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 22/5/1414تاریخ پذیرش:                                                                                            12/3/1414تاریخ دریافت: 

 چکیده

های بر لمای روی توسعه فیبندی مواد غذایی، مطالعات گستردهها با منشا نفتی در بستهبه مشکلات استفاده از پلاستیکبا توجه  سابقه و هدف:

ای ههای اخیر صورت گرفته است. صمغ دانه اسفرزه به دلیل برخورداری از ویژگیها طی سالپذیر و بهبود عملکرد آنتخریب پایه بسپارهای زیست

یدانی قابل اکسبا دارا بودن ترکیبات فنولیک، خواص آنتیکاربردی ممکن است در تولید فیلم خوراکی قابل استفاده باشد. اسانس ریحان نیز 

 های خوراکی شود.توجهی دارد که ممکن است موجب بهبود خواص فیلم

های فیزیکوشیمیایی، مکانیکی، رنگ، درصد( بر ویژگی 5/1و  1، 5/1، 1های مختلف اسانس ریحان )در این پژوهش اثر غلظت ها:مواد و روش

 اکسیدانی فیلم کامپوزیتی صمغ دانه اسفرزه بررسی شد.محتوای فنولی و خواص آنتی

ی نفوذپذیرنتایج نشان داد که با افزایش غلظت اسانس ریحان، ضخامت فیلم افزایش پیدا کرد در حالی که میزان حلالیت در آب و  :هايافته

ها به گونه قابل توجهی کاهش پیدا کرد. بر اساس نتایج آزمون مکانیکی فیلم، میزان مقاومت کششی فیلم بر خلاف ازدیاد طول با افزایش فیلم

اهش ک های آزمون رنگ سنجی نیز نشان داد که با افزایش غلظت اسانس ریحان شاخص روشنایی فیلممیزان اسانس ریحان کاهش پیدا کرد. یافته

-های محتوای ترکیبات فنولیک و درصد مهار رادیکال آزاد بیانگر افزایش میزان ترکیبات فنولیک و قدرت آنتیپیدا کرد. در نهایت نتایج آزمون

 اکسیدانی فیلم اسفرزه با افزودن اسانس ریحان بود.

 های مختلف فیلم دانه اسفرزه را برایتوان ویژگیریحان میگیری از اسانس به طور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که با بهره گیري: نتیجه

 بندی مواد غذایی مختلف بهبود بخشید.استفاده در بسته

 های مکانیکی، فیلم فعالصمغ دانه اسفرزه، اسانس ریحان، ویژگی واژگان كلیدي:

 
 های اصلیپیام

 شود اسفرزه دانه صمغ پایه بر کامپوزیتی فیلم فیزیکی هایویژگی بهبود سبب تواندمی ریحان اسانس استفاده از. 

 وب تولید اکسیدانی و ضد میکروبی مطلهای آنتیتوان با افزودن اسانس ریحان به فیلم بر پایه هیدروکلوئید اسفرزه، فیلمی با ویژگیمی

 ها استفاده شود.بندی مواد مختلف جهت افزایش نگهداری آنکرد که در بسته

  مقدمه 

-ای درباره توسعه فیلمهای اخیر مطالعات گستردهدر سال

بهبود پذیر و همچنین تخریب های بر پایه بسپارهای زیست

های ها و پوشش(. فیلم1ها صورت گرفته است )عملکرد آن

های نازکی از مواد خوراکی هستند که بر روی سطح خوراکی لایه

گیرند و دارای مزایایی ها قرار میمواد غذایی یا میان ترکیبات آن

( و سازگاری با Biodegradableپذیری )تخریباز جمله زیست

های بندیبسته .(2باشند )( میBiocompatibleزیست )محیط

یدها، ساکارهای خوراکی، عمدتا از پلیسازگار بر پایه فیلمزیست
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ها و از فیلم(. 3شوند )ها ساخته میها و چربیپروتئین

توان ژلاتین، های خوراکی پروتئینی مورد استفاده میپوشش

یپیدها لگلوتن گندم، زئین ذرت، کازئین و پروتئین آب پنیر، از 

ها، آسیل گلیسرول و اسیدهای چرب و از به واکس

توان دکسترین، کیتوزان، نشاسته و ها هم میکربوهیدرات

های استخراج شده از گیاهان از مشتقات سلولز، آلژینات و صمغ

 (. 4جمله صمغ دانه اسفرزه را نام برد )

( و اشرفی 2( ، فاضلی و همکاران )5سجادی و همکاران )

خواص فیزیکی و آنتی اکسیدانی فیلم ( 7و و همکاران )یورقانل

 را مورد بررسی قرار دادند. زیست تخریب پذیر های 

فیلم زیست تخریب پذیر زئین حاوی اسانس آویشن 

 ( تهیه شد.1الهی و همکاران )فیضتوسط  شیرازی

( خواص فیزیکوشیمیایی، مکانیکی و 9و همکاران ) ژانگ

 وراکی بر پایه ایزوله پروتئینی آبساختاری فیلم کامپوزیتی خ

 پنیر و صمغ دانه اسفرزه را مورد بررسی قرار دادند.

