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Abstract 
In this study, the effect of hydrolyzed rainbow trout roe protein with alginate-chia gum 
coating to increase the shelf life of meat fillets during the 16-day refrigeration period was 
investigated. First, the protein is hydrolyzed by the alcalase enzyme, then, 5 treatments 
including, treatment 1: control, treatment 2: alginate + chia gum, treatment 3: alginate + chia 
gum + hydrolyzed protein 1%, treatment 4: alginate + chia gum + hydrolyzed protein 1.5% 
and Treatment 5: Alginate + chia gum + BHA were prepared and periodically evaluated for 
microbial (total bacterial and cold-loving values) and chemical (peroxide value and volatile 
nitrogen bases). The results related to the hydrolyzed protein showed that the degree of 
hydrolysis at different times of hydrolysis was between 24.47-40.48 and the hydrolyzed 
protein contained a high amount of hydrophobic amino acids (42.79). The results of the 
present study showed that alginate-chia seed coating slowed down microbial and chemical 
spoilage and the addition of hydrolyzed protein of rainbow trout roe improved the mentioned 
characteristics, and with increasing the concentration of hydrolyzed protein better results was 
observed, so that treatment 4 significantly delayed the process of microbial and oxidative 
spoilage in meat and increased the shelf life of meat and in most cases acted more effectively 
than the synthetic antioxidant BHA (P <0.05). According to the obtained results, it can be 
concluded that, adding hydrolyzed rainbow trout roe protein to alginate-chia seed coating can 
meet the demand of consumers for chemical products free of chemicals. 
 
Keywords:Hydrolyzed Protein, Alcalase Enzymes, Fish Roe, Composite Coating, Meat 
Quality. 
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)مقاله پژوهشي(  

    پروتئين هيدروليز شده همراه ه ب صمغ دانه چيا - آلژينات يبيپوشش تركاثر 
 يمدت زمان نگهدار يطماندگاري گوشت تخم ماهي قزل آلاي رنگين كمان بر 

  خچاليدر 
  

  ٤ يرضا صفر، ٣، محمد احمدي * ٢، پيمان آريايي١ محمدحسن گلپايگاني

  
  .رانيا آمل،،يآزاد اسلام ،دانشگاهيآمل... ا تيواحد آ ،ييغذا عيعلوم و صنا ،گروهيدكتر يدانشجو -١

  .رانيا ،آمل،يدانشگاه آزاد اسلام ،يآمل... ا تيواحد آ ،ييغذا عيعلوم و صنا گروه،اريدانش -٢

  رانيا ،آمل،يدانشگاه آزاد اسلام ،يآمل... ا تيواحد آ ،ييغذا عيعلوم و صنا ار،گروهياستاد -٣

 ،يسار ،يجهاد كشاورز جيآموزش و ترو قات،ين تحقكشور، سازما يلاتيعلوم ش قاتيخزر، موسسه تحق يايدر يپژوهشكده اكولوژ -٤

  .رانيا

  
  ٠٨/١٠/١٤٠٠: تاريخ پذيرش                             ١٠/٠٦/١٤٠٠:تاريخ دريافت

  
10.71810/jfst.2024.1004750Doi:   

 
  

  چكيده
چيا براي افزايش دانهصمغ  - ژيناتبه همراه پوشش آلكمان رنگين آلايقزلپروتئين هيدروليز شده تخم ماهي  تاثيردر اين پژوهش 

ابتدا پروتئين هيدروليز شده توسط آنزيم آلكالاز توليد،  .روزه نگهداري در يخچال بررسي شد ١٦ماندگاري فيله گوشت طي دوره 

هيدروليز  پروتئين+ صمغ چيا+ آلژينات: ٣صمغ چيا، تيمار + آلژينات: ٢شاهد، تيمار: ١تيمار فيله گوشت، شامل تيمار ٥ بدين منظور

به تهيه و  BHA+  صمغ چيا+ آلژينات: ٥و تيمار درصد ٥/١پروتئين هيدروليز شده + صمغ چيا+ آلژينات: ٤تيمار ، درصد١شده 

مقادير عدد پراكسيد و بازهاي نيتروژني (شيميايي  ،)مقادير باكتري كل و سرمادوست(اي مورد ارزيابي ميكروبي دورهصورت 

هاي مختلف هيدروليز مابين  مربوط به پروتئين هيدروليز شده نشان داد درجه هيدروليز در زمان نتايج. قرار گرفتندو حسي  ) فرار

صمغ  - پوشش آلژينات .بود) ٧٩/٤٢( آبگريزپروتئين هيدروليز شده حاوي مقدار بالايي از اسيدهاي آمينه  و  بود ٤٨/٤٠- ٤٧/٢٤

بهبود باعث كمان رنگينآلايتخم ماهي قزلزودن پروتئين هيدروليز شده و اف سبب كند شدن فساد ميكروبي و شيمياييدانه چيا 

روند فساد ميكروبي  ٤به طوريكه تيمار  نتايج بهتري مشاهده شدشده  زيدروليه نيپروتئافزايش غلظت و با  هاي مذكور شدويژگي

در اكثر موارد ، همچنين شت را افزايش دادداري به تعويق انداخت و عمر ماندگاري گوو اكسيداسيوني در گوشت را به طور معني

توان نتيجه گيري كرد كه ميدست آمده ه با توجه به نتايج ب). >٠٥/٠P(عمل نمود  BHAبه طور موثرتري از آنتي اكسيدان سنتزي 

چيا  دانهمغ ص - به پوشش آلژيناتدرصد  ٥/١در سطح كمان رنگينآلايتخم ماهي قزلبه طور كلي افزودن پروتئين هيدروليز شده 

  .دينما نيرا تام ييايمياز مواد ش يعار گوشتي يهاورده آفرمصرف كنندگان به  يتقاضاتواند مي

  
  .پوشش مركب، كيفيت گوشت ماهي، تخم ، آلكالاز آنزيم ،پروتئين هيدروليز شده :كليدي واژه هاي

 
   p.aryaye@yahoo.com:مسئول مكاتبات *
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 مقدمه - ١
 ييمواد غذا نيترعمدهاز  يكيگوشت قرمز به عنوان 

