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اي  تأثیر پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر و اسانس شوید بر کیفیت فیله کپور نقره

)Hypophthalmichthys molitrix( طی نگهداري در یخچال 
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  :چکیده

) بر کیفیت و زمـان  Anethum graveolensشش خوراکی پروتئین آب پنیر و اسانس شوید (تاثیر پو

ها در محلول پروتئین آب پنیـر   داري در یخچال بررسی شد. فیله اي هنگام نگه ماندگاري فیله کپور نقره

 5درصـد) و اسـانس شـوید (    10درصد) و مخلوط پـروتئین آب پنیـر (   5درصد)، اسانس شوید ( 10(

 و PV، TBAهاي شـیمیایی (  )  قرار گرفتند. فراسنجهC4˚ور، بسته بندي و در یخچال ( غوطه درصد)

TVB-N) و میکروبی ( TVCوPTC  ،گیري شـدند  اندازه 18و  15، 12، 9، 6، 3) در روزهاي صفر. 

لـی  . و)P>05/0(داري افزایش یافت  طور معنی مقادیر پراکسید و تیوباربیتوریک اسید در همه تیمارها به

داراي پوشش پروتئین آب پنیر حاوي اسانس شـوید کمتـر بـود. مجمـوع بازهـاي        این افزایش در فیله

نیتروژنی فرار تیمارهاي اسانس شوید، پروتئین آب پنیر و پروتئین آب پنیر حاوي اسانس شوید در ابتدا 

گــرم گوشــت  100در  N2گــرم  میلــی 55/15و  84/25، 11/24و در انتهــاي دوره  51/7و  60/7، 55/7

درصـد) حـاوي    10براي تیمار پوشش شـده بـا پـروتئین آب پنیـر (     PTCو  TVCماهی بود. مقادیر 

توان نتیجه گرفـت کـه    بنابراین می .درصد) کمتر نسبت به سایر تیمارها افزایش یافت 5اسانس شوید (

داري  طـی نگـه   اي پوشش پروتئین آب پنیر حاوي اسانس شوید سبب افزایش ماندگاري فیله کپور نقره

  شود. در یخچال می

  

 زمان ماندگارياي،  پروتئین آب پنیر، کپور نقره، شویداسانس : واژگان کلید
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  مقدمه 

