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جديد روش كاربرد آلژينات سديم غني شده با اسانس آويشن به عنوان 

  فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمانكيفيت حفظ 
 
 

  2، مسعود رضائي1علي حمزه

  

  فرآوري محصولات شيلاتي، دانشگاه تربيت مدرسدكتري دانشجوي -1

  ريايي، دانشگاه تربيت مدرس، دانشكده منابع طبيعي و علوم د فرآوري محصولات شيلاتي گروه استاد -2
)16/2/93: رشيپذ خيتار  27/11/92: افتيدر خيتار(  

  
   هديچك

 )C1±4° ( روزه نگهداري در يخچال20با آلژينات سديم غني شده با اسانس آويشن پوشش داده شده و در يك دوره ن كمان ي رنگي قزل آلاي ماه هايلهيف
ن درصد موثر ي به بهتريابيشن به منظور دستياسانس آو% 5/1 و 1، 5/0 ي حاو%)3 (مينات سديم و آلژي سدناتيآلژ% 3محلول . مورد ارزيابي قرار گرفتند

 يدهاي، اس)TBA(د يك اسيتوريوباربي، شاخص ت)PV (پراكسيد شامل شاخص ييايمي شيشهاي تحت آزمايبه صورت دوره اتيمارها. ه شدياسانس ته
 نتايج تجريه و .، قرار گرفتنديرش كلي شامل رنگ، بو، بافت و پذي حسيابي و ارزTVB-N( pH(رار  فيتروؤني ني، مجموع بازها)FFA(چرب آزاد 

نسبت  كمترين مقدار را يشن داراياسانس آو% 5/1و % 1 يم حاوينات سديمار آلژي، رنگ و بو در تPV ،FFA،TVB-Nر ي مقادتحليل آماري نشان داد كه
 ي داراشنياسانس آو% 5/1 يم حاوينات سديمار آلژيت. ديده نشد%) 5/1 و 1(مار ين دو تين اي بي داريلاف معنو اخت) >05/0p (داشتندمارها يه تيبه بق

 ين نمونه هاي بدون پوشش بود و در بي كمتر از نمونه هاي داري پوشش به طور معني داراي در نمونه ها05/0p< .(pH(بود   TBAكمترين تغييرات 
 ياز بهتري امتيشن داراي اسانس آويمار حاوي در تيرش كليبافت و پذ حسي، يدر بين شاخص ها. ن آنها مشاهده نشديب ي داري پوشش اختلاف معنيدارا

 يم حاوينات سدي كه پوشش آلژ حاضر نشان دادقي تحقجينتا.  مشاهده نشدي داريرات معنيي مختلف اسانس تغي درصدها باي تيمارهاني ببطوريكهبودند 
 �c(ط سرد ي در شراي نگهدارين كمان در طي رنگي قزل آلايله ماهي فيت حسين در بهبود وضعي و همچنييايمي ش تغييراتش كاهشن باعثياسانس آو

  .موثر است) 1±4
 

 ين كمان، عمر ماندگاري رنگيشن، قزل آلايم، اسانس آوينات سدي آلژ:واژگانكليد 

 
  
  
  
  
 

                                                 
 مسئول مكاتبات : rezai_ma@modares.ac.ir  
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  مقدمه -1
شباع با چند چربي ماهيان منبع مهمي از اسيدهاي چرب غيرا

 DHA به طور عمده 3 و امگا )PUFA (پيوند دوگانه
)docosahexaenoic acid ( وEPA) eicosapentaenoic 

acid ( ماهيان چرب مثل ماهي آزاد و قزل آلا داراي . ]1[است
ند كه به باش ميهاي چرب چند غير اشباع بالايي از اسيدميزان

 3ير اشباع امگا هاي چرب چند غ اسيدخاطر اثرات مفيدي كه
 اما از طرفي .]2[ شودبراي سلامتي دارند مصرف آنها توصيه مي

اسيدهاي چربي ماهيان به دليل داشتن مقدار قابل توجهي از 
هاي ناشي از  در مقابل فسادچرب با چند پيوند دوگانه

      و دچار آسيب ديدگي  ]3[اكسيداسيون بسيار حساس بوده 
ي منجر به تخريب و افت كيفيت حسي اكسيداسيون چرب .گرددمي

و توليد محصولات سمي اكسيداسيون  و كاهش مقدار مواد مغذي
 تركيبات فرار حاصل از شكسته شدن، واكنش .]4[ مي شود

ها، يدپراكسهيدرو(  چربي ها فساد هيدروليتيكاكسيداسيون و 
 بو، طعم، رنگ، بافت، ،...)آلدئيدها، كتون ها، اسيدهاي چرب و 

ذايي و به طور كلي كيفيت را دستخوش تغيير كرده و ارزش غ
 مصرف كنندگان اين منبع مهم  آنها برايباعث عدم مطلوبيت

  .]5[شود غذايي مي
ها و اقداماتي در جلوگيري و يا به تعويق انداختن فساد ماهي

توان به هاي آن گزارش شده است كه از آن جمله ميفرآورده
 محل فرآوري، بسته  لازم درهاي، كنترلكنترل درجه حرارت

 ، افزودن تغيير يافته، بسته بندي در اتمسفر بندي تحت خلاء
اشاره  ]6[ فيلم هاي خوراكي  استفاده از و همچنيناكسيدانآنتي
  .كرد

      بدست phaeophyceaeآلژينات از جلبك هاي قهوه اي 
        مي آيد و همانند نشاسته و سلولز، يك پلي ساكاريد است كه 

 عدد واحد هاي ساختماني مرتبط به هم دو بخش 3000 – 1000
از خواص  .نسبتا منعطف آن را تشكيل مي دهندنسبتا سخت و 

پايدار كنندگي و قابليت ، كاربردي آلژينات قابليت تشكيل ژل
توانايي بالاي آلژينات در تشكيل فيلم . تشكيل فيلم مي باشد

پوشش غذايي مناسب فراهم امكان استفاده از آن را به عنوان يك 
  و همراهي تركيبات ضد اكسيداسيوننموده است كه البته حضور

استفاده از . زمينه افزايش خواص نگهداري آنرا ايجاد مي كنند
اسانس هاي گياهي به جاي نگهدارنده هاي شيميايي نگراني هاي 

 تركيب، .]7[ناشي از مصرف اين گونه مواد را كاهش مي دهد 

وه هاي عاملي اسانس ها نقش مهمي در فعاليت ضد ساختار و گر
ميكروبي آنها ايفا مي كند و معمولا تركيباتي كه داراي گروه هاي 

 مثل ياهي گياسانسها .]8[فنولي هستند در اين بين موثرترند 
ل ي بوده و پتانسيداني اكسي خواص آنتيشن داراياسانس آو

