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ARTICLE INFO ABSTRACT 

Article type:   

Research Article 

Background: In this research, the properties of edible film based on 

gelatin mixed with concentrations of salvia officinalis essential oil 

(0, 1.25%, 2.5% and 3.75%) were investigated.  

Aims: The purpose of this study is to produce suitable films for use 

in food packaging. 

Methods: The tests performed in this research were physico-

chemical tests, mechanical tests, measurement of antioxidant 

property and antimicrobial activity of edible films. All experiments 

were performed in three replicates (n=3) with completely random 

sampling. One-way analysis of variance (ANOVA) and the 

comparison of average data based on Duncan's multiple range test 

were performed using Minitab18 software at a confidence level of 

95%. 

Results: In this research, the results of gelatin film samples in 

mechanical tests were significant (P<0.05) and the highest amount of 

tensile strength, elongation to breaking point and Young's modulus 

in the treatment was 2.5%. The lowest solubility and permeability to 

water vapor were observed in films containing 3.75% and 2.5% 

essential oil, respectively. The difference in turbidity between 2.5% 

and 3.75% treatments was not significant and in 1.25% concentration 

of sage-flower essential oil, turbidity and thickness were the highest. 

In all samples of edible films, the antioxidant property was 

significant compared to the control sample (P<0.05). The largest 

diameter of inhibition zone in antimicrobial activity at 3.75% 

essential oil concentration was related to Staphylococcus aureus with 

an average zone diameter of 11.11mm. In the same concentration, the 

average zone diameter for Pseudomonas aerogenes and Escherichia 

coli was reported as 8.27 mm and 4.45 mm, respectively.  

Conclusion: The results of this research showed that the addition of 

sage essential oil at a concentration of 3.75% in gelatin film in 

addition to inhibiting. The growth and proliferation of bacteria has 

enough strength and improved the antioxidant properties of the 

gelatin film, and it also can be used in perishable food. 
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Extended Abstract 

Introduction:  The use of plastic packaging to 

cover food faces many challenges due to 

reasons such as non-degradation and migration 

of toxic chemicals such as bisphenol A, 

alkylphenol, octylphenol, phthalates, lead, etc.  
Therefore, other coatings have been focused in 

the food industry, which can be called edible 

composite films, which are considered as one 

of the basic ways to control the physiological, 

microbial and physicochemical changes of 

food. Films containing gelatin have good 

mechanical resistance and this substance can 

be used in the production of edible film due to 

its gelling properties (the presence of proline 

and hydroxyproline amino acids). Gelatin can 

form an edible layer to protect against 

desiccation, light and oxygen. However, 

gelatin films have relatively poor mechanical 

properties and water resistance. Adding 

compounds including plant essential oils is one 

of the ways to improve the physicochemical 

properties of gelatin layers to strengthen their 

structure. However, gelatin film has poor 

antimicrobial and antioxidant properties and is 

therefore not suitable for packaging perishable 

food and meat products. 
The use of plant essential oils in biodegradable 

films improves the antimicrobial, antioxidant 

and permeability effects of hydrophilic films. 

On the other hand, the combination of essential 

oils with films reduces the loss of volatile 

compounds of essential oils during storage, so 

the essential oil remains in a high 

concentration and for a longer time on the 

surface of the food product. 

In order to reduce the consumption of 

antibiotics, chemical additives and 

preservatives, natural antimicrobial substances 

can be used in the composition of these 

packages. In recent years, in research related to 

the production and evaluation of edible films, 

plant essential oils such as clove, cinnamon, 

ginger, and basil essential oils have received 

much attention for microbial protection, 

delaying chemical and microbial spoilage, and 

reducing food waste. In general, essential oils 

are volatile natural compounds that are 

secondary metabolites of GRAS-listed plants. 

The essential oils obtained from different 

plants have extensive antioxidant properties, 

which are related to the presence of hydrogen-

containing groups in their chemical structure. 

Common sage (Salvia officinalis) is a 

perennial and herbaceous plant, with straight 

roots and many branches, and has the highest 

number of volatile compounds, including 

camphor, alpha and beta thujone. Among the 

spices, sage is often used in pharmaceuticals as 

a spice that has an essential oil with good 

antimicrobial and antioxidant properties. The 

purpose of this research is to investigate the 

antioxidant properties of sage essential oil in 

the production of gelatin film with sage 

essential oil. 
In recent years, many studies have been 

conducted on natural preservatives. 

Researchers have demonstrated the use of 

plant essential oils to protect all types of food 

against spoilage and disease-causing 

microorganisms. The name salvia is derived 

from the Latin word meaning to heal. This 

plant has received special attention since 

ancient times, it is the most valuable medicinal 

type of dark mint and has important 

therapeutic properties. Sage is used in 

traditional medicine as an effective medicine 

to treat the effects of insect bites, anti-poison 

and tonic to strengthen the soul, body and 

prolong life and as a tonic, anti-rheumatic and 

chronic pain reliever, antimicrobial, anti-

bloating and pain reliever. In terms of its 

chemical composition, sage leaves contain 

volatile essential oil, saponin and a bitter 

substance called picrosalvin with the property 

of facilitating digestion, diuretic, astringent 

and stopping the growth of bacteria and 

organic acids. Sage essential oil is amber and 

is very rich in terms of camphor content, and 

the amount of essential oil and the amount of 

cineole in the essential oil is the highest during 

the flowering and opening of the flower. The 

amount of cineole in the essential oil is about 

25% in the essential oil of fresh dried branches. 
In the Middle Ages, sages of traditional 

European medicine used sage to treat 

constipation, cholera, colds and gout diseases, 

chronic rheumatism, Alzheimer's, liver 

disorders, epilepsy, nervous vertigo and 

paralysis, and to strengthen muscles. So far, 
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several species of the genus Salvia, for 

example S. sclarea, S. hypoleuca, S. officinalis, 

S. syriaca, have been studied and identified 

and researched.  Almost all types of sage are 

used in traditional medicine. Since ancient 

times, the leaves of the sclera plant have been 

used as a tonic and anticonvulsant. The 

conducted research considers the presence of 

some compounds in the essential oil of these 

plants, such as thujone, cineol and camphene, 

to be responsible for the antimicrobial, 

antioxidant and possibly anti-cancer properties 

of sage. 
 Material and Methods: The tests performed 

in this research include physical and chemical 

tests (solubility, water vapor permeability, 

thickness and turbidity), mechanical tests 

(elongation to breaking point, tensile strength 

and Young's model), measurement of 

antioxidant property and antimicrobial 

activity. All experiments were performed in 

three replicates (3 subjects) in a completely 

randomized design. One-way analysis of 

variance (ANOVA) and average comparison 

of data were performed based on Tukey's test 

using Minitab18 software at a confidence level 

of 95%.  

