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تالاب بین المللی بندر انزلی با سه  Macrobrachium nipponenseتغییرات کیفی میگوی ریز 

 ماه نگهداری 6طی کن دستگاه خشک
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 قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیسسه تحقؤم ،یداخل یهاآب یپروریپژوهشکده آبزکارشناسی ارشد صنایع غذایی، مرکز ملی فرآوری آبزیان، نویسنده مسئول:  -1

 zarehgashti@yahoo.com پست الکترونیکی:. رانیا ،یبندر انزل ،یکشاورز جیآموزش و ترو

علوم  قاتیسسه تحقؤم ،یداخل یهاآب یپروریپژوهشکده آبزآوری محصولات شیلاتی، عضو باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، همکار پژوهشی، دکتری تخصصی عمل -2

 رانیا ،یبندر انزل ،یکشاورز جیآموزش و  ترو قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیش

 رانیا ،یبندر انزل ،یکشاورز جیآموزش و ترو قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیسسه تحقؤم ،یداخل یهاآب یپروریپژوهشکده آبزدانشیار  -3

 ، تهران، ایرانواحد تهران شمال یدانشگاه آزاد اسلام یی،ایدانشکده علوم و فنون دراستادیار،  ،شیلاتدکتری تخصصی  -4

بندر  ،یکشاورز جیآموزش و ترو قات،یکشور، سازمان تحق یلاتیعلوم ش قاتیموسسه تحق ،یداخل یهاآب یپروریپژوهشکده آبز ،تکثیر و پرورش آبزیانارشد  یکارشناس -5

 رانیا ،یانزل
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 چکیده

برداری از میگوهای بهره با توجه به کاهش ذخایر آبزیان در چند سال اخیر، استفاده از منابع جدید پروتئینی گسترش یافته که سابقه و هدف:

 رسد.ارزش غذایی بالا، ضروری به نظر میجثه تالاب بین المللی بندر انزلی به دلیل ریز

های آتموس، آون معمولی و پس از صید و شستشو با آب سرد، در دستگاه Macrobrachium nipponenseمیگوهای غیربومی  ها:مواد و روش

Cآون خلاء در دمای 
اتیلنی های پلیر فیلمشده دها جدا و گوشت خشکساعت خشک گردیده؛ و سپس سر و پوسته آن 7و  21، 6به مدت  70◦

 ماه در دمای محیط نگهداری و مورد ارزیابی قرار گرفت. 6بندی و به مدت با پوشش آلومینیومی تحت شرایط خلاء، بسته

ای ماه در دم 6، قابلیت ماندگاری به مدت 3نتایج نشان داد که گوشت خشک میگو با مقادیر بالایی از پروتئین و اسیدهای چرب امگا  :هايافته

محیط را دارد. همچنین نتایج حاصل از مقایسه خشک کردن میگو در سه دستگاه ذکر شده نشان داد که به ترتیب کیفیت نهایی فرآورده در 

 دستگاه آون خلاء و کنترل رطوبت در دستگاه آتموس بهتر بوده است. از سویی دیگر، تغییرات اکسیداسیون چربی تا ماه ششم در تمام تیمارها

شده به وسیله دستگاه آتموس نسبت به آون معمولی و خلاء، کمتر بود. ها در میگوهای خشکی کنترل شد و نیز شمارش میکروارگانیسمبه خوب

 )خوب( در پایان مدت زمان نگهداری، شاخص اعلام گردید. 3)عالی( برای ماه اول و امتیاز  5در رابطه با ارزیابی حسی تیمارها، امتیاز 

تواند به عنوان به دلیل پروتئین بالا و اسیدهای چرب چند غیر اشباع می M. nipponenseگوشت خشک حاصل از میگوهای ریز  گیري: نتیجه

 یکی از تنقلات مغذی در جامعه معرفی و مورد استفاده قرار گیرد.

  ری، خشک کردن، تغییرات کیفی، نگهداM. nipponenseتالاب بندر انزلی، میگوی ریز  واژگان كلیدي:

  مقدمه 

مصرف مانند ماهیان و  استفاده از منابع شیلاتی کم

-میگوهای ریزاندام در کشور توسعه چندانی نداشته است به

طوری که بیشتر برای تولید در مصارف غیر انسانی مانند پودر 

شوند. اما با توجه به رشد جمعیت، استفاده ماهی استفاده می

های بخشی در تولید فرآوردهتواند باعث تنوعاز این منابع می

ه در این راستا استفاده آبزیان و توسعه صنایع تبدیلی شوند ک

 .Mاز میگوهای ریز قابل صید در تالاب بندر انزلی از جمله 

nipponense  با هدف تنظیم چرخه زیستی و تولید غذای آماده

از  اًتقریب M. nipponense باشند. میگویمصرف در اولویت می

یک دهه گذشته، به دلیل سازگاری با شرایط آب و هوا و نوع 

در تالاب بندر انزلی، حجم ذخایر آن رو به  (1، 2زیستگاه )

تواند در آینده رقیب جدی غذایی برای افزایش است که می

سایر آبزیان بومی این تالاب باشد. از سوی دیگر مصرف کم 

این میگو به دلیل ریز جثه بودن، محققین را بر آن داشته است 
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 برداری سالیانه، در جهتکه ضمن تدوین برنامه صید و بهره

های خشک هایی با ارزش افزوده مانند فرآوردهتولید فرآورده

 غنی از پروتئین اقدام نمایند.   

 های فرآوری وترین روشخشک کردن، یکی از قدیمی

نگهداری مواد غذایی است که در شرایط کنترل شده بخش 

فساد میکروبی  موجود در غذا حذف شده و در نهایت اعظم آب

مقدار قابل  ی شیمیایی و آنزیمی بههاو سرعت دیگر واکنش

(. از طرف دیگر این روش بر روی 3شود )توجهی کم می

گیر در  محصول ضمن ایجاد اثر حفاظتی باعث کاهش چشم

سازی محصول های حمل و نقل و ذخیرهوزن، حجم، هزینه

درصد آب در  75-85(. بنابراین با توجه به وجود 4گردد )می

کردن محصول یا دور کردن آب در بدن آبزیان دریایی، خشک 

های عامل فساد پایداری محصول را در دسترس میکروارگانیسم

(. همچنین نوع 5دهد )برابر تغییرات نامطلوب افزایش می

تواند بر فعالیت آنزیمی درون ماده تأثیر بگذارد کن میخشک

(6.) 

ترین روش خشک کردن ماهی، تبخیر آب از سطح سنتی

در این روش، محصول بر روی آویزهای (. 7محصول است )

شود که کاهش مخصوص در معرض آفتاب قرار داده می

رطوبت بستگی به گردش هوا در اطراف آن دارد. اگر چه این 

باشد ولی قابل اطمینان نیست و  روش، کم هزینه و آسان می

ها را در محصول افزایش ها و باکتریاحتمال خطر رشد انگل

کند. در حالی که شتی، مشکلاتی را ایجاد میداده و از نظر بهدا

بسته کن سردر روش خشک کردن مصنوعی، از یک خشک

گردد از نظر درجه استفاده شده و هوایی که وارد آن می

حرارت و رطوبت قابل تنظیم است، که در مقایسه با روش 

سنتی، شرایط محیطی تأثیری بر کاهش رطوبت نخواهد 

این روش به دو صورت قابل داشت. سرعت خشک کردن در 

کنترل خواهد بود: یکی از طریق کنترل سرعت تبخیر سطحی 

های و دیگری به وسیله کنترل سرعت نفوذ آب از قسمت

(. بنابراین با توجه به مطالب ذکر شده، در 8داخلی به سطح )

کن مصنوعی این مطالعه سعی شد از سه دستگاه خشک

رای خشک کردن میگوها )آتموس، آون معمولی و آون خلاء( ب

های خشک حاصله از نظر استفاده شود، سپس فرآورده

ترکیبات تقریبی )رطوبت کل، چربی کل، پروتئین کل، 

ای )ترکیب اسیدهای چرب(، شیمیایی خاکستر و نمک(، تغذیه

)مقدار پراکسید، تیوباربیوتوریک اسید، بازهای نیتروژنی فرار 

های میکروبی، حسی و کل و اسیدهای چرب آزاد(، ارزیابی

ماه نگهداری در دمای محیط مورد بررسی و  6رنگ طی 

 مقایسه قرار گرفتند.

