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 اسانس آويشن شيرازي بر خصوصيات كيفي -تاثير پوشش خوراكي ژلاتين

 (Hypophthalmichthys molitrix)اي و زمان ماندگاري فيله كپور نقره

  طي نگهداري در يخچال

  

  4مصطفي يوسف الهي ،∗3و2 پور رحيم آباديسحق زكيا، 1مريم ابوالقاسمي 
  

   ده منابع طبيعي، دانشگاه زابل دانش آموخته كارشناسي ارشد شيلات، دانشك-1

  دانشيار گروه شيلات، دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه زابل -2

   دانشيار گروه شيلات، دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه گيلان، صومعه سرا-3

  دانشيار گروه علوم دامي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زابل-4

)29/06/95: رشيپذ خيتار  27/05/95: افتيدر خيتار(  

  
  چكيده 
 21خلال  در اينقره كپور شيرازي بر كيفيت فيله آويشن اسانس ژلاتيني و تركيب پوشش ژلاتين و پوشش خوراكي تاثيرات بررسي مطالعههدف اين 

ي حاوي پوشش ها، فيله)تيمار شاهد(هاي خام و بدون تيمار  از فيلهتيمارهاي تحقيق عبارت بودند. بوده است) C 4°(در يخچال روز نگهداري

و  اسانس % 4هاي حاوي پوشش ژلاتيني و فيله) 2تيمار % (2/0و  اسانس آويشن شيرازي% 4هاي حاوي پوشش ژلاتيني فيله، )1تيمار % (4ژلاتيني 

تيمار شاهد . يايي داشتبر بار باكتر) > 05/0P(داريها با پوشش ژلاتين و اسانس آويشن شيرازي تاثير معنيتيمار فيله). 3تيمار % (4/0آويشن شيرازي

اساس ارزيابي حسي  بر.  قرار داشتندlog cfu/g 7 نگهداري در يخچال در محدوده فساد 18 در روز 3 و 2نگهداري و تيمارهاي 15 در روز 1و تيمار

 .  داراي زمان ماندگاري بيشتري در مقايسه با نمونه شاهد بودند3 و 2 تيمارهاي

  

  كش غذايي، اسانس آويشن شيرازي، ژلاتين، زمان ماندگارياي، رو كپور نقره:كليد واژگان

  

  

  

  

  

  

 

 

                                                           

  e_zakipour@yahoo.com: مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
 شمار به انرژي و چربي پروتئين، ارزش با و مهم منابع از ماهي

