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اثر انجماد در تغییرات تركیب اسیدهای آمینه و برخی 

 (Litopenaeus vannamei)های كیفی میگوی وانامی  شاخص

 پرورشی طی نگهداری در سردخانه
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 يهها  اسيدهاي آمينهه هچننهينو ويي ه    ( در پروفيل -oC 18شش ماه( در سردخانه )دماي اثر مدت زمان نگهداري )در اين مقاله 
شود به طهوري   باعث تغيير اسيدهاي آمينه م کيف  ميگوي وانام  پرورش  بررس  شد. نتايج نشان داد که نگهداري در سردخانه 

. دربارة اسيدهاي آمينة غيرضروريو فقه  ميهنان اسهيدهاي    (P<05/0) ندداري شد کهو اسيدهاي آمينة ضروري دچار کاهش معن 
درصهد بهود. افهنايش زمهان      37/8هچننين کاهش مجچوع کل اسهيدهاي آمينهه    .(P>05/0) ليسين و تيروزين تغيير نكرد  ةآمين

درصهد( شهدو امها     8/25بهه   16/16چك )از   آبدرصد( و افنايش مينان  8/70به  8/74نگهداري باعث کاهش مينان رطوبت )از 
نكهرد. از نرهر آنهالين ،سه و تغييهرات       ( تغييهر TIو ترومبوژنيهك ) ( AIهاي کيفيت چرب و شاخص آتروژنيهك )  مقادير شاخص

شده مشهاهده شهدو وله  از نرهر طعهز و مهنه تغييهري نكهرد          رنگو بو و مقبوليت کل  ميگوهاي پخته يها در ويي   يدار معن 
(05/0<P)ر ،س  قابهل قبهول    راد سالز و از نر درجة سانت  -18روز نگهداري در دماي  180اين محصول بعد از  ،ال . به هر
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 . مقدمه1
هاي مهز  ( يك  از  ونهL. vannameiميگوي وانام  )

شهود و بهه    پرورش  در جهان و ايهران محسهوب مه    
در جيرة غذاي  علت استفاده از سطوح پايين پروتئين 

در صههنعت تكريههر و پههروری ميگههوي دنيهها اهچيههت  
(. اين  ونهه  Briggs et al., 2004بسياري يافته است )

بههه بعههد رتبههة اول توليههد را در بههين   2003از سههال 
ههاي پرورشه  کسهر کهرده و بها ترين ميهنان         ونه

تجارت ميگهو را در جههان بهه خهود اختصهاص داده      
ي با ي  در جههان  (. چنين تقاضاFAO, 2009است )

مستلنم عرضة محصول  باکيفيت و بهداشت با سهت.  
هههدا از يخيههرة محصههو ت دريههاي  در سههردخانهو 

ههاي   افنايش طول دورة نگههداري و کهاهش فعاليهت   
 کهه سهبر فسهاد محصهول     وباکترياي  و آننيچ  است

(. Makarios-Laham and Lee, 1993شههود ) مهه 
چياي  کهامً    وشت ميگو پس از مرگ از نرهر بيوشهي  

ههاي   فعال است و فاکتورهاي مختلفه و مرهل فعاليهت   
باکترياي  و آننيچ و باعث تجنية مواد آل  و تغيير در 

شهود. بنهابراين پهس از صهيد يها       ترکير عضلة آن م 
برداشتو ميگوها بايد فورا  منجچهد شهوند تها کيفيهت     

 Boonsumrej etها در ،د مطلهوب ،فهش شهود )    آن

al., 2007تهرين   ف و فاکتورهاي ،س  از مههز (. از طر
پارامترها در مقبوليهت و ارزی بهازاري محصهول بهه     

در نتيجه قبل از انتخابو پارامترههاي   وآيند ،ساب م 
 ,.Ozogul et al،س  و طعز آبني بايد بررس  شود )

2006.) 
ترين تغييهرات کيفيهت کهه طه  نگههداري       مهز

شامل تغييهر   افتد ميگوي منجچد در سردخانه اتفاق م 
شهدن پهروتئين و    رنگو اکسيداسيون چربه و دنهاتوره  

تشههكيل بلورهههاي يهه  اسههت. ايههن فراينههدها باعههث  
دادن  رفتن طعزو ترشيد  و دهيدراسيونو ازدست ازبين

چكو تغييرات بافت و افهنايش   وزنو کاهش تاز  و آب
نيتروژن فرارو کهاهش ررفيهت نگههداري آبو فسهاد     

(. Tsironi et al., 2009) شهوند  ميكروب  و اتولين مه  
ميگوي منجچد به دليل قيچهت مناسهر و طهول دورة    
نگهداري طو ن و از ارزی تجاري بها ي  برخهوردار   
است و تقاضا براي اين محصهول بسهيار زيهاد اسهت     

(Tsironi et al., 2009.) 
در ،ال ،اضهر ميگهوي وانهام   ونهة اصهل       

بهه   دهد. نرهر  ميگوي پرورش  در ايران را تشكيل م 
اهچيت رشد بهينهة ميگوههاي مهذکور طه  پهروریو      
تحقيقات متعددي در خصوص نحوة پروری و تغذية 
اين  ونه در ايران انجهام شهده اسهتو امها تحقيقهات      

