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  :چکیده

هدف از این تحقیق بررسی تاثیر پوشش . باشد هاي نگهداري آبزیان میهاي خوراکی یکی از روش ها و پوششفیلماستفاده از 

اي طی ترش بر ارزش غذایی، فساد شیمیایی و ارزیابی حسی فیله ماهی کپور نقره خوراکی ژلاتین به همراه اسانس پوست لیمو

سازي اولیه، با دو محلول ژلاتین و ترکیب ژلاتین واسانس ها پس از آمادهبدین منظور ماهی. باشدمی) C˚4(نگهداري در یخچال 

: هاي تحقیق شاملتیمار. مورد ارزیابی قرار گرفتند روزه 5ي زمانی روز، در بازه 20دهی شدند و به مدت پوست لیمو ترش پوشش

محلول ژلاتین حاوي ( 3و تیمار ) اسانس پوست لیمو ترش% 5/0محلول ژلاتین حاوي ( 2، تیمار )محلول ژلاتین(یا شاهد  1تیمار 

رنگ، بو، (ی و ارزیابی حس) TVC(ارزیابی میکروبی  ،)TVB-Nو  pH(هاي فساد شاخص. بودند )اسانس پوست لیمو ترش% 1

-هاي پوششدر تیمار TVB-Nو  pHهاي نتایج نشان داد میزان شاخص. گیري شدندطی دوره نگهداري اندازه) طعم، مزه و بافت

ها نتایج میکروبی تایید کرد که میزان شمارش کلی باکتري). >05/0p(داري کمتر از تیمار شاهد بود دهی شده به طور معنی

)TVC( داري داشته است  اهش معنیسبت به تیمار شاهد کن 3و  2، در تیمار)05/0p< .(هاي نتایج ارزیابی حسی نشان داد که تیمار

بر طبق نتایج به دست . تري کسب کردنددار در ابتداي دوره، امتیاز حسی بالاتر و سپس در انتهاي دوره امتیاز حسی پایینپوشش

-مناسب  3طی نگهداري در یخچال از کیفیت بهتري برخوردار بوده و تیمار دهی شده نسبت به تیمار شاهد هاي پوششآمده تیمار

  .ترین تیمار ارزیابی گردید

 خصوصیات کیفیپوشش خوراکی، ژلاتین، اسانس پوست لیمو ترش، : کلمات کلیدي
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  مقدمه -1

هاي اکسایشی و میکروبی حساس انواع فسادهاي چرب غیر اشباع، در برابر اي از قبیل اسیدآبزیان به دلیل دارا بودن منابع مهم تغذیه

 استفاده از ارتباط بادر  یمشکل جهان یکامروزه . اي برخوردار استباشند، لذا محافظت از گوشت آبزیان از اهمیت فوق العادهمی

 که دلیل اصلیاست آنه نبودن یرپذ یبتخر یستز هابنديمشکل اصلی این بسته. وجود دارد ینفت ي مشتق شده از موادبندبسته مواد

بندي نوینی که عبارت است از استفاده از بستهروش  لذا. گرددي محسوب میمشکل جد یطی بوده که این امر یکمح آلودگی

و  15(ها ینمانند پروتئ یستیز یمرهايتواند از پلیمکه  بسیاري یافته استتوسعه  یر،خا يهاسال ی درخوراک يهاپوشش ها وفیلم

  . تهیه شود) 30و  15(از آنها  یمخلوط یا و) 49و  48(یپیدها ، ل) 41و  10 ،9(ها اتکربوهیدر، )32

به عنوان  یعیطب یمرهايپل یهپا بر محیط زیست رايیی مناسب بمواد غذا يبندبه استفاده از بسته زیادي تمایلحال حاضر  در

 یستز ي از طریق ترکیب موادبندبستهتوسعه  ین،بر ا علاوه .وجود داردی معمول یرناپذ یبتخر یستز پلیمرهاي يبرا یگزینیجا

یافته افزایش  یجبه امروز به تدر و تا ادامه دارد یمريپل يها یسماتر قالب در یدانیاکس ضدو یکروبی دوگانه ضد م اثراتفعال با 

 یحس یفیتو ک زمان ماندگاريبهبود  یجهو در نت یفاسد شدن ییحفظ محصولات غذا برايد نتوانیفعال م هاييبسته بند ینا. است

