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  با تأخیر در یخداری هنگ طی (Metapenaeus affinis) تغییرات کیفی میگوی سرتیز
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  1377ازدیبهشت  تازیخ پریسش:                                                    1371آذز تازیخ دزیافت: 

 چکیده

طی یک  (Metapenaeus affinis)گذاری بز کیفیت ٍ هذت هاًذگاری هیگَی سزتیش  هطالعِ حاضز تأثیز تأخیز در یخدر 

 بٌذیتقسینتیوار سِ  درهیگَّای تاسُ صیذ ضذُ بذیي هٌظَر   .گزفتِ استهَرد بزرسی قزار خ ًگْذاری در یرٍسُ  81دٍرُ 

تزتیب یک ساعت ٍ دٍ ساعت پس اس ِ ّای دٍم ٍ سَم ب کِ گزٍُ حالی گزٍُ اٍل بلافاصلِ در یخ قزار دادُ ضذ در .گزدیذ

ّای  کلی باکتزی شّای هیکزٍبی )ضوار ضاخص بزرسیبا  سهاى هاًذگاریٍ هذت ضذًذ ٍ پَضاًذُ ضذُ صیذ با یخ هخلَط 

هیکزٍبی  ارسیابی حسی تعییي گزدیذ.ارسیابی ( ٍ pH، TVB-N  ٍTBARSضیویایی )فاکتَرّای هشٍفیل ٍ سزهادٍست(، 

 ُ استرخ داد ،هیگَّا کِ بلافاصلِ پس اس صیذ در یخ ًگْذاری ضذًذاس کوتزیي رضذ باکتزیایی در اٍلیي گزٍُ  ،ًطاى داد

(p<0.05در هیاى ضاخص .) تزیي هیشاى افشایص  ّای ضیویایی، بیصpH، TVB-N  ٍTBARS گذاری ضذُ با  در هیگَّای یخ

هذت هاًذگاری هیگَّای گزٍُ اٍل کِ بِ طَر هذاٍم در یخ  ،ساعت تأخیز هطاّذُ گزدیذ. ًتایج ارسیابی حسی ًطاى داد دٍ

ّای دٍم ٍ سَم کِ با یک ساعت ٍ دٍ ساعت تاخیز پس اس صیذ گزٍُکِ در هَرد  رٍس بَد در حالی دٍاسدُ ،ًگْذاری ضذًذ

ّای  رٍسّای ایي هطالعِ ّوبستگی بالایی هیاى ضاخص اکثزدر  رٍس کاّص یافت.  1ٍ  81تزتیب بِ ِ ب ،در یخ ًگْذاری ضذًذ

ّز  ،ًطاى داد ّای حسی، هیکزٍبی ٍ ضیویایی تیوارّای هَرد بزرسی بزرسی ضاخصحسی، هیکزٍبی ٍ ضیویایی ٍجَد داضت. 

گذاری بلافاصلِ  ّای با یخ در هقایسِ با ًوًَِ هیگَ گذاری هٌجز بِ کاّص دٍ رٍسُ سهاى هاًذگاری یک ساعت تأخیز در یخ

 ضذُ است. 

 
  ، ارزیابی حسی، ماندگارینگهداری در یخ میگوی سرتیس، :کلیدی لغات
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 مقدمه
ٍ  يیتز اس ثب ارسػ یکی گَیه ی،هَخَدات آثش يیدر ث

