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هاي شیمیایی، وست سبز گردو بر ویژگیهاي ژلاتین پاي مرغ و عصاره پاثر پوشش

 روزنگهداري در دماي 12آلاي رنگین کمان طی فیزیکی، میکروبی و حسی فیله ماهی قزل

، نیتروژن کل فرار pHگیري اندازه(هاي شیمیایی آزمایش. یخچال مورد بررسی قرار گرفت

)  هوازي مزوفیلهايشمارش کلی باکتري(، آزمایش میکروبی ) و عدد اسید تیوباربیتوریک

نتایج نشان داد که با افزایش . اي هر چهار روز انجام گردیدو آزمون حسی به صورت دوره

مقدار غلظت عصاره پوست سبز گردو کارایی پوشش افزایش و تقویت پیدا کرد به 

ام عصاره کیفیت پیپی1000 درصد ژلاتین همراه با 5 و 5/2هاي حاوي صورتی که پوشش

، نیتروژن pHمقادیر . ها بهتر حفظ نمودله ماهی را نسبت به دیگر پوششو ماندگاري فی

هاي پوششی در مقایسه با نمونه کنترل به در نمونه کل فرار و عدد اسید تیوباربیتوریک

ام عصاره پی پی1000تیمار پوششی حاوي ). >p 05/0(تر بودند داري پایینصورت معنی

از نظر بهبود ). >p 05/0( به دیگر تیمارها نشان داد همچنین بار میکروبی کمتري را نسبت

هاي حسی تیمارهاي پوششی داراي ژلاتین پاي مرغ و عصاره پوست سبز گردو در ویژگی

 05/0(پایان دوره نگهداري بیشترین امتیاز را در مقایسه با نمونه کنترل دریافت کردند 

p< .(1000ربوط به تیمار پوششی همچنین در بین تیمارهاي پوششی بیشترین امتیاز م  

ام عصاره پوست سبز گردو بود که در نتیجه باعث افزایش زمان ماندگاري و کیفیت پیپی

  .آلاي رنگین کمان در مقایسه با نمونه کنترل در دماي یخچال گردیدفیله ماهی قزل
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  مقدمه-1

ترین محـصولات غـذایی در میـان آبزیـان          ماهی یکی از پرفروش   

و سازمان  ) WHO(باشد که سازمان جهانی بهداشت و درمان        می

 وعـده   2 یـا    1و سازمان ملل، مصرف     ) FAO(غذا و کشاورزي    

ا به دلیل منبع عالی از پروتئین، اسید هاي چرب غیر اشباع      ماهی ر 

: هـا از جملـه  ، ریـز مغـذي  DHA3 و EPA2 یعنی 31یا امگا بالا

، آهـن، روي، سـلنیوم،   Bهاي گروه ، ویتامینD و   Aهاي  ویتامین

کنـد کـه در نتیجـه، مـصرف مـنظم        کلسیم، فسفر و ید توصیه می     

هـاي قلبـی و     اريماهی و غذاهاي دریایی باعـث کـاهش در بیم ـ         

ها، آلزایمر، افسردگی، مرگ عروقی، سکته مغزي، برخی از سرطان

ــی... و  ــود مـ ــزل . ]2 و 1[شـ ــاهی قـ ــینمـ ــان آلاي رنگـ کمـ

)(Oncorhynchus mykiss4 متعلق به خانواده ماهی سالمونید 

تـرین و   آلاي رنگین کمان بعـد از مـاهی کپـور عمـده           قزل. است

این گونـه در سـال      . شود می ترین ماهی پرورشی محسوب   قدیمی

        تقاضـا بـراي مـاهی     .  میلادي بـه اروپـا آورده شـده اسـت          1880

اي و مزایـاي   هـاي تغذیـه   کمان بـه دلیـل ویژگـی      آلاي رنگین قزل

         اسـت   گیـري داشـته   آن در دهه گذشـته، افـزایش چـشم        سلامتی  

ري ماهی یکی از مواد غذایی با قابلیت بالاي فـساد پـذی   .]4 و 3[

هـا،  باشد که حضور اکـسیژن محـیط و رشـد میکروارگانیـسم           می

به دلیل فعالیـت   .]5[کند ماندگاري آن را با محدودیت همراه می

 خنثـی کـه عوامـل     pHآبی بالا، در دسترس بودن مواد مغـذي و          

هـاي  باشـند و همچنـین وجـود آنـزیم        موثر در رشد میکروبی می    

اکسیداسیون فساد سریع : هاي شیمیایی از جملهاتولیتیک و واکنش

فساد ماهی از سـه عامـل اساسـی ناشـی      .]1[افتد ماهی اتفاق می

عمر  .]6[ها اتولیز آنزیمی، اکسیداسیون و رشد میکروب: شودمی

بسته به گونه، مکان صید و پس از آن   ( روز   10 تا   5مفید ماهی به    

هـاي رایـج در نگهـداري    از جملـه روش . باشدمتغیر می ) و فصل 

استفاده از مواد شـیمیایی،     : هاي سنتی مانند  توان به روش   می ماهی

        نمک زدن، خـشک کـردن و اسـتفاده از یـخ و انجمـاد در دمـاي              

ترین روش براي ماندگاري طولانی  گراد که رایج   درجه سانتی  -18

هـاي  اما این روش به دلیل آسیب کریـستال       . باشد استفاده کرد  می

                                                 
1. Poly Unsaturated Fatty Acids PUFA 
2. Eicosapentaenoic 
3. Dokosahexaenoic 
4. Salmonidae 

 ذوب شدن و در نتیجه افت کیفی        یخ به ساختار محصول در حین     

بنابراین صنعت فـرآوري مـاهی بـه     .]3و1[محصول را در بردارد 

هـاي نگهـداري و بازاریـابی جدیـد در          طور جدي به دنبال روش    

جهت بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژي و حسی       

  .]9 و 8، 7[باشد و مقرون به صرفه می

      توسـعه پیـدا    ته بنـدي هـاي جدیـد بـس   اخیرا، یک سري تکنیـک 

بنـدي هوشـمند،    بـسته بنـدي فعـال، بـسته       : است که شـامل   کرده

 پـذیر و   تخریـب هاي خـوراکی، بـسته بنـدي زیـست        فیلم/پوشش

ها اثرات اطمینان بخشی در     باشد که این فناوري   بندي نانو می  بسته

همچنـین مانـدگاري    . حفظ کیفیت و ایمنـی مـواد غـذایی دارنـد          

ش اثـرات زیـست محیطـی و افـزایش جـذابیت            تر، کـاه  طولانی

با این وجـود، فقـط تعـداد        . بندي شده را دربردارند   محصول بسته 

ها مرتبط با گوشت و محصولات گوشتی       محدودي از این فناوري   

هـاي خـوراکی ممکـن    بنـدي مواد و اجزاي بسته  .]10[باشند می

 است از ترکیبات مواد غذایی، محصولات جانبی صنعتی و یا حتی   

اکسیدانی، مواد ضد میکروبی و آنتی .]3[ضایعات کشاورزي باشد

به عنوان افزودنی براي افزایش ماندگاري و جلوگیري از فـساد و            

کاهش کیفیت مواد غذایی به دلیل عوامل شیمیایی و میکروبی، به           

هـاي گیـاهی بـه دلیـل     عـصاره  .]11[شوند مواد غذایی اضافه می

هـاي ثانویـه بـه     ولیـک و متابولیـت    محتواي بالاي ترکیبات پلی فن    

  .]11[شوند عنوان ترکیبات ضد میکروبی طبیعی نیز استفاده می

اخیرا، کاربردهاي مختلفـی از پوسـت گـردو در صـنایع، صـنایع              

غذایی و پزشکی انجام شده است پوسته سبز گردو بـه دلیـل دارا              

اکسیدانی عالی، به صنعت دارو سـازي مـدرن         بودن ترکیبات آنتی  

راه یافته است در صورتی که در طب سنتی به طور گسترده از             نیز  

هـاي پوسـتی و کـاهش درد        قبل تا به امروز براي درمان بیمـاري       

عــصاره هــاي جــدا شــده داراي ترکیبــات . کـاربرد داشــته اســت 

شیمیایی، آنتی اکـسیدانی عـالی، خاصـیت ضـد میکروبـی، ضـد              

وشت، در صنعت فرآوري گ .]12[باشدقارچی و ضد سرطانی می

توان بـه عنـوان یـک افزودنـی کـاربردي           از پوست سبز گردو می    

در حال حاضر تاثیر افزودن پوسته سبز گـردو را بـر            . استفاده کرد 

انـد کـه    اند و آزمایشات نـشان داده     خواص سوسیس بررسی کرده   

سازي افزودن این ترکیب از کاهش وزن سوسیس در هنگام ذخیره    

 پوسـت گـردو در گوشـت و         همچنین وقتی از  . کندجلوگیري می 
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شود، تغییر رنگ کمتـر و خـواص        محصولات گوشتی استفاده می   

