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 :چکیده

به ات فیلم تهیه شده یبر خصوص) رقم ملس اصفهان(اثر آب انار  یو بررسپذیر از پروتئین هاي دانه گاودانه تهیه یک فیلم زیست تخریبق، ین تحقیهدف ا
. اندازه گیري شد آن ییایمیکوشیزیات فیاز خصوص یگلیسرول تهیه و برخابتدا فیلم از کنسانتره پروتئینی دانه گاودانه و  .بود ییمواد غذا يمنظور بسته بند

فیلم هاي تهیه  ییایمیکوشیزیات فیاضافه و خصوص لم ها به آنهایل دهنده فیمحلول تشک یحجم/یدرصد وزن 10و  5، 2در مرحله بعد آب انار در سه سطح 
 یت آنتیبه رطوبت، فعال يریزان نفوذ پذیزان رطوبت، مواد جامد کل، میحضور آب انار، م ج به دست آمده، دریمطابق با نتا .شده مورد ارزیابی قرار گرفت

ک موجود در یبات فنولین ترکیرسد واکنش ب یبه نظر م. افتیآنها کاهش  یکیش و استحکام مکانیافزا يدار یلم ها به طور معنیف يریو انعطاف پذ یدانیاکس
  . ات باشدیر خصوصییتغ یعامل اصل ،لم هایف ینیروتئر در شبکه پیدرگ ين هایآب انار و پروتئ

 

  ر، آب اناریب پذیست تخریلم زیگاودانه، ف: يدیکلمات کل

  

  :مقدمه

انواع مختلف مواد بسته بندي به سه صورت . بسته بندي مرحله اي ضروري براي نگهداري، حفظ کیفیت و ایمنی مواد غذایی از زمان فرآوري تا مصرف است 
سنتزي غیر قابل تجزیه انواع مواد تجمع ). 2(پوشش، فیلم و ظرف مورد استفاده قرار می گیرند و به دو دسته سنتزي و زیست تخریب پذیر قابل تقسیم اند 

ل بازیافت به خصوص انواع مختلف مواد بسته بندي در طبیعت سبب شد تا طبیعی بودن مواد بسته بندي بخصوص براي غذاها، ذاتاً زیست تخریب پذیر و قاب
ه عنوان فیلم براي بسته بندي استفاده شده در این راستا بیوپلیمرهاي مختلفی مانند پروتئین ها، پلی ساکاریدها و چربی ها ب. مطرح شود يشدن به طور جد

  ).3(اند 

به خانواده حبوبات تعلق دارد و از آن بیشتر به عنوان   Vicia erviliaبا نام علمی این گیاه . بود در این تحقیق نیز ماده اصلی براي تهیه فیلم، دانه گاودانه
 يلم هایه فیجهت ته یل خوبیپتانس )7(گاودانه منبعی ارزان از پروتئین و انرژي است از آنجا که . علوفه و پوشش گیاهی خاك هاي شور استفاده می شود

ز یو ن يسنتز يدان هایاکس یاثرات مسمومیت زایی آنت. دان استیاکس یبات آنتیترک يبسته بند يلم هایبات موجود در فرمول فیاز ترک یکی. دارد ینیپروتئ
شده که ها  يوه ها و سبزیدر م یعیطب يدان هایاکس یقات و استفاده از آنتیش علاقه به تحقیسبب افزا یعیمحصولات طب يح مصرف کنندگان برایترج

به خانواده ) punica granatum L(انار . دان انار استیاکس یبات آنتیسرشار از ترک يوه هایاز جمله م. و را کاهش دهندیداتیاکس يندهایفرآ يقادرند تا حد
punicaceae درصد قند کل  10درصد آب،  85 يها حاو دانه. است هستهدرصد  10و  دانهدرصد  40شامل ) درصد 50(وه انار یم یبخش خوراک. تعلق دارد

ک، ید الاجین ها، اسیانیمانند آنتوس یست فعالیبات زیک و ترکیتریک و سید مالیمانند اس یآل يدهاین، اسیدرصد پکت 1.5عمدتا گلوکز و فروکتوز، 
 ).11(باشد  یمختلف م ين و فلونول هایکالاجیپون يومرهازیا

 یدانه گاودانه و در مرحله دوم بررس ياز این رو هدف این تحقیق در مرحله اول، تهیه و تعیین برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی فیلم پروتئینی از پروتئین ها
  .انار بود يبالا یدانیاکس یت آنتیبا توجه به ظرف آنها یدانیاکس یت آنتیفعالزان یمژه یه شده به ویته يلم هایات مختلف فیخصوصاثر آب انار بر 
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  :ها مواد و روش

  .آزمایشات زیر روي فیلم تهیه شده انجام گرفت). 3(استخراج و سپس فیلم آن تهیه شد  ابتدا پروتئین از دانه گاودانه

