ ثب هیػٌَاى  عجش را ثِ یثجز

 .ززیهَرز اعتفبزُ لزار گ یثْساؽتیؾیآراٍ  یی غذازارٍ ،ییغذا

 کلسترول. ؛اسیذهبی چرة چنذغیر اضجبع ؛آستبزانتین ؛ػصبره لیپیذی ؛هبی کلیذی: محصولات جبنجی میگوواشه
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  مقذمه -1

 یع. [1] ؽسُ اعت َگیه فزآٍری شاىیه ؼیآهبزُ هقزف، هٌدز ثِ افشا بیعجد  یآهبزُ ثزا ثِ ؽىل ضُیثِ ٍ گَ،یه یتمبضب ؼیافشا

 ؽَز وِ غبلجبًی تَلیس هیزاذل یّب عفبلَتَراوظ، وبراپبط، زم ٍ اًسامی ثِ ؽىل هحقَلات خبًج% 40-50زر حسٍز  ،ی هیگَفزآٍر

-هیتٌْب  ًِ گَیه هحقَلات خبًجی ٌِیثْ تیزیهسزر ایي راعتب، [. 2] گززًس هحیغی هیؽًَس ٍ ثبػث هؾىلات سیغت هی رتِیزٍر ر

 ،اس هحقَلات خبًجیارسػ  ثب جبتیتزو اعترزاجثلىِ ثب  ،ًبؽی اس زفغ ضبیؼبت را ثِ حسالل رعبًس یغیهح غتیس یّب یآلَزگ تَاًس

ّبی هَاز ذبم حبفل اس فزآٍری هیگَ حبٍی تمزیجبً هبًسُثبلی [.3] فٌؼت هٌدز ؽَز یعَزآٍر ؼیٍ افشا ساریثِ تَعؼِ پب تَاًس یه

هیىزٍگزم/گزم ضبیؼبت ذؾه( اعت  148-23% ویتیي ٍ آعتبساًتیي )30تب  14% هَاز هؼسًی، 35% پزٍتئیي، 40% چزثی، 15-5

 سیاع هیىَساپٌتبًَئیا ضُیثِ ٍ( ω-3 PUFA) 3-یی اس اعیسّبی چزة چٌسغیز اؽجبع اهگبثبلا همبزیز یحبٍ گَیه ػقبرُ لیپیسی [.4]

(EPAزٍوَساّگشاًَئ ٍ )سیاع هی (DHA) چزة اؽجبع ؽسُ ) یسّبیاع یحبٍ يیّوچٌ گَیه ػقبرُ لیپیسی [.5] اعتSFAs
1 )

گشارػ  [7] ىبراىٍ ّو راخَ[. 6] ؽَز یپبعد التْبث زییون ٍ تغ یثب چگبل يیپَپزٍتئیعغح ل ؼیتَاًس هٌدز ثِ افشا یاعت وِ ه

 %73/3 ± 34/0 حبٍی وِ وبراپبط ٍ زم حبلی زر % اعت،79/11 ± 41/0 یچزث یهحتَا یزارا عفبلَتَراوظ هیگَس وِ زًوز

 هی ثبؽٌس.ی چزث

آعتبساًتیي یه وبرٍتٌَئیس . ثبؽسهی سیهف بریثْجَز علاهت اًغبى ثغ یثزا وِ ثبؽسهی يیعزؽبر اس آعتبساًت گَیه ػلاٍُ، لیپیسثِ

ثبؽس ( هیEثزاثز فؼبلیت ضساوغیساًی ثبلاتز اس تَوَفزٍل )ٍیتبهیي  500ّبی آساز ٍ وٌٌسگی رازیىبلهْن ثب تَاًبیی ترزیت

(Zuluaga  ،ثٌبثزایي، آعتبساًتیي یه 2018ٍ ّوىبراى .)" عَپز ٍیتبهیي "Eؽَز وِ ثِ زلیل عبذتبر هَلىَلی هٌحقز ثِ ًبهیسُ هی

 .[8]اوغیساًی ػبلی اعت ّبی آًتیفزز ذَز، زارای لبثلیت

. گشارػ ؽسُ اعت [9ثبؽس ] یه شیولغتزٍل ً یحبٍ زر ػیي حبلفؼبل اعت، غتیس جبتیاس تزو غٌی گَیه ػقبرُ لیپیسیاگزچِ 

گزم  فسگزم ولغتزٍل / یلیه 65-70 حبٍی( Litopenaeus vannamei)هیگَی پبعفیس غزثی  اعترزاج ؽسُ اس عفبلَتَراوظ لیپیس

تَاًس ثب  یولغتزٍل ه یعغَح ثبلا زُ،یٍ غ D يیتبهیّب، ٍ عبذت َّرهَى ِ هٌظَرثِ ولغتزٍل ثثسى  بسیً رغنیػل .[4,7] اعت سیپیل

ِیتغذ تیفیثْجَز و خْت[، 11] زر ایي راعتب، راخَ ٍ ّوىبراى .[10] ؽَز ٍ پلان ذَى يییٍ ثبػث تقلت ؽزا تیتزو گزیهَاز ز

ٍ ثتب  يیعبپًَ یزیثىبرگ ثبولغتزٍل را  زیهمبز( L. vannamei)پبعفیس غزثی  یگَیه اعترزاج ؽسُ اس عفبلَتَراوظ سیپیل ایی

اس ولغتزٍل وِ زر آى اس  یغٌ یسیپیلػقبرُ زرفس ولغتزٍل اس  4/98حسٍز  زر ىِیثغَر ،زازًسوبّؼ  يیىلَزوغتزیع

ثَز،  ُاعتفبزُ ؽس)حدوی/ٍسًی/ٍسًی(  1:10:20( ثِ ًغجت 1:1اعتبت/آة،  لیهرلَط )ات یّب( /حلالb-CD) يیىلَزوغتزیع

( ٍ EPA) سیاع هیىَساپٌتبًَئیاٍ ، عِ ثزاثز سیپیل یحبٍ ًوًَِثب  غِیزر همب يیآعتبساًت یهحتَاّوچٌیي، حذف ؽس. 

 گَیهىول رٍغي هتدَیش اثزات ًیش [ 12ٍ ّوىبراى ] ػبرف. بفتٌسی ؼیافشا یثِ عَر لبثل تَخْ شی( DHAً) سیاع هیزٍوَساّگشاًَئ

 .ًسوزز یثزرع (گزم یلیه 500رٍساًِ )ّفتِ  8ٍسى را ثِ هست اضبفِ یزر وَزوبى ٍ ًَخَاًبى زارا هیهتبثَل-یثز ػَاهل ذغز للج

HDL-C س،یزیغیگلی، تزولثز عغَح ولغتزٍل  یزاریهؼٌ زیتأث گَیزاز وِ هقزف رٍغي ه ًؾبىهغبلؼِ  يیا یّب بفتِی
2  ٍLDL-

C
 یزاتییزٍ گزٍُ هؾبّسُ ًؾس ٍ تغ يیث 5هیبعتَلیٍ ز 4هیغتَلیزر فؾبر ذَى ع یزاریهؼٌ یآهبرتفبٍت  ،يیّوچٌ. ًؾبى ًساز 3

BMI) یزر ؽبذـ تَزُ ثسً
SL) گَیهؾتك ؽسُ اس ه یسّبیپیل یاثزات هحبفظت ،گزیز یا هغبلؼِ زر. ًؾس دبزیا شی( 6ً

( زر ثزاثز 7

 یثزرع ،اعت یػزٍل یللج یّبیوبریزر ث یسیػبهل ول هی، وِ یاس اعتزط ؽجىِ آًسٍپلاعو یًبؽ 8بلیاًسٍتل یّبعلَل تیآع

 یّبسًسُ هبًسى علَل ی( ثِ عَر لبثل تَخْتزیلیلیزر ه ىزٍگزمیه 250-500) SLثب  یزرهبً ؼیپ وِ زاز ًؾبى حیًتب. ؽس

                                                           
1 Saturated fatty acids 
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  
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(1)  

Tg) يیگبرگیزر هؼزك تبپغ ییوِ ثِ تٌْب ییّبعلَل ىِیثغَر. ثرؾس یهتحت اعتزط را ثْجَز  بلیاًسٍتل
% 97/44( لزار گزفتٌس، 1

 500% )42/72( ٍ تزیلیلیزر ه ىزٍگزمیه 250% )26/77ثِ  ار یهبًسًسُ SL وبریتؼیوِ پ یحبل زر زازًس، ًؾبى را یهبًسًسُ

