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  23-34/ صفحات:  91 پاییز، سومم، شماره ششسال                                         مجله شیلات، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد آزادشهر                                        
  

   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
 بررسی قرار مورد) Panaeus merguiensis( موزي 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

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

نتایج . باشد می نگهداري طی میگو و ماهی شناسی بافت تغییرات بررسی فساد ارزیابی در جدید و مهم يها شاخص
 روز 8 از پس بود نگهداري دوره افزایش با همزمان فیبرها چروکیدگی و سلولی بین فضاي افزایش بیانگر شناسی بافت

 در تمایز عدم که حالی در بود، مشکل شده گذاري یخ تأخیر با يها نمونه در اي ماهیچه فیبرهاي تمایز نگهداري،
 ساعت 2 که داد نشان نتایج ارزیابی حسی چنین هم .شد دیده نگهداري 12 روز از پس بلافاصله، يها نمونه يها میوفیبریل

 رطوبت، میزان. شود 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 به اول روز در 91/1 و 36/1 ،72/21 ،94/74 از ترتیب به) ب( تیمار براي و نگهداري آخر روز در 81/0
میزان رطوبت، پروتئین و خاکستر در هر دو تیمار در . این در حالی بود که بین رسید نگهداري آخر روز در 82/0 و 09/1

اختلاف  ولی بین میزان چربی )P>05/0( درصد مشاهده شد 5داري در سطح  روز اول و آخر نگهداري اختلاف معنی
 در زمانی تأخیر که اذعان نمود توان می آمده بدست 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
 مصرف که صورتی در فائو يها برآورد اساس بر
 میلیون چهل 2030 سال در بماند، ثابت آبزیان سرانه

 جامعه نیاز مورد کنونی، تولید بر مازاد آبزیان تن

                                                             
  :مسئول مکاتبه Naderi_m_2008@yahoo.com 

افزایش جمعیت و کمبود مواد  .)6است ( بشري
غذایی بخصوص منابع پروتئینی با کیفیت بالا سبب 
گردیده است تا در چند دهه اخیر توجه خاصی به 
منابع خوراکی دریایی مبذول گردیده و مطالعات 
بیشتري در زمینه انواع آبزیان و استفاده از آنها صورت 
پذیرد. در این مورد علاوه بر موضوع تهیه غذا فراهم 
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باشد. این امر  مینظر  آوردن غذاي سالم نیز مورد
اهمیت کنترل کیفی میکروبی و شیمیایی مواد غذایی 
را در مراحل مختلف تهیه، تولید و مصرف روشن 

اي  ي تغذیهها نماید. به هر حال وجود نیاز می
بخصوص در کشورهاي در حال توسعه و امکان تاًمین 
قسمتی از آن از طریق منابع دریایی ضرورت شناخت، 

گیري بهینه از این منابع را بخوبی نشان  توجه و بهره
   ).3دهد ( می

 پس بلافاصله براي نگهداري میگو یخ از استفاده
 در میگوها نیز فاصله این در و نبوده متداول صید از

 و کشور جنوب گرم بسیار هواي و پلاستیکی سبدهاي
 افت سبب که گرفته قرار خورشید مستقیم نور بعضاً
 نگهداري در کافی دقت و توجه. گردد می آن کیفی
 که آورد بوجود را اطمینان این تواند می دریا در صید

 حفظ ساحل به رسیدن تا را خود اولیه تازگی آبزي،
 نخست درجه در هدف، این به دستیابی. نماید می

 آن نگهداري و صید از پس آبزي کردن سرد مستلزم
 ).4( است نقل و حمل مدت طول در سرد شرایط در

 فساد به توجه با که است آبزیانی جمله از میگو
 آن کیفی و اقتصادي ارزش حفظ جهت سریع، پذیري

 که است لازم صید، از پس فراوري مراحل در
 مدت و نمود اعمال مورد آن در را خاصی يها روش
 زیادي حد تا سردسازي مدت در آن ماندگاري زمان
 ).24( است میآنزی و میکروبی تغییرات تاثیر تحت
 با محصول کیفی ارزیابی اساس بر فساد تعیین
 بیوشیمیایی، حسی، جمله از متعددي يها روش

