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 چکیده 

سرشار از    و شود  انسان محسوب می  تغذیه در    دریایی ارزشمند  پروتئینی   از منابع میگو متعلق به خانواده خرچنگ است که یکی  

مغذی چرب    مهم  مواد  اسیدهای  پروتئینضروریمانند  بالا  های،  کیفیت  معدنی،  با  دلیل   مواد  به  که  است  استاکسانتین  و 

ای بالا و خواص مفید برای سلامت انسان،  و ارزش تعذیه و سیستم اسکلتی عضلانی حمایت آنتی اکسیدانی برای سیستم عصبی

از منابع    یاریبا بس  سهیهضم آسان در مقا  تیقابل  ل یبه دلگوشت میگو    نیهمچناست.  در سراسر جهان مورد توجه قرار گرفته

ها و  محتوی ریزمغذی   های فرآوری میگو نقش مهمی در حفظبا این حال، روش  .دارد  ییبالا  یکیولوژی ارزش ب  گریدی  نیپروتئ

  سالم   آن دارند. این مقاله مروری به بررسی انواع میگو، فرآوری  و فعالیت زیستی  کیفیت  ،ارزش غذایی، ایمنی  ، هامغذیدرشت 

و کیفیت   غذایی  در نهایت، راهکارهایی برای بهبود ایمنیپردازد.  کنندگان میها بر سلامت مصرفو اثرات آندر صنایع غذایی  

 دریایی ارائه خواهد شد.  این محصول

 میگو، تغذیه، فرآوری سالم، صنایع غذایی، ایمنی غذایی.     واژگان کلیدی:
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 مقدمه 

ده  1پوستانسخت      راسته  به  یا  متعلق  یا    "2دکاپودا"پایان  بزرگ  میگوی  شامل  و  یا  "3پراون"هستند  کوچک  میگوی   ،

و خرچنگ   "7کرب"، خرچنگ یا  "6کریفیش "، خارچنگ )خرچنگ خاردار( یا  "5لابستر"، شاه میگو )درازچنگ( یا  "4شریمپ "

های مختلفی  به زیر مجموعه  "پراون" و    "شریمپ"های  هستند. اگر چه در اصطلاحات زیستی واژه  "8هرمیت کرب" هرمیت یا  

از نظر ظاهری بسیار شبیه به یکدیگر هستند. واژهپوستان اطلاق میاز سخت  در تجارت   "پراون"و    "شریمپ"های  شود ولی 

 .(Ayas et al., 2013) روندآبزیان اغلب به جای یکدیگر به کار می

  "شریمپ"از    9تری تر و گوشتنیریش  یکم  "پراون"به هم هستند.    هیشب  اریاز نظر طعم و بافت بس  "پراون"و    "شریمپ"

همچنین این دو از نظر فواید غذایی بسیار شبیه به یکدیگر هستند و است.    10ترتر و نازکظریف    "شریمپ"که    یاست، در حال

ال  گریکدی  یبه جا  "پراون"و    "شریمپ"اغلب    ن،یبنابرا میگو به همراه ماهی قزل   شوند.یاستفاده م  ی پختهاعملدر دستور 

درصد از ارزش تجارت بین المللی ماهی را تشکیل   20ترین محصولات تجاری ماهی در دنیا هستند. میگو در حدود  مهم  11آلا

  9/6شود. پرورش میگو در سطح جهان یک تجارت  درصد از تولید آن در دنیا وارد بازار جهانی می  80دهد که نزدیک به  می

شود تولید میگو طی  بینی میرسد. پیشمیلیارد دلار می  50-60این ارزش به    12میلیارد دلاری است و در سطح خرده فروشی 

دهد  درصد در دنیا افزایش یابد که پتانسیل بالای تولید این محصول را نشان می  50میلادی به بیش از    2010-2030های  سال

(2013Dayal et al., ).   از کشورها هستند و در حال حاضر   13غذاهای دریایی شامل میگو، رژیم غذایی اصلی در بسیاری 

