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  1397خرداد  تاریخ پذیرش:                                                    1396دی ریخ دریافت: تا

 چکیده
و ت فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژیک تغییرابنابراین، باشد.   رای اهمیت میمیگو دا کیفی ابی خصوصیاتجهت بهبود کیفیت میگو، ارزی

میزان بار باکتریایی مزوفیل،  ارزیابی شده است. (ºC 1±4) و یخچال( ºC 0)در یخ طی نگهداری (، Metapenaeus affinis)حسی میگو 
)کلنی سیاه(  H2Sهای تولید کننده   ) کلنی سفید( و باکتری H2Sهای تولید کننده   سرمادوست، استافیلوکوکوس، انتروباکتریاسه، باکتری

میزان بار  بودند. 45/6و  log10 CFU/g 50/7 ،83/7 ،13/7 ،42/6 ،06/7 به ترتیب 16در روز میگوی سفید نگهداری شده در یخ 
های تولید کننده   کلنی سفید( و باکتری ) H2Sهای تولید کننده   باکتریایی مزوفیل، سرمادوست، استافیلوکوکوس، انتروباکتریاسه، باکتری

H2S  به ترتیب  16در روز ) کلنی سیاه( میگوی نگهداری شده در یخچالlog10 CFU/g 76/8 ،80/9 ،13/8 ،95/6 ،28/8 بودند. 20/7 و 
گوی سفید نگهداری شده در می H2Sهای تولید کننده   وکوکوس، انتروباکتریاسه و باکتریمیزان بار باکتریایی مزوفیل، سرمادوست، استافیل
 ، بازهای ازته فرار(FFA) ، اسیدهای چرب آزاد(TBA)  تیوباربیتوریک اسید های  شاخصیخچال بیشتر از میگو نگهداری شده در یخ بود. 

(TVBN)  وpH نگهداری شده در یخچال بیشتر از میگو نگهداری شده در یخ بود میگو (05/0>p). خ، در میگوهای نگهداری شده در ی
گروه غالب  H2Sهای تولید کننده   باکتری ، بازهای ازته فرار و تیوباربیتوریک اسید به دست آمده است.pHافزایش با سرعت اندک در 

بازهای ازته  در مقایسه با فاکتورهای فیزیکوشیمیایی، در یخچال بود در حالی که انتروباکتریاسه باکتری غالب در یخ بود. ها  میکروارگانیسم
( با امتیازهای r/=987یخ و همبستگی خوب )در میگوهای نگهداری شده در با امتیازهای حسی ( r=859/0) ر نیتروژنی همبستگی خوبفرا

ضریب همبستگی بین بار باکتریایی و ارزیابی حسی در میگوهای نگهداری شده در یخ و  دارد.حسی در میگوهای نگهداری شده در یخچال 
در  ( با ارزیابی حسی دارد.r=-925/0شاخص سفیدی در میگوهای نگهداری شده در یخچال همبستگی خوب  ) .بود 824/0بالای یخچال 

 .M) میگویباعث بهبود بار میکروبیولوژیک، تاخیر فساد اکسیداتیو و افزایش زمان نگهداری  استفاده از یخمجموع نتایج نشان داد که 

affinis )شد. 
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 مقدمه
 دریاییهای   ( یکی از گونهMetapenaeus affinisمیگوی )

 در جنوب کشور ایران است.در دنیا به خصوص مهم و اقتصادی 
با توجه به ارزش غذایی بالا و طعم و بوی متفاوت با بافت ترد و 

فساد  قابلیت زیاد است.  بسیار یتقاضا دارای هامیگو شکننده
، شیمیایی و فیزیکی میگو با تغییرات میکروبیولوژیکپذیری 
 ,Nirmal and Benjakulهداری ارزیابی شده است )طی نگ

بر ماندگاری و کیفیت غذاهای متعددی  مطالعات(. 2010

تیل تری ممقدار ها،   میکروارگانیسم تعدادگیری   اندازهبا دریایی 
بازهای ازته فرار و اکسیداسیون چربی مانند مقدار آمین، 

انجام شده است تیوباربیتوریک اسید و اسیدهای چرب آزاد 
(Huidobro et al., 2002 .) اسیدهای آمینه آزاد و دیگر مواد

اد مغذی قابل حل به عنوان موغیرنیتروژنی قابل حل در میگو 
ترکیبات  (.Zeng et al., 2005د )نمی باشها   برای رشد میکربی

در طی حمل و  ها  شیمیایی مانند پروتئین، چربی و کربوهیدرات
تحت تاثیر آلودگی باکتریایی قل و نگهداری میگو، ن

های فاسد کننده غذاهای دریایی مانند   )میکروارگانیسم
Pseudomonas spp  وShewanella putrefaciens)  و

یدروژن، اتیل مرکپتان، فعالیت آنزیمی به آمونیاک، سولفید ه
های اسید ها، گاز  ها، کتون  ی آلدئید، الکلآلدئید، اسیدها
د که منجر به ایجاد بو و طعم نشو  تبدیل میکربوکسیلیک 

 Mastromatteo etشود )  میمیگو  و کاهش تازگی نامطبوع

al., 2010 ; Okpala et al., 2014.)  مصرف میگوی فاسد
سلامتی باشد، بنابراین  برایتواند باعث خطرات جدی   می

)زارع گشتی و  باشد  میبسیار ی اهمیت ادارمیگو ارزیابی تازگی 
. تازگی میگو اغلب با آنالیز حسی، آزمایشات (1393همکاران، 

)سیف زاده  شود  تعیین می شیمیایی و ارزیابی جمعیت میکروبی
های سیاه   به طور کلی به دلیل تشکیل لکه .(1394و همکاران، 

گردد.   طول مدت ماندگاری میگو کوتاه می ،ملانوسیس()

ها تحت تاثیر   ک فرآیند بیوشیمیایی است که فنولملانوسیس ی
از آنجاییکه شوند.   اکسید می 1اکسیداز به کوئینونپلی فنول 
لیت قاب  کنندگان است،  جهت استفاده مصرف خطریملانوسیس 

 به کاهشدهد و منتهی   پذیرش مصرف کننده را کاهش می
 (. Nirmal and Benjakul, 2009شود )  ارزش تجاری می

از روش نگهداری در  میگوای   برای حفظ خواص حسی و تغذیه
های غیر شود. اما وجود فراوان چربیسرما بسیار استفاده می

                                                           
1
 Quinone 

شود های پرواکسیدان باعث میاشباع و مقادیر بالای ملکول
 آبزیانهای ندگاری فراوردهفساد آنزیمی و غیرآنزیمی که بر ما

در نگهداری انجمادی نیز ادامه پیدا کند  ،تاثیر بسزایی دارد
(Aubourg et al., 2005).  نگهداری در سرما از مهمترین

های معمول برای حفظ فسادپذیری غذاهایی دریایی در   روش
باشد. نگهداری در یخ برای   کشتی و ساحل تا یک دوره کوتاه می

طول مدت ماندگاری آبزیان به طور گسترده پس  طولانی کردن
شود. انواع مختلف   رسیدن به بازار ماهی استفاده می از صید تا

