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 چکیده

 16میگوی سفید سرتیز بدون پوست به منظور ارزیابی کاهش کیفیت و تازگی در یخ و یخچال به مدت  زمینه مطالعاتی:

هدف از مطالعه حاضر، تاثیر دماهای مختلف )یخ و یخچال( بر تغییرات ویژگی های کیفی میگوی  هدف: ری شدند.انگهدروز 

مزوفیل، بار باکتریایی (، میکروبی )FFAو  TVBN ،pH ،TBAآنالیزهای فیزیکوشیمیایی ) روش کار:سفید سرتیز بود. 

 12، 8، 4، 0و ارزیابی حسی در روز های  (S2Hباکتری های تولید کننده و  سرمادوست، انتروباکتریاسه، استافیلوکوکوس

یابی ارزتغییرات دوره نگهداری مشاهد شد.  کلدر  شاخص فیزیکوشیمیاییتغییرات  نتایج: .ندنگهداری انجام شد 16و 

در میگوی سفید سرتیز  800/0دار  نزدیک به و همبستگی معنی طی دوره نگهداری مشاهده شددار حسی به طور معنی

باشد. آنالیز رگرسیون ه نشان دهنده کاهش کیفیت میگو میدر یخ و یخچال طی زمان نگهداری مشاهده شد کنگهداری شده 

( نشان داد که ماندگاری میگوی سفید سرتیز بدون log cfu/g 7های مزوفیل )از محدوده قابل قبول برای باکتریبا استفاده 

، TVBNآنالیزهای  نتیجه گیری نهایی:خمین زده شده است. روز ت 4و  7پوست نگهداری شده در یخ و یخچال به ترتیب 

های مناسب برای ارزیابی ا زمان نگهداری دارد و ممکن است به عنوان شاخصب یییکروبی و حسی همبستگی خیلی بالام

 وی سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و یخچال بررسی شود.گفساد می
 

 سردسازیماندگاری، خواص کیفی، ، Metapenaeus affinisکلیدی:  واژگان

 

 مقدمه

کی از منابع مهم پروتئین سخت پوستان، مانند میگو، ی

میگو بخش مهمی . (2003)هیو و همکاران  دنباشجهان می

جاری و مصرف کنندگان را تشکیل از تولیدات آبزیان ت

های شور ر جنوب کشور ایران، میگوها از آبدهد. دمی

د و نشوفرآوری میو  )خلیج فارس و دریای عمان( صید

میگوی گردند. بازارهای محلی فروخته یا صادر میدر 

های ( یکی از گونهMetapenaeus affinisسفید سرتیز )

مهم تجاری در جهان به خصوص در جنوب ایران به دلیل 

مقادیر بالای مواد مغذی از جمله اسیدهای آمینه، پپتیدها، 
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باشد. د غیر اشباع و دیگر مواد مفید میاسیدهای چرب چن

دهای آمینه آزاد و دیگر به دلیل مقدار بالای اسی میگوها

-میه باشند کمستعد فساد می محلول پروتئینیمواد غیر

تواند به آسانی مواد مغذی قابل هضم برای رشد 

 )زنگ و همکاران دنها را فراهم نماییکروارگانیسمم

جمعیت میکروبی اندک آبزیان تازه  تنها اگرچه، .(2005

که در صید شده یا محصولات دریایی فرآوری شده 

، شودهای فاسد کننده ویژه نامیده میمارگانیس اصطلاح

)گرم و دالگارد  شودغذاهای دریایی میمنجر به فساد 

به طور کلی، کاهش کیفیت میگو طی دستکاری در  .(2002

که منجر به  افتدتفاق میصید )جمود پس از مرگ( ا

بنابراین،  شود.های اتولیز میکروبی میآنزیمآلودگی و 

فرآوری، پوست کنی و قبل از عرضه به بازار میگوها 

نگهداری در سرما )یخ  .دشونگهداری میسپس در سرما ن

افرایش طول مدت و یخچال( به کاهش رشد میکروبی و 

رشد میکروبی و متابولیسم  گردد.ماندگاری میگو می

 آبزیانعامل اصلی محصولات دریایی است. ماندگاری 

( شرایط نگهداری، 1تازه بستگی به چندین فاکتور دارد: 