 یعصنا یجانب محصولاتتوان از یرا م یباتترک یناست که ا ینبزرگ ا یتمز یک). 12و  9، 4(قابل استفاده باشند  یاربس آنها

 که به دست آوردیگو، ژلاتین از ضایعات ماهی پوسته م یتوزان ازک یااز پوست مرکبات  ینپکت یر،ش یر،آب پن ینمانند پروتئ ییغذا

توان با یرا م يمواد بسته بند این. ایع مختلف استشده توسط صن یدتول یعاتضا یشترکاهش بهدف به  یابیدستاین امر موجب 

که شامل  گردداستفاده می گري یختهر بطور معمول از روش هایلمف بطور مثال براي تولید. کرد یدمختلف تول يهایکاستفاده از تکن

 یدتول يورغوطه روش توان آنها را بایم ی،خوراک يهاپوشش يکه، برا یدر حال). 44( است لید فیلموت محلول یکحلال از  یرتبخ

 سطح غذا يکردن محلول بر رو ياسپریا به صورت ) 38و  35(ی در محلول پوششقرار گرفته شده نمونه غذا  که شامل یک نمود

  ). 46و 23(است 

که در اثر  ین پلی پپتیدي استژلات. تواند مورد استفاده قرار گیرد ژلاتین است مییکی از ترکیباتی که به عنوان پوشش خوراکی 

 تولید اصلی منبع). 35 و 17(صنعت دارد  و دارویی غذایی، صنایع در فراوانی کاربردهاي و شودیم یدکلاژن تولیدرولیز ه

 از استفاده براي یتمحدود و نیز وجود میاد هايبیماري اما به دلیل احتمال وجود انواع است، گاو و خوك پوست ژلاتین،

. مد نظر قرار گرفته است ژلاتین تولید جایگزینی به منظور منابع سایر از استفاده بررسی و خوك، جانبی محصولات و گوشت

- می یخوراک هايو پوششها ید فیلمتول جهت مشتق شده از پستانداران ژلاتین يبرا مناسب یک جایگزین ژلاتین آبزیان). 20(



تخریب پذیر بودن عالی برخوردار است  ي و نیز زیستسازیلمفهاي قابلیت ه و از ویزگیرنگ بودیمزه و ب بی یماه ینژلات. باشد

نیز  و هاینپروتئ یرسا ی،چسبندگ يهامحرك متقابل یوندمانند پ عوامل از یدر حضور برخاي یکی ویژهخواص مکانبخصوص از 

 و مناسب مکانیکی ویژگی با هاییلایه دلیل تشکیل ژلاتین به). 5( خشدبیعملکرد آن را بهبود مده و یدها برخوردار بوساکار یپل

عنوان ه توان باز دیگر موادي که می). 34(قرار گرفته است  بسیاري از صاحبان صنایع غذایی توجه مورد هوا، نفوذ برابر مقاوم در

 سیتروس گیاه رسیده میوه ،لیمو ترش. ی قرار داد پوست میوه لیمو ترش استجایگزینی براي برخی ترکیبات شیمیایی مورد بررس

از  یکی که بوده ثویتامین از غنی منبع و باشدمی فرار داراي روغن که روتاسه است خانواده از) limonum Citrus(لیمونن 

دیواره  تغییرپذیري در هامیکروب دشر بر فنولیک لیموترش ترکیبات اثر). 27(است  شده شناخته هاياکسیدان ضد ترینمهم

 ضد). 39و  21(گردد می منجر هابرخی میکروارگانیسم به نابودي و است سلول درون از هاماکرومولکول خروج و سلولی

 توسط کشنده هايبیماري ریسک کاهش سلامتى انسان، براى آنها فواید دلیل به فنولى ترکیبات هاي طبیعی ماننداکسیدان

اکسیدانی  هاي ضدوبژگی). 42(دارند  زیادى اهمیت بسیار هاماکرومولکول اکسیداسیون از نیز جلوگیرى رس واست کاهش

 هاىرادیکال کردن خنثى به قادر را آنها که شیمیایى آنهاست ساختار و احیاءکنندگى قدرت از ناشى عمدتاً ترکیبات فنلى

