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The Effect of Hypericum perforatum extract, Ferulago angulata 
Extract and Vitamin C on the Physical, and Mechanical 
Characteristics of Tragacanth Film
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In this study, the physical and mechanical properties of tragacanth film incorporated with 
different antioxidant compounds including Hypericum perforatum extract, Ferulago angulata 
extract and vitamin C 25% (w/v) were studied. Adding Hypericum perforatum extract, 
Ferulago angulata extract and vitamin C reduced the moisture content and the solubility of the 
tragacanth film (p<0.05). The lowest amount of the solubility was observed in the tragacanth 
film containing vitamin C (51.59%) and Hypericum perforatum extract (52.05%). The amount 
of water vapor permeability (WVP) decreased in the tragacanth film containing vitamin C 
(1.68±0.06×10-7 gs-1m-1Pa-1 ), and in the films containing extracts increased significantly 
(p<0.05). Adding both extract and vitamin C to the tragacanth film decreased the mechanical 
properties of the film. Also, the lowest amounts of opacity were observed in the tragacanth 
film and tragacanth film containing vitamin C 1.72 and 0.98, respectively (p<0.05). The lowest 
amount of light transmission was observed in the tragacanth film containing Hypericum 
perforatum and Ferulago angulata extract (p<0.05).
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  چکيده

در تحقیق حاضر خواص فیزیکی و مکانیکی فیلم کتیرا حاوی ترکیبات 
در  Cاکسیدانی مختلف شامل عصاره علف چای، عصاره چوبر و ویتامین آنتی

(وزنی/حجمی) بررسی شد. افزودن عصاره علف چای، چوبر و ویتامین  %۲۵غلظت 
C ) ۰۵/۰میزان رطوبت و حلالیت فیلم کتیرا را کاهش داد<pمیزان  ). کمترین

) و کتیرا+عصاره علف چای C %)۵۹/۵۱حلالیت در تیمارهای کتیرا+ویتامین 
). میزان نفوذپذیری به بخار آب در تیمار حاوی p>۰۵/۰) مشاهده شد (۰۵/۵۲(%

های کاهش و در فیلم )پاسکال بر متر بر ثانیه بر گرمC )۷-۱۰×۰۶/۰±۶۸/۱ویتامین 
). افزودن هر دو عصاره و p>۰۵/۰ت (داری افزایش یافطور معنیحاوی عصاره به

مقاومت مکانیکی فیلم کتیرا را کاهش داد. همچنین کمترین مقدار  Cویتامین 
) مشاهده ۸۹/۰( C) و فیلم حاوی ویتامین ۷۲/۱کدورت در فیلم خالص کتیرا (

). کمترین مقادیر عبور نور در فیلم کتیرای حاوی عصاره علف چای p>۰۵/۰شد (
  ).p>۰۵/۰( و عصاره چویر بود
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  ۱۱/۸/۱۳۹۷ تاريخ دريافت:
  ۹/۶/۱۳۹۸ تاريخ پذيرش:

  bahramsomi@gmail.comنويسنده مسئول: *

  

  مقدمه
ترین محصولات ترین و ارزانعنوان یکی از پرمصرفلاستیک بهپ

ای در تجارت، لاحظهمشیمیایی جهان در دهه اخیر نقش قابل 
زندگی و رشد اقتصادی بسیاری از کشورها از جمله ایران داشته 

های ناشی از پلیمرهای سنتزی، توجه همگان امروزه آلودگی است.
پذیر معطوف کرده است و طی دو تخریبرا به استفاده از مواد زیست

عه روی امکان استفاده از پلیمرهای طبیعی دهه اخیر مطال
ته بندی گسترش وسیعی یافدر تولید مواد بسته پذیرتخریبزیست
  .[1]است
د بودن و مصرف همراه مواهای زیستی که قابلیت خوراکیبندیبسته

های خوراکی تقسیم ها و پوششغذایی را دارند، به دو دسته فیلم
ا، همتفاوتی از جمله پروتئین های خوراکی منشا. فیلم[2]شوندمی
با  هایها دارند. در بین این ترکیبات فیلمساکاریدها، و چربیپلی

تری تر و دارای خصوصیات مطلوبساکاریدی فراوانمنشا پلی
  هستند.
بین  تر درهای بیشتر و قویدلیل ایجاد برهمکنشساکاریدها بهپلی

تحکام مکانیکی بهتر هایی با اسهای پلیمر، معمولاً فیلمزنجیره

ی دلیل ماهیت قطبدهند. همچنین بهنسبت به سایر بیوپلیمرها می
ساکاریدها، بازدارندگی آنها در برابر گازها نیز مطلوب خواهد اکثر پلی

های پوشش و هافیلم تهیه در استفاده مورد ساکاریدهای. پلی[3]بود
و  اهصمغ ای،غیرنشاسته هایکربوهیدرات نشاسته، شامل خوراکی
از  ها، صمغ کتیرا است که. یکی از این صمغ[4]هستند فیبرها

 رفآستراگالوس گومیشده حاصل از گیاه ترشحات صمغی خشک
(Astragalus	gummifer) را تحت عنوان گوم تراگاکانت  که آن

ئید عنوان یک هیدروکلوکتیرا به .آیدشناسند، به دست مییا گون می
شده) قرار دادهتشخیص سالم (عموماً  GRASبا کیفیت در فهرست 

