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یشهوژپ علمی  

 

 يقزل آلا یله ماهی فی و حسییایمیشو کیزی في هایژگی وينه سازیبه
توزان ی با استفاده از پوشش ک(Oncorhynchus mykiss)ن کمانیرنگ

  بی عصاره پوست سيحاو
 
 

  3، ژاله خوشخو2ینیم حسید ابراهی، س 1یمین ابراهیرحسیام

 

 رانی، تهران، ای، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامییع غذای ارشد گروه علوم و صنای کارشناس- 1

 رانی، تهران، ایقات، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد علوم تحقییع غذایار گروه علوم و صنای دانش- 2

  رانی، تهران، ای، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامییع غذایار گروه علوم و صنای دانش- 3
 

  )26/03/98: رشیپذ خیتار  97/ 12/09: افتیدر خیتار (
  

 دهیچک
 جهت مناسب حلی راه ی خوراکي پوشش هايریو به کارگ) یاهی گير عصاره هاینظ(ترکیبات ضد میکروبی  عنوان به هاي طبیعی افزودنی از استفاده
 و بهداشتی خطرات کاهش باعث تواند که می باشد شده می فرآوري غذایی مواد ماندگاري مدت افزایش و  بیماري زايسم هایکروارگانیم کنترل

ب بر یتوزان همراه با عصاره پوست سی اثر پوشش کین مطالعه بررسیهدف از ا .شود غذایی منشاء  بایهای میکروب رشد از ناشی اقتصادي يضررها
 بر سطح نمونه ها يتوزان با روش غوطه وریک% 2 درصد به همراه محلول 5 و 3 ی و الکلی آبي که عصاره هايآلا بود به طور  قزلیله ماهیت فیفیک

 اول، سوم و ي روزهایک طی به روش هدونی حسیابی  و ارزDPPHدان به روش ی اکسیو آنت pH ،TVN،TBAراتیی تغیقرار گرفت و بررس
تفاده شد انس و انحراف استاندارد اسین، واریانگی از میفیها در بخش آمار توصل دادهیه و تحلیبه منظور تجز.  قرار گرفتی مورد بررسيششم نگهدار

ه یول اpH ن در خصوص خواصیهمچن. دمن استفاده شدیس و آزمون فریانس و آزمون کروسکال والیل واری از تحلین در بخش آمار استنباطیو همچن
 قزل آلا يهالهیف يدارنگه روز 6یط pH راتییتغ روند.   بود 85/6با برابر یمارها تقری تیق در تمامین تحقیدر ا ن کمانیقزل آلاي رنگ یله هاي ماهیف

   زان یم.  باشدی در روز ششم مpHزان ین می باشد و کمتری درصد م3 ی عصاره الکليمار حاوی در روز سوم و در ت pH زانیمـ نیبالاتر. به دست آمد
TBAیت آنتیش فعالیجه در آزمایتن نیبهتر.  بود037/0±002/0با برابر یمارها تقری تیق درتمامین تحقین کمان در ای قزل آلاي رنگیله هاي ماهی ف 

 محلول ي نمونه حاوTVN يریب در روز سوم حاصل شد و در اندازه گیپوست س% 3 ی عصاره آبيمار حاوی تي براDPPHدان به روش یاکس
  .جه به دست آمدین نتیدر روز سوم بالاتر% 2توزان یک
  
  ب قرمزیتوزان، عصاره پوست سی قزل آلا، کیماه:  واژگاندیکل
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  مقدمه  - 1
کنندگان در  امروزه با توجه به دیدگاه نامطلوب مصرف

خصوص افزودنیهاي شیمیایی و مضرات آنها در مواد غذایی، 
طبیعی است با این حال  گرایش به سمت استفاده از افزودنیهاي

 بهدلیل آزاد شدن این ترکیبات مانند عصارهها به صورت کنترل
هاي تند و یا غیرفعال  نشده در ماده غذایی و ایجاد بوها و طعم
دلیل واکنش با مواد  شدن قسمتی از این ترکیبات فعال به

توان با استفاده ین میابد بنا بر ای یغذایی، عملکرد آنها کاهش م
که به  از پوششهاي خوراکی حاوي ترکیبات ضد میکروبی

به داخل گوشت صورت کندتر سبب آزادسازي این ترکیبات 
میشوند و سبب حفظ غلظتهاي بالاتر ترکیبات ضد میکروبی در 
سطح گوشت میشود کارایی این روش را افزایش داد فیلمهاي 
 زیست تخریبپذیر و با قابلیت خوراکی مختلف با منشا پلی

ساکارید، پروتئین و چربی براي افزایش زمان ماندگاري انواع 
کیتوزان به عنوان یک  .میشوندمختلفی از مواد غذایی استفاده 

پذیر که از کیتین موجود  بیوپلیمر غیر سمی و زیست تخریب
در پوسته خارجی سخت پوستان بهدست میآید در صنایع 

در مطالعات گذشته اثرات . غذایی مورد مصرف میباشد
دهندگی کلسترول توسط  ضدباکتریایی، ضدسرطانی و کاهش

باکتریایی کیتوزان خاصیت ضد  .است کیتوزان گزارش شده
ي واکنش با  مربوط به وجود بار مثبت مولکولهاي آن و نتیجه

