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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type: 

Research Article 

Background: One of the methods for coating food products is the use 

of edible coatings, which form a thin layer that protects the food 

against undesirable changes 

Aims: This study was conducted with the aim of evaluating the effect 

of 10% corn protein coating containing coriander extract on the shelf 

life and quality of phytophagous fish at refrigerated temperature. 

Methods: In this study, fish samples coated with corn zein without 

extract and with coriander extract were treated separately, and the 

uncoated sample was used as a control sample. The samples were 

evaluated at three-day intervals for 15 days for microbial, lipid 

oxidation, qualitative (TBA, TVN, FFA, pH) and sensory tests. 

Results: The results of the microbial study showed that during storage, 

the total number of microorganisms increased and reached 7.88 Log 

cfu/g from 1.71 in the control sample to 7.88 Log cfu/g on the 12th 

day, while the samples coated with corn zein without extract and 

containing extract had 6.74 and 5.97 Log cfu/g microorganisms, 

respectively. The number of psychrophilic bacteria also increased 

during storage, so that on the final day of storage, its amount in the 

control sample, coated with corn zein protein without extract and 

containing coriander leaf extract was 6.55, 6.14 and 5.57 (Log cfu/g), 

respectively. The amount of fatty acids of phytophagous salmon after 

15 days was determined to be 41.2% in the control sample, protein 

coating and coriander extract had a significant and significant effect 

on the amount of fatty acids produced by fish. The amount of TBA in 

the control treatment increased from 0.45 to 1.51 mg of 

malonaldehyde. The coating and extract had a significant effect on the 

amount of malondialdehyde produced in fish. 

Conclusion: The coating and extract had a significant effect on the 

amount of malondialdehyde produced in fish. In general, the corn 

zein protein coating containing. 
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Extended Abstract 

Introduction: Silver carp fishing is in large 

quantities during the production season and 

supplied fresh or frozen, therefore maintaining 

the quality and durability of this type of fish is 

very important. The use of new packaging 

methods and the use of natural additives in 

food is expanding, because consumers want a 

healthy product with a longer durability 

(Aavidson and Zivanivic, 2003). One of the 

methods of food coating is the use of food 

coatings that cover the surface of the food in a 

thin layer and protect it from adverse changes 

(Krochta, 1997). These films are 

biodegradable and cannot be seen by the naked 

eye. Food coatings, as a secondary skin, have 

the properties of sticking to food, antibacterial 

and antioxidant, which are inside the material. 

They penetrate food by covering the surface of 

the product with these films, it is possible to 

prevent the decrease of humidity and the 

penetration of oxygen and improve the 

appearance of the product. Edible films, which 

are like preservatives to prevent the growth of 

microbes and corruption on the product 

surface, are a good substitute for them 

(Seifzadeh, 2007). In ancient times, plant and 

natural essential oils were used as fertilizers. 

Today, with the progress of science, it has been 

shown that these substances have 

antimicrobial and antioxidant activities 

(Hosseini et al., 2009). Although the use of 

artificial preservatives has a great effect to 

prevent bacterial growth and maintain the 

optimal quality of food, but because the 

adverse effects of such substances on the body 

have been identified in recent years, 

consumers prefer the use of natural substances 

and essential oils to synthetic substances and 

They prefer chemical (Satihivel, 2005). 

Therefore, the use of edible films is a method 

that, considering the problems related to food 

production and consumption, especially issues 

such as safety, quality, health and hygiene, 

improving the appearance and proper 

packaging, and finally paying attention to the 

economy of production, can play an effective 

role in the development Have a food industry 

(Gennadios, 2002). Given the increasing 

consumer preference for natural ingredients 

and the prohibition of chemical preservatives, 

the use of corn zein protein as a protein with a 

not-so-high price and the use of coriander 

extract, which is abundant in Iran, and the 

optimal use of combining these two by-

products can be considered new research in the 

field of food preservation. 

Material and methods: The present study was 

conducted with the aim of evaluating the effect 

of 10% corn protein coating containing 

coriander extract on the shelf life and quality 

maintenance of Silver carp fish at refrigerated 

temperature. Fresh Silver carp fish were 

obtained from fish farming ponds located in 

Gorgan city, filleted by hand and stored in 

sterile nylon bags in a refrigerator (4°C) until 

coating. A 10% corn zein protein coating was 

prepared and glycerol (2.5%) was used as a 

plasticizer. In addition to samples containing 

10% zein protein, samples containing 

coriander extract were also prepared (Janes et 

al., 2002). Fish samples coated with corn zein 

without extract and with coriander extract were 

treated separately, and the uncoated sample 

was used as a control sample. The samples 

were stored at 4°C and evaluated at three-day 

intervals for 15 days for microbial (total 

microorganism count and psychrophilic 

bacteria count), lipid oxidation, qualitative 

(TBA, TVN, FFA, pH) and sensory (odor, 

color, and overall acceptance) tests (Parveneh, 

2007). In order to determine the pH of fish 

meat, 10 grams of meat was ground into a paste 

using a blender and homogenized in 90 ml of 

distilled water using a homogenizer at a speed 

of 1000 rpm. The pH was measured by 

inserting a pH meter electrode into the 

resulting mixture.  Sensory evaluation was 

performed on the basis of the Five Point 

Hedonic Scale in three separate sections. Fresh 

and dried fish samples were coded, then a 

questionnaire was prepared and the dessert was 

given to a trained panelist. 15 students and 

laboratory experts were selected as panelists. 

The panelists rated the color, aroma, texture, 

and overall acceptability on a scale of 1 to 5 (1 

being very bad and 5 being very good) 

(Parveneh, 2007). 
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Results and discussion: The results of the 

microbial study showed that at the beginning 

of storage (time zero), the total number of 

microorganisms was 1.71 Log cfu/g, which 

increased rapidly during storage, reaching 7.88 

on the 12th day of storage for the control 

sample, while the sample coated with corn zein 

protein without extract and containing extract 

had 6.74 and 5.97 Log cfu/g of 

microorganisms, respectively. Fish coated 

with corn zein protein and coriander leaf 

extract had a lower number of microorganisms 

during the storage days, as coriander extract 

reduced the growth of microorganisms on all 

days of storage. The number of psychrophilic 

bacteria also increased during storage, so that 

on the final day of storage, the logarithm of the 

number of psychrophilic bacteria per gram of 

Silver carp fish samples of control, coated with 

corn zein protein without extract and 

containing coriander leaf extract was 6.55, 

6.14 and 5.57 (Log cfu/g), respectively. By 

comparing the results of the number of 

psychrophilic bacteria of Silver carp fish 

coated with the control sample, coriander leaf 

extract played a more effective role in 

preventing the growth of the number of Silver 

carp fish bacteria as well as the total number of 

microorganisms. Here it can be concluded that 

the corn zein coating containing coriander 

extract caused a three-day delay in the growth 

of microorganisms and delayed the microbial 

spoilage of Silver carp fish. The total count of 

microorganisms per gram of Silver carp fish 

samples containing coriander extract on the 

15th day was 21.7 (Log cfu/g), which was 

much lower compared to the control sample. 

The amount of free fatty acids in Silver carp 

fish after 15 days was determined to be 41.2% 

in the control sample. Protein coating and 

coriander extract had a significant and 

significant effect on the amount of fatty acids 

produced by fish. At the end of storage, this 

amount was determined to be 97.1 and 96.1% 

for fish coated with corn  zein protein without 

extract and with coriander leaf extract, 

respectively. A significant difference was 

observed between the amount of volatile 

nitrogen bases in the control sample and the 

coated samples on all days of storage. The 

minimum and maximum amount of TBA in 

this study were 0.45 mg of Malondialdehyde 

on day 0 and 1.51 mg of Malondialdehyde in 

the control treatment on day 15 per kilogram 

of fish meat, respectively. Coating and extract 

had a significant effect on the production of 

Malondialdehyde in fish during the last days of 

storage. The lowest TBA level in this study 

was related to the treatment with corn zein 

protein containing coriander extract, which 

was probably due to the richness of coriander 

extract in polyphenolic compounds and its role 

in reducing fat oxidation in fish (Parveneh, 

2007). 

