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های فیزیکی، خوصیات رنگی و بافتی ارزیابی پوشش خوراکی بر پایه ژلاتین پای مرغ/ عصاره پوست سبز گردو بر ویژگی

ماهی قزل آلا رنگین کمانی طی شرایط نگهداری در یخچال فیله  
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 11/1/1402: دریافت تاریخ

 23/3/1402: پذیرش تاریخ

ای ماهی طی مدت زمان نگهداری، این مطالعه با توجه به فسادپذیری بالا، کاهش کیفی و ارزش تغذیه

-خوراکی بر پایه ژلاتین پای مرغ/ عصاره پوست سبز گردو بر حفظ  ویگگظی  با هدف بررسی پوشش 

مظاهی قظزآ آلا رنگظین کمظانی طظی شظرایا نگهظداری در        های فیزیکی، خوصیات رنگی و بافتی فیله

دهی تهیه و های پوششیخچاآ انجام شد. پس از استخراج ژلاتین و عصاره پوست سبز گردو، محلوآ

هظای رنگظی   دهی شدند. خصوصیات فیزیکظی ررطوبظت ، شظاخ    پوششوری ها به روش غوطهفیله

روز نگهظداری   12ها طی   همچنین خصوصیات بافتی رسختی، کشسانی و انسجام  فیله*bو *L* ،aر

انجظام    18رنسظخه  تظ   آنالیز واریانس توسا نرم افزار مینی  ارزیابی شد. 12و  8، 4، 0ردر روزهای 

نتظای   د. درصظد انجظام شظ    95توسا آزمون توکی و در سطح اطمینظان   هاداده گردید. مقایسه میانگین

شاخ  روشظنایی   . کاهش p<0.05رهای پوشش داده شده بود نشان دهنده حف  رطوبت معنادار فیله

هظا افظزایش   در تمامی نمونه *bروز نگهداری گزارش شد. درحالیکه شاخ   12ها طی و قرمزی فیله

 . p<0.05ها بطور معناداری موثر بودند رهای رنگی فیلهها در حف  ویگگیلهدهی فی . پوششp<0.05ریافت 

 . تیمارهای p<0.05ها کاهش سختی و انسجام همچنین افزایش کشسانی بافت را نشان داد رارزیابی بافت فیله

پوشش داده شده بطورمعناداری سختی، انسظجام بظالاتر و کشسظانی کمتظری نسظبت بظه نمونظه شظاهد داشظتند          

سب  افزایش حف  بهتظر کیفیظت    ppm 1000به  500 . افزایش غلظت عصاره پوست سبز گردو از p<0.05ر

خوراکی بر پایظه ژلاتظین پظای    گیری کرد استفاده از پوشش توان نتیجه . بطورکلی میp<0.05ها شدند رفیله

توانظد بطظور   پروری میبه عنوان یک عامل افزایش ماندگاری در صنعت آبزیمرغ/ عصاره پوست سبز گردو 

 موثر واقع شوند.
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 مقدمه -1
یکظی از   (Oncorhynchus mykiss) آلای رنگین کمانقزآ

