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   هاي شیلاتی وردهآبندي فر وخودوس جهت کاربرد در بستهنانورس حاوي اسانس اسط

  
  3و مهدي عبدالهی 2، سیدمهدي اجاق1اعظم صیامیان*

استادیار گروه فرآوري 2 ایران، ارشد گروه فرآوري محصولات شیلاتی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی گرگان، دانشجوي کارشناسی1
  ي دکتري دانشگاه تربیت مدرس، نور، ایراندانشجو3 ایران، و منابع طبیعی گرگان، محصولات شیلاتی، دانشگاه علوم کشاورزي

  26/6/93؛ تاریخ پذیرش:  13/6/93تاریخ دریافت: 
  

  چکیده
فیزیکـی و ظـاهري    منظور بررسی اثر افزودن مقادیر مختلـف اسـانس اسـطوخودوس بـر خـواص      به این پژوهش

رس با  لاتین/ژ -کاپاکاراژینانرس صورت پذیرفت. نانوکامپوزیت  ژلاتین/ -کاپاکاراژینانپذیر  هاي زیست تخریب فیلم
به کمک روش همزدن حلالی تهیه گردید. به ماتریس پلیمري اسانس اسطوخودوس % wt 2، 5/1، 1سه سطح افزودن 

ورد م ـهـا   فـیلم  هاي رنگ، کدورت و انتقال نـور  هاي ظاهري شامل ویژگی ها و ویژگی یلمدرصد رطوبت و حلالیت ف
افـزایش  و  رطوبـت  دار منجر به کاهش معنیاسطوخودوس اسانس افزودن  نتایج حاصل نشان داد،مطالعه قرار گرفت. 

ترین کدورت مربـوط بـه    که بیش طوري یافت به افزایشاسانس  مقادیرها با افزایش  فیلم کدورت. ها گردید آن حلالیت
  افزایش یافت.هاي حاوي اسانس  در فیلم UVزان جذب درصد اسطوخودوس بود. همچنین می 2نانوکامپوزیت حاوي 

  
    نانوکامپوزیت نانورس، ژلاتین، کاپاکاراژینان،، اسانس اسطوخودوس هاي کلیدي: واژه

  
  1مقدمه

که یکی  هاي حاصل از آن مصرف ماهی و فراورده
غذایی انسان   منابع تامین پروتئین در برنامه ترین از مهم

دلیـل قابلیـت    ، به)2012 و همکاران، Ahmadهستند (
هضم خوب و وجود مقادیر بـالاي اسـیدهاي چـرب    

، Rezaeiو  Taghizadeh Andevariچنـد غیراشـباع (  
پروتئین، فسفولیپیدها و مواد معـدنی ضـروري    )2011

 )2012و همکاران،  Ahmad( تبسیار توصیه شده اس
شــوند و  صــورت تــازه مصــرف مــی تــر بــه امــا بــیش

شده و  انند محصولات دوديشده م وريآمحصولات فر
). از Sperber ،2009( تري دارنـد  کنسرو محبوبیت کم

که غـذاهاي دریـایی عمـر کوتـاهی دارنـد و       جایی آن
 ـ ن محصـولات افـزایش یافتـه،    تقاضا براي مصرف ای

                                                
  siamianazam@yahoo.comمسئول مکاتبه:  *

از فساد این محصـولات یـک چـالش مهـم      پیشگیري
ــت ــدها و  ). Dalgaard ،2003( اســ ــه لیپیــ تجزیــ

دلیـل فسـاد در ماهیـان چـرب     ترین  اکسیداسیون رایج
 ـ  هستند در حالی ی دلیـل  که رشد و متابولیسـم میکروب

). با Sperber ،2009( باشد اصلی فساد ماهیان تازه می
نگـه داشـتن یکـی از     بنـدي و سـرد   این وجـود بسـته  

