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 چکیده

 این با موارد بعضی در و شده تغییر دستخوش مختلفی اشکال به است ممکن سردخانه در نگهداری هنگام در یاییدر غذاهای

 مانند میکروبی غیر عوامل و شیمیایی مواد وجود جهت به واقع در اما رسد،می نظر به پذیرش قابل ظاهر به فرآورده كیفیت كه

 مانند كربوهیدراتی منابع از شده تهیه خوراكی هایپوشش مطالعه این در .دیابمی كاهش فرآورده كیفیت هاچربی اكسیداسیون

 ماندگاری زمان مدت و حسی میکروبی، شیمیایی، كیفیت بهبود پتانسیل با پنیر آب پروتئین مانند پروتئینی و سدیم آلِژینات

 استفاده غذایی ماده روی كه شودمی قاطلا خوراكی مواد از نازكی لایه به خوراكی هایپوشش. است شده بحث دریایی غذاهای

 خوراكی، ماده همراه به مصرف قابل جامد، ضایعات كاهش زیست، محیط در كامل تجزیه شامل هاپوشش این مزایای. گرددمی

 پذیرش قابلیت و كننده مصرف برای خطر نداشتن و نبودن شکننده اشتعال، عدم نفتی، پایه پلیمری هایفیلم مصرف كاهش

 تقاضای افزایش به منجر هاپوشش این مزایای. باشدمی بندیبسته برای استفاده مورد مواد سایر با مقایسه در برچسب بیشتر

 عرضه تقویت برای جدید هایتکنیک كاربرد بر مبنی ماهی نگهداری بحث شدن مطرح و ترسالم غذاهای برای كنندگانمصرف

 اثرات اخیر هایسال طی متعددی محققین كه این با. شد ساحل از دور قمناط بازارهای در شده بندیبسته شکل به ماهی

 پنیر آب پروتئین مانند هاآن از بعضی اكنون هم و اندكرده گزارش آبزیان بندیبسته برای را خوراكی هایپوشش كاربرد مثبت

 مورد دریایی غذاهای بالاخص غذایی ایهفرآورده بندیبسته برای تاكنون اما شوندمی تولید كشور داخل در سدیم آلژیتات و

آنتی مانند مختلفی هایمکانیسم طریق از خوراكی هایپوشش كه داد نشان مطالعه این نتایج ولی .اندنگرفته قرار استفاده

  .رسندمی نظر به مناسب دریایی غذاهای بندی بسته برای و شده فیله كیفیت افزایش به منجر باكتریایی ضد و اكسیدانی

  میکروبی كیفیت حسی، كیفیت خوراكی، هایپوشش دریایی، غذاهای بندیبسته اكسیدان،آنتی: كلیدی هایواژه 
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 مقدمه

 دریایی غذاهای بندیبسته برای غیره و آلومینیومی فویل افته،ی یریتغ اتمسفر وكیوم، مانند متعددی هایروش حاضر حال در

 نیترات، نیتریت، مانند بیولوژیک تجزیه قابل غیر و سنتتیک شیمیایی تركیبات با آوردهفر كیفیت از حفاظت و گرددمی استفاده

 به منجر سنتتیک مواد با شده بندیبسته غذایی مواد محیطی خطرات مورد در كنندگان مصرف آگاهی افزایش و غیره و سوربات

 Sánchez-Ortega)شودمی غذا آوریعمل صنعت در یخوراك هایپوشش مانند پذیرتجزیه مواد از استفاده به غذایی صنعت نیاز

et al., 2014) .  زمان مدت افزایش غذا، كلی كیفیت بهبود دریایی غذاهای در هاپوشش این كاربرد نوآورانه و بالقوه كاربردهای از 

تلخی  كاهش ها،فروشی خرده در محصول عرضه افزایش منجمد، هایفرآورده در رطوبت كاهش از جلوگیری ماندگاری،

 نیز و اقتصادی نظر از صرفه به مقرون بندیبسته مواد تهیه محصولات، ایمنی اكسیدانی،آنتی خواص اعمال فساد، و (3)رانسیدیتی

 Cai)هست نانی و خمیری محصولات كردن سرخ فرآیند طی در چربی جذب كاهش طریق از منجمد غذاهای غذایی ارزش بهبود

et al., 2020) . دارای پتانسیل  یبندباشند. این روش بستهیخوراكی جانشین خوبی برای نگهدارنده ها م یهالمیف بنابراین

آلرژیک  یهاتجاری بالایی است و كیفیت را بدون استفاده از نگهدارنده تضمین كرده و سبب كاهش ضایعات، مسمومیت و واكنش

