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 چکیده 

نمک در محلول  شستشو، و صید از پس انزلی بندر تالاب Macrobrachium nipponense غیربومی و ریز میگوهای تحقیق، این در
 کنخشک دستگاه درها پس از آبکشی ور شدند. تمام نمونهدقیقه غوطه 3گراد به مدت درجه سانتی 80در دمای  2به  1درصد به نسبت  10

 سازیغنی دردرصد  4به میزان  خشک فرآوردهگوشت  از سپس. شدند خشک گرادسانتی درجه 70 دمای در ساعت 7 مدت به ،خلاء آون
 6بندی و به مدت بستهبه صورت خلاء متالایز، اتیلنی پلیهای سوپ آماده درون فیلم هایپودر. شد استفاده جدید فرمولاسیون با سوپ پودر

 ودرصد(  10) پروتئین حاوی فرآورده این که داد نشان شده با میگوپودر سوپ غنی ایتغذیه ارزش. ندماه در دمای اتاق نگهداری شد
 55/8-9) رطوبت مقدار شیمیایی، هایآزمایش اساس بردر طول دوره نگهداری  همچنین. است بالایی اشباع غیر چند چرب اسیدهای
 بر اکسیژن والاناکیمیلی 11/0-54/2پراکسید ) ادیرمقاکسیداسیون چربی و سنجش بود و از نظر  درصد 10 از کمتر  سوپ پودردرصد( 

 ششم ماه تا مناسبی شرایطدر ها نمونه نمونه( گرم 1000بر مالونالدهید گرممیلی 34/0-76/0)تیوباربیوتوریک اسید و  روغن( گرم 1000
تعداد شمارش در این ماه ؛ چون بود میگو با شدهغنی سوپ پودر نگهداری دوره پایان چهارم، ماه ،میکروبی ارزیابیدر . داشتندقرار 

 ارزشیابی از حاصل نتایج مچنیننمونه افزایش یافت. ه CFU/g3  و تعداد کپک و مخمر به  CFU/g 4 هبدر سوپ های کل باکتری
 نتایج با سوپ پودردر  امتیاز کاهش این. یافت کاهش 5/2 امتیاز به 4 امتیاز از زمان افزایش با سوپ پودر کلی نشان داد که پذیرش حسی

 ریز میگوهایگوشت درصد  4 با شدهغنی سوپ پودر کلی، نتیجه یک عنوان به. داشت مطابقت مطالعه این در میکروبی ارزیابی از حاصل
M. nipponense و تولید ،صنعت در فراسودمند غذایی فرآورده یک عنوان به تواندمی آن نظیر بی طعم دلیل به خلاء آون با شده خشک 

 .گیرد قرار کشور سراسر مردم استفاده مورد
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 مقدمه
 و ماهیان مانند مصرفکم شیلاتی منابع از استفاده

 فرآوری کارخانجات زایدات و ضایعات اندام، ریز میگوهای
 تولید برای بیشترو  نداشته چندانی توسعه کشور در آبزیان

. شوندمی استفاده ماهیآرد  مانند انسانی غیر مصارف در
 آماده غذاهای به تمایل و جمعیت رشد به توجه با لذا

 در بخشیتنوع باعث تواندمی منابع این از استفاده مصرف،
 که شود تبدیلی صنایع توسعه و آبزیان هایفرآورده تولید

 تالاب در صید قابل ریز میگوهای از استفاده راستا این در
 هدف با M. nipponense  جمله از انزلی بندر المللیبین

 در مصرف آماده غذای تولید و زیستی چرخه تنظیم
 گذشته، دهه یک از تقریبا میگو این زیرا. باشدمی اولویت

 Ma) زیستگاه نوع و هوا و آب شرایط با سازگاری دلیل به

et al., 2011) بوده برخوردار مطلوبی رشد از تالاب، در 
 و برداشت عدم ذخایر، افزایش به توجه با بنابراین. است

 در است لازم بودن، جثه ریز دلیل به میگو این کم مصرف
 بر بتوان تا ؛گیرد قرار سالیانه برداریبهره و صید برنامه
 افزوده ارزش با هاییفرآورده میگو، این غذایی ارزش اساس
 .نمود تولید پروتئین از غنی خشک هایفرآورده مانند
 شروع عنوان به که محبوب و آبکی است غذایی سوپ
 ایران جمله از کشورها از بسیاری در غذا اصلی وعده کننده