های فیلم ترکیبی نشاسته ( ویژگی11کریستین و همکاران )

و موسیلاژ اسفرزه را مورد بررسی قرار دادند. مشخص شد که 

افزودن موسیلاژ اسفرزه موجب بهبود خواص مکانیکی فیلم به 

 ای بالاتر نشاسته شد.هخصوص در غلظت

( از گیاهان .Plantago ovata Lبا نام علمی )گیاه اسفرزه 

( است. دانه اسفرزه حاوی موسیلاژ، Plantagoخانواده بارهنگ )

پوسته اطراف دانه اسفرزه که . پروتئین، قند، چربی و تانن است

شود حاوی مقادیر بالایی خوانده می( Psyllium) پیسیلیوم

حرارتی قابل -که با اعمال تیمارهای فیزیکیموسیلاژ است 

درصد از کل دانه  25استخراج است. موسیلاژ که به طور تقریبی 

رنگی است که آب را به خود را تشکیل داده، ماده فیبری بی

پیسیلیوم در صنایع . دهدجذب کرده و ژلی شفاف تشکیل می

 ساکارید زیست فعالداروسازی و پزشکی به عنوان یک پلی

(Bioactive )گیرد. این دارویی مورد استفاده قرار می

هیدروکلوئید در صنایع غذایی به منظور تشکیل ژل و بهبود قوام 

(، همچنین 9، 11) گیردو پایداری فرآورده مورد استفاده قرار می

د به توانبه دلیل قابلیت اتصال بالای آب و گرانروی شدید می

 (.12استفاده شود ) عنوان هیدروژل در تولید مواد غذایی

ریحان یک گیاه مهم دارویی از خانواده نعناعیان 

(Lamiaceae است که نام علمی آن )Ocimum basilicum L. 
باشد. گیاهی یک ساله و علفی است که تنوع زیادی در سطح می

مورفولوژی و ترکیبات ثانویه و مخصوصاً اسانس دارد. این جنس 

ای است که حتی در برخی بوتهگونه علفی و  151تا  51دارای 

گونه نیز اشاره شده است، به همین  151از منابع به بیش از 

ها در خانواده نعناعیان به شمار ترین جنسدلیل یکی از بزرگ

ساکاریدهای با وزن صمغ دانه ریحان شامل  پلی(. 13رود )می

باشد. میزان کربوهیدرات کیلودالتون( می 2321مولکولی بالا )

(. 14باشد )درصد می 22/79د در صمغ دانه ریحان خام موجو

اسانس ریحان مایع زرد روشن و معطر بوده و میزان استخراج 

درصد  51/1-59/1های مختلف گیاه در حدود آن از قسمت

جزء  211گزارش شده است. در ترکیب این اسانس بیش از 

 (.15بندی شده است )شناسایی و دسته

زودن اسانس ریحان به فیلم بر هدف از پژوهش حاضر، اف

-نتیهای آپایه هیدروکلوئید اسفرزه و تولید فیلمی با ویژگی

اکسیدانی و ضد میکروبی مطلوب می باشد تا بتوان از آن در 

ها استفاده بندی مواد مختلف جهت افزایش نگهداری آنبسته

 شود.

