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يوانام  پرورشييگويمروي كيفيت ي گذارخ يزمان ريأثت  

 
 

   3، مهدي محمدي∗ 2ييكلايدوغ زادهيعل ميابراه ،1دهيپراش نينسر
  

 دانشجوي كارشناسي ارشد شيلات، دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه زابل -1

  دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه زابل   استاديار گروه شيلات،-2
دانشگاه خليج فارس،  مطالعات و پژوهشهاي خليج فارسمركزاستاديار  -3  

)8/4/92: رشيخ پذي  تار23/9/91: افتيخ دريتار(  
 

  چكيده
هدف اين مطالعه،  .مي باشد  از مسائل مهم صنعت فرآوري آبزيانديص آن پس از تيفيككه حفظ  است پذير فساد بسيار دريايي غذايي مواد جمله از ميگو

. ور شدندمتابي سولفيت سديم غوطه در محلول پس از برداشت هاگويم .دبوي وانامي پرورشي گويم كيفيت و زمان ماندگاري بري گذار خ يريتأثارزيابي 
و ) PTC ،MBC(ي كروبيم، )PV ،TBA ،TVB-N( شيميايي يهافراسنجه. شدند  ساعت تأخير تقسيم2به دو تيمار يخ گذاري بلافاصله و با سپس 

 بالاتر از ريتأخ ساعت 2ميزان باكتريهاي سرمادوست و هوازي مزوفيل در نمونه هاي  .شدندي ريگاندازه 15 و12 ،9 ،6 ،3 صفر،ي هاروز  درارزيابي حسي
ي شيزااف روند دوست سرماي هاباكتر زمان گذشت با اما بود شتريب دوست سرما به نسبت ليمزوفيي ايباكتر باري دارنگه اولي هاروز در.  بودبلافاصلهتيمار 

 ساعت تأخير با شيب كمتري افزايش 2 شيميايي در تيمار بلافاصله نسبت به تيمار يهافراسنجه. دادند نشان ليمزوفيي ايباكتر بار با سهيمقا در راي شتريب
ي گويمي ماندگار زمان شيافزا بري داريمعن ريتأث  بلافاصلهيگذارخ يكه داد نشان قيتحق نيا جينتا. شاخص هاي حسي هنگام نگهداري كاهش يافت. يافت
  .رسيد روز 12و  9ترتيب به   بهگوي ميماندگار زمان بلافاصله  وريتأخ ساعت 2 ماريت در كهيبطور. داردي وانامي پرورش

  
 يكروبيم يهافراسنجه ،ارزيابي حسي ،يوانامي گويم ،يماندگار زمان :د واژگانيكل 
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   مقدمه-1
 از استفاده كه بودهي مغذ مواد ازي مهم عمنبيي ايدري ها وردهآفر
 گرفته قرار توجه موردي اديز زانيم به انسانيي غذا ميرژ در آن

 مجموع ازي غن كه نمود اشاره گويم به توانيم آنها جمله از است،
 و كيكوزاپنتانوئيا مثل ريزنج بلند اشباع ريغ چند چربي هادياس

 نقشي قلبي هايماريب ازي ريجلوگ در و بوده كيدوكوزاهگزانوئ
 رياخي سالها دري پرورشي اصل گونه رانيا در .]2 و 1 [دارد

 باشديم )Litopenaeus vannamei (يوانام  پرورشييگويم
 از و ]3[ رفته شمار به جهان دري پرورش مهمي هاگونه ازي ك يكه

ي پرورشي هاگونه نيب در را ديتول اول رتبه بعد به 2003 سال
 به نسبت انيآبز بالاي پذيريفساد قابليت .]4 [است نموده كسب

 تازه، انيآبز كيفيت حفظ تا شده سبب] 5 [يگوشتي هاغذا ريسا
 كنندگان مصرف و ماهي صنعت توجه مورد مهم مسائل از يكي
 به واقع در محصول ماندگاري مدت به توجه رابطه اين در باشد
 ينگهدار وضعيت تحت غذايي، محصول يك كه زماني دوره

 يسردساز .است مهم باشد، امن و مناسب مصرف براي مشخص،
. ]6[ است تيفيك حفظ در مؤثر يهاروش از يك يخ يلهيوس به

 درجه كاهش كارآمد روش نيارزانتر و نيترآسان خي از استفاده
 موقت ينگهدار و حمل در يمناسب وهيش و بوده حرارت

 ويي ايدر موجودات ديص از پس .]7[ استيي ايدر محصولات
يي ايميش ،يميآنزي هاتيفعال اثر دري ادهيچيپ راتييتغ آنها، مرگ

 فيتضع وي آبز مرگ با كهيطور به دهديم رخ آن دري كروبيم و
 به سرعت به و افته يريتكثي راحت به هايباكتر بدن،ي منيا ستميس

 از استفاده با فساد ژهيوي هايباكتر و آورنديم هجوم هابافت
 فساد از كهزماني . ]8 [ابندييم ريتكث و رشد ،يمهضخود مراحل
 كه داشت توجه ديبا شوديم صحبتيي ايدريي غذاي هافرآورده
. ]9 [هستند دوستسرماي هايباكتر عمدتا آنها در فساد عوامل

