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 پژوهشی -نوع مقاله: علمی

وبی و ضد میکرمکانیکی -فیزیکی هایویژگیبر  بوقناق ارهعص تأثیربررسی 

 اگوس ۀنشاست های خوراکیفیلم

 

 4عبدالرضا محمدی نافچی و 3، لیلا امجد *2، حسین عباسپور1منصوره سادات دانشزاده

 

دانشهههاو اداد ااههماویح وااهها داو هها ح  ییغهه ا عی ههیوو ومهه ص و  هه ا ار:دانشهه؛ دانشههی د دریههید  ههیوو ب:  هه  دبههت تیت:هه    -4و  9

 داو ا ح اییا 

 دانش:ار  یوو دیست ش اای وم ص  :اهیح دانشهاو اداد ااماویح وااا تهیا  شمالح تهیا ح اییا  -2

    ح اییا  فها اح دانشهاو اداد ااماویح وااا فماورجا ح دیست ش اایاایادیار  یوو  -3

 

 چکیده

 يعايمناابع بز باا مرساا  یبنادماااد بساته ينیگ یو جاا داریاساز  اا یهااراه حل افتنی یها برا، تلاشرياخ یهادر دهه

رخااي ا  باار ب درصااد  5و  3، 2، 4در تحقيااح حا،اار، تااصاير متاااره متاااباقي قياااه با نااا    اساات  افتااهی شیافاا ا

بااان داد هاا بررساي  بتاای  شادهاای بااساته بررساي مکاابيکي و فعاقيات ،اد بایتریاایي فيل -يهای في یکاویژقي

 88/2‒21/3درصاد  در ررفيات جااذ       5باما  افا ایش  ابال تاجاه  در ساتم احتماا  افا ایش غلتات متااره 

قاار  باار متاار اابيااه ااسااکا    31/1×24-22‒13/2×24-22قاار     باار قاار  فاايل  خاااذ  و بخاراااذیری ب ااار     

درصااد بااه دساات  مااد و بااا افاا ایش  12/28‒53/28 ۀهااا در    در محاادودفيل اااذیری ابحلااا   اسااتههااا شاادفيل 

  ۀغلتاات متاااره بااه صااارت ج شااي افاا ایش یافاات  اسااتحکا  یااااي و ماادو  یاباا  بااه ترتياا  در محاادود

هااای یامزا یاات بادبااد  در مقایسااه بااا فاايل  شاااهد، فيل مگاااسااکا  مترياار  20/244‒15/225و  22/23‒30/21

هااا فعاقياات ،ااد اااذیرتر بادبااد و اقاستيساايته بااه بااار مااداو  بااا افاا ایش درصااد متاااره ارتقااا یافاات  فيل ابعتاف

باا تاجاه باه بتاای  باه دسات  ماده در ایان  منخاي بااان داد -مثزات و قار -و باایتری قار بایتریایي خابي مليه هر د

در  هاای یامزا یاتفيل  ایان ، اساتخاده ا فايل  بااساته سااقاهاای برخاي ویژقيباا بهزااد یاه  قخاتان تااتحقيح مي

 متلا  خااهد باد مااد ااسته یزسا   ديتاق

 

 ی کلیدیهاواژه

 های مکابيکي، فعاقيت ،د بایتریایيدر   ، ویژقياذیری ابحلا ، با نا ، متاباقي ۀمتار، ساقا ۀفيل  بااست

 

مقدمه

ذخ:ههیو و انیلههال وهه اد غهه ایی ضههیور  اهم:ههت و 

  ۀپ:ههاایش شههول او :هه باوهه وهه اد ایههن  ن:تهه وبههیاد 

و  ک:انهه ام ولیمهها پمااههی. و ااههتانههها شهها دب ههابسههیت

 درخشهها   دایهوزا ل:ههبهت د  یوصه  و دوه اد بسهیت ب هها

 

ح پههای:ن ۀ ههیهز پ یید وهها یحشههول اد جممههت ود  اهه کح

نفهه ذ خهه د در بیابههی  وحافظههت ی ووهها  یو:رفیههار ووههان

 عیدر  هه ا دی:ح بههت طهه ر  شههمهارسهه:  و  رط بههت

  ;Ehivet et al., 2011) شهه ناوههیااههیفادو ولیمهها 
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Sorrentino et al., 2007) ح اد دبههی بسههیت ب هها . افههزو

در  دبهههت طههه ر  سهههییدو ا یوصههه  و دههههاک:پمااهههی

 دار:بسه رغه بهتشه د. یوهااهیفادو  ن:هزدیهی  هاد ت:دو

 ۀدایهی در نی:یهاهیطا  وان هاوعهای ی این وه اد ح ایاد وزا

وهههاجی  و نهه وی اد بههیا بههت داخههل وهه اد و جهه د در 

اههاد ارد بهها وحهه:  دیسههت و اد بهه:ن رفههین نابههیاح 

را  ناپهه ییاههیوایت ومههی در اسههی ااههیفادو اد و ههابع تیایا

بیجسهیت اد دبا هت  ادنهاح ضهمن ای وهت نم نهتبت همیاو دار

در ط :عههت بههت   دیسههیی هسههی ا و  نهها پهه ییتیههتیز دههها

تها تیزیهت بهید اهال دوها  وهی 011تا  311ط ر ط :عی 

 ل:ههح بههت د نی. ب ههابیا(Ibrahim et al., 2019) شهه نا

راو  تحل:ه  در وه ردح یله:حو سهتینهاولم د د یا :ته س

وهه اد اههاد ار بهها  بههیاد یههافین ااریههپاو اهه ز  دهههااههل

وهه رد ت جههت دانشههم اا  و  ههاا ا   سههتید  :وحهه

 & Sadegh-Hassani) ههه ایع رهههیار  یفیهههت ااهههت 

Mohammadi Nafchi, 2014). 

