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 1مقدمه -1

غذاي مردم جهـان   تأمیندر  توجهی قابلمحصولات دریایی نقش 
بـر   هـا  فـرآورده دارند و با شناسایی مطلوبیت و برتري غذایی ایـن  

امـا   شود؛ میافزوده  ها آنبر مصرف  روز روزبهدیگر مواد پروتئینی 
کوتـاهی دارنـد.    ماندگاري فسادپذیر بوده و غذاهاي دریایی بسیار

شـیمیایی درونـی و    يهـا  واکـنش  ،هـا  آن يسـاز  رهی ـذخ نیح در
. با وجود شود یمکه منجر به تغییر در کیفیت  دهد یمآنزیمی رخ 

 هاکنتـرل فرآینـد   مـؤثر  يها روشبهبود امکانات ساخت و اجراي 
خطر و کنترل نقـاط بحرانـی توسـط     لیوتحل هیتجزمانند سیستم 

ناشـی   يهـا  يمـار یبدریـایی تعـداد    يهـا  فـرآورده  يهـا  کارخانـه 
 مجمـوع عوامــل و  .]1[ افـزایش یافتــه اسـت   غـذاهاي دریـایی   از

تغییــرات کیفــی ماهیــان در هنگــام نگهــداري بــه روش ســرد و  
سبب شد که گرایش هاي مصنوعی، مشکلات استفاده از نگهدارنده

کـه قابلیـت تجزیـه     کاربرد مواد طبیعینندگان به سمت ک مصرف
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 عنـوان  به توانند یمهمچنین  ها پوششاین ، افزایش یابد. هم دارند
و مـواد ضـد    هـا  دانیاکس ـ یآنت ـغـذایی نظیـر    يها یافزودنحامل 

 عنـوان  بـه  يبنـد  بستهمواد  که نیابا توجه به  میکروب عمل کنند.
کـه  طـوري گرفته شده، به در نظر يجامد شهر يها زبالهاز  یبخش

 11ي محصولات غذایی بند بستهبراي  مورداستفادهي ها کیپلاست
 رو نیــازا، ]2[ دهنــد یمــدرصــد، از کــل تولیــد زبالــه را تشــکیل 

 در. گـردد  یمي خوراکی حائز اهمیت تلقی ها پوششي با بند بسته
در مـواد   یخـوراک  يهـا  کـه از پوشـش   ییهـا  يحال حاضر، فناور

 و انـد  کـرده  زیادي را به خود جلبتوجه  کنند، یاستفاده م ییغذا
ــداد ــا آناز  يتع ــدر مق ه ــار اسی ــرا يتج ــط يب ــ فی از  یعیوس

 .]2[ شوند یاستفاده م ییمحصولات غذا

هـاي بسـته  از دهه گذشته، تحقیقات به سمت توسعه سیستم
عنـوان گزینـه جـایگزین اقتصـادي بـراي       ضد میکروبی بـه  يبند

ــایی توســعه یافــت  ــر روش وغــذاهاي دری ســنتی  يهــاعــلاوه ب
ماهی، تمایل بـه   يها مورداستفاده براي افزایش ماندگاري فرآورده
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منظـور کـاهش،    خوراکی و ضد میکروبی به يهااستفاده از پوشش
ح غـذاها بـا   هـا روي سـط  کروارگانیسـم یا تأخیر در رشـد م یمهار 

خوراکی جانشین خوبی  يهالمیف بنابراین، ]؛3[ افزایش مواجه شد
داراي پتانسـیل   يبندباشند. این روش بستهیها مبراي نگهدارنده

تجــاري بــالایی اســت و کیفیــت را بــدون اســتفاده از نگهدارنــده 
 يهاکاهش ضایعات، مسمومیت و واکنشمنجر به تضمین کرده و 

بـا اسـتفاده از    ].4[ شودیکننده م در مصرفغذایی زاي  یتحساس
 .تاس ـ یـت رؤ که محصول غذایی قابلیخوراکی درحال يهاپوشش

از انتقال آلودگی به اجـزاي آن، اثـر حشـرات،    علاوه بر جلوگیري 
توانند سبب ی، اکسیداسیون و سایر عواملی که مها یکروارگانیسمم

اولـین لایـه    عنـوان  ر انداختـه، بـه  یفساد محصول شوند را به تـأخ 
 .]5[ گردندیمحصول م یعمل کرده و سبب حفظ تازگ یرنفوذناپذ
 داراي عمـل کـرده و   ثانویـه  پوسـت  عنوان به خوراکی هايپوشش
 و شـفاف  غـذایی،  مـاده  درون به قدرت نفوذ و چسبندگی خواص

 . ازشـوند نمـی  دیـده  غیرمسـلح  چشـم  وسیلهبه و یکنواخت بوده
پلاسـتیک  از استفاده کاهش به توان می هاپوشش این هايویژگی

 مناسـب  ظاهر زیست، محیط در کامل تجزیه غذایی، صنعت در ها
 همراه به مصرف قابل جامد، ضایعات کاهش شکل، تغییر قابلیت و

 مانـدگاري،  زمـان  افـزایش  غذا، کلی کیفیت بهبود خوراکی، ماده
 افـزایش  منجمـد،  هـاي فـرآورده  در رطوبـت  کـاهش  از جلوگیري

تندشــدگی  کــاهش هــا، فروشــی خــرده در محصــول عرضــه
 ایمنــی اکســیدانی،آنتــی خــواص اعمــال فســاد، و )1(رانســیدیتی

 و اقتصادي نظر از صرفه به مقرون بنديبسته مواد تهیه محصولات،
 جـذب  کـاهش  طریـق  از منجمـد  غذاهاي غذایی ارزش بهبود نیز

 و محصـولاتی ماننـد خمیـري    کـردن  سـرخ  فرآیند طی در چربی
 و نبودن شکننده نفتی، پایه پلیمري هايفیلم مصرف کاهش نانی،

 برچسب بیشتر پذیرش قابلیت و کننده مصرف براي خطر نداشتن
کرد  اشاره را بنديبسته براي مورداستفاده مواد سایر با مقایسه در
 همـراه  بـه  تـوان مـی  را خـوراکی  هـاي پوشـش  این، بر علاوه .]6[

 در نگهدارنـده  مـواد  غلظت حفظ منظور به میکروبی ضد ترکیبات
 ].7کـرد [  اسـتفاده  تـر طـولانی  زمان مدت براي غذایی مواد سطح
 ـیم ضـد  يهـا  پوشـش  حیبـه تشـر  حاضـر  مقالـه  رو  ازاین ی و کروب
و اثـرات  ها سمیکروارگانمیها در برابر  آن یاثربخش اکسیدانی، آنتی

 .پردازد یمحصول م ییایمیش تیفیآن بر ک

 کار مواد و روش -2

در مـورد   منتشرشـده ي ها مطالعه یبررسپژوهش حاضر از طریق 
غذاي مردم جهـان   تأمیندر  توجهی قابلمحصولات دریایی نقش 

بـر   هـا  فـرآورده دارند و با شناسایی مطلوبیت و برتري غذایی ایـن  
امـا   شود؛ میافزوده  ها آنبر مصرف  روز روزبهدیگر مواد پروتئینی 

 

1 Rancidity 

کوتـاهی دارنـد.    ماندگاري فسادپذیر بوده و غذاهاي دریایی بسیار
شـیمیایی درونـی و    يهـا  واکـنش  ،هـا  آن يسـاز  رهی ـذخ نیح در

. با وجود شود یمکه منجر به تغییر در کیفیت  دهد یمآنزیمی رخ 
 هاکنتـرل فرآینـد   مـؤثر  يها روشبهبود امکانات ساخت و اجراي 

خطر و کنترل نقـاط بحرانـی توسـط     لیوتحل هیتجزمانند سیستم 
ناشـی   يهـا  يمـار یبدریـایی تعـداد    يهـا  فـرآورده  يهـا  کارخانـه 

 مجمـوع عوامــل و  .]1[ افـزایش یافتــه اسـت   غـذاهاي دریـایی   از
تغییــرات کیفــی ماهیــان در هنگــام نگهــداري بــه روش ســرد و  

سبب شد که گرایش هاي مصنوعی، مشکلات استفاده از نگهدارنده
کـه قابلیـت تجزیـه     کاربرد مواد طبیعیکنندگان به سمت  مصرف

 عنـوان  به توانند یمهمچنین  ها پوششاین ، افزایش یابد. هم دارند
و مـواد ضـد    هـا  دانیاکس ـ یآنت ـغـذایی نظیـر    يها یافزودنحامل 

 عنـوان  بـه  يبنـد  بستهمواد  که نیابا توجه به  میکروب عمل کنند.
کـه  طـوري در نظر گرفته شده، به يجامد شهر يها هزبالاز  یبخش

 11ي محصولات غذایی بند بستهبراي  مورداستفادهي ها کیپلاست
 رو نیــازا، ]2[ دهنــد یمــدرصــد، از کــل تولیــد زبالــه را تشــکیل 

 در. گـردد  یمي خوراکی حائز اهمیت تلقی ها پوششي با بند بسته
در مـواد   یخـوراک  يهـا  کـه از پوشـش   ییهـا  يحال حاضر، فناور

 و انـد  کـرده  زیادي را به خود جلبتوجه  کنند، یاستفاده م ییغذا
ــداد ــا آناز  يتع ــدر مق ه ــار اسی ــرا يتج ــط يب ــ فی از  یعیوس

 .]2[ شوند یاستفاده م ییمحصولات غذا

هـاي بسـته  از دهه گذشته، تحقیقات به سمت توسعه سیستم
عنـوان گزینـه جـایگزین اقتصـادي بـراي       ضد میکروبی بـه  يبند

ــایی توســعه یافــت  ــر روش وغــذاهاي دری ســنتی  يهــاعــلاوه ب
ماهی، تمایل بـه   يها مورداستفاده براي افزایش ماندگاري فرآورده

منظـور کـاهش،    خوراکی و ضد میکروبی به يهااستفاده از پوشش
ح غـذاها بـا   هـا روي سـط  کروارگانیسـم یا تأخیر در رشـد م یمهار 

خوراکی جانشین خوبی  يهالمیف بنابراین، ]؛3[ افزایش مواجه شد
داراي پتانسـیل   يبندباشند. این روش بستهیها مبراي نگهدارنده

تجــاري بــالایی اســت و کیفیــت را بــدون اســتفاده از نگهدارنــده 
 يهاکاهش ضایعات، مسمومیت و واکنشمنجر به تضمین کرده و 

بـا اسـتفاده از    ].4[ شودیکننده م در مصرفغذایی زاي  یتحساس
 .تاس ـ یـت رؤ که محصول غذایی قابلیخوراکی درحال يهاپوشش

از انتقال آلودگی به اجـزاي آن، اثـر حشـرات،    علاوه بر جلوگیري 
توانند سبب ی، اکسیداسیون و سایر عواملی که مها یکروارگانیسمم

اولـین لایـه    عنـوان  ر انداختـه، بـه  یفساد محصول شوند را به تـأخ 
 .]5[ گردندیمحصول م یعمل کرده و سبب حفظ تازگ یرنفوذناپذ
 داراي عمـل کـرده و   ثانویـه  پوسـت  عنوان به خوراکی هايپوشش
 و شـفاف  غـذایی،  مـاده  درون به قدرت نفوذ و چسبندگی خواص

 . ازشـوند نمـی  دیـده  غیرمسـلح  چشـم  وسیلهبه و یکنواخت بوده
پلاسـتیک  از استفاده کاهش به توان می هاپوشش این هايویژگی
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 مناسـب  ظاهر زیست، محیط در کامل تجزیه غذایی، صنعت در ها
 همراه به مصرف قابل جامد، ضایعات کاهش شکل، تغییر قابلیت و