 يها شناخته شده كه با دارا بودن منابع سرشار انسان يمصرف

 يدهايو اس ين، مواد معدB يها نيتاميو و يانرژ ن،ياز پروتئ

. گردد يمحسوب م ييو ارزشمند غذا يجزء منابع مغذ نهيآم

و جهان،  رانيگوشت قرمز در ا ييغذا يعلاوه بر ارزش بالا

و  يفرآور ،يبسته بند ،ينگهدار د،يا تولمرتبط ب عيصنا

ارزش افزوده،  جاديدر ا يگوشت قرمز نقش مهم عيتوز

با آن و در كل در تمام  ريدرگ ياشتغال و تجارت كشورها

مولد هاي ميكروارگانيسمبرخي از  ).٣٥( ندينما يم فايا ايدن

در سطح گوشت طي دوره نگهداري در يخچال وجود فساد 

باعث   و در نتيجه  كنندميايين رشد دارد و در دماي پ

ماندگاري گوشت طي دوره نگهداري در يخچال كاهش 

 ضدهاي بندي  هاي اخير، بستهسالدر  ).١٣،٣٩( شوندمي

   باكتريايي يا فعال توجه زيادي را به خود جلب كرده  

هاي   است، زيرا پتانسيل بالايي براي برآوردن خواسته

ان در مورد محصولات با كنندگمصرفتوليدكنندگان و 

 يدارا ميسد ناتيآلژ ).٣٠، ٢٣(ماندگاري بيشتر دارند 

 يهالمياست، و ف لميف ليتشك تيخواص ژل خوب و قابل

هستند  يكيو خواص مكان تيشفاف يايمزا يدارا ناتيآلژ

توجه  .شود يكه به طور گسترده در دارو و غذا استفاده م

با اين . يمر بيشتر استهاي مركب دو يا سه پلفيلممحققان به 

هاي خاص، شكنندگي ضعفهاي منفرد داراي فيلمحال، 

فيلمبنابراين، خواص  .بالا و خواص كششي ضعيف هستند

توان با افزودن پليمرهاي مختلف مانند ميهاي خوراكي را 

صمغ ). ١١(پليمرها، هيدروكلوئيدها و ليپيدها بهبود بخشيد 

هاي  استخراج شده از دانهيك هيدروكلوئيد جديد،  چيادانه 

هاي اخير به خاطر رفتار خاص سالاست كه در  چياگياه 

، محققان سعي در به كار جاستخرارئولوژيكي و راحتي 

بردن آن به عنوان عامل تغليظ كننده و ژل كننده در صنعت 

از آن جايي كه آگاهي بسيار خوبي از موارد . اند غذا داشته

اد شده است، بديهي است مواد كاربرد دارويي اين دانه ايج

هم به خوبي توسط  چياغذايي فرموله شده با صمغ دانه 

دانه هاي چيا . گيرندميمصرف كنندگان مورد پذيرش قرار 

به دليل تركيب تغذيه اي قابل توجه، از جمله محتواي بالاي 

و فيبر ) درصد ٣٣تا  ٣٠(، چربي ) درصد ٢٥تا  ١٥(پروتئين 

 ي همه شامل اي پيدا كرده اند وويژ ، محبوبيت) درصد ٤١(

 آرژنين، اسيد، ويژه گلوتاميك به ضروري هاي آمينه اسيد

  است سرين آلانين، لوسين، فنيل آلانين، اسيد، آسپارتيك

و  باشديم با ارزش اريبس يمحصول ١يتخم ماه ).٣٦، ٢١(

از  يبخش بزرگ. گردديمصرف م اينقاط دن از ارييدر بس

    مورد مصرف قرار  ييايآس كشورهاي در انيتخم ماه

با داشتن  يتخم ماه. باشنديم زيو به عنوان دورر رديگينم

درصد  ١٣و  نياووگلوبول درصد ٧٥ ن،يدرصد آلبوم ١١

 قيفعال از طر ستيز دهاييپپت ديبراي تول يكلاژن منبع خوب

 عاتيها و ضافرآورده). ٢٨( باشديم يميآنز زيدروليه

 تيداراي فعال دهاييپپت از ينوان منبع خوببه ع زين ييايدر

 يميآنز زيدروليه نديفرآ .انددهيبه اثبات رس يدانياكس يآنت

 به كم مصرف ينيمنابع پروتئ ليروش موثري براي تعد

 خواص كاربردي و تواند يهاي با ارزش است و مفرآورده

يي بر ارزش غذا ريرا بدون تاث هانيپروتئ يستيز هايتيفعال

ها يكي از هيدروليز آنزيمي پروتئين ).٢٦( بخشد بهبود

خصوصيات . هاستهاي بهبود خصوصيات پروتئينروش

پروتئين هيدروليز شده با درجه هيدروليز و ساختار پپتيدهاي 

شود و اين موارد بستگي به ويژگي توليد شده تعيين مي

پروتئين و خصوصاً نوع آنزيم به كار رفته و شرايط هيدروليز 

       يند هيدروليز آنزيمي آفر ).٣١( دارد pHژه دما و ويهب

) يند اتوليزآفر(ها با منشا داخلي تواند با استفاده از آنزيممي

هاي يند كاربرد آنزيمآفر. انجام شودهاي تجاري و نيز آنزيم

هاي داخلي يندهاي شيميايي و يا آنزيمآتجاري به جاي فر

يند آرا كل فرزي .داراي مزاياي بسيار زيادي است

در نتيجه محصول  ،هيدروليزاسيون كاملا تحت كنترل است

يكي از . شودهاي با خواص مشخص توليد ميدهرو فرآو

فاكتورهاي تعيين كننده و مهم در هيدروليز آنزيمي با 

. باشدهاي تجاري، انتخاب آنزيم پروتئاز مياستفاده از آنزيم

ي غذايي مورد هاهاي كه براي هيدروليز پروتئين آنزيم

گيرند، حداقل بايد داراي يك ويژگياستفاده قرار مي

                                                
1  - Fish Roe 



  ٣١...    تخم ماهي  پروتئين هيدروليز شدههمراه ه صمغ دانه چيا ب - آلژينات يبيپوشش تركاثر                   پيمان آريايي و همكاران

 

 