در مجموع افزودن پوست گردو در      . شودبافتی بهتري مشاهده می   

هـا در طـول     ترکیب سوسیس باعث کاهش رشد میکروارگانیـسم      

  .]13[شود مدت نگهداري می

 بـسیار  بندي محصولات غـذایی   امروزه استفاده از ژلاتین، در بسته     

فاسد شدنی از جمله گوشت و ماهی به دلیل در دسترس بودن، به 

هـاي عملکـردي بـالا، خـواص مکـانیکی و           صرفه بودن، ویژگـی   

نوري، ممانعت کنندگی در برابر گازها، سـاختار مقـاوم در برابـر             

ها و در نهایت مقبولیت حسی در حال        نفوذ آب و میکروارگانیسم   

 در رابطه با افزایش مانـدگاري       تحقیقات زیادي . باشدگسترش می 

هاي خـوراکی بـر پایـه       ها و پوشش  ماهی و محصولات آن با فیلم     

هاي ژلاتینی با این حال پوشش .]14[ژلاتین صورت گرفته است 

اکـسیدانی و ضـد     هـاي بیولـوژیکی ماننـد خاصـیت آنتـی         ویژگی

هاي ژلاتینی  با توجه به گزارشات، روکش    . میکروبی ضعیفی دارند  

 ـ  ا ترکیبـات طبیعـی بـا خاصـیت آنتـی اکـسیدانی و ضـد               همراه ب

میکروبی بالا، توانایی افزایش ماندگاري و کیفیت مـواد غـذایی را         

در برخــی از کــشورها ماننــد برزیــل  .]15[کنــد دوچنــدان مــی

   هـاي صـنعتی دور ریختـه   محصولات جانبی مرغ به عنـوان زبالـه     

 قابـل تـوجهی   از این رو، با افزایش تولید گوشت مقدار     . شوندمی

شود که منجر به مشکلات اقتصادي و زیست ي آلی تولید میزباله

بنابراي استخراج کلاژن و استفاده از آن در تولید         . شودمحیطی می 

بخشد و مسائل   ژلاتین و بیوفیلم به این ضایعات ارزش افزوده می        

ــی    ــل م ــه را ح ــصادي مربوط ــاعی و اقت ــی و اجتم ــدفرهنگ             کن

  .]17 و 16[

 درصد پروتئین که عمـدتا کـلاژن       85پاي مرغ به طور میانگین از       

کلاژن یک ماتریس  . درصد چربی تشکیل شده است7/2است و 

کلاژن یک پروتئین نـامحلول     . خارج سلولی از بافت همبند است     

گانه است و از طریق هیدرولیز جزئی به        با یک ساختار مارپیچ سه    

ــی   ــدیل م ــول اســت تب ــه محل ــین ک ــوژلات ــب. دش ــب غال              ترکی

 30گلیـسین   : هاي کلاژن موجـود در پـاي مـرغ شـامل          اسیدآمینه

 درصـد، پـرولین   10 درصد، آلانـین   7/12درصد، اسید گلوتامیک    

  .]19 و 18[باشد  درصد و هیدروکسی پرولین  می7/11

  هامواد و روش-2

  مواد-2-1

، ت مـشهد  آلاي رنگین کمان تهیه شده از شهرستان کلا       ماهی قزل 

پوسته سبز گردو تهیه شده از طرقبه مشهد، پاي مرغ تهیه شـده از     

ــرف     ــانول، مع ــشهد، مت ــوران م ــرکت طی ــولDPPHش             ، محل

ــودر اســید، هیدروکــسیداســتیک ســدیم، گلیــسرول، کلروفــرم، پ

اسـید، اکـسید    اسید، هیدروکلریک استیککلروتیوباربیتوریک، تري 

 ــ ــک، متی ــید بوری ــزیم، اس ــید  منی ــبز، اس ــوکرزول س ل رد و بروم

 کـشت پلیـت   محیط، فیزیولوژي سرمسولفوریک، سنگ جوش، 

از مرکز پخش تجهیـزات  ) آلمان(آگار از برند شرکت مرك  کانت

   .، مشهد، ایران تهیه گردید)بتاژن(آزمایشگاهی 

 استخراج عصاره پوست سبز گردو-2-2

ریـک و   شو بـه محیطـی تا     وي سبز گردو و پس از شست      هاپوسته

استریل منتقل شده و در دماي اتاق عملیات خشک شدن صورت           

مـدل  (هاي خـشک شـده بـه درون آسـیاب           سپس پوسته . گرفت

Polymix(       ها صـورت    منتقل شدند و عملیات پودر شدن پوسته

ي سبز گـردو بـه درون کـارتوش    پودر تهیه شده از پوسته   . گرفت

 گـرم پـودر     30 به ازاي هـر   (ریخته شده و همراه با حلال متانول        

بـه دسـتگاه   )  میلی لیتر حـلال متـانول اضـافه گردیـد        400پوسته  

 48 انتقال یافته و عملیـات اسـتخراج درطـول     SE-VAسوکسله  

بعـد از تمـام   . گراد انجـام گردیـد   درجه سانتی65ساعت با دماي  

دست آمده بـراي تغلـیظ بـه        ي به شدن عملیات استخراج، عصاره   

 10 بـه مـدت      )LABOROTA4003مـدل   (دستگاه روتـاري    

ي تغلـیظ شـده بـه درون        دقیقه وصل شـده و در نهایـت عـصاره         

ها ریخته شد و براي عملیات خشک شدن و حذف متـانول            پلیت

تمـامی ایـن    . از عصاره به دسـتگاه آون تحـت خـلا منتقـل شـد             

عملیات براي حفظ بیشتر ترکیبـات آنتـی اکـسیدانی در دماهـاي             

  .]20[پایین صورت گرفت 

  تخراج ژلاتین پاي مرغاس-2-3

.  روز پس از کـشتار بودنـد       10ها همگی از نژاد راس بوده و        مرغ

  درصد هیدروکـسید 2/0قطعات کوچک پاي مرغ ابتدا در محلول     

این مخلوط به  . کلاژنی حذف شود  سدیم خیسانده شد تا مواد غیر     

سپس محلـول قلیـایی     .  دقیقه در دماي اتاق بهم زده شد       40مدت  
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پس . واد باقی مانده سه مرتبه با آب مقطر شسته شدتخلیه شد و م   

از تیمار قلیایی، مواد نامطلوب حذف شده و بافت باقی مانده نرم            

 دقیقـه   40ها به مدت    سپس نمونه . ي استخراج ژلاتین شد   و آماده 

از حـذف    درصد خیسانده شد و پس2/0در محلول اسید استیک 

مرحلـه نهـایی    . د مواد نرمال ش   pHشو،  ومحلول اسیدي و شست   

 سهم پاي   1 سهم آب و     9به نسبت   (استخراج ژلاتین با آب مقطر      

. گراد انجام شد درجه سانتی70 دقیقه با دماي  90و به مدت    ) مرغ

کن مواد باقی مانده پس از عبور از صافی با استفاده از یک خشک            

 خشک شد و سپس آسیاب شد تا پودر ژلاتـین  FD 10انجمادي 

  .]21[تهیه شود 

 گرم در شـرایط     600 تا   500آلا با میانگین وزنی حدود      ماهی قزل 

شو شدند و در نهایت پس از عملیات تخلیه شکمی،          وسرد شست 

ها بـا ابعـاد     فیله... دم و سر زنی، جداسازي پوست و استخوان و          

مورد نظر تهیه گردیدند که مجموع این عملیات بـصورت دسـتی            

  .    انجام شد

) وزنـی -وزنـی (  درصـد    5 و   5/2در دو سـطح     ابتدا پودر ژلاتین    

وزن گردیده و به داخل بشر منتقل شد سپس پودر عصاره گـردو             

ام بـه محتویـات بـشرها       پـی  پـی  1000 و   500،  100در سه سطح    

سایزر به ترکیبات قبلـی     اضافه شدند و گلیسرول به عنوان پلاستی      

 100اضافه گردید و در نهایت حجم کل با آب مقطـر بـه حجـم                

لیتر رسانیده شد سپس داخل هر بشر یک مگنت قـرار داده و      یمیل

زن مغناطیـسی  با فویل درب بشر پوشانیده شده و با استفاده از هم       

 . دقیقه انجام شد30عمل همگن شدن محلول به مدت 

Table 1  Treatment 

Treatments  Concentrations  

T1 Green walnut husk (100 ppm) +  Chicken feet gelatin (5.0% 

T2  Green walnut husk (1000 ppm )+  Chicken feet gelatin (5.0%)  

