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   عضله بافتی ساختارهاي ریز روي تغییرات حسی و بر گذاري یخ در تأخیر تأثیر
   طی نگهداري )Penaeus merguiensis( موزي میگوي

  

  6و پرویز زارع 5عیسی کمالی، 4محسن ملکوتی، 3یوسف آفتابسوار ،2سلیم شریفیان ،1مجتبی نادري*
  پژوهشکده اکولوژي خلیج فارس و دریاي عمان5و  4، 3، 2 ، واحد بندرعباس،اسلامیدانشگاه آزاد1

  دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان6
  1/11/90 ؛ تاریخ پذیرش: 20/10/89تاریخ دریافت: 

  چکیده
 بررسـی قـرار   مـورد ) Panaeus merguiensis( مـوزي  کیفیت میگوي روي بر گذاري یخ در تأخیر تأثیر مطالعه این در
 لایه یک صورت به و انتخاب )ب( صید از پس ساعت دو و )الف( صید از پس بلافاصله میگو، تیمار دو منظور بدین. گرفت

 بررسـی  مـورد  روز بیست زمانی فاصله عضله در بافتی ساختارهاي ریز و حسی تغییرات گذاري شد. یخ میگو لایه یک و یخ
 از یکـی . شود می استفاده نگهداري دوره طی در شیمیایی و میکروبی حسی، يها شاخص از کیفی ارزیابی جهت. گرفتند قرار

 نتـایج  . باشـد  مـی  نگهـداري  طـی  میگـو  و مـاهی  شناسـی  بافـت  تغییرات بررسی فساد ارزیابی در جدید و مهم يها شاخص
 روز 8 از پـس  بـود  نگهـداري  دوره افـزایش  بـا  همزمـان  فیبرهـا  چروکیدگی و سلولی بین فضاي افزایش بیانگر شناسی افت

 در تمـایز  عـدم  کـه  حـالی  در بـود،  مشـکل  شـده  گـذاري  یـخ  تـأخیر  بـا  يها نمونه در اي ماهیچه فیبرهاي تمایز نگهداري،
 سـاعت  2 کـه  داد نشان نتایج ارزیابی حسی چنین هم .شد دیده نگهداري 12 روز از پس بلافاصله، يها نمونه يها میوفیبریل

 رطوبـت،  میـزان . شـود  می بلافاصله گذاري یخ با مقایسه در میگو ماندگاري مدت روزه 4 کاهش به منجر گذاري یخ در تأخیر
 و 33/1 ،6/15 ،33/81 به اول روز در 66/1 و 45/1 ،35/21 ،76/74 از ترتیب به) الف( تیمار براي خاکستر و چربی پروتئین،

 ،26/15 ،62/81 بـه  اول روز در 91/1 و 36/1 ،72/21 ،94/74 از ترتیـب  بـه ) ب( تیمـار  براي و نگهداري آخر روز در 81/0
میزان رطوبت، پـروتئین و خاکسـتر در هـر دو تیمـار در     . این در حالی بود که بین رسید نگهداري آخر روز در 82/0 و 09/1

اخـتلاف   ولـی بـین میـزان چربـی     )P>05/0( درصد مشاهده شـد  5داري در سطح  روز اول و آخر نگهداري اختلاف معنی
 در زمـانی  تـأخیر  کـه  اذعـان نمـود   تـوان  مـی  آمـده  بدسـت  نتایج از. )P<05/0(درصد مشاهده نشد  5داري در سطح  معنی

  شود. می آن کیفی کاهش باعث میگو سردسازي
  

، )Panaeus merguiensis(موزي میگوي بافتی، ریزساختارهاي گذاري، یخ تأخیر در کیفی، ارزیابی :کلیدي هاي واژه
  گذاري. یخ
  

  مقدمه
 مصـرف  کـه  صورتی در فائو يها برآورد اساس بر
 میلیـون  چهل 2030 سال در بماند، ثابت آبزیان سرانه

 جامعـه  نیـاز  مـورد  کنـونی،  تولیـد  بر مازاد آبزیان تن

                                                             
 :مسئول مکاتبه naderi_m_2008@yahoo.com 

افـزایش جمعیــت و کمبـود مــواد    .)6اســت ( بشـري 
غذایی بخصوص منابع پروتئینی با کیفیت بـالا سـبب   
گردیده است تا در چند دهه اخیر توجـه خاصـی بـه    
منابع خـوراکی دریـایی مبـذول گردیـده و مطالعـات      
بیشتري در زمینه انواع آبزیان و استفاده از آنها صورت 

م پذیرد. در این مورد علاوه بر موضوع تهیه غذا فـراه 
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باشـد. ایـن امـر     مـی آوردن غذاي سالم نیز مورد نظـر  
اهمیت کنترل کیفی میکروبی و شیمیایی مواد غـذایی  
را در مراحل مختلف تهیـه، تولیـد و مصـرف روشـن     

اي  ي تغذیــههـا  نمایـد. بـه هـر حــال وجـود نیـاز      مـی 
بخصوص در کشورهاي در حال توسعه و امکان تاًمین 

ضرورت شناخت،  قسمتی از آن از طریق منابع دریایی
گیري بهینه از این منابع را بخـوبی نشـان    توجه و بهره