 همچنین. باشدمی مناسب سنین تمام برای و توجه قابل
 کالریکم غذای یک عنوان به روز طول در آن مصرف

-می وزن اضافه دارای که افرادی برای (کالری کیلو 150)

 است موثر بسیار هاآن رژیم تعادل حفظ در باشند
(Bertrais et al., 2001.)  از متنوعی انواعبر این اساس 

 در غیره و گوشت سوپ مرغ، سوپ جو، سوپ مانند سوپ
 غذاهایاز  سوپ تهیه اما گرددمی سرو جهان سراسر
 مزایای اما است کنندهناراحت و گیروقت بسیار دریایی
 ,Mol) مصرف به آماده غذای یک عنوان به آن از استفاده

 و بزاق ترشح طریق از اشتها تحریک باعث تواندمی( 2005
 صرف و غذا تسهیل برای معده حرکت به کمک همچنین

 شود مدرن زندگی در آشپزی برای کمتری زمان
(Chiang et al., 2007 .)هافرآورده این دیگر، سویی از 

 طولانی ماندگاری و بالا کیفیت آسان، نقل و حمل دارای
 زمینه در اندکی مطالعات (.Bakar, 2007) هستند مدت

 جامعه یک در تغذیه وضعیت و سوپ مصرف بین ارتباط
 10 دوره یک طی سوپ مصرف کلی طوربه اما دارد وجود

 عوارضی کمتر بروز باعث وزن، کاهش بر علاوه ایهفته
 و بالا خون فشار بالا، گلیسیریدتری بالا، کلسترول چون

با  (.Bertrais et al., 2001) گرددمی بزرگ روده تحریک
تولید محصولی ، هدف از این تحقیق، فوقتوجه به مطالب 

فراسودمند بر اساس ذائقه و قابل استفاده برای تمام سنین 
 در سراسر کشور بود. 

 

 مواد و روش کار
 از M. nipponense ریز میگوی کیلوگرم 40 حدود

 سیاه منطقه از 1396 سال ماه مرداد تا اردیبهشت
 هلبلافاص هانمونه تمام. شد صید انزلی بندر تالاب درویشان

 به یخ و آب از مساوی نسبت به یونولیت هایجعبه در
 بخش آزمایشگاه، داخلی هایآب پروریآبزی پژوهشکده
. شدند منتقل انزلی بندر در آبزیان فرآوری تحقیقات

 به (گرادسانتی درجه 3) سرد آب با بار چند هانمونه
 نیز و آنزیمی فعالیت کاهش و هاباکتری کنترل منظور

 هاآلودگی سایر و گل و خاک از هاآن شدن پاک برای
 10 نمک محلول در هانمونه تمام. شدند داده شوشست

 به گرادسانتی درجه 80 دمای در 2 به 1 نسبت به درصد
 هاآن پخش و آبکشی از پس. شدند ورغوطه دقیقه 3 مدت

 و تقسیم دسته سه به هانمونه ،مشبک هایسینی روی بر
 10 از کمتر مقدار به رطوبت کاهش و شدن خشک برای

 در ساعت 7 مدت به خلاء کنخشک دستگاه در درصد،
 خشک از پس. شدند داده قرار گرادسانتی درجه 70 دمای
 گوشت و جدا دستی روش به هاآن دم و سر پوسته، شدن،

جدید و  فرمولاسیون طبق آسیاب از پس شده پاک میگوی
افزودن ترکیباتی چون پیاز، سیر، روغن گیاهی جامد، پودر 

زمینی، نشاسته، هویج، شیر، آرد گندم، آرد سیب
 پودر یک تولید برایهای مناسب سبزیجات معطر و ادویه

-تشکیل مواد کهاین از پس. رفت کار به آماده نیمه سوپ

 پودر گرم 100 هر شدند، مخلوط هم با کاملا سوپ دهنده
 خلاء شرایط تحت اتیلنی متالایزپلی هایفیلم در سوپ
 .شدند نگهداری نور از دور و محیط دمای در و بندیبسته

چربی و پروتئین،  رطوبت، ترکیبات تقریبی )خاکستر،
( انجام AOAC, 2005( پودر سوپ بر اساس روش )نمک

ر دیاگیری مقشیمیایی از قبیل اندازهشات آزمایگرفت. 
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PV) پراکسید
 بر اکسیژن والاناکیمیلی حسب ( بر1