مزه، سفیدرنگ و با صورت پودری بیدارد. صمغ کتیرای مرغوب به
 فرد کتیرا پایداریهای منحصربهظاهری شفاف است. یکی از ویژگی

بالا در شرایط اسیدی قوی و قدرت بالای امولسیفایری آن است. 
ها، ها نشان داد این صمغ با سایر هیدروکلوئیدبررسی

	,5]ها قابلیت ترکیب داردها و چربیها، اغلب پروتئینکربوهیدرات

ی های حاصل از آن دارا. کتیرا قابلیت تشکیل فیلم را دارد و فیلم[6
 ترینمهم . یکی از[7]پذیری بالا و استحکام پایین هستندکشش
 پلیمرهای با مقایسه در خوراکی هایها و پوششفیلم مزایای
 حامل عنوانبه توانندمی هاپوشش نوع این کهاین است  سنتزی
 ضدمیکروب، مواد مانند مختلف ترکیبات ها وافزودنی برای
 با کنند. علاوه بر این عمل ها و غیرهها، ویتامیناکسیدانآنتی

توان گوناگون می کاربردی خواص با مختلف ترکیبات افزودن
 ودبهب نیز ها راهای میکروبی، فیزیکی و مکانیکی فیلمویژگی
های خوراکی های مورد استفاده در فیلم. از جمله افزودنی[8]بخشید

اکسیدانی و ضدمیکروبی نظیر ترکیبات طبیعی با خواص آنتی
های گیاهی ها و عصاره)، اسانسCاسیداسکوربیک (ویتامین 

طور موثری قادر به حذف سوپراکسایدها، به Cهستند. ویتامین 
های هیدروکسیل، ها، رادیکالپراکسایدها، هیپوکلریتهیدروژن
های پروکسیل و اکسیژن یگانه است. گزارش شده است که رادیکال
توانند می Cهای متعددی از جمله ویتامین اکسیدانآنتی
ای در طالعه. همچنین م[10	,9]های ضدباکتریایی داشته باشندویژگی

 پنیر بآ پروتئین پوشش همراه به زمینه استفاده از اسیدآسکوربیک
یخچال انجام شده  دمای در کمانآلای رنگینقزل ماهی ماندگاری بر

  .[11]است
ها های گیاهی در فرمولاسیون فیلمها و اسانسافزودن عصاره

 یریوذپذنف و اکسیدانیآنتی های ضدمیکروبی،منظور بهبود ویژگیبه
های سلامتی، دلیل وجود دغدغهدوست است. بههای آبفیلم
جای ترکیبات شده از گیاهان بههای استخراجها و اسانسعصاره

رد توجه فنولیک موعنوان منبع ترکیبات پلیضدمیکروب مصنوعی به
های باارزش گیاهی، عصاره علف . یکی از عصاره[12]اندقرار گرفته

است؛ رشد این گیاه در شمال  (perforatum	Hypericum)چای 
ترین ترکیبات علف چای، و شمال غرب ایران فراوان است. مهم

اه های این گیهیپریسین و پزدوهیپریسین است که در برگ و گل
شده صنعتی از این گیاه شوند و گیاه و داروهای تهیهیافت می

 بسیاری های. پژوهش[13]شودبرحسب این دو ماده استاندارد می
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ضدویروس  ضدباکتری، ضدسرطان، خواص گیاه این که داد نشان
 هایقارچ برابر در ویژه(به ضدقارچ به ایدز) و مبتلا افراد در ویژه(به

	,13]درماتوفیتی) نیز دارد های باارزش گیاهی، . از دیگر عصاره[14
ها نشان داد است؛ پژوهش (angulata	Ferulago)عصاره چویر 

 های گرم منفیعالیت بازدارندگی بر باکتریف اسانس گیاه چویر
و  سالمونلا تیفی، شیگلا فلکسنری، کلی ایاشرششامل 

. همچنین این گیاه دارای اثر [15]دارد استافیلوکوکوس اورئوس
. تاکنون هیچ پژوهشی در زمینه بررسی [16]اکسیدانی نیز استآنتی

نتشر م اثر افزودن این ترکیبات طبیعی بر خواص فیلم صمغ کتیرا
  نشده است.

 خوراکی هایپوشش و هافیلم تولید اهمیت به توجه با
 یلمف تولید از پژوهش حاضر، هدف غذا، صنعت در پذیرتخریبزیست
، عصاره Cویتامین  اثر بررسی و ایران بومی کتیرای از صمغ خوراکی

اصل ح هایفیزیکی و مکانیکی فیلم هایویژگی علف چای و چویر بر
  است. از آن

  

  هاشمواد و رو
صمغ کتیرا از نوع صدفی از فروشگاه گیاهان دارویی مواد اولیه: 

واقع در شهرستان آمل تهیه شد. تمامی مواد شیمیایی مورد استفاده 
های چای از فروشگاه علف از شرکت مرک آلمان تهیه شدند. گیاه
 کیاسر کوهستانی از منطقه محلی در شهرستان قائمشهر و چویر

شناسان دانشکده زراعت تایید گیاه به و مازندران) تهیه (استان
سپس گیاهان به  رسید. دانشگاه آزاد اسلامی واحد قائمشهر

وشو آزمایشگاه دانشگاه قائمشهر منتقل و بعد از جداسازی و شست
خشک  C۴۰°با آب شیرین، با استفاده از دستگاه آون با درجه حرارت 

خردکن صنعتی خرد و تا زمان شدند. سپس با استفاده از دستگاه 
  مصرف در یخچال نگهداری شدند.