و سایر اسیدهای چرب در    15تحت عنوان اُمگا   14تقاضا برای این محصولات به عنوان منبع عالی اسیدهای چرب چند غیر اشباع 

در مقایسه با پرورش   د. با این حال،نشوعنوان یک ماده غذایی محبوب مصرف میدر بسیاری از کشورها به  حال افزایش است و 

ارگانیسم آسیب پذیری   16سایر آبزیان، تولید میگو بسیار حساس است و تولید آن تحت تاثیر آب و هوا و    17است، زیرا میگو 

در به دلیل ماهیت فسادپذیری بالای آن، فرآوری مناسب و سالم این محصول امری ضروری است.  گیرد که  ها قرار میبیماری

های  های میکروبی، فلزات سنگین و استفاده نادرست از افزودنیفرآیند صید، نگهداری و فرآوری میگو خطراتی از جمله آلودگی

کننده را تهدید کند. از این رو، فرآوری سالم و اصولی این محصول از اهمیت تواند سلامت مصرفشیمیایی وجود دارد که می 

های صنعتی برای افزایش  و فرآوری  های نوینکردنسرخکردن،  فرآیندهای مختلفی مانند انجماد، خشکبالایی برخوردار است.  
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های مختلف فرآوری و  شوند. این مقاله به بررسی انواع میگو، تکنیکاین محصول استفاده می  ایتغذیه  و حفظ کیفیت  ایمنی

 .پردازدکننده میتأثیر این فرآیندها بر سلامت مصرف

 اهمیت مصرف میگو

.  ( ,.2015Czech et al)کند  مصرف انواع ماهی، صدف و میگو را حداقل دو بار در هفته توصیه می  18انجمن قلب آمریکا

  کم  دریایی را دارند،  شیوع  مصرف غذاهای   جوامعی که فرهنگ  از  دسته  در آن  که  است  داده   نشان   19اپیدمیولوژی   مطالعات 

می  قلبی  حملات از (.Akuamoa et al., 2018) شود  مشاهده  گونه   80  بیش   دریا   از  جانوری  و  گیاهی  مختلف  هایدرصد 

م.  (Muniyappan et al., 2019) گیرندمی  سرچشمه بر    گویگوشت  اصل  ،بودن  ذی لذعلاوه  انسان    یبرا  یمغذ  مواد  یمنبع 

  ی کیولوژیارزش ب  گرید ی  نیاز منابع پروتئ  یاریبا بس  سهی( در مقا%85هضم آسان )  تیقابل  لیبه دل گوشت میگو    نیاست. همچن

  ی ضرور یتمام مواد مغذ  نیبا تام طلوبو عملکرد می سلامتمثبت  تیانسان حفظ وضع یبرا  ییایدر های ارزش غذا. دارد ییبالا

 ی ریجلوگیی  غذا  م یاختلالات مزمن مرتبط با رژ  نیو همچنمواد مغذی  از کمبود    ی ناش  ی هایماریباست تا از    ی کاف   ریدر مقاد 

میگو غنی از پروتئین با کیفیت بالا، کلسیم، ترکیبات معدنی و انواع مواد قابل    .(Jeyasantha and Patterson,  2017)نماید  

استخراج برای بدن انسان است که کم کالری و کم چرب هستند. میگو دارای ترکیبات با کیفیتی شامل پروتئین و اسیدهای  

ها به عنوان شاخص وجود شرایط فیزیولوژیکی و بیوشیمیایی  است که حضور آن     22و آرژنین   21، پرولین20هیستیدین  هایآمینه

می گرفته  نظر  در  خوب  یآبز  جانوران  یهایچرب  . (Alfaris et al., 2022) شود  مطلوب  اس  یمنابع  ضرور  ی دهایاز   ی چرب 

   هستند  ازیها مورد ننیتامیمثل و سنتز و دیتول ، حفظ رشد یشوند و برا تولیدبدن انسان  در توانند  یهستند که نم

(Ali et al., 2017; Dincer and Aydin, 2014; Dayal et al., 2013; Peralta et al., 2005 ). 

