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  چکیده

 حاوي میگو پروتئین. است پروتئین و ید آهن، فسفر، کلسیم، از سرشار میگو. می باشد دنیا در ها انسان غذایی منابع مهمترین از میگو یکی :هدف و زمینه
 و شیمیایی میکروبی، کیفیت روي بر زیادي بسیار تاثیر صید از پس میگو نگهداري زمان و دما که آنجایی از. باشد می نیز بدن ضروري هاي آمینه اسید تمامی
  .شد جامان میگو حسی و شیمیایی میکروبی، هاي ویژگی بر نگهداري زمان و دما تاثیر ارزیابی منظور به تحقیق این گذارد بنابراین، می آن حسی

درجه سانتیگراد  - 2+ و 2در این تحقیق، میگو پاسفید غربی پرورشی (وانامی) بلافاصله پس از صید و سرد شدن با آب بهداشتی در دو دماي  ها: مواد و روش
تري هاي سرمادوست، باکتري ، بازهاي نیتروژنی فرار و اندیس پراکسید)، میکروبی (باکتري هاي مزوفیل، باکpHنگهداري شد. سپس ویژگی هاي شیمیایی (

روز)  7و  5، 3، 0ها و..) میگوها در زمان هاي مختلف ( هاي انتروباکتریاسه و استافیلوکوکوس اورئوس) و حسی (رنگ ظاهري و بافت گوشت، بو، چشم
  گیري گردید.  اندازه
درجه سانتیگراد بطور معنی داري کمتر از نمونه هاي نگهداري  -2شده در نتایج نشان داد که میزان تغییرات شیمیایی و میکروبی در میگوهاي نگهداري  ها: یافته

درجه  -2). ضمنا با گذشت زمان، میزان تغییرات شیمیایی و میکروبی افزایش پیدا کرد. میگوهاي نگهداري شده در p>05/0+ درجه سانتیگراد بودند (2شده در 
+ درجه سانتیگراد فقط تا سه 2کسید تا یک هفته قابل نگهداري بودند اما نمونه هاي نگهداري شده در دماي ، بازهاي ازته فرار و اندیس پراpHسانتیگراد، از نظر 

تعداد آن ها در روز قابل نگهداري بودند. باکتري هاي مزوفیل، سرمادوست، انتروباکتریاسه و استافیلوکوکوس اورئوس در تمامی نمونه ها وجود داشتند اما 
+ درجه سانتیگراد بود. از نظر حسی نیز نتایج حاکی از آن بود که 2لگاریتم کمتر از دماي  2تا  5/1درجه سانتیگراد بطور متوسط  -2در  میگوهاي نگهداري شده

+ درجه 2درجه سانتیگراد، تا هفت روز کیفیت خود را حفظ کرده بودند در حالی که نمونه هاي نگهداري شده در  - 2میگوهاي نگهداري شده در دماي 
  انتیگراد حداکثر تا سه روز داراي امتیاز خوب بودند زمان طولانی تر موجب کاهش شدید کیفیت حسی در آنها شده بود.س

 و حسی کیفیت اینکه بر علاوه دما، این در زیرا باشد می آن از تر پایین و سانتیگراد درجه -2 دماي میگو نگهداري دماي بهترین که داد نشان نتایج :گیري نتیجه
  .یابد می افزایش روز هفت تا نیز آنها ماندگاري زمان شود می حفظ میگوها یکوشیمیاییفیز

  ، ماندگاريشی، ویژگی هاي میکروبی و شیمیایی، خواص حسیمیگووانامی پرور هاي کلیدي:واژه

 Litopenaeus، میکروبی و حسی میگوي وانامی پرورشی تازه (بررسی تاثیردماي نگهداري بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی. برازق میرچولی دهوئی، عبدالرضا زاهدي عباس

vannamei(. 4 ;1400 ،مجله طب دامپزشکی جایگزین)511- 497: )9.  

مقاله پژوهشی           

  9 شماره | 4دوره  |1400 تابستان  |جایگزین دامپزشکی طب مجله
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 مقدمه 

فرآورده هاي دریایی یکی از مهمترین مواد غذایی هستند         
به امنیت غذایی مردم کمک فراوانی می کنند. در گذشته  که

هاي دور، دسترسی به دریا و رودخانه براي همه ممکن نبوده 
است و از طرفی نیز فسادپذیري فرآورده هاي دریاي بالا بوده 

 طولانی نگهداري و دور مناطق به و امکان حمل و نقل آنها
رادي که از این است در نتیجه تعداد اف نداشته وجود آنها مدت

منبع غذایی بهره می بردند محدود به کسانی بود که در 
نزدیکی دریاها و رودخانه ها زندگی می کردند. اما امروزه 
 تکنولوژي هاي نوین کمک کرده است تا با استفاده از روش

 با و مهم غذایی منبع این به فرآوري، دسترسی مردم هاي
). فرآورده Abdulhai et al., 2018( آسان شود ارزش

هاي دریایی در مقایسه با سایر منابع غذایی گوشتی از اهمیت 
ویژه اي برخوردارند زیرا ارزش بیولوژیک پروتئین موجود در 
آبزیان بالا بوده و حاوي مقادیر زیادي از اسیدهاي چرب 

 فسفر، کلسیم، نظیر هستند ضمنا منبع غنی از املاح 3–امگا
 Jafarsena( می باشند تیامینو  A ، D هاي ویتامین و آهن

and Hosseini Siahi, 2017; Seifzadeh et al., 
2014(.    

 در میگو یکی از ارزشمند ترین فرآورده هاي دریاي است که
 یافت شیرین و آب شور آب از اعم جهان هاي آب بیشتر

 چرب هاي اسید آمینه، اسیدهاي انواع وجود. شود می
 تا است شده باعث میگو در نیمعد مواد و ها ویتامین ضروري،

 میگو گوشت دهد افزایش مردم غذایی رژیم در را آن اهمیت
 ولی. دارد کمتري کالري طیور، و ماهی گوشت به نسبت

 تمام حاوي و داشته بالایی کیفیت میگو در موجود پروتئین
 توجهی قابل مقدار میگو. است بدن ضروري هاي اسیدآمینه

 براي ویژه به که دارد آهن و فسفر خصوص به ضروري املاح

 است بسیارمفید باردار زنان و رشد حال در کودکان
)Fattahian et al., 2019 .(دریایی میگوهاي بر علاوه 

دارد. ایران اگرچه بخشی از  وجود نیز آن پرورشی نوع
 عمان میگوهایی را که به بازار عرضه می کند مربوط به دریاي

میگوهایی که در ایران  اما بخش عمده است فارس خلیج و
 میگوي انواع تولید صید می شوند پرورشی هستند. میزان

 بوده تن 793/875/4 برابر با 2017 سال در جهان در پرورشی
 هزار  47 تا 45  حدود ایران است که از این میزان تولید، سهم

تکثیر و  ).FAO, 2009( )درصد 1 تقریبا( می باشد تن
نظیر میگوي ببري  با گونه هایی بتدادر ایران در ا پرورش میگو

 از اما، شدمیگوي سفید هندي آغاز  سیاه، میگوي ببري سبز،
سازمان شیلات ایران تصمیم گرفت تا گونه به بعد،  1383سال 

اي را پرورش دهد که از بهره وري بیشتري برخوردار باشد 
ضمنا از نظر اقتصادي نیز توجیه پذیر باشد به همین دلیل 

 ,.Abdulhai et al( انتخاب کرد را سفید غربی میگوي پا

درصد میگوهاي پرورشی  90در حال حاضر بیش از  ).2018
). Salehi et al., 2019( در ایران از این گونه می باشند

میگو از جمله مواد غذایی است که در معرض فساد شدیدي 
 اي در اثر فعالیت ، تغییرات پیچیدهمیگو پس از صیدقرار دارد. 