ٍ ّوَارُ ثِ  ؽَد هیغذاّبی دریبیی هحغَة  يیتز پزهقزف

ٍ  زیهٌبعق گزهغ ٌبىیعبحل ًؾ یافل یاس غذاّب یکیػٌَاى 

 ًبدری ٍ ّوکبراى،) هؼتذل خْبى هَرد تَخِ ثَدُ اعت

ری ٍ تدبرت فزآٍ غیفٌبهیگَ یکی اس اقلام هْن (. 1391

کِ ثز اعبط یغَرث دّذخْبًی غذاّبی دریبیی را تؾکیل هی

ّبی فزاٍردُ ،2016در عبل خْبًی خَارثبر عبسهبى  آهبر

 بیدر دً بىیدرفذ اس کل عْن تدبرت آثش 18 حبفل اس هیگَ

هَخَد  يی(. پزٍتئFAO, 2018) را ثخَد اختقبؿ دادُ اعت

 یحبٍٍ  ؽَد هیّضن  یراحتِ ث ،دارد ییثبلا تیفیک گَیدر ه

. گَؽت ثبؽذ یه خْت رؽذ یضزٍر یّب ٌِیآه ذیتوبم اع

 یاهلاح ضزٍر یهقذار قبثل تَخْ یحبٍّوچٌیي  گَیه

ای  رغن توبهی هحبعي تغذیِ ثِ . فغفز ٍ آّي اعت ثخقَؿ

غذاّبی دریبیی ثب هؾکل  عبیزهیگَ، ایي گزٍُ اس آثشیبى هبًٌذ 

. هذت سهبى هبًذگبری هحذٍد پظ اس فیذ هَاخِ ّغتٌذ

 pHٍ ثبلا عَثت اس خولِ ر یهختلف لیثِ دلاغذاّبی دریبیی 

اس هَاد  یبریثب ثغ غِیدر هقب ّب( )خْت رؽذ ثبکتزی هٌبعت

ٍ  ؽًَذ هیتز فبعذ  غیٍ اس خولِ گَؽت قزهش، عز ییغذا

 (.Huss, 1995ثبؽٌذ ) یه تزی کَتبُ هذت هبًذگبری یدارا

 ٌذیآفزپظ اس فیذ  گَیهدر گَؽت فغبد ٍقَع ٍ پیؾزفت 

 یّب ٌؼکٍا ،یکیشیف ػَاهلآى  درکِ اعت  یا ذُیچیپ

ًقؼ هْوی در کبّؼ کیفیت اٍلیِ آى  ییبیویٍ ؽ یویآًش

در را ًقؼ افلی  یکزٍثیه یّب تیکِ فؼبلیدر حبل داؽتِ

 ؽذت فؼبلیت آًْب،ٍ  ثز ػْذُ دارًذفغبد  ایدبد ٍ پیؾزفت

را تؼییي هحقَل  یٍ هذت سهبى هبًذگبر یآثش تیفیک

 یّب تیفؼبلبیی کِ دآًاس . (Nirmal et al.,  2010)کٌذ  هی

درخِ  زیثأتحت ت یبدیحذ س تب کیَلَصیکزٍثیٍ ه یویآًش

لذا کٌتزل درخِ حزارت در عَل هذت  ،حزارت قزار دارًذ

 تیفیٍ حفظ ک یهبًذگبر ؼیاس ًظز افشا یآثش یًگْذار

 ,.Sharifian et alدار اعت )زخَرث یخبف تیهحقَل اس اّو

ّبی کٌذ کزدى  یي راُیکی اس هؤثزتز ،ًگْذاری در یخ(. 2011

(. ثب ایي Özyurt et al., 2009یٌذ فغبد در آثشیبى اعت )آفز

حول ٍ ًقل آثشیبى ثَعیلِ فیبداى عٌتی ثِ دلیل  ،ٍخَد

درآهذ کن ٍ ػذم دعتزعی آعبى ثِ یخ، ثذٍى یخ یب ثب یخ 

ّبی تخلیِ فیذ، در هکبى ٍاقغ،گیزد. در ًبکبفی فَرت هی

هغیزی، در هؼزك درخِ آثشیبى فیذ ؽذُ در هٌبعق گز

گیزًذ کِ ایي ؽزایظ ثزای رؽذ  ّبی ثبلایی قزار هی حزارت

ػوذتبً ٍ  آل اعت ّبی هشٍفیل عجیؼی آثشیبى ایذُ ثبکتزی

)ؽزیفیبى ٍ گزدد هٌدز ثِ کبّؼ عزیغ کیفیت آًْب هی

 .  (1389ّوکبراى، 

کِ ثِ هیگَی  (Metapenaeus affinis)هیگَی عزتیش 

ارسػ  ّبی ثب خشء گًَِ ،ؼزٍف اعتًیش ه (Jinga)خیٌگب 

ٍ ّز عبلِ درفذ ثبلایی اس  آیذ ؽوبر هیِ ثاقتقبدی در خْبى 

خَد اختقبؿ ِ ّبی هختلف هیگَ ث فیذ را در هیبى گًَِ

دّذ. ایي هیگَ در کؾَرّبی هختلف اس خولِ ایزاى خشء  هی

ؽَد. آثْبی اعتبى  فیذ ّذف ٍ اقتقبدی هٌغقِ هحغَة هی

ٍ ّز  اعتّبی افلی هیگَی عزتیش  گبُّزهشگبى یکی اس فیذ

( آثبى  لغبیت عبلِ در عَل فقل فیذ هیگَ )اس اٍایل هْز

 ،(. در اغلت هَارد1383گزدد )کبهزاًی ٍ ّوکبراى،  فیذ هی

ٌّگبم فیذ هیگَی ٍحؾی در آثْبی خٌَة کؾَر ایزاى، 

عزد ًوَدى هحقَل ٍ اعتفبدُ اس یخ ثلافبفلِ پظ اس فیذ 

سهبًی ثیي فیذ تب فزٍػ، هیگَّب   ٍ در فبفلِ هتذاٍل ًجَدُ

ٍ در َّای ثغیبر  ؽًَذ هیدر عجذّبی پلاعتیکی اًجبؽتِ 

در هؼزك ًَر هغتقین خَرؽیذ قزار  گبّیگزم خٌَة کؾَر 

گیزًذ کِ ایي هَضَع عجت افت عزیغ کیفیت ٍ ؽزٍع هی

(. تبکٌَى تحقیق 1391گزدد )ًبدری ٍ ّوکبراى،  فغبد آى هی

گذاری اٍلیِ ثز کیفیت  تأثیز تأخیز در یخ  هیٌِخبهؼی در س

هیگَی عزتیش عی دٍرُ ًگْذاری در یخ اًدبم ًؾذُ اعت. اس 

گذاری  ایي پضٍّؼ ثب ّذف ثزرعی تأثیز تأخیز در یخ ،رٍ ایي

رٍس ًگْذاری در یخ  18اٍلیِ ثز کیفیت ًْبیی هیگَ عی 

  اًدبم گزفت.

 
 ها مواد و روش

 ٍ تیوبربٌذی تْیِ هیگَ
َّبی عزتیش هَرد اعتفبدُ در ایي پضٍّؼ ثَعیلِ تَر هیگ

ّبی فیبدی  تزال در ًَاحی عبحلی خشیشُ ّزهش تَعظ قبیق

هحلی فیذ گزدیذ. اًتخبة هیگَّب ثِ فَرت تقبدفی ٍ اس 

کیلَگزم(. هیبًگیي  30ثیي هیگَّبی فیذ ؽذُ اًدبم ؽذ )

 ّب ًوًَِثَد. گزم  89/14±07/0ٍسى هیگَّبی هَرد اعتفبدُ 

ّبی الف،  فَرت تقبدفی ثِ عِ گزٍُ ٍسًی هغبٍی )تیوبر ثِ

کیلَگزم هیگَ در ًظز  10ثزای ّز تیوبر  ٍة ٍ ج( تقغین 
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گذاری  الف( یخ ؽبهل:گزفتِ ؽذ. عِ تیوبر هَرد ثزرعی 

گذاری ثب تأخیز  ثذٍى تأخیز )ثلافبفلِ پظ اس فیذ(، ة( یخ

 ٍ (حزارت هحیظ در عبیِ  یک عبػت پظ اس فیذ در درخِ)

  دٍ عبػت پظ اس فیذ در درخِ)گذاری ثب تأخیز  یخ ج(

. توبهی هیگَّبی هزثَط ثِ ّز ثَدًذ (حزارت هحیظ در عبیِ

ّبی یًََلیت حبٍی یخ  تیوبر، پظ اس تیوبرثٌذی در خؼجِ

)یک لایِ یخ یک لایِ هیگَ( قزار گزفت ٍ ثب رػبیت ؽزایظ 

ّب  ًًِوَگزدیذ. ٍ ًگْذاری فحیح اًتقبل ثِ آسهبیؾگبُ حول 

 18ٍ  16، 14، 12، 10، 8، 6، 4، 2ثتزتیت در رٍسّبی ففز، 

بیی قزار یًگْذاری در یخ هَرد ارسیبثی حغی، هیکزٍثی ٍ ؽیو

 گزفتٌذ.

 
 ارسیببی هیکزٍبی

ّبی هیگَ عی ًگْذاری در یخ،  ثزای ارسیبثی هیکزٍثی ًوًَِ

ّبی هشٍفیل ٍ عزهبدٍعت ثز اعبط  ؽوبرػ کلی ثبکتزی

 (1386) 356ؽوبرُ ، ى هلی اعتبًذارد ایزاىًبهِ عبسهب ؽیَُ

ّوَصى لیتز اس  اًدبم گزفت. ثِ فَرت خلافِ، یک هیلی

ثب رقت هؼیي در هیگَ  )تْیِ ؽذُ در آة هقغز( گَؽت 

( PCA, Merckهحیظ کؾت آهبدُ ٍ اعتزیل ؽذُ )

ّب ثِ فَرت ثزػکظ در اًکَثبتَر در  ثبرگذاری ؽذ. پلیت

عبػت  24-48اد ثِ هذت گز درخِ عبًتی 37درخِ حزارت 

گزاد ٍ ثِ  درخِ عبًتی 5ّبی هشٍفیل، ٍ دهبی  ثزای ثبکتزی

ّبی عزهبدٍعت قزار دادُ ؽذ.  عبػت ثزای ثبکتزی 72هذت 

ّبی  پزگٌِ ثِ ػٌَاى پلیت 30-300ّبی حبٍی پلیت

 اعتبًذارد اًتخبة ٍ ؽوبرػ ؽذًذ. 
 

