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  چكيده
سردخانه و در اين پروژه با هدف افزايش مدت زمان ماندگاري 

دن دابراي پوشش . جلوگيري از تغيير رنگ ماهي كيلكا انجام شد
د در  درص9 و 3ماهي كيلكا از پروتئين آب پنير در غلظت هاي 

از كيلكاي بسته بندي شده در ظروف . زمان شروع استفاده شد
يك بار مصرف با پوشش سلوفان به عنوان نمونه شاهد استفاده 

 درجه – 18نمونه ها به مدت شش ماه در سرد خانه . شد
شمارش كلي باكتري ها و باكتري . سلسيوس نگهداري شدند

صد در  در9استافيلوكوك در نمونه هاي پوشش دار غلظت 
آلودگي به باكتري . مقايسه ساير با نمونه ها كاهش نشان دادند

. اشريشيا و سودوموناس در نمونه ها مشاهده نشد هاي كلي فرم، 
مقادير رطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر در نمونه هاي پوشش 

در .  درصد در مقايسه با ساير نمونه ها بيشتر بود9دار غلظت 
 درصد در مقايسه با ساير نمونه 9غلظت نمونه هاي پوشش دار با 

در فاكتورهاي . كاهش نشان داد pH و TVNپراكسيد،ها مقادير 
ياكتريايي، شيميايي و شاخص پذيرش كلي در تيمارها تفاوت 

آزمايشات حسي به ). P >05/0(معني دار آماري وجود داشت 
 9نمونه هاي پوشش دار با غلظت . روش رتبه بندي انجام شد

 درصد از 3 مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت درصد در
دار تا پايان مدت هاي پوششنمونه. كيفيت بهتري برخوردار بودند

اي از كيفيت خوبي برخوردار بودند اما نمونه هاي زمان سردخانه
   .شاهد پس از سه ماه كيفيت خود را از دست داد

 
  واژگان كليدي

تئين آب پنير، آناليز حسي،  آناليز باكتريايي، پرو ماهي كيلكا،
 آناليز شيميايي 
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Abstract 
This project was carried out with the aim of increasing 
shelf life of kilka fish and prevent color change during 
cold storage. Three replicates were used for each 
method. Whey protein with 3 and 9 % concentrations 
were used for fish packaging at time 0. Cleaned Kilka 
fish were packaged in disposable dishes and covered by 
cellophane were used to control the samples. The 
samples were kept at -18 oC. Examinations were carried 
out for a period of six months. Total bacterial count and 
Staphylococcus bacteria count were lower in the 
samples covered with 9% concentration compared with 
the other samples. The Coliform, Escherichia coli and 
Pseudomonas bacteria contamination were negative 
until the end of storage period in the covered and 
control samples. Moisture, protein, fat and ash were 
higher in the samples covered with 9% concentration 
compared with the other samples. Peroxide value, TVN 
and pH were lower in the samples covered with 9% 
concentration compared with other samples. 
Statistically significant differences were observed in 
their bacterial counts, chemical factors and total 
acceptance index (p< 0.05). Sensory analysis carried 
out to the ranking method. Samples covered with 9% 
concentration compared with the samples covered with 
3% concentration had a better quality. The covered 
samples had a favorable quality until the end of storage 
period. But control samples lost their quality after three 
months. 
 

Keywords: Common kilka, fish packaging, whey 
protein, edible film. bacterial analysis, chemical 
analysis, sensory analysis. 
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  مقدمه
از فرآورده هاي . ماهي كيلكا از جنس كلوپئونلا، زير راسته كلوپئيده، راسته كلوپنيفورم و خانواده شگ ماهيان است

كيلكا در ساير كشورها مي توان به كيلكاي نمك زده، دودي، ترشي، كنسروي، خشك و كيلكاي بسته شده به شكل 
اما در حال حاضر فرآورده هايي كه از ماهي كيلكا در ايران موجود است شامل كنسرو كيلكا، كيلكاي . د را نام بردمنجم

اين . بسته بندي شده به شكل منجمد و كيلكاي فرآوري نشده كه به شكل تازه خوري به مصرف مي رسد، مي باشند
ا بدون استفاده از نگهدارنده تضمين كرده و سبب روش بسته بندي داراي پتانسيل تجاري بالايي است و كيفيت ر

  و,Chapman  1997(كاهش ضايعات، مسموميت و واكنش هاي آلرژيك غذايي در مصرف كننده مي شود 
1995 Aubourg et al.,.( اين پروتئين از . در اين پروژه از پروتئين آب پنير براي بسته بندي كيلكا استفاده شد

لاٌ محلول در كاماين فيلم ها .  )1382، 5877و استاندارد ملي ايران شماره 1378 ، و كيلرنكن( شير به دست مي آيد 
آب بوده، براق، سبب حفظ آروما و طعم و مزه، رنگ، افزايش ارزش افزوده و ارزش غذايي محصول مانند حفظ ويتامين 

