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تاثیر و ارزیابی  )Penaeus semisulcatus(تولید کنسرو قلیه میگو از میگوي ببري سبز 
  هاي مختلف پخت اولیه بر کیفیت آنروش

 

  5آباديصادق شیروانی فیل و 4ضري احمدابادمحمد خ*، 3پور، بهاره شعبان2، علی کاظمی1الهام گرمسیري

  ، ، دانشگاه تربیت مدرسارشد گروه فرآوري محصولات شیلاتیدانشجوي کارشناسی 1
  دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، گروه شیلات دانشیار 3، استادیار گروه شیمی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد 2

  صولات شیلاتی، دانشگاه تربیت مدرسفرآوري مح دانشجوي دکتري 4
  دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگانارشد فرآوري محصولات شیلاتی، آموخته کارشناسیدانش 5

  27/1/1393 تاریخ پذیرش:؛  10/12/1392 تاریخ دریافت:
 

  1چکیده
هاي عرضه این ر روشبا توجه به فسادپذیري بالاي میگو و سرانه مصرف پایین آن در کشور توجه به سای

حاضر، از  پژوهشدر  بنابرایننماید. ضروري می 3و 2ها از جمله کنسرو کردن میگوهاي درجه فراورده
، پخت با بخار، سرخ کردن، )درصد 6و  3، 0پخت در آب نمک (غلظت هاي مختلف پخت اولیه شامل روش
) Penaeus semisulcatusببري سبز (جهت تهیه کنسرو قلیه میگوي  کردن و پخت در سس قلیه میگوکباب

و  TBA ، تیوباربیتوریک اسیدTVBگیري شده (مجموع بازهاي نیتروژنی فرار استفاده شد. پارامترهاي اندازه
) براي تیمارهاي مختلف پخت اولیه همواره براي همه تیمارها در محدوده قابل قبول قرار داشت ارزیابی حسی

باب هاي سرخ کردن و کبراي روش TBAعد از اتوکلاو کمترین میزان اگر چه در بین تیمارهاي مختلف ب
و بخار پز  درصد 6هم مربوط به تیمارهاي آب نمک  TVB-N، و کمترین میزان )P>05/0(کردن بدست آمد 

تر، میتواند باعث هایی با قیمت تمام شده پایین. چنین مطالعاتی با افزایش تنوع و تولید فراورده)P>05/0(بود 
  زایش سرانه مصرف میگو و آبزیان گردد.اف
  

  پخت اولیه، اکسیداسیون چربی، Penaeus semisulcatus کنسرو قلیه میگو، کلیدي: هايواژه

                                                
   mkhezri64@gmail.com مسئول مکاتبه:*
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  مقدمه
 B12 ،B3، Dهاي میگو به عنوان منبع پروتئین، اسیدهاي چرب غیر اشباع، آهن، سلنیوم، ویتامین

در  از محبوبیت بسیاري سرعت طبخ بالانظیر، بی بافت به دلیل ارزش غذایی بالا، طعم وهمچنین  و
اسیدهاي برخوردار است. مقادیر بالاي کلسترول میگو به دلیل وجود محتوي  بین مصرف کنندگان

خنثی میشود. مزیت دیگر مصرف گوشت میگو، پایین بودن  3-بخصوص از نوع امگا چرب غیر اشباع
اي بسیار با این وجود میگو فرآوردهباشد دریایی می هايمیزان جیوه میگو درمقایسه با سایر فرآورده

پذیر) باشد و تغییرات پس از صید در آن حتی در مقایسه با ماهی (به عنوان فراورده فسادفسادپذیر می
دهد. ماندگاري و طعم مطلوب و جذابیت آن طی نگهداري در یخچال و یا در تر رخ میخیلی سریع

گیرد. محتوي بالاي تاثیر تغییرات آنزیمی و میکروبی قرار میمراحل مختلف صید به شدت تحت 
هاي آمینه آزاد و سایر مواد غیر نیتروژنی محلول، که تا حدي در بروز طعم مطلوب میگو اسید

