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 Background and Objectives: The purpose of this study, it was to investigate an effetct of peeled and 
unpeeled on the quality properties of white shrimp (Metapenaeus affinis) stored in the refrigerator.  

 Methods: Physicochemical analysis (TVBN, pH, TBA and FFA), microbiological analysis (mesophilic, 
psychrophilic, Enterobacteriaceae, Staphylococcus and H2S producing bacteria), color analysis and sensory 
analysis were carried out during16 days of storage.  

Findings: Mesophilic, psychrophilic, and Entrobacteriaceae counts in unpeeled white shrimp were higher 
compared to peeled white shrimp. However, Staphylococcus and H2S producing counts peeled white shrimp 
were higher compared to unpeeled white shrimp.  A regression analysis using the acceptability limit set by 
the ICMSF (1986) for mesophilic and psychrophilic counts (7 log cfu/g) yielded a shelf life for unpeeled and 
peeled white shrimp stored at refrigerator of 11- 12 days. Total volatile basis nitrogen (TVBN), pH, 
thiobarbbitoric acid (TBA) and free fatty acids (FFA) indexes  of unpeeled white shrimp were higher than 
peeled white shrimp (p< 0.05). The results of physicochemical indexes, color analysis and sensory analysis 
indicated that peeled white shrimp did nor effect in quality shrimp. 

Conclusion: Generally, the results showed that unpeeled and peeled shrimp before packaging did not 
effect at shrimp shelflife.  
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 پژوهشی همقال
 

( بر مدت ماندگاری طی Metapenaeus affinis)با پوست و بدون پوست( میگوی سفید سرتیز )مقایسه تاثیر آماده سازی 

 نگهداری در یخچال

 3، اسحاق زمانی4و 2*، آی ناز خدانظری1ثریا صالحی

 ، خرمشهر، ایران.وم و فنون دریایی خرمشهردانشجوی کارشناسی ارشد رشته شیلات گرایش فرآوری محصولات شیلاتی، دانشگاه عل 1

 گروه شیلات، دانشکده منابع طبیعی دریا، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر، خرمشهر، ایران. 2

 گروه زیست دریا، دانشکده علوم دریایی، دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر، خرمشهر، ایران. 3

 طبیعی، دانشگاه گنبد کاووس، گنبد کاووس، ایران. گروه شیلات، دانشکده کشاورزی و منابع 4

 چکیده  طلاعات مقالها

 

 22/9/1403تاریخ دریافت: 

 26/2/1405: .بازبینیتاریخ 
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میگوی سفید سرتیز هدف از این تحقیق، بررسی تاثیر بودن یا نبودن پوست بر خواصی کیفی  پیشینه و اهداف: 

(Metapenaeus affinis) .ذخیره شده در یخچال مورد مطالعه قرار گرفت 

(، میکروبی )مزوفیل، سرمادوست، FFAو  TVBN ،pH ،TBAآنالیزهای فیزیکوشیمیایی ) :هاروش

روز  16طی  و ارزیابی حسی ، رنگ سنجی(S2Hانتروباکتریاسه، استافیلوکوکوس و باکتری های تولید کننده 

  نگهداری انجام شدند.

بیشتر از میگو میگوی سفید با پوست مزوفیل، سرمادوست و استافیلوکوکوس میزان بار باکتریایی ها:یافته

میگوی  S2Hهای تولید کننده انتروباکتریاسه و باکتریاگر چه، میزان بار باکتریایی   بود. سفید بدون پوست

آنالیز رگرسیون با استفاده از محدوده قابل قبول تنظیم   بیشتر از میگو سفید با پوست بود.سفید بدون پوست 

( نشان داد که ماندگاری log cfu/g 7) و سرمادوست ( برای باکتری های مزوفیل1986) ICMSFشده به وسیله 

های شاخص روز تخمین زده شده است. 12 تا 11 بدون پوست نگهداری شده یخچال با و میگوی سفید سرتیز

میگوی سفید  pHو  (TVBN)(، بازهای ازته فرار FFA، اسیدهای چرب آزاد )(TBA) تیوباربیتوریک اسید 

 (.p<05/0بیشتر از میگو بدون پوست بود ) نگهداری شده با پوست

ارزیابی حسی نشان داد که پوست گیری میگو  ، رنگ سنجی وهای فیزیکوشیمیایینتایج شاخص گیری:نتیجه

سفید سرتیز تاثیری در کیفیت میگو نداشت. به طورکلی، نتایج نشان داد که پوست گیری یا عدم پوست گیری 

 .قیل از بسته بندی، تاثیری در ماندگاری میگوی سفید سرتیز نداشت
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 قدمهم

میگو منبع پروتئینی قابل توجهی برای مصرف انسان است. با این وجود، 

کند که ناشی از فعالیت ماندگاری کوتاه آن چالشی را ایجاد می

های حسی و کیفیت که بر ویژگی میکروبیولوژیکی و تخریب پروتئین است

. علاوه بر این، ملانوز [1]گذارد سازی تأثیر منفی میکلی در طول ذخیره

شناخته می شود، محصول واکنش های آنزیمی  "لکه سیاه"که به عنوان 

پلی فنل اکسیداز است و در طول ذخیره سازی پس از صید روی بدن میگو 

بی ضرر است، اما به عنوان یک ظاهر می شود. اگرچه برای مصرف کننده 

. این تغییر عمدتاً [2]شاخص حیاتی برای کیفیت میگو نیز عمل می کند 

. ملانوز به [3]در بخش های پوسته، به ویژه در قسمت سر رخ می دهد 

سرعت رخ می دهد و باعث ایجاد جنبه غیرجذاب میگو می شود و خسارات 

 ی کند. اقتصادی قابل توجهی به صنعت شیلاتی وارد م

یکی از مهم ترین گونه های ( Metapenaeus affinisمیگوی سفید سرتیز )

