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في  في تكوين الغشاء الجيلاتيني المركبحامض الاوليك و تأثير الصمغ العربي 
 تجاه بخار الماء بعض صفاته الميكانيكية والحجزية 
 رمضان نجم الساعدي 

 الملخص
-1 بواقعع صمغ عربي -لاتين يج من دمج للأكللاتينية المركبة مع الصمغ العربي والقابلة يالج الأغشيةحضرت 

لاتعين والصعمغ يالعوزن الجعال للج أسعا علع   %75-25 بنسعبة وملدنعة معاد  دننيعة( 18Cالاوليعك )مع حامض  وزن 1
 (.WVPلفحوص الصفات الميكانيكية والحجزية تجاه بخار الماء ) الأغشيةالعربي. وقد خضعت 

لبخعار ماد  ملدنة ودننية اختزال نفاذية الأغشعية عل  اسا  وقد نتج عن دمج الصمغ العربي وحامض الاوليك 
 8.2إلى  5.88مععن  للأغشععيةوتحسععن الصععفات الميكانيكيععة للغشععاء ةزدلد قععو  الشععد  %44.77بنسععبة ( WVPالمععاء )

حعامض الاوليعك ةلمقارنعة معع  معن %75عنعد الككيعز  %75إلى  55وةزدلد نسبة الاسعتاالة معن  a(MP(ميكاةسكال 
 ةلسوربيتول )نموذج مقارنة(.  النموذج الخالي من الصمغ العربي وحامض الاوليك والملدن

تحسععن الصععفات الميكانيكيععة إلى أدى لاتععين يالاوليععك مععع الج دمععج الصععمغ العععربي وحععامض أنيسععتدل  ععا تقععد   
 والحجزية للأغشية فضلا عن تقليل حساسية الأغشية للرطوبة. 

 المقدمة 
 السععكرلت المتععدد  والععدنون مععنكالبروتينعات و    Bio base materialsللأكعلالقابلععة  الحيويعةتععد المععواد  

ععن  في صعناعة التغليعا الغعيابد بعديلاا الواععد  و  معن المعواد المةمعة تعدو  Biodegradable الحيويالمواد القابلة للتحلل 
بسعبب تعراكم معواد التغليعا الصعناعية واللدابنيعة للبيئعة  الأغشية الصناعية أو اللدابنية غعير القابلعة للأكعل العب تسعبب تلعو ا 

 .(17 ،14 ،13  ،9، 6 ،4)أو معالجتةا للتخلص من مخاطرنا البيئية  لامرناأماكن لب تحتاج إلى وا
تعععام مععن  أنهععا إلالاتين تركيبععا متماسععكا وصععفات ميكانيكيععة جيععد  يوعلعع  الععرغم مععن امععتلاا المععواد البروتينيععة كععالج 

دمت طرابععع عديععد  لتحسععين صععفات الأغشععية اسععتخ .(14 ،13 ،9الحساسععية تجععاه الرطوبععة وحعععا في حجععز بخععار المععاء )
، 16 ،14 ،1لاتينية والبروتينية بصور  عامة تجاه حجز بخار الماء وتقليل تحسسةا للرطوبة وذلعك بعدمج المعواد الدننيعة )يالج
( أو المععواد 9الكالسععيو  ) مثععل ئنابيععة التكععاف البوسععاطة الايععو ت  Crosslinking التاصععر العرحععد( أو ةسععتعمال 17
بععروتين  -بععروتين  مععن خععلالةلتأصععر العرحععد أو ( 17، 14،  5)مععايكروبي سععكر ونععو لان ي( أو الجعع7غرويععة كععالبكتين )ال

ول كسعععمعععواد غعععير قابلعععة للأكعععل مثعععل الفورما ايعععد والكلاي بإحعععافة( أو 1) Heat Curingحراريعععة معالجعععة ةسعععتعمال 
Glyaxol   يزترانسعععععكلو مين صعععععر العرحعععععد اذ اسعععععتخد  انعععععز  لانجعععععاز التأ نزيمعععععاتالاونعععععد معععععواد سعععععامة أو ةسعععععتخدا 

