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( و محلول پروتئین آب پنیر در پوشش دار Mentha Spicataکاربرد اسانس نعناع صحرایی )

 کردن محصولات شیلاتی

 2، ، رضا صفری*1شبنم حقیقت خواجوی،  1نوبهار شبنم

 ع غذایی، تهران، ایرانغذایی، گروه علوم و مهندسی صنای صنایع کشاورزی و علوم تهران، دانشکده تحقیقات و علوم اسلامی، واحد آزاد دانشگاه-1

 ، ایرانساریپژوهشکده اکولوژی دریای خزر، موسسه تحقیقات علوم شیلاتی کشور، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزی، -2

 80/84/1934 :مقاله تاریخ دریافت

 چکیده

سید چرب آزاد طی دوره ماهی ها و دیگر فراورده های شیلاتی از جمله محصولاتی هستند که به دلیل محتوای بالای ا 

نگهداری، حساس به فساد اکسیداتیو می باشند همچنین فساد میکروبی موجب کاهش کیفیت این گونه محصولات می گردد. 

جهت حفظ کیفیت این محصولات طی دوره نگهداری می توان از راهکارهایی جهت کند نمودن واکنش های مولد فساد 

روش های نوین جهت افزایش زمان ماندگاری محصولات شیلاتی و حفظ کیفیت طی دوره استفاده نمود. در این راستا یکی از 

نگهداری، بهره گیری از پوشش های خوراکی بوده و در این میان پوشش های پروتئینی مؤثرتر از سایر پوشش های مورد 

ون اسانس های گیاهی استفاده هستند. تأثیر این گونه پوشش ها در صورت غنی سازی با ترکیبات ضدمیکروبی همچ

 پنیر آب پروتئینی پوشش های ویژگی مقاله این چشمگیرتر بوده و موجب حفظ بیشتر کیفیت محصول مورد نظر می گردد. در

 .می شود پرداخته شیلاتی محصولات در آنها کاربرد و همچنین به سرسم ذکر می گردد گیاه اسانس استخراج شده از و

 یلاتیش یفراورده ها ،یپوشش خوراک ر،یآب پن نیسرسم، محلول پروتئ اهیگ ،ییصحرااسانس نعناع  های کلیدی:واژه
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 مقدمه

امروزه محصولات شیلاتی به دلیل دارا بودن پروتئین با کیفیت، ویتامین های ضروری، اسیدهای چرب غیراشباع و سهل الهضم 

 Duan etین نیاز های تغذیه ای مردم سراسر جهان ایفا می کند )و انواع مواد معدنی، نقش ویژه ای را در تأم 9-از جمله امگا

al., 2010 ماهیان به عنوان یکی از مهم ترین منابع دریایی با ارزش اقتصادی بالا در نقاط مختلف دنیا به شمار می روند .)

(Wang, 2014ماهی تازه به واسطه فعالیت آبی بالا، خنثی بودن .) pH آمینه آزاد، حضور ، محتوای بالای اسیدهای 

 ,.Duan et al) های اتولیتیک و محتوای بالای اسیدهای چرب غیر اشباع بسیار فساد پذیرتر از سایر مواد غذایی هستند آنزیم

(. باتوجه به اینکه Wang, 2014) به همین دلیل افزایش زمان ماندگاری آن برای مصرف کنندگان حائز اهمیت است (.2010

خواستار محصولات غذایی تازه تر و با کیفیت تر هستند، بنابراین به کار گیری اقدامات لازم جهت به اکثر مصرف کنندگان 

(. امروزه توجه به مواد ضدمیکروبی Jouki et al., 2014تأخیر انداختن فساد این گونه محصولات امری ضروری است )

ر شده است. از جمله این مواد، اسانس های گیاهی طبیعی به دلیل مشکلات ناشی از مصرف نگهدارنده های شیمیایی، بیشت

(. در میان تمام 7931هستند که عملکرد آنتی اکسیدانی و ضدمیکروبی آن ها به اثبات رسیده است )اجاق و همکاران، 

کشورهای جنوب غربی آسیا، کشور ایران دارای یکی از متنوع ترین و پرجاذبه ترین شرایط از لحاظ پوشش گیاهی است 

