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 چکیده

دخالت  تواند در فرآیند هوموئستاز اکوسیستمماند و میزیست باقی میاست که در محیط یریناپذ بیپلاستیک مادۀ تخر

درصد از  11ها حدود شده است که پلاستیککند و اثرات سمی را روی سلامت حیوانات و انسان داشته باشد. تخمین زده

بارمصرف های پلاستیکی یکهای بستر دریا را فرآوردهدرصد از زباله 01دهند و حدود های جهان را تشکیل میزباله

شده است اگر همین روند ادامه پیدا بینیبندی مواد غذایی و نی پیشف بستهها، ظروظروف نوشیدنی دهد مانندتشکیل می

ها و لیپیدها مواد پلی ساکاریدها، پروتئین .دها خواهد شهای پلاستیکی حتی بیشتر از اینکند، در دهۀ آینده میزان زباله

کشاورزی  منشأای از این بیوپلیمر ها چون بخش عمدههای خوراکی هستند.ها و پوششاصلی مورداستفاده برای تهیه فیلم

افزوده محصولات ها ارزشتوان با تولید و استخراج آنآیند، میدارند و معمولاً از محصولات گیاهی و حیوانی به دست می

پلی ساکاریدها دارای خواص تشکیل فیلم مطلوبی ازجمله مقاومت مکانیکی، خواص مانع کارآمد  کشاورزی را بالا برد.

های مبتنی بر حال، فیلمبر روغن و لیپیدها، انسداد انتقال گاز و نفوذپذیری انتخابی در برابر انتقال اکسیژن هستند. باایندر برا

دهند. یکی از تری را نشان میهای مبتنی بر پلی ساکارید، خواص مکانیکی، نوری و مانع قویپروتئین در مقایسه با فیلم

 ها است.های عملکردی آنساکارید، تأثیر رطوبت بر ویژگیروتئین و پلیهای مبتنی بر پمعایب اصلی فیلم

  .زیستصمغ کتیرا، محیط ،های خوراکیبندی مواد غذایی، پوشش: بستهیکلید کلمات

 ه مقدم -1

، ولی تأثیر اگرچه پلاستیک به دلیل کاربردهای وسیع و مزایای ارزشمندی که نسبت به سایر مواد دارد موردتوجه خاصی قرار دارد

پلاستیک بر محیط زندگی ما با توجه به حجم انبوه مصرف آن در جهان نیز حائز اهمیت است. توجه به تأثیر مواد خام تولیدکننده 

هستند  تجدید ناپذیرها از مواد پتروشیمی که منابع طبیعی پلاستیک در درجه اول اهمیت قرار دارد. تاکنون تقریباً تمام پلاستیک

که اکنون چه مقدار از این مواد وجود دارد کشیده است تا این منابع در زمین تشکیل شوند و اینها سال طول شدند. میلیونتولید می

شود. نامشخص است، بنابراین استخراج پیوسته این مواد درنهایت سبب کاهش منابع و برآورده نکردن تقاضا برای این محصول می

شده جهان در شود که بیشتر نفت شناختهزیع یکنواختی در سراسر جهان ندارند و تخمین زده میهای فسیلی تو، این سوختعلاوهبه

شدت تغییرپذیر است و اغلب فقط در چند نقطه از جهان شده باشد. درنتیجه، قیمت مواد اولیه مواد پلاستیکی بهذخیرهخاورمیانه 
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شود میدارد، اما زمانی که دور ریخته و استفاده از آن فواید بسیاری سازدوجود دارد. پلاستیک اهداف زیادی را برای ما میسر می

را نشان  ومیر سطح بالایی از قربانیان در سالتواند تأثیر بدی روی برخی از موجودات زنده بر جای بگذارد. تخمین نرخ مرگمی

ترین چالش تولیدکنندگان . مهم[1]شودیل محیوان آبزی را شام 111111میلیون پرنده دریایی و همچنین 2تا 1خصوص دهد، بهمی

تواند، منجر به محصولات غذایی، تقلیل کیفیت محصول پس از تولید و در مراحل نگهداری است. نگهداری نادرست می