بـا یکـدیگر    ولاًهایی هستند کـه معم ـ  ترین روش رایج
  ).2009و همکاران،  Gómez-Estaca( شود ترکیب می
بنــدي عــلاوه بــر بازاریــابی و  اصــلی بســته نقـش 

-Gómez( دهـد  یکننـده م ـ  اطلاعاتی کـه بـه مصـرف   

Guillén  ،حفـظ کیفیـت و ایمنـی     )2009و همکاران
غذایی،   ل انتقال ماده بین مادهطریق کنترغذایی از   ماده
، همچنین محافظ خـوبی در  بندي و اتمسفر است بسته

و  Baldwin( باشد هاي مکانیکی می مقابل نور و آسیب
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Hagenmaier ،2012 ثر و مهـم  ؤ) و از راهکارهـاي م ـ
ــامطلوب حفاظــت  مــواد غــذایی در برابــر تغییــرات ن

با توجه به تغییرات کیفـی   ی است.شیمیایی و میکروب
ماهیان در هنگام نگهداري به روش سرد و مشـکلات  

هاي مصنوعی، کاربرد مواد طبیعی  استفاده از نگهدارنده
نیز دارند در حفظ کیفیت و افـزایش  که قابلیت تجزیه 

هـاي   هـا و فـیلم   پوشـش  یابـد.  ماندگاري ضرورت می
ــد  ــت ض ــا قابلی ــوراکی ب ــه خ ــی، از نقط ــر  میکروب نظ

بخشی، حسی و اقتصادي از مزایاي گوناگونی  سلامت
 Dewettinckمحیطـی (  از جمله کاهش آلودگی زیست

ــاران،  ــه 1998و همکــ ــتن ارزش تغذیــ اي  )، داشــ
)Dewettinck  حاملی براي مـواد  1998همکاران، و ،(

ــی ( ــوگیري از 2002و همکــاران،  Shawافزودن )، جل
ــی ــودگی میکروب و همکــاران،  Ouattara( فســاد و آل

و  Coupland؛ Tunc ،2002و  Ayranci؛ 2002
صـورت   حفظ ظاهر و جلوه غذا به )،2000همکاران، 

ــوب و  Holownia؛ Bunn ،2001و  Foulk( مطلـــــ
انع از دسـت رفـتن رایحـه غـذا     ، م ـ)2001همکاران، 

)Arvanitoyannis  وBiliaderis ،1999(از  ، جلوگیري
 اي شــدن آنزیمــی و غیرآنزیمــی هــاي قهــوه واکــنش

)Ozdemir  وFloros ،2001 ؛Nussinovitch ،1997( ،
غـــذایی  افـــزایش اســـتحکام و یکپـــارچگی مـــواد

)Nussinovitch ،1997  جلوگیري از افت ترکیبـات ،(
اي همچون اکسایش  هاي ناخواسته اکنشمغذي در اثر و

ــوه ــنش قه ؛ 2004و همکــاران،  Lee( اي شــدن و واک
Nussinovitch ،1997( .برخوردار خواهند بود   

ش با توجه به پتانسیل بالاي کشور ما از نظر پوش ـ
امکـان دسترسـی    اي و بنابراین گیاهان دارویی و ادویه

آسان به اسانس این گیاهـان و بـا توجـه بـه پـذیرش      
عنوان دارو یا چاشنی غـذایی در   مصرف این گیاهان به

هـا در مـواد    فرهنگ عام و سابقه تـاریخی مصـرف آن  
هـا در افـزایش عمـر     غذایی، لزوم بررسـی کـاربرد آن  

هـاي   ویژه در قالب فیلم هانبارمانی محصولات غذایی ب
و  Dehkordi(رسد  خوراکی امري ضروري به نظر می

ــاران،  . )Jamzad ،2005و  Sefidkon؛ 2010همکــــ
هاي گیاهی، مایعات روغنی فراري هسـتند کـه    اسانس

