
 3-3199/31 پاییز و زمستان /2شماره  پنجمسال                                                  آبزیان دریای خزرترویجی  مجله
 

1 

 

  گوشت ماهي کیفیت در حفظ اینولین کاربرد پوشش

 

1*علي پارسا
 

دانشگاه آزاد اسلامی، واحد سنندج، بخش بهداشت و بیماریهای آبزیان، دانشکده دامپزشکی، سنندج، ایران -1  

 32/11/1231تاریخ پذیرش  : 

* a.parsa@iausdj.ac.ir  

 

 چکیده

 که شیمیایی و میكروبی های واکنش از اما است، ماهیان نگهداری برای بیمناس روش عمل انجماد و سرما در نگهداری هرچند

 دلیل ساکاریدی بهپایه پلی بر خوراکی های فیلم کند.بطور کامل پیشگیری نمی شوند می گوشت ماهی کیفیت کاهش به منجر

 غذایی صنایع در ای استفادهکافی بر و ایجاد محافظت پذیری انعطاف حسی مناسب، شفافیت، خواص ای،تغذیه بالای کیفیت

 پوششی مواد ویژگی بلكه بوده دهیپوشش روش نوع تاثیر تحت تنها نه خوراکی هایپوشش . عملكردهستند مورد توجه

-بیوتیکترین پریرایج از یكی اینولین حاضر حال در. گذاردمی تاثیر آن بر نیز ویسكوزیته و دانسیته مقدار ماده، نوع همچون

هرچند امروزه از اینولین در تغذیه ماهیان سردابی و . است متمرکز آن روی بر زیادی تحقیقات و بوده استرالیا و اپنژ اروپا، های

دهنده طبیعی گوشت ماهیان به تنهایی و یا  پوشش عنوان  شود ولی کاربرد آن بهعنوان پری بیوتیک استفاده می  گرمابی به

 مشكلات به عنوان یكی دیگر از کاربردهای مفید آن در نظر گرفته شود، همچنینتواند  های مختلف میبندیهمراه با بسته

ها بندیمصنوعی برخی بسته پلیمرهای تجمع از ناشی محیطی زیست هاینگرانی نیز و مصنوعی هاینگهدارنده مصرف از ناشی

 جایگزین عنوانبه ضدباکتریایی و اکسیدانی آنتی مختلف خواص با پذیرزیست تخریب هایپوشش از باعث شده که استفاده

بندی گوشت آبزیان بوده مناسب مطرح شود. هدف از تحقیق حاضر مشخص کردن اهمیت و پتانسیل کاربرد اینولین در بسته

 برداری شد.ای تهیه و از مقالات منتشر شده در مجلات معتبر بهرهاست. لذا مطالب بصورت کتابخانه

 ین کمان ، اینولین، پوشش محافظتی، ماندگاری، گوشتآلای رنگقزل های کلیدی: واژه
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 مقدمه

ونقل، فروش و مصرف مواد غذایی در جهت کاهش  مراحل تولید و تهیه، حمل رعایت اصول و موازین بهداشتی در کلیه

 واد غذایی است.مصداق بهداشت مآور نباشد  های فیزیكی، شیمیایی و بیولوژیكی تا حدی که برای سلامتی انسان زیان آلودگی

  انسان جسمی نیازهای با کاملاً مصرفی غذای است ممكن که است غذایی به این دلیل مواد بهداشتالعاده فوق اهمیت

 سلامت آن، در بخش زیان عوامل وجود یا لحاظ آلودگی به اما باشد داشته را کافی تغذیه یک شرایط همه و باشد هماهنگ

 تغذیه در اساسی رکن و مناسب غذای سودبخشی کننده تضمین غذایی، مواد بهداشت لذا .یدنما تهدید طور جدی به  را انسان

 (.3191رکنی، است ) صحیح

 محصولات این ماندگاری است لازم رسند،می فروش به تولید محل از دورتر مناطقی در غذایی محصولات امروزه، که ازآنجایی