    [.13] زاز ؼی( افشاتزیلیلیزر ه ىزٍگزمیه

زر  را یالتقبز تیٍ اّو یفزاٍاً يیؾتزیثوِ  پٌبئَط اعت زُیهْن ت یّب اس گًَِ یىی( Penaeus semisulcatusعجش ) یثجز یگَیه

 عبل زری فیس ایي گًَِ ٌیتروهیشاى  ،(IFRO) زاىیا لاتیؽ مبتیآهبر عبسهبى تحمعجك  زارز. ی ثَؽْز ٍ ذَسعتبىّب اعتبى سیف

هَخَز زر ػقبرُ لیپیسی هحقَلات ولغتزٍل  یتَاهح تزویت اعیسّبی چزة ٍ حبل،يیثب ا. [14]ثَز تي  7942حسٍز  1400

 يیآعتبساًت ، هحتَایچزة، ولغتزٍل یسّبیاع تزویت ًوَزىهؾرـ لذا، هَرز هغبلؼِ لزار ًگزفتِ اعت. هیگَی ثجزی عجش خبًجی

حبضز، هغبلؼِ زر . ای ػقبرُ لیپیسی زر اذتیبر لزار زّستغذیِ ذَاؿ اعلاػبت هفیسی زر ذقَؿتَاًس  یهاوغبیؾی  یّب ؽبذـ ٍ

ػقبرُ  ی ویفیتیّب ـؽبذهبًسُ حلال ٍ  هیشاى ثبلی ي،یآعتبساًت یهحتَا ،ولغتزٍل همسارچزة،  ّبیسیاع ثزای اٍلیي ثبر تزویت

 هَرز ثزرعی لزار هی گیزز. زارٍییغذا( هیگَی ثجزی عجش خْت وبرثززّبی TBAَریه اعیس، ٍ تیَثبرثیت PVلیپیسی )پزاوغیس، 

 هب مواد و روش -2

 استخراج ػصبره لیپیذی میگو -1-2

( 1:4ثب ًغجت ) دی حبٍی ليیات یّب زر ظزف پل ؽس. ًوًَِ ِیزر اعتبى ثَؽْز تْ گَیه یعجش اس هزاوش فزآٍر یثجز یگَیه ؼبتیضب

 گَیه هحقَلات خبًجیهسرط هٌتمل ؽسًس.  تیزاًؾگبُ تزث ییبیزاًؾىسُ ػلَم زر ،فٌبٍری ًبًَ ؾگبُیثِ آسهب لزار گزفتٌس ٍ

، وزُ( ذؾه OPR-FDU-7012 ،Operon) یوي اًدوبز عبػت زر ذؾه 48ثِ هست پظ اس ؽغتؾَ، زم(  ٍ )عفبلَتَراوظ، پَعتِ

 ىزٍهتزیه 450غزثبل ثب اًساسُ هٌبفذ  هی( ذزز ؽسُ ٍ ثب بیتبلی، اDepose ،Moulinex) یؾگبّآسهبی ذززوي هیزر عپظ . سیگزز

 ؼبتیگزم ضب 3هٌظَر، يیثس. [15اس رٍػ عَوغلِ اعتفبزُ ؽس ] گَ،یه ضبیؼبتاس ی سیپیلػقبرُ  اعترزاجثِ هٌظَر  اله ؽسًس.

. اعترزاج ًس( پز ؽسیحدو 50:50ّگشاى/اعتَى )ًغجت ثب حلال حیلزار زازُ ؽس وِ ثِ تسر ّبی هرقَؿ عَوغلِ فٌدبىزر  گَیه

( اًدبم ؽس. زر ازاهِ، ی/حدوی، ٍس4ًثِ  1ثب ًغجت ًوًَِ ثِ حلال ثبثت ) گزاز یزرخِ عبًت 50 یعبػت زر زهب 2هست سهبى  یثزا

 . ًسؽس ظیتغل یزذؾچ تجریزوٌٌسُتحت ذلاء ثب اعتفبزُ اس  لیپیسّبی ثسعت آهسُ

 ثبزدهی لیپیذ کل -2-2

ٍ ٍسى ضبیؼبت هَرز اعتفبزُ ثزای  ب هحبعجِ خزم ػقبرُ ثسعت آهسُ اس اعترزاج عَوغلِث اعتفبزُ اس هؼبزلِ سیزثبسزّی ول ثب 

 .[16]اعترزاج، تؼییي ؽس 

(%)ثبسزّی ول =
ٍسى ػقبرُ لیپیسی

 ٍسى ضبیؼبت
⨯ 100 

 نیغلظت آستبزانت نییتؼ -3-2

 Perkin Elmer lambda 25 اعپىتزٍفتَهتز هیاعتفبزُ اس ًبًَهتز ثب  462گیزی خذة زر عَل هَج اًساسُثب  يیغلظت آعتبساًت

اعتفبزُ ؽس.  َىیجزاعیوبل یهٌحٌ يییتؼ یثزا (Sigma Chemical, St. Louis, MO, USA) يیآعتبساًتاس اعتبًسارز اًدبم ؽس. 

ثِ فَرت هبزر  یّب ؽس. هحلَل ِیتْ هتبًَل تزیل یلیه 100 هبزُ زر گزم هیلی 1ثب حل وززى  يیاعتبًسارز آعتبساًت هبزر  هحلَل

  [.17] ؽًَس ِیتْ َىیجزاعیاعتبًسارز ثِ هٌظَر وبل یّب تب هحلَل سًسؽ كیرل هتبًَلثب  یبلیعز

 سنجص رنگ -4-2

 حیؽس. ًتب یزیگ اًساسُ (، آلوبىMicromatch™ Plus ،Sheen 181/3)لبثل حول  عٌح زعتگبُ رًگثب اعتفبزُ اس  ػقبرُ لیپیسیرًگ 

L ثِ فَرت
* ،a

*  ٍb
Lؽس وِ زر آى همسار  بىیث *

 سیعفًوبیبًگز رًگ  100 ػسز اعت وِ 100تب  0ًوًَِ اس  هی «رٍؽٌبیی» *

a ذبلـ اعت، همسار
b( ٍ همسار -لزهش )+( تب عجش ) *

 .[18( اعت ]-) یًؾبى زٌّسُ سرز )+( تب آث *

                                                           
1 Thapsigargin 
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 چرة یذهبیاس لیپروفب -5-2

 گزم یلیه 150حسٍز [ اعتفبزُ ؽس. 19ٍ ّوىبراى ] Metcalfeچزة هَخَز زر ًوًَِ اس رٍػ  یسّبیثزرعی ٍ ؽٌبعبیی اع هٌظَر ثِ

 گزازیعبًتزرخِ  100 یزر حوبم آة ثب زهب مِیزل 5( هرلَط ٍ ثِ هست هَلار 5/0عَز ) یهتبًَلهحلَل  تزیل یلیه 4ًوًَِ ثب 

گزم  مِیزل 30%( اضبفِ ؽس ٍ هرلَط ثِ هست 12)( BF3) سیفلَئَرایتزثَرٍى یهحلَل هتبًَل تزیل یلیه 5ؽس. عپظ،  حزارت زازُ

وٌٌسُ اًدبم  ّگشاى ثِ ػٌَاى حلال اعترزاج تزیل یلیه 1اؽجبع ٍ ثب اعتفبزُ اس  نیعس سیهحلَل ولز تزیل یلیه 5فبس ثب  یؽس. خساعبس

 25/0)لغز  BPX70 SGEی زگیثب اعتفبزُ اس عتَى هَ( GC-FID) ؽؼلِ ًَؼیآؽىبرعبس ثب  یگبس یوزٍهبتَگزاف زعتگبُاس ؽس. 