 انرژي و چربی پروتئین، باارزش و مهم منابع از یکی ماهی

 هضـم  قابلیـت  بـا  پروتئین داشتن دلیل به که آید می شمار به

 Arannilewa et(اسـت   برخـوردار  زیادي از محبوبیت بالا

al., 2005.( هـاي  غـذا  از ،بالا غذایی ارزش ماهیان باوجود 

 ,Hamzeh and Rezaeiشوند ( می محسوب پذیر فساد بسیار

 هـاي  وردهافر و ماهی فساد انداختن تعویق به براي. )2012

 توان می جمله از که است شده ارائه متعددي يراهکارها آن

در اتمسـفر   بندي هآن، بست کاهش و حرارت درجه کنترل به

ــش  ــه، پوش ــر یافت ــردن و تغیی ــین دار ک ــتفاده از  همچن اس

ــی ــا اکســیدان آنت ــاره ه ــرد اش . )Rezaei et al., 2011( ک

 خـوراکی  مـواد  از نـازکی  هـاي  لایـه  خـوراکی  هاي پوشش

 و شـوند  می استفاده غذا سطح در مستقیم طور به که هستند

 ـ عنـوان  بـه  غـذایی،  ارزش بـر  علاوه  و هنگهدارنـد  یترکیب

 ,.Keil et al( روند کار می به غذایی صنایع در ضدمیکروبی

هاي گیـاهی در ترکیـب بـا     ). استفاده از ضدمیکروب1960

حلی  دست آمده از پلیمرهاي طبیعی راه ههاي خوراکی ب فیلم

  ). Hosseini et al., 2009( استبراي محدود کردن فساد 

مایعـات روغنـی معطـري هسـتند کــه از      ،هـا  اسـانس 

هاي مختلف گیاهان نظیر دانه، ریشـه، بـرگ و گـل     اماند

هاي فرار، اتري و یا اساسی در نظر  عنوان روغن تهیه و به

فارسی با نام  Anethum graveolensگیاه شوند.  گرفته می

ــام انگلیســی   ــوید) و ن ــبت (ش ــان  Dillش ــره چتری از تی

)Apiaceaeاست ( )Omidbaigi, 2000 .(وجـود علـت   به 

طعـم   کردنین اسانس براي معطر و مطبوع کارون، از ا- د

اثـر   ).Gupta, 1982( شـود  بعضی از غـذاها اسـتفاده مـی   

ییـد شـده   أی اسانس بذر شوید تیاضدقارچی و ضدباکتری

. )Delaquis et al., 2002; Jirovetz et al., 2003(اسـت  

 هـاي  ویژگـی نشان داده است کـه شـوید داراي   ها  بررسی

آور، ضد نفخ، ضد اسپاسم  ابیولوژیکی متعددي نظیر اشته

)Gharib Naseri and Haeidari, 2006 ،ضــد یرقــان ،(

گلسـیرید، ضدسـرطان و    کلسترول تام، تري ةدهند کاهش

 ,Yazdanparast and Alavi( اســتضداکسیداســیون، 

2001; Sefidkon, 2001.( ـ مواد   از شـوید،  اسـانس  ثرهؤم

 احتمـالاً  لیمـونن،  و کـارون  -  د ةعمـد  ترکیب دو جمله

 يغشـا  تثبیـت  و سـبب  بوده اکسیدانی آنتی هاياثر داراي

 خـون  آنـزیم بـه   آزادسـازي  کـاهش  و کبـدي  هاي سلول

 دیـل  فنولیـک  ترکیـب  )Taher et al., 2007( شـوند  مـی 

 فعالیت افزایش به منجر شوید و اسانس عصاره در آپیول،

  .),.Singh et al 2005( شود اکسیدانی آن می آنتی

دهنده اسـتفاده   عنوان طعم هته بمواد افزودنی در گذش

شــدند ولــی امــروزه خــواص ضــدمیکروبی و      مــی

 ,.Hosseini et alضداکسیدانی آنها اثبات شـده اسـت (  

خـوراکی  هاي  عوامل ضدمیکروبی به فیلموقتی ). 2009

شوند، به آهستگی به سطح مـواد غـذایی رهـا     اضافه می

 شوند بنابراین، مدت زمان طولانی روي مواد غـذایی  می

علاوه بر  ).Gomez-Guillen et al., 2009مانند ( باقی می

ثر بـا انتخـاب   ؤطـور م ـ  تـوان بـه   این اکسیداسیون را می

هاي مناسب که داراي نفوذپذیري کمی نسبت به  پوشش

 Kester and بـاره   اکسیژن هستند، کـاهش داد. در ایـن  

Fennema  هـاي   کردنـد پوشـش  گزارش  1986در سال

طـورکلی   سـاکاریدها بـه   ها و پلی آبدوست مثل پروتئین

کنند که  موانع خوبی در برابر مهاجرت اکسیژن فراهم می

علت آن را ایجاد پیوند هیدروژنی در ساختار شبکه آنها، 

 ـ مـی ایجاد که یک پوشش محکم را  د، اعـلام کردنـد.   کن

در برابر اکسیژن  یعنوان مانع تواند به پوشش خوراکی می

ــذا    ــاده غ ــت م ــر کیفی ــظ بهت ــه حف ــر یی ب ــود منج ش

)Ahvenainen, 2003 .(  

 ـ  پروتئین آب پنیـر بـه    بـودن و  ارزان ی،علـت فراوان

. شـود  مـی طـور وسـیعی اسـتفاده     ، بـه راحـت  یدسترس ـ

و  اســت) طبیعــی WPC1کنســانتره پــروتئین آب پنیــر (

                                                             
1. Whey protein concantrate 
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). همچنین سبب King, 1996( ضریب هضم بالایی دارد

حفظ عطر، طعم و مزه، رنـگ و ارزش افـزوده و ارزش   

هـاي  ذایی محصول مانند حفظ ویتامین و اسـید آمینـه  غ

هـا  ضروري مورد نیاز بدن و جلوگیري از فعالیت آنزیم

). دو اسید آمینـه مهـم در   Ahvenainen, 2003گردد ( یم

WPC    ــال دو ــتن از اتص ــتین (سیس ــتئین و سیس ، سیس

- یک پل گوگردي ساخته می وسیله بهمولکول سیستئین 

 وسـازي سـموم در بـدن     خنثی سببباشند که شود) می

اکسـیدان بـدن یعنـی     تـرین آنتـی   يقوساز  همچنین پیش

ین ترکیب دفاعی بـدن در  تر مهمکه  شوند میگلوتانیون 

هاي حاصل از برابر ایجاد آب مروارید، سرطان و بیماري

ین یکهولت سن نظیر آلزایمر، پارکینسون و تصـلب شـرا  

هی ما). Kester and Fennema, 1986( شود یممحسوب 

 ـ   هب اي کپور نقره صـورت   هدلیل رشد سـریع، نگهـداري ب

 ییعوامل فیزیکی و شیمیا برابرمتراکم و مقاومت بالا در 

 تـرین ماهیـان پرورشـی جهـان اسـت     آب از جمله مهم

)Nazari, 1997آوري ماهیان پرورشی عـلاوه بـر    ). عمل

دن کرکننده را در تمیز و آماده طبخ  اینکه مشکل مصرف

آورد که  فراهم مینیز این امکان را  ،کند یماهی مرتفع م

ماه از سال)  6 تا 4مدت زمان محدودي ( دری که انماهی

تدریج و در تمامی طول سال بـه   به ،شوند استحصال می

ــا توجــه بــه ). Shojaee, 2001ند (شــوبــازار عرضــه  ب

و اهمیت  در مقیاس صنعتی عرضه فیله ماهیانگسترش 

ایـن مطالعـه بـه     ،آن حفظ کیفیت و افزایش مانـدگاري 

استفاده از روکش خوراکی بر پایه پروتئین  تأثیربررسی 

اي طـی   بـر فیلـه کپـور نقـره     شـوید اسـانس  و  آب پنیر

  .پردازد نگهداري در یخچال می
  

 اه مواد و روش

  تهیه ماهی و تیمارها

 Hypophthalmichthys)  اي نقـره  کپورتازه  ماهیعدد  15

molitrix)   بـــازار  یلـــوگرم از  ک 5/1بـــا وزن متوســـط 

هاي  داخل جعبه و خریداري زاهدانشهرستان  فروشان ماهی

کنترل کیفیت سـازمان جهـاد    آزمایشگاه به یخپودر  حاوي

پـس از  ماهیـان  . دش ـمنتقـل   کشاورزي شهرستان زاهـدان 

گرمـی تهیـه    100هـاي   شو، تخلیه شـکمی و فیلـه  و شست

از شـرکت   )Anethum graveolens( شـوید اسانس  شدند.