  هامواد و روش 
از تالاب بندر  M. nipponenseدر این پژوهش میگوی ریز  

انزلی صید شد و تمامی مواد شیمیایی مصرفی از قبیل سود، 

د اسید کلریدریک، متانول، هگزان، کرومات پتاسیم، اسی

رد، تیوباربیوتوریک اسید، سنگ جوش، سولفات استیک، متیل

سدیم خشک، اسید بوریک، تیوسولفات سدیم، یدور پتاسیم، 

نشاسته، نیترات نقره، اسید سولفوریک، سرم فیزیولوژی، پلیت 

یکبار مصرف، محیط کشت وای جی سی آگار و محیط کشت 

 ردید.کانت آگار از شرکت سیگما و مرک آلمان تهیه گپلیت

 .Mکیلوگرم میگوی ریز  40حدود سازی میگو: تهیه و آماده

nipponense  از منطقه  1396از اردیبهشت تا مرداد ماه سال

ها بلافاصله در سیاه درویشان تالاب بندر انزلی صید شد. نمونه

های عایق حرارتی به نسبت مساوی از آب و یخ به جعبه

در بندر انزلی منتقل  آزمایشگاه بخش تحقیقات فرآوری آبزیان

گراد( به درجه سانتی 3ها چند بار با آب سرد )شدند. نمونه

ها ها و پاک شدن از سایر آلودگیمنظور کنترل باکتری

 10ها در محلول نمک شستشو داده شدند. سپس تمام نمونه

گراد به مدت درجه سانتی 80در دمای  2به  1درصد به نسبت 

ها بر روی آبکشی و پخش آنور و پس از دقیقه غوطه 3

دقیقه خنک شدند. پس از  10های مشبک، به مدت سینی

ها به سه دسته تقسیم و برای خشک شدن خنک شدن، نمونه

درصد، در سه دستگاه  10و کاهش رطوبت به مقدار کمتر از 

، ساخت  Memmert TMمدل  Cole-Parmerکن خلاء )خشک

 Cole-Parmerساعت، آون ) 7کشور آمریکا( به مدت 

 21،ساخت کشور آمریکا( به مدت  SNE  Memmertمدل

، ساخت Fishmat 1مدل  Atmosکن آتموس )ساعت و خشک

گراد درجه سانتی 70ساعت در دمای  6کشور آلمان( به مدت 

ها به قرار داده شدند. پس از خشک شدن، پوسته، سر و دم آن

 150روش دستی جدا و گوشت میگوی پاک شده به میزان 

اتیلنی با پوشش آلومینیومی به صورت های پلیگرم در فیلم

ماه نگهداری  6بندی و در دمای محیط به مدت خلاء بسته

-ها به صورت کاملا تصادفی در ماهبرداری از بستهشدند. نمونه

 های اول، سوم و ششم انجام گرفت. 

وزن گوشت خشک میگوی : تعیین میزان بازده گوشت میگو

بر وزن نمونه اولیه تقسیم و به صورت درصد بیان  دست آمدهبه

 شد.
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ای گوشت میگوی گیری ترکیبات تقریبی و تغذیهاندازه

 M. nipponenseریز 

خاکستر با استفاده از کوره الکتریکی در حرارت : خاکستر

ساعت به دست آمد. درصد  12گراد به مدت درجه سانتی 550

 (.9دید )خاکستر نمونه از رابطه زیر محاسبه گر
 = میزان خاکستر )درصد(

 وزن بوته با در به اضافه خاکستر([ -)وزن بوته با در × 100وزن نمونه/ ]

 

ها با استفاده از دستگاه آون مقدار رطوبت نمونهرطوبت کل: 

ساعت از رابطه  24گراد به مدت درجه سانتی103±2در دمای 

 (.10زیر محاسبه شد )
 خشک کردن([= میزان رطوبت )درصد(وزن ظرف و نمونه قبل از  -

 )وزن ظرف و نمونه بعد از خشک کردن× 100وزن نمونه/ ]

 

ها با استفاده از دستگاه  پروتئین خام نمونهپروتئین کل: 

، ساخت BEHR LABORمدل  INKJEL Mمیکروکجلدال )

، به دست آمد 25/6( و با ضرب مقدار ازت در عدد ثابت آلمان

(10 ،9.) 

ها با استفاده از دستگاه سوکسله میزان چربی نمونهچربی کل: 

(Gerhardt SE416 و از رابطه زیر )ساخت کشورآلمان ،

 (.9، 10محاسبه گردید )
 = میزان چربی )درصد

میزان چربی موجود در نمونه )گرم([(× 100وزن نمونه )گرم(/ ]  

 

ها و اضافه نمودن چند مقدار نمک از خاکستر نمونهنمک: 

درصد و عمل تیتر با نیترات نقره  10کرومات پتاسیم قطره 

نرمال به منظور رسیدن به رنگ نارنجی آجری و بر حسب  1/0

 (.9، 10درصد از رابطه زیر محاسبه گردید )
 = میزان نمک )درصد(

 لیتر([ نیترات نقره )میلی× 005845/0×100وزن نمونه )گرم(/ ]

 

استفاده از میزان اسید چرب با ترکیب اسیدهای چرب: 

، 6890مدل  Hewlett-Packardدستگاه کروماتوگرافی گازی )

ساخت کشور آمریکا( مجهز به آشکارساز یونیزاسیون )ردیاب 

گراد و درجه سانتی 320ای با دمای دتکتور( از نوع شعله

-میلی 1و گاز حامل نیتروژن با شدت جریان  BPX70ستون 

گراد در مؤسسه درجه سانتی 198لیتر بر دقیقه و دمای 

طور (. به11گیری شد )تحقیقات واستریوش ساری اندازه

گرم از چربی استخراج شده به منظور  5/0خلاصه، حدود 

های مناسب از متانول، بنزن و اسید متیله کردن با نسبت

میکرولیتر از نمونه به  1سولفوریک مخلوط شد. سـپس حدود 

ای چرب بر اساس شد و مکان هر یک از اسیده دستگاه تزریـق

ها در نمونه استاندارد شناسایی گردید و به زمان بازداری آن

 گرم چربی نمونه بیان شد. 100صورت گرم در 

 M. nipponenseآزمایشات شیمیایی گوشت میگوی ریز 

 ماه نگهداری در دمای اتاق 6طی 

AOAC (9 )میزان پراکسید بر اساس روش (: PVپراکسید)

گرم  1000والان اکسیژن بر اکیانجام گرفت و بر حسب میلی

 روغن بیان شد. 
 گرم روغن( 1000والان اکسیژن بر اکی= پراکسید )میلی

 لیتر([مقدار تیوسولفات سدیم مصرفی )میلی×  01/0× 1000وزن روغن )گرم( / ]

 تیوباربیوتوریک مقدار: (TBARSتیوباربیوتوریک اسید )

ای تقطیر آزمایشگاهی و استفاده از اتصالات شیشهاسید با 

اسپکتروفتومتر  خواندن عدد جذب توسط دستگاه

(Biochrom مدل ،Libra S12در، ساخت کشور انگلستان ) 