Conclusion: Based on the results of microbial 

tests (total count of microorganisms and 

psychrophilic bacteria), coriander leaf extract 

played a more effective role in preventing the 

growth of Silver carp fish bacteria. Based on 

the results, the use of corn zein protein coating 

in Silver carp fish samples reduced the amount 

of TBA compared to other samples, which is 

probably due to the richness of coriander 

extract in polyphenolic compounds and its role 

in reducing fat oxidation in fish. The pH value 

was also lower in the coated sample than in 

other samples and remained constant during 

the storage period, which is probably due to the 

buffering properties of proteins in the coating. 

The samples coated with corn zein protein and 

coriander extract also maintained the pH 

constant to a greater extent and more 

effectively during storage, which is probably 

due to the phenolic compounds and 

antimicrobial properties in the composition of 

coriander extract. According to the results, the 

sensory characteristics and overall acceptance 

of Silver carp fish decreased over time. In 

general, samples coated with corn zein protein 

without extract showed very good results on 

the final day. These results show that fish 

spoilage has a direct relationship with the 

sensory properties of the product, and that as 

spoilage progresses, the sensory properties of 

the product are greatly reduced, and by 

controlling spoilage, a product with more 

desirable sensory properties can be produced 

during storage. In general, the results of this 
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study showed that the effect of corn zein 

protein coating and coatings containing 

coriander extract on Silver carp fish maintains 

appropriate quality and increases their shelf 

life during storage in refrigerated conditions. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

یکی از روشهای پوشش دهی مواد غذایی استفاده از پوشش دهنده های خوراکی   :زمینه مطالعاتی: 

 لایه نازک از آن در مقابل تغییرات نامطلوب محافظت می نماید.  است که به بصورت

  ی حاوی عصاره  درصد  10  ذرت  نیزئ  نیپروتئمطالعه حاضر با هدف، ارزیابی اثر پوشش    هدف: 

   بر ماندگاری و حفظ کیفیت ماهی فیتوفاگ در دمای یخچال انجام پذیرفت.گشنیز  

ماهی با پوشش زئین ذرت بدون عصاره و با عصاره گشنیز   هاینمونهدر این تحقیق،  روش کار:  

ها در  بصورت مجزا تیمار شدند و از نمونه بدون پوشش به عنوان نمونه شاهد استفاده گردید. نمونه

بمدت   روز  سه  آزمون  15فواصل  انجام  جهت  کیفی روز  و  چربی  اکسیداسیون   ، میکروبی  های 

(TBA ،TVN ،FFA ،pH  .و حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند ) 

ها افزایش یافت  نتایج بررسی میکروبی نشان داد، در طی نگهداری تعداد کل میکروارگانیسم  نتایج:

در روز دوازدهم رسید، در حالیکه نمونه    Log cfu/g  7.88به     1/ 71و بطوریکه در نمونه شاهد از  

  5/ 97و    6/ 74ذرت بدون عصاره و حاوی عصاره بترتیب دارای    پوشش داده شده با پروتئین زئین 

Log cfu/g  های سرمادوست نیز طی نگهداری افزایش یافت  بودند. تعداد باکتری  سمیکروارگانیم

بطوریکه در روز نهایی نگهداری، مقدار آن در نمونه شاهد، پوشش داده شده با پروتئین زئین ذرت 

( بود. میزان  Log cfu/g)  5/ 57و    6/ 14،  6/ 55بدون عصاره و حاوی عصاره برگ گشنیز بترتیب  

درصد تعیین شد، پوشش    2/ 41روز در نمونه شاهد    15اسیدهای چرب آزاد ماهی فیتوفاگ بعد از  

های چرب ماهی داشته  داری بر میزان تولید اسیدپروتئینی و عصاره گشنیز تاثیر مشخص و معنی

گرم مالون آلدئید رسید. پوشش و عصاره میلی  1/ 51به     0/ 45در تیمار شاهد از    TBAاست. مقدار  

 تاثیر معنی داری بر میزان تولید مالون دی آلدئید در ماهی داشتند. 

گشنیز موجب حفظ کیفیت    بطورکلی، پوشش پروتئین زئین ذرت حاوی عصاره  نتیجه گیری کلی:

 ها در طول مدت نگهداری در شرایط یخچال گردید.و افزایش ماندگاری آن
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 مقدمه

