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 چکیده

لیتوپنئوس ) تواند کیفیت میگوی وانامیشده با اسانس گیاهی میفیلم خوراکی پروتئین آب پنیر غنی زمینه مطالعاتی:

 با بیترک در و ییتنها به رپنیآب خوراکی پوشش ریتاث یبررس حاضر هدف از مطالعه :هدفرا بهبود ببخشد. ( وانامی

 که به یوانام یگویم یماندگار زمان بر (اورگانوم ولگارا) یکوه پونه و (فلورامولتی ریازاتا) یرازیش شنیآو هایاسانس

روز در دمای  16بندی شده طی پروپیلنی بستههای پلیدر جعبه( 2O-%  452N - 50%2CO %5) افتهی رییتغ اتمسفر روش

 ،(TVB-Nبازهای نیتروژنی فرار ) د،یپراکس شامل یبررس مورد یپارامترها کار:روش یخچال نگهداری شدند.

 شامل یبررس مورد یمارهایت. گیری شدنداندازه 16 و 12 ،8 ،4 ،0 یروزها در ی،کروبیم بار و( TBAتیوباربیتوریک اسید )

 ،(یکوه پونه اسانس درصد 1 به همراه ریپن آب یخوراک پوشش) 2 ماریت ،(ریپن آب یخوراک پوشش) 1 ماریت شاهد، ماریت

 به همراه ریپن آب یخوراک پوشش) 4 ماریت ،(یرازیش شنیآو اسانس درصد 1 به همراه ریپن آب یخوراک پوشش) 3 ماریت

 نتایج:. بودند( یرازیش شنیآو اسانس درصد 3 به همراه ریپن آب یخوراک پوشش) 5 ماریت ،(یکوه پونه اسانس درصد 3

   TVB-Nو TBA  د،یپراکس شاخص مورد در. شد استفاده یوزن – یوزن درصد 10 زانیم به ریپن آب مارهایت تمام در

 بار نیبالاتر شاهد ماریت(. p<05/0) دادند نشان را زانیم نیکمتر 5 و 4 یمارهایت و مقدار نیبالاتر 1 و شاهد یمارهایت

 یکروبیم بار نیکمتر و( p<05/0)افتی کاهش دارییمعن شکل به یکروبیم بار اسانس سطح شیافزا با و داشت را یکروبیم

 در گویم ینگهدار زمان شیافزا سبب درصد 3 و 1 سطح دو در یاهیگ هایاسانس افزودن. بود 5 و 4 یمارهایت به مربوط

 ماریت دو و هشتم روز تا اسانس یدارا ماریت 4 یکروبیم و TVB-N یاستانداردها براساس و شد خچالی ییدما طیشرا

خوراکی  پوشش از استفاده :نهایی گیرینتیجه. بودند مناسب انسان مصرف یبرا چهارم روز تا ریپن آب ماریت و شاهد

 در روز چهار مدت به را گویم یماندگار ،یکوه پونه و یرازیش شنیآو اسانس درصد 3 و 1 سطوح با همراه ریپن آب

 افزایش داد. شاهدتیمار  با سهیمقا
 

  لیتوپنئوس وانامیخوراکی، کیفیت میکروبی، کیفیت شیمیایی، پوشش :کلیدی واژگان
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 مقدمه

آبزیان تازه در سراسر دنیا به عنوان یکی از مهمترین 

ه دلیل از طرف دیگر ب ،شودای مغذی مصرف میغذاه

محتوی بالای آمینواسیدهای آزاد و نیتروژن فرار در 

سرعت ، جوجه یا بافت آبزیان در مقایسه با گوشت قرمز

با  مراحل فساد آبزیان معمولاً. ها بالاتر استفساد در آن

حالت طبیعی که نتیجه رشد  طعم از خارج شدن رایحه و

از طرف  شود.شروع می های فساد است،میکروارگانیسم

و بو و فساد قابل ساختار بافت از بین رفته  دیگر،

ماندگاری زمان  همه این نوع تغییرات،شود. تشخیص می

بندی محدود بندی یا عدم بستهرا در صورت بستهآبزیان 

، شوانلا هایی همانندباکتری (.2004)ری  نمایدمی

و باکتری  ویبریو، آئروموناس، سودوموناس

فساد در های عامل باکتریترین اسیدلاکتیکی عمومی

تغییر یافته یا  آبزیان تازه و منجمد چه در شرایط اتمسفر

جدید بر روی  هایروش از این رو .معمولی هستندانجماد 

 حفظ و گسترش ماندگاری آبزیان متمرکز شده است

بندی اتمسفر تغییر بسته (.2009نیکاس و درسینوز )

ای در صنعت غذا به عنوان یک به شکل گسترده یافته،

 .گیرندمحافظت کننده موثر مورد استفاده قرار می روش

-ترکیبات گازی درون بسته تغییربندی بر روی این بسته

های روی تنفس محصول و هم چنین گاز بندی که بر

 متمرکز شده است است، بندی موثردرون بسته

به  براساس نتایج مطالعات قبلی، (.2012)آرواتیوانناز 

مناسبی  روش رسد ترکیب اتمسفر تغییر یافته،نظر می

 ماندگاری غذاهای دریایی است جهت افزایش زمان

 (.2015؛ پاراپانی و همکاران 2008)پانتازی و همکاران 

 واتمسفر تغییر یافته  مانندهای سنتی علاوه بر روش

ندگاری فیله ماهی ما افزایش زمانانجماد که برای 

 هایو پوشش هااستفاده از فیلمشوند، استفاده می

سبب کاهش یا عدم با محتوی ضدباکتریایی که خوراکی 

های سطح غذا شده، رو به توسعه میکروارگانیسمرشد 

-( در بررسی ویژگی2014و همکاران )تایکسرا باشد. می

های میخک و های فیلم پروتئینی در ترکیب با اسانس

بیشترین قابلیت گزارش کردند، کوهی و سیر پونه

 شوانلا پیتریفاسینوس ضدباکتریایی فیلم بر علیه باکتری

( در مطالعه 2015و همکاران )هرناننداز  -کاپاراو بود.