فیت مواد غذایی، بندی مواد غذایی، تأثیر بسزایی در حفظ کیشود. چگونگی بستهفاسدشدن محصول و افزایش ضایعات غذایی می

های اخیر در بندی، دارد. پیشرفتهافزایش ماندگاری، جلوگیری از فساد میکروبی، ممانعت از نشت رطوبت و هوا به درون بسته

بندی مواد غذایی، ، ارزش بازار بسته2113بندی مواد غذایی نویدبخش افزایش ماندگاری محصولات تولیدشده است. در سال بسته

میلیون دلار برسد، که با نرخ رشد مرکب  1190به  2126رود این میزان تا سال ر برآورد شد، انتظار میمیلیون دلا 390

افزایش خواهد یافت.  2126تا  2110درصد از سال  6.81 (CGAR)جهانی  (Compound annual growth rate)سالانه

قرار  و سپسش کردن مستقیم خود محصولات غذایی روک در ابتدا گیرد: بندی محصولات معمولاً به دو طریق صورت میبسته

منظور، حفظ کیفیت محصولات در کنار های خوراکی( بهها)فیلمهای آماده شد. پوششدادن محصولات غذایی درون پوشش

ها سبب رود.این پوششی فرآوری مواد غذایی به کار میایمنی آن، ارزش غذایی محصولات و نیز ارزش اقتصادی آن در حیطه

ها، سبزیجات، گوشت، شوند.) این محصولات شامل، میوهمی حفظ پارامترهای کیفی و ظاهر محصول و نیز افزایش ماندگاری آن

ها، با ایجاد سد در برابر نفوذ اکسیژن و رطوبت، اکسیداسیون لیپید، کنترل های ماهی، محصولات لبنی( است. درواقع این پوششتن

های اکسیدانها همچنین از آنتیکنند.در ساخت این پوششخوبی ایفا میکروبی چنین نقشی را بههای آنزیمی و فساد میفعالیت

شود و مقاومت خودی محصولات غنی از چربی استفاده میمنظور جلوگیری از اکسیداسیون خودبهطبیعی و عوامل ضد میکروبی به

باوجود سد رطوبتی و اکسیژن، محصولات غذایی در طی دهد. بدین ترتیب، شده را افزایش میروغنی محصولات غذایی سرخ

رنگ شدن محصول و نیز نرم شدن ساختار آن ایو بدین ترتیب از قهوه یابدمی ، اکسیداسیون آنزیمی کاهشمراحل نگهداری

مان، ها باگذشت زها و رنگها، همچنین از بخار شدگی طبیعی )فرار طبیعی( چاشنیکند. با کمک این پوششجلوگیری می

ای، ارگانولپتیکی و میکروبیولوژیکی وابسته است، که این سه، . کیفیت محصولات غذایی، به خواص تغذیه[2]کندجلوگیری می

ی اندرکنش محصولات کنند. این تغییرات، درنتیجهباگذشت زمان درطی مراحل، فرآوری، نگهداری و عرضه به مشتری تغییر می

اهش کیفیت محصول مثل،مانند از بین رفتن آب یا گاز شود. بر اساس تواند با ایجاد تغییرات، سبب کبا محیط است که می

ای، ارگانولپتیکی و میکروبیولوژیکی محصولات غذایی مختلف های خوراکی قادرند، خواص تغذیههای دریافتی، پوششگزارش

ها، نا)آنتی اکسیدتواند در جهت حفظ خواص فیتوشیمی میوه و سبزیجات های خوراکی، میخوبی حفظ کنند. پوششرا به

( در pHها )نرخ تنفس، کاهش وزن، حل شوندگی کلی محصولات جامد و فنولیک، رنگ(، و نیز خواص فیزیکوشیمیایی آن

اند، وجودشان کیفیت محصولات شدهها از دیرباز بدون طعم و شفاف ساختهزمان طولانی، تأثیرگذار باشند. ازآنجاکه پوششمدت

های حسی مانند رنگ، طعم، و ظاهر در چند دهد، ویژگیهای نشان میختل نکرده است. البته طبق یافتهغذایی را به لحاظ حسی م

پوشش و فیلم خوراکی  زیآمتی. بسیاری از محققان کاربرد موفق[6]بندی سوشی و انواع پیتزا ضروری استکاربرد مانند بسته