  هامواد و روش 

 تهیه صمغ دانه اسفرزه

ابتدا برای پاکسازی از ذرات گرد و غبار با اتانول  دانه اسفرزه

 ,.Shimaz Coها در آون ) شستشو داده شد. سپس دانه 92%

Heraeus )درجه سلسیوس خشک و بعد با آسیاب  71، آلمان

)یک به سی(  1:31آزمایشگاهی پودر شدند. پس از آن به نسبت 

ه با آب مقطر مخلوط و برای ایجاد شرایط و دمای یکسان ب

درجه سلسیوس  75گیری، در بن ماری با دمای منظور صمغ

دقیقه در  5قرار داده شد. مخلوط اسفرزه حاصل به مدت 

در دقیقه گذاشته شد تا ژل از دانه جدا  5111سانتریفیوژ با دور 

 3سازی صمغ، ژل استخراج شده به میزان شود. برای خالص

 5111از سانتریفیوژ  مخلوط و با استفاده %92برابر با الکل اتانول 

دور در دقیقه صمغ از محلول جدا شد و سپس در آون تحت 

درجه سلسیوس جهت خشک شدن قرار گرفت. در  11خلاً 

  خشک بدست آمده با استفاده از هاون پودر شد. نهایت صمغ

 تهیه فیلم

بر اساس روش درصد وزنی/ حجمی  1محلول اسفرزه 

 IKAزن )بوسیله هم( با کمی تغییرات 12) و همکاراناحمدی 

WERK - RW 20 DZM  دور  1111، آلمان( با سرعت ثابت

درجه سلسیوس تولید  11دقیقه در دمای  5در دقیقه به مدت 

درصد وزن اسفرزه( به عنوان  15شد. گلیسرول )به میزان 

درجه  11دقیقه در  11زدن به مدت کننده افزوده شد و همنرم

 عنوان به 11 توئین امه یافت. در مرحله بعد،سلسیوس اد

 دقیقه 31 مدت به سپس شد و اضافه هامحلول به امولسیفایر

صورت گرفت.  آرام همزدن درجه سلسیوس عمل 41دمای  در

درصد( به  5/1و  1، 5/1، 1اسانس ریحان در چهار سطح )

 IKA T25محلول اضافه و با استفاده از هموژنایزر التراتورکس ) 

Digital Ultra-Turax, Staufen)به  13511در دور  ، آلمان

 حاصل محلول ها،فیلم تهیه دقیقه هموژن شد. جهت 3مدت 
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 شدن خشک برای ساعت 72 مدت به قالب ریخته شد و بر روی

ها از روی ظروف جداسازی و محیط قرار گرفت. فیلم دمای در

سلسیوس درجه  25دمای  دسیکاتور در رطوبت در تعدیل جهت

درصد تا زمان انجام آزمایشات مختلف قرار  53 نسبی رطوبت و

 گرفت.

 تعیین ضخامت

دیجیتال )  میکرومتر از هانمونه ضخامت تعیین برای

Mitutoyo No. 293-766, Tokyoبا دقت نزدیک به ، ژاپن )

نقطه تصادفی هر فیلم استفاده  11متر در حداقل میلی 11/1

 شد و در تعیین خواص مکانیکی محاسبه ضخامت شد. میانگین

 شد.  استفاده

   در آب حلالیت تعیین

و  ذلفیهای مختلف طبق روش حلالیت در آب نمونه

 محاسبه 1رابطه  طبق آب در حلالیت ( تعیین شد.12همکاران )

  :شد
درصد حلالیت در آب  (1رابطه ) =  

𝐴 − 𝐵

𝐴
× 100 

به ترتیب وزن اولیه و وزن نهایی  Bو  Aکه در این رابطه 

 باشند.ها به گرم میفیلم

   (WVP) آب بخار به نفوذپذیری میزان تعیین

 روش طبق خوراکی هایفیلم آب بخار به نفوذپذیری آزمون

 آب بخار انتقال آهنگ .گرفت صورت ASTM-E96 استاندارد

(WVTR)  بر حسب  آب بخار به میزان نفوذپذیری و(g/msPa) 

 محاسبه شد. 3و 2روابط  از استفاده با

 (2رابطه )

 

 (3رابطه )
 

A معرض فیلم در سطح (2m ،)x ضخامت (m و )ΔP 

باشد می فنجان بیرون و درون بین جزئی (paفشار ) اختلاف

(9 .) 

 آزمون رنگ سنجی  

 سنجرنگ دستگاهگیری پارامترهای رنگی با استفاده از اندازه

Chroma meter (300 Series, Minolta Camera  Minolta CR

Coگیری شده توسط پارامترهای اندازه .( انجام گرفت، ژاپن

: شفافیت نمونه Lسنج شامل شاخص های رنگی دستگاه رنگ

  -21: قرمزی نمونه )aسفید(، شاخص  = 111سیاه و  =1)

آبی و  = -21: زردی نمونه )bقرمز( و شاخص   = +21سبز و =

 (. 17کرار بود )زردی( در سه ت  = +21

  مکانیکی خواص گیریاندازه 

( و کرنش تا نقطه Tensile Strengthکششی )مقاومت

 بافت سنجش دستگاهاستفاده از  ا( بStrain to Breakشکست )

