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  64414- 356: ، نور صندوق پستيبع طبيعي و علوم دريايي، دانشگاه تربيت مدرسدانشكده منا

 1390اسفند  :تاريخ پذيرش                      1389اسفند : تاريخ دريافت

  چكيده

آلاي  مطالعه حاضر به منظور بررسي تاثير پوشش ژلاتيني حاوي اسانس دارچين بر حفظ كيفيت فيله تازه ماهي قزل 

 5/1حاوي ) درصد 4(هاي تازه ماهي با محلول ژلاتيني  فيله .شد انجام و نگهداري در يخچال طراحي در زمانمان رنگين ك

بار كل باكتريايي و  :هاي ميكروبي و شيميايي شامل آزمايش. درصد اسانس دارچين، تيمار شده و در يخچال ذخيره شدند

اي براي  صورت دورهيوباربيتوريك اسيد همچنين ارزيابي حسي بهاي سرمادوست، مجموع بازهاي نيتروژني فرار و ت باكتري

هنوز در  پانزدهمهاي داراي پوشش حاوي اسانس دارچين ميزان بار باكتريايي كل تا روز  براي نمونه. همه تيمارها انجام شد

 پانزدهمو شاهد اين ميزان در روز هاي داراي پوشش ژلاتيني  دامنه قابل قبول براي مصارف انساني قرار داشت ولي در نمونه

هاي سرمادوست براي تيمار  مقادير باكتري. باشد كه فراتر از حد مجاز مي رسيد) Log cfu/g( 44/7و  88/7ترتيب به ب

مقادير . داري افزايش بيشتري نسبت به تيمار داراي پوشش حاوي اسانس داشت صورت معنيشاهد و داراي پوشش ژلاتيني ب

  .از ساير تيمارها بوددرصد  5/1هاي داراي پوشش حاوي اسانس  توريك اسيد در فيلهجموع بازهاي نيتروژني فرار و تيوباربيم

ازه ماهي هاي ت ها در فيله توان از رشد باكتري كه با استفاده از پوشش ژلاتين حاوي اسانس دارچين مي داد نشان بررسي اين

بافت، بو، رنگ و پذيرش كلي را نيز تا حدود زيادي حفظ كرده و موجب  :هاي حسي آن شامل جلوگيري كرده و ويژگي

  .شددر يخچال افزايش دوره نگهداري ماهي 

  

 آلاي رنگين كمان، دوره ماندگاري ماهي قزلباكتري، گوشت ماهي، ، اسانس دارچين، آوري غذا عمل :كليديلغات 

  نويسنده مسئول*
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  قدمهم
پذيري بالا در ماهي و استعداد ذاتي اكسيداسيون سرعت فساد 

گردد تا دوره ماندگاري آن  ب ميو تغيير رنگ بافت ماهي سب

هاي  آن از روش براي افزايش زمان ماندگاري و  محدود باشد

هاي خوراكي وقتي حامل  فيلمبيشتر . شود مختلف استفاده مي

 هاي غذايي باشند خواص ضد ميكروبي و ضد اكسيداسيوني افزودني

). et al., 1960 ;Keil Gennadios et al., 1997( دهند بروز مي

 بعنوان پوشش در محصولات گوشتي استفاده هاي قابل از فيلم

  ). Mendis et al., 2005(باشد  مي يژلاتين هاي  فيلم

هاي زيادي براي محدود كردن فساد محصولات راه حلامروزه 

هاي جديدتر  ها و عمليات روش. باشد گوشتي در حال توسعه مي

هاي  استفاده از ضد ميكروبهاي گياهي در تركيب با فيلمشامل 

مواد افزودني . اشدب مرهاي طبيعي ميخوراكي بدست آمده از پلي

شدند ولي امروزه خواص  عنوان طعم دهنده استفاده ميبدر گذشته 

 Hosseini et(ضد ميكروبي و ضد اكسيداني آنها اثبات شده است 

al., 2009 .(هاي  افزودن عصاره و اسانس به فرمولاسيون فيلم

هاي  بهبود ويژگيپذير نظير ژلاتين در جهت  مبتني بر مواد تجزيه

مواد  استفاده از هاي مربوط به نگراني. باشد ضد ميكروبي آنها مي

هاي استخراج شده از  سبب شده است كه عصاره ناسالم غذايي

دليل داشتن تركيبات پلي فنوليك، به جاي ضد گياهان ب

 Go´mez-Guille´n(مورد توجه قرار گيرند سنتتيك  هاي ميكروب

et al., 2009 .(هاي آلي پيش از اين نيز در فرمولاسيون  عصاره

. )2005et alc Zivanovi ,.(رفتند  هاي خوراكي بكار مي فيلم

هاي  هاي متعددي از جمله اسانس خواص آنتي اكسيداني عصاره

 Gupta( گلي و مرزه آويشن، ميخك، رزماري، پونه كوهي، مريم 

et al., 2008( اثر ضد ميكروبي قوي اسانس دارچين بر  همچنين

 & Wendakoon(اثبات رسيده است به طيف وسيعي از باكتريها 

Sakaguchi, 1995(.   

فعاليت ضد ميكروبي دارچين بدليل حضور سينامالدهيد 

ها دخالت كرده  ميكروارگانيزمزيستي هاي  باشد كه در سيستم مي

 & Wendakoon(شود  ها مي و مانع از رشد ميكروارگانيزم

Sakaguchi, 1995 .( همچنين دارچين حاوي تركيبات گوناگوني

كشي به آن داده و خاصيت ضد ميكروبي آن  است كه خاصيت قارچ

اينكه رغم باين تركيبات ). Cowam, 1999(د كنن را تقويت مي

ظرفيت اندكي براي حل شدن در آب دارند ولي شديداً فعال 

عنوان يك دارچين ب). Lis-Balchin & Deans, 1997(باشند  مي

هاي مجاز خوراكي سازمان غذا و  افزودني غذايي در ليست افزودني

قرار  FDA (Food and Drug Administration(داروي آمريكا 

  .دارد

آلا در ايران،  با عنايت به ميزان توليد و مصرف بالاي ماهي قزل

اقداماتي در جهت تنوع محصول و افزايش دوره ماندگاري آن همراه 

در همين راستا يكي از روشهاي . يابد با حفظ كيفيت ضرورت مي

هاي  اسانس حاوييستي هاي ز نوين نگهداري، استفاده از پوشش

باشد و از آنجايي كه در ايران مقادير  بندي مي گياهي در بسته

دارا بودن پتانسيل مناسب براي رغم بزيادي از پوست ماهي 

يا صرف توليد استخراج ژلاتين، بدون استفاده مطلوب به هدر رفته 

ن تركيبات زيستي بررسي امكان استفاده از اي ،شوند پودر ماهي مي

بندي  عنوان جايگزيني براي مواد صنعتي مورد استفاده در بستهب

 .ماهي، انگيزه مناسبي جهت تحقيق حاضر بوده است

  