شده گرم از گیاهان خشک۵منظور استخراج عصاره، بهتهیه عصاره: 
ساعت ۴۸مدت سی آب مقطر افزوده و بهسی۲۰۰طور جداگانه) به (به

در جای تاریک و به دور از نور قرار داده شد. سپس با استفاده از 
گیری صورت پذیرفت و پس از عصاره C۷۰°دستگاه روتاری با دمای 

  .[17]آن تا زمان تهیه فیلم در یخچال نگهداری شد
حجمی فیلم کتیرا، ابتدا  -وزنی %۷۵/۰برای تهیه محلول تهیه فیلم: 

مدت مقطر اضافه و بهلیتر آبمیلی۱۰۰۰گرم پودر صمغ کتیرا به ۵/۷
زن وسیله همهدور در دقیقه در دمای اتاق ب ۱۲۰۰دقیقه و با سرعت ۶۰

مدت به C۷۵°دهی، دمای زده شد. در مرحله حرارتمغناطیسی هم
صورت کامل صورت پذیرد. بعد از دقیقه اعمال شد تا انحلال به۶۰

وزن پودر کتیرا)  %۲۰، گلیسرول (C۴۰°کاهش دمای محلول تا 
زده شد. دقیقه با دور تند هم۳۰مدت کننده اضافه و بهعنوان نرمبه

، %۲۵با غلظت  Cه علف چای، عصاره چویر و ویتامین سپس عصار 
شدن طور جداگانه به محلول کتیرا اضافه شد. بعد از مخلوطبه

وسیله دستگاه هموژنایزر دقیقه به۵مدت ها، محلول فیلم بهمحلول
منظور اختلاط بیشتر و همچنین زده شد. در ادامه بهبا دور تند هم
وسیله اعت در دمای اتاق بهس۲۰مدت های هوا، بهخروج حباب

ها گرم از محلول فیلم۲۵زده شد. در نهایت زن مغناطیسی همهم
ساعت ۲۴مدت متری ریخته و بهسانتی۸های پلاستیکی درون پلیت

منظور قرار داده شدند. پس از این مدت به C۴۰°در آون در دمای 
مدت ها از روی پلیت جدا و بههای بعدی فیلمانجام آزمون

 منیزیم با دمایساعت در دسیکاتور حاوی محلول اشباع نیترات۴۸
°C۲۵  [18]قرار داده شدند %۵۲و رطوبت.  

  هاهای فیزیکی فیلمارزیابی ویژگی
ی دیجیتال ریزسنج یک با هانمونه ضخامت سنجش ضخامت فیلم:

 در هاگیریشد. اندازه گیریاندازه ؛ ژاپن)Mitutoyo متر؛میلی۰۰۱/۰(
ر د و محاسبه ضخامت شد. میانگین تکرار نمونه هر از نقطه پنج

  .[8]دش استفاده آب بخار نفوذپذیری به و کششی مقاومت تعیین
گیری میزان رطوبت، ابتدا برای اندازه سنجش میزان رطوبت فیلم:

 C۲±۲۳°کلسیم (دمای های فیلم در دسیکاتور حاوی نیتراتنمونه
گرم از ۲ساعت مشروط شدند. ۲۴مدت ) به%۵/۵۵و رطوبت نسبی 
تا رسیدن به وزن ثابت  C۱۰۵°های فیلم در آون هر کدام از نمونه

  . میزان رطوبت از رابطه زیر محاسبه شد:[19]خشک شد
 WO–WF/WO×100=میزان رطوبت

WOکردن،= وزن اولیه قبل از خشکWF وزن نمونه پس از =
  کردنخشک

ابعاد  ها بهبرای تعیین حلالیت، فیلم حلالیت فیلم در آب:سنجش 
متر بریده شدند و سپس در دسیکاتور حاوی سیلکاژل سانتی۳×۲
ها با استفاده روز قرار گرفتند. پس از طی این مدت فیلم ۲مدت به

لیتر میلی۱۰۰گرم توزین شده و در بشر حاوی ۰۰۱/۰از ترازوی با دقت 
  . درصد حلالیت از رابطه زیر محاسبه شد:2][0آب مقطر قرار گرفتند

وزن خشک اولیه)=درصد -(وزن خشک نهایی/وزن خشک اولیه×۱۰۰
  حلالیت

منظور سنجش رنگ روی های فیلم بهنمونه سنجش رنگ فیلم:
 *b و *L* ،aکاشی استاندارد سفیدرنگ قرار داده شد و سه فاکتور 

 flex	color	Hunterlabسنج شده توسط دستگاه رنگنشان داده
  .[20]شدیادداشت ؛ ایالات متحده) HunterLab (شرکت EZمدل 
 جامان برایبخار آب:  برابر در هافیلم نفوذپذیری میزان گیریاندازه
. [21]شد استفاده ASTMمصوب  E ۹۶شماره  روش از آزمایش این
 آب نفوذپذیری، گیریاندازه هایسلول درون آزمایش انجام برای
 رافینپا از فیلم با استفاده وسیلهسلول به سطح و سپس ریخته
 رارق سیلیکاژل حاوی درون دسیکاتور هاشد. سلول پوشانده مذاب