اند. شده با استفاده از پلیمرهای زیستی را برای حفظ خواص غذایی و ارگانولپتیکی محصولات غذایی مختلف ثبت کردهساخته

توانند می  an Gum)(Xanth شده از صمغ زانتانهای خوراکی ساختهطبق مطالعات صورت گرفته توسط می و همکارانش پوشش

ای و ارگانولپتیکی بچه هویج ) هویج اطلس( در زمان نگهداری، به مدت سه عنوان پوشش کارآمد جهت افزایش، خواص تغذیهبه

. طبق مطالعات تاهیر و همکاران ، پوشش خوراکی صمغ عربی، در افزایش [6]درجه سانتی گراد استفاده شوند 2هفته در دمای 

شده های خوراکی ساخته، با افزایش آنتوسیانین و فنولیک تأثیر به سزایی دارد. همچنین، پوششیفرنگتوت یدانیاکسیفعالیت آنت

زا را کنترل و همچنین ارزیابی رب و بیماریهای مختوانند رشد میکروارگانیسماز کیتوزان و پونه کوهی و نیز اسانس آویشن می

شده از گوآر های خوراکی ساختهگیر پوشش. ابراهیمی و رستگار،  تأثیر چشم[5]حسی میگوهای پاک شپه را بهبود بخشند

اکسیدانی انبه رولینا )مکمل غذایی( را در حفظ محتوای اسید اسکوربیک، فنول کل و فعالیت آنتیبا آلوئه ورا و اسپی شدهیغن
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شده از صمغ گوآر و جینسنگ نیز ماندگاری گیلاس های خوراکی ساختهانبارشده در دمای محیط گزارش کردند. پوشش

ف آب، مقاومت، اسیدیته قابل تیتراسیون، اسید های صمغی، اتلاروز افزایش داد. پوشش 8را به مدت   (Sweet Cherry)خودر

ناسبی برای تواند روش مهای خوراکی می. بدین ترتیب، استفاده از پوشش[3]دهداسکوربیک و محتوای فنول کل را کاهشمی

 . حفظ کیفیت محصولات غذایی باشد

 های خوراکیهای ساخت پوششروش -2

تواند شود و میبعدی درو تا دور محصول غذایی پیچیده میعنوان ماتریکس سه(خوراکی، بهها ) فیلمدر حالت کلی، پوشش

ها، فاقد طعم و رنگ گونه پوششکند. به عبارتی اینای ایفای نقش ی حسی یا تغذیهگونه جنبهبندی اولیه بدون هیچعنوان بستهبه

هستند تا با خواص حسی محصول غذایی  تداخلی نداشته باشند. بررسی دقیق خواص شیمیایی و ساختار پلیمرهای زیستی 

توان از پیش های خوراکی را میها ضرورت دارد. پوششها مطابق با کاربرد آنی کارآمدتر آنمنظور توسعهدهنده فیلم بهتشکیل

گری و های خوراکی از طریق دو طریق مختلف به دست آورد: فرآیندهای مرطوب و خشک که به ترتیب فرآیندهای ریختهماده

های خوراکی به کمک پلیمرهای زیستی، برای کاربرد در های مختلف ساخت پوشش، روش1شوند جدول اکستروژن نامیده می

گری، ضروری است، در فرآیند ها درروش ریختهدهنده پوششبیوپلیمرها و سایر مواد تشکیلدهد. حلالیت صنایع غذایی نشان می

 های انتقال فاز، گذار شیشه  و ژلاتینی شدن حائز اهمیت است.اکستروژن نیز،  ترموپلاستیسیته پلیمرهای زیستی همراه با ویژگی
 