ماندگاری فیله زمان پوشش خوراکی کیتوزان بر کیفیت و 

عنوان کردند که  (نیلوتیکوس ساورئوکرومی) تیلاپیا

استفاده از کیتوزان همراه با کارواکرول یک روش مطلوب 

و  هافیلمهای تیلاپیا بود. برای حفظ کیفیت و امنیت فیله

پروتئین  ،یساکاریدپلیترکیبات خوراکی از های پوشش

های خوراکی دارای همچنین فیلمپید ساخته شده و یو ل

-باشند و مانند ترکیبات آنتیقابلیت انعطاف، بو و مزه می

ها به کنندهاکسیدانی، ضدمیکروبی و سایر محافظت

 ندنکعنوان سدی جهت بهبود کیفیت و امنیت غذا عمل می

ترین ترکیبات هعمد ترکیبات فنولیک، (.2002)کروچاتا 

های های گیاهی هستند که مسئول فعالیتسنفعال اسا

میزان  شوند.ها محسوب میسنضدمیکروبی این اسا

های گیاهی به سنکارایی ترکیبات فنلی موجود در اسا

 قدرت تخریب و هضم دیواره سلولی خارجی بستگی دارد

 اسانس گیاهی، ترکیب، استفاده از از این رو (.1998)لینت 

اتمسفر تغییر یافته به عنوان یک تکنولوژی  انجماد و

بهبود  در جهتتواند راه حلی می محافظت کننده متفاوت،

زیرا به  ،باشدمیفیله آبزیانی نظیر میگو  کیفیت میکروبی

-)کاریون ای دارای تاثیرات سینرژیکی استشکل بالقوه

هدف از این مطالعه ارزیابی کارآمدی  (.2015گراندا 

 هایخوراکی پروتئین آب پنیر غنی شده با اسانس پوشش

بر کیفیت بندی شده در اتمسفر تغییر یافته بستهگیاهی 

 است. در دمای یخچال  )لیتوپنئوس وانامی( میگوی وانامی
 

 هامواد و روش

 اسانستهیه گیاه و استخراج 

-کوهی از استان فارس جمعشیرازی و پونهگیاه آویشن

شناسان پژوهشکده گیاهان دارویی آوری و توسط گیاه

 تهران مورد بررسی قرار گرفت. دانشگاهجهاد دانشگاهی 

( 2007) نلسون و اونیاگابا گیری بر طبق روشاسانس

گرم برگ خشک گیاه ابتدا آسیاب شده  50. گرفتصورت 
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درصد در دکانتور  95لیتر اتانول میلی 500و به همراه 

. شدساعت انجام  24به مدت گیری اسانس شد.قرار داده 

 تبخیر شد. ءحلال توسط دستگاه روتاری با ایجاد خلا

کوهی با استفاده شیرازی و پونهترکیبات اسانس آویشن

-Agilent Technologiesاز دستگاه کروماتوگرافی مدل 

7890A سنجی جرمی مدل متصل به طیف

AgilentTechnologies-5975C با ستون کاپیلاری  HP-

5MS 25× مترمیلی 25/0قطر بیرونی × متر 30) طول 

 اسانس هایغلظت. میکرومتر قطر داخلی( بدست آمد

 درصد 3 و 1 استفاده مورد کوهیشیرازی و پونهشنیآو

 .بود

 پوشش خوراکیدهنده سازی محلول تشکیلآماده

 شده ( در آب مقطر حلw/w) درصد 10 پنیرآبپروتئین 

-( به دلیل ایجاد خاصیت قالبw/wدرصد ) 5و گلیسرول 

تشکیل پوشش خوراکی پذیری به آن اضافه شد. محلول 

درجه  90اده از حمام ترمواستاتیک در فشده  با است

های . اسانسدید حرارتدقیقه  30گراد و به مدت سانتی

 درصد 3و  1به میزان  شیرازی ویشنآو  کوهیپونه

(w/w به آن اضافه ).شد  و در دمای اتاق خنک گردید 

تراسونیک اولبا استفاده از پوشش خوراکی سپس محلول 

 100دقیقه و دامنه  5متری به مدت میلی 7با سری به قطر 

 پوشش. در طی این زمان، محلول شدژنیزه ودرصد هم

در یک حمام آب یخ برای اجتناب از بالا رفتن  ی، خوراک

 شدگراد نگهداری درجه سانتی 40دما و رسیدن به 

 .(1389)مطلبی و همکاران 

 های میگوسازی نمونهآماده

لیتر میلی 150هر قطعه، در  ،برای پوشش دادن میگوها

سپس  شد.یک دقیقه فرو برده  ه مدتبپوشش خوراکی 

 شد تاثانیه، اجازه داده  45با آویزان کردن میگو به مدت 

از میگو جدا شود. در نهایت  ماندهباقی پوشش خوراکی

. سپس شدنددقیقه در هوا خشک  5میگوها به مدت 

دقیقه در محلول  1میگوها برای دومین بار به مدت 

ثانیه آویزان  45فرو برده شده و به مدت پوشش خوراکی 

)مطلبی و  نددقیقه خشک شد 30 ه مدتو ب

به این ترتیب پوششی یکنواخت، یکدست  (.1389همکاران

بندی ها در بستهو پیوسته روی میگوها تشکیل شد. نمونه

و به ( 2CO%50 -  2N  45  %-2O %5) هاتمسفر تغییر یافت

شاهد و هم نمونه . هم نگهداری شدندروز  شانزده مدت

های پلی پروپیلنی جعبههای پوشش داده شده، در نمونه

 شدند:گروه تقسیم  6میگوها به  .ندبندی شدبسته

  و پوشش سانسمیگو بدون اتیمار شاهد:  -

 پنیر  آبخوراکی پوشش  به همراه اسانسمیگو بدون -1

پوشش  به همراهکوهی اسانس پونه درصد 1 میگو با -2

 آب پنیرخوراکی 

 همراهبه  شیرازیآویشناسانس درصد  1میگو با  -3

 آب پنیر خوراکیپوشش 

به همراه پوشش  کوهیپونهاسانس درصد  3میگو با  -4

 خوراکی آب پنیر

به همراه شیرازی اسانس آویشندرصد  3میگو با  -5

 پوشش خوراکی آب پنیر

 گیری بار میکروبیاندازه

 2325تعیین بار میکروبی بر طبق استاندارد شماره 

-میلی 45گرم نمونه با  5( انجام شد. به این منظور 1380)

لیتر آب مقطر به کیسه استریل استومیکر منتقل و به 

لیتر میلی 510صورت هموژن درآمد. سپس نمونه تا رقت 

ت حاوی محیط یلیتر از هر رقت در پلمیلی 1رقیق شد. 

