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اي كيفيت فيش فينگر كپور نقره ژلاتين بر تأثير پوشش خوراكي

(Hypophthalmichthys molitrix)طي نگهداري در يخچال  
 

    3، مصطفي يوسف الهي∗ 2، ابراهيم عليزاده دوغيكلايي1 صونا كلته
  

  دانشجوي كارشناسي ارشد فرآوري محصولات شيلاتي، دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه زابل-1

  دانشكده منابع طبيعي، دانشگاه زابل  استاديار گروه شيلات،-2

   استاديار گروه علوم دام، دانشكده كشاورزي، دانشگاه زابل-3
)8/3/92: رشيپذ خيتار  16/8/91: افتيدر خيتار(  

  
   چكيده

فيش فينگرها در  .باشداي طي نگهداري در يخچال ميكپور نقره ژلاتين بر خصوصيات كيفي و زمان ماندگاري فيش فينگر خوراكي پوشش تأثير بررسي ،هدف اين مطالعه
 ،رطوبت، پروتئين، چربي، خاكستر (هاي شيمياييفراسنجه  .قرار گرفتند) C˚4(بندي و در يخچال ور و پس از خشك شدن، بستهغوطه% 4 پوششي ژلاتين محلول

pH،PV  ،TBAو  TVB-N( ميكروبي  و)PTCو  TVC(با افزايش زمان نگهداي ميزان رطوبت و  .گيري شدنداندازه 21و 18 ،15 ،12، 9، 6، 3هاي صفر،  در روز
 >05/0( داري با شاهد نداشت ژلاتين تفاوت معني داده شده باپوششنمونه   ميزان خاكستر در صورتيكه).P >05/0(داري داشت معني افزايش pHو ميزان چربي كاهش 

P.(  ميزان  .نمونه پوشش داده شده با ژلاتين نسبت به شاهد كمتر بود اسيد تيوباربيتوريكميزان پراكسيد وTVB-N 12 نمونه شاهد و پوشش داده شده با ژلاتين در روز 
دوست و سرما ) TVC(بار باكتريايي كل  ميزان .رسيدند كه بيشتر از حداكثر ميزان قابل قبول بود گرم گوشت ماهي 100نيتروژن در  ميلي گرم 46/27 و 80/27به 

)PTC ( فيش فينگرها هنگام نگهداري در يخچال بطور معني داري افزايش يافت)05/0< P( .توان گفت كه پوشش ژلاتيني باعث كاهش اكسيداسيون شد اما بنابراين مي
  .تاثيري در كاهش بار باكتريايي نداشت

 
 ماندگاري زمان ، فيش فينگرژلاتيني، پوشش ، ايكپور نقره :كليد واژگان
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  مقدمه -1
باشد، از گوشت ماهي به جهت تركيب منحصر به فردش بسيار مهم مي

اين رو به عنوان غذاي با كيفيت براي مصرف بشر مدنظر قرار گرفته 
 از بسياري در اجتماعي-هاي اقتصاديشاخص تغييرات امروزه. است

 غذاهاي از استفاده به افراد تمايل زنان، افزايش اشتغال جمله از كشورها،

 محصولات توليدي بين اين  در].1 [است داده را افزايش مصرف آماده

 از بهينه سبب استفاده به آبزيان، شده شسته و شده چرخ گوشت از

 مراكز ضايعات از شده، بكارگيري صيد ماهيان و پروري آبزي توليدات

 افزوده با ارزش محصولاتي به قيمت ارزان اوليه مواد تبديل آوري، عمل

 فيش همچون محصولاتي توليد براي اوليه مواد دهيشكل قابليت و

اهميت  از مدت طولاني نگهداري قابليت با محصولات و ساير فينگر
محصولات شيلاتي در مقايسه با گوشت  .]2 [باشدمي برخودار خاصي

دار فرار قرمز به خاطر محتواي بالاي اسيدهاي آمينه آزاد و مواد نيتروژن
در طول دوره نگهداري ماهي، كيفيت آن . ]3 [فساد هستندبيشتر مستعد 

