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 چکیده 

در هحلَل ًوک  ضستطَ، ٍ صیذ اس پس اًشلی بٌذر تبلاة Macrobrachium nipponense غیزبَهی ٍ ریش هیگَّبی تحمیك، ایي در
 کيخطک دستگبُ درّب پس اس آبکطی ٍر ضذًذ. توبم ًوًَِدلیمِ غَطِ 3گزاد بِ هذت درجِ سبًتی 80در دهبی  2بِ  1درصذ بِ ًسبت  10

 سبسیغٌی دردرصذ  4بِ هیشاى  خطک فزآٍردُگَضت  اس سپس. ضذًذ خطک گزادسبًتی درجِ 70 دهبی در سبعت 7 هذت بِ ،خلاء آٍى
 6بٌذی ٍ بِ هذت بستِبِ صَرت خلاء هتبلایش، اتیلٌی پلیّبی سَپ آهبدُ درٍى فیلن ّبیپَدر. ضذ استفبدُ جذیذ فزهَلاسیَى بب سَپ پَدر

 ٍدرصذ(  10) پزٍتئیي حبٍی فزآٍردُ ایي کِ داد ًطبى ضذُ بب هیگَپَدر سَپ غٌی ایتغذیِ ارسش. ًذهبُ در دهبی اتبق ًگْذاری ضذ
 55/8-9) رطَبت همذار ضیویبیی، ّبیآسهبیص اسبس بزدر طَل دٍرُ ًگْذاری  ّوچٌیي. است ببلایی اضببع غیز چٌذ چزة اسیذّبی
 بز اکسیژى ٍالاىاکیهیلی 11/0-54/2پزاکسیذ ) بدیزهماکسیذاسیَى چزبی ٍ سٌجص بَد ٍ اس ًظز  درصذ 10 اس کوتز  سَپ پَدردرصذ( 

 ضطن هبُ تب هٌبسبی ضزایطدر ّب ًوًَِ ًوًَِ( گزم 1000بز هبلًَبلذّیذ گزمهیلی 34/0-76/0تیَببربیَتَریک اسیذ )ٍ  رٍغي( گزم 1000
تعذاد ضوبرش در ایي هبُ ؛ چَى بَد هیگَ بب ضذُغٌی سَپ پَدر ًگْذاری دٍرُ پبیبى چْبرم، هبُ ،هیکزٍبی ارسیببیدر . داضتٌذلزار 

 ارسضیببی اس حبصل ًتبیج وچٌیيًوًَِ افشایص یبفت. ّ CFU/g3  ٍ تعذاد کپک ٍ هخوز بِ  CFU/g 4 ِبدر سَپ ّبی کل ببکتزی
 ًتبیج بب سَپ پَدردر  اهتیبس کبّص ایي. یبفت کبّص 5/2 اهتیبس بِ 4 اهتیبس اس سهبى افشایص بب سَپ پَدر کلی ًطبى داد کِ پذیزش حسی

 ریش هیگَّبیگَضت درصذ  4 بب ضذُغٌی سَپ پَدر کلی، ًتیجِ یک عٌَاى بِ. داضت هطببمت هطبلعِ ایي در هیکزٍبی ارسیببی اس حبصل
M. nipponense تَلیذ ،صٌعت در فزاسَدهٌذ غذایی فزآٍردُ یک عٌَاى بِ تَاًذهی آى ًظیز بی طعن دلیل بِ خلاء آٍى بب ضذُ خطک ٍ 

 .گیزد لزار کطَر سزاسز هزدم استفبدُ هَرد
 

 M. nipponense ریز ، میگویکیفی تغییرات سوپ، پودر :کلیدی لغات

 ًَیسٌذُ هسئَل*
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 مقدمه
 ٚ ٔبٞیبٖ ٔب٘ٙذ ٔلشفوٓ ؿیلاتی ٔٙبثـ اص اػتفبدٜ

 فشآٚسی وبسخب٘جبت صایذات ٚ ضبیقبت ا٘ذاْ، سیض ٔیٍٛٞبی
 تِٛیذ ثشای ثیـتشٚ  ٘ذاؿتٝ چٙذا٘ی تٛػقٝ وـٛس دس آثضیبٖ

. ؿٛ٘ذٔی اػتفبدٜ ٔبٞیآسد  ٔب٘ٙذ ا٘ؼب٘ی غیش ٔلبسف دس
 آٔبدٜ غزاٞبی ثٝ تٕبیُ ٚ جٕقیت سؿذ ثٝ تٛجٝ ثب ِزا

 دس ثخـیتٙٛؿ ثبفث تٛا٘ذٔی ٔٙبثـ ایٗ اص اػتفبدٜ ٔلشف،
 وٝ ؿٛد تجذیّی كٙبیـ تٛػقٝ ٚ آثضیبٖ ٞبیفشآٚسدٜ تِٛیذ

 تبلاة دس كیذ لبثُ سیض ٔیٍٛٞبی اص اػتفبدٜ ساػتب ایٗ دس
 ٞذف ثب M. nipponense  جّٕٝ اص ا٘ضِی ثٙذس إِّّیثیٗ

 دس ٔلشف آٔبدٜ غزای تِٛیذ ٚ صیؼتی چشخٝ تٙؾیٓ
 ٌزؿتٝ، دٞٝ یه اص تمشیجب ٔیٍٛ ایٗ صیشا. ثبؿذٔی اِٚٛیت

 Ma) صیؼتٍبٜ ٘ٛؿ ٚ ٞٛا ٚ آة ؿشایظ ثب ػبصٌبسی دِیُ ثٝ

et al., 2011) ثٛدٜ ثشخٛسداس ٔغّٛثی سؿذ اص تبلاة، دس 
 ٚ ثشداؿت فذْ رخبیش، افضایؾ ثٝ تٛجٝ ثب ثٙبثشایٗ. اػت

 دس اػت لاصْ ثٛدٖ، جثٝ سیض دِیُ ثٝ ٔیٍٛ ایٗ وٓ ٔلشف
 ثش ثتٛاٖ تب ؛ٌیشد لشاس ػبِیب٘ٝ ثشداسیثٟشٜ ٚ كیذ ثش٘بٔٝ
 افضٚدٜ اسصؽ ثب ٞبییفشآٚسدٜ ٔیٍٛ، ایٗ غزایی اسصؽ اػبع
 .ٕ٘ٛد تِٛیذ پشٚتئیٗ اص غٙی خـه ٞبیفشآٚسدٜ ٔب٘ٙذ
 ؿشٚؿ فٙٛاٖ ثٝ وٝ ٔحجٛة ٚ آثىی اػت غزایی ػٛح
 ایشاٖ جّٕٝ اص وـٛسٞب اص ثؼیبسی دس غزا اكّی ٚفذٜ وٙٙذٜ

 ٕٞچٙیٗ. ثبؿذٔی ٔٙبػت ػٙیٗ تٕبْ ثشای ٚ تٛجٝ لبثُ
 وبِشیوٓ غزای یه فٙٛاٖ ثٝ سٚص عَٛ دس آٖ ٔلشف

 ٚصٖ اضبفٝ داسای وٝ افشادی ثشای (وبِشی ویّٛ 150)
 اػت ٔٛثش ثؼیبس ٟبآ٘ سطیٓ تقبدَ حفؼ دس ثبؿٙذ ٔی

(Bertrais et al., 2001.)  اص ٔتٙٛفی ا٘ٛاؿثش ایٗ اػبع 
 دس غیشٜ ٚ ٌٛؿت ػٛح ٔشك، ػٛح جٛ، ػٛح ٔب٘ٙذ ػٛح