بـه تـام    از شرکت آب پنیر پروتئین اریج اسانس کاشان وب

در محلـول پـروتئین آب   هـا   فیلهخریداري شد.  در ایرانوپ

درصـد) و مخلـوط    5درصـد)، اسـانس شـوید (    10پنیـر ( 

درصـد)   5درصد) و اسانس شـوید (  10پروتئین آب پنیر (

دار  هاي زیپ کیسه در پس از خشک شدن شدند و ور غوطه

قـرار گرفتنـد.     )C4˚در یخچـال (  و بنـدي  هبسـت اتیلنی  پلی

، 6، 3شیمیایی و میکروبی در روزهاي صـفر،  هاي  فراسنجه

 4هـا در   ایـن آزمـایش  . گیري شدند اندازه 18و  15، 12، 9

  تیمار و هر یک با سه تکرار انجام شدند.

  شیمیاییهاي  فراسنجه

ــید    ــک اس ــادیر تیوباربیتوری ــین مق ــه روش  )TBA(تعی ب

) و PVپر اکسید (مقادیر  ،)Egan et al., 1997سنجی ( رنگ

 AOACبه روش ) TVB-Nمجموع بازهاي نیتروژنی فرار (

  .شد) انجام 2002(

 میکروبیهاي  فراسنجه

 NaCl 85/0لیتر سرم فیزیولوژي ( میلی 90گرم نمونه با  10

خـوبی مخلـوط    ثانیه بـه  60) در یک همزن به مدت درصد

یه شده بر روي محیط کشـت  لیتر از نمونه ته میلی 1/0شد. 

Plate count agar  در گردیـد طـور یکنواخـت پخـش     بـه .

تا  ها نمونه، ها در یک پلیت يباکترصورت بالا بودن تعداد 

. ندشـد سـازي   رقیقدر محلول سرم فیزیولوژي  10-6رقت 

 هـا  يبـاکتر هاي کشت داده شده براي شـمارش کـل    پلیت

)Total viable counts (گـذاري   خانه مساعت گر 48از  پس

هـاي مربـوط بـه     گـراد و پلیـت   یسـانت درجه  35در دماي 

) Psychrophilic total counts( دوسـت  سـرما هـاي  باکتري
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ــس ــرم 10از  پ ــه روز گ ــاي   خان ــذاري در دم ــه  4گ درج

 ).Arashisar et al., 2004گراد شمارش شدند ( سانتی

  تجزیه و تحلیل آماري 

بـودن و   طبیعـی از اسـمیرنوف  -ابتدا با آزمون کولموگراف

 تـأثیر بـراي بررسـی   ها اطمینان حاصـل شـد.    همگنی داده

ــروتئین آب پنیــر و اســانس شــوید و   پوشــش خــوراکی پ

طرفـه  یک زمان نگهداري از تجزیه واریانس  تأثیر همچنین

)One-way ANOVA    و بــراي بررســی تفــاوت بــین (

 ـ  میانگین درصـد از   5دار   اها از آزمون دانکن در سـطح معن

 استفاده شد.  18نسخه  SPSSزار اف نرم

  

  نتایج

    )PV( پراکسیدمقادیر 

ور شـده در اسـانس    هـاي غوطـه   تیمار شاهد، فیله PVمیزان 

پروتئین آب پنیر با )، تیمار پوشش داده شده درصد 5شوید (

پـروتئین آب پنیـر   بـا  ) و تیمار پوشش داده شده درصد 10(

در  تیـب تر ) بـه درصـد  5) حاوي اسانس شوید (درصد 10(

، 56/5و  91/0، 99/0، 98/0، 01/1و انتهاي دوره برابـر   ابتدا

بـر کیلـوگرم چربـی     o2اکی والان   میلی 34/2و  62/4، 25/4

افزایش در تیمار پروتئین آب پنیـر  این . )1(جدول بود ماهی 

) با شدت کمتري درصد 5) حاوي اسانس شوید (درصد 10(

تفاوت سایر تیمارها و رخ داد. در روز ششم بین تیمار شاهد 

ایـن در   مشاهده شـد  PVش میزان یچشمگیري در روند افزا

حالی اسـت کـه در روز پـانزدهم تیمـار پـروتئین آب پنیـر       

) نسبت به سـایر  درصد 5 ) حاوي اسانس شوید (درصد10(

ــدار    ــرین مقــ ــا داراي کمتــ ــود تیمارهــ  . )p>05/0(بــ

 اي فیلـه کپـور نقـره   بر کیلوگرم چربی ماهی)  o2(میلی اکی والان  PVشوید بر  اسانسپوشش خوراکی پروتئین آب پنیر و  تأثیر 1 جدول

  خچال ی در ينگهدار هنگام

 تیمار

  زمان(روز)
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (  درصد) 5اسانس شوید (  شاهد