 کرده و اختلاف ایجاد %۱۰۰ رطوبت ،C۲۵°دمای  در گرفتند. آب
 بخاری فشار اختلاف C۲۵°دمای  در سمت فیلم دو در رطوبت
 هاسلول وزن کند. تغییراتمی ایجاد پاسکال۳۳۷/۲×۱۰۳معادل 
 گرم۰۰۰۱/۰دقت  با دیجیتال ترازوی یک از استفاده با زمان طی
 لولس وزن تغییرات منحنی رسم با هانمونه تمام شد. در گیریاندازه
 انتقال شد. نرخ ) حاصل<۹۹/۰R2راست ( خط یک به زمان، نسبت
 ود وب سلول بر سطح تقسیم حاصله خطوط شیب با آب معادل بخار
  .بود مترمربع۰۰۲۸۷/۰ها سلول شد. سطح حاصل زیر رابطه از

  آب بخار انتقال خط=نرخ سطح سلول/شیب



 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ و همکارانبهرام  هیسم ۱۰

   ۱۳۹۷ زمستان، ۱، شماره ۸دوره                                                                                                                                                                 علوم و فنون شیلاتپژوهشی  -نامه علمیفصل

 نآ ها و تقسیمضخامت فیلم در آب بخار انتقال نرخ نمودنضرب از
 ربخا فیلم میزان نفوذپذیری سمت دو در موجود فشار اختلاف در
 که آب، فاقد گیری نفوذپذیریاندازه سلول آمد. یک به دست آب

د. ش گرفته نظر در عنوان شاهدبود، به شده پوشانده فیلم توسط
 عبور آن از اما شده جذب فیلم که بود رطوبتی گیریاندازه هدف
  بو نکرده

م فیل هاینمونهها: سنجش کدورت فیلم و میزان عبور نور از فیلم
 درونی سلول سمت در و شدند متر بریدهمیلی۹×۴۰به ابعاد 

 هر نانومتر) برای۸۰۰-۲۰۰جذب ( طیف گرفتند. قرار اسپکتروفتومتر
ستفاده و کدورت فیلم با ا ثبت کارگیری اسپکتروفتومتربا به نمونه

  :[22]از فرمول زیر محاسبه شد
کدورت =نانومتر۶۰۰متر)/جذب در طول موج ضخامت فیلم (میلی

  فیلم
کشش با استفاده از  هایآزمایشخواص مکانیکی فیلم:  سنجش
	.Eng	Hiwa( ۲۰۰اینسترون مدل  یونیورسال تست دستگاهدستگاه 

Co به شکل مستطیل به ابعاد  هافیلم گرفت.؛ ایران) صورت
ربع بریده شدند. فاصله بین دو فک دستگاه رممتسانتی۱×۹
متر بر دقیقه انتخاب میلی۳۰ا همتر و سرعت حرکت فکسانتی۵
حداکثر کشش تا نقطه  مقاومت کششی، فاکتورهایی شامل. شد

(انجمن آمریکایی آزمون  D882‐91با استفاده از روش شماره پارگی 
د. دست آمدن های نیرو برحسب تغییر شکل بهیو مواد) از روی منحن

  :[23]شداز رابطه زیر محاسبه  هافیلمکششی  مقاومت
فیلم/حداکثر نیرو در لحظه عرض ×فیلمضخامت (

  شدن)=مقاومت کششیپاره
ها و بودن دادهبا توجه به نرمالها: و تحلیل آماری دادهتجزیه 

طرفه استفاده شد. برای همگنی واریانس، از روش آنالیز واریانس یک
. تمام به کار رفت %۵ها آزمون دانکن در سطح مقایسه میانگین داده

ها در معیار گزارش شد و ارزیابیانحراف±نصورت میانگیها بهداده
ها و برای آنالیز داده 18	SPSS افزارپذیرفت. از نرمتکرار صورت سه 

  شد.برای رسم نمودارها استفاده  ۲۰۱۳اکسل 
  

  هایافته
  های فیزیکی فیلمویژگی

های مختلف در نتایج حاصل از درصد رطوبت فیلم: هارطوبت فیلم
ذکر شده است. با توجه به نتایج بیشترین مقدار رطوبت در  ۱جدول 

)؛ کمترین مقدار رطوبت نیز در %۵۱/۲۱فیلم کتیرا مشاهده شد (
های کتیرا+عصاره چویر و کتیرا+عصاره علف چای مشاهده شد فیلم

ن رطوبت این دو فیلم . میزا)p>۰۵/۰ترتیب؛ به %۴/۹و  ۳۳/۱۱%(
  ).<۰۵/۰pداری را نشان نداد (اختلاف معنی
نتایج حاصل از درصد حلالیت نشان داد افزودن  ها:حلالیت فیلم

تمامی ترکیبات مورد بررسی حلالیت فیلم کتیرا در آب را کاهش داد 
) و %۸۶/۷۴). بیشترین مقدار حلالیت در فیلم کتیرا (۱(جدول 

و  Cهای کتیرا+ویتامین یز در فیلمکمترین مقدار حلالیت ن
ترتیب؛ به %۰۵/۵۲و  %۵۹/۵۱کتیرا+عصاره علف چای مشاهده شد (