 این در. باشد می) 17( میکروبیولوژي و) 16( فیزیکی
 ترین بخش رضایت هنوز حسی يها ارزیابی میان

  ).13( باشند می هدف این به دستیابی روش
 آبهاي آور ارز و مهم بسیار ذخایر از یکی میگو

 بودن دارا دلیل  به که داده تشکیل را کشور جنوبی

 تأمین منابع از یکی عنوان به دیرباز از اقتصادي، ارزش
 و بوشهر خوزستان، يها استان در درآمد و پروتئین

 از .)1است ( گرفته قرار توجه مورد همواره هرمزگان
 جنوبی يها آب در موجود میگوي گونه چندین میان

 میگوي( Penaeus merguiensis گونه کشور
 از ها گونه سایر به نسبت هرمزگان، استان در) موزي

میزان صید  ).5( است برخوردار بیشتري اهمیت
تا  1382ي هرمزگان از سال ها میگوي موزي در آب

 پراکنش آورده شده است. 1جدول در  1387
 آرام، اقیانوس نواحی غربی در گونه این جغرافیایی

 جنوب تایلند، مالزي، پاکستان، فارس، خلیج هند،
 این ).5( است شده گزارش فیلیپین ونزي واند چین،
 مشاهده متر 55 عمق تا ساحلی نواحی در گونه
 با 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

 ریزي تخم پیک در خرداد تا اردیبهشت يها ماه در که
 طی آن ریزي تخم مناطق و برد می بسر خود

 و عمق کم يها آب در آمده عمل به يها بررسی
کارهاي متعددي در زمینه  ).5( باشد می خوریات

ات پس از صید بر روي میگوي سفید تغییر
)Metapenaeus affinis در ایران صورت گرفته (

). این در حالی است که اطلاعات 10و  9، 8، 2است (
 خیلی کمی در این زمینه بر روي میگوي موزي

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

اي  ي ماهیچهها ي حسی و میوفیبریلها در شاخص
ماندگاري گذاري و تعیین مدت  ناشی از تأخیر در یخ

  بوده است. ها با استفاده از این شاخص

  
  

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir

www.sid.ir


 19 پاییز، سومم، شماره ششسال                                                                                                          مجتبی نادري و همکاران                      

25 

  ).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

 براي موزي میگوهاي: برداري و نمونه ها تهیه نمونه
 ساحلی نواحی در ترال تور بوسیله پروژه این انجام

 تهیه 1389و فروردین  1388طی اسفند  هرمز جزیره
 بین از و تصادفی صورت به میگوها انتخاب. شد

. شد انجام سالم و یکسان ازهاند با شده صید میگوهاي
 ترتیب به شده صید میگوهاي طول و وزن میانگین

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

 مواد سایر و ماسه شن، ذرات جداسازي منظور به شده،
 با 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

 گرفته نظر در میگو کیلوگرم 4 حدود  تیمار هر براي
) الف: (از بودند عبارت بررسی مورد تیمار دو. شد
) ب( و) صید از پس بلافاصله( تأخیر گذاري بدون یخ
 حرارت درجه در صید از پس ساعت دو تأخیر با

 از یک هر به مربوط میگوهاي میتما. سایه و محیط
 یخدان به نظر مورد زمان شدن سپري از پس تیمارها

 یک صورت به متر، سانتی 60×40×40 ابعاد به عایق
 آنگاه. گردیدند منتقل میگو، لایه یک و یخ لایه

 آزمایشگاه به انتقال، صحیح شرایط رعایت با ها نمونه
 دریاي و فارس خلیج اکولوژي پژوهشکده فرآوري

 منتقل آزمایش، انجام محل بندرعباس، در واقع عمان
 روز هر تقریباً آزمایش، مدت طی در. گردیدند
 يها یخ جبران منظور به شده پودر تازه یخ مقداري