داراي خواص ضدمیکروبی بـوده و تـاکنون مطالعـات    
کنتـرل رشـد    ها بـراي  دي نیز براي استفاده از آنمتعد

هـاي   زاي منتقله از غـذا و بـاکتري   هاي بیماري باکتري
؛ 1998و همکـاران،   Hao( مولد فساد ارائه شده است

Palmer 2001مکاران؛ و ه .(  
اسطوخودوس گیاهی با بوي بسیار مطبوع و طعـم  

هاي هوایی ایـن گیـاه نسـبت بـه      تلخ است که قسمت
تـري دارد   هاي آن اثـر ضـدمیکروبی قـوي    سایر بخش

)Özcan ،2003  که علاوه بر دیترپن، حاوي مقـادیر .(
هاي حلقوي، فلاونوئیدها و اسیدهاي آلـی   زیادي الکل

و ساپونین است که در این بـین   مثل کارزنوئیک اسید
 KIMثري دارد (ؤها خاصیت ضدباکتریایی م ـ ساپونین

ــاه داراي CHO ،1999و  مــاده مختلــف  26). ایــن گی
ــی ــه    م ــالول از جمل ــتات و لین ــل اس ــه لینولی ــد ک باش

دهنده اسـانس اسـطوخودوس    ترین مواد تشکیل فراوان
  ). ترکیــب لینــالول  Mabberley ،1997باشــند ( مــی

ــو ــه   داراي خـ ــاوت از جملـ ــوژیکی متفـ   اص بیولـ
و  Krochtaباشـد (  اکسیدانی مـی  بخشی و آنتی اثر آرام

De Mulder-Johnston ،1997 طبق تجزیه شیمیایی .(
طور  گیاهان به هاي ضدمیکروبی این انجام شده ترکیب

عمده شامل تیمول، فلاونوئید، تریترپنوئیـدها و دیگـر   
وکسـیل آزاد  ترکیبات با ماهیت فنولیک یا گـروه هیدر 

هــاي  تــرین ترکیــب عنــوان فعــال بـود کــه همگــی بــه 
این گیاه به فراوانی اند که در  ضدمیکروبی شناخته شده

   .)Mabberley ،1997( وجود دارند
ثیر افـزودن اسـانس   أت ـسعی شده  در این پژوهش

 اســطوخودوس بــر خــواص فیزیکــی و ظــاهري     
ــت  ــاننانوکامپوزی ــین/ -کاپاکاراژین ــوردرس  ژلات  م

   .قرار گیرد بررسی
 

  ها مواد و روش
تهیـه محلـول    بـراي : فعال تهیه نانوکامپوزیت زیست

و ژلاتـین   ژلاتین/ رس، از کاپاکاراژینان -کاپاکاراژینان
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)، نـانورس مونـت   Sigma Aldrich( ماهی آب سـرد 
و اسـانس   )southern clay American( موریلونیت

  استفاده شد. زردبندتهیه شده از شرکت  اسطوخودوس
درجـه   55در دماي درصد ژلاتین ( 3ابتدا محلول 

درصـد   1و محلـول   دقیقـه)  30مدت  گراد و به سانتی
  مـدت   گـراد و بـه   درجه سانتی 90دماي ( کاپاکاراژینان

درجـه   85در دمـاي   1:1تهیه و بـا نسـبت    )دقیقه 50
به آن افزوده  نانورسسپس  گراد با هم ترکیب و سانتی

محلول اضافه شد به ل هموژن گردید. سپس گلیسرو و
ــه ــدت  و ب ــاي   20م ــه در دم ــا 55دقیق ــه  60 ت درج
تهیـه فـیلم،    بـراي دهـی گردیـد.    حـرارت  گـراد  سانتی

عنـوان   به گرم تویین 75/0تیمارهاي لازم با استفاده از 
اسـانس بـه محلـول     لیتـر  میلـی ازاي هـر   به امولسیفایر

