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 رطوبت و ويژگي هاي حسي اثر پوشش خوراكي پروتئين آب پنير بر
  ماهي كليكاي شكم خالي
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b گروه شيلات، تهران،  تهرانيقات واحد علوم و تحقي،دانشگاه آزاد اسلام 
c يانزليران،  اي ماهي فرآوريقات تحقيمركز مل  

  

  

  

  

  
  

  

  24/12/1389 :تاريخ پذيرش مقاله                                                           20/11/1389: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
 .اند شده بندي بسته صنعت وارد ها آن از تركيبي يا و ليپيد پروتئين، ساكاريد، پلي پايه بر خوراكي هاي پوشش و ها فيلم روزهام :مقدمه

هاي خوراكي در غذاهاي گوشتي مانند ماهي به تاخير انداختن افت رطوبت، حفظ رنگ، بو و از جمله مزاياي استفاده از فيلم ها و پوشش
يكا  كلي ماهي حسيهايژگي بر رطوبت و وير آب پنين پروتئي اثر پوشش خوراكي بررسيق، تحقينا لذا هدف .باشدبهبود ظاهر غذا مي 

  .باشد ماه نگهداري در سردخانه مي4طي
يكاي  كليماههاي ، نمونه)وزني/وزني( درصد 13 و 10، 7، 3هاي ين آب پنير با غلظتپروتئ بعد از تهيه پوشش خوراكي :مواد و روش ها

ها اتيلن با روكش سلوفان، همه نمونهبندي در ظروف پليدهي شدند و بعد از بستهپوشش ساعت 1وري به مدت شكم خالي با روش غوطه
سازي در  ماه ذخيره4 و 3، 2، 1، 0بعد از ) رنگ، بو، بافت و طعم(تعيين مقدار رطوبت و ارزيابي حسي .  ذخيره شدند-C°18در دماي 

  .سردخانه انجام شد
 %13 غلظت با دهي شدههاي پوششنمونه). >05/0p(داري را نشان دادند  نتايج مقادير رطوبت و ارزيابي رنگ اختلاف معني:هايافته

 داري مشاهده نشددر ارزيابي بو، بافت و طعم اختلاف معني .پنير مقادير رطوبت كمتر و رنگ بهتر نسبت به ساير تيمارها داشتند آب پروتئين
)05/0p>(.  

يكا در مدت زمان نگهداري در سردخانه منجر به بهبود كيفيت            كل يماهروي  % 13 غلظت با ير آب پن  ين پروتئ يپوشش خوراك  :گيرينتيجه
   .شودرطوبت و رنگ مي

  
 فيلم و پوشش خوراكي، ماهي كيلكا پروتئين آب پنير،  :واژه هاي كليدي

  
   email: arostami306@gmail.com ralavian@yahoo.com                                                                      مكاتبات مسئول نويسنده* 
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  مقدمه
آبزيان به عنوان غذاي سلامتي به دليل برخورداري از 

 درصد و همچنين 96كالري و پروتئين بالا، با قابليت هضم 
 كه مصرف مداوم آن باعث 3-وجود اسيدهاي چرب امگا

شود، از اهميت زان چربي و كلسترول خون ميكاهش مي
در اين . بسزايي در جيره غذايي مردم جهان برخوردار است

ميان، ماهي كيلكا با داشتن پروتئين با ارزش، چربيهاي 
و انواع ) محلول در چربي(سهل الهضم و غني از ويتامين 

اهميت را در ميان  مواد معدني يكي از جايگاههاي بسيار با
هاي غذايي با منشاء حيواني به خود اختصاص داده فرآورده 

نقش پروتئين در ترميم بافتهاي مختلف و سنتز مواد . است
باشد و پروتئيني و ديگر مواد از اهميت زيادي برخوردار مي

با توجه به ذخاير عظيم كيلكا در درياي خزر و نزديكي 
  درصد پروتئين آن با ساير گوشتها، فرآورده هاي كيلكا