ها بايد از ارزش غذايي برخوردار باشند و مشترك باشند، آن

   ها بايد ميكروبي دارند، ارگانيزم توليدكننده آن أاگر منش

 يماه كماننيرنگآلاي قزل). ٣٧(زا باشد بيماري غير

 در داخل كشور عيتجاري است كه به طور وس يپرورش

 دهنده لياغلب اجزاي تشك  .شوديو پرورش داده م ريتكث

طعم و مزه مطلوب و  ليتخم آن به دل ژهيآبزي، به و نيا

 اما. رديگيبالا مورد پسند مردم قرار م ايهيتغذ ديفوا

 انيماه ر،يدر زمان تكث يگونه ماه نيا دهندگان پرورش

 لياز آنها به دل هاي بدست آمدهدارند كه تخم مولدي شيپ

و در  شونديم ختهيبازده لقاح و باروري دورر بودن نييپا

 ).٢٢(مازاد مواجه هستند  دهيرس هاي تخم مواردي با

Rajabzadeh  پروتئين به توليد) ٢٠١٧(و همكاران 

       كمان توسط پپسينآلاي رنگين قزل تخم شده هيدروليز

و  ٠٨/٤٤تيب درجه هيدروليز به تر .و آلكالاز پرداختند

و هر دو پروتئين . بود) پپسين و آلكالاز( درصد  ٦٢/٢٧

هيدروليز شده حاوي مقدار بالايي از اسيدهاي آمينه 

) پپسين درصد  ٣٩/٢٩- آلكالازدرصد ٥٣/٣٣(ضروري 

به بررسي تاثير ) ٢٠١٧(و همكاران  Pezeshk .)٢٨( بودند

فساد پروتئين هيدروليز شده ماهي تن زرده باله بر مقادير 

گوشت چرخ شده كپور نقره اي  اكسيداسيوني و ميكروبي

          پروتئين هيدروليز شده ها اعلام نمودند   پرداختند، آن

گوشت چرخ  در را اكسيداسيون و ميكروبي فساد تواند مي

 گوشت خواص حسي و اندخته تأخير به شده كپور نقره اي

    .)٢٧( دهد بهبود يخچالي شرايط در نگهداري طي دررا 

با توجه به اينكه اطلاعات مصرف كنندگان در مورد ارزش 

غذا، ايمني و اجزاي آن در سراسر جهان در حال افزايش 

هاي است و مصرف كنندگان ترجيح مي دهند از نگهدارنده

 زيدروليه نيپروتئبنابر اين استفاده از  .طبيعي استفاده نمايند

        )دور ريز با ارزش اريبس يمحصول(از تخم ماهي  شده

       خوراكي كامپوزيت منطقي به نظر  هايپوششبه همراه 

هايي كه ما انجام با اين حال، با توجه به بررسي  .مي رسد

هاي كامپوزيت  ايم مطالعات اندكي در مورد فيلمداده

به همراه پروتئين هيدروليز  يبيپوشش تركخوراكي مبتني بر 

توليد از مطالعه حاضر  هدف بنابر اين. گزارش شده بود شد

تخم  يميآنز زيدروليشده حاصل از ه زيدروليه نيپروتئ

 ،هاي آلكالازكمان توسط آنزيم نيرنگ يآلا ماهي قزل

در جهت ) اچيصمغ دانه  نات،يآلژ( يبيبهمراه پوشش ترك

  .باشديگوشت م يعمر ماندگار شيافزا

  
  مواد و روش ها- ٢
  مواد اوليه  -١- ٢

 از كمان رنگين آلايقزل ماهيان از لكام هايتخمدان

و به  تهيه ١٣٩٩در سال  ساري پرورش و تكثير مركز

آزمايشگاه دانشگاه آزاد اسلامي واحد آيت االله آملي منتقل 

 Bacillusاستخراج شده از(آنزيم آلكالاز  .گرديد

licheniformis ( از شركت نووازيم)شد و تهيه ) دانمارك

گراد  سانتي درجه ٤رارت تا زمان مصرف در درجه ح

نمايندگي شركت مرك آمريكا و از  آلژينات. شدنگهداري 

 اي آرينب از فروشگاه زنجيره.آ.دانه چيا با نام تجاري ا

از  در آزمايش استفاده مورد شيميايي مواد تمامي. شد هيته

برخوردار  آزمايشگاهي درجة از شركت مرك آلمان تهيه و

  .بودند

  
   هاي تخم ماهي نمونهآماده سازي -٢- ٢

- درجه ٦٨تخم همگن شده ماهي قزل آلا در آون با دماي 

ساعت خشك و سپس  ١٠-٨گراد طي مدت زمان سانتي

پودر خشك شده تخم ماهي با . گرديدتوسط آسياب پودر 

- درجه٢٤±٢(در دماي محيط  ١:٣ايزوپروپانول با نسبت 

از پس ). ٢٤( شد ساعت هموژن  ٢به مدت ) گرادسانتي

، FDB-550(ها در خشك كن عبور از كاغذ صافي، نمونه

 ٨گراد به مدت  درجه سانتي ٤٥در دماي ) اپران، كره جنوبي

ماده خشك شده به كمك آسياب . شدندساعت، خشك 

گراد سانتي درجه - ٢٠پودر و در ظروف در بسته در دماي 

  ). ٧( شد نگهداري 

  
  ر آنزيمتعيين غلظت بهينه مورد نياز براي ه -٣- ٢

گيري سازي پودر پروتئيني تخم ماهي و اندازهبعد از آماده

ميزان پروتئين آن، ابتدا غلظت بهينه براي عمل هر آنزيم 

 /وزني ١/٣٠پودر پروتئيني با نسبت . )٦( گرديدتعيين 

نمونه براي آنزيم pH.شد حجمي با آب مقطر مخلوط
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كالاز در آل سپس آنزيم. گرديدتنظيم  )pH =٨( آلكالاز