 یزهب .اعتفبزُ ؽسچزة  یسّبیؽٌبعبیی اع خْت، اًگلغتبى( SGEهتز، ووپبًی  60هیىزٍهتز، عَل  1/0هتز، ضربهت فیلن هیلی

 180ثِ  مِیزر زل گزاز یزرخِ عبًت 20ؽس، وِ پظ اس آى ثب عزػت  نیتٌظ گزاز یزرخِ عبًت 160 یرٍ مِیزل 5عتَى ثِ هست 

زر  گزاز یزرخِ عبًت 1حفظ ؽس. عپظ، زهب ثب عزػت  گزاز یزرخِ عبًت 180زر  مِیزل 9ٍ ثِ هست  بفتی ؼیاافش گزاز یزرخِ عبًت

ٍ  240 زر تیوٌٌسُ ثِ تزت كیآؽىبرعبس ٍ تشر یحفظ ؽس. زهب مِیزل 10ٍ ثِ هست  بفتی ؼیافشا گزاز یزرخِ عبًت 190ثِ  مِیزل

 Varian Starافشار  اس ًزم تیؽس. زر ًْب اعتفبزُ GCثِ ػٌَاى گبس حبهل  َمی. ّلتٌظین ؽس گزاز یزرخِ عبًت 280

Chromatography  ِاعتفبزُ ؽس.  ّب هیهحبعجِ هغبحت پ ی( ثزا6.41)ًغر 

 لیپیذی استخراج ضذهمبنذه حلال در ػصبره ی ثبقیریگ انذازه -6-2

گزم ًوًَِ را  5/0اثتسا همسار  اًدبم ؽس. GS-MSثب اعتفبزُ اس زعتگبُ فزار زر ًوًَِ ثِ رٍػ اعترزاج ثربر  جبتیتزو یزیگ اًساسُ

 GC-MS) اعترزاج ٍ ثربرات آى ثِ زعتگبُ یزعتگبُ هٌتمل وززُ ٍ ثِ فَرت حزارت یثززار ثِ ظزف هرقَؿ ًوًٍَِ ثززاؽتِ 

capillary Column: 30m, 0.25mm, 0. 5µm[20] ؽس كی( تشر. 

 سنجص میسان استرول  -7-2

 9670ثِ ؽوبرُ  زاىیا یاعتبًسارز هل اس ،ػقبرُ لیپیسی حبفل اس هحقَلات خبًجی هیگَهَخَز زر  ّبی اعتزٍل عٌدؼ خْت

 (%95( زر اتبًَل )هَلار/لیتز 5/0)ین پتبع سیسرٍوغیثب هحلَل ّ لیپیسیًوًَِ  .اعتفبزُ گززیسGC-FID ثز  یرٍػ هجتٌٍ  [21]

زر  .ؽسًساعترزاج ( تزیل یلیه 10)اتز  آساز ؽسُ ثب اعتفبزُ اس یّب اعتزٍل ،عپظ اًدبم ؽَز. عبسیفبثًَی ٌسیتب فزآؽس حزارت زازُ 

 یثز رٍ یخساعبس .ؽسًس كیتشر GCثِ زعتگبُ  ٍ لیتجس لِیلیثِ هؾتمبت ع ،یثْجَز خساعبس خْتؽسُ  اعترزاج یّب اعتزٍل، ازاهِ

 .گززیساعتفبزُ  ـیتؾر یثزا FID ٍ اس آؽىبرعبس ؽساًدبم  یزلغجیثب فبس عبوي غ ٌِییعتَى هَ

 ثررسی پروفبیل ػصبره لیپیذی -8-2

 یگبس یّب وزٍهبتَگزاف آى يیتز حیاس را یىیاعتفبزُ وزز وِ  یهرتلف یّب اس رٍػ تَاى یرٍغي ًبؽٌبذتِ، ه هی لیپزٍفب يییتؼ یثزا

(GC .اعت ) ُثسیي هٌظَر اس زعتگبGC-MS Capillary Column: 30m, 0.25mm, 0. 5µm  .ثب  هیّز پ یسهبى ثبسزاراعتفبزُ ؽس

 یغلظت ًغج يییتؼ یثزا هیّز پ زیهغبحت سزر ًتیدِ  ؽًَس. ییهَخَز ؽٌبعب جبتیتب تزو ؽس غِیؽسُ همب ؽٌبذتِ یاعتبًسارزّب

 .گزفتهَرز اعتفبزُ لزار  تیهغلك ّز تزو بی

 ثررسی ضبخص هبی کیفیت ػصبره لیپیذی میگو -9-2

PV) ذیپراکس ریسنجص مقبد -1-9-2
1) 

ًوًَِ ثب اعتفبزُ اس اتبًَل  تزیىزٍلهی 50. ؽس  يیی[ تؼ22] بوَلدٍ ثٌ ثب اعتفبزُ اس رٍػ گلشار لیپیسی یّب ًوًَِ سیپزاوغ شاىیه

 َمیآهًَ بًبتیَعیت تزیىزٍلیه 50ًوًَِ آهبزُ ؽسُ ثِ  تزلی یلیه 35/2ؽس. زر ازاهِ، حسٍز   كی( زُ ثزاثز رلیحدو -ی% )حدو75

هرلَط  يیؽس. ا ( اضبفِ یحدو -ی)ٍسً HCl% 5/3فزٍط زر  سیولز هَلار یلیه 20هحلَل  تزیىزٍلیه 50( ٍ یحدو -ی% )حدو30

زازُ ؽس. غلظت  ـیتؾر (ًبًَهتز 500عَل هَج رًگ آى ثب اعتفبزُ اس زعتگبُ اعپىتزٍفتَهتز ) زاتتغیی ٍ ؽس  سزُّنوبهلاً 

                                                           
1 Peroxide value 
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 گزم یلیثِ فَرت ه زٍ همبزی يییتؼ (2/0-5) وَهي سیسرٍپزاوغیاس ّ ُاعتبًسارز عبذتِ ؽس یثب رعن هٌحٌ سیسرٍپزاوغیّ

   ؽس. بىیث سیپیلػقبرُ  لَگزمیوَهي/و سیسرٍپزٍوغیّ

TBARSگیری مواد واکنص دهنذه اسیذ تیوثبرثیتوریک )انذازه -2-9-2
1) 

تؼییي ؽس. اثتسا ًوًَِ  [23] بوَلدثٌٍ  راخٍَ ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات خبًجی هیگَ ثب رٍػ  TBARSهمبزیز 

 -% )ٍسًی15ولزٍاعتیه یستزیاعحدوی(،  -% )ٍسًیTBA 375/0لیتز هحلَل اعیس تیَثبرثیتَریه )هیلی 5/2گزم( ثب  5/0چزثی )

زلیمِ حزارت زازُ ؽس.  10گزاز ثِ هست زرخِ عبًتی 90هَلار( هرلَط ؽسُ ٍ عپظ زر آة خَػ زر  25/0)  HClحدوی( ٍ 

گزاز ثِ هست زرخِ عبًتی 25زر زهبی   هرلَطعبسی اس عزیك آة هتَلف ؽس. زر ازاهِ، پظ اس ایدبز رًگ فَرتی، ٍاوٌؼ ثب ذٌه

ؽس ٍ  ًبًَهتز ذَاًسُ  532زر عَل هَج  ؽس. رًگ فَرتی هبیغ رٍیی ثب اعتفبزُ اس زعتگبُ اعپىتزٍفتَهتز َص زلیمِ عبًتزیفی 20

-ثِ فَرت هیلی TBARS ( هحبعجِ ؽس.ppm 6 -0) tetramethoxypropane1،1،3،3-ثب رعن هٌحٌی اعتبًسارز  TBARS غلظت

MDAآلسئیس )گزم هبلَى
 (/ویلَگزم لیپیس ثیبى ؽس. 2

 یآمبر لیتحل و هیتجس -2-11 

 يیث یزار ی( اًدبم ؽس. تفبٍت هؼ2007ٌ، 16.0)ًغرِ  SPSS یػوَه ی( ثز اعبط هسل ذغANOVA) بًظیٍار لیٍ تحل ِیتدش

 زر ًظز گزفتِ ؽس. زار یهؼٌ یاس ًظز آهبر P<0.05 زیزاًىي ثب همبز یا چٌس زاهٌِ یّب ثب اعتفبزُ اس آسهَى ّب يیبًگیه

 نتبیج و ثحث -3

 لیپیذ کل -1-3

اس  ی. ثزذگزززهی سّبیرٍغي ٍ وبرٍتٌَئ یبثیثبس يیثبلاتز هٌدز ثِ اعترزاجرٍػ هؼوَل  هیثِ ػٌَاى  ثب عَوغلِاعترزاج 

الىل، ّگشاى ٍ  لیشٍپزٍپیاعتبت، الیات ل،ػجبرتٌس اس: اعتَى، اتبًَ ّغتٌسهدبس  ییغذا غیاعتفبزُ زر فٌب یوِ ثزا یآل یّب حلال

ّگشاى هٌدز ثِ ثبسیبثی همسار ثبلایی اس ػقبرُ لیپیسی -( اعترزاج ثِ ووه حلال اعتَى1خسٍل )[. هغبثك 4] وتَى لیات لیهت