واند در رفع قسمتي از كمبود پروتئيني كشور نقش به تمي
  1 ).1387عادلي،(سزايي داشته باشد 

ماهي به دليل داشتن درصد بالاي اسيدهاي چرب چند 
غير اشباعي و پروتئين جزء مواد غذايي سريع الفساد است و 
با نگهداري در شرايط نامناسب، فعاليتهاي آنزيمي و 

هش كيفيت گوشت ماهي ميكروبي باعث بروز فساد و كا
كيفيت حسي و ارزش غذايي ماهي در نتيجه  .گرددمي

هاي شيميايي و نيز فساد ميكروبي بعد از مرگ واكنش
تازگي ماهي مهمترين فاكتور كيفي . كاهش پيدا مي كند

براي مصرف كننده است كه ميزان يا درجه فساد را در 
 دهدماهي يا محصولات آن هنگام نگهداري آنها نشان مي

منجمد كردن روش نگهداري ). 1389رضائي و همكاران،(
متداولي است كه از آن براي كنترل يا كاهش تغييرات 

دهد، بيوشيميايي در ماهي كه طي نگهداري روي مي
اما اين روش به طور كامل از واكنشهاي . شوداستفاده مي
كه منجر به ) براي مثال اكسيداسيون ليپيد(شيميايي 

 كندجلوگيري نمي شود،اهي ميكاهش كيفيت م
)Sathivel, 2005 .(هاي خوراكي با ها و پوششفيلم

اكسيدكربن، ليپيد، آروما، دي كنترل انتقال رطوبت، اكسيژن،
هاي غذايي به حفظ كيفيت و زمان طعم و افزودني

 Sothornvit(كند ماندگاري محصولات غذايي كمك مي
et al., 2005; Kunte et al., 1997 .( نشان داده شده

                                                      
3Whey powder 

هاي خوراكي تشكيل شده از پلي ساكاريدها، كه پوشش
پروتئين ها و همچنين ليپيدها، از طريق به تأخير انداختن 
كاهش رطوبت و اكسيداسيون ليپيد، كيفيت غذاهاي 

اي تازه، منجمد و فرآوري شده از جمله ماهي را ماهيچه
  بنديدهد و سبب بهبود ظاهر آن در بستهافزايش مي

  ). Panchavarnam, 2003( شودمي
هاي نازكي از مواد هاي خوراكي به صورت لايهپوشش

خوراكي هستند كه به طور مستقيم بر روي سطح موادي 
  كه حفظ يا بهبود خواص آنها مورد نظر است تشكيل

شوند و هاي خوراكي جزء ماده غذايي ميپوشش. شوندمي
 گردندمصرف ميمانند و با آن بر روي محصول باقي مي

)Gennadios, 2002 .( روشهاي متداول جهت  
دهي مواد غذايي با محلول سازنده فيلم خوراكي پوشش

 وري يافروبردن درون محلول واسپري نمودن شامل غوطه
ها و استفاده از فيلم). Tharanathan, 2003( باشندمي

هاي خوراكي اساساً به واسطه توانايي بالقوه آنها در پوشش
راهم نمودن تركيبي از سدهاي رطوبتي، اكسيژن، طعم و ف

بو، رنگ و روغن براي غذا يا دارو است كه منجر به افزايش 
). Gennadios, 2002. (شودكيفيت و زمان ماندگاري مي

هاي اخير، كاربرد پروتئين آب پنير در تشكيل فيلمها در دهه
 اي، كاربرديهاي خوراكي به دليل خواص تغذيهو پوشش

عالي و پسماند صنعتي مورد توجه قرار گرفته است 
)Gounga et al., 2007.( 

باشد آب پنير محصول جنبي كارخانجات پنيرسازي مي
شود، كه بيشتر آن مورد كه به مقدار زيادي توليد مي

گيرد و آلودگي جدي و مشكل دور ريختن استفاده قرار نمي
 ;Hernandez, 2006(كند ضايعات را ايجاد مي