 باکتري .دهد و میکروبی در آن رخ می ي آنزیمی، شیمیاییها
یی که بطور طبیعی همراه با میگو هستند شروع به رشد و ها

تکثیر کرده و منجر به ایجاد بوي بد می شوند. آنزیم هاي 
موجود در بافت میگو موجب تغییر رنگ، اکسیداسیون 

 ,.Fattahian et al( می شوند خودهضمیخودبخودي و 

از اهمیت بسیار نگهداري میگو پس از صید از اینرو  ).2019
بالایی برخوردار است. دماي نگهداري میگو نقش بسزایی در 
حفظ کیفیت حسی و ظاهري میگو و بخصوص در جلوگیري 
از فسادهاي شیمیایی و میکروبی آن بازي می کند
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)Seifzadeh et al., 2014 بهترین روش نگهداري از .(
رسیدن به دست مصرف کننده، کاهش میگوي صید شده تا 

دماي نگهداري است. هر چه قدر دما سریعتر کاهش یابد میزان 
تغییرات شیمیایی، میکروبی و حسی نیز به همان نسبت پایین 
آمده و در نتیجه مدت زمان ماندگاري میگو افزایش خواهد 

و همکاران   Salehi, et al., 2017.(Prashideh( یافت
روي کیفیت میگوي را بر گذاري  ن یختأثیر زما) 1394(

مورد ارزیابی قرار داده و سپس گزارش  پرورشی وانامی
داري بر افزایش  گذاري بلافاصله تأثیر معنی یخنمودند که 

که در  پرورشی وانامی دارد. طوري زمان ماندگاري میگوي
ساعت تأخیر و بلافاصله زمان ماندگاري میگو به  2 تیمار

). Prashideh et al., 2014( روز رسید 12 و  9 ترتیب به 
Huang در تغییر طی تحقیقی میزان) 2016( همکاران و 
  وانامی سفید پا میگوي کیفی و بیوشیمیایی ترکیبات

)Litopenaeus vannamei (مورد نگهداري حین در را 
 دماي کاهش داده و سپس گزارش نمودند که با قرار ارزیابی

 میزان توان می نقل و ملح حین در و صید از پس میگو
 فریز میگوهاي البته رساند حداقل به را بیوشیمیایی تغییرات

 تغییرات دچار سردخانه در نگهداري زمان مدت در شده
 زمان مدت و دما به آن میزان که شوند می کیفی و بیوشیمیایی

 هاي آلودگی ، بندي بسته نوع سردخانه، در نگهداري
 از خروج سرعت و بندي بسته هنگام در شده ایجاد میکروبی

 و  Huang et al., 2016.(Salehi( دارد بستگی انجماد
 و میکروبیولوژیک فیزیکوشیمیایی، تغییرات) 2017( همکاران

 بررسی مورد یخچال و یخ در نگهداري طی را میگو کیفی
 باکتریایی بار میزان که داد نشان ها آن نتایج. دادند قرار

 انتروباکتریاسه و فیلوکوکوساستا سرمادوست، مزوفیل،
 میگوي از بیشتر یخچال در شده نگهداري سفید میگوي

 ها آن فیزیکوشیمیایی ارزیابی نتایج. بود یخ در شده نگهداري
 آزاد، چرب اسیدهاي ،TBA هاي شاخص افزایش چنین هم
 نسبت یخچال در شده نگهداري میگو PH و فرار ازته هاي باز
 مجموع در نتایج. داد نشان را خی در شده نگهداري میگو به

 و اکسیداتیو فساد در تاخیر باعث یخ از استفاده که داد نشان
 ,.Salehi et al( شود می میگو نگهداري زمان افزایش

و  Jafarsenaدر پژوهشی دیگر که توسط  ).2017
Hosseini Siahi )2017و میکروبی بار ) انجام شد میزان 

 استان شده در عرضه میگوي در سالمونلا باکتري به آلودگی
خوزستان مورد بررسی قرار گرفت نتایج تحقیق آنها نشان داد 

 درصد از نمونه ها به سالمونلا آلوده می باشند 4/13که 
)Jafarsena & Hosseini Siahi, 2017.(Mu  و 

 می میگوها اولیه کیفیت که کردند گزارش) 2012(  همکاران
 اتولیز آن از پس و شود حفظ روز 8 تا گذاري یخ با تواند

 از و  کاهش را مصرف قابلیت تواند می که شود می شروع
 ,.Mu et al( کند جلوگیري بازار در محصول پذیرش

2012.( Jiang )2014 (مهمترین از یکی که نمود گزارش 
 غیر هاي چربی اکسیداسیون کیفیت، کاهش در ها شاخص

 ترکیبات ربی،چ اکسیداسیون ثانویه مراحل طی در. است اشباع
 گوشت در ترکیباتی چنین وجود می گردند ظاهر کربونیلی

 سبب و بوده چربی اکسیداسیون پیشرفت از حاکی آبزیان
 می بو و طعم جمله از میگو حسی هاي ویژگی در تغییراتی

  ).   Jiang, 2014( گردد
  ها مواد و روش

، از یکی از استخرهاي پرورش میگو در براي انجام این تحقیق
پرشیان پران)، نمونه  هرستان میناب (مزرعه پرورش میگوش

برداري شد. میگوها بلافاصله پس از صید به سالن آماده سازي 
کیلوگرم) پس از 15منتقل شدند. در این مکان میگوها (حدود 
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 5شستشو با آب بهداشتی و سرد به سه بخش تقسیم شدند 
دما یخ (کیلوگرم از آن به یک فلاکس عایق دار حاوي پودر 

کیلوگرم دیگر به داخل یخچالی که  5) و درجه سانتیگراد -2
+ درجه سانتیگراد تنظیم شده بود انتقال 2دماي آن بر روي 

کیلوگرم نهایی براي انجام آزمون هاي میکروبی،  5یافتند. 
فیزیکوشیمیایی و حسی بلافاصله به آزمایشگاه هاي استاندارد 

  فرستاده شد. 
   هاي شیمیایی آزمون

pH :به منظور تعیین  pH ، نمونههر یک از رم از گ 5ابتدا 
همگن به مدت یک دقیقه لیتر آب مقطر  میلی 45 با هاي میگو 