 پس و نموده تيفعال شتريب ا يدرجه صفر در قادرند هايباكتر نيا
 به ط،يمح به عادت وي ريتأخ فاز ا يسكون مرحله گذراندن از

 دايپ ريتكثي هوازيب طيشرا در و شدهي تميلگار فاز وارد سرعت
 گرم هر در 108-109 تا سرعت به آنها تعداد كهيطور به. دينما

 دامنه به توجه با. ]8 [رسديم پوست مربع متري سانت هر ا يعضله
 دوستگرماي هاسميكروارگانيم تيفعالي برا مناسبي حرارت

 از توانديم محصول كردن سرد) 10-40 (ليمزوف و) 55-35(

 هاليمزوف ازي اديز تعداد و دوستگرماي هاسميكروارگانيم رشد
داري در  يخ گذاري بلافاصله تأثير معني.]9 [دينماي ريجلوگ

 دارد )Penaeus monodon(كاهش بار باكتريايي ميگوي 
هوازي هاي گذاري بدون تأخير ميزان كل باكتريبطوريكه در يخ

cfu/g 104×6/7 ساعت تأخير به ترتيب به 12 و 8، 4 و بعد از 
]. 10[افزايش يافت   78/1cfu/g×105 و 71/8×104، 3/8 ×104

 ساعت ميزان 2 و 1دهد كه با يك تأخير نتايج تحقيقات نشان مي
هاي مزوفيل و سرما دوست به ميزان قابل توجهي افزايش باكتري

 نيا بروزي چگونگ از كاملي آگاه نيبنابرا]. 12 و 11[يابد مي
ي نگهدار مختلف لحمراي ط در انيآبز ريسا و ميگو در راتييتغ

 مصرف قابل و محصولي نگهدار زمان مدتي نيب شيپ جهت
 ريتأخ ريتأث مطالعه نيا از هدف لذا .باشديمي ضرور آن بودن

زمان ماندگاري ميگوي پرورشي وانامي   كيفيت وبري گذارخي
  .باشدمي
  

  ها مواد و روش-2
  تهيه ميگو -2-1

 گير بندري پرورش مزارع ازي تصادف صورت به هاگويم انتخاب
 سالم و كسان ياندازه با ييهاگويم نيب از بوشهر استان در واقع
 نشان داده شده 1ميزان تركيب تقريبي ميگو در جدول . شد انجام
  . است

  درصد تركيبات بدن ميگوي وانامي 1جدول 

(%)خاكستر (%)چربي  (%)پروتئين  (%)رطوبت   

26/0±3/1  02/0±63/1  21/0±5/21  13/1±5/75  

  .  انحراف معيار مي باشد±داده هاي جدول شامل ميانگين 
 كل مقدار و بوده گرم 18±2 شده برداشتي هاگويم وزن نيانگيم
 در. بود) گويم عدد1500-1700 (لوگرميك 30 شده هيتهي هاگويم

 تيسولفي متاب محلول دري وانامي پرورشي اهگويم بعد، مرحله
) 2 و1ي هاماريت(ي مساوي وزني هاگروه به  وور غوطه ميسد
 دو. شد گرفته نظر در گرم لويك 15 مقدار ماريت هري برا و ميتقس

 ريخأت بدوني گذارخي-1: از بودند عبارتي بررس مورد ماريت
 پس ساعت ود ريخأت باي گذارخي-2 و) برداشت از پس بلافاصله(
ي هاگويمي تمام. هيسا و طيمح حرارت درجه در برداشت از
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 به نظر مورد زمان شدني سپر از پس هاماريت از ك يهر به مربوط
 گويم هيلا ك يو خ يهيلا ك يصورت به متوسط قيعاي هاخداني

 به انتقال، حيصح طيشرا تيرعا با هانمونه گاه آن. دنديگرد منتقل
 بوشهر در واقع فارس جيخل دانشگاه لعاتمطا مركز شگاهيآزما

 منظور به تازه خي يمقدار روز هر شيآزماي ط در. دنديگرد منتقل
ي دما داشتن نگه ثابت نيچن هم و شده ذوبي ها خ يجبران
هاي شيميايي، فراسنجه. ]13[گرديد  اضافه آن به ها،جعبهي داخل

 15 ،12 ،9 ،6 ،3 ، صفريروزها  درميكروبي و ارزيابي حسي
 انجام تكرار 3 تيمار و 2 با شهايآزما اين. مورد بررسي قرار گرفتند

 .گرفت
   فراسنجه هاي شيميايي-2-2

 pHاندازه گيري 

 ميلي ليتر 45 گرم از هر نمونه با 5مقدار  pHجهت اندازه گيري 
 ثانيه قرار داده تا به خوبي 30آب مقطر در يك همزن به مدت 

 متر ديجيتالي pHونه ها با  نمpHسپس . ]14[مخلوط شوند 
(Multiline P4 Wtw) با استاندارد هايي در pH 4 اندازه  7 و

  .گيري شد
  )PV(پراكسيد سنجش 

 و ايگان روش از) Peroxide value( پراكسيد جهت سنجش
 100 گرم نمونه چرخ شده ميگو با 40 . استفاده شد]15[همكاران 

. اتمن صاف گرديدليتر كلروفرم مخلوط و با كاغذ صافي وميلي
ليتر از محلول صاف شده را براي استخراج چربي درون  ميلي25