 ای  ، صفحه 3، تکه تکه 2یخ مانند پودری
 ، فلسی4

 و خرد شده5
6 

ین یخ برای نگهداری ماهی شود که یخ خرد شده بهتر  تولید می
حصولات و م انآبزی(. Balachandran, 2001باشد )  کامل می

(. Cakli et al., 2007شوند )  در یخچال نگهداری می دریایی
طول مدت ماندگاری آبزیان بستگی به فاکتورهای بسیاری از 

ها،   ، موقعیت فیزیولوژیکی گونهآبزیز جمله گونه، فصل، سای
تغذیه، روش صید، محل صید، محدوده دمایی و دستکاری و 

نظر به اینکه  (.Balachandran, 2001فرآوری بستگی دارد )
میگوی سفید سرتیز یکی از مهمترین میگوهای خلیج فارس و 

و تقاضا برای آن در جهت استفاده در مصرف  استدریای عمان 
ها در رژیم غذایی   ست و با توجه به جایگاه پروتئینخانگی بالا

ا بر روی خصوصیات افراد، در این تحقیق اثرات سرم
 .M)کروبی و حسی فیله میگوی شیمیایی، بار میفیزیکو

affinis )به مدت ری در یخ و یخچال طی فرآیند نگهدا با پوست
 بررسی گردید.روز  16

 
 مواد و روش کار

 1396در پاییز  Metapenaeus affinisدر این تحقیق، میگوی 
به صورت تازه از بازاچه ماهی فروشان  گرم 750±100به میزان 

های میگو و یخ به   . نمونهشدندشهرستان خرمشهر خریداری 
 در اسرع وقتهای یونولیتی   )وزنی/ وزنی( با جعبه 2به  1سبت ن

به آزمایشگاه فرآوری واقع در دانشگاه علوم و فنون دریایی 
وزن وطول  تصادفی . سپس بصورتگردیدندخرمشهر منتقل 

سپس با آب شهری شستشوی اولیه  .گیری شد  اندازه آنها کل
 شستشو شدند. ها  دا با آب مقطر نمونهمجد صورت گرفت و

                                                           
2
 Powdered 

3
 Sliced 

4
 Plated 

5
 Flaked 

6
 Crushed 
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کدام جداگانه به  یخچال هر یخ و درنمونه تیمار میگو با پوست 
 4به وزن  مجموعا) کیپدرون هر زیپ گرم  200میزان 
در دو روش نگهداری در  هامیگو بندی شدند.  بسته (کیلوگرم

 نگهداری در یخچالو  (3:1 به یخ میگوسرما شامل یخ )نسبت 
. آنالیزهای شدندنگهداری  گراد  درجه سانتی 4 در دمای

رنگ سنجی، فیزیکوشیمیایی، ، میکروبیولوژیکخصوصیات 
 Metapenaeus affinisحسی میگوی  ارزیابی و ملانوسیس

مورد  16و  12، 8، 4، 0در روزهای نگهداری شده در سرما 

 گیرد.  آزمایش قرار می
 

 ها  آزمون میکروبی نمونه
گرم از  1تعیین با میکروبی مقدار  اکتریها وشمارش ب به منظور

کلرور میلی لیتر  9هر نمونه هموژن  شده در شرایط استریل به 
از آن برای  ،پس از مخلوط کردن و اضافه شددرصد 9/0سدیم 

قت ها برای تهیه رقت های متوالی استفاده گردید. از این ر
های کشت موردنظر به شرح زیر   کشت باکتریها در محیط

رقت برای کشت باکتریها به  یک میلی لیتر از هر ستفاده شد.ا
1روش پورپلیت درمحیط پلیت کانت آگار )

PCA برای شمارش )
 ها به مدت   پلیت باکتریایی کل نمونه ها کشت داده شد و بار
برای  گراد قرار گرفتند.  درجه سانتی 37ساعت در انکوباتور48

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

درجه  37ساعت  در دمای  72-48ها به مدت   پلیت پورپلیت،
برای  ager IRONمحیط کشت  و سانتیگراد انکوبه شدند

گاز سولفید جداسازی باکتریهای تولید کننده  شمارش و
 ساعت و 72 گرادبه مدت  درجه سانتی 25در دمای  2هیدروژن

جداسازی  برای شمارش و Baird parkerمحیط کشت 
گرادبه   درجه سانتی 37ی استافیلوکوکوس دردمای باکتریها
 برای شناسایی و MRSAمحیط کشت  ساعت و 24مدت 

درجه  30در دمای  جداسازی باکتریهای لاکتیک اسید
پس از طی  ساعت استفاده گردید و 72گراد به مدت   سانتی

 باسیون کلنی ها شمارش شدند.مدت انکو
 
 
 

                                                           
1
 Plate Count Agar 

2
 SH2 

 سیملانوس و یسنج رنگ ،ییایمیکوشیزیف یفاکتورها

گیری بازهای ازته فرار به روش کلدال و با تیتراسیون   اندازه 
گرم   عصاره بدست آمده از آن انجام گرفت و به صورت میلی

 Goulas and) بیان شد میگوگرم نمونه  100نیتروژن در 

Kontominas, 2005 .) برای اندازه گیریpH  ،5  گرم از نمونه
لیتر آب مقطر همگن شد و میزان   میلی 45دقیقه با  1به مدت 

pH  آن با دستگاهpH ( سنجMetrohm  ساخت کشور
(. شاخص Suvanich et al., 2000) گیری شد  سوئیس( اندازه

TBA طبق روش Siripatrawan and Noipha (2012)،  با
لیتر   میلی 5/2ر آب مقطر و لیت  میلی 5/97افزودن 

 ،گرم نمونه هموژن شده 10نرمال به  4اسیدکلریدریک 
لیتر از مایع حاصل از تقطیر این مخلوط   میلی 5گیری شد.   اندازه

 35لیتر معرف تیوباربیتوریک اسید افزوده و به مدت   میلی 5به 
گراد قرار داده شد. پس از   درجه سانتی 100دقیقه در دمای 

 538دن میزان جذب مایع صورتی حاصل در طول موج سرد ش
گیری شد. عدد جذب   نانومتر در دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه

ضرب شد تا میزان تیوباربیتوریک  8/7خوانده شده در ثابت 
اسید نمونه بدست آید. میزان شاخص اسیدهای چرب آزاد با 

با کمک کلروفرم/ گرم نمونه گوشت  10استخراج چربی از 
و تیتراسیون ( 1986همکاران )و  Woyewoda به روشمتانول 

های کربوکسیلیک آزاد موجود در آن با هیدروکسید سدیم   گروه
 رنگ سنجی با استفاده از دستگاه سنجش رنگصورت پذیرفت. 