کشت کانت آگار قرار داده شد. بعد از چند دقیقه همه 

دمای  درساعت  48ها وارونه و در انکوباتور به مدت تیپل

ها گراد قرار داده شدند. شمارش باکتریدرجه سانتی 37

 انجام شد. 16و  12، 8، 4در روزهای صفر، 

 (TVB-Nگیری بازهای نیتروژنی فرار)اندازه

دال صورت جلبه کمک دستگاه ک TVB-Nگیری اندازه

منتقل لیتری میلی 500گرم نمونه به یک بالن  10. گرفت

اکسیدمنیزیم به عنوان کاتالیزور به آن اضافه گرم  2. شد

لیتر آب مقطر برای تقطیر به آن میلی 300و در نهایت 

 2لیتر اسیدبوریک میلی 25 . در مرحله بعد شداضافه 

مایر به رنگ زرد درآمد سپس با در داخل ارلن درصد

تا به رنگ ارغوانی  شدنرمال تیتر  01/0اسیدسولفوریک 
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دقیقه حرارت  45به مدت دال جلکستگاه د نمونه در. آمددر

تا زمانیکه محلول داخل ارلن مایر به رنگ زرد  شدداده 

تا  شدنرمال تیتر  01/0سپس با اسیدسولفوریک  ،آمددر

 (.1386 )پروانهآمد به رنگ اولیه )ارغوانی( در

 (TBA) وریک اسیدیگیری تیوباربیتاندازه

سنجی صورت به وسیله روش رنگ TBAگیری اندازه

-میلی 25گرم از نمونه به یک بالن میلی 200. مقدار گرفت

لیتر میلی 5. شدو با بوتانل به حجم رسانده منتقل لیتری 

دار وارد و به آن های خشک درباز مخلوط فوق به لوله

به TBA )معرف شد افزوده  TBA لیتر از معرفمیلی 5

لیتر میلی100در  TBAگرم از میلی 200وسیله حل شدن 

های (. لولهآمدپس از فیلترشدن به دست  1-حلال بوتانل

گراد به درجه سانتی 95دار در حمام آب با دمای درب

ساعت قرار گرفت و پس از آن در دمای محیط  2مدت 

سپس توسط دستگاه اسپکتروفتومتری مقدار  شد.سرد 

( Asنانومتر در مقابل شاهد آب مقطر ) 530( در Asجذب )

آلدئید در دیگرم مالون)میلی TBAمقدار . شد خوانده

شد ( بر اساس رابطه زیر محاسبه یگوکیلوگرم بافت م

 (.1997پیرسون )

𝑇𝐵𝐴 =
(As − Ab) ∗ 50

200
 

 

 (PV) گیری عدد پراکسیداندازه

 250به دقت در ارلن مایر  میگوروغن استخراج شده از 

لیتر از میلی 25ای وزن و حدود لیتری سرسمبادهمیلی

)نسبت کلروفرم به  محلول اسیداستیک کلروفرمی

 5/0. سپس شد( به محتویات ارلن اضافه 3:2اسیداستیک 

لیتر از میلی 30لیتر از محلول یدور پتاسیم اشباع، میلی

لیتر محلول نشاسته یک درصد به میلی 5/0آب مقطر و 

مجموعه اضافه و مقدار ید آزاد شده با محلول 

میزان پراکسید . شدنرمال تیتر  01/0م تیوسولفات سدی

سی ای او ای) گرفتاز رابطه زیر مورد محاسبه قرار 

2002.) 

𝑃𝑉 =
حجم مصرفی ∗ نرمالیته ∗ 100

وزن نمونه روغن
 

 هاتجزیه و تحلیل داده

 مورد تجزیه دوطرفه ها با استفاده از آنالیز واریانسداده

روزها دار بین و تحلیل آماری قرار گرفتند. اختلاف معنی

درصد و با استفاده از  05/0و تیمارها در سطح احتمال 

 آزمون دانکن مورد بررسی قرار گرفت.

 و بحث  نتایج

شیرازی توسط دستگاه آنالیز ترکیبات شیمیایی آویشن

GC-MS ود شامل جترکیبات غالب مو نشان داد که

درصد( و  34/18درصد(، تیمول ) 82/46کرول )اکارو

ترکیبات  1بر اساس جدول . درصد( بودند 71/12لینالول )

کوهی بودند. ترین ترکیبات گیاه پونهمونوترپن جز اصلی

( و درصد 71/21پریتنون )(، پیدرصد 1/32) پریتونپی

دهنده ( بیشترین ترکیبات تشکیلدرصد 85/15پولگون )

 اسانس پونه را تشکیل دادند.

پنیر همراه با اسانس خوراکی آب تاثیر پوشش

بندی کوهی و بستهشیرازی و پونهآویشن

اتمسفرتغییریافته بر کیفیت میکروبی و شیمیایی 

 (Litopenaeus vannameiمیگوی سفید )

( با افزایش زمان نگهداری روند PVمیزان پراکسید )

در تمام تیمارها نشان داد  12افزایشی را تا روز 

(05/0>p)  میزان این پارامتر در تمام  16و در روز

، تیمار شاهد 12. در روز (p<05/0)تیمارها کاهش یافت 

اکی والان در کیلوگرم بالاترین میزان میلی 44/4±11/0با 

با  5و در این روز تیمار  (p>05/0)این پارامتر 

اکی والان در کیلوگرم کمترین میزان میلی 04/0±08/3

دار بود تفاوت بین تیمارها معنیو  پراکسید را داشت

(05/0>p) (. از نظر مقدار، تیمار شاهد و تیمار 1) نمودار

و  2در تمام دوره بالاترین میزان پراکسید، تیمارهای  1

دار با یکدیگر در رتبه دوم بدون اختلاف معنی 3

(05/0<p)  دار با بدون اختلاف معنی 5و 4و دو تیمار

 .(p>05/0)ا داشتند ر TBAیکدیگر کمترین مقدار 
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 و پونه کوهی شیمیایی تشکیل دهنده اسانس آویشن شیرازی ترکیبات -1جدول 
Table 1- Chemical composition of essential oil of Shirazi thymol and oregano 

