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( Litopenaeus vannamei) و اسیدهای چرب میگوی وانامی کیفی هایشاخصتغییرات 

 بدون سر و پوستگراد به روش درجه سانتی -81گهداری شده در دمای ن

 

 چکیده 

 میزان تغییرات در ترکیبات غذایی و اسیدهای چرب میگوی وانامی، بررسی هدف از این تحقیق

(Litopenaeus vannameiب )دون سر و پوست (PUD ) در  .باشدمیگراد درجه سانتی -61در دمای

صادفی ت صورتبه 6939در مهر ماه سال گرم  12±9میگوی وانامی با میانگین وزنی  کیلوگرم 61این بررسی 

 تبه شیوه میگوی بدون سر و پوسصید گردید و  )استان بوشهر( ، دیر و دلواراز سه سایت پرورش بندر ریگ

این بررسی فاکتورهایی که در . ماه نگهداری شد 1گراد به مدت درجه سانتی -61ر خانگی تحت دمای در فریز

 شناسایی ، پراکسید وتحقیق قرار گرفت عبارت بودند از: رطوبت، خاکستر، پروتئین، چربی، کل ازت فرار مورد

این فاکتورها از  گیریاندازهکه برای  طی نگهداری در دوره انجماد هااسیدهای چرب و میزان تغییرات آن

، اکسترمیزان رطوبت، خ ی وانامیکه در بافت تازه میگونتایج نشان داد  .های استاندارد مربوطه استفاده شدروش

پراکسید و های فساد شامل شاخصدرصد و میزان  1/12 و 39/2، 11/6، 39/21پروتئین به ترتیب  وچربی 

در این گونه  .باشدمی گرم 622در  گرممیلی 2/61 ومیلی اکی والان بر کیلوگرم  99/6 کل ازت فرار به ترتیب

 19/29با چند پیوند دوگانه با میزان  غیراشباعاسید چرب شناسایی شد که از این میان اسیدهای چرب  91تعداد 

پراکسید و کل ازت  ،پروتئین، ماه مقادیر رطوبت، خاکستر، چربی 1در پایان را داشتند. درصد بیشترین مقدار 

و  کیلوگرم بر والان اکی میلی 29/1 ،درصد 19/11 ،96/2، 13/6، 13/11ه ب PUD در عضله میگوی فرار

درصد کاهش  11/26به  غیراشباعمیزان اسیدهای چرب چند همچنین  .رسید گرم 622گرم در میلی 11/96

 نشان مشش ماه با صفر روز میان را داریمعنی اختلاف دانکن آماری تست اساس بر فاکتورها کلیه .پیدا کرد

اً خصوص ، اسیدهای چرب مفید و افزایش فاکتورهای فسادارزش غذاییبا توجه به کاهش  (.P<29/2) دادند

توان گفت که بهترین زمان مصرف میگوی وانامی می باشد،ل ازت فرار که بیش از حد مجاز میتغییرات ک

PUD باشدمیماه  9تا مدت  های نگهداری میگو در مصارف خانگی استترین شیوهکه یکی از متداول . 

 

  .میگوی وانامی، کندهپوستهای فساد، میگوی شاخصغذایی،  ، ارزشنجمادا کلیدی: گانواژ

 

 مقدمه 

، منبع غنی از مواد مغذی بوده که در رژیم غذایی انسان به لحاظ دارا بودن ترکیباتی مفید مانند اسیدهای چرب میگو به عنوان یک فرآورده دریایی

، به میزان زیادی مورد توجه قرار گرفته است (6n3 :C22) اسید ( و دکوزاهگزانوئیک5n3 :C20) اسید همچون ایکوزاپنتانوئیک غیراشباعچند 

(Covington, 2004). در این راستا میگوی وانامی (Litopenaeus vannamei)  گوهای پرورشی در جهان و ایران می ترینمهمیکی از

نگهداری و  بمناس هایشیوه معرفی بنابراینغالباً به صورت تازه در دسترس نیست  گونهاین  ،بودن دوره پرورش البته به دلیل محدودباشد. می

 اساس رب هاآن ترینمهم شوند،می استفاده امروزه که مختلف هایروش میان در .است برخوردار ایویژه اهمیت از کیفی افت حداقل با بندیبسته

 برای نگهداری (.Concalves and Gindri Junior, 2009) کندمی حفظ را ایتغذیه ارزش و مزه که باشدمی انجماد پایین دماهای عملکرد
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بدون (، Head less shell on) بدون سر و باپوست(، Head on shell on) و پوست سر با های مختلفی از جملهبه صورت منجمد روش میگو

 بدون سر و پوست همراه با دم( و Pleeded deveined) گیری شدهبدون سر، پوست و رگ (،Pleeded undeveined) تسر و پوس

(Pleeded tail onو )ها روش جود دارد که از میان آنPUD در این روش باشد. برای نگهداری در مصارف خانگی می هاترین شیوهیکی از رایج

از آنجا که آبزیان بخصوص انواع میگو  .گرددمنجمد می آن جهت نگهداری گوشت ،گیریبدون رگسر، پوست و دم میگو از آن جدا شده است و 

توان به یکه از آن جمله م از این رو سابقه این تحقیقات طولانی است ،حائز اهمیت هستند غیراشباعبیشتر از ترکیبات غذایی و اسیدهای چرب 

 (P.indicus) سفید هندی پرورشی میگو کیفیت بر سردخانه در نگهداری زمان ثیرتأاشاره نمود که در طی آن  6919مطالعه پذیرا و معینی در سال 

و میگوی دریایی  32 مدت به پرورشی میگوی که داد نشان آمده دست به بررسی قرار گرفت. نتایجورد ( مP.semisulcatus) ببری سبزدریایی و

بر روی میگوی وانامی  6936 سالجواهری بابلی و همکاران در  همچنین در بررسی بود. طبیعی رنگ و مزه بو، طعم، روز دارای 92تنها به مدت 

 در چرب، اسیدهای هایزنجیره در تغییرات دلیل گراد نشان داد بهدرجه سانتی -61پرورشی پس از پایان دوره نگهداری در سردخانه با دمای 

 و چربی کیفیت بر انجماد اثر به تعیین 6931 در سال قاسمیهمچنین  .است آمده وجود به تغییراتی غیراشباع و اشباع چرب اسیدهای میزان

 ربیچ خاکستر، رطوبت، فاکتورهای میزان داد نشان پرداختند که نتایج گراددرجه سانتی -61 دمای سبز در ببری میگوی در موجود چرب اسیدهای

اشباع با یک غیر اشباع، چرب اسیدهای میزان و 12/63 ،93/2 ،16/6 ،12/22 به 21/12 ،11/2 ،19/6 ،29/21 از ترتیب به ماه 1 از پس پروتئین و