يعات شده و با بهترين فيلم هاي و اسيدهاي آمينه ضروري مورد نياز بدن، جلوگيري از فعاليت آنزيم ها،كاهش ضا
در ساير كشورها ). Hermansson, & Anker 2010و1386سيف زاده،  (پروتئيني سنتتيك قابل مقايسه است

براي بسته بندي ميگو و اسكالوپ، فرآورده هاي تخمير شده يا كنسرو شده نرم تنان، خرچنگ، خار پوستان، انواع تون 
 افزايش كيفيت و د، هاليبوت، سالمون، هادداك، ماهي هور، مسقطي و ماهي شير،ماهيان، خالمخالي، ماهي آزاد، كا

 و ، ماهي دودي شده مانند قزل آلا و سالمونبهبود طعم يا مزه سوريمي تهيه شده از غذاهاي دريايي، كراكر ماهي
روتئين آب پنير  با پ Albatrosia pectoralis، Giant grenadierفيله ماهي ماهي هاي منجمد نظير سالمون و 

 ,.Krochta et al., 2002, 2003, et al 1996و  Piayachomkwan & Penner, 1995(تحقيق شده است 
Cagri,  2007 ،2006، 2005 و,  Min et al., .( بسته بندي ماهي با فيلم خوراكي براي اولين بار در ايران توسط

ه از روغن نارگيل براي پوشش دادن فيل ماهي پرورشي وي در اين پروژ.  انجام شد1379مير هاشمي رستمي در سال 
  . اما تا كنون در زمينه پوشش كردن آبزيان بوسيله پروتئين آب پنير در كشور ايران تحقيق نشده است. استفاده كرد

 بررسي امكان استفاده از فيلم خوراكي براي بسته بندي ماهي كيلكاي سر زده شكم خالي،هدف از اين تحقيق 
 كيفي از نظر ارزش غذايي، باكتريابي، شيميايي، حسي و تعيين مدت زمان ماندگاري آن در مقايسه با نمونه ارزيابي
 .بود) كيلكاي پاك شده بسته بندي شده در ظروف يك بار مصرف با پوشش سلوفان(شاهد 
  

  مواد و روش كار
 ماهي تازه صبح زود. استفاده شد ار كيلوگرم ماهي كيلكاي معمولي در فصل به180براي انجام اين تحقيق مقدار 

 در اسكله شهر انزلي از لنج هاي مخصوص صيد ماهي كيلكا خريداري شد و ويژگي هاي ماهي تازه در )5ساعت (
بررسي شده و ماهي در ) 5623 ويژگي ها، استاندارد شماره _ماهي تازه (هنگام خريد بر اساس استاندارد ملي ايران 

 و دماي صفر درجه سانتي گراد در داخل وان هاي مخصوص حمل ماهي تحت 1 به 2 زير پوششي از يخ به نسبت
  . شرايط بهداشتي به خط توليد مركز ملي فرآوري آبزيان حمل شده و تحت شرايط بهداشتي عمل آوري شد

) ppm 3/0خروجي كلر در آب مورد استفاده ( جهت عمل آوري ماهي كيلكا بعد از دريافت با آب كلر زده 
ماهي با دست پاك شده مجدداٌ با آب كلر زده شستشو داده شد و در .  سر زده و امعاء و احشاء خالي شد،شوشست

 گرمي در ظروف يك 500سپس ماهي در مقادير .  درصد پروتئين آب پنير در زمان شروع قرار داده شد9 و 3محلول 
 ها در خط توليد مركز ملي تحقيقات فرآوري نمونه. بار مصرف قرار گرفته و روي آن با پوشش سلوفان پوشانده شد

مراحل .  درجه سلسيوس قرار گرفتند-18  دراين نمونه ها به مدت شش ماه در سردخانه. آبزيان تهيه شدند
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هاي نمونه. هاي آزمايشي بود اما در محلول پروتئين آب پنير قرار داده نشدندهاي شاهد همانند نمونهآوري نمونهعمل 
  . تكراربودند3هد داراي آزمايشي و شا

. كيفيت نمونه هاي آزمايشي و شاهد بوسيله آزمايش هاي باكتريابي، شيميايي و حسي مورد بررسي قرار گرفت
، )1386، 8923 – 1استاندارد شماره ( شامل شمارش كلي باكتري ها )  بسته48(هاي باكتريابي براي نمونه ها آزمايش
، 11166استاندارد شماره (، كلي فرم و اشريشيا )1384، 6806 – 1د شماره استاندار(هاي استافيلوكوك باكتري
 در آزمايشگاه ميكروبيولوژي مركز ملي هااين آزمايش. است) 1373، 3140استاندارد شماره (و سودوموناس ) 1387