+  درصد) 10( پروتئین آب پنیر

  درصد) 5( اسانس شوید

0  Ag10/0±01/1 Ae01/0±98/0 Ag02/0±99/0 Ae00/0±91/0 

3  Af01/0±82/1 Bf01/0±99/0 Af04/0±42/1 Be01/0±92/0 

6  Ad15/0±04/3 Ce04/0±05/1 Bd10/0±60/1 Cd04/0±96/0 

9  Ae15/0±73/2 Cd01/0±09/1  Be16/0±58/1 Ccd04/0±98/0 

12  Ac11/0±23/4  Cc06/0±58/1  Bc16/0±62/2 Dc04/0±21/1 

15  Ab20/0±23/5 Cb06/0±17/3 Bb14/0±39/4 Db05/0±94/1 

18  Aa09/0±56/5 Ca06/0±25/4 Ba21/0±62/4 Da02/0±34/2 

هـاي   ) بـین تیمـار  p>05/0( معنـادار  تفـاوت  ةدهنـد  ) نشانA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت در هر ردیف (تکرار).  3( استانحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 

 است.لف ي مختها زمان) در p>05/0( معنادار تفاوت ةدهند ) نشانa, b, c, d, e, f, gحروف کوچک متفاوت در هر ستون ( باشد. یممختلف  
   

  )TBAاسید (تیوباربیتوریک 

 ـ تیمار شاهد  TBA میزان داري ادر ابتداي دوره تفـاوت معن

)05/0<p (   طـی دوره نگهـداري   . داشـت با سـایر تیمارهـا

 )p>05/0( يمعنــادارهمــه تیمارهــا افــزایش  TBAمقـدار  

 تیمـار مربـوط بـه    TBAمقـدار   و کمتـرین  بیشترینیافت. 

گوشـت   بـر کیلـوگرم  آلدئیـد  مالون  گرم میلی( 23/1 شاهد

 5درصد) + اسانس شـوید (  10پروتئین آب پنیر (و  )ماهی

بر کیلـوگرم گوشـت   آلدئید مالون  گرم میلی( 78/0درصد) 

  .)2نگهداري بود (جدول ماهی) در انتهاي دوره 
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کپور  لهفیلوگرم گوشت ماهی) مالون آلدئید در کی گرم میلی( TBAو اسانس شوید بر  پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر تأثیر 2 جدول

  خچالی در ينگهدار هنگام اي نقره

 تیمار

  (روز) زمان
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (  درصد) 5اسانس شوید (  شاهد

درصد) +  10( پروتئین آب پنیر

  درصد) 5( اسانس شوید

0  Ae01/0±15/0 Be02/0±08/0 Bg03/0±09/0 Be02/0±06/0 

3  Ad03/0±21/0 Ae02/0±09/0 Af04/0±13/0 Aed02/0±08/0 

6  Ac11/0±69/0 Bd04/0±18/0 Be06/0±24/0 Bd01/0±11/0 

9  Ac07/0±75/0 Bc04/0±27/0 Bd02/0±34/0 Cc00/0±16/0 

12  Ab02/0±92/0 Bb04/0±84/0 Bc09/0±84/0 Cbc02/0±18/0 

15  Ab04/0±05/1 Bab01/0±91/0 ABb01/0±97/0 Cb05/0±25/0 

18  Aa08/0±23/1 Ba02/0±99/0 Ba06/0±09/1 Ca04/0±78/0 

هـاي   ) بـین تیمـار  p>05/0( معنـادار  تفاوت ةدهند ) نشانA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت در هر ردیف (تکرار).  3باشد (انحراف معیار می  ±اعداد بیانگر میانگین 

  باشد.  یمف ي مختلها زمان) در p>05/0( معنادار تفاوت ةدهند ) نشانa, b, c, d, e, f, gحروف کوچک متفاوت در هر ستون ( .استمختلف 
 

  )TVB-N( رفرامجموع بازهاي نیتروژنی 

 ـ تیمارها  TVB-Nمقادیر  داري ادر ابتداي دوره تفـاوت معن

)05/0<p () میـزان  نگهـداري  زمان طی ).3جدول نداشتند 

TVB-N بیشترین دوره که در انتهاي  طوري هب ؛افزایش یافت

) و تیمار 70/26ترتیب براي تیمار شاهد ( به TVB-Nمیزان 

. مقایسـه بـین   بـود ) 84/25) (درصـد 10پروتئین آب پنیر (

نگهـداري تیمارهـاي شـاهد و     طـی تیمارها نشان داد کـه  

) نسبت به تیمارهـاي اسـانس   درصد 10پروتئین آب پنیر (

) + اسـانس  درصد10) و تیمار پروتئین آب پنیر (درصد 5(

ــوید ( ــد 5ش ــزان  ،)درص ــتند   TVB-Nمی ــالاتري داش ب

)05/0<p(. میزان  ،مارهادر بین تیTVB-N   تیمار پـروتئین

طـور   درصـد) بـه   5درصد) + اسانس شوید ( 10آب پنیر (

  .)p>05/0(بود داري کمتر امعن

فیله کپور گرم گوشت ماهی)  100در  N2 گرم میلی( TVB-Nو اسانس شوید بر  پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر تأثیر 3 جدول

 خچالی در ينگهدار هنگام اي نقره

 تیمار

  (روز) انزم
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (  درصد) 5اسانس شوید (  شاهد