۰۵/۰<p(داری ، همچنین میزان حلالیت این دو فیلم اختلاف معنی
  ).<۰۵/۰pرا نشان نداد (

ایج طور که نتهمان: ها به بخار آبگیری میزان نفوذپذیری فیلماندازه
های گیاهی موجب افزایش افزودن عصارهدهد نشان می ۱جدول 

نفوذپذیری به بخار آب فیلم کتیرا شد، در حالی که افزودن ویتامین 
C  خواص سدی فیلم کتیرا را بهبود بخشید. با توجه به نتایج

ر فیلم ترتیب دبیشترین و کمترین مقدار نفوذپذیری به بخار آب به
گرم بر ثانیه بر متر بر پاسکال) و ۳۷/۲×۱۰-۷کتیرا+عصاره علف چای (

گرم بر ثانیه بر متر بر پاسکال) C )۷-۱۰×۶۸/۱فیلم کتیرا+ویتامین 
  .)p>۰۵/۰(مشاهده شد 

  
  هاهای فیزیکی فیلمویژگی) ۱جدول 

	(%)حلالیت 	(%)رطوبت 	نوع فیلم
نفوذپذیری به بخار 

 رب ثانیه بر (گرمآب 
  پاسکال) بر متر

	a۷۸/۲±۵۱/۲۱a۲۶/۵±۶۸/۷۴c۰۶/۰±۷۹/۱	کتیرا
	a۲۷/۰±۳۷/۲	c۵۳/۱±۰۵/۵۲	c۷۸/۰±۴/۹  کتیرا+عصاره علف چای

	c۶/۰±۳۳/۱۱b۶۳/۵±۳۹/۶۲b۰۸/۰±۱۲/۲	کتیرا+عصاره چویر
	b۴۱/۰±۹۶/۱۴c۸۴/۱۴±۵۹/۵۱d۰۶/۰±۶۸/۱	Cکتیرا+ویتامین 

اعداد در یک ستون با حروف  اند.معیار بیان شدهانحراف±همه اعداد برحسب میانگین
  .(d	c,	b,	a,)دار دارند متفاوت اختلاف معنی

  
  هاهای رنگی فیلمآزمون ویژگی

نماد روشنایی (سیاه تا سفید)  Lشاخص رنگی : *Lشاخص رنگی 
تر است. بیشتر باشد فیلم روشن (*L)طوری که هر قدر است، به

در فیلم کتیرا مشاهده شد  (*L)بیشترین مقدار شاخص رنگی 
)۰۵/۰<p( داری در این شاخص و در سایر تیمارها اختلاف معنی

طور کلی، افزودن تمامی ترکیبات موجب . به)p<۰۵/۰(مشاهده نشد 
  ).۲کاهش روشنایی فیلم کتیرا شد (جدول 

شاخص تغییر رنگ از سبز به ) *a(شاخص رنگی : *aشاخص رنگی 
بیشترین و کمترین  ۲سمت قرمز است. با توجه به نتایج جدول 

ترتیب در فیلم کتیرا و کتیرا+عصاره به) *a(مقدار شاخص رنگی 
  .)p>۰۵/۰(چویر مشاهده شد 

بیشترین مقدار شاخص  ۲مطابق نتایج جدول : *bشاخص رنگی 
. )p>۰۵/۰(شد  در فیلم کتیرا+عصاره چویر مشاهده (*b)رنگی 

های کتیرا و نیز در فیلم (*b)کمترین مقدار شاخص رنگی 
؛ این دو فیلم اختلاف )p>۰۵/۰(مشاهده شد  Cکتیرا+ویتامین 

). همچنین هر دو عصاره گیاهی <۰۵/۰pداری با هم نداشتند (معنی
مورد بررسی موجب زردشدن ظاهر فیلم کتیرا در مقایسه با فیلم 

قابل مشاهده  (*b)کتیرای خالص شدند که در مقدار بیشتر شاخص 
  است.

های مختلف نشان داد نتایج مقدار کدورت در فیلم: میزان کدورت
 های گیاهی موجب افزایش کدورت فیلم کتیراافزودن عصاره

). بیشترین مقدار کدورت در فیلم کتیرا+عصاره ۱شود (نمودار می
و کمترین مقدار  )p>۰۵/۰(علف چای و فیلم کتیرا+عصاره چویر 

مشاهده شد  Cهای کتیرا و کتیرا+ویتامین کدورت نیز در فیلم
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)۰۵/۰<p(داری با هم نداشتند ؛ این دو فیلم اختلاف معنی
)۰۵/۰p>.(  

) بیشترین مقدار ۲با توجه به نتایج (نمودار : فیلممیزان عبور نور از 
عبور نور در فیلم کتیرا و پس از این فیلم، بیشترین مقدار عبور نور 

. فیلم کتیرا+عصاره )p>۰۵/۰(مشاهده شد  Cدر فیلم کتیرا+ویتامین 
  .)p>۰۵/۰(علف چای کمترین مقدار عبور نور را نشان داد 

