
Journal  of  Innovation in Food Science and Technology , Vol 17, No 3, Autumn 2025 
 
Homepagr: https://sanad.iau.ir/journal/jfst                                                                                                             E-ISSN: 2676-7155 

   
(Original Research Paper) 

Effect of Edible Gelatin Coating-lemon (Citrus limonum) Peel 
Essential Oil on Qualitative Characteristics of Silver Carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) Fillet 
  

Seyyed Javad Abolghasemi1*, Elnaz Nami Khasmakhi2, Mohamad Reza Rezayi Ardeh1, Rahim 
Shafeqqati1  

 
1-Department of Fisheries, Talesh Branch, Islamic Azad University, Talesh, Iran. 

2-Department of Fisheries, Faculty of Natural Resources, Guilan University, Guilan, Iran. 
 

Received:08/01/2024                         Accepted:23/04/2024 
 

Doi: 10.71810/jfst.2024.1004811 
 

 
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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  چكيده

هدف از اين تحقيق بررسي تاثير پوشش . باشد هاي نگهداري آبزيان ميهاي خوراكي يكي از روش ها و پوششفيلماستفاده از 

اي طي ذايي، فساد شيميايي و ارزيابي حسي فيله ماهي كپور نقرهخوراكي ژلاتين به همراه اسانس پوست ليمو ترش بر ارزش غ

سازي اوليه، با دو محلول ژلاتين و تركيب ژلاتين واسانس ها پس از آمادهبدين منظور ماهي. باشدمي) ٤˚C(نگهداري در يخچال 

: هاي تحقيق شاملتيمار. قرار گرفتندروزه مورد ارزيابي  ٥ي زماني روز، در بازه ٢٠دهي شدند و به مدت پوست ليمو ترش پوشش

محلول ژلاتين حاوي ( ٣و تيمار ) اسانس پوست ليمو ترش% ٥/٠محلول ژلاتين حاوي ( ٢، تيمار )محلول ژلاتين(يا شاهد  ١تيمار 

رنگ، بو، (و ارزيابي حسي ) TVC(ارزيابي ميكروبي  ،)TVB-Nو  pH(هاي فساد شاخص. بودند )اسانس پوست ليمو ترش% ١

    هاي در تيمار TVB-Nو  pHهاي نتايج نشان داد ميزان شاخص. گيري شدندطي دوره نگهداري اندازه) م، مزه و بافتطع

ها نتايج ميكروبي تاييد كرد كه ميزان شمارش كلي باكتري). >٠٥/٠p(داري كمتر از تيمار شاهد بود دهي شده به طور معنيپوشش

)TVC( داري داشته است  ار شاهد كاهش معنينسبت به تيم ٣و  ٢، در تيمار)٠٥/٠p< .(هاي نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه تيمار

بر طبق نتايج به دست . تري كسب كردنددار در ابتداي دوره، امتياز حسي بالاتر و سپس در انتهاي دوره امتياز حسي پايينپوشش

     ٣در يخچال از كيفيت بهتري برخوردار بوده و تيمار  دهي شده نسبت به تيمار شاهد طي نگهداريهاي پوششآمده تيمار

  .ترين تيمار ارزيابي گرديدمناسب

  
  .پوشش خوراكي، ژلاتين، اسانس پوست ليمو ترش، خصوصيات كيفي: كليدي واژه هاي
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                               ١٤٠٤پاييز/ شماره ي سوم / دوره هفدهم /  وفناوري غذايينشريه ي نوآوري در علوم    ١٦٠

