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 1(و در زمان هاي مختلف )  درصد4 الی صفر(اثر جوشاندن میگو در آب نمک با شوري هاي مختلف 
انتی گراد بر کیفیت میگوي وانامی  درجه س60 ساعت در دماي 20و خشک کردن به مدت )  دقیقه7تا 

 دقیقه سبب کاهش وزن 7 تا 1در تمامی شوري ها افزایش زمان جوشاندن از . پرورشی بررسی شد
با افزایش شوري، بر .  دقیقه بوده است7بیشترین کاهش مربوط به زمان ). P > 05/0(میگوها گردید 

 دقیقه، 7 و 3که در زمان هاي سفتی میگوهاي خشک شده بطور معنی داري افزوده شده بطوری
در زمان ). P > 05/0( درصد بالاترین سفتی بافت را نشان دادند 3میگوهاي جوشانده شده در شوري 

 درصد اتفاق افتاد و شوري هاي بالاتر 2 و صفر دقیقه پخت، بالاترین مزه در شوري هاي 7 و 5هاي 
 ساعت داراي 8ي خشک شده در زمان میگوها). P > 05/0(معمولا منجر به پذیرش کمتري گردید 

بیشتر شدن زمان خشک کردن میگو منجر ). P > 05/0( بودند 3- شترین میزان اسید هاي چرب امگابی
 052/0 الی 044/0شاخص ترومبوژنسیته بین . ش بیشتر اسید هاي چرب چند غیر اشباع گردیدایبه اکس

 ساعت 14 و 12 ، 2ي خشک شده براي مدت  مربوط به  میگوهامیزان این شاخصبالاترین . متغیر بود
 ساعت فواصل بین فیبرهاي عضلاتی بسیار کم بوده و بافت در وضعیت 2 در زمان خشک کردن .بود

 نیز تغییر محسوسی بر ساختار بافت نداشته و تقریبا شبیه 4زمان خشک کردن تا افزایش . مناسبی بود
با افزایش . ي بین فیبرهاي عضلانی افزایش یافت ساعت تا حدودي فضا6در زمان .  ساعت بود2نمونه 

تغییرات ساختار بافتی مشهود تر بوده و فضاي بین فیبرهاي )  ساعت14 تا 8(بیشتر زمان خشک کردن 
  .عضلانی بیشتر گردید
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 مقدمه - 1
یکی از مهم ترین فرآورده هاي شیلاتی  1 و شورمیگوي خشک

در بسیاري از کشور هاي آسیاي جنوب شرقی و اروپا محسوب 
خشک کردن کاهش محتوي آب فرآورده تا میزان . ]1[می گردد 

 که سبب کاهش فعالیت آنزیم ها، باکتري ها، مخمر و بودهمعین 
 افزایش زمان ماندگاري، کاهش هزینه هاي بسته. کپک گردد

نقل، افزایش کیفیت ظاهري، ماندگاري  بندي، کاهش وزن حمل و
عطر وطعم اصلی و حفظ ارزش غذایی از اهداف خشک کردن 

   .]2[محسوب می شود 
در میگوي خشک، رطوبت نهـایی فـرآورده، رنـگ، چروکیـدگی،            
جذب رطوبت در زمان نگهداري و بافت از مهمترین عواملی مـی          

 قابلیــت تجــاري ســازي ایــن باشــند کــه بــه روي بازارپــسندي و
 رنگ فرآورده خشک میگو همچنین      .]3[فرآورده تاثیر می گذارند     

در ارتباط تنگاتنگ با مزه آن و موثر بر قیمت نهایی محـصول مـی           
یکـی از مهمتـرین آبزیـان پرورشـی     2   میگـوي وانـامی  .]4[باشـد  

محسوب می گردد که به دلیل طعم و مـزه خـاص خـود در کنـار                 
 بسیاري از کشور هـا و از جملـه ایـران پـرورش              ارزش غذایی در  

طبق آمار سازمان جهانی غـذا و کـشاورزي، میـزان           . داده می شود  
 میلیـون تـن رسـید کـه         67/8تولید این گونه در مقیاس جهانی به        

  خـشک کـردن   .]5[  درصد تولیدات شیلاتی بوده است    15معادل  
این مزیـت   میگو در مقایسه با سایر روشهاي فرآوري مانند انجماد          

