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  چكيده
كمان سرد شده مورد استفاده قرار آلاي رنگينهاي فيله ماهي قزل اسانس آويشن به منظور مهار باكتري درصد5/1 و 1، 5/0پوشش پروتئين آب پنير حاوي 

گيري مجموع بازهاي همچنين اندازه، )هاي اسيد لاكتيك و انتروباكترهاهاي سرمادوست، باكتريبار كل باكتريايي، باكتري(هاي ميكروبي آزمايش. گرفت
نتايج نشان داد كه پوشش پروتئين آب پنير حاوي اسانس آويشن توانست از رشد  .ت دوره اي هر چهار روز انجام گرديد به صورpHنيتروژني فرار و 

هاي پوششي در مقايسه با تيمار شاهد بطور معني داري پايين تر بودند نيز در نمونه pH و TVB-Nهمچنين مقادير  .هاي فيله جلوگيري نمايدباكتري
)05/0<p(. هاي مورد آزمايش بود و  درصد آويشن موثرترين تيمار بر عليه باكتري5/1يمارهاي مورد استفاده در اين تحقيق، تيمار پوششي حاوي از بين ت

 4را در مقايسه با تيمار شاهد حداقل به مدت  )C2±4°(خچال يكمان نگهداري شده در دماي آلاي رنگيندر نتيجه توانست زمان ماندگاري فيله ماهي قزل
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   مقدمه-1
هاي گوشتي از عوامل اصلي ايجاد گوشت و فرآورده

ها مثل ساير منابع اين فرآورده. باشندهاي غذايي ميمسموميت
 به فساد باكتريايي حساس غذايي پروتئيني، طي نگهداري نسبت

از طرفي گوشت ماهي نسبت به ساير منابع گوشتي ]. 1[باشند مي
 خنثي، مقادير نسبتاً بالاي اسيدهاي pHبه دليل فعاليت آبي بالا، 

هاي اتوليز كننده نسبت به تجزيه آمينه آزاد و حضور آنزيم
ي هاي متداول برااز روش ].2[باشند تر ميباكتريايي آسيب پذير

جلوگيري از تاثيرات نامطلوب رشد ميكروبي بر مواد غذايي 
دهي، خشك كردن، انجماد، نگهداري در يخچال، توان حراراتمي

بندي تحت شرايط اتمسفر اصلاح شده، افزودن پرتودهي، بسته
ها عوامل ضد ميكروبي و نمك را نام برد كه بسياري از اين روش

شكل تازه و خام كه از توان براي نگهداري ماهي به را نمي
تقاضاي زيادي در بين مصرف كنندگان برخوردار است به كار برد 

همچنين، بسياري از غذاهاي نگهداري شده در يخچال از  ].3[
هاي آن، به دليل رشد ميكروبي به همراه جمله ماهي و فرآورده

از ]. 4[گيرندتجزيه آنزيمي و بيوشيميايي در معرض فساد قرار مي
وري در مواد ضد باكتريايي و يا اسپري اين مواد بر غوطهرو اين

تواند باعث افزايش عمر هاي غذايي ميروي سطح فرآورده
با افزايش آگاهي مصرف  ].5[ها شود ماندگاري اين فرآورده

هاي شيميايي و سنتتيك در كنندگان در خصوص مضرات افزودني
هاي فعال نيها به سمت استفاده از افزودمواد غذايي، گرايش

، اما به دليل انتشار غير كنترل ]6[طبيعي در حال افزايش است 
هاي غذايي و همچنين غير فعال  اين مواد به داخل فرآوردهيشده

شدن بخشي ازاين تركيبات فعال به دليل واكنش با مواد غذايي، 
ها و در نتيجه استفاده از فيلم. ابديها كاهش ميكارايي اين روش

تواند  خوراكي حاوي مواد فعال ضد باكتريايي ميهايپوشش
ها باعث رهاسازي آهسته اين مفيد واقع شود زيرا اين پوشش

توانند به حفظ شوند و همچنين ميتركيبات به داخل گوشت مي
هاي بالاي مواد ضد باكتريايي در سطح گوشت، جاييكه غلظت

 ].5[باشد كمك نمايند ها ميبيشتر در معرض هجوم باكتري
ساكاريد، پروتئين و هاي خوراكي مختلف با منشا پليپوشش

