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  آلژینات سدیم، کازئینات سدیم و ژلاتین در ترکیب با اسانس  هايپوششمقایسه اثر 
  میگو بر ماندگاريآویشن 

  
  

  علیرضا عالیشاهی ،*سهیل ریحانی پول
  گروه فراوري محصولات شیلاتی، دانشکده شیلات و محیط زیست، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان

  10/09/1398: پذیرشتاریخ  ؛06/06/1398: دریافتتاریخ 

  چکیده
بسته به نوع هاي کیفی محصول در پایان دوره نگهداري ولی ویژگی ترین روش نگهداري میگو استمهمانجماد  سابقه و هدف:

برخـی از   ،از طرفـی  .شـود دسـتخوش تغییراتـی   ممکـن اسـت    گشـایی روش انجماد، نوسانات دمـایی، سـرعت انجمـاد و یـخ    
هاي شیمیایی استفاده از نگهدارنده خاطراتموي غیرمنجمد (دماي یخچالی) دارند. همچنین کنندگان تمایل به مصرف میگ مصرف
در شـرایط   حفـظ کیفیـت میگـو   در  طبیعی هاينگهدارنده بررسی پتانسیل بنابراینند. ککنندگان ایجاد میهایی در مصرفنگرانی

مقایسه کارایی سه نـوع پوشـش    بررسی و منظوربه حاضرپژوهش رسد. ضروري به نظر می مدتو بازه زمانی کوتاه  منجمدغیر
فیله میگوي کیفی (شیمیایی و میکروبی) هاي ویژگی حفظآویشن در  -آویشن و ژلاتین -سدیمآویشن، آلژینات -سدیمکازئینات

   انجام گرفت. گراد)درجه سانتی 4±1( در دماي یخچال شدهذخیره )Litopenaeus vanamei( وانامی
  

سـاعت بـه    3ي تازه صیدشده از گمیشان (استان گلستان) در ظروف حـاوي یـخ پـس از گذشـت     هافیله میگو :هاروشمواد و 
 مـورد نظـر   هـاي محلولگیري و شستشو در شرایط مناسب ذخیره شدند. پس از تهیه آزمایشگاه منتقل و پس از سرزنی، پوست

 4 سـدیم (فیلـه+ آلژینـات   2(فیلـه، شـاهد)،    1ب چهار تیمـار  دهی و در قالوري پوششروش غوطههاي میگو به، فیله(پوشش)
 5/1آویشـن   -درصـد  4(فیله+ ژلاتین  4) و درصد 5/1آویشن  -درصد 4 سدیم(فیله+ کازئینات 3)، درصد 5/1آویشن  -درصد
و مقایسـه   میگـو هاي کیفی فیله هايویژگی بررسی منظوربهشدند.  نگهداري) گراددرجه سانتی 4 ±1) در دماي یخچال (درصد

سرماگرا  مزوفیل هوازي و هايباکتري و PV، TBA، TVN-B ،FFA ،pHهاي شاخص ها،فیلم ضدباکتریاییاکسیدانی و قدرت آنتی
  .ندگیري شداندازه 9 و 6 ،3در روزهاي صفر،  تیمارهابراي 

  

 فیله ،در روزهاي پایانیبویژه کلی و بطور .ظ شدحفتا پایان دوره هاي کیفی فیله ویژگیاستفاده از این سه نوع پوشش با  ها:یافته
مقـادیر  از  و میکروبـی  هـاي شـیمیایی  داري در تمامی شـاخص صورت معنیبه آویشن -سدیمآلژینات با فیلم پوشش دهی شده

پوشش ضدباکتریایی و  اکسیدانی. نتایج حاکی از آن بود که قدرت آنتی)>05/0P( برخوردار بودها نسبت به سایر پوشش کمتري
لازم به ذکر است که اگر  .)>05/0P( داري بیشتر استآویشن به صورت معنی -ژلاتینآویشن نسبت به پوشش  -سدیمکازئینات

و میکروبـی  هاي شیمیایی هاي کیفی در حد استاندارد بود اما اکثر شاخصاز نظر شاخص 3در روزهاي صفر و تیمار شاهد چه 
  روزهاي پایانی نگهداري از حد مجاز عبور کرد. این تیمار با رسیدن به

  

 نمونه نسبت بهشیمیایی و میکروبی فیله  هايویژگی تا پایان دوره نگهداري، حاضر در تحقیق سه نوع پوششبا استفاده از   گیري:نتیجه
در  روز 10سدیم و آویشن شیرازي براي حفظ کیفیت میگو در بازه زمانی کمتر از آلژیناتترکیب . شدحفظ  در حد استاندارد شاهد

  .برخوردار بودکارایی بیشتري  از قدرت و آویشن - آویشن و ژلاتین -سدیمهاي کازئیناتدماي یخچال نسبت به پوشش
  

  سدیم، ژلاتین، آویشن شیرازيسدیم، کازئیناتمیگو، آلژینات هاي کلیدي:هواژ
                                                             

  soheylreyhani@gmail.com: مسئول مکاتبه*

  

 پژوهشی-کامل علمیمقاله 



 1400، 1)، شماره 13فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (نشریه 

16 

  مقدمه
به تغییـرات   ،نظیرارزش غذایی کم با وجود میگو     

بسـیار مسـتعد    و لـذا بوده آنزیمی حساس  -میکروبی
هاي افزایش ماندگاري این ترین راهفساد است. از مهم

هاي استفاده از نگهدارنده و توان به انجمادمحصول می
توانـد  تـا حـدي مـی   ها روشاین شیمیایی اشاره کرد. 

فرایندهاي آنزیمی، میکروبی و اکسیداسیون منجـر بـه   
صـورت  بـه  انجماد میگو معمـولاً  ا کنترل کنند.فساد ر

دهی با آب و منجمدکردن در منجمدکننده جریان لعاب
بـا اسـتفاده از    انفراديهوا و یا به روش انجماد سریع 

استفاده  ).4شود (اکسیدکربن و ازت مایع انجام میدي
میگو بسـته بـه    از انجماد براي افزایش دوره نگهداري

روش انجماد، دماي انجمـاد و نوسـانات آن، سـرعت    
 ممکـن اسـت   حمـل و نقـل   وانجمادزدایی انجماد و 

 کیفـی ماننـد کـاهش وزن،     هـاي ویژگـی منجر به افت 
، تغییر ماهیت پـروتئین، رنـگ،   مواد درون بافتی نشت

. )15 و 13 ،4 ،3(شـود   هاون لیپیـد یاکسیداس ـطعم و 
موجب هاي شیمیایی نیز نگهدارندهاستفاده از مضرات 
بنابراین انتخاب روشـی  شود. می کنندهمصرفنگرانی 

میگـو در شـرایط    کیفیـت  حفـظ عـلاوه بـر   در آن که 
هاي شیمیایی اسـتفاده نشـود،   غیرانجماد از نگهدارنده

  رسد.ضروري و مهم به نظر می
جهت رویکردهایی ، اشاره شدههاي در کنار روش

و دراز مدت  )در دماي یخچال(کوتاه مدت نگهداري 
هـا  آندر شرایط انجماد وجود دارند کـه اسـاس   میگو 

 میگـو  دهـی جهت پوشـش  طبیعی استفاده از ترکیبات
کـه قابلیـت بـالایی در     خـوراکی  این ترکیبات هستند.

دارنـد، اثـرات مخـرب     میگو تشکیل فیلم اطراف فیله
 خلافبردهند؛ ضمن اینکه را کاهش می )24( انجماد

پذیر و سازگار تخریبزیست هاي شیمیایی،نگهدارنده
سـاکاریدي  پروتئینی، پلـی  با محیط زیست بوده، منشأ

تهدیدي بـراي سـلامت    داشته و ) و لیپیديو.. (صمغ
کیتـــوزان، ژلاتـــین، . )35(کننـــده نیســـتند مصـــرف

، سـدیم سدیم، آلژینـات هاي آبکافتی، کازئینات پروتئین
ــر،   ــروتئین آب پنی ــویا پ ــروتئین س ــه و ...  پ از جمل

 هايکه در ترکیب با اسانسهستند  طبیعی هاي پوشش
ها اکسیدانی آنو آنتی ضدباکتریایی هايویژگیگیاهی 

هـاي  توانند سـرعت فسـاد فـراورده   تشدید شده و می
 شیلاتی را در تمامی شرایط نگهـداري کـاهش دهنـد.   