Thymol Shirazi Oregano  

Percent of 

essential oil 
Inhibition 

index 
Compounds Percent of 

essential oil 
Inhibition 

index 
Compounds 

21.71 1099 1,8-Cineole 2 1000 Linalool 
1.34 1203 Limonene 1.29 1031 α –terpineol 
1.09 1437 Menthone 3.39 1154 β –caryophyllene 

18.34 1271 Borneol 1.68 1165 Thymol 
46.82 1031 4-Terpineol 4.52 1189 Carvacrol 
2.23 1252 Pulegone 15.85 1237 Carvacrol methyl 

ether 
1.03 1271 Piperitone 32.1 1252 Linalool 
1.21 1584 Pipeirtenone 21.71 1325 Spatulenol 
1.43 1446 Piperitone 

oxide 
1.23 1340 Trans-caryophyllene 

 

 
ن امیزبر بندی اتمسفرتغییریافته کوهی و بستهو پونهشیرازی  آویشنپنیر همراه با اسانس آب تاثیر پوشش -1 شکل

 میگوی وانامیدر  اکی والان در کیلوگرم()میلی پراکسید

شش خوراکی: 1، تیمار )کنترل( شاهد  شش خوراکی : 2پنیر، تیمار آب پو سانس پونه 1پنیر و آبپو صد ا شش : 3کوهی، تیمار در پو

پوشش : 5کوهی، تیمار درصد اسانس پونه 3پنیر و آبپوشش خوراکی : 4. تیمار شیرازیآویشندرصد اسانس  1پنیر و آبخوراکی 

 شیرازیآویشندرصد اسانس  3پنیر و آبخوراکی 
Figure 1- Effect of edible whey protein coating with essential oil Shirazi thymol, oregano and Modified 

Atmosphere Packaging on PV parameter (meq/ kg) vannamei shrimp 

 Control treatment, 1: Edible whey protein, treatment 2: Edible whey protein and 1% oregano essential oil, Treatment 3: 

Edible whey protein and 1% Shirazi thymol essential oil. Treatment 4: Edible whey protein and 3% oregano essential oil, 

Treatment 5: Edible whey protein and 3% Shirazi thymol essential oil 
 

در مرحله اول اکسیداسیون، به واسطه اتصال پراکسیدها 

اکسیژن به باند دوگانه اسیدهای چرب غیراشباع شکل 

اکسیداسیون  گیرند. هیدروپراکسید محصول اولیهمی

ها و اسیدهای چرب غیراشباع هستند، به همین دلیل چربی

گیری میزان اکسیداسیون اولیه چربی با استفاده از اندازه

(. در طول 2005شود )لین و لین پراکسید ارزیابی می

نگهداری، میزان پراکسید به دلیل فعالیت  دوره

 .داد اکسیداسیون روند افزایشی را در تمام تیمارها نشان

مقدار  16افزایشی بود و در روز  12البته این روند تا روز 

این شاخص کاهش یافت. در تمام دوره بررسی، دو تیمار 



 1401سال  /2شماره  32هاي صنایع غذایی/ جلد شریه پژوهشن                                                                                    غرغاوي و رومیانی     6

با یکدیگر و  3و  2شاهد و آب پنیر با یکدیگر، دو تیمار 

داری نداشتند. دو معنیتفاوت با یکدیگر  5و  4دو تیمار 

ین سطح اسانس به عنوان تیمارهایی با بالاتر 5و  4تیمار 

دار با کوهی، بدون اختلاف معنیو پونه یرازیششنیآو

. (p<05/0) یکدیگر کمترین میزان پراکسید را داشتند

( مقدار ترکیبات فنولی 2011مارتوس و همکاران )-ویودا

گرم گالیک میلی 97/763کوهی کل را برای اسانس پونه

های اسید در لیتر نمونه گزارش کردند. هیدروکربن

مونوترپن )کارواکرول و تیمول( را عامل اصلی فعالیت 

کوهی ذکر کردند )کیولیسیک اکسیدانی اسانس پونهآنتی

کوهی به دلیل شیرازی و پونه(. آویشن2004و همکاران 

داشتن ترکیبات فنلی نظیر تیمول و کارواکرول دارای 

اکسیدانی بالایی بوده و قادر به مهار فعالیت آنتی

آزاد به عنوان عامل اصلی اکسیداسیون  هایرادیکال

؛ روبرتو و باراتا 1994چاباچ و همکاران هستند )ائیس

های فنلی اکسیدانی ترکیب(. از آنجا که اثر آنتی2000

(، 2006لیوا و مارینوا وابسته به غلظت است )یانیش

کاهش سطح پراکسید را با افزایش سطح اسانس تائید 

(، در بررسی تاثیر 1394) . قادرمزی و همکارانشودمی

های پوشش خوراکی کوهی بر ویژگیاسانس پونه

ترین نفوذپذیری به سلولز، بیشپروپیل متیلهیدروکسی

اکسیژن را در پوشش خوراکی بدون اسانس و کمترین 

مقدار نفوذپذیری به اکسیژن را در پوشش خوراکی 

ها با کوهی گزارش کردند. اسانسحاوی اسانس پونه

فضاهای خالی ایجاد شده در شبکه بزرگ با  پرکردن

، باعث ایجاد ساختاری با فضاهای HPMCساختار خطی 

تر در مقابل عبور گاز شده است و ای کمخالی بین شبکه

 بر نفوذپذیری گازها موثر است هادر واقع افزودن اسانس

از نظر محدوده  (.2011گیوزالز و همکاران -)سانچز

 16پراکسید، تمامی تیمارها در  تعیین شده برای پارامتر

کیفی قابل پذیرش برای میگوی  روز نگهداری، در محدوده

(. گروسی و همکاران 1وانامی قرار داشتند )نمودار 

( عنوان کردند که پوشش پروتئینی ایزوله پروتئین 1390)

