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Background and Objectives: In order to reduce the use of antibiotics, 

additives and chemical preservatives, natural antimicrobial 

substances can be used in the composition of packaging. In recent 

years, the use of various extracts and essential oils for microbial 

protection, postponing food spoilage and reducing food waste have 

gained significant attention in the research related to the production 

and evaluation of edible films. Films containing gelatin and 

carboxymethylcellulose have good mechanical resistance, and 

gelatin can be used in the production of edible film due to its gel-

forming properties (the presence of proline and hydroxyproline 

amino acids). Considering the abundance and availability of 

Portulaca oleracea extract in our country and the cheap price of 

gelatin and carboxymethylcellulose, this type of film composition 

can be a model for its use in the food industry. 
 

Materials and methods: In this research, the effect of different 

concentrations of Portulaca oleracea extract on the properties of 

gelatin-carboxymethylcellulose-based edible film was investigated. 

The independent variable according to the statistical design includes 

different concentrations of Portulaca oleracea extract (0%, 0.75%, 

1.5% and 3.25%) and the dependent variables include 

physicochemical tests  (turbidity, thickness, solubility and vapor 

permeability), Mechanical experiments (elongation to breaking 

point, tensile strength and Young's modulus), antioxidant activity 

and antimicrobial activity were considered. Experiments with three 

replications were analyzed with a completely randomized design 

and one-way analysis of variance with SPSS26 software at a 

probability level of 0.05. 
 

Results: Among the treatments, the difference in the amount of 

turbidity of the resulting films was not significant (p > 0.05), 

although it was highest at the highest extract concentration. The 

greatest thickness was obtained at a concentration of 1.5% Portulaca 

oleracea extract, which was statistically significant (p < 0.05). 

Among the treatments, the lowest solubility was observed at a 

concentration of 3.25% Portulaca oleracea extract, and the lowest 
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vapor permeability was found at the low extract concentration in the 

treatments. In this research, the highest elongation at the break point 

(28%), tensile strength (17 MPa), and Young's modulus (134 MPa) 

were recorded at the concentration of 1.5% Portulaca oleracea 

extract. In edible film treatments, the antioxidant activity using 

DPPH radicals at concentrations of 1.5% and 3.25% was significant 

(p < 0.05). The evaluation of the antimicrobial activity of the film 

was conducted using the diffusion disc method. In this test, the 

largest diameter of inhibition at the concentration of 3.25% extract 

was related to Staphylococcus aureus, with an average diameter of 

15.23 mm. At the same concentration, the average diameters for 

Pseudomonas aeruginosa and Escherichia coli were reported as 8.16 

mm and 4.5 mm, respectively. 
 

Conclusion: The results of this research showed that adding a high 

concentration of Portulaca oleracea extract (3.25%) to the gelatin-

carboxymethylcellulose film produced films with sufficient strength, 

which exhibited the highest efficiency and desirable characteristics, 

and can delay the oxidation of lipids. The mechanical properties and 

favorable physicochemical changes make it a suitable coating for 

food protection. 
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 خرفه  سلولز حاوی عصارهمتیلکربوکسی-تهیه فیلم خوراکی فعال بر پایه ژلاتین

(portulaca oleracea :)ضدمیکروبی  فیزیکوشیمیایی و های یژگیبررسی و 
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 َای کلیذی:  ياطٌ
 فهاضٜ ذطفٝ ّٓ،یف

 ٗیغلات

 ؾِّٛع ُٔتی یوطتٛوؿ

 ییایٕیىٛقیعیف ذٛال

ٞاای قایٕیایی    زاض٘سٜ ٞا ٚ ٍ٘ٝ ٞا، افعٚز٘ی تیٛتیه ٔٙؾٛض واٞف اؾتفازٜ اظ آ٘تی تٝ :َذف ي سابقٍ

ٞاای   ٞا اظ ٔٛاز ضاسٔیىطٚتی عثیقای اؾاتفازٜ ٕ٘اٛز. زض پاػٚٞف      تٙسی تٛاٖ زض تطویة تؿتٝ ٔی

َ  ٔطتٛط تٝ تٟیٝ ٚ اضظیاتی فیّٓ ٞاا ٚ   ٞاای اذیاط اؾاتفازٜ اظ ا٘اٛاؿ فهااضٜ      ٞای ذٛضاوی زض ؾاا

ٔحافؾت ٔیىطٚتی، تٝ تقٛیك ا٘ساذتٗ فؿاز ٔٛاز غصایی ٚ واٞف ضایقات غصایی  ٞا تطای اؾا٘ؽ

ؾاِّٛع ٔماٚٔات   ٔتیُٞای حاٚی غلاتیٗ ٚ وطتٛوؿی ا٘س. فیّٓ تٛخٟی تٝ زؾت آٚضزٜ خایٍاٜ لاتُ

    َ )ٚخاٛز آٔیٙٛاؾایسٞای    ٔىا٘یىی ٔٙاؾثی زاض٘س ٚ غلاتیٗ تٝ زِیاُ زاقاتٗ ذانایت تكاىیُ غ

تٛا٘س زض تِٛیس فیّٓ ذٛضاوی ٔٛضز اؾتفازٜ لطاض ٌیطز. تا تٛخاٝ   پطِٚیٗ( ٔیپطِٚیٗ ٚ ٞیسضٚوؿی 

وكٛضٔاٖ ٚ تا تٛخٝ تاٝ لیٕات اضظاٖ غلاتایٗ ٚ     تٝ فطاٚا٘ی ٚ زض زؾتطؼ تٛزٖ فهاضٜ ذطفٝ زض

  یی ٔٛضز اؾتفازٜ لطاض ٌیطز.غصا ـینٙازض  تٛا٘س ٔی ؾِّٛع، فطٔٛلاؾیٖٛ آٖٔتیُوطتٛوؿی
 

ٝ  پاػٚٞف  ٗیا زض :َا سيش ي مًاد ٝ   ٔرتّا   ٞاای  غّؾات  طیتاث   یتطضؾا  تا تاط   فهااضٜ ذطفا

ُ ٔؿاتمُ   طیقس. ٔتغ پطزاذتٝ ؾِّٛعٔتیُوطتٛوؿی-ٗیغلات ٝیپا تط یذٛضاو ّٓیٞای ف ٚیػٌی  قاأ

 ٞاا  آظٔاایف  ٚاتؿتٝ یطٞایٔتغ ٚ( %25/3% ٚ 5/1%، 75/0%، 0) فهاضٜ ذطفٝ ٔرتّ  ٞای غّؾت

 ازیا )اظزیىیٞا ٔىا٘ آظٔایف، (تراض تٝ یطیفٛشپصٚ ٘ تیحلاِ ضرأت، ،وسٚضت)ییایٕیىٛقیعیف

َ عَٛ تا ٘مغٝ قىؿت، ٔماٚٔت تٝ وكاف ٚ   ً ی ٔاسٚ اوؿایسا٘ی ٚ فقاِیات    ، فقاِیات آ٘تای  (ا٘ا

ٞا تا ؾٝ تىطاض تا عطح وألاً تهازفی ٚ آ٘اِیع ٚاضیاا٘ؽ   آظٔایف. قس ٌطفتٝ ٘ؾط زض ضسٔیىطٚتی

 یُ قس. تحّ 05/0زض ؾغح احتٕاَ  SPSS26افعاض  یىغطفٝ تا ٘طْ
 

ُ ٞای  فیّٓ وسٚضتٔمساض  اذتلاف ٕاضٞا،یت ٗیتزض  كیتحم ٗیا زض :َا یافتٍ  زاض ٘ثاٛز  ٔقٙای  حانا

(05/0p>) ٔماساض ضا تاٝ ذاٛز اذتهاال زاز     ٗیكاتط ی، تفهااضٜ  غّؾات  تیكتطیٗزض  چٝ اٌط .

زاض  وٝ اظِحاػ آٔاضی ٔقٙای  تٝ زؾت آٔس % فهاضٜ ذطف5/1ٝزض غّؾت  ضرأت ٔمساضتیكتطیٗ 

ٝ  25/3غّؾات   زض تیا حلاِ عاٖیا ٔ ٗیوٕتاط زض تیٗ تیٕاضٞا،  .(>05/0p) تٛز  ٚ % فهااضٜ ذطفا

عاَٛ   ازیا اظز عاٖیٔ ٗیتالاتطفهاضٜ زض تیٕاضٞا تٛز.  ٗییغّؾت پا زضتراض  تٝ یطی٘فٛشپص ٗیوٕتط

ً ی ٔسَٚٚ  ،(ٍٔاپاؾٍاَ 17) یوكك اؾتحىاْ ،%(28) زض ٘مغٝ قىؿت ٍٔاپاؾاٍاَ(   134) ا٘ا
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 فهاااضٜ ذطفااٝ، فقاِیاات% 25/3% ٚ 5/1ٞااای  زض غّؾاات% فهاااضٜ ذطفااٝ تااٛز. 5/1زض غّؾاات 

َ   آ٘تی اضظیااتی فقاِیات    (.p<05/0) زاض تاٛز  ٔقٙای  DPPH ٞاای  اوؿیسا٘ی تا اؾاتفازٜ اظ ضازیىاا

ِاٝ  ٞا ضسٔیىطٚتی فیّٓ تا ضٚـ زیؿه ا٘تكاضی ا٘دااْ ٌطفات. زض ایاٗ آظٔاٖٛ تیكاتطیٗ لغاط      

ِاٝ  ٞا تاا ٔتٛؾاظ لغاط    اؾتافیّٛوٛوٛؼ آٚضئٛؼ% ٔطتٛط تٝ 25/3تاظزاض٘سٌی زض غّؾت فهاضٜ 

mm 23/15 تاٝ   ؾٛزٚٔٛ٘اؼ ائطٚغ٘ع ٚ اقطیكیاوّیِٝ تطای ٞا تٛز. زض ٕٞیٗ غّؾت ٔتٛؾظ لغط

 ٌعاضـ قس. mm 16/8 ٚ mm5/4تطتیة 
 

%( تٝ 25/3ظیاز فهاضٜ ذطفٝ )٘تایح حانُ اظ ایٗ تحمیك ٘كاٖ زاز افعٚزٖ غّؾت  :گیشی وتیجٍ

ٞایی تا اؾتحىاْ وافی قسٜ وٝ تالاتطیٗ  ؾِّٛع ٔٛخة تِٛیس فیّٓٔتیُوطتٛوؿی-فیّٓ غلاتیٗ

تٛا٘ٙس تا تثذیط زض اوؿیساؾیٖٛ ِیپیسٞا، ذٛال  ٞای ٔغّٛب ضا زاضز ٚ ٔی واضایی ٚ ٚیػٌی

تطای ٔحافؾت ٔٛاز فٙٛاٖ یه پٛقف ٔٙاؾة  ٔىا٘یىی ٚ تغییطات فیعیىٛقیٕیایی ٔغّٛب، تٝ

 غصایی اؾتفازٜ ٌطز٘س.
  