. ونه برداري شدنم باكتريايي در طي نه مرحله از ماهي هايجهت انجام آزمايش. تحقيقات فرآوري آبزيان انجام شد
مرحله اول قبل از هرگونه عمل آوري، مرحله دوم بعد از پاك كردن كيلكا، مرحله سوم بعد از پوشش كردن و قبل از 
سردخانه گذاري، مرحله چهارم يك روز بعد از عمل آوري و ساير مراحل از ماه اول بعد از عمل آوري هر ماه يك بار در 

در هر .  از نمونه هاي بسته بندي شده با فيلم هاي خوراكي نمونه برداري شدراس زمان هاي معين به مدت شش ماه
آناليز و تست  SPSS نرم افزار آماري با استفادهنتايج بدست آمده .  تكرار انجام شدند3 در هامرحله اين آزمايش

  .واريانس دو طرفه به روش تكرار روي عامل زمان با نمونه شاهد مورد مقايسه قرار گرفت
گيري شامل اندازه)  بسته42(  شيميايي براي نمونه هاي بسته بندي شده با فيلم هاي خوراكي و شاهدهايمايشآز

، چربي )1372، 924استاندارد ملي ايران شماره (، پروتئين )1380، 5625استاندارد ملي ايران شماره (رطوبت 
، تيوباربيتوريك )1383، 493ندارد ملي ايران شماره استا( ، اسيد چرب آزاد )1382، 742استاندارد ملي ايران شماره (

، پراكسيد )1381، 744استاندارد ملي ايران شماره (، خاكستر )1383، 10494استاندارد ملي ايران شماره (اسيد 
و ) 1380، 5625استاندارد ملي ايران شماره ) TVN( نيتروژن ازت دار ، )1383، 493استاندارد ملي ايران شماره (

pH )مرحله شامل يك روز بعد از عمل آوري و 7اين آزمايشات در . است) 1028،1386تاندارد ملي ايران شماره اس 
در هر مرحله . ساير مراحل از ماه اول بعد از عمل آوري تا ماه ششم هر ماه يك بار در راس زمان هاي معين انجام شد

و تست  SPSSشات اين نمونه ها بوسيله نرم افزار آماري  نتايج بدست آمده از آزماي. تكرار انجام شد3 در هايآزمايش
  آناليز واريانس دو طرفه به روش تكرار روي عامل زمان با نمونه شاهد مورد مقايسه قرار گرفت 

شامل بررسـي بافـت،  بـو و رنـگ، طعـم و           )  بسته 14(  حسي براي نمونه هاي آزمايشي و نمونه شاهد          هايآزمايش
 براي انجـام    .انجام شد بندي و با اجراي آزمون فريدمن با استفاده از ارزياب هاي نوع خانگي              رتبه  روش  پذيرش كلي به    

آزمايشات حسي نمونه هاي بسته بندي شده با فيلم هاي خوراكي و شاهد نبز در هر مرحله آزمايش يـك تكـرار انجـام       
 -يميايي از روش كولمـوگراف  براي تعيـين توزيـع نرمـال در داده هـا ي  ميكروبـي و ش ـ     ). Iso85 – 87،1988( شد

 . استفاده شد(Colmogoraf-smirnof)اسميرنوف 
  

  آزمون حسي به روش رتبه بندي
در روش رتبه بندي با استفاده از فرم هاي مخصوص از حيث شاخص هاي مختلف مانند رنـگ، بـو، طعـم، بافـت و                         

مونه ها به ترتيب اولويت از يـك تـا چهـار             ارزياب كيفيت نمونه ها با يكديگر مقايسه شده و به ن           30پذيرش كلي توسط  
نتايج به دست آمده از اين فرم هـا    . عدد كمتر در هر شاخص نشان دهنده كيفيت بالاتر نمونه مي باشد           . امتياز داده شد  

 .با روش آماري تجزيه و تحليل شد
  

  :آناليز پروتئين آب پنيربه شرح زير بود
حداكثر  :، رطوبت65 – 75: ، كربوهيدراتدرصد 3 –  4:  نمك ،درصد 2 – 3:، چربي درصد6/10 – 12: پروتئين

  ، كلي3× 102: ارش باكتري هاي اسيد لاكتيكـشم ،1× 103: ، شمارش كليpH: 7/5 – 4/3  و 5/7 –8: ، خاكستر5
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  1× 102حداكثر :، مخمر 1× 102حداكثر :كمتر از ده عدد در هر گرم، كپك : فرم و اشريشيا كلي
  
  نتايج

  .ارائه شده است)1(از آناليز باكتريايي ماهي كيلكاي تازه بعد از عمل آوري و گروه شاهد در جدول نتايج حاصل 
 

لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به  (  از عمل آوري و گروه شاهدپس  نتايج آناليز باكتريايي ماهي كيلكاي تازه–1جدول 
  )ازاي هر گرم