در سـه   اسـطوخودوس ها افزوده شـد و اسـانس    فیلم
و بـا   ها اضافه شد درصد به محلول 2و  5/1، 1مقدار 

همـوژن و   14000دقیقه بـا دور   3مدت  هموژنایزر به
ها توسط دسیکاتور خلاء هـواگیري   محلول فیلمسپس 

تهیه فیلم، از روش کاستینگ استفاده شد.  برايگردید. 
میزان لازم از محلول، درون ظروف  براي این منظور به

ــی ــاي  پل ــه و در دم ــیلن ریخت ــه 25ات ــدت  درجــه ب   م
ساعت خشک گردید. پس از خشک شدن کامل و  48

هـا در شـرایط    هاي مربوطه، فیلم قبل از انجام آزمایش
درجـه   25±2) و دمـاي ( درصد 50±2ثابت رطوبت (

) در داخل دسیکاتور حاوي محلول نیترات گراد سانتی
سـاعت نگهـداري شـدند. سـپس      48مدت  منیزیوم به

   ها انجام شد. هاي زیر بر روي فیلم آزمون
ابتـدا دسـتگاه توسـط کاشــی    : سـنجش رنـگ سـطحی   

منظـور   اي فـیلم بـه     مخصوص کالیبره شد و سپس نمونـه 
قرار داده شدند و سه فـاکتور   سنجش رنگ درون دستگاه

)lightness( L* ،a* و b* توسط دسـتگاه   نشان داده شده
یادداشـت   )loviband CAM-System 500سنج ( رنگ

ها بـا کاشـی    گردید. براي محاسبه اختلاف رنگ نمونه
دست آمده براي سه فاکتور فـوق   ههاي ب استاندارد داده

مربـوط   *b و *L* ،aمربوط به مرجع و نیز سه فاکتور 

و  Ojagh( به هر نمونه در رابطـه زیـر قـرار داده شـد    
   ).a2010، همکاران

  

222 )*()*()*( bbaaLL ها = اختلاف رنگ فیلم  
  

منظور سنجش میـزان   به :ها کدورت و انتقال نور فیلم
 9×40هاي فیلم به ابعاد  ها و عبور نور نمونه شفافیت فیلم

هاي اسپکتروفتومتري قرار گرفت  متر در درون سلول میلی
 هـاي  منظور سنجش میزان عبور نـور در طـول مـوج    و به
 نانومتر توسط دستگاه اسکن گردید. 200- 600

ها از  میزان شفافیت فیلممنظور محاسبه  همچنین به
   زیر استفاده گردید.  رابطه

  

 نانومتر = شفافیت فیلم 600میزان جذب در  ضخامت فیلم/
  

هـاي   نمونـه   وزن اولیه :سنجش میزان حلالیت در آب
ر شـدن د  مربع پس از خشـک متر سانتی 5/2×5/2فیلم 

گـراد تعیـین شـد و ســپس     درجـه سـانتی   105دمـاي  
لیتـر آب   میلـی  50هاي فیلم در ظـروف حـاوي    نمونه

دماي  ساعت در 24مدت  مقطر قرار گرفت. ظروف به
درجه در جاي ثابت قرار داده شد. پس از این  25اتاق 

خشک  وسیله کاغذهاي صافی که قبلاً هها ب مدت نمونه
ــدداً   ــر و مج ــود فیلت ــده ب ــا ش ــه  105ي در دم درج

و  Tuncساعت خشک گردید ( 24مدت  گراد به سانتی
هـا بـه کمـک     لم). میزان حلالیـت فـی  2007همکاران، 

  زیر محاسبه گردید.  رابطه
  

وزن فیلم ( وزن ماده خشک اولیه موجود در فیلم/ ×100
=  وزن مـاده خشـک اولیـه)    - وري خشک پس از غوطه

  درصد حلالیت
  

  هـا بـا انـدازه    نمونـه  :هـا  سنجش میزان رطوبت فـیلم 
مربــع و وزن مشــخص درون  متر ســانتی 5/2 × 5/2

