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طی فرایند ) 70- 80(و متوسط ) 100- 120(این تحقیق به منظور بررسی تغییرات کیفی چربی میگو سفید هندي در دو اندازه ریز 
 ، TBAین،این مطالعه ترکیبات شیمیایی از قبیل پروتئدر . هاي خام، سرخ شده و کنسرو شده انجام شد کنسرو کردن، به صورت

TVN ،FFAهاي خام، سرخ شده و کنسرو شده، و پروفیل  ، ترکیبات فلورسانس در هر دو تیمار میگوي ریز و متوسط و در حالت
نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد که میزان . خام و کنسرو شده مورد مطالعه قرار گرفت اسیدآمینه در میگوي ریزاسید چرب و 

و  TVNمیزان چربی، . )>05/0P( داري داشته است معنینسبت به میگوي خام کاهش  اي کنسرو شدهه در نمونه FFAپروتئین و 
TBA 05/0(داري را نشان داد  فزایش معنیهاي کنسرو شده ا در نمونهP<.( داري  ولی در سنجش ترکیبات فلورسانس تفاوت معنی

هاي خام و  مچنین اسیدهاي آمینه و اسیدهاي چرب نمونهه ).<05/0P(مشاهده نشد  هاي خام، سرخ شده و کنسرو شده بین نمونه
بر طبق نتایج این . هایی را نشان داد هاي منتخب براي میگوهاي ریز در سطح برخی از اجزاي پروفیل تفاوت کنسرو شده به روش

ن یک فراورده مطلوب به به عنوا توان آن را اي بالا بوده و می توان اظهار داشت که کنسرو میگو داراي ارزش تغذیه مطالعه می
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  مقدمه-1
غذاهاي دریایی قادر به فراهم آوردن مقادیر زیادي از 

هاي  ها همانند پروتئین اي مهم مورد نیاز انسان ترکیبات تغذیه
، )Dو  A(هاي محلول در چربی  قابل هضم، ویتامین مغذي

ید، فلوئور، کلسیم، مس، روي، آهن و (ها  ریز مغذي
باشند  و اسیدهاي چرب چند غیر اشباعی می) ترکیبات دیگر

اي را  که این اسیدهاي چرب چند غیراشباعی، نقش عمده
). 2( کنند هاي خاص ایفا می در مبارزه با برخی بیماري

در صنعت تولید کنسرو هاي مورد استفاده  نهترین گو مهم
ماهیان تن و بونیتو، ساردین : آبزیان به ترتیب عبارتند از

ماهیان، نرم تنان، هرینگ، میگو، خرچنگ و آزاد ماهیان و 
ترین  در این میان استفاده از میگو به عنوان یکی از مهم

قدمتی سخت پوستان مورد استفاده در فرایند کنسروسازي 
فساد آبزیان پس از مرگ به علت عملکرد . ه دارددیرین

، فعالیت ها فاکتورهاي مختلفی از قبیل فعالیت باکتري
حفظ مواد غذایی . باشد میهاي داخلی و اکسیداسیون  آنزیم

ها در دهی این دسته از غذا فاسد شدنی با استفاده از حرارت
هاي درب بسته غیر قابل نفوذ نسبت به هوا پیشرفتی  قوطی

 .ایجاد شده استت که براي این دسته از محصولات اس
 متنابهی مقادیر سالانه که است ارزش با آبزیان از یکی میگو
% 19 حاوي آبزي این شود، می داده پرورش یا و صید آن از

همچنین میگو  ).3( باشد می آب% 76 و چربی% 1 پروتئین،
به عنوان منبع غنی از اسیدهاي چرب غیر اشباع از جمله 

یکوزاپنتانوئیک اسید و دکوزاهگزانوئیک اسید به شمار ا
هاي مهم  میگوي سفید هندي از گونه).  4،5،6(روند  می

این گونه در . روند پرورشی در مناطق استوایی به شمار می
هاي  سال به عنوان یکی از مهمترین گونه 10ایران به مدت 

رفت که به عنوان خوراك تجاري  پرورشی به شمار می
- 100شدند میزان صید محلی  این گونه ش داده میپرور
 از همچنین یکی). 4(تن در سال برآورد شده است  200
 از کنسرو تهیه دنیا در آبزي این آوري عمل مهم هاي روش
فرایند دمایی بسیار شدید به کار رفته در مراحل  .است آن