(HunterLab, Model colourFlex, Virginia USA) 

  *L*, a به صورت CIE سیستم رنگ سنجی ؛ وسنجیده شد
*و

 b نظر گرفته شد در  (Hernández et al., 2009) شاخص .
L* سیاه( و  -بیانگر روشنایی، مقدار آن از صفر تا صد )سفید

+( و زرد )بین  b( و موقعیت -سبز )بین قرمز )+( و  aشاخص 
C)ییر است. شاخص کروما ( متغ-) یآب

*
ab)  ،بیانگر غلظت رنگ

H)  یوهشاخص 
0
ab) یدی است.بیانگر شدت رنگ و شاخص سف 

نفر از  10ملانوسیس یا لکه سیاه میگوی سفید سرتیز توسط 
انجام  10دانشجویان شیلات نیمه آموزش دیده با امتیازدهی تا 

بود: صفر )عدم وجود لکه سیاه(،  10تا  0گردید. امتیاز دهی از 
 20-40) 4دهد(،   درصد سطح را تحت تاثیر قرار می 20)تا  2

درصد  40-60) 6دهد(،   رار میدرصد سطح را تحت تاثیر ق
درصد سطح را  60-80) 8دهد(،   سطح را تحت تاثیر قرار می

درصد سطح را تحت  80-100) 10دهد( و   تحت تاثیر قرار می
 .(Nirmal and Benjakul, 2011)دهد(   تاثیر قرار می
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 ارزیابی حسی
 از دانشجویان آموزش دیده دانشگاه نفر 7ها توسط   ارزیابی نمونه

سال  28تا  23در دامنه سنی علوم و فنون دریایی خرمشهر 
بوی میگوی خام با استفاده از یک مقیاس  انجام پذیرفت.
 ,.Dabadé et al) طبقه بندی ارزیابی شدند 3امتیازبندی با 

= 2= تازه )میگو بدون هر بوی نامطبوع(، 1 :که شامل (2015
ال پذیرش می حد واسط )میگو بوی نامطبوع اندکی دارد اما قب

 (میگو تولید کننده بوی نامطبوع قویفاسد شده )= 3باشد(، 

حسی، زمانی است که حداقل امتیاز زمان رد شدن تعیین . بود
طبقه ارزیابی  3ها را در   درصد افراد آموزش دیده، نمونه 50

 کردند.

 
 تجزیه و تحلیل داده ها

  SPSS 16 های حاصل با نرم افزار  تجزیه وتحلیل آماری داده
قادیر کمی به دست انجام پذیرفت. به منظور تجزیه وتحلیل م

پس از  ملانوسیس و وبیمیکر ،های شیمیایی  آمده از آزمایش
-ها با استفاده از آزمون کولموگراف  کنترل نرمال بودن داده

از تجزیه واریانس یک طرفه در قالب طرح کاملا  1اسمیرنوف
ه میانگین ها از آزمون تصادفی استفاده گردید. برای مقایس

برای مقایسه استفاده شد. 05/0دانکن در سطح احتمال 
مستقل  -tاز آزمون یخچال و  نگهداری در یخهای   نمونه

های   اخصهمچنین جهت ارتباط همبستگی بین ش استفاده شد.
آزمون امتیازهای حسی از  ها با  فیزیکوشیمیایی یا باکتری

 استفاده شد. همبستگی پیرسون
 

 نتایج 
، سرمادوست ،مزوفیل های  باکتریبار تغییرات  1 جدول در

های تولید کننده   و باکتری استافیلوکوکوس، انتروباکتریاسه
H2S ال یخچ یخ و طی نگهداری در میگوی سفید سرتیز

در تیمارهای  باکتری های مزوفیلبار شود. میزان   مشاهده می
میزان بار  مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت.

 log10از ر یخدنگهداری شده در نمونه  های مزوفیل  باکتری

CFU/g 27/4  در روز صفر به log10 CFU/g50/7  16در روز 
نگهداری در نمونه های مزوفیل   میزان بار باکتریافزایش یافت. 

در روز صفر  log10 CFU/g 27/4میزان آن ازدر یخچال شده 
در کل دوره  افزایش یافت. 16در روز  log10 CFU/g76/8 به 

                                                           
1
 Kolmogorov-smirnov- 

بار باکتری های بیشترین  نگهداری شده در یخچالهای   نمونه
تغییرات بار باکتریایی  1 جدولدر  .را داشتند مزوفیل

یخچال  یخ و طی نگهداری در میگوی سفید سرتیزسرمادوست 
شود. میزان این شاخص در تیمارهای مختلف با   مشاهده می

های   میزان بار باکتریش یافت. گذشت زمان نگهداری افزای
 log10 CFU/g از نگهداری شده در یخدر نمونه  سرمادوست

افزایش  16در روز  log10 CFU/g83/7 در روز صفر به  32/5
نگهداری در نمونه میزان بار باکتری های سرمادوست یافت. 

در روز صفر  log10 CFU/g 32/5میزان آن ازشده در یخچال 
در کل دوره  افزایش یافت. 16در روز  log10 CFU/g80/9 به 

بار باکتری های بیشترین  نگهداری شده در یخچالهای   نمونه
تغییرات بار باکتریایی  1 جدولدر  .را داشتند سرمادوست

 یخ و طی نگهداری در میگوی سفید سرتیز انتروباکتریاسه
شود. میزان این شاخص در تیمارهای   یخچال مشاهده می

میزان بار ت زمان نگهداری افزایش یافت. مختلف با گذش
نگهداری شده در یخ و در نمونه های انتروباکتریاسه   باکتری
 log10 در روز صفر به  log10 CFU/g 99/2 از یخچال

CFU/g13/7  در  افزایش یافت. 16در روز بترتیب   13/8 و
میگوی سفید  استافیلوکوکوستغییرات بار باکتریایی  1 جدول
شود. میزان   یخچال مشاهده می یخ و نگهداری درطی  سرتیز

این شاخص در تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری 
در نمونه های استافیلوکوکوس   میزان بار باکتریافزایش یافت. 

در روز  log10 CFU/g 87/3 از نگهداری شده در یخ و یخچال
 16در روز به ترتیب  95/6 و  log10 CFU/g42/6 صفر به 

باکتری های تولید کننده  تغییرات بار 1 جدولدر  زایش یافت.اف
H2S )طی  میگوی سفید سرتیز )کلنی سفید و کلنی سیاه

شود. میزان این شاخص   یخچال مشاهده می یخ و نگهداری در
در تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. 

در نمونه  ()کلنی سفید H2Sتولید کننده میزان بار باکتری های 

در روز   log10 CFU/g 89/3 از نگهداری شده در یخ و یخچال
 16در روز به ترتیب   28/8 و  log10 CFU/g06/7 صفر به 

)کلنی  H2Sهای تولید کننده   میزان بار باکتری افزایش یافت.
 log10 از نگهداری شده در یخ و یخچالدر نمونه سیاه( 

CFU/g 0  در روز صفر به log10 CFU/g45/6  به   20/7 و
در میگوهای سفید سر تیز با  افزایش یافت. 16در روز ترتیب 

 پوست نگهداری شده در یخ و یخچال باکتری لاکتوباسیلوس تا
 نشد.انتهای دوره نگهداری مشاهده 
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میگوی با  H2Sلید کننده تغییرات شمارش باکتریایی مزوفیل، سرمادوست، استافیلوکوکوس، انتروباکتریاسه و باکتری های تو :1جدول 

 یخچال یخ و در طی نگهداری در Metapenaeus affinisپوست 
Table 1: Changes of mesophilic, psychritrophic, Entrobacteriaceae and H2S producing bacteria counts of peeled 

shrimp Metapenaeus affinis during storage at ice and refrigerator. 