اسید  تیوباربیوتوریک، (AOAC, 2005روغن ) کیلوگرم
(TBA) نمونه کیلوگرم بر مالونالدهید گرممیلی حسب بر 
(Tarladgis et al., 1960)، کل نیتروژنی بازهای 
(TVB-N )گرم 100 ازای به ازت گرممیلی صورت به 

 درصد صورت به ،(FFA) آزاد چرب اسیدهای و نمونه
ماه  6 طی (Woyewoda et al., 1986) اولئیک اسید

 بار شمارش برایگرفت. انجام نگهداری در دمای اتاق 
 استفاده پورپلیت روش ازو کپک و مخمر  کل باکتریایی

 میکروارگانیسم هر با اختصاصی هایکشتمحیط. شد
 هایباکتری شمارش برای آگار کانت پلیت کشت محیط)

 و کپکبرای شمارش  سی جی وای کشت محیط) و (کل
 37 ها،باکتری برای انکوباتور دمای .ندانتخاب شد (مخمر
 23±2 قارچ، برای و روز 2 مدت به گرادسانتی درجه
 پایان از بعد. شد تنظیم روز 5 مدت به گرادسانتی درجه
 از هامیکروارگانیسم شمارشبرای  شدن، انکوبه دوره

 استفاده ایران استاندارد سازمان توسط شده ارائه فرمول
 4) ارزشیاب 10از  هانمونه حسی ارزیابیدر رابطه با  .شد
 اساس بر و ساله 45 تا 30 سنی هایرده در (زن 6 و مرد

 برای (.Meilgaard et al., 2007)استفاده شد کیم  روش
 NR60CP) سنجرنگ دستگاه از ،پودر سوپ رنگ سنجش

Precision Colorimeter, 3nh, China) و شد استفاده 
*) قرمزی میزان

a)، زردی (*
b) روشنی و (*

L) هانمونه 
نرم  از استفاده با هادهدا تحلیل و تجزیه .گردید مشخص

 هاداده سازینرمال از پس. پذیرفت انجام SPSS 21 افزار
 مقایسه برای ANOVA12پارامتریک هایآزمون از

 اختلافات بودن دارمعنی سنجش جهت و هانمونه میانگین
 هاداده نتایج. شد استفاده دانکن آزمون از ،05/0 سطح در
 .گردید ارائه معیار انحراف ± میانگین صورت به تکرار 3 با

 
 نتایج
 .M ریز میگوهایگوشت  با شدهغنی سوپ پودر

nipponense درصد  01/10±01/0حاوی ، خشک
 69/4±97/0درصد چربی،  58/13±77/0پروتئین کل، 

رطوبت و درصد  55/8±05/0درصد خاکستر، 
نتایج حاصل از آزمایشات  .بوددرصد نمک  12/0±88/2

 رطوبت مقدارنشان داد که ( 1)جدول ها شیمیایی نمونه
 هایفیلم در شده بندیبسته و میگو با شدهغنی سوپ پودر
 این. یافت افزایش زمان، افزایش با متالایز اتیلینیپلی

 مقدار (.p<05/0) بود دارمعنی آماری، نظر از افزایش
 والاناکیمیلی 1 از کمتر دوم و صفر هایماه در پراکسید
 تا چهارم ماه از اما است بوده روغن کیلوگرم بر اکسیژن

 افزایش با. یافت افزایش پراکسید مقدار نگهداری، ماه پایان
 اسید تیوباربیوتوریک مقدار در تدریجی افزایش یک زمان

 نظر از افزایش این اما شد مشاهدهو بازهای نیتروژنی فرار 
 چرب اسیدهای مقدار (.p>05/0) نبود دارمعنی آماری

 زمان، افزایش بانیز  میگو با شدهغنی سوپ پودر آزاد
بنابراین اثر زمان بر مقدار اسیدهای چرب . یافت افزایش

 (.p<05/0دار بود )معنی هانمونه
 که دهدمی نشان 1 شکل در حسی ارزیابی از حاصل نتایج

 اعضای سوی از امتیازدهی کاهش باعث زمان افزایش
 پودر رنگ ،شده و از ماه اول تا پایان ماه چهارم ارزشیاب

 بو، مزه، و )طعم پارامترها بقیه و 5 امتیاز دارای سوپ
 رنگ امتیاز ششم از ماه در اما بودند؛ 4 امتیاز دارای بافت(