اساساً موجب تغییر طبیعت مواد خام  پخت و استریلیزاسیون
اي با کیفیت متفاوت نسبت به میگوي  گیري فرآوردهو شکل

هاي دریایی در دماهاي  هنگامی که گونه. گردد خام اولیه می
چرب چند غیراشباعی شوند تغییر اسیدهاي  بالا فرآوري می

موجب تولید فرآوردهاي حاصل از اکسیداسیون اولیه و 
بین چربی و کیفیت فرآورده نهایی . گردد ثانویه می
زیادي بر تغییرات زیادي وجود دارد و مطالعات وابستگی 

چربی در طی فرایند دمایی مانند پخت، دودي کردن و سرخ 
با توجه به تاکید مطالعات ). 7( کردن انجام شده است

مختلف بر تغییر کمی و کیفی چربی آبزیان در حین فرایند 
حرارتی هدف از این تحقیق بررسی تغییرات کیفی محتواي 

، اسیدهاي چرب آزاد، 1TVN ،2TBAبی، پروتئین، چر
ترکیبات فلورسانس، پروفیل اسید چرب و اسید آمینه 
میگوي سفید هندي در طی مراحل مختلف تولید کنسرو از 

  .باشد میگوي سفید هندي می
  
  مواد و روش کار-2

این آزمایشات با تولید کنسرو در کارخانه کنسروسازي 
ام آزمایشات شیمیایی پاوره تنگستان در استان بوشهر و انج

در آزمایشگاه دانشکده شیلات و محیط زیست دانشگاه 
در . علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان به اجرا در آمد

این راستا میگوهاي سفید هندي پرورشی در دو اندازه 
 100- 120(و ریز ) میگو در هر کیلوگرم 70- 80(متوسط 

هاي متوسط  انتخاب گردیدند و میگو) میگو در هر کیلوگرم
دقیقه در روغن مایع سرخ  2و  4و ریز به ترتیب به مدت 

گرمی در محیط  200هاي  ، سپس در قوطی)8(گردیدند 
درجه  121دقیقه در دماي  12روغن جاگذاري و به مدت 

در این . گراد استریل و بلافاصله سرد گردیدند سانتی
آزمایش تیمارها شامل میگوهاي ریز و متوسط خام، 

ي ریز و متوسط سرخ شده و میگوهاي ریز و متوسط میگوها
. باشد می) دقیقه 4و  2سرخ شده به مدت (کنسرو شده 

سپس آزمایشات ارزیابی تغییرات به شرح زیر روي ماده 
پس از (خام، میگوي پخت اولیه شده و میگوي کنسرو شده 

در سه تکرار صورت ) یک ماه نگهداري در دماي اتاق

                                                             
1 - Total volatine nitrogen 
2 - Thiobarbituric acid 
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محتواي پروتئین با دستگاه کلدال انجام گیري  اندازه. گرفت
گیري چربی به روش سوکسله با استفاده از  اندازه). 9(شد 

به  TBAمقدار ). 10(حلال پترولیوم اتر صورت گرفت 
 TVNمیزان ). 11،12(گیري شد  روش رنگ سنجی اندازه

گیري شد  ها به روش تقطیر و تیتراسیون کلدال اندازه نمونه
به روش تیتراسیون  )FFA(آزاد  اسیدهاي چرب). 13(

گیري ترکیبات   آزمایش اندازه). 2(گیري شد  اندازه
فلورسانس با استفاده از اسپکتروفتومتر فلورسانس در طول 

و میزان و ) 14( انجام گردید 463/393و  415/327هاي  موج
مقدار این ترکیبات در فازهاي مایع و ارگانیک که از 

. مورد ارزیابی قرار گرفتاستخراج چربی به دست آمد 
پروفیل اسیدهاي چرب نمونه خام و کنسرو شده با دستگاه 
کروماتوگرافی گازي انجام شد لازم به ذکر است این 
آزمایش فقط روي میگوي خام و میگوي کنسرو شده ریز 