Transglutaminase  أو ( 3، 2)الحصعععول عليعععه وصععععوبة  الأنعععز ونعععد طريقعععة مكلفعععة لنعععدر  في الاغشعععية الجيلاتينيعععة
 ( .7) ةستعمال التشعيع بأشعة كاما

ينيعععة والسعععكرلت معععع المعععواد البروت Plasticizer( حعععرور  اسعععتعمال المعععواد الملدنعععة 12وجماعتعععه ) Parkبعععين  
ن نعيه لألبخعار المعاء ،  الأغشعيةتزيعد معن تحسع   أنهعا إلار سعالتك أوالمرونعة المالوبعة ومنعةعا معن التفتعت  لإعاابةاالمتعدد  

اسعتعمال حعامض  امكانيعة إلى( 13وجماعته ) Padua أشار، د محبة للرطوبة مثل الكليسرول والسوربيتولاالمواد الملدنة مو 
 Fennema  (9) و Kesterكمعا بعين ،  معن الملعد ت القابيعة ا بعة للمعاء ملدنعة بعدلاا و دننيعة  اا معواد الاوليعك والبالمتعك

 .4.5 -4ا ايدروجيني  الرقملاتين الشحنة الموجبة وجزيئة الصمغ العربي الشحنة السالبة عند يجزيئة الجامتلاا 
 

 بغداد، العراق.  -جامعة بغداد  -كلية الزراعة   
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بروتينععات السععمك الياببععة في المعععاء  أغشععية( ان اسععتعمال حععامض الاوليععك مععع 16) وجماعتععه Tanakaوبععين  
معر  ةلمقارنعة  4.8لبخعار المعاء دقعدار  الأغشعيةبزلد  قو  الشعد نسعبيا وخفعض نفاذيعة  حسن من صفات الغشاء الميكانيكية

 مض الاوليك )نموذج المقارنة(.النموذج الخالي من حامع 
حعامض الاوليعك معاد  وز  واسعتعمال  1-1لاتين بنسعبة يالصمغ العربي مع الجاحافة  إلىالية ندفت الدراسة الح 

خصععابص الغشععاء المركععب الميكانيكيععة فضععلاا عععن تقععو  ملدنععة بععدلا مععن المععواد ا بععة للمععاء كالسععوربيتول والكليسععرول دننيععة 
 والحجزية تجاه بخار الماء. 

 البحثع ابواد وطر الم
 غشيةالأمحاليل تكوين 
 لاتين البسيط )نموذج المقارنة(يمحلول غشاء الج

Crosso (2 )و  Cravalho العب اسعتخدمةاالاريقعة  حسعبلاتيني البسعيط يحضر محلول تكوين الغشاء الج
زجعاجد  إ ءغعم معن معاء مقاعر في  80رطوبعة( في  %11بعروتين و %90.4لاتعين البقعري )يغم معن مسعحوق الج 4 بإذابة

 سععوربيتولال  وأحععيفت    20 إلىبعععدنا بععرد  .  في حمععا  مععابد   65حععرار   علعع لتحريععك المسععتمر ة مععل 500مععدرج سعععة 
نيدروكسععيد  -ع1ةسععتعمال  7 إلى ا يععدروجيني رقمالععلاتععين وعععدل يمععن الععوزن الجععال للج %25بنسععبة  )المععاد  الملدنععة(

ا عوابد  غالتفريع إلىالمقار. وععر  ا لعول غم ةلماء  100 إلىالوزن  أكملحامض ا يدروكلوريك بعدنا  -ع1و الصوديو 
اسععا   ويعععد نععيا ا لععول .لحععين الاسععتعمال  في الثلاجععة ظوحفعع Vacuum Pump فراغيععةةسععتعمال مضععخة 

