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  چکیده
مهاجرت ترکیبات پلیمري به  بندي سنتزي از قبیلدلیل معایب متعدد مواد بستهبه

محیطی، عدم بازیافت آسان، گران بودن مواد محتوي مواد غذایی، ایجاد آلودگی زیست
 عنوانبه اخیر پلیمرهاي طبیعیسالهاي در غیره، تولید و هزینۀ اولیه و بالا بودن 

هاي حاصل از مشتقات نفتی پذیر براي پلاستیک  هایی ایمن و زیست تخریبجایگزین
اند. هدف این پژوهش تولید فیلم خوراکی از صمغ کتیراي ر موردتوجه قرار گرفتهبسیا

درصدهاي تأثیر و تعیین مشخصات فیزیکی و مکانیکی آن بود. همچنین  بومی ایران
بررسی هاي حاصل موردهاي فیلم%) بر ویژگی50و  %40%،30سایزر (مختلف پلاستی

  پذیري مناسب بوده و داراي خاصیت فیلمقرار گرفت. نتایج نشان داد صمغ کتیرا 
  هاي حاصل از آن شفافیت بسیار خوبی دارند. تغییرات درصد گلیسرول بر فیلم

داري نداشت، اما معنیتأثیر فیلم  ۀهاي فیزیکی نظیر شفافیت، ضخامت و دانسیتویژگی
کتیراي هاي که فیلمطوريبود، بهتأثیرگذار هاي کتیرا هاي مکانیکی فیلمبر ویژگی

فیلم  % گلیسرول، از مقاومت به کشش بالاتري برخوردار بودند. همچنین در30داراي 
هاي % گلیسرول، درصد ازدیاد طول تا پارگی و سفتی کمتر نسبت به نمونه50داراي 

هاي کتیرا از میزان مطلوبیت آنها براي تولید فیلم دیگر بیشتر بود. حلالیت بالاي فیلم
هاي کامپوزیتی فیلمتهیۀ اي مناسب در حال، کتیرا گزینهدرعین کاهد،به تنهایی می

  .باشدمی

  23/07/93تاریخ دریافت: 
  14/09/94 تاریخ پذیرش:
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  پذیر  زیست تخریب
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  مقدمه

مخرب محیطی ناشی از تجمع مواد پلاستیکی تأثیرات 
ها در جهان ترین نگرانیو غیرتخریب پذیر یکی از مهم

ها مربوط به توجهی از این زبالهامروز است. حجم قابل
  بندي مواد غذایی پلیمرهاي مورد استفاده در بسته

  صنعت  اخیر متخصصان سالهاي در  ،روازاین باشند،می

هاي زیست تخریب پذیر دنبال یافتن جایگزین غذا به
هاي اند. فیلممناسب براي پلیمرهاي سنتزي بوده

 کربن،اکسیدزیست تخریب پذیر با گردش آب، دي
  اي حل بالقوه  غذایی راهزنجیرة اکسیژن و نیتروژن در 

 Romero-Bastidaباشند (ها میبراي رفع این نگرانی

et al., 2005.(  
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 از که است ايشیره یا صمغ یا کتیرا، تراگاکانت
 ,.Grobl et al(شود می گون گرفته نامه ب گیاهی ساقۀ

2005; Krochta et al., 1994(. در بیشتر گیاه این 
 و کوهستانی مناطق در خصوصبه آسیا غربی جنوب
 کشور ترینمهم .رویدمیترکیه  و ایران خشک
 تا 300 سالانه حدود که است ایران کتیراکنندة تولید
 ساختمان ازنظرِ  کند.صادر می کتیرا صمغ تن 350

 هتروژن، پروتئوگلایکان یک صمغ این شیمیایی
 6- 5آن  pH ةاست. محدود بالا مولکولی وزن با اسیدي

 به حداکثر 4بالاي  pH صمغ در ویسکوزیتۀ است.
 پایداري دیگر، هیدروکلوئیدهاي مقایسه با در .رسد می
صمغ  است. درنتیجه آنالیز خوب اسیدها برابر در آن