 غزاٞبیاص  ػٛح تٟیٝ أب ٌشددٔی ػشٚ جٟبٖ ػشاػش
 ٔضایبی أب اػت وٙٙذٜ٘بساحت ٚ ٌیشٚلت ثؼیبس دسیبیی
 ,Mol) ٔلشف ثٝ آٔبدٜ غزای یه فٙٛاٖ ثٝ آٖ اص اػتفبدٜ

 ٚ ثضاق تشؿح عشیك اص اؿتٟب تحشیه ثبفث تٛا٘ذٔی( 2005
 كشف ٚ غزا تؼٟیُ ثشای ٔقذٜ حشوت ثٝ وٕه ٕٞچٙیٗ

 ؿٛد ٔذسٖ ص٘ذٌی دس آؿپضی ثشای وٕتشی صٔبٖ
(Chiang et al., 2007‎ .)ٞبفشآٚسدٜ ایٗ دیٍش، ػٛی اص 

 عٛلا٘ی ٔب٘ذٌبسی ٚ ثبلا ویفیت آػبٖ، ٘مُ ٚ حُٕ داسای
 صٔیٙٝ دس ا٘ذوی ٔغبِقبت (.Bakar, 2007) ٞؼتٙذ ٔذت

 جبٔقٝ یه دس تغزیٝ ٚضقیت ٚ ػٛح ٔلشف ثیٗ استجبط
 10 دٚسٜ یه عی ػٛح ٔلشف وّی عٛس ثٝ أب داسد ٚجٛد

 فٛاسضی وٕتش ثشٚص ثبفث ٚصٖ، وبٞؾ ثش فلاٜٚ ایٞفتٝ
 ٚ ثبلا خٖٛ فـبس ثبلا، ٌّیؼیشیذتشی ثبلا، وّؼتشَٚ چٖٛ

ثب  (.Bertrais et al., 2001‎) ٌشددٔی ثضسي سٚدٜ تحشیه
تِٛیذ ٔحلِٛی ، ٞذف اص ایٗ تحمیك، فٛقتٛجٝ ثٝ ٔغبِت 

فشاػٛدٔٙذ ثش اػبع رائمٝ ٚ لبثُ اػتفبدٜ ثشای تٕبْ ػٙیٗ 
 دس ػشاػش وـٛس ثٛد. 

 

 مواد و روش کار
 اص M. nipponense سیض ٔیٍٛی ویٌّٛشْ 40 حذٚد

 ػیبٜ ٔٙغمٝ اص 1396 ػبَ ٔبٜ ٔشداد تب اسدیجٟـت
 ّٝثلافبك ٞبٕ٘ٛ٘ٝ تٕبْ. ؿذ كیذ ا٘ضِی ثٙذس تبلاة دسٚیـبٖ

 ثٝ یخ ٚ آة اص ٔؼبٚی ٘ؼجت ثٝ یِٛ٘ٛیت ٞبیجقجٝ دس
 ثخؾ آصٔبیـٍبٜ، داخّی ٞبیآة پشٚسیآثضی پظٚٞـىذٜ
. ؿذ٘ذ ٔٙتمُ ا٘ضِی ثٙذس دس آثضیبٖ فشآٚسی تحمیمبت

 ثٝ (ٌشادػب٘تی دسجٝ 3) ػشد آة ثب ثبس چٙذ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ
 ٘یض ٚ آ٘ضیٕی فقبِیت وبٞؾ ٚ ٞبثبوتشی وٙتشَ ٔٙؾٛس

 ٞبآِٛدٌی ػبیش ٚ ٌُ ٚ خبن اص ٞبآٖ ؿذٖ پبن ثشای
 10 ٕ٘ه ٔحَّٛ دس ٞبٕ٘ٛ٘ٝ تٕبْ. ؿذ٘ذ دادٜ ـٛؿؼت

 ثٝ ٌشادػب٘تی دسجٝ 80 دٔبی دس 2 ثٝ 1 ٘ؼجت ثٝ دسكذ
 ٞبآٖ پخؾ ٚ آثىـی اص پغ. ؿذ٘ذ ٚسغٛعٝ دلیمٝ 3 ٔذت

 ٚ تمؼیٓ دػتٝ ػٝ ثٝ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ،ٔـجه ٞبیػیٙی سٚی ثش
 10 اص وٕتش ٔمذاس ثٝ سعٛثت وبٞؾ ٚ ؿذٖ خـه ثشای

 دس ػبفت 7 ٔذت ثٝ خلاء وٗخـه دػتٍبٜ دس دسكذ،
 خـه اص پغ. ؿذ٘ذ دادٜ لشاس ٌشادػب٘تی دسجٝ 70 دٔبی
 ٌٛؿت ٚ جذا دػتی سٚؽ ثٝ ٟبآ٘ دْ ٚ ػش پٛػتٝ، ؿذٖ،

جذیذ ٚ  فشٔٛلاػیٖٛ عجك آػیبة اص پغ ؿذٜ پبن ٔیٍٛی
پٛدس افضٚدٖ تشویجبتی چٖٛ پیبص، ػیش، سٚغٗ ٌیبٞی جبٔذ، 

صٔیٙی، ٘ـبػتٝ، ٞٛیج، ؿیش، آسد ٌٙذْ، آسد ػیت
 پٛدس یه تِٛیذ ثشایٞبی ٔٙبػت ػجضیجبت ٔقغش ٚ ادٚیٝ

-تـىیُ ٔٛاد وٝایٗ اص پغ. سفت وبس ثٝ آٔبدٜ ٘یٕٝ ػٛح

 پٛدس ٌشْ 100 ٞش ؿذ٘ذ، ٔخّٛط ٞٓ ثب وبٔلا ػٛح دٞٙذٜ
 خلاء ؿشایظ تحت اتیّٙی ٔتبلایضپّی ٞبیفیّٓ دس ػٛح
 .ؿذ٘ذ ٍٟ٘ذاسی ٘ٛس اص دٚس ٚ ٔحیظ دٔبی دس ٚ ثٙذیثؼتٝ

چشثی ٚ پشٚتئیٗ،  سعٛثت، تشویجبت تمشیجی )خبوؼتش،
( ا٘جبْ AOAC, 2005( پٛدس ػٛح ثش اػبع سٚؽ )ٕ٘ه

ش دیبٌیشی ٔمؿیٕیبیی اص لجیُ ا٘ذاصٜٞبی  ؾآصٔبیٌشفت. 
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PV) پشاوؼیذ
 ثش اوؼیظٖ ٚالاٖاویٔیّی حؼت ( ثش1

اػیذ  تیٛثبسثیٛتٛسیه، (AOAC, 2005‎سٚغٗ ) ویٌّٛشْ
(TBA‎) ویٌّٛشْ ثش ٔبِٛ٘بِذٞیذ ٌشْٔیّی حؼت ثش ٕٝ٘ٛ٘ 
(Tarladgis et al., 1960)، وُ ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی 
(TVB-N )ٌٝشْ 100 اصای ثٝ اصت ٌشْٔیّی كٛست ث 

 دسكذ كٛست ثٝ ،(FFA) آصاد چشة اػیذٞبی ٚ ٕ٘ٛ٘ٝ
ٔبٜ  6 عی (Woyewoda et al., 1986) اِٚئیه اػیذ

 ثبس ؿٕبسؽ ثشایٌشفت. ا٘جبْ ٍٟ٘ذاسی دس دٔبی اتبق 
 اػتفبدٜ پٛسپّیت سٚؽ اصٚ وپه ٚ ٔخٕش  وُ ثبوتشیبیی

 ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ٞش ثب اختلبكی ٞبیوـتٔحیظ. ؿذ
 ٞبیثبوتشی ؿٕبسؽ ثشای آٌبس وب٘ت پّیت وـت ٔحیظ)

 ٚ وپهثشای ؿٕبسؽ  ػی جی ٚای وـت ٔحیظ) ٚ (وُ
 37 ٞب،ثبوتشی ثشای ا٘ىٛثبتٛس دٔبی .٘ذا٘تخبة ؿذ (ٔخٕش
 23±2 لبسچ، ثشای ٚ سٚص 2 ٔذت ثٝ ٌشادػب٘تی دسجٝ
 پبیبٖ اص ثقذ. ؿذ تٙؾیٓ سٚص 5 ٔذت ثٝ ٌشادػب٘تی دسجٝ
 اص ٞبٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ ؿٕبسؽثشای  ؿذٖ، ا٘ىٛثٝ دٚسٜ

 اػتفبدٜ ایشاٖ اػتب٘ذاسد ػبصٔبٖ تٛػظ ؿذٜ اسائٝ فشَٔٛ
 4) اسصؿیبة 10اص  ٞبٕ٘ٛ٘ٝ حؼی اسصیبثیدس ساثغٝ ثب  .ؿذ
 اػبع ثش ٚ ػبِٝ 45 تب 30 ػٙی ٞبیسدٜ دس (صٖ 6 ٚ ٔشد

 ثشای (.Meilgaard et al., 2007)اػتفبدٜ ؿذ ویٓ  سٚؽ
 NR60CP) ػٙجسً٘ دػتٍبٜ اص ،پٛدس ػٛح سً٘ ػٙجؾ

Precision Colorimeter, 3nh, China) ٜؿذ اػتفبد ٚ 
*) لشٔضی ٔیضاٖ

a)، صسدی (*
b) ٚ سٚؿٙی (*

L) ٕٝ٘ٛ٘ٞب 
٘شْ  اص اػتفبدٜ ثب ٞبدٜدا تحّیُ ٚ تجضیٝ .ٌشدیذ ٔـخق

 ٞبدادٜ ػبصی٘شٔبَ اص پغ. پزیشفت ا٘جبْ SPSS 21 افضاس
 ٔمبیؼٝ ثشای ANOVA12پبسأتشیه ٞبیآصٖٔٛ اص

 اختلافبت ثٛدٖ داسٔقٙی ػٙجؾ جٟت ٚ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ٔیبٍ٘یٗ
 ٞبدادٜ ٘تبیج. ؿذ اػتفبدٜ دا٘ىٗ آصٖٔٛ اص ،05/0 ػغح دس
 .ٌشدیذ اسائٝ ٔقیبس ا٘حشاف ± ٔیبٍ٘یٗ كٛست ثٝ تىشاس 3 ثب

 
 نتایج
 .M سیض ٔیٍٛٞبیٌٛؿت  ثب ؿذٜغٙی ػٛح پٛدس

nipponense دسكذ  01/10±01/0حبٚی ، خـه
 69/4±97/0دسكذ چشثی،  58/13±77/0پشٚتئیٗ وُ، 

سعٛثت ٚ دسكذ  55/8±05/0دسكذ خبوؼتش، 
٘تبیج حبكُ اص آصٔبیـبت  .ثٛددسكذ ٕ٘ه  12/0±88/2

 سعٛثت ٔمذاس٘ـبٖ داد وٝ ( 1)جذَٚ ٞب ؿیٕیبیی ٕ٘ٛ٘ٝ
 ٞبیفیّٓ دس ؿذٜ ثٙذیثؼتٝ ٚ ٔیٍٛ ثب ؿذٜغٙی ػٛح پٛدس
 ایٗ. یبفت افضایؾ صٔبٖ، افضایؾ ثب ٔتبلایض اتیّیٙیپّی

 ٔمذاس (.p<05/0) ثٛد داسٔقٙی آٔبسی، ٘ؾش اص افضایؾ
 ٚالاٖاویٔیّی 1 اص وٕتش دْٚ ٚ كفش ٞبیٔبٜ دس پشاوؼیذ
 تب چٟبسْ ٔبٜ اص أب اػت ثٛدٜ سٚغٗ ویٌّٛشْ ثش اوؼیظٖ

 افضایؾ ثب. یبفت افضایؾ پشاوؼیذ ٔمذاس ٍٟ٘ذاسی، ٔبٜ پبیبٖ
 اػیذ تیٛثبسثیٛتٛسیه ٔمذاس دس تذسیجی افضایؾ یه صٔبٖ

 ٘ؾش اص افضایؾ ایٗ أب ؿذ ٔـبٞذٜٚ ثبصٞبی ٘یتشٚط٘ی فشاس 
 چشة اػیذٞبی ٔمذاس (.p>05/0) ٘جٛد داسٔقٙی آٔبسی

 صٔبٖ، افضایؾ ثب٘یض  ٔیٍٛ ثب ؿذٜغٙی ػٛح پٛدس آصاد
ثٙبثشایٗ اثش صٔبٖ ثش ٔمذاس اػیذٞبی چشة . یبفت افضایؾ

 (.p<05/0داس ثٛد )ٔقٙی ٞبٕ٘ٛ٘ٝ
 وٝ دٞذٔی ٘ـبٖ 1 ؿىُ دس حؼی اسصیبثی اص حبكُ ٘تبیج

 افضبی ػٛی اص أتیبصدٞی وبٞؾ ثبفث صٔبٖ افضایؾ
 پٛدس سً٘ ،ؿذٜ ٚ اص ٔبٜ اَٚ تب پبیبٖ ٔبٜ چٟبسْ اسصؿیبة

 ثٛ، ٔضٜ، ٚ )عقٓ پبسأتشٞب ثمیٝ ٚ 5 أتیبص داسای ػٛح
 سً٘ أتیبص ؿـٓ اص ٔبٜ دس أب ثٛد٘ذ؛ 4 أتیبص داسای ثبفت(

 عٛسیثٝ ؛ؿذ وبػتٝ ػٛح پٛدس حؼی ٞبیٚیظٌی ػبیش ٚ
داسای  پبسأتشٞب ثمیٝ ٚ 4 أتیبص داسای ػٛح پٛدس سً٘ وٝ

  صٔبٖ افضایؾ ثب ٘یض ػٛح پٛدس وّی پزیشؽ. ثٛد٘ذ 3 أتیبص

 اص أتیبص وبٞؾ ایٗ. یبفت وبٞؾ 5/2 أتیبص ثٝ 4 أتیبص اص
 (. p<05/0ثٛد ) داسآٔبسی ٔقٙی ٘ؾش

 ( پٛدس3)جذَٚ  سً٘ ٌیشیا٘ذاصٜ اص آٔذٜ دػتثٝ ٘تبیج
 صٔبٖ افضایؾ ثب وٝ داد ٘ـبٖ ٔیٍٛ ثب ؿذٜ غٙی ػٛح

*سٚؿٙبیی ) ٔمذاس ٍٟ٘ذاسی،
 Lسً٘ ٔیضاٖ. یبفت ( وبٞؾ 

*پٛدس ػٛح ) لشٔضی
a( افضایؾ ٚ ٔیضاٖ صسدی )*

b ٜتب ٔب )
 ثش صٔبٖ اثش وُ چٟبسْ افضایؾ ٚ ػپغ وبٞؾ یبفت. دس

 (.p<05/0) ثٛد داسپٛدس ػٛح ٔقٙی سً٘ پبسأتشٞبی سٚی
( 2 )جذَٚ ػٛح پٛدس دس ٞبٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ تقذاد ؿٕبسؽ

 ٔبٜ ٔخٕش اص ٚ وُ، وپه ٞبیثبوتشی تقذاد وٝ داد ٘ـبٖ
 ثش صٔبٖ اثش ،ثٙبثشایٗ. یبفتٙذ افضایؾ ؿـٓ ٔبٜ تب كفش

 وٕتشیٗ. ثٛد داسٔقٙی آٔبسی ٘ؾش اص ٕ٘ٛ٘ٝ ٔیىشٚثی فقبِیت
 تقذاد ثیـتشیٗ ٚ كفش ٔبٜ دس ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ تقذاد

  .ؿذ ٔـبٞذٜ ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ ؿـٓ دس ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ
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 اتبق یدر دهب یهبُ ًگْذار 6 یخشک ط M. nipponense سیر یگَّبیه گَشتبب  شذُیغٌ سَپ پَدر ییبیویش شبتیآزهب :1 جذٍل
Table 1: Chemical examinations of the soup powder enriched with dried M. nipponense meats during 6 months at 

room temperature. 