 و بالا هضم قابليت با پروتئين داشتن دليل به كه آيدمي

 بين در بدن سلامتي حفظ براي نياز مورد همچنين عناصر

 .]1[است  برخوردار زيادي محبوبيت از كنندگان مصرف

 بسيار غذاهاي بالا از غذايي ارزش رغم دارا بودن به ماهيان

 گوشتي غذاهاي ساير به نسبت و شوندمي محسوب فسادپذير

 كلي دسته دو به توانمي را ماهي فساد. شوندمي فاسد ترسريع

عوامل زيادي بر . نمود بندي طبقه شيميايي و باكتريايي فساد

 زمان مدت و دما. باشندت غذايي تاثيرگذار ميفساد محصولا

 كيفيت كاهش نرخ بر گذار تاثير اصلي فاكتورهاي از نگهداري

 يكي يخچال در  نگهداري.]2[ باشندمي ماهي نگهداري زمان و

 اما باشدمي تازه صورت به ماهي نگهداري متداول هايروش از

 دهد،مي رخ  يخچال در يخلال نگهداردر  نامطلوبي تغييرات

براي كاهش  .شودمي ماهي كيفيت كاهش باعث امر اين كه

 آنتي و هاپوشش از آسيب ناشي از اين تغييرات استفاده

  . ]3[ است ضروري اكسيدانها

 هستند خوراكي مواد از نازكي هايلايه خوراكي هاي پوشش

با  و شوندمي برده كار به غذا سطح در مستقيم طور به كه

بت، اكسيژن، دي اكسيدكربن، ليپيد، طعم و بو رطوكنترل انتقال 

هاي غذايي منجر به حفظ كيفيت و افزايش و افزودني

پوشش خوراكي ژلاتين  .]4[شوند ماندگاري مواد غذايي مي

كند، از اين رو از بعنوان سدي در برابر آب و اكسيژن عمل مي

شود و دوره دست دادن آب و نيز اكسيداسيون ليپيد كند مي

 تواند سبب پايداري غذاها شوديابد كه مياري افزايش ميماندگ

 فنوليك تركيبات ها،فسفات قبيل از زيادي هاينگهدارنده. ]5[

 گاليك اسيد آلي استرهاي و بوتيله آنيزول هيدروكسي مانند

 مورد دريايي هايفرآورده ماندگاري زمان بهبود براي اغلب

- همچنين استفاده از آنتياين تركيبات و . گيرندمي قرار استفاده

 زايي، جهش هاي سنتزي اثرات نامطلوبي نظير ايجاداكسيدان

 آنتي از لذا استفاده. مسموميت و سرطان زايي را به دنبال دارد

 آنتي هايويتامين فنل، پلي تركيبات مانند طبيعي هاياكسيدان

 اثرات كه توكوفرول اسكوربيك، اسيد شامل اكسيداني

 بيماري ديابت، سرطان، مزمن، هايبيماري ربراب در محافظتي

 دارند، زايي جهش و مرواريد آب آلزايمر، عروقي، قلبي هاي

 عنوان به هااسانس  همچنين استفاده از.]6[شود مي توصيه

 باكتري كنترل جهت مناسب راه يك ضدباكتريايي، تركيبات

 باشد مي غذايي مواد ماندگاري مدت افزايش و بيماريزا هاي

 ضررهاي و بهداشتي خطرات كاهش باعث نتيجه در كه

 مي غذايي منشاي با هاي ميكروارگانيسم از ناشي اقتصادي

  .]7[شود 

 گياهي هاياسانس مؤثرترين از يكي آويشن شيرازي اسانس

 و تيمول بويژه فنولي، تركيبات بودن دارا خاطر به كه باشدمي

 به افزودن براي خوبي بسيار هايپتانسيل داراي كارواكرول

 و ضدميكروبي عامل عنوان به گوشتي هايفرآورده

  .]9 و 8[باشدمي ضداكسيداسيوني

 ي درصد بالايتوفاگ، في ماهيي و غذايظر به ارزش اقتصادن

 يفيت كي موقت و عرضه آن، بررسي نگهداري هايوه و شيدتول

 بسته يرات و تاثيخچال در ي ماهين اي زمان ماندگاريينو تع

 مهم ي مختلف برآن، از جنبه هايگهدارنده ها ها و نيبند

كه .  رودي انسان بشمار ميه در بهداشت و تغذيفيمطالعات ك

 ينه در زميژه، ويقات ضرورت و لزوم تحقين مسئله مبينا

 مصرف ي براي ماهين ايي و بهداشت و سلامت غذايهتغذ

هاي طبيعي استفاده از روكش غذايي و اسانس. كنندگان است

يش زمان ماندگاري محصولات شيلاتي مورد مطالعه براي افزا

اما مطالعه روي تركيب روكش غذايي ژلاتيني . قرار گرفته است

 يكي مكانهاي يژگي با وييها  پوششيلتشكبا توجه به توانايي 

 به يرازي شيشن طرف و اسانس آويك مناسب از يو ممانعت

ار  بسييداني اكسي و آنتيكروبي ضد م دارا بودن خواصيلدل

قوي روي افزايش كيفيت محصولات شيلاتي و زمان ماندگاري 

 لذا اين مطالعه با هدف. اي صورت نگرفته استها مطالعهآن

 اسانس آويشن شيرازي -تاثير پوشش خوراكي ژلاتينبررسي 

اي بر خصوصيات كيفي و زمان ماندگاري فيله كپور نقره

(Hypophthalmichthys molitrix) طي نگهداري در 

 . خچال انجام پذيرفتي

  

   مواد و روش كار - 2
 گرم 1500 ميانگين وزني با اينقره كپور ماهي قطعه  15تعداد 

شهرستان  فروشان ماهي بازار از سانتي متر 40 ميانگين طولي و

 به يونوليت هاي جعبه پس از قراردادن در و خريداري زابل

 داده تقالان زابل دانشگاه شيلات آزمايشگاه به يخ پودر همراه

 عمليات پس از آماده سازي اوليه و شستشوي ماهيان،. شدند

 ها فيله .گرديد انجام سرعت فيله كني به صورت دستي به

صورت تصادفي به ها به  فيله.گرفتند قرار شستشو مورد دوباره
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: چهار قسمت جهت انجام تيمارهاي تحقيق تقسيم بندي گرديد

هاي  فيله-2، )مار شاهدتي(هاي خام و بدون تيمار فيله -1

هاي حاوي  فيله-3، )1تيمار % (4حاوي پوشش ژلاتيني 

و ) 2تيمار % (2/0و  اسانس آويشن شيرازي% 4پوشش ژلاتيني 

و  اسانس آويشن % 4هاي حاوي پوشش ژلاتيني  فيله-4

اسانس آويشن شيرازي از شركت ). 3تيمار % (4/0شيرازي

 سيگما  ژلاتين از شركتو پودر) كاشان، ايران(باريج اسانس 

(Sigma, Germany)خريداري شد .   

  تهيه محلول ژلاتين و اسانس آويشن شيرازي 
گرم پودر ژلاتين در دماي  4 ، %4جهت تهيه محلول ژلاتين 

 15 آب مقطر اضافه گرديد و به مدت سيسي 100اتاق به 

سپس به ميزان . دقيقه هم زده شد تا ژلاتين كاملا حل شود

 گليسرول به ازاي هر گرم ژلاتين، بعنوان پلاستي گرم 30/0

سايزر به محلول افزوده شد و براي اطمينان از حل شدن كامل 

 درجه 45ژلاتين و گليسرول، محلول با حرارت ملايم 

براي انجام . ]10[  دقيقه بهم زده شد15سانتيگراد به مدت 

 %4/0 و %2/0، ابتدا به ترتيب مقدار 3 و 2تيمارهاي 

و بطور به روش تزريقي اسانس آويشن شيرازي ) وزن/حجم(

 دقيقه 1به فيله ها اضافه شد و بعد فيله ها به مدت يكنواخت 

هاي تيمار شده فيله. ]11[ند در محلول ژلاتين غوطه ور شد

 هايبسته پس از اتمام آب چك روي صفحات مشبك، در

يخچال نگهداري  درزيپ دار بسته بندي گرديدند و  پلاستيكي

، ميكروبي و برداري از فاكتورهاي فيزيكوشيميايينمونه. شد

 روز نگهداري انجام 21 مرحله طي 8 تيمارها در حسي

  . پذيرفت

   آناليزهاي فيزيكوشيميايي

ها در آون در رطوبت محتواي رطوبت، نمونه گيري براي اندازه

گراد به مدت يك شبانه روز قرار  درجه سانتي105دماي 

 دستگاه از استفاده با ها نمونه چربي رداقم. ]12[گرفتند 

محتواي پروتئين كل با استفاده . ]12[شد  گيري اندازه سوكسله

- محتواي خاكستر نمونه. ]12[از روش كجلدال محاسبه گرديد 

 ساعت در دماي 5ها به مدت ها نيز پس از حرارت ديدن نمونه

ها هگراد در كوره الكتريكي و سرد شدن نمون درجه سانتي550

گيري گرديد در دسيكاتور با استفاده از ترازوي دقيق اندازه

]12[  .  

-  سي45 گرم از هر نمونه به 5، مقدار pHگيري جهت اندازه

سي آب مقطر اضافه گرديد و پس از همگن شده توسط يك 

 متر ديجيتالي pH با دستگاه  ثانيه30 به مدت دستگاه همزن

(5500, Cyber scan, Singapore)قدار ، مpHاندازه  -

   .]13[ گيري گرديد

   (PV)گيري محتوي پروكسيد اندازه
ميلي  100 با ماهي شده چرخ گوشت از  گرم40ابتدا مقدار 

 صاف واتمن صافي كاغذ با سپس و مخلوط كلروفرم ليتر

 استخراج براي را شده صاف محلول از ميلي ليتر 25. گرديد

 تا گرفته قرار آون داخل در بعد و ريخته بشر درون چربي

 تبخير از پس بشر وزن اختلاف (گردد بخار آن كلروفرم

 را ديگر ليتر ميلي 25 و) بود خواهد روغن وزن بيانگر كلروفرم

 ليتر ميلي يك و استيك اسيد ليتر ميلي 37 و ريخته ارلن درون

 ميلي 30 دقيقه، يك از پس. اضافه د آن به اشباع پتاسيم يدور

 اضافه محلول به نشاسته محلول ليتر يميل يك و مقطر آب ليتر

 رنگ تا گرديده تيتر نرمال 01/0 سديم تيوسولفات با و شده

 ميزان. بيايد در شيري سفيد رنگ به و رفته بين از محلول زرد

   .]14[ گرددمي محاسبه زير فرمول طبق (PV) پراكسايد

  
  × PV = 1000) نرماليته×مصرفي  تيوسولفات مقدار / روغن وزن نمونه(

  

   (TBA)اسيد  اندازه گيري تيوباربيتوريك 
 سنجي رنگ روش وسيله به اسيد گيري تيوباربيتوريك اندازه