درصد)  10( پروتئین آب پنیر

  درصد) 5( + اسانس شوید

0  Ag19/0 ± 70/7 Ag17/0 ± 55/7 Ag18/0 ± 60/7 Af19/0 ± 51/7 

3  Af12/0 ± 86/9 Bf13/0 ± 80/7 Af15/0 ± 06/9 Bf16/0 ± 64/7 

6  Ae12/0 ± 12/13 Ce10/0 ± 10/8 Be05/0 ± 23/12 Ce18/0 ± 80/7 

9  Ad06/0 ± 13/18 Cd05/0 ± 18/11 Bd04/0 ± 18/16 Dd04/0 ± 33/8 

12  Ac16/0 ± 76/23 Cc12/0 ± 23/16 Bc04/0 ± 18/21 Dc10/0 ± 89/9 

15  Ab07/0 ± 18/26 Cb10/0 ± 47/22 Bb17/0 ± 15/25 Db12/0 ± 26/11 

18  Aa11/0 ± 70/26 Ca03/0 ± 11/24 Ba14/0 ± 84/25 Da19/0 ± 55/15 

هـاي   ) بـین تیمـار  p>05/0( معنـادار  تفـاوت  ةدهنـد  ) نشانA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت در هر ردیف (تکرار).  3( استانحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 

. اســتلــف ي مختهــا زمــان) در p>05/0( معنــادار تفــاوت ةدهنــد ) نشــانa, b, c, d, e, f, gحــروف کوچــک متفــاوت در هــر ســتون ( باشــد. یمــمختلــف  
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 (TVC)کل هاي مقادیر بار باکتري

ــزان  ــ TVCمی داري اتیمارهــا در ابتــداي دوره تفــاوت معن

)05/0<p (ي معنـادار  زمان افزایشبا گذشت ولی  ،نداشت

)05/0<p( یافت )و بیشترین که کمترین  طوري . به)4 جدول

در دوره نگهداري ابتدا و انتهاي میزان بار باکتریایی کل در 

 5درصـد) + اسـانس شـوید (    10روتئین آب پنیـر ( تیمار پ

تیمـار  در  TVC. میـزان  دشمشاهده درصد) و تیمار شاهد 

درصد) نسبت به تیمار شـاهد و تیمـار پوشـش     5اسانس (

  درصد) کمتر بود.10پروتئین آب پنیر (

  

 در ينگهدارهنگام  اي فیله کپور نقره )log10cfu/g( کل ییایباکتر بارپوشش خوراکی پروتئین آب پنیر و اسانس شوید بر  تأثیر 4 جدول

  خچالی

 تیمار

  زمان(روز)
  شاهد

 5اسانس شوید (

  درصد)
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (

درصد)  10( پروتئین آب پنیر

  درصد) 5( + اسانس شوید

0  Ag13/0±08/3 Af16/0±02/3 Af18/0±05/3 Ae16/0±92/2 

3  Af09/0±06/4 Bef16/0±10/3 Bef06/0±15/3 Be19/0±00/3 

6  Ae06/0±79/4 Ae10/0±19/3 Ae09/0±28/3 Ac18/0±69/3 

9  Ad18/0±18/5 Cd13/0±36/3 Bd13/0±76/3 Cd03/0±13/3 

12  Ac18/0±03/7 Cc13/0±36/4 Bc05/0±94/4 Cb03/0±22/4 

15  Ab19/0±72/7 Cb11/0±30/5 Bb12/0±00/7 Db04/0±23/4 

18  Aa05/0±17/12 Ca09/0±73/6 Ba08/0±09/8 Da17/0±01/5 

هـاي   ) بـین تیمـار  p>05/0( معنـادار  تفـاوت  ةدهنـد  ) نشانA, B, C, Dحروف بزرگ متفاوت در هر ردیف (تکرار).  3( استانحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 

 . استف ي مختلها زمان) در P>05/0( معنادار تفاوت ةدهند ) نشانa, b, c, d, e, f, gحروف کوچک متفاوت در هر ستون ( باشد. یممختلف 

 

 (PTC)هاي سرمادوست  میزان باکتري

 اي طـی نگهـداري در یخچـال    فیله کپور نقـره  PTCمیزان 

کـه   طوري . به)5جدول یافت ( )p>05/0(ي معنادارافزایش 

 ،دوره نگهــداري بــراي تیمــار شــاهدانتهــاي در  میــزان آن

درصـد) و   10درصد)، پروتئین آب پنیر ( 5( شوید اسانس

درصـد)   5درصد) + اسانس شـوید (  10پروتئین آب پنیر (

  بود.  log10cfu/g 30/5و  37/9، 99/6، 90/10برابر ترتیب  به

  

 هنگام اي فیله کپور نقره )log10cfu/g( سرمادوست ییایباکتر بارپوشش خوراکی پروتئین آب پنیر و اسانس شوید بر  تأثیر 5 جدول

  خچالی در ينگهدار

  تیمار

  زمان(روز)
  شاهد

 5(اسانس شوید 

  درصد)
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (

 10( پروتئین آب پنیر

 5( درصد) + اسانس شوید

  درصد)