درصد از سهم  21های سفید بوده و در حال حاضر حدود  جزو گوشت . گوشت ماهی(Cagri, et al. 2004) یابد افزایش

ای از فاکتورهایی  کیفیت گوشت ماهی تابع مجموعه پیچیده شود. پروتئین حیوانی کل جهان از طریق ماهی و آبزیان تأمین می

محیطی قبل و بعد از  نظیر بافت، ترکیب شیمیایی، رنگ و میزان چربی  بوده که خود تحت تاثیر عوامل مختلف مثل شرایط

 باشد.صید می

 تواند موجبات فساد آنرا فراهم آورد که عبارتند از:با توجه به ترکیب شیمیایی گوشت ماهی علل مختلفی می

که آلا و کپور علفخوار و ...  ویژه در ماهیان چرب مثل ساردین، قزل شیمیایی مثل اکسیداسیون چربی به هایواکنش -3

 .گیردی تند به خود میماهی بوآن درنتیجه 

 گردد. ها و چربی شده و در نتیجه فساد ماهی را تسریع میباعث تجزیه پروتئینها  میكروب فعالیت -2

-به نماید.می ترفعالیت آنزیمی که درنتیجه اتولیز، بافت گوشت را فاسد کرده و ماهی را نسبت به حمله باکتریایی حساس -1

با  هاییمتابولیتاکسید کربن و ترکیبات بازی فرار و  منجر به تشكیل اسیدآمینه و آمونیاک، دی ها اتولیز پروتئین عنوان مثال

 .گرددبوی بد می

 24 ،که در معده ماهی وجود دارد به دلیل وجود نوعی پلانكتون ماهی ماکرل عنوان مثالاثر عوامل متفرقه، به فساد در -4

 (.Shammi, 2002)شودیفاسد مزده  یخ حالتساعت پس از صید حتی در 

 که شیمیایی و میكروبی های واکنش از اما است، ماهیان نگهداری برای مناسبی روش عمل انجماد و سرما در نگهداری هرچند

نگه  از استفاده به کنندگان مصرف تمایل طرفی از آورد ونمی عمل به کاملی ممانعت ،شوند می ماهی کیفیت کاهش به منجر

 و بهتر همچنین کیفیت( Sathivel, et al. 2007)مصنوعی رو به افزایش است  های دارنده نگه جای به  طبیعی های دارنده

 خوراکی های و پوشش ها فیلم  به بندی، توجه مواد بسته از ناشی هایزباله افزایش مشكل با مبارزه طرفی از و بیشتر غذا ایمنی

  .(Saikia and Badwaik, 2018)است هستند را افزایش داده زیست  با محیط سازگار و پذیر تخریب زیست موادی که
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 وها  سطح میوه روی زینتی پوشش یا عنوان محافظ به که هستند خوردن قابل از مواد نازکیهای  لایه خوراکی های پوشش

مضر در حین ترکیبات  به آلودگی خطر گیرد،می اتوماتیكی صورت طور به دادن پوشش عمل و چون گیرند می قرارها  سبزی

 به محصولاتها  طعم انتقال به است قادر ممكن و شوند می گیاهی تهیه منابع از اغلب مواد ینا .نخواهدداشت وجود کاریدست

 سوء خوراکی اثرهای  فیلم از گردند. در استفاده می سلامتی محصول سطح ارتقاء ها موجب ویتامین حفظ با باشند، همچنین نیز

 ای نیز تغذیه مواد مكمل حامل توانند می ها همچنین آن است،نشده محصولات مشاهده ای غذیهت یا کیفیت سلامتی بر

 (.3131باشند)شریعتی، 

شوند.  می ساخته  ...و ها پروتئین پلی ساکاریدها، لیپیدها، نظیر بیولوژیكی مواد از خوراکی های پوشش و ها فیلم ،طورکلی به

نشان  پلی ساکاریدی های فیلم به نسبت بهتری پلیمری خواص ممانعت کنندگیبیو ساختار جهت به پروتئینیهای  فیلم

 (Cutter, et al. 2002) .کند جلوگیری نیز محیط آن در انتشار و غذایی مواد بوی خروج از توانند می دهند و می