اکسیدان را کاهش پنیر، با کاهش نفوذ اکسیژن سطح آب

داری شاهد اختلاف معنی هر چند در مقایسه با ،دهدمی

اکسیدانی اما این پوشش در کنار فعالیت آنتی ،نداشت

کوهی نتیجه بدست آمده را توجیه و پونه یرازیششنیآو

 کند. می

اولیه اکسیداسیون،  محصولهیدروپراکسیدها به عنوان 

ترکیباتی ناپایدار و مستعد تجزیه هستند که پس از 

ها، ها، الکلآلدهیدها، کتونشدن به ترکیباتی نظیر شکسته

تبدیل ها، اسیدهای آلی و ترکیبات اپوکسی هیدروکربن

)شهیدی  گرددمی TBAکه سبب افزایش میزان  شوندمی

نشان  TBA(. روند مشاهده شده در مورد 2005و زونگ 

تیمار  4پنیر در مقایسه با داد که تیمار شاهد و تیمار آب

یز درصدهای مختلفی پنیر و نآبدیگر که دارای پوشش 

 بودند، یرازیششنیآوکوهی و از اسانس دو گیاه پونه

بالاتری داشتند. بهترین کارایی در انتهای TBA مقدار 

کوهی و درصد اسانس پونه 3پنیر و دوره به تیمار آب

 دار بودو تفاوت بین تیمارها معنی آویشن تعلق داشت

(05/0>p) به تنهایی بر . با توجه به نتایج پوشش آب پنیر

(، 1392روی ماندگاری فیله موثر نبود. صبوری شکفته )

حاملی  را پوشش خوراکی ساخته شده با آب پنیر

اکسیدانی معرفی کرد که این کاربردی برای مواد آنتی

پنیر به عنوان پوششی جهت موضوع با عدم کارایی آب

پنیر دارای کاهش اکسیداسیون و کارایی بالاتر تیمار آب

خوانی هم یرازیششنیآوکوهی و صد اسانس پونهدر 3

در تمام تیمارها مشاهده شد   TBAدارد. روند افزایشی

های پید و تولید متابولیتیکه این روند به اکسیداسیون ل

باشد )چاداناایده و فرار در حضور اکسیژن مربوط می

( بیان نمودند 2014(. نصیری و همکاران )2009سانیل 

تواند یک ترکیب نگهدارنده شیرازی میکه اسانس آویشن

طبیعی جهت افزایش ماندگاری میگو طی دوره نگهداری 

 باشد.

در روز  TBAترین میزان روزه، پایین 16در طول دوره 

آلدئید در گرم مالون دیمیلی 46/0 -49/0صفر )

 16کیلوگرم( و بالاترین میزان این پارامتر در روز 

آلدئید در کیلوگرم( دیگرم مالون میلی 34/3-31/2)



 7                                                        وانامیبر کیفیت میکروبی و شیمیایی میگوي کوهی پنیر، اسانس آویشن شیرازي و پونهآبخوراکی  تاثیر پوشش

   
 

گیری شد. در تمام دوره این پارامتر بالاترین مقدار اندازه

. در طول (p<05/0)داشت  1را در تیمار شاهد و تیمار 

 1پنیر و که پوشش خوراکی آب 3و  2دوره، دو تیمار 

بودند با شیرازی آویشنکوهی و درصد اسانس پونه

 4(. دو تیمار p>05/0داری نداشتند )معنی تفاوتیکدیگر 

داری اختلاف معنی 16و  12، 8، 4در روزهای  5و 

تعلق  ها( و کمترین مقدار به این تیمارP>05/0نداشتند )

 .(2)نمودار  داشت
 

 
میزان بر یافته اتمسفرتغییربندی کوهی و بستهپونه ،شیرازیآویشنپنیر همراه با اسانس آب تاثیر پوشش -2 شکل

 میگوی وانامی آلدئید در کیلوگرم(گرم مالون دیمیلی) تیوباربیتیوریک اسید

پوشش خوراکی : 3کوهی، تیمار درصد اسانس پونه 1پنیر و آبپوشش خوراکی : 2پنیر، تیمار آب پوشش خوراکی: 1شاهد، تیمار  

پوشش خوراکی : 5کوهی، تیمار درصد اسانس پونه 3پنیر و آبپوشش خوراکی : 4. تیمار شیرازیدرصد اسانس آویشن 1پنیر و آب

 .شیرازیدرصد اسانس آویشن 3پنیر و آب
Figure 2- Effect of edible whey protein coating with essential oil Shirazi thymol, oregano and Modified 

Atmosphere Packaging on TBA parameter (mg MAD/ kg) vannamei Shrimp 

 Control treatment, 1: Edible whey protein, treatment 2: Edible whey protein and 1% Oregano essential oil, Treatment 3: 

Edible whey protein and 1% Shirazi thymol essential oil. Treatment 4: Edible whey protein and 3% oregano essential oil, 

Treatment 5: Edible whey protein and 3% Shirazi thymol essential oil. 
 

آلدئید در هر کیلوگرم گوشت گرم مالون دیمیلی 2میزان 

به عنوان شروع اکسیداسیون چربی و آغاز تغییر در طعم 

 TBAدارد (. براساس استان1990عنوان شده است )کونل 

تا  5و  4و دو تیمار   8تا روز  3و  2، 1تیمارهای شاهد 

در محدوده استاندارد برای این پارامتر قرار  12روز 

( در مطالعه بر روی 2013اکبرلو )داشتند. بهنام و علی

های مختلف اسانس آویشن اکسیدانی غلظتاثرات آنتی

شیرازی و اساسن پونه کوهی در فیله چرخ شده گوشت 

کوهی در مقایسه با پونه TBAمرغ عنوان کردند که میزان 

کارایی بالاتری در حفظ کیفیت و تاخیر فرایند فساد 

شیمیایی داشت. در مطالعه حاضر هر دو اسانس کارایی 

 مشابه در ماندگاری فیله داشتند.

