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  چکیده:
ام، چربی خام، خاکستر و رطوبت( بافت عضله تقریبی )پروتئین خ گراد بر ترکیباتدرجه سانتی -18دمای حقیق با هدف بررسی اثر انجماد در این ت

تان سال گرم در تابس 19کیلوگرم میگو وانامی با میانگین وزنی  12در این بررسی انجام شد.  (Litopenaeus vannamei) وانامی یمیگو

پس از  و د گردیدستان بوشهر( صیگوی شیف )ااز سایت پرورش می نقطه متفاوت استخرها با استفاده از تور پرتابی 3از  به صورت تصادفی 1395

روز  180به مدت  گرادرجه سانتید -18 در فریزر خانگی در دمای گرم بر لیتر متابی سولفیت سدیممیلی 2000شستشو و قرار گرفتن در محلول 

و  150، 120، 90، 60، 30زهای رو در روز یک بار 30در این تحقیق در نمونه تازه و هر های مورد مطالعه تغییرات تمامی فاکتور. شدنگهداری 

ام، ئین خام، چربی خد که مقادیر پروتنشان دا در این تحقیق نتایج ترکیبات تقریبیورد بررسی قرار گرفت. م ماه( با سه تکرار 6)به مدت  180

روز نگهداری  180 قادیر بعد ازدرصد تعیین شد که این م 81/74و  38/1، 89/0، 19/25به ترتیب  میگوی وانامی خاکستر و رطوبت در نمونه تازه

 ارزش غذاییت که توان نتیجه گرفدرصد تغییر یافت. با توجه به نتایج بدست آمده می 62/73و  15/2، 39/0، 84/21در سردخانه به ترتیب به 

 گردد.میدچار افت محسوسی ن روز نگهداری در انجماد 180بعد از  ی وانامیمیگو

 

 بافت عضله، میگوی وانامی تقریبی، ترکیبات، انجماد: یدیکلمات کل

 

 مقدمه: -1
های آبی مجموعه متنوعی از مخلوقات آبزی را در خود جای داده است که در میان آنها میگوها از نقطه نظر برداشت و مصرف گستره

د مغذی بوده که در رژیم غذایی باشند. میگو به عنوان یک فرآورده دریایی، منبع غنی از مواانسانی از اهمیت بسیار بالایی برخوردار می

 ,Covingtonبه میزان زیادی مورد توجه قرار گرفته است ) مانند اسیدهای چرب غیراشباع انسان به لحاظ دارا بودن ترکیبات مفید

 باشد. البته به دلیلاز مهمترین میگوهای پرورشی در ایران و جهان می( یکی Litopenaeus vannameiمیگوی وانامی ) (.2004

های مناسب نگهداری با حداقل افت به صورت تازه در دسترس نیست بنابراین معرفی شیوه غالبا  محدود بودن دوره پرورش، این گونه 

های دریایی است که با جلوگیری از دهیدراسیون های مهم نگهداری غذاانجماد یکی از روش .ای برخوردار استکیفی از اهمیت ویژه

( باعث افزایش زمان Morkore and Lilleholt, 2007کاهش درجه حرارت و جلوگیری از رشد میکروبی ) حرکتی آب،داخلی یا بی

مطالعات متعددی در زمینه اثرات انجماد بر آبزیان  (.Ersoy et al., 2008گردد )محصول می ای، حفظ مزه و ارزش تغذیهماندگاری

و همکاران  جواهری بابلی(، 1389و همکاران ) فرداوجیبه مطالعات توان ه از آن جمله میخصوصا  میگوها منتشر شده است ک

اما هنوز ( اشاره نمود. 2007و همکاران ) Sriket ( و1397و همکاران ) صالحی(، 1396) فتاحیان و ضیائیان نوربخش(، 1391)

اثر  بررسی لذا این مطالعه با هدف .است ها انجام نشدهوجود دارند که مطالعات جامعی در مورد آن به ویژه میگوها آبزیانبسیاری از 

 بافت عضله میگوی وانامی )پروتئین خام، چربی خام، خاکستر و رطوبت( گراد بر ترکیبات تقریبیسانتیدرجه  -18انجماد در دمای 
 .انجام پذیرفت

 

 مواد و روش: -2

گرم در تابستان  19ین وزنی گبوشهر( با میان پرورش واقع در سایت شیف )استان هایگیری میگوهای مورد مطالعه از استخرنمونه

 12نقطه متفاوت استخرها با استفاده از تور پرتابی انجام شد و در مجموع  3برداری به صورت تصادفی از نمونه. گردیدانجام  1395
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ی یخ قرار گرفته و در های مخصوص حاودر یونولیتها جهت جلوگیری از کاهش کیفیت میگوها، نمونه کیلوگرم نمونه برداشت گردید.