پروفیل اسیدهاي آمینه نمونه خام و ). 15(انجام پذیرفت 
انجام شد این  HPLC کنسرو شده با استفاده از دستگاه

آزمایش نیز تنها روي میگوي خام و میگوي کنسرو شده 
مقایسه  تجزیه و تحلیل آماري ).16(ریز انجام پذیرفت 

تغییرات کمی و کیفی چربی میگوي سفید هندي در مراحل 
و  SPSSآوري با استفاده از بسته نرم فزاري  مختلف عمل

چند آنالیز واریانس یک طرفه انجام شد  و از آزمون 
بین دار بودن اختلاف  اي دانکن براي تعیین معنی دامنه

  .استفاده شد% 5/0تیمارها در سطح احتمال 
  
  نتایج و بحث-3

 1در جدول گیري پروتئین میگوي ریز و متوسط  نتایج اندازه
میزان پروتئین در میگوي ریز . نشان داده شده است

کنسرو شده به ) 03/22±31/0(و متوسط) 18/0±87/21(
داري نسبت به میگوي سرخ شده ریز  ورت معنیص
وخام ریز ) 12/26±31/0(و متوسط ) 52/0±09/26(
تر بود  پایین) 51/24±51/0(و متوسط ) 44/0±49/24(

)05/0P< .(   میگوي سرخ شده بالاترین درصد پروتئین را  
تواند ناشی از خروج  به خود اختصاص داده که این امر می

همچنین ). 14(ها باشد  د پروتئینآب میان بافتی و انعقا
دار میزان پروتئین در میگوي کنسرو شده  کاهش معنی

اضافه کردن نمک به صورت خشک در تواند به دلیل  می
قوطی کنسرو باشد که در طول فرایند با نفوذ در بافت باعث 

هاي محلول در نمک و کاهش پروتئین  استخراج پروتئین
از سوي دیگر جذب  گردد کنسرو شده میکل در میگوي 

روغن از محیط اطراف و تجزیه پروتئین در طی فرایند 
کنسروسازي نیز منجر به کاسته شدن از میزان درصد 

نشان داد که ) 17(و همکاران  نتایج پیپلو. پروتئین می شود
درصد پروتئین در میگوي پخته شده نسبت به میگوي خام 

ز این تحقیق که باشد که این امر با نتایج حاصل ا بالاتر می
افزایش پروتئین را در میگوي سرخ شده شاهد هستیم، 
مطابقت دارد و ناشی از خروج رطوبت بافت طی فرایند 

در مطالعه مذکور، درصد پروتئین در . باشد پخت می
کنسرو شده نسبت به میگوي خام   P. aztecusمیگوي

افزایش یافت که این نتیجه با نتایج حاصل از این آزمایش 
کاهش محتواي پروتئین در میگوي کنسرو شده را نشان  که

نشان ) 18(گزارش موهان و همکاران . داد، مغایرت دارد
دادند که درصد پروتئین در میگوي کنسرو شده نسبت به 
میگوي خام افزایش یافت که این نتیجه با نتایج حاصل از 

بیان کرد که میزان ) 13(فارگ. پژوهش حاضر مغایرت دارد
ن در کنسرو ماهی ساردین نسبت به نمونه خام آن پروتئی

دلفیه و . باشد که با نتایج این مطالعه مغایرت دارد بالاتر می
گزارش کردند که میزان پروتئین در میگوي ) 7(همکاران 

تر  سرخ شده و آب پز شده نسبت به میگوي خام پایین
گزارش با نتایج این کار براي میگوي باشد که این  می

ده مطابقت و با نتایج میگوي سرخ شده مغایرت کنسرو ش
توان ناشی از تفاوت در منطقه  داشت که این تفاوت را می

  .  آوري نمونه دانست جمع
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  میگوهاي سفید هندي ریز و متوسط(%) میزان پروتئین  - 1جدول 
  درصد پروتئین تیمارهاي مورد آزمایش

  میگوي متوسط  میگوي ریز
  b 44/0±49/24  b 51/0±51/24  میگوي خام
  a 52/0±09/26  a 31/0±12/26  میگوي سرخ شده
  c 18/0±87/21  c 31/0±03/22  میگوي کنسرو شده