( ترکیبات کمی و کیفی 3و  درونی آبزیان( شرایط 2

، که در ارتباط با محیط زیست داخلی میکروفلورهای

-ری زود هنگام و دستورالعمل آمادهدریایی و دستکا

آبزیان تازه صید شده به طور  .(1986 )جای استسازی 

های متنوع مانند گونه فلورهایطبیعی آلوده به میکرو

Aeromonas ،Pseudomonas ،Moraxella/ 

Acinetobacter ،Shewanella ،Flavobacterium  یا

. جمعیت (1980 )لیستون است Vibrionaceaeخانواده 

در  ها در طی نگهداری ممکن است تغییر کند.این میکروب

در مدت زمان سازی میگوها پس از صید ایران، سرد

نگهداری در یخچال اه به دو روش نگهداری در یخ و کوت

ن روش ترینگهداری در یخ و یخچال ارزان شود.انجام می

و همکاران در  داباد باشد.سرد سازی میگو در ایران می

ای بر مدت ماندگاری میگوی مطالعه 2015سال 

Penaeus notialis  طی نگهداری در دماهای مختلف

های کروارگانیسممی د کهنانجام دادند و نتایج نشان دا

-گونه، مربوط به گرادصفر درجه سانتیغالب در دمای 

-کروارگانیسمبود در حالی که می Pseudomonasهای 

درجه  28گراد و درجه سانتی 7در دمای های غالب 

و  S2Hهای تولید کننده باکتریمربوط به  گرادسانتی

Enetrobacteriaceae  .و همکاران در بروکارت بودند

-های غالب میگوی قهوهمطالعه ای بر باکتری 2013سال 

داری هپوست کنی شده طی نگ Crangon crangonای 

انجام دادند و درجه سانتی گراد  5/7در دمای صفر و 

و  Pseudoalteromonas نشان دادند که

Psychrobacter 5/7لب در دمای صفر و های غاباکتری 

و همکاران در اودیلیچوکو  باشد.گراد میدرجه سانتی

ید اقیانوس طول مدت ماندگاری میگوی سف 2014سال 

ارزیابی  روز تعیین کردند. 8آرام نگهداری شده در یخ را 

و چینیواساگام الگوی فساد پنج گونه میگو توسط 

 Pseudomonas نشان داد که 1996همکاران در سال 

fragi طق گرمسیری عامل اصلی فساد میگوهای منا

 Shewanellaباشد و نگهداری شده در یخ می

putrefaciens  میکروارگانیسم غالب در میگوهای مناطق

 ( است. Slurry iceگرمسیری نگهداری شده در یخ مایع )

هدف از این مطالعه تخمین مدت ماندگاری و ارتباط  

ن پوست بدوهمبستگی خواص کیفی میگوی سفید سرتیز 

 روز بود. 16یخ و یخچال طی  نگهداری شده در
 

 هامواد و روش

به  1396سفید سرتیز در پاییز در این تحقیق، میگوی 

چه ماهی رگرم به صورت تازه از بازا 750±100میزان 

های فروشان شهرستان خرمشهر خریداری شدند. نمونه

های )وزنی/ وزنی( با جعبه 2به  1میگو و یخ به نسبت 

به آزمایشگاه فرآوری واقع در  به سرعتیونولیتی 

دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر منتقل گردیدند. 

گیری سپس بصورت  تصادفی وزن وطول کل اندازه

و  شدند و با آب شهری شستشوی اولیه صورت گرفت

ها و مجددا با آب مقطر نمونه شدندپوست گیری انجام 

 شستشو شدند. نمونه تیمار میگو با پوست در یخ و
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گرم درون هر زیپ  200یخچال هر کدام جداگانه به میزان 

بندی شدند. میگو در کیلوگرم وزن( بسته 4کیپ )مجموعا 

دو روش نگهداری در سرما شامل یخ )نسبت میگو به یخ 

درجه  4و یخچال در دمای  )نگهداری در یخچال( (3:1

  شدند.گراد نگهداری سانتی

، آنالیزهای خصوصیات میکروبیولوژیکی

فیزیکوشیمیایی، رنگ سنجی و ارزیابی حسی میگوی 

نگهداری شده در سرما در بدون پوست  سرتیز سفید

روز مورد آزمایش  16به مدت  16و  12، 8، 4، 0روزهای 

 گرفت.قرار 

 هاآزمون میکروبی نمونه

 1به منظور شمارش باکتریها و تعیین با میکروبی مقدار 

 9شرایط استریل به گرم از هر نمونه هموژن  شده در 

درصد اضافه شد و پس از 9/0میلی لیتر کلرور سدیم 

توالی استفاده های ماز آن برای تهیه رقت مخلوط کردن،

های ها برای کشت باکتریها در محیطگردید. از این رقت

لیتر از به شرح زیر استفاده شد. یک میلی کشت موردنظر

درمحیط  هر رقت برای کشت باکتریها به روش پورپلیت

ای شمارش بار باکتریایی کل ( برPCAپلیت کانت آگار )

ساعت در  48 ها به مدتو پلیتها کشت داده شد نمونه

گراد قرار گرفتند. برای درجه سانتی 37انکوباتور

مورد  VRBGشمارش انتروباکتریاسه محیط کشت 

لیتر از هر رقت ده قرار گرفت. پس از کشت یک میلیاستفا

در دمای  ساعت 72-48ها به مدت یت، پلیتبه روش پورپل

 agerگراد انکوبه شدند و محیط کشت درجه سانتی 37

IRON  برای شمارش و جداسازی باکتریهای تولید کننده

SH2  ساعت و  72به مدت  گراددرجه سانتی 25در دمای

برای شمارش و جداسازی  Baird parkerمحیط کشت 

-درجه سانتی 37های استافیلوکوکوس دردمای باکتری

برای  MRSAساعت و محیط کشت  24به مدت  گراد

شناسایی و جداسازی باکتریهای لاکتیک اسید در دمای 

و  ساعت استفاده گردید 72گراد به مدت درجه سانتی 30

 ها شمارش شدند.پس از طی مدت انکوباسیون کلنی

برای شمارش باکتریها سرمادوست یک میلی لیتر از 

حیط کشت پلیت کانت آگار و با روش هررقت بر روی م

روز در  7پور پلیت کشت داده شد و پلیت ها به مدت 

گراد انکوبه شدند و پس از طی درجه سانتی 15دمای 

ها انجام شد. شدن مدت انکوباسیون شمارش کلنی

 )سلام بیان گردید gCFU(10log/(ها برمبنای شمارش کلنی

2007). 