اسانس ها، اسانس در بين  . غذاها را دارنديش عمر ماندگاريافزا
آويشن به طور افزاينده اي مورد علاقه محققان و عمل آورندگان 
غذا، به عنوان يك عامل ضد اكسيداسيوني و ضد ميكروبي طبيعي 

آويشن حاوي مقادير زيادي از تركيبات  .]9[قرار گرفته است 
، )Thymol(، تيمول )Carvacrol(فنولي از جمله كارواكرول 

P-cymene و Terpienene-γاثر ضد اكسيداسيون.  مي باشد 
اسانس آويشن در محصولات غذايي متعددي مثل غذاهاي 
    دريايي، گوشت خوك، گوشت پخته شده گاو، گوشت جوجه 

 درون به اكسيداسيونيمواد مستقيم افزودن .مطالعه شده است ]9[
 نامطلوبي تاثير آن حسي خواص روي بر است ممكن غذايي ماده

 بسته مواد درون به ضدميكروبي ماده افزودن نابراينب باشد؛ داشته

  .]10[ دهد كاهش را اثراتي چنين تواند مي بندي
ران لازم است كه ي قزل آلا در ايد ماهي توليزان بالايبا توجه م

 ، پر طرفدارين ماهيدن به محصولات ايضمن توجه به تنوع بخش
 با حفظ  آن همراهيش دوره ماندگاريز در جهت افزاي نياقدامات

در اين ماهي  با توجه به تغييرات كيفي .ت صورت  گيرديفيك
هنگام نگهداري به روش سرد و مشكلات استفاده از نگهدارنده 

 ي برا زيستي قابليت تجزيهباهاي مصنوعي، كاربرد مواد طبيعي 
اين .  كنديحفظ كيفيت و افزايش ماندگاري آنها ضرورت پيدا م

م ينات سدي آلژي پوشش خوراكيعوامل سبب شده است تا بررس
ن ي مصرف ايوه هاي از شيكي يشن بر روي شده با اسانس آويغن
  .رديمورد توجه پژوهش حاضر قرار گ) لهيف (يماه
 

  مواد و روش ها -2
 گرم به صورت 450±25ماهي قزل آلاي رنگين كمان به وزن 

زنده از يكي از استخر هاي پرورشي شهرستان نور خريداري شده 
زمايشگاه دانشكده منابع طبيعي و علوم دريايي دانشگاه و به آ

پس ازسر زني، تخليه امعا و احشا و . تربيت مدرس منتقل شدند
 گرم 100±10 فيله به وزن 2استخوان گيري ماهيان، از هر ماهي 

براي تهيه پوشش . براي انجام تيمارهاي مختلف آماده گرديد
استفاده ) Sigma A2033(خوراكي از آلژينات سديم تجاري 

 گرم از پودر 30محلول آلزينات سديم از طريق انحلال . شد
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 درصد آلژينات 3محلول ( ليتر آب مقطر 1آلزينات سديم در 
 5/1 و 1، 5/0و همچنين محلول آلژينات سديم حاوي ) سديم

 درجه 50 -60(همراه با هم زدن و گرماي ملايم  درصد آويشن
جايي كه پوشش آلژينات سديم  از آن .]11[تهيه شد ) سانتيگراد

 به نرم كننده درصد گليسرول نيز به عنوان 2شكننده است، 
 درصد كلريد كلسيم 2 همزمان محلول  .]12[محلول اضافه شد 

 دقيقه در محلولها غوطه ور 1فيله ها بمدت . هم تهيه گرديد
 ثانيه 30شدند، سپس آنها را از محلول خارج نموده و بمدت 

 ثانيه 30تا آب چك انجام شود و بعد از آن بمدت اجازه داده شد 
 درصد كلريد كلسيم غوطه ور شدند تا پيوند متقاطع 2در محلول 

براي  ، شيميايييهادرانجام آزمايش .]13[در پوشش القا شود 
فاز پائيني دكانتوري كه از   سي سي از 20 اندازه گيري پراكسيد

ا به دقت به ارلن آن جهت استخراج چربي ماهي استفاده گرديد ر
 ميلي 25اي منتقل نموده و حدود  ميلي ليتري سر سمباده250ماير 

نسبت كلروفرم به اسيد (ليتر از محلول اسيداستيك كلروفرمي 
 ميلي ليتر 5/0سپس . به محتويات ارلن اضافه شد ) 3: 2استيك 

 5/0ليتر از آب مقطر و   ميلي30 از محلول يدور پتاسيم اشباع،
ر محلول نشاسته يك درصد به مجموعه افزوده و مقدار ميلي ليت

  تيتر گرديد نرمال01/0 سولفات سديم يد آزاد شده با محلول تيو
تيوباربيتوريك اسيد نمونه به روش رنگ  گيري اندازه .]14[

  شدهچرخگرم از نمونه  ميلي200 مقدار .سنجي صورت گرفت
 -1 ا سپس ب و انتقال يافتي ميلي ليتر25 به يك بالن ماهي

 ميلي ليتر از مخلوط فوق به لوله 5. بوتانل به حجم رسانده شد
 ميلي ليتر از معرف  5هاي خشك درب دار وارد شده  و به آن 

TBAمعرف(  افزوده گرديد TBA ميلي 200به وسيله حل شدن 
 بوتانل پس از فيلتر -1 ميلي ليتر حلال 100 در TBAگرم از 
هاي درب دار در حمام آب با دماي لوله ). دست مي آيد ه شدن ب

 و پس از آن در  ساعت قرار گرفته2 درجه سانتيگراد به مدت 95
 530 در (As) سپس مقدار جذب .شدند سرد دماي محيط

مقدار  .   خوانده شد(Ab)نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر 
TBA) بر ) ئيد در كيلوگرم بافت ماهيدآلميلي گرم مالون دي
 براي اندازه گيري .]14[  محاسبه گرديد7-3 رابطه اساس

 از الكل اتيليك خنثي شده به وسيله cc   25اسيدهاي چرب آزاد
 سپس در مراحل بعدي . اضافه گرديد روغنسود نرمال به نمونه

 قطره معرف فنل فتالئين و ميزان مصرفي سود 3 تا 2با كمك  
مشخص  نرمال مقدار اسيديته بر حسب درصد اسيد اولئيك

 گرم از نمونه بافت ماهي pH، 5اندازه گيري  براي .]14[ ديدگر

 ميلي ليتر آب مقطر مخلوط گرديد و در 10هموژن شده و با 
 7 و pH 4 متر كه در pH نمونه با كمك دستگاه pHنهايت 

اندازه گيري بازهاي  .]15[ استاندارد شده بود، اندازه گيري شد
 گرم 10رار دادن  به روش كلدال و با ق)TVB-N( ازته فرار