هاي خوراکی، محلول در آب بوده و به حفظ این فیلم
عطر، طعـم، مـزه،    از جمله محصول کیفی هايویژگی

ــذایی  ــگ و ارزش غـ ــامین  رنـ ــظ ویتـ ــا و (حفـ هـ
  کنند. هاي ضروري بدن) کمک می اسیدآمینه

 دیـواره سـلولی  استحصـالی   سـاکارید آلژینات پلی
و بــه شــکل  اســت phaeophyceaeاي جلبــک قهــوه

در صـنایع  سدیم، پتاسیم و کلسـیم   هاي آلژیناتکمن
ترکیـب صـمغی   سـدیم  دارند. آلژینات  غذایی کاربرد

 1اسید یکنمانورو-يد-از واحدهاي بتاچسبناك متشکل 
دلیـل  و بـه  باشـد  مـی  2اسـید گلوکورونیـک -ال-و آلفـا 
کنندگی،  ، تغلیظکنندگی، پایداريامولسیفایر هايویژگی

 چندظرفیتی، کشسانیهاي سازي در حضور کاتیونژل
هاي خوراکی نگهدارنده در صنعت غذا فیلم تشکیل و

ــاربرد ــراوان ک ــرفتن   ).38 ،30دارد ( ف ــرار گ ــیلم ق ف
اطراف مـاده غـذایی موجـب حفـظ ظرفیـت       آلژینات

ــر فســاد   ــاده در براب ــداري آب و محافظــت آن م نگه
هـاي  پـژوهش  ).6گردد (میکروبی و اکسیداسیونی می

ــر  متعــدد ــی و خــارجی ب ــایج مثبــتداخل ــرات  نت اث
 ،43 ،38 ،33 ،16(ست اداشته تأکیدنگهداري این ماده 

34 ،8، 23 ،37(.  
کـازئین (پـروتئین    یسدیم، نمک سـدیم اتکازئین

شیر گاو) و حاوي عناصر ضروري براي بدن است که 
دلیــل داشــتن توانــایی بــالا در تشــکیل پیونــدهاي بــه

ــکیل   ــت تش ــدروژنی، قابلی ــیلمهی ــايف ــفاف ه و  ش
 ،5دارد (را مـواد غـذایی   جهت نگهداري پذیر  انعطاف

                                                             
1. β-(1 4)-linked D-mannuronic acid 
2. α-(1 4)-linked L-glucuronic acid 



 عالیشاهی علیرضا و پول ریحانی سهیل 

17 

 دهـی فـیلم کازئینـات سـدیم در پوشـش    کاربرد  ).44
هـا و  آبزیان تا حد بسیار زیادي سرعت رشد بـاکتري 

نتـایج   ).44دهـد ( اکسیداسیون لیپیدها را کـاهش مـی  
) و برومنـد و  1397تحقیقات طباطبایی و همکـاران ( 

ــر مفیــد پوشــش  ) نیــز1392همکــاران ( حــاکی از اث
 اسـت هـا  در مقابله با رشـد میکـروب   سدیمکازئینات

)41 ،5( .  
کـه از آبکافــت   اسـت  پـروتئین خــوراکی ژلاتـین  

و  ، تاندونپوست در ساختارموجود  شده کلاژنکنترل
شـود.  تولیـد مـی   ماهی و گاومانند  استخوان حیواناتی

قابلیـت   هـایی بـا  و شـفاف، فـیلم   این ماده ترد، جامد
 کشسانی و مکانیکی مناسب و مقاوم به عبور اکسـیژن 

با ممانعـت از   .کنداطراف ماده غذایی ایجاد می و آب
 ســـرعت ورود آب و اکســـیژن بـــه مـــاده غـــذایی،

اکسیداسیون میوگلوبین و لیپید کنـد شـده و لـذا دوره    
زیـادي  هـاي  پژوهش ).12یابد (ماندگاري افزایش می

در مــورد اســتفاده از پوشــش ژلاتــین بــراي افــزایش 
ماندگاري مواد غذایی در دمـاي یخچـال انجـام شـده     

  ).40 ،10 ،1 ،20 ،39است (
و  1آویشن شیرازي یکی از گیاهان خـانواده نعنـاع  

ن و پاکستان اسـت. اسـانس ایـن    بومی ایران، افغانستا
 ـ2ترکیبات فنولی مانند کارواکرول داراي گیاه  3ول، اوژن

 هـاي ویژگـی  متعـدد باشد. در تحقیقـات  می 4و تیمول
اکسـیدانی) ایـن   باکتریـایی و آنتـی  نگهدارندگی (ضـد 

از این  .)25 ،2، 16، 32، 10اسانس ثابت شده است (
رو مدت زمان مانـدگاري بسـیاري از مـواد غـذایی را     

  دهد. افزایش می
و انجام تحقیقات جداگانـه   بالابا توجه به مطالب 

اکسیدانی هر و آنتیضدباکتریایی هاي ویژگیدر مورد 
در ترکیـب بـا اسـانس     مـذکور  هـاي پوشـش کدام از 

                                                             
1. Laminaceae 
2. Carvacrol 
3. Eugenol 
4. Thymol 

بـا   کـه  این تحقیق در صدد آن اسـت شیرازي، آویشن
اکسیدانی سـه نـوع   و آنتیضدباکتریایی مقایسه قدرت 

آویشـن   -سدیمآویشن، کازئینات -سدیمفیلم آلژینات
و ترکیبـی مناسـب بـراي    روش آویشن، به  -و ژلاتین

کیفی فیله میگو در شرایط غیرانجماد  هايویژگیحفظ 
  (دماي یخچال) و مدت محدود دست یابد.

  
  هامواد و روش

 Litopenaeusمیگوهـاي وانـامی (  : سازي میگوآماده

vannamei(  از سایت گمیشان گرم  18با وزن تقریبی
در ظروف حـاوي یـخ   واقع در استان گلستان صید و 

ساعت به آزمایشگاه منتقل و پس از  3پس از گذشت 
گیـري و شستشـو در شـرایط مناسـب     سرزنی، پوست
  ذخیره شدند. 

 اسـانس  - سدیمآلژینات پوشش محلولسازي آماده
گرم پودر آلژینات سدیم (سیگما)  4 : آویشن شیرازي

 100(سـیگما) در  کلسـیم  گرم کلریـد   01/0به همراه 
درجـه   60تـا   55در دمـاي   و آب مقطر حللیتر میلی

گرم گلیسرول (مرك)  2شد. سپس  گراد هم زدهسانتی
ایـن   به مخلوط اضافه و مجدداً 5سایزرعنوان پلاستی به

یکنواخـت  گـراد  درجـه سـانتی   45محلـول در دمـاي   
درصد اسـانس   5/1. پس از سردشدن به میزان گردید

بـه ترکیـب    )باریج اسـانس، کاشـان  ( آویشن شیرازي
سازي به مدت عمل یکنواخت حاصل اضافه و مجدداً

  ). 28دقیقه صورت گرفت ( 15
 اسانس -کازئینات سدیم پوشش محلولسازي آماده

منظور تهیـه ایـن پوشـش، مطـابق      به: آویشن شیرازي
گـرم   4. )9( ) عمل شد2008و همکاران ( فرباروش 

آب لیتـر  میلـی  100در  (سیگما) پودر کازئینات سدیم
گرم  2مقطر حل شد. این محلول پس از اضافه کردن 