دقيقه  ١٢٠در زمان ) درصد ٣و  ٢، ١(هاي مختلف غلظت

گراد سانتي  درجه ٥٧ ،آنزيم آلكالاز در دماي مشخص

ميلي ليتر  ٣٠بعد از هيدروليز آنزيمي، . گرديدانكوباسيون 

 ٢٠ميلي ليتر از محلول تري كلرواستيك اسيد  ٣٠نمونه با 

 ٤ي دقيقه و دما٢٠( g١٤٠٥٠درصد مخلوط و سپس در

  ).٥( گرديدسانتريفيوژ ) گرادسانتيدرجه

  
 تأثير زمان بر درجه هيدروليز -٤- ٢

        با غلظت بهينه  آلكالازجهت انتخاب زمان بهينه آنزيم

، ٩٠، ٦٠هاي در زمان) تعيين شده از آزمون فوق  درصد، ٢(

. شدبهينه هيدروليز، تيمار  pHدقيقه در دما و  ١٥٠و١٢٠

ميلي ليتر تري  ٢٠ر پودر تخم ماهي با ميلي ليت ٣٠سپس

درصد مخلوط، سپس سانتريفيوژ  ٢٠كلرواستيك اسيد 

)CENTRIC CF 48/-R ()درجه ٤دقيقه و دماي  ٢٠ -

طبق بخش تعيين غلظت بهينه آنزيم  ).٦( گرديد) گرادسانتي

  .شدميزان نيتروژن كل و درجه هيدروليز تعيين 

اسيد در ميزان  آمينو αهيدروليز براساس ميزان  درجه

  ).٨(شد پروتئين نمونه محاسبه 

  
آماده سازي پروتئين هيدروليز شده تخم قزل  -٥- ٢

 آلاي رنگين كمان

ميلي ليتر آب مقطر مخلوط  ١٠٠گرم پودر تخم ماهي با  ٥

بهينه، دما براي عمل بهينه آنزيم  pHپس از تنظيم . گرديد

ظت سپس غل وتنظيم ) گراد درجه سانتي ٥٧(آلكالاز 

و هيدروليز  شدها اضافه به نمونه) درصد٢انتخابي آنزيم 

پس از . گرديد  انجام  )دقيقه١٢٠(انتخابي  زمانآنزيمي طي 

ها به ها، نمونهسازي آنزيمفعالاتمام هيدروليز، براي غير 

     حرارت داده گراد  سانتي درجه ٨٥- ٩٥دقيقه در  ١٥ت مد

) گرادسانتي درجه ٤دقيقه،  ٣٠( g١٣٠٠٠سپس در  و

سوبسترا بدست آمده توسط خشك كن . شد سانتريفيوژ

  تصعيدي، خشك و پروتئين هيدروليز شده تخم ماهي 

 درجه - ٢٠جهت انجام آزمايشات در ظروف در بسته در 

  ).٢٨، ٦(گرديد گراد نگهداري  سانتي 

  

 

  تركيب اسيد آمينهتعيين  -٦- ٢
اعت در دماي س ٢٤پودر پروتئين هيدروليز شده براي مدت 

نرمال  ٦گراد با استفاده از هيدروكلريك سانتيدرجه ١١٠

 سپس با استفاده از فنيل ايزو تيوسيانات. هيدروليز كامل شد

(PITC) ميزان . سازي اسيدهاي آمينه انجام شدعمل مشتق

 HPLCاسيدهاي آمينه كل با استفاده از دستگاه 

با  C18 با استفاده از ستون) آلمان(  Smart lineمدل

  ).١٦(انجام شد  (RF-530)ساز فلورسنت آشكار

  
  استخراج صمغ از دانه چيا -٧- ٢

)  ١:٢٠به نسبت(ايهاي چاستخراج، به دانهنديفرآ جهت انجام

هاي متورم و با مشاهده دانه قهيدق ٣٠و پس از  آب اضافه

ها، نمونه ها درون دستگاه ژل در اطراف آن ليتشك شده و

) گرادسانتيدرجه ٤و دماي  قهيدق ٢٠دت به م( وژيفيسانتر

 بهداد،(استخراج شده، درون آون  موسيلاژ .شدقرار داده 

) گرادسانتيدرجه ٥٠ ساعت و دماي ٢به مدت (، )ايران

پودر حاصل در . شد پودر ابيي آس لهيخشك، سپس به وس

زمان مصرف در  قرار داده شد و تا يلنياتي هاي پلسهيك

  ).١٥(گرديد داري جاي خشك و خنك نگه

 
  تهيه گوشت -٨- ٢

از مركز فروش  ازيمورد ن )قسمت ران(ي گوشت گوسفند

انتقال  حيصح طيشرا تيو با رعا يداريخر ساريشهرستان 

پس   و گرديدمنتقل تخصصي صنايع غذايي   شگاهيبه آزما

 هيگرم ته ٨٠- ١٠٠با وزن  ييهالهيگوشت، ف ياز آماده ساز

  .شد

  
 يغن) صمغ چيا+ آلژينات(  ركيبيتپوشش  هيته - ٩- ٢

  آلاپروتئين هيدروليز شده تخم قزلشده با 
 آلژيناتپوشش  يحجم - يدرصد وزن ٢محلول  هيته يبرا

ليتر آب مقطر اضافه  كيبه  آلژيناتگرم پودر  ٢٠ابتدا 

دور در دقيقه انجام  ١٢٠٠و عمل هم زدن با سرعت  ديگرد

 گرادسانتيدرجه ٧٠ يدر دما قهيدق ٣٠و در ادامه به مدت 

 يوزن - يوزن ١در سطح  صمغ چيامحلول  .شددهي حرارت

در آب مقطر و هم زدن شديد با  صمغاز طريق انحلال 

٢٤به مدت  يدور در دقيقه با همزن مغناطيس ١٢٠٠سرعت 
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 ٢٠٠در مرحله بعد . ساعت در دماي محيط تهيه گرديد

اضافه غ صمبه آرامي به محلول  آلژينات محلول از ليترميلي

پس از . افتي ادامه زدنساعت عمل هم ٤شده و به مدت 

دو سطح  بادرصد گليسرول  ٢ زانيمدت ابتدا م نيگذشت ا

 آلژيناتمحلول به ) درصد ٥/١و  ١( پروتئين هيدروليز شده

شدن  كنواختيمخلوط گشته و بعد از  يكيبه صورت مكان

 اضافه گرديد و به مدت دوتركيبي پوشش  هاي به محلول

سري (دقيقه عمل همزدن به كمك دستگاه هموژنايزر 

Raffaello HA32 ( دور در دقيقه صورت  ٩٠٠٠و با دور

پوشش  سيها به طور يكنواخت در ماترپپتيدگرفت تا 

  ).٢٩( نددپخش ش

  
  ها نمونه يآماده ساز-١٠- ٢
    تركيبيدر پوشش  قهيدق ١به مدت ) گرم ٨٠- ١٠٠( ها لهيف

 نيو همچن)) درصد ١(  صمغ چيا+  )درصد٢(آلژينات (

)) درصد ١(  صمغ چيا+ )درصد٢(آلژينات  ( تركيبيپوشش 

 دو سطح پروتئين هيدروليز شده تخم ماهي با شده با  يغن

، سپس آنها را از شدور غوطه )درصد ٥/١و  ١( يهاغلظت

اجازه داده شد تا آب  هيثان ٣٠محلول خارج و به مدت 

 به هافيله پوشش، شدن خشك از پس. چك انجام شود

گراد به  سانتي درجه ٤  ±٢دماي  در و شده منتقل يخچال

و  ١٢،  ٨، ٤، ٠روز نگهداري و در فواصل زماني  ١٦مدت 

يك  .گرفتمورد ارزيابي ميكروبي و شيميايي قرار  روز١٦

تيمار بدون پوشش نيز به عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته 

  .شد

  
  تغييرات اكسيداتيو -١١- ٢

روغن استخراج شده از گوشت با  (PV) مقدار پراكسيد

  ).٢(استفاده از روش پيرسون تعيين شد 

با استفاده از روش  (TVB-N) بازهاي نيتروژني كل

micro-diffusion مطابق باJavadian   ٢٠١٧(وهمكاران (

 ).١٩(تعيين شد 

  