 هاىواکنش آزاد، هاىرادیکال الکترون به اهداء طریق از فنلى اتترکیب .سازدمی فلزى هاىیون و کمپلکس آزاد، تشکیل

-فنول میکروبى ضد متعددى وجود دارد که فعالیت مطالعات اکسیدانی ضد فعالیت بر علاوه. کنندمهار می را چربى اکسیداسیون

 ها وبیوتیکآنتی براى خوبى هاىجایگزین شودکه این موادمی باعث و این امر کرده است اثبات را فنولى هاىعصاره و ها

هاي ماهیان مختلف از هاي یاد شده از فیلهدر تحقیقات به عمل آمده جهت ارزیابی پوشش). 37(باشند  شیمیایى هاىنگهدارنده

 ماهیان ترینمهم از یکی اينقره کپور ماهی پرورشی، متفاوت هايگونه بین در. جمله ماهیان پرورشی استفاده شده است

اختصاص  خود به گرمابی اي ماهیانچند گونه کشت سیستم در را درصد ترکیب 60 تا 50 غالباً که باشدمی ایران گرمابی

بالاي  گوشت و در پی آن بازار پسندي، میزان تولید بالا و ارزش مرغوبیت سالانه، بالاي تولید هایی مانندویژگی. دهدمی

 هاي مهمجنبه از مختلف هايروش از استفاده با گونه این ماندگاريین تعی و کیفیت بررسی تا است شده سبب آن اقتصادي

و % 5/27اشباع به مقدار  چرب هاياسید از سرشار اينقره کپور). 16(رود  شمار به انسان تغذیه بهداشت و در کیفی مطالعات

که  اکسیداسیون چربی هداري بدلیلگن مدت طول در بنابراین )31(باشد می% 39/46اشباع به مقدار  غیر مونو چرب هاياسید

از این حیث حفظ و نگهداري ). 31(است  حساس بسیارمحصولی گردد می آن نامطبوع بوي تشکیل و کیفیت کاهش سبب

 .محصولات آبزیان جهت جلوگیري از فساد اکسیداتیو و میکروبی و ارتقاء کیفیت حسی محصول از اهمیت بالایی برخوردار است



هاي خوراکی در صنایع غذایی و شیلاتی جهت حفظ ارزش غذایی و ها و پوششنواع فیلماز ایق براي استفاده به همین علت تحق

  .باشدمورد توجه میگونه محصولات  اینافزایش مدت زمان نگهداري 

  مواد و روش -2

  سازي نمونهتولید و آماده-1-2

-بازار ماهی فروشان بندر انزلی خریداري و بلافاصله توسط جعبهاز  گرم 820±35اي با میانگین وزن عدد ماهی کپور نقره 30تعداد 

بعد از . هاي یونولیتی به همراه پودر یخ به آزمایشگاه مرکز ملی تحقیقات فرآوري آبزیان واقع در بندر انزلی منتقل گردیدند

مورد ) Citrus limonum(ترش اسانس پوست لیمو .فیله شده و دوباره شستشو شدند ،عملیات سرزنی و تخلیه شکم، ماهیان

گرم در میلی لیتر لیمونن استاندارد شده میلی 14- 19استفاده جهت پوشش دهی نیز از شرکت باریج اسانس، ایران، که بر اساس 

  .تهیه گردید) 3) (گرم ماده موثر لیموننمیلی 14- 19سانس مایع پوست لیموترش محتوي  هر میلی لیتر ا(بود

  یتهیه پوشش خوراک -2-2

میلی لیتر  1000گرم پودر ژلاتین در  40محلول ژلاتین از طریق حل شدن. استفاده گردید% 4براي تهیه پوشش خوراکی از ژلاتین 

از آنجا که این پوشش ). 47(تهیه شد ) درجه سلسیوس 55 ± 5(همراه با هم زدن و گرماي ملایم ) ژلاتین% 4محلول(آب مقطر 

ها سایزر به محلولبه عنوان پلاستینسبت به وزن محلول ) آلمانشرکت مرك، تهیه شده از (ل گلیسرو% 75/0 میزان  شکننده است

 لیتر مایعمیلی 5آب میلی لیتر  1000هر پس از خنک شدن محلول ژلاتین در دو فضاي جداگانه، به ازاي ). 47(اضافه گردید 