ن حال یبا ا ملکولهاي با بار منفی غشاي سلول باکتري میدانند
کاهش خاصیت آنتیباکتریایی کیتوزان هنگام استفاده از آن به 

 از آن جایی که .شکل پوشش و یا فیلم اشاره کردهاند
شوند، توسعه ها محصولاتی هستند که سریع فاسد میماهیفیله

ها، مطلوب  آني براي گسترش  ماندگاريهاي  نگهدارروش
ز در برابر فساد به یآلاي رنگین کمانی نماهی قزل. خواهد بود

قزل آلا یکی از مهمترین منابع با کیفیت . شدت حساس است
ساد هاست، اما، نسبت به  ف براي انسانيه ایاز نظر تغذ

گوشت خصوصاً .ار حساس استی  بسییمیکروبی و شیمیا
 یکروبی و مییایمیان مستعد فساد شیها و آبز یگوشت ماه

ت ی با خصوصییها ن استفاده از نگهدارندهی بنابرا].1[است
پوشش . باشد ی مي ضروریکروبی و ضد میدانیاکس یآنت
ش یت و افزایفی حفظ کي فعال برايبند  از بستهیتوزان نوعیک

  امروزه استفاده. کند یآلا را فراهم م  قزلیله ماهی  فيماندگار
  حامل عنوان  با  ا ی   و یی مختلف به تنهایعی طبيها از پوشش

  

، يمغذ ها، مواد دانیاکس ی، آنتیکروبیفعال، مواد ضد م مواد
 مختلف ییها در محصولات غذا ها و رنگ میها، آنز دهنده طعم

 قابل قاتیتحق راستا نیهم در .تمورد توجه قرار گرفته اس
 از شده استخراج يمرهایوپلیب کاربرد و توسعه در یتوجه

 داتیتول عیصنا عاتیضا ای و مختلف یعیطب يها فراورده
 نشاسته، لیقب از ییمرهایوپلیب و است گرفته انجام ییغذا

 ای یوانیح منشاء با(ها  نیپروتئ توزان،یک ن،یتیک سلولز، مشتقات
 بر نازك يها پوشش و ها لمیف هیته جهت ها یچرب و) یاهیگ

 مدت شیافزا منظور به شده پروسس ای تازه يغذاها پوشاندن
 از استفاده. رندیگ یم قرار استفاده مورد ها آن يماندگار
  علاوه مدرن يتکنولوژ عنوان به که یخوراک يها پوشش

 با،یز يظاهر ساختمان خوردن، تیقابل مانند يدیفوا برداشتن
 از را ییغذا مواد بودن، ارزان و یرسمیغ ط،یمح با يسازگار

 مانند و کند یم حفظ یکیولوژیب و ییایمیش ،یکیزیف يها بیآس
 عمل ها سمیکروارگانی مو رطوبت گازها، تبادل برابر در يسد

 و دیتول فاصله در را ییغذا مواد يماندگار و تیفیک و نموده
  ].2[دینمایم حفظ کننده مصرف دست به دنیرس
  ن کمانی رنگي قزل آلای ماه- 1-1

 (Oncorhynchus mykiss)ماهی قزل آلاي رنگین کمانی

هاي ماهی پرورشی در سراسر جهان ترین گونهیکی از عمده
ان عمدتا در آبهاي سرد، زلال وسرشار از یآزاد ماه. است
 قزل آلاي یازلحـاظ ظاهري ماه.  کنندی میژن زندگیاکس
 1ده اي است که داراي فلـس هـايین کمان داراي بدن کشیرنگ

 حد فاصل یک بالچه چربیوجود .  باشدیزي درسطح بدن میر
ن که ین قوس وقزح رنگی وهمچنی و بالـه پشـتیباله دمـ

ن یات بـارز ایده شده است از خصوصیدردوطرف بدن کش
رات یین کمان درمقابل تغی قزل آلاي رنگیماه.  باشدیگونه م

اد حساس نبوده وسازش یژن زیجـه حـرارت آب واکسدر
ن درانتخاب یط پـرورش متـراکم دارد همچنـی با شـرایخوب

ز برخوردار ی نیست واز سرعت رشد مناسبیر نیاد سختگیغذا ز
  ].3[ باشدیم

شوند ساکارید ساخته میهاي خوراکی از پروتئین یا پلیپوشش
یکی یا غیربیولوژیکی ب با مواد بیولوژیا ترکی و ییو به تنها

ک ی، به عنوان )ها، ژلاتین، پروتیئنPVCساکارید پلی(
 به کار ی ماهيش ماندگاریو معتبر هستند و براي افزایآلترنات

 ].4[روندمی
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  توزانیف کیتعر- 1-2
گلوکان  D-βاکسیدي) 1و4(ساکارید کیتین که از توزان، پلییک

گلوکان تشکیل شده از  D-β اکسی آمینو دي2تشکیل شده و 
توسط اداره دارو و غذا  که جنس کیتین است

، (GARS) ایمن غذایییبه عنوان افزودن  (USFDA)آمریکا
توزان به عنوان یک بیوپلیمر یعلاوه بر آن ک .تایید شده است

هاي خوراکی فعال است که ها و پوششلمیآل براي تولید فایده
ا محیط زیست، زیست با توجه به ماهیت غیرسمی، سازگاري ب