گرم بر لیتر متابی سولفیت میلی 2000ها پس از شستشو و قرار گرفتن در محلول نمونه  ترین زمان به آزمایشگاه منتقل شدند.کوتاه

تقسیم  گراددرجه سانتی -18گی با دمای ک ردیفی جهت نگهداری در فریزر خانکیلوگرمی به صورت چیدمان ی 1بسته  12سدیم در 

 180و  150 ،120، 90، 60، 30در روزهای  آزمایشات ها بر روی نمونه تازه انجام گرفت.همچنین همزمان آزمایشنتقل شدند. و م

انجام  25/6گیری میزان پروتئین خام به روش کجلدال و با استفاده از ضریب تبدیل هانداز با سه تکرار انجام گرفتند. ماه( 6)به مدت 

گیری میزان خاکستر با حرارت خام با استفاده از پترولیوم اتر و دستگاه سوکسله استخراج شد. اندازه چربی. (AOAC, 2005شد )

گیری اندازه (.AOAC, 1990گراد تا رسیدن به وزن پایدار انجام شد )درجه سانتی 550دادن نمونه درون کوره الکتریکی با دمای 

تجزیه و  (.AOAC, 2005) گراد تا رسیدن به وزن پایدار تعیین گردیدسانتی درجه 100میزان رطوبت با استفاده از آون در دمای 

از  kolmogorov smirnov test( انجام پذیرفت. با استفاده از آزمون 18)ویرایش  SPSSافزار های حاصله با نرمتحلیل آماری داده

دار بودن ( و برای آزمون معنیANOVAنس یک طرفه )ها از آنالیز واریاها آگاهی حاصل شد. برای مقایسه دادهنرمال بودن داده

ها نیز برای رسم شکل  2010Excelافزار استفاده شد. همچنین از نرم Duncanدرصد از آزمون  95ها در سطح اطمینان تفاوت

 استفاده گردید.

 

 ج و بحث:ینتا -3

روز  180ی ط( در نمونه تازه به تدریج 4وبت )شکل ( و رط2(، چربی خام )شکل 1نتایج نشان داد که مقادیر پروتئین خام )شکل 

درصد  95های تحت مطالعه در سطح نگهداری در سردخانه کاهش پیدا کردند. میزان پروتئین خام، چربی خام و رطوبت در زمان

ه تدریج طی بزه ( در نمونه تا3(. همچنین نتایج نشان داد که مقادیر خاکستر )شکل P>05/0داری را نشان ندادند )اختلاف معنی

داری را عنیمدرصد اختلاف  95های تحت مطالعه در سطح روز نگهداری در سردخانه افزایش پیدا کرد. میزان خاکستر در زمان 180

 (.P<05/0نشان داد )
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 سردخانه در یهدارنگ روز 180 در طی وانامی یمیگو عضلهبافت  پروتئین خام میزان تغییرات روند -1شکل 
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 هسردخان در نگهداری روز 180 در طی وانامی یمیگو بافت عضله چربی خام میزان تغییرات روند -2شکل 
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 انهسردخ در نگهداری روز 180 در طی وانامی یمیگو بافت عضله خاکستر میزان تغییرات روند -3شکل 
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 سردخانه در نگهداری روز 180 در طی وانامی یمیگو بافت عضله رطوبت میزان تغییرات روند -4شکل 

 

بر (. Sriket et al., 2007) درصد گزارش شده است که به گونه میگو بستگی دارد 21تا  17میزان پروتئین میگو به طور میانگین بین 

درصد در پایان دوره نگهداری کاهش یافت  84/21 درصد در نمونه تازه به 19/25میزان پروتئین خام از این تحقیق  هاییافته اساس

درصد برآورد  8/18( Litopenaeus vannamei( میزان پروتئین خام را در میگوی وانامی )2007و همکاران ) Sriket .(1)شکل 

پس از درصد  7/20در نمونه تازه به درصد  13/25از  میگوی وانامیای نشان داد که میزان پروتئین خام در های مطالعهیافته کردند.