با افزایش زمان نگهداری  یروند افزایش TVB-Nپارامتر 

از در تیمار شاهد در روز صفر و  (p<05/0)نشان داد 

-میلی 87/50±87/0گرم به  100گرم ازت در میلی 83/9

در روز  رسید. 16در روز  گرم 100گرم ازت در 

 90/38 -29/40 به TVB-Nمیزان  5شانزدهم در تیمار 

گرم رسید. مقایسه بین تیمارهای  100گرم ازت در میلی

 3)دارای  5و  4دارای اسانس نشان داد که دو تیمار 

( بدون اختلاف یرازیششنیآودرصد اسانس پونه و 
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کمترین  16و  12، 8، 4دار با یکدیگر در روزهای معنی

 .(3 شکل ) (<05/0p) مقدار را نشان دادند
 

 
میزان بازهای بر بندی اتمسفرتغییریافته کوهی و بستهشیرازی، پونهآویشنپنیر همراه با اسانس آب تاثیر پوشش -3 شکل

 میگوی وانامی گرم( 100 در ازتگرم میلینیتروژنی فرار کل )

سانس پونه 1پنیر و آبپوشش خوراکی : 2پنیر، تیمار آب پوشش خوراکی: 1شاهد، تیمار   پوشش خوراکی : 3کوهی، تیمار درصد ا

پوشش خوراکی : 5کوهی، تیمار درصد اسانس پونه 3پنیر و آبپوشش خوراکی : 4. تیمار شیرازیدرصد اسانس آویشن 1پنیر و آب

 شیرازیدرصد اسانس آویشن 3پنیر و آب

Figure 3- Effect of edible whey protein coating with essential oil Shirazi thymol, oregano and Modified 

Atmosphere Packaging on TVB-N parameter (mg N/ 100g) vannamei Shrimp 

 Control treatment, 1: Edible whey protein, treatment 2: Edible whey protein and 1% oregano essential oil, Treatment 3: 

Edible whey protein and 1% Shirazi thymol essential oil. Treatment 4: Edible whey protein and 3% oregano essential oil, 

Treatment 5: Edible whey protein and 3% Shirazi thymol essential oil. 
 

همانند دو پارامتر دیگر روندی افزایشی  TVB-Nتغییرات 

 3و  1داشت و تیمارهای دارای نگهداری در طول دوره 

درصد اسانس در مقایسه با تیمارهای شاهد و آب پنیر 

. اما با افزایش (p<05/0) کمتری را داشتند TVB-Nمیزان 

روند کاهشی را نشان داد و  TVB-Nسطح اسانس میزان 

درصد اسانس تعلق  3حاوی بهترین کارایی به تیمار 

 100میلی گرم ازت در  30داشت. با توجه به استاندارد 

در  8تمام تیمارها تا روز  (2014)جزک و بیوچتووا  گرم

محدوده استاندارد برای این پارامتر قرار داشتند. در 

( بر روی اثر 2015احمدآباد و همکاران )مطالعه خیری

اسانس آویشنپوشش خوارکی پروتئین آب پنیر حاوی 

روز  16کمان در طی آلای رنگینشیرازی بر فیله قرل

دار دارای های پوششنمونه TVB-Nنگهداری، میزان 

داری اسانس در مقایسه با تیمار شاهد به شکل معنی

خوانی دارد. های مطالعه حاضر همتر بود که با یافتهپایین

ن ترکیبات مونوترپن )اکسیژنه و هیدروکربنه( به عنوا

اکسیدانی موجود در دو اسانس گیاهی پونهترکیبات آنتی

اکسیدانی خاصیت آنتی سببشیرازی، کوهی و آویشن

ترپن، ترپن، تری( به صورت دی16H10Cها )شوند. ترپنمی

ن وجود دارند که پترتتراترپن و سسکوییتتراترپن، همی

با عناصر مختلفی به خصوص اکسیژن ترکیب و تبدیل به 

شوند که دارای فعالیت ضدباکتریایی، ترپنوئید می

با توجه به اینکه آب ضدقارچی و ضدویروسی هستند.

اکسیدانی است، پنیر حامل مناسبی برای مواد آنتی

باکتریایی های گیاهی با خاصیت آنتیآزادسازی اسانس

توسط این پوشش خوراکی، بار میکروبی را کاهش داده 
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زیرا  ،شودنیز می TVB-Nکه منجر به کاهش میزان 

ها و ها در گوشت منجر به اتولیز پروتئینحضور باکتری

( آنها و شکستن 2010شامری -دیم و ال-تجزیه )ال

آمین اکسیدها، پپتیدها، متیلترکیباتی از جمله تری

(، از 1996شود )گرم و هیوس آمینواسیدها و غیره می

این رو روند مشاهده شده برای بار میکروبی مشابه روند 

بود و تیمارهای دارای  TVB-Nمشاهده شده برای 

کوهی و درصد اسانس پونه 3اسانس بخصوص سطح 

دارای کمترین بار میکروبی بودند. بهنام  یرازیششنیآو

انی اکسید(، در بررسی اثر آنتی1392اکبرلو )علیو 

کوهی بر روی گوشت شیرازی و پونهاسانس آویشن

اکسیدانی این دو اسانس را مرغ، وجود ترکیبات آنتی

 عامل فعالیت ضدمیکروبی و ضداکسیدانی گزارش کردند.

بار باکتریایی همانند سایر تیمارها، روندی افزایشی را در 

. (p<05/0)طول زمان نگهداری میگوی وانامی نشان داد 

، 4پنیر در روزهای شاهد و پس از آن تیمار آبتیمار 

دو  بالاترین میزان بار میکروبی را داشت. 16و  8،12

درصد  1کوهی و درصد اسانس پونه 1تیمار دارای 

درصد  3با یکدیگر و نیز دو تیمار  یرازیش شنیآواسانس

با یکدیگر  یرازیششنیآودرصد اسانس  3کوهی و پونه

اما دو گروه با یکدیگر  (p>05/0) نداشتنددار معنی تفاوت

دار داشتند. کمترین بار میکروبی در اختلاف معنی

 بالاترین درصد اسانس مشاهده گردیدتیمارهای دارای 

 .(2و جدول  4)نمودار 

 
 Log میزان بار باکتریاییبر بندی اتمسفرتغییریافته کوهی و بستهپونهو  یرازیششنیآوپنیر همراه با اسانس آب تاثیر پوشش -2جدول 

cfu/g))  میگوی وانامیدر 
Table 2: Effect of edible whey protein with essential oil of Shirazi thymol and oregano and Modified Atmosphere 

