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هاي تركيبي بر پايه موسيلاژ دانه به و هاي فيلمتوليد و بررسي ويژگي

 ايزوله پروتئين آب پنير

  

           ، 2، مهدي كاشاني نژاد2، محمد قرباني2، عليرضا صادقي ماهونك∗1زينب زنگانه

  3نرجس آقاجاني

  

 ورزي و منابع طبيعي گرگان دانشكده علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشادانشجوي كارشناسي ارشد -1

 دانشيار دانشكده علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي گرگان -2

   گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده صنايع غذايي بهار، دانشگاه بوعلي سينا، همداناستاديار -3

 )24/04/94: رشيپذ خيتار  13/02/94: افتيدر خيتار(

  

  

  دهيچك   
 درWpi)(2ريپن آب نيپروتئ زولهيا و به دانه لاژيموس ازي بيتركي خوراكي هالميف و شد استخراج نهيبه روش به ،)Qsm(1به دانه لاژيموس پژوهش نيا در

 ريپن آب نيروتئپ زولهيا و به دانه لاژيموس مختلفي هانسبت افزودن اثر ادامه در. ديگرد هيته 100:0 و 70:30 ،50:50 ،30:70 ،0:100مختلفي ها نسبت

 لاژيموس و ريپن آب نيپروتئ زولهياي كل طوربه. گرفت قراري بررس مورد هاآن از حاصلي خوراك لميفي كنندگممانعت وي كيمكان ،يكيزيفي هايژگيو بر

 ديتولي هالميف در ريپن آب نيوتئپر زولهيا درصد شيافزا با داد نشان حاصل جينتا. دادند نشان لميف و محلول ليتشك لحاظ ازي خوبي سازگار به دانه

 درصد شيافزا با هالميفي كيمكان خواصي بررس. افت يكاهش رطوبت جذب مقدار و شيافزا يديتولي هالميف تيحلال و رطوبت ضخامت، شده،

 نيپروتئ زولهيا درصد شيافزا باي ديولتي هالميفي سنج رنگ در. بودي كشسان كاهش و هالميفي پارگي برا لازمي روين شيافزا ازي حاك به، دانه لاژيموس

 زين ها لميف آب بخار به نسبتي رينفوذپذ. داد كاهش را) يزرد(a فاكتور به، دانه لاژيموس درصد شيافزاي ول داشت شيافزا) ييروشنا(L رفاكتوريپن آب

 .افت يكاهش به، دانه لاژيموس درصد شيافزا با

  

 يكنندگ ممانعت وي كيمكان ،يكيزيفي هاي ژگيو ر،يپن آب نيپروتئ زولهيا به، دانه صمغ ،يخوراك لميف : واژگانديكل

 

 

 

 

 

 

                                                           
  z.zanganeh60@gmail.com :مسئول مكاتبات ∗

1. Whey protein isolate 
2. Quince seed mucilage 
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  مقدمه - 1
 عنوان به غذا صنعت در گسترده طوربه هاكيپلاست كه سالهاست