 

 شیویبیی  ّبیآزهبیش
   هذت زهبى ًگْذاری )هبُ(                      

 ششن چْبرم دٍم صفر 

 abcd05/0±55/8 abcd15/0±63/8 ab29/0±99/8 a07/0±07/9  سعٛثت )%(

PV (1000اوؼیظٖ ثش ٚالاٖ اویٔیّی)ٗ11/0±00/0  ٌشْ سٚغ d cd00/0±18/0 b00/0±90/1 a00/0±54/2 

TBA ٌشْ ٕ٘ٛ٘ٝ(1000ٌشْ ٔبِٛ٘بِذٞیذ ثش)ٔیّی  a02/0±34/0 a01/0±55/0 a02/0±51/0 a05/0±76/0 

TVB-N ٌشْ ٕ٘ٛ٘ٝ( 100ٌشْ اصت ثش )ٔیّی  a40/1±00/14 a10/2±10/16 a15/3±65/18 a50/3±50/18 

FFA )61/0±01/0  )دسكذ اػیذ اِٚئیه d 19/0±14/4 c b53/0±55/10 a00/0±75/13 

 (.n=3) شذ بیبى هعیبر اًحراف±هیبًگیي صَرت بِ ًتبیج (.p<05/0است ) در ّر ردیف داریدٌّذُ تفبٍت هعٌیحرٍف کَچک ًشبى

 

 
 اتبق یدر دهب یهبُ ًگْذار 6 یخشک ط M. nipponense سیر یگَّبیه گَشتبب  شذُیغٌ سَپ پَدر یکرٍبیه یببیارز :2 جذٍل

Table 2: Microbial evaluation of the soup powder enriched with dried M. nipponense meats during 6 months at room 

temperature. 

 ارزیببی هیکرٍبی 

(cfu )ًَِگرم ًو/ 

   هذت زهبى ًگْذاری )هبُ(  

 ششن چْبرم دٍم صفر 

 d6/1 c3/2 b7/3 a9/4  ّبی کلببکتری

 d2/1 b7/2 b7/2 a8/3  کپک ٍ هخور

 (.p<05/0) داسی دس ٞش سدیف اػتدٞٙذٜ تفبٚت ٔقٙیحشٚف وٛچه ٘ـبٖ (.n;3) ؿذ ثیبٖ ٔقیبس ا٘حشاف±ٔیبٍ٘یٗ كٛست ثٝ ٘تبیج        

 

 
 اتبق یدر دهب یهبُ ًگْذار 6 یخشک ط M. nipponense سیر یگَّبیه گَشتبب  شذُیغٌ سَپ پَدر یسٌجرًگ. 3 جذٍل

Table 3: Color measurement of the soup powder enriched with dried M. nipponense meats during 6 months at room 

temperature. 

   هذت زهبى ًگْذاری )هبُ(   پبراهترّبی رًگ 

 ششن چْبرم دٍم صفر 
L*  56/0±78/84 ab 86/1±74/84 ab 61/0±46/84 b c89/0±38/77 
a*  18/0±38/1 d 15/0±63/2 c ab33/0±54/3 21/0±63/4 a 

b*  74/0±95/34 c a49/0±23/41 b50/0±42/36 57/0±70/34 c 

 (. n;3ا٘حشاف ٔقیبس ثیبٖ ؿذ )±٘تبیج ثٝ كٛست ٔیبٍ٘یٗ (.p<05/0اػت )دس ٞش سدیف داسی دٞٙذٜ تفبٚت ٔقٙی٘ـبٖحشٚف وٛچه        

 
 

 

 وٝ دٞذٔی ٘ـبٖ 1 ؿىُ دس حؼی اسصیبثی اص حبكُ ٘تبیج
 افضبی ػٛی اص أتیبصدٞی وبٞؾ ثبفث صٔبٖ افضایؾ

 پٛدس سً٘ ،اَٚ تب پبیبٖ ٔبٜ چٟبسْ ؿذٜ ٚ اص ٔبٜ اسصؿیبة

 ثٛ، ٔضٜ، ٚ )عقٓ پبسأتشٞب ثمیٝ ٚ 5 أتیبص داسای ػٛح
 سً٘ أتیبص ؿـٓ اص ٔبٜ دس أب ثٛد٘ذ؛ 4 أتیبص داسای ثبفت(

 عٛسیثٝ ؛ؿذ وبػتٝ ػٛح پٛدس حؼی ٞبیٚیظٌی ػبیش ٚ

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
8.

11
79

78
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

97
.2

7.
5.

1.
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
11

 ]
 

                             4 / 11

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2018.117978
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1397.27.5.1.3
http://isfj.ir/article-1-2033-fa.html


 5سال بیست ٍ ّفت / شوارُ                                                                                                    هجلِ علوی شیلات ایزاى   
 

 

43 

 

داسای  پبسأتشٞب ثمیٝ ٚ 4 أتیبص داسای ػٛح پٛدس سً٘ وٝ
  صٔبٖ افضایؾ ثب ٘یض ػٛح پٛدس وّی پزیشؽ. ثٛد٘ذ 3 أتیبص

 اص أتیبص وبٞؾ ایٗ. یبفت وبٞؾ 5/2 أتیبص ثٝ 4 أتیبص اص
 (. p<05/0ثٛد ) داسآٔبسی ٔقٙی ٘ؾش

 ( پٛدس3)جذَٚ  سً٘ ٌیشیا٘ذاصٜ اص آٔذٜ دػتثٝ ٘تبیج
 صٔبٖ افضایؾ ثب وٝ داد ٘ـبٖ ٔیٍٛ ثب ؿذٜ غٙی ػٛح

*) سٚؿٙبیی ٔمذاس ٍٟ٘ذاسی،
 Lسً٘ ٔیضاٖ. یبفت ( وبٞؾ 

*پٛدس ػٛح ) لشٔضی
a( افضایؾ ٚ ٔیضاٖ صسدی )*

b ٜتب ٔب )
 ثش صٔبٖ اثش وُ چٟبسْ افضایؾ ٚ ػپغ وبٞؾ یبفت. دس

 (.p<05/0) ثٛد داسپٛدس ػٛح ٔقٙی سً٘ پبسأتشٞبی سٚی
 

 بحث
 ٞضٓ ٚ خٛسدٖ صٔبٖ دس وٝ اػت داسای ٔٛاد عجیقی ػٛح

 ٞبیفقبِیت ثشای تشساحت آٖ دس ٔٛجٛد ٔغزی ٔٛاد آٖ،
 ػٛح پٛدس ،پظٚٞؾ ایٗ دس. ٌشددٔی آصاد ثذٖ ٔتبثِٛیىی