های ماهی آب شیرین برای افظزایش تجظارت   ترین گونهمهم

قزآ آلا به دلیل نسظبت  ماهی با این وجود،  . است آنجهانی 

 ، مقظدار  درصد 23/5اسیدهای چرب غیراشباع و اشباع بالا ر

و  ات  و پایداری کم مربوط به ترکیبدرصد 20پروتئین بالا ر

سظظاختار هموگلظظوبین، بسظظیار مسظظتعد تخریظظ    همچنظظین 

تخریظ  اکسظیداتیو دلیظل اصظلی غیظر      . ]1[ اکسیداتیو است

طعم نامطبوع، تغییر رنظ،، از بظین رفظتن بافظت و      ،میکروبی

است کظه  ماهی تشکیل ترکیبات سمی در دوره پس از مرگ 

سظریع کیفیظت و    کظاهش تر،  عوامل ماندگاری کوتاهاز جمله 

امظظروزه  .]2[کننظظده هسظظتند  مصظظرف عظظدم پظظذیرش توسظظا

وراکی و سظازگار بظا محظیا    خظ فعظاآ  بندی کاربردهای بسته

زیست به دلیل علاقه زیاد مصرف کنندگان بظه مظواد غظذایی    

سالم، ایمظن و طبیعظی و توجظه محققظان بظه رفظع نیازهظای        

مصرف کنندگان و تولیدکنندگان و به عنوان جایگزینی برای 

 های سنتی/سنتتیک مورد مطالعه قرار گرفتظه اسظت  بندیبسته

-پروتئین و پلظی پذیر، ری در میان ترکیبات زیست تخ. ]3[

سظظاکاریدها پایظظدارترین و تجدیدپظظذیرترین بیوپلیمرهظظای   

. بنظدی مظواد غظذایی هسظتند    زیستی برای کاربردهظای بسظته  

کظه  بنظدی پروتئینظی اسظت    ژلاتین یکی از اجزای مهم بسظته 

اخیراً به دلیل ارزش غذایی و توانایی تشظکیل فظیلم اهمیظت    

ن از طریق هیدرولیز جزئظی  توامیرا ژلاتین . پیدا کرده است

از کلاژن پستانداران خاصی مانند گوشت خظو  و گظاو یظا    

صنایع تبدیلی طیور محصظولات  . ]4،  3[ به دست آورد مرغ

-جانبی مختلفی مانند پر، احشاء داخلی و پای مرغ تولید می

پای مرغ یکی از محصولات جانبی غال  طیظور اسظت    .کنند

ون تظن پظای مظرغ توسظا     میلی 9/3و در سطح جهان سالانه 

پای مرغ سرشار از کلاژن  .شودصنایع تبدیلی طیور تولید می

استفاده از پای مرغ به عنوان ماده اولیه برای استخراج ؛ است

ژلاتین نه تنها به نفع صنعت طیور خواهد بود، بلکه منجر به 

ارزان و پذیرفته شده برای ژلاتظین   تولید یک جایگزین نسبتاً

بظظا توجظظه بظظه اهمیظظت رشظظد . ]5[ پسظظتانداران خواهظظد شظظد

های مشتق میکروبی در کاهش کیفیت گوشتماهی و فرآورده

هظا و  شده، افزودن یا افظزایش فعالیظت  ظد میکروبظی فظیلم     

پوشش ها یک استراتگی جال  برای بهبظود مانظدگاری ایظن    

 ،هظای گیاهظان  عصاره غنی،های رواسانس .مواد غذایی است

ترکیبظات را  ایظن  طیظ  وسظیعی از    ها و غیظره ، میوههاادویه

. مطالعات اسظتفاده از عصظاره گیاهظان در    ]6[ کنندفراهم می

پذیر تخری بندی فعاآ زیستماتریس پلیمری به عنوان بسته

جهت افزایش کیفیت و ماندگاری مظواد غظذایی ارائظه شظده     

خواص فیزیکظی    به بررسی 2021و همکاران ر 1است. سالم

 پوسظت سظ، مظاهی    های مبتنی بر ژلاتظین  و عملکردی فیلم

پرداختند.  Lepidium sativum های دانه  شده با عصاره غنی

-پتانسظیل آنتظی  هظای تهیظه شظده    محققان نشان دادنظد فظیلم  

داشظتند. همچنظین ادغظام     بظالایی باکتریظالی  و آنتی اکسیدانی

عصاره سب  کاهش شاخ  روشظنایی و افظزایش شظاخ     

و  2تاکاچوسظظظکاهمچنظظظین . ]7[قرمظظظزی و زردی آن شظظظد 

  به تهیه پوشش خظوراکی بظر پایظه ژلاتظین     2022همکاران ر

پوست ماهی کپور غنی شده بظا عصظاره رزمظاری پرداختنظد.     

ار های رزمظاری افظزوده شظده در مهظ     پوششآنها نشان دادند 

های بیوژنیک و کاهش سظرعت زواآ میکروبظی    تشکیل آمین

پوشش هظای گیظاهی ارزیظابی    . های ماهی کپور مؤثر بود فیله

 Juglansر.  گردو ]8[ شده طعم مشخ  ماهی را تغییر داد

regia L.       عمدتاً به عنوان آجیظل یظا اسظتفاده از چظوب آن

پوسظته بیرونظی رمزوکظار      ردو پوسته سبز  شود.کشت می

درصظد از درخظت    55میوه گردو است و بظه طظور متوسظا    

اغلظ  نشظان دهنظده  ظایعات     کظه   دهدگردو را تشکیل می

. بظا ایظن حظاآ، طظی     ها سخت استصنعتی است که دفع آن

ه عنظوان منبظع بظالقوه    های گذشته، پوست سبز گظردو بظ  ساآ

                                                      
1 -Salem 
2 -Tkaczewska 
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شظناخته شظده اسظت     ترکیبات فنلی و ترکیبات زیست فعظاآ 

هظظظا و ، توکظظظوفروآ1، ژوگلظظظون. اسظظظیدهای فنولیظظظک]9[

ترین ترکیبات فنولی در پوست سبز گردو فلاونوئیدها فراوان

. ]10[باکتریظالی هسظتند   اکسظیدانی و آنتظی  با خاصظیت آنتظی  

-بنابراین، پوسته سبز گردو منبع طبیعی ترکیبات فعظاآ رپلظی  

توجظه بظه   . آآ استها  است و برای استخراج آنها ایدهفنوآ

-قیقی درخصوص استفاده از اثظرات آنتظی  این که تاکنون تح

اکسیدانی و  ظدمیکروبی قظوی عصظاره گظردو در حفظ  و      

 مطالعه بههای گوشتی انجام نشده است، این نگهداری بافت

در ری مظرغ  پاا  تولید پوشش خوراکی بر پایه ژلاتینبررسی 

عصاره پوست سبز گظردو ردر   /درصد  5و  5/2های  غلظت

ترکیظ  همزمظظان در    1000ppmو  500، 100هظای  غلظظت 

مظاهی  بر خوصیات رنگی و بافتی فیلهمقایسه با نمونه شاهد 

قزآ آلا رنگین کمانی طی شرایا نگهداری در یخچاآ انجام 

 شد.

 

 هامواد و روش -2

 تهیه مواد اولیه  -1-2

 استخراج عصاره پوست سبز گردو-1-1-2

مشظهد  های گردو واقع در طرقبه های سبز گردو از باغوستهپ

محیطظی   دروشو و آبکشظی  پس از شست .آوری شدندجمع

-. پوسظته شظدند در دمای اتاق خشظک   وتاریک و بدون نور 

، PX-MFC90Dآزمایشظگاهی ر  آسیاب باهای خشک شده 

به خراج با حلاآ متانوآ راسظت عملیات  پودر شدند.  سویس

حظلاآ   لیتظر  میلی 400 پوست گردو، گرم پودر 30ازای هر 

سظاعت   48 مظدت  به ، آلمان Gerhardtسوکسله ربا دستگاه 

گظراد انجظام گردیظد. بعظد از تمظام      درجه سانتی 65دمای  در

دسظتگاه  بظا  دست آمده  ی بهشدن عملیات استخراج، عصاره

بظه  و دقیقظه تغلظی     10به مدت ، آلمان  Heidolfرروتاری 

                                                      
1- juglone 

. حلاآ متانوآ در آون تحظت خظلاء   شد منتقلها درون پلیت

 . ]11[ها جدا شد ان  از عصاره، آلمBinderر

 پای مرغ ژلاتیناستخراج -2-1-2
 ± 05/0درصظد رطوبظت،    53/60 ± 01/0ر حاوی پای مرغ 

 ± 07/0درصد چربی،  75/2 ± 03/0درصد پروتئین،  17/18

درصظظظظظد  29/18 ± 06/0درصظظظظظد خاکسظظظظظتر و   26/0

از شظظرکت طیظظوران واقظظع در شظظهر مشظظهد    کربوهیظظدرات

ند. پظس  شد و در شرایا سرد به آزمایشگاه منتقل خریداری

-سانتی 5/0ها، به قطعات از شست و شو و جداسازی ناخن

قطعظات  متری خُرد شدند. جهت حذف مواد غیظر کلاژنظی،   

درصظد هیدروکسظید سظدیم     1/0ابتدا در محلظوآ   خُرد شده

ند. پس از خیسانده شددقیقه  40  به مدت آلمان -Merckر

مانده سه مرتبه با آب مقطر قطعات باقییی محلوآ قلیا تخلیه

دقیقظه در محلظوآ    40ها به مظدت  نمونهسپس . دندشسته ش

درصد خیسظانده شظد و    1/0  آلمان -Merckر اسید استیک

 خنثظی مظواد    pHپس از حذف محلوآ اسیدی و شستوشظو، 

بظه  ربا آب مقطظر  از پای مرغ  ژلاتیناستخراج  درنهایتشد. 