  مقدمه - ١
       اي از قبيلهآبزيان به دليل دارا بودن منابع مهم تغذي

هاي اكسايشي هاي چرب غير اشباع، در برابر انواع فساداسيد

باشند، لذا محافظت از گوشت آبزيان ميكروبي حساس مي و

مشكل  يكامروزه . اي برخوردار استاز اهميت فوق العاده

ي مشتق شده از بندبسته مواد استفاده از ارتباط بادر  يجهان

 يستز هابنديمشكل اصلي اين بسته. وجود دارد ينفت مواد

يطي مح آلودگي آنهاست كه دليل اصلي نبودن يرپذ يبتخر

 لذا. گرددي محسوب ميمشكل جد بوده كه اين امر يك

  ها بندي فيلمنويني كه عبارت است از استفاده از بستهروش 

بسياري توسعه  ير،اخ يهاسال ي درخوراك يهاپوشش و

ها ينمانند پروتئ يستيز يمرهاياز پلتواند يمكه  يافته است

) ٤٩و  ٤٨(يپيدها ، ل) ٤١و ١٠، ٩(ها كربوهيدرات، )٣٢و  ١٥(

حال حاضر  در. تهيه شود) ٣٠و  ١٥(ها   از آن يمخلوط ياو 

يي مناسب مواد غذا يبندبه استفاده از بسته زيادي تمايل

به عنوان  يعيطب يمرهايپل يهپا بر محيط زيست رايب

ي معمول يرناپذ يبتخر يستز پليمرهاي يابر يگزينيجا

ي از طريق تركيب بندبستهتوسعه  ين،علاوه بر ا .وجود دارد

 ضدو يكروبي دوگانه ضد م اثراتفعال با  يستز مواد

به  و تا ادامه دارد يمريپل يها يسماتر قالب در يدانياكس

فعال  هاييبسته بند ينا. افزايش يافته است يجامروز به تدر

و در  يفاسد شدن ييحفظ محصولات غذا برايد نتوانيم

قابل  ياربس ها  آن يحس يفيتو ك زمان ماندگاريبهبود  يجهنت

است     ينبزرگ ا يتمز يك). ١٢و  ٩، ٤(استفاده باشند 

 يعصنا يجانب محصولاتتوان از يرا م يباتترك ينكه ا

از پوست مركبات  ينپكت ير،ش ير،آب پن ينمانند پروتئ ييغذا

به دست يگو، ژلاتين از ضايعات ماهي پوسته م توزان ازيك يا

 يشتركاهش بهدف به  يابيدستاين امر موجب  كه آورد

مواد  اين. ايع مختلف استشده توسط صن يدتول يعاتضا

 يدمختلف تول يهايكتوان با استفاده از تكنيرا م يبسته بند

 وشطور معمول از ره ب هايلمف طور مثال براي توليده ب. كرد

 يكحلال از  يركه شامل تبخ گردداستفاده مي گري يختهر

 يهاپوشش يكه، برا يدر حال). ٤٤( است توليد فيلم محلول

 نمود يدتول يورغوطه روش ها را با  توان آنيم ي،خوراك

ي در محلول پوششقرار گرفته شده نمونه غذا  كه شامل يك

طح س يكردن محلول بر رو ياسپريا به صورت ) ٣٨و  ٣٥(

يكي از تركيباتي كه به عنوان پوشش ). ٤٦و ٢٣(است  غذا

. تواند مورد استفاده قرار گيرد ژلاتين است خوراكي مي

 يدكلاژن توليدروليز كه در اثر ه ين پلي پپتيدي استژلات

 و دارويي غذايي، صنايع در فراواني كاربردهاي و شوديم

 وستپ ژلاتين، توليد اصلي منبع). ٣٥ و ١٧(صنعت دارد 

 اما به دليل احتمال وجود انواع است، گاو و خوك

 از استفاده براي يتمحدود و نيز وجود دامي هايبيماري

 از استفاده بررسي و خوك، جانبي محصولات و گوشت

مد نظر قرار  ژلاتين توليد جايگزيني به منظور منابع ساير

 مناسب يك جايگزين ژلاتين آبزيان). ٢٠(. گرفته است

     ها يد فيلمتول جهت مشتق شده از پستانداران ينژلات يبرا

    مزه و  بي يماه ينژلات. باشدي ميخوراك هايو پوشش

ي و نيز سازيلمف هاي قابليت ه و از ويزگيرنگ بوديب

خصوص ه تخريب پذير بودن عالي برخوردار است ب زيست

مانند  عوامل از يدر حضور برخاي يكي ويژهخواص مكاناز 

نيز  و هاينپروتئ يرسا ي،چسبندگ يهامحرك متقابل يوندپ

    عملكرد آن را بهبود يدها برخوردار بوده و ساكار يپل

 ويژگي با هاييلايه دليل تشكيل ژلاتين به). ٥( خشدبيم

 توجه مورد هوا، نفوذ برابر مقاوم در و مناسب مكانيكي

     ). ٣٤(قرار گرفته است  بسياري از صاحبان صنايع غذايي

عنوان جايگزيني براي برخي ه توان باز ديگر موادي كه مي

تركيبات شيميايي مورد بررسي قرار داد پوست ميوه ليمو 

ليمونن  سيتروس گياه رسيده ميوه ،ليمو ترش. ترش است

)limonum Citrus (داراي  كه روتاسه است خانواده از

 يكي كه بوده ث ويتامين از غني منبع و باشدمي فرار روغن

      ). ٢٧(است  شده شناخته هاياكسيدان ضد تريناز مهم

 در هاميكروب رشد بر  ليموترش  فنوليك  تركيبات  اثر

 از هاماكرومولكول خروج و ديواره سلولي تغييرپذيري

   هاميكروارگانيسم  برخي به نابودي و است سلول درون

 نندطبيعي ما  هاي اكسيدان ضد  ).٣٩ و ٢١(  گرددمي   منجر

 سلامتى انسان، براى ها  آن فوايد دليل به فنولى تركيبات

 استرس و كاهش توسط كشنده هايبيماري ريسك كاهش

 اهميت بسيار هاماكرومولكول اكسيداسيون از نيز جلوگيرى

   )٤٢.(دارند زيادى



  ١٦١...  اسانس پوست ليموترش بر خصوصيات كيفي  - تاثير پوشش خوراكي ژلاتين                  سيد جواد ابوالقاسمي و همكاران 