 .یافت تغییر 61/62 ،22/13 ،62/99 به  91/99 ،29/63 ،61/22 از ترتیب به ماه شش پایان از پس با چند پیوند دوگانه غیراشباع ،پیوند دوگانه

 وانامی میگوی حسی و شیمیایی فیزیکی، تغییرات بر سردخانه در نگهداری زمان مدت تأثیر روی بر 6913 سال درو همکاران  فرد اوجیهمچنین 

(Litopenaeus vannamei) ها نشان داد که طول مدت نگهداری تأثیر معنی داری بر ترکیب لاشه )رطوبت، و در نهایت بررسی کرده حقیقت

و  Nisaاین تحقیقات با وسعت بیشتری در جهان ادامه پیدا کرد به طوری که  .و ترکیب اسیدهای چرب عضله نداشتهچربی، پروتئین، خاکستر( 

Asadullah پرورشی میگو گونه دو هایعضله چرب اسیدهای و چربی میزان 1221 در سال (Fenneropenaeus merguiensis)  میگویو 

(F.penicillatusد )61 به مربوط میگو گونه دو این در چرب اسیدهای مقدار بیشترین که کاراچی مورد ارزیابی قرار دادند ساحلی هایآب ر:C ،

(2-n)61:2C ،(2-n ) 6:61C( ،3-n) 61:6C( ،1-n) 2:12C( ،9-n)9:12C( ،9-n)11:1C بود. Diaz-tenorio 1221 سال همکاران در و 

 وجهیت قابل انفعالات و که طی آن فعل دادند قرار تحقیق مورد را غربی سفید پا میگوی خواص روی بر زداییانجماد و انجماد هایروش مقایسه

 Sriketهای مختلف میگو انجام شده به طوری که همچنین این تحقیقات بر روی گونهشد.  شده یافت ارزیابی بافت پارامترهای از یک هر برای

با  یراشباعغها نشان داد که اسیدهای چرب و بررسی پرداختند سفید پا و سیاه ببری میگوی شیمیایی ترکیب مقایسه به 1222و همکاران در سال 

 اسیدهای و معدنی شیمیایی، ترکیبات مقایسه 1223و همکاران در سال  Okuzاز طرفی شود. ه، اسیدهای چرب اصلی را شامل میچند پیوند دوگان

 اسیدهای میزان که شد در نهایت معلوم کردند بررسی ا( رPlesionika martia)میگویو  (Parapenaeus longirostris) میگوی چرب

و  Gunalan به علاوه .دارد قرار یگانه غیراشباع چرب اسیدهای و اشباع چرب اسیدهای آن از پس و بیشتر همه از غیراشباع چندگانه چرب

 ربی،چ کربوهیدرات، پروتئین، میزان داد نشان که تحقیقات مورد پژوهش قرار دادند را سفید پا میگوی ایتغذیه ارزش 1269در سال  نیز همکاران

با توجه به اهمیت آبزیان از جمله میگو در سبد غذایی خانوارها و مصرف  .بودند درصد 1/6 و 1/21 ،63 ،12/9 ،13/99 ترتیب به خاکستر و رطوبت

ه مواد غذایی در خیلی امروز موجب شده مصرف تاز پرمشغلهرود. از طرفی زندگی ها از مباحث مهم به شمار میآن تعیین ارزش غذایی آن انسانی

هتر ب های نگهداری، نیاز به انتخاب و استفاده از روشگو در طولانی مدت طی دوره انجمادپذیر نباشد. از این رو حفظ کیفیت میها امکاناز خانواده

اندگاری آن با توجه به درصد و زمان مپروفایل اسیدهای چرب ترکیبات غذایی و از آنجا که اثر انجماد بر در پژوهش حاضر لذا کند. را مطرح می

مورد بررسی قرار ( PUD) بدون سر و پوست (Litopenaeus vannamei) بر روی میگوی وانامی TVNهای فساد شامل پراکسید و شاخص

در حالی که در سایر تحقیقات به روش نگهداری اشاره نشده و تنها به بحث ترکیبات یا  شود.میپژوهش نوینی محسوب ، از این حیث شده گرفته
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ه عنوان یک شیوه نگهداری ( بPUD) روش نگهداری میگوی پوست کنده همچنین تغییرات ترکیبات میگو در طول زمان پرداخته شده است.

از اهمیت بالایی برخوردار بوده که به آن پرداخته با هدف اعلام ارزش غذایی آن،  فاکتورهای ذکر شده از لحاظ تغییرات در درصد خانگی پرکاربرد

  شده است.

 

 هامواد و روش

 بردارینمونه. انجام شد 6939در مهر ماه گرم  12 ± 9 وزنی میانگین ، دیر و دلوار باهای بندر ریگپرورش واقع در سایتاستخر  9گیری از نمونه

. گردیدکیلوگرم نمونه برداشت  61 انجام شد و در مجموعنقطه متفاوت هر یک از این استخرها با استفاده از تور پرتابی  9تصادفی از  صورتبه

 پس هامونهنشد. به آزمایشگاه منتقل در کمترین زمان ممکن  ها در یخ با استفاده از ظروف عایقنمونه جهت جلوگیری از کاهش کیفیت میگوها

به صورت کیلوگرمی  6بسته  61در  ها جدا شد وسر و پوست آن سدیم، سولفیت متابی گرم بر لیترمیلی 1222 محلول در قرارگرفتن و وشستش از

بر روی  هاآزمایشهمچنین همزمان . شدند و منتقل تقسیمگراد درجه سانتی -61با دمای  در فریزر خانگیجهت نگهداری چیدمان یک ردیفی 

 وتئین،پر چربی، خاکستر، رطوبت، شامل نظر مورد فاکتورهای تمام ابتدا که بود صورت بدین مربوطه هاآزمایش انجامنمونه تازه انجام گرفت. 