هاي غذايي را افزايش توانند عمر ماندگاري فرآوردهچربي مي
دهند زيرا به عنوان سدهايي در مقابل انتقال رطوبت، گازها و 

ها به دليل  همچنين اين روكش.كنندمواد محلول عمل مي
 كنندگان از محبوبيت تخريب پذير بودنشان در بين مصرفزيست

تحقيقات زيادي در زمينه استفاده از ]. 7[بسياري برخوردار هستند 
هاي گياهي براي محافظت از مواد غذايي در مقابل اسانس

 8[زا صورت گرفته است هاي عامل فساد وبيماريميكرواورگانيزم
باشد هاي گياهي ميترين اسانساسانس آويشن يكي از موثر ].9و 

اطر دارا بودن تركيبات فنولي، بويژه تيمول و كارواكرول كه به خ
هاي هاي بسيار خوبي براي افزودن به فرآوردهداراي پتانسيل

 ].11 و 10[باشد گوشتي به عنوان عامل ضد ميكروبي مي
هاي خوراكي غني شده ويژگيهاي ضد باكتريايي برخي از پوشش

 7[ابي شده است با اسانس آويشن بوسيله تعدادي از محققان ارزي
هاي گياهي حال ويژگي برخي از اسانسولي به هر ، ]13 و12و 

هاي خوراكي تحت تاثير قرار ممكن است در تركيب با پوشش
در اين ميان تحقيقات محدودي در زمينه به كارگيري  ].13[بگيرد 
هاي گياهي و پوشش پروتئيني آب پنير بر روي اسانس
ه است و تاكنون گزارشي از هاي غذايي صورت گرفتفرآورده

كاربرد اسانس آويشن در تركيب با اين پوشش بر روي 
بنابراين هدف از پژوهش . هاي گوشتي در دست نيستفرآورده

حاضر تعيين كارايي پوشش خوراكي پروتئين آب پنير حاوي 
آلاي اسانس آويشن بر روي ويژگيهاي ميكروبي فيله ماهي قزل

  .باشدمي) C2±4°(دماي يخچال كمان طي نگهداري در رنگين
  

 ها مواد و روش-2

 آماده سازي ماهي و تهيه تيمارهاي مورد 2-1
  نياز

كمان با آلاي رنگينماهي قزل : آماده سازي ماهي2-1-1
 گرم از مزرعه پرورش ماهي كشپل واقع 350 ± 50ميانگين وزني

هاي حاوي يخ به در شهرستان نور خريداري شد و با جعبه
اه فرآوري دانشكده علوم دريايي دانشگاه تربيت مدرس آزمايشگ

 و بعد از عمليات مربوط به تخليه شكمي، سر زني. منتقل گرديد
  .، دو فيله از هر ماهي تهيه گرديداستخوان گيري

% 80( كنسانتره پروتئين آب پنير : تهيه محلول پوششي2-1-2
 هلند براي تهيه پوشش مورد DMVمحصول شركت ) پروتئين
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ساخت فيلم پروتئين آب پنير با كمي تغيير  .تفاده قرار گرفتاس
. انجام شد ]14[مطابق روش ارائه شده توسط مين و كروچا 

پروتئين آب پنير در ) حجمي- وزني(  درصد5/8نخست محلول
به مقدار مشابه . آب مقطر تهيه گرديد و به طور كامل حل گرديد

سايزر به عنوان پلاستيبا پودر پروتئيني به كار رفته گليسرول به 
 دقيقه در 30محلول فوق به مدت . محلول تهيه شده اضافه گرديد

 درجه سانتيگراد در داخل حمام آب قرار داده شد و 90دماي 
همچنين محلول . سپس بوسيله ظرف محتوي يخ سرد شد

 درصد اسانس 5/1 و 1، 5/0 هايپروتئين آب پنير حاوي غلظت
  . دقيقه هموژن گرديد2آويشن تهيه شد و به مدت 

ها به به منظور ايجاد پوشش، فيله :هادهي فيله پوشش2-1-3
سپس  .هاي تهيه شده غوطه ور گرديدند دقيقه در محلول1مدت 

پس از اتمام آب چك، جهت آنها را از محلول خارج نموده و 
ها آنها را از صفحات مشبك استريل آويزان خشك كردن فيله