 
 از ناشى عمدتاً هاي ضد اكسيداني تركيبات فنلىوبژگي

 را آنها كه ى آنهاستشيمياي ساختار و احياءكنندگى قدرت

   كمپلكس آزاد، تشكيل هاىراديكال كردن خنثى به قادر

 اهداء طريق از فنلى تركيبات .سازدمي فلزى هاىيون و

 اكسيداسيون هاىواكنش آزاد، هاىراديكال الكترون به

 ضد اكسيداني فعاليت بر علاوه. كنندمهار مي را چربى

 ضد ميكروبى متعددى وجود دارد كه فعاليت مطالعات

 و اين امر كرده است اثبات را فنولى هاىعصاره و هافنول

     براى خوبى هاىجايگزين شودكه اين موادمي باعث

در  ).٣٧(باشند  شيميايى هاىنگهدارنده ها وبيوتيكآنتي

  هاي ياد شده تحقيقات به عمل آمده جهت ارزيابي پوشش

يان پرورشي استفاده هاي ماهيان مختلف از جمله ماهاز فيله

 كپور ماهي پرورشي، متفاوت هايگونه بين در. شده است

 كه باشدمي ايران گرمابي ماهيان ترينمهم از يكي اينقره

چند  كشت سيستم در را درصد تركيب ٦٠ تا ٥٠ غالباً

 ويژگي. دهداختصاص مي خود  به  گرمابي  اي ماهيانگونه

وشت و در پي آن گ مرغوبيت سالانه، بالاي توليد مانند

 آن بالاي اقتصادي بازار پسندي، ميزان توليد بالا و ارزش

 اين تعيين ماندگاري و كيفيت بررسي تا است شده سبب

 هاي مهمجنبه از مختلف هايروش از استفاده با گونه

رود  شمار به انسان تغذيه بهداشت و در كيفي مطالعات

اشباع به  چرب هاياسيد از سرشار اينقره كپور). ١٦(

اشباع به مقدار  غير مونو چرب هايو اسيد% ٥/٢٧مقدار 

نگهداري  مدت طول در بنابراين )٣١(باشد مي% ٣٩/٤٦

 و كيفيت كاهش كه سبب اكسيداسيون چربي بدليل

 حساس گردد محصولي بسيارمي آن نامطبوع بوي تشكيل

از اين حيث حفظ و نگهداري محصولات ). ٣١(است 

ري از فساد اكسيداتيو و ميكروبي و آبزيان جهت جلوگي

ارتقاء كيفيت حسي محصول از اهميت بالايي برخوردار 

ها و به همين علت تحقيق براي استفاده از انواع فيلم. است

هاي خوراكي در صنايع غذايي و شيلاتي جهت حفظ پوشش

گونه  ارزش غذايي و افزايش مدت زمان نگهداري اين

  .باشدمحصولات مورد توجه مي

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



                                        ١٤٠٤پاييز/ شماره ي سوم / فدهم دوره ه/  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ١٦٢