TVN، قرار شآزمای مورد( باشدبه معنای نمونه قبل از انجماد مینمونه تازه ) صفر زمان در تازه هاینمونه بروی چرب اسیدهای آنالیز و پراکسید 

 جز به و شدند منتقل گرادسانتی درجه -61 دمای با فریزرهای به هانمونه سردخانه در نگهداری و انجماد اثرات بررسی جهت سپس. گرفتند

 TVN و پراکسید خاکستر، چربی، پروتئین، رطوبت، چون موارد مابقی شد گرفته قرار سنجش مورد میان در ماه یک که چرب اسید فاکتورهای

 از استفاده با پایان در و ه شدگرفت قرار آزمایش تحت در سه تکرار (ماه 1 مدت به) 612 و 692 ،612 ،32 ،12 ،92 زمانی هایدوره در و ماهه هر

 .گرفت صورتدرصد  39با سطح اطمینان  هاداده تحلیل و آنالیز ویرایش نهم SPSS و Excel افزارنرم

فاکتورهای پروتئین، رطوبت، خاکستر، چربی و آنالیز اسیدهای چرب مورد بررسی قرار  PUDتعیین ارزش غذایی بافت عضله میگوی وانامی برای 

ابی فاکتورهای های ارزیکه روش بوده است Merkمرک  جنس است. لازم به ذکر است تمام مواد شیمیایی استفاده شده در این تحقیق از گرفته

و  وریکاسیدسولفگیری پروتئین موجود در نمونه از روش کلدال استفاده شد. در این روش با حضور پروتئین: برای اندازه :عبارتند ازشده  ذکر

دار به سولفات آمونیوم تبدیل و سپس آمونیاک از یک واسطه قلیایی تقطیر شده و در اسید جذب نیتروژنکاتالیزور، اتم نیتروژن در ترکیبات آلی 

 گرددمحاسبه می 19/1د نیتروژن و ضریب با در نظر گرفتن درص پروتئینگردد و سپس درصد یله تیتراسیون مقدار آن تعیین میبه وس شده و

(AOAC, 1984). :گراد درجه سانتی 669و از آون با دمای گردید  بردارینمونهجهت سنجش رطوبت از نمونه مخلوط و یکنواخت شده  رطوبت

تعیین میزان خاکستر  خاکستر: .(6922 پروانه،)ت استفاده شد و سپس با استفاده از فرمول مربوطه درصد رطوبت محاسبه گردید ساع 2تا  1به مدت 

گراد درجه سانتی 992 دمای گیری ترکیبات غیر آلی صورت گرفت که برای این منظور از کوره الکتریکی باق سوزاندن ماده آلی و سپس اندازهاز طری

و  Blighمیزان چربی نمونه با استفاده از  چربی: (.AOAC, 1990)استفاده شد و سپس درصد خاکستر از طریق فرمول مربوطه محاسبه گردید 

Dyer (6393ت )استفاده شد. در  1/2: 6: 6کلروفروم و متانول به همراه آب به نسبت  در این روش برای استخراج چربی از دو حلال .عیین گردید

آنالیز اسیدهای  .(Orban et al., 2005) ماندای چرب بدون تغییر باقی میند در نتیجه زنجیره اسیدهکروش چون نمونه حرارتی دریافت نمیین ا

سیون آن اقدام شود. برای این منظور از روش وجود در نمونه بایستی نسبت به متیلاپس از استخراج روغن مبرای آنالیز اسیدهای چرب،  چرب:

ISO  گردید استفاده  9923شماره(ISO 5509, 2000د .)وشده  درصد افزوده 1نمونه سود متانولی  ر این روش برای متیله کردن روغن، به 

پس از آن گیرد. گردد و همچنان تحت حرارت قرار میه نمونه اضافه می( بBF3)شود و سپس تری فلوراید بر گاز ازت حرارت داده می تحت

ردد. گروش گاز کروماتوگرافی استفاده میشود. برای آنالیز اسیدهای چرب از می و با صاف کردن، نمونه برای تزریق آماده هگزان افزوده شده
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گراد( تبخیر شده و اجزای درجه سانتی 631ستون ) به واسطه دمای بالای BPX70میکرولیتر( در ابتدای ستون  6نمونه آماده پس از تزریق )حدود 

گراد رسیده درجه سانتی 912با دمای  FIDه ردیاب دتکتور از انواع ( بRetention time)زی گردید و بر اساس زمان بازداری سازنده آن جداسا

استفاده شده  Hewlett-Packard6890و به صورت منحنی مشاهده گردیدند. شایان ذکر است که در تحقیق حاضر از دستگاه کروماتوگرافی 

عیین اندیس پراکسید در مواد برای ت (.6922)پروانه،  در هزار گرم ماده چرب است دیوالان پراکس یاکیلیمقدار م دیعدد پراکس پراکسید: است.

حل شده و  1:6ه نسبت در حلال اسید استیک و کلروفرم ب گرم 9استخراج شده حدود  روغن ازدار لازم است چربی آن استخراج گردد سپس چربی

و یا بیشتر از آب مقطر به آن اضافه شده  سیسی 92دقیقه  6. پس از دمحلول یدید پتاسیم به آن اضافه گردیمتر مکعب از سانتی درصد 9سپس 

ماکروکلدال  از روش TVNبرای سنجش  ازت فرار: کل (.Hasegawa, 1987انجام گردید )نرمال تیتراسیون  26/2و با تیوسولفات سدیم 

گرم اکسید  9تا  1گرم از نمونه یکنواخت و هموژنیزه شده به همراه  62-12حدود  روش در ابتدا در این .(Jeong et al., 1990استفاده گردید )

ود شدند و وارد اسید حاوی متیل رد میگرر، بازهای فرار از نمونه خارج میشود و با عمل تقطیآب در داخل بالن کلدال ریخته می لیتر 6منیزیم و 

، عمل کند در مرحله بعدبه زرد تغییر می از قرمزنگ محلول داده شده و بر اثر ورود این ترکیبات به اسید، رکه در داخل ارلن در زیر دستگاه قرار 

 گیرد.نرمال انجام می 6/2ه وسیله اسید تیتراسیون ب

 

 نتایج 

 .نشان داده شده است 6جدول در گراد درجه سانتی -61ماه در دمای  1بندی در بافت عضله میگو طی زمانهای کیفی شاخصنتایج مربوط به  

تعیین  به مربوط هاآزمایشاز طرفی . دهندروندی کاهشی را نشان میپروتئین، رطوبت و چربی در طول زمان  شودکه مشاهده می همان طور

ه درصد ب 13/6و  11/6 و بالاترین مقدار با ترینپایین کهطوریبهمیزان خاکستر روندی افزایشی را طی کرده است  خاکستر حاکی از آن است که

 .(P<29/2) ق به روز صفر و ماه ششم بوده استترتیب متعل

 

 Litopenaeus) وانامی پوست و سر بدون میگوی عضله بافت در های کیفیشاخص تغییرات میزان: 1 جدول

vannamei ) طی  رادگسانتی درجه 11 دمای با خانگی فریزر در نگهداری مدت در سایت بندر ریگ، دیر و دلواردر