 بندی مواد غذاییهای برای بستههای تشکیل فیلمروش-1جدول 

 مرجع روش محصول لیمرپ

 [0] اکستروژن انبه نشاسته ذرت با آمیلوز بالا

 [8] ریخته گری حلال سیب عصاره پوست موز کیتوزان موز

 [9] ریخته گری حلال رنگیفتوت پلی استرها

 [11] ریخته گری حلال مرغ بلدرچینتخم کیتوسان

نانو ذرات اکسید روی همراه با 

 ژل آلوئه ورا
 [11] ریخته گری حلال انبه

 [12] اکستروژن -ریخته گری حلال  فرنگیگوجه نشاسته ذرت

 آگار سدیم، آلژینات
تکه پنیر، سوسیس، 

 گوشت،
 [16] ریخته گری حلال

پروتئین نخودفرنگی نشاسته 

 کاساوا

 روغن سویا

 
 [16] اکستروژن

 [15] ریخته گری حلال فرنگیتوت کیتوسان

 [13] ریخته گری حلال گلابی پاپایا مورینگا

 [13] ریخته گری حلال گلابی اسید اسکوربیک

 [10] اکستروژن سوسیس ژل آلژینات
 

جمله، مقاومت شده است. چگونگی خواص پوشش، منیستی استفادهپلیمر زروش ساخت پوشش، متناسب با ساختار شیمیایی، 

شود. فیزیک پلیمرهای زیستی تعیین میمکانیکی، الاستیسیته، رئولوژی، نفوذ رطوبت و گاز، رنگ و عبور نور نیز توسط شیمی

سته است. اگر چسبندگی دهنده پوشش وابمواد تشکیل یشده، به میزان چسبندگمقاومت مکانیکی و همگنی ساختار پوشش ساخته

دهنده، با استفاده از ضعیف خواهد داشت. چسبندگی مواد تشکیلمقاومت مکانیکی  قدر کفایت نباشد، پوشش حاصل،مواد به

 یدهندهعنوان، انتقالهای خوراکی، استفاده از این مواد بهیکی از جدیدترین کاربردهای پوشش.ابدییم ها کاهشروان کننده

تا زمان مصرف است. این مواد، در ساخت « ماده مؤثره»ها، داروها یا سایر خوراک دارو،ویتامین کننده،رینرنگ، طعم، شی

شود. ها و سایر مواد پلیمری سنتز شده، نیز استفاده میها، ژل، آدامسکنندهنیریهای شهای کوچک، قرصها، چنتهپوشش

های محلول خوراکی حاوی مواد مؤثره است. اکی، باعث ساخت فیلمهای خوری پوششهای تکنولوژی جدید، درزمینهپیشرفت

درصد از پوشش ) فیلم( را به  25توانند تا توان پیش از ریخته گری پوشش در محلول اضافه کرد. مواد مؤثره، میماده مؤثره را می
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هایی از مواد مؤثره در مانند. مثالباقی می افتند و تا زمان مصرف در آنلحاظ وزنی تشکیل دهند. این مواد در ماتریس فیلم گیر می

و   آلودگی، مواد مغذیاند از، ترکیبات موجود در مواد بهداشت دهان، مواد کافئین جهت رفع خوابهای پوشش عبارترشته

 .[18]گیاهی است

 (TG, Tragacanth gum) صمغ کتیرا  -3

زیست وارد کرده است. های پلاستیکی، فشار زیادی را بر محیطهای اخیر با تولید زبالهافزایش تولید و مصرف مواد پلیمری در دهه

بندی مواد غذایی که بیشترین سهم شوند، مانند بستههای تولیدشده در کاربردهای یکبار مصرف استفاده میپلاستیکتقریباً نیمی از 

های زیست مانند فیلممحیط با های سازگاربندیدهد. بنابراین، تولید بستههای پلاستیکی را به خود اختصاص میزباله

-و پروتئین(Polysaccharides)برای پلیمرهای معمولی هستند. پلی ساکاریدهاو تجدید پذیر جایگزین جالبی  پذیرتخریبزیست

ها توان از آنها خوراکی هستند، میکه بیشتر آنکنند و ازآنجاییها به دلیل خواص مطلوب تشکیل فیلم، این نیازها را برطرف می

توانند با بهبود خواص مکانیکی، کاهش راکی میهای خوها و پوششهای خوراکی استفاده کرد. فیلمها و پوششعنوان فیلمبه

بندی خارجی در افزایش ماندگاری محصولات غذایی ها یا گازها بین غذا و محیط اطراف، به بستهها، طعمانتقال رطوبت، لیپید

وامل ضد میکروبی از ها و عها، مواد مغذی، رنگدهندهعنوان موانع افزودنی مختلف مانند طعمها بهکمک کنند. استفاده از فیلم

