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ر يپذبيتخرستيز لمي فييايميكوشيزيات في خصوصين برخييه و تعيته

  )Vicia ervilia(دانه  گاودانه  از ينيپروتئ
  

3، سيد امير حسين گلي2، محمد شاهدي2، مهدي كديور∗1اكرم عربستاني  

 

  دانشجوي دكتراي علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان -1
لوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان استاد ع -2  

  استاديار علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه صنعتي اصفهان اصفهان -3
  )8/3/92: رشيپذ خيتار  16/8/91: افتيدر خيتار(

  
  دهيچك

لم از يف.  آن بودييايميكوشيزيات في خصوصين برخيين دانه گاودانه و تعيپروتئ ر ازيپذبيست تخريلم زيك فيه يل تهي پتانسيق بررسين تحقيااز هدف 
زان رطوبت، رنگ، يم. ه شديته) يني كنسانتره پروتئيوزن / ي درصد وزن50(سرول يو گل) ييايتر آب قليليلي م100 گرم در 5( دانه گاودانه ينيكنسانتره پروتئ
 گاودانه ينيلم پروتئيف.  شديريگلم اندازي ف)روفوبيسيتيدهي( ميزان آبگريزي  و به رطوبتيريذپذزان نفوي تا نقطه شكست، ميري، كشش پذياستحكام كشش

سه يقابل مقا) لو پاسكال ساعت مترمربعيمتر بر كيليگرم م (72/0 به رطوبت يريزان نفوذپذيو م مگاپاسكال 04/5 ي، استحكام كشش%69/27 زان رطوبتي مبا
 يهالميگر فياز دآن %) 118( تا نقطه شكست يري كشش پذورنگ ) b =20/37( يو زرد) a =41/22( ي قرمزيهاسياما اندد بوگر ي ديتئين پرويهالميبا ف
 يني پروتيهالمي سويا و كازئينات سديم بيشتر و از برخي فيني پروتيهالميدر مقايسه با ف)  درجه83/49( ميزان آبگريزي آن .دبه دست آمشتر ي بينيپروت

در  جهت استفاده يل خوبي پتاس حاصل از گاودانهينيلم پروتئي كه فرسديبه نظر مج حاصل ي با توجه به نتايبه طور كل.  بودم لوبيا قرمز كمترمانند فيل
  . دارديبندبسته يكاربردها

  
  پذير، گاودانه، خصوصيات فيزيكوشيميايي فيلم زيست تخريب:گانكليدواژ

  
  
  
  
  

                                                            
  arabestaniakram@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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   همقدم -1
ت و يفي كي حفظ و نگهداري براي ضروريا مرحلهيبسته بند

با همه يتقر.  تا مصرف استي از زمان فرآوريي مواد غذايمنيا
 يبند بستهيشوند داراي ميداري كه روزانه خري مصرفيكالاها

، يكيزي فيهابيل آن حفاظت از آسيهستند كه از جمله دلا
 ها، امكان اعلام اطلاعات لازم درباره محصولي و آلودگيكروبيم
، يع و انبارداري، سهولت توز)رهيد و غيخ توليمت، تاريب، قيترك(
 مصرف يمني و اين راحتيغ و تاميا تبلي فروش يجاد جاذبه برايا

-ي به كار برده ميبندنه بستهي در زمياديمواد ز. باشديكننده م
شه، چوب، كاغذ و به خصوص مواد يشوند كه شامل فلز، ش

ها تي مواد به عنوان كامپوزنياتر شيا بي از دو يبيا تركي يسنتز
 به سه صورت پوشش، يبندانواع مختلف مواد بسته ]1[باشند يم
 و يرند و به دو دسته سنتزيگيلم و ظرف مورد استفاده قرار ميف
ن يترشناخته شده. ]2،3[د  هستنمير قابل تقسيپذبيست تخريز

ا يلن ياتيلكنند پي فوق را برآورده ميها كه ملاكيبندمواد بسته
 سال است كه در صنعت غذا 50ش از يباشند كه بيمرها ميكوپل

ر بوده ين مواد نه تنها ارزان هستند، انعطاف پذيا. شوندياستفاده م
 يبند مواد بستهيد جهانيتول.  هم دارنديو موارد مصرف متعدد

ز يشود كه سالانه نين زده ميون تن در سال تخميلي م180ش از يب
ن رشد يشتري بيكي پلاستيبنددر بازار بسته. ش استيزارو به اف

 100شود كه از ين زده ميتخم.  استييمربوط به مواد غذا
 درصد آن 70 ،الات متحدهي در ايبند دلار بازار بستهارديليم

-تي از محدوديكيبه هر حال . استها يدنيمربوط به غذا و نوش
ن مواد دور يت كه ان اسي ايكي غذا در مواد پلاستيبند بستهيها
 1990 دهه يط. شونديافت مي از آنها بازيخته شده و مقدار كمير