ای میزان (. همچنین در مطالعه1391 جواهری بابلی و همکاران،کاهش یافت )گراد درجه سانتی -18روز نگهداری در دمای  180

-درجه سانتی -18در دمای  نگهداری روز 180پس از درصد  25/22در نمونه تازه به درصد  8/24 از میگوی وانامیپروتئین خام در 

زدایی، تغییر توان ایجاد آبچک پس از فرآیند انجماددلیل این کاهش را می. (1396فتاحیان و ضیائیان نوربخش، گراد کاهش یافت )

میزان چربی بدن میگو (. Rhbein and Oehlenschlager, 2009)نسبی ترکیبات شیمیایی عضله و تغییر ماهیت پروتئین دانست 

از چربی خام  میزاندر این تحقیق (. Ackman, 1989کند )بسته به گونه میگو، جیره غذایی، وضعیت اکولوژیک و فصل تغییر می

ای نشان داد که میزان طالعههای میافته .(2درصد در پایان دوره نگهداری کاهش یافت )شکل  39/0 درصد در نمونه تازه به 89/0

گراد درجه سانتی -18روز نگهداری در دمای  180پس از درصد  23/0درصد در نمونه تازه به  83/0از  میگوی وانامیخام در  چربی

 درصد در نمونه 95/0از  میگوی وانامیخام در  چربیای میزان (. همچنین در مطالعه1391کاهش یافت )جواهری بابلی و همکاران، 

 .(1396فتاحیان و ضیائیان نوربخش، گراد کاهش یافت )درجه سانتی -18در دمای  روز نگهداری 180پس از درصد  31/0تازه به 

در ساختمان لیپیدی خود اسیدهای چرب غیراشباعی دارند که  آبزیانتقریبا  تمامی توان این گونه بیان نمود که دلیل این کاهش را می

گردند )جلیلی، کنند و باعث کاهش کیفی محصول میها ایجاد میشوند و تغییرات نامطلوبی در چربییدر مجاورت هوا اکسیده م

 15/2 درصد در نمونه تازه به 38/1از خاکستر  میزاندر این تحقیق  .باشددرصد می 5/1تا  1میزان خاکستر در میگو معمولا   .(1387

 Penaeusببری سبز )( میزان خاکستر در میگوی 1392قاسمی ) در مطالعه .(3)شکل درصد در پایان دوره نگهداری افزایش یافت 

semisulcatus)  ای نشان داد های مطالعهیافته .روز نگهداری افزایش یافت 180درصد در پایان  82/1 درصد در نمونه تازه به 68/1از



 

 

درجه  -18روز نگهداری در دمای  180پس از صد در 07/2درصد در نمونه تازه به  50/1از  میگوی وانامیکه میزان خاکستر در 

درصد  22/1از  میگوی وانامیای میزان خاکستر در (. همچنین در مطالعه1391افزایش یافت )جواهری بابلی و همکاران، گراد سانتی

و ضیائیان نوربخش،  فتاحیانیافت ) افزایشگراد درجه سانتی -18در دمای  روز نگهداری 180پس از درصد  69/1در نمونه تازه به 

انجماد با کاهش رطوبت، پروتئین و چربی غلظت مواد معدنی در بافت  توان این گونه بیان نمود کهدلیل این افزایش را می .(1396

محدوده استاندارد میزان رطوبت در میگوی  (.1387رسد )جلیلی، دهد و در نتیجه خاکستر به مقدار بالاتری میمحصول را افزایش می

درصد در نمونه تازه  81/74از رطوبت  میزان در این تحقیق(. Sriket et al., 2007درصد گزارش شده است ) 80تا  75زه معمولا  تا

( میزان رطوبت در میگوی 1392فرد و همکاران )اوجی در مطالعه. (4)شکل  درصد در پایان دوره نگهداری کاهش یافت 62/73 به

ای نشان داد که میزان های مطالعهیافته .یافت کاهشنگهداری  دورهدرصد در پایان  3/71 تازه بهدرصد در نمونه  8/74از وانامی 

گراد درجه سانتی -18روز نگهداری در دمای  180پس از درصد  10/73درصد در نمونه تازه به  93/75از  میگوی وانامیرطوبت در 

درصد در نمونه تازه  93/72از  میگوی وانامیدر  رطوبتای میزان طالعه(. همچنین در م1391یافت )جواهری بابلی و همکاران،  کاهش

دلیل  .(1396فتاحیان و ضیائیان نوربخش، یافت ) کاهشگراد درجه سانتی -18در دمای  روز نگهداری 180پس از درصد  89/66به 

 Morkore and)باشد از انجمادزدایی میاین کاهش از دست دادن رطوبت در زمان نگهداری در سردخانه و خروج آبچک از بافت بعد 

Lilleholt, 2007.) و  افزایش مقادیر این از بعضی اگرچه که داد نشان تحقیق انتهای در میگوی وانامی عضله تقریبی اتترکیب بررسی

 .باشدمیکننده در حد مطلوب و قابل پذیرشی برای مصرفنگردید و  محسوسی افت دچار میگو غذایی ارزش اما کاهش یافتند
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