 با مواد نياي ريگ كاربه اما شونديم استفادهي بند بسته ماده

 نيا رفع جهت. است همراهي فراواني طيمح ستيز ليمسا

 از استفاده بري مبن كنندگان مصرف درخواست به ناب و مشكلات

ي هاپوشش و ها لميف گذشتهي هادهه در ،يعيطبي غذاها

 صنعت وارد و گرفتند قرار پژوهش و مطالعه موردي خوراك

ي عيطبي هامريپل كاملي نيگزيجا چه اگر]. 2و1[شدندي بندبسته

 يضرورريغ احتمالا و ممكن ريغي سنتزي هامريپلي جا به

 كهي طوربه است لازمي موارد دري نيگزيجا نيا كنيول است

ي هالميف و هاپوشش از استفاده ،ييغذا مواد ازي انواعي برا

 تيفيك حفظي هاروش نيترنهيهز كم ازي ك يعنوان بهي خوراك

ي مريپلي هالميف]. 4و3 [ديآي م حساب بهيي غذا موادي منيا و

 ا يو هاديپيل ها،ديساكاريپل ،هانيپروتئ از عمدتاي ستيز هيپا بر

 كه رسديم نظر به انيم نيا در]. 5 [شوندي م هيته ها آن بيترك

 خواص وي اهيتغذ ارزش از ،ينيپروتئي خوراكي ها لميف

 زين گازها برابر در و بوده برخورداري توجه قابلي كيمكان

 لميف از دسته نيا كنيول دارندي خوبي كنندگ ممانعت تيخاص

 نفوذ به نسبت و بوده حساس اريبس رطوبت بهي اكخوري ها

 جمله از]. 6[دهندي م نشان خود از ياندك مقاومت آب بخار

ي مي خوراكي هالميف ساخت در استفاده موردي نيپروتئ باتيترك

 ارزان، علت به كه كرد اشاره ريپن آب نيپروتئ زولهيا به توان

 گرفته ارقري عيوس استفاده مورد بودن دسترس در و فراوان

 را ريپذانعطاف و شفاف لميف جاديايي توانايي تنها به و] 7[است

 لميف ليتشكي برا كهي ديساكاريپل باتيترك جمله از]. 8[دارد

 به تواني م زين است گرفته قرار استفاده موردي خوراك

 كمي هاغلظت در به، دانه لاژيموس. كرد اشاره به لاژدانهيموس

 دهيسف مانند كه كند جادياي سكوزيو اريبس بيترك تواندي م

 به دانه لاژيموس. استي ارتجاع و كشسان شفاف، مرغ تخم

- يپل نهيزم ك يدر معلق%) 30-35(سلولزي ها ليبريوفيم شامل

- يم ليتشك%) 72(لوزيزا-D را آن اغلب كه استي ديساكار

 ليدل به اما بوده صمغ ديتولي ميقد منبع ك يبه وهيم دانه. دهد

 تيفيك و ،)يمركزي ايآسي بوم(كمي دسترس امكان بالا، متيق

 نشدهي صنعت هنوز گر،يدي ها صمغ به نسبت آن متفاوت

 نياي روي اندكي قاتيتحقي ركارهاياخي ها سالي ط].9[است

ي هايژگيو) 2013(همكاران وي جوك. است شده انجام صمغ

ي عملكرد خواص وي دانياكسيآنت ،يكنندگممانعت ،يكيمكان

 نيا كه كردند گزارش وي بررس را به دانه لاژيموسي كخورا لميف

 و كم ديتولي ها نهيهز بالا، متيق رغمي عل ديساكاري پل

 و خالص لميف ليتشك ليپتانس نيهمچن و داشتهي آسان استخراج

 به تواندي م به دانه لاژيموس نيبنابرا. باشدي م دارا راي بيترك اي

ي اگسترده فيطي بندهبستي برا ديجد سازلميف ماده ك يعنوان

 ييبالا ويداتياكس فساد كهيي آنها ژهيو بهيي غذا محصولات از

) 2014(همكاران و وركيك قاتيتحق]. 1[شود استفاده دارند

ي ديساكاريپل وي نيپروتئ بيترك دو مخلوط كه است داده نشان

 شده ليتشك لميف و دارد لميف ليتشكي براي خوب ليپتانس

 به نسبتي كيمكان وي كنندگ ممانعت صخوا دري خوبيي توانا

 ].10[دهدي م نشان كدام هر خالص لميف

  

