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  بسمه تعالي
  تاييديه اعضاي هيات داوران حاضر در جلسه دفاع از رساله دكتري

  
و  يكيزيف يمارهايت يبرخ ريتاث يبررس وانواحدي خود را با عن 18رساله آبادي  محمد فاضل نجفآقاي 

و كاربرد آنها در ) و ثعلب رايكت( يرانيحاصل از مخلوط نشاسته و دو صمغ ا يخوراك يها لميخواص ف يرو ييايميش
  .ارائه كردند 3/11/89تاريخ در  نان باگت يده پوشش

كرده است و پذيرش آنرا براي تكميل اعضاي هيات داوران نسخه نهايي اين رساله را از نظر فرم و محتوا تاييد 
  .كنند پيشنهاد ميمهندسي علوم و صنايع غذايي گرايش تكنولوژي مواد غذايي درجه دكتري 

  امضاء  رتبه علمي  نام و نام خانوادگي  اعضاي هيات داوران

    دانشيار دكتر محمدحسين عزيزي  استاد راهنماي اصلي -1

    دانشيار  دكتر سليمان عباسي  استاد مشاور اول -2

    دانشيار  دكتر محسن برزگر  استاد مشاور دوم -3

    استاد  دكتر محمدعلي سحري  استاد ناظر -4

    دانشيار  دكتر زهره حميدي  استاد ناظر -5

دكتر سيد محمدعلي   استاد ناظر -6
 زاده موسوي ابراهيم

  استاد

    استاد  دكتر منوچهر وثوقي  استاد ناظر -7

    استاد  دكتر محمدعلي سحري ت تكميلينماينده شوراي تحصيلا -8

 

  



 

  بسمه تعالي
  

  هاي دانشجويان دانشگاه تربيت مدرس)رساله(نامه چاپ پايان نامه  آيين
هاي تحصيلي دانشجويان دانشگاه تربيت مدرس، مبين بخشي از )رساله(نظر به اينكه چاپ و انتشار پايان نامه 

آموختگان اين  راين به منظور آگاهي و رعايت حقوق دانشگاه، دانشپژوهشي دانشگاه است، بناب –فعاليت هاي علمي
  :شوند دانشگاه نسبت به رعايت موارد ذيل متعهد مي

» دفتر نشر آثار علمي« ي خود، مراتب را قبلاً به طور كتبي به )رساله(در صورت اقدام به چاپ پايان نامه  :1ماده 
  .دانشگاه اطلاع دهد

  :عبارت ذيل را چاپ كند) پس از برگ شناسنامه( در صفحه سوم كتاب :2ماده 
علوم و صنايع غذايي است  - نگارنده در رشته مهندسي كشاورزي رساله دكتري تخصصيكتاب حاظر، حاصل « 

و  آقاي دكتر محمدحسين عزيزياه تربيت مدرس به راهنمايي در دانشكده كشاورزي دانشگ 1389كه در سال 
  ».از آن دفاع شده است آقاي دكتر محسن برزگرو  دكتر سليمان عباسيآقاي  مشاوره

در هر نوبت (هاي انتشارات دانشگاه، تعداد يك درصد شمارگان كتاب  به منظور جبران بخشي از هزينه :3ماده 
تواند مازاد نياز خود را به نفع مركز نشر در معرض  دانشگاه مي. دانشگاه اهدا كند» دفتر نشر آثار علمي«را به ) چاپ

  . قرار دهد فروش
بهاي شمارگان چاپ شده را به عنوان خسارت به دانشگاه تربيت % 50، 3در صورت عدم رعايت ماده  :4ماده 

  .مدرس، تأديه كند
تواند خسارت  كند در صورت خودداري از پرداخت بهاي خسارت، دانشگاه مي دانشجو تعهد و قبول مي :5ماده 

دهد به منظور استيفاي حقوق  وصول كند؛ به علاوه به دانشگاه حق ميمطالبه و  قضاييمذكور را از طريق مراجع 
هاي عرضه شده نگارنده براي فروش،  را از محل توقيف كتاب 4خود، از طريق دادگاه، معادل وجه مذكور در ماده 