افزودنی های   از  کاربرد روشهای جدید بسته بندی و استفاده 

طبیعی در مواد غذایی در حال گسترش می باشد، زیرا مصرف  

کنندگان خواستار محصولی سالم با کیفیت ماندگاری طولانی 

(  . یکی از روشهای 2003تر می باشند )دیویدسون و همکاران ،

های خوراکی    پوشش دهی مواد غذایی استفاده از پوشش دهنده

رو   غذایی  ماده  سطح  روی  نازک  لایه  بصورت  به  که  است 

پوشانده و از آن در مقابل تغییرات نامطلوب محافظت می نماید 

این فیلم ها قابل تجزیه بیولوژیك بوده و    .(   1997)کروچا ،

بوسیله چشم غیرمسلح دیده نمیشوند پوشـشهای خوراکی به  

خـوا دارای  ثانویه،  پوست  یك  ماده  عنوان  به  چسبندگی  ص 

غذایی، آنتی باکتریال و آنتـی اکـسیدان هستند که به درون ماده  

پوشاندن سطح فرآورده با این    غذایی نفوذ مـی کننـد و بوسـیله

فیلم ها می توان از کـاهش رطوبت و نفوذ اکسیژن جلـوگیری  

بهبـود سـبب  و  شـد  کـرده  فـرآورده  هـای    .ظـاهر  فـیلم 

نگهدارنده ها سبب جلوگیری از رشد   خـوراکی کـه هماننـد

میکروب ها و فساد در سطح محصول می شوند جانشین خوبی  

 .( 2007)سیف زاده و همکاران ،می باشد  بـرای آن هـا

 Hyphthalimichthys)یعلم  نام  با  توفاگیف  یماه

molitix )ی م محسوب انی ماه کپور خانواده یها گونه از یکی  

  ك یتولستولوب  ،یانقره  کپور  ی ها  نام  با   توفاگیف  ی ماه.  شود

  ی م  رانیدر ا  یگرماب  یپرورش  انیماه  نیاز مهمتر  یکی  بعنوان

هز تغذ  یماه   نیا   نییپا  دیتول  نهیباشد.  با  پرورش  کنار   هیدر 

  چه هر ت ی مناسب آن سبب اهم یا هیو ارزش تغذ یعیکاملا طب

 ینگهدار  دوره  دیص  از  پس  انیماه  نیا.  است   شده  آن  شتریب

  اگرچه   نیبنابرا.  دارند  یمحدود  پخش  مناطق  جهینتکوتاه و در  

  ن ییپا  آنها  یتجار  ارزش  اما  دارند  ییبالا  دیتول  هایماه  نیا

 (. 2008 همکاران، و)فن  باشدیم

قدیم   دوران  طبیعی  گیاهی  یسانسهاادر    اد مو   انبهعنو   و 

با پیشرفت علم    وزهمرامی گرفتند    ارقر  دهستفاا  ردمو   ههنددطعم

ی و  کروبضدمی  یفعالیتهادارای    ادمو   ینا  که  هشدداده    ننشا

هر چند (  .  2009می باشند )حسینی و همکاران ،  آنتی اکسیدانی

از رشد   استفاده  از  جلوگیری  برای  مصنوعی  های  نگهدارنده 

باکتریایی و حفظ کیفیت مطلوب مواد غذایی تاثیر زیادی دارد 

بر   اینگونه مواد  اثرات سوء  اینکه در سالهای اخیر  ولی بدلیل 

و   مواد  بکارگیری  کنندگان  مصرف  است،  شده  مشخص  بدن 

ترجیح   شیمیایی  و  مصنوعی  مواد  به  را  طبیعی  های  اسانس 

های  کاربرد فیلم. بنابراین،    (  2005)ساتیول و همکاران ،میدهند  

خوراکی روشی است که با توجه به مشکلات مربوط به تولید 

مواد   مصرف  ایمنی،  غذایی،و  مانند  مواردی  کیفیت،    بویژه 

سلامت و بهداشت، بهبود شرایط ظاهری و بسته بندی مناسب  

تواند نقش موثری در توسعه توجه به اقتصاد تولید، میاً  و نهایت 

(. در  1997د )جنادیوس و همکاران ،صنایع غذایی داشته باش

های آب پنیر، ، پروتئیناز قبیل  پروتئینی  ترکیباتحال حاضر از  

کازئین، آلبومین تخم مرغ، پروتئین سویا ، گلوتن گندم، زئین 

دانه در  و پروتئین پنبه، پروتئین باذام زمینی  کلاژن، ژلاتین  ،ذرت

ند)ساتیول و همکاران  های خوراکی کاربرد داشته اساخت لفاف

  ی خود، مانع خوب  زیگرساختار آب  ل یدلبه  نیپوشش زئ(.  2005،

  د یاز اکس  ی ژگ یو  نیو بخار آب است. ا  ژنیدر برابر نفوذ اکس

چرب غذا  هایشدن  مواد  زودهنگام  فساد    ی ریجلوگ   ییو 

  تیخاص  ییتنهابه  نیزئ  .(2017،  همکاران  و)وانگ  کندیم

 مانند  یاهی گ   باتی ترک   با  ب ی ترک   در  اما  ندارد،  ییایضدباکتر 

  ی مؤثر  ییایضدباکتر  یهالمیف   شن،ی آو  ای  نیدارچ  ز،یگشن   عصاره

زئدهدی م  کاهش  را  هاکروبیم  رشد  که  کندیم  جادیا به    نی. 

پروتئ  لیدل قابل  ینیساختار  م  ت ی و  الکل،  در    تواند یحل شدن 

را در    ییدارو  اهانیمانند اسانس گ   فعالست یز  باتیترک   یخوببه

و    یخواص ضدباکتر  ت یباعث تقو   یژگ یو  نیدهد. ا  یخود جا

م  یدانیاکسیآنت در   .(2001،  انیچرو    شوکلا)شودیپوشش 

ای که بر کاربرد پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر حاوی  مطالعه 

توکوفرول و آسکوربیل پالمیتات در بادام زمینی انجام گرفت  

مشخص شد، با پوشش دهی بادام زمینی سرعت اکسیداسیون  

نمونه  با آب در  نمونه های پوشش داده شده  با  پنیر در مقایسه 

محافظت   نقش  پوشش  این  بوده.  کمتر  بسیار  پوشش  بدون 

واکنش توانسته  و  داشته  اکسیژن  مقابل  در  های  کنندهای 

در  .     ( 2009اکسیداسیون را کنترل نماید)تساگوفا و همکاران ،

از عصاره    دیگری بر روی شامی کباب گوشت گوساله،  پژوهش

ل  پرتقال  ،یرزمار شد.  مو یو  ب  جینتا  استفاده  از  داد    ن ینشان 

ها بررس  یعصاره  اد  یمورد   یرزمار  ی  ارهعص  قیتحق  نی ر 



 1403 ،1 شماره   35  دوره /غذایی صنایع هايپژوهش                                                                                             عرب احمدي و عالمی      67

ب روغن  و  آب  در  جلوگ   ریتأث  نی شتریمحلول  در  از   یر یرا 

ط  یچرب  ونی داسیاکس نگهدار  12  یها  عصاره د  یروز  اشت. 