( و اسانس های حاصل از اکثر گیاهان خوراکی این منطقه می تواند به عنوان نگهدارنده طبیعی مورد استفاده 7911ونیان، )مجن

یی به جهت هزینه بالای تولید، عطر و طعم زیاد و به تنها ییمواد غذا یجهت نگهدار قرار گیرد. استفاده از اسانس های روغنی

محدودیت هایی روبرو است. برای کاهش میزان اسانس روغنی مصرفی و در عین حال حفظ بعضاً سمیت بالقوه ای که دارند با 

(. فیلم ها و پوشش های Petrou et al., 2012اثربخشی آن می توان این ترکیبات را با پوشش های خوراکی تلفیق نمود )

 (. استفاده از Jouki et al., 2014خوراکی می توانند در بهبود کیفیت محصولات تازه و منجمد کمک شایانی نمایند )

پوشش های خوراکی حاوی مواد با خاصیت ضد میکروبی یک رویکرد جدید جهت کنترل رشد میکروب ها و در نتیجه بهبود 

 (.Umaraw et al., 2015ایمنی و به تأخیر انداختن فساد در گوشت، ماهی و فراورده های ماکیان می باشد )

 اسانس های گیاهی

اساس  بر اسانس ها .(Bakkali et al., 2008هستند )و فرار  یعیطب یباتیترک ی بوده واهیگ هیثانو یها تیبولها متا اسانس

محصولاتی هستند که از منابع گیاهی یا میوه جات با استفاده از روش تقطیر با  بین المللی، استاندارد سازی سازمان تعریف

(. این ترکیبات آبگریز بوده و در الکل، حلال های غیر قطبی، روغن ها و 7931بخار یا آب استخراج می شوند )عالی و همکاران، 

به مقدار بسیار کم در آب محلول می باشند. چگالی آن ها کمتر از آب بوده و در صورت وجود نور و گرما اکسید می شوند 

(Gupta et al., 2010, Alves Ade et al., 2010 .)کایآمر یسازمان غذا و دارو FAO
 (Food and Agriculture 

Organization ،)مواد به  نیا .نموده است یخطر معرف یو ب منیرا ا یاهیگ یدهنده اسانس ها لیتشک باتیاز ترک یاریبس
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به کار  ییمواد غذا یو نگهدار هیدر ته عطر دهندگیو  ییخواص دارو ریو سا یروسیضد و ،یکروبیدارا بودن خواص ضد م لیدل

ها سال هاست که شناخته شده است و  اسانسو  یاهیگ یروغن ها یکروبیضد م تیفعال(. FDA, 2003) شوند یگرفته م

محصولات  یها و قارچ ها در دوره نگهدار یباکتر تیفعال یعیبازدارنده طب کیبه عنوان  یاهیگ یروغن یاستفاده از اسانس ها

 یتوانند در برابر رشد باکتر یاست که م دادهها نشان  روغن نیا یکروبیضد م تیمورد استقبال قرار گرفته است. فعال یکشاورز

اسانس  نیهمچن(. Harpaz et al., 2003مؤثر باشند ) یی نیزمولد فساد مواد غذا یها یباکتر یمختلف از جمله برخ یها

به کار  نیز زا یماریب یها یبه منظور کنترل رشد باکتر ،ییعامل فساد مواد غذا یها یعلاوه بر کنترل رشد باکتر یاهیگ یها

درحال حاضر تولید و مصرف جهانی اسانس های روغنی به سرعت در حال افزایش است  (.7931و همکاران،  ی)رسول روند یم

(Handa et al., 2008 .) 