و  13500گلیسرول (مرك) ابتدا یک دقیقه با سـرعت  
 )دور در دقیقـه ( 20500سـپس دو دقیقـه بـا سـرعت     

                                                             
5. Plasticizer 
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به مام آب ر حهموژن شد. این محلول با قرارگرفتن د
 5/1 ،شدنبعد از سردگراد رسید. سانتیدرجه 85دماي 

درصد اسانس آویشن شیرازي به آن اضافه و با ترکیب 
دور در  20500حاصل به مدت دو دقیقـه بـا سـرعت    

  دقیقه هموژن شد.
اسانس آویشـن   -ژلاتین پوشش محلولسازي آماده

ژلاتـین   گـرم  4 منظـور تهیـه ایـن فـیلم،    به : شیرازي
 100 حاصل از پوست ماهیـان سـردابی (سـیگما) در   

 2سـپس  حل شد. (در دماي اتاق) آب مقطر  لیترمیلی
سـایزر بـه محلـول      عنـوان پلاسـتی  گرم گلیسرول بـه 

، یکبار به بهترمنظور تورم و انحلال به حاصل اضافه و
گراد و سـپس  درجه سانتی 7دقیقه در دماي  15مدت 

 گراد حـرارت داده درجه سانتی 55دقیقه در دماي  30
کـردن   شدن بـا اضـافه  پس از سرد شد. ترکیب حاصل

درصد اسانس آویشن شیرازي با همزن مغناطیسی  5/1
  ). 20 ،14یکنواخت شد (

در  شود،مشاهده می 1 همانطور که در جدول: تیمارها
و مقایسـه قـرار    تیمار مورد بررسـی  چهاراین تحقیق 

هـاي میگـو از روش   فیلهدهی منظور پوششبه. گرفتند
 به این صـورت کـه عضـلات    وري استفاده شد.غوطه
 2 زمـانی  و با فاصله ثانیه 30دو بار به مدت  ها)(فیله

و سپس ور غوطه پوشش هاي سازندهدقیقه در محلول
شدند.  منتقل گراد)درجه سانتی 4±1(دماي  یخچال به

روز  9 و 6، 3در فواصـل زمـانی صـفر،     این تیمارهـا 
 ،pH، TBAهــاي شــیمیایی (شــاخص مــورد بررســی

TVN-B ،PV ،FFA و میکروبــــــی (شــــــمارش (
  .هاي مزوفیل هوازي و سرماگرا) قرار گرفتند باکتري

  
  تیمارهاي تحقیق -1جدول 

Table 1. Research treatments 
  تیمارها

Treatments 

  شرح
Description 

  1تیمار 
Treatment 1 

  شاهد (فیله میگو)
Control (shrimp fillet)  

  2تیمار 
Treatment 2  

  شیرازي درصد اسانس آویشن 5/1درصد) حاوي  4آلژینات سدیم ( فیله میگو با پوشش
Shrimp fillet with sodium alginate (4%) coating containing 1.5%  thyme essential oil   

  3تیمار 
Treatment 3  

  شیرازي اسانس آویشن درصد 5/1حاوي  درصد) 4(کازئینات سدیم  پوشش فیله میگو با
Shrimp fillet with sodium caseinate (4%) coating containing 1.5%  thyme essential oil  

  4تیمار 
Treatment 4 

  شیرازي اسانس آویشن درصد 5/1حاوي  درصد) 4( ژلاتین فیله میگو با پوشش
Shrimp fillet with gelatin (4%) coating containing 1.5%  thyme essential oil  

  
 ــو می ایییهـاي شـیم  گیري شاخصاندازه  یـکروب

 60کلروفـرم و  لیتـر  میلـی  PV(: 60( 1عدد پراکسید
گرم فیله اضـافه   15متانول به دکانتور حاوي لیتر میلی

آب  لیتـر میلـی  36ساعت با افزودن  24گردید. بعد از 
مقطر به دکانتور اجازه داده شد تا سه فاز تشکیل شود. 

 25لیتر از فاز زیرین به یک ارلن منتقـل و بـا   میلی 20
) 2بـه   3اسـید (بـا نسـبت    کلروفرم و استیک لیترمیلی

یدور پتاسـیم   لیترمیلی 5/0ه بعد ترکیب شد. در مرحل

                                                             
1. Proxide value 

آب مقطر به ترکیب حاصل اضافه شد.  لیترمیلی 30و 
وارد ارلن درصد  1معرف نشاسته  لیترمیلی 5/0سپس 

ــد و درب آن بســته شــد. بعــد از تکــان ــن، ی دادن ارل
آزادشده رنگ محلـول را تغییـر داد. در انتهـا محلـول     

پراکسید  نرمال تیتر و عدد 01/0حاصل با تیوسولفات 
ــی 1از رابطــه  ــر حســب میل ــیب والان اکســیژن در اک

حجـم    V) کـه در آن  7( کیلوگرم چربی محاسبه شد
ــرفی،   ــولفات مص ــه و  Nتیوس ــه  Wنرمالیت وزن نمون

  روغن است.
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PV= ଵ଴଴୚୒                        .           1رابطه 
୛

    

گیـري ایـن   براي انـدزه  :)TBA( 1اسیدتیوباربیتوریک
 لیتـر میلـی  25گرم از نمونه به بالن میلی 200شاخص 

 5بوتانول به حجم رسـانده شـد.    -1منتقل و سپس با 
 TBAمعـرف   لیترمیلی 5از محلول حاصل و  لیترمیلی

ها به مدت در یک فالکون ترکیب و سپس این فالکون
گراد قرار داده درجه سانتی 95ساعت در حمام آب  2

این محلول بـا اسـتفاده از   شدند. در انتها میزان جذب 
نــانومتر  530دسـتگاه اســپکتروفتومتر در طــول مــوج  

)As) در مقابل شاهد آب (Ab قرائت و با استفاده از (
ــهتیوباربیتوریــک 2رابطــه  ــر حســب اســید نمون هــا ب

دي آلدهیـد در هـر کیلـوگرم از بافـت     گرم مالون میلی
 ).26نمونه محاسبه شد (

 =TBA                                      .2رابطه 
(୅ୱି୅ୠ)×ହ଴

ଶ଴଴
  

گیري ایـن  براي اندازه :)TVB-N( 2بازهاي ازته فرار
 500و  منیـزیم  اکسیدگرم  2گرم نمونه،  10شاخص، 

لیتر آب مقطر بـه بـالن دسـتگاه کلـدال منتقـل و      میلی
قطـره   1درصـد و   2عصاره آن به محلول اسیدبوریک 

شد. سپس محلول زرد رنگ حاصل تـا  اضافه  ردمتیل 
ایجاد رنگ ارغوانی با اسیدسولفوریک تیتر و در انتهـا  

گرم نیتروژن در میزان بازهاي ازته فرار بر حسب میلی
ضرب حجم اسیدسولفوریک گرم نمونه از حاصل 100

  ).31محاسبه شد ( 14مصرفی در عدد 
جهـت سـنجش ایـن     :)FFA( 3هاي چرب آزاداسید

فتالئین به یـک ارلـن   قطره معرف فنل 3تا  2شاخص، 
ایـن  اضافه شـد.  درصد  96لیتر اتانول میلی 25حاوي 

 سـدیم  هیدروکسـید  قطـره  2تـا   1محلول با افـزودن  
تغییـر کـرد.    يو رنگ آن بـه پوسـت پیـاز    شد خنثی

محلول حاصل به ارلن حاوي چربی که حاصل تبخیر 
 حلال مابقی فاز پائینی دکـانتور اسـت، اضـافه و روي   

                                                             
1. Thiobarbituric acid 
2. Total volatile basic-nitrogen 
3. Free Fatty Acids  

هیتر قرار گرفت. پس از اولین جوش، محلول از هیتر 
فتالئین به آن افزوده و سپس با قطره فنل 3تا  2جدا و 

