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 چکیده

بندی مخصوص موادغذایی و تجمع انواع مواد سنتزی و غیرقابل تجزیه در طبیعت، باعث گنندگان درباره سلامت مواد بستهنگرانی مصرف

ست. ا پروتئین ، یکی از این پلیمرها،دنپلیمرهای زیستی مختلفی برای این منظور وجود داراست. بندی طبیعی شدهمطرح شدن مواد بسته

ها ای از آنور گستردهطکنندگی بهتری نسبت به سایر پلیمرهای زیستی دارند، بنابراین بههای تولید شده برپایه پروتئین خصوصیات ممانعتفیلم

است، زیرا  (Vicia ervilia) های مناسب برای تولید فیلم، ایزوله پروتئینی گاودانهیکی از گزینه شود.های خوراکی استفاده میتهیه فیلم جهت

ید شده از های تولفیلم ،براینوفور و با قیمت مناسب در دسترس است. علاوهپروتئین آن به راحتی قابل استخراج بوده و در اکثر نقاط کشور به

 شوند.های غذایی میاکسیدانی موجب به تعویق افتادن فساد در فراوردهبودن ترکیبات آنتی علت داراایزوله پروتئینی گاودانه به

 پذیرکلمات کلیدی: حبوبات، گاودانه، فیلم خوراکی، زیست تخریب

 مقدمه -1

مواد  بندی مخصوصکنندگان درباره سلامت مواد بستهتجمع انواع مواد سنتزی و غیرقابل تجزیه در طبیعت و از طرف دیگر نگرانی مصرف

-ا، پلیهاست. امروزه از پلیمرهای زیستی مختلفی نظیر پروتئینپذیر شدهبندی طبیعی و زیست تخریبغذایی، باعث مطرح شدن مواد بسته

گی بهتری در دکننهای تولید شده بر پایه پروتئین خصوصیات ممانعتشود. فیلمبندی استفاده میهای بستهعنوان فیلمها بهساکاریدها و چربی

فاده های خوراکی استها برای تهیه فیلمای از آنطور گستردهبرابر چربی، اکسیژن و عطر و طعم در رطوبت نسبی پایین دارند، به همین علت به

 رطوبت، گازها و طعمها قادرند که مواد غذایی را از صدمات مکانیکی، آلودگی میکروبی و افت کیفیت ناشی از انتقال جرم شود. این فیلممی

ا منشاء های بکنندگی نسبت به گازها و خواص مکانیکی بهتر نسبت به فیلمتخریب پذیر بودن، خصوصیات ممانعتمحافظت کنند. زیست

-روبی، ویتامینکاکسیدانی، ضدمیبراین افزودن انواع ترکیبات آنتیرود. علاوهشمار میهای پروتئینی بههای فیلمساکاریدی از مهمترین ویژگیپلی

ئینی های پروتپذیر است. فیلمبندی شده، امکانها به فیلم جهت بهبود خصوصیات آن و افزایش عمر ماندگاری محصولات بستهها و رنگها، طعم

تهیه  اسبی برایکنند، که در صورت بهبود این ویژگی انتخاب منبه دلیل ماهیت آب دوستی که دارند، معمولاً در برابر بخار آب، ضعیف عمل می

 (.2112؛ پورتا و همکاران، 1332؛ عربستانی و همکاران، 2113)عربستانی و همکاران، های خوراکی هستند فیلم
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ور و با قیمت وفهای مناسب برای تولید فیلم، استفاده از ایزوله پروتئین گاودانه است، چراکه این دانه در اکثر نقاط کشور بهیکی از گزینه

 براین فیلم تهیه شده از این دانهشود. علاوهاست، یافت میها فیلم تهیه شدهت به سایر حبوبات )نخود، لوبیا و عدس( که از آنتر نسبمناسب

 (.1332)عربستانی و همکاران، های فیزیکوشیمیایی قابل مقایسه و در برخی موارد بهتر از سایر منابع پروتئینی نشان داده است ویژگی

 پذیرهای زیست تخریبتولید فیلم -2

آن بر  اکسیدانی فیلم و تاثیرپذیر تهیه شد و خصوصیات ساختاری و فعالیت آنتیتخریبدر پژوهشی از پروتئین گاودانه فیلم زیست 

ی بود و اکسیداندرصد فعالیت آنتی 25/22گردان مورد بررسی قرار گرفت. فیلم حاصل از این دانه دارای های اکسیداسیون روغن آفتابشاخص

 . در صورت بهبود برخی نقاط ضعف آن(p<0.0001)داری در مقایسه با نمونه شاهد کاهش داد طور معنیگردان را بهاکسیداسیون روغن آفتاب