  مواد و روش - ٢
  سازي نمونهتوليد و آماده-١- ٢

 ٨٢٠±٣٥اي با ميانگين وزن عدد ماهي كپور نقره ٣٠تعداد 

گرم از بازار ماهي فروشان بندر انزلي خريداري و بلافاصله 

هاي يونوليتي به همراه پودر يخ به آزمايشگاه توسط جعبه

واقع در بندر انزلي  مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان

بعد از عمليات سرزني و تخليه شكم، . منتقل گرديدند

اسانس پوست  .ماهيان، فيله شده و دوباره شستشو شدند

   مورد استفاده جهت ) Citrus limonum(ليموترش 

پوشش دهي نيز از شركت باريج اسانس، ايران، كه بر اساس 

    رد شده بودگرم در ميلي ليتر ليمونن استانداميلي ١٤- ١٩

 ١٤- ١٩هر ميلي ليتر اسانس مايع پوست ليموترش محتوي  (

  .تهيه گرديد) ٣) (گرم ماده موثر ليموننميلي

  
  تهيه پوشش خوراكي -٢- ٢

. استفاده گرديد% ٤براي تهيه پوشش خوراكي از ژلاتين 

گرم پودر ژلاتين در  ٤٠محلول ژلاتين از طريق حل شدن

همراه با هم ) ژلاتين% ٤لولمح(ميلي ليتر آب مقطر  ١٠٠٠

 )٤٧(تهيه شد) درجه سلسيوس ٥٥ ± ٥(زدن وگرماي ملايم 

گليسرول % ٧٥/٠از آنجا كه اين پوشش شكننده است ميزان  

نسبت به وزن محلول به ) تهيه شده از شركت مرك، آلمان(

پس از ). ٤٧(ها اضافه گرديد سايزر به محلولعنوان پلاستي

ر دو فضاي جداگانه، به ازاي خنك شدن محلول ژلاتين د

ليتر مايع اسانس پوست ميلي ٥ميلي ليتر آب  ١٠٠٠هر 

درصد  ٥/٠ژلاتين به همراه % ٤محلول ( ٢ليموترش در تيمار 

 ١٠٠٠، به ازاي هر ٣و در تيمار ) اسانس پوست ليموترش

محلول (ليتر اسانس پوست ليموترش ميلي ١٠ميلي ليتر آب 

      ) د اسانس پوست ليموترشدرص ١ژلاتين به همراه % ٤

هاي صورت جداگانه اضافه و آماده سازي شدند، فيلهه ب

هاي تهيه شده در دماي دقيقه در محلول ١تحقيق به مدت 

ها خارج شده ها از محلول ور گرديدند، سپس فيلهاتاق غوطه

      ثانيه اجازه داده شد تا عمل آب چك ٣٠به مدت  و

شاهد يا تيمار (هاي بدون پوشش لهپس از آن في. انجام شود

     هاي در كيسه) ٣و  ٢تيمار (دهي شده هاي پوششفيله و) ١

بندي متر با روش بستهسانتي ٣٥×٢٥اتيلني با ضخامت پلي

  .بندي شدندمعمولي بسته

  
  هاي فيزيكوشمياييآزمون-٣- ٢
  فساد  وpH آزمون سنجش- ١-٣- ٢

 Kitrolinستگاه مدل با استفاده از د(pH گيري جهت اندازه

سي سي  ١٠٠گرم نمونه در  ٢٠مقدار ) ساخت كشور فرانسه

دقيقه در حرارت  ١٠تا  ٥بعد از گذشت . آب مخلوط شد

به وسيله قرار دادن سر الكترود pH معمول آزمايشگاه، ميزان 

جهت ارزيابي ). ١( گيري شددر مايع حاوي نمونه، اندازه

    گرم  ١٠، ميزان TVB-Nهاي نيتروژني فرار مجموعه باز

     ٣٠٠گرم اكسيد منيزيم،  ٢از نمونه برداشت و سپس با 

ميلي ليتر آب و چند قطعه سنگ جوش به بالن كلدال منتقل 

اسيد بوريك و چند قطره %  ٢محلول پس از آن  .گرديد

اضافه شده و در زير قيف  ml٢٥ معرف متيل قرمز به ارلن 

 ٢٥نجام اين عمل به مدت پس از ا. كندانسور قرار گرفتند

سپس . صورت گرفت دقيقه عمل تقطير در نقطه جوش

حرارت قطع شد و پس از سرد شدن، محلول تقطير شده با 

 TVB-Nمحاسبه . نرمال تيترگرديد ١/٠اسيد سولفوريك 

گرم نمونه از طريق فرمول زير  ١٠٠گرم در برحسب ميلي

  ). ٨و  ٢(محاسبه شد 

  
  
  آزمون ميكروبي -٤- ٢
هاي در رقت) TVC(ها هت شمارش ميزان كل باكتريج

. تهيه شده، از محيط كشت پليت كانت آگار استفاده گرديد

    ساعت انكوباسيون  ٤٨هاي كشت داده شده بعد از پليت

 .گراد، بطور چشمي شمارش شدند درجه سانتي ٣٧در دماي 

هاي حاصل از شمارش در عكس رقت دادهپس از آن 

      ب شده و بر وزن نمونه برداشت شده استفاده شده ضر

تقسيم و از عدد بدست آمده لگاريتم گرفته شد تا ) گرم ١٠(

به دست ) Log cfu/g(لگاريتم تعداد كلني در واحد وزن 

  ).١(آيد 
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  ارزيابي حسي -٥- ٢
برداري در روزهاي صفر، مرحله نمونه ٥طي ارزيابي حسي 

