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ّإ ٍٗضگٖ تع٘٘يکت٘زا ٍ صوغ پذٗز اس   تَل٘ذ ف٘لن خَراکٖ سٗست تخزٗة

 ف٘شٗکٖ ٍ هکاً٘کٖ آى

 4، حسي صذرً٘ا3، فزضتِ حس2ٌٖ٘، تاقز عوادٕ*1هقذمالسادات عق٘لٖحو٘ذُ

 داٛـِبٟ كشدٝػ٦ ٗـ٢ذ آْ٘ٔ ٨ٚثپشد٧غ  ،٢ٜٗذػ٦ ٌٗب٨ٛضاػ٨ٞٙ ًـبٝسص٥ ،ًبسؿٜبػ٦ اسؿذ -1

 (melinaaghili@gmail.com)٧ٞٛؼٜذٟ ٗؼئّٞ  *

 ٝػ٦ ٗـ٢ذداٛـِبٟ كشد، داٛـٌذٟ ًـبٝسص٥، ٌٗب٨ٛي ث٨ٞػ٨ؼتٖ ُشٟٝداٛـ٨بس  -2

 ١ب٥ ؿزا٦٧، پظ١ٝـٌذٟ ػٕٔٞ ٝ كٜبٝس٥ ٗٞاد ؿزا٦٧، خ٢بد داٛـِب٦١ خشاػبٙ سض٥ٞاػتبد٧بس ُشٟٝ پظ١ٝـ٦ اكضٝد٦ٛ -3

 داٛـِبٟ كشدٝػ٦ ٗـ٢ذ ، داٛـٌذٟ ًـبٝسص٥،ٌٗب٨ٛي ث٨ٞػ٨ؼتُٖشٟٝ  داٛـ٨بس -4

 چک٘ذُ

٢ٗبخشت تش٨ًجبت پ٨ٔ٘ش٥ ث٠  ثٜذ٥ ػٜتض٥ اص هج٨ْد٨ْٓ ٗؼب٧ت ٗتؼذد ٗٞاد ثؼت٠ث٠

ٗح٨غ٦، ػذٕ ثبص٧بكت آػبٙ، ُشاٙ ثٞدٙ ٗٞاد ٗحت٥ٞ ٗٞاد ؿزا٦٧، ا٧دبد آٓٞد٦ُ ص٧ؼت

 ػٜٞاٙث٠ اخ٨ش پ٨ٔ٘ش١ب٥ عج٨ؼ٦ب٥ ػب٢ٓدس ؿ٨شٟ، ت٨ٓٞذ ٝ ١ض٤ٜ٧ ا٠٨ٓٝ ٝ ثبلا ثٞدٙ 

١ب٥ حبكْ اص ٗـتوبت ٛلت٦ پز٧ش ثشا٥ پلاػت٨ي  ١ب٦٧ ا٧٘ٚ ٝ ص٧ؼت تخش٧تخب٧ِض٧ٚ

اٛذ. ١ذف ا٧ٚ پظ١ٝؾ ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ خٞسا٦ً اص ك٘ؾ ًت٨شا٥ ثؼ٨بس ٗٞسدتٞخ٠ هشاس ُشكت٠

دسكذ١ب٥ تأث٨ش ٝ تؼ٨٨ٚ ٗـخلبت ك٨ض٦ٌ٧ ٝ ٌٗب٦ٌ٨ٛ آٙ ثٞد. ١٘چ٨ٜٚ  ث٦ٗٞ ا٧شاٙ

ثشسػ٦ ١ب٥ حبكْ ٗٞسد١ب٥ ك٨ٖٔ%( ثش ٧ٝظ50٦ُٝ  %40%،30ػب٧ضس )ختٔق پلاػت٦ٗ

 پز٧ش٥ ٜٗبػت ثٞدٟ ٝ هشاس ُشكت. ٛتب٧ح ٛـبٙ داد ك٘ؾ ًت٨شا داسا٥ خبك٨ت ك٨ٖٔ

 ١ب٥ حبكْ اص آٙ ؿلبك٨ت ثؼ٨بس خٞث٦ داسٛذ. تـ٨٨شات دسكذ ٨ُٔؼشّٝ ثش ك٨ٖٔ

داس٥ ٛذاؿت، اٗب ٗؼ٦ٜتأث٨ش ك٨ٖٔ  ٤ؼ٨ت١ب٥ ك٨ض٦ٌ٧ ٛظ٨ش ؿلبك٨ت، ضخبٗت ٝ دا٧ٝٛظ٦ُ

١ب٥ ًت٨شا٥ ٠ً ك٨ٖٔعٞس٥ثٞد، ث٠تأث٨شُزاس ١ب٥ ًت٨شا ١ب٥ ٌٗب٦ٌ٨ٛ ك٨ٖٔثش ٧ٝظ٦ُ

ك٨ٖٔ  % ٨ُٔؼشّٝ، اص ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ ثبلاتش٥ ثشخٞسداس ثٞدٛذ. ١٘چ٨ٜٚ دس30داسا٥ 

١ب٥ ٠ٛٞ% ٨ُٔؼشّٝ، دسكذ اصد٧بد عّٞ تب پبس٦ُ ٝ ػلت٦ ً٘تش ٛؼجت ث٠ 50٘ٛداسا٥ 

١ب٥ ًت٨شا اص ٨ٗضاٙ ٗغٔٞث٨ت آ٢ٛب ثشا٥ ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ د٧ِش ث٨ـتش ثٞد. حلا٨ٓت ثبلا٥ ك٨ٖٔ

١ب٥ ًبٗپٞص٧ت٦ ك٨ٖٔت٤٨٢ ا٥ ٜٗبػت دس حبّ، ًت٨شا ُض٠ٜ٧ًب١ذ، دسػ٨ٚث٠ ت٢ٜب٦٧ ٦ٗ

 .ثبؿذ٦ٗ

 23/07/93تبس٧خ دس٧بكت: 

 14/09/94 تبس٧خ پز٧شؽ:

 

 ٕ کل٘ذٕ ّا  ٍاصُ
 شپز٧  ص٧ؼت تخش٧ت

 ًت٨شا

 ك٨ٖٔ خٞسا٦ً

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 هقذهِ

ٗخشة ٗح٨غ٦ ٛبؿ٦ اص تد٘غ ٗٞاد پلاػت٦ٌ٨ تأث٨شات 

١ب دس خ٢بٙ تش٧ٚ ِٛشا٦ٛٝ ؿ٨شتخش٧ت پز٧ش ٦ٌ٧ اص ٢ٖٗ

١ب ٗشثٞط ث٠ تٞخ٦٢ اص ا٧ٚ صثب٠ٓاٗشٝص اػت. حدٖ هبثْ

 ثٜذ٥ ٗٞاد ؿزا٦٧ پ٨ٔ٘ش١ب٥ ٗٞسد اػتلبدٟ دس ثؼت٠

 كٜؼت  اخ٨ش ٗتخللبٙ ػب٢ٓب٥ دس  ،سٝاصا٧ٚ ثبؿٜذ،٦ٗ

١ب٥ ص٧ؼت تخش٧ت پز٧ش دٛجبّ ٧بكتٚ خب٧ِض٧ٚ ؿزا ث٠

١ب٥ اٛذ. ك٨ٖٜٔٗبػت ثشا٥ پ٨ٔ٘ش١ب٥ ػٜتض٥ ثٞدٟ

 ًشثٚ،اًؼ٨ذص٧ؼت تخش٧ت پز٧ش ثب ُشدؽ آة، د٥

 ا٥ حْ ثبٓوٟٞ  ؿزا٦٧ ساٟصٛد٨ش٣ اًؼ٨ظٙ ٝ ٨ٛتشٝطٙ دس 

 Romero-Bastidaثبؿٜذ )١ب ٦ٗثشا٥ سكغ ا٧ٚ ِٛشا٦ٛ

et al., 2005.) 
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 اص ٠ً اػت ا٥ؿ٨شٟ ٧ب ك٘ؾ ٧ب ًت٨شا، تشاُبًبٛت