پس از خشك . لايم هوا قرار داده شدندنموده و تحت جريان م
 به C2±4˚ها به يخچال منتقل شده و در دماي  فيلهشدن پوشش،

 روز مورد 4 روز نگهداري گرديد و در فواصل زماني 16مدت 
لازم به ذكر است كه يك تيمار بدون پوشش . ارزيابي قرار گرفتند

  .نيز به عنوان تيمار شاهد در نظر گرفته شد
  اي ميكروبيه آزمون-2-2

 گرم از نمونه گوشت فيله در 10هاي ميكروبي، براي آزمايش
  درصد85/0 ميلي ليتر محلول نمك طعام 90شرايط استريل با 

هاي مورد نياز تهيه مخلوط و هموژن شده و متعاقب آن رقت
ها به روش پور  ميلي ليتر از هر رقت براي كشت باكتري1. گرديد

  .تپلت مورد استفاده قرار گرف
 در 2دوستهاي سرما و باكتري1هاي كلشمارش تعداد باكتري
 2 به مدت C 37˚ به ترتيب در دماهاي 3محيط پليت كانت آگار

هاي موجود بر روي  روز با شمارش كلني10به مدت  C7˚روز و
 و اينترو 4هاي اسيد لاكتيك شمارش باكتري.پليت انجام گرفت

هاي ام يب در محيط كشتهوازي و به ترت در محيط بي5باكترها
 2 به مدت C 30˚ در دماي 7آگار- و وي آر بي دي6آگار-آر اس

                                                            
1. Total bacterial counts 
2. Psychrophilic counts 
3. Plate count agar 
4. Lactic acid bacteria 
5. Enterobacteriaceae 
6. MRS-agar 

تمامي شمارش ها .  روز و به روش پور پليت انجام پذيرفت3تا 
  ].16، 15[ گزارش گرديدlog CFU/gبه صورت

  هاي شيميايي آزمون-2-3
 گرم از نمونه با 5پس از هموژن كردن  :pH سنجش 2-3-1

 pH مخلوط فوق صاف گرديد، سپس ، آب مقطرليتر ميلي45
 3510متر مدل  pHها در دماي اتاق با استفاده از دستگاه نمونه

  ].17[ اندازه گيري گرديد  انگلستانJenwayساخت شركت 
 اندازه گيري : اندازه گيري بازهاي نيتروژني فرار2-3-2

. انجام پذيرفت] 18[بازهاي نيتروژني فرار طبق روش پروانه 
 گرم نمونه بافت ماهي چرخ شده در بالن 10ين صورت كه بد

ليتر آب مقطر حرارت  ميلي300 گرم اكسيد منيزيم و 2حاوي 
ليتر اسيد  ميلي25بخارات تقطير شده داخل ارلن حاوي . داده شد
و چند قطره معرف متيل رد جمع آوري شده و در % 2بوريك 

مقدار مواد . ر شدتيت] A[ نرمال 1/0پايان توسط اسيد سولفوريك 
  . محاسبه گرديد1ازته فرار بر اساس رابطه 

)                                                                                             1( رابطه
14TVB-N=A× 

  تجزيه و تحليل آماري -2-4
 نسخه SPSSافزار ها با استفاده از نرمتجزيه و تحليل آماري داده

ها با استفاده ازآزمون ابتدا بررسي نرمال بودن داده . انجام شد16
ها با استفاده از  و سپس همگني واريانس8اسميرنوف- كولموگراف
ها جهت آناليز آماري  انجام گرديد كه نتايج اين آزمون9آزمون لون

. هاي مربوط به تيمارهاي آزمايش مورد استفاده قرار گرفتداده
اختلاف بين تيمارها از روش آناليز واريانس جهت تعيين 

براي مقايسه . گرديد استفاده(One way ANOVA)طرفه يك
دار شناخته شد از ها در مواردي كه اثر كلي تيمارها معنيميانگين

لازم به ذكر است كه در تمامي . آزمون دانكن استفاده گرديد
 در  درصدH0 ،5مراحل تجزيه و تحليل خطاي مجاز براي رد 

  .نظر گرفته شد
  
  