   ).3دهد ( می
 پـس  بلافاصله براي نگهداري میگو یخ از استفاده

 در میگوهـا  نیـز  فاصله این در و نبوده متداول صید از
 و کشور جنوب گرم بسیار هواي و پلاستیکی سبدهاي

 افـت  سـبب  که گرفته قرار خورشید مستقیم نور بعضاً
 نگهـداري  در کـافی  دقـت  و توجه. گردد می آن کیفی
 کـه  آورد بوجود را اطمینان این تواند می دریا در صید

 لـــ ـساح بـه  رسـیدن  تـا  را خـود  اولیه تازگی آبزي،
 درجـه  در هـدف،  ایـن  بـه  دسـتیابی . نمایـد  می حفظ

 و صـید  از پـس  آبـزي  کـردن  سـرد  مسـتلزم  نخست
 و حمـل  مـدت  طـول  در سرد شرایط در آن نگهداري

 توجه با که است آبزیانی جمله از میگو ).4( است نقل
 و اقتصـادي  ارزش حفظ جهت سریع، پذیري فساد به

 لازم د،ـــــصی از پـس  فــراوري مراحـل  در آن کیفـی 
 نمود اعمال مورد آن در را خاصی يها روش که است

 حد تا سردسازي مدت در آن ماندگاري زمان مدت و
 اسـت  مـی آنزی و میکروبـی  تغییرات تاثیر تحت زیادي

 بـا  محصول کیفی ارزیابی اساس بر فساد تعیین ).24(
ــددي يهــا روش ــه از متع  بیوشــیمیایی، حســی، جمل

 ایـن  در. باشد می) 17( میکروبیولوژي و) 16( فیزیکی
 تـرین  بخـش  رضـایت  هنـوز  حسـی  يها ارزیابی میان

  ).13( باشند می هدف این به دستیابی روش
 آبهـاي  آور ارز و مهـم  بسـیار  ذخایر از یکی میگو

 بـودن  دارا دلیـل   بـه  کـه  داده تشـکیل  را کشور جنوبی
 تأمین منابع از یکی عنوان به دیرباز از اقتصادي، ارزش

 و بوشـهر  خوزسـتان،  يهـا  استان در درآمد و پروتئین
 از .)1اسـت (  گرفته قرار توجه مورد همواره هرمزگان

 جنـوبی  يها آب در موجود میگوي گونه چندین میان
ــور  میگــوي( Penaeus merguiensis گونــه کش

 از هـا  گونـه  سایر به نسبت هرمزگان، استان در) موزي
میــزان صــید  ).5( اســت برخــوردار بیشــتري اهمیـت 

تـا   1382ي هرمزگان از سـال  ها میگوي موزي در آب
 پـــراکنش آورده شـــده اســـت. 1جـــدول در  1387

 آرام، اقیـانوس  نـواحی غربـی   در گونه این جغرافیایی
 جنـوب  تایلنـد،  مـالزي،  پاکسـتان،  فارس، خلیج هند،

 ایـن  ).5( اسـت  شده گزارش فیلیپین ونزي واند چین،
 مشـاهده  متـر  55 عمـق  تـا  سـاحلی  نـواحی  در گونه
 بـا  عمق کم يها آب در بیشتر آن فراوانی ولی شود می

 می شنی -گلی یا گلی بستري با متر 20 از کمتر عمق
) 7( دهد می ترجیح را آلود گل يها آب بیشتر و باشد

 ریـزي  تخم پیک در خرداد تا اردیبهشت يها ماه در که
 طــی آن ریــزي تخــم منــاطق و بــرد مــی بســر خــود

 و عمـق  کـم  يهـا  آب در آمـده  عمـل  بـه  يها بررسی
کارهـاي متعـددي در زمینـه     ).5( باشـد  می خوریات

ــر ــفید     تغیی ــوي س ــر روي میگ ــید ب ــس از ص ات پ
)Metapenaeus affinis    در ایـران صـورت گرفتـه (

). این در حالی است که اطلاعات 10و  9، 8، 2است (
 خیلی کمـی در ایـن زمینـه بـر روي میگـوي مـوزي      

)Panaeus merguiensis( .در ایران وجود دارد  
تغییرات بوجود آمـده   بررسی مطالعه این از هدف   

اي  ي ماهیچـه هـا  ي حسـی و میوفیبریـل  ها در شاخص
گذاري و تعیین مدت مانـدگاري   تأخیر در یخناشی از 

  بوده است. ها با استفاده از این شاخص
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  ).1387، ارقام به تن، (سازمان شیلات ایران، 1382-87ي ها ي هرمزگان در سالها میزان صید میگوي موزي در آب -1 جدول
  87  86  85  84  83  82  شرح
  720  837  585  765  600  700  میگو

  
  ها مواد و روش

 بـراي  مـوزي  میگوهاي: برداري و نمونه ها تهیه نمونه
 سـاحلی  نـواحی  در ترال تور بوسیله پروژه این انجام

 تهیـه  1389و فروردین  1388طی اسفند  هرمز جزیره
 بـین  از و تصـادفی  صـورت  بـه  میگوهـا  انتخـاب . شد