 مالونالدهید بر گرم میلی حسب نانومتر بر 538طول موج 

 (.12آمد ) دستبه نمونه کیلوگرم
 گرم مالونالدهید بر کیلوگرم نمونه( تیوباربیوتوریک اسید )میلی =عدد جذب ×  8/7

 

مقدار بازهای : (TVB-Nبازهای نیتروژنی فرار کل )

ای تقطیر استفاده از اتصالات شیشهنیتروژنی فرار کل با 

گرم نمونه  100گرم ازت به ازای و به صورت میلیآزمایشگاهی 

 (:13طبق رابطه زیر محاسبه گردید )
 =TVB-N گرم نمونه( 100گرم ازت بر )میلی 

 لیتر([مقدار اسید سولفوریک مصرفی )میلی×  1/0× 14×100وزن روغن )گرم( / ]

 

مقدار اسیدهای چرب آزاد به (: FFAاسیدهای چرب آزاد )

صورت درصد اسید اولئیک و طبق رابطه زیر محاسبه گردید 

(13:) 
 =FFA )درصد اسید اولئیک( 

 اسید چرب آزاد بر حسب میکرومول در گرم بافت[×  82/2×100]مقدار چربی / 

 

طی  M. nipponenseمیگوی ریز گوشت  ارزیابی میکروبی

ارزیابی میکروبی به روش ماه نگهداری در دمای اتاق:  6

پورپلیت )کشت عمقی( اجرا و برای محاسبه آن از فرمول ارائه 

 شد.( استفاده 14شده توسط سازمان استاندارد ایران )

 6طی  M. nipponenseارزیابی حسی گوشت میگوی ریز 

ها توسط ارزیابی حسی نمونه: ماه نگهداری در دمای اتاق

و بر  40تا  30ارزشیاب از قبل آموزش دیده در رده سنی  10

( Quantitative Descriptive Analysisاساس روش کیم )

د و از ها در تمام دوره، ثابت بودن(. ارزشیاب15انجام گرفت )

های کیفی در ها خواسته شد نظر خود را در مورد شاخصآن
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بافت و پذیرش نهایی  شدت عطر، طعم، بو،  ی ارزشیابی )برگه

: 1) 5تا  1عرضه به بازار( با درج اعداد از  محصول قبل از 

: عالی( به منظور 5: بسیار خوب؛ 4: خوب؛ 3: بد؛ 2بسیار بد؛ 

 ماری اعلام کنند.طراحی یک مقدار برای آنالیز آ

 6طی  M. nipponenseسنجی گوشت میگوی ریز رنگ

ها، از : برای سنجش رنگ نمونهماه نگهداری در دمای اتاق

 NR60CP Precision، مدل 3nhسنج )دستگاه رنگ

Colorimeterهای شاخص( استفاده شد. ، ساخت کشور چین

Lرنگ شامل میزان روشنایی یا 
 ( تا سفید0از رنگ سیاه ) *

a(، قرمزی یا 100)
از رنگ سبز )مقادیر منفی( تا قرمز  *

b)مقادیر مثبت( و زردی یا 
از رنگ آبی )مقادیر منفی( تا  *

(. پارامترهای دیگری که از 16باشند )سبز )مقادیر مثبت( می

آیند، شاخص کروما )شدت های رنگ فوق به دست میشاخص

نمایانگر رنگ قرمز درجه،  360و یا  0رنگ(، زاویه هیو )زاویه 

دهنده درجه به ترتیب نشان 270و  180، 90های و زاویه

ای شدن )تغییر رنگ شاخص قهوههای زرد، سبز و آبی( و رنگ

 (.17ای( است )محصول به سمت رنگ قهوه

با استفاده از  ها: تجزیه و تحلیل دادهتجزیه و تحلیل آماری

ای مقایسه انجام پذیرفت. بر SPSSو  SASافزار دو نرم

ای و های قسمت ترکیبات تقریبی و تغذیههای نمونهمیانگین

ها در سطح دار بودن اختلافات میانگین آنجهت سنجش معنی

05/0p<افزار  دانکن به کمک نرم ، از آزمونSPSS  .استفاده شد

در رابطه با فرآورده تولید شده و تعیین اثر زمان در نگهداری 

رد شده در واحد زمان )اسپلیت پلات های خها، از کرتنمونه

نمودارهای استفاده گردید.  SASبه کمک نرم افزار  فاکتوریل(

تکرار  3ها با  رسم شدند. نتایج داده افزار اکسل مربوطه در نرم

 انحراف معیار ارائه گردید.  ±به صورت میانگین 

 هايافته 
 ازدهی فرآینــد خشــک کــردن میگــوی ریــزنتــایج حاصــل از بــ
M. nipponense     توسط سه دسـتگاه آون معمـولی، آتمـوس و

کیلـوگرم میگـوی    40طـور کلـی نشـان داد کـه     آون خلاء بـه 
-درصـد ضـایعات مـی    51/5درصد گوشت و  5خشک، حاوی 

شده توسط باشد. همچنین نتایج نشان داد که میگوهای خشک
-هر سه دستگاه از نظر آماری دارای مقدار پروتئین مشابه مـی 

نظر مقادیر چربی، خاکستر، رطوبت و نمک نیـز بـین   باشند. از 
 (.1داری وجود داشت )جدول ها اختلاف معنیآن

-نشان داد که میگوهای خشک 2نتایج حاصل از جدول 

شده توسط هر سه دستگاه از نظر آماری دارای ترکیبات اسید 

باشند و از نظر مقدار اسید چرب، بین چرب قابل توجهی می

داری وجود داشت اختلاف معنی کنسه دستگاه خشک

(05/0>p .) 

( نشان داد 3های شیمیایی )جدول نتایج حاصل از آزمایش

که مقدار رطوبت با افزایش زمان، افزایش یافت. این افزایش از 

کمترین مقدار رطوبت در   (.p<05/0دار بود )نظر آماری معنی

شده به وسیله دستگاه آتموس و ماه اول در میگوهای خشک

شده یشترین مقدار رطوبت در ماه ششم در میگوهای خشکب

به وسیله دستگاه آون معمولی مشاهده شد. در هر ماه نیز بین 

 داری مشاهده شد.شده اختلاف معنیهای خشکرطوبت نمونه

افزایش مدت زمان نگهداری باعث افزایش در مقدار 

 شدههای خشک( گردید. بین تیمارها، نمونه3پراکسید )جدول 

شده های خشکتوسط دستگاه آتموس کمترین مقدار و نمونه

توسط دستگاه آون معمولی بیشترین مقدار پراکسید را نشان 

ها داری بین نمونهدادند که از نظر آماری اختلاف معنی

(. نتایج حاصل از شاخص p<05/0مشاهده شد )

تیوباربیوتوریک اسید نشان داد که با افزایش زمان نگهداری، 

تدریج افزایش یافت؛ اما مقدار آن در هر ماه کمتر  ر آن بهمقدا

شده های خشکطور کلی، نمونهاز بیشینه اعلام شده بود. به

 6های آون خلاء و آتموس بهترین حالت را طی توسط دستگاه

 ماه نگهداری در دمای اتاق نشان دادند. 