 ].5[دهی انتخاب شده استپذیري و توانایی پوششتخریب
 

  هامواد و روش -2
  نمونهسازي آماده- 2-1

 گرم، از بازار 500 تا 450نکمانتازه بین ی رنگي قزلآلایماه
 و امعاء هیبعد از تخل.  شد و به آزمایشگاه منتقل شديداریخر

احشاء و شستشو و پس از جدا کردن سر و استخوان، دو فیله 
 4هاي فیله به طور تصادفی در نمونه. از هر ماهی به دست آمد

مار یت) (شاهد بدون پوشش( و در آب مقطر شدند میگروه تقس
 ی و الکلیو عصاره آب) 2شاهد ( توزانیدرصد محلول ک2) کی

و عصاره ). 3 و 2 ماریت( درصد 5و 3ب قرمز یعصاره پوست س
و براي  )5 و 4 مار یت(ب قرمز ی عصاره پوست سی و الکلیآب

 گلیسرول 5/0%نیز از   دقیقه قرار داده شدند، محلول پوشش20
ها در همه فیله. ا نرم کننده تشکیل شدیزر ی سایپلاست عنوان به

هاي خوراکی یک ظرف استریل شده قرار گرفتند تا پوشش
  ویحس آنالیزهاي. شوند ذخیره 4واحد در دماي 

 صفر، يزمان ها( سه روزه ی زمانيوقفه ها در ییایمیکوشیزیف
 هر بار . دیو کیفیت کلی ماهی تعیین گرد قرار گرفت) 6، 3

 انجام ی ماهیت کلیفین کی تخمين ها برایانگیباسه تکرار و م
  .شد

  آب مقطر: شاهد
   درصد2توزان یک: 1مار یت
   درصد3 یعصاره آب: 2مار یت
   درصد3 یعصاره الکل: 3مار یت
   درصد5 یعصاره آب: 4مار یت
  درصد5 یعصاره الکل: 5مار یت

 ي استفاده از پوشش هاي روش ها- 2-2
  یخوراک

 هستند که به ی از مواد خوراکيها هی لای خوراکيها پوشش
م در ی به طور مستقیزن  کردن، برسي، اسپريور له غوطهیوس

 ].6[شود یسطح غذا به کار برده م

  ي روش غوطه ور- 2-3
 ي روش غوطه وری پوشش دهيوه هاین شی مرسوم تریکی 

شود و یه در محلول غوطه ور می ثان30 تا 5ن یاست محصول ب
ر ی تبخیا خشک کن حلال اضافیسپس خارج در معرض هوا 

روش . ردیگی از پوشش اطراف محصول را فرا میه نازکیو لا
کنواخت و ی ید محصولاتی تولي برای روش مناسبيطه ورغو

ط یق و محیاز به کنترل دقین حال نیباشد با ایت بالا میفیبا ک
 .[7]از داردیزه نیپاک

  

  آنالیز آماري- 3
 یانمیب) SD( انحراف استاندارد ±نیانگیج به صورت مینتا

 گروه ي برايری مورد اندازه گيرهای شامل متغيز آماریآنال.شود
ز یج با استفاده از آزمون انالیسه نتایمار و مقای شاهد و تيها

 ی در سطح معن) one-way ANOVA(ک طرفه یانس یوار
ع نرمال داده ها با استفاده از ی در صورت توز P<0.05  يدار

 دار ی معنيتفاوت ها.  انجام شد21  نسخه SPSSنرم افزار 
مارها ی تی که اثر کلي موارددر(ن ها یانگیر مین مقادی  بيآمار
ن یی دانکن تعي  چند دامنه ایبیبا آزمون تعق)  دار باشدیمعن
ز از روش ی نی حسیابی ارزيل آماریه و تحلی تجزيبرا. شد

ک زمان یمارها در یسه تی مقايس برای کروسکال واليناپارامتر
سه ی مقايدمن برای فري و از روش ناپارامتريمشخص نگهدار

 . استفاده شد ي زمان نگهداریطمار در یک تی

  

  ش های روش انجام آزما- 4
دان به روش یاکس یت آنتیش فعالیآزما - 4-1

DPPH   
 مول نمونه ها در یلی م0,2خته و ی ر100 گرم در بالن یلیک می

 يبرا.  قرار داده شد50 گرم نمونه در بالن 5اتانول قرار داده و 
تر ی لیلی م3/0 و خواندن اسپکتوفتومتر از هر نمونه يآماده ساز

تر اتانول ی لیلیم2/0خته و به آن یش ری آزمايبرداشته در لوله 
تر ی لیلی م3 اضافه شد تا  به حجم   DPPH ی سی س5/2و 

 قرار داده و جذب یکیقه در تاری دق30برسد سپس به مدت 
سپس از .  نانومتر خوانده شد516نمونه ها را در طول موج 
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  ].8[فرمول مورد نظر درصد جذب  به دست آمد
  100*جذب اتانول / جذب اتانول–جذب سمپل = جذب %

 
 

   pH يریاندازه گ- 4-2
 هر ي ساعت برا2 يمار ها به فاصله ی تي هاpH يریندازه گا

  ].8[نمونه و در هر سه تکرار صورت گرفت
  TVN يری اندازه گ- 4-3

ن ی گرم توز01/0 گرم از نمونه مورد نظر آماده شد با دقت 10
 گرم 2شد و به داخل بالن قرار داده شد به بالن مورد نظر 