اختلاف ( بشر ريخته و درون آون قرار داده تا كلروفرم آن تبخير 
و ) وزن بشر پس از تبخير كلروفرم بيانگر وزن روغن خواهد بود

ليتر اسيد استيك  ميلي37ليتر ديگر را درون ارلن ريخته و  ميلي25
به محلول يك ميلي ليتر يدور پتاسيم اشباع . ن اضافه شدبه آ

ليتر آب مقطر و يك  ميلي30پس از يك دقيقه . اضافه گرديد
ليتر محلول نشاسته به محلول اضافه و با تيوسولفات سديم ميلي

.  نرمال تيتر تا رنگ محلول از زرد به سفيد شيري تغيير يابد01/0
از )  كيلو گرم چربي ميگو درo2ميلي اكي والان (ميزان پراكسيد 

 .   رابطه زير مورد محاسبه قرار گرفت

 
 
  

  )TVB-N(  مجموع بازهاي نيتروژني فرارسنجش
 Total Volatile Basic(مجموع بازهاي نيتروژني فرار مقدار 

Nitrogen ( گرم 10. محاسبه گرديد] 16 [پيرسونمطابق روش 
 300سيد منيزيم و  گرم اك2نمونه چرخ شده ميگو در بالن حاوي 

ميلي ليتر آب مقطر و چند عدد پرل شيشه اي به همراه اكتان 
بخارات تقطير شده وارد . اضافه مي گردد) ضد كف(نرمال 

حاوي چند قطره معرف متيل رد اضافه % 2محلول اسيد بوريك 
 نرمال تيتر مي 1/0سپس محلول توسط اسيد سولفوريك . مي شود

 100ميلي گرم نيتروژن در  (ي فرارمجموع بازهاي نيتروژن. شود
  . از رابطه زير بدست مي آيد)گرم گوشت ميگو

  =TVB-N  ميزان اسيد سولفوريك مصرفي× 14
  )TBA( تيوبار بيتوريك اسيد سنجش

 Thiobarbituric(تيوبار بيتوريك اسيد براي سنجش شاخص 

acid (ميلي 200 . شداستفاده ]17[ و همكاران  نامولما روشاز 
 ميلي ليتر ريخته و 25ونه چرخ شده ميگو به يك بالن گرم نم

 ميلي ليتر از مخلوط 5.  بوتانل به حجم رسانده شد-1سپس با 
 ميلي ليتر 5هاي خشك درب دار ريخته و به آن فوق را به لوله

 درجه 95( سپس در حمام آب گرم .  اضافه گرديدTBAمعرف 
از آن در دماي به مدت دو ساعت قرار گرفته و پس ) سانتي گراد

 نانومتر در 530 در طول موج )As(مقدار جذب . محيط سرد شد
ميلي گرم  (TBAمقدار .  خوانده شد)Ab(مقابل شاهد آب مقطر

بر اساس رابطه زير ) مالون دي آلدئيد در كيلوگرم گوشت ميگو
  . محاسبه گرديد

 
   يكروبيم  فراسنجه هاي-2-3

 NaCl (يولوژيفيزسرم  ml90گرم از گوشت ماهي با  10
 به )Sayona, SB-3565- China( در يك همزن%) 85/0

 ميلي ليتر 1/0.  شوندبه خوبي مخلوط ثانيه قرار داده تا 60مدت 
 به طور )TSA( از نمونه هاي تهيه شده، برروي محيط كشت

بالا بودن تعداد باكتري ها در (در صورت نياز . سطحي پخش شد
در محلول ) 6ا رقت نهائي ت(رقيق سازي نمونه ها ) يك پليت

پليت هاي كشت داده شده مربوط  .سرم فيزيولوژي انجام مي شد
 ساعت گرمخانه 48به شمارش باكتري هاي هوازي مزوفيل بعد از 

 و پليت هاي مربوط ]18[  درجه سانتي گراد35گذاري در دماي 
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 روز گرمخانه گذاري در 10به باكتري هاي سرما دوست بعد از 
 پس از اتمام زمان .]19[  شدند سانتي گراد شمارش درجه4دماي 

گرمخانه گذاري، كلني ها پس از شمارش در عكس رقت مورد 
استفاده ضرب شد و بر وزن نمونه برداشته شده تقسيم گرديد و 
سپس لگاريتم آنها گرفته شد تا لگاريتم تعداد كلني در واحد وزن 

(log cfu/g)بدست آيد .  
   ارزيابي حسي-2-4

 تازه و سرد شده ميگويابي حسي بر اساس جدول راهنما ارزي
 10. انجام گرفت  نفر افراد آموزش ديده7حداقل   ، توسط]20[

ها از جعبه هاي يونوليت خارج و در سيني قرار داده عدد ميگو
. ها را ارزيابي كردندها در شرايط كاملاً آرام ميگوشد و ارزياب

دم؛ پاها، / ؛ سرسينه)ظاهري (رنگ شامل ارزيابيهاي شاخص
 بود )بافت، رنگ، رگ(، بو، گوشت ها چشم،هاها و شاخكپوسته

  ). 2جدول (
   آناليزهاي آماري-2-5
براي تجزيه و تحليل آماري داده هاي حاصل از دو تيمار از آناليز  

