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  )Metapenaeus affinis( سرتیز میگوي کنسرو چربی میزان و شکستگی درصد آبکش، وزن بررسی
 

  2نیکو مهدي و 2فرحرحمانی کاوه* ،1پرویز مسعود

  ،ارومیه دانشگاه ارومیه، دریاچه مطالعات پژوهشکده تی،شیلا محصولات فرآوري رشته ارشد کارشناسی دانشجوي1
  ارومیه دانشگاه ارومیه، دریاچه مطالعات پژوهشکده شیلات، گروه استادیار2

  31/2/1396 پذیرش: تاریخ ؛10/2/1396 دریافت: تاریخ
  1چکیده

 هاییفرآورده تولید میگو، تولید افزایشی روند به توجه با باشد.می ایران در آبزیان هاي گونه ترینمهم از یکی میگو  
 با جدید شده کنسرو فرآورده یک تولید حاضر پژوهش از هدف است. موردنیاز پیش از بیش جدید افزوده ارزش با

 هنگام سرکه غلظت و نمک غلظت دهی،حرارت زمان بود. )(Metapenaeus affinis سرتیز میگوي از استفاده
 مورد محصول این کیفیت بر ها آن اثرات و شد سازيبهینه کردن استریل نزما شاخص همچنین و میگو سازي آماده

 یافت کاهش داريمعنی طور به آبکش وزن کردن استریل زمان و نمک غلظت افزایش با گرفت. قرار بررسی
)05/0<P( نداشت ثیريأت میگوها آبکش وزن بر سرکه غلظت اما )05/0>P.( شده کنسرو میگوهاي شکستگی درصد 

 طور به میگوها شکستگی کردن، استریل زمان افزایش با ).P>05/0( بود کردن استریل زمان و سرکه غلظت ثیرأت تحت
 افزایش نیز دارمعنی طور به میگوها شکستگی سرکه، غلظت افزایش با که حالی در .)P>05/0( یافت کاهش دارمعنی
 زمان متقابل اثر .)P<05/0( نداشت میگوها گیشکست میزان بر تأثیري اولیه دهی حرارت زمان ).P>05/0( یافت

 این بر داريمعنی ثیرأت عوامل سایر اما )P>05/0( داد تغییر را میگوها چربی میزان کردن استریل زمان و کردن استریل
 بر اولیه دهیحرارت زمان سپس و کردن استریل زمان عامل ابتدا آمده دست هب نتایج بنابر ).P<05/0( نداشتند شاخص
   داشتند. ايملاحظه قابل تأثیر شده کنسرو میگوهاي کیفیت

  
  کردن استریل پخت، پیش اولیه، سازي آماده سرتیز، میگوي کلیدي: هايواژه
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  مقدمه
 خصوص هب غذایی مواد کمبود و جمعیت افزایش  

  دهه چند در تا گردید سبب بالا کیفیت با پروتئین
 مبذول دریایی خوراکی منابع به خاصی توجه اخیر
 آبزیان انواع مصرف  زمینه در بیشتري مطالعات و گردد
 غنی منبع میگو ).2007 شیرازي، (رضوي گیرد انجام

 یاملاح و C، D، E، 6B، 12B، A هاي  ویتامین از
 سلنیوم و منگنز مس، روي، سدیم، پتاسیم، چون
 و منیزیم آهن، روي، کلسیم، مقادیر این بر علاوه است.
 ویجیان( است بیشتر آبزیان سایر به نسبت ومیگ فسفر

 ضروري و مهم عناصر از یکی آهن ).1996 ،دیوان و
 از میگو و ماهی که است خون و ها مآنزی ساختار در

 و (سریناس شوند می محسوب آهن غنی منابع
  ).2008 همکاران،

 Metapenaeus affinis (سفید) سرتیز میگوي
 استان هاي آب در نآبزیا تجاري مهم هاي گونه از یکی

 فصل طول در هرساله که رود  می شمار به هرمزگان
 مورد ماه) آبان تا و آغاز مهرماه اوایل (از میگو صید
 در سفید میگوي پراکنش .گیردمی قرار برداريبهره

 هرمزگان و بوشهر خوزستان، مناطق در فارس خلیج
 سرتیز میگوي 2012 همکاران، و (شکوهمند باشدمی
 و تراکم نظر زا و دارد طول متر سانتی 15 تا 7 بین

 Penaeusموزي میگوي از سپ را دوم رتبه صید،

merguiensis خود به هرمزگان استان هاي آب در 
 شکل دو به میگو این مصرف .است داده اختصاص

 میگو مناسب تولید به توجه با باشد.می منجمد و تازه
 در و است فصلی آن تولید که آنجا از کشور، در

 استخرهاي از و دریا از (صید زمانی مقاطع برخی
 بازار به عرضه براي میگو زیادي مقدار پرورشی)

 داخلی بازار در تازه صورت به آن مصرف دارد، وجود
 جهانی بازارهاي به میگو صادرات باشد.نمی ممکن

 دارا دلیل به میگو باشد.می هاییدشواري داراي نیز
 سولفوردار، ترکیبات اع،غیراشب چرب اسیدهاي بودن