را دارد که فرآورده را بتوان براي مدت طولانی در دمـاي معمـولی     
   .]6[نگهداري نمود 

در فرآیند خشک کـردن میگـو، جوشـاندن در محلـول آب نمـک        
هـدف جوشـاندن   . یکی از کلیدي ترین مراحل محسوب می شود     

در آب نمک کاهش میکروارگانیزمها تا حـد قابـل قبـول و بهبـود                
با این حـال، جوشـاندن بـر کیفیـت میگـو از      . شدطعم میگو می با  

جمله افت پخت و بافت به دلیل تغییـر ترکیـب پـروتئین اثـر مـی                
 از ویژگی هاي کیفی مورد انتظار در فـرآورده میگـوي   .]7[گذارد    

                                                             
1. Salted dried shrimp 
2. Litopenaeus vannamei 

جوشانده شده در آب نمک مـی تـوان بـه مقـدار نمـک مناسـب،            
ده در فـرآور  . حداقل کاهش پروتئین و رنگ قرمـزي اشـاره نمـود          

 پـروتئین اتفـاق     3شور و خشک تغییرات کیفی از جمله واسرشـتی        
افتاده که منجر به کاهش قابلیت حلالیت پروتئین و هـضم پـذیري          

ن در زمـان خـشک کـردن          واسرشـتی پـروتئی     .]8[آن می گـردد       
بستگی به روشها و پارامترهاي خشک کردن مانند درجه حـرارت،           

ر فــرآورده خــشک،   بطوریکــه د.]9[زمــان و ســرعت هــوا دارد 
کاهش حلالیت پروتئین در درجـه حـرارت بـالاتر خـشک کـردن           

  . بیشتر اتفاق می افتد
در استان هاي جنوبی کشور تولیـد و   فرآورده خشک و شور میگو

در  عمده تولید به روش سنتی یعنـی جوشـاندن  . مصرف می گردد
در سـالهاي  . آب نمک و خشک کردن در زیـر نـور آفتـاب اسـت         

ان تولید میگوي خشک توسط دستگاههاي خشک کن        اخیر در ایر  
با این وجـود، فـرآورده    . توسط برخی شرکت ها شروع شده است      

هاي با کیفیت متفاوت در بازار وجود داشته که اثر شرایط حـرارت   
لذا هـدف ایـن   .  مشخص نیستآندهی و خشک کردن بر کیفیت   

 بـه  مطالعه تولید فرآورده شور و خشک از میگوي وانامی پرورشی    
  و بررسـی ویژگـی هـاي     4روش خشک کردن با جریان هواي داغ      

 .مختلف کیفی آن می باشد

 

  مواد و روشها - 2
    تهیه و آماده سازي میگو- 2-1

از یکی از )  کیلوگرم1 قطعه در 80- 100(میگوي وانامی پرورشی 
) استان هرمزگان(مزارع پرورش میگو شهرستان بندر لنگه 

 در حوضچه متابی سولفیت سدیم خریداري و پس از قرارگیري
در  5به منظور جلوگیري از بروز لکه سیاه)  ثانیه30 درصد، 3(

یونولیت حاوي یخ به یک شرکت فرآوري میگو منتقل و به شکل 
 درجه سانتی گراد طی - 40صنعتی توسط پلیت فریزر در دماي 

نمونه هاي منجمد توسط هواپیما .  ساعت منجمد گردیدند6مدت 

                                                             
3. Denaturation 
4. Hot air drying 
5. Melanosis 



   1400ور ی، شهر18، دوره 115                                                                 شماره         ران              ی اییع غذایمجله علوم و صنا
 

 205

به آزمایشگاه فرآوري آبزیان پژوهشکده )  ساعت24یبی زمان تقر(
) ارومیه، آذربایجان غربی(آرتمیا و آبزي پروري دانشگاه ارومیه 

جهت پخت، پس از انجمادزدایی در آب سرد . منتقل گردیدند
، سرکنی شده و قبل از جوشاندن در آب نمک ) دقیقه30حدود (

نمونه ها .  دما شود دقیقه نیز نگهداري تا با محیط هم30به مدت 
و زمان )  درصد4، 3، 2، 0(در آب نمک با غلظت هاي مختلف 

نسبت بین میگو و آب . پخت شدند)  دقیقه7، 5، 3، 1(جوشاندن 
 10پس از جوشاندن، میگوها در روي یخ براي .  بود2 به 1نمک 

