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 چکیده

پا سفید غربي پرورشي میگوی های کیفي شاخص در اين مطالعه تاثیر روش های پخت و پیش پخت بر 

(Litopenaeus vannamei ) درجه سانتي گراد با -11 روز نگهداری در دمای 1۱طي با پوست و بدون پوست  

 ( و TVB-Nای ازته ی فرار)، بازه(TBARS)، تیوباربیتوريک اسیدpHچرب آزاد، میزان اسیدهای استفاده از سنجش 

به به روش آب پز انجام شد،  پا سفید غربيپخت و پیش پخت میگوی  مورد ارزيابي قرار گرفت.حسي پارامترهای 

ه منظور پیش دقیقه ب 9دقیقه به منظور پخت و  ۵درجه ی سانتي گراد به مدت  12اين صورت که میگوها در دمای 

 با خام تیمار اسید تیوباربیتوريک مقدار بیشترين و کمترينطبق نتايج   پخت حرارت داده شدند.

 تیمار pH شاخص برای ،(P<2۵/2) دار يمعنبا اختلاف  (13/0±21/2) پوست بدون پخت و (2/1±2۵/۵1)پوست

 برای ،(P<2۵/2) دار يمعن اختلافبا  (2/1±20/۵2)وستپ بدون پخت و (2/۱±29/۱۱)پوست بدون خام

 با اختلاف معني دار (2/99±31/۵2)پوست بدون پخت و (1/09±01/12)پوست با خام تیمار TVB-Nشاخص

(2۵/2>P) شاخص برای و FFA با اختلاف  (2/1±21/31)پوست بدون خام و (۵0/1±21/2)پوست بدون پخت تیمار

 در کیفي های شاخص حفظ باعث دهي حرارت که داد نشان حسي های شاخص بررسي. بود (P<2۵/2) معني دار

 .شود مي نگهداری ی دوره طول
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 مقدمه. 1