 ,.Grobl et al)ؿٞد ٦ٗ ُٞٙ ُشكت٠ ٛب٠ٕ ث ٨ُب٦١ ػبه٤

2005; Krochta et al., 1994)ٚدس ث٨ـتش ٨ُبٟ . ا٧ 

 ٝ ١ًٞؼتب٦ٛ ٜٗبعن دس خلٞفث٠ آػ٨ب ؿشث٦ خٜٞة

 ًـٞس ٧ٚتش٢ٖٗ .س٧ٝذ٦ٗتش٠٨ً  ٝ ا٧شاٙ خـي

 تب 300 ػبلا٠ٛ حذٝد ٠ً اػت ا٧شاٙ ًت٨شاًٜٜذ٣ ت٨ٓٞذ

 ػبخت٘بٙ اصٛظشِ ًٜذ.كبدس ٦ٗ ًت٨شا ك٘ؾ تٚ 350

 ١تشٝطٙ، پشٝتئُٞلا٧ٌبٙ ٧ي ك٘ؾ ا٧ٚ ؿ٨٘٨ب٦٧

 6-5آٙ  pH ٣اػت. ٗحذٝد ثبلا ٦ٌٓٞٓٞٗ ٝصٙ ثب اػ٨ذ٥

 ث٠ حذاًثش 4ثبلا٥  pH ك٘ؾ دس ٧ٝؼٌٞص٧ت٤ اػت.

 پب٧ذاس٥ د٧ِش، ٨ذسًٝٔٞئ٨ذ١ب١٥ ٗوب٧ؼ٠ ثب دس .سػذ ٦ٗ

ك٘ؾ  اػت. دسٛت٨د٠ آٛب٨ٓض خٞة اػ٨ذ١ب ثشاثش دس آٙ

 ٝ 4ساٜٗٞص ،3، آساث٨ٜٞص2ُض٧ٔٞص ،1كًٞٞص ًت٨شا تش٨ًجبت

ٗتًٞؼ٦  ١ب٥ُشٟٝ ٝ 6، ُبلاًتٞص5س٨ٛٝيٞاػ٨ذُبلاًت

ٗتًٞؼ٦ ا٧ٚ  ١ب٥ُشٟٝ دس آٙ ؿٜبخت٠ ؿذٟ اػت ٠ً

 ١ب٥ثخؾ ٝ آساث٨ٜٞص ٗوذاس ٠ًدسحب٦ٓ ثبلا ثٞدٟ ك٘ؾ

 ػٜٞاٙث٠ ا٧ٚ ك٘ؾ اػت. ً٘تش آٙ دس ٨ٛتشٝط٦ٛ

خب٧ِض٧ٚ  ٝ د١ٜذٟهٞإ ًٜٜذٟ،اٗٞٓؼ٨ٞٙ پب٧ذاسًٜٜذٟ،

حذ٧ذ٥ ٝ ) داسد ؿزا٦٧ كٜب٧غ دس ٝػ٨ؼ٦ ًبسثشد چشث٦

 اص اػتلبدٟ د١ٜذ٦ٗ ٛـبٙ . ٗغبٓؼبت(١1391ٌ٘بساٙ، 

 ١بػغ ٥پب٧ذاس ثبػث تٞاٛذ ٦ٗ ًت٨شا ٗختٔق ١ب٠ُٛٞ٥

 ٝ ثبلا هٞإ ٝ ثب ُشاٛش٥ٝ ٗب٧ٞٛض سا ًٜٜذُبٙٗلشف ؿٞد.

ًت٨شا  پؼٜذٛذ ٠ً ك٘ؾ٦ٗ ث٨ـتش ا٥،خب٠ٗ احؼبع

 ًٜذ،٦ٗ سا تو٧ٞت احؼبع ا٧ٚ ٗلشف دسٗٞهغ

 سٝؿٚ خذا٦٧ كبص اص خ٨ُٞٔش٥ ًت٨شا ثبػث ١٘چ٨ٜٚ

 ػغ ث٠ سا پؼٜذتش٥ٗـتش٥ ٝ تشسٝؿٚ سَٛ ٝ ؿٞد٦ٗ

 ,.Krochta et al ؛1391حذ٧ذ٥ ٝ ١ٌ٘بساٙ، د١ذ )٦ٗ

1994.) 

 ٝ ػبصٗؼٔن ػبص، ػبْٗطّ ػٜٞاٙ ث٠ ٨ٛض دس داسٝػبص٥

 ٗٞاد ٝ س٧ضپٞؿب٦ٛ داس١ٝب ١ب،هشف ت٤٨٢ دس د١ٜذٟ اتلبّ

 ؿٞد.٦ٗ اػتلبدٟ ػغشٝعؼٖ ٝ ١ب٧ٝتب٨ٗٚ ٗثْ ٗختٔق

 سؿذ اص ًت٨شا ٠ً ؿذٟ ٨ٛض ُضاسؽ پضؿ٦ٌ ػٕٔٞ دس

 ثبػث دائ٦٘ آٙ ٗلشف ٝ ًشدٟ ٗ٘بٛؼت ػشعب٦ٛ ػّٔٞ

 دس اثش آٙ ٝ ؿٞد٦ٗ د٧بثت٦ ث٨٘بساٙ دس خٞٙ هٜذ تؼذ٧ْ

                                                           
1 L-fucose 

2 D-xylose 

3 L-arabinose 

4 Rhamnose 

5 D-galactronicacid 

6 D-galactose 

 ٗؼ٘ٞلاً ًت٨شا ك٘ؾ اػت. سػ٨ذٟ اثجبت ث٠ ١بصخٖ ث٢جٞد

 2 ؿٔظت دس ٝ ؿٞد٦ٗ دس آة ٨١ذسات٠ پب٨٧ٚ ؿٔظت دس

 خبك٨ت آٙ د١ذ. ٗح٦ّٗٞٔ طّ تـ٨ٌْ %4 تب

 ثشؿ٦ ٨ٛش٥ٝ اكضا٧ؾ بث ٝ داسد ػٞدٝپلاػت٨ي

 پز٧شثشُـت ٠ً ٧بثذ ٦ٗ ًب١ؾ آٙ ظب١ش٥ ٧ٝؼٌٞص٧ت٤

١٘چ٨ٜٚ ًت٨شا دس  .(1391حذ٧ذ٥ ٝ ١ٌ٘بساٙ، اػت )

تأث٨ش ٗوب٧ؼ٠ ثب ػب٧ش ٨١ذسًٝٔٞئ٨ذ١ب ً٘تش تحت 

٨ُشد ٝ ثذٝٙ ًب١ؾ ١ب هشاس ٨ٗ٦ٌٗشٝاسُب٨ٛؼٖ

. ا٧ٚ ٧ٝؼٌٞص٧ت٠ داسا٥ عّٞ ػ٘ش ٢ِٛذاس٥ ثبلا٦٧ اػت

 ٨ٗE.coliٌشٝث٨ٞٓٞط٥ ػبس٥ اص ػبٓ٘ٞٛلا ٝ  ك٘ؾ اصٛظشِ

 كٔضات ػ٨ِٜٚ: ٨ٗضاٙ ػشة حذاًثش ثبؿذ ٝ اصٛظش٦ِٗ

ppm 10  ٨ٗضاٙ آسػ٨ٜي حذاًثش ٝppm 3  اػت

 .(1388كشحٜب٦ً ٝ ١ٌ٘بساٙ، )

 ١ب٥ػب٧ضس١ب دس ك٨ٖٔپلاػت٦ ٧ب ١بًٜٜذٟٛشٕ

 خش٧بٙ، ث٢جٞد ٦ُ،ؿٌٜٜذ ًب١ؾ خبعشث٠ پ٨ٔ٘ش٥

 ك٨ٖٔ پٞؿؾ ٗؤثش چؼجٜذ٦ُ ٝ ٗوبٝٗت اكضا٧ؾ ٛش٦ٗ،

 ,.Mauer et al ؛Schou et al., 2005) ؿٞٛذ٦ٗ اضبك٠

 Sothornvi؛ Romero-Bastida et al., 2005؛ 2000

& Krochta 2001 .)  

