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 طی زمان نگهداری در سردخانهماهی کیلكا بررسی استفاده از آب پنیر بر کیفیت 

مينا سيف زاده
 3و محمد تقی مظلومی2عباسعلی مطللبی ،  1*

 

 مركز ملی تحقيقات فرآوری آبزیان - 1

 موسسه تحقيقات شيلات ایران -3و 2

 چكیده

این پروژه با هدف افزایش مدت زمان ماندگاری سردخانه ای و جلوگيری از تغيير رنگ ماهی كيلکا در سردخانه انجام 

از . درصد در زمان شروع استفاده شد 8 و 3های رای پوشش كردن ماهی كيلکا از پروتئين آب پنير در غلظت ب. شد

نمونه ها به . ای بسته بندی شده در ظروف یك بار مصرف با پوشش سلوفان به عنوان نمونه شاهد استفاده شدكيلک

شمارش كلی باكتری ها و باكتری استافيلوكوك . درجه سلسيوس نگهداری شدند – 19مدت شش ماه در سرد خانه 

آلودگی به باكتری های . نشان دادند با نمونه ها كاهشسایر در مقایسه  درصد 8غلظت در نمونه های پوشش دار 

در نمونه های  ، پروتئين، چربی و خاكسترر رطوبتیدامق. اشریشيا و سودوموناس در نمونه ها مشاهده نشد كلی فرم، 

در درصد  8غلظت با در نمونه های پوشش دار . بود بيشتر نمونه هاسایر مقایسه با در  درصد 8غلظت پوشش دار 

و شيميایی  ،در فاكتورهای یاكتریایی. داد نشانكاهش  pHو  TVNپراكسيد،مقادیر  ه هانمونسایر مقایسه با 

ش رتبه به روآزمایشات حسی (. p <50/5)در تيمارها تفاوت معنی دار آماری وجود داشت شاخص پذیرش كلی 

درصد از  3 درصد در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظت 8نمونه های پوشش دار با غلظت . بندی انجام شد

تا پایان مدت زمان سردخانه ای از كيفيت خوبی برخوردار  پوشش دارنمونه های . كيفيت بهتری برخوردار بودند

 .   نمونه های شاهد پس از سه ماه كيفيت خود را از دست داده بودندبودند اما 

 :كليدی واژگان

 آناليز شيميایی  آناليز باكتریایی، پروتئين آب پنير، آناليز حسی،  ماهی كيلکا،

    m_seifzadeh_ld@yahoo.com: مسئول مکاتبه *
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 مقدمه

از فـرآورده هـای   . ماهيـان اسـت   گو خانواده ش ـ ماهی كيلکا از جنس كلوپئونلا، زیر راسته كلوپئيده، راسته كلوپنيفورم

كيلکای نمك زده، دودی، ترشی، كنسروی، خشك و كيلکـای بسـته شـده بـه شـک        كيلکا در سایر كشورها می توان به

اما در حال حاضر فرآورده هایی كه از ماهی كيلکا در ایران موجود است شام  كنسرو كيلکـا، كيلکـای   . منجمد را نام برد

ایـن  . ، مـی باشـند  بسته بندی شده به شک  منجمد و كيلکای فرآوری نشده كه به شک  تازه خوری به مصرف می رسـد 

روش بسته بندی دارای پتانسي  تجاری بالایی است و كيفيت را بدون استفاده از نگهدارنده تضمين كرده و سبب كاهش 

 ,.1880و Chapman ، 1881) ضــایعات، مســموميت و واكــنش هــای آلرژیــك غــذایی در مصــرف كننــده مــی شــود

Aubourg et al.) این پروتئين از شير به دست . رای بسته بندی كيلکا استفاده شددر این پروژه از پروتئين آب پنير  ب

در آب بـوده، بـرا ، سـبب     للاٌ محلـو كاماین فيلم ها . ( 1392،  0911و استاندارد ملی ایران شماره 1319رنکن، )  می آید

دهای آمينـه  حفظ آروما و طعم و مزه، رنگ، افزایش ارزش افزوده و ارزش غذایی محصـول ماننـد حفـظ ویتـامين و اسـي     

ضروری مورد نياز بدن، جلوگيری از فعاليت آنزیم ها،كاهش ضایعات شده و با بهترین فيلم های پروتئينی سنتتيك قابـ   

رای بسته بندی ميگو و اسـکالو،، فـرآورده هـای    بسایر كشورها در (. Anker،  2010و1391سيف زاده، ) مقایسه است

خار پوستان، انواع تون ماهيـان، خالمخـالی، مـاهی آزاد، كـاد، هـاليبوت،       تخمير شده یا كنسرو شده نرم تنان، خرچنگ،

افزایش كيفيت و بهبود طعم یا  مزه سوریمی تهيه شـده از غـذاهای    مسقطی و ماهی شير، ،سالمون، هادداك، ماهی هور

فيلـه مـاهی    و مـاهی هـای منجمـد نظيـر سـالمون و      ، ماهی دودی شده مانند قـزل آلا و سـالمون  دریایی، كراكر ماهی

