
 

 

 بندی مواد غذایی بسته منظورهاتیلن با چگالی بالا با چای سبز باز نشاسته کاساوا و پلی آلیاژی

 

 چکیده 

طول عمر نسبتاً  شود. با توجه بهطور گسترده برای چندین محصول غذایی استفاده میهای پلاستیکی به بسته بندی

است این  جایگزین   ،فاده کوتاه  منابع    هایجستجوی  از  پلیمرهایی  مانند  بازار،  این  برای  زیست  محیط  با  سازگار 

بندی  در بسته  2ترکیب عامل ضدباکتری  مهم است.  1"سبز"اتیلن  نشاسته ترموپلاستیک و پلی  از قبیلتجدیدپذیر،  

شناخته شده   با خواص ضدباکتری گیاهی Camellia sinensisافزایش دهد. تواند عمر مفید مواد غذایی را می

، چای سبز با ترکیبی از نشاسته ترموپلاستیک  این پژوهششود. در  استفاده می  3"چای سبز "است که در تهیه  

بندی فعال  عنوان بسته، با هدف کاربرد به 6اکستروژن مذاب   توسط (  HDPE)  5اتیلن با چگالی بال و پلی  4کاساوا

  سنجی  ، آنالیز وزن 8سنجی مادون قرمز دست آمدند و از طریق طیف به   7حرارتی -توسط پرس ها  فیلم   است.شده  آلیاژ

آنها در    12شدند. خواص ضدباکتریایی  شناسیهویت  11های کششیو آزمون   10، میکروسکوپ الکترونی روبشی 9گرما

پتانسیلی برای    15نتایج نشان داد که مواد توسعه یافته   بررسی شد.  14و اشریشیاکلی   13برابر استافیلوکوکوس اورئوس 

های بر این، روش استفاده شده برای ترکیب چای سبز در فیلم دارد. علاوه  16بندی مواد غذاییکاربردهای بسته 

های اجزای طبیعی گسترش داد و به پیشرفت تحقیقات در  توان برای بسیاری از عصاره را می HDPE  17نشاسته/
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قبلی    پژوهش . تا جاییکه بررسی شده است، هیچ  انی نمودشایبندی فعال برای محصولت غذایی کمک  توسعه بسته 

 است. ننموده با چای سبز را بررسی  HDPEخواص ترکیب نشاسته/

باکتری، چای سبز،   ضد اتیلن با چگالی بال، نشاسته کاساوا، عامل  بسته بندی مواد غذایی، پلی کلمات کلیدی:

sinensis Camelliaذاب.  ، اکستروژن م 

 گیری نتیجه

  مقیاس صنعتی در    یبا عصاره چای سبز با موفقیت توسط فرآیند   HDPEاز نشاسته و    1:1  آلیاژ،  پژوهشدر این  

دلیل ترکیبات  . چای سبز بهند به دست آمد  ها از طریق پرس حرارتیو فیلم  گردید عنوان اکستروژن مذاب تهیه به

علیه   باکتریایی  ضد  خواص  سبز  چای  عصاره  استفاده،  مورد  غلظت  در  اما  شد،  گنجانده  آن  باکتری  ضد 

اورئوس  یا اشرشیاکلی   استافیلوکوکوس  نداد.  و  این وجود، استحکام کششی، مدول الستیک  نشان  و دمای    18با 

تواند  این ماده می   نماید خالص بود، که ثابت می   HDPEآمده برای  دستبسیار شبیه مقادیر به   19هاآلیاژتخریب  

و غیرقابل    20خالص باشد و استفاده از مواد از منابع غیر قابل تجدید   HDPEبندی  ای برای بسته جایگزین بالقوه 

زیستی  کاهش  21تجزیه  ترکیعلاوه  دهد.  را  برای  شده  استفاده  روش  این،  فیلم بر  در  سبز  چای  های  ب 

های اجزای طبیعی گسترش داد و به پیشرفت تحقیقات در  توان برای بسیاری از عصاره را می   HDPEنشاسته/

 کمک شایانی نمود. بندی فعال برای محصولت غذایی  توسعه بسته 
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