 ُٔتیا  یوطتٛوؿا -ٗیغلاتا  ٝیا فقاَ تط پا یذٛضاو ّٓیف ٝیتٟ(. 1403. )ٓیٔط ،ٜظاز یحاخ ؛تٟاض ،ی٘قٕت ؛اضیٔحٕس ،یٙیحؿ: استىاد

فاطآٚضی ٚ  . یىطٚتیٚ ضاسٔ  ییایٕیىٛقا یعیف یٞا یػٌیٚ ی(: تطضؾportulaca oleracea) فهاضٜ ذطفٝ یحاٚ ؾِّٛع
 . 115-130(، 3) 16، ٔٛاز غصایی ٍٟ٘ساضی
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 مقدمٍ

زضتاااضٜ  ٍ٘طا٘اای تااٝ ٚاؾااغٝ اذیااط یٞااا زض ؾاااَ

ٔماساض پؿإا٘س حاناُ اظ     وااٞف تٝ  ٘یاظ، ظیؿت ٔحیظ

ٔحهاٛلات   تاطای  وٙٙاسٜ  ٔهاطف  تماضایٚ  تٙسی تؿتٝ

ٞاا ٚ   تٝ اؾتفازٜ اظ پٛقاف  یُتالاتط، تٕا ویفیتتا  غصایی

ٚ  ٞااا فاایّٓاؾات.   یافتااٌٝؿااتطـ  یذاٛضاو  ٞااای یّٓفا 

اظ ٔاٛاز   ظوی٘اا  ٞای لایٝ نٛضت تٝ یذٛضاو ٞای پٛقف

ٖ ٔ یاا  ییؾغح ٔٛاز غاصا  یتط ضٚ یذٛضاو  یثاات تطو یاا

ٖ  تٝٚ  ٌیط٘س لطاضٔی ٞا آٖ  یاؾاؾا  یٞاا  اظ ضاٜ یىای  فٙاٛا

ٚ  یىطٚتاااایٔ یعیِٛااااٛغیىی،ف ییااااطاتوٙتااااطَ تغ

 ٞاا  یّٓ. فا تاقٙس ٔیٔغطح  ییزض ٔٛاز غصا قیٕیایی یعیىٛف

اظ  خّااٌٛیطیتااا  تٛا٘ٙااس ٔاای ذااٛضاوی یٞااا ٚ پٛقااف

زض فؿاز ٔاازٜ   یُزذ ا٘تكاض ٌاظٞایٟٔاخطت ضعٛتت ٚ 

ٖ  ٘ؾیط غصایی ٗ   زی یاا  اوؿایػ اظ ٔحهاَٛ   اوؿایس واطت

ٗ ٞا  . آٖوٙٙس، حفاؽت غصایی تافا    تٛا٘ٙاس  یٔا  ٕٞچٙای

اظ  خّاٌٛیطی تاا   غاصایی  ٚ ؽاٞط ٔحهَٛ ویفیتتٟثٛز 

ٖ  تٝ فلاٜٚ تٟٝٔاخطت عقٓ ٚ آضٚٔا قٛ٘س.  حاأّیٗ   فٙاٛا

ض٘اً،   ،ٔغاصی ، ٔٛاز ٞا اوؿیساٖ آ٘تی، ٔیىطٚتیٔٛاز ضس 

 یُتكى ی. ٔٛاز انّوٙٙسفُٕ  خات ازٚیٝٚ  زاضٚییٔٛاز 

ٗ قأُ  یذٛضاو ٞای پٛقفٚ  ٞا فیّٓزٞٙسٜ   ،ٞاا  پاطٚتیی

 ییٔٛاز تٝ تٟٙاا  یٗ، اتاقٙس ٔی یسٞاؾاواض یٚ پّ ٞا چطتی

 (.2 ،1) ضٚ٘س ٔیتا ٞٓ تٝ واض  یةزض تطو یا

تاا ؾااذتاض    1یٕطیٛپّیت ثاتیتطو ،یذٛضاو ٞای فیّٓ

پٛقا٘سٖ ؾاغح   تا وٝ سٞؿتٙ یٔٛاز ذٛضاو اظ٘اظن  ٝیلا

ٚ  یتٛ، چطتا  ،اظ ٟٔاخطت ضعٛتت تٛا٘ٙس ٔی ییٔٛاز غصا

-زی ایاا اوؿاایػٖزض فؿاااز ) ُیاازذ ٌاظٞااای ضا٘تكااا

ٖ  تٝ تٛا٘ٙسٔی ٗیٕٞچٙ. وٙٙس یطیخٌّٛاوؿیسوطتٗ(   فٙاٛا

-آ٘تای  ،ٔیىطٚتای  ضاس  ٔاٛاز  ،یفٛأُ فّٕىاطز  حأُ

 فُٕ طٜیغٚ  زاضٚیی، ضً٘، ٔٛاز ٔغصی ٔٛاز ٞا، اوؿیساٖ

ٞااای  پٛقااف اظ اؾااتفازٜ یایاأعا ٍااطیز اظخّٕااٝ. وٙٙاس 

 ،یىیٔىااا٘ حفاؽاات ،تااط آؾاااٖ ٚ٘مااُ حٕااُ ،یذااٛضاو

ٝ  ٙٝیٞع واٞفٚ  یزؾتطؾ ؾِٟٛت  تاقاس  ٔای  یتٙاس  تؿات

                                                           
1
 Biopolymer 

 یٕطٞاا یپّ ٝیا تاط پا  تٛا٘ٙاس  یٔا  یذاٛضاو  یٞا ّٓی. ف(3)

ٗ قاٛ٘س.   سی( تِٛی)ٔهٙٛف 2یؾٙتع ای یقیعث َ  تااای ، حاا

ٕٔىاٗ اؾات    ٕاط ی٘اٛؿ پّ  هیاظ  آٔسٜ زؾت تٝ ٞای فیّٓ

 یطیٚ ٘فٛشپااص حلاِیااتٔا٘ٙااس  ٞااایی ٔحااسٚزیت یزاضا

 یاه  یٗغلاتتاقاٙس.   یضق یٔٙاؾة ٚ ذٛال حطاضت٘ا

والاغٖ تاٝ    خعئای اؾت وٝ اظ آتىافات   یٛا٘یح یٗپطٚتی

آٖ ٔا٘ٙاس   فاطز  ٔٙحهطتٝذٛال  یُٚ تٝ زِ آیس یزؾت ٔ

ٚ   یُتكى یتلاتّ ی،ؾغح یتفقاِ ٚ  یغَ، وٙتاطَ ٌطا٘اط

اؾات   یقای عث یٕطٞایپّ یٗتط اظ ٟٔٓ یىی یّٓ،ف تكىیُ

وااضتطز زاضز   ییغصا یـاظخّٕٝ نٙا تّ ٔر یـوٝ زضنٙا

(3.) 

CMCؾااِّٛع)ٔتیااُوطتٛوؿاای
( پّاای ؾاااواضیسی 3

تكاىیُ   D-glucose β- ٔٙٛٔطٞاای ذغی اؾت وٝ اظ 

 قاٛز  ٔای ٔحؿٛب قسٜ ٚ یىی اظ ٔكتمات ٟٔٓ ؾِّٛع 

ٚ عثیقاای تااٛزٖ آٖ  ٘ا٘ٛوااأپٛظیتی ٞااای ٚیػٌاای(. 4)

وٝ ذهٛنیات تكاىیُ فایّٓ تؿایاض     ٌطزز ٔیٔٛخة 

، پاصیطی  زؾاتطؼ (. 5) تٍصاضز خای تٝذٛتی ضا اظ ذٛز 

غیاط  تاالا،   ِعخات تٛزٖ، فاطآٚضی آؾااٖ،    لیٕت اضظاٖ

تااٛزٖ اظ زیٍااط ذهٛناایات   ظا حؿاؾاایتٚ  ؾاإی

حاناُ اظ ایاٗ پّیٕاط     ٞاای  فیّٓتاقس. آٖ ٔی شوط لاتُ

ٕٔا٘قتی ذٛتی ٘ؿثت تاٝ ٌاظٞاا زاقاتٝ ٚ     ٞای ٚیػٌی

ٔٙاؾااة ٔىااا٘یىی تطذااٛضزاض  ٞااای ٚیػٌاایتمطیثاااً اظ 

اؾات واٝ    ٘كاٖ زازٜ قاسٜ  پػٚٞكی(. زض 6) تاقٙس ٔی

ُ ٘یاع تاٝ زِیاُ ذانایت      CMCفیّٓ  تاالا،   ٞیاسضٚفی

زاضز. یىای اظ   ترااضآب ٔماٚٔت وٕی زض ٔماتاُ ٘فاٛش   

شواط قاسٜ    ٞای ٔحسٚزیتوٝ تطای غّثٝ تط  ٞایی ضٚـ

ٝ اضائٝ قسٜ اؾت، اؾتفازٜ تطویثی اظ پّیٕطٞاا    ٔٙؾاٛض  تا

ٞای اذیط اؾاتفازٜ اظ ا٘اٛاؿ    زض ؾاَ .تكىیُ فیّٓ اؾت

ٌیاٞی تطای ٔحافؾت ٔیىطٚتای،   ٞای فهاضٜاؾا٘ؽ ٚ 

تاٝ تقٛیاك ا٘اساذتٗ فؿااز ٔاٛاز غاصایی )قاایٕیایی ٚ       

ٔیىطٚتاای( ٚ واااٞف ضااایقات غااصایی خایٍاااٜ لاتااُ 

                                                           
2
 Synthetic polymers 

3
 Carboxymethyl cellulose 
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ٝ   (.8،7)ا٘اس   تٛخٟی تٝ زؾات آٚضزٜ  واٝ اظ   ٌیااٜ ذطفا

تاا ٘ااْ فّٕای     ٌیاٞااٖ زاضٚیای اؾات    تطیٗ پطٔهطف

Portulaca oleracea  ٚٝاظ تیاااااطٜ پطتٛلاواؾااااا 

(Portulacaceae .اؾت ) ٜضاریٓ ٚ   ٞای تطيایٗ ٌیا

٘كاٖ زازٜ اؾات واٝ    ٞا پػٚٞفؾالٝ لطٔع ضٍ٘ی زاضز. 