ها شامل پیاز،  جات و میوهکنند. اینولین در بسیاری از سبزی توانند اینولین هم ذخیره برخی گیاهان افزون بر نشاسته می

شوند، پلیمری شامل واحدهای  هم نامیده می  که فروکتان  فرنگی، سیر، موز، مارچوبه، کاسنی و ... وجود دارد. اینولین تره

های دستگاه گوارش انسان توانایی هضم اینولین را ندارند، اما دستخوش تخمیر شده و  های گلوکز هست. آنزیم فروکتوز با پایانه

 در اینولین کاربرد مزایای . از( ,et alHiggins 2004)شود  یدهای چرب کوتاه زنجیر و لاکتات از تخمیر آن حاصل میاس

 جذب بهبود روده، های باکتری تحریک مدفوع، حجم و دفعات افزایش خون، گلوکز افزایش عدم به توان می غذایی صنعت

 های فیلم نمود، اشاره... و بزرگ روده و سینه های سرطان از جلوگیری زا، بیماری های باکتری فعالیت از جلوگیری کلسیم،

 محافظت جهت مناسب پتانسیل حسی، خوب بسیار خواص ی،اتغذیه بالای کیفیت دلیل به ساکاریدی پلی پایه با خوراکی

 توجه مورد غذایی صنایع در استفاده برای شان طبیعی ملایمت و پذیری انعطاف شفافیت، همچنین غذایی، های فرآورده از کافی

 (. ,et al.Guilbert 1996) هستند

های سلامتی آنها از جمله کاهش کلسترول در خون، کاهش افزودن فیبر خوراکی به غذاهای دریایی موجب کامل شدن ویژگی

های استفاده وریهای خوراکی از جمله فناها و پوششفناوری فیلم .گرددبیوتیكی میدر دسترس بودن مواد مغذی و اثر پری

ها ایجاد ساختاری برای ممانعت از نابودی ترکیبات فعال از لحاظ باشند. اساس این فناوریشده در تولید غذاهای فراسودمند می

های بیوتیک همچون اینولین با هدف بهبود ویژگی(. استفاده از ترکیبات پری6319)محمدزاده و همكاران، فیزیولوژی است

ها اند. با در نظر گرفتن این ویژگیت غذایی طی سالیان گذشته روند رو به رشد و قابل توجهی را نشان دادهفراسودمند محصولا

هدف از تحقیق حاضر مشخص کردن اهمیت و  تواند کاندید مناسبی برای پوشش دهی گوشت ماهی و آبزیان باشد.اینولین می

ای تهیه و از مقالات منتشر شده در ه است. لذا مطالب بصورت کتابخانهبودبندی گوشت آبزیان پتانسیل کاربرد اینولین در بسته

 مجلات معتبر بهره برداری شد.
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 های فرآوری گوشت ماهیانواع روش

-ها و ترکیبات متفاوت را ضروری میهایی وجود دارد که لزوم استفاده از روشدر فرآوری گوشت ماهی مشكلات و محدودیت

تشكیل  رخ داده وگوشت های پروتئیناند دناتوره شدن  مدت منجمد شده  اهیانی که برای کوتاهمعنوان مثال در سازد. به

های سلولی و دفرمه شدن ساختار و تغییر در تعادل نمک،  کریستال در عضله سبب آسیب مكانیكی به عضلات و تخریب دیواره

این وضعیت منجر به تشكیل محیط . همراه داردرا بهمزه  نظر بو و گوشت ازکیفیت افت شده و نهایتاً آب و پروتئین در ماهیچه 

قطع منظور کاهش فلور باکتریایی سطح ماهی و   شستشو بهها خواهد شد. معمولاً مغذی و مناسبی برای رشد میكروارگانیسم

اری به آلودگی بردرودهفرایند هرچند که اغلب  ،شود برداری ماهی به هدف جلوگیری از اتولیز گوشت انجام میرودهسر و 

به دلیل صید و فرآوری جابجایی ماهی در مراحل مختلف کند. علاوه بر آن  گوشت با باکتری موجود در مایع روده کمک می