 )روز( ها              دوره نگهداری  تریباک

(log10 CFU/g)                 

0 4 8 12 16 

      باکتری های مزوفیل 

27/4±01/0 یخ -میگو با پوست Ad 03/0±95/4 Ac 03/0±98/4 Ac 10/0±17/7 Ab 08/0±50/7 Aa 

27/4±01/0 یخچال -میگو با پوست Ae 05/0±60/5 Bd 05/0±68/6 Bc 05/0±72/7 Bb 04/0±76/8 Ba 

      باکتری های سرمادوست 

32/5±01/0 یخ -میگو با پوست Ae 03/0±90/5 Ad 08/0±39/6 Ac 01/0±32/7 Ab 03/0±83/7 Aa 

32/5±01/0 یخچال -میگو با پوست Ae 01/0±25/6 Bd 08/0±56/7 Bc 04/0±76/8 Bb 03/0±80/9 Ba 

      باکتری های انتروباکتریاسه 

99/2±02/0 یخ -میگو با پوست Ae 00/0±45/4 Ad 00/0±68/5 Ac 00/0±58/6 Ab 00/0±13/7 Aa 

99/2±02/0 یخچال -میگو با پوست Ae 00/0±76/4 Ad 01/0±34/6 Bc 00/0±46/7 Bb 03/0±13/8 Ba 

      باکتری های استافیلوکوکوس 

87/3±05/0 یخ -میگو با پوست Ae 03/0±38/4 Ad 03/0±77/4 Ac 00/0±15/6 Ab 01/0±42/6 Aa 

87/3±05/0 یخچال -میگو با پوست Ae 05/0±95/5 Bd 03/0±85/5 Bc 05/0±76/6 Bb 00/0±95/6 Ba 

H2Sباکتری های تولید کننده  )کلنی سفید(    

89/3±03/0 یخ -میگو با پوست Ad 02/0±05/5 Ac 13/0±25/5 Ac 03/0±79/6 Ab 02/0±06/7 Aa 

89/3±03/0 یخچال -میگو با پوست Ae 16/0±74/4 Ad 04/0±74/5 Bc 01/0±32/7 Bb 01/0±28/8 Ba 

H2Sباکتری های تولید کننده  )کلنی سیاه(    

74/3±39/0 - یخ -میگو با پوست Ac 04/0±71/4 Ab 02/0±94/5 Aa 08/0±45/6 Aa 

27/4±01/0 - یخچال -میگو با پوست Bd 11/0±33/5 Bc 33/0±92/5 Ab 01/0±20/7 Ba 

 log10 cfu/gباکتری های لاکتوباسیلوس 

 - - - - - یخ -میگو با پوست

 - - - - - یخچال -میگو با پوست

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

 (.p<05/0معنی دار بین تیمارها می باشد )

 
میگوی سرتیز نگهداری شده در یخ و یخچال اولیه   pHمیزان 

تیمارهای مختلف  pHتغییرات شاخص  1در شکل  بود. 69/7
 pHمیزان  شود.  یخچال مشاهده مییخ و در طی نگهداری در 

افزایش و  4میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخ تا روز در 
 12از روز  pHکاهش ناگهانی یافت، مجددا میزان  8در روز 

تیز میگوی سردر  pHمیزان افزایش معنی داری نشان داد. 
کاهش ناگهانی نشان داد و  4نگهداری شده در یخچال در روز 

 تا انتهای دوره نگهداری افزایش نشان داد. pHسپس میزان 

تغییرات بازهای ازته فرار تیمارهای مختلف در طی  2شکل در 
شود. میزان بازهای ازته   یخچال مشاهده مییخ و نگهداری در 

ن نگهداری افزایش فرار در تیمارهای مختلف با گذشت زما
  53/6میزان آن از نگهداری شده در یخ یافت. در نمونه 

 40/22گرم نمونه در روز صفر به  100گرم نیتروژن بر   میلی
افزایش یافت.  16گرم نمونه در روز  100گرم نیتروژن بر   میلی

گرم   میلی  53/6میزان آن از نگهداری شده در یخچال در نمونه 
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گرم   میلی 50/38م نمونه در روز صفر به گر 100نیتروژن بر 
 افزایش یافت. 16گرم نمونه در روز  100نیتروژن بر 

 
 
 
 
 
 

 
 
 

با پوست  Metapenaeus affinisمیگو  pHتغییرات  :1شکل 

 نگهداری شده در یخ و یخچال
Figure 1 : pH changes of peeled shrimp Metapenaeus 

affinis stored on ice and at refrigerator. 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 100گرم نیتروژن بر میلیتغییرات بازهای ازته فرار ) :2شکل 

با پوست نگهداری  Metapenaeus affinis( میگوی گرم نمونه

 شده در یخ و یخچال
Figure 2: Total volatile bases nitrogen changes (mg 

N/100g sample) peeled shrimp Metapenaeus affinis 

stored on ice and at refrigerator 

 
میزان تیوباربیتوریک اسید تیمارهای  تغییرات 3شکل در 

شود.   یخچال مشاهده مییخ و مختلف در طی نگهداری در 
میزان تیوباربیتوریک اسید در تیمارهای مختلف با گذشت زمان 
نگهداری افزایش یافت. میزان تیوباربیتوریک اسید در نمونه 

گرم مالون آلدهید اکیوالان   میلی 50/0از  یخ نگهداری شده در
گرم مالون آلدهید   میلی 34/0بر کیلوگرم نمونه در روز صفر به 

افزایش یافت. در نمونه  16اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز 
گرم مالون   میلی 50/0میزان آن از  نگهداری شده در یخچال

 02/0فر به آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز ص
 16گرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز   میلی

 افزایش یافت. 
 