وييه پس از صهيد و نگههداري آن    دربارة کيفيت آن به
در شراي  سردخانه نسبتا  محدود است. اين در ،هال   

ين  ونه در جهان ترين شيوة نگهداري ا است که رايج
و ايههران ايجههاد انجچههاد در ميگههو و نگهههداري آن در 

نقل آن به سهاير   و سردخانه است که اين شراي و ،چل
نقاط دوردست را مچكن کرده اسهت. در ايهن زمينههو    

ها  آن ةتحقيقات اندک  در ايران انجام شده که از جچل
 Moini and Paziraو  Ouraji (2009)بهه   تهوان  مه  

هها بهر اسها      ره کرد که البتهه تحقيهآ آن  اشا (2004)
 ههراد(  درجههة سههانت  -18نگهههداري در سههردخانه )

و ميگوههاي پرورشه     1ميگوهاي درياي  )ببري سبن(
و تحقيقهات   استوار بوده اسهت. هچننهين   2سفيد هندي

هههاي  در دنيهها انجههام شههده اسههت کههه در آن از شههيوه
هاي مختلف بهه منرهور    بندي يا افنودن  مختلف بسته

فش ميگو در شراي  سهردخانه اسهتفاده شهده اسهت     ،
(Gonçalves and Junior, 2009; Bak et al., 1999; 

Boonsumrej et al., 2007   اين در ،ال  اسهت کهه .)
 ونهه   در شهرهاي جنوب  کشورو ميگوها بهدون ههي   

                                                                             
1.

 
Penaeus semisulcatus 

2. Penaeus indicus 
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نگهدارنده در فرينر به مدت شش ماه تا يك سال )تها  
داري شههروع زمههان برداشههت بعههدي ميگوههها( نگههه  

شوند. نرر به اثبهات تهیثير انجچهاد در محصهو ت      م 
 وشت و ضهرورت دارد تها ايهن تهیثيرات در ميگهوي      

بررسه   تهرين ميگهوي پرورشه و     مننلة مهز وانام و به
 ذشته تغييرات پروفيهل اسهيدهاي   . در تحقيقات شود

چرب در شهراي  انجچهاد بيشهتر مهدنرر بهوده اسهت       
(Oujifard et al., 2011; Javaheri-Baboli et al., 

2012; Ouraji, 2009   و بررس  تغييهرات اسهيدهاي )
آمينه کچتر مورد توجه قرار  رفته بود. بنابراين در اين 
تحقيآ تغييرات پروفيل اسيدهاي آمينه هچراه با برخ  

اسهت تها از ايهن     بررسه  شهده  هاي کيف   از شاخص
ارزيهاب   رهگذر بتوان کيفيت ميگوي وانهام  را بهتهر   

 کرد.

 ها . مواد و روش2
هااشش ماایییش گ می بهااش ااا  ه  ااش   . آزمااش  2.1

 ن هدارش
به منرور بررس  اسيدهاي آمينه و کيفيت ميگوهها بهه   
هنگام نگهداري در سردخانهو ميگوهها در پايهان دورة   

 رم به صورت تصهادف  از   18پروری با وزن ،دود 
استخرهاي پروری ميگهوي دلهوار صهيد و در تانهك     

(CSW)،اوي آب سردشدة دريها  
بها دمهاي ،هدود     1

o
C4  .در سهسس بها آب تچيهن شسهته و      2کشته شهدند

شدند. هچهة ميگوههاي    بندي اتيلن  بسته پل هاي  بسته
oبه شيوة انجچاد سريع )دمهاي   شده بندي بسته

C 40- )
( بهه  1بهه   3منجچد شدند و بهه هچهراه يه  )نسهبت     

آزمايشگاه  روه شيًت دانشكدة کشهاورزي و منهابع   
طبيع  )دانشگاه خلهيج فهار  بوشههر( منتقهل و بهه      

o مههدت شههش مههاه در فريههنر در دمههاي    
C1±18- 

                                                                             
1. Cold sea water 
2. Chill-Killed 

ايو  ههاي تغذيهه   نگهداري شدند و تغييهرات شهاخص  
و 1هاي مختلف نگهداري )صفرو  کيف  و ،س  در ماه

 ( آزمايش شد.6و  5و 4و 3و 2
اسيدهاي آمينهه و ميهنان   در اين تحقيآ پروفيل 

چههكپ پههس از پخههت در ابتههدا و انتهههاي دورة      آب
 3ههاي صهفرو    نگهداريو شاخص کيفيت چرب  در ماه

هها نريهر رطوبهت کهلو ميهنان        اير شهاخص و و س6و 
پس از انجچاد ) آب و کيفيهت ،سه    drip lossچك   )

و 1هاي صفرو  هاي نگهداري )ماه ها در تچام  ماه نچونه
هها در سهه    هچة آزمايش .ندتعيين شد (6و  5و 4و 3و 2

 تكرار انجام شدند.  