0  Ag32/0±37/3 Af20/0±21/3 Ag28/0±34/3 Af13/0±09/3 

3  Af16/0±04/4 Bf17/0±25/3 Af28/0±71/3 Bef07/0±16/3 

6  Ae16/0±95/4 Be10/0±58/3 Be15/0±93/3 Be03/0±41/3 

9  Ad19/0±78/5 Bd18/0±79/3 Bd12/0±24/4 Bc09/0±89/3 
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  تیمار

  زمان(روز)
  شاهد

 5(اسانس شوید 

  درصد)
  درصد) 10پروتئین آب پنیر (

 10( پروتئین آب پنیر

 5( درصد) + اسانس شوید

  درصد)

12  Ac03/0±14/7 Bc07/0±62/4 Bc00/0±31/5 Cd15/0±72/3  

15  Ab03/0±14/9 Cb13/0±16/6 Bb09/0±40/7 Db05/0±51/4 

18  Aa08/0±90/10 Ca09/0±99/6 Ba05/0±37/9 Da01/0±30/5 

هـاي   ) بـین تیمـار  p>05/0( معنـادار  تفـاوت  ةدهنـد  ) نشانA, B, C, Dوت در هر ردیف (حروف بزرگ متفاتکرار).  3(است انحراف معیار   ±اعداد بیانگر میانگین 

 . استي مختلف ها زمان) در p>05/0( معنادار تفاوت ةدهند ) نشان a, b, c, d, e, f, gحروف کوچک متفاوت در هر ستون ( باشد. یممختلف 
  

   بحث

 هـاي  عنوان یکـی از شـاخص   ) بهPV( گیري پراکسید اندازه

 ,.Olafsdottir et alباشد ( ماهیان مطرح میچربی مهم فساد 

بین  ،اند ). در ماهیان زنده و ماهیانی که تازه صید شده1997

هــاي  اکســیدانی کــه واکــنش عوامــل پرواکســیدانی و آنتــی

اکسیداتیو چربی را در کنترل خود دارند، تعادل وجود دارد. 

هم خـورده   اما پس از صید و با گذشت زمان تعادل فوق به

 ,Vidya and Srikar( شـود  و فسـاد اکسـیداتیو آغـاز مـی    

گیـري   ). اکسیداسیون اولیه چربی با استفاده از انـدازه 1991

). Lin and Lin, 2005شـود (   میزان پراکسـید ارزیـابی مـی   

طـی دوره نگهـداري    ،دهد نشان می 1طور که جدول  همان

ایش در افزایش یافت. ایـن افـز   PVدر همه تیمارها مقدار 

کـه بیشـترین    طـوري  شدت بیشتري داشت. به ،تیمار شاهد

مقدار آن در روز پـانزدهم بـود. کمتـرین میـزان پراکسـید      

) حاوي اسانس درصد 10به تیمار پروتئین آب پنیر ( مربوط

 ویژگـی تـوان بـه    ) بود که دلیل آن را مـی رصدد 5شوید (

 Taher, et al., 2007; Singhاکسیدانی اسانس شـوید (  آنتی

et al., 2005کنندگی پروتئین آب پنیـر   ) و خاصیت ممانعت

 ـ  یند پوشـش افردانست که برابر اکسیژن  در وسـیله   هدهـی ب

کند و  محلول پوششی، سطح مرطوب محصول را درگیر می

احتمال نفوذ محلول پوششی به داخل محصول را افـزایش  

 یخـوب  عامـل  یندااین فر .)Hershko et al., 1996دهد ( می

 گازهـا نفـوذ   برابـر کنندگی عـالی در   ممانعتافزایش  براي

تیمـار شـاهد در روز    PVمیزان . )Fan et al., 2009ست (ا

بر کیلوگرم چربی  o2 میلی اکی والان 5 پذیرفتنیاز حد  15

گذشت. ولی سایر تیمارهـا   )Sikorski et al., 1990(ماهی 

  بودند.  پذیرفتنتا آخر دوره نگهداري در حد 

ــید  تیوباربیتو ــک اس ــدازه  TBAری ــاخص ان ــري  ش گی

که آلدئید ي مالون دي اها براساس محتو اکسیداسیون چربی

هیدروپرکسیدها حاصل از واکنش اولیه اسـیدهاي   وسیله به

 ,.Kostaki et alباشد ( آید، می وجود می هچرب با اکسیژن ب

در تمـامی تیمارهـا بـا     TBAمیـزان  تحقیق ). در این 2009

که این افزایش در تیمار شـاهد  افت یگذشت زمان افزایش 

نسبت به تیمارهاي حاوي پروتئین آب پنیر و اسانس شوید 

در  TBAین بـودن میـزان   یپابا سرعت بیشتري اتفاق افتاد. 

هاي پوشش پروتئین آب پنیر حـاوي اسـانس شـوید     نمونه

اکسیدانی اسانس شـوید در کـاهش    دلیل اثر آنتی تواند به می

ــزایشپراکســید باشــد.  ــن شــاخص در طــول مــدت   اف ای

عنـوان   دلیل افـزایش آلدئیـدها بـه    نگهداري ممکن است به

محصولات ثانویه اکسیداسیون از شکست و روند افـزایش  

). از طـرف  Gomez et al., 2003باشـد ( هـا   هیدروپراکسید

براســاس مکانیســم یـک مولکــولی و دو مولکــولی   ،دیگـر 

، سـرعت  که مقادیر هیدروپراکسید عضلات کم باشد زمانی

اسـت. در  هـا  تر از شکسـتگی آن  تشکیل این ترکیبات سریع

ــت  ــن حال ــزان    ،ای ــولی می ــک مولک ــانیزم ی ــاس مک براس

هیدروپراکسـید در عضـلات مـاهی شــروع بـه بـالا رفــتن      
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هـا   کند. با گذشت زمان و افزایش غلظت هیدروپراکسید می