Packaging on TVC (Log cfu/ g) vannamei shrimp 
16 12 8 4 0 Day 

Treatment 
Ae 0.01±9.95 Ad 0.04±8.95 Ac 0.14±763 Ab 0.02±5.91 Aa  0.10±4.53 Control 
Be 0.07±9.80 Bd 0.02 ±8.77 Bc 0.18±7.30 Bb 0.06±5.75 Aa 0.27±4.53 Treatment 1 
Ce 0.07±9.66 Cd 0.03±8.95 Cc 0.07±6.66 Cb 0.15±5.44 Aa 0.05±4.60 Treatment 2 
Ce 0.12±9.48 Cd 0.20±8.56 Cc 0.21±6.65 Db 0.14±5.07 Aa 0.27±4.51 Treatment 3 
De 0.41±8.25 Dd 0.34±7.17 Dc 0.07±5.88 Eb 0.03±4.84 Aa 0.21±4.40 Treatment 4 
De 0.34±8.18 Dd 0.54±7.28 Dc 0.02±5.75 Fb 0.02±4.777 Aa 0.19±4.53 Treatment 5 

شانبزرگ متفاوت در هر ف حرو ستدار بین میانگیندهنده وجود تفاوت معنیستون ن شاهد،  .(p<05/0) ها در تیمارهای مختلف ا

شش خوراکی : 1تیمار  شش خوراکی : 2پنیر، تیمار آبپو سانس پونه 1پنیر و آبپو صد ا شش خوراکی : 3کوهی، تیمار در پنیر آبپو

سانس  1و  صد ا شش خوراکی : 4. تیمار یرازیششنیآودر سانس پونه 3پنیر و آبپو صد ا شش خوراکی : 5کوهی، تیمار در آبپو

 .یرازیششنیآودرصد اسانس  3پنیر و 
Different letters in each column indicate a significant difference between the meanings in different treatments (p<0.05). 

The lower case letters in each row indicate a significant difference between the meanings in different days (p<0.05). 

Control treatment, 1: Edible whey protein, treatment 2: Edible whey protein and 1% oregano essential oil, Treatment 3: 

Edible whey protein and 1% Shirazi thymol essential oil. Treatment 4: Edible whey protein and 3% oregano essential oil, 

Treatment 5: Edible whey protein and 3% Shirazi thymol essential oil. 
 

اف اسامسی)آی Log cfu/g 710اسانس استاندارد  بر

( تا روز 1، دو تیمار شاهد و تیمار آب پنیر )تیمار (1986

در محدوده  8تیمار دارای آب پنیر و اسانس تا روز  4و  4

مجاز برای بار میکروبی مواد غذایی قرار داشتند. در 

درصد حاوی اسانس  4بررسی اثر پوشش ژلاتین 

درصد در افزایش ماندگاری فیله  2/0شیرازی آویشن

ی، میزان بار باکتریایی کل در انتهای دوره اکپور نقره
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-و در نمونه Log cfu/g 33/7شاهد به تیمار ( در 15)روز 

 رسید Log cfu/g 93/5های دارای پوشش و اسانس به 

و همکاران فیروزی  (.2013)ابوالقاسمی و همکاران 

کوهی پونه ای نشان دادند که اسانس( در مطالعه2007)

ها به خصوص کشندگی علیه باکتریقادر به مهار و 

در جوجه  زرسینا انتروکولیتیکا و لیستریا مونوسیتوژنی

و همکاران شکرفروش سرخ شده داشت. همچنین 

کوهی اثرات (، نشان دادند که اسانس پونه2007)

ها دارد که نتایج مطالعه مهارکنندگی خوبی علیه باکتری

و حمدآباد خیری ادر مطالعه نماید. حاضر را تایید می

( میزان بار میکروبی در تیمار آب پنیر 2015همکاران )

داری در مقایسه با به شکل معنی یرازیششنیآودارای 

خوانی دارد. شاهد کمتر بود که با نتایج مطالعه حاضر هم

پنیر با که پوشش آب در مطالعه دیگر نشان داده شد

پنیر پوشش مناسب برای درصد پروتئین آب 13غلظت 

که با توجه به همچنین اظهار داشتند ماهی کیلکا بود و 

پنیر، اکی پروتئین آبرهای خوخاصیت آبدوستی پوشش

کنندگی مناسبی برای ها خواص ممانعتاین پوشش

جلوگیری از ورود رطوبت و افزایش بار میکروبی ندارند 

حاضر  ههای مطالع( که با یافته1389)مطلبی و همکاران 

  خوانی دارد.هم
 

 گیرینتیجه

پذیر توانایی جایگزینی تخریبزیستی خوراک پوشش

باشند. های پلیمری را دارا میبندیبسیاری از انواع بسته

خوراکی نتایج حاصل از مطالعه حاضر نشان داد، پوشش 

شیرازی های گیاهی آویشنپنیر بدون افزودن اسانسآب

کوهی، کارایی لازم در افزایش ماندگاری میگوی و پونه

های گیاهی در دو سطح نداشت. افزودن اسانسرا وانامی 

نگهداری میگو در  زماندرصد سبب افزایش  3و  1

و  TVB-Nاساس استانداردهای  شرایط یخچال شد و بر

و دو تیمار  8تیمار دارای اسانس تا روز  4 ،میکروبی

برای مصرف انسان  4روز پنیر تا شاهد و تیمار آب

پنیر همراه با سطوح مناسب بودند. استفاده از پوشش آب

کوهی، شیرازی و پونهدرصد اسانس آویشن 3و  1

تیمار روز در مقایسه با  4به مدت را میگو  یماندگار

 شاهد بهبود بخشید.
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Introduction: Edible coating, as a new technology in food packaging, is applied directly on a food 

product by forming a thin layer of edible material. The edible coating system have some benefits such 

as edibility, biocompatibility and barrier properties. Edible film of whey protein enriched with 

essential oil can improve the microbial quality of vannamei shrimp (Lithopenaeus vannamei). Fish 

are consumed worldwide as one of the most important nutritious foods. On the other hand, due to the 