 غذاهاي سایر به نسبت پیوندي بافت بودن کم
 خیلی بیشتر رطوبت و گوشت بودن نرم گوشتی،

 .)2007 شیرازي، (رضوي شودمی خراب زودتر
 و آوريعمل نامبرده مشکلات واسطه به بنابراین
   رسد.می نظر به ضروري میگو فرآوري

 زا یکی ماهی کنسرو که این به توجه با  
 ذائقه و باشدمی کشور در شیلاتی موفق هاي فرآورده

 نظر به ،ستاگرفته خو آن با سالیان طی نوعی به مردم
 ،شود ساخته میگو از کیفیتی با کنسرو اگر رسدمی

 مصرف افزایش ضمن که شد خواهد تولید محصولی
 کنسرو با شود. می مصرف در تنوع ایجاد باعث میگو
 از برخورداري و لفمخت هايسس در میگو کردن

 بیشتري فرصت بفرد، منحصر پسندي بازار هايویژگی
 صادرات و توزیع شود.می فراهم آن صادرات براي
 خنک و منجمد صورت به پخش شبکه به نیاز میگو
 مقیاسی هر در و امکاناتی هر با راحتی به و ندارد شده
 صادرات جهت همچنین کرد. صادر را آن توان می

 توان می را هدف کشور ذائقه اساس بر عمتنو هايطعم
 کنسرو محصول صنعتی تولید با علاوهبه کرد. تولید

 را بحرانی نقاط تمامی که فنی دانش با و میگو خوراك
 تولید استانداردي محصول کند می شناسایی و بررسی

 کشورهاي حتی و هدف کشورهاي تمامی که شودمی
 هايمایشآز از پس را محصول توانند نمی اروپایی

 بازار در تاکنون دهند. برگشت کشور به اولیه
 طور به میگو کنسرو کشور، در آبزیان هاي فرآورده

 برخی در است. نشده عرضه و تولید مستمر و موفق
 و تولید میگو کنسرو خارجی پیشرفته کشورهاي از

 بررسی و تولید پژوهش این از هدف شود.می مصرف
  اشد.بمی میگو خوراك کنسرو کیفیت

 ترکیبی که است ايفرآورده میگو خوراك کنسرو  
 زمینی، سیب همچون سبزیجاتی و میگو همچون کامل
 راآن معطر جاتادویه همراه به هویج و ذرت قارچ،
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 پروتئینی ترکیبات بر علاوه بنابراین است. داده تشکیل
 ،میگو گوشت در موجود غیراشباع چرب اسیدهاي و

 سایر و گیاهی فیبرهاي ا،هکربوهیدرات شدن اضافه
 را میگو خوراك انسان، بدن ضروري عناصر

 توجه با .سازندمی تنها يمیگو از ترکامل اي فرآورده
 شده تهیه کنسرو فرار، هايآمین و میگو خاص بوي به
 باشدمی میگو نامطبوع بوي داراي رایج طور به آن از

 این که آنجا از بنابراین ).2008 همکاران، و (شعبانپور
 دارد، چشمگیري ثیرأت محصول پذیرش بر خاص بوي

 همچون میگو کیفیت بهبود هايروش کارگیري هب
 از استفاده و )2013 همکاران، و (مانهیم پختپیش

 و )2007 همکاران، و (نیامنوي طعام نمک محلول
 همکاران، و (لوپکولکیارت سیتریک اسید یا سرکه
 تحقیق یک در رسد.می ظرنبه ضروري )2009

 میگوي از کنسرو تولید )2008( همکاران و شعبانپور
 قرار بررسی مورد ارگانولپتیک جنبه از را هندي سفید
-120 (ریز میگو سایز اساس بر تحقیق این در دادند
 آب در اولیه پخت هاي روش )70-80 درشت و 100
 اولیه پخت همچنین ،متفاوت زمان و غلظت با نمک

 در و مختلف هاي زمان در کردن سرخ و آب بخار در
 مطالعه نمک آب محیط دو در کردن کنسرو نهایت

 شده سرخ ریز میگوي نامبرده تیمارهاي میان در شد.
 بهترین روغن با شده پر قوطی در دقیقه 2 مدت به

 )1998( وارن علاوهبه کرد. کسب را حسی امتیازهاي
 شامل کردن کنسرو از پیش را میگو سازيآماده شرایط

-8 غلظت با جوش آب در میگو دادن قرار دقیقه 3-2
 ).1998 (وارن، کردند گزارش نمک درصد 6

 درصد 9492 شماره ایران ملی استاندارد براساس  
 داراي هايشاخص جمله از آبکش وزن و شکستگی

 باشندمی میگو خورشت کنسرو تولید در اهمیت
 این از هدف بنابراین .)9492 ایران، ملی (استاندارد

 نحوه و زمان در تغییراتی با که است این هشپژو
 سرکه افزودن ،نمک آب غلظت تغییرات ،اولیه پخت

 براي بهینه روشی مختلف هايغلظت در بررسی و
 زمان تغییر با همچنین آید. دست به میگو کیفیت بهبود

 کنسرو تولید براي را شرایط بهترین کردن استریل
 درصد ش،آبک وزن هايشاخص نظر از میگو خوراك

 شده کنسرو میگوهاي چربی میزان و شکستگی
 فاکتورها از هریک تغییر که آنجا از کرد. شناسایی