هاي شيميائي و آنزيمي از دلايل واكنش. كندبه سرعت كاهش پيدا مي
اوليه افت كيفيت هستند، در حالي كه فساد ميكروبي محصولات در 

ها براي حفظ كيفيت يكي از يافته. ]4 [دهدپايان دوره نگه داري رخ مي
 فيلم و پوشش خوراكي، در تركيب با ديگر اين محصولات، كاربرد

هاي هاي خوراكي لايهپوشش. ]5 [باشدفاكتورهاي كم كننده فساد مي
وري، اسپري كردن يا نازكي از مواد خوراكي هستند كه به وسيله غوطه

 با ، و]6 [شوندبرس زني به طور مستقيم در سطح غذا به كار برده مي
 اكسيدكربن، ليپيد، طعم و بو و كنترل انتقال رطوبت، اكسيژن، دي

ج به حفظ كيفيت و افزايش ماندگاري مواد تهاي غذايي منافزودني
تواند با تركيباتي مثل پوشش خوراكي مي .]9 و 8، 7 [شوندغذايي مي

نها، مواد ضد ميكروبي تهيه شود ها، امولسي فايرها، آنتي اكسيداكنندهنرم
-ها و پوششفيلم اغلب ماهيت. ]10[ تا تاثيرات مورد نظر را فراهم كند

 پلي ،)چرب اسيدهاي و هاواكس(بيوپليمرهاي ليپيدي  خوراكي، هاي

ژلاتين، ( پروتئيني يا و )ونشاسته ينات آلژ سلولز، كيتوزان،( ساكاريدي
ژلاتين يك پروتئين . ]11 [ است)ذرت و سويا پنير، آب هايپروتئين

شده كلاژن نامحلول موجود در حيواني است كه بوسيله هيدروليز كنترل 
منابع اصلي . ]12 [شودپوست و استخوان ضايعات كشتارگاهي توليد مي

اما به دليل بيماري قارچي . باشدتوليد ژلاتين، پوست خوك و گاو مي
و حرام بودن خوك در كشورهاي مسلمان، ژلاتين ماهي ) BSE(گاوي 

انداران در توليد اي مناسب براي جايگزيني پوست پستتواند گزينهمي
 يژلاتين هايپوشش. ]19 و 18، 17، 16، 15، 14، 13 [ژلاتين باشد

 سرخ روغن و اكسيژن آنتي اكسيداني بوده و از نفوذ خواص  داراي

 اكسيژن نسبت به نفوذ آنها ممانعت خوب .ي جلوگيري مي كنندكردن

 در مثال براي(عوامل ضداكسايش ليپيد  عنوان به كه شودمي سبب

به . ]7 و 20 [باشند مطرح هاكپك اندازندة رشد تعويق به و )تگوش
 محصولات آماده مصرف و افزايش تقاضا جهت فساد پذيري سريع

ماندگاري اين افزايش  كيفيت و حفظهاي طبيعي به منظور براي افزودني
هاي خوراكي تجزيه پذير ها و پوششمحصولات، امروزه استفاده از فيلم

در اين تحقيق اثر از اين رو .  به افزايش استو زيست سازگار رو
ژلاتين بر خصوصيات كيفي و زمان ماندگاري فيش   خوراكيپوشش

  . اي طي نگهداري در يخچال بررسي شدفينگر كپور نقره
  

  ها مواد و روش-2
  تهيه ماهي و تيمارها -2-1

 گرم، و ميانگين 1000±100 عدد ماهي فيتوفاگ با ميانگين وزن 35
- هاي هم اندازه و سالم از بازار ماهي سانتي متر از بين ماهي30±2طول 

خريداري و ) شهرستان زابل(فروشان استان سيستان و بلوچستان 
هاي يونوليت به همراه پودر يخ به آزمايشگاه بلافاصله توسط جعبه

بعد . فرآوري شيلات دانشكده منابع طبيعي دانشگاه زابل منتقل گرديدند
 چرخ سوريمي، گوشت توليد ي و تخليه شكمي جهتاز عمليات سرزن