  .تأمين نمايد
تكنولوژي  گرايش غذايي صنايع و علوم مهندسي رشتهدانشجوي  آبادي محمد فاضل نجفاينجانب  :6ماده 

  .شوم تعهد فوق و ضمانت اجرايي آن را قبول كرده، به آن ملتزم مي دكتري تخصصيمقطع  مواد غذايي
  

  آبادي محمد فاضل نجف: نام و نام خانوادگي                                                                                   
  3/11/1389: تاريخ                                                                                              

  :امضا



  دانشگاه تربيت مدرس هاي علمي حق مالكيت مادي و معنوي در مورد نتايج پژوهش نامه آيين

  
شكوفايي  ها كه لازمه هاي پژوهشي دانشگاه در راستاي تحقق عدالت و كرامت انسان با عنايت به سياست :مقدمه

علمي و فني است و رعايت حقوق مادي و معنوي دانشگاه و پژوهشگران، لازم است اعضاي هيأت علمي، دانشجويان، 
هاي  نامه، رساله و طرح هاي علمي كه تحت عناوين پايان آموختگان و ديگر همكاران طرح، در مورد نتايج پژوهش دانش

  : موارد ذيل را رعايت نماييدتحقيقاتي با هماهنگي دانشگاه انجام شده است، 
برداري  هاي مصوب دانشگاه متعلق به دانشگاه است و هر گونه بهره رساله/ نامه ها حقوق مادي و معنوي پايان -1ماده 

  . مصوب دانشگاه باشد هاي ها و دستورالعمل نامه از آن بايد با ذكر نام دانشگاه و رعايت آيين
رساله به صورت چاپ در نشريات علمي و يا ارائه در مجامع / نامه تخرج از پايانانتشار مقاله يا مقالات مس -2ماده 

  . يابد، به نام دانشگاه بوده و استاد راهنما نويسنده مسئول مقاله باشند علمي مي
رساله / نامه آموختگي به صورت تركيبي از اطلاعات جديد و نتايج حاصل از پايان در مقالاتي كه پس از دانش: تبصره

  . شود نيز بايد نام دانشگاه درج شود يز منتشر مين
/ نامه پايانحاصل از نتايج ) اثري هنري مانند عكس، نقاشي و نمايشنامه(افزار و يا آثار ويژه  ، نرمانتشار كتاب -3ماده 
ها، پارك  ها، مراكز تحقيقاتي، پژوهشكده هاي تحقيقاتي كليه واحدهاي دانشگاه اعم از دانشكده و تمامي طرح رساله

هاي مصوب  نامه بر اساس آيينعلم و فناوري و ديگر واحدها بايد با مجوز كتبي صادره از معاونت پژوهشي دانشگاه و 
  . ودش انجام
المللي كه حاصل نتايج  اي و بين هاي ملي، منطقه ثبت اختراع و تدوين دانش فني و يا ارائه در جشنواره - 4ماده 

هاي تحقيقاتي دانشگاه بايد با هماهنگي استاد راهنما يا مجري طرح از  و تمامي طرح رساله/ نامه مستخرج از پايان
  . طريق حوزه پژوهشي دانشگاه انجام گيرد

در هيأت  23/4/87در شوراي پژوهشي و در تاريخ  1/4/87 ماده و يك تبصره در تاريخ 5نامه در  اين آيين -5ماده 
شوراي دانشگاه به تصويب رسيده و از تاريخ تصويب در  15/7/87مورخ رئيسه دانشگاه به تاييد رسيد و در جلسه 

   .الاجرا است شوراي دانشگاه لازم
ورودي سال تحصيلي  علوم و صنايع غذايي -مهندسي كشاورزيدانشجوي رشته  آبادي محمد فاضل نجفاينجانب «

نامه حق مالكيت مادي و  ر آئينشوم كليه نكات مندرج د مقطع دكتري تخصصي دانشكده كشاورزي متعهد مي 1386
/ نامه هاي علمي مسخرج از پايان هاي علمي دانشگاه تربيت مدرس را در انتشار يافته معنوي در مورد نتايج پژوهش