ت یكه محصول غذایی قابل رؤیخوراكی درحال یهاه از پوششبا استفاد (. Khan et al., 2015) شودیغذایی در مصرف كننده م

توانند یاز انتقال آلودگی به اجزای آن، اثر حشرات، میکرواورگانیسم ها، اكسیداسیون و سایر عواملی كه مت علاوه بر جلوگیری اس

یمحصول م یسبب حفظ تازگر انداخته، به عنوان اولین لایه نفوذ ناپذیر عمل كرده و یسبب فساد محصول شوند را به تأخ

 ظاهر زیست، محیط با سازگاری پذیری، تجزیه جمله از متنوعی مزایای هاپوشش این همچنین (Ambardekar, 2007).گردند

 كنندمی عمل فیزیکی استرس و اكسیژن نفوذ برابر در مانعی و غذایی افزودنی حامل عنوان به داشته، تغییر قابلیت و مناسب

((Vital et al., 2018 .مواد غلظت حفظ منظور به میکروبی ضد تركیبات همراه به توانمی را خوراكی هایپوشش این بر لاوهع 

 (.Martínez et al., 2018كرد ) استفاده ترطولانی زمان مدت برای و غذایی مواد سطح در نگهدارنده

 زیست محیط با سازگار هایبندی بسته طریق از بیعیط روش به شده بندیبسته غذاهای خواستار كنندگان مصرف اینکه به توجه با

 جمله از محصولات، از بسیاری كیفیت بهبود برای غذایی صنایع در را مهمی نقش همچنان محور زیست هایفیلم بنابراین هستند،

پوشش بررسی فهد با مطالعه این بنابراین. . (Yildia and Yangilar, 2016)كنندمی بازی شده آوریعمل غذاهای یا گوشت

 كیفیت بهبود پتانسیل با پنیر آب پروتئین مانند پروتئینی و سدیم آلِژینات مانند كربوهیدراتی منابع از شده تهیه خوراكی های

 .استشده بحث دریایی غذاهای ماندگاری زمان مدت و حسی میکروبی، شیمیایی،

                                                 
1
 Rancidity 
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 خوراکی هایپوشش ویژگی

 غیر چشم وسیلهبه و یکنواخت و شفاف غذایی، ماده درون به نفوذ و چسبندگی خواص دارای و ثانویه پوست عنوان به هاپوشش این

 در هاپلاستیک از استفاده كاهش به توانمی هاپوشش این هایویژگی سایر از. (Ambardekar, 2007)شوندنمی دیده مسلح

 هایفیلم مصرف كاهش خوراكی، ماده همراه به مصرف قابل جامد، ضایعات كاهش زیست، محیط در كامل تجزیه غذایی، صنعت

 مورد مواد سایر با مقایسه در برچسب بیشتر پذیرش قابلیت و كننده مصرف برای خطر نداشتن و نبودن شکننده نفتی، پایه پلیمری

  . (Sánchez-Ortega et al., 2014)دكر اشاره را بندیبسته برای استفاده

 آلژینات

 دارای آلژینات پایه بر هایپوشش و بوده شدن ایقهوه واكنش و اكسیدانیآنتی هایكننده هارم برای خوبی حامل آلژینات

 اكسید دی و اكسیژن به نسبت نفوذپذیری كاهش و اتیلن تولید از جلوگیری دهیدراسیون، كاهش و آب بخار حفظ توانایی

 این.  (Cai et al., 2020) باشندمی مناسب ردهفرآو روی پوشش برای هاآن ساختمان پایداری و استحکام دلیل به و كربن

 مانند محصول غذایی ارزش و افزوده ارزش افزایش رنگ، مزه، و طعم و آروما حفظ سبب براق، بوده، آب در محلول لاٌكام هافیلم

 هایفیلم اب و شده ضایعات كاهش و هاآنزیم فعالیت از جلوگیری بدن، نیاز مورد ضروری آمینه اسیدهای و ویتامین حفظ

  et al., 2011). .(Song هستند مقایسه قابل سنتتیک

 پنیر آب پروتئین

 شود،می جدا آن از پنیر تولید هنگام در كه است هاییپروتئین از تركیبی و معدنی املاح ،لاكتوز حاوی پنیر آب پروتئین

 نیز فرآورده غذایی ارزش و افزوده ارزش افزایش سبب تواندمی غذایی هایفرآورده كردن پوشش برای عملکرد بر علاوه بنابراین