 مانـدگاري،  زمـان  افـزایش  غذا، کلی کیفیت بهبود خوراکی، ماده
 افـزایش  منجمـد،  هـاي فـرآورده  در رطوبـت  کـاهش  از جلوگیري

تندشــدگی  کــاهش هــا، فروشــی خــرده در محصــول عرضــه
 ایمنــی اکســیدانی،آنتــی خــواص اعمــال فســاد، و )1(رانســیدیتی

 و اقتصادي نظر از صرفه به مقرون بنديبسته مواد تهیه محصولات،
 جـذب  کـاهش  طریـق  از منجمـد  غذاهاي غذایی ارزش بهبود نیز

 و محصـولاتی ماننـد خمیـري    کـردن  سـرخ  فرآیند طی در چربی
 و نبودن شکننده نفتی، پایه پلیمري هايفیلم مصرف کاهش نانی،

 برچسب بیشتر پذیرش قابلیت و کننده مصرف براي خطر نداشتن
کرد  اشاره را بنديبسته براي مورداستفاده مواد سایر با مقایسه در
 همـراه  بـه  تـوان مـی  را خـوراکی  هـاي پوشـش  این، بر علاوه .]6[

 در نگهدارنـده  مـواد  غلظت حفظ منظور به میکروبی ضد ترکیبات
 ].7کـرد [  اسـتفاده  تـر طـولانی  زمان مدت براي غذایی مواد سطح
 ـیم ضـد  يهـا  پوشـش  حیبـه تشـر  حاضـر  مقالـه  رو  ازاین ی و کروب
و اثـرات  ها سمیکروارگانمیها در برابر  آن یاثربخش اکسیدانی، آنتی

 .پردازد یمحصول م ییایمیش تیفیآن بر ک

در  منتشرشـده ي هـا  مطالعـه  یبررسپژوهش حاضر از طریق 
بندي غذاهاي دریایی  هاي خوراکی براي بسته مورد کاربرد پوشش

مقـالات   یبرخ ـي هـا  دادهدر ایران و سایر کشورها انجـام شـد. از   
، Science Direct ،Pub Med شاملداده  يهاگاهیپا در منتشرشده

Escopus Springer Link  وScopus  هاي خوراکی  پوششدر مورد 

شده بـا اسـانس پونـه     یغنو  80توئین  و گلیسرول د و حاوي
شده با اسـانس   یغندرصد و  1]، کاراگینان 10درصد [ 5/1کوهی 
درصـد   8]، کنسـتانتره پـروتئین آب پنیـر    11درصـد [  1لیموي 

روي فیلـه   2: 1و  1:1شده با گلیسرول به نسـبت   یغنیی و تنها به
) بررسـی  (oncorhynchus mykissکمـان   ینرنگ ـي آلا قـزل ماهی 

درصـد و گلیسـرول و    2هاي بر پایـه کیتـوزان   ]. پوشش5شدند [
ــانوکیتوزان  ــور    2ن ــرول روي کپ ــاوي گلیس ــد ح ــرهدرص ي ا نق

Hypophthalmichthys molitrix)] (12 ــوزان ــد  2]، کیتـ درصـ
شده با گلیسرول مونولورات  یغنحاوي اسید استیک و گلیسرول و 

ــور   3/0و  1/0 ــد روي کپ ــواردرص  Ctenopharyngodon علفخ

idella)( ]13 ــر ــروتئین آب پنی درصــد حــاوي  8]، کنســتانتره پ
درصـد   5/1شده با اسانس دارچـین   یغنو  80گلیسرول و ئولوئن 

درصد حاوي اسید  1]، کیتوزان 14[ (Huso huso)ماهی  یلفروي 
ک و درصـد حـاوي اسـید اسـتی     1استیک و گلیسرول، کیتـوزان  

]، 15درصد همراه با نشاسته تاپوئیکا روي سـالمون [  2گلیسرول 
و  80درصد حاوي گلیسرول و ئـوئین   10پروتئین آب پنیر ایزوله 

ی و مـاهی  مـاه  اردكدرصد روي  5/2شده با لاکتوپراکسیداز  یغن
 

1 Rancidity 

 10]، پـروتئین آب پنیـر ایزولـه    16[ (Sander lucioperca)لوتی 
و  5/1شده با توکوفرول  یغنو  80ئین درصد، گلیسرول، اتانول، ئو

درصـد و   5/1و  5/2درصد، لاکتوپراکسـیداز و آلفـا توکـوفرول     3
ی مـاه  اردكدرصد روي  3و  5/2لاکتوپراکسیداز و آلفا توکوفرول 

ــوتی [ ــاهی ل ــوزان  16و م ــتیک و کیت ــید اس ــد و  5/1]، اس درص
درصد  1بیان  یرینشدرصد و عصاره  5/9شده با اسید استیک  یغن

ــاس ژاپنــی روي ســی ]، اســید Lateolabrax Japonicus)( ]17ب
شـده بـا    یغن ـدرصـد و   5/1استیک حاوي کیتـوزان و گلیسـرول   

درصد روي  2/0هاي چاي درصد و پلی فنل 2/0عصاره دانه انگور 
Red drum (Sciaenops ocellatus) ]18 درصــد  4/0]، کیتــوزان

 Golden pomfret (Trachinژلاتین روي  یی و به همراهتنها به

بندي غذاهاي دریـایی   هاي خوراکی براي بسته کاربرد پوشش
مقـالات   یبرخ ـي هـا  دادهدر ایران و سایر کشورها انجـام شـد. از   

، Science Direct ،Pub Med شاملداده  يهاگاهیپا در منتشرشده
Escopus Springer Link  وScopus  هاي خوراکی  پوششدر مورد

هـاي   استفاده از کلمـات کلیـدي پوشـش    جستجو با .شد ستفادها
هـاي خــوراکی، غـذاهاي دریـایی، اکسیداســیون،     خـوراکی، فـیلم  

بنـدي   بنـدي فعـال، بسـته    آلژینات سدیم، پروتئین آب پنیر، بسته
هـاي محیطـی، افـزایش زمـان      دوستدار طبیعت، کاهش آلـودگی 

ــدگاري، بســته ــزایش  مان بنــدي ضــدباکتریایی، حفاظــت غــذا، اف
هاي حسی، غذاهاي دریـایی تـازه و فاقـد نگهدارنـده طـی       ویژگی

 انجام شد. 1388 -1400ي ها سال

 و درصد و حاوي اسید استیک 2هاي بر پایه کیتوزان پوشش
بـه   دانه ]، موسیلاژ8درصد [ 5/1شده با دارچین  یغنگلیسرول و 

شده با پونه کـوهی و   یغنو  80 درصد حاوي گلیسرول و توئین 1
آلژینـات   به همراه درصد 3]، ژلاتین 9درصد [ 2و  5/1، 1آویشن 

شـده بـا اسـانس     یغنو  80توئین  و گلیسرول درصد و حاوي 5/1
شـده بـا    یغن ـدرصد و  1]، کاراگینان 10درصد [ 5/1پونه کوهی 

 8]، کنسـتانتره پـروتئین آب پنیـر    11درصـد [  1اسانس لیموي 
روي  2: 1و  1:1شده با گلیسرول به نسبت  یغنیی و تنها بهدرصد 

) (oncorhynchus mykissکمــان  ینرنگــي آلا قــزلفیلــه مــاهی 
درصــد و  2هــاي بــر پایــه کیتــوزان ]. پوشــش5بررســی شــدند [

درصـد حــاوي گلیسـرول روي کپــور    2گلیسـرول و نــانوکیتوزان  
 2 ]، کیتـــوزانHypophthalmichthys molitrix)] (12ي ا نقـــره

شـده بـا گلیسـرول     یغندرصد حاوي اسید استیک و گلیسرول و 
ــورات  ــور   3/0و  1/0مونولـــ ــد روي کپـــ ــواردرصـــ  علفخـــ

Ctenopharyngodon idella)( ]13 کنستانتره پروتئین آب پنیر ،[
شـده بـا اسـانس     یغن ـو  80درصد حاوي گلیسـرول و ئولـوئن    8

وزان ]، کیت ـ14[ (Huso huso)ماهی  یلفدرصد روي  5/1دارچین 
درصد حاوي  1درصد حاوي اسید استیک و گلیسرول، کیتوزان  1

درصد همراه با نشاسته تاپوئیکـا روي   2اسید استیک و گلیسرول 
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درصد حاوي گلیسرول  10]، پروتئین آب پنیر ایزوله 15سالمون [
ــوئین  ــو  80و ئ ــا لاکتوپراکســیداز   یغن درصــد روي  5/2شــده ب

]، پـروتئین  16[ (Sander lucioperca)ی و مـاهی لـوتی   ماه اردك
شده  یغنو  80درصد، گلیسرول، اتانول، ئوئین  10آب پنیر ایزوله 

 5/2درصد، لاکتوپراکسیداز و آلفا توکوفرول  3و  5/1با توکوفرول 
درصـد   3و  5/2درصد و لاکتوپراکسیداز و آلفـا توکـوفرول    5/1و 

 5/1 ]، اسید استیک و کیتوزان16ی و ماهی لوتی [ماه اردكروي 
بیان  یرینشدرصد و عصاره  5/9شده با اسید استیک  یغندرصد و 

]، Lateolabrax Japonicus)( ]17بـاس ژاپنـی   درصد روي سی 1
شده با  یغندرصد و  5/1اسید استیک حاوي کیتوزان و گلیسرول 

درصد روي  2/0هاي چاي درصد و پلی فنل 2/0عصاره دانه انگور 
Red drum (Sciaenops ocellatus) ]18 درصــد  4/0]، کیتــوزان

 Golden pomfret (Trachinotusژلاتین روي  یی و به همراهتنها به

blochii) ]19،[ ــروتئین ــه   آب پ ــر ایزول ــاوي   10پنی ــد ح درص
 3و  1هاي پونـه کـوهی و آویشـن    شده با اسانس یغنگلیسرول و 

ــاهی   ــد روي مـ ]، Hake Merluccius merluccius)] (20درصـ
شده بـا   یغندرصد حاوي گلیسرول و  10ر ایزوله پنی آب پروتئین
 Hakeدرصـد روي مـاهی    3و  1هاي پونه کوهی و آویشن اسانس

درصـد حـاوي گلیسـرول و     10پنیـر ایزولـه    آب ] و پروتئین20[
 Hakeدرصـد روي مـاهی    3و  1شده با اسانس پونـه کـوهی    یغن

سـدیم  آلژینات هاي بر پایه ]. پوشش20ی قرار گرفتند [موردبررس
]، 21آلفـا توکـوفرول [  درصـد   3و  5/1، 1، 5/0ي ها حاوي غلظت

] 22[ رصد اسانس آویشند 5/1و  1 ،5/0پروتئین آب پنیر حاوي 
عصـاره گزنـه در    شده با تنهایی و غنی بهدرصد  3و آلژینات سدیم 

بررسـی   کمان نیرنگي آلا قزلروي  درصد 2و  1، 5/0هاي غلظت
، 75/0، 25/0ي هـا  غلظـت دیم در ]. اثرات آلژینـات س ـ 23شدند [

] Clupeonella delicatula( ]24روي ماهی کیلکـا (  75/1و  25/1
، 100ي هـا  غلظـت درصد حاوي نایسین در  1و پروتئین آب پنیر 