تر ی لیلی م2,5تر آب و ی لیلی م300وم و حدود یزید منیاکس
اضافه شد سپس ) لیمت(ک و چند قطره معرف ید بوریاس

خته و در انتها یک ارلن ریمحلول مورد نظر را در داخل 
ات به جوش آمد یر صورت گرفت و محتویحرارت و تفط

. تر شدینرمال ت% 1ک ید سولفوریتر با اسیمحلول در روش ت.
ک یش ها با ی آزمایتمام.جه از فرمول مورد نظر حاصل شدینت
  .[8]. و سه تکرار صورت گرفتیجه اصلینت
  TBA يریروش اندازه گ- 4-4
 يخته سپس  تری ر50 گرم از نمونه در داخل بالن یلی م5/2

 30به حجم رسانده شد و به مدت  % 10د یک اسیکلرو است
 از آن CC2  رد شد و مقدار یقه مخلوط شد سپس از صافیدق

قه حل شد ی دق45تر  به مدت ی هيتر آب روی لیلی م2در 
خته در انتها جذب مورد نظر در یش ری آزمايسپس در لوله 

 ي گراف هايه یکل. شديری نانومتر اندازه گ533طول موج 
 نانومتر 450- 550ن یدستگاه اسپکتوفتومتر در طول موج ب

 ].8[بود

  ی حسیابی روش ارز- 4-5
 صورت یی نقطه ا5ک ی نمونه ها به روش هدونی حسیابی ارز

 از هر دو  سال40 تا 20ن ی بیاب ها از گروه سنیارز. گرفت
ه نمونه ها به یروش ته.  نفر انتخاب شدند30جنس  به تعداد 

             شامل : ی حسیابیارز.   باشدیروش سرخ کردن م
  .یرش کلیپذ-دنیمزه هنگام جو-  طعم-بافت–رنگ 

 5 ، عدد ی حسیژگیک از وی هر يکسان برایط کاملا یدر شرا
قبول در نظر ر قابل یار غی بس1ار مطلوب و ی بسیژگی ويبرا

 ].8[گرفته شد

  بی پوست سيری روش عصاره گ- 4-6
ب به دست آمده که ی عدد س33ب مورد نظر یلوگرم سی ک6از 

پوست خشک حاصل شده .  گرم پوست خشک حاصل شد 76
  . ساعت در داخل آون قرار گرفت18به مدت 

 ي در غلظت های و الکلی آبي به دست آوردن عصاره هايبرا
 در ی سی س200ب را به حجم یدر س گرم پو6سه درصد 

 6 ی عصاره سه درصد الکليم و برایداخل آب مقطر  رساند
 در داخل اتانول ی سی س200ب را به حجم یگرم پودر س

 پنج درصد ،  ی و الکلی آبي عصاره هايبرا. میخالص رساند
 در ی سی س200ب مورد نظر را به حجم ی گرم از پودر س10

محلول به دست آمده به . میساندآب مقطر و اتانول خالص ر
 ماند تا عصاره به طور کامل خارج یمدت دو هفته در حلال باق

د، ی مانند فلاونوئییل وجود رنگدانه هایب قرمز به دلیس. شود
ن ها، یتامی و ویدانی اکسی آنتين  و رنگدانه هایانیآنتوس

  .  شات مورد نظر بودی انجام آزمايانتخاب ما برا
 5 و 3 ی آبي عصاره هاي دارای سی س200 ارلن به حجم 2

 ي عصاره هاي دارای سی س200 ارلن به حجم 2درصد و 
ق از روش یج دقی حصول نتايبرا. ل به دست آمدی استریالکل
 .دیب مورد نظر استفاده گردی پودر سيون برایزاسیتندال

  درصد  2توزان یه محلول کی ته- 4-7
ن شد و ی توزیکی الکتري ترازويله یتوزان به وسی گرم ک10

ک درصد یک ید استیخته و در اسی ر500سپس به داخل بالن 
سرول به عنوان نرم کننده ی درصد گل0,5حل شد و مقدار 

تر قرار گرفت سپس مگنت در داخل ی هياضافه شد و رو
به مدت . توزان مورد نظر به دست آمدیخته شد و کیمحلول ر

 ثابت يا محلول به دماتوزان ثابت ماند تیقه محلول کی دق30
 ].7[د و خنک شدیرس
  

 در طول ییایمیشات شیج آزماینتا - 5
 دوره نگهداري

pH 
تفاوت  و ن کمانیرنگ آلاي قزل یماه هايلهی فpHرات ییتغ

pH، ر یز جدول در مختلف نگهداري مارهايیت در زمان یط
         مشاهده  جدول هايداده در که همانطور. است شده آورده

                        در مارهایت هیکل در انیماه لهی فpH زانیم. شودیم
             باهم داري یمعن زمان هاي صفر، سه و شش تفاوت

                       اختلاف  زمان نیا تا مارهایت ریسا نیب و نداشته
   ).P >05/0( نشد مشاهده داري یمعن
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Table 1 Different treatments pH in trout fish fillet in preservation temperature 4 ±1C° 

pH 1st day 3rd day 6th day 
control 0/04a±6/39 0/01f±6/45 0/01c±6/57 

2% chitosan 0/04b±6/39 0/00e  ± 6/46 0/05f  ± 5/65 
3%Aqueous extract 0/04b±6/39 0/00d  ± 6/59 0/00a  ± 6/35 
3 %alcoholic extract 0/04b±6/39 0/00a  ± 6/90 0/00b  ± 6/62 
5% Aqueous extract 0/04b±6/39 0/00b  ± 6/88 0/00e  ± 6/07 
5% alcoholic extract 0/04b±6/39 0/00c  ± 6/83 0/00a  ± 6/70 

mean± standard deviation from average (frequency N=3) 
* different letter indicates significant difference in a column (p ≥0.01). 

