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دلیل رشد  به)  درجه سلسیوس4( کلی نگهداري فیله گوشت گوساله در یخچال طور به

رو خواهد شد که این امر سلامت غذایی و اقتصادي مصرف کننده  ها با فساد روبه میکروب

 هدف از این مطالعه بررسی اثرات پوشش خوراکی در همین راستااندازد،  را به خطر می

                        ح پروتئین آب پنیر و سه سطح ژلاتینپروتئین آب پنیر و ژلاتین با سه سط

 در)  درصد1 و 5/0( ژلاتین - و دو غلظت از ترکیب پروتئین آب پنیر)  درصد1 و 5/0، 0(

منظور افزایش زمان ماندگاري فیله گوشت   به،) روز16 و 12، 8، 4، 1(نگهداري   زمان

هاي رطوبت، عدد پراکسید، شاخص  آزمونبراي این منظور . گوساله در دماي یخچال بود

هاي گوشت گوساله پوشش  تیوباربیتوریک اسید، بار میکروبی و پذیرش کلی روي فیله

با افزایش زمان نگهداري در نتایج نشان داد که . داده شده و فاقد پوشش صورت پذیرفت

زایش یافت که ها اف تمامی تیمارها میزان عدد پراکسید و شاخص تیوباربیتوریک اسید نمونه

                دار شده نسبت به نمونه فاقد پوشش کمتر بود  هاي پوشش این افزایش در نمونه

)05/0<p .(که بیشینه مقدار عدد پراکسید  طوري به)اکی والان اکسیژن بر   میلی39/1

 و بیشینه شاخص  درصد5/0مربوط به نمونه فیله پوشش داده شده با ژلاتین) کیلوگرم

 مربوط به نمونه فیله ) گرم مالون دي آلدئید بر کیلوگرم  میلی71/0(ربیتوریک اسید تیوبا

 نگهداري در دماي یخچال 16 درصد در روز 5/0پوشش داده شده با پروتئین آب پنیر 

هاي بدون پوشش و همچنین پذیرش کلی  میزان رطوبت فیلهبا افزایش زمان نگهداري . بود

هاي  ها نیز متعلق به نمونه کمینه میزان باکتري. کاهش پیدا کردداري  طور معنی ها به نمونه

دست آمده   بر اساس نتایج به.بود  ژلاتین-  درصد پروتئین آب پنیر1پوشش داده شده با 

 1با غلظت  ژلاتین - آب پنیرتوان نتیجه گرفت که استفاده از پوشش ترکیبی پروتئین می

عنوان بهترین تیمار انتخاب   گوساله بهعنوان پوشش خوراکی در فیله گوشت درصد به

  .گردید

 

 

 

                             مجله علوم و صنایع غذایی ایران
 

www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   

پژوهشی_مقاله علمی  

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
8.

27
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

8.
12

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
15

 ]
 

                             1 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.128.271
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.128.12.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-58982-en.html


 ...بررسی تاثیر پوشش خوراکی تهیه شده بر پایه پروتئین                           و همکاران                                          نلویحس یعل