ها محسوب شوند. توانند به عنوان یک محیط مغذي قابل هضم براي رشد باکتريمشارکت دارند، می
یه شکمی و ترکیب شیمیایی ویژه بافت میگو باعث حساسیت بیشتر همچنین کوچکی اندازه، عدم تخل

  ).2012گردد (هاك اوگلو و همکاران، این فرآوره در مقابل انواع فساد می
پذیري بالاي میگو و سرانه مصرف پایین آن در کشور به دلیل آشنا نبودن با توجه به فساد

، مشکلات توزیع میگوي تازه به دلیل فصلی سازي و طبخ میگوهاي آمادهکننده داخلی با روشمصرف
بودن صید و برداشت میگوي پرورشی و در راستاي افزایش سرانه مصرف آبزیان توجه به سایر 

هاي پایین حمل و نقل و نماید. کنسرو کردن به دلیل هزینهها ضروري میهاي عرضه این فراوردهروش
تواند در طول سال در اختیار ماده که مینگهداري و عرضه محصول به صورت غذاي طبخ شده و آ

قلیه میگو غذاي سنتی است  ).2006مصرف کننده قرار گیرد گزینه مناسبی است (شعبانپور و همکاران، 
ها، تمر هندي، ادویه، نمک، آرد گندم و روغن جا که میگو پخته شده در ترکیب حاصل از آب، سبزي

و کردن این محصول سرانه مصرف میگو در کشور را افزایش توان با کنسرشود و میافتاده یا رسیده می
داد، همچنین قیمت تمام شده آنرا نسبت به کنسرو میگو کاهش داد تا این گونه ارزشمند در سبد 

و حمل  هايزمینه بهبود روشدر موسسه تحقیقات شیلات ایران غذایی تمام اقشار جامعه قرار گیرد. 
هاي شیلاتی، استفاده از ضایعات ماهی در تولید محصولات فرآورده سازي تولیدفرآوري آبزیان، ایمن

در صدد دستیابی به شیلاتی و غیره، با تلاش محققان خود در مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان، 
هاي با اجراي پروژه جدید از ماهی و میگوهاي فرآورده ايش فنی تولید صنعتی و آشپزخانهدان
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فینگر (کباب لقمه ماهی)، برگر (برگر ماهی)، فیشفیش است.ایلوت تحقیقاتی مصوب، خاص و پ
بال (کوفته ماهی)، بستنی ماهی، اسنک ماهی، خمیر کتلت ماهی، خاویار رنگی، ماهی دودي گرم، فیش

سردماهی (ترشی ماهی شور خشک، ماهی شور مرطوب، سوخاري فیله ماهی، میگو سوخاري، ماریناد 
 جمله این از یناد تخم ماهی (ترشی تخم ماهی)،رماهی (ترشی گرم ماهی)، ماسرد ماهی)، ماریناد گرم 

گونه غالب  )Penaeus semisulcatusبا توجه به اینکه میگوي ببري سبز ( در همین راستا و ست.هافرآورده
 سعی شد که با استفاده از میگو با سایز متوسط پژوهشباشد در این صید شده در استان بوشهر می

. هاي مختلف پخت اولیه، کنسرو قلیه میگو تهیه گرددگرم) با روش 100میگو در عدد  32 تا 18(
محدودي در ایران انجام شده است که از  هايپژوهشرابطه با عرضه میگو به صورت کنسرو شده  در

هاي مختلف از میگوي سفید هندي پرورشی با روش 2006جمله شعبانپور و همکاران در سال 
)Penaeus indicus .کنسرو تهیه کردند و بیشترین مقبولیت مربوط به کنسرو میگوي سرخ شده بود (

، )درصد 6و  3، 0پخت در آب نمک (غلظت هاي مختلف پخت اولیه شامل ، اثر روشاین پژوهشدر 
جهت تهیه کنسرو قلیه میگوي ببري  کردن و پخت در سس قلیه میگو،پخت با بخار، سرخ کردن، کباب

  ) مورد بررسی قرار گرفت.Penaeus semisulcatusسبز (

  
  هامواد و روش
تازه صید شده از اسکله جفره بوشهر خریداري و بوسیله  )Penaeus semisulcatus(میگوي 