  كارمواد و روش 
آلاي رنگين كمان با ميانگين  گرم ماهي قزلكيلو 40حدود 

 5/32گرم و طول متوسط  450±50 )انحراف استاندارد ±( وزني

متر از يكي از مزارع پرورش ماهي در شهرستان آمل سانتي

هاي حاوي يخ در حداقل زمان  خريداري شده و با استفاده از جعبه

محصولات شيلاتي در دانشكده منابع وري آفرممكن به آزمايشگاه 

. در شهرستان نور منتقل گرديدطبيعي دانشگاه تربيت مدرس واقع 

بعد از عمليات مربوط به تخليه شكمي و سر زني، دو فيله از هر 

ماهي تهيه شد كه مجموع اين عمليات با دست صورت گرفت، 

  . در يخ نگهداري شدندسازي  در طول مراحل آمادهماهيان 

و پودر ژلاتين  دارچين از شركت زردبند تهراناسانس خوراكي 

از شركت سيگما آلمان ) ژلاتين پوست ماهيان آبهاي سرد(تجاري 

گرم پودر  4، درصد 4خريداري شد و جهت تهيه محلول ژلاتين 

ليتر آب مقطر اضافه گرديد و به  ميلي 100ژلاتين در دماي اتاق به 

سپس به . حل شود دقيقه هم زده شد تا ژلاتين كاملاً 15مدت 

عنوان پلاستي گرم گليسرول به ازاي هر گرم ژلاتين، ب 30/0ميزان 

سايزر به محلول افزوده شد و براي اطمينان از حل شدن كامل 

درجه سانتيگراد به  45ژلاتين و گليسرول، محلول با حرارت ملايم 

). Go´mez-Guille´n et al., 2009( دقيقه بهم زده شد 15مدت 
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درصد به محلول اضافه شد و  5/1اسانس دارچين با غلظت سپس 

 Gupta et(هم زده شد جهت پخش شدن يكنواخت محلول كاملاً ب

al., 2008( . با توجه به نامحلول بودن اسانس در آب و به منظور

لوطي مخلوط شدن كامل با محلول ژلاتيني و بدست آوردن مخ

عنوان ب) شركت آلدريچ، آلمان(  Tween 80همگن، اسانس ابتدا با

دقيقه  1هاي ماهي به مدت امولسيفاير تركيب شد و در ادامه فيله

ور شد، پس از تمام شدن آب چك و جهت در محلول ژلاتين غوطه

ها در دماي اتاق و زير هود روي صفحات مشبك خشك كردن، فيله

پس از خشك . ن ملايم هوا قرار داده شدنداستريل و تحت جريا

درجه  4±1( ها در دماي يخچال ، نمونه)دقيقه 5( شدن پوشش

تيمار شامل شاهد، تيمار داراي پوشش ژلاتيني  3و در ) سانتيگراد

 درصد 5/1بدون اسانس، تيمار داراي پوشش حاوي اسانس دارچين 

فيله  3دوره نگهداري،  20 ،15، 10، 5، 0در روزهاي . ذخيره شدند

از هر تيمار بطور تصادفي انتخاب شد و به منظور تعيين پارامترهاي 

كليه . مورد آزمايش قرار گرفت) ميكروبي، شيميايي و حسي(كيفي 

هاي واقع در دانشكده منابع طبيعي و علوم  هآزمايشگاآزمايشات در 

 .دريايي دانشگاه تربيت مدرس نور انجام شد

 24به مدت انتيگراد درجه س 103ميزان رطوبت در دماي 

 5به مدت درجه سانتيگراد  550ساعت و خاكستر نيز در دماي 

  DyerوBligh ميزان چربي نيز منطبق بر روش . ساعت تعيين شد

و ميزان پروتئين كل نيز با استفاده از روش كلدال ) 1959(

  ).AOAC, 2002(گيري شد  اندازه

 90گرم از گوشت فيله در  10 ،هاي ميكروبيبراي آزمايش

مخلوط و هموژن شده و  NaClدرصد  85/0ليتر از محلول ميلي

ها به براي كشت باكتري. هاي مورد نياز تهيه شدمتعاقب آن رقت

 Plate (PCA)يط مح ليتر از هر رقت درميلي 1روش پور پلت 

Count Agar براي  ،هاي كشت داده شده نمونه. قرار گرفت

 37 ساعت در انكوباتور 48مدت ه شناسايي بار كل باكتريايي ب

مدت ه هاي سرما دوست ب و براي شناسايي باكتريدرجه سانتيگراد 

قرار گرفتند و پس از طي درجه سانتيگراد  7 روز در انكوباتور 10

  .ها شمارش شدند انكوباسيون، كلوني مدت

و براي آناليز شيميايي مورد استفاده قرار  بقيه فيله چرخ شد

اسيد مطابق روش پيشنهاد شده تيوباربيتوريك  آزمايش . گرفت

و تعيين مجموع بازهاي ) 1997( و همكاران Eganتوسط 

انجام ) AOAC )2002پيشنهادي نيتروژني فرار منطبق بر روش 

  .گرفت

فرد نيمه آموزش ديده در  6ها توسط  ارزيابي حسي فيله

 5، به روش هدونيك )مرد 2زن و  4(سال  26تا  23محدوده سني 

در . بخش بافت، رنگ، بو و پذيرش كلي انجام شد 4اي و در  نقطه

براي  5اشتن زياد و امتياز اين ارزيابي امتياز يك براي دوست ند

ها در ارزيابي حسي  براي فيله 4امتياز . باشد علاقمندي زياد مي

عنوان حد مقبوليت براي مصارف انساني در نظر گرفته شد ها ب فيله

)Ojagh et al., 2010a.(  

 15SPSSافزار ها با استفاده از نرمتجزيه و تحليل آماري داده

 -ها از آزمون كولموگرافبراي بررسي نرمال بودن داده. انجام شد

 Lavanها از آزمون اسميرنوف و براي بررسي همگني واريانس

از روش تجزيه واريانس دو طرفه، جهت بررسي تاثير . استفاده شد

همزمان دو عامل زمان و پوشش بر شاخص ميكروبي در تيمارهاي 

 5دار در سطح  بررسي وجود يا عدم وجود اختلاف معني مورد نظر و

، 10، 5، 0درصد بين مقادير حاصل براي هر شاخص در روزهاي 

ها در مواردي كه  و از آزمون دانكن براي مقايسه ميانگين 20، 15

براي بررسي . دار شناخته شد، استفاده گرديد اثر تيمارها معني

ر در بين نتايج حاصل از ارزيابي دا وجود يا عدم وجود اختلاف معني

  .ها از آزمون كروسكال واليس و من ويتني استفاده شد حسي فيله

  