وز نگهداري در ر ٢٠، با سه تكرار، طي ٢٠ ،١٥، ٥،١٠

لازم به ذكر است جهت ارزيابي . انجام شدند) ٤˚C(يخچال 

طعم و مزه، در هر نوبت از آزمايش به صورت جداگانه،  

بندي  و سپس به  هاي مورد نظر قطعهابتدا به اندازه هانمونه

 كباب  ٢٥٠˚Cبا دماي ) پزكباب(دقيقه در تويستر  ١٠مدت 

ي ابيارز و تيمقبول درجهري گيجهت اندازه .)٤٥(پز شدند 

و پذيرش  رنگ ،بافت مزه، و طعم ، بوي هاشاخص يفيك

         ،)عالي( ٥هاي  اي كه شامل رتبهرده ٥كلي از شاخص 

غير قابل ( ١و ) قابل قبول(  ٢، )خوب(  ٣، )خيلي خوب( ٤

  .)٤٥(بود استفاده گرديد ) قبول

  
  تجزيه و تحليل آماري -٦- ٢
 كولمو  آزمون طبق هاداده بودن نرمال از اطمينان از پس 

   خوراكي  پوشش تاثير بررسي اسميرنوف، براي- گروف

 تجزيه از نگهداري همچنين تاثير زمان و محصول كيفيت بر

 بررسي براي و) Two-way ANOVA(طرفه  دو واريانس

   سطح  در LSDآزمون   از هاتيمار بين دارمعني تفاوت

   .شد دهاستفا درصد پنج دارمعني

  

  

  

  

  نتايج و بحث- ٣
  pHبررسي  -١- ٣

هاي ، فيلهpHدر بررسي تاثير پوشش خوراكي روي مقدار 

   ٣و تيمار  )پوست ليموترش% ٥/٠ژلاتين و اسانس  ( ٢تيمار 

هاي در تمامي فاز )پوست ليموترش% ١ژلاتين و اسانس  (

پوشش (گيري مقادير كمتري را نسبت به تيمار شاهد اندازه

داري داشتند نشان دادند و تفاوت معني )ه با ژلاتيندهي شد

)٠٥/٠p<( . همچنين نتايج نشان داد كه مقدارpH  در طول

ها افزايش دوره نگهداري با گذشت زمان، براي همه تيمار

دار بوده است ها معنييافته و از نظر آماري تفاوت بين تيمار

)٠٥/٠p< .(حال،  ينبا اAbdelhedi و همكاران) .٢٠١٩ (

 دوره يدر ابتدا يماه يلهف pH كردند كه افزايشگزارش 

 تركيبات يلتشك يلتواند به دليم يخچال،در  ينگهدار

 درون زا يهايمآنز يا يكروبيولوژيكيم يتتوسط فعال ياييقل

ين ژلات يهفعال بر پا يخوراك يهاپوششبررسي ). ٤( باشد

يله ف يرنگهدايفرا بر اول ينگاشده با عصاره مور ماهي غني

نتايج مشابهي در ارتباط با  Mustelus mustelus ماهي 

همچنين نتايج مشابهي در بررسي ). ٢٩(داشت  pHتغييرات 

ه ب ٢٠٢٢و همكاران در سال  Herrera-Vazquezتوسط 

هاي كپور در نمونه pHداد ميزان  دست آمد كه نشان مي

 به نسبت كندتري اي داراي پوشش كيتوزان، افزايشنقره

هاي شاهد داشت و همچنين نتايج مطالعه ذكر شده مونهن

  ). ٢٨و  ١٨(بود  )٢٠٠٧(و همكاران  Manjuهمسو با نتايج 
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  روز نگهداري ٢٠هاي پوشش دهي شده و تيمار شاهد طي در تيمار pHاي ميزان بررسي مقايسه - ١شكل

  ) TVB-N( مجموع بازهاي نيتروژني فرار -٢- ٣
، TVB-Nدر بررسي تاثير پوشش خوراكي روي مقدار 