( Litopenaeus vannamei) پا سفید غربيمیگوی 

های مهم پرورشي در جهان و ايران  گونهيکي از 

شود و به علت پايین بودن سطح پروتئین  محسوب مي

، سرشار بودن از مواد مورد نیاز در جیره غذايي

 ها، اسیدهای چرب غیر اشباع و معدني، ويتامین

مینه ی ضروری جايگاه ويژه ای بین آاسیدهای 

به خود اختصاص داده است بزی آورده های آفر

(Briggs et al., 2004.) ای بسیار  میگو فرآورده

باشد و تغییرات پس از صید در آن حتي  فسادپذير مي

در مقايسه با ماهي )به عنوان فرآورده فساد پذير( 

دهد. ماندگاری و طعم مطلوب  خیلي سريع تر رخ مي

آن طي نگهداری در يخچال و يا در مراحل مختلف 

نزيمي و میکروبي صید به شدت تحت تاثیر تغییرات آ

ی بالای اسیدهای آمینه آزاد و اگیرد. محتو قرار مي

ساير مواد غیر نیتروژني محلول، که تا حدی در بروز 

طعم مطلوب میگو مشارکت دارند، مي توانند به 

 عنوان يک محیط مغذی قابل هضم برای رشد باکتری

ها محسوب شوند. هم چنین کوچکي اندازه، عدم 

بات ويژه بافت میگو باعث تخلیه شکمي و ترکی

حساسیت بیشتر اين فرآورده در مقابل انواع فساد 

يکي از اهداف صنعت  .(Hocaglu et al., 2012د)گرد

های نگهداری  تکنولوژی غذاهای دريايي، بهبود

غذاهای فاسد شدني و ناپايدار برای رسیدن به 

محصولات نهايي با کیفیت بهینه است. در میان 

شوند،  امروزه استفاده مي روشهای مختلف که

مهمترين آنها بر اساس عملکرد دماهای پايین و 

ای را حفظ  و ارزش تغذيه طعمانجماد مي باشد که 

انجماد يک روش  .(Goncalves et al., 2009)میکند

مؤثر نگهداری غذاهای دريايي است، لیکن بايد تأکید 

دهد. کیفیت  شود که کیفیت محصول را بهبود نمي

حصول به کیفیت غذای دريايي در زمان نهايي م

انجماد و شرايط آن، روش منجمد کردن، سرعت 

انجماد و باز شدن يخ، دمای نگهداری، نوسانات دما 

محصول به علاوه ديگر فاکتورها در طي  وجابجايي

 انجماد، سردخانه و توزيع بستگي دارد

2007).,(Boonsumrej et al.  دهي يکي از راه حرارت 

متداول در فرآوری و پخت آبزی است که برای های 

ايجاد تغییرات در طعم، مزه، غیر فعال کردن 

میکروارگانیسم های بیماری زا و افزايش زمان 

در  .شود ماندگاری ماده غذايي، از آن استفاده مي

تحقیقي پیش پخت میگوی سفید برای مصرف 

کنندگان از ارزش بیشتری برخوردار بود بخصوص 

آنها مطلوب تر ارزيابي گرديد همچنین   رنگ صورتي

پیش پخت در حرارت های بالا باعث کاهش 

 .Manheem et al)ملانوزيس در میگو ها گرديد

در مطالعه ای پیش پخت به عنوان يک روش  (.2012

ساده با هزينه کم که قابلیت عمرنگهداری در مراکز 

فروش را برای برخي مواد غذايي را افزايش مي دهد 

زيرا  حرارت دهي در کاهش فعالیت آنزيم های  داشته

داخلي میگو که وابستگي مستقیم با کاهش کیفیت و 

نابودی میکروارگانیسم ها  داشته ارتباط موثری دارد 

نهايتا تولید يک محصول مناسب با ظاهری خوب با 

پیش  .(Kim et al. 2000)پتانسیل نگهداری مي گردد

پخت و پخت با حرارت بالا از کاهش محصول میگو 

در حین پخت جلوگیری مي کند. اين امر بواسطه 

ارتباط حرارت با دناتوره شدن پروتیین ها ی عضله 

میگو مي باشد که علاوه بر آن نیز از بروز ملانوزيس 

 Benjakul et)نیز در طول نگهداری جلوگیری میکند

al. 2011). در مورد العات بیشتری نیاز است مط لذا

بر روی  غربي سفیدپا اثر پخت و پیش پخت میگوی 

آن در شرايط  شاخص های حسيپارامترهای کیفي و 

 ,.Marimuthu et al)گیردذخیره سازی، صورت 

تاثیر بررسي  . بنابراين هدف از اين تحقیق(2011

پا  میگویهای کیفي شاخص پیش پخت و پخت بر 

 .تاسانجماد   شرايطدرطي نگهداری   سفید غربي

 

 هامواد و روش . 2

 برای  پا سفید غربي میگوی گرم لویک 1میزان 

وزني هر میگو میانگین  با تازه صید صورت به آزمايش

 سايتاز  1/±1 1/1طول کاراپاس  و رمگ 0±02

 رو د خريداری آبادان چوئبده میگوی پرورش و تکثیر
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 های جعبه درون( وزني/ وزني) 0 هب 1 نسبت به يخ

 شیلات آزمايشگاه به سريع و هگرفت قرار يونولیتي

 منتقل خرمشهر دريايي فنون و علوم دانشگاه

تشو و سمیگوها با آب سرد ش در آزمايشگاه .گرديدند

اء و احشاء عبه منظور تیماربندی سرزني و تخلیه ام

 شامل تکرار( 9)با ماریت ۱ تعداد صورت گرفت.

میگوی خام با  میگوی خام بدون پوست،تیمارهای 

پوست، میگوی پیش پخت شده بدون پوست، میگوی 

دون پیش پخت شده با پوست، میگوی پخته شده ب

 پوست و میگوی پخته شده با پوست تقسیم شدند.

 در خام ی نمونه از کیلوگرم 0مقدار پخت، پیش برای

 درجه 122جوش  آب با همراه فلزی های ديگ

 قرار( حجمي/ وزني) 9 به 1 نسبت به گراد سانتي

بود که  به صورتي میگوها پخت پیش. دشدن داده

درجه سانتي  12دمای مرکزی بخش دوم شکم به 

 اندازه برای. دقیقه است 9گراد رسیده و زمان آن 

 بند میاني قسمت در دماسنج مرکزی، دمای گیری

 ها نمونه پخت، پیش از بعد. شد قرارداده شکم دوم

 گراد سانتي درجه 0با آب  دقیقه 1 مدت به سريعا

 فرايند پخت کامل هم مانند شدند. داده شستشو

 مدت در فقط آن تفاوت و بود پخت پیش مراحل

 طول دقیقه ۵ حدود که بوده پخت زمان

میزان وزني برای . (Manheem et al,.2012)دیکش

 نمونه ی کلیهکیلوگرم بود.  0همه تیمار يکسان و

 که هايي نمونه نیز و شده پخت پیش خام، های

 سلفوني های پوشش در شده پخته کامل بصورت

 به و شده بندی بسته مشخصات، کامل درج با همراه

سنجش میزان اسیدهای چرب  جهت روز 1۱ مدت

آزاد، تیوباربیتوريک اسید، بازهای ازته فرار، شاخص 

با فريزر  در 1۱و  1، صفر در روز pHهای حسي و 

 درجه ی سانتي گراد نگهداری شدند. -11دمای 

با طیف  (TBA) اسید تیوباربیتوريک سنجش میزان

 اندازه (Tarladgis et al., 1960)مطابق روش سنجي 

 والان اکي آلدهید مالون گرم میلي صورتو به  گیری

ستجش میزان بازهای ازته . شد بیان نمونه کیلوگرم بر

 )با طیف سنجي مطابق روش  نیز (TVBN) فرار

Goulas and Kontominas, 2005) گیری   اندازه

 با اتاق دمای در ها نمونه pHسنجش میزان  گرديد. 

