
 مجله علوم و فنون شیلات

  547تا  535 صفحات، 1402 زمستان ،2شماره  13 دوره
 

            و بررسی اثرات آن در حفظ کیفیت  Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 
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 رانیمدرس، تهران، ا تیدانشگاه ترب ،یرشته ا نیب یها یدانشکده علوم و فناور ،یدر مهندس نینو یهایفناورگروه  -1
 گروه شیلات، دانشکده علوم و فنون دریایی، دانشگاه هرمزگان، بندرعباس، ایران -2
 سازمان شیلات ایران، تهران، ایران-3

 چکـــیده  نوع مقـاله

 پلیمر .شودیم پوستان یافت برخی موجودات از جمله انواع سخت سلولی در دیواره که است مهم طبیعی ساکارید پلی یک کیتین  مقاله پژوهشی اصیل

هدف از  .مورد استفاده در صنایع غذایی دارد مواد از وسیعی تولید طیف در بسیار مهمی که از کیتین بدست می آید نقش کیتوزان

 روش از استفاده با ،(Penaeus vannameiکیتین از پوسته میگوی پرورشی سفید غربی )انجام مطالعه حاضر، استخراج 

زدائی، استخراج کیتوزان و استفاده از این ماده طبیعی بدون اثرات  چربی معدنی، مواد حذف زدائی، پروتئین مراحل و طی شیمیایی

 آن، تکنیک یتکیف استاندارد بودن کیتوزان تولید شده و تعییناطمینان از  منفی در محافظت از پوشش خارجی میوه می باشد. جهت

FT-IR درصد  5/0و  2/0های صفر )نمونه شاهد(  غلظت توسط کیتوزان با فرنگی توت و انگور های انجام شد. سپس میوه

میوه ها، در انگور تغییرات  بررسی منظور به سانتیگراد و درجه 4-0 دمای دو ماهه در نگهداری مدت طول پوشش داده شدند. در

حبه، شکاف خوردن  ریزش میزان میوه، شدن ای قهوه ساقه، شدن ای قهوه قارچی، های آلودگی کیفی ظاهری شامل هایویژگی

 قهوه ،قارچی های تازه و در توت فرنگی، ویژگیهای کیفی ظاهری شامل آلودگی میوه عطر و همچنین طعم و شکستگی حبه ها و

بر . دش تازه بصورت هفتگی کنترل میوه عطر و طعم همچنین و میوه، چروکیدگی و لزج شدگی میوهتغییر رنگ  برگ، شدن ای

از پوسته  توزانیک دیو بازده تول %84حدود  نیتیاز ک توزانیک دی، بازده تول%58 زانیاز پوسته به م نیتیک دیبازده تولاساس نتایج، 

آزمایش، کیفیت ظاهری خود را از دست داده  نخست هفته هر دو میوه در شاهد نمونهباشد.  یم یمناسب یبود که بازده %48 گویم

و چروکیده شدند و از هفته سوم به بعد فاسد شدند. در حالی که در حبه های انگور و توت فرنگی پوشش داده شده با محلول 

اهری آنها در طول دوره آزمایش ها ایجاد شده و کیفیت ظ میوه برای ضدباکتریایی پوشش درصد، بهترین 5/0 غلظت با کیتوزان

عمر  طول شیها سبب افزا وهیم یفیماده علاوه بر ممانعت از افت ک نیتوسط ا یپوشش حفاظت جادیابه مدت دو ماه حفظ شد. 

 می شود. یآنها در طول دوره انباردار ینگهدار
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 Penaeus vannamei، کیفیت ظاهری میوه، FT-IRاستخراج کیتوزان،  ها:کــلید واژه  

 

 مقدمه

 ماده یک عنوان به کیتوزانبدست می آید.  از کیتین که (glucosamine & N-acetyl glucosamine) است ترکیبی پلیمر یک کیتوزان
این  .اردنیز کاربرد د زیست محیط در حفاظت داشته و کشاورزی دارویی و پزشکی، غذایی، مواد از وسیعی طیف تولید در مهمی بسیار نقش خام،

سیدان، ژل آنتی اکهای آمینو و هیدروکسیل است که خواص عملکردی زیادی از جمله پلی الکترولیت، ضد میکروبی، خاصیت بدلیل وجود گروه
 حلقه اختارس یک تشکیل به منجر که آلی کننده کمپلکس عامل یک و فلزی یون یک بین )واکنش Metal chelating، سازی، زیست سازگاری

دات موجوکیتین، ترکیب اصلی کیتوزان و بیوپلیمر موجود در بسیاری از . [1]دهد کند( و پردازش پذیری به آن می می حذف را فلز شده و یون ای
ها چاست که در پوسته بیرونی سخت پوستان از جمله خرچنگ، میگو، کریل، بارناکل، همچنین انواع نرم تنان، جلبک ها، حشرات، دیواره سلولی قار

درصد پوسته بیرونی  30تا  20درصد در پوسته بیرونی خرچنگ،  30تا  15. به طور کلی میزان کیتین استخراجی از [2]شود و جلبک ها یافت می
متفاوت  [5] درصد در دیواره سلولی قارچ 44-20و  [4]درصد در کوتیکول حشرات  25-5درصد در اسکلت بیرونی میگو،  40تا  30، [3]سخت پوستان 

سب گونه نیز متفاوت خواهد بود. در حال حاضر کیتوزان مورد استفاده برای کاربردهای صنعتی عمدتاً از سخت است که البته این میزان بر ح
پوستان، بویژه خرچنگ و میگو به دست می آید. در شرایطی که پوسته بیرونی میگو، به عنوان ضایعات حاصل از کارخانجات فراوری در دسترس 
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 1403، فر و همکاران...                                            شاهیو بررسی اثرات آن در Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 

تواند نقش بسیار مهمی در توسعه صنعت فراوری، ایجاد بهره وری ه فراوری و تولید کیتین و کیتوزان میمی باشد، جمع آوری و ورود آن به چرخ
 و ارزش افزوده، بهبود اقتصاد و پایداری مشاغل مرتبط داشته باشد. 