 فاکتورهای فیزیکوشیمیایی

به روش کلدال و با  گیری بازهای ازته فراراندازه

تیتراسیون عصاره بدست آمده از آن انجام گرفت و به 

گرم نمونه ماهی بیان  100گرم نیتروژن در صورت میلی

 pHبرای اندازه گیری . (2005 )گولاس و کونتومیناس شد

لیتر آب مقطر میلی 45دقیقه با  1گرم از نمونه به مدت  5 ،

 Metrohmسنج ) pHآن با دستگاه  pHده و میزان همگن ش

)سووانیچ و  گیری شدساخت کشور سوئیس( اندازه

سیریپاتراوان  طبق روش TBAشاخص  .(2000 همکاران

 5/2لیتر آب مقطر و میلی 5/97با افزودن  (2012و نویفا )

گرم نمونه  10نرمال به  4لیتر اسیدکلریدریک میلی

لیتر از مایع حاصل میلی 5شد. گیری هموژن شده اندازه

لیتر معرف تیوباربیتوریک میلی 5از تقطیر این مخلوط به 

درجه  100دقیقه در دمای  10اسید افزوده و به مدت 

گراد قرار داده شد. پس از سرد شدن میزان جذب سانتی

نانومتر در  538مایع صورتی حاصل در طول موج 

عدد جذب  گیری شد.دستگاه اسپکتروفتومتر اندازه

ضرب شد تا میزان  8/7خوانده شده در ثابت 

میزان شاخص وباربیتوریک اسید نمونه بدست آید. تی

گرم نمونه  10اسیدهای چرب آزاد با استخراج چربی از 

ووی وودا و  به روشبا کمک کلروفرم/ متانول گوشت 

های کربوکسیلیک و تیتراسیون گروه (1986همکاران )

 آزاد موجود در آن با هیدروکسید سدیم صورت پذیرفت. 

 ارزیابی حسی

از دانشجویان آموزش  نفر 7ها توسط ارزیابی نمونه

در دامنه دیده دانشگاه علوم و فنون دریایی خرمشهر 

سال انجام پذیرفت. بوی میگوی خام با  28تا  23سنی 
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بقه بندی ارزیابی ط 3استفاده از یک مقیاس امتیازبندی با 

= تازه )میگو 1به همراه  (2015 )داباد و همکاران شدند

و بوی = حد واسط )میگ2بدون هر بوی نامطبوع(، 

= فاسد 3ل پذیرش می باشد(، ابنامطبوع اندکی دارد اما ق

شده )میگو تولید کننده بوی نامطبوع قوی(. زمان رد 

درصد افراد  50شدن حسی، زمانی است که حداقل 

 طبقه ارزیابی کردند. 3ها را در آموزش دیده، نمونه

 آنالیز آماری

 های حاصل با نرم افزارتجزیه وتحلیل آماری داده

SPSS 16   انجام پذیرفت. به منظور تجزیه وتحلیل

 و های شیمیاییدست آمده از آزمایش مقادیر کمی به

ها با استفاده از پس از کنترل نرمال بودن داده میکروبی

از تجزیه واریانس یک  1اسمیرنوف-آزمون کولموگراف

طرفه در قالب طرح کاملا تصادفی استفاده گردید. برای 

مقایسه میانگین ها از آزمون دانکن در سطح احتمال 

های نگهداری در یخ برای مقایسه نمونهاستفاده شد. 05/0

همچنین جهت  مستقل استفاده شد. -tو یخچال از آزمون 

های فیزیکوشیمیایی یا ارتباط همبستگی بین شاخص

و ها با امتیازهای حسی از همبستگی پیرسون باکتری

  استفاده شد.آنالیز فاکتوریل 
 

 نتایج و بحث

تغییرات میزان بازهای ازته فرار میگوی سفید  1جدول 

یخچال طی سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و 

دهد. در روز صفر، میزان شان میروز نگهداری ن 16

میلی گرم  53/6بازهای ازته فرار در همه نمونه ها 

با افزایش زمان گرم نمونه بود.  100نیتروژن بر 

ار میدو ت ن ازته فرار در هرش میزانگهداری، افزای

نگهداری شده در یخ و یخچال مشاهده شد. باکتری های 

Aeromonas spp ،Enterobacteriaceae ،P. 

phosphoreum ،Shewanella putrifaciens  و

Vibrio spp  قادر به تبدیل تری متیل آمین اکسید به تری

های ید آمینه دکربوکسیله شده به آمینمتیل آمین و اس

                                                           
1 Kolmogorov-smirnov- 

کابالرو و -لوپز ؛2002)گرم و دالگارد  بیوژنیک می باشد

میزان بازهای ازته فرار میگوهای بدون . (2002 همکاران

شده در یخ و میگوهای بدون پوست  پوست نگهداری

دار بود. ی شده در یخچال دارای تفاوت معنینگهدار

ی نگهداری شده در یخ به میزان بازهای ازته فرار میگو

کمتر از میگوی نگهداری شده در یخچال  رداطور معنی

گرم نمونه 100میلی گرم نیتروژن به ازای  30میزان بود.

به عنوان حداکثر ( 1998 )گوکودلو و همکارانگوشت 

میزان قابل قبول بازهای ازته فرار در گوشت آبزیان 

در این مطالعه، میزان بازهای ازته  پیشنهاد شده است.

فرار در نمونه ها پایین تر از حد مجاز بود که نشان دهنده 

ه در یخ و کیفیت خوب میگوی سفید سرتیز نگهداری شد

فرار میگوی  بازهای ازته یخچال طی نگهداری بود.

دار با زمان شده در یخ و یخچال همبستگی معنی نگهداری

میزان به ترتیب( دارد.  =712/0rو  =690/0rنگهداری )

بازهای ازته فرار در میگوی نگهداری شده در یخ )زمان 

= میزان بازهای ازته فرار( و میگوی 573/4×نگهداری

 = میزان193/8×نگهداری شده در یخچال )زمان نگهداری

 طبق فرمول بازهای ازته فرار( به طور خطی افزایش یافت.