جوشاندن میگوها براي . دقیقه نگهداري تا دماي آنها کاهش یابد
صورت )  قطعه میگو25هر تکرار شامل (تکرار   2هر تیمار در 

طی  درجه سانتی گراد 60کلیه نمونه ها در آون  در دماي . گرفت
 16  بهترین نمونه حاصل از .]10[دند ش ساعت خشک 20 مدت

تیمار آزمایشی پس از ارزیابی بافت و مزه، در زمان هاي مختلف 
چرب و خشک و اثر آن بر ترکیب اسید هاي )  ساعت14 الی 2(

  .ساختار بافتی سنجش گردید

  افت پخت  - 2-2
طبق ) جوشاندن(بر اساس تفاوت وزن میگو قبل و پس از پخت 

  :فرمول زیر تعیین گردید
% Cooking loss = m1 – m2 / m1 

  .به ترتیب وزن قبل و پس از جوشاندن می باشند m2 و m1که 

  آنالیز بافت  - 2-3
 جدا شده و توسط پروب  به دقتوقطعه دوم دم میگو توسط چاق

 میلی متر در دقیقه 50نیرو در سرعت ثابت  دستگاه بافت سنج
 .تعیین شد6 میزان سفتی بافت

   ارزیابی مزه- 2-4
 نفر از دانشجویان تحصیلات تکمیلی 20براي ارزیابی مزه، تعدا  

و پرسنل پژوهشکده آرتمیا و آبزي پروري و علاقمند به مصرف 
 شور و خشک را بر اساس مزه به غذاهاي دریایی، میگوهاي

نمونه ها در ظروف . ارزیابی نمودند9 تا 1روش هدونیک از 
  .پلاستکی کوچک و به طور تصادفی کد دهی گردیدند

                                                             
6. Hardness 

  سنجش ترکیب اسید چرب  - 2-5
سید  ا از محلول شاملتری لیلی مکی با گرم نمونه کیمقدار 

، 1/40 (مخلوط درصد 98 درصد و متانول 5/2 سولفوریک
 درجه 80 ي ساعت در دماکی مدت يو برا) حجمی/جمیح

 تریکرولی م500بعد از سرد شدن ، . شدنگهداري  گراد یسانت
) حجمی/وزنی( درصد 5/0کلرید سدیم  تری لیلی م5/1هگزان با 

 استر آن لی چرب متدی تا اسدیمخلوط شده و به نمونه اضافه گرد
 4000ا دور  و بقهی دق10 مدت يسپس نمونه برا. استخراج شود

)  استرلی مت- شامل هگزان( محلول یی و بخش بالاوژیوفیسانتر
 دستگاه گاز جهت سنجش ترکیب اسید هاي چرب توسط

گرفت  مورد استفاده قرار ) Agilent 7890A (یکروماتوگراف
]11[.  

  بررسی بافت شناسی  - 2-6
هماتوکسیلین  صورت -بافت شناسی به روش رنگ آمیزي ائوزین

له ایجاد شده در اثر زمان حرارت دهی در عضله فاص. پذیرفت
    .]7[مورد بررسی قرار گرفت 

  ي آماریبررس- 2-7
و  16 نسخه  SPSS  داده ها با استفاده از نرم افزارارزیابی آماري

معنی دار . گردیدانجام فه  طردوبه کمک روش آنالیز واریانس 
در سطح  دانکن نیانگی مسهیآزمون مقامیانگین ها از طریق بودن 

05/0 < P شدبررسی  .  
  

  نتایج و بحث - 3
  : خت، بافت و مزه میگوپافت  - 3-1

 پس از سر 80- 100در این مطالعه، میگوي وانامی پرورشی سایز 
( کنی و بهمراه پوسته در محلول آب نمک با غلظت هاي مختلف 

 دقیقه جوشانده شده و 7 تا 1و در زمانهاي )  درصد4 تا صفر
  ). 1شکل (ایط خشک گردیدند نهایتا در یک شر
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Fig 1 Pacific white shrimp prepared after boiling in salt solutions (0, 2, 3, and 4%) for different times (1, 3, 5, and 7 
min). Samples code: first code on each sample (0, 2, 3, 4) indicates salt concentration (%) and the second code on 

each sample denotes boiling times (1, 3, 5, 7 min). 
  