 یدص همچنین و میگو پرورش هایکارگاه فعالیت از حاصل میگو، تن هزار پنجاه از بیش سالانه ایران، شیلات سازمان رسمی آمارهای اساس بر
 که با برنامه ریزی و اعمال اقدامات صورتی در که این میزان همه ساله در حال افزایش نیز می باشد. شودمی در خلیج فارس و دریای عمان تولید

 تن پانصد زا تولید بیش که مودن بینی پیش توانمی گردد، میگوی کشور فراهم فراوری کارخانجات حاصل از ضایعات آوری جمع امکان مدیریتی،
 رب در بازارهای جهانی که ماده این مناسب هایقیمت به توجه با طرفی از. باشد دسترس وزن میگوی تولیدی( قابل %1کیتوزان بطور سالانه )

 بالایی را بسیار افزوده ارزش توانمی دلار/ کیلوگرم( 1000-10)متغیر بین  دارد افزایش قابلیت قیمت برابر صد تا کیفیت و مورد مصرف، حسب
  .داخلی عرضه نمود و خارجی مناسب و متنوع و در بازارهای فراهم میگو فراوری صنعت برای ضایعات

و بازار جهانی کیتین و مشتقات آن در سال  [6]شود تن کیتوزان از سخت پوستان تولید می 1410 – 1210بر اساس برخی برآوردها، هر ساله حدود 
شود تا درصد در حال افزایش است و پیش بینی می 8/14میلیون دلار امریکا بوده است که این میزان تجارت با نرخ رشد  2900بالغ بر  2017
گسترده ای از محصولات در زمینه پزشکی، . در این راستا شرکت های زیستی با تولید طیف [7]میلیارد دلار در سال برسد  63به حدود  2024سال 

درصد از بازار مصرف  80دارویی، محصولات مراقبت های بهداشتی، صنعت، ساختمان، تصفیه فاضلاب، نساجی، مواد غذایی و کشاورزی، تقریباً 
ز این محصولات تجاری حاصل ا کیتوزان حاصل از پوسته میگو را به خود اختصاص داده اند. یکی از کاربردهای اصلی زیست پزشکی کیتوزان،

 .  [8]زخم ها است که تائیدیه سازمان غذا و داروی امریکا را نیز گرفته است  ماده جهت استفاده در بهبود
ان وبا توجه به اهمیت صنایع بسته بندی و مواد غذایی، امروزه بسیاری از تحقیقات علمی بر گسترش تولید موادی با ظرفیت ایجاد فیلم و به عن

ده گردد. مواد تولید شو ایمنی آن می ده ای با خاصیت ضد میکروبی متمرکز شده است که در نهایت موجب افزایش عمر انبارداری ماده غذاییما
بر پایه کیتین علاوه بر موارد متعدد کاربرد در صنعت، از نظر خواص ضد میکروبی نیز حائز اهمیت هستند. بسته بندی ضد میکروبی یکی از 

های بسته بندی فعال می باشند که جهت از بین بردن عوامل پاتوژن و جلوگیری از فعالیت میکروارگانیسم های عامل فساد انواع سیستم مهمترین
، حلالیت بهتر و فعالیت ضد 6 از تر پایین pH مونومر گلوکزآمین، کیتوزان در 2. بدلیل وجود بار مثبت در کربن شماره [10و  9]ایجاد شده اند 

. با این حال عوامل مختلفی بر فعالیت ضد میکروبی کیتوزان تاثیر دارند. بطور مثال کیتوزان با وزن [2]میکروبی بالاتری نسبت به کیتین دارد 
باشد تا کیتوزان  7اید پلیمریزاسیون ب کیلو دالتون فعالیت ضدباکتریایی بیشتری نسبت به کیتوزان طبیعی دارد. بعلاوه درجه 10ملکولی پایین تر از 

 . [11]فعال بماند، و در کمتر از این عدد، تقریبا هیج فعالیت ضد میکروبی وجود نخواهد داشت 
 

 روش کار
 تولید کیتوسان

که به صورت  Penaeus vannameiابتدا پوسته خارجی )شامل کاراپاس، پوسته قسمت شکمی و قسمت دم( میگوی پرورشی سفید غربی  
درجه سانتیگراد  60منجمد به مدت سه ماه نگهداری شده بود، جدا گردید. سپس این قسمتها با آب معمولی به خوبی شستشو داده شده و در دمای 

 برای وبه پودر تقریباً یکدست تبدیل شدند. یکصد گرم از پودر مذکور توزین  از آن توسط آسیاب برقی آسیاب و ساعت خشک و پس 48به مدت 
صورت گرفت. به منظور انجام مرحله  (Chemical Extraction)جدا و استخراج کیتین با استفاده از روش شیمیایی  کیتین و کیتوزان تولید

زده، از کاغذ ( هم 0C 25به مدت یک ساعت در دمای اتاق )  NaOH)%10( پروتئین زدائی، پودر مذکور در محلول سدیم هیدراکسید ده درصد
رسوب حاصل به مدت سه ساعت در ، (Demineralization)صافی عبور و با آب کافی شستشو داده شد. برای حذف مواد معدنی، بویژه آهک 

درجه سانتیگراد حرارت داده شد و سپس از کاغذ صافی عبور داده و شستشو  80و در دمای  )HCl %15(محلول اسید هیدروکلریدریک پانزده درصد 
درجه  70و در دمای   NaOH)%15(شد. برای از بین بردن چربی، ماده حاصل به مدت پنج ساعت در محلول سدیم هیدراکسید پانزده درصد 

  60سانتیگراد حرارت داده شد و سپس از کاغذ صافی عبور و با آب کافی شستشو شد. کیتین بدست آمده، خشک شده و در سدیم هیدراکسید 
 . [8]محلول حاصل پس از عبور از کاغذ صافی و خنثی شدن تبدیل به کیتوزان شد مدت دو ساعت قرار داده شد.  به ) NaOH%60(درصد 

 

 یابی محصولاتمشخصه
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  1403، بهار 2 شماره ،13 دوره                                                                  مجله علوم و فنون شیلات                                   

شستشو  درصد  60و بمنظور حفظ کیفیت کیتوزان تولید شده، نمونه را بطور مداوم با سدیم هیدراکسید  (Deacetylation)پس از استیل زدائی
. جهت تعیین درجه استیل زدائی از تکنیک [12]ساعت خشک شد  24درجه سانتیگراد به مدت  120بصورت روباز در دمای  داده و سپس فیلتر و

ا بکیتوزان  آمینی گروه به کیتین گروه آمیدی و میزان تبدیل 2. بررسی درجه استیل زدائی[13]( استفاده گردید IR-FT)1طیف سنجی تبدیل فوریه 
مربوط  cm  3468-1مربوط به کربونیل آمید استیل و شدت پیک در  cm 1657-1ان شدت پیک در میز. شد استفاده از نتایج طیف سنجی انجام

( 1معادله ) میزان استیل زدایی با استفاده از. [14]گیرند های استاندارد مد نظر قرار میبه باند گروه هیدروکسیل می باشد که به عنوان طول موج
 محاسبه شد.