 

 شده به وسیله سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموسخشک M. nipponenseریبی میگوهای ریز ترکیبات تق. 1جدول 
  کندستگاه خشک  ترکیبات تقریبی )%(

 آون خلاء آون معمولی آتموس 

 a*99/1±74/72 a66/1±18/70 a74/2±18/71 پروتئین

 b75/0±03/3 a58/0±67/3 b36/0±31/2 چربی

 c00/0±33/9 b21/0±75/10 a55/0±23/12 خاکستر

 c07/0±32/6 a14/0±44/8 b28/0±24/7 رطوبت

 c07/0±49/3 b07/0±83/4 a07/0±68/5 نمک

 (.p<05/0داری است )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک در هر ردیف نشان*

 (. n=3انحراف معیار بیان شد )±نتایج به صورت میانگین
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 شده به وسیله سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموسخشک M. nipponenseترکیبات اسید چرب میگوهای ریز . 2جدول 

  کندستگاه خشک   ترکیبات اسید چرب )%(

 آون خلاء آون معمولی آتموس  

 14:0C b01/0±31/0 b01/0±27/0 a01/0±37/0کیستیمر دیاس 

 16:0C b14/0±49/18 a08/0±06/19 b14/0±63/18کیتیپالم دیاس 
SFA 18:0کیاستئار دیاسC  b01/0±02/13 b01/0±46/13 a01/0±00/14 

 20:0C  b01/0±41/0 c01/0±36/0 a01/0±50/0 کیدیآراش دیاس 

 22:0C b01/0±13/1 b01/0±16/1 a01/0±25/1اسید بهنیک 

     

 16:1C  b01/0±13/1 a01/0±32/1 b01/0±09/1 کیتولئیپالم دیاس 
MUFA 18:1 کیاولئ دیاسC a01/0±28/19 b01/0±55/18 b01/0±53/18 

 20:1C b01/0±59/0 b01/0±54/0 a01/0±98/0کییگندو دیاس 

     

 18:2C a01/0±67/19 a01/0±29/19 b01/0±84/18 کینولئیلاسید  
PUFA  18:3 کنینولیلاسیدC a01/0±05/1 a01/0±16/1 a01/0±21/1 

  EPA20:5C b01/0±69/9 a01/0±94/10 a01/0±84/10 

  DHA22:6C b01/0±51/8 b01/0±74/8 a01/0±94/9 

(: اسیدهای چرب تک غیر Monounsaturated fatty acids) MUFA(: اسیدهای چرب اشباع؛ Saturated fatty acids)SFA (. p<05/0داری است )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک در هر ردیف نشان

(: اسید Docosahexaenoic acid)DHA کربنه؛  20(: اسید چرب چند غیر اشباع Eicosapentaenoic acid) EPA(: اسیدهای چرب چند غیر اشباع؛ Polyunsaturated fatty acids)PUFA اشباع؛ 

        کربنه. 22چرب چند غیر اشباع 

 (. n=3انحراف معیار بیان شد )±نتایج به صورت میانگین

 

وره نگهداری میزان بازهای نیتروژنی فرار کل در ابتدای د

 100گرم بر میلی 10( تیمارهای مختلف، کمتر از 3)جدول 

گرم گوشت بوده است که نشان از تازگی میگوی خشک مورد 

استفاده دارد. تغییرات میزان بازهای نیتروژنی فرار کل 

میگوهای خشک در طی دوره نگهداری در دمای محیط 

شته است و میزان آن در ماه ششم نگهداری روندی افزایشی دا

گرم نمونه به  100گرم نیتروژن در میلی 19و  5/17، 14به 

های آتموس، شده توسط دستگاهترتیب در میگوهای خشک

آون معمولی و آون خلاء رسید که کمتر از حداکثر حد 

 استاندارد بود.

( در 3نتایج حاصل از سنجش اسیدهای چرب آزاد )جدول 

نشان داد که با افزایش زمان،  M. nipponenseریز  میگوی

مقدار اسیدهای چرب آزاد افزایش یافت که این افزایش در 

شده به وسیله دستگاه آتموس کمتر از بقیه میگوهای خشک

داری به جز در ماه سوم با بود اما از نظر آماری اختلاف معنی

 (. p>05/0ها مشاهده نشد )سایر نمونه

نیز نشان داد که با افزایش زمان  4ز جدول نتایج حاصل ا

های کل افزایش یافت. این افزایش از نگهداری، تعداد باکتری

شده توسط دستگاه آتموس و های خشکنظر آماری بین نمونه

دار بود. بین دو تیمار دو دستگاه آون معمولی و خلاء معنی

شده توسط آون خلاء و آون معمولی از ماه اول تا ماه خشک

ششم تفاوتی مشاهده نشد. در رابطه با شمارش تعداد کپک و 

ها کپکی کدام از نمونهمخمر، نتایج نشان داد که در هیچ

مشاهده نشد. اما از ماه سوم به بعد، در میگوهای خشک شده 

به وسیله دستگاه آون معمولی و آون خلاء، تعداد مخمرها از 

 رسید. 102به  101

شده توسط حسی میگوهای خشکنتایج حاصل از ارزیابی 

( نشان 1سه دستگاه آون خلاء، آون معمولی و آتموس )شکل 

شده به وسیله آون داد که شاخص رنگ در میگوهای خشک

شده به وسیله های بو و بافت در میگوهای خشکخلاء، شاخص

سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموس، بهترین امتیازها 

ارزیاب آموزش دیده به دست  =عالی( را توسط اعضای5)

شده در هر سه آوردند. همچنین، طعم و مزه میگوهای خشک

ماه نگهداری  6دستگاه در ماه اول دارای امتیاز خوبی طی 

 بودند.

( 3گیری رنگ )جدولنتایج به دست آمده از اندازه

شده به وسیله سه دستگاه آتموس، آون میگوهای خشک

داد که با افزایش زمان نگهداری، معمولی و آون خلاء نیز نشان 

Lمقدار روشنایی )
( افزایش یافت. این افزایش در میگوهای *

شده به روش آون معمولی و آون خلاء بیشتر بود. از نظر خشک

aمیزان رنگ قرمزی و زردی )
bو *

شده به (، میگوهای خشک*

وسیله دستگاه آتموس، مقادیر بالاتری را نسبت به دو روش 

ادند. در کل اثر زمان بر روی پارامترهای روشنایی دیگر نشان د

کن آتموس و آون معمولی از نظر به ویژه در دو دستگاه خشک

معنی و بر روی پارامترهای قرمزی و زردی آنالیز آماری، بی

 دار بود. کن، معنیهای هر سه دستگاه خشکنمونه
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شده به وسیله سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموس خشک M. nipponenseمیایی و سنجش رنگ میگوهای ریز آزمایشات شی. 3جدول 

 ماه نگهداری در دمای اتاق 6طی 
  مدت زمان نگهداری )ماه(   آزمایشات شیمیایی 

 ششم سوم اول  

 h07/0±32/6 e07/0±97/9 c07/0±32/12 آتموس 

 f14/0±44/8 c16/0±49/12 a14/0±44/15 آون معمولی رطوبت )%(
 آون خلاء 

 

g28/0±24/7 d39/0±15/11 b05/0±29/14 

PV آتموس g00/0±01/0 e00/0±19/0 c00/0±60/0 

 g00/0±01/0 d00/0±25/0 a00/0±75/0 آون معمولی والان اکسیژن بر کیلوگرماکی)میلی

 آون خلاء روغن(
 

g00/0±01/0 d00/0±24/0 b00/0±70/0 

TBARS آتموس ed01/0±26/0 d01/0±28/0 b02/0±57/0 

 c01/0±36/0 c01/0±38/0 a01/0±68/0 آون معمولی گرم مالونالدهید بر کیلوگرم)میلی

 آون خلاء نمونه(
 

e02/0±24/0 ed02/0±26/0 b03/0±56/0 

TVB-N آتموس b03/0±1/6 b13/0±5/7 a57/0±0/14 

 b03/0±1/7 b20/0±3/7 a35/0±5/17 آون معمولی گرم 100گرم ازت بر )میلی

 آون خلاء نمونه(
 

b01/0±5/7 b02/0±9/8 a14/0±0/19 

FFA آتموس c52/2±64/11 c06/5±68/11 abc90/3±01/14 

 c94/1±19/11 bc68/0±15/13 ab62/0±23/16 آون معمولی )درصد اسید اولئیک(
 abc47/2±24/14 ab00/0±52/17 a29/0±83/17 آون خلاء 
     

 c27/1±56/70 cb00/1±28/74 cb54/0±19/76 آتموس 
L* آون معمولی abc44/0±48/75 bc55/6±13/76 ab26/7±63/80 
 آون خلاء 