 و 4رامنوز ،3، آرابینوز2گزیلوز ،1فوکوز کتیرا ترکیبات
متوکسی  هايگروه و 6، گالاکتوز5رونیکواسیدگالاکت

متوکسی این  هايگروه در آن شناخته شده است که
 هايبخش و آرابینوز مقدار کهدرحالی بالا بوده صمغ

 عنوانبه این صمغ است. کمتر آن در نیتروژنی
جایگزین  و دهندهقوام کننده،امولسیون پایدارکننده،

حدیدي و ( دارد غذایی صنایع در وسیعی کاربرد چربی
 از استفاده دهندمی نشان . مطالعات)1391همکاران، 

 هاسس پایداري باعث تواند می کتیرا مختلف هايگونه
 و بالا قوام و با گرانروي مایونز را کنندگانمصرف شود.

کتیرا  پسندند که صمغمی بیشتر اي،خامه احساس
 کند،می را تقویت احساس این مصرف درموقع

 روغن جدایی فاز از جلوگیري کتیرا باعث همچنین
 سس به را پسندتريمشتري و ترروشن رنگ و شودمی
 ,.Krochta et al ؛1391حدیدي و همکاران، دهد (می

1994.(  
 و سازمعلق ساز، عاملژل عنوان به نیز در داروسازي

 مواد و ریزپوشانی داروها ها،قرص تهیۀ در دهنده اتصال
 شود.می استفاده عطروطعم و هاویتامین مثل مختلف

 رشد از کتیرا که شده نیز گزارش پزشکی علوم در
 باعث دائمی آن مصرف و کرده ممانعت سرطانی سلول
 در اثر آن و شودمی دیابتی بیماران در خون قند تعدیل

                                                             
1 L-fucose 
2 D-xylose 
3 L-arabinose 
4 Rhamnose 
5 D-galactronicacid 
6 D-galactose 

 معمولاً کتیرا صمغ است. رسیده اثبات به هازخم بهبود
 2 غلظت در و شودمی در آب هیدراته پایین غلظت در
 خاصیت آن دهد. محلولمی ژل تشکیل %4 تا

 برشی نیروي افزایش با و دارد سودوپلاستیک
 پذیربرگشت که یابد می کاهش آن ظاهري ویسکوزیتۀ

همچنین کتیرا در  .)1391کاران، حدیدي و هماست (
تأثیر مقایسه با سایر هیدروکلوئیدها کمتر تحت 

گیرد و بدون کاهش ها قرار میمیکروارگانیسم
ویسکوزیته داراي طول عمر نگهداري بالایی است. این 

 E.coliمیکروبیولوژي عاري از سالمونلا و  صمغ ازنظرِ

 فلزات سنگین: میزان سرب حداکثر باشد و ازنظرِمی
ppm 10  و میزان آرسنیک حداکثرppm 3  است

 .)1388فرحناکی و همکاران، (
 هايسایزرها در فیلمپلاستی یا هاکنندهنرم
 جریان، بهبود شکنندگی، کاهش خاطربه پلیمري

 فیلم پوشش مؤثر چسبندگی و مقاومت افزایش نرمی،
 ,.Mauer et al ؛Schou et al., 2005( شوندمی اضافه
 Sothornvi؛ Romero-Bastida et al., 2005؛ 2000

& Krochta 2001 .(   
ها هاي متعددي از صمغاخیر پژوهش سالهاي در

کامپوزیت با بیوپلیمرها و ترکیبات دیگر براي  صورت به
 ,.Mali et al( اندتولید فیلم مورد استفاده قرار گرفته

؛ Talja et al., 2008؛ Lafargue et al., 2007؛ 2005
Hernandez O et al., 2008 ؛ Ghanbarzadeh et al., 

استفاده از کتیرا زمینۀ میان مطالعاتی در). دراین2010
اولیه در تولید فیلم خوراکی مشاهده مادة عنوان به

  نشده است.
 هايها و پوششبه اهمیت تولید فیلمباتوجه

ر کا خوراکی زیست تخریب پذیر در صنعت غذا، هدف
ی بوم کتیراي از صمغ خوراکی تولید فیلم موجود،

فیزیکی و مکانیکی آن و  مشخصات مطالعۀایران و 
عنوان درصدهاي مختلف گلیسرول به تأثیربررسی 