  باكتري
  نمونه

شمارش كلي 
 باكتري ها

 E – coli  كلي فرم  سودوموناس  كوكاستافيلو

ماهي كيلكا قبل از عمل 
  آوري

49/4 ± 12/0  69/2 ± 23/0  
  كمتر از ده عدد
 در هر گرم

  كمتر از ده عدد
  در هر گرم

  كمتر از ده عدد
 در هر گرم

81/3  ماهي كيلكاي پاك شده ± 11/0  95/2 ± 15/0  // // // 

 
 هاي پوشش دار ،تازه وگروه شاهد در طي شش ماه نگهداري نتايج شاخص هاي حسي ماهيان كيلكاي تازه با نمونه

  . نشان داده شده است)2(در سرد خانه در جدول 
 

  نتايج و مقايسه شاخص هاي حسي نمونه هاي بوشش دار،  شاهد و ماهي كيلكاي تازه طي زمان نگهداري در – 2جدول 
  سردخانه به مدت شش ماه

 ويژگي ها
   كليپذيرش  طعم  بافت  بو  رنگ  تيمار

   105  108   109  112  106  )منجمد(نمونه شاهد 
  85  88  89  90  86  نمونه تازه ماهي كيلكا

  65  67  66  65  60   درصد3نمونه پوشش دار با غلظت 

  45   37  36  33  48   درصد 9نمونه پوشش دار با غلظت 
LSD )  نمونه – درصد 9نمونه پوشش دار غلظت 

 )شاهد
6/19 >58  6/19 > 79  6/19 > 73  6/19 >71  6/19 > 60  

LSD )  نمونه – درصد 3نمونه پوشش دار غلظت 
 )شاهد

6/19 >46  6/19 >47  6/19 >43  6/19 > 41  6/19 >40  

LSD )   نمونه - درصد 9نمونه پوشش دار غلظت 
  ) درصد3پوشش دار غلظت 

6/19 <12  6/19 > 32  6/19 > 30  6/19 > 30  6/19 >20  

LSD )   نمونه -درصد  9نمونه پوشش دار غلظت  
 )تازه ماهي كيلكا

6/19 >38  6/19 >57  6/19 > 73  6/19 > 51  6/19 > 40  

LSD )   نمونه - درصد 3نمونه پوشش دار غلظت  
 )تازه ماهي كيلكا

6/19 >26  6/19 > 25  6/19 > 43  6/19 >21  6/19 > 20  

LSD )   20 < 6/19  20 < 6/19  20 < 6/19  22 < 6/19  20< 6/19 ) نمونه تازه ماهي كيلكا –نمونه شاهد  

LSD: Less Significant differences  
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با توجه به ). P>05/0(در ارزيابي حسي بين نمونه هاي پوشش دار و نمونه شاهد تفاوت معني داري وجود داشت 
شاهد  شيميايي وآزمون فريدمن در شاخص پذيرش كلي نمونه هاي پوشش دار در مقايسه با نمونه ياهنتايج آزمايش

  .از كيفيت بهتري برخوردار بودند
 درصد در مقايسه با نمونه هاي 9 ميكروبي، شيميايي و حسي نمونه هاي پوشش دار غلظت  هايبر اساس آزمايش

نمونه هاي پوشش دار تا پايان مدت زمان نگهداري در .  درصد از كيفيت بهتري برخوردار بودند3پوشش دار غلظت 
 حسي و كاهش رطوبت تا سه ياه كرده بودند در حالي كه نمونه شاهد بر اساس آزمايشسردخانه كيفيت خود را حفظ

  .ماه كيفيت خود را حفظ كرده بود
درصد و همچنين كيلكاي تازه و 9و3نتايج مربوط به آناليزو تركيب ماهي كيلكاي پوشش شده با غلظت  -3جدول

  .گروه شاهد را نمايش مي دهد
 

   غذايي ماهي كيلكاي شاهد، تازه و پوشش دار نتايج آناليز ارزش-3جدول 
 نمونه

  آزمايش
نمونه پوشش شده    شاهد

   درصد9با غلظت 
نمونه پوشش شده با 

   درصد3غلظت 
  كيلكاي تازه

  91/18 ± 45/0  93/18 ± 11/0  99/18 ± 27/0  04/18 ± 21/0  )درصد( پروتئين 
  59/4 ± 76/0  63/4 ± 14/0  71/4 ± 43/0  03/4 ± 32/0  )درصد(چربي 
  87/2 ± 35/0  89/2 ± 25/0  92/2 ± 13/0  87/2 ± 15/0  )درصد( خاكستر 
  63/73 ± 0 /65  85/67 ± 17/0  14/70 ± 38/0  43/59 ± 29/0  )درصد(رطوبت 

  0  14/1 ± 21/0  85/2 ± 29/0  0  كربوهيدرات
 

نه هاي پوشش دار غلظت  درصد در مقايسه با نمو9پروتئين، چربي و خاكستر در نمونه هاي پوشش شده  با غلظت  
  . درصد و نمونه هاي شاهد افزايش داشت3

نشان دهنده ي شمارش كلي باكتري ها در كيلكا هاي پوشش دار و گروه شاهد كه به مدت شش مـاه در                      )1(شكل  
  .سرد خانه نگهداري شده اند ،مي باشد