Ozdemir et al., 2001 .(هاي آب پنير پروتئين
تركيباتي هستند كه پس از رسوبات كازئين در سرم شير به 

 يا افزودن رنت طي توليد پنير و كازئين pHواسطه تغيير 
  Gennadios, 2002; Smither,2008.(2(مانندميباقي

هاي خوراكي از پروتئين آب ها و پوششتشكيل فيلم
ر افزايش مصرف آب پنير باعث بهبود ارزش پنير علاوه ب

شود اي و طولاني شدن عمر ماندگاري غذاها ميتغذيه
)Ozdemir et al., 2008.(  استفاده از محلولهاي

 در تهيه پوشش WPI(1(تفكيك شده پروتئينهاي آب پنير

                                                      
1 Whey Protein Isolate 
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فاقد توجيه اقتصادي است؛ از اين رو كوشش بر آن بوده   

شدة پروتئينهاي آب پنير ها از تغليظ است كه اين پوشش
)WPC(1تهيه شوند  )1996 Banerjee et al., .(

به دليل داشتن  WP(2(سازي پودر آب پنيرقابليت پوشش
  پايين است) W/W% 60(لاكتوز  بالاي مقدار

)2001 Cho et al.,.(  
هاي خوراكي پروتئين آب پنير بدليل طبيعت فيلم
 رطوبت هستند، شان عموماً موانع ضعيفي در مقابلآبدوستي

كنندگي هاي پروتئيني خواص ممانعتاما مانند ديگر فيلم
اكسيدكربن، تركيبات معطر عالي نسبت به اكسيژن، دي

 ;Sydim et al., 2006(ها دارند فرار و چربي
Regalado et al., 2006.(   

مطالعات روي افزايش زمان ماندگاري ماهي با استفاده 
به منظور حفظ .حدود استاز پوشش هاي خوراكي بسيار م

كيفيت و افزايش زمان ماندگاري فرآورده هاي گوشتي، 
 برخي از مواد پوششي مورد آزمايش قرار گرفتند
Piayachomkwan et al., 1995; Min et al., ) 
2005; Shah et al., 1999; Stuchell et al., 
1995; Kilinccerker et al., 2009; Sathivel, 

(2005 ; Crapo et al., 1999 .  
هدف اين تحقيق، با توجه به ارزش غذايي ماهي كيلكا 
و ذخاير فراوان اين ماهي در درياي خزر، بررسي اثر پوشش 

هاي حسي خوراكي پروتئين آب پنير روي رطوبت، ويژگي
و افزايش عمرماندگاري ماهي ) رنگ، بو، بافت و طعم(

 كيلكاي شكم خالي در مدت زمان نگهداري در سردخانه
  .مي باشد

 
  مواد و روش ها

 ماه در 4 به مدت 1387اين مطالعه از اسفندماه سال 
وابسته به (مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان در بندر انزلي 

  .انجام شد) مؤسسه تحقيقات شيلات ايران
  

   ساخت پوشش خوراكي-
   براي ساخت پوشش خوراكي، از كنسانتره پروتئين

استفاده شد ) خيزرانشركت صنايع غذايي (آب پنير 
(Perez-Gago et al., 1999)هاي غلظت از انتخاب  بعد

 (;Mor et al., 1999مختلف پروتئين آب پنير
Franssen et al., 2004; Perez-Gago et al., 

                                                      
2 Whey Powder  

 2000 گرم، 1400 گرم، 600با انحلال ميزان .  2006)
 گرم پروتئين آب پنير كنستانتره به طور 2600گرم و 

، 7، 3هاي  ليتر آب، محلول20 مخازني با حجم جداگانه در
  . پروتئين آب پنير به دست آمد) وزني/وزني( درصد 13 و 10

  
   پوشش دار نمودن نمونه ها-

 كيلوگرم، صبح زود 40ماهي تازه صيد شده، به ميزان 
هاي مخصوص صيد ماهي كيلكا در اسكله بندرانزلي از لنج