 .1131بندی مهر الی اسفند ماه زمان

 ماه ششم ماه پنجم ماه چهارم ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر زمان )ماه(

 c61/2±1/12 c2/2±12/12 a21/2±1/12 b21/2±19/11 b21/2±22/11 b61/2±62/11 b12/2±19/11 پروتئین )درصد(

 d91/2±39/21 c21/2±12/26 b61/2±19/11 b2/2±29/11 b61/2±91/11 b91/2±61/11 a12/2±13/11 رطوبت )درصد(

 a12/2±11/6 ba21/2±26/6 ab29/2±22/6 ab12/2±29/6 b29/2±93/6 b61/2±19/6 b29/2±13/6 خاکستر )درصد(

 c29/2±39/2 c69/2±32/2 b21/2±29/2 a29/2±92/2 a69/2±91/2 a69/2±91/2 a21/2±96/2 چربی )درصد(

 باشد.برداری میاختلاف میان مراحل نمونهف نشانه *حرو

 

 به علقمت ترتیب به اشباع چرب اسید میزان بالاترین و ترینپایین. است شده ذکر 1 جدول در PUDمیگوی وانامی  چرب اسیدهای پروفایل نتایج

میان  در (.P<29/2)طی زمان روندی افزایشی برقرار بوده است  بوده است که در این گروه درصد 21/92 و 99/13 مقدار با دوم ماه و تازه نمونه

به خود  61/69و  11/61به ترتیب با ( بیشترین مقدار را در این گروه C16:0) ( و پالمیتیکC18:0) اسیدهای چرب اشباع اسید استئاریک

ن اه ششم با میزاو م نمونه تازهبه ترتیب متعلق به  اندازهو کمترین  بیشترین دوگانه پیوند یک با غیراشباع چرب اسیدهای در اند.اختصاص داده
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که  طورهمان (.P<29/2)با یک پیوند دوگانه روندی کاهشی داشته است  غیراشباعتوان گفت اسیدهای چرب درصد بوده و می 13/12و  19/19

 .درصد در نمونه تازه داشته است 29/63( با C18:1c) کذکر شده در این دسته از اسیدهای چرب نیز بالاترین مقدار را اسید اولئیاین جدول در 

 درصد 19/29 و 29/22 با را میزان بالاترین و ترینپایین ترتیب به نمونه تازه و دوم ماه دوگانه پیوند چند با غیراشباع چرب اسیدهای در همچنین

 نمونه تازه. همان طور که گفته شد در (P<29/2)از اسیدهای چرب نیز روندی کاهشی حاکم بوده است گروه که در این  اندداده اختصاص خود به

 93/62و  1/69، 2/69گروه بالاترین میزان را با  ( در اینC22:6n3) ( و دکوزاهگزانوئیکC20:5n3) ، ایکوزاپنتانوئیک(C18:2c) اسید لینولئیک

  (.1جدول )اند داشته درصد

 

 Litopenaeus) بدون سر و پوست وانامی میگوی عضله بافت در موجود چرب اسیدهای ترکیب: 2 جدول

vannamei ) فریزر در نگهداری مدت در هاآن تغییرات و گرم 111 در گرم حسب بر ر ریگ، دیر و دلوارسایت بنددر 

 .1131بندی مهر الی اسفند ماه نطی زماگراد درجه سانتی -11 دمای با خانگی

 ماه ششم ماه چهارم ماه دوم ماه صفر اختصاری علامت چرب اسیدهای نام

 C10:0 a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 66/2 a22/2 ± 22/2 اسید دکانوئیک

 C12:0 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 12/2 a21/2 ± 26/2 a29/2 ± 29/2 اسید لائوریک

 C14:0 a22/2 ± 99/2 a29/2 ± 91/2 a29/2 ± 13/2 a29/2 ± 96/2 اسید مریستیک

 C15:0 a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 99/2 a21/2 ± 26/2 اسید پنتادکانوئیک

 C16:0 a21/2 ± 61/69 c21/2 ± 22/16 b29/2 ± 39/61 b26/2 ± 29/61 اسید پالمیتیک

 C17:0 a22/2 ± 22/2 c29/2 ± 93/6 c29/2 ± 26/6 b29/2 ± 23/2 اسید مارگاریک

 C18:0 b29/2 ± 11/61 a29/2 ± 22/62 a29/2 ± 11/62 c91/2 ± 22/69 اسید استئاریک

 C20:0 c29/2 ± 21/2 a29/2 ± 61/2 a29/2 ± 63/2 b29/2 ± 11/2 اسید آراشیدیک

 C22:0 b29/2 ± 61/6 a29/2 ± 12/2 a11/2 ± 9/2 a29/2 ± 92/2 اسید بهینیک

 C24:0 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 61/2 a23/2 ± 29/2 c29/2 ± 96/2 اسید لیگنوسریک

 ΣSFA a29/2 ± 99/13 d91/2 ± 21/92 b99/2 ± 11/96 c29/2 ± 92/99 مجموع اسیدهای چرب اشباع

 C14:1 ab29/2 ± 29/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 22/2 ab21/2 ± 26/2 اسید مریستولئیک

 C15:1 22/2 ± 26/2 22/2 ± 22/2 22/2 ± 26/2 22/2 ± 29/2 اسید پنتادکانوئیک سیس

 C16:1 c29/2 ± 62/1 b22/2 ± 29/1 d29/2 ± 29/1 a29/2 ±19/6 اسید پالمیتولئیک

 C17:1 a26/2 ± 26/2 c29/2 ± 23/2 bc29/2 ± 21/2 b29/2 ± 29/2 اسید هپتادکانوئیک

 C18:1t a12/2 ± 26/2 a29/2 ± 11/2 11/2 ± 2/2a  a29/2 ± 91/2 اسید واکسنیک

 C18:1c d29/2 ± 29/63 c29/2 ± 91/63 b29/2 ± 91/61 a29/2 ± 12/62 اولئیکاسید 

 C20:1 b23/2 ± 2/6 b29/2 ± 91/6 b29/2 ± 19/6 a29/2 ± 29/2 اسید گاندوئیک

 C22:1 a29/2 ± 29/2 a22/2 ± 22/2 c29/2 ± 99/2 b29/2 ± 61/2 اسید اروسیک

 C24:1 a69/2± 69/2 a29/2 ± 61/2 a29/2 ± 66/2 a29/2 ± 62/2 اسید نرونیک

 ΣMUFA b16/6 ± 19/19 b21/2 ± 11/19 b11/2± 21/19 a21/2 ± 13/12 غیراشباعمجموع اسیدهای چرب تک 

 C18:2t a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 61/2 c29/2 ± 16/2 اسید لینولئیک ترانس

 C18:2c d29/2 ± 2/69 b29/2 ± 21/61 a29/2 ± 19/66 c29/2 ± 22/69 اسید لینولئیک سیس

 C18:3c a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 2/2 a22/2 ± 22/2 اسید لینولنیک سیس