منتقل شده و به سازي ( پایلوت) دانشگاه آزاد اسلامی شهرکرد کارگاه کنسرو  یونولیت حاوي یخ به
برداري) شده و در مرحله بعد میگوها با آب کلر گیري (رگکنی و کمرکنی، پوستصورت دستی سر

ppm 5/1  پژوهشقبلی، در این  هايپژوهششسته شده و وارد پخت مقدماتی شدند. بر اساس نتایج 
دقیقه)، پخت  4درصد به مدت  6و  3، 0روش مختلف پخت شامل پخت در آب نمک (غلظت  پنج از

دقیقه) و پخت در  5کردن (به مدت دقیقه)، کباب 4به مدت دقیقه)، سرخ کردن ( 5با بخار (به مدت 
درصد حجم قوطی کنسرو را با  40شد. پس از پخت اولیه دقیقه) استفاده  4سس قلیه میگو (به مدت 

) و بقیه قوطی را با سس قلیه میگو سنتی بوشهر پر کرده و 9492میگو (استاندارد ملی ایران، شماره 
 در خط پایلوت کنسروسازي دانشگاه آزاد شهرکرد هاسازي قوطیاستریلبندي و سپس هواگیري، درب

، شوید درصد 80(شامل گشنیز  درصد 25ها انجام پذیرفت. سس مورد استفاده شامل ترکیبی از سبزي
و  درصد 1آرد گندم  درصد، 3، تمر هندي درصد 1، سیر درصد 5)، پیاز درصد 10، شنبلیله درصد 10
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گو به این سس قلیه میگو ن به میزان لازم استفاده شده و با اضافه کردن میآب بود که نمک و روغ
ها به منظور قرنطینه به انبار نگهداري منتقل سازي و سردسازي، قوطیپس از استریل درست شد.

ها، محتویات این شدند. حدود یک ماه پس از زمان تولید جهت اطمینان از تبادل کامل محتویات قوطی
  ).2006(شعبانپور و همکاران، د آزمایش قرار گرفتند ها مورقوطی

عضله میگو مطابق با روش (تارلاگیس و  TBAمقدار  ):TBAسنجش تیوباربیتوریک اسید (
گرم  10) سنجش شد. جهت تعیین میزان تیوباربیتوریک اسید در عضله میگو، میزان 1960همکاران، 

باشد) به بالن تقطیر (هضم) ده سه میگو مینمونه چرخ شده (هر نمونه مخلوطی از عضله همگن ش
 5/47 دقیقه به هم زده شد. مجدداً 2سی آب مقطر اضافه شده و به مدت سی 50منتقل و بر روي آن 

نرمال به روي آن اضافه شد. عمل هضم تا  4کلریدریک سی اسیدسی 5/2سی آب مقطر همراه با سی
سی از محلول تقطیر شده به سی 5ادامه یافت. بعد  سی محلول تقطیر شده بدست آید،سی 50زمانیکه 

سی معرف تیوباربیتوریک (از حل شدن سی 5داخل لوله آزمایش با در پیچ تفلونی منتقل و بر روي آن 
آید) اضافه شد. به درصد بدست می 90سی اسید گلاسیال سی 100گرم تیوباربیتوریک در میلی 3/288

سی معرف تیوباربیتوریک اسید به لوله آزمایش سی 5مقطر همراه با سی آب سی 5منظور تهیه بلانک، 
گراد سانتی درجه 100دقیقه در حمام آبی در دماي  35هاي آزمایش به مدت دیگري اضافه شد. لوله

دقیقه در آب سرد خنک گشتند. بعد از آن به کمک دستگاه  10قرار گرفته و سپس به مدت 
نانومتر میزان جذب  538امریکا)، در طول موج ، Lambda-PerkinElmer preciselyاسپکتوفتومتر (

  و مطابق فرمول زیر محاسبه گردید.قرائت شد 
  

  نانومتر 538میزان جذب در طول موج  × 8/7 = آلدئید در کیلوگرم بافت)گرم مالون ديمیزان تیوباربیتوریک اسید (میلی
  