 (دسكذ 10 حذٚد) ثبلاتش پشٚتئیٗ ٔمذاس داسای ؿذٜ تِٛیذ
 ٞبیفلبسٜ ٚ پٛدس اص اػتفبدٜ) ػٛح پٛدسٞبی ثٝ ٘ؼجت

 وٝ. ثٛد( دسكذ 6 حذٚد) ثبصاس دس آٔبدٜ (ٌٛؿت ٚ ٔشك
 فشاػٛدٔٙذ تشویت یه فٙٛاٖ ثٝ ٔیٍٛ پٛدس ٚجٛد آٖ دِیُ
 ثبلاثٛدٖ فّت. ثٛد آٔبدٜ ٘یٕٝ ػٛح پٛدس ٕ٘ٛدٖ غٙی ثشای

 دس ٌیبٞی ٞیذسٚط٘ٝ سٚغٗ ٕ٘ٛدٖ اضبفٝ چشثی، ٔمذاس
 خٛد دس ٔٛجٛد چشثی ٔمذاس ٚ ػٛح تٟیٝ فشٔٛلاػیٖٛ

 Adegoke) تحمیمبت ثب ٘تبیج ایٗ وٝ ثٛد خـه ٔیٍٛی

et al., 2016; Jeyakumari et al., 2016 )  سٚیثش 
 ػبیش ٘ؾش اص. داؿت ٔغبثمت ػٛح پٛدسٞبی اص دیٍشی ا٘ٛاؿ

 ثب تفبٚتی ٕ٘ه ٚ سعٛثت خبوؼتش، ٔب٘ٙذ تمشیجی تشویجبت
 اص حبكُ ٘تبیج وُ دس. ٘ـذ ٔـبٞذٜ ٞبػٛح دیٍش ا٘ٛاؿ

 سا ػٛح ٘ٛؿ ایٗ ثٛدٖ غٙی حبضش، تحمیك تمشیجی تشویجبت
 غیش چٙذ چشة اػیذٞبی ٚ ثبلاتش پشٚتئیٗ داؿتٗ خبعش ثٝ

. ٕ٘بیذٔی اثجبت آٔبدٜ ٞبیػٛح ػبیش ثٝ ٘ؼجت اؿجبؿ
Shashidhar ٚ ٖپٛدس  سٚی ثش ٔغبِقٝ ثب ،(2015) ٕٞىبسا

 پشٚتئیٗ، ٔمبدیش آة، ِیتش یه افضٚدٖ اص ثقذ ٔیٍٛ ػٛح
 دسكذ 16/1 ٚ  05/1 ،17/3 تشتیت ثٝ سا خبوؼتش ٚ چشثی

 تشویجبت ٔیضاٖ دس تفبٚت وّی عٛسثٝ. وشد٘ذ ٌضاسؽ
 ٔمذاس ٚ ٘ٛؿ ثٝ ثؼتٍی سایج، ٞبیػٛح ا٘ٛاؿ پٛدس تمشیجی

 اص یىی سعٛثت .داسد ٞبآٖ فشٔٛلاػیٖٛ دس سفتٝ وبسثٝ ٔٛاد

. ثبؿذٔی خـه پٛدسی ٞبیفشآٚسدٜ دس ٟٔٓ فبوتٛسٞبی
 ٔٛاد اص ٘بدسػت اػتفبدٜ ٚ ثٙذیثؼتٝ سٚؽ دس دلت فذْ

 فشآٚسدٜ دس ٘بپزیشیججشاٖ خؼبسات ثٝ ٔٙجش ثٙذیثؼتٝ
 سعٛثت ٔمذاس وٝ داد ٘ـبٖ پظٚٞؾ ایٗ ٘تبیج. ٌشددٔی

 خـه M. nipponenseٌٛؿت  ثب ؿذٜغٙی ػٛح پٛدس
 وٝ یبفت افضایؾ دسكذ 07/9 ثٝ 55/8 اص كفش صٔبٖ دس

 ٚ ٞبٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ تذسیجی افضایؾ دِیُ ثٝ تٛا٘ذٔی
 تب وٓ سعٛثت حفؼ .ثبؿذ ٕ٘ٛ٘ٝ دس آثی فقبِیت افضایؾ

 ٔٙبػت ثٙذیثؼتٝ دِیُ ثٝ تٛا٘ذٔی ٍٟ٘ذاسی دٚسٜ پبیبٖ
. ثبؿذ خلاء ؿشایظ تحت ٔتبلایض ٞبیفیّٓ دس ٞبآٖ

Chhotu ٚ ٖٔمذاس دس تغییشات ثشسػی ثب ،(2012) ٕٞىبسا 
 ٞبیثؼتٝ دس ؿذٜ ثٙذیثؼتٝ ٔبٞی ػٛح پٛدس سعٛثت
 وٓ، دا٘ؼیتٝ ثب اتیّٙیپّی ٔتبلایض، ٞبیفیّٓ) ٔتفبٚت

 دسیبفتٙذ (تش٘ذ یب اٍِٛ ٞبیثؼتٝ ٚ ثبلا دا٘ؼیتٝ ثب اتیّٙی پّی
 ثٟتشیٗ ٔتبلایض، ٞبیفیّٓ دس ؿذٜ ثٙذیثؼتٝ ٞبیٕ٘ٛ٘ٝ وٝ

 اتبق دٔبی دس ٍٟ٘ذاسی سٚص 90 عی سا سعٛثتی ؿشایظ
 حبضش پظٚٞؾ ٘تبیج ثب ٔغبثك ٘تبیج ایٗ وٝ ؛داد٘ذ ٘ـبٖ

 تقییٗ ٔٙؾٛس ثٝ ٔقٕٛلا پشاوؼیذ ٔمذاس ػٙجؾ. ثبؿذٔی
 ثٝ اػت سٚغٗ یب چشثی حبٚی وٝ ایٕ٘ٛ٘ٝ یه س٘ؼیذیتی

 پشاوؼیذ ٔمذاس حبٚی تبصٜ سٚغٗ وُ، عٛسثٝ. سٚدٔی وبس
)حذاوثش سٚغٗ  ویٌّٛشْ ثش ٚالاٖاویٔیّی 10 اص وٕتش

 دس. (Chakrabarty, 2003) اػتٔحذٚدٜ لبثُ ٔلشف( 
 ٔبٜ 6 عی ػٛح پٛدس سٚغٗ پشاوؼیذ ٔمذاس تحمیك ایٗ

. ثٛد سٚغٗ ویٌّٛشْ ثش ٚالاٖاویٔیّی 10 اص وٕتش ٍٟ٘ذاسی
 تذسیجی س٘ؼیذیتی دِیُ ثٝ پشاوؼیذ ٔمذاسدس  افضایؾ

 ٚ Chhotu. ثبؿذٔی ػٛح پٛدس دس ؿذٜ اػتفبدٜ سٚغٗ
 پشاوؼیذ ٔمذاس وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٘یض، (2012) ٕٞىبساٖ

 ٔتبلایض ٞبیفیّٓ دس ؿذٜ ثٙذیثؼتٝ ٔبٞی ػٛح پٛدس
 ویٌّٛشْ ثش اوؼیظٖ َٔٛٔیّی 1/1 پشاوؼیذ ٔمذاس داسای
 ؿبخق .دثٛ اتبق دٔبی دس ٍٟ٘ذاسی سٚص 90عی ِیپیذ

 اسصیبثی ثشای ایٌؼتشدٜ ؿىُ ثٝ اػیذ، تیٛثبسثیٛتٛسیه
 دس یذٔبِٛ٘بِذٞ تِٛیذ حؼت ثش چشثی اوؼیذاػیٖٛ