 اول دفعه دو كه اين صورت به. شد شسته بار فيتوفاگ چهار ماهي شده

 به دفعه هر و درصد3/0با آب نمك  بعدي دفعه دو و خالص آب با

 صورت به گيري آب عمل. گرفت قرار مورد شستشو دقيقه 15 مدت

ليد فيش فينگر با جهت تو آمده دست سوريمي به. شد انجام دستي
، آرد )يك درصد(، شكر )يك و نيم درصد(هايي چون نمك  افزودني

، پودر زيره، پودر سير، پودر )دو دهم درصد(، آويشن )سه درصد(گندم 
با مخلوط كن برقي ) بيست و چهار صدم درصد(پياز و فلفل 

 .]21 [مخلوط و يكنواخت شد) J.W176P مدل - ژاپن-پاناسونيك(
هاي  ست آمده در قالب هاي مستطيل شكل به اندازهسپس خمير بد

 20±1/0 سانتي متر قرار گرفت و فيش فينگر با وزن متوسط 8×2×1
  .گرم توليد گرديد
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  ها  پوششي و آماده سازي نمونه  تهيه محلول-2-2
، به )Sigma Aldrich, USAشركت (ژلاتين پوست ماهيان سردآبي 

به منظور تورم و انحلال . دحجمي در آب مقطر حل ش/وزني% 4ميزان 
پس از آن، .  دقيقه در دماي محيط نگهداري شدند40بهتر ابتدا به مدت 
 به .]22 [ دقيقه به آرامي هم زده شد30 به مدت C50˚محلول در دماي 

% 75/0ها،  منظور نرم شدن و انعطاف پذير شدن پوشش
به گليسرول به عنوان نرم كننده به محلول اضافه و ) حجمي/حجمي(

هاي فيش فينگر به  براي پوشش دهي، نمونه. دقيقه هم زده شد10مدت 
جهت خشك . ]23 [ور شدند غوطه% 4 ثانيه در محلول ژلاتين 10مدت 

ها به مدت نيم ساعت در يخچال شدن و تشكيل پوشش در سطح، نمونه
هاي زيپ دار پلي اتيلني بسته  ها در كيسه سپس نمونه. نگهداري شدند

هاي جهت انجام آزمايش) C4˚( روز در يخچال 21مدت بندي و به 
اين . شيميايي و ميكروبي در فواصل زماني سه روز يك بار قرار گرفتند

   .گرفت تيمار و هر يك با سه تكرار انجام 2 باها  آزمايش
  فراسنجه هاي شيميايي -2-3

 در نمونه  گرم5 مقدار فينگر، فيش هاي نمونه رطوبت گيري اندازه براي

. شد داده قرار  ساعت24 مدت به سانتيگراد درجه 105 دماي در ونآ
 در الكتريكي كوره در گرم نمونه خشك 5/0 سوزاندن روش به خاكستر

گيري اندازه. انجام شد  ساعت5به مدت  سانتيگراد درجه 550 دماي
. پروتئين به روش كجلدال و چربي به روش سوكسله انجام گرفت

انجام  ]AOAC) 2005(] 24 ئي طبق روشهاي شيمياتمامي آزمايش
  . شد

 ميلي ليتر آب 45 گرم از هر نمونه با 5 مقدار pHجهت اندازه گيري 
 ثانيه قرار داده تا به خوبي مخلوط شوند 30مقطر در يك همزن به مدت 

 ,Cyberscan,5500 ( مترpH نمونه ها با pHسپس . ]25[

Singapore ( با استاندارد هايي در pH 4 مقدار  .اندازه گيري شد 7 و
، ]26 [مطابق روش پيرسون TVB-N) (مجموع بازهاي نيتروژني فرار

و تعيين  ]27 [ از روش ايگان و همكاران)PV (جهت سنجش پراكسيد
انجام  ]28 [به روش رنگ سنجي) TBA(مقادير تيوباربيتوريك اسيد 