به روش کلـدال و بـا قـرار  TVB-Nگیري اندازه ):TVB-Nسنجش مجموع بازهاي نیتروژنی فرار (
سی آب مقطـر داخـل بـالون و در سی 300منیزم و افزودن  گرم اکسید 2گرم نمونه به علاوه  10دادن 

رد بـه عنـوان درصد و متیـل 2بوریک آوري بازهاي ازته فرار در داخل محلول شامل اسیدنهایت جمع
نرمال تا حاصل شدن رنـگ ارغـوانی،  1/0وریک سولفشاخص و تیتر محلول زرد رنگ حاصله با اسید

. )2002جین و همکاران، (گرم نمونه میگو بیان شد  1000گرم نیتروژن در انجام شد و به صورت میلی
  میزان بازهاي ازته فرار از رابطه زیر محاسبه گردید.

  

 =TVB-N  میزان اسید سولفوریک مصرفی× 100وزن نمونه/
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نفـر کـم آمـوزش دیـده بـا اسـتفاده از  10وسیله یک گروه متشکل از ارزیابی حسی ب :ارزیابی حسی
هاي حسی مـورد مطالعـه شـامل بـو، طعـم، بافـت و اي هدونیک انجام گردید. ویژگینقطه 9مقیاس 

هـا عرضـه هاي کدگذاري شده به ارزیابها بصورت گرم شده، و روي بشقابپذیرش کلی بود. نمونه
هاي مورد مطالعه شامل بو، هاي حسی نمونهبه ویژگی 1مطابق جدول ها خواسته شد تا شد. از ارزیاب

  ).2006طعم، بافت و پذیرش کلی امتیاز دهند (موهان و همکاران، 
  

  هاي کنسرو قلیه میگوي ببري سبزمقیاس کیفی مورد استفاده در ارزیابی حسی نمونه -1جدول 
  امتیاز  توصیف  شاخص حسی

  9  فوق العاده مطلوب  
  8  ر خیلی زیاد مطلوببه مقدا  
  7  مطلوب  بو

  6  به مقدار کم مطلوب  طعم
  5  حد واسط بین مقبول و قابل رد  بافت

  4  به مقدار کم نامطوب  پذیرش کلی
  3  نامطلوب  
  2  به مقدار خیلی زیاد نامطلوب  
  1  فوق العاده نامطلوب  

  
انجام  17نسخه  SPSSافزار نرمها با استفاده از تجزیه و تحلیل آماري داده تجزیه و تحلیل آماري:

و سپس همگنی  1اسمیرنوف- ها با استفاده از آزمون کولموگرافشد. ابتدا بررسی نرمال بودن داده
هاي ها جهت آنالیز آماري دادهانجام گردید که نتایج این آزمون 2ها با استفاده از آزمون لونواریانس

بین تیمارها از روش آنالیز  رفت. جهت تعیین اختلافمربوط به تیمارهاي آزمایش مورد استفاده قرار گ
ها در مواردي که اثر براي مقایسه میانگیناستفاده گردید.  )One way ANOVA( واریانس یک طرفه
هاي حسی با استفاده از نتایج ارزیابی دار شناخته شد از آزمون دانکن استفاده گردید.کلی تیمارها معنی

لازم به ذکر  مورد بررسی آماري قرار گرفتند. Mann-Whitney Uزمون و آ Kruskal-Wallisآماره 
  درصد در نظر گرفته شد. 0H ،5است که در تمامی مراحل تجزیه و تحلیل خطاي مجاز براي رد 

                                                
1- Kolomogorav-Smirnov 
2- Leven 
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  و بحث نتایج
هاي گوشتی بوده که در طی تیمارهاي حرارتی ترکیبات چربی، مهمترین جنبه کیفیت غذایی فراورده

غذاها دریایی به دلیل محتوي بالاي اسیدهاي چرب چند ). 1997شود (اوبرگ و همکاران، دچار تغییر می
هاي قلبی عروقی نقش مثبتی را در رشد و نمو طبیعی بدن، عملکرد سیستم 3-اشباعی بخصوص امگاغیر