 داخلی دماي نگهداشتن ثابت چنین هم و شده ذوب
. شد اضافه آن به ،)گراد سانتی درجه 1 تا -1( ها جعبه

 آب خروج منظور به سوراخی جعبه کف در چنین هم
 مدت طی در. بود شده تعبیه یخ ذوب از ناشی

 مورد میگوهاي حاوي يها جعبه داخلی دماي آزمایش
  اي جیوه دماسنج وسیله به صورت متوالی به آزمایش

 ،2 ،0 روزهاي در ترتیب به ها نمونه. شد می گیري ازهاند
تغییرات  نگهداري از لحاظ 20و  16 ،12 ،8 ،4

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

 ارزیابی يها شاخص گیري ازهاند براي: ارزیابی حسی
 انتخاب میگو عدد 10 آزمایش، نوبت هر در حسی
 راهنما جداول اساس بر حسی ارزیابی و گردید
 توسط )،2(جدول  )15( شده سرد و تازه میگوي
 انجام )Panelistدیده ( آموزش افراد نفر 7 حداقل
 يها نمره با کیفیت و درجه  لحاظ از میگوها .گرفت

درجه  بیانگر 8-10: شدند بندي طبقه 4 از کمتر تا 10
غیر قابل  > 4 و درجه سه 4-6 درجه دو، 6-8 یک،

  قبول.
پس از برش از عضله ي  ها نمونه: تهیه برش بافت

% ) به مدت 4میگو در محلول تثبیت کننده (فرمالین 
گراد تثبیت گردید.  درجه سانتی 4ساعت در دماي  24

% براي آبگیري و گزیلول براي 100% و 95از اتانول 
گیري نمونه در  . قالب)26( شفاف سازي استفاده شد

گراد)  درجه سانتی 58حمام پارافین (با نقطه ذوب 
 با استفاده از میکروتوم ها جام گرفت. برش نمونهان
)RMT-30, Radical Microtome, India(  و با

میکرون انجام شد. پس از چسباندن  7ضخامت 
آمیزي با هماتوکسیلین و  و رنگ بر روي لام ها نمونه

با استفاده از میکروسکوپ مجهز به  ها وزین از نمونهائ
عکس تهیه گردید.  ×400دوربین و در بزرگنمایی

 UTHSCSAافزار با استفاده از نرم ها پردازش عکس

Image Tool for Windows, version 2.00  انجام
  شد.
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 درصد تعیین به مربوط آزمایشات: بدن ترکیبات
 مورد زیر صورت به 20 و 0 روزهاي در بدن ترکیبات
 روش به چربی گیري ازهاند .گرفت قرار بررسی

 ،)11( AOACروش  به رطوبت ،)20(سوکسله 
 به خاکستر و) 12( کجلدال روش به کل خام پروتئین
تمام آزمایشات  .شد انجام) AOAC )11روش 

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

 نرمال بررسی براي. پذیرفت انجام ویندوز تحت 18
 بررسی براي و Normality از آزمون ها داده بودن

. گردید استفاده Levene آزمون از ها واریانس همگنی
 از معنادار اختلاف نبود یا وجود بررسی منظور به

 ) وANOVA( طرفه یک واریانس تجزیه روش
 5 سطح در )LSD( دار یمعن حداقل تفاوت آزمون

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

  نتایج
 بدن ترکیبات درصد 3 جدول: بدن ترکیبات درصد
 نشان آزمایش آخر و اول روز در را موزي میگوي

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

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

  1  4  7  10  ویژگی

رنگ، شفاف، عدم  بی  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

  برخی نقاط سیاه در پوسته

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 

شوند، شل شدگی طبیعی،  می
بخش گوشت سرسینه قابل 
ه رویت است، چند دم و سرسین

  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

دریایی، بوي آب دریا، 
  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

ظهور سیاه شدگی در گوشت 
 ها رگ میسرسینه، خود هض

شروع شده (رگ برداري 
  مشکل است)