 . لتصنيع نموذج المقارنه
 العربي الصمغ لاتيني المركب مع يمحلول تكوين الغشاء الج

غعم  80في  وإذابتةعاغعم معن الصعمغ الععربي  4لاتين مع يغم من الج4ةحافة حضر محلول تكوين الغشاء المركب 
المعزيج  إلى وأحعيا  في حما  مابد    65حرار   عل ةلتحريك المستمر مل  500مدرج سعة  زجاجد إ ء من الماء المقار في
ج لاتععين والصععمغ الععربي وبعععد المععز يمعن الععوزن الجعال للجعلعع  التععوالي  %75و  50و 25دقعدار ( 18Cحعامض الاوليععك )

/ دقيقععة لمععد  ثععلاث دقععابع. دور  350و 300 ،200ثععلاث سععرع متتاليععة نععد  إلىخععلاك كةرةبععد وعععر   إلىنقععل المععزيج 
حععععامض ا يععععدروكلوريك -ع1ونيدروكسععععيد الصععععوديو  -ع1  ةسععععتعمال    20 علعععع  4.5 الى ينيا يععععدروج رقمالععععوععععدل 
 . ذكر اعلاه كما  الأخرىالخاوات  وإكمال
 الأغشيةع تصني

 6( بصعب 1وجماعتعه ) Ankerالاريقعة المعيكور  معن قبعل  بإتباعلاتينية البسياة والمركبة يالأغشية الجيع تصنتم  
 9.1مصنوع معن متععدد السعتايرين بقاعر داخلعد طبع في لتصنيع نموذجد الغشابيين الميكورين اعلاه غم من ا اليل ا ضر  

مصعنوع معن  عن اسعتعمال إ ء مسعتايل الشعكل ومسعتويفضلا ، الأغشية سم للحصول عل  سمك مناسب وموحد لجميع 
يتناسعب ومسعاحة ودعا  ،(غعم6)صعب كميعة مناسعبة معن محاليعل مسعاوية لمكعررات العوزن ب سعم25×8متعدد الستايرين قيا  

فعة تعرا في درجعة حعرار  الغر و و سعت  علع  سعام م   الإ ءبهدوء لتوزيع ا لول عل  مساحة  الإ ءبعدنا حرا  .المستايل الإ ء
من متععدد الاثيلعين وحف عت في  أكيا الأغشية من عل  الساوح باريقة القشط ووحعت في  أزيلت، و لليو  الثام ليجا 

 الفحوص عليةا.  إجراءلحين   الثلاجة
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 تقدير سمك الغشاء
 إذملعم  0.01بدرجعة حساسعية   Micrometerتقعدير سمعك الأغشعية قيعد الدراسعة ةسعتعمال قلعة القيعا   تم 

وقععد اسععتعمل سمععك  ، معععدل القععراءاتواعتمععد مواقععع عشععوابية مععن محععيط الغشععاء إلى المركععز  6عمليععة القيععا  ةختيععار  تمععت
 الغشاء في الحساةت الخاصة بتقدير النفاذية والفحوص الميكانيكية. 

 Water Vapor Permeability( WVPتقدير نفاذية بخار الماء )
 Krochta و  Mateية قيععد الدراسععة ةلاريقععة المععيكور  مععن قبععل( للأغشععWVPقععدرت نفاذيععة بخععار المععاء ) 

معن المعاء معل  10بنقعل  سعم 4.5سم وعمقعه  3.4لداخلد اسم و  3.5( ةستعمال قدح زجاجد دابري قاره الخارجد 10)
يلاا معن كل غشاء قيد الدراسة عل  نيئة دابرية اكعبر قلع  لحصول عليةا منتم االمقار وغايت فونة القدح بقاعة من الغشاء 