 

DD       (:1معادله ) = 100 − [(
A1655

A3450
× 100)/1/33OO 

 
کربونیل آمیداستیل و  گروه به مربوط 1657cm-1در  جذب به ترتیب میزان 3450Aو  1655Aدرجه استیل زدایی،  DD2در این معادله، 

1-3468cm نسبت  33/1داخلی است. فاکتور  عنوان استاندارد به هیدروکسیل به گروه مربوطA1655 /A3450  برای کیتوزان کاملاً استیله
 کربونیل های گروه جذب شود. ناحیهشده است. بدین صورت که نسبت مذکور برای کیتوزان کاملاً استیل زدایی شده صفر در نظر گرفته می

 به شد.( محاس3( و )2) استفاده از معادلات با هیدروکسیل های گروه آمیداستیل و
 

log10  آمیداستیل کربونیل       (2معادله ) (
𝐷𝐹

𝐷𝐸
) = 𝐴1655 

log10  هیدروکسیل       (3معادله ) (
𝐴𝐶

𝐴𝐵
) = 𝐴3450 

 
DF  وDE و  1655 ناحیه در عاملی گروه باند جذبAC  وAB دهند می را نشان 3450 ناحیه در عاملی گروه باند جذب. 

میزان رطوبت بر حسب درصد، با توزین پوسته میگو در حالت مرطوب )پس از آبگیری با دستمال جاذب( و مقایسه آن با وزن پس از خشک شدن 
، با (مرطوب پودر کیتین وزن نسبت به). میزان خاکستر کیتین بر حسب درصد [12]درجه سانتیگراد صورت گرفت  60ساعت در دمای  48در مدت 

به مدت چهار ساعت و سنجش  گرادیدرجه سانت 550قرار دادن مقدار مشخصی از نمونه کیتین در بوته چینی و قرار دادن آن درکوره در دمای 
ان تولید وزتتفاوت وزن نمونه اولیه و ثانویه، تعیین گردید. بازده استحصال کیتین و کیتوزان با استفاده از وزن اولیه پوسته میگو، وزن کیتین و کی

 شده، بر حسب درصد تعیین شد.
 

 پوشش دهی میوه انگور و توت فرنگی با کیتوزان تولید شده
تیمار شدند. سپس با درجه سانتیگراد  48گرم  با آبثانیه  5انتخاب و به مدت ظاهری،  وضعیت اساس برو نمونه های سالم  ابتدا میوه ها بررسی 

، نزاکیتودرصد  5/0و  2/0های برای تهیه غلظتاستفاده از دستمال جاذب رطوبت و در دمای معمولی اتاق به مدت یک ساعت خشک شدند. 
 Glacial acetic acid %100میلی لیتر اسید استیک غلیظ 50میلی لیتر آب مقطر حل کرده و  900گرم از کیتوزان را در  5و  2مقدار 

(CH3COOH)   پس از حل شدن کیتوزان، حجم آن با آب مقطر به یک لیتر رسانده شد. . اضافه شدبه هر یک از آنهاpH  محلول های کیتوزان
سپس میوه های مورد آزمایش به میزان لازم انتخاب و در محلول کیتوزان . [15]تنظیم شد  6/5نرمال روی عدد  1/0با استفاده از سدیم هیدراکسید 

 دقیقه 30 حدود به مدت یک دقیقه غوطه ور شده و در( 2درصد )تیمار  5/0( و 1درصد )تیمار  2/0، )به عنوان نمونه شاهد( غلظت های صفربا 
میوه های شاهد و همچنین میوه های پوشش داده شده با  .شوند آزمایشگاه خشک گرادیدرجه سانت 25در دمای  ها داده شد که میوه اجازه

و رطوبت درجه سانتیگراد  4-0 قرار داده شده و به داخل یخچال با دمایداخل ظروف پلاستیکی در بسته های مشخصی از کیتوزان در غلظت
  درصد منتقل و به مدت دو ماه در این شرایط نگهداری شدند. 90نسبی 

                                                           
1 Fourier Transform Infrared Spectrometer  
2 Deacetylation Degree 
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 1403، فر و همکاران...                                            شاهیو بررسی اثرات آن در Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 

. گیهای کیفی در فواصل هفتگی بررسی و اندازه گیری شدبه منظور بررسی تغییرات کیفی رخ داده در میوه های انگور در طول مدت نگهداری، ویژ
 و خوردن آزمایش های کیفی در برگیرنده شش شاخص آلودگی قارچی، قهوه ای شدن ساقه، قهوه ای شدن حبه، میزان ریزش حبه، شکاف

سطح تقسیم شدند. خوشه های سطح یک های قارچی، خوشه ها به چهار درصد آلودگیبرای ارزیابی ها و طعم و عطر حبه ها بود.  حبه شکستگی
-50، خوشه های سطح سه با آلودگی قارچی %25شامل خوشه های سالم و بدون آلودگی قارچی، خوشه های سطح دو با سطح آلودگی قارچی تا 

، به عنوان خوشه های مد نظر قرار گرفتند. عملا خوشه های انگور سطح چهار به بعد  %50و خوشه ها سطح  چهار با آلودگی قارچی بالای 25%
 انگور فاسد محسوب و از دور خارج گردیدند. برای ارزیابی میزان قهوه ای شدن ساقه خوشه ها، از روش نمره دهی چهار برای رنگ قهوه ای پر

ده در وه ای شرنگ، سه برای رنگ قهوه ای کم رنگ، دو برای رنگ سبز کم رنگ و یک برای رنگ سبز استفاده شد. ارزیابی تعداد حبه های قه
برای هر خوشه ثبت گردید. برای تعیین میزان ریزش حبه ها در میوه انگور، نوک  4-1هر خوشه با شمارش این حبه ها انجام و با روش نمره دهی 

 حبه ستگیشک و خوردن شکاف خوشه را گرفته و با سه بار تکان دادن آن، حبه های جدا شده را شمارش و تعداد آن برای هر خوشه ثبت گردید.
ظرخواهی نتست ارگانولپتیک و روش  ا بهه عطر و طعم حبه ها نیز با شمارش آنها و در چهار سطح تعیین و برای هر تیمار و نمونه شاهد ثبت شد.