 
 
 
 

 
 
 

گرم مالون میلیتغییرات تیوباربیتوریک اسید ) :3شکل 

با  Metapenaeus affinis( میگوی آلدهید بر کیلوگرم نمونه 

 پوست نگهداری شده در یخ و یخچال

Figure 3: TBA changes (mg malonaldehyde/ kg 

sample) peeled shrimp Metapenaeus affinis stored on 

ice and at regrigerator 
 

تغییرات اسیدهای چرب آزاد تیمارهای مختلف در  4در شکل 
شود. میزان این   یخچال مشاهده مییخ و طی نگهداری در 

شاخص در تیمارهای مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش 
درصد  62/0میزان آن از  نگهداری شده در یخ نمونه یافت. در

درصد اولئیک اسید در روز  09/1اولئیک اسید در روز صفر به 
میزان آن از  نگهداری شده در یخ افزایش یافت. در نمونه 16
درصد اولئیک  52/2درصد اولئیک اسید در روز صفر به  62/0

 افزایش یافت. 16اسید در روز 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

( درصد اولئیک اسیدغییرات اسیدهای چرب آزاد ): ت4شکل 

با پوست نگهداری شده در یخ و  Metapenaeus affinisمیگوی 

 یخچال

Figure 4: FFA changes (% oleic acid) peeled shrimp 

Metapenaeus affinis stored on ice and at refrigerator 
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شده  تغییرات امتیاز ملانوسیس میگوی سفید سرتیز نگهداری
داده شده است. در روز صفر،  نشان 5در شکل در یخ و یخچال 
ها هیچ ملانوسیسی مشاهده نشد. بیشترین   در تمام نمونه

ملانوسیس در نمونه نگهداری شده در یخچال طی دوره 
(. در کل، رتبه ملانوسیس p<05/0نگهداری مشاهده گردید )

افزایش نشان ها با افزایش طول دوره نگهداری،   در تمام نمونه
(. کمترین میزان ملانوسیس در میگوی نگهداری p<05/0داد )

 (.p<05/0شده در یخ مشاهده گردید )

 
 
 
 
 
 
 
 

 Metapenaeusتغییرات ارزیابی ملانوسیس میگوی  :5شکل 

affinis با پوست نگهداری شده در یخ و یخچال 

Figure 5: Changes of melanosis evaluation peeled 

shrimp Metapenaeus affinis stored on ice and 

refrigerator 
 

aمولفه 
نامحدود است و مقادیر مثبت معادل رنگ قرمز و  *

bمولفه مقادیر منفی معادل رنگ سبز است، مقادیر 
نامحدود  *

است و مقادیر مثبت معادل رنگ زرد و مقادیر منفی معادل 
 0ن معادل روشنایی تصویرکه بی *L رنگ آبی است و شاخص

از  باشد.  معادل انعکاس کامل نور است، می 100معادل مشکی و 
a *  وb

( و شدت رنگ)معرف  (*Hبرای تغییر مقادیر هیو ) *
 2 جدولگردید. (، استفاده غلظت رنگ( )معرف Cabکروما )
)میزان قرمزی به سبزی( تیمارهای مختلف میگوی  *a شاخص

دوره نگهداری سفید سرتیز نگهداری شده در یخ و یخچال طی 
بود.  44/2، در روز صفر *aدهد. میزان اولیه   روز را نشان می 16

های مختلف   تیمار میزان قرمزی ی نگهداری  با افزایش دوره
ی   میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخ و یخچال طی دوره

میگوهای  16(. در روز p<05/0نگهداری افزایش یافت )
کمترین میزان قرمزی را در ( 35/6نگهداری شده در یخ )

( را داشتند. 13/8مقایسه با میگوهای نگهداری شده در یخچال )
)تغییرات پارامتر زردی به آبی( تیمارهای  *bشاخص 1جدول 

مختلف میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخ و یخچال طی 

با  *bمیزان پارامتر  دهد.  روز را نشان می 16دوره نگهداری 
 *bمیزان اولیه  (.p<05/0نگهداری افزایش یافت )افزایش زمان 
متعلق به نمونه  *bبیشترین میزان  بود. 98/13در روز صفر 

تغییرات پارامتر  1بود. جدول  16نگهداری شده در یخ در روز 
میگوی سفید سرتیز  نگهداری شده در یخ و  *L ییروشنا

با دهد. میزان روشنایی   روز را نشان می 16یخچال طی دوره 
در  *L(. پارامتر p<05/0ی نگهداری کاهش یافت )  افزایش دوره

در میگوی  16بود. میزان روشنایی در روز  74/55روز صفر 

سفید سرتیز نگهداری شده در یخ بیشترین میزان را داشت. 
رهای   ( تیماCabتغییرات غلظت رنگ یا شاخص کروما ) 1جدول 

یخ و یخچال طی  مختلف میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در
دهد. میزان شاخص کروما   روز را نشان می 16دوره نگهداری 

ی   نگهداری شده در یخ و یخچال طی دوره میگوی سفید سرتیز
(. شاخص کروما در روز صفر p<05/0نگهداری افزایش یافت )

بود. میزان کروما در نمونه های نگهداری شده در  21/14
میزان تغییرات هیو  1جدول  یخچال دارای بیشترین میزان بود.

(H
0

ab)   میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در یخ و یخچال
دهد. میزان شدت رنگ   روز را نشان می 16طی دوره نگهداری 

(H
0
ab)  فیله میگوی سفید سرتیز طی دوره نگهداری در یخچال

H)(. میزان شدت رنگ p<05/0کاهش یافت )
0

ab)  فیله میگوی
نگهداری در یخ تفاوت معنی داری نشان سفید سرتیز طی دوره 

H)میزان شدت رنگ  (.p>05/0نداد )
0

ab)  برای همه نمونه ها
میزان کروما در میگوی سفید سرتیز  بود. 39/1در روز صفر 

 نگهداری شده در یخچال دارای کمترین میزان بود.

ارزیابی حسی بهترین روش برای تعیین تازگی و ماندگاری آبزی 
درصد افراد آموزش  100زمان نگهداری طبق . در شروع است

های میگو هیچ بوی نامطبوع تولید نکردند. با افزایش   دیده نمونه
تولید بوی نامطبوع در میگو افزایش یافت )شکل زمان نگهداری 

ها، زمانی است که   (. زمان عدم پذیرش آنالیز حسی نمونه6

امطبوع آموزش دیده باعث تولید بوی ن درصد افراد 50حداقل 
 4روز در یخ و  8ها،   شود. زمان رد شدن آنالیز حسی نمونه  می

 باشد.  روز در یخچال می
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 روز 16 مدت یخ و یخچال به در شده نگهداری Metapenaeus affinis تغییرات رنگ سنجی میگوی :2جدول 

Table 2: Color changes peeled shrimp Metapenaeus affinis stored on ice and at refrigerator during 16 days 

 تیمارها
 زمان نگهداری )روز(

0 4 8 12 16 

a      

 cA60/0±44/2 bA57/0±16/4 aA 78 /0±36/7 aA38/0±44/6 aA13/0±35/6 یخ

 cA60/0±44/2 bB10 /0±41/6 aA63/0±19/9 abB79/0±04/8 abA41/0±13/8 یخچال

b      

cA15/0±98/13 19/35±1/62bA 70/19 یخ ± 61/1 bA 58/21 ±0/28bA 26/25 ±0/75aA 

bA15/0±98/13 44/20 یخچال ±0/53abB 08/23 ± 13/1 abB 52/13 ± 11/1 bB 38/29 ± 71/6 aB 

L 
     

74/55 یخ ± 40/0 aA 90/44 ± 85/0  bC 87/35 ± 94/1 cC 48/44 ± 05/1 bB 84/0±45/46 bD 

74/55 یخچال ± 40/0 aA 96/35 ± 85/1 bA 46/38 ± 92/0 bB 56/31 ± 20/0 cA 34/0±93/26 dB 