تجاری میگو در جهان به دلیل خوش طعم بودن، ارزش غذایی بالا و 

سازگاری با محیط است. میگو بسیار تازه به دلیل داشتن مواد مغذی بالا، 

لیل رطوبت خوشمزه تر و به راحتی قابل هضم است. با این حال، میگوها به د

زیاد، بافت حساس، نسبت بافت همبند کم، فعالیت آنزیمی بالا در دمای 

محیط و و متابولیسم میکروبی، بسیار مستعد فساد هستند و ماندگاری 

. کیفیت میگو به دلیل عوامل متعدد داخلی و خارجی [4]کوتاهی دارند 

تخریب  بسیار متفاوت است. در طول جمود پس از مرگ، آبچک، تغییر رنگ،

پروتئین و نرم شدن بافت و تجزیه نوکلئوتید می تواند باعث تغییر نامطلوب 

های . علاوه بر این، دما، فصل برداشت، محیط زیستگاه و روش[5]شود 

توانند بر کیفیت میگو از ارزش غذایی و تجاری تأثیر بگذارند فرآوری نیز می

و نقل طولانی مدت  نرخ بالای فساد میگو دلیل اصلی محدودیت حمل. [6]

آن است. بنابراین، توسعه روشهای نگهداری و حمل و نقل مناسب برای 

حفظ کیفیت میگوی تازه و ارتقای سطح مصرف آن ضروری است. به طور 

روز بود. با افزایش تقاضا برای  2تا  1کلی، ماندگاری میگو در دمای اتاق 

فقیت برای افزایش های نگهداری با موآوریمیگوی تازه، بسیاری از فن

ها، رشد میکروبی و ماندگاری آن با کنترل محتوای اکسیژن، فعالیت آنزیم

یکی از روش های انتخابی ساده و ارزان قیمت اند. متابولیسم پیشنهاد شده

های سنتی از نظر تجاری، روش محافظتی میگو، استفاده از یخچال است. 

سترده برای نگهداری میگو نگهداری، نگهداری در یخچال، هنوز به طور گ

تواند به طور قابل شوند، زیرا دمای پایین میپس از برداشت استفاده می

ها را تضعیف کند. ها و آنزیمهای بیشتر میکروارگانیسمتوجهی فعالیت

Dabade  مطالعه ای بر مدت ماندگاری میگوی  2015و همکاران در سال

Penaeus notialis ختلف انجام دادند و نتایج طی نگهداری در دماهای م

 Pseudomonasنشان داد که در دمای صفر درجه سانتی گراد گونه های 

درجه سانتی گراد  28درجه سانتی گراد و  7می باشد در حالی که در دمای 

میکروارگانیسم  Enetrobacteriaceaeو  S2Hباکتری های تولید کننده 

ر زمینه بررسی مقایسه ای تا کنون مطالعه ای د .[7] های اصلی می باشند

میگوی سفید سرتیز با و بدون پوست نگهداری شده در یخچال انجام نشده 

تاثیر شرایط آماده سازی )با پوست و بدون پوست( هدف از این مطالعه  است.

 Metapenaeusخواص کیفی میگوی سفید سرتیز ) بعد از بسته بندی بر

affinis ) روز بود. 16طی  خچالیبدون پوست نگهداری شده در با و 

 روش پژوهش

 750±100به میزان  1396در این تحقیق، میگوی سفید سرتیز در پاییز 

گرم به صورت تازه از بازاچه ماهی فروشان شهرستان خرمشهر خریداری 

های )وزنی/ وزنی( با جعبه 2به  1های میگو و یخ به نسبت شدند. نمونه

فرآوری واقع در دانشگاه علوم و فنون یونولیتی در اسرع وقت به آزمایشگاه 

 -1میگوها در دو گروه آماده سازی شدند: دریایی خرمشهر منتقل گردیدند. 

با آب شهری شستشوی اولیه صورت بدون پوست. تمام نمونه ها  -2با پوست 

 200پوست هر کدام جداگانه به میزان  و بدون . نمونه تیمار میگو با گرفت

 سپس بندی شدند.کیلوگرم وزن( بسته 4مجموعا گرم درون هر زیپ کیپ )

آنالیزهای خصوصیات میکروبیولوژیکی،  شدند.نگهداری یخچال میگو در 

و ارزیابی حسی میگوی سفید  ، ملانوسیسفیزیکوشیمیایی، رنگ سنجی

و  12، 8، 4، 0در روزهای  یخچالبدون پوست نگهداری شده در با و سرتیز 

 .گرفتندش قرار روز مورد آزمای 16به مدت  16

 هاآزمون میکروبی نمونه

گرم از هر نمونه  1به منظور شمارش باکتریها و تعیین با میکروبی مقدار 

درصد 9/0میلی لیتر کلرور سدیم  9هموژن  شده در شرایط استریل به 

از آن برای تهیه رقت های متوالی استفاده  اضافه شد و پس از مخلوط کردن،

های کشت موردنظر به رای کشت باکتریها در محیطگردید. از این رقت ها ب

شرح زیر استفاده شد. یک میلی لیتر از هر رقت برای کشت باکتریها به روش 

( برای شمارش بار باکتریایی کل PCAپورپلیت درمحیط پلیت کانت آگار )

درجه  37ساعت در انکوباتور48ها به مدت  نمونه ها کشت داده شد و پلیت

 VRBGر گرفتند. برای شمارش انتروباکتریاسه محیط کشت گراد قراسانتی

مورد استفاده قرار گرفت. پس از کشت یک میلی لیتر از هر رقت به روش 

درجه سانتیگراد  37ساعت  در دمای  72-48ها به مدت پورپلیت، پلیت

برای شمارش و جداسازی  ager IRONانکوبه شدند و محیط کشت 

 72گرادبه مدت درجه سانتی 25در دمای  SH2باکتریهای تولید کننده 

برای شمارش و جداسازی باکتریهای  Baird parkerساعت و محیط کشت 

ساعت و محیط  24گرادبه مدت درجه سانتی 37استافیلوکوکوس دردمای 

برای شناسایی و جداسازی باکتریهای لاکتیک اسید در  MRSAکشت 

فاده گردید و پس از طی ساعت است 72گراد به مدت درجه سانتی 30دمای 

 مدت انکوباسیون کلنی ها شمارش شدند.