  ارسیببی ضیویبیی
 50ثب  گَیؽذُ هگزم اس گَؽت ّوگي  p :10 یزیگ اًذاسُ

ثب کبغذ فبفی هخلَط ٍ  قِیدق 1عی آة هقغز ثِ هذت  عی

 دعتگبُ ثب اعتفبدُ اس  حبفلِ هحــلَل pH فبف گزدیذ. 

pH( هتزHM-205, Japan) ُذیگزدٍ ثجت  یزیگاًذاس. 

 
(TVB-N) یتزٍصًیفزار ً یهجوَع ببسّب

 ثِ رٍػ :1

Őzogul ( ثِ ؽ2005ٍ ّوکبراى ٍ )گیزی  اًذاسُ زیتقغ  َُی

  ، اکغیذ هٌیشین، آةگَؽت هیگَ حبٍی. ثِ ثبلي تقغیز ؽذ

                                                           
1
 Total Volatile Basis Nitrogen 

ٍ حزارت دادُ اضبفِ قزؿ ضذ کف پبرافیي هبیغ ٍ ، هقغز

اعیذ ثَریک حبٍی است حبفل اس حزارت در ارلي . ؽذ

خوغ آٍری گزدیذ. تیتزاعیَى  رد  درفذ ٍ چٌذ قغزُ هتیل2

ًزهبل تب  1/0اعیذ عَلفَریک آٍری ؽذُ ثب هحلَل خوغ

است ثِ فَرت  شاىیه ّز ؽذى رًگ قزهش اًدبم ؽذ.ظب

 .ذیگشارػ گزد گَیگزم گَؽت ه 100است در  گزم یلیه

 
 کیتَریَببربیت ذیدٌّذُ بب اس ٍاکٌص ببتیتزک

(TBARS
ٍ  Lynchثز اعبط رٍػ  TBARSؽبخـ : (2

Frei (1993ُاًذاس )دیگزم هبلَىگیزی ٍ ثِ فَرت هیلی-

ؽذ. ثزای اًدبم آسهبیؼ  آلذّیذ در گزم گَؽت هیگَ گشارػ

لیتز کلزیذ پتبعین ّوگي هیلی 10گزم اس گَؽت هیگَ در  1

در ّیذرٍکغیذ عذین  TBA (1 %TBAٍ ّوزاُ ثب هحلَل 

-%( در حوبم آة خَػ گزهخبTCA 8/2ًِهَلار ٍ هیلی 50

ًبًَهتز  535در  در اًتْب ؽذت رًگ فَرتیگذاری ؽذ. 

 قزائت گزدیذ. 

 
 یحس یببیارس
 ذُیآهَسػ د بةیًفز ارس 7را  گَیه یّب ًوًَِ یغح یبثیارس

ثز اعبط رٍػ )چْبر هزد ٍ عِ سى(  32-35 یعٌ هحذٍدُثب 

Li ( 2013ٍ ّوکبراى ) ؽذُ  يییتؼ ی. در رٍسّبدادًذاًدبم

 وبریاس ّز ت یثِ فَرت تقبدف گَیقغؼِ ه 25 ؼ،یآسهب

دم، پبّب، پَعتِ ٍ  ،عزعیٌِ ،رًگ )ظبّزی(ٍ  اًتخبة

 بطیهق  َُیّز ًوًَِ را ثِ ؽن، ثَ ٍ گَؽت ّب، چؾ ؽبخک

 10ػذد  بطیهق يی. در اگزدیذ یبثیارس یا ًقغِ 10 کیّذًٍ

 "ًبهغلَة بریثغ"هؼبدل  1ٍ ػذد  "هغلَة بریثغ" بًگزیث

در ًظز  زػیپذ زقبثلیٍ کوتز اس آى ثِ ػٌَاى غ 4اعت. ػذد 

 ّب بةیًوزات دادُ ؽذُ تَعظ ارس يیبًگیگزفتِ ؽذ. ه

 در ًظز گزفتِ ؽذ.  یحغ یبثیِ ػٌَاى ًوزُ ارسهحبعجِ ٍ ث

 
 تجشیِ ٍ تحلیل آهبری

ّبی اًدبم ؽذُ در ایي پضٍّؼ ثب عِ تکزار  توبهی آسهبیؼ

اًحزاف هؼیبر گشارػ  ±اًدبم ٍ ًتبیح ثِ فَرت هیبًگیي 

اِکغل  -افشار هبیکزٍعبفت ّب اس ًزم ؽکلگزدیذ. ثزای رعن 

ّبی آهبری ثب  دُ( اعتفبدُ ؽذ. تدشیِ ٍ تحلیل دا2010)

                                                           
2
 Thiobarbituric acid reactive substances 
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اًدبم پذیزفت کِ در  22ًغخِ   SPSS اعتفبدُ اس ًزم افشار

-ّب اس آسهَى کَلوَگزاف آى خْت ثزرعی ًزهبل ثَدى دادُ

 ّب اس آسهَى لَِِى اعویزًَف ٍ خْت ثزرعی ّوگٌی ٍاریبًظ

آسهَى  ٍ( ANOVAاعتفبدُ گزدیذ. اس رٍػ آًبلیش ٍاریبًظ )