اثر جوشاندن میگو در آب نمک با شوري هاي مختلف و در زمان 
 3 و 2هاي مختلف بر وزن نهایی و سفتی بافت در شکل هاي 

با افزایش زمان جوشاندن، واسرشتی و . نشان داده شده است
ی ناشی از حرارت سبب چروکیدگی شبکه تجمعات پروتئین

فیبرهاي عضلانی و کلاژن و همچنین در معرض قرارگیري 
گروههاي آب گریز پروتئین هاي میوفیبریل گردیده که سبب 

ن هاي  کنش هاي جدیدي داخل و بین پروتئیتوسعه برهم
ساختاري می گردد که نهایتا سبب می شود تا پروتئین متراکم 

، آب از فیبرهاي عضلانی به سمت بیرون لذا. ]13[تري گردد 
در میگوي . فرستاده شده که منجر به افت وزنی و پخت می شود

 درصد، درصد آب 4سفید هندي جوشانده شده در آب نمک 
 درصد 72 و 75 دقیقه جوشاندن به ترتیب 7 یا 1عضله پس از 

 7در این مطالعه نیز وزن نهایی میگوها پس از . ]7[بوده است 
جوشیدن در شوریهاي مختلف افت قابل توجهی را نشان دقیقه 

  . که با نتایج مطالعات پیشین مطابقت داردداد

 درصد در صفرتی بافت در میگو مربوط به شوري فکمترین س
 سفتیبا افزایش شوري، بر ). 3شکل (تمامی زمان ها بود 

میگوهاي خشک شده بطور معنی داري افزوده شد بطوریکه در 
 3 دقیقه، میگوهاي جوشانده شده در شوري 7  و3زمان هاي 

در زمان ). P > 05/0( بافت را نشان دادند سفتیدرصد بالاترین 
 درصد منجر به بالاترین 4 و 2 دقیقه، شوري هاي 5خشک شدن 

 7 و 3سفتی بافت شده ولی این سفتی بافت کمتر از زمان هاي 
ر جوشاندن  بافت میگو بر اثسفتیافزایش ). P > 05/0(دقیقه بود 

 و لذا ]14[می تواند به ساختار پروتئینی متراکم نسبت داده شود 
با در این مطالعه کاهش وزن و افت پخت و سفتی بافت میگو 

افزایش واسرشتی پروتئین و کاهش میزان پروتئین در ارتباط 
 دقیقه به علت پوك 7 درصد شوري و زمان 4در غلظت . است

در میگوي سفید هندي . تبافت میگو، سفتی کاهش یافشدن 
افت پخت و سفتی بافت بطور معنی داري با افزایش زمان 
جوشاندن افزایش یافت ولی این افزایش در ارتباط با غلظت 

  .]7[نمک اگرچه صورت پذیرفت ولی معنی دار نبود 

01 05 
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Fig 2 Wight of pacific white shrimp after boiling in 
salt solutions (0, 2, 3, and 4%) for different times (1, 
3, 5, and 7 min). Different small superscript letters 

indicate significant difference (P<0.05). 
 

  
Fig 3 Hardness of pacific white shrimp after boiling 
in salt solutions (0, 2, 3, and 4%) for different times 

(1, 3, 5, and 7 min). Different small superscript letters 
indicate significant difference (P<0.05). 

 
          کلیه میگوهاي تولید شده مورد ارزیابی حسی قرار گرفته

و مشخص گردید که جوشاندن در آب بدون نمک در ) 4شکل (

 ، دقیقه منجر به پذیرش کم میگو ها شده و در این زمان1زمان 

). P > 05/0( درصد نمک بالاترین مزه را ایجاد نمود 2غلظت 

 درصد منجر 7 و 5 یعنی  دقیقه1غلظت هاي بیشتر نمک در زمان 

با افزایش زمان ). P > 05/0(به کمترین مزه در میگو ها شد 

جوشاندن، مزه میگوها بطور معنی داري افزایش یافت بطوریکه 

 3 و 2، صفر دقیقه، بالاترین مزه مربوط به شوري هاي 3در زمان 

 دقیقه پخت، بالاترین مزه در 7 و 5در زمان هاي . درصد بود

 درصد اتفاق افتاد و شوري هاي بالاتر منجر 2 و فرصشوري هاي 

 درصد، مزه 4در شوري ). P > 05/0(به پذیرش کمتري گردید 

 دقیقه کمتر از سایر نمونه ها بود 5 تا 1میگوها در زمان هاي 

)05/0 < P ( دقیقه، مزه میگو بهبود 7با این و جود در زمان 

 .بیشتري داشت

  
Fig 4 Taste score for pacific white shrimp after 

boiling in salt solutions (0, 2, 3, and 4%) for different 
times (1, 3, 5, and 7 min). Different small superscript 

letters indicate significant difference (P<0.05). 
 