 

bc66/0±05/77 ab99/0±59/81 a13/1±09/85 

 a23/0±75/15 b18/0±50/14 c33/0±40/13 آتموس 
a* آون معمولی cd14/0±77/12 e33/0±36/11 f28/0±35/10 
 آون خلاء 

 

b06/0±23/14 c57/0±25/13 d54/0±22/12 

 a57/0±04/29 b12/0±69/26 c12/0±69/24 آتموس 
b* آون معمولی b37/0±48/26 d60/0±64/21 e60/0±64/19 
 آون خلاء 

 

b00/0±48/27 c28/1±22/24 d57/0±72/21 

 a62/0±03/33 bc01/0±37/30 ed06/0±31/28 آتموس 
c آون معمولی cd40/0±40/29 f69/0±44/24 g69/0±24/22 
 آون خلاء 

 

b03/0±94/30 e40/1±60/27 f33/1±55/25 

 c11/0±53/61 c41/0±48/61 d32/0±35/60 آتموس 
h آون معمولی a08/0±31/64 b04/0±31/62 d01/0±25/60 
 آون خلاء 

 

b11/0±64/62 c25/0±31/61 d31/0±37/60 

 c00/0±68/140 d00/0±71/140 d00/0±72/140 آتموس 
BI آون معمولی d00/0±72/140 b01/0±74/140 a01/0±76/140 

 d00/0±71/140 b01/0±73/140 a01/0±75/140 آون خلاء 

 TVB-N؛ تیوباربیوتوریک اسید TBARS (Thiobarbituric acid reactive substances:)(: مقدار پراکسید؛ Peroxide value)PV (. p<05/0داری است )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک نشان

(Total volatile base nitrogenبازهای نیتروژنی فرار کل؛ :)FFA (Free fatty acid اسیدهای چرب آزاد؛ :) L* (Lightnessشاخص روشنی؛ :) a*(Rednessشاخص قرمزی؛ :)b* (Yellowness :)

 (. n=3انحراف معیار بیان شد )±. نتایج به صورت میانگینای شدن(: شاخص قهوهBrown Index)BI (: زاویه هیو و Hue angle) h؛ شدت رنگC (Chroma :)شاخص زردی؛ 

 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
2-

17
 ]

 

                             6 / 13

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2639-en.html


 61                                                                         1398 تابستان، 2، شماره چهاردهممجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال 

 

ماه نگهداری  6شده به وسیله سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموس طی خشک M. nipponenseارزیابی میکروبی میگوهای ریز . 4جدول 

 در دمای اتاق
 ارزیابی میکروبی

 )تعداد کلونی/گرم نمونه(   

  مدت زمان نگهداری )ماه(  

 ششم سوم اول  

 b*101×3/6 c102×5/1 - آتموس 

 a102×1/1 a102×3/5 b103×2/3 آون معمولی های کلباکتری
 آون خلاء 

 

a102×2 a102×3 b103×2 

 b101×1/1 - - آتموس 

 b101×1 a102×3/1 - آون معمولی کپک و مخمر

 b101×1 a102×1 - آون خلاء 
 (.p<05/0داری است )دهنده تفاوت معنیحروف کوچک نشان×

 

 
ماه نگهداری در  6شده به وسیله سه دستگاه آون معمولی، آون خلاء و آتموس طی خشک M. nipponenseارزیابی حسی میگوهای ریز .  1شکل 

 دمای اتاق

 
کروما یا شدت رنگ نیز نشان داد که با  نتایج حاصل از شاخص

هـا  مـاه نگهـداری، از شـدت رنـگ نمونـه      6افزایش زمان طـی  
ــی   ــاری معن ــر آم ــاهش از نظ ــن ک ــده و ای ــته ش ــود کاس دار ب

(05/0>p     از نظر زاویـه هیـو نیـز، اخـتلاف معنـی .)  داری بـین
ها و با افزایش زمان نگهداری مشاهده شد. به ایـن معنـی   نمونه

زمان نگهداری، زاویه هیو کاهش یافت. در رابطـه   که با افزایش
(، نتایج نشان داد که اثر زمـان بـر   BIای شدن )با شاخص قهوه

شـده بـه وسـیله    دار بوده و میگوهای خشـک تغییر رنگ معنی
ای شـدن را در اثـر   دستگاه آتموس، بیشترین تغییر رنگ قهوه

ون شده به روش آحرارت نشان دادند. اما بین میگوهای خشک
داری تا پایان دوره مشـاهده  معمولی و آون خلاء اختلاف معنی

 نشد.

  بحث 

 M. nipponenseارزیابی و مقایسه کیفیت میگوهای ریز 

کن شده توسط سه دستگاه خشکآوری و خشکعمل

میزان بازدهی گوشت و ضایعات حاصل از فرآیند صنعتی: 

به دلیل اعمال  ،M. nipponeneخشک کردن میگوی ریز 

الگوهای دمایی، نوع دستگاه و ساختار خود میگو )اندازه سر و 

تواند منبع شده میمیگوی خشک(. اما 18بدن( متفاوت است )

( و به عنوان غذاهای سالم و 19از پروتئین باشد ) بسیار غنی

کننده قرار گیرد. سنتی در بازار توزیع و مورد استفاده مصرف

گیری پروتئین میگوهای ایج حاصل از اندازهدر این مطالعه نت

ها را بالا بودن مقدار پروتئین در آن ،M. nipponeneخشک 
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مطالعه بر روی  ( نیز با20همکاران )و  Akonorاثبات کرد. 

گزارش نمودند که مقادیر  Penaeus notialisمیگوی دریایی 

-شده در آون و میگوهای خشکپروتئین در میگوهای خشک

و  64/85±26/0نور خورشید، بالا و به ترتیب  شده زیر

درصد بر اساس وزن خشک بود. بنابراین،  51/0±89/84

شده ممکن است تفاوت در محتوای پروتئین میگوی خشک

ارتباط نزدیکی با شرایط زندگی، تغذیه، مراحل رشد و فصل 

برداشت میگو داشته باشد؛ اما نوع روش خشک کردن تغییر 

  کند.ها ایجاد نمیپروتئین آنمحسوسی در میزان 

ها منبع اسیدهای چرب ضروری هستند که بدن به چربی

کند. چربی میگو، عمدتاً از ها را تولید نمیطور طبیعی آن

طور (. به20اسیدهای چرب اشباع نشده تشکیل شده است )

کلی، نتایج چربی این مطالعه کمتر از مقادیر چربی گزارش 

( روی میگوی خشک 20اران )و همک Akonorشده توسط 

Penaeus notialis  وWu   وMao (21روی فیله )  خشک

Ctenopharyngodon idellus  .بود 

-خاکستر، پودری است که پس از سوختن به عنوان باقی

گردد. نتایج مانده املاح معدنی در مواد غذایی محسوب می

گیری خاکستر نشان داد که مقدار خاکستر حاصل از اندازه

کن آتموس، در سه دستگاه خشک ،M. nipponeneگوی ریز می

، 33/9±00/0آون معمولی و آون خلاء به ترتیب 

درصد بر اساس وزن خشک  23/12±55/0و  21/0±75/10

ها احتمالا به دلیل حذف بود. بالا بودن مقدار خاکستر نمونه

طور کلی، آوری است. بهرطوبت و جذب نمک طی پروسه عمل

شده در مطالعه حاضر بیشتر از های خشکنمونه مقدار خاکستر

و  Wu و (20و همکاران ) Akonor مقادیر گزارش شده توسط

Mao (21 .و بود ) 