. شد انجام سالم و یکسان ازهاند با شده صید میگوهاي
 ترتیـب  بـه  شـده  صـید  میگوهاي طول و وزن میانگین

 مرحله در. است بوده متر سانتی 15±2 و گرم 10±40
 جـدا  ابتدا ترال تور از شده صید موزي میگوهاي بعد،

 مواد سایر و ماسه شن، ذرات جداسازي منظور به شده،
 بـا  ها آن شستشوي میگوها، بدن سطح از خارجی زاید
 به تصادفی صورت به آن از پس و شد، انجام دریا آب
 و تقسیم) ب و الف تیمارهاي( وزنی مساوي گروه دو

 گرفتـه  نظر در میگو کیلوگرم 4 حدود  تیمار هر براي
) الـف : (از بودنـد  عبـارت  بررسی مورد تیمار دو. شد
) ب( و) صید از پس بلافاصله( تأخیر گذاري بدون یخ
 حـرارت  درجـه  در صـید  از پـس  ساعت دو تأخیر با

 از یـک  هـر  بـه  مربوط میگوهاي میتما. سایه و محیط
 یخـدان  به نظر مورد زمان شدن سپري از پس تیمارها

 یـک  صـورت  بـه  متر، سانتی 60×40×40 ابعاد به عایق
 آنگـاه . گردیدنـد  منتقـل  میگـو،  لایـه  یـک  و یـخ  لایه

 آزمایشـگاه  به انتقال، صحیح شرایط رعایت با ها نمونه
 دریـاي  و فـارس  خلـیج  اکولوژي پژوهشکده فرآوري

 منتقـل  آزمایش، انجام محل بندرعباس، در واقع عمان
ــد ــایش، مــدت طــی در. گردیدن ــاً آزم  روز هــر تقریب

 يهـا  یـخ  جبـران  منظـور  به شده پودر تازه یخ مقداري
 داخلـی  دمـاي  نگهداشتن ثابت چنین هم و شده ذوب
. شـد  اضافه آن به ،)گراد سانتی درجه 1 تا -1( ها جعبه

 آب خروج منظور به سوراخی جعبه کف در چنین هم
 مــدت طــی در. بــود شــده تعبیــه یــخ ذوب از ناشــی

 مورد میگوهاي حاوي يها جعبه داخلی دماي آزمایش
  اي جیـوه  دماسـنج  وسیله به صورت متوالی به آزمایش

 ،2 ،0 روزهاي در ترتیب به ها نمونه. شد می گیري ازهاند
تغییـــرات  نگهـــداري از لحـــاظ 20و  16 ،12 ،8 ،4

ارگانولپتیک، تغییر در ساختار بافت و تغییـر در میـزان   
  گرفتند. قرار ارزیابی مورد ترکیبات بدن

 ارزیابی يها شاخص گیري ازهاند براي: ارزیابی حسی
 انتخـاب  میگـو  عـدد  10 آزمایش، نوبت هر در حسی
 راهنمـا  جـداول  اسـاس  بـر  حسـی  ارزیـابی  و گردید
 توسـط  )،2(جـدول   )15( شـده  سـرد  و تازه میگوي
 انجـام  )Panelistدیـده (  آمـوزش  افراد نفر 7 حداقل
 يهـا  نمـره  با کیفیت و درجه  لحاظ از میگوها .گرفت

 رـبیانگ ـ 8-10: شـدند  بنـدي  طبقـه  4 از کمتـر  تا 10
غیر  > 4 و درجه سه 4-6 درجه دو، 6-8 درجه یک،
  قابل قبول.

پـس از بـرش از عضـله ي     ها نمونه: تهیه برش بافت
% ) بـه مـدت   4میگو در محلول تثبیت کننده (فرمالین 

گراد تثبیت گردید.  درجه سانتی 4ساعت در دماي  24
% براي آبگیري و گزیلول بـراي  100% و 95از اتانول 

گیري نمونـه در   . قالب)26( شفاف سازي استفاده شد
گـراد)   درجـه سـانتی   58حمام پارافین (با نقطـه ذوب  

 بـا اسـتفاده از میکروتـوم    ها انجام گرفت. برش نمونه
)RMT-30, Radical Microtome, India(  ــا و ب

میکــرون انجــام شــد. پــس از چســباندن  7ضـخامت  
آمیزي بـا هماتوکسـیلین و    و رنگ بر روي لام ها نمونه

با استفاده از میکروسکوپ مجهز به  ها وزین از نمونهائ
عکـس تهیـه گردیــد.    ×400دوربـین و در بزرگنمـایی  

 UTHSCSAافـزار  با استفاده از نرم ها پردازش عکس

Image Tool for Windows, version 2.00   انجـام
  شد.
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 درصـد  تعیـین  بـه  مربـوط  آزمایشـات : بدن ترکیبات
 مورد زیر صورت به 20 و 0 روزهاي در بدن ترکیبات
 روش بـه  چربـی  گیـري  ازهانـد  .گرفـت  قـرار  بررسی

 ،)11( AOACروش  بــه رطوبــت ،)20(سوکســله 
 به خاکستر و) 12( کجلدال روش به کل خام پروتئین
ــام) AOAC )11روش  ــد انج ــات   .ش ــام آزمایش تم