   ترکیب اسید هاي چرب - 3-2
ان هاي پروفیل اسید هاي چرب میگوهاي خشک شده در زم

 همچنین . نشان داده شده است1در جدول سنجش و مختلف 

و شور یک نمونه کروماتوگرام اسید هاي چرب میگوي خشک 

  . نشان داده شده است5در شکل 
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Fig 5 A typical chromatogram of the fatty acid profiles for bine salted pacific white shrimp 

  
 فراورانترین 9و پالمیتیک8 ینولئیک، ل7 اسید هاي چرب اولئیک

- 20اسید هاي چرب در فرآورده میگوي خشک بوده و به ترتیب 

 درصد از کل اسید هاي 16- 19 درصد و 13- 16 درصد، 19

در مجموع میزان اسید هاي .  داده بودندصچرب را بخود اختصا

 بود بطوریکه نسبت اسید هاي  6- امگا بالاتر از  3-امگاچرب 

). 1جدول ( متغیر بود 5/1 الی 1/1 بین 6-  به امگا3- امگاچرب 

پالمیتیک اسید و اولئیک اسید تفاوت معنی داري در بین نمونه 

هاي خشک شده در زمان هاي مختلف از خود نشان ندادند 

)05/0 > P .( با این وجود، لینولئیک  اسید بیشترین میزان را در

 8 شده در زمان میگوهاي خشک). P > 05/0( داشت صفرزمان 

میزان .  بودند3- دقیقه داراي بیشترین میزان اسید هاي چرب امگا

 درصد 12 الی 9 حدودا بین 10ایکوزاپنتانوئیک اسیداسید چرب 

 دقیقه، تفاوت معنی داري در سایر 8متغیر بود و بغیر از زمان 

میزان اسید چرب ). P > 05/0(زمان ها نداشته است 

ایکوزاپنتانوئیک الاتر از اسید چرب  ب11دوکوزاهگزانوئیک اسید

                                                             
7. C18:1n9 
8. C18:2n6Cis 
9. C16:0 
10. EPA 
11. DHA 

 درصد بوده 15 الی 12 بود و در نمونه هاي مختلف بین اسید

 دقیقه کمتر از سایر 14 و 2ن اسید چرب در زمان یمیزان ا. است

 دقیقه بوده 8و بیشترین میزان در زمان ) P > 05/0(نمونه بوده 

ش اسید هاي ایکه بیانگر اکس  12پلی ین میزان شاخص .است

تحت تاثیر شرایط نگهداري و فرآوري  13 چند غیر اشباعچرب

 خشک اي متغیر بوده و میگوه48/1 الی 24/1 بین  ]11[ می باشد

با این وجود، .  دقیقه بالاترین شاخص را نشان دادند8شده زمان 

 بیشتر اسید اکسایشمنجر به میگو  زمان خشک کردن نبیشتر شد

ین کیفیت تغذیه اي  همچن.هاي چرب چند غیر اشباع گردید

. چربی میگوهاي خشک شده در زمان هاي مختلف بررسی شد

 که بیانگر احتمال تشکیل لخته خونی در 14شاخص ترومبوژنسیته

بین در نمونه هاي مختلف   ]12[رگها توسط روغن می باشد 

 مربوط به  شاخصبالاترین .  متغیر بود052/0 الی 044/0

 این . ساعت بود14 و 12 ، 2میگوهاي خشک شده براي مدت 

 و 8امر بیانگر سالم تر بودن میگوهاي خشک شده در زمان هاي 

  .می باشد ساعت به لحاظ تغذیه اي 6سپس 

                                                             
12. Polyene index (C20:5 + C22:6 / C16:0) 
13. PUFA 
14. Thrombogenicity  
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Table 1 Fatty acid profiles for bine salted pacific white shrimp dried for different times (0-14 h) 
Fatty acids Drying time 