 272

  مقدمه - 1

ترین منابع پروتئین حیوانی محسوب  گوشت یکی از مهم

وي هاي ارزشمند که حا غنی بودن گوشت از پروتئین. شود می

نظیر هیستیدین، ایزولوسین، اسیدهاي آمینه ضروري براي بدن 

عنوان یک  ها که به لوسین، متیونین، تریپتوفان و همچنین چربی

وب شده و حاوي اسیدهاي چرب زا براي بدن محس منبع انرژي

شیدونیک انظیر اسید لینولئیک، اسید لینولنیک و اسید آر

ها و  ها و سولفات باشند و مواد معدنی نظیر فسفات می

و کربوهیدرات  B هاي گروه خصوص ویتامین ها به ویتامین

ورده مهم در  نشان دهنده ارزش و اهمیت این فرآ،)گلیکوژن(

ها، طیور و ماهی  عرضه گوشت دام .]2 و 1[تغذیه انسان است 

پذیري سریع و عمر ماندگاري  با مشکل فسادصورت تازه به

هایی که بتواند عمر ماندگاري  لذا روش. کوتاه همراه است

. باشند گونه محصولات را افزایش دهند، مورد توجه می این

 درجه 4( گوساله در یخچالگوشت طور کلی نگهداري فیله  به

که شود   میرو با فساد روبهها  ل رشد میکروبدلی به) سلسیوس

 را به مصرف کننده و اقتصاديتواند سلامت غذایی  میامر این 

  درصد کل جمعیت جهان دچار20سالانه . ]3[  بیاندازدخطر

 5/0شوند که از این میزان،  هاي ناشی از مصرف غذا می بیماري

ودگی در ایران نیز آل، شوند ومیر می ها دچار مرگ درصد آن

 میلیونی 80 هزار نفر از جمعیت 35غذایی سالانه حدوداً جان 

ها در   سال است که پلاستیک50بیش از  .]4[ گیرد کشور را می

از این  استفاده. شوند بندي استفاده می صنایع غذایی براي بسته

گونه مواد با مشکلات زیست محیطی و اقتصادي فراوانی 

هاي  ها و پوشش فیلمبراي رفع این معایب، . همراه است

ساکارید، پروتئین، لیپید یا ترکیبی از آنها  خوراکی بر پایه پلی

پروتئین آب پنیر تنها  .]5[است  بندي شده  وارد صنعت بسته

در مجموع، .  درصد از کل پروتئین شیر را تشکیل می دهد20

هاي آب پنیر تمامی اسیدهاي آمینه حیاتی را در مقایسه  پروتئین

پروتئینی گیاهی مثل سویا، ذرت وگلوتن گندم با منابع 

اکسیدان غیرآنزیمی موجود در  لاکتوفرین یک آنتی. داراست

هایی هستند که  بادي ها، آنتی ایمونوگلوبین. باشد آب پنیر می

طور مؤثر بدن را در برابر عوامل خارجی محافظت می کنند  به

ه از طریق ها هستند ک و اولین سد دفاعی نوزاد در برابر بیماري

یا تغذیه یا آغوز و شیر مادر به نوزاد منتقل ) بندناف(خون مادر 

 درصد از پروتیئن آب پنیر را 10-15ها  ایمونوگلوبین. شوند می

هاي آب پنیر   بتالاکتوگلوبین نیمی از پروتئین ودهند تشکیل می

. را تشکیل داده و منبعی از اسیدهاي آمینه حیاتی است

ر پس از قرار گرفتن در محیط اسیدي هاي آب پنی پروتئین

 بنابراین سریع از معده عبور کرده و ،شوند معده، کوآگوله نمی

ها در آنجا هیدرولیز شده  این پروتئین. رسند به روده کوچک می

کنسانتره پروتئین آب  .]6[گردند  و بهتر از کازئین جذب می

یکی از محصولات حاصل از آب پنیر است که ) WPC1(پنیر 

دلیـل دارا بـودن خصوصـیاتی مانند قابلیت هضم، حلالیت  به

بالا، ایجاد ویسکوزیته، قابلیت تشکیل ژل، امولسیون کنندگی، 

باشد  قابلیت زدن و تشکیل کف از ارزش بالایی برخوردار می

در صنایع مختلف غذایی نظیـر صـنایع و کاربردهاي فراوانـی 

انوایی و قنادي، هاي ن لبنـی، صـنایع نـانوایی، فرآورده

مقیمی و بنیادیان  .]7[هاي گوشتی و غیره دارد  فرآورده

دهی فیله مرغ با پروتئین آب  نشان دادند که پوشش) 2018(

تواند اثر  هاي بدون پوشش می پنیر در مقایسه با نمونه

 .]8[ داشته باشدهاي میکروبی  بازدارندگی بر شاخص

اي خوراکی بر پایه ه از پوشش) 2020(پور و همکاران  فرسانی

 کیتوزان حاوي اسانس ترخون به منظور - پروتئین آب پنیر

هاي ماهی استفاده نمودند و بیان  افزایش عمر ماندگاري فیله

استفاده از این پوشش منجر به کاهش اندیس داشتند که 

پراکسید، تیوباربیتوریک اسید و همچنین بار میکروبی 

چاي جان و  .]9[دیدهاي نگهداري شده در یخچال گر نمونه

نیز از پوشش پروتئینی بر پایه آب پنیر حاوي ) 2020(همکاران 

اسانس زنجبیل براي افزایش نگهداري استیک ماهی استفاده 

سازگار است که   زیستنوعی پروتئینژلاتین نیز  .]10[نمودند

از هیدرولیز اسیدي، قلیایی یا آنزیمی کلاژن موجود در پوست، 

ساختار کلاژن لیفی . آید دست می وانات بهبافت و استخوان حی

باشد که با پیوندهاي  گانه می نامحلول در آب به فرم مارپیچ سه

 حرارتی انعقاد. گردد هیدرژنی بین زنجیره کووالانسی پایدار می

این شیمیایی کلاژن سبب شکسته شدن  - و یا تخریب فیزیکی

 و در گردد هاي تصادفی می ساختار و تبدیل آن به فرم حلقه

کلته و  .]11[آید وجود می نتیجه ژلاتین محلول در آب به

ثابت کردند که پوشش ژلاتینی باعث کاهش ) 2014(همکاران 

گردد  هاي حاصل از ماهی می ها در فرآورده اکسیداسیون چربی

ها و مواد  اکسیدان و ترکیب پوشش ژلاتینی همراه با آنتی

ی در شرایط منجمد باکتریال و استفاده از پوشش ژلاتین آنتی

تواند راهکار مناسبی براي نگهداري طولانی مدت این مواد  می

                                                             
1. Whey Protein Concentrate 
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از پوشش ژلاتین ) 2021( ژیانگ و همکاران .]12[ باشد

استخوان ماهی و کیتوزان حاوي اسید گالیک و اسانس میخک 

آلا استفاده نمودند و نشان دادند  براي نگهداري فیله ماهی قزل

منجر به افزایش مدت نگهداري که استفاده از این پوشش 

سازي را  هاي ماهی گردید و این نوع پوشش قابلیت تجاري فیله

با توجه به مطالبی که در این بخش آورده شد،  .]13[داردنیز 

هدف از این مطالعه بررسی پوشش خوراکی بر پایه پروتئین 

گوساله در گوشت  ژلاتین بر میزان ماندگاري فیله -  آب پنیر

 . بوددماي یخچال

  

  ها مواد و روش - 2

  مواد - 2-1

در این بررسی فیله گوساله به صورت تازه از فروشگاه عرضه 

، )خیابان شهید بهشتی(مواد پروتئینی آموزش و پرورش ارومیه 

و ژلاتین تجاري ) شرکت به تام پودر، ایران (پروتئین آب پنیر 

سولفات ، ، اسید استیک، اتانول)پارس تجارت یوسفی، ایران(

 و محیط کشت آهن، اسید سولفوریک، تیوسیانات آمونیوم
1PCAاز شرکت مرك آلمان تهیه گردیدند .  