سود تیتر و اسیدهاي چـرب آزاد بـر حسـب درصـد     
). در این رابطـه  7محاسبه شد ( 3 اسید از رابطهاولئیک

N ،نرمالیته سود ،V2لیتر سود مصرفی براي هـر  ، میلی
لیتر سود مصرفی براي هر نمونه شاهد ، میلیV1نمونه، 

  ، گرم چربی است.Wو 
×ଶ.଼ଶ	×(୚ଶି୚ଵ)	୒                        .3رابطه 

୛	
	 = FFA  

 45گرم نمونه بـا   pH ،5جهت سنجش :  pH سنجش
آب مقطر به مدت یک دقیقه مخلوط و میزان  لیترمیلی
pH   با دسـتگاهpH  ) 7110متـر WTW گیـري  ) انـدازه
  ).36(شد

و  4هـاي مزوفیـل هـوازي   (بـاکتري آنالیز میکروبی 
تعـداد   منظـور شـمارش  بـه  :)5هاي سـرماگرا باکتري
تیمارها در طول دوره نگهـداري، در ابتـدا    هايباکتري

ــاملاً   10 ــرایط ک ــه در ش ــرم نمون ــتریل در  گ  90اس
درصد هموژن شد. سپس از  9/0 سدیم کلریدلیتر  میلی

لیتـر از  و یک میلـی هاي متوالی تهیه این محلول، رقت
در  6ها به روش پورپلیـت هر رقت براي کشت باکتري

) قرار گرفـت. جهـت   PCA( 7محیط پلیت کانت آگار
 48ها به مدت هاي مزوفیل، این نمونهشمارش باکتري

گراد قرار درجه سانتی 37ساعت در انکوباتور با دماي 
هـاي  بـاکتري  شـمارش  گرفتند. این دما و زمان بـراي 

روز بـود.   7گـراد و  درجه سانتی 10ترتیب  بهسرماگرا 
ها شـمارش و بـه   اتمام انکوباسیون تعداد کلنی از بعد

  ).36گزارش شدند ( Log10 CFU /g صورت
این پژوهش در قالـب طـرح    :تجزیه و تحلیل آماري

افزار تصادفی اجرا و به منظور آنالیز آماري از نرم کاملاً
SPSS هـا از طریـق آزمـون آنـالیز     استفاده گردید. داده

داري تفاوت بین شده و معنیبررسی واریانس یکطرفه 
                                                             
4. Mesophilic bacteria counts 
5. Psychrophilic bacteria counts 
6. Pour plate 
7. Plate Count Agar 
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 95ها توسط آزمون دانکن در سـطح اطمینـان   میانگین
  درصد مورد بررسی قرار گرفت. 

  
  نتایج و بحث

 سـنجش عدد پراکسید شاخصی جهت : عدد پراکسید
دهنـده غلظـت   و در واقـع نشـان   اکسیداسیون لیپیـدها 

ــه  ــولات اولیـ ــی  محصـ ــیون چربـ ــاي اکسیداسـ هـ
ــباع ــیدها)  1یچندغیراش ــت.(هیدروپراکس ــه  اس اگرچ

ــط      ــوده و توس ــم ب ــر و طع ــدون عط ــیدها ب پراکس
کننده قابل تشخیص نیستند اما از آنجا که ایـن   مصرف

ترکیبات سبب تولید محصـولات ثانویـه (آلدهیـدها و    
 تعیـین مقـدار  شوند،  میها) و تندشدن اکسایشی کتون

 نتـایج . باشـد مـی ها در مواد غذایی حـائز اهمیـت   آن
، در دهدنشان می )2(جدول شاخص پراکسید تیمارها 

از نظر عـدد   هابین تیمار دارياختلاف معنی روز صفر
). در روزهـاي سـوم و   <05/0P( وجود نداردپراکسید 

شـامل   2کمترین مقدار این شـاخص در تیمـار    ششم
ثبـت شـد    آویشـن  -از پوشش آلژینات سدیماستفاده 

)05/0P<(، و  3داري بین تیمارهـاي  اما اختلاف معنی
 چهـار . در روز آخر بین هر )<05/0P( مشاهده نشد 4

داري تیمار از نظر میزان عدد پراکسید اخـتلاف معنـی  
تعیـین   2داشت و کمترین این مقدار در تیمـار   دوجو
با توجـه بـه نتـایج شـاخص مـذکور       .)>05/0P(شد 
آویشن -سدیمگرفت که پوشش آلژیناتتوان نتیجه  می

نسبت به دو پوشش دیگر قدرت بیشتري در ممانعـت  
در این تحقیق بـا  دارد.  میگو اکسیداسیون اولیه فیله از

ــال،    ــا در یخچ ــداري تیماره ــاي نگه ــزایش روزه اف
افزایشـی   رونـد  تیمارهـا  یشاخص پراکسید در تمـام 

. بیشترین شیب سرعت این روند افزایشـی هـم   داشت
مربوط به تیمار شاهد و کمتـرین آن مربـوط بـه فیلـه     

آویشـن بـود. ترکیـب     -سدیمپوششی با فیلم آلژینات

                                                             
1. PUFA 

آویشن سد مناسبی بـراي برخـورد بـا     -سدیمآلژینات
تا فاصله سه روز بعـد  زیرا تولید هیدروپراکسیدها بود 

ــن    ــزیش ای ــال، اف ــاي یخچ ــه در دم ــداري فیل از نگه
یکی از علل افزایش  ).<05/0Pدار نبود (شاخص معنی

عدد پراکسید با افزایش دوره نگهداري در یخچال، بـه  
هـا بـا   است. این باکتريمرتبط ها فعالیت سودوموناس

هاي لیپاز و فسـفولیپاز منجـر بـه افـزایش     تولید آنزیم
شوند هاي آن میتولید اسیدهاي چرب آزاد و رادیکال

ید ها بـا اکسـیژن، هیدروپراکس ـ  و ترکیب این رادیکال
ــی ــد م ــد (تولی ــزه و رضــایی  ).27کن ــه حم در مطالع

  شـده بـا آویشـن    سدیم غنـی )، پوشش آلژینات1394(
 شیرازي تا حد زیادي توانست عدد پراکسید را در فیله

شـابه  کمان کنترل کند؛ ضـمن اینکـه م  آلاي رنگینقزل
 تحقیق حاضر روند افزایشی این شـاخص در تیمارهـا  

. در پژوهشی )16( مشاهده شد (در طول زمان ذخیره)
سـدیم بـراي نگهـداري گوشـت مـاهی      که از آلژینات

، میزان پراکسید نمونه تا حد زیادي کمتـر  استفاده شد
امـا بـر خـلاف تحقیـق حاضـر رونـد        .از شاهد بـود 

سـدیم  افزایشی مستمر در عدد پراکسید تیمار آلژینات
) 1391در پژوهش زرگر و همکاران ( ).33ثبت نشد (

سـدیم  حاوي کازئینات آلافیله ماهی قزل پراکسید عدد
و بـا افـزایش    تـر بـود  مبسیار کنسبت به نمونه شاهد 

با توجه  .)44( روند افزایشی داشتروزهاي نگهداري 
ــراي شــاخص پراکســید،    10بــه اینکــه حــد مجــاز ب

)، 17والان اکسیژن در کیلوگرم لیپیـد اسـت (  اکی میلی
تیمار شاهد دیگر قابل  9توان بیان نمود که در روز می

استفاده نیست. اما در تیمارهاي داراي پوشـش چنـین   
مشکلی وجود نداشت و تا آخرین روز مورد بررسـی  

والان اکسیژن در کیلوگرم اکیمیلی 10این شاخص از 
  لیپید عبور نکرد.
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  والان اکسیژن در کیلوگرم لیپید)اکی(بر حسب میلی عدد پراکسید تیمارها -2دول ج
Table 2. Peroxide value of treatments (meq O2/kg lipid) 