بهها  یوصهه  و دمیههها:راوههل پم ایهه ینسهه  ی یهزیجهها

 یوهی سهیید ییپه  یهتلیوه اد  ایه یخه رار ییو اد غ ا

 دبهههیاراهوهههارد و ااههه  و رابهههل ااهههیفادو ت انههها 

 باشهها ییو وصههیا ر  هها ا  وهه اد غهه ا ار  هها ا :ت  

(Mohammadi Nafchi et al., 2011)دمیهههها:. پم 

 ن:بهی پهیوتئ یو ی ه دههام :وان ها فه حیع:ط  پ ییتیتیز

 سههتید  :حههبهها و داههاد ار ل:ههح بههت د ایاههارار یو پمهه

و ااهه   دااههیفادو در بسههیت ب هها دوموههن ااههت بههیا

 .(Jagannath et al., 2003) باش ا

ههها در وحصهه  ا  تیین افزودنینشااههیت پههی وصههیا

. ایهههن وهههادو در وارهههع پم:مهههید اد ااهههتولیمههها 

هاد  مه رز ااهت رهت بهی ااهاع و  هع ت  :ها ا  و  و ل

 :هههاو  ۀ)ذر ح   هههاصح اههه:  دو: هههیح بهههین  و ریشههه

 .دههاوهی داهتتبهرا  ی( انه ام ولیمفه اوان: ک یا رااهاو

( Amylum( یههههههها او:مههههههه ص )Starchنشااهههههههیت )

ریب ه:هههاارتی پم:مهههید ااهههت و اد وااهههاهاد ویعهههاد 

پ: نهاهاد  م:و دیهاد بها رهت  تشو:ل شهاو ااهت م رز 

اهههاراریا در انا. ایهههن پمیبهههت یوهههایهی ویصهههل شهههاو

شههه د. انههی د ت  :ههها وی ۀ :اههها  بهههت و هه ا  ذخ:هههی

د اد اپ:چ:ههاو ههی تیر:هه  ای اد نظههی شهه:م:اینشااههیت 

یهها ل ا وههح اههیددر اد  ناپهه ییانحمههالد هایب ه:ههارا ر

ط ر  سههییدو در اههت. ایههن وههادو بههتهاامههالی اههای

رههاربید ت  هه عر خهه راک انسهها ح دیهههی جههان را  و د

ا اههاراریمیپ شااههیت یههکیح نشهه:مدیستظ دارد. اد  حهها

د و :مهه ص اوویشههول اد دو نهه م بسههبار ریب ه:ههارا  بههت نهها

انههه ام ولیمههها . اهههتا( اه  ار هههادن )و:مههه پوی:ا

بهت و ه ا  بهت طه ر  سهییدو  ولیمهاوحللا   را نشاایت

 انهاریدو اردیهابی و بیراهیبها ل و  دب هابسهیت م :فه کی

(Fazilah et al., 2011)ا:ههت  در  تینشااهه ت:هه. وح  ب 

ح نلههش دییپهه ایههح تیایفیاوانهه ل:ههومههاتاب بههت د  م :فهه

و پهای:ن  ۀ هیهز حههاپیر  هاو ن:ده هاو به  نها:پ سیواتی

 ااهههت ولمههه د افهههابییو  یوهههیز:ف ههههادوی  هههی

(Maizura et al., 2007)اد  عههت:ح ط اههال نیهه. بهها ا

اد جممههت وعههای ی  ا:ضههع یو:و خهه ام ووههان واههتد

یا نشااهههیت را بهههت و ههه ا  وهههادو وصههه رهههت هسهههی ا

بههت و ظهه ر  نیب ههابیا و ا ههر یوحههاود وهه دب ههابسههیت

 ههادص ااههت  اد ا  ااههیفادو ت:ههرابم شیا ههماو و افههزا

 دمهی:پم یو:وه اد پمااهی ایه ینشاایت را بها وه اد افزودنه

 ,Nouri & Mohammadi Nafchi) رهههید  :هههتیر

2014). 

 ۀشههاو اد نشااههی ا:ههت   دههها م:فهه ا وحللهه بیخههی

را  و ا  بهها  ی هه:دو  :ح اههوان هها غمهها و ههابع ولیمهها 

 ,.Mohammadi Nafchi et al) انههارههیدو یابیههارد

 دههها ههزار  اهها   ۀنشااههی م :در وهه رد فهه حاوهها. (2011

 ل:ههوجهه د دارد رههت وموههن ااههت بههت د  یرمهه یوممهه

اد درخههت  اهها   ۀبهه د  ا  باشهها. نشااههی ناشهه اخیت

ت بهه ا:ااهه یدر ج هه د شههیر Metroxylon saguنلههل 

 وههه  نسهه یاب یوحصهه  بههت و هه ا  و  ایههایداههت وهه
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اهها    ۀ. نشااههیشهه دشهه اخیت ویدر و للههت  اریصههادد

و حصههی بههت فههید  ییا:م:و شهه یوههیز:ف ا :خص  هه ددارا

رااهاوا و  ۀنشااهی ت:اد خه ام راومهاب شه  یاات اوا بیخه

 ااهت ا و غمه ی ه:دو  اه: ۀنشااهی تا اهاودد وشهابت

(Tie et al., 2008). 