ی خوب و از ارزیابان بررسی شد. نمره دهی بر اساس نمره چهار به عنوان عطر و طعم نامناسب، سه برای عطر و طعم متوسط، دو برای نمونه ها
تکرار و برای هر تکرار یک خوشه انگور در نظر گرفته شد  10یک برای نمونه های تست شده با عطر و طعم عالی صورت گرفت. هر تیمار دارای 

 ارزیابی و ثبت شد. 4تا  1ها در مورد هر تیمار و نمونه شاهد، برای هر یک از شش شاخص تعیین شده از عدد و در نهایت نتایج بررسی
ازه ویژگیهای کیفی توت فرنگی در فواصل هفتگی، بررسی و اند آزمایش دوره طول منظور بررسی تغییرات کیفی ظاهری میوه توت فرنگی، در به

ها شامل پنج شاخص آلودگی های قارچی، قهوه ای شدن برگ، تغییر رنگ میوه، چروکیدگی و لزج شدن میوه و تغییرات در گیری شد. این بررسی
ای ه، این شاخص ها در چهار سطح تعریف شدند. برای تعیین درصد آلودگیکیفی ارزیابی کمی نمودن برایمیوه توت فرنگی بود. طعم و عطر 

، میوه %25قارچی، میوه های توت فرنگی سطح یک شامل میوه های سالم و بدون آلودگی قارچی، میوه های سطح دو با سطح آلودگی قارچی تا 
مد نظر قرار گرفتند. عملاً میوه های توت فرنگی  %50و میوه های سطح چهار با آلودگی قارچی بالای %25-50ارچی های سطح سه با آلودگی ق

برای ارزیابی میزان قهوه ای شدن برگ توت فرنگی از روش نمره دهی یک برای  سطح چهار به بعد، به عنوان میوه های فاسد محسوب گردیدند.
ز تیره، سه برای رنگ قهوه ای کم رنگ و چهار برای رنگ قهوه ای تیره استفاده شد. برای بررسی تغییر رنگ رنگ سبز پر رنگ، دو برای رنگ سب

 ،سطح دو یرنگ و لزج شدگ رییتغو لزج شدگی میوه های توت فرنگی میزان تغییر رنگ و لزج شدگی کم به عنوان سطح یک، میزان متوسط 
ارگانولپتیک  تستروش  به میوه هاعطر و طعم ی بسیار زیاد سطح چهار لحاظ شد. رنگ و لزج شدگ رییتغی زیاد سطح سه و رنگ و لزج شدگ رییتغ
از ارزیابان بررسی شد. نمره دهی بر اساس نمره چهار به عنوان عطر و طعم نامناسب، سه برای عطر و طعم متوسط، دو برای نمونه نظرخواهی و 

تکرار و برای هر تکرار یک عدد میوه توت  10و طعم عالی صورت گرفت. هر تیمار دارای های خوب و یک برای نمونه های تست شده با عطر 
 فرنگی در نظر گرفته شد. 

 

 جینتا
 مشخصات محصولات تولید شده

(. میزان رطوبت پوسته 1محاسبه گردید )شکل  %45/76، میزان استیل زدائی کیتوزان 1و طبق معادله  FT-IRبر اساس نتایج حاصل از تست 
، بازده تولید کیتوزان از  %58بازده تولید کیتین از پوسته محاسبه شد.  %47بیرونی میگو که به عنوان ماده اولیه برای استخراج کیتین استفاده شد 

محاسبه شد. به عبارت دیگر در این تحقیق از صد گرم پوسته بیرونی خشک  %48ه تولید کیتوزان از پوسته میگو و در نتیجه بازد %84کیتین حدود 
 گرم کیتوزان تولید شد. 48شده میگوی پرورشی، 

 

 بررسی مشخصات کیفی میوه انگور و توت فرنگی پوشش داده شده با کیتوسان تولیدی

 24 حداکثر تا 6 حداقل از تغییرات ماتریس سطح، چهار در شاخص هر ارزیابی و کیفی تغییرات به مربوط شاخص شش نمودن لحاظ به توجه با
 ارزیابی مراحل از و شده محسوب فاسد بودند، داده دست از را خود کیفیت %50 که 12 بالای تغییرات ماتریس با انگورهایی لذا. بود خواهد متغیر
بر اساس نتایج بدست آمده از ارزیابی هفتگی شاخص های کیفی میوه انگور، نمونه های شاهد بدون استفاده از پوشش کیتوزان حداکثر  .شدند خارج

( تا پایان ماه 1درصد )تیمار  2/0پس از سه هفته غیر قابل مصرف و فاسد شدند. در این میان کیفیت ظاهری نمونه های تیمار شده با کیتوزان 
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  1403، بهار 2 شماره ،13 دوره                                                                  مجله علوم و فنون شیلات                                   

 5/0حفظ گردید و تغییرات کیفی نامطلوب ظاهری از پایان هفته پنجم به بعد مشاهده شد. کیفیت نمونه های تیمار شده با کیتوزان  %50اول تا 
یک که میتوان گفت نزد( تا پایان دوره آزمایش به مدت دو ماه حفظ و تغییرات کیفی ظاهری قابل توجهی مشاهده نگردید، بطوری2درصد )تیمار 

 2 و شکل 1ها در جدول فیت انگور مورد آزمایش با استفاده از این تیمار در مدت دو ماه حفظ گردید. اطلاعات مربوط به این بررسیکی %100به 
 آمده است.

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 P. vannameiکیتوزان تولید شده با پوسته میگوی  FT-IR. طیف 1شکل 

 

 
 شده بر اساس شاخص های کیفی تعیین شده. ارزیابی ماندگاری انگورهای شاهد و تیمار 1جدول 

 هفتگی کنترل                     
 کیفی تغییرات

پایان هفته 
 اول

پایان هفته 
 دوم

پایان هفته 
 سوم

پایان هفته 
 چهارم

پایان هفته 
 پنجم

پایان هفته 
 ششم

پایان هفته 
 هفتم

پایان هفته 
 هشتم

های آلودگی
 قارچی

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 2 2 2 1 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

قهوه ای 
 شدن ساقه

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 2 2 2 1 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 2 

قهوه ای 
 شدن حبه

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 2 2 2 1 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 2 

میزان ریزش 
 حبه

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 3 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 2 

شکستگی 
 حبه ها

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 2 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

و  طعم، عطر
 بو

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 3-4 2 1 شاهد

 2 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

ماتریس 
 تغییرات

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 24 -18 12 6 شاهد

 14 12 12 9 6 6 6 6 % 2/0 تیمار

5/0 % 6 6 6 6 6 6 6 9 
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 1403، فر و همکاران...                                            شاهیو بررسی اثرات آن در Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 

 

 

 

 

 های کیفی تعیین شدهماندگاری انگورهای شاهد و تیمار شده بر اساس شاخص. نمودارهای ارزیابی 2شکل 
 