  نتايج
در صد (رطوبت و خاكستر  )انحراف استاندارد ±(ميانگين 

، 73±1ترتيب آلا ب هاي ماهي قزل در فيله) گرم از عضله ماهي

 )انحراف استاندارد ±(ميانگين . شد گيري گرم اندازه 30/0±58/1

ميزان چربي كل و پروتئين خام در صد گرم از عضله ماهي 

  . گرم بود 5/19±14/0و  5/5±5/1ترتيب آلا ب قزل

 2/2Log هاي شاهد ي بار كل باكتريايي در فيله ميزان اوليه

cfu/g  پوشيده شده با  ژلاتين و ژلاتين حاويهاي  و در فيله 

در ). 1جدول (بود  Log cfu/g 2/2، 9/1ترتيب دارچين باسانس 

طول دوره نگهداري ميزان بار كل باكتريايي براي همه تيمارها 

ولي ميزان اين افزايش  )P>05/0(داري افزايش يافت  طور معنيب

با مقايسه . ديگر بود براي تيمار شاهد و ژلاتين بيشتر از دو تيمار

توان به اين نتيجه رسيد كه بار كل باكتريايي در ها ميميانگين
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تيمار داراي پوشش ژلاتين حاوي اسانس از رشد كندتري نسبت 

  .به ساير تيمارها برخوردار است

هاي سرمادوست را در طول تغييرات مقادير باكتري 2جدول 

ميزان بار . دهدن ميروزه در تيمارهاي مختلف نشا 20يك دوره 

هاي سرمادوست براي همه تيمارها در طول دوره  باكتري

ميزان . داري افزايش يافت نگهداري با توجه به زمان بطور معني

اين افزايش در تيمار ژلاتين حاوي اسانس از روند كندتري نسبت 

هاي شاهد بيشترين افزايش  به ساير تيمارها برخوردار بود و نمونه

مقادير بار . دوره نگهداري از خود نشان دادندرا در طول 

در ) 20روز (هاي سرمادوست در انتهاي دوره نگهداري  باكتري

داري با هم  تيمار داراي پوشش ژلاتيني و شاهد تفاوت معني

داري  بصورت معني ژلاتين حاوي اسانسنداشت ولي از تيمار 

 .)P>05/0(بيشتر بود 

  

  

  )Log cfu/g( طي نگهداري در دماي يخچالآلا هاي ماهي قزلباكتريايي كل در فيله تغييرات مجموع بار :1جدول 
  

)روز( دوره نگهداري  
 تيمار

20 15 10 5 0 

60/0±84/8 aA
 42/0±44/7 aB

 14/0±26/6 abC
 32/0±6/3 bD

 17/0±2/2 aE
 شاهد 

37/0±42/8 aA
 23/0±88/7 aA

 32/0±35/6 aB
 05/0±6/3 abC

 45/0±9/1  aD
 ژلاتين 

39/0±56/8 aA
 19/0±43/6 bB

 57/0±95/4 aC
 24/0±04/3 aD

 17/0±2/2 aE
دارچين+ ژلاتين    

 ) n=3(اشتباه معيار  ±ميانگين  ∗∗∗∗

 . باشدمي 05/0نشانگر وجود معني داري يا عدم معني داري بين تيمارها در سطح ستون در هر  حروف كوچك

  . باشدمي 05/0داري در سطح داري يا عدم معنينشانگر وجود معنيهر رديف حروف بزرگ در 

  )Log cfu/g( طي نگهداري در دماي يخچالآلا  هاي ماهي قزل دوست در فيلهتغييرات مجموع باكتريهاي سرما: 2جدول 

)روز( دوره نگهداري  
 تيمار

20 15 10 5 0 

25/0±27/9 aA
 03/0±37/8 aB

 24/0±26/7 aC
 05/0±88/5 aD

 06/0±36/2 aE
 شاهد 

41/0±72/9 aA
 33/0±05/8 aB

 24/0±35/7 aC
 27/0±12/5 bD

 03/0±27/2 aE ژلاتين 

23/0±24/8 bA
 31/0±78/7 bA

 08/0±23/6 bC
 14/0±69/4 bD

 07/0±38/2 aE
دارچين+ ژلاتين    

 ) n=3(اشتباه معيار  ±ميانگين  ∗∗∗∗

 . باشدمي 05/0در هر ستون نشانگر وجود معني داري يا عدم معني داري بين تيمارها در سطح  حروف كوچك

   .باشدمي 05/0داري در سطح داري يا عدم معنيحروف بزرگ در هر رديف نشانگر وجود معني

طي مقادير تيوباربيتوريك اسيد در تيمارهاي مختلف و 

نتايج آناليز . شودمشاهده مي 3روزهاي نگهداري در جدول 

بيتوريك اسيد حاكي از آن بود واريانس در مورد مقادير عدد تيوبار

ج حاصل از نتاي). >05/0P(دار بودند كه اثر پوشش و اثر زمان معني

دهد كه با گذشت زمان در همه ها نيز نشان ميمقايسه ميانگين

تيمارها ميزان عدد تيوباربيتوريك اسيد افزايش يافته است، به 

كه اين افزايش در تيمار شاهد با شدت بيشتري همراه بود طوري

)05/0P< .( ميزان عدد تيوباربيتوريك اسيد  20تا  15البته از روز

 . دادرها روند كاهشي نشان در همه تيما

مقادير مجموع بازهاي نيتروژني فرار در تيمارهاي مختلف و 

با توجه به . شده است آورده 4طي مدت نگهداري در جدول 

توان گفت با گذشت زمان در همه تيمارها ها ميمقايسه ميانگين

طوريكه بمقدار مجموع بازهاي نيتروژني فرار افزايش يافته است 

بود  TVB-Nمار شاهد در انتهاي دوره داراي بيشترين ميزان تي

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
00

35
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

91
.2

1.
1.