ب اد فعههال وهه اد غهه ایی اخ:ههیح بسههیت دهادر اههال

بههت طهه ر  اههاود وهه اد افزودنههی ۀنشااههی ۀبههی پایهه

ا ا   هه ایع او  ههوحللهها   شههمه:ید وهه رد ت جههت 

 Tahmasbi)رههیار  یفیههت ااههت. طهمااهه ی و هموههارا  

et al., 2018) هههههاد هههههاد ف:زیوههههی ف:م وی  ی

بهها ولههادیی را نشااههیت  ۀب اد ته:ههت شههاو بههی پایههبسههیت

بیراههی  ههاد اهه ز  ۀو ریم ن:ههت و وصههارولیمهها و نت

ب اد بههها فههه:م  بسهههیت. در پ وهشهههیح تههه س:ی ریدنههها 

 :ههاو پ :یبههاد بههی  ۀاهها   اههاود وصههار ۀخهه راری نشااههی

وههیت ت اهه  وم:ههزادو و هموههارا   ۀخهه ام ر:فههی ف:مهه

(Alizadeh et al., 2021)  فهههه:م   .شههههااردیههههابی

 ۀوصههار ر:یهه دا  اههاود ۀرههاوب دییی خهه راری نشااههی

ت اهه  وهههایزادو پ اههت انههار و ااههانس روغ ههی رههار تی 

ت  :ههها و  (Mehdizadeh et al., 2018)و هموهههارا  

 ۀدوردر  شهههت ریوهههز ا  بهههی وانههها ارد  اسیههههاد 

 .و ااتشانههاارد ولا عت 

 Eryngiumد ( بهها نههاص وممههی ا  باباخهها) ب ر هها 

billardieriاد اد  :اهههها   مهههاار ااهههت رهههت ح   نهههت

و بههت و هه ا  غهه ا یهها دارو ااههت هههاد ا  داراد خههار بیگ

و وعم  هاب ااهت د. ایهن  :هاو   ها اها ت شه اایفادو وهی

ا  بههت شههول  ر هها و  ههلویی رشهها ویاههانیی 01اههاود 

ط   خاردار و به فش ااهت رهت در انیههاد اهارت شهو فا 

هههههاح نن ئ:ههههاهاح نانووشهههه د. ب ر هههها  غ ههههی اد فماوی

ت جهههت بهههت  بههها تیپ  ئ:هههاها ااهههت.ها و تیداهههاپ ن:ن

بهی ب ر ها   ۀوصهار ی:ته س در خصه مح تهار    ههابیرای

 اد  هه ر  نهیفیههتولا عههت یخهه رار دهههام :فههخهه ام 

 دتلاضهها بههیا شیت جههت بههت افههزاح بهها نیااههت. ب ههابیا

 حییغهه ا عیدر  هه ا مههنیو ا یعهه:ط  یخهه رار داههه م:ف

 اد یبیخههه :هههاو ب ر ههها  بهههی  ۀتههه س:ی وصهههار یابیهههارد

 یویوبه:ضها وو خه ام  یو:ووهان‒یوهیز:ف ههادوی  ی

  :ههتحل نیهها دراهها    ۀنشااههی ته:ههت شههاو اد دههها م:فهه

 .بیرای شاو اات

 

 هامواد و روش

 عصاره هتهی

اد  )شههاول بههیگ و  ههل(  :ههاو ب ر هها ی انههااص ههه ای

شهیاهههههیا  ا هههههفها   هاد ط :عهههههی دررویشههههههاو

رود  91در اهایت بهت وها   ههاهیدیا. ایهن انهااصاوریجمع

خههیدرن ووههان:وی پهه در  بههاو دوههاد وحهه:  خشههک  در

 ههیص اد پهه در ته:ههت شههاو بهها  911 پههس اد ا حشههانا. 

 01در دوههاد  :یههی ویههان ل بههت رو  ا اههومت و:می 011

  :ید شهها.اههاوت وصههارو 4وهها   بههت: ع درجههت امسهه

بههت داههت اوههاوح دو بههار اد راغهه   ههافی واتمههن  ۀوصههار

در:لههت در  90یههک و هه ر دادو شهها و بههت وهها   ۀشههمار

درجهههت  41داهههیهاو روتهههارد تحهههت خمههه  در دوهههاد 

. (Ekramian et al., 2021) یدیهها امسهه: ع ت مهه:  

ههها درو  غمهه:  شههاو تهها دوهها  شههیوم ادوایش ۀوصههار

 درجت امس: ع نههاارد شا. 4یلچال و در دواد 

 فیلم خوراکی هتهی

 4اهها   ) ۀنشااههیاد وللههی بههت ح م :فهه ۀ:ههته دبههیا

درجهههت  11 ددوههها تهههاافهههزودو شههها و ( ودنهههی در ههها

بههت طهه ر وههااوص  لههت:در 40 ههیص و بههت وهها   امسهه: ع

- ه ر  بهت طه ر همههن  ات: هت شها  ه  ددو شها تها 

و جمهه  :ید اد  راوههل  :یدبههت و ظهه ر شههول.  :ههید

‒ی ل: رباهههه اههههایزرهههههاح پمااییشههههو  ا ی ف:م 

بعهها اد . شههااضههافت  ز:ههن در هها ودنههی( 41) سههیول: م

درجهههت امسههه: عح  40تههها  41اهههادد در دوهههاد خ ک

 0 و 3ح 9ح 1)ب ر ههها   ۀولیمههها وصهههار دههههاغمظهههت

 ۀته:ه د. بهیااضهافت شها نشااهیتوحمه ل  بت( ودنیدر ا 
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پم:ههت بههی بهها پ:بههت    : ههیص اد هههی ا ابانسهه 11ح م :فهه

ویهی یانیاه 90 درویهی یاهانی 90 بها ابعهاد  مهاعپموسی

 دههها تهها دوههام :شهها. فهه لیههتیرویههی و:می 2و ضههلاوت 

 41 ددر دوههااجهها  ویهههز بههت ته یههت اههید و در   :وحهه

اههاوت خشههک شههانا.  21بههت وهها   امسهه: عدرجههت 

اد  ههفحا  جههاا و تهها پههس اد خشههک شهها ح نم نههت ههها 

بعهههاد در داخهههل داههه:وات ر ههههاد شهههیوم ادوهههایش

 .(Ekramian et al., 2021) نههاارد شانا

 بآ درپذیری انحلالگیری اندازه

ههها بهها ت جههت بههت رو  م :در اد فهه دییپهه انحمههال

 Maizura et)و هموهارا   وهایزوراشهاو ت اه   ا:ت  ه

al., 2007) بهها اتیههها بههت رلعههم :فهه.  :ید شههاانههاادو 

 . ایههن رلعهها شههاناویههی بههی  دادو یاههانی 3×   2ابعههاد 

رود در داههیهاو  7بههت وهها   هههاشیادوههاتهها دوهها  شههیوم 

و رط بهت نسه ی  هفی در ها(  وا:م:)بها  ل اه دا:وات ر

ح پهه ییدانحمههال دی:ههانههاادو   د. بههیاشههانا رههیار دادو

 بشههیهادو در  تهه دین ههیص  1119/1بهها درههت  هههانم نههت

اهاوت در  9بهت وها   زو: نیهاد د یهی: یمه:و 01 دااو

ههه  ددو شههانا.   ع بههت اراوههی:امسههدرجههت  20 ددوهها

بهها ااههیفادو اد  )رلعهها  بههاری وانههاو( هابشههی دوحیهه ا

 دبهها دوهها او و در   ههااواتمههن  9 ۀشههمار ی ههافراغهه  

 تههها راههه:ا  بهههت ود  سابهههت امسههه: عدرجهههت  01

ههها بهها ف:م   پهه ییدانحمههالشههانا. در هها  اناوخشههو

 ,.Ekramian et al) وحااه ت شها ییهد ۀرابلهااهیفادو اد 

2021)  