، ω3فهاضٜ ذطفٝ غٙی اظ اؾایسٞای چاطب غیطاقاثاؿ    

آِفاتٛوٛفطَٚ، اؾیس آؾىٛضتیه، تتاواضٚتٗ، ٌّٛتاتیٖٛ، 

اؾاایس آِفاِیِٙٛٙیااه ٚ فلاٚ٘ٛئیسٞاؾاات. ایااٗ ٌیاااٜ زض 

 وااضتطز ٚ  وٙاس  ٔای ضقس آؾیا، اضٚپا ٚ آٔطیىا  ٞای لاضٜ

 (.9) عة ؾٙتی زاضز

ضااس ا ااط  2018 زض ؾاااَ ٚ ٕٞىاااضاٖ قااٟثاظی

ٚ  یٗغلاتا  یّٓف تاوتطیایی ٌ  یحاا  یوااوٛت  یااٜ اؾاا٘ؽ 

 یاٝ اؾاتافیّٛوٛوٛؼ  فّضا ٚ فهاضٜ ٞؿتٝ اٍ٘ٛض  یوٛٞ

ٚ  واطزٜ  چطخاٚضئٛؼ زض ٌٛقت  تطضؾای وطز٘اس.    ٌاا

ٝ   ٘تااایح آٖ  ٞااای تاااوتطیتقااساز  ٞااا ٘كاااٖ زاز واا

ٌٛقات   ٞای ٕ٘ٛ٘ٝاؾتافیّٛوٛوٛؼ اٚضئٛؼ زض تٕأی 

غلاتایٗ حااٚی    ٞاای تٙسی قسٜ تا فیّٓ تؿتٝ سٜقچطخ 

اؾا٘ؽ واوٛتی وٛٞی ٚ فهاضٜ ٞؿتٝ اٍ٘ٛض ٘ؿثت تاٝ  

 فلاٜٚ .تاقس ٔیوٕتط  زاضی ٔقٙی نٛضت تٌٝطٜٚ وٙتطَ 

ا ااط  تیكااتطیٗٔرتّاا   ٞااای فاایّٓ تاایٗزض  تااطایٗ، 

ٓ ٔطتٛط تاٝ   ضسٔیىطٚتی ٗ  فایّ  حااٚی اؾاا٘ؽ   غلاتای

 (.10) واوٛتی وٛٞی تٝ ٕٞطاٜ فهاضٜ ٞؿتٝ اٍ٘ٛض تٛز

 ُیپتا٘ؿااا 2018ٚ ٕٞىااااضاٖ زض ؾااااَ  لاتاااٛ٘ی

زض  ُیاااٚغ٘ااَٛ ٚ ظ٘دث یٞااا اؾااا٘ؽ یسا٘یاوؿاا یآ٘تاا

ٖ ی/وٗیغلات یٞا ّٓیف وطز٘اس. ذاٛال    یضا تطضؾا  تاٛظا

 تیاافقاِ ٗیٚ ٕٞچٙاا یىیٔىااا٘ ،یعؾاااذتاضیض ،ی٘ااٛض

ٝ ٞاا ٔكاارم قاس.    آٖ یسا٘یاوؿا  یآ٘تا   ٚتحّیااُ تدعیا

 یٞاا  حضاٛض ٌاطٜٚ  (، FTIR) لطٔاع  ٔازٖٚ ؾٙدی عی 

 سییضا تث ُیظ٘دث ایاٚغَ٘ٛ  یٞا تا افعٚزٖ اؾا٘ؽ سیسخ

زض  یلاتاُ تاٛخٟ   فیٞاا ٘كااٖ زاز افاعا    آٖ حیوطز. ٘تا

 ثاتیپؽ اظ افعٚزٖ تطو ٞا ّٓیف ٝیوّ یاضتداف تیذان

تاا   ترااضآب  یطی٘فٛشپص وٝ یفقاَ ٔكاٞسٜ قس، زضحاِ

 یٔثتٙ یٞا ّٓی. فٌطفت یلطاض ٕ٘ طیتحت تث  یازیحس ظ

 ٗیتٟتط َٙٛیتا افعٚزٖ اٚغ تٛظاٖیٚ و ٗیتط ٔرّٛط غلات

 تیا ؽطف فیآظٔاا  تاط اؾااؼ  ضا  یسا٘یاوؿ یآ٘ت تیفقاِ

 (.11)( p< 05/0)تطِٚىؽ ٘كاٖ زاز٘س 

ذٛال فیعیىای ٚ   2018ٞاٖ ٚ ٕٞىاضاٖ زض ؾاَ 

ضسٔیىطٚتی فیّٓ تطویثی ؾسیٓ آِػیٙاات ٚ وطتٛوؿای   

ٔتیُ ؾِّٛع حاٚی اؾا٘ؽ زاضچیٗ ضا تطضؾای وطز٘اس.   

ٞا ٘كاٖ زاز واٝ اؾاا٘ؽ زاضچایٗ تافا       تحمیمات آٖ

ٚ ٘فٛشپصیطی  تراضآبواٞف ضرأت، ٘فٛشپصیطی تٝ 

ْ وككای  تاطایٗ، اؾاتحىا    فالاٜٚ قاٛز؛   تٝ اوؿیػٖ ٔی

لاتُ تٛخٟی واٞف یافت. تا ایٗ حاَ تا افعٚزٖ  عٛض تٝ

ٞاا وٕای وااٞف     ٘فٛشپصیطی تٝ اوؿیػٖ فیّٓ 80تٛئیٗ

ٞای حاٚی اؾاا٘ؽ زاضچایٗ فقاِیات ضاس      یافت. فیّٓ

ٔیىطٚتااااای ذاااااٛتی زض تطاتاااااط اقطقااااایاوّی ٚ 

اٚضئااٛؼ زاقااتٙس. تاا افااعایف ٔیااعاٖ   اؾاتافیّٛوٛوٛؼ 

اضی تااط ٌااطْ تااط ِیتااط ا ااطات ٟٔاا   15اؾااا٘ؽ تااٝ  

ٗ  اؾتافیّٛوٛوٛؼ افاعایف   80اٚضئٛؼ تا افعایف تاٛئی

ٝ ٞای حاٚی اؾا٘ؽ  یافت. فلاٜٚ تط ایٗ، فیّٓ ٖ  تا  فٙاٛا

پٛقف تطای ٍٟ٘ساضی ٔٛظ ٔٛضز تطضؾی لطاض ٌطفات؛  

تٛا٘ٙاس فٕاط    ٞا ٔی ٞا ٘كاٖ زاز وٝ ایٗ پٛقف ٘تایح آٖ

 (.12ٔفیس ٔٛظ ضا افعایف زٞٙس )

 اٞاٖیٌ یقیعث فهاضٜ زازٜ قس، ٘كاٖ ای ٔغاِقٝ زض

 تاف  وٝ اؾت یذٛضاو ٞای فیّٓ تٝ سیٔف یافعٚز٘ هی

 یتطضؾا  تاا  ٚ قٛز ٔی ٞا آٖ یفّٕىطز ذٛال فیافعا

ٛ  چغٙسضلٙاس ٔٛخاٛز زض   یقا یعث ٞای ضً٘ ا ط  حیٚ ٞا

 ٗیااوااٝ ا س٘سیضؾاا دااٝی٘ت ٗیااتااٝ ا HPMC ّٓیفاا یضٚ

ٔماٚٔاات زض تطاتااط ٘ااٛض    فیتافاا  افااعا  ثاااتیتطو

ٝ   تٝ تٛخٝ تا (.13)قٛز ٔی ٖ  ایاٗ وا  زض یما یتحم تااوٙٛ

ٗ   تطذٛضاوی  ّٓیف ٔٛضز ُ وطتٛوؿای -پایاٝ غلاتای -ٔتیا

 اظ ٞسف اؾت، ٘كسٜ ا٘داْ ؾِّٛع حاٚی فهاضٜ ذطفٝ

 ٞاای  ٚیػٌای  تاط  فهاضٜ ٗیا طیتث  یتطضؾ پػٚٞف ٗیا

 یذااٛضاو ّٓیفااایااٗ  ضااسٔیىطٚتیٚ  ییایٕیىٛقاایعیف

 .تاقس ٔی
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 َا ريشمًاد ي 

اظ قاطوت   200تّاْٛ  غلاتایٗ ٌااٚی تاا زضخاٝ      :مًاد

ُ غلاتیٗ حلاَ، ٔٛاز قیٕیایی، وطتٛوؿای  ؾاِّٛع ٚ  ٔتیا

وكت ٔیىطٚتی ٔٛضز اؾتفازٜ زض ایٗ تحمیك  ٞای ٔحیظ

ٝ تاقااس ٔاایؾاااذت قااطوت ٔااطن     . ٌیاااٜ ذطفاا

(Portulaca oleracea اظ زا٘كاااىسٜ وكااااٚضظی ) ٚ

، ATCC25922اقطیكاایاوّی  ٔیىطٚتاای ٞااای ؾااٛیٝ

ٚ   ATCC25923اؾاااااااتافیّٛوٛوٛؼ اٚضئاااااااٛؼ 
اظ زا٘كاااىسٜ ATCC27853 ؾاااٛزٚٔٛ٘اؼ آئطٚغ٘اااع

 پیطازأپعقىی زا٘كٍاٜ ایلاْ تٟیٝ قس٘س. 