مورد فیله کردن گوشت مخصوصاً در از دیگر سو . دهدافزایش می بهداشتی خطر فساد باکتریایی را آلودگی با سطوح غیر

ساد را افزایش دهد. بطور کلی نگهداری گوشت ماهی در حفظ کیفیت آن نقش مهمی ایفا احتمال فممكن است  ،ماهیان چرب

 .ایجاد نماید غذاییمسمومیت  شده ودکربوکسیلاسیون هیستیدین به هیستامین به  منجرتواند عنوان مثال میکند، بهمی

دودی کردن فساد  .شود م گوشت میکردن سبب کاهش وزن، ارزش غذایی و قابلیت هض خشکهای دیگر نگهداری مانند روش

های مقاوم به نمک کمک کرده که  شور کردن زیاد به رشد باکتری .دهد را کاهش می آنهاچربی را تسریع کرده و قابلیت هضم 

، اسید پانتوتنیک و اسید گلوتامیک و B یتامینکنسرو کردن موجب افت زیاد و .گردد سبب زردی و فساد در گوشت می

شور کردن آن ناشی از درصد  1تا  3در حد شود که میشور کردن در ترکیب با دود موجب افت پروتئین  .ودش می  Cیتامینو

احتیاط انجام نشود ممكن است سبب بروز  ها اگر با بیوتیک استفاده از آنتی .باشد دودی کردن می آن ناشی ازدرصد  11تا  3و 

که  آنجا اما از ،صورت تازه مطلوبیت بیشتری دارد رف ماهی بهپس مص .گرددکننده مصرفدر و مقاومت دارویی حساسیت 

وری و به حداقل رساندن ضایعات ماهی و در بعضی موارد، نبود  منظور افزایش بهره  دسترسی به آن نیست و نیز به همیشه

علاوه  آنهاکرد که در  توان از محصولات فرآوری شده مطمئن هم استفاده منظور نگهداری حجم زیاد صید می  به ،امكانات کافی

 (. Shammi, 2002) استشده  صورت توأم استفاده بندی مناسب به های شیمیائی از سرما و حرارت و بسته دارنده بر نگه

 های خوراکیاهمیت و جایگاه پوشش

در غذا ایجاد شده  اکسیژن و مواد حل ،های نازکی از مواد هستند که سدی در مقابل انتقال رطوبت های خوراکی لایه پوشش

کاربرده  آمیزی به طور موفقیت های خوراکی به آنكه بعضی پوشش حتی با، کننده خورده شوند توانند توسط مصرف کنند و می می

غلظت تغییرات تواند باعث ایجاد بوهای نامطلوب مربوط به  های خوراکی می وسیله مصرف پوشش اتمسفر داخلی به تغییرشدند. 

های طبیعی آنها را برای استفاده در محصولات پوشش خصوصیات .(3193 و همكاران، اجاق) شود گازهای محلول در بافت
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و خاصیت  حلالیت در آب و چربی، خصوصیات مكانیكی، ارگانولپتیک هایسازد، مواردی مانند ویژگیگوشتی مناسب می

 عنوانبه کیتوزان استفاده ازعنوان مثال بهشود. ها باعت ایجاد اثرات مطلوب بر کیفیت محصولات گوشتی میآن نفوذپذیری

رضاآباد و  شود)کریمیمی یخچال شرایط در معمولی شعری ماهی فیله ماندگاری عمر افزایش به منجر خوراکی فیلم و پوشش

 گلوتن و گزانتین با شده  داده پوشش رنگین کمان  آلای قزل های ماهی فیله های حسی ویژگی بررسی در (. و یا3196همكاران، 

های  فیله رنگ میانگین مقادیرهمچنین بوده  کمتر شده داده های پوشش نمونهاز پوشش  های بدون نمونه کیفیت که شد بیان

 .Kilincceker,  et al) ذکر شد بالاتر پوشش های بدون به فیله نسبت گلوتن و گزانتین با شده داده پوشش آلای ماهی قزل