دار بین تیمارها  در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی) a-c(حروف متفاوت ). =٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
  ).>05/0p(باشد  می

  
حاصل از آزمایش چربی براي میگوهاي ریز و متوسط نتایج 

میگوهاي کنسرو شده . نشان داده شده است 2در جدول 
بالاترین میزان چربی را به خود اختصاص دادند به طوري 

داري با میگوي خام و سرخ شده از خود  که اختلاف معنی
این افزایش ناشی از نفوذ روغن در . )>05/0p(نشان دادند 

باشد  میگو در خلال فرایند حرارتی میبافت گوشت 
اعلام کردند که در طی فرایند ) 21(کلیر و کینللا ). 20،19(

استریلیزاسیون میزان چربی در بافت ماهی تن سفید افزایش 
همچنین این . یافت که با نتایج این مطالعه مطابقت دارد

براي ماهی ) 14(مطالعه با نتایج آبورگ و همکاران 
براي ماهی تن ) 22(ج مدینا و همکاران آلباکور، نتای

براي میگوي سفید ) 18(آتلانتیک، نتایج موهان و همکاران 
براي ماهی ساردین و نتایج دلفیه و ) 13(هندي، نتایج فارگ 

براي میگوي سفید هندي سرخ شده و آب پز ) 7(همکاران 
در  TVNنتایج حاصل از آزمایش . شده مطابقت دارد

این نتایج نشان داد که . ده استنشان داده ش 3جدول 
را به خود  TVNمیگوهاي کنسرو شده بالاترین درصد 

اختصاص دادند به طوري که نسبت به میگوهاي سرخ شده 
 .)>05/0P(داري را نشان دادند  و خام اختلاف آماري معنی

در میگوي کنسرو شده به دلیل کاهش  TVNافزایش میزان 
غیر دار  کیبات نیتروژنمیزان پروتئین و تجزیه آن به تر

نیتروژنی این امر سبب افزایش بازهاي . باشد پروتئینی می
 .شود در میگوي کنسرو شده می TVNفرار از جمله 

بیان کرد که فرایند کنسروسازي موجب ) 23(توکوناگا 
گردد  افزایش مجموع بازهاي نیتروژنی فرار در ماهی تن می

) 18(موهان و همکاران . نتایج این مطالعه مطابقت داردکه با 
گزارش کردند که فرایند حرارتی در زمان کنسروسازي 

ها، اسیدهاي آمینه و دیگر ترکیبات  سبب  تجزیه پروتئین
نیتروژنی مانند تري متیل آمین اکسید، اسیدهاي نوکلئیک، و 

در  TVNشوند درنتیجه این فرایند، میزان  ها می آمین
. افرایش یافتمیگوي کنسرو شده به صورت چشمگیري 

بیان کردند که ) 13(و فارگ ) 2(رودریگرز و همکاران 
در طی فرایند کنسرو سازي ماهی ساردین و TVN میزان 

یابد که این نتایج با  ها افزایش می مدت زمان نگهداري آن
اما هنرور و همکاران . یافته هاي تحقیق حاضر مطابقت دارد

ر در میگوي یا ازت فرا TVNبیان کردند که مقدار ) 1(
کنسرو شده نسبت به میگوي خام کاهش یافته که با نتایج 

باشد تفاوت در نتایج به دست آمده  این تحقیق در تناقض می
از این دو تحقیق احتمالا مربوط به محیط مورد استفاده در 
کنسرو است که در مطالعه این محققین آب نمک بود و 

یگو  و به باعث حل شدن و خروج ترکیبات ازت دار از م
در  .دنبال آن کاهش میزان این ترکیبات در میگو گردید

. نشان داده شده است TBAگیري  نتایج اندازه 4جدول 
نتایج سنجش تیوباربیتوریک اسید براي میگوهاي ریز و 
متوسط نشان داد که میگوهاي کنسرو شده بالاترین درصد 

TBA  را به خود اختصاص دادند به طوري که نسبت به
داري را از  وهاي خام و سرخ شده اختلاف آماري معنیمیگ

مدت زمان فرایند  ).>05/0P(خود نشان دادند 
اثر گذاشته، به  TBAتواند بر شاخص  استریلیزاسیون می