المللی روي ماهی سوف تعیین شدند  ینبواحد  800و  400، 200
درصد در زمان صفر  5/0هاي بر پایه آلژینات سدیم ]. پوشش25[
درصـد در زمـان    9و  3ي هـا  غلظـت پروتئین آب پنیـر در   ]،26[

درصـد و آلژینـات    12]، ترکیبی از پـروتئین آب پنیـر   27شروع [
]، آلژینـات  28[ سـاعت  4و  2ي هـا  زمـان درصد طـی   5/0سدیم 
درصد  1]، آلژینات سدیم 29ساعت [ 2درصد طی زمان  2سدیم 

ــات ســدیم در 30[ و ] 31[ درصــد 2و  5/1ي هــا غلظــت]، آلژین
ی قـرار  موردبررس ـدرصد روي ماهی کیلکـا   12پروتئین آب پنیر 

 و نانوکیتوزاندرصد  2کیتوزان بر پایه هاي  پوشش]. 32گرفتند [
 (sinensisدرصـد   5/0 عصـاره چـاي سـبز    بـا  شـده  یغندرصد  2

(Camellia  روي مــــاهی گــــیش درخشــــان(Carangoides 

coeruleopinnatus)]33 ،[همـراه  بـه درصـد   8 پنیر آب پروتئین 
در ترکیب  ) و پروتئین آب پنیر1:2سوربیتول ( ) و1:2( گلیسرول

 Rohuروي مـاهی   1:1:1ي هـا  نسبتبا سوربیتول و گلیسرول به 

(Labeo rohita) ]3،[ ــر ــروتئین آب پنی ــه  8 پ ــد ب ــراه درص  هم
ــرول ــوربیتول ( ) و1:2( گلیسـ ــاهی 1:2سـ ]، Rohu ]3) روي مـ

 5/0یـل  بـا زنجب  شـده  یغن ـ یی وتنها بهدرصد  5/0 آلژینات سدیم
ــز   ــیم قرم ــاهی س ــد روي م ]، 34[  (Pagrosomus major)درص

درصد پلی  3/0و  Cدرصد ویتامین  5شده با  آلژینات کلسیم غنی
ــل ــاهی  فنـ ــاي روي مـ ــاي چـ  bream (Megalobrama هـ

amblycephala) ]35 شـده بـا لیکـوپن در     یغن ـ]، آلژینات سدیم
ي پرورشی، آلا قزلدرصد روي ماهی  3و  5/1، 1، 5/0ي ها غلظت

سازي شده با گلیسرول  یغنیی و تنها بهدرصد  8پروتئین آب پنیر 
درصـد   8پـروتئین آب پنیـر    ]،36ي پرورشی [آلا قزلروي ماهی 

ي آلا قـزل سازي شـده بـا گلیسـرول روي مـاهی      یغنیی و تنها به
شـده بـا عصـاره     یغن ـدرصـد و   2]، کیتوزان قارچی 37پرورشی [

درصـد روي مـاهی    2و  5/1، 1، 5/0ي هـا  غلظـت پوست انـار در  
پولولان هیـدرولیز   ]،38[ (Oreochromis niloticus)تیلاپیاي نیل

آلژینــات ســدیم  ]،39درصــد روي تیلاپیــاي نیــل [ 3و  2شــده 
ي آلا قـزل درصـد روي   003/0و  001/0شـده بـا رسـوراتول     یغن

 25/0و  125/0شده بـا   یغنصد در 2]، کیتوزان 40کمان [ ینرنگ
درصد  20/1شده با  یغندرصد  5/1] و صمغ گوار 41کارواکرول [

 80درصـد تـوئین    90/0درصد گلیسـرول و   30اسانس آویشن و 
در  ]. پــروتئین آب پنیــر42روي تیلاپیـاي نیــل بررســی شــدند [ 

روي مـاهی   1:1:1ي هـا  نسبتترکیب با سوربیتول و گلیسرول به 
Rohu  تیمارهاي ماهی کیلکاي پوشش شده بـا   روز و 40به مدت

 18ماه در سردخانه  6پروتئین آب پنیر و آلژینات سدیم به مدت 
درجه سلسیوس نگهداري شدند. سایر تیمارها حداکثر به مدت  –

بـه   هـا  نمونهدرجه سلسیوس نگهداري شدند.  4روز در دماي  30
اد کلی هاي میکروبی تعد یژگیوي پوشش شدند. از ور غوطهروش 
هـاي سرمادوسـت، سـودوموناس،     يبـاکتر ها، تعـداد کـل    يباکتر
یدکننده دي سولفید هیـدروژن، آنتروباکتریاسـه و   تولهاي  يباکتر
هـاي شـیمیایی مجمـوع     یژگـی ویدلاکتیک و از اس ـهـاي   يباکتر

و تیوباربیتوریک اسید  pHبازهاي نیتروژنی فرار، تري متیل آمین، 
 بررسی شدند.

 نتایج و بحث -3

دار کردن آبزیان  ) بیشتر مطالعات براي پوشش1بر اساس جدول (
کمان و به دنبال آن روي ماهی کیلکـا   آلاي رنگین روي ماهی قزل

و تیلاپیاي نیل انجام شده است. اکثر مطالعات انجام شـده بـراي   
بندي غذاهاي دریایی  هاي خوراکی در صنعت بسته کاربرد پوشش

و بـه دنبـال آن    پنیر مرتبط بـود  به آلژینات سدیم و پروتئین آب
 کیتوزان در مقام دوم قرار گرفت.

 هـاي  فیلـه  روي بـر  خـوراکی  هاي پوشش و ها فیلم از استفاده
 بـدون  شـاهد  با مقایسه در ها آن ماندگاري افزایش به منجر ماهی
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شـده بـا    یغن ـي هـا  پوشـش یري کـارگ  بـه همچنـین   .شد پوشش
یی اثـرات  تنهـا  بـه ي گیاهی در مقایسه با کاربرد پوشش ها اسانس

بیشتري براي افزایش زمان ماندگاري تیمارهـا داشـت. بیشـترین    
درصـد   5/0 آلژینـات سـدیم   ي حاويها پوششزمان ماندگاري از 

روز) و  30درصـد روي مـاهی سـیم (    5/0یـل  بـا زنجب  شـده  یغن
درصد  2ر شده با عصاره پوست انا یغندرصد و  2کیتوزان قارچی 

 شـده بـا   یغن ـدرصـد   2آن کیتوزان جانوري  دنبالروز) و به  30(
روز) در شـرایط یخچـال    21کارواکرول روي تیلاپیاي نیل ( 25/0

درصـد   3ین زمان ماندگاري به پوشش ژلاتین تر کمبه دست آمد. 
درصـد روي   8روز) و کنستانتره پروتئین آب پنیر  3( آلا قزلروي 

رایط یخچـال) تعلـق داشـت. بـا مقایسـه      روز در ش ـ 4ماهی ( یلف
از آلژینات سدیم و کیتـوزان و زمـان مانـدگاري     کاررفته بهغلظت 

رسد که آلژینـات سـدیم در مقایسـه بـا کیتـوزان       یمفیله به نظر 
هاي کیفی و زمان ماندگاري  یژگیوتري براي افزایش  يقوپوشش 

ده بررسی بر روي دو ماهی متفـاوت انجـام ش ـ   ازآنجاکهاست، اما 
که تیلاپیـاي نیـل و مـاهی سـیم از چربـی       یناو با توجه به  است

 مـوردنظر توان در این  ینمدقیق  طور بهنیستند،  برخورداریکسانی 
هایی که با پـروتئین   یلهفشود در  یممشاهده  که يطور همانداد. 

، با افزایش غلظت این ترکیبات اند شدهآب پنیر و کیتوزان پوشش 

) 1کـه در جـدول (  طـوري افزایش یافـت. بـه  زمان ماندگاري فیله 
ي خـوراکی مختلـف روي یـک مـاهی     ها پوشششود  یممشاهده 

 مثال موسیلاژ عنوان بهدهند،  یمزمان ماندگاري متفاوتی را نشان 
شـده بـا    یغن ـو  80گلیسـرول و تـوئین    درصـد حـاوي   1به  دانه

درصد بیشترین زمان ماندگاري  2آویشن  ي پونه کوهی وها عصاره
که حالیروز) نشان داد، در 18کمان ( ینرنگي آلا قزلروي فیله  را

روز را ارائه  12–16ي استفاده شده زمان ماندگاري ها پوششسایر 
ی و ماهی لوتی پوشش شده با پروتئین آب پنیـر  ماه اردك. کردند
شـده بـا    یغن ـو  80درصد، گلیسـرول، اتـانول، ئـوئین     10ایزوله 

درصـد بیشـترین زمـان     3و  5/2وفرول لاکتوپراکسیداز و آلفا توک
شده با پروتئین آب   پوششماندگاري را در مقایسه با سایر آبزیان 

شود  یممشاهده  طور که همانروز).  16پنیر به نمایش گذاشتند (
نوع عامـل غنـی کننـده نیـز بـر مانـدگاري فیلـه پوشـش شـده          

پنیر  آب پوشش شده با پروتئین Hakeکه فیله  يطور به، مؤثراست
 3شده با اسانس پونـه کـوهی    یغندرصد و گلیسرول و  10ایزوله 

ي شـده بـه روش   بنـد  بسـته درصد  3و  1درصد و اسانس آویشن 
روز) زمان مانـدگاري داشـتند. آلژینـات سـدیم و      12( خلأتحت 

پروتئین آب پنیر روي زمان ماندگاري کیلکا هنگـام نگهـداري در   
 سردخانه اثرات یکسانی داشتند.

 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

 2پوشش بر پایه کیتوزان 
 و درصد، اسید استیک

 5/1شده با  یغنگلیسرول و 
 درصد دارچین

درجه  4
 سلسیوس

 روز 16
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

و  سرمادوستهاي  يباکترها و  يباکتري میکروبی شامل تعداد کلی ها شاخص
ي ها نمونهو تري متیل آمین در  TVB-Nشیمیایی شامل تیوباربیتوریک اسید، 

شده در مقایسه با سایر تیمارها و همچنین در تیمار  یغنحاوي پوشش 
در شاهد در مقایسه با تیمار بدون پوشش کمتر بود. زمان ماندگاري  دار پوشش
روز) در مقایسه با  16تیمارهاي حاوي دارچین ( شاهد ودار  پوششي ها نمونه

 روز) بیشتر بود. 8نمونه بدون پوشش (

]8[ 

 1 پوشش بر پایه موسیلاژ
 به، گلیسرول درصد، دانه

، 1شده با  یغن 80و توئین 
درصد پونه کوهی و  2و  5/1

 درصد آویشن 2و  5/1، 1

درجه  4
 سلسیوس

 روز 18
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

یدکننده دي سولفید تولهاي  يباکترعوامل میکروبی شامل سودوموناس، 
ها و شیمیایی به  يباکتریدلاکتیک و تعداد کلی اسهاي  يباکترهیدروژن، 

درصد،  5/1درصد، اسانس آویشن  2ترتیب در تیمارهاي اسانس آویشن 
درصد، اسانس پونه کوهی  1درصد، اسانس آویشن  2اسانس پونه کوهی 

درصد، شاهد بدون پوشش و شاهد  1درصد، اسانس پونه کوهی  5/1
زودنی ي شاهد بدون افها نمونهکمتر بودند. زمان ماندگاري براي  دار پوشش

روز،  9 درصد 1کوهی  پونه روز، اسانس 9 دار پوششروز، نمونه کنترل  6
روز،  15 درصد 3کوهی  روز، اسانس پونه 12درصد  5/1 کوهی اسانس پونه