١ب ١ب٥ ٗتؼذد٥ اص ك٘ؾخ٨ش پظ١ٝؾا ػب٢ٓب٥ دس

ًبٗپٞص٧ت ثب ث٨ٞپ٨ٔ٘ش١ب ٝ تش٨ًجبت د٧ِش ثشا٥  كٞست ث٠

 ,.Mali et al) اٛذت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ ٗٞسد اػتلبدٟ هشاس ُشكت٠

؛ Talja et al., 2008؛ Lafargue et al., 2007؛ 2005

Hernandez O et al., 2008 ؛ Ghanbarzadeh et al., 

اػتلبدٟ اص ًت٨شا ص٤ٜ٨ٗ ٨ٗبٙ ٗغبٓؼبت٦ دس(. دسا2010ٚ٧

ا٠٨ٓٝ دس ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ خٞسا٦ً ٗـب١ذٟ ٗبد٣ ػٜٞاٙ ث٠

 ٛـذٟ اػت.

 ١ب١٥ب ٝ پٞؿؾث٠ ا٨٘١ت ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔثبتٞخ٠

س ًب ١ذفخٞسا٦ً ص٧ؼت تخش٧ت پز٧ش دس كٜؼت ؿزا، 

٦ ثٞٗ ًت٨شا٥ اص ك٘ؾ خٞسا٦ً ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ ٗٞخٞد،

ك٨ض٦ٌ٧ ٝ ٌٗب٦ٌ٨ٛ آٙ ٝ  ٗـخلبت ٗغبٓؼ٤ا٧شاٙ ٝ 

ػٜٞاٙ دسكذ١ب٥ ٗختٔق ٨ُٔؼشّٝ ث٠ تأث٨شثشسػ٦ 

 ١٥ب١ب٥ ك٨ٖٔػب٧ضس ثش ٧ٝظ٦ًُٜٜذٟ ٧ب پلاػت٦ٛشٕ

 ثبؿذ.حبكْ ٦ٗ

 

 ّا رٍشهَاد ٍ 

 هَاد

٠ ُشد٧ذ. ًت٨شا اص ٛٞع كذك٦ اص ثبصاس ٗح٦ٔ ت٨٢

 ٨ُٔؼشّٝ اص ؿشًت ٗشى آٓ٘بٙ خش٧ذاس٥ ؿذ. 
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 دس پظ١ٝـٌذٟ ػٕٔٞ ٝ كٜبٝس٥ ٗٞاد ؿزا١٦٧ب آصٗب٧ؾ

 .خ٢بد داٛـِب٦١ ٗـ٢ذ اٛدبٕ ُشد٧ذ

 
 

 ّإ کت٘زاف٘لن ٔتْ٘

 ١ب٥ ًت٨شا دس % 5/1٠ٛٞ٘ٛك٨ٖٔ، ٗحّٔٞ ت٤٨٢ ٜٗظٞس ث٠

 سٝص دس ٗوغش ػشد ت٠٨٢ ؿذٟ ٝ ث٠ ٗذت ٧ي ؿجب٠ٛآة

 100 – ٢ِٛ80ذاس٥ ؿذ. ػپغ دس دٗب٥  ٗح٨ظ اتبم

 صدٟ ؿذ تب ٗحّٔٞ ١ًٖبٗلاً ُشاد  ػبٛت٦دسخ٠ 

%، 30 حبكْ ؿٞد. ٨ُٔؼشّٝ دس ٗوبد٧ش ٧٦ٌٜٞاخت

ًٜٜذٟ ث٠ ٗحّٔٞ ػٜٞاٙ ٛشٕٝص٦ٛ/حد٦٘ ث٠% %50 ٝ 40

ده٨و٠ ثش  15اكضٝدٟ ٝ ػٞػپبٛؼ٨ٞٙ حبكْ ث٠ ٗذت 

س٥ٝ اخبم ثشه٦ حشاست دادٟ ؿذ تب طّ ٜٗبػت تـ٨ٌْ 

 طّ ٗزًٞس ثش س٥ٝ هبٓت پ٨ٔت  دس٢ٛب٧تؿٞد. 

ػبػت دس  ٧72ٌٜٞاخت پ٢ٚ ؿذٟ ٝ ث٠ ٗذت  عٞسث٠

١ب٥  ٗدبٝست ١ٞا ٝ دٗب٥ ٗح٨ظ خـي ُشد٧ذ تب ك٨ٖٔ

ت٨٘بس١ب٥ ٗٞسدٛظش دس دٝ ٤٨ًٔ آ٧ٜذ.  دػتث٠ٗٞسدٛظش 

١ب٥ ت٠٨٢ ؿذٟ دس ؿٌْ تٌشاس ت٨ٓٞذ ؿذٛذ. تلب٧ٝش ك٨ٖٔ

 .ٗـب١ذٟ اػت( هبث1ْ)

 

 

 ج                                                   ب                                                لف ا
 % 43ساٗشر )ب(، ف٘لن تِْ٘ ضذُ تا % پلاست53ٖساٗشر )الف(، ف٘لن تِْ٘ ضذُ تا % پلاست33ٖف٘لن تِْ٘ ضذُ تا  -1ضکل 

 .ساٗشر )ج(پلاستٖ

 

 تع٘٘ي ضخاهت ٍ داًس٘تِ 

 ١05/0ب٥ ت٨ٓٞذ٥ تٞػظ ٨ًٓٞغ ثبدهت ضخبٗت ك٨ٖٔ 

٨ُش٥ ١ب٥ ك٨ٖٔ اٛذاصٟ ٛوغ٠ اص ٠ٛٞ٘ٛ 10ٗتش ٝ دس ػبٛت٦

ثشا٥ تؼ٨٨ٚ داٛؼ٨ت٠ هغؼبت ٗؼتغ٨ْ ؿٌْ اص ُشد٧ذ. 