 . آنشلیز اسید آمی  2.2
آنالين ترکير اسيد آمينة کهل بها اسهتفاده از دسهتگاه     

مجهههن بههه  3بهها  عچلكههردکرومههاتو راف  مههايع بهها 
 San وseries 1100وAgilent)شناسها ر فلورسهنت   

Claraو CAوUSA   .هرم نچونهه    2/0( انجهام  رفهت 
سهاعت در   20نرمال براي  6ابتدا با اسيد کلريدريك 

C
ن هيدرولين با تنريآ  از ازت و بدون اکسيي 110 ◦

 5لدهيهد آبا اورتو فتال دي  4سازي مشتآشد و پس از 
و فلهوورو  براي سهنجش اسهيدهاي آمينهة نهوع اول     

بهراي سهنجش اسهيدهاي     6نيتروبننو دي اکساديازول
 150 × 9/3)آمينة نوع دوم روي ستون فاز معكهو   

C18Nova Pakمتههرو  ميلهه 
TMو Waters وMilfordو 

USAآشكارسهاز فلورسهانس در   شدند ( جداسازي .
نانومتر تنريز و آزمهايش   395و  250هاي  طول موج

Cدر دماي ثابت 
. دسهتگاه بها اسهتفاده    انجام شد 40◦

پيكو  75تا  5/12مشخص از هايترکير اسيد
 (.Moore, 1963)مول کاليبره شد 

                                                                             
3. High performance liquid chromatography (HPLC) 
4. Derivatisation 
5. Ortho phetal dialdehyde (OPA) 
6. Flouronitro benzo di oxadiazole (NBD-F) 

 آمینة
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هاااشش یی یااا، شاااااگ  ماااش    . ماااش  2.3
 (AI)آتاوژنیك

1
(TI) و تاومببژنیك 

2 
آمهده از آزمهايش پروفيهل     دسهت  اسا  مقهادير بهه  بر 

هاي کيفيت  اسيدهاي چربو مقدار هر يك از شاخص
 Ulbricht) هاي زير محاسبه شد چرب  از طريآ رابطه

and Southgate, 1991). 
AI = [12:0 + 4(14:0) + 16:0] / [MUFA + n-3 

PUFA + n-6 PUFA] 
TI = [14:0 + 16:0 + 18:0] / [0.5MUFA + 0.5(n-

6PUFA) + 3(n-3PUFA) + (n-3PUFA/n-
6PUFA)] 

 3شك گیاش میزان آب ندازه. ا2.4
نخست ميگوهها از فريهنر خهارج شهدند و بها مهالش       

هها   آهستة دستچال کاغذي رطوبهت اضهاف  سهطن آن   
 يهري شهد    هها انهدازه   وزن اولية آن وسسس . رفته شد

(Wi   در مر،لة بعد هر ميگو به صهورت مجهنا روي .)
oدار در دمهاي يخنهال )   ي برچسرها ديش پتري

C 4 )
هها برداشهته    سهاعت نچونهه   24نگهداري شد. پهس از  

شدند و مجددا  با مالش آرام دستچال کاغذي رطوبهت  
چك  (. مينان آبWFاضاف  خشك شد و وزن شدند )
 ,.Campan one et alاز رابطهة زيهر محاسهبه شهد )    

2002).  
100[×Wi/( Wf- Wi)]چك  = )%(آب 

 شك پس از پخ، گیاش میزان آب اندازه. 2.5
ميگوهها از فريههنر خههارج شههدند و بهها مههالش آهسههتة  

ها  رفته شهد   دستچال کاغذي رطوبت اضاف  سطن آن
(. در Wi يهري شهد )   هها انهدازه   سسسو وزن اوليهة آن 

دقيقهه در آب جهوی    1مر،لة بعد ميگوها به مهدت  
دقيقهه در دمهاي اتهاق     2به مهدت   وقرار  رفتند سسس

                                                                             
1. Atherogenic index 
2. Thrombogenic index 
3. Drip loss 

(o
C 24( سرد و وزن شدند )WFچهك از   (. مينان آب

 (:Campan one et al., 2002محاسبه شد ) رابطة زير
100[×Wi/ Wf- Wi)]چك پس از پخت = )%(آب 

 . تعیین درصد رطبا،2.6
براي تعيين درصد رطوبتو نخست رروا مورد نررو 

شدن در آونو در دسيكاتور سرد سهسس   پس از خشك
. سسس يك  رم نچونهه وزن و داخهل آن   توزين شدند

. بعد از آن شدقرار داده شد و وزن بوته و نچونه ثبت 
 HERAEUS)بوتهههه هچهههراه بههها نچونهههه در آون  

Instrument  مدلD-63450 Hanau)  با دمايo
C105 

و پهس از انتقهال بهه    ساعت قرار  رفتنهد   24به مدت 
. بهها محاسههبة دسههيكاتور سههرد و مجههددا  وزن شههدند

آمده درصهد رطوبهت مشهخص     دست اختًا وزن به
 .(AOAC, 2005) شد

 رطوبت  )%(= (وزن اوليه -وزن اوليه/وزن نهاي ×)100

 . ارز شاگ حسگ می بش پخت 2.7
در هر ماه تيچارهاي مختلف درون سين  اسهتيل قهرار   
 رفتند و با فويل آلومينيوم  پوشيده شدند و به مدت 