Albatrosia pectoralis  ،Giant grenadier      ــت ــده اس ــت ش ــر تحقي ــروتئين آب پني ــا پ      ) ب

;Piayachomkwan  &penner, 1995  1996   et al.,،Krochta ; 20022003و،et al Cagri 2005 و ،

2006 ،2007,  Min  et al. ) .     یـران توسـم ميـر هاشـمی     بسته بندی ماهی با فيلم خـوراكی  بـرای اولـين بـار در ا

. وی در این پروژه از روغن نارگي  برای پوشش دادن في  ماهی پرورشی استفاده كـرد . انجام شد 1318رستمی در سال 

 .  اما تا كنون در زمينه پوشش كردن آبزیان بوسيله پروتئين آب پنير در كشور ایران تحقيت نشده است

 فيلم  خوراكی  بـرای بسـته بنـدی مـاهی كيلکـای سـر  زده شـکم خـالی،         بررسی امکان استفاده از هدف از این تحقيت 

ارزیابی كيفی از نظر ارزش غذایی، باكتریابی، شيميایی، حسی و تعيين مدت زمـان مانـدگاری آن در مقایسـه بـا نمونـه      

 .بود( كيلکای پاك شده بسته بندی شده در ظروف یك بار مصرف با پوشش سلوفان )شاهد 
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 رمواد و روش کا 

 (0سـاعت  ) ماهی تازه صـب  زود . كيلوگرم ماهی كيلکای گونه معمولی در فص  بهاراستفاده شد 195برای انجام این تحقيت مقدار 

در اسکله شهر انزلی از لنج های مخصوص صيد ماهی كيلکا خریداری شد و ویژگی های مـاهی تـازه در هنگـام خریـد بـر اسـاس       

 1بـه   2بررسی شده و ماهی در زیر پوششی از یخ به نسبت ( 0123یژگی ها، استاندارد شماره و  _ماهی تازه )استاندارد ملی ایران 

و دمای صفر درجه سانتی گراد در داخ  وان های مخصوص حم  ماهی تحت شرایم بهداشتی به خم توليد مركـز ملـی فـرآوری    

 .  آبزیان حم  شده و تحت شرایم بهداشتی عم  آوری شد

سـر زده   ،شستشـو  ( ppm 3/5خروجی كلر در آب مورد استفاده ) لکا بعد از دریافت با آب كلر زده جهت عم  آوری ماهی كي

درصـد پـروتئين آب    1و  3ماهی با دست پاك شده مجدداٌ با آب كلر زده شستشو داده شد و در محلول . و امعاء و احشاء خالی شد

رمی در ظروف یك بار مصرف قـرار گرفتـه و روی آن بـا پوشـش     گ 055سپس ماهی در مقادیر . پنير در زمان شروع قرار داده شد

این نمونه هـا بـه مـدت شـش مـاه در      . نمونه ها در خم توليد مركز ملی تحقيقات فرآوری آبزیان تهيه شدند. سلوفان پوشانده شد

بـود امـا در محلـول    مراح  عم  آوری نمونه های شاهد همانند نمونه های آزمایشـی  . گرفتنددرجه سلسيوس قرار  -19سردخانه 

 .بودندتکرار 3 دارایهای آزمایشی و شاهد  نمونه . پروتئين آب پنير قرار داده نشدند

 هـای  آزمـایش .. باكتریابی، شيميایی و حسی مورد بررسـی قـرار گرفـت    های كيفيت نمونه های آزمایشی و شاهد بوسيله آزمایش

، بـاكتری هـای   (1391، 9823 – 1اسـتاندارد شـماره   ) تری هـا  شـام  شـمارش كلـی بـاك    ( بسـته  89)باكتریابی برای نمونه هـا  

و سـودوموناس  ( 1391، 11111اسـتاندارد شـماره   )، كلـی فـرم و اشریشـيا    (1398، 1951 – 1اسـتاندارد شـماره   )استافيلوكوك 

. آبزیان انجـام شـد  این آزمایشات در آزمایشگاه ميکروبيولوژی مركز ملی تحقيقات فرآوری . است( 1313، 3185استاندارد شماره )

مرحلـه اول قبـ  از هرگونـه پروسـس عمـ  آوری،      . نمونه برداری شـد جهت انجام آزمایشات باكتریایی در طی نه مرحله از ماهی 

مرحله دوم بعد از پاك كردن كيلکا، مرحله سوم بعد از پوشش كردن و قب  از سردخانه گذاری، مرحله چهارم یك روز بعد از عم  

  از ماه اول بعد از عم  آوری هر ماه یك بار در راس زمان های معين به مدت شش مـاه از نمونـه هـای بسـته     آوری و سایر مراح

نتـایج بدسـت آمـده از    . تکـرار انجـام شـدند    3در هر مرحله این آزمایشـات در  . بندی شده با فيلم های خوراكی نمونه برداری شد