**capital letters indicate significant difference in a row (p ≥0.01). 
 

  
Fig 1 examiningtrout fish samples pH 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
 TVNرات ییتغ- 5-1
 یط ،TVNتفاوت  و ن کمانیرنگ آلاي قزل یماه هايلهیف

 شده ر آوردهیز جدول در مختلف نگهداري مارهايیت در زمان
زان یم شودیمشاهده م جدول هايداده در که همانطور. است

TVNصفر و يمارها در زمان هایه تی ها در کلیله ماهی در ف 
چنان ). P >05/0( باشد ی دار می تفاوت معنيسه و شش دارا

 يمار داریدر روز سوم و در تTVNر ی شود مقادیچه مشاده م
  .دیزان خود رسین میشتری درصد به ب2توزان یپوشش ک

Table 2 TVN of different treatments in trout fish fillet in preservation temperature 4 ±1 C° 
TVN 1st day 3rd day 6th day 

control 0/02a±17/77 0/05b±20/35 0/05c±12/25 
2% chitosan 0/02b ±17/77 0/01a±22/78 0/10a ±18/06 

3% Aqueous extract 0/02b ±17/77 0/10cd±18/20 0/01a ±18/64 
3% alcoholic extract 0/02b ±17/77 0/01d±17/92 0/00b ±14/90 
5% Aqueous extract 0/02b ±17/77 0/01d ±17/92 0/00b ±14/97 
5% alcoholic extract 0/02b ±17/77 0/49c±18/36 0/00b ±13/40 

mean ± standard deviation from average (frequency N=3) 
* different letter indicates significant difference in a column (p ≥0.01). 

**capital letters indicate significant difference in a row (p ≥0.01). 
 

  
Fig 2 examining TVN of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
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 TBAرات ییتغ- 5-2
 ی،  طTBAتفاوت  و ن کمانیرنگ آلاي قزل یماه هايلهیف

 شده ر آوردهیجدول ز در مختلف نگهداري مارهايیت در زمان
 زانیشود میمشاهده م جدول هايداده در که همانطور. است

TBA صفر، سه يدر زمان ها مارهایت هیکل در  هایماه يله یف 
در  مارهایت ریسا نی بو داشت هم با داري یمعن و شش  تفاوت

             شد مشاهده داري یاختلاف معن  مختلفيزمان ها
)05/0< P.( 

  
Table 3 TBA of different treatments in trout fish fillet in preservation temperature 4 ±1C° 

TBA 1st day 3rd day 6th day 
control 0/10a±0/032 0/00a±0/028 0/10a±0/00 

2% chitosan 0/10b ±0/032 0/00d ±0/037 0/00a ±0/00 
3% Aqueous extract 0/10b ±0/032 0/00a ±0/069 0/00a ±0/00 
3% alcoholic extract 0/10b ±0/032 0/00c ±0/050 0/00a ±0/00 
5% Aqueous extract 0/10b ±0/032 0/00f ±0/020 0/00a ±0/00 
5% alcoholic extract 0/10b ±0/032 0/00b ±0/062 0/00a ±0/00 

mean ± standard deviation from average (frequency N=3) 
* different letter indicates significant difference in a column (p ≥0.01). 

**capital letters indicate significant difference in a row (p ≥0.01). 
 

  
Fig 3 examining TBA of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 

  DPPHرات ییتغ- 5-3
 ی،  طDPPHوتفاوت  ن کمانیرنگ آلاي قزل یماه هايلهی ف

 شده آورده جدول در مختلف نگهداري مارهايیت در زمان
زان یم شودیم مشاهده جدول هايداده در که همانطور .است

مارها در یه تی در کلDPPHدان به روش ی اکسیرات آنتییتغ
 ی دار می تفاوت معني صفر، سه و شش دارايزمان ها

اختلاف  زمان نیا تا مارهایت ریسا نیب و) >05/0P(باشد
  .نشد مشاهده داريیمعن

 
Table 4 antioxidant measurement of different treatments in trout fish fillet in preservation temperature 

4 ±1C° using DPPH method 
TBA 1st day 3rd day 6th day 

control 0.10 a±17.40 0.05b±23.55 1.00 d±55/00 
2% chitosan 0.10b±17.40 0.05 c±23.25 0.05 f±32/65 

3% Aqueous extract 0.10 b±17.40 0.00 a±24.60 0.10a±86/30 
3% alcoholic extract 0.10 b ±17.40 0.05 e±18.65 0.10 c±58.70 
5% Aqueous extract 0.10 b ±17.40 0.00 d±19.25 0.05 b±62.85 
5% alcoholic extract 0.10 b ±17.40 0.00 e±18.60 0.05e±49.65 

mean ± standard deviation from average (frequency N=3) 
* different letter indicates significant difference in a column (p ≥0.01). 