ٗتش ت٠٨٢ ؿذ. ػپغ ضخبٗت ػبٛت٦ 2×3ك٨ٖٔ ث٠ اثؼبد 

دس پ٨شاٗٞٙ ٝ ٧ي ٛوغ٠ دس  ٛوغ٠ 4ٛوغ٠،  5آ٢ٛب دس 

 ٥تشاصٝاص ؿذٟ ٝ ٝصٙ آ٢ٛب ثب اػتلبدٟ ٨ُش٥ ٗشًض اٛذاصٟ

آٓ٘بٙ ثبدهت  Kern & Sohn GmbH ػبخت ؿشًت

داٛؼ٨ت٠ ٧ب چِب٦ٓ ٠ً ثشاثش ثب  تؼ٨٨ٚ ؿذ. 0001/0

د٧ِش ػجبستٗبدٟ ٝ ث٠ حدٖٗٞخٞد دس ٝاحذ  خشٕٗوذاس 

ثبؿذ ثب اػتلبدٟ خشٕ ٝاحذ حدٖ ٧ب خشٕ ٗخلٞف ٦ٗ

 (: Muller et al., 2008ٗحبػج٠ ُشد٧ذ ) (1) ٤ساثغ اص

 

 (1ساثغ٤ )

m

v

   

 ثبؿذ.٦حدٖ ٠ٛٞ٘ٛ ٗ vخشٕ ٝ  mدس ا٧ٚ ٗؼبد٠ٓ 

 

 ّإ هکاً٘کٍٖٗضگٖ

 ٤ٛوغ ٝ دسكذ اصد٧بد عّٞ تب1 ٧ٝظ٦ُ ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ

٦ َ 2پبسُ  ,ASTMثش اػبع اػتبٛذاسد 3ٗذّٝ ٧بٛ

D882 – 02 (2002)  ٝػ٤ٔ٨ ث٠ٝ ثب اٛذ٦ً تـ٨٨شات 

ػبخت  RS 232ٗذّ  LLOYDػٜح دػتِبٟ ثبكت

٨ُش٥ ُشد٧ذ. هجْ اص آٗش٧ٌب اٛذاصٟ AMETEKؿشًت 

دس دػ٨ٌبتٞس  ١ب اصٛظش ٨ٗضاٙ سعٞثت٠ٛٞ٘اٛدبٕ آصٗٞٙ ٛ

ٗحت٥ٞ ٗحّٔٞ اؿجبع ًٔش٧ذػذ٧ٖ )سعٞثت ٛؼج٦ 

ػبػت دس دٗب٥ آصٗب٧ـِبٟ هشاس  24%( ث٠ ٗذت 75

 ٤تؼذ٧ْ ُشد٧ذٛذ. كبكُٔشكتٜذ تب اصٛظش ٨ٗضاٙ سعٞثت 

ٗتش، ػشػت ٦ٔ٨ٗ 50ث٨ٚ دٝ كي هجْ اص ؿشٝع آصٗٞٙ 

ثبس  ٝ حذاًثش ٗتش ثش ده٨و٦ٔ٨ٗ٠ ١50ب حشًت كي

                                                           
1 Tensile Strength (MPa) 
2 % Elongation 
3 Young's Modulus (MPa) 
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٨ٛٞتٚ تٜظ٨ٖ ؿذ. ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ ٝ  50اػ٘ب٦ٓ 

( ٝ 2) ١ب٥ساثغ٠پبس٦ُ ثب  ٤ٛوغدسكذ اصد٧بد عّٞ تب 

 تؼ٨٨ٚ ؿذٛذ: (3)

 
 (          2ساثغ٤ )

 ; ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ

 / ث٨ـ٤ٜ٨ ٨ٛش٥ٝ ٝاسد ؿذٟ ث٠ ك٨ٖٔ )٨ٛٞتٚ(

 ػغح ٗوغغ ػشض٦ ا٤٨ٓٝ ك٨ٖٔ )ٗتشٗشثغ(

 (  3) ساثغ٤

 ; دسكذ ًؾ آٗذ٦ُ

ٗتش(ذاس اتؼبع تب ٓحظ٤ پبس٦ُ )٦ٔ٨ٗ/ ٗو  

ٗتش(عّٞ ا٠٨ٓٝ ٠ٛٞ٘ٛ ث٨ٚ دٝ كي )٦ٔ٨ٗ  

 

ث٠  تٜؾٗذّٝ ٧بَٛ ٧ب ٗذّٝ الاػت٨ؼ٨ت٠ ث٠ ٛؼجت 

 اػتحٌبٕ تؼ٨ٖٔتش اص  ٗٞاد خبٗذ خغ٦ دس پب٨٧ٚ ًشٛؾ

كبدم ثٞدٟ ٝ  هبٛٞٙ ١ٞىحبٓت ؿٞد ٠ً دسا٧ٚ ُلت٠ ٦ٗ

 ٗذّٝ الاػت٨ي ثبثت اػت.

 

 عثَر ًَر ٍ ضفاف٘ت 

ثب  ١بًٜٜذ٦ُ دس ثشاثش ٛٞس ٗشئ٦ دس ك٧ٖٝٔ٨ظ٦ُ ٗ٘بٛؼت

اػپٌتشٝكٞتٞٗتش ٗذّ  UV-Visاػتلبدٟ اص دػتِبٟ 

CAMSPECM550 ت اِٛٔؼتبٙ دس عّٞ ٗٞج ػبخ

(. Yan et al., 2011) ٨ُش٥ ُشد٧ذ اٛذاصٟ ؿذٟ  تؼ٨٨ٚ

١ب ثش٧ذٟ ٗتش٥ اص ك٨ٖٔػبٛت٦ 4×1ٜٗظٞس هغؼبت ثذ٧ٚ

 ٛوغ٠ دس اٗتذاد ك٨ٖٔ  5ؿذٟ ٝ ضخبٗت آ٢ٛب دس 

ؿلبف  ٣د٧ٞاسك٨ٖٔ دس  ٤هغؼ٨ُش٥ ؿذ ٝ ػپغ اٛذاصٟ

هشاس دادٟ ؿذٟ ٝ ٨ٗضاٙ  داخْ ػْ ًٞاستض٥ دػتِبٟ

 (4) ٤ساثغخزة ٠ٛٞ٘ٛ هشائت ُشد٧ذ. ؿلبك٨ت اص 

 (:Han & Floros, 1997ٗحبػج٠ ؿذ )

 (4) ساثغ٤

600
Transparency=

A

X

 

 600دس عّٞ ٗٞج  ٛـش ٛٞس٨ٗضاٙ  Aساثغ٠ دسا٧ٚ

ٗتش ٦ٔ٨ٗ ٗتٞػظ ضخبٗت ك٨ٖٔ ثشحؼت Xٛبٛٞٗتش ٝ 

  ثبؿذ.٦ٗ

 تأث٨شرًش اػت ٠ً چٞٙ ؿلبك٨ت تحت ث٠لاصٕ

 (، دس٨ُWu et al., 2009شد )ضخبٗت ك٨ٖٔ هشاس ٦ٗ

 ًٜتشّ ؿذٟ )خذّٝ تدهّ ث٠ٗغبٓؼ٠ ضخبٗت ك٨ٖٔ  ا٧ٚ

( تب تـ٨٨شات احت٘ب٦ٓ ؿلبك٨ت ٠ً ٗشثٞط ث٠ تـ٨٨ش 1

 ضخبٗت ك٨ٖٔ ثبؿذ، حزف ُشدد.

 

 حلال٘ت ف٘لن در آب 

 3×١2ب دس هغؼبت تؼ٨٨ٚ حلا٨ٓت، اثتذا ك٨ٖٔ ثشا٥

ٗتش ثش٧ذٟ ؿذٟ ٝ ػپغ دس دػ٨ٌبتٞس حب٥ٝ ػبٛت٦

اص ع٦ سٝص هشاس دادٟ ؿذٛذ. پغ 2ػ٨ٌٔبطّ ث٠ ٗذت 

ت ٧ي دهّ ١ب ثب اػتلبدٟ اص تشاص٥ٝ ثبا٧ٚ ٗذت ك٨ٖٔ

٨ٓتش ٦ٔ٨ٗ 100ُشٕ تٞص٧ٚ ؿذٟ ٝ دس ثـش حب٥ٝ  ١ضاسٕ

دٝس  200ؿ٨ٌش ثب  ػبػت ثش س٥ٝ 1ث٠ ٗذت ٗوغش آة

ث٢ٖ صدٟ  ُشادػبٛت٦ دسخ٠ 25دس دٗب٥ دس ده٨و٠ 

  ٗحبػج٠ ُشد٧ذ (5ساثغ٤ )دسكذ حلا٨ٓت اص ؿذٛذ. 