اي که از قبل به تعادل رطوبتی رسـیده   هاي شیشه پلیت
  مـدت   و توزین شـده بودنـد قـرار گرفـت. سـپس بـه      

گـراد خشـک    سـانتی   درجـه  105ساعت در دماي  24
گردید. نمونه همراه با پلیت پس از این مـدت خـارج   
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تـوزین   در دسیکاتور مجـدداً شده و پس از سرد شدن 
وزن   هــا بــر پایــه . محتــواي رطوبــت روکــشگردیــد

ــه ــوب از رابط ــد (   مرط ــبه گردی ــر محاس و  Ojaghزی
  ).a2010همکاران، 

  

وزن آب) = درصد رطوبت  ×100( / وزن نمونه مرطوب
 بر مبناي وزن مرطوب

 

هـا بـا    تجزیـه و تحلیـل آمـاري داده   : مقایسه آمـاري 
انجـام شـد. ابتـدا     20نسخه  SPSS افزار استفاده از نرم

ــال بــودن داده ــون  بررســی نرم ــا اســتفاده از آزم هــا ب
) Kolomogorav-Smirnovاسمیرنوف ( -کولموگراف

) levenها با آزمون لون ( و سپس همگنی واریانس داده
آنالیز آمـاري   برايها  انجام گردید که نتایج این آزمون

اسـتفاده   هاي مربوط به تیمارهاي آزمـایش مـورد   داده
   قرار گرفت.

  
  نتایج و بحث

یکـی از عوامـل   بنـدي   رنگ مواد بسـته : رنگ سطحی

ــذیرش   ــی محصــول و پ ــر ظــاهر کل مهــم اثرگــذار ب
). 2008باشد (بورتوم و همکـاران،   کنندگان می مصرف

پذیر اهمیـت زیـادي در    هاي زیست تخریب رنگ فیلم
بنـدي دارد و یکـی از    هـا در صـنعت بسـته    کاربرد آن

شـمار   مهم در تعیین کیفیت فیلم تهیه شـده بـه   عوامل
افزودن اسـانس   ).2010و همکاران،  Almasiآید ( می
ــه ــور ب ــی ط ــاهش معن ــه ک    )>05/0P(دار  کلی منجــر ب

  هــاي نانوکامپوزیــت گردیــد.    در فــیلم *Lپــارامتر 
 اسانس اسطوخودوس درصد 2در نانوکامپوزیت حاوي 

 )>05/0P( ارد طور معنی ) بهسبزي -(قرمزي *aپارامتر 
 *bدار در  همچنین منجر به افزایش معنی ،کاهش یافت

نیز با افزودن اسانس  ΔEگردید. شاخص آبی)  -(زرد
ــهیافــت  )>05/0P(داري  افــزایش معنــی کــه  طــوري ب

نانوکامپوزیت حاوي  به ترین اختلاف رنگی مربوط بیش
تـرین اخـتلاف    مدرصد اسانس اسطوخودوس و ک ـ 2

اسـانس بـود.    بـدون مپوزیـت  کارنگی مربـوط بـه نانو  
افزایش مقـادیر اسـانس   ها نیز با  شاخص سفیدي فیلم

  یافت. کاهش )>05/0P( دار طور معنی به
  

  . ها هاي رنگ سطحی فیلم ویژگی -1جدول 
  L a B EΔ  WI 

05/95 درصد 3 ر - ژ - ك *  ±42/0 a a00/0±7/2  d00/0±4/0-  d05/0±78/3  a42/0±6/87  
  b04/1±58/92  a00/0±7/2  c00/0±2/1  c63/0±24/4  b04/1±84/83  درصد 1 اس -درصد 3ر  - ژ -ك **
  c37/0±05/90  a00/0±7/2  b37/0±35/2  b31/0±07/6  c85/1±11/77  درصد 5/1 اس -درصد 3ر  - ژ - ك
  d6/0±8/88  b32/0±18/2  a74/0±7/4  a41/0±78/7  d94/6±4/61  درصد 2 اس -درصد 3 ر - ژ - ك

a ،b و c 05/0(دار بین تیمارها در سطح  دهنده اختلاف معنی نشانستون  حروف کوچک در هرP<( .  
   رس) -ژلاتین -کاپاکاراژینانر ( -ژ -ك *