high content of free amino acids and nitrogen in the tissues of the body, as compared to red meat or 

chickens, the rate of corruption is higher. The stages of aquatic corruption usually begin by removing 

the natural flavor and aroma that result from the growth of microorganisms. On the other hand, the 

structure of the tissue is lost and odor and corrosion can be detected. These entire changes make the 

shelf-life of aquatic animals, both in the form of packaging and non-closure, very limited. In addition 

to traditional methods used to extend the shelf-life of fisheries products, like MAP or chilling storage, 

there is an increasing interest in the use of edible films and coatings with antimicrobial properties in 

order to reduce, inhibit, or delay the growth of microorganism on the surface of foods. Edible films 

and coatings can be made of polysaccharides, proteins, and lipids and can act as carriers of different 

compounds like antioxidant, antimicrobials, and other preservatives in order to improve food quality 

and safety. Therefore, the use of composition, herbal essential and modified atmosphere as a different 

protective technology can be a solution to improve the microbial quality of the aquatic fillet, such as 

shrimp, as potentially having synergistic effects (Carrion-Granda 2015). Whey protein, which 

obtained from by-product of cheese manufavturing, is a mix of two globular proteis, β-lactoglobulins 

and α-lactalbumin. Essential oils in the biopolymer matrix to the coatings can improve hydrophobicity 

of it. The purpose of this study was to investigate the effect of using edible whey protein coating 

enriched with essential oil on the shelf life of the Litopenaeus vannamei shrimp in a 16-day period in 

closed polypropylene boxes was modified atmospheric method (CO2-50% - N245% -O2 5%) at 

refrigerator temperature. Then, the objectives of this work were (1) to evaluate the effectiveness of 

whey protein edible coatings enriched with essential oils on the microbiological quality of shrimp 

and (2) to assess the combined effects of edible coatings on the chemical quality of shrimp stored 

under refrigeration conditions.  
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Material and methods: The plant was collected from Fars province and was examined by botanists 

of the Institute of Medicinal Plants of Jahad University of Tehran University. The extraction was 

carried out according to the Nelson and Onyagaba method (2007). The 50 g dry leaves of the plant 

were first grinding and 500 mL of 95% ethanol was placed in a detonator. Essential oil was taken for 

24 h. The solvent was evaporated by rotary device. Edible whey protein (10% w/w) was dissolved in 

distilled water and 5% glycerol (w/w) was added due to its formability. The coated food coating 

solution was heated to 90 °C using a thermostatic bath and heated for 30 min. Oregano and Shirazi 

thymol essential oils was added to it at 1 and 3% (w/w) and allowed to cool at room temperature. The 

edible coating solution was then homogenized using a series of 7 mm diameter series for 5 minutes 

and a range of 100%. During this time, the edible coating solution was stored in an ice-water bath to 

avoid rising temperatures and reaching 40°C. The parameters included PV, TVB-N, TBA and 

microbial load on days 0, 4, 8, 12 and 16. The treatments included control treatment, treatment 

1(edible whey protein), treatment 2 (edible whey protein and 1% Origanum vulgare), treatment 3 

(edible whey protein and 1% essential oil of Zataria multiflora), Treatment 4 (edible whey protein 

and 3% Origanum vulgare), treatment 5 (edible whey protein and 3% essential oil of Zataria 

multiflora). Samples were packed in modified atmosphere (CO2 50% - N245% -O2 5%) and storage 

for 16 days.  

Results and discussion: In the case of PV, TBA and TVB-N, control and the first treatment had the 

highest and fourth and fifth treatments had the least of these parameters (p< 0.05). Control treatment 

had the highest microbial load, and with increasing level of essential oil, the microbial load 

significantly decreased (p< 0.05) and the lowest microbial load was related to treatments 4 and 5. 

Adding herbal essential oils at two levels of 1 and 3% increased the duration of shrimp keeping in 

refrigerated temperatures and based on TVB-N and microbial standards, four treatments had essential 

oil until day 8 and two treatments were applied until the day 4 Suitable for human consumption. 

Fernandez et al. (2020) reported an insignificant different of between the control and the whey protein 

coating for bacteria population. However, Yildiz and Yangilar (2016) and Seifzadeh (2014) stated the 

whey protein concentrate coating inhibited the activity of microorganisms of rainbow trout fillet and 

kilka, respectively, because of barrier properties (suspension of gas transfer) of coated samples. TBA 

value of all samples increased up to day 16. The increase in TBA contents during storage may be 

attributed to the partial dehydration of shrimp. The whey protein coatings provided a better protection 

against oxidation than essential oils. Essential oil addition improved the antioxidant properties of the 

WPI coating. Whey proteins show antioxidant activity by several mechanisms: 1) forming a coating 

as a good barrier for O2 permeability treated samples during storage (Bayram et al., 2008); 2) their 

free radical scavenging capacity by some amino acids (cysteine, tryptophan, and tyrosine) and metal 

chelation by proteins (lactoferrin, bovine serum albumin) (Tong et al., 2000; Elias et al., 2005); 3) 

sulfhydryl groups considered as only partially responsible for the antioxidant properties of whey 

proteins; 4) β-lactoglobulins have an important antioxidant activity due to some amino acid residues, 

which may even be increased when antioxidant amino acids, buried in the interior of the protein, are 

exposed by denaturation (Elias et al., 2005); 5) the antioxidant activity of α-lactalbumin has been 

related to the high amount of aromatic amino acids (tyrosine, tryptophan) in its sequence. 

Conclusion: Food coatings are capable of replacing many types of polymer packages. The results of 

this study showed that the coating of whey without supplementing herbal essential oils of Shirazi 

thymol and Oregano did not have the necessary efficiency in increasing the shelf life of Shirazi thymol 

and Oregano. Adding herbal essential oils at two levels of 1% and 3% increased the maintenance of 

shrimp in a refrigerated temperature. Based on TVB-N and microbial standards, four treatments had 

essential oil until day 8, two control treatments and whey treatment until day 4 suitable for human 

consumption. In this way, the use of whey coating with 1 and 3% essential oils of Shirazi thymol and 

oregano, improved the shrimp shelf life for 4 days compared with the control. 
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