(h)       

 0 2 4 6 8 10 14 
C14:0 0.11 ± 0.0c 0.11 ± 0.02c 0.12 ± 0.01bc 0.11 ± 0.01bc 0.11 ± 0.01bc 0.16 ± 0.0a 0.14 ± 0.0ab 

C14:1n5 1.14 ± 1.08a 0.77 ± 0.22a 0.57 ± 0.36a 0.69 ± 0.45a 0.60 ± 0.18a 0.70 ± 0.02a 0.51 ± 0.4a 
C16:0 17.79 ± 1.27a 16.85 ± 0.28a 17.18 ± 0.06a 17.27 ± 0.53a 17.92 ± 1.22a 18.81 ± 0.72a 18.24 ± 0.12a 

C16:1n7 0.77 ± 0.15b 0.79 ± 0.14b 0.92 ± 0.02ab 0.89 ± 0.01ab 0.81 ± 0.05b 0.99 ± 0.06ab 1.08 ± 0.01a 
C18:0 10.23 ± 0.67ab 10.88 ± 0.05ab 10.96 ± 0.48ab 9.66 ± 0.12b 10.44 ± 0.49ab 10.78 ± 0.94ab 11.12 ± 0.65a 

C18:1n9 20.05 ± 1.25a 19.51 ± 0.28a 19.92 ± 0.73a 20.43 ± 0.71a 19.78 ± 0.67a 19.72 ± 0.13a 19.80 ± 0.26a 
C18:1n7 0 0 0 0 0 0 0 

C18:2n6Cis 15.86 ± 1.29a 14.96 ± 0.54ab 14.51 ± 0.38ab 14.76 ± 0.26ab 13.69 ± 0.50b 13.92 ± 0.10b 15.13 ± 
0.56ab 

C18:3n3 0.77 ± 0.09ab 0.90 ± 0.01ab 0.63 ± 0.26b 0.76 ± 0.10b 0.70 ± 0.02b 0.88 ± 0.07ab 0.95 ± 0.02a 
C20:0 0.43 ± 0.01a 0.20 ± 0.02a 0.57 ± 0.12a 0.46 ± 0.05a 0.30 ± 0.43a 0.37 ± 0.14a 0.45 ± 0.26a 

C20:1n9 0 0 0 0 0 0 0 
C20:2n6 1.04 ± 0.28a 1.07 ± 0.03a 0.85 ± 0.10a 0.66 ± 0.24a 0.64 ± 0.90a 0.94 ± 0.01a 0.71 ± 0.23a 
C20:4n6 4.41 ± 0.11bc 4.21 ± 0.09bc 4.37 ± 0.31bc 4.10 ± 0.33c 5.20 ± 0.10a 4.64 ± 0.02b 4.66 ± 0.07b 
C20:3n3 0 0 0 0 0 0 0 
C20:5n3 
(EPA) 9.39 ± 0.36b 9.39 ± 0.36b 9.69 ± 0.62b 9.22 ± 0.46b 11.56 ± 0.13a 9.98 ± 0.14b 9.93 ± 0.04b 

C22:0 0.76 ± 0.32a 0.61 ± 0.23a 0.78 ± 0.39a 0.62 ± 0.14a 0.34 ± 0.48a 0.49 ± 0.08a 0.27 ± 0.26a 
C22:1n9 0 0 0 0 0 0 0 
C22:6n3 
(DHA) 13.57 ± 0.59ab 12.71 ± 0.42 b 13.37 ± 1.06b 13.43 ± 0.79b 15.0 ± 0.21a 13.83 ± 0.26ab 12.74 ± 0.39b 

C24:0 0 0 0 0 0 0 0 
C24:1n9 0 0 0 0 0 0 0 

Unknown 3.56 ± 2.59a 6.81 ± 0.53a 5.45 ± 3.29a 6.98 ± 2.18a 2.71 ± 1.44a 3.67 ± 1.20a 3.66 ± 0.15a 
Values are shown as mean +SD (n = 2). Different small superscript letters in the same row indicate significant 

differences (P≤0.05). 
 