توان بیان نمود که آن یکی از در رابطه با رطوبت می

که باید همواره در تهیه، توزیع و  فاکتورهای بحرانی است 

گیری و کنترل  اندازهنگهداری مواد غذایی به صورت مداوم 

بندی ماده غذایی و گردد، زیرا میزان نامناسب رطوبت در بسته

-محیط نگهداری، باعث کاهش عمر ماندگاری مواد غذایی می

(. در این مطالعه نتایج نشان داد که در جلوگیری از 22شود )

درصد، خشک کردن  10افزایش رطوبت و کاهش آن به زیر 

کن آتموس و آون به ترتیب شکهای خمیگو به کمک دستگاه

( با مطالعه 5و همکاران )  Kamalakarتر و کندتر بود. سریع

های خشک کردن میگو و ماهی گزارش کردند بر روی ویژگی

ها را که افزایش دما و زمان خشک شدن، رطوبت اولیه نمونه

دهد اما روش و دستگاهی که بتواند میزان رطوبت کاهش می

درصد کاهش  10عت بیشتری به کمتر از ها را با سرنمونه

دهد، نقش مؤثری در دوام فرآورده دارد؛ که این مطلب با نتایج 

 این مطالعه مطابقت داشت. 

گیری درصد نمک به منظور بررسی مقدار نمک اندازه

مانده از پروسه فرآوری در میگوی خشک انجام گرفت. باقی

شده های خشکنتایج نشان داد که مقدار جذب نمک در نمونه

کن تحت خلاء بیشتر از دو روش دیگر بود در دستگاه خشک

نماید. که نتایج حاصل از خاکستر این قضیه را اثبات می

-بنابراین فرآیند خشک کردن بر میزان جذب نمک اثر می

مطالعه  ( با22و همکاران ) Niamnuyگذارد. همچنین، 

ارش تغییرات کیفی میگو طی جوشیدن در محلول نمک، گز

نمودند که میزان جذب نمک در گوشت میگو با افزایش زمان 

رفته، تفاوت در ترکیبات تقریبی همجوش افزایش یافت. روی

، ممکن است M. nipponeneهای خوراکی میگوی ریز قسمت

( 19) حسی و ماندگاری باعث تفاوت در ارزش غذایی، کیفیت

  ها گردد.آن

اختلاف در مقدار ترکیبات در این مطالعه، یکی از دلایل 

های خشک سه دستگاه تقریبی به دست آمده از فرآورده

آتموس، آون و آون خلاء، تفاوت زمان مورد نیاز در امر خشک 

طوری که توانست باعث تفاوت در کاهش ها است بهکردن آن

 رطوبت و حتی میزان جذب نمک شود. 

شده در بیشترین مقدار اسیدهای چرب میگوهای خشک

سه دستگاه آتموس، آون معمولی و آون خلاء شامل اسید 

%(، اسید استئاریک 63/18% و 06/19%؛ 49/18پالمیتیک )

% و 55/18%؛ 28/19%(، اسید اولئیک )14و  46/13؛ 02/13)

%(، 84/18% و 29/19%؛ 67/19%(، اسید لینولئیک )53/18

%( و 84/10% و 94/10%؛ 69/9ایکوزاپنتانوئیک اسید )

%( به ترتیب 94/9% و 74/8%؛ 51/8گزانوئیک اسید )دوکوزاه

طور کلی میزان اسیدهای چرب اشباع در این میگوها، بود. به

%(، میزان اسیدهای چرب تک 75/34% و 31/34%؛ 36/33)

%(، میزان اسیدهای چرب 06/20% و 41/20%؛ 21غیر اشباع )

 EPA%( و مجموع 83/40% و 13/40%؛92/38چند غیر اشباع )

%( به ترتیب در سه 78/20% و 68/19%؛ 20/18) DHAو 

و  Sampaioدستگاه آتموس، آون معمولی و آون خلاء بود. 

( نیز اسیدهای چرب یک گونه میگوی خشک را 23همکاران )

های مختلف )تابستان، پاییز و زمستان( مورد بررسی و در فصل

ی ها گزارش نمودند که این میگوها دارامقایسه قرار دادند. آن

درصد اسیدهای  73/43های چرب اشباع، درصد اسید 49/27

درصد اسیدهای چرب چند غیر  79/28چرب تک غیراشباع و 

ها آن DHAو  EPAباشند. همچنین، مجموع اشباع می

درصد بود که این مقدار تنها از مقادیر به دست آمده 96/19
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کن آون معمولی در این مطالعه بیشتر بود. از توسط خشک

ترکیبات  (24و همکاران ) Chanmugamدیگر،  سویی

 Macrobrachiumاسیدهای چرب دو میگوی خشک

rosenbergii   و Penaeus aztecus را مقایسه نمودند و

به ترتیب  P. aztecusو  M. rosenbergiiدریافتند که میگوی 

-% اسیدهای چرب چند غیراشباع می8/41% و 3/28دارای 

 .Mنسبت به میگوی   M. nipponense  باشند. بنابراین میگوی

rosenbergii  دارای مقدار اسیدهای چرب چند غیر اشباع

بیشتری است که جذب آن توسط بدن انسان برای مقابله با 

های کشنده امروزی از جمله سرطان بسیاری از بیماری

در این مطالعه، یکی از دلایل اختلاف در مقدار ضروری است. 

های خشک به دست آمده از فرآوردهترکیبات اسیدهای چرب 

-سه دستگاه آتموس، آون و آون خلاء، احتمالاً به دلیل معنی

دار بودن اثر زمان خشک کردن و شرایط خلاء است. زیرا نتایج 

دهد که استفاده از دستگاه آون خلاء، در حفظ نشان می

 تر است.ترکیبات اسیدهای چرب چند غیر اشباع مناسب

ترین دلایل کاهش کیفیت  یکی از مهماکسیداسیون چربی 

تواند سبب تولید ترکیبات و ارزش غذایی گوشت است و می

(. در اثر اکسیداسیون چربی، هیدروپراکسیدها 25سمی شود )

ها، باعث بوی شوند که در اثر واکنش با دیگر مولکولتولید می

دهنده گردند. بنابراین، شاخص پراکسید، نشاننامطلوب می

های اولیه و مهم  هیدروپراکسیدها و یکی از شاخص میزان کل

گیری فساد چربی است. سطح قابل قبول پراکسید در  اندازه

 5و در فرآورده تازه حداکثر  2های بسیار تازه کمتر از فرآورده

والان اکسیژن بر کیلوگرم لیپید گزارش شده است اکیمیلی

اچیزی پراکسید (. در این مطالعه، در ماه اول تنها مقادیر ن26)

ها ثبت شد اما از ماه سوم به بعد اختلاف در مقدار در نمونه

شده مشاهده شد. اما مقدار پراکسید پراکسید میگوهای خشک

ها تا ماه ششم کمتر از بیشینه اعلام شده از طرف تمام نمونه

والان اکسیژن بر اکیمیلی 2سازمان استاندارد ملی ایران )

توان نتیجه گرفت که ماه سوم، بنابرابن میکیلوگرم نمونه( بود. 