Results and discussion: In this research, all 

mechanical parameters were significant 

(p<0.05) and the highest amount of tensile 

strength, elongation at break point and Young's 

model in the treatment was 2.5%. In the 

treatments of the films, the lowest solubility 

and permeability were observed in 

concentrations of 3.75% and 2.5% of essential 

oil, respectively. In the experiment, the 

turbidity of the 2.5% and 3.75% treatments 

was not significant (p > 0.05) and at the 

concentration of 1.25% essential oil, it had the 

highest value and thickness of 0.05 mm. The 

addition of plant essential oils was also 

significant on the antioxidant properties of 

edible films (p<0.05).  Antimicrobial activity 

of the film was measured by disk diffusion 

method. In this experiment, the largest 

inhibition zone diameter in the concentration 

of 3.75% essential oil was related to 

Staphylococcus aureus with the average 

inhibition zone diameter of 11.11 mm. The 

average inhibition zone diameter for 

Pseudomonas aeruginosa and Escherichia coli 

was reported as 8.27 mm and 4.45 mm, 

respectively. 

Conclusion: The results of this research 

showed that adding sage essential oil with a 

concentration of 3.75% to the gelatin film, in 

addition to preventing the growth and 

proliferation of bacteria, has enough power to 

increase the shelf life of perishable food. 
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 مشخصات مقاله  چکیده

ویژگیهای فیلم خوراکی بر پایه ژلاتین آمیخته شده با غلظتهای  بررسی به پژوهش، این درزمینه مطالعاتی: 

 این  از  هدف :  هدف  ( پرداخته شد.% 3/ 75و    0  ،25 /1%  ،5 /2%)  ( Salvia officinalis) اسانس مریم گلی

 فیلمهای مناسب جهت استفاده در بسته بندی مواد غذایی است.   تولید مطالعه

-آزمایشات فیزیکی شیمیایی، آزمایشات مکانیکی، اندازه  پژوهش،  این  در  انجام یافته  های  آزمون :  کار  روش

گیری خاصیت آنتی اکسیدانی و فعالیت ضدمیکروبی فیلم های خوراکی بود. تمامی آزمایشات در سه تکرار 

(3n=)  واریانس یکطرفه  با نمونه آنالیز  انجام شد.  میانگین   (ANOVA)گیری کاملاً تصادفی  مقایسه  و 

انجام    %95  اطمینان  سطح  در  18Minitabها براساس آزمون چند دامنه دانکن با استفاده از نرم افزار  داده

 . گرفت

( و بالاترین P<0/ 05های فیلم ژلاتینی در آزمونهای مکانیکی معنی دار بود )در این تحقیق نتایج نمونه :  نتایج

تیمار    در  یانگ  مدول  و  نقطه شکست  تا  ازدیاد طول  استحکام کششی،  میزان    %2/ 5میزان  کمترین  بود. 

اسانس مشاهده شد. تفاوت  %2/ 5و  %3/ 75های حاوی ب در فیلمحلالیت و نفوذپذیری به بخارآب به ترتی

گلی، کدورت و اسانس مریم  % 1/ 25و در غلظت   معنی دار نبود  %3/ 75و    %2/ 5کدورت  بین تیمارهای  

های فیلم های خوراکی خاصیت آنتی  ضخامت بیشترین مقدار را به خود اختصاص داد. در تمامی نمونه

شاه نمونه  به  نسبت  معنیاکسیدانی  بود)د  ضد  P<0/ 05دار  فعالیت  در  بازدارندگی  هاله  قطر  بیشترین   .)

 mm  11 /11با متوسط قطر هاله    استافیلوکوکوس آورئوسمربوط به    % 3/ 75میکروبی در غلظت اسانس  

 و  mm  27 /8به ترتیب    اشریشیاکلیو    سودوموناس ائروژنزبود. در همین غلظت متوسط قطر هاله برای  

mm45 /4  شد. گزارش 

درصد در فیلم   3/ 75نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد  افزودن اسانس مریم گلی در غلظت    نتیجه گیری:

-ژلاتینی علاوه بر مهار رشد و تکثیر باکتریها، دارای استحکام کافی بوده و موجب بهبود خصوصیات آنتی 

 ادپذیر را دارد.  اکسیدانی فیلم ژلاتینی شد و همچنین قابلیت استفاده در مواد غذایی فس
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   مقدمه

های پلاستیکی برای پوشش مواد غذایی به بندیاستفاده از بسته

تجزیه قبیل سبب  از  مشکلاتی  بروز  همچنین  و  نبودن  پذیر 

بیسفنل نظیر  سمی  شیمیایی  مواد  آلکیلAمهاجرت  فنل،  ، 

ها به درون ماده غذایی  غیره از آن ها، سرب و فنل، فتالاتاکتیل

فیلمنگرانی بنابراین  دارد.  دنبال  به  را  خوراکی  هایی  در  های 

جهت پوشش دهی مواد غذایی  صنایع غذایی به طور وسیعی  

و به عنوان  (  2012)الحسن و نورضیا  اندگرفته  مورد توجه قرار

های اساسی کنترل تغییرات فیزیولوژیکی، میکروبی  یکی از راه

ف میی  یزیک و  مطرح  غذایی  مواد  در  و  باشندشیمیایی  )حنانی 

 های ژلاتینفیلم(.  2007، سورنتینو و همکاران  2014همکاران  

دارند مناسبی  مکانیکی  داشتن    مقاومت  دلیل  به  ماده  این  و 

ژل تشکیل  و   خاصیت  پرولین  اسیدهای   آمینو  )وجود 

می پرولین(  مورد  هیدروکسی  خوراکی  فیلم  تولید  در  تواند 

)ژنادیوس   گیرد  قرار  فیلم2002استفاده  دارای (.  ژلاتین  های 

اکسیژن و خشک   نور،  برابر  در  غذایی  مواد  خواص حفاظتی 

می همکاران  شدن  و  زاده  حال 2018باشند)تقی  این  با    .)

ژلاتین  فیلم ضعیف های  آب  به  مقاومت  و  مکانیکی  خواص 

همکاران  دندار و  راه(.  2014)جریدی  خواص از  بهبود    های 

 انند اسانس هام  نی هاییافزود  ی ژلاتینهاشیمیایی فیلمی  فیزیک

آن   فنلی  ساختار  تقویت  دارای  باشدمیجهت  ژلاتین  فیلم   .