  روشها و مواد - 2

  هياول مواد -1- 2
 هيته مشهدي محل بازار از قيتحق نيا در استفاده مورد به دانه

 در واقع نوا زيپار شركت از%)80(ريپن آب نيپروتئ زولهيا. شد

 شركت از)يكخورا%99(سروليگل.ديگردي داريخر تهران شهر

 تمام در كننده نرم عنوان به و هيته آلمان) Merk(مرك

 آزمون انجامي برايي ايميش مواد ريسا. شد هااستفاده ونيفرمولاس

 سولفات م،يپتاس سولفات م،يسد ديكلر م،يزيمن تراتين شامل ها

  .ديگرد هيته آلمان Merk شركت از ميكلس

  لاژيموس استخراج -2- 2
 وي جوك روش طبق به،ي ها دانه ژلايموس نهيبه استخراج

 به دانه گرم 100].11[شد رانجامييتغي اندك با) 2014(همكاران

 در ساعت 2 مدت به و مخلوط مقطر آب با 25 به 1 نسبت با

 لتريف از اتيمحتو كل سپس. شد زده هم)c°25 (طيمحي دما

ي اپارچه لتريفي رو ماندهيباقي هادانه. شد داده عبور ياپارچه

 ساعت 1 از پس و شد مخلوط مقطر آبي كمتر نسبت با هدوبار

 در ها دانه سپس. شد داده عبوري اپارچه لتريف از زدن، هم

 ها دانهي رو ماندهيباق لاژيموس تا شد ختهير تراش سطح دستگاه

 در ها دانه از آمده بدست لاژيموس كل. شود گرفته كامل بطور

 طيمحي ماد در و قهيدق 5 مدت به قهيدق در دور 6000

 به c°50آون در سپس. گردد جدا هاي ناخالص تا شد فوژيسانتر

 از پس شده خشك لاژيموس. شد خشك ساعت 18-24 مدت

 در و ديگرد پودر به ليتبد ابيآس توسط آون از شدن خارج

 در تا شدي نگهدار خچال يدر دار پيزي كيپلاستي هاسهيك

  .رديبگ قرار استفاده مورد هالميف ساخت زمان

  ها لميف هيته روش -3- 2
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) w/w(ي آب محلول)2014(همكاران و وركيك روش طبق ابتدا