 

= در ا انحمالپ یید  (9)
ود  نهایی ف:م −ود  او :ت ف:م 

ود  او :ت ف:م 
× 911                   

 

 آب گیری ظرفیت جذباندازه

اد  هههایینم نههتح جهه د اد ت:ههبیف ن:هه:تع دبههیا

 اهاود درداه:وات ر (ویهییاهانی 2×   2 ابعهاد بها) هاف:م 

 در دوهههاداو   در پهههس اد ا  و( 5O2Pارسههه:ا فسهههفی )

 اناوخشههواههاوت  24وهها   امسهه: ع بههت درجههت 41

بهها  شههاو خشههک دهههااد نم نههت یترلعهها حشههانا. اههبس

 کیههدر  لههت:در 31بههت وهها   وتهه دین  1119/1درههت 

اد  یههی: یمهه:و 911 داههاو دیههی: یمهه:و 201بشههی 

. بعهها اد اتمههاص ومههل بادجهه دح ناوللههی رههیار دادو شهها

اد اههلحی انههها بههت درههت شههانا و  ههها اد اد خههار ف:م 

بههها داهههیمال راغههه د خشهههواناو و ود  انهههها ویهههاداب 

ههها بههت  هه ر   :ید شهها. بیف:ههت جهه د اد ف:م انههاادو

  (Pereira et al., 2013) دیی وحاا ت شا

 

بیف:ت ج د اد       (2) =
ود  ف:م  خشک−ود  ف:م  ویط د

ود  ف:م  خشک
× 911 

 

 آب بخار به نفوذپذیریگیری اندازه

ههها بههت  :ید رابم:ههت نف ذپهه یید ف:م بههیاد انههاادو

 ASTM E96-80 ااههههههیاناارد رو اد  حبلههههههار اد

 بههها هههها نم نهههت. (ASTM, 1981a) ااهههیفادو شههها

 ل  داههاواد ش:شههت هههادبههیادر و ااهه  هههاد فا ههمت

رهیار دادو شهانا.   هفی در ها یبها رط بهت نسه  ا:م:وا

بهها رط بههت  درو  داهه:وات ر شهها ود  پههس اد  هههابههیا

)بهها ااههیفادو اد وحمهه ل اشهه ام نمههک  02/1سابههت  ینسهه 

رههیار  امسهه: عدرجههت  31 د( در دوهها یز:ههو  یههیا :ن

رود  0بههت وهها  رودانههت و  هههابههیا. ود  دادو شههانا

) ههیص بههی  هههام :فهه بلههار اد دییپهه و نف ذ :ید انههاادو

 ( تع:ه:ن شها3) ۀرابلهبها ااهیفادو اد  ویی سان:ت پااهوال(

(Zhang et al., 2020)  

 

رابم:ت نف ذپ یید(        3) =
𝑊𝑉𝑇

𝑆(𝑅1−𝑅2)
× 𝑑 

 

فشههار بلههار اشهه ام اد در دوههاد  S(ح 3) ۀدر رابلهه

و  1Rویههی(ح ضههلاوت فهه:م  )و:می dادوههایش )پااههوال(ح 

2R   رط بههت نسهه ی )بههت  هه ر  رسههی( ولههاار بههت تیت:هه

ن:ههز اههیوت  WVT و  حاد در داهه:وات ر و بههیا ش:شههت
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بلار اد ) هیص بهی ویهی ویبهع( ااهت رهت اد شه:   انیلال

 ها تع::ن شا. :یدوسیل:  بت دات اواو اد اناادو

 هاهای مکانیکی فیلمتعیین ویژگی

هها اد جممهت ولاووهت در م :فه یو:ووهان ههادوی  ی

ا اای:سهه:یت )وههاول و وههاول  یا :بیابههی رشههشح رشهه

 یبهها بیخهه ASTM D882 رو  بهها ااههیفادو اد یانهه (

 Nouri & Mohammadi) شههها ن:ههه:ا هههمااا  تع

Nafchi, 2014)21×941بههها ابعهههاد ) م :فههه د. ن ارهههها 

درجههت  23 دو در دوهها شههاناویههی( بههی  دادو یمهه:و

اههاوت  40 ددر هها بههیا 03 رط بههت نسهه ی و امسهه: ع

 بهها ااههیفادو اد یو:ووههان  هههادوی  ههیشههانا.  ااردنهههه

ویهههز بههت نههیص  TA-XT2 وههال بافههت ز:انهها  داههیهاو

 دی:ههانههاادو    Texture Exponent 32 V.4.0.5.0افههزار

 ت:ههاو  ۀبهها فا ههم یرششهه دهههافههک ن:ههها بههشهها. نم نههت

ویههی بههی یمهه:و 0/1ویههی وحوهه  و بهها اههیوت یمهه:و 911

 بها یو:هشهول و ن ی::هح ت ای هافی یشانا. طه او:رش ت:سان

 . شههانههیص افههزار س ههت و در را هه  نمهه دار نشهها  دادو 

ح اددیههاد طهه ل )رشهه:ا ی ر ههل اد یااههیحواص رششهه

بهها ااههیفادو اد روابهه  اههار   انهه یو وههاول پههار ی( 

 .ناشا وحاا ت

 هافیلم باکتریاییارزیابی فعالیت ضد 

ههها ایی ف:م یههدر ایههن تحل:هه ح خا هه:ت ضهها باریی

 و رمههههههی شهههههه:اییاششههههههاول  بههههههارییدرود دو 

هههها اد باریید .شهههااردیهههابی  رئ عواااهههیاف:م ر ر ع

وهه اد غهه ایی دانشهههاو اداد ادوایشهههاو و:ویوب:  هه  د 

و در شهانا طه ر جاا انهت رشهت دادو تبهااماوی ته:هت و 

 در وحمههه ل  م:سهههیول امسههه: عدرجهههت  4دوهههاد 

. بههت و ظهه ر افهه  رابم:ههت دیسههیی  یدیانههانههههاارد 

 دبهیا. شها توهیارههاح ههی ب:سهت رود رشهت انهها باریید

اها    ۀنشااهید ههام :فه یویوبه:ضها و ت:هفعا  یابیارد

اد رشههت  حب ر هها  ییانههااص ههه ا یویههان   ۀاههاود وصههار

و  وههایزوراد پ:شهه هاداههلحی و رو  انیشههار اد دیسههک 

 حبها بیخهی ت ::هیا  ح(Maizura et al., 2007)هموهارا  

 اایفادو شا. 