ای درزمینه تاکنون کارهای گسترده .[5]شودهای خوراکی نسبت داده میها و پوششدیگر کاربردهای مطلوبی است که به فیلم

مواد فیلم با خواص متنوع ممکن است به صنعت کمک کند تا حال، ترکیب شده است. بااینهای بر پایه یک پلیمر انجامتهیه فیلم

صورت ماده توان بهرا می TG کنندگان را تولید کند.شده برای برآورده کردن انتظارات مصرفهای مخلوط با خواص اصلاحفیلم

نوب غربی آسیا آمده یافت که در جدستبه (Astragalus)گون مختلف  یهاشده که از تنه و شاخه گونهشده خشکترشح

، غلیظ کننده، امولسیفایر و عامل کنندهتیعنوان تثبتوان به. این صمغ را میکندیطور وحشی رشد مدر ایران و ترکیه به ژهیوبه

برای اتصال به آب، فعالیت تعلیق،  TGاز تمایل بالای  هایژگیتعلیق کننده در محصولات غذایی مختلف استفاده کرد. این و

عنوان یک پوشش به TG، تحقیقات زیادی در مورد خواص وجودنیشود. بااثر و خواص امولسیون کنندگی ناشی میفعال مؤسطح

شیراز، زدو و انگوم نیز معروف است،  یهاکه به صمغ (Persian gum)دهنده فیلم مطالعه نشده است. صمغ ایرانی یا ماده تشکیل

-( ترشح میAmygdalus scoparia Spach) یکوهپوست درختان بادام طبیعی است که از (Hydrocolloid) هیدروکلوئیدی

یک هیدرو کلوئید آنیونی با مقادیر کمی پروتئین است. این ماده دارای  PGروید. شود و عموماً در مناطق مرکزی ایران می

 PGکند. مناسب میظرفیت جذب آب بالا و خواص امولسیون کنندگی مشابه صمغ عربی است که آن را برای مصارف غذایی 

شده است. درصد وزنی( تشکیل 01درصد وزنی( و نامحلول )حدود  61های محلول در آب )حدود طور طبیعی از بخشبه

شده است گزارش شود.که کسر دیگر تا حدی در آب داغ حل میشوند، درحالیسرعت در آب سرد حل میکسرهای محلول به

های که کسر نامحلول در آب، حتی در حضور یوندهد، درحالیای را تشکیل میندههای شکنلایه PGکه کسر محلول در آب 

های خوراکی مبتنی بر های ژلاتینی، فیلم، توانایی تشکیل فیلم را ندارد. فیلم( (Plasticizersهاکنندهفلزی چند ظرفیتی و نرم

 کند.ی برای مواد مصنوعی میها را جایگزین مناسبپروتئین با استحکام و شفافیت بالا هستند که آن

پنیر ایزوله، های کامپوزیتی با استفاده از موادی مانند پروتئین آبطرفه را در طول ساخت فیلمهای سهچندین نویسنده برهمکنش

، موم کارناوبا و [21]و آلژینات یا نشاسته کاساوا [19]کاراگینان-i، (Carrageenan) کاراگینان-Kژلاتین، و آلژینات سدیم، 

های خوراکی از ساخت فیلم. طبق اطلاعات نویسنده، این اولین گزارش [21]اندادههندی موردمطالعه قرار دصمغ درخت بادام

 ،Gرو، هدف اصلی این مطالعه ارزیابی پتانسیل استفاده از است. ازاین PGو  G ، TGهای مختلف کامپوزیتی با استفاده از نسبت

TG  وPG های خوراکی فیلم. ها استهای فیزیکی فیلمو مشخص کردن ویژگیروش ساده های ترکیبی با استفاده از در تهیه فیلم

زیست باعث آلودگی محیط،[22]باشندپذیر دارای مزایای میتخریبهای خوراکی زیستبندی محصولات غذایی با فیلمهبست

های از افت ترکیبات مغذی در اثر واکنشو ظاهر یا جلوه ماده غذایی را حفظ می کند غذا می شود.میکروبی  شود. مانع فسادنمی
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این نوع فیلم های خوراکی پذیر بودن تخریبطبیعی و زیستو مهم ترین کاربرد آن  ناخواسته مانند  اکسایش جلوگیری می کند

صنوعی مبتنی بر نفت است که دارای معایبی مانند مهاجرت به مواد های ممحصولات غذایی، جایگزینی برای فیلم TG است.