  
را و فیلم حاوی عصاره علف چای، چویر و های رنگی فیلم کتیشاخص) ۲جدول 

  Cویتامین 
	*a*  b	L*	نوع فیلم
	a۶۳/۰±۷۷/۳c۳۱/۰±۶۴/۰	a۵۶/۴±۸۸/۷۰	کتیرا

	b۵۶/۱±۸۹/۲۰	b۱۵/۰±۷۱/۲	b۵۰/۵±۴/۶۰  کتیرا+عصاره علف چای
b۲۸/۶±۷۴/۵۹c۸۶/۰±۷۴/۰-a۴۹/۰±۵۲/۲۸	کتیرا+عصاره چویر

	b۳۸/۰±۲۲/۲c۸۴/۱±۴۸/۲	b۰۸/۵±۳۷/۵۷	Cکتیرا+ویتامین 
اعداد در یک ستون با حروف  اند.معیار بیان شدهانحراف±همه اعداد برحسب میانگین

  .(d	c,	b,	a,)دار دارند متفاوت اختلاف معنی

  

  
مقادیر کدورت در فیلم کتیرا و فیلم حاوی عصاره علف چای، چویر و ) ۱نمودار 

  Cویتامین 

  

  
مقادیر عبور نور از فیلم کتیرا و فیلم حاوی عصاره علف چای، چویر و ) ۲نمودار 

  Cویتامین 

  
  هاخواص مکانیکی فیلم

 هاینتایج مربوط به مقاومت کششی در فیلم مقاومت کششی:
بیان شده است. بیشترین و کمترین مقدار  ۳مختلف در جدول 

 Cین و فیلم کتیرا+ویتام مقاومت کششی به ترتیب در فیلم کتیرا
  .)p>۰۵/۰(مشاهده شد 

نشان  ۳طور که نتایج جدول همان :حداکثر کشش تا نقطه پارگی
بیشترین مقدار حداکثر کشش  Cدهد فیلم فیلم کتیرا+ویتامین می

. مقدار حداکثر کشش تا نقطه پارگی )p>۰۵/۰(تا نقطه پارگی را دارد 
  ).<۰۵/۰pنشان نداد (داری را ها اختلاف معنیدر سایر فیلم

  
  هاویژگی مکانیکی فیلم) ۳جدول 

	نوع فیلم
  مقاومت کششی 

	(مگا پاسکال)
حداکثر کشش تا نقطه 

	(%)پارگی 
	b۹/۰±۹۷/۲	a۲۲/۱±۸۱/۲۶	کتیرا

کتیرا+عصاره علف 
  چای

b۳۵/۰±۹۳/۱۹	b۹۱/۰±۹۶/۱	

	b۳۵/۰±۰۷/۲	bc۳۱/۲±۵۸/۱۷	کتیرا+عصاره چویر
	a۵۷/۱±۵۶/۷	d۳۷/۰±۱۸/۹	Cکتیرا+ویتامین 

اعداد در یک ستون با حروف  اند.معیار بیان شدهانحراف±همه اعداد برحسب میانگین
  .(d	c,	b,	a,)دار دارند متفاوت اختلاف معنی

  

  بحث
حلالیت در آب یک فاکتور ها: بررسی میزان رطوبت و حلالیت فیلم

برابر آب است ها در دهنده مقاومت فیلممهم در فیلم است که نشان
بندی مواد غذایی که فعالیت آبی در آنها بالا است یا و برای بسته
اد عنوان محافظ موها باید با آب در تماس باشند و بهزمانی که فیلم

  .[24]غذایی عمل نمایند بسیار مهم است
های گیاهی ، عصارهCطور کلی افزودن ویتامین در پژوهش حاضر، به

م کتیرا سبب کاهش میزان رطوبت و چوبر و علف چای به فیل
 لاتاتصا ایجاد دلیلبه تواندپدیده می ها شد. اینحلالیت در فیلم

ها و تشکیل ساختار فشرده های پلیمری کتیرا و عصارهبین زنجیره
های آب اجازه حضور نداده و بنابراین منجر به باشد که به مولکول

ا ج بررسی حاضر بها شده است. نتایکاهش رطوبت و حلالیت فیلم
 برگ عصاره افزودن اثر مورد همکاران در و گوتیرزنتایج پژوهش 

نی دارد. خواسلولز هممتیلهای کربوکسیفیلم به گوآوا یا مورتا گیاه
دوست بین های آبآنها دلیل این کاهش را واکنش

یل گوآوا و تشک یا مورتا گیاه برگ سلولز و عصارهمتیلکربوکسی
  .[25]بیان نمودندساختار فشرده 

 عاملی بآ بخار به نسبت نفوذپذیریبررسی نفوذپذیری به بخار آب: 
. [26]است اطراف محیط و محصول بین رطوبت درک تبادل در مهم

به فیلم کتیرا سبب کاهش  Cدر پژوهش حاضر افزودن ویتامین 
نفوذپذیری به بخار آب فیلم کتیرا شد و کمترین مقدار نفوذپذیری 

 مشاهده شد. کاهش Cبه بخار آب در فیلم کتیرا+ویتامین 
بین  اتصالات ایجاد علتتواند بهمیبه بخار آب  ریینفوذپذ
های و واکنش با گروه Cهای پلیمری کتیرا و ویتامین زنجیره
کاهش میزان آنها در ساختار فیلم باشد. نتایج مشابهی دوست و آب

در ارتباط با افزودن آلفاتوکوفرول به  [27]و همکاران مارتینزتوسط 
در ارتباط با افزودن آلفاتوکوفرول  [28]و همکاران فابرافیلم کیتوزان و 
  سدیم گزارش شده است.به فیلم کازئینات