روز و اسانس  15درصد  5/1روز، اسانس آویشن  12 درصد 1اسانس آویشن 
 روز بود. 18 درصد 3آویشن 

]9[ 

 بر پایه درصد 3ژلاتین 
 درصد، 5/1آلژینات 
و  80توئین  و گلیسرول

شده با اسانس پونه  یغن
 درصد 5/1کوهی 

درجه  4
 سلسیوس

 روز 15
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

یدلاکتیک، اسهاي  يباکترعوامل میکروبی شامل سودوموناس، 
ها و شیمیایی به ترتیب از تیمار حاوي  يباکترآنتروباکتریاسه، تعداد کلی 

و شاهد بدون پوشش  دار پوششدرصد، شاهد  5/1اسانس پونه کوهی 
روز، شاهد  3ي بدون پوشش ها نمونهافزایش یافت. زمان ماندگاري براي 

 روز بود. 15شده  یغن دار پوششروز و  3 دار پوشش

]10[ 

شده  یغندرصد  1کاراگینان 
 درصد لیمو 1با اسانس 

درجه  4
 سلسیوس

 روز 15
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

یدکننده دي سولفید هیدروژن، تولهاي  يباکترعوامل میکروبی شامل 
ها و شیمیایی به ترتیب از  يباکتریدلاکتیک و تعداد کلی اسهاي  يباکتر

و شاهد بدون پوشش کاهش  دار پوششدرصد، شاهد  1تیمار اسانس لیموي 
شده با اسانس لیمو  یغنروز و تیمار  3یافتند. تیمار بدون پوشش حداکثر 

 روز. 12 دار پوششروز و نمونه شاهد  15تا 

]11[ 
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 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

کنستانتره پروتئین آب پنیر 
 درصد 8

درجه  4
 سلسیوس

 روز 15
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

هاي  يباکترکل  تعدادیدلاکتیک، اسهاي  يباکتر عوامل میکروبی شامل
 8پنیر  آب پروتئین از کنسانتره مزوفیل و شیمیایی به ترتیب

 ،1:1 گلیسرول/درصد 8پنیر  آب پروتئین کنسانتره گلیسرول،/درصد
کاهش یافت.  پوشش بدون شاهد درصد و 8 پنیر آب پروتئین کنسانتره

 درصد 8پنیر  آب پروتئین زمان ماندگاري در تیمار پوشش شده با کنسانتره
 روز بود. 12

]5[ 

کنستانتره پروتئین آب پنیر 
شده با  یغندرصد  8

: 1و  1:1به نسبت  گلیسرول
2 

درجه  4
 سلسیوس

 روز 15
ي آلا قزل

 کمان ینرنگ

سرمادوست و آنتروباکتریاسه و  هاي يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کل 
 کنسانتره گلیسرول،/درصد 8پنیر  آب پروتئین از کنسانتره شیمیایی به ترتیب

درصد  8 پنیر آب پروتئین کنسانتره ،1:1 گلیسرول/درصد 8پنیر  آب پروتئین
 پروتئین کاهش یافت. زمان ماندگاري در تیمار کنسانتره پوشش بدون شاهد و

 پروتئین و تیمار کنسانتره روز 15-1:1 درصد به همراه گلیسرول، 8پنیر  آب
 روز بود. 15، 2:1 گلیسرول درصد به همراه 8آب پنیر 

]5[ 

درصد بر پایه  2کیتوزان 
 2گلیسرول و نانوکیتوزان 

 پایه گلیسرول بردرصد 

درجه  4
 سلسیوس

 يا نقرهکپور  روز 12

یمارهاي تهاي مزوفیل و سرمادوست به ترتیب در  يباکترتعداد کل 
درصد و  1درصد، اسید استیک گلاسیال  3درصد، کیتوزان  2نانوکیتوزان 

 2شاهد بدون پوشش افزایش داشت. زمان ماندگاري در تیمار کیتوزان 
ي بدون ها نمونهروز،  12درصد  2مار نانوکیتوزان روز و تی 9درصد حداکثر 

 روز بود. 6درصد  1اسید استیک  وروز  6پوشش 

]12[ 

درصد  2پوشش بر پایه 
کیتوزان، اسید استیک و 

شده  یغنگلیسرول 
و  1/0گلیسرول مونولورات 

 درصد 3/0

درجه  4
 روز 20 سلسیوس

کپور علف 
 خوار

هاي  يباکترها و  يباکترعوامل میکروبی شامل سودوموناس، تعداد کلی 
 تولیدکننده دي سولفید هیدروژن و شیمیایی به ترتیب از تیمار حاوي پوشش

 گلاسیال و شاهد بدون استیک درصد، اسید 2 کیتوزان ،درصد 2نانوکیتوزان 
روز، نمونه کنترل  7پوشش کاهش یافت. نمونه بدون پوشش حداکثر تا 

 3/0درصد و  1/0شده با گلیسرول مونولورات  یغنروز و تیمار  15 دار پوشش
 روز ماندگاري داشتند. 20و  15یب ترتدرصد به 

]13[ 

پوشش بر پایه کنستانتره 
درصد،  8پروتئین آب پنیر 

و  80گلیسرول و ئولوئن 
با اسانس دارچین شده  یغن

 درصد 5/1

درجه  4
 روز 20 سلسیوس

 فیل ماهی
 

هاي سرمادوست و  يباکترها و  يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کلی 
و شاهد  دار پوشششیمیایی در تیمارهاي حاوي اسانس دارچین، شاهد 

روز، شاهد  4ي بدون پوشش حداکثر ها نمونه بدون پوشش کاهش داشتند.
روز ماندگاري  16شده با اسانس دارچین  یغنروز و تیمار  4 دار پوشش

 داشتند.

]14[ 

 1پوشش بر پایه کیتوزان 
درصد، اسید استیک و 

 1کیتوزان  -گلیسرول 
درصد، اسید استیک و 

درصد همراه با  2گلیسرول 
 نشاسته تاپوئیکا

صفر درجه 
 سلسیوس

 سالمون روز 18
هاي مزوفیل و سرمادوست و  يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کل 

 شاهد بدون پوشش در مقایسه باشده  ماریت يها همه نمونهشیمیایی در 
 روز زمان ماندگاري داشتند. 6کاهش داشتند. همه تیمارها حداکثر 

]15[ 

پوشش بر پایه پروتئین آب 
درصد،  10پنیر ایزوله 

و  80گلیسرول و ئوئین 
شده با لاکتوپراکسیداز  یغن

 درصد 5/2

درجه  4
 سلسیوس

 روز 16
ی، ماه اردك

 ماهی لوتی

ها، باکتري سودوموناس،  يباکترتعداد کلی  عوامل میکروبی شامل
هاي تولیدکننده دي سولفید هیدروژن و شیمیایی در تیمارهاي  يباکتر

درصد و توکوفرول  5/2درصد، لاکتوپراکسیداز  5/2حاوي لاکتوپراکسیداز 
 3سیداز، شاهد توکوفرول، توکوفرول درصد، شاهد براي لاکتوپراک 5/1

 3درصد و توکوفرول  5/2درصد، لاکتوپراکسیداز  5/1درصد، توکوفرول 
روز و نمونه تیمار شده با  4 دار پوششدرصد افزایش یافت. نمونه شاهد 
 روز. 12درصد  5/2لاکتوپراکسیداز 

]16[ 

پوشش بر پایه پروتئین آب 
درصد،  10پنیر ایزوله 

 80گلیسرول، اتانول، ئوئین 
 5/1شده با توکوفرول  یغنو 
درصد، لاکتوپراکسیداز  3و 

 5/1و  5/2و آلفا توکوفرول 
درصد و لاکتوپراکسیداز و 

 3و  5/2آلفا توکوفرول 
 درصد

درجه  4
 سلسیوس

 روز 16
ی، ماه اردك

 ماهی لوتی

ها، باکتري سودوموناس،  يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کلی 
هاي تولیدکننده دي سولفید هیدروژن و شیمیایی در تیمارهاي  يباکتر

درصد و توکوفرول  5/2درصد، لاکتوپراکسیداز  5/2حاوي لاکتوپراکسیداز 
 3درصد، شاهد براي لاکتوپراکسیداز، شاهد توکوفرول، توکوفرول  5/1

 3درصد و توکوفرول  5/2درصد، لاکتوپراکسیداز  5/1وفرول درصد، توک
روز و نمونه تیمار شده با  4 دار پوششدرصد افزایش یافت. نمونه شاهد 

 5/2روز، نمونه تیمار شده با لاکتوپراکسیداز  4درصد  3و  5/1توکوفرول 
روز و نمونه تیمار شده با لاکتوپراکسیداز  12درصد  5/1درصد و توکوفرول 

 روز زمان ماندگاري داشتند. 8درصد  3درصد و توکوفرول  5/2

]16[ 



 41                                                                                         زاده سیف مینا؛ ماهیان  انواع تازه فیله ماندگاري زمان افزایش براي خوراکی هايپوشش با بنديبسته معرفی

 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

پوشش بر پایه اسید استیک 
درصد  5/1و کیتوزان 

شده با اسید استیک  یغن
درصد و عصاره  5/9
 درصد 1بیان  یرینش

درجه  4
 سلسیوس

 باس ژاپنیسی روز 12

درصد  5/0عوامل میکروبی و شیمیایی به ترتیب در تیمارهاي حاوي 
و شاهد بدون  دار پوششدرصد، شاهد  1بیان  یرینشیدسیتریک، عصاره اس

 8 دار پوششروز، شاهد  8ي بدون پوشش ها نمونهپوشش افزایش یافت. 
درصد  1بیان  یرینشدرصد و  5/0روز، نمونه پوشش شده با اسید استیک 

 روز زمان ماندگاري داشتند. 12

]17[ 

پوشش بر پایه اسید 
استیک، کیتوزان و 

درصد  5/1گلیسرول 
شده با عصاره دانه انگور  یغن
هاي درصد و پلی فنل 2/0

 درصد 2/0چاي 

درجه  4
 سلسیوس

 Red drum روز 20

درصد  3/0ها و شیمیایی به ترتیب در تیمارهاي حاوي  يباکترتعداد کلی 
افزایش  بدون پوشش و شاهدعصاره هسته انگور  درصد 3/0ي، فنل چا یپل

 داشتند.
 2/0ي تیمار شد با عصاره دانه انگور ها نمونهروز،  8ي بدون پوشش ها نمونه

 روز زمان ماندگاري داشتند. 16 درصد 2/0هاي چاي درصد و پلی فنل

]18[ 

 اساس بر پوشش
 کیتوزان درصد 4/0

 اساس بر پوشش
 درصد کیتوزان 4/0

 ژلاتین و

درجه  4
 سلسیوس

 Golden روز 17
Pomfret 

هاي  يباکترها،  يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کلی 
هاي تولیدکننده دي  يباکتریدلاکتیک، اسهاي  يباکترآنتروباکتریاسه، 

سولفید هیدروژن، سودوموناس و شیمیایی به ترتیب در تیمارهاي 
و  توزانیک درصد 4/0، نیژلات درصد 2/7و  توزانیکدرصد  4/0حاوي 

آب  و نیژلات درصد 6/3و  توزانیک درصد 4/0، نیژلات درصد 4/5
روز زمان  17ي تیمار شده ها نمونهافزایش یافت. همه  زهیونید

ي شاهد بدون پوشش و شسته شده با ها نمونهماندگاري داشتند ولی 
 روز زمان ماندگاري داشتند. 17آب دیونیزه نیز 