 اص یذٔبِٛ٘بِذٞ. ؿٛدٔی اػتفبدٜ غزایی ٞبیفشآٚسدٜ
 ثیٗ ٚاوٙؾ اثتذایی ٔحلَٛ وٝ ٞیذسٚپشاوؼیذٞبیی

 ؿٛدٔی تـىیُ ،اػت اوؼیظٖ ٚ چشة اػیذٞبی
(Hernandez et al., 2015) . ٌٜشْ ٔیّی 5ٔحذٚد 
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 لجَٛ لبثُ حذ فٙٛاٖ ثٝ چشثی ویٌّٛشْ ثش یذذٞٔبِٛ٘بِ
ؿذٜ اػت  ٔقشفی ٔبٞیبٖ دس اػیذ تیٛثبسثیتٛسیه ٔمبدیش

(Sallam et al., 2007.) ؿبخق وٓ ٚ تذسیجی افضایؾ 
 خـه فّت ثٝ تٛا٘ذٔی ٞبٕ٘ٛ٘ٝ دس اػیذ تیٛثبسثیٛتٛسیه

 دس خلاء ؿشایظ تحت ٞبآٖ ثٙذیثؼتٝ ٚ فشآٚسدٜ ثٛدٖ
 ٕ٘ٛ٘ٝ ثب ٞٛا تجبدَ ٚ ٘فٛر ٔب٘ـ وٝ ؛ثبؿذ ٔتبلایض ٞبیفیّٓ

 دس وبٞؾ ثٝ عٛس وُ، .اػت ؿذٜ صٔبٖ عی ثؼتٝ دسٖٚ
 تخشیت دِیُ ثٝ تٛا٘ذٔیٕ٘ٛ٘ٝ  اػیذ تیٛثبسثیٛتٛسیه ٔمذاس

 افضایؾ أب. ثبؿذ اوؼیذاػیٖٛ اص حبكُ ثب٘ٛیٝ ٔحلَٛ وٓ
 سٚغٗ آ٘ضیٕی ٞیذسِٚیض چشثی، اوؼیذاػیٖٛ ثٝ تٛا٘ذٔیآٖ 

 عی ٔیٍٛ اؿجبؿ غیش چشة اػیذٞبی ٚ ٌیبٞی ٞیذسٚط٘ٝ
 اوؼیظٖ حضٛس دس فشاس ٞبیٔتبثِٛیت تِٛیذ ٚ ٍٟ٘ذاسی

 Tolasa .(1393 ،ؿقجب٘پٛس ٚ جٕـیذی) ؿٛد دادٜ ٘ؼجت
 ٔب٘ذٌبسی ٔذت ٚ ویفیت اسصیبثی ثب ،(2012) ٕٞىبساٖ ٚ

 ٔمذاس وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ آلا لضَ ٔبٞی اص ؿذٜ تٟیٝ ػٛح
 دٔبی دس ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ 8 عی  اػیذ تیٛثبسثیٛتٛسیه

 ٌشْٔیّی 1 اص وٕتش ٞبآٖ ٔمذاس أب ؛یبفت افضایؾ یخچبَ
 ٘تبیج ثب ٞبآٖ ٘تبیج وٝ ثٛد ٕ٘ٛ٘ٝ ویٌّٛشْ ثش یذٔبِٛ٘بِذٞ

 فشاس، ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی .داؿت ٔغبثمت تحمیك ایٗ
 تبصٜ ٔبٞی دسلبثُ لجِٛی  ٔیضاٖ ثٝ وٝ ٞؼتٙذ تشویجبتی

 ٞبآٖ ٔمذاس ثش ٍٟ٘ذاسی صٔبٖ افضایؾ ثب أب ؛ؿٛ٘ذٔی یبفت
 تٛا٘ذٕ٘ی فشاس ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس اِجتٝ. ؿٛدٔی افضٚدٜ
 وبس ثٝ ٍٟ٘ذاسی اِٚیٝ ٔشاحُ دس تبصٌی دسجٝ تخٕیٗ جٟت
 فشآٚسدٜ تبصٌی فذْ ٔیضاٖ تخٕیٗ ثشای كشفب ٚ ؿٛد ثشدٜ

 لبثُ ػغح ثبلاتشیٗ(. Castro et al., 2006) داسد وبسثشد
 ٌشْ ٔیّی 35 ٔبٞی ٌٛؿت دس فشاس ثبصٞبی ٘یتشٚط٘ی لجَٛ

ٌضاسؽ ؿذٜ اػت ٕ٘ٛ٘ٝ  ٌشْ 100 اصای ثٝ ٘یتشٚطٖ
(Luten et al., 2003.) ایٗ دس آٔذٜ دػت ثٝ ٘تبیج عجك 

ؿذٜ غٙی ػٛح پٛدس فشاس ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس ،تحمیك
 ٔبٜ پبیبٖ دس ٚ 14±40/1 كفش، صٔبٖ دس ٔیٌٍٛٛؿت ثب 

 ثٛد ٕ٘ٛ٘ٝ ٌشْ 100 ثش ٌشْٔیّی50/18±50/3 ٍٟ٘ذاسی،
. دس ایٗ ٘ذاؿتٙذ داسیٔقٙی تفبٚت آٔبسی ِحبػ اص وٝ

 ٔبٞی ػٛح ٔب٘ذٌبسی ٔغبِقٝ ثب ،Mol (2005)ساثغٝ 
 ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٔلشف ثٝ آٔبدٜ
 ثش ٘یتشٚطٖ ٌشْٔیّی 26/5 ٍٟ٘ذاسی، اَٚ ٞفتٝ دس فشاس

 ٍٟ٘ذاسی ٞفتٝ 15 اص پغ أب ثٛد، ٔبٞی ػٛح ٌشْ 100

 100 ثش ٘یتشٚطٖ ٌشْٔیّی 10 ثبلای ثٝ ٔحیظ دٔبی دس
 (،2005) ٕٞىبساٖ ٚ Chacko. سػیذ ٔبٞی ػٛح ٌشْ

 فشاس ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٕٞچٙیٗ
 ٘یتشٚطٖ ٌشْٔیّی 20/7 ٔشوت ٔبٞی اص ؿذٜ تِٛیذ ػٛح

 اص ثقذ أب ثٛد ٍٟ٘ذاسی اَٚ سٚصٞبی دس ٕ٘ٛ٘ٝ ٌشْ 100 ثش
 100 ثش ٘یتشٚطٖ ٌشْٔیّی 21 ثبلای ثٝ ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ 5

٘یض  ،(2012) ٕٞىبساٖ ٚ Chhotu. یبفت افضایؾ ٕ٘ٛ٘ٝ ٌشْ
 پٛدس فشاس ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس دس تغییشات ثشسػی ثب

 ثبصٞبی ٔمذاس وٝ دسیبفتٙذ ؿذٜ ثٙذیثؼتٝ ٔبٞی ػٛح
 دس ٍٟ٘ذاسی دٚسٜ پبیبٖ تب اَٚ سٚص اص ٞبٕ٘ٛ٘ٝ ٕٞٝ ٘یتشٚط٘ی

 ٌشْ 100 ثش ٘یتشٚطٖ ٌشْٔیّی 2/22 داسای اتبق دٔبی
 دس تذسیجی افضایؾ وّی، عٛسثٝ. ثٛد ٔبٞی ػٛح پٛدس

 ،pH افضایؾ دِیُ ثٝ تٛا٘ذٔی فشاس ٘یتشٚط٘ی ثبصٞبی ٔمذاس
 ثبؿذ ٞبآٖ سؿذ ٚ ٞبثبوتشی تذسیجی فقبِیت