  

هد طي زمان نگهداري در سردخانه به مدت  نتايج تغييرات شمارش كلي باكتري ها در نمونه هاي پوشش دار و شا- 1شكل
  ))ها نشان دهنده انحراف معيار استآنتنك (()لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ازاي هر گرم( شش ماه 
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قبل از نمونه برداري ( آلودگي به باكتر ي هاي كلي فرم، اشريشيا و سودوموناس در نمونه هاي پوشش دار و شاهد 
  . مشاهده نشد) دگاري در سردخانهتا پايان مدت زمان مان

 در نمونه هاي پوشش دار غلظت 2/ 99 درصد 3ميانگين شمارش كلي باكتر يها در نمونه هاي پوشش دار با غلظت 
بر اساس آزمون .  لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ازاي هر گرم بود21/3 و در نمونه شاهد 80/2 درصد 9

در نتايج شمارش كلي باكتري ها در نمونه ها تفاوت معني .  هاي باكتريايي  نرمال بود اسميرنو توزيع داده-كولموگراو 
  ) .P>05/0(داري وجود داشت 

 ماه نگهداري در 6تغييرات شمارش باكتري استافيوكوك در نمونه ماهيان كيلكاي پوشش دار و گروه شاهد پس از 
  .نشان داده شده است)2(سرد خانه در شكل 
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يج تغييرات شمارش باكتري استافيلوكوك در نمونه هاي پوشش دار و شاهد طي زمان نگهداري در سردخانه به  نتا- 2شكل 
  ))ها نشان دهنده انحراف معيار استآنتنك(( )لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ازاي هر گرم( مدت شش ماه 

 
 در نمونه هاي پوشش دار غلظت 82/1درصد  3ميانگين شمارش كلي باكتر يها در نمونه هاي پوشش دار با غلظت 

بر اساس آزمون .  لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ازاي هر گرم بود18/2 و در نمونه شاهد 67/1 درصد 9
در نتايج شمارش كلي باكتري ها در نمونه ها تفاوت معني .  اسميرنو توزيع داده هاي باكتريايي نرمال بود-كولموگراو 

  ).P>05/0 (داري وجود داشت
ماه نگهداري در سرد 6تغييرات در ميزان رطوبت در ماهي كيلكاي پوشش دار و گروه شاهد را پس از )3(شكل 

 .خانه نشان مي دهد
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   مقايسه نتايج رطوبت در نمونه هاي پوشش دار و شاهد طي زمان نگهداري در سردخانه به مدت شش ماه– 3شكل 
 

 و 85/67 ، 91/71 درصد و شاهد 3 درصد، 9اي پوشش دار با غلظت هاي ميانگين مقدار رطوبت در نمونه ه
بر اساس آناليز آماري در .  اسميرنو توزيع داده هاي شيميايي نرمال بود-بر اساس آزمون كولموگراو .  درصد بود72/58

  . >P) 05/0(تغييرات اين فاكتورها در نمونه ها تفاوت معني دار بود 
و پر اكسيد را در ماهيان كيلكاي پوشش دار و گروه شاهد در  pHتيب تغييرات نيتروژن ، به تر6 الي 4شكل هاي 

 .ماه نگهداري در سرد خانه نمايش مي دهد 6طي مدت 

  

   مقايسه نتايج نيتروژن در نمونه هاي پوشش دار و شاهد  طي زمان نگهداري در سردخانه به مدت شش ماه–4شكل 
  )عيار استها نشان دهنده انحراف مآنتنك( 
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 ، 51/13 درصد و شاهد 3 درصد، 9ميانگين مقدار نيتروژن ازت دار در نمونه هاي پوشش دار با غلظت هاي 
  اسميرنو توزيع داده هاي -بر اساس آزمون كولموگراو .  ميلي گرم در صد گرم ماده گوشتي بود22/21 و 11/20

   . >P) 05/0(ن فاكتورها در نمونه هاتفاوت معني دار بود بر اساس آناليز آماري در تغييرات اي. شيميايي نرمال بود
  

 

   در نمونه هاي پوشش دار و شاهد طي زمان نگهداري در سردخانه به مدت شش ماهpH  مقايسه نتايج –5شكل 
  )ها نشان دهنده انحراف معيار استآنتنك( 

 
.  بود91/6 و  51/6 ، 26/6صد و شاهد  در3 درصد، 9 در نمونه هاي پوشش دار با غلظت هاي pHميانگين مقدار  

بر اساس آناليز آماري در تغييرات اين .  اسميرنو توزيع داده هاي شيميايي نرمال بود-بر اساس آزمون كولموگراو 
   . >P) 05/0(فاكتورها در نمونه ها تفاوت معني دار بود 
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  زمان نگهداري در سردخانه به مدت شش ماه  مقايسه نتايج پراكسيد در نمونه هاي پوشش دار و شاهد طي – 6شكل 
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 و 48/2، / 45 درصد و شاهد 3 درصد، 9ميانگين مقدار پراكسيد در نمونه هاي پوشش دار با غلظت هاي 
ه هاي شيميايي  اسميرنو توزيع داد-بر اساس آزمون كولموگراو . ميلي اكي والان گرم در كيلوگرم چربي بود75/3