2009) 

کمان نگهداری شده  آلای رنگین پنیر بر کیفیت میكروبی فیله ماهی قزل  وشش خوراکی پروتئین آبپ اثرپژوهشی با عنوان  در

درصد اسانس  1/3پنیر حاوی   پوشش پروتئین آبرا مورد مطالعه و تحقیق قرار دادند که در این آزمایش  در شرایط سرد

پنیر  که پوشش پروتئین آب ستفاده گردید و مشخص شداکمان  رنگین یآلا های فیله ماهی قزل منظور مهار باکتری  آویشن به

های نیز در نمونه pH و TVN فیله جلوگیری نماید. همچنین مقادیربر روی  ها حاوی اسانس آویشن توانست از رشد باکتری

 (.3194)خضری ،  تر بودند داری پایین معنی بطورپوششی در مقایسه با تیمار شاهد 

 به توانسته حدی تا کازئینی پوشش که آلای رنگین کمان نشان دادهی کپور نقره ای و قزلنتایج بررسی بر روی گوشت ما

 پوشش که (. همچنین نتایج بررسی دیگری نشان داد3191، ذوالفقاری) کند عمل میكروبی آلودگی برابر در مانعی عنوان

 (Fan, et al. 2009) .دبخشیمی بهبود نگهداری طول دررا  تیلاپیا ماهی ی فیله کیفی خواص ژلاتینی

 کیتوزان دادن فیله های گوشت گوسفند با پوششای که بر روی گوشت سایر حیوانات انجام شده مشخص گردید که در مطالعه

  (.3133)بلقیسی، ت. اسبوده مؤثر رطوبت کاهش از جلوگیری در درصد 11 پوشش تقریباً های بدون فیله با مقایسه در

 تعداد در توجهی قابل سازی کاهشذخیره زمان مدت طول در کیتوزان با شدهداده پوشش مرغ هاییلهف نمونه در همین راستا،

 مرغ هایفیله توان گفت پوششاند و بر این اساس میداشته هااستافیلوکوک کل و هاانتروباکتریاسه کل هوازی، هایکل باکتری

را  سرد نگهداری حین در حسی هایویژگی تقویت و كروبیولوژیکمی کیفیت حفظ برای پتانسیل لازم  تواندمی با کیتوزان

 (.Eldaly, et al. 2018باشد )داشته

 کیتوزان بودند پوشش که دارای هاییفیله pHای انجام شد مشخص گردید که در یک بررسی که در مورد ماهی کپور نقره

 دهدمی کاهش را درونی پروتئازهای فعالیت کیتوزان، وجود که کردند بیان و داشت شاهد هاینمونه به نسبت کندتری افزایش

 کاهش ماهی خود درونی یا میكروبی هایآنزیم از حاصل آمین متیلتری و آمونیاک مثل فرار ازته بازهای تولید ترتیببدین که

توان گفت که این می بود، رداپوشش هایاز  نمونه بیشتر شاهد نمونه در باکتریایی آلودگی که آنجا کند، همچنین ازمی پیدا
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است. )کریمی رضا آباد و افزایش پیدا کرده pH شده که بدلیل آن میزان ترکیبات نیتروژنی تولید به منجر آلودگی

 (3196همكاران

 نقش اسیدهای چرب در فساد پذیری گوشت ماهی

 آزاد اسیدهای چرب چون باشدمی وبنامطل ترکیب یک هاآنزیمی چربی آبكافت و اکسایش واسطه به آزاد چرب اسید وجود

 ایکیفیت تغذیه افت به منجر خود خودی به آزاد چرب اسیدهای تولید که شوند. با این تبدیل بدبو فرار ترکیبات به توانندمی

 که بدیامی ادامه نیز انجماد و سرما شرایط در چربی آبكافت رسد چونمی مهم نظر به چربی آبكافت میزان آزمون اما شود،نمی

 گزارش نیز چربی بر آزاد چرب اسیدهای دارد. تأثیر پرواکسیدانی پروتئین شدن دناتوره و چربی اکسیداسیون بر تاثیر شدیدی