 C18:3n3 b29/2 ± 19/2 b29/2 ± 12/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 19/2 اسید آلفالینولنیک

 C18:3n6 c29/2 ± 13/2 a29/2 ± 12/2 b22/2 ± 22/2 a29/2 ± 19/2 اسید گامالینولنیک

 C18:4n3 22/2 ± 22/2 22/2 ± 22/2 22/2 ± 22/2 22/2 ± 22/2 اسید اوکتادکاتترانوئیک
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 C20:3n6 c21/2 ± 9/6 a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 99/6 اسید ایکوزادینوئیک

 C20:3n3 c29/2 ± 11/2 a22/2 ± 22/2 a22/2 ± 22/2 b29/2 ± 69/2 اسید ایکوزاتری انوئیک

 C20:4n6 a69/2 ± 21/1 c29/2 ± 91/2 b29/2 ± 9/2 d29/2 ± 63/9 آراشیدونیکاسید 

 C20:4n3 a22/2 ± 22/2 b21/2 ± 19/6 c29/2 ± 9/6 a22/2 ± 22/2 اسید آراشیدیک

 C20:5n3 d21/2 ± 1/69 b29/2 ± 62/61 c29/2 ± 39/61 a29/2 ± 11/66 اسید ایکوزاپنتاانوئیک اسید

 C22:5n3 d22/2 ± 33/2 b29/2 ± 23/2 c29/2 ± 3/2 a29/2 ± 99/2 اسیددکوزا پنتاانوئیک 

 C22:6n3 d29/2 ± 93/62 b29/2 ± 11/3 c29/2 ± 39/3 a29/2 ± 11/1 دکوزاهگزانوئیک اسید

 ΣPUFA d22/2 ± 19/29 a69/2 ± 29/22 b69/2 ± 12/26 c29/2 ± 11/26 غیراشباعمجموع اسیدهای چرب چند 

 Σ(n-3) d11/2 ± 29/19 b61/2 ±66/12 c66/2 ± 21/19 a21/2 ± 12/16 9چرب امگا مجموع اسیدهای 

 Σ(n-6) b16/2 ± 29/1 a29/2 ± 91/2 a29/2 ± 13/2 b21/2 ± 92/1 1مجموع اسیدهای چرب امگا 

 Σ(n-3/n-6) b21/2 ± 22/9 c22/2 ± 11/9 c22/2 ± 92/9 a29/2 ± 92/9 1به امگا  9مجموع اسیدهای چرب امگا 

 DHA/EPA b22/2 ± 21/2 ab22/2 ± 21/2 ab22/2 ± 21/2 a22/2 ± 29/2 سیدازانوئیک اسید به ایکوزاپنتانوئیک دکوزاهگ

 .باشدمی بردارینمونه مراحل میان اختلاف نشانه حروف*

 

همان طور گردآوری شد.  9در طی زمان در جدول ( TVN)مربوطه تغییرات میزان عدد پراکسید و شاخص کل ازت فرار  هاآزمایشپس از انجام 

 .(P<29/2) اندداشتهکه ذکر شده هر دو فاکتور با پیشرفت زمان روندی افزایشی 

 

 Litopenaeus) های فساد در بافت عضله میگوی بدون سر و پوست وانامین تغییرات شاخصمیزا :1جدول 

vannameiطی  گراددرجه سانتی -11دمای  با خانگی فریزر در نگهداری مدت درسایت بندر ریگ، دیر و دلوار ر ( د

 .1131بندی مهر الی اسفند ماه زمان

 ماه ششم ماه پنجم ماه چهارم ماه سوم ماه دوم ماه اول روز صفر زمان )ماه(

 a2/2±99/6 b29/2±11/1 c61/2±16/1 c21/2±11/1 c91/2±21/1 c11/2±22/1 c 29/2±29/1 (meq/kg)اکسید پر
TVN(mg/100) a61/2±2/61 b61/2±11/69  c21/2±21/69  d21/2±29/61  e22/2±26/11  f11/2±66/13 g26/2±11/96 

 .باشدمی بردارینمونه مراحل میان اختلاف نشانه حروف*

 

 گیری بحث و نتیجه

 هشد ارشگزدرصد  16 تا 62بین میانگین  طوربه میگو تئینوپر انمیز کهبطوری ،باشدمی حتئین مطروپر از رسرشا ییاغذ دهما یک عنوانبه میگو

به  نمونه تازهدرصد در  1/12در این پژوهش میزان پروتئین طی روندی کاهشی از  (.Sriket et al., 2007) دارد بستگی میگو گونه به که است

ها تغییراتی در همچنین تصادفی بودن نمونه مایی وماهه به دلایلی نظیر نوسانات د 1. در طول دوره درصد در انتهای دوره رسیده است 19/11

 سفید پا میگوی و( P.monodon) سیاه ببری میگوی در را پروتئین میزان( 1222و همکاران ) Sriket .(6 جدول) پروتئین مشاهده شد میزان

(L.vannameiب )سبز ببری میگوی گونه دو یرو بر( 6919) و معینی پذیرا که تحقیقی در .کردند برآورد درصد 1/61 و 6/62 ترتیب ه (P. 

semisulcatusهندی سفید ( و (P. indicus )ای در مطالعه است. شده عنوان درصد 62/16 و 6/19 به ترتیب هاآن پروتئین میزاناند داده انجام

ی مدت عضله میگوی ببری سبز طبررسی نموده و دریافتند که درصد پروتئین در بافت  ( اثر انجماد بر میگوی ببری سبز را6931قاسمی )مشابه 

 12/63ر پایان دوره به درصد تخمین زده شد که این مقدار د 21/12ای که در نمونه تازه مقدار آن . به گونههداری در سردخانه کاهش یافته استنگ

 سردخانه در نگهداری مدت طی عضله میگوی وانامی را دربافت ( روند تغییرات پروتئین6936)وهمکاران  جواهری بابلیهمچنین  .درصد رسید
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 دلیل .رسید درصد 12/12 به دوره پایان در مقدار این که شد زده تخمین درصد 69/19 آن مقدار تازه نمونه در که گونه ای . بهیافت کاهشی

 ترکیبات میزان در تغییرات همچنین. دانست گشایییخ عمل ی( طDriploss) خروجی مایعات مقدار افزایش توانمی را پروتئین میزان کاهش

 مسئله این و اشدبمی منجمد محصولات در پروتئین درصد تقلیل دیگر دلایل از نیز انجماد دوره طی پروتئین ساختار شکستن و بافت شیمیایی