و براي بررسي تفاوت هاي بين ) ANOVA(واريانس دو طرفه 
 يك تيمار و بين دو تيمار در هاي مختلف برايها در زمانميانگين

 استفاده α= %5دار در سطح معني LSD يك زمان از آزمون
هاي مختلف هاي حسي در زمانجهت ارزيابي آماري داده .گرديد

ها از آزمون از آزمون كروسكال واليس و ارزيابي حسي بين تيمار
 براي انجام آناليز هاي آماري از نرم .من ويتني يو استفاده گرديد

  .  استفاده گرديد17 نگارش SPSSافزار 
 

   نتايج -3
  pH مقادير -3-1

 روند صعودي داشته، بطوريكه اين روند pHدر اين تحقيق ميزان 
نتايج وجود . بيشتر از تيمار بلافاصله بود ريخأت ساعت 2در تيمار 

را بين اين دو تيمار در زمانهاي  )>05/0P(اختلاف معني دار 
  ). 3جدول (مختلف نشان مي دهد 

  
  
  

  PV مقادير -3-2
در هر دو تيمار با افزايش زمان ماندگاري ) PV( ميزان پراكسيد 

ولي در روز ). 4جدول(يك روند افزايشي را تا روز نهم نشان داد 
دوازدهم دچار يك كاهش ناگهاني و پس از آن دوباره افزايش 

ها بجز روز صفر داراي اختلاف دو تيمار در تمامي روز. يافت
  . بودند) >05/0P(داري معني

  TBA مقادير -3-3
هاي نگهداري افزايش ميزان تيوباربيتوريك اسيد نيز در تمامي روز

ها بجز روز صفر در اين افزايش در تمامي روز). 5جدول(يافت 
 . بود) >05/0P(دار هر دو تيمار معني

   TVB-N مقادير -3-4
از ) P> 05/0(اري د در هر دو تيمار افزايش معنيTVB-Nميزان 

بطوريكه بيشترين مقدار آن در انتهاي دوره در . خود نشان داد
تا روز سوم ). 6جدول(بود ) 15روز ( ساعت تأخير 2تيمار 

ها مشاهده نشد و از روز داري بين تيمارنگهداري اختلاف معني
مشاهده ) P>05/0(ها اختلاف معني دار ششم به بعد بين تيمار

  . شد
  )MBC(1 ليمزوفي ها باكتري -3-5

 ليمزوفي هاي تأثير تأخير يخ گذاري بر روي باكتر7جدول 
(MBC) هاي مختلف نگهداري براي ميگوي پرورشي را در زمان

در طي  (MBC) ليمزوفي هايباكترميزان . وانامي نشان مي دهد
ها روند صعودي داشته ولي زمان نگهداري در تمامي تيمار

 ساعت تاخير بيشتر از تيمار 2ارهاي تغييرات اين روند در تيم
  .  )P>05/0(بلافاصله بود 

  )PTC(2 دوست سرما هايباكتري -3-6
طي  (PTC) دوست سرما هايباكتري نتايج نشان داد شاخص
 تيمار بشكل قابل توجهي افزايش يافته 2دوره نگهداري در هر 

و تيمار  بيشترين ساعت تأخير 2  تيماربطوريكه). 8جدول (است 
را نشان  (PTC) دوست سرما هايباكتري ين ميزانركمتبلافاصله 

  . داد
  

                                                            

1. Mesophilic Bacterial Count  
Psychrophilic Bacterial Count 2. 
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 ].20[ ارزيابي حسي ميگوي تازه و سرد شده هايشاخص 2 جدول

 

    زمانها و تيمارهاي مختلفدر pH تغييرات مقادير 3جدول 
ساعت تأخير2    روز بلافاصله

05/0±88/6 Bf 03/0±20/6 Af 0 

00/0±29/7 Be 07/0±09/7 Ae 3 

06/0±50/7 Bd 04/0±35/7 Ad 6 

15/0±74/7 Bc 04/0±44/7 Ac 9 

18/0±80/7 Bb 12/0±48/7 Ab 12 

03/0±85/7 Ba 05/0±53/7 Aa 15 

  .ار مي باشد  انحراف معي±داده هاي جدول شامل ميانگين 
 .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  .نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي باشد در هر ستون   (a, b, c, d, e, f) مشترك حروف كوچك

امتياز
 1 4 7 10 شاخص

)ظاهري(رنگ  بي رنگ، شفاف، عدم  
 وجود هرگونه رنگ تيره

بي رنگ، كمي شفاف، ظهور 
برخي از علائم سياه شدگي، 

، روي )اي تيرهقهوه (سرسينه 
 باله هاي دمي خطوط سياه

سياه، برخي باله هاي دمي /سرسينه تيره
سياه شده، وجود برخي نقاط سياه در 

 پوسته

سرسينه، (سياه شدن كامل 
)باله هاي دمي و پوسته  

دم/ سرسينه  سرسينه و دم سفت و  
 كاملا پيوسته

سرسينه و دم پيوسته بوده اما 
چندان سفت نمي باشد و 

ن افزايش داشته، در حركت آ
 برخي سستي شروع گرديده

سرسينه و دم پيوستگي اندكي دارند و به 
راحتي كنده مي شوند، شل شدگي 
طبيعي، بخش گوشت سرسينه قابل 