 دري سيمغناط تريهي رو و هيته ريپن آب نيپروتئ زولهيا از% 2

 جهت حرارت از]. 10[شد همزده قهيدق 30 مدت به c°80ي دما

 بدون رايز گرددي م استفاده نيپروتئ ساختار كردن دناتوره

 سپس. باشدي نم ريپذ امكان لميف ليتشك ،نيپروتئ شدن دناتوره

 ها،نيپروتئ ساختار حد از شيب بيتخر ازي ريجلوگي برا

ي دما به و سرد سرعت به تا گرفت قرار خچال يدر محلول

% 35 سطح در كننده نرم عنوان به سروليگل سپس. برسد طيمح

 وي جوك روش به توجه با. شد اضافه نيپروتئ وزن

 وزن% 35 و به دانه لاژيموس% 1ي حاو مخلوط) 2013(همكاران

ي رو و] 1[شد هيته كننده نرم عنوان به سروليگل خشك، ماده

 15 مدت به c°35ي دما در ثابت تكان تحتي سيمغناط تريه

 در دور 10000در قهيدق 5 مدت به سپس شد، هموژن قهيدق

 ،70 :30 ،100 :0 مشخصي ها نسبت. ديگرد فوژيسانتر قهيدق

 گريكد يبا شده، ساخته محلول دو از0 :100 و30 :70 ،50 :50

ي بيترك تا گرفت قرار همزني رو قهيدق 15 مدت به و مخلوط

 خلا آون از هوا،ي هاحباب حذف منظور به. شود ديتول همگن

 ظروف داخل مخلوط هر از تريلي ليم 65 انتها در. شد استفاده

 دتم به تا شد ختهير بودند شده تراز صافي محل در كه تفلون

  .شوند خشك اتاقي دما در ساعت 24- 48

  ها لميف كردن مشروط -4- 2
 وي كيزيف ،يكيمكاني هايژگيو نييتع(هاآزمون انجام از قبل

 ليتعد جهتي ديتول يهالميف ،)آب بخار بهي ريپذ نفوذ

 ASTM D استاندارد با مطابق) ثابت وزن به دنيرس(يرطوبت

 اشباع ميزيمن تتراين محلولي حاو كاتوريدس داخل 618-05

 ساعت 48 مدت به% 50ي نسب رطوبت ،c° 25حرارت درجه در

  .شدند مشروط

  ضخامتي ريگ اندازه -5- 2
 تاليجيد سيكول ك ياز استفاده با شده ديتولي هالميف ضخامت

 اندازه لميف هر ازي تصادف تيموقع 10 در متري ليم 01/0 دقت با

ي هايژگيو محاسبات در لميف هر ضخامت نيانگيم. شدي ريگ

  .شد استفاده آب بخار بهي ريپذ نفوذ وي كيمكان

   رطوبتي ريگ اندازه -6- 2
 پس) 2010(همكاران و اجاق روش طبق هالميف رطوبت مقدار

ي سانت 3×3 قطعات]. 12[شد نييتعي رطوبت تعادل به دنيرس از

 از كهي اشهيشي هاتيپل درون مشخص وزن با لميف هر از متر

. گرفت قرار بود شده نيتوز و دهيرسي وبترط تعادل به قبل

. ديگرد خشك c° 105ي دما در ساعت 24 مدت به سپس

 مجددا كاتور،يدس در شدن سرد از پس تيپل با همراه هانمونه

. ديگرد محاسبه 1 رابطه از ها لميف رطوبت مقدار. ديگرد نيتوز

  .شد انجام لميف هري برا تكرار سه در آزمون نيا

  )1(رابطه 

  درصد رطوبت) =  وزن اوليه نمونه-وزن نمونه بعد از خشك شدن( ×100

                             وزن اوليه نمونه

  آب در ها لميف تيحلالي ريگ اندازه -7- 2
) 2014(همكاران وي اكرام روش به آب در هالميف تيحلال زانيم

 نيتوز از پس لميف هر از متريسانت 3×3 قطعات]. 13[ شد انجام

 در ساعت 6 مدت و انداخته مقطر آبي سي س 50 درون

 كل سپس. شد زده همي آرام به كريش ارلن توسط c°25يدما

 به قبلا كه 41 شماره واتمني صاف كاغذي رو ظرف اتيمحتو

 كاغذ. شد ختهير بود، شده نيتوز قايدق و دهيرس ثابت وزن

 ثابت وزن هب دنيرس تا c° 105يدما در نمونه همراه بهي صاف

. ديگرد محاسبه 2 رابطه كمك به هالميف تيحلال. شد خشك

  . شد انجام لميف هري برا تكرار سه با آزمون نيا

  )2(رابطه

   حلاليت در آبدرصد) = خشك اوليه وزن -  نهاييوزن خشك (×100

                      وزن خشك نمونه

 به تينس هالميفي رينفوذپذي ريگ اندازه -8- 2

  آب بخار
 شده، ديتولي خوراكي هالميف آب بخار به نسبتيي تراوا آزمون

 از آزمون نيا در]. 14[شد انجام)2010(سيري پتروان روش طبق

 و پر كاژليليس گرم 30 با هاسل. شد استفادهي اشهيشي هاسل

 چسب با و شد داده قرار ها سل دهانهي رو لميفي ها نمونه

 سل. ديگردي بند آب و محكم لم،يپاراف و ابمذ نيپاراف ،ينوار

 رطوبت با ميسد ديكلر اشباع محلولي حاو كاتوريدس درون ها

- بازه در هفته دو مدت. گرفت قرار c° 25ي دما و% 75ي نسب

 گرم 0001/0 دقت بايي ترازو با هاسل مشخصي زماني ها

 بيش. ديگرد رسم زمان ازي تابع صورت به آن نمودار و نيتوز

 ميتقس از آب بخار انتقال نرخ و محاسبه شده رسم طخ هر

 دست به آزمون موردي ها لميف سطح بر شده دهيكش خط بيش

 ).3 رابطه(آمد

WVTR   )شيب منحني / مساحت سطح فيلم(   ) 3(رابطه   =

 ميتقس و لميف ضخامت در آب بخار انتقال نرخ كردن ضرب با

 و ها سل دروني نسب رطوبت نيب فشار اختلاف بر كردن
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 حاصل آب بخار به نسبتي ريپذ نفوذ كاتور،يدسي نسب رطوبت

 انجام لميف هري برا تكرار سه با آزمون نيا). 4 رابطه (شد

 .ديگرد

WVP = (  WVTR× /  ضخامت   اختلاف فشار(     

  ها لميف رطوبت جذبي ريگ اندازه -9- 2

 و هقنبرزاد روش طبق شده ديتولي هالميف آب جذب مقدار

 2×  2قطعات در هالميف]. 15[ شد انجام) 2010(همكاران

 رطوبت(ميكلس سولفاتي حاو كاتوريدس در و آماده متريسانت

 از پس. ديگرد مشروط ساعت 24 مدت به%) 5 از كمتري نسب

 اشباع محلولي حاو كاتوريدس به) m1(ها نمونه ن،يتوز

 در و منتقل%) 97ي نسب رطوبت و c° 25يدما(ميپتاس سولفات

). m2(شدند نيتوز ثابت وزن به دنيرس تا نيمعي زمان فواصل

 با آزمون نيا. ديگرد محاسبه 5 رابطه از رطوبت جذب مقدار

  .شد انجام لميف هري برا تكرار سه

 )5(رابطه 

درصد جذب رطوبت=   (m2-m1/ m1)×100 

 