های ازته فرار، ماندگاری میگوی سفید سرتیز خطی باز

روز تخمین  4و  7ترتیب  نگهداری شده در یخ و یخچال به

 شده است.

میگوی سفید سرتیز بدون  pHتغییرات میزان  1جدول 

روز  16پوست نگهداری شده در یخ و یخچال طی 

در همه  pHدهد. در روز صفر، میزان شان مینگهداری ن

گرم نمونه بود.  100میلی گرم نیتروژن بر  69/7نمونه ها 

در میگوهای بدون  pHروز نگهداری، میزان  16پس از 

 63/7پوست نگهداری شده در یخ و یخچال به ترتیب 

ابل مصرف در قگوشت آبزیان  pHبود. میزان  80/7و

که در این مطالعه ( 1981 برزیل)است  8/5-4/6دامنه 

میگوهای  pHمیزان بود.  pHبالاتر از محدوده مناسب 

 6بدون پوست نگهداری شده در یخ و یخچال تا روز 

دار به طور معنی pHمیزان  9یافت و از روز  کاهش
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به دلیل تولید اسید ممکن است  pHکاهش  افزایش یافت.

و لاکتیک از طریق متابولیسم باکتریهای اسید لاکتیک 

رهاسازی فسفات غیر آلی از طریق تخریب آدنوزین تری 

 )کاوپراچو و همکاران ( طی نگهداری باشدATPفسفات )

با گذشت زمان نگهداری ممکن است  pH. افزایش (2016

، تری متیل آمین با تجمع ترکیبات قلیایی مانند آمونیاک

-های اتولیتیک و باکتریتولید شده در طی فعالیت آنزیم

)کیلینکسر  های پروتئولیتیک فاسد کننده ماهی نسبت داد

میگوهای بدون پوست  pHمیزان  .(2009 و همکاران

نگهداری شده در یخ و میگوهای بدون پوست نگهداری 

و  Vieiraدار مشاهده نشد. تفاوت معنیشده در یخچال 

در  pHمشاهده گردید که میزان  1990همکاران در سال 

P. argus بود. 6/7و  4/6 بین pH شده  میگوی نگهداری

 با زمان نگهداری یداردر یخ و یخچال همبستگی معنی

، 2004در سال کیرسچنیک و ویگاس طبق مطالعات دارد. ن

 Macrobranchiumدر  44/7و  62/6بین  pHمیزان 

rosenbergii  متغییر روز  10طی نگهداری در یخ برای

 است. 

ید میگوی  1جدول  تغییرات میزان تیوباربیتوریک اسییی

یخچال سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و 

دهد. در روز صفر، میزان روز نگهداری نشان می 16طی 

نه مه نمو ید در ه یک اسییی باربیتور گرم میلی 5/0ها تیو

گرم لو ی ک بر  هییید  لون آلیید بود.  مییا مونییه  یزان ن م

تیوباربیتوریک اسیییید در میگوی سیییفید سیییرتیز بدون 

افزایش و سپس تا  8پوست نگهداری شده در یخ تا روز 

انتهای دوره نگهداری کاهش یافت. میزان تیوباربیتوریک 

اسید در میگوی سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده 

هداری  های دوره نگ تا انت چال  فاوت معنیدر یخ دار ت

پیشیینهاد شییده که حداکثر میزان قابل قبول شییان نداد. ن

تیوباربیتوریک اسییید برای کیفیت مطلوب ماهی )منجمد، 

گرم میلی 5گذاری شده و یا نگهداری شده در یخ( یخچال

 8مالون آلدهید بر کیلوگرم نمونه اسیییت در حالی که تا 

گرم میالون آلیدهیید بر کیلوگرم نمونیه هم قیابیل میلی

زان تیوباربیتوریک اسید . می(2007 لام)سمصرف است 

های نگهداری شیییده در یخ و یخچال در طول در نمونه

تیوباربیتوریک اسیییید  نگهداری کمتر از حد مجاز بود.

چال همبسیییتگی  هداری شییییده در یخ و یخ میگوی نگ

اکسیداسیون چربی در  دار با زمان نگهداری ندارد.معنی

میگوهای بدون پوسییت نگهداری شییده در یخ و یخچال 

حداقل مقدار مجاز جهت مصیییرف آبزیان می باشییید. 

تیوباربیتوریک اسید، شاخص مناسبی بنابراین شاخص 

ون پوسییت نگهداری شییده برای ارزیابی کیفی میگوی بد

 باشد.در سرما نمی

وی سفید تغییرات میزان اسیدهای چرب آزاد میگ 1جدول 

یخچال طی سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و 

ن دهد. در روز صفر، میزاروز نگهداری نشان می 16

درصد اولئیک  62/0ها اسیدهای چرب آزاد در همه نمونه

اسیدهای اسید بود. با افزایش زمان نگهداری، افزایش 

در هر دو تیمار نگهداری شده در یخ و یخچال چرب آزاد 

میگوهای بدون اسیدهای چرب آزاد مشاهده شد. میزان 

پوست نگهداری شده در یخ و میگوهای بدون پوست 

نگهداری شده در یخچال دارای تفاوت معنی دار بود. 

میگوی نگهداری شده در یخ  اسیدهای چرب آزادمیزان 

گهداری شده در یخچال کمتر از میگوی ن ردابه طور معنی

شده در یخ و  میگوی نگهداریاسیدهای چرب آزاد بود. 