 (.Beklevik et al., 2004) گردد تلقی هاآن غذایی ارزش کاهش علت عنوان به تواندمی

-12میگوی تازه معمولاً  آن درمحدوده استاندارد  بوده که رطوبت کاهش میزان منجمد، محصول کیفیت حفظ زمینه در مهم پارامترهای از یکی

 درصد 2/12 تازه را صورتی عضله میگوی در موجود رطوبت( 1229) همکارانو  Cadun(. Sriket et al., 2007) درصد گزارش شده است 29

 بدست درصد 29/23 گونه این تازه نمونه در را رطوبت میزان مونودون میگوی روی بر( 1222) همکاران و Boonsumrej بررسی در .کردند بیان

 یحس و شیمیایی فیزیکی، تغییرات بر سردخانه در نگهداری زمان مدت تأثیربر روی ( 6913اوجی فرد )طی مطالعه صورت گرفته توسط  .آوردند

در ( 6931) قاسمیهمچنین یافته است.  کاهش درصد 9/26 به 1/22 از رطوبت میزان نگهداری، زمان افزایش با اعلام نمود کهوانامی،  میگوی

میزان رطوبت  تحقیق حاضردر ارزیابی کردند.  درصد 1/22به  29/21 از ببری سبزروز در میگوی  612طی این فاکتور را  کاهشمیزان نتایج خود 

هر چقدر دمای  .(6 جدول) درصد در پایان دوره رسیده است 13/11به  هنمونه تازدر درصد  39/21از  وانامی در عضله میگوی بدون سر و پوست

ری ایجاد تهای یخ تشکیل شده در بافت عضله میگو با اندازه کوچک، کریستالمنطقه بحرانی عبور کندتر از ماده غذایی در زمان انجماد سریع

ت دمایی بالا ع با اف. درصورتی که انجماد سریدر طی انجماد بهتر حفظ خواهد شد آسیب کمتری رسیده و رطوبت بافت سلولشوند در نتیجه به می

های زردر فری .داقل افت میزان رطوبت خواهیم بود، یکنواختی دما در سردخانه حاکم باشد و نوسانات دمایی به حداقل برسد شاهد حانجام پذیرد

 ، بنابراین کاهش رطوبت انکار ناپذیر استدارد دایجاد نوسانات دمایی وجو انگیرد و امکآنجا که انجماد به آرامی صورت میخانگی از 

(Bannerman, 1972.) 

در . باشدمی درصد 6 – 9/6 معمولاً گویم خاکستر زانی. مدهدینشان م یمعدن باتیاز نظر ترک ، میزان غنی بودن محصولات راخاکستر درصد

که دلیل روند افزایشی کاهش شد درصد در ماه ششم تبدیل  13/6به  نمونه تازهدرصد در  11/6پژوهش حاضر با پبشرفت زمان میزان خاکستر از 

 26/6 و 99/6 به ترتیب را (P. martia) و (P. longirostris) میگوی خاکستر میزان( 1223) همکاران و Okuz .(6 )جدول بوده استرطوبت 

 1/6 تحقیق این در خاکستر میزان و دادند قرار بررسی مورد را سفید پا میگوی ایتغذیه ارزش( 1269) همکاران و Gunalan .نمودند بیان درصد

 1 زا پس میگو عضله خاکستر میزان که داد نشان پرورشی وانامی میگوی روی بر( در پژوهشی مشابه 6936) جواهری بابلی .شد ارزیابی درصد

( در بررسی اثر انجماد 6931قاسمی )به علاوه . است رسیده 1 ماه در درصد 22/1 به نمونه تازه در 92/6 از و یافته افزایش سردخانه در نگهداری ماه

ماه رسید  1درصد در پایان  11/6درصد در نمونه تازه به  11/6فزایشی اعلام کردند به نحوی که از ارا  بر رو میگوی ببری سبز روند مقدار خاکستر

 . باشندمی پژوهش این در آمده دست به هاییافته با مشابه نتایج این که

(. Ackman, 1989) کندضعیت فیزیولوژیکی و فصل تغییر می، وی، جیره غذایبدن میگو بسته به گونه میگوبه طور کلی مقدار چربی 

Boonsumrej نمیزان چربی در میگوی گونه مونودو (1222) در سال (P. monodonر ) گرفته صورت تحقیق در .درصد نشان دادند 11/2ا 

 .آمد دست به درصد 16/1 و 6/6 ترتیب به (P. martia) و (P. longirostris)های گونه در چربی میزان (1223) همکاران و Okuz توسط

 به داشته است، کاهش خام چربی میزانکه  ندمیگوی وانامی اعلام کرد براثر انجماد روی  ای بر( طی مطالعه6936)و همکاران  جواهری بابلی

 ( طی بررسی که درباره اثر6931قاسمی ) .است رسیده ششم ماه پایان در درصد 19/2 به انجماد از پس اول روز در درصد 19/2 از طوری که

خانه انجام دادند اعلام کردند که میزان چربی خام در این انجماد بر کیفیت شیمیایی و اسیدهای چرب میگوی ببری سبز طی نگهداری در سرد

ر تحقیق حاضر ددرصد در پایان ماه ششم رسیده است.  93/2درصد در روز اول پس از انجماد به  11/2که از طوری  بهگونه کاهش نشان داده 

درصد کاهش پیدا  96/2روز این مقدار به  612گذر  درصد دیده شد و طی 39/2با  سر و پوست بدون وانامی میگوی تازهمیزان چربی در نمونه 
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شتر د بی. بنابراین هر چه سرعت انجماکندلوگیری میهای آن جفرآوردهو درجه برودت سردخانه از تغییرات شدید ترکیب چربی  .(6 )جدول کرد

گهداری در سردخانه دوره نشود و به عبارت دیگر تغییرات چربی در طول کیفیت ترکیبات چربی بیشتر حفظ میباشد  ترپایینباشد و دمای برودت 

با کاهش  نکه به دنبال آ باشدمکانیسم اکسیداسیون چربی میطی انجماد ت در آبزیان یکی از دلایل افت کیف(. یNovikon, 1983)شودکمتر می

 .ین تحقیق و مطالعات ذکر شده دیده شدآنچه که در ا پراکسید خواهیم بود مانند مقدارمیزان چربی شاهد افزایش 

 ا( بPUFA) با چند پیوند دوگانه غیراشباعمجموع اسیدهای چرب بیشترین میزان متعلق به  در این بررسیهای اسیدهای چرب در میان گروه

های بعدی را به رتبه (MUFA)با یک پیوند دوگانه  غیراشباعاسیدهای چرب ( SFA) که اسیدهای چرب اشباعدرصد بوده است چنان 19/29

درصد در پایان دوره  92/99به  نمونه تازهدرصد در  99/13با طی روندی افزایشی میزان اسیدهای چرب اشباع  لحاظ مقدار به خود اختصاص دادند.