  .مربوط به ترکیبات بدن با سه بار تکرار انجام شد
 يهـا  داده تحلیـل  و تجزیـه : آمـاري  تحلیل و تجزیه
 ) نسخهPASW )SPSS افزار نرم از استفاده با آماري

 نرمـال  بررسـی  براي. پذیرفت انجام ویندوز تحت 18
 بررسـی  بـراي  و Normality از آزمـون  هـا  داده بودن

. گردیـد  استفاده Levene آزمون از ها واریانس همگنی
 از معنـادار  اخـتلاف  نبـود  یـا  وجود بررسی منظور به

ــه روش ــانس تجزی ــک واری ــه ی  ) وANOVA( طرف
 ـ حـداقل  تفاوت آزمون  5 سـطح  در )LSD( دار یمعن

 يهـا  زمان در شاخص هر از حاصل مقادیر بیندرصد 
  .شد استفاده روز 20 و 16 ،12 ،8 ،4 ،2 ،0
  

  نتایج
 بـدن  ترکیبـات  درصد 3 جدول: بدن ترکیبات درصد
 نشـان  آزمـایش  آخـر  و اول روز در را مـوزي  میگوي

میزان پروتئین، چربی، رطوبت و خاکسـتر در   .دهد می

  ).FAO ،1996ارزیابی کیفی میگوي تازه و سرد شده ( -2جدول 
      امتیاز                     

  1  4  7  10  ویژگی

بی رنگ، شفاف، عدم   رنگ (ظاهري)
  وجود هرگونه رنگ تیره

شفاف،  میبی رنگ، ک
ظهور برخی از علائم سیاه 

اي  شدگی، سرسینه (قهوه
ي ها تیره)، روي باله

  خطوط سیاه مید

سرسینه تیره/سیاه، برخی 
سیاه شده، وجود  میي دها باله

  سیاه در پوستهبرخی نقاط 

سیاه شدن کامل (سرسینه، 
  و پوسته) میي دها باله

سرسینه و دم سفت و   سرسینه / دم
  کاملا پیوسته

سرسینه و دم پیوسته بوده 
باشد  میاما چندان سفت ن

و حرکت آن افزایش 
داشته، در برخی سستی 

  شروع گردیده

کی اند سرسینه و دم پیوستگی
دارند و به راحتی کنده 

شل شدگی طبیعی، شوند،  می
بخش گوشت سرسینه قابل 

رویت است، چند دم و سرسینه 
  اند دم و سرسینه کنده شده

کنده  ها بیشتر سرسینه و دم
  اند شده

، ها پاها، پوسته
  کامل، سخت  ها شاخک

 ها کامل، پاها و شاخک
سختی کمتري داشته (به 

  شوند) میراحتی کنده 

در  ها کنده شدن پاها و شاخک
  شود میجعبه نگهداري شروع 

و پاها کنده  ها اغلب شاخک
نیز کنده  ها شده، برخی پوسته

  اند شده

  تیره میکاهش شفافیت، ک  شفاف، سفت  ها چشم
 ها کاهش رنگ، برخی چشم

(جستجو در جعبه  اند کنده شده
  نگهداري)

  اند کنده شده ها اغلب چشم

  بو
ي ها بویی شبیه به جلبک
دریا، دریایی، بوي آب 

  خوشایند
 برخی داراي بوي ملایم  بدون بو

  ))ماهی((
بوي شدید آمونیاکی و 

  سولفیدي، تهوع آور

  گوشت
  (بافت، رنگ، رگ)

سفت، آبدار، سفید 
  شفاف، رگ سفت، مقاوم

سفتی کاهش یافته، نرم، 
سفید مات، رگ هوز کامل 
است اما مقاومت کمتري 
  دارد، سیاهی وجود ندارد

گوشت ظهور سیاه شدگی در 
 ها رگ میسرسینه، خود هض

شروع شده (رگ برداري 
  مشکل است)

سیاه شدن (گوشت، سرسینه و 
ي زرد ها دم)، وجود برخی رنگ

و سبز در گوشت دم، پاره شدن 
  ها رگ
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گـذاري شـده در    ي میگوي تیمار بلافاصله یخها نمونه
، 35/21ترتیب برابـر بـا    ) به0روز اول نگهداري (روز 

% بود در حالی که این مقادیر در 66/1و  76/74، 45/1
ترتیـب   گـذاري بـه   ساعت تأخیر در یخ 2ي با ها نمونه

 نظـر  % بـود. از 91/1و  94/74، 36/1، 72/21برابر با 
 روز در خاکسـتر  و پروتئین رطوبت، میزان بین آماري

 در داري معنــی اخــتلاف دوتیمــار هــر در آخــر و اول
 بـین  که بود حالی در این. شد مشاهده درصد 5 سطح

ــزان ــی می ــر در آخــر و اول روز در چرب ــار دو ه  تیم

 همچنین. نشد مشاهده) P<05/0( داري معنی اختلاف
 دو بـین  بدن ترکیبات در داري معنی اختلاف گونه هیچ

 مشـاهده  درصـد  5 سطح در آخر و اول روز در تیمار
 آخــر روز در تیمـار  دو هـر  در رطوبــت میـزان . نشـد 