 ماهي شده چرخ نمونه از گرم ميلي 200 مقدار. گرفت صورت

 بوتانول -1 با سپس و يافت انتقال ليتري ميلي 25 ارلن يك به

 هاي لوله به فوق مخلوط از ليتر ميلي 5. شد رسانده حجم به

معرف افزوده  ليتر ميلي 5 آن به و شده وارد دار درب خشك

 درجه 95 دماي با آب حمام در دار درب هاي لوله .گرديد

 در آن از پس و گرفته قرار ساعت دو مدت به گراد سانتي

 طول در (As) جذب مقدار سپس. شدند سرد محيط دماي

. شد خوانده (Ab) مقطر آب شاهد مقابل در نانومتر 530 موج

 گوشت كيلوگرم در آلدئيد دي مالون گرم ميلي( TBA مقدار

  .]10[آمد  بدست زير رابطه مطابق  )ماهي

TBA = As – Ab × 50 / 200  
  (TVB-N) فرار  نيتروژني بازهاي اندازه گيري مجموع 

 AOAC روش از فرار نيتروژني بازهاي مجموع محاسبه براي

نمونه  گرم 10 روش اين مطابق. ]13[ دش استفاده )2002(

 300 گرم اكسيد منگنز و 2گوشت چرخ شده ماهي را همراه با 

ميلي ليتر آب مقطر داخل بالن كلدال ريخته و سپس چند عدد 
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به آن اضافه ) ضد كف(پرل شيشه اي به همراه اكتان نرمال 

سپس بالن را به دستگاه وصل كرده و از زير به آن . ديگرد

 25 ميلي ليتري نيز 250ماير داخل يك ارلن . حرارت داده شد

 100 گرم اسيد بوريك در 2% (2ميلي ليتر از اسيد بوريك 

 گرم 1/0(به همراه چند قطره متيل رد ) ميلي ليتر آب مقطر

عمل تقطير تا . قرار داده شد)  ميلي ليتر اتانول100متيل رد در 

 دقيقه از زمان جوشش مواد درون ارلن يا جمع 30گذشت 

. دكريلي ليتر مايع درون ارلن ادامه پيدا  م125شدن حدود 

. گرديدمحلول اسيد بوريك به محض قليايي شدن زرد رنگ 

 نرمال 1/0عمل تيتراسيون اين محلول توسط اسيد سولفوريك 

 مقدار.  كه اسيد بوريك دوباره قرمز شديافتتا جايي ادامه 

TVB-N ) گرم گوشت ماهي100به صورت ميلي گرم در ( 

  :دمر بدست آمطابق روش زي

TVB-N= 4/1 × ميزان اسيد سولفوريك مصرفي  وزن نمونه/100 ×

  (TVC)   رويت قابل هاي باكتري كل تعيين
 از شده، تهيه هاي نمونه در ها باكتري كل شمارش  براي

 از بعد. شد استفاده (TSA) آگار سويا تريپتيك كشت محيط

 نمونه از ليتر ميلي 1/0 ميكروسمپلر، توسط كشت، محيط تهيه

 پخش سطحي طور به كشت محيط روي بر شده تهيه هاي

 پليت يك در ها باكتري تعداد بودن بالا صورت در. دگردي

. دش انجام فيزيولوژي سرم محلول در ها نمونه سازي رقيق

 از بعد ها باكتري كل شمارش براي شده داده كشت هاي پليت

 گراد سانتي درجه 35 دماي در گرمخانه گذاري ساعت 48

  .]12[ شدند شمارش

   (PTC) سرمادوست هاي باكتري تعيين
 تهيه هاي نمونه از سرمادوست هاي باكتري شمارش براي

 مي استفاده )TSA( آگار سويا تريپتيك كشت محيط از شده،

 ليتر ميلي 1/0 ميكروسمپلر، با كشت، محيط تهيه از بعد. شود

 يسطح طور به كشت محيط روي بر شده تهيه نمونه هاي از

 بعد سرمادوست هاي باكتري به مربوط هاي پليت. شد پخش

 گراد سانتي درجه 4 دماي در گرمخانه گذاري روز 10 از

  . ]15[ شدند شمارش

  ارزيابي حسي
 به ، ديده نفر افراد نيمه آموزش 6 ها توسطفيله ارزيابي حسي 

 و بو رنگ، بافت، بخش 3 در و اينقطه 5 هدونيك روش

 خوب؛ 4 عالي؛ 5 امتياز ارزيابي اين در .دش انجام كلي پذيرش

 گرفته نظر در نامطلوب خيلي 1 و نامطلوب 2 خوب؛ نسبتا 3

  . ]16[شد 

  هاآناليز آماري داده
براي تجزيه و تحليل داده ها با استفاده از نرم افزار آماري 

Minitabاسميرنوف، ابتدا نرماليته داده - و آزمون كولموگرف

چنين تغييرات م و ه مقايسه بين تيمارهابراي. ها بررسي گرديد

كيفي ماهي طي نگهداري در يخچال از آزمون تجزيه واريانس 

در صورت .  استفاده شد(One way ANOVA)يك طرفه 

 در سطح (Tukey)آزمون توكي دار از وجود اختلاف معني

 تشخيص براي حسي هايداده مورد  در.استفاده گرديد% 5

 استفاده  اسميرنوف- كلموگراف آزمون از هاداده بودن نرمال

 غير آزمون از حسي هايشاخص داري معني جهت گرديد

 .گرديد استفاده واليس كوريسكال پارامتريك

  

 نتايج -3
در تيمارهاي اي كپور نقرهدرصد تركيبات شيميايي ماهي 

محتواي پروتئين نمونه .  آورده شده است1مختلف در جدول 

 % 27/23و  ) شاهدتيمار  (16/19 ها در تيمارهاي مختلف بين

و محتواي چربي كل در تيمارها نيز در محدوده ) 3تيمار (

  .متفاوت بود) 2تيمار  % (85/2و ) شاهدتيمار  (65/2

Table 1 Chemical composition (%) of Hypophthalmichthys molitrix in different treatments 
Treatments 

Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 
Chemical 

composition % 
2.83 ± 0.01 A 2.85 ± 0.01 A 2.83 ± 0.01 A 2.65 ± 0.02 B Total lipid 
23.27 ± 0.01 A 23.26 ± 0.02 A 23.10 ± 0.01 B 19.16 ± 0.01 C Protein 
72.17 ± 0.01 D 72.25 ± 0.01 C 72.40 ± 0.02 B 76.75 ± 0.01 A Moisture 
1.73 ± 0.01 A 1.73 ± 0.02 A 1.71 ± 0.02 A 1.44 ± 0.02 B Ash 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments 
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گردد تيمار كردن  مشاهده مي1همانطور كه در جدول شماره 