(Texture analyzer ( )Stable Micro System- 

TA.XT.PLUS( 11و همکاران ) برزگر روش ، انگلستان( مطابق

 مترسانتی 1× 2 ابعاد به شکل مستطیل به هافیلم .تعیین شد

 و مترسانتی 4دستگاه  فک دو بین فاصله اولیه شد. بریده مربع

 پایین فک و دقیقه بر مترمیلی 51 بالایی فک حرکت سرعت

 . بود ثابت

 تعیین محتوای تام فنلی

از روش رنگ سنجی فولین سیوکالتو استفاده شد. مقدار 

با استفاده از دستگاه  نانومتر 725جذب در طول موج 

 (.19اسپکتوفتومتر قرائت شد )

 اکسیدانیگیری میزان خواص آنتیاندازه

-1-دی فنیل-2و  2درصد به دام اندازی رادیکال آزاد )

با استفاده از روش سیریپاتروان و  DPPHپیکریل هیدرازیل( 

درصد فعالیت  4( انجام گرفت. با استفاده از رابطه 2111هارت )

 تعیین شد. DPPHهای آزاد ندازی رادیکالبه دام ا

درصد به دام انداختن رادیکال آزاد (4رابطه ) =
𝐴 − 𝐵

𝐴
× 100 

جذب نمونه  Bمیزان جذب نمونه شاهد و  Aدر این رابطه 

 باشد.عصاره فیلم می

 تجزیه و تحلیل آماری

نمونه شامل  4تعداد استفاده شد.  یاز طرح کاملا تصادف 

درصد اسانس ریحان تولید  5/1و  1،  5/1نمونه شاهد و سطوح 

شد و پارامترهای ضخامت، حلالیت، نفوذپذیری، شاخص های 

تکرار  3رنگی، میزان فنل، خواص آنتی اکسیدانی و مکانیکی در 

از نرم افزار  GLMبا استفاده از برنامه  جینتااندازه گیری شد. 

(SAS Version 9.1; Statistical Analysis System Institute 

Inc., Cary, NC, USAگرفت. از  رقرا لیو تحل هی( مورد تجز

مختلف استفاده  هاییژگیو نیانگیم سهیمقا یآزمون دانکن برا

قرار  یابیمورد ارز P<0/05 دارییدر سطح معن ریشد و مقاد

 در سه تکرار انجام گرفت.  هایرگیاندازه هیگرفت. کل

 هايافته 
 ضخامت

های مختلف اسانس نتایج آماری حاصل از بررسی اثر غلظت

ریحان بر ضخامت فیلم خوراکی بر پایه صمغ دانه اسفرزه در 

نشان داده شده است. با افزایش میزان اسانس ریحان  1نمودار

ای که فیلم به گونه (p <15/1)ضخامت فیلم افزایش پیدا کرد 

اسانس ریحان بیشترین میزان ضخامت را به درصد  5/1حاوی 

 خود اختصاص داد. 
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دهنده اختلاف حروف انگلیسی متفاوت نشان) های مختلف اسانس ریحان بر ضخامت فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .0نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان معنی

 

 

های مختلف فیلم در نتایج حاصل از بررسی حلالیت نمونه

ارائه شده است. بر پایه این نتایج با افزایش غلظت  2نمودار 

 اسانس ریحان در فرمولاسیون فیلم، میزان حلالیت بطور

کاهش یافت به طوری که بیشترین و  (p <15/1)داری معنی

کمترین میزان حلالیت به ترتیب مربوط به نمونه شاهد و نمونه 

 اسانس ریحان بود.  %5/1حاوی 

نتایج حاصل از بررسی میزان نفوذپذیری به بخار  3نمودار 

-های مختلف تولیدی را نشان می دهد. نتایج نشان میآب فیلم

اسانس ریحان میزان های مختلف دهد که با افزودن غلظت

 .(p <15/1)داری کاهش پیدا کرده است نفوذپذیری بطور معنی

 

 
دهنده اختلاف حروف انگلیسی متفاوت نشان) های مختلف اسانس ریحان بر حلالیت فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .2نمودار

 باشد(.می %95اطمینان دار آماری در سطح معنی
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-حروف انگلیسی متفاوت نشان) های مختلف اسانس ریحان بر نفوذپذیری به بخار آب فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .3نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان دهنده اختلاف معنی

 

 خواص مکانیکی

 مقاومت کششی 

های بر پایه صمغ دانه اسفرزه مقاومت کششی فیلم 4نمودار 

های مختلف اسانس ریحان را نشان می دهد. نتایج حاوی غلظت

داری دهد که افزودن اسانس ریحان کاهشی معنینشان می

(15/1> p)  بر مقاومت کششی فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزه

و کمترین میزان مقاومت  ای که بیشترینداشته است به گونه

کششی به ترتیب مربوط به نمونه فیلم شاهد و نمونه حاوی 

 اسانس ریحان بود.  5/1%

 درصد کرنش در نقطه شکست

 هاینتایج بررسی درصد کرنش در نقطه شکست فیلم

ارائه شده است.  5مختلف بر پایه صمغ دانه اسفرزه در نمودار 

دهد که افزایش میزان اسانس ریحان در نتایج نشان می

فرمولاسیون فیلم منجر به افزایش درصد کرنش در نقطه 

 .(p <15/1)شکست شده است 

 

 
نده دهنشانحروف انگلیسی متفاوت ) های مختلف اسانس ریحان بر مقاومت کششی فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .4نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان اختلاف معنی
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هنده دحروف انگلیسی متفاوت نشان) های مختلف اسانس ریحان بر درصد ازدیاد طول فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .5نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان اختلاف معنی

 

 پارامترهای رنگی

 هاییکی از اهداف این مطالعه بررسی تغییرات رنگ نمونه

های مختلف اسانس در اثر افزودن غلظت صمغ دانه اسفرزهفیلم 

 و (قرمز-سبز) a ،(روشنایی) L پارامترهای 1 جدولریحان بود. 

b (آبی-)دهدمی نشان را هانمونه برای شده گیریاندازه زرد .

 خیلی بدون اسانس فیلم دهدمی نشان آمده بدست نتایج

 اسانس حاوی هاینمونه از( بالا L شاخص) ترروشن و ترشفاف

های با افزودن اسانس ریحان شاخص (p <15/1)باشد می

 (p <15/1)داریبه طور معنی (قرمز-سبز) a( و Lروشنایی )

 (p <15/1)داری به طور معنی bکاهش پیدا کرد اما پارامتر 

 نسبت به نمونه شاهد افزایش پیدا کرد. 

 محتوای فنولی کل 

نتایج حاصل از بررسی اثر اسانس ریحان بر میزان ترکیبات 

نشان داده شده است. میزان ترکیبات  2فنولی فیلم در نمودار 

فنولی کل در عصاره استخراجی بر مبنای مقادیر جذب ناشی از 

ه با معرف فولین سیوکالتو و بر اساس مقایسه آن واکنش عصار

با منحنی استاندارد گالیک اسید به دست آمد. بررسی نتایج 

دهد که با افزایش میزان اسانس در فرمولاسیون فیلم، نشان می

داری افزایش پیدا کرد. کمترین و محتوای فنولی بطور معنی

هد و نمونه ابیشترین محتوای فنولی به ترتیب مربوط به نمونه ش

 درصد اسانس بود. 5/1حاوی 

 فعالیت آنتی اکسیدانی

نتایج حاصل از بررسی درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد 

DPPH ارائه شده  7های مختلف فیلم در نمودار توسط نمونه

دهد که اثر افزودن اسانس ریحان بر درصد است. نتایج نشان می

محتوای فنولی کل مهارکنندگی رایکال آزاد از الگوی مشابه 

ای که کمترین میزان درصد مهارکنندگی کند به گونهپیروی می

رادیکال آزاد مربوط به نمونه فیلم شاهد بود و با افزایش میزان 

افزایش  (p <15/1) داریمعنیطور اسانس قدرت مهارکنندگی ب

 پیدا کرد. 

 
 صمغ دانه اسفرزه اسانس ریحان بر پارامترهای رنگی فیلمهای مختلف اثر غلظت .0جدول 

 L *a *b* غلظت اسانس ریحان )%(

1 11/1±23/29a 13/1±79/1-a 23/1±75/4d 

5/1 93/1±24/22b 14/1±34/1-b 32/1±43/5c 

1 13/1±44/21c 17/1±75/2-c 11/1±91/2b 

5/1 91/1±17/51d 19/1±47/3-d 35/1±15/1a 

 باشد.می %95دار آماری در سطح اطمینان دهنده اختلاف معنیمتفاوت در هر ستون نشانحروف انگلیسی *
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-حروف انگلیسی متفاوت نشان)  های مختلف اسانس ریحان بر میزان ترکیبات فنولی فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .6نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان دهنده اختلاف معنی
 

 
-حروف انگلیسی متفاوت نشان) های مختلف اسانس ریحان بر درصد مهار رادیکال آزاد فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزهاثر افزودن غلظت .0نمودار 

 باشد(.می %95دار آماری در سطح اطمینان دهنده اختلاف معنی

 