 ساخت 9۵12 مدل متر pH دستگاه از استفاده

 گیری اندازه انگلستان Jenway شرکت

میزان  سنجش . .(Suvanich et al., 2000)گرديد

 اسید درصد اولئیکصورت به  (FFA) آزاد اسید چرب

ارزيابي   سنجش گرديد. ((Woyewoda,1986با روش 

 و بودند ديده آموزش که نفر  1 توسط ها نمونه حسي

 مقبولیت بحراني نقطه. شد انجام امتیازی ۵ ارزيابي با

 و شد گرفته نظر در 9  ازیامت تا ها شاخص از يک هر

 مورد يحس اتیخصوص رد یمعنا به آن از تر پايین

 ,.Yingyuad et al., 2006; Fan et al)باشد يم نظر

با اعداد مشخص ها  از شاخص کيهر  ازیامت(. 2008

-9 ،سفت و منسجم -۵)د: بافتنگردمي  فيتعر شده

 -9تازه و کاملا مطبوع  يماه یبو -۵ )بو ،(نرم يلیخ

 تیمقبول ،(فساد-9،کاملا مطبوع -۵)طعم ،(اديز یبو

 (.مصرف یبرا نامناسب -9 ،کاملا مقبول -۵)يکل

 آزمايش های نمونه ها ی از حاصل نتايج مقايسه

 واريانس آنالیز آزمون از با استفاده( تکرار9 با) میگو

 درصد 3۵ سطح اطمینان در دانکن طرح و يکطرفه

 صورت گرفت. 1۱نسخه   SPSS افزار نرم توسط

 

 نتایج . 3

 نگهداری زمان گذشت با اسید تیوباربیتوريک میزان 

 طوريکه به (P<2۵/2يافت) افزايش تیمارها تمامي در

 از پوست بدون خاممیگوی  نمونه در آن میزان

 در (برکیلوگرم آلدهید مالون گرم میلي) 29/2±۵0/2

 مالون گرم میلي) ۱3/1±21/2 به نگهداری صفر زمان

 افزايش نگهداری شانزدهم روز در( برکیلوگرم آلدهید

 بدون پختمیگوی  تیمار در TBARS میزان. يافت

 مقدار بیشترين نگهداری دوره انتهای در پوست

 را( برکیلوگرم آلدهید مالون گرم میلي) 0/22±13/0

  .(1)جدول دادند نشان
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 ی دوره طول درعضله میگو ( میگو بافتکیلوگرم  در آلدهید مالون گرم میلي) (TBARS)اسید تیوباربیوتیک میزان میانگین 1 جدول

 .گراد سانتي درجه -11 دمای در نگهداری

 زمان نگهداری)روز(                                                                تیمار

2 

 

1 1۱ 

 Cc29/2±۵0/2  Bd10/2±1۵/2   Ab21/2±۱3/1  خام بدون پوست

 Cc29/2±۵0/2  Bd29/2±10/2   Ac2۵/2±۵1/1  خام با پوست

 Cb29/2±10/2  Bc21/2±1۱/1  Ab21/2 ±19/1  پوستپیش پخت بدون 

 Cb20/2±1۱/2  Bb22/2±01/1  Aa21/2±39/1  پیش پخت با پوست

 Cb22/2±۱9/2  Bab21/2±30/1  Aa21/2±13/0  پخت بدون پوست

 Ca20/2±31/2  Ba21/2±21/0  Aa20/2±10/0  پخت با پوست

 و نگهداری مختلف زمانهای طي (P<2۵/2)دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 است. تیمارها بین (P <2۵/2)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف

 

 گذشت با اسید افزايش درصد تیوباربیتوريک میزان

 افزايش تیمارها تمامي در نگهداری زمان

ساعت  1بیشترين افزايش در زمان ( P<2۵/2يافت)

درصد  020±01با  مربوط به تیمارپخت بدون پوست

 ۱1±1 با و کمترين آن مربوط به تیمارخام با پوست

 شانزدهم روز رد .(P<2۵/2) بوده استدرصد 

بیشترين افزايش مربوط به تیمارپخت بدون  نگهداری

درصد و کمترين آن مربوط به  001±01پوست با 

 درصد بوده است 190±1تیمارپخت با پوست با 

(2۵/2>P.) 0جدول .) 
 