دقيقههه بخههارپن شههدند. ارزيههاب  ،سهه  ميگههوي     5
ديهده در   فهرد نيچهه آمهوزی    10 بها کچهك  شهده   پخته

آزمايشگاه  روه شيًت دانشگاه خليج فار  بوشههر  
انجهام  رفهت   اي  نقطه 9با استفاده از روی هدونيك 

= 7و خهوب   له ي= خ8 وخوب العاده فوق= 9که در آن 
= 4 و= بهد 5خهوبو    = کچ6 وخوب  به طور متوسط

= 1 وبهد   له ي= خ2 وبهد   = به طور متوسط3 وبد  کچ
 (. Meilgaard et al., 1999) و آنالين شدبد العاده فوق

 تجزيه و تحلیل آماری. 3
يل آماري براي تجنيه و تحل SPSS (16.0)افنار  از نرم
بها آزمهون    هها  بهودن داده  اسهتفاده شهد. نرمهال    هها  داده
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( Kolmogorov-Smirnovاسچيرنوا ) -کولچو روا
( بهراي هچگنه    Levenبررس  شد و از آزمون لهون ) 

واريانس استفاده شد. بهراي بررسه  وجهود يها نبهود      
هاي شيچياي  و  هر يك از شاخص يدار اختًا معن 

طرفههه و بهها  واريههانس يههك ةفينيكهه و از روی تجنيهه
(و مقايسههة 05/0داري  آزمههون دانكههن )سههطن معنهه  

و 1هر شاخص در زمان نگهداري )صهفرو   هاي ميانگين
ماه( محاسبه شد. براي بررسه  وجهود    6و 5و 4و 3و 2

،سه  در   ههاي  دار بين ميانگين شهاخص  تفاوت معن 
واليس و  -مورد مطالعه از آزمون کوروسكال هايروز

 Kruskal Wallis & Mannيهو ) تسهت مهن ويتنه     

Whitney U    استفاده شد. هچننهين بهراي بررسه  و )
مقايسة اسهيدهاي آمينهة اول دوره بها انتههاي دوره از     

 جفت  استفاده شد. -Tآزمون 

 . نتايج4
 . اسیدهشش آمی  4.1

روند تغييرات درصد اسيدهاي آمينة کهلو ضهروري و   
ي غيرضروري ميگوي وانام  پرورش  پس از نگههدار 

oدر دمههاي 
C18-  نشههان داده شههده  2و  1در جههداول

است. نتايج آنالين واريانس نشان داد که مجچوع اسهيد  
آمينة کهلو ضهروري و غيرضهروري پهس از شهش مهاه       

داري داشهته   نگهداري نسبت به روز نخست کاهش معن 
( و فقهه  اسههيدهاي آمينههة غيرضههروري P<05/0اسههت )

 .(P>05/0)  ليسين و تيروزين تغيير نكرد

 (TIو  AI)هشش یی ی، شااگ  . مش  4.2

با افنايش  TIو  AIهاي کيفيت چرب و  مقادير شاخص
 (.P>05/0داري نكرد ) اتغيير معنزمان نگهداري 

  

. تغييرات درصد پروفيل اسيدهاي آمينة ضروري و غيرضروري ميگوي وانامي پرورشي در شروع و شش ماه پس از نگهداري در 1جدول 
 -oC18دماي 

 درصد (ماهزمان ) ة غیرضروریاسید آمین درصد (ماهزمان ) ة ضروریاسید آمین

 0 آ نين 0 آرژنين

  6 
 

  6 

 0 آسبارتيك اسيد 0 هيستيدين

  6 
 

  6 

 0  لوتاميك اسيد 0 اينولوسين

  6 
 

  6 

 0  ًيسين 0 لوسين

  6 
 

  6 

 0 برولين 0  ينين

  6 
 

  6 

 0 سرين 0 متيونين

  6 
 

  6 

 0 تيروزين 0 فنيل آ نين

  6 
  6 

 0 آ نين 0 ترئونين

  6 
 

  6 

 (P<05/0)دار است  وجود ،روا غيرهچسان در هر رديف نشانة اختًا معن  تكرارو SE3±ميانگين

41/4 ± 01/0 a 

11/4 ± 02/0 b 

43/7 ± 07/0 a 

01/7 ± 04/0 b 

80/13 ± 11/0 a 

77/12 ± 00/0 b 

64/5 ± 02/0 a 

68/5 ± 02/0 a 

09/5 ± 06/0 a 

84/4 ± 03/0 b 

50/2 ± 01/0 a 

79/2 ± 01/0 b 

14/3 ± 18/0 a 

03/3 ± 02/0 a 

41/4 ± 01/0 a 

11/4 ± 02/0 b 

 