باکتر   یرزمار ل  كیلاکت  دی اس  یهایدر مقابل    تیفعال  ایستر یو 

  ر یثاترموسفاکتا ت  کسیبوتر  زانیبر م   ینشان داد ول  ی کروبیضد م

  (.2007)لوپز و همکاران ،مشخص نداشت 

  امروزه تلاش زیادی برای یافتن کاربردهای جدید برای پروتئین 

به عنوان مثال کاربرد آنها در تولید   است  زئین ذرت انجام شده 

پوششفیلم و  فیلمها  خوراکی.  ای  های  وسیله  خوراکی  های 

افزایش  و  غذایی  مواد  مفید  عمر  کردن  طولانی  برای  مناسب 

به دنبال  ها بدون ایجاد آلودگی محیط زیست هستند. کیفیت آن

ایی  یهای شیم نگهدارنده   از منع مصرف  تقاضای مصرف کنندگان

ارگانیك،   غذایی و  طبیعی  مواد  از  استفاده  به  آنها  تمایل    و 

غذا در حال استفاده از ضد   پژوهشگران صنعت  تولیدکنندگان

و حفظ کیفیت    ماندگاریافزایش  به منظور  های طبیعی  میکروب

هستن ،غذاها  )جورگر   .  2007د  و (  شاخ  های  برگ    عصاره 

آنزیم جات،  ادویه  باکتریوسیدگیاهان،  و  مواد  ها،  عنوان  به  ها 

طیف  ضد عنوان  به  گیاهان  عصاره  است.  طبیعی  میکروبی 

بر  مواد  گسترده میکروبی  میکروارگانیسم  ضد  شناخته  ضد  ها 

ها، مزایای دیگر  شده هستند. به غیر از فعالیت ضد میکروبی آن

اثر آنها به عنوان جایگزین    اکسیدانی و  آنتیآنها شامل فعالیت  

آن ،اس   هاداروئی  باربوسا  و  تحق  .(2005ت)الیواس    ق یدر 

و    ت ی فیبر ک   توزانیک   یخوراک   لمی با ف  یاثر پوشش ده  ،یگرید

مورد مطالعه قرار گرفت، بر    كیآتلانت  نگو یهر  ی ماه  یماندگار

  ون یداس یباعث کاهش اکس  توزانی با ک   یدهپوشش  ج،یاساس نتا

  ك، یوباربوتیت دیاس  د،یپراکس س یکه در اند  یشد به طور یچرب

ش تر  ،ییای میفساد  فرار  ه  نیلامی متیازت  کاهش   نیپوکزانتیو 

پوشش   یهادر نمونه  زین  هاسمیکروارگانی مشاهده شد. رشد م

 ( .2002داده شده کم شد )جئون و همکاران ،

علم  زیگشن نام    از   یکی (Coriandrum sativum  ی)با 

 ضد  و  یدانیاکس یآنت  خواص  ی دارا  که  است   مهم  ییدارو  اهانیگ 

  و   یفنول  باتی ترک   یحاو  زیگشن  .است   یاشدهشناخته  یکروبیم

ی و ضد دانیاکسیآنت  اثرات  یاصل   عوامل  از  که  است   یدیفلاونوئ

های  . روغن اسانسی و عصارهشوندیآن محسوب م  میکروبی

باکتری رشد  مهار  توانایی  گشنیز  قارچمختلف  برخی  ها،  و  ها 

با توجه افزایش    . (2003)برت و رینارد ،  ها را دارندویروس

روزافزون تمایل مصرف کنندگان از مواد طبیعی و منع مصرف 

های شیمیایی، استفاده از پروتئین زئین ذرت به عنوان نگهدارنده

پروتئینی با قیمت نه چندان بالا و استفاده از عصاره گشنیز که  

شود و استفاده بهینه از تلفیق این دو  در ایران به وفور یافت می

در   پژوهشی جدید  نوبه خود  به  توان  می  را  محصول جانبی 

کرد. قلمداد  غذایی  مواد  نگهداری  از    نیبنابرا  راستای  هدف 

ا نمونه  بررسی  قیتحق  نیانجام  ماندگاری  ماهی  میزان  های 

ذرت   زئین  با  شده  داده    عصاره  حاویذرت    نیزئ  وپوشش 

 پوشش  نیبهتر  انتخاببه نمونه بدون پوشش و    نسبت   گشنیز

 . باشد  یم توفاگی ف یماه  ت یفیک  حفظ خصوص در

 ها و روش مواد

 تهیه آماده سازی ماهی و پوشش دادن  

از    تازه   (Hypophthalmichthys molitrix)فیتوفاگ    ماهی

ماهی واقع در شهرستان گرگان تهیه شد، بروش  های پرورش  استخر

های نایلونی استریل در یخچال )دمای  دستی فیله گردیده و در کیسه 

تا زمان پوشش  4 دهی نگهداری شدند. پوشش  درجه سانتی گراد( 

شد و به جهت پلاستی سایزر از   درصد تهیه  10پروتئین زئین ذرت  

 ( ،  5/2گلیسرول  همکاران  و  گردید)جینز  استفاده    .(  2002درصد( 

حاوی   های  نمونه  بر  نمونه    10علاوه  زئین،  پروتئین    ی هادرصد 

ندرصد   1)  زیگشن  عصاره  یحاو   عصاره   استخراج.  دی گرد  هیته  ز ی( 

 گیاه  هایبرگ   منظور  نی بد.  شد  انجام  یآب  -یاتانول  روش  به  زیگشن

  پودر   صورت   به  برقی   آسیاب  توسط   شدن،  خشك  از  پس  زیگشن

 سپس  و  شده  نی توز  زیگشن  گیاه  پودر  گرم  100  آمده،  در  یکنواخت

(  آب  درصد  25  و  الکل  درصد  75)   آب/اتانول  حلال  لیتر  یلیم  600

  درجه  40  یدما در لرزاننده انکوباتور در سپس و  دی گرد اضافه آن به

  د ی گرد  کامل  یریگعصاره  تا  گرفت  قرار  ساعت  3  مدت  به  گرادیسانت

  ه یته  عصاره.  شد  جدا  عصاره  از  یروتار  دستگاه  در  حلال  انتها  در  و

 خچالی   طی شرا  در  استفاده  زمان  تا  رهیت  و  سترون  یبطر   داخل  در  شده

از نمونه ماهی پوشش داده نشده به عنوان نمونه    . دی گرد  ی نگهدار

 شاهد استفاده شد.      

 ( TCها )های میكروبی، آزمون شمارش کل میكروارگانیسم آزمون 

باکتری  میکروارگانیسمها شامل  ها ، مخمرها و کپك ها شمارش کلی 

رقت می تهیه  برای  گوشت،    10-1های  باشند.  نمونه  از    10از  گرم 

با   استریل  شرایط  تحت  را  فیزیولوژی    90گوشت  سرم  لیتر  میلی 
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استریل کاملا مخلوط کرده و رقت های سریالی از نمونه تهیه گردید.  

کشت در محیط کشت پلیت کانت آگار و با روش پورپلیت انجام 

ساعت در به منظور یکنواخت شدن نمونه   72شد. پلیت ها به مدت 

کر لوله قرار گرفتند)پروانه  ثانیه در شی  15ها به مدت  ها، تمامی لوله 

،2007   ) 

های رشد یافته در محیط کشت به وسیله کلنی کانتر  سپس تمام کلنی

با   پلیت های  دارای    2به دقت شمارش گردیده و  متوالی که  رقت 

کلنی بودند، برای شمارش انتخاب    300کلنی و حداکثر    15حداقل  

 ( محاسبه گردید. 1شدند و میانگین آنها را طبق فرمول) 

                       (  1)معادله
مجموع  کلنی های دو رقت متوالی 

ضریب رقت × حجم  سوسپانسیون  تلقیح  شده  در محیط  کشت ها 
 = میانگین  شمارش  کلنی    

                                

   سرمادوست هایآزمون شمارش باکتری 

شمارش   و  کشت  به    هایباکتری مراحل  نیز  همانند سرمادوست 

باکتری  شمارش  گرفت،مراحل  صورت  کل  کشت  لذا    های  جهت 

  (Plate Count Agar)  از محیط کشتهای سرمادوست  باکتری

PCA  درجه سلسیوس    7گذاری در دمای  استفاده گردید و گرمخانه

 (. 2007انجام پذیرفت)پروانه ،به مدت یك هفته 

 

و اندازه گیری ترکیبات     (TBA)های تیوباربیتوریک اسیدآزمون 

 (TVN)ازته فرار

استاندارد اندازه گیری شد به  اندیس تیوباربیتوریك اسید را به روش

  25میلی گرم از نمونه را در داخل یك بالن حجمی    200این منظور،  

لیتری وزن شد. آلدئیدTBA مقدار    میلی  در    )میلی گرم مالون دی 

گردید)  محاسبه  زیر  رابطه  اساس  بر  ماهی(  بافت  گرم    کیلو 

 (. 493استانداردملی ایران به شماره 

𝑇𝐵𝐴 =
50 × (𝐴 − 𝐵)

𝑚
 

= میزان    B،  = میزان جذب محلول آزمایش  A :   رابطه فوقکه در  

   = میزان نمونه به گرم  mو  شاهد واکنشگرجذب 

فرار ازته  ترکیبات  گیری  کلدال      (TVN)اندازه  دستگاه  کمك  به 

استانداردملی ایران به شماره    )  رفتی پذ  صورتوروش های استاندارد  

10494 . ) 

 ( FFA )های چرب آزاد تعیین اسید 

گرم از نمونه ماهی دقیقاً توزین شده و آنرا با مقدار کافی کلروفرم    20

از روی   آنرا  مخلوط گردید. سپس  کاملا  مکانیکی  زن  بهم  یك  در 

از روی یك کاغذ  را  داده و محلول صاف شده  کاغذ صافی عبور 

صافی دیگر که حاوی سولفات سدیم خشك است عبور داده شد.  

در   قبلاً  که  بالن  یك  به  را  شده  صاف  محلول  از  معلومی  حجم 

اتووخشك و پس از سرد شدن در دسیکاتور توزین شده  منتقل کرده 

آن حجم )نسبت چربی    و پس از تبخیر کلروفرم مقدار چربی را در

میلی لیتر از محلول صاف شده را به یك   25در حلال( تعیین کنید.  