رههت اههاود  ته:ههت شههاوههک فار  هها  0/1ااههیاناارد 

 10/1در هها و  9اهه  ف ریک   :یههی ااهه:او:مههی 10/1

در شهیای   .ااهتدر ها  970/9 :یهی رمییها بهاری  و:می

 :یههی اد ا ابانسهه:   و:مههی 9/1ااههیییل و در دیههی ههه دح 

وهک فار  ها  0/1هها وعهادل اد بهاریید یهکو:ویوبی ههی 

ا هار و  یه: ی   ضهمن انیلهال بهت وحه:  رشهت وته:ت 

شهول ااهیییل در اهلح وحه:  رشهت پلهش  L ۀو:م با

 ۀهههاد اههاود در ههاهاد ویفههاو  وصههارفهه:م  .شهها

ههایی بها رلهی رت با اایفادو اد را ه  بهت دیسهک حویان  ی

رود وحه:  رشهت رهیار  نهاحب د ویی ت هایل شهاوو:می 0

توههیار بههیاد هههی  3هههاد رشههت ). وحهه: دادو شههانا

دیسهک در ههی وحه:   3هها )باریید( همهیاو بها دیسهک

 امسه: ع درجهت 37 ه ر  وارونهت در دوهاد ترشت( به

 ۀاههاوت رلههی ها هه 24 هه ارد شههانا و بعهها اد  یولانههت

و:ویوبههی  و هه ا  شههاخز و:ههزا  فعا :ههت ضهها ترشهها بهه

 19/1هها بها ااهیفادو اد ره  :س دیی:یها ی بها درهت ف:م 

ها هت بهت و ز هت  نشها تشهو:ل. شها :ید ویی اناادوو:می

 .در نظی  یفیت شاو:ویوبی  فعا :ت ضا ن  د

 یآمار لیتحلتجزیه و 

 دو دادو ههها اجههیاههها در پهه   توههیار ادوهه   تمههاص

( بها 29)نسهلت  SPSSبها ااهیفادو اد نهیص افهزار  یشیادوا

 ی( بیراههههANOVA) انسیههههوار ل:ههههااههههیفادو اد تحم

 .شانا

 

 نتایج و بحث

 ها در آبفیلمپذیری انحلال

. ب ههابیاینح بههت اد اسههاع هسههی ا میههها: پم:ب اغمه 

 دییپهه تیههتیز رههت ب:ههانهی وههه  یوههاومو هه ا  بههت 

 ت انههاویدر اد   دییپهه انحمههالشههاخز هااههتح م :فهه

. رهار  یفیهت شهه دبهت ههاب: ف:م  دراربیدهها تع:ه:ن دبهیا
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ولاووهت  ب:شهیی نشهانهی  په ییدانحمهالاات رهت   فی ی

 دهههام :فهه ارت ههاب بهها. در ااههترمیههی در بیابههی اد 

 نیها ددر وه رد اه دو ا دی:ه یهت:نیح بحه  و یخ رار

ح طههیا کیههاد  ااههت. دار:وهه رد بحهه  بسهه ی  ههیو

 دورۀدر  ههههام :فههه ایهههن   نهههت رمیهههی  پههه ییدِانحمهههال

 دح بههیاهههییاد طههیا د و ولمهه د ااههت داههادیو:ههذخ

د هههام :شههاو بهها فهه او:پ شهه ییپلههت وحصهه  ا  غهه ا

خ اههها  ا:ههوف ب:شههیی در اد  پهه ییدِانحمههالح خهه راری

 .(Nouri & Mohammadi Nafchi, 2014) ب د

  پههه ییدانحمهههال دداهههت اوهههاو بهههیاتبههه ییولهههاد

وهه رد ولا عهت در ایههن تحل:هه  اهها    ۀنشااهی دههها م:فه

 در هههها نشهههها  دادو شههههاو ااههههت. 9در شههههول 

 تههها  29/90فههه:م  نشااهههیت اههها   اد   پههه ییدانحمهههال

 

 هزار  شهاو  په ییدمهالحانرهت بها ااهت وی :ی  03/90

  نهها    هههاد خهه راری ویشههول اد وهه اد بههیاد ب: ف:م 

 در ههههها( 24-30دو: ی )اههههه:  ۀنشااهههههی وان ههههها
(Sadegh-Hassani & Mohammadi Nafchi,  

 

 

 Belibi) در هها( 1/23-9/32رااههاوا ) ۀح نشااههی(2014

et al., 2014)01/90-09/20اهههها   ) ۀح نشااههههی 

ح و (Poeloengasih & Anggraeni, 2014)در ههها( 

 (Zhang et al., 2017) در هها( 20/90-10/30رههار) )

بههی  افههزو ح  فیههت شهه د  ههادص ااههت رابههل ولایسههت ااههت.

 ومههاتاب) شیادوهها  یح شههیام :فهه ۀده هها ل:تشههو داجههزا

ت انهها بههت  یوهه ( ههایاد و وهها  دوهها  فیا دشههاول دوهها

. بهت طه ر بهه ارد ی:ته س فه:م   په ییدانحمالبی  سی و ط ر

 رمیح ه  افهزایش دوها و هه  افهزایش وها  دوها  باوه 

 ش د. یدر اد و م :ف شیی:ب  پ ییدانحمال

 

 
 ساقا در    ۀفيل  بااست  یریاذابحلا متاباقي با نا  بر  ۀتصاير متار -2شکل 

Fig.1- The effect of the methanolic extract of bougainvillea on the solubility of sago film in water 

 

 :هاو  ۀبیاااع نیهای  تحل:ه  ااضهیح افهزایش وصهار

باوهه  افههزایش در ویمهه م اهها    ۀب ر هها  بههت نشااههی

بهت طه رد رهت  و ااهتهها شهاف:م   په ییدانحمالجزئی 

بههت تیت:هه  بههیاد   پهه ییدانحمههال ۀرم: ههت و ب:شهه: 