عضله میگو و درصد آن نسبت به ( میگو کیلوگرم بافت در آلدهید مالون گرم میلي) (TBARS)اسید تیوباربیوتیک میزان افزايش0 جدول

 گراد سانتي درجه -11 دمای در نگهداری ی دوره طول نمونه اولیه در

 

 تیمار

 

 زمان نگهداری)روز(

2 

 

1 1۱ 

 درصد میزان افزايش درصد میزان افزايش درصد میزان اولیه

c29/2±۵0/2 2 Be 20/2±99/2 11±0۱/99 خام بدون پوست  Bd Ac 
20/2±11/1 

01±00۵ Aa 

c29/2±۵0/2 2 Be 21/2±90/2 1±۱1 خام با پوست  Bd
 

Ae 
21/2±2۵/1 

10±021  

Aa 
پیش پخت بدون 

 پوست

b29/2±10/2 2 Bd 20/2±00/2 3±۱1  Bd Ad 
20/2±11/1 

11±1۵0  

Ab 

b20/2±1۱/2 2 Bc 20/2±۱۵/2 ۱±1۵ پیش پخت با پوست  Bc Ac 
21/2±11/1 

3±1۵9  Ab 

b22/2±۱9/2 2  Ba 2۱/2±03/1 01±020 پخت بدون پوست  Aa Aa 21/2±۵۱/1 01±001 Aa 

a20/2±31/2 2 Bb 20/2±1/1 11±102 پخت با پوست  Ab Ab 
21/2±01/1 

1±190  Ac 

 و نگهداری مختلف زمانهای طي( >2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 است. تیمارها بین (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف
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 در نگهداری زمان طول در TVB-N شاخص

 شده پخته های نمونه و خامعضله میگوی  های نمونه

 افزايش داری معني طور به( پوست بدون و با)

 ترين بیش نگهداری دوره پايان در(. >2۵/2P)يافت

 پوست بدون پخت تیمار در نیتروژني بازهای میزان

 و( گرم122 در نیتروژن گرم میلي) 31/2±۵2/99

 12/09±01/1 پوست با خام تیمار در مقدار کمترين

 .(9جدول شد) مشاهده

 
 سانتي درجه -11 دمای در نگهداری ی دوره طيعضله میگو  ( TVB-Nmg/N100gr ) فرار ازته بازهای مقادير میانگین 9جدول 

 گراد

 زمان نگهداری)روز( تیمار

2 

 

1 1۱ 

 Cc22/2±22/1 Bd0۱/2±12/10 Ab22/2±۱/0۱ خام بدون پوست

 Cc22/2±22/1 Bd۵1/2±22/19 Ac01/1±12/09 خام با پوست

 Cb۵1/2±22/19 Bc1۱/2±۵2/13 Ab1۱/2±12/0۱ پیش پخت بدون پوست

 Ca۵1/2±22/11 Bc1۱/2±۵2/00 Ab1۵/1±02/01 پیش پخت با پوست

 Cb۱3/2±12/19 Ba۵1/2±02/0۱ Aa31/2±۵2/99 پخت بدون پوست

 Cb1۵/2±۵2/10 Bb90/2±12/00 Aa12/2±02/92 پخت با پوست

 و نگهداری مختلف زمانهای طي (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 است. تیمارها بین (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف

 

 زمان طول در TVB-N افزايش شاخص میزان درصد

 های نمونه و عضله میگوی خام های نمونه در نگهداری

 داری معني طور به( پوست بدون و با) شده پخته

  1۱و  1روز  پايان در(. >2۵/2P)يافت افزايش

 در نیتروژني بازهای درصد میزان ترين بیش نگهداری

و   00/111±11خام بدون پوست به ترتیب با تیمار

01±012 (Nmg/N100gr ) درصد در  کمترينو

  9۵/90±0به ترتیب با پوست بدون پیش پختتیمار 

 .(0شد)جدول  مشاهده( Nmg/N100gr)  ۱2±3   و

 

 و درصد آن نسبت به نمونه عضله میگو ( TVB-Nmg/N100gr ) فرار ازته بازهای مقاديرمیزان افزايش  0جدول 

 گراد سانتي درجه -11  دمای در نگهداری ی دوره طي اولیه 

 زمان نگهداری)روز( تیمار

2 

 

1 1۱ 

 درصد میزان افزايش درصد میزان افزايش درصد میزان اولیه

Cc22/2±22/1 2 Bb 21/2±1/1 11±00/111 خام بدون پوست  Ba Aa 20/2±۱/13 01±012 Aa 

Cc22/2±22/1 2 Bc 22/2±2/۱ ۵±11/1۵ خام با پوست  Bb
 

Ac 21/2±1/1۱ 10±092  Ab 

پیش پخت بدون 

 پوست

Cb۵1/2±22/19 2 Bc 1/2±۵/۱ 9±۵2  Bc Ad 20/2±1/19 11±91/12۵  Ad 

Ca۵1/2±22/11 2 Bd 0/2±۵/۵ 0±9۵/90 پیش پخت با پوست  Bd Ae 21/2±0/12 3±۱2  Ae 

Cb۱3/2±12/19 2  Ba 0/2±0/10 1±1۵/13 پخت بدون پوست  Ab Aa 21/2±1/13 01±1۵/100 Ac 

Cb1۵/2±۵2/10 2 Ba 9/2±9/10 1±0/31 پخت با پوست  Ab Ab 21/2±1/11 1±۱/101  Ac 

 و نگهداری مختلف زمانهای طي( >2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 است. تیمارها بین (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف
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 با عضله میگو مختلف تیمارهای در pH میزان 