، به ازاي هر 3و در تیمار ) رصد اسانس پوست لیموترشد 5/0ژلاتین به همراه % 4محلول ( 2اسانس پوست لیموترش در تیمار 

بصورت ) درصد اسانس پوست لیموترش 1ژلاتین به همراه % 4محلول (لیتر اسانس پوست لیموترش میلی 10ر آب میلی لیت 1000

، گردیدندور غوطهدر دماي اتاق ي تهیه شده هادقیقه در محلول 1به مدت ي تحقیق هاآماده سازي شدند، فیله اضافه و جداگانه

هاي بدون فیله پس از آن. ثانیه اجازه داده شد تا عمل آب چک انجام شود 30ها خارج شده و به مدت از محلول ها فیله سپس

با روش   مترسانتی 35×25ضخامت اتیلنی با هاي پلیدر کیسه) 3و  2تیمار (دهی شده هاي پوششهو فیل) 1شاهد یا تیمار (پوشش 

  .شدندبندي معمولی بستهبندي بسته

  هاي فیزیکوشمیاییآزمون-3-2

  فساد  وpH آزمون سنجش-1-3-2

سی سی آب  100گرم نمونه در  20مقدار ) ساخت کشور فرانسه Kitrolinدستگاه مدل با استفاده از (pH گیري جهت اندازه

وسیله قرار دادن سر الکترود در مایع حاوي  هبpH  میزاندقیقه در حرارت معمول آزمایشگاه،  10تا  5بعد از گذشت . مخلوط شد

 2گرم از نمونه برداشت و سپس با  10، میزان TVB-Nهاي نیتروژنی فرار مجموعه باز ارزیابیجهت ). 1( گیري شدنمونه، اندازه



یک و اسید بور % 2محلول پس از آن  .میلی لیتر آب و چند قطعه سنگ جوش به بالن کلدال منتقل گردید 300گرم اکسید منیزیم، 

 25پس از انجام این عمل به مدت . اضافه شده و در زیر قیف کندانسور قرار گرفتند ml25 چند قطره معرف متیل قرمز به ارلن 

سپس حرارت قطع شد و پس از سرد شدن، محلول تقطیر شده با اسید سولفوریک . صورت گرفت دقیقه عمل تقطیر در نقطه جوش

  ). 8و  2(گرم نمونه از طریق فرمول زیر محاسبه شد  100گرم در برحسب میلی TVB-Nاسبه مح. نرمال تیترگردید 1/0

  
  آزمون میکروبی -4-2

هاي پلیت. از محیط کشت پلیت کانت آگار استفاده گردید هاي تهیه شده،در رقت) TVC(ها جهت شمارش میزان کل باکتري

هاي دادهپس از آن  .شمارش شدندبطور چشمی  ،گراد درجه سانتی 37ساعت انکوباسیون در دماي  48کشت داده شده بعد از 

تقسیم و از عدد بدست آمده ) گرم 10(بر وزن نمونه برداشت شده  شده وحاصل از شمارش در عکس رقت استفاده شده ضرب 

  ).1(به دست آید ) Log cfu/g(لگاریتم گرفته شد تا لگاریتم تعداد کلنی در واحد وزن 

  حسی ارزیابی -5-2

) C˚4(روز نگهـداري در یخچـال    20طـی   ، با سه تکرار،20، 15، 10، 5صفر، برداري در روزهاي مرحله نمونه 5طی ارزیابی حسی 

هـاي  ابتدا بـه انـدازه   هادر هر نوبت از آزمایش به صورت جداگانه،  نمونهلازم به ذکر است جهت ارزیابی طعم و مزه، . انجام شدند

 درجهگیري جهت اندازه .)45(پز شدند کباب C˚250با دماي ) پزکباب(دقیقه در تویستر  10و سپس به مدت  بندي مورد نظر قطعه

 5 هـاي  رتبـه  اي کـه شـامل  رده 5و پـذیرش کلـی از شـاخص     رنـگ  ،بافـت  ، مزه و طعم ، بوي هاشاخص یفیکی ابیارز و تیمقبول

  .)45(استفاده گردید  بود )غیر قابل قبول( 1و ) قابل قبول(  2، )خوب(  3، )خیلی خوب( 4، )عالی(

  تجزیه و تحلیل آماري -6-2

 کیفیت بر پوشش خوراکی تاثیر بررسی اسمیرنوف، براي-کولموگروف آزمون طبق هاداده بودن نرمال از اطمینان از پس 