نیز  TBAطوري که با بالا رفتن این مدت زمان میزان 
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تواند به دلیل تولیدات ثانویه  که این می یابد کاهش می
که از واکنش بین چربی اکسید شده با اکسیداسیونی باشد 

ترکیبات آمینی در تماس با روغن طی فرایند استریلیزاسیون 
شود  طولانی مدت سبب میفرایند حرارتی . گردد تولید می

فعال هستند در ترکیب با سایر که مالونالدهیدها که ترکیبات 
به ترکیبات ) نظیر گروهاي آمینی(ترکیبات بیولوژیک 

احتمالا  اما در مطالعه حاضر. شوند ل فلورسانس تبدی
مالونالدهید موجود نتوانسته در واکنش با گروهاي آمینی 
تبدیل به ترکیبات فلورسانس شوند و این امر افزایش 

در میگوي کنسرو شده نسبت به نمونه خام و  TBAدار  معنی
گزارش موهان و همکاران . سرخ شده را به دنبال داشته است

که فرایند حرارتی طولانی مدت در زمان  نشان دادند) 18(
گردد  ها می در آن TBAکنسرو سازي سبب کاهش میزان 

رودریگرز و . که با نتایج حاصل از این کار مغایرت داشت
در TBA بیان کردند که میزان ) 13(و فارگ ) 2(همکاران 

طی فرایند کنسرو سازي ماهی ساردین و دوره نگهداري 
نتایج با نتایج این مطالعه مطابقت  یابد که این افزایش می

گیري اسیدهاي چرب آزاد براي میگوهاي  نتایج اندازه. دارد
این نتایج . نشان داده شده است 5ریز و متوسط در جدول 

در میگوهاي کنسرو شده داراي  FFAنشان داد که میزان 
باشد به طوري که اختلاف آماري  کمترین مقدار می

این امر نشان . از خود نشان دادندداري با میگوي خام  معنی
هاي عضله است  دهنده عدم اثر هیدرولتیک فرایند بر چربی

در طی مراحل مختلف کنسروسازي احتمالا  FFAو کاهش 

از عضله ماهی و ورود آن به داخل  FFAبه دلیل خروج 
از  FFAاین مسئله یعنی خروج . باشد محیط کنسرو می

جود در بسته بندي، در عضله ماهی و تجمع آن در روغن مو
نیز دیده شده  1998تحقیقات آبورگ و همکاران در سال 

شاهد افزایش میزان ) 2(رودریگرز و همکاران ). 24(است 
FFA  در کنسرو ماهی سالمون بودند که این گزارش با

گیري ترکیبات  نتایج اندازه. نتایج این مطالعه مغایرت دارد
سنجش . شده است نشان داده 7و  6فلورسانس در جدول 

) آلی(فلورسانس در دو فاز آبی و ارگانیک ترکیبات 
حاصل از استخراج چربی نشان داد که در فازهاي آبی و 

داري بین  ارگانیک براي هر دو تیمار سایزي تفاوت معنی
وجود ندارد  هاي خام، سرخ شده و کنسرو شده نمونه

)05/0P>.( ري احتمالا به دلیل مناسب بودن شرایط نگهدا
اولیه میگوها و استفاده از استریلیزاسیون با شدت مناسب، 

آبورگ . ترکیبات فلورسانس در میگو شکل نگرفته است
بیان داشت که طی فرایند کنسروسازي ماهی تن ) 24(

داري در ترکیبات فلورسانس ماهی کنسرو  تغییرات معنی
گردد، ولی  و پخته شده مشاهده میشده نسبت به ماهی خام 

نسبت غییرات فلورسانس در کنسرو میگوي تولید شده این ت
تفاوت در میزان . داري نداشت به ماده خام افزایش معنی

تازگی مواد خام اولیه و همچنین درصد بالاي چربی این 
ماهیان و شدت  و مدت زمان استریل سازي احتمالا علت 

                        .باشد اختلاف نتایج بدست آمده می

  
  میگوهاي ریز و متوسط(%) گیري میزان چربی نتایج اندازه - 2 جدول

  درصد چربی  تیمارهاي مورد آزمایش
  میگوي متوسط  میگوي ریز

  c 18/0±66/0  c 10/0±86/0  میگوي خام
  b 13/0±35/3  b 29/0±05/4  میگوي سرخ شده
  a 32/0±50/3  a 20/0±45/5  میگوي کنسرو شده