3.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
30

 ]
 

                             4 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110035
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1391.21.1.3.5
http://isfj.ir/article-1-588-fa.html


 1391، بهار 1يكم، شماره  سال بيست و                                                    مجله علمي شيلات ايران                           

17 

 

مقايسه بين تيمارها ). گرم گوشت 100گرم در  ميلي 4±21/74(

به بعد تيمار شاهد و نيز  10دهنده اين بود كه از روز نيز نشان

تيمار پوشيده شده با ژلاتين نسبت به ساير تيمارها ميزان 

ند كه اين افزايش مجموع بازهاي نيتروژني بيشتري داشت

 ).>05/0P(دار بوده است  معني

هاي شاهد و تيمارهاي داراي پوشش  ارزيابي حسي روي فيله

با افزايش طول . بيان شده است 5صورت گرفت كه نتايج در جدول 

هاي شاهد كاسته شد و با  دوره نگهداري به شدت از كيفيت نمونه

ول براي مصارف انسان بعنوان امتياز قابل قب 4توجه به اينكه امتياز 

هاي شاهد و داراي پوشش ، فيله)Ojagh et al., 2010a(باشد  مي

هاي داراي باشند ولي فيلهغيرقابل مصرف مي 10ژلاتيني از روز 

از نظر حسي هم  15پوشش حاوي اسانس اين ميزان حداقل تا روز 

 . باشدقابل قبول مي

 

  )ئيد در كيلوگرم بافتدآل گرم مالون ديميلي(طي نگهداري در يخچال آلا فيله ماهي قزليد باربيتوريك استغييرات عدد تيو :3جدول 

 تيمار )روز( دوره نگهداري

20 15 10 5 0 

02/0±09/0 abB
 02/0± 20/0 aA

 04/0± 18/0 aA
 02/0± 07/0 aB

 004/0±006/0 aC شاهد 

01/0±07/0 abC 00/0± 15/0 bA 00/0± 12/0 bB 01/0± 07/0 aC 005/0±006/0 aE ژلاتين 

00/0±06/0 abBC
 01/0± 10/0 cA

 00/0± 07/0 bB
 02/0± 05/0 aC

 001/0±006/0 aD
دارچين+ ژلاتين    

 ) n=3(اشتباه معيار  ±ميانگين  ∗∗∗∗

 . باشدمي 05/0در هر ستون نشانگر وجود معني داري يا عدم معني داري بين تيمارها در سطح  حروف كوچك

  . باشدمي 05/0داري در سطح داري يا عدم معنيروف بزرگ در هر رديف نشانگر وجود معنيح

  )گوشتگرم  100گرم در  ميلي(طي نگهداري در دماي يخچال آلا  هاي ماهي قزل در فيلهبازهاي نيتروژني فرار تغييرات  :4جدول 

)روز( دوره نگهداري  تيمار 

20 15 10 5 0 

4± 21/74 aA
 3/2±26/53 aB

 4/1± 28 aC
 4/1±60/12 aD

 1/2±73/10 aD
 شاهد 

35/4±67 bA 65/5±86/57 aB 84/4±80/30 aC 40/0±96/10 abD 80/0±26/10 aD ژلاتين 

9/4±33/51 cA
 6/5± 86/22 cB

 80/0±53/13 cC
 7/0±80/9 bC

 4/1±4/8 aC
دارچين+ تين ژلا   

 ) n=3(اشتباه معيار  ±ميانگين  ∗∗∗∗

 . باشدمي 05/0در هر ستون نشانگر وجود معني داري يا عدم معني داري بين تيمارها در سطح  حروف كوچك

  . باشدمي 05/0داري در سطح داري يا عدم معنيحروف بزرگ در هر رديف نشانگر وجود معني
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  طي نگهداري در دماي يخچالآلا هاي ماهي قزلامتيازات حسي فيله :5جدول 
  

 دوره نگهداري
 تيمار

هاي ويژگي

 0 5 10 15 20 حسي

00/0±00/1 bC
 

00/0±00/1 bC
 

31/0±00/3 aB 

20/0±08/1 bC
 

25/0±16/1 bC
 

40/0±66/4 aA 

40/0±33/3 bB
 

37/0±41/3 bB
 

40/0±66/4 aA 

25/0±83/4 aA
 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA 

 شاهد

 ژلاتين

دارچين+ ژلاتين   

 بافت

27/0±25/1 cE
 

25/0±16/1 cE
 

49/0±00/3 abC
 

49/0±91/1 cD
 

51/0±83/1 cD
 

27/0±25/4 aB
 

30/0±00/3 bC
 

37/0±08/3 bC
 

25/0±33/4 aAB
 

26/0±17/4 bB
 

37/0±41/4 abB
 

27/0±75/4 aA
 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA
 

 شاهد

 ژلاتين

دارچين+ ژلاتين   

 رنگ

00/0±00/1 bB 

00/0±00/1 bB
 

25/0±16/3 aB
 

00/0±00/1 bB 

00/0±00/1 bB
 

25/0±33/4 aB
 

54/0±50/1 bB 

49/0±41/1 bB
 

37/0±58/4 aA
 

27/0±75/4 aA 

40/0±66/4 aA
 

25/0±83/4 aA
 

00/0±00/5 aA
 

00/0±00/5 aA
 

20/0±91/4 aA 

 شاهد

 ژلاتين

دارچين+ ژلاتين   

 بو

00/0±00/1 bC 

00/0±00/1 aC
 

20/0±08/3 aC
 

49/0±41/1 cC 

49/0±41/1 cC
 

20/0±41/4 aB
 

31/0±00/3 bB 

37/0±08/3 bB
 

27/0±75/4 aA
 

27/0±75/4 aA 

25/0±66/4 aA
 

25/0±83/4 aA
 

00/0±00/5 aA 

00/0±00/5 aA 

00/0±00/5 aA
 

 شاهد

 ژلاتين

دارچين+ ژلاتين   

 پذيرش كلي

 ) n=3(اشتباه معيار  ±ميانگين  ∗∗∗∗

 . باشدمي 05/0بين تيمارها در سطح در هر ستون نشانگر وجود معني داري يا عدم معني داري  حروف كوچك

 . باشدمي 05/0داري در سطح داري يا عدم معنيحروف بزرگ در هر رديف نشانگر وجود معني

  