. (>2۵/2P)يافت افزايش نگهداری زمان گذشت

 درانتهایعضله میگو  pH  شاخص میزان کمترين

 (>2۵/2P) پوست بدون خام تیمار در نگهداری دوره

 (.۵شد)جدول  مشاهده

 
  گراد سانتي درجه -11 دمای در نگهداری ی دوره طي درعضله میگو  pH مقادير میانگین ۵جدول 

 

 تیمار

 

 زمان نگهداری)روز(

2 

 

1 1۱ 

 Bb21/2±09/۱ Ab22/2±۱0/۱ Ac29/2±۱۱/۱ خام بدون پوست

 Bb21/2±09/۱ Aa21/2±20/1 Ac21/2±33/۱ خام با پوست

 Cc20/2±21/۱ Bb21/2±۱۱/۱ Ab22/2±0۵/1 پیش پخت بدون پوست

 Ba21/2±3۱/۱ Aa21/2±11/1 Aa2۵/2±11/1 پیش پخت با پوست

 Ba21/2±10/۱ Cb20/2±۱1/۱ Aa20/2±۵2/1 پخت بدون پوست

 Cc2۵/2±1۵/۱ Ba12/2±11/1 Aa21/2±92/1 پخت با پوست

 و نگهداری مختلف زمانهای طي (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 است. تیمارها بین (>2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف

 

 با مختلف تیمارهای در اسیدهای چرب آزاد میزان

 مقدار. (۱جدول)يافت افزايش نگهداری زمان گذشت

 طول در شده پخته و خام های نمونه در چرب اسید

 نشان( >2۵/2P) داری معني تفاوت نگهداری دوره

 از آن میزان پوست بدون خام نمونه در. داد

)  31/1±21/2 به نگهداری صفر روز در 20/2±01/1

 دوره درانتهای. يافت افزايش( اسید اولئیک درصد

 و مقدار بیشترين پوست بدون خام تیمار نگهداری

 را چرب اسید میزان کمترين پوست با پخت تیمار

 .دادند نشان

 

 دمای در نگهداری ی دوره طيعضله میگو ( اسید اولئیک درصد()FFA) آزاد چرب اسید میزان میانگین ۱جدول 

  گراد سانتي درجه -11

 زمان نگهداری)روز( تیمار

2 1 1۱ 

 Ba20/2±01/1 Ba29/2±۱9/1 Aa21/2±31/1 خام بدون پوست

 Ba20/2±01/1 Bb21/2±۵0/1 Ab22/2±10/1 خام با پوست

 Cb21/2±03/1 Bc20/2±09/1 Ab21/2±۱0/1 پیش پخت بدون پوست

 Cb2,29±1,09 Bd21/2±9۱/1 Ab29/2±۱3/1 پیش پخت با پوست

 Cb22/2±0۱/1 Bd22/2±9۵/1 Ac21/2±۵0/1 پخت بدون پوست

 Bb22/2±01/1 Bd20/2±99/1 Ab21/2±۱۱/1 پخت با پوست
 و نگهداری مختلف زمانهای طي( P<2۵/2) دار معني تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.معیاراست انحراف ± میانگین اساس بر ها داده

 .است تیمارها بین( >2۵/2P)دار معني تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف
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 و پخت شیخام، پ یمارهایت يحس يابيارز جينتا   

 زريفر در ینگهدار يط( پوست بدون و)با  شده پخته

 مشاهده  1درجدول گراد يسانت درجه -11 یدما با

 به زمان گذشت با يحس یها شاخص. شود يم

 یبرا تیفیک کاهش نيا و کرده دایپ کاهش سرعت

 از که یطور به بوده شتریب پوست بدون خام نمونه

 دیرس تیمقبول حد از کمتر به ینگهدار  1روز

(2۵/2.(P<   

 
  گراد يسانت درجه -11 یدما در ینگهدار ی دوره يط در مختلف یمارهایت یبرا يحس زیآنال ريمقاد نیانگیم 1 جدول

ماریت (روز) ینگهدار زمان   

2 1 1۱ 

 بو 

                  پوست بدون خام

  

Aa 22/2±22/۵  Bb 11/2±۱3/0  Cb 1۱/2±12/0  

پوست با خام  Aa 22/2±22/۵  Bb 22/2±22/9  Cb 19/2±0۵/0  

پوست بدون پخت شیپ  Aa 22/2±22/۵  Ba 10/2±02/0  Ca 2,10±۱0/0  

پوست با پخت شیپ  Aa 22/2±22/۵  Ba 23/2±01/0  Ca 21/2±۵1/9  

پوست بدون پخت  Aa 22/2±22/۵  Ba 11/2±9۱/0  Ca 10/2±11/9  

پوست با پخت  Aa 22/2±22/۵  Ba 23/2±0۵/0  Ca 23/2±11/9  

 بافت                                                               

                  پوست بدون خام

  