آنتی بنابراین  خواص ضدمیکروبی و  اکسیدانی ضعیفی بوده و 

بسته فرآوردهبرای  و  فسادپذیر  موادغذایی  گوشتی  بندی  های 

نمی آنتیمناسب  ضدمیکروبی،  خواص  و  باشد.  اکسیدانی 

فیلم آب  به  مقاومت  مانند  میخواصی  را  ژلاتین  با  های  توان 

اسانسافزودنی مانند  همکاران  هایی  و  بخشید)چنگ  بهبود  ها 

همکاران  2019 و  چیو  همکاران  2008،  و  ، 2017، صحرایی 

 (.  2019تومادونی و همکاران 

تخریب   زیست  های  فیلم  در  گیاهی  های  اسانس  از  استفاده 

د اثرات ضد میکروبی، آنتی اکسیدانی و نفوذ پذیری پذیر، بهبو 

می را  هیدروفیل  بهفیلمهای  باشد.تواند  داشته  از طرف   همراه 

رفتن   دست  از  کاهش  باعث  فیلم  با  اسانس  ترکیب  دیگر 

 
1 . Generally recognized as safe 

لذا  شود،  می  نگهداری  زمان  طول  در  اسانس  فرار  ترکیبات 

اسانس در یک غلظت بالا و برای مدت طولانی تر در سطح 

باقی میفراو ، راکش و  2013)قادرمرزی و همکاران    ماندرده 

 (.  2014همکاران 

آنتی از  استفاده  کاهش  منظور  افزودنیبیوتیکبه  و  ها،  ها 

توان از مواد ضدمیکروبی طبیعی در های شیمیایی مینگهدارنده

(.  2018ها استفاده نمود)جمروز و همکاران  ترکیب بسته بندی

های خوراکی  خت و ارزیابی فیلمهای مربوط به سادر پژوهش

های اخیر استفاده از انواع اسانس )مانند اسانس میخک،  در سال

دارچین، زنجبیل و ریحان( برای محافظت میکروبی، به تعویق  

کاهش   و  میکروبی(  و  )شیمیایی  غذایی  مواد  فساد  انداختن 

اند)بونیلا و  ضایعات غذایی جایگاه قابل توجهی به دست آورده

، ژنادیوس و همکاران  2018، اچوریا و همکاران  2018  همکاران

همکاران2002 و  تونگواچان  اسانس2016،  بر  (.  گیاهی  های 

حسب نوع خود دارای خواص متعددی همانند طعم دهندگی، 

ضدمیکروبی، تقویت سیستم ایمنی، آنتی اکسیدانی و خواص  

همکاران   و  باشند)کلهوری  می  زاده  2023بیولوژیکی  ، حسن 

ها ترکیبات طبیعی فراری  (. بطورکلی، اسانس2016ان  وهمکار

آیند که به های ثانویه گیاهان به شمار میهستند که از متابولیت 

اند)احمد و  قرار گرفته  1GRASها در لیست  دلیل ایمن بودن آن 

همکاران  2023همکاران   و  حبیبوند  های  2023،  اسانس   .)

مختلف   گیاهان  از  آمده  بدست  آنتی  روغنی  خواص  دارای 

گروههای    وجود  به  مربوط  که  هستند  ای  گسترده  اکسیدانی 

با نام  گلی  ریمهیدروژن دار در ساختار شیمیایی آنها می باشد. م

و  ،   (Salvia officinalis)علمی ساله  چند  است  گیاهی 

فراوان ریشه علفی، انشعابات  دارای  و  و   راست  باشد  می 

فرار   ترکیبات  میزان  را  بیشترین   توجن   بتا  وآلفا  ور،کامفآن 

دهد. در میان ادویه جات، مریم گلی اغلب به عنوان  تشکیل می

نسی با ویژگی های ضد میکروبی و آنتی  ادویه ای که دارای اسا

قرار می   استفاده  مورد  داروسازی  در  مناسب است،  اکسیدانی 

گیرد. در سالهای اخیر مطالعات زیادی پیرامون نگهدارنده های 

های   اسانس  از  استفاده  محققین  است.  گرفته  طبیعی صورت 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%DB%8C%D8%B4%D9%87


 34                                                                                                 گلی میاسانس مر يحاو   نیژلات هیبر پا یکروبیفعال ضدم یخوراک لمیف هیته

مقابل  در  غذایی  مواد  انواع  از  محافظت  برای  را  گیاهی 

کردهمیکروارگانی پیشنهاد  بیماریزا  و  فساد  عامل  های  اند. سم 

( همکاران  و  اسانس2018بونیلا  زنجب  های(  و   در  یل اوژنول 

ها نشان داد  یتوزان را بررسی کردند. نتایج آنک /ینژلات هاییلمف

ها پس از یلمف  یهکلی  ارتجاع  یت خاص   در  یقابل توجه  یشافزا

درحال  فعال  یباتترک   افزودن شد،  نیمشاهده  به   یریفوذپذکه 

. قادرمرزی  گرفت ینم  قرار  یرتحت تأث  یادی بخار آب تا حد ز

همکاران) فیلم  2011و  ویژگیهای   ،)1HPMC    اسانس حاوی 

داری  مریم گلی را بررسی کردند و نشان دادند که تفاوت معنی

 با فیلم کنترل مشاهده نشد. 

همکاران  شهبازی  ضدباکتر(  2017)   و    ین ژلات  یلمف  یایی اثر 

یه  علرا  و عصاره هسته انگور    یکوه  یکاکوت  یاهاسانس گ   یحاو

گاو  استافیلوکوکوس  کرده  گوشت چرخ  در  بررسی    اورئوس 

آن نتایج  کهکردند.  داد  نشان  باکتری  ها  های  تعداد 

نمونه تمامی  در  اورئوس  چرخ  استافیلوکوکوس  گوشت  های 

ژلاتین حاوی اسانس کاکوتی    هایبندی شده با فیلمبسته  دهش

و عصاره هسته انگور نسبت به گروه کنترل به صورت  کوهی  

 . باشدداری کمتر میمعنی

( در مطالعه ای نشان دادند که عصاره 2019اختر و همکاران)

طبیعی گیاهان یک افزودنی مفید است که باعث افزایش خواص  

عملکردی فیلم های بیوپلیمری می شود و با بررسی اثر رنگهای  

به    HPMCد و هویج روی فیلم  طبیعی موجود در چغندر قن

این نتیجه رسیدند که این ترکیبات باعث افزایش مقاومت در  

برابر نور و در نتیجه باعث افزایش ظرفیت آنتی اکسیدانی آنها  

 می شود. 

( همکاران  و  سدیم 2003هان  ترکیبی  فیلم  فیزیکی  ( خواص 

را   دارچین  اسانس  حاوی  سلولز  متیل  کربوکسی  و  آلژینات 

کردن آن بررسی  تحقیقات  دارچین د.  اسانس  که  داد  نشان  ها 

باعث کاهش ضخامت، نفوذپذیری به بخار آب و نفوذپذیری 

می اکسیژن  )به  همکاران  و  وو  (خواص 2017شود. 

های مبتنی بر ژلاتین حاوی اسانس دارچین  فیزیکوشیمیایی فیلم

را مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که استحکام کششی،  

 
1 . Hydroxypropyl methylcellulose 

طول تا نقطه شکست و محتوای رطوبتی فیلم با افزایش افزایش  

یابد، اما نفوذپذیری به بخار آب آن غلظت اسانس کاهش می

( اثر ضد میکروبی  2018)  و همکاران  افزایش یافت. لنگرودی

کیتوزان حاوی   افزوده شده بر پوشش خوراکی  عصاره سماق 

با  بندی شده  اسانس مریم گلی را بر نگهداری گوشت گاو بسته

ها کاهش نتایج آن  اتمسفر اصلاح شده و معمولی بررسی کردند.

ها،  ها، لاکتیک اسید باکتریداری در شمارش کلی باکتریمعنی

ی تیمارها نسبت به تیمار  کپک و  مخمر در همه  ها،سودوموناس

 کنترل در طول زمان نگهداری نشان داد.

با توجه به اینکه تاکنون تحقیقی در مورد فیلم خوراکی ژلاتین 

این  از  هدف  است،  نشده  انجام  گلی  مریم  اسانس  حاوی 

پژوهش بررسی تاثیر اسانس مریم گلی بر ویژگیهای فیزیکی،  

دانی و فعالیت ضدمیکروبی فیلم خوراکی  مکانیکی، آنتی اکسی

 ژلاتین می باشد.