بدون در نظر  (يكي پلاستيبند درصد كل مواد بسته10كمتر از 
. ]4[ند اهافت شديتوسط مصرف كنندگان باز) هاگرفتن بطري

-هغن دغدي از مهمتريكي يطيست محي زي هايبدون شك آلودگ
تجمع انواع مواد . در سراسر جهان است ي جوامع امروزيها

 يبنده به خصوص انواع مختلف مواد بستهير قابل تجزي غيسنتز
عت و ي مدت آنها در طبيه طولاني از تجزيبات مضر ناشيو ترك

ت يفي و كيمني تازه با اي غذاهايل مصرف كنندگان برايز تماين
ست ي غذاها، ذاتاً زيبند بودن مواد بستهيعيز طبيبالاتر و ن

ن رو مواد ياز ا. ز مطرح استيافت شدن نير وقابل بازيپذبيتخر

 يمرهايتوان به پليافته كه از جمله مي توسعه يدي جديبندبسته
 يياي و دري مشتق شده از محصولات مختلف كشاورزيستيز

 يمختلف يستي زيمرهاي پلن راستايدر ا. ]2،4،5،6[اشاره كرد 
لم استفاده يها به عنوان فيا و چربدهيساكاريها، پلنيمانند پروتئ

 علاوه بر يستي زيمرهايد مهم پلي از جمله فوا.]6،5،2[اند شده
ها مانند ي از افزودني، امكان انتقال انواعيريب پذيست تخريز

-ورها و رنگيها، فلنيتامي، ويكروبي و ضد ميدانياكسيعوامل آنت

ن يه از ا در رابطه با استفاديگزارشات متعدد. باشديها م
ش عمر يمرها به منظور افزايوپلي بيها در فرمول هايافزودن

از ]. 7[ شده در آنها وجود دارد يبند محصولات بستهيماندگار
آنجا كه فيلم هاي پروتئيني خصوصيات ممانعتي بهتري در مقابل 
-چربي و اكسيژن در رطوبت نسبي پايين دارند، به طور گسترده

هاي فيلم]. 8[شوند  خوراكي استفاده ميتري براي تهيه فيلم هاي
ه يم تهينات سديا و كازئيپروتئيني از سويا، نخود، عدس، انواع لوب

م كه محلول ينات سدي كازئيها به استثنانين پروتئيا. شده است
د، عمدتا با يآين بدست مي كازئيديدر آب است و با رسوب اس

 از يديوب اس و متعاقب با آن با روش رسييايروش استخراج قل
در كل ]. 8،9،10،11،12[شوند ي ميه جدا و خالص سازيمنبع اول

هاي پروتئيني خصوصيات ممانعتي عالي به اكسيژن، چربي و فيلم
آروما، خصوصيات مكانيكي متوسط و نفوذپذيري زيادي به بخار 

اين . دارند) هابه دليل هيدروفيل بودن اين ماكرومولكول( آب 
شوند كه به ها تعيين مي ريزساختار فيلمخصوصيات با مطالعه

ساختار پروتئين اوليه و روش مورد استفاده در آزمون بستگي دارد 
]7.[  

لم ها به شدت وابسته به ي فيكي و مكانيات عملكرديخصوص
ر ي درگيها مولكوليليدروفي و رفتار هيت حرارتيساختار، حساس

 ي خوراكيهاملياضافه كردن نرم كننده به ف. لم استيدرشبكه ف
 كاهش كه به علت شودي آنها ميريش انعطاف پذيفزاسبب 

مار يت. باشديمها رهيزنجش حركت يو افزا ين مولكولي بيروهاين
ز ين يريگلم، قبل از قالب يل دهنده في تشكيها محلوليحرارت
شتر آنها يها و مقاومت بلمي فيكيات مكاني به بهبود خصوصيمنته

ط يو شراگراد يدرجه سانت 60ي بالاارتحر. شوديبه رطوبت م
ق باز شدن يها از طرني پروتئير ساختار سه بعديي سبب تغييايقل

 و يليدري سولفيهاجه گروهيدر نت شده كه يديتي پي پليهارهيزنج
را ي مهم تر از دماست زpHاثر. رنديگي در سطح قرار ميدروفوبيه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

17
 ]

 

                             2 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7772-en.html


  1394 پاييز ،12 دوره ،48 شماره                                                                  يي               غذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 

131

pH ر يا تحت تأثن و درجه دناتوره شدن آن ري پروتئيبار سطح
  .]6[دهد يقرار م

 با نام ها ماشك و بقولات از ياهي گ)vetch bitter(گاودانه 
 ي، داراياله، علفك سياه يگن يا. است Vicia ervilia يعلم
ها  شهير.  استي جانبيبري فيها شهي ري و تعداديشه اصليك ري