  ضخامت با استفاده از کالیپرانداره گیري - 1
  )10( زان مواد محلول کلیو ماندازه گیري رطوبت  - 2
  zwick 1446-60اندازه گیري خصوصیات مکانیکی با استفاده از دستگاه  - 3

  )4(نفوذ پذیري به بخار آب اندازه گیري  - 5
  .)DPPH )9با روش  هاي تهیه شده فیلمآب انار و گیري فعالیت آنتی اکسیدانی  اندازه -6
 

 : نتایج و بحث

لم ها یضخامت فن یانگیمدرصد براساس وزن خشک به دست آمد و  45/86و  62/27میزان پروتئین آرد دانه گاودانه و کنسانتره پروتئینی آن به ترتیب 
  .متر بودیلیم 02/0±1/0

  و مواد جامد کل رطوبتمیزان 

ش یافزا 14/33لم، به طور معناداري به یه فیانار در فرمولاسیون تهبود که با کاربرد آب % 69/27پس از خشک شدن و مشروط شدن  ها میزان رطوبت فیلم
بات یترک ين که آب انار حاویبا در نظر گرفتن ا. ش یافتیافزا% 38/72بود که در حضور آب انار به % 55/36میزان مواد جامد محلول کل فیلم ها . افتی

ل یتشک ين ها در محلول هایتواند با پروتئ یاست م یآل يدهایمختلف و اس ين، فلونول هایجکالایپون يزومرهاید، ایک اسین ها، الاجیانینتوسآمانند  یمختلف
لم یرا در ف ینیف شدن ساختار شبکه پروتئیزان کل مواد محلول، ضعیش میافزا. ر قرار دهدیرا تحت تاث یدهنده فبلم ها بر هم کنش داده و اتصالات عرض

  .دهند یلم ها آسان تر در آب حل و ساختار خود را از دست مین فیجه ایکند در نت ید مییمختلف آب انار نسبت به نمونه کنترل تا يغلظت ها يحاو يها

   خصوصیات مکانیکی

هاي  استحکام کششی فیلم. از جمله خصوصیات مکانیکی مهم فیلم هاي خوراکی می توان به استحکام کششی و کشش پذیري تا نقطه شکست اشاره کرد
به دست آمد که در حضور آب انار استحکام کششی فیلم ها % 49/118مگاپاسکال و درصد کشش پذیري آنها  04/5حاصله از کنسانتره پروتئینی گاودانه 

ن یک است بنابرایفنولبات یژه ترکیبه و یبات مختلفیترک يآب انار حاو. )1نمودار ( ش یافتیافزا يکاهش و کشش پذیري تا نقطه شکست آنها به طور معنادار
لم شوند، یکس فیش حجم آزاد در ماترین ها باند و سبب افزایسطح پروتئ يک رویبات فنولیممکن است ترک. ر قرار دهدیلم را تحت تاثیتواند ساختار ف یم

 يتوانند برهم کنش ها ین میک هچنینولبات فیل ترکیدروفیه يگروه ها. ش دهندیآن را افزا يریرا کاهش و انعطاف پذ ینین استحکام شبکه پروتئیبنابرا
  .)1(لم شوند یف يریش تحرك و انعطاف پذیرا کاهش و سبب افزا ینیپروتئ يان مولکول هایم یدروفوبیها

  

  :نفوذپذیري به رطوبت

بدست آمد ) gmm/kPa.h.m2(مترمربع کیلوپاسکال ساعت / گرم میلیمتر 72/0میزان نفوذپذیري به رطوبت فیلم حاصل از کنسانتره پروتئینی دانه گاودانه 
از آنجا  .افتیش یافزا 06/1لم، به طور معناداري به یه فیبا کاربرد آب انار در فرمولاسیون تهو  در محدوده گزارش شده براي سایر فیلم هاي پروتئینی است که

راي جذب که فیلم هاي زیست تخریب پذیر معمولا از جنس پروتئین یا پلی ساکارید هستند به دلیل وجود گروه هاي هیدروکسیل آزاد، پتانسیل بالایی ب
د و میزان نفوذپذیري به از طرفی به منظور بهبود خصوصیات مکانیکی فیلم ها از نرم کننده ها استفاده می شود که اکثرا آبدوست می باشن. رطوبت دارند

در حضور غلظت  .در نتیجه این فیلم ها در مقایسه با انواع فیلم هاي سنتزي از میزان نفوذپذیري بالایی به رطوبت برخوردارند. رطوبت را افزایش می دهند
افتد و  یلم اتفاق میل فیدروفیه يق قسمت هایز طرانتقال آب ا یبه طور کل .یافت شیافزانفوذپذیري به رطوبت به طور معنی داري ز ینآب انار هاي مختلف 

لم، ظاهرا نسبت یل دهنده فیتشک يبا اضافه کردن آب انار به محلول ها). 5(لم دارد یبات موجود در ساختار فیدروفوب ترکیه- لیدروفیبه نسبت ه یبستگ
  . آنها به بخار آب باشد يریش نفوذپذیدر افزا یتواند عامل مهم یابد که می یش میل افزایدروفیبات هیترک
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  1نمودار 