 سـال  در .)P>05/0(یافـت   داري افزایش طور معنی به
2007، Sriket پـروتئین،  رطوبـت،  میـزان  همکاران و 
 میگوي و ببري سیاه میگوي براي را خاکستر و چربی

 و) 95/0 و 23/1 ،1/17 ،47/80( ترتیــب  بــه ســفید
. انــد کــرده را گــزارش) 47/1 و 30/1 ،8/18 ،21/77(

  
هاي صفر و انتهاي آزمایش براي هر تیمار (ردیف) و  تفاوت بین مقادیر میانگین درصد ترکیبات بدن میگوي موزي در زمان - 3جدول 

  هاي صفر و انتهاي آزمایش (ستون) زماندر تیمارهاي مختلف براي 

  تیمار
  چربی  پروتئین

  داري مقدار معنی  20  0  داري مقدار معنی  20  0
  497/0  33/1 ± 21/0  45/1 ±0 /12  000/0  60/15±28/0  35/21 ±0 /33  بلافاصله
  199/0  09/1 ± 05/0  36/1 ± 17/0  000/0  26/15 ± 44/0  72/21 ± 08/0  با تأخیر

    P(  592/0  545/0    495/0  337/0(داري مقدار معنی

  تیمار
  خاکستر  رطوبت

  داري مقدار معنی  20  0  داري مقدار معنی  20  0
  002/0  81/0 ± 09/0  1/ 66 ± 10/0  000/0  33/81 ± 57/0  76/74 ± 44/0  بلافاصله
  000/0  82/0 ± 03/0  91/1 ± 03/0  000/0  62/81 ± 45/0  94/74 ± 1/0  با تأخیر

    P(  281/0  711/0    153/0  896/0داري( مقدار معنی
  داري است. نشان از تفاوت معنی 05/0خطاي معیار ارائه شده است. مقدار معنی داري کمتر از  ±بصورت میانگین  ها داده

  
  

ي حسـی  هـا  روند تغییـرات شـاخص  : تغییرات حسی
و  4میگوي موزي طـی نگهـداري در یـخ در جـدول     

  نشان داده شده است. 1 شکل

  

  
  خطاي معیار) ±یخ (میانگین  در نگهداري مختلف روزهاي در موزي میگوي حسی تغییرات -1 شکل

  غیر قابل قبول

 1درجه 

 2درجه 

  3درجه 
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 مختلف هاي زمان در استفاده مورد يها شاخص تفکیک به موزي میگوي حسی ارزیابی نتایج میانگین مقادیر بین تفاوت -4 جدول
  .* )ستون( برداري نمونه زمان هر براي مختلف تیمارهاي در و) ردیف( تیمار هر براي نگهداري