 يهافیلم هايسایزر بر ویژگیکننده یا پلاستینرم
  باشد.حاصل می

  
 ها روشمواد و 

  مواد
کتیرا از نوع صدفی از بازار محلی تهیه گردید. 
 گلیسرول از شرکت مرك آلمان خریداري شد. 
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 در پژوهشکده علوم و فناوري مواد غذاییها آزمایش
  .جهاد دانشگاهی مشهد انجام گردید

  
 

  هاي کتیرافیلم ۀتهی
  هاي کتیرا در % نمونه5/1فیلم، محلول تهیۀ منظور به

  روز در مقطر سرد تهیه شده و به مدت یک شبانهآب
 100 – 80محیط اتاق نگهداري شد. سپس در دماي 

 زده شد تا محلول همکاملاً گراد  سانتیدرجه 
%، 30 حاصل شود. گلیسرول در مقادیر ییکنواخت

کننده به محلول عنوان نرموزنی/حجمی به% 50% و 40
دقیقه بر  15افزوده و سوسپانسیون حاصل به مدت 

روي اجاق برقی حرارت داده شد تا ژل مناسب تشکیل 
  ژل مذکور بر روي قالب پلیت  درنهایتشود. 

ساعت در  72یکنواخت پهن شده و به مدت  طوربه
هاي  مجاورت هوا و دماي محیط خشک گردید تا فیلم

تیمارهاي موردنظر در دو لیۀ کآیند.  دستبهموردنظر 
هاي تهیه شده در شکل تکرار تولید شدند. تصاویر فیلم

  .مشاهده است) قابل1(

  

 

  ج                                                   ب                                                الف 
  % 40سایزر (ب)، فیلم تهیه شده با % پلاستی50سایزر (الف)، فیلم تهیه شده با % پلاستی30فیلم تهیه شده با  -1شکل 

  .سایزر (ج)پلاستی
  

 تعیین ضخامت و دانسیته 

 05/0هاي تولیدي توسط کولیس بادقت ضخامت فیلم 
گیري هاي فیلم اندازه نقطه از نمونه 10متر و در سانتی

براي تعیین دانسیته قطعات مستطیل شکل از گردید. 
متر تهیه شد. سپس ضخامت سانتی 2×3فیلم به ابعاد 

در پیرامون و یک نقطه در  نقطه 4نقطه،  5آنها در 
 يترازواز گیري شده و وزن آنها با استفاده مرکز اندازه

آلمان بادقت  Kern & Sohn GmbH ساخت شرکت
دانسیته یا چگالی که برابر با  تعیین شد. 0001/0
دیگر عبارتماده و به حجمموجود در واحد  جرممقدار 

باشد با استفاده جرم واحد حجم یا جرم مخصوص می
  ): Muller et al., 2008محاسبه گردید ( )1( ۀرابط از
  

  )1رابطۀ (

m

v
   

  باشد.حجم نمونه می vجرم و  mدر این معادله 
  

  هاي مکانیکیویژگی
  ۀنقط درصد ازدیاد طول تا و1 ویژگی مقاومت به کشش

ی گ 2پارگ  ,ASTMبر اساس استاندارد 3مدول یان

D882 – 02 )وسیلۀ بهو با اندکی تغییرات  )٢٠٠٢ 
ساخت  RS 232مدل  LLOYDسنج دستگاه بافت

گیري گردید. قبل از آمریکا اندازه AMETEKشرکت 
در دسیکاتور  ها ازنظر میزان رطوبتانجام آزمون نمونه

محتوي محلول اشباع کلریدسدیم (رطوبت نسبی 
ساعت در دماي آزمایشگاه قرار  24%) به مدت 75

 ۀتعدیل گردیدند. فاصلگرفتند تا ازنظر میزان رطوبت 
متر، سرعت میلی 50بین دو فک قبل از شروع آزمون 

و حداکثر بار  متر بر دقیقهمیلی 50ها حرکت فک

                                                             
1 Tensile Strength (MPa) 
2 % Elongation 
3 Young's Modulus (MPa) 
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نیوتن تنظیم شد. مقاومت به کشش و  50اعمالی 
) و 2( هايرابطهپارگی با  ۀنقطدرصد ازدیاد طول تا 