  ها لميفي كيمكاني هايژگيوي ريگاندازه -10- 2

- XT.PLUS, England(سنج بافت دستگاه از نآزمو نيا در

TA (شده مشروطي هالميفي كشش خواصي ريگ اندازهي برا 

 ASTM D882-95استاندارد روش به توجه با. شد استفاده

 فاصله. شد دهيبري چيق با لميف هر از متري ليم 100× 25نوار كي

 1 زين ها فك حركت سرعت و متري ليم 50 دستگاه فك دو نيب

ي برا لازمي روين ماننديي هافاكتور. شد انتخاب هيثان بر رمتي ليم

 رويني هايمنحن از استفاده با )d(يكشسان وF) (ها لميفي پارگ

 در تكرار سه لميف هري برا. ديگرد حاصل شكل رييتغ برابر در

  .شد گرفته نظر

  هالميفي سنج رنگ -11- 2

 وي صالح روش با مطابق لميفي هانمونه رنگ نييتع جهت

) HP G3110, China(اسكنر دستگاه از) 2014(همكاران

 : شد انجامCIELAB اسيمق با رنگي بررس]. 16[شد استفاده

). سبز -قرمز(b و) يآب - زرد (aيرنگي پارامترها ،)L(ييروشنا

 6 رابطه طبق )شاهد سطح با رنگ اختلاف زانيم (∆Eمقدار

 .گرفت انجام مليف هر از تكرار سه با هايريگ اندازه. شد محاسبه

 )6(رابطه

∆E =  

  

  يآمار ليتحل و هيتجز -12 - 2

 ليفاكتوري آمار طرح اساس بر مختلف،ي هاماريت نيب اختلاف

 در) ANOVA (انسيوار ليتحل از استفاده با وي تصادف كاملا

 اساس بر ها داده نيانگيم سهيمقا. شد نييتع% 5 احتمال سطح

 سطح در 1/9 نسخه SAS افزار نرم از استفاده با دانكن آزمون

 .گرفت انجام% 5 احتمال

  

  بحث و جينتا - 3

 محلول جاديا در به، دانه لاژيموس و ريپن آب نيپروتئ زولهيا

 شده، مخلوط فاز دو جداشدن بدون و بودند سازگار كاملا لم،يف

 ترك و منافذ بدون ظاهرا و صاف سطوح با همگني لميف هم، از

 اريبس ريپن آب نيپروتئ زولهيا خالصي هامليف. كردند ديتول

ي اديز دقت به قالب از هاآن كردن جدا جهينت در بودند شكننده

 شيافزا هالميف در به دانه لاژيموس مقداري وقت اما داشت ازين

 جدا قالب ازي راحت به و شدند رتريپذ انعطاف هالميف افت،ي

  .دنديگرد

   لميف ضخامت -1- 3

 را مختلفي ها نسبت با شده ديتولي هالميف ضخامت) 1(شكل

 شده ديتولي هالميف ضخامت شكل، به توجه با. دهدي م نشان

- به داشت، داري معن اختلاف گريكديبا مختلفي ها نسبت با

 تا 047/0±001/0 دامنه در هالميف ضخامت كهي طور

ي داراQSM  خالص لميف. بود ريمتغ متري ليم 001/0±071/0

 ضخامت ، WPIدرصد شيافزا با كه بود ضخامت نيكمتر

 اثر بر احتمالا هاضخامت در تفاوت. افت يشيافزا هالميف

 قادر كه باشدي م WPI توسط عيوسي نيپروتئ شبكه ليتشك

 تا جينتا نيا. اندازديب دام به خود ساختار در راي شتريب آب است

ي همخوان) 1387(همكاران وي واندريد جينتا باي حدود

  ]. 17[داشت
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Fig 1 thickness of the composite films of quince 

seed mucilage and whey protein isolates 
(wpi, w =whey protein isolate  & qsm, q =quince 

seed mucilage) 
* Statistically, different letters indicate significant 

differences at a confidence level of 95% 

  