 سي سي آب مقطر 500 گرم اكسيد منيزيم وافزودن 2نمونه بعلاوه
داخل بالن و در نهايت جمع آوري بازهاي ازته فرار در داخل 

 و متيل رد به عنوان شاخص و تيتر 2%محلول شامل اسيد بوريك 
محلول زرد رنگ حاصله با اسيد سولفوريك تا حاصل شدن رنگ 

 گرم 100 به صورت ميلي گرم نيتروژن در ارغواني، انجام شد و
  .]16[ نمونه ماهي بيان شد

مه آموزش ديده انجام ي فرد ن6نمونه ها توسط   حسييهزتج
:  امتيازي انجام پذيرفت5ارزيابي نمونه ها با ارزيابي . پذيرفت

، 5(بافت: امتياز هريك از ويژگي ها به صورت زير انجام پذيرفت
، بدون تغيير 5(؛ رنگ ) خيلي نرم، بافت1بافت محكم و سفت؛ 

؛ )، بوي فساد1، كاملا مطبوع؛ 5(، بو)؛ كاملا بي رنگ1رنگ؛ 
 .]18 و17[) ، كاملا نامقبول1، كاملا مقبول؛ 5(مقبوليت كلي 

له ها به عنوان حد ي في براي حسيابيله ها در ارزي في برا4از يامت
  . در نظر گرفته شدي مصارف انسانيت برايمقبول

 SPSS تحليل آماري داده ها با استفاده از نرم افزار تجزيه و
ها با استفاده ابتدا بررسي نرمال بودن داده . انجام شد16نسخه 

 – Kolomogorav(اسميرنوف _ازآزمون كولموگراف

Smirnov (ها با آزمون لون و سپس همگني واريانس داده
)Leven (ماري ها جهت آناليز آانجام گرديد كه نتايج اين آزمون

. هاي مربوط به تيمارهاي آزمايش مورد استفاده قرار گرفتداده
جهت بررسي تاثير همزمان دو عامل زمان وپوشش خوراكي 

هاي مورد نظر و هاي شيميايي و ميكروبي در تيماربرشاخص
 درصد 5بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني دار در سطح 

 ، 15 ، 10 ، 5 ، 0بين مقادير حاصل از هر شاخص در زمانهاي 
 روز نگهداري از روش تجزيه واريانس دو طرفه و همچنين 20

دار ها در مواردي كه اثر كلي تيمارها معنيبراي مقايسه ميانگين
لازم به ذكر است كه . شناخته شد از آزمون دانكن استفاده گرديد

 Ho  ،5در تمامي مراحل تجزيه و تحليل خطاي مجاز براي رد 
همچنين به منظور بررسي اثر تيمارها بر .  گرفته شددرصد در نظر

خصوصيات حسي نمونه ها از آزمون كوروسكال واليس و آزمون 
من ويتني يو براي پيدا نمودن اختلاف معني دار در بين نتايج 
حاصل از آزمون هاي حسي تيمارهاي مورد آزمايش استفاده 

  .گرديد
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  نتايج -3
  )PV(ميزان پراكسيد  -3-1

  در همه تيمارها طي مدت نگهداري ) PV ( يدپراكس ددميزان ع
 افزايش يافت ولي اين افزايش در تيمار شاهد با شدت بيشتري 

    بيشترين مقدار به15كه در روز همراه بود، به طوري

 ) meq/kg3/1±83/19(و پس از آن در انتهاي دوره رسيد  خود 
  كديگر هاي مختلف با يمقايسه تيمار). 1جدول (كاهش يافت 

و % 1دهد كه تيمار داراي پوشش آلژينات سديم حاوي نشان مي
اسانس آويشن داراي كمترين مقدار پراكسيد بودند كه % 5/1

م وجود اختلاف جزئي، بين اين دو تيمار اختلاف غعلار
  .معناداري در كل طول دوره نگهداري وجود نداشت

  
  ف نسبت به زمان بر حسب ميلي اكي والان اكسيژن بر كيلوگرم چربيبراي تيمارهاي مختل)  PV( مقادير پراكسيد 1 جدول

)روز(زمان نگهداري     تيمار   
20 15 10 5 0  

62/0±25/16 aA 3/1±83/19 aA 14/0±25/7 aB 02/0±84/0 aC 11/0±54/0 aC كنترل 
69/1±33/13 bA 96/0±08/12 bA 25/0±75/4 bB 02/0±76/0 abC 11/0±54/0 aC آلژينات سديم 
00/1±00/12 bcA 8/0±83/8 cA 22/0±58/3 cB 04/0±77/0 bC 11/0±54/0 aC  5/0آو +آل%  

00/1±00/10 bcA 38/0±75/4 dB 33/0±66/2 dCB 02/0±68/0 cC 11/0±54/0 aC  1آو +آل%  

66/0±66/8 cA 98/0±08/5 dB 14/0±00/3 cdC 01/0±67/0 cD 11/0±54/0 aD  5/1آو +آل%  

  ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين 
  آلژينات سديم؛: آل
  آويشن؛: آو

نشان از عدم تفاوت معني دار و حروف مختلف كوچك وجود تفاوت معني دار در ) در هر رديف ( و بزرگ ) در هر ستون(حروف كوچك مشترك 
  .تيمارهاي مختلف و حروف مختلف بزرگ وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف است

  
  )TBA(زان مي -3-2

كه  در ) 2جدول (دهد ها نشان مينتايج حاصل از مقايسه ميانگين
 در طول دوره همه تيمارها ميزان عدد تيوبار بيتوريك اسيد

  كه اين افزايش در تيمار  افزايش يافته است، به طوريينگهدار

مقايسه بين تيمار  ). >05/0p(كنترل با شدت بيشتري همراه بود 
% 5/1 كه تيمار آلژبنات سديم حاوي ادنشان دهاي مختلف 

تري اسانس آويشن  نسبت به تيمارهاي ديگر روند افزايش كند
طي گذشت زمان داشت بطوريكه اين روند در انتهاي دوره با 

  ).>05/0p(داري بود اديگر تيمارها داراي اختلاف معن
ئيد در كيلوگرم دآلميلي گرم مالون دي طول دوره نگهداري بر حسب براي تيمارهاي مختلف در) TBA(مقادير تيوبار بيتوريك اسيد  2جدول 

  بافت ماهي
)روز(زمان نگهداري     تيمار   

20 15 10 5 0  

02/0±19/0 aA 03/0±15/0 aB 02/0± 11/0 aC 02/0±11/0 aC 00±07/0 aD كنترل 
01/0±14/0 bA 02/0±13/0 abA 01/0± 1/0 aB 01/0±09/0 bB 00±07/0 aC آلژينات سديم 
01/0±12/0 cA 01/0±12/0 bcA 01/0±09/0 bB 00±07/0 bcC 00±07/0 aC  5/0آو +آل%  