 ٌسیزر فزآ یًمؼ هْوآى  تیلغج ٍ  حلال ، ًَع[24]عجك هغبلؼبت فَرت گزفتِ . ( اس ضبیؼبت هیگَی ثجزی عجش گززیس% 81/2)

 ؛زارًس یجلغ ؼتیاعت وِ عج ییسّبیپیفغفَل یػوستبً حبٍ گَیه لیپیسیػقبرُ زارز. ّبی حبٍی وبرٍتٌَئیس  ػقبرُاعترزاج 

هحلَل ّغتٌس ٍ  یلغجزیغ یّب زر حلال سّبیوبرٍتٌَئ گز،یاعت. اس عزف ز بسیاعترزاج هَثز هَرز ً یثزا یحلال لغج هی ي،یثٌبثزا

 یسیپیلػقبرُ اعترزاج  یثزا یلغج زیغی/لغج یّب اس حلال یهرلَع . لذا،[25] زارًس بسیً یلغجزیغ یّب اعترزاج ثِ حلال یثزا

اس  سّبیپیاعترزاج ل خْتحلال هٌبعت  یغزثبلگز یثز رٍ ِپضٍّؼ، هغبلؼ يی. هؾبثِ اِ ثبؽسزاؽت ییافشاّنتَاًس اثز هی هیگَ

ًغجت  ثب شٍپزٍپبًَلیا/ّگشاىلغجی )-ّبی غیزلغجیحلال ( ًؾبى زاز وِ هرلَطL. vannamei) غزثی سیعفپب یگَیعفبلَتَراوظ ه

[. اثزات 26]گززز هی( ٍسى ذؾه اعبط ثز زرفس 44/25 ± 90/0) سّبیپیثبسزُ اعترزاج ل يیهٌدز ثِ ثبلاتز ،حدوی/حدوی(1:1

اتبًَل /اعتَىهرلَط ( ٍ حدوی/حدوی 1:4، 1:2، 1:1، 2:1، 4:1اتبًَل )/ّگشاى هرلَطهرتلف )ّگشاى، اعتَى، اتبًَل،  یّبحلال

هحقَلات  ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس ییبیویؽ تی( ثز ػولىزز اعترزاج ٍ تزوحدوی/حدوی 1:4، 1:2، 1:1، 2:1، 4:1)

 حیلزار گزفت. ًتب یهَرز ثزرع (Procambarus clarkia) يیزیآة ؽ یگَی( ٍ هL. vannamei) غزثی سیعفیی پببیزر یگَیه یخبًج

 یسّبیپیاعترزاج ّوشهبى ل خْت ی( حلال هٌبعجحدوی/حدوی، 4:1) (یزلغجی/غیّگشاى )لغج/ًؾبى زاز وِ هرلَط اتبًَل

 یغتیفؼبل س جبتیػٌَاى هٌجغ ارسؽوٌس رٍغي ٍ تزو را ثِ هحقَلات خبًجی هیگَ لیپتبًغ ّب بفتِی يی[. ا25اعت ] یزلغجیٍ غ یلغج

  .وٌس یووه ه ییبیزر یفٌؼت غذاّب یاس هحقَلات خبًج ساریوِ ثِ اعتفبزُ پب وٌٌس یثزخغتِ ه
 ّبی رًگی ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ.هیشاى ثبسزّی، غلظت آعتبساًتیي ٍ ؽبذـ (1) جذول

Table 1 Yield, astaxanthin concentration and color indices of shrimp lipid extract. 
 میسان غلظت آستبزانتین -2-3

                                                           
1 Thiobarbituric acid reactive substances 
2 Malondialdehyde 
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ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات خبًجی هیگَی  يیآعتبساًت یًؾبى زازُ ؽسُ اعت، هحتَا( 1) ّوبًغَر وِ زر خسٍل

ٍ ّوىبراى  ٍَّ [ 27]ٍ ّوىبراى  عبًتَطبت هغبلؼگزم/فس گزم رٍغي ثَز وِ ثغیبر ثبلاتز اس هیلی 34/10ثجزی عجش زر حسٍز 

 .L) غزثی سیعفپب ت هیگَیولزایس ثزای ضبیؼب گزم/فس گزم رٍغي ثب اعتفبزُ اس حلال اتبًَل/وَلیي هیلی 2/3تزتیت ثَز وِ ثِ [28]

vannamei)  ٍ3/4 يیزیآة ؽ ثزای ضبیؼبت هیگَیاتبًَل گزم/فس گزم رٍغي ثب حلال  هیلی (P. clarkia ،ثَز. ّوچٌیي )ایي  حیًتب

 اعتفبزُ اسثب را زر ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس ضبیؼبت هیگَ  يیآعتبساًت یثبلا زیهمبز ی وِهغبلؼبت لجلزر تغبثك ثب  تحمیك

هبًٌس اعتَى،  يیآعتبساًت  اعترزاج ّبی هَرز اعتفبزُ خْتحلال بىیزر ه .[30 ،29،24]ثبؽس هی گشارػ ًوَزًس،اعتَى  حلال

 یّب گزٍُ یعبذتبر آى حبٍ زایس س،ثبؽیه حلال يیتز ػٌَاى هٌبعت اعتَى ثِ پیؾٌْبز ؽسُ ٍ ّگشاى، لیتزیاتبًَل، هتبًَل، اعتًَ

 سیوبرٍتٌَئ يیؽٌبذتِ ؽسُ اعت وِ آعتبساًت یثِ ذَثّوچٌیي [. 31] ّغتٌس يیثِ آعتبساًت ِیؽج بریاعت وِ ثغ یبزیس لیوزثًَ

 ّبیهرلَط حلال ي،یثٌبثزا ؛چزة هرتلف ٍخَز زارز یسّبیاعزر  يیآعتبساًت یاعت ٍ ػوستبً ثِ ػٌَاى اعتزّب گَیزر ه یافل

 يیاعترزاج آعتبساًت یثزا یزاؽتِ ثبؽس، ٍ آى را ثِ حلال هٌبعج يیآعتبساًت یعتزّبهؾبثِ ثب ا یتیهوىي اعت لغج یزلغجی/غیلغج

 .[25وٌس ] لیٍ ذزچٌگ( تجس گَیه پَعتبى )ػوستبً اس عرت

 رنگ ػصبره لیپیذی استخراج ضذه-3-3

L) ییرٍؽٌبؽبهل عٌدؼ رًگ  یبرّبیهؼ يیپزوبرثززتز ؽسُ اعت. زازًُؾبى ( 1) زر خسٍل یعٌد رًگ بیحًت
a) ی(، لزهش*

* ٍ )

b) یسرز
a( اعت. همسار *

 همسارزر هغبلؼِ حبضز، [. 32] زّس یًؾبى ه سیرا ثب عغَح وبرٍتٌَئ یّوجغتگ يیثْتز یثِ عَر ول *

a ثبلای
. اعت يیآعتبساًت  رًگساًِ یثبلا یهحتَا لیثِ زلاحتوبلاً  ّگشاى-اعتَى حلال اعترزاج ؽسُ ثب ( ػقبرُ لیپیسی13/18) *

a)همسار  یلزهشؽبذـ  يیث یگّوجغتًیش  گزیهغبلؼِ ز يیچٌس
 ،16] اًس ول را گشارػ وززُ سیٍ غلظت وبرٍتٌَئ هَاز غذایی( *

 اثز هَرز زر .[16ؽَز ] یه يییتؼ اعترزاج ٌسیٍ فزآ َىیساعیّب، اوغ یرًگساًِ، ًبذبلق یرًگ تَعظ هحتَا. زر ٍالغ [34،33

( ثب اعتفبزُ اس بیآفتبثگززاى، پبلن ٍ عَ تَى،ی)س یذَراو یّب رًگ رٍغي زاتییتغ یثزرع[ ثب 35] ّوىبراى ٍ یویػظ َى،یساعیاوغ

LDA) یذغ ـیتؾر لیٍ تحل تبلیدیز زیتقَ یثزرع
aؽبذـ  زاتیی(، ًؾبى زازًس وِ تغ1

*   ٍb
 ِیثبًَ َىیساعیزر عَل اوغ *

 ی[ ثِ ثزرع36ّوىبراى ] ٍ َیعَوبع ش،یهزتجظ اعت. زر هَرز رًگساًِ ً لیوزثًَ جبتیٍ تزو سیپزاوغ ؼیافشا بث یزاریعَر هؼٌ ثِ