  شاخص
  داري (روز) زمان نگه  

0  2  4  8  12  16  20  

  رنگ (ظاهري)
  10 ± 00/0  *الف

a 
26/0 ± 9/8  

b 
26/0± 9/6  

c  
24/0 ± 8/4  

d 
31/0 ±  6/3  

e  
41/0± 9/2  

ef  
37/0± 5/2  

f  
  4/9 ± 4/0  **ب

a 
41/0 ± 4/7  

b  
65/0 ± 6/5  

c  
65/0 ± 2/4  

d  
60/0 ± 2/3  

de 
64/0 ± 5/2  

e  
47/0 ± 2/2  

e  

  سرسینه/دم
  10 ±00/0  الف

a  
30/0 ± 6/8  

b  
30/0 ± 4/7  

c  
30/0 ± 6/6  

c  
43/0 ± 3/4  

d  
46/0 ± 6/3  

de  
36/0 ± 8/2  

e  
  1/9 ± 45/0  ب

a  
42/0 ± 2/7  

b  
50/0 ± 1/6  

b  
86/0 ± 2/4  

c  
54/0 ± 6/3  

cd  
76/0 ± 9/2  

d  
57/0 ± 6/2  

d  

  ها ها، شاخک پاها، پوسته
  10 ± 00/0  الف

a  
29/0 ± 9/8  

b  
24/0 ± 8/7  

c  
40/0 ± 7/6  

d  
34/0 ± 8/4  

e  
42/0 ± 8/3  

f  
32/0 ± 6/2  

g  

  7/9 ±3/0  ب
a  

61/0± 9/7  
b  

44/0± 1/6  
c  

74/0± 8/3  
d  

44/0± 1/3  
de  

68/0 ± 8/2  
de  

48/0± 3/2  
e  

  ها چشم
  10 ± 00/0  الف

a  
33/0 ± 8/8  

b  
31/0 ± 5/7  

c  
37/0 ± 8/6  

c  
27/0 ± 7/4  

d  
50/0 ± 6/3  

e  
40/0 ± 4/3  

e  
  4/9 ± 4/0  ب

a  
65/0 ± 8/7  

b  
58/0 ± 9/5  

c  
62/0 ± 3/4  

d  
42/0 ± 8/3  

de  
59/0 ± 3/3  

de  
62/0 ± 1/3  

e  

  بو
  10 ± 00/0  الف

a  
30/0 ± 6/8  

b  
25/0 ± 1/6  

c  
27/0 ± 6/5  

c  
42/0 ± 2/3  

d  
36/0 ± 9/2  

d  
32/0 ± 5/2  

d  
  7/9 ± 3/0  ب

a  
35/0 ± 5/7  

b  
52/0 ± 1/5  

c  
72/0 ± 9/3  

d  
51/0 ± 3  

de  
47/0 ± 7/2  

e  
47/0 ± 2/2  

e  

  گوشت
  رنگ، رك) (بافت،

  10 ± 00/0  الف
a  

29/0 ± 9/8  
b  

23/0 ± 7/7  
c  

25/0 ± 1/6  
d  

42/0 ± 2/4  
e  

31/0 ± 8/3  
ef  

25/0 ± 1/3  
f  

  10 ± 00/0  ب
a  

53/0 ± 7/8  
b  

17/0 ± 1/7  
c  

47/0 ± 7/5  
d  

59/0 ± 8/3  
e  

48/0 ± 2/3  
e  

45/0 ± 2  
f  

  باشد. میگذاري  ساعت یخ 2گذاري شده و تیمار با  در کل ستون به ترتیب نشان دهنده تیمار بلافاصله یخ** و  *
  باشد. می 05/0دار در سطح  اختلاف معنیحروف مختلف در هر ردیف بیانگر وجود ▪
  ).تأخیر ساعت 2 تیمار( ب ،)بلافاصله تیمار( الف قبول، قابل غیر 4 از کمتر ،3 درجه) 4- 6( ،2 درجه) 6-8( ،1 درجه) 10-8(▪
  

 دوگانـه  ترکیبـات  همبستگی ضرایب آزمون نتایج
ــابی يهــا شــاخص  کــه دهــد مــی نشــان حســی ارزی

 مختلـف  يهـا  شـاخص  بین بالایی و مثبت همبستگی
  ).6و  5 هاي جدول( دارد وجود حسی ارزیابی

  
  یخ طی نگهداري در میگوي موزي (تیمار الف)ي ارزیابی در ها ضرایب همبستگی شاخص -5 جدول

  گوشت  بو  ها چشم  ها پاها، پوسته  سرسینه/دم  رنگ  ها شاخص
  992/0**  986/0**  978/0**  973/0**  997/0**  00/1  رنگ

  994/0**  985/0**  998/0**  997/0**  00/1    سرسینه/دم
  991/0**  973/0**  993/0**  00/1       ها پاها، پوسته

  992/0**  986/0**  00/1        ها چشم
  986/0**  00/1          بو

  00/1            گوشت
*و  **

  است. 05/0و  01/0داري در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی ترتیب نشان به  
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  یخ طی نگهداري در میگوي موزي (تیمار ب)ي ارزیابی در ها ضرایب همبستگی شاخص -6 جدول
  گوشت  بو  ها چشم  ها پاها، پوسته  سرسینه/دم  رنگ  ها شاخص

  982/0**  995/0**  996/0**  994/0**  997/0**  00/1  رنگ
  979/0**  988/0**  994/0**  996/0**  00/1    سرسینه/دم
  973/0**  992/0**  998/0**  00/1       ها پاها، پوسته

  968/0**  996/0**  00/1        ها چشم
  964/0**  00/1          بو

  00/1            گوشت
*و**

  است. 05/0و  01/0داري در سطح  دهنده وجود اختلاف معنی ترتیب نشان به 
  

تـأثیر تـأخیر در   : ي عضـلانی هـا  تغییرات میوفیبریل
ــخ ــش و قــوام ریزســاختارهاي      ی گــذاري بــر آرای

ــل ــا (میوفیبری ــهه ــی   ي) ماهیچ ــوزي ط ــوي م اي میگ
نشـان داده شـده اسـت.     2 شـکل نگهداري در یخ در 

شـود در روز صـفر    مـی دیده  ها همانگونه که در شکل
ه اي دیـد  نگهداري بین دو تیمار اختلاف قابل ملاحظه

شود. با گذشت زمان نگهداري چروکیدگی سـطح   مین
در هر دو تیمار افزایش  ها و فاصله بین آن ها میوفیبریل

 2در تیمـار بـا    ها اي که تمایز میوفیبریل یافت به گونه

گــذاري شــده  ســاعت تــأخیر و تیمــار بلافاصــله یــخ
ترتیب پس روز هشتم و دوازدهم نگهداري مشـکل   به

ي عضلانی در دو ها بین میوفیبریلبود. تغییرات فاصله 
نشان داده شـده   3شکل تیمار طی نگهداري در یخ در 

ترتیـب در   است. در روز اول نگهداري میزان فاصله به
میکرومتـر   79/19و  42/18تیمار بلافاصله و با تأخیر 

میکرومتـر   67/62و  08/52ترتیب تیمارها به  بود و به
ــت (  ــزایش یاف ــداري اف ــر نگه ).>05/0Pدر روز آخ

  
  تیمار (ب) تیمار (الف) 

 روز
 
 
 
0 

  
 
 
 
 
2 
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  تأثیر تأخیر در یخ گذاري بر روي فیبرهاي عضلانی میگوي موزي -2شکل 
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  خطاي معیار) ±تغییرات فاصله بین فیبرهاي عضلانی میگوي موزي طی نگهداري در یخ (میانگین  -3 شکل