 0.01وتم الغلع ةستعمال زوج من المااك العدابري بععدنا وزن القعدح ومحتولتعه اقعر  إلى ، الزجاجد للإ ءالقار الخارجد 
سعععاعة قبعععل  48تركعععت لمعععد   .()تععع من بيئعععة جافعععةفي قاععععدكا كبريتعععات الكالسعععيو   Desiccatorملغعععم ونقعععل إلى مجففعععة 

قععراءات حعب ثبععوت العوزن لكععل فحععص  عععة الفقعد ةلععوزن وتسعجيله بواقععع سعتمتاب تتمعسععاعة  40معد  وخععلال  .اسعتعما ا
 إجععراءوقععد سععجل ارتفععاع المععاء )المسععافة الفارغععة بععين الغشععاء وسععام المععاء المقاععر( قبععل . سععاعات 6-5دعععدل قععراء  كععل 
( برسععم 11وجماعتععه ) Mchughمععن قبععل الاريقععة المقكحععة  للأغشععية بإتبععاعحسععاةت النفاذيععة  أجريععتالفحععص وبعععده 

=  2سعععم9.07وكانعععت مسعععاحة الغشعععاء )سعععاعة( لتقعععدير الالخعععدار الخاععععد العععزمن العلاقعععة بعععين الفقعععد ةلعععوزن )غعععم( مقابعععل 
 لتقدير معدل نفاذية بخار الماء . 2  10-4×9.07

 الفحوص الميكانيكية )تقدير قو  الشد والاستاالة إلى حد القاع(
لاتينيعة قيعد الدراسعة بإتبعاع الاريقعة القياسعية للجمعيعة يللأغشعية الج تم تقدير قو  الشد إلى حد القاع والاسعتاالة

( وذلععك ةسعععتعمال 8) Kayaو  Kayaوالمععيكور  مععن قبععل  1993-D882 (ASTM)للفحععص والمععواد  الأمريكيععة
بقاععع شععرياين  Texture analyzer  (TA.XT2 Stable Microsystem, UK) نسععجةالجةععاز تحليععل 

سعرعة السعحب للنمعوذج  ملعم للفحعص. وكانعت 25ملعم وععر   80ة المكيفعة سعابقاا باعول مستايلد الشكل معن الأغشعي
 .ملم/ نية50

 Microstructureفحص الككيب الدقيع للأغشية 
زود ةلضعوء لمعوا Micrography المجةعريفحص الككيب الدقيع للأغشية ةسعتعمال جةعاز التصعوير  إجراءتم  

مععن مركععز الغشععاء القابععل  مععأخوذ ذلععك بعمعل شععراة زجاجيععة لقاعععة مععن الغشعاء تصععوير و  وقلععة( XNالععادي والمسععتقاب )
 . xN 6.5التصوير ةستعمال الضوء العادي وقو  التكبير  إجراءتم  سم 3× 2 للأكل ةلأبعاد

 الإحصابدالتحليل 
فات المختلفعة بتحليل تأثير المععاملات والكاكيعز المدروسعة في الصع CRDتم استعمال التصميم العشوابد الكامل  

 (15)وةسععتعمال الععبر مج الجععانز  (LSD 0.05)وقورنععت الفععروق المعنويععة بععين المتوسععاات واختبععار اقععل فععرق معنععوي 

SAS  .في التحليل الإحصابد 

 النتابج والمناقشة
 نفاذية الأغشية لبخار الماء

( عنععد 1الشععكل ) (p<0.05)معنععوي  لاتيععني عنععد مسععتوىيالمععاء للغشععاء الجبخععار انخفععا  في نفاذيععة  دوثحععلععوحظ       
ذلعك إلى  سعبب وقعد اععزي، 4.5إلى  7معن  رقم ا يعدروجينيالعوز  وخفعض  1-1لاتعين بنسعبة يدمج الصمغ العربي مع الج
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لاتين والصعمغ الععربي وتكعوين تركيعب يبين جزيئات الج  Cross linking صر العرحدآالت إحداثدور الصمغ العربي في 
اسعتخدا  حعامض الاوليعك  ععن ضعلاا ، ف(9) حجعز الرطوبعة وبخعار المعاء علع عنقودي معقد متماسعك زاد معن قابليعة الغشعاء 