)کیتوزان  2درصد( و تیمار  2/0)کیتوزان  1همچنین بر اساس نتایج بدست آمده از ارزیابی هفتگی شاخص های کیفی نمونه های شاهد، تیمار 
 وجهت از پوشش کیتوزان پس از سه هفته غیر قابل مصرف و فاسد شدند. بادرصد( مربوط به میوه توت فرنگی، نمونه های شاهد بدون استفاده  5/0
. بود متغیر 20 حداکثر تا 5 حداقل از تغییرات ماتریس سطح، چهار در شاخص هر ارزیابی و کیفی تغییرات به مربوط پنج شاخص نمودن لحاظ به
 خارج مراحل ارزیابی از و شده محسوب فاسد بودند، داده دست از را خود کیفیت %50 که 10بالای تغییرات ماتریس میوه های توت فرنگی با لذا

درصد تا پایان ماه اول حفظ گردید اما تغییرات کیفی ظاهری از پایان  2/0شدند. در این میان کیفیت ظاهری نمونه های تیمار شده با کیتوزان 

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

آلودگی های قارچی انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

شکاف خوردن و شکستگی حبه های انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

قهوه ای شدن حبه انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

طعم، عطر و بوی انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

میزان ریزش حبه انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

قهوه ای شدن ساقه انگور

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jf

st
.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

05
 ]

 

                             6 / 13

https://jfst.modares.ac.ir/article-6-73206-fa.html


  1403، بهار 2 شماره ،13 دوره                                                                  مجله علوم و فنون شیلات                                   

درصد تا پایان  5/0حفظ گردید. کیفیت نمونه های تیمار شده با کیتوزان کیفیت ظاهری تا این زمان  %50هفته پنجم به بعد مشاهده شد، بطوریکه 
کیفیت توت  %100توان گفت نزدیک به دوره آزمایش به مدت دو ماه حفظ و تغییرات کیفی ظاهری قابل توجهی مشاهده نگردید. بطوریکه می

بعمل آمده توسط افراد تست کننده، مهمترین تغییرات شامل مشاهده فرنگی مورد آزمایش با استفاده از این تیمار حفظ گردید. بر اساس ارزیابی 
میوه، قهوه ای شدن حبه ها و قهوه ای شدن ساقه بود. اطلاعات مربوط  شدن لزج و شامل طعم، عطر و بو، میزان آلودگیهای قارچی، چروکیدگی

 نشان داده شده است. 3و شکل  2ها در جدول شماره به این بررسی

 

 
 زیابی ماندگاری توت فرنگی شاهد و تیمار شده بر اساس شاخص های کیفی تعیین شده. ار2جدول 

 هفتگی                                کنترل        
 کیفی تغییرات

 هفته هشتم هفته هفتم هفته ششم هفته پنجم هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول

آلودگیهای 
 قارچی

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 4 3 1 شاهد

 2 2 1 1 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

قهوه ای 
 شدن برگ

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 4 3 1 شاهد

 2 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 2 

تغییر رنگ 
 میوه

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 4 3 1 شاهد

 2 2 1 1 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

چروکیدگی و 
لزج شدن 

 میوه 

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 4 3 1 شاهد

 2 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

طعم، عطر و 
 بو

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 4 3 1 شاهد

 2 2 2 2 1 1 1 1 % 2/0 تیمار

5/0 % 1 1 1 1 1 1 1 1 

ماتریس 
 تغییرات

 فاسد فاسد فاسد فاسد فاسد 20 15 5 شاهد

 10 10 8 8 5 5 5 5 % 2/0 تیمار

5/0 % 5 5 5 5 5 5 5 6 
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 1403، فر و همکاران...                                            شاهیو بررسی اثرات آن در Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 

 

 

 

 

  های کیفی تعیین شده. نمودارهای ارزیابی ماندگاری توت فرنگی شاهد و تیمار شده بر اساس شاخص3شکل 

 

 بحث
 مشخصات محصولات تولید شده

در موجود یتین کخصوصیات کمی و کیفی ، بویژه زمان صید گونه های دریایی ،تغییرات فصلیتاثیر  و انواع گونه های میگو فیزیولوژیا توجه به ب
به عبارت دیگر، کیفیت میگوهای اولیه که پوسته بیرونی آنها جهت تهیه و استخراج کیتین مورد  . [11] باشدت متفاو ی تواندپوستان، م سخت

واند دارای میزان تشده، می صید میگوی نقل و حمل و نگهداری کیفیت همچنین و تغذیه نوع زندگی بویژه شرایط حسب بر گیرداستفاده قرار می

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

ول
ا

وم
د

وم
س

رم
ها

چ

جم
پن

شم
ش

تم
هف

تم
ش

ه

درصد

هفته

آلودگی های قارچی توت فرنگی

شاهد %۰/۲تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

قهوه ای شدن برگ توت فرنگی

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

طعم، عطر و بوی توت فرنگی

شاهد %۰/۲تیمار

۰

۲۰

۴۰

۶۰

۸۰

۱۰۰

درصد

هفته

چروکیدگی و لزج شدن توت فرنگی

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار

۰
۲۰
۴۰
۶۰
۸۰
۱۰۰

درصد

هفته

تغییر رنگ توت فرنگی

شاهد %۰/۲تیمار %۰/5تیمار
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  1403، بهار 2 شماره ،13 دوره                                                                  مجله علوم و فنون شیلات                                   

واند در بازدهی، تها و مراحل بکار گرفته شده در استخراج کیتین و تولید کیتوزان، میمتفاوتی باشد. علاوه بر این، روش کیتین و استخراج بازدهی
مناسب  یمیزان خلوص و نهایتاً کیفیت آن تاثیر گذار باشد. در این میان استفاده از روش شیمیایی استخراج کیتین یکی از روشهای متداول با بازده

 برای استخراج کیتین در سطوح تجاری شناخته می شود. 