 ۀدر هها وصههار 0هههاد اههاود هاد شههاها و ف:م نم نههت

تفههاو  شهه د هی  هها وههیویههان  ی ب ر هها  وشههاهاو 

ههها اد نظههی اوههارد وع ههی دار )در در ف:م   پهه ییدانحمههال

نههه رد و وحمهههاد نهههافچی  .ن:سهههت در ههها( 0اهههلح 

(Nouri & Mohammadi Nafchi, 2014) ۀبهها ولا عهه 

هههاد فهه:م  بههیگ  :ههاو تههان  ل بههی وی  ی ۀتهه س:ی وصههار

اهها   دریافی هها رههت تیر:هه  ایههن وصههارو بهها  ۀنشااههی

در هها( باوهه  افههزایش  31تهها  0ولههادیی ولیمهها )اد 
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. اریاو:ها  شه دوهیفه:م  در اد   په ییدانحمهالدار وع ی

در پ وهشهههی  (Ekramian et al., 2021)و هموهههارا  

هاد ولیمها )اد یههک تهها دو دریافی ها رههت تیر:ه  نسهه ت

اهها    ۀاههیویههان  ی اهه:اهاانت بهها نشا ۀدر هها( وصههار

در هها(  0دار )در اههلح اایمههال باوهه  افههزایش وع ههی

وهههایزورا و . شههه دوهههیهههها در اد ف:م  پههه ییدانحمهههال

بیراههی تهه س:ی بهها  (Maizura et al., 2007)هموههارا  

هههاد فهه:م  خهه راری ته:ههت ومهها  :مهه  بههی وی  ی ۀوصههار

شههاو اد نشااههیت اهها   دریافی هها افههزود  وصههارو بهها 

ش نهها :ز در هها باوهه  افههزای 4/1تهها  9/1هاد نسهه ت

 .ش دویها در اد ف:م  پ ییدانحمال

 آب ظرفیت جذب

 هههادوارهه شاتصههال ویلابههلح  ۀدرجههی وان هها وهه اوم

وعم  ههاب ااههایش دنی:ههیو اسیهههاد و  ح زیههاباواههت و ابهی

تهه س:ی  ارو ل:ههه م :فههت اهه  جهه د اد  بههی  ههه نهی

. (Olivas & Barbosa-Cánovas, 2008)   ارنهههاوی

هههاد ولههادیی و:ههانه:ن بیف:ههت جهه د اد ت اهه  ف:م 

 00/9-90/3 ۀوهه رد بیراههی در ایههن پهه وهش در وحههاود

رمیهیین  حبهت داهت اوها (خشهک ۀ) یص اد بی  یص وهاد

 (فه:م  شهاها )بهاو  وصهاروتیت:ه  در بهتو ب:شییین اد 

ب ر هها  وشههاهاو شهها.  ۀدر هها وصههار 0و فهه:م  اههاود 

 3و  9ههههاد اهههاود بیف:هههت جههه د اد ت اههه  ف:م 

 02/2و  17/2ب ر هها  ن:ههز بههت تیت:هه   ۀدر هها وصههار

بهی ااهاع ) یص اد بی  یص وادو خشهک( بهت داهت اوها. 

اوههارد ح افههزود   هههادوشههاهاا  و تیزیههت و تحم:ههل

اهها   باوهه   ۀی  :ههاو ب ر هها  بههت نشااههیویههان   ۀوصههار

 در هها( جهه د  0اههلح اایمههال  دار )درافههزایش وع ههی

 

وصههارو و نشااههیت  ن:یهمو ش بههبهه .و ااههتشههااد ا  

وشههاهاو  نیهها یا ههم ل:ههت انهها د  یوهه م :در اههاخیار فهه

در  یارو ن:ههه د نههاها:رههاهش پ بههت طهه رد رههتباشهها 

نفهه ذ اد بههت داخههل  افههزایشو یههی بههت  م :فهه سیوههاتی

ایههن یافیههت در تلههاب  بهها وشههاهاا  ااههت.  شههاواههاخیار 

وههایزورا و جممههت  ههزار  شههاو ت اهه  دیهههی وحللهها  اد 

یههیا و هموههارا  پید و (Maizura et al., 2007)هموههارا  

(Pereira et al., 2013) .اات 

 آب بخار بهنسبت  نفوذپذیری

 ییحوهه اد غهه ا دب ههابسههیتبههیاد وهه اد  ا:ههت   در

وهه سی اد انیلههال رط بههت بهه:ن وحصهه ل داخههل جمهه  :ید 

 ولهههاار. دارد ییبا ههها ت:هههاهمبسهههیت و وحههه:  اطهههیا 

 ۀااهینش دهها م:فه دبلهار اد بهیا دیپه ینفه ذوی ا  

هههاد بههیاد ف:م  تحل:هه  نیههاهها   وهه رد ولا عههت در ا

ویههی بههی  ههیص سان:ههت پااههوال  03/9×99-91بههاو  وصههارو 

 3ح 9ههاد اهاود ف:م بت دات اوها در اها ی رهت بهیاد 

-91ویهههان  ی ب ر ههها  بهههت تیت:ههه   ۀدر ههها وصهههار 0و 

ویهههی بهههی  هههیص  32/2×99-91و  93/2×99-91ح 77/9×99

 بهاح بهت داهت اوهاو  ی. بهی ااهاع نیهاااتسان:ت پااوال 

بههت  دییح نف ذپه م :وصههارو در فه  :هغمظهت تیر شیافهزا

ایهن یافیهت بها وشهاهاا  . ت ااهتیافیه شیط ر وااوص افزا

 Nouri) ههزار  شههاو ت اهه  نهه رد و وحمههاد نههافچی 

& Mohammadi Nafchi, 2014) ب اویههههاع و  و

 دارد.همل انی  (Benavides et al., 2012)هموارا  

 باکتریاییفعالیت ضد 

 و:ویوبههیا :ههت ضهها نیههای  اا ههل اد بیراههی فع

. اتا( نشا  دادو شاو9ها در جاول )ف:م 
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 متاباقي با نا  ۀحاوی درصدهای م تلف متار ۀهای بااستفيل  بایتریایيفعاقيت ،د  -2جدو  