]19[ 

 اساس بر پوشش
 پنیر آب پروتئین

درصد و گلیسرول  10 ایزوله
شده با اسانس پونه  یغنو 

 درصد و 3و  1کوهی 
 درصد 3و  1اسانس آویشن 
 

درجه  4
 سلسیوس

 روز 12
 Hake 

به ترتیب در  هاي سرمادوست يباکترها و تعداد کلی  يباکترتعداد کلی 
درصد، اسانس  1درصد، اسانس آویشن  3تیمارهاي حاوي اسانس آویشن 

 درصد و شاهد افزایش یافت. 1نس پونه کوهی درصد، اسا 3پونه کوهی 
هاي تولیدکننده  يباکترهاي سودوموناس و  يباکتر ،در مورد آنتروباکتریاسه

یدلاکتیک به ترتیب در اسهاي  يباکترو  دي سولفید هیدروژن حاوي
درصد، اسانس  3درصد، اسانس آویشن  3تیمارهاي اسانس پونه کوهی 

 درصد و شاهد افزایش یافت. 1 درصد، اسانس پونه کوهی 1آویشن 
روز زمان ماندگاري  4ي تیمار شده ها نمونهي بدون پوشش و ها نمونه

 داشتند.
ي تیمار ها نمونه روز و 8شاهد  دار پوششو  ي شاهد بدون پوششها نمونه

 8درصد  1روز، اسانس پونه کوهی  16درصد  3شده با اسانس پونه کوهی 
 روز زمان ماندگاري داشتند. 16صد در 3و  1ي آویشن ها اسانسروز و 

]20[ 

 اساس بر پوشش
 10پنیر ایزوله  آب پروتئین

درصد و گلیسرول و 
شده با اسانس پونه  یغن

 درصد و 3و  1کوهی 
 درصد 3و  1اسانس آویشن 

ي به روش تحت بند بستهو 
 خلأ

درجه  4
 سلسیوس

 Hake روز 16

 درصد، 3 یشنآوها به ترتیب در تیمار حاوي اسانس  يباکترتعداد کلی 
 1درصد، اسانس پونه کوهی  1درصد، اسانس آویشن  3اسانس پونه کوهی 

 درصد و شاهد افزایش یافت.
 3سرمادوست در تیمار حاوي اسانس پونه کوهی  هاي يباکترتعداد کل 

ی درصد، اسانس پونه کوه 3درصد، اسانس آویشن  1درصد، اسانس آویشن 
 و شاهد بیشتر بود. درصد 1

 3سه در تیمار حاوي اسانس پونه کوهی هاي آنتروباکتریا يباکترتعداد 
درصد، اسانس پونه کوهی  1درصد، اسانس آویشن  3درصد، اسانس آویشن 

هاي تولیدکننده دي  يباکتریدلاکتیک و اسهاي  يباکترشاهد:  درصد، 1
درصد، اسانس  3کوهی  سولفید هیدروژن در تیمار حاوي اسانس پونه

درصد و  1درصد، اسانس آویشن  1درصد، اسانس پونه کوهی  3آویشن 
 شاهد افزایش یافت.

 1هاي سودوموناس: به ترتیب در تیمارهاي حاوي اسانس آویشن  يباکتر
درصد، اسانس  1درصد، اسانس پونه کوهی  3درصد، اسانس پونه کوهی 

 درصد و شاهد افزایش یافت. 3آویشن 
ي تیمار ها نمونه روز و 8شاهد  دار پوششو  ي شاهد بدون پوششها هنمون

 8درصد  1روز، اسانس پونه کوهی  16درصد  3شده با اسانس پونه کوهی 
 روز زمان ماندگاري داشتند. 16درصد  3و  1روز و اسانس آویشن 

]20[ 
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 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

 اساس بر پوشش
 پنیر آب پروتئین

درصد و گلیسرول  10 ایزوله
اسانس پونه شده با  یغنو 

 درصد 3و  1کوهی 

درجه  4
 سلسیوس

 روز 12
تحت 
شرایط 

ي بند بسته
هوازي و 
اتمسفر 

 ییریافتهتغ

Hake 

 ،هاي آنتروباکتریاسه يباکترها،  يباکترعوامل میکروبی شامل تعداد کلی 
هاي تولیدکننده دي سولفید هیدروژن،  يباکتریدلاکتیک، اسهاي  يباکتر

 3اسانس پونه کوهی  یمارهاي بدون پوشش،تسودوموناس به ترتیب در 
درصد  3ي شده به روش هوازي و اسانس پونه کوهی بند بستهدرصد 

ي بدون ها نمونه ي شده به روش اتمسفر تغییر یافته کاهش یافت.بند بسته
روز،  4ي شده به روش هوازي و اتمسفر تغییر یافته بند بستهپوشش 

روز و اسانس پونه  12درصد  3هی ي تیمار شده با اسانس پونه کوها نمونه
 روز ماندگاري داشتند. 4ي هوازي) بند بستهدرصد ( 3کوهی 

]20[ 

آلژینات سدیم حاوي 
 3و  5/1، 1، 5/0ي ها غلظت

آلفا  اکسیدان یآنتدرصد 
 توکوفرول

دماي 
 یخچال

 روز 16
 يآلا قزل

 کمان ینرنگ

بقیه روند افزایشی در خصوص تیمار شاهد با شیب بیشتري نسبت به 
مربوط به تیمار با پوشش  N -TVBو PVو  TBAمیزان  ینتر تیمارها بود. کم

تیمار   FFA% آلفا توکوفرول بود. در خصوص شاخص3آلژینات سدیم حاوي 
میزان در  ینتر % آلفا توکوفرول داراي کم1,5با پوشش آلژینات سدیم حاوي 

توکوفرول باعث  پوشش آلژینات سدیم حاوي آلفا  .انتهاي دوره نگهداري بود
نگهداري شده  کمان ینرنگ يآلا کاهش روند اکسیداسیون در فیله ماهی قزل

 .شود یدر یخچال م

]21[ 

پوشش پروتئین آب پنیر 
درصد  1,5و  1، 0,5حاوي 

 اسانس آویشن

دماي 
 یخچال

 روز 16
 يآلا قزل
 کمان رنگین

تعداد کلی پوشش پروتئین آب پنیر حاوي اسانس آویشن توانست از رشد 
روباکترها جلوگیري آنتو  یدلاکتیکسرمادوست، اس هاي ي، باکترها يباکتر

پوششی در مقایسه  يها نیز در نمونه  pHو N -TVBنماید. همچنین مقادیر
یمار پوششی ). ت.>05/0p( بودند تر یینپا داري یطور معن با تیمار شاهد به

مورد آزمایش  هاي يتیمار بر علیه باکتر یندرصد آویشن مؤثرتر 1,5حاوي 
رنگین کمان  يآلا بود و در نتیجه توانست زمان ماندگاري فیله ماهی قزل

را در مقایسه با  درجه سلسیوس) 2±4نگهداري شده در دماي یخچال (
ي شیمیایی ها شاخص .روز افزایش دهد 4تیمار شاهد حداقل به مدت 

شده  یغندر تیمار  فرار ازتو ترکیبات کسید، اسد تیوباربیتوریک، اپرشامل 
در مقایسه با سایر تیمارها پائین تر بود. این محققین  گزنهدرصد عصاره  2با 

است  اکسیداسیونی ضدداراي آثار  آلژینات سدیم پوشش نتیجه گرفتند که
 افزود.به کارایی آن  توان می گزنه عصاره آن با سازي غنیو با 

]22[ 

 3سدیم  آلژینات محلول
شده  و غنی تنهایی بهدرصد 

غلظت  3عصاره گزنه در  با
 درصد 2و  1، 5/0

دماي 
 یخچال

 يآلا قزل روز 12
 کمان رنگین

]23[ 

سدیم در  آلژینات
، 75/0، 25/0ي ها غلظت

 ساعت 1طی  75/1و  25/1

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 ماهی کیلکا ماه 4

شاهد مشاهده شد و  يها در نمونه ي عوامل شیمیاییمحتوا نیشتریب
از  يری، جلوگN-TVBبر کاهش  میسد ناتیآلژ یاستفاده از پوشش خوراک

 گذاشت. ریأثت لکایک يماندگار شیافزا (پراکسید) و دهایپیل ونیداسیاکس
]24[ 

درصد  1پروتئین آب پنیر 
ي ها غلظتحاوي نایسین در 

 800و  400، 200، 100
 المللی ینبواحد 

دماي 
 یخچال

 سوف روز 16

با افزایش زمان نگهداري در تمامی تیمارها میزان عدد پراکسید، شاخص 
ها افزایش یافت که این  نمونه pH، ها يتیوباربیتوریک اسید، تعداد باکتر

دار شده نسبت به نمونه فاقد پوشش از لحاظ  پوشش يها افزایش در نمونه
 .کمتر بود يدار یطور معن آماري به

]25[ 

درصد  5/0آلژینات سدیم 
 در زمان صفر

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH  در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداري  دار پوششي ها نمونهدر

 ،ها يباکتردار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعنتغییرات 
اشریشیاکلی و سودوموناس در  ،کلی فرم ،استافیلوکوکوسهاي  يباکتر
ي بدون ها نمونهدر مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوششي ها نمونه

ماه در سردخانه کیفیت  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3پوشش 
 مطلوبی داشتند.

]26[ 

پروتئین آب پنیر در 
درصد در  9و  3ي ها غلظت

 زمان شروع

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH  در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداري  دار پوششي ها نمونهدر

 ،ها يباکتردار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعنتغییرات 
شریشیاکلی و سودوموناس در ا ،کلی فرم ،هاي استافیلوکوکوس يباکتر
ي بدون ها نمونهدر مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوششي ها نمونه

ماه در سردخانه کیفیت  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3پوشش 
 مطلوبی داشتند.

]27[ 

https://civilica.com/search/paper/k-%D8%A2%D9%84%DA%98%DB%8C%D9%86%D8%A7%D8%AA%20%D8%B3%D8%AF%DB%8C%D9%85-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%D8%B9%D8%B5%D8%A7%D8%B1%D9%87-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D8%B2%D9%86%D9%87-o-Title-ot-desc/
https://civilica.com/search/paper/k-%DA%AF%D8%B2%D9%86%D9%87-o-Title-ot-desc/
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 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

پوشش ترکیبی پروتئین آب 
درصد و آلژینات  12پنیر 

درصد طی  5/0سدیم 
 ساعت 4و  2ي ها زمان

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

در مقایسه با شاهد طی زمان  دار پوششي ها نمونهعوامل شیمیایی در 
دار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعننگهداري تغییرات 

کلی و اشریشیا ،کلی فرم ،هاي استافیلوکوکوس يباکتر ،ها يباکتر
در مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوششي ها نمونهسودوموناس در 

ماه در  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3ي بدون پوشش ها نمونه
 سردخانه کیفیت مطلوبی داشتند.

]28[ 

درصد طی  2آلژینات سدیم 
 ساعت پوشش دادن 2زمان 

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH  در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداري  دار پوششي ها نمونهدر

 ،ها يباکتردار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعنتغییرات 
اشریشیاکلی و سودوموناس در  ،کلی فرم ،هاي استافیلوکوکوس يباکتر
ي بدون ها نمونهداشتند. در مقایسه با شاهد کاهش  دار پوششي ها نمونه

ماه در سردخانه کیفیت  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3پوشش 
 مطلوبی داشتند.