C      

/14 یخ 0±21 /04dA 19/ 1±80 /63cB 21/ 1±10 /23bB 22/ 0±52 /37bC 69/0±04/26  aB 

/14 یخچال 0±21 /04aA 21/ 0±41 /53aA 24/ 0±88 /81bA 15/ 1±72 /36bcB 30/6±66/30  aA 

H      

39/1 یخ ±0/04aA 1/35±0/02aA 1/20±0/06bB 27/1 ±0/01abB 32/1 ±0/01abB 

0/04aA 1/26±0/00aA 1/18±0/04aA 1/03±0/00cB 26/1±1/39 یخچال ±0/08abA 

      سفیدی

52/53 یخ ±0/37aA 41/42±1/33bA 32/44±1/45cA 09/40 ±1/11bA 44/40 ±0/45bA 

52/53 یخچال ±0/37aA 32/46±1/58bB 33/61±0/55bA 29/75±0/10bB 32/20 ±2/12cB 
دار بین تیمارها (. حروف بزرگ متفاوت نشان دهنده تفاوت معنیp<05/0باشد )در هر تیمار می دار طی دوره نگهداریحروف کوچک متفاوت نشان دهنده تفاوت معنی

 (.p<05/0باشد )می

 
ارزیابی حسی میگوی  :6شکل  Metapenaeus affinis با پوست نگهداری شده در یخ و یخچال   

Figure 6: Sensory evaluation peeled shrimp Metapenaeus affinis stored on ice and at refrigerator 

 
 بحث

 در دامنهدر میگوی سفید سرتیز ها   میزان اولیه بار باکتری

log10 CFU/g  99/2  تعداد اولیه بار باکتریایی  بودند. 32/5تا
بزرگتر  (log10 CFU/g 106-105میگوهای مناطق گرمسیری )

 (log10 CFU/g 104-102های سردسیری )  های آب  از گونه
در ، که H2Sهای تولید کننده   باکتری (.ICMSF, 1978)بودند 

های غالب طی نگهداری در یخ   این مطالعه جزء میکروارگانیسم
های فاسد کننده   یافت شده است، به عنوان باکتریو یخچال 
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 H2Sهای تولید کننده   باکتریدریایی شناخته شده است. 
اهیان های فاسد کننده اختصاصی در م  بیشترین ارگانیسم

بندی شده تحت   دریایی نگهداری شده به طور معمولی و بسته
یکی از  (.Skjerdal et al., 2004دهند )  را تشکیل میخلاء 
در غذاهای  H2Sهای تولید کننده   های شمارش باکتری  روش

مکمل شده با سیستئین است  iron agarدریایی، کاربرد 
(Gram et al., 1987.) تولید سولفید  ها قادر به  باکتری

زمانی که تیوسولفات یا سیستئین موجود در ؛ هیدروژن هستند

منجر به تشکیل  ،تجزیه شود iron agarمحیط کشت 
 Gram) دشو  ته نشینی سولفید آهن میهای سیاه بر طبق   کلنی

et al., 1987.) مثل  های سرمادوست گرم منفی  باکتری
4و فلاووباکترها 3ها، شوانلا2ها  ، آلتروموناس1ها  سودوموناس

 

های عامل فساد ماهی و یشترین گروه میکروارگانیسمب
های آن در شرایط نگهداری هوازی در دماهای سرد   فراورده

 ;Gram and Huss, 1996; Chytiri et al., 2004)باشند   می

Sallam, 2007). های   در این بررسی الگوی رشد باکتری
س، انتروباکتریاسه و وکوکو، استافیلسرمادوست ،مزوفیل
مورد مطالعه در کل دوره، روند  H2Sهای تولید کننده   باکتری

در  مزوفیل نگهداری بار باکتریایی 12افزایشی داشت اما در روز 
بار باکتریایی  ،و یخچال میگوهای نگهداری شده در یخ

و بار باکتریایی  سرمادوست میگوهای نگهداری شده در یخ
)کلنی سفید(  H2S های تولید کننده  تریو باک انتروباکتریاسه

بالاتر از حد مجاز اعلام  ،میگوهای نگهداری شده در یخچال
( Sallam, 2007) بود( log10 CFU/g 7شده برای ماهی خام )

میگوهای برای های سرمادوست   میزان باکتریدر حالی که 
 .ه رسیدبه این محدود  8در روز  نگهداری شده در یخچال

میگوهای نگهداری برای  های استافیلوکوکوس  ریمیزان باکت
و یخچال تا انتهای دوره نگهداری به این محدوده  شده در یخ

 سنرسیدند.

 7تا  6پس از مرگ بر اساس فصل، گونه و فاکتورهای دیگر از 
در  pHمیزان  .(Arashisar et al., 2004) کند  تغییر می

و در افزایش  4 تا روز در یخ سرتیز نگهداری شدهسفید میگوی 
 12از روز  pHمیزان  ناگهانی یافت، مجدداکاهش  8روز 

میگوی سرتیز در  pHمیزان افزایش معنی داری نشان داد. 

                                                           
1
- Pseudomonas spp. 

2
- Alteromonas spp. 

3
- Shewanella spp. 

4
- Flavobacterium spp. 

کاهش ناگهانی نشان داد و  4نگهداری شده در یخچال در روز 
 تا انتهای دوره نگهداری افزایش نشان داد. pHسپس میزان 

و  Song، (2012و همکاران ) Li مطالعات مشابه توسط
 pHمیزان اولیه کاهش هده شده است. مشا( 2011همکاران )

و یا ممکن است با حل شدن دی اکسید کربن در نمونه میگو 
افزایش باشد.  تجمع اسید لاکتیک تولید شده از طریق گلیکولیز

pH ممکن است با تجمع ترکیبات گذشت زمان نگهداری  با
 تری متیل آمین تولید شده در طی قلیایی مانند آمونیاک،

های پروتئولیتیک فاسد   های اتولیتیک و باکتری  فعالیت آنزیم
در  .(Kilincceker et al., 2009) کننده ماهی نسبت داد

بررسی حاضر با افزایش میزان بازهای ازته فرار در طول دوره 
بطور متوسط رفت.   انتظار می pHانتظار چنین روندی برای 

کمترین نگهداری شده در یخ و در نمونه  pHن میزان بالاتری
 باشد.  نمونه نگهداری شده در یخچال میمتعلق به  pHمیزان 

Dabadé نشان دادند که میزان ( 2015) و همکارانpH  در
روز نگهداری در دماهای  18طی  Penaeus notialisمیگوی 

های   در نمونه pHمحتلف افزایش یافت و مقایسه میزان 
به طور معنی داری کمتر از  Cº 0داری شده در دمای نگه

مقدار  بود. ºC 8 و  ºC 7 های نگهداری شده در دماهای   نمونه
( با مقدار اولیه گزارشات در گونه های دیگر 69/7) pHاولیه 

-Lopez ؛(41/7) ،(2005و همکاران ) Zengمیگو توسط 

Caballero ( 2007و همکاران)، (3/7)؛ Mendes ران و همکا
( قابل 2/7) ،(2001و همکاران ) Goswami( و 1/7) ،(2002)