ری د و در نتیجه نفوذپذیدوستی کمی دار طور کلی فیلم کتیرا آببه
م ها به فیلکمتر و فشردگی ساختار بیشتری دارد. افزودن عصاره

یشترین طوری که بکتیرا سبب افزایش نفوذپذیری به بخار آب شد، به
مقدار نفوذپذیری به بخار آب در فیلم کتیرا+عصاره علف چای 



 ــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــــ و همکارانبهرام  هیسم ۱۲

   ۱۳۹۷ زمستان، ۱، شماره ۸دوره                                                                                                                                                                 علوم و فنون شیلاتپژوهشی  -نامه علمیفصل

 هاتواند خاصیت هیدروفیلی عصارهمشاهده شد، که علت این امر می
ه شود و بدوست فیلم انجام میباشد. انتقال بخار آب از قسمت آب

. بنابراین [29]گریز بستگی دارددوست به آبنسبت ترکیبات آب
تواند ها و افزایش نسبت این ترکیبات در فیلم میدوستی عصارهآب

دلیلی برای افزایش نفوذپذیری به بخار آب باشد. نتایج سایر 
های با توجه به ماهیت گوناگون عصاره دهدپژوهشگران نشان می

کنند افزودن آنها به گیاهی و میزان و نوع پیوندهایی که ایجاد می
	,30]تواند باعث افزایشهای خوراکی میفیلم ، یا کاهش [31

داری ایجاد شود یا اصلا تغییر معنی [32]نفوذپذیری به بخار آب
  .[33]نکنند

ها و فیلمها: بررسی تغییرات رنگ، کدورت و عبور نور از فیلم
تنها باید خواص مکانیکی قابل قبول و های خوراکی نهپوشش

بازدارندگی مناسبی در برابر رطوبت و گازها داشته باشند بلکه رنگ 
عنوان پوشش استفاده خصوص در مواردی که بهو شفافیت آنها به

 شدن مادهاهمیت بوده و موجب جذاب دیدهشوند نیز بسیار حائز می
 کاررفتهبه ترکیبات نوع به شود. رنگ فیلمغذایی و جذب مشتری می

توجه  بستگی دارد. با است رفته به کار فیلم ساخت در که فرآیندی و
سبب کاهش روشنایی در فیلم  Cبه نتایج افزودن عصاره و ویتامین 

بیشترین تغییرات در  کتیرا و افزایش قرمزی و زردی فیلم شد و
فیلم کتیرا+عصاره چویر مشاهده شد و کمترین تغییرات نیز در فیلم 

دلیل رنگ مشاهده شد. این تغییرات احتمالاً به Cکتیرا+ویتامین 
علت وجود تیره عصاره چویر است و همچنین ممکن است به

. با توجه به اهمیت [34]ها باشدفنولی موجود در عصارهترکیبات پلی
ها کاهش در شفافیت فیلم ممکن است گ و شفافیت در فیلمرن

ها شود. اما در هر صورت کاهش کنندهسبب کاهش تقاضای مصرف
شفافیت فیلم ممکن است سبب کاهش عبور نورهای مرئی و 

دادن فرابنفش از فیلم شود که متعاقباً تغییرات رنگ و طعم، ازدست
	,35]دکنغذایی را کند می مواد مغذی و درنهایت فساد اکسیداتیو مواد

در  [37]هارتهو  پاتروانسیری. نتایج پژوهش حاضر با نتایج  [36
و  یان) و نیز %۲۰ارتباط با افزودن عصاره چای سبز (تا غلظت 

در ارتباط با افزودن عصاره پوست انار به فیلم کیتوزان  [34]همکاران
لیل وجود دخوانی دارد. آنها اعلام نمودند افزودن عصاره بههم
ها و رنگ عصاره موجب کاهش روشنایی و افزایش شاخص فنولپلی

گزارش  [27]و همکاران مارتینزشود؛ همچنین قرمزی و زردی می
نمودند افزودن آلفاتوکوفرول به فیلم سبب کاهش روشنایی و 

  شود.افزایش زردی فیلم کیتوزان می
در پژوهش حاضر با افزودن عصاره به فیلم خوراکی کدورت فیلم 
افزایش یافت و بیشترین مقادیر کدورت در فیلم کتیرا+عصاره علف 
چای و عصاره چویر مشاهده شد. نتایج پژوهش حاضر با نتایج 

در ارتباط با افزودن عصاره پوست انار به  [34]و همکاران یانمطالعه 
در ارتباط با افزودن  [31]و همکاران دممقکریمیفیلم کیتوزان و 

خوانی دارد. آنها علت سدیم همعصاره پوست انار به فیلم کازئینات
ها در فیلم حاوی عصاره اعلام فنولافزایش کدورت را وجود پلی

به فیلم کتیرا تغییری در کدورت فیلم  Cنمودند. افزودن ویتامین 

و عدم وجود  Cودن ویتامین برنگدلیل بیایجاد نکرد که احتمالاً به
  و فیلم کتیرا است. Cتداخلات بین ویتامین 

نتایج مربوط به میزان عبور نور در پژوهش حاضر نشان داد افزودن 
های مانع عبور نور از فیلم کتیرا در طول موج C ها و ویتامینعصاره
تا  ۲۰۰نانومتر (امواج فرابنفش)، مخصوصاً در طول موج ۲۰۰-۴۰۰
تواند ر شد. کاهش انتقال عبور نور در محدوده فرابنفش مینانومت۳۰۰