 طوریبه ؛شد کاسته سوپ پودر حسی هایویژگی سایر و
دارای  پارامترها بقیه و 4 امتیاز دارای سوپ پودر رنگ که

  زمان افزایش با نیز سوپ پودر کلی پذیرش. بودند 3 امتیاز

 از امتیاز کاهش این. یافت کاهش 5/2 امتیاز به 4 امتیاز از
 (. p<05/0بود ) دارآماری معنی نظر

 ( پودر3)جدول  رنگ گیریاندازه از آمده دستبه نتایج
 زمان افزایش با که داد نشان میگو با شده غنی سوپ

*روشنایی ) مقدار نگهداری،
 Lرنگ میزان. یافت ( کاهش 

*پودر سوپ ) قرمزی
a( افزایش و میزان زردی )*

b تا ماه )
 بر زمان اثر کل یافت. درچهارم افزایش و سپس کاهش 

 (.p<05/0) بود دارپودر سوپ معنی رنگ پارامترهای روی
( 2 )جدول سوپ پودر در هامیکروارگانیسم تعداد شمارش

 ماه مخمر از و کل، کپک هایباکتری تعداد که داد نشان
 بر زمان اثر بنابراین. یافتند افزایش ششم ماه تا صفر

 کمترین. بود دارمعنی آماری نظر از نمونه میکروبی فعالیت
 تعداد بیشترین و صفر ماه در میکروارگانیسم تعداد

  .شد مشاهده نگهداری ماه ششم در میکروارگانیسم
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 اتاق یدر دما یماه نگهدار 6 یخشک ط M. nipponense زیر یگوهایم گوشتبا  شدهیغن سوپ پودر ییایمیش شاتیآزما :1 جدول

Table 1: Chemical examinations of the soup powder enriched with dried M. nipponense meats during 6 months at 

room temperature 

   مدت زمان نگهداری )ماه(                       آزمایشات شیمیایی 

 ششم چهارم دوم صفر  

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

PV (1000والان اکسیژن بر اکیمیلی)11/0±00/0  گرم روغن d
 

cd00/0±18/0 b00/0±90/1 a00/0±54/2 

TBA نمونه(گرم 1000گرم مالونالدهید بر)میلی  a02/0±34/0 a01/0±55/0 a02/0±51/0 a05/0±76/0 

TVB-N گرم نمونه( 100گرم ازت بر )میلی  a40/1±00/14 a10/2±10/16 a15/3±65/18 a50/3±50/18 

FFA )61/0±01/0  )درصد اسید اولئیک d 19/0±14/4 c b53/0±55/10 a00/0±75/13 

 (.n=3) شد بیان معیار انحراف±میانگین صورت به نتایج (.p<05/0است ) در هر ردیف داریدهنده تفاوت معنیحروف کوچک نشان

 
 اتاق یدر دما یماه نگهدار 6 یخشک ط M. nipponense زیر یگوهایم گوشتبا  شدهیغن سوپ پودر یکروبیم یابیارز :2 جدول

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

 room temperature 

   مدت زمان نگهداری )ماه(   ارزیابی میکروبی 

(cfu )ششم چهارم دوم صفر  /گرم نمونه 

  های کلباکتری
d6/1 c3/2 b7/3 a9/4 

  کپک و مخمر
d2/1 b7/2 b7/2 a8/3 

 (05/0>p.) شد بیان معیار انحراف±میانگین صورت به نتایج (3=n.) داری در هر ردیف استدهنده تفاوت معنیحروف کوچک نشان. 

 

 اتاق یدر دما یماه نگهدار 6 یخشک ط M. nipponense زیر یگوهایم گوشتبا  شدهیغن سوپ پودر یسنجرنگ. 3 جدول

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

t room temperature 

   مدت زمان نگهداری )ماه(   پارامترهای رنگ 

 ششم چهارم دوم 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=3انحراف معیار بیان شد )±نتایج به صورت میانگین (.p<05/0است )در هر ردیف داری دهنده تفاوت معنیحروف کوچک نشان

 

 که دهدمی نشان 1 شکل در حسی ارزیابی از حاصل نتایج
 اعضای سوی از امتیازدهی کاهش باعث زمان افزایش

 پودر رنگ ،شده و از ماه اول تا پایان ماه چهارم ارزشیاب
 بو، مزه، و )طعم پارامترها بقیه و 5 امتیاز دارای سوپ