 آفتبثگززاى،رٍغي ؽبهل ) یذَراو یّب ّؾت زعتِ اس رٍغي زرّب ٍ اعىَالي(  تَوَفزٍل ّب، فٌَل ی)هبًٌس پل ییبیویتَؽیف جبتیتزو

 یثزا یخزه یعٌد فیٍ ع یوزٍهبتَگزاف یّب ( پززاذتِ ٍ اس رٍػتَىیس ٍ ییبیزر ذَلاى گززٍ، ب،یعَ ؽبّساًِ، وتبى، زاًِ وسٍتٌجل،

L یرًگ یّب ثز ؽبذـ جبتیتزو يیا زیتأث ي،ی. ّوچًٌساعتفبزُ وزز ییبیویؽ جبتیتزو لیتحل
*، a

*  ٍb
 راّب  رٍغي یول تیفیو ٍ *

 یرًگ یّب ثز ؽبذـ یویهغتم زیتأث لیٍ ولزٍف سّبیهبًٌس وبرٍتٌَئ ییّب حضَر رًگساًِ وِ ًؾبى زاز حیًتب. زازًس لزارهَرز هغبلؼِ 

aؽبذـ  سّب،یوبرٍتٌَئ یثبلا زیثب همبز ییّب رٍغي ثغَریىِ زارز
 یحبٍ یّب رٍغي ىِیزرفَرت( لزهشتز رًگ) زاؽتٌس یثبلاتز *

bؽبذـ  لیولزٍف
زر ثزاثز  یؾتزیهمبٍهت ث جبتیتزو يیا یثبلا زیثب همبز ییّب رٍغي يیّوچٌ )رًگ عجشتز(. زاؽتٌس یثبلاتز *

ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات خبًجی  وِ زّس یًؾبى ه عٌدیی رًگ ّببفتِی یًؾبى زازًس. ثغَرول َىیساعیاوغ

-یؾیٍ آرا ییغذا یوبرثززّب یثزاآى را  وِ ثبؽسهیگَی ثجزی عجش اس هحتَای رًگ ٍ غلظت وبرتٌَئیس هٌبعجی ثزذَرزار هی

 عبسز.هٌبعت هی ثْساؽتی

 چرة یذهبیاسثررسی  -4-3

FAsچزة ) یسّبیاًَاع اعزّس وِ  یًؾبى ه( 2) خسٍل
اؽجبع زیچزة چٌسغ یسّبیاعترزاج ؽسُ هتؼلك ثِ اع ػقبرُ لیپیسی( زر 2

(PUFA
MUFA) زاؽجبعیغچزة ته یسّبی(، اع3

SFAچزة اؽجبع ) یسّبی( ٍ اع4
عجك ًتبیح، ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ( ّغتٌس. 5

                                                           
1 Linear discriminant analysis  
2 Fatty acid synthase 
3 Polyunsaturated fatty acids 
4 Monounsaturated fatty acids 
5 Saturated fatty acid  
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 ( ٍ% ALA( )73/2) سیاع هیٌَلٌیلؽبهل آلفبω-3 PUFA (03/13 % ) ضُی(، ثِ ٍ% 05/33) PUFAاس  ییثبلا زیهمبز یحبٍ ؽسُ

 ،ییغذا نیچزة ثغتِ ثِ حلال اعترزاج وٌٌسُ، گًَِ، اًساسُ، عي، رص یسّبیاع تی( ثَز. تزو% 29/2) (EPA) سیاع هیىَساپٌتبًَئیا

چزة راثغِ  یسّبیّب ثب ثبسزُ اع حلال تیلغج ي،ی[. ػلاٍُ ثز ا37] تَاًس هتفبٍت ثبؽس یه گَیه ییبیخغزاف تیفقل ٍ هَلؼ ت،یخٌغ

 را ثِ حساوثز ثزعبًس. یسیپیػقبرُ ل تیفیو یعَر هؤثزتز ثِ تَاًس یه تز یلغج یّب وِ اعتفبزُ اس حلال یهؼٌ يیزارز، ثِ ا نیهغتم

اس  یثبلاتز یّب ٍ ًغجت زٌّس یه ؼیثب ارسػ را افشا یسیپیل جبتیاتبًَل ٍ اعتَى اعترزاج تزو یّبحلال  ، هرلَطهثلاً .[39]

زر همبیغِ ثب ّگشاى [ گشارػ وززًس اتبًَل 25ٍ ّوىبراى ] ٍاًگ ٌِ،یسه يیزر ا .[39] وٌس یه سیّب را تَل ٍ تَوَفزٍل سّبیپیفغفَل

چزة  یسّباعی ول اس %10/36 - 78/42) زاؽجبعیچزة چٌسغ یسّبیاس اع یغٌػقبرُ لیپیسی اعترزاج  یثزاتزی  حلال هٌبعت

 PUFA ثبلاتز ی. هحتَااعت( (.clarkia Pی آة ؽیزیي )گَیه یثزا 58/25 - 57/23%ٍ ( L. vannameiهیگَی پبعفیس غزثی ) یثزا

 (.clarkia Pی آة ؽیزیي )گَیهٍ ( L. vannameiهیگَی پبعفیس غزثی ) ؼبتیضب یچزة ثزا یسّبی%( اس ول اع5/37ٍ  78/42)

 هیثِ ػٌَاى ّب بفتِی يیا یول ثغَر. [22] گشارػ ؽسُ اعت شیً ،اتبًَل اعترزاج ؽسُ ثَزٍ الىل ایشٍپزٍپیل-ّگشاىثب  تیوِ ثِ تزت

ٍ  یػزٍل یللج یّب یوبریاس اًغبى زر ثزاثز ثهحبفظتی  ّبیزلیل ًمؼّب ثِ PUFA زایؽَز س یزر ًظز گزفتِ ه سٍاروٌٌسُیاه دِیًت

 اًس. عزعبى هَرز تَخِ لزار گزفتِ
 ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ.  هیشاى اعیسّبی چزة (2جذول )

Table 2 Fatty acids content of shrimp lipid extract. 

 مبنذه حلال در لیپیذثررسی میسان ثبقی -5-3

USP) هتحسُ بلاتیا ِثز اعبط فبرهبوَپ
RS) هبًسُ یثبل یّب ، حلال(1

 ،ییوِ زر عبذت هَاز زارٍ ؽَز یگفتِ ه یآل یّب ثِ حلال (2

 ًىتِ هْن .[40] ؽًَس یحذف ًو سیتَل یٌسّبیٍ ثِ عَر وبهل تَعظ فزآ ؽًَس یه سیتَل بیاعتفبزُ  یبّیٍ هحقَلات گ ییهَاز غذا

ذَة  سیتَل یّب ثوبًس. رٍػ یثبل ییزٌّسُ ٍ ّن زر هحقَلات ًْب لیهَاز تؾى رّن ز RS یهوىي اعت همسار ایي اعت وِ

 یآلَزگ ی تؾریـثزا ییهحقَلات ًْب سیهَرز اعتفبزُ زر تَل خبًَری بی یبّیگ یّب زٌّسُ ػقبرُلیهَاز تؾى ؼیآسهب بسهٌسیً

عغح  ٌىِیاس ا ٌبىیاعو یّب ثزا آى تیوو زّس، یًؾبى ه تیزارز ٍ عو یعلاهت غزاتاحتوبلاً ذ RSوِ  یی[. اس آًدب41ّغتٌس ]

ؽسُ  يیی( تؼICHاعتفبزُ اًغبى ) یزارٍّب ثزا یالشاهبت فٌ یّوبٌّگ یالولليیث یاعت وِ زر ؽَرا یآًْب ووتز اس حس لبثل لجَل

وِ  زّس یًؾبى هػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات خبًجی هیگَ  لیٍ تحل ِیتدش(، 1) ؽىل هغبثك [.42] اعت، هْن اعت

 لیهوىي اعت ثِ زلا یبّیگ بی یخبًَر یّب حلال زر ػقبرُ هبًسى یهبًسُ اعت. ثبل یحلال ثبل ٍىٍ ثس ثبلا تیفیثب و ػقبرُ لیپیسی

ثوبًس  یاس آى زر ػقبرُ ثبل یًؾَز، هوىي اعت همسار زیعَر وبهل تجر : اگز حلال ثِزیتجر ٌسیثَزى فزآ ی( ًبوبف1رخ زّس:  زیس

 زیعَر وبهل تجر هوىي اعت ثِ یآل یّب اس حلال یثزذ بی هبًٌس آة ییّب ثب ًمغِ خَػ ثبلا: حلال یّب ( اعتفبزُ اس حلال2[. 43]

-ػقبرُ، هبًٌس ذؾه ظیتغل یهٌبعت ثزا یّب هٌبعت: ػسم اعتفبزُ اس رٍػ ظیتغل یّب ( ػسم اعتفبزُ اس رٍػ3 [.44] ًؾًَس

 يیاعترزاج ثِ وبر گزفتِ ؽسُ زر ا  رٍػ یثغَرول  [.45حلال ؽَز ] هبًسى یهٌدز ثِ ثبل تَاًس یزر ذلاء، ه زیتجر بی اًدوبزی

 .وٌس یرا حفظ ه سیپیل سیحبل ذَاؿ هف يیزر ػ وِ وٌس یه يیثبسزُ ٍ ذلَؿ ثبلا را تضو گَ،یه ؽسُ اًتربة گًَِپضٍّؼ ٍ 

 هیشاى ثبلی هبًسُ حلال اعتَى/ّگشاى زر ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ. (1ضکل )
Fig. 1. Residual amount of acetone/hexane solvent in shrimp lipid extract. 