00±11/0 cA 02/0±1/0 cdB 00±08/0 cC 00/0±06/0 cD 00±07/0 aD  1آو +آل%  

00±09/0 dA 00±09/0 dA 00±06/0 cB 00±06/0 cB 00±07/0 aB  5/1آو +آل%  

  ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين 
  آلژينات سديم؛: آل
  آويشن؛: آو

نشان از عدم تفاوت معني دار و حروف مختلف كوچك وجود تفاوت معني دار در ) در هر رديف ( و بزرگ ) در هر ستون(حروف كوچك مشترك 
 .تيمارهاي مختلف و حروف مختلف بزرگ وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف است
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  براي تيمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري بر حسب درصد اسيد اولوئيك)  FFA(آزاد مقادير اسيد هاي چرب  3 جدول
)روز(زمان نگهداري     تيمار   

20 15 10 5 0  

01/0±56/3 aA 02/0±24/2 aB 02/0±45/1 aCD 13/0±81/0 aDE 02/0±62/0 aE كنترل 
08/0±78/2 bA 02/0±03/2 bB 03/0±26/1 abC 02/0±63/0 aC 02/0±62/0 aC نات سديمآلژي  

02/0±25/2 cA 01/0±93/1 bB 05/0±97/0 bcC 01/0±64/0 aC 02/0±62/0 aC  5/0آو +آل%  

03/0±03/2 dA 1/0±71/1 cAB 04/0±88/0 bcBC 01/0±64/0 aCD 02/0±62/0 aD  1آو +آل%  

16/0±95/1 dA 04/0±42/1 dA 04/0±68/0 cB 02/0±62/0 aB 02/0±62/0 aB  5/1آو +آل%  

  ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين 
  آلژينات سديم؛: آل
  آويشن؛: آو

نشان از عدم تفاوت معني دار و حروف مختلف كوچك وجود تفاوت معني دار در ) در هر رديف ( و بزرگ ) در هر ستون(حروف كوچك مشترك 
 . استتيمارهاي مختلف و حروف مختلف بزرگ وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف

 
  ) FFA(مقادير عدد اسيد چرب آزاد  -3-3

مقادير اسيدهاي چرب آزاد طي دوره نگهداري و در تيمارهاي 
با گذشت زمان در تمامي . گردد  مشاهده مي3مختلف درجدول 
كه اين هاي چرب آزاد افزايش يافته به طوريتيمارها مقدار اسيد

مقايسه بين . ها بودتر از ساير تيمارافزايش در تيمار كنترل سريع
تيمار هاي مختلف نشان داد كه كمترين مقدار اسيدهاي چرب 
آزاد مربوط به تيمار داراي پوشش آلژينات سديم حاوي اسانس 

اسانس % 5/1اگرچه پوشش آلژينات سديم حاوي . آويشن بود
آويشن داراي كمترين مقدار اسيد چرب آزاد بود اما در انتهاي 

اسانس % 1با تيمار آلژينات سديم حاوي دوره اختلاف معناداري 
  .آويشن نداشت

 مقادير مجموع بازهاي نيتروژني فرار -3-4
)TVB-N(  

مقادير مجموع بازهاي نيتروژني فرار در تيمارهاي مختلف و در 
به طور كلي . شده است آورده4طي مدت نگهداري در جدول 
 زمان در ها نشان داد كه  با گذشتنتايج حاصل از مقايسه ميانگين

تمامي تيمارها مقدار مجموع بازهاي نيتروژني افزايش يافته است 
كه تيمار كنترل در انتهاي دوره داراي بيشترين ميزان به طوري

TVB-N مقايسه بين تيمارها نشان داد كه ).  06/34±93/0( بود
 به بعد تيمار كنترل نسبت به ديگر تيمارها ميزان 10از روز 

دار ژني بيشتري داشته كه اين افزايش معنيمجموع بازهاي نيترو
همچنين ميزان مجموع بازهاي نيتروژني  ).  >05/0p(بوده است 

اسانس آويشن در % 5/1و  % 1در تيمار آلژينات سديم حاوي 
داري كمتر بود  انتهاي دوره نسبت به بقيه تيمارها به صورت معني

)05/0p< .(تيمار م وجود اختلاف جزئي، بين اين دو غعلار
  .اختلاف معناداري در انتهاي دوره وجود نداشت

  pHمقادير  -3-5
نتايج حاصل از .  نشان داده شده است5 در جدول pHمقادير 

 روز اول دوره 5ها بدين صورت است كه در مقايسه ميانگين
 مشاهده نشده اما بعد از آن مقدار pHتغييرات معني داري در 

pHزمان به طور معني داري افزايش  در كليه تيمار ها با توجه به 
كه اين روند در تيمار كنترل شدت بيشتري  ) >05/0p(يافت 

 بالاتري نسبت به pHداشت و اين تيمار در انتهاي دوره داراي 
 pHم اينكه كمترين ميزان غعلار ). >05/0p(ساير تيمار ها بود 

اسانس آويشن بود اما % 5/1مربوط به تيمار آلژينات سديم حاوي 
  .داراي اختلاف معناداري با ساير تيمارهاي داراي پوششش نبود
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   گرم گوشت100براي تيمارهاي مختلف آنتي اكسيدان نسبت به زمان ميلي گرم در ) TVB-N(مقادير عدد بازهاي نيتروژني فرار  4جدول 
)روز(زمان نگهداري     تيمار   

20 15 10 5 0  

93/0±06/34 aA 7/0± 3/20 aB 12/0±8/12 aC 4/0±03/7 aD 05/0 ± 6/5 aD كنترل 
46/0±63/15 bA 61/0±66/11 bB 84/0±26/10 bB 15/0±3/6 aC 05/0 ± 6/5 aC آلژينات سديم 
7/0± 4/15 bA 61/0± 26/10 bcB 61/0±33/9 bcB 11/0±3/6 aC 05/0 ± 6/5 aC  5/0آو +آل%  

11/0± 36/12 cA 4/0± 8/9 cB 46/0±93/7 bcBC 12/0±13/6 aCD 05/0 ± 6/5 aD 1آو +ل آ%  

12/0± 73/10 cA 4/0±7/7 dB 46/0±46/7 cB 4/0±23/6 aB 05/0 ± 6/5 aB  5/1آو +آل%  

  ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين 
  آلژينات سديم؛ : آل
  آويشن؛: آو

حروف مختلف كوچك وجود تفاوت معني دار در نشان از عدم تفاوت معني دار و ) در هر رديف ( و بزرگ ) در هر ستون(حروف كوچك مشترك 
  .تيمارهاي مختلف و حروف مختلف بزرگ وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف است

