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 مقدمه -1

]

  ترویجیمقاله 

ن آب يپروتئ ةیبر پا يهالميمختلف بر عملکرد ف يهاکنندهر نرميبر تأث يمرور
 ريپن

 

 

 

 دهچكي
 ةيمواد بر پا ينيگزيدر جهت جا ياريبس يهاست تلاشيزطيه به محت توجّيل اهميبه دل ر،ياخ يهاسال يدر ط

ها نين راستا، پروتئير صورت گرفته است. در ايدپذيست و تجديزطيبه عنوان مواد دوستدار مح يستيبا مواد ز ينفت

 يو كشاورز يي، داروييمواد غذا يبندبسته :ليمختلف از قب يهانهيبه منظور استفاده در زم ياژهيگاه وياز جا

 :   ليها از قبآن يذات يهاتي، هنوز به علت محدوديستيز ةيپا ن مواد بريا ةباشند. كاربرد گسترديبرخوردار م

 يكيزيو ف ييگرما يهايژگيف در مقابل گاز و رطوبت و ويضع يكنندگممانعت،يف، شكنندگيضع يريپذنديفرآ

ک روش ي ،يستيز يهامريها به درون پلكنندهنرم :لياز قب ييهايف، با چالش روبرو است. اضافه كردن افزودنيضع

، بهبود يريپذجاد انعطافيها به منظور اكننده، نرميباشد. به طوركليآنها م يذات يهاتيبهبود محدود يمتداول برا

جاد شده در يا يخال يشوند. فضاهايافزوده م يستيو ز يمريبه مواد پل ياشهيانتقال ش يكاهش دما و يچقرمگ

 ةن مقاليدهد. هدف ايش ميآن را افزا يرينفوذپذ يهايژگي، ويمريس پليكننده به درون ماترافزودن نرم ةجينت

ن آب يبه منظور نرم كردن پروتئ ييمواد غذا يبندبسته ةنياست كه در زم يمختلف يهانرم كننده ي، بررسيمرور

كار گرفته شده همناسب، ب يكيمكان يهايژگيژن و با ويار خوب در برابر اكسيبس يكنندگممانعتبا  يار؛ مادهيپن

 است.

mailto:foroughas@aut.ac.ir


 

    4399بهار  -14شماره  -دهم یازسال       

 

   

 

 
ده

كنن
رم 

ر ن
أثي

ر ت
ي ب

ور
مر

رد 
لك

عم
ر 

ف ب
ختل

ي م
ها

لم
في

 پا
 بر

اي
ه

 ية
نير

ب پ
ن آ

تئي
رو

پ
 

.

–WPC( WPI

                                                 
1-Barrier Properties 

2- Whey Protein Concentrate 

3- Whey Protein Isolate 

4- α-lactalbumins 

5- β-lactoglobulins 

6- Bovine Serum Albumin 

7- Immunoglobulins 

 کير ترموپلاستين آب پنيپروتئ يهالميف -2

fT 

gT 

 

شدده بدا   نرم ةزولير اين آب پنيپروتئ يهالميف -2-1

 14توليسرول و سوربيگل

 

 

 

                                                 
8- Elastic Modulus 

9- Plasticizer 

10- Flow Temperature 

11- Glass Transition 

12 - Denaturation 

13 -Thermoplastic Process 

14- Sorbitol 

15- Tara Habig McHught and John M. Krochta 

16- Solution Casting 
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 C23ر ين آب پنيپروتئ يهالميژن در فياكس يريو نفوذپذ ين رطوبت نسبيتول بر رابطة بير غلظت سوربيتأث -1شكل

[11[. 

 
ر در ين آب پنيپروتئ يهالميژن در فياكس يريو نفوذپذ ين رطوبت نسبيب سرول بر رابطةير غلظت گليتأث -2شكل

C23 [11].

 

 

 

ر ين آب پنية پروتئيبر پا يهالميف ياد طول تا نقطة پارگيو درصد ازد يژن، استحكام كششياكس يرير نفوذپذيمقاد -1جدول 

[11]. 

براي  آزمون شرايط 

نفوذپذيري اكسيژن

 نفوذپذيري اكسيژن

)d.kPa(

استحكام 

Mpa)كششي 

ازدياد 

طول )%(
WPI:Gly(5.7:1)

RHC

WPI:Gly(2-3:1)
RHC 

WPI:Sor(2.3:1)
RHC 

WPI:Sor(1:1)
RHC 

WPI:BW:Sor(3.5:1.8:1)
RHC 
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و  يكننده بر استحكام كششر نوع و غلظت نرميتأث -3شكل

ر در رطوبت ين آب پنية پروتئيبر پا يهالميژن فياكس يرينفوذپذ

].11  [%05 ينسب

                                                 
1- Active Site 

2- Clustering 

 
 

اد يكننده بر درصد ازدر نوع و غلظت نرميثتأ -4شكل

ر ين آب پنيپروتئ ةيبر پا يهالميژن فياكس يريطول و نفوذپذ

].11 [ %05 يرطوبت نسب در
 

و  3موم زنبورعسل يكنندگاثر نرم يبررس -2-2

      يريو نفوذپذ يخواص استحكام بر 4كارنائوبا

 سرولير نرم شده با گلين آب پنيپروتئ يهالميف

 GlyWPI:

(CW)(BW)

WPI:wax

                                                 
3- Beeswax 

4- Carnauba Wax 

5- John M. Krochta and Pau Talens 

6- Glycerol 
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WPI:Gly

WPI:wax.Gly

WPI:Gly

[23]