و  حرارت سبب تغییر خاصیت طعم و بوي ماهینمایند. هاي انسانی ایفا میو پیشگیري از برخی بیماري
ترین هاي بیماریزا و بالا رفتن زمان ماندگاري ماهی شود، اما از مهممیگو، غیر فعال شدن میکروارگانیسم

شود اکسیداسیون چربی است. اسیدهاي هاي پخته شده مشاهده میاي که در فرآوردهتغییرات ناخواسته
اند (وبر و حساسدهی به شدت به اکسیداسیون در طی دوره حرارت  DHAو EPAمثل   PUFAچرب

دهی آبزیان، به دلیل تخریب اسیدهاي چرب چنـد غیـر اشـباعی، در جریان حرارت ).2008 همکاران،
اي شـدن، به نوبه خود منجـر بـه قهـوه شوند کهمحصولات اولیه و ثانویه اکسیداسیون چربی تولید می

گردند در نتیجه ضروري میتشکیل ترکیبات فلورسانس، تغییر طعم و مزه و از دست دادن عناصر مغذي 
؛ 1990رابطه نزدیکی بین تغییرات چربی و کیفیت محصول نهایی وجود دارد (لادیکوس و لونگوویوس، 

تواند نتایج واضحی در ماهی خام نمی PUFAتوان بیان نمود که میزان . پس می)1997اوبرگ و مدینا، 
تواند فـاکتور تاثیرگـذار بـر میـزان می در مورد نمونه پخت شده داشته باشد. گونه آبزي و روش پخت

  ).2006گلادیشو و همکاران، (اسیدهاي چرب ضروري در محصولات مصرفی باشد 
گـرم مـالون میلـی 056/0) در میگوي خام برابـر TBAمیزان اولیه محصولات ثانویه اکسیداسیون (

بـود.  پـژوهشه در ایـن دهنده تازگی میگوهاي مـورد اسـتفادآلدئید بر کیلوگرم بافت بود که نشاندي
گرم مـالون دي میلی 3باید کمتر از  TBAعنوان شده است که در محصولات با کیفیت عالی، شاخص 

گـرم مـالون میلـی 5و در محصولات با کیفیت خوب نباید این مقدار بیشتر از  آلدئید بر کیلوگرم بافت
دهنـده غیـر آلدئید بر کیلـوگرم نشـانگرم مالون دي میلی 7-8آلدئید بر کیلوگرم بافت باشد. میزان دي

  ).2005 (کادن و همکاران، باشدقابل مصرف بودن محصول می
هاي کنسرو قلیه میگوي تهیه شده (پس از یک مـاه قوطی TBA گیري میزاننتایج مربوط به اندازه

اب نشان داده شده است. تیمارهاي با پخت اولیه بوسیله روش سرخ کردن و کب 1نگهداري) در شکل 
و تیمار با  )P>05/0(تري داشتند پایین TBAداري در مقایسه با سایر تیمارها مقادیر طور معنیهکردن ب

داري ها بطـور معنـیدر مقایسه با سایر روش 137/0برابر با  TBAپخت اولیه بخار پز کردن با داشتن 
یون چربی به کمک . سنجش مقادیر محصولات ثانویه اکسیداس)P>05/0(بالاتري داشت  TBAمقادیر 

) نشان داد که میزان محصولات ثانویه فساد در تمـامی TBAگیري شاخص تیوباربیتوریک اسید (اندازه
  قبول براي مصرف باقی ماند.تیمارها در محدوده قابل
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گـرم مـالون دي آلدئیـد بـر میلـی 056/0هاي خام (رفت در مقایسه با نمونههمانطور که انتظار می
هاي شد، زیرا درجه حرارت TBAهاي مختلف پخت اولیه باعث افزایش میزان روشکیلوگرم بافت)، 

، در بین تیمارهاي مختلـف پژوهشاین شود. در بالاتر باعث تسریع فرایند اکسیداسیون در گوشت می
تري را نشان دادنـد پایین TBAپخت اولیه، تیمارهاي کباب کردن و در مرحله بعد سرخ کردن، مقادیر 