 دارمعنی تفاوت بررسی براي و) Two-way ANOVA(طرفه  دو واریانس تجزیه از نگهداري همچنین تاثیر زمان و محصول

   .شد استفاده درصد پنج داردر سطح معنی LSDآزمون  از هاتیمار بین

  نتایج و بحث-3
  pHبررسی  -1-3

ژلاتین و ( 3و تیمار  )پوست لیموترش% 5/0ژلاتین و اسانس ( 2هاي تیمار ، فیلهpHبررسی تاثیر پوشش خوراکی روي مقدار در 

 )پوشش دهی شده با ژلاتین(گیري مقادیر کمتري را نسبت به تیمار شاهد هاي اندازهزدر تمامی فا )پوست لیموترش% 1اسانس 



در طول دوره نگهداري با گذشت زمان،  pHمقدار  که همچنین نتایج نشان داد. )>05/0p(داري داشتند نشان دادند و تفاوت معنی

و  Abdelhediحال،  ینبا ا). >05/0p(دار بوده است عنیم هاها افزایش یافته و از نظر آماري تفاوت بین تیماربراي همه تیمار

 ترکیبات یلتشک یلتواند به دلیم یخچال،در  ينگهدار دوره يتدادر اب یماه یلهف pH کردند که افزایشگزارش ) 2019. (همکاران

 ین ماهی غنیژلات یهل بر پاعاف یخوراک يهاپوششبررسی ). 4( باشد درون زا يهایمآنز یا یکروبیولوژیکیم یتتوسط فعال یاییقل

 ).29(داشت  pHنتایج مشابهی در ارتباط با تغییرات  Mustelus mustelus یله ماهی ف ينگهداریفرا بر اول ینگاشده با عصاره مور

در  pHمیزان  داد نشان می بدست آمد که 2022و همکاران در سال  Herrera-Vazquezهمچنین نتایج مشابهی در بررسی توسط 

هاي شاهد داشت و همچنین نتایج مطالعه ذکر شده نمونه به نسبت کندتري افزایش ،اي داراي پوشش کیتوزانهاي کپور نقرهنهنمو

  ). 28و  18( بود )2007(و همکاران  Manjuهمسو با نتایج 

  

  
  نگهداريروز  20یمار شاهد طی هاي پوشش دهی شده و تدر تیمار pHاي میزان بررسی مقایسه. 1شکل

  ) TVB-N( مجموع بازهاي نیتروژنی فرار -2-3

هاي در تمامی فاز 20از روز پنجم تا پایان روز  3و تیمار  2هاي تیمار ، فیلهTVB-Nدر بررسی تاثیر پوشش خوراکی روي مقدار 

ها در روز صفر تیمار. )>05/0p(ي داشتند دارمعنیو تفاوت  کمتري را نسبت به تیمار شاهد نشان داد TVB-Nگیري مقادیر اندازه

) 22(، )گرم گوشت 100/میلی گرم  6/19(از محدوده استاندارد روز  10هاي تحقیق پس از تیمار. نبودندداري تفاوت معنیداراي 

-ها به طور معنیدر طول دوره نگهداري با گذشت زمان، در همه تیمار TVB-Nمقدار که همچنین نتایج نشان داد . خارج شدند

 محتواي  یشافزا). 22(باشد به طور عمومی مرتبط با فعالیت و فساد میکروبی می  TVB-N).>05/0p( داشنه استداري افزایش 

TVB-N  يشده توسط باکتر یدتول ینآم یلمت يد ین، وآم یلمت يتر یاك،مانند آمون یتروژنین یباتاز ترک یاريتوان به بسیمرا-



و پونه ) 6(ین دارچ روغنشده با  یغن یناز پوشش ژلات یاثر مشابه). 22(نسبت داد  درون زا یگوارش يهاآنزیمو سد کننده فا يها

 در همین. نگهداري شده در یخچال مشاهده گردیدکمان  ینرنگ يقزل آلا یماه TVB- N محتواي در کاهش ) 19(ی کوه

کمان ي رنگینقزل آلا فیله درTVB-N محتواي کاهش سبب نعنا  ي اسانسحاوین ژلات- یمسد یناتکازئ پوشش نانوالیاف ینه،زم