نامه فوق الاشعار به دانشگاه وكالت و نمايندگي  در صورت تخلف ار مفاد آئين. رساله تحصيلي خود رعايت نمايم
ب نسبت به لغو امتياز اختراع بنام بنده و يا هر گونه امتياز ديگر و تغيير آن به نام دانشگاه دهم كه از طرف اينجان مي

ضمنا نسبت به جبران فوري ضرر و زيان حاصله بر اساس برآورد دانشگاه اقدام خواهم نمود و بدينوسيله . اقدام نماييد
  » حق هر گونه اعتراض را از خود سلب نمودم

  3/11/1389: تاريخ
  :اءامض
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  چكيده 
به دليل معايب متعدد مواد بسته بندي سنتزي از قبيل مهاجرت به مواد غذايي، ايجاد آلودگي زيست محيطي، 

هاي بر پايه  ، همچنين براي بهبود خصوصيات فيلموليه و بالا بودن هزينه توليدمشكل بازيافت، گران بودن مواد ا
تهيه و ) كتيرا و ثعلب(م خوراكي از مخلوط نشاسته و دو صمغ ايراني نشاسته، در اين تحقيق براي اولين بار نوعي فيل

بدين منظور ابتدا فيلم مخلوط نشاسته و . ديبررسي گردبندي مواد غذايي  بستهخصوصيات آنها براي استفاده در 
توئين  كننده امولسيون% 5و روغن آفتابگردان حاوي %) 10-40(، گليسرول %)0-5(سطوح مختلف از كتيرا يا ثعلب 

مقاومت به كشش، ميزان (فرموله و خصوصيات آنها آماري روش سطح پاسخ  در قالب طرح%) 20-0( 80
نفوذپذيري  حلاليت و، UVدرصد عبور نور فرابنفش يا پذيري، مدول الاستيك، سيري رنگ، شفافيت، كدورت،  كشش

مت به كشش، مدول الاستيك، شفافيت و نتايج نشان داد كه گليسرول باعث كاهش مقاو. بررسي گرديد) به بخار آب
همچنين . گرديدنفوذپذيري به بخار آب پذيري، كدورت، رنگ، حلاليت و  و افزايش ميزان كشش UVميزان عبور نور 

، حلاليت و UVپذيري، مقاومت به كشش، مدول الاستيك، شفافيت، درصد عبور نور  روغن باعث كاهش ميزان كشش
از طرفي صمغ كتيرا باعث كاهش سيري رنگ و كدورت و . شدايش كدورت و رنگ فيلم و افز نفوذپذيري به بخار آب

پذيري، شفافيت،  ولي روي ميزان كشش گرديد UVافزايش مقاومت به كشش، مدول الاستيك و درصد عبور نور 
فافيت و پذيري، ش صمغ ثعلب باعث كاهش ميزان كشش ،درحاليكه. نداشتتاثيري  نفوذپذيري به بخار آبحلاليت و 

ولي روي كدورت، حلاليت  شدو افزايش مقاومت به كشش، مدول الاستيك و ميزان سيري رنگ  UVدرصد عبور نور 
، )گراد درجه سانتي 90-140(سطوح مختلف تيمار حرارتي تاثير در ادامه . نداشتتاثيري  نفوذپذيري به بخار آبو 

pH )5/9-5/4 ( فراصوتو تيمار )گليسرول و % 30كتيرا، % 2(فيلم بهينه كتيرا [ هاي بهينه روي فيلم) دقيقه 0-50
 آماري روش سطح پاسخ در قالب طرح ])روغن% 8گليسرول و % 32ثعلب، % 3(و فيلم بهينه ثعلب ) روغن% 17

پذيري، شفافيت  نتايج نشان داد كه تيمار حرارتي باعث كاهش ميزان كشش. بررسي و خصوصيات آنها ارزيابي گرديد
نفوذپذيري به بخار آب و افزايش مقاومت به كشش، مدول الاستيك، رنگ، كدورت، حلاليت و  UVور نور و درصد عب