  بحث 
های خوراکی، ضخامت در تهیه فیلمیکی از فاکتورهای مهم 

های فیلم از جمله نفوذپذیری تواند بر روی ویژگیاست که می

به بخار آب و اکسیژن و خواص مکانیکی فیلم تاثیر مستقیمی 

(. افزایش میزان ضخامت در نتیجه افزودن 11داشته باشد )

توان به تشکیل یک بافت اسفنجی نسبت اسانس ریحان را می

شدن قطرات ریز اسانس در منافذ ساختار فیلم داد. محبوس 

(. 5،21شود )منجر به تولید فیلمی نرم با ساختار اسفنجی می

( 21در تشابه با نتایج این پژوهش، داشی پور و همکاران )

گزارش کردند که افزودن اسانس آویشن شیرازی به فیلم بر پایه 

ی اهکربوکسی متیل سلولز منجر به محبوس شدن میکروقطره

شود که در نتیجه ضخامت افزایش اسانس در فیلم حاصله می

نیز بیان کردند که با افزودن  (22وند و همکاران )حاجییابد. می

عصاره پونه کوهی ضخامت فیلم بر پایه موسیلاژ دانه اسفرزه 

آبادی و نتایج حاصل از پژوهش شجاعی علییابد. افزایش می

( بر فیلم کاپاکاراگینان حاوی اسانس مرزه نیز و 23همکاران )

( بر فیلم آگار با  افزودن اسانس مرزه با 24آتف و همکارن )

 پژوهش حاضر مطابقت دارد. 

-بندی مواد غذایی میحلالیت در آب فاکتور مهمی در بسته

سرعت آزاد شدن ترکیبات  تواند بر رویباشد. حلالیت می

(. دلیل کاهش 25عملگرا تاثیر قابل توجهی داشته باشد )

واند تحلالیت فیلم علاوه بر خاصیت آبگریزی اسانس احتمالاً می
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در اثر اتصالات عرضی ایجاد شده در ساختار فیلم در نتیجه 

های فعال پلیمر های فعال ترکیب اسانس با گروهواکنش گروه

قدرت بیشتر اتصالات عرضی موجب تمایل کمتر باشد. تعداد و 

تواند در زمان کاربرد فیلم در شود که میفیلم نسبت به آب می

( کاهش حلالیت 24بندی مطلوب باشد. آتف و همکاران )بسته

اند. فیلم آگار را در نتیجه افزودن اسانس مرزه گزارش کرده

ودن ( نیز گزارش کردند که افز22همچنین بهرام و همکارن )

های آب پنیر موجب اسانس دارچین به فیلم بر پایه پروتئین

( 27شود. در همین راستا اجاق و همکاران )کاهش حلالیت می

( نتایج 21( و عبدالهی و همکاران )5، سجادی و همکاران )

 مشابهی گزارش کردند. 

 بندی موادسنجش میزان نفوذپذیری به بخار آب در بسته

های عامل فساد از این عامل در واکنش غذایی به دلیل مشارکت

های مهمترین پارامترهای مورد مطالعه در زمینه تهیه فیلم

های آب دوست در باشد. به طور کلی وجود گروهخوراکی می

های پلیمری، بازدارندگی کمی در برابر بخار آب از خود زنجیره

دهد. نفوذپذیری به بخار آب به وسیله فاکتورهای نشان می

لفی از جمله ماهیت و روش استخراج بیوپلیمرها، ضخامت مخت

فیلم، رطوبت فیلم، نسبت بخش هیدروفیلیک به هیدروفوبیک، 

های کاربردی پلیمر دمای خشک کردن و واکنش بین گروه

-(. نفوذپذیری به بخار آب مواد بسته9گیرد )تحت تاثیر قرار می

با افزایش (. 29بایست تا حد ممکن در حداقل باشد )بندی می

(. 31یابد )گریز نفوذپذیری به بخار آب کاهش میترکیبات آب

ها، این گریزی و خاصیت لیپیدی اسانسبه دلیل ماهیت آب

وند شترکیبات سبب افزایش خاصیت ممانعت کنندگی فیلم می

( 32ماتا و همکاران ) -(. در تشابه با نتایج این پژوهش لوپز31)

اکرول به فیلم کیتوزان باعث گزارش کردند که افزودن کارو

( نیز 31کاهش نفوذپذیری به بخار آب شد. نایسار و همکاران )