   :یدانیاکس یت آنتیفعال

 یدانیاکس یت آنتینات که فعالیا آلجیتوزان یمانند ک يدیساکار یپل يلم هایسه با فیبدست آمد  که در مقا% 56/22لم مورد نظر یف یدانیاکس یت آنتیفعال
ه شده از کنجاله یلم تهیز مانند فین ینیپروتئ يلم هایسه با فیدر مقا یآن حتت یفعال). 9و  5(باشد  یشتر میار بیآنها گزارش شده بس يبرا%5حدود 

به فرمول % 28/89 یدانیاکس یت آنتیافزودن آب انار با فعال). 8(را نشان داد، بالاتر است % 10حدود  یدانیاکس یت آنتیکه فعال یآفتابگردان پس از روغن کش
لم ها در ین فعالیت آنتی اکسیدانی فیشتریلیت آنتی اکسیدانی آنها را به طو معنی داري افزایش داد هر چند که بتهیه فیلم هاي پروتئینی از گاودانه نیز فعا

ن ین پروتئیلم مورد نظر و واکنش بیف ینیدهد که با توجه به ساختار پروتئ یج نشان مین نتایا. )2نمودار ( آب انار بدست آمد یحجم/ یدرصد وزن 5غلظت 
درصد، فعالیت آنتی  10به  5ش غلظت آب انار از یتوان استفاده کرد و با افزا یآب انار را نم يبالا یلیخ يک موجود در آب انار، غلظت هایفنولبات یها و ترک

 ين و فلونول هایجکالایپون يزومرهایک، اید الاجین ها، اسیانیمانند آنتوس یست فعالیبات زیاز آن جا که انار سرشار از ترک. افتیلم ها کاهش یاکسیدانی ف
باشد که خاصیت آنتی اکسیدانی آنها در تحقیقات مختلف گزارش شده طبیعی است که با اضافه کردن آب انار به فرمول فیلم هاي پروتئینی  یمختلف م

استفاده شده اند بوتیلیتد  ییفعا ل مواد غذا يکه در بسته بند ییدان هایاکس ین آنتیر فراوان تریاخ يدر سال ها. فعالیت آنتی اکسیدانی آنها افزایش یابد
ل یباشند که به دلیتات میل پالمینون و آسکوربیدروکوئیل هیت، ترت بوتیل گالی، پروپ)BHT(، بوتیلیتد هیدروکسی تولوئن ) BHA(هیدروکسی آنیزول 

ل یاست که به دل يدین و مقررات شدیتحت قوان يسنتز يان هادیاکس ین وجود استفاده از آنتیبا ا. موثر آنهاست ين و کارآمدییمت پایبالا، ق يداریپا
 یعیطب يها یبات و در مقابل استفاده از افزودنین ترکیا کاهش استفاده از ایبه اجتناب  یکرد جهانین رو رویاز ا. باشد یم یسلامت يخطرات بالقوه آنها برا

ی فیلم در نتیجه در این تحقیق نیز از آب انار رقم ملس اصفهان به عنوان عامل آنتی اکسیدان طبیعی استفاده شد که توانست فعالیت آنتی اکسیدان). 6(است 
  . ها را نیز افزایش دهد

  

  یکل نتیجه گیري

 در ایران، از پتانسیل) به استثناي ضایعات( سایر منابع پروتئینی  ه بامقایسپروتئین، فراوانی و قیمت نسبتا پایین در  بالاي نسبتا گاودانه به دلیل درصد دانه
 يلم هایر فینسبت به سا يبهتر یسه و حتیات قابل قایز خصوصین نآه شده از یلم تهیف. تخریب پذیر برخوردار است زیست هاي فیلم تهیه براي خوبی بسیار
  میزان رطوبت، مواد جامد کل، میزان نفوذ لم، یه فیون تهیبه فرمولاس یعیدان طبیاکس یعنوان بک آنتافزودن آب انار به گر یاز طرف د .نشان داد ینیپروتئ
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به نظر می رسد . عنی داري افزایش و استحکام مکانیکی آنها را کاهش دادپذیري به رطوبت، فعالیت آنتی اکسیدانی و انعطاف پذیري فیلم ها را به طور م
با توجه به نتایج به . واکنش بین ترکیبات فنولیک موجود در آب انار و پروتئین هاي درگیر در شبکه پروتئینی فیلم ها، عامل اصلی تغییر خصوصیات باشد

از فیلم پروتئینی، آب انار می تواند گزینه مناسبی جهت تغییر خصوصیات در راستاي هدف مورد دست آمده در این تحقیق و با در نظر گرفتن هدف استفاده 
 . نظر از فیلم پروتئینی گاودانه باشد
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