 سـرعت  بـه براساس مکـانیزم دو مولکـولی ایـن ترکیبـات     

ــ شکســته مــی ــادیر   هشــود و ب ــین مکــانیزمی مق ــال چن دنب

یابند. باید توجه داشـت کـه در    هیدروپراکسیدها کاهش می

تـر از   سـریع هیدروپراکسـیدها  این حالت سـرعت تجزیـه   

). Ben- Gigirey et al., 2000اسـت ( آنهـا  سرعت تشـکیل  

اکسـیدانی   آنتـی  ویژگـی بنابراین، براساس نتایج این تحقیق 

کیل پراکسید شدند اسانس شوید موجب کاهش سرعت تش

دلیل بالا رفتن بیشتر میـزان پراکسـید،    اما در تیمار شاهد به

هاي دو مولکولی با سرعت بیشـتري انجـام شـدند.     واکنش

درصـد)   10تیمار شاهد و پـروتئین آب پنیـر (   TBAمیزان 

 گـرم  میلـی  1-2 پذیرفتنیاز حد  18و  15ترتیب در روز  به

 )Connell, 1990( مالون آلدئید در کیلوگرم گوشـت مـاهی  

سایر تیمارها تا انتهاي دوره نگهداري به این میزان  .گذشت

  نرسیدند.

TVB-N     ،متشکل از تري متیل آمـین، دي متیـل آمـین

آمونیاك و سایر ترکیبات نیتروژنـی فـرار مـرتبط بـا فسـاد      

فعالیـت   وسـیله  بـه باشـد کـه اغلـب     غذاهاي دریـایی مـی  

هاي اتولیتیک انجام  نزیمها و به میزان کمتر آ میکروارگانیسم

). پایین بودن میزان Gomez-Guillen et al., 2009شود ( می

TVB-N ) در درصـد  5در تیمارهاي حاوي اسانس شوید (

درصـد)   10مقایسه با تیمـار شـاهد و پـروتئین آب پنیـر (    

شـوید  اسـانس  باکتریـایی   آنتـی  ویژگـی دلیـل   توانـد بـه   می

)Delaquis et al., 2002; Jirovetz et al., 2003   باشـد کـه (

هاي پروتئولیتیک عامـل فسـاد، مـانع     از طریق مهار باکتري

ها  و از شکسته شدن پروتئین شود میها  فعالیت این باکتري

. کنـد  و در نتیجه آزاد شدن ترکیبات نیتروژنی جلوگیري می

 10در تیمـار پــروتئین آب پنیــر (  TVB-Nکمتـرین میــزان  

در پایان دوره نگهداري درصد)  5درصد) + اسانس شوید (

دلیـل اثـر همسـو آنتـی      توانـد بـه   . این امر مـی دشمشاهده 

ــد      ــر باش ــروتئین آب پنی ــوید و پ ــانس ش ــایی اس باکتری

)Zinoviadou et al., 2009.(  پـروتئین  خـوراکی  پوششاثر 

 کمان آلاي رنگین قزل ماهی فیله میکروبی کیفیت بر پنیر آب

-TVB ر مقـادی که نشان داد  سرد شرایط در شده نگهداري

N05/0( داريامعن شکل به پوششی وکنترل  هاي نمونه<p( 

 زمـان  پایـان  در و یافـت  افـزایش  نگهداري زمان گذشت با

 درصـد  5/1 حاوي پوششی هاي  نمونه )16(روز  نگهداري

 بازهاي میزان )p>05/0( يمعنادار  شکل به آویشن اسانس

 ,.et alد (اشـتن د تیمارها سایر با مقایسه در کمتري فرار ازته

2015 Khezri Ahmadabad.(  میزانTVB-N   تیمار شـاهد

 پذیرفتنیحد از  15درصد) در روز  10و پروتئین آب پنیر (

ــی 25 ــرم میل ــروژن در  گ ــت  100نیت ــرم گوش ــاهی گ  م

)Gimenez et al., 2005( اسـانس  اگر چـه تیمـار    .گذشت

 ،بـود  پذیرفتننزدیک حد  18درصد) نیز در روز  5شوید (

 10ی از این حد نگذشت. اما تیمـار پـروتئین آب پنیـر (   ول

درصد) تا روز آخـر نگهـداري    5درصد) + اسانس شوید (

 در حد مطلوب بود. 