  تعیین شدند: )3(
 

  )          2رابطۀ (
 = مقاومت به کشش
 / بیشینۀ نیروي وارد شده به فیلم (نیوتن)
 سطح مقطع عرضی اولیۀ فیلم (مترمربع)

  )  3( رابطۀ
 = درصد کش آمدگی

متر)اتساع تا لحظۀ پارگی (میلی/ مقدار   
متر)طول اولیه نمونه بین دو فک (میلی  

  
به  تنشمدول یانگ یا مدول الاستیسیته به نسبت 

 تسلیم استحکامتر از  مواد جامد خطی در پایین کرنش
صادق بوده و  قانون هوكحالت شود که دراین گفته می

  مدول الاستیک ثابت است.
  

  عبور نور و شفافیت 
با  هاکنندگی در برابر نور مرئی در فیلمویژگی ممانعت

اسپکتروفوتومتر مدل  UV-Visاستفاده از دستگاه 
CAMSPECM550  ساخت انگلستان در طول موج

). Yan et al., 2011( گیري گردید اندازه شده  تعیین
ها بریده متري از فیلمسانتی 4×1منظور قطعات بدین

  نقطه در امتداد فیلم  5شده و ضخامت آنها در 
شفاف  ةدیوارفیلم در  ۀقطعگیري شد و سپس اندازه

داخل سل کوارتزي دستگاه قرار داده شده و میزان 
 )4( ۀرابطجذب نمونه قرائت گردید. شفافیت از 

  ):Han & Floros, 1997محاسبه شد (
  )4( رابطۀ

600
Transparency=

A

X
 

 600در طول موج  نشر نورمیزان  Aرابطه دراین
متر میلی متوسط ضخامت فیلم برحسب Xنانومتر و 

   باشد.می
 تأثیرذکر است که چون شفافیت تحت بهلازم

 )، درWu et al., 2009گیرد (ضخامت فیلم قرار می
 کنترل شده (جدول تدقّ بهمطالعه ضخامت فیلم  این

که مربوط به تغییر ) تا تغییرات احتمالی شفافیت 1
  ضخامت فیلم باشد، حذف گردد.

  
  حلالیت فیلم در آب 

 3×2ها در قطعات براي تعیین حلالیت، ابتدا فیلم
متر بریده شده و سپس در دسیکاتور حاوي سانتی

از طی روز قرار داده شدند. پس 2سلیکاژل به مدت 
ت یک دقّ ها با استفاده از ترازوي بااین مدت فیلم

لیتر میلی 100رم توزین شده و در بشر حاوي گ هزارم
دور  200ساعت بر روي شیکر با  1به مدت مقطر آب

بهم زده  گرادسانتی درجه 25در دماي در دقیقه 
   محاسبه گردید )5رابطۀ (درصد حلالیت از شدند. 

) Lopez et al., 2008:(  
  )  5(رابطۀ 

  = درصد حلالیت
وزن خشک اولیه) - خشک نهایی (وزن  

/وزن خشک اولیه *100  
  روش آماري

تکرار انجام شده و در  2فوق در  هايآزمایشکلیه 
قالب طرح کاملا تصادفی آنالیز واریانس گردیدند. 

  ها با استفاده از آنالیز واریانس و مقایسه میانگین
 α=05/0در سطح  LSDآزمون  و MSTAT-Cافزار نرم

 Excelافزار صورت گرفت. براي رسم نمودارها از نرم
 استفاده شد.