شامل   پروتئین،    12-20میگوها  سلنیوم  70-85درصد  مانند  معدنی  مواد  کم،  چربی  آب،  مس 23درصد  روی 24،  و    25، 

باشند که برای بهبود سلامتی انسان ضروری هستند و غنی از  به میزان مناسب و  اسیدهای چرب چند غیر اشباع می  26کلسیم

مشخص شده است که حمایت آنتی اکسیدانی  که    ( ,.2018Ajifolokun et al)باشند  می  12و ویتامین ب    27آستاگزانتین 

عصبی سیستم  عضلانی   28برای  اسکلتی  سیستم  می  29و  موجب فراهم  که  است  داده  نشان  مطالعات  برخی  علاوه،  به  نمایند. 

روده سرطان  به  ابتلا  احتمال  خطر  دیابت    30کاهش  با  مرتبط  مشکلات  برخی  خطر  احتمال  کاهش  و  آستاکسانتین  جذب  با 

دارد  (Bernard and Bolatito, 2016; Rajesh et al., 2021) گردد.می لطیفی  بافت  و  متمایز  و  ملائم  طعم  میگو   .

(Yerlikaya et al., 2013).  میگو همچنین از نظر محتوی کلسترول غنی است. مشخص شده است که تعادل اسیدهای چرب

دهد که با کاهش  چند غیر اشباع برای کاهش کلسترول اهمیت دارد. مصرف میگو به اسیدهای چرب چند غیراشباع اجازه می

 . (Yerlikaya et al., 2013)جذب اسیدهای چرب اشباع موجب کاهش کلسترول گردند  
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 انواع میگو

ترین غذاهای دریایی از نظر اقتصادی در سراسر جهان در نظر گرفته هستند و از مهم  31میگوها متعلق به خانواده خرچنگ 

ه دو دسته اصلی میگوهای آب شور مانند ای ببر اساس محل زیست و ارزش تغذیهمیگوها    .(Alfaris et al., 2022)شوند  می

میگوهای آب شیرین که معمولاً  و    کنندهای شور و اقیانوسی زندگی میسفید که در آبمیگوی  و    ، میگوی صورتیببری  ومیگ

بر طعم و بافت    یشتریب  اریبس  ریتأث  ،گونههر    ستگاهیو ز  ییغذا  میرژشوند.  ، تقسیم میشوندها یافت میها و دریاچهدر رودخانه

محکمدارد.   بافت  دارای  معمولا  شور  آب  امگا  میگوهای  بالاتر  میزان  پروتئین    3ترو  شیرین  آب  میگوهای  حالیکه  در  هستند 

 آنها نسبت به میگوهای آب شور کمتر است. 3بالایی دارند اما میزان امگا 

شود و به عنوان یک غذای مفید  بخشی از رژیم غذایی معمول در خلیج فارس را شامل می   33یا میگوی ببری سبز  32روبیان

 ,.Alfaris et al)شود  به دلیل محتوی پروتئین بالا و مواد معدنی مانند مس، منیزیم، کلسیم، روی و فسفر در نظر گرفته می

دلیل اندازه  های میگوی پرورشی در جهان است. این گونه بهترین گونهترین و مهمیکی از بزرگ  34میگوی ببری سیاه   . (2022

آبزی بالا در صنعت  اقتصادی  ارزش  این گونه شامل  بزرگ و  زیادی دارد.  اهمیت  پروتئین،    58/24پروری  درصد    32/8درصد 

درصد خاکستر است. محتوی پروتئینی شامل اسیدهای آمینه ضروری ترئونین، والین، آرژنین،   04/3درصد قند و    65/3چربی،  

ایزولوسین  لوسین 35متیونین،  آلانین 36،  فنیل  لیزین،  لوریک  37،  چرب  اسیدهای  شامل  چربی  محتوی  میریستیک 38و   ،39  ،

بهنیک استئاریک،  پالمیتولئیک 40پالمیتیک،  نِروُنیک41،  اولئیک،  لینولئیک 42،  لینولنیک43،  آراشیدونیک44،  می  45،  باشد  اسید 

(Alfaris et al., 2022). 