لیتری منتقل کرده و    250ارلن مایر   الکل خنثی   25میلی  لیتر  میلی 

شده به آن افزوده شد و اسیدهای چرب آزاد را بوسیله محلول سود  

ب  نرمال در برابر معرف فنل فتالئین خنثی گردید. اسیدهای چر1/0

مکعب  سانتیمتر  یك  کنید.  محاسبه  اولئیك  اسید  برحسب  را  آزاد 

سود   معادل    1/0محلول  است    272/0نرمال  اولئیك  اسید  گرم 

 (.   493استانداردملی ایران به شماره )

  pHگیری  اندازه 

گرم گوشت را با مخلوط کن    10گوشت ماهی،      pHبه منظور تعیین

در   و  درآمد  خمیر  دستگاه میلی  90بصورت  توسط  مقطر  آب  لیتر 

هموژنیزه کرده و با وارد کردن    rpm  1000هموژنیزاتور با سرعت  

حاصله،  pHالکترود   مخلوط  در  شد)  pH متر  گیری    اندازه 

   (.1028استانداردملی ایران به شماره 

 ارزیابی حسی 

مبنای   بر  حسی  خصوصیات     یا  نقطه  5هدونیك  مقیاسارزیابی 

(Five Point Hedonic Scale)     انجام مجزا  بخش  سه  در 

های ماهی تازه و خشك شده کدگذاری شدند، سپس  گردید. نمونه 

و شد  تهیه  لازم  پانلیست  در  پرسشنامه  قرار    اختیار  دیده  آموزش 

عنوان    15گرفت.   به  آزمایشگاه  کارشناسان  و  دانشجویان  از  نفر 

ها از نظر رنگ، عطر و بو، بافت و  پنلیست انتخاب شدند، پانلیست

امتیاز بین  انتخاب  با  کلی  پذیرش    1)امتیاز    5تا    1های  همچنین 

 (. 1997بسیار خوب( امتیازدهی نمودند )میلیگارد،    5بسیاربد و امتیاز  

 نتایج و بحث

 اثر ضد میكروبی پوشش زئین ذرت و عصاره گشنیز  

 ( در جدول  آمده  بدست  نتایج  به  توجه  با  1با  شود،  می  مشاهده   )

ها رو به افزایش ها، تعداد میکروارگانیسمگذشت زمان در تمامی تیمار

این روند در روز فیله  است و  پایانی نگهداری  فیتوفاگهای   ماهی 

های مختلف مشخص  یابد. با مقایسه نتایج در روز افزایش بیشتری می 

میکروارگانیسم تعداد  نگهداری،  سوم  روز  در  نمونه  شد  کل  های 

( نشده  داده  فیله  Cپوشش  و  فیتوفاگ  (  با  ماهی  شده  داده  پوشش 

بوده     Log cfu/g  97/2و    2/  98( به ترتیب  Zپروتئین زئین ذرت )
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معنی اختلاف  دارای  باهم  مقادیر  این  تعداد  که  ولی  نبودند  داری 

میکروارگانیسم های ماهی پوشش داده شده با پروتئین زئین ذرت و  

با نمونه شاهد و نمونه     Log cfu/g  78/2عصاره برگ گشنیز با  

معنی  اختلاف  دارای  ذرت  زئین  با  شده  داده  بوده پوشش  داری 

(05 /0>P   ) با گذشت زمان نگهداری، پوشش پروتئین زئین  .    است

ها ذرت به تنهایی باعث کاهش روند رو به رشد تعداد میکروارگانیسم

در جدول)  که  است. همانطور  مشاهده می 1شده  تمامی  (   در  شود 

های تیمار شده با پروتئین ذرت همراه  های نگهداری، بین ماهی روز

( گشنیز  برگ  عصاره  معنیZGبا  اختلاف  شاهد  نمونه  و  داری  ( 

می  ) مشاهده    ی ها  سمیارگان  کرو یم  رشد   یبررس  با(.  P<05/0شود 

  سم یارگان  کرویم  تعداد  دی گرد  مشاهده   مختلف  ی روزها  در  مارهایت

 نمونه  یهاسم یکروارگانیم  تعداد  با  نهم  روز  در  شاهد  نمونه  کل

  دوازدهم   روز  در  زیگشن  برگ  عصاره  و   ذرت  نیزئ  با  شده  داده  پوشش

  پوشش   گرفت  جهینت  توانیم  جا  نی ا  در  بود،  یمساو  و  هم  به  كی نزد

  رشد   بر  روز  سه  شد  باعث  زیگشن  عصاره  یحاو  ذرت  نیزئ

  را   توفاگیف  یماه  یکروبیم  فساد  و  کند   جادی ا  ریتاخ  هاسمیکروارگانیم

  گرم   در  هامیکروارگانیسم   کل  شمارش   لگاریتم.  اندازدیب  ریتاخ  به

  برابر   پانزدهم  روز  در  زیگشن  عصاره  حاوی  توفاگیف  ی ماه  هاینمونه

21/7   Log cfu/g   کمتر   بسیار  شاهد  نمونه  با   مقایسه  در   که   بود  

  ی ها  پوشش  تاثیر  که   مشابه  های  پژوهش  نتایج  با  حاصله  نتایج.  بود

 لهیف  ی کروبیم  خواص  یرو   بر  را    گیاهی  هایعصاره   یحاو  توزانیک

  همکاران   و  یفرومند )دارد  مطابقت  کردند،  بررسی  آلا  قزل  یماه

،2018   .) 

 
Table1. The average count of total microorganisms (Log cfu/g) in different treatments 

Storage Time (Days) 
Treatment 0 3 6 9 12 15 

C 1.71±0.21a 2.98±0.18a 4.31±0.14a 5.89±0.21a 7.88±0.11a - 

Z 1.71±0.21a 2.97±0.09a 4.02±0.14b 5.51±0.24b 6.47±0.34b 8.24±.34a 

ZG 1.71±0.21a 2.78±0.31b 3.49±0.18c 5.19±0.11c 5.97±0.25c 7.21±0.31b 

❖  Different letters indicate significant differences in the means in each column(p<0.05) 

❖ Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with 

coriander) 

 