  مقایسه است.
بازهای ازته فرار یک شاخص کیفی است که نشانگر میزان 

-El-Deen and El) استها   فساد، تجزیه و شکستن پروتئین

Shamery, 2010)   های   بواسطه فعالیت باکتریایی و آنزیمو
ابد. سوخت و ساز باکتریایی ی  افزایش می آبزیاندرونی خود 

، 5آمین  منجر به تجمع آمونیوم، مونواتیل آبزیآمینواسیدها در 

شود   و سایر بازهای فرار می 7، تری اتیل آمین6دی اتیل آمین
 Goulas and) گردند  که همگی موجب بدطعمی ماهی می

Kontominas, 2005).  در کل دوره میزان متوسط بازهای ازته
   دار بالاتر از نمونه  بطور معنینگهداری شده در یخ  فرار در نمونه

مقدار اولیه بازهای ازته فرار بالای  بود. نگهداری شده در یخچال
و همکاران  Zeng گرم توسط 100میلی گرم نیتروژن بر  30

                                                           
5
- Mono-Ethyle Amine  

6
- D - Ethyle Amine  

7
- Tri-Ethyle Amine  
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( گزارش 2007و همکاران ) Lopez-Caballero( و 2005)
ای ازته بازه مقدار ،(2002و همکاران ) Mendes شده است.

برای میگو  گرم نمونه 100نیتروژن بر میلی گرم  60فرار را 
در نمونه  TVB-Nمیزان در مطالعه حاضر،  نشان دادند.

تا انتهای دوره نگهداری پایین تر  و یخچال نگهداری شده در یخ
ها در گوشت منجر   از آنجا که حضور باکتریاز حد مجاز است. 
-El-Deen and El) آنهاها و تجزیه   به اتولیز پروتئین

Shamery, 2010) ، شکستن ترکیباتی از جمله تری متیل

 Gramشود )  آمین اکسیدها، پپتیدها، آمینواسیدها و غیره می

and Huss, 1996 مقادیر بیشتر بار باکتریایی مشاهده شده )
تواند توجیهی برای   مینگهداری شده در یخچال های   در نمونه

 ,.Mohan et al)نیتروژنی در آنها باشد افزایش میزان بازهای 

های   ت بین بازهای ازته فرار و باکتریهمبستگی مثب .(2012
( و میگوهای =843/0rمزوفیل میگوهای نگهداری در یخ )

 می باشد.( =716/0r) نگهداری در یخچال

مواد اولیه اکسیداسیون )هیدروپراکسیدها( ناپایدار و مستعد 
ت ثانویه اکسیداسیون شامل آلدهیدها، باشند. محصولا  تجزیه می

ها، اسیدهای آلی و ترکیبات   ها، هیدروکربن  ها، الکل  کتون
باشد. مالون آلدهید یک ترکیب جزیی از اسیدهای   اپوکسی می

چرب با سه پیوند دوگانه و یا بیشتر از آن است که در اثر تجزیه 
 اسیدهای چرب چندغیراشباعی طی اکسیداسیون چربی تشکیل

شود. این ماده معمولا به عنوان شاخصی در ارزیابی روند می
 Shahidi and)شود تغییرات اکسیداسیون چربی استفاده می

Zhong, 2005).  تغییرات میزان تیوباربیتوریک  3در شکل
یخچال یخ و اسید تیمارهای مختلف در طی نگهداری در 

ارهای شود. میزان تیوباربیتوریک اسید در تیم  مشاهده می
مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. در نمونه 

گرم مالون آلدهید   میلی 50/0میزان آن از  نگهداری شده در یخ
گرم مالون   میلی 34/0اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز صفر به 

در افزایش یافت.  16آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز 
گرم   میلی 50/0میزان آن از  چالنگهداری شده در یخنمونه 

 02/0مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز صفر به 
 16گرم مالون آلدهید اکیوالان بر کیلوگرم نمونه در روز   میلی

ادامه  4روند افزایشی تغییرات این شاخص تا روز افزایش یافت. 
و تواند به دلیل شکست   افت کرد که می 8داشت و در روز 

 ها( باشد  تجزیه مالون آلدهید به  سایر مواد )آلدهیدها و کتون
(Woyewoda et al., 1986).  در کل دوره بالاترین میزان

نگهداری شده در متوسط تیوباربیتوریک اسید مربوط به نمونه 

 یخچالنگهداری شده در های   و کمترین آن متعلق به نمونه یخ
قابل قبول تیوباربیتوریک  پیشنهاد شده که حداکثر میزان .بود

گذاری شده و   )منجمد، یخچال آبزیاسید برای کیفیت مطلوب 
گرم مالون آلدهید اکیوالان بر   میلی 5یا نگهداری شده در یخ( 

گرم مالون آلدهید   میلی 8کیلوگرم نمونه است در حالی که تا 
 ,Sallamاکیوالان بر کیلوگرم نمونه هم قابل مصرف است )

زان تیوباربیتوریک اسید در نمونه های نگهداری شده می (.2007
  در یخ و یخچال در طول نگهداری کمتر از حد مجاز بود.

وجود اسید چرب آزاد به واسطه اکسایش و آبکافت آنزیمی 
باشد چون   های استری بوده و یک ترکیب نامطلوب می  چربی

 ل شوندتوانند به ترکیبات فرار بدبو تبدی  اسیدهای چرب آزاد می
(Rezaei and Hosseini, 2008; Ozyurt et al., 2009) .ا ب

به خودی خود منجر به افت  اینکه تولید اسیدهای چرب آزاد
آزمون میزان آبکافت چربی به اما  ،شود  ای نمی  کیفیت تغذیه
رسد چون آبکافت چربی در شرایط سرما و انجماد   نظر مهم می
یدی بر اکسیداسیون چربی و که تاثیر شد ؛یابد  نیز ادامه می

تأثیر . (Aubourg et al., 2005) دناتوره شدن پروتئین دارد
پرواکسیدانی اسیدهای چرب آزاد بر چربی نیز گزارش شده 

بدین صورت که اسیدهای چرب آزاد بر گروه کربوکسیل  .است
و تشکیل هیدروپروکسیدها و  اند داشته 1کننده  اثر تحریک

د. علاوه بر این به نبخش  آزاد را تسریع می های  متعاقبا رادیکال
نسبت به  ،های اسید چرب آزاد  دلیل کوچک بودن اندازه ملکول

ها و   گلیسرول  های بزرگتر )مهمترین آنها تری آسیل   چربی
هایی   فسفولیپیدها( بیشتر در معرض اکسیداسیون توسط آنزیم

به شدت بر د. این مسئله نباش  چون لیپازها و فسفولیپازها می
های غذایی دریایی تاثیرگذار است   کیفیت حسی فراورده

(Losada et al., 2007).  تغییرات اسیدهای چرب  4در شکل
یخچال یخ و تیمارهای مختلف در طی نگهداری در آزاد 

شود. میزان این شاخص در تیمارهای مختلف با   مشاهده می

اری شده در نگهد گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. در نمونه
 09/1درصد اولئیک اسید در روز صفر به  62/0میزان آن از  یخ