 گیاه سرسم

 The IUCN Red List of)( از شاخه گیاهان گلدار و راسته نعناسانان است Mentha spicataسرسم یا نعناع صحرایی )

Threatened Species, 2014 نواحی شتریدر ب اهیگ نیا. است ترانهیمد یو بوم ایپای، علف ،چندساله ی استاهیگ(. سرسم 

سیستان و بلوچستان یافت می شود )قهرمان، ( و یخو ه،یاروم ز،ی)تبر جانیآذربا ،بابل، بابلسر، تنکابن()مازندران  -رانیا

 Theکند ) یرشد م نیریش یو در محدوده آب هابوده و سواحل رودخانه ها  هیمعمولا در حاش اهیگ نیا ستگاهی. ز(7919

IUCN Red List of Threatened Species, 2014.) اهیو گ یاهیگ یبه عنوان چا معمولاً و داشته تند یسرسم بو 

به  نیو همچنداشته  یا چهیدرد دندان، درد ماه سم،یرومات نمسک ،مدر ،ضد اسپاسم معدهشده و اثراتی چون  استفاده ییدارو

(. سرسم تقریباً در تمام جهان به عنوان گیاه ادویه ای رشد داده Brahmi et al.,2016) شود یاستفاده م هیشوعنوان دهان

 یدانیاکس یو آنت یکروبیخواص ضد م تن در سال می باشد. اسانس این گیاه دارای 7111می شوند و بازار جهانی آن حدود 

خاصیت ضد میکروبی قابل توجه این اسانس به دلیل وجود ترکیبات هیدروکربنی از  (.7937و همکاران، یفوسی دی)سمی باشد 

و  (β-Caryophyllene) لنیوفیکار-بتا ،(Cineole-1,8) نِئولیس 8و7، (Limonene) موننی، ل (Carvone) کاروُنجمله 

( اثر 7937(. سیدیوسفی و همکاران )Fatiha Brahmi et al.,2016)می باشد  (Germacrene-D) د -نیجِرماکر

 مورد های به غلظت بسته سرسم بازدارندگی اسانس سرسم را بر باکتری های پروبیوتیک سنجیدند و نشان دادند که اسانس

 آزمایش می گردد. مورد های میکروارگانیسم بقای قابلیت در کاهش اندکی باعث ها میکروارگانیسم نوع و استفاده

 خوراکی های فیلم ها و پوشش

 Onwulataمیلی متر هستند که سطح مواد غذایی را می پوشانند ) 21/1تا  11/1فیلم ها پوشش هایی یکنواخت با ضخامت 

and Huth, 2008 .)و  یحس ،ییغذا تیفیکه ک ییغذاها یبازار برا یتقاضا شیدر سرد خانه، افزا محصول تیفیک کاهش

آن استفاده شود  تیفیحفظ ک یبرا یتا از پوشش خوراک دیگرد خود را در سردخانه حفظ نموده سبب یتازگ
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(Ahvenainen, 2003 .می باشند )(. پوشش های خوراکی به دو صورت قابل هضم و غیر قابل هضم )مانند ترکیبات سلولزی

سپری کردن و این گونه پوشش ها به صورت یک لایه نازک مستقیماً سطح مواد غذایی را با استفاده از روش هایی از جمله ا

  ها اکسیدان آنتی حامل توانند می خوراکی های (. پوششTharanathan, 2003غوطه ور شدن، می پوشانند )

 تغییر و تندی انداختن تاخیر به باعث گوشت، سطح دادن پوشش با و بوده( آلی های اسید) ضدمیکروبی مواد و( ها توکوفرول)

 استفاده مورد مواد مهمترین از .(Karakaya Tokur et al., 2015دند )گر میکروبی بار کاهش آن متعاقب و گوشت رنگ

 ژلان، ، آلژینات ها، گالاکتومانان ها، ن تهیه پوشش های خوراکی نشاسته ومشتقات آن، سلولز و مشتقات آن، آرابینوزیلا در

 گوشت، میوفیبریلی های پروتئین زئین، ذرت، گندم، گلوتن ژلاتین، کلاژن، کاراگینان، کیتوزان، خرنوب، پکتین، لوبیای

لیپید می باشند  پایه با های و فیلم دانه پنبه پروتئین زمینی، بادام پروتئین شیر، های سویا، پروتئین های پروتئین

(Mortazavian et al., 2009با .) توجه مورد بسیار ها گونه پوشش این امروزه محیطی، زیست هشدارهای افزایش به توجه 

 به نسبت ممانعتی و مکانیکی خواص در ملاحظه قابل بهبود سبب پروتئینی های پوشش اکثر میان، این در. ندا گرفته قرار