میلی لیتر از رقتهای مختلف با روش  1/0برای کشت این باکتریها مقدار 

های کشت مذکور کشت داده پخش کردن در سطح پلیت بر روی محیط

شدند. برای شمارش باکتریها سرمادوست یک میلی لیتر از هررقت بر روی 

کانت آگار و با روش پور پلیت کشت داده شد و پلیت ها محیط کشت پلیت 

گراد انکوبه شدند و پس از طی درجه سانتی 15روز در دمای  7به مدت 

ها برمبنای ها انجام شد. شمارش کلنیشدن مدت انکوباسیون شمارش کلنی

LOG10(cfu)/g  [8]بیان گردید. 
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 فاکتورهای فیزیکوشیمیایی

رار به روش کلدال و با تیتراسیون عصاره بدست گیری بازهای ازته فاندازه

گرم نمونه  100گرم نیتروژن در آمده از آن انجام گرفت و به صورت میلی

دقیقه  1گرم از نمونه به مدت  pH  ،5. برای اندازه گیری [9]ماهی بیان شد 

سنج  pHآن با دستگاه  pHلیتر آب مقطر همگن شده و میزان میلی 45با 

(Metrohm اندازه ساخت )شاخص [10]گیری شدکشور سوئیس .TBA  با

نرمال  4لیتر اسیدکلریدریک میلی 5/2لیتر آب مقطر و میلی 5/97افزودن 

لیتر از مایع میلی 5. [11] گیری شدگرم نمونه هموژن شده اندازه 10به 

لیتر معرف تیوباربیتوریک اسید افزوده میلی 5حاصل از تقطیر این مخلوط به 

گراد قرار داده شد. پس از درجه سانتی 100دقیقه در دمای  35ت و به مد

نانومتر در  538سرد شدن میزان جذب مایع صورتی حاصل در طول موج 

گیری شد. عدد جذب خوانده شده در ثابت دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه

ضرب شد تا میزان تیوباربیتوریک اسید نمونه بدست آید. میزان شاخص  8/7

با کمک گرم نمونه گوشت  10چرب آزاد با استخراج چربی از  اسیدهای

-و تیتراسیون گروه( 1986ووی وودا و همکاران ) به روشکلروفرم/ متانول 

 های کربوکسیلیک آزاد موجود در آن با هیدروکسید سدیم صورت پذیرفت

[12]. 

 ارزیابی حسی

گاه علوم و از دانشجویان آموزش دیده دانش نفر 7ها توسط ارزیابی نمونه

سال انجام پذیرفت. بوی  28تا  23در دامنه سنی فنون دریایی خرمشهر 

طبقه بندی ارزیابی  3میگوی خام با استفاده از یک مقیاس امتیازبندی با 

= حد واسط 2= تازه )میگو بدون هر بوی نامطبوع(، 1به همراه  [7] شدند

= فاسد شده 3د(، )میگو بوی نامطبوع اندکی دارد اما قبال پذیرش می باش

)میگو تولید کننده بوی نامطبوع قوی(. زمان رد شدن حسی، زمانی است 

طبقه ارزیابی  3ها را در درصد افراد آموزش دیده، نمونه 50که حداقل 

 کردند.

 آنالیز آماری

انجام پذیرفت.   SPSS 16 های حاصل با نرم افزارتجزیه وتحلیل آماری داده

های قادیر کمی به دست آمده از آزمایشبه منظور تجزیه وتحلیل م

ها با استفاده ملانوسیس پس از کنترل نرمال بودن داده و شیمیایی، میکروبی

از تجزیه واریانس یک طرفه در قالب طرح  1اسمیرنوف-از آزمون کولموگراف

کاملا تصادفی استفاده گردید. برای مقایسه میانگین ها از آزمون دانکن در 

از  با و بدون پوستهای برای مقایسه نمونهاستفاده شد. 05/0سطح احتمال 

همچنین جهت ارتباط همبستگی بین  مستقل استفاده شد. -tآزمون 

ها با امتیازهای حسی از همبستگی های فیزیکوشیمیایی یا باکتریشاخص

 پیرسون و آنالیز فاکتوریل استفاده شد.

 

                                                           
1 Kolmogorov-smirnov- 

 و بحث نتایج

 آنالیز فیزیکوشیمیایی

زته فرار عضلات ماهی دارای مقادیر فراوانی ترکیبات ازت دار غیر بازهای ا

پروتئینی می باشد که پس از صید اثرات قابل توجهی برکیفیت ماهی دارد. 

بازهای ازته فرار شامل ترکیباتی مانند: تری متیل آمین ،دی متیل آمین 

تغییرات  1جدول در،آمونیاک وسایر ترکیبات نیتروژنی فرار می باشد. 

پوست طی  دونب سفید سرتیز باپوست و میگوهایبازهای ازته فرار شاخص 

بازهای ازته فرار در روز  تغییرات میزان  .می دهد نگهداری در یخچال نشان

گرم نمونه بود. با  100میلی گرم نیتروژن بر  53/6صفر در همه نمونه ها 

ارهای نگهداری یمت افزایش زمان نگهداری، افزایش میزان بازهای ازته فرار در

شده در یخچال مشاهده شد. میزان بازهای ازته فرار درنمونه میگو باپوست 

میلی گرم نیتروژن  53/6و بدون پوست نگهداری شده دریخچال میزان آن از 

میلی گرم  60/40و  50/38گرم نمونه در روز صفر به ترتیب 100بر

. عامل اصلی افزایش یافت 16گرم نمونه های در روز  100برنیتروژن بر

تولیدکننده بازهای نیتروژنی فرار،باکتریها هستند و در طی مدت نگهداری 

،باتولید تدریجی آن ،سبب ایجادبوی نامطبوع درماهی وعدم مقبولیت آن 

توسط مصرف کننده می شوند. بنابراین، میزان بازهای ازته فرار به میزان 

سته است.وقتی فعالیت باکتری ودر نتیجه به تخریب آنزیمی باکتریایی واب

باکتریایی بالا باشد،ترکیباتی مانند تری متیل آمین،پپتیدهاو آمین اسیدها 

به بازهای فرار شکسته می شوند.بنابراین افزایش میزان بازهای نیتروژنی 

فراردرمراحل پایانی نگهداری ماهی به دلیل افزایش فعالیت میکروبی می 

 [13]گرم نمونه گوشت 100به ازای  میلی گرم نیتروژن 30میزان .[8]باشد 

به عنوان حداکثر میزان قابل قبول بازهای ازته فرار در گوشت آبزیان 

نتایج حاصل از مطالعه حاضرنشان دادکه میزان میزان  پیشنهاد شده است.