و  =523/0rدار با زمان نگهداری )یخچال همبستگی معنی

777/0r= .به ترتیب( دارد 
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 نگهدای شده در یخ و یخچال Metapenaeus affinisوست گیری شده پشیمیایی میگو ارزیابی پارامترهای فیزیکو -1دول ج
Table 1- Evaluation of physicochemical parameters of peeled shrimp Metapenaeus affinis stored at ice and 

refrigerator 

Days of 

storage 

 0 4 8 12 16 r 

TVBN (mg N/ 

100g muscle) 

Ice 6.53±0.46 Ac 9.80±0.80 Ac 16.80±1.61 Ab 15.40±0.80 Ab 26.60±1.61 Aa 0.690* 

 Refrigerator 6.53±0.46 Ac 16.10±0.40 Abc 26.60±2.23 

Aab 

29.90±0.28 Aab 40.60±12.12Aa 0.712* 

pH Ice 7.69±0.00Ab 6.26±0.02Ab 6.18±0.00Ab 7.33±0.24Aa 7.63±0.13Aa 0.197 

 Refrigerator 7.69±0.00Ab 6.26±0.05Ab 6.31±0.10Ab 7.38±0.23Aa 7.80±0.23Aa 0.271 

TBARS (mg 

MDA/ kg 

muscle) 

Ice 0.50±0.25Ab 0.31±0.00Ab 1.36±0.33Aa 0.26±0.06Ab 0.45±0.01Ab 0.042 

 Refrigerator 0.50±0.25Aa 0.23±0.00Aa 0.66±0.24Aa 0.26±0.14Aa 0.58±0.03Aa 0.097 

FFA (% oleic 

acid) 

Ice 0.62±0.04Ab 1.30±0.06Aa 1.71±0.17Aa 1.54±0.32Aa 1.33±0.12Aa 0.523* 

 Refrigerator 0.62±0.04Ac 0.75±0.12Ac 0.90±0.04Abc 2.50±0.66Aab 3.45±0.93Aa 0.777* 

The different capital letters in same columns within the same storage time indicate the significant differences (P<0.05). 

The different small letters in same rows within the same treatment indicate the significant differences (P<0.05). 
* indicates a significant correlation (P<0.05). 

 

های مزوفیل، تغییرات بار باکتری 2در جدول 

انتروباکتریاسه و سرمادوست، استافیلوکوکوس، 

بدون میگوی سفید سرتیز  S2Hهای تولید کننده باکتری

شود. طی نگهداری در یخ و یخچال مشاهده میپوست 

در میگوی سفید سرتیز میزان بار باکتری های مزوفیل 

با گذشت بدون پوست نگهداری شده در یخ و یخچال 

های زمان نگهداری افزایش یافت. میزان بار باکتری

نگهداری  میگوی سفید سرتیز بدون پوستمزوفیل در 

 10log در روز صفر به  cfu/g 10log 27/4شده در یخ از

cfu/g62/7  افزایش یافت. میزان بار باکتری 16در روز-

میگوی سفید سرتیز بدون پوست های مزوفیل در 

 cfu/g 10log 27/4نگهداری شده در یخچال میزان آن از

افزایش  16در روز  cfu/g 10glo 22/8در روز صفر به 

باکتری های مزوفیل میگوی بدون پوست نگهداری  یافت.

شده در یخ و یخچال همبستگی معنی دار با زمان 

به ترتیب( دارد. میزان  =957/0rو  =990/0rنگهداری )

نگهداری  بدون پوست در میگویباکتری های مزوفیل 

= میزان 892/0×زمان نگهداری+377/3شده در یخ )

نگهداری شده در  بدون پوست ( و میگویباکتری مزوفیل

باکتری = میزان 015/1×زمان نگهداری+717/3یخچال )

( به طور خطی افزایش یافت. طبق فرمول خطی مزوفیل

، ماندگاری میگوی سفید سرتیز باکتری های مزوفیل

 7نگهداری شده در یخ و یخچال به ترتیب بدون پوست 

میزان باکتری های مزوفیل  ه است.روز تخمین شد 4و 

میگوی سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و 

بالاتر از حد مجاز  8و  12های به ترتیب در روزیخچال 

 ( است )سلامcfu/g 10log 7خام ) آبزیاناعلام شده برای 

تغییرات بار باکتریایی سرمادوست  2در جدول . (2007

طی نگهداری در یخ و  بدون پوست میگوی سفید سرتیز

میگوی شود. میزان این شاخص در یخچال مشاهده می

 سفید سرتیز بدون پوست نگهداری شده در یخ و یخچال

-با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. میزان بار باکتری

10log های سرمادوست در نمونه نگهداری شده در یخ از 

cfu/g 29/5  در روز صفر بهcfu/g 10log 20/7 روز  در

افزایش یافت. میزان بار باکتری های سرمادوست در  16

 cfu/g 10logنمونه نگهداری شده در یخچال میزان آن از

 16در روز  cfu/g 10log 44/8در روز صفر به  29/5

میگوی سفید سرتیز بدون افزایش یافت. در کل دوره 

های نگهداری شده در یخچال بیشترین بار باکتری پوست

های سرمادوست گرم باکتریداشتند.  سرمادوست را
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و  3، شوانلاها2ها، آلتروموناس1هامثل سودوموناس منفی

های عامل یشترین گروه میکروارگانیسمب 4فلاووباکترها

های آن در شرایط نگهداری هوازی فساد ماهی و فراورده

 ؛ چیتیری1996 باشند )گرم و هاسدماهای سرد می در

باکتری های سرمادوست  (.2007 سلام ؛2004و همکاران 

میگوی بدون پوست نگهداری شده در یخ و یخچال 

و  =947/0rهمبستگی معنی دار با زمان نگهداری )

966/0r= .تغییرات بار  2در جدول  به ترتیب( دارد

بدون باکتریایی انتروباکتریاسه میگوی سفید سرتیز 

شود. طی نگهداری در یخ و یخچال مشاهده میپوست 

 میگوی سفید سرتیز بدون پوستمیزان این شاخص در 

با گذشت زمان نگهداری  نگهداری شده در یخ و یخچال

 های انتروباکتریاسه درافزایش یافت. میزان بار باکتری

نگهداری شده در یخ و  میگوی سفید سرتیز بدون پوست

 10log در روز صفر به  cfu/g 10log 99/2یخچال از 

cfu/g75/6  وcfu/g 10log  95/8   16به ترتیب در روز 

میگوی بدون های انتروباکتریاسه باکتریافزایش یافت. 