  بحث 
نتايج آناليز تقريبي در اين تحقيق با نتايج گزارش شده در 

تفاوتهايي داشت ) 2004و همكاران،  Gokoglu(ساير مطالعات 

ل، كه عمدتاً ناشي از تفاوت در نوع از جمله در ميزان چربي ك

تغذيه، فصل صيد، جنس، اندازه ماهي و شرايط محيطي زندگي 

اين ). Go´mez-Guille´n et al., 2005( باشد ماهي مي

 Go´mez-Guille´n(روي رشد ميكروبي ها ممكن است  تفاوت

et al., 2005 ( و همچنين خواص حسي محصول نظير طعم، بو و

بافت و در نتيجه روي پذيرش آن توسط مشتري تاثير بگذارد 

);Go´mez-Guille´n et al., 2004 Ibrahim Sallam et al., 

2007.(   

 90/1log-2/2 ها بينكل براي فيلهميزان اوليه بار باكتريايي 

 CFU/g كيفيت مناسب و شرايط مطلوب  ي دهندهبود كه نشان

ميزان اوليه بار ). Chytiri et al., 2004(باشد ها ميتهيه فيله

باكتريايي به عوامل متعددي نظير دستكاري حين تهيه فيله، 

د درگير در كار بستگي كار رفته، بهداشت افراآلودگي وسايل ب

هاي ميكروبيولوژي مواد عيين ويژگيالمللي تكميته بين .دارد

 International  Commission on Microbiological  غذايي

Specifications for Foods )ICMSF(  7 log CFU/g  را

ان بار باكتريايي كل در ماهي خام تعيين كرده ميزحد مجاز براي 

ها در براي همه نمونه 10ميزان بار باكتريايي كل در روز . است

هاي شاهد و داراي اين ميزان براي نمونه. باشدمحدوده مجاز مي

رسد كه فراتر از مي 88/7و  44/7به  15پوشش ژلاتين در روز 

اي پوشش حاوي اسانس در باشد ولي براي تيمار دارحد مجاز مي

تاثير ضد   ي دهندهباشد كه نشانهمين روز كمتر از حد مجاز مي
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فساد . باشدميكروبي پوشش ژلاتيني حاوي اسانس دارچين مي