رويت است، چند دم و سرسينه دم و 
 سرسينه كنده شده اند

بيشتر سرسينه و دم ها كنده 
 شده اند

پاها، پوسته ها، 
 كامل، سخت شاخك ها

مل، پاها و شاخك ها سختي كا
به راحتي كنده (كمتري داشته 

)مي شوند  

كنده شدن پاها و شاخك ها در جعبه ي 
 نگهداري شروع مي شود

اغلب شاخك ها و پاها 
كنده شده، برخي پوسته ها 

 نيز كنده شده اند

كاهش رنگ، برخي چشم ها كنده شده  كاهش شفافيت، كمي تيره شفاف، سفت چشم ها
) در جعبه نگهداريجستجو(اند   

اغلب چشم ها كنده شده 
 اند

 بو
بويي شبيه به جلبك هاي 
دريايي، بوي آب دريا، 

 خوشايند
))ماهي ((برخي داراي بوي ملايم بدون بو بوي شديد آمونياكي و  

 سولفيدي، تهوع آور

بافت، (گوشت 
)رنگ، رگ  

سفت، آبدار، سفيد 
 شفاف، رگ سفت، مقاوم

فيد سفتي كاهش يافته، نرم، س
مات، رگ هنوز كامل است اما 
مقاومت كمتري دارد، سياهي 

وجود ندارد

ظهور سياه شدگي در گوشت سرسينه، 
رگ (خود هضمي رگ ها شروع شده 

)برداري مشكل است  

گوشت، سرسينه (سياه شدن 
، وجود برخي رنگ )و دم

هاي زرد و سبز در گوشت 
 دم، پاره شدن رگ ها
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  در زمانها و تيمارهاي مختلف) چربي ميگو كيلو گرم  درo2ميلي اكي والان  (PV تغييرات مقادير 4جدول 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  .  انحراف معيار مي باشد±مل ميانگين داده هاي جدول شا
  .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  .نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي باشد در هر ستون   (a, b, c, d, e) مشترك حروف كوچك

 
  در زمانها و تيمارهاي مختلف)  مالون آلدئيد در كيلوگرم گوشت ميگوميلي گرم (TBA تغييرات مقادير 5جدول 

ساعت تاخير2    بلافاصله  روز

03/0±54/0 Ad 01/0±40/0 Ac 0 

02/0±65/0 Bd 02/0±50/0 Abc 3 

02/0±72/0 Bcd 04/0±64/0 Abc 6 

02/0±81/0 Bc 01/0±70/0 Abc 9 

06/0±98/0 Bb 03/0±84/0 Ab 12 

20/0±03/1 Ba 42/0±99/0 Aa 15 

  .  انحراف معيار مي باشد±داده هاي جدول شامل ميانگين 
 .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  .نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي باشد در هر ستون   (a, b, c, d) مشترك حروف كوچك
  

  

  

  

  

  

ساعت تاخير2  روز بلافاصله 

04/0±18/1 Ad 05/0±96/0 Ae 0 

07/0±52/1 Bc 02/0±31/1 Ad 3 

02/0±66/1 Bbc 05/0±54/1 Ac 6 

05/0±80/1 Bb 09/0±65/1 Abc 9 

02/0±72/1 Bb 03/0±62/1 Ab 12 

18/0±13/2 Ba 01/0±99/1 Aa 15 
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  در زمانها و تيمارهاي مختلف)  گرم گوشت ميگو100ميلي گرم نيتروژن در  (TVB-Nمقادير  تغييرات 6جدول 
ساعت تاخير2    بلافاصله  روز

79/0±51/13 Ad 49/0±2/11 Ae 0 
1/2±97/14 Ad 96/0±41/13 Ad 3 
58/0±26/16 Bc 82/0±52/15 Ac 6 
69/0±15/18 Bc 57/0±33/16 Ac 9 
63/0±06/21 Bb 71/0±33/18 Ab 12 
74/0±96/24 Ba 62/0±27/22 Aa 15 

  .  انحراف معيار مي باشد±داده هاي جدول شامل ميانگين 
 .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  .شدنشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي با در هر ستون   (a, b, c, d, e) مشترك حروف كوچك
  

    مختلفي هاماريت و هازمان در) MBC) log CFU/g ريمقاد راتييتغ 7 جدول
ريتاخ ساعت2    بلافاصله  روز

17/0±65/3 Ac 02/0±51/3 Ac 0 
18/0±71/4 Bbc 04/0±17/4 Ac 3 
17/0±±97/5 Bb 13/0±59/5 Ab 6 

15/0±41/6 Bb 01/0±14/6 Ab 9 
03/0±07/6 Ba 12/0±56/6 Aa 12 
06/0±00/7 Ba 05/0±27/6 Aa 15 

  .  انحراف معيار مي باشد±داده هاي جدول شامل ميانگين 
 .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  .نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي باشد در هر ستون   (a, b, c) مشترك حروف كوچك
 

 مختلفي هاماريت و هازمان در) PTC) log CFU/g ريمقاد راتييتغ  8 جدول
ساعت تاخير2 بلافاصله روز  
0 Ae12/0±76/2 Af05/0±61/2 
3 Ad09/0±46/3 Be05/0±61/3 
6 Ac06/0±20/4 Ad43/0±12/5 
9 Ab20/0±60/5 Bc08/0±05/6 
12 Aa10/0±05/7 Ab05/0±21/7 
15 Aa42/0±40/7 Ba04/0±74/7 