بازهای نیتروژنی فرار درمیگوهای با پوست و بدون پوست نگهداری شده 

 50/38از حد استاندارد است )به ترتیب نگهداری، بالاتر  16یخچال در روز 

 100میلی گرم نیتروژن در 60/40گرم بافت و  100میلی گرم نیتروژن در

گرم بافت( که بالاترین میزان بازهای نیتروژنی فرارقابل قبول در بافت ماهی 

میزان بازهای ازته فرار میگوهای . گرم بافت می باشد 100میلی گرم در 30

نگهداری شده در یخ ویخچال دارای تفاوت معنی دار بدون پوست وبا پوست 

(. بازهای ازته فرار میگوهای باپوست و بدون پوست نگهداری P<05/0) بودند

شده در یخچال همبستگی معنی داری با زمان نگهداری داشتند. مقایسه 

میزان بازهای ازته فرار در میگوی با پوست و بدون پوست نشان داد که 

 بین این دو گروه مشاهد نشد.تفاوت معنی داری 

بافت میگو میتوان اطلاعات ارزشمندی درمورد  pH اندازه گیری میزان  با

میگوهای  pH میزان تغییرات 1جدول در وضعیت کیفی آنها به دست آورد. 

روز  16طی  یخچال  درو بدون پوست طی نگهداری  باپوستسفید سرتیز 
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در روز صفر در همه نمونه ها  pHتغییرات میزان . می دهد نشاننگهداری 

روند کاهشی  8در طی زمان نگهداری درنمونه ها تا روز  pHبود. میزان  69/7

ممکن است به دلیل  pHروند افزایشی داشتند. کاهش 16وسپس تا روز 

تولید اسید لاکتیک از طریق متابولیسم باکتریهای اسید لاکتیک و رهاسازی 

طی نگهداری  (ATPزین تری فسفات )فسفات غیر آلی از طریق تخریب آدنو

وحل شدن دی اکسید کربن درنمونه میگوویا تجمع اسید لاکتیک تولید 

با گذشت زمان نگهداری  pH. افزایش [14]شده از طریق گلیکولیز باشد 

ممکن است با تجمع ترکیبات قلیایی مانند آمونیاک، تری متیل آمین تولید 

ک و باکتریهای پروتئولیتیک فاسد شده در طی فعالیت آنزیم های اتولیتی

اثرقابل توجهی برکیفیت محصول بویژه  pH. [15]کننده ماهی نسبت داد 

بر ویژگی های حسی نظیر طعم، بو، رنگ و بافت طی دوره نگهداری دارد 

در نمونه های میگو  pHمیزان  که میتوان مقبولیت محصول را کاهش دهد. 

روز نگهداری،  16یخچال پس از باپوست و بدون پوست نگهداری شده در 

نشان داد که بالاترین  pHتغییر یافت. مقایسه میزان  47/7و 29/8به ترتیب 

میگوی با پوست  pH( مشاهده شد. 29/8در نمونه میگو باپوست ) pHمیزان 

( همبستگی معنی داری با زمان r=533/0نگهداری  شده در یخچال )

دون پوست نگهداری  شده در میگوی ب pHنگهداری دارد. در حالی که، 

 ( همبستگی معنی داری با زمان نگهداری ندارد.r=095/0یخچال )

اکسیداسیون چربی  یکی ازمهم ترین دلایل فسادگوشت وکاهش کیفیت آن 

. [16]می باشد که سبب کاهش ارزش غذایی و تولید ترکیبات سمی میشود 

داربوده وبه ترکیبات پراکساید تولید شده در طول فرآیند اکسیداسیون ناپای

دیگر از جمله آلدهیدها ، الکل ها و کتون ها تبدیل می شود. مرحله دوم 

اکسیداسیون ، باظهورترکیبات کربونیل اغاز میشودکه باشاخص 

تیوباربیتوریک اسید می توان یکی از انواع آلدهیدهای تولیدی بنام مالون 

اسید بعنوان یک آلدهیدی را اندازه گیری کرد. شاخص تیوباربیتوریک 

شاخص برای تعیین مقدار محصولات ثانویه اکسیداسیون چربی به شکل 

جدول  گسترده ای جهت ارزیابی کیفیت ماهی مورد استفاده قرار می گیرد.

بدون   و سفید  سرتیز با ی میگوتیوباربیتوریک اسید  میزان تغییرات 1

 .ی دهدروز نگهداری نشان م 16طی یخچال  پوست درطی نگهداری در

تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسید در روز صفر ، در همه نمونه ها 

میلی گرم مالون آلدهید اکیوالان برکیلوگرم نمونه بود. میزان 50/0

تیوباربیتوریک اسید درنمونه میگو باپوست نگهداری شده در یخچال تا روز 

ان افزایش وسپس تا انتهای دوره نگهداری کاهش یافت. اگرچه، میز 4

تیوباربیتوریک اسید در میگوی سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده در 

یخچال تا انتهای دوره نگهداری تفاوت معنی داری نشان نداد. میزان 

تیوباربیتوریک در میگو با و بدون پوست نگهداری شده در یخچال در طول 

پوست  نگهداری کمتر از حد مجاز بود. میزان تیوباربیتوریک اسید میگوی با

و بدون پوست نگهداری  شده در یخچال همبستگی معنی داری با زمان 

نگهداری نداشت. بطورکلی میزان مجاز تیوباربیتوریک اسید درگوشت ماهی 

. [9]میلی گرم مالون آلدهید در کیلوگرم گوشت می باشد  2تا1حدود 

فیت پیشنهاد شده که حداکثر میزان قابل قبول تیوباربیتوریک اسید برای کی

 5گذاری شده و یا نگهداری شده در یخ( مطلوب ماهی )منجمد، یخچال

 8گرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه است در حالی که تا میلی

گرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه هم قابل مصرف است میلی

یخچال در . میزان تیوباربیتوریک اسید در نمونه های نگهداری شده در [8]