دار بین تیمارها  در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی) a-c(حروف متفاوت ). =٣n(استاندارد گزارش شده است خطاي  ±نتایج به صورت میانگین 
  ).>05/0p(باشد  می
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  در میگوهاي ریز و متوسط) گرم نمونه 100/گرم میلی( TVNگیري میزان  نتایج اندازه - 3جدول 
  TVNدرصد   تیمارهاي مورد آزمایش

  میگوي متوسط  میگوي ریز
  c 17/0±23/16  c 27/0±61/19  میگوي خام
  b 18/0±02/34  b 15/0±79/37  میگوي سرخ شده
  a 27/0±64/38  a 32/0±41/49  میگوي کنسرو شده

دار بین تیمارها  در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی) a-c(حروف متفاوت . )=٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
  ).>05/0p(باشد  می

  
  در میگوهاي ریز و متوسط) کیلوگرم بافت/گرم مالونالدهید میلی( TBAگیري میزان تیوباربیتوریک اسید  نتایج اندازه - 4جدول 

  تیوباربیتوریک اسید  تیمارهاي مورد آزمایش
  میگوي متوسط  میگوي ریز

  c 0/0±026/0  c 0/0±021/0  ممیگوي خا
  b 0/0±039/0  b 0/0±027/0  میگوي سرخ شده
  a 0/0±046/0  a 0/0±033/0  میگوي کنسرو شده

دار بین تیمارها  در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی) a-c(حروف متفاوت . )=٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است ±نتایج به صورت میانگین 
  .)>05/0p(باشد  می

  
  در میگوهاي ریز و متوسط(%)   FFAگیري میزان اسیدهاي چرب آزاد نتایج اندازه - 5ل دوج
  میزان اسیدهاي چرب آزاد  تیمارهاي مورد آزمایش

  میگوي متوسط  میگوي ریز
  a 12/13±20/40  a 87/5±99/46  میگوي خام

  b 47/2±78/19  b 04/2±47/22  میگوي سرخ شده
  c 81/0±10/8  b 77/0±01/10  میگوي کنسرو شده

دار بین تیمارها  در هر ستون نشان دهنده اختلاف معنی) a-c(حروف متفاوت . )=٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
  ).>05/0p(باشد  می

  
  در میگوي ریز گیري ترکیبات فلورسانس نتایج اندازه - 6جدول 

  ترکیبات فلورسانس  تیمارهاي مورد آزمایش
δF aq  δF or  δF or /δF aq  

  a 05/1±41/12  a 17/0±50/2  a 00/0±20/0  میگوي خام
  a 57/0±44/13  a 65/0±79/3  a 05/0±28/0  میگوي سرخ شده
  a 05/1±81/14  a 62/0±19/4  a 02/0±28/0  میگوي کنسرو شده

باشد  دار بین تیمارها می نشان دهنده عدم اختلاف معنیدر هر ستون  aحروف . )=٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
)05/0p>(.
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  در میگوي متوسط گیري ترکیبات فلورسانس نتایج اندازه - 7جدول 
  ترکیبات فلورسانس  تیمارهاي مورد آزمایش

δF aq  δF or  δF or /δF aq  
  a 76/0±86/13  a 52/0±74/3  a 04/0±27/0  میگوي خام
  a 44/0±55/14  a 07/0±15/4  a 00/0±29/0  میگوي سرخ شده
  a 37/0±02/15  a 17/0±48/4  a 00/0±30/0  میگوي کنسرو شده

باشد  دار بین تیمارها می در هر ستون نشان دهنده عدم اختلاف معنی aحروف ). =٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
)05/0p>.(  

  
و کنسرو شده ریز در  نتایج پروفیل اسید چرب میگوي خام 

نتایج پروفیل اسید چرب . نشان داده شده است 9جدول 
 C14:0 ،(Myristoleic (Myristic)نشان داد که میزان 

acid) C14:1ω5 ،(Palmitoleic) C16:1ω7، 
(Linolenic) C18:3ω3 ،(Arachidic acid) C20:0 ،