 11/61 و 61/69( با C18:0( و اسید استئاریک )C16:0در این گروه بیشترین مقدار اسید چرب متعلق به اسید پالمیتیک ). ماهه رسیده است 1

با یک پیوند دوگانه در عضله نمونه  غیراشباعمیزان اسیدهای چرب . از طرفی (1 )جدول رسیدند در پایان دوره درصد 22/69و  29/61بوده که به 

بالاترین مقدار اسید کاهش یافته است. درصد  13/12ماهه به  1بوده که در طی انجماد در نمونه تازه درصد  19/19تازه میگوی بدون سر و پوست 

در درصد  12/62به  PUDدرصد در نمونه تازه میگوی وانامی  29/63از  ( اختصاص دارد کهC18:1cچرب در این دسته نیز به اسید اولئیک )

در مطالعه پیش رو مقدار  .(1 ل)جدو برخوردارند آبزیان بین بالاتری ارزش و اهمیت از دوگانه پیوند چند با چرب اسیدهای رسیده است.پایان دوره 

درصد  11/26زه به رو 612درصد شناسایی شده که این میزان در پایان دوره  19/29با یک پیوند دوگانه در نمونه تازه  غیراشباعاسیدهای چرب 

 اسید پنتانوئیک (، ایکوزاC18:2cبا چند پیوند دوگانه بالاترین مقدار متعلق به اسید لینولئیک ) غیراشباعدر بین اسیدهای چرب  .کاهش یافته است

(C20:5n3 )اسید هگزانوئیک دوکوزا و (C22:6n3) روندی کاهشی و ماه طی  1 باگذشتبوده که درصد  93/62و  1/69، 2/69 به ترتیب با

در  اکسیداسیون یکی از دلایل کاهش میزان اسیدهای چرب بروز .(1 )جدول (P<29/2) تبدیل شدنددرصد  11/1و  11/66، 22/69دار به معنی

ه در طی نجا کاز آ آن بر. علاوه ددگرمی غیراشباع چرب اسیدهای ویژهبه چرب اسیدهای کاهش به منجر که بوده اکسیداتیو تندی گسترش و هاآن

 یزانم شود بنابراین طبیعی است کهو به اسیدهای چرب اشباع تبدیل می شودمی شکسته غیراشباع چرب اسیدهای هایدوره انجماد زنجیره

 اسیدهای اتنه و نکرده تغییر انجماد حالت در نگهداری دوره طول در چرب اسیدهای میزان کلی دیگر، عبارت به .یابدافزایش  اشباع چرب اسیدهای

 همراه یراشباعغ چرب اسیدهای چشمگیر کاهش و اشباع چرب اسیدهای افزایش با عمدتاً تبدیل و تغییر این که شوندمی تبدیل یکدیگر به چرب

( P. martia) و( P. longirostris)ی گوهایم ی( بر رو1223)و همکاران  Okuz در بررسی که (.6936 همکاران، و جواهری بابلی)است 

بالاترین مقدار درصد  26/99و  69/21 با ترتیب با چند پیوند دوگانه در هر دو گونه میگو به غیراشباعشد میزان اسیدهای چرب ، معلوم انجام دادند

( بر روی میگوی وانامی پرورشی پس از پایان 6936)و همکاران  جواهری بابلی اند.اسیدهای چرب به خود اختصاص داده هایرا در میان گروه

 و اشباع چرب اسیدهای میزان در چرب، اسیدهای هایزنجیره در تغییرات دلیل بهگراد سانتیدرجه  -61دوره نگهداری در سردخانه با دمای 

 تازه نمونه در درصد 61/69 از پالمیتیک اسید درصد سردخانه در نگهداری دوره پایان از پس که طوری به. است آمده وجود به تغییراتی غیراشباع

 کل و PUFA گروه در را میزان بیشترین تازه نمونه در درصد 19/69 با که لینولئیک اسید مقابل در اما. است رسیده دوره پایان در 21/63 به

 دوره طول در مطالعه این از آمده دست به هایداده اساس بر. رسید درصد 11/69 به دوره پایان در بود داده اختصاص خود به چرب اسیدهای

 وبرور کاهش با هاآن میزان دوره این طول در البته. اندداده اختصاص خود به را چرب اسیدهای میزان بیشترین غیراشباع چرب اسیدهای انجماد،

 تازه نمونه در اشباع چرب اسیدهای میزان. است رسیده ماه 1 از پس درصد 32/92 به میگو تازه عضله در درصد 99/12 از که ایگونهبه است بوده

 ببری میگوی روی بر انجماد اثر بررسی در( 6931) قاسمی .رسید درصد 29/22 به و شد روبرو افزایش با ماه 1 از پس که گردید تعیین 21/92

 اسیدهای گروه که است داده اختصاص خود به را میزان بیشترین درصد 61/22 با تازه نمونه در اشباع چرب اسیدهای مجموع که کردند بیان سبز

 چرب اسیدهای ترکیب بررسی در. گیرندمی قرار بعدی مراتب در درصد 29/63 و 91/99 با ترتیب به غیراشباع تک اسیدهای و غیراشباع چند چرب
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 به( C16:0) پالمیتیک اسید به مربوط درصد بیشترین ،غیراشباع چرب اسیدهای بین از که گردید مشخص سبز ببری میگوی خوراکی قسمت

 غیراشباع و اشباع چرب اسیدهای میزان در چرب، اسیدهای هایزنجیره در تغییرات دلیل به ماه 1 از پس همچنین. است بوده درصد 91/69 میزان

 در. بود رسیده دوره پایان دردرصد  21/12 به پالمیتیک اسید درصد سردخانه در نگهداری دوره پایان از پس که طوری به. آمد وجود به تغییراتی

 دوره انتهای در 62/99 به 61/22 از نیز اشباع چرب اسیدهای میزان. یافت نزول ششم ماه در درصد 69/2 به 1/1 از ایکوزاپنتانوئیک اسید مقابل

 .رسید روز 612 انتهای در درصد 61/62 به 91/99 از کاهشی روندی طی غیراشباع چند چرب اسیدهای که حالی در یافت افزایش

درصد نزول پیدا کرده  12/16ه یان دوره طی روندی کاهشی بدرصد در روز نخست شروع شده و در پا 29/19از  9میزان امگا  در پژوهش حاضر

میزان نسبت  درصد رسیده است. 92/1ماه به  1درصد شروع شده و در انتهای  29/1از روز صفر در نمونه تازه با  1. همچنین تغییرات امگا است