   فیله گوساله سازي آماده - 2-2

در کنار یخ به  فیله گوساله ،بعد از تهیه و خریداريبلافاصله 

آزمایشگاه پژوهشکده مطالعات دریاچه ارومیه، دانشگاه ارومیه 

دار   گوشت جدا و جهت پوششابتدا چربی سطح. منتقل شدند

هاي مختلف پروتئین آب پنیر و ژلاتین  نمودن با غلظت

  . سانتی متر مربع برش داده شدند5× 5×3هایی به ابعاد  تکه

تهیه پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر و  - 2-3

  ها دهی فیله  و پوششژلاتین

براي تهیه پوشش خوراکی آب پروتئین از روش شاو و  

 براي این منظور مقادیر .]14[  استفاده شد)2002(همکاران 

تجاري پروتئین آب پنیر و ژلاتین )  درصد1 و 5/0(مورد نظر 

کمک همزن در آب مقطر استریل دیونیزه افزوده شده و به 

سپس محلول تهیه .  دقیقه یکنواخت شد15مدت  مغناطیسی به

 درجه 90 دقیقه در بن ماري با دماي 30شده به مدت 

 و سر انجام توسط ظرف محتوي ت داده شد حرارسلسیوس

 ،پس از تهیه بیوفیلم آب پنیر و ژلاتین. یخ، سرد گردید

                                                             
1. Plate Count Agar 

 درصد پروتئین آب 45عنوان استابیلایزر به میزان  گلیسرول به

تیمارها و علائم اختصاري این مطالعه در ، پنیر افزوده شد

ها به منظور ایجاد پوشش، فیله به.  آورده شده است1جدول 

هاي تهیه شده از پروتئین آب پنیر و  دقیقه در محلول30 مدت

 از وها از محلول خارج ژلاتین غوطه ور شده، سپس آن

تحت جریان ملایم  و گردیدصفحات مشبک استریل آویزان 

ها در داخل  پس از خشک شدن پوشش، فیلههوا قرار داد شد

در دماي  ظروف یکبار مصرف بدون درب به یخچال منتقل و

و در فواصل    روز نگهداري16 به مدت سلسیوس درجه 2±4

 لازم به .]15[ بار مورد ارزیابی قرار گرفتند هر چهار روز یک

ذکر است که تیمار بدون پوشش به عنوان تیمار شاهد در نظر 

ها  هاي به شرح ذیل روي نمونهدر این مطالعه آزمون. گرفته شد

  .صورت پذیرفت

Table 1 Treatments and symbols used in this 
study 

Treatment  Symbols  

Control (fillet without coating)  C1 
Fillet covered with 0.5% whey 

protein 
T1  

Fillet covered with 0.5% gelatin T2  
Fillet coated with 0.5% whey protein 

and gelatin in combination  
T3 

Fillet covered with 1% whey protein T4 
Fillet covered with 1% gelatin T5  

Fillet coated with 1% whey protein 
and gelatin in combination  

T6  

 

  گیري رطوبت   اندازه- 2-4

                          ها از روش  براي تعیین میزان رطوبت نمونه

), 20082AOAC ( درجه سلسیوس آون 103و دماي 

  .]16[ استفاده شد) ممرت، آلمان(آزمایشگاهی 

   تعیین عدد پراکسید- 2-5

به طور ) AOCS CD 8-53( براي تعیین عدد پراکسید 

بی نمونه فیله گوشت گوساله با کلروفرم خلاصه، ابتدا چر

  مخلوط 3 به 7استخراج و با مقدار مناسبی از متانول به نسبت 

 میلی لیتر از محلول فوق را 8/9سپس . و کاملا یکنواخت شد

 میکرولیتر محلول تیوسیانات 50به لوله آزمایش منتقل کرده، 

 میکرولیتر محلول 50و ) حجمی/ درصد وزنی30(آمونیوم 

جهت تهیه محلول . رید آهن دو ظرفیتی به آن اضافه شدکل

 گرم کلرید باریم بدون آب 4/0کلرید آمونیوم دو ظرفیتی ابتدا 

                                                             
2 .Association of Official Analytical Chemists 
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 گرم سولفات آهن 5/0 میلی لیتر آب حل شده و مقدار 50در 