(Eicosatrienoic acid) C20:3ω3  در میگوي کنسرو
که با نتایج )  >05/0P(داري بالاتر بود  معنی شده به صورت

براي ماهی آلباکور و آبورگ و ) 14(آبورگ  و همکاران 
 Euthynnusبراي ماهی تن کوچک ) 25(همکاران 

alletteratus زیرا این محققان از روغن . مغایرت داشت
زیتون به عنوان محیط پرکننده استفاده کرده بودند که این 

.  میزان اسیدهاي چرب مذکور شد امر موجب تغییر در
، C16:0 ،(Stearic) C18:0 (Palmitic) میزان

(Linoleic) C18:2ω6 ،(Eicosenoic acid) 
C20:1ω9 ،(Arachidonic acid) C20:4ω6، 

(Eicosapentanoic) C20:5ω3، (Decosahexanoic) 
C22:6ω3 داري بالاتر بود  در میگوي خام به صورت معنی

)05/0P< ( مطالعه آبورگ و همکاران که با)25،14 (
، C18:1ω7 میزان اسیدهاي چرب. مطابقت داشت

(Eicosadienoic acid) C20:2ω6 ،(Erucic acid) 
C22:1ω9 ،(Behenic acid) C22:0 ،(Lignoceric 

acid) C24:0 ،(Nervonic acid) C24:1ω9  در هر دو
بیان کردند که ) 7(دلفیه و همکاران . تیمار صفر بود

هاي پخت متفاوت تاثیر بسزایی در پروفیل اسید چرب  روش
. دارند) Fenneropenaeus indicus(میگوي سفید هندي 

در کل مجموع اسیدهاي چرب میگوي خام نسبت به نمونه 
  .کاهش یافت 8/91به  61/96کنسرو شده از 
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  یزدر میگوي خام و کنسرو شده ر (%)گیري پروفیل اسید چرب  نتایج اندازه - 8جدول 
  (%)اسیدهاي چرب   میگوي خام  میگوي کنسرو شده

a 26/0±13/2  b 10/0±49/0  C14: 0 
a 11/0±92/0  b 0  C14: 1ω5 
b 19/0±98/18  a 52/0±49/35  C16: 0 

a 33/0±95/5  b 11/0±78/0  C16: 1ω7 
b 13/0±69/0  a 51/0±91/12  C18:0 
a 83/0±43/25  b 66/0±76/23  C18: 1ω9 

0  0  C18: 1ω7 
b 52/0±47/8  a 45/0±35/15  C18: 2ω6 
a 71/0±93/24  b 15/0±80/0  C18: 3ω3 

  b 13/0±69/0  C20:0 
a 38/0±66/3  b0  C20:1ω9 

b 0  a 11/0±60/1  C20: 2ω6 

0  0  C20: 4ω6 
b 20/0±24/0  a 14/0±30/1  C20:3ω3 
a 18/0±20/0  b 0  C20: 5ω3 
b 11/0±20/0  a 41/0±65/3  C22: 1ω9 

0  0  C22: 0 

0  0  C24: 0 

0  0  C22: 6ω3 
b 0  a 12/0±48/0  C24: 1ω9 

b 80/91%  a 61/96%  مجموع  
باشد  دار می در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی) a-b(حروف متفاوت ). =٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 

)05/0p<.(  
ي ریز کنسرو گیري پروفیل اسیدهاي آمینه میگو نتایج اندازه

این نتایج . نشان داده شده است 9شده و خام  در جدول 
نشان داد که تنها اسید آمینه پرولین در طی فرایند 
کنسروسازي کاهش یافت اما اسیدهاي آمینه آسپارتیک 
اسید، گلوتامیک اسید، گلایسین، آرژنین، تراونین، آلانین، 

ه میگوي خام آلانین و لیزین نسبت ب لوسین، ایزولوسین، فنیل
موهان و ). p<0/05(داري افزایش یافتند  به صورت معنی

گزارش کردند که طی فرآیند کنسرو سازي ) 16(همکاران 
هاي آسپارتیک اسید، گلوتامیک اسید،  میگو  اسید آمینه