 اتتسا ترٓ ذطفٝ آؾیاب قس ٚ ؾپؽ :عصاسٌاستخشاج 

ِیتاط آب ٔمغاط زضٖٚ   ٔیّای  10 ،ٞط ٌطْ پٛزض اظایتٝ 

ٚ  زلیمٝ 20تٝ ٔست تكط ضیرتٝ قس ٚ  پاؽ   خٛقاا٘سٜ 

آٖ ضا اظ پاضچٝ نافی تٕیعی ٌصضا٘اسٜ ٚ   اظ ؾطز قسٖ

تٛؾظ واغص نافی ٚ لی  تٛذٙط ناف قس٘س. فهاضٜ 

ٔدسزاً خٟت تغّیؼ حاطاضت زازٜ قاس ٚ    آٔسٜ زؾت تٝ

تا ٚیؿىٛظیتٝ تالا تٝ زؾات آٔاس.    ای فهاضٜزض ٟ٘ایت 

ی فهاضٜ حانُ خٟت ذكه قاسٖ ٚ تٟیاٝ تیٕاضٞاا   

ٌطاز زضخٝ ؾا٘تی 70ا٘ىٛتاتٛض تا حطاضت  زض ،آظٔایكی

 (.14)ٌطفت لطاض 

-وطتٛوؿیٞای غلاتیٗ ٚ  ٔحَّٛٞط یه اظ  :تُیٍ فیلم

خساٌا٘ٝ تٟیٝ قس٘س. اتتسا ٔحَّٛ  نٛضت تٝ ؾِّٛعٔتیُ

زضخااٝ  80آب ٔمغااط  تااا( w/v)زضنااس غلاتاایٗ   3

 ا٘دااْ قاس.   ٞٓ ظزٖزلیمٝ فُٕ  30تٟیٝ ٚ  ٌطاز ؾا٘تی

( اضاافٝ  w/wزضناس ٌّیؿاطَٚ)   30تٝ ٔحَّٛ حانُ 

زلیماااٝ  10تاااٝ ٔاااست  rpm2400تاااا زٚض  قاااس ٚ 

َ ٕٞٛغٖ  إِٓااٖ(   IKA T25 digital Ultra turrax)ٔاس

( زض آب ٔمغط w/v)CMCزضنس  2قس. ؾپؽ ٔحَّٛ 

 80ٌطْ ٌّیؿطَٚ اضافٝ ٚ تا زٔاای   5/0تٟیٝ ٌطزیس ٚ 

زلیماٝ تاا زٚض    5حطاضت ٚ تٝ ٔاست   ٌطاز ؾا٘تیزضخٝ 

rpm2400 ٖقس. اظ زٚ ٔحّاَٛ تٟیاٝ قاسٜ تاٝ      ٕٞٛ غ

-5/5 تاا ٚ  ٔرّاٛط ( CMC)غلاتایٗ تاٝ   1تٝ  4٘ؿثت 

5pH= ٓزضنس تٛییٗ  1/0قس. تٝ ٔحَّٛ حانُ  تٙؾی

زلیمٝ ٕٞٛغٖ ٌطزیاس. ٔحّاَٛ    4اضافٝ ٚ تٝ ٔست  80

 ،0 ٞاای  غّؾات حانُ ذٙه قس ٚ فهاضٜ ذطفاٝ تاا   

75/0 ،5/1 ،25/3% (v/v) َّٛاضافٝ ٚ تٝ ٔاست   تٝ ٔح

پلاؾاتیىی  زیف زض پتطی ٞا ٕ٘ٛ٘ٝقس.  ٔرّٛطزلیمٝ  2

تاٝ   ذا  ضیرتٝ ٚ ظیط ٞٛز تحات   ٔتط ؾا٘تی 15تا لغط 

زضخااٝ  37ٔااست یااه ؾااافت ٍٟ٘ااساضی ٚ تااٝ آٖٚ  

ٞا ذكه ؾافت ٕ٘ٛ٘ٝ 20ٔٙتمُ ٚ تٝ ٔست  ٌطاز ؾا٘تی

ٍٟ٘اساضی   ٞا آظٔایفٚ زض زؾیىاتٛض خٟت ا٘داْ  ٜقس

 (.15) ٘سقس

 ٞاای  ٚیػٌای  ٗیای تق یتطا :لمیف کذيست گیشی اوذاصٌ

ٔااسَ )اؾااپىتطٚفتٛٔتط زؾااتٍاٜ اظ ٞااا فاایّٓ ی٘ااٛض

Shimadzu ٞای ٕ٘ٛ٘ٝٔٙؾٛض  ٗیغاپٗ( اؾتفازٜ قس. تٝ ا 

ُ  ٚ قاسٜ  سٜیتط ٔتط ٔیّی 40×9 اتقاز تٝ ّٓیف  ُؾا  زاذا

ُ  ٕ٘ٛ٘ٝ هی. قس٘س زازٜ لطاض اؾپىتطٚفتٛٔتط  یذااِ  ؾا

 ٘اٛض  فثاٛض  عاٖیٔ. قس ٌطفتٝ ٘ؾط زض قاٞس فٙٛاٖ تٝ عی٘

 زض آٖ خاصب  ٗیٕٞچٙا  ٚ ٔرتّا   ٞای ٔٛج عَٛ زض

 یتاطا  1ضاتغاٝ   اظ. قاس  یتطضؾ ٘ا٘ٛٔتط 500 ٔٛج عَٛ

 (.5) قس اؾتفازٜ وسٚضت یطیٌا٘ساظٜ

  وسٚضت فیّٓ             1ضاتغٝ 
 ٔیعاٖ خصب زض       

 ضرأت فیّٓ
 

 فیّٓتیٕاضٞای ضرأت  :َا فیلمگیشی ضخامت اوذاصٌ

غاپااٗ( تااا زلاات  Mitutoyo )ٔااسَتٛؾااظ ٔیىطٚٔتااط 

 قاف زض  ٞاا یطٌیا ا٘ساظٜٚ  ٔتط ٔیّی 001/0٘عزیه تٝ 

ا٘داْ قس ٚ  ّٓیٔطوع ٞط ف زض ٘مغٝ هی٘مغٝ اعطاف ٚ 

. ٌطفتاٝ قاس  ضارأت زض ٘ؾاط    فٙٛاٖ تٝٞا  آٖ ٗیاٍ٘یٔ

 یٞاا  یػٌیزض ٔحاؾثات ٚ ٞا فیّٓضرأت  ٌیطی ا٘ساظٜ

 (.5) اؾت یضطٚض تراضآبتٝ  یطی٘فٛشپص ی ٚىی٘ٔىا

تا  ٔمغط آب mL 50 زض ضاذكه قسٜ  ٕ٘ٛ٘ٝ :حلالیت

ؾاافت تحات    4تٝ ٔاست  ٌطاز  زضخٝ ؾا٘تی 25زٔای 

لاطاض ٌطفات. ؾااپؽ    rpm 150تاا ؾااطفت   ٞآ ظ٘ای  

اظ آب  2 قٕاضٜ ٚاتٕٗ یتٛؾظ واغص ناف ّٓیلغقات ف

ٚ  یٚ تا زؾتٕاَ ٘طْ، تٝ آضأ قسٜخسا   یلغاطات آب ض

 یٔتٛضْ تٝ ٕٞطاٜ واغاص نااف    ّٓیفٚ تقس  قسپان  ّٓیف
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ؾافت لطاض زازٜ قس تاا   5تٝ ٔست  C 110° زضٖٚ آٖٚ

 ٖ  اتات تطؾااس. ؾااپؽ تٛؾااظ   ذكاه قااسٜ ٚ تااٝ ٚظ

زض ٟ٘ایات زضناس    .(W2) قاس  ٗیتٛظ تاَیدیزی تطاظٚ

 :ٔحاؾثٝ قس 2  زض آب اظ ضاتغٝ ّٓیف حلاِیت

 2 ضاتغٝ

                 ( )  
     

  
      

ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ااٝ  W2 ٚ ٚظٖ ٕ٘ٛ٘ااٝ ذكااه W1وااٝ زض آٖ 

 .ٔتٛضْ ذكه ٞؿتٙس

 ٗیا :1وفًرپزیشی وسبت بٍ بخاس آب)تشايش پزیشی(

 E69ضٜ قاإا قااسٜاناالاح آظٔااٖٛ تااط اؾاااؼ ضٚـ 

2ٔهاٛب  
ASTM ٘ا  ( دااْ قاسASTM, 1995  اتتاسا .)

ٝ یآب ضی ت ٓیوّؿسیوّط ،یا كٝیقی ٞا زضٖٚ ؾُ ٚ  رتا

ٚ حثااب   یسٌیتسٖٚ چطٚو ّٓیف ّٝیتٝ ٚؾ ٞا ؾُ حؾغ

 ّٓیٔاصاب ٚ پااضاف   ٗیپٛقا٘سٜ قس ٚ تا اؾتفازٜ اظ پاضاف

ٞااا زضٖٚ  پٛقااا٘سٜ قااس. ؾااُ وااألاًزٞا٘ااٝ ؽااطٚف 

تااا  لااطاض ٌطفتٙااساقااثاؿ  ٕ٘ااه آب یحاااٚ ىاتٛضیزؾاا

ٚ ذااضج   0% یضعٛتت ٘ؿث ٞا آٖزض زاذُ  تطتیة ایٗ تٝ

قٛز. اذتلاف ضعٛتات   دازیا% 75 یضعٛتت ٘ؿث ٞا آٖ

 فكاض ،ٌطاز زضخٝ ؾا٘تی 25 یزض زٔا ّٓیزض زٚ ؾٕت ف

ٚظٖ  طاتییتغ .وٙس ٔی دازیاPa 55/1753 ٔقازَ یتراض

 هیا ٞفتٝ( تا اؾتفازٜ اظ  هیظٔاٖ )حسٚز  یع ٞا ؽطف

 ٌیاطی  ا٘اساظٜ  ،قس. ٞسف یطیٌ ا٘ساظٜ تاَیدیز یتطاظٚ

قسٜ أا اظ آٖ فثٛض ٘ىاطزٜ   ّٓیتٛز وٝ خصب ف یضعٛتت

ٞاط   ةیظٔاٖ ضؾآ ٚ قا   -ٚظٖ طاتییتغ یاؾت. ٔٙحٙ

R ˃89/0ذاظ ٔٙاؾاة )   ٖٛیضٌطؾا  ّٝیذظ تٝ ٚؾا 
2) 