آناليز واریانس دو طرفه به روش تکـرار روی عامـ  زمـان بـا نمونـه      و تست  SPSSآزمایشات این نمونه ها بوسيله نرم افزار آماری 

 .شاهد  مورد مقایسه قرار گرفت

شـام  انـدازه گيـری رطوبـت     (  بسـته  82) آزمایشات شيميایی برای نمونه های بسته بندی شده با فيلم هـای خـوراكی و شـاهد   

اسـتاندارد ملـی ایـران    )، چربـی  (1312، 828دارد ملی ایـران شـماره   استان)، پروتئين (1395، 0120استاندارد ملی ایران شماره )

اسـتاندارد ملـی ایـران    ) ، تيوباربيتوریـك اسـيد   (1393، 883استاندارد ملی ایران شـماره  ) ، اسيد چرب آزاد (1392، 182شماره 

، (1393، 883د ملی ایران شماره استاندار) ، پراكسيد (1391، 188استاندارد ملی ایران شماره )، خاكستر (1393، 15888شماره 
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این . است( 1529،1391استاندارد ملی ایران شماره ) pH و (1395، 0120استاندارد ملی ایران شماره ( TVN) نيتروژن ازت دار 

در مرحله شام  یك روز بعد از عم  آوری و سایر مراح  از ماه اول بعد از عم  آوری تا ماه ششم هر ماه یـك بـار    1آزمایشات در 

نتایج بدست آمده از آزمایشات این نمونه ها بوسيله  .تکرار انجام شد 3در هر مرحله آزمایشات در . راس زمان های معين انجام شد

 آناليز واریانس دو طرفه به روش تکرار روی عام  زمان با نمونه شاهد مورد مقایسه قرار گرفت و تست  SPSSنرم افزار آماری 

روش شام  بررسی بافت،  بو و رنگ، طعم و پذیرش كلی بـه  ( بسته 18) نه های آزمایشی و نمونه شاهد آزمایشات حسی برای نمو

برای انجام آزمایشات حسی  نمونه های بسته  .انجام شدرتبه بندی و با اجرای آزمون فریدمن با استفاده از ارزیاب های نوع خانگی 

برای تعيين توزیـ   (. Iso85 – 87،1899) حله آزمایش یك تکرار انجام شدبندی شده با فيلم های خوراكی و شاهد نبز در هر مر

 .  استفاده شد(Colmogoraf-smirnof)اسميرنوف   -نرمال در داده ها ی  ميکروبی و شيميایی  از روش كولموگراف 

 :آزمون حسی به روش رتبه بندی

مختلف ماننـد رنـگ، بـو، طعـم، بافـت و پـذیرش كلـی        در روش رتبه بندی با استفاده از فرم های مخصوص از حيث شاخص های 

عدد كمتـر  . ارزیاب كيفيت نمونه ها با یکدیگر مقایسه شده و به نمونه ها به ترتيب اولویت از یك تا چهار امتياز داده شد 35توسم

 .تجزیه و تحلي  شد نتایج به دست آمده از این فرم ها با روش آماری. در هر شاخص نشان دهنده كيفيت بالاتر نمونه می باشد
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 .به شرح زیر بودآنالیز پروتئین آب پنیر

 ،0/1 –   9       :خاكستر ،0حداكثر :رطوبت  ،10 – 10: كربوهيدرات ،%3 –  8: نمك  ،%2 –  3:چربی  ،%1/15 –  12:  پروتئين

pH :1/0 – 8/3، كمتر از ده : اشریشيا كلیكلی فرم و  ،3× 152: شمارش باكتری های اسيد لاكتيك ،1× 153: شمارش كلی

 1× 152حداكثر :مخمر  ،1× 152حداكثر :كپك  ،عدد در هر گرم
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 نتایج

ارائه شده (1)نتایج حاصل از آنالیز باکتریایی ماهی  کیلكای تازه بعد از عمل آوری و گروه شاهد در جدول 

 .است

 (تم واحد تشكیل دهنده کلنی به ازای هر گرملگاری)   نتایج آنالیز باکتریایی ماهی کیلكای تازه –1جدول 

 باكتری

 نمونه

شمارش كلی باكتری 

 ها
 E – coli كلی فرم سودوموناس استافيلوكوك

 ماهی كيلکا قب  از عم  آوری
88/8 ± 12/5  18/2 ± 23/5  

 كمتر از ده عدد

 در هر گرم

 كمتر از ده عدد

 در هر گرم

 كمتر از ده عدد

 در هر گرم

91/3 دهماهی كيلکای پاك ش ± 11/5  80/2 ± 10/5  // // // 

شاهد در طی شش ماه نگهداری در گروه ،تازه ونتایج شاخص های حسی ماهیان کیلكای تازه با نمونه های پوشش دار 

 . نشان داده شده است(2)سرد خانه در جدول 

كای تاازه طای زماان    و ماهی کیل نمونه های بوشش دار،  شاهدنتایج و مقایسه شاخص های حسی   – 2جدول شماره 