و پوشش ژلاتيني و اسانس ) 1تيمار (فيله با پوشش ژلاتيني 

يش محتواي سبب افزا) 3 و 2تيمارهاي (آويشن شيرازي 

) > 05/0P(دار  كاهش معنيپروتئين و چربي و در عوض

  . گرديده استها محتواي رطوبت فيله

 ايكپور نقره تيمارهاي مختلف در ماهي  درpHتغييرات ميزان 

 آورده 2 روز نگهداري در يخچال در جدول شماره 21طي 

  .  شده است

Table 2 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on pH of silver carp fillet 
during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days) 

6.60 ± 0.03 Be 6.63 ± 0.02 Be 6.69 ± 0.01 Ae 6.73 ± 0.02 Af 0 
6.53 ± 0.01 Cf 6.56 ± 0.01 Cf 6.63 ± 0.02 Bf 6.69 ± 0.02 Afg 3 
6.43 ± 0.01 Bg 6.47 ± 0.02 Bg 6.61 ± 0.03 Bf 6.65 ± 0.03 Ag 6 
6.51 ± 0.02 Df 6.56 ± 0.01 Cf 6.72 ± 0.01 Be 6.79 ± 0.02 Ae 9 
6.76 ± 0.01 Dd 6.83 ± 0.01 Cd 7.03 ± 0.02 Bd 7.09 ± 0.02 Ad 12 
7.03 ± 0.02 Dc 7.10 ± 0.01 Cc 7.26 ± 0.01 Bc 7.36 ± 0.01 Ac 15 
7.16 ± 0.01 Db 7.24 ± 0.02 Cb 7.44 ± 0.01 Bb 7.53 ± 0.02 Ab 18 
7.24 ± 0.01 Ca 7.34 ± 0.02 Ba 7.78 ± 0.01 Aa 7.81 ± 0.01 Aa 21 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 

 
 آويشن اسانس ژلاتيني و تركيب آن با پوشش خوراكيتيمار 

ميزان . گرديداي فيله ماهي كپور نقره pHسبب كاهش شيرازي 

ميزان .  بود2و1هاي  بيشتر از تيمار3كاهش در تيمار شماره 

pH05/0(داري طور معني در تيمار شاهد بهP< ( در طول

 در تمامي .ود بهاتيمارساير مدت نگهداري در يخچال بيشتر از 

 تا روز ششم نگهداري در يخچال روند pHتيمارها، ميزان 

 در تمامي تيمارها pHكاهشي را نشان داد و پس از ميزان 

هاي علي بيگي و اين نتايج با بررسي. افزايش نشان داد

بررسي اثر آنتي اكسيداني عصاره پوست در ) 1392(همكاران 

ام نگهداري در يخچال پرتقال بر كيفيت فيله كپور معمولي هنگ

در ميزان )  > 05/0P( داريافزايش معني . ]17[مطابقت دارد 

pH در خلال نگهداري در يخچال در تيمارهاي مختلف 

 گوشت به دليل تجزيه تركيبات pHافزايش . مشاهده گرديد

تواند باعث نيتروژني در طول نگهداري در يخچال است كه مي

 شددر نهايت فساد ماهي باها و كاهش كيفيت و رشد باكتري

]18 .[  

  پوشش خوراكي در تيمارهاي مختلف(PV)يد وكسمحتواي پر

تغييـرات آن   شـيرازي و     آويشن اسانس ژلاتيني و تركيب آن با    

  .  آورده شده است3در طي نگهداري در يخچال در جدول 

Table 3 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on PV (meq/kg lipid) of silver 
carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days) 

0.68 ± 0.03 Bg 0.71 ± 0.02 Bh 0.88 ± 0.01 Ag 0.91 ± 0.02 Ah 0 
1.75 ± 0.01 Df 1.88 ± 0.02 Cg 2.81 ± 0.02 Bf 2.91 ± 0.03 Ag 3 
4.39 ± 0.02 Cd 4.41 ± 0.01 Cf 5.20 ± 0.03 Be 5.45 ± 0.01 Af 6 
6.35 ± 0.01 Cb 6.41 ± 0.01 Bb 6.21 ± 0.01 Dc 7.81 ± 0.02 Ab 9 
6.35 ± 0.01 Db 8.11 ± 0.01 Ca 9.31 ± 0.01 Ba 9.71 ± 0.01 Aa 12 
7.71 ± 0.02 Aa 5.46 ± 0.01 Dc 7.19 ± 0.02 Cb 7.50 ± 0.01 Bc 15 
4.68 ± 0.01 Dc 5.08 ± 0.03 Cd 6.20 ± 0.03 Bc 6.62 ± 0.03 Ad 18 
4.07 ± 0.03 De 4.47 ± 0.02 Ce 6.08 ± 0.01 Bd 6.21 ± 0.02 Ae 21 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 
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گـردد ميـزان     مـشاهده مـي    3همانطور كـه در جـدول شـماره         

ــاگ     ــاهي فيتوف ــاهد م ــه ش ــدايي در نمون ــسيد ابت  91/0پروك

meq/kg lipid   بود، كه اين مقدار در محدوده گـزارش شـده 

براي نمونه شاهد ماهي فيتوفاگ در روز صفر نگهداري توسـط    

 در تاثير پوشش دهي با    )  2012(آبادي و ديوبند    پور رحيم زكي

اي آويشن شيرازي بر خواص شيميايي فيلـه مـاهي كپـور نقـره       

در بررسي تاثير نگهداري )  1382( و همكاران  و جواديان ] 19[

 ].20[دارد  در يخ بر روي تغييرات چربي ماهي فيتوفـاگ قـرار            

 مشاهده مي گردد اختلاف معني داري 3همانطور كه در جدول 

)05/0P < (تيمارهــاي يد نمونــه هــا دروكــسدر محتــواي پر 

ها، اين تفاوت . مشاهده گرديد طول دوره نگهداري    مختلف در   

نقش آنتـي اكـسيداني اسـانس آويـشن شـيرازي را بـه خـوبي               

اسانس آويشن شيرازي به عنوان يـك آنتـي         . نمايدمشخص مي 

اكسيدان فنولي با دادن اتم هيدروژن بـه راديكـال آزاد تـشكيل             

-هاي زنجيره اكنششده در اثر اكسيداسيون چربي از گسترش و       

روند كلي  در تحقيق حاضر،    . كنداي اكسيداسيون جلوگيري مي   

با يك افزايش و سـپس كـاهش تـا          تغييرات محتواي پروكسيد    

انتهاي دوره نگهداري در يخچال همراه بود كه شدت و سرعت 

اين تغييرات در تيمار شاهد در مقايسه با ساير تيمارهـا بيـشتر              

ــود ــسيد در تي. ب ــواي پراك ــم  محت ــاهد در روز دوازده ــار ش م

 meq/kg 71/9(نگهداري در يخچال به بالاترين ميزان خود  

lipid (          رسيد و پس از آن كاهش در محتواي پراكسيد رخ داد .