 رنگ امتیاز ششم از ماه در اما بودند؛ 4 امتیاز دارای بافت(
 طوریبه ؛شد کاسته سوپ پودر حسی هایویژگی سایر و

دارای  پارامترها بقیه و 4 امتیاز دارای سوپ پودر رنگ که
  زمان افزایش با نیز سوپ پودر کلی پذیرش. بودند 3 امتیاز
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 از امتیاز کاهش این. یافت کاهش 5/2 امتیاز به 4 امتیاز از
 (. p<05/0بود ) دارآماری معنی نظر

 ( پودر3)جدول  رنگ گیریاندازه از آمده دستبه نتایج
 زمان افزایش با که داد نشان میگو با شده غنی سوپ

*روشنایی ) مقدار نگهداری،
 Lرنگ میزان. یافت ( کاهش 

*پودر سوپ ) قرمزی
a( افزایش و میزان زردی )*

b تا ماه )
 بر زمان اثر کل یافت. درچهارم افزایش و سپس کاهش 

 (.p<05/0) بود دارپودر سوپ معنی رنگ پارامترهای روی
 

 بحث
 هضم و خوردن زمان در که است دارای مواد طبیعی سوپ

 هایفعالیت برای ترراحت آن در موجود مغذی مواد آن،
 سوپ پودر ،پژوهش این در. گرددمی آزاد بدن متابولیکی

 (درصد 10 حدود) بالاتر پروتئین مقدار دارای شده تولید
 هایعصاره و پودر از استفاده) سوپ پودرهای به نسبت

 که. بود( درصد 6 حدود) بازار در آماده (گوشت و مرغ
 فراسودمند ترکیب یک عنوان به میگو پودر وجود آن دلیل
 بالابودن علت. بود آماده نیمه سوپ پودر نمودن غنی برای

 در گیاهی هیدروژنه روغن نمودن اضافه چربی، مقدار
 خود در موجود چربی مقدار و سوپ تهیه فرمولاسیون

 Adegoke) تحقیقات با نتایج این که بود خشک میگوی

et al., 2016; Jeyakumari et al., 2016 )  رویبر 
 سایر نظر از. داشت مطابقت سوپ پودرهای از دیگری انواع

 با تفاوتی نمک و رطوبت خاکستر، مانند تقریبی ترکیبات
 از حاصل نتایج کل در. نشد مشاهده هاسوپ دیگر انواع

 را سوپ نوع این بودن غنی حاضر، تحقیق تقریبی ترکیبات
 غیر چند چرب اسیدهای و بالاتر پروتئین داشتن خاطر به

. نمایدمی اثبات آماده هایسوپ سایر به نسبت اشباع
Shashidhar پودر  روی بر مطالعه با ،(2015) همکاران و

 پروتئین، مقادیر آب، لیتر یک افزودن از بعد میگو سوپ
 درصد 16/1 و  05/1 ،17/3 ترتیب به را خاکستر و چربی

 ترکیبات میزان در تفاوت کلی طوربه. کردند گزارش
 مقدار و نوع به بستگی رایج، هایسوپ انواع پودر تقریبی

 از یکی رطوبت .دارد هاآن فرمولاسیون در رفته کاربه مواد
. باشدمی خشک پودری هایفرآورده در مهم فاکتورهای

 مواد از نادرست استفاده و بندیبسته روش در دقت عدم

 فرآورده در ناپذیریجبران خسارات به منجر بندیبسته
 رطوبت مقدار که داد نشان پژوهش این نتایج. گرددمی

 خشک M. nipponenseگوشت  با شدهغنی سوپ پودر
 که یافت افزایش درصد 07/9 به 55/8 از صفر زمان در

 و هامیکروارگانیسم تدریجی افزایش دلیل به تواندمی
 تا کم رطوبت حفظ .باشد نمونه در آبی فعالیت افزایش

 مناسب بندیبسته دلیل به تواندمی نگهداری دوره پایان
. باشد خلاء شرایط تحت متالایز هایفیلم در هاآن

Chhotu مقدار در تغییرات بررسی با ،(2012) همکاران و 
 هایبسته در شده بندیبسته ماهی سوپ پودر رطوبت
-پلی کم، دانسیته با اتیلنیپلی متالایز، هایفیلم) متفاوت

 که دریافتند (ترند یا الگو هایبسته و بالا دانسیته با اتیلنی
 بهترین متالایز، هایفیلم در شده بندیبسته هاینمونه