)05/0>P، پز)، که نتایج بدسـت آمـده بـا نتـایج دومینگـز و همکـاران، همه تیمارها به جز تیمار بخار
توانـد باعـث هاي بالاي مورد استفاده در این تیمارها می) همخوانی داشت. میزان درجه حرارت2014(

پتیـدها ها از قبیل آمینـو اسـیدها و پواکنش بین ترکیبات حاصل از اکسیداسیون چربی با سایر مولکول
آلدئید کاهش یابد. همچنـین در تیمـار سـرخ گردد و در نتیجه میزان ترکیبات اکسیداسیون و مالون دي

شده، مالون دي آلدئید تشکیل شده ممکن است در روغن مورد استفاده در فرایند سرخ کردن حل شده 
چه در برخی از مطالعـات ). اگر2014و مقدار نهایی این ترکیب کاهش پیدا کند (دومینگز و همکاران، 

انـد کرده بیان هاي مختلف گیاهیدر تیمارهاي سرخ شده با روغن TBAمقادیر نهایی بیشتري را براي 
هاي اسـتفاده شـده نسـبت اشباع موجود در روغنو این افزایش را به اکسید شدن اسیدهاي چرب غیر

  .)2007؛ سرانو و همکاران، 2009اند (برانکانو و همکاران، داده
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که اگر این شاخص طوريبا تازگی میگو نیز ارتباط تنگاتنگی وجود دارد به TVB-Nبین شاخص 
دهنده تازگی محصول است. میزان گرم گوشت باشد نشان 100گرم نیتروژن بر میلی 20کمتر یا مساوي 

 40دهد و چنانچه ایـن مقـدار بیشـتر از قابل پذیرش بودن محصول را نشان می 30کمتر و یا مساوي 
بـالاترین  ).2005نده نامناسب بودن محصول براي مصرف کننده است (مندز و همکاران، دهباشد نشان

 (آسـینگ و همکـاران، عنـوان شـده اسـت mg/g 30در میگـو  TVB-Nغلظت قابل قبول بـراي 
دهنـده تـازه بـودن بود که نشـان mg/g 14میگوي خام در مطالعه حاضر  TVB-N). میزان 2008

  باشد.ه میمیگوهاي مورد استفاد
نشان داده شده است، در بین تیمارهاي مختلـف، تیمـار بـا پخـت اولیـه  2طور که در شکل همان

بود که به غیر از تیمـار بخـارپز کـه  TVB-N) داراي کمترین مقادیر 1/16( درصد 6توسط آب نمک 
تا  7/21ن مقادیر هاي پخت مورد مطالعه با داشتداري را با این تیمار نشان نداد بقیه روشتفاوت معنی

  بالاتري داشتند. TVB-Nمقادیر  )p>05/0(داري بطور معنی 5/24
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  )Penaeus semisulcatus(کنسرو قلیه میگوي ببري سبز 
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گزارش شده براي میگوهاي خشک شده  TVB-N) میزان 2008در مطالعه (آسینگ و همکاران، 
در مراحل اولیه  mg/g 17کنی) در محدوده (حاوي مراحل نمک سود و پختن بدون پوست

ري متغیر بود. عنوان شده است که فرایند حرارتی باعث در پایان دوره نگهدا mg/g 35فراوري تا 
ها، اسیدهاي تواند به دلیل شکستن پروتئینشود که این افزایش میها مینمونه TVB-Nافزایش مقادیر 

ها باشد (موهان آمینه و سایر ترکیبات نیتروژنی مانند تري متیل آمین اکسید، اسیدهاي نوکلئیک و آمین
گیري شده براي هیچ کدام از تیمارها از حد اندازه TVB-Nمیزان  در این پژوهش). 2006و همکاران،

  ).2008) بالاتر نرفت (آسینگ و همکاران، mg/g 30آستانه توصیه شده (
هاي موجود در میگو تا حد قابل جوشاندن میگو در آب نمک ضمن کاهش تعداد میکروارگانیسم

هاي این حال جوشاندن برخی از ویژگیشود اما به هرگو میقبول، همچنین باعث بهبود طعم و مزه می
داري باعث باشد که به طور معنیدهد که ناشی از تاثیر حرارت و نمک میمحصولات را تغییر می