) ، پی اچ انداز WTW, 7110متر آلمانی ( pH  سپس باشد 
   ).Javaheri Baboli et al., 2012( گیري شد

جهت تعیین : )TVN(اندازه گیري میزان ازت فرار تام 
گرم  2، میگو گرم گوشت همگن شده 10رار تام، ابتدا ازت ف

 میلی لیتر آب مقطر و 300) ، اکسید منیزیم (به عنوان کاتالیزگر
منتقل شد. سپس بالن هضم کلدال  بهچند قطعه سنگ جوش 

لیتر محلول اسید  میلی25 گردید.بالن هضم به دستگاه متصل 
تا  500  ارلن بهمعرف متیل قرمز  درصد و چند قطره2بوریک 

که به عنوان ارلن گیرنده مورد استفاده قرار (میلی لیتري   700
 گرفتارلن گیرنده طوري زیر مبرد قرار اضافه شد.  )گیرد می

در اثر محتوي بالن تقطیر  .که انتهاي مبرد داخل محلول باشد
آمد و در همان دما دقیقه به جوش  10 در مدت  دادن،حرارت 

محلول تقطیر شده با اسید امه یافت. دقیقه عمل تقطیر اد 25، 
مقدار گردید. نرمال تا ظهور رنگ قرمز تیتر  1/0 سولفوریک 

مقدار ازت شد و ضرب 14سولفوریک مصرف شده در اسید 
 شدمحاسبه میگو گرم گوشت 100 فرار بر حسب میلی گرم در

)Salehi et al., 2017; Jafarsena & Hosseini 

Siahi, 2017 .(  

 براي تعیین اندیس پراکسید در مواد: )PV( یداندیس پراکس
دار لازم است چربی آن استخراج گردد سپس از روغن  چربی

گرم در حلال اسید استیک و کلروفرم  5 استخراج شده حدود 
درصد سانتیمتر مکعب از  5 سپس  حل شده و 2:  1 به نسبت

 30  دقیقه  1 محلول یدید پتاسیم به آن اضافه گردید. پس از 
 و با تیوسولفات سدیم  سی آب مقطر به آن اضافه شده یس

 ;Salehi et al., 2017( گرفتنرمال تیتراسیون انجام  01/0

Jafarsena & Hosseini Siahi, 2017 (  
  آزمون هاي میکروبی

به منظور تعیین و شناسایی میکروارگانیسم هاي موجود در 
گن شده نمونه هاي میگو، ابتدا یک گرم از هر نمونه میگوهم

درصد  9/0میلی لیتر کلرورسدیم  9در محیطی کاملا استریل به 
اضافه شد و بطور کامل مخلوط گردید تا از آن براي رقت 
هاي کشت میکروبی استفاده شود. در ادامه به منظور شمارش 
بار کل باکتریایی، یک میلی لیتر از رقت تعیین شده بر روي 

ر پلیت کشت داده ) به روش پوPCAمحیط پلیت کانت آگار(
درجه  37شد. تعدادي از پلیت ها به صورت برعکس در دماي 

ساعت براي تشخیص باکتري  24-48سانتی گراد به مدت  
درجه  5هاي مزوفیل و تعدادي دیگر در درجه حرارت 

ساعت براي شناسایی باکتري هاي  72سانتیگراد به مدت 
لیتر از  سرمادوست در انکوباتور قرار داده شدند. یک میلی

رقت اولیه براي شمارش میکروارگانیسم هاي انتروباکتریاسه بر 
) کشت داده شد و پلیت ها به مدت VRBGروي محیط (

درجه سانتیگراد انکوباسیون شدند.  37ساعت در دماي  72-48
 شمارش براي اولیه رقت از لیتر میلی ودر نهایت یک

) BP(برد پارکر محیط روي بر استافیلوکوکوس اورئوس
 37 دماي در ساعت 24 مدت به ها پلیت و شد داده کشت
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 & Jafarsena( شدند انکوباسیون سانتیگراد درجه

Hosseini Siahi, 2017; Seifzadeh et al., 2014; 
Xu et al., 2018; ISIR, 1999 .(  

  آزمون هاي حسی
براي ارزیابی ویژگی هاي حسی نمونه هاي میگو بر اساس مدل 

وسط سازمان شیلات کشور و استانداردهاي هاي ارائه شده ت
. )FAO, 1996( بین المللی با تغییراتی جزئی صورت گرفت

خواص کیفی میگوهاي تازه و نگهداري شده در  1جدول 
دماي پایین (محدوده صفر درجه سانتیگراد) را نشان می دهد. 
در این تحقیق از ده ارزیاب (زن و مرد) آموزش دیده و مسلط 

 ,.Seifzadeh et al( پانل استفاده گردیدبه تست هاي 

2014; Prashideh et al., 2014; Salehi et al., 
2017 .(  

 

 امتیاز
 ویژگی

 عالی
)8 – 10(امتیاز =   

 خوب
)6 – 8(امتیاز  =  

 متوسط
)4 -   6(امتیاز =   

 غیر قابل قبول
)4(امتیاز  = کمتر از  

  
  رنگ

عاري  طبیعی، روشن ، کاملا
  از رنگ تیره

یعی ،کاهش درخشندگی طب
 داراي دم انتهاي وسرو سینه 
 باشد  تیره هاي خط

 از  سرو سینه تیره و مقداري
 داراي  پوست و  دم انتهاي

  باشد تیره هاي خط

  ن کاملسیاه شد
  سینه و دم و پوست )و  ( سر

  

  
  و سینه / دم سر

سرو سینه و دم محکم و 
  دنکاملاً متصل به هم باش

گن سر و سینه و دم متصل و ل
  شل شده باشد

سرو سینه و دم براحتی از هم 
و سر  تعدادي دم وجدا شده 

  کنده شده اند

اکثر سر و سینه و دم از 
  همدیگر جدا شده باشند

  پاها،
  پوسته ها و آنتن

 باشند  آنتن و پاها نرم شده  باشد  سفت و محکم کاملا
 جدا همدیگر از براحتی(

  )شوند می        

 و پا مقداري درسبد میگو
  باشد شده  جدا آنتن

اکثر آنتن ها و پاها و مقداري 
از پوست میگو جدا شده 

  باشد
  

  چشم ها
کمی درخشنده و تاحدودي   روشن ، براق و محکم

تیره، حالت کروي کامل 
  باشدخود را از دست داده 

ها از  رنگ و مقداري از چشم
  بین رفته است .