  
 نتایج و بحث

  ضخامت و دانسیته
ها، بر اساس نتایج آنالیز واریانس و مقایسه میانگین

شده از  ۀتهیافزایش درصد گلیسرول در ساختار فیلم 
دار در دانسیته و ضخامت کتیرا سبب تغییرات معنی

در  ).1) (جدول<05/0P(هاي حاصل نشده است فیلم
هاي گلیسرول در تحقیقات مشابه نیز تغییر نسبت

داري در معنیتأثیر هاي مختلف فرمولاسیون فیلم
 ،گلستان جوانمرد و( ها ایجاد نکرده استضخامت فیلم

1389(.   
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 سایزربا درصدهاي مختلف پلاستی کتیرا هايفیلم ۀضخامت و دانسیتمیانگین   - 1جدول

  مترمکعب)(گرم/سانتی دانسیته  متر)(سانتی ضخامت  سایزردرصد پلاستی
30% (b) 01/0±095/0  002/0  
40%(ab)  01/0±089/0  002/0  
50%(a)  01/0±099/0  002/0  

 درصد است. 5 داريمعنی دار در سطحعدم اختلاف معنی ةدهندنشان در هر ستونحروف یکسان 
 

  هاي مکانیکیویژگی
هاي مکانیکی آمده ویژگیدستهبر اساس نتایج ب

 ها بر اساس درصد متفاوت گلیسرول مورد فیلم
% 5در سطح  يداراستفاده در ساختار آنها تفاوت معنی

  درصد  میانگین هايمقایسهکه  داشته است
% و 50نمونه  دو بیندر  پارگی ۀنقطتا  آمدگیکش
 نشان داده استداري % گلیسرول تفاوت معنی30

  .)2(شکل 
  

  
 ها ستونروي  بر حروف یکسان(هاي کتیرا با درصد گلیسرول مختلف پارگی فیلم ۀتا نقط آمدگیکشدرصد  ۀمقایس -2شکل 
  ).درصد است 5 داريمعنی دار در سطحعدم اختلاف معنی ةدهندنشان

  
تغییرات خواص مکانیکی با تغییر درصد گلیسرول 
. در تحقیقات دیگر محققان نیز گزارش شده است

مشاهده خود  ۀمطالع) در 1385و بصیري ( جوانمرد
   افزایش به گلیسرول منجر نمودند که افزودن

گردد. ها میفیلم آمدگیکش در میزان دارمعنی
 ةماد میزان همچنین گزارش شده است که افزایش

 به منجر اساسیطوربه خوراکی هايفیلم کننده درنرم
 کشش قدرت کاهش و آمدگیکش میزان افزایش

. دیواندري و همکاران )Choi & Han, 2001( شود می
 کتیرا محلول افزایش با) نیز گزارش کردند که 1387(

 فیلم محلول درصد) به 75 و 50 ،25 هاي نسبت(به

 و همچنین فیلم سدیم کازئینات -پنیر آب مخلوط
مدول یانگ و  کششی، استحکام سدیم، کازئینات

 یافت. فیلم افزایش پذیريکشش و ضخامت کاهش
 کمترین داراي شاهد) عنوان بهگلسیرول ( با کتیرا

 درصد بالاترین مگاپاسکال) و 4/0( استحکام کششی
 هاي تولید شده بودپذیري در میان تمام فیلمکشش

 باعث افزایش کتیرا و گلیسرول ترکیب احتمالاً  که
 کتیرابا  گلیسرول شود.می جدید هیدروژنی باندهاي

پذیري کشش پس است مناسبی سازگاري داراي
   در .یابد می کاهش استحکام و یابدمی افزایش
 باعث افزایش کتیرا مقدار افزایشدیگر،  ايمطالعه
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 ،% گردید90 اطمینان سطح کشش فیلم در به مقاومت
 سطح در روغن و گلیسرول افزایش که درصورتی
 کشش به مقاومت میزان کاهش % باعث99اطمینان 

 در روغن و %99 اطمینان سطح در گلیسرول .گردید
 پذیريکشش میزان افزایش % باعث90 اطمینان سطح
 میزان در کتیرا میزان وجودشود. بااینمی نشاسته فیلم

فاضل و همکاران، (نداشت  تأثیري فیلم پذیريکشش
) گزارش کردند 1389جوانمرد و گلستان ( .)1391
 باعث 2/0و  1/0 مقادیر در گلیسرول میزان افزایش
  شد.  تولیدي هايفیلم طول ازدیاد در جزئی افزایش

   چربی که داد نشان مقاومتی هايهمچنین آزمون
 به نسبت پایداري سایزر،پلاستی یک عنوانبه

