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  مقدمه -1
 

 

 

                                                 
3- Synthetic Plastics 

 

عنوان نشاسته به بیوپلیمر خصوصیات آب دوستی های اصلاحوشمروری بر ر
 بندی مواد غذايیبسته پذير درتخريبزيستماده 

  

 

 
 دهچكي

غذایی، از مشتقات نفتی است. این مسئله  مواد بنديبسته صنعت استفاده در مورد امروزه بخش مهمی از مواد

كارهاي پيشنهادي براي مقابله با این در جهان شده است. یكی از راه فراوانی محيطیهاي زیستباعث آلودگی

عنوان جایگزین مناسبی براي پليمرهاي غيرقابل یر، بهپذتخریبهاي خوراكی و زیستمشكل، استفاده از فيلم

ماده  عنوانبه بندي مواد غذایی،نشاستهاستفاده در صنعت بسته در ميان منابع طبيعی موردتجزیه نفتی است. 

ري و قيمت یدپذیآسان، تجد ی، دسترسبه علت قابليت تشكيل فيلم . نشاستهشودزیست شناخته میطيدوستدار مح

           امّا معایبی همچون، خاصيت پژوهش قرار گيرد؛ عنوان یک بيوپليمر زیستی موردشده تا بهمناسب سبب 

دوستی شدید و خواص مكانيكی ضعيف، استفاده صنعتی از این ماده باارزش را محدود ساخته است. وجود آب

ساكارید و آب ين این پلیهاي نشاسته، موجب ایجاد پيوند هيدروژنی بهاي هيدروكسيل در سطح زنجيرهگروه

هاي آب هاي نشاسته سبب شده است تا مولكولشده است. همچنين وجود فضاي خالی زیاد، در ميان زنجيره

دوستی نشاسته جهت كاهش خاصيت آب يااز این فضا عبور كنند. امروزه تحقيقات گسترده یراحتبتوانند به

 شيميایی)استریفيكاسيون، استيلاسيون، فسفریلاسيون(، ،زیمیآن، ژنتيكیاصلاح توان به یكه م ؛شده استانجام

كار اغلب اساس و سایر بيوپليمرها اشاره كرد. ات در ماتریس پليمر، تركيب نشاسته با ليپيدهااستفاده از نانوذرّ

هاي از جمله روش هاي مختلف است.شيوه هاي هيدروكسيل نشاسته بهوهمهاركردن گر گریزكننده،هاي آبروش

       هاي نشاسته و موادزنجيره تشكيل پيوندهاي استري بين به توانمیدوست نشاسته هاي آبمهار كردن گروه

توسط  ساكاریديخلل و فرج موجود در شبكه پلی و پركردن چرب توسط اسيد گریزكننده، تشكيل امولسيونآب

 را نام برد.ات نانو ذرّ
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1- Amylose 

2- Amylopectin 

3- Anhydroglucose 

4- Glycosidic Bond 

 آميلوپكتين و لوزآمي شيميایی و شماتيكی ساختار -1 شكل
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 هاي اصلاح نشاستهروش -2

                                                 
1- Crisp and Brittle 

2- Fragility 

3- Plasticizer 

 

 اصلاح شيميایی نشاسته -2-1

 نشاسته ایجاد اتصالات عرضی در ساختار -2-1-1

 سيتریک اسيد توسط

.

                                                 
4- Amylolytic 

5- Maltodextrin 

6- Dextrin 

7- Hydrolysis 

8- Retrogradation 

9- Glutaraldehyde 

10-Boric Acid 
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FDA

OH

COOH

OH

                                                 
1- Epichlorohydrin 

2- Sodium Trimetaphosphat 

3- 1, 2, 3, 4-Diepoxybutane 

4- Food and Drug Administration  

5- Hydroxyl 

6- Carboxyl 

7- Estrification 

-

PWV

.

.

                                                 
8- Water Vapor Permeability 
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 1استيلاسيون -2-1-2

COCH3

                                                 
1- Acetylation 

2- Acetic Anhydride 

3- Methanesulfonic Acid 

 

 5استریفيكاسيون -2-1-3

                                                 
4- Gelatinization 

5- Estrification 
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1فسفریلاسيون -2-1-4

 

pH

 

                                                 
1- Phosphorylation 

 
 

 نشاسته چرب با تركيب اسيد -2-2

(CMC)

                                                 
2- Emulsifier 

3- Carboxymethyl Cellulose 
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 هاي روغنی در تركيب پليمرافزودن اسانس -2-2-1

 اي چرباستفاده از منابع نشاسته -2-2-2

                                                 
1- Carrageenan 

 

 پرتوهاي یونيزه كننده -2-3

 

 اصلاح نوري نشاسته توسط پرتو فرابنفش -2-3-1

–

ABC

A–

B–

C

C

C

C
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 اصلاح نوري نشاسته توسط پرتوگاما -2-3-2

 

 

 

 هااستفاده از بيوكامپوزیت -2-4

.

                                                 
1- Zein 

MC

CMC

MC

CMC

   

CMC

                                                 
2- Methyl Cellulose 
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 اتاستفاده از نانو ذرّ -2-5

 

 نانورس -2-5-1

MMT

                                                 
1- Montmorillonite 

MMT

MMT

اي در ایجاد مسير زیگزاگی در ات لایهتأثير نانو ذرّ -2شكل 

 پليمرها

                                                 
2- Van der Waals forces 
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 نانوبلور سلولز -2-5-2

 

 اكسيد تيتانيومنانو دي -2-5-3

A

 

             در ميزان استفاده هاي موردآزمون -3

 گریزي نشاستهدوستی و آبآب

2آزمون زاویه تماس -3-1

 

                                                 
1- Titanium Dioxide  

2- Contact Angle 
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دوستی نحوه قرارگيري قطره آب در حالت آب -3شكل 

 در سطوح مختلف زيیگرزي )ب( و فوق آبیگر)الف(، آب

Image J

 

 آزمون نفوذپذیري نسبت به بخارآب -3-2

ASTM(1995 E96)

 

                                                 
1- Water Vapor Permeability 

 2جذب رطوبتآزمون  -3-3

 

 يريگ جهينت -4

                                                 
2- Moisture Absorption 
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 منابع -5

برخی »

خصوصيات فيزیكوشيميایی و رئولوژیكی 

هاي فسفریله و هيدروكسی پروپيله نشاسته

«گندم

–

توليد »

هاي نوري: فيلم نشاسته با استفاده از واكنش

«هاي فيزیكی و شيمياییبررسی ویژگی

مطالعه »

شده از هاي نازک تشكيلختلف لایهخواص م

 و اسيدسيتریک –ت نشاسته واكسی ذرّ

«پوشش براي سلولز متيل -نشاسته

.

اثر مونت »

هاي ( بر مشخصهMMTموریلونيت )

هاي فيلمساختاري، نوري و حرارتی 

زمينی نانوبيوكامپوزیتی نشاسته سيب

،«توليدشده در ایران

     مطالعه 

          شناسی و خواص بازدارندگی ریخت

                 نسبت به رطوبت فيلم بيونانوكامپوزیت

نانو  –CMC–پذیر نشاسته یبتخرزیست

،«رس

بررسی »

هاي بر پایه خواص فيزیكی نانوكامپوزیت

نانوبلور سلولز  –زمينی نشاسته سيب

(NCCاستخراج )شده از پنبه»،

–

توليد و »

بررسی نانو ساختار و خواص 

فيزیكوشيميایی فيلم زیست كامپوزیت 

، «"Tio2ات نشاسته حاوي نانو ذرّ
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