و حاوی پروتئین هایی است که کربنات کلسیم روی آن رسوب کرده و در سخت پوستان بویژه صدف ها، کیتین به صورت یک شبکه پیچیده 
پوسته سخت پوستان و از  نیتیک یجداساز ن،یبنابرا .[16] استقوی بین کیتین و پروتئین بسیار دهد. همچنین رابطه پوسته سختی را شکل می

در برخی موارد است که  دیپیرنگدانه و ل ریمقاداندک همراه با  یمعدن میکلس کربنات ها و نیپروتئیعنی پوسته،  یحذف دو جزء اصل مندازین صدف
یک مرحله اضافی رنگ زدایی اعمال می شود. در طول سالها تحقیق روش های مختلفی برای تهیه کیتین خالص ارائه شده است. با این حال، 

ظر صرف ناست که ترتیب انجام مراحل کار جابجا گردد.  بدین لحاط ممکنهیچ روش استانداردی که مورد استفاده همه قرار گیرد وجود ندارد و 
از آن،  نیتیک یجداساز نیبنابرا و پوسته نازک تر استاین  گو،یدر مکه  شود یپوسته ها آغاز مجداسازی با  نیتیکاستخراج  ،ینتخابروش ااز 

از طرفی با توجه به دسترسی نسبتاً آسان به میگوی پرورشی، پوسته حاصل از این آبزی است. موجودات  ریساجداسازی کیتیم از پوست آسان تر از 
منبع مناسب و تا حدی در دسترس )در سواحل خلیج فارس و دریای عمان( برای استخراج کیتین می باشد که در حال حاضر تنها از آن جهت 

 تولید پودر ماهی استفاده می شود. 
ستفاده از مواد از طرفی این عمل با ا تا حدی مشکل است.ها  نیپروتئ و نیتیک نیب ییایمیش یوندهایپاد گسست در و ایج ییزدا نیمرحله پروتئ

 یکاربردها یبرا ژهیبو نیپروتئشیمیایی که پلیمر زیستی را نیز از بین می برد، بصورتی غیر یکنواخت و نا همگن صورت میگیرد. بعلاوه حذف کامل 
. گیردمیه قرار مورد استفاد ییزدا نیدر پروتئ کردیرو نیاولیی به عنوان ایمیش یروش هااستفاده از  زیادی دارد. در این راستااهمیت  یپزشک ستیز

واکنش  طیراشوجود دارند که به عنوان عوامل پروتئین زدائی شناخته شده و بکارگیری می شوند. اگرچه  ییایمیاز مواد ش یعیوس فیطبدین منظور 
یکی از مواد شیمیایی است که ترجیحاً برای انجام پروتئین زدائی مورد  دیدراکسیه میسد، اما در هر مطالعه متفاوت است یبه طور قابل توجه

آن  یلکولوزن موه و تولیدی شد مریوپلیب زیدرولیهگیرد که علاوه بر خارج ساختن پروتئین منجر به استیل زدائی جزئی کیتین و استفاده قرار می
به مدت یک ساعت در دمای  ده درصد دیدراکسیه میسد لذا در این آزمایش نیز جهت پروتئین زدائی از ماده شیمیایی دهد. یکاهش منیز را 

 معمولی اتاق استفاده شد. 
ان شود. در این میمختلفی انجام میی دیاسو معمولاً با استفاده از مواد شیمیایی  میکربنات کلس با هدف حذف در درجه اول ،حذف مواد معدنی

گیرد زیرا مورد استفاده برای انجام مرحله معدنی زدائی می باشد. این عمل به آسانی صورت می، اسید ترجیحی HCl کیدریدروکلریه اسید
می له زیر همانند معادبن شوند که همراه با آزادشدن دی اکسید کرترکیبات کربنات کلسیم موجود به نمک های کلسیم محلول در آب تجزیه می

 باشد. 
 
 

یزه توان با عمل فیلتر کردن و شستشو با آب یونپوسته میگو را به راحتی میموجود در  یمواد معدن بدین ترتیب نمک های محلول در آب، حاصل از
تیمار متفاوت می باشد که به عواملی از قبیل  هریی در زایهستند و درجه کان یاغلب تجربمربوط به حذف مواد معدنی  یمارهایتشده حذف نمود. 

و نسبت  دی، اندازه ذرات، غلظت اسی محیط، دماکیفیت پوسته اولیه انتخاب شده به عنوان ماده اولیه، زمان اختصاص داده شده به دوره کانی زدائی
لسیم کلراید کربنات به ک میکلسرفته مهم می باشد، زیرا برای تبدیل یک ملکول از  در این میان غلظت اسید بکار .بستگی دارد املاح به حلال

وجود دارد. برای داشتن یک واکنش مناسب، مصرف اسید باید متناسب با مقدار کانی های موجود در پوسته  کیدریدروکلریه دیاسنیاز به دو ملکول 
ذف مواد معدنی ناشی از ناهمگونی و غیر یکنواخت بودن ماده مورد استفاده برای استخراج و یا حتی بیشتر از آن باشد. به عبارتی بدلیل دشواری ح

وان با تیتراسیون تکیتین، لازم است از حجم بیشتر یا اسید غلیظ تری برای انجام مناسب این مرحله استفاده نمود. کیفیت حذف مواد معدنی را می
حالت خنثی نشان از مصرف اسید است اما وجود حالت اسیدی و تداوم آن نشانگر پایان به سمت  pHاسیدیمتری پایش کرد. بطوریکه حرکت 

درجه  80 یپانزده درصد، در دما کیدریدروکلریه دیبا استفاده از محلول اس یزدائ یکان مرحله مطالعه نیلذا در اواکنش و کانی زدائی است. 
 ساعت انجام شد. 3و به مدت  گرادیسانت

ی توان با استفاده از اسیدها و مواد قلیایی انجام داد. با این حال بدلیل حساسیت پیوندهای گلیکوزیدکیتین را می یزدائ لیاستاز نقطه نظر شیمیایی 
 دیدراکسیه میدساغ گیرد. معمولا استیل زدائی با استفاده از محلول غلیظ و دبا استفاده از مواد قلیایی صورت می یزدائ لیاستبه اسیدها، معمولاً 

HCl+CaCO3 → CaCl2 + H2O + CO2 ↑ 
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 1403، فر و همکاران...                                            شاهیو بررسی اثرات آن در Penaeus vannameiاستخراج کیتوزان از پوسته میگوی 

انجام موفقیت آمیز این مرحله درصد خلوص دارد.  80آمده بدون استیل بالای شود که در این روش کیتوزان بدست در طی چند ساعت انجام می
مصرفی، اندازه ذرات، نسبت کیتین و حلال و منبع ماده  دیدراکسیه میسدبه عوامل مختلفی از جمله دما، تکرار مرحله قلیایی و زمان آن، غلظت 

بستگی دارد. همچنین تجربیات قبلی نشان داده است که برای انجام این مرحله استفاده از سدیم هیدروکسید  یزدائ لیاستخام اولیه به هنگام انجام 
ی آبی و در زمانی که میانگین درجه استیلاسیون کمتر از است. کیتوزان بدست آمده در محیط اسید KOHبسیار موثرتر از پتاسیم هیدروکسید 

 است، قابل حل خواهد بود. در واقع این محدودیت بستگی به توزیع گروههای استیل در طول زنجیره ها دارد. لذا با توجه به تجربیات گذشته، 5/0
شد. محلول حاصل پس از عبور از کاغذ دمای اتاق تیمار و در درصد به مدت دو ساعت   60 دیدراکسیه میبدست آمده در سد نیکت یزدائ لیاست
 60 دیدراکسیه میشده، نمونه بطور مداوم با سد دیتول توزانیو بمنظور حفظ کی زدائ لیپس از است گردید. انزتویبه ک لیشدن تبد یو خنث یصاف