T3  Green walnut husk (100 ppm)+ Chicken feet gelatin (2.5%)  

T4  Green walnut husk (1000 ppm)+  Chicken feet gelatin (2.5%)  

T5  Control sample  

T6  Green walnut husk (500 ppm)+  Chicken feet gelatin (5.0%)  

T7  Green walnut husk (500 ppm) Chicken feet gelatin (2.5%)  

 
هـاي   دقیقـه در محلـول    1ها به مدت    به منظور ایجاد پوشش، فیله    

 ها را از محلول خارج نمودهسپس آن. ور گردیدندتهیه شده غوطه

ها تحت جریان ملایـم هـوا قـرار داده     جهت خشک کردن، فیله    و

گراد در دماي    درجه سانتی  10 ساعت در    5ها به مدت    فیله. شدند

پـس از   . هـا بـاقی ماندنـد     لـه محیط تا تشکیل پوشش بـر روي فی       

 4ها به یخچال منتقل شـده و در دمـاي          خشک شدن پوشش، فیله   

 روز نگهداري گردیده و در فواصل       12گراد به مدت    درجه سانتی 

 روز مورد ارزیابی شیمایی، میکروبی و حسی قرار گرفتند 4زمانی 

لازم به ذکر است که یک تیمار بدون پوشش نیز به عنـوان تیمـار               

  .]22[ر نظر گرفته شد شاهد د

  یماه لهیف یبیتقر بیترک نییعت-2-4

جهت تعیین ترکیب تقریبی فیله ابتدا کل فیله با استفاده از دستگاه          

براي تعیین خاکـستر از  . خردکن چرخ شده و کاملا همگن گردید  

گراد و  درجه سانتی550خاکستر کردن در کوره الکتریکی با دماي 

 روش خـشک کـردن در آون اسـتفاده          به منظور تعیین رطوبت از    

گیري پروتئین کل بـه روش کجلـدال بـا اسـتفاده از      اندازه. گردید

میـزان نیتـروژن بـه      .  انجام شـد   Vap20)مدل  (دستگاه کجلدال   

 به عنوان پروتئین در نظـر  25/6دست آمده پس از ضرب در عدد    

سنجش چربی به روش سوکسله با اسـتفاده از حـلال           . گرفته شد 

ایـن  . با استفاده از دسـتگاه سوکـسله صـورت پـذیرفت          کلروفرم  

آزمایشات فقط در روز صفر و بر روي سه نمونه ماهی و هرکدام             

با سه تکرار، به منظور مشخص شـدن ترکیـب شـیمیایی تقریبـی              

  .]23[ماهی، انجام پذیرفت 

 نیژلات یبیتقر زیآنال-2-5

 کخـش  ژلاتین میزان طریق از تر وزن اساس بر ژلاتین، عملکرد

 .آمد دست به استخراج هر در استفاده مورد مرغ پاي وزن به شده

روش  بـا  شـده  خـشک  ژلاتـین  چربـی  و خاکـستر  رطوبـت، 

)AOAC, 2006 (میزان برآورد با خام پروتئین شد میزان تعیین 

 از و تعیـین ) AOAC, 2006 (روش بـه  ژلاتـین  کـل  نیتروژن

  .]24[گردید  هاستفاد پروتئین به نیتروژن راي تبدیل ب46/5 فاکتور
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 آزاد هـاي  کـال یراد انـدازي  دام بـه  زانیم-2-6