 ثررسی میسان استرول  -6-3

 .زاؽتِ ثبؽٌس یهتفبٍت یىیَلَصیشیهوىي اعت اثزات ف وِ ّغتٌس یّب ػوستبً ثِ فَرت آساز ٍ اعتز اعتزٍل ،یذَراو یّب زر رٍغي

زر هرلَط  یثِ راحت یاعتزی ّبلٍثِ ػٌَاى هثبل، اعتز ؛هتفبٍت اعت شیً یآساز ٍ اعتز یّب اعتزٍل یىیشیذَاؿ ف ّوچٌیي،

 یاؽؼلِ ًَؼیآؽىبرعبس ثب  یگبس یثب اعتفبزُ اس وزٍهبتَگزاف اعتزٍل یهحتَازر هغبلؼِ حبضز،  [.36] رٍغي ٍ آة هحلَل ّغتٌس

(GC-FID ) ًتبیح ًؾبى زاز وِ ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات  .ؽس يییتؼ (9670)ؽوبرُ هغبثك اعتبًسارز هلی ایزاى

                                                           
1 United States Pharmacopeia 
2 Residual solvents 
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زر  اعتزٍل غبلت هیثِ ػٌَاى (. 2گزم/فسگزم رٍغي( اعت )ؽىل هیلی 570خبًجی هیگَ حبٍی عغح ثبلایی اس ولغتزٍل )

 گَیهلیپیس ولغتزٍل زر  شاىیه [.23] زّس یه لیرا تؾى گَیول اعتزٍل هَخَز زر هاس  %90، ولغتزٍل حسٍز ّبی خبًَری چزثی

ّوىبراى  ٍ گَهشاعتبوب [.46] هتفبٍت اعتٍ رٍػ اعترزاج فقل  ،ییبیخغزاف تیآة، هَلؼ ی، عي، خٌظ، زهبِیگًَِ، تغذ ثِ ثغتِ

گزم فسگزم/یلیه 65 یحبٍ( L. vannamei) یغزث سیپبعف یگَیه ؼبتیاعترزاج ؽسُ اس ضب یسیپیًوَزًس ػقبرُ ل گشارػ[ 8]

ػقبرُ  زر( را رٍغي/فسگزم گزم یلیه 401) ولغتزٍل اس یثبلاتز عغح[ 47] وىبراىٍ ّ زطیپ ىِیحبل زر. ثبؽسیهولغتزٍل  ،رٍغي

[ ولغتزٍل را زر 48] لَْیتٌَتب فٍ  هَرا، پضٍّؼ يیا ثب هؾبثِ. وززًس گشارػ( Litopenaeus schimitti) سیعف یگَیه یسیپیل

زارًس،  ییعغح ولغتزٍل ثبلا گَّبی. هًوَزًسگزم رٍغي گشارػ /فسگزمیلیه 550،(Penaeus brasiliensis)  یفَرت یگَیه برُػق

 زیتأث گَیوِ هقزف ه زازًسًؾبى  مبتی[. تحم47اؽجبع ؽسُ ّغتٌس ] یّب یاس چزث یٌییعغَح پب یاهب ثز ذلاف گَؽت لزهش حبٍ

ٍ  3-اهگب زاؽجبعیچزة غ یسّبیاع َم،ی، علB12ٌ يیتبهیٍخَز ٍ لیثِ زل يیا ؛ثز عغح ولغتزٍل ذَى ًسارز یتَخْ لبثل یهٌف

ًؾبى زاز  یٌیهغبلؼِ ثبل هیراعتب،  يیا زر[. 49ثِ ثْجَز علاهت للت ٍ ػزٍق ووه وٌٌس ] تَاًٌس یاعت وِ ه گَیزر ه يیآعتبساًت

زر  تَاًس یًرَاّس زاؽت ٍ ه يیپَپزٍتئیل یول لیثز پزٍفب یهٌف زیتأث، ًزهبل ولغتزٍل عغح یزارازر افزاز  گَیهوِ هقزف هتَعظ 

  [.50گٌدبًسُ ؽَز ]« علاهت للت» یاِ یتغذ یّب زعتَرالؼول
 هیشاى اعتزٍل ٍ ولغتزٍل ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ. (2ضکل )

Fig. 2. Sterol and cholesterol levels of shrimp lipid extract. 

 ثررسی ترکیت لیپیذ -7-3

 یّب یضگیاعت وِ ٍ یسیپیل جبتیتزو زیّب ٍ عب ّب، تَوَفزٍل چزة، اعتزٍل یسّبیفزز اس اع ثِ هٌحقز تیتزو هی یزارا لیپیسّز 

ثِ  تَاًس یه یسیپیل لیپزٍفب عٌدؼ كیرٍغي اس عز هی تیتزو كیزرن زللذا،  ؛وٌس یه يییآى را تؼ یٍ ػولىزز ییبیویىَؽیشیف

تزویت  13ثغَر ولی  [.51] هرتلف ووه وٌس غیثبلمَُ آى زر فٌب یٍ وبرثززّب بیؾیاوغ یساریپب ،یاِ یتغذ یّب یضگیٍ ییؽٌبعب

زر ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ اس هحقَلات خبًجی هیگَی ثجزی عجش ؽٌبعبیی ؽس. زر ایي هیبى  GC-MSهرتلف ثَعیلِ 

Cholesta-3,5-diene يیثب چٌس یسیاعتزٍئ تیوتز هی( وِ 3ثَز )ؽىل  ؽسُ اعترزاج ًوًَِزر  هَخَز%( 92) یافل تیتزو 

ًؾبى  :ثْجَز سذن( 1ّبی هرتلفی زر؛  ایي تزویت ًمؼ [.52] اعت یغتیػلَم س مبتیٍ تحم یویَؽیهزثَط ثِ ث یىیَلَصیث یضگیٍ

 ثِ هحل سذن، لیٍ خذة ًَتزٍف جزٍثلاعتیهْبخزت ف لیثب تغْ سّب،یپیل زیّوزاُ ثب عب ،Cholesta-3,5-dieneزازُ ؽسُ اعت وِ 

ثِ ػٌَاى  :ولغتزٍل ّوَعتبس( 2[. 52] ثبفت اعت نیتزه یٌسّبیزٌّسُ ًمؼ ثبلمَُ آى زر فزآًؾبى ؽًَس وِ هیثْجَز سذن هَخت 

 یّب ّب ػوَهبً ثِ ػٌَاى هَلىَل عتزٍل یعغح ولغتزٍل زر ثسى ًمؼ زارز. اوغ نیزر تٌظ Cholesta-3,5-diene، 1عتزٍل یاوغ هی

 شیزٍلیتَاًس اس پ یه Cholesta-3,5-diene: یغتیًؾبًگز س لیپتبًغ( 3. [53] وٌٌس یحفظ تؼبزل ولغتزٍل ػول ه یثزا یگٌبلیع

: ییبیویؽ ذَاؿ( 4. [54] ذبؿ ػول وٌس یّب ٌِیزر سه یًؾبًگز هَلىَل هیذبؿ آساز ؽَز ٍ ثِ عَر ثبلمَُ ثِ ػٌَاى  یّب ثبفت

 يیؽَز، اگزچِ ا یه یثٌسّب عجمِ وتَىلیولاط هت ثِرًگ هتؼلك یث غیػٌَاى هبؽَز ٍ ثِ  یچزة اعتفبزُ ه یسّبیاع سیزر تَل