آب اظ  ؾطفت ا٘تماَ ترااض ٚ زض ٟ٘ایت  سیٔحاؾثٝ ٌطز

g.h) قسٜسٜیذظ وك ةیق ٓیتمؿ
 ّٓیفا  ٔؿاحت( تط 1-

(m
تاااااٝ ترااااااض آب  یطیٔماااااساض ٘فٛشپاااااص ٚ( 2

(g.mm/h.m
2
.KPa)     ّٓیتا ضاطب واطزٖ ضارأت فا 

(mm ) َٗیفكااض تا   تط اذاتلاف  ٓیٚ تمؿزض ٘طخ ا٘تما 

                                                           
1
 Water vapor permeatability 
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ُ  ی٘ؿث ضعٛتت زاذاُ   ی٘ؿاث  ٞاا ٚ ضعٛتات  زاذُ ؾا

  :(5) زؾت آٔس(، تkPaٝ)ىاتٛضیزؾ

  4 ٚ 3ضٚاتظ 

    3  
قیة ٔٙحٙی 

ٔؿاحت ؾغح فیّٓ
   

    
ضرأت     

 اذتلاف فكاض
 

اظ ضٚـ اؾاااتا٘ساضز  :َیییای مییییاوییی  يیظگیییی

زؾتٍاٜ  ٚ ASTM D882–02  (ASTM 2002)ٔهٛب

 ٞاا  ّٓیفا  یوككی ٞا یػٌیٚ یطیٌ ا٘ساظٜ یتطا ایٙؿتطاٖ

ٝ تاٝ ایاٗ ناٛضت واٝ     قس.  اؾتفازٜ ٔاٛضز   یٞاا  ٕ٘ٛ٘ا

ؾااافت زض  72تااٝ ٔااست حااسالُ  وااٝ لااثلاً فیآظٔااا

( 50ی %)ضعٛتت ٘ؿاث  ٘یتطات ٔٙیعیٓ یحاٚ ىاتٛضیزؾ

ٚ  ُیتٝ قىُ ٔؿتغ عیت غیت ٚؾیّٝ تٝتٛز٘س ضا  لطاضٌطفتٝ

زٚ فه  ٗیفانّٝ ت .قس٘س سٜیطت mm 10×150 تٝ اتقاز

 ٞااا تااا ؾااطفت  ٚ ٕ٘ٛ٘ااٝ ٓیتٙؾاا mm 100ٜ زؾااتٍا

mm/min 50 قاس٘س.   سٜیٞا اظ ٞٓ وك تا زٚض قسٖ فه

( ٚ ٔماااساض Nوكاااف) یتاااطا اظیااا٘ ٔاااٛضز یطٚیااا٘

 ٗیا زض ا .آظٔاٖٛ  ثات قاس٘س    ی( عmm) یطیپص وكف

 یطیپاص  وكف(، TS) آظٖٔٛ، ٔماٚٔت ٘ؿثت تٝ وكف

  (YM) ا٘اااًیٔاااسَٚ  ٚ (EAB) یزض ِحؾاااٝ پااااضٌ

  :(5)ٞا ٔحاؾثٝ قس٘س  ٕ٘ٛ٘ٝ

 6 ٚ 5ضٚاتظ 

   
تیكیٙٝ ٘یطٚی ٚاضزٜ تٝ فیّٓ

فطو فیّٓ    ضرأت فیّٓ  
   

    
تغییط عَٛ ٕ٘ٛ٘ٝ

عَٛ اِٚیٝ
     

 

فقاِیاات آ٘تاای اوؿاایسا٘ی  :آوتییی اکسیییذاوی فعالیییت

َ  فیّٓ اظ  DPPH  ٞای غلاتیٗ تٛؾظ تغییط ضً٘ ضازیىاا

تطای  ٌیطی قس. ا٘ساظٜ ظضزضً٘ٞای  تٙفف تٝ ٞیسضاظیٗ

                                                           
3 Water vapor transmission rate 
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ٞای تطاتط  ٘ؿثتٌطْ اظ ٞط فیّٓ زض  ٔیّی 30ایٗ ٔٙؾٛض 

( حاُ قاس. پاؽ اظ    3تٝ  3آب ٔمغط ٚ ٔتاَ٘ٛ )٘ؿثت 

 rpmزلیمٝ تاا زٚض  15ٞا، تٝ ٔست  حُ قسٖ تٕاْ فیّٓ

إِٓااٖ( قاس. ؾاپؽ تاٝ      Universalؾا٘تطیفٛغ ) 4000

 ٌااطاز ؾااا٘تیزضخااٝ  4ؾااافت زض زٔااای   12ٔااست 

  rpmزلیمٝ تاا زٚض  15ٚ زٚتاضٜ تٝ ٔست زاقتٝ قس  ٍ٘ٝ

ِیتاط اظ لؿإت    ٔیّای  یهؾپؽ ؾا٘تطیفٛغ قس.  4000

ِیتاط   ٔیّای  4ضٚیی ٔحَّٛ ؾا٘تطیفٛغ قسٜ ٞط فایّٓ تاا   

ٔرّٛط قاس ٚ   DPPHٔیّی ٔٛلاض ٔتاِ٘ٛی  1/0ٔحَّٛ 

زلیمٝ زض تاضیىی زض زٔای اتاق ٍٟ٘اساضی   30تٝ ٔست 

٘ااا٘ٛٔتط تٛؾااظ  517زض  ٞطیااهقااس. ؾااپؽ خااصب 

 1قاٞس،  فٙٛاٖ تٝ(. ASٌیطی قس ) اؾپىتطٚفتٛٔتط ا٘ساظٜ

ِیتااط آب  ٔیّای  3ِیتااط اظ ٔحّاَٛ آب ٚ ٔتاااَ٘ٛ )  ّای ٔی

 1/0ِیتاط ٔحّاَٛ    ٔیّای  4ِیتط ٔتاَ٘ٛ( تا  ٔیّی 3ٔمغط+ 

زلیمااٝ  30تااٝ ٔااست   DPPHٔیّاای ٔااٛلاض ٔتاااِ٘ٛی  

٘اا٘ٛٔتط تاا    517قاس ٚ خاصب آٖ زض    ٌصاضی ٌطٔرا٘ٝ

ٌیاطی   غاپٗ( ا٘اساظٜ  Shimadzuزؾتٍاٜ اؾپىتطٚفتٛٔتط)

َ زض ٟ٘ایات فقاِیات ٟٔاا    .(Ab) قاس   DPPH  ض ضازیىاا

  (.16) ٔغاتك ٔقازِٝ ظیط ٔحاؾثٝ قس

 7ضاتغٝ 
                        ( )

 
(     )

  
     

آٌااض   زض اظ ضٚـ ا٘تكاض زیؿه :فعالیت ضذمییشيبی

  ٓ  فّیااٝٞااا  تااطای تقیاایٗ فقاِیاات ضااسٔیىطٚتی فاایّ

اقطیكیاوّی، اؾاتافیّٛوٛوٛؼ اٚضئاٛؼ ٚ    ٞای  تاوتطی

اؾتفازٜ قاس. تاطای ایاٗ ٔٙؾاٛض     ؾٛزٚٔٛ٘اؼ آئطٚغ٘ع 

µL100 ( cfu/ml106ٖٛاظ ٞطیه اظ ؾٛؾپا٘ؿی )   ٞاای

تاوتطیایی تٝ نفحات ٔحیظ وكت ِٔٛط ٞیٙتاٖٛ آٌااض   

ٔتط اظ ٞاط   ٔیّی 6ٞایی تٝ لغط  تّمیح قس. ؾپؽ زیؿه

ٚ تاط ضٚی ؾاغح آٖ ٌصاقاتٝ قاس٘س.      فیّٓ تطـ زازٜ

زضخاٝ    35±2ؾاافت زض زٔاای    24ؾپؽ تاٝ ٔاست   

ٝ   ؾا٘تی ٌاصاضی قاس٘س. زض ٟ٘ایات لغاط      ٌاطاز ٌطٔرا٘ا

ٔتاط( تاطای تقیایٗ فقاِیات      ٔٙاعك ٟٔااض ضقاس )ٔیّای   

 (.16) ٌیطی قس ضسٔیىطٚتی ا٘ساظٜ

 

 آماري تحلیل ي  تجزیٍ
ٝ   (=3n)زض ؾٝ تىطاض  ٞا آظٔایفتٕأی  ٌیاطی   تاا ٕ٘ٛ٘ا

وألاً تهاازفی ا٘دااْ قاس. آ٘ااِیع ٚاضیاا٘ؽ یىغطفاٝ       

(One-Way ANOVA)  ٜتاط  ٞاا   ٚ ٔمایؿٝ ٔیااٍ٘یٗ زاز

 افعاض ٘طْزا٘ىٗ تا اؾتفازٜ اظ  ای زأٙٝآظٖٔٛ چٙس  اؾاؼ

SPSS26  َا٘داْ ٌطفت 05/0زض ؾغح احتٕا. 