یفرا اول ینگاشده با عصاره مور ی غنیماه ینژلات یهفعال بر پا یخوراک يهاپوششمشابه نتایج  TVB-Nنتایج تغییرات ). 12(گردید 

 Chan et al (2002)و  Lu et al) 2009(تایج در نتایج این تحقیق با نTVB-N روند تغییرات ). 30(یله ماهی بود ف ينگهداربر 

همچنین نتایج تحقیق مشابه با بررسی ). 26و 11(گیري کردند مطابقت داشت که میزان تاثیر این پوشش روي کیفیت تیلاپیا را اندازه

Yongling  پوشش آلژینات سدیم حاوي ویتامین بود که دریافتند  )2011(و همکارانC سبب کاهش  طی دوره نگهداريTVB-

N 47(گردد می گوشت ماهی نسبت به تیمار شاهد .(  

 
  روز نگهداري 20هاي پوشش دهی شده و تیمار شاهد طی در تیمار TVB-Nاي میزان بررسی مقایسه.  2شکل 

 

  ) TVC(ها شمارش کلی باکتري(ارزیابی میکروبی -3-3

طور به) 3و  2تیمار (دهی شده  هاي پوششدر تیمار )TVC(ها ن شمارش کلی باکتريها مشخص شد که میزادر مقایسه بین تیمار

کمترین مقدار را نسبت به ) پوست لیموترش% 1ژلاتین و اسانس ( 3و این شاخص در تیمار  داري کمتر از تیمار شاهد بودهمعنی

در طول دوره  TVCکه مقدار  حاکی از آن بودهمچنین نتایج ). >05/0p(دار بود ها معنیها نشان داد و تفاوت بین تیمارسایر تیمار

و  Eghbalianنتایج مشابهی توسط ). >05/0p(است  داشتهداري افزایش ها به طور معنینگهداري با گذشت زمان، در همه تیمار

گزارش نعنا  ي اسانسوحاین ژلات- یمسد یناتکازئ پوشش نانوالیافحاوي  کماني رنگینقزل آلادر فیله ماهی ) 2021(ان همکار

و  یاسهانتروباکتر( یکروبیم یتجمع يدارا فعال مواد با شده يندببسته يقزل آلا يها، نمونه)13روز ( ينگهدار شد که طی دوره



و  Shahbazi). 12(بودند  شاهدگروه  نسبت به کمتري )H2Sکننده  یدتول باکتريو  یکلاکت یداس یل، سایکروتروف،مزوف

 ین کپسوله شده با روغن ضروري اسانس پونهژلات- سلولز یلمت یکربوکسیافی نانوال يهافیلم کارگیري از هدر ب) 2021(همکاران 

)Mentha longifolia ( یخچال به نتایج در  نگهداري روز 14 به مدتپوست کنده  یرینآب ش هايیگومي رجهت ماندگا

صداقت طبق نتایج ). 40(کمتر از نمونه شاهد بود  ،داراي پوششي هامشابهی دست یافتند و در آن شمارش کلی میکروبی در نمونه

فیلم و پوشش خوراکی کربوکسی متیل سلولز حاوي اسانس پوست لیموترش سبب کاهش بار میکروبی و ) 1393(و همکاران 

ی تاثیر پوشش در بررس) 2001(و همکاران  Ouنتایج . )3(گوشت گردید  استافیلوکوکوس و فرم کلی سودوموناس،هاي باکتري

تواند نشان داد که این پوشش می )Oreochromis niloticus( بر فیله ماهی تیلاپیا) عامل ضد میکروبی(بنزوئیک دژلاتین و اسی

) 2005(و همکاران  Lopez-Caballeroهمچنین ). 33(اختیاري شود هوازي هاي هوازي و بیسبب به تاخبر افتادن رشد باکتري

 Pseudomonasae و Enterobacteriaceae هايشد باکتريژلاتین سبب کاهش ر- ش خوراکی کیتوزاننشان دادند که پوش

  ). 25(گردد طی دوره نگهداري می

  
  روز نگهداري 20هاي پوشش دهی شده و تیمار شاهد طی در تیمار TVCاي میزان بررسی مقایسه.  3شکل 

