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 هخلاص

درسال های اخیر استفاده از پوشش های زیست تخریب پذیر رشد امروزه محققان به دنبال کاهش آلودگی و نگهداری محصولات غذایی با روش های طبیعی هستند. 

%( 2و5/1 0.1 0/5ژلاتین می باشد. هدف از این مطالعه بررسی اثرات سه متغیر کیتوزان با غلظت های )-پوشش های کیتوزان از این پوشش ها ، چشمگیری داشته که یکی

 40ه و در دمای تهی 1محلول اسید استیک % های کیتوزان در روز نگهداری بر روی میگو بود. محلول 7( بعد از 0/5-1( و اسانس دارچین )%0/5-1و اسانس آویشن )%

 ودرجه سانتیگراد  45در دمای  70به  30کیتوزان با نسبت  و ژلاتین های محلول کردن یکنواخت و% مخلوط شد. بعد از مخلوط شدن  3با محلول ژلاتین  درجه سانتی گراد

و با محلول کیتوزان و ترکیب با اسانس پوشش داده شد. برخی میگ نمونه های. % به محلول آماده شده اضافه شد 1/ و 5 های غلظت در دارچین و آویشن اسانس آخر در

 پایه بر فاکتوریل آزمایش قالب در تکرار سه در آزمونها همۀ، رطوبت، خاکستر، افت وزن و شمارش کلی میکروبی اندازه گیری شد. pHویژگی های فیزیکو شیمیایی مانند: 

 برای دانکن ای دامنه چند آزمون و( P<0 05/0% ) 5سطح احتمال در SPSS 21 ریاآم افزار نرم از استفاده با (ANOVA) ارزیابی و تحلیل. نددش  انجام تصادفی کاملاً طرح

مربوط به ترکیب  pHگرفت. نتایج نشان داد، پوشش بر روی حفظ کیفیت اثر معنی داری داشت. کمترین شمارش میکروبی و  انجام ها میانگین بین اختلاف وجود تأیید

درصد و ژلاتین  1درصد بود.   همچنین بیشترین میزان رطوبت مربوط به ترکیب پوشش کیتوزان  1درصد با اسانس آویشن و دارچین  3درصد  و ژلاتین  1زان پوشش کیتو

عث حفظ وزن میگو در طی درصد با 1و دارچین  درصد با اسانس آویشن 3درصد و ژلاتین  1درصد بود. ترکیب پوشش کیتوزان  1درصد با اسانس آویشن و دارچین   3

دارچین دارای های ماندگاری شد در نتیجه درکاهش افت وزن اثر معنی داری داشت. نتایج این مطالعه نشان می دهد که میگوی پوشش داده شده با اسانس آویشن و 

 میگوی نگهداری شده در یخچال بسیار تاثیر گذار بود. ویژگی های فیزیکوشیمیایی بهتری نسبت به میگوهای بدون پوشش می باشد. این پوشش در افزایش ماندگاری
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