پذيري، مقاومت به كشش،  اسيدي، شفافيت كمتر و ميزان كشش pHقليايي نسبت به  pHدر  ،همچنين. شود مي
فيلم (به نوع فيلم  UVعبور نور و كدورت و درصد  شدبيشتر  نفوذپذيري به بخار آبمدول الاستيك، رنگ، حلاليت و 

و  نفوذپذيري به بخار آبباعث كاهش رنگ، كدورت و  فراصوتتيمار  ديگر از طرفي. بودوابسته ) بهينه كتيرا و ثعلب
و حلاليت  UVولي در ميزان عبور نور  شدپذيري، مقاومت به كشش، مدول الاستيك و شفافيت  افزايش ميزان كشش

در قالب يك طرح %) 2-15(پتاسيم سوربات  وكلسيم كلرايد  تاثير سطوح مختلف ،عددر مرحله ب. نداشتتاثيري 
گراد، زمان  درجه سانتي 110دماي تيمار حرارتي (فيلم بهينه كتيرا [هاي بهينه و تيمار شده  فاكتوريل روي فيلم

گراد، زمان تيمار  نتيدرجه سا 105دماي تيمار حرارتي (و فيلم بهينه ثعلب ) pH 5/7دقيقه و  40 فراصوتتيمار 
باعث كاهش مقاومت به كشش،  كلسيم كلرايد نتايج نشان داد كه. بررسي گرديد ]pH 5/6دقيقه و  40 فراصوت

، ميزان رنگ، كدورت *Lولي روي  شدپذيري و حلاليت  و افزايش ميزان كشش UVمدول الاستيك و ميزان عبور نور 
باعث كاهش مقاومت به كشش، مدول الاستيك و پتاسيم سوربات  ينهمچن. نداشتتاثيري  نفوذپذيري به بخار آبو 

نفوذپذيري و  *Lولي روي  گرديدپذيري، سيري رنگ، كدورت و حلاليت  و افزايش ميزان كشش UVميزان عبور نور 
 ناني هاي بهينه شده براي لفاف كردن و پوشش نان باگت استفاده و بيات در پايان از فيلم. نداشتتاثيري  به بخار آب

ها  ها يا لفاف توسط دو آزمون حسي و مكانيكي بررسي و مشخص شد كه استفاده از اين پوششروز  7يا  3ي در ط
  . نشدمشاهده ) كتيرا و ثعلب(ولي تفاوتي بين دو نوع فيلم بهينه  هگرديدباعث كاهش سرعت بياتي نان باگت 

   شيمياييوت، تيمارهاي فيزيكنان باگنشاسته، كتيرا، ثعلب،  ،فيلم خوراكي :كلمات كليدي
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لم نشاسته يات فيخصوص يسرول و روغن به روش سطح پاسخ بر برخيرا، گلير مقدار كتيتاث -2-4جدول 
 65 .................................................................................................................... ينيزم بيس

لم نشاسته يات فيخصوص يسرول و روغن به روش سطح پاسخ بر برخير مقدار ثعلب، گليتاث -3-4جدول 
 66 ..................................................................................................................... ينيزم بيس
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 83 ............... )نشاسته هيبر پا 80 نيتوئ يروغن آفتابگردان حاو% 17و  سروليگل% 30 را،يكت% 2 يحاو( رايكت

ثعلب  نهيبه لميف اتيخصوص يو فراصوت رو pH ،يحرارت يمارهايسطوح مختلف ت يبيترك ريتاث -9- 4جدول 
 84 ....................... )نشاسته هيبر پا 80 نيتوئ يروغن آفتابگردان حاو% 8و  سروليگل% 32ثعلب، % 3 يحاو(

سطوح مختلف  بيترك ريمربوط به تاث يها پاسخ يبرازش شده برا ونيمدل رگرس بيضرا ريمقاد - 10-4جدول 
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روغن % 8و  سروليگل% 32ثعلب، % 3 يحاو(ثعلب  نهيلم بهيات فيخصوص يو فراصوت رو pHحرارت، 

 86 .............................................................................. )نشاسته هيبر پا 80 نيتوئ يآفتابگردان حاو
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 110 يحرارت ماريت يدما(شده  ماريو ت) نشاسته هيبر پا 80 نيتوئ يروغن آفتابگردان حاو% 17و  سروليگل