  ارزیابی حسی-4-3

روز  20دهی شده در طول اي پوششماهی کپور نقره فیله) رنگ، بو، طعم و مزه و بافت(نتایج حاصل از ارزیابی حسی . 1جدول 

  نگهداري در یخچال

  روز بیستم  روز پانزدهم  روز دهم  روز پنجم  صفر    

  Aa06/0± 79/4  Ba09/0 ± 70/4  Bb 07/0 ± 50/4  Bc 05/0 ± 12/4  Bd 08/0± 85/3   1تیمار   



  Aa 09/0± 82/4  Aa 10/0± 80/4  Ab 08/0± 62/4  Ac 08/0 ± 37/4  Ad 05/0± 00/4  2تیمار   رنگ

  Aa 01/0 ± 89/4  Aa 02/0 ± 81/4  Ab 01/0 ± 71/4  Ac 02/0 ± 39/4  Ad 03/0 ± 12/4   3تیمار   

  Ba 11/0 ± 22/4   Ba 05/0± 17/4  Bb 09/0 ± 00/4  Bc 02/0 ± 83/3  Bd 01/0± 52/3  1تیمار   

  Aa 05/0 ± 75/4  Aa 08/0 ± 61/4  Ab 02/0 ± 53/4  Ac 04/0 ± 00/4  Ac 01/0 ± 95/3  2ر ماتی  بو

  Aa 09/0 ± 75/4  Aa 05/0 ± 65/4  Aab 09/0± 60/4  Ab 05/0 ± 08/4  Ab 03/0 ± 00/4   3تیمار   

  Aa 11/0 ± 62/4  Ca 08/0 ± 43/4  Cb 11/0 ± 10/4  Cb 02/0 ± 00/4  Cc 01/0± 58/3  1تیمار   

  Aa 10/0 ± 62/4  Ba 00/0 ± 53/4  Bb 02/0 ± 40/4  Bb 12/0 ± 22/4  Bc 04/0 ± 01/4  2 تیمار  هو مزطعم 

  Aa 12/0 ± 68/4  Aa 02/0 ± 60/4  Ab 01/0 ± 57/4  Ac 02/0 ± 37/4  Ad 03/0 ± 12/4   3تیمار   

  Aa 11/0 ± 71/4  Ab 05/0 ± 55/4  Ac 14/0 ± 33/4  Ad 09/0 ± 99/3  Ae 01/0± 76/3  1تیمار   

  Aa 08/0 ± 71/4  Ab 07/0 ± 61/4   Ac 06/0 ± 48/4  Ac 20/0 ± 20/4  Ad 13/0 ± 08/4  2تیمار   بافت

  Aa 1/0 ± 85/4  Aa 12/0 ± 75/4  Ab 09/0 ± 58/4  Ac 02/0 ± 34/4  Ad 09/0 ± 15/4   3تیمار   

باشند و می) p>05/0( درصد   5دار بین روزهاي نگهداري در سطح ردیف بیانگر اختلاف معنی روف کوچک متفاوت در هرح. باشدسه تکرار می) Mean ± SD(اعداد داخل جدول بیانگر میانگین و انحراف معیار 

  .دهدرا نشان می) p>05/0(درصد  5دار بین تیمارها  در سطح حروف بزرگ متفاوت در هر ستون داراي اختلاف معنی

ها ر همه تیمارروز نگهداري، امتیاز حسی د 20که با گذشت زمان طی  مشخص گردید) 1جدول (با توجه به نتایج ارزیابی حسی 

هاي حسی رنگ، بو، نمرات حسی شاخصبا یکدیگر ها  همچنین در مقایسه تیمار ).>05/0p( ه استداري کاهش یافتبطور معنی

ي مورد بررسی تفاوت معنی هایماراما از نظر شاخص بافت، ت. پوشش دهی شده بیشتر از تیمار شاهد بودهاي در تیمارطعم و مزه 

. )43(باشد هاي فرآوري شده یا حتی فرآوري نشده میهاي کیفی مهم غذارنگ از جنبهشاخص ). p<٠۵/٠(داري نشان ندادند 

 ریواکنش آن با سا تواند ناشی ازیا می و بودهلوبین یوگم پروسه اکسیداسیوناز  یناش یا يدر طول نگهدار یماه فیله رنگ ییرتغ