  .  انحراف معيار مي باشد± شامل ميانگين داده هاي جدول
 .مي باشد در هر سطر نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A, B)حروف بزرگ مشترك 

  . نشان از عدم تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف مي باشد در هر ستون   (a, b, c, d, e, f) مشترك حروف كوچك
 

   ارزيابي حسي-3-7
  هاي مختلف نگهداريها را زمانيابي حسي ميگو ارز9جدول 

 هاي حسي دچار تغييراتبا گذشت زمان فاكتور. نشان مي دهد

  .داري شده و از كيفيت آنها كاسته شدمعني
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  مختلفي هاماريت و هازمان در ارزيابي حسي ميگو  9 جدول

 شاخص
 روز

 تيمار
0 3 6 9 12 15 

)ظاهري(رنگ  17Aa 14Ab 11Ac 8Ad 5Ae 2Af بلافاصله  
ساعت تاخير2  17Aa 14Ab 11Ac 8Ad 8/4 Ae 16/2 Af 

50/16 بلافاصله Aa 50/14 Ab 11Ac 8Ad 5Ae 2Af 
دم/سرسينه  

ساعت تاخير2  83/16 Aa 16/14 Ab 11Ac 8Ad 5Ae 2Af 

Aa 50/14 50/16 بلافاصله Ab 11Ac 8Ad 5Ae 2Af ،هاپوسته پاها  ،
ساعت تاخير2 شاخك ها  17Aa 14Ab 83/10 Ac 16/8 Ad 5Ae 2Af 

17Aa 14Ab 33/10 بلافاصله Ac 67/8 Ad 5Ae 2Af 
 چشم ها

ساعت تاخير2  17Aa 14Ab 11Ac 8Ad 5Ae 2Af 

17Aa 67/13 بلافاصله Ab 33/11 Ac 8Ad 5Ae 2Af 
 بو

ساعت تاخير2  83/16 Aa 50/13 Ab 67/11 Ac 8Ad 5Ae 2Af 

 بافت،(گوشت  17Aa 14Ab 10Ac 9Ad 5Ae 2Af بلافاصله
)رگ رنگ، ساعت تاخير2   17Aa 83/13 Ab 10Ac 17/9 Ad 5Ae 2Af 

 .مي باشد در هر سطون نشان دهنده عدم تفاوت معني دار در دو تيمار  (A)حروف بزرگ مشترك 

  .باشدهاي مختلف ميدار در زمان  در هر رديف نشان از عدم تفاوت معني (a, b, c, d, e, f)حروف كوچك مشترك 

 ه گيريبحث و نتيج -4
هاي داخلي و باكتريايي ميرد، آنزيمهنگامي كه موجود آبزي مي

كنند تا آنجا كه باعث كاهش شروع به تخريب بافت بدن مي
. ]21[تازگي محصول شده و در نهايت غير قابل مصرف مي گردد 

-براي رفع اين مشكل محصول را بايد در يخ و يا در يخچال نگه

و در يخ تغييرات بيوشيميايي در داري ميگدر طي نگه. داري كرد
يكي از مهمترين عوامل در كاهش كيفيت، . افتدآن اتفاق مي

در مطالعه . ]22[تغييرات چربي و در نتيجه فساد اكسيداتيو است 
هاي مختلف  در تيمارPVحاضر تا روز نهم نگهداري ميزان 

 در مراحل اوليه نگهداري كم PVمقدار . روندي افزايشي داشت
ين مرحله كه اكسيداسيون كند نام دارد، تحت تاثير برخي از ا. بود

هاي بيولوژيك همانند عضلات تركيبات سلولي است كه در بافت
هاي اكسيداسيون مراحل ميگو وجود دارد و به عنوان بازدارنده

اين تركيبات عمر . كنندآغازي و انتشار با دادن الكترون عمل مي
هنگاميكه اين مساله . شوندميمحدودي داشته و سرانجام اكسيد 

يابد و به دنبال اين دهد، دوره كند اكسيداسيون پايان ميرخ مي
بعد از اين دوره . ]23[شود  مشاهده ميPVمرحله افزايش سريع 

يك كاهش ناگهاني در هر دو تيمار مشاهده شد كه ممكن است 

هاي ثانويه اكسيداسيون و توليد كربونيل ها و به دليل واكنش
دانيم  علي رغم اينكه ميPVكاهش عدد . ركيبات فرار باشدت

اكسيداسيون به شدت ادامه پيدا كرده است، به سبب تجزيه 
-محصولات حاصل از اكسيداسيون بوده و به همين دليل اندازه

  .  ]24[رود  روش مناسب تري به شمار ميTBAگيري 
  بايد كمترTBAدر محصولات دريايي با كيفيت عالي، شاخص 

آلدهيد بر كيلو گرم و در محصولات دي ميلي گرم مالون3از 
آلدئيد دي ميلي گرم مالون5دريايي با كيفيت خوب نبايد بيشتر از 

گرم آلدئيد بر كيلوديمالونگرم ميلي8-7ميزان . بر كيلوگرم باشد
به . ]25[باشد نشان دهنده غير قابل مصرف بودن محصول مي