 10 میلی لیتر اسید سولفوریک 2سپس .  آبه به آن افزوده شد7

 هم زده شد تا نرمال را به محلول فوق افزوده و به شدت به

دست آید سپس محلول با  رسوب سفید رنگ سولفات باریم به

کاغذ صافی نمره یک واتمن صاف شده و محلول به دست 

. باشدآمده کلرید آهن دو ظرفیتی بوده که شفاف رنگ می

 دقیقه در دماي محیط بدون نور قرار داده شد 5ترکیب به مدت 

دستگاه  نانومتر توسط 500و جذب آن در طول موج 

قرائت شد و بر اساس ) کومپاس، انگلیس(اسپکتروفتومتر 

 3هاي مختلف کلرید آهن منحنی استاندارد تهیه شده با غلظت

  .]17 [ظرفیتی محاسبه گردید

  وریک اسیدت شاخص تیوباربی- 2-6

گیري ها به وسیله اندازهمیزان اکسیداسیون چربی در نمونه

 10مقدار . نجام گرفتا) 1TBA(مقادیر تیوباربیتوریک اسید 

 میلی لیتري وزن 50گرم از هر نمونه در داخل لوله سانتریفوژ 

) مرك، آلمان( میلی لیتراسید پرکلریک 30شد و با اضافه کردن 

 5/0) مرك، آلمان (BHT2لیتر محلول   درصد و یک میلی4

مخلوط توسط فیلتر کاغذي . درصد در اتانول هموژنیزه شدند

لیتر از محلول صاف شده با   میلی5. د صاف ش4واتمن شماره 

 مولار در 02/0) مرك، آلمان (TBAلیتر از محلول   میلی5

 دقیقه 60دار مخلوط گردید و به مدت  داخل لوله آزمایش درب

پس از خنک شدن . در بن ماري آب جوش قرار داده شد

ها میزان جذب نوري توسط دستگاه اسپکتروفتومتر نمونه

 نانومتر در برابر محلول 532در طول موج ) کمپست، انگلستان(

لیتر از   میلی5 درصد و 4 میلی لیتراسید پرکلریک 5(شاهد 

 TBAقرائت گردید و میزان )  میلی مولTBA 02/0 محلول 

در هر کیلوگرم نمونه  بر اساس میلی گرم مالون دي آلدئید

 .]16[محاسبه گردید 

  هاي سرمادوست  تعیین باکتري- 2-7

صورت ) 1992(یکروبی بر طبق روش داونز و ایتو تعیین بار م

لیتر آب مقطر به کیسه   میلی90 گرم نمونه با 10 ابتدا. گرفت

استریل استومیکر منتقل شده و توسط دستگاه استومیکر 

به صورت )  انگلیسSeward ساخت شرکت 400استومیکر (

 گرم در میلی لیتر 10-5ها تا رقت  هموژن درآمده سپس نمونه

لیتر از هر رقت در پلیت قرار داده شده و   میلی1. شدندرقیق 

                                                             
1 .Thiobarbituric Acid 
2. Butylated Hydroxytoluene 

به آن ) پلیت کانت آگار (PCA میلی لیتر از محیط کشت 15

افزوده شده و هر پلیت به منظور توزیع همگن نمونه به دقت 

لازم به ذکر است که از این محیط براي . تکان داده شد

 درجه 7هاي سرمادوست هوازي در دماي شمارش باکتري

   .]18[لسیوس به مدت یک هفته استفاده گردید س

   ارزیابی حسی- 2-8

تغییر  هاي تهیه شده از روشجهت انجام ارزیابی حسی فیله

بدین منظور از یک . شداستفاده ) 2010(یافته باستون و بارنا 

 نفره استفاده گردید، این ارزیابی 11گروه ارزیاب آموزش دیده 

جهت . ایی انجام گرفتحسی تحت شرایط مشابه نور و دم

 10که  نحوي  استفاده شد به10 تا 0امتیازدهی از یک مقیاس 

 کمترین امتیاز را داشت محصول با امتیاز 0بیشترین امتیاز و 

.  به عنوان محصول غیرقابل پذیرش تعریف گردید6کمتر از 

در ضمن فیله گوشت به کمک سرخ کن در روغن مایع سرخ 

  .]19[ه شد و در اختیار پنل قرار داد

  ها  تجزیه و تحلیل آماري داده- 2-9

 نسخه SPSSها به کمک نرم افزار تجزیه و تحلیل آماري داده

ها با استفاده از آنالیز اختلاف بین گروه.  انجام گرفت21

از آزمون توکی . واریانس یک طرفه مورد بررسی قرار گرفت

از انجام ها استفاده شد و قبل براي بررسی اختلاف بین میانگین

هاي بدست آمده با استفاده از آنالیز واریانس، نرمال بودن داده

هاي  داده. اسمیرنوف بررسی گردید- آزمون کولموگروف

 . بیان شدندانحراف معیار ±  میانگینصورت دست آمده به به

 درصد در 5اختلافات آماري از لحاظ معنی دار بودن در  سطح 

  ).p>05/0(نظر گرفته شد

 

 ج و بحث نتای- 3

 تاثیر نوع پوشش بر میزان رطوبت - 3-1

  هاي گوشت  فیله

، نشان داد که میزان رطوبت در فیله پوشش داده شده 2جدول 

هاي پوشش داده با پروتئین آب پنیر و ژلاتین در مقایسه با فیله

 تغییري نسبت به روز اول نشان نداد، در 16نشده در روز 

داري  طور معنی ن پوشش بههاي بدوکه میزان رطوبت فیله حالی

هاي همچنین نتایج نشان داد که در فیله. کاهش پیدا کرد

پوشش داده شده با پروتئین آب پنیر و ژلاتین در درصدهاي 

مهمترین ). p>05/0(داري مشاهده نشد  مختلف تفاوت معنی
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. ویژگی فیلم یا پوشش خوراکی مقابله با انتقال رطوبت است

تواند درون غذا و یا بین غذا   غذا میتغییرات در میزان رطوبت

سرعت انتقال رطوبت بین غذا و . و اتمسفر اطراف آن رخ دهد

اتمسفر اطراف آن با پوشاندن کامل ماده غذایی با پوشش 

تاثیر ) 2016( بلقیسی و همکاران .]20[یابد  خوراکی کاهش می

پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر را بر خصوصیات کیفی 

سفند در یخچال را بررسی نمودند و بیان گوشت تازه گو

هاي  داشتند که با گذشت زمان از میزان رطوبت گوشت

هاي پوشش  یابد ولی این کاهش در نمونه گوسفند کاهش می

 کاظمی و همکاران .]21[داده شده با پروتئین آب پنیر کمتر بود

با بررسی که روي اثر پوشش خوراکی پروتئین آب ) 2021(

ین بر میزان ماندگاري فیله ماهی سوف در پنیرحاوي نایس

یخچال صورت دادند، گزارش کردند که در  تمام روزهاي 

هاي پوشش داده شده با  نگهداري میزان رطوبت در فیله

پروتئین آب پنیر و نایسین در مقایسه با فیله پوشش داده نشده 

بیشتر بود و از طرفی مشخص گردید که با افزایش زمان 

نتایج . ]22[ها کاهش یافت  رطوبت نمونهنگهداري میزان

که از پوشش خوراکی بر پایه ) 2010(مطلبی و همکاران 

منظور نگهداري ماهی کیلکا استفاده نمودند  پروتئین آب پنیر به

و نشان دادند که با افزایش زمان نگهداري و کاهش غلظت 

پوشش پروتئین آب پنیر میزان افت رطوبت بیشتر است با 

آنتونی ویسکی و . ]23[این بخش مطابقت داشتهاي  یافته

نیز همراستا با این نتایج میزان کاهش خروج ) 2007(همکاران 

رطوبت در گوشت تازه پوشش داده شده با ژلاتین را گزارش 

 .]24[نمودند 

Table 2 - Moisture content (%) of beef fillet samples during refrigerated 
Storage time (day)  