]29[ 

درصد آلژینات  1غلظت 
 سدیم

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH هاي  يباکتر ،ها يباکترشامل تعداد کلی  و میکروبی

اشریشیاکلی و سودوموناس در تیمارهاي زمان  ،کلی فرم ،استافیلوکوکوس
در  ساعت 2صفر در مقایسه با سایر تیمارها کاهش و در تیمارهاي زمان 

ي ها نمونهمقایسه با سایر تیمارها افزایش داشتند. عوامل شیمیایی در 
دار  یمعنطی زمان نگهداري تغییرات  در مقایسه با شاهد دار پوشش

هاي  يباکتر ،ها يباکترنداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی 
ي ها نمونهکلی و سودوموناس در اشریشیا ،کلی فرم ،استافیلوکوکوس

ماه  3ي بدون پوشش ها نمونهدر مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوشش
 ماه در سردخانه کیفیت مطلوبی داشتند. 6به مدت  دار پوششي ها نمونهو 

]30[ 

آلژینات سدیم در 
 درصد 2و  5/1ي ها غلظت

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH  در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداري  دار پوششي ها نمونهدر

 ،ها يباکتردار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعنتغییرات 
کلی و سودوموناس در اشریشیا ،کلی فرم ،هاي استافیلوکوکوس يباکتر
ي بدون ها نمونهدر مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوششي ها نمونه

ماه در سردخانه کیفیت  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3پوشش 
 مطلوبی داشتند.

]31[ 

 درصد 12پروتئین آب پنیر 
18 – 

درجه 
 سلسیوس

 کیلکا ماه 6

 ،تیوباربیتوریک اسید ،اسید چرب آزاد ،عوامل شیمیایی شامل پراکسید
TVB-N ,pH  در مقایسه با شاهد طی زمان نگهداري  دار پوششي ها نمونهدر

 ،ها يباکتردار نداشتند. عوامل میکروبی شامل تعداد کلی  یمعنتغییرات 
کلی و سودوموناس در اشریشیا ،کلی فرم ،هاي استافیلوکوکوس يباکتر
ي بدون ها نمونهدر مقایسه با شاهد کاهش داشتند.  دار پوششي ها نمونه

ماه در سردخانه کیفیت  6به مدت  دار پوششي ها نمونهماه و  3پوشش 
 مطلوبی داشتند.

]32[ 

 2هاي کیتوزان  پوشش
 2 و نانوکیتوزاندرصد 
 5/0با  شده یغندرصد 

و  عصاره چاي سبز،درصد 
تیمار شده با اسید  نمونه

 شاهد عنوان بهاستیک 

دماي 
 یخچال

 روز 12
ماهی گیش 

 درخشان

، تیوباربیتوریک اسید، مجموع pHنتایج فاکتورهاي فیزیکوشیمیایی شامل 
شامل تعداد و میکروبی یتروژنی فرار، اسیدهاي چرب آزاد نبازهاي 

ي حاوي ها نمونهنشان داد که هاي مزوفیل هوازي و سرمادوست،  يباکتر
با عصاره چاي سبز در چایان دوره  شده یغنپوشش کیتوزان و نانوکیتوزان 

ي کیتوزان و نانوکیتوزان ها ششپوي کمتر بودند. دار یمعن طور بهنگهداري 
بودند. تیمار حاوي نانوکیتوزان در مقایسه با  مؤثربراي حفظ کیفیت ماهی 
 ی و ضد میکروبی بیشتري داشتند.دانیاکس یآنتتیمار کیتوزان فعالیت 

]33[ 

 درصد به 8 پنیر آب پروتئین
 ) و1:2( گلیسرول همراه

) و پروتئین 1:2( سوربیتول
در ترکیب با  آب پنیر

سوربیتول و گلیسرول به 
 1:1:1ي ها نسبت

18 – 
درجه 

 سلسیوس
 Rohu روز 40

 

TVB- نیشتریدارد. ب یماه لهیف یفیک هاي یژگیبر و داري یمعن ریتأثپوشش 

N  وTBARS تیمار پروتئین آب پنیر به آن در  نیشاهد و کمتر يها در نمونه
: سرولی: گلریبا آب پن یماهپوشش  مشاهده شد. همراه گلیسرول و سوربیتول

 .شد  یماه لهیف تیفیطول عمر و ک شی) باعث افزا1:1:1( تولیسورب

]3[ 
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 هاي میکروبی و شیمیایی فیله تازه ماهی یژگیوي خوراکی روي ها پوششیر تأثبررسی ). 1جدول (
 شاخص

 پوشش خوراکی
شرایط 
 نگهداري

زمان 
 نگهداري

 منبع گیري یجهنت فیله ماهی

درصد  5/0 آلژینات سدیم
 یلبا زنجب شده یغن یی وتنها به

 درصد 5/0

درجه  4
 سلسیوس

 Red Sea bream روز 20
 

 ،)TBARS( دیپیل ونیداسیاکس نجرولیج-6 ماریهمراه با ت ناتیپوشش آلژ
 یکروبیو مهار رشد م دینوکلئوت هیتجز ،)pHو  TVB-N( نیپروتئ بیتخر

هاي سرمادوست، سودوموناس، آنتروباکتریاسه،  يباکترها،  يباکتر(تعداد کلی 
 یابیانداخت. ارز تأخیربا شاهد به  سهیرا در مقا)  یدلاکتیکاسهاي  يباکتر
قرمز در  یماه یکل تیفیرا با حفظ ک SAGRپوشش  ییکارا ی و بافتحس

 نجرولیج-6با  شده غنی ناتیثابت کرد. استفاده از پوشش آلژ يطول نگهدار
 روز دارد. 20آن را تا  دیعمر مف شیقرمز و افزا یماه تیفیحفظ ک لیپتانس

]34[ 

شده با  آلژینات کلسیم غنی
 3/0و  Cدرصد ویتامین  5

 هاي چايدرصد پلی فنل

درجه  4
 سلسیوس

 bream روز 21
دار حاوي ویتامین  ها، در تیمارهاي پوشش يباکتررشد میکروبی شامل تعداد کلی 

C ) در مقایسه با سایر تیمارها کمتر بود. فساد شیمیاییTVB-N, TBARS, pH  (
 دار در مقایسه با تیمارهاي بدون پوشش تأخیر داشت. در تیمارهاي پوشش

]35[ 

شده با  یغنآلژینات سدیم 
، 5/0 يها غلظتلیکوپن در 

 درصد 3و  5/1، 1
 روز 16 یخچال

ي آلا قزل
 کمان رنگین

 پرورشی

 ،یطورکل نداشتند. به داري یتفاوت معن مارهایاز ت یک یچ، هpHارتباط با  در
 ریبر کاهش مقاد يدار یمعن ریتأث کوپنیل-ناتیآلژ اگرچه پوشش

 N-TVB رینداشت، اما موفق به کاهش مقاد دیو پراکس دیاس کیتوریوباربیت
هاي  يباکترها،  يباکترتعداد کلی  راتییدر تغ تفاوت شد. FFAو 

-TVBیی (ایمیو شیدلاکتیک اسهاي  يباکترسرمادوست، آنتروباکتریاسه و 

N  وTBARS( دار یمعن يها در طول دوره نگهدار نمونه نیب ) 05/0بودp<.( 

]36[ 

درصد  8پروتئین آب پنیر 
سازي شده  یغنیی و تنها به

 با گلیسرول

درجه  4
 سلسیوس

 روز 15
ي آلا قزل
کمان  رنگین

 پرورشی
]37[ 

درصد و  2کیتوزان قارچی 
شده با عصاره پوست  یغن

، 1، 5/0ي ها غلظتانار در 
 درصد 2و  5/1

درجه  4
 یوسسلس

 تیلاپیاي نیل روز 30

 سازي ذخیرهدر طول  یکروبیتعداد کل م دیمنجر به کاهش شد لهیپوشش ف
 تیپوشش را تقو یکروبیضد م تیفعالعصاره پوست انار غلظت  شیشد. افزا

-TVBمانند  ییایمیفساد ش يپارامترها شیافزا تواند یم ها لهیپوشش ف کرد.

Nو دی، پراکس TBARS ندازدیب تأخیربه  يساز رهیرا در طول دوره ذخ .
 توان میرا شده با عصاره پوست انار  غنیو کیتوزان با  یماه لهیپوشش ف

 کرد. هیتوصفیله ماهی تیلاپیا  تیفیو حفظ ک يماندگار شیافزا يبرا

]38[ 

و  2پولولان هیدرولیز شده 
 درصد 3

 تیلاپیاي نیل  یخ

 راتییدرصد در کاهش تغ 3و  2 يزهایدرولینشان داد که ه جینتا
کل فرار،  يباز تروژنی، نکیتوریوباربیت دیاز جمله اس ییایمیکوشیزیف

 هستند. نیمؤثرتر ،یکیالکتر تیهدا
pHتیفیک شیافزا و ي؛رنگ، مهار رشد باکتر ریی، از دست دادن آب و تغ 

و تفاوت  )>05/0pشاهد ( هاي نمونهبا  سهیدر مقا یماه لهیف یحس
 ).p<05/0مشاهده نشد ( ها آن نیب داري معنی

 لهیف ينگهدار يبرا آلایدهروش  کی دیساکار یپل هیبر پا یپوشش خوراک
 شیدر افزا یخوب ییپولولان توانا زیدرولینشان داد که ه جینتا است. یماه

 دارد. یماه لهیف يماندگار

]39[ 

شده با  یغنآلژینات سدیم 
 003/0و  001/0رسوراتول 

 درصد

درجه  4
 روز 15 سلسیوس

ي آلا قزل
 کمان رنگین

در  میو پتاس دی، پراکسpH ریبدون پوشش، مقاد آلاي قزل یبا ماه سهیدر مقا
 ریتأث رسوراتولکمتر بود  داري معنی طور بهپوشش داده شده  هاي نمونه

 عنوان به رسوراتول داد. شیافزا ها نمونه يعمر ماندگار شیرا در افزا ناتیآلژ
 آلاي قزل یماه لهیدر ف یمصنوع هاي اکسیدان آنتی يبرا يقو نیگزیجا

 شد. شنهادیپ یسلامت يبرا ياریبس دیکم با فوا اریبس هاي غلظتدر  یخچالی

]40[ 

شده  یغندرصد  2کیتوزان 
 تیلاپیاي نیل روز 21 یخ کارواکرول 25/0و  125/0با 

 نیکمتر درصد 2سازي شاهد بدون پوشش و تیمار کیتوزان  ذخیره انیدر پا
شامل  یکروبیم تیمختلف جمع يمارهایرا نشان دادند. ت TVB-N ریمقاد

را نسبت به شاهد کاهش هاي ویبریو  ها، کلی فرم و گونه تعداد کلی باکتري
 دهد مینشان  جینتا نیبودند. ا تیمارهاي حاوي کارواکرول مؤثرتریندادند. 
 يبرا نیگزیممکن است روش جاکیتوزان به همراه کارواکرول از  فادهکه است

 باشد. ایلاپیت یماه لهیف یمنیو ا تیفیحفظ ک

]41[ 

درصد  5/1صمغ گوار 
درصد  20/1شده با  یغن

درصد  30اسانس آویشن و 
درصد  90/0گلیسرول و 

 80توئین 

درجه  4
 سلسیوس

 تیلاپیاي نیل ورز 15

pH  تیمار صمغ با  سهیدر مقا شنیآو اسانسبا  شده غنیصمغ گوار در تیمار
 یکروبیرشد م داشت. يکندتر شیافزا بدون پوششو تنهایی  گوار به

هاي سرمادوست و  ها، باکتري ي شامل تعداد کلی باکتريشتریب
پوشش داده  هاي فیلهبدون پوشش نسبت به  هاي فیلهدر آنتروباکتریاسه 

 شیافزا يبرا مؤثرو  اعتماد قابل نیگزیجا ،نیبنابرا ؛شده وجود دارد
 است. ایلاپیت یماه لهیف يماندگار