( جدول  باکتری 2در  تعداد  میانگین  ماهی  (  در  سرمادوست  های 

فیتوفاگ پوشش داده شده با پروتئین زئین ذرت و عصاره برگ گشنیز  

دهد.  درجه سلسیوس را نشان می  4روز نگهداری در دمای    15را طی  

ها، تعداد  همانطور که مشاهده می شود با گذشت زمان در تمامی تیمار 

های های سرمادوست رو به افزایش است و این روند در روز باکتری

یابد. ماهی فیتوفاگ پوشش داده پایانی نگهداری افزایش بیشتری می 

روز  طی  گشنیز  برگ  عصاره  و  ذرت  زئین  پروتئین  با  های شده 

به   است  بوده  سرمادوست  باکتری  کمتری  میزان  دارای  نگهداری 

روز  تمامی  در  که  عصارهصورتی  نگهداری  گیاهیهای  باعث    های 

اند. همچنین  ها در ماهی فیتوفاگ شدهکاهش روند رشد این باکتری 

می  روزمشاهده  تمامی  در  فیتوفاگ  شود  ماهی  بین  نگهداری،  های 

داری  تیمار شده با عصاره برگ گشنیز و نمونه شاهد اختلاف معنی 

می  )مشاهده   و  یستی ز  یهایژگی و  لیدل  به  نیزئ(.  P<05/0شود 

 و  یسازگارست ی ز  ،یری پذبی تخرستی ز  مانند  خود،  خاص  یکی زیف

  ضد   باتیترک  ی برا  یمناسب  حامل  عنوانبه   لم،یف  لیتشک  ییتوانا

که    نیکورکوم  لیقب  از .ردیگیم   قرار  استفاده  مورد  یعیطب  یکروبیم

 برابر  در  یخوب  ییای باکتر  ضد  تی فعال  نیکورکوم  یحاو  نیزئ  یبرهایف

Staphylococcus aureus  و Escherichia coli  نشان  

  ن یزئ  نانوذرات  یگری د  قیتحق  در (.2017و همکاران ،  وانگ)  اندداده

 هیعل   یلمیوفیب  ضد  و  ییای باکتر  ضد  لیپتانس  مولیت  با  شدهی بارگذار

Campylobacter jejuni مران ی او    ریظف)  اندداده  شی افزا  را  

  ل یتشک  مهار   ییتوانا  نالولیل  و  زی گشن  یروغن اسانس  نیهمچن  (.2024،

 مانند  ییهای باکتر  در   را  موجود  یهالم یوفیب  بی تخر  و  لمیوفیب

Campylobacter jejuni  و C. coli  و )دورات   دارند  

 (. 2016،  همکاران

باکتری تعداد  از  حاصل  نتایج  مقایسه  ماهی  با  سرمادوست  های 

برگ گشنیز   نمونه شاهد، عصاره  داده شده حاوی  فیتوفاگ پوشش 

جلوگیری در  را  موثرتری  باکتری   نقش  تعداد  رشد  ماهی  از  های 

ها داشت به صورتی که در  فیتوفاگ همانند تعداد کل میکروارگانیسم 

داری با نمونه شاهد و نمونه پوشش  این مدت، دارای اختلاف معنی 

  امر   نی ا  (.P<0/ 05داده شده بدون عصاره برگ گشنیز بوده است ) 

  مقدمه   در  که  زیگشن  اهیگ  یعیطب  یکروبیم  ضد  خواص  لیدل  به  تواندیم

  و   شده  مضر  یها  یباکتر  رفتن  ن یب  از  باعث  است  شده  اشاره   آن  به

  ی م  کاهش  را  ها  نمونه  یکروبی م  بار  یبند   بسته  و   پوشش  همراه  به
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اسانس   نیهمچن.  دهد  یمختلف  یهای باکتر  برابر  در  زیگشن  یروغن 

، Escherichia coli  ،Salmonella enterica مانند

Staphylococcus aureus  ،Listeria 

monocytogenes،         Pseudomonas aeruginosa 

(.  2023،   همکاران  و  یر ی)الخباشد    یممؤثر   Bacillus subtilis و

همچن  نی ا  ، یگری د  گزارش  در قارچ   نیروغن  برابر   مانند  ییهادر 

Candida albicans ای)ج  .است  داده  نشان  یقارچ  ضد  تیفعال 

 (. 2019و همکاران ،

نتـایج   با  این آزمایشات  از  آمده  به دست  آمده    نتایج  بر  به دست 

نتایج    .(2009)فوجکی و همکاران ،د  مطابقت دار  روی ماهی کپور

های گیاهی مطالعاتی در استفاده توام از پوشش کیتوزان حاوی عصاره 

در ماهی ساردین و گوشت بره و خوک در شرایط نگهداری در سرما  

دار  های پوششدهد نمونه باشد که نشان میمشابه نتایج این تحقیق می 

ها در طول  حاوی عصاره، بار میکروبی کمتری نسبت به سایر نمونه 

 (. 2010مدت نگهداری دارند )کنات و همکاران ،

 
Table2. The average number of psychrophilic bacteria (Log cfu/g) in different treatments 

Storage Time (Days) 
Treatment 0 3 6 9 12 15 

C 1.17±0.09a 2.09±0.18b 2.93±0.13a 3.74±0.15a 5.15±0.16a 6.55±0.12a 

Z 1.17±0.09a 2.24±0.21a 2.89±0.0.21a 3.42±0.11b 4.87±0.17b 6.12±0.21b 

ZG 1.17±0.09a 2.25±0.14a 2.71±0.11b 3.14±0.18c 4.55±0.17c 5.57±0.19c 

❖  Different letters indicate significant differences in the means in each column(p<0.05) 

❖ Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with 

coriander) 

 

   چرب یدهایاس زانیم

های های چرب آزاد یك شاخص خوب برای بیان اثر آنزیم میزان اسید 

فراورده  سایر  و  ماهیان  چربی  بر  )بن  لیپولیتیك  است  گوشتی  های 

های موجود  اگر چه بر اساس گزارش    .(1999گیگیری و همکاران ،

محصول  اسید کیفیت  افت  باعث  مستقیم  طور  به  آزاد  چرب  های 

اسیدنمی این  می   هایشود  آزاد  فرآیندچرب  در  های توانند 

اکسیداسیون چربی، گسترش طعم نامطلوب، تسریع در فساد و کاهش  

افزایش اسید  نتایج  از  های  کیفیت محصول و دناتوره شدن پروتئین 

و   )چوفلت  است  یخچال  در  شده  نگهداری  ماهیان  در  آزاد  چرب 

 (. 1981همکاران ، 

های چرب ازاد  شود، میزان اسید ( مشاهده می 1همانطور که در شکل ) 

فیتوفاگ در طی   افزایش    15ماهی  روز نگهداری در دمای یخچال 

درصد    42/2به      21/0یافته است به صورتی که در نمونه شاهد از  

رسیده است. همچنین نتایج نشان داد پوشش پروتئینی تاثیر مشخص  

 های چرب ماهی داشته است.  و معنی داری بر میزان تولید اسید 

  ون یداسیاکس  از   زیگشن  بذر  اسانس  که  باشد  نی ا  تواند  یم  امر  نی ا  لیدل

 و  کرده  یریجلوگ  یماه  لهیف  مانند  ییغذا  محصولات  در  های چرب

و    ی)غضنفر  شود  یم  ییغذا  محصولات  نی ا  یماندگار  شی افزا  باعث

 ، گشن  یامطالعه   .(2021همکاران  روغن  افزودن  که  داد    به   زینشان 

- امگا چرب یدهایاس دیتول شی افزا باعث آلاقزل یماه ییغذا می رژ

شد.    یماه  ی کبد  یهادر سلول   6-چرب امگا  یدهایو کاهش اس  3

کمك    ی گوشت ماه  تیفیبه بهبود سلامت و ک  توانندی م  راتییتغ  نی ا

   .(2023، همکاران و )داس  دکن

طبق نتایج، در پایان نگهداری این میزان برای ماهی پوشش داده شده  

با پروتئین زئین ذرت بدون عصاره و با عصاره برگ گشنیز به ترتیب  

درصد تعیین شد. طی نگهداری ماهی در دمای یخچال    1/ 96و    97/1

های چرب به میزان قابل توجهی افزایش پیدا کرد و  نیز میزان اسید 

 باشد. های چرب طی نگهداری می گر تولید اسید این امر نشان 

های چرب آزاد طی نگهداری ماهیان در شرایط  افزایش میزان اسید 

(  2005سرد پیش از این در ماهیان ساردین، ماکرل و ویتینگ )آوبرگ ،

 .( گزارش شده است2006و توربوت )رودریگوئز و همکاران ، 
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Figure 1- FFA (Free Fatty Acids) of samples during storage time 

Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with coriander) 