                                                                                         
7.VRBD-agar 
8. Kolomogorav–Smirnov 
9. Leven 
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  نتايج و بحث-3
ها روي تعداد بار باكتريايي كل طي نگهداري در تاثير پوشش

مقادير .  نشان داده شده است1در جدول) C2±4°(دماي يخچال 
ها حدود براي فيله) در روز صفر نگهداري(ها اوليه اين باكتري

log CFU/g60/3هاي  بود كه نشان دهنده كيفيت خوب فيله

اين نتايج با نتايج بدست . باشدرد استفاده در اين تحقيق ميمو
] 6[و ذوالفقاري و همكاران ] 7[آمده توسط اجاق و همكاران 

 log CFU/gبراي فيله تازه ماهي قزل آلا به ترتيب به ميزان
 . همخواني داشتlog CFU/g 54/3 و 86/3

  
  )C 2±4°( خچال يدماي در شده نگهداري مختلف هايتيمار كل باكتريايي بار مجموع در تغييرات 1 جدول

)روز(زمان نگهداري     تيمار   
16 12 8 4 0  

      
24/0±55/8 Aa 13/0±26/7 Ba 19/0±90/6 Ca 08/0±64/4 Dab 24/0±60/3 Ea C 
07/0±62/8 Aa 14/0±30/7 Ba 03/0±85/6 Ca 11/0±71/4 Dab 24/0±60/3 Ea W 
22/0±28/7 Ab 02/0±32/6 Bb 20/0±17/6 Bb 10/0±83/4 Ca 24/0±60/3 Da W-T1 
03/0±00/7 Ab 05/0±96/5 Bc 03/0±57/5 Cc 08/0±51/4 Db 24/0±60/3 Ea W-T2 
14/0±66/6 Ac 06/0±64/5 Bd 07/0±69/4 Cd 18/0±71/3 Dc 24/0±60/3 Da W-T3 

Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش W-T2 آويشن، درصد 1 حاوي پوشش W-T3 
  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش

  .اند شده گزارش معيار اشتباه ± ميانگين صورت به ها داده
a، b و c 05/0 سطح در دارمعني اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كوچك حروف<p  

A ، B و C 05/0 سطح داردرمعني اختلاف دهنده نشان رديف، هر در بزرگ حروف<p  
ها فيله) TVC(بار باكتريايي كل نگهداري ميزانبا گذشت زمان 

افزايش يافت بطوريكه تيمارهاي شاهد و حاوي پروتئين آب پنير 
 نگهداري از مقدار مجاز تعيين شده براي ماهي قزل 12در روز 

گذشتند در حاليكه تيمارهاي پوششي ]log CFU/g 7] (15(آلا 
ري از اين  نگهدا16 درصد اسانس آويشن در روز 1 و 5/0حاوي 

 درصد اسانس 5/1مقدار گذشتند ولي تيمار پوششي حاوي 
در . آويشن تا پايان دوره نگهداري در دامنه قابل قبول باقي ماند

 درصد اسانس آويشن بطور 5/1طول مدت نگهداري تيمار 
 كمتري در مقايسه با ساير TVCمقدار ) p>05/0(داري معني

ها را در ندگاري فيلهتيمارها داشت بنابراين توانست عمر ما
  . روز افزايش دهد4مقايسه با تيمار شاهد حداقل به مدت 

ها در جدول هاي سرمادوست فيلهنتايج مربوط به تغييرات باكتري
 logCFU/g هامقدار اوليه اين باكتري.  نشان داده شده است2

 بود، كه با گذشت زمان نگهداري اين مقدار افزايش يافت 63/3
 logCFU/g 5/8به ) 16روز (ايان دوره نگهداري بطوريكه در پ

براي تيمارهاي شاهد و حاوي پوشش آب پنير رسيد در حاليكه 
 logCFU/gاين مقادير براي تيمارهاي حاوي اسانس حدود 

همانطور كه قبلاً براي بار . تر از تيمار شاهد بود پايين1- 6/1

نيز در هاي سرمادوست كل اشاره شد، مقدار باكتري باكتريايي
 درصد اسانس آويشن به طور 5/1تيمار پوششي حاوي 

  .تر از ساير تيمارها بودپايين) p>05/0(داري معني
باكتريايي آويشن مربوط به مقادير بالاي هاي قوي ضدويژگي