16  12  8  4  1  
Sample  

61.11 ± 2.65b 65.19 ± 3.16b 68.50 ± 3.70b 72.80 ± 3.98b 77.23 ± 3.32a 
C1 

75.78 ± 1.82a 75.89 ± 2.45a 76.09 ± 4.37a 76.12 ± 2.12a 7.64 ± 3.13a T1  
76.65 ± 2.12a 76.72 ± 4.43a 76.89 ± 3.18a 77.01 ± 2.24a 77.21 ± 2.99a T2  
77.83 ± 3.21a 77.96 ± 2.52a 78.02 ± 3.78a 78.13 ± 4.14a 77.19 ± 3.00a 

T3 
76.08 ± 2.19a 76.16 ± 3.89a 76.24 ± 2.34a 76.32 ± 4.12a 76.41± 2.87a 

T4 
76.21 ± 2.87a 77.36 ± 4.19a 76.42 ± 2.55a 76.41 ± 2.98a 76.54± 3.32a T5  
77.12 ± 3.65a 77.12 ± 3.98a 77.12 ± 4.12a 77.12 ± 2.18a 77.12± 1.27a  T6  

The numbers in the table are expressed as the mean± standard deviation, and the numbers with different letters 
in each column indicate a statistical difference at the level of P <0.05. 

 

تاثیر نوع پوشش بر میزان پراکسید  - 3-2

  ها نمونه

هاي فیله   نمونهشاخص پراکسیدگیري  هاي مربوط به اندازه یافته

با افزایش زمان  نشان داد که) 3جدول (گوشت گوساله 

ها افزایش    در تمامی فیله پراکسیدشاخصنگهداري میزان 

هاي فاقد پوشش از شدت  یافت که این افزایش در نمونه

ا از طرفی مشخص شد ب ). p>05/0(بیشتري برخوردار بود 

هاي مورد  افزایش غلظت پودر آب پنیر و ژلاتین در پوشش

اي که  گونه ها کمتر افزایش یافت به  نمونهپراکسیداستفاده میزان 

 مربوط به میزان شاخص پراکسید نگهداري کمترین 16در روز 

آب پنیر و پروتئین  درصد 1اي بود که در پوشش آن از  نمونه

یبی استفاده شده بود صورت ترک  بههمچنین یک درصد ژلاتین

ها از ژلاتین   آب پنیر در کنترل میزان پراکسید نمونهپروتئینو 

 اکسیداسیون مواد اولیه محصول پراکسید. تاثیر بیشتري داشت

 ها غیراشباع روغن درجه که قدر هر کلی طور به و است چرب

 براي آمادگی بیشتري چرب ماده یا و روغن باشد بیشتر

 برسد معینی به حد پراکسید میزان که تیوق .دارد اکسیداسیون

 کتونی و آلدئیدي مواد فرار و گرفته صورت مختلفی تغییرات

 مؤثر چرب مواد طعم نامطبوع و بو ایجاد در که شده ایجاد

 این که است گردیده مشخص همچنین. ]26 و 25[باشند  می

 نشان ظاهري با خصوصیات را مناسبی همبستگی شاخص

 پراکسید با افزایش زمان نگهداري را خصشاافزایش . دهد می

توان به اکسیداسیون اسیدهاي چرب غیر اشباع فیله گوساله  می

. ناشی از آسیب بافت در طول فراوري و ذخیره نسبت داد

ها با تولید لیپاز و  ساهاي سرماگرا عمدتا سودمون باکتري

فسفولیپاز باعث افزایش اسیدهاي چرب آزاد و تشکیل 

شوند که واکنش این  آزاد اسید چرب میهاي  رادیکال

با  .]27[نماید  ها با اکسیژن تولید هیدروپراکسید می رادیکال

افزایش پوشش مورد استفاده براي فیله گوساله، میزان 

دلیل ممانعت بیشتر نسبت به نفوذ  ها به اکسیداسیون نمونه

 -مشابه این اثر تعاملی براي کیتوزان. اکسیژن کاهش یافت

الا گزارش شده است  در مهار اکسیداسیون فیله قزلژلاتین 
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بیان داشتند که ) 2007( آنتونی ویسکی و همکاران .]28[

عنوان  واسطه داشتن باندهاي هیدروژنی به پوشش ژلاتین به

محافظ اکسیژن عمل نموده و میزان اکسیداسیون را کاهش 

با بررسی که روي تاثیر ) 2014(کلته و همکاران  .]24[دهد می

ژلاتین بر خصوصیات کیفی و زمان - پوشش خوراکی کیتوزان

اي در طی نگهداري در یخچال  ماندگاري فیش فینگر کپور نقره

 انجام دادند، مشاهده نمودند که ژلاتین منجر به کاهش پراکسید

هاي پوشش داده   نسبت به نمونههاي پوشش داده شده در نمونه

نیز بیان داشتند ) 2021(کاظمی و همکاران   .]12[ نشده گردید

هاي فاقد پوشش نسبت   که افزایش میزان عدد پراکسید در فیله

داده شده با گذشت زمان از نگهداري در  هاي پوشش به نمونه

 یالدیز و .]22[  شدت بیشتري برخوردار استازدماي یخچال 

از کنسانتره پروتئین آب پنیر براي افزایش ) 2016(یانگیلار 

قزل آلاي رنگین کمان در یخچال مدت ماندگاري ماهی 

استفاده نمودند و گزارش نمودند که با افزایش زمان نگهداري 

ها افزایش و با افزایش غلظت پوشش این  میزان پراکسید نمونه

افزایش از شدت کمتري برخوردار بود که با نتایج این بخش 

تاثیر ) 2021(جوینده و کوراوند  .]29[ تطابق داشت

 بر پایه ایزوله پروتئین آب پنیر حاوي کارگیري پوشش به

باغی بر قابلیت نگهداري فیله مرغ را مورد مطالعه  اسانس مرزه

راستا با نتایج این بخش گزارش نمودند که با  قراردادند و هم

افزایش زمان نگهداري و کاهش غظلت پوشش میزان پراکسید 

 .]30[ها افزایش بیشتري یافت نمونه

Table 3 Peroxide value  (meq o2 /kg) of beef fillet samples during refrigerated storage 
Storage time (day) 