 1 به 2يخ به نسبت ماهي در زير پوششي از . خريداري شد
هاي مخصوص و دماي صفر درجه سانتيگراد، داخل تانك

حمل ماهي، تحت شرايط بهداشتي به محل اجراي تحقيق 
ماهي كيلكا بعد از دريافت بلافاصله شسته شده . حمل شد

و پس از زدن سر و دم و خالي كردن امعاء و احشاء، مجدداً 
 كيلكاي شكم  كيلوگرم از ماهي25مقدار . شستشو داده شد

هاي آبي دار كردن در محلولخالي، به منظور پوشش
 1هاي تعيين شده، به مدت پروتئين آب پنير با غلظت

پس از خارج . وري قرار داده شدساعت به روش غوطه
 دقيقه در داخل سبدها نگهداري 1ها، حدود كردن نمونه

سپس در . شدند تا مازاد محلول از سطح ماهي زدوده شود
بندي  يكبار مصرف پلي اتيلن با روكش سلوفان بستهظروف
دار كردن  كيلوگرم ماهي كيلكا كه عمل پوشش7. شدند

روي آنها انجام نگرفته بود، به عنوان شاهد در نظر گرفته 
  بندي با روكش سلوفان به همراه شد و پس از بسته

 منتقل -Cْ18دار به سرخانه با دماي هاي پوششنمونه
 عدد بوده و 125بسته هاي آزمايشي و شاهد تعداد . شدند

فاز صفر يك روز بعد از ( فاز 5نمونه برداري از آنها در 
به مدت چهار ماه ) آوري و فازهاي بعدي هر ماه يكبارعمل

ماهي كيلكاي (در اين تحقيق نمونه هاي كنترل . انجام شد
ماهي  (1تيمار:  تيمار در نظرگرفته شد4و) بدون پوشش
، )پروتئين آب پنير% 3ش داده شده با غلظت كيلكاي پوش

% 7ماهي كيلكاي پوشش داده شده با غلظت  (2تيمار
ماهي كيلكاي پوشش داده شده  (3، تيمار)پروتئين آب پنير

ماهي كيلكاي  (4و تيمار) پروتئين آب پنير%10با غلظت 
  2).پروتئين آب پنير%13پوشش داده شده با غلظت 

     
   آزمون هاي شيميايي-

  ابق با روش ـاهد مطـايشي و شـارهاي آزمـرطوبت تيم
                                                      

1 Whey Protein Concentrate 
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  ). 1377پروانه، (حرارت بالا اندازه گيري شد  

  

 ) ارزيابي حسي( آزمايشات ارگانولپتيك -
براي ارزيابي حسي از روش هدونيك استفاده شد 

)Jellinek, 1994.( 
  

   تجزيه تحليل آماري-
 متجزيه و تحليل اطلاعات خام به دست آمده توسط نر

 One-way ANOVA، تستSPSS 16.0افزار آماري 
  آزمون توكي در سطح و) تحليل واريانس يك طرفه(

  . مورد بررسي قرار گرفت05/0داري معني
  

  يافته ها
   رطوبت-

نتايج روش تحليـل واريـانس يكطرفـه نـشان داد كـه             
اختلاف معني داري بين مقادير رطوبت نمونه هاي كنترل و          

 10،  7،  3 داده شده با غلظتهـاي       پوشش(تيمارهاي مختلف   
مقـدار  .  مـاه وجـود دارد     4 و   3،  2،  1هـاي   طي ماه %) 13و  

، 75/72به ترتيب به    % 74سازي از   رطوبت طي زمان ذخيره   
ــرل و  % 73 و 85/72، 65/72، 37/72 ــاي كنت ــه ه در نمون

همچنـين  ). >05/0p(  كاهش يافـت      4و  3،  2،  1تيمارهاي  
داري رطوبت، اختلاف معني  در بررسي اثر زمان روي مقادير       

هـاي   درصد در زمـان هـاي مختلـف در نمونـه           5در سطح   
ــاي   ــرل و تيماره ــا 1كنت ــد  4 ت ــشاهده ش   ). >05/0p( م