  

  

  

  تغييرات ميكروبي-١٢- ٢
فيله  نمونه از گرم١٠ ها،نمونه باكتريايي شمارش براي 

 كلريد محلول ليترميلي ٩٠ با استريل شرايط در گوشت

 هايرقت آن متعاقب و شد هموژن و مخلوط ٨٥/٠ سديم

 هر از ليترميلي يك .گرديد تهيه)  ١٠- ١٠ تا  ١٠- ٢ ( متوالي

 مورد ١پليت پور روش به هاباكتري كشت براي رقت

 و كل هايباكتري تعداد شمارش. گرفت قرار استفاده

 به  ٢آگار كانت پليت محيط در دوستسرما هايباكتري

 ٧ و روز ٢ مدت به گراد سانتيدرجه ٣٧ دماهاي در ترتيب

 هايكلني شمارش با روز ١٠ مدت به گراد سانتيدرجه

 به ها شمارش تمامي.گرفت انجام پليت روي بر موجود

  ).٣٣( گرديد گزارش log CFU/g صورت

  
  آزمون حسي -١٣- ٢

 ١٠توسط گوشت هاي هاي حسي نمونهي ويژگيارزياب

و پذيرش  طعم، بو، نظر رنگ ازارزياب نيمه آموزش ديده 

كلي در روز اول نگهداري توسط آزمون هدونيك پنج 

بيانگر بسيار خوب بودن و  ٥اي استفاده شد كه امتياز نقطه

  ).١٢( بيانگر بسيار بد بودن نمونه بود ١امتياز 

  
  آماريتجزيه و تحليل -١٤- ٢

ها در طرح آزمايشي كاملاً تصادفي در سه كليه آزمايش

صورت ميانگين با انحراف معيار تكرار انجام شد و نتيجه به

آناليز آماري تيمارها توسط جدول آناليز . گرديدگزارش 

 SPSS( نرم افزار با استفاده از) ANOVA(واريانس 

version 18( ي دار معنياختلاف براي بيان . صورت گرفت

شد و  استفاده ٠٥/٠آزمون دانكن در سطح  ازها ميانگين

  . ترسيم شد Microsoft Excelافزار  نرمنمودارها با 

  
 نتايج و بحث - ٣
  بررسي مقادير درجه هيدروليز  -١- ٣

آورده شده  ١نتايج مربوط به درجه هيدروليز در جدول 

درصد مقادير درجه  ٢است با افزايش غلظت آنزيم تا 

اين افزايش به دليل. )P>٠٥/٠(تافزايش يافهيدروليز 

                                                
1 -Pour Plat  
2-Plate Count Agar  



                                              ١٤٠٤پاييز/ وم سشماره ي / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٣٤  

 

 

برخي از پپتيدهاي آزاد شده توسط آنزيم به اسيدهاي آمينه 

). ١٧(و پپتيدهاي كوچكتر با افزايش غلظت آنزيم مي باشد 

درصد آنزيم اختلافي با هم نداشتند  ٣و ٢اما غلظت 

)٠٥/٠>P( .كه در واقع اين تاثير مثبت تنها تا غلظت          

با افزايش زمان هيدروليز مقادير درجه . بوده استصد در ٢

به طور معني داري افزايش يافت ) ٢جدول (هيدروليز 

)٠٥/٠<P( .مدت  در كه باشد اين ميتواند امر اين دليل

 باندهاي و گرفته بيشتر صورت آنزيمي فعاليت بيشتر زمان

 و گيرندمي قرار دسترس در بيشتري مدت زمان پپتيدي

 بيشتر شكست حاصل كه شوندمي بيشتر شكست دچار

 دارد پي در را بيشتر هيدروليز درجه نتيجه باندهاي پپتيدي

داري با معنيدقيقه اختلاف  ١٥٠و  ١٢٠اما زمان   ).٣١، ٢٥(

اين موضوع به دليل كاهش سوبستراي موجود . هم نداشتند

بنابراين پروتئين هيدروليز  .با افزايش زمان مي تواند باشد

 ١٢٠آنزيم و زمان درصد ٢ليدي با استفاده از غلظت شده تو

  . هاي بعدي استفاده شددقيقه براي آزمون

  
  آلكالاز آنزيم از استفاده با شده هيدروليز هايمقادير درجه هيدروليز پروتئين - ١ جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  )انحراف از معيار ±ميانگين (همه اعداد بر حسب درصد بيان شده است ) ١

  )..,a, b, c.(اعداد در يك ستون با حروف متفاوت اختلاف معني دار دارند) ٢

  
 آلكالاز آنزيم از استفاده با شده هيدروليز هايمقادير درجه هيدروليز پروتئين - ٢جدول

 

 

 

 
 
  

  

  )انحراف از معيار ±ميانگين (همه اعداد بر حسب درصد بيان شده است ) ١

  )..,a, b, c.(اعداد در يك ستون با حروف متفاوت اختلاف معني دار دارند) ٢

  

  تركيب اسيد آمينه -٢- ٣
يشتر به تركيب اسيد آمينه آن بستگي دارد عملكرد هر پپتيد ب

به شدت  (HAA)به عنوان مثال، اسيدهاي آمينه آبگريز 

مجموع اسيدهاي . باشدميداراي فعاليت آنتي اكسيداني 

بنابراين، . بوده است ٧٩/٤٢برابر با ) ٣جدول (آمينه آبگريز 

هاي هيدروليز شده به دليل مي توان ادعا كرد كه پروتئين

    ممكن است اثرات مهاري  HAAدير بالايي ازمقاوجود 

      ).٢٨(ين نوع راديكال آزاد داشته باشند بر روي چند

ترين اسيدهاي آمينه ضروري، لوسين و لايزين و فراوان

    سپس ترئونين بودند كه با مطالعات گذشته مطابقت دارد

اي پروتئين هيدروليز شده به وجود تغذيهارزش ). ٢٨، ٤(

اسيدهاي ضروري براي برآورده كردن نيازهاي  آمينو

    آنزيم

  آلكالاز )درصد( ميغلظت آنز

b١ ٨٥/٣٦±٦٨/٢ 
a٢ ٢٥/٤٠±٨٨/٠ 
a٣ ٩١/٤٠±٣٣/٠ 

    آنزيم

  لازآلكا )قهيدق( زيدروليزمان ه

c٦٠ ٤٧/٢٤±٥٩/٠ 
b٩٠ ٧٣/٣٢±٨٤/٠ 
a١٢٠ ٢٥/٤٠±٨٨/٠ 
a١٥٠ ٤٨/٤٠±٦٣/٠  
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مقادير اسيدهاي ). ٦(عملكردي بدن انسان بستگي دارد 