DPPH 
ي از عـصاره  ) لیتـر گرم بر میلـی    میلی 1/0_1(هاي مختلفی   غلظت

در حـلال    TBHQاکـسیدان سـنتزي     و آنتـی  پوست سبز گـردو     

 7/2هاي تهیه شـده بـا       لیتر از محلول   میلی 3/0متانول تهیه شده و     

       1/0غلظـت    (DPPHرف  لیتـر محلـول متـانول حـاوي مع ـ        میلی

 دقیقـه در    60زده و به مـدت      مخلوط هم . مخلوط شد ) مولارمیلی

 نـانومتر انـدازه گیـري       517تاریکی قرار گرفت سپس جـذب در        

  .]25[گردید 

            1معادله 

(%)به دام اندازي رادیکال آزاد   = [(AC-AS)/AC] ×100  

 به ترتیـب جـذب کنتـرل و جـذب           AS و   ACکه در این رابطه     

 .باشندنمونه می

 ییایمیش يزهایآنال-2-7

 pH يریگاندازه-2-7-1

 دقیقـه در    1لیتر آب مخلوط شده و براي        میلی 45 گرم ماهی با     5

 محلـول بدسـت آمـده بـا         pH.  هموژن گردیـد   rpm 1000دور  

  .]26[ سنجیده شد WTW 720)مدل ( متر pHاستفاده از 

 (TVB-N) کل فرار تروژنی نيریگاندازه-2-7-2

 گـرم   2ي گوشت ماهی در بالن حـاوي         گرم نمونه چرخ شده    10

لیتر آب مقطر و سنگ جوش قـرار داده          میلی 300اکسید منیزیم و    

 درصـد اسـید بوریـک    2بخارات تقطیـر شـده وارد محلـول      . شد

شده و در   ) متیل رد و بروموکرزول سبز    (حاوي چند قطره معرف     

  .]23[ نرمال تیتر شد 1/0پایان توسط اسید سولفوریک 

  2معادله 

) گرم فیلـه 100گرم نیتروژن در میلی ( TVB-N=    میـزان اسـید

× سولفوریک مصرفی 4/1  وزن نمونه / 100 × 

ــدازه-2-7-3 ــگان ــتوریوباربیت دیاســ عــدد ريی  کی

(TBARS) 
 از محلـول  لیتـر میلـی  5 بـا  مـاهی  گوشـت  نمونـه  گـرم 5/0

 تیوباربیتوریـک  پـودر معـرف   375/0 شامل (اسید تیوباربیتوریک

 25/0 کلریـدریک  اسید و اسید کلرو استیک تري درصد 15 اسید،

 قرار گرفته  دقیقه در آب جوش10 محلول  آمیخته شده و)نرمال

 دقیقه 10  برايG7000 در ادامه در و آمد بدست صورتی رنگ تا

 بوسـیله  جـذب محلـول   و گردیـده )  16P-2مـدل ( سـانتریفوژ 

. ثبت شد خوانده و  نانومتر532در ) BC47358( اسپکتروفتومتر

 ، 1 و 1 با که منحنی استاندارد رسم با اسید تیوباربیتوریک میزان

 بـه  و بدسـت آمـد   شـود، مـی  پروپان تعیین اتوکسی تترا -3 و 3

  .]27[یان گردید ب نمونه کیلوگرم بر آلدهیدگرم مالونمیلی صورت

 هايباکتر یکل شمارش-2-8

 از کمی اسکالپل يوسیلهبه میکروبی، هايآزمایش انجام منظور به

 بـه  گوشت .وزن شد آن از گرم1 و برداشته دقت با ماهی گوشت

 بـه  سـپس  و شـد  لـه  و کوبیـده  چینـی اسـتریل   هاون در خوبی

 ـ به دقت با و اضافه درصد 9/0 فیزیولوژي سرم 1:10نسبت دت م

 هـاي مختلـف  رقـت  تهیه جهت و همگن شد و زده هم ثانیه 60

  از یـک  کـدام  از هـر   میکرولیتـر 100. قرارگرفـت  استفاده مورد

 از )PCA(آگار  کانت کشت پلیت محیط به شده تهیه هايرقت

اضـافه   گـراد سـانتی  درجه  44_42 دماي حدود با شده تهیه پیش

درجه  37 دماي در ،هاباکتري کلی شمارش منظورسپس به. گردید

 در قرار داده شـده و  انکوباتور در  ساعت48مدت  به گرادسانتی

 هـاي کلنـی   تعداد.صورت گرفت باکتریایی کلی شمارش نهایت

حـسب   بـر  و شـده  اولیـه ضـرب   رقـت  عکس در شده شمارش

) Log cfu/g(تشکیل شده در هرگرم بافـت   کلنی تعداد لگاریتم

  .] 28[بیان گردید 

 یحس یابیارزش-2-9

 شـاخص  نظر ازهاي ماهی بدون پوشش و پوشش داده شده فیله

 آمـوزش  پانل نفر 25 توسط کلی پذیرش و رنگ بو، بافت، هاي

. قرارگرفـت  ارزیـابی  مـورد  اي نقطـه 9 آزمون هدونیک با و دیده

 شده گرفته نظر در 5 ها ویژگی از یک هر بحرانی مقبولیت نقطه

بـود   حسی مـورد نظـر   صیاتخصو رد معناي به آن از تر و پایین

  .]30 و 29[

  يآمار طرح-2-10

ام پی پیT1 )100با تیمارهاي آزمون در قالب طرح کاملا تصادفی   

    T2،  ) درصـد ژلاتـین پـاي مـرغ        5+ عصاره پوست سـبز گـردو       

 درصد ژلاتین پـاي     5+ ام عصاره پوست سبز گردو      پی پی 1000(

 درصـد   5/2+ و  ام عصاره پوست سبز گـرد     پی پی 100( T3،  )مرغ

+ ام عصاره پوست سبز گـردو  پی پی1000( T4،  )ژلاتین پاي مرغ  

ام پی پی500( T6، )نمونه شاهد( T5، ) درصد ژلاتین پاي مرغ5/2
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 500( T7، ) درصد ژلاتین پاي مـرغ     5+ عصاره پوست سبز گردو     

)  درصد ژلاتین پاي مـرغ     5/2+ ام عصاره پوست سبز گردو      پیپی

و در سه )  روز12 و  8،  4صفر،  (ر چهار سطح    زمان نگهداري د  و  

هـا بـا اسـتفاده از آنـالیز         تجزیـه و تحلیـل داده     . تکرار انجام شـد   

ها با   و رسم نمودار   )18ورژن   (تبواریانس توسط نرم افزار مینی    

هـا توسـط    مقایسه میـانگین  .  انجام گردید  )2016 (نرم افزار اکسل  

 .ام شد درصد انج95آزمون توکی و در سطح اطمینان 

  

  نتایج و بحث-3

  آلاي رنگین کمانآنالیز تقریبی ماهی قزل-3-1

آلا را در ایـن      مـاهی قـزل    دهنـده ، ترکیب اجزاي تشکیل   1جدول  

نتایج به دست آمـده در رابطـه بـا ترکیبـات       . دهدتحقیق نشان می  

آلا، بـا گزارشـات بـسیاري از         مـاهی قـزل    تقریبی تشکیل دهنـده   

هاي انجـام شـده     در تمام پژوهش  . دارد همخوانی   ]31[مطالعات  

مقادیر مختلفی براي ترکیبـات بـدن مـاهی بـه خـصوص چربـی               

وجود اختلاف در ترکیبـات شـیمیایی مـاهی         . گزارش شده است  

هـاي  تواند مرتبط با تغذیه، اندازه ماهی، فـصل صـید، تفـاوت           می

و دیگـر   )  و دمـاي آن    pHکیفیت آب،   (جنسی، و محیط پرورش     

در نتیجه تفاوت در این ترکیبات بویژه . ]32[شد شرایط محیطی با

طعـم، بـو، بافـت،      : هاي حسی مانند  چربی، تغییراتی را در ویژگی    

رنگ و مشخصات ظاهري که تعیین کننده میزان مقبولیـت مـاهی            

توانـد  همچنین میـزان ایـن ترکیبـات مـی        . کندهستند را ایجاد می   

 .]33[ میزان رشد میکروبی را تحت تاثیر خودش قرار دهد

 

Table 2 Approximate analysis of rainbow trout 

Component (%)  Percentage  

Moisture %  75.38 ± 0.233  

Protein%   17.25 ± 0.381  

Fat %  5.5 ± 0.353  

Ash %  1.87 ± 0.141  
 

ي پاي مرغ و آنالیز اجزاي تشکیل دهنده-2- 3

 ژلاتین استخراج شده

اي مرغ و ژلاتین استخراجی حاصل از       ، ترکیب تقریبی پ   2جدول  

عملکرد ژلاتین به نوع مـاده اولیـه و شـرایط           . دهدآن را نشان می   

با توجه به مطالعات انجام شـده       . فرآیند استخراج آن بستگی دارد    

اند که ژلاتین پاي مـرغ داراي قـدرت   محققان به این نتیجه رسیده   

 جایگزین برابـري  و با دیگر منابع. ]34  و21[باشد ژلی بالایی می 

توان قدرت ژل بالاي ژلاتین پاي مرغ       با این وجود می   . ]24[دارد  

را به دماي استخراج کم، پیوند هیدروژنی قوي و احتمـالا میـزان             

  .زیاد هیدروکسی پرولین نسبت داد

Table 3 Analysis of chicken feet components and gelatin extracted in this study 
Component (%) 

Moisture  Protein  Fat  Carbohydrate  Ash   
60.53±0.014  18.17±0.051  2.75±0.035  18.29±0.063  0.26±0.07  Chicken feet 

5.92±0.064  89.52±0.021  1.44±0.049  2.97±0.028  0.15±0.032  
Extracted 
Gelatin 

 

 آزاد هـاي  رادیکـال  انـدازي  دام بـه  میزان-3-3

DPPH  
ولی در گیاهان، ارتباط مستقیمی بـا خاصـیت         محتواي ترکیبات فن  

هـاي  ها بـه دلیـل دارا بـودن گـروه         فنول. ها دارد اکسیدانی آن آنتی

. باشنداکسیدانی می هیدروکسیل در ساختارشان داراي فعالیت آنتی     

اکـسیدانی عـصاره پوسـت سـبز گـردو          نتایج ارزیابی فعالیت آنتی   

 بـا افـزایش      نشان داد کـه    DPPHتوسط روش بازداري رادیکال     

       شــدت DPPHغلظــت عــصاره، درصــد بازدارنــدگی رادیکــال 

هـاي  هـاي بـالا بـا افـزایش تعـداد گـروه           یابد زیرا در غلظـت    می

ــه    ــدروژن ب ــداء هی ــال اه ــولی، احتم ــات فن ــسیلی ترکیب   هیدروک

هــاي آزاد و بــه دنبــال آن قــدرت مهارکننــدگی عــصاره رادیکــال

الا به دلیل پیـدایش نـوعی       هاي خیلی ب   در غلظت  .یابدافزایش می 

داري بـر میـزان     حالت اشباع شدگی، افزایش غلظت، تـاثیر معنـی        

 عـصاره پوسـت سـبز گـردو         .]35[هاي آزاد نـدارد     مهار رادیکال 

هـاي  سرشار از ترکیبات فنولی است که به دلیل دارا بـودن گـروه            

 ارتبـاط   .سازي رادیکال آزاد را دارنـد     هیدروکسیلی، توانایی خنثی  

 ياکـسیدانی در مطالعـه  ها با فعالیـت آنتـی  فنولیب غلظت  مستقیم

  .]35[الیورا و همکاران بر روي برگ فندق صورت گرفته اسـت             
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 براي عـصاره پوسـت سـبز        EC50با توجه به این بررسی میزان       

 TBHQ بالاتر از 05/0داري در سطح احتمال گردو به طور معنی

اکـسیدانی  تـی شـود کـه فعالیـت آن      نتیجـه گرفتـه مـی     . شده است 

TBHQ       ي مطالعه در. باشد بالاتر از عصاره پوست سبز گردو می

اکـسیدان  صورت گرفتـه توسـط قـادري و همکـارانش نیـز آنتـی          

BHA فعالیت ضد رادیکالی بیشتري نسبت به عصاره بلوط نشان 

  .]36 و 35[هاي مشابه مطابقت دارد داد که با نتایج پژوهش

 

Table 4 EC50 in DPPH in green walnut husk 
extracted 

EC50 Type of antioxidant  
0.18±0.007a Green walnut husk   

0.11±0.014b TBHQ 
The different small or capital letters indicate 

significant difference at the level of 5% (P <0.05)  
  