بذور آن اغلب .  هستندتروژنيكننده ن تي تثبيباكتر يها  گرهيدارا
 گونه است 200با يشامل تقرVicia جنس . باشدي ميچند وجه

از آن . اندده در مناطق معتدل جهان پراكنياكه به طور گسترده
 شور استفاده يها خاكياهيشتر به عنوان علوفه و پوشش گيب
  .]13[شود يم

 فوق العاده به شمار يگاودانه از نظر كشت و برداشت محصول
تواند ي ميياي و قلي سطحيلي خيچرا كه در خاك ها، ديآيم

لوگرم در هكتار در ي ك500-2000د دانه يبازده تول. رشد كند
 با بارش ييهادر خاك. متر استيلي م350-400ش  با باريطيمح

لوگرم در ي ك3000ش از يد دانه بيا، بازده توليمناسب در اسپان
ن و ي ارزان از پروتئيگاودانه منبع. هكتار گزارش شده است

باً يتقر(ن ي درصد پروتئ5/28ش از ي بيها حاو است و دانهيانرژ
 يلوگرم انرژي كبر مگاژول 19/18، ) غلاتي برابر دانه ها5/2

 مانند يه اي ضد تغذي فاكتورهاي خام برخيهادر دانه. هستند
 يهان، بازدارندهي، هماگلوتن) L-canavanine(ن يكاناوان-ال

ت يجاد محدودين امر سبب ايهم، ها وجود دارد وتاننيپروتئاز
ن يرود، بنابرايخام به شمار مبه صورت ها دانهن يادر مصرف 

ت يفي به منظور بهبود كياهي ضدتغذيورهاا كاهش فاكتيحذف 
  .]14[ است يگاودانه، ضروردانه  و استفاده موثر از ياهيتغذ
/ ي خوراكيهالمينه فياد انجام شده در زميقات زيرغم تحقيعل
لم از يه في در رابطه با تهيگزارش ،ينير پروتئيپذبيست تخريز

ق، ين تحقيان رو هدف ياز ا. جود نداردون دانه گاودانه يپروتئ
-ه اندازهژبه وي ييايميكوشيزيات في خصوصين برخييه و تعيته

ن ي از پروتئينيلم پروتئيف) هيدروفوبيسيتي(گيري ميزان آبگريزي 
  . بود يي مواد غذايبنددانه گاودانه به منظور بسته

  
  
  

  هامواد و روش  -2
   مواد-2-1

 اصفهان  دري محليا از مغازهVicia erviliaدانه گاودانه گونه 
ق ين تحقي مورد استفاده در ايها و حلالييايميمواد ش. ه شديته

سرول يو گل%) 37(ك يدريدكلريم، اسيد سديدروكسيشامل ه
  .  شدنديدارياز شركت مرك آلمان خر%) 87با يتقر(
  :شد در دو مرحله انجام يق به طور كلين تحقيا

دانه استخراج ن از دانه گاويابتدا پروتئ ،مرحلهن يا در: مرحله اول
  . ه شديلم آن تهيو سپس ف

ده و سپس در شاب ي گاودانه آسيهاابتدا دانه: نياستخراج پروتئ
 ي حجم-ي وزن10 به 1با نسبت ) pH=11 (ييايآب مقطر قل

 ®IKA)به هم زده شد ساعت 1مخلوط به مدت . شدندسانده يخ

RH basic 2, Germany) كاملا ن به صورت ي تا پروتئ
 شود، سپس جدا ينير پروتئيبات غي ترك ازه ومحلول درآمد

-Sigma 2) فوژيقه سانتري دق10 به مدت g3200در مخلوط 

16, Germany)و شدهيبعد از آن سوپرناتانت جمع آور. شد  
pH آن با HCl 1/0 فوژيشد، مجدداً سانتر رسانده 4/5 نرمال به 

درجه  50 يط خلأ در دماي در شرارسوبات حاصل و انجام گرفته
 يريگن و اندازهيي تعياز روش كلدال برا. دخشك شگراد يسانت

 ضرب شد 25/6ن استفاده و عدد بدست آمده در يمقدار پروتئ
]15[.  