 .  (Yildia and Yangilar, 2016)شود

 چربی پوشش

 سطح روی پنیر آب پروتئین پودر ای محلول كاربرد از بعد ای تنهایی به استیله مونوگلیسیرید هایپوشش گزارشات اساس بر

 در پراكسید كاهش و لیپید اكسیداسیون شروع در تاخیر درصد 62 – 43 از رطوبت مقدار كاهش از جلوگیری به منجر ماهی

 از بعد تلخ و اسیدی ناخوشایند، طعم شدن، پوسته و خوردن ترک مانند حسی مشکلات از بعضی. شدند اول هفته سه طی

-Sánchezاست ) شده گزارش غذایی مواد روی انجماد ای خچالی در نگهداری طی استیله مونوگلیسیرید هایپوشش كاربرد

Ortega et al., 2014.) 
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 های خوراکی در ایرانکاربرد پوشش

 دریایی فیلم ها و پوشش های خوراکی استفاده شده برای غذاهای - ۱جدول 

 ماهی پوشش خوراكی

گ هرین، )Melanogrammus aeglefinusكاد آتلانتیک ) كیتوزان

)lupea harengusC( ،Sea bass ،(Centropristis striata( ،

) Oncorhynchusقزل آلا، )Salmo salar)ن سالموفیله 

) mykiss(ساردین چرب هندی ،Sardinella longiceps( ، كپور

 )(Hypophthalmichthys molitrixای نقره

 )Cyprinus carpio(كپور علفخوار  كیتوزان ژلاتین

  )Huso huso(ماهی خاویاری بلوگا  آلژینات ژلاتین

 سالمون كاراگنان

 سالامی كازئینات

، )Red drum )Sciaenops ocellatusسالمون دودی،  پروتئین آب پنیر

Golden pomfret (Xenobrama microlepis ) هیک ،

((Merluccius merluccius ، سوف)Sander lucioperca( ،

 )Esox) اردک ماهی

 Sea bassساردین دودی سرد، كاد،  ژلاتین

 ، سالمون دودی سرد )Abramis brama(ماهی سیم  آلژینات

 سالمون دودی  

 سالمون دودی سرد زائدات عمل آوری سیب زمینی

 سالمون پروتئین سبوس جو و ژلاتین

 سوف، اردک ماهی موسیلاژ دانه به

ها و پروتئین آب پنیر در اشکال پودر، دهد كیتوزان به تنهایی یا در تركیب با سایر پوششنشان می 3طور كه جدول همان

 اندهای خوراكی بیشتر مورد استفاده قرار گرفتهبندی غذاهای دریایی در مقایسه با سایر پوششایزوله و كنستانتره برای بسته

(Sánchez-Ortega et al., 2014). شوند ولی در ایران با این كه پروتئین آب پنیر و آلژینات سدیم به شکل انبوه تولید می

شوند. ماده اولیه تولید كیتوزان از پوست میگو بوده و به دلیل این كه در دار كردن غذاهای دریایی استفاده نمیبرای پوشش

پذیر بوده ل انبوه تولید نشده ولی واردات آن به كشور امکانشود بنابراین این تركیب به شکایران میگو به شکل كامل صادر می

رود. همچنین با توجه به این كه دار كردن ماهی به كار نمیكه با در نظر گرفتن هزینه واردات این تركیب نیز برای پوشش

های دودی ا در ایران فرآوردههای دودی كاربرد دارند امبندی فرآوردهها برای بستهپروتئین آب پنیر و  تعدادی از این فیلم

ها از مزایای زیادی شوند. در حالی كه همان طوری كه گفته شد این پوششبندی به بازار مصرف عرضه میبدون هر نوع بسته

بندی گردند. بنابراین برای بستهبرخوردار بوده و بدون تغییر ظاهر فرآورده سبب افزایش كیفیت و زمان ماندگاری آن می

https://www.fishbase.se/Summary/SpeciesSummary.php?ID=56860&genusname=Xenobrama&speciesname=microlepis
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بر اساس بررسی های انجام شده تا كنون پوشش های خوراكی ارائه شده در جدول رسند. های دودی مناسب به نطر میفرآورده

 در ایران مورد استفاده قرار نگرفته اند.  برای بسته بندی غذاهای دریایی یا مواد غذایی 3

 حسی کیفیت افزایش

(. 3139 همکاران، و زاده سیف) گردد لطیف و شفاف نرم، ماهی هفیل بافت كه شودمی سبب سدیم آلژینات با كردن دارپوشش

 رطوبت، حفظ آلژینات، چسبندگی تأثیر تحت سدیم آلژینات با شده پوشش هایفرآورده در را بافت كیفیت بهبود محققین