16  12  8  4  1  
Sample 

1.76 ± 0.02a 1.45 ± 0.01a 1.23 ± 0.09a 1.01 ± 0.10a 0.82 ± 0.10a C1 
1.34 ± 0.03bc 1.10 ± 0.02c 0.98 ± 0.02d 0.89 ± 0.09b 0.72 ± 0.09a T1  
1.39 ± 0.06b 1.12 ± 0.03c 1.09 ± 0.01b 0.91 ± 0.10b 0.79 ± 0.06a T2  
1.19 ± 0.01d 1.03 ± 0.02d 0.99 ± 0.02d 0.89 ± 0.19b 0.80 ± 0.23a T3 
1.15 ± 0.01c 0.95 ± 0.01e 0.91 ± 0.01f 0.84 ± 0.10b 0.75 ± 0.09a T4 
1.20 ± 0.02d 0.99 ± 0.03d 0.94 ± 0.01e 0.87 ± 0.08b 0.82 ± 0.02a T5  
1.02 ± 0.03e 0.90 ± 0.01f 0.87  ± 0.02g 0.84 ± 0.07b 0.79 ± 0.04a T6  

The numbers in the table are expressed as the mean± standard deviation, and the numbers with different letters 
in each column indicate a statistical difference at the level of P <0.05. 

 

تاثیر نوع پوشش بر شاخص  - 3-3

 ها تیوباربیتوریک اسید نمونه

 4 در جدول  اسیدباربیتوریکتیوگیري نتایج مربوط به اندازه

طور که مشخص است با افزایش زمان  همان. آورده شده است

ها افزایش یافت و شدت  نگهداري این شاخص در تمامی نمونه

ها بیشتر  ونهاین افزایش در نمونه فاقد پوشش نسبت به سایر نم

 درصد 1بود و از روز اول نگهداري به بعد نمونه حاوي 

پوشش ترکیبی ژلاتین و پروتئین آب پنیر نسبت به سایر 

 فساد .ها، داراي تیوباربیتوریک اسید کمتري بود نمونه

 به تیوباربیتوریک اسید در گوشت میزان و چربی اکسیداسیون

 عضلات ت تشریحیموقعی حیوان، گونه قبیل از مختلفی عوامل

 میزان بندي و هاي بسته روش نگهداري، زمان مدت بدن،

 شده، انجام اساس تحقیقات بر .دارد بستگی ها اکسیدان آنتی

 آلدئید، مالون گرم میلی از یک بیش اسید تیوباربیتوریک میزان

 چربی اکسیداتیو و رنسیدیتی فساد حسی ارزیابی آستانه و حد

 قابل بد طعم و عطر  ایجادسبب که است گوشت نمونه در

 که در مطالعه حاضر فقط نمونه کنترل ]31[شود  می تشخیص

 بیشتري از یک  اسید نگهداري داراي تیوباربیتوریک16در روز 

وسیله محلول  دهی به یند پوششفرآ. گرم بر کیلوگرم بود میلی

کند و احتمال  پوششی سطح مرطوب محصول را درگیر می

 ]32[دهد  داخل محصول افزایش می بهنفوذ محلول پوششی را 

واسطه وجود باندهاي  رود پوشش ژلاتین به و انتظار می

عنوان محافظ اکسیژن عمل نموده و میزان  هیدروژنی به

فرج زاده و همکاران . ]24[اکسیداسیون را کاهش دهد 

هاي خوراکی کیتوزان و یا ژلاتین  سازي پوشش با بهینه) 2016(

میگو در دماي یخچال گزارش نمودند ي ماندگاربراي افزایش 

اسید که با افزایش زمان نگهداري شاخص تیوباربیتوریک 

ها افزایش ولی با افزایش غلظت پوشش این افزایش از  نمونه

شدت کمتري برخوردار بود که با نتایج این بخش همخوانی 

روزهاي  در چربی  اکسیداسیونمیزان بودن کم ]33[ داشت

 مانند اکسیدان آنتی وجود ترکیبات یلدل به نگهداري اول

 آنتی هاي آنزیم و گلوتاتین اکسیدانی سیستم آنتی و E ویتامین

 کاهش شاخص اسید .]34[ باشد می بافت گوشت در اکسیدانی

هاي مورد  پوشش توان به بازدارندگی تیوباربیتوریک اسید را می
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 هاي نمونه سطح روي بر و اکسیژن هوا به نسبت استفاده 

افزایش شاخص این اندیس با گذشت زمان  .نسبت داد تگوش

عنوان محصولات ثانویه  دلیل افزایش آلدئیدها به ممکن است به

اکسیداسیون از شکست و روند افزایش هیدروپراکسیدها باشد 

که ) 2016(یالدیز و یانگیلار نتایج این بخش با نتایج . ]3[

در علت سرعت کمتر افزایش این شاخص با گذشت زمان 

هاي پوشش داده شده با کنسانتره پروتئین آب پنیر را  نمونه

دانستند، تطابق  بندي می ممانعت نفوذ گازها به داخل بسته

   .]29[داشت

Table 4 Thiobarbituric acid (mg MDA/kg) of beef fillet samples during refrigerated storage 
Storage time (day) 