 

 وتایج ي بحث

تًلیییذی )کییذيست،  َییای فیییلمخییًاف فیضییییی 

٘تاایح   :ضخامت، حلالیت ي وفًرپزیشی بٍ بخاسآب(

 1فیّٓ زض خسَٚ  ٞای ٕ٘ٛ٘ٝحانُ اظ ذٛال فیعیىی 

٘كاٖ زازٜ قسٜ اؾت. وسٚضت ٔقیاضی خٟت ؾاٙدف  

 ٞاای  فیّٓاؾت. ٔمایؿٝ ٔیعاٖ وسٚضت  ٞا فیّٓقفافیت 

فماظ زض تیٕااض    زاض ٔقٙای تِٛیسی ٘كاٖ زاز وٝ اذتلاف 

 1% ٚخٛز زاضز ٚ زض تیٗ ؾایط تیٕاضٞاای خاسَٚ   5/1

 زٞااس ٔاای٘كاااٖ  1(. خااسَٚ <05/0pٚخااٛز ٘ااساضز )

 تاا یطی ٝ ٘ؿثت تٝ تیٕاض قااٞس  تیٕاضٞای فهاضٜ ذطف

زض افاعایف واسٚضت زض فایّٓ ذاٛضاوی ضا ٘اساضز وااٝ      

احتٕالاً تٝ فّت واٞف ٔیعاٖ تطویثات فّٙی زض فهاضٜ 

اؾاات.  ٞااا فاایّٓٚ ٕٞچٙاایٗ ٍٕٞااٗ تااٛزٖ شضات زض 

 زاض ٔقٙاای ٞااا غّؾااتزض تٕااأی  ٞااا فاایّٓضاارأت 

(. تا افعایف غّؾت فهاضٜ ذطفٝ، ؾاذتاض >05/0p)تٛز

واٝ   قاس ٕٞطاٜ تا ٔٙافاص زض فایّٓ ایدااز     غیطیىٙٛاذت

ٓ  افعایف ضرأت اؾات. ضارأت   زٞٙسٜ ٘كاٖ  اظ فایّ

 ٔرتّ  تطویثات افعٚزٖتث یط  تحت ٕٞیكٝ تطویثی تقس

 ٚ ذكاه  ٔازٜ ٔمساض ٚ ٞا وٙٙسٜ٘طْ  أِٛؿیفایطٞا، ٘ؾیط

ضا  فّت آٖ (.17) اؾت ٞا اؾا٘ؽٔثُ  ٞایی افعٚز٘ی ٘یع

تٝ ٔیعاٖ تطویثات ٔرتّ  ٔٛاز ٘ؿاثت زاز واٝ    تٛاٖ ٔی

ؾااااثة تغییااااطات لاتااااُ تااااٛخٟی زض ذااااٛال 
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ٝ . قاٛز  ٔی ٞا فیّٓ٘ٛضی  ٖ   ٞاای  یافتا  احٕاس ٚ ٕٞىااضا

( ٘كاٖ زاز وٝ تا افعایف زضنس اؾا٘ؽ تاط٘ح ٚ  2012)

ٔیعاٖ فثٛض ٘ٛض اظ تاف  واٞف ٕٞچٙیٗ اؾا٘ؽ پٛتاض، 

 ٔاٞیات  تث یط(. 18قس )ٞا آٖوسٚضت افعایف ٚ  ٞا فیّٓ

ٖ  ٔی ضا حانُ ٞای ضرأت تط فیّٓ تطویة ٚ پّیٕط  تاٛا

ٗ  ٔغاِقات اظ آٔسٜ تٝ زؾت ٘تایح زض  ٘یاع  ؾایط ٔحممای

-وٙٙاسٜ ٘طْ ( اظ2004) ٕٞىاضاٖ ٚ فط٘ا٘سظ وطز. ٔكاٞسٜ

َ  ٚ ٌّیؿطَٚ، اضیتطیتَٛ ٕٞا٘ٙس ٔرتّ  ٞای  ؾاٛضتیتٛ

ُ  تطویثای  ٞاای  فیّٓ ٚ وطز٘س اؾتفازٜ ْ  ٞاط  حانا  واسا

ٝ  تٝ نٛضتی زاقتٙس ٔتفاٚتی ضرأت ٓ  وا  تطویثای  فایّ

 ،تٙاتطایٗ .زاقت ضا ضرأت تیكتطیٗ ٌّیؿطَٚ حاٚی

 تطویة ٚ ٔاٞیت اظ ٔتث ط ٔرتّ  ٞای ضرأت ٔكاٞسٜ

ُ  ٚ ٘اٛؿ  فیّٓ ٖ  تقأا ٓ   تطویثاات  ٔیاا  تاا  ٔرتّا  فایّ

ٝ  اؾات  ٔتفااٚت  ٔٙكاٞای  ضا ٔتفااٚتی  ؾااذتاضٞای  وا

 (.19) وٙٙس ٔی ایداز

٘ثاٛز   زاض ٔقٙی فهاضٜ ٔرتّ  ٞای غّؾت حلاِیت

(05/0<p زض تٕااأی تیٕاضٞااا .) زضنااس تیٕاااض قاااٞس

 غّؾات  ٚ تاا افاعایف   زاقات  تیكاتطی حلاِیت فایّٓ  

% وااٞف  46فهاضٜ ذطفاٝ تاٝ ٔرّاٛط، حلاِیات تاٝ      

یافت. تفاٚت زض ٔیعاٖ حلاِیت، تٝ غّؾات ٚ ٔاٞیات   

 فهااضٜ ٞای فأّی تطویثات تؿتٍی زاضز. افعٚزٖ  ٌطٜٚ

 غیاط لغثای  واٝ اخاعای    قٛز ٔیتٝ تطویة فیّٓ، تاف  

تا زأٙاٝ ٞیاسضٚفیُ غلاتایٗ زض تقأاُ تاٛزٜ ٚ       فهاضٜ

ٚ وااٞف حلاِیات فایّٓ     آب ٌطیاعی تاف  افاعایف  

 -قادافی  ٞای پػٚٞف(. ایٗ ٘تایح تا 18) قٛزحانُ 

واٝ وااٞف    ٔٙغثك تاٛز ( 2013) ٚ ٕٞىاضاٖ آتازی فّی

واپاا واضاٌیٙااٖ ضا زض ٘تیداٝ     ٞای فیّٓحلاِیت زض آب 

 (.20افااعٚزٖ اؾااا٘ؽ ٔااطظٜ تااٝ آٖ ٌااعاضـ وطز٘ااس ) 

( زض تطضؾاای ا ااط اؾااا٘ؽ 2018خٕطیااع ٚ ٕٞىاااضاٖ )

اؾغٛذٛزٚؼ تط ضٚی فیّٓ ٘كاؾتٝ/فٛضؾلاضاٖ/غلاتیٗ 

 ، وااٞف وٝ تا افاعایف ٔیاعاٖ اؾاا٘ؽ    ٔكاٞسٜ وطز٘س

  (.21) افتس ٔیاتفاق ٞا زض آب  حلاِیت فیّٓ

٘كاٖ زاز وٝ زض حضٛض  ٘فٛشپصیطی تٝ تراضآب ٘تایح

 عاٛض  تٝ٘فٛشپصیطی تٝ تراضآب غّؾت ظیاز فهاضٜ ذطفٝ 

ٖ (. p<05/0افعایف یافات )  19/7زاضی تٝ  ٔقٙی  زِیاُ آ

احتٕالاً تٝ فّت ٚخٛز تطن ٚ قاىاف ایدااز قاسٜ تاٝ     

ٓ فّت تثریاط فهااضٜ ٔٛخاٛز زض فطٔٛلاؾایٖٛ       ٞاا  فایّ

تاٝ   زٚؾات  آب. فلاٜٚ تاط آٖ ٘ؿاثت تطویثاات    تاقس ٔی

ٔاٛاز ٔٛخاٛز زض فایّٓ، تاث یط ٔؿاتمیٕی ضٚی       ٌطیع آب

ایاٗ ٘تاایح تاا     (.5)زض فایّٓ زاضز   ترااضآب ٔیعاٖ ا٘تماَ 

 ٖ واٝ تاا    تاٛز  ؾااظٌاض  (2023) ٘تایح حؿیٙی ٚ ٕٞىااضا

 ترااضآب تاٝ   پاصیطی  ٘فاٛش افعایف اؾا٘ؽ پٛ٘ٝ واٛٞی،  

ٗ 5) تط پایاٝ غلاتایٗ افاعایف یافات     ٞای فیّٓ  (. ٕٞچٙای

 پّیٕطٞاا  قثىٝ پیٛؾتٍی تؿتط یا فّت ایٗ افعایف ضا تٝ

احٕاس ٚ   ٟٔاطج  .زٞٙاس  ٔای  ٘ؿاثت  فهااضٜ  حضاٛض  زض

 زضناس ( ٔكاٞسٜ وطز٘اس واٝ اذاتلاط    2012ٕٞىاضاٖ )

 تراضآبتٝ  تاف  افعایف ٘فٛشپصیطی تیكتط اؾا٘ؽ تط٘ح

أاا غّؾات    تٛزوٝ تا ٔكاٞسات پػٚٞف ٔٙغثك  قٛز ٔی

 ـ ٔٙداط تاٝ وااٞف ٘فٛشپاصیطی      تالاتط اؾا٘ؽ ِیٕاٛتط

ٞای غلاتیٗ قسٜ اؾت وٝ ٔغاتك تا ٔكاٞسات ٘ثاٛز.   فیّٓ

ٞای ٔاٛضز تطضؾای    زِیُ آٖ ضا تفاٚت زض ٔاٞیت اؾا٘ؽ

 (.18) تیاٖ وطز٘س
 میاوگیه ي اوحشاف استاوذاسد خًاف فیضییی فیلمُای خًساکی -1جذيل

Table 1. Mean and standard deviation of physical properties of edible films 

 .تاقسٔی  > 05/0pٞا زض ٕ٘ٛ٘ٝ ٗیت یزاضیزٞٙسٜ تفاٚت ٔقٙٞط ؾتٖٛ ٘كاٖ یتط ضٚ تفاٚتٔ وٛچهحطٚف 

Different small words on each column represent significant difference between the samples at p< 0.05. 