 99 .......................................................... )قهيدق 40فراصوت  ماريو زمان ت pH 5/7 ،گراد يدرجه سانت

% 32ثعلب، % 3( نهيثعلب به لميف يها يژگياز و يشده برخ ينيب شيو پ يواقع جينتا سهيمقا -13-4جدول 
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 102 ............. رايشده كت ماريو ت نهيبه يها لميف اتيخصوص يرو ديكلرا ميسطوح مختلف كلس ريتاث -14-4جدول 

 102 ............. شده ثعلب ماريو ت نهيبه يها لميف اتيخصوص يرو ديكلرا ميسطوح مختلف كلس ريتاث -15-4جدول 

 105 ........... رايشده كت ماريو ت نهيبه يها لميف اتيصوصخ يسوربات رو ميسطوح مختلف پتاس ريتاث -16-4جدول 

 105 ...........شده ثعلب ماريو ت نهيبه يها لميف اتيخصوص يسوربات رو ميسطوح مختلف پتاس ريتاث -17-4جدول 

روز  3در طول  يآزمون حس لهينان باگت بوس ياتيبر ب هيلا كي يخوراك يها اثر لفاف يبررس -18-4جدول 
 107 ....................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدر دما ينگهدار

روز  3در طول  يكيآزمون مكان لهينان باگت بوس ياتيبر ب هيلا كي يخوراك يها اثر لفاف يبررس -19- 4جدول 
 107 ....................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدر دما ينگهدار

در  يروز نگهدار 5ول در ط يآزمون حس لهينان باگت بوس يتايبر ب يبيترك يها اثر لفاف يبررس -20-4جدول 
 108 ...................................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدما

در  يروز نگهدار 5در طول  يكيآزمون مكان لهينان باگت بوس ياتيبر ب يبيترك يها اثر لفاف يبررس -21-4جدول 
 108 ...................................................................... %50 يطوبت نسبو ر گراد يدرجه سانت 25 يدما

در  يروز نگهدار 3در طول  يآزمون حس لهينان باگت بوس ياتيبر ب يخوراك يها اثر پوشش يبررس -22- 4جدول 
 109 ...................................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدما

 يروز نگهدار 3در طول  يكيآزمون مكان لهينان باگت بوس ياتيبر ب يخوراك يها اثر پوشش يبررس -23- 4جدول 
 109 .................................................................. %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدر دما

در طول  يآزمون حس لهينان باگت بوس ياتيبر ب PEو لفاف  يپوشش خوراك يبياثر ترك يبررس -24-4جدول 
 110 ....................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدر دما ينگهدار

در طول  يكيآزمون مكان لهيان باگت بوسن ياتيبر ب PEو لفاف  يپوشش خوراك يبياثر ترك يبررس -25-4جدول 
 110 ....................................................... %50 يو رطوبت نسب گراد يدرجه سانت 25 يدر دما ينگهدار
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 55 ... گلاس يپلكس يرو لميف محلول كردن پهن يبرا استفاده مورد نازك هيلا يكروماتوگراف كننده پهن -1-3 شكل

 56 .......... هالميف آب بخار به يرينفوذپذ آزمون انجام يبرا استفاده مورد يكيلاست واشر و رهيگ فنجان، -2-3 شكل

 58 ............................................................................................... طلا نشان هيلا دستگاه -3-3 شكل

 58 .............................................................................................. يالكترون كروسكوپيم -4-3 شكل

 61 ............................................ باگت يهانان تراكم آزمون يبرا استفاده مورد نسترانيا دستگاه -5-3 شكل

 نيتوئ يحاو آفتابگردان روغن% 17 و سروليگل% 30 را،يكت% 2 يحاو( رايكت نهيبه لميف سطح SEM -1- 4 شكل
 80 .................................................................................. 1000 ييبزرگنما با) نشاسته هيپا بر 80
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  مقدمه  -1-1
سنتز شده ي ها لاستيكپامروزه . مواد غذايي رشته علمي مهمي در عرصه تكنولوژي مواد غذايي است بندي بسته