دهد. نتایج تحقیق می افزایش را هافیلم شکستگی
 ) نیز نشان داد افزایش1390روسی و همکاران (گ

 منجر هافیلم در گلیکول اتیلنپلی و گلیسرول میزان
  شود. کششی می قدرت مدول یانگ و در کاهش به

 و در تحقیقات دیگر گزارش گردیده گلیسرول
 آمیلوپکتین)و  نشاسته (آمیلوز هايزنجیره بین روغن

 مولکولی بین نیروي میزان کاهش باعث و قرار گرفته
   شود،می آمیلوپکتین و آمیلوز هايزنجیره بین

 روي آمیلوپکتین و آمیلوز هايعلت زنجیرههمینبه
 افزایش باعث امر و همین کرده حرکت بهتر یکدیگر
 کشش مقاومت به کاهش و فیلم پذیريکشش میزان
 ,.Chillo et al؛ Bravin et al., 2006( شودمی فیلم

 Rodriguez et؛ Perez-Mateos et al., 2009؛ 2008
al.,2006.(  

 ۀدرجبررسی نتایج ویژگی مقاومت به کشش و  
مسفتی  % 30 هاينشان داد که بین نمونه 1فیل

% گلیسرول تفاوت 40% و 50 ۀنمونگلیسرول با دو 
%، مقاومت کشش 30 ۀنمونداري وجود داشته و معنی

% 50 ۀنمونرا نشان داد و  ينرمی کمتر ۀدرجبیشتر و 
 3 باشد (شکلتر میداراي نرمی بیشتر بوده که مطلوب

  ).4و 

  
  

                                                             
1 Stiffness (N/m) 

 ها حروف یکسان بر روي ستون( هاي کتیرا با درصد گلیسرول مختلففیلم ویژگی مقاومت به کشش ۀمقایس  – 3شکل 
 ).درصد است 5ر سطح ددار عدم اختلاف معنی ةدهندنشان
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عدم  ةدهندنشان ها ستونحروف یکسان بر روي ( هاي کتیرا با درصد گلیسرول مختلفسفتی فیلم ۀدرج ۀمقایس  -4شکل 
  ).درصد است 5دار در سطح اختلاف معنی

  
) گزارش کردند با 1393اسماعیلی و همکاران (

   عنوانگلیسرول و سوربیتول بهافزایش غلظت 
 کشش (تفاوت به مقاومت ها،کننده به فیلمنرم

 دار)(اختلاف معنی هافیلم یانگ مدول و دار)غیرمعنی
 افزایش دار)طول (تفاوت غیرمعنی ازدیاد و کاهش
  یافت.

به نتایج آنالیز مدول یانگ مشاهده شد که باتوجه
 % گلیسرول50 ۀ% گلیسرول با نمون30هاي بین نمونه

% از شاخص 30 ۀداري وجود داشته و نمونتفاوت معنی
  ). 5 مدول یانگ بالاتري برخوردار است (شکل

  
عدم  ةدهندنشان ها ستونحروف یکسان بر روي (هاي کتیرا با درصد گلیسرول مختلف مدول یانگ فیلم ۀمقایس – 5شکل 

  )درصد است. 5سطح دار در اختلاف معنی
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  عبور نور و شفافیت
هایی است شفافیت یک ویژگی بسیار مهم براي فیلم

بندي براي مواد غذایی عنوان پوشش یا بستهکه به
). Gontard et al., 1992گیرند (مورد استفاده قرار می

در  کارامدو  مؤثرهمچنین شفافیت یک شاخص 
ذرات پراکنده شده در  ةاندازتعیین اطلاعات مربوط به 

هاي که ذرات و گرانولطوريهماتریکس پلیمر است، ب
از طول موج مرئی، مسیر عبور نور را مسدود  تر بزرگ

شوند نموده و باعث افزایش کدورت فیلم می

)Piyaporn et al., 2007.(  
 هاو عبور نور فیلم گیري میزان شفافیتنتایج اندازه

آمده از شفافیت دستههاي بنمونهکلیۀ نشان داد 
 هايمقایسه با فیلمبسیار بالایی برخوردارند که قابل