مقادير  .بوددرصد  ٣١/٣٥ برابر باضروري در مطالعه حاضر 

هيستيدين و  ترئونين، والين، ايزولوسين، لوسين، تيروزين،

لايزين در هر دو پروتئين هيدروليز شده نيز بالاتر از 

هاي پروتئيندر مورد  FAO/WHO (1990)ي ها توصيه

تخم  دهد كه پروتئين هايميحيواني يافت شد، نشان 

آلا از كيفيت غذايي بالايي برخوردار هستند و ممكن  قزل

ي انسان مورد است به عنوان يك منبع پروتئين در رژيم غذاي

 FAO/WHO (1990)با توجه به  ).١٤(استفاده قرار گيرند 

ها نبايد كمتر از آمينهضروري به كل اسيد  نسبت اسيد آمينه

باشد و همچنيني ميزان اسيد آمينه ضروري به غير درصد  ٤٠

با توجه به نتايج هر دو . باشد ٦/٠ضروري نبايد كمتر از 

پروتئين هيدروليز شده از تركيب اسيد آمينه مناسبي 

نسبت اسيد آمينه ضروري به غير ضروري . برخوردار است

آمينه و ميزان اسيد آمينه ضروري به كل اسيد  ٦٧/٠برابر با 

هر پروتئين . به ترتيب بوده است ٠٥/٤٠موجود برابر با 

  ).١٤(شده داراي مقادير مناسبي هستند  هيدروليز

  
  شده زيدروليه نيپروتئ در موجود نهيآم دياس بيترك - ٣جدول

FAO/ WHO, 
1990 

  )گرم نمونه ١٠٠گرم در (اسيد آمينه   آلكالاز

 ١هيستدين ٠٩/١  

  ١ايزو لوسين ٠٥/٣  ٨٠/٢

 ١لوسين ٥٥/٨  ٦٠/٦

 ١لايزين ٩٩/٥  ٨٠/٥

  ١متيونين ٠٥/١  

 ١فنيل آلانين ٥٥/٥  ٣٠/٦

  ١تروئنين ٧٨/٥  ٤/٣

  ١والين ١١/٤  ٥/٣

  آسپارتيك اسيد ٢٣/٦  

  آرژنين ٩٩/٤  

  پرولين ٣٥/٥  

 سرين ٢٥/٤  

 آلانين ٨٥/٨  

 سيستئين ٥٥/١  

  اسيدگلوتاميك   ٢٥/١٥  

  تيروزين  ٥٤/٥  ١/١

  گلايسين  ٠٥/١  

  نسبت اسيد آمينه ضروري به كل اسيد آمينه  ٠٥/٤٠  

  ضروري به اسيد امينه غيرضروريآمينه نسبت اسيد  ٦٧/٠  

  ٧٩/٤٢  HAA٢ 

  كلآمينه ميزان اسيد   ٠٠/٨٩  
  اسيدآمينه ضروري١

  )، تيروسين، فنيل آلانين، تريپتوفان، پرولين، متيونين و سيستئينآلانين، والين، ايزولوسين، لوسين(مجموع اسيدهاي آمينه آبگريز ٢

  



                                              ١٤٠٤پاييز/ وم سشماره ي / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي  ٣٦   

 

 

  مقادير عدد پراكسيد طي مدت نگهداري -٣- ٣
آورده  ١نمودار نتايج مربوط به مقادير عدد پراكسيد در 

با توجه به نتايج آناليز آماري در اكثر روزها . شده است

.  )P>٠٥/٠(بيشترين مقادير در تيمار شاهد، مشاهده شد 

ها سبب كند شدن روند افزايشي عدد افزودن نگهدارنده

يدها، مانع از نفوذ اكسيژن به درون ئپراكسيد شد، هيدروكلو

 اوليه  اكسيداسيون سرعت ازشود و در نتيجه ميبافت 

 كاسته  هاهيدروپرواكسيد  تشكيل آن متعاقب و هاچربي

ه نتايج با افزايش غلظت پروتئين هيدروليز شد). ٣٢(  شودمي

ام نگهداري  ١٦بهتري مشاهده شد و به طوري كه در روز 

پروتئين + كمترين مقادير عدد پراكسيد در تيمار پوشش

و بيشترين مقادير در تيمار شاهد درصد ٥/١هيدروليز شده 

پروتئين  يدانياكسيآنتفعاليت . )P>٠٥/٠(مشاهده شد 

عمدتا به پپتيدهاي موجود در پروتئين  هيدروليز شده

پروتئين هيدروليزشده سرشار از . هيدروليز شده بستگي دارد

والين، پپتيدهاي حاوي آمينو اسيدهاي آبگريز، مانند

  باشد كه اعتقاد ميفنيل آلانين  و پرولين، لوسين، تيروزين 

 .يي هستندبالا يدانياكسيآنتبر اين است كه داراي فعاليت 

علاوه بر اين، اسيدهاي آمينه اسيدي گلوتاميك اسيد و 

لايزين نقش مهمي   آسپارژيك اسيد و يا اسيد آمينه اساسي

هاي كربوكسيل هاي فلزي توسط گروهدر كلاتاسيون يون

و با افزايش غلظت پروتئين هيدروليز شده، ) ٢٧(خود دارند 

 ميزان مجاز .يابدميي نيز افزايش دانياكسيآنتخاصيت 

 ٥هاي گوشتي براي مصرف انساني پراكسيد در فرآورده

ين هيدروليزشده ئبر اين اساس به تيمار پروت). ٣٨(است 

. تا انتهاي دوره نگهداري سالم ماندند BHAو درصد ٥/١

Pezeshk  به بررسي تاثير پروتئين ) ٢٠١٧(و همكاران

هيدروليز شده ماهي تن زرده باله بر مقادير عدد پراكسيد 

ها نيز اعلام  چرخ شده كپور نقره اي پرداختند، آنگوشت 

نمودند بيشترين مقادير عدد پراكسيد در تيمارشاهد مشاهده 

 شد و كمترين مقادير در تيمار حاوي پروتئين هيدروليز شده

  ).٢٧(مشاهده شد % ٥/١

  