 .شد لتریدرصدشستشو و ف
 ندر مجموع با توجه به فراوانی پوسته میگوی سفید غربی در کشور به عنوان میگوی پرورشی مورد استفاده در مزارع پرورش، این ماده به عنوا

 منبع اولیه، جهت انجام پروژه انتخاب شد. به منظور حفظ کیفیت، میگوها بصورت منجمد حمل و به هنگام جداسازی پوسته، یخ زدائی شدند. با
ه به متداول بودن و امکان استفاده آسان تر از روش شیمیایی در استخراج کیتین و کیتوزان در ابعاد تجاری و صنعتی، این روش جهت انجام توج

ین او با توجه به اینکه استاندارد خاصی جهت انجام مراحل مختلف تولید کیتین وجود ندارد، در  مطالعات گذشته جیبه نتااستناد با کار انتخاب شد. 
از  نیتیک دیلبازده تومطالعه به ترتیب مراحل پروتئین زدائی، حذف مواد معدنی، چربی زدائی و سپس استیل زدائی انجام شد. نتایج نشان داد که 

 می باشتد که مقادیر مطلوبی می باشند. %48 گویاز پوسته م توزانیک دیو بازده تول %84حدود  نیتیاز ک توزانیک دی، بازده تول %58 به میزان پوسته
که نسبت مناسبی محسوب  شد دیتول توزانیگرم ک 48 یپرورش یگویخشک شده م یرونیاز صد گرم پوسته ب قیتحق نیدر ا گریبه عبارت د

 میگردد. 
 

 مشخصات کیفی میوه انگور و توت فرنگی پوشش داده شده با کیتوسان تولید شده

ادیر قابل میوه ها حاوی مقهمان گونه که در نتایج عنوان شد کیتوزان تولیدی جهت پوشش دو میوه انگور و توت فرنگی مورد استفاده قرار گرفت. 
فظ کیفیت حتوجهی از ترکیبات مفید مانند ویتامین ها، مواد معدنی، فیبرها، اسیدهای آلی، قندها و ترکیبات آنتی اکسیدانی می باشند. در این میان 

 این منابع ارزشمند در طی فرایند مزرعه تا مصرف بویژه در طول دوره نگهداری حائز اهمیت فراوانی است، بطوریکه علیرغم صرف منابع مالی،
 طسطلاعات منتشره توا نیطبق آخرشوند. نیروی انسانی و منابع آب و خاک فراوان مقدار بالایی از این محصولات از گردونه مصرف خارج می

 عاتیبوده و در بخش ضا ایدن شرفتهیپ یبرابر کشورها 25 رانیدر ا یکشاورز عاتیضا زانی( متأسفانه مFAO) و کشاورزیغذا  یسازمان جهان
 یمحصولات کشاورز عاتیضا درصدی 30 تا 25 زانینشان از م زین یداخل یاساس آمارها و برآوردها نیرا دارد. بر ا ایرتبه اول در دنایران  وهیم

در این میان عوامل متعددی در بروز این مشکل نقش دارند که عدم نگهداری و انبارداری و  از مرحله کشت در مزرعه تا مصرف خانوارها دارد.
ل مشکلات قبی نیاز بروز ا رییروشهای جلوگحمل و نقل مناسب، یکی از عوامل اصلی تولید این ضایعات بویژه در میوه جات می باشد. یکی از 

های خوراکی به عنوان لایه ای نازک جهت ممانعت از تبادل رطوبت و اکسیژن بین میوه و محیط اطراف می باشد. به عبارتی با اده از پوششاستف
کاهش تبادل رطوبت از خشک شدن و پلاسیده شدن میوه جلوگیری بعمل آمده و با کاهش تبادل اکسیژن تنفس میوه ها کاهش می یابد. از 

 یکور یگردد. بدین منظیق میوه ها کاهش یافته و کیفیت آنها در طول دوره ماندگاری حفظ و افزایش دوره انبارمانی را سبب میطرفی میزان تعر
کیتوزان یک پوشش خوراکی، ترکیبی طبیعی،  است. توزانیکاستفاده از  رود،ی کار م که در دورة پس از برداشت به ییها پوشش نیاز مهمتر

یست سازگار می باشد که به عنوان یک پوشش نیمه نفوذناپذیر با ایجاد تغییر در شرایط درونی میوه از جمله میزان آب، زیست تخریب پذیر و ز
اکسیژن، دی اکسید کربن و نیز کاهش سرعت تنفس و کنترل حرکت رطوبت بین میوه و فضای اطراف آن، باعث کاهش میزان سوخت و ساز، 

ها بویژه قارچها را فراهم آورده و با ایجاد تاخیر در ی، روغن، حرارت شده و مانعی در برابر رشد میکروارگانیزمتنفس و نفوذپذیری موادی مانند چرب
 کل ش مقدارکاه از مانع کیتوزان خوراکی پوشش از دهند که استفادهها نشان میکند. همچنین بررسیپیری و فساد میوه، کیفیت آن را حفظ می

 ردد. گشود که مانعی برای افت کمی و کاهش وزن میوه محسوب میقفسه ای می عمر افزایش تیتراسیون و قابل اسیدیته محلول، جامد مواد
 ا انجام آنالیزهایببر روی تیمارهای مختلف  هازمیکروارگانیرشد م زانیمپس از پوشش میوه ها با غلظت های مختلف، در اغلب مطالعات 

ساده در  یعوامل به عنوان روش نیا تیاهم نیها و همچن وهیم ی، طعم و بوی میوهظاهر تیه به اهماما با توج گردد،یم یبررس یشگاهیآزما
ق نشان نتایج حاصل از این تحقی. مد نظر قرار گرفتی میوه ها ظاهر تیفیک یبررسی، در این مطالعه ها در طول مدت نگهدار وهیم تیفیک نییتع
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بدست  جیتابر اساس ن دهند.های متفاوت نتایج مختلفی را از نظر زمان ماندگاری میوه ها از خود نشان میداد که استفاده از فیلم کیتوزان با غلظت 
قابل  ریپس از سه هفته غ توزانیشاهد بدون استفاده از پوشش ک یانگور، نمونه ها وهیمربوط به م یفیک یشاخص ها یهفتگ یابیآمده از ارز