16  12  8  4  1  
Sample 

1.02 ± 0.09a  0.89 ± 0.01a  0.66 ± 0.01a  0.45 ± 0.02a  0.18 ± 0.02a C1 
0.71 ± 0.03b  0.53 ± 0.01b  0.45 ± 0.02b  0.33 ± 0.01b  0.15 ± 0.01a T1  
0.63 ± 0.01ac  0.51 ± 0.02b  0.39 ± 0.02c  0.31 ± 0.02b  0.17 ± 0.02a T2  
0.57 ± 0.01d  0.49 ± 0.02b  0.32 ± 0.03d  0.23 ± 0.01c 0.18 ± 0.02a T3 
0.51 ± 0.03e  0.44 ± 0.01c  0.36 ± 0.04cd  0.29 ± 0.02b  0.16 ± 0.01a T4 
0.49 ± 0.02e  0.43 ± 0.02c  0.39 ± 0.01c  0.30 ± 0.01b  0.18 ± 0.02a T5  
0.42 ± 0.01f  0.39 ± 0.01d  0.27 ± 0.01e  0.23 ± 0.02c  0.17 ± 0.02a T6  

The numbers in the table are expressed as the mean± standard deviation, and the numbers with different letters 
in each column indicate a statistical difference at the level of P <0.05. 

 

  هاي گوشتگیري شمارش باکترياندازه - 3-4

هاي فیله پوشش داده شده هاي مربوط به شمارش باکتريیافته 

دست  هنتایج ب.  آورده شده است5 پوشش نشده در جدول و

گوشت گوساله هاي فیله ها در نمونهآمده از شمارش باکتري

داري مانع رشد  طور معنی دار کردن به  ثابت کرد که پوشش

که در نمونه شاهد پس  طوري به. گردیدهاي عامل فساد باکتري

 16ه و در روز ها افزایش یافت تعداد باکترينگهداري 8از روز 

داده شده  هاي پوششاما در نمونه. به حداکثر مقدار خود رسید

ژلاتین  - درصد پروتئین آب پنیر 1ویژه زمانی که از غلظت  به

 میزان کنترل .استفاده شده بود، تراکم باکتري بسیار کمتر بود

 تواند خوراکی می هاي پوشش توسط  مواد غذاییسطح رطوبت

 هاي واکنش و سرعت ها میکروارگانیسم درش داري معنی طور به

 زمان افزایش باعث بدین ترتیب و داده کاهش را آنها تخریبی

فعالیت ضد میکروبی محلول  .]35[ شود غذاها سازي ذخیره

علت وجود ژنجیره الیگوپپتیدي حاصل از  ژلاتینی بیشتر به

با افزایش غلظت پوشش در محلول . باشد کافت ژلاتین می آب

 خاصیت ضد میکروبی افزایش یافت که احتمالا دهی پوشش

دلیل افزایش ضخامت فیلم تشکیل شده روي سطح فیله  به

           باشد تر آن به نفوذ اکسیژن می يگوساله و اثر ممانعتی قو

در این مطالعه پروتئین آب پنیر و ژلاتین اثرات  .]37 و 36[

 نشان ها از خود سینرژیستی خوبی در مهار میکروارگانیسم

دادند که دلیل این پدیده احتمالا ناشی از ایجاد اتصالات بین 

هاي آمین  هاي الیگوپپتید از هیدرولیز ژلاتین و گروه زنجیره

خضري احمدآباد و همکاران . موجود در پروتئین آب پنیر بود

روي اثر پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر حاوي ) 2015(

زل آلاي رنگین کمان در اسانس آویشن شیرازي بر فیله ماهی ق

 روز نگهداري در دماي یخچال به این نتیجه رسیدند 16طی 

هاي فاقد پوشش نسبت به  که میزان بار باکتریایی کل نمونه

پوشش افزایش چشمگیرتري داشت که با هاي داراي  نمونه

  .]38[نتایج این بخش تطابق داشت

Table 5 Counting bacteria (cfu/g) of beef fillet samples during refrigerated storage 
Storage time (day) 

16  12  8  4  1  
Sample 

1332±100a  986±106a  274±53a  10-100a  <10a C1 
238±43b  <10b <10b <10b <10a T1  
249±33b  <10b <10b <10b <10a T2  
168±43c  <10b <10b <10b <10a T3 
225±16b  <10b <10b <10b <10a T4 
233±43b  <10b <10b <10b <10a T5  

<10d <10b <10b <10b <10a T6  

The numbers in the table are expressed as the mean± standard deviation, and the numbers with different letters 
in each column indicate a statistical difference at the level of P <0.05. 

 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

12
8.

27
1 

] 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
12

8.
12

.7
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
15

 ]
 

                             7 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.128.271
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.128.12.7
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-58982-en.html


 ...بررسی تاثیر پوشش خوراکی تهیه شده بر پایه پروتئین                           و همکاران                                          نلویحس یعل