 رفته اکثر چشم ها از بین
  است

  بوي تهوع آورآمونیاکی  بوي آزاردهنده مختصر  طبیعی ، بدون بوي آزاردهنده  بوي جلبک دریایی  بو
  

  گوشت
  بافت - 
  رنگ - 
  رگ - 

  
  سخت ، آبدار - 

  سفید و درخشنده - 
  

  رگ سفت و مقاوم - 

  
  کمی سخت و نرم - 

سفید تیره ( خاکستري  - 
  روشن)

 ،  رگ هنوز در تماس بوده - 
 سیاهی و کم امامقاومتش

  شود نمی  دیده

  
گوشت سر  مقداري

 واکنش و شده سیاه  سینه  و
 رگ در خودبخودي  هاي

  است شده شروع

  
دم و سر  گوشت شدگی سیاه

 زرد رنگ و سینه تا حدودي
 دم گوشت در سبز به مایل

  است شده ایجاد

.)Prashideh et al., 2014; Zou et al., 2010( . فرم ارزیابی ویژگی هاي حسی میگو توسط ارزیاب ها1جدول
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  تحلیل آماريتجزیه و 
در این پژوهش، از طرح کاملا تصادفی با سه تکرار استفاده 
شد. براي تجزیه و تحلیل داده ها از آنالیز واریانس دو طرفه 

)ANOVA و به منظور اختلاف بین میانگین ها در زمان (
%) استفاده  5در سطح معنی دار ( LSDهاي مختلف از آزمون 

ستفاده ازو تحلیل آماري با ا گردید. تجزیه
انحراف معیار  ± و نتایج به صورت میانگین  SASافزارنرم 

  گزارش شد. 
  نتایج و بحث

pH : ،یکی از مهمترین ویژگی هاي شیمیایی میگو تازهpH 
 میگو هاي در نمونه را pH  تغییرات ، میزان2آن است. جدول 

+) و زیر ċ 2/0 ± 2دماي بالاي صفر( در شده نگهداري
 می مشاهده که نشان می دهد. همانطور) -ċ 2/0 ± 2صفر(
هاي  نمونه با اول (بلافاصله پس از صید) روز نمونه بین گردد

دماهاي مختلف با گذشت زمان نگهداري  در شده نگهداري
در    pH). میزان تغییرات p>05/0اختلاف معنی دار است(

+ درجه سانتیگراد نگهداري 2میگوهایی که در درجه حرارت  
درجه  -2ر از نمونه هایی است که در دماي شده اند بیشت

سانتیگراد نگهداري شده بودند. این بیان کننده آن است که 
میگوها و در  pHافزایش دماي نگهداري موجب بالا رفتن 

 ، بهpHنتیجه افت ویژگی هاي کیفی می شود. این افزایش 
 تولید متیل تري ، آمونیاك مانند قلیایی ترکیبات تجمع دلیل
 لیپولیتیک و پروتئولیتیک هاي آنزیم فعالیت اثر در شده

در نمونه   pHسرعت افزایش . می باشد میگو بافت در موجود
درجه سانتیگراد تا روز  -2هاي میگو نگهداري شده در دماي 

+ درجه 2پنجم و در میگوهاي نگهداري شده در دماي 
 سانتیگراد تا روز سوم آهسته تر از روزهاي بعدي بوده است. از
 آنجائی که در روزهاي اول پس از صید مقدار زیادي اسید

بدن میگو تولید می شود در نتیجه تجمع اسید  در لاکتیک
گو می تواند تا حدودي موجب لاکتیک در بافت گوشت می

به   pHاما با ادامه نگهداري، افزایش شده باشد  pHکنترل

 pHوضوح نمایان است. گزارش ها حاکی از آن است که 
بالاتر از آن نشان از شروع  pHمناسب است اما  7/7تا میگو 

). نتایج بدست آمده Prashideh et al., 2014( فساد است
در این تحقیق بیان کننده آن است که نمونه  pHاز تغییرات 

+ درجه سانتیگراد براي سه روز 2هاي نگهداري شده در دماي 
ا پس از روز قابل قبول می باشند ام 5بهترین شرایط و براي 

روز پنجم ، نگهداري در این دما به هیچ عنوان مناسب میگو 
درجه  -2نمی باشد. اما میگوهاي نگهداري شده در دماي 

سانتیگراد با کیفیت نسبتا خوب تا هفت روز براحتی قابل 
) میزان تغییرات Okpala )2015نگهداري هستند. 

در  فیزیکوشیمیایی ایجاد شده در میگوي پرورشی وانامی را
روز) مورد مطالعه قرار داده و اظهار  12طول نگهداري در یخ (

بطور معنی داري  pHداشت که با گذشت زمان نگهداري، 
افزایش یافت اما نکته مهم در تحقیق ایشان نیز در این بود که 

pH  بود که در مقایسه با  41/7میگوها در روز دوم نگهداري
pH  ) پایین تر 51/7( ز سوم) و رو52/7نمونه ها در روز اول (

 همکاران و Okpala, 2015 .(Mirblouk( و معنی دار بود
 را سرتیز میگوي در شده ایجاد کیفی که تغییرات نیز )1399(

دادند گزارش  قرار مطالعه مورد یخ در تأخیر با نگهداري طی
در تمامی   pHنمودند که با افزایش روزهاي نگهداري، 

 ,.Mirblouk, et al( زایش یافتتیمارها بطور معنی داري اف

2020 .(  
نشان می دهد که  3جدول : )TVN(میزان ازت فرار تام 

بین میگوهاي نگهداري شده در دماهاي مختلف، از نظر 
هر چه ).p>05/0( بازهاي ازته فرار، اختلاف معنی دار است
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  زمان (روز)
                                                    0                          3                          5                          7   

                                                                       ċ 2 -      ( Ad 02/0 ± 46/6       Bc 01/0 ± 55/6       Bb 02/0 ± 64/6        Ba 04/0 ± 15/7دماي نگهداري (
  ċ 2     (+Ad 02/0 ± 46/6       Ac 04/0 ± 68/6        Ab 04/0 ± 42/7       Aa 05/0 ± 07/8دماي نگهداري (

   .در میگوهاي وانامی پرورشی نگهداري شده در دماهاي مختلف با گذشت زمان pH . میزان تغییرات2جدول 
  است.دو تیمار  بینن دهنده عدم تفاوت معنی دار نشا ستون عموديهر در  )A , B(حروف بزرگ مشترك*

  باشد. می مختلف هاي زمان در دار معنی تفاوت دهنده عدم نشان سطر هر ....) درb, a ,( مشترك کوچک ** حروف

قدر دماي نگهداري پس از صید بالاتر باشد بازهاي ازته فرار 
افزایش بیشتري پیدا خواهد کرد. از طرفی نیز گذشت زمان 

داري موجب بالا رفتن ازت فرار کل می شود. همانطور که نگه
مشاهده می گردد میزان بازهاي نیتروژنی فرار در  3در جدول 

 + درجه سانتیگراد پس از هفت2میگو نگهداري شده در دماي 
  میلی گرم نیتروژن در صد گرم گوشت رسیده 67/25روز ، به 

است) در حالی برابرافزایش یافته  34/2(نسبت به روز اول  است
درجه سانتیگراد  -2که در نمونه هاي نگهداري شده در دماي 

میلی گرم نیتروژن در صد گرم  43/18پس از هفت روز ، به 
برابر افزایش  68/1(نسبت به روز اول  گوشت رسیده است