   براي تيمارهاي مختلف در طول دوره نگهداريpH مقادير 5دول ج
)روز(زمان نگهداري     تيمار   

20 15 10 5 0  

01/0±55/7 aA 03/0±19/7 aC 06/0±37/7 aB 06/0±42/6 aD 05/0±4/6 aD كنترل 
03/0±29/7 bA 05/0±88/6 bB 08/0±87/6 bB 00/0±15/6 dC 05/0±4/6 aC آلژينات سديم 
05/0±36/7 bA 03/0±89/6 bB 01/0±76/6 bcB 01/0±25/6 bcC 05/0±4/6 aC  5/0آو +آل%  

03/0±40/7 bA 05/0±69/6 cB 03/0±71/6 bcB 00/0±3/6 bC 05/0±4/6 aC  1آو +آل%  

06/0±30/7 bA 06/0±64/6 cB 05/0±58/6 cB 01/0±2/6 cdC 05/0±4/6 aC  5/1آو +آل%  

 ) Mean ± Standard Error of  Mean; n=3 ( اشتباه معيار ±ميانگين 

  آويشن؛: آلژينات سديم؛ آو: آل
وت معني دار در نشان از عدم تفاوت معني دار و حروف مختلف كوچك وجود تفا) در هر رديف ( و بزرگ ) در هر ستون(حروف كوچك مشترك 

  .تيمارهاي مختلف و حروف مختلف بزرگ وجود تفاوت معني دار در زمان هاي مختلف است
  ارزيابي حسي -3-6

تيمار هاي ) بافت، رنگ، بو، پذيرش كلي(نتايج ارزيابي حسي 
اسانس آويشن % 5/0كنترل، آلژينات سديم، آلژينات سديم با 

، %)1آو +آل( آويشن اسانس% 1، آلژينات سديم با %)5/0آو +آل(
در طي مدت %) 5/1آو +آل(اسانس آويشن % 5/1آلژينات سديم با 

در جدول ) 20 و 15، 0،5،10روزهاي ( نگهداري فيله در يخچال 
  . مشاهده مي گردد6شماره 

  
  
  
  

  بافت -3-6-1
كاهش يافت  در تمامي تيمارها با گذشت زمان امتياز اين شاخص

رل با سرعت بيشتري صورت كه البته اين كاهش در تيماركنت
 نشان 10مقايسه بين تيمارها تفاوت معني داري را تا روز . گرفت
 تيمار كنترل با ساير تيمارها تفاوت 10 در روز .)p<05/0(نداد 

و در انتهاي دوره نيز تيمار كنترل ) >05/0p(معني داري نشان داد 
شن با تيمارهاي آلژينات سديم و آلژينات سديم حاوي اسانس آوي

اختلاف بين تيمارهاي ). >05/0p(تفاوت معني داري داشت
آلژينات سديم و آلژينات سديم حاوي اسانس آويشن نيز معني 
دار بود ولي در تيمارهاي آلژينات سديم حاوي درصدهاي 

  .متفاوت اسانس آويشن تفاوت معنا داري مشاهده نشد
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  به زماننتايج ارزيابي حسي براي تيمارهاي مختلف نسبت  6جدول 

)روز(زمان نگهداري      تيمار   

20 15 10 5 0   

       

00/0±00/1 cC 21/0±66/1 bC 16/0±16/3 bB 00/0±5 aA 00/0±5 aA بافت كنترل 
28/0±62/3 bB 26/0±79/3 aB 23/0±08/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA آلژينات سديم  
16/0±95/3 aB 22/0±04/4 aB 23/0±08/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 5/0وآ+آل%   

16/0±00/4 aB 19/0±04/4 aB 18/0±04/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 1آو+آل%   

16/0±00/4 aB 19/0±04/4 aB 18/0±04/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 5/1آو+آل%   

       
17/0±25/2 cC 22/0±50/2 cC 22/0±5/3 bB 08/0±91/4 aA 00/0±5 aA رنگ كنترل 
13/0±20/3 bC 22/0±50/3 bB 21/0±33/4 aB 04/0±95/4 aAB 00/0±5 aA آلژينات سديم  

05/0±09/4 bB 1/0±16/4 aB 20/0±35/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 5/0آو+آل%   

10/0±16/4 aB 11/0±25/4 aB 20/0±36/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 1آو+آل%   

10/±16/4 aB 11/0±25/4 aB 20/0±36/4 aB 00/0±5 aA 00/0±5 aA 5/1آو+آل%   

       
00/0±00/1 cC 00/0±00/1 cC 18/0±47/2 bB 22/0±50/4 aA 00/0±5 aA بو كنترل 
14/0±96/3 bB 12/0±20/4 bB 12/0±25/4 aB 17/0±72/4 aA 00/0±5 aA آلژينات سديم  

01/0±10/4 bB 13/0±30/4 aB 14/0±31/4 aB 09/0±80/4 aA 00/0±5 aA 5/0آو+آل%   

11/0±18/4 aB 13/0±37/4 aB 13/0±37/4 aB 20/0±60/4 aAB 00/0±5 aA 1آو+آل%   

11/0±18/4 aB 13/0±34/4 aB 13/0±34/4 aB 20/0±60/4 aAB 00/0±5 aA 5/1آو+آل%   

       
05/0±40/1 cD 10/0±83/1 cC 07/0±43/3 bB 16/0±83/4 aA 00/0±5 aA پذيرش كلي كنترل 
08/0±58/3 bC 08/0±58/3 bC 08/0±12/4 aB 08/0±91/4 aA 00/0±5 aA آلژينات سديم  

04/0±04/4 aB 10/0±16/4 aB 11/0±25/4 aB 06/0±93/4 aA 00/0±5 aA 5/0آو+آل%   

09/0±98/3 aC 08/0±08/4 aBC 11/0±25/4 aB 06/0±93/4 aA 00/0±5 aA 1آو+آل%   

08/0±08/4 aB 10/0±16/4 aB 02/0±03/4 aB 06/0±93/4 aA 00/0±5 aA 5/1آو+آل%   

a ،b و c حروف كوچك در هر ستون، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح p < 0.05 مختلف در طول زمان است در تيمارهاي.  
A ،B و C حروف بزرگ در هر رديف، نشان دهنده اختلاف معني دار در سطح p < 0.05در طول زمان در تيمارهاي مختلف است  .  
  