  

  

  

 
 
  

  

  

 
 
  

  

  

  يمقادير عدد پراكسيد در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهدار - ١نمودار 

 
  طي مدت نگهدارياسيد مقادير تيوباربيوتيك  -٤- ٣

 ٢در نمودار  تيوباربيوتيك اسيدنتايج مربوط به مقادير 

با توجه به نتايج آناليز آماري در اكثر . آورده شده است

با افزايش زمان مقادير تيوباربيوتيك  روزها بيشترين مقادير

ي اين روند افزايش. اسيد در تمامي تيمارها افزايش يافت

ها در شاخص به دليل افزايش آهن آزاد و ديگر پراكسيدان
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ماهيچه و همچنين توليد آلدئيدها از محصولات ثانويه 

با توجه به . )٣٥(حاصل از شكست هيدروپراكسيدها است 

نتايج در اكثر روزها بيشترين مقادير در تيمار شاهد، مشاهده 

 ذيرينفوذپ پذير تخريب زيست هاي پوشش كلي بطور. شد

 .دارند كربن اكسيد دي و اكسيژن به نسبت كمي بسيار

 قابل بطور هافيله سطح روي شده تشكيل پوشش بنابراين

 داده كاهش اكسيژن با را محصول تماس نرخ ايملاحظه

 آن متعاقب و هاچربي اوليه اكسيداسيون سرعت از كه

، و با افزودن )٢٣( شودمي كاسته هاهيدروپرواكسيد تشكيل

تئين هيدروليز شده نتايج بهتري مشاهده شد و همچنين پرو

افزايش غلظت پروتئين هيدروليز شده تاثير مثبتي بر كند 

كردن روند افزايشي تيوباربيوتيك اسيد شد، فعاليت آنتي 

و  Pezeshkقبلاً توسط  پروتئين هيدروليز شده اكسيداني

ها اعلام نمودند،   گزارش شده بود، آن) ٢٠١٧(همكاران 

به توالي  موجود نه تنهااليت آنتي اكسيداني پپتيدهاي فع

اسيدهاي آمينه، بلكه همچنين به توالي اسيد آمينه آنها نيز 

پروتئين  فعاليت يك پپتيدهاي موجود در .)٢٧( بستگي دارد

در جلوگيري از پراكسيداسيون ليپيد نيز به  هيدروليز شده

تيد دليل اسيدهاي آمينه آبگريز موجود در توالي پپ

اين آبگريزي منجر به فعل و  .اختصاص داده شده است

انفعالات زياد بين پپتيد و اسيدهاي چرب مي شود و در 

  ).٢٧(نتيجه در برابر اكسيداسيون محافظت مي شود 

  

  

  

  

  

  

  

  

 
 
  

  

  

  در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري مقادير تيوباربيوتيك اسيد - ٢نمودار 

  
  ازهاي نيتروژني فراربررسي مقادير ب -٥- ٣

 ميزان بازهايدر مجموع در تمامي تيمارها با افزايش زمان، 

با توجه . )P>٠٥/٠( افزايش يافت) ٣نمودار ( فرار نيتروژني

به نتايج در اكثر روزها بيشترين مقادير در تيمار شاهد، 

در گوشت منجر  هايجا كه حضور باكتر از آن. مشاهده شد

از  يباتيها، شكستن ترك  آن هيتجز ها ونيپروتئ زيبه اتول

      رهيو غ دهاينواسيآم دها،يپپت دها،ياكس نيآم ليمت يجمله تر

 يهانمونهمشاهده شده در  ييايبارباكتر شتريب ريشود مقاديم

 يتروژنين يبازها زانيم شيافزا يبرا يهيتواند توجيمشاهد 

 با اما در ساير روزهاي نگهداري افزودن. ها باشد  در آن

ها سبب كند شدن روند افزايشي بازهاي نيتروژني نگهدارنده

 يكروبيبه صورت ماده ضد م يخوراك يهاپوششفرار شد 

). ١٢(گذارد يمازته فرار اثر  يبازها زانيعمل كرده و بر م

+ كمترين مقادير بازهاي نيتروژني فرار در تيمار پوشش

ر تيمار و بيشترين مقادير ددرصد ٥/١پروتئين هيدروليز شده 

كمتر بودن ميزان بازهاي ازته فرار در اين . شاهد مشاهده شد

توان به دليل كاهش  تيمار نسبت به بقيه تيمارها را مي

جمعيت باكتري تيمارهاي مذكور و يا كاهش توانايي 
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ها در جداكردن آمين ها از تركيبات  اكسايشي باكتري

روتيئن نيتروژني غيرفرار و يا هر دو عامل در نتيجه اثر پ

نسبت  گوشت هاي موجود در فيله هيدروليز شده بر باكتري

در گوشت و  فرار ازته بازهاي مجموع حد مطلوب ).٩(داد 

 گوشت گرم ١٠٠ در گرم ميلي ٢٠فرآورده هاي آن 

بر اين اساس به تيمار پروتين  ).١(گزارش شده است 

تا انتهاي دوره نگهداري  BHAو درصد ٥/١هيدروليزشده 

نيز اعلام ) ٢٠١٨(و همكاران،  Da Rocha .دندسالم مان

نمودند پروتئين هيدروليز شده ماهي شوريده اطلسي 

)Umbrina canosai (سبب كند شدن روند افزايشي 

 Paralichthys(مقادير بازهاي نيروژني فرار فيله ماهي 

orbignyanus ( شد)٩ .(  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 
  

  

  

  در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري مقادير بازهاي نيتروژني فرار - ٣نمودار 