باشد. از های خشک میگو میماه شروع تغییرات در فرآورده

های مطالعه بر روی فیله ( با21) Maoو  Wuسوی دیگر، 

( Ctenopharyngodon idellusخشک ماهی کپور علفخوار )

-نتیجه گرفتند که مقدار پراکسید شاخص ضعیفی برای نمونه

ها دریافتند که استفاده از ده است. همچنین آنهای حرارت دی

تواند باعث تجزیه ها، میدمای بالا برای خشک کردن نمونه

پراکسیدها به ترکیبات کربونیل گردد بنابراین مقدار پراکسید، 

ها با نتایج به دست آمده از شود. اما نتایج آنکم مشاهده می

درجه حرارت  این مطالعه مطابقت نداشت زیرا در این پروژه،

گراد بالاتر درجه سانتی 70ها از برای خشک کردن نمونه

 نرفت. 

مرحله دوم اکسیداسیون با ظهور ترکیبات ثانویه کربونیل 

توان یکی شود که با شاخص تیوباربیوتوریک اسید میآغاز می

گیری کرد از انواع آلدئیدهای تولیدی به نام مالونالدئید را اندازه

های ن ترکیباتی سبب تغییرات در ویژگی(. وجود چنی26)

طور کلی، گردد. بهها میحسی از جمله طعم و بو در فرآورده

گرم مالونالدئید بر کیلوگرم نمونه به عنوان حد میلی 2بیشینه 

(. در این 27کننده معرفی شده است )قابل قبول برای مصرف

 6 مطالعه، مقدار تیوباربیوتوریک اسید همه تیمارها در طول

ماه در حد قابل قبولی یعنی کمتر از بیشینه اعلام شده برای 

تواند استفاده از اکسیداسیون چربی قرار داشت. علت آن می

بندی ها و بستهآوری، خشک بودن فرآوردهنمک طی عمل

و همکاران  Sampaioمناسب باشد. در مطالعه دیگر توسط 

ک زده و ( بر روی اکسیداسیون کلسترول در میگوهای نم23)

تا  02/0خشک، گزارش شد که مقادیر تیوباربیوتوریک اسید از 

گرم مالونالدئید بر کیلوگرم نمونه متغیر است. میلی 30/1

غلظت  ( با مطالعه برروی27در سال ) Kraemerهمچنین، 

مالونالدئید در میگوهای نمک زده و خشک گزارش نمودند که 

-میلی 24/1مقادیر تیوباربیوتوریک اسید تیمارها بین صفر و 

 گرم مالونالدئید بر کیلوگرم نمونه مشاهده شد. 

های تشخیص  میزان کل بازهای نیتروژنی فرار از شاخص

از  ها دامنه وسیعیهای غذایی است. آنتازگی در فرآورده

ترکیبات فرار بازی نظیر آمونیاک، متیل آمین، دی متیل 

-آمین، تری متیل آمین و دیگر ترکیبات مشابه را در بر می

در گوشت،  TVB-N(. عوامل ایجاد کننده 28گیرند )

ها است های موجود در گوشت و فعالیت میکروارگانیسم آنزیم

توان با بنابراین افزایش آن در طول دوره نگهداری را می (.8)

های مولد فساد مرتبط دانست. بالاترین سطح  باکتری  فعالیت

 25-30قابل قبول بازهای نیتروژنی فرار در گوشت آبزیان، 

(. 29گرم پیشنهاد شده است ) 100گرم نیتروژن به ازای  میلی

نتایج نشان داد که میزان بازهای نیتروژنی فرار در تیمارهای 

در دمای محیط افزایش یافت مختلف با گذشت زمان نگهداری 

دار بود. ها معنیاما تنها در ماه ششم اثر زمان بر روی نمونه

Jayasinghe ( گزارش کرده30و همکاران ،) اند که مقدار

TVB-N های در بسته میگوهای خشک و نگهداری شده

 6اتیلنی و به صورت بلوک( طی متفاوت )جعبه استیروفوم، پلی

 21±98/0و  8/16±9/0؛ 27±34/0 هفته نگهداری به ترتیب

گرم نمونه بود. اما در این مطالعه،  100گرم نیتروژن بر میلی

شده توسط سه دستگاه میگوهای خشک TVB-Nمقدار 
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-آتموس، آون معمولی و آون خلاء و نگهداری شده در بسته

؛ 14±57/0ماه نگهداری به ترتیب،  6اتیلینی بعد از های پلی

گرم  100گرم نیتروژن بر میلی 19±14/0و  35/0±5/17

 نمونه بود. 

( به عنوان یک شاخص FFAسنجش اسیدهای چرب آزاد )

های لیپولیتیک بر چربی موجودات کیفی برای بیان اثر آنزیم

می FFAشود. های غذایی استفاده میآبزی و سایر فرآورده

تواند با دمای نگهداری، نوع عضله، گونه، میزان چربی و فصل 

(. زیاد بودن مقدار اسید چرب آزاد طی 31کند ) تغییر

تواند منجر به تشدید اکسیداسیون و کاهش نگهداری می

های خشک، کم بودن کیفیت گوشت میگو شود. اما در نمونه

گردد. به رطوبت تا حد زیادی باعث مهار اکسیداسیون می

شده توسط دستگاه آتموس به دلیل عنوان مثال، نمونه خشک

ت کمتر، میزان اسیدهای چرب آزاد کمتر و به داشتن رطوب

تری را نشان دادند. یکی همان نسبت درجه اکسیداسیون پایین

-دیگر از دلایل زیاد بودن مقدار اسیدهای چرب در میگو می

تواند داشتن کلسترول بالا باشد. بنابراین زیاد بودن آن در 

 باشد. دهنده عدم کیفیت نمیابتدای دوره صرفا نشان

ها یکی دیگر از دلایل مهم فساد و کاهش ور باکتریحض

کیفیت گوشت ماهی و میگو در طول دوره نگهداری است. از 

رو، معمولا برآورد میزان بار باکتریایی کل به عنوان شاخص این

-شود. کمیته بینپذیرش در استانداردها و معیارها استفاده می

( 32ذایی )های میکروب شناسی مواد غالمللی تعیین ویژگی

 CFU/ gحد مجاز بار باکتریایی کل در ماهی خام و میگو را 

log10 log7 طور کلی، میزان فساد تعیین نموده است. به

ها به فلور میکروبی، های آنمیکروبی ماهی، میگو و فرآورده

دمای محیط، وضعیت آب و شرایط نگهداری مانند دما و 

، با توجه به نوع دسترسی به اکسیژن بستگی دارد و این خود

بندی، متفاوت خواهد بود. عوامل متعددی مانند بسته

آوری، آلودگی وسایل و بهداشت افراد دستکاری در هنگام عمل

کننده میزان اولیه بار باکتریایی نمونه درگیر در کار، تعیین

مورد نظر هستند. در مطالعه حاضر، با توجه به اینکه فرآورده 

وبت آن، کاملا خشک است، نتایج تولیدی به دلیل حذف رط

( نشان داد که با 4های کل )جدول حاصل از شمارش باکتری

ها افزایش یافت. افزایش زمان نگهداری، تعداد میکروارگانیسم

ماه نگهداری قرار  6اما این افزایش در رنج قابل قبولی طی 

داشت. در رابطه با شمارش کپک و مخمر نیز، نتایج نشان داد 

ها کپکی مشاهده نشد. اما از ماه سوم کدام از نمونهچکه در هی

شده به وسیله دستگاه آون معمولی به بعد، در میگوهای خشک

رسید. که این  102به  101و آون خلاء، تعداد مخمرها از 

تواند به دلیل افزایش زمان ماندگاری و افزایش افزایش می

با مطالعه  (30و همکاران )  Jayasingheتدریجی رطوبت باشد. 