 

 ها مواد و روش

از شرکت ژلاتین حلال، مواد    200ژلاتین گاوی با درجه بلوم  

این   در  استفاده  مورد  میکروبی  های کشت  محیط  و  شیمیایی 

از   گلی  مریم  اسانس  باشد.  می  مرک  شرکت  ساخت  تحقیق 

شکده کشاورزی دانشگاه  گیاهان بومی منطقه کبیر کوه و از  دان

از   میکروبی  های  سویه  شد.  تهیه  خشک  صورت  به  ایلام 

دانشکده پیرادامپزشکی دانشگاه ایلام تهیه شدند. آنالیز اسانس 

 ژاپن(  انجام شد.    Shimadzu)  GC-MSگلی با دستگاه مریم

 استخراج اسانس                 

به روش    گلی  مریمگیاه خشک و پودر شده  استخراج اسانس از  

ساعت در    3با استفاده از دستگاه کلونجر به مدت    آبی  یرتقط

داخل مخزن    پودر شده  مواد گیاهیگراد )یدرجه سانت  90  یدما

در آب غوطه ور شده و طی عملیات گرم شدن و جوش  تقطیر  

اسانس ها از سطح یا داخل گیاه به وسیله ی پدیده ی    آمدن،

وارد آب می شوند   بین   چگالی  اختلاف  به  توجه  با و    انتشار 

انجام شد. سپس گردند(  دا می  ج  هم  از  دو  این  آب،  و  اسانس

گراد در شیشه  یدرجه سانت  4  یشد و در دما  یآوراسانس جمع

 (.2008د)کاماتو و همکاران ش نگهداری تیره 
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 تهیه فیلم  

مریم گلی به صورت جداگانه تهیه    اسانسهای ژلاتین و  محلول

محلول   ابتدا  با   3شدند.  همراه  ژلاتین  درصد)وزنی/حجمی( 

دور در دقیقه( با استفاده از همزن مغناطیسی   400همزدن ملایم )

درصد پلاستی   35گراد تهیه شد. سپس  درجه سانتی  50در دمای  

سایزر گلیسرول )براساس وزن ماده خشک مصرفی( افزوده شد 

،  0های )دقیقه ترکیب شد. در مرحله بعد غلظت  15ت و به مد

مریم گلی  به محلول ژلاتین اسانس  درصد( از    3/ 75،  2/ 5،  1/ 25

دقیقه با هم مخلوط شدند و پس از    15افزوده شد و به مدت  

به عنوان امولسیفایر به نمونه ها     80درصد توئین    0/ 2افزودن  

حلول  ژلاتین و  با دستگاه هموژنایزر، یکنواخت گردید و به م

مدت   به  و  شد  افزوده  در   20گلیسرول  شدند.  ترکیب  دقیقه 

  15ای با قطر  های شیشههای حاصل داخل پلیت نهایت محلول

متر ریخته شد و پس از خشک شدن کامل در دمای محیط  سانتی

ها از پلیت جدا شده و در دسیکاتور حاوی نیترات منیزیم  فیلم

درصد    50گراد و رطوبت نسبی  درجه سانتی  25اشباع در دمای  

ساعت قبل از انجام آزمایشها قرار داده شد)فلاح و    72به مدت  

 (. 2021همکاران 

 اندازه گیری ضخامت فیلم ها  

تعیین ضخامت فیلم ها برای آزمایشات مکانیکی، نفوذ پذیری 

به بخار آب و خواص نوری امری ضروری می باشد. ضخامت  

ژاپن(  با دقت  Mitutoyoمیکرومتر )فیلم های تولیدی توسط 

نقطه مختلف از هر نمونه اندازه گیری    10میلی متر و در    0/ 001

شد و در نهایت مقدار میانگین ضخامت محاسبه شد)فلاح و  

 (. 2021همکاران 

 حلالیت 

برش داده    (cm2×cm2)های فیلم  برای تعیین حلالیت ابتدا تکه

  25د و در دمای  سی سی آب مقطر قرار داده ش  50شد و در  

ساعت با همزن مغناطیسی هم زده    6گراد به مدت  درجه سانتی

فیلم شد. دمای  سپس  در  قبلاً  که  کاغذ صافی  توسط    120ها 

گراد به وزن ثابت رسیده بود صاف گردید و توزین  درجه سانتی

( دمای  Aشد  در  نمونه  همراه  صافی  کاغذ  درجه    120(. 

 
1 .water vapor permeatability 

رسیدن به وزن ثابت مجدداً  گراد قرار داده شد و پس از  سانتی

ها از رابطه زیر  (. در نهایت میزان حلالیت فیلمBتوزین شد )

 (.2021محاسبه گردید)فلاح و همکاران 

 
(𝐀 − 𝐁)

𝐀
× 𝟏𝟎𝟎 =  حلالیت 

 

 نفوذپذیری نسبت به بخار آب)تراوش پذیری( 

انجام  سنجی  وزن  روش  به  آب  بخار  به  نسبت  پذیری  نفوذ 

میلی لیتری،    14(. در یک ظرف  ASTM-E96-95, 1995شد)

میلی لیتر آب مقطر ریخته شد و توسط فیلم های ژلاتینی   10

سانتی متر مربع درب بندی شد.   1/ 5مورد بررسی با مساحت  

بطری دربندی شده ابتدا توزین گردید و در محفظه دارای در  

دت  ساعت و به م  12درجه سانتیگراد قرار گرفت. هر    25دمای  

روز توزین ظرف انجام شد. سپس نمودار تغییرات وزن ظرف    3

در برابر زمان رسم شد. شیب آن محاسبه و میزان نفوذپذیری 

و   شد)استادعلی  محاسبه  زیر  فرمول  با  رطوبت  به  نسبت 

 (.2021، فلاح و همکاران 2015همکاران 

𝐖×𝐗

𝐀×𝐭×∆𝐩
)= 1-s1-pa1-gm(1WVP 

W    ،بطری وزن  اختلاف  ژلاتینی،    Xمیزان  فیلم   Aضخامت 

ژلاتینی) فیلم  و    2m  ،)tمساحت  ثانیه  حسب  بر   𝐩∆زمان 

 اختلاف فشار بخار  در دو طرف فیلم است. 