شوند ميكروبي ماهي و محصولات آن كه در يخچال نگهداري مي

عمدتاً توسط باكتريهاي سرمادوست گرم منفي هوازي نظير 

ها ايجاد لتروموناس، شيوانلا و فلاويوباكتريومها، آسودوموناس

ها نشانمقادير اوليه آن براي فيله. )Hubbs, 1991(شود  مي

در روز پاياني ). 2جدول (ها بود كيفيت مناسب فيله ي دهنده

ها از حد مجاز آلودگي گذشته نيز اگرچه همه نمونه) 20روز (

سانس ميزان بار باكتريايي بودند ولي تيمار داراي پوشش حاوي ا

عمده . )>05/0P( كمتري نسبت به شاهد و تيمار ژلاتين داشت

اسيدهاي آمينه آزاد و  زدايي آميننقش باكتريها در فساد ماهي 

باشد، كه علاوه بر كاستن از توليد تركيبات نيتروژني فرار مي

طبق . دهدارزش غذايي ماهي، بو و طعم نامطبوعي به آن مي

عات صورت گرفته ژلاتين به تنهايي فاقد خواص ضد مطال

 Go´mez-;Estaca et al., 2009 OU et(باشد ميكروبي مي

al., 2002 .( هر چندJeon  و همكاران)بيان نمودند كه ) 2002

و بدين  عنوان محافظي در برابر هوا عمل كردهتواند بپوشش مي

با اضافه نمودن . هاي هوازي بكاهدفعاليت باكتريطريق از 

توان خاصيت ضد ميكروبي اسانس دارچين به پوشش ژلاتيني مي

 ,.Ojagh et al., 2010a Lu et al;(را در پوشش ايجاد كرد 

خاصيت ضد ميكروبي دارچين بيشتر در ارتباط با حضور ). 2010

 & Wendakoon(دي از ترانس سينامالدهيد مقادير زيا

Sakaguchi, 1995; Shan et al., 2007 ( همچنين مقادير و

كمتري از بنزوويك اسيد، بنزآلدهيد و سينوميك اسيد و اوگنول 

)Ranasinghe et al., 2002 (باشد كه و استات سيناميل مي

دهند و خاصيت ضد كشي به اسانس دارچين ميخاصيت قارچ

  ).Cowan, 1999(كنند ميكروبي آن را تقويت مي

كه از فيلم خوراكي ) 2002(همكاران و  OU در مطالعه

مبتني بر ژلاتين همراه با بنزوويك اسيد براي ايجاد پوشش در 

كه رشد هاي ماهي تيلاپيا استفاده نمودند مشاهده شد فيله

همچنين . داري كاهش يافته استها بطور معنيميكروارگانيزم

Go´mez-Estaca  فيلمي متشكل از ژلاتين ) 2009(و همكاران

تجاري پوست گربه ماهي و كيتوزان و اسانس ميخك را براي 

 2ي ماهي سالمون بكار بردند و مشاهده كردند در دماي فيله

گهداري، شمار كل باكتريها به روز ن 11ي سانتيگراد بعد از درجه

در تحقيق حاضر . سيكل لگاريتمي كاهش يافته است 2ي اندازه

 2ميزان بازدارندگي تيمار داراي پوشش حاوي اسانس بيشتر از 

) 1997(و همكاران   Ouattara در اين ارتباط .تيمار ديگر است

فعاليت ضد ميكروبي دارچين در ارتباط با فعاليت  بيان كردند كه

سينامالدهيد براي جلوگيري از دكربوكسيلاز آمينواسيدها در 

) Sakaguchi )1995و  Wendakoonسلول هدف مي باشد و 

نيز فعاليت ضد ميكروبي دارچين را در ارتباط با حضور 

هاي سينامالدهيد دانستند كه با الكترونگاتيوي بالا در سيستم

دخالت كرده و با  )انتقال الكترون(ها بيولوژيكي ميكروارگانيزم

داري نظير پروتئين و نوكلئيك اسيد واكنش  تركيبات نيتروژن

. شودها ميدهد و بدين طريق مانع از رشد ميكروارگانيزممي

بيان كردند كه با استفاده ) 2010b(و همكاران  Ojaghهمچنين 

توان بر مشكل جذب آب توسط پوشش از اسانس دارچين مي

غلبه كرده و علاوه بر القاي خاصيت ضد ميكروبي در ژلاتيني 

پوشش به افزايش دوام پذيري و استحكام پوشش نيز كمك كرد 

دنبال آن كاهش تماس اكسيژن با سطح و كاهش بار باكتريكه ب

  .افتدهاي هوازي اتفاق مي

گيري هاي اندازهاز شاخص) TBA(تيوباربيتوريك اسيد 

اساس محتوي مالون دي آلدهيد ها بريداسيون چربياكس

)MDA (بواسطه اكسيد شدن  مالون دي آلدهيد. باشدمي

 شودتشكيل مي آلدئيد و كتون، مانندبه موادي هيدروپركسيدها 

) ;Kostaki et al., 2009 Fernandez et al., 1997(.  اين

 ي دهندهممكن است نشان  TBAاست كه مقدارنكته بسيار مهم 

ها ها نباشد چرا كه مالونوآلدئيددرجه واقعي اكسيد شدن چربي

 ,Auburg(توانند با ساير تركيبات بدن ماهي واكنش دهند مي

طي نگهداري در يخ همچنين  TBAافزايش مقدار ). 1993

زايش ممكن است ناشي از دهيدروژن شدن جزئي بافت ماهي و اف

  .اشباع باشداكسيداسيون اسيدهاي چرب غير

مقادير  15با گذشت زمان تا روز  3جدول نتايج  به با توجه

TBA  كاهش محسوسي در ميزان  20افزايش يافت ولي در روز

آن رخ داد كه شدت تغييرات در تيمار شاهد بيشتر از ساير 

س در تيمار ژلاتين غني شده با اسان). >05/0P(تيمارها بود 

دو تيمار . مجموع وضعيت بهتري نسبت به دو تيمار ديگر داشت

نداشتند، اين امر داري  يمعنديگر از نظر ميزان با هم اختلاف 

بيانگر اين مطلب است كه تاثير اين دو تيمار در مقدار 

از لحاظ رسيدن مقادير  .تيوباربيتوريك اسيد تقريباً يكسان است
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آلدئيد در  دي گرم مالونميلي 2مجاز كه اين شاخص به محدوده 

). Connell, 1990(كيلوگرم گوشت ماهي گزارش شده است 

طي دوره فراتر نرفته و به اين ميزان هيچ تيماري از اين محدوده 

   .نرسيدند

پوشش ژلاتيني بواسطه تشكيل باندهاي هيدروژني، لايه 

و بدين صورت ميكند محافظي را در برابر اكسيژن ايجاد مي

ها شود تواند موجب كاهش ميزان اكسيداسيون فيله

)Antoniewski et al., 2007 .( همچنينChen   وDecker  

بيان كردند كه پپتيدهاي حاوي آمينو اسيدهاي بازي ) 1994(

هاي آزاد در هنگام  ي الكترون از راديكال توانند پذيرنده مي

در تيمارهاي داراي پوششي . سيداسيون اسيدهاي چرب باشنداك

توان به اثر  را مي TBAباشند كمتر بودن  كه حاوي اسانس مي

) Synergistic( ييافزاهم اثر اكسيداسيوني اسانس و همچنين  ضد

  .نسبت داد پوشش و اسانس

عنوان يكي از ب) TVB-N(كل بازهاي نيتروژني فرار 

) Rezaei et al., 2008(هاي تشخيص تازگي ماهي  شاخص

آمين، دي دامنه وسيعي از تركيبات فرار نظير آمونياك، متيل

آمين و ديگر تركيبات مشابه را شامل ميمتيلآمين، تريمتيل

شوند هاي ميكروبي توليد ميكه در اثر فعاليت شود

)Rodriguez et al., 2008 .( همچنينGimenez  و همكاران

  گرم 100  گرم در ميلي 25 گزارش كردند كه ميزان) 2002(

TVB-N  الاترين سطح مورد قبول براي بTVB-N است.  