 .گرفت

   ميكروبي هايفراسنجه -2-4
 NaCl(يلي ليتر سرم فيزيولوژي  م90 گرم از گوشت ماهي با 10
 1/0.  ثانيه به خوبي مخلوط شدند60در يك همزن به مدت %) 85/0

 Plate Count( هاي تهيه شده بر روي محيط كشتميلي ليتر از نمونه

Agar(هاي كل هاي مربوط به باكتريپليت.  به طور سطحي پخش شد 
)TVC( ساعت انكوباسيون در 48 بعد از ˚C37مربوط به هاي  و پليت 

 C7˚اسيون در ب روز انكو10بعد از ) PTC( هاي سرمادوست باكتري
  .]29 [ بيان شدLog10 cfu/gها به صورت همه داده. شمارش شدند

   تجزيه تحليل آماري -2-5
اسميرنوف، -ها طبق آزمون كولموگرافپس از اطمينان از نرمال بودن داه

ول و همينطور تاثير براي بررسي تاثير روكش غذايي بر كيفيت محص
) Two-way ANOVA(زمان نگهداري از تجزيه واريانس دو طرفه 

 در سطح LSDدار بين تيمارها از آزمون و براي بررسي تفاوت معني
  .دار پنج درصد استفاده شدمعني

  

   نتايج و بحث-3
طوبت با افزايش زمان نگهداري كاهش رميزان  نشان مي دهد 1شكل 
 نمونه پوشش داده شده بان رطوبت شاهد و ميزا). P>05/0(يافت 

 اختلاف معني داري نداشتند و بيشترين ميزان رطوبت 9ژلاتين تا روز 
ژلاتين به دليل داشتن فعاليت سطحي .  بودپوشش دارنمونه مربوط به 

مولكولهاي آب عمل كند و ميزان انتشار حر كت تواند به عنوان مانع مي
) 2007( و همكاران Antoniewski نتايج .]30[ آنها را كاهش دهد

به طور معني داري %) 20(كه اضافه كردن پوشش ژلاتيني نشان داد 
 در مقايسه با ماهي آزاد رطوبت گوشت گاو، جوجه و فيله موجب حفظ

-توان تاثير آنزيمها را ميدليل كاهش رطوبت نمونه. ]31[  گرديدشاهد

به اسيدهاي آمينه آزاد و در ها و تبديل آنها هاي پروتئولتيك بر پروتئين
كاهش . ]32 [نتيجه كاهش توانائي آنها در حفظ رطوبت عنوان كرد

هاي ها علاوه بر كاهش وزن موجب كاهش پروتئينرطوبت نمونه
محلول، افزايش تغييرات اكسيداسيوني، تغيير ماهيت پروتئين، تغييرات 

   .]33 [گرددرنگ و در نتيجه افت كيفيت محصول مي
 با افزايش زمان نگهداري و تا  نمونه هاي پوشش دارپروتئينميزان 

. )1شكل  (يافتافزايش ) P> 05/0(انتهاي دوره به طور معني داري 
و . داشتند داريميزان پروتئين تيمارها بجز روز صفر اختلاف معني

افزايش ميزان .  بود21 در روز  شاهد تيماربيشترين ميزان مربوط به
 كه نشان توان توجيه نمودمي TVB-Nيش مقدار افزاپروتئين را با 
هنگام فساد نمونه ها و آزاد شدن تركيبات نيتروژني فرار دهنده افزايش 

   .مي باشد در يخچال نگهداري
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  فيش فينگرهاي پوشش داده شده با ژلاتين هنگام نگهداري در يخچال رطوبت، پروتئين، چربي و خاكستر تغييرات ميزان  1شكل

  

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



  1394 پاييز ،12 دوره ،48 شماره                                                                                                ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 83

 افزايش و پس از آن 15 چربي با افزايش زمان نگهداري تا روز يزانم
 در بيشترين ميزان چربي مربوط به نمونه ژلاتين. )1شكل  (كاهش يافت

گيري هاي اندازهمقادير چربي كل در نمونهكاهش نهائي .  بود15روز 
هاي موثر در فساد شده احتمالا به دليل اكسيداسيون چربي و تاثير آنزيم