]42[ 
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 شـود  مـی مطرح  لاتیکه اغلب در بخش ش یاز مشکلات یکی
ضـد   عوامـل  با افزودن توان میرا  یماهتازگی است.  تیفیحفظ ک

 یع ـیاز مـواد طب  یک ـی داد. شیافزا یعیطب ای ییایمیش یاییباکتر
، پوشـش  شود میاستفاده  یماه تازگی شیافزا يکه برا خطري بی

 پـروتئین و  دی ـپیل د،یدروکلوئیممکن است از ه کهاست  یخوراک
تنهایی یا به  ها به . امروزه استفاده از این پوشششده باشد لیتشک

اکسیدان، مغذي،  همراه ترکیبات مختلف نظیر ضد میکروب، آنتی
هـا   آن اثربخشـی  و توانایی افزایش دهنده، آنزیم و رنگ براي طعم

 .]42[موردتوجه قرار گرفته است  غذایی مواد کیفیت حفظ جهت

از جملـه هیدروکلوئیـدهاي    بـه  دانـه  )گالاکتومانانموسیلاژ (
فراسودمندي را نیز به خود اختصـاص داده    که ویژگی بومی است

 اي فنـل بـوده امـا     ملاحظـه  است. این موسیلاژ حاوي مقدار قابـل 
خـود   دوستی آبهاي هیدرو کلوئیدي اغلب به دلیل خاصیت فیلم

ذ اکسـیژن و  بـراي جلـوگیري از نفـو   مناسبی  هاي کنندهممانعت 
. اولیگـو سـاکارید کاراگینـان پلـی     نیسـتند کاهش اکسیداسـیون  

ساکارید سولفاته خطی است. موسیلاژ دانه به و کاراگینـان داراي  
اکسـیدانی   آنتـی   خاصیت ضد میکروبی بـوده و همچنـین ویژگـی   

 .]9[ها نیز به اثبات رسیده است  آن

از طریق اکسیدانی نیست، اما  اسید استیک داراي فعلیت آنتی
هـا   وانفعالات باکتریایی و کاهش تعداد بـاکتري  بر فعل pHکاهش 

 .]13هاي شیمایی اثرگذار اسـت [  مؤثر بوده و در نتیجه بر واکنش
رو افـزودن   عنوان ضدمیکروب ثبت شده اسـت، ازایـن   اتانول نیز به

هـاي خـوراکی منجـر بـه افـزایش خـواص ضـد         ها به پوشـش  آن
بوده  C]. اسانس لیمو حاوي ویتامین 16[ شود ها میباکتریایی آن

ترپنویید، فلاونوییـد   ،فولیکاسیدتانین، استرویید، ها شامل و فنل
ترکیبات ایـن اسـانس   . در از اجزاي سازنده آن هستندو ساپونین 

کـه ویژگـی    شـود  مشـاهده مـی  فنـل و تـانین    توجهی قابلمقدار 
مـو بـه   شوند. همچنـین اسـانس لی   اکسیدانی آن را سبب می آنتی

دلیل وجود اسیدسیتریک داراي خواص ضد میکروبـی نیـز اسـت    
خصوصـیات  اکسیدانی است و  داراي ویژگی آنتی انار پوست]. 11[

هـاي قابـل   تـانن  و فنولیـک  مـواد  در ارتباط باآن  اکسیدانی آنتی
هیدرولیز از قبیل پونیکـالاژین، پونیکـالین، اسـید گالیـک، اسـید      

اثـر  همچنین پوسـت انـار داراي    .اشدب میها الاژیک و آنتوسیانین
در گرم مثبـت   هاي يبر روي باکتریر آن تأثبوده و ضد باکتریایی 

]. 38تر گزارش شده است [بیشگرم منفی  هاي يباکترمقایسه با 
 ژهی ـو بهها هستند که چاي پلی فنل دهنده لیتشکعامل  نیتر مهم

 3و  1کـاتچین  کاتچین و اپـی از کاتچین و مشتقات آن مانند اپی
]. 33 و 18[ گالات و سـایر عوامـل فنلـی بـه وجـود آمـده اسـت       

 ،سـینئول  8 و 1 ،پولگـون از  ساختار اسانس گیاهی پونـه کـوهی  
 سینئول 8 و 1که  شده است منتوفوران و سیس ایزوپولگون ایجاد

ي را ایفا ا عمدهنقش  تواند یمدر زمینه اعمال اثر ضد میکروبی آن 
 .]20و  10، 9نماید [

 دهنده لیتشکعوامل عمده فنلی  عنوان بهتیمول و کارکاکرول 
ــی و     ــد میکروب ــرات ض ــه اث ــتند ک ــرح هس ــن مط ــانس آویش اس

]. گزنـه حـاوي   20و  42[ شـوند  یم ـی آن را سـبب  دانیاکس یآنت
 ،فـلاون  ،لوکوآنتـو سـیانیدین   ،گزانتوفیل ،کاروتنعواملی از جمله 

 هـا  استرولها تري ترپن ،مقدار اندکی لوکوآنتوسیانیدین، فلاونول
شـیمیایی دیگـر   مـواد  شامل بتاسیتوسـترول و انـواع مختلفـی از    

ضـد  و  یدانیاکس ـ یآنت ـ يهـا  تی ـفعالایـن گیـاه داراي    باشـد  یم ـ
]. دارچــین منبــع مناســبی از اجــزاي ضــد 23اســت [ میکروبــی

 باشد یماصلی جزء  عنوان بهحاوي سینامالدهید و  باکتریایی است
توانایی دارچین را در  دهد یمس را تشکیل درصد اسان 65–75که 

ي مولد فساد که براي رشد به ها سمیکروارگانیمجلوگیري از رشد 
]. 14[ انـد  دادهرطوبت متوسط نیاز دارند، به این ترکیـب نسـبت   

کـه   جینجرول بخـش زیسـتی و فعـال اصـلی در زنجبیـل اسـت      
ی ندایاکس یآنتمسئول بسیاري از خواص این ماده از جمله ویژگی 

آن اســـت. زینگـــرون، پـــارادول و شـــوگالس از ســـایر عوامـــل 
زنجبیل بوده کـه داري ویژگـی فنولیـک هسـتند و      دهنده لیتشک

دهنـد. همچنـین   ی را به خود اختصـاص مـی  دانیاکس یآنتخواص 
وجود جینجرول داراي ویژگـی ضـد باکتریـایی     واسطه بهزنجبیل 
ي گرم مثبـت در مقایسـه بـا گـرم     ها يباکترآن روي  ریتأثبوده و 

]. ترکیبات ضـد باکتریـایی از   34منفی بیشتر گزارش شده است [
رشد و کنـد سـازي سـرعت رشـد      ریتأخطریق طولانی کردن فاز 

و افزایش زمان مانـدگاري   ها آنمنجر به نابودي  ها سمیکروارگانیم
 منشـأ پلــی ســاکاریدي بــا     پولـولان  ].44[ شـوند  یم ـفرآورده 
و واحـدهاي مالتوتریوز تشـکیل شـده  ازکـــــه است، ی میکروبـ
 شود. کارواکرول میتولید  pullulans Aureobasidium هاي از گونه

اســت. گیــاه آویشــن  يدیــفنــل مونوترپنوئنــوعی  موفنلیســ ایــ
رسوراتول یکی از اجزاي فنلی سازنده دانه انگور قرمز اسـت. ایـن   

 و و ضـد باکتریـایی بـوده   اکسـیدانی   هاي آنتـی  مواد داراي ویژگی
افزایش نفوذپذیري غشاي سلولی باکتري، بر هم خوردن منجر به 

و در نهایت منجر بـه تخریـب غشـاي     ءتعادل یونی دو طرف غشا
علاوه بر این، توانایی ضد باکتریایی آن را  .شود میسلولی باکتري 

توانـایی نفـوذ    عواملاین اند. نسبت دادههیدروکسیل  يها به گروه
سیتوپلاسمی و سـلولی   هاي ینغشاء باکتري و واکنش با پروتئدر 

در تماس با  یعیطب هاي اکسیدان آنتیاثر  سمیمکان ].40[ دنرا دار
. عـلاوه بـر   شود میمربوط  دیپیل ونیداسیاکس هاي واکنشغذا به 

 سازنده باتیترک ریها و سافنل لیدروکسیه هاي گروه يبر رو ن،یا
ــا اســانس ــز هســتند. ه ــم متمرک ــا ات ــه يه ــروه دروژنی ــا گ  يه

 هی ـدر مراحـل اول  یدپراکس ـ يها کالیبا راد توانند یم لیدروکسیه
واکـنش   داری ـپا لیفنوکس ـ يها کالیرادجهت تولید  ونیداسیاکس
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 ونیداس ـیپراکس يا رهی ـزنج يهـا  دهند و منجر به خاتمه واکـنش 
بـه   یفنل ـاجـزاي   یدانیاکس ـ یآنت ـ تی ـفعال سمیکانم د.نشو دیپیل

تعامـل   ،فنل و حلال اسانس نیب یدروژنیه وندیپ يها کنش برهم
 ].45و  31و سایر علل ارتباط دارد [ غذا سیبا ماتر

 زنجیره طـولانی صمغ گوار یا ژلان از پلی ساکاریدهاي داراي 
ــالا  و ــولی ب ــمار  وزن مولک ــه ش ــب ــه رود یم ــولاز  ک ــا مولک  يه

در صـنایع   و تـه یافمانوز و گـالاکتوز تشـکیل    شاملکربوهیدرات 
 ].42[ شود یماستفاده بافت  بهبوددهنده عنوان به یغذای

 پنیـر  آب پـروتئین  و سدیم آلژینات که دهدمی نشان هایافته
 تجزیـه  و شیمیایی و آنزیماتیک هايواکنش از جلوگیري طریق از

 هـا میکـروب  رشـد  مهـار  بـه  قـادر  هـا باکتري نوکلئیک اسیدهاي
 و فـرآورده  بـین  مـانعی  منزلـه  به هاپوشش این همچنین هستند،
مـی  جلـوگیري  ها میکروارگانیسم انتقال از و گیرندمی قرار محیط
-متابولیـت  تشکیل از جلوگیري که با هستند قادر بنابراین، کنند؛
دهنـد   افـزایش  را مـاهی  فیله ماندگاري زمان مدت شیمیایی هاي

 .]22و  32، 36[

 و اکسـیدانی آنتـی  هـاي  مهارکننده براي خوبی حامل آلژینات
 داراي آلژینـات  پایـه  بـر  هايپوشش و بوده شدن ايقهوه واکنش
 تولیـد  از جلوگیري دهیدراسیون، کاهش و آب بخار حفظ توانایی
 و کربن اکسید دي و اکسیژن به نسبت نفوذپذیري کاهش و اتیلن

 روي پوشـش  بـراي  هـا آن ساختمان پایداري و استحکام دلیل به
 طریـق  از سـدیم  آلژینات این، بر باشند علاوهمی مناسب فرآورده
 دهیدراتاسیون از میوفیبریل شبکه در آب نگهداري قدرت افزایش

 سـبب  و کرده جلوگیري میوفیبریل دناتوراسیون تأثیر تحت بافت
 بـا  شده پوشش هاينمونه در اکسیداسیون کاهش و رطوبت حفظ

 . ]26و  46[ شودمی ترکیب این

بعضـی از مطالعـات بـراي سـاخت      )، در1بر اسـاس جـدول (  
هاي خوراکی ترکیبـاتی ماننـد گلیسـرول و مشـتقات آن،      پوشش
هـاي   و سوربیتول بـه کـار رفـت کـه در زمـره پوشـش       80توئین 

