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بررسی اثر اسانس سير و پونه کوهي بر خواص فيزيکي و مکانيکي فيلم خوراکي
تهيه شده از ايزوله پروتئين سويا

 هما بقايي1، فريماه آقايي2، محبت محبي3
1. عضو هيات علمي گروه پژوهشي افزودني هاي غذايي، جهاددانشگاهي مشهد
2. دانش آموخته کارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد

3. استاديار گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد

تمايل به استفاده از بسته بندي هاي زيست تخريب پذير شامل پوشش ها و فيلم هاي خوراکي به دليل عاري 
بودن از مواد شيميايي سنتزي و عدم ايجاد آلودگي هاي زيست محيطي، در صنعت روز به روز در حال افزايش 
است. در اين راستا، به کارگيري تريکبات ضدميکروبي طبيعي نظير انواع اسانس هاي گياهي مي تواند کارايي 
اين نوع بسته بندي را تا حد زيادي بهبود بخشد. در اين پژوهش اثر افزودن اسانس روغني سير و اسانس روغني 
پونه کوهي در غلظت هاي 0/5، 1/5 و 2/5 درصد به فيلم خوراکي تهيه شده از ايزوله پروتئين سويا بررسي 
گرديد. بر اساس نتايج حاصله، افزودن اسانس سير مقاومت به کشش و درصد ازدياد طول نمونه هاي فيلم را 
افزايش مي دهد )p>0/05( اما افزودن اسانس پونه کوهي بر خواص مکانيکي فاقد اثر معني دار است. اسانس 
سير درصد شفافيت نمونه هاي فيلم را بيشتر از اسانس پونه کاهش مي دهد )p>0/05( اما اثر غلظت هر دو 
اسانس بر شدت شفافيت و  نفوذپذيري به بخار آب )WVP( معني دار نبوده است )p<0/05(.  اسانس سير 
شدت نفوذپذيري به بخار آب را کاهش و اسانس پونه کوهي اين پارامتر را افزايش مي دهد.  افزودن اسانس 
پونه کوهي بر ميزان رطوبت فيلم خوراکي تاثير معني داري نداشته اما اسانس سير ميزان رطوبت را به طور 

معني داري کاهش مي دهد.  
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