   نيز حداكثر محتواي پراكسيد در روزهاي 3 و 2در تيمارهاي 

ــادير      ــا مق ــب ب ــه ترتي ــانزدهم ب ــم و پ   71/7 و 11/8دوازده

meq/kg lipid و پس از آن روند كاهشي در گرديد مشاهده 

برخـي از محققـين، دليـل       . محتواي پراكـسيد مـشاهده گرديـد      

هــاي تــك كــاهش محتــواي پراكــسيد را بــر اســاس مكانيــسم

بر اسـاس ايـن تئـوري،     . اندمولكولي و دو مولكولي بيان نموده     

هنگامي كه مقادير هيدروپراكسيدهاي عضلات ماهي كم باشـد         

ها است و   تر از شكستگي آن   ت سريع سرعت تشكيل اين تركيبا   

بر اساس مكانيسم تـك مولكـولي ميـزان هيدروپراكـسيدها در            

كـه غلظـت    هنگـامي . كندعضلات ماهي شروع به بالا رفتن مي      

ــزايش مــي ــر اســاس مكانيــسم دو هيدروپراكــسيدها اف ــد ب ياب

مولكولي هيدروپراكسيدها سريعا شكسته و سـرعت تجزيـه آن       

شـود و بـه دنبـال آن مقـادير          كيل مي تر از سرعت تش   ها سريع 

هـاي  عـلاوه بـر ايـن واكـنش       . يابدهيدروپراكسيدها كاهش مي  

ثانويه اكسيداسيوني و توليد تركيباتي نظير آلدئيد، كتون و غيره          

محتـواي  . ]22 و   21[نيز مي تواند دليل چنـين كاهـشي باشـد           

كدام از تيمارها در طول در دوره نگهـداري از          پراكسيد در هيچ  

 meq/kg) 10-20 ( قابل قبول پيشنهاد شده براي ماهيـان حد

lipid23[تجاوز نكرد ) 1995 ( توسط هاس[ .  

  در تيمارهــاي(TBA)تغييــرات ميــزان تيوباربيتوريــك اســيد 

 آويشن اسانس ژلاتيني و تركيب آن با      پوشش خوراكي  مختلف

در  روز نگهداري در يخچال      21تغييرات آن در طي     شيرازي و   

  .  آورده شده است4 جدول شماره

 

Table 4 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on TBA (mg /kg) of silver 
carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days) 

0.07 ± 0.01 Bf 0.09 ± 0.01 Bg 0.15 ± 0.01 Ae 0.16 ± 0.01 Ae 0 
0.09 ± 0.02 Cf 0.15 ± 0.02 Bf 0.21 ± 0.02 Ad 0.23 ± 0.02 Ad 3 
0.18 ± 0.01 Ce 0.20 ± 0.01 Ce 0.23 ± 0.01 Bd 0.26 ± 0.01 Ad 6 
0.31 ± 0.01 Cd 0.44 ± 0.02 Bc 0.50 ± 0.01 Ac 0.54 ± 0.03 Ac 9 
0.51 ± 0.01 Da 0.59 ± 0.01 Ca 0.71 ± 0.01 Ba 0.78 ± 0.01 Aa 12 
0.45 ± 0.03 Bb 0.50 ± 0.02 Bb 0.63 ± 0.03 Ab 0.65 ± 0.01 Ab 15 
0.40 ± 0.01 Cc 0.48 ± 0.01 Bb 0.61 ± 0.01 Ab 0.62 ± 0.02 Ab 18 
0.35 ± 0.02 Bd 0.39 ± 0.01 Bd 0.52 ± 0.02 Ac 0.55 ± 0.01 Ac 21 

     Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
     Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
     Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 
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 انـدازه  TBAون چربـي بـا شـاخص       تركيبات ثانويه اكسيداسي  

 ميلي گـرم مـالون       بر اساس  TBAميزان ابتدايي   . گيري گرديد 

گرم گوشت ماهي در نمونه شاهد و تيمارهاي        كيلو/ دي آلدهيد 

بـا  .  بـود  07/0 و   09/0،  15/0،  16/0 به ترتيب مقادير     3 و   2،  1

  تا روز دوازدهم نگهـداري،     افزايش زمان ماندگاري در يخچال    

افزايش معني داري را در تمامي تيمارها نـشان          TBAمحتواي  

شدت اين تغييرات در تيمـار شـاهد در مقايـسه بـا سـاير               . داد

از روز پانزدهم تا بيست و يكم ). > 05/0P(تيمارها بيشتر بود 

 يـزان  در ميكـاهش محـسوس  هـا در يخچـال،      نگهداري نمونـه  

TBA  يدمـالون تواند به تمايـل   ميكاهش  اين  علت  .  رخ داد-

هـا،  يد در واكنش با ساير تركيبات بدن مـاهي نظيـر آمـين            هآلد

هـا، فـسفو ليپيـدها و    نوكلئوتيدها، اسيدهاي نوكلئيك، پـروتئين  

 مي گـردد مـرتبط باشـد        TBAغيره كه سبب كاهش محتواي      

در پوشش ژلاتين حاوي اسانس   TBAبودن مقدار كمتر. ]24[

. ت داد نـسب  اسانس اكسيداسيوني ضد اثر به توان مي آويشن را 

آنتي اكسيدان هاي آويشن شيرازي بـه طـور مـوثري قـادر بـه               

حذف سوپراكسيدها، هيـدروژن پراكـسيدها، هيپوكلريـت هـا،          

راديكال هاي هيدروكسيل، راديكال هاي پروكـسيل و اكـسيژن          

 وجود پوشش ژلاتيني تـاثيري در اثـرات      .]25[ يگانه مي باشند  

ــشابه. اكــسيداسيوني نداشــته اســت ضــد ــايج م  از عــدم اينت

تاثيرگذاري پوشش ژلاتيني در كـاهش ميـزان اكـسيداسيون در           

 در بررسـي كيـك    ) 2005(كابـالرو و همكـاران      -مطالعات لوپز 

حاوي پوشش ژلاتيني  و آنتونيوسكي و        كاد ماهي گوشت هاي

 كـاهش  در ژلاتينـي  در بررسي تاثير پوشـش    ) 2007(همكاران  

خـوك   اد و آز مـاهي  مـرغ،  گـاو،  گوشت در ليپيد اكسيداسيون

  . ]27 و 26[گزارش كرديده است 

تغييرات مقدار مجموع بازهاي نيتروژني فرار محاسبه شـده در           

اي در طـي نگهـداري در       تيمارهاي مختلف مـاهي كپـور نقـره       

  . آورده شده است5يخچال در جدول

Table 5 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on TVB-N (mg N/100g) of 
silver carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Storage time 