 بدست آمده از مرحله ينيزوله پروتئيا ايلم، كنسانتره يه في تهيبرا
 آب مقطر با هم زدن ثابت حل و cc100 گرم در 5قبل به نسبت 

اضافه ) نيپروتئ يوزن-ي وزن ( درصد50ن به نسبت يريسيبعد گل
م و ي تنظ11 ي نرمال روNaOH 1محلول با استفاده از  pH .شد

ت داده رقه حراي دق20به مدت گراد يدرجه سانت 85در حمام آب 
- نازك به منظور حذف حبابك پارچهي از عبور آن از پس .شد

 يكنواخت رويه نازك و يك لايت به صورت يدر نها  هوايها
از . شد  قرار داده)متر سانتي30*30 (تفلونپوشش  با ياشهيش

دن فيلم استفاده كردرجه سانتيگراد براي خشك  60يبا دماآون 
 يشات لازم روي را برداشته و آزمافيلمبعد از خشك شدن، . شد

  .]8[  گرفتآن انجام

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

17
 ]

 

                             3 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7772-en.html


 ...زيست تهيه و تعيين برخي خصوصيات فيزيكوشيميايي فيلماكرم عربستاني و همكاران                                                   

 132

ه شده در يلم تهي فيشات لازم روين مرحله آزمايدر ا: مرحله دوم
  .گرفتمرجله اول انجام 

   ضخامت-2-2
 Electronic(كرومتري شده با استفاده از مهيته يهالميضخامت ف

digital micrometer, DC- 516, و sensitivity 0.001 

mm (لم مورد اندازهي نقطه متفاوت ف5حداقل .  شديريگاندازه-

  .شدن اعداد به دست آمده گزارش يانگي قرار گرفته و ميريگ
  مشروط كردن -2-3

 Coي درصد و در دما50 يدر رطوبت نسبها لمي كردن فمشروط
ترات ي محلول اشباع نيكاتور، بالايلم در دسي با قرار دادن ف25
  .فت ساعت انجام گر48 مولكول آب به مدت 6وم با يزيمن
   سنجش رنگ-2-4

ست هانتر لب و يلم با استفاده از سيف)  (L, a, b رنگيپارامترها
  . شديريگاندازه) Data color, US(تگاه تكس فلش با دس

  زان رطوبتي م-2-5
 درجه 105 قرار داده شده و دريومينيف آلوموها در ظرلميف

زان رطوبت ي م.ندد ساعت در آون خشك ش24 به مدت گراديسانت
ها ه نمونهيز وزن اولي و نييه و نهايبا توجه به تفاوت وزن اول

  .محاسبه شد
  يكيات مكانيخصوص يريگاندازه -2-6

 Tensile) (ياستحكام كشش مانند هانمونه يكيات مكانيخصوص

strengthتا نقطه شكستيري و كشش پذ ) Elongation to 

break (يات بافتيز كننده خصوصيك دستگاه آنالي با استفاده از 
)zwick 1446-60, Germany( مورد ارزيابي قرار گرفتند به 

متر و عرض ي سانت12ها با طول لمي ف ازيينوارهااين صورت كه 
كرومتر در نقاط مختلف ي ضخامت آنها با موه ي متر تهي سانت5/2

در نظر گيري شد ه هاي اندازهضخامتن يانگيم ( شديريگاندازه
ن دستگاه يين دو فك بالا و پايه شده بي تهينوارها. )شدگرفته 

 1ت دستگاه متر و سرعي سانت5ن دو فك ي فاصله ب.شدقرار داده 
  .]16[ بوده يمتر بر ثانيليم

و كشش ) TS (ي محاسبه استحكام كششير براي زيهااز فرمول
  .استفاده شد) EB( تا نقطه شكست يريپذ

TS= Fmax/A 

Fmax =وتنيبر حسب ن ( وارد شدهيروي ننهيشيب(  
A =بر حسب مترمربع0 سطح مقطع(  

EB= Δl/l0 *100 
Δl =ر طولييتغ  
l0 =هيطول اول  
   به بخار آبيرينفوذ پذ يريگاندازه -2-7

انجام )2004( و همكاران Ouبا روش  به بخار آب يرينفوذپذ
ل با قطر و عمق مشخص يك ظرف استي به طور خلاصه ،گرفت

 ب در ظرف، درمي كلرور كلس گرم3 استفاده و بعد از قرار دادن
ها  آنيها با محتواظرف . شدپوشانده كاملا  ينيلم پروتئيآن با ف

تر آب ي ل1(ند د قرار داده شCo25يكاتور در دمايوزن و در دس
كاتور ي دس كف درصد در100 ين رطوبت نسبي تأميخالص برا

ن كار به مدت چند ي ساعت وزن و ا24ظرف ها هر ). شدخته ير
ها لميق فيافته از طريبخار آب انتقال . فتايك هفته ادامه يروز تا 
زان نفوذ بخارآب با روش ين و مييها تعلميدست آمده از فبا وزن ب
Kaya  وKaya )2000 ( 17،18[ شدمحاسبه[.  