 TVB-Nنشان داد كه مقادير  4جدول نتايج تحقيق حاضر 

تيمارها  در اغلب 10همراه با افزايش مدت زمان نگهداري از روز 

افزايش يافته، ولي اين افزايش در تيمار داراي پوشش حاوي 

 15اسانس نسبت به بقيه تيمارها سرعت كمتري داشت و از روز 

داري افزايش صورت معنير اين تيمار بدTVN-B به بعد ميزان 

داري با تيمار ژلاتين در طول دوره تفاوت معني). >05/0P(يافت 

ولي تيمارهاي داراي پوشش ژلاتيني حاوي نداشت تيمار شاهد 

داري بهتر از تيمار به بعد بصورت معني 10اسانس دارچين از روز 

از لحاظ ميزان اين شاخص در محدوده  15شاهد بودند و در روز 

مجاز قرار داشت، در حاليكه ديگر تيمارها از حد مجاز فراتر 

گهداري را با در طول دوره ن TVB-Nافزايش ميزان . رفتند

ميزان . توان مرتبط دانستهاي مولد فساد ميفعاليتهاي باكتري

ها تركيباتي نظير تري متيل آمين اكسايد و بالاي فعاليت باكتري

-L´opez(شكند پپتيدها و آمينو اسيدها را به بازهاي فرار مي

Caballero et al., 2004.(  هرچندOU  و همكاران)2002 (

دريافتند كه پوشش ژلاتيني تاثيري در ميزان مجموع بازهاي 

ولي هر اقدامي در جهت . نيتروژني فرار در ماهي تيلاپيا ندارد

كاهش بار باكتريايي و نيز فعاليت آنزيمي كه كاهش ظرفيت و 

تركيبات ازته غير  ييزدا آمينها در اكسيداسيون و توانايي باكتري

تواند باعث كاهش ميزان شد، ميپروتئيني را در پي داشته با

TVB-N  شود بطوريكهGo´mez-Estaca  2007(و همكاران (

طور دريافتند كه فيلم ژلاتيني همراه با عصاره رزماري ب

. دهدداري ميزان بازهاي فرار را در انتهاي دوره كاهش مي معني

Lo´pez-Caballero  نيز مشاهده كردند كه ) 2004(و همكاران

-TVBژلاتين ميزان  درصد 70كيتوزان و  درصد 30ي فيلم حاو

N هاي حاوي گوشت ماهي كاد در  داري در كيك را بطور معني

همانطور كه عنوان شد ميزان . دهد دماي يخچال كاهش مي

TVB-N هاي داراي پوشش تفاوت  در انتهاي دوره براي فيله

كه دليل هاي بدون پوشش ندارد با فيله) P<05/0(داري  معني

هاي پوشيده توان برابر بودن بار باكتريايي نمونهاين امر را مي

چنين برابر بودن ظرفيت باكتريايي براي شده با ژلاتين و هم

اكسيداتيو و توليد تركيبات نيتروژني غير پروتئيني آمين زدايي 

از  ).L´opez-Caballero et al., 2004(ها عنوان كرد در فيله

توليد شده احتمالاً به علت تجزيه باكتريايي  TBV-Nآنجايي كه 

شمار كل (باشد، مقادير بالاي بار باكتريايي در عضله ماهيان مي

هاي تيمار شاهد نسبت به بقيه تيمارها طي نمونه) هاباكتري

تواند توضيح مناسبي براي مدت نگهداري در تحقيق حاضر مي

  .باشد) فاقد پوشش(در تيمار شاهد  TVB-N مقادير بالاي

ها جهت مصارف انساني حد قابل قبول براي فيله 4امتياز 

). Ojagh et al., 2010a Fan et al., 2008;(شود محسوب مي

هاي شاهد و داراي پوشش بو، رنگ و پذيرش كلي فيلهبافت، 

قبول براي مصارف انساني به امتياز غير 10در روز  ژلاتيني

ها ها و نيز رشد ميكروبكه دليل آن اكسيداسيون چربي رسيدند

ها بود كه منجر به ايجاد فساد و بوي نامطبوع و تغيير در فيله

براي تيمار داراي پوشش حاوي اسانس اين  .رنگ در آنها شد

سد كه دليل اين امر رمي 4به امتياز زير  20ميزان در روز 

محتملاً به حضور پوشش ژلاتيني حاوي اسانس دارچين بر 

گردد كه با ايجاد خاصيت ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني و  مي
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نيز ايجاد لايه محافظ در برابر اكسيژن منجر به افزايش دوره 

  ). Ojagh et al., 2010a(نگهداري و حفظ كيفيت فيله ها شد 

توان از با استفاده از پوشش ژلاتين حاوي اسانس دارچين مي

هاي تازه ماهي جلوگيري كرده و ها در فيلهرشد باكتري

هاي حسي آن شامل بافت، بو، رنگ و پذيرش كلي را نيز  ويژگي

هاي داراي پوشش در چند نمونه هر. تا حدود زيادي حفظ كرد

فاقد شرايط لازم براي مصرف بود ) 20روز (پايان دوره نگهداري 

بنابراين پوشش . ولي شرايطي به مراتب بهتر از شاهد داشتند

تواند پوشش فعالي را ايجاد ژلاتيني همراه با اسانس دارچين مي

عنوان يك محافظ براي محصولات غذايي تازه بكار كند كه ب

  . رود مي

  

  تشكر و قدراني
مهندس  آقاي زحمات از دانندمي لازم خود بر نگارندگان

دانشكده منابع  شيلات آزمايشگاه محترم كارشناس كمالي

و مينا اسمعيلي و  سمانه پزشك ها مهندسخانم از طبيعي،

عباس  همچنين آقايان مهندس جابر اعظمي، مرتضي يوسفي و

 و تشكر تحقيق نهايت اين در صميمانه همكاري جهت خليلي به

  .آورند عملب را قدرداني

  

  نابعم
Antoniewski M.N., Barringer S.A., Knipe C.L., 

Zerby H.N., 2007. Effect of a gelatin coating 

on the shelf life of fresh meat. Journal of Food 

Science, 72:382-387. 

AOAC, 2002. Official methods of analysis (16th 

ed.). Washington, DC: Association of Official 

Analytical Chemists. 

Bligh E.G. and Dyer W.J., 1959. A rapid method 

of total lipid extraction and Purification. 

Canadian Journal of Biochemistry Physiology, 

37:911–917. 

Chytiri S., Chouliara I., Savvaidis I.N. and 

Kontominas M.G., 2004. Microbiological, 

chemical and sensory assessment of iced whole 

and filleted aquacultured rainbow trout. Food 

Microbiology, 21:157–165. 

Cowan M.M., 1999. Plant products as antimicrobial 

agents. Journal of Clinical Microbiology, 

review. 12:564- 582. 

Fan W., Chi Y. and Zhang S., 2008. The use of a 

tea polyphenol dip to extend the shelf life of 

silver carp (Hypophthalmicthys molitrix) 

during storage in ice. Food Chemistry, 

108:148–153. 

Gennadios R., Hanna M.A. and Kurth L.B., 1997. 

Application of edible coatings on meats, 

poultry and seafoods: A review Lebensmittel-

Wissenschaft und –Technologie, 30:337–350. 

Go´mez-Estaca J., Lo´pez de Lacey A., Go´mez-

Guille´n M.C., Lo´pez-Caballero M.E. and 

Montero P., 2009. Antimicrobial activity of 

composite edible films based on fish gelatin 

and chitosan incorporated with clove essential 

oil. Journal of Aquatic Food Product 

Technology, 18:46-52. 

Go´mez-Estaca J., Montero P., Ferna´ndez-

Martı´n F., Alema´n A. and Go´mez-

Guille´n M.C., 2009. Physical and chemical 

properties of tuna-skin and bovine-hide gelatin 

films with added aqueous oregano and         

rosemary extracts. Food hydrocolloids, 

23:1334-1341.  

Go´mez-Guille´n M.C., Pe´rez-Mateos M., 

Go´mez-Estaca J., Lo´pez-Caballero E., 

Gime´nez B. and Montero P., 2009. Fish 

gelatin: a renewable material for developing 

active biodegradable films. Food Science & 

Technology, pp.3-16. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
00

35
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

91
.2

1.
1.

3.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
30

 ]
 

                             9 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110035
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1391.21.1.3.5
http://isfj.ir/article-1-588-fa.html


 ...ش ژلاتين همراه با اسانس دارچين بر دوره ماندگاري فيلهاثر پوش                                    زاده اندواري و رضائي    تقي

22 

 

Gokoglu N., Yerlikaya P. and Cengiz E., 2004. 

Effects of cooking methods on the proximate 

composition and mineral contents of rainbow 

trout (Oncorhynchus mykiss). Food Chemistry, 

84:19–22. 

Gonza´lez-Fandos E., Garcı´a-Linares M.C., 

Villarino-Rodrı´guez A., Garcı´a-Arias M.T. 

and Garcı´a-Ferna´ndez M.C., 2004. 

Evaluation of the microbiological safety and 

sensory quality of rainbow trout 

(Oncorhynchus mykiss) processed by the sous 

vide method. Food Microbiology, 2:193–201. 

Gonza´lez-Fandos E., Villarino-Rodrı´guez A., 

Garcı´a-Linares M.C., Garcı´a-Arias M.T. 

and Garcı´a-Ferna´ndez M.C., 2005. Micro -

biological safety and sensory characteristics of 

salmon slices processed by the sous vide 

method. Journal Food Control, 16:77–85. 

Gupta C., Garg A.P., Uniyal R.C. and Kumari A., 

2008. Comparative analysis of the anti -

microbial activity of cinnamon oil and 

cinnamon extract on some food-borne 

microbes African Journal of Microbiology 

Research, 2:247-251. 