  روز
Day  

  هاي مختلف)پوشش فیله+ ( 4تا  2 هايتیمار ) وفیله میگوشامل نمونه شاهد ( تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4) 

  1تیمار 
Treatment 1  

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0 1.34 ± 0.15 Aa  1.29 ± 0.36 Aa  1.35 ± 0.51Aa  1.43 ± 0.1 Aa  
3  4.97 ± 1.22 Bc  1.45 ± 0.88 Aa  2.76 ± 0.05 Bb  2.82 ± 0.19 Bb  
6 7.98 ± 0.17 Cc  2.75 ± 0.21 Ba  5.11 ± 0.15 Cb  5.14 ± 0.66 Cb  
9  12.25 ± 1.15 Dd  4.37 ± 0.14 Ca  6.32 ± 1.19 Db  8.66 ± 0.42 Dc  

 05/0( هاي آن ردیف استدار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 
 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  

 05/0( هاي آن ستون استدار بین دادهعنیحروف بزرگ متفاوت در هر ستون، نشانه وجود اختلاف مP<.( 
 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 

  

اسید نیز ماننـد  تیوباربیتوریکعدد  :اسیدتیوباربیتوریک
عدد پراکسید شاخصـی جهـت سـنجش اکسیداسـون     

دهنده محصـولات  لیپیدها است با این تفاوت که نشان
میـزان   3جـدول  . باشدمیها ثانویه اکسیداسیون چربی

دهـد. مطـابق   تیمارها را نشان مـی اسید تیوباربیتوریک
داري بـین تیمارهـا   جدول، در روز صفر اختلاف معنی

). در روز سوم، بین تیمـار  <05/0Pشود (نمیمشاهده 
ــاي   ــاهد و تیمارهـ ــر  )<05/0P( 4و  3، 2شـ از نظـ
داري رویت اسید اختلاف معنیشاخص تیوباربیتوریک

ــارایی  ) >05/0Pشــد ( ــن موضــوع نشــان از ک ــه ای ک
کمتــرین میــزان  9و  6هــا دارد. در روزهــاي پوشــش

.  )>05/0Pگیري شد (اندازه 2شاخص مذکور در تیمار 
 TBAاز نظر شـاخص   4و  3بین تیمارهاي  6در روز 

)  اما در روز <05/0P( وجود نداشتدار  اختلاف معنی
همـانطور   ).>05/0Pاین اختلاف قابل ملاحظه بود ( 9

شـود، رونـد شـاخص    مشـاهده مـی   3که در جـدول  
اسـید در تمـامی تیمارهـا افزایشـی امـا      تیوباربیتوریک

شیب آن متفاوت است. کمترین شیب افزایشی مربوط 
در  اي کـه گونـه ؛ بهبودآویشن  -سدیمبه تیمار آلژینات

 6و همچنین روزهاي  3 ،روزهاي صفر بین این تیمار
 ).<05/0P( نبوددار افزایش شاخص مذکور معنی 9و 
اســید طـور کلـی بررسـی تغییـرات تیوباربیتوریـک     بـه 

آویشـن   -سـدیم تیمارها نشان داد که پوشش آلژینـات 

ــتري     ــدرت بیش ــر ق ــش دیگ ــه دو پوش ــبت ب  درنس
 ي فیله میگـو ها اکسیداسیون چربی رایندجلوگیري از ف

آویشن نیـز در رتبـه    -همچنین پوشش کازئینات دارد.
آویشـن   -دوم قرار گرفت و نسبت به پوشش ژلاتـین 

در  .لحـاظ شـاخص مـذکور داشـت    کارایی بالاتري به
سـدیم حـاوي آویشـن بـراي     پژوهشی که از آلژینـات 
کمان استفاده شد، آلاي رنگیننگهداري فیله ماهی قزل

اسید بیتوریککارایی بالاي این پوشش در کنترل تیوبار
با افـزایش   این شاخصفیله و همچنین روند افزایشی 

شـاخص  اي، در مطالعه ).16دوره نگهداري ثبت شد (
 شده با فیلمپوشیدهغ فیله شترمر در اسیدتیوباربیتوریک

ــین ــاهد   -ژلات ــه ش ــبت ب ــن نس ــول دوره آویش در ط
و مانند تحقیق حاضـر رونـد افزایشـی    نگهداري کمتر 
در تیمارها  (با افزایش زمان نگهداري) شاخص مذکور

 -بـودن پوشـش ژلاتـین    تـر ضعیف ).10مشهود بود (
دلیـل  بـه  آویشن نسبت به دو پوشـش دیگـر احتمـالاً   

اکسـیدانی ژلاتـین نسـبت بـه     آنتـی ویژگـی  بودن ترکم
سـدیم اسـت. در برخـی از    سدیم و آلژینـات کازئینات

انــدك ویژگــی  رفقــدان یــا مقــادیمطالعــات نیــز بــه 
اکسیدانی در پوشش ژلاتین خـالص اشـاره شـده     آنتی

هاي حاوي ) کیک2005است. لوپزکابالرو و همکاران (
 2روز در دمـاي   15بـه مـدت    گوشت مـاهی کـاد را  

 کردنـد نگهـداري  ژلاتین  گراد در پوششدرجه سانتی
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ــد   ــاهده نش ــیون مش ــی در اکسیداس ــا کاهش . )20( ام
گــزارش ) 2007همچنــین آنتونیوســکی و همکــاران (

سیداسیون لیپید کردند که پوشش ژلاتینی در کاهش اک
ماهی سالمون کـه بـا سیسـتم     در گوشت گاو، مرغ و

ر دمـاي یخچـال   بنـدي و د شـده بسـته  اتمسفر اصلاح
داري ثیر قابـل ملاحظـه و معنـی   ذخیره شده بودند، تـأ 

وجود ویژگـی  نیز  در برخی تحقیقات البته .)1( دارند
  ).42(شد ثابت دانی در پوشش ژلاتین یاکسآنتی

  
  آلدهید در کیلوگرم فیله)ديگرم مالونحسب میلی(بر اسید تیمارهاتیوباربیتوریکمقادیر  -3جدول 

Table 3. Thiobarbituric acid values of treatments (mg MDA/kg fillet) 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4) 

  1تیمار 
Treatment 1 

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0  0.24 ± 0.04 Aa  0.22 ± 0.05 Aa  0.22 ± 0.08 Aa  0.24 ± 0.06 Aa  
3  0.83 ± 0.06 Bb  0.31 ± 0.09 Aa  0.32 ± 0.17 Aa  0.36 ± 0.12 Aa  
6  1.52 ± 0.01 Cc  0.62 ± 0.01 Ba  0.93 ± 0.19 Bb  0.95 ± 0.07 Bb  
9  2.77 ± 0.21 Dd  0.71 ± 0.14 Ba  1.25 ± 0.09 Cb  1.86 ± 0.05 Cc  

  05/0( هاي آن ردیف استدار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی کوچک متفاوت درحروفP<.( 
 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  

 ،05/0( ستون استهاي آن دار بین دادهنشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت در هر ستونP<.( 
 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 

  
ــیدهاي چــرب آزاد  اســیدهاي چــرب آزاد از   :اس

هیــدرولیز گلیســریدها، گلیکولیپیــدها و فســفولیپیدها 
و آنزیمـــی (لیپازهـــا و  توســـط عوامـــل میکروبـــی

از ارزش  شوند. این اسیدها ذاتاًفسفولیپازها) ایجاد می
هـا بـر   علت اثر پراکسیدانی آنکاهند اما بهغذایی نمی

لیپیدها و همچنین بـالابودن سـرعت اکسیداسـیون در    
و آسیل گلیسـرول  تريهاي بزرگتر (مقایسه با مولکول

 لـذا  و ندهست عنوان شاخص فساد مطرحفسفولیپید) به
، 4در جدول  ).22 ،21( باشدمیها ضروري بررسی آن