04/8 ± 05/0 a 

41/7 ± 04/0 b 

34/2 ± 04/0 a 

95/1 ± 01/0 b 

68/3 ± 02/0 a 

31/3 ± 02/0 b 

71/5 ± 06/0 a 

53/5 ± 03/0 b 

05/6 ± 06/0 a 

23/5 ± 03/0 b 

71/2 ± 10/0 a 

07/2 ± 02/0 b 

65/3 ± 01/0 a 

33/3 ± 02/0 b 

00/3 ± 02/0 a 

87/2 ± 02/0 b 

 

amin
Pencil
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. تغييرات درصد مجموع اسيد آمينة کل، اسيدهاي آمينة ضروري و غيرضروري ميگوي وانامي پرورشي در شروع و شش ماه پس از 2جدول 
 -oC18نگهداري در دماي 

 (ماهدورة نگهداری ) (درصدآمینه ) اسید

 
0 6 

 مجچوع کل اسيدهاي آمينه 

 مجچوع اسيدهاي آمينة ضروري
 مجچوع اسيدهاي آمينة غيرضروري

 (P<05/0) دار است وجود ،روا غيرهچسان در هر رديف نشانة اختًا معن  تكرارو SE3±ميانگين
 

با افزایش  TIو   AIهاي کيفيت چربي، مقادیر شاخص. 3جدول 
 زمان نگهداري

 شاخص
 (ماهزمان نگهداری )

0 3 6 

AI 344/0 a 368/0 a 361/0 a 

TI 303/0 a 318/0 a 327/0 a 

 داري مشاهده نشد. ااختًا معن تكرارو SE3±ميانگين

 شك . میزان آب4.3
چهك در ميگهوي پرورشه  بهه      تغييرات در مينان آب

نشهان داده   1نچهودار  هنگام نگهداري در سردخانه در 
شده است. بها  ذشهت طهول دورة نگههداريو ميهنان      

داري يافهت و در انتههاي    چك نين افهنايش معنه    آب
(. بههه طههور کلهه  P<05/0دوره بههه ،ههداکرر رسههيد )

چههك ارتبههاط معكههو  بهها  هههاي مربههوط بههه آب داده
 رطوبت داشت. 

 شك پس از پخ، . آب4.4
يگوههاي  چك پس از پخت در م تغييرات در مينان آب

پرورش  پس از ماه اول و انتههاي دورة نگههداري در   
چك پهس از   نشان داده شده است. مينان آب 4جدول 

پخت در انتهاي دوره نسهبت بهه ابتهداي دوره دچهار     
درصد بهه   26/16( و P<05/0داري شد ) افنايش معن 

 مينان آن افنوده شد.  

 . رطبا،4.5
 ميگوهاي طوبتنتايج مربوط به روند تغييرات ر 2نچودار 

هاي مختلف  چک در زمان . روند تغييرات درصد آب1نمودار 
 -oC18 نگهداري در دماي 

 

ميگوي چک پس از پخت در  . تغييرات ميزان آب4جدول 
 پرورشي پس از ماه اول و انتهاي دورة نگهداري 

 ماهتیمار/  1 6

88/39±28/0a 30/34±57/0b 0 

 

oوانام  پرورش  طه  نگههداري در دمهاي    
C 18-  در

دهد. ميهنان رطوبهت بها     هاي مختلف را نشان م  زمان
داري يافههت  افههنايش دورة نگهههداري کههاهش معنهه  

(05/0>P و در ابتههداي دوره داراي بيشههترين مقههدار )
دورة  6و  5و 4ههاي   بود. کچترين مينان آن نين در مهاه 

   ً داري  اا معنه نگهداري مشاهده شد که بها ههز اخهت
 (.  P>05/0نداشتند )

 
 

ب
آ

ک
چ

 

e 

d 
d cd 

bc b a 

0

5

10

15

20

25

30

0 1 2 3 4 5 6

 (ماه)زمان نگهداری 

98/80 ± 75/0 a 56/75 ± 43/0 b 

97/38 ± 33/0 a 31/35 ± 25/0 b 

93/43 ± 41/0 a 25/40 ± 18/0 b 
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هاي مختلف نگهداري  . روند تغييرات رطوبت در زمان2نمودار 
 -oC 18در دماي 

 . آنشلیز حسگ می بش پخت 4.6
نتايج مربوط به آنالين ،س  ميگوي پختهه را   5جدول 
دهد. نتايج نشان داد کهه کيفيهت ميگهو طه       نشان م 

نگهداري دچار تغيير شد. در اين ميان دو پارامتر مهنه  
و (P>05/0)و طعز ط  شش ماه نگهداري تغيير نكرد 

ول  از نرر رنگو بو و مقبوليهت کله  دچهار کهاهش     
 (.P<05/0داري شد ) معن 

 

 -oC18 هاي مختلف نگهداري در دماي  . نتایج مربوط به آناليز حسي ميگوي پخته، در زمان5جدول 

 (ماهمدت زمان نگهداری ) 

 
0 1 2 3 4 5 6 

 رنگ

 بو

 منه

 طعز

 مقبوليت 

 (P<05/0) دار است وجود حروف غیرهمسان در هر ردیف نشانة اختلاف معنی تکرار، SE3±میانگین
 

هاي ارزیابي حسي ميگوي وانامي  . نتایج ضرایب همبستگي ترکيبات دوگانة شاخص6جدول 
 شده پختهپرورشي 