Water vapor 

permeatability(gm-1s-1pa-1) Solubility(%) Thickness(mm) Turbidity Treatment 

0.06
c±0.93 3.7

a±74.46 4.04
d±16.66 0.03

a±0.92 0.00% 

0.5
c±1.67 1.45

b±64.00 2.01
b±34.23 0.02

a±0.91 0.75% 

0.42
b±5.61 3.15

b±68.14 1.87
a±34.43 0.04

b±0.43 1.5% 

0.44
a±7.19 1.66

c±46.23 1.36
c±24.56 0.05

a±1.00 3.25% 
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ٞای ٔىاا٘یىی  ٘تایح حانُ اظ آظٖٔٛ :میاویییآصمًن 

ؾاِّٛع  ٔتیُوطتٛوؿی –غلاتیٗ  تطویثی یّٓٞای فٕ٘ٛ٘ٝ

ٞاای  آظٖٔٛآ٘اِیع آٔاضی . ٘تایح آٔسٜ اؾت 2 خسَٚزض 

افعایف عَٛ زض ٘مغاٝ قىؿات، ٔماٚٔات وككای ٚ     

زاضی تهٛضت اذتلاف ٔقٙی 2زض خسَٚ  یاً٘ ٔسَٚ 

تاا افاعایف غّؾات      .(>05/0p)اؾت  قسٜ ٘كاٖ زازٜ

افعایف عاَٛ تاا ٘مغاٝ قىؿات     ٔیعاٖ فهاضٜ ذطفٝ، 

% 5/1ٚ زض غّؾاات  واااٞف یافاات  پااصیطی()وكااف

واٝ  %( ضؾایس  39/28) فهاضٜ، تٝ تیكتطیٗ ٔمساض ذاٛز 

ٚ  تٟتاط  تٛا٘س تٝ زِیُ افعایف پیٛ٘اسٞای ؾااذتاضی   ٔی

. زض غّؾات ظیااز   تاا ّٔىاَٛ غلاتایٗ تاقاس     ٞٓ خٟت

ٚ ؾااذتاض ٔحىٕتاط ٚ    تاط فهاضٜ، تٛظیـ شضات ٍٕٞٗ

قٛز ٚ ٔیعاٖ زضنس افعایف عاَٛ وااٞف   تط ٔیفكطزٜ

   یاتس.ٔی

( تٝ اؾتحىاْ پّیٕط ٚاتؿاتٝ  TS) ٔماٚٔت تٝ وكف

 ٌطزیاس %، تیكتطیٗ ٔمساض ٔكاٞسٜ 5/1اؾت. زض غّؾت 

وٝ  قسٚ تا افعایف غّؾت فهاضٜ ذطفٝ، ٔمساض آٖ وٓ 

ایٗ واٞف ٔطتٛط تٝ تدٕـ شضات ٚ تطٕٞىٙف پّیٕاط  

تاقس وٝ واٞف پیٛ٘س ٞیسضٚغ٘ی تیٗ فهاضٜ ٚ پایاٝ  ٔی

 قاٛز. ٔای  TSفیّٓ ٔٛخة تضاقی  پّیٕاط ٚ وااٞف    

ٔیعاٖ ٔماٚٔت وككای ٚ  تا تغییطات  یاً٘ضفتاض ٔسَٚ 

 .ٞاآ خٟاات اؾاات افااعایف عااَٛ زض ٘مغااٝ قىؿاات

ٝ     ٔسَٚ افعایف   یاً٘ احتٕالاً تاٝ ایاٗ زِیاُ اؾات وا

تٛا٘اس تافا  تٟثاٛز    ٔی تٝ زِیُ ٔاٞیت ضٚغٙی فهاضٜ

افااعایف  تافاا ز وااٝ ٌااطزفاایّٓ تٝ یالاؾتیؿاا ٚیػٌاای

ظ٘دیاطٜ ٚ   زض تغییطات عِٛی ٘ؿثت تٝ تغییطات فطضی

ٝ  ایاٗ ٔاسَٚ   . زٌاطز ٔای تطویثات  تٛظیاـ ٚ   ٚاتؿاتٝ تا

چٍاااِی فقااُ ٚ ا٘فقااالات زضٖٚ ٚ تاایٗ ّٔىااِٛی زض  

. ٔاٞیات ضٚغٙای فهااضٜ ٚ ٘ؿاثت     اؾت ؾاذتاض فیّٓ

%، تافاا  5/1غّؾاات ؾااغح تااٝ حداآ تااالای آٖ زض 

ٚ ٔسَٚ  قسٜٞا افعایف حدٓ فضای ذاِی تیٗ ظ٘دیطٜ

 قٛز.یاً٘ ظیاز ٔی

 ٖ ( تاط ضٚی  2020) ٘تایح پػٚٞف فلاح ٚ ٕٞىااضا

 ٓیؾااس یزٞٙااسٌاؾااا٘ؽ وٙااسض ٚ ٘مااف اتهاااَ  یطثتاا

 ٚ  ،ییایٕیىٛقاایعیف یٞااا یػٌاایٍٞعأتافؿاافات تااط 

 ٕااض یٚ ا ط ت ٗیغلات یذٛضاو ّٓیف یىطٚتیٚ ٔ یؾاذتاض

 ٘كااٖ زاز  آلا لعَ یٔاٞ ّٝیف یرچاِی یتط ٍٟ٘ساض ٙٝیتٟ

عاَٛ زض ٘مغاٝ    اظزیااز اؾاا٘ؽ،   زضناس  تا افعایف وٝ

ٝ  قىؿت ٚ ٔماٚٔت تٝ وكف افعایف ٔای  تاا   یاتاس وا

 پیٙطٚٚؼ ٚ ٕٞىاضاٖ (.8) ٘تایح ایٗ تحمیك ٕٞؿٛ تٛز

، ٞای تط پایٝ ٘كاؾتٝزض پػٚٞكی تط ضٚی فیّٓ( 2017)

 یط ثت تٝضا یاً٘ ٔسَٚ ٚ  وككیضفتاض واٞكی ٔماٚٔت 

ؾاذتاض ٞتطٚغٖ فیّٓ ٚ تقأُ ضاقی  تایٗ   تط اؾا٘ؽ 

تٍٛ٘ٛا٘چااٖ ٚ   (.22) ٘ؿثت زاز٘س ٘كاؾتٌّٝیؿطَٚ ٚ 

 ٞاای  ٚیػٌای  ای تاط ضٚی ٔغاِقٝ( زض 2016ٕٞىاضاٖ )

 اؾاا٘ؽ  فیّٓ غلاتیٗ پٛؾت ٔاٞی حاٚی ضٚغٗ پآِ ٚ

واٝ   ٘كااٖ زاز٘اس  ٔرتّا    ٞاای  ؾٛضفاوتا٘ت تا ضیحاٖ

 ٔماٚٔات وككای  افعٚزٖ اؾا٘ؽ تاف  واٞف ٔیاعاٖ  

  (.23) فیّٓ ٌطزیس

 
 میاوگیه ي اوحشاف استاوذاسد خًاف میاوییی فیلمُای خًساکی -2 جذيل

Table 2. Mean and standard deviation of mechanical properties of edible film 

 .تاقسٔی  > 05/0pٞا زض ٕ٘ٛ٘ٝ ٗیت یزاضیزٞٙسٜ تفاٚت ٔقٙٞط ؾتٖٛ ٘كاٖ یتط ضٚ تفاٚتٔ وٛچهحطٚف 

Different small words on each column represent significant difference between the samples at p< 0.05. 

 

Young modulous(Mpa) Tensil strength(Mpa) Elongation at break(%) Treatment 
3.11

d±96.9 0.62
c±9.66 0.07

b±19.47 0.00% 

1.6
b±113.77 0.36

b±13.22 5.88
b±20.83 0.75% 

1.21
a±134.02 0.95

a±17.3 0.08
a±28.39 1.5% 

2.05
c±103.01 0.61

b±13.44 0.21
b±21.11 3.25% 
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حاناُ اظ   ٕ٘اٛزاض  1قاىُ   :اکسییذاوی آوتی فعالیت

 تاالای فهااضٜ   ٞای غّؾتضا زض  اوؿیسا٘ی آ٘تی فقاِیت

(. p<05/0) زٞاس  ٔای ٘كااٖ   زاض ٔقٙای  نٛضت تٝ ذطفٝ

٘تایح ٘كااٖ زاز واٝ تٕاأی تیٕاضٞاای ٔاٛضز ٔغاِقاٝ       

   َ ٞاای آظاز ضا زاقاتٙس. زض فایّٓ     تٛا٘اایی ٟٔااض ضازیىاا

اوؿایسا٘ی   فقاِیات آ٘تای  % 33/4قاٞس ٔمساض ٔیااٍ٘یٗ  

تٛا٘ااس تااٝ زِیااُ ٚخااٛز تطذاای  ٔكاااٞسٜ قااس وااٝ ٔاای

ٔا٘ٙااس ٌلایؿاایٗ ٚ پااطِٚیٗ زض  ٔیٙٛاؾاایسٞای ذااالآ

غلاتیٗ ٚ ٕٞچٙیٗ ٚخٛز آٔیٙٛاؾیسٞای حّماٛی ٔا٘ٙاس   

 1. قاىُ  (24) فاٖ، فٙیُ آلا٘یٗ ٚ تیطٚظیٗ تاقستطیپتٛ

، فقاِیات  فهااضٜ وٝ تا افاعایف غّؾات    زٞس ٔی٘كاٖ 

ٝ تیٕاضٞا ٘ؿثت تٝ فیّٓ قاٞس  اوؿیسا٘ی آ٘تی  ناٛضت  تا

(. اذتاااط ٚ p<05/0زاضی افاااعایف یافااات )  ٔقٙااای

واٝ ٔاٞیات فایّٓ ٚ     وطز٘اس ( ٌاعاضـ  2019ٕٞىاضاٖ)

تطویثات افاعٚزٜ قاسٜ    اوؿیسا٘ی آ٘تیتفاٚت زض لسضت 

 ٞا تث یطٌصاض ٞؿتٙس فیّٓ اوؿیسا٘ی آ٘تیتط ٔیعاٖ فقاِیت 

(25).