 :نگهداری در سردخانه به مدت شش ماه

 ویژگی ها

 تيمار
 پذیرش كلی طعم بافت بو رنگ

 159          158           112           151           (منجمد)نمونه شاهد 
            

150  

 90        99      98              85       91       نمونه تازه ماهی  كيلکا

 10   11   11   10   15    درصد 3نمونه پوشش دار  با غلظت 

 80    31        31   33   89   درصد  8نمونه پوشش دار با غلظت 

LSD  ( نمونه شاهد –درصد  8نمونه پوشش دار  غلظت) 15 < 1/18 11< 1/18 13 < 1/18 18 < 1/18 09< 1/18 

LSD  ( نمونه شاهد – درصد 3نمونه پوشش دار  غلظت) 85< 1/18 81 < 1/18 83< 1/18 81< 1/18 81< 1/18 

LSD   ( نمونه پوشش دار غلظت   -درصد  8نمونه پوشش دار غلظت

 (درصد 3
1/18 <12 1/18 > 32 1/18 > 35 1/18 > 35 1/18 >25 

LSD   ( نمونه تازه ماهی كيلکا  -درصد  8نمونه پوشش دار  غلظت) 85 < 1/18 01 > 1/18 13 < 1/18 01> 1/18 39< 1/18 

LSD   ( نمونه تازه ماهی كيلکا  -درصد  3نمونه پوشش دار غلظت) 25 < 1/18 21< 1/18 83 < 1/18 20 < 1/18 21< 1/18 

LSD   ( نمونه تازه ماهی كيلکا  –نمونه شاهد) 25 < 1/18 25 > 1/18 25 < 1/18 22 > 1/18 25< 1/18 
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LSD: Less Significant differences  

بـا توجـه بـه    (.  p<50/5)در ارزیابی حسی  بين نمونه های پوشش دار و نمونه شاهد تفاوت معنـی داری وجـود داشـت    

نتایج آزمایشات شيميایی وآزمون فریدمن در شاخص پذیرش كلی نمونه های پوشش دار در مقایسـه بـا نمونـه شـاهد از     

 .كيفيت بهتری برخوردار بودند

درصد در مقایسه با نمونه های پوشـش   8ات ميکروبی، شيميایی و حسی نمونه های پوشش دار غلظت بر اساس آزمایش 

نمونه های پوشش دار تا پایان مـدت زمـان نگهـداری در سـردخانه     . درصد از كيفيت بهتری برخوردار بودند 3دار غلظت 

سی و كاهش رطوبت تا سه مـاه كيفيـت   كيفيت خود را حفظ كرده بودند در حالی كه نمونه شاهد بر اساس آزمایشات ح

 .خود را حفظ كرده بود

درصد و همچناین کیلكاای تاازه و    9و3نتایج مربوط به آنالیزو ترکیب ماهی کیلكای پوشش شده با غلظت (3)جدول

 .گروه شاهد را نمایش می دهد

 

 :نتایج آنالیز ارزش غذایی ماهی کیلكای شاهد، تازه و پوشش دار  -3جدول شماره 

 نمونه

 آزمایش

نمونه پوشش شده  با  شاهد

 درصد 9غلظت 

نمونه پوشش شده  با غلظت 

 درصد 3

 کیلكای تازه

 81/19 ± 80/5 83/19 ± 11/5 88/19 ± 21/5 58/19 ± 21/5 (درصد) پروتئین 

 08/8 ± 11/5 13/8 ± 18/5 11/8 ± 83/5 53/8 ± 32/5 (درصد)چربی 

 91/2 ± 30/5 98/2 ± 20/5 82/2 ± 13/5 91/2 ± 10/5 (درصد) خاکستر 

 13/13 ± 5/ 10 90/11 ± 11/5 18/15 ± 39/5 83/08 ± 28/5 (درصد)رطوبت 

 5 18/1 ± 21/5 90/2 ± 28/5 5 کربوهیدرات

                                                                                                                              

درصد در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظت  8پروتئين، چربی و خاكستر در نمونه های پوشش شده  با غلظت       

 .درصد و نمونه های شاهد افزایش داشت 3

 

نشان دهنده ی شمارش كلی باكتری ها در كيلکا های پوشش دار و گروه شاهد كه بـه مـدت شـش مـاه در سـرد خانـه       (1)شک  

 .ده اند ،می باشدنگهداری ش
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نتایج تغییرات شمارش کلی باکتری ها در نمونه های پوشش دار و شاهد طی زمان نگهداری در سردخانه باه   - 1شكل

 (لگاریتم واحد تشكیل دهنده کلنی به ازای هر گرم) مدت شش ماه 

قبـ  از نمونـه بـرداری تـا     ) شاهد  وهای كلی فرم، اشریشيا و سودوموناس در نمونه های پوشش دار  آلودگی به باكتر ی

 . مشاهده نشد( پایان مدت زمان ماندگاری در سردخانه

 8در نمونه هـای پوشـش دار غلظـت     2/ 88درصد  3ميانگين شمارش كلی باكتر یها در نمونه های پوشش دار با غلظت 