نگهداری  در نمونه افزایش یافت. 16درصد اولئیک اسید در روز 
درصد اولئیک اسید در روز صفر  62/0میزان آن از  شده در یخ

میزان  افزایش یافت. 16در روز  درصد اولئیک اسید 52/2به 
نگهداری شده در یخچال نمونه متوسط اسیدهای چرب آزاد 

بواسطه آبکافت فسفولیپیدها و  .داشت بالاترین میزان را

                                                           
1
- Catalytic effect  
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 ,.Rostamzad et al)گلیسریدها توسط لیپاز و فسفولیپاز   تری

افزایش تدریجی در تولید اسید چرب آزاد در تمام ( 2011
  .ها مشاهده شد  نمونه

 

 ارزیابی ملانوسیس
هیچ ملانوسیسی مشاهده نشد.  ها  در روز صفر، در تمام نمونه

طی  نگهداری شده در یخچال بیشترین ملانوسیس در نمونه
کل، رتبه (. در p<05/0دوره نگهداری مشاهده گردید )

ها با افزایش طول دوره نگهداری،   ملانوسیس در تمام نمونه
(. کمترین میزان ملانوسیس در p<05/0افزایش نشان داد )

(. قابلیت p<05/0شاهده گردید )منگهداری شده در یخ  میگوی
قابلیت بود.  8پذیرش امتیاز ملانوسیس در میگو کمتر از 

شده  پذیرش امتیاز ملانوسیس میگوهای سفید سرتیز نگهداری
امتیاز ملانوسیس بیشتر از محدوده بود.  12در روز  چالدر یخ

تا انتهای دوره  یخ در میگوی سفید سرتیز نگهداری شده در
  از محدوده پذیرش بود.کمتر نگهداری 

 

 رنگ سنجی
های غذایی، از نظر ظاهر و همچنین قابلیت دست   ظاهر فرآورده

روی  هم ،رنگ یابی، پارامتر مهمی برای مصرف کننده است.
 Ginés et) گذارد  فت و هم روی غلظت رنگدانه اثر میساختار با

al.,2004.) ی نگهداری ممکن است   افت رنگ در طی دوره
یداسیون پروتئین های همو گلوبین اکس اسیون لیپید ها،بااکسید

حاصل از و میوگلوبین، فعالیت های غیر آنزیمی بین تولیدات 
های آمینی پروتئین و فساد میکروبی   اکسیداسیون لیپید و گروه

 (.Siripatrawan and Noipha, 2012) مرتبط باشد
 

 ارزیابی حسی
روز در  4روز در یخ و  8، ها  زمان رد شدن آنالیز حسی نمونه

این نتیجه با نتایج حاصل از آزمایشات  باشد.  مییخچال 
افزایش  آبزیمشخص شده که فساد میکروبی منطبق بود. 

مثل بوی فساد و تعفن را به دنبال دارد که  آبزیشدیدتر بوی 
توسط شخص ارزیابی کننده طعم، برای  میگودر این صورت 

ارتباط همبستگی خوب  د.گیر  مصرف مورد تایید قرار نمی
(824/0r> )1 تولید بین

TVBN های   باکتریها )  یا باکتری
وکوکوس، انتروباکتریاسه و مزوفیل، سرمادوست، استافیل

                                                           
1
 Total volatile bases nitrogen 

 7و امتیازهای حسی به وسیله ( H2Sهای تولید کننده   باکتری
همبستگی . یافت شده است طی نگهداری در یخ و یخچالنفر 

سفیدی گوشت میگو و امتیازهای بین اندیس  (=925/0rخوب )
حسی نگهداری شده در یخچال وجود داشت ولی همبستگی 

( بین اندیس سفیدی گوشت میگو و =487/0rتر )  پایین
  .امتیازهای حسی نگهداری شده در یخ وجود داشت

مطالعه حاضر نشان داد که طی نگهداری میگوی 
Metapenaeus affinis ه لب بدر یخ و یخچال، باکتری های غا

در  بوند. H2Sهای تولید کننده   ترتیب انتروباکتریاسه و باکتری
مقایسه ارتباط فاکتورهای فیزیکوشیمیایی و امتیازهای حسی، 

وجود  TVBNهمبستگی خوب بین امتیازهای حسی و شاخص 
 تواند به عنوان شاخص  می TVBNبنابراین  داشت.

 سفید سرتیزمیگوی  فیزیکوشیمیایی مناسب برای ارزیابی کیفی
همچنین استفاده شود.  نگهداری شده در یخ و یخچال

همبستگی خوب بین امتیازهای حسی و بار باکتریایی وجود 
تواند به عنوان شاخص کیفی   ها می  داشت. بنابراین باکتری

شاخص سفیدی در میگوهای میگوی سفید سرتیز استفاده شود. 
( با r=-925/0نگهداری شده در یخچال همبستگی خوب  )

همچنین مقایسه فاکتورهای  ارزیابی حسی دارد.
فیزیکوشیمیایی، میکروبی، رنگ سنجی و ملانوسیس نشان داد 
که میگوهای نگهداری شده در یخ بهتر از میگوهای نگهداری 

 شده در یخچال می باشند.
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Abstract 

To improve shrimp quality, it is of importance to evaluate shrimp spoilage characteristics. Therefore, 

physicochemical, microbiological and sensory changes of white shrimp (Metapenaeus affinis) during 

storage at ice (0ºC) and refrigerator (4±1ºC) were assessed. Mesophilic, psychrophilic, 

Entrobacteriaceae, Staphylococcus sp., H2S producing bacteria (white colony) and H2S producing 

bacteria (black colony) counts of stored in ice at day 16 were 7.50, 7.83, 7.13, 6.42, 7.06 and 6.45 

log10 CFU/g, respectively. Mesophilic, psychrophilic, Entrobacteriaceae, Staphylococcus sp., H2S 

producing bacteria (white colony) and H2S producing bacteria (black colony) counts of stored at 

refrigerator at day 16 were 8.76, 9.80, 8.13, 6.95, 8.28 and 7.20 log10 CFU/g, respectively. Mesophilic, 

psychrophilic, Entrobacteriaceae, Staphylococcus and H2S producing counts were higher in white 

shrimp stored at refrigerator compared to white shrimp that stored at ice. Thiobarbituric acid, free fatty 

acid, total volatile bases nitrogen and pH indexes were higher in white shrimp stored at refrigerator 

compared to white shrimp stored at ice (p<0.05). The lowered rate of increase in pH, total volatile 

basis nitrogen (TVBN) were obtained in shrimp stored at ice. H2S-producing bacteria were the 

dominant group of microorganisms at refrigerator whereas Enterobacteriaceae were dominant at ice. 

Total volatile basic nitrogen correlated well (r= 0.859) with the sensory scores in shrimps stored at ice 

and correlated well (r= 0.987) with the sensory scores in shrimps stored at refrigerator. Correlation 

coefficient of bacteria count and sensory evaluation in shrimp stored at ice and refrigerator was above 

0.824. The results showed that using of ice could improve the microbiological count and delay the 

spoilage and extend the shelf life of white shrimp (M. affinis). 
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