 Vital)ند دانمی انجماد هنگام فرآورده در خی های كریستال تشکیل كاهش همچنین و دهندگی استحکام دهندگی، ضخامت

et al., 2018) .تشکیل هیدروفیلیک هایمولکول از تركیب این. گرددمی فرآورده رنگ شدن شفاف سبب سدیم آلژینات 

 ماهی پوست شدن براق و شفاف سبب كه دهد، تشکیل را رنگیبی و شفاف ژل ای ویسکوز محلول آب با تواندمی كه استشده

-می عمل فرآورده تازگی حالت حفظ و رنگ كننده تثبیت عنوان به فیلم این مچنینه (.3139 همکاران، و زاده سیف) شودمی

 این تأثیر تحت بافت ویسکوزیته افزایش كه شودمی مزه و طعم افزایش سببآلژینات سدیم  خوراكی پوشش این بر علاوه .كند

 پوشش هاینمونه و شده محسوب دهدهن طعم عنوان به سدیم آلژینات همچنین. گرددمی ماهی طعم بهبود به منجر تركیب

 طعم پنیر آب پروتئین با مقایسه در تركیب این. (Cai et al., 2020) دهندمی نشان را مطلوبی مزه و طعم فیلم این با شده

شود كه یپوشش آلژینات سدیم سبب افزایش كیفیت بوی فرآورده م. (Seifzadeh, 2014) گرددمی محسوب بهتری دهنده

 فیله در را رنگ ها كیفیتآن (.3139 همکاران، و زاده سیف) استر آن روی حفظ رطوبت و كاهش اكسیداسیون یبه دلیل تأث

 با شده پوشش تیمارهای ای مقایسه در سدیم آلژینات با شده پوشش (Clupeonella cultriventrisمعمولی ) كیلکای

 شده غنی سدیم آلژینات خوراكی پوشش تأثیر بررسی در ،(2۱39 ) همکاران و Pintoa. كردند ارزیابی بهتر پنیر آب پروتئین

 طی )Oreochromis niloticus( تیلاپیا نیل هایفیله در اسید تیوباربیتوریک و لیپید اكسیداسیون روی سر دو جوی آرد با

 برخوردار پوشش بدون هاینمونه با مقایسه در تریسفت بافت از دارپوشش هاینمونه كه افتندی خچالی در نگهداری روز 33

ر پوشش یتأث(، 2۱2۱)و همکاران  Cai. نداد نشان كاهش نگهداری طی دارپوشش هاینمونه در رنگ كیفیت همچنین. بودند

بررسی كردند  )ea breamRed S (Spondyliosoma cantharusی هالهیخوراكی آلژینات سدیم غنی شده با رنجبیل را روی ف

 (،2۱33)و همکاران  Songبهتر بودند.  ،بدون پوشش یهادار در مقایسه با نمونهپوشش یهانمونه كه بافت و طعم در مشخص گردیدو 

یافتند كه درهای چای فنلو پلیC پوشش شده با آلژینات سدیم به همراه ویتامین  Sea breamدر ارزیابی حسی فیله ماهی 

(، بیان 2۱33)و همکاران  Vitalدون پوشش بهتر بود. دار در مقایسه با تیمارهای بفاكتورهای حسی در تیمارهای پوشش

كه فیله ماهی تیلاپیای نیل پوشش شده با آلژینات سدیم بانضمام اسانس پونه كوهی در مقایسه با تیمار بدون پوشش  نمودند

 كیفیت حسی بهتری داشتند. 
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 تجمعات ایجاد آب، با اتصال طریق از كه استشده تشکیل بتالاكتوگلوبولین و آلفالاكتالبومین هایپروتئین از پنیر آب پروتئین

 (Yildia and Yangilar, 2016). گرددمی فرآورده بافت كیفیت بهبود سبب بافت ویسکوزیته افزایش و بزرگ ذرات و محلول

 سبب پنیر آب پروتئین لاكتوز تأثیر تحت اما كند حفظ نگهداری حین در را فرآورده رنگ و تازگی كه است قادر پنیر آب پروتئین

 را فرآورده مزه و طعم پروتئین آب پنیر خوراكی پوشش این بر علاوه. (Seifzadeh, 2014) شودمی فرآورده رنگ شدن تیره

پوشش خوراكی پروتئین (. 3139 همکاران، و زاده سیف) كندمی اعمال را توانایی این لاكتوز قند طریق از صرفاً كه دهدمی افزایش

ر روی حفظ رطوبت و یشود كه مکانیسم آن همانند آلژینات سدیم از طریق تأثیش كیفیت بوی فرآورده مآب پنیر سبب افزای