   لميف رطوبت درصد -2- 3

 شده ديتولي هالميف رطوبت مقدار آمده دستبه جينتا اساس بر

 بر قيتحق نيا جهينت. افتي شيافزاWPI  مقدار شيافزا با

 ريخاو و) 1392(همكاران وي خانزاد قيتحق جينتا خلاف

 توانيم را تفاوت نيا كه] 3و18[بود) 2009 (همكاران و اوسس

 مورد زولهيا نيپروتئ درصد و ديساكاريپل نوع در تفاوت به

 توانيم) 2 (و) 1(شكل به توجه با نيهمچن. دانست استفاده

 ميمستق رابطه آنها ضخامت با ها لميف رطوبت زانيم گفت

  .داشت

  
Fig 2 Moisture values of the composite films from 

quince seed mucilage and whey protein isolates 
(wpi, w =whey protein isolate  & qsm, q =quince 

seed mucilage) 
* Statistically, different letters indicate significant 

differences at a confidence level of 95% 
 
 

  آب در ها لميف تيحلال درصد -3- 3

 شيافزا با هالميف تيحلال زانيمي كل طوربه داد نشان جينتا

 به توانديم احتمالا كه افتي كاهش به، دانه لاژيموس درصد

 همان. باشد مربوط به دانه لاژيموس در سلولزي هارشته وجود

 ،0ي داراي هالميف تيحلال شودي م دهيد) 3(شكل در كه طور

ي معن تفاوتي آمار نظر از به، دانه لاژيموس درصد 50 و 30

 70 به به، دانه لاژيموس درصد شيافزا باي ول نداشتندي دار

  .شد داري معن اختلاف نيا درصد،100و

  
Fig 3 the solubility percentage of composite films 

from quince seed mucilage and whey protein 
isolates 

(wpi, w =whey protein isolate  & qsm, q =quince 
seed mucilage) 

* Statistically, different letters indicate significant 
differences at a confidence level of 95% 

 

  آب بخار به نسبت هالميفي رينفوذپذ -3- 4

 شده ديتولي هالميف از آب بخار عبور ريمقاد) 1(جدول در

 به مربوط آب بخار بهي ريپذ نفوذ نيشتريب. است شده گزارش

 لميف به مربوط نيكمتر و ريپن آب نيپروتئ زولهيا خالص لميف

 30 و0 از به دانه لاژيموس شيافزا. بود به دانه لاژيموس خالص

 در كاهش باعث درصد 100و 70 ،50 شتريب ريمقاد به درصد

ي حدود تا جينتا نيا. ديگرد هالميف آب بخار بهي رينفوذپذ

]. 20و19[بود) 2012(منزيج و) 2015(اكيباس جينتا مشابه

ي خالي جاها در به، دانه لاژيموس ،يبيتركي ها لميف در احتمالا

ي حدود تا را موجود منافذ و گرفته قراري نيپروتئ شبكه نيماب

) 2006(همكاران و نيبراو مطالعات اساس بر. كنديم مسدود

 است گذار ريتاث آب، بخار بهي رينفوذپذ زانيم در زين ضخامت

 بخار به لميفي رينفوذپذ ضخامت، شيافزا با كه بيترت نيا به

 ].3[ابدي يم شيافزا آب
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Table 1 water vapor permeability in the  
Composite films from quince seed mucilage 

and whey protein isolates. 

water vapor   permeability 
g mm h-1 m-1kpa-1 )×8-10( Film type 

0 b
±9.41 qsm 
0 b

±9.81 q70/w30 

2.32 b
±10.73 q50/w50 

8.38 a
±12.72 q30/w70 
7.83 a

±14.24 wpi 
wpi, w = whey protein isolate  & qsm, q =quince 
seed mucilage  
 *In each column numbers with the same letters are 
not significantly   different (p<0.05) 
 