 های مکانیکی ویژگی

)مگاپاسکال(،   کششی  قدرت  ها شامل  فیلم  مکانیکی  خواص 

یانگ )مگاپاسکال(  افزایش طول تا نقطه شکست )%( و مدول  

و با استفاده از دستگاه بافت    ASTM-D882بر اساس استاندارد

شد  اندازه  (TA-Plus, England)سنج   گیری 

)ASTM2001(2. ابتدا فیلم ها به ابعادcm  10×1    بریده شدند

در   مشروط    10و ضخامت  فیلم های  گیری شد.  اندازه  نقطه 

و   mm50یه  شده بین دو فک دستگاه بافت سنج با فاصله اول

فک   حرکت  ویژگی    mm/min50سرعت  و  شدند  داده  قرار 

های مکانیکی شامل قدرت کششی، درصد افزایش طول تا نقطه  

( 100شکست )تغییر طول نمونه تقسیم بر طول اولیه ضرب در  
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و هم چنین مدول یانگ از روی منحنی نیرو بر حسب تغییر 

 (. 2021شکل محاسبه گردید)فلاح و همکاران 

 آنتی اکسیدانی خواص  

فیلم اکسیدانی  آنتی  رنگ  فعالیت  تغییر  توسط  ژلاتین  های 

هیدرازین  DPPH  رادیکال به  بنفش  رنگ از  زرد  های 

این منظور   گیری شد.اندازه از هر فیلم در میلی  30برای  گرم 

( حل شد.  3به    3های برابر آب مقطر و متانول )نسبت  نسبت 

   rpmدقیقه با دور  15مدت  ها، به  پس از حل شدن تمام فیلم

  12آلمان( شد. سپس به مدت    Universalسانتریفوژ )  4000

دمای در  نگه  4  ساعت  سانتیگراد  )درجه  شد  شب   1داشته 

مدت   به  دوباره  و  دور  15استراحت(   با    rpm   4000دقیقه 

سپس   شد.  محلول میلی  1سانتریفوژ  رویی  قسمت  از  لیتر 

میلی مولار   0/ 1لیتر محلول  میلی  4سانتریفوژ شده هر فیلم با  

دقیقه در تاریکی در    30مخلوط شد و به مدت    DPPHمتانولی  

نانومتر   517دمای اتاق نگهداری شد. سپس جذب هر یک در  

 1(. به عنوان شاهد، SAگیری شد )توسط اسپکتروفتومتر اندازه

)میلی متانول  و  آب  محلول  از  مقطر+  میلی  3لیتر  آب    3لیتر 

میلی مولار متانولی   0/ 1لیتر محلول  میلی  4ول( با  لیتر متان میلی

DPPH    گذاری شد و  دقیقه در انکوباتور گرمخانه   30به مدت

  Shimadzuنانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر)  517جذب آن در  

اندازه نهایت فعالیت مهار رادیکال   .(bA) گیری شدژاپن(    در 

DPPH    (.2021همکاران  مطابق معادله زیر محاسبه شد)فلاح و 

DPPH scavenging activity(%)

=
(Ab − As)

Ab
× 100 

 

 اندازه گیری کدورت فیلم 

دستگاه   از  ها  فیلم  نوری  های  ویژگی  تعیین  برای 

منظور   Shimadzuاسپکتروفتومتر) این  به  شد.  استفاده  ژاپن( 

ابعاد   به  فیلم  داخل    40×9نمونه های  بریده شده و  متر  میلی 

اسپکتروفتومتر قرار گرفته شدند. یک نمونه سلول خالی  سلول  

نیز به عنوان شاهد در نظر گرفته شد. میزان عبور نور در طول 

  500موج های مختلف و هم چنین جذب آن در طول موج  

اندازه گیری کدورت   نانومتر بررسی شد  از فرمول زیر برای 

 (.2021استفاده شد)فلاح و همکاران 

 نانومتر = کدورت  500ان جذب درضخامت فیلم / میز 

 اندازه گیری فعالیت ضدمیکروبی 

از روش انتشار دیسک آگار برای تعیین فعالیت ضدمیکروبی   

باکتریفیلم برروی  استافیلوکوکوس  ها  اشریشیاکلی،  های مدل 

اورئوس و  سودوموناس آئروژنز استفاده شد. برای این منظور  

µL100  (cfc/g 6-10از هریک از سوسپانسیون )  های باکتریایی

تلقیح شد. سپس  آگار  هینتون  مولر  به صفحات محیط کشت 

متر از هر فیلم برش داده شد و بر  میلی  6هایی به قطر  دیسک

مدت   به  سپس  شدند.  گذاشته  آن  در    24روی سطح  ساعت 

گذاری شدند. در نهایت گرمخانه  گراددرجه سانتی   35±2دمای  

مناطق )میلی  قطر  رشد  فعالیت  مهار  تعیین  برای  متر( 

 (. 2021گیری شد)فلاح و همکاران ضدمیکروبی اندازه

 تجزیه و تحلیل آماری 

تکرار   سه  در  آزمایشات  نمونه  (=3n)تمامی  کاملاً  با  گیری 

یکطرفه   واریانس  آنالیز  شد.  انجام  و   (ANOVA)تصادفی 

داده میانگین  دامنهمقایسه  آزمون چند  براساس  با ها  دانکن  ای 

انجام   0/ 05در سطح احتمال    18Minitabاستفاده از نرم افزار  

 . گرفت 

 

 نتایج و بحث

 آنالیز اسانس مریم گلی 

گلی  شیمیایی موجود در اسانس مریمجهت شناسایی ترکیبات  

 Agilentاز دستگاه کروماتوگرافی با طیف سنج جرمی)مدل  

-آمریکا( استفاده شد. دستگاه مورد استفاده قابلیت تزریق نمونه

را   Split/Splitless Inletهای مایع با توانایی رقیق سازی  

شناسایی   آشکارساز طیف سنج جرمی جهت  دارای  داشت و 

برخی ترکیبات    1ها بود. در جدول  و کمی نمونه  ترکیبات کیفی

که   داد  نشان  نتایج  است.  آورده شده  گلی  مریم  اسانس  آنالیز 

گلی،   مریم  اسانس  در  موجود  غالب    Thujone-αترکیب 

را به خود    %24/ 2می باشد که    Camphorو بعد از آن    26%/ 7

گیاه   این  اسانس  در  غالب  ترکیبات  که  دهند  می  اختصاص 

شن  و  دارویی  شد  ضد  اسایی  اکسیدانی،  آنتی  خواص  دارای 

آنتی هیدروتیک است.   آنالیز میکروبی، ضد اسپاسم، قابض و 

و   قاقلستانی  بابایی  نتایج  با  گلی  مریم  دارویی  گیاه  این 
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( از لحاظ نوع ترکیبات یکسان ولی مقدار آنها 2020همکاران)

(  2002دیگری کیلادیس و همکاران )    در مطالعهمتفاوت بود.  

-های گیاه دارویی مریمه بررسی خصوصیات شیمیایی نمونهب

نگرو پرداختند و گزارش گلی در دو کشور صربستان و مونته

   ، Cineol  ،Camphor،Borneol ، ،α-Pinene-1,8  نمودند

1,8-Cineol،  β- Pinene    و Myrcene ترکیبات غالب در   و

که تعداد و میزان ترکیبات غالب    برگهای این گیاه دارویی بودند

 زیادتر پژوهش مذکور بود. 
Table1- Some chemical composition of essential oils 

from salvia officinalis  

 

 آزمون مکانیکی  

های ژلاتینی های فیلمنتایج حاصل از آزمونهای مکانیکی نمونه

آمده است که میزان مقاومت به کشش در نمونه    2در جدول  

5 /2%  ( دارد  دار  معنی  اختلاف  شاهد  نمونه  با  >0p/ 05با   .)

(  %0افزایش درصد اسانس، این شاخص نسبت به فیلم شاهد)

می باشد و    %2/ 5بیشترین مقدار مربوط به تیمار   افزایش یافت.  