آمده  دستهآنالیز واریانس نتایج بباشند،  سنتزي می
آن است که  از توسط دستگاه اسپکتروفوتومتر حاکی

آزمون در سطح  هاي موردشفافیت انواع فیلمتفاوت 
) (شکل <05/0Pدار نیست (درصد معنی 5احتمال 

6.(  
  

 
عدم اختلاف  ةدهندنشان ها ستونحروف یکسان بر روي (هاي کتیرا با درصد گلیسرول متفاوت شفافیت فیلم ۀمقایس - 6شکل
  .)درصد است 5دار در سطح معنی

  
  آبها در حلالیت فیلم

شود و یک محلول صمغ کتیرا در آب متورم و حل می
فرحناکی و کند (بالا ایجاد می ۀغلیظ با ویسکوزیت

نشان ها در آب حلالیت فیلمنتایج ). 1388همکاران، 
  در آب محلول  صددرصدهاي کتیرا فیلم که داد
براي  تنهایی  بهامر استفاده از آنها را اینکه باشندمی

هاي مربوط به مواد غذایی مرطوب نامناسب تولید فیلم
سازد، زیرا فیلم تولید شده بلافاصله در اثر تماس با می

غذایی مرطوب، حل شده و ساختار خود را  ةمادسطح 
) 1391نتایج فاضل و همکاران (از دست خواهد داد. 

گلیسرول  هاي بالايغلظت هاي دارايفیلم، نشان داد

% نسبت به سایر ترکیبات در 25 از بیشتر بخصوص
باشند بیشتري می حلالیت هاي تولید شده، دارايفیلم
% بود که 30پژوهش میزان گلیسرول بالاي  این و در
  کامل حل شدند. طورهها بفیلم

) که 2010( همکاران و Araujo-Farroتحقیق  در
 آماري طرح قالب در گلیسرول مقدار تأثیر بررسی به

RSM مقدار افزایش با که شد مشخص دادند، انجام 
  یابد.می افزایش حلالیت گلیسرول،
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  گیري نتیجه
مختلف  هايآزمایشآمده از دستهمجموع نتایج ب

فیلم تهیه شده از کتیرا باوجود ظاهر  نشان داد که
دلیل حلالیت بسیار زیاد در آب مناسب و شفافیت، به 

اینکه با  مگر براي تولید فیلم خوراکی مطلوب نیست
هاي هاي خوراکی به دلیل داشتن ویژگیسایر فیلم

تواند می قبول کتیرا ترکیب شود، همچنین قابل
هاي شفاف فیلمسایر  اي مناسب براي تلفیق باگزینه

شفافیت سنتزي باشد، زیرا بدون تغییر چشمگیر در 
ظاهري آنها، سبب افزایش زیست تخریب پذیري 

هاي مذکور خواهد شد. همچنین مشاهده شد که فیلم
ها % گلیسرول نسبت به سایر فیلم30فیلم کتیرا داراي 

تعبیر دیگر استحکام  از مقاومت به کشش و به
% 50باشد اما فیلم داراي بیشتري برخوردار می

ري بالاتر و درصد پذی، انعطافسفتی کمترگلیسرول 
  .ازدیاد طول تا پارگی بیشتري دارد
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Abstract  

Due to the disadvantages of synthetic packaging materials such as migration into food, polluting 
the environment, difficult recovery, high costs of raw materials and production, natural 
biopolymers have recently been paid more attention as alternatives to the petroleum-derived 
plastics for packaging. The aim of this study was producing biodegradable edible films based on 
native tragacanth from Iran and determining their physical and mechanical properties. Also, the 
effects of different percentages of glycerol as a plasticizer (30%, 40% and 50%) on the films 
properties were investigated. According to the results, tragacanth based films showed 
appropriate mechanical properties and high transparency. Different percentage of glycerol did 
not affect the physical properties of the samples, but made some changes in mechanical 
properties. Among all treatments, films with 30% glycerol showed higher tensile strength in 
comparison to the other samples. Also, films with 50% glycerol showed more %E and lower 
stiffness. Because of high solubility of tragacanth films, they cannot be used in film production 
alone, but it is an appropriate candidate for composite films. 
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