بومی سواحل غربی آمریکای لاتین در اقیانوس آرام از پرو در جنوب تا مکزیک در شمال    46میگوی پا سفید اقیانوس آرام 

از درجه حرارت و شوری نسبت به سایر گونه به تحمل دامنه وسیعی  پاسفید قادر  به  ها میاست. گونه  باشد، به همین دلیل 

پرورش می از گروه سختعنوان گونه مهم تجاری صید و  پا سفید  پوستان دریایی حاوی آستاگزانتین است که باشد. میگوی 

پوستان تولیدشده در دنیای  درصد از کل سخت  53پوستان دارد و میزان تولید آن برابر با  بیشترین مصرف را در میان سخت

 Capelli)شده است  . آستاگزانتین به عنوان پادشاه کاروتنوئیدها شناخته(García-Romo et al., 2020)پرورش آبزیان است 

and Cysewski, 2007  )  برابر بیشتر از آلفاتوکوفرول   100ا و  برابر بیشتر از سایر کاروتنوئیده  10و قدرت آنتی اکسیدانی آن
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گرفته   (.Martínez et al., 2017)باشد  می لقب  اکسیدان  آنتی  سوپر  آستاگزانتین،    Ushakumari and)است  بنابراین 

2013Ramanujan, ) .   های  پنائیده است که در آبهای مهم میگوهای دریایی از خانواده  یکی از گونه  47میگوی سفید هندی

دلیل رشد سریع، مقاومت به  شود. این میگو بههایی از اقیانوس آرام یافت میگرمسیری اقیانوس هند و بخشگرمسیری و نیمه

آبزی زیادی در صنعت  محبوبیت  و طعم مطلوب  دارد.شرایط محیطی  ببری  پروری  که میگوی  است  میگوی ،   مشخص شده 

و   87/22،  6/23سفید هندی  و میگوی پا سفید اقیانوس آرام مقدار بیشتری پروتئین خام به ترتیب و به طور میانگین برابر با  

شود. این رنگ معمولا پس از  می  دلیل رنگ صورتی خود شناختهنوعی میگو است که به   48میگوی صورتی  درصد دارند.  8/19

ها با پروتئین کراستاسیانین  پیوند کاروتنوئیدهای میگو بخصوص آستاگزانتین  گردد زیرا در اثر حرارت،پخت بیشتر نمایان می

آزاد می می آستاگزانتین  و  باعث دیدهشکند  زیرین میشود که  آستاگزانتین  قرمز  رنگ  از سه    گردد. شدن  میگوی صورتی که 

می منشاء  تالاب(  و  رودخانه  )دریا،  مختلف  آبی  شامل  منبع  پروتئین،    93/25-42/34گیرد  درصد   85/11-25/18درصد 

 .(Alfaris et al., 2022)درصد رطوبت است  22/9-72/12درصد چربی و  76/0-83/1خاکستر، 

 

 کننده فرآوری میگو و اهمیت آن در سلامت مصرف

راندمان فرآوری و کیفیت نهایی آن بستگی به نوع و   کهشود  گوشت میگو با استفاده از چندین روش مختلف فرآوری می

دارد   فرآیند  فرآیند می  .(Rostini and  Pratama, 2018)شرایط  نوسان در شرایط  تغییرات کیفی  هر گونه  به  تواند منجر 

کردن و جوشاندن(، انجماد  کردن، سرخوهشگران تاثیر فرآیندهای حرارتی )کبابپژ  .(Sabbaghi et al., 2017)نامطلوب شود  

پودرو خشک را روی محتوی ریزمغذیکردن و  بر ترکیبات فلزات های گوشت میگو و همچنین  مغذیها و درشتکردن  تاثیر 