با افزایش درصد اسانس، این روند کاهش می یابد که احتمالاً 

به دلیل پیوند بین مولکولی در اثر نفوذ پلاستی سایزر به داخل  

ش کم می شود. ازدیاد طول تا  فیلم می باشد و مقاومت به کش 

با هم اختلاف نقطه شکست)کشش پذیری( در همه نمونه ها 

( و مقدار بیشتری نسبت به تیمار شاهد >0p/ 05دار دارند)معنی

بوده که    %2/ 5را دارا می باشد و بیشترین مقدار مربوط به تیمار  

احتمالا به علت جذب آب بیشتر و پیوند هیدروژنی قوی تر در  

پروتئین ژلاتین می باشد و پلاستی سایزر روغنی باعث  ساختار  

افزایش حجم آزاد در نمونه می گردد که با تغییرات مدول یانگ  

دلیل   این  به  احتمالاً  یانگ  مدول  افزایش  که  است  هم جهت 

است که اسانسها به شکل قطرات روغن می تواند باعث بهبود  

تغییر افزایش  نتیجه  گردند که در  ات طولی  خواص الاستیسته 

نسبت به تغییرات عرضی در زنجیره و ترکیبات اتفاق می افتد. 

اختلاف معنی دار    %3/ 75و    % 1/ 25مقاومت کششی تیمارهای  

با  <0p/ 05ندارند ) نمونه  این دو  تفاوت مقاومت کششی  ( و 

 اسانس معنی دار می باشد.  %2/ 5نومنه کنترل و نمونه حاوی 

  ماکرومولکولی،  ختاراز جمله مورفولوژی و سا  متعددی  عوامل

ذرات    بین  برهمکنش  و پراکندگی ذرات و همچنین میزان  اندازه

همکاران) و  حسینی  موثرند.  مکانیکی  خواص  در 2013در   )

ژلاتین را در نسبتهای    -مطالعه ای ویژگیهای دو پلیمر کیتوزان

نتایج نشان داد اضافه کردن   دادند.  مختلف مورد بررسی قرار 

 مقاومت کششی فیلم شد. کیتوزان باعث افزایش 

( دریافتند که با افزایش اسانس پونه 2015حسینی و همکاران)

کوهی در فیلم هایی بر پایه ژلاتین و کیتوزان، مقاومت کششی  

و مودل یانگ کاهش یافتند که نتایج آن با این تحقیق همسو  

( در پژوهشی بر روی فیلمهای  2017بود. پینرووس و همکاران)

علت این رفتار را احتمالاً به علت تاثیر وجود    بر پایه نشاسته ،

بین   ضعیف  تعامل  و  فیلم  هتروژن  ساختار  روی  اسانس 

همکاران   و  تونگوانچان  زدند.  تخمین  نشاسته  و  گلیسرول 

های فیلم ژلاتین پوست ماهی حاوی  ( در بررسی ویژگی2016)

مختلف دریافتند    هایسورفاکتانت   با  ریحان  اسانس  روغن پالم و

وو    زودن اسانس باعث کاهش میزان مقاومت کششی شد.  که اف

های ژلاتین ماهی حاوی  ( نیز طی بررسی فیلم2017و همکاران)

به دلیل وجود    اسانس دارچین یافتند.  نتایج مشابهی دست  به 

های با منشأ متفاوت، این ترکیبات  ترکیبات مختلف در اسانس

 به صورت متفاوتی در تعامل با پروتئین تأثیرگذار هستند.  

Value (%) Composition 

0.3 (Z)-Salvene 

2.5 -pineneα 

4.1 camphene 
0.3 β- pinene 
0.6 myrcene 
1.3 p-cymene 
1.3 Limonene 
9.4 1,8-cineole 
tr Trans-linalool oxide 

0.1 Cis-linalool oxide 
0.4 Linalool 
26.7 -thujoneα 

10.0 β -thujone 
0.2 Trans-thujol 
24.2 Camphor 
0.2 Pinocamphone 
2.4 Borneol 
0.2 terpinene-4-ol 
0.2 myrtenol 
0.4 Bornyl acetate 
0.6 β- caryophyllene 
0.3 humulene epoxide II 
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Table 2- Mechanical properties of gelatin edible 

films containing salvia essential oil 

Different words in the same colomn represent significant 

difference at 5 % (p< 0.05). 
 

به   نفوذپذیری  تولیدی)حلالیت،  فیلمهای  فیزیکی  خواص 

 بخار آب، کدورت و ضخامت( 

نتایج حاصل از حلالیت، نفوذپذیری به بخار آب، کدورت و    

نشان داده شده است. حلالیت در آب در    3ضخامت در جدول  

(. به طور کلی در  p<0/ 05همه غلظتهای اسانس معنی دار بود )

غلظت  و  حضور  بیشترین  گلی،  مریم  اسانس  از  مختلف  های 

و فیلم    کمترین میزان حلالیت به ترتیب مربوط به فیلم شاهد

به    %81به    %98/ 6اسانس بود، به طوری که از    %3/ 75حاوی  

 .(p<0/ 05داری کاهش پیدا کرد ) طور معنی

در غلظت بیشتر اسانس، به دلیل ماهیت روغنی آن، درون شبکه 

می قرار  بیشتر  بیوپلیمرها  تحرک  سبب  اسانس  بنابراین  گیرد، 

شبک تضعیف  باعث  مانع  یک  عنوان  به  و  شده  پلیمر  ه شبکه 

شود. تفاوت در میزان حلالیت، وابسته به غلظت و  پلیمری می

فیلمماهیت گروه در  ترکیبات موجود  ترکیبی  های عاملی  های 

 باشد.  می

افزودن اسانس به ترکیب فیلم، بسته به نوع ترکیبات شیمیایی و  

می آن  آبگریز  ماهیت  اجزای  همچنین  که  شود  سبب  تواند 

هیدرو دامنه  با  اسانس  و غیرقطبی  بوده  تعامل  در  ژلاتین  فیل 

حاصل   فیلم  حلالیت  کاهش  و  آبگریزی  افزایش  باعث 

(. این نتایج قابل مقایسه با یافته  2018گردد)احمد و همکاران  

( می باشد که گزارش  2013علی آبادی و همکاران)  -ها شجاعی 

کردند افزودن اسانس مرزه به فیلم های کاپا کاراگینان موجب  

آب   در  حلالیت  گردید.کاهش  همکاران    فیلمها  و  جمریز 

فیلم  2018) برروی  اسطوخودوس  اسانس  اثر  بررسی  در   )

نشاسته/فورسلاران/ژلاتین دریافتند که با افزایش میزان اسانس، 

احمد و همکاران   ها در آب کاهش یافت.  مهرجحلالیت فیلم

( نیز در بررسی اثر اسانس ترنج و لیموترش برروی فیلم  2018)

ا شده  و  تهیه  یافتند)احمد  دست  مشابهی  نتایج  به  ژلاتین  ز 

 (. 2012همکاران 

نتایج نفوذپذیری با بخار آب نشان داد که با افزودن اسانس مریم 

گلی نفوذپذیری در تمامی تیمارها نسبت به فیلم شاهد معنی  

تیمار   در  و  نبود  مشاهده   % 2/ 5دار  دار  معنی  اختلاف 

  % 2/ 5مربوط به فیلم (. کمترین میزان نفوذپذیری  >0p/ 05شد)

دلیل    .بود  %3/ 75و بیشترین میزان نفوذپذیری مربوط به فیلم  

این رفتار احتمالاً به علت وجود ترک و شکاف ایجاد شده به  

علت تبخیر اسانس موجود در فرمولاسیون فیلم ها می باشند.  