بر اساس آزمون كولمـوگراو   .بود لگاریتم واحد تشکي  دهنده كلنی به ازای هر گرم  21/3و در نمونه شاهد  95/2درصد 

تفـاوت معنـی داری   نمونـه هـا     شمارش كلی باكتری هـا در  در نتایج . اسميرنو توزی  داده های باكتریایی  نرمال بود  -

 ( . p<50/5)داشت   دوجو

در ماه نگهداری  1تغييرات شمارش باكتری استافيوكوك در نمونه ماهيان كيلکای پوشش دار و گروه شاهد پس از 

 .نشان داده شده است(2)سرد خانه در شک  
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نتایج تغییرات شمارش باکتری استافیلوکوک در نمونه های پوشش دار و شاهد طی زمان  - 2 شكل

 (لگاریتم واحد تشكیل دهنده کلنی به ازای هر گرم) نگهداری در سردخانه به مدت شش ماه 

 8در نمونـه هـای پوشـش دار غلظـت      92/1درصد  3ر با غلظت ميانگين شمارش كلی باكتر یها در نمونه های پوشش دا

بر اساس آزمون كولمـوگراو  . لگاریتم واحد تشکي  دهنده كلنی به ازای هر گرم  بود 19/2و در نمونه شاهد  11/1درصد 

نـی داری  تفـاوت مع نمونـه هـا     شمارش كلی باكتری هـا در  در نتایج . اسميرنو توزی  داده های باكتریایی  نرمال بود  -

 . ( p<50/5)داشت   دوجو

 ماه نگهداری در سرد                                                            1تغييرات در ميزان رطوبت در ماهی كيلکای پوشش دار و گروه شاهد را پس از (3)شک  

 .خانه نشان می دهد
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 ر و شاهد طی زمان نگهداری در سردخانه به مدت شش ماهمقایسه نتایج رطوبت در نمونه های پوشش دا  – 3 شكل

 12/09و  90/11،  81/11درصـد و شـاهد    3درصـد،   8ميانگين مقدار رطوبت در نمونه های پوشش دار با غلظت هـای  

ات در تغيير آماریبر اساس آناليز . اسميرنو توزی  داده های شيميایی نرمال بود  -بر اساس آزمون كولموگراو . بوددرصد 

 .  >P) 50/5)نمونه ها تفاوت معنی دار بود  درفاكتورها این 

و پر اکسید را در ماهیان کیلكای پوشش دار و گروه شاهد PHبه ترتیب تغییرات نیتروژن ازت دار، 6الی  4شكل های 

 .ماه نگهداری در سرد خانه نمایش می دهد6در طی مدت 

 

نمونه های پوشش دار و شاهد  طی زمان نگهداری در سردخانه به مدت  مقایسه نتایج نیتروژن ازت دار در  – 4 شكل 

 شش ماه
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 22/21 و 11/25،  01/13درصـد و شـاهد    3درصـد،   8ميانگين مقدار نيتروژن ازت دار در نمونه های پوشش دار با غلظـت هـای   

بـر  . ه هـای شـيميایی نرمـال بـود    اسميرنو توزی  داد  -بر اساس آزمون كولموگراو . بودميلی گرم در صد گرم ماده گوشتی 

 .  >P) 50/5)در تغييرات این فاكتورها در نمونه هاتفاوت معنی دار بود  آماریاساس آناليز 
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نمونه های پوشش دار و شاهد طی زمان نگهداری در ساردخانه باه مادت    در  pHمقایسه نتایج   –5 شكل 

 شش ماه

بـر اسـاس   . بـود     81/1و   01/1،  21/1درصد و شاهد  3درصد،  8لظت های در نمونه های پوشش دار با غ pHميانگين مقدار  

فاكتورهـا در  ایـن  در تغييـرات   آمـاری بر اساس آناليز . اسميرنو توزی  داده های شيميایی نرمال بود  -آزمون كولموگراو 

 .  >P) 50/5)نمونه ها تفاوت معنی دار بود 
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ه های پوشش دار و شاهد طی زمان نگهداری در سردخانه به مدت در نمونپراکسید  مقایسه نتایج  – 6 شكل

 شش ماه

ميلـی اكـی     10/3و    89/2 ، /80درصـد و شـاهد    3درصـد،   8در نمونه های پوشش دار با غلظت های پراكسيد ميانگين مقدار  

بـر اسـاس   . يایی نرمـال بـود  اسميرنو توزی  داده های شـيم   -بر اساس آزمون كولموگراو . بود والان گرم در كيلوگرم چربی

 .  >P) 50/5)در تغييرات این فاكتورها در نمونه ها تفاوت معنی دار بود  آماریآناليز 
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 بحث

لگـاریتم   11/1و  95/2)  درصـد  8غلظـت  در شمارش كلی باكتری ها و باكتری استافيلوكوك در نمونه های پوشش دار 