ــدازه- 8- 2 ن ا ــزي     آبگري ــزان  ــري مي گي
يسيتي(   )هيدروفوب

اويه تماس گيري زفيلم با اندازه) هيدروفوبيسيتي(ميزان آبگريزي 
)contact angle( با دستگاه گونيومتر )Kruss G10, 

Germany (به اين صورت كه سرنگ مخصوص  رزيابي شدا
و يك قطره آب روي سطح ليتر آب مقطر پر  ميلي5دستگاه با 

 زاويه image analyzerبا استفاده از يك . فيلم قرار داده شد
 گيري شدتشكيل شده بين قطره آب و سطح نمونه فيلم اندازه

انگين گيري در نقاط مختلف سطح فيلم انجام و مياين اندازه. ]19[
 زاويه تماس يريگ اندازهيبرا. گيري گزارش شداندازه 5حداقل 

  :]20[از فرمول زير استفاده مي شود 
Static contact angle = θ(◦) = 2arctg (2 H/W) 

H ارتفاع قطره و Wبراي . مايع مي باشد- عرض سطح جامد
استفاده از اين روش قطره آب كه روي سطح جامد قرار مي گيرد 

  . ثانيه گرفته شوند5ميكروليتر و تصاوير بايد در عرض  5بايد 
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  هال دادهيه و تحليتجز -2-9
 5گيري ميزان آبگريزي با حداقل به استثناي اندازه(شات يآزما

به  يهادادهميانگين و انحراف معيار با سه تكرار انجام و ) تكرار
  . شدمحاسبه Microsoft Excelبا دست آمده 

  

 ج و بحثي نتا-3
ب ي آن به ترتينين آرد دانه گاودانه و كنسانتره پروتئيزان پروتئيم

قات يدر تحق.  براساس وزن خشك به دست آمد45/86 و 62/27
% 32 تا 1/20ن دانه گاودانه در محدوده يزان پروتئيز ميگر نيد

ن يزان پروتئيم. ]21 [براساس وزن خشك گزارش شده است
شتر از عدس يو ب% ) 27(دن نخويسه با پروتئيگاودانه قابل مقا

ز يه شده نين كنسانتره تهيزان پروتئيم. ]8،10[باشد يم % 32/23
 انتخاب شده در مرحله استخراج ي هاpHدهد كه ينشان م
 يز در محدوده مناسبياب شده گاودانه ني آسيهان از دانهيپروتئ
زان ي ميتوان به راحتي مي سازالص خي با اندكياند و حتبوده
 به دست ينيزوله پروتئيرساند و ا% 90 ي آن را به بالانيپروتئ
 كه در دانه گاودانه ياهيبا توجه به عوامل محدود كننده تغذ. آورد

 آن در ين نسبتا بالاي و با توجه به مقدار پروتئ]14 [وجود دارد
 ي برايار خوبيل بسين دانه پتانسي، اياهير منابع گيسه با سايمقا
هاي تصويري از دانه 1 شكل در . دارديني پروتئيهالميه فيته

  . آورده شده استگاودانه مورد استفاده در تهيه فيلم پروتئيني 
  

 
هاي گاودانه مورد استفاده در اين تحقيق تصويري از دانه 1شكل   

   سنجش رنگ-3-1
-=سبز (، L) ديسف=100اه و يس=0( رنگ يهاسيبا توجه به اند

a قرمز ،=+a (a و )يآب= -bرد  ، ز=+b (bحاصله با يهالمي، ف 
قرمز تا ) بيبه ترت (20/37 و b 43/32 ،41/22 و L ،aس ياند

 مانند يني پروتئيهالمير فيسه با ساي در مقا. روشن بودندياقهوه
 داشتند و يشتري بb و L ،a يهاسي گاودانه انديهالميعدس، ف
 a يهاسي به مراتب كمتر و اندLس يا، انديلم سويسه با فيدر مقا

لم يمشخص شده كه رنگ ف. )8،9 ( را نشان دادنديشتري بbو 
ز قرار ي نpHر دما و يعت ماده مورد استفاده، تحت تاثيعلاوه بر طب

تر رهي حاصله تيهالمي بالاتر باشد فpHهر چه دما و . رديگيم
ها، ر حلالي نسبت به سايياي قليهارا حلاليخواهند بود ز

 است هر چه دما يعيطب. )8 (كننديستخراج مشتر ايها را برنگدانه
شتر خواهد يز بيها نبالاتر باشد، سرعت و شدت استخراج رنگدانه

 در كاربرد يلم عامل مهميد توجه داشت كه رنگ فيالبته با. بود
لم حاصل از گاودانه نشان يره فيرنگ نسبتا ت. ديآيآن به شمار م

 كه نسبت به نور ي مواديبند بستهيلم براين فيدهد كه ايم
ه يتهلم ي از فيا نمونه2در شكل . باشديحساس هستند مناسب م

  .قابل مشاهده استن دانه گاودانه يشده از پروتئ
  

  
هاي دانه گاودانه اي از فيلم تهيه شده از پروتئيننمونه 2شكل   
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  زان رطوبتيم -3-1
 69/27ها پس از خشك شدن و مشروط شدن لميزان رطوبت فيم