(days) 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control  

6.14 ± 0.02 Dh 6.32 ± 0.01 Ch 7.41 ± 0.01 Bh 7.45 ± 0.01 Ah 0 
9.43 ± 0.01 Cg 9.63 ± 0.02 Bg 10.20 ± 0.02 Ag 10.24 ± 0.02 Ag 3 
12.85 ± 0.01 Df 13.38 ± 0.01 Cf 14.40 ± 0.01 Bf 14.43 ± 0.01 Af 6 
16.31 ± 0.02 De 17.46 ± 0.02 Ce 19.61 ± 0.03 Be 19.74 ± 0.01 Ae 9 
22.43 ± 0.03 Dd 23.48 ± 0.02 Cd 25.74 ± 0.01 Bd 25.83 ± 0.01 Ad 12 
29.34 ± 0.01 Dc 30.38 ± 0.01 Cc 32.92 ± 0.02 Bc 33.02 ± 0.03 Ac 15 
33.23 ± 0.01 Db 35.28 ± 0.01 Cb 36.91 ± 0.01 Bb 37.11 ± 0.02 Ab 18 
34.19 ± 0.02 Da 35.22 ± 0.02 Ca 40.51 ± 0.02 Ba 40.79 ± 0.02 Aa 21 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 

بر  45/7 ابتدايي در نمونه شاهد ماهي فيتوفاگ TVB-Nميزان 

 بود، كه اين مقدار گرم گوشت100/ حسب ميلي گرم نيتروژن

در محدوده گزارش شده براي نمونه شاهد ماهي فيتوفاگ در 

آبادي و ديوبند پور رحيمروز صفر نگهداري توسط زكي

ص در تاثير پوشش دهي با آويشن شيرازي بر خوا)  2012(

 و همكاران فنو ] 19[اي شيميايي فيله ماهي كپور نقره

فنل چاي در افزايش زمان پليدر بررسي تاثير )  2008(

دارد قرار اي در خلال نگهداري در يخ ماندگاري كپور نقره

 مشاهده مي گردد اختلاف 5 همانطور كه در جدول ].28[

 نمونه ها در TVB-Nدر محتواي ) > 05/0P(معني داري 

اين . مارهاي مختلف در طول دوره نگهداري مشاهده گرديدتي

تا حدودي ها، نقش محافظتي اسانس آويشن شيرازي و تفاوت

-  فعاليت باكتري.نمايدرا به خوبي مشخص ميروكش ژلاتيني 

هاي آنزيمي دليل افزايش شاخص هاي مولد فساد و فعاليت

TVB-Nهاي پروتئوليتيك سبب افزايش باكتري. باشد مي

 اسانس آويشن .]29[ گردندتوليد تركيبات فرار بازي مي

 مهار يقطرشيرازي به دليل دارا بودن تركيبات ضد ميكروبي از 

 ين ايت عامل فساد، مانع از فعاليتيك پروتئولهاييباكتر

 آزاد يجه و در نتهاين شده و از شكسته شدن پروتئهايباكتر

حد  .]30 [ نمايدي ميري جلوگيتروژني نيباتشدن ترك

محدوديت مصرف براي ماهي و محصولات آن به لحاظ 

گرم 100/  گرم نيتروژن ميلي35 تا TVB-N 30شاخص 

هاي شاهد بر اين اساس، نمونه]. 28[گوشت بيان گرديده است 
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 در روز هجدهم 3 و 2 در روز پانزدهم و تيمارهاي 1و تيمار 

  .  نگهداري در يخچال به حد محدوديت مصرف رسيدند

 Log 86/3شاهد  هاي فيله در باكتريايي كل بار اوليه زانمي

cfu/g و )1تيمار (ژلاتين  با شده پوشيده هاي فيله در و 

بترتيب  )3و 2تيمارهاي (شيرازي  آويشن اسانس حاوي ژلاتين

 در). 6جدول شماره (بود  Log cfu/g 60/3 و 66/3، 70/3

 تيمارها همه براي باكتريايي كل بار ميزان نگهداري دوره طول

 . يافت افزايش )> 05/0P(داري  معني بطور

 

Table 6 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on TVC (Log cfu/g) of silver 
carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days) 

3.60 ± 0.02 Dh 3.66 ± 0.01 Ch 3.70 ± 0.01 Bh 3.86 ± 0.01 Ah 0 
3.27 ± 0.01 Dg 3.41 ± 0.02 Cg 4.52 ± 0.01 Bg 4.72 ± 0.02 Ag 3 
4.57 ± 0.02 Df 4.74 ± 0.02 Cf 5.21 ± 0.02 Bf 5.65 ± 0.01 Af 6 
4.85 ± 0.03 De 4.93 ± 0.02 Ce 5.84 ± 0.01 Be 5.91 ± 0.02 Ae 9 
5.41 ± 0.01 Dd 5.55 ± 0.03 Cd 6.07 ± 0.02 Bd 6.14 ± 0.01 Ad 12 
5.82 ± 0.01 Cc 5.93 ± 0.01 Bc 7.27 ± 0.01 Ac 7.33 ± 0.03 Ac 15 
7.08 ± 0.01 Db 7.12 ± 0.01 Cb 7.41 ± 0.01 Bb 7.48 ± 0.02 Ab 18 
7.15 ± 0.01 Da 7.20 ± 0.01 Ca 7.50 ± 0.03 Ba 7.58 ± 0.02 Aa 21 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 

 دوازدهم نگهداري در يخچال روز در كل باكتريايي بار نميزا

 براي ميزان اين. باشد مي مجاز محدوده در ها نمونه همه براي

 پانزدهم به روز در ژلاتين پوشش داراي و شاهد ها نمونه

 حد از فراتر كه رسدمي Log cfu/g 27/7 و 33/7  ترتيب به

 حاوي پوشش داراي هايتيمار براي ولي باشد مي مجاز

 . هجدهم نگهداري در حد فساد قرار گرفتندروز در اسانس

هاي تيمار شده  در فيله(TVC)كل  باكتريايي بار افزايش ميزان

با تركيب روكش غذايي و اسانس آويشن شيرازي به صورت 

 كاهش در.  كمتر از تيمار شاهد بود )> 05/0P( داريمعني

تواند به علت  مي 3 و2باكتريايي در تيمارهاي  بار ميزان

  تركيب آن باخاصيت ضد ميكروبي اسانس آويشن شيرازي و

روكش خوراكي ژلاتيني كه به عنوان محافظي در برابر هوا 

 گرددميهاي هوازي عمل كرده و سبب كاهش فعاليت باكتري

 . ]32، 31[باشد 

در  (PTC)هاي سرمادوست مقادير كل باكترينتايج مربوط به 

 ژلاتيني و تركيب آن با  خوراكي پوششتيمارهاي مختلف

 روز نگهداري 21تغييرات آن در طي شيرازي و  آويشن اسانس

 . آورده شده است7در يخچال در جدول شماره 

Table 7 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on PTC (Log cfu/g) of silver 
carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days) 