 اتاق دمای در نگهداری روز 90 طی را رطوبتی شرایط
 حاضر پژوهش نتایج با مطابق نتایج این که ؛دادند نشان

 تعیین منظور به معمولا پراکسید مقدار سنجش. باشدمی
 به است روغن یا چربی حاوی که اینمونه یک رنسیدیتی

 پراکسید مقدار حاوی تازه روغن کل، طوربه. رودمی کار
)حداکثر روغن  کیلوگرم بر والاناکیمیلی 10 از کمتر

 در. (Chakrabarty, 2003) استمحدوده قابل مصرف( 
 ماه 6 طی سوپ پودر روغن پراکسید مقدار تحقیق این

. بود روغن کیلوگرم بر والاناکیمیلی 10 از کمتر نگهداری
 تدریجی رنسیدیتی دلیل به پراکسید مقداردر  افزایش

 و Chhotu. باشدمی سوپ پودر در شده استفاده روغن
 پراکسید مقدار که نمودند گزارش نیز، (2012) همکاران

 متالایز هایفیلم در شده بندیبسته ماهی سوپ پودر
 کیلوگرم بر اکسیژن مولمیلی 1/1 پراکسید مقدار دارای
 شاخص .دبو اتاق دمای در نگهداری روز 90طی لیپید

 ارزیابی برای ایگسترده شکل به اسید، تیوباربیوتوریک
 در یدمالونالده تولید حسب بر چربی اکسیداسیون

 از یدمالونالده. شودمی استفاده غذایی هایفرآورده
 بین واکنش ابتدایی محصول که هیدروپراکسیدهایی

 شودمی تشکیل ،است اکسیژن و چرب اسیدهای
(Hernandez et al., 2015) . گرم میلی 5محدوده 

 قبول قابل حد عنوان به چربی کیلوگرم بر یددهمالونال
شده است  معرفی ماهیان در اسید تیوباربیتوریک مقادیر
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(Sallam et al., 2007.) شاخص کم و تدریجی افزایش 
 خشک علت به تواندمی هانمونه در اسید تیوباربیوتوریک

 در خلاء شرایط تحت هاآن بندیبسته و فرآورده بودن
 نمونه با هوا تبادل و نفوذ مانع که ؛باشد متالایز هایفیلم

 در کاهش به طور کل، .است شده زمان طی بسته درون
 تخریب دلیل به تواندمینمونه  اسید تیوباربیوتوریک مقدار

 افزایش اما. باشد اکسیداسیون از حاصل ثانویه محصول کم
 روغن آنزیمی هیدرولیز چربی، اکسیداسیون به تواندمیآن 

 طی میگو اشباع غیر چرب اسیدهای و گیاهی هیدروژنه
 اکسیژن حضور در فرار هایمتابولیت تولید و نگهداری

 Tolasa .(1393 ،شعبانپور و جمشیدی) شود داده نسبت
 ماندگاری مدت و کیفیت ارزیابی با ،(2012) همکاران و

 مقدار که نمودند گزارش آلا قزل ماهی از شده تهیه سوپ
 دمای در نگهداری ماه 8 طی  اسید تیوباربیوتوریک

 گرممیلی 1 از کمتر هاآن مقدار اما ؛یافت افزایش یخچال
 نتایج با هاآن نتایج که بود نمونه کیلوگرم بر یدمالونالده

 فرار، نیتروژنی بازهای .داشت مطابقت تحقیق این
 تازه ماهی درقابل قبولی  میزان به که هستند ترکیباتی

 هاآن مقدار بر نگهداری زمان افزایش با اما ؛شوندمی یافت
 تواندنمی فرار نیتروژنی بازهای مقدار البته. شودمی افزوده
 کار به نگهداری اولیه مراحل در تازگی درجه تخمین جهت
 فرآورده تازگی عدم میزان تخمین برای صرفا و شود برده

 قابل سطح بالاترین(. Castro et al., 2006) دارد کاربرد
 گرم میلی 35 ماهی گوشت در فرار نیتروژنیبازهای  قبول

گزارش شده است نمونه  گرم 100 ازای به نیتروژن
(Luten et al., 2003.) این در آمده دست به نتایج طبق 

شده غنی سوپ پودر فرار نیتروژنی بازهای مقدار ،تحقیق
 ماه پایان در و 14±40/1 صفر، زمان در میگوگوشت با 