Table1- Antibacterial activity of starch films containing different percentages of methanolic extract of fenugreek 

 (درصدعصاره )

Extract (%) 

 متر()میلی هاله عدم رشد قطر

The diameter if the aura of lack of growth (mm) 
 کلی شیایاشر

Escherichia coli 
 رئوسوا استافیلوکوکوس

Staphylococcus aureus 
1 1 ± 3.2 4 ± 1.3 
3 11 ± 2.5 14 ± 7.6 
5 13 ± 1.6 16 ± 5.4 

 

بههت  دهههاوههیوهههار نشهها   ۀو للهه ل:ههو تحم تیههتیز

 ۀااههیفادو اد وصههارو در تیر:هه  بهها نشااههیح یطهه ر رمهه

دو در بیابهی  وه سی ییایهضها باریی ت:هفعا اا   و یی بهت 

بههی . و ااههتشههاوهه رد ولا عههت  سهه :ویوار ان:و تیاهه 

در ولایسهت  رمهی شه:ایاشیح بهت داهت اوهاو  ینیها اااع

ب ر هها   ۀوصههار ولابههلدر  رئهه عوا ااههیاف:م ر ر ع بهها

ت انهها ویبهه ب بههت یتفههاو  وهه نیهها ل:هه. د ااههتتههی ولهاوص

ههها سهه :ویوار ان:و ن:بهه یشهه اخی لههتیر دهههاتفههاو 

 ۀیههدر  ا دا:ب:فسههف   دح غشههایباشهها. بههت طهه ر رمهه

  هها :ااوههل تیر یو فهه- ههیص دهههادبههاریی یخههارج

شه د یوجه د دارد و باوه  وه داهاخیار ایاهاراریب پم: 

رابههل نفهه ذ در بیابههی اومههاو  ی:ههو غ درهه  یاههم   ۀ اریههد

وث ههت - ههیص دهههابههارییدباشهها. بههیووسح  یم:بهه ف: 

 او:هپبی تیه ا کیهانهها فله   یایهدارنها د دشیی:بیافت ب

نفه ذ  سی ت ان ها بهت طه ر وه یدارنا و نمه یخارج وا : م

 دهههاوجهه د  ههیوو ل:ههاومههاو را وسههاود ر  هها. بههت د 

و اد رهههار انهههااخین  یف مههه  ههها :در تیر ل:ارورسههه:ه

ح وصههارو بههت و هه ا  و ههال پیوتهه   یی پمااههم:ا دغشهها

 شهه: ح یی پمااههم:ا دغشهها  یههر هها و اد طییومههل وهه

pH و یهی بهت اخیمهال در  اویهپا نیهدهها. ایرا راهش و

و در   دشهیوحیرهت پیوته   وه دیو:ها ویهیو  و ن ا یجی

-نیادنه ددر  ایهار:فسهف  ه د نهاها:پ ۀ:هبهت تلم یت:نی

 & Nouri) انیاوههایوفسههفا  و وههیگ اههم ل دتههی

Mohammadi Nafchi, 2014). 

 های مکانیکیویژگی

هههاد هههاد ف:م ولههادیی بههت داههت اوههاو بههیاد وی  ی

( 2ویههان  ی ب ر هها  در جههاول ) ۀاههاود وصههار ۀنشااههی

 اوردو شاو اات. 
 

   متاباقي با نا   ۀهای بااسته حاوی درصدهای م تلف متارهای مکابيکي فيل ویژقي  مده برای دستمقادیر به -1جدو  

Table2 – The value obtained for the mechanical properties of starch films containing different percentages of 

methanolic extract of borage 
 عصاره )درصد(

Extract (%) 

 پاسکال()مگاکام کششی حاست

Tensile strength (MPa) 

 (درصد)ازدیاد طول 

Elongation (%) 

 پاسکال(مدول یانگ )مگا

Young’s modulus (MPa) 
 19.1 ± 34.77 11.1 ± 48.01 115.4 ± 25.63 ( - Control)شاها 0

1 15.1 ± 81.56 11.1 ± 79.37 103.5 ± 47.12 
3 14.2 ±73.01 12 ± 1.69 101.2 ± 7.19 
5 13.1 ± 11.69 12.1 ± 45.14 100.3 ± 14.71 

 

 بهها و هه ا رههت اغمهه   یینههها یرششهه ااههیحواص

 یشهه دح اههاارثی ت شههیوهه شهه اخیت یرششهه ااههیحواص

ر ههل اد  وت انهها ه هههاص رشههش یوههادو وهه هههیااههت رههت 

 اصحوااههی حر هها. در وهه اد شههو  او تحمههلشوسههین 

 یدر اها  .ااهت  :تسهم ۀبهت نلله کیهنزد یینهها یرشش

 یینههها یرششهه ااههیحواص حییپهه انعلههاارههت در وهه اد 
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 ااههیحواص. باشههااد ااههیحواص تسههم:   شههیی:ت انهها بیوهه

رشههش و س ههت  شیدر رشههش وعم  ههاب بهها ادوهها یینههها

شهه د. یدر ولابههل رههینش اا ههل وهه یتهه ش وه ااهه

 دراربیدهههها در وهههه  دارهههها:اد وع ااههیحواص رششهههی

 دب هابسهیت دههام :فه یایهااهت د ییو اد غ ا دب ابسیت

امهل ههاد ناشهی اد انیلهالح بایا بی ان ها در ولابهل ت ش

اد خههه د ایسهههیاد ی ولمههه د نشههها   و غ:هههیوو  لو نلههه

 شیح بهها افههزابههی ااههاع نیههای  بههت داههت اوههاو. ده هها

بهههت طههه ر  م :فههه یرششههه ااهههیحواصح غمظهههت وصهههارو

یافیههت رههاهش  در هها( 0در اههلح اایمههال ) دداریوع هه

و  یههک وی  ههی اسههاع ااههت یرششهه ااههیحواص. ااههت

 ۀ:ههته  ههه نهی اد و اوههل وان هها یبههت بیخهه ت انههاوههی

و  شیادوهها  :وحهه دوههاد و ینم نههتح وجهه د نلههز اههلح

 و اد وابسیت باشا.