پوست نگهداری شده در یخ و یخچال همبستگی معنی دار 

 به ترتیب( دارد. =985/0rو  =983/0rبا زمان نگهداری )

تغییرات بار باکتریایی استافیلوکوکوس  2در جدول 

طی نگهداری در یخ و  بدون پوست میگوی سفید سرتیز

میگوی شود. میزان این شاخص در یخچال مشاهده می

با گذشت زمان نگهداری  سفید سرتیز بدون پوست

های استافیلوکوکوس در افزایش یافت. میزان بار باکتری

در یخ و  نگهداری شده میگوی سفید سرتیز بدون پوست

 10log در روز صفر به  cfu/g 10log 68/3یخچال از 

cfu/g69/6  وcfu/g 10log  85/6  16به ترتیب در روز 

میگوی بدون های استافیلوکوکوس باکتریافزایش یافت. 

پوست نگهداری شده در یخ و یخچال همبستگی معنی دار 

 به ترتیب( دارد. =970/0rو  =987/0rبا زمان نگهداری )

 S2Hتغییرات بار باکتری های تولید کننده  2در جدول 

)کلنی سیاه( میگوی سفید سرتیز طی نگهداری در یخ و 

شود. میزان این شاخص در تیمارهای یخچال مشاهده می

مختلف با گذشت زمان نگهداری افزایش یافت. میزان بار 

نی سیاه( در نمونه و)کل S2Hهای تولید کننده باکتری

در روز  cfu/g 10log 0نگهداری شده در یخ و یخچال از 

به ترتیب   cfu/g 10log  70/7و  cfu/g 10log 08/6صفر به 

 S2Hهای تولید کننده باکتریافزایش یافت.  16در روز 

میگوی بدون پوست نگهداری شده در یخ نی سیاه(  و)کل

 =882/0rو یخچال همبستگی معنی دار با زمان نگهداری )

در میگوهای سفید سر تیز  به ترتیب( دارد. =947/0rو 

پوست نگهداری شده در یخ و یخچال باکتری  بدون

 لاکتوباسیلوس تا انتهای دوره نگهداری مشاهده نشد.

 

 نگهدای شده در یخ و یخچال Metapenaeus affinisمیگو پوست گیری شده  شمارش میکروبیارزیابی  -2جدول 
Table 2- Evaluation of microbial counts of peeled shrimp Metapenaeus affinis stored at ice and refrigerator 

Days of storage  0 4 8 12 16 r 
Mesophilic bacteria Ice 4.27±0.01 Ae 5.03±0.02 Ad 6.07±0.02 Ac 7.26±0.01 Ab 7.62±0.00 Aa 0.990* 

 Refrigerator 4.27±0.01 Ae 5.89±0.03 Ad 7.27±0.01 Ac 8.14±0.01 Ab 8.22±0.01 Aa 0.957* 

Psychrophilic bacteria Ice 5.29±0.03 Ac 5.64±0.32 Ac 6.45±0.08 Ab 6.90±0.02 Aab 7.20±0.01 Aa 0.947* 

 Refrigerator 5.29±0.03 Ad 6.44±0.09 Ac 7.47±0.08 Ab 8.32±0.11 Aa 8.44±0.09 Aa 0.966* 

Enterobacteriaceae Ice 3.25±0.13 Ac 4.59±0.04 Ac 5.29±0.13 Ab 6.20±0.01Aab 6.75±0.04 Aa 0.983* 

 Refrigerator 3.25±0.13 Ae 5.23±0.01 Ad 6.65±0.05 Ac 7.25±0.13Ab 8.95±0.02 Aa 0.985* 

Staphulococcus Ice 3.86±0.03 Ae 4.47±0.08Ad 5.42±0.09 Ac 6.25±0.13Ab 6.69±0.04 Aa 0.985* 

 Refrigerator 3.86±0.03 Ae 5.06±0.02Ad 5.98±0.02 Ac 6.58±0.06Ab 6.85±0.03 Aa 0.987* 

H2S producing bacteria Ice 0.00±0.00 Ad 4.07±0.02Ac 5.25±0.01 Ab 6.08±0.10Aa 6.08±0.02 Aa 0.882* 

 Refrigerator 0.00±0.00 Ae 4.14±0.01Ad 5.45±0.08 Ac 6.85±0.03Ab 7.70±0.04 Aa 0.947* 

The different capital letters in same columns within the same storage time indicate the significant differences (P<0.05). 

The different small letters in same rows within the same treatment indicate the significant differences (P<0.05). 
* indicates a significant correlation (P<0.05). 

 

                                                           
1- Pseudomonas spp. 
2- Alteromonas spp. 