(Etemadian et al., 2011). ٜچشة اػیذٞبی ٌیشیا٘ذاص 
 ٞبیفشآٚسدٜ ویفیت ثیبٖ ثشای ؿبخق یه فٙٛاٖ ثٝ آصاد

 صیشا ؛ؿٛدٔی ٌشفتٝ ٘ؾش دس ٍٟ٘ذاسی صٔبٖ عی غزایی
 وبٞؾ دس تؼشیـ ٘بٔغّٛة، عقٓ تٛػقٝ ثبفث آٖ افضایؾ
 ؿٛدٔی چشثی اوؼیذاػیٖٛ افضایؾ ٚ ٔحلَٛ ویفیت

(Sampaio et al., 2006.) ٔمذاس تذسیجی افضایؾ 
 سٚغٗ ٞیذسِٚیض دِیُ ثٝ تٛا٘ذٔی آصاد چشة اػیذٞبی
 ٍٟ٘ذاسی عی ػٛح پٛدس فشٔٛلاػیٖٛ دس ٌیبٞی ٞیذسٚط٘ٝ

، حذ ٔجبص یعٛس وّأب ثٝ .ثبؿذ اتبق دٔبی دس ٔذت عٛلا٘ی
 25خٛساوی، ٞیذسِٚیض ٞبی چشة اؿجبؿ دس سٚغٗاػیذٞبی 

 ٚ Chacko (.1394، ّٔی ایشاٖ دسكذ اػت )اػتب٘ذاسد
 پٛدس ٍٟ٘ذاسی صٔبٖ ٔذت اسصیبثی دس ،(2005) ٕٞىبساٖ

 ٘ـبٖ Sepioteuthis lessoniana ٔشوت ٔبٞی اص ػٛح
 دٚسٜ عَٛ دس آصاد چشة اػیذٞبی ٔحتٛای وٝ داد٘ذ

 ٔمذاس دس افضایؾ ایٗ ٚ یبفت افضایؾ آسأی ثٝ ػبصیرخیشٜ
 ٔحلَٛ ویفیت وبٞؾ دٞٙذٜ٘ـبٖ آصاد، چشة اػیذٞبی

 اِٚیٝ تقذادٞب، دس ساثغٝ ثب ؿٕبسؽ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ .اػت
 ٔخٕشٞب ٚ وپهٚ  (ٕ٘ٛ٘ٝ CFU/g  6/1   ) وُ ٞبیثبوتشی

(  CFU/g 2/1 ٕٝ٘ٛ٘ )حذ لبثُ ٔلشف اص وٕتش ( CFU/g 4 
 ثشایوٝ  (ٕ٘ٛ٘ٝ ٔخٕش ٚ وپه CFU/g  3 ٚ بوتشیث

 ایشاٖ اػتب٘ذاسد ػبصٔبٖ تٛػظ خـه پٛدسی ٞبیفشآٚسدٜ
 ٔـبٞذٜ ،(1386، ّٔی ایشاٖ اػتب٘ذاسد) ثٛد ؿذٜ ٌضاسؽ
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ٞب اضبفٝ ٔیىشٚاسٌب٘یؼٓأب ثب افضایؾ صٔبٖ، ثش تقذاد . ؿذ
. ثٛد ػٛح پٛدس ٍٟ٘ذاسی دٚسٜ پبیبٖ چٟبسْ، ٔبٜ ؿذ ٚ
Mol (2005)، اص ؿذٜ تِٛیذ ػٛح وٝ ٕ٘ٛد ٌضاسؽ 

 دس ٍٟ٘ذاسی ٞفتٝ 18 عی تبصٜ ػبِٕٖٛ ٔبٞی صایذات
 ٔیىشٚثی سؿذ ٌٛ٘ٝ ٞیچ فبلذ ٌشادػب٘تی دسجٝ 4 دٔبی

 ثش ٔغبِقٝ ثب ٘یض ،(2015) ٕٞىبساٖ ٚ Shashidhar. ثٛد
 وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ آٞٗ ثب ؿذٜغٙی ٔیٍٛی ػٛح سٚی

 عٛسثٝ. ؿذ ٔـبٞذٜ CFU/g  65/4 وُ، ٞبیثبوتشی تقذاد
 ٞبیفشآٚسدٜ ٔذت عٛلا٘ی افضایؾ وٝ ٕ٘ٛد روش ثبیذ وُ،

 تذسیجی فقبِیت ثبفث خـه پٛدس كٛست ثٝ حتی غزایی
 یىی فٙٛاٖ ثٝ حؼی، اسصیبثی .ؿذ خٛاٞذ ٞبٔیىشٚاسٌب٘یؼٓ

 خلٛكیبت وبٞؾ صیشا اػت ویفیت ػٙجؾ ٞبیسٚؽ اص
 پزیشؽ دس ٔؼتمیٓ تبثیش حؼی، پبسأتشٞبی ٚ تبصٌی

 ,.Hernandez et al) داسد وٙٙذٜٔلشف ٘ضد ٔحلٛلات

 ،فیٔٙ اثش ٍٛ٘ٝٞیچ ٔیٍٛ، دسكذ 4 ٕ٘ٛدٖ اضبفٝ. (2009
 عٛسیثٝ. ٘ىشد یجبدا دیذٜ ی آٔٛصؽٞباسصؿیبة رائمٝ دس
 ٚ ٔضٜ ٚ عقٓ ثبفت، ،5 أتیبص ػٛح سً٘ چٟبسْ، ٔبٜ تب وٝ

 اص ؿـٓ ٔبٜ دس أب. آٚسد٘ذ دػتثٝ سا 4 أتیبص ػٛح ثٛی
 اص حبكُ ٘تبیج ثٙبثشایٗ. ثٛد ؿذٜ وٓ ٞبػٛح ویفیت

 ثٝ چٟبسْ، ٔبٜ پبیبٖ وٝ داد ٘ـبٖ ػٛح پٛدس اسصؿیبثی
 ثب ٘تبیج ایٗ. اػت ػٛح پٛدس ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ اتٕبْ فٙٛاٖ
 ٔغبثمت ٔغبِقٝ ایٗ دس ٔیىشٚثی اسصیبثی اص حبكُ ٘تبیج

 ٔغبِقٝ ثب ٘یض ،(2015) ٕٞىبساٖ ٚ Shashidhar  .داؿت
 وٝ ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٔیٍٛ، ػٛح حؼی پبسأتشٞبی سٚی ثش

 ٘ؾش اص اتبق دٔبی دس ٔبٜ 3 ٔذت ثٝ ٞبآٖ ٍٟ٘ذاسی
 . ثٛد پزیشؽ لبثُ ٞباسصؿیبة

 وٙٙذٌبٖـٔلشف اسصیبثی ٔٛسد پبسأتشٞبی ٟٕٔتشیٗ اص یىی
، اػت ٔٛثش غزایی ٞبیفشآٚسدٜ ثبصاسپؼٙذی ٔیضاٖ ثش وٝ

(. Oliveira Filho, 2017) ٞبػتفشآٚسدٜ ایٗ ٟ٘بیی سً٘
 ثٝ ٔؼتمیٕی استجبطپٛدس ػٛح، سً٘ صسد  ٔیضاٖ وبٞؾ

 داؿت فشٔٛلاػیٖٛ دس ؿذٜ اضبفٝادٚیٝ )صسدچٛثٝ(  سً٘
-٘ـبٖ وٝ وٓ ؿذادٚیٝ  سً٘ ؿذت اص صٔبٖ افضایؾ ثب وٝ