یله رنگ فکیتوزان،  - یماه ینژلات ترکیبیپوشش ) 2016(و همکاران  Feng هايطبق یافته به طور مشابه،). 7( عضله باشد ترکیبات

 در رداپوشش يهادر نمونه يرنگ کمتر ییراتدر واقع، تغ. سرد حفظ کرد ی نگهداري در شرایطرا در ط ییپومفرت طلا ماهی

اما با توجه به ، شودیم ایجادگوشت  یرهتگونه ماهیان  يبرا عمدتارنگ  ییراتتغ). 13(گردید  هدهمشابا نمونه بدون پوشش  یسهمقا



 نقش هاآن ظاهر بهتر حفظ در یدحفظ رنگ سفنیز  هستند ید گوشتیسف هاي یماه ماهی که سگگونه هایی مانند در نمونه آن

 گز روغنی شده با عصاره سازيیغن ینپوشش ژلاتپوشش خوراکی خاص مانند  مهمی دارد، در تحقیقات به عمل آمده

)Moringa oleifera( بافتدر  ییراتکاهش تغتواند به دلیل ید که میرا بهبود بخش این گونه از ماهیان رنگ یله،سطح ف با حفظ 

طعم و مزه از دیگر خصوصیات حسی فرآورده غذایی محسوب شده و در ). 29(باشد  ییطمحاثرات و محافظت از آن در برابر  آن

اي در این زمینه صورت گرفته است از جمله تحقیقات مشابه). 43(کننده بسیار موثر است  پذیرش فرآورده توسط مصرف

Gallego  گوجه  حاصل از ضایعات یداناکس سازي شده با ضدین غنیژلاتخوراکی که پوشش گزارش کردند ) 2020(و همکاران

اما سایر خصوصیات حسی از قبیل طعم و  نداد ییربا نمونه بدون پوشش تغ یسهدر مقارا  خوك گوشتبافت  ی، خواص حسیفرنگ

  ). 14(مزه از کیفیت حسی بالاتري نسبت به تیمار شاهد برخوردار بودند 

   نتیجه گیري کلی-4

س پوست اکسیدانی و ضد میکروبی مانند اسان ژلاتین به همراه ترکیبات ضدها نشان داد که استفاده از پوشش تجزیه و تحلیل داده

میکروبی شده و شدت فعالیت اکسیداسیونی و ضد میکروبی درگوشت ماهی  اکسیدانی و ضد لیموترش سبب افزایش خواص ضد

داري  ست لیموترش بطور معنیدار همراه اسانس پو، به طوري که روند فساد اکسیداسیون و میکروبی در فیله پوششاست را کاسته

 10روز  تادار اي پوششبا توجه به نتایج این تحقیق، بهترین زمان ماندگاري فیله کپور نقره. بالاتر از فیله ماهی با پوشش ژلاتین بود

   .مشاهده گردیددرصد اسانس پوست لیموترش  1در تیمار  ،نگهداري در دماي یخچال
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Abstract: 

Use of edible films and coatings is one of the methods of keeping aquatic animals. The purpose of this research 

is to evaluate the effect of edible coating of gelatin along with essential oil of lemon peel on nutritional value, 

chemical spoilage and sensory evaluation of silver carp fillet during storage in refrigerator (4˚c). For this 

purpose, after the initial preparation, the fish were covered with two gelatin solutions and a combination of 

gelatin and lemon peel essence and were evaluated for 20 days in a 5-day periods. Experimental treatments are 

including: treatment 1 control (gelatin solution), treatment 2 (gelatin solution containing 0.5% lemon peel 

essential oil), and treatment 3 (gelatin solution containing 1% lemon peel essential oil). Spoilage indices (pH and 

TVB-N), microbial evaluation (TVC) and sensory evaluation (color, odor, taste, and texture) were measured 

during the storage period. The results showed that the pH and TVB-N indices in the coated treatments were 

significantly lower than the control treatment (p<0.05). Microbial results confirmed that the total viable count 

(TVC) in treatments 2 and 3 decreased significantly compared to the control treatment (p<0.05). The results of 

the sensory evaluation showed that the treatments with coating obtained higher sensory scores at the beginning 

of the period and then lower sensory scores at the end of the period. According to the results, the coated 

treatments had better quality than the control during storage in the refrigerator and treatment 3 had the best 

quality.  
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