   اسطوخودوس) -رس -ژلاتین -کاپاکاراژیناناس ( -ر -ژ -** ك
  

بیان میزان  ها براي کدورت فیلم: کدورت و انتقال نور
شود، هرچه میزان کدورت  ها ارزیابی می شفافیت فیلم

هاي  تر باشد، نشان از کاهش شفافیت فیلم ها بیش فیلم
). 2011و همکـاران،   Peredaباشـد (  تولیـد شـده مـی   

طـور   هاست زیـرا بـه   هاي مهم فیلم شفافیت از ویژگی
 ـ   مستقیم بر ظـاهر محصـول پوشـش    ثیر أدهـی شـده ت

ــی ــذارد ( م ــاران،  Chenگ ــین b2010و همک ) همچن
یـت  هـا و کیف  تواند بر سرعت اکسیداسـیون چربـی   می

 ).2010و همکـاران،   Raoثیرگـذار باشـد (  أمحصول ت
وخودوس بـه  اسـط حاصل از افزودن اسـانس  کدورت 

نانورس در شکل  ژلاتین/ -کاپاکاراژینان  وکامپوزیتنان
دار  باعـث افـزایش معنـی   نشان داد. افزودن اسـانس   1
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تـرین   که بیش طوري به ها شد کدورت در نانوکامپوزیت
درصـد اســانس   2 کـدورت مربـوط بـه فـیلم حـاوي     

رضـائی،   و کـاظمی که بـا نتـایج (   بوداسطوخودوس 
   .) همخوانی داشت1392

 

     
  اسانس  پوزیت بدونهاي نانوکام فیلم در) ب( نور عبور زانیم و) الف(کدورت  ریمقاد -1 شکل

  . اسانس اسطوخودوس مختلف ریمقاد هاي حاوي و نانوکامپوزیت
  

ــیلم  ــور ف ــال ن ــزو  انتق ــا اف ــز ب ــا نی ــانس دن ه اس
با مشاهدات حاصل از  که. یافت اسطوخودوس کاهش

ــژوهش ــاران،  Ahmad( پ ــوانی b2012و همک ) همخ
اخـتلاط  توان بیان داشت که  در توضیح آن می داشت.

تر و وابسته (اسانس) در فـاز پیوسـته، باعـث     فاز کوچک
هـا   کم شدن میزان شفافیت و افزایش میـزان مـاتی فـیلم   

بوط به توزیع نور توسط قطرات شود که این پدیده مر می
پیوسـته فـیلم    چربی موجود در اسانس از میان شبکه فاز

   ).2013و همکاران،  Ghasemlouباشد ( می

افزودن اسانس موجب کـاهش  : ها میزان رطوبت فیلم
هـاي   دار در میزان درصد رطوبـت نانوکامپوزیـت   معنی

و  بوفتیلـه  آل( که با نتـایج پـژوهش   حاوي اسانس شد
رسـد در   نظر مـی  به. مطابقت داشت) 1391ان، همکار

دلیل ایجاد اتصالات قوي بـین   نتیجه افزودن اسانس به
اي ایجاد شده و این  هاي پلیمري ساختار فشرده زنجیره

هـاي آب اجـازه حضـور نـداده و      ولساختار به مولک ـ
شـود   هـا مـی   منجر به کاهش رطوبت روکـش  بنابراین