Aa 22/2±22/۵  Bc 19/2±۵2/0  Cc 23/2±22/1  

پوست با خام  Aa 22/2±22/۵  Bc 1۱/2±۵2/0  Cc 23/2±۵2/1  

پوست بدون پخت شیپ  Aa 22/2±22/۵  Ba 11/2±39/9  Cb 19/2±0۵/9  

پوست با پخت شیپ  Aa 22/2±22/۵  Ba 23/2±99/0  Ca 1۵/2±00/9  

پوست بدون پخت  Aa 22/2±22/۵  Bb 1۱/2±۵2/0  Cb 11/2±0۱/9  

پوست با پخت  Aa 22/2±22/۵  Ba 23/2±0۵/0  Ca 23/2±9۵/9  

  طعم 
 

Aa                 پوست بدون خام 22/2±22/۵  Bc 1۱/2±11/0  Cc 19/2±۱1/1  

پوست با خام  Aa 22/2±22/۵  Bc 2۱/2±29/9  Cb 23/2±11/0  

پوست بدون پخت شیپ  Aa 22/۵±22/2خ  Bb 23/2±11/0  Ca 23/2±11/9  

پوست با پخت شیپ  Aa 2/22±22/۵  Bab 21/2±91/0  Ca 221/2±11/9  

پوست بدون پخت  Aa 22/2±22/۵  Bab 21/2±9۵/0  Ca 19/2±31/9  

پوست با پخت  Aa 22/2±22/۵  Ba 21/2±۵1/0  Ca 2۱/2±39/9  

يکل رشيپذ   
  

Aa             پوست بدون خام 22/2±22/۵  Bd 23/2±91/0  Cd 1۵/2±۱0/1  

پوست با خام  Aa 22/2±22/۵  Bc 19/2±21/9  Cc 21/2±10/0  

Aa  پوست بدون پخت شیپ 22/2±22/۵  Bb 23/2±91/9  Cb 23/2±1۵/0  

پوست با پخت شیپ  Aa 22/2±22/۵  Ba 21/2±10/0  Ca 23/2±11/9  

پوست بدون پخت  Aa 22/2±22/۵  Bb 00/2±۱0/0  Cb 19/2±01/9  

پوست با پخت  Aa 22/2±22/۵  Ba 23/2±11/0  Ca 23/2±02/9  

 و ینگهدار مختلف یزمانها يط( P<2۵/2)دار يمعن تفاوت ی دهنده نشان بزرگ حروف.اراستیمع انحراف ± نیانگیم اساس بر ها داده

 .است مارهایت نیب( >2۵/2P)دار يمعن تفاوت ی دهنده نشان ستون هر در کوچک حروف
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 و نتیجه گیری  بحث. 4

 در لیپید اکسیداسیون ی درجه ارزيابي منظور به

 استفاده TBA شاخص از وسیعي طور به آبزيان

 به اکسیداسیون ی ثانويه محصولات میزان که شود مي

 ,.Lin and Lin) دهد مي نشان را آلدهیدها ويژه

2005: Shobar and Kodanazari, 1395 .)مقدار 

 در آلدهید مالون گرم میلي TBA 0شاخصمجاز

میلي گرم  ۵تا  9برای ماهي و بین   نمونه کیلوگرم

 به ،مالون آلدهید برای سخت پوستان مثل میگو

 مصرف برای پذيرش قابلیت استاندارد حد عنوان

 Goulas and)است شده عنوان کننده،

Konotominas., 2005: Shobar and 

Kodanazari,1395 .)شاخص حاضر مطالعه در TBA 

 پخت پیش و خام های نمونه در نگهداری زمان طي در

 داری معني طور به( پوست بدون و با) شده پخته و

 دوره پايان در که طوری به ،(P<2۵/2) يافت افزايش

 بدون و با) پخت ی نمونه در TBA مقدار نگهداری ی

 داری معني تفاوت که رفت فراتر مجاز حد از( پوست

(2۵/2>P )دلیل. داد نشان ديگر تیمارهای به نسبت 

 جريان در شده تولید هیدروپراکسیدهای تواند مي آن

 حرارت چون عواملي تاثیر تحت که باشد اکسیداسیون

 اکسیداسیون اولیه مواد .شوند مي تجزيه زودی به

. باشند مي تجزيه مستعد و ناپايدار( هیدروپراکسیدها)