-درجه سظانتی  70دمای  دردقیقه  90و به مدت   1:9نسبت 

گراد انجام شد. مواد باقی مانده پظس از عبظور از صظافی بظا     

رتجهیظظزات سظظازان کظظن انجمظظادی اسظظتفاده از یظظک خشظظک

ند. در نهایظت پظودر   خشظک و آسظیاب شظد   ایظران    -پیشتاز

 . ]12[ژلاتین بدست آمد 

 سازی ماهیآماده-3-1-2
 600تظا   500وزنظی  کمانی با میانگین ماهی قزآ آلای رنگین

ز مزرعه پرورش ماهی واقع در شهرستان کالت مشظهد  گرم ا

. پظس از  شد و در شرایا سرد به آزمایشگاه منتقلخریداری 

شست و شو و تمییز کردن رشظامل عملیظات تخلیظه امعظاءو     

هظا بظا   احشاء، دم زنی و سر زنی، پوست گیری و غیره  فیله

های بدست فیله .]13[گرمی تهیه شدند  100دست به اوزان 

 25/17 ± 38/0درصد رطوبت،  38/75 ± 23/0آمده حاوی 
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 87/1 ± 14/0درصد چربی و  50/5 ± 35/0درصد پروتئین، 

 درصد خاکستر بودند.

 دهی ماهیهای خارکی و پوششتهیه پوشش-4-1-2
  وزنی-وزنیردرصد  5و  5/2در دو سطح  زلاتینابتدا پودر 