)Siripatrawan  وHarte ،2010.(   
  

  
  . هاي حاوي اسانس رطوبت نانوکامپوزیت -2شکل 
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حلالیت یک ویژگـی مهـم در   : در آب حلالیتمیزان 
ن تواند میزا پذیر است زیرا می هاي زیست تخریب فیلم

هاي  در محیط خصوص مقاومت فیلم نسبت به آب، به
و  Hosseini(حاوي رطوبت مثل مواد غذایی گوشـتی  

ــاران،  و  )Chinnan ،2008و  Bourtoom؛ 2009همک
همچنین سرعت آزاد شدن ترکیبات ضداکسیداسـیونی  

ه در تمـاس بـا سـطح    و ضدمیکروبی فیلم را زمانی ک
و  Gómez-Estacaغــذایی اســت، تعیــین کنــد (  مــاده

کلی افــزودن اســانس  طــور بــه ).2010همکــاران، 
افـزایش   منجر بهاسطوخودوس به بستر نانوکامپوزیت 

) که با نتایج حاصل از 3 شکلها گردید ( حلالیت فیلم
افـزایش   ) همخوانی داشـت. 1390عبدالهی، ( پژوهش

توانـد   هاي حـاوي اسـانس مـی    فیلممیزان حلالیت در 
دلیل افزایش میـزان آبدوسـتی مـاتریس بیوپلیمرهـا      به

هـاي   باشد که در این حالت، نفوذ آب در ساختار فیلم
یابد که در نهایت منجر به افـزایش   تولیدي افزایش می
هـا   همچنین اسانس. ها خواهد شد میزان حلالیت فیلم

توانند پس از قرار گرفتن فیلم در آب به راحتی در  می
آب حل شده و با خروج از ساختار فیلم حلالیت فیلم 

   را افزایش دهند.
  

  
  

  . هاي حاوي اسانس حلالیت نانوکامپوزیت -3شکل 
  

  گیري نتیجه
ــژوهش   ــن پ ــان  ای ــزودن اس ــه اف ــان داد ک س نش

خــــواص ظــــاهري و فیزیکــــی اســــطوخودوس 
 ـ را تحتها  نانوکامپوزیت کـه   طـوري  بـه  قـرار داد ثیر أت

ــزودن  ــیلم   آناف ــت ف ــاهش رطوب ــه ک ــر ب ــاي  منج ه
را افزایش ها  آب فیلمحلالیت در  نانوکامپوزیتی شد و

هـا بـا افــزایش    داد. همچنـین کـدورت نانوکامپوزیـت   
ر در نـو مقادیر اسانس افزایش یافت و از میزان عبـور  

ه به نتایج این مطالعه به نظـر  ها کاسته شد. با توج فیلم
پــذیر   ت تخریــبســرســد نانوکامپوزیــت زی  مــی

ــان ــین/ -کاپاکاراژین ــانورس ژلات ــانس   ن ــاوي اس ح
کـاربرد در   هاي فراوانـی بـراي   پتانسیل اسطوخودوس

شـود   بندي مواد غذایی دارد، بنابراین توصـیه مـی   بسته
ــواد غــقابلیــت آ ی ذایی در پژوهشــن در نگهــداري م

   د بررسی قرار گیرد.جداگانه مور
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Abstract1 

The present study was to determine the effect of adding different amounts of essential oils on 
the physical and appearance properties of bidegradable Kappa-carrageenan - gelatin - nanoclay 
was done. Kappa-carrageenan - gelatin - nanoclay nanocomposite was prepared with the 
addition of essential oils at three concentrations (1, 1.5, 2%) with the helping of stirring the 
solvent. water and moisture content and appearance properties including color, opacity and light 
transmission film was studied. the result showed that adding essential oil cause significant 
decrease in water and significant increase in moisture content. opacity of films increased with 
adding essential oil, so that the most opacity was related to nanocomposite including 2% 
essential oil. also the UV transmittance in the films with essential oil was increased.   
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