 .]33 [باشدهيدرولتيكي چربي و تبديل آن به اسيدهاي چرب آزاد مي
 اين و. )1شكل  (ميزان خاكستر با افزايش زمان نگهداري كاهش يافت

   ). P >05/0 (ن تيمارها نشان ندادداري را بياختلاف معني كاهش
 رودبكار مي به عنوان شاخص فساد محصولات دريائي pH تغييرات

پس .  است7 عضله ماهي زنده نزديك به pHبه طور كلي ميزان . ]34[
  متغير است7 تا 6از مرگ بر اساس فصل، گونه و فاكتورهاي ديگر از 

 6امي تيمارها تا روز  تمpH 2 شكلدر مطالعه حاضر، با توجه به . ]29[
شاهد و  pHميزان .  و پس از آن افزايش يافتهروند كاهشي داشت

 ممكن pHافزايش . )P >05/0(ژلاتين اختلاف معني داري نداشتند 
+ آمونياك(اي فرار از قبيل آمونياك است ناشي از توليد تركيبات پايه

ي يا هاي داخلدر اثر عمل آنزيم) TMA(، تري متيل آمين )آمونيوم
   .]35[ هاي ميكروبي باشدآنزيم

هاي تشخيص تازگي ماهي ميزان كل بازهاي نيتروژني فرار از شاخص
نمونه هاي  TVB-Nبا افزايش دوره نگهداري ميزان  .]36[ باشدمي

  وGiménez. )2شكل ( بطور معني داري افزايش يافت پوشش دار
نيتروژن به ازاي  ميلي گرم 26گزارش كردند كه ميزان ) 2002(همكاران 

  استTVB-N گرم نمونه گوشت بالاترين سطح مورد قبول براي 100
 و 80/27 به 12نمونه شاهد و پوشش داده شده با ژلاتين در روز . ]37[

رسيدند كه بيشتر  گرم گوشت ماهي 100نيتروژن در  ميلي گرم 46/27
هاي مونه مقادير بيشتر بار باكتريايي ن.از حداكثر ميزان قابل قبول بود

شاهد و پوشش داده شده با ژلاتين منجر به ميزان بالاي فعاليت باكتريها 
و اتوليز بيشتر تركيباتي نظير تري متيل آمين اكسيدها، پپتيدها و 

ميزان . ]38 [گردد ميTVB-Nآمينواسيدها و افزايش بيشتر ميزان 
TVB-Nدر انتهاي دوره براي فيش فينگرهاي پوشيده شده با ژلاتين    

        هـاي شـاهد نداشـت كـه دليـل ايـن امـر را               تفاوت معني داري با نمونه    
هـاي پوشـيده شـده بـا ژلاتـين و           توان به مقدار بار باكتريـايي نمونـه       مي

  آميناسيون اكسيداتيو و توليد تركيباتهمچنين ظرفيت باكتريايي براي د
  
  

تـين بـر    به دليل عدم تاثير پوشـش ژلا      ) NPN( نيتروژني غير پروتئيني    
تقـي زاده انـدواري و    بـا نتـايج فـوق     مطـابق . ها عنوان كـرد   روي نمونه 

گزارش كردند كه پوشش ژلاتـين تـاثير معنـي داري در            ) 2012(رضائي  
- براي فيله  TVB-N نداشت و در انتهاي دوره ميزان        TVB-Nكاهش  

هاي بدون پوشـش    هاي پوشيده شده با ژلاتين تفاوت معني داري با فيله         
    . ]39 [نداشت

شاخص پراكسيد نشان دهنـده ميـزان كـل هيدروپراكـسيدها و يكـي از               
]. 40[باشـد  گيري فساد چربي ماهيان مـي هاي مهم و اوليه اندازه  شاخص

 رونـد افزايـشي     12ميزان پراكسيد هنگام نگهـداري در يخچـال تـا روز            
دليل احتمالي كـاهش ميـزان      ). 2شكل  (داشته و پس از آن كاهش يافت        