  رنگ -3-6-2

براي تمامي تيمارها اين شاخص در طول دوره نگهداري كاهش 
يافت اما اين كاهش در تيمار كنترل نسبت به بقيه تيمارها با 

همانطور كه در جدول مشاهده مي . شدت بيشتري صورت گرفت
و 1شود كمترين تغييرات مربوط به تيمار آلژينات سديم حاوي 

اسانس آويشن بود و بين اين دو تيمار اختلاف معنا داري  % 5/1
  .ديده نشد

  
  بو -3-6-3

كاهش يافت  در تمامي تيمارها با گذشت زمان امتياز اين شاخص
هش در تيماركنترل با سرعت بيشتري صورت كه البته اين كا

 نشان 10مقايسه بين تيمارها تفاوت معني داري را تا روز . گرفت
 تيمار كنترل با ساير تيمارها تفاوت 10 در روز .)p<05/0(نداد 

دول مشاهده همانطور كه در ج). >05/0p(معني داري نشان داد 
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مي شود كمترين تغييرات مربوط به تيمار آلژينات سديم حاوي 
اسانس آويشن بود و بين اين دو تيمار اختلاف معنا  % 5/1و 1

 .داري ديده نشد

  پذيرش كلي -3-6-4
 10همانطور كه در جدول مشاهده مي شود تيمار ها تا روز 

ترل تفاوت  تيمار كن10تفاوت معناداري را نشان ندادند و از روز 
در انتهاي دوره بيشترين . معناداري را با بقيه تيمار ها نشان داد

امتياز مربوط به تيمار آلژينات سديم حاوي اسانس آويشن بود و 
در بين تيمار هاي با درصد متفاوت آويشن اختلاف معناداري 

  .مشاهده نشد
  

   بحث-4
 )PV (پراكسايدميزان  -4-1

 پراكسايد مي شود ميزان اوليه  مشاهده1همانطور كه در جدول 
 در كيلوگرم چربي بود كه در طي O2 ميلي اكي والان گرم 54/0

دوره نگهداري براي همه تيمارها افزايش يافت كه اين افزايش در 
تيمار كنترل شدت بيشتري داشته است بطوريكه بيشترين مقدار 

 بود و پس از آن در انتهاي دوره ميزان آن كاهش 15آن در روز 
 براي تيمار كنترل در انتهاي دوره را پراكسايدكاهش ميزان . يافت

 ها به تركيبات ثانويه دانست يدپراكس شكسته شدنمي توان بدليل 
 در انتهاي دوره مربوط به تيمار يدپراكسكمترين ميزان  .]19[

   اسانس آويشن بود كه دليل آن را % 5/1آلژينات سديم حاوي 
سيداني آلژينات سديم و اسانس مي توان به خواص آنتي اك

  .آنها دانست) Synergist(آويشن و اثر هم افزائي 
  )TBA(ميزان تيوباربيتوريك اسيد  -4-2

 براي كليه تيمارها در كل دوره TBA ميزان ،2مطابق جدول 
 و Ozogulنگهداري پائين بود كه نتايج مشابهي در مطالعه 

 .]20[يده شدبر روي مار ماهي اروپائي د) 2005(همكاران 
همچنين، تغييرات معني دار براي تيمار كنترل و تيمار حاوي 

 در تيمار TBAميزان .  شروع شد5پوشش آلژينات سديم از روز 
اسانس آويشن در انتهاي دوره به  % 5/1آلژينات سديم حاوي 

 ).>P 05/0(طور معني داري كمتر از بقيه تيمار ها بود 

طول دوره را مي توان به خاطر  تيمار ها در TBAافزايش ميزان 
اكسيداسيون ليپيد و توليد متابوليتهاي فرار در حضور اكسيژن 

 در تيمار حاوي پوشش آلژينات TBAكم بودن ). 21(دانست 
سديم رامي توان به خاطر ممانعت پوشش از نفوذ اكسيژن دانست 

 براي تيمار آلژينات سديم حاوي TBAاما كم بودن ). 10،20(
ن را مي توان به خاطر اثر آنتي اكسيداسيوني اسانس اسانس آويش

بين پوشش آلژينات ) Synergistic(و همچنين اثر هم افزائي 
  .]9[سديم و اسانس آويشن دانست 

 و همكاران Kostakiنتايج اين تحقيق مطابق نتايج تحقيقات 
)2009( ،Lu و همكاران )2009( ،Chidanandaiah و 

                 بوده است) 2007(اران  و همكYuو ) 2007(همكاران 
  .]11و9 و13 [

ش ها داراي  نشان داده كه اين پوشTBA و PVنتايج حاصل از 
تند و پوشش آلژينات سديم حاوي اسانس اثر آنتي اكسيداني هس

نتي اكسيداني بيشتري نسبت به پوشش آلژينات آآويشن داراي اثر 
 .سديم دارد

  )FFA(ميزان اسيدهاي چرب آزاد  -4-3
ميزان ) 3جدول (در مطالعه حاضر، براساس نتايج به دست آمده 

ها افزايش اسيدهاي چرب آزاد با گذشت زمان در تمامي تيمار
در . يافت كه اين افزايش در تيمار كنترل شدت بيشتري داشت

 10مقايسه تيمارها طي گذشت زمان نيز مشاهده شد كه تا روز 
). P<05/0( مختلف ديده نشد هايداري بين تيماراختلاف معني

 در طول دوره مربوط به تيمارهاي آلژينات FFAكمترين ميزان 
 در FFAاسانس آويشن بود، اگرچه  % 5/1 و 1سديم حاوي 

بود  % 1اسانس آويشن كمتر از  % 5/1تيمار آلژينات سديم حاوي 
اين مطلب نشان دهنده ). P<05/0(اما اين اختلاف معني دار نبود 

كه دو سطح ذكر شده از لحاظ تاثير گذاري در روند اين است 
كاهش و به تاخير انداختن هيدروليز چربي مشابه هم عمل كرده و 

 و Kolakowskaدر مطالعات ديگراز جمله . اثر يكساني دارند
نيز طي مدت نگهداري ميزان اسيدهاي چرب ) 2006(همكاران 

) 2008(ران  و همكاRezaeiدر مطالعه . )4(آزاد افزايش يافتند
 روز نگهداري قزل آلاي رنگين كمان به طور 20در طي مدت 

 و همكاران Ozyurtدر مطالعه  .]22[معناداري افزايش يافت
ميزان اسيدهاي چرب آزاد طي مدت نگهداري به طور ) 2009(
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داري افزايش يافت، به طوريكه در انتهاي دوره به ترتيب به  معنا
 شكل گيري .]23[ د اولئيك رسيد درصد اسي40/1 و 12/1مقادير 
FFA طي نگهداري كوتاه مدت به علت كاتاليز شدن چربيها 

- صورت مي) عمدتاً  ليپاز و فسفوليپاز(توسط آنزيمهاي داخلي

 نتايج تحقيق حاضر با نتايج مطالعات ذكر شده .]24[گيرد 
 .مطابقت داشت

  )TVB-N( مجموع بازهاي نيتروژني فرار -4-4
ميزان باكتري و در نتيجه به تخريب باكتريايي  به TVB-Nميزان 