خْت ثزرعی  (LSDیؾز )دار فحذاقل تفبٍت هؼٌیتؼقیجی 

درفذ ثیي  5دار در عغح  هؼٌیاختلاف  فقذاىٍخَد یب 

 ّب اعتفبدُ ؽذ.  يیگهیبً

 
 نتایج

 ارسیببی هیکزٍبی
ّبی هشٍفیل  گذاری ثز ثبر هیکزٍثی )ثبکتزی  تأثیز تأخیز در یخ

رٍس ًگْذاری در یخ در  18ٍ عزهبدٍعت( هیگَی عزتیش عی 

هیبًگیي ؽوبرػ . ًؾبى دادُ ؽذُ اعت 2ٍ  1ّبی  ؽکل

 log، ّبی هشٍفیل )لگبریتن پزگٌِ/ گزم گَؽت هیگَ ثبکتزی

cfu/g )( در هیگَّبی تبسُ )رٍس ففزlog cfu/g 35/2-3/2 

. ثب افشایؼ رٍسّبی ًگْذاری در یخ، (p>05/0)هتغیز ثَد 

ّبی هشٍفیل در توبهی تیوبرّب ثِ فَرت  هیشاى ثبکتزی

تزیي افشایؼ در  یؼٍ ث (p<05/0)داری افشایؼ یبفت  هؼٌی

گذاری )تیوبر ج( هؾبّذُ  هیگَّبی ثب دٍ عبػت تأخیز در یخ

 35/2ّبی هشٍفیل اس  گزدیذ. در ایي تیوبر هیشاى ثبکتزی

log cfu/g  63/5ثِ  تحقیقدر ؽزٍع log cfu/g  در اًتْبی

 . (p<05/0) )رٍس ّدذّن( رعیذدر یخ دٍرُ ًگْذاری 

عزهبدٍعت )لگبریتن  ّبی تغییزات هیبًگیي ؽوبرػ ثبکتزی

رٍس  18( هیگَی عزتیش عی log cfu/g، پزگٌِ/ گزم گَؽت

در ؽزٍع  ًؾبى دادُ ؽذُ اعت. 2 ؽکلدر  ًگْذاری در یخ

دٍرُ )رٍس ففز( ٍ رٍس دٍم ًگْذاری ّیچ ثبکتزی 

 لغبیتّب یبفت ًگزدیذ. اس رٍس چْبرم  عزهبدٍعتی در ًوًَِ

ّبی عزهبدٍعت  ، هیشاى ثبکتزیدر یخ اًتْبی دٍرُ ًگْذاری

 داری افشایؼ یبفت در توبهی تیوبرّب ثِ عَر هؼٌی

(p<0.05) افشایؼ در تیوبرّبی هختلف  هیشاى. ثب ایي ٍخَد

گذاری ؽذُ ثب  در هیگَّبی یخ هقذارتزیي  هتفبٍت ثَد ٍ ثیؼ

گذاری  عبػت تأخیز )تیوبر ج( ٍ در اداهِ هیگَّبی یخ دٍ

هقبیغِ ُ گزدیذ. عبػت تأخیز )تیوبر ة( هؾبّذ یکؽذُ ثب 

ّبی هشٍفیل ٍ عزهبدٍعت، ثب افشایؼ  ثبکتزیؽوبرػ 

ّبی  ثبکتزیقذار هتز  گز افشایؼ ثیؼًؾبًرٍسّبی ًگْذاری، 

( 18ای کِ در پبیبى دٍرُ ًگْذاری )رٍس  ثگًَِ ثَدعزهبدٍعت 

ی  ّبی هختلف در ثبسُ ّبی هشٍفیل در تیوبر ؽوبر ثبکتزی

63/5-4/4 log cfu/g ِّبی  ثبکتزی تؼذاد ثَد در حبلیک

 . ؽوبرػ گزدیذ log cfu/g 8/7-91/8عزهبدٍعت 

 
رٍس ًگْذاری در یخ )تیوبر الف:  18ّبی هشٍفیل )لگبریتن پزگٌِ/ گزم گَضت( هیگَی سزتیش طی  : تغییزات هیبًگیي تعذاد ببکتزی1 ضکل

سبعت  2گذاری ضذُ بب  أخیز، تیوبر ج: هیگَّبی یخسبعت ت 1گذاری ضذُ بب  گذاری ضذُ، تیوبر ة: هیگَّبی یخ هیگَّبی بلافبغلِ یخ

ببضذ. حزٍف  % بیي تیوبرّبی هختلف در ّز رٍس ًگْذاری هی5دار ضبخع در سطح  تأخیز. حزٍف اًگلیسی کَچک بیبًگز تفبٍت هعٌی

  .(ببضذ % در ّز تیوبر در رٍسّبی هختلف ًگْذاری هی5دار ضبخع در سطح  اًگلیسی بشرگ بیبًگز تفبٍت هعٌی
Figure 1: Average changes of mesophyll bacteria counts (log colony/ g muscle) of Jinga shrimp during 18 days of iced 

storage (A treatment: immediately iced shrimps, B treatment: 1-hour delayed iced shrimps, C: 2-hours delayed iced 

shrimps. Different uppercase letters on the bars indicate significant differences (p< 0.05) as a function of storage time. 

Different lowercase letters on the bars indicate significant differences (p< 0.05) as a function of treatments. 
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رٍس ًگْذاری در یخ  18ّبی سزهبدٍست )لگبریتن پزگٌِ/ گزم گَضت( هیگَی سزتیش طی  : تغییزات هیبًگیي ضوبرش ببکتزی2 ضکل

 را هطبّذُ ًوبییذ(  1 ضکل)بزای تَضیحبت 
Figure 2: Average changes of psychrophilic bacteria counts (log colony/ g muscle) of Jinga shrimp during 18 days of 

iced storage (Key: see the caption for Fig. 1) 

 
 ارسیببی ضیویبیی

در  pHگذاری ثز تغییزات  تأثیز تأخیز در یخ: pH تغییزات 

رٍس ًگْذاری در یخ  18تیوبرّبی هختلف هیگَی عزتیش عی 

در هیگَی تبسُ ثزاثز  pHًؾبى دادُ ؽذُ اعت.  3 ؽکلدر 

داری ثیي  ًگْذاری تفبٍت هؼٌیثَد ٍ در ؽزٍع دٍرُ  18/7

. ثب افشایؼ(p>05/0)تیوبرّبی هختلف ٍخَد ًذاؽت 

داری  ّب ثِ عَر هؼٌی در توبهی تیوبر pHرٍسّبی ًگْذاری، 

افشایؼ در تیوبرّبی  هیشاى، اگز چِ (p<05/0)افشایؼ یبفت 

افشایؼ در هیگَّبی  هیشاىهختلف، هتفبٍت ثَد. کوتزیي 

تزیي عزػت  ٍ ثیؼ الف( وبریؽذُ )ت یگذار خیثلافبفلِ 

عبػت تأخیز )تیوبر  دٍگذاری ؽذُ ثب  افشایؼ در هیگَّبی یخ

 ج( ٍخَد داؽت. 

 

 
 ( را هطبّذُ ًوبییذ 1 ضکلرٍس ًگْذاری در یخ )بزای تَضیحبت  18در گَضت هیگَی سزتیش طی  pH: تغییزات هیبًگیي 3 ضکل

Figure 3: Average changes of pH in the muscle of Jinga shrimp during 18 days of iced storage (Key: see the caption 

for Fig. 1) 
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: (TVB-Nتغییزات هجوَع ببسّبی فزار ًیتزٍصًی )
 ًیتزٍصى درگزم  تغییزات هدوَع ثبسّبی فزار ًیتزٍصًی )هیلی

رٍس ًگْذاری در یخ  18گزم گَؽت( در هیگَی عزتیش عی 

ت. در ؽزٍع دٍرُ ًگْذاری ًؾبى دادُ ؽذُ اع 4 ؽکلدر 

-26/14در تیوبرّبی هختلف ثزاثز  TVB-Nهیشاى 

داری ثیي عِ تیوبر ٍخَد ًذاؽت  ثَد ٍ تفبٍت هؼٌی21/14

(05/0<p)ُثب ایي ٍخَد هیشاى ثبسّبی فزار ثب افشایؼ دٍر .