میزان شاخص اسیدهاي چرب تیمارها در طول مدت 
نگهـداري ارائــه شــده اسـت. همــانطور کــه مشــاهده   

شود، در روز صفر بین تیمارها از نظر این شاخص  می
، 3). در روز <05/0Pداري وجود ندارد (اختلاف معنی

مقادیر کمتري  نسبت به شاهد تیمارهاي داراي پوشش
 نشـــان دادنـــداز شـــاخص اســـیدهاي چـــرب آزاد 

)05/0P< .( بـین مقـادیر شـاخص     9و  6در روزهاي
اي تیمـار اخـتلاف قابـل ملاحظـه     مذکور در هر چهار

ن این مقادیر مربـوط بـه   ) و کمتری>05/0Pثبت شد (
آویشـن   -سـدیم با فیلم آلژینات دهی شدهفیله پوشش

نشان داد که  نتیجه بررسی این شاخص) بود. 2(تیمار 
آویشـن در ممانعـت از    -سدیمقدرت پوشش آلژینات

فیلـه   هـاي میکروبـی، آنزیمـی و اکسیداسـیون    فعالیت
بیشتر از دو نوع پوشش دیگر است. ضمن اینکه  میگو

از بهتـر  مـورد   این آویشن در -سدیمترکیب کازئینات
ــین ــرد. -پوشــش ژلات ــژوهش  آویشــن عمــل ک در پ

)، پوشش گوشت مـاهی  1395ترمنی و همکاران ( پاك
گیري از افزایش سدیم منجر به کنترل و جلوبا آلژینات

. ضـمن  )33( اسیدهاي چرب آزاد نسبت به شاهد شد
اینکه روند این شاخص مانند تحقیق حاضر در طـول  

ــود.  در تحقیــق حمــزه و دوره نگهــداري، افزایشــی ب
ر ) میــزان اســیدهاي چــرب آزاد د  1394رضــایی (

صـورت   آویشن به -سدیمهاي داراي فیلم آلژینات فیله
داري در طول دوره نسبت به شاهد کمتر و روند معنی

  .)16( این شاخص نیز در تمامی تیمارها افزایشی بود
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  اسید)مقادیر اسیدهاي چرب آزاد در تیمارها (بر حسب درصد اولئیک -4جدول 
Table 4. Free fatty acids contents of treatments (% Oleic acid) 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4) 

  1تیمار 
Treatment 1  

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0  0.25 ± 0.12 Aa  0.22 ± 0.11 Aa  0.26 ± 0.15 Aa  0.28 ± 0.18 Aa  
3  0.94 ± 0.22 Bb  0.26 ± 0.05 Aa  0.3 ± 0.04 Aa  0.32 ± 0.1 Aa  
6  1.95 ± 0.53 Cd  0.61 ± 0. 1 Ba  0.98 ± 0.06 Bb  1.44 ± 0.09 Bc  
9 2.68 ± 0.42 Dd  0.65 ± 0.13 Ba  1.32 ± 0.11 Cb  1.93 ± 0.16 Cc  

 05/0( هاي آن ردیف استدار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 
 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  

 05/0( هاي آن ستون استدار بین دادههر ستون، نشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت درP<.( 
 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 

  
گرم ترکیبات میلی ،فراربازهاي ازته  :بازهاي ازته فرار

آمـین  متیلآمین، تريمتیلآمین، ديفرار (آمونیاك، متیل
واسـطه  هسـتند کـه بـه    ویگ ـفیله مگرم  100و ...) در 

از شکسـتن ترکیبـاتی    میکروبـی  -هاي آنزیمیفعالیت
تولیـد و   اکساید، پپتیدها و آمینواسـیدها متیلمانند تري

 دهنـد قرار می ثیرأکیفی فراورده را تحت تهاي ویژگی
) 5جـدول  (در تیمارهـا   میزان بازهاي ازته فرار. )20(

داري بـین  در روز صـفر اخـتلاف معنـی   دهد نشان می
سـوم،   ). در روز<05/0Pتیمارها ثبـت نشـده اسـت (   

) مقــادیر کمتــري از   <05/0P( 4و  3 ،2 تیمارهــاي
شاخص بازهاي ازته فرار را نسـبت بـه شـاهد نشـان     

بـین هـر چهـار     9و  6 هـاي روز). در >05/0Pدادند (
اي تیمار از نظر شاخص مذکور اختلاف قابل ملاحظـه 

 2ر مربوط بـه تیمـار   ادیمشاهده شد و کمترین این مق
و شاهد  4، 3 هاي(آلژینات سدیم+ آویشن) بود. تیمار

مطابق جـدول   به ترتیب در مراتب بعدي قرار گرفتند.
زهـاي  با زمان نگهداري، در تیمار کنتـرل  با افزایش 5

ــی  ــه صــورت معن ــرار ب ــه ف ــد ازت ــزایش یافتن داري اف
)05/0P> در سه تیمار دیگر نیز روند این شاخص با .(

افزایش دوره نگهداري، افزایشی بود اما در هر کدام از 
 3صفر و  هايداري بین روزاین تیمارها اختلاف معنی

کـه ایـن    )<05/0Pاز نظر شاخص مذکور ثبت نشـد ( 
مـرتبط  هـا  ی پوشـش نـدگ نگهدارهاي ویژگی به مورد
تیمـار، کمتـرین شـیب افـزایش      چهـار در بین  .است

در تیمـار   بـود.  2مربوط به تیمار  نیز بازهاي ازته فرار
 25(از حد مجـاز   9شاهد میزان این شاخص در روز 

و  )11 ،19(گذشـت  گـرم نمونـه)    100گـرم در  میلی
 شـده هـاي اسـتفاده  اما پوشش نبود.دیگر قابل مصرف 

مانع از افزایش بسیار زیاد این شـاخص حتـی در روز   
با توجـه بـه نتـایج     .ندپایانی و عبور از حد مجاز شد

توان بیان کـرد کـه ترکیـب    می میزان بازهاي ازته فرار
 ـ سدیم و آلژینات ه آویشن براي مهار تولید بازهـاي ازت

فرار در بافت میگو نسبت به دو پوشش دیگر مـوثرتر  
 -سـدیم قـدرت پوشـش کازئینـات   است. ضمن اینکه 

 -آویشن نیز در این زمینه نسـبت بـه پوشـش ژلاتـین    
 -بودن پوشـش ژلاتـین  ضعیف باشد.می بیشترآویشن 

آویشن نسبت به دو پوشـش دیگـر در مهـار بازهـاي     
توان به ضعف پوشش ژلاتـین در ایـن   ازته فرار را می

ــی  ــبت داد. ویژگ ــاراننس ــو و همک ــی ) 2002( ای ط
ثیري در أکه پوشش ژلاتینی تش کردند اي گزارمطالعه

  .)29( کنترل بازهاي ازته فرار ماهی تیلاپیا ندارد
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  گرم فیله) 100ژن در وگرم نیتر(میلی بازهاي ازته فرار در تیمارها مقادیر -5جدول 
Table 5. Total volatile basic-nitrogen of treatments (mg N/100g fillet) 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4) 

  1تیمار 
Treatment 1  

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0  8.48 ± 0.71 Aa  8.77 ± 1.82 Aa  9.11 ± 0.96 Aa  9.26 ± 1.56 Aa  
3  14.35 ± 1.02 Bb  9.47 ± 0.59 Aa  10.38 ± 1.05 Aa  10.14 ± 1.63 Aa  
6  25.12 ± 1.37 Cd  12.64 ± 0.1 Ba  16.94 ± 1.19 Bb  19.39 ± 0.21 Bc  
9  36.29 ± 1.93 Dd  16.56 ± 0.54 Ca  20.45 ± 0.89 Cb  25.45 ± 1.18 Cc  

 05/0هاي آن ردیف است (دار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 

 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different  (P<0.05).  
 05/0هاي آن ستون است (دار بین دادههر ستون، نشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت درP<.( 