گـاریتم  ل 81/1و 2/ 88) درصـد  3غلظت یسه با نمونه های پوشش دار در مقا( واحد تشکي  دهنده كلنی به ازای هر گرم

بـاكتری هـا و بـاكتری     كه از تعدادنتایج نشان می دهد  .مشاهده شد كاهش( واحد تشکي  دهنده كلنی به ازای هر گرم 

ده كلنـی بـه   لگاریتم واحد تشکي  دهن ـ 29/2و  21/3)استافيلوكوك در نمونه های پوشش دار در مقایسه با نمونه شاهد 

)   Minنتایج به دست آمده از آزمایشات باكتریایی بـا نتـایج بـه دسـت آمـده توسـم       . كاسته شده است( ازای هر گرم 

2551 ،2551 ) ،Cagri  (2552  2553و) ،Chapman  (1881 ) وZinoviadou  (2558 )  ــد ــی ده ــان م ــا  .نش ب

در كاسته شده كه تحـت تـارير افـزایش    ها کرواورگانيسم از شمارش مي درصد 8به  3 پروتئين آب پنير ازغلظت  افزایش

ميکرواورگانيسم هـای پروبيوتيـك پـروتئين آب      .می باشد تركيبات مترشحه از باكتری های پروبيوتيك این فيلمغلظت 

يد، پنير قادر به توليد اسيدهای آلی مانند لاكتيك و استيك، باكتریوسين نـایزین، پراكسـيد هيـدروژن، اتـانول، اسـتالد      

ایـن  . (1391و سـيف زاده،   1391آدمز و موس، )  می باشند pHآمونياك، دی استي ، كاهش پتانسي  اكسيد و احياء و 

دارای خواص ضد ميکروبی بوده و قادر به جلوگيری از رشد باكتری های استافيلوكوك، سـودوموناس كلـی فـرم و     عوام 

در نمونه های پوشش دار تارير تركيبات ضد ميکروبی پـروتئين آب   .(Cappuccino. et al  1999   ,. )  اشریشيا هستند

 ((Jairus et al.,1996 پنير سبب كاهش در تعداد باكتری ها در مقایسه با نمونه شاهد شد

درصـد و نمونـه    3در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظت  درصد 8با غلظت مقدار رطوبت در نمونه های پوشش شده 

نتایج به دست آمده از این آزمایشات با نتایج به دسـت آمـده   . نشان دادافزایش  (درصد 83/08، 90/11 ، 18/15)  شاهد

داشـته و از قابليـت    كـروی پروتئين های آب پنير به صورت طبيعـی سـاختمان    .مطابقت داردAnker  (2515 )توسم 

این فيلم حاوی پروتئين، لاكتوز و املاح معدنی می باشد و قادر است قابليـت اتصـال بـه    . حلاليت بالا برخوردار می باشد

جذب آب بوسيله پروتئين و همراه با آن اتصال و پيوستن زنجيره های پروتئينی به یکـدیگر  . آب را در كيلکا افزایش دهد

و بـالطب  جلـوگيری از كـاهش طعـم ،      بافترطوبت  حفظه ذره پروتئينی است كه می تواند سبب به معنی افزایش انداز

، 1994)  گـردد  واكنش های آنزیماتيك و شيميایی در نمونه های پوشش شده با این فـيلم در مقایسـه بـا نمونـه شـاهد     

Huss) . ينی موجـود در فـيلم بـه دليـ      درصد تحت تارير افزایش تركيبات پروتئ 8در نمونه های پوشش شده با غلظت

استفاده از افزایش غلظت پروتئين آب پنير برای عم  آوری و عم  جذب آب بوسيله پروتئين و واكنش هـای بعـدی آن   

 ،جریـان هـوا در سـردخانه    ، به علت وجود فضای خالی بين فيلـه هـای مـاهی   در  نمونه های شاهد  . رطوبت بيشتر بود
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وسانات دمایی سردخانه كيلکای درون بسته هـا رطوبـت خـود را از دسـت داده و دچـار      و نيز نتشکي  كریستال های یخ 

تشکي  یخ عم  پایه ای . ( 1392كوچکيان، )شد( درصد پس از سه ماه 0/3حدود ) خشك شدگی و بالطب  كاهش وزن 

مـی توانـد    هـوا  جریان. دهيدراتاسيون محسوب شده، سبب خروج رطوبت منجمد به شک  بخار از ماده غذایی می گردد

تخریب پروتئين ها و اكسيداسيون چربی ها را تسری  كرده و سبب كاهش كيفيت بافت و تغيير رنگ در كيلکـای بـدون   

 (. 1398جانستون و نيکلسون، )  پوشش گردد

در مقایسه با نمونه های پوشش شـده بـا    درصد 8با غلظت ر نمونه های پوشش شده در پراكسيد یدامقدر تحقيت حاضر 

این فاكتور  در نمونـه هـای   .  نشان داد كاهش( ميلی اكی والان گرم در كيلوگرم چربی  89/2و  80/1)  درصد 3لظت غ