داشته است). بین تازگی میگو با میزان ازت تام موجود در آن 
ار ازت تام فرار در میگو رابطه مستقیمی وجود دارد اگر مقد

میلی گرم نیتروژن در صد گرم گوشت باشد نشان  20کمتر از 
میلی گرم  30تا  20از تازگی میگو دارد اما اگر این عدد بین 

نیتروژن در صد گرم میگو باشد نشاندهنده آن است که 
میگوهاي مورد نظر از کیفیت متوسطی برخوردارند و اگر 

میلی گرم نیتروژن در صد گرم  40میزان ازت تام بیشتر از 
گوشت میگو باشد بیان کننده آن است که آن میگو مناسب 

). Prashideh, et al., 2014( براي مصرف نمی باشد
نتایج بدست آمده از این تحقیق نشان می دهد که اگر 

درجه سانتیگراد  -2میگوهاي پرورشی وانامی در دماي 

مناسبی می باشند  نگهداري شوند تا یک هفته داراي کیفیت
میلی گرم  20زیرا میزان ازت فرار تام موجود در آنها کمتر از 

نیتروژن در صد گرم گوشت می باشد اما نگهداري آنها در 
+ درجه سانتیگراد ، حداکثر تا سه روز مطلوب 2درجه حرارت 

روز نگهداري در مرز بین خوب و متوسط قرار  5بوده وتا 
نیتروژن در صد گرم گوشت). میلی گرم  73/20گیرند ( می

Salehi ) تغییرات فیزیکوشیمیایی، 2017و همکاران (
میکروبیولوژیک و کیفی میگو سفید سر تیز را طی نگهداري 
در یخ و یخچال مورد بررسی قرار داده و سپس گزارش 
نمودند که ازت کل فرار در هر دو محیط نگهداري بطور معنی 

یش ازت فرار تام در نمونه داري افزایش یافت اما میزان افزا
هاي نگهداري شده در یخچال بیشتر از میگوهایی بود که در 

). در Salehi, et al., 2017( یخ نگهداري شده بودند
) بر روي 2014و همکاران ( Basiriتحقیق دیگري که توسط 

 Peneous( ماندگاري و کیفیت میگوي سفید آرام

vannamei( نجام گرفت در طول نگهداري در سردخانه ا
نشان دادند که با گذشت زمان نگهداري در سردخانه، میزان 

 Basiri, et( ازت کل فرار بطور معنی داري افزایش یافت

al., 2014 .(  
وجود اسیدهاي چرب غیر اشباع : )PV(پراکسید اندیس

  بالا در آبزیان موجب می شود تا فساد پذیري آنها را در هنگام 
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  زمان (روز)
                                                      0                          3                         5                          7    

                        ċ 2 -       (Ad 12/0 ± 93/10      Bc 11/0 ± 78/13     Bb 20/0 ± 95/15       Ba 24/0 ± 43/18دماي نگهداري (
  ċ 2    ( +Ad 12/0 ± 93/10       Ac17/0 ± 60/15      Ab 23/0 ± 73/20       Aa 18/0 ± 67/25دماي نگهداري (

  .دماهاي مختلف با گذشت زماندر میگوهاي پرورشی وانامی نگهداري شده در  TVN . میزان تغییرات3جدول
  است.دو تیمار  بیننشان دهنده عدم تفاوت معنی دار  ستون عموديهر در  )A , B(حروف بزرگ مشترك*

  باشد. می مختلف هاي زمان در دار معنی تفاوت دهنده عدم نشان سطر هر ....) درb, a ,( مشترك کوچک ** حروف

نگهداري به صورت هاي مختلف افزایش دهد. میگو اگر چه 
ب غیر اشباع است اما میزان چربی کمتر در حاوي اسیدهاي چر

می  بافت آن در مقایسه با دیگر فرآورده هاي دریایی باعث
میزان  4شود تا اکسیداسیون آن نیز به تاخیر بیافتد. جدول 

اندیس پراکسید را در نمونه هاي میگو نگهداري شده در دو 
 درجه سانتیگراد نشان می دهد. همانطور که -2+ و 2دماي 

 ده می گردد اگرچه افزایش اندیس پر اکسید در هر دومشاه
تیمار، با گذشت زمان معنی دار است اما میزان افزایش آن در 

درجه سانتیگراد بسیار آهسته و کند می  -2دماي نگهداري 
+ درجه سانتیگراد از 2باشد. در حالیکه در درجه حرارت 

است  سرعت بیشتري برخوردار است. این نتایج بیان کننده آن

که اولا افزایش دما تاثیر بسیار زیادي بر میزان اندیس پراکسید 
دارد از طرفی نیز هر چه قدر زمان نگهداري طولانی تر شود به 
همان نسبت فعالیت هاي تند شدن و اکسیداسیون نیز افزایش 
خواهد یافت. با توجه به این که حد استاندارد و مجاز اندیس 

 5دریایی می تواند تا حداکثر پراکسید براي فرآورده هاي 
 Fattahian et( میلی اکی والان بر کیلوگرم گوشت باشد

al., 2019 در نتیجه نگهداري میگو تا یک هفته در دماهاي .(
نزدیک به صفر موجب افزایش بیش از حد اندیس پراکسید در 
آنها نمی شود اما میزان افزایش اندیس پراکسید در نمونه هاي 

 - 2+ درجه سانتیگراد بیشتر از دماي 2ده در میگو نگهداري ش
    درجه سانتیگراد می باشد.

  
  زمان (روز)

                                                        0                         3                            5                          7    
                                                                               c 2 - (               Ac 20/0 ± 07/1        Bb 20/0 ± 15/1       Bb 30/0 ± 16/1        Ba 20/0 ± 25/1.دماي نگهداري (
    c. 2  (+         Ad 02/0 ± 07/1        Ac 03/0 ± 30/1       Ab 05/0 ± 58/1         Aa 04/0 ± 93/1دماي نگهداري (
  .در میگوهاي پرورشی وانامی نگهداري شده در دماهاي مختلف با گذشت زمان PV . میزان تغییرات4جدول

  است.دو تیمار  بیننشان دهنده عدم تفاوت معنی دار  ستون عموديهر در  )A , B(حروف بزرگ مشترك*
  باشد. می مختلف هاي زمان در دار معنی تفاوت مدهنده عد نشان سطر هر ....) درb, a ,( مشترك کوچک ** حروف

 Prashideh ) تأثیر زمان یخ) در پژوهشی 2014و همکاران 
عه مورد مطال روي کیفیت میگوي پرورشی وانامیرا بر گذاري 

نگهداري گذشت زمان  باقرار داده و گزارش نمودند که 

میگوها در یخ، میزان اندیس پراکسید بطور معنی داري افزایش 
). بطور کلی میزان Prashideh et al., 2014( یافت

 انجماد اندیس پراکسید در میگوهاي نگهداري شده بصورت
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هر چه قدر بافت میگو بیشتر صدمه ببیند و عوامل موثر بر بیشتر از نمونه هاي نگهداري شده به شکل تازه می باشد زیرا 
باشند اکسیداسیون زمان بیشتري براي اکسیداسیون چربی داشته 