افشایؼ  داری ثِ ؽکل هؼٌی ًگْذاری در تیوبرّبی هختلف

ثِ تیوبر  ثب تَخِ، اگزچِ هیشاى افشایؼ (p<05/0)یبفت 

در هیگَّبی  TVB-Nافشایؼ  هقذارهتفبٍت ثَد. کوتزیي 

تزیي  گذاری ؽذُ ٍخَد داؽت در حبلیکِ ثیؼ ثلافبفلِ یخ

گذاری ؽذُ ثب  ، در تیوبر ج یؼٌی هیگَّبی یخهیشاى افشایؼ

 .عبػت تأخیز ثجت گزدیذ دٍ

 

 

 
 را هطبّذُ ًوبییذ.(  1رٍس ًگْذاری در یخ )بزای تَضیحبت ضکل  18طی در گَضت هیگَی سزتیش  TVB-N: تغییزات هیبًگیي هیشاى 4ضکل 

Figure 4: Average changes of TVB-N in the muscle of Jinga shrimp during 18 days of iced storage (Key: see the 

caption for Fig. 1) 

 

  :(TBARSضبخع اکسیذاسیَى چزبی )تغییزات 
شاى اکغیذاعیَى چزثی ثب اعتفبدُ اس هیبًگیي تغییزات در هی

ًؾبى  5 ؽکلدر گَؽت هیگَی عزتیش در  TBARSؽبخـ 

دادُ ؽذُ اعت. در ؽزٍع دٍرُ ًگْذاری تب رٍس دٍم، ثیي 

( p>05/0)داری ٍخَد ًذاؽت تیوبرّبی هختلف تفبٍت هؼٌی

 11/0-14/0ّب در هحذٍدُ در توبهی گزٍُ TBARSٍ هیشاى 

 TBARSرٍس دّن ًگْذاری هیشاى  لغبیتاس رٍس چْبرم ثَد. 

( ٍ p<05/0)داری افشایؼ ّب ثِ عَر هؼٌیدر توبهی گزٍُ

 پظ اس آى تب اًتْبی دٍرُ ًگْذاری کبّؼ یبفت. 

 
 تغییزات حسی

هیبًگیي تغییزات ًوزات حغی تیوبرّبی هختلف هیگَی 

ًؾبى دادُ  6 ؽکلعزتیش عی ّیدذُ رٍس ًگْذاری در یخ در 

ًوزُ حغی  )رٍس ففز( ُ ًگْذاریدر ؽزٍع دٍرؽذُ اعت. 

داری ثیي  ثَد ٍ تفبٍت هؼٌی 10توبهی تیوبرّب ثزاثز ثب 

. ثب افشایؼ (p>05/0)تیوبرّبی هختلف ٍخَد ًذاؽت 

رٍسّبی ًگْذاری ًوزُ حغی توبهی تیوبرّب کبّؼ 

کبّؼ در هیبى  هیشاى، اگزچِ (p<05/0)داری یبفت  هؼٌی

بّؼ در تیوبر تیوبرّبی هختلف هتفبٍت ثَد ٍ کوتزیي ک

تزیي  هیگَّبی ثلافبفلِ یخ گذاری ؽذُ هؾبّذُ گزدیذ. ثیؼ

عبػت  دٍگذاری ؽذُ ثب  کبّؼ ًوزُ حغی در هیگَّبی یخ

ای کِ ًوزُ حغی ایي تیوبر در رٍس  تأخیز ٍخَد داؽت ثگًَِ

( رعیذ. 4ؽؾن ًگْذاری ثِ هزس پذیزػ )ًوزُ حغی 

گذاری  عبػت تأخیز در یخ یکهیبًگیي ًوزُ هیگَّبی ثب 

 کِدر حبلی  رعیذ 4)تیوبر ة( در رٍس ّؾتن ًگْذاری ثِ 

گذاری ثلافبفلِ پظ اس فیذ )تیوبر الف( در  هیگَّبی ثب یخ

داؽتٌذ ٍ پظ اس دٍاسدُ رٍس  5ایي رٍس ًوزُ حغی ثزاثز ثب 

در ًگْذاری در یخ ًوزُ حغی آًْب ثِ هزس پذیزػ رعیذ. 

تیوبرّبی  اکثز رٍسّبی ًگْذاری هیبًگیي ًوزُ حغی ثیي

 . (p<05/0)دار ثَد  هختلف دارای تفبٍت هؼٌی
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 ( را هطبّذُ ًوبییذ 1رٍس ًگْذاری در یخ )بزای تَضیحبت ضکل  18در گَضت هیگَی سزتیش طی  TBARS: تغییزات هیبًگیي هیشاى 5ضکل 

Figure 5: Average changes of TBARS in the muscle of Jinga shrimp during 18 days of iced storage (Key: see the 

caption for Fig. 1) 

 
 

 
 ( را هطبّذُ ًوبییذ 1 ضکلرٍس ًگْذاری در یخ )بزای تَضیحبت  18: تغییزات هیبًگیي ًوزُ حسی هیگَی سزتیش طی 6 ضکل

Figure 6: Sensory scores of (mean ± SD) of Jinga shrimp during 18 days of iced storage (Key: see the caption for Fig. 1). 

 

 

 بحث 
 دریبیی اعت ییهَاد غذا يیتز اس حغبط یکی گَیگَؽت ه

ًگْذاری یب  یثزداؽت ثغزػت ع بی ذیپظ اس ف تَاًذ یهکِ 

 فزآیٌذکِ  یدر هَارد یفبعذ گزدد. فغبد ثِ عَر کل یفزآٍر

 بیثبؽذ  یًبکبف ذیکبّؼ درخِ حزارت هحقَل پظ اس ف

در ثبسار ثِ فَرت  غیٍ ًقل ٍ تَس در ٌّگبم حول یًگْذار

 Nirmal and) گزدد غیتغز تَاًذ یه زد،یهٌبعت فَرت ًگ

Benjakul, 2010)گَیدر گَؽت ه زاتییتغ يیتز . هْن 

 یّب تیٍ فؼبل )خقَفیبت حغی( در رًگ زییؽبهل تغ

فغبد در  لیدل يیتز هْن ّب غنیکزٍارگبًیه ثبؽذ. یه ییبیثبکتز

 لیتؾک قیٍ اس عز ثبؽٌذ یه ییبیدر یّب اغلت فزآٍردُ

 یذّبیّب ٍ اع کتَى ذّب،یآلذّ ّب،  الکل ذّب،یعَلف ّب، يیآه

 یبریثغ ٌذ،یٍ ًبخَؽب زػیپذ زقبثلیّوزاُ ثب ثَ ٍ عؼن غ یآل

 Sharifian et) عبسًذ یهقزف ه زقبثلیّب را غ فزآٍردُ يیاس ا

al., 2011) .ّبی  ًتبیح ارسیبثی هیکزٍثی )ؽوبرػ ثبکتزی

عزهبدٍعت( در ایي هغبلؼِ ًؾبى داد کِ هیگَّبی هشٍفیل ٍ 

گذاری  گذاری ؽذُ در هقبیغِ ثب تیوبرّبی یخ ثلافبفلِ یخ

ؽذُ ثب تأخیز یک ٍ دٍ عبػتِ دارای فغبد هیکزٍثی کوتزی 

ثبکتزی در گزم  107ثَدًذ ٍ دیزتز ثِ حذ هدبس هقزف یؼٌی 

گذاری  گَؽت هیگَ رعیذًذ. ثِ ػجبرت دیگز، تأخیز در یخ

َ پظ اس فیذ، هٌدز ثِ افشایؼ ثبر هیکزٍثی عی دٍرُ هیگ

تز ثبؽذ، هیشاى  گزدد ٍ ّز چِ هیشاى تأخیز ثیؼ ًگْذاری هی

ثبر هیکزٍثی ایدبد ؽذُ ثبلاتز خَاّذ ثَد. در هغبلؼِ حبضز 

ّبی عزهبدٍعت در تیوبرّبی ثب تأخیز در  هیشاى ثبکتزی

گذاری در رٍس ّؾتن ًگْذاری ثِ حذ هحذٍدیت هقزف  یخ

ّب در هیگَّبی  رعیذُ ثَدًذ در حبلیکِ ؽوبر ثبکتزی
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گذاری ؽذُ ثلافبفلِ پظ اس فیذ، پظ اس دٍاسدُ رٍس  یخ