پودر عصاره گردو در سظه سظطح    وبه داخل بشر منتقل شد 

 .بظظه محتویظظات بشظظرها ا ظظافه شظظدند     ppm 500و  100

سظایزر بظه   سظتی لابظه عنظوان پ     آلمظان  -Merckر گلیسروآ

ترکیبات قبلی ا افه و در نهایت حجم کل با آب مقطظر بظه   

لیتر رسانیده شد سپس داخل هر بشظر یظک مگنظت    میلی100

شده و با اسظتفاده از  قرار داده و با فویل درب بشر پوشانیده 

عمظل همگظن شظدن    آلمظان   -Gerhardtرهمزن مغناطیسی 

-. به منظور پوشش، فیلهدقیقه انجام شد 30محلوآ به مدت 

هظای تهیظه شظده رمطظابق     دقیقه درون محلظوآ  1ها به مدت 

محلوآ خارج و پظس از   ازسپس ور شدند.   غوطه1جدوآ 

 هظا تحظت  اتمام آب چک آنها، جهظت خشظک کظردن، فیلظه    

سظاعت   5ها به مظدت  هوا قرار داده شدند. فیله ملایمجریان 

گراد در دمای محیا تا تشظکیل پوشظش   یتدرجه سان 10در 

ها باقی ماندند. پظس از خشظک شظدن پوشظش،     بر روی فیله

گظراد  درجه سانتی 4ها به یخچاآ منتقل شده و در دمای فیله

فواصل ها طی . آزمون]14[شدند روز نگهداری  12به مدت 

 روزه انجام شد. 4

 هاآزمون -2-2

 آزمون رطوبت -2-2-1

های ماهی در آون تعیین رطوبت بر اساس خشک کردن فیله

گظظراد مطظظابق روش اسظظتاندارد درجظظه سظظانتی 130بظظا دمظظای 

AOAC ]15[ .انجام شد 

 آزمون رنگ  -2-2-2

 -Color flexر 0/45سن  مظدآ  رن، سنجی با دستگاه رن،

 *L* ، aشد. پس از عکسبرداری اولیه مقادیرانجام آمریکا  

که به ترتی  بیانگر روشنایی، قرمزی و زردی هستند با *b و

ها بظا نمونظه شظاهد    گیری و رن، فیلهدستگاه هانترل  اندازه

 .]16[مقایسه شد 

 آزمون بافت -2-2-3
 30 × 30هظای فیلظه مظاهی در ابعظاد     برای این منظور بظرش 

هظای  شظاخ  متر تهیه شظدند.  میلی 12متر با  خامت میلی

  بظا  سختی، کشسظانی، پیوسظتگی و قابلیظت جویظدن    ربافتی 

مجهز بظه    CT3آمریکا  مدآ -Ametekسن  ردستگاه بافت

 .]16[انجام شد  *TA25/1000 8/50های پروب استوانه

 تجزیه و تحلیل آماری -3-2

زمظان   4تیمار و  7با  تصادفی کاملاًدر قال  طرح  هاآزمون 

تجزیه و تحلیل روز  در سه تکرار انجام شد.  12و  8، 4، 1ر

تظ   ها با استفاده از آنالیز واریانس توسا نرم افزار مینیداده

توسظا   هظا داده انجام گردیظد. مقایسظه میظانگین     18رنسخه 

 د.درصد انجام ش 95آزمون توکی و در سطح اطمینان 
 

Table1. Research treatments 
Formulation Treatment 

100 ppm green walnut skin 

extract + 5% chicken leg 

gelatin 
GE1-H1 

1000 ppm green walnut skin 

extract + 5% chicken leg 

gelatin 

GE1-H2 

100 ppm green walnut skin 

extract + 2.5% chicken leg 

gelatin 

GE2-H1 

1000 ppm green walnut skin 

extract + 2.5% chicken leg 

gelatin 

GE2-H2 

Control Co 
500 ppm green walnut skin 

extract + 5% chicken leg 

gelatin 

GE1-H3 

500 ppm green walnut skin 

extract + 2.5% chicken leg 

gelatin 

GE2-H3 
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 بحثنتایج و  -3

 گیری رطوبتاندازه-1-3
کظظاهش رطوبظظت باعظظ  کظظاهش وزن، افظظزایش تغییظظرات    

اکسیداسیونی، تغییر ماهیظت پظروتئین، تغییظرات رنظ، و در     

بر طبظق مطالعظات   . ]17[شودنتیجه افت کیفیت محصوآ می

انجام شده خاصیت فیزیکظی و نفوذپظذیری پوشظش تحظت     

. ژلاتین ]18[تاثیر نسبت مواد مورد استفاده در آن قرار دارد 

توانظد بظه عنظوان مظانع     به دلیل داشتن فعالیظت سظطحی مظی   

های آب عمل کنظد و میظزان انتشظار آنهظا را     حرکت مولکوآ

ر ظرفیظت  به صورت کلی عوامل زیادی ب. ]19[کاهش دهد 

، امظلاح  ، pHتظوان بظه  گذارند که مظی نگهداری آب تاثیر می

ها، ترکیبات گوشت و غیره اشاره کرد. بعد از میکروارگانیسم

-می 5حدود  pH کشتار تا آغاز جمود نعشی، گوشت دارای

ظرفیظت نگهظداری و جظذب آب     بظالاترین باشد کظه دارای  

 ،ظرفیظت  p Hاسظت. در طظوآ زمظان مانظدگاری بظا کظاهش      

سظاعت   48تظا   24یابد و پس از نگهداری آب نیز کاهش می

در  .خواهد رسید  5/5/ تا 4رحدود ترین میزان خود به پایین

طی گذراندن مراحل تردی و رسیدن، ظرفیت نگهظداری آب  

 یرود ولی هیچگاه به میزان اولیظه یعنظی  م بالاعضله به مرور 

ود تمظام  نعشی نخواهد رسید. با این وج جمودقبل از شروع 

گذارند بر ظرفیظت نگهظداری آب   تاثیر می pH عواملی که بر

طبظق نتظای  ارائظه شظده در     . ]19[نیز تاثیرگذار خواهند بود 

در روز صظظفر اخظظتلاف آمظظاری معنظظاداری بظظین   ،2 جظظدوآ

. با گذشظت مظدت    p>0.05رها گزارش نشد رطوبت نمونه

-بین نمونه محتویداری درصد تفاوت معنی زمان نگهداری

مشظاهده شظد     Coرشظاهد  های پوشش داده شده و نمونظه  

پای مرغ و  ژلاتینهای پوشش داده شده با نمونه.  p<0.05ر

ی شظاهد دارای  ی پوست سبز گردو نسبت به نمونظه عصاره

استفاده از ژلاتظین  .  p<0.05ربیشترین مقدار رطوبتی بودند 

به تنهایی به عنوان پوشش به تنهایی تفاوت قابل تظوجهی بظا   

 درتیمار شاهد در روزهای مختل  آزمایش را نشظان نظداد؛   

پوشظش  بظا   بظویگه  هظای پوشظش داده شظده   صورتی که فیلظه 

GE1-H2      بیشظظترین مقظظدار رطوبظظت را در پایظظان زمظظان

میظزان   در ابتظدای دوره  . p<0.05ر نگهظداری نشظان دادنظد   

 76/ های پوشش داده شده با ایظن تیمظار برابظر    فیلهرطوبت 

 ،کمترین میزان افظت رطوبظت  با که در پایان دوره درصد بود 

   را داشظظتند.34/72 ± 14/0ی ر رطظظوبت بظظالاترین محتظظوی 

های خظوراکی بظه عنظوان یظک جظایگزین      استفاده از پوشش

، جال  برای افزایش ماندگاری غذاهای تظازه بظرش خظورده   

کاهش آلودگی میکروبی، ایجاد مقاومت در برابر تبظادآ گظاز   

علظت   .رسظد و به تاخیر انداختن اُفت رطوبت بظه نظظر مظی   

 لاًاحتمظا های پوشش داده شده کاهش اُفت رطوبت در نمونه

اکسظیدانی  به دلیل کاهش نفوذپذیری و افزایش خاصیت آنتی

و همکظاران   1رودریگظز در ایظن راسظتا،   . ]20[هاست پوشش

نشان دادند استفاده از موسیلاژ دانه کتان بظه عنظوان     2018ر

  Smallanthus sonchifoliusر پوشش فیله مظاهی یظاکون  

. [21] کاهش اُفت محتوی رطوبتی تیمارهظا را نشظان دادنظد   

طی بررسظی تظاثیر پوشظش      2021ر و همکاران 2پلائز ویتاآ

گوشظت   هظا بظر اکسیداسظیون پتظه    خوراکی فعظاآ و اسظانس  

بنظدی بظا اتمسظفر    روز نگهظداری در بسظته   10گوسفند طظی  

اصلاح شظده کظاهش اُفظت رطوبظت گوشظت در تیمارهظای       

 .[22] پوشش داده شده را گزارش کردند
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Table2. The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on the moisture (%) of rainbow trout fillets 

over storage time at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 
12 day 8 day 4 day 1 day Treatment 

70.98 ± 0.05Dfg 72.55 ± 0.11Cdef 74.69 ± 0.18ABde 75.06 ± 0.51Ac GE1-H1 

72.87 ± 0.15CDabcd 74.09 ± 0.06Cabc 75.50 ± 0.13ABabcd 76.72 ± 0.77Aa GE1-H2 

70.85 ± 0.05CDfg 72.18 ± 0.09Cef 75.72 ± 0.21ABabcd 76.57 ± 0.30Aa GE2-H1 

72.34 ± 0.14Dcde 73.89 ± 0.01Cbcd 75.90 ± 0.11ABabcd 76.45 ± 1.50Aab GE2-H2 

69.83 ± 0.04Eg 71.43 ± 0.22Cefg 74.19 ± 0.23ABe 75.96 ± 1.86Aa Co 

71.66 ± 0.05 Ddef 73.28 ± 0.02Ccde 75.37 ± 0.02 ABabcde 76.11 ± 1.41Aabc GE1-H3 

71.39 ± 0.09Def 73.05 ± 0.05 Ccde 75.13 ± 0.13 ABabcde 76.30 ± 1.35Abc GE2-H3 

(GE1-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE1-H2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, 

GE2-H2: Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, Co : Control sample, GE1-H3: Coating 

containing 500 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H3: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 

2.5% Chicken feet gelatin) 

The different small or capital letters indicate significant difference at the level of 5% (P <0.05)

 

 

 