تجزيه و تخريب ماهي يك فرآيند پروتئوليتيك پيش . وابسته است
رونده است كه غالبا توسط فعاليت ميكروارگانيسم ها و به ميزان 

 .]25[كمتر توسط آنزيم هاي اتوليتيك انجام مي شود 
Gimenez 2002( و همكاران ( وOjagh و همكاران )2010( 

 بالاترين سطح مورد mgTVB-N/100g 25  گزارش كردند كه ميزان
-TVB در مطالعه حاضر ميزان .]18[ استTVB-Nقبول براي 

N براي نمونه هاي داراي پوشش در كل دوره كمتر از اين مقدار 
بود در حاليكه ميزان آن در نمونه هاي كنترل از حد مجاز آن 

هده مي شود با گذشت  مشا4همانطوريكه در جدول . بالاتر رفت
 5در .   افزايش يافته استTVB-Nزمان در تمامي تيمارها ميزان 

 بين تيمار ها TVB-Nروز اول تغييرات معني داري در ميزان 
 تا پايان دوره ميزان آن در تيمار كنترل 10مشاهده نشد اما از روز 

نسبت به بقيه تيمارها به طور معني داري افزايش يافت 
)05/0p< .(ترين ميزان كمTVB-N مربوط به تيمار آلژينات 

افزايش ميزان . اسانس آويشن بود% 5/1و % 1سديم حاوي 
TVB-N در طول دوره نگهداري را با فعاليتهاي باكتري هاي 

و از  ]17[مولد فساد و آنزيم هاي دروني مي توان مرتبط دانست 
 عمدتا در اثر تجزيه باكتريايي گوشت ماهي TVB-Nآنجايي كه 

ايجاد مي شود، افزايش بار باكتريايي در طول دوره را نيز مي توان 
-TVB كمتر بودن ميزان .] 14و18[دليلي براي اين مورد دانست 

N اسانس آويشن % 5/1و % 1 در تيمار آلژينات سديم حاوي
نسبت به بقيه تيمارها را مي توان به دليل كمتر بودن جمعيت 

ن كاهش ظرفيت باكتري ها باكتريي تيمارهاي مذكور و هم چني
براي دآميناسيون اكسيداتيو و تركيبات نيتروژني غير پروتئيني 

)NPN ( به دليل تاثير پوشش آلژينات سديم حاوي اسانس
 همچنين كم بودن .]18و 17[آويشن بر روي فيله ها عنوان كرد 

 و ممانعت از توليد آن در اين تيمارها را مي توان TVB-Nميزان 
بين پوشش آلژينات ) Synergistic( هم افزائي به خاطر اثر

سديم و اسانس آويشن و نيز اثر ضد باكتريايي آويشن به خاطر 
 نتيجه .]26[تركيبات فنولي آن مثل تيمول و كارواكرول دانست 

، )2009( و همكاران Kostakiتحقيق حاضر با نتايج تحقيقات 
Kykkidou 2009( و همكاران ( وLu و همكاران )2008( 
 .] 9و 11و 26[    مطابقت داشت

  pHميزان  -4-5
 اوليه فيله ها در pH مشاهده مي شود 5همانطور كه در جدول 

 مي باشد 7 عضله ماهي زنده در حدود pH ثبت شد، 4/6حدود 
 متغير است كه بستگي به فصل 1/7 تا 6كه پس از مرگ بين 

در تيمار در ادامه دوره نگهداري بجز . دارد... صيد، نوع گونه و 
 روز اول مشاهده شد اما 5 در pHكنترل يك كاهش جزئي در 

 در كليه تيمارها به سمت افزايشي تغيير كرد pHپس از آن، روند 
اين روند در تيمار كنترل نسبت به بقيه تيمارهاي داراي پوشش به 

 5 در pHعدم افزايش . بيشتر بود) >05/0p(طور معني داري 
  CO2 ناشي از عدم حلاليت CO2جمع روز اول را مي توان به ت

 در فاز آبي عضلات و CO2در فيله ها و يا به عبارتي حلاليت 
 pHهم چنين كاهش . در نتيجه تشكيل اسيد كربنيك نسبت داد

 اتمسفر CO2در شروع دوره نگهداري مي تواند به دليل افزايش 
 مي تواند از pH و در نتيجه كاهش CO2افزايش .]9[نيز باشد 

يت باكتري ها و درنتيجه شكستن پروتئين ها و تشكيل آمين فعال
ها جلوگيري كند و از سويي ديگر به ممانعت از فعاليت 

 به 5 از روز pH افزايش .]17[كند پروتئازهاي داخلي نيز كمك 
بعد در هر يك از تيمار هاي كنترل و حاوي پوشش آلژيناتي را 

ار مثل آمونياك، تري مي توان به خاطر افزايش توليد بازهاي فر
به خاطر فعاليتهاي آنزيمي باكتري ها و آنزيم هاي ... متيل آمين و 

 فيله هاي داراي پوشش pH كمتر بودن .]9و 17[دروني دانست 
در كل )  آلژينات سديم و آلژينات سديم حاوي اسانس آويشن(

دوره نگهداري را نيز مي توان به خاطر پتانسيل بازدارندگي 
تري ها و پروتئازهاي آنزيمي توسط پوشش ها دانست فعاليت باك

 و Fan، )2008( و همكاران Lu نتايج مشابهي در تحقيق .]17[
بدست آمد ) 2007( و همكاران Manju، )2009(همكاران 
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 و سپس افزايش آن را در pHبطوريكه اينها يك كاهش اوليه در 
 .]17و 11[ادامه دوره نگهداري مشاهده كردند

  بي حسيارزيا -4-6
در ابتداي دوره همه تيمارها داراي بافت محكم و سفت بوده اما 
در انتهاي دوره وضعيت بافت در تيمار كنترل نرم بود و بهترين 
وضعيت بافت مربوط به تيمارهاي آلژينات سديم حاوي 

 8 درصدهاي متفاوت اسانس آويشن بود و همانطور كه در جدول
ين تيمارهاي آلژينات سديم اختلاف معنا داري ب مشاهده مي شود

با توجه به . با درصدهاي متفاوت اسانس آويشن ديده نشد
 شد اما در انتهاي  مشاهدهگذشت زمان تغيير رنگ در كليه تيمارها
اسانس آويشن  % 5/1 و 1دوره تيمار داراي آلژينات سديم حاوي 

وضعيت بهتري نسبت به كليه تيمارها داشتند و اختلاف بين اين 
شاخص بو نيز وضعيتي شبيه . معنا دار نبود%) 5/1 و 1(ار دو تيم