   وضعیت میکروساختار میگو - 3-3
 تغییرات در ساختار عضله از ،در حین پخت به روش جوشاندن

، کوتاه شده سلول هاي عضلانی، شکستگی غشاء سلولیجمله 
 جمع ،)سارکوپلاسمیک (تجمعات پروتئین هاي محلول در آب

اي بافت پیوندي اتفاق می افتد شدگی و حل شدپروتئین ه
تغییر ساختار بافتی میگو وانامی پرورشی شور و خشک  .]3و14[

.  نشان داده شده است6در شکل  شده در زمان هاي مختلف
پی مقطع عرضی نمونه هاي مختلف میگو وتصاویر میکروسک

نشان دهنده فیبرهاي عضلانی، پري میز یوم و آندومیزیوم می 
 بین فیبرهاي فاصله ساعت مقدار 2 کردن در زمان خشک. باشد

عضلاتی بسیار کم بوده و بافت در وضعیت خوبی قرار گرفته 

 نیز تغییر محسوسی بر 4زمان خشک کردن تا افزایش . است
در .  ساعت می باشد2ساختار بافت نداشته و تقریبا شبیه نمونه 

 ساعت تا حدودي فضاي بین فیبرهاي عضلانی افزایش 6زمان 
)  ساعت14 تا 8(با افزایش بیشتر زمان خشک کردن .  استیافته

تغییرات ساختار بافتی مشهود تر بوده و فضاي بین فیبرهاي 
بیان  ]7[ و همکاران Niamnuy .عضلانی بیشتر شده است

با افزایش زمان جوشاندن و  15داشتند که در میگوي سفید هندي
رضی سبب جمع شدگی غلظت نمک واسرشتی و تجمعات ع

 شده و شکاف بین فیبرهاي عضلانی به دلیل رهاي عضلانیفیب
  . حلالیت حرارتی کلاژن و ژلاتین بیشتر می شود

                                                             
15. Penaeus indicus 



 ...اثر جوشاندن در آب نمک و خشک کردن بر و همکاران                                                                                    زارعی حسین

 210

 
Fig 6. Microstructure for bine salted pacific white shrimp dried for different times 

 

  نتیجه گیري - 4
نشان داد که بیشترین افت  غلظت نمک و زمان جوش بررسی

همچنین با افزایش .  دقیقه بوده است7ط به زمان پخت مربو
 3شوري، بر سفتی نمونه ها افزایش یافت بطوریکه در زمان هاي 

 درصد بالاترین 3 دقیقه، میگوهاي جوشانده شده در شوري 7و 
 دقیقه پخت، 7 و 5در زمان هاي . سفتی بافت را نشان دادند

فتاد و شوري  درصد اتفاق ا2بالاترین مزه در شوري هاي صفر و 
ش اسید هاي ایاکس. هاي بالاتر منجر به پذیرش کمتري گردید

چرب و ارزش تغذیه اي میگوهاي شور و خشک تحت تاثیر  
  .زمان خشک شدن قرار گرفت و بر ریز ساختار آن موثر بود
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The effects of boiling time (1-7 min) and concentration of salt solution (0-4%) on 
the quality of farmed pacific white shrimp (Litopenaeus vannamei) dried for 20 h at 
60 ºC was determined. In all salt concentrations, the increase in boiling time from 1 
to 7 min decreased shrimp weight (P < 0.05). The highest weight loss was found 
after 7 min. With increasing salt concentrations, hardness increased; the highest 
hardness was found when shrimp were boiled in 3% salt concentrations for 3 and 7 
min (P < 0.05). At 5 and 7 min of boiling, salt concentrations of 0 and 2% led to the 
highest taste score while the higher salinity decreased taste (P < 0.05). Shrimp dried 
for 8 h had the highest content of omega-3 fatty acids. The higher oxidation of 
polyunsaturated fatty acids occurred when drying time increased. The TI index was 
between 0.044 and 0.052 and the highest index was for those dried for 2, 12, and 14 
h. Shrimp died for 2 h showed the lower gap between muscle fibers and a similar 
microstructure was observed at 4 h of drying. After 6 h of drying, the gap was 
increased to some extent while with further increase of drying time (8 to 14 h) 
considerable texture changes were observed with large gap among muscle fibers. 
 

 
DOI: 10.29252/fsct.18.06.16 

 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
m.nikoo@urmia.ac.ir 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

                          Iranian Journal of Food Science and Technology 
  

Homepage:www.fsct.modares.ir 
  

Scientific  Research 