گزارش کردند که با افزودن اسانس جوانه میخک به فیلم پکتین 

مرکبات نفوذپذیری به بخار آب به شکل قابل توجهی کاهش 

(  33و همکاران ) چاوشی( و 21یابد. عبدالهی و همکاران )می

های بالای اسانس رزماری و گزارش کردند که  به ترتیب غلظت

اسانس لعل کوهستان موجب کاهش نفوذپذیری فیلم کیتوزان 

 شود.و فیلم بر پایه صمغ دانه اسفرزه می

استحکام کششی یا در واقع مقاومت به کشش نهایی، 

 هتواند بدون آن کحداکثر تنش کششی است که یک ماده می

دچار کرنش دائمی گردد، تحمل کند که میزان آن به ساختار 

ها یا بهم پیوستگی زنجیرهای پلیمر در شیمیایی مولکول

(. کاهش مقاومت 34ای فیلم بستگی دارد )ماتریکس ورقه

توان به جابجایی جزئی کششی با افزودن اسانس ریحان را می

روغن  -یمرهای ضعیف پلپلیمر با پیوند -پیوندهای قوی پلیمر

در شبکه فیلم در حضور اسانس نسبت داد که پیوستگی شبکه 

ا هکششی فیلمدهد و به دنبال آن مقاومتپلیمر را کاهش می

( ، 35ها منطبق با نتایج شن و کامدم )یابد این یافتهکاهش می

(، 32(، سانچز گنزالز و همکاران )21امام جمعه و همکاران )

 ( بود. 5جادی و همکاران )( و  س33چاوشی و همکاران )

درصد ازدیاد طول، حداکثر افزایش طول فیلم نسبت به 

طول اولیه فیلم تا نقطه پاره شدن در اثر اعمال تنش کششی را 

پذیری فیلم خوراکی دهد که حکایت از میزان انعطافنشان می

( در تشابه با نتایج این پژوهش 37دارد . قهریوه و همکاران )

افزودن اسانس آویشن به فیلم بر پایه صمغ دانه بیان کردند که 

ریحان منجر به افزایش درصد کرنش خواهد شد. این محققان 

وان توانند به عنها میدر توجیه نتایج خود بیان کردند که عصاره

های پلیمر را پذیری زنجیرهنرم کننده عمل کرده و انعطاف

ایش پیدا افزایش دهند که به موجب آن درصد ازدیاد طول افز

ها در دمای اتاق و حضور کند. از طرفی مایع بودن عصارهمی

تواند سبب تغییر های روغن در فیلم میها به شکل قطرهآن

وثر ها مپذیری فیلمشکل ساختاری آن شده و در افزایش انعطاف

(. در تطابق با نتایج این پژوهش حسینی و 12بوده است )

زودن اسانس پونه کوهی به ( گزارش کردند که اف31همکاران )

های بر پایه کیتوزان و ژلاتین سبب افزایش درصد ازدیاد فیلم

شود. این محققین در تفسیر نتایج خود این پدیده را طول می

به اثر پلاستیسایزری اسانس پونه کوهی نسبت دادند که باعث 

 شود. افزایش کشش فیلم می

ده ای تولید شهبندی مواد غذایی، رنگ فیلمدر صنعت بسته

از عوامل موثر بر ظاهر عمومی محصول؛ پذیرش مصرف کننده 

(. پس از افزودن اسانس به 39باشد )ها میو همچنین کاربرد آن

های فعال تولیدی افزایش یافت فیلم خالص میزان زردی در فیلم

و  aو  Lتواند دلیل اصلی برای کاهش مقادیر که این امر می

ان توباشد. دلیل نتایج مذکور را می bهمچنین افزایش در مقادیر 

به ترکیبات فنولی موجود در اسانس نسبت داد که این ترکیبات 

(. 35باشند )های پایین را دارا میتوانایی جذب نور در طول موج

( در 41نتایج این تحقیق مشابه با یافته های جوکی و همکاران )

س پونه کوهی بر رنگ فیلم موسیلاژ دانه به اتباط با بررسی اسان

بود. افزایش کدورت در اثر افزودن اسانس به دلیل پراکنش نور 

های چربی موجود در اسانس و از سوی ایجاد شده توسط گلبول

(. نتایج 5باشد )های امولسیون تولیدی میدیگر مرتبط با ویژگی

( 24ن )( و آتف و همکارا41مشابهی توسط جوکی و همکاران )

ای ههای پونه کوهی و مرزه را بر فیلمکه به ترتیب تاثیر اسانس

 بر پایه صمغ دانه به و آگار بررسی نمودند، بدست آمد.
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یاهی های ثانویه گترکیبات فنولی دسته بزرگی از متابولیت