-سيمين و آلفا-تركيبات فنولي آن از قبيل كارواكرول، تيمول، پي
 تخريب غشاي تيمول و كارواكرول با]. 19[ باشدترپنين مي

هاي گرم منفي، باعث آزاد سازي خارجي باكتري
ها و در نتيجه افزايش نفوذپذيري غشاي ساكاريدليپوپلي

نتايج تحقيق ]. 20[  خواهند شدATPسيتوپلاسمي نسبت به 
حاضر با نتايج ساير محققين مطابقت داشت، محمود و همكاران 

ده با محلول ور شهاي كپور غوطهگزارش نمودند كه فيله] 21[
 logCFU/g 7 نگهداري به 15كارواكرول در روز -تيمول% 1

 5 نگهداري در دماي 4هاي شاهد در روز رسيد در حاليكه نمونه
] 12[ زيناويادو و همكاران. درجه سانتيگراد به اين تعداد رسيدند

نيز گزارش نمودند كه استفاده از پوشش پروتئيني آب پنير حاوي 
كه داراي مواد موثر مشابه با اسانس (نه  درصد اسانس پو5/1

رشد ) p>05/0(داري توانست بطور معني) باشدآويشن مي
هاي گوشت گاو را مهار نمايد و زمان هاي سطحي قطعهباكتري

  .ماندگاري اين فرآورده را طي نگهداري در يخچال افزايش دهد
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  )C 2±4°(خچال يدماي در شده نگهداري مختلف تيمارهاي سرمادوست باكتريايي بار مجموع در تغييرات 2 جدول

)روز(زمان نگهداري     تيمار   
16 12 8 4 0  

05/0±59/8 Aa 04/0±72/7 Ba 18/0±93/6 Ca 04/0±83/4 Da 06/0±63/3 Ea C 

05/0±55/8 Aa 08/0±74/7 Ba 05/0±80/6 Ca 05/0±74/4 Da 06/0±63/3 Ea W 

12/0±57/7 Ab 14/0±92/6 Bb 11/0±52/6 Ca 09/0±64/4 Db 06/0±63/3 Ea W-T1 

08/0±36/7 Ac 11/0±67/6 Bc 03/0±92/5 Cb 03/0±47/4 Dc 06/0±63/3 Ea W-T2 

16/0±96/6 Ad 04/0±21/6 Bd 46/0±76/4 Cc 02/0±59/3 Dd 06/0±63/3 Da W-T3 

Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش W-T2 يشن،آو درصد 1 حاوي پوشش W-T3 
  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش

  .اند شده گزارش معيار اشتباه ± ميانگين صورت به ها داده
a، b و c 05/0 سطح در دارمعني اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كوچك حروف<p  

A، B و C 05/0 سطح داردرمعني اختلاف دهنده نشان رديف، هر در بزرگ حروف<p  
  

اي اسيد لاكتيك تيمارهاي مختلف در هتغييرات تعداد باكتري
تعداد اوليه . است نشان داده شده3طول مدت نگهداري در جدول 

هاي  بود كه در نمونهlogCFU/g 65/1اسيد لاكتيك  هايباكتري
.  نگهداري رسيدند16 در پايان روز logCFU/g 65/4شاهد تا 

 )p<05/0(حال، بين تيمارهاي پوششي تفاوت معني داري به هر
 درصد اسانس آويشن 5/1، اما تيمار پوششي حاويمشاهده نشد

). p>05/0(داري نشان داددر مقايسه با تيمار شاهد تفاوت معني
هاي اسيد گزارش نمودند كه باكتري]19[كستاكي و همكاران 

هاي گرم مثبت نسبت به فعاليت ضد ترين باكتريلاكتيك از مقاوم
  نيزحال آنهااما به هرباشند هاي گياهي ميميكروبي اسانس

بندي اصلاح شده و اسانس توانستند با استفاده از تركيب بسته
  .ها را به تاخير بيندازندآويشن رشد اين باكتري

  )C 2±4°(خچال يدردماي نگهداري طي مختلف تيمارهاي اسيدلاكتيك باكتريايي بار تغييرات 3 جدول
)روز(زمان نگهداري     تيمار   