**capital letters indicate significant difference in a row (p ≥0.01). 
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Fig 4 examiningtrout fish samples using DPPH 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
مارها در سه بازه ی گروه ها و تيسه یمطابق جدول بالا مقا

 P>01/0( معنادار است 01/0 گروه در سطح F  در یزمان
،F= 3.9( ن نمرات پس آزمون گروه یگر بی؛ به عبارت د

   توان یم پس . ش و کنترل تفاوت معنادار وجود داردیآزما
  

 بیس پوست عصاره يحاو توزانیک جه گرفت که پوششینت
 یماه لهیف یفیک يهایژگیو و يماندگار عمر شیافزا باعث

  . شد خواهد
 

  ی حسیابیارز- 6
Table 5 examining color points of trout fish 

variable Treatment and day N Mean rank Significance level 
Control 3rd day 30 316.62a 
Control 3rd day 30 158.83h 
Chitosan 3rd day 30 208.45e 

3% alcoholic 3rd day 30 215.52d 
5% alcoholic 3rd day 30 196.35f 

Color points 

3% Aqueous 3rd day 30 242.68c 

0.001 

 5% Aqueous 3rd day 30 254.28b  
 Control 6th day 30 140.90k  
 Chitosan 6th day 30 156.75i  
 3% Aqueous 6th day 30 149.38j  
 5% Aqueous 6th day 30 171.88g  
 3% alcoholic 6th day 30 141.85k  
 5% alcoholic 6th day 30 141.85k  

  
Fig 5 examining color points of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
جه گرفت که ی توان نتیس میبا توجه به آزمون کروسکال وال

 کمتر از يمار با توجه به سطح معناداری گروه ها در هر تن یب
001/0p<ن گروه ها و ی توان گفت که بی باشد پس می م

و از لحاظ رنگ . مار در هر روز تفاوت معنادار وجود داردیت
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ن ی توان گفت با گروه شاهد توانسته بهتری قزل آلا میماه
 قزل آلا یله ماهی فيالبته نگهدار. رنگ به خود اختصاص دهد

ب سبب بهبود ی پوست سیتوزان و عصاره آبیدر پوشش ک

مار یر تجه در رنگ بعد از نمونه شاهد دین نتیرنگ شد و بهتر
  . باشدیم% 5 ی عصاره آبيحاو

Table 6 examining total acceptability points of trout fish 
variable Treatment and day N Mean rank Significance level 

Control 3rd day 30 237.00c 
Control 3rd day 30 136.20k 

Chitosan 3rd day 30 155.75h 
3% alcoholic 3rd day 30 167.87g 
5% alcoholic 3rd day 30 145.67i 
3% Aqueous 3rd day 30 212.93e 
5% Aqueous 3rd day 30 217.68d 

Control 6th day 30 132.50l 

 

Chitosan 6th day 30 141.73j 0.001 
3% Aqueous 6th day 30 301.28b 
5% Aqueous 6th day 30 326.43a 
3% alcoholic 6th day 30 205.77f 

total acceptability points 

5% alcoholic 6th day 30 111.53m 

 

 

  
Fig 6 examining total acceptability points of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
جه گرفت که ی توان نتیس میبا توجه به آزمون کروسکال وال

 کمتر از يمار با توجه به سطح معناداری گروه ها در هر تن یب
001/0p<ن گروه ها و ی توان گفت که بی باشد پس می م

 رشیمار در هر روز تفاوت معنادار وجود دارد و از لحاظ پذیت
  

 عصاره يمار حاوی تسیکروسکال وال با توجه به آزمون ی کل
ج را ین نتایدر روز ششم توانسته بهتر% 3 یو عصاره آب% 5 یآب

  . به دست آوردیرش کلیدر منظر پذ
  ر بافتییجدول تغ- 6-1

Table 7 examining texture of trout fish 
variable Treatment and day N Mean rank Significance level 

Control 3rd day 30 281.87b 
Chitosanl 3rd day 30 112.5k 
Chitosan 3rd day 30 177.37e 

3% alcoholic 3rd day 30 161.38f 
5% alcoholic 3rd day 30 134.32i 

 

3% Aqueous 3rd day 30 251.85d 0.001 
5% Aqueous 3rd day 30 273.6c 

Control 6th day 30 98.77l 
Chitosan 6th day 30 146.75h 

3% Aqueous 6th day 30 282.15b 
5% Aqueous 6th day 30 290.620a 
3% alcoholic 6th day 30 157.03g 

texture points 

5% alcoholic 6th day 30 125.15j 
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Fig 7 examining texture points of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
جه گرفت که ی توان نتیس میکال والسبا توجه به آزمون کرو

 کمتر از يمار با توجه به سطح معناداری گروه ها در هر تن یب
001/0p<ن گروه ها و ی توان گفت که بی باشد پس می م

  مار در هر روز تفاوت معنادار وجود دارد و از لحاظ بافت با یت
  

 ي عصاره هاي حاويمارهای تسیکال والسآزمون کروتوجه به 
ج را ین نتایب در روز ششم توانست بهتریبه ترت% 3و % 5 یآب

 .ز بافت به دست آوردیدر آنال

    رات طعمییجدول تغ- 6-2

Table 8 examining flavor 
variable Treatment and day N Mean rank Significance level 