ًگْذاری در یخ ثِ حذ ثبلاتز اس هدبس رعیذ. ًتبیح ایي هغبلؼِ 

( اعت 1394در تغبثق ثب ًتبیح هغبلؼِ پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى )

گذاری ثز کیفیت هیگَی ٍاًبهی  کِ تأخیز در یخ

(Litopenaeus vannamei عی پبًشدُ رٍس ًگْذاری را )

ّبی  ثزرعی ًوَدُ ٍ ًؾبى دادًذ کِ هیشاى ثبکتزی

گذاری ؽذُ ثب  ّبی هیگَی یخ عزهبدٍعت ٍ هشٍفیل در ًوًَِ

گذاری  دٍ عبػت تأخیز ًغجت ثِ تیوبر ؽبّذ )ثلافبفلِ یخ

تز ثَدُ اعت. در هغبلؼِ حبضز هیشاى رؽذ  ؽذُ( ثیؼ

ّبی هشٍفیل  ّبی عزهبدٍعت در هقبیغِ ثب ثبکتزی تزیثبک

عی دٍرُ ًگْذاری ثبلاتز ثَد کِ ثیبًگز غبلت ؽذى ایي گزٍُ 

ثبؽذ. هغبلؼبت  ّب ثب افشایؼ دٍرُ ًگْذاری هی اس ثبکتزی

پیؾیي ًؾبى دادُ اعت کِ ثبکتزّبی عزهبدٍعت گزم هٌفی، 

عی  ّبی ػبهل فغبد آثشیبى تبسُ گزٍُ افلی هیکزٍارگبًیغن

 ,.Sharifian et al)ثبؽٌذ  ًگْذاری ثِ فَرت عزد هی

2011; Nirmal et al., 2015) 

کیفیت هبّی ٍ عخت پَعتبى ػوَهبً ثب هیشاى تغییزات در 

، ٍ...(، هدوَع ثبسّبی فزار PV ،TBAاکغیذاعیَى لیپیذ )

عٌدیذُ  K-value  ٍpHهتیل آهیي ،  ًیتزٍصًی ، تزی

ثشیبى سًذُ ًشدیک ثِ خٌثی ای آ ثبفت هبّیچِ pHؽَد.  هی

( ٍ عی تغییزات پظ اس هزگ، ثِ ػلت 2/7-4/7ثبؽذ ) هی

(. Kato et al., 2009یبثذ ) تؾکیل تزکیجبت ثبسی افشایؼ هی

در آثشیبى پظ اس هزگ ثب تَخِ ثِ  pH ثب ایي حبل هیشاى

 ,.Benjakul et alگًَِ، هحل فیذ ٍ فقل هتغیز اعت )

در توبهی تیوبرّب عی  pHدر هغبلؼِ حبضز هیشاى  (.2006

داری افشایؼ یبفت، اگزچِ  دٍرُ ًگْذاری ثِ عَر هؼٌی

عزػت افشایؼ در هیبى تیوبرّبی هختلف هتفبٍت ثَد ٍ 

گذاری ؽذُ  تزیي هیشاى افشایؼ در هیگَّبی ثلافبفلِ یخ کن

یکی اس  pHهؾبّذُ گزدیذ. پظ اس هزگ یب فیذ آثشی، 

ٍ هیشاى اس ّن  تأثیزگذارتزیي فبکتَرّب ثز ثبفت گَؽت

(. Sharifian et al., 2011گغیختگی ثبفت پیًَذی اعت )

ًؾبى دٌّذُ تدوغ تزکیجبت قلیبیی اس قجیل  pHافشایؼ در 

تزکیجبت آهًَیبک ٍ تزی هتیل آهیي اعت کِ ایدبد ایي 

ّبی هیکزٍثی هی ثبؽذ  تزکیجبت ػوذتبً ًبؽی اس فؼبلیت

(Huss, 1995در هغبلؼِ حبضز، افشایؼ کوت .) زpH  در

گذاری ؽذُ ّوبٌّگ ثب رؽذ کوتز  هیگَّبی ثلافبفلِ یخ

(. ًتبیح ًؾبى داد کِ 2ٍ  1ّبی  هیکزٍثی در آًْب ثَد )ؽکل

در  pHثِ عَر کلی در اغلت رٍسّبی ًگْذاری، هیشاى 

ّبی ثب  گذاری ؽذُ ًغجت ثِ گزٍُ هیگَّبی ثلافبفلِ یخ

ثِ دلیل  تز ثَدُ اعت کِ احتوبلاً گذاری پبییي تأخیز در یخ

تز ٍ در ًتیدِ تؾکیل کوتز ثبسّبی قلیبیی  رؽذ هیکزٍثی کن

( ًتبیح هؾبثْی را 1394ثَدُ اعت. پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى )

در هیگَّبی ٍاًبهی  pHگشارػ کزدًذ کِ افشایؼ 

گذاری  گذاری ؽذُ در هقبیغِ ثب هیگَّبی یخ ثلافبفبفلِ یخ

ای دیگز، ِ ؽذُ ثب تأخیز دٍ عبػتِ کوتز ثَدُ اعت. در هغبلؼ

در  pH( ًؾبى دادًذ کِ هیشاى 1397فبلحی ٍ ّوکبراى )

اًتْبی دٍرُ ًگْذاری در هیگَی عزتیش ًگْذاری ؽذُ در یخ 

تز ثَدُ  در هقبیغِ ثب تیوبر ًگْذاری ؽذُ در یخچبل پبییي

 اعت. 

( در غذاّبی دریبیی TVB-N) ثبسّبی فزار ًیتزٍصًیهیشاى 

داری اس  ل تزکیجبت استؽبخقی اس هیشاى تبسگی ثَدُ ٍ ؽبه

ّبی اٍلیِ ٍ ّب )آهیي قجیل آهًَیبک ٍ اًَاع هختلفی اس آهیي

ثبؽذ. تؾکیل ایي تزکیجبت در هیگَ در عَل دٍرُ  ثبًَیِ( هی

ّبی درًٍی  ّبی هیکزٍثی ٍ آًشین ًگْذاری ًبؽی اس آًشین

(. ثزرعی Kilinc et al., 2007ثبؽذ ) هَخَد در گَؽت هی

فزار ًیتزٍصًی در ایي هغبلؼِ ًؾبى کلی تغییزات ثبسّبی 

ّب عی دٍرُ ًگْذاری ثِ  در توبم گزٍُ TVB-Nدّذ کِ  هی

، اگزچِ (p<05/0داری افشایؼ یبفتِ اعت ) هیشاى هؼٌی

س آى خبیی عزػت افشایؼ در تیوبرّبی هختلف هتفبٍت ثَد. ا

ػوذتبً ثب تدشیِ  TVB-N فزار ًیتزٍصًی ثبسّبیکِ هیشاى 

بت ًیتزٍصًی غیزپزٍتئیٌی گَؽت هزتجظ ّب ٍ تزکیج پزٍتئیي

ؽًَذ  ثَدُ ٍ ثَعیلِ تدشیِ ثبکتزیبیی ٍ آًشیوی تَلیذ هی

(Özyurt et al., 2009،)  دلیل افشایؼTVB-N  در

تَاى افشایؼ هیشاى ثبر هیکزٍثی  تیوبرّبی هختلف را هی

در هغبلؼِ حبضز در  گَؽت در عَل دٍرُ ًگْذاری داًغت.