  ها لميف رطوبت جذب -3- 5
- نسبت با شده ديتولي اهلميف رطوبت جذب مقدار) 4 (شكل

 مشاهده شكل در كه طور همان. دهدي م نشان را مختلفي ها

 بود به دانه لاژيموس درصد 100ي دارا كه يلميف شود،ي م

 نسبت را جذب زانيم نيشتريب رطوبت، جذب درصد97/105با

 زولهيا درصد شيافزا با كه داشت گريدي هانمونهي تمام به

. افت يكاهش رطوبت جذب زانيم ها، لميف در ريپن آب نيپروتئ

 لاژيموس خالصي ها لميف توسط رطوبتي بالا جذب احتمالا

 باتوجه به دانه لاژيموس ديشدي آبدوست تيماه ليدل به به، دانه

 با كه است ساختارش در ديساكاري پل و سلولز وجود به

 نيا از هالميف در ريپن آب نيپروتئ زولهيا شدن نيگزيجا

 نيا به توانيم را جينتا نيا نيهمچن. ودشي م كاسته تيخاص

 دانه لاژيموس شدن، خشك مرحله در كه دانست مربوط مسئله

 ازي كمتر مولكول تعداد با ريپن آب نيپروتئ زولهيا به نسبت به،

ي كمتر مقدار جهينت در دهد ليتشك ديشد ونديپ توانديم آب

 لهمرح در ليدل نيهم به دارديم نگه خود ساختار در را آب

- لميف خشك ظاهر. كند جذبي شتريب آب توانديم آب جذب

 درصد 97/105 جذب وجود با به دانه لاژيموس خالصي ها

 زولهيا خالصي هالميف سيخ كاملا ظاهر مقابل در رطوبت

 توجه قابل نكته رطوبت، جذب درصد 45/84 با ريپن آب پروتئن

  .بود بخش نيا در تامل و

  
Fig 4 the percentage of  water absorption in the  
composite  films from quince seed mucilage and 

whey protein isolates 
(wpi, w =whey protein isolate  &  qsm, q =quince 

seed mucilage) 
* Statistically, different letters indicate significant 

differences at a confidence level of 95% 
 

  ها لميفي كيمكان خواص -3- 6
ي روين نيبالاتر داد نشان) 2(جدول طبق آمده دست به جينتا

 درصد100ي دارا لميف به مربوط هالميفي پارگي برا لازم

 100ي دارا لميف به مربوط رو،ين نيكمتر و به دانه لاژيموس

 لازمي وريني كاهش روند. بود ريپن آب نيپروتئ زولهيا درصد

 لميف در ريپن آب نيپروتئ زولهيا درصد شيافزا با راي پارگي برا

ي هالميفي شكنندگ ليدل به تواندي م كه ميبود شاهد ها

ي پارگي برا لازمي رويني كاهش روند برخلاف. باشدي نيپروتئ

 شيافزا با راي شيافزا روند ك يها، لميفي كشسان زانيم ها، لميف

 .داد نشان خود از ريپن آب نيپروتئ زولهيا درصد

 

Table 2 mechanical properties of the composite films from quince seed mucilage and whey 
protein isolates. 

Elongation (mm) Tensile strength (N) Film types 

0.07 d
± 0.91  * 1. 30 a ± 20.98  Qsm 

0.08 c
± 1.68   2.14 b 

±15.63  q70/w30 
0.03 cb

± 2.28   0.25 bc
± 13.8  q50/w50 

0.24 b
± 2.57   0.27 c  

±11.23  q30/w70 

0.47 a
± 3.98   0.05 d 

± 3.35  Wpi 

(wpi, w =whey protein isolate &  qsm, q =quince seed mucilage)  
 * In each column numbers with the same letters are not significantly different (p<0.05). 
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  هالميفي سنج رنگ -3- 7
 لحاظ از راي داري معن تفاوت شده ديتولي هالميف رنگ نييتع