برخی از فلزات سنگین مانند آرسنیک، سرب و کادمیوم حتی   .(Alfaris et al., 2022)اند  بررسی کردهسنگین و مواد معدنی  

آلودگی فلزات سنگین در  برای سلامتی مضر است. به همین دلیل  این فلزات در میگو  در مقادیر کم سمی هستند و حضور 

شود زیرا این ترکیبات سمی در بدن موجودات دریایی مانند میگو  ها در نظر گرفته میترین نوع آلودگیهای آبی از مهممحیط

های پخت بهترین راه حل برای کاهش فلزات سنگین خطرناک و افزایش  مشخص شده است که تغییر در روش  یابند.تجمع می

 .(Musaiger and Souza, 2008)جذب مواد مغذی مفید است 

باید در شرایط  و  تخریب هستند  انواع  به سرعت در معرض  بالا  پروتئین  و  رطوبت  دلیل محتوی  به  از صید  پس  میگوها 

مواد غذایی حساس مانند میگو   49تک به تک . در روش انجماد سریع(2018folokun et al., Aji)انبارش سرد نگهداری شوند  

می منجمد  پایین  بسیار  دمای  در  و  کوتاهی  زمان  مدت  میدر  باعث  روش  این  کریستالشوند.  که  ریز شود  بسیار  یخ  های 

کریستالتشکیل تشکیل  از  و  میشوند  که  درشت  یخ  درنتیجه، های  شود.  جلوگیری  کنند،  تخریب  را  سلولی  ساختار  توانند 

ها کاهش و ماندگاری محصول افزایش گردد و رشد میکروارگانیسمکیفیت، بافت، طعم، رنگ و ارزش غذایی محصول حفظ می

 یابد. می

کردن همواره برای نگهداری مواد غذایی مورد استفاده قرار گرفته است. با کاهش سطح رطوبت مواد غذایی  آبزدایی و خشک

جایی و انتقال، ایجاد  مانند افزایش مدت ماندگاری، سهولت جابه  50مانند میگو به سطح مورد اطمینان، برخی از مزایای فناوری 

ها ضروری است، گردد. از آنجایی که آب برای فعالیت همه ارگانیسمخصوصیات مطلوب مانند بو، طعم و مزه و رنگ میسر می

تواند به عنوان یک روش موثر در گردد. بنابراین آبزدایی میمی   51حذف آن موجب کاهش یا توقف فعالیت میکروبی و اتولیتیک
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کامل خشک میگوهای  رود.  کار  به  میگو  مصرفنگهداری  پذیرش  مورد  وسیعی  طور  به  پودرشده  میگوهای  یا  کنندگان  شده 

 .(Ajifolokun et al., 2018)شوند  دهنده و یا به عنوان منبع پروتئین استفاده میهستند و به عنوان ادویه در سوپ یا طعم

بر خواص حسی، فیزیکی،  فرآوری حرارتی میگو موجب کاهش تعداد میکروارگانیسم تاثیر  ها، تغییرات خصوصیات کیفی، 

حرارتی و بافت )محتوی رطوبت، دانسیته، هدایت حرارتی، تغییرات حجم، چروکیدگی و غیره( و بازدهی تولید )به عنوان یک 

می رطوبت(  محتوی  در  تغییرات  از  ناشی  مهم  اقتصادی  پروتئین  گردد.عامل  حرارتی،  فرآوری  طی  واقع  دچار  در  میگو  های 

می  میدناتوراسیون  دست  از  را  خود  آب  نگهداری  توانایی  و  میشوند  امر  این  که  و  دهند  تولید  بازدهی  کاهش  موجب  تواند 

برن به کارگیری  تولید دو معیار مهم در  بازدهی  اُفت  و  میکروبی  بار  ابعادی شود. کاهش  برای  امهتغییرات  ریزی مناسب پخت 

های پخت طولانی و دماهای بالا محصول بهتری را از نظر ایمنی و سرعت بازدهی تولید و خواص حسی فراهم  میگو است. زمان