در  TVB-Nتزیي هیشاى افشایؼ هیبى تیوبرّبی هختلف، کو

گذاری ؽذُ هؾبّذُ ؽذ. ّوچٌیي  هیگَّبی ثلافبفلِ یخ

ّب  ٍ ؽوبرػ ثبکتزی TVB-Nهقبیغِ هیشاى افشایؼ 

( در ایي تیوبر ثیبًگز تغبثق ٍ ّوبٌّگی آًْب 2ٍ  1ّبی  )ؽکل

ثَد. ثِ ػجبرت دیگز، تغبثق هیشاى افشایؼ کوتز ثبسّبی 

ّبی  وبر کوتز ثبکتزیغیزپزٍتئیٌی در ایي تیوبر ثب ؽ

گیزی ؽذُ احتوبلاً ثِ دلیل رؽذ ٍ فؼبلیت کوتز  اًذاسُ
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 Nirmalّبی پزٍتئَلیتیک ثَدُ اعت ) ّب ٍ آًشین هیکزٍة

and Benjakul, 2010گذاری ثلافبفلِ پظ  (. تأثیز هثجت یخ

اس فیذ در هیگَ در هغبلؼبت هختلفی ثِ اثجبت رعیذُ اعت 

(. 1391ری ٍ ّوکبراى، ، ًبد1394)پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى، 

ّبی هختلف هیگَی  در گزٍُ TVB-Nًتبیح افشایؼ هیشاى 

آسهبیؼ ؽذُ در تحقیق حبضز ثب ًتبیح پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى 

در هیگَی  TVB-N( کِ ًؾبى دادًذ هیشاى افشایؼ 1394)

گذاری  گذاری ؽذُ در هقبیغِ ثب هیگَّبی یخ ثلافبفلِ یخ

-ت، قبثل هقبیغِ هیؽذُ ثب دٍ عبػت تأخیز کوتز ثَدُ اع

( ًیش گشارػ ًوَدًذ کِ تأخیز 1391ثبؽذ. ًبدری ٍ ّوکبراى )

 Fenneropenaeusگذاری هیگَی هَسی ) در یخ

merguiensisتز  ( عجت افشایؼ ثیؼTVB-N  َدر ایي هیگ

گزدد. پضٍّؾگزاى هتؼذدی گشارػ  عی ًگْذاری در یخ هی

ٍ تبسگی هیگَ ارتجبط  TVB-Nکزدًذ، ثیي ؽبخـ 

داری ٍخَد دارد ثغَریکِ اگز ایي ؽبخـ کوتز یب  هؼٌی

گزم گَؽت ثبؽذ،  100گزم ًیتزٍصى ثز  هیلی 20هغبٍی 

دٌّذُ هحقَل کبهلاً تبسُ اعت. هیشاى کوتز یب هغبٍی  ًؾبى

دّذ ٍ اگز  ، حذ قبثل پذیزػ ثَدى هحقَل را ًؾبى هی30

ثبؽذ، ثیبًگز فغبد کبهل ٍ ًبهٌبعت  40تز اس  هیشاى ثبسّب ثیؼ

کٌٌذُ اعت. ثز اعبط ایي  َدى هحقَل ثزای هقزفث

گذاری ؽذُ ثب تأخیز  ثٌذی، در ایي هغبلؼِ هیگَّبی یخ عجقِ

گذاری ؽذُ ثب تأخیز یک عبػتِ  دٍ عبػتِ )تیوبر ج(، یخ

گذاری ؽذُ )تیوبر الف( ثتزتیت در  )تیوبر ة( ٍ ثلافبفلِ یخ

ًگْذاری ثِ حذ هحذٍدیت هقزف  12ٍ  10، 8رٍسّبی 

کِ ثب ًتبیح حغی ٍ هیکزٍثی ّوخَاى ٍ در تغبثق  رعیذًذ

  ،TVB-Nرعذ کِ ؽبخـ  ثبؽذ. اس ایٌزٍ، ثٌظز هی هی

ؽبخقی هؤثز در ثزرعی تغییزات کیفی هیگَی عزتیش عی 

 (.Khodanazary, 2019ثبؽذ ) دٍرُ ًگْذاری در یخ هی

 کیتَریَثبرثیت ذیاعثب  دٌّذُ گیزی تزکیجبت ٍاکٌؼ اًذاسُ اس

(TBARS ِث )ی ؽبخـ ثزا کیگغتزدُ ثِ ػٌَاى  شاىیه

در آثشیبى ٍ عبیز غذاّبی  یچزث َىیذاعیدرخِ اکغ تؾخیـ

(. در Sharifian et al., 2011گزدد ) هیاعتفبدُ دریبیی 

دی آلذّیذ ثِ ػٌَاى  ٍاقغ، ایي ؽبخـ ثیبًگز هیشاى هبلَى

یکی اس تزکیجبت ثبًَیِ تؾکیل ؽذُ اس تدشیِ 

عی فزایٌذ اکغیذاعیَى اعیذّبی  ّیذرٍپزاکغیذّبی ًبپبیذار

(. در Nirmal et al., 2015چزة غیزاؽجبع در گَؽت اعت )

( کوتزیي هیشاى افشایؼ 1394هغبلؼِ پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى )

در هیبى تیوبرّبی هختلف در هیگَّبی  TBARSؽبخـ 

گذاری ؽذُ هؾبّذُ ؽذ، کِ ًؾبى اس  ثلافبفلِ یخ

ثبؽذ. در هغبلؼِ  یاکغیذاعیَى کوتز چزثی در ایي گزٍُ ه

در توبهی تیوبرّب اس اٍاعظ دٍرُ  TBARSحبضز ًیش هیشاى 

 يیا لیدل (.5ًگْذاری تب اًتْبی دٍرُ کبّؼ یبفت )ؽکل 

 بی جبتیثب اًَاع تزک ذیآلذّ یٍاکٌؼ هبلَى دکبّؼ احتوبلاً 

 ک،یًَکلئ ذیاع ذّب،یًَکلئَس لیهَخَد در ػضلات اس قج ءاخشا

 یذّبیٍ آلذّ ذّبیپیفغفَل یذّبیٌَاعیّب، آه يیپزٍتئ

 ,.Sharifian et alثبؽذ ) هی ذّبیپیل َىیذاعیاکغ ییاًتْب

2011 ) 