( Lopez et al., 2008:) 

 (  5)ساثغ٤ 

  ; دسكذ حلا٨ٓت

ٝصٙ خـي ا٠٨ٓٝ( -)ٝصٙ خـي ٢ٛب٦٧  

/ٝصٙ خـي ا٠٨ٓٝ *100  

 رٍش آهارٕ

تٌشاس اٛدبٕ ؿذٟ ٝ دس  2كٞم دس  ١ب٥آصٗب٧ؾ٠٨ًٔ 

هبٓت عشح ًبٗلا تلبدك٦ آٛب٨ٓض ٝاس٧بٛغ ُشد٧ذٛذ. 

 ١ب ثب اػتلبدٟ اص آٛب٨ٓض ٝاس٧بٛغ ٝ ٗوب٧ؼ٠ ٨ٗب٨ِٛٚ

 α;05/0دس ػغح  LSDآصٗٞٙ  ٝ MSTAT-Cاكضاس ٛشٕ

 Excelاكضاس كٞست ُشكت. ثشا٥ سػٖ ٛ٘ٞداس١ب اص ٛشٕ

 اػتلبدٟ ؿذ.

 

 ًتاٗج ٍ تحث

 اًس٘تِضخاهت ٍ د

١ب، ثش اػبع ٛتب٧ح آٛب٨ٓض ٝاس٧بٛغ ٝ ٗوب٧ؼ٠ ٨ٗب٨ِٛٚ

ؿذٟ اص  ٤ت٨٢اكضا٧ؾ دسكذ ٨ُٔؼشّٝ دس ػبختبس ك٨ٖٔ 

داس دس داٛؼ٨ت٠ ٝ ضخبٗت ًت٨شا ػجت تـ٨٨شات ٗؼ٦ٜ

دس  (.1( )خذّٝ<١05/0Pب٥ حبكْ ٛـذٟ اػت )ك٨ٖٔ

١ب٥ ٨ُٔؼشّٝ دس تحو٨وبت ٗـبث٠ ٨ٛض تـ٨٨ش ٛؼجت

داس٥ دس ٗؼ٦ٜتأث٨ش ٥ ٗختٔق ١بكشٗٞلاػ٨ٞٙ ك٨ٖٔ

 ،ُٔؼتبٙ خٞاٛ٘شد ٝ) ١ب ا٧دبد ٌٛشدٟ اػتضخبٗت ك٨ٖٔ

1389).  
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 ساٗشرتا درصذّإ هختلف پلاستٖ کت٘زا ّإف٘لن ٔضخاهت ٍ داًس٘ته٘اًگ٘ي   -1جذٍل

 ٗتشٌٗؼت()ُشٕ/ػبٛت٦ داٛؼ٨ت٠ ٗتش()ػبٛت٦ ضخبٗت ػب٧ضسدسكذ پلاػت٦

30% (b) 01/0±095/0 002/0 

40%(ab) 01/0±089/0 002/0 

50%(a) 01/0±099/0 002/0 

 دسكذ اػت. 5 داس٥ٗؼ٦ٜ داس دس ػغحػذٕ اختلاف ٗؼ٦ٜ ٣د١ٜذٛـبٙ دس ١ش ػتٞٙحشٝف ٧ٌؼبٙ 

 

 ّإ هکاً٘کٍٖٗضگٖ

١ب٥ ٌٗب٦ٌ٨ٛ آٗذٟ ٧ٝظ٦ُدػت٧٠ح ثثش اػبع ٛتب

 ١ب ثش اػبع دسكذ ٗتلبٝت ٨ُٔؼشّٝ ٗٞسد ك٨ٖٔ

% 5دس ػغح  ٥داساػتلبدٟ دس ػبختبس آ٢ٛب تلبٝت ٗؼ٦ٜ

 دسكذ  ٨ٗب٨ِٛٚ ١ب٥ٗوب٧ؼ٠ً٠  داؿت٠ اػت

% ٝ ٠ٛٞ٘ٛ50  دٝ ث٨ٚدس  پبس٦ُ ٤ٛوغتب  آٗذ٦ًُؾ

 ٛـبٙ دادٟ اػتداس٥ % ٨ُٔؼشّٝ تلبٝت ٗؼ30٦ٜ

 .(2)ؿٌْ 

 

 

 ّا ستَىرٍٕ  حزٍف ٗکساى تز)ّإ کت٘زا تا درصذ گل٘سزٍل هختلف پارگٖ ف٘لن ٔتا ًقط آهذگٖکصدرصذ  ٔهقاٗس -2ضکل 

 (.درصذ است 5 دارٕهعٌٖ دار در سطحعذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذًطاى

 

تـ٨٨شات خٞاف ٌٗب٦ٌ٨ٛ ثب تـ٨٨ش دسكذ ٨ُٔؼشّٝ 

. ػتدس تحو٨وبت د٧ِش ٗحووبٙ ٨ٛض ُضاسؽ ؿذٟ ا

خٞد ٗـب١ذٟ  ٤ٗغبٓؼ( دس 1385ٝ ثل٨ش٥ ) خٞاٛ٘شد

  اكضا٧ؾ ث٠ ٨ُٔؼشّٝ ٜٗدش ٛ٘ٞدٛذ ٠ً اكضٝدٙ

ُشدد. ١ب ٦ٗك٨ٖٔ آٗذ٦ًُؾ دس ٨ٗضاٙ داسٗؼ٦ٜ

 ٣ٗبد ٨ٗضاٙ ١٘چ٨ٜٚ ُضاسؽ ؿذٟ اػت ٠ً اكضا٧ؾ

 ث٠ ٜٗدش اػبػ٦عٞسث٠ خٞسا٦ً ١ب٥ك٨ٖٔ ًٜٜذٟ دسٛشٕ

 ًـؾ هذست ًب١ؾ ٝ آٗذ٦ًُؾ ٨ٗضاٙ ضا٧ؾاك

. د٧ٞاٛذس٥ ٝ ١ٌ٘بساٙ (Choi & Han, 2001) ؿٞد ٦ٗ

 ًت٨شا ٗحّٔٞ اكضا٧ؾ ثب( ٨ٛض ُضاسؽ ًشدٛذ ٠ً 1387)

 ك٨ٖٔ ٗحّٔٞ دسكذ( ث٠ 75 ٝ 50 ،25 ١ب٥ ٛؼجت)ث٠

 ٝ ١٘چ٨ٜٚ ك٨ٖٔ ذ٧ٖػ ًبصئ٨ٜبت -پ٨ٜش آة ٗخٔٞط

ٗذّٝ ٧بَٛ ٝ  ًــ٦، اػتحٌبٕ ػذ٧ٖ، ًبصئ٨ٜبت

 ٧بكت. ك٨ٖٔ اكضا٧ؾ پز٧ش٥ًـؾ ٝ ضخبٗت ًب١ؾ

 ً٘تش٧ٚ داسا٥ ؿب١ذ( ػٜٞاٙ ث٠ُٔؼ٨شّٝ ) ثب ًت٨شا

 دسكذ ثبلاتش٧ٚ ِٗبپبػٌبّ( ٝ 4/0) اػتحٌبٕ ًــ٦

 ١ب٥ ت٨ٓٞذ ؿذٟ ثٞدپز٧ش٥ دس ٨ٗبٙ ت٘بٕ ك٨ًٖٔـؾ

 ثبػث اكضا٧ؾ ًت٨شا ٝ ٨ٔؼشُّٝ تش٨ًت احت٘بلاً ٠ً

 ثب ًت٨شا ٨ُٔؼشّٝ ؿٞد.٦ٗ خذ٧ذ ٨١ذسٝط٦ٛ ثبٛذ١ب٥

پز٧ش٥ ًـؾ پغ اػت ٜٗبػج٦ ػبصُبس٥ داسا٥

  دس .٧بثذ ٦ٗ ًب١ؾ اػتحٌبٕ ٝ ٧بثذ٦ٗ اكضا٧ؾ

 ثبػث اكضا٧ؾ ًت٨شا ٗوذاس اكضا٧ؾد٧ِش،  ا٥ٗغبٓؼ٠
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 ،% ُشد٧ذ90 اع٨ٜ٘بٙ ػغح ًـؾ ك٨ٖٔ دس ث٠ ٗوبٝٗت