 شامل موادی شکست، از پس هیدروپراکسیدها

 استرها، ها، هیدروکربن ها، الکل ها، کتون آلدهیدها،

 دوم درمرحله. دهند مي را ها لاکتون و فورآنها

 و آلدهید به هیدروپراکسیدها که اتواکسیداسیون،

 تشکیل آلدهید دی مالون شوند، مي اکسیده کتون

 اسید از جزئي ترکیب يک آلدهید مالون. شود مي

 تجزيه اثر در که است دوگانه پیوند چند يا 9 با چرب

 اکسیداسیون طول در اشباع غیر چند چرب اسید

 سبب اکسیداسیون ثانويه محصولات. شود مي تشکیل

 محصول در نامطلوب بوی و طعم ايجاد

 تیمارهای مقايسه (. Mexis et al., 2009)شوند مي

 که داد نشان( پوسته بدون و با) پخت پیش و پخت

 از بیشتری TBA مقادير پوست بدون پخت تیمارهای

 رسیدن تواند مي آن دلیل که دارند تیمارها ساير

 و پخت پیش تیمارهای به نسبت بیشتر حرارت

 که باشد  پوسته دارای پخت تیمارهای همچنین

 اکسیداسیون از حاصل ترکیبات بین واکنش تواند مي

 و اسیدها آمینو قبیل از مولکولها ساير با چربي

 ترکیبات میزان نتیجه در و دهد افزايش را  پپتیدها

 افزايش آلدئید دی مالون و اکسیداسیون

 Rodríguez et al., 2006; Weber et al., 2008)يابد

 نشانگر که است کیفي شاخص يک فرار ازته ازهایب(. 

 ترکیبات) ها پروتئین شکستن و تجزيه فساد، میزان

 فعالیت بواسطه و بوده( نیتروژني غیره و نیتروژني

 افزايش آبزی دروني های آنزيم و باکتريايي

 میزان.  (El-Deen and El Shamery., 2010)يابد مي

 نمونه گرم 122 ازای به نیتروژن گرم میلي 92

 ازته بازهای قبول قابل میزان حداکثر عنوان به گوشت

 Asinghe et)است شده پیشنهاد میگو درگوشت فرار

al., 2006). . در شاخص اين میزان حاضر مطالعه در 

 فراتر مجاز حد از( پست بدون و با) پخت تیمارهای

 با خام تیمار در TVB-N میزان کمترين و رفت

 درTVB-N مقادير بودن بیشتر. شد مشاهده پوست

( پوست بدون و با) پخت و پخت پیش تیمارهای

 که باشد  ها نمونه حرارتي فرايند دلیل به تواند مي

 آمینه اسیدهای ها، پروتئین شکستن باعث دما افزايش

 آمین متیل تری مانند نیتروژني ترکیبات ساير و

 Mohan) شود ها آمین و نوکلئیک اسیدهای اکسید،

et al., 2006).  دلیل پايین بودن میزانTVB-N  در

تیمار خام با پوست را مي توان ناشي از عدم اعمال 

 پوسته فرايند حرارتي روی میگو و همچنین وجود

 هجوم برابر در محافظي عنوان به که دانست میگو

 میان در. (Mohan et al., 2012)کند عمل باکتريها

 معني تفاوت( پوست بدون و با)  پخت تیمارهای

 میزان گیری اندازه با .نشد  مشاهده (P ≥2۵/2)  داری

pH در ارزشمندی اطلاعات توان مي آبزيان، بافت 

 کلي بطور. آورد دست به آنها کیفي وضعیت مورد

 از پس. است 1 به نزديک زنده آبزی ضلهع pH میزان

 صید، ناحیه آبزی، تغذيه و گونه فصل، اساس بر مرگ
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 ۱ از گوشت بافری ظرفیت و نگهداری شرايط و دما