Control 3rd day 30 319.35a 
Chitosanl 3rd day 30 189.98f 
Chitosan 3rd day 30 223.40cd 

3% alcoholic 3rd day 30 221.991d 
5% alcoholic 3rd day 30 219.68e 
3% Aqueous 3rd day 30 242.23b 

 

5% Aqueous 3rd day 30 224.40c 0.001 
Control 6th day 30 155.17g 
Chitosan 6th day 30 140.69i 

3% Aqueous 6th day 30 138.32j 
5% Aqueous 6th day 30 145.43h 
3% alcoholic 6th day 30 139.25ij 

flavor  points 

5% alcoholic 6th day 30 132.60k 

 

 

 
Fig 8 examining flavor of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
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جه گرفت که ی توان نتیس میبا توجه به آزمون کروسکال وال
 کمتر از يمار با توجه به سطح معناداری گروه ها در هر تن یب

001/0p<ن گروه ها و ی توان گفت که بی باشد پس می م
مار در هر روز تفاوت معنادار وجود دارد و از لحاظ طعم یت
 يجه براین نتی توانست مطلوب باشد و بهتر3مارها تا روز یت

 باشد و ی درصد در روز سوم م3 ی آبي عصاره يمار حاویت
ت طعم به طور قابل یفیبه مرور زمان در روز ششم شاخص ک

  . افت کرديملاحظه ا
 رات بوییجدول تغ- 6-3

Table 9 examiningtrout fish odor 
variable Treatment and day N Mean rank Significance level 

Control 3rd day 30 308.2a 
Chitosanl 3rd day 30 181.72f 
Chitosan 3rd day 30 292.68b 

3% alcoholic 3rd day 30 164.4h 
5% alcoholic 3rd day 30 156.2i 

 

3% Aqueous 3rd day 30 249.22d 0.001 
5% Aqueous 3rd day 30 254c 

Control 6th day 30 148.43j 
Chitosan 6th day 30 162.65h 

3% Aqueous 6th day 30 170.08g 
5% Aqueous 6th day 30 195.67e 
3% alcoholic 6th day 30 138.78k 

odor points 

5% alcoholic 6th day 30 75.07l 

 

 

  
Fig 9 examining odor of trout fish samples 

Different letters indicate significant difference (p ≥0.01). 
 

جه گرفت که ی توان نتیس میبا توجه به آزمون کروسکال وال
 کمتر از يمار با توجه به سطح معناداری گروه ها در هر تن یب

001/0p<ن گروه های توان گفت که بی باشد پس می م             
   بو  مار در هر روز تفاوت معنادار وجود دارد و از لحاظیو ت
  

البته . مارها استیان تین رتبه در می بالاتري نمونه شاهد دارا
جه ی درصد در روز سوم هم توانسته نت2توزان ی کيمار حاویت

 . به دست آوردی خوبي

  دمنیآزمون فر- 6-4

Table 10 ranking sensory evaluation based on daily treatments 
sensory evaluation mean rank Significance level 

color 2.91 3 0.001 
texture 3.20 2 0.001 
flavor 2.80 5 0.001 
odor 2.83 4 0.001 

Total acceptability 3.25 1 0.001 
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 يریگجهیبحث و نت- 7
 يهـا داده لیتـحل و هیتـجز و آمده دست به جینتا اساس بر

سـردخانه  در ينـگهدار روز شش یط یحس یابیارز از حاصل
 یفیک ازیامت ينگهدار زمان شیافزا با وسیسلس  درجه4

 رشیپذ و بافت مزه، و طعم بـو، ،رنـگ شاملیحس يفاکتورها
 نمونه به نسبت امـا فت؛ای کـاهش یشیآزما نـمونه در یکـل

 و بـو رنـگ، لحاظ از)  درصد3 درصدو 5 یعصارهآب( شاهد
 برخوردار يبهتر تیفیک از یکل رشیپذ و بافت مزه، و طعم
 آمده دسـت به جینتا با قیتحق نیا از آمـده دسـت به جینتا. بود

 در همکارانش و ایتـاسکا و2011، هـمکاران و یزسیا توسط
 .دارد  مطابقت2003سال 

 جهینت توانیم سیسکالوال و کر آزمون به توجه با کل در و
 يمعنادار سطح به توجه با ماریت هر در گروهها نیب که گرفت
 و گروهها نیب که گفت توانیم پس باشدیم <01/0Pاز  کمتر

 رنگ لحاظ از و. دارد وجود معنادار تفاوت روز هر در مارهایت
 رنگ نیبهتر توانسته شاهد گروه با گفت توانیم آلا قزل یماه
 از بعد رنگ یابیارز در جهینت نیبهتر و دهد اختصاص خود به

 سوم روز% 5 یآب ي عصاره يحاو ماریت در شاهد نمونه
 يبرا توانست سوم روز تا مارهایت طعم لحاظ از. باشدیم

 در مارهایت نیب در جهینت نیبهتر و باشد مطلوب کننده مصرف
 مرور به و باشدیم سوم روز صد  در3 یآب عصاره يحاو ماریت

 .کرد افت يا ملاحظه قابل طور به طعم تیفیک شاخص زمان

 یمعن تفاوت يدارا مارهایت و گروهها نیبوب شاخص لحاظ از
 يدارا سوم روز در توزانیک يحاو مارهانمونهینتیدرب. بود دار