❖  

  های نیتروژنی فرارمیزان باز 

نیتروژنی فرار طی نگهداری به سرعت افزایش یافته و  های  میزان باز

گرم )ماهی  میلی   21/3روز نگهداری در یخچال از    15مقدار آن طی  

گرم در صد گرم گوشت ماهی افزایش یافته است. میلی   7/28تازه( به  

با پروتئین زئین ذرت و ماهی پوشش داده   ماهی پوشش داده شده 

روز    15شده با زئین ذرت حاوی عصاره برگ گشنیز به ترتیب بعد از  

گرم رسید. بین میزان بازهای نیتروژن فرار  میلی   01/17و    41/19به  

روزهای   تمامی  در  شده  داده  پوشش  های  نمونه  و  شاهد  نمونه 

 اندداده  نشان مطالعات .نگهداری اختلاف معنی داری مشاهده گردید

  به   قادر  آن  یهازات یدرولیه  وذرت    یاصل  نیپروتئ   بعنوان   ن یزئ  که

 .  هستند  های چرب  ونیداسی اکس  از   یریجلوگ  و  آزاد   یهاکال ی راد  مهار

  ك ی   عنوان  به   تواندی م  نیزئ  ی حاو  یخوراک  یهالمیف  از  استفاده

 شی افزا  از  و  کرده  عمل  ینیپروتئ   محصولات  ی برا  محافظ  پوشش

  ی دارا  فرار  یتروژنین  یبازها  زانیم  کند  یریجلوگ TVB-N زانیم

 استفاده  لمیف  یهی پا  عنوان  به  نیزئ  یوقت  نیهمچن.  بود  یصعود  روند

  مؤثر  نگهدارنده  ستمیس  كی   شود،ی م  بیترک  زیگشن  اسانس  با  و  شده

 جه،ینت  در  و  کندی م  یریجلوگ  یکروبیم  فساد  از  که   کندیم  جادی ا

 (.  2023،  همکاران و)لان  دهدی م کاهش  را TVB-N مقدار 

شت چرخ کرده سوف  ورا برای گ TVN در مطالعاتی مشابه ،  مقدار

میلی گرم درصد بدست    24تا    18صورتی نگهداری شده در سردخانه  

میلی گرم درصد بازهای نیتروژنی فرار حد قابلیت   30میزان    آمد، و

(. . همچنین  1995)ویدیاسکار و همکاران ، پذیرش ماهی تعیین شد 

مدت  پس از  TVNمیزان ، سوریمی ماهی آنچوی درمطالعه دیگری 

   .( 2006گزارش گردید )کابا ، 3/6شش ماه نگهداری  
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Figure 2- TVN (Total volatile nitrogen) of samples during storage time 

Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with coriander) 

 

( مشاهده می شود، با افزایش مدت زمان  3با توجه به نتایج در شکل ) 

بر حسب میلی گرم مالون دی آلدئید در هر    TBAنگهداری، میزان  

یابد. حداقل  های مختلف افزایش میگرم گوشت ماهی در نمونه کیلو

میلی    0/ 45در این تحقیق به ترتیب برابر با    TBAو حداکثر میزان  

میلی گرم مالون آلدئید در    51/1گرم مالون دی آلدئید در روز صفر و  

 میزان باشد.  در روز پانزدهم در هر کیلوگرم گوشت می  تیمار شاهد

TBA   کیتوزان حاوی پوشش  با  ماهی  فیله  و  در گروه  زئین ذرت 

ید در هر کیلوگرم  ئآلد   دی  بر اساس میلیگرم مالون  عصاره گشنیز  

داری نیز میان    بسیار کمتر از سایر گروهها گزارش شد و تفاوت معنی

که   داشت  وجود  شده  تیمار  گروههای  سایر  با  مذکور    ن ی اگروه 

  عصاره   و  توزان یک  پوشش  یدانیاکس  یآنت  تیخاص  با  ارتباط  در   موضوع

  ن یزئ  پوشش  از  استفاده   لیبدل.  دانست   عوامل  نی ا  متقابل  اثر  و  زیگشن

 قابل کاهش باعث یخچالی دمای در شده نگهداری یماه گوشت در

 ماندگاری  مدت و کیفیت افزایش و گوشت بافت اکسیداسیون توجه

  پلی   ترکیبات  از  زیگشن  عصاره  بودن  غنی  علتبه  نیهمچن  .گرددمی   آن

  در . باشد  می  مؤثر بسیار  یماه در چربی  اکسیداسیون  کاهش در فنلی

  و   گیاهی  هایعصاره  از  استفاده  که   شد   داده  نشان   زیادی  مطالعات

  پخته   یا  خام  های  نمونه  در  مختلف  هایغلظت  در  گیاهان  هسته

  درجه   4  نگهداری  دمای  در  بوقلمون  و  مرغ  خوک،  گاو،  گوشت

 هاچربی   اکسیداسیون  توجه  قابل  کاهش  باعث  انجماد،   یا  و  وسیسلس

  نگهداری   مدت  طول  در  هانمونه  ماندگاری  افزایش  نتیجه  در  و

  م ی به رژ  زینشان داد که افزودن روغن گشن  یگری د  . مطالعه گرددمی

افزاقزل   یماه  ییغذا و    3- چرب امگا  یدهایاس  دیتول  شی آلا باعث 

  ن ی شد. ا  یماه  یکبد  یهادر سلول   6-چرب امگا  یدهایکاهش اس

ک  توانندی م  راتییتغ و  سلامت  بهبود  ماه  تیفیبه  کمك    یگوشت 

این نتایج با دیگر گزارشات موجود     (.2023،  همکاران   و)داس  کنند

)سانگ و    ;(2012)چمن آرا و همکاران،  مطابقت دارد    در این زمینه

به دلیـل این که با گذشت زمان پراکسید شروع به   .( 2010همکاران ،

آلدئیـد، کتـون، سـتن و  به تولیـد  تجزیه شدن می نماید که منجر 

می گردد کـه در نتیجـه منجـر بـه کـاهش مقـدار    TBAافـزایش  

اما در نمونه های پوشـش  .  ( 1994)شهیدی و بوتا ،پراکسید می گردد

جلوگیری    TBAدلیل خواص فیلم های خوراکی از افزایش    دار بـه

فاکتور های پراکسید و تیوباربیتوریك اسید در نمونه های  می شود.  

پوشش دار در مقایسه با کیلکـای بـدون پوشـش کـاهش معنی داری  

نشان دادند که دلیـل آن را مـی تـوان کـاهش اکـسیداسیون در ایـن  

    .(2007)بیگلو و لی ،نمونـه هـا دانـست
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Figure 3- TBA (Thiobarbituric acid) of samples during storage time 

Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with coriander) 

 

 pHمیزان  

در طول نگهداری در اکثر موارد افزایش یافت، میزان آن    pHمیزان  

( در طول مدت نگهداری افزایش بیشتری  Cدر نمونه بدون پوشش )

در مقایسه با نمونه پوشش داده شده با پروتئین زئین ذرت داشت.  

این اختلاف در روزهای پایانی نگهداری دارای بیشترین اختلاف بود.  

بین   ای  ملاحظه  قابل  تفاوت  آماری،  آنالیز  نتایج  اساس     pHبر 

های در تمام روزهای آزمایش به غیر از روز  های کنترل و نمونه نمونه

( . پوشش پروتئین زئین  >05/0Pصفر و سوم و ششم مشاهده گردید) 

  علت ها را به طور قابل توجهی کاهش داده است.  نمونه    pHذرت

 یرو  بر  شده  جادی ا  پوشش  در  هاپروتئین  بافری  خاصیتامر،    نی ا

  ن یزئ  نیپروتئ   با  شده  داده  پوشش  هاینمونه.  باشدمی   یماه  پوست

  ثابت  باعث تریگذار تاثیر و بیشتر میزان به نیز زیگشن عصاره و ذرت

  دلیل   به  احتمالا   که   شدند   نگهداری  زمان  طول  در  pH  داشتن  نگه

 زیگشن  عصاره  ترکیب  در  موجود  میکروبی   ضد   خاصیت  و  ترکیبات

 گاز  خروج  از  یریجلوگ  باعث  شده   جادی ا  پوشش  نیهمچن.  باشدمی

 بای تقر  گوشت     PH  مقدار  شود  یم  باعث  و   شده  کربن   دیاکس  ید

 شود،ی م  استفاده  ینیزئ  پوشش  در  زیاسانس گشن  یوقت.  بماند   ثابت

  رشد   که  شودیم  جادی ا  فساد   ضد  دوگانه  ستمیس  كی 

  ژن یاکس  نفوذ  از  مانع  ،  دهدیم  کاهش  را  سازییایقل  یهاسمیکروارگانیم

  را  pH ی حت  ای   اندازدی م  ریتأخ  به   را pH شی افزا  جهینت  در   ،  شده

نتایج حاصل از این تحقیق  (.  2023،   همکاران  و  لان)   دهدیم  کاهش

محققین سایر  مطالعات  از  آمده  بدست  نتایج  دارد با    .  مطابقت 

، همکاران  و  پوشش    که   .( 2009)واسکونز  از  استفاده  دادند  نشان 

های ماهی فیتوفاگ باعث کاهش میزان پروتئین زئین ذرت در نمونه

pH   های و ثابت ماندن آن در طول مدت نگهداری نسبت به نمونه

 گردد.  بدون پوشش می 

 

