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عارضه ای است که در میگوها  مشاهده  Red-head سرقرمزی یا 

می شود. این عارضه که ناشی از تغیغیغیغر رنغا ا یغا اتغو غیغز                           

ت،     هپاتوپانکراس و اس ظهور رنا قرمغز در سغر           موجبمیگ

 (. 1)سفا وتراکس( میگو می گردد )شکل 

عارضه ی سرقرمزی علی رغم اینکه هیچگونه مخاطره بهغداشغ غی         

برای سلامت محصول ا مصرف کننغدگغاد در  غی نغدارد، در                  

( موجب افت کیفیت ظاهری محصول ا  HOSOمیگوهای با سر ) 

کاهش بازار سندی به ایژه  س از  خت شده ا همین امر بغاعغ          

 افت قیمت ا زیاد اق صادی تو یدکنندگاد خواهد شد.

  

  

  عوامل اثرگذار بر بروز عارضه سر قرمزی عوامل اثرگذار بر بروز عارضه سر قرمزی 

  هندلینگ پس از برداشت و فرآوریهندلینگ پس از برداشت و فرآوری

ترکیب زماد ا درجه حرارت  س از برداشت تغا زمغاد فغریاری             

 میگو زنجیره سرمایی نامیده  می شود.

زنجیره سرمایی در راش های معمول هند ینا میگوی  غرارشغی            

در کشور، به د یل سوء مدیریت، مراحل غیر ضراری، توقف هغای    

درجه حرارت  -غیر معمول ا در نهایت نامناسب بودد ترکیب زماد

از جمله عوامل اصلی افت کیفیت ا ظهور عارضه سر قغرمغزی در               

  میگوهای  رارشی است.

 میگوی سر قرمز شده )ا ف(،  میگوی فاقد عارضه سرقرمزی  )ب( -1شکل 

 ب الف

مدیریت هند ینا  س از برداشت ا فریاری میگو با تاثیر بر رانغد     

اتو یز ا  ارگی هپاتو انکراس، نقش بسغزایغی در بغراز عغارضغه                  

 سرقرمزی در میگو های  رارشی دارد. 

عوامل اثر گذار بر براز عارضه سر قرمزی طی هند ینغا  غس از                

 برداشت ا  فریاری میگو شامل:

   درجه حرارت( -زنجیره سرمایی )زماد  

  فریاری ا انجماد  

  انبارمانی ا توزیع  
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  درجه حرارت(درجه حرارت(  --زنجیره سرمایی )زمان زنجیره سرمایی )زمان 
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کن رل زنجیره سرمایی  س از برداشت ا حفظ ید در دمای             
 درجه سلسیوس تا زماد فریاری 4صفر ا ی 

کاهش فاصله زمانی از برداشت تا زماد فریاری میگو کم ر           
 ساعت )ح ی در صورت رعایت زنجیره سرمایی مناسب( 11از 

 اس فاده از یب تمیز برای شس شوی میگو 

 اس فاده از یخ در مخزد م ا بی سو فیت
 یخ به میگو1به  1نسبت 

 عدم اس فاده بیش از حد از م ابی سو فیت

  

در مواردی که هدف فریاری ا عرضه میغگغوی بغا سغر اسغت،                   
اا ویت نخست هند ینا میگو به صورت زنغده مغی بغاشغد. در                  
صورت عدم امکاد ان قال میگو به صورت زنده راش  یشغنغهغادی       

)یب دریای سرد شده به اسیلغه یغخ( کغه            CSWهند ینا میگو 
ایغن  فلوچارت ید در زیر نشاد داده شده است،  یشنهاد می گردد.      

راش با اصلاح زنجیره سرمایی ا حذف برخی از مراحل ا کوتغاه           
شدد زماد کلی عملیات یماده سازی ا هند ینا میگو در مقایسغه       

میگو در زمغاد تغحغویغل بغه          با راش معمول، ضمن کاهش دمای   
درجه سلسیوس( میزاد براز عارضه سر قرمزی را  تغا               1کارخانه )  

 حد مطلوبی کاهش می دهد.

برداشت میگو      حمل با سبد یا ساچوک از دهانه اس خر تا حغوضغچغه          

سرد سازی        سرد سازی در حوضچه یب دریا ا یخ        ان غقغال بغه                         

حاای م ابی سو فیت سدیم      ان قال مخازد حاای میغگغو     CSWتانک  

 تا کارخانه ا تخلیه ید

 

کرج،خروجی پیکانن هاهار،       -بزرگراه تهران نشانی:   

خینبنن سروننز، خینبنن سرو آزاد، خینبنن هشتم غاربای           

)بلوار بنغ ملی گینهشننسی(، موسسه تحقیقان  لالاو        

  هیلاتی کشور                                                              

     1/941/941صندوق  پستی: 

 121-474172//: نمابر 121-474149//: تلفن

 

Web:  www.ifro.ir 
Email:  in-

رعایت دس ورا عمل های بهداش ی ا عمومی مانند صیغد در           
شب، اس فاده از سایباد ا سایر تمهیدات مورد نیاز  نغیغز در ایغن                   

 راش ضراری است.
به منظور جلوگیری از افزایش دمای مخازد ا شسغ غشغوی              

میزاد برداشت بغایغد       مناسب میگوها، تعداد مخازد خنک سازی ا  
  م ناسب با یکدیگر باشد.

زماد سرد سازی اا یه به گونه ای باشد که دمای بدد میگغو     
 .درجه سلسیوس برسد 11در این مرحله به  ایین تر از 

حاای م ا بی سو فیغت سغدیغم        CSWیماده سازی مخازد     
 )م ا(  یش از صید میگو صورت  ذیرد.

تعیین غلظت مناسب م ا )حداکثر باقیمانده مجاز در گوشغت    
میگو( بر مبنای زماد حمل ا نقل میگوی برداشت شده تا کارخانغه              

 به راش یزمود ا خطا انجام شود.
 تهیه گردد.   3به  2مخلوط یخ ا یب دریا حداقل با نسبت  
 من قل شود. CSWبه تانک  1به 1میگو به نسبت  
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  فرآوری و انجماد، انبار مانی و توزیعفرآوری و انجماد، انبار مانی و توزیع

فرییند انجماد میگو باید به طور صحیح ا سریع صغورت  غذیغرد.              
انجماد کند با تشکیل کریس ال های درشت یخ، منجر بغه ایغجغاد               
یسیب های فیزیکی به اندام های درانی از جمله هپاتغو غانغکغراس      

 -C  5˚خواهد شد. برای این منظور کاهش دمای بدد میغگغو تغا               
 ساعت اتفاق بیاف د. 4)محداده بحرانی انجماد( باید ظرف حداد 

نوسانات ا افزایش دمای میگو ح ی  س از انجماد، طی انبارمغانغی        
در سردخانه ا حمل ا نقل های بعدی، مغوجغب مغهغاجغرت یب                
میاد باف ی ا بزرگ شدد اندازه کریس ال هغای یغخ ا افغزایغش                    
یسیب های فیزیکی به گوشت ا اندام های داخلی  میگوی منجمد 

 خواهد شد.

انباشت بیش از حد ا طولانی مدت میگوها ا اعمال فشار فیزیکغی    
طی هند ینا، فریاری ا انجماد می توانغد مغنغجغر بغه  غارگغی                    

 هپاتو انکراس ا تشدید عارضه سرقرمزی گردد. 

  روش پیشنهادی هندلینگ پس از برداشت میگوروش پیشنهادی هندلینگ پس از برداشت میگو