 کند، اعمال هاشاخص سایر بر مضاعفی تاثیر شاید
 توأم صورت به آنها تاثیر برایند و فاکتورها تمامی تاثیر

 شود. می بررسی

  
  هاروش و مواد

 زمستان و ئیزپا در تحقیق این کنسرو: تولید مراحل
 اردیبهشت در همچنین و بوشهر استان در 1394
 ارومیه  دریاچه مطالعات  پژوهشکده در 1395
 سرتیز میگوي تحقیق این انجام منظوربه گرفت. انجام

)Metapenaeus affinis( از صیدشده تازه صورت به 
 گردید. خریداري )1394 (مهر بوشهر هاي اسکله

 صورت به و ونقل لحم مخصوص سبدهاي با میگوها
 آوري عمل شرکت به سپس و شده پوشی یخ لایه لایه

 کارخانه به انتقال از پس میگوها گردید. منتقل آبزیان
 سولفیت متابی سرد محلول در و شدند شسته بلافاصله

 دستگاه از استفاده با بندي سایز گرفتند. قرار سدیم
 100 اندازه میگوهاي از سپس گرفت. صورت سورتر

 جداسازي سالم میگوهاي کارگران توسط 80 –
 شده وزن سالم میگوي از گرمکیلو 48 مقدار گردیدند.

 پس میگوها بود. کیلوگرم هر در عدد 88 آن تعداد که
 آب ppm 3 تا 1 حاوي سرد آب وان در سرزنی از

 8 تا 5 حدود در ازآن پس و شدند داده شستشو کلر
 وان کی درون میگوها سپس شد. گذاري آبچک دقیقه

 گذشت از بعد شدند. پوشی یخ لایه به لایه صورت به
 توسط و گردیدند خارج میگوها ساعت 2 حدود

 سپس شدند. گیري رگ سپس و گیري پوست کارگران
 1 حاوي سرد آب همراه به کیلویی دو هاي جعبه در
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ppm گراد سانتی درجه -40 دماي در و بندي بسته کلر 
 منجمد اعتس 8 مدت به اي صفحه فریزر درون

 (مستر مادر هاي کارتن در میگو هاي جعبه گردیدند.
 درجه -18  سردخانه در و گردید بندي بسته کارتن)
 تولید جهت شدند. نگهداري ماه دو مدت به گراد سانتی

 4 مدت به خنک آب وان در منجمد میگوهاي کنسرو،
 پخت براي میگوها سپس شدند. انجمادزدایی ساعت

 پخت  پیش عمل شدند. داده انتقال یدتول سالن به اولیه
 زداییانجماد میگوهاي بر آزمایشی طرح ساسا بر

 درصد اساس بر محلول نوع و گرفت صورت شده
 محلول دماي رسیدن از پس شد. ساخته وزنی وزنی
 گراد سانتی درجه 95 دماي به سرکه) و نمک (آب
 زمان اتمام از بعد شد. گیري اندازه آن پخت پیش زمان
 دماي به تا شدند خنک آب وارد میگوها پخت، پیش

 و ندشد  خارج آب از میگوها آن از  پس .برسند محیط
 .ندشد آبکش دقیقه 5 تا 3 مدت به توري یک داخل در

 میان پژوهش این در استفاده مورد هاي سس کیفیت
 بود. مشابه و یکسان مختلف، آزمایشی تیمارهاي

 لاك با 84 اندازه قوطی از میگو، گذاري قوطی منظور به
 شد. استفاده گرم 180 گنجایش به (بژ) A نوع داخلی

 پخت پیش میگوهاي از گرم 30 حدود قوطی هر در
 دقت با ترازویی با تولیدي تیمار هر ازاي به شده
 تیمارهاي چینش اساس بر و شد توزین گرم 01/0

 از پس شد. خاص کد با قوطی هر وارد آزمایشی
 شده  آماده پیش از سس ،ذرت و قارچ افزودن

 قوطی وارد گرم 100 حدود وزن با و داغ صورت به
 و شستشو ،بندي درب ،هواگیري مراحل گردید.
 پذیرفت. صورت ترتیببه هاقوطی کردن استریل

 5 ،0 مقادیر با نمک غلظت شامل آزمایشی تیمارهاي
 درصد، 6 و 3 ،0 مقادیر با سرکه غلظت درصد، 10 و

 گراد سانتی درجه 95 دماي با محلول در دهیحرارت
 کردن استریل زمان همچنین و دقیقه 10 و 6 ،2 براي

 دقیقه 60 و 45 ،30 هايزمان براي کنسرو هايقوطی
 تولیدشده کنسروهاي روي موردنظر هايآزمون بودند.