16 12 8 4 0  

15/0±65/4 Aa 02/0±78/3 BCa 17/0±10/4 Ba 07/0±46/3 Ca 31/0±65/1 Da C 

36/0±46/4 Aab 20/0±20/3 Bb 88/0±63/3 ABa 10/0±26/3 Bb 31/0±65/1 Ca W 

10/0±07/4 Ab 03/0±80/2 Bc 52/0±38/4 Aa 04/0±78/2 Bc 31/0±65/1 Ca W-T1 

11/0±40/4 Aab 08/0±86/2 Cc 19/0±51/3 Ba 05/0±59/2 Cc 31/0±65/1 Da W-T2 

15/0±12/4 Ab 15/0±01/3 Bbc 19/0±05/2 Cb 18/0±38/2 Cd 31/0±65/1 Da W-T3 

Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش W-T2 آويشن، درصد 1 حاوي پوشش W-T3 
  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش

  .اند شده گزارش معيار اشتباه ± ميانگين صورت به ها داده
a، b و c 05/0 سطح در دارمعني اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كوچك حروف<p  

A ، B و C 05/0 سطح در دارمعني اختلاف دهنده نشان رديف، هر در بزرگ حروف<p  
ها بودند كه در فساد فيله  از باكترييباكترها نيز گروه ديگراينترو

جدول (آلا در طي نگهداري در يخچال دخالت داشتندماهي قزل
 طي زمان logCFU/g 63/1ها از تعداد اوليه اين باكتري). 4
 افزايش يافت logCFU/g 4/5هاي شاهدتاگهداري براي نمونهن
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هاي  بدون اسانس و پوششيو اين تعداد براي تيمارهاي پوشش
، 6/5، 1/6 درصد اسانس آويشن به ترتيب به 5/1 و 1، 5/0حاوي 

طي ] 22[تسو و همكاران .  رسيدlogCFU/g 7/4 و 7/4

 روغن زيتون، آزمايشات خود توانستند با استفاده از مخلوطي از
ليمو و پونه مقادير انتروباكترهاي نهايي را در مقايسه با تيمار 

  . كاهش دهندlogCFU/g 5/2شاهد به ميزان 
  )C 2±4°(يخچال دماي در نگهداري طي مختلف تيمارهاي انتروباكترهاي تعداد در تغييرات 4 جدول

)روز(زمان نگهداري     تيمار   
16 12 8 4 0  

53/0±40/5 Ab 28/0±96/4 Ab 09/0±36/5 Aa 18/0±43/3 Bb 06/0±63/1 Ca C 

38/0±19/6 Aa 25/0±47/5 Ba 03/0±26/5 Ba 10/0±67/3 Ca 06/0±63/1 Da W 

08/0±69/5 Aab 18/0±05/5 Bb 36/0±82/4 Bb 07/0±78/3 Ca 06/0±63/1 Da W-T1 

01/0±76/4 Bc 01/0±90/4 Ab 09/0±20/4 Cc 07/0±58/3 Dab 06/0±63/1 Ea W-T2 

12/0±71/4 Ac 04/0±79/4 Ab 20/0±83/3 Bd 13/0±15/3 Cc 06/0±63/1 Da W-T3 

  
Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش W-T2 آويشن، درصد 1 حاوي پوشش W-T3 

  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش
  .اند شده گزارش معيار اشتباه ± ميانگين صورت به ها داده

a، b و c 05/0 سطح در دارمعني اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كوچك حروف<p  
A، B و C 05/0 سطح داردر معني اختلاف دهنده نشان رديف، هر در بزرگ حروف<p  
 

ها در تيمار بطور كلي بر اساس نتايج پژوهش حاضر رشد باكتري
داري شاهد با تيمار پوششي بدون اسانس آويشن تفاوت معني

توان گفت كه پوشش پروتئين آب پس مي). p<05/0(اد نشان ند
تواند اثر بازدارندگي قابل توجهي بر پنير به تنهايي نمي

] 23[اوسالا و همكاران . هاي مورد مطالعه داشته باشدباكتري
هاي پسودوموناس گزارش نمودند كه ايشريشيا كلاي و گونه

هت رشد هاي شير را جهاي با منشا پروتئينممكن است فيلم
در پژوهش حاضر بدليل فعاليت آبي . مورد استفاده قرار دهند