 مقبولیت کلي طعم مزه بو رنگ  

726/0 1 رنگ 
 597/0 

 849/0  806/0  

451/0 1  بو  621/0  913/0  

723/0 1   منه  463/0  

705/0 1    طعز  

 1     مقبولیت کلي

 . بحث5
مننلة يك   با رشد روزافنون جچعيتو آبنيان درياي  به
براي کچك از بهترين منابع براي تیمين پروتئين جامعه 

اند. هرچند کهه   کاهش مصرا  وشت قرمن مطرح در
دريههاي و  هههاي هههدا از نگهههداري منجچههد فههرآورده

افنايش زمان ماند اري و کهاهش فعاليهت آننيچه  و    

ميكروب  به منرور جلو يري از فساد و ،فش کيفيهت  
  (وSantos-Yap, 1995مطلوب اين محصو ت است )

در هاي مختلف انجچاد و مدت زمان نگههداري   روی
 ههذارد  نهههاي  محصههول تههیثير مهه    هههاي ويي هه 

(Sikorski et al.,1990تهرين   ين مرسوم(. در کشور ما ن

)%
ت )

وب
رط

 

a 
b 

b b 

c c 
c 

68
69
70
71
72
73
74
75
76

0 1 2 3 4 5 6
 (ماه)زمان 

 

 00/9 ± 00/0 a 90/8 ± 10/0 ab 90/8 ± 10/0 ab 70/8 ± 15/0 abc 50/8 ± 26/0 abc 40/8 ± 26/0 bc 20/8 ± 29/0 c 

00/9 ± 00/0 a 90/8 ± 10/0 a 80/8 ± 13/0 ab 70/8 ± 15/0 ab 70/8 ± 15/0 ab 30/8 ± 26/0 bc 10/8 ± 23/0 c 

90/8 ± 20/0 a 80/8 ± 13/0 a 80/8 ± 13/0 a 70/8 ± 15/0 a 60/8 ± 16/0 a 50/8 ± 16/0 a 50/8 ± 22/0 a 

00/9 ± 00/0 a 00/9 ± 00/0 a 90/8 ± 10/0 a 80/8 ± 13/0 a 60/8 ± 22/0 a 60/8 ± 22/0 a 40/8 ± 26/0 a 

00/9 ± 00/0 a 80/8 ± 13/0 ab 70/8 ± 21/0 ab 60/8 ± 22/0 ab 40/8 ± 30/0 abc 20/8 ± 29/0 bc 90/7 ± 27/0 c 
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روی نگهداري ميگو روی انجچاد است که با توجهه  
وييه  مدت ميگوها در سردخانهو به به نگهداري طو ن 

در شهههرهاي جنههوب و در تحقيههآ ،اضههر ايههن روی 
 )روی انجچاد( انتخاب و بررس  شد.

نتايج تحقيآ ،اضر نشان داد که در شهش مهاه   
ي دار نگهداريو ميگوي پرورش  دچهار کهاهش معنه    

شهود و فقهه  ميههنان   در پروفيهل اسههيدهاي آمينهه مهه   
اسيدهاي آمينة  ليسين و تيروزين تغيير نكرد )جدول 

بها نگههداري    Abu Bakaretal.(2008)(. در تحقيآ 1
روز نگههداري در دمهاي    18طه    1ميگوي روزنبر  

o
C10-       نين مشخص شهد کهه ميهنان اسهيدهاي آمينهة

متيونين در طول آرژنينو لينينو هيستيدينو تيروزين و 
ههاي ايهن    داري يافت که با داده نگهداري کاهش معن 

تحقيآ مطابقت داشت. در برخه  از اسهيدهاي آمينهه    
هها بيهان    درصد کهاهش مشهاهده شهد. آن    10،ت  تا 

کردند که کاهش سه آمينو اسيد اصل  )آرژنينو ليهنين  
هاي بيهوژن )پوتريسهينو    و هيستيدين( با افنايش آمين

ستامين( هچبسهتگ  خهوب  داشهت. در    کادورين و هي
شدن اين اسيدهاي آمينهه بهه وسهيلة     واقع دکربوکسيله
ههاي   هاي خاص موجر تشهكيل آمهين   ميكروار انينم

(. تحقيقات نشان Dainty et al.,1983شود ) بيوژن م 
ههاي سرمادوسهت و منوفيهل در     دهد کهه بهاکتري   م 

 Tayloreکنند ) ها نقش مهچ  را بازي م  تشكيل آمين

and Summer, 1986 هچننههين مطالعههات زيههادي .)
ههاي سرمادوسهت از عوامهل     اند که بهاکتري  نشان داده

 Chytiri etانهد )  اصل  تشكيل پوترسهين و کهادورين  

al., 2004هها بها داشهتن آنهنيز      جا که بهاکتري  (. از آن
دکربوکسيًز سبر شكستن آمينو اسيد آزاد و تبهديل  

در نتيجهه در اکرهر    شهوندو  هاي بيهوژن مه    آن به آمين
تحقيقات آمينو اسهيد آزاد بررسه  شهده و تحقيقهات     

                                                                             
1. Macrobrachium rosenbergii 

ماهينهه طه     ةدربارة تغييرات پروفيل اسيدهاي آمينه 
 دورة نگهداري محدود است.