 ٔذتعٛلا٘ی ٍٟ٘ذاسی عی فشآٚسدٜ ویفیت وبٞؾ دٞٙذٜ
 ٌضاسؽ ،(2012) ٕٞىبساٖ ٚ Tolasa. اػت اتبق دٔبی دس

 8 عی آلالضَ ٔبٞی ػٛح پٛدس سٚؿٙبیی ٔمذاس وٝ ٕ٘ٛد٘ذ
سً٘  ٔمبدیش أب یبفت وبٞؾ یخچبَ دٔبی دس ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ

 اص اِجتٝ وٝ ٕ٘ٛد عی سا تذسیجی سٚ٘ذ یه ،صسدی ٚ لشٔضی
. داد ٘ـبٖ صٔبٖ افضایؾ ثب داسیٔقٙی تفبٚت آٔبسی ٘ؾش

 ثشسػی ثب ،(2015) ٕٞىبساٖ ٚ Shashidhar ٕٞچٙیٗ،
 121 ٚ 115 ،110 دٔبٞبی دس ٔیٍٛ ػٛح سً٘ تغییشات

 ٕ٘ٛد٘ذ ٌضاسؽ ٍٟ٘ذاسی ٔبٜ 3 عَٛ دس ٌشادػب٘تی دسجٝ
 ثذٖٚ لشٔضی ٔمذاس ؿذ، وبػتٝ ٞبٕ٘ٛ٘ٝ سٚؿٙی ٔمذاس اص وٝ

 صسدی افضایؾ ایٗ وٝ یبفت افضایؾ صسدی ٔمذاس ٚ تغییش
 ٔتقبلت ٚ پشٚتئیٗ ٚ چشثی اوؼیذاػیٖٛ دِیُ ثٝ احتٕبلا

 دػتثٝ ٘تبیج ثب ٘تبیج ایٗ. ثٛد صسد ٞبیسٍ٘ذا٘ٝ تـىیُ آٖ
  .٘ذاؿت ٔغبثمت پظٚٞؾ ایٗ اص آٔذٜ

 پٛدسدسكذ  4 اص اػتفبدٜ، وّی ٌیشی٘تیجٝثٝ فٙٛاٖ 
 ٔقبدَ وٝ M. nipponense سیض ٔیٍٛٞبی خـه ٌٛؿت

 ٔٛاد ا٘تمبَ دس تٛا٘ذٔی اػت پبن ؿذٜ ٔیٍٛیفذد  16
 ثٝ( اؿجبؿ غیش چٙذ چشة اػیذٞبی ٚ پشٚتئیٗ) ٔؤثشٜ

 ٚ ػبِٕٙذاٖ ٔخلٛف ػٛح چٖٛ غزایی ٞبیفشآٚسدٜ
 دسكذ 10 داسای ؿذٜ تِٛیذ ػٛح صیشا. وٙذ وٕه وٛدوبٖ

-ػٛح پشٚتئیٗ ٔمذاس اص ثبلاتش ٔیضاٖ ایٗ وٝ ثٛدپشٚتئیٗ 

 ثشٕٞچٙیٗ . ثبؿذٔی ثبصاس دس (دسكذ 6 حذٚدا) حبضش ٞبی
 ٚ ٔیىشٚثی ٞبیاسصیبثی اص آٔذٜ دػت ثٝ ٘تبیج اػبع
. اػت ٔبٜ 4 فشآٚسدٜ ایٗ ٔفیذ ٔب٘ذٌبسی فٕش حؼی،

دسكذ  4 ثب ؿذٜغٙی ػٛح پٛدسایٗ تحمیك، تِٛیذ  ثٙبثشایٗ
 كٙقت دس فشاػٛدٔٙذ غزایی فشآٚسدٜ یه فٙٛاٖ ثٝسا  ٔیٍٛ

 دٞذ.پیـٟٙبد ٔی

 
 قدردانیتشکر و 

دا٘ٙذ وٝ اص ٕٞىبسی ػبصٔبٖ ٘ٛیؼٙذٌبٖ ثش خٛد لاصْ ٔی
اػتبٖ ٌیلاٖ ثٝ خبعش ٔحیظ صیؼت ٚ اػتب٘ذاسی حفبؽت 
 تـىش وٙٙذ.دسیغـبٖ ٞبی ثیٔبِی ٚ وٕهٞبی حٕبیت

 
  منابع

. 1336، 3223-1شوبرُ  هلی ایراى استبًذارد
ػبصی آٔبدٜ -ٔیىشٚثیِٛٛطی ٔٛاد غزایی ٚ خٛسان داْ

ٞبی افـبسی ثشای آصٔبیٝ ػٛػپب٘ؼیٖٛ اِٚیٝ ٚ سلت
ٞبی ٔیىشٚثیِٛٛطی لؼٕت اَٚ: ٔمشسات وّی آصٖٔٛ

ٞبی ػبصی ػٛػپب٘ؼیٖٛ اِٚیٝ ٚ سلتثشای آٔبدٜ
 افـبسی، ٔؤػؼٝ اػتب٘ذاسد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ.
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سٚغٗ . 1324، 2131شوبرُ  هلی ایراى استبًذارد
ٞبی آصٖٔٛ. ٞب ٚ سٚؽٚیظٌیخٛساوی ٔلشف خب٘ٛاس 

 ٔؤػؼٝ اػتب٘ذساد ٚ تحمیمبت كٙقتی ایشاٖ.

 ٞیذسٚوؼی اثش .1323 ،.ة شعببًپَر، ٍ. ا جوشیذی،
 ص٘ی آسد ثٝ ؿذٜ افضٚدٜ (HPMC) ػِّٛض ٔتیُ پشٚپیُ

 Scomberoides) ػبسْ ٔبٞی ٘بٌت ِقبة ٚ

commersonnianus) سٚغٗ جزة ٔیضاٖ ثش ٚ 
. ؿیلات ٔجّٝ. -18  فشیضس دس ٍٟ٘ذاسی عی آٖ ویفیت
 .79 –90 (:3) 9، آصادؿٟش ٚاحذ اػلأی، آصاد دا٘ـٍبٜ
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Abstract 

In this research, Macrobrachium nipponense small and non-native shrimp of the Anzali Lagoon, after 

catching and washing, were immersed in 10% salt solution at a ratio of 1 to 2 at 80 °C for 3 minutes. 

Then, drained samples were dried at 70 °C for 7 hours in a vacuum oven dryer. 4% of dry meats were 

used to enrich the soup powder with a new formulation. Prepared soup powders were packed in a 

vacuum metallic polyethylene films and stored for 6 months at room temperature. The nutritional 

value of shrimp-rich soup powder showed that this product contains protein (10%) and high 

unsaturated fatty acids. During the storage period, based on chemical experiments, the moisture 

content of soup powder (8.55-9%) was less than 10% and in terms of fat oxidation, proxide values 

(0.11-2.54 meq oxygen/1000g oil) and thiobarbituric acid (0.34-0.76 mg malonaldehyde/1000 g 

sample), samples were under favorable conditions up to six months. In The microbial evaluation, the 

fourth month was the end of the shelf-life of shrimp-rich soup powder; because in this month the total 

number of bacteria in the soup was counted for 4 CFU/ g of sample and the number of mold and yeast 

increased to 3 CFU/g of sample. Also, the results of sensory evaluation showed that the overall 

acceptance of soup powder decreased from 4 to 2.5 scores with increasing time. This score reduction 

in soup powder was consistent with the results of microbial evaluation in this study. As a general 

result, soup powder enriched with 4% M. nipponense dried shrimp meats under vacuum, due to its 

unique flavor, can be produced and used as a functional food in the industry by people all over the 

country.  

 

Keywords: Soup powder, Qualitative changes, M. nipponense small shrimp. 
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