 و سیستئین استیل-N اسانس، مانند مناسب طعم دارای هایاكسیدانآنتی از استفاده همچنین .استكاهش اكسیداسیون 

 ,.Ehsani et al)دهد  كاهش را فرآورده تند بوی اندتومی خوراكی هایپوشش و هافیلم تهیه در شده انکپسوله گلوتاتیون

2017) .Seifzadeh آب پروتئین با شده پوشش معمولی كیلکای فیله در رنگ كیفیت كه كردند گزارش (2۱36) همکاران و 

 و گلیسرول همراه به پنیر آب پروتئین كه كردند گزارش (2۱33) همکاران و Khan .نداشت مطلوبی كیفیت چندان پنیر

 . شدند دارپوشش )Rohu )Labeo rohita ماهی هایفیله حسی كیفیت افزایش سبب وربیتولس

 شیمیایی کیفیت بهبود و اکسیداسیون کاهش

 تأثیر( غیره و رنگ ، طعم) حسی كیفیت بر تواندمی و است محصولات از بسیاری در غذایی مواد فساد اصلی عامل اكسیداسیون

 كیفیت حفظ جهت خوراكی هایپوشش بخشی اثر و توانایی افزایش برای مواردی در. Vital et al., 2018) ) بگذارد منفی

های گیاهی های طبیعی به دست آمده از عصارهاكسیدانییا آنت BHT و BHA مانند مصنوعی هایاكسیدانآنتی غذایی مواد

 .  Martínez et al., 2018)) شوندمی افزوده خوراكی هایفیلم به

 از سدیم آلژینات این بر علاوه. است مؤثر دارپوشش هاینمونه در رطوبت كاهش از جلوگیری در ژل تشکیل به هاآلژینات توانایی

 و كرده جلوگیری میوفیبریل دناتوراسیون تأثیر تحت بافت دهیدراتاسیون از میوفیبریل شبکه در آب نگهداری قدرت افزایش طریق

 (. 3139 همکاران، و زاده سیف) شودمی تركیب این با شده پوشش هاینمونه رد اكسیداسیون كاهش و رطوبت حفظ سبب

 جوی آرد با شده غنی سدیم آلژینات خوراكی پوشش با شده پوشش تیلاپیا نیل های(، فیله2۱39) همکاران و Pintoa در مطالعه 

 خچالی در نگهداری روز 33 طی كمتری اسید تیوباربیتوریک و لیپید اكسیداسیون پوشش، بدون هاینمونه با مقایسه در سر دو

 Red sea bream یهالهیر پوشش خوراكی آلژینات سدیم غنی شده با رنجبیل روی فیدر ارزیابی تأث (،2۱2۱)و همکاران  Cai. داشتند

(Pagrus major( بدون پوشش  یهاا نمونهدار در مقایسه بپوشش یهاافتند كه بازهای نیتروژنی فرار و تیوباریتوریک اسید در نمونهدری

پوشش شده با آلژینات سدیم غنی شده با  Sea breamارزیابی شیمیایی فیله ماهی (، با 2۱33)و همکاران  Songبودند.  كمتر

دار در كه پراكسید، تیوباربیتوریک اسید و بازهای نیتروژنی فرار در تیمارهای پوشش بیان نمودندهای چای فنلو پلیC ویتامین 

فیله ماهی تیلاپیای نیل پوشش شده با   (2۱33 )و همکاران  Vital در مطالعه با تیمارهای بدون پوشش كمتر بودند. مقایسه
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و  Ehsaniآلژینات سدیم غنی شده با اسانس پونه كوهی در مقایسه با تیمار بدون پوشش كیفیت شیمیایی بهتری داشتند. 

پرورشی پوشش شده با آلژینات  یآلاو بازهای نیتروژنی فرار در فیله قزلیافتند كه اسیدهای چرب آزاد (، در2۱32)همکاران 

 در را لیپید اكسیداسیون( 3139همکاران ) و سیف زادهسدیم غنی شده با لیکوپن در مقایسه با نمونه بدون پوشش كمتر بودند. 