-ها ناشی از حضور گروهباشند که توانایی ضد اکسایشی آنمی

(. نتایج این پژوهش 41ت )های هیدروکسیل در ساختارشان اس

( و شجاع آبادی و 5های سجادی و همکاران )در تشابه با یافته

 ( بود.23همکاران )

به دلیل حضور ترکیبات فعال مانند ترپنوئیدها و اسیدهای 

های روغنی به عنوان دارندگان ها قبل اسانسفنولیک، از مدت

-نتی(. فعالیت آ42اند )اکسیدانی شناخته شدهخواص آنتی

ها و های روغنی در همراهی با فیلمها و عصارهاکسیدانی اسانس

( بررسی 43های خوراکی توسط بونیللا و همکارانش )پوشش

های خوراکی به طور اکسیدانی فیلمشده است. ظرفیت آنتی

(. در ترکیب 23ها همبستگی دارد )طبیعی با ترکیب فنولی آن

بندی شده و دستهجزء شناسایی  211اسانس ریحان بیش از 

ای سطح برگ، ساقه و های غدهاست. اسانس معمولاً در کرک

یابد که در ریحان به طور عمده در داخل غده سپر گل تجمع می

گردد و حاوی دو گروه ترکیبات عمده مانند تولید و ذخیر می

شامل فنیل پروپانوئیدها و ترپنوئیدها است. در اکثر مطالعات 

متیل چاویکول، اوژنول، استراگول،  صورت گرفته لینالول،

اوسمین و -سیس-سینئول، آ -1-1سیمن،  -تیمول، پی

آلفاکوپائن به عنوان ترکیبات عمده موجود در اسانس ریحان 

 (.15گزارش شده است )

 گیری نهایینتیجه 

های های مختلف اسانس ریحان بر ویژگیاثر غلظت

-یخواص آنتفیزیکوشیمیایی، مکانیکی، شاخص های رنگی و 

اکسیدانی فیلم خوراکی صمغ دانه اسفرزه مورد بررسی قرار 

گرفت. نتایج حکایت از آن داشت که با افزایش غلظت اسانس 

ریحان در فرمولاسیون فیلم، ضخامت افزایش پیدا کرد. نتایج 

 های مختلف نشانحاصل از بررسی حلالیت و نفوذپذیری فیلم

اهش حلالیت و داد که افزایش اسانس ریحان موجب ک

نفوذپذیری فیلم شد. بر اساس نتایج آزمون مکانیکی فیلم میزان 

مقاومت کششی فیلم بر خلاف ازدیاد طول با افزایش میزان 

های آزمون رنگ سنجی نشان داد اسانس کاهش پیدا کرد. یافته

که با افزایش غلظت اسانس ریحان شاخص روشنایی فیلم 

ر رادیکال آزاد بیانگر افزایش کاهش پیدا کرد. نتایج آزمون مها

اکسیدانی فیلم اسفرزه با افزودن اسانس ریحان بود. قدرت آنتی

 گیری ازبه طور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که با بهره

های مختلف فیلم دانه اسفرزه را توان ویژگیاسانس ریحان می

بندی مواد غذایی مختلف بهبود در جهت استفاده به عنوان بسته

 خشید.ب
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Background and Objectives: In recent years, growing concerns over the environmental impact of petroleum-based 

plastics used in food packaging have prompted extensive research into the development of biodegradable polymer-based 

films and strategies to enhance their performance. Psyllium seed gum, due to its functional properties, is a promising 

candidate for the production of edible films. Additionally, basil essential oil, rich in phenolic compounds, exhibits 

significant antioxidant activity, which may contribute to improved functionality of edible films. 

 Materials & Methods: This study investigated the effect of varying concentrations of basil essential oil (0%, 0.5%, 1%, 

and 1.5%) on the physicochemical, mechanical, colorimetric, total phenolic content, and antioxidant properties of edible 

films based on psyllium seed gum. 

Results: The results indicated that increasing the concentration of basil essential oil led to a significant increase in film 

thickness, while water solubility and permeability decreased significantly. Mechanical analysis showed that the tensile 

strength of the films decreased with higher concentrations of essential oil, whereas elongation at break increased. Color 

indices analysis revealed a reduction in film lightness with increasing essential oil concentration. Furthermore, the total 

phenolic content and radical scavenging activity of the films increased in proportion to the amount of basil essential oil 

incorporated, demonstrating enhanced antioxidant capacity. 

Conclusion: Overall, the results of this study demonstrated that incorporating basil essential oil can enhance various 

properties of psyllium seed gum films, making them more suitable for use as packaging materials for different food 

products. 

Keywords: Psyllium seed gum, Basil essential oil, Mechanical properties, Edible films 
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