تغييرات پروفيل اسيد چرب و کيفيت چرب  در 
 Oujifard etميگوي وانام  قبً   ناری شده اسهت ) 

al., 2011; Javaheri Baboli et al., 2012 به هچين .)
ههاي   دليل در اين مقاله بررس  نشده و فق  شهاخص 

AIههاي   شهاخص کيفيت چرب  بحث شده اسهت.  
و  2

3
TI کننهدة کيفيهت چربه  از ديهد اه      نين در واقع بيان

ها براي سهًمت  انسهان اسهتو زيهرا      ارزی غذاي  آن
ها را  اين دو پارامتر مينان امكان رسوب چرب  در رگ

شهده   به وجود اسيدهاي چرب اشباعدهند که  نشان م 
 (.Ulbricht and Southgate, 1991شهود )  مربوط مه  

نتايج تحقيآ ،اضر نشان داد که ط  نگهداري ميگوي 
دچهار   TIو  AIاي مقهادير   وانام  در شراي  سردخانه

( و هچننين ميهنان  3داري نشد )جدول  تغييرات معن 
 آن براي سًمت  انسهان مضهر نيسهتو چراکهه ميهنان     
با تر از يك درصد آن براي انسان مضر  ناری شهده  

 (. Ulbricht and Southgate, 1991)است 
نتايج نشان داد که فرايند پخت سهبر  هچننين 
و شهود   مه   ي وانهام  بافت ميگهو  درتغييرات زيادي 

داري  افهنايش معنه   پخهت  بعهد از  چك آن  مينان آب
از نرر  وچك پس از پخت . مينان آب(4يافت )جدول 
چهك   اسهت. ميهنان آب   ،ائن اهچيهت ر ااقتصادي بسي

 هناری   درصد 30تا  10منجچد پس از پخت ي ميگو
تحقيهآ ،اضهر    (و ول  درSchnee, 2000) استشده 
 Gonalves and ههاي  بها داده  بهود کهه  بها تر  کچه   

Ribeiro (2009)    34دربارة ميگوي وانام  بهه ميهنان 
هها   چك در نچونهه  مينان زياد آب. داردمطابقت درصد 

تواند نتيجة افنايش پروتئهولين باشهد کهه در نتيجهه      م 
هها و افهنايش ميهنان     شد   ساختار نچونه موجر شل

                                                                             
2. Atherogenic index (AI) 
3. Thrombogenic index (TI) 
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 ,.Olsson et alشهود )  سلول  م  آب در فضاي خارج

هههاي باکتريههاي  نيههن مچكههن اسههت در  آنههنيز(. 2007
و باعث کاهش  رندگذابتخرير ساختار پروتئين تیثير 
. (Olsson et al., 2003)توانههاي  ابقههاي آب شههوند 

ا رچه در تحقيآ ،اضر دماي نگهداري پايين بهود بها   
هاي آننيچ  طه  دورة   که افنايش فعاليت توجه به اين

نگهداري ،ت  در دماهاي زير صفر نين  ناری شهده  
تههوان ايههن  نچه   (وFoegeding et al., 1996اسهت ) 

چك ميگو نيهن طه     مينان آب رفت.مسئله را ناديده  
داري يافت به طوري کهه   دورة نگهداري افنايش معن 
(. 1درصد رسيد )نچودار  26در انتهاي دوره به ،دود 

چهك طهه    رونهد مشهابه  در خصههوص افهنايش آب   
oنگهداري در دماي 

C18-    در ساير آبنيان نرير مهاه
 ,Hsieh and Regensteinکاد نين  ناری شده است )

و ول  ميهنان آن بسهته بهه نهوع و  ونهة آبهني       (1989
 Snapperتواند متفاوت باشهد. بهراي مرهالو مهاه       م 

oطهه  نگهههداري در دمههاي
C18-  بههه افههنايش ميههنان

(. Benjakul et al.,2003درصدي رسيد ) 15چك  آب
توانهد بهه علهت تشهكيل      چهك مه    افنايش مينان آب

فرمالدئيد و در نتيجهه تجچهع پهروتئين در ماهينهه و     
کهاهش ررفيههت نگهههداري آب باشههدو هههر چنههد کههه  

توانهد فهاکتور اصهل      تنهاي  نچه   تشكيل فرمالدئيد به
 Badiiتغييرات در تجچع پروتئين و بافت آبني باشد )

and Howell, 2001.)  بررس  نتايج مربوط به رطوبت
چك  هاي مينان آب ها ط  نگهداري کامً  با داده نچونه
زيرا با کاهش مينان رطوبهت  ها مطابقت داشتو  نچونه

)نچودارههاي  است چك بيشتر شده  در واقع مينان آب
 (. 2و  1

تهرين عامهل تعيهين     کننهدهو مههز   از نرر مصرا
انهد از رهاهرو بهوو     کيفيت محصو ت درياي  عبهارت 