 ػغح دس سٝؿٚ ٝ ٨ُٔؼشّٝ اكضا٧ؾ ٠ً دسكٞست٦

 ًـؾ ث٠ ٗوبٝٗت ٨ٗضاٙ ًب١ؾ % ثبػث99اع٨ٜ٘بٙ 

 دس سٝؿٚ ٝ %99 اع٨ٜ٘بٙ ػغح دس ٨ُٔؼشّٝ .ُشد٧ذ

 پز٧ش٥ًـؾ ٨ٗضاٙ اكضا٧ؾ % ثبػث90 اع٨ٜ٘بٙ ػغح

 ٨ٗضاٙ دس ًت٨شا ٨ٗضاٙ ٝخٞدؿٞد. ثبا٦ٗٚ٧ ٛـبػت٠ ك٨ٖٔ

كبضْ ٝ ١ٌ٘بساٙ، )ٛذاؿت  تأث٨ش٥ ك٨ٖٔ پز٧ش٥ًـؾ

( ُضاسؽ ًشدٛذ 1389خٞاٛ٘شد ٝ ُٔؼتبٙ ) .(1391

 ثبػث 2/0ٝ  1/0 ٗوبد٧ش دس ٨ُٔؼشّٝ ٨ٗضاٙ اكضا٧ؾ

 ؿذ.  ت٨ٓٞذ٥ ١ب٥ك٨ٖٔ عّٞ اصد٧بد دس خضئ٦ اكضا٧ؾ

  چشث٦ ٠ً داد ٛـبٙ ٗوبٝٗت٦ ١ب١٥٘چ٨ٜٚ آصٗٞٙ

 ث٠ ٛؼجت پب٧ذاس٥ ػب٧ضس،٦پلاػت ٧ي ػٜٞاٙث٠

د١ذ. ٛتب٧ح تحو٨ن ٦ٗ اكضا٧ؾ سا ١بك٨ٖٔ ؿٌؼت٦ِ

 ( ٨ٛض ٛـبٙ داد اكضا٧ؾ1390شٝػ٦ ٝ ١ٌ٘بساٙ )ُ

 ٜٗدش ١بك٨ٖٔ دس ٨ٌُّٔٞ ات٨ٔٚپ٦ٔ ٝ ٨ُٔؼشّٝ ٨ٗضاٙ

 ؿٞد. ًــ٦ ٦ٗ هذست ٗذّٝ ٧بَٛ ٝ دس ًب١ؾ ث٠

 ٝ د٧ذٟ ٨ُٔؼشّٝدس تحو٨وبت د٧ِش ُضاسؽ ُش

 ٝ آ٨ٗٔٞپٌت٨ٚ( ٛـبػت٠ )آ٨ٗٔٞص ١ب٥صٛد٨شٟ ث٨ٚ سٝؿٚ

 ٦ٌٓٞٓٞٗ ث٨ٚ ٨ٛش٥ٝ ٨ٗضاٙ ًب١ؾ ثبػث ٝ هشاس ُشكت٠

  ؿٞد،٦ٗ آ٨ٗٔٞپٌت٨ٚ ٝ آ٨ٗٔٞص ١ب٥صٛد٨شٟ ث٨ٚ

 س٥ٝ آ٨ٗٔٞپٌت٨ٚ ٝ آ٨ٗٔٞص ١ب٥ػٔت صٛد٨ش٨٘١ٟٚث٠

 اكضا٧ؾ ثبػث اٗش ٝ ٨٘١ٚ ًشدٟ حشًت ث٢تش ٧ٌذ٧ِش

 ًـؾ ٗوبٝٗت ث٠ ًب١ؾ ٝ ك٨ٖٔ پز٧ش٥ًـؾ ٨ٗضاٙ

 ,.Chillo et al؛ Bravin et al., 2006) ؿٞد٦ٗ ك٨ٖٔ

 Rodriguez et؛ Perez-Mateos et al., 2009؛ 2008

al.,2006.) 

 ٤دسخسػ٦ ٛتب٧ح ٧ٝظ٦ُ ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ ٝ ثش 

ٖػلت٦  % 30 ١ب٥ٛـبٙ داد ٠ً ث٨ٚ ٠ٛٞ٘ٛ 1ك٨ٔ

% ٨ُٔؼشّٝ تلبٝت 40% ٝ 50 ٨ُٔٛٞ٘ٛ٤ؼشّٝ ثب دٝ 

%، ٗوبٝٗت ًـؾ 30 ٤ٛ٘ٞٛداس٥ ٝخٞد داؿت٠ ٝ ٗؼ٦ٜ

% 50 ٤ٛ٘ٞٛسا ٛـبٙ داد ٝ  ٥ٛش٦ٗ ً٘تش ٤دسخث٨ـتش ٝ 

 3 )ؿٌْ ثبؿذتش ٦ٗداسا٥ ٛش٦ٗ ث٨ـتش ثٞدٟ ٠ً ٗغٔٞة

 ٝ4.) 

 

 

                                                           
1 Stiffness (N/m) 

 ّا حزٍف ٗکساى تز رٍٕ ستَى) ّإ کت٘زا تا درصذ گل٘سزٍل هختلفف٘لن ٍٗضگٖ هقاٍهت تِ کطص ٔهقاٗس  – 3ضکل 

 (.درصذ است 5ر سطح ددار عذم اختلاف هعٌٖ ٓدٌّذًطاى
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عذم  ٓدٌّذًطاى ّا ستَىحزٍف ٗکساى تز رٍٕ ) ّإ کت٘زا تا درصذ گل٘سزٍل هختلفسفتٖ ف٘لن ٔدرج ٔهقاٗس  -4ضکل 

 (.درصذ است 5دار در سطح اختلاف هعٌٖ

 

( ُضاسؽ ًشدٛذ ثب 1393اػ٘بػ٦ٔ٨ ٝ ١ٌ٘بساٙ )

  ػٜٞاٙسث٨تّٞ ث٠اكضا٧ؾ ؿٔظت ٨ُٔؼشّٝ ٝ ػٞ

 ًـؾ )تلبٝت ث٠ ٗوبٝٗت ١ب،ًٜٜذٟ ث٠ ك٨ٖٔٛشٕ

 داس()اختلاف ٗؼ٦ٜ ١بك٨ٖٔ ٧بَٛ ٗذّٝ ٝ داس(ؿ٨شٗؼ٦ٜ

 اكضا٧ؾ داس(عّٞ )تلبٝت ؿ٨شٗؼ٦ٜ اصد٧بد ٝ ًب١ؾ

 ٧بكت.