 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 
  

pH:  شـود، در  مشـاهده مـی   6همانطور که در جدول
هـا هــیچ  نمونــه pHبــین مقـادیر   3روزهـاي صـفر و   

در ). <05/0Pاي رویـت نشـد (  اختلاف قابل ملاحظـه 
ــادیر  6روز  ــاي  pHمقــ ــابه  4و  3 ،2تیمارهــ مشــ

)05/0P> ( از شاهد کمتر و) 05/0بودP< در آخرین .(
ثبـت   2در تیمار  pHروز مورد بررسی کمترین مقدار 

ــد ( ــاي   ؛)>05/0Pش ــین تیماره ــه ب  4و  3در حالیک
 ).<05/0Pاي مشـاهده نشـد (  اختلاف قابـل ملاحظـه  

بـا وجـود    شودهمانطور که در این جدول مشاهده می
بین برخی از روزهـا   تیمار 4در هر  pHروند افزایشی 

رونـد  . )<05/0P( دار نبـود این رونـد افزایشـی معنـی   
نتیجه فیله میگو با افزایش زمان نگهداري  pHافزایشی 

هاي اتولیتیک و پروتئولیتیک و افزایش فعالیت باکتري
ها است که منجر به آنزیمی توسط آن -فساد میکروبی

ــد  ــات تولی ــزایشترکیب ــده اف ــوم،  pHدهن ــد آمونی مانن
). در تیمـار  19د (نشـو آمـین مـی  متیـل تريو  آمونیاك

در روز پایانی به سمت مقادیر بـازي   pHشاهد میزان 
هـاي  ویژگـی تواند میل کرده است که این موضوع می

هـاي  ثیر قرار دهد. اما پوشـش أحسی میگو را تحت ت
هـا پوشـش   س آنأدر ر وشده در این تحقیـق  استفاده
را  pH، توانستند تا حد زیـادي  آویشن -سدیمآلژینات

مـورد   . ایـن نماینـد کنترل و در محدوده مناسب حفظ 
اکسـیدانی  و آنتـی  ضـدباکتریایی هـاي  ویژگی به بیشتر

مـذکور در   هـاي ویژگـی  شـود. ها مربـوط مـی  پوشش
آویشن به حدي بالا بود که در  -سدیمپوشش آلژینات

ــداري،   ــول دوره نگه ــه  pHط ــاً فیل ــا تقریب ــت  ه ثاب
)05/0P> (.ماند  

  

  ي پوششی فیله میگوتیمارهادر  pHتغییرات  -6جدول 
Table 6. pH changes in different coating treatments of shrimp fillet 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4) 

  1تیمار 
Treatment 1  

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0  6.22 ± 0.04 Aa  6.24 ± 0.08 Aa  6.26 ± 0.13 Aa  6.24 ± 0.11 Aa  
3  6.25 ± 0.05 Aa  6.25 ± 0.19 Aa  6.29 ± 0.16 Aa  6.24 ± 0.02 Aa  
6  7.26 ± 0.07 Bb  6.35 ± 0.01 Aa  6.37 ± 0.02 Aa  6.33 ± 0.06 Aa  
9  7.97 ± 0.12 Cc  6.41 ± 0.03 Aa  7.23 ± 0.09 Bb  7.3 ± 0.18 Bb  

 05/0( هاي آن ردیف استدار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 
 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  

 05/0( هاي آن ستون استدار بین دادههر ستون، نشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت درP<.( 
 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 
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هـاي  تعداد باکتري 7جدول  :سرمادوستهاي باکتري
 مطابق این جدول دهد.سرماگرا را در تیمارها نشان می
هاي سرماگراي تیمارها در روز صفر بین تعداد باکتري

 3روز ). در <05/0Pداري مشاهده نشد (اختلاف معنی
به  نسبت به شاهد )<05/0Pتیمارهاي داراي پوشش (

هاي داري داراي مقادیر کمتري از باکتريت معنیصور
نشـان از   ایـن موضـوع   ) کـه >05/0Pمذکور بودنـد ( 

بـا رشـد و تکثیـر    مقابلـه  کارایی سه نوع پوشـش در  
ــاکتري کمتــرین تعــداد  9و  6هــا دارد. در روزهــاي ب
 -سـدیم  (پوشش آلژینات 2ها مربوط به تیمار باکتري

دهـد کـه   . این امـر نشـان مـی   )>05/0P( بود آویشن)
 باکتریـایی  رشـد قدرت پوشش مذکور براي مقابله بـا  

هـاي  از سایر پوشـش  داريبه صورت معنی فیله میگو
مورد بررسی در این مطالعه بیشتر است. همانطور کـه  

تعداد  9و  6در روزهاي شود مشاهده می 6در جدول 
 4داري از تیمـار  به صورت معنی 3ها در تیمار باکتري

دهنـده قـدرت   امر نشان این ) که>05/0Pکمتر است (
 آویشـن نسـبت بـه    -سـدیم بیشتر پوشـش کازئینـات  

ــش ــین پوش ــد   -ژلات ــت از رش ــراي ممانع ــن ب آویش
مطـابق   باشـد. مـی در فیله میگـو  هاي سرماگرا  باکتري

زمـان  هاي سـرماگرا بـا افـزایش    ، بار باکتري7جدول 
ــد   نگهــداري در یخچــال در همــه تیمارهــا یــک رون

هـا در  افزایشی داشته است اما میزان شیب افـزایش آن 
 2تیمارها متفاوت است. کمترین شیب رشد در تیمـار  

یب تکثیر در تیمـار شـاهد رویـت شـد.     و بیشترین ش
ــون 1391زاده و رضــایی (نتــایج مطالعــه تقــی ) پیرام

تینی نشان داد که پوشش آلا با فیلم ژلاپوشش فیله قزل
ضـدمیکروبی اسـت و   ویژگـی  ژلاتینی به تنهایی فاقد 

حسی فیله ماهی در دماي هاي  ویژگیثیري در حفظ أت
ــدارد  ــال ن  ــ ؛یخچ ــا ت ــت از  أام ــین در ممانع ثیر ژلات

. همچنــین )40( محســوس اســتفیلــه اکسیداســیون 
) نیـز نشـان داد   2010تحقیق گومزاستاکا و همکاران (

. با )14( نیستضدباکتریایی که پوشش ژلاتین خالص 
ویژگی بودن توجه به نتایج دو مطالعه مذکور و ضعیف

آویشن در تحقیق حاضر  -پوشش ژلاتین ضدباکتریایی
اثـر  توان ادعـا کـرد کـه    نسبت به دو پوشش دیگر می

مربوط  تین خالص صرفاًنگهدارندگی پوشش ژلا پایین
آب، اکسیژن و میکروب  عبور به ایجاد سدي در برابر

  است.

  
  )Log10 CFU /g( هاي سرماگرا در تیمارهاشمارش باکتري -7جدول 

Table 7. The average counts of psychrophilic bacteria in different treatments (Log10 CFU /g) 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4)  

  1تیمار 
Treatment 1 

  2تیمار 
Treatment 2 

  3تیمار 
Treatment 3 

  4تیمار 
Treatment 4 

0  2.34 ± 0.02 Aa  2.28 ± 0.03 Aa  2.32 ± 0.08 Aa  2.36 ± 0.1 Aa  
3  4.36 ± 0.12 Bb  2.89 ± 0.01 Ba  2.91 ± 0.07 Ba  2.92 ± 0.04 Ba  
6  5.53 ± 0.26 Cd  3.25 ± 0.04 Ca  4.1 ± 0.1 Cb  4.75 ± 0.05 Cc  
9  6.33 ± 0.11 Dd  3.98 ± 0.05 Da  4.88 ± 0.16 Db  5.41 ± 0.12 Dc  

 05/0هاي آن ردیف است (دار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 

 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  
 05/0هاي آن ستون است (دار بین دادههر ستون، نشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت درP<.( 