)  نگهداري15از ابتدا تا روز ( نگهداري عبارتي با پيشرفت زمان
را نشان داد، به ) P>05/0(داري  عضله افزايش معنيTBAمقدار 

 مربوط به زمان TBAنحوي كه در هر دو تيمار كمترين ميزان 
ميلي گرم  54/0، 40/0بلافاصله و با تأخير به ترتيب (ابتدايي 

بوط به روز و بيشترين مقدار آن مر) مالون دي آلدئيد بر كيلوگرم
ميلي  03/1، 99/0بلافاصله و با تأخير به ترتيب ( نگهداري 15

اما در مجموع ). 5جدول (بود ) گرم مالون دي آلدئيد بر كيلوگرم
عضله ميگوي وانامي در طي زمان نگهداري پايدار بوده و فساد 
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 در TBAاكسيداسيوني چربي عضله كه با اندازه گيري مقادير 
ميلي گرم  03/1ها كمتر از در تمام تيمارعضله ميگو سنجش شد، 

 از روز TBA افزايش ناچيز. مالون دي آلدئيد بر كيلوگرم بود
 نگهداري نشان داد كه اكسيداسيون اوليه ليپيد كمتر از 15صفر تا 

  .  سطح ترشيدگي بوده است
داري وجود  با تازگي ميگو نيز ارتباط معنيTVB-Nبين شاخص 

 20يكه اگر اين شاخص كمتر يا مساوي به طور] 27 و 26[دارد 
 گرم گوشت باشد نشان دهنده اين است 100ميلي گرم نيتروژن بر 

 قابل 30ميزان كمتر يا مساوي . كه محصول كاملا تازه است
دهد و چنانچه اين مقدار بيشتر پذيرش بودن محصول را نشان مي

 باشد نشان دهنده نامناسب بودن براي مصرف كننده است 40از 
 باشد 30هاي منجمد نبايد بيشتر از همچنين ميزان آن براي ميگو

 در هر دو تيمار با TVB-N در تحقيق حاضر نيز ميزان .]28[
يافت و بيشترين ) P>05/0( داريگذشت زمان افزايش معني

 ساعت تأخير بود كه در انتهاي دوره به 2مقدار آن مربوط به تيمار
جدول ( ميگو فاصله داشت  رسيد كه با حد بحراني براي96/24
 در ارتباط با فساد باكتريايي و فعاليت TVB-Nافزايش ). 6

 .]29[هاي دروني است آنزيم

 نيز به عنوان شاخصي براي كيفيت  pH سطحTVB-Nعلاوه بر 
 سير pHهاي گيرينتايج حاصل از اندازه. ]30[رود ميگو بكار مي

 از توليدات رسد اين افزايش ناشيصعودي داشته و بنظر مي
. باشدهاي فرار طي فرآيند فساد ميباكتريايي حاصل از آمين

 9/7 بالاتر از pH مناسب است و در pH ،7/7كيفيت ميگو تا 
در تحقيق حاضر با گذشت زمان ]. 31[ گرددفساد آن شروع مي

pH ها به سمت قليايي شدن تغيير كرد و در تيمار بلافاصله نمونه
 رسيد 85/7 به 88/6ساعت تأخير از 2تيمار  و در 53/7 به 2/6از 

با اين وجود تيمار بلافاصله حتي در روز پانزدهم به ). 3جدول (
 حاشيه بحراني براي پذيرش pH ،8/7چرا كه . حد بحراني نرسيد
توان از آن به عنوان شاخص خوبي در تازگي ميگو بوده و مي

ير در روز  ساعت تأخ2در حاليكه تيمار ] 26[ميگو استفاده كرد 
   .دوازدهم به اين شاخص بحراني رسيد

-ميكروارگانيزم اصلي گروه منفي، گرم دوست سرما هايباكتري

 سرد صورت به شده نگهداري تازهي گويم فساد مسئول هاي
 بار ،در اين تحقيق آمده بدست جينتا به توجه با. ]32[ هستند
 خوب تيفيك انگريبي نگهدار دوره اولي هاروز در  كمييايباكتر

ي نگهدار دورهي ط در زمان مرور به اما باشد،يم هانمونهي تازگ و
 بهي نگهدار دوره انيپا تا و هداشتي شيافزا روند ماريت دو هر

 دنديرس مجاز حد از بالاتر به دوستسرماي هايباكتر خصوص
 روند ماريت دو هر در دوست سرماي هايباكتر). 8جدول (

 يداريمعن اختلافي دارنگه مختلفي هاروز در و داشتهي شيافزا
)05/0<P( هاي باكتر زانيم كهيطور به. داشت وجود هانمونه در

 40/7 به در روز صفر 76/2 از بلافاصله ماريت درسرما دوست 
)Log cfu/g(  از ريتأخ ساعت 2 ماريتدر روز پانزدهم و در 

 در روز پانزدهم )(Log cfu/g 74/7 به  در روز صفر61/2
 قبول قابل حد از بالاتر پانزدهم روز در ماريت دو هر در كه. ديرس
هاي مزوفيل و سرما دوست ، حد قابل قبول براي باكتريبود

)7Log cfu/g ( 33[باشد مي .[  
 ندداد نشاني شيافزا روند ابتدا ماريت دو هر در ليمزوفي هايباكتر
 در ريتأخ ساعت 2 ماريت و پانزدهم روز در بلافاصله ماريت دري ول