 21/2دکوزاهگزانوئیک به ایکوزا پنتانوئیک از  تنسبدرصد در ماه ششم رسید.  92/9زه به درصد در عضله میگوی تا 22/9نیز از  1 امگابه  9 امگا

 19/61را  1درصد و امگا  11/62 را 9( میزان اسیدهای چرب امگا 6931قاسمی ) .(1 جدول) در ماه ششم رسیده است 29/2در روز صفر آغاز و به 

 امگابه  9 امگا. همچنین اعلام کردند که نسبت درصد ارزیابی نمودند 26/1و  69/2به ترتیب  ماه 1درصد تعیین کردند که این مقدار را پس از گذر 

 13/2ز نیز در این بررسی ا . نسبت دکوزاهگزانوئیک اسید به ایکوزا پنتانوئیک اسید رارسیده است 63/6که در ماه ششم به بوده  91/6در ابتدا  1

 .اردد خوانیهم شده ذکر سوابق با تحقیق این در آمده دست به هایداده گفت توانبه طور کلی می ند.در روز آخر دوره برآورد کرددرصد  93/2به 

 آبزی ذیریفسادپ تواندمی موضوع این برخوردارند بالایی فسادپذیری استعداد از غیراشباع، چرب اسیدهای داشتن واسطهبه هاچربی که آنجائی از

 نماید بروز تواندمی منجمد صورتبه میگو نگهداری طی در که تغییراتی جمله از(. Pirini et al., 2004) دهد افزایش نگهداری هنگام به را

 گرددیم غیراشباع چرب اسیدهای ویژهبه چرب اسیدهای کاهش به منجر که است اکسیداتیو تندی گسترش و چرب اسیدهای اکسیداسیون

(Read, 1981) .را هدارینگ دوره طول تواندمی کهرود داسیون چربی به کار میتعیین محصولات اولیه اکسیگیری پراکسید به منظور اندازه 

 والان بر کیلوگرم استمیلی اکی 9 دریاییهای ارد و مجاز پراکسید برای فراوردهحد استاند (.Richard and Hultin, 2002) نماید محدود

(AOAC, 2000).  پایان دربر کیلوگرم  والاناکیمیلی 29/1 به 99/6روندی افزایشی در نمونه تازه از در مطالعه پیش رو میزان پراکسید طی 

ها و عدم وجود نوسانات دمایی در فریزر این فاکتور تا ماه دوم افزایش یافته و پس از آن به دلیل شرایط مناسب نگهداری نمونه که به دوره رسید

آمده بر روی دو گونه میگوی ببری سبز و سفید هندی به  دست به( در نتایج 6919) معینی و پذیرا. (9 جدول) طور تقریب روند ثابتی داشته است

و در  والان بر کیلوگرممیلی اکی 2/1 روز به 612شود و در پایان مان صفر شروع میدر ز 3/6این نتیجه رسید که پراکسید در میگوی ببری سبز از 

در بررسی ای مشابه طی مطالعه( 6931قاسمی ) .رسدمیوالان بر کیلوگرم میلی اکی 9/1 روز به 612شروع و پس از  2/6میگوی سفید هندی از 

. رد کردندبرآووالان بر کیلوگرم میلی اکی 26/1اثر انجماد بر میگوی ببری سبز میزان پراکسید را در نمونه تازه در حد صفر و در پایان ماه ششم 

ا بوده که هع ترکیب حاصل از اکسیداسیون چربی، در واقنوان یک فاکتور تعیین کننده فسادمحصولات دریایی منجمد شده به ع در پراکسید موجود

 بافتی ایهآسیب رسدمی نظر به ولی نیست روشن هنوز امر این دلیل چند هر .یابدمیزان آن افزایش مین پدیده در طی دوره نگهداری با وقوع ای

 رضوی) نمایندمی تقویت را هاواکنش این که هستند عواملی منجمد محصول نگهداری از حاصل رطوبت کاهش همچنین و انجماد از حاصل

 .(6929 ،زیشیرا

)کانل،  باشدمیگرم کمتر  622در  گرممیلی 2/63از کمتر مقدار کل ازت فرار  حد مجازگیری مواد ازته فرار طبق روش ارائه شده برای اندازه

6919). Concalvs و Gindri Junior (1223) درجه  -61روز در دمای  612ها به مدت ها و نگهداری آندر تحقیق خود با یخ پوشی میگو

( در بررسی خود 6913فرد ) اوجی برآورد کرد.گرم  622گرم در میلی 69و  2 میزان کل ازت فرار را در روز صفر و ماه ششم به ترتیب گرادسانتی

گرم در میلی 9/66 روز 612و پس از گذشت گرم  622در  گرممیلی 61/2 بر روی میگوی وانامی پرورشی میزان کل ازت فرار را در زمان صفر

ن دادند که کل ازت آمده بر روی دو گونه میگوی ببری سبز و سفید هندی نشا دست به( در نتایج 6919) و معینی . پذیراآورد دست بهگرم  622
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و در گرم  622در  گرممیلی 91 روز به 612شود و در پایان وع میدر زمان صفر شرگرم  622گرم در میلی 1/19 فرار در میگوی ببری سبز از

نیز در میزان در تحقیق حاضر  .رسدمیگرم  622گرم در میلی 96 به روز 612شروع و پس از گرم  622گرم در میلی 2/62 میگوی سفید هندی از

 وانامی در عضله میگویگرم  622گرم در میلی 11/96 به 2/61 ای که این مقدار در نمونه تازه ازشود به گونهزت کل فرار روند افزایشی دیده میا

 فزایش مقدار ازت کلاباشد. آمده در سایر مطالعات همسو می دست بهکه این نتیجه با نتایج  ماهه رسید 1بدون پوست و سر در طی دوره انجماد 

 تهای پروتئولیتیک موجود در بافها به دلیل واکنش آنزیمهای میکروارگانیسمانه با توجه به عدم انجام فعالیتفرار در مدت نگهداری در سردخ

 (.Huidobro and Tejada, 2004) باشدها میپروتئین دناتوره شدن نینمیگو و همچ

با چند  غیراشباعطورکه ذکر شد در این پژوهش با توجه به کاهش ترکیبات شیمیایی، اسیدهای چرب مفید مخصوصاً گروه اسیدهای چرب همان

گفت که بهترین  توانمی(. 9جدول ) از ماه چهارم ر مقایسه با حد مجاز آند( TVN)شاخص کل ازت فرار  افزایش هبویژ پیوند دوگانه و

 باشد.ماه می 9 ،گراددرجه سانتی -61زر خانگی با دمای در فری PUDزمان مصرف میگوی وانامی 
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