 ارزیابی رنگ-2-3
رن، ماده غظذایی از جملظه پارامترهظای کیفیتظی اسظت کظه       

-مصرف کننده برای قبوآ یا رد یک ماده غذایی استفاده مظی 

بصظری مهظم   های رن، سطح گوشت یکی از شاخ  .کنند

باشد. رن، گوشت ناشظی از عملکظرد   در کیفیت گوشت می

میوگلظظوبین و  عمظظدتاًرهظظای گوشظظت  دو عامظظل رنگدانظظه 

احساسی کظه بظه    .و ویگگی پراکندگی نور است  هموگلوبین

-وسیله تحریکات عصبی با تماشای رن، گوشت و فرآورده

گیری خریظد  دهد در تصمیمهای گوشتی به بیننده دست می

باشظد. بظه همظین دلیظل     آورده غذایی بسیار مظوثر مظی  این فر

های گوشتی گزارش کردند کظه  متخصصان بازاریابی فرآورده

کند، مطابقت ها با احساسی که در افراد ایجاد میاسامی رن،

سظن   هظای رنظ،  ها را با دستگاهبنابراین سنجش رن، .ندارد

-روشها از گیری رن،توصیه کردند. امروزه به منظور اندازه

 CIE المللی روشظنایی هایی تعیین شده توسا کمیسیون بین

های فوق نوع رن، مربوط به طظوآ  شود. با روشاستفاده می

موج است و همچنین اشباعیت یا روشنایی رن، که مربظوط  

به خال  بودن آن یعنی یک طوآ موج معین یظا ترکیظ  آن   

ای شود. ویگگیهها خواهد بود، سنجیده میبا سایر طوآ موج

-ر *a،  روشظظنایی/تیرگیر *L شظظامل CIELAB رنظظ،

 .[23] باشدمی آبی /زردیر *b سبزی  و/قرمزی

های پوشش داده شظده  ی نگهداری نمونهدر اولین روز دوره

 بودنظد بظالاتری   *Lی شظاهد دارای مقظادیر  نسبت به نمونظه 

روزه در دمظظای  12ی نگهظظداری در طظظوآ دوره.  p<0.05ر

 . p<0.05ر ها کظاهش یافظت  ی نمونههمه*L یخچالی مقدار

تظر  گوشت ماهی در حین نگهداری به دلیل فاسد شدن تیظره 

- مقدار. شودشود که این امر منجر به کاهش روشنایی میمی

L*  تواند به دلیل تظاثیر  های پوشش داده شده مینمونهبالاتر

پلیمظری شظفاف، روشظن و     لایهباشد که یک  ژلاتینپوشش 

کنظظد کظظه منجظظر بظظه سظظطح گوشظظت ایجظظاد مظظیصظظاف روی 

روشنایی گوشظت   .[24]شود پراکندگی و روشنایی بیشتر می

هظا،  تغییظر رنظ، پظروتئین    ،pHهمچون به بسیاری از عوامل 

-اکسیداسیون لیپیدها و فساد میکروبظی بسظتگی دارد. نمونظه   

ی پوست سظبز  عصاره بالایهای پوشش داده شده با غلظت 

رغ در اخظرین روز دورهظی نگهظداری    پای م ژلاتینگردو و 

کظه ایظن ممکظن      p<0.05ربودند  *L دارای بیشترین مقدار

اکسیدانی پوشش باکتریالی و آنتیاست به دلیل خاصیت آنتی

ی که با همراه شظدن هظر دو مظاده یعنظی عصظاره      [25]باشد 
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پای مرغ این خاصظیت حفاظظت    ژلاتینپوست سبز گردو و 

 .کنندگی پوشش بیشتر شده است

a*     یک شاخ  رای  برای ارزیابی رن، قرمظز و در نتیجظه

باشد به صظورت کلظی   کیفیت گوشت، مانند گوشت گاو می

بیشتر باشد نشان دهندهی تظازگی  رقرمزی   *a هرچه مقدار

-*a . امظا در رابطظه بظا گوشظت مظاهی، مقظدار      استگوشت 

در اولظین   .[26،  25]هظای آن دارد  وابستگی زیادی به گونظه 

های پوشظش داده  داری بین نمونهروز نگهداری تفاوت معنی

تظوان گفظت   می.  p>0.05ری شاهد دیده نشد شده و نمونه

های فیله ماهی نمونه*a ها تاثیر مستقیمی بر مقدارکه پوشش

روز نگهظداری در   12نداشتند اما با گذشت زمظان در طظوآ   

تظدری  کظاهش   هظا بظه   ی نمونههمه*a دمای یخچاآ، مقدار

قرمزی رنظ، گوشظت ارتبظاط زیظادی بظا      .  p<0.05ر یافت

های هموگلوبین و میوگلوبین در گوشت دارد وجود رنگدانه

ی نگهظداری  در طظوآ دوره *a در نتیجظه کظاهش در مقظدار   

 هظا و ایجظاد مظت   به دلیل اکسیداسظیون ایظن رنگدانظه    عمدتاً

در . [26] باشظد هموگلظوبین مظی   ای و مظت هظوه ق میوگلوبین

ی شظاهد  ها بظویگه نمونظه  ی نمونهخرین روز نگهداری همهآ

ی شظدت  پایینی بودند این امر نشان دهنظده  *a دارای مقدار

دهد ی شاهد را نشان میاکسیداسیون و تغییر رن، در نمونه

های پوشش داده شده در روز در نمونه*a بودن مقدار بالااما 

ی شظاهد  نمونظه ها نسبت به دهد که این پوششنشان می 21

باشظند.  دارای اثر محافظت کنندگی در برابر تغییر رنظ، مظی  

وه بر ممانعت علا GE2-H2و  GE1-H2استفاده از پوشش 

اکسظیدانی و  کنندگی در برابر رطوبت و گازها با فعالیت آنتی

ف لا دباکتریایی حاصل از عصاره پوست سظبز گظردو اخظت   

رن، قرمظز در طظی   . ها نشان دادداری را با سایر نمونهمعنی

مدت زمان نگهداری به وابستگی بین اکسیداسیون لیپیظدها و  

ها نسبت داده شده اسظت. مطظابق نظظر    اکسیداسیون رنگدانه

توانظظد اکسیداسظظیون هظظا مظی محققظان، اکسیداسظظیون رنگدانظه  

لیپیدها را سرعت ببخشد و اسیدهای چرب آزاد تولید شظده  

شظدن اتظم آهظن و    طی اکسیداسیون لیپیظدها، باعظ  اکسظید    

های میوگلوبین شده و رنظ،  همچنین دناتوره شدن مولکوآ

. [28،  27] دهظد محصولات گوشتی را تحت تأثیر قظرار مظی  

گظزارش کردنظد کظه رابطظه بظین        2007رو همکاران  1نارلی

ثبات رن، رنگدانظه و توسظعه فرآینظدهای اکسظیداتیو لیپیظد      

مظع ترکیبظات   بنابراین همبستگی بالایی بظین تج  وجود دارد.