متعاقباً  و هیدروپروکسیدها تشكیل و کننده داشتهتحریک اثر کربوکسیل گروه بر آزاد چرب اسیدهای که صورتبدین استشده

 هایچربی به نسبت آزاد اسیدچرب هایملكول بودن اندازه کوچک دلیل به این بر علاوه. کنندیم تسریع را آزاد هایرادیكال

هایی مانند کیتوزان و پوشش .باشدمی فسفولیپازها و لیپازها چون هاییآنزیم اکسیداسیون توسط معرض در بیشتر بزرگتر،

متیل  تری و pH آزاد، چرب اسیدهای اسید، باربیتوریکتیو هایکردن شاخص کمتر با را خود اکسیدانیآنتی خاصیت اینولین

 پوشش گراد( تاثیر سانتی درجه 4 ) یخچال در نگهداری شرایط در براین علاوه. اندنشان داده پوشش دارای هاینمونه در آمین

 بر را هااز پوششاین نوع  بودن مؤثر نیز حسی هایآزمون .باشدمی بندیبسته از بیشتر چربی اکسیداسیون از ممانعت در

 .(3196همكاران و آباد رضا کریمی) اندماهی ثابت نموده هایفیله خواص حسی

 های خوراکیاثرات پری بیوتیکی و ضد میکروبی پوشش

کننده بیوتیكی در مصرف هایی با پتانسیل ایجاد اثر پریبیوتیک اینولین اصولاً برای تولید فراورده هرچند افزودن ترکیب پری

های فیله ماهی و در طی دوره نگهداری جای باشد، اما در عین حال بررسی هر گونه تأثیر این ترکیب بر کیفیت نمونهمینهایی 

بیوتیک اینولین در ترکیب پوشش خوراکی با غنی کردن از لحاظ  ویژه اینكه حضور پریبه طلبد،بیشتری را میتحقیق و تأمل 

اینولین  . از سویی دیگر، حضورافزایش دهدهای تیمار را نسبت به نمونه شاهد ی نمونهفساد میكروب فرایند دتوانمواد مغذی می

تواند سبب تخریب ساختار فیزیكی پوشش شكل گرفته بر سطح فیله شده و همین امر سبب تسریع در در ترکیب پوشش می

روز مورد  3ا اینولین در یک بررسی تا بر این اساس کیفیت پوشش آمیخته بگردید.  ،شدهفساد اکسیداسیونی فیله پوشش داده

 (3196باشد)محمدزاده و همكاران،همراه نداشتهتواند این مشكل را بهتایید بوده و استفاده از اینولین بشكل انفرادی می

های مواد پوششی همچون نوع ماده، دهی بوده بلكه ویژگیهای خوراکی نه تنها تحت تاثیر نوع روش پوششعملكرد پوشش

ترین پری بیوتیكهای اروپا، ژاپن و . در حال حاضر اینولین یكی از رایجگذاردار و دانسیته و ویسكوزیته نیز بر آن تاثیر میمقد

 .(3191استرالیا بوده و تحقیقات زیادی بر آن متمرکز است)محمدزاده و همكاران،
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ماه در دمای  1بمدت  معمولی کپور فیله كیفیزی و بیوشیمیایی خصوصیات بر کیتوزان خوراکی پوشش در یک مطالعه تأثیر

 و لیپید اکسیداسیون شده با کیتوزان در مقابلهای پوشش دادهسانتیگراد بررسی شد و نتایج نشان داد که فیله درجه 33 منفی

 2 تا میكروبی و در این مدت رشد ماه بدون تغییر باقی ماند 1مقاوم بوده و رطوبت آنها تا  سازیذخیره چهارم ماه تا پروتئین

 (.Gabriela Morachis Valdez, et al. 2017مهار شد ) لگاریتمی واحد

های مختلف همچون اتمسفر مصنوعی و اعمال شرایط فیزیكی همچون شدن بسته بندیمطمئناً درکنار اعمال موارد فوق اضافه