 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 
  

شـمارش   8جـدول   :مزوفیـل هـوازي  هـاي  باکتري
ــاکتري ــل هــوازيهــاي ب را در تیمارهــا نشــان  مزوفی

هاي صفر و دهد. بنابر اطلاعات این جدول، در روز می
 3، 2در تیمارهاي  مزوفیل هوازيهاي تعداد باکتري 3
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داري ) بـا تیمـار شـاهد اخـتلاف معنــی    <05/0P( 4و 
کمتـرین میـزان    9و  6). در روزهاي >05/0Pداشت (

). >05/0Pثبت شـد (  2ها براي تیمار شمارش باکتري
هـا  نتایج شمارش بـاکتري ضمن اینکه در این دو روز 

کرد اي ارائه اختلاف قابل ملاحظه 4و  3در تیمارهاي 
ــار    ــداد در تیم ــن تع ــار   3و ای ــر از تیم ــود 4کمت  ب

)05/0P<(. هاي مزوفیل هوازي نتایج شمارش باکتري
نشان داد کـه   )دوستهاي سرما(مانند شمارش باکتري

 -سـدیم آلژینـات کـارایی پوشـش   ، پوششاز بین سه 
هاي در کندکردن سرعت رشد و تکثیر باکتريآویشن 

هــاي بیشــتر از پوشــش فیلــه میگــو مزوفیــل هــوازي
آویشـن اسـت. در    -آویشن و ژلاتین -سدیمکازئینات

توان بیـان کـرد کـه ایـن قـدرت در پوشـش       ادامه می
 -آویشن نسـبت بـه پوشـش ژلاتـین     -سدیمکازئینات

هـاي  در مـورد بـاکتري   باشـد. آویشن نیـز بیشـتر مـی   
بـا   هـاي سـرماگرا  وفیل هوازي نیـز ماننـد بـاکتري   مز

، روند رشـد و تکثیـر در همـه    نگهداريافزایش زمان 
یـل  هـاي مزوف میزان بار بـاکتري تیمارها افزایشی بود. 

آخــر از حــد مجــاز  هــوازي در تیمــار شــاهد در روز
)Log10 CFU /g 7(  عبور کرده)و براي مصـرف   )18

 ضـدباکتریایی هاي ویژگیشود. اما توصیه نمی انسانی
در کـل   ایـن مـورد  هاي خوراکی مانع از بروز پوشش

  دوره نگهداري شد.

  

  )Log10 CFU /g( در تیمارها مزوفیل هوازيهاي شمارش باکتري -8جدول 
Table 8. The average count of mesophilic bacteria in different treatments (Log10 CFU /g) 

  روز
Day  

  پوشش هاي مختلف)فیله+ ( 4تا  2تیمارهاي  شامل نمونه شاهد (فیله میگو) و تیمارها
Treatments containing control (shrimp fillet, treatment 1) and different coatings (treatments 2-4)  

  1تیمار 
Treatment 1  

  2تیمار 
Treatment 2  

  3تیمار 
Treatment 3  

  4تیمار 
Treatment 4  

0  2.76 ± 0.01 Ab  2.1 ± 0.02 Aa  2.14 ± 0.05 Aa  2.16 ± 0.01 Aa  
3  4.11 ± 0.05 Bb  2.84 ± 0.09 Ba  2.88 ± 0.06 Ba  2.89 ± 0.11 Ba  
6  6.98 ± 0.18 Cd  3.32 ± 0.01Ca  4.81 ± 0.08 Cb  5.42 ± 0.03 Cc  
9  7.67 ± 0.01 Dd  4.25 ± 0.04 Da  6.11 ± 0.15 Db  6.87 ± 0.07 Dc  

 05/0( هاي آن ردیف استدار بین دادههر ردیف، نشانه وجود اختلاف معنی حروف کوچک متفاوت درP<.( 
 Values in the rows followed by different lowercase letters are significantly different (P<0.05).  

 05/0( هاي آن ستون استدار بین دادههر ستون، نشانه وجود اختلاف معنی حروف بزرگ متفاوت درP<.( 
 Values in the columns followed by different uppercase letters are significantly different (P<0.05). 

  
  گیرينتیجه

بسـیار  در مورد فیله میگـو کـه در دمـاي یخچـال     
خوراکی  پوشش نوع سهستعد فساد است، استفاده از م

، درصــد 5/1آویشــن  -درصــد 4ســدیم آلژینــات
و ژلاتین درصد  5/1آویشن  -درصد 4سدیم کازئینات

در بـازه زمـانی کوتـاه    درصـد   5/1آویشن  -درصد 4
انــد توروز) تــا حــد بســیار زیــادي مــی 10(کمتــر از 

به ماندگاري آن  کیفی محصول را حفظ و هايویژگی

قـدرت  شـد  ثابت این تحقیق  در. نمایدکمک موثري 
درصـد   5/1آویشـن   -درصد 4سدیم پوشش آلژینات

ــبت بــه دو پوشــش دیگــر بــراي ممانعــت از       نس
شتر است. هاي فیله میگو بیاکسیداسیون و رشد باکتري

 4سـدیم  در پوشـش کازئینـات   توانـایی ایـن   همچنین
 4پوشش ژلاتین نسبت به  درصد 5/1آویشن  -درصد
در سـطح بـالاتري قـرار    درصـد   5/1آویشن  -درصد
دارد.
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Abstract 

Background and objectives: The most important way to keep shrimp is freezing. However, 
this technique may change the quality of the product at the end of the period, depending on the 
method of freezing, temperature fluctuations, freezing rate and defrost. On the other hand, some 
consumers tend to consume non-frozen shrimp (refrigerator temperature). In addition, the use of 
chemical preservatives raises concerns for consumers. Therefore, it is necessary to study the use 
of preservatives that are both natural and able to maintain shrimp quality in a short period under 
non-freezing conditions. The present study was carried out to evaluate and compare the 
performance of three coating of sodium caseinate- thyme, sodium alginate- thyme and gelatin- 
thyme in preserving the qualitative properties (chemical and microbial) of shrimp fillets 
(Litopenaeus vannamei) stored at refrigerator temperature (4±1ºC).  
 
Materials and methods: Fresh shrimp fillets from Gomishan (Golestan Province) were 
transferred to the laboratory after 3 hours of harvest in ice containers and stored under 
appropriate conditions after cutting, peeling, and washing. After the preparation of the coating 
solutions, shrimp fillets were coated with immersion method and stored at refrigerator 
temperature in the form of four treatments of 1 (fillet, control), 2 (fillet + sodium alginate 4% - 
thyme 1.5%), 3 (fillet + sodium caseinate 4% - thyme 1.5%) and 4 (fillet + gelatin 4% -thyme 
1.5%). In order to study the qualitative properties of shrimp fillets and to compare the 
antioxidant and antibacterial power of coatings, PV, TBA, TVN-B, FFA, pH, aerobic 
mesophilic and psychrophilic bacteria were measured at 0, 3, 6 and 9 days. 
 
Results: The use of these three types of coatings can maintain the quality of the fish fillets until 
the end of preservation at the refrigeration temperature. However, in general and especially in 
the final days, the fillet coated with sodium alginate-thyme showed significantly lower values in 
all the chemical and microbial indices than the other coatings (P<0.05). In addition, the results 
indicated that the antioxidant and antibacterial power of sodium caseinate- thyme coating was 
significantly higher than gelatin- thyme coating, especially in the final days (P<0.05). It should 
be noted that although the control sample was at standard level in terms of qualitative indices in 
days 0 and 3, but most of chemical and microbial indices of this treatment exceeded the allowed 
limit at the end of storage time. 
 
Conclusion: According to the results, all three types of coatings used in the study were able to 
maintain the chemical and microbial properties of the fillets at the standard level until the end of 
the storage time. However, the combination of sodium alginate and thyme is more effective than 
caseinate-thyme and gelatin-thyme coatings (less than 10 days at refrigerator temperature) in 
maintaining the quality of shrimp fillets 
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