 آنالیزهاي شیمیایی-3-4

 pHگیري اندازه-3-4-1

 مـاهی بـه     pH.  اسـت  7 عـضله مـاهی زنـده نزدیـک          pHمیزان  

گونه، تغذیه ماهی، ظرفیت بافري گوشت، دمـا،        : عواملی از جمله  

   ماهی پسpH. شرایط نگهداري و فاکتورهاي دیگر بستگی دارد

 نـشان دهنـده   7 بـالاتر از   pHکند که    تغییر می  7-6 از مرگ بین    

اسـیدلاکتیک  پس از مرگ ماهی بر اثر تولیـد  . ]37[باشد  فساد می 

یابد همچنـین بعـضی از    کاهش میpHحاصل از گلیکولیز مقدار    

 اکسید کربن حاصل از تجزیه گلیکوژن را در         محققین انحلال دي  

فاز آبی عضلات و در نتیجه تشکیل اسید کربنیک را عامل کاهش            

     در طــولpHافــزایش میــزان  .]39 و 38[داننــد  مــیpHاولیــه 

 یخچال به دلیل تولیـد ترکیبـات فـرار          ي نگهداري در دماي   دوره

 بـه   1TMAOمانند آمونیاك و تري متیل آمین حاصل از تبـدیل           

2TMA هـاي  هاي مولد فـساد و آنـزیم   حاصل از فعالیت باکتري

هاي هاي مورد مطالعه علاوه بر تولید باز      در نمونه . باشددرونی می 

سیون فرار و ازت تام فرار با گذشت زمان محصولات اولیه اکسیدا  

چربــی ماننــد هیدروپراکــسیدها تجزیــه شــده و ترکیبــاتی ماننــد 

کنند که این ترکیبات داراي خـواص       آلدهیدها و غیره را تولید می     

ارزیـابی  . ]40[شوند   محصول می  pHبازي بوده و باعث افزایش      

ي دهـد کـه در ابتـداي دوره   ، نشان می 1 بر طبق نمودار   pHمیزان  

ــی ــاوت معن ــداري تف ــیننگه ــهداري ب ــا وجــود نداشــت   نمون ه

)05/0>p .(        نگهداري کاهش    4اما با گذشت زمان و در روز pH 

             هـا مـشاهده شـد کـه بـا نتـایج حاصـل از تحقیـق            در تمام نمونه  

  .  مطابقت داشت]42 و 41[

            
Fig 1 The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on the pH of rainbow trout fillets over storage time at refrigerator 

temperature (5.0±1.0 °C) 
(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: 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) 
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 تیمارهاي پوشش داده شده بـا     pHدر پایان دوره نگهداري مقدار      

  پوست سبز گردو و ژلاتین پاي مرغهاي مختلف عصارهغلظت 

بـه  ). p>05/0(داري داشـتند    ینسبت به نمونه شاهد اختلاف معن     

        1000 تیمـار پوشـش داده شـده بـا غلظـت        pHطوریکه میـزان    

 درصد ژلاتین پاي مرغ و      5/2ام عصاره پوست سبز گردو و       پیپی

 08/7 و   7/6 شـاهد در آخـرین روز نگهـداري بـه ترتیـب              نمونه

ها در طول   داري بین غلظت عصاره   اختلاف معنی . گیري شد اندازه

 نگهـداري   12بطوریکـه در روز     ).  p>05/0(اري دیده شد    نگهد

داري بودند ام داراي تفاوت معنیپی پی100 و 500،  1000غلظت  

)05/0<p .(           با توجه به اینکه ژلاتین خاصیت محـافظتی در برابـر

خشک شدن، نور و اکسیژن دارد کـه بـه تبـع آن اکـسیداسیون و                

 ـ   . ]43[یابد   کاهش می  pHتغییرات   ن تحقیـق اخـتلاف     امـا در ای

 درصـد بـا غلظـت برابـر عـصاره           5 و   5/2داري در ژلاتـین     معنی

  ).p<05/0(پوست سبز گردو مشاهده نشد 

 (TVB-N)گیري نیتروژن کل فرار اندازه-3-4-2

مجموع بازهاي نیتروژنی فرار یک اصطلاح عمومی اسـت کـه در       

 اثر فعالیت میکروبی، ترکیباتی همچون تري متیـل آمـین اکـساید،           

: اي به ترکیبات فراري مانندپپتیدها و آمینواسیدها در بافت ماهیچه 

تري متیل آمین، دي متیل آمین، آمونیاك و دیگـر ترکیبـات بـازي         

گیري نیتروژن کل   از این رو اندازه   . ]44[شوند  نیتروژنی تبدیل می  

فرار یک شاخص براي ارزیابی کیفیت غذاهاي دریایی و یکـی از            

. شـود ریب و تجزیه گوشت محـسوب مـی       نشانگرهاي اصلی تخ  

هاي مولـد فـساد،      مربوط به باکتري   TVB-Nتغییرات در مقادیر    

  هاي اتولیتیک، دآمیناسـیون اسـیدهاي آمینـه و نوکلئوتیـدها          آنزیم

ها و بـه میـزان      باشد که غالبا مربوط به فعالیت میکروارگانیسم      می

  .]45[شود هاي اتولیتیک انجام میکمتر توسط آنزیم

، تغییرات شـاخص مجمـوع بازهـاي نیتروژنـی فـرار          2در شکل    

         تیمارهاي مختلف در طـی زمـان نگهـداري در یخچـال مـشاهده              

در شروع آزمایش مقدار مجموع بازهاي نیتروژنـی فـرار          . شودمی

.  گرم گوشت ماهی بـود 100گرم نیتروژن در    میلی 09/11-26/11

 تحقیقـات دیگـر کـه       که این میزان با مقـدار اعـلام شـده توسـط           

          ي مـاهی را بـین   مجموع بازهاي نیتروژنی فـرار در گوشـت تـازه         

انـد، همخـوانی    کـرده  گرم اعلام    100گرم نیتروژن در     میلی 5-20

  با توجه به نتایج حاصل از سنجش میانگین مجموع. ]46[دارد 

، یک رونـد افزایـشی شـاخص    2 بازهاي نیتروژنی فرار در نمودار   

(TVB-N)     روز در تمام سـطوح و کنتـرل در   12در مدت زمان 

به عبارتی بین گذشت زمان و افـزایش  . دماي یخچال مشاهده شد  

TVB-N49 و 48، 47[دار بود  ارتباط معنی[.  

هاي دیگر از شـدت     ي شاهد نسبت به نمونه    این افزایش در نمونه   

صورتی که در انتهـاي زمـان نگهـداري         به. بیشتري برخوردار بود  

)  گـرم بافـت مـاهی      100گرم در   میلی (TVB-Nرین مقدار   بیشت

ــاهد   ــار ش ــراي تیم ــد) 99/43(ب ــت آم ــداي دوره. بدس ي در ابت

ــی ــداري اخــتلاف معن ــهنگه ــین نمون ــشد  داري ب ــشاهده ن ــا م ه

)05/0>p .(    هاي داراي پوشش ژلاتین و     اما با گذشت زمان نمونه

 کمتـري   TVB-Nعصاره نسبت بـه نمونـه شـاهد داراي میـزان            

هاي حـاوي بیـشترین مقـدار عـصاره در     دند بطوریکه که نمونه  بو

.  را نـشان دادنـد     TVB-Nپایان دوره نگهداري کمتـرین مقـدار        

ي پوست سـبز    توان نتیجه گرفت که استفاده از عصاره      بنابراین می 

تواند میزان تشکیل مجموع بازهاي نیتروژنی فرار توسط        گردو می 

توانـد فعالیـت     آن مـی   ها کـاهش دهـد کـه دلیـل        میکروارگانیسم

ــین تفــاوت معنــی. ]50[ضــدمیکروبی عــصاره باشــد  داري در ب

-TVBهاي مورد استفاده از ژلاتین در کاهش یا افـزایش            غلظت

N    05/0( مشاهده نشد>p .(           با توجـه بـه مطالعـات انجـام شـده

ایـن  .  نـدارد  TVB-Nپوشش ژلاتینی به تنهایی تاثیري بر مقدار        

دلیل باشد که ژلاتین بـه تنهـایی قـادر بـه         تواند به این    احتمالا می 

   باشـد ولـی اسـتفاده از آن بـه همـراه           کاهش بـار میکروبـی نمـی      

هاي گیاهی که داراي خواص ضد میکروبی هـستند باعـث      عصاره

هـا شـود    کنترل بار میکروبی و افزایش کیفیت ماندگاري در نمونه        

 هـا بـا یکـدیگر داراي      در روز دوازدهم نگهـداري تمـامی نمونـه        

 100بـه جـز نمونـه داراي        ). p>05/0(داري بودند   اختلاف معنی 

ام پـی  پی 100 درصد ژلاتین و نمونه      5/2ام عصاره به همراه     پیپی

داري با یکدیگر نشان     درصد ژلاتین که اختلاف معنی     5عصاره با   

   .]44 و p(  ]37<05/0(ندادند 

بـراي  طبق استاندارد مقـدار قابـل قبـول بازهـاي نیتروژنـی فـرار         

ــزل ــاهی ق         گــرم 100 در TVB-Nگــرم  میلــی25آلا گوشــت م

، مجمـوع بازهـاي     2هاي نمـودار   که بر اساس داده      ]51[باشد  می

 500 و   100هـاي داراي    نیتروژنی فرار براي نمونه شاهد و نمونـه       

  .ام در روز هشتم از حد قابل قبول بیشتر شدپیپی
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Fig 2 The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on TVB-N content rainbow trout fillets over  time at refrigerator 

temperature (5.0±1.0 °C) 
(mg per 100 g of fish tissue) 