 و 1رنگ داشت و در اين مورد هم تيمار آلژينات سديم حاوي 
اسانس آويشن وضعيت بهتري نسبت به بقيه تيمارها  % 5/1

. نيز معنا دار نبود%) 5/1 و 1(داشتند و اختلاف بين اين دو تيمار 
 در انتهاي دوره در مورد شاخض پذيرش كلي بهترين وضعيت

و مربوط به تيمار آلژينات سديم حاوي اسانس آويشن بود 
 حاوي درصدهاي متفاوت اختلاف معنا داري بين تيمارهاي

  .اسانس وجود نداشت
روند تغيير وضعيت صفات ارزيابي حسي در تيمارها طي مدت 
نگهداري هماهنگ و همسو با تغييرات اكسيداسيون در تيمارهاي 

كه مي توان گفت به خاطر اين باشد كه . ي باشدمورد آزمايش م
اكسيداسيون چربي منجر به تخريب و افت كيفيت حسي و كاهش 
مقدار مواد مغذي از جمله كاهش اسيدهاي چرب چند غير اشباع 

و توليد محصولات سمي اكسيداسيون مي ) PUFA(ضروري 
 منجر FFAواز طرفي افزايش هيدروليز چربي وتجمع ). 6(شود
شود زيرا هاي مقبوليت محصول ميهش برخي شاخصبه كا
FFAها تاثير دارد و  مشخصاً اثبات شده كه روي ثبات پروتئين

شود ها ميموجب تخريب بافت از طريق واكنش دادن با پروتئين
كه اكسيد شدن پروتئينها در اين وضعيت به علت افزايش 

 سريعتر پراكسايددسترسي پروتئين به اكسيژن و ديگر مولكولهاي 
 مثل(از چربيهايي كه جزء چربيهاي با وزن مولكولي بالا هستند

  .]27[اتفاق مي افتد ) تري گليسريدها و فسفوليپيدها

بهبود خصوصيات حسي مي تواند به خاطر اثر پوشش آلژينات 
چون اين . سديم و اسانس آويشن و اثر هم افزائي آنها باشد

 و مي تواند تن اسژك مانع خوب براي ورود اكسيپوشش ي
و در نتيجه مي تواند  اكسيداسيون ليپيدها را در غذاها كاهش دهد

 .]26[طعم، بافت، رنگ و مقبوليت كلي بهبود بخشد 

Krochta كلوچه هاي گوشتي حاصل از ) 1994( و همكاران
گوشت خوك را با آلژينات سديم پوشش دادند و عنوان كردند در 

  و بافت بهتري داشتندمقايسه با تيمارهاي بدون پوشش طعم
]28[. Williams گزارش كردند استيك ) 1978( و همكاران

هاي حاصل از گوشت گاو داراي پوشش آلژينات سديم به طور 
معناداري داراي رنگ بهتري نسبت به استيك هاي بدون پوشش 

نيز عنوان كردند كه ) 1981( و همكاران Ronald .]29[ بودند
وشت جوجه كه با آلژينات كلوچه هاي گوشتي حاصل از گ

كلسيم پوشيده شدند وضعيت مطلوبتري از لحاظ بافت، طعم، 
 آبدار بودن و پذيرش كلي نسبت به تيمار بدون پوشش داشتند

]30[.El-Ebzary گزارش كردند كه پوشش ) 1981( و همكاران
گوشت بوفالو با آلژينات سبب بهبود بافت و رنگ گوشت در طي 

  .]31[ تنگهداري منجمد شده اس
اسانس ها وقتي به فيلم هاي خوراكي اضافه مي شوند به آهستگي 
به سطح مواد غذايي رها مي شوند بنابر اين در يك مدت زمان 
طولاني و در يك غلظت بالا بر روي مواد غذايي باقي مي مانند و 

  .]32[از اين طريق باعث حفظ كيفيت مواد غذائي مي شوند 
Kostaki گزارش كردند كه فيله هاي ) 2009( و همكارانSea 

bass حاوي اسانس آويشن داراي وضعيت بو و مزه بهتري 
 Kykkidou .]9[ نسبت به تيمار كنترل در طي نگهداري بودند

 Sword fishعنوان كردند كه فيله هاي ) 2009(و همكاران 
حاوي اسانس آويشن وضعيت مطلوبي در بو، مزه و پذيرش كلي 

  درجه سانتيگراد داشتند4هداري در دماي اين فيله ها در طي نگ
]26[.  
 

  ينتيجه گير -5
هاي شيميايي نشان داد كه به طور كلي نتايج تجزيه و تحليل

شن سبب كند شدن روند يپوشش آلژينات سديم حاوي اسانس آو
 نسبت به تيمار شاهد شد، تيوهاي فساد اكسيداافزايشي شاخص
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% 5/1 و 1 يم حاويدنات سيآلژ گرچه در انتهاي دوره تيمار
-شن نسبت به ساير تيمارها در تمامي مقادير شاخصياسانس آو

 ميزان كمتري داشت و در مجموع دچار فساد تيوهاي فساد اكسيدا
 نتايج ارزيابي حسي نيز بيانگر اين مطلب است كه . نشدتيواكسيدا

شن به صورت كلي ي اسانس آويم حاوينات سديتيمارهاي آلژ
با توجه به نتايج .  به تيمار شاهد داشتندوضعيت بهتري نسبت

بدست آمده مي توان نتيجه گيري كرد كه به طور كلي پوشش 
 اسانس يم حاوينات سديماهي قزل آلاي رنگين كمان با آلژ

 هاي كيفي شن سبب حفظ كيفيت ماهي از لحاظ شاخصيآو
شيميايي وحسي در يخچال نسبت به نمونه بدون پوشش مي 

  .شود
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The effects of sodium alginate coating with added thyme oil on quality of rainbow trout fillet 
(oncorhynchus mykiss) during chilled storage (4±10C) were examined over a period of 20 days. A solution 
of sodium alginate (3%) and sodium alginate with thyme oil (sodium alginate 3% + 0.5, 1 & 1.5% thyme 
oil) was used for coating. The control and the coated fish fillet samples were analysed periodically (every 
5 days by 20 days) for chemical (PV, TBA, FFA, TVB-N & pH) and sensory characteristics. Statistical 
analyses showed that pH, texture and overall acceptability in coated samples were significantly better than 
the uncoated samples as there was no significant difference between all coated samples. Fillets with 
sodium alginate enriched with 1% and 1.5% thyme essential oil had least amount of PV, FFA, TVB-N, 
colour and odour. The fillets with sodium alginate enriched with 1.5% thyme essential oil had least 
amount of TBA. The results showed that the effect of the sodium alginate coating enriched with thyme oil 
on the fish fillet samples was to enable the good quality characteristics to be retained for longer period of 
time and to extend the shelf life during the chilled storage. 
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