3.51 ± 0.02 Dh 3.61 ± 0.01 Ch 3.68 ± 0.01 Bh 3.77 ± 0.01 Ah 0 
3.60 ± 0.01 Dg 3.85 ± 0.02 Cg 4.44 ± 0.01 Bg 4.68 ± 0.02 Ag 3 
4.47 ± 0.02 Df 4.65 ± 0.01 Cf 5.11 ± 0.02 Bf 5.57 ± 0.01 Af 6 
4.84 ± 0.03 De 4.92 ± 0.02 Ce 5.70 ± 0.01 Be 5.88 ± 0.02 Ae 9 
5.80 ± 0.01 Dd 5.94 ± 0.03 Cd 6.10 ± 0.02 Bd 6.08 ± 0.01 Ad 12 
6.15 ± 0.01 Cc 6.24 ± 0.01 Bc 7.34 ± 0.02 Ac 7.30 ± 0.01 Ac 15 
7.02 ± 0.01 Bb 7.04 ± 0.01 Bb 7.40 ± 0.01 Ab 7.43 ± 0.03 Ab 18 
7.13 ± 0.01 Ca 7.18 ± 0.01 Ba 7.54 ± 0.03 Aa 7.51 ± 0.01 Aa 21 

     Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
     Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 
     Small letters in the same column indicate significant differences (p<0.05) of storage. 

  

 طول در تيمارها همه براي سرمادوست هاي باكتري بار ميزان

. يافت افزايش داري معني بطور زمان به توجه با نگهداري دوره

 روند از اسانس حاوي ژلاتين تيمار در افزايش اين ميزان

 هاي نمونه و بود برخوردار تيمارها ساير به تنسب كندتري

 نشان خود از نگهداري دوره طول در را افزايش بيشترين شاهد

در تحقيق حاضر شمار باكتريهاي سرمادوست در فيله . دادند
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داراي پوشش ژلاتين و فيله شاهد تفاوت معني داري را از هم 

نشان نداد اين امر شايد به دليل عدم وجود خاصيت ضد 

 و Ouاكتريايي در پوشش ژلاتيني باشد كه با يافته هاي ب

كه دريافتند كه فيله هاي تيلاپيا كه با ژلاتين ) 2001(همكاران 

پوشيده شده و در يخچال نگهداري شدند با نمونه شاهد 

باكتري هاي . ]33[تفاوت معني داري نداشتند مطابقت دارد 

سئول فساد گرم منفي سرمادوست، ميكروارگانيزم هاي اصلي م

كاهش . ]34[ماهيان تازه نگه داري شده به صورت سرد هستند 

شمارش باكتري هاي سرمادوست در نتيجه افزايش زمان 

ماندگاري در نمونه هاي تيمار شده با پوشش ژلاتيني حاوي 

اسانس آويشن، نشان دهنده تاثير معني دار عصاره گياهي به 

نتايج . يي مي باشدكار برده شده به عنوان تركيب ضد باكتريا

 فيله روي بر) 2010(همكاران  و Ojagh اين تحقيق با نتايج

 و كيتوزان با شده تيمار كمان رنگين آلاي قزل ماهي هاي

  . ]35[دارد  مطابقت دارچين اسانس

هاي كيفي تعيين فساد محصولات غذايي بر اساس ارزيابي

هاي متعدد حسي، شيميايي و محصول با روش

ارزيابي حسي به عنوان . پذيردكي صورت ميميكروبيولوژي

هاي سنجش كيفيت ماهيان طي دوره نگهداري يكي از روش

در مطالعات بسياري از محققين مورد استفاده قرار گرفته و از 

آن به عنوان روش مناسبي جهت برآورد كيفيت ماهي در طي 

ارزيابي حسي . ]35، 28 [دوره نگهداري نام برده شده است 

ه هاي شاهد و تيمارهاي داراي پوشش و اسانس روي فيل

  8آويشن شيرازي صورت گرفت كه نتايج در جدول شماره 

با افزايش طول دوره نگهداري به شدت از . بيان شده است

 فيله شاهد و داراي پوشش .كيفيت نمونه هاي شاهد كاسته شد

 به لحاظ فاكتور بافت تا روز دوازدهم و به لحاظ ژلاتيني

 نهم نگهداري در يخچال در روزي بو و رنگ تا فاكتورها

 در تمامي 3 و 2تيمارهاي . وضعيت نسبتا خوبي قرار داشتند

فاكتورهاي حسي تا پايان دوره نگهداري در وضعيت نسبتا 

 . خوبي قرار داشتند

Table 8 Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on sensory characteristics 
(texture, odor, color) of silver carp fillet during refrigerator storage 

Treatments 
Treatment 3 Treatment 2 Treatment 1 Control 

Storage time 
(days)  

5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 0 
5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 3 
5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 4.79 ± 0.03 Bb 6 
4.68 ± 0.02 Ab 4.51 ± 0.02 Bb 3.62 ± 0.01 Cb 3.50 ± 0.02 Dc 9 
4.50 ± 0.03 Ac 4.25 ± 0.01 Bc 3.05 ± 0.01 Cc 3.00 ± 0.01 Dd 12 
4.32 ± 0.02 Ad 4.21 ± 0.02 Bd 1.31 ± 0.02 Cd 1.19 ± 0.02 De 15 
3.80 ± 0.01 Ae 3.76 ± 0.01 Ae 1.10 ± 0.03 Be 1.00 ± 0.02 Cf 18 

3.10 ± 0.01 Af 3.00 ± 0.03 Bf 1.00 ± 0.01 Cf 1.00 ± 0.01 Cf 21 

Texture 

4.87 ± 0.02 Ba 4.89 ± 0.01 Ba 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 0 
4.80 ± 0.01 Bb 4.83 ± 0.01 Bb 5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 3 
4.83 ± 0.01 Ab 4.84 ± 0.01 Ab 4.74 ± 0.03 Bb 4.73 ± 0.01 Bb 6 
4.68 ± 0.02 Ac 4.50 ± 0.01 Bc 3.62 ± 0.01 Cc 3.38 ± 0.03 Dc 9 
4.50 ± 0.03 Ad 3.25 ± 0.02 Be 2.45 ± 0.01 Cd 2.25 ± 0.01 Dd 12 
4.32 ± 0.02 Ae 3.38 ± 0.02 Bd 1.12 ± 0.02 Ce 1.09 ± 0.01 Ce 15 
3.80 ± 0.01 Af 3.05 ± 0.01 Bf 1.00 ± 0.01 Cf 1.00 ± 0.01 Cf 18 
3.10 ± 0.01 Ag 3.00 ± 0.02 Bg 1.00 ± 0.01 Cf 1.00 ± 0.02 Cf 21 