   شد. انجام قرنطینه، روز 15 دوره گذراندن از پس
 ینتوز کنسرو ابتدا :آبکش وزن درصد گیري اندازه
 ظرف شدند. خالی الک روي بر آن محتویات و گردید
 پس و شده شسته ولرم مقطر آب با آن درب و خالی

 محتویات حاوي الک شدند. وزن کردن خشک از
 و گردید شستشو آب با سبزیجات و میگو شامل

 2 از پس شدند. شسته ها آن روي از سس باقیمانده
 گیري بهره با و شدند توزین آن محتویات با الک دقیقه

 گردید محاسبه آبکش وزن درصد زیر رابطه از
  ).2870 ملی، (استاندارد

 )1( رابطه

  (درصد) آبکش وزن (گرم)= اولیه نمونه وزن × 100 (گرم)/ محتویات با درب و قوطی وزن - خالی درب و قوطی وزن
 

 پس کار این انجام جهت :شکستگی درصد سنجش
 توري ظرف درون میگوها قوطی درب کردن باز از

 شامل محتویات سس، شدن جدا از پس و شده ریخته
 آن از بعد شدند. شستشو آب با ذرت و قارچ میگو،
 شکستگی مقدار نظر از میگوها و ریخته ظرفی درون

 انبرك با شکسته میگوهاي گرفتند. قرار بررسی مورد
 میزان شدند. وزن و آوري جمع جداگانه ظروف در

 زیر هاي رابطه از يگیربهره با شکستگی درصد
   ).2870 ملی، (استاندارد گردیدند محاسبه
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  (درصد) تگیشکس = (گرم) شکسته وهايمیگ × 100 / (گرم) میگوها کل وزن                                    )2( رابطه
  

 چربی میزان سنجش منظور به :کل چربی گیري اندازه
 لهسوکس روش به کل چربی شده، کنسرو میگوهاي

 میگوي نمونه گرم 5 روش این در شد. گیري اندازه
 صافی کاغذ در و شد خرد و خشک شده، کنسرو

 اولیه وزن میان تفاوت شد. ریخته 4 شماره واتمن
 برحسب را نمونه چربی میزان ثانویه وزن از بالن

 گردید محاسبه زیر رابطه از که داد، نشان درصد
)AOAC، 1990.(       

  
  (درصد) چربی = (گرم) نمونه در چربی میزان × 100 (گرم)/ نمونه اولیه وزن                                     )3( رابطه

  
 منظوربه :سازي بهینه هايآزمایش و بندي تیمار روش
 دیزاین افزار نرم ،پاسخ سطح روش از سازيبهینه

 ،0 +،1( سطح 3 با مرکزي مرکب طرح و 1اکسپرت
 ثیرأت شد. استفاده مرکزي نقطه در تکرار 6 و )-1

 10 و 6 ،2( اولیه دهیحرارت زمان متغیر چهار
 سرکه مقدار درصد)، 10 و 5 ،0( نمک مقدار دقیقه)،

 هاقوطی کردن استریل زمان مدت و درصد) 6 و 3 ،0(
 وزن شامل وابسته متغیرهاي بر )دقیقه 60 و 45 ،30(

 دمور میگوها چربی میزان و شکستگی درصد ،آبکش
   گرفت. قرار بررسی

 از تابعی صورت به دوم درجه رگرسیون مدل  
   شدند: بیان )xi( مستقل متغیرهاي

 

∑ +Y= 0                                  رگرسیونی مدل )4( رابطه 훽ixi + ∑ 훽iixi2+ ∑ 훽ijxixj + 휀  
  
Y 1ه،وابست متغیرهاي مقدار دهنده نشان K نمایانگر 

 ضرایب β0، βi، iiβ، βij مستقل، متغیرهاي تعداد
 خطاي ε و مستقل متغیرهاي xi، xj رگرسیون مدل

 عدم ).2008 همکاران، و بزرا( است احتمالی
 ضرایب بالاي مقادیر و 2برازش عدم آزمون داري معنی
R2 خوبی به نقاط که است این بیانگر مدل، یک براي 

 براي مدل از توانمی و اندهگرفت قرار مدل اطراف
 افزایش منظور به نمود. استفاده پاسخ مقادیر بینیپیش
 آزمایشگاه، در احتمالی خطاهاي از جلوگیري و دقت

 میانگین و پذیرفت صورت تکرار 3-5 با آزمایش هر
 شد. بررسی پاسخ عنوان به اعداد

 
  

                                                        
1- Design-Expert 7.01 
2- Lack of fit 

  بحث و نتایج
 متغیر هاي پاسخ :آبکش وزن درصد گیري اندازه
 و میگو شکستگی درصد ،آبکش وزن درصد وابسته
 شده کدبندي سطوح با همراه کل چربی درصد

 درآمده نمایش به 1 جدول در مستقل متغیرهاي
  است. 
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 کل چربی و شکستگی ،آبکش وزن براي مستقل متغیر هاي پاسخ و شده کدبندي سطوح ،مرکزي مرکب آزمایشی طرح -1 جدول
  .شده کنسرو میگوهاي

  نتایج  مستقل تغیرهايم سطوح  
 شماره
  تیمارها

 دهی حرارت زمان
  (دقیقه)

 نمک
  (درصد)

 سرکه
  (درصد)

 استریل زمان
  (دقیقه) کردن 

  آبکش وزن
  (درصد)

  شکستگی
  (درصد)

  کل چربی
  (درصد)

1  6  0  3  45  1876/13  70708/2  0034/2  
2  2  0  6  60  1047/12  808542/0  52276/1  
3  6  5  6  45  8355/12  96694/6  87294/1  
4  10  0  0  60 9574/12 563352/0 21047/1 

5  10  10  6  60 0403/13 192034/0 660584/0 

6  6  5  3  45  9063/12 899347/0  872896/0  
7  10  10  0  30  653/13  38848/2  88761/1  
8  10  10  6  30 1806/14  0116/4 62642/1 