در نتیجه میزان اندیس پراکسید بیشتر خواهد شد. به همین دلیل 
پراکسید موجود در محصولات دریایی منجمد است که میزان 

به عنوان یک فاکتور تعیین کننده در طی دوره نگهداري شده 
 ) طی تحقیقی اثرGhasemi )2013شناخته می شود.  فساد

مورد ارزیابی  سبز ببري ویژگی هاي کیفی میگوي را بر انجماد
 در اندیس پراکسید قرار داد نتایج حاکی از آن بود که میزان

میلی اکی والان  1/0کمتر از  حد تازه صید شده در نمونه هاي
 ششم ماه پایان بر کیلوگرم گوشت بود در حالی که در

 کیلوگرم بر اکی والان میلی71/2نگهداري، اندیس پراکسید 
ه . در پژوهشی دیگري ک)Ghasemi, 2013( شد برآورد
 شاخص) بر روي 2019و همکارانشان (  Fattahianتوسط

نگهداري شده در  هاي کیفی و اسیدهاي چرب میگوي وانامی
صورت گرفت اینچنین گزارش درجه سانتیگراد  -18دماي 

میلی  53/1نمودند که اندیس پراکسید در روز اول پس از صید 
پس از شش ماه  اکی والان در کیلوگرم بود در حالیکه

میلی اکی  75/2نگهداري در دماي انجماد، اندیس پراکسید به 
 ,.Fattahian et alوالان گرم در کیلوگرم رسیده بود(

2019.(  
میگو یکی از حساس ترین مواد غذایی  :ایج میکروبینت

دریایی است که انواع میکروارگانیسم هاي مختلف را همراه 
عالیت باکتریایی در میگو با خود دارد. پس از صید میگو، ف

افزایش پیدا می کند. در صورتی که شرایط نگهداري و 
بخصوص درجه حرارت مناسب نباشد میزان رشد و تکثیر 
میکروارگانیسم ها بطور معنی داري افزایش می یابد. 
میکروارگانیسم ها از طریق تشکیل آمین ها، سولفیدها، الکل 

ی موجب عطر و بوي ها، آلدئیدها، کتون ها و اسیدهاي آل

). Seifzadeh et al., 2014( نامطبوع در میگو می شوند
هاي سرما دوست گرم منفی، گروه اصلی  باکتري

هاي مسئول فساد میگوي تازه نگهداري شده  سممیکروارگانی
توجه به نتایج بدست آمده در این با هستند  به صورت سرد

ل دوره باکتریایی کم در روزهاي او بار )5 (جدول تحقیق
اما  باشد ها می نگهداري بیانگر کیفیت خوب و تازگی نمونه

، زمان نگهداري گذشت ابهمانطور که مشاهده می گردد 
است. نکته مهمی که در روند افزایشی داشته فعالیت باکتریایی 

نتایج این پژوهش است نشان می دهد که اولا رشد و تکثیر 
+ درجه 2رات باکتري ها در نمونه هاي میگو، در درجه ح

درجه می باشد و از این نظر بین  -2دماي سانتیگراد بیشتر از 
. )p>05/0( تمامی نمونه هاي میگو اختلاف معنی دار است

ثانیا میزان فعالیت باکتري هاي سرمادوست نسبت به مزوفیل ها، 
استافیلوکوکوس اورئوس و خانواده انتروباکتریاسه بیشتر بوده 

به باکتري هاي ید آلودگی میگوها است. بلافاصله پس از ص
، در صورتی که تعداد باکتري  Log cfu/g  54/3مزوفیل

بوده است. پس از هفت   Log cfu/g  27/3هاي سرمادوست 
+ درجه سانتیگراد 2یل در دماي روز، تعداد باکتري هاي مزوف

درجه سانتیگراد به    -2و در دماي  Log cfu/g  30/7به
Log cfu/g  76/5  ده است. این در حالی است که با رسی

گذشت یک هفته از نگهداري میگوها، تعداد باکتري هاي 
  Log cfu/g  95/7+ درجه سانتیگراد2 سرمادوست در دماي
  Log cfu/g  68/6درجه سانتیگراد -2و در درجه حرارت 

می باشد. این بیان کننده آن است که باکتري هاي سرمادوست 
ده صفر از رشد و تکثیر بیشتري در درجه حرارت هاي محدو

در مقایسه با سایر باکتري ها بخصوص مزوفیل ها برخوردارند. 
به همین دلیل است که بیشتر پژوهش گران معتقد هستند که 
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باکتري هاي سرمادوست نسبت به سایر میکروارگانیسم ها 
 Khanler et( نقش بیشتري در فساد میگوهاي تازه دارند

al., 2017 .(Mirblouk  همکاران و )تغییرات که) 2020 
 در خیرتا با نگهداري طی را سرتیز میگوي در شده ایجاد کیفی

 یخ در تاخیر که نمودند گزارش. دادند قرار مطالعه مورد یخ
) سرمادوست و مزوفیل هاي باکتري( میکروبی بار بر گذاري

   ).Mirblouk et al., 2020( داشت دار معنی تاثیر

  

 زمان (روز)

  log10 CFU/g         (                                       0                         3                         5                         7تري ها(باک
  باکتري هاي مزوفیل

  ċ 2 -      (                                     Ad 03/0 ± 54/3        Bc 02/0 ± 13/4       Bb 03/0 ± 81/4        Ba 04/0 ± 76/5دماي نگهداري (
  ċ 2      ( +                                    Ad 03/0 ± 54/3       Ac 05/0 ± 08/5        Ab 05/0 ± 25/6       Aa 06/0 ± 30/7دماي نگهداري (

  باکتري هاي سرمادوست
  ċ 2 -        (                                    Ad 02/0 ± 27/3       Bc 04/0 ± 55/4        Bb 03/0 ± 32/5       Ba 03/0 ± 68/6دماي نگهداري (
  ċ 2     ( +                                      Ad 02/0 ± 27/3       Ac 03/0 ± 14/5        Ab 02/0 ± 44/6       Aa 04/0 ± 95/7دماي نگهداري (
  اورئوس(کوآگولاز مثبت)استافیلوکوکوس 
  ċ 2 -      (                                       Ad 04/0 ± 12/2       Bc 02/0 ± 71/2        Bb 03/0 ± 26/3       Ba 02/0 ± 11/4دماي نگهداري (
  ċ 2     ( +                                       Ad 04/0 ± 12/2       Ac 03/0 ± 13/3        Ab 05/0 ± 20/4       Aa 04/0 ± 69/5دماي نگهداري (

  باکتري هاي انتروباکتریاسه
  ċ 2 -       (                                      Ad 03/0 ± 65/2        Bc 04/0 ± 25/3        Bb 05/0 ± 08/4      Ba 05/0 ± 17/5دماي نگهداري (
  ċ 2 ( +                                           Ad 03/0 ± 65/2       Ac 03/0 ± 84/3         Ab 05/0 ± 92/4       Aa 03/0 ± 22/6دماي نگهداري (
  .زمان گذشت با مختلف دماهاي در شده نگهداري وانامی پرورشی میگوهاي . فعالیت میکروارگانیسم هاي مختلف در5جدول