 

 
 َای مختلف عصاسٌ خشفٍسلًلض با غلظتمتیلکشبًکسی-َای طلاتیهاکسیذاوی تیماسَای فیلمخًاف آوتی -1شیل

Figure 1. Antioxidant properties of gelatin-CMC films with different concentrations of portulaca 

oleracea extract 

 

فهااضٜ  ٔرتّ   ٞای غّؾتا ط : فعالیت ضذ مییشيبی

خٟااات وااااٞف یاااا خّاااٌٛیطی اظ ضقاااس   ذطفاااٝ

اقطیكاایاوّی، اؾااتافیّٛوٛوٛؼ  ٞااای ٔیىطٚاضٌا٘یؿاآ
 زض تاٝ ضٚـ ا٘تكااض   ٚ ؾٛزٚٔٛ٘اؼ آئطٚغ٘اع اٚضئٛؼ 

آٌاض ٔاٛضز تطضؾای لاطاض ٌطفات. ٔیاعاٖ ٟٔااض ضقاس        

 2ِاٝ فاسْ ضقاس( زض قاىُ     ٞا ٞا )لغط ٔیىطٚاضٌا٘یؿٓ

٘كاٖ زازٜ قسٜ اؾت. ٘تایح ٘كاٖ زاز وٝ زض فیّٓ قاٞس 

فقاِیت ضسٔیىطٚتی ٘اچیعی فّیٝ ٞط ؾٝ ٌٛ٘اٝ ٔاٛضز   

اؾات. ِٚای    ٘ؾاط  ناطف ٔغاِقٝ ٔكاٞسٜ قس وٝ لاتاُ  

ٝ ٞای ٔرتّ   افعٚزٖ غّؾت تاٝ ؾااذتاض    فهاضٜ ذطفا

ٔٙدط تٝ ٟٔاض ضقس ٞط ؾٝ ٌٛ٘ٝ تاوتطیاایی ٔاٛضز   ، فیّٓ

زاضی تاط   ا اط ٔقٙای   فهاضٜقس. افعایف غّؾت تطضؾی 

ٞاای ٔاٛضز    ِٝ فسْ ضقس ٔیىطٚاضٌا٘یؿٓٞا افعایف لغط

تیكتطیٗ ٔیعاٖ ٟٔاض ضقس زض  .(p<05/0تطضؾی زاقت )

ؾااٛزٚٔٛ٘اؼ آئطٚغ٘ااع ٚ  یٞااط ؾااٝ ٌٛ٘ااٝ تاوتطیااای 
زض  اقطیكیاوّی ٚ تااوتطی اؾاتافیّٛوٛوٛؼ آٚضئاٛؼ   

تاا   اٚضئاٛؼ اؾاتافیّٛوٛوٛؼ  % تٛز. تطای 25/3تیٕاض 

ٔیعاٖ ٟٔاض ضقس افعایف یافات  ، افعایف غّؾت اؾا٘ؽ

 23/15ِاٝ فاسْ ضقاس    ٞا واٝ تیكاتطیٗ لغاط    عاٛضی  تٝ

 تٛز.% 25/3ٔتط ٔطتٛط تٝ تیٕاض  ٔیّی
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فهاااضٜ فقاِیاات ضااسٔیىطٚتی تیٕاضٞااای حاااٚی 

ٓ تٛا٘س ٘تیدٝ ا ط  ٔی ذطفٝ ٗ  افعایای  ٞا ٞاای   ٞیاسضٚوطت

تاقاس. ٔغاِقاات ا٘دااْ قاسٜ      ٔٛ٘ٛتطپٗ ٚ ٔكتمات آٖ 

ئی )تا غّؾت خع زٞٙسٜ تكىیُ٘كاٖ زازٜ اؾت وٝ ٔٛاز 

ٓ وٓ( زض تطویثات  ف ٟٕٔای زض  تٛا٘ٙاس ٘ما   ٔای  ٞاا  فایّ

 (. ضیحا٘اا 1) تاقاٙس   زاقتٝ ٞا فیّٓفقاِیت ضسٔیىطٚتی 

ٓ 2019اذتااط ٚ ٕٞىاااضاٖ )  ٞااای  ( زض تطضؾاای فاایّ

حاٚی اؾاا٘ؽ ضظٔااضی ٚ ٘قٙااؿ، ٟٔااض     ٔپٛظیت اتیٛو

ٞای ٌطْ ٔثثت ٚ ٌاطْ ٔٙفای    ضقس ٞط زٚ ٌطٜٚ تاوتطی

ٞاا   فِٙٛیه زا٘ؿتٙس. اؾاا٘ؽ  ضا ٘تیدٝ ٚخٛز اخعای پّی

ٝ ٞاای ٔرتّفای    اظ عطیك ٔىا٘یؿٓ : اذاتلاَ زض  اظخّٕا

ف غكای ؾِّٛی فؿفِٛیپیسی ٚ ٘كت ؾیتٛپلاؾٓ، ٚاوٙ

اض ؾاٙتع  ٕٞچٙیٗ ٟٔا  ٞای تٙفؿی غكاء ؾِّٛی تا آ٘عیٓ

تطویثاات  ٔیتٛوٙسضی، تث یط تط ٔاازٜ غ٘تیىای،   آ٘عیٓ زض 

ای تٛؾظ تطویثات اِىتطٚفیُ، وااٞف ا٘اطغی زض    ٞؿتٝ

پطٚتااٖٛ  آظازؾاااظیٞااای ٔیىطٚتاای ٘اقاای اظ  ؾااَّٛ

ٞای ٞیسضٚوؿیُ ٚ یا تكاىیُ اؾایسٞای چاطب     ٌطٜٚ

ٖ ٞیسضٚپطاوؿیساظ )٘اقای اظ   اؾایسٞای   ضؾاا٘ی  اوؿایػ

ٓ    ٔای ( ٘كاسٜ  اقثاؿچطب  ٞاا   تٛا٘ٙاس تاط ٔیىطٚاضٌا٘یؿا

 ّٓیفاا یا طتركااعااٛضوّی،  . تااٝ(25) ا طٌااصاض تاقااٙس

ٚ  ٔاٞیات اؾاا٘ؽ  تاٝ   یىطٚتیزض تطاتط ضقس ٔ یذٛضاو

ٓ یىطٚاضٌا٘ی٘ٛؿ ٔ تاٛاٖ   تٙااتطایٗ ٔای  زاضز.  یٍتؿات  ؿا

٘تیدٝ ٌطفت واٝ تاٝ زِیاُ ٟٔااض ضقاس ٞاط زٚ ٌاطٜٚ        

ٓ   تاوتطی ٞاای   ٞای ٌطْ ٔثثت ٚ ٌطْ ٔٙفی تٛؾاظ فایّ

تٛا٘ٙاس تاطای    ٔای  ؾاِّٛع ٔتیُوطتٛوؿی-یثی غلاتیٗتطو

س ٚ تافا  افاعایف   ٍٟٙ٘ساضی ٔٛاز غاصایی ٔار ط تاقا   

ٔا٘سٌاضی ٚ حفؼ ویفیات ٚ ایٕٙای ٔحهاَٛ ٌطز٘اس     

(24.) 

 

 
 عصاسٌ خشفٍبا تیماسَای مختلف  کشبًکسی متیل سلًلض -طلاتیه َایفیلمفعالیت ضذمییشيبی  -2شیل

Figure 2. Antimicrobial activity of gelatin-CMC films with different concentrations of  

Portulaca oleracea extract 

 
 

 گیزي کلیوتیجٍ

ٞاای فایّٓ ذاٛضاوی     زض ایٗ پاػٚٞف ٚیػٌای   عٛضوّی تٝ

وؿاای-غلاتاایٗ تحاات تااث یط افااعٚزٖ   ؾااِّٛعٔتیااُوطتٛ

ٝ   ٞای ٔرتّا   غّؾت لاطاض  ٔاٛضز تطضؾای    فهااضٜ ذطفا

ٓ  واسٚضت ٔماازیط  ٌطفت. ٘تایح ٘كااٖ زاز واٝ     ٞاای  فایّ

وؿاای-غلاتاایٗ  ٘ثااٛز زاض ٔقٙاایحانااُ  ؾااِّٛعٔتیااُوطتٛ

(05/0p> .) ٗ5/1زض غّؾاات  ضاارأت ٔمااساضتیكااتطی %

ز زاض ٔقٙیآٔاضی  اظِحاػوٝ  آٔس تٝ زؾت فهاضٜ ذطفٝ  تٛ

(05/0p<). اضٜ اعاٖ فها اعایف ٔیاا افاات تاعاٖ حلاِیأی
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تٕاأی   ترااضآب تاٝ   ٘فٛشپاصیطی ذطفٝ وااٞف یافات ٚ   

زاضی  ٔقٙای  عاٛض  تٝ فهاضٜ ذطفٝا افعایف ٔیعاٖ تیٕاضٞا ت

ٔماٚٔت تاٝ   ،یافت. افعایف عَٛ تا ٘مغٝ قىؿت افعایف

تا افعایف غّؾات   زض تٕأی تیٕاضٞا یاً٘ٔسَٚ ٚ وكف 

زاضی  ٔقٙاای نااٛضت تااٝ فاایّٓتطویااة زض فهاااضٜ ذطفااٝ 

غّؾات  تاا افاعایف    وٝ عٛضی تٝ( p<05/0افعایف یافت )

فقاِیااات . ضاتغاااٝ ٔؿاااتمیٕی ٔكااااٞسٜ قاااس فهااااضٜ

ز ٚ ٕٞچٙایٗ   زاض ٔقٙیتالا  ٞای غّؾتزض  اوؿیسا٘ی آ٘تی تٛ

زض فقاِیاااات ضااااسٔیىطٚتی زض   تااااث یطتیكااااتطیٗ 

 عااٛضوّی  تااٝ ٔكاااٞسٜ قااس. آٚضئااٛؼ اؾااتافیّٛوٛوٛؼ

ٗ  تٛاٖ ٘تیدٝ ٌطفت فیّٓ ٔی وؿای -ٞای فقاَ غلاتای -وطتٛ

تاالاتطیٗ   ،فهاضٜ ذطفٝزض حضٛض غّؾت ظیاز  ؾِّٛعٔتیُ

تا تاثذیط   تٛا٘ٙس ٔیٚ  ٔغّٛب ضا زاضز ٞای ٚیػٌیواضایی ٚ 

ٚ  زض اوؿیساؾاااایٖٛ ِیپیااااسٞا، ذااااٛال ٔىااااا٘یىی 

ٖ  تٝ ،ٔغّٛب فیعیىٛقیٕیایی یاه پٛقاف ٔٙاؾاة     فٙاٛا

 تطای ٔحافؾت ٔٛاز غصایی اؾتفازٜ ٌطز٘س.
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