9  6  5  3  45  1647/13 996756/0  17051/2  
10  10  0  6  60  1546/13  684585/0  955739/0  
11  6  10  3  45  6749/12  44088/1  30487/1  
12  2  10  0  30  8307/12  47678/1  344221/1  
13  10  0  0  30  3171/14  21883/1  12062/1  
14  10  5  3  45  9747/12  76636/3  43538/1  
15  2  0  0  30  2684/13  00512/2  52377/1  
16  2  5  3  45  5983/11  56521/1  35761/1  
17  6  5  3  30 9837/12  66014/1 120021/0 

18  2  10  0  60 284/11 27183/2 927242/0 

19  6  5  3  45  3199/13 304098/0  30756/1  
20  2  0  0  60  494/12  374287/0  34786/1  
21  10  10  0  60  0811/13  531473/0  21735/1  
22  6  5  3  45  1225/13  53341/1  11951/1  
23  6  5  3  45 9063/12  899347/0 872896/0 

24  10  0  6  30 6787/14  54717/3 1795/1 

25  6  5  0  45  0473/13 96094/0 38315/1 

26  2  10  6  30  4097/12 45257/5  60502/1  
27  2  0  6  30  1753/13 11667/4  58902/1  
28  6  5  3  60  4951/12  22344/3  9161/0  
29  6  5  3  45 7351/12  980073/0  42468/1  
30  2  5  3  45  9893/11  550923/0 76284/1 
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 وزن درصد اساس بر میگو نسروک سازي بهینه
 تحلیل و تجزیه :شده کنسرو میگوهاي آبکش

 براي اي چندجمله مدل رگرسیون ضرایب و واریانس

 2 جدول در شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد
  است. آمده

  
  .شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد ايبر پاسخ سطح از حاصل اي چندجمله مدل )ANOVA( واریانس تحلیل و تجزیه -2 جدول

 F  P مقدار  مربعات میانگین  مربعات مجموع  آزادي درجه  منبع
  0001/0  80/40  14/3  54/12  4  مدل

  0001/0  60/85  58/6  58/6  1  اولیه دهی حرارت
  0006/0  20/15  17/1  17/1  1  (درصد) نمک
  8368/0  043/0  330/3  330/3  1  (درصد) سرکه

  0001/0  35/62  79/4  39/4  1  نکرد استریل زمان
      077/0  92/1  25  باقیمانده

  2556/0  85/1  085/0  69/1  20  برازش فقدان
      046/0  23/0  5  خالص خطاي

        47/14  29  کل
  

 مستقل متغیرهاي مدل معادله بینیپیش جهت چندگانه رگرسیون تحلیل و تجزیه طریق از شده برآورد مدل رگرسیونی ضرایب -3 جدول
  .شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد براي

  ضریب  مدل متغیر
  +83456/13**  ثابت

  +15115/0**  اولیه دهی حرارت
  - 050948/0**  (درصد) نمک
  +ns53352/4  (درصد) سرکه

  - 034399/0**  کردن  استریل زمان
  .ردا معنی اختلاف وجود عدم ns ؛درصد 5 سطح در داري معنی * ؛درصد 1 سطح در داري معنی **
  
  بود: ترتیب این به شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد بینیپیش مدل 3 جدول دارمعنی ضرایب به توجه با

   شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد =
    +83456/13+15115/0 )اولیه دهی حرارت( -050948/0 (نمک) -034399/0 کردن) استریل (زمان

    
 که نبود دارمعنی مدل این براي برازش فقدان  

 اساس بر مدل و بود مدل بودن بخشرضایت نشانه
 و تجزیه نتایج به توجه با گردید. برازش شاخص این

 شده بینی پیش مدل اي، چندجمله مدل واریانس تحلیل
 درصد 1 سطح در آبکش وزن درصد به نسبت
 و نمک درصد تأثیر همچنین ).P>01/0( بود دار معنی
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 1 سطح در آبکش وزن مقدار بر کردن  استریل زمان
 درصد اثربخشی میزان ).P>01/0( بود دار معنی درصد

 رگرسیونی ضرایب جدول طبق آبکش نوز در سرکه
  ).P<05/0( بودن دار معنی 

  

  
 زمان و اولیه دهی حرارت زمان سرکه، نمک، میزان تأثیر تحت شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد بعدي سه نمودار -1 شکل

  .کردن استریل
  

 بر پاسخ سطح روش از استفاده با پژوهش این در     
 هاي ترتیب در بررسی مورد فاکتورهاي نوع اساس

 در آبکش وزن درصد میزان نتایج بندي، تیمار مختلف
 میزان بیشترین که داد نشان 1 جدول طبق تیمار هر

 آن میزان کمترین و 68/14 مقدار به آبکش وزن درصد
 میزان کنش برهم که مانیز باشد.می درصد 28/11

 باشند پایین حد در چنانچه کردن استریل زمان و نمک
 میگوهاي آبکش وزن درصد بیشتر بازدهی باعث

 و نمک غلظت بر هرچقدر و گرددمی شده کنسرو
 بازدهی کاهش موجب شود افزوده کردن استریل زمان

 این شود.می شده کنسرو میگوهاي آبکش وزن درصد
 و نمک درصد تغییر از ناشی ازدهیب کاهش و افزایش