 ماریت نیبهتر سوم روز%  5 یآب عصاره سپس و رتبه نیبالاتر
% 5 یآب عصاره يحاو ماریت یکل رشیپذ منظر از. است بوده

 در بیس پوست% 3 یآب عصاره يحاو ماریت و بیس پوست
 به یکل رشیپذ زیآنال در را منابع نیبهتر توانسته ششم روز

 .آورد دست

 مارهایت که سیکروسکالوال آزمون به توجه با هم بافت زیآنال در
 به% 3و % 5 یآب يها بودندعصاره دار یمعن تفاوت يدارا
 .گرفتند را جینتا نیبهتر ششم روز در بیترت

 قزل یماه هاي لهیف هیاول pH خواص خصوص در نیهمچن
برابر  بایتقر مارهایت یتمام در قیتحق نیا در کمان نیرنگ آلاي
 یماه  pH زانیم روي بر نیمحقق ریسا جینتا با که   بود85/6

 . دارد یهمخوان بایتقر لهیف هیاول کمان نیرنگ آلاي قزل

 يهالهیف يدارنگه  روز6 یط pH راتییتغ روند قیتحق نیا در

 در و سوم روز در  pH زانیمـ نیبالاتر.  آمد دست به آلا قزل
  pHزانیم نیکمتر و باشدیم  درصد3 یالکل عصاره يمارحاویت

 .باشدیم ششم روز در

 حاصل کیلاکت دیاس دیتول اثر بر یماه مرگ از پس pH زانیم
 مدت شیافزا با و ابدییم کاهش pH مقدار زیکولیگل از

 زانیم کیتیپروتـئول يهامیآنز عملکرد لیدل به يدارنگه
 در زانیم شیافزا سبب که ابدییم شیافزا آزاد يهانیآم

 برون،ازون یماه يرو بر قاتیتحق در گرددیم هانمونه
 زانیم هالهیف يدارنگه با دیگرد مشخص يآنچو و برونقره

pH ابدییم کاهش pH عنوان بـه یلاتیش يهافرآورده در 
 انیماه لهیف  در7از  بالاتر که باشدیم فساد شـاخص

 لهیف يهانمونه در قیتحق نیا در که است فساد دهندهنشان
 .نشد  مشاهده7از بالاتر  pHانیماه

 نیا در کمان نیرنگ آلاي قزل یماه هاي لهیفTBA زانیم
 که  بود037/0 ±002/0برابر  بایتقر مارهایت یتمام در قیتحق

 آلاي قزل یماهTBAزانیم روي بر نیمحقق ریسا جینتا با
 و Jasour قاتیتحق با مه باشد یم برابر بایتقر هیاول نیرنگ

 و  ذوالفقاري; 2004وهمکاران، Chytiri و2011همکاران، 
 .باشدیم  همسو2010همکاران،   و Ojagh  ;1390همکاران،

 قیتحق نیا در  درصد5 یآب عصاره جینتا تیارجح به باتوجه
 عصاره نیا از دشویم شنهادیپ آلا قزل یماه پوشش يبرا

 .شود استفاده

 يهایژگیو بهبود در% 2توزان یک پوشش از استفاده البته
 .است موثر آلا قزل ي لهیف ییایمیکوشیزیف
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The use of natural additives as antimicrobial agents (such as herbal extracts) and the use of oral 
coatings is an appropriate way to control pathogenic bacteria and increase the shelf-life of processed 
foods, which can reduce the health risks and economic losses caused by microbial growths of the 
origin Eat food .The aim of this study was to investigate the effect of chitosan and apple extracts on 
trout microbial quality, so that the aqueous and alcoholic extracts of 3 and 5% with 2% chitin were 
subjected to dipping method on the surface of the samples. Changes in pH , TVN, TBA and DPPH 
and sensory were investigated during the first, third and sixth days of storage. In order to analyze the 
data in the descriptive statistics section, mean, standard variance and standard deviation were used. 
Also, inferential statistics, analysis of variance, Crocaselville analysis and Friedman's test were used .
Results showedthe best result in color evaluation after the control sample was in the treatment 
containing 5% extracts. The taste of the treatments was favorable for the consumer until the third day, 
and the best result was observed in treatments containing a 3% aqueous extract of the third day, and 
over time the taste quality index dropped significantly. There was a significant difference between 
groups and treatments in terms of B-index. Among the treatments, the sample containing chitosan was 
the highest on the third day and then the 5% extract was the best treatment. From the perspective of 
the overall acceptance of a 5% apple aqueous extract and an apple aqueous extract of 3%, on the 6th 
day, the best results were obtained in the overall acceptance analysis. In the tissue analysis, according 
to Kruskal Wallis test, the treatments showed a significant difference, 5% and 3% water extract was 
the best on the sixth day, respectively. Regarding the basic pH properties of rainbow trout fillets in 
this study, in all treatments, it was approximately 6.85%. The process of pH changes during 6 days of 
storage of trout fillets was obtained. The highest pH was observed on day 3 and in the treatment 
containing alcoholic extract was 3% and the lowest pH was on the sixth day. The TBA of rainbow 
trout fillets in this study was almost 0.03 0.02 0.02 for all treatments. 
 
Key words: Trout, Chitosan, Apple skin Extract 
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