مصطفی نژاد و  .كردند ارزیابی كمتر شپوش بدون نمونه با مقایسه در سدیم آلژینات با شده پوشش معمولی كیلکای هایفیله

آلای رنگین كمان تاثیر پوشش خوراكی آلژینات سدیم غنی شده با عصاره گزنه را روی كیفیت شیمیایی قزل (،3196)همکاران 

دار در مقایسه با تیمارهای بدون پوشش یافتند كه تیمارهای پوششدرروز نگهداری در یخچال بررسی كردند و  32طی مدت 

. این محققین نتیجه گرفتند كه آلژینات سدیم دارای خاصیت ردسید، تیوباربیتوریک اسید و بازهای نیتروژنی فرار كمتری داپراك

بررسی تاثیر پوشش خوراكی آلژینات سدیم غنی شده با آلفا توكوفرول  با (3193)آنتی اكسیدانی است. پاک ترمنی و همکاران 

دار در مقایسه با كه تیمارهای پوشش گزارش كردندروز نگهداری در یخچال  34ت آلای رنگین كمان طی مدروی فیله قزل

 تیمارهای بدون پوشش پراكسید، تیوباربیتوریک اسید و بازهای نیتروژنی فرار كمتر و زمان ماندگاری بیشتری داشتند.  

 پروتئین این بتالاكتوگلوبولین و آلفالاكتالبومین هایپروتئین طریق از اكسیداسیون از جلوگیری و رطوبت حفظ مکانیسم پنیر آب پروتئین در

 Ambardekar (2۱۱2،) .(Seifzadeh, 2014) گرددمی فرآورده رطوبت كاهش از جلوگیری و آب جذب سبب كه است،

 گزارش كمتر پوشش، بدون هاینمونه با مقایسه در پنیر آب پروتئین با شده پوشش صورتی سالمون هایفیله در را رطوبت كاهش

 مقایسه در پنیر آب پروتئین با شده پوشش معمولی كیلکای هایفیله در را اكسیداسیون (2۱36) همکاران و Seifzadeh. كردند

 و گلیسرول همراه به پنیر آب پروتئین كه افتندی(، در2۱33) همکاران و Khan. كردند ارزیابی كمتر پوشش بدون نمونه با

 خضری شدند Rohu ماهی هایفیله  در فرار نیتروژنی بازهای و اسید تیوباربیتوریک و لیپید اسیوناكسید كاهش سبب سوربیتول

 pHبازهای نیتروژنی فرار و  روی آویشن عصاره با شده غنی پنیر آب پروتئین پوشش تاثیر كه كردند گزارش (3196) همکاران و

 داری بیشتر بود. پوشش طی نگهداری در یخچال به طور معنیدر فیله قزل آلای رنگین كمان در مقایسه با تیمارهای بدون 

 کاهش بار میکروبی و افزایش مدت زمان ماندگاری

های معمولی عامل فساد و كاهش كیفیت کروارگانیسمیشود، كه با رشد میفرآیند فساد ماهی معمولاً با بروز بو و طعم بد آغاز م

شده و  یبندتازه بسته یهاجه همه این تغییرات، مدت زمان ماندگاری فرآوردهبافت و تولید اسلایم قابل تشخیص است. در نتی

از  یاییباكتر یهاگونهبعضی از . (Carrión-Granda et al., 2018) گرددینشده غذاهای دریایی بسیار محدود م یبندبسته

(، Vibrio(، ویبریو )Aeromonass(، آئروموناس )Pududomonas(، سودوموناس )Shewanellaشوانلا ) یهاجنس

های تازه و یهای عامل فساد در ماهیترین باكترعیهای اسید لاكتیک شای( و باكترEnterobacteriaceaeآنتروباكتریاسه )

از  بنابراین . (Han and Wang, 2017)شده به روش اتمسفر تغییر یافته یا معمولی هستند بندیشده در سرما و بسته ذخیره

ک گزینه جایگزین اقتصادی برای غذاهای یضد میکروبی به عنوان  یبندهای بستهقات به سمت توسعه سیستمدهه گذشته، تحقی
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سنتی مورد استفاده برای افزایش ماندگاری فرآورده های ماهی، تمایل به استفاده از  یهاعلاوه بر روش . ودریایی توسعه یافت

ها روی سطح غذاها با افزایش مواجه کروارگانیسمیا تأخیر در رشد میر خوراكی و ضد میکروبی به منظور كاهش، مها یهاپوشش

 هایواكنش از جلوگیری طریق از پنیر آب پروتئین و سدیم آلژینات كه دهدمی نشان هایافته .(Khan et al., 2015)شد 

 عنوان به هاپوشش این همچنین تند،هس هامیکروب رشد مهار به قادر هاباكتری نوكلئیک اسیدهای تجزیه و شیمیایی و آنزیماتیک

 هستند قادر بنابراین. كنندمی جلوگیری محصول سطح به ها میکرواورگانیسم انتقال از و گیرندمی قرار محیط و فرآورده بین مانعی

 ,.Carrión-Granda et al).دهند افزایش را ماهی فیله  ماندگاری زمان مدت شیمیایی هایمتابولیت تشکیل از جلوگیری كه با

2018)   

Cai  یهالهیافتند كه ف( دری2۱2۱)و همکاران Red sea bream یهادر مقایسه با نمونه پوشش شده با آلژینات سدیم غنی شده با زنجبیل 

پوشش شده  Sea breamدر ارزیابی میکروبی فیله ماهی  (،2۱33)و همکاران  Songبدون پوشش كیفیت میکروبی بهتری داشتند. 