ند از اینولین در تغذیه ماهیان سردابی و هرچدهی اثرات مضاعفی را بدنبال خواهدداشت. تر در کنار این پوششدمای پایین

تواند به عنوان  دهنده طبیعی گوشت ماهیان می پوشش عنوان  شده ولی استفاده از آن به عنوان پری بیوتیک استفاده گرمابی به

  شود.یكی دیگر از کاربردهای مفید آن در نظر گرفته

  یافته ترویجی

کمان، حفاظت  آلای رنگین ات طبیعی مشابه قادر به حفظ کیفیت گوشت ماهی قزلساکاریدی اینولین همانند ترکیب پوشش پلی

باشد. از اکسیداسیون و کاهش بار میكروبی و خصوصیات حسی  و کاهش روند فساد سریع این محصول با ارزش پروتئینی می

تواند محقق شود و جایگزین میساکاریدی اینولین  پلی  های موجود از پوشش این مهم با مطالعات بیشتر و بررسی پیشینه

 برای کنندگان مصرف تقاضای به توجه ها باشد. با های شیمیایی سنتتیک و جلوگیری از عواقب سوء آن دارنده دیگری برای نگه

 هاینگرانی نیز و مصنوعی هایمصرف نگهدارنده از ناشی مشكلات دلایل به آنها نگرانی و بالا کیفیت غذایی با مواد به دسترسی

 مختلف آنتی با خواص زیستكافت های پوشش از استفاده تكنولوژی مصنوعی، تجمع پلیمرهای از ناشی محیطی زیست

 .باشد مناسبی جایگزین تواندمی ضدباکتریایی و اکسیدانی

 منابع

  غذایی، صنایع و علوم فصلنامه کمان. رنگین آلای قزل ماهی ماندگاری افزایش در میكروبی آنتی های پوشش اثر .3193م.،  اجاق،

14(9 :)33-23 

 افت رطوبت بر آن دهی پوشش اثر و مونوگلیسرید- پنیر آب خوراکی پروتئین فیلم فیزیكی خواص . ارزیابی3133.،س بلقیسی،

 پزشكی شهید علوم دانشگاه غذایی، صنایع دانشكده ارشد، نامه کارشناسی پایان. گوسفند تازه گوشت حسی های ویژگی و

 بهشتی.

کمان نگهداری شده در  آلای رنگین پنیر بر کیفیت میكروبی فیله ماهی قزل اثر پوشش خوراکی پروتئین آب. 3194.،ا ،خضری

  31-31(: 32، )49شرایط سرد، فصلنامه علوم و صنایع غذایی

کمان  آلای رنگین زلها بر ماندگاری فیله ماهی ق بندی در خلأ و تأثیر توأمان آن سود کردن، بسته اثر نمک .3191.،ذولفقاری، م

 9-1(: 3)13ی، درجه. فصلنامه علوم و صنایع غذای 4طی نگهداری در دمای 
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Abstract 

Although cold storage and freezing are a good way to preserve fish, they do not completely 

prevent the microbial and chemical reactions that lead to reduced fish quality. Polysaccharide-

based edible films are considered for their high nutritional quality, good sensory properties, 

transparency, flexibility and adequate protection for use in the food industry. The 

performance of edible coatings is not only influenced by the type of coating method but also 

by the specificity of coating materials such as material type, amount and density and 

viscosity. Inulin is currently one of the most common prebiotics in Europe, Japan and 

Australia, and much research is focused on it. Although inulin has been used as a prebiotic in 

the feeding of cold and hydrothermal fish today, its use as a natural coating of fish meat alone 

or in combination with different packages can be considered as another useful application, as 

well as problems Due to the use of synthetic preservatives as well as environmental concerns 

due to the accumulation of synthetic polymers in some packages, the use of environmentalist 

coatings with different antioxidant and antibacterial properties has been suggested as a 

suitable alternative. The purpose of this study was to determine the importance and potential 

of using inulin in the packaging of fish meat. Therefore, by a library study, we used various 

articles published in related journals. 

Keywords: Rainbow trout, inulin, protective coating, shelf life, meat 

 