 بود نمونه گرم 100 بر گرممیلی50/18±50/3 نگهداری،
. در این نداشتند داریمعنی تفاوت آماری لحاظ از که

 ماهی سوپ ماندگاری مطالعه با ،Mol (2005)رابطه 
 نیتروژنی بازهای مقدار که نمودند گزارش مصرف به آماده
 بر نیتروژن گرممیلی 26/5 نگهداری، اول هفته در فرار

 نگهداری هفته 15 از پس اما بود، ماهی سوپ گرم 100
 100 بر نیتروژن گرممیلی 10 بالای به محیط دمای در

 (،2005) همکاران و Chacko. رسید ماهی سوپ گرم

 فرار نیتروژنی بازهای مقدار که نمودند گزارش همچنین
 نیتروژن گرممیلی 20/7 مرکب ماهی از شده تولید سوپ

 از بعد اما بود نگهداری اول روزهای در نمونه گرم 100 بر
 100 بر نیتروژن گرممیلی 21 بالای به نگهداری ماه 5

نیز  ،(2012) همکاران و Chhotu. یافت افزایش نمونه گرم
 پودر فرار نیتروژنی بازهای مقدار در تغییرات بررسی با

 بازهای مقدار که دریافتند شده بندیبسته ماهی سوپ
 در نگهداری دوره پایان تا اول روز از هانمونه همه نیتروژنی

 گرم 100 بر نیتروژن گرممیلی 2/22 دارای اتاق دمای
 در تدریجی افزایش کلی، طوربه. بود ماهی سوپ پودر

 ،pH افزایش دلیل به تواندمی فرار نیتروژنی بازهای مقدار
 باشد هاآن رشد و هاباکتری تدریجی فعالیت

(Etemadian et al., 2011). چرب اسیدهای گیریاندازه 
 هایفرآورده کیفیت بیان برای شاخص یک عنوان به آزاد

 زیرا ؛شودمی گرفته نظر در نگهداری زمان طی غذایی
 کاهش در تسریع نامطلوب، طعم توسعه باعث آن افزایش
 شودمی چربی اکسیداسیون افزایش و محصول کیفیت

(Sampaio et al., 2006.) مقدار تدریجی افزایش 
 روغن هیدرولیز دلیل به تواندمی آزاد چرب اسیدهای
 نگهداری طی سوپ پودر فرمولاسیون در گیاهی هیدروژنه

، حد مجاز یطور کلاما به .باشد اتاق دمای در مدت طولانی
 25خوراکی، هیدرولیز های اسیدهای چرب اشباع در روغن

 و Chacko (.1394، ملی ایران درصد است )استاندارد
 پودر نگهداری زمان مدت ارزیابی در ،(2005) همکاران

 نشان Sepioteuthis lessoniana مرکب ماهی از سوپ
 دوره طول در آزاد چرب اسیدهای محتوای که دادند

 مقدار در افزایش این و یافت افزایش آرامی به سازیذخیره
 محصول کیفیت کاهش دهندهنشان آزاد، چرب اسیدهای

 اولیه تعدادها، میکروارگانیسمدر رابطه با شمارش  .است
 مخمرها و کپکو  (نمونه CFU/g  6/1   ) کل هایباکتری

(  CFU/g 2/1 نمونه )حد قابل مصرف از کمتر ( CFU/g 4 
 برایکه  (نمونه مخمر و کپک CFU/g  3 و اکتریب

 ایران استاندارد سازمان توسط خشک پودری هایفرآورده
 مشاهده ،(1386، ملی ایران استاندارد) بود شده گزارش

ها اضافه میکروارگانیسماما با افزایش زمان، بر تعداد . شد
. بود سوپ پودر نگهداری دوره پایان چهارم، ماه شد و
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Mol (2005)، از شده تولید سوپ که نمود گزارش 
 در نگهداری هفته 18 طی تازه سالمون ماهی زایدات
 میکروبی رشد گونه هیچ فاقد گرادسانتی درجه 4 دمای

 بر مطالعه با نیز ،(2015) همکاران و Shashidhar. بود
 که نمودند گزارش آهن با شدهغنی میگوی سوپ روی

 طوربه. شد مشاهده CFU/g  65/4 کل، هایباکتری تعداد
 هایفرآورده مدت طولانی افزایش که نمود ذکر باید کل،