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

و سبز در گوشت دم، پاره شدن 
  ها رگ
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گذاري شده در  میگوي تیمار بلافاصله یخي ها نمونه
، 35/21ترتیب برابر با  ) به0روز اول نگهداري (روز 

% بود در حالی که این مقادیر در 66/1و  76/74، 45/1
ترتیب  گذاري به ساعت تأخیر در یخ 2ي با ها نمونه

 نظر % بود. از91/1و  94/74، 36/1، 72/21برابر با 
 روز در خاکستر و پروتئین رطوبت، میزان بین آماري

 در داري معنی اختلاف دوتیمار هر در آخر و اول
 بین که بود حالی در این. شد مشاهده درصد 5 سطح
 تیمار دو هر در آخر و اول روز در چربی میزان

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

 مشاهده درصد 5 سطح در آخر و اول روز در تیمار
 آخر روز در تیمار دو هر در رطوبت میزان. نشد

 سال در .)P>05/0(یافت  داري افزایش طور معنی به
2007، Sriket پروتئین، رطوبت، میزان همکاران و 
 میگوي و ببري سیاه میگوي براي را خاکستر و چربی
 و) 95/0 و 23/1 ،1/17 ،47/80( ترتیب به سفید

. اند کرده را گزارش) 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) در تیمارهاي مختلف براي زمان

  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 حسی ها روند تغییرات شاخص: تغییرات حسی
و  4میگوي موزي طی نگهداري در یخ در جدول 

  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  حروف مختلف در هر ردیف بیانگر وجود اختلاف معنی▪
  ).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(▪
  

 دوگانه ترکیبات همبستگی ضرایب آزمون نتایج
 که دهد می نشان حسی ارزیابی يها شاخص

 مختلف يها شاخص 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 
  

تأثیر تأخیر در : ي عضلانیها تغییرات میوفیبریل
و قوام ریزساختارهاي  گذاري بر آرایش یخ

اي میگوي موزي طی  ي) ماهیچهها (میوفیبریل
نشان داده شده است.  2 شکلنگهداري در یخ در 

شود در روز صفر  میدیده  ها همانگونه که در شکل
اي دیده  نگهداري بین دو تیمار اختلاف قابل ملاحظه

شود. با گذشت زمان نگهداري چروکیدگی سطح  مین
در هر دو تیمار افزایش  ها صله بین آنو فا ها میوفیبریل

 2در تیمار با  ها اي که تمایز میوفیبریل یافت به گونه

گذاري شده  ساعت تأخیر و تیمار بلافاصله یخ
ترتیب پس روز هشتم و دوازدهم نگهداري مشکل  به

ي عضلانی در دو ها بود. تغییرات فاصله بین میوفیبریل
شان داده شده ن 3شکل تیمار طی نگهداري در یخ در 

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

میکرومتر  67/62و  08/52ترتیب تیمارها به  بود و به
).>05/0Pدر روز آخر نگهداري افزایش یافت (

  
  تیمار (ب) تیمار (الف) 

 روز
 
 
 
0 

  
 
 
 
 
2 
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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
 گونه، نوع تابع میگو در بدن ترکیبات درصد

 و زندگی محل صید، فصل تغذیه، رشد، وضعیت
در مطالعه حاضر  ).21( باشد دیگر محیطی فاکتورهاي

داري را  میزان رطوبت در هر دو تیمار افزایش معنی
 مطالعه با مشابه افزایش روند این نشان داد که
Wilaichon و 1977 سال در همکاران و Qingzhu 

 در افزایش یک متوجه آنها که بود 2003 سال در
 یخ در شده نگهداري يها نمونه در رطوبت میزان
 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 حاضر نیز  ازهاند  میزان پروتئین
  در این محدوده قرار دارد. 