  تیمارها را نشان می دهد. بینعدم تفاوت معنی دار  ، ستون عموديهر در  )A , B(حروف بزرگ مشترك*
  باشد. می مختلف هاي زمان در دار معنی تفاوت دهنده عدم نشان سطر هر ....) درb, a ,( مشترك کوچک ** حروف

Salehi ) تغییرات فیزیکوشیمیایی، 2017و همکاران (
میکروبیولوژیک و کیفی میگو را طی نگهداري در یخ و 

ررسی قرار دادند. نتایج آن ها نشان داد که میزان یخچال مورد ب
بار باکتریایی مزوفیل، سرمادوست، استافیلوکوکوس و 
انتروباکتریاسه میگوي سفید نگهداري شده در یخچال بیشتر از 

 ).Salehi et al., 2017( میگوي نگهداري شده در یخ بود
Prashideh ) نیز طی تحقیقی که بر روي 2014و همکاران (

یت میگو نگهداري شده در یخ مطالعه نمودند گزارش کیف

روزهاي اول نگهداري بار باکتریایی مزوفیل کردند که در 
بیشتر بود اما با گذشت زمان باکترهاي  ها نسبت به سرما دوست

بیشتري را در مقایسه با  سرما دوست روند افزایشی
 Prashideh et( مزوفیل نشان دادند میکروارگانیسم هاي

al., 2014.(Basiri  ) نیز در بررسی تاثیر 2014و همکاران (
کیفیت میگوي پاسفید غربی، فعالیت بسته بندي بر ماندگاري و 

و رشد سریع میکروارگانیسم هاي سرمادوست را در نمونه هاي 
در تحقیقی ). Basiri et al., 2014( شاهد گزارش نمودند
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 در رينگهدا شامل نگهداري، مختلف هاي روش دیگر که اثر
 همکاران و خانلرتوسط  اي فالوده یخ و پودري یخ یخچال،

بر کیفیت و زمان ماندگاري میگوي پا سفید غربی  )2017(
باکتري هاي  گرفت نتایج نشان داد کهمورد ارزیابی قرار 

هوازي و سرما دوست در نمونه هاي نگه داري شده در یخچال 
فعالیت بیشتري ي داری در مقایسه با دو تیمار دیگر به طور معن

   ).Khanler et al., 2017داشتند (
میگو از جمله آبزیانی است که در ویژگی هاي حسی: 

مقابل جابجایی، حمل و نقل، ضربه و فشار از مقاومت پایینی 
برخوردار است به همین دلیل پس از صید میگو، باید هر چه 
سریعتر کارهاي لازم مانند سرد کردن اولیه، شستشو با آب 

هداشتی ، بسته بندي و غیره انجام شود تا از فعل و انفعالات ب
از آنجائی که شیمیایی، آنزیمی و میکروبی جلوگیري شود. 

وجه  به هیچ و در زمان صید صید میگو پرورشی تدریجی است
تراکم و انباشتگی میگو وجود ندارد که باعث شکستگی بدن و 

املا سالم ک میگوها در نتیجه معمولاشدگی میگو شود  له
نشان دهنده ویژگی هاي حسی میگوهاي  6هستند. جدول 

+ درجه سانتیگراد 2و  -2پرورشی نگهداري شده در دو دماي 
است که توسط ارزیاب هاي خبره انجام شده است. همانطور 

 - 2میگوهاي نگهداري شده در دماي که مشاهده می گردد 
عالی درجه سانتیگراد در طول مدت هفت روز ، از امتیاز 

 –برخوردار شده اند البته در دو مورد که شامل سر و سینه و دم 
پاها، پوسته ها و آنتن  می باشد امتیازي در مرز عالی و خوب 

درجه  -2دریافت کرده اند. این بدان معنی است که دماي 
سانتیگراد می تواند منجر به حفظ کیفیت میگوهاي صید شده 

ه همین میگوها در به مدت یک هفته شود و در صورتی ک
کمتر از پنج روز به بازار عرضه و به فروش برسند بالاترین 
کیفیت را دارا می باشند. اما نمونه هاي نگهداري شده در دماي 

+ درجه سانتیگراد فقط تا سه روز داراي کیفیت خوبی بوده 2
اند اما پس از گذشت سه روز میزان کاهش کیفیت حسی در 

ه است طوري که  بیشتر ویژگی هاي آنها بسیار افزایش داشت
حسی در مرز بین خوب و متوسط قرار گرفته اند با توجه به 
اینکه میگو ماده غذایی حساسی است امتیاز متوسط به هیچ 
عنوان مطلوب نمی باشد زیرا تیرگی رنگ ظاهري و گوشت، 
جدا شدن برخی از پاها و دم و سر از بدن، از بین رفتن چشم 

همگی نشان از سایر فسادهاي شیمیایی و بعضی از میگوها 
میکروبی بالا نیز دارد. براي مثال میزان بار باکتریایی نمونه هاي 

 2تا  5/1+ درجه سانتیگراد بطور متوسط 2نگهداري شده در 
درجه  -2لگاریتم بیشتر از میگوهایی بوده است که در دماي 

سانتیگراد نگهداري شده اند. میگوهاي نگهداري شده در 
+ درجه سانتیگراد پس از یک هفته در بخش سر و سینه 2دماي 

در قسمت پاها و  ،(نزدیک به غیرقابل قبول) 55/4ودم، امتیاز 
و در نهایت از نظر رنگ و بافت   19/4پوسته ها و آنتن، امتیاز 

گرفته اند این امتیازها نشان از کیفیت   16/4گوشت نیز امتیاز 
+ درجه سانتیگراد 2در دماي پایین میگو هاي نگهداري شده 

  پس از هفت روز می باشد. 
Mu ) گزارش کردند که کیفیت اولیه 2012و همکاران (

روز حفظ شود و پس از  8میگوها می تواند با یخ گذاري تا 
آن اتولیز شروع می شود که می تواند قابلیت مصرف را 

 Mu etکاهش و از پذیرش محصول در بازار جلوگیري کند (

al., 2012.( Jiang )2014 گزارش نمود که یکی از (
مهمترین شاخص ها در کاهش کیفیت، اکسیداسیون چربی 

  ی مراحل ثانویه اکسیداسیون چربی،در ط اشباع است. هاي غیر
گردند وجود چنین ترکیباتی در ترکیبات کربونیلی ظاهر می

 گوشت آبزیان حاکی از پیشرفت اکسیداسیون چربی بوده و
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  زمان (روز)
  7                         5                          3                           0         ویژگی                                                                     

  رنگ
  ċ 2 -       (                                     Aa 04/0 ± 76/9        Ab 04/0 ± 44/9        Ac 06/0 ± 23/9        Ad 08/0 ± 47/8دماي نگهداري (
  ċ 2      (+                                      Aa 04/0 ± 76/9        Bb 05/0 ± 61/8        Bc 07/0 ± 12/6         Bd 06/0 ± 04/5دماي نگهداري (