افـزایش   چهـارم مقدار پراكسيد در نمونه های شاهد از مـاه اول تـا   . پوشش شده در مقایسه با نمونه شاهد كاهش داشت

   Aubourgایج به دست آمده با نتایج به دسـت آمـده توسـم    نت. تا ششم كاهش نشان داده است چهارمداشته و از ماه 

انجماد سبب بر هم زدن بافت در ماهی گردیـده و بـه علـت كـاهش رطوبـت در زمـان سـردخانه         .مطابقت دارد( 1880)

گذاری كه باعث افت وزنی می گردد نفوذ اكسيژن به داخ  بافت ماهی افزایش یافتـه و در نتيجـه سـبب اكسـيد شـدن      

ولی با گذشت زمان پراكسيد شروع به تجزیـه شـدن مـی نمایـد كـه      . غير اشباع و افزایش پراكسيد می گردد چربی های

امـا در  (. 1399معينـی و همکـاران،   ) در نتيجه كاهش مقدار پراكسيد مـی گـردد    ومنجر به توليد آلد يد، كتون و ستن 

 Okazaki،2007 )پراكسيد جلـوگيری شـد   رادمقنمونه های پوشش دار به دلي  خواص فيلم های خوراكی از افزایش 

& Kaya.) 

درصـد و   3در مقایسه با نمونه های پوشـش شـده بـا غلظـت      درصد 8با غلظت در نمونه های پوشش شده TVNمقدار 

نتایج این آزمایش بـا نتـایج   .  نشان داد كاهش( ميلی گرم در صد گرم ماده گوشتی21/22،  11/25، 01/13نمونه شاهد 

در نمونه های شاهد مـی تـوان دليـ  آن را بـه تاريركـاهش       .مطابقت داردMorrissey  (2009 )توسم  به دست آمده

اسـيدهای چـرب آزاد سـبب شکسـته شـدن      . بر دناتوره شدن پروتئين ارتباط داد رطوبت و تشکي  اسيدهای چرب آزاد

در نمونـه هـای پوشـش دار    . گـردد  مـی  TVNافزایش  وساختار پروتئين و توليد تركيب های ازت دار فرار قاب  تقطير 

عـلاوه بـر   . پوشاندن سط  فرآورده از كاهش رطوبت و توليد تركيبات ازت دار فرار قاب  تقطير جلوگيری می گند بوسيله

 TVNاین پروتئين آب پنير به عنوان یك ممانعت كنده از فعاليت آنزیم پروتئاز عم  كرده و سبب جلوگيری از افزایش 

 (.   1319رنکن ، )می گردد 
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درصـد و نمونـه    3در مقایسه با نمونه های پوشش شده بـا غلظـت    درصد 8دار غلظت در نمونه های پوشش  pHمقدار 

مطابقـت  Shah  (1999 )نتایج این آزمایش با نتایج به دست آمده توسم  .ش نشان دادكاه( 11/1، 01/1 ،21/1) شاهد 

ت زمان محصولات اوليه اكسيداسـيون چربـی ماننـد هيدروپراكسـيدها     با گذش TVNعلاوه بر توليد بازهای فرار و  .دارد

 pHاین تركيبات دارای خواص بازی بوده و سبب افـزایش  . تجزیه شده و تركيباتی مث  آلد يدها و غيره توليد می گردند

ه هـای  در نمون TVNو  pHفاكتور های شيميایی شام  پراكسيد، . (Shahidi & Botta ، 1994) فرآورده می گردند

كـاهش ایـن   . ش داشـت درصـد كـاه   3درصد در مقایسه با نمونه های پوشش شـده بـا غلظـت     8با غلظت پوشش شده 

 غلظـت پـروتئين آب پنيـر اسـتفاده شـده بـرای تهيـه       فاكتورها به دلي  افزایش توانایی حفظ رطوبت متناسب با افزاش 

 TVNو  pHپراكسـيد،   ای بعدی آن مانند افـزایش محلول فيلم خوراكی در نمونه ها و جلوگيری از  پيشرفت واكنش ه

 .   است

در نمونه های پوشش دار طی مدت زمان ماندگاری سردخانه ای در مقادیر رطوبت، پراكسـيد، تغييـرات جز ـی مشـاهده     

 .  شد كه به دلي  كافی نبودن غلظت پروتئين آب پنير مورد استفاده برای  پوشش كردن ماهی است

نمونـه   درصـد،  3در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظـت   ،درصد 8با غلظت دار نه های پوشش مقدار خاكستر در نمو

در نمونه هـای پوشـش    پروتئينمقدار  .بيشتر می باشد( درصد 91/2 و 91/2 ،98/2  ،82/2) و ماهی كيلکای تازه شاهد

، 88/19 مـاهی كيلکـای تـازه   شـاهد و  درصد، نمونـه   3درصد در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظت  8دار با غلظت 

در  درصـد  8دار بـا غلظـت   مقدار چربی در نمونه های پوشـش  . افزایش نشان داده است (درصد81/19 و58/19، 83/19