نگام نگهـداري، تجزيـه آن بـه آلدئيـدها بـا گذشـت زمـان و            پراكسيد ه 
بيـشترين ميـزان    ]. 41[تركيب با پروتئين ماهيچه ماهي عنوان شده است         

PV ميلي اكي والان93/3 با مقدار 12 مربوط به شاهد در روز   o2   بـر
 در تيمار پوشـش     PVدر مطالعه حاضر ميزان     . كيلوگرم چربي ماهي بود   

 به طور معني داري كمتر از شاهد بود كـه           12 و   9 ،6ژلاتين در روزهاي    
توان به دليل وجود باندهاي هيدروژني در ژلاتـين عنـوان           علت آن را مي   

]. 31[كننـد     كرد، كه به صورت سدي در برابر نفوذ اكـسيژن عمـل مـي             
حداكثر ميزان    بر كيلوگرم چربي ماهي    o2 ميلي اكي والان     5سطح بالاي   
كـه  ] 42[ انسان در نظر گرفته شـده اسـت    براي مصرفPV قابل قبول 

  .هيچ كدام از تيمارها تا انتهاي دوره نگهداري به اين ميزان نرسيدند
، به طور   )MDA(گيري محتواي مالون دي آلدئيد       با اندازه  TBAميزان  

  ].43[شود گسترده به عنوان شاخص اكسيداسيون استفاده مي
ره روند افزايشي داشت     تا انتهاي دو   TBA نشان مي دهد ميزان      2شكل  

)05/0< P(.  
 مالون گرم ميلي 1-2 ميزان) Connell (1990 گزارشات طبق بر

 در TBA قبول قابل حداكثر عنوان به ماهي گوشت كيلوگرم در آلدئيد
 TBA مقدار بيشترين حاضر تحقيق در]. 44 [است شده گرفته نظر

 در آلدئيد لونما گرم ميلي 072/0 (بود 21 روز در شاهد نمونه به مربوط
 رود¬مي انتظار. بود كمتر نظر مورد حد از كه) ماهي گوشت كيلوگرم
 محافظ عنوان به هيدروژني باندهاي وجود واسطه به ژلاتين پوشش
  ].31 [دهد كاهش را اكسيداسيون ميزان و كند عمل اكسيژن
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 در روزهاي  راTBAدر مطالعه حاضر پوشش ژلاتين توانست ميزان 
كه اين نتيجه همسو . )P >05/0( معني داري كاهش دهد بطور 21 و 18

هاي فيله كردند بيانبود كه ) 2013( و همكاران Nowzariبا نتايج 
ژلاتين منجر به كاهش سرعت تشكيل - كيتوزانداراي پوشش

هاي قزل آلاي نگهداري شده در يخچال تيوباربيتوريك اسيد در فيله
 نشان دادند )2012( و رضائي تقي زاده اندواريهمچنين . ]45[ گرديد

 و 10ژلاتين در روزهاي فيله هاي پوشش داده شده با  TBAكه ميزان 
   .]39[ بدون پوشش بود به طور معني داري كمتر از فيله 15

بار با افزايش زمان نگهداري ميزان  نشان مي دهد كه 1نتايج جدول 
بطور معني داري ) PTC(سرما دوست و ) TVC( باكتريائي كل

 TVCبه طوري كه در روز دوازدهم، ميزان ). P >05/0(فزايش يافت ا
  . بود) log10 cfu/g 7( بيشتر از حد مجاز هر دو تيماردر  PTCو 

  فيش فينگرهاي پوشش داده شده با ژلاتين هنگام نگهداري در يخچال) log10 cfu/g (بار باكتريايي كل و سرما دوستتغييرات ميزان  1جدول 
  