(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 
walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 
The difference indifferent uppercase small or lowercase capital letters indicates a significant difference at the level of 5% (P 

<0.05) 

  تیوباربیتوریــک اســید عــدد گیــريانــدازه-3-4-3

(TBARS) 
ها مربوط به اکسید شدن اسیدهاي چرب چند        اکسیداسیون چربی 

باشد که باعث بوجود آمدن بو و       غیراشباعی در عضلات ماهی می    

طعم نـامطلوب در مـاهی و در نتیجـه کوتـاه شـدن مـدت زمـان             

ــی ــدگاري آن م ــسیداسیون. ]52[شــود مان ــه اک     محــصولات اولی

ها هیدروپروکسیدها هستند که ترکیباتی ناپایدارند که نقشی        چربی

هیدروپروکسیدها پس از شکست، . در طعم نامطلوب ماهی ندارند

هـا و   هـا، اسـترها، فـورآن     ها، هیدروکربن ها، الکل آلدهیدها، کتون 

-آزمایش تیوباربیتوریک اسـید، مـالون     . کنندها را ایجاد می   لاکتون

کنـد مـالون دي     گیـري مـی    شده را انـدازه    آلدهیدهاي تشکیل دي

هـاي چـرب غیـر اشـباع        آلدئید محصول ثانویه اکسیداسیون اسید    

ها به است که در نتیجه تبدیل هیدروپراکسیدها به آلدئیدها و کتون

میزان محدود کننده این شاخص، با توجه بـه         . ]53[آید  وجود می 

نشده اما میزان   عدم روند افزایشی آن تا آخر دوره، با قطعیت بیان           

گرم مقدار محدودکننده این شاخص بیـان شـده اسـت         میلی 2تا  1

]54[.  

، 3با توجه به نتایج به دست آمـده در ایـن تحقیـق طبـق نمـودار            

 در تمامی تیمارها با گذشت زمـان رونـد افزایـشی            TBAمقادیر  

. ]55[داشت که این روند با نتایج مطالعات دیگـر مطابقـت دارد              

یمار شاهد با شدت بیـشتري صـورت گرفـت،           در ت  TBAمیزان  

داري بین تیمار شـاهد بـا        به بعد اختلاف معنی    4بطوریکه از روز    

بطوریکـه در   ). p>05/0(تیمارهاي پوشش داده شده مشاهده شد       

در پایـان زمـان   .  از حد قابل قبول فراتر رفت   TBA میزان   8روز  

داري ها با یکـدیگر اخـتلاف آمـاري معنـی    نگهداري تمامی نمونه  

ام پـی  پـی  100هـاي حـاوي     اما در بین نمونـه    ). p>05/0(داشتند  

ي  درصــد ژلاتــین، از ابتــدا تــا انتهــاي دوره5 و 5/2عــصاره بــا 

). p<05/0(داري مـشاهده نـشد      نگهداري اختلاف آمـاري معنـی     

و کمتـرین   ) 52/1( مربوط به تیمار شـاهد       TBAبیشترین مقدار   

 درصد ژلاتین 5داده شده با    مربوط به تیمار پوشش     ) 92/0(میزان  

ام عصاره پوسـت گـردو بـود کمتـر بـودن مقـدار              پی پی 1000و  

TBA   اکـسیدانی  هاي پوششی به دلیل خاصیت انتی      در این نمونه

در میـان   . افزایی پوشش و عصاره اسـت     عصاره و همچنین اثر هم    

ام نـسبت بـه     پی پی 1000هاي عصاره پوست گردو غلظت      غلظت

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
8.

37
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

8.
9.

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

26
 ]

 

                             9 / 20

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.128.37
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.128.9.4
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-57880-fa.html


 ...بررسی اثر پوشش خوراکی ژلاتین پاي مرغ و همکاران                                                                                        افشاریننسر

 46

ام بهتـر   پـی  پی 100ام نسبت به    پی پی 500غلظت  ام و   پیپی 500

 را کنترل کنند این یافتـه بـا تحقیقـات    TBAاند که میزان    توانسته

بـالا بـودن میـزان      . ]56[انجام شده در این زمینه همخـوانی دارد         

TBA                در نمونه شـاهد بـه دلیـل اکـسیداسیون لیپیـدي و تولیـد 

 و پـایین بـودن      توانـد باشـد   ترکیبات فرار در حضور اکسیژن مـی      

توانـد بـه دلیـل اثـر        هاي حاوي عصاره می    در نمونه  TBAمیزان  

 TBAپایین بودن میزان    . ها در کاهش پراکسید باشد    اکسیدانآنتی

 درصـد   5 ژلاتین پاي مـرغ      در تیمارهاي پوشش داده شده بوسیله     

تـوان بـه خاصـیت ممانعـت کننـدگی           درصد را می   5/2نسبت به   

اکسیژن نسبت داد که بـا کـاهش سـرعت          پوشش ژلاتینی از نفوذ     

ها باعث به تاخیر افتادن اکـسیداسیون  انتشار اکسیژن در سطح فیله 

رود باندهاي هیدروژنی به عنـوان یـک    شود و انتظار می   چربی می 

  .]26 و 57[محافظ اکسیژن عمل کنند 

         
Fig 3 The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on TBARS of rainbow trout fillet over storage time at refrigerator 

temperature (5.0±1.0 °C) (mg malondialdehyde per kg fat) 
(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 
The difference indifferent uppercase small or lowercase capital letters indicates a significant difference at the level of 5% (P 

<0.05) 

 هاي هوازي مزوفیلباکتري کلی شمارش-3-5

گوشـت  . باشـد ها عامل اصلی فساد مواد غذایی می      رشد میکروب 

ها اسـت، بـا ایـن    ماهی حاوي ترکیبات مناسبی براي رشد باکتري    

وجود یکی از دلایل اصلی کاهش کیفیت فیله ماهی در طول دوره  

هـاي اقتـصادي و   ها است کـه خـسارت  نگهداري، حضور باکتري  

حـد اسـتاندارد    . آوردهاي غذایی فراوانی را بوجود می     یتمسموم

TVC     براي گوشـت مـاهی برابـر بـا log10 CFU/g 7  اسـت 

جمعیت میکروبی گوشت ماهی به دلیـل عوامـل محـدود کننـده              

 log10 CFU/g8 حاصـل از رشـد خودشـان بیـشتر از حـدود      

میـزان فـساد میکروبـی مـاهی و     . ] 58 و 23[یابـد  افزایش نمـی 

هاي آن بسته به فلور میکروبی، وضعیت آب، دماي محیط      فرآورده

پرورش و شرایط نگهداري از قبیل دما و دسترسی به اکـسیژن بـا             

میـزان اولیـه بـار      . دیگر گازهـاي موجـود متفـاوت خواهـد بـود          

باکتریایی به عوامـل متعـددي نظیـر دسـتکاري حـین تهیـه فیلـه،         

ترین مهم. ی داردآلودگی وسایل به کار رفته و بهداشت افراد بستگ

هاي گـرم منفـی،     هاي عامل فساد در ماهی باکتري     میکروارگانیسم

  .]59[باشند هاي سودوموناس میگونه

ها در اولین روز در این پژوهش میزان بار میکروبی اولیه براي فیله  

ي کیفیت خـوب   بود که نشان دهنده 83/3شروع نگهداري حدود    

در اولـین روز  . باشـد یـق مـی  هاي مورد اسـتفاده در ایـن تحق       فیله
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هـا مـشاهده نـشد      داري بـین نمونـه    نگهداري تفاوت آماري معنی   