 
Figure 4- PH of samples during storage time 

Samples were included C (Control sample, uncoated), Z (coated with corn), ZG (coated with corn with coriander
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 اثر پوشش زئین ذرت و عصاره گشنیز بر ویژگی های حسی 

  زمان   به  مربوط  فیتوفاگ  ماهی  ظاهر   و  رنگ  لحاظ  از  نتایج  بهترین

  ماهی   ظاهر  و  رنگ  مطلوبیت  از  زمان  گذشت  با  و  بود  نگهداری  اولیه

 فیتوفاگ  ماهی  بو  و  عطر  نگهداری  زمان  گذشت  با  همچنین.  شد  کاسته

  کلی،   پذیرش  به  مربوط  نتایج  اساس   بر(.  5  شکل)یابد  می  کاهش

  مثبت   تاثیر   ماهی  کلی  پذیرش  بر  ذرت  زئین  پروتئین  با  دهی  پوشش

  ماهی   اولیه  هایروز   در  بسا  چه.  نداشت  اولیه  روزهای  در  چندانی

  زمان   گذشت  با  ولی  داد  نشان  خود   از  را  بهتری  نتایج  پوشش  بدون

  عصاره   افزودن  و  نمود  کسب  را  تریپایین  امتیاز  پوشش  بدون  گوشت

  رنگ   فاکتور  بر  داریمعنی  تاثیر  اولیه  هایروز   در  پوشش  به  گشنیز

 اکسیدانی  آنتی  و  میکروبی  ضد  خاصیت  دلیل  به   احتمالا  که  داشت،

  اکسیداتیو   فساد  از  مانع  و  هاارگانیسم   میکرو  رشد  کاهش  باعث  گشنیز

  رابطه   ماهی  فساد  دهدمی   نشان  سو   یك  از  نتایج  این.  است  شده  ماهی

  از   فساد  پیشرفت  با  و  دارد  محصول  حسی   خصوصیات  با  مستقیم

  فساد  مهار  با  و  شود  می  کاسته  شدت   به   محصول حسی  خصوصیات

  نگهداری   طی  ترمطلوب   حسی  خصوصیات  با  محصولی  توان  می

 پوشش  بر  تاثیر  روی  ای  مطالعه  نتایج  با  تحقیق  این  نتایج.  نمود  تولید

  آلا   قزل  ماهی  حسی  خصوصیات  روی  بر  دارچین  عصاره  حاوی

 . ( 2010)اجاق و همکاران ،  .دارد  مشابهت

.  

   

 
Figure 5- Color, Oder and Total Score indexes of samples during storage  
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 نتیجه گیری

زئینماهی پروتئین  با  شده  داده  پوشش  برگ    های  عصاره  و  ذرت 

روز طی  میکروارگانیسم گشنیز  کمتری  میزان  دارای  نگهداری  های 

های نگهداری عصاره گشنیز بوده است بصورتی که در تمامی روز

ها شده است. با مقایسه نتایج باعث کاهش روند رشد میکروارگانیسم 

های سرمادوست ماهی فیتوفاگ پوشش داده  حاصل از تعداد باکتری 

را در   موثرتری  برگ گشنیز نقش  نمونه شاهد، عصاره  شده حاوی 

های ماهی فیتوفاگ همانند تعداد کل  جلوگیری از رشد تعداد باکتری 

توان نتیجه گرفت پوشش زئین  ها داشت. در اینجا میمیکروارگانیسم

رشد  بر  روز  سه  شد  باعث  گشنیز  عصاره  حاوی  ذرت 

وبی ماهی فیتوفاگ را  ها تاخیر ایجاد کند و فساد میکرمیکروارگانیسم

میکروارگانیسم  کل  شمارش  لگاریتم  بیاندازد.  تاخیر  گرم  به  در  ها 

های ماهی فیتوفاگ حاوی عصاره گشنیز در روز پانزدهم برابر  نمونه

21/7   (Log cfu/g  بود که در مقایسه با نمونه شاهد بسیار کمتر )

داری بر میزان  بود. پوشش پروتئینی زئین ذرت تاثیر مشخص و معنی

اسید  پایان تولید  در  که  بصورتی  است.  داشته  ماهی  چرب  های 

زئین   پروتئین  با  شده  داده  پوشش  ماهی  برای  میزان  این  نگهداری 

  96/1و    1/ 97ذرت بدون عصاره و با عصاره برگ گشنیز به ترتیب  

درصد بود. بین    42/2درصد تعیین شد در صورتی که نمونه شاهد  

های پوشش داده شده  نمونه شاهد و نمونهمیزان بازهای نیتروژن فرار  

گردید.   مشاهده  داری  معنی  اختلاف  نگهداری  روزهای  تمامی  در 

در این تحقیق مربوط به تیمار پروتئین زئین     TBAکمترین میزان  

بودن  ذرت حاوی عصاره گشنیز می به علت غنی  احتمالا  که  باشد 

فنلی و نقش آن در کاهش اکسیداسیون  عصاره گشنیز از ترکیبات پلی

میزان   است.  بوده  ماهی  در  اکثر    pHچربی  در  نگهداری  طول  در 

( در طول  Cموارد افزایش یافت،  میزان آن در نمونه بدون پوشش )

مدت نگهداری افزایش بیشتری در مقایسه با نمونه پوشش داده شده  

پایانی  روزهای  در  اختلاف  این  داشت.  ذرت  زئین  پروتئین  با 

بیشت دارای  زئین  نگهداری  پروتئین  پوشش  بود.  اختلاف  رین 

ها را به طور قابل توجهی کاهش داده است. بهترین  نمونه    pHذرت

با   و  بود  نگهداری  اولیه  زمان  به  مربوط  ماهی  کلی  پذیرش  نتایج 

فیتوفاگ  ماهی  کل  پذیرش  و  حسی  خصوصیات  از  زمان  گذشت 

های پوشش داده شده با پروتئین زئین  کاسته شد. به طور کلی نمونه 

ذرت بدون عصاره در روز دوازدهم و پانزدهم نتایج بسیار خوبی را  

می  نشان  سو  یك  از  نتایج  این  دادند.  رابطه  نشان  ماهی  فساد  دهد 

از   فساد  پیشرفت  با  و  دارد  محصول  با خصوصیات حسی  مستقیم 

شود و با مهار فساد  خصوصیات حسی محصول به شدت کاسته می

تر طی نگهداری تولید  حسی مطلوب توان محصولی با خصوصیات  می

م  یدانیاکسیآنت  باتیترک  لیدلبه   زیگشن  نیهمچن  نمود.   تواند ی خود 

مؤثر اس  ینقش  از  برابر اکس  یدهایدر محافظت    ون یداسی چرب در 

کمك    ییمحصولات غذا  یو ماندگار  تیفیداشته باشد و به بهبود ک

 .کند
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