اسظیدهای چظرب چنظد غیظر     کربونیل، توسظا اکسیداسظیون   

 .[29] دهد، با فرآیند اکسیداسیون میوگلوبین نشان میاشباع

نشان دادنظد، اسظتفاده از اسظانس      2016رو همکاران  2ژان،

دار شظاخ   پونه کوهی ماندگاری گوشت و افظزایش معنظی  

a*         را به دنبظاآ دارد و علظت ایظن امظر را بظه دلیظل کظاهش

 .[30] اکسیداسیون میوگلوبین تو یح دادند

ها به تدری  در طوآ زمظان افظزایش   ی نمونههمه *b مقادیر

توانظد بظه   های فیله میپیدا کرد که افزایش رن، زردی نمونه

-اکسیداسظظیون چربظظی و تجمظظع مظظت بظظالایدلیظظل سظظطوح 

مطالعات نشان داده  .[31]لوبین باشد هموگمیوگلوبین و مت

در . [32،  18]شظود  گوشت ماهی به مرور زمان زرد مظی که 

ی های پوشش داده شده نسظبت بظه نمونظه   این تحقیق، نمونه

نشان ندادنظد   8تا روز  *b شاهد تاثیر قابل توجهی بر مقدار

های پوشش داده شده نسبت نمونه 12اما در روز   p>0.05ر

 . p<0.05ر کمتظظری داشظظتند*b کنتظظرآ مقظظداربظظه نمظظونهی 

توان گفت پوشش ایجاد شده به صورت مظوثری  بنابراین می

-لی .کنداز افزایش زردی گوشت ماهی قزلآاآ جلوگیری می

دهظی گوشظت بظظا    نشان دادند پوشش  2007رو همکاران نار

را در تیمارهظای    *bاسانس آویشن و پونظه کظوهی پظارامتر    

 .[29] حاوی عصاره افزایش داد
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Table2. The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on the color index (L*, a* and b*) of rainbow 

trout fillets over storage time at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 

12 day 8 day 4 day 1 day Treatment 

52.04 ± 0.04Dc 53.69 ± 0.06Cbc 54.65 ± 0.18Bcd 56.03 ± 0.11Ab GE1-H1 

L* 

53.66 ± 0.16Da 54.59 ± 0.03Ca 55.30 ± 0.13Bab 57.21 ± 0.23Aa GE1-H2 

50.34 ± 0.18Dd 51.25 ± 0.20Ce 52.72 ± 0.26Bh 55.13 ± 0.14Ade GE2-H1 

53.52 ± 0.18CDa 54.03 ± 0.03BCbc 54.90 ± 0.27Bde 55.85 ± 0.27Abc GE2-H2 

47.92 ± 0.10De 48.79 ± 0.26Cf 50.19 ± 0.34Bf 54.01 ± 0.39Af Co 

52.83 ± 0.27CDb 53.22 ± 0.05Ccd 53.37 ± 0.93Bef 55.84 ± 0.12Abc GE1-H3 

52.26 ± 0.07Dc 52.89 ± 0.11BCd 53.13 ± 0.21Bg 55.65 ± 1.35Abcd GE2-H3 

1.83 ± 0.03De 2.79 ± 0.02Cd 3.48 ± 0.04Bf 5.14 ± 0.12Aa GE1-H1 

a* 

3.05 ± 0.04Db 3.88 ± 0.02Cb 4.18 ± 0.02Bab 4.49 ± 0.22Acd GE1-H2 

2.01 ± 0.01De 2.63 ± 0.08Cde 3.72 ± 0.06Bef 4.35 ± 0.14Ad GE2-H1 

3.50 ± 0.04Da 4.04 ± 0.04Cab 4.61 ± 0.10Ba 4.94 ± 0.06Aab GE2-H2 

1.29 ± 0.02Df 3.07 ± 0.03Cf 3.07 ± 0.04Bg 4.61 ± 0.03Ac Co 

2.44 ± 0.03Dd 3.09 ± 0.04Cc 3.97 ± 0.06Bcd 4.60 ± 0.08Ac GE1-H3 

2.63 ± 0.03Dcd 3.16 ± 0.01Cc 3.79 ± 0.03 Bde 4.72 ± 0.07Abc GE2-H3 

1.83 ± 0.03Da 17.92 ± 0.03Ca 16.42 ± 0.03Ba 15.42 ± 0.07Ad GE1-H1 

b* 

3.05 ± 0.04De 16.19 ± 0.03Ce 15.29 ± 0.02Be 15.91 ± 0.05Aa GE1-H2 

2.01 ± 0.01Db 17.66 ± 0.03Cb 16.30 ± 0.03Bab 15.55 ± 0.05Abcd GE2-H1 

3.50 ± 0.04Df 16.05 ± 0.03Cf 15.15 ± 0.02Bf 15.68 ± 0.04Ab GE2-H2 

1.29 ± 0.02Dg 18.66 ± 0.05Cg 16.80 ± 0.02Bc 15.36 ± 0.04Ac Co 

2.44 ± 0.03Dc 17.22 ± 0.03Cc 16.13 ± 0.03Bc 15.52 ± 0.08Acd GE1-H3 

2.63 ± 0.03Dd 17.05 ± 0.03Cd 16.03 ± 0.02 Bcd 15.56 ± 0.05Abc GE2-H3 

(GE1-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE1-H2: Coating containing 1000 ppm 

green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin, GE2-H2: Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, Co : Control sample, GE1-H3: 

Coating containing 500 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H3: Coating containing 500 ppm green walnut 

husk and 2.5% Chicken feet gelatin)  

The different small or capital letters indicate significant difference at the level of 5% (P <0.05) 
 

 

 

 

 