 ريس سپس و دادند نشان راي كاهش روند ك يدوازدهم روز
 تا ليمزوفيي ايباكتر بار). 7جدول ( دادند ادامه را خودي صعود

 مجاز حد از بالاتر به بلافاصله ماريت دري نگهدار دوره انيپا
 روز در ريتأخ ساعت 2 ماريت در و)  (27/6Log cfu/g دينرس

 به احتمالا كاهش نيا .ديرس ) (00/7Log cfu/g به پانزدهم
 شوديم سبب كه  استخ يباي ماه كردن سرد و نييپا pHعلت 
ي هايباكتر تطابق عدم زين و افتديب ريتأخبه  هايباكتر رشد
 گذشت باي ول .باشديم هياول مراحل در سرما طيشرا با ليمزوف
 سرما دري نگهدار طيشرا با جيبتدر هايباكتر نياي نگهدار زمان

 مختلف مراحل در آن راتييتغ و نموده دايپي سازگاري حدود ات
يي ايباكتر بار. بود) P>05/0 ( دار يمعن ماريت دو هر دري نگهدار
 بار به نسبتي نگهدار روز نياول در ماريت دو هر در ليمزوف
  shewanيهاافته يبا جينتا نيا بود شتريب دوستسرمايي ايباكتر

 انيماه دري منف گرم ليمزوفي هايرباكت داشت اظهار كه) 1977(
 مطابقت بودند غالب جنس ابتدا در گرمي آبها از شده ديص

 توانديمي نگهداري دما كه داشت اظهار توانيم نينابراب .داشت
 كه نجاآ از ].34[ باشد داشته هايباكتر رشدي بررويي بالا ريتأث

-يسانت هدرج 20-45 ليمزوفي هايباكتر تيفعالي برا نهيبه دامنه
 در نيبنابرا ].33[ شوديم كند رشد دما كاهش با و باشديم گراد

- يباكتر به نسبت ليمزوفي هايباكتر كند رشد زين حاضر مطالعه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

26
 ]

 

                             9 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-927-fa.html


 يوانام  پرورشييگويمروي كيفيت ي گذار خ يزمان ريأثتنسرين پراشيده و همكاران                                                        
 

  10

-نمونه دري نگهداري دما ريتأث ازي ناش احتمالا دوست سرماي ها

   .باشدمي  ها
فساد نتيجه تغييرات بيوشيميايي قبل از مرگ آبزي بوده كه ممكن 

ارزيابي حسي آن تحت ست پذيرش محصول را از طريق تأثير بر ا
ها نشان داد در تحقيق حاضر بررسي ارزياب ].35[تأثير قرار دهد 

يافت  كاهش نگهداري كه شاخص هاي ارزيابي ميگو هنگام
شود، با گذشت زمان هر چه بافت محصول نرمتر مي). 9جدول (

تر رنگ آن شفافبوي آن به سمت آمونياكي شدن پيش رفته، و 
ها در مجموع باعث كاهش كيفيت شود كه تمامي اين پارامترمي

 روز تا حداكثر هاي تأخيريتازگي نمونه بوي. گرددمحصول مي

هاي بلافاصله در روز اين در حالي بود كه نمونه. باقي ماند نهم
قابل ذكر . پانزدهم نگهداري تازگي خود را از دست داده بودند

  ميگو در تمامي روزها حسي هاي شاخص  كيفيتافت روند است

  .بود دارمعني
 از فراسنجه pH، TVB-N نتايج اين تحقيق نشان مي دهد كه

 فراسنجه هاي ميكروبي مهمترين عوامل  ازPTCهاي شيميايي و 
مي تواند زمان   بلافاصلهيگذار خيتعيين كننده فساد بوده و 

لذا . ز افزايش دهد رو12 به 9 را از يوانامي گويمماندگاري 
استفاده بدون تأخير از يخ جهت نگهداري ميگوهاي پرورشي 
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Effect of icing time on the quality of shrimp (Litopenaeus vannamei) 
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Shrimp is one of the high spoilage seafood that keeping its quality after harvesting is the most important 
problems to aquatic product industry. The aim of this study is to evaluate the effect of icing on the quality 
and shelf life of Litopenaeus vannamei. After harvesting, shrimp was dipped in sodium metabisulphite 
solution. Then, divided in immediately icing and 2 hours delay icing treatments. Microbial (MBC, PTC), 
chemical parameters (PV, TBA, TVB-N) and sensory analysis were measured at 0, 3, 6, 9, 12 and 15 days. 
The psycrotrophic bacteria and mesophilic counts of 2 hours delay were more than those of the 
immediately treatment. The mesophilic counts were more than psycrotrophic bacteria in the first days of 
storage but the psycrotrophic bacteria more increase in comparison to mesophilic during storage. 
Chemical parameters of immediately icing treatments had a slower growth than the 2 hours delay. Sensory 
index reduced during storage. Results of this research show that immediately icing was significantly effect 
on shelf life of Litopenaeus vannamei. Then the shelf life of shrimp was 9 and 12 days in 2 hours delay 
and immediately treatments respectively.  
 
Key words: Shelf life, Litopenaeus vannamei, Sensory analysis, Microbial parameter 
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