 ،indicus  Penaeusبر روی کیفیت و ماندگاری میگوی خشک
ها در گوشت میگوی گزارش نمودند که تعداد میکروارگانیسم

های اتیلنی، فومهای پلیبندی شده در بستهخشک بسته

105ضخیم و به صورت بلوک به ترتیب چیزی حدود 
× 66/1 ،

شتر از مقادیر بود که این مقادیر بی 33/3× 105و 88/5× 104

طور کل، یکی از دلایل مشاهده شده در این مطالعه بود. به

های اختلاف در مقدار ترکیبات شیمیایی و باکتریایی فرآورده

خشک سه دستگاه آتموس، آون و آون خلاء، تفاوت در پایین 

ها بود؛ زیرا ها توسط این دستگاهآوردن میزان رطوبت نمونه

ر ابتدای دوره نگهداری کمتر بود، هرچه میزان رطوبت نمونه د

ها و مدت نگهداری آن تا زمان جذب رطوبت و فعالیت باکتری

 فساد اکسیداتیو بیشتر بود. 

ها در زمان ها، تمامی ارزیابدر ارزیابی حسی نمونه

شده در هر سه دستگاه را در پذیرش نهایی، میگوهای خشک

و در ماه  5از ماه اول به عنوان بهترین فرآورده خشک با امتی

معرفی نمودند.  3ششم به عنوان یک فرآورده خوب با امتیاز 

Niamnuy ( نیز با ارزیابی حسی میگوهای 22و همکاران )

که استفاده از  ، گزارش نمودندPenaeus indicusشده خشک

گراد به درجه سانتی 120درصد در دمای  2نمک با غلظت 

دقیقه، بهترین امتیاز را از نظر پذیرش کلی توسط  7مدت 

 اعضای ارزیاب دریافت کردند. 

-طور معمول، اولین ویژگی کیفی غذا که توسط مصرفبه

گیرد، شکل ظاهری و رنگ آن است. کننده مورد توجه قرار می

شناسی رنگ از این رو تولیدکنندگان مواد غذایی از اثرات روان

جویند. تغییر مقادیر بردن میزان فروش خود بهره میبرای بالا

L
* ،a

bو  *
های هنگام خشک شدن که در اثر تجزیه رنگدانه *

تواند باعث افتد، میهای غذایی اتفاق میموجود در نمونه

ای شدن و در نهایت افت  افزایش میزان تغییر رنگ کلی، قهوه

زایش شده شود. در این مطالعه، با افکیفی محصول خشک

Lزمان نگهداری، مقدار روشنایی )
( افزایش یافت که این *

های آون شده توسط دستگاهافزایش در میگوهای خشک

ها هم به معمولی و آون خلاء بیشتر بود. در مقایسه بین روش

ها مشاهده نشد. داری بین نمونهجز در ماه ششم تفاوت معنی

aاز نظر میزان رنگ قرمزی و زردی )
bو *

-گوهای خشک(، می*

شده به وسیله دستگاه آتموس، مقادیر بالاتری را نسبت به دو 

دستگاه دیگر نشان دادند. در کل اثر زمان بر روی پارامترهای 

کن آتموس و آون روشنایی به ویژه در دو دستگاه خشک

معنی و بر روی پارامترهای معمولی از نظر آنالیز آماری، بی
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دار کن، معنیدستگاه خشکهای هر سه قرمزی و زردی نمونه

بود. نتایج حاصل از شاخص کروما یا شدت رنگ نیز نشان داد 

ها ماه نگهداری، از شدت رنگ نمونه 6که با افزایش زمان طی 

دهنده افت و زاویه هیو کاسته شده که این کاهش نشان

و  Niamunuyکیفیت اولیه در اثر گذشت زمان است. اما 

ییرات کیفی میگوها حین جوشیدن ( با بررسی تغ22همکاران )

داری را در شدت رنگ و زاویه ، تفاوت معنیدر محلول نمک

(، BIای شدن )هیو مشاهده نکردند. در رابطه با شاخص قهوه

دهنده بیشتر بودن رنگ هرچه این شاخص کمتر باشد نشان

ای است. در این مطالعه نتایج نشان داد که اثر زمان بر قهوه

شده به وسیله دار بوده و میگوهای خشکتغییر رنگ معنی

ای شدن را در اثر دستگاه آتموس، بیشترین تغییر رنگ قهوه

شده توسط حرارت نشان دادند. اما بین میگوهای خشک

داری تا های آون معمولی و آون خلاء اختلاف معنیدستگاه

 (، با33و همکاران ) Niamunuyنشد. پایان دوره مشاهده 

مطالعه بر روی تغییرات رنگ میگوی خشک طی نگهداری به 

-درجه سانتی 25و  15، 4هفته در دماهای مختلف ) 16مدت 

گراد( گزارش نمودند که ارتباطات خوبی بین تخریب 

طوری که  آستاگزانتین و تغییرات رنگ میگو وجود دارد به

بندی وکیوم و در دمای نگهداری میگوی خشک در بسته

 Akonorگردد. ها میاعث حفظ رنگدانه موجود در آنپایین، ب

خصوصیات فیزیکی گوشت  ( با بررسی20و همکاران )

های مرسوم )آون و شده به وسیله روشمیگوهای خشک

خورشید( مشاهده نمودند که طی هر یک ساعت خشک کردن 

گراد، از میزان درجه سانتی 55میگوها در دمای تقریباً 

ا کاسته شده اما بر میزان رنگ قرمزی هروشنایی و زردی آن

 اضافه گردید. 

های حاصل از ارزیابی به عنوان یک نتیجه کلی، بررسی

ترکیبات شیمیایی فرآورده خشک میگو نشان داد که تغییرات 

کن آتموس به دلیل های خشککیفی در استفاده از دستگاه

شده توسط دستگاه سرعت بیشتر کمتر بود اما فرآورده خشک

ن خلاء دارای کیفیت رنگ بهتری بود. از سوی دیگر، نتایج آو

حاصل از سنجش ترکیب اسیدهای چرب، مغذی و کاربردی 

ها را همانند میگوی تازه در صنایع غذایی نشان داد و بودن آن

های استفاده شده، آون خلاء اثر کمتری در بین دستگاه

دست تخریب این ترکیبات داشت. همچنین بر اساس نتایج به 

های میکروبی و حسی، عمر ماندگاری مفید این آمده از ارزیابی

توانند به دلیل داشتن ماه است و می 6ها نوع از فرآورده

پروتئین بالا و اسیدهای چرب چند غیر اشباع به عنوان یکی از 

تنقلات مغذی و فراسودمند در جامعه معرفی و مورد استفاده 

 قرار گیرد.
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Background and Objectives: With recent declines in aquaculture resources, the use of new protein sources has 

expanded; as a result, it is necessary to use tiny shrimp of Anzali International Lagoon  for its high nutritional value. 

 Materials & Methods: Macrobrachium nipponense non-native shrimp, after catching and washing with cold water, 

was dried in cabinet, oven and under vacuum dryers at 70°C for 6, 21 and 7 hours. Then the shells and heads were 

removed. Finally, the dried meats were packed in metalize films under vacuum and evaluated at room temperature for 6 

months. 

Results: It was shown that the dried shrimp meat with high protein and omega-3 was saved at room temperature for 6 

months. Also the results of shrimp drying in the three mentioned devices indicated that the final quality of the product 

and moisture control in vacuum oven and cabinet devices were better, respectively. On the other hand, lipid oxidation 

changes to six months were well controlled in all treatments, and the count of microorganisms in the shrimp dried by 

the cabinet dryer was less than that of the ordinary oven and vacuum. In relation to sensory evaluation of the treatments, 

the score of 5 (excellent) for the first month and the score of 3 (good) at the end of the maintenance period were 

announced. 

Conclusion: Dried meat from M. nipponense tiny shrimp can be introduced and used as a nutritious snack in the 

community due to its high protein and unsaturated fatty acids. 
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