  TVC   PTC تيمار  
  ژلاتين   شاهد  ژلاتين  شاهد  )روز(زمان 

0  Ah02/0±14/3  Ah02/0±10/3  Ah01/0±32/3  Bh02/0±19/3  
3  Ag03/0±76/4  Bg03/0±34/4  Ag02/0±74/4  Bg01/0±47/4  
6  Af03/0±31/5  Bf03/0±10/5  Af01/0±35/5  Bf02/0±15/5  
9  Ae06/0±41/6  Ae01/0±21/6  Ae02/0±46/6  Be02/0±17/6  
12  Ad04/0±26/7  Bd04/0±04/7  Ad02/0±35/7  Bd02/0±10/7  
15  Ac06/0±31/7  Ac01/0±24/7  Bc02/0±40/7  Ac01/0±54/7  
18  Ab04/0±51/7  Bb02/0±44/7  Bb01/0±62/7  Ab02/0±88/7  
21  Aa04/0±80/7  Ba04/0±68/7  Ba03/0±91/7  Aa01/0±09/8  

 . باشد مي>P)05/0(دار بين تيمارها حروف بزرگ متفاوت در هر سطر نشان دهنده تفاوت معني. باشد انحراف معيار مي±داده هاي جدول شامل ميانگين 

  .باشد مي>P) 05/0(دار در زمان هاي مختلف حروف كوچك متفاوت در هر ستون نشان دهنده تفاوت معني
 باكتريهاي شمار نيز و كل بار باكتريايي شمار حاضر تحقيق در

 تفاوت پوشش فاقد هاي فيله و پوشش رايهاي دا فيله در سرمادوست

ولي اين تفاوت موجب افزايش زمان . داد نشان از هم را داري معني
 عدم دليل به شايد امر اين. ماندگاري تيمارهاي پوشش داده شده نشد

 و همكاران Ou. باشد ژلاتيني پوشش در باكتريايي ضد وجود خاصيت
هاي تيلاپيا ي پوشش ي فيلهنشان دادند كه ميزان بار باكتريائ) 2002(

هاي بدون پوشش هنگام داده شده با ژلاتين تفاوت معني داري با فيله
 همچنين، تقي زاده اندواري و رضائي .]46 [نگهداري در يخچال ندارند

)2012( ،Gómez-Estaca و همكاران )به اين نتيجه رسيدند ) 2010
     تريائي استكه پوشش و فيلم ژلاتين فاقد هرگونه خاصيت ضد باك

  ]. 47 و39[
  

   نتيجه گيري-4
 چربي ها در فرآورده فيش پوشش ژلاتيني باعث كاهش اكسيداسيون

.  گرديد گرچه تاثيري در كاهش ميزان بازهاي ازته فرار نداشتفينگر
 ماندگاري فيش فينگرها در  زمانباعث افزايشپوشش دهي با ژلاتين 

از اين رو .  شاهد نداشت تفاوتي بالحاظيخچال نگرديد و از اين 
ها و مواد آنتي باكتريال و  همراه با آنتي اكسيدانيتركيب پوشش ژلاتين

تواند راهكار مناسبي  در شرايط منجمد ميييا استفاده از پوشش ژلاتين
  .باشد
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The aim of this study was to evaluate the effect of edible gelatin coating on the quality characteristics and shelf life 
of fish finger of Hypophthalmichthys molitrix during refrigerated storage. Fish fingers were immersed in coating 
solutions of gelatin 4% and then dried, packed and stored in refrigerator (4˚C). Chemical (moisture, protein, fat, 
ash, pH, PV, TBA and TVB-N) and microbial parameters (TVC and PTC) were measured at 0, 3, 6, 9, 12, 15, 18 
and 21 days. According to the obtained results by increasing of storage time moisture and fat content decreased and 
pH value were significantly increased (P < 0.05). While there was no significant difference between the ash content 
of control and coated samples (P < 0.05). Peroxide value and thiobarbitoric acid of coated samples were lower than 
the control. The TVB-N value of control and coated samples were 27.80 and 27.46 mg N/100g of flesh fish in 12 
days of storage that higher than acceptable value. The total viable count (TVC) and psychrotrophic count (PTC) of 
fish fingers were significantly increased (P < 0.05) during refrigerated storage. The results of this research indicate 
that the gelatin coating reduces the oxidation, but has no effect in reducing the value of microbial count. 
 
Keywords: Hypophthalmichthys molitrix, Gelatin coating, Fish finger, Shelf life 
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