هاي پوشش داده شده با پروتئين آب پنيـر بـا غلظـت             نمونه
، ميزان رطوبت كمتري را در مقايسه با ديگر نمونه هـا            13%

 .)1نمودار ( نشان داد 4 و 3، 2، 1در ماه 
  

   ارزيابي حسي-
هاي پوشش داده شده با پروتئين      در ارزيابي رنگ نمونه   

  مارها ـاختلاف معني داري با ساير تي% 13آب پنير با غلظت 
و 3، 2هايبالاترين رتبه رنگ در ماه). >05/0p(مشاهده شد

 اختـصاص   4 بوده كه به تيمار    5 و   75/5،  25/6 به ترتيب    4
 وضعيت بهتري بودنـد و از        همواره در  4در واقع تيمار  . يافت

ميـانگين رتبـه هـاي      . هاي بالاتري داشتند  نظر داوران رتبه  
كمتـرين  ). >05/0p(  ماه كاهش يافت   4رنگ طي گذشت    

ــه  ــاه ) 75/2(رتب ــرل  4در م ــه هــاي كنت ــه نمون ــوط ب  مرب
لازم به ذكـر مـي باشـد كـه در فـرم هـاي               ). 2نمودار  (بود

) بـدترين (و صفر   ) ممتازترين (7ارزيابي درجه مقبوليت بين     
 3،)خـوب  (5،  )عـالي  (7امتيازبندي شدند، بدين ترتيب كـه       

معمـولاً اگـر    . اسـت ) خيلـي بـد   (و صـفر    ) بـد  (1،  )متوسط(
قبول اعـلام    باشد، گوشت غيرقابل   3امتيازات داده شده زير     

  ).Jellinek,1994(شود مي
هاي كنترل  مقادير ميانگين ارزيابي بو در نمونه3نمودار 
 ماه نگهداري 4 و 3، 2، 1، 0ي آزمايشي را پس از و تيمارها
همانطوركه مشخص است . دهد نشان مي-Cْ18در دماي 
 هاي بو كاهش پيدا كرده ماه ميانگين رتبه4بعدازطي 

)05/0p<(داري ديده ، در بررسي اثر تيمار اختلاف معني
هاي ، يعني پوشش خوراكي با غلظت)<05/0p(نشد

هاي آزمايشي ماهي كيلكا ر نمونهمتفاوت، تاثيري بر بو د
 .نداشته است

 ماه اختلاف 4ارزيابي بافت درهمه تيمارها بعد از طي 
، اما در بررسي اثر )>05/0p(معني داري نشان مي دهد 

پوشش خوراكي پروتئين آب پنير در هيچ يك از تيمارها 
  ).4نمودار ( )<05/0p( اختلاف معني داري مشاهده نشد

م در تيمارهـاي آزمايـشي و شـاهد در          نتايج ارزيابي طع  
ــشان داده شــد5 نمــودار ــد از طــي .  ن ــانگين 4بع ــاه مي    م

، اما در بررسي    )>05/0p(رتبه هاي طعم كاهش پيدا كرده،       
اثر تيمار، پوشش خوراكي با غلظت هاي متفاوت، تاثيري بر          
. طعم در نمونه هاي آزمايشي مـاهي كيلكـا نداشـته اسـت            

)05/0p>.(  
  

  بحث 
 ويژگي فيلم يا پوشش خوراكي مقابله با انتقال مهمترين
تواند درون تغييرات در ميزان رطوبت غذا مي. رطوبت است

سرعت . غذا و يا بين غذا و اتمسفر اطراف آن رخ دهد
انتقال رطوبت بين غذا و اتمسفر اطراف آن با پوشاندن 
  كامل ماده غذايي با فيلم يا پوشش خوراكي كاهش 

  ).Gennadios, 2002( يابدمي
پوشش خوراكي مونو گليسريد استيله به تنهايي يا توأم 

 درصد 65 تا 42با محلول پروتئين آب پنير ايزوله به مقدار 
در جلوگيري از كاهش رطوبت در ماهي سالمون مؤثر بوده 