ث٠ ٛتب٧ح آٛب٨ٓض ٗذّٝ ٧بَٛ ٗـب١ذٟ ؿذ ٠ً ثبتٞخ٠

 % ٨ُٔؼش50ّٝ ٤% ٨ُٔؼشّٝ ثب ١30ٛٞ٘ٛب٥ ث٨ٚ ٠ٛٞ٘ٛ

% اص ؿبخق 30 ٤داس٥ ٝخٞد داؿت٠ ٝ ٛ٘ٞٛلبٝت ٗؼ٦ٜت

 (. 5 ٗذّٝ ٧بَٛ ثبلاتش٥ ثشخٞسداس اػت )ؿٌْ

 
عذم  ٓدٌّذًطاى ّا ستَىحزٍف ٗکساى تز رٍٕ )ّإ کت٘زا تا درصذ گل٘سزٍل هختلف هذٍل ٗاًگ ف٘لن ٔهقاٗس – 5ضکل 

 (درصذ است. 5دار در سطح اختلاف هعٌٖ
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 عثَر ًَر ٍ ضفاف٘ت

١ب٦٧ اػت ت ٧ي ٧ٝظ٦ُ ثؼ٨بس ٢ٖٗ ثشا٥ ك٨ٖٔؿلبك٨

ثٜذ٥ ثشا٥ ٗٞاد ؿزا٦٧ ػٜٞاٙ پٞؿؾ ٧ب ثؼت٠ً٠ ث٠

(. ٨ُGontard et al., 1992شٛذ )ٗٞسد اػتلبدٟ هشاس ٦ٗ

دس  ًبساٗذٝ  ٗؤثش١٘چ٨ٜٚ ؿلبك٨ت ٧ي ؿبخق 

رسات پشاًٜذٟ ؿذٟ دس  ٣اٛذاصتؼ٨٨ٚ اعلاػبت ٗشثٞط ث٠ 

١ب٥ ٠ً رسات ٝ ُشاّٛٞعٞس٠٥ش٧ٌغ پ٨ٔ٘ش اػت، ثٗبت

اص عّٞ ٗٞج ٗشئ٦، ٗؼ٨ش ػجٞس ٛٞس سا ٗؼذٝد  تش ثضسٍ

ؿٞٛذ ٛ٘ٞدٟ ٝ ثبػث اكضا٧ؾ ًذٝست ك٨ٖٔ ٦ٗ

(Piyaporn et al., 2007.) 

 ١بٝ ػجٞس ٛٞس ك٨ٖٔ ٨ُش٥ ٨ٗضاٙ ؿلبك٨تٛتب٧ح اٛذاصٟ

آٗذٟ اص ؿلبك٨ت دػت١٠ب٥ ث٤٨ًٔٞ٘ٛ٠ٛ ٛـبٙ داد 

 ١ب٥ٗوب٧ؼ٠ ثب ك٨ٖٔثؼ٨بس ثبلا٦٧ ثشخٞسداسٛذ ٠ً هبثْ

آٗذٟ  دػت٠آٛب٨ٓض ٝاس٧بٛغ ٛتب٧ح ثثبؿٜذ،  ػٜتض٥ ٦ٗ

آٙ اػت ٠ً  اص تٞػظ دػتِبٟ اػپٌتشٝكٞتٞٗتش حب٦ً

آصٗٞٙ دس ػغح  ١ب٥ ٗٞسدتلبٝت ؿلبك٨ت اٛٞاع ك٨ٖٔ

( )ؿٌْ <05/0Pداس ٨ٛؼت )دسكذ ٗؼ٦ٜ 5احت٘بّ 

6.) 

 

 
عذم اختلاف  ٓدٌّذًطاى ّا ستَىحزٍف ٗکساى تز رٍٕ )ّإ کت٘زا تا درصذ گل٘سزٍل هتفاٍت ضفاف٘ت ف٘لن ٔهقاٗس -6ضکل

 .(درصذ است 5دار در سطح هعٌٖ

 

 ّا در آبحلال٘ت ف٘لن

ؿٞد ٝ ٧ي ٗحّٔٞ ك٘ؾ ًت٨شا دس آة ٗتٞسٕ ٝ حْ ٦ٗ

كشحٜب٦ً ٝ ) ًٜذثبلا ا٧دبد ٦ٗ ٤ؿ٨ٔظ ثب ٧ٝؼٌٞص٧ت

ٛـبٙ ١ب دس آة حلا٨ٓت ك٨ٖٔٛتب٧ح (. ١1388ٌ٘بساٙ، 

 دس آة ٗحّٔٞ  كذدسكذ١ب٥ ًت٨شا ك٨ٖٔ ٠ً داد

ثشا٥  ت٢ٜب٦٧  ث٠اٗش اػتلبدٟ اص آ٢ٛب سا ا٠ًٚ٧ ثبؿٜذ٦ٗ

١ب٥ ٗشثٞط ث٠ ٗٞاد ؿزا٦٧ ٗشعٞة ٛبٜٗبػت ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ

٨ذ ؿذٟ ثلاكبك٠ٔ دس اثش ت٘بع ثب ػبصد، ص٧شا ك٨ٖٔ ت٦ٗٓٞ

ؿزا٦٧ ٗشعٞة، حْ ؿذٟ ٝ ػبختبس خٞد سا  ٣ٗبدػغح 

( 1391ٛتب٧ح كبضْ ٝ ١ٌ٘بساٙ )اص دػت خٞا١ذ داد. 

٨ُٔؼشّٝ  ١ب٥ ثبلا١٥ب٥ داسا٥ ؿٔظتك٨ٖٔ، ٛـبٙ داد

% ٛؼجت ث٠ ػب٧ش تش٨ًجبت دس 25 اص ث٨ـتش ثخلٞف

ثبؿٜذ ث٨ـتش٥ ٦ٗ حلا٨ٓت داسا٥ ١ب٥ ت٨ٓٞذ ؿذٟ،ك٨ٖٔ

% ثٞد ٠ً 30پظ١ٝؾ ٨ٗضاٙ ٨ُٔؼشّٝ ثبلا٥  ا٧ٚ ٝ دس

 ًبْٗ حْ ؿذٛذ. عٞس١٠ب ثك٨ٖٔ

( ٠ً 2010) ١ٌ٘بساٙ ٝ Araujo-Farroتحو٨ن  دس

 آٗبس٥ عشح هبٓت دس ٨ُٔؼشّٝ ٗوذاس تأث٨ش ثشسػ٦ ث٠

RSM ٕٗوذاس كضا٧ؾا ثب ٠ً ؿذ ٗـخق دادٛذ، اٛدب 

 ٧بثذ.٦ٗ اكضا٧ؾ حلا٨ٓت ٨ُٔؼشّٝ،
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 گ٘زٕ ًت٘جِ