  سر وسینه و دم
  ċ 2 -     (                                       Aa 05/0 ± 70/9        Aa 06/0 ± 68/9         Ab 04/0 ± 55/8        Ac 07/0 ± 90/7دماي نگهداري (
  ċ 2+      (                                      Aa 05/0 ± 70/9       Bb 07/0 ± 29/8         Bc 06/0 ± 08/6         Bd 05/0 ± 55/4دماي نگهداري (

  ا / پوسته ها / آنتنپاه
  ċ 2 -    (                                         Aa 05/0 ± 62/9        Ab 03/0 ± 30/9        Ac 07/0 ± 74/8        Ad 05/0 ± 86/7دماي نگهداري (
  ċ 2+   (                                          Aa 05/0 ± 62/9        Ab 04/0 ± 33/8        Bc 03/0 ± 22/6        Bd 08/0 ± 19/4دماي نگهداري (

  چشم ها
  ċ 2 -  (                                           Aa  03/0 ± 84/9       Aa 06/0 ± 79/9        Ab 05/0 ± 15/9         Ac 06/0 ± 63/8دماي نگهداري (
  ċ 2+   (                                          Aa 03/0 ± 84/9       Aa 05/0 ± 20/8        Bb 07/0 ± 11/7          Bc 08/0 ± 37/5دماي نگهداري (

  بو
  ċ 2 -   (                                         Aa 03/0 ± 85/9       Aa 04/0 ± 82/9        Ab 07/0 ± 07/9         Ac 05/0 ± 29/8دماي نگهداري (

  ċ 2+      (                                     Aa 03/0 ± 85/9       Bb 03/0 ± 26/8        Bc 05/0 ± 04/7          Bd 06/0 ± 17/5( دماي نگهداري
  رگ) –رنگ  –گوشت(بافت 

  ċ 2 -      (                                     Aa 06/0 ± 56/9       Ab 05/0 ± 22/9        Ac 08/0 ± 71/8         Ad  05/0 ± 13/8دماي نگهداري (
  ċ 2+   (                                        Aa 06/0 ± 56/9       Bb 07/0 ± 49/8        Bc 04/0 ± 85/6          Bd 06/0 ± 16/4دماي نگهداري (

  .زمان گذشت با مختلف ايدماه در شده نگهداري وانامی پرورشی میگوهاي. نتایج ویژگی هاي حسی 6 جدول
  تیمارها را نشان می دهد. بینعدم تفاوت معنی دار  ، ستون عموديهر در  )A , B(حروف بزرگ مشترك*

  باشد. می مختلف هاي زمان در دار معنی تفاوت دهنده عدم نشان سطر هر ....) درb, a ,( مشترك کوچک ** حروف

کیباتی در گردند وجود چنین ترترکیبات کربونیلی ظاهر می
آبزیان حاکی از پیشرفت اکسیداسیون چربی بوده و گوشت 

سبب تغییراتی در ویژگی هاي حسی میگو از جمله طعم و بو 
و همکاران  Jiang, 2014.( Mirblouk( گرددمی 

طی را  میگوي سرتیزایجاد شده در تغییرات کیفی ) 1399(
ج نشان مورد مطالعه قرار دادند. نتای خیر در یخاتنگهداري با 

داد که مدت ماندگاري میگوهاي گروه اول که بلافاصله پس 
روز بود در حالی که  12از صید در یخ نگهداري شده بودند 

در مورد گروه هاي دوم و سوم که با یک ساعت و دو ساعت 
و  10تاخیر پس از صید در یخ نگهداري شده بودند به ترتیب 

ژوهشی که ). در پMirblouk et al., 2020( روز بود 8
) بر روي خواص 1397توسط صالحی و همکاران (

فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژیک و کیفی میگو طی نگهداري 
در یخ و یخچال انجام شد نشان دادند که استفاده از یخ علاوه 
بر اینکه باعث تاخیر در فساد اکسیداتیو و در نتیجه افزایش 

حفظ بوي  زمان ماندگاري میگو می شود از طرفی نیز موجب
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طبیعی، رنگ روشن ، بافتی سالم وطعم خوب می شود 
)Salehi et al., 2017.(  

  نتیجه گیري
نتایج بدست آمده از این تحقیق نشان داد که دماي نگهداري 
تاثیر قابل توجهی بر کیفیت میگو هاي پرورشی دارد. بدین 

صورت که هر چه قدر دما پایین تر از صفر درجه سانتیگراد 
لیت انواع میکروارگانیسم ها و تغییرات فیزیکوشیمیایی باشد فعا

بطور معنی داري کاهش می یابد این کاهش منجر به افزایش 
زمان ماندگاري میگوها شده و کیفیت حسی آنها را نیز بهبود 

  می بخشد. 
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Abstract 

Background and aim: Shrimp is one of the most important sources of human food in the world. Shrimp is rich in 
calcium, phosphorus, iron, iodine and protein. Shrimp protein contains all the essential amino acids of the body. 
Since the temperature and storage time of shrimp after catching has a great impact on its microbial, chemical and 
sensory quality. This research was conducted in order to evaluate the effect of temperature and storage time on the 
microbial, chemical and sensory characteristics of shrimp. 
Materials and methods: In this study, farmed shrimp (Litopenaeus vannamei) stored at +2 and -2 ° C after 
catching and cooling with sanitary water. Then, chemical (pH, total volatile nitrogen and peroxide value), 
microbial (Mesophilic bacteria, cryophilic bacteria, Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus) and sensory 
characteristics (appearance and texture of meat, odor and eyes) of the shrimps were measured at different times (0, 
3, 5 and 7 days).    
Results: The results showed that the rate of chemical and microbial changes in shrimp kept at -2 ° C were 
significantly lower than the samples kept at +2 ° C (P<0/05). Meanwhile, chemical and microbial changes 
increased over time. Samples stored at -2 ° C, had the shelf life for one week in terms of pH, total volatile nitrogen, 
and peroxide value. But the shelf life of the samples at +2 ° C was a maximum of three days. Mesophilic bacteria, 
cryophilic bacteria, Enterobacteriaceae, Staphylococcus aureus were present in all samples. However, their number 
at -2 ° C was on average 1.5 to 2 logarithms less than those stored at +2 ° C. In the sensory section, the results 
showed that shrimps stored at -2 ° C, maintained their quality for up to seven days, while samples stored at +2 ° C 
had a good score for up to three days and the longer time had drastically reduced their sensory quality. 
Conclusion: The results showed that the best storage temperature for shrimp is -2 degrees Celsius and below 
because at this temperature, in addition to maintaining the sensory and physicochemical quality of shrimps, their 
shelf life also increases up to seven days. 
  
Keywords: Shrimp (Litopenaeus vannamei), Microbial and chemical properties, Sensory characteristic, Shelf life 
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