ههاي   طعزو بافتو ترديو رنگ و نبهود ميكروار هانينم  

تهرين عامهل کيفه  بهراي      خاص. هچننين تاز   مهز
ننده است که مينان يها درجهة فسهاد آبهني و     ک مصرا

دههد   محصو ت آن در هنگام نگهداري را نشهان مه   
(Connell, 2002 .)   در تحقيههآ ،اضههر نيههن بررسهه

 ههاي  نشان داد که بها  ذشهت زمهان نچونهه     ها ارزياب
از پهس از پخهت   شهده در سهردخانه    ميگوي نگهداري

 يدار کل  دچار کاهش معنه   و مقبوليت بو رنگو نرر
 .Oujifard et al. در تحقيههآ (5 )جههدول انههد دهشهه

ميگوي با  ذشت زمان بافت مشخص شد که  (2011)
تهر   نرم شده در سردخانه وانام  پرورش  خام نگهداري

 رفهت پهيش   شهدن  بوي آن به سهچت آمونيهاک    شد و
که تچام  اين پارامترهها  تر شد  تيرهرنگ آن هچننينو 

در مجچههوع باعههث کههاهش پههذيری کلهه  محصههول  
شود که ميگو پس از  هچين عوامل موجر م  .شود م 

پخت نين داراي رنهگو بهو و مقبوليهت کله  کچتهري      
دربارة نتايج ضراير هچبستگ  ترکيبات دو انة . باشد

هاي ارزياب  ،س  ميگوي وانهام  پرورشه     شاخص
شهده نيهن بهين هچهة پارامترهها ارتبهاط مربهت و         پخته
جه بهه روی  (. با تو6داري مشاهده شد )جدول  معن 

شدهو نچرات با تر از شش از نرهر   آنالين ،س  استفاده
کننده قابل پذيری است کهه چنهين وضهعيت      مصرا

ط  شش ماه نگهداري برقرار بود. کاهش پارامترههاي  
،س  در ميگو ط  نگهداري در سهردخانه بهه اثبهات    

 ,.Kashiri et al (.Sawant et al., 2012رسيده است )

واص ،س  ميگوي سفيد هنهدي  با بررس  خ (2011)
خام در شراي  انجچادو کاهش پارامترهاي رنهگ و بهو   
را مشههاهده کردنههد و پههارامتر طعههز تغييههري نكههرد.   

Haghparast et al. (2013)   نين بيان کردند که مهدت
دار کيفيهت ،سه     زمان نگهداري باعث کاهش معنه  

خههام )بههوو طعههز و رنههگ( ميگههوي سههفيد هنههدي    
 .Imran et alشهود.   خانه مه  شهده در سهرد   نگهداري
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نين با بررسه  آنهالين ،سه  ميگهوي وانهام        (2013)
درجهة   8تها   0ساعت در دماي  96شده به مدت  پخته
 راد مشاهده کردند که فق  تيچار صهفر درجهة    سانت 
 راد از نرر ،س  قابل قبول است و با افهنايش   سانت 

دما و افنايش مدت زمهان نگههداريو کيفيهت ،سه      
 آنهالين ،سه   نتهايج کله    يابهد.   نين کاهش م ميگوها 

هاي کيفه  ميگهو    نشان داد که با  ذشت زمان ويي  
 يابهد  مه   يدار ط  نگهداري در سردخانه کاهش معن 

oول  با توجه بهه دمهاي نگههداري )   
C18-)   تغييهرات
داري در قابليهت   ايجادشده ط  شش مهاه تهیثير معنه    

 کننده نداشت. پذيری محصول براي مصرا

 گیری نتیجه .6
نتايج کل  اين تحقيآ نشان داد که هر چند نگههداري  
ميگوي وانام  پرورش  پهس از انجچهاد در سهردخانه    

داري در  مهاه منجهر بهه کهاهش معنه       ششط  مدت 
دو امهها از نرههر شههو آن مهه  ةمحتههواي اسههيدهاي آمينهه

هاي کيفيت چربه  طه  مهدت مهورد اشهاره       شاخص
انههام  کنههد. کيفيههت ،سهه  ميگههوي و  تغييههري نچهه 

شده در شراي  انجچاد نين ا رچه ننول يافتهه   نگهداري
نتيجه  کننده قابل قبول بود. در اما از نرر مصرا واست

oدمههاي 
C18- مههدت ميگههوي  بههراي نگهههداري کوتههاه

شههود امهها نگهههداري  وانههام  پرورشهه  پيشههنهاد مهه  
سههال( نيازمنههد انجههام   يههكمههدت آن )تهها   طههو ن 
 بيشتر است. هاي آزمايش

 تشکر تقدير و
هاي مادي و معنوي شرکت مل   اين تحقيآ با ،چايت

اقتصههادي انههرژي  ةويههي ةنفههت ايههرانو سههازمان منطقهه
مديريت پيوهش و فناوري انجام شده اسهت.   -پار 

ان  خود را از تچهام   دنويسند ان مراتر تشكر و قدر
اعههًم   ن شرکت مل  نفهت ايهران  ئوو مسعنينان 

 دارند. م 
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