ٗختٔق  ١ب٥آصٗب٧ؾآٗذٟ اص دػت٠ٗد٘ٞع ٛتب٧ح ث

ك٨ٖٔ ت٠٨٢ ؿذٟ اص ًت٨شا ثبٝخٞد ظب١ش  ٛـبٙ داد ٠ً

ٜٗبػت ٝ ؿلبك٨ت، ث٠ د٨ْٓ حلا٨ٓت ثؼ٨بس ص٧بد دس آة 

ا٠ٌٜ٧ ثب  ِٗش ثشا٥ ت٨ٓٞذ ك٨ٖٔ خٞسا٦ً ٗغٔٞة ٨ٛؼت

١ب٥ ب٥ خٞسا٦ً ث٠ د٨ْٓ داؿتٚ ٧ٝظ١٦ُػب٧ش ك٨ٖٔ

تٞاٛذ ٦ٗ هجّٞ ًت٨شا تش٨ًت ؿٞد، ١٘چ٨ٜٚ هبثْ

١ب٥ ؿلبف ك٨ٖٔػب٧ش  ا٥ ٜٗبػت ثشا٥ تٔل٨ن ثبُض٠ٜ٧

ػٜتض٥ ثبؿذ، ص٧شا ثذٝٙ تـ٨٨ش چـ٨ِ٘ش دس ؿلبك٨ت 

ظب١ش٥ آ٢ٛب، ػجت اكضا٧ؾ ص٧ؼت تخش٧ت پز٧ش٥ 

١ب٥ ٗزًٞس خٞا١ذ ؿذ. ١٘چ٨ٜٚ ٗـب١ذٟ ؿذ ٠ً ك٨ٖٔ

١ب % ٨ُٔؼشّٝ ٛؼجت ث٠ ػب٧ش ك30ٖٔ٨ك٨ٖٔ ًت٨شا داسا٥ 

تؼج٨ش د٧ِش اػتحٌبٕ  اص ٗوبٝٗت ث٠ ًـؾ ٝ ث٠

% 50ثبؿذ اٗب ك٨ٖٔ داسا٥ ث٨ـتش٥ ثشخٞسداس ٦ٗ

پز٧ش٥ ثبلاتش ٝ دسكذ ، اٛؼغبفػلت٦ ً٘تش٨ُٔؼشّٝ 

 .اصد٧بد عّٞ تب پبس٦ُ ث٨ـتش٥ داسد

 

 

 هٌاتع
١ب٥ ك٨ٖٔ خٞسا٦ً ًٜٜذٟ ثش ٧ٝظ٦ُ. ثشسػ٦ اثش ٛٞع ٝ ؿٔظت ٛش1393ٕ .ٕ.س ،ًؼب٦٧ ٝ .ج ،، ٗح٘ذصادٟ ٨ٗلا٦ٛ.ع ،٦ٔاػ٘بػ٨ -1

 .330-317(:4)3، ت٠٨٢ ؿذٟ اص ك٘ؾ چشخي. ٛـش٠٧ پظ١ٝؾ ٝ ٛٞآٝس٥ دس ػٕٔٞ ٝ كٜب٧غ ؿزا٦٧

٦ پلاػت ٝ سعٞثت ٛؼج٦ تأث٨ش ٝ ٛخٞد ٤ٛـبػت اص ػبصُبس ص٧ؼت ك٨ٖٔ ٨٢٤ت اٌٗبٙ . ثشسػ1385٦ .ع ،ثل٨ش٥.ٝ  .ٕ ،خٞاٛ٘شد -2

 .71-63(:2)4 ،آٙ. ٛـش٠٧ ػٕٔٞ ٗح٨غ٦ ٌٗب٦ٌ٨ٛ ٝ ك٨ض٦ٌ٧ ١ب٧ٝ٥ظ٦ُ ثش ػب٧ضس

پ٨ٜش ٝ پشٝتئ٨ٚ آةتش٣ ًٜؼبٛپب٤٧ ١ب٥ خٞسا٦ً ثش . ٛلٞرپز٧ش٥ ٛؼجت ث٠ ثخبس آة دس ك1389ٖٔ٨ .ّ ،ُٔؼتبٙ. . ٕٝ ،خٞاٛ٘شد -3

  .12-4(:46)9 ،سٝؿٚ ص٧تٞٙ. ٗد٠ٔ ٢ٜٗذػ٦ ؿ٦٘٨ ا٧شاٙ

١ب٥ ث٦ٗٞ ا٧شاٙ. د٨ٗٝٚ ػ٨ٜ٘بس ٦ٔٗ ا٨ٜٗت . ثشسػ٦ خٞاف ٝ ًبسثشد١ب٥ ك٘ؾ1391، ص. .ٛبدػ٨ٔبٙ ٝ ضشاث٦، آق. .،حذ٧ذ٥، ٕ .4

 ػٞادًٟٞ. داٛـِبٟ آصاد اػلا٦ٗ ٝاحذ٢ٗش ٗبٟ،  26-27، ؿزا٦٧

 پ٨ٜش،آة ٤پب٧ ثش خٞسا٦ً ١ب٥ك٨ٖٔ ًــ٦ خٞاف . ثشسػ1387٦ .ٕ ،آس٨ٗٚ . ٝع.ع ،ٗشتض٥ٞ ،.ٕ ،د٧ٞاٛذس٥ ،.ٙ ،د٧ٞاٛذس٥ .5

٢ٗش ٗبٟ، پظ١ٝـٌذٟ ػٕٔٞ ٝ كٜب٧غ  22-25، ٦ٔٗ ػٕٔٞ ٝ كٜب٧غ ؿزا٦٧ ٣تشاُبًبٛت. ٨١دذ٨٘١ٚ ًِٜش ك٘ؾ ٝ ػذ٧ٖ ًبصئ٨ٜبت

 .ا٦٧ؿز

 خٞسا٦ً ك٨ٖٔ خلٞك٨بت س٥ٝ سٝؿٚ ٝ ٨ُٔؼشّٝ ًت٨شا، تأث٨ش . ثشسػ1391٦ .ثشصُش. ٕ . ٝ ع ،ػجبػ٦ ،.ٕ.ح ،ػض٧ض٥ ،.ٕ ،كبضْ .6

 .214-206(:34)9 ،ؿزا٦٧ كٜب٧غ ٝ ػٕٔٞ ص٦ٜ٨ٗ. كلٜٔب٠ٗػ٨ت ٤ٛـبػت ٤پب٧ ثش

)طلات٨ٚ،  خلٞك٨بت ٝ ًبسثشد١ب٥ ٨١ذسًٝٔٞئ٨ذ١ب دس ٗٞاد ؿزا٦٧ ٝ داس٦٧ٝ. 1388ؽ.  ٕ. ٝ ٗلجبح٦، ٗدزٝث٦، ع.، كشحٜب٦ً، .7

 . 84ٝ  79، كلح٠ ٛـش٠٧ ػٖٔ ًـبٝسص٥ ا٧شاٙ. ًت٨شا، ك٘ؾ ػشث٦، ٛـبػت٠، ٛـبػت٤ اكلاح ؿذٟ ٝ پٌت٨ٚ(

 صسدآ٣ٞ٨ٗٞٓ پ٨ٜش ٝ ك٘ؾ ُلاٙ ثشا٥ پشٝتئ٨ٚ آةپب٤٧  د پٞؿؾ خٞسا٦ً ثش. ًبسثش1390 .ف ،حؼ٦ٜ . ٕٝ ،خٞاٛ٘شد .ف، ،ُشٝػ٦ -8

(Prunus armeniaca L.)48-39(:29)8 ،٠ٗ ػٕٔٞ ٝ كٜب٧غ ؿزا٦٧. كلٜٔب. 
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Abstract  

Due to the disadvantages of synthetic packaging materials such as migration into food, polluting 

the environment, difficult recovery, high costs of raw materials and production, natural 

biopolymers have recently been paid more attention as alternatives to the petroleum-derived 

plastics for packaging. The aim of this study was producing biodegradable edible films based on 

native tragacanth from Iran and determining their physical and mechanical properties. Also, the 

effects of different percentages of glycerol as a plasticizer (30%, 40% and 50%) on the films 

properties were investigated. According to the results, tragacanth based films showed 

appropriate mechanical properties and high transparency. Different percentage of glycerol did 

not affect the physical properties of the samples, but made some changes in mechanical 

properties. Among all treatments, films with 30% glycerol showed higher tensile strength in 

comparison to the other samples. Also, films with 50% glycerol showed more %E and lower 

stiffness. Because of high solubility of tragacanth films, they cannot be used in film production 

alone, but it is an appropriate candidate for composite films. 
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