 ي براي مختلفيهازان رطوبتيز ميگر نيقات ديدر تحق. بود% 
به عنوان .  به دست آمده استبع گوناگونااز من ه شدهي تهيهالميف

 يبرا% 15/23و ] 11[ا قرمز يلم لوبي فيبرا% 5/24مثال رطوبت 
دما، زمان و  مانند يعوامل. گزارش شده است] 8[لم عدس يف

 رطوبت يتواند رويمط خشك كردن و مشروط كردن ير شرايسا
  .ر گذار باشديها تاثلمي فيينها
  يكيات مكانيخصوص -3-3

تـوان بـه    يم ي خوراك يهالميف مهم   يكيات مكان ياز جمله خصوص  
.  تـا نقطـه شكـست اشـاره كـرد          يري كشش پذ  و ياستحكام كشش 
 ـ يلم، ط ـي ف ـوارد به حداكثر استرس   ،ياستحكام كشش  ك تـست  ي

 يكپـارچگ ي مناسـب،  ي كند و اسـتحكام كشـش      يان م يا ب  ر يكشش
 ـ ر يهـا - مانند وجـود حبـاب     يصي بودن آن از نقا    يلم و عار  يف ز ي

ر ي را تحـت تـأث     يات ممـانعت  يا شكاف كه خصوص   يهوا، سوراخ و    
 زي ن ش طول تا شكست   يدرصد افزا . دهديدهند، را نشان م   يقرار م 

  .]17[ كشش است يلم برايت فينشان دهنده قابل
 گاودانه ي حاصله از كنسانتره پروتئنيهالمي فيكام كششاستح

 به دست %49/118 آنها يريو درصد كشش پذمگاپاسكال  04/5
ر منابع يه شده از ساي تهيني پروتئيهالميسه با فيآمد كه در مقا

 و يكي، استحكام مكان آنها و با در نظر گرفتن ضخامتياهيگ
به عنوان مثال براي . دهدي را نشان مي بالاتريريدرصد كشش پذ

 24/4متر استحكام كششي  ميلي155/0فيلم عدس با ضخامت 
، براي فيلم لوبيا ]8% [22/58مگاپاسكال و درصد كشش پذيري 

 27/1متر استحكام كششي  ميلي084/0قرمز با ضخامت 
و براي فيلم ] 11% [4/84مگاپاسكال و درصد كشش پذيري 

 32/7كام كششي متر استح ميلي65/4نخود با ضخامت 
گزارش شده است % 8/46مگاپاسكال و درصد كشش پذيري 

]10.[  
 از   اغلـب  يمـر يوپلي ب يهالمي ف يكيات مكان ي اصلاح خصوص  يبرا

 و  ي، مونـو، د   ن آنهـا  يتـر  شود كه معمـول    يفاده م ها است نرم كننده 
نرم كننده ها   . ]8[ ها و مشتقاتشان هستند      يدها، چرب يگو ساكار يالا

 ي و شـكنندگ   يها و كاهش تـرد    لمي ف يريشش پذ كش  يسبب افزا 
در . دهنـد ي را كاهش م ـ   ي اغلب استحكام كشش   يشوند ول يآنها م 

 علاوه بـر نـوع و درصـد نـرم كننـده             يكيات مكان ين خصوص ييتع
تـوان بـه منبـع      يز موثر هـستند كـه از جملـه م ـ         ي ن يگريعوامل د 

ده زان خلوص آن، دما و زمان اعمال ش ـ       ي مورد استفاده، م   ينيپروتئ
ن و  يب كه هر چه درصد پروتئ     ين ترت يبه ا . لم اشاره كرد  يه ف يدر ته 

ژه استحكام آن   ي به و  يكيات مكان يشتر باشد خصوص  يخلوص آن ب  
 سـبب   يون حرارت يجاد دناتوراس يل ا يز به دل  يدما ن . ابدييش م يافزا
 ـي در شبكه پروتئ   ي كووالانس يجاد اتصالات عرض  يا  د و وش ـيم ـ ين

بديهي اسـت  . ش دهد ي را افزا  يكيكام مكان  استح توانديجه م يدر نت 
هر چه ضخامت فيلم تهيه شده بيشتر باشد خصوصيات مكـانيكي           

به عنوان مثال همان طور كـه قـبلا اشـاره           . خواهد بود ز بهتر   يآن ن 
شد فيلم نخود به دليل ضخامت بيشتر استحكام كشـشي بيـشتري            

 ييهـا لم  ي ف ـ يبه طور كل ـ  ]. 10[ها داشته است    نسبت به ساير فيلم   
 يهـا لمي ف ـ ، دارنـد  ييبـالا  يري و كشش پـذ    يكي استحكام مكان  كه