 تدریجی فعالیت باعث خشک پودر صورت به حتی غذایی
 یکی عنوان به حسی، ارزیابی .شد خواهد هامیکروارگانیسم

 خصوصیات کاهش زیرا است کیفیت سنجش هایروش از
 پذیرش در مستقیم تاثیر حسی، پارامترهای و تازگی

 ,.Hernandez et al) دارد کنندهمصرف نزد محصولات

 ،فیمن اثر گونههیچ میگو، درصد 4 نمودن اضافه. (2009
 طوریبه. نکرد یجادا دیده ی آموزشهاارزشیاب ذائقه در
 و مزه و طعم بافت، ،5 امتیاز سوپ رنگ چهارم، ماه تا که

 از ششم ماه در اما. آوردند دستبه را 4 امتیاز سوپ بوی
 از حاصل نتایج بنابراین. بود شده کم هاسوپ کیفیت

 به چهارم، ماه پایان که داد نشان سوپ پودر ارزشیابی
 با نتایج این. است سوپ پودر نگهداری ماه اتمام عنوان
 مطابقت مطالعه این در میکروبی ارزیابی از حاصل نتایج

 مطالعه با نیز ،(2015) همکاران و Shashidhar  .داشت
 که نمودند گزارش میگو، سوپ حسی پارامترهای روی بر

 نظر از اتاق دمای در ماه 3 مدت به هاآن نگهداری
 . بود پذیرش قابل هاارزشیاب

 کنندگانـمصرف ارزیابی مورد پارامترهای مهمترین از یکی
، است موثر غذایی هایفرآورده بازارپسندی میزان بر که

(. Oliveira Filho, 2017) هاستفرآورده این نهایی رنگ
 به مستقیمی ارتباطپودر سوپ، رنگ زرد  میزان کاهش

 داشت فرمولاسیون در شده اضافهادویه )زردچوبه(  رنگ
-نشان که کم شدادویه  رنگ شدت از زمان افزایش با که

 مدتطولانی نگهداری طی فرآورده کیفیت کاهش دهنده
 گزارش ،(2012) همکاران و Tolasa. است اتاق دمای در

 8 طی آلاقزل ماهی سوپ پودر روشنایی مقدار که نمودند
رنگ  مقادیر اما یافت کاهش یخچال دمای در نگهداری ماه

 از البته که نمود طی را تدریجی روند یک ،زردی و قرمزی
. داد نشان زمان افزایش با داریمعنی تفاوت آماری نظر

 بررسی با ،(2015) همکاران و Shashidhar همچنین،
 121 و 115 ،110 دماهای در میگو سوپ رنگ تغییرات

 نمودند گزارش نگهداری ماه 3 طول در گرادسانتی درجه
 بدون قرمزی مقدار شد، کاسته هانمونه روشنی مقدار از که

 زردی افزایش این که یافت افزایش زردی مقدار و تغییر
 متعاقب و پروتئین و چربی اکسیداسیون دلیل به احتمالا

 دستبه نتایج با نتایج این. بود زرد هایرنگدانه تشکیل آن
  .نداشت مطابقت پژوهش این از آمده

 پودردرصد  4 از استفاده، کلی گیرینتیجهبه عنوان 
 معادل که M. nipponense ریز میگوهای خشک گوشت

 مواد انتقال در تواندمی است پاک شده میگویعدد  16
 به( اشباع غیر چند چرب اسیدهای و پروتئین) مؤثره

 و سالمندان مخصوص سوپ چون غذایی هایفرآورده
 درصد 10 دارای شده تولید سوپ زیرا. کند کمک کودکان

-سوپ پروتئین مقدار از بالاتر میزان این که بودپروتئین 

 برهمچنین . باشدمی بازار در (درصد 6 حدودا) حاضر های
 و میکروبی هایارزیابی از آمده دست به نتایج اساس
. است ماه 4 فرآورده این مفید ماندگاری عمر حسی،

درصد  4 با شدهغنی سوپ پودراین تحقیق، تولید  بنابراین
 صنعت در فراسودمند غذایی فرآورده یک عنوان بهرا  میگو

 دهد.پیشنهاد می

 
 قدردانیتشکر و 

دانند که از همکاری سازمان نویسندگان بر خود لازم می
محیط زیست و استانداری استان گیلان به خاطر حفاظت 
 تشکر کنند.دریغشان های بیمالی و کمکهای حمایت
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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.  
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