دار در مقایسه ها در تیمارهای پوششیو پلی فنل های چای یافتند كه تعداد كلی باكترC ات سدیم غنی شده با ویتامین با آلژین

آلژینات سدیم غنی شده با لمیف (، بیان نمودند كه2۱3۱)و همکاران  Mastromatteoبا تیمارهای بدون پوشش كمتر بود. 

های سودوموناس در میگوهای پوست كنده یها و باكتریهش تعداد كلی باكترتیمول، آویشن و پونه كوهی سبب كا یهااسانس

 پروتئین با شده پوشش معمولی كیلکای فیله در را میکروبی كیفیت Seifzadeh (2۱36)( و 3139و همکاران ) سیف زاده شد.

 Yildia and Yangilar (2۱34،) در مطالعه .كردند ارزیابی بهتر پوشش بدون نمونه با مقایسه در سدیم آلژینات و پنیر آب

 همکاران وKhan  .شد پوشش بدون هایفیله با مقایسه در پرورشی آلایقزل فیله ماندگاری زمان افزایش سبب پنیر آب پروتئین

 Rohu ماهی  هایفیله ماندگاری زمان افزایش سبب سوربیتول و گلیسرول همراه به پنیر آب پروتئین كه افتندی( در2۱33)

 یبندر پوشش خوراكی پروتئین آب پنیر ایزوله را به همراه اسانس و بستهیتأث (،2۱33)و همکاران Carrión-Granda . شدند

های ماهی هیک بررسی كردند. این محققین اثرات سینرژیک بین پوشش خوراكی و لهیاتمسفر تغییر یافته روی كیفیت میکروبی ف

های خانواده آنتروباكتریاسه یوراكی غنی شده را روی باكترر پوشش خیاسانس را گزارش كردند. همچنین تأث

(Enterobacteriaceae) ها بیشتر بیان كردند. علاوه یهای تولید كننده دی سولفید هیدروژن در مقایسه با سایر باكتریو باكتر

روش اتمسفر تغییر یافته در مقایسه با  به یبندر پوشش خوراكی پروتئین آب پنیر ایزوله را به تنهایی یا به همراه بستهیبر این تأث

 پنیر آب پروتئین پوشش تاثیر (، 3196) همکاران و آباد احمد خضریدار شمردند. یها معنیبدون پوشش روی باكتر یهانمونه

 از پوشش این كه كردند گزارش و كردند بررسی كمان رنگین آلایقزل فیله میکروبی كیفیت روی را آویشن عصاره با شده غنی

 جلوگیری دارپوشش تیمارهای در انتروباكترها و لاكتیک اسید هایباكتری دوست، سرما هایباكتری ها،باكتری كلی تعداد رشد

دار زمان ماندگاری را در تیمارهای پوشش آویشن عصاره با شده غنی پنیر آب پروتئینهمچنین این محققین بیان كردند كه . كرد

 دهد. روز افزایش می 6ن پوشش به مدت در مقایسه با تیمارهای بدو
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  گیرینتیجه و بندیجمع

 آبزیان بندیبسته برای افتهی تغییر اتمسفر و خلاء تحت بندیبسته هایروش كاربرد برای نیاز مورد سرمایه وجود عدم موارد در

 عوامل از کیی اكسیژن به پذیری فوذن اما. گرددمی پیشنهاد اقتصادی متد عنوان به خوراكی هایپوشش مانند فعال بندیبسته

 هایپوشش و هافیلم در و رودمی شمار به خوراكی هایفیلم و هاپوشش توسط غذایی حفاظت اعمال بر تأثیرگذار اصلی

 افزایش كهاین گرفتن نظر در با و دارد، بستگی غیره و رطوبت دما، مانند مختلفی عوامل به اكسیژن نفوذ به مقاومت خوراكی

 انتظار گرم مناطق در را بندیبسته روش این عملکرد كاهش توانمی بنابراین دهد،می افزایش را اكسیژن به پذیری نفوذ دما

 .طلبدمی را تریوسیع تحقیقات گرم نواحی در غذایی مواد بندیبسته برای هاپوشش این كاربرد و داشت