 اين با(. Arashisar et al., 2004)کند مي تغییر 1تا

 جهت مطمئن فاکتور يک عنوان به pH میزان حال

 تحت فاکتور اين شود نمي پیشنهاد فساد گیری اندازه

 حسي و میکروبي شیمیايي، فاکتورهای ساير تاثیر

 تحقیق اين نتايج(. Hedayatifard, 2003) دارد قرار

 افزايش نگهداری زمان طول در pH تغییرات داد نشان

 که دهد مي نشان تیمارها مقايسه(. P<2۵/2)يافت

 و پوست بدون پخت تیمار در pH میزان بیشترين

. باشد مي پوست بدون خام تیمار در مقدار کمترين

 از ناشي تواند مي پخت های نمونه در pH افزايش

 فرار بازهای تولید و پروتئولتیک باکتريهای فعالیت

 بازهای مقادير(.  Fraser and Sumar., 1998)باشد

 برای توجیهي تواند مي پخت های نمونه در نیتروژني

 ,.Mohan et al)باشد ها نمونه اين در pH افزايش

 Khodnazari and)مطالعات با که) 2012

Shabanpour, 2010 )چرب اسیدهای .باشد مي همسو 

 ايجاد باکتريايي يا و آنزيمي فساد نتیجه در آزاد

 منجر تنهايي به آزاد چرب اسیدهای تشکیل. شوند مي

 آنجا از اما شود نمي محصول ای تغذيه ارزش کاهش به

 گلیسريدها تری با مقايسه در آزاد چرب اسیدهای که

 دارند، کوچکتری مولکولي اندازه فسفولیپیدها و

 تعیین با. است بیشتر آنها اکسیداسیون سرعت

 در چربي پايداری از اطلاعاتي آزاد، چرب اسیدهای

 هیدرولیز به توجه با .دآي مي دست به نگهداری طي

 و لیپاز علت به گلیسیريد تری و فسفولیپیدها

 مطالعه در ،(Rostamzad et al., 2011) فسفولیپازها

 آزاد چرب اسیدهای مقدار در تدريجي افزايش حاضر

 آزاد اسیدچرب مقدار که طوری به شد، مشاهده

 طور به تیمارها ساير از پوست بدون خام  تیمارهای

 میزان افزايش(. P<2۵/2) رفت بالاتر داری معني

 ديگر مطالعات در نگهداری دوره طول در چرب اسید

 مقايسه(. Zaki pour et al,.1390)شد مشاهده نیز

 در آزاد چرب اسید تولید افزايش دهنده نشان تیمارها

 های نمونه به نسبت( پوست بدون و با) خام های نمونه

 که بود شده( پوست بدون و با) پخت و پخت پیش

 تری و فسفولیپیدها آبکافت تواند مي آن دلیل

 فسفولیپاز و لیپاز توسط دهايگلیسیر

 تیمارهای مقايسه (.Rostamzad et al., 2011)باشد

 داد نشان( پوست بدون و با) شده پخته و پخت پیش

 پوست بدون پخت تیمار در FFA مقدار کمترين که

 تیمارهای به بالاتر حرارت رسیدن آن دلیل که بوده

 پخت پیش های نمونه با مقايسه در پوست بدون پخت

 باشد مي پوست با پخت پیش و پخت و پوست بدون

 کاهش و لیپاز آنزيم نمودن فعال غیر به منجر که

 پخت نتیجه در آزاد چرب اسید میزان

 شدن خارج همچنین(. Weber et al., 2008)گردد مي

 به منتهي است ممکن پخت طي در فرار چرب اسید

 .(Weber et al., 2008)گردد آزاد چرب اسید کاهش

 که داد نشان( AI-Saghir at al., 2004)  مطالعات

 رفتن دست از باعث بالا درجات در دهي حرارت

 کردن فعال غیر همچنین و فرار آزاد چرب اسیدهای

 FFA کاهش دلايل از تواند مي که شود مي ها آنزيم

 بدون و با) خام های نمونه در حسي ارزيابي. باشد

 و با) پخت و پخت پیش های نمونه به نسبت( پوست

 رشد و چربي اکسیداسیون علت به( پوست بدون

 بافت و طعم و بو صورت به را فساد علائم میکروبي

 پذيرش و طعم بو، بافت، ويژگي. دادند نشان نامناسب

 بیشترين دارای پوست بدون پخت های نمونه در کلي

 و فیزيکي اختصاصات حرارت اثر در. بودند امتیاز

 ساختار نتیجه در و عضلاني بافت شیمیايي

 و يافته تغییر استروما و میوفیبريل های پروتئین

 بهبود محصول خوراکي فیزيکي خواص

 جينتا اساس بر(. Razavi shirazi,.1386)يابد مي

پخت  و پخت شیپ از استفاده ق،یتحق نيا از حاصل

به روش  نسبت پز آب روش بهپوست  با گویم

بدون  یگویپخت م زیبه روش خام و ن گویم ینگهدار

 در رگذاریتاث عوامل شيافزا از یریجلوگ سببپوست 

 ینگهدار طيدر شرا گویم يوحس  ييایمیش فساد

 . شود يم آنکوتاه مدت 

 عوامل کاهش سبب کردن پز آب شیوه به پخت

 .گرديد آزاد چرب اسیدهای اکسیداسیون و میکروبي
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Abstract 
In this study, the effect of cooking and pre-cooking methods was done on quality and sensory 

factors of peeled and un peeled whiteleg western shrimp. Free fatty acids, pH indices, 

TBARs, volatile nitrogen bubbles (TVB-N) and sensory factors such as tissue, Odor, taste 

were evaluated during 16 days of storage at -18 ° C. Cooking and pre-cooking of shrimp were 

done by boiling, in which the shrimp was heated to 80 ° C for 5 minutes to cooking  and 3 

minutes to pre-cooking. According to the results, the lowest and the highest amounts of 

Thiobarbituric acid in peeled shrimp (1.57 ± 0.05) and cooking unpeeled shrimp (2.19 ± 0.01) 

were significant (P <0.05), for the pH of the Raw treatment peeled shrimp (6.66 ± 0.03) and 

cooking unpeeled shrimp (7.50 ± 0.04) were significantly different (P <0.05), for TVB-N 

index, crude treatment with skin (23.10 ± 1.21) and cookking unpeeled shrimp (33.50 ± 0.97) 

with a significant difference (P <0.05) and for the FFA index, treatment unpeeled cookinng 

(1.54 ± 0.01) and raw without skin (1.97 ± 0.07) with a significant difference (P <0.05). The 

study of sensory indices showed that heating would maintain the quality indices during the 

maintenance period  
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