ثٌبثزایي ًتبیح ثزرعی پزٍفبیل  [.55] ؽَز یعتزٍل ؽٌبذتِ ه یزر زرخِ اٍل ثِ ػٌَاى اوغ زایهوىي اعت اؽتجبُ ثبؽس س یثٌس عجمِ

اهب  غت،یً نیهغتم یاِ یخشء تغذ هی ُ ایي لیپیسزٌّستزویت ػوسُ تؾىیل اگزچِزّس وِ  ػقبرُ لیپیسی هَرز تحمیك ًؾبى هی

  وٌس. یهزتجظ ثب علاهت ثزخغتِ ه مبتیآى را زر تحم تیسذن اّو نیثبلمَُ زر تزه یٍ وبرثززّب ییبیویَؽیث یزّبیًمؼ آى زر هغ
 لزهش: اعتبًسارز ولغتزٍلس اعترزاج ؽسُ، رًگ یرًگ آثی: لیپ. ( تزویجبت لیپیس حبفل اس هحقَلات خبًجی هیگَی ثجزی عجش3ؽىل )

Fig. 3. Lipid compositions of green tiger shrimp by-products. Blue: extracted lipid, red: cholesterol standard 

  

 هبی کیفیت ػصبره لیپیذی میگو ثررسی ضبخص -8-3

 ی( هَرز ثزرعTBARS) ِی( ٍ ثبPVًَ)ّبی اوغیساعیَى رٍغي ؽبهل اوغیساعیَى اٍلیِ ؽبذـزر هزحلِ ًْبیی تحمیك حبضز، 

 31/0ٍ  سیپیل لَگزمیوَهي/و سیسرٍپزٍوغیّ گزم یلیه 21/2 تیثِ تزت PV  ٍTBARS ِیاٍل زیهمبز(، 3هغبثك خسٍل )لزار گزفت. 

                                                           
1 Oxysterol 
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ػقبرُ لیپیسی حبفل اس هحقَلات ذَة  تیفیزٌّسُ وًؾبى وِ ؽس يییتؼ سیپیل لَگزمی(/ ثز وMDA) سآلسئی هبلَى گزم یلیه

( ٍ لیپیس لَگزمیضى فؼبل/ویاوغ ٍالاىاویهیلی 50/1) PV زیهمبز ًتبیح ثِ زعت آهسُ زر تغبثك ثباعت.  خبًجی هیگَی ثجزی عجش

TBARS (30/0 گزم یلیه MDAسیپیل لَگزمی/ ثز و )ُیگَیه ی ػقبرُ لیپیسی[ ثزا60ٍ ّوىبراى ]ثبلتی  تَعظ گشارػ ؽس 

 زیپذ ٍاوٌؼ بری( ثغPUFAs) زاؽجبعیچٌسغاعیسّبی چزة  یّب زُیسًد گشارػ ؽسُ اعت ( اعت.P. vannamei) غزثی سیعفپب

 زًسیگ یهَرز حولِ لزار ه 1الىتزٍى اًتشاع ته غنیهىبً كیاس عز ؽسُ لیتؾى لیسرٍوغیّ یّب ىبلیّغتٌس ٍ زر اثتسا تَعظ راز

ز. گززیهثبؽس، هی( PV ؼی)افشا اٍلیِ َىیساعیاوغزٌّسُ وِ ًؾبىهتؼسز  یسّبیسرٍپزاوغیّ سیَلهٌدز ثِ ت يیا. [57]

-MDA ،4اس خولِ  ِیثبًَ َىیساعیاوغ یّب گًَِ سیتَل یثزا ؾتزیث یّب ٍاوٌؼ ثّغتٌس ٍ ثبػ ساریحبفل ًبپب یسّبیسرٍپزاوغیّ

HNEًًٌَبل )-2-یسرٍوغیّ
 َىیساعیاوغ پیؾزفت[. 59] ؽًَس یه ( TBARSزیهمبز ؼیّب )افشا وتَىٍ  سّبیآلسئ ّب، سرٍوزثيی(، 2ّ

ٍ وبّؼ  ییوبّؼ ارسػ غذا ،یعو جبتیتزو لیتؾى ،یعؼو یث ،یسگیهبًٌس تزؽ ،هحقَل تیفیثب وبّؼ و ضَحثِ ٍ سیپیل

ٍ هحقَلات  ّب یچزث ِیثز تدش لیسرٍوغیّ یّب ىبلیراز زیتأث یچگًَگ زلیك یثزرع ،یثغَرولوٌٌسُ هزتجظ اعت. هقزف زػیپذ

اعت  یوبر زؽَار ّب ثِ زلیل ٍخَز ّشاراى ًَع لیپیس هرتلف ٍ ٍاوٌؼ هتفبٍت ّز وسام ثب رازیىبل ٍاوٌؼ، يیحبفل اس ا یخبًج

تغییز  حیتَض س زرتَاً یه گَ،یه ؼبتیزر ضب یچزث جبتیتزو یرٍ ّب یچزث اعیَىسیاوغتبثیز  ثٌبثزایي فْن ارتجبط ثیي [.59]

 ووه ًوبیس. ی هیگَخبًج( هحقَلات تیفیو بی ی)هثل عؼن، هبًسگبر یچزث یّب یضگیٍ
 ّبی ویفیت ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ. ؽبذـ (3جذول )

Table 3 Lipid quality indices of shrimp lipid extract. 

 گیری نتیجه -4

آٍری فٌبیغ ػولتَاًس ثب ایدبز ارسػ افشٍزُ ثِ تَعؼِ پبیسار هی ؽًَس، یه رتِیوِ اغلت زٍر ر گَیه یاس هحقَلات خبًج ثززاریثْزُ

ؽسُ اس   اعترزاج یسیپیل ػقبرُ ًؾبى زاز وِی عٌدؼ هیشاى آعتبساًتیي ٍ اعیسّبی چزة ّبهَىسآ حیًتب .آثشیبى ووه ًوبیس

 ،یچزة ضزٍر یسّبیاع اوغیساى ٍ رًگساًِ وبرتٌَئیسی آعتبساًتیي ثِ ػٌَاى یه عَپز آًتی عزؽبر اس گَیه یهحقَلات خبًج

ّب  اعتزٍل لیتحل. ّغتٌس یٍ ذَاؿ ضسالتْبثی ػزٍل-یللج سیفَا زارایوِ  ثبؽسهی( PUFAs) زاؽجبعیٌسغچزة چ یسّبیاع ضُیٍ ثِ

ّوچٌیي ثزرعی زارز.  یپَعتبى ّورَاً عرت یسیپیل یّب تزویتولغتزٍل ثَز وِ ثب  یتَخْ زٌّسُ ٍخَز همسار لبثل ًؾبىًیش 

 ؽسُ اعترزاج ًوًَِزر  هَخَز%( 92) یافل تیتزوثِ ػٌَاى  Cholesta-3,5-dieneهبزُ هرتلف ٍ  13حضَر  سیهؤتزویت لیپیسی 

ظ یؽزا تیثب رػب زّس یوِ ًؾبى ه ٌسلزار زاؽت یلجَل لبثل  زر هحسٍزًُیش  (PV  ٍTBARS) یسیپیلػقبرُ  یتفیو یّب ؽبذـ. ثَز

 لیپتبًغحبضز هغبلؼِ زر هدوَع،  .لزار گیززاعتفبزُ  هَرز هرتلف  یوبرثززّبتَاًس زرهی یسیپیلػقبرُ هٌبعت،  یًگْسار

 ثبلا تیفیثب و 3-آعتبساًتیي ٍ اعیسّبی چزة اهگب خْت اعترزاج ی ارسؽوٌسػٌَاى هٌجؼ ثِرا عجش  یثجز یگَیه یهحقَلات خبًج

 . ًوبیسخْت وبرثززّبی غذازارٍیی ثزخغتِ هی

 تطکر و قذردانی

ثزگزفتِ ؽسُ اس عزح  یٍ فٌبٍرٍسارت ػلَم تحمیمبت  الوللیثیي ػلوی ّبیّوىبری ٍ هغبلؼبت هزوشپزٍصُ ثب حوبیت هبلی  يیا

 اًدبم پذیزفتِ اعت. هسرط  تیهؼبًٍت پضٍّؼ زاًؾگبُ تزثٍ “ 4020561”
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 ّبی رًگی ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ.هیشاى ثبسزّی، غلظت آعتبساًتیي ٍ ؽبذـ (1جذول )
Table 1 Yield, astaxanthin concentration and color indices of shrimp lipid extract. 