ویژگی های مکانیکی پوشش های پروتئینی از جمله  (.7931همکاران،  و غضنفرزاده) می شوند پلیمر زیست های پوشش سایر

ن ملکولی نسبت به پوشش هایی با ماهیت چربی و پلی الاستیسیته، کشسانی و ضریب شکست به دلیل اتصالات محکم بی

 ینیپروتئ یها پوششمورد استفاده در صنعت،  ینیپروتئ یها پوشش از جمله(. Seydim et al., 2006ساکارید بهتر است )

. فیلم های که به علت ارزان، فراوان و در دسترس بودن به طور گسترده مورد استفاده قرار می گیرد باشد یم ریآب پن هیبر پا

  .(Onwulata and Huth, 2008تهیه شده از این ماده شفاف و انعطاف پذیری می باشند)

 پوشش آب پنیر

  pH=1/1 در نیانعقاد کازئ ندیپس از فرا ریهر آنچه در سرم ش ":  عبارت است از ریآب پن یها نیپروتئ علمی مفهوم

( pHو دماکیزوالکتریا )نیپروتئ یانتخاب ظیمنجر به تغل ریآب پن ونیلتراسی. اولتراف"دشو یحاصل م وسیدرجه سلس 21 ی 

 83 یال 21شده ممکن است شامل  ظیتغل ری. آب پنندیگو یشده م ظیتغل ریشود به آن آب پن یکه خشک م یو زمان شده

 نیدرصد پروتئ 31شامل  ریآب پن پروتئین زولهیتر است. ا تعارفآن م نیدرصد پروتئ 91باشد که محصول با  نیدرصد پروتئ

 (.Britz and Robinson, 2008و )( Onwulata and Huth, 2008) است که عملاً تمام لاکتوز آن جدا شده است

پروتئین آب پنیر قابلیت ایجاد پوشش های خوراکی زیست تجزیه پذیر را دارا می باشد که این پوشش ها در محصولات غذایی 

کربن، مواد معطر، روغن ها و رطوبت شده و موجب بهبود ظاهر محصول،  می توانند مانع مهاجرت اکسیژن، دی اکسید

 ,Krochtaیکپارچگی مکانیکی و کاهش اکسیداسیون در ماهی، بادام زمینی بوداده و گردو طی دوره نگهداری می شوند)

2002, Mate et al., 1996 مختلف مانند  باتیها و ترک یافزودن یتوانند به عنوان حامل برا یم(. همچنین این پوشش ها

( تأثیر پوشش آب پنیر را بر 7983(. سیف زاده و همکاران )Han, 2000ها عمل کنند ) دانیاکس یو آنت یکروبیمواد ضد م
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آنها بیان نمودند که محلول آب پنیر موجب کاهش بار میکروبی سودوموناس طی دوره نگهداری  .کیفیت ماهی کیلکا سنجیدند

پوشش خوراکی پروتئین آب پنیر بر رطوبت و ویژگی های حسی  ریتأثبا بررسی  (7937)ان و همکار یمطلبشد. همچنین 

 دد.گر یرطوبت و رنگ م تیفیبهبود کنشان دادند که پوشش آب پنیر منجر به ماهی کلیکای شکم خالی 

 یتبکارگیری ترکیب پودر آب پنیر و اسانس های گیاهی در پوشش دار کردن فرآورده های شیلا

است که  ییها سمیکروارگانیم عیرشد سر لیامر اساساً به دل نیاست که ا ریفسادپذ اریبس خچالیر طول نگهداری در د یماه

کنند که خود موجب ضررهای اقتصادی و  یرشد م یدر ماه هیثانو یآلودگ یط ایوجود دارند و  یدر ماه یعیبه طور طب

فساد اکسیداتیو در ماهی ها و محصولات . (Sánchez-González et al., 2011) شود یمشکلات مرتبط با سلامت م

 دریایی موجب ایجاد بوی نا مطبوع، بد طعمی، تغییر در ساختار مواد مغذی و کاهش ارزش تغذیه ای این گونه محصولات 

می گردد. در حالی که فساد میکروبی خطرات جدی در سلامت غذای مصرف کنندگان ایجاد می کند )صیاد و همکاران، 