طول نگهداری کمتر از حد مجاز بود. شاخص تیوباربیتوریک اسید در 

میگوهای با و بدون پوست نگهداری شده در یخچال همبستگی معنی دار با 

زمان نگهداری ندارند. بنابراین شاخص تیوباربیتوریک اسید، شاخص مناسبی 

یخال  برای ارزیابی کیفی میگوی باپوست وبدون پوست نگهداری شده در

نمی باشد. میزان تیوباربیتوریک در میگوهای سفید با و بدون پوست 

نگهداری شده در یخچال نشان داد که میگوی با پوست بطور معنی داری 

 (.P<05/0کمترین میزان را در مقایسه با میگوی بدون پوست داشت )

علاوه برتندی اکسیداتیو، نوع دیگری ازتندی تحت عنوان تندی 

وجود دارد که نخستین مرحله آن شکسته شدن، تری گلیسرید هیدرولیتیک 

به اسیدهای چرب وگلیسرول است. شکسته شدن اتصال بین اسیدهای چرب 

گلیسرول باعث تولید اسیدهای چرب آزادمیشود.آنزیم های هیدرولیز کننده 

چربی ،تغییرات عمده ای را پس از مرگ ماهیان رقم زده ومیزان اسیدهای 

میزان  تغییرات 1جدول  در. [17]ر انتها افزایش می دهند چرب آزادرا د

پوست طی  دونبو  باشاخص اسیدهای چرب  میگوهای سفید سرتیز 

تغییرات میزان اسیدهای چرب آزاد در . می دهد در یخچال نشان نگهداری

درصد اولئیک اسید بود. میزان اسیدهای 62/0روز صفر در همه نمونه ها 

و با پوست و بدون پوست نگهداری شده در یخچال چرب آزاد درنمونه میگ

درصد  45/3و 52/2درصد اولئیک اسید در روز صفر به  62/0میزان آن از 

به ترتیب افزایش یافت.  افزایش مقادیراسیدهای  16اولئیک اسید در روز 

چرب آزادموجب افزایش اکسیداسیون چربی، طعم و بوی نامطلوب، تغییرات 

ه شدن پروتئین ها و در نهایت کاهش کیفیت محصول بافتی بر اثر دناتور

گلیسریدها توسط لیپاز و بواسطه آبکافت فسفولیپیدها و تری .[17] میشود

ها افزایش تدریجی در تولید اسید چرب آزاد در تمام نمونه فسفولیپاز

دراین مطالعه نیزاثرات معنی دارافزایش اسیدهای چرب   .مشاهده شد

 بی وکاهش کیفیت مشاهده شد.آزادبراکسیداسیون چر

 

 

 

 

 

 

 

 

 چالبدون پوست نگهداری شده در یخ با و ارزیابی فاکتورهای فیزیکوشیمیایی میگوی سفید سرتیز -1جدول 
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 0 4 8 12 16 R 

ته فراربازهای از        

 Ab46/0 ± 53/6 Aab61/1 ±00/21 Aab00/0±00/21 Aab82/2±90/25 aA14/ 14± 50/38 *707/0 میگو باپوست

 Ab46/0 ± 53/6 baB40/0 ±10/16 baA23/3 ± 60/26 میگو بدون پوست
Aab 28/0 29/90± 

 

Aa12/12 40/60± *819/0 

pH       

 Ab00/0 ±69/7 Ad07/0 ± 56/6 cA05/0 ± 80/6 bA02/0 ±85/7  aA07/0 ± 29/8 *533/0 میگو باپوست

 Aa00/0 ±69/7 cB05/0 ± 26/6 cB10/0 ± 31/6 bB05/0 ±10/7 aB12/0 ±47/7 095/0 میگو بدون پوست

       تیوباربیتوریک اسید

 -Aa25/0 ± 50/0 Aa06/0 ± 58/0 Aab12/0 ± 46/0 Aab06/0 ± 27/0 bB00/0±02/0 647/0 میگو باپوست

 Aa25/0 ±50/0 aB00/0± 23/0 Aa24/0 ± 66/0 Aa14/0 ± 26/0 aA03/0 58/0 097/0 میگو بدون پوست

       اسیدهای چرب آزاد

 cA04/0 ± 62/0 aA16/0 ± 25/2 Ab20/0 ± 76/1 Ab16/0 ± 54/1 aA00/0 ± 25/2 *572/0 میگو باپوست

 میگو بدون پوست
Ac04/0 ± 62/0 cB12/0 ± 75/0 Bbc04/0 ± 09/0 Aab66/0 ± 5/2 Aa  93/0 ± 45/3 

 

*777/0 

 (.P<05/0(. حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها می باشد )P<05/0حروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداری در هر تیمار می باشد )

 آنالیز میکروبی

اد و کاهش کیفیت فیله ماهی در حضور باکتریها یکی از دلایل مهم و فس

طول دوره نگهداری است. زیرا گوشت ماهی حاوی ترکیبات مناسبی برای 

تغییرات  2 در جدولرشد کیفیت فیله ماهی درطول دوره نگهداری است. 