کننـده   منزله نـرم  اند، و به بندي شدهلیپیدي و کربوهیدراتی طبقه
باشند. علاوه بـر ایـن، گلیسـرول از ترکیبـاتی بـه شـمار        بافت می

 ه در حفــظ رنــگ و شــکل ظــاهري نیــز مــؤثر اســت،رود کــ مــی
 تنهـایی  به 80گلیسرول، گلیسرول مونولورات، سوربیتول و توئین 

 در تـأخیر  به و کیتوزان منجر پنیر آب با پروتئین کاربرد از بعد ای
زمــان  طــی در پراکســید کــاهش و اکسیداســیون لیپیــد شــروع

 و خـوردن  تـرك  ماننـد  حسی مشکلات از بعضی. نگهداري شدند
 هـاي پوشـش  کـاربرد  از بعـد  طعـم تلـخ   و اسـیدي  شدن، پوسته

 گـزارش  انجماد ای خچالی در نگهداري طی استیله مونوگلیسیرید
میکروبی،  فساد در ها از طریق تأخیر این پوشش .]47[است  شده
 طـولانی  و زا بیماري هاي میکروارگانیسم محدودیت در رشد ایجاد

هسـتند،   قبـول  قابـل  حسـی از نظـر   محصولات که اي سازي دوره
 .]50و  49، 48[شوند  سبب افزایش زمان ماندگاري فرآورده می

از ی اسـتخراج شـده   کروب ـیضـد م اجـزاي  ، اهانیگ به موازات
 نیشـتر یب تـوزان یو ک ، ژلاتیندازیمانند لاکتوپراکس یوانیمنابع ح
کیتوزان  کربوهیدراتیاند. پلیمر  داشته ییغذا عیدر صنارا استفاده 

ناپـذیر بـه   نفوذ ،یسم ریغمطرح بوده،  منبع فیبر رژیمی انعنو به
را  تـوزان یسـازگار اسـت. ک   سـت یو ز اکسیژن، فاقد طعـم و مـزه  

هـاي   و کاهش واکـنش  اکسیدان میکروب، آنتیعامل ضد  عنوان به
 .انـد  کـرده گزارش آنزیمی باکتریایی مرتبط با اکسیداسیون چربی 

 بنـدي  بسـته  ياستفاده بـرا  لیپتانس ياراد توزانیک ن،یبر ا علاوه
 یپل ـ خـواص  اسـت.  یخـوراک  هاي پوششدر  ویژه به ،ییمواد غذا

 سازد. نفوذناپذیري به اکسیژن را فراهم میامکان  توزانیک یونیکات
 هـا  سـم یکروارگانیدر رشـد م  تـأخیر وشش بـه  این پ ن،یبر ا علاوه

و  ییایمیش ـهـاي  واکـنش  تی ـتثبو همچنین بـراي   ،کردهکمک 
 جـه یدر نت .کننـد  یم ـنیـز فعالیـت    دهای ـپیل ونیداسیکاهش اکس

آن را  دی ـو عمـر مف  بخشـد  مـی را بهبـود   یماه یفیک هاي ویژگی
توان به نانو تبدیل کرد، کـه   کیتوزان را می .]19[دهد  می شیافزا

اندازه کوچک ذرات، سـطح بـالاتري در واحـد حجـم و      با توجه به
ت ضـد میکروبـی و   میل ترکیبی بیشتر با سلول باکتري داراي اثرا

ــا   کاهنــدگی رادیکــال هــاي هیدروکســید بیشــتري در مقایســه ب
کـارگیري پوشـش کیتـوزان ژلاتـین تولیـد       کیتوزان است. بـا بـه  

اسیدهاي چرب آزاد، رشـد میکروبـی و اکسیداسـیون چربـی بـه      
 .]19[افتد  تأخیر می

و ضـد میکـروب طبیعـی     لاکتوپراکسیداز پلی پپتید آنزیمـی 
 پراکسـید  ویـژه  بـه ( هـا پراکسـید  از را اکسـیژن  انتقـال  کـه  است

 نتیجــه در کــه کنــد مــی کاتــالیز ترکیبــات ســایر بــه) هیــدروژن
 .نماید میه کرده و اکسیژن فعال یا اتمی تولید تجزی را پراکسیدها

ــایی   ــوگیري از رشــد آن نقــش مهــم لاکتوپراکســیداز توان در جل
و د هیـدروژن پراکسـی   گرم مثبت و منفی در حضـور  هاي باکتري

اي مبنــی بــر فعالیــت  هرچنــد کــه یافتــه .باشــد مــیتیوســیانات 
اکسیدانی لاکتوپراکسیداز در دسترس نیسـت، امـا ازآنجاکـه     آنتی

وانفعـالات شـیمیایی از جملـه تـري متیـل آمـین،        بعضی از فعـل 
هـاي   و مجمـوع بازهـاي نیتروژنـی فـرار از واکـنش      pHپراکسید، 

ت که این آنـزیم از طریـق   توان گف باکتریایی تأثیرپذیر هستند می
هاي فسـاد شـیمیایی    ها از افزایش شاخص کاهش فعالیت باکتري

 .]16[کند  نیز جلوگیري می

 يهـا  رهی ـاز زنج متشکل ناهمگن يدیپپت یمخلوط پل نیژلات
 ییمواد غذاحفظ کیفیت  يبرا آنخواص ، که استگاما و  بتا، آلفا

قـرار گـرفتن در    نـور و جلوگیري از تابش  ،یخشکبه محافظت از 
در  .گـردد  اکسیدانی و ضـد میکروبـی برمـی    ، آنتیژنیمعرض اکس
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 ای ـفـظ  ح يبـرا  نیبـر ژلات ـ  یمبتن ـ یخوراک يها پوششگذشته 
 تی ـماه انـد.  شـده  شـنهاد یپ ییمحصولات غـذا  يماندگار شیافزا
 ،یافزودن ـ تیسـم  یی،مـواد غـذا  حسـی   هـاي  ویژگـی  یی وایمیش

مقررات سایر و  بندي بستهمواد  یکیزیخواص ف ع،یو توز ينگهدار
 ـبا ها سیستمنوع  نیا یکه در طراحروند  به شمار می یعواملاز   دی

 ـ یانـواع مختلف ـ  جه،ینت در رندیقرار گ موردتوجه را  هـا  یاز افزودن
 يمناسـب بـرا   ین ـیژلات يها به پوشش یابیدست منظور به توان یم

 .]10[ کرد ستفادها ییمواد غذا يبند بسته

نایسین پلی پپتیدي کاتیونی، پنتا سیکلیک و داراي خاصیت 
مقدار زیـادي اسـیدهاي آمینـه     . نایسین ازباشد یمضد میکروبی 

ي سـولفیدریل  ها گروهتشکیل شده است، که از فعالیت  راشباعیغ
. افـزودن آن بـه   کننـد  یم ـدر اسپورهاي رویش کـرده جلـوگیري   

روبـی پوشـش   ي خوراکی سبب افزایش ویژگی ضد میکها پوشش
 .]25[ شود یم

ــاتوکوفرول ( ــامینآلف ــه) E ویت ــوان ب ــم عن ــر مه ــی  نیت آنت
ــر و انتشــار   اکســیدان ــرده و از تکثی ــی عمــل ک ــول در چرب محل

 .کنـد  یم ـهاي آزاد مخرب در غشاهاي زیستی جلوگیري  رادیکال
و اسـت،  پراکسـید   ي قدرتمند رادیکـال  از بین برندهاین ویتامین 

در    (PUFA)اسیدهاي چرب چند غیراشباعاکسیداسیون از  ژهیو به
هـاي پلاسـما    داخل فسفولیپید غشـاهاي زیسـتی و لیپـوپروتئین   

 و محلول در آب اکسیدان یآنت C ویتامین .]21[ کند محافظت می
منجـر بـه ارائـه خـواص     دهنده الکترون اسـت و همـین ویژگـی    

اما ایـن ویتـامین داراي خـواص ضـد      ؛شود یآن ماکسیدانی  یآنت
  .]35[ایی نیست باکتری

 ي ریگ جهینت –4

بـر   يهـا  لمیف ـبـا   سهیدر مقا نیبر پروتئ یمبتن یخوراک يها لمیف
 و ؛هسـتند  یشـتري ب یخواص بازدارنـدگ  يدارا دیساکار یپلپایه 

، کـه عامـل   مختلف است نهیدآمیاس 20 يحاو نیپروتئهمچنین 
 ، امـا بررسـی  دیآ یمبه حساب  ها پوششفراسودمندي این  یژگیو

سدیم و پروتئین آب  آلژیناتهرچند کیتوزان،  که داد نشان حاضر
 کیفیـت  بهبـود  براي هاي خوراکی در مقایسه با سایر پوشش پنیر

 آورنـدگان بهتر بوده و بـه عمـل   هاآن ماندگاري و دریایی غذاهاي
هـاي کیتـوزان و    امـا پوشـش   شـوند؛ می پیشنهاد دریایی غذاهاي

اند، در بندي شدهدها طبقهآلژینات سدیم که در گروه پلی ساکاری
مقایسه با پروتئین آب پنیر براي افـزایش زمـان مانـدگاري فیلـه     

ایـن  به توجه با اند. توانایی بیشتري داشته و در اولویت قرار گرفته
 مـواد  صـنعت  در تجزیـه  غیرقابـل  بنـدي بسته مواد از استفاده که

 با مرتبط مشکلات و محیط زیست افتادن مخاطره به منجر غذایی
 حفـظ  و ایمـن  نگهـداري  بـراي  بنابراین، شود،می انسان سلامتی

هـاي  مانند پوشش جایگزین هايفناوري از استفاده زیست، محیط
 .است نیاز غذایی مواد بنديبسته و فرآوري خوراکی براي
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Abstract 

Edible coatings refer to a thin layer of edible materials used on a product. Because conventional 
storage and packaging technologies require investment, the research activities over the past decade 
have become focused on the development of novel packaging systems such as food coatings. Hence, 
the present article describes the antimicrobial and antioxidant coatings, their effectiveness against 
microorganisms and their effects on the chemical quality of the product. This study investigates the 
data from some articles published by Science Direct, Pub Med, Escopus Springer Link, and Scopus 
databases on the edible coatings in Iran and other countries. The search was performed on the 2010 
to 2022 publications and the following keywords were used: food coatings, seafood, oxidation, sodium 
alginate, whey protein, chitosan, gelatin, carrageenan, natural antioxidants, active packaging,       
eco-friendly packaging, environmental pollution reduction, increasing shelf life, antibacterial 
compounds, food preservation, boosting quality characteristics and fresh fillet with no preservatives. 
The longest fillet shelf life was obtained from coatings containing 0.5% sodium alginate enriched with 
0.5% ginger on Abramis brama (30 days), 2% fungal chitosan and enriched with 2%pomegranate peel 
extract (30 days) followed by 2% animal chitosan enriched with 0.25 carvacrol on Nile tilapia (21 
days) refrigerated. The 3% gelatin on rainbow trout (3 days) and the 8% whey protein concentrate on 
Huso huso (4 days in refrigerator) had the lowest shelf life. The results of the present study showed 
that the carbohydrate-based coatings, such as chitosan and sodium alginate, compared to protein 
coatings such as whey protein, have greater ability to maintain the quality and freshness of fillets, and 
can reduce economic losses to a greater extent for the suppliers of fresh fillets. Also, compared to non-
enriched coatings, the enriched ones are more capable of increasing the quality characteristics and 
shelf life of fresh fish fillets.  
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