 همسار ؽبذـ

 81/2 ± 00/0 ثبسزّی لیپیس )%(

-)هیلی يیغلظت آعتبساًت

 گزم رٍغي( 100گزم/

00/0 ± 34/10 

  رًگ
L

* 
05/0 ± 21/23 

a
* 

04/0 ± 13/18 
b

* 
08/0 ± 74/19 

 اًس.هؼیبر ارائِ ؽسُاًحزاف  ± ًوًَِ 3 فَرت هیبًگیيّب ثِ زازُ

 

 
 ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ.  هیشاى اعیسّبی چزة (2جذول )

Table 2 Fatty acids content of shrimp lipid extract. 

 مقذار )%( اسیذ چرة

(C14) 44/1    هیغتیزیه ساعی  ± 18/0 de 

19/1 (C15) هیپٌتبزوبًَئ سیاع  ± 01/0 e 

C16)) 88/1 هیتیپبلو سیاع  ± 57/0 d 

90/15 (C17)  سیاع هیّپتبزوبًَئ  ± 21/0 a 

40/2 (C18) هیاعتئبر سیاع  ± 01/0 c 

42/8  (C20) هیسیآراؽ سیاع  ± 02/0 b 

46/8 (C21) سیاع هیىَساًَئیٌّ  ± 06/0 b 

07/5 (C22)   هیثٌْ سیاع  ± 00/0 c 

42/2     (C23) هیىَساًَئیتز سیاع  ± 00/0 c 

76/1 (C24)  هیگٌَعزیل سیاع  ± 10/0 d 
∑SFA 94/48  

49/5  (C18:1n9t) هیسییالا سیاع  ± 32/0 b 

53/1  (C18:1n9c ) هیاٍلئ سیاع  ± 09/0 c 

01/1 (C20:1) سیاع هیىَسًَئیا-11-ظیع  ± 10/0 d 

74/1  (C22:1n9)  هیاٍر سیاع  ± 10/0 c 

23/8 (C24:1) هیًَرًٍ سیاع  ± 06/0 a 
∑MUFA 00/18  

42/11  (C18:2n6c ) هیٌَلئیل سیاع  ± 12/0 a 

C18:3n5)) 03/1 هیٌَلٌیل- ϒ سیاع  ± 05/0 e 

73/2  (C18:3n3) هیٌَلٌیل سیاع  ± 07/0 d 

48/2 (C20:3n6)  سیاع هیٌَئیىَساتزیا 7،11،14 ظ،یع  ± 05/0 d 

98/6 (C20:3n3)  سیاع هیٌَئیىَساتزیا 11،14،17 ظیع  ± 07/0 b 

36/3 (C20:4n6)  هیسًٍیآراؽ سیاع  ± 06/0 c 

73/1 (C22:2)   سیاع هیاًَئ یزوَسا ز 13،16 ظیع  ± 05/0 c 
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29/2 (C20:5n3) (EPA) سیاع هیىَساپٌتبًَئیا  ± 07/0 d 

03/1 (DHA) (C22:6n3) هیزٍوَساّگشاًَئ سیاع  ± 01/0 e 

∑PUFA 05/33  

∑ω-3 PUFA 03/13  

∑ω-6 PUFA 02/20  

 

  هیحزٍف هتفبٍت زر . اًس ؽسُ ارائِ اًحزاف هؼیبر ± ًوًَِ 3هیبًگیي فَرت  ّب ثِ زازُ

 ( ّغتٌس.p < 0.05زر عغح ) یآهبر زار یزٌّسُ تفبٍت هؼٌ ًؾبى فیرز
 

 
 

 ّبی ویفیت ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ. ؽبذـ (3جذول )
Table 3 Lipid quality indices of shrimp lipid extract. 

 گزم یلیه) PVؽبذـ  ًبم

 لَگزمیوَهي/و سیسرٍپزٍوغیّ

 (سیپیل

 TBAؽبذـ 

(/ MDA) سیآلسئ هبلَى گزم یلیه)

 (سیپیل لَگزمیثز و

لیپیس 

 هحقَلات خبًجی هیگَ

47/0 ± 21/2 16/0 ± 31/0 

 .اًس ؽسُ ارائِ اًحزاف هؼیبر ± ًوًَِ 3هیبًگیي فَرت  ّب ثِ زازُ                    
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 هیشاى ثبلی هبًسُ حلال اعتَى/ّگشاى زر ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ هیگَ. (1ضکل )

Fig. 1. Residual amount of acetone/hexane solvent in shrimp lipid extract. 

 

 
 هیشاى اعتزٍل ٍ ولغتزٍل ػقبرُ لیپیسی اعترزاج ؽسُ. (2ضکل )

Fig. 2. Sterol and cholesterol levels of shrimp lipid extract. 
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 س اعترزاج ؽسُ، رًگ لزهش: اعتبًسارز ولغتزٍلیرًگ آثی: لیپ تزویجبت لیپیس حبفل اس هحقَلات خبًجی هیگَی ثجزی عجش. (3ضکل )
Fig. 3. Lipid compositions of green tiger shrimp by-products. Blue: extracted lipid, red: cholesterol standard 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

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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Abstract 

Raw material residues from shrimp processing are a valuable source of bioactive compounds, such as lipids and 

astaxanthin (a carotenoid with potent antioxidant properties) for applications in the food, pharmaceutical, and 

cosmetic industries. Extracting these compounds not only mitigates the environmental impact of shrimp processing 

waste but also offers significant economic benefits. The present study aimed to extract astaxanthin-rich lipids from 

green tiger shrimp (Penaeus semisulcatus) by-products and evaluate their sterol and fatty acid profiles, astaxanthin 

content, and quality indices. The results demonstrated a lipid extraction efficiency of 2.81%, with an astaxanthin 

recovery rate of 10.34 mg/100 g of oil and a favorable colorimetric index (a* = 18.13), indicating high color quality. 

Gas chromatography (GC) analysis revealed that the lipid extract was rich in omega-3 polyunsaturated fatty acids 

(ω-3 PUFAs) (13.03%), underscoring its nutritional significance. The cholesterol content of the shrimp lipid extract 

was approximately 570 mg/100 g of oil, consistent with typical values reported for marine-derived products. Lipid 

composition analysis identified 13 distinct compounds, with Cholesta-3,5-diene being the most abundant. 

Furthermore, the oxidative stability of the extract was confirmed by low oxidation indices (peroxide value: 2.21 mg 

cumene hydroperoxide/kg lipid; thiobarbituric acid-reactive substances (TBARS): 0.31 mg malonaldehyde 

(MDA)/kg lipid), indicating good shelf-life potential. These findings highlight green tiger shrimp by-products as a 

promising source of bioactive compounds and beneficial fatty acids, suitable for utilization in food, pharmaceutical, 

and cosmetic applications. 

 

Keywords: Shrimp by-products; Lipid extract; Astaxanthin; Polyunsaturated fatty acids; Cholesterol 
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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 waste (including 

heads, shells, and viscera) rich in valuable compounds such as sterols, essential fatty acids, and carotenoids. 

Characterizing these compounds serves dual purposes: 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 waste 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 in shrimp waste, 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 stability, 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, skin, head, and tail 

samples were collected from shrimp farming centers in southern Iran and subjected to lyophilization (freeze-drying). 

The ground samples were 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) 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).  

Results and Discussion: The results of this study showed that the lipid extraction efficiency from green tiger shrimp 

waste was 2.81% using the acetone-hexane (50:50, v/v) solvent system. The astaxanthin concentration of 10.34 

mg/100 g oil, a potent antioxidant, indicates the high potential of this source for the food and cosmetic industries. 

This value is consistent with the findings of Sachindra et al., who used acetone as a solvent for astaxanthin 

extraction. The PUFA content of 33.05%, particularly the ω-3 PUFA (13.03%), reinforces the value 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 effective role of natural antioxidants such as astaxanthin. These results align with the 

study by Gulzar and Benjakul, who confirmed the stability of marine lipids for up to 30 days. The color index a 

(18.13) reflects the high astaxanthin concentration, which is crucial for industrial applications as a natural colorant. 

Furthermore, the absence of solvent residues in the extracted lipid, in compliance with United States Pharmacopeia 

(USP) standards, ensures its safety for use in the food and pharmaceutical industries. 

Conclusion: 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, 
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elevated astaxanthin content, and significant omega-3 fatty acid contribution highlight their potential for developing 

health-promoting products. Although the cholesterol content is higher than in some other species, it remains within 

safe limits for human consumption. Moreover, the 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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