)05/0>p .(             اما با گذشـت زمـان، تیمـار شـاهد اخـتلاف آمـاري    

         هــاي پوشــش داده شــده داشــت کــه ایــن داري بــا نمونــهمعنــی

باشـد  ي فـساد بـالاي میکروبـی در نمونـه شـاهد مـی          دهندهنشان

)05/0<p .( هاي پوشش داده شده با عصاره پوست سـبز        اما نمونه

        گــردو و ژلاتــین پــاي مــرغ در روز چهــارم نگهــداري اخــتلاف

از ). p>05/0(داري با یکدیگر و نمونه شـاهد نـشان دادنـد            معنی

، نـسبت بـه     ام عـصاره  پـی  پی 1000هاي حاوي   روز چهارم نمونه  

 ـ   پـی  پی 500هاي داراي   نمونه   500هـاي داراي  هام عـصاره و نمون

ي پوست سبز گردو ام عصارهپی پی100ام عصاره، نسبت به پیپی

نتیجـه گرفتـه    . به ترتیب داراي کمترین میزان بار میکروبی بودنـد        

شود که احتمالا با افزایش مقدار عصاره روند کاهشی در میزان            می

اما اختلاف  . ي نگهداري رخ داده است    بار میکروبی در طول دوره    

هـا مـشاهده نـشد    اري معنی داري در میزان ژلاتین بـین نمونـه         آم

)05/0>p .(  1000هاي ایجاد شـده تیمـار حـاوي       در میان پوشش 

 5/2 و 5ام عصاره پوست سبز گـردو بـا ژلاتـین پـاي مـرغ       پیپی

اگرچـه ژلاتـین    . درصد داراي کمترین میزان بار میکروبـی بودنـد        

پوشش ژلاتینی ممکـن    باشد، اما   داراي فعالیت ضد میکروبی نمی    

در . هـا عمـل کنـد     است به عنوان مانعی در برابر میکروارگانیـسم       

مطالعات بسیاري نیز گزارش شده اسـت کـه ژلاتـین بـه تنهـایی               

هـاي  در بررسی.  ]60 و 44[تاثیري در کاهش بار میکروبی ندارد    

دیگري که صورت گرفت نیز مشاهده شد در حـضور ژلاتـین بـا              

       اکــسیدانی و ضــدمیکروبی تــاثیر ایــنهــاي حــاوي آنتــیعــصاره

. ]43[شـود   ها بر روي کاهش بار میکروبی دو چندان مـی         پوشش

تواند به عنوان محافظی دربرابر هوا عمل کرده        همچنین ژلاتین می  

  .]51[هاي هوازي بکاهد و به این روش از فعالیت باکتري

 در  TVCي پوست سـبز گـردو میـزان         با افزایش غلظت عصاره    

توانـد بـا    ها در طول زمان نگهداري کمتر شد کـه ایـن مـی            مونهن

. ]36[اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره مرتبط باشـد        خاصیت آنتی 

 ضـد  داراي اثـر  گـردو  سـبز  پوست در موجود فنولیک ترکیبات

 و محـل  تـابع  هـا  میکروارگانیسم روي آن تاثیر وبوده  میکروبی

 صورت در .است فنولی حلقه روي هیدروکسیل گروههاي تعداد

قابـل   ها میکروارگانیسم روي شدیدتري اثرات فنول شدن اکسید

  .]50[بود  خواهد مشاهده

              
Fig 4 The effect of chicken feet gelatin and green walnut husk on the growth trend of aerobic mesophilic bacteria (log CFU/g) of 

rainbow trout fillets over storage time at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 
(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 

صـلی  گالاکتوزید ترکیب ا-3طبق گزارشات انجام شده، کوئرستین   

باشـد کـه یکـی از       فنولی موجود در برگ و پوست سبز گردو می        

هـا بـه دلیـل مهـار آنـزیم          اثرات این عصاره روي میکروارگانیسم    

DNA  61[باشد  ها می ها و جلوگیري از تکثیر آن      ژیراز باکتري[ .
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همچنین به دلیـل ماهیـت هیـدروفوب ترکیبـات تـشکیل دهنـده              

ها به لیپیدهاي غشاي سلولی نها توانایی نفوذ آ   ها و اسانس  عصاره

و میتوکندري را فراهم کـرده و باعـث بهـم ریختگـی سـاختار و                

 و سـایر  ATPهـا،  افزایش نفوذپذیري غشا و در نتیجه نشت یون  

هایی که بر   ها با آنزیم  شوند و یا برهمکنش آن    ترکیبات سلولی می  

اند، مکانیسم اصلی بـراي عملکـرد ضـد       دیواره سلولی قرار گرفته   

    اي کـه بـر روي خـواص       در مطالعـه  . ]62[ها اسـت    کروبی آن می

اکسیدانی عصاره پوست سبز گردو در روغـن  میکروبی و آنتی  آنتی

سویا انجام شد نشان داد که عصاره پوسـت سـبز گـردو بـر روي         

لیـستریا  : (هاي گرم مثبـت ماننـد     فعالیت برخی از میکروارگانیسم   

ــوس  ــتافیلوکوکوس اورئـ ــیتوژنز و اسـ ــی  ) منوسـ ــرم منفـ و گـ

موثر بوده است ) اشرشیاکلی، پرتئوس ولگاریس و سالمونلا تیفی (

  .]56 و 12[

    هـا  مثبـت  گرم نسبت به منفی گرم هاي باکتري عمده طور به

 لیپوپلی خارجی لایه وجود علت به پدیده این .باشند می ترممقاو

 است منفی گرم هاي باکتري در سلولی دیواره اطراف ساکاریدي

 ضد کارایی اثر لذا و نموده محدود را هیدروفیل ترکیبات وذنف که

  .یابد می کاهش میکروبی عصاره

 ارزیابی حسی-3-6

   مقبولیت   و بافت رنگ، بو،  هاي شاخص(نتایج ارزیابی حسی 

تیمارهاي مختلف طی نگهداري در یخچال به ترتیب در ) کلی

رنگ، : انندتغییرات حسی م. شود نشان داده می8 تا 5هاي شکل

بافت و بو تغییراتی هستند که به وسیله احساسات، دریافت و 

اولین تغییرات حسی ماهی در طی نگهداري در . شونددرك می

با توجه به اینکه فساد . ]46[افتد رابطه با ظاهر و بافت اتفاق می

هاي فساد همبستگی دارد، اما راه قطعی و ماهی با رشد باکتري

با . ]63[باشد زمان عدم پذیرش آنالیز حسی مینهایی براي تعیین 

هاي حسی در نمونه شاهد به سرعت کاهش گذشت زمان ویژگی

ي ها براي نمونهپیدا کرد به صورتی که در روز هشتم تمامی امتیاز

) حداقل امتیاز قابل قبول براي مصرف کننده (5شاهد به کمتر از 

لاي چربی در فیله به دلیل رشد میکروبی و اکسیداسیون با. رسید

هاي فساد را به صورت بوي بد، تغییر ماهی در نمونه شاهد نشانه

  .رنگ و لزج شدن بافت در روز هشتم نگهداري نشان داد

  رنگ-6-1- 3

ي نگهداري، یکی از دلایل کاهش امتیاز رنگ در طول دوره

رنگ قرمز مایل به صورتی گوشت . باشدها میافزایش فساد فیله

با . هاي هم موجود در آن استناشی از رنگدانهماهی اغلب 

افزایش فساد ماهی کمپلکس هم تخریب شده و یون آهن آزاد 

هاي فلزي خود به عنوان پرواکسیدان نقش البته یون. شودمی

 .  ]64[مهمی در اکسیداسیون چربی دارند 
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Fig 5 Demonstration of the effect of chicken feet gelatin and green walnut husk extracted on sensory evaluation (colour) of 
rainbow trout fillet during storage at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 

(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 
walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 
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نتایج ارزیابی حسی مربوط به چهار ویژگی رنگ، بافت، بو و 

پذیرش کلی نشان داد که در ابتدا تمامی تیمارها ظاهري قابل 

ي پوست سبز گردو داراي ا توجه به اینکه عصارهب. قبول داشتند

هاي پایین باشد اما به دلیل استفاده از آن در غلظترنگ تیره می

ها را ارزیابی ها رنگ تیره در فیلههیچ یک از ارزیاب) امپیپی(

ي بینی کرد که افزودن عصارهتوان پیشبنابراین می. نکردند

 ي خوراکی و زیستهاپوست سبز گردو در ترکیب با پوشش

تخریب پذیر مانند ژلاتین پاي مرغ تاثیر نامطلوبی بر خصوصیات 

  . هاي شیلاتی نداشته باشدحسی در فرآورده

 بو-6-2- 3

  