لحركععة جزيئععات المععاد  النافععي  خععلال قالععب الغشععاء  كونععه معععرقلاا باذ يتصععا الععدنن  ب الععدننتععدخل في تركيععبوصععفه مععاد  
معن المصعنعة اويلة السلسلة في اختزال نفاذيعة الأغشعية لبخعار المعاء الالدننية  الأحما ( إلى دور 4) Chen أشار .المركب

لاتععين يبعين الج التاصعر العرحعدعمليعة  فيالإسعراع بروتينعات الحليعب بسعبب خفعض ذوةنيعة الغشعاء ةلمعاء فضعلا ععن دوره في 
بعين جزيئعات بعروتين العير  عنعد اسعتعمال  التاصر العرحعد( ازدلد سرعة 13وجماعته ) Paduaلاحظ  اذ، والصمغ العربي

 حامض الاوليك ماد  ملدنة. 
 

 
 الصفات الميكانيكية تأثير تركيز حامض الاوليك في نفاذية الأغشية المركبة لبخار الماء :1 شكل

 

 الصفات الميكانيكية
( ازدلد قععو  الشععد 3و 2 ينالشععكل) ةلاتينيععيالج ةلأغشععيةلععوحظ مععن نتععابج قععو  الشععد ونسععبة الاسععتاالة الخاصععة  

الصعمغ الععربي وحعامض الاوليعك العيي يععزى إلى تكعوين تركيعب عنقعودي معقعد ومعن  بإحعافةالعب حضعرت للأغشية المركبة 
 تشععابك جزيئععات الجلاتععين ذي الشععحنة الموجبععة مععع جزيئععات الصععمغ العععربي ذي الشععحنة السععالبة عنععد الأ  ا ايععدروجيني

. ولعععوحظ ازدلد نسعععبة (13) اصعععر العرحععدالت إحعععداثلاا عععن دور حعععامض الاوليعععك المسععاعد في فضععع (9) 4.5الحامضععد 
( ونعيه النتعابج تتاعابع معع معا وجعده 3الشعكل)الاستاالة إلى حد القاع للغشاء المركعب معع ازدلد تركيعز حعامض الاوليعك 

Tanaka مك عنععد اسععتعمال غشععاء بععروتين السععقععو  الشععد ونسععبة الاسععتاالة ل في إلى ازدلد واأشععار ( حيععث 16) وجماعتععه
 .%40بنسبة  حامض الاوليك

 a(MP( 7.32إلى  دادتاز و  MP)a( 5.88وكانعععت قعععو  الشعععد للغشعععاء الجلاتيعععني البسعععيط )نمعععوذج المقارنعععة( 
عنعد ازدلد تركيعز حعامض الاوليعك  a(MP( 8.2ازدادت الىكمعا لاتعين  يعند دمج الصمغ العربي وحعامض الاوليعك معع الج

 .(2الشكل )الصمغ العربي و لاتين يالوزن الجال للج من %75إلى 
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 تأثير حامض الاوليك في قو  الشد للغشاء الجيلاتيني المركب مع الصمغ العربي :2 شكل

 

 
  تأثير تركيز حامض الاوليك في استاالة الغشاء الجلاتيني المركب مع الصمغ العربي :3 شكل

 

 للغشاء الجلاتيني المركب من الصمغ العربي وحامض الاوليك علاقة الككيب الدقيع ةلخصابص الحجزية 
وجعود تركيعب متجعان  ومتماسعك  (4)الشكل والضوء العادي  Micrographyنتابج التصوير المجةري  أظةرت        

لاتيععني المركععب مععن الصععمغ العععربي وحععامض الاوليععك فضععلاا عععن عععد  ظةععور قاععرات مابيععة علعع  قالععب الغشععاء يللغشععاء الج
(Film matrix( الشععكل )4bةلمقارنععة مععع الغشععاء الج )نمععوذج المقارنععة( الشععكل ) لاتيععني البسععيطي(4a حيععث كانععت )