پذیر برای اهداف تخریبخوراکی و زیست TG. بیوپلاستیک [26]زیست استغذایی و دشواری بازیابی همراه با آلودگی محیط

های مبتنی بر نفوذپذیری و خواص فیزیکی فیلم .[26]شده استمنظور افزایش عمر مفید مواد غذایی استفادهبندی مواد غذایی بهبسته

TG مثال، فیلم بیونانو کامپوزیت عنواناند. بهشدهرو، بیوپلیمرها و نانو مواد دیگری برای غلبه بر این مسائل اضافهکم است و ازاین

TG گیری/ کیتوسان / اکسید گرافن از طریق قالبCasting)) نوکامپوزیت دارای خواص های بیونامحلول تهیه شد. این فیلم

با افزایش نانو ذرات اکسید  CO2/کیتوسان خالص هستند. علاوه بر این، نفوذپذیری بخار و TGمکانیکی بالاتری در مقایسه با 

در ترکیب با بیوپلیمرهای دیگر مانند پروتئین سویا/نانو سلولز،  TGهای بیوکامپوزیت مبتنی بر فیلم. [25]گرافن کاهش یافت

که فرآیندهای مهار اند. ازآنجاییشدهزمینی و کیتوسان برای بهبود خواص مکانیکی و کاهش نفوذپذیری فیلم ساختهنشاسته سیب

بندی های بستهبالا در برنامه ( (Hydrophilicity دوستیهای زیستی با آبوابسته به رطوبت هستند، فیلم CO2اکسیژن و انتشار 

شود. بنابراین، یک تبادل گاز تنها پس از جذب رطوبت از جو بسته یا محصول غذایی انجام می شده موردنیاز هستند.اتمسفر اصلاح

شده کننده( ترکیبعنوان نرمود. گلیسرول )بهشبه فرمولاسیون فیلم اضافه می TGدوست مانند شده آبی خشکشدهماده ترشح

درصد )اتمسفر  56شده است. در رطوبت نسبی برای این منظور تهیه TGمرغ/های زیستی حاوی آلبومین تخمبا پلاستیک

ها مظرفیت جذب آب را افزایش داد و خواص مکانیکی فیل TGمرغ/های بیولوژیکی بر پایه آلبومین تخمشده(، تعادل فیلمکنترل

مثال عنواننیز در بسیاری از کاربردهای غیرخوراکی به TGتوجهی تغییر داد. خواص ساختاری و عاملی طور قابلرا به

های میکرو، حذف ها، کپسولاسیونهای کرایوژل و زیروژل، هیدروژلهای دارورسانی، مخلوطآرایشی، منسوجات، سیستملوازم

های کو پلیمری پیوندی های مخلوط خوراکی و لختهها/پوششهای زیستی، فیلمتیکهای فلزات سنگین و/یا رنگ، پلاسیون

گیری محلول ساخته شدند. برای با ترکیبات مختلف با روش قالب TGهای نانو کامپوزیتی مبتنی بر فیلم .[23]شده استمشخص

دقیقه تحت هم زن  61گراد به مدت درجه سانتی 35لیتر( مخلوط شد و در دمای میلی 111گرم( با آب مقطر ) 1) TGاین منظور، 

 111گرم( در آب مقطر ) PVA (3/1ر دقیقه حرارت داده شد. در یک دمابان جداشده دیگر، دور د 151با سرعت هم زدن 

ساعت حل شد. محلول  2گراد به مدت درجه سانتی 95دور در دقیقه در دمای  211-151لیتر( تحت همزن با سرعت هم زدن میلی

PVA  به فلاکس حاوی محلولTG  گراد نگهداری شد و به دنبال آن نانو جه سانتیدر 81دقیقه در دمای  51اضافه شد و به مدت

درصد وزنی به  Gl (25-61( اضافه شد. سپس TGو  PVAدرصد وزنی بر وزن به ترکیب  6-5ذرات اکسید روی پراکنده )