       ٢٠از روز پنجم تا پايان روز  ٣و تيمار  ٢هاي تيمار فيله

كمتري را  TVB-Nگيري مقادير هاي اندازهدر تمامي فاز

داري داشتند نسبت به تيمار شاهد نشان داد و تفاوت معني

)٠٥/٠p<( .داري فاوت معنيها داراي تدر روز صفر تيمار

از محدوده روز  ١٠هاي تحقيق پس از تيمار. نبودند

خارج ) ٢٢(، )گرم گوشت ١٠٠/ميلي گرم  ٦/١٩(استاندارد 

در طول  TVB-Nهمچنين نتايج نشان داد كه مقدار . شدند

ها به طور دوره نگهداري با گذشت زمان، در همه تيمار

به طور   ٠٥/٠p<.(TVB-N(داري افزايش داشنه است معني

). ٢٢(باشد عمومي مرتبط با فعاليت و فساد ميكروبي مي

 يباتاز ترك ياريتوان به بسيمرا  TVB-N محتواي  يشافزا

 ينآم يلمت يد ين، وآم يلمت يتر ياك،مانند آمون يتروژنين

 يهاآنزيمفاسد كننده و  يهايشده توسط باكتر يدتول

ز پوششا ياثر مشابه). ٢٢(نسبت داد  درون زا يگوارش

 )١٩(ي كوه  و پونه) ٦(  يندارچ روغنشده با   يغن ينژلات 

 كمان ينرنگ يقزل آلا يماه TVB - N محتوايدركاهش 

 ينه،زم در همين. نگهداري شده در يخچال مشاهده گرديد

   ي اسانسحاوين ژلات - يمسد يناتكازئ پوشش نانوالياف

       يقزل آلا فيله درTVB-N محتواي كاهش سبب نعنا 

مشابه  TVB-Nنتايج تغييرات ). ١٢(كمان گرديد نگينر

 ي غنيماه ينژلات يهفعال بر پا يخوراك يهاپوششنتايج 

 .يله ماهي بودف ينگهداريفرا بر اول ينگاشده با عصاره مور

در نتايج اين تحقيق با نتايج TVB-N روند تغييرات ). ٣٠(

)2009 (Lu et al  وChan et al (2002)  كه ميزان   

گيري كردند اثير اين پوشش روي كيفيت تيلاپيا را اندازهت

       همچنين نتايج تحقيق مشابه ). ٢٦و ١١(مطابقت داشت 

بود كه دريافتند  )٢٠١١(و همكاران  Yonglingبا بررسي 

طي دوره نگهداري  Cپوشش آلژينات سديم حاوي ويتامين 

 گوشت ماهي نسبت به تيمار شاهد TVB-Nسبب كاهش 

  ). ٤٧(دد گرمي
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  روز نگهداري ٢٠هاي پوشش دهي شده و تيمار شاهد طي در تيمار TVB-Nاي ميزان بررسي مقايسه - ٢شكل 

 
  ) TVC(ها شمارش كلي باكتري(ارزيابي ميكروبي -٣- ٣

ها مشخص شد كه ميزان شمارش كلي در مقايسه بين تيمار

و  ٢تيمار(دهي شده  هاي پوششردر تيما )TVC(ها باكتري

داري كمتر از تيمار شاهد بوده و اين شاخص طور معني به) ٣

كمترين ) پوست ليموترش% ١ژلاتين و اسانس ( ٣در تيمار 

ها ها نشان داد و تفاوت بين تيمارمقدار را نسبت به ساير تيمار

همچنين نتايج حاكي از آن بود كه ). >٠٥/٠p(دار بود معني

      در طول دوره نگهداري با گذشت زمان،  TVCر مقدا

داري افزايش داشته است ها به طور معنيدر همه تيمار

)٠٥/٠p< .( نتايج مشابهي توسطEghbalian  و همكاران

كمان حاوي پوشش ي رنگينقزل آلادر فيله ماهي ) ٢٠٢١(

گزارش نعنا  ي اسانسحاوين ژلات- يمسد يناتكازئ نانوالياف

 يقزل آلا يها، نمونه)١٣روز ( ينگهدار دورهشد كه طي 

 يكروبيم يتجمع يدارا فعال مواد با شده يندببسته

و  يكلاكت يداس يل، سايكروتروف،و مزوف ياسهانتروباكتر(

 شاهدگروه  نسبت به كمتري )H2Sكننده  يدتول باكتري

كارگيري  در به) ٢٠٢١(و همكاران  Shahbazi). ١٢(بودند 

ين كپسوله ژلات- سلولز يلمت يكربوكسيافي والنان يهافيلم از

 ) Mentha longifolia( شده با روغن ضروري اسانس پونه

   به پوست كنده  يرينآب ش هاييگومجهت ماندگاري 

يخچال به نتايج مشابهي دست در  نگهداري روز ١٤ مدت

هاي داراي و در آن شمارش كلي ميكروبي در نمونه يافتند

   صداقت طبق نتايج ). ٤٠(ه شاهد بود پوشش، كمتر از نمون

   فيلم و پوشش خوراكي كربوكسي ) ١٣٩٣(و همكاران 

    متيل سلولز حاوي اسانس پوست ليموترش سبب كاهش 

و  فرم كلي سودوموناس،هاي بار ميكروبي و باكتري

و همكاران  Ouنتايج . )٣(گوشت گرديد  استافيلوكوكوس

بنزوئيك تين و اسيددر بررسي تاثير پوشش ژلا) ٢٠٠١(

 Oreochromis(بر فيله ماهي تيلاپيا ) عامل ضد ميكروبي(

niloticus (تواند سبب به نشان داد كه اين پوشش مي   

اختياري  هوازي هاي هوازي و بيتاخبر افتادن رشد باكتري

و همكاران  Lopez - Caballeroچنين  هم). ٣٣(شود 

ژلاتين  - كيتوزاننشان دادند كه پوشش خوراكي ) ٢٠٠٥(

و  Enterobacteriaceaeهاي سبب كاهش رشد باكتري

Pseudomonasae  ٢٥(گردد طي دوره نگهداري مي .(  
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  روز نگهداري ٢٠هاي پوشش دهي شده و تيمار شاهد طي در تيمار TVCاي ميزان بررسي مقايسه  - ٣شكل 