 کننده مصرف براي کیفی فاکتور مهمترین تازگی
 را آن محصولات و فسادماهی درجه یا میزان که است
 به حسی ). ارزیابی14( دهد می نشان نگهداري هنگام
 آبزیان ماندگاري عمر برآورد براي مناسب روشی عنوان

 هاي روش از یکی عنوان به و نگهداري دوره طی
 آبزي کیفیت که است شده مطرح آبزیان کیفیت سنجش

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

 نیاز حسب 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

 شخصی خطاي و داوري پیش کاهش براي که
 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 ) 2004و همکاران ،(Qingzhuet 
)2003 ،(Moshiur ) و 2001و همکاران (

Hanpongkittikum ) مطالعات ) در1995و 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 به که است شده فرض و شده تقسیم قسمت 4

 خواهد قرار کیفی بعدي درجه در میگو امتیاز، دو هر
 مختلف درجات خصوصیات با بندي درجه این .گرفت
 فرآوري و گیري تحویل نامه آئین در شده ارائه میگو
 در عملاً که ایران شیلات صید معاونت توسط میگو

دارد  مطابقت نیز گیرد می قرار استفاده مورد کشور
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 2 از پس که موزي میگوهاي 1 شکلبه  توجه با .)9(
 گذاري یخ محیط حرارت درجه در تأخیر ساعت

 روز 2 از کمتر گذشت از پس ،)ب تیمار( اند شده
 به یک درجه از و گرفته 8 از کمتر کل کیفی امتیاز
 زمان این که حالی در ،اند داشته کیفیت نزول دو درجه
 تیمار( 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
 کیفی نظر از هنوز روز 8 گذشت از پس) الف( تیمار
) ب( تیمار که حالی در گردد می محسوب 2 درجه
 عدم نظر از. شود می محسوب 3 درجه روز 4 از پس

 ،)4 از کمتر کیفی امتیاز( ها تیمار از کدام هر پذیرش
 براي را 12- 14 روز و) ب( تیمار براي را 8- 9 روز

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

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

 در آبزي فساد زودتر بروز حالتی چنین ي نتیجه
 خواهد اقتصادي يها زیان و یخ در نگهداري حالت

 شده گزارش نتایج با مشابه تقریباْ نتایج این. بود
 کارگاه در 1996 سال در همکارانش و Lupin توسط

 بندرعباس در که FAO/DANIDAO آموزشی
 میگوي ماندگاري عمر آنها. )15( بود شد، برگزار
 از استفاده با 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
 مورد کیفی پارامترهاي بین از که نمود اذعان توان می

 در دم/سرسینه و بو رنگ، يها شاخص بررسی،
 و ارزش داراي موزي میگوي ارگانولپتیک ارزیابی

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

طورکلی گوشت ماهی (شامل  باشد. به میجمله میگو 

ماهی و دیگر آبزیان) داراي گوشتی نرم تر نسبت به 
دلیل میزان بافت پیوندي  باشد که به میگوشت قرمز 

ي میوفیبریل آن ها کمتر و اتصالات ضعیف تر پروتئین
باشد. میگو از نظر قوام عضله در رده آبزیان با  می

). همانگونه 28بندي شده است ( سفتی متوسط تقسیم
نشان داده شده است، با  2 شکلي ها که در عکس

افزایش زمان نگهداري، بافت میگو تخریب شده و 
ساعت تأخیر  2سرعت تخریب در تیمار میگوهاي با 

گذاري شده بالاتر  نسبت به میگوهاي بلافاصله یخ
توان به علت  میباشد. فساد بافتی در میگو را  می

ي ها تخریب بافت پیوندي ناشی از پروتئازهاي (آنزیم
نشان  ).19کننده پروتئین) داخلی دانست ( تخریب

بیانگر این موضوع است که  3شکل داده شده در 
در هر دو تیمار روند افزایشی  ها فاصله بین میوفیبریل

در این مطالعه، تخریب بافت  ).>05/0Pداشته است (
پیوندي در تیمار میگوهاي با تأخیر یخ گذاري شده، 

میگوهاي پس روز هشتم نگهداري و در تیمار 
نگهداري  12بلافاصله یخ گذاري شده پس از روز 

) و این زمانی بود که میگوها از 2شکل مشهود بود (
غیرقابل مصرف تشخیص داده شده  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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