3- Shewanella spp. 
4- Flavobacterium spp. 
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ارزیییابی حسیییی بهترین روش برای تعیین تییازگی و 

ست  سف و ایرماندگاری ماهی ا شروع (2002 )جو . در 

هداری طبق  مان نگ یده  100ز درصیییید افراد آموزش د

نه نامطبوع نمو با های میگو هیچ بوی  ند.  ید نکرد تول

افزایش زمیان نگهیداری تولیید بوی نیامطبوع در میگو 

(. زمان رد شیییدن آنالیز حسیییی 3جدول افزایش یافت )

ست که حداقل نمونه درصد افراد آموزش  50ها، زمانی ا

شییود. زمان رد شییدن دیده باعث تولید بوی نامطبوع می

روز در یخچال  8روز در یخ و  12ها، آنالیز حسی نمونه

باشییید. این نتیجه با نتایج حاصیییل از آزمایشیییات می

میکروبی منطبق بود. مشیییخص شیییده که فسیییاد ماهی 

ساد و تعفن را به  شدیدتر بوی ماهی مثل بوی ف افزایش 

دنبال دارد که در این صیییورت ماهی توسیییط شیییخص 

ید قرار  تای نده طعم، برای مصیییرف مورد  یابی کن ارز

 TVBNن تولید بی معنی دارگیرد. ارتباط همبسییتگی نمی

باکتری باکترییا  مادوسییییت، ها ) یل، سیییر های مزوف

های تولید اسییتافیلوکوکوس، انتروباکتریاسییه و باکتری

( و امتیازهای حسیییی طی نگهداری در یخ و S2Hکننده 

 .(5و  4)جدول  یخچال یافت شده است

 

 نگهدای شده در یخ و یخچال Metapenaeus affinisمیگو پوست گیری شده  حسیارزیابی  -3جدول 
Table 3- Sensory evaluation of peeled shrimp Metapenaeus affinis stored at ice and refrigerator 

 0 4 8 12 16 

Ice 1.00±0.00 Ab 1.33±0.33 Aab 1.66±0.33 Aab 2.33±0.33 Aa 2.33±0.33 Aa 

Refrigerator 1.00±0.00 Ac 1.66±0.33 Abc 2.33±0.66 Aab 2.66±0.33 Aab 3.00±0.00 Aa 

The different capital letters in same columns within the same storage time indicate the significant differences (P<0.05). 

The different small letters in same rows within the same treatment indicate the significant differences (P<0.05). 

 

 نگهداری شده در یخ بدون پوست نتایج تحلیل عاملی مولفه های اصلی میگوی سفید سر تیز -4جدول 
Table 4- Principal Component Analysis (PCA) of the study quality parameters of peeled shrimp Metapenaeus 

affinis stored at ice 

Time of storage  Factor 1 Factor 2 Factor (%) Total 

variance 

(%) Cumulative 

Time of storage  0.979 -0.042 1 

2 

69.066 

16.109 

69.066 

85.176 

Chemical analysis TVBN 0.806 0.026    

 pH 0.145 -0.895    

 TBA -0.053 0.709    

 FFA 0.581 0.714    

Microbiological 

analysis 

Mesophilic 

bacteria 

0.994 -0.040    

 Psychrophilic 

bacteria 

0.956 0.000    

 Enterobacteriac

eae 

0.980 0.067    

 Staphulococcus 0.985 -0.024    

 H2S producing 

bacteria 

0.913 0.326    

Sensory analysis  0.815 -0.062    

 

تحلیل عاملی با استفاده از روش مولفه های اصلی برای 

فاکتورهای خروجی برای میگوهای سفید سرتیز بدون 

 86فاکتور است که شامل  2پوست نگهداری شده در یخ 

 255/69شامل  1(. فاکتور 4درصد واریانس بود )جدول 

ها . واریانسدرصد بود 394/16شامل  2درصد و فاکتور 

شامل بازهای ازته فرار،  1یابی شده با فاکتور زار

شمارش میکروبیولوژیکی و ارزیابی حسی با میزان 

غییرات بود. ت -831/0و  910/0-996/0، 798/0فاکتور  
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با میزان  1 داری با فاکتورزمان نگهداری به طور معنی

 ارزیابی شد. 983/0فاکتور 

وش مولفه های اصلی برای تحلیل عاملی با استفاده از ر

فاکتورهای خروجی برای میگوهای سفید سرتیز بدون 

فاکتور است که شامل  3پوست نگهداری شده در یخچال 

شامل  1(. فاکتور 5درصد واریانس بود )جدول  93

 درصد و فاکتور 163/13شامل  2درصد، فاکتور  766/70

یابی شده با زها اردرصد بود. واریانس 172/9شامل  3

اسیدهای چرب آزاد، شامل بازهای ازته فرار،  1فاکتور 

شمارش میکروبیولوژیکی و ارزیابی حسی با میزان 

بود.  -854/0و  950/0-993/0، 658/0، 802/0فاکتور 

با   1 داری با فاکتورغییرات زمان نگهداری به طور معنیت

 ارزیابی شد. 959/0میزان فاکتور 

 

 یخچالنگهداری شده در  بدون پوست نتایج تحلیل عاملی مولفه های اصلی میگوی سفید سر تیز -5جدول 

Table 5- Principal Component Analysis (PCA) of the study quality parameters of peeled shrimp Metapenaeus 

affinis stored at refrigerator 

Time of storage  Factor 1 Factor 2 Factor 

3 

Factor (%) Total 

variance 

(%) Cumulative 

Time of storage  0.963 0.251 0.059 1 

2 

3 

70.947 

12.120 

9.210 

70.948 

83.068 

92.278 

Chemical analysis TVBN 0.805 0.107 0.323    

 pH 0.024 0.977 0.048    

 TBA 0.045 -0.003 0.964    

 FFA 0.676 0.555 -0.229    

Microbiological 

analysis 

Mesophilic 

bacteria 

0.991 0.019 0.007    

 Psychrophilic 

bacteria 

0.984 0.068 0.000    

 Enterobacteriaceae 0.978 0.115 0.083    

 Staphulococcus 0.995 0.037 0.011    

 H2S producing 

bacteria 

0.993 -0.041 -0.038    

Sensory analysis  0.831 0.123 -0.041    

 