از  راتییتغ سیهر شاخص در چهار سطح، ماتر یابیو ارز یفیک راتییمصرف و فاسد شدند. با توجه به لحاظ نمودن شش شاخص مربوط به تغ
خود را از دست داده بودند، فاسد محسوب  تیفیک %50که  12 یبالا راتییتغ سیبا ماتر ییخواهد بود. لذا انگورها ریمتغ 24تا حداکثر  6حداقل 

 %50تا  اولماه  انی( تا پا1 ماریدرصد )ت 2/0 توزانیشده با ک ماریت ینمونه ها یظاهر تیفیک انیم نیخارج شدند. در ا یابیه و از مراحل ارزشد
 انی( تا پا2 ماریدرصد )ت 5/0 توزانیشده با ک ماریت ینمونه ها تیفیهفته پنجم به بعد مشاهده شد. ک انیاز پا یظاهر یفیک راتییو تغ دیحفظ گرد
خوشه های  %100به  کیگفت نزد توانیم کهی. بطوردیمشاهده نگرد یقابل توجه یظاهر یفیک راتییبه مدت دو ماه حفظ و تغ شیدوره آزما

همچنین نتایج مشابهی در استفاده از کیتوزان تولید شده جهت سالم و بدون تغییرات کیفی ظاهری بودند.  5/0 توزانیبا کانگور پوشش داده شده 
به مدت دو ماه حفظ  شیدوره آزما انیتا پا ،درصد 5/0 توزانیشده با ک ماریت ینمونه ها تیفیکپوشش میوه توت فرنگی مشاهده گردید. بطوریکه 

مورد  یتوت فرنگ تیفیک %100به  کینزد گفت که وانتیممطابق نتایج بدست آمده . دیمشاهده نگرد یقابل توجه یظاهر یفیک راتییو تغ
 .دیحفظ گرد ماریت نیبا استفاده از ا شیآزما

تواند دوره نگهداری و ماندگاری میوه های انگور و توت می 5/0بر اساس نتایج بدست آمده میتوان گفت که استفاده از پوشش کیتوزان با غلظت 
صرفی م فرنگی را بالا برده و قابلیت عرضه آن را در بازار مصرف در طول دوره بیشتری فراهم سازد که با توجه به هزینه نه چندان بالای کیتوزان

فرصت لازم برای طی مراحل صادرات این محصول به خارج  و افزایش قیمت عرضه میوه انگور در ماههای خارج از دوره تولید و همچنین ایجاد
سند به پاز کشور، موجبات ایجاد ارزش افزوده مناسبی را فراهم آورده و سودآوری بیشتری را در فرایند تولید، توزیع و تجارت این میوه های بازار

 همراه خواهد داشت. 

 

 نتیجه گیری
واند به عنوان تدر کشور به عنوان میگوی پرورشی مورد استفاده در مزارع پرورش، این ماده اولیه میبا توجه به فراوانی پوسته میگوی سفید غربی 

ابعاد  رمنبع مناسبی جهت استخراج کیتین و کیتوزان مورد بهره برداری قرار گیرد. با توجه به روشهای متداول استخراج کیتین و کیتوزان، بویژه د
روشی مناسب می باشد. با استفاده از مراحل پروتئین زدائی، حذف مواد معدنی، چربی زدائی و سپس  ،ییایمیاستفاده از روش شتجاری و صنعتی، 

 دیو بازده تول %84حدود  نیتیاز ک توزانیک دی، بازده تول %58 به میزان از پوسته نیتیک دیبازده تولاستیل زدائی و دوز های به کار گرفته شده، 
 توزانیگرم ک 48ی، پرورش یگویخشک شده م یرونیاز صد گرم پوسته بدر واقع  بود که بازدهی مناسبی می باشد. %48 گویاز پوسته م توزانیک

و کنترل خواص کیفی ظاهری نشان داد که با استفاده از پوشش کیتوزان با غلظت  5/0 و 2/0های با غلظت توزانیاستفاده از پوشش ک. شد دیتول
 یترشیعرضه آن را در بازار مصرف در طول دوره ب تیرا بالا برده و قابل یانگور و توت فرنگ یها وهیم یو ماندگار یدوره نگهدارمی توان  5/0

ول آنها در ط یطول عمر نگهدار شیها سبب افزا وهیانواع م یفیماده علاوه بر ممانعت از افت ک نیتوسط ا یپوشش حفاظت جادیا خت.فراهم سا
 شود. یم یدوره انباردار

 

 سپاسگزاری
ری قاز همه اساتید، همکاران و کارشناسان محترم که در انجام این پروژه همکاری مستمر و صمیمانه داشته اند، بویژه جناب آقای دکتر حامد با
ر، وکاستادیار دانشکده علوم و فناوری بین رشته ای دانشگاه تربیت مدرس به دلیل فراهم نمودن امکان استفاده از آزمایشگاه پلیمر دانشکده مذ

 کمال تقدیر و سپاسگزاری به عمل می آید. 
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A B S T R A C T  ARTICLE TYPE 
Chitin is an important natural polysaccharide that is found in the cell wall of some organisms 

including crustaceans. The chitosan polymer, which is extracted from chitin, plays a very 

important role in the production of a wide range of materials used in food products. The 

present study aimed to extract chitin from the shell of the farmed shrimp Penaeus vannamei 

using the chemical method, through the steps of deproteinization, demineralization and 

deacetylation and using it as a natural coating with no negative effects, for protecting the 

covering of the fruits. To ensure the standard and determine the quality of the chitosan 

synthesized, FT-IR test was performed. Then, grape and strawberry fruits were covered by 

chitosan concentrations of zero (control sample), 0.2 and 0.5% as different treatments. During 

the two-month storage period at 0-4 degrees Celsius, and to control  of the changes in the 

fruits, the appearance quality factors in grapes including fungal contamination, browning of 

the stem, browning of the fruit, the rate of grape berries drop, splitting and the breakage of 

berries, as well as the taste and aroma of the fruit, and in strawberry, the appearance quality 

factors including fungal contamination, leaf browning, fruit color change, fruit wrinkling and 

sliminess, as well as the taste and aroma of  fruit, were controlled weekly. Based on the results, 

the efficiency of chitin production from the shell was 58%, chitosan production from chitin 

was 84% and therefore, the efficiency of chitosan production from the shell was 48%, which 

is a suitable rate. The control samples of both fruits lost their appearance and shriveled in the 

first week of the test, and spoiled after three weeks. However, in both grapes and strawberries 

coated with dissolved chitosan with a concentration of 0.5%, the best antibacterial coating was 

created for the fruits and their appearance quality was maintained during the storage period of 

two months. The protective covering by this coating inhibits the loss of fruit quality as well as 

increases the storage period. 
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