 278

، بیان داشتند که استفاده از پوشش )2021(اوند جوینده و کور

ها در  خوراکی بر پایه ایزوله پروتئین آب پنیر رشد باکتري

اندازد که با نتایج این بخش مطابقت  یخچال مرا به تاخیر می

نیز پوشش ترکیبی ) 2014( کلته و همکاران .]30[داشت 

ی کپور ها در ماه ژلاتین را مانعی بر افزایش باکتري کیتوزان و

اي در شرایط نگهداري یخچال دانستند که همراستا با نتایج  نقره

  .]12[این مطالعه بود 

  نتایج ارزیابی حسی - 3-5

هاي تیمارهاي مختلف هاي حسی بر روي نمونهنتایج بررسی

 درجه 4در طول زمان نگهداري در دماي گوشت گوساله فیله 

ها حاکی از  یافته. آورده داده شده است، 1 در شکل سلسیوس

آن بود که با افزایش زمان نگهداري میزان امتیازاتی که 

ها دادند، کاهش یافت و در  ها به پذیرش کلی نمونه ارزیاب

 درصد پوشش 1تمامی روزهاي نگهداري نمونه حاوي 

وان بهترین عن ها به پروتئین آب پنیر و ژلاتین از دید ارزیاب

هاي کنترل ي، نمونه نگهدار16در روز . نمونه انتخاب گردید

علت اکسیداسیون چربی و رشد میکروبی علائم فساد را  به

صورت بوي نامناسب و ایجاد حالت لزج نشان دادند و  به

هاي ضعیف تلقی گردیده و حذف عنوان نمونه بنابراین به

دهی شده را  هاي پوشش افزایش امتیازات حسی نمونه. شدند

هاي مذکور و  وششتوان به اثرات ضد میکروبی پ نیز می

ها، تجزیه پپتیدها، تغییرات  جلوگیري از رشد میکروارگانیسم

 . اکسیداسیون و تشکیل مواد آروماتیک نامطلوب نسبت داد

  
Fig 1 The effect of the type of coating on the 

general acceptance of beef fillet 
 

) 2020(ن عادلی میلانی و همکاراهاي  نتایج این بخش با یافته

/ اي روي تاثیر پوشش خوراکی زیست فعال ژلاتین مطالعهکه 

حاوي نانوامولسیون هیدروکسی پروپیل بتا سیکلودکسترین 

انجام دادند و بیان داشتند،  گزنه بر ماندگاري گوشت بوقلمون 

علت رنگ و بوي بهتر از دید  هاي پوشش داده به نمونه

 .]39[  مطابقت داشتها امتیازات بالاتري کسب نمود، ارزیاب

نیز نشان دادند که با افزایش زمان ) 2016(سی و همکاران یقبل

نگهداري امتیازات کسب شده براي خصوصیات حسی گوشت 

هاي پوشش داده شده با  تازه گوسفند کاهش یافت و نمونه

نسبت به  منوگلیسرید امتیازات بالاتري را –پروتئین آب پنیر 

پور و  نسیان .]21[ ت نمودنددریافهاي فاقد پوشش  نمونه

اي براي استفاده از پوشش  نیز نتایج مشابه) 2019(همکاران 

گهداري ماهی در یخچال دست یافتند، آنها بیان ژلاتین در ن

داشتند که با افزایش نگهداري ماهی در یخچال امتیازات حسی 

ها کاهش و استفاده از پوشش ژلاتین  کسب شده براي نمونه

ه موم منجر به افزایش امتیازات کسب شده حاوي عصاره بر

 .]40[ها گردید براي نمونه

  

  گیري کلی یجه نت- 4

صورت تازه  ها، طیور و ماهی به عرضه گوشت داماز آنجایی که 

مر ماندگاري کوتاه همراه است با مشکل فسادپذیري سریع و ع

گونه  هایی که بتواند عمر ماندگاري این روشبنابراین 

لذا مطالعه . باشند ایش دهند، مورد توجه میمحصولات را افز

 حاضر با هدف بررسی تاثیر پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر 

بر برخی از پارامترهاي کیفی و عمر ماندگاري فیله و ژلاتین 

نتایج این تحقیق نشان داد که .  صورت گرفتگوشت گوساله

با پروتئین  پوشش داده شده گوشتماندگاري و کیفیت فیله 

گردد و با توجه  اي حفظ می طور قابل توجه بهپنیر و ژلاتین آب 

توان بیان داشت که استفاده از  هاي این مطالعه می به یافته

و ژلاتین پروتئین آب پنیر  درصد 1حاوي پوشش خوراکی 

ها در طول نگهداري و  علت کنترل قابل توجه از رشد باکتري به

لی توسط چنین امتیازات بالاي کسب شده پذیرش ک هم

 هاي گزینه مناسبی براي افزایش عمر ماندگاري فیلهها  ارزیاب

 .  باشد  میگوشت گوساله
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In general, keeping beef fillets in the refrigerator (4°C) will be spoiled 
due to the growth of microbes, which endangers the food and economic 
health of the consumer. Therefore, the aim of this study was to 
investigate the effects of whey protein coating and gelatin with three 
levels of whey protein and three levels of gelatin (0, 0.5 and 1%) and 
two concentrations of whey protein-gelatin combination (0.5 and 1%) of 
storage time (1, 7, 14, 21 and 28 days) in order to increase the shelf life 
of beef fillets at refrigerated storage. For this purpose, tests of moisture, 
peroxide value, thiobarbituric acid index, microbial load and general 
acceptance were performed on coated and uncoated beef fillets. The 
results showed that with increasing storage time in all treatments, the 
amount of peroxide and thiobarbituric index of samples increased, 
which was less in coated samples than uncoated samples (p <0.05). The 
maximum amount of peroxide (1.39 meq o2 / kg) is related to the fillet 
sample covered with 0.5% gelatin and the maximum index of 
thiobarbituric acid (0.71 mg MDA / kg) is related to the fillet sample 
with whey protein 0.5% on day 16 was stored at refrigerator 
temperature. With increasing storage time, moisture content of fillets 
without coverage as well as overall acceptance of samples decreased 
significantly. The minimum amount of bacteria also belonged to the 
samples coated with 1% whey protein-gelatin. Based on the obtained 
results, it can be concluded that the use of whey protein and gelatin 
combination coating with a concentration of 1% as an edible coating in 
beef fillets was selected as the best treatment. 
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