 ارزیابی بافت-3-3
طظور   های بافت ماهی یک پارامتر مهم اسظت کظه بظه   ویگگی

مستقیم به پذیرش و مقبولیت مصرف کننده در غذاهای غنی 

توان های مهم بافتی میگذارد. از شاخ از پروتئین تاثیر می

این شظاخ  نظه تنهظا بظه     . به سختی عضله ماهی اشاره کرد

میظزان و توزیظع آب، میظزان و توزیظع لیپیظد و      رعوامل ذاتی 

، شظرایا   زمظان و دمظا  ر، بلکظه بظه عوامظل خظارجی      ژنلاک

ه از جملظ  .[34،  33]نگهداری و فرآوری نیظز بسظتگی دارد   

-شظوند مظی  عواملی که باع  تغییر در خصوصیات بافتی می

-ای و همینطور آنظزیم زای ماهیچهتوان به پروتئازهای درون

ت الاهای پروتئولیتیک میکروبظی کظه باعظ  شکسظتن اتصظ     

در ایظن ارزیظابی بظر طبظق      .[35]ژنی میشوند اشاره کظرد  لاک

میزان سظختی در اولظین روز    داری درتفاوت معنی ،3جدوآ 

امظا بظا   .  p>0.05رها مشظاهده نشظد   گهداری در بین نمونهن

گذشت زمان میزان سختی تمام تیمارها در طوآ نگهداری به 

هظای  امظا نمونظه   . p<0.05ر طور قابل توجهی کاهش یافظت 
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تری را نسبت بظه نمونظه کنتظرآ    لاپوشش داده شده سختی با

های پوشش داده شظده  نمونه لاًاحتما . p<0.05ر نشان دادند

فعالیظظت مهظار   پوشظش سظب   اکسظظیدانی بظه دلیظل اثظر آنتظی    

تواند به شدند، همچنین می ایزای ماهیچهپروتئازهای درون

ظرفیظت نگهظداری    کظاهش تحت تظأثیر  کاهش بار میکروبی 

های پوشظش داده شظده میظزان    نمونه .[36] مربوط باشد آبنیز

 12ی شظظاهد در روز تری را نسظظبت بظظه نمونظظهلاسظظختی بظظا

خاصیت کشسانی تمظامی  .  p<0.05ر اندنشان داده نگهداری

ی نگهداری کاهش یافظت.  روزه 12ی ها در طوآ دورهنمونه

عصظارهی   ppm 1000 حظاوی  های پوشش داده شظده نمونه

پوست سبز گردو نسبت به سایر تیمارها خاصظیت کشسظانی   

انسظجام کظه معیظاری     .بیشتری را در پایان دوره نشان دادنظد 

ی شظود، در طظوآ دوره  ها محسظوب مظی  فیلهی برای تجزیه

بعد  . p<0.05ر نگهداری به میزان قابل توجهی کاهش یافت

هظای حظاوی پوشظش    روز نگهداری در یخچاآ نمونه 12از 

 ی شظاهد انسظجام بیشظتری را نشظان دادنظد     نسبت به نمونظه 

هظای پوشظش داده شظده تیمارهظای     در بین فیلظه  . p<0.05ر

ره پوست سظبز گظردو دارای   عصا ppm 1000 حاویدارای 

کظاهش خاصظیت    .  p<0.05ر بیشترین میزان انسجام بودند

های ماهی قزلآاآ در طوآ نگهظداری  کشسانی و انسجام فیله

ها وزن مولکولی به دلیل تخری  پروتئین لاًدر یخچاآ احتما

  نشان دادند پوشش 2019مرلو و همکاران ر .[37] ست الاب

سظالمون بظا کیتظوران و عصظاره فلفظل      هظای مظاهی   داده فیله

روز نگهداری، کمترین میزان کاهش سختی  28صورتی طی 

و  1یرلیکایظا  .[38]های پوشش داده شده گزارش شد در فیله

و  ، دانظه انگظور  زهای چظای سظب  صارههمکاران طی بررسی ع

 هظای بونیتظو  هظای کیفظی فیلظه   برای حف  ویگگی پوست انار

                                                      
1-Yerlikaya 

چسبندگی  باتر محصوآ سفت نشان دادند  Sarda sardaر

های عصاره چظای  های کنترآ و به دنباآ آن فیلهکمتر با گروه

  نیظز  2020و همکاران ر 2کای .[39] .[39] سبز به دست آمد

سب   میخک، زیره و نعناعهای نشان دادند استفاده از عصاره

 Scophthalmusرهظظای سظظپرماهی  حفظظ  بافظظت فیلظظه  

maximus   .طی مدت زمان نگهداری شدند  

 

                                                      
2 -Cai 
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Table3. The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on Texture of rainbow trout fillets over 

storage time at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 

12 day 8 day 4 day 1 day Treatment 

7.80 ± 0.05Dd 8.75 ± 0.12Cc 10.63 ± 0.15Bc 12.20 ± 0.04Ab GE1-H1 
H

ar
d

n
es

s 
(N

)
 

9.40 ± 0.05Da 7.06 ± 0.03Ca 11.81 ± 0.07Ba 12.28 ± 0.04Aa GE1-H2 

7.90 ± 0.36Dd 8.81 ± 0.15Cc 10.84 ± 0.02Bc 12.12 ± 0.02Aa GE2-H1 

9.30 ± 0.15Da 9.96 ± 0.10Cd 11.60 ± 0.07Ba 12.35 ± 0.04Aa GE2-H2 

5.59 ± 0.06De 7.79 ± 0.02Cb 10.16 ± 0.05Bd 12.10 ± 0.02Aa Co 

8.60 ± 0.04Dbc 9.45 ± 0.02Cb 11.24 ± 0.04Bb 12.24 ± 0.02Aac GE1-H3 

8.55 ± 0.00Dc 9.35 ± 0.16BCbc 10.63 ± 0.02Bb 12.20 ± 0.00Aa GE2-H3 

0.87 ± 0.00De 0.93 ± 0.00Cd 0.95 ± 0.00Bb 0.93 ± 0.02Acd GE1-H1 

S
p

ri
n
g

in
es

s 
(m

m
)

 