ي خوب، پذير كششاز مواد نفتي به خاطر در دسترس بودن، ارزان بودن، خصوصيات عملكردي مطلوبي مانند 
مناسب  يمقاومت بالا به پاره شدن، خصوصيات ممانعتي عالي نسبت به اكسيژن و مواد معطر و قابليت دوخت حرارت

آميدها اشاره  ها و پلياستر پليپروپيلن،  اتيلن، پلي به پلي نتوا ميها بسپاراز جمله اين . شوند ميبه طور وسيع استفاده 
    ).Coles and McDowell, 2003؛ 1385ي، ابريض يرنظاميم؛ 1384صداقت، (نمود 

شده  ي توليدها لاستيكپ% 30از طرفي حدود . شود ميبرابر  2سال،  5تا  4هر  ها لاستيكپمصرف  1970از سال 
ميليون تن  8حدود  ،2005 سالدر ي يك بار مصرف در آمريكا ها لاستيكپميزان  براي مثال .يك بار مصرف هستند

و علت اين امر  شوند مي، استفاده مجدد نبندي بستهي مورد استفاده در ها لاستيكپبا اين وجود بسياري از . بود
بر بودن، غير اقتصادي  آلودگي بالاي اين مواد و نياز به تميز كردن قبل از استفاده مجدد است، كه به خاطر هزينه

هاي جامد و  حجم كل زباله% 9-12هاي جامد شهري و حدود  حجم كل زباله% 14-28بر اساس يك بررسي . است
  ). Bastioli, 2005( دهند ميتشكيل  ها لاستيكپفاضلاب شهري را 

ها، دچار يك بحران ربسپاپذير نبودن اين  تخريب و تقريبا زيست ها لاستيكپدر ضمن با توجه به طول عمر بالاي 
هاي اين مشكل، سنتز و طراحي  يكي از راه حل. ايم و بايد اين مشكل به نحوي حل گردد محيطي شده زيست
ي ها آنزيمو يا  ها ريزسازوارهپذيري فرايندي است كه به موجب آن  تخريب زيست. پذير است تخريب هاي زيستبسپار

 Smith, 2005; Chandra( برند را از بين مي بسپارمصرف و شكل اوليه آنها يك سوبسترا را به عنوان يك منبع غذايي 

and Rustgi, 1998( .  
، در برابر تخريب بيولوژيكي مقاوم ها آنزيمها بخاطر دارا بودن ساختار كربني و مقاومت اين ساختار به بسپاراكثر 
از طرفي سطح كم و وزن . شده است عامل بازدارنده فعاليت آنزيمي ها لاستيكپهمچنين خاصيت آبگريزي . هستند

  ).Sorrentino et al., 2007; Domb et al., 1997( شود ميها باعث مقاومت به حمله ميكروبي بسپارمولكولي بالاي 
سال گذشته تحقيقات بسياري روي  30هاي اخير خصوصا در طي  به خاطر دلايل ذكر شده، در طي سال

، سلولز و نشاسته شامل ها پروتئيني طبيعي مانند ها درشت مولكول. ستپذير انجام شده ا تخريب هاي زيستبسپار
 ها ريزسازوارهي هيدروليتيك ها آنزيمپذيري توسط  تخريب پيوندهاي قابل هيدروليزي هستند كه معمولا به زيست

داراي هايي هستند كه در ساختار زنجيره خود بسپار، پذير تخريب زيستهاي بسپاربزرگترين گروه . حساس هستند
انيدريدها،  ها، پلي اوره آميدها، پلي ها، پلياستر پليبه  توان ميها بسپاراز جمله اين . پيوندهاي قابل هيدروليز هستند

 ;Tharanathan, 2003; Alvesa et al., 2006(فسفاژن اشاره كرد  ها و پلي اورتان ها، پلي)ان آمين - آميد(پلي 

Petersen et al., 1999.(   
هاي بسيار نازك تهيه  ورقه ها فيلم. ي خوراكي استها پوششها و  ، فيلمپذير تخريب زيستهاي بسپارك گروه از ي

هاي زيستي هستند كه بصورت يك لايه نازك پيوسته روي غذا و يا در ميان اجزاي آن قرار داده بسپارشده از 