(. پوشش های خوراکی می تواند حامل ترکیبات فعالی نظیر عوامل مهارکننده واکنش قهوه ای شدن، رنگ ها، طعم 7931

باشد که موجب افزایش عمر نگهداری و کاهش ریسک  دهنده ها، مواد مغذی، ادویه ها، اسانس ها و ترکیبات ضدمیکروبی

(. غوطه ور کردن مواد غذایی در محلول Pranoto et al., 2005رشدباکتری های بیماری زا در سطح مواد غذایی می گردد )

های آبی ترکیبات ضد میکروبی جهت افزایش ثبات میکروبی کاربرد دارد اما عملکرد عوامل ضدمیکروبی به طور مستقیم بر 

غذایی به درون ماده سطح مواد غذایی مزایای کمی دارند زیرا ترکیبات فعال این مواد به سرعت خنثی شده و یا از سطح ماده 

غذایی منتشر می شود و بنابراین تأثیر این ترکیبات را محدود می نماید. در حالی که فیلم ها و پوشش های خوراکی حاوی 

عوامل ضدمیکروبی می تواند به واسطه حفظ غلظت مؤثر ترکیبات فعال در سطوح غذا، موجب افزایش مهارکنندگی باکتری 

 نیپروتئفیلم های بر پایه نشان داده است که  قاتیتحق(. Rojas-Grau et al., 2009ا گردد )های عامل فساد و بیماری ز

 مواد معطر و  ژن،یاکس یریدر برابر نفوذ پذ یخوب اریمقاومت بس ییها لمیف نیو چن بوده ریشفاف و انعطاف پذ ر،یآب پن

و موجب کاهش فساد اکسیداتیو دهند  یاز خود نشان م یدیساکار یو پل ینیپروتئ یها لمیف ریروغن ها نسبت به سا

( هم طی مطالعه ای تأثیر محلول پروتئین آب پنیر به همراه 7931خضری احمد آباد و همکاران ) (.Han, 2000)گردند

یاد و اسانس آویشن را بر کیفیت میکروبی فیله ماهی قزل آلا سنجیدند و نتایج مشابهی حاصل نمودند. در همین راستا نیز ص

( تأثیر اسانس شوید و محلول پروتئین آب پنیر را بر فیله ماهی کپور نقره ای بررسی نمودند. نتایج نشان داد 7931همکاران )

که با افزایش غلظت اسانس شوید و محلول آب پنیر خاصیت مهارکنندگی آن در برابر رشد باکتری افزایش یافت. بهرام و 

را در بررسی فعالیت ضد میکروبی محلول پروتئین آب پنیر به همراه اسانس دارچین بر  ( هم نتایج مشابهی7932همکاران )

 روی فیله ماهی فیل ماهی بدست آوردند. 
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 یافته ترویجی

استفاده از پوشش های خوراکی به خصوص پوشش های پروتئینی تأثیر چشمگیری در حفظ کیفیت محصولات غذایی حساس 

اورده های دریایی دارد و این اثرگذاری در صورت غنی شدن با ترکیبات فعال با خاصیت به فساد اکسیداتیو از جمله فر

ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی از جمله اسانس های گیاهی بارزتر می باشد. لذا استفاده از پوشش خوراکی بر پایه پروتئین آب 

گیاه می تواند در حفظ کیفیت محصولات  پنیر غنی شده با اسانس گیاه سرسم به دلیل خاصیت ضد میکروبی اسانس این

 دریایی و ماهی ها مؤثر باشد.
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Application of Mentha Spicata essential oil and whey protein for coating of 

fishery products  
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Abstract 

Fish and fishery products contain high amounts of free fatty acid and therefore, are 

susceptible to chemical and microbial deterioration during storage. One of the modern 

methods to increase the shelf life of fishery products during storage is the application of 

protein based edible coatings. Whey protein coatings that enriched with antimicrobial 

compounds such as herbal essential oils are more affective and therefore they can maintain 

the quality of products. In this article, application of whey protein coating contained Menhta 

Spicata essential oil in fish and fishery products were reviewed. 

Keywords: Mentha Spicata essensial oil, Mentha Spicata, Whey protein, ediable coatings, 

fishery products   
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