0.91 ± 0.00Dab 0.94 ± 0.00Cb 0.97 ± 0.00Ba 0.93 ± 0.00Abc GE1-H2 

0.88 ± 0.00Dde 0.94 ± 0.00Cde 0.95 ± 0.00ABeb 0.94 ± 0.00Aab GE2-H1 

0.92 ± 0.00Dab 0.94 ± 0.00Cab 0.98 ± 0.10Ba 0.93 ± 0.00Abc GE2-H2 

0.85 ± 0.00Df 0.91 ± 0.00Cd 0.96 ± 0.00Bb 0.94 ± 0.01Aa Co 

0.90 ± 0.00Dcd 0.94 ± 0.00Cbc 0.96 ± 0.00Bb 0.93 ± 0.01Abc GE1-H3 

0.90 ± 0.00Dbc 0.94 ± 0.00BCab 0.96 ± 0.00Bb 0.92 ± 0.00Abc GE2-H3 

0.38 ± 0.01Da 0.40 ± 0.02Cbc 0.51 ± 0.01Bbc 0.58 ± 0.01Aa GE1-H1 

C
o

h
es

iv
en

es
s

 

0.45 ± 0.02De 0.46 ± 0.02Ca 0.57 ± 0.02Aa 0.55 ± 0.00Aab GE1-H2 

0.39 ± 0.01Db 0.41 ± 0.00Cbc 0.51 ± 0.00Babc 0.41± 0.02Ae GE2-H1 

0.44 ± 0.01Df 0.45 ± 0.04Cab 0.53 ± 0.06ABab 0.53 ± 0.01Aabc GE2-H2 

0.31 ± 0.02Dg 0.35 ± 0.02Cd 0.50 ± 0.00Bd 0.41 ± 0.02Ae Co 

0.43 ± 0.04Dc 0.44 ± 0.02Cbc 0.52 ± 0.04ABabc 0.47 ± 0.02Acd GE1-H3 

0.41 ± 0.02Dd 0.43 ± 0.01Cbc 0.50 ± 0.04ABbcd 0.45 ± 0.02Ade GE2-H3 

(GE1-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE1-H2: Coating containing 1000 ppm 

green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin, GE2-H2: Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, Co : Control sample, GE1-H3: 

Coating containing 500 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, GE2-H3: Coating containing 500 ppm green walnut 

husk and 2.5% Chicken feet gelatin)  

The different small or capital letters indicate significant difference at the level of 5% (P <0.05) 
 

 

 گیری کلینتیجه -4
با توجه به فسادپذیری سریع محصولات دریایی این تحقیظق  

با هدف بررسی پوشش ژلاتین پای مرغ/ عصاره پوست سبز 

هظای  های رنگی و بافت فیلهگردو بر خف  رطوبت، شاخ 

ماهی قزآ آلای رنگین کمانی انجظام شظد. مطظابق بظا نتظای       

پوشش ژلاتین/عصاره پوست سبز گظردو بخظوبی بظه عنظوان     

های ماهی داشت بطوریکظه  یک پوشش در حف  کیفیت فیله

با افزایش غلظت عصاره پوست سبز پسته این حف  کیفیظت  

های پوشش نمونه بر اساس نتای  بدست آمده مشهودتر بود.

ی پوسظت سظبز گظردو    عصظاره /پای مرغ  ژلاتینداده شده با 

در  ی شاهد دارای بیشظترین مقظدار رطظوبتی   نسبت به نمونه

 . بودند انتهای مدت زمان نگهداری

 و *a در دمای یخچاآ مقظدار  هانگهداری فیله روز 12 طی

L* درحالیکظظه؛ هظظا کظظاهش یافظظت  ی نمونظظههمظظهمقظظدار 

هظا بطظور   پوشظش . *b هظا افظزایش نشظان دادنظد    نمونهمقدار

معناداری از کظاهش روشظنایی و قرمظزی همچنظین افظزایش      

های پوشش داده شظده  نمونهها جلوگیری کردند. زردی فیله

پظای   ژلاتظین ی پوست سظبز گظردو و   عصاره بالایبا غلظت 

 دارمرغ در اخرین روز دورهی نگهداری دارای بیشترین مقظ 

 .بودند روشنایی، قرمزی و کمترین زردی
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ها، نتای  نشان دهنده کاهش سظختی و  طی بررسی بافت فیله

روز نگهظداری در   12انسجام همچنین افزایش کشسانی طی 

هظای  یخچاآ مشاهده شد. نتاج تأییده کننده حف  بافت فیلظه 

ی پوسظت سظبز   عصاره/پای مرغ  پوشش داده شده با ژلاتین

بود. افزایش غلظت عصاره بطظور معنظاداری در حفظ      گردو

گرفظت   توان نتیجظه کیفیت موثر بودند. بطورکلی اینگونه می

به عنوان تیمار برتظر ایظن تحقیظق، بخظوبی      ،GE2-H2پوشش 

های مظاهی و افظزایش عمظر    تواند سب  حف  کیفیت فیلهمی

نگهداری در دمای یخچاآ شوند. بطوریکه پوشش ذکر شده 

-روز ماندگاری فیلظه  8-7با نمونه شاهد، توانست  درمقایسه

 های ماهی در شرایا یخچاآ را افزایش دهد.
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Evaluation of edible coating based on chicken foot gelatin / green walnut skin extract on 

physical characteristics, color and texture characteristics of rainbow salmon fillet during 

storage in refrigerator. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Considering the high perishability, quality reduction, and nutritional value 

of the fish during the storage period, the aim study is to investigate the 

edible coating based on chicken feet gelatin/green walnut skin extract to 

preserve the physical characteristics, color, and texture properties of 

Oncorhynchus mykiss fillet during storage in the refrigerator. After 

extracting gelatin and green walnut skin extract, the coating solution were 

prepared. The fillets were coated by immersion method. Physical 

characteristics (moisture), color indices (L*, a*, and b*) as well as textural 

properties (hardness, springiness, and Cohesiveness) of the fillets were 

evaluated during 12 days of storage (on days 0, 4, 8, and 12). Variance 

analysis was performed by Minitab software (version 18). The mean data 

comparison by Tukey's test is at a 95% confidence level. The results 

showed significant moisture retention of coated fillets (p<0.05). The L* 

and a* index of fillets decreased during 12 days of storage. While, the b* 

index was increased in all samples (p<0.05). The evaluation of the texture 

of the fillets showed a decrease in hardness and Cohesiveness, but 

springiness was increased (p<0.05). The coat had significantly higher 

hardness, Cohesiveness, and lower springiness than the control sample 

(p<0.05). Increasing the concentration of green walnut skin extract from 

500 to 1000 ppm increased the quality of fillets (p<0.05). In general, It can 

be concluded that edible coating based on chicken leg gelatin/green walnut 

skin extract effective to increase shelf- life aquaculture industry. 
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