یابد  لوسین، ایزولوسین افرایش  و میزان پرولین کاهش می
رارتی طولانی فرایند ح. که با نتایج این کار مطابقت دارد

بنابراین . )26(شود  مدت سبب تخریب اسیدهاي آمینه می
عدم کاهش اسیدهاي آمینه در طی فرایند کنسرو سازي 
میگو ناشی از به کارگیري فرایند حرارتی ملایم در مراحل 

معمولا مدت زمان پخته اولیه .  باشد می مختلف عمل آوري 
نی، تخریب تن ماهیان بیشتر بوده و این زمان پخت طولا

در . نماید اسیدهاي امینه موجود توسط حرارت را تسهیل می
زمان پخت اولیه میگوي ریز به صورت سرخ صورتی که 

باشد که  دقیقه می 12دقیقه و زمان استریلیزاسیون  2کردن 
درنتیجه کمترین . تاثیر چندانی بر محتواي اسید آمینه ندارد

میگو مشاهده  اي پروتئین در کنسرو تغییر کیفیت تغذیه
  . شود می
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  در میگوي خام و کنسرو شده ریز (%)گیري پروفیل اسیدهاي آمینه  نتایج اندازه. 9جدول 
  (%)نوع اسید آمینه   میگوي خام  میگوي کنسرو شده

a 67/0±49/27  b 71/0±03/24 آسپارتیک اسید  
a 59/0±70/54  b 83/0±95/40  گلوتامیک اسید 

a 23/0±95/7  a 18/0±78/7  رینس 
a 48/0±74/17  b 43/0±01/16  گلایسین 

a 00/0±25/8  a 20/0±52/7  هیستدین 
a 53/0±72/28  b 68/0±24/25  آرژنین 
a 41/0±43/14  b 33/0±87/12  تراونین 
a 27/0±10/14  b 22/0±95/10  آلانین 
b 33/0±49/20  a 28/0±91/26  پرولین 

a 21/0±5/11  a 25/0±47/11  تیروزین 
a 21/0±37/8  a 14/0±34/8  والین  
a 17/0±76/8  a 00/0±08/8  متیونین 
a 16/0±15/9  b 12/0±30/7  ایزولوسین  
a 63/0±05/19  b 38/0±06/16  لوسین 
a 34/0±42/13  b 16/0±89/12  فنیل آلانین  
a 71/0±45/36  b 57/0±14/29  لیزین 

باشد  دار می در هر ردیف نشان دهنده اختلاف معنی) a-b(متفاوت  حروف ).=٣n(خطاي استاندارد گزارش شده است  ±نتایج به صورت میانگین 
)05/0p<(.  

  
  گیري  نتیجه-4

نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد محتواي پروتئین در 
میگوهاي کنسرو شده ریز و متوسط نسبت به میگوهاي خام 

تر و میگوهاي سرخ شده ریز و متوسط از  و سرخ شده پایین
در  TVN ،TBAمیزان . ردار بودندمیزان بالاتري برخو

هاي خام و  میگوي کنسرو شده ریز و متوسط نسبت به نمونه
سرخ بیشتر و در میگوهاي ریز و متوسط خام از کمترین 

در میگوهاي ریز و  FFAاما میزان . مقدار برخوردار بودند
متوسط خام از بالاترین میزان برخوردار بودند در حالی که 

. ه از کمترین میزان برخوردار بودمیگوي ریز کنسرو شد
میزان چربی در میگوهاي کنسرو شده ریز و متوسط نسبت 

محتواي اسیدهاي . به میگوهاي خام و سرخ شده بالاتر بود
چرب غیر اشباع و اسیدهاي آمینه نیز طی فرایند 
کنسروسازي تغییر  چندانی را نشان ندادند و میگوهاي ریز 

از اسیدهاي چرب و اسیدهاي  کنسرو شده از محتواي بالایی
توان اظهار داشت کنسرو  بنابراین می. آمینه برخوردار بودند

اي بالایی  اي مطلوب بوده که از ارزش تغذیه میگو فرآوروده
توان آن را به عنوان یک  باشد بنابراین می برخوردار می

  .غذاي طبخ شده و آاده در اختیار مردم قرار داد
  
  منابع -5
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