 انتروباکتریاسه و بارباکتری های مزوفیل ،سرمادوست ،استافیلوکوکوس،

یخچال  تیز طی نگهداری درمیگوی سفید سر S2Hباکتریهای تولید کننده 

میزان بارباکتریایی مزوفیل و سرمادوست درابتدای دوره  شود. مشاهده می

بود  cfu/g 10log   32/5-29/5و  cfu/g 10log 27/4نگهداری به ترتیب 

که نشان دهنده کیفیت مناسب میگو بکاررفته و رعایت نکات بهداشتی در 

حاضر، میزان بارباکتریایی مزوفیل هنگام تهیه نمونه ها می باشد. درمطالعه 

و سرمادوست نمونه ها درطول دوره نگهداری در یخچال افزایش یافت 

(. تعداد باکتری های مزوفیل در نمونه های با پوست و بدون پوست 2)جدول 

 و  cfu/g 10log   76/8میگو در انتهای دوره نگهداری یخچال به ترتیب 

cfu/g 10log 22/8  عداد باکتری های سرمادوست در نمونه افزایش یافت. ت

های با پوست و بدون پوست میگو در انتهای دوره نگهداری یخچال به 

افزایش یافت. باکتریهای    cfu/g 10log  44/8و  cfu/g 10log 80/9ترتیب 

مزوفیل میگو نگهداری  شده در یخچال همبستگی  معنی دار با زمان 

تعیین ویژگی های میکروب  اللملی (. کمیته بین 1نگهداری دارد )جدول 

را برای بار باکتریایی  cfu/g 10log 7حد مجاز   [18]شناسی موادغذایی 

کل در ماهی خام تعیین کرده است.  بنابراین بار باکتریایی مزوفیل و 

نگهداری، بالاتر از حد  8سرمادوست فیله های میگو با و بدون پوست از روز 

ایش فرآورده های متابولیک بواسطه مجاز رسیده است که نشان افز

میکروارگانیسم هایی است که در داخل محصول رشد می کند. این متابولیت 

،بو، مزه درماهی را تغییر داده وحتی میتوانند سمی شوند. دراین مطالعه نیز 

افزایش میزان بازهای ازته فرار فیله میگوها پس از مرگ و طی نگهداری در 

از افزایش میزان بارباکتریایی بافت ماهیان درطی یخچال می تواند ناشی 

مدت نگهداری باشد. تشکیل بازهای نیتروژنی فرار به دلیل فعالیت باکتری 

  .[19]های ویژه فساد می باشد 

با و  تغییرات بار باکتریایی انتروباکتریاسه میگوی سفید سرتیز 2 در جدول

شود. میزان این شاخص در طی نگهداری یخچال مشاهده می بدون پوست

تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. میزان بار باکتری 

بدون پوست نگهداری شده در  باپوست و های انتروباکتریاسه در نمونه میگو

 10log در روز صفر به  cfu/g 10log 25/3و   cfu/g 10log 99/2یخچال از 

cfu/g 12/8  وcfu/g 10log  95/8   افزایش یافت. 16به ترتیب در روز 

در میگوی با پوست درمجموع بیشترین میزان بارباکتری های انتروباکتریاسه 

 مشاهده شد.

  تغییرات بار باکتریایی استافیلوکوکوس میگوی سفید سرتیز 2 جدول

ان این شود. میزبدون پوست طی نگهداری در یخچال مشاهده می باپوست و

شاخص در تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. میزان 

بدون پوست نگهداری  و با بار باکتری های استافیلوکوکوس در نمونه میگو

در روز صفر  cfu/g 10log 86/3و  cfu/g 10log 87/3از  یخچالشده در 

افزایش  16به ترتیب در روز  cfu/g 10log  85/6و  cfu/g 10log  59/6به 

باکتری های استافیلوکوکوس درنمونه  کل کمترین میزان بار که در یافتند.

 .بود چالباپوست نگهداری شده دریخ میگو

 میگوی سفید سرتیز S2Hتغییرات بار باکتری های تولید کننده  2 در جدول

شود. میزان این بدون پوست طی نگهداری در یخچال مشاهده می باپوست و

رهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. میزان شاخص در تیما

بدون پوست نگهداری  و در نمونه های با S2Hبار باکتری های تولید کننده 

و  cfu/g 10log  20/7در روز صفر به  cfu/g 10log 0شده در یخچال از 

cfu/g 10log 70/7   افزایش یافتند. در میگوهای سفید  16به ترتیب در روز

بدون پوست نگهداری شده در یخچال باکتری  با پوست  و سر تیز

 لاکتوباسیلوس تا انتهای دوره نگهداری مشاهده نشد.
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 چالبدون پوست نگهداری شده در یخبا و ارزیابی بارمیکروبی میگوی سفید سرتیز  -2جدول 

r 16 12 8 4 0  

 باکتری های مزوفیل      

*999/0 aA04/0 ± 76/8 bB05/0± 72/7 cB05/0± 68/6  dB05/0±60/5 eA1/0 ± 27/4 میگوباپوست 

*957/0 aB 01/0 ± 22/8 bA01/0± 14/8 cA01/0± 27/7 Ad03/0± 89/5 eA1/0 ± 27/4 پوست دونمیگوب 

 باکتری های سرمادوست      

*998/0 aA03/0 ± 80/9 bA04/0± 76/8 cA08/0± 56/7 dA01/0± 25/6 Ae01/0 ± 23/5 میگوباپوست 

*966/0 aB09/0 ± 44/8 aB11/0± 32/8 bA08/0± 47/7 cA09/0 ± 44/6 dA30/0 ± 92/5 پوست دونمیگوب 

 های انتروباکتریاسه باکتری      

*985/0 aB03/0 ± 12/8 bA00/0± 46/7 cA01/0± 34/6 dA03/0± 76/4 Ae02/0± 99/2 میگوباپوست 

*985/0 aA02/0 ± 95/8 bA13/0± 25/7  cB05/0± 65/6  Ad01/0± 23/5 Ae13/0± 25/3 پوست دونمیگوب 

 باکتریهای استافیلوکوکوس      

*980/0 aA00/0 ± 59/6 bA05/0± 76/6 cB 03/0 85/5  dA00/0± 95/4  Ae03/0 ± 86/3 میگوباپوست 

*970/0 aB03/0 ± 85/6 bA06/0± 58/6 cA 02/0±98/5 dB 02/0±06/5 Ae03/0 ± 86/3 پوست دونمیگوب 