شوند ها و در نتیجه تغییر در محتوي رطوبت، و پروتئین موجود در فراورده میدناتوره شدن پروتئین
دهی ) و تغییرات بافتی خواهد شد. افزایش زمان حرارتshrinkageگی (که در نهایت باعث کوتاه شد

هاي میوفیبریلار، سارکوپلاسمی و استروما خواهد شد. و غلظت نمک باعث کاهش محتوي پروتئین
خود بیان نمودند که در طی جوشاندن میگو در آب نمک دناتوره  هايپژوهشنیامنوي و همکاران طی 

لی موثر بر تغییرات فیزیکی و میکروساختاري میگوهاي تیمار شده خواهد ها عامل اصشدن پروتئین
گذار هاي حسی محصول اثرتواند بر ویژگیکه مجموع عوامل فوق می)، 2008شد (نیامنوي و همکاران، 

آب نمک نتایج بهتري را نشان  درصد 6هاي مختلف نمک، غلظت حاضر، از بین غلظت پژوهشدر باشند. 
برد و باعث بهبود رنگ و طعم محصول ده از نمک طعم و بوي میگوي خام را از بین میداد چون استفا

  شود.می
باشد. در هاي فرآوري شده همراه میاصولا اعمال تیمارهاي حرارتی با تغییر ترکیبات بدن نمونه

ها علاوه بر کاهش وزن، ممکن است موجب تغییر ماهیت پروتئین، این بین کاهش رطوبت نمونه
مورفی (هاي محلول، افزایش تغییرات اکسیداسیون و تغییر رنگ محصول گردد هش حلالیت پروتئینکا

ها هاي سرخ شده از دیگر نمونه). گزارش شده است که کاهش رطوبت در نمونه2000 ،و مارکس
  ).2007؛ کسو و باب، 2006باشد (گلادیشو و همکاران، بیشتر می

شود. برخی از محققین در مطالعاتی رفتن درصد چربی فراورده میهمچنین روش سرخ کردن باعث بالا 
هاي سرخ شده را بالاترین میزان ذکر کردند هاي مختلف پخت انجام دادند، درصد چربی نمونهکه بین روش
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ی توان به نفوذ روغن مایعی که ماه). دلیل اصلی بالا بودن میزان چربی را می2004(گوك اوگلو و همکاران، 
شود محتمل دانست بطوریکه در طی عمل سرخ کردن، پس از اینکه آب گوشت بر در آن سرخ می ویا میگ

کند (گارسیا آریاس و همکاران، اثر تبخیر کاهش پیدا کرد، به جاي آن روغن در بافت عضله ماهی نفوذ می
خ شده، اندازه ). میزان این تبادل به میزان چربی ماهی، نوع روغن سر2006؛ گلادیشو و همکاران، 2003
  ).2006دن دارد (ساین و همکاران، کرهاي سرخ شده، مدت سرخقطعه

) طی مطالعات خود به منظور تهیه کنسرو نوعی غذاي محلی حاوي 2006موهان و همکاران (
هاي ) گزارش دادند که میگوهاي فراوري شده در بستهShrimp Kurumaمیگو و سبزیجات به نام (

هاي آلومنیوم، به دلیل کاهش مدت زمان هاي فراوري شده در قوطیه با نمونهقابل انعطاف در مقایس
هاي شیمیایی و همچنین تر از لحاظ ویژگیفرایند حرارتی مورد نیاز، باعث تولید فراورده با کیفیت

هاي شود. امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونهتر) میطعم و بافت مطلوب هاي حسی (رنگ،ویژگی
طور که در همان بود. 58/8و  73/7هاي قابل انعطاف به ترتیب برابر در قوطی و بسته تولید شده

نشان داده شده است در مطالعه حاضر نیز کنسروهاي قلیه میگوي تولید شده امتیازهاي حسی  2جدول 
تیاز هاي فلزي مطالعه فوق را کسب کردند. در مطالعه حاضر، امهاي تولید شده در قوطیمشابه با نمونه