  . >P) 05/0(بر اساس آناليز آماري در تغييرات اين فاكتورها در نمونه ها تفاوت معني دار بود . نرمال بود
  
  گيري و نتيجهبحث

 76/1 و 80/2( درصد 9در شمارش كلي باكتري ها و باكتري استافيلوكوك در نمونه هاي پوشش دار غلظت 
 91/1و 2/ 99( درصد 3در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت ) زاي هر گرملگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ا

نتايج نشان مي دهد كه از تعداد باكتري ها و . كاهش مشاهده شد) لگاريتم واحد تشكيل دهنده كلني به ازاي هر گرم 
يتم واحد تشكيل دهنده  لگار28/2 و 21/3(باكتري استافيلوكوك در نمونه هاي پوشش دار در مقايسه با نمونه شاهد 

  نتايج به دست آمده از آزمايشات باكتريايي با نتايج به دست آمده توسط. كاسته شده است) كلني به ازاي هر گرم 
)2006 2007,(et al., Min و )2003 2002,( Cagri et al., وChapman, 1997 وZinoviadou et al., 2009 

ها كاسته شده كه تحت  درصد از شمارش ميكرواورگانيسم9 به 3نير از نشان مي دهد با افزايش غلظت پروتئين آب پ
ميكرواورگانيسم هاي پروبيوتيك . باشدهاي پروبيوتيك اين فيلم ميتاثير افزايش در غلظت تركيبات مترشحه از باكتري

كسيد هيدروژن، اتانول، پروتئين آب پنير قادر به توليد اسيدهاي آلي مانند لاكتيك و استيك، باكتريوسين نايزين، پرا
 و سيف زاده، 1381آدمز و موس، ( . مي باشندpHاستالدئيد، آمونياك، دي استيل، كاهش پتانسيل اكسيد و احياء و 

هاي استافيلوكوك، سودوموناس اين عوامل داراي خواص ضد ميكروبي بوده و قادر به جلوگيري از رشد باكتري). 1381
 در نمونه هاي پوشش دار تاثير تركيبات ضد ).Cappuccino & Sherman, 1999(كلي فرم و اشريشيا هستند 

  )(Jairus et al.,1996ميكروبي پروتئين آب پنير سبب كاهش در تعداد باكتري ها در مقايسه با نمونه شاهد شد
و  درصد 3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت 9مقدار رطوبت در نمونه هاي پوشش شده با غلظت 

نتايج به دست آمده از اين آزمايشات با نتايج به دست . افزايش نشان داد)  درصد43/59، 85/67 ، 14/70( نمونه شاهد 
هاي آب پنير به صورت طبيعي ساختمان كروي پروتئين. مطابقت دارد (2010) و همكاران  Ankerآمده توسط

لم حاوي پروتئين، لاكتوز و املاح معدني مي باشد و قادر است اين في. داشته و از قابليت حلاليت بالا برخوردار مي باشد
جذب آب بوسيله پروتئين و همراه با آن اتصال و پيوستن زنجيره هاي . قابليت اتصال به آب را در كيلكا افزايش دهد

طبع تواند سبب حفظ رطوبت بافت و بالپروتئيني به يكديگر به معني افزايش اندازه ذره پروتئيني است كه مي
هاي آنزيماتيك و شيميايي در نمونه هاي پوشش شده با اين فيلم در مقايسه با نمونه جلوگيري از كاهش طعم، واكنش

 درصد تحت تاثير افزايش تركيبات پروتئيني 9هاي پوشش شده با غلظت در نمونه). ,Huss 1994(شاهد گردد 
آب پنير براي عمل آوري و عمل جذب آب بوسيله پروتئين موجود در فيلم به دليل استفاده از افزايش غلظت پروتئين 

در نمونه هاي شاهد به علت وجود فضاي خالي بين فيله هاي ماهي، جريان . و واكنش هاي بعدي آن رطوبت بيشتر بود
هوا در سردخانه، تشكيل كريستال هاي يخ و نيز نوسانات دمايي سردخانه كيلكاي درون بسته ها رطوبت خود را از 

). 1382كوچكيان، (شد)  درصد پس از سه ماه5/3حدود ( داده و دچار خشك شدگي و بالطبع كاهش وزن دست
  اي دهيدراتاسيون محسوب شده، سبب خروج رطوبت منجمد به شكل بخار از ماده غذاييتشكيل يخ عمل پايه

رده و سبب كاهش كيفيت بافت جريان هوا مي تواند تخريب پروتئين ها و اكسيداسيون چربي ها را تسريع ك. گرددمي
  ).1384، و همكارانجانستون ( لكاي بدون پوشش گردد و تغيير رنگ در كي