 )کلنی سیاه( S2Hی های تولیدکننده باکتر      

*925/0 aA01/0 ± 20/7 bA13/0± 25/6 cA 11/0±33/5  dB01/0± 27/4 - میگوباپوست 

*947/0 aB04/0 ± 70/7 bB03/0± 85/6 cA08/0± 45/5 dA01/0±14/4 - پوست دونمیگوب 

 باکتری های لاکتوباسیلوس      

 میگو با پوست - - - - - -

 میگو دونب ستپو - - - - - -

 (.P<05/0(. حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بین تیمارها می باشد )P<05/0حروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداری در هر تیمار می باشد )

 نشان دهنده تفاوت معنی دار *

 آنالیز رنگ سنجی

سبزی( تیمارهای مختلف میگوی با )میزان قرمزی به  *aشاخص  3جدول 

بدون پوست سفید سرتیز نگهداری شده در یخچال طی دوره  پوست و

در همه نمونه  ، در روز صفر*aدهد. میزان اولیه روز را نشان می 16نگهداری 

ی نگهداری میزان قرمزی . با افزایش دوره ( بود44/2-58/2)ها برابر با 

بدون پوست سفید سرتیز نگهداری  وهای مختلف میگوی  با پوست تیمار

افزایش  (56/4( و)13/8) نیز به ترتیب ی نگهداریشده در یخچال طی دوره

باپوست یخچال بیشترین  یافت. در مجموع درطول دوره نگهداری تیمارمیگو

(وکمترین میزان قرمزی مربوط به میگوبدون پوست 13/8میزان قرمزی )

ی شده میگوهای در یخچال را روز نگهدار 16(در طول  56/4) یخچال

)تغییرات پارامتر زردی به آبی( تیمارهای  *bشاخص 2 داشتند. جدول

مختلف میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخچال طی دوره نگهداری 

با افزایش زمان نگهداری افزایش  *bمیزان پارامتر  روز را نشان می دهد. 16

ود که طی دوره نگهداری ب 98/13در روز صفر  *bمیزان اولیه  یافت.

یخچال نیز به در بدون پوست نگهداری شده  تیمارهای میگوباپوست و

 متعلق به نمونه میگو *bبیشترین میزان  بود. (32/21) و (38/29) ترتیب

کمترین  بود. و باپوست نگهداری شده در یخچال در طی طول دوره نگهداری

 یخچال بود. داری شده دربدون پوست نگه نمونه  میگو متعلق به *bمیزان 

میگوی سفید سرتیز  نگهداری شده  *Lتغییرات پارامتر روشنایی  2 جدول

دهد. میزان روشنایی با افزایش روز را نشان می 16یخچال طی دوره  در

بود. میزان  74/55در روز صفر  *Lی نگهداری کاهش یافت. پارامتر دوره

یگوسفید سرتیز نگهداری روشنایی در تیمار های باپوست وبدون پوست م

مربوط  Lبیشترین میزان  بود. (18/55(و)93/26شده در یخچال  به ترتیب )

تغییرات غلظت  3 جدولبود.  (18/55یخچال) به تیمار میگوی بدون پوست

رهای مختلف میگوی سفید سرتیز نگهداری ( تیماabCرنگ یا شاخص کروما )

دهد. میزان شاخص شان میروز را ن 16شده در یخچال طی دوره نگهداری 

بدون پوست نگهداری شده در یخچال طی دوره ی  و کروما میگوی با

بود. میزان کروما  21/14نگهداری افزایش یافت. شاخص کروما در روز صفر 

بدون پوست نگهداری شده در در یخچال به ترتیب  و در نمونه های با

ا به ترتیب مربوط . درمجموع بیشترین میزان کرومبود( 78/21( و)66/30)

ab (میزان تغییرات هیو  2 جدول بود. (66/30باپوست یخچال ) به میگو
0H( 

روز را  16میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخچال طی دوره نگهداری 

دهد. میزان هیو  فیله میگوی سفید سرتیز طی دوره نگهداری در نشان می

. میزان هیو بود 39/1صفر میزان همه نمونه ها در روز  یخچال کاهش یافت.

بین میگوی با پوست و بدون پوست در انتهای دوره نگهداری تفاوت معنی 

در میگوی باپوست نگهداری شده در یخچال  هیومیزان  داری نشان ندارد.

میگوی  (W) میزان تغییرات سفیدی2 جدول. دارای کمترین میزان بود

 .وز رانشان می دهدر 16 سفید سرتیز نگهداری شده در یخچال طی دوره

یخچال کاهش در فیله میگوی سفید سرتیز طی دوره نگهداری  Wمیزان 
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بودکه در طی دوره  (52/53یافت .که میزان همه نمونه ها در روز صفر )

سرتیز نگهداری  بدون پوست میگو سفید و نگهداری تیمارهای میگوی با

 در W  یزانبیشترین م .( بود15/50(و)32/20به ترتیب ) یخچال درشده 

میزان تغییر رنگ گوشت  بود. طی دوره نگهداری  تیمار بدون پوست یخچال

ی ماهی طی زمان نگهداری تحت تاثیر عوامل مختلفی قرار دارد. به  فیله

طوری که تغییر رنگ ناشی از فساد را نمیتوان به یک عامل خاص محدود 

نار هم سبب ای از عوامل شیمیایی و میکروبی فساد در ک کرد و مجموعه

 ی ماهی به دلیل دارا بودن رنگدانه ایجاد این تغییر رنگ می شوند. اما فیله

های میوگلوبین و هموگلوبین و تغییر رنگ ناشی از فساد اکسیداتیو آنها، 

. افت رنگ در [20] مهمترین نقش را در تغییر رنگ گوشت بازی میکنند

یداسیون اکس ها، ی نگهداری ممکن است بااکسیداسیون لیپیدطی دوره

پروتئین های همو گلوبین و میوگلوبین، فعالیت های غیر آنزیمی بین 

های آمینی پروتئین و فساد تولیدات حاصل از اکسیداسیون لیپید و گروه

 .[11] میکروبی مرتبط باشد

 

 روز 16 مدت یخچال به در شده نگهداریمیگوی سفید سرتیز با و بدون پوست رنگ سنجی تغییرات  -3جدول 
 

 0 4 8 12 16 r 

a*       

 Ac60/0 ± 44/2 bA10/0 ± 41/6 aA63/0 ± 19/9 bAa79/0± 04/8 bAa41/0± 13/8 *735/0 باپوست میگو