ن يپروتئ يرينفوذپذ سرول بر مقدارير مقدار گليثتأ -0شكل

در درجه  WPI:wax يونيامولوس يهالميزوله و فير ايآب پن

، مقدار موم يونيامولوس يهالميف ي. )برا RH%25به 05رطوبت 

 .[23] باشد(يم WPIبرابر با مقدار 

ن يپروتئ يرير نفوذپذيسرول بر مقادير مقدار گليثتأ -6شكل

در درجه  WPI:wax يونيامولوس يهالم يزوله و فير ايآب پن

، مقدار يونيامولوس يهالميف ي. )براRH %25به  45رطوبت 

 .[23]باشد(يم WPIموم برابر با مقدار 

                                                 
1- Emulsion 

 
 يهالميف يسرول بر استحكام كششير مقدار گليثتأ -7شكل

زوله )مقدار ير اين آب پنيو پروتئ WPI:wax يونيامولوس

 .[23]باشد( يم WPIموم برابر با مقدار 

 
 يهالمياد طول فيسرول بر ازديمقدار گلر يثتأ -8شكل

زوله )مقدار ير اين آب پنيو پروتئ WPI:wax يونيامولوس

 .[23]باشد( يم WPIموم برابر با مقدار 

 

WPI:CW:Gly

WPI:BW:Gly

WPI:CW:Gly 

 CW 

WPI:CW:Gly

WPI:Gly

                                                 
2- Elastic Modulus 
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WPI:Gly

WPI:BW:Gly

WPI:Gly

WPI:BW:Gly

WPI:GlyWPI:Gly

 

نرم شده با  ةزولير اين آب پنيپروتئ يهالميف -2-3

 ساكارز
 

 

WPI:Gly 

WPI:Gly

WPI:Sucrose 

                                                 
1- Kirsten L. Dangaran & John M. Krochta 

2- Sucrose 

3- Crystallization 

4 - Lactose 

5- Raffinose 

-

ن آب يپروتئ يهالميف ير در خواص استحكامييتغ -1شكل 

 .]24[ هالميف يزوله در طول نگهداريار يپن

 

 

 

 

 

 

                                                 
6- Dangaran 

          يو دما %03 يدر رطوبت نسب يسازرهيزوله در طول ذخير اين آب پنيپروتئ يهالميژن فياكس يريسة نفوذپذيمقا -2جدول 

C°20 [24]. 

    ( cc m k/Pa d ژنياكس يرينفوذپذ 

 06روز 42روز 28روز 14روز 7روز  5روز  لميون فيفرمولاس

WPI/Sucrose  لميب فيتخر     

WPI/Sucrose-

Lactose
    لميب فيتخر  

WPI/Sucrose-

Raffinose 
  لميب فيتخر    

WPI/Glycerol   214/5    
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ر يپنن آبيپروتئ يهالميف ير در خواص استحكامييتغ -15شكل

 .[24]هالميف يزوله در طول نگهداريا

چرب مختلف  يدهاياس يكنندگاثر نرم يبررس -2-4

 سروليشده با گلنرم ةزولير اين آب پنيلم پروتئيبر ف

 

WPI/GlycerolC

                                                 
1- Laura Fern´Andez et al 

2- Stearic Acid 

3- Linoleic Acid 

4- Oleic Acid 

چرب بر استحكام  يدهاياثر نوع و مقدار اس -11شكل 

 .WPI/Gly يهالميف يكشش

ک ينولئيد،       ليک اسيد،      اولئيک اسياستئار     

 .[20]د ياس

اد طول يچرب بر ازد يدهاياثر نوع و غلظت اس -12شكل

 .WPI/Gly يهالميف ينسب

ک ينولئيد،       ليک اسيد،      اولئيک اسياستئار     

.[20]د ياس

.



 

    4399بهار  -14شماره  -دهم یازسال       

 

   

 

 
ده

كنن
رم 

ر ن
أثي

ر ت
ي ب

ور
مر

رد 
لك

عم
ر 

ف ب
ختل

ي م
ها

لم
في

 پا
 بر

اي
ه

 ية
نير

ب پ
ن آ

تئي
رو

پ
 

بخار  يريچرب بر نفودپذ يدهاينوع و مقدار اس اثر -13شكل

 .WPI/Gly [20] يهالميآب ف

 

اصلاح شده با  ةزولير اين آب پنيپروتئ يهالميف -2-0

 2و گردو 1بادام يهاروغن

                                                 
1- Almond Oil 

2- Walnut Oil 

3 - Sabina Galus et al 

4- Ultrasonic 

                                                 
5- Hydrophobic Phase 

اصلاح شده با روغن بادام و گردو  ةزولير اين آب پنيپروتئ يهالميف ياد طول برايانگ و ازدي، مدول ير استحكام كششيمقاد -3دول ج

[26]. 
 اد طول)%(يازد (Mpa)انگيمدول  (Mpa)ياستحكام كشش لميف

AO-0/5 

AO-1/0 

WO-0/5 

WO-1/0 

 

 [26]روغن بادام وگردو يحاو ةزولير اين آب پنيپروتئ يونيامولوس يهالميفژن يبخار آب و اكس يرير نفوذپذيمقاد -4جدول 

 بخار آب يرينفوذپذ لميف

(g mm/ m d kPa ) 

 ژنياكس يرينفوذپذ

 (d kPAm/  μ m ) 
AO-0/5 

AO-1/0 

WO-0/5 

WO-1/0 
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