بالاي بافت ماهي، پوشش مورد استفاده هيدراته شده و احتمالاً 
نتوانسته است خواص ممانعتي خوبي نسبت به اكسيژن نشان 
بدهد و به همين دليل پوشش پروتئين آب پنير بدون اسانس 

انست تفاوتي در الگوي رشد آويشن در مقايسه با تيمار شاهد نتو
همچنين ثابت شده است كه . هاي مورد مطالعه نشان دهدباكتري

هاي گياهي و ها و عصارهمنبع و غلظت تركيبات فعال اسانس
همچنين تركيب ماتريكس فيلم داراي تاثيرات اساسي روي 

هاي خوراكي ها و پوششها در فيلمفعاليت بيولوژيكي اسانس
  ].13[خواهد شد 

ها طي دوره نگهداري نمونه TVB-Nتايج مربوط به تغييرات ن
 TVB-Nافزايش ميزان.  نشان داده شده است1در نمودار شماره 

هاي اتوليز هاي عامل فساد و آنزيمها ناشي از فعاليت باكترينمونه
 TVB-Nاز آنجايي كه  ].24[ باشدكننده با منشا دروني مي

شود، وشت ماهي ايجاد ميعمدتاً در اثر تجزيه باكتريايي گ
توان دليلي براي اين افزايش بار باكتريايي در طول دوره را نيز مي

هاي كنترل مقادير بازهاي ازته فرار نمونه]. 19 و 7[ مورد دانست
با گذشت زمان ) p>05/0(داري و پوششي به شكل معني

) 16روز (نگهداري افزايش يافت و در پايان زمان نگهداري 
 درصد اسانس آويشن به شكل 5/1 پوششي حاوي هاينمونه
ميزان بازهاي ازته فرار كمتري در مقايسه با ) p>05/0(داري معني

بالاترين سطح قابل قبول بازهاي ازته فرار . ساير تيمارها داشتند
 گرم 100گرم نيتروژن به ازاي  ميلي25آلا را در گوشت ماهي قزل

هاي اضر اين مقدار در نمونهدر تحقيق ح]. 25[ اندپيشنهاد نموده
 درصد اسانس آويشن در كل دوره 5/1 و 1پوششي حاوي 

نگهداري همواره كمتر از مقدار ذكر شده بود، در حاليكه تيمار 
 نگهداري از 16 درصد اسانس آويشن در روز 5/0پوششي حاوي 

اين ميزان گذشته بود و تيمارهاي بدون پوشش و پوشش بدون 
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استفاده از پوشش .  به اين ميزان رسيدند8اسانس تقريباً روز 
هاي نگهداري حاوي اسانس آويشن توانست عمر ماندگاري فيله

را افزايش دهد كه اين موضوع ) C2±4°(شده در دماي يخچال 
ها يا كاهش ظرفيت توان به كاهش جمعيت باكتريرا مي
ها براي دآميناسيون اكسيداسيوني تركيبات نيتروژني غير باكتري

كه مي تواند ناشي از ] 24[وتئيني و يا هر دو عامل نسبت داد پر
نتايج اين تحقيق با . ميكروبي اسانس آويشن باشدهاي ضدويژگي

همخواني دارد ] 7[و اجاق و همكاران ] 26[نتايج فان و همكاران 
هاي چاي وري با پلي فنولكه به ترتيب توانستند به وسيله غوطه

انس دارچين از افزايش باز هاي و پوشش كيتوزاني حاوي اس
  .نيتروژني فرار جلوگيري نمايند

  

  
 تيمارهاي فرار نيتروژني بازهاي مقدار مجموع تغييرات 1 شكل

  )C 2±4°(يخچال در شده نگهداري مختلف
Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 

 درصد 1 حاوي پوشش W-T2 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش
  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش W-T3 يشن،آو
a، b و c بين دار معني اختلاف دهنده نشان روز، هر در كوچك حروف 

  p>05/0 سطح در مختلف هاي تيمار
  

ها طي شرايط نگهداري در دماي يخچال  فيلهpHتغييرات ميزان 
)°C2±4 ( مقادير اوليه .  آورده شده است2 شمارهشكلدرpH 