 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش 9مقادير پراكسيد در نمونه هاي پوشش شده با غلظت در تحقيق حاضر 
 اين فاكتور در . اهش نشان دادك)  ميلي اكي والان گرم در كيلوگرم چربي 48/2 و 45/1(  درصد 3شده با غلظت 



             پژوهش هاي مجله علوم و فنون دريايي                  1389زمستان 

 

6439/

مقدار پراكسيد در نمونه هاي شاهد از ماه اول تا . نمونه هاي پوشش شده در مقايسه با نمونه شاهد كاهش داشت
نتايج به دست آمده با نتايج به دست آمده توسط . چهارم افزايش داشته و از ماه چهارم تا ششم كاهش نشان داده است

(Aubourg,1995)انجماد سبب بر هم زدن بافت در ماهي گرديده و به علت كاهش رطوبت در زمان .  مطابقت دارد
سردخانه گذاري كه باعث افت وزني مي گردد نفوذ اكسيژن به داخل بافت ماهي افزايش يافته و در نتيجه سبب اكسيد 

سيد شروع به تجزيه شدن مي نمايد ولي با گذشت زمان پراك. شدن چربي هاي غير اشباع و افزايش پراكسيد مي گردد
  ).1388معيني و همكاران، ( كه منجر به توليد آلدئيد، كتون و ستن و در نتيجه كاهش مقدار پراكسيد مي گردد 

  فيلم هاي خوراكي ازافزايش مقدار پراكسيد جلوگيري شد خواص دار به دليل اما در نمونه هاي پوشش
)Okazaki & Kaya, 2007.(  

 درصد 3در مقايسه با نمونه هاي پوشش شده با غلظت  درصد 9با غلظت نمونه هاي پوشش شده در TVNمقدار 
نتايج اين آزمايش با .  كاهش نشان داد) ميلي گرم در صد گرم ماده گوشتي21/22 ، 11/20، 51/13و نمونه شاهد 

 شاهد مي توان دليل آن را در نمونه هاي. مطابقت دارد) 2009(و همكاران  Morrisseyنتايج به دست آمده توسط 
اسيدهاي چرب آزاد سبب . به تاثيركاهش رطوبت و تشكيل اسيدهاي چرب آزاد بر دناتوره شدن پروتئين ارتباط داد

در نمونه هاي .  مي گرددTVNشكسته شدن ساختار پروتئين و توليد تركيب هاي ازت دار فرار قابل تقطير و افزايش 
 رآورده از كاهش رطوبت و توليد تركيبات ازت دار فرار قابل تقطير جلوگيري پوشش دار بوسيله پوشاندن سطح ف

علاوه بر اين پروتئين آب پنير به عنوان يك ممانعت كنده از فعاليت آنزيم پروتئاز عمل كرده و سبب . مي گند
  ).   1378،  وكيلرنكن( مي گردد TVNجلوگيري از افزايش 

 درصد و 3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش شده با غلظت 9ت  در نمونه هاي پوشش دار غلظpHمقدار 
و همكاران  Shahنتايج اين آزمايش با نتايج به دست آمده توسط . كاهش نشان داد) 71/6، 51/6، 26/6( نمونه شاهد 

ي مانند  با گذشت زمان محصولات اوليه اكسيداسيون چربTVNعلاوه بر توليد بازهاي فرار و . مطابقت دارد) 1999(
اين تركيبات داراي خواص بازي بوده و . هيدروپراكسيدها تجزيه شده و تركيباتي مثل آلدئيدها و غيره توليد مي گردند

 و pHفاكتور هاي شيميايي شامل پراكسيد، ). Shahidi & Botta ، 1994( فرآورده مي گردند pHسبب افزايش 
TVN درصد كاهش 3ايسه با نمونه هاي پوشش شده با غلظت  درصد در مق9 در نمونه هاي پوشش شده با غلظت 
كاهش اين فاكتورها به دليل افزايش توانايي حفظ رطوبت متناسب با افزاش غلظت پروتئين آب پنير استفاده . داشت

شده براي تهيه محلول فيلم خوراكي در نمونه ها و جلوگيري از پيشرفت واكنش هاي بعدي آن مانند افزايش پراكسيد، 
pH  وTVNاست    .  