 كه طور همان. داد نشان) b(يقرمز و) a(يزرد ،)L(ييروشنا

 زولهيا درصد100ي دارا لميف شودي م مشاهده) 2(جدول در

. بود) تيشفاف(ييروشنا مقدار نيشتريبي دارا ريپن آب نيپروتئ

ي هالميف به نسبت زين) b(يقرمز و) a(يزرد نيشتريب نيهمچن

 زولهيا لميف به مربوط به، دانه لاژيموس مختلفي هادرصدي دارا

 ها لميف در به، دانه لاژيموس درصد شيافزا. بود ريپن آب نيپروتئ

) a(يزرد درجه كاهش نيهمچن و) L(ييروشنا كاهش به منجر

 و اوسس ريخاو جينتا باي حدود تا جينتا نيا.شد

 رنگ اختلاف نيشتريب]. 18[داشتي همخوان) 2009(همكاران

 945/21عدد با درصد 50/50 لميف به مربوط) E∆(شاهد سطح با

ي دارا لميف به مربوط شاهد سطح با رنگ اختلاف نيكمتر و

ي كل طوربه اما بود، 712/6با ريپن آب نيپروتئ زولهيا درصد 100

  .بودند شفاف شده ديتولي ها لميف گفت توانيم

 

Table 3 the  Results of colorimetric of the composite films from quince seed mucilage and whey 
protein isolates. 

∆E b* a* L* Film types 

0.321 bc ±18.216 0.177 b ± 14.322  0.026 a ±1.46 - 0.606 c ±88.815  Qsm 

1.358 ab ±20.29  1.47 b ±16.743   0.26 a  
± 1.585-  0.881 c ±88.703  q70/w30 

1.387 a ±21.945  1.214 a ±20.41  0.3 a ±1.63 -  0.785 b 
±92.101  q50/w50 

0.215 c ±17.208  0.103 b ±15.94  0.074 b ±2.313 - 0.546 b ±93.915  q30/w70 

0.552 d ±6.712  0.386 c ±6.011  0.223 b ±2.676 - 0.612 a ±98.52  Wpi 

( wpi, w =whey protein isolate &  qsm, q =quince seed mucilage) 
L= Lightness ، a=yellowness، b = redness،  ∆E =Color differences by level of evidence 

*In each column numbers with the same letters are not significantly different (p<0.05).  
  

  يريگ جهينت - 4
 محلول ليتشك نظر از ريپن آب نيپروتئ زولهيا و به دانه لاژيموس

 نيا اختلاط ازي ناشي هالميف همه. بودند سازگار كاملا لميف و

 بدون و صاف همگن،ي ظاهر مختلف،ي هانسبت با ماده دو

 و به دانه لاژيموس مختلف ريمقاد اختلاط. داشتند ترك و منفذ

 انعطاف باي بيترك يهالميف ديتول بر رعلاوهيپن آب نيپروتئ زولهيا

 بهبود سبب كننده، نرم مقدار شيافزا بدون افته، يبهبودي ريپذ

 بخار به نسبتي رينفوذپذ ،يكيمكان خواص رينظيي هايژگيو

 شيافزا با هالميف رطوبت جذب. شد زرد رنگ و ،كدورت آب

 هاآن در سيخي ظاهر داشتن بدون به، دانه لاژيموس درصد

 و آب در ها لميفي بالا تيحلال گريد يسواز. داشت شيافزا

 آن از استفاده تيقابل زين آب بخار به نسبت مطلوبي ريپذ نفوذ

 وي اسپر صورت به جاتيسبز و ها وهيم پوشش عنوان به را ها

 مورد ندهيآ قاتيتحق در ديبا كه سازدي م ممكني ور غوطه

 .رديبگ قرار شتريبي بررس
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In this study, quince seed mucilage(Qsm) was extracted in the best optimal way and composite edible 
films based on quince seed mucilage and whey protein isolate(Wpi) were prepared in different 
proportions of  0:100,30:70, 50:50, 70:30 and 100:0. In the following, the effect of the addition of the 
different proportion of quince seed mucilage and whey protein isolate on physical, mechanical and 
barrier properties of edible films resulted from them was studied. Qsm and Wpi were totally good 
compatible to make solutions and films. The results showed that increasing of the percentage of Wpi in 
produced films caused to increase thickness, moisture and solubility of produced films. However, the 
amount of  water absorption decreased mechanical properties of the films showed when the percentage 
of Qsm is increased, maximum force at rupture of the film is increased and distance elongation at break 
is decreased. In color measurement of produced films, lightness(L) was significantly improved as Wpi 
content increased, but yellowness (a) decreased. When the Qsm content and also, water vapor   
permeability was lowered by the growth of the Qsm content.  
 
Keywords: Edible film, Quince seed mucilage, Whey protein isolate, Physical, Mechanical and barrier 
properties. 
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