 در نمک خاصیت براثر تواند می کردن استریل زمان
 تواند می حرارت همچنین باشد. اسمزي فشار ایجاد

 و ها پروتئین شدن شکسته باعث کردناستریل زمان در
 عضله توسط بافتی میان آب نگهداري ظرفیت کاهش
 گردد. می میگو وزن کاهش به منجر که باشد میگو

 میگو آبکش وزن میزان اثربخشی در سرکه درصد

 تأثیر )1983( همکاران و ام پژوهشی در بود. معنی بی
 آب خروج باعث را میگو کنسرو بافت برروي حرارت

 دنگ دانستند. وزن افت موجب درنتیجه و بافتی میان
 را ها پروتئین ملایم دهیحرارت که کرد بیان )1981(

 سلول هاي دیواره و ژلاتینه را نشاسته کند، می دناتوره
 بیشترین آوردن دست به جهت بنابراین .کند می نرم را

 در نمک غلظت است بهتر آبکش وزن درصد میزان
 کردن استریل زمان و نباشد آن درصد حداکثر مقدار

  باشد. آن حد ترین پایین در
 متغیر هاي پاسخ :میگو شکستگی درصد گیري اندازه
 سطوح با همراه میگو شکستگی درصد وابسته

  است.  آمده 1 جدول در مستقل متغیرهاي شده کدبندي
 شکستگی درصد اساس بر میگو کنسرو سازي بهینه

 و واریانس تحلیل تجزیه :شده کنسرو میگوهاي
 درصد براي اي چندجمله مدل رگرسیون ضرایب

 5 و 4 جدول در شده کنسرو میگوهاي شکستگی
  است. آمده
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  .میگو شکستگی درصد براي پاسخ سطح از حاصل اي چندجمله مدل )ANOVA( واریانس تحلیل و تجزیه -4 جدول
  F  P مقدار  مربعات میانگین  مربعات مجموع  آزادي درجه  منبع
  0223/0  45/3  96/6  82/27  4  مدل

  7777/0  081/0  16/0  16/0  1  اولیه دهی حرارت
  5879/0  30/0  61/0  61/0  1  (درصد) نمک
  0161/0  67/6  42/13  42/13  1  (درصد) سرکه

  0154/0  77/6  63/13  63/13  1  کردن استریل زمان
      01/2  33/50  25  باقیمانده

  0029/0  21/16  48/2  57/49  20  برازش فقدان
      15/0  76/0  5  خالص خطاي

        16/78  29  کل
  

 مستقل متغیرهاي مدل معادله نیبیپیش جهت چندگانه رگرسیون تحلیل و تجزیه طریق از شده برآورد مدل رگرسیونی ضرایب -5 جدول
  .میگو شکستگی درصد براي

  ضریب  مدل متغیر
  +64269/3*  ثابت

  -ns 023862/0  اولیه دهی حرارت
  +ns 036725/0  (درصد) نمک
  +28786/0*  (درصد) سرکه

  - 058010/0*  کردن استریل زمان
  .دار معنی اختلاف دوجو عدم ns ،درصد 5 سطح در داري معنی * ؛درصد 1 سطح در داري معنی **

 
  بود: ترتیب  این به میگو شکستگی درصد بینیپیش مدل 5 جدول دارمعنی ضرایب به توجه با

     میگو شکستگی رصدد = +64/3+28786/0 (سرکه) - 058/0 کردن) استریل (زمان  
        

 درصد همچنین و اولیه دهی حرارت اثربخشی  
 رایبض جدول طبق شکستگی درصد میزان بر نمک

 مشاهده آن در دار معنی اختلاف وجود عدم رگرسیونی

 شکستگی درصد میزان تأثیرپذیري ).P<05/0( گردید
 در کردن استریل زمان و سرکه درصد میزان از ناشی
   ).P>05/0( بود دار معنی درصد 5 سطح

  
 و اولیه دهی حرارت زمان سرکه، نمک، انمیز تأثیر تحت تأثیر تحت شده کنسرو میگوهاي شکستگی درصد بعدي سه نمودار -2 شکل
  .کردن استریل زمان
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 از آمده  دست به نتایج :میگو شکستگی درصد گیري اندازه
 نشان 4 جدول طبق تیمار هر در میگو شکستگی درصد

 بضرای 5 جدول همچنین و 3 شکل به توجه با شد.  داده
 زمان که ستا مطلب این کننده بیان رگرسیونی

 میگوهاي شکستگی بر دارمعنی تأثیر یهاول دهی حرارت
 بر نمک غلظت اثر .)<05/0P( ندارد کنسروشده

 اولیه دهی حرارت زمان همانند میگو کیفی هاي ویژگی
 درجه 121 دماي به توجه با کردن استریل زمان باشد. می

 شده بافت شدن نرم و پخته باعث تواند  می آن، گراد سانتی
 و شده میگو بافت شدن داج موجب تواند می امر این که

 ها پروتئین لیزشدن باعث تواند می سرکه غلظت همچنین
 بافت گسستگی هم از در است ممکن عوامل این که شده

 بافت شدن شکسته موجب نهایت در که گذاشته منفی اثر
 تحت میگو دهیحرارت گردند. شده کنسرو میگوهاي