  . ]22[د  هستنيي مواد غذايبند بستهي برايمناسب
   به رطوبتيرينفوذپذ -3-4
نه را ا دانه گاودينيلم حاصل از كنسانتره پروتئي فيريزان نفوذپذيم

) لو پاسكال ساعت مترمربعيمتر بر كيليگرم م (72/0به رطوبت 
 155/0با ضخامت  عدس لمي فسه بايآمد كه در مقابه دست 

متر و  ميلي65/4با ضخامت و نخود  12/1متر و نفوذپذيري ميلي
با  ا قرمزيلم لوبيسه با فيكمتر و در مقا] 8،10[ 1/4نفوذپذيري 

متر بر گرم ميلي (63/0متر و نفوذپذيري  ميلي084/0ضخامت 
زان يم. شتر استي بي اندك]11[) كيلو پاسكال ساعت مترمربع

 يهالميار مهم فيات بسي از خصوصيكي به رطوبت يرينفوذپذ
ها معمولا از جنس لمين فياز آنجا كه ا. ر استيپذبيست تخريز

 يهال وجود گروهيد هستند به دليساكاريا پلين يپروتئ
 واكنش با آب و جذب جهت ييل بالايل آزاد، پتانسيدروكسيه

 مورد ينينه منبع پروتئي آميدهايل اسيدر واقع پروف. رطوبت دارند
ن ين اييار مهم در تعي از عوامل بسيكي ،لميه في تهياستفاده برا

ن ذرت كه يب كه زئين ترتي به ا،روديت به شمار ميخاص
 هم به ي كمتريري دارد نفوذپديشتري بزيآبگرنه ي آميدهاياس

 كه مطابق با يدر حال. دهديجذب رطوبت از خود نشان م
ن ينه غالب در پروتئي آميدهاياس ]14 [ انجام شدهيت قبلمطالعا

 هستند ي و بازيدينه اسي آميدهاي اس، از دانه گاودانهياستخراج
 به جذب ياديل زير، تمايپذ واكنشيهال وجود گروهيكه به دل
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 همان طور كه اشاره شد ي از طرف.دهنديرطوبت از خود نشان م
ها ها از نرم كنندهلمي فيكيات مكانيبه منظور بهبود خصوص

ز اكثرا آبدوست هستند و يها نن نرم كنندهيشود كه اياستفاده م
  دهنديش ميلم به رطوبت را افزاي فيريزان نفوذپذيم
 ي سنتزيهالميسه با انواع في در مقاريب پذيست تخري زيهالميف

ن ي به رطوبت برخوردارند و در واقع اييلاا بيريزان نفوذپذياز م
را يالبته اخ. رودي از نقاط ضعف عمده آنها به شمار ميكي ،مورد
ت انجام شده ين خاصي به منظور بهبود اياار گستردهيقات بسيتحق
  .در حال انجام استز ينو 
  )هيدروفوبيسيتي(ميزان آبگريزي -3-5

فيلم تهيه شده با ) هيدروفوبيسيتي(در اين تحقيق ميزان آبگريزي 
اي كه از تقاطع دو زاويه .يابي شدگيري زاويه تماس ارزاندازه

خط مورب به سطح مايع و جامد در محل تماس با هوا تشكيل 
شود به عنوان زاويه تماس در نظر گرفته شده و ملاكي از مي

برخي از . )3شكل  (باشدميزان آبگريزي سطح مورد مطالعه مي
محققين سطوح را بر اساس اندازه زاويه تماس به سه دسته تقسيم 

رد نظر  درجه باشد مايع مو30كمتر از زاويه تماس اگر . كنندمي
اگر . خواهد بودپذير و سطح نمسطح را كاملا مرطوب ) آب(

پذير است  درجه باشد سطح به طور نسبي نم89 تا 30زاويه بين 
سطح آبگريز در نظر گرفته   باشد درجه90بيشتر از و اگر زاويه 

 زاويه به دست آمده در اين  با توجه به ميانگين. ]23[شود مي
-نسبتا نم( فيلم مورد نظر در دسته دوم ،) درجه83/49 (تحقيق

فيلم تهيه شده از پروتئين گاودانه در مقايسه . گيردقرار مي) پذير
زان يبا م(هاي پروتئيني مانند سويا و كازئينات سديم با ساير فيلم

يشتري را ميزان آبگريزي ب) بي درجه به ترت23 و 3/35 يزيآبگر
 اما آبگريزي آن در مقايسه با فيلم لوبيا ].24،25[ دهدنشان مي

ميزان آبگريزي يكي  ].11 [ به مراتب كمتر است) درجه85 (مزرق
رود كه هاي پروتئيني به شمار مياز خصوصيات بسيار مهم فيلم