  در ارزیابی بوي فیله با توجه به اینکه پوست گردو داراي بوي تند 

 گردو باشد اما همانطور که اشاره شد به دلیل استفاده از عصارهمی

. ها نشدهاي پایین، باعث ایجاد بوي نامطلوب در فیلهلظتدر غ

ها امتیاز پایینی را  نگهداري، تمامی نمونه8، در روز 6طبق نمودار

هاي با این حال نمونه.  ها دریافت کردنددر ارزیابی بو فیله

داري در پوشش داده شده نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنی

هاي حاوي همچنین نمونه). p>05/0(ارزیابی بو فیله داشتند 

 500هاي حاوي ام و نمونهپی پی500 نسبت به 1000عصاره 

داري را در طول زمان ام تفاوت معنیپی پی100نسبت به 

داري در اما اختلاف معنی). p>05/0(نگهداري دریافت کردند 

  .]p (]54<05/0(میزان غلظت ژلاتین مشاهده نشد 

 
Fig 6 Demonstration of the effect of chicken feet gelatin and green walnut husk extracted on sensory evaluation (taste) of 

rainbow trout fillet during storage at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 

(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 

Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 

ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 

 بافت-6-3- 3

وجه به بررسی نتایج تغییرات بافت فیله در تیمارهاي مختلف با ت

  ها  اختلاف معنی داري بین گروه4، نشان داد که تا روز 7نمودار

  

  

اما از روز هشتم تیمارهاي حاوي  ).p<05/0(وجود نداشت 

 .عصاره، بافت بهتري را نسبت به نمونه شاهد نشان دادند
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Fig 7 Demonstration of the effect of chicken feet gelatin and green walnut husk extracted on sensory evaluation (texture) of 

rainbow trout fillet during storage at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C) 
(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm green 

walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T4: 
Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: Control sample, T6: Coating containing 500 
ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet 

gelatin) 

 

   کلیپذیرش-6-4- 3

کلی تیمار پوششی پذیرش در بین تیمارهاي مورد آزمایش از نظر 

ست سبز گردو در روز ام عصاره پوپی پی500 و 1000حاوي 

این نتایج با نتایج حاصل از . هشتم داراي امتیاز قابل قبول بودند

      . داشتهاي شیمیایی، فیزیکی و میکروبی همخوانی آزمون

هاي ماهی هاي مشابهی پیرامون حفظ خواص حسی نمونهیافته

هاي خوراکی توسط سایر محققان گزارش شده بوسیله پوشش

  .]65 و 45[است 

ها در آزمون حسی رد  نگهداري تمامی نمونه12اما در روز 

هاي پوشش داده شده این قابلیت پذیرش بالاتر نمونه. شدند

توان به خصوصیت ممانعتی پوشش ي شاهد را مینسبت به نمونه

ها مخصوصا اکسیژن نسبت داد و پس از آن با در برابر گاز

وست سبز خواص ضد اکسیداسیونی و ضد میکروبی عصاره پ

ها و گردو مرتبط دانست که از طریق کاهش اکسیداسیون چربی

اي موجب حفظ ها به صورت فزایندهنیز ممانعت از رشد باکتري

زیرا که اکسیداسیون چربی منجر به . ها شده استخواص نمونه

تخریب و افت کیفیت و کاهش مواد مغذي از جمله کاهش 

و در نتیجه ) PUFA(اسیدهاي چرب چند غیر اشباع ضروري 

از . ]66[شود تولید محصولات سمی ناشی از اکسیداسیون می

 را به دنبال دارد که FFAطرفی افزایش هیدرولیز چربی تجمع 

ها تاثیر دارد و از طریق واکنش دادن با روي ثبات پروتئین

رشد میکروبی در . ]67[شود ها موجب تخریب بافت میپروتئین

رکیبات نامطبوع و فرار که اغلب در نتیجه ها به دلیل ایجاد تفیله

شوند فساد و بوي نامطبوع را در تاثیر روي پروتئین حاصل می

هاي هاي گیاهی وقتی به فیلمعصاره. شوندها سبب میفیله

شوند به آهستگی به سطح مواد غذایی رها خوراکی اضافه می

شده و در یک مدت زمان طولانی و در یک غلظت بالا بر روي 

مانند و از این طریق باعث حفظ کیفیت مواد واد غذایی باقی میم

  .شوندغذایی می
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Fig 8 Demonstration of the effect of chicken feet gelatin and green walnut husk extracted on sensory evaluation 

(overall_acceptability) of rainbow trout fillets during storage at refrigerator temperature (5.0±1.0 °C)  
(T1: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T2: Coating containing 1000 ppm 

green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T3: Coating containing 100 ppm green walnut husk and 2.5% 
Chicken feet gelatin, T4: Coating containing 1000 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin, T5: 
Control sample, T6: Coating containing 500 ppm green walnut husk and 5% Chicken feet gelatin, T7: Coating 

containing 500 ppm green walnut husk and 2.5% Chicken feet gelatin) 

  

  نتیجه گیري- 4

طبق نتایج حاصل از این پژوهش استفاده از عصاره پوست سبز 

گردو و ژلاتین پاي مرغ به تنهایی به عنوان یک پوشش براي 

اما نتایج . دهدداري نشان نمیمحافظت از مواد غذایی تاثیر معنی

هاي تحقیق نشان داد که استفاده از هر دو ماده در غلظتاین 

داري بر روي کیفیت و نگهداري فیله تواند تاثیر معنیمشخص می

  . آلاي رنگین کمان داشته باشدماهی قزل

طبق نتایج به دست آمده با افزایش غلظت عصاره پوست سبز 

گردو در پوشش ایجاد شده کیفیت و زمان نگهداري فیله ماهی 

هاي بدون پوشش بهبود آلاي رنگین کمان نسبت به فیلهلقز

  .یابدداري میمعنی

داري بر تغییر درصد ژلاتین استخراج شده از پاي مرغ تاثیر معنی

 ها نشان نداد اما در بعضی از مواردروي کیفیت و ماندگاري فیله

 به 5/2 با افزایش درصد ژلاتین از TBAمانند مقادیر رطوبت و 

 توجه به خاصیت ممانعت کنندگی ژلاتین در برابر  درصد با5

  .داري مشاهده شدتاثیر معنیاکسیژن و بخار آب 

پوشش ایجاد شده با عصاره پوست سبز گردو و ژلاتین پاي مرغ 

اکسیدانی و سرشار از ترکیبات آنتی به عنوان یک لایه محافظتی

، TVB-Nداري در کاهش مقادیر ضد میکروبی تاثیر معنی

TBA ،pH و TVCهمچنین . ي نگهداري داشت در طول دوره

ها موثر و در ها در حفظ رطوبت، رنگ و بافت فیلهاین پوشش

ارزیابی حسی در طول دوره نگهداري امتیاز قابل قبولی دریافت 

  .کردند

ام عصاره پوست پی پی1000کلی، پوشش خوراکی  طبق نتایج

درصد، مدت زمان  5 و 5/2سبز گردو همراه با ژلاتین پاي مرغ 

کمان در دماي یخچال را آلاي رنگیننگهداري فیله ماهی قزل

 بدین صورت . روز افزایش داد8 الی 7 شاهدنسبت به نمونه 

استفاده از ترکیب پوششی عصاره پوست سبز گردو همراه با 

      شوند ژلاتین پاي مرغ که از محصولات جانبی محسوب می

 زمان نگهداري محصولات گوشتی تواند در افزایش کیفیت ومی

  .از جمله ماهی موثر واقع شود
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The effect of chicken feet gelatin coatings and green walnut husk 
extracted on chemical, physical, microbial and sensory properties of 
rainbow trout fillet was investigated during storage period (12 days) at 
5 °C. Chemical analyses (pH, TVB-N and TBA measurements), 
microbial tests (TVC) and sensory evaluation were carried out 
periodically every four days. The results showed that by increasing the 
concentration of walnut green skin extract, the efficiency of the coating 
increased that the coatings containing 2.5 and 5% gelatin along with 
1000 ppm of the extract improved the quality and shelf life of fish 
fillets compared to other ones. The values of pH, TVB-N and TBA 
content, in coated samples were significantly lower than the control 
sample (p<0.05). The coating treatment containing 1000 ppm of the 
extract also showed a lower microbial load than other treatments 
(p<0.05). From a sensory point of view, the treatments containing 
chicken foot gelatin and walnut green skin extract had the highest 
score at the end of the storage period compared to the control sample 
(p<0.05). Furthermore, the highest score was obtained for the samples 
coated by 1000 ppm walnut green skin extract. 
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