 قوطی کردن استریل شرایط (مانند بخار فشار شرایط
 گذاردمی میگو هايپروتئین بر نامطلوبی ثیرأت کنسرو)

 و تیوهارا توسط اي مطالعه در ).2016 نایاك، و (لاسکان
 گوشت در را سرکه و نمک با پخت اثر )2008( همکاران

 براستحکام سرکه تأثیر ها آن کردند. بررسی سالمون ماهی

 پروتئین شدگی حل افزایش و آب محتواي بافت،
 شدن، نرم میزان همچنین و فسفوریلاز از سارکوپلاسمی

 دانستند. دار معنی را pH تغییرات و بافت گسستگی هم از
 دوره طول و میزان )2008( همکاران و بنجاکول نظر از

 به توجه با .است بافتی تغییرات اصلی عامل دهیحرارت
 درصد خصوص در آمده  دست به هاي پاسخ نتایج

 مستقل متغیرهاي به بتنس کنسروشده میگوهاي شکستگی
 بنابراین باشد. می اغماض قابل و بوده جزئی حد در
 شکستگی از جلوگیري جهت که گرفت نتیجه توان می

 ها آن ماندن سالم و کنسروشده میگوهاي بافت جزئی
  .باشد میزان کمترین در سرکه غلظت بهتراست

 هاي پاسخ :شده کنسرو میگوهاي در کل چربی گیري اندازه
 شده  کدبندي سطوح با همراه کل چربی ابستهو متغیر

  است.  درآمده نمایش به 1 جدول در مستقل متغیرهاي
 کل چربی اساس بر میگو کنسرو سازي بهینه

 و واریانس تحلیل تجزیه :شده کنسرو میگوهاي
 کل چربی براي اي چندجمله مدل رگرسیون ضرایب

  است.  آمده 7 و 6 جدول در شده کنسرو میگوهاي

  

  .شده کنسرو میگوهاي کل چربی براي پاسخ سطح از حاصل اي چندجمله مدل )ANOVA( واریانس وتحلیل تجزیه -6 لجدو
  F  P مقدار  مربعات میانگین  مربعات مجموع  آزادي درجه  منبع
  2786/0  36/1  21/0  93/2  14  مدل

  3264/0  03/1  16/0  16/0  1  اولیه دهی رارتح
  7566/0  100/0  015/0  015/0  1  (درصد) نمک
  8086/0  061/0  308/9  308/9  1  (درصد) سرکه

  2757/0  28/1  20/0  20/0  1  کردن  استریل زمان
  3010/0  15/1  18/0  18/0  1  نمک × اولیه دهی حرارت
  2326/0  55/1  24/0  24/0  1  سرکه × اولیه دهی حرارت

  5885/0  31/0  047/0  047/0  1  کردن  استریل زمان × اولیه دهی حرارت
  9154/0  012/0  786/1  786/1  1  کهسر × نمک

  2383/0  51/1  23/0  23/0  1  کردن  استریل زمان × نمک
  8349/0  045/0  888/6  888/6  1  کردن  استریل زمان  × سرکه

  3224/0  05/1  16/0  16/0  1  اولیه دهی حرارت × اولیه دهی حرارت
  2306/0  56/1  24/0  24/0  1  نمک × نمک
  2712/0  30/1  20/0  20/0  1  سرکه × سرکه

  0038/0  72/11  79/1  79/1  1  استریل زمان × استریل زمان
      15/0  30/2  15  باقیمانده

  8479/0  48/0  11/0  13/1  10  برازش فقدان
      23/0  17/1  5  خالص خطاي

        22/5  29  کل
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 مستقل متغیرهاي مدل عادلهم بینیپیش جهت چندگانه رگرسیون تحلیل و  تجزیه طریق از شده برآورد مدل رگرسیونی ضرایب -7 جدول
  .شده کنسرو میگوهاي کل چربی براي

  ضریب  مدل متغیر
  - ns 26859/5  ثابت

  - ns 16520/0  اولیه دهی حرارت
  - ns 084595/0  (درصد) نمک
  - ns 092457/0  (درصد) سرکه
  +ns 34075/0  کردن  استریل زمان

  +ns 24051/5  نمک × اولیه دهی حرارت
  - ns 010141/0  رکهس × اولیه دهی حرارت
  - ns 01532/9  کردن  استریل زمان × اولیه دهی حرارت

  - ns 04362/7  سرکه × نمک
  - ns 60198/1  کردن  استریل زمان × نمک
 - ns 61089/4  کردن  استریل زمان × سرکه

 +ns 015550/0  اولیه دهی حرارت  ×  اولیه دهی حرارت
  +ns 012153/0  نمک  × نمک
 +ns030859/0  سرکه × سرکه
  -69890/3**  کردن  استریل زمان  × کردن  استریل زمان

 .دار معنی اختلاف وجود عدم ns ؛درصد 5 سطح در داري معنی * ؛درصد 1 سطح در داري معنی **
  

  بود: ترتیب این به شده کنسرو میگوهاي کل چربی بینیپیش مدل 10 جدول دارمعنی ضرایب به توجه با
   شده کنسرو میگوهاي کل چربی =  -69890/3 کردن) استریل زمان  ×  کردن استریل (زمان

  

 که نبود دارمعنی مدل این براي برازش فقدان  
 اساس بر مدل و بود مدل بودن بخشرضایت نشانه