 (درصـد 08/8 و 13/8،53/8، 11/8و مـاهی كيلکـای تـازه     نمونه شـاهد  درصد، 3مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظت

  Marsh  (2007) ،Sankerت آمده از این آزمایشات با نتـایج بـه دسـت آمـده توسـم      نتایج به دس .داد افزایش نشان

بـه دليـ    در نمونه های پوشش دار خاكستر مقادیر پروتئين، چربی و افزایش  .مطابقت داردSilva (1993 ) و( 1995)

، ليپوپروتئين ها و گليسرید هـای  فسفوليپيدها، آلفالاكتالبومين و بتالاكتوگلوبولينهای پروتئين مانند تركيبات پروتئينی 

 ، منيـزیم، پتاسـيم، كلسـيم و اسـيدهای آمينـه گـوگرد دار پـروتئين آب پنيـر مـی باشـد           سدیمیون های و  چربی شير

(2003،Coles) . نمونـه هـای   درصـد در مقایسـه بـا     8بـا غلظـت   پروتئين، چربی و خاكستر در نمونه های پوشش دار

تركيبات پروتئنی، چربـی و امـلاح معـدنی    و افزایش غلظت پروتئين آب پنير . شتافزایش دا درصد 3غلظت  پوشش دار

سبب افزایش ارزش افزوده و تركيبات غذایی نمونه های عمـ  آوری   تهيه محلول فيلم خوراكیفيلم مورد استفاده برای  

 .شده گردید
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درصـد   8غلظت های پوشش دار  نمونه . از طعم بهتری برخوردار بودند نمونه های پوشش شده در مقایسه با نمونه شاهد

با نتایج به دست به دست آمده نتایج . بهتری برخوردار بودند طعماز  درصد 3غلظت نمونه های پوشش دار  در مقایسه با 

در تركيـب  و لاكتوز تحت تارير وجود دی استي  نمونه های پوشش دار  .مطابقت داردBigelow  (2007 )آمده توسم 

با افزایش غلظت فيلم به دلي  افزایش مقـدار دی اسـتي  و لاكتـوز  در    . برخوردار هستند یبهتربوی م و این فيلم از طع

از كيفيـت  درصـد   3درصد در مقایسه با نمونه های پوشش دار غلظـت   8تركيب این فيلم نمونه های پوشش دار غلظت 

 (. Stringer،  2000)بهتری برخوردار بودند 

تفاوت معنـی  درصد  3غلظت  داردر مقایسه با نمونه های پوشش  درصد 8غلظت  دارپوشش كيفيت رنگ در نمونه های 

با توجه به این كـه لاكتـوز   . مطابقت داردgigirey (1999 )نتایج این آزمایش با نتایج به دست آمده توسم . دار نداشت

افـزایش غلظـت روی   ن شروع بوده به دلي  این كه تهيه نمونه ها در زماسبب كاهش شفافيت پوست ماهی می گردد اما 

 (.Crapo et al    1999,. و  1379پاتر، ) نداشتتارير شفافيت پوست ماهی 

 8غلظـت   نمونه های پوشش دار . نمونه های پوشش دار در مقایسه با نمونه شاهد از كيفيت بافت بهتری برخوردار بودند

نتایج این آزمـایش بـا نتـایج بـه     . بهتری برخوردار بود فتبااز  درصد 3غلظت در مقایسه با نمونه های پوشش دار درصد 

می توانـد  آلفالاكتالبومين و بتالاكتوگلوبولين آب پنير های پروتئين  .مطابقت داردgigirey  (1999 )دست آمده توسم 

را این تجمعـات و اتصـال آن بـا آب مقـدار آب     . رسوبات متراكم كوچك شود وذرات بزرگ  ،سبب ایجاد تجمعات محلول

در نمونـه هـای   . مـی گـردد  در نمونـه هـای پوشـش دار    افزایش داده و موجب افزایش ویسکوزیته و بهبود بافت فرآورده 

  یپروتئين ـتركيبـات  درصـد بـه دليـ  افـزایش      3غلظت  داردرصد در مقایسه با نمونه های پوشش  8غلظت  دارپوشش 

 (Krochta et al ., 1996)كيفيت بافت بهتر است 

نتایج آزمایشات، وجود تفاوت معنی دار در شاخص پذیرش كلی بين نمونه های پوشـش دار بـا نمونـه شـاهد،      با توجه به

نمونه هـای پوشـش    درصد 8و  3غلظت های  داروجود تفاوت معنی دار در شاخص پذیرش كلی بين نمونه های پوشش 

از كيفيت بهتری برخوردار مونه های شاهد ن  درصد و 3ی پوشش دار غلظت در مقایسه با نمونه هادرصد  8با غلظت دار 

كيفيت خـود را از  بعد از سه ماه نمونه های شاهد با توجه به آزمایشات حسی بوده و كيفيت خو را حفظ كرده بودند  اما 

 .دست داده بود
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