همکاران) و  حسینی  نتایج  با  نتایج  افزایش  2015این  با  که   )

فوذ پذیری به بخار آب فیلمهایی بر پایه  اسانس پونه کوهی، ن

 کیتوزان افزایش یافت، مغایر بود.  -ژلاتین

کننده   بیان  فیلم  هیدروفیل  بخش  از  رطوبت  عبور  و  نفوذ 

ماهیت بیوپلیمرها و ترکیبات   باشد.نفوذپذیری به بخار آب می 

و   ضخامت  فیلم،  ماتریس  در  بیوپلیمر  ساختار  شده،  افزوده 

های خوراکی  ل به هیدروفوب در فیلمهمچنین نسبت هیدروفی

باشد)جریدی و  بر میزان نفوذپذیری به بخار آب تأثیرگذار می

تواند (. کاهش میزان نفوذپذیری به بخارآب می 2014همکاران  

و اتصالات اسانس مریم گلی  با    نشان دهنده کاهش میانکنش

تر باشد. کاهش اتصالات پلیمر ژلاتین و ایجاد ساختار متراکم

تواند باعث افزایش حجم آزاد تقاطع در ماتریس پلیمری میم

می همچنین  گردد؛  فیلم  جهت ماتریس  بر  نامنظم تواند  گیری 

آمینو   افزایش  باعث  و  باشد  اثرگذار  فیلم  در ساختار  پروتئین 

اسیدهای آبگریز برروی سطح فیلم و در نتیجه تغییر در میزان 

( مشاهده 2018ان )احمد و همکار  نفوذپذیری فیلم گردد. مهرج

اسانس بیشتر  سطح  اختلاط  که  افزایش  ترنج کردند  باعث 

بالاتر   غلظت  و  بود  نتایج  بر  منطبق  که  شود  می  نفوذپذیری 

های ژلاتین منجر به کاهش نفوذپذیری فیلم اسانس لیموترش

اسانس ماهیت  در  تفاوت  را  آن  دلیل  و  است  مورد  شده  های 

 بررسی بیان کردند. 

چه   هر  فیلمهاست.  شفافیت  سنجش  جهت  معیاری  کدورت 

سبب   تواند  می  و  است  کمتر  شفافیت  باشد  بالاتر  کدورت 

مواد   در  اکسیداسیون  فوتو  کاهش  و  نور  ورود  از  جلوگیری 

ایی بسته بندی شده گردد. مقایسه میزان کدورت فیلمهای  غذ

Young 

modulous(Mpa) 
Elongation 

at break(%) 
Tensil 

strength(Mpa) 

Treatment 

d2.06±32.53 d0.02±14.44 d0.45±3.45 GE+0.00%E 
c2.09±45.09 b0.44±19.14 b0.49±5.88 GE+1.25%E 
a2.71±73.28 a0.09±23.43 a0.24±7.45 GE+2.5%E 
b2.03±53.63 c0.25±17.33 c0.57±4.71 GE+3.75%E 



   1402 ،4 شماره   33 دوره /غذایی  صنایع هايپژوهش                                                                                          مومنی و همکاران      39

وجود    %1/ 25تولیدی نشان داد که اختلاف معنی داری در تیمار  

( اسانس  p<0/ 05دارد  غلظت  افزایش   با  کدورت  مقدار  و   )

اسانس   افزودن  اثر  بر  نور  عبور  میزان  کاهش  یافت.  افزایش 

مریم گلی    احتمالاً به علت وجود ترکیبات آروماتیک در اسانس

به عنوان   ترکیبات موجب می شوند اسانس  این  که  می باشد 

عمل کند)پینروس و همکاران   UVمانع خوبی در برابر اشعه  

(. همچنین دلیل این رفتار را می توان به عدم تناسب در 2017

در   توجهی  قابل  تغییرات  سبب  که  داد  نسبت  مواد  ترکیبات 

چنین نتایج حاصله خواص نوری فیلم ها تاثیر می گذارد. هم

( می باشد که با  2012در تطابق با یافته های احمد و همکاران)

افزایش درصد اسانس ترنج و همچنین اسانس پوتار میزان عبور  

 نور از فیلم ها کاهش یافت. 

نشان داده شده    3نتایج حاصل از ضخامت فیلم ها در جدول  

امی  است. همانطور که مشاهده می شود ضخامت فیلم ها در تم

(. با افزایش درصد اسانس <0p/ 05غلظت ها معنی دار نیست)

طور   به  شاهد  فیلم  به  نسبت  ها  فیلم  ضخامت  گلی،  مریم 

نامنظمی افزایش یافت. علت این افزایش ضخامت را می توان 

به تراکم ذرات کوچک اسانس در فیلم نسبت داد که تاثیر کمی  

بر آن، افزودن   بر تغییر ضخامت فیلمهای تهیه شده دارد. علاوه

می   منافذ  با  همراه  غیریکنواخت  ساختار  ایجاد  سبب  اسانس 

شود که نشان دهنده افزایش ضخامت است)جمروز و همکاران 

 (.2018، نورالدینی و همکاران 2018

 

Table 3- Physical properties of gelatin edible films containing salvia essential oil 
Thickness 

(mm) 
Turbidity Permeability 

(gm-1s-1pa-1) 
Solubility 

(%) 

Treatment 

a0.002±0.051 c0.001±0.06 a0.1±2.43 a0.45±98.6 0.00% 

a0.27±0.0212 b0.005±0.07 a0.08±2.21 b0.66±91.59 1.25% 

a0.001±0.055 a0.002±0.088 b0.14±1.4 c0.89±86.26 2.5% 

a0.001±0.05 a0.002±0.093 a0.22±2.5 d1.18±81.00 3.75% 

Different words in the same colomn represent significant difference at 5 % (p< 0.05). 
 

 خواص آنتی اکسیدانی 

آنالیز واریانس حاصل از خواص آنتی اکسیدانی را در   1شکل  

به   اسانس  های  غلظت  نشان  همه  دار  معنی  صورت 

(. نتایج نشان داد که تمامی تیمارهای  مورد مطالعه p<0/ 05داد)

های آزاد را داشتند. در فیلم شاهد مقدار توانایی مهار رادیکال

تواند  اکسیدانی مشاهده شد که میفعالیت آنتی  %1/ 09میانگین  

به دلیل وجود برخی آمینو اسیدهای خاص  مانند گلایسین و  

ر ژلاتین و همچنین وجود آمینو اسیدهای حلقوی مانند پرولین د

همکاران   و  باشد)الکساندر  تیروزین  و  آلانین  فنیل  تریپتوفان، 

اسانس،   1(. شکل  2016 افزایش غلظت  با  که  نشان می دهد 

فعالیت آنتی اکسیدانی تیمارها نسبت به فیلم شاهد به صورت  

(  2011ن )(. رمزی و همکاراp<0/ 05داری افزایش یافت )معنی

های باسویلیا  ضعیف بودن فعالیت آنتی اکسیدانی اسانس گونه

رادیکال   کاهش  برای  ترکیبات  DPPHرا  کم  محتوای  به   ،

( گزارش دادند 2019فنولیک آن نسبت دادند. اختر و همکاران)

ترکیبات   اکسیدانی  آنتی  قدرت  در  تفاوت  و  فیلم  ماهیت  که 

اکسید آنتی  فعالیت  میزان  بر  فیلمافزوده شده  تأثیرگذار انی  ها 

 هستند.