 Ac51/0 ± 58/2 bcB41/0± 32/4 Bb32/0 ± 15/6 aA02/1 ± 03/8 Bb31/0 ± 56/4 *537/0 بدون پوست میگو

b*       

 Ab15/0±98/13 abA53/± 44/20 Aab13/1±08/23 Ab11/1± 52/13 Aa71/6±38/29 458/0 باپوست میگو

 Ac15/0±98/13 cB39/0±19/16 Aa02/0± 02/23 Bb54/1± 90/18 abA56/0±32/21 *705/0 بدون پوست میگو

L*       

 -Aa40/0±74/55 bB85/1 ± 96/35 bB92/0± 96/38 cB20/0 ± 56/31 dB34/0 ± 93/26 *884/0 باپوست میگو

 -Aa40/0±74/55 aA55/1±75/53 aA12/2± 43/51 aA40/2± 93/51 aA59/0 ± 18/55 145/0 میگو بدون پوست

abC       

 Ac04/0±21/14 abcA53/0±41/21 abA81/0±88/24 bcA36/1±72/15 Aa30/6 ± 66/30 *527/0 باپوست میگو

 Ad04/0±21/14 cB27/0 ± 77/16 Aa86/0±94/23 Bb01/1± 79/20 bA62/0 ± 78/21 *743/0 بدون پوست میگو

abH0       

 -Aa04/0 ± 39/1 abA00/0 ± 26/1 Ab04/0 ± 18/1 cA00/0 ± 03/1 Aab08/0 ± 26/1 512/0 میگو با پوست

 Aa04/0 ± 39/1 Aa31/0 ± 30/1 Ba03/0 ± 30/1 bA70/0 ± 15/1 Aa08/0 ± 35/1 میگو بدون پوست
324/0- 

 

W       

 -Aa37/0±52/53 bB58/1 ± 46/32 bB55/0± 61/33 bB10/0± 75/29 cB12/2 ±32/20 *889/0 میگو با پوست

 Aa37/0±52/53 abA37/1± 89/50 bA23/2± 89/45 bA61/2± 67/47 abA80/0 ± 15/50 بدون پوست میگو
397/0- 

 

 (.P<05/0باشد )دار بین تیمارها می(. حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت معنیP<05/0باشد )دار طی دوره نگهداری در هر تیمار میحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی
 نشان دهنده تفاوت معنی دار *

 ارزیابی حسی

های میگو درصد افراد آموزش دیده نمونه 100ان نگهداری طبق در شروع زم

هیچ بوی نامطبوع تولید نکردند. با افزایش زمان نگهداری تولید بوی نامطبوع 

ها، زمانی (. زمان رد شدن آنالیز حسی نمونه4 در میگو افزایش یافت )جدول

 درصد افراد آموزش دیده باعث تولید بوی نامطبوع 50است که حداقل 

باشد. این روز در یخچال می 8ها، شود. زمان رد شدن آنالیز حسی نمونهمی

نتیجه با نتایج حاصل از آزمایشات میکروبی منطبق بود. مشخص شده که 

فساد ماهی افزایش شدیدتر بوی ماهی مثل بوی فساد و تعفن را به دنبال 

مصرف دارد که در این صورت ماهی توسط شخص ارزیابی کننده طعم، برای 

گیرد. ارتباط همبستگی معنی دار بین تولید بازهای ازته مورد تایید قرار نمی

های مزوفیل، سرمادوست، استافیلوکوکوس، ها )باکتریفرار یا باکتری

( و امتیازهای حسی طی S2Hهای تولید کننده انتروباکتریاسه و باکتری

ا پوست و نگهداری در یخچال یافت شده است. ارزیابی حسی میگوهای ب

بدون پوست نگهداری شده در یخچال با زمان نگهداری همبستگی معنی 

 دار دارد.

در ارزیابی حسی، ارزیابی ظاهر، بو، طعم و بافت ماهی به وسیله حواس انسان 

صورت می گیرد. این روش سریع و قابل اعتماد است. همچنین معیارهای 

خص هایی که برای مورد استفاده در ارزیابی حسی بسیار نزدیک به شا

مصرف کننده مطلوب است. بو در روش حسی قابل اعتمادترین فاکتور است 

به طوریکه بوی ماهی فاسد از تازه به سادگی قابل تشخیص است. باشروع 

فساد در ماهی، ترکیبات حاصل از شکستن پروتئین ها )متیل مرکاپتان، 

هیدروژن متیل سولفید، دی متیل سولفید، دی متیل تری سولفید و 

سولفید(، مهمترین عامل بوی نامطبوع خواهند بود و ظهور همین عوامل 

ازمهمترین نشانه های فساد به شمار می آیند. همچنین در اثر اکسیداسیون 
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چربی، هیدرو پراکسیدها تولید می شوند که در اثر واکنش با دیگر مولکول 

تغییرات حاصل  ها، سبب از بین رفتن رنگ وایجاد بوی نامطلوب می شوند.

از اکسیداسیون چربی ها می تواند منجربه تغییر درطعم طبیعی و همچنین 

تغییراتی در سیستم پروتئینی عضلات شود که سبب کاهش کیفیت بافت 

ارزیابی حسی  عضلانی و افزایش مقدار مایعات خروجی از عضلات می گردد.

 .[21]بهترین روش برای تعیین تازگی و ماندگاری ماهی است 
 

 چالبدون پوست نگهداری شده در یخبا و ارزیابی حسی میگوی سفید سرتیز  -4جدول

 0 4 8 12 16 r 

 Ac00/0±00/1 Ab33/0±66/1 Ab00/0±00/2 Aa33/0±66/2 Aa00/0±00/3 *775/0 میگوباپوست

 Ac00/0±00/1 Abc33/0±66/1 Aab66/0±33/2 Aab33/0±66/2 Aa00/0±00/3 *800/0 میگوبدون پوست

 (.P<05/0ن تیمارها می باشد )(. حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار بیP<05/0حروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی دار طی دوره نگهداری در هر تیمار می باشد )
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