ّبی کیفی  تؼییي فغبد هحقَلات غذایی ثز اعبط ارسیبثی

ّبی هتؼذد حغی، ؽیویبیی ٍ هیکزٍثیَلَصی  هحقَل ثب رٍػ

(. در Gökog lu and Yerlikaya, 2015پذیزد ) فَرت هی

تزیي رٍػ  ی، ٌَّس رضبیت ثخؼایي هیبى ارسیبثی حغ

چَى   ثبؽٌذ. اهب ایي رٍػ دعتیبثی ثِ ایي ّذف هی

تزیي رٍػ کٌتزل کیفی غذاّبی دریبیی ٍ  تزیي، اثتذایی آعبى

تَاًذ ثِ تٌْبیی ثِ ػٌَاى  هتکی ثز حَاط اًغبى اعت، ًوی

یک اعتبًذارد ثبثت ٍ هؼیي در آسهبیؾگبُ هَرد قجَل ٍاقغ 

ّبی عٌدؼ  َاى یکی اس رٍػؽَد. ارسیبثی حغی ثِ ػٌ

کیفیت هیگَ عی دٍرُ ًگْذاری در هغبلؼبت ثغیبری اس 

 Khodanazary (2019 ،)Zakipourهحققیي اس خولِ 

Rahimabadi ( پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى 2016ٍ ّوکبراى ،)

(1394 ،)Nirmal  ٍBenjakul (2010 هَرد اعتفبدُ قزار )

رد کیفیت گزفتِ ٍ اس آى ثِ ػٌَاى رٍؽی هٌبعت خْت ثزآٍ

هیگَ عی دٍرُ ًگْذاری ًبم ثزدُ ؽذُ اعت. در ایي هغبلؼِ 

ثِ عَر کلی ًوزُ حغی توبم تیوبرّب عی دٍرُ ًگْذاری 

تزیي کبّؼ در هیبى تیوبرّبی هختلف  کبّؼ یبفت ٍ عزیغ

گذاری ؽذُ ثب دٍ عبػت تأخیز دیذُ ؽذ. ثز  در هیگَّبی یخ

بفلِ اعبط ارسیبثی حغی هذت هبًذگبری هیگَّبی ثلاف

گذاری ؽذُ  رٍس، هیگَّبی یخ 11-12گذاری ؽذُ تقزیجبً  یخ

گذاری ؽذُ ثب  رٍس ٍ هیگَّبی یخ 9-10ثب تأخیز یک عبػتِ 

رٍس ثَد کِ ثب ًتبیح حبفل اس آًبلیشّبی  7-8تأخیز دٍ عبػتِ 

ؽیویبیی ٍ هیکزٍثی اًدبم ؽذُ هغبثقت داؽت. ًتبیح ًؾبى 

هذت هبًذگبری گذاری  داد کِ ّز یک عبػت تأخیز در یخ

هیگَی عزتیش را تقزیجبً دٍ رٍس در هقبیغِ ثب هیگَّبی 
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ّب ثب ًتبیح  دّذ. ایي یبفتِ گذاری ؽذُ کبّؼ هی ثلافبفلِ یخ

( قبثل هقبیغِ اعت کِ ًؾبى 1394پزاؽیذُ ٍ ّوکبراى )

گذاری هیگَی پزٍرؽی ٍاًبهی،  دادًذ دٍ عبػت تأخیز در یخ

 ّذ. د رٍس کبّؼ هی 2-3هذت هبًذگبری را 

  گذاری اٍلیِ ًتبیح هغبلؼِ حبضز ًؾبى داد کِ تأخیز در یخ

دار ٍ هْوی ثز کیفیت هیگَی عزتیش  پظ اس فیذ تأثیز هؼٌی

تز ثبر هیکزٍثی ٍ کبّؼ  دارد ٍ هٌدز ثِ افشایؼ ثیؼ

ّبی ثلافبفلِ  خقَفیبت حغی هیگَ در هقبیغِ ثب ًوًَِ

یگز، گزدد. اس عَی د گذاری ؽذُ عی دٍرُ ًگْذاری هی یخ

ّبی  تز ؽبخـ گذاری هٌدز ثِ افشایؼ ثیؼ تأخیز در یخ

ؽیویبیی عی دٍرُ ًگْذاری گزدیذ. هقبیغِ هذت هبًذگبری 

تیوبرّبی هختلف ًؾبى داد کِ ّز یک عبػت تأخیز در 

رٍس هذت هبًذگبری هیگَی عزتیش را در  2گذاری تقزیجبً  یخ

دّذ.  گذاری ؽذُ کبّؼ هی ّبی ثلافبفلِ یخ هقبیغِ ثب ًوًَِ

ّوچٌیي در ایي هغبلؼِ هؾخـ گزدیذ، هذت هبًذگبری 

گذاری  هیگَّبی عزتیشی کِ ثلافبفلِ پظ اس فیذ یخ

 ثبؽذ. رٍس هی 11-12اًذ، تقزیجبً  ؽذُ

 
 تشکر و قدردانی

اس کبرکٌبى ٍ هغئَلاى آسهبیؾگبُ داًؾگبُ دریبًَردی ٍ ػلَم 

یي دریبیی چبثْبر ٍ داًؾگبُ آساد ثٌذرػجبط کِ در اًدبم ا

 گزدد.  پضٍّؼ هب را یبری ًوَدًذ، فویوبًِ تقذیز ٍ تؾکز هی
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Abstract 

The present study, investigated the effect of delayed ice storage on the quality and shelf-life 

of Jinga shrimp (Metapenaeus affinis) during a period of 18 days. Freshly captured shrimps 

were divided into three groups. The first group was kept in ice immediately, while the second 

and third groups were mixed and covered with ice one hour, and two hours after capture 

respectively. The shelf-life of each group was determined using microbial (total number of 

mesophilic and psychrophilic bacteria), chemical (pH, Total Volatile Bases Nitrogen ‘TVB-

N’ and Thiobarbituric Acid ‘TBA’) and sensory indices. The results of microbial counts 

showed that the least bacterial growth occurred in the first group, preserved in ice 

immediately after the catch (P < 0.05). Among the chemical parameters the highest increase 

in pH, TVB-N and TBA was observed in the third group, preserved in ice with two hours 

delay. The outcome of the sensory evaluation revealed that the shelf-life of the first group of 

shrimps constantly stored in ice was 12 days while those of the second and third groups kept 

in ice with one and two hours delay after capture decreased to 10 and 8 days respectively. In 

most days of this study, there was a high correlation between sensory, microbial and chemical 

indices. The results of sensorial, microbial and chemical tests of the treatments indicate that 

every hour of time-lag in ice-storage of freshly captured Jinga shrimp will reduce its shelf-life 

by about two days compared to the samples iced immediately after catch.  
 
Keywords: Jinga Shrimp (Metapenaeus affinis), Ice storage, Shelf-life, Sensory evaluation 

 

 

 

 
*
Corresponding author 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.1

02
61

35
4.

13
99

.2
9.

3.
15

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
11

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

mailto:jghasemz@yahoo.com.au
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1399.29.3.15.7
http://isfj.ir/article-1-2343-fa.html
http://www.tcpdf.org