زمان مختلف، اطلاعات مناسبی را  -های دماها و اُفت بازدهی تولید در ترکیببینی کشندگی برای میکروارگانیسمنماید. پیشمی

کند. این تغییرات با تاریخچه دمایی محصول و توزیع  سازی فرآیند پخت ایجاد میجهت یک رویکرد آگاهانه در رابطه با بهینه

مدل از  استفاده  با  است  ممکن  موارد  این  تمام  هستند.  مرتبط  آن  بهینه دمایی  در  صنعت  به  کمک  برای  ریاضی  سازی های 

برای انواع بزرگ،    "52نمودارهای پخت "سازی گردند. بنابراین  وند و سادهفرآوری حرارتی میگو و افزایش کیفیت، تخمین زده ش

مدل از  استفاده  با  هدف  میکروبی  سطح  به  دستیابی  با  میگو  کوچک  و  استمتوسط  شده  ایجاد  یافته  توسعه  ریاضی   های 

(2003Erdoǧdu et al., )  .آب  53کردنسرخ فرایند  صورت یک  به  جرم  و  حرارت  انتقال  آن  طی  که  است  پخت  و  زدایی 

 Krokida et)کند  افتد و خواص حسی منحصر به فردی در ماده غذایی از جمله عطر، طعم و رنگ ایجاد میزمان اتفاق میهم

al., 2000)  مصرف بین  در  محصولات  این  مطلوبیت  موجب  شده  که  دریایی    است.کنندگان  محصولات  سایر  همانند  میگو 

دارد  به صورت سرخ شده مصرف می معمولاً اهمیت  آن  و حفظ سلامت  به سرخ   .(Clark, 2003)گردد  داغ  هوای  با  کردن 

آورد و موجب فرآوری محصولات سالم به دلیل جذب کم روغن،  ای بهتری را فراهم میعنوان یک تکنولوژی نوین کیفیت تغذیه

حتوی آکریل ممحصول سرخ شده توسط هوای داغ، روغن و  گردد. به علاوه،   تخریب کمتر چربی و کاهش اکسیداسیون می

کردن را به دنبال  های ناشی از سرخپساب انرژی و کاهش انتشار %70و ذخیره   (Heredia et al., 2014)کمتری دارد  آمید  

شدن های با هوای داغ، انتقال حرارتی یکنواخت بین هوا و محصولِ در حال سرخ سرخ کن.  (Giovanelli et al., 2017)دارد  

گیرد  صورت یکنواخت صورت می که در نتیجه تغییرات کیفی در سراسر محصول به  (Santos et al., 2017)کنند  را فراهم می

(Teruel et al., 2015) های هوای داغ به عنوان یک تکنولوژی فرآوری حرارتی جایگزین برای کن. بنابراین، در مجموع سرخ

 شوند. تر در نظر گرفته میکردن محصولات دریایی و یک روش پخت سالمسرخ 

 نتایج تحقیقات و مطالعات موردی

دهی بر اتلاف پخت، بافت، رنگ و ریزساختارهای میگوی ببری سیاه و میگوی  ( تاثیر حرارت 2008و همکاران )  54بنجاکول

  ،یتریمدت طولان  یها براکه نمونه  یپخت هنگام ها نشان داد که اتلاف  های مختلف بررسی کردند. نتایج آنسفید را در بخش 

افت    نیشتریب  گویم هر دو مها، قسمت دُبخشتمام    نیدر ب.  افتی   ش یحرارت داده شدند، به شدت افزا  قهیدق  1از    ش یب  ژه یبه و

حرارت   قهیدق  5/0از    شیبه خصوص ب  ،یتریمدت طولان  یها براکه نمونه  یهنگام  هاتمام نمونه   یبرش  یرویپخت را داشت. ن

تا    دهی حرارت زمان    شیبا افزا(  *b( و زردی )*a(، قرمزی )*Lمقادیر روشنایی )  . افتی  شیافزا  یداده شدند، به طور قابل توجه