ی خمهاا بهو ااهت رهت ای  بت دات اواو نشها  دادین

 شیوصهههارو باوههه  افهههزا شهههیی:ح در ههها بااهههیحواص

وموهن ااههت ایهن یافیههت  .شهه دوهی م :فهه دییپه انعلهاا

باشها رهت در  درمیهی یو  وه   ن:به دیوهها:بهت ن ویب ب

بهت طه رد  حبهت وجه د اوهاو ااهتافهزود  وصهارو  ۀی:نی

 ددوهها مههی:پم ۀی:ههایهه  اداد و تحههیک دنی شیافههزا رههت

را  ا  دییپهه را رههاهش و انعلههاا م :فهه ادشههت:انیلههال ش

 ,Poeloengasih & Anggraeni) دههها یوهه شیافههزا

  :ابهیاهنیهای   هزار  شهاو ت اه  بها  افیتی نی. ا(2014

و  دنهههه رح (Ibrahim et al., 2019)و هموههههارا  

 ,Nouri & Mohammadi Nafchi) یچافنهه دوحمهها

 ,.Nemazifard et al) هموههارا فههید و دنمههاد و (2014

 .ولابلت دارد (2017

وههادو ااههت  ک:خهه ام ا ااههی انهی:ههب انهه ی وههاول

شههول رمیههی  ی::ههت  ۀنشهها  ده هها :شههیی ا ولههاار برههت 

 بهی ااهاعااهت.  دفشهار ایه یدر وادو تحت ت ش رششه

وههاول  ب:شههییینح (2)نشهها  دادو شههاو در جههاول   ینیهها

-تا ز )شههاها( بههاهها   خهه ۀنشااههی م :فهه دبههیا انهه ی

 شیاح افهزشهاها ۀدر ولایسهت بها نم نه. و ااهتدات اوها

رابههل  رههاهش باوهه وهه رد ولا عههت  ۀوصههارو در وحههاود

 وههاول یانهه در در هها(  0در اههلح اایمههال )ت جههت 

 ت:دهها وصهارو شه یرهت نشها  وه وشها تیهراوب د م :ف

در ضههمنح بههی ااههاع . رههیدو ااههتر  ههاو ومههل نههیصبههت 

دارد در وههاول یانهه  هههاد اوههاردح تفههاو  وع ههیتحم:ل

هههاد اههاود در ههاهاد ولیمهها وصههارو وشههاهاو ف:م 

 نشا.

 

 گیرینتیجه

 دهههاغمظههتبهها ی  :ههاو ب ر هها  ویههان   ۀاسههی وصههار

و ضهها  یو:ح ووههانیوههیز:ف هههادوی  ههیولیمهها بههی 

رهت  و ااهتاها   نشها  داد ۀنشااهی دههام :ف ییایباریی

هها   یانهاو شه د. م :فهدر  ت:هت انها بها و فلیوصارو وه

 ۀاههاود وصههار اهها   ۀنشااههی هههادم :فپهه یید انحمههال

رههت نشهها   ااههتدر اد رهه   حیبههت طهه ر رمهه ب ر هها ح

وه اد پ اهیت  ا:هته ا  در ت   یوه ههاایهن ف:م دها اد یو

خههام ااههیفادو رههید. رههاهش  هههادهههاا دربسهه ل بههیا

وهههاول  ییو ولهههاد یرششههه ولاووهههتدر دو  دداریوع هه

بهها  سههتیدر ولا حتیههاهها   راوب د ۀنشااههی م :فهه یانهه 

 ۀ. وصهارو ااهتشها وشهاهاو ح(بهاو  وصهارو)شاها  م :ف

 دههههاوجههه د  هههیوو ل:هههبهههت د  ب ر ههها حی ویهههان  

ح وجهه د داردا   یف مهه  هها :رههت در تیر یم:ارورسهه:ه

به ه د خه ام ضها  دبهیا سی وه یافزودنه ادت انا وادویو

شه د یوه شه هاد:پباشها.  فه:م  نشااهیت اها   ییایباریی

 دمیههها: پم:ب ییاهها   بهها اهها ۀنشااههی م :فهه   :فیو  ااهه

به هه د  م :فهه دومموههید ی  ههیتهها و ابههایاههاد ار ت اههعت 

هاد وشههی  شههاو هی  هها اوههیودو ت  :هها پمااههی:ک .ابههای

 هیفت ااهت  بهااد نفت بت د :ل فیاوانهی اد نظهی اریصهادد 

ناپهه یی هاد ج یا اوهها بههت د :ههل اسههار دیان ههار و ااهه: 

هاد اریصههادد دیسههت وح:لههیح ااههیفادو اد انههها هزی ههت

 زافی در بی دارد. بها رهاهش و هابع فسه:می وموهن ااهت 
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نههت   ههاا  دور ایههی  ۀوحصهه  ا  در ای هها ت  :هها ایههن

غم هت بهیاد ت ج:ت اریصادد ن:هز نااشهیت باشها. ب هابیاینح 

بی ایهن وشهوما ح تمها  بهیاد ت  :ها وحصه  ا  ط :عهی 

 اریصادد ا زاوی اات.
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Abstract 

In recent decades, efforts to find sustainable green solutions and replace conventional packaging 

materials with natural resources have increased. In the present research, the influence of 

methanol extract from Eryngium billardieri (0, 1, 3, and 5%) on some physico-mechanical 

properties and antibacterial activity of sago starch films was investigated. The results showed 

that increasing the extract concentration resulted in a significant (P 0.05) increase in the films' 

water absorption capacity (1.883.16 g water/g dry film) and water vapour permeability (1.6310-

112.3210-11 g/m s.s.Pa).The solubility of the films in water was obtained to be in the range of 

18.21‒18.53%, and increased slightly with increasing the extract concentration. Tensile strength 

and Young’s modulus changed in the range of 13.11‒19.34 MPa and 100.14‒115.25 MPa, 

respectively. Compared to the control film, the composite films represented more flexibility, and 

the elasticity was continually enhanced with an increasing percentage of the extract. Both gram-

positive and gram-negative bacteria were resistant to the films' antimicrobial activity. Based on 

the results obtained in this study, due to the improved properties of the sago starch film, the 

composite films could be effectively used in the production of the capsule shell materials. 

 

Keywords: Sago starch film, Methanol extract, Eryngium billardieri, Water solubility, 

Mechanical properties, Antibacterial activity 
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