Hosseini M.H., Razavi S.H. and Mousavi M.A., 

2009. Antimicrobial, physical and mechanical 

properties of chitosan-based films incorporated 

with thyme, clove and cinnamon essential oils, 

Journal of Food Processing and Preservation, 

33:727–743. 

Hubbs J., 1991. Fish: microbiological spoilage and 

safety. Food Science and Technology, 5:166–

173. 

Ibrahim Sallam K., 2007. Antimicrobial and 

antioxidant effects of sodium acetate, sodium 

lactate, and sodium citrate in refrigerated sliced 

salmon. Journal Food Control, 18 :566–575. 

ICMSF, 1986. Microorganisms infoods.2.Sampling 

for microbiological analysis. 2
nd

 edition. 

University of Toronto Press, Toronto. 

Jeon Y.I., Kamil J.Y.V.A. and Shahidi F., 2002. 

Chitosan as an edible invisible film for quality 

preservation of herring and Atlantic cod. 

Journal of Agricultural and Food Chemistry, 

20:5167–5178. 

Keil H.L., Hills C., Hagen R.F. and Flaws R.W., 

1960. Coating composition, method of 

applying same to a food, and coated food 

product. U.S. Patent. 2,953, 462. 

Lis-Balchin M. and Deans S.G., 1997. Bioactivity 

of selected plant essential oils against Listeria 

monocytogenes. Journal of Applied Microbio-

logy, 82:759-762. 

Lu F., Ding Y., Ye X. and Liu D., 2010. Cinnamon 

and nisin in alginate–calcium coating maintain 

quality of fresh northern snakehead fish fillets. 

Journal of Food Science & Technology, 

43:1331-1335. 

Mendis E., Rajapakse N. and Kim S., 2005. 

Antioxidant properties of a radical-scavenging 

peptide purified from enzymatically prepared 

fish skin gelatin hydrolysate. Journal of 

Agricultural and Food Chemistry, 53:581–587. 

Ojagh S.M., Rezaei M., Razavi S.H. and Hosseini 

S.M.H., 2010a. Effect of chitosan coatings 

enriched with cinnamon oil on the quality of 

refrigerated rainbow trout. Food Chemistry, 

120:193-198. 

Ojagh S.M., Rezaei M., Razavi S.H. and Hosseini 

S.M.H., 2010b. Development and evaluation 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
00

35
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

91
.2

1.
1.

3.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
30

 ]
 

                            10 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110035
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1391.21.1.3.5
http://isfj.ir/article-1-588-fa.html


 1391، بهار 1يكم، شماره  سال بيست و                                                    مجله علمي شيلات ايران                           

23 

 

of a novel biodegradable film made from 

chitosan and cinnamon essential oil with low 

affinity toward water. Food Chemistry, 

pp.161–166. 

 Ou C.Y., Tsay S.F., Lai C.H. and Weng Y.M., 

2001. Using gelatin-based antimicrobial edible 

coating to prolong shelf-life of tilapia fillets. 

Journal of Food Quality, 25:213–22. 

Ouattara B., Simard R.E., Holley R.A., Piette 

G.J.P. and Be´gin A. 1997. Antibacterial 

activity of selected fatty acids and essential oils 

against six meat spoilage organisms. 

International Journal of Food Microbiology, 

37:155–162. 

Ranasinghe L., Jayawardena B. and 

Abeywickrama K., 2002. Fungicidal activity 

of essential oils of Cinnamomum zeylanicum 

(L.) and Syzygium aromaticum (L.) Merret 

L.M. Perry against crown rot and anthracnose 

pathogens isolated from banana. Letters in 

Applied Microbiology, 35:208-211. 

Shan B., Cai Y., Brooks J.D. and Corke H., 2007. 

Antibacterial properties and major bioactive 

components of cinnamon stick (Cinnamomum 

burmannii): Activity against food borne 

pathogenic bacteria. Journal of Agriculture and 

Food Chemistry, 55:5484–5490. 

Wendakoon C.N. and Sakaguchi M., 1995. 

Inhibition of amino acid decarboxylase activity 

of Enterobacter aerogenes by active 

components of spices. Journal of Food 

Protection, 58:280-283. 

Zivanovic S., Chi S. and Draughon A.F., 2005. 

Antimicrobial activity of chitosan films 

enriched with essential oils. Journal of Food 

Science, 70:45–51. 

 
 

 

 

 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
09

2/
IS

FJ
.2

01
7.

11
00

35
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.1
02

61
35

4.
13

91
.2

1.
1.

3.
5 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 is
fj

.ir
 o

n 
20

25
-1

1-
30

 ]
 

                            11 / 12

http://dx.doi.org/10.22092/ISFJ.2017.110035
https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.10261354.1391.21.1.3.5
http://isfj.ir/article-1-588-fa.html


Iranian Scientific Fisheries Journal                                                                 Vo. 21, No. 1, Spring 2012 

24 

 

 

Application of gelatin coating incorporated with cinnamon 

essential oil on shelf life of rainbow trout  

(Oncorhynchus mykiss) fillet in refrigerated storage 

Taghizadeh Andevari  GH. and  Rezaei M.
* 

rezai_ma@modares.ac.ir 

Faculty of Marine Sciences, Tarbiat Modares University, P.O.Box: 356 Noor, Iran 

Received: March 2011                Accepted: March 2012 

Keywords: Food Processing, Cinnamon essential oil, Bacteria, Fish meat, Rainbow trout, Shelf life 

 

AbstractAbstractAbstractAbstract    

In this study, the effect of gelatin coating enriched with cinnamon oil for fresh fillet of 

rainbow trout on microbial were studied, chemical and sensory characteristics during storage 

at refrigerator condition. Fish fillet were treated in gelatin solution (4 percent) containing 

cinnamon oil and were stored in refrigerator. Total viable count was acceptable (7 log CFU/g) 

for coated fillets with gelatin coating containing cinnamon essential oil on day 15, but the 

control fillets also those that were covered with gelatin receipt to 7.88 and 7.44, respectively. 

In the tenth day. Psychrotrophic count values for the control and gelatin coated fillets 

significantly were increased more than other treatment. Total volatile bases nitrogen and 

Thiobarbituric acid values in gelatin with cinnamon coated fillet were less than other 

treatment. In general, results suggest successful inhibition microbial growth in refrigerated 

rainbow trout fillet is possible with gelatin incorporated cinnamon coating, as together they 

kept the sensory characteristics within acceptable limits throughout storage. Gelatin coating 

together with cinnamon oil provides a type of active coating that can be utilized as a safe 

preservative for fish under refrigerated storage. 
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