 شده ازپخته  یهاگوشت  شد.  افتی   دیسف  یگویو م  اهیس  یببر  یگویمزیاد شد. ریزساختارهای مشابهی در گوشت خام    قهیدق  1
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انقباض سارکومر  یترفشرده  یبریف  ش یآرا  ،دو گونه  هر مقا  55با  کل  داشتند.   خود  خام گوشت  با    سهی در  بخش دم    ، یبه طور 

 ها نشان داد. قسمت ریسا ی را نسبت بهترساختار متراکم

شده را انجام دادند.  شده و پخته، سرخ 58آوری شدهشده، عمل( بررسی کیفی میگو و ماهی کبابی2008)  57و سوزا   56موساگر

گرم برآورد شد. محتوی   100کیلوژول در    2/894شده بالاتر بود و حدود  های سرخنتایج نشان داد که محتوی انرژی در نمونه

ها بالا بود و سایر مواد معدنی در مقادیر کمتری یافت شد.  مواد معدنی شامل سدیم، پتاسیم، فسفر، منزیم و روی نیز در نمونه

روش که  کرد  مشخص  از نتایج  جلوگیری  موثر هستند.  سنگین  فلزات  و  مغذی  ترکیب  روی  میگو  و  ماهی  پخت  سنتی  های 

کردن برای کنترل چربی مازاد و سدیم مفید خواهد بود.  کردن بیش از حد و کاربرد حداقل نمک و انتخاب روش کبابی  سرخ 

 این عوامل در کنترل چاقی، بیماری عروق قلب که تحت تاثیر الگوی مصرف مواد غذایی هستند، اهمیت دارد.

  ییای در  یغذاها  یهاچهیچرب ماه  یدهایاس  بیو ترک  یمواد مغذ  یکردن بر محتواسرخ   ریتأث(  2015و همکاران )  59چک 

ماه60صدف ،  دیسف  گویمشامل    منجمد ژاپن  ی،  اختاپوس   61ی مرکب  دمای    62و  در  کردن  سرخ  کردند.  بررسی  درجه    170را 

شد و محتوی   n-3کردن موجب کاهش اسیدهای چرب اشباع و اسیدهای چرب  دقیقه انجام شد. سرخ  8-6گراد به مدت  سانتی

چرب   اسیدهای  و  اشباع  غیر  چند  چرب  داد.    n-6اسیدهای  افزایش  شاخصرا  در  ترومبوژن  63ک یآتروژن  ی هاکاهش    64ک یو 

مشاهده شد که از نظر  (  H)  66ک یپرکلسترولمیه( به  h)  65ک ی پوکلسترولمیه  در نسبت  یقابل توجه  شیو افزا  اسیدهای چرب

از جنبه   بیوسوآ  است.  دیمف  ایه یتغذپژوهشگران  )  67مطابق  نشان 2020و همکاران  ترومبوژنیک  و  آتروژنیک  دهنده  ( شاخص 

نشان   را  اشباع  غیر  و  اشباع  چرب  اسیدهای  بین  ارتباط  و  است  خون  در  لخته  ایجاد  و  عروقی  و  قلبی  بیماری  بروز  احتمال 

چرب   یدهایاثرات اس(  h/H( نسبت )2020و همکاران )  68دهد که هر چه کمتر باشد بهتر است. همچنین، مطابق ولوسزاینمی

متابول بر  نشان    سمیخاص  را  مقاددهد میکلسترول  تغذ   آنبالاتر    ر ی.  نظر  مف  یبرا  یاهیاز  انسان  گرفته    دتریسلامت  نظر  در 

 شود. یم

پراتاما   69روستینی  بررسی کردند.    دیسف  یگویمیی  ایمیو ش  یکیزیف  اتیبر خصوصرا    دهیبخارفرآیند    ریتأث(  2018)  70و 

گیری نشده  گیری شده به همراه دُم و پوستآزمایش شامل دو تیمار میگوی تازه و بخارپزشده در سه سطح بدون سر، پوست