  باشد. دار می دهنده وجود اختلاف معنی حروف مختلف نشان*
  

  بحث
 گونـه،  نـوع  تـابع  میگـو  در بـدن  ترکیبـات  درصد

 و زنـدگی  محـل  صـید،  فصـل  تغذیـه،  رشد، وضعیت
در مطالعه حاضر  ).21( باشد دیگر محیطی فاکتورهاي

داري را  میزان رطوبت در هر دو تیمـار افـزایش معنـی   
 مطالعــه بـا  مشــابه افـزایش  رونــد ایـن  نشـان داد کــه 

Wilaichon و 1977 سـال  در همکاران و Qingzhu 
 شـــ ـزایـــاف یـک  متوجه آنها که بود 2003 سال در
 یـخ  در شـده  نگهداري يها نمونه در رطوبت میزان در

 صدف میگو، خرچنگ،( پوستان سخت گوشت .شدند
 گوشت پروتئین میزان. دارند بالایی نسبتاً پروتین...) و

). 27( گزارش شده است درصد 1/22تا  17 میگو بین
گیري شده در مطالعه حاضـر نیـز    ازهاند  میزان پروتئین

  در این محدوده قرار دارد.  
 کننـده  مصـرف  براي کیفی فاکتور مهمترین تازگی

 را آن محصولات و فسادماهی درجه یا میزان که است
 بـه  حسی ). ارزیابی14( دهد می نشان نگهداري هنگام
 آبزیان ماندگاري عمر برآورد براي مناسب روشی عنوان

 هـاي  روش از یکـی  عنـوان  بـه  و نگهـداري  دوره طی
 آبزي کیفیت که است شده مطرح آبزیان کیفیت سنجش

 بـو،  رنگ، ظاهر، در آمده بوجود تغییرات اساس بر را

 نیـاز  حسـب  بر که کند می ارزیابی آبزي بافت و طعم
 صنعت، در هزینه و زمان انسانی، نیروي آموزش براي

 بایستی ولی). 15(است  روش ترین آسان و ترین سریع
ــه ــراي ک ــیش کــاهش ب  شخصــی خطــاي و داوري پ

 گیرد انجام شده کنترل شرایط تحت و عملی صورت به
 ي مهم ارزیابیها حسی از جمله روش يها روش ).15(

 آیند می حساب به آنها تازگی سنجش بخصوص آبزیان،
)، 2006و همکاران ( Ozogulبسیاري نظیر  محققین که

Rodriguez ) ــاران  Qingzhuet)، 2004و همکـــــ
)2003 ،(Moshiur  ) و 2001و همکـــــــــــاران (

Hanpongkittikum ) مطالعات در) 1995و همکاران 
 عنوان به آن اند که از کرده استفاده شاخص این از خود

 دوره طی در آبزیان کیفیت برآورد جهت مناسب روشی
  اند. برده نام نگهداري

 به 10 تا 2 بین شده داده کیفی نمرات 1 شکل در
 ازاي بـه  که است شده فرض و شده تقسیم قسمت 4

 خواهـد  قرار کیفی بعدي درجه در میگو امتیاز، دو هر
 مختلف درجات خصوصیات با بندي درجه این .گرفت
 فـرآوري  و گیـري  تحویـل  نامه آئین در شده ارائه میگو
 در عمـلاً  کـه  ایران شیلات صید معاونت توسط میگو

دارد  مطابقـت  نیـز  گیـرد  مـی  قرار استفاده مورد کشور
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 2 از پس که موزي میگوهاي 1 شکلبه  توجه با .)9(
 گـذاري  یـخ  محـیط  حـرارت  درجـه  در تأخیر ساعت

 روز 2 از کمتـر  گذشـت  از پـس  ،)ب تیمـار ( اند شده
 بـه  یـک  درجـه  از و گرفته 8 از کمتر کل کیفی امتیاز
 زمان این که حالی در ،اند داشته کیفیت نزول دو درجه
 تیمـار ( اند شده گذاري یخ بلافاصله که میگوهایی براي
 افت در تفاوت این. است روز 3 گذشت از پس) الف

 که طوري به. باشد می چشمگیرتر 3 به 2 درجه از کیفی
 کیفـی  نظر از هنوز روز 8 گذشت از پس) الف( تیمار
) ب( تیمـار  کـه  حـالی  در گردد می محسوب 2 درجه
 عـدم  نظر از. شود می محسوب 3 درجه روز 4 از پس

 ،)4 از کمتـر  کیفـی  امتیاز( ها تیمار از کدام هر پذیرش
 بـراي  را 12-14 روز و) ب( تیمـار  براي را 8-9 روز

 بـه  کلی نگرش با .گرفت نظر در توان می) الف( تیمار
 یخ در شده نگهداري تیمار دو هر کیفی تغییرات روند

 سـاعت  2تـأخیر  که گرفت نتیجه توان می ،)4جدول (
 افـزایش  موجب محیط حرارت درجه در صید از پس
. گردد می نگهداري اول روزهاي در میگوها کیفی افت

 در آبـزي  فسـاد  زودتـر  بـروز  حـالتی  چنـین  ي نتیجه
 خواهـد  اقتصـادي  يها زیان و یخ در نگهداري حالت