 ماندگاری زمان و كیفیت بهبود منظور به غذایی مواد صنعت در تجزیه قابل غیر بندیبسته مواد از استفاده كهاین به توجه با

 و ایمن نگهداری برای بنابراین. شود،می انسان سلامتی با مرتبط مشکلات و زیست محیط افتادن مخاطره به منجر محصول

 داد نشان حاضر بررسی. ستا نیاز غذایی مواد بندیبسته و فرآوری برای جایگزین هایفناوری از استفاده زیست، محیط حفظ

 بهبود برای هافیلم و هاپوشش این كه شوندمی تولید مختلف هایپروتئین و كربوهیدرات از خوراكی فیلم ای پوشش چندین كه

 زیست بندیبسته عنوان به و شوندمی پیشنهاد دریایی غذاهای آورندگان عمل برای هاآن ماندگاری و دریایی غذاهای كیفیت

 جدید مواد تولید برای بیشتر توسعه و تحقیقاتی هایتلاش اما. هستند استفاده قابل دریایی غذاهای فرآوری برای یرپذ تخریب

 .است نیاز مورد بیشتر تخریب برابر در زیست محیط محافظت برای غذایی مواد بندیبسته جهت پذیر تجزیه و

 پوشش یا فیلم کی حتی تاكنون هاتکنولوژی سایر با مقایسه در اكیخور هایپوشش و هافیلم بسیار هایویژگی و مزایا وجود با

 میکروبی ضد بندیبسته مواد از استفاده مورد در تحقیقات گذشته، سال 3۱ طی اما. است نشده ساخته تجاری طور به خوراكی

 گرفتن كار به كهاین گرفتن ظرن در با. دارد ادامه چنان هم و است شده پیشرفت دستخوش تازه ماهی كاربردی هایبرنامه برای

 بازرگانان برای اقتصادی تلفات كاهش آن، تبع به و شود، منجر ماهی ضایعات در توجهی قابل كاهش به تواندمی هاپوشش این

 نعتص در برداران بهره برای تواندمی هاآن سازی تجاری و صنعتی تولید بنابراین باشد، داشته دنیال به را ماهی فروشان خرده و

 . گردد تلقی اهمیت با بندیبسته

 ترویجی یافته

 سبز بندیبسته گروه در هستند، طبیعت دوستدار و ندارند همراه به را محیطی آلودگی خوراكی هایپوشش كهاین به توجه با

 مانند هاآن از ضیبع اكنون هم. گردندمی نیز فرآورده غذایی ارزش افزایش سبب شده گفته مزایای بر علاوه كه گیرندمی قرار

 بالاخص غذایی هایفرآورده بندیبسته برای اما شوندمی تولید كشور داخل در كه این با سدیم آلژیتات و پنیر آب پروتئین

 مدت و كیفیت افزایش روی هاآن تاثیر و هاپوشش این مزایای گرفتن نظر در با بنابراین. شوندنمی استفاده دریایی غذاهای

 و معدنی مواد پروتئینی، تركیبات از سرشار غذاهای سمت به جامعه مختلف اقشار گرایش و هزینه كاهش فیله، ماندگاری زمان
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Abstract 

Seafood may change in various ways during refrigeration, and in some cases, although the 

quality of the product may seem acceptable, but its quality decreases that it is can due to the 

presence of chemicals and non-microbial agents such as fat oxidation. In this study, edible 

coatings prepared from carbohydrate sources such as sodium alginate and proteins such as 

whey protein with the potential to improve the chemical, microbial, sensory qualities and 

shelf life of seafood are discussed. Edible coatings are thin layers of food that are used on 

food. The benefits of edible coatings include complete degradation in the environment, 

reduction of solid waste, consumable with food, reduction of consumption of petroleum-based 

polymer films, non-fragility and no risk to the consumer and more acceptability of the label 

compared to other materials used. The benefits of these coatings have led to an increase in 

consumer demand for healthier foods and the debate over fish preservation, based on the use 

of new techniques to boost the supply of packaged fish in offshore markets. Although several 

researchers in recent years have reported the positive effects of the use of edible coatings for 

aquatic packaging, and some of them, such as whey protein and sodium alginate, are currently 

produced domestically, so far for packaging food products, especially seafood, have not been 

used. However, the results of this study showed that edible coatings through various 

mechanisms such as antioxidants and antibacterial lead to increased fillet quality and are 

suitable for seafood packaging. 

Keywords: Antioxidant, Seafood packaging, Edible coating, Sensory quality, Microbial 

quality 

 