  
  ارزيابي حسي- ٤- ٣

روز  ٢٠دهي شده در طول اي پوششماهي كپور نقره فيله) رنگ، بو، طعم و مزه و بافت(ايج حاصل از ارزيابي حسي نت - ١جدول 

  نگهداري در يخچال

  روز بيستم  روز پانزدهم  روز دهم  روز پنجم  صفر    

  ٨٥/٣ ±٠٨/٠ Bd  ١٢/٤ ± ٠٥/٠ Bc  ٥٠/٤ ± ٠٧/٠ Bb  ٧٠/٤ ± Ba٠٩/٠  ٧٩/٤ ±Aa٠٦/٠  ١تيمار   

  ٠٠/٤ ±٠٥/٠ Ad  ٣٧/٤ ± ٠٨/٠ Ac  ٦٢/٤ ±٠٨/٠ Ab  ٨٠/٤ ±١٠/٠ Aa  ٨٢/٤ ±٠٩/٠ Aa  ٢ تيمار  رنگ

  ١٢/٤ ± ٠٣/٠ Ad  ٣٩/٤ ± ٠٢/٠ Ac  ٧١/٤ ± ٠١/٠ Ab  ٨١/٤ ± ٠٢/٠ Aa  ٨٩/٤ ± ٠١/٠ Aa  ٣تيمار   

  ٥٢/٣ ±٠١/٠ Bd  ٨٣/٣ ± ٠٢/٠ Bc  ٠٠/٤ ± ٠٩/٠ Bb  ١٧/٤ ±٠٥/٠ Ba  ٢٢/٤ ± ١١/٠ Ba  ١تيمار   

  ٩٥/٣ ± ٠١/٠ Ac  ٠٠/٤ ± ٠٤/٠ Ac  ٥٣/٤ ± ٠٢/٠ Ab  ٦١/٤ ± ٠٨/٠ Aa  ٧٥/٤ ± ٠٥/٠ Aa  ٢تيمار   بو

  ٠٠/٤ ± ٠٣/٠ Ab  ٠٨/٤ ± ٠٥/٠ Ab  ٦٠/٤ ±٠٩/٠ Aab  ٦٥/٤ ± ٠٥/٠ Aa  ٧٥/٤ ± ٠٩/٠ Aa  ٣تيمار   

  ٥٨/٣ ±٠١/٠ Cc  ٠٠/٤ ± ٠٢/٠ Cb  ١٠/٤ ± ١١/٠ Cb  ٤٣/٤ ± ٠٨/٠ Ca  ٦٢/٤ ± ١١/٠ Aa  ١تيمار   

  ٠١/٤ ± ٠٤/٠ Bc  ٢٢/٤ ± ١٢/٠ Bb  ٤٠/٤ ± ٠٢/٠ Bb  ٥٣/٤ ± ٠٠/٠ Ba  ٦٢/٤ ± ١٠/٠ Aa  ٢ار تيم  طعم و مزه

  ١٢/٤ ± ٠٣/٠ Ad  ٣٧/٤ ± ٠٢/٠ Ac  ٥٧/٤ ± ٠١/٠ Ab  ٦٠/٤ ± ٠٢/٠ Aa  ٦٨/٤ ± ١٢/٠ Aa  ٣تيمار   

  ٧٦/٣ ±٠١/٠ Ae  ٩٩/٣ ± ٠٩/٠ Ad  ٣٣/٤ ± ١٤/٠ Ac  ٥٥/٤ ± ٠٥/٠ Ab  ٧١/٤ ± ١١/٠ Aa  ١تيمار   

  ٠٨/٤ ± ١٣/٠ Ad  ٢٠/٤ ± ٢٠/٠ Ac  ٤٨/٤ ± ٠٦/٠ Ac  ٦١/٤ ± ٠٧/٠ Ab  ٧١/٤ ± ٠٨/٠ Aa  ٢يمار ت  بافت

  ١٥/٤ ± ٠٩/٠ Ad  ٣٤/٤ ± ٠٢/٠ Ac  ٥٨/٤ ± ٠٩/٠ Ab  ٧٥/٤ ± ١٢/٠ Aa  ٨٥/٤ ± ١/٠ Aa  ٣تيمار   

  . باشدسه تكرار مي) Mean ± SD(اعداد داخل جدول بيانگر ميانگين و انحراف معيار *
  باشند مي) p>٠٥/٠( درصد   ٥دار بين روزهاي نگهداري در سطح متفاوت در هر رديف بيانگر اختلاف معنيحروف كوچك *