در نمونه هاي پوشش دار طي مدت زمان ماندگاري سردخانه اي در مقادير رطوبت، پراكسيد، تغييرات جزئي 
  .  مشاهده شد كه به دليل كافي نبودن غلظت پروتئين آب پنير مورد استفاده براي  پوشش كردن ماهي است

 درصد، 3قايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت  درصد، در م9مقدار خاكستر در نمونه هاي پوشش دار با غلظت 
 مقدار پروتئين در نمونه هاي .بيشتر مي باشد)  درصد87/2 و 87/2، 89/2، 92/2 (و ماهي كيلكاي تازهنمونه شاهد 

 ماهي كيلكاي تازه درصد، نمونه شاهد و 3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت 9پوشش دار با غلظت 
 9مقدار چربي در نمونه هاي پوشش دار با غلظت . افزايش نشان داده است) درصد91/18 و04/18 ،93/18، 99/18

 و 63/4،03/4، 71/4 نمونه شاهد و ماهي كيلكاي تازه  درصد،3 در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظتدرصد
 & Marshدست آمده توسط با نتايج به ياه نتايج به دست آمده از اين آزمايش.افزايش نشان داد) درصد59/4

Bugusu, 2007  وSanker & Raghunath, 1995  و  Silva & Ammerman, 1993مطابقت دارد .
مانند پروتئين هايتركيبات پروتئيني افزايش مقادير پروتئين، چربي و خاكستر در نمونه هاي پوشش دار به دليل 
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 و يون هاي سديم، منيزيم، ها و گليسريد هاي چربي شيرروتئينفسفوليپيدها، ليپوپآلفالاكتالبومين و بتالاكتوگلوبولين، 
پروتئين، ). Coles & McDowll, 2003 (پتاسيم، كلسيم و اسيدهاي آمينه گوگرد دار پروتئين آب پنير مي باشد

  درصد افزايش3هاي پوشش دار غلظت  درصد در مقايسه با نمونه9هاي پوشش دار با غلظت چربي و خاكستر در نمونه
افزايش غلظت پروتئين آب پنير و تركيبات پروتئني، چربي و املاح معدني فيلم مورد استفاده براي تهيه محلول . داشت

  .فيلم خوراكي سبب افزايش ارزش افزوده و تركيبات غذايي نمونه هاي عمل آوري شده گرديد
 9نمونه هـاي پوشـش دار غلظـت    . ندنمونه هاي پوشش شده در مقايسه با نمونه شاهد از طعم بهتري برخوردار بود            

نتايج به دست آمده با نتـايج       .  درصد از طعم بهتري برخوردار بودند      3درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت          
نمونه هاي پوشش دار تحت تاثير وجود دي استيل .  مطابقت دارد(Bigelow & Lee, 2007)به دست آمده توسط 

با افزايش غلظت فيلم به دليل افزايش مقـدار دي          .  از طعم و بوي بهتري برخوردار هستند       و لاكتوز در تركيب اين فيلم     
 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظـت           9استيل و لاكتوز در تركيب اين فيلم نمونه هاي پوشش دار غلظت             

   ).Stringer & Dennis, 2000( درصد از كيفيت بهتري برخوردار بودند 3
 درصـد تفـاوت   3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت      9در نمونه هاي پوشش دار غلظت       كيفيت رنگ   
با .  مطابقت داردGigirey & Desousa (1999)نتايج اين آزمايش با نتايج به دست آمده توسط . معني دار نداشت

كه تهيه نمونه ها در زمـان شـروع   توجه به اين كه لاكتوز سبب كاهش شفافيت پوست ماهي مي گردد اما به دليل اين        
  ).Crapo et al   1999,.(بوده افزايش غلظت روي شفافيت پوست ماهي تاثير نداشت 

نمونـه هـاي پوشـش دار    . نمونه هاي پوشش دار در مقايسه با نمونه شاهد از كيفيت بافت بهتـري برخـوردار بودنـد              
نتايج اين آزمايش بـا     . د از بافت بهتري برخوردار بود      درص 3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت           9غلظت  

پـروتئين هـاي آلفالاكتـالبومين و بتـالاكتوگلوبولين آب     . مطابقت دارد ) Gigirey ) 1999نتايج به دست آمده توسط      
اين تجمعات و اتصال آن با آب       . پنير مي تواند سبب ايجاد تجمعات محلول، ذرات بزرگ و رسوبات متراكم كوچك شود             

در . دار آب را افزايش داده و موجب افزايش ويسكوزيته و بهبود بافت فرآورده در نمونه هـاي پوشـش دار مـي گـردد              مق
 درصد به دليـل افـزايش تركيبـات         3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت           9نمونه هاي پوشش دار غلظت      

  (Krochta et al ., 1996)پروتئيني  كيفيت بافت بهتر است 
توجه به نتايج آزمايشات، وجود تفاوت معني دار در شاخص پذيرش كلي بين نمونـه هـاي پوشـش دار بـا نمونـه                        با  

 درصد نمونه هـاي     9 و   3شاهد، وجود تفاوت معني دار در شاخص پذيرش كلي بين نمونه هاي پوشش دار غلظت هاي                 
صد و  نمونه هاي شاهد از كيفيت بهتري          در 3 درصد در مقايسه با نمونه هاي پوشش دار غلظت           9پوشش دار با غلظت     

برخوردار بوده و كيفيت خو را حفظ كرده بودند  اما با توجه به آزمايشات حسي نمونه هاي شاهد بعد از سه ماه كيفيت                      
  .خود را از دست داده بود
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