  
مقادير باكتري كل و باكتري سرما دوست طي  -٦- ٣

  مدت نگهداري
دوست سرمادر مطالعه حاضر نتايج مربوط به باكتري 

خواني همبا هم، ) ٥نمودار(و باكتري كل ) ٤نمودار(

كه با توجه به نتايج در اكثر روزها  داشت، به طوري

دوست و باكتري كل در تيمار سرمااكتري بيشترين مقادير ب

صمغ چيا - شاهد، مشاهده شد پوشش دهي با آلژينات

. سبب كند شدن روند افزايشي مقادير باكتري شد

هاي هيدروكلوئيدي نظير خاصيت ضد ميكروبي پوشش

با بار مثبت نسبت  ينويآم يهارا به وجود گروه آلژينات

در  ينفبار م يدارا يهاداده است كه با درشت ملكول

نموده و منجر به  جاديا ونديپ يكروبيسطح سلول م

 ينشت مواد درون سلول ،يسلول باكتر يغشا يختگيگس

 منبعي چيا ي همچنين دانه .شود يمرگ آن م تيو در نها

 كلروژنيك ها، فلاونول به علت دارد بودن تركيباتي نظير

 داراي كامفرول ميرستين، كوئرستين، اسيد، كافئيك اسيد،

خواص ضد  ).١٢، ١٠(خاصيت ضد ميكروبي مي باشد 

هاي هيدروليز شده در مطالعات گذشته ميكروبي پروتئين

ساختار سلول باكتري، ). ٣٤، ٢٧، ٣(نيز بيان شده است 

گريز هاي آب دوست و آبهاي پيچيده با ويژگيسطح

هاي بدون گروههيدروفيل عمدتا شامل هاي  سطح. دارد

ي كربوكسيل، اسيد فسفريك و هاگروهبار، مانند 

هاي آبگريز عمدتا در مقابل، سطح. هيدروكسيل هستند

. هاي فسفوليپيد غشاي پلاسما هستندمولكولحاوي 

ساختار مزدوج پپتيدهاي چلاته كننده يون فلزي مي تواند 

سطح غشاي سلول را تغيير دهد، در نتيجه بر ساختار 

ده ممكن است اين پدي. گذاردميكامل غشاي سلول تأثير 
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يكي از عوامل اصلي موثر بر فعاليت هاي بيولوژيكي 

پپتيدها باشد با توجه به تركيب اسيدهاي آمينه پروتئين 

در مطالعه ) HAA(هيدروليز شده، وجود آمينو اسيدهاي 

ميزان  ).٢٧(تواند نمايانگر اين پديده باشد   حاضر مي

 logمجاز باكتري كل و باكتري سرمادوست براي گوشت 

CFU/g بر اين اساس به ). ١٨( پيشنهاد شده است ٧

تا  BHAو درصد ٥/١و  ١تيمار پروتين هيدروليزشده 

و همكاران  Pezeshk .انتهاي دوره نگهداري سالم ماندند

به بررسي تاثير پروتئين هيدروليز شده ماهي تن ) ٢٠١٧(

زرده باله بر مقادير باكتري كل و سرمادوست گوشت 

ها اعلام نمودند   ه اي پرداختند، آنچرخ شده كپور نقر

شاهد  بيشترين مقادير باكتري كل و سرمادوست در تيمار

مشاهده شد و كمترين مقادير در تيمار حاوي پروتئين 

  ).٢٧(مشاهده شد  هيدروليز شده

  
  مقادير باكتري كل در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري - ٤نمودار 

  

 
 سرمادوست در تيمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداريمقادير باكتري  - ٥نمودار 
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  ارزيابي حسي طي مدت نگهداري -٧- ٣
 پذيرش ترين فاكتورهايمهم حسي از هايويژگي شك بي

هاي  ويژگيلذا بررسي . باشندمي كنندهمصرف ديدگاه از

حسي با توجه به بازار پسندي محصول توليدي بسيار مهم 

سي راهنماي نهايي پذيرش باشد و همچنين آناليز حمي

هاي ويژگيلذا بررسي . باشدميها محصول توسط ارزياب

) ٦نمودار (امتياز حسي . باشدميحسي امري مهم و ضروري 

پروتئين هيدروليز شده  +دانه چيا صمغ +تيمار آلژينات

كمتر از ساير تيمارها بود در مجموع تمامي درصد ٥/١

و همكاران  Ketnawa  .ها بودتيمارها مورد تاييد ارزياب

نيز اعلام نمودند افزودن پروتئين هيدروليز شده ) ٢٠١٦(

سبب كاهش امتياز حسي شد اما تمامي  ١ميگو به توفو ماهي

  ).٢٠( ها بودندبتيمارها مورد تاييد ارزيا

                                                
1  - Fish Tofu 

 در تيمارهاي مختلف در ابتداي دوره نگهداري ارزيابي حسي - ٦نمودار  
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  نتيجه گيري  - ٤
هاي انجام شده در ارتباط با با بررسي مطالعات، پژوهش

ست فعال حاصل از هيدروليز آنزيمي استفاده از پپتيدهاي زي

آلاي رنگين كمان در نگهداري گوشت و از تخم ماهي قز

با توجه به مجموعه . هاي گوشتي نادر هستند فرآورده

هاي  پروتئين حاصل از هيدروليز آنزيمي تخم ماهي  توانايي

به همراه پوشش تركيبي آلا مي توان از اين پپتيد قزل

هاي  در جهت نگهداري فرآورده صمغ دانه چيا – آلژينات

گوشتي كه حساسيت بالا به فساد باكتريايي و اكسيداسيوني 

بنابر اين در اين تحقيق . در شرايط مختلف دارند، بهره برد

صمغ - سعي شده  است با استفاده از پوشش تركيبي آلژينات

 زيدروليشده حاصل از ه زيدروليه نيپروتئدانه چيا بهمراه 

 توسط آنزيم قزل آلا رنگين كمان  تخم ماهي يميآنز

ايي با سطح رطوبت بالا مانند گوشت، هدر فرآوردهآلكالاز 

نتايج  .اين محصول شود يعمر ماندگار شيافزاموجب 

 +صمغ چيا+ مطالعه حاضر نشان داد كه پوشش آلژينات

 ضد و يدانياكسيآنتپروتئين هيدروليز شده داراي خاصيت 

شده  زيدروليه نيپروتئغلظت  باشد و افزايشميي كروبيم

اكسيداني و ضد ميكروبي آن آنتيسبب افزايش خواص 

ها داراي اثري مشابه و يا بهتر شده است و در تمامي آزمون

آلژينات،  بيترك اينبنابر. بود BHAاز نگهدارنده سنتزي 

 يآلاقزل يتخم ماه و پروتئين هيدروليز شده صمغ چيا

سبب حفظ كيفيت فيله  درصد ٥/١كمان در سطح نيرنگ

هاي كيفي شيميايي، ميكروبي و گوشت از لحاظ شاخص

      ها   افزايش ماندگاري در يخچال نسبت به ساير نمونه

  . شودمي
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