  .دهدرا نشان مي) p>٠٥/٠(درصد  ٥دار بين تيمارها  در سطح حروف بزرگ متفاوت در هر ستون داراي اختلاف معني*
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مشخص گرديد ) ١جدول (با توجه به نتايج ارزيابي حسي 

      روز نگهداري، امتياز حسي  ٢٠شت زمان طي كه با گذ

داري كاهش يافته است طور معنيه ها بدر همه تيمار

)٠٥/٠p< .(ها با يكديگر نمرات همچنين در مقايسه تيمار

هاي هاي حسي رنگ، بو، طعم و مزه در تيمارحسي شاخص

اما از نظر شاخص . پوشش دهي شده بيشتر از تيمار شاهد بود

ي مورد بررسي تفاوت معني داري نشان ندادند هااربافت، تيم

)٠٥/٠>p .(هاي هاي كيفي مهم غذاشاخص رنگ از جنبه

 ييرتغ). ٤٣(باشد فرآوري شده يا حتي فرآوري نشده مي

پروسه از  يناش يا يدر طول نگهدار يماه فيله رنگ

واكنش  تواند ناشي ازيا مي و يوگلوبين بودهم اكسيداسيون

طبق  به طور مشابه،). ٧(عضله باشد  ير تركيباتآن با سا

 ينژلات تركيبيپوشش ) ٢٠١٦(و همكاران  Feng هاييافته

ي را در ط ييپومفرت طلا يله ماهيرنگ فكيتوزان،  - يماه

رنگ  ييراتدر واقع، تغ. سرد حفظ كرد نگهداري در شرايط
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در  اما با توجه به آن، شوديم ايجادگوشت  يرهتگونه ماهيان 

 يد گوشتيسف هاي يماه ماهي كه هايي مانند گونه سگنمونه

 نقش هاآن ظاهر بهتر حفظ در يدحفظ رنگ سفنيز  هستند

پوشش خوراكي  مهمي دارد، در تحقيقات به عمل آمده
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اثرات و محافظت از آن در برابر  آن بافتدر  ييراتتغ

طعم و مزه از ديگر خصوصيات حسي ). ٢٩(يطي باشد مح

وب شده و در پذيرش فرآورده توسط فرآورده غذايي محس

    اي تحقيقات مشابه). ٤٣(مصرف كننده بسيار موثر است 

و  Gallegoدر اين زمينه صورت گرفته است از جمله 

خوراكي كه پوشش گزارش كردند ) ٢٠٢٠(همكاران 

       ضايعات حاصل  يداناكس سازي شده با ضدين غنيژلات

در را  خوك وشتگبافت  ي، خواص حسيگوجه فرنگ از

اما ساير خصوصيات  نداد ييربا نمونه بدون پوشش تغ يسهمقا

حسي از قبيل طعم و مزه از كيفيت حسي بالاتري نسبت به 

  ). ١٤(تيمار شاهد برخوردار بودند 
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ها نشان داد كه استفاده از پوشش ژلاتين تجزيه و تحليل داده

ميكروبي مانند  به همراه تركيبات ضد اكسيداني و ضد

اسانس پوست ليموترش سبب افزايش خواص ضد اكسيداني 

و ضد ميكروبي شده و شدت فعاليت اكسيداسيوني و ضد 

ميكروبي درگوشت ماهي را كاسته است، به طوري كه روند 

دار همراه فساد اكسيداسيون و ميكروبي در فيله پوشش

له داري بالاتر از في طور معنيه اسانس پوست ليموترش ب

با توجه به نتايج اين تحقيق، . ماهي با پوشش ژلاتين بود

دار تا روز اي پوششبهترين زمان ماندگاري فيله كپور نقره

درصد اسانس  ١نگهداري در دماي يخچال، در تيمار  ١٠

  . پوست ليموترش مشاهده گرديد

  
  منابع- ٥

گوشت و . ١٣٨٦. ٢٦٢٩استاندارد ملي ايران شماره . ١

، هاي سرمادوستآن، شمارش باكتريهاي فرآورده

  .موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

هاي شيميايي كنترل كيفي و آزمايش. ١٣٨٣ويدا،  پروانه. ٢

  .٣٢٥، تهران، انتشارات دانشگاه تهران، ص مواد غذايي

صداقت ناصر، محمد حسيني مهدي، خشنودي نيا . ٣

 بررسي. سارا، حبيبي نجفي محمد باقر، كوچكي آرش

 حاوي سلولز متيل كربوكسي فيلم ميكروبي ضد خواص

 افزايش بر آن تأثير و ليموترش پوست و گشنيز اسانس

مجله . يخچال دماي در گوسفند گوشت ماندگاري زمان
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