 
Fig 1- Antioxidant properties of gelatin film and 

gelatin films containing different percentages of 

salvia essential oil 
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 فعالیت ضد میکروبی  

یا   کاهش  جهت  گلی  مریم  اسانس  مختلف  غلظتهای  اثر 

میکروارگانیسم رشد  از  استافیلوکوکوس  های  جلوگیری 
به روش انتشار    اورئوس، اشریشیاکلی و سودوموناس آئروژنز

رشد  مهار  میزان  گرفت.  قرار  بررسی  مورد  آگار 

نشان داده    2ها )قطر هاله عدم رشد( در شکل  میکروارگانیسم

فعالیت   شاهد  فیلم  در  که  داد  نشان  نتایج  است.  شده 

مطالعه مشاهده   گونه مورد  ناچیزی علیه هر سه  ضدمیکروبی 

غلظت  افزودن  ولی  است.  صرفنظر  قابل  که  مخشد  تلف  های 

اسانس مریم گلی به ساختار فیلم ژلاتین منجر به مهار رشد هر  

اسانس   غلظت  افزایش  شد.  بررسی  مورد  باکتریایی  گونه  سه 

معنی اثر  گلی  رشد مریم  عدم  هاله  قطر  افزایش  بر  داری 

)میکروارگانیسم داشت  بررسی  مورد  بیشترین    .(p<0/ 05های 

موناس آئروژنز سودومیزان مهار رشد در هر سه گونه باکتریای 
آورئوس استافیلوکوکوس  باکتری  و  اشریشیاکلی  تیمار    و  در 

برای    3%/ 75 اورئوسبود.  افزایش غلظت    استافیلوکوکوس  با 

اسانس،  میزان مهار رشد افزایش یافت به طوری که بیشترین  

 بود.    % 3/ 75متر مربوط به تیمار  میلی  11/ 11قطر هاله عدم رشد  

ها )قطر هاله عدم رشد( روارگانیسمنمودار میزان مهار رشد میک

نشان داده شده است. نتایج نشان داد که در فیلم   2در شکل  

شاهد، فعالیت ضدمیکروبی علیه هر سه گونه مورد مطالعه شبیه  

تیمارهای   میکروبی  ضد  فعالیت  باشد.  می  ناچیز  و  یکدیگر 

می گلی  مریم  اسانس  سینرژیست  حاوی  اثر  نتیجه  تواند 

باشد. مطالعات انجام  مونوترپن و مشتقات آن  های  هیدروکربن

شده نشان داده است که مواد تشکیل دهنده جزئی )با غلظت  

می ها  فیلم  ترکیبات  در  فعالیت  کم(  در  مهمی  نقش  توانند 

همکاران   و  )ایجاز  باشند  داشته  ها  فیلم  ،  2018ضدمیکروبی 

(  2019اختر و همکاران )  (. ریحانا2015مارتوسی و همکاران  

فیلمدر   و  بررسی  رزماری  اسانس  حاوی  بیوکمپوزیت  های 

های گرم مثبت و گرم منفی نعناع، مهار رشد هر دو گروه باکتری

ها از طریق  فنولیک دانستند. اسانسرا نتیجه وجود اجزای پلی

سلولی  مکانیسم غشای  در  اختلال  جمله:  از  مختلفی  های 

آنزیم  با  واکنش  سیتوپلاسم،  نشت  و  تنفسی   هایفسفولیپیدی 

غشاء سلولی و همچنین مهار سنتز آنزیم در میتوکندری، تأثیر  

ای توسط ترکیبات الکتروفیل، بر ماده ژنتیکی و ترکیبات هسته

سلول در  انرژی  آزادکاهش  از  ناشی  میکروبی  سازی   های 

گروه چرب  پروتون  اسیدهای  تشکیل  یا  و  هیدروکسیل  های 

سیدهای چرب اشباع  هیدروپراکسیداز )ناشی از اکسیژن رسانی ا

طورکلی،  ها اثرگذار باشند. بهتوانند بر میکروارگانیسمنشده( می

  ماهیت اسانس به    یکروبیدر برابر رشد م  یخوراک   لمیف  یاثربخش

م نوع  میدارد.    یگبست  سمیکروارگانیو  نتیجه بنابراین  توان 

های گرم مثبت  گرفت که به دلیل مهار رشد هر دو گروه باکتری

منفی گرم  فیلم  و  میتوسط  ژلاتین  ترکیبی  برای های  توانند 

نگهداری مواد غذایی مؤثر باشد و باعث افزایش ماندگاری و  

،  2011حفظ کیفیت و ایمنی محصول گردند )آلوز و همکاران  

 (. 2020فدایی و همکاران 

 

 
Fig 2- Antimicrobial activity of gelatin films with 

different concentrations of salvia essential oil 
 

 نتیجه گیری

نتایج حاصل از این پژوهش و پژوهش های مشابه نشان داد که   

گلی مریم خصوصیات مکانیکی فیلم ژلاتینی تحت تاثیر اسانس

کششی، ازدیاد طول تا قرار گرفت و بالاترین میزان استحکام  

بود. غلظت اسانس    %2/ 5نقطه شکست و مدول یانگ در تیمار   

در فیلم خوراکی سبب کاهش نفوذپذیری به بخارآب    3%/ 75

گلی، کدورت و ضخامت  اسانس مریم  %1/ 25گردید. در غلظت  

بیشترین مقدار را به خود اختصاص داد و شفافیت تا حدودی  

ین قطر هاله بازدارندگی در  کاهش یافت. در این آزمون بیشتر 

بود    استافیلوکوکوس آورئوسمربوط به    %3/ 75غلظت اسانس  

غلظت  همین  در  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  بیشترین  همچنین  و 
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مشاهده شد. فیلم خوراکی حاوی اسانس مریم گلی علاوه بر  

و   بوده  کافی  استحکام  دارای  باکتریها،  تکثیر  و  رشد  مهار 

ر مواد غذایی فسادپذیر را دارد و می  همچنین قابلیت استفاده د

توان فیلم خوراکی فعال جدید به حوزه بسته بندی مواد غذایی  

معرفی نمود که دارای ویژگی فیزیکی، مکانیکی و ضدمیکروبی  

بر  بیشتر  مطالعه  با  باشد.  می  شاهد  فیلم  به  نسبت  بهتری 

می آن  مکانیکی  و  فیزیکی  بندی ویژگیهای  بسته  یک  توان 

برا افزایش طول عمر ماده مناسب  ی حفظ ویژگیهای کیفی و 

 غذایی معرفی کرد. 
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