) پذیرش کلی را کسب 8/6شده کمترین امتیاز (متغییر بود. که نمونه کباب 5/7تا  8/6پذیرش کلی از 
به ترتیب با امتیاز پذیرش کلی  درصد 3و  درصد 6سنتی، سرخ شده، و آب نمک هاي کرد و نمونه

ختلف از نظر بیشترین امتیازها را کسب کردند اما اختلاف بین تیمارهاي م 4/7و  4/7 ،4/7، 5/7
هاي حسی امتیازهاي بالاتر از حد پذیرش دار نبود و براي همه تیمارها، ویژگیهاي حسی معنیویژگی

گزارش دادند که روش سرخ کردن مورد استفاده در  )2006(شعبانپور و همکاران، را کسب کردند. 
هاي پخت مورد سایر روشفرایند پخت اولیه و به دنبال آن کنسرو کردن در محیط روغن در مقایسه با 

استفاده نتایج بهتري را نشان داد و بدترین نتایج را براي تیمارهاي سرخ شده و کنسرو شده در محیط 
آب نمک گزارش کردند. این محققان ذکر کردند که هرچند که استفاده از محیط پر کننده آب نمک 

طلوب در رنگ و بوي این فراورده براي تیمارهاي سرخ شده ممکن است باعث بروز تغییرات کیفی نام
این باشد. در گذار میتر نیز از عوامل تاثیرشود اما ذائقه ایرانی نسبت به استفاده از غذاهاي چرب

رود باشد احتمال مینیز با توجه به اینکه قلیه میگوي تولید شده غذاي سنتی جنوب کشور می پژوهش
  ل باشد.که این مورد نیز در نحوه ارزیابی داوران دخی
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وسـیله ه) تهیه شـده بـPenaeus semisulcatus(کنسرو قلیه میگوي ببري سبز  هاينمونهارزیابی حسی  -2جدول 
  هاي مختلف پخت اولیهروش

  پذیرش کلی  بافت  طعم  بو  تیمار
  1/7 ± 3/1  7/7 ± 3/1  4/7 ± 2/1  6/7 ± 1/1  درصد 0آب نمک 
  4/7 ± 1/1  3/7 ± 3/1  2/7 ± 1/1  6/7 ± 1/1  درصد 3آب نمک 
  4/7 ± 2/1  0/7 ± 4/1  9/6 ± 1/1  9/7 ± 1/1  درصد 6آب نمک 

  8/6 ± 3/1  4/7 ± 4/1  8/6 ± 5/1  3/7 ± 1/1  کباب
  5/7 ± 7/0  4/7 ± 8/0  0/7 ± 6/0  3/7 ± 2/1  سنتی

  4/7 ± 9/0  4/7 ± 1/1  1/7 ± 1/1  9/7 ± 99/0  سرخ شده
  3/7 ± 4/1  6/7 ± 2/1  5/7 ± 0/1  2/7 ± 7/1  بخار پز

  
  گیرينتیجه

هاي مورد آزمایش تغییرات ، هیچ یک از روشاین پژوهشاز بین تیمارهاي مورد آزمایش در 
نامطلوبی را در محصول تولیدي ایجاد نکردند و پارامترهاي مورد آزمایش همواره براي همه تیمارها 

اراي کمترین هاي کباب کردن و سرخ کردن ددر محدوده قابل قبول براي مصرف قرار داشت. روش
که میگو غذاي لوکس با توجه به این بنابراین). ، به غیر از تیمار بخارپزP<05/0(بودند  TBAمیزان 

شود و مصرف آن در کشور محدود به قشرخاصی است امید است که نتایج پژوهش محسوب می
ین فراورده، با جات ضمن بهبود عطر و طعم احاضر با انجام عملیات کنسرو کردن و اضافه کردن ادویه

کاهش قیمت تمام شده محصول بتواند باعث رواج دادن فرهنگ مصرف میگو در کشور شود و با تنوع 
در افزایش سرانه مصرف آبزیان و بالا بردن کشش  ،بخشیدن به محصولات عرضه شده از میگو به بازار

  تولید شده در کشور موثر واقع گردد. 3و  2زار داخلی براي میگوي درجه با
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