پوشش دهي ماهي كاد . (Stuchell et al., 1995)است
آتلانتيك و هرينگ با كيتوزان افت رطوبت را كاهش 

، و پوشش خوراكي كيتوزان با  (Jeon et al., 2002)داد
هاي بدون پوشش  درصد در مقايسه با فيله2 و 1غلظت 
 درصد در جلوگيري از كاهش رطوبت مؤثر بوده 50تقريباً 
  .(Sathivel, 2005)است 
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   ماه4 و 3، 2، 1 طي صفر، 4-1غلظت هاي مختلف پروتئين آب پنير و زمان روي مقدار رطوبت در  كنترل و تيمارهاي  اثر -1نمودار 
  
 
 

 
 

   ماه4 و 3، 2، 1 طي صفر، 4-1 اثر غلظت هاي مختلف پروتئين آب پنير و زمان روي ميانگين رتبه هاي رنگ در كنترل و تيمارهاي -2نمودار
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   ماه4 و 3، 2، 1 طي صفر، 4-1ي مختلف پروتئين آب پنير و زمان روي ميانگين رتبه هاي بو در كنترل و تيمارهاي  اثر غلظتها-3نمودار 

  
 

  
  4-1 اثر غلظت هاي مختلف پروتئين آب پنير و زمان روي ميانگين رتبه هاي بافت در كنترل و تيمارهاي -4نمودار 

  ماه4 و 3، 2، 1طي صفر، 
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   ماه4 و 3، 2، 1 طي صفر، 4-1ي مختلف پروتئين آب پنير و زمان روي ميانگين رتبه هاي طعم در كنترل و تيمارهاي  اثر غلظت ها-5نمودار

  
همچنين در بررسي اثر پوشش خوراكي پروتئين آب 
پنير و مونوگليسريد بر گوشت گوسفند نشان داده شد كه 

هاي گوشت پوشش دار همواره محتواي رطوبت در نمونه
ا درصد افت رطوبت در آنها كمتر بوده است بيشتر و لذ

  ).1378بلقيسي، (
در مطالعه حاضر، در بررسي اثر پوشش خوراكي 

هاي كيلكاي پروتئين آب پنير بر روي رطوبت در نمونه
 درصد پروتئين آب پنير با 13پوشش داده شده با غلظت 

). >05/0P(داري مشاهده شد ها اختلاف معنيساير نمونه
هاي پوشش داده شده با  رطوبت در نمونهاگرچه مقدار

 درصد همواره كمتر بوده است اما همانطور كه 13غلظت 
هاي رفت به دليل خاصيت آبدوستي پوششانتظار مي

ها خواص ممانعت خوراكي پروتئين آب پنير، اين پوشش
  .كنندگي خوبي در مقابل رطوبت ندارند

 كنترل ميزان رطوبت سطح توسط پوشش هاي خوراكي
مي تواند به طور معني داري رشد ميكروارگاميزمها و 
سرعت واكنش هاي تخريبي آنها را كاهش داده و بدين 

سازي غذاها شود ترتيب باعث افزايش زمان ذخيره
)Ozdemir et al., 2008 .( ويژگي هاي حسي مواد

مواد . غذايي از عوامل جذب مصرف كنندگان مي باشند

گوشتي ممانعتي در برابر پوشش دهنده روي سطح غذاهاي 
 انتقال مواد در طي مدت نگهداري فراهم مي آورد

(Kilinccerker et al., 2009).  انتقال رطوبت، نفوذ
اكسيژن و از دست دادن يا جذب آروما و يا روغن در مواد 

با استفاده . هايي از مشكلات انتقال ماده هستندغذايي نمونه
توان اين حدي ميهاي خوراكي تا ها و پوششاز فيلم

مشكلات را بهبود بخشيد و موجب پايداري بافت، طعم و 
  ).Gennadios, 2002(آروماي مواد غذايي گرديد 