دثابعة معاد  ملدنعة ونعو معن المعواد ا بعة  %25قارات الماء ظانر  حمن قالب الغشاء بسبب اسعتعمال السعوربيتول بنسعبة 
فعا  نفاذيعة بخعار المعاء وتحسعن ونعيا معا يفسعر انخ(، 3) ا بعة للمعاء معن المعواد بحعد ذاتعهلاتعين ين الجأ(، فضلاا ععن 1) للماء

 سعع صععفات الغشععاء المركععب مععع الصععمغ العععربي وحععامض الاوليععك وتحسععن الصععفات الميكانيكيععة للغشععاء المركععب بتقليععل تح
واسعتعمال  4.5  عإلع 7معن  يعدروجينيا  رقمالعبفععل دمعج الصعمغ الععربي وتغيعير  تاصعر العرحعدال وإحعداثالغشاء للرطوبة 
، بععين جزيئععات بروتينععات الععير  التاصععر العرحععد( إلى دوره في تسععريع 13وجماعتععه ) Padua أشععار ، فقععدحععامض الاوليععك

)%( 
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عنعد  a(MP( 5.8إلى  5.2( بعزلد  قعو  شعد أغشعية بعروتين السعمك معن 61وجماعتعه ) Tanaka إليعه أشعارفضلاا عمعا 
 . %40ة استعمال حامض الاوليك بنسب

بععين حععامض الاوليععك  Phase seperation( وجععود حالععة فصععل c,d,4الشععكل )يععب الععدقيع واظةععر الكك
( c,4الشعكل ) %50اد حعامض الاوليعك إلى ععنعد ازديع Laminated Filmمصعفم اقر  إلى تكعوين غشعاء والغشاء 

ة  عاععععع.س2غم.ملععععم/ 1.66والععععيي يفسععععر انخفععععا  نفاذيععععة بخععععار المععععاء للأغشععععية المركبععععة مععععن ( d,4الشععععكل ) %75والى 
( عنععد ازدلد تركيععز 1الشععكل ).ساعة.كيلوةسععكال للغشععاء المركععب 2غم.ملععم/  0.95كيلوةسععكال للغشععاء البسععيط إلى 

 . %75حامض الاوليك إلى 

 
ةستعمال التصوير حامض الاوليك و مع الصمغ العربي الككيب الدقيع لأغشية الجيلاتين البسيط والمركب  :4 شكل

 (xN 6.5و  تكبير )المجةري والضوء العادي بق
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EFFECT OF INCORPORATION OF GUM ARABIC AND 

OLEIC ACID IN PREPARTION OF EDIBLE GELATIN 

COMPOSITE FILMS ON THE MECHANICAL AND 

 WATER VAPOR BARRIER PROPERTIES 
 

R. N. Al- Saaidi 

ABSTRACT 
Gelatin - gum Arabic and oleic acid composite edible films were prepared 

from .(1-1) w/w/ gelatin – gum Arabic and Plasticized with 25.50 and 75% oleic 

acid on dry gelatin and gum Arabic weight basis. The Films Were examined for 

mechanical properties and water vapor permeability (WVP). 

In general the incorporation of gum Arabic and oleic acid as plasticized 

and oily materials led to reduction in WVP by 44. 77% at 75% of oleic acid. 

mechanical properties was improved by  means of increasing  tensie strength 

from 5.88 mpa to  8.2 mpa and increasing the elongation percentage at' break 

from 55% to 75% compared to control sample plasticized with 25% sorbitol 

(without gum Arabic and oleic acid). 

These results of composite edible films and simple gelatin (control sample) 

revealed that both oleic acid and gum Arabic at PH 4.5 had improved the 

mechanical properties and reduce water vapor permeability as well as 

decreasing the gelatin film sensitivity toward moisture.  
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