هاي بدون پوشش و حاوي  نمونهpHقدار م.  بود69/6ها نمونه
 روز اول نگهداري يك روند كاهشي نشان داد، در 4پوشش طي 

، روند )16روز (حاليكه بعد از اين مدت تا پايان دوره نگهداري 
 36/7-7/7تا اينكه به مقادير نهايي (رو به رشدي را نشان دادند 

 و براي 7/7هاي شاهد به طوريكه اين مقادير براي نمونه) رسيدند
تيمارهاي پوششي آب پنير بدون اسانس، تيمار پوششي حاوي 

، 46/7، 36/7 درصد اسانس آويشن به ترتيب به 5/1 و 1، 5/0
بيان كردند كه كاهش ] 24[سانگ و همكاران .  رسيد43/7 و44/7

ممكن است با تجزيه گليكوژن در ماهي كامل  pHاوليه مقادير 
ن انحلال دي اكسيد كربن در فاز اكثر محققي مرتبط باشد، اگرچه

آبي عضلات و در نتيجه تشكيل اسيد كربنيك را عامل كاهش 
pHهمچنين كاهش ]. 26 و 24[  دانسته اندpH در شروع دوره 

 و 19[ اتمسفر نيز باشد CO2تواند به دليل افزايش نگهداري مي
 طي نگهداري در pHعنوان شده است كه افزايش ميزان ]. 26

يل توليد تركيبات فرار از قبيل آمونياك و تري متيل يخچال به دل
  ].27[باشد هاي عامل فساد ميآمين حاصل از فعاليت باكتري

 

  
 در نگهداري طي مختلف تيمارهاي pH ميزان تغييرات 2 شكل

  )C 2±4°(يخچال
 Cشاهد، تيمار W اسانس، بدون پنير آب پروتئين پوشش W-T1 

 درصد 1 حاوي پوشش W-T2 آويشن، درصد 5/0 حاوي پوشش
  آويشن درصد 5/1 حاوي پوشش W-T3 آويشن،

a، b و c بين دار معني اختلاف دهنده نشان روز، هر در كوچك حروف 
  p>05/0 سطح در مختلف هاي تيمار

  

  نتيجه گيري كلي -4
توان اظهار داشت كه استفاده از بر اساس نتايج بدست آمده مي

تواند از اسانس آويشن ميپوشش پروتئيني آب پنير غني شده با 
كمان آلاي رنگينهاي سطح فيله ماهي قزلشدت رشد باكتري

تواند باعث افزايش زمان ماندگاري بكاهد كه در نهايت مي
محصول گردد و از معايب بوجود آمده ناشي از شرايط نگهداري 
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براي جلوگيري از اثرات اورگانولپتيكي نامطلوب  .جلوگيري نمايد
هاي گياهي، استفاده از هاي بالاي اسانسده از غلظتدر اثر استفا

ها بر هاي كمتر اين اسانسهاي خوراكي حاوي غلظتپوشش
سود روي فرآورده هاي غذايي نيمه فرآوري شده از قبيل نمك

تواند مورد بررسي قرار سبك و يا درصد هاي پايين شكر مي
  .گيرد

  

  تقدير و تشكر -5
 تهران وجناب آقاي دكتر دانشي از شركت شير پاستوريزه پگاه

 مورد استفاده كنسانتره پروتئين آب پنيربراي مساعدت در تامين 
  .گردد تحقيق حاضر صميمانه تشكر ميدر
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Whey protein based edible coating containing 0.5, 1 and 1.5% (w/v) thyme essential oil was used for 
inhibition of bacterial growth of rainbow trout fillets during cold storage. Microbial analyzes (total viable 
counts, psychrophilic counts, lactic acid bacteria and Enterobacteriacea) as well as total volatile basic-
nitrogen (TVB-N) and pH measuring were performed periodically every four days. Results showed that 
whey protein coating containing thyme essential oil was able to inhibit bacterial growth of fish fillets. 
Also the TVB-N and pH values in the coated samples were significantly (p<0.05) lower than those of 
non-coated treatment. Among the treatments used in this study, treatment with 1.5% thyme essential oil 
containing edible coating was the most effective treatment against evaluated bacteria in this study, As 
could extend the shelf-life of rainbow trout fillets stored at refrigerator for at least 4 days compared to 
control. 
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