 .(1332)عربستانی و همکاران،  بندی مواد غذایی باشدتواند گزینه مناسبی جهت استفاده در بستهویژه میزان نفوذ پذیری به رطوبت، میبه

ا رپذیر از پروتئین گاودانه بررسی شد. استخراج راحت کنسانتره پروتئین گاودانه آندر پژوهشی دیگر قابلیت تولید ظروف زیست تخریب

ای کردن درصد از گلیسرول و ورقه 21و  31های کند. با استفاده از غلظتپذیر تبدیل میبه یک انتخاب مناسب برای تولید فیلم و ظروف تخریب

توان ظروف جامد با مقاومت و پایداری قابل قبول تولید کرد. ظرف دو لایه تشکیل شده از کنسانتره پروتئین گاودانه وزئین از ثبات ن با زئین میآ

تره نهای مشتق شده از کنساگراد هیچ ترکی در آن تشکیل نشد. فیلمدرجه سانتی 22ماه نگهداری در دمای  11قابل توجهی برخوردار بوده و طی 

با استفاده از یک دستگاه ساده که مجهز به یک لامپ قابل تنظیم مادون قرمز به یک واحد خلأ است، به  راحتیتوانند بهپروتئین گاودانه می

 عنوان یک جایگزین پایدار و مناسب برای ظروف پلاستیکیهای گاودانه بههای کوچک تبدیل شوند. با توجه به نتایج این مطالعه، پروتئینکاسه

 .(2115)عربستانی و همکاران،  کنندپذیر بوده و برای محیط زیست مشکلی ایجاد نمیتخریبمبتنی بر سوخت فسیلی است که زیست 

اد پیوند عرضی برای ایج کلسیم کلرید ای دیگر برای افزایش خاصیت آبگریزی فیلم تهیه شده با پروتئین گاودانه و گلیسرول، ازدر مطالعه

وزنی مورد آزمایش قرار گرفتند. نتایج نشان دادند که میزان رطوبت، مواد محلول -درصد وزنی 1تا  1/1های استفاده شد. در این پژوهش نسبت

ند. داری تغییر کردطور معنیاهد بههای تهیه شده در حضور کلسیم کلرید در مقایسه با نمونه شو نفوذپذیری بخار آب فیلم 1کل، زاویه تماس

ر قابل توجهی تغیی های مکانیکی آنیابد، اما ویژگیطور کلی با افزایش مقدار کلسیم کلرید، میزان آبگریزی فیلم تهیه شده نیز افزایش میبه

واند تفت. بنابراین، کلسیم کلرید میطور قابل توجهی در حضور کلسیم کلرید تحت تأثیر قرار گرها نیز بهنداشتند. مورفولوژی سطح فیلم

عربستانی و )ها را بهبود ببخشد ویژه خاصیت آبگریز بودن آنکنندگی فیلم تولید شده از کنسانتره پروتئین گاودانه، بهخصوصیات ممانعت

 (.2113همکاران، 

                                                                                                                                                                                                            
.1  Contact angle 



 

ی های گاودانه جهت تهیه مواد بیولوژیکپروتئینمنظور ایجاد اتصالات عرضی در در پژوهشی دیگر از آنزیم ترانس گلوتامیناز میکروبی به

های تهیه شده بررسی شد. سطح فیلم 2و میکروسکوپ الکترونی روبشی 1ها، توسط میکروسکوپ نیروی اتمیکجدید استفاده، و مورفولوژی آن

 ز زبری سطح نشان داد که مقادیر به دست آمدهتر از نمونه شاهد بود، و تجزیه و تحلیل ریاضی اتر و نرمدر حضور آنزیم ترانس گلوتامیناز فشرده

طور به (Rq ¼ 41.1 ± 1.2 nm)نسبت به مقادیر تهیه شده در حضور آنزیم  (Rq ¼ 84.4 ± 1.5 nm)های تولید شده در غیاب آنزیم در فیلم

یم های تهیه شده با آنزداشت که در فیلمهای شاهد چندین قسمت ناپیوسته وجود براین، در مقطع عرضی فیلمداری بیشتر بودند. علاوهمعنی

برابر و  011های پلیمریزه شده با آنزیم در مقایسه با نمونه شاهد نسبت به اکسیژن قابل رویت نبوده و دارای ساختار بسیار همگن بودند. فیلم

ا ههای مکانیکی قابل توجهی در آنها، ویژگیطور کلی با افزایش مقاومت و سختی فیلمبرابر نفوذ پذیر بودند. به 21اکسید کربن نسبت به دی

 (.2112شود )پورتا و همکاران، های ذکر شده، این فیلم برای پوشش محصولات غذایی مختلف پیشنهاد میشود. با توجه به ویژگیایجاد می