 اسيدهاي آمينه درگير در تشكيل درصدبه طور عمده به نوع و 
ز ينه آبگري آميدهايهرچه درصد اس. ي داردشبكه پروتئيني بستگ

 شركت دارند و نسبت آنها در ينيل شبكه پروتئيكه در تشك
زان آبگريزي يشتر باشد مينه آبدوست بي آميدهايسه با اسيمقا

همان طور كه قبلا اشاره شد  .شتر خواهد بوديلم بي فيسطح
 از دانه گاودانه، ين استخراجينه غالب در پروتئي آميدهاياس

 يهال وجود گروهي هستند كه به دلي و بازيدينه اسي آميدهاياس
-ي به جذب رطوبت از خود نشان مياديل زير، تمايپذواكنش
شرايط انجام واكنش نيز از ديگر عوامل مهم تاثير گذار بر . دهند

 زمان و ،انتخاب دما. رودها به شمار ميخاصيت آبگريزي فيلم
pH هاي شود تا گروهبب ميس مناسب در مراحل تهيه فيلم

 بيشتر در معرض سطح قرارگرفته و ،موجود) هيدروفوبي(آبگريز 
. فيلم تشكيل شده افزايش يابدسطحي در نتيجه ميزان آبگريزي 

اي كه به منظور البته بايد توجه داشت كه نوع و مقدار نرم كننده
شود نيز بر ميزا ن ها استفاده ميبهبود خواص مكانيكي فيلم

به (به دليل آبدوست بودن زي آنها موثر است و اغلب آبگري
ها سبب كاهش خاصيت آبگريزي فيلم) كيبات چربرتي استثنا
 يكي ازخواص بسيار مهم ،به هرحال ميزان آبگريزي. شوندمي
هاي پروتئيني به شمار پذير به ويژه فيلمهاي زيست تخريبفيلم
م تيمارهاي خاص انجاشرايط بهينه واكنش و  رود و با انتخابمي
  .ديبهبود بخش را آنتوان مي

 
]20[تصوير شماتيك زاويه تماس  3شكل   

γ SV :گاز-كشش سطحي جامد  
γ LV  :گاز-كشش سطحي مايع  
γSL :مايع-كشش سطحي جامد  

  

  يريجه گينت -4
               وگاودانه ن دانه ي پروتئيبا توجه به درصد نسبتا بالا

ل وجود عوامل ضد يآن به دل كه در مصرف ييهاتيمحدود
ر منابع يسه باساين آن در مقاييمت پايز قي وجود دارد و نيايهتغذ
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ه ي تهي برايار خوبيل بسي، پتانس)عاتي ضايبه استثنا ( ينيپروتئ
برخي  ياز طرف. ر دارديپذبيست تخري زيها ظرفيا حتيلم يف

- از ديگر فيلم تا نقطه شكست يپذيرخصوصيات آن مانند كشش

ن كه رنگ نسبتا آضمن  ،اي پروتئيني به مراتب بيشتر استه
 در مقابل عبور نور يشتريجه مقاومت بي در نتشته و هم دايارهيت

توانند  كه بسته به نوع ماده غذايي ميدهدياز خود نشان م
ج به ي مطابق با نتا.بندي به شمار آيندفاكتورهاي مثبتي در بسته

ن ي، ايزيبه رطوبت و درجه آبگر يريزان نفوذپذيدست آمده از م
به جذب گر يد يني پروتئيهالمي از فياريز همانند بسيلم نيف

توان ي خاص ميمارهايبا انجام تالبته كه  استرطوبت حساس 
ز ي نلم مورد نظر رايفات را بهبود و دامنه كاربرد يخصوصن يا
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Preparation and determination of some physicochemical properties 

of biodegradable proteinous film from bitter vetch (Vicia ervilia) 
seed 
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This work was aimed to investigate the potential preparation of an biodegradable film preparation 

from bitter vetch seed protein and determine some of its physicochemical properties. The film was cast 
from bitter vetch protein concentrate (BPC) (5 g/ 100 ml alkaline water) and glycerol (50% w/w of BPC). 
The moisture content (MC), color, tensile strength (TS), elongation to break (EB), water vapor 
permeability (WVP) and surface hydrophobicity of the film were measured. The film with MC of 
27.69%, TS 5.04 MPa and WVP 0.72 (gmm/KPa.h.m2 ) ws comparable with other protein films but its red 
and yellow indices in color (a=22.41 and b=37.20) and EB were higher than other protein based-films. Its 
surface hydrophobicity (49.83°) was higher than that of soy and sodium caseinate protein films and lower 
than red bean protein film. In general, according to the results, it seems that the film obtained from BPC 
has a good potential to be used in packaging applications. 

  
Keywords: Biodegradable film, Bitter vetch, Physicochemical properties 
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