 نتیجه گیری کلی

در  کیفی پارامترهایی که بیشترین حساسیت بر تغییرات

میگوی سفید بدون پوست نگهداری  طول زمان نگهداری

بازهای ازته فرار، مقدار  دارند شامل شده در یخ و یخچال

اکتریاسه، های مزوفیل، سرمادوست، انتروبباکتری

و ارزیابی  S2Hهای تولید کننده استافیلوکوکوس، باکتری

های د. بنابراین اینها ممکن است شاخصباشمیحسی 

خوبی جهت ارزیابی فساد میگوی سفید سرتیز بدون 

نتایج این شند. با پوست نگهداری شده در یخ و یخچال

بهترین کیفیت میگوی سفید سرتیز بدون پوست  ،هاآنالیز

نگهداری شده در یخ و یخچال را نشان داد و ماندگاری 

میکروبیولوژیکی میگوی سفید سرتیز بدون پوست 

روز  4و  7نگهداری شده در یخ و یخچال را به ترتیب 

تخمین زد، اگر چه بر اساس ارزیابی حسی، ماندگاری 

 ت ممکن است به بیش از این زمان افزایش یابد.محصولا
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Introduction: Shrimp is one of the popular seafood consumed in the Iran. In Abadan (West Iran), 

Metapenaeus affinis, called as king prawn, are caught from marine water (Persian Gulf), processed 

and sold in the local market or exported. There is a reduction quality due to microbiological and 

enzymes activities during postmortem storage, which result in undesired odors and off-flavors over 

time, causing ultimate rejection by the consumer and making shrimp unfit for consumption. Specific 

spoilage organisms, a few members of the microbial community of freshly caught or processed 

seafood, produce various volatile compounds such as trimethylamine (TMA) and total volatile 

nitrogen bases (TVB-N), which could function as indicators of spoilage. Physicochemical indexes 

(pH, trimethylamine (TMA), total volatile nitrogen bases (TVB-N) and thiobarbitoric acid reactive 

substances (TBARS) are used to evaluate the freshness of fishery products. White shrimp 

(Metapenaeus affinis) is a warm-water speciesnative to the eastern Pacific coast from the Gulf of 

California, Mexico tonorthern Peru. The world aquaculture production of white shrimp was about 4.2 

million tonnes with a global market value of USD24.4 billion in 2016. Currently, Pacific white shrimp 

is themost important species economically, and it is accounted for about 70%of the total shrimp 

production in the world due to its high nutrient content of amino acids, peptides, polyunsaturated fatty 

acids, and other useful substances. However, because shrimp is subject to natural contamination by 

many bacterial species and contain a large amount of non-protein nitrogenous compounds and 

autolytic enzymes, it is highly perishable and its post-mortem changes occur rapidly, which result in 

an obvious off-taste and soft texture. In general, sea-food microbiota originates from the skin or 

intestines of the processed objects, and contamination occurs during the successive steps of food 

processing. Shrimp spoilage is attributed mainly to the uncontrolled growth and subsequent various 

metabolic activities of microbiota. It is commonly assumed that only specific spoilage organisms 

(SSO) participate in the spoilage process, and they produce metabolites that result in off-odors and 

off-flavors. The identification of SSO that are responsible for spoilage re-quires sensory, 

microbiological and chemical studies. The growth of SSO results in the breakdown of 

macromolecules in shrimp, which causes the tissue of shrimp to lose its elasticity and produce off-

odors. The modification of microbiota would lead to the change in pattern andprocess of spoilage in 

shrimp. Therefore, the aim of the present assay is to investigate of different temperatures (ice and 

refrigerator) on peeled shrimp Metapenaeus affinis.  

Material and methods: Freshly caught shrimp Metapenaeus affinis were collected from the Persian 

Gulf in Khozestan (south Iran). The average weight of shrimp was 15.26±0.05 g per shrimp. 

mailto:khodanazary@yahoo.com
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Immediately after collection, samples were cooled with ice and transported to the Department of 

Marine Natural Resources, Khorramshahr University of Marine Science and Technology within 1h. 

The ratio of shrimp to ice was 1:3 (w/w). Upon arrival, shrimp were peeled and washed in cold water. 

After draining, shrimp weighing approximately 200 g were packed in a zip bag and were stored at ice 

and refrigerator. Shrimp samples were kept in ice in a plastic container with drain holes. Shrimp were 

re-iced daily to maintain the same ratio. All samples were taken for microbiological, 

physicochemical, and sensory analyses every 4 days for up to 16 days. Average were compared 

through an Analysis of Variance (ANOVA) and effects were considered significant (by Duncan´s 

test) when p-value 0.05. Pearson correlation analysis with 95% of confidence interval was used to 

determine the relationship between time of iced storage and quality parameters.  

Results and discussion: Variations in physicochemical index were observed throughout the storage 

period. Sensory analysis attributes exhibited significant variations and correlations close 0.800 with 

time storage, which is a showing of the shrimps´ loss of freshness. A regression analysis using the 

acceptability limit mesophilic counts (7 log cfu/g) yielded a shelf life for white shrimp stored on ice 

and refrigerator of 7 and 4 days respectively.  

Conclusion: The TVBN, microbiological and sensory analysis displayed very strong correlations 

with storage time, and they may be considered suitable indicators for evaluating white shrimp 

spoilage stored on ice and refrigerator.  
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