واص روبی فیلم خوراکی تهیه شد و خهای گاودانه، پکتین و آنزیم ترانس گلوتامیناز میکدر پژوهشی دیگر با استفاده از مخلوط پروتئین

تنها پروتئین،  های حاویپروتئین، مقاومت کششی دو برابری نسبت به فیلم-های تهیه شده از پکتینها مورد بررسی قرار گرفت. فیلممکانیکی آن

یناز های حاوی ترانس گلوتاملمو افزایش سه برابری در حضور آنزیم ترانس گلوتامیناز نشان دادند. همچنین کشیدگی در نقطه شکست در فی

های تشکیل دهنده فیلم موجب افزایش قابلیت انبساط بیشتر بود که نشان دهنده این است که در صورت وجود هر دو آنزیم و پکتین در محلول

براین ت، علاوهکاهش یافطور قابل توجهی پروتئین نسبت به گاز به-های تهیه شده از پکتینشود. نفوذپذیری فیلمو کشش بیشتر در فیلم می

است  های تهیه شده نشان دهنده اینکنندگی فیلم شد. تجزیه و تحلیل مورفولوژیکی فیلمهای ممانعتترانس گلوتامیناز موجب افزایش ویژگی

های گاودانه نبا پروتئیها بستگی دارد که ناشی از اتصالات عرضی پکتین تر آنهای بهبود یافته به ساختار فشردههای عملکردی فیلمکه ویژگی

 (.2115)پورتا و همکاران، است 

مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان  3پروتئین کرسنه بر افزایش زمان ماندگاری پنیر نابل-های برپایه کیتوزاندر پژوهشی دیگر تاثیر فیلم

های بدون فیلم به تدریج کاهش یافتند. نمونه pHکه پنیرهای بدون نمک پیچیده شده در این فیلم در طی زمان حفظ شد، درحالی pHدادند که 

روز نگهداری تائید شد. در  3این یافته با کاهش میزان اسیدیته قابل تیتراسیون شناسایی و در پنیرهای بدون نمک پیچیده شده در فیلم در 

کدام یک از پنیرهای نمکی و ز نگهداری در هیچرو 3مقابل، کاهش قابل توجهی در وزن پنیرهای پیچیده شده و پیچیده نشده در فیلم در طی 

ها مبندی در جلوگیری از رشد میکروارگانیسهای تهیه شده از کیتوزان مؤثرترین ماده بستهحال، ثابت شد که فیلمبدون نمک مشاهده نشد. با این

ابد، یشده در فیلم، طی نگهداری افزایش می های بدون نمک پیچیدهو چسبندگی نمونه در پنیرهای بدون نمک هستند. سختی، قابلیت جویدن

چیده های نمکی پیجز نمونههای پیچیده شده و پیچیده نشده در فیلم وجود نداشت. بهداری در میزان فنریت بین نمونهکه تفاوت معنیدرحالی

 (.2113مکاران، )صباح و هها از روز سوم به بعد کمی کاهش یافت های پروتئینی که میزان فنریت آنشده در فیلم

                                                                                                                                                                                                            
 .1 Atomic force microscopy 

.2  Scanning electron microscopy 

.3  Nabulsi cheese 



 

 گیرینتیجه -3

روف جهت تولید فیلم و ظعلت دارا بودن قیمت مناسب و میزان پروتئین بالا، و همچنین سهولت در استخراج پروتئین آن، انتخاب مناسبی گاودانه به

عویق اکسیدانی هستند و این ترکیبات موجب به تآنتیهای تولید شده از ایزوله پروتئینی گاودانه دارای ترکیبات براین فیلمپذیر است. علاوهتخریب زیست

های تولید شده از ایزوله پروتئین گاودانه، نفوذپذیر بودن نسبت به رطوبت شوند. یکی از نقاط ضعف فیلمها اکسیداسیونی در مواد غذایی میافتادن واکنش

میایی توان با افزودن ترکیبات شیطور کلی این نقطه ضعف را میراکی استفاده نمود. بههای خوها در تهیه فیلمتوان پس از بهبود این ویژگی از آنبوده، که می

 ها بهبود بخشید.و آنزیمی، و یا هر دوی آن
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Abstract 

Consumers' concerns about the health of food packaging materials and the accumulation of synthetic and non-degradable 

materials in nature have led to the introduction of natural packaging materials. There are several biopolymers for this purpose, 

one of which is protein. Protein-based films have better inhibitory properties than other biopolymers, so they are widely used to 

make edible films. One of the suitable options for film production is the protein isolate of bitter vetch (Vicia ervilia) because its 

protein is easily extractable and is available in most parts of the country at a reasonable price. Beside, films made from bitter 

vetch protein isolate due to its antioxidant properties delay the spoilage of food products. 
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