 و فرابنفشیک مانع بسیار عالی برای جلوگیری از عبور اشعه 
 های مواد غذاییبندیجلوگیری از اکسیداسیون لیپیدها در بسته

نانومتر به بعد (نور مرئی)، بیشترین ۴۰۰. در طول موج [27	,23]شود
و کتیرا مشاهده شد.  Cکتیرا+ویتامین  مقدار عبور نور مرئی از فیلم

افزودن عصاره سبب کاهش عبور نور شده و کمترین مقدار عبور نور 
در فیلم کتیرا+عصاره علف چای مشاهده شد. نتایج بررسی حاضر با 

در ارتباط با افزودن  [27]و همکاران مارتینزنتایج پژوهش 
خوانی دارد. آنها گزارش نمودند آلفاتوکوفرول به فیلم کیتوزان، هم
دلیل کاهش روشنایی و افزایش افزودن آلفاتوکوفرول به فیلم به
  شود.زردی موجب کاهش عبور نور می

  هاهای مکانیکی فیلمبررسی ویژگی
های مکانیکی یک فیلم مانند مقاومت به کشش و ویژگی

. مقاومت [38]کننده کاربرد نهایی آن استپذیری، تعیینعطافان
شدن فیلم طی آزمون کششی، از طریق حداکثر تنش لازم برای پاره

. در پژوهش حاضر بالاترین مقدار [39]شودکششی بررسی می
مقاومت کششی در فیلم کتیرا مشاهده شد و با افزودن عصاره و 

فت. احتمالاً افزودن مقاومت کششی فیلم کاهش یا Cویتامین 
و عصاره با پرکردن فضاهای خالی بین شبکه پلیمر، سبب  Cویتامین 

هیدروژنی شبکه فیلم و در نتیجه موجب افزایش -کاهش پیوند یونی
	,39]ناپیوستگی ساختاری فیلم کتیرا شد های مختلف . بررسی[40

اکسیدان به فیلم موجب تغییر نشان داد افزودن ترکیبات آنتی
  .[41	,37]شودهای مکانیکی فیلم میویژگی
 اثر عصاره انار را روی فیلم [31]و همکاران مقدمکریمی

سدیم بررسی کردند و به نتایج مشابهی رسیدند. آنها دلیل کازئینات
 -کاهش مقاومت کششی فیلم را تخریب پیوندهای پروتئین

نیز  [29]و همکاران نوراجیتپروتئین توسط عصاره انار بیان نمودند. 
بیان نمودند افزودن عصاره جینسینگ به فیلم آلژینات سبب کاهش 

  مقاومت کششی فیلم شد.
در پژوهش حاضر افزودن عصاره به فیلم کتیرا تاثیری بر حداکثر 

نیز اعلام  [34]و همکاران یانها نداشت. کشش تا نقطه پارگی فیلم
حداکثر  رنمودند افزودن عصاره پوست انار به فیلم کیتوزان تاثیری ب
سبب  Cکشش تا نقطه پارگی فیلم ندارد. اما افزودن ویتامین 
دهنده افزایش حداکثر کشش تا نقطه پارگی فیلم کتیرا شد که نشان

است. نتایج  Cپذیری فیلم کتیرا با افزودن ویتامین افزایش انعطاف
خوانی دارد. هم [39]و همکاران نورونهاپژوهش حاضر با نتایج بررسی 

آنها نیز اعلام نمودند افزودن آلفاتوکوفرول نانوکپسوله به فیلم 
سلولز سبب کاهش مقاومت کششی و افزایش حداکثر کشش متیل

  شود.تا نقطه پارگی فیلم می
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 خواص گیریاندازه عدم حاضر پژوهش هایمحدودیت از
 شودمی پیشنهاد لذا. است بوده فیلم ضدمیکروبی و اکسیدانیآنتی
 تیراک فیلم ضدمیکروبی و اکسیدانیآنتی خواص آتی مطالعات در

 در آن کارآیی و C  ویتامین و عصاره مختلف هایغلظت حاوی
  .شود سنجیده غذایی مواد نگهداری

  

  گیرینتیجه
ها سبب و عصاره Cنتایج این پژوهش نشان داد افزودن ویتامین 

های های فیزیکی فیلم شد، اما تاثیر مطلوبی بر ویژگیبهبود ویژگی
مکانیکی فیلم نداشتند. در مجموع فیلم کتیرا حاوی عصاره علف 

های فیزیکی بهتر دادن ویژگیدلیل نشانچای و عصاره چویر به
ها برای استفاده در نگهداری مواد غذایی نسبت به سایر فیلم

هستند هرچند مطالعه کارایی آنها طی نگهداری مواد  ترمناسب
  غذایی ضروری است.

  
 اسلامی آزاد دانشگاه پژوهشی محترم معاونت ازتشکر و قدردانی: 

  .شودمی قدردانی مالی منابع تامین برای شهرقائم واحد
  .است نشده گزارش نویسندگان سوی از موردیاخلاقی: تاییدیه

 منافعی تعارض گونه هیچ دارندمی اعلام نویسندگانتعارض منافع: 
  .ندارد وجود

(نویسنده اول)، نگارنده  بهرام سمیه سهم نویسندگان:
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