Odor 

5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.02 Aa 0 
5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 5.00 ± 0.01 Aa 3 
4.85 ± 0.03 Ab 4.79 ± 0.02 Bb 4.60 ± 0.02 Cb 4.23 ± 0.03 Db 6 
4.40 ± 0.01 Ac 4.35 ± 0.03 Ac 3.12 ± 0.02 Bc 3.09 ± 0.01 Bc 9 
4.35 ± 0.02 Ac 4.28 ± 0.02 Bd 2.55 ± 0.01 Cd 2.32 ± 0.02 Dd 12 
4.30 ± 0.02 Ad 4.21 ± 0.01 Be 1.98 ± 0.02 Ce 1.94 ± 0.01 De 15 
3.30 ± 0.02 Ae 3.20 ± 0.01 Bf 1.60 ± 0.03 Cf 1.55 ± 0.03 Cf 18 
3.00 ± 0.01 Af 3.00 ± 0.02 Ag 1.30 ± 0.01 Bg 1.28 ± 0.01 Bg 21 

Color 

Values are mean ± standard deviation of three determinations. 
Capital letters in the same line indicate significant differences (p<0.05) of treatments. 

Small letters in the same column (for each sensory characteristic) indicate significant differences (p<0.05) of 
storage. 
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 داري معنياز نظر شاخص بافت در همه تيمارها كاهش 

)05/0P < ( مقايسه در. ديمشاهده گرددر طول دوره نگهداري 

 ژلاتيني پوشش تيمارهاي بافت كلي طور به نيز ها تيمار بين

 بالاتري امتياز از ژلاتين و شاهد تيمار به نسبت اسانس حاوي

نتيجه اين تحقيق با نتيجه گزارش شده توسط . بود برخوردار

Ojagh آنها گزارش  مطابقت داشت )2010( و همكاران

كردند كه امتياز مربوط به بافت در پوشش ژلاتيني حاوي 

 به امتياز 20اسانس دارچين روي فيله ماهي قزل آلا در روز 

 به امتياز غيرقابل 10 و در تيمار شاهد و ژلاتين در روز 4زير 

در همه تيمارها  در شاخص بو نيز در .]35[ مصرف رسيد

 دوره نگهداري در طول) > 05/0P(داري  معنيكاهش 

 تيمار حاوي دو در بو شاخص نمره بودن پايين. مشاهده گرديد

اسانس  تاثيري دليل به دوره ابتداي در شيرازي آويشن اسانس

بوده است  ماهي گوشت طعم و بو روي بر آويشن شيرازي

 بيانگر امتياز بالاتر اين  رنگ شاخصنتايج ارزيابي .]31[

 1سه با تيمارهاي شاهد و  در مقاي3 و 2شاخص در تيمارهاي 

از دلايل كاهش امتياز رنگ . باشدتا پايان دوره نگهداري مي

رنگ قرمز . باشدطي نگهداري فيله افزايش فساد فيله ها مي

مايل به صورتي گوشت ماهي به طور غالب ناشي از رنگدانه 

با افزايش فساد ماهي، كمپلكس . هاي هم موجود در آن است

البته اين يون . ون آهن آزاد مي شود تخريب شده و ي"هم"

هاي فلزي خود به عنوان پراكسيدان نقش مهمي در 

 با كند شدن روند فساد .]36[ اكسيداسيون چربي بازي مي كنند

فيله ها تحت اثر اسانس آويشن به كار برده شده نمونه هاي 

تيمار شده با اسانس از امتياز رنگ بهتري نسبت به تيمار شاهد 

  .دندبرخوردار ش

  

  گيري نتيجه - 4
مطالعه حاضر نشان داد كه پوشش خوراكي ژلاتيني در تركيب 

با اسانس آويشن شيرازي به عنوان يك تركيب نگهدارنده 

مناسب با خصوصيات ممانعتي و ضد اكسيداسيوني و ضد 

ميكروبي بالا سبب افزايش دوره ماندگاري فيله ماهي در خلال 

ر كه از نتايج مشخص همانطو. نگهداري در يخچال گرديد

است هيچكدام از تيمارها در طول دوره نگهداري به لحاظ 

پارامترهاي اكسيداسيوني به حد محدوديت نرسيدند و اين در 

 TVB-N حالي است كه پارامترهاي

به . اندو ميكروبي عامل محدود كننده مصرف اين محصول بوده

ه در نظر مي رسد كه عامل ضد ميكروبي قوي تري نياز است ك

 اسانس آويشن شيرازي - پوشش خوراكي ژلاتينتركيب با 

ها با شدت بيشتري ممانعت كرده و بتواند از فعاليت باكتري

سبب افزايش زمان ماندگاري محصولات شيلاتي در خلال 

پوشش عليرغم تاثير مثبت تركيب  . نگهداري در يخچال گردد

ت  اسانس آويشن شيرازي در حفظ خصوصيا-خوراكي ژلاتين

 2تيمارهاي حسي فيله ماهي در خلال نگهداري در يخچال، 

ي در مقايسه با ساير تيمارها ترپائين داراي امتياز حسي بو 3و

در ابتداي دوره نگهداري بود كه ناشي از بوي نامطبوع اسانس 

آويشن شيرازي است كه به مرور همزمان با ايفاي نقش ضد 

   . بيت پيش رفتاكسيداسيوني و  ضد ميكروبي به سمت مطلو
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Effect of gelatin-Zataria multiflora Boiss based edible coating on 
quality characteristics and shelf life of silver carp 

(Hypophthalmichthys molitrix) fillet during refrigerator storage 
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In this study the effects of gelatin edible coating and Zataria multiflora Boiss essential oil were 
examined on the quality of silver carp fillet during 21 days of refrigerated storage (4ºC). Treatments 
were included: raw fillets without any treatment (Control), treated fillets with 4% gelatin edible 
coating  
(treatment 1), fillet with gelatin coating and 0.2% Z. multiflora essential oil (treatment 2) and fillet 
with gelatin coating and 0.4% Z. multiflora essential oil (treatment 3). Treatment the fillet with gelatin 
coating Z. multiflora essential oil has significant (P < 0.05) effects on microbial count. Total viable 
count reached to maximum acceptability limit (7 log cfu/g) at day 15 for control and treatment 1 while 
it was happened at day 18 for treatments 2 and 3. According to sensory test, treatments 2 and 3 had 
longer shelf life comparing to control sample.  
 
Key words: Silver carp, Edible coating, Zataria multiflora Boiss essential oil, Gelatin, Shelf life 
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