 و سرکه درصد تأثیر نوع گردید. برازش شاخص این
 نمایش 3 شکل در کل چربی بر کردن  ستریلا زمان
 واریانس تحلیل و  تجزیه جدول به توجه با شد. داده

 استریل زمان منبع تأثیر رگرسیونی ضرایب جدول و

 دار معنی درصد 1 سطح با کردن  استریل زمان در کردن 
 در دار معنی اختلاف وجود عدم ).p>01/0( بود

 کل چربی در دیگر مستقل متغیرهاي اثربخشی
 زمان اثربخشی ).p<05/0( گردید مشاهده
 کل چربی میزان بر نمک ددرص و دهی حرارت

   نبود. دار معنی

  
 زمان و اولیه دهی حرارت زمان سرکه، نمک، میزان تأثیر تحت تأثیر تحت شده کنسرو میگوهاي چربی میزان بعدي سه نمودار -3 شکل

  .کردن  استریل
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 :شده کنسرو میگوهاي در کل چربی گیري اندازه
 ونیرگرسی ضرایب جدول در آمده دست به نتایج طبق

 بر کردن  استریل زمان بودن دار معنی  دهنده نشان که
 بود، کنسروي میگوهاي در کل چربی درصد میزان

 حد در کردن  استریل زمان کههنگامی گفت، توان می
 و بود کمتر چربی درصد میزان بود، تیماربندي پایین

 افزایش باعث کردن  استریل زمان افزایش با حدي تا
 زمان بیشتر افزایش با اًمجدد شد. کل چربی میزان

 موجب دوباره تیماربندي نهایی حد در کردن  استریل
 افزایش و کاهش عمل این گردید. کل چربی کاهش

 زمان متغیرهاي شد. داده نشان (الف) 3 شکل در
 در سرکه درصد و نمک درصد اولیه، دهی حرارت
 چربی کاهش و افزایش میزان بر يساز آماده محلول

 و گوشت پختن هنگام نداشت. داري عنیم تأثیر کل
 همچنین و چربی و آب حرکت گوشتی، هايفرآورده
 طول و دما به مواد، غلظت در ایجادشده تغییرات

 و (اوروسواري دارند بستگی دهی حرارت مدت
 میزان مجموع همواره طرفی از ).2006 همکاران،

 ثابتی میزان میگو و ماهی بافت در رطوبت و چربی
 نسبت میگو یا ماهی هر بدن در دو این ولی است

 رطوبت افزایش با واقع در دارند. باهم معکوس
 با و یابدمی کاهش آن چربی مقدار ماهی گوشت
 افزایش آن چربی مقدار گوشت رطوبت کاهش

 که وهشیژپ در ).2007 شیرازي، (رضوي یابد می
 روي )2014( آبرومند و آچاچلویی فتحی توسط
 زرده تون ماهی نوع دو شیمیایی و فیزیکی هاي ویژگی

 هاي زمان در شده کنسرو و تازه مسقطی هوور و
 چربی که ندداد نشان ،گرفت انجام نگهداري مختلف

  طوري به .یابدمی افزایش ماهی دو هر در فرآیند از بعد
 به درصد 6/17 از چربی مقدار زرده تون ماهی در که

 ووره ماهی در همچنین یافت. افزایش درصد 3/26
 نتایج .رسید درصد 4/21 به درصد 2/15 از مسقطی

 نتایج با راستا هم زرده ماهی تن بر پژوهشگران این
 به توجه با باشد.می میگو گوشت بر حاضر تحقیق
 میزان کردن، استریل زمان افزایش با رطوبت کاهش
 لذا یافت. افزایش میگو گوشت در موجود هايچربی

 چه هر فرآورده این دتولی در گرفت نتیجه توان می
 بر تري مطلوب تأثیر باشد کمتر کردن  استریل زمان
   دارد. شده کنسرو میگوهاي بافت

  

  گیري نتیجه
 کنسرو يمیگو کیفیت پژوهش این نتایج پایه بر  
 غلظت نمک، غلظت عوامل ثیرأت تحت تواندمی شده

 مدن همچنین و دهیحرارت زمان مدت ،(اسید) سرکه
 درجه 121 دماي در هاقوطی نکرد استریل زمان

 شودمی پیشنهاد پژوهش این بنابر باشد. گراد سانتی
 آبکش وزن راندمان میزان بیشترین به دستیابی منظور به
 میگوهاي چربی و شکستگی میزان کمترین همچنین و

 در گذاريقوطی از پیش میگوها شده، کنسرو سرتیز
 18/3 سرکه درصد، 26/0 غلظت با نمک آب محلول
 37/6 مدت براي ،گراد سانتی درجه 95 دماي با درصد
 براي قوطی بنديدرب از پس و گرفته قرار دقیقه
  د.نشو استریل دقیقه 89/46 مدت

  
 سپاسگزاري

 دریاهوده شرکت محترم پرسنل و مدیریت از    
 محصولات آزمایشی تولید زمینه در که فارس خلیج

 شکدهپژوه محترم پرسنل همچنین و کردند مساعدت
 پروژه این انجام در را ما که ارومیه دریاچه مطالعات
  .داریم را قدردانی و سپاس کمال کردند، حمایت
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