هاي مسئول فساد ماهی تازه  گروه اصلی میکروارگانیزم

). الگـوي  Sallam, 2007هاي سرمادوست هسـتند (  باکتري

گوي ) تا حدي مشابه الPTCهاي سرمادوست ( رشد باکتري

) بـود. ایـن الگـوي افـزایش     TVCرشد بار باکتریایی کل (

با گذشت زمان نگهداري ثابـت شـده    PTCو  TVCمشابه 

براي تیمار  PTCو  TVCمیزان ). Fan et al., 2008است ( 

شاهد در روز دوازدهم و تیمـار پـروتئین آب پنیـر در روز    

، 00/7و  log10cfu/g 03/7 ترتیـب داراي مقـادیر   پانزدهم به

ــع از محــدوده   40/7و  14/7 ــه در واق ــد ک ــذیرفتنیبودن  پ

log10cfu/g 7  )Sallam, 2007( ند.گذشتکننده  براي مصرف 

Kostaki گــزارش کردنــد کــه مقــدار ) 2009( و همکــاران

TVC  در ماهیSeabass )Dicentrarchus labrax  7) طـی 

گـراد بـه بـیش از     درجـه سـانتی   4روز نگهداري در دماي 
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log10cfu/g 7  .ــید ــاران Ojaghرسـ ــار  )2010( و همکـ بـ

گراد  درجه سانتی 4آلا را در دماي  باکتریایی کل در فیله قزل

نتـایج  اعلام کردند.  log10cfu/g 7در روز دوازدهم برابر با 

همـه   PTCو  TVCمیـزان  کـه   نـد نشان داد 5و  4جداول 

کـه ایـن افـزایش در     هافزایش یافت هنگام نگهداريتیمارها 

بـراي   90/10و TVCبراي  log10cfu/g 17/12(تیمار شاهد 

PTCمیـزان  . کمتـرین  ه اسـت ) با شدت بیشتري انجام شد

TVC  وPTC   ) ــر ــروتئین آب پنی ــار پ ــه تیم ــوط ب  10مرب

 30/5و  01/5ترتیب  بهدرصد)  5درصد) + اسانس شوید (

log10cfu/g  علت ایـن امـر    دوره نگهداري بود که پایاندر

 ,.Delaquis et al( شـوید  میکروبـی اسـانس   آنتـی  ویژگـی 

2002; Jirovetz et al., 2003 و اثــر محــافظتی پوشــش (

 ,.Novak et alپروتئین آب پنیر در برابر رشـد میکروبـی (  

و Khezri Ahmadabad  نتـایج   ) ذکـر شـده اسـت.   2003

 پروتئینـی  از پوشش استفاده نشان داد که )2015همکاران (

 رشـد  شدت از واندت می آویشن اسانس با شده غنی پنیر آب

 لايآ لقـز  مـاهی  فیلـه  سـطح ) PTCو  TVC( هاي باکتري

میـزان   .بکاهد )C4˚( نگهداري شده در یخچالکمان  رنگین

TVC  وPTC تیمار پوشـش   ،تیمار شاهد در روز دوازدهم

 log10cfu/gبه مرز  15درصد) در روز 10پروتئین آب پنیر (

د) و تیمار درص 5( شوید تیمار اسانسکه  در حالی .رسید 7

تا درصد)  5درصد) + اسانس شوید ( 10پروتئین آب پنیر (

  پایان دوره نگهداري از این محدوده خارج نشدند. 

  

  گیري   نتیجه

هاي تیمار شده با پوشش  عملکرد بهتر فیلهنتایج این تحقیق 

 5درصد) + اسانس شـوید (  10پروتئین آب پنیر (خوراکی 

کنـد.   دیگـر تأییـد مـی   را در مقایسه بـا تیمارهـاي   درصد) 

ــه ــوري ب ــادیر   ط ــه مق ــه TBAو  TVB-N ،PVک ــوان  ب عن

 TVCو  PTCشیمیایی کنترل کیفیت و مقادیر هاي  فراسنجه

کننده زمان مانـدگاري   تعیینمیکروبی هاي  فراسنجهعنوان  به

 10پـروتئین آب پنیـر (  اي در تیمـار   هـاي کپـور نقـره    فیله

 ـ ،درصـد)  5درصد) + اسانس شـوید (  ایج بهتـري  داراي نت

ش در ایـن پوش ـ  بنـابراین . نـد سـایر تیمارهـا بود   نسبت به

بازدارندگی اکسیداسیون چربی و حفظ کیفیـت فیلـه کپـور    

هـاي   وردهاو براي استفاده در فردارد سزایی  نقش به اي نقره

   شود. شیلاتی صنعتی توصیه می
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Abstract: 

The effect of edible whey protein coating and dill (Anethum graveolens) 
essential oil on the quality and shelf-life of silver carp’s fillets, 
Hypophthalmichthys molitrix, during refrigeration storage was evaluated. 
Fillets were immersed in whey protein solution (10%), dill essential oil (5%) 
and a mixture of whey protein (10%) and dill essential oil (5%), then packed 
and stored in refrigerator (4˚C). Chemical (PV, TBA and TVB-N) and 
microbial (TVC and PTC) parameters were measured at 0, 3, 6, 9, 12, 15 and 
18 days. The amount of peroxide value and thiobarbitoric acid significantly 
increased (P < 0.05) in all treatments, but this increace was lower in whey 
protein coating with dill essential oil fillets. Total volatile basic nitrogen of 
dill essential oil, whey protein and whey protein with dill essential oil 
treatments in the first and last phase of storage were 7.55, 7.60, and 7.51- 
24.11, 25.84 and 15.55 mgN2/100 g fillet, respectively. The TVC and PTC 
amount for whey protein with dill essential oil was lower in comparsion with 
other treatments. Thus, whey protein coating with dill essential oil increased 
the shelf-life of silver carp’s fillets during refrigerated storage.  

  

 

Keywords: Dill essential oil, Whey protein, Hypophthalmichthys molitrix, 
Shelf life 

  