 جیتدرعنوان عامل اتصال عرضی به( بهTGو  PVAدرصد وزنی به ترکیب  6) CAکننده و عنوان نرم( بهTGو  PVAترکیب 

دور در دقیقه، هم زده  151گراد تحت هم زن با سرعت هم زدن درجه سانتی 51ساعت در دمای  2شد و محلول به مدت  اضافه

دقیقه آخر اختلاط اضافه شد. محلول در پتری دیش  5( در طول TGو  PVAدرصد وزنی به ترکیب  6) AAشد. درنهایت، 

بااتصال  PVA/TG/ZnO/AAبیولوژیکی  تیهای نانو کامپوزیلمگراد خشک شود تا فدرجه سانتی 61ریخته شد تا در دمای 

 PVA /TG (50:50های و فیلم ((  PVA/TG/ZnO/AA یاهعرضی تشکیل شود. در این کار، بیونانوکامپوزیت 

(F0(50:50)), 40:60 (F0(40:60)) and 30:70 (F0(30:70)))   با مقادیر بهینهGl (61  و )درصد وزنیCA (6  درصد

درصد وزنی در بیونانو  5درصد وزنی و  6به ترتیب  ZnOو  AAخته شدند. علاوه بر این، مقادیر بهینه نانو ذرات وزنی( سا

 .[20]بود هاتیکامپوز

 یریگجهینت -4

 یک روش سازگار با محیط زیست ، عنوانصمغ کتیرا بهفیلم ها و پوشش های خوراکی بر پایه استفاده از  در این مقاله مروری

دهد و درنتیجه سبب می بندی را کاهش شده در صنعت بستهحجم پلاستیک استفاده و فوایدی همچون افزایش زمان ماندگاری 

این فیلم ها و پوشش ها برپایه صمغ کتیرا قابلیت های متفاوتی از جمله ممانعت از گردد.می زیست و ایمنی مواد غذایی حفظ محیط
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ی اکسید و افزایش خواص مکانیکی فیلم و شفافیت بالایی را در بردارند.بسیاری از روش های و انتقال رطوبت ، اکسیژن و کربن د

استفاده از مواد جدید برای بهبود عملکرد فیلم های بسته بندی با کامپوزیت های بر پایه طبیعی در حال پیشرفت هستند از جمله 

بندی جدید و ، یک سیستم بستهیطورکلبه بهبود می بخشد. صمغ کتیرا که می تواند با ترکیب با سایر مواد خواص خود را

تهیه و همچنین داده  یهابندی اطلاعاتی درباره دستورالعملکننده را به خود سوق دهد. در بستهتر ممکن است نگاه مصرفجذاب

شده  ی لازم است ارائهعلاوه هشدارهادهنده اطلاعات ایمنی و ذخیره سازی، بهای، رژیم غذایی و مواد تشکیلهای تغذیه

تواند سلامت بندی هایی است که میبندی مواد غذایی پایدار، ادغام مواد کاربردی و یا نوآورانه در بستهاست.هدف از بسته

 اقتصادی و محیطی را بهبود بخشد. 
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Abstract 
Plastic is a non-degradable substance that remains in the environment and can interfere 

in the homeostasis process of the ecosystem and have toxic effects on the health of 

animals and humans. It has been estimated that plastics make up about 10% of the 

world's waste, and about 70% of seabed waste is made up of single-use plastic 

products, such as beverage containers, food packaging containers. And it is predicted 

that if this trend continues, the amount of plastic waste will be even higher in the next 

decade. Polysaccharides, proteins and lipids are the main materials used to prepare 

edible films and coatings. Because most of these biopolymers are of agricultural origin 

and are usually obtained from plant and animal products, it is possible to add value to 

agricultural products by producing and extracting them. raised Polysaccharides have 

favorable film-forming properties, including mechanical strength, efficient barrier 

properties against oil and lipids, blocking of gas transport and selective permeability 

against oxygen transport. However, protein-based films show stronger mechanical, 

optical and barrier properties compared to polysaccharide-based films. One of the main 

disadvantages of protein and polysaccharide based films is the effect of moisture on 

their functional properties. 
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