 شـده  گـزارش  نتـایج  بـا  مشـابه  تقریباْ نتایج این. بود
 کارگاه در 1996 سال در همکارانش و Lupin توسط

 بنـــدرعباس در کـــه FAO/DANIDAO آموزشـــی
 میگـوي  مانـدگاري  عمـر  آنهـا . )15( بود شد، برگزار
 از اسـتفاده  بـا  تنها را یخ در نگهداري مدت در موزي

. کردند گزارش روز 10تا  9 حدود در حسی، شاخص
 مطالعه این از آمده بدست نتایج به توجه با مجموع در
 مـورد  کیفی پارامترهاي بین از که نمود اذعان توان می

 در دم/سرســینه و بــو رنــگ، يهــا شــاخص بررســی،
 و ارزش داراي مــوزي میگــوي ارگانولپتیــک ارزیــابی

  . باشند می بیشتري حساسیت
بافت یک شاخص کیفی مهم در گوشت آبزیان از 

طورکلی گوشت ماهی (شـامل   باشد. به میجمله میگو 

ماهی و دیگر آبزیان) داراي گوشتی نرم تر نسـبت بـه   
دلیل میزان بافـت پیونـدي    باشد که به میگوشت قرمز 

ي میوفیبریل آن ها ینکمتر و اتصالات ضعیف تر پروتئ
باشد. میگو از نظر قـوام عضـله در رده آبزیـان بـا      می

). همانگونـه  28بندي شده است ( سفتی متوسط تقسیم
نشـان داده شـده اسـت، بـا      2 شکلي ها که در عکس

افزایش زمان نگهداري، بافت میگـو تخریـب شـده و    
ساعت تـأخیر   2سرعت تخریب در تیمار میگوهاي با 

گـذاري شـده بـالاتر     نسبت به میگوهاي بلافاصله یـخ 
تـوان بـه علـت     مـی باشد. فساد بافتی در میگـو را   می

ي ها تخریب بافت پیوندي ناشی از پروتئازهاي (آنزیم
نشـان   ).19کننده پروتئین) داخلـی دانسـت (   تخریب

بیـانگر ایـن موضـوع اسـت کـه       3شکل داده شده در 
در هر دو تیمار روند افزایشـی   ها فاصله بین میوفیبریل

در این مطالعه، تخریب بافـت   ).>05/0Pداشته است (
پیوندي در تیمار میگوهاي با تأخیر یخ گـذاري شـده،   

ــار    ــداري و در تیم ــتم نگه ــس روز هش ــاي پ میگوه
نگهـداري   12بلافاصله یخ گذاري شـده پـس از روز   

) و این زمانی بود کـه میگوهـا از   2شکل مشهود بود (
غیرقابـل مصـرف تشـخیص داده شـده      ها نظر ارزیاب

  ).1شکل بودند (
شناسی نشان  بررسی کلی ارزیابی حسی و بافت

داد که کیفیت میگو در هر دو تیمار طی نگهداري در 
یابد و استفاده از یخ براي نگهداري  مییخ کاهش 

باشد.  میطولانی مدت میگوي موزي مناسب ن
ساعت تأخیر در  2چنین نتایج نشان داد که  هم
گذاري سرعت فساد در میگو را به میزان قابل  یخ

دهد. همبستگی بالاي بین ارزیابی  میتوجهی افزایش 
مؤید این موضوع است  ها حسی و ساختار میوفیبریل

عنوان شاخصی مطمئن  توان از شاخص بافت به میکه 
در ارزیابی کیفی میگوي موزي طی نگهداري در یخ 

  استفاده نمود.
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Abstract 

The present study evaluated the effects of ice delaying on the quality of banana shrimp 
(Panaeus merguiensis). Two groups of shrimp selected for this purpose. First group (A) 
immediately iced and second group (B) iced after two hours of catching. Sensorial and 
microstructure changes of shrimps were measured during a period of 20 days. Sensory, 
chemical, and microbial indexes are usually used for quality assessment during storage period. 
The study of changes in fish and shrimp microstructures is one of the important and new 
indexes for deterioration assessment. Increasing of extra-cellular space and fiber shrinking was 
observed as time of storage increased. After 8 days of storage, it was very difficult to recognize 
the muscle fibres in the delayed iced samples, while disintegration of myofibrils in the 
immediately samples observed after 12 days of storage. Results also showed that 2hrs delay in 
icing shorts shelf life of shrimp up to 4 days as compared with immediately icing samples. 
Moisture content, protein, fat and ash of group A were 74.76, 21.35, 1.45 and 1.66, respectively, 
in the first day, and reached to 81.33, 15.6 1.33 and 0.81 after twenty days, while these amount 
in group B were 74.94, 21.72, 1.36 and 1.91 respectively, at the first day, and reached to 81.62, 
15.26, 1.09 and 0.82 at the end day of storage. However, it was observed significant difference 
between moisture content, protein and ash in the first and last storage day in two groups 
(P<0.05) but there was not significant difference between fat content (P>0.05). From the results, 
it can be suggested that delayed icing decreases shrimp quality up to 4 days.   
 
Keywords: Quality assessment; Delayed icing; Muscle microstructure; Banana shrimp (Panaeus 
merguiensis); Icing. 
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