آزمون  شد.  فیزیکی  انجام  رنگهای  پخت،  افت  آزمون)بازده،  و   )( شیمیایی  پروتئهای  خاکستر  یچرب  ن، یرطوبت،  بررسی و   )

درصد و بازدهی میگوی   92/61گیری به طور کامل برابر با  گردید. نتایج نشان داد که بازدهی میگوی سفید تازه بعد از پوست

بود و برابر با    کمتر  نیرینسبت به ساگیری نشده  پوستبخارپزشده    ی گویم  درصد بود. بازدهی   76/92کامل بخارپزشده برابر با  
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افت پخت  78/54 فرآ  درصد محاسبه گردید.  بود. تجزیه شیمیایی میگوی   24/7برابر    گویبخارپز کردن م  ندیدر طول  درصد 

 سفید بعد از بخارپزکردن، کاهش محتوی رطوبت را مشخص نمود در حالی که میزان پروتئین، چربی و خاکستر افزایش یافت. 

  یدانیاکس  یآنت  تیو فعال   گو یممواد مغذی    بیترکر  ب  یمختلف فرآور  یهاروش  ریتاث  یاب یارز(  2022و همکاران )  71الفاریس

م مختلف    گویپودر  فرآیند  چهار  از  استفاده  با  میگو  گوشت  دادند.  انجام  کردنسود    )نمکرا  کباب  کردن،  سرخ  و    کردن، 

آن    یها و مواد معدننیتامیچرب، و  یدهایاس  ،یمغذ  ترکیبات درشت  یمحتواو در نهایت،    قرار گرفت   تیمارجوشاندن( تحت  

گ م  یهاعصاره یدانیاکسیآنت  تی فعال  ن،یهمچن  شد.  یریاندازه  تاثیر  شد  یابیارز  گویپودر  پخت  فرآیند  که  داد  نشان  نتایج   .

آب   یگویمی،  کباب  یگویدر م زیادی روی ارزش غذایی و فعالیت آنتی اکسیدانی گوشت میگو دارد که حداکثر کاهش به ترتیب  

 مشاهده شد.  شدهسرخ یگویپز و م

 

 گیری نتیجه

دلیل ترکیبات مغذی مفید، نقش مهمی در سلامت  دریایی مانند میگو از منابع مهم و ارزشمند غذایی هستند که به  محصولات

های  توسعه روش   گیرند.توجه قرار  باید موردسالم    فرآوریهای  انسان دارند. با این حال، برای حفظ کیفیت و ایمنی آنها، روش

میگو   فرآوری  پایدار در  و  فرآیند سرخنوین  پیشمانند  تاثیر  داغ، مطالعه  فرآیند، کنترل دقیق  کردن هوای  تیمارهای مختلف 

میآلودگی دریایی  محصول  این  خانگی  و  صنعتی  مقیاس  در  فرآوری  برای  مناسب  شرایط  یافتن  و  در ها  بسزایی  تاثیر   تواند 

 . باشدکنندگان داشته و افزایش سلامت مصرفکاهش خطرات احتمالی   ،ایمنی مواد غذاییکیفیت و افزایش 
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Abstract 

Shrimp belong to the crustacean family and are considered one of the valuable marine protein sources 

in human nutrition. They are rich in essential nutrients such as essential fatty acids, high-quality 

proteins, minerals, and astaxanthin, which is known for its antioxidant support for the nervous and 

musculoskeletal systems. Due to their high nutritional value and beneficial health properties, shrimp 

have gained global attention. Additionally, shrimp meat has high biological value due to its easy 

digestibility compared to many other protein sources. However, shrimp processing methods play a 

crucial role in preserving micronutrient and macronutrient content, nutritional value, safety, quality, 

and bioactivity. This review article examines different types of shrimp, healthy processing in the food 

industry, and their effects on consumer health. Finally, strategies for improving food safety and the 

quality of this marine product will be presented. 
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