در بررسي اثر فيلم آلژينات كلـسيم بـر شـاخص هـاي             
پذيرش مصرف كننده در استيك گوشت گاو مشخص شـد          

 ساعت نگهداري   96كه تمام استيكها از نظر ظاهر در مدت         
 ساعت  144 سانتيگراد مطلوب هستند و بعد از        در يك درجه  

نگهداري ظاهر تمام استيكها بد شده و از نسبتاً مطلـوب تـا             
داري بين تيمارها   نامطلوب رتبه بندي شدند و اختلاف معني      

اسـتيكهاي پوشـش دار و بـدون        . از نظر ظـاهر ديـده نـشد       
داري داشـتند،   پوشش از نظـر تغييـر رنـگ اخـتلاف معنـي           

 براي استيكهاي پوشش دار از نمرات رنـگ         ميانگين نمرات 
 144هاي نگهداري بـه جـز       هاي كنترل در تمام دوره    نمونه

ساعت بالاتر بود و پوشش آلژينات ظاهراً بـه تثبيـت رنـگ             
اكسي ميوگلوبين گوشت قرمز در مدت طولاني نـسبت بـه           
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 كندزمانيكه پوشش در سطح گوشت به كار نرود كمك مي 

(Williams et al., 1987).  
در تحقيقي ديگر، مقادير ميانگين رنگ فيله هاي ماهي         
قزل آلاي پوشش داده شده با گزانتين و گلوتن نـسبت بـه             

 Kilincceker et(فيله هاي بدون پوشش بالاتر ذكرشد 
al., 2009.(  

هاي گوشت پوشش دار همچنين گزارش شد كه نمونه
 را از نظر آبدار بودن و رنگ همواره ميانگين رتبه بالاتري

هاي گوشت  روز در مقايسه با نمونه5 و3، 1طي صفر، 
  ).1387بلقيسي، (بدون پوشش داشتند 

در بررسي ويژگي هاي حسي فيله هاي ماهي قزل 
آلاي پوشش داده شده با گزانتين و گلوتن بيان شد كه 

 بوده اما ميزان 6,82مقادير بو در نمونه هاي بدون پوشش 
همچنين . ه بالاتر بودآن در نمونه هاي پوشش داده شد

  در 08/7 و 86/6بالاترين مقدار طعم و بافت به ترتيب 
 Kilincceker(فيله هاي پوشش داده شده مشاهده شد 

(et al., 2009.  
در مطالعه حاضر، همانطور كه در بخش نتايج ذكر شد 

، 25/6 به ترتيب 4 و 3، 2بالاترين رتبه رنگ در ماه هاي 
بنابراين .  اختصاص يافت4ار  بوده كه به تيم5 و 75/5

  پوشش خوراكي تاثير زيادي روي رنگ و شفافيت 
پروتئين آب % 13نمونه هاي پوشش داده شده با غلظت 

داشته است، و اين يافته ها با نتايج تحقيقات ) 4تيمار (پنير
  .ذكر شده همخواني دارد

اگرچه از نظر شاخص حسي بو، بافت و طعم اختلاف 
اما در نمونه هاي . رها مشاهده نشدمعني داري در تيما

در ماه % 13پوشش داده شده با پروتئين آب پنيربا غلظت 
 رتبه هاي بالاتري از نظر داوران در ارزيابي بو و 4 و 3، 2

پروتئين آب  بافت بدست آمد، و اين نتايج تاييد كننده تأثير
بر بهبود رنگ، بو و بافت نمونه هاي % 13پنير با غلظت 

  .ا مي باشدماهي كيلك
  

  نتيجه گيري
، %13 با استفاده از محلول پروتئين آب پنير با غلظت 

دهي ماهي كيلكا در شرايط نگهداري در در پوشش
سردخانه، بدليل نقش پوشش خوراكي در حفظ رطوبت و 

توان مي) رنگ، بو و بافت(هاي حسي بهبود ويژگي
  .محصولي با كيفيت مطلوب ارائه نمود
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