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دیدی را با جمحصولات از نیازهای صنایع، ظهور ترکیباتی با خواص بافتی جدید است که بدین وسیله آنها را قادر میسازد تا یکی 

زینه کمتری و آسانتر بوده یا هساده تر آنها فرآوری های را تولید نماید که محصولاتی جدید و متنوع به بازار عرضه نماید یا بافت های 

. را از لحاظ تولید و فرآوری دربرگیرند

گیـاهی بـا هـای صمغتقاضـا بـرای هیدروکلوئیـدها بـا خـواص کـارکردی ویـژه افزایش یافته است، بنابراین یافتن منابع جدید اخیراً 

ی پلدارد و محققان صنعت غذا همواره به دنبال یافتن منابع جدید ویـژه ای خـواص مناسـب جهـت اسـتفاده در صـنعت اهمیـت 

نابع یکی از مدانه ها . می روندافزودنیهای غذایی مهمی در صنایع غذایی به شمار دانه ها حاصل از صمغ های . سـاکاریدی می باشند

از آنها نیز و بسیاریمی باشند حاوی مقادیر زیادی نشاسته جهت استفاده جوانه دانه ها اکثر . قدیمی و سنتی تولید صمغ هستند

روکلوییدها هستند که آنها را تبدیل به منابع مفیدی جهت استحصال هیدصمغ ها دیگر با خصوصیات مشابه پلی ساکاریدی حاوی 

.  نموده است

مقدمه
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ور طه باعضا گیاه به خارج ترشح می گردد و این عمل نیز از به موادی اطلاق می شود که صمغ ها -

.  خود به خود و یا بر اثر ایجاد شکاف و زخم در اعضاء گیاهان انجام می گیرد

.  همیشه بر اثر از بین رفتن غشاء سلولزی بوجود می آیندصمغ ها -

.در الکل، اتر و مواد چرب غیر محلول اند. حالت چسبنده دارندهستند و مزه طعم و بدون صمغ ها -

دو دسته پیدا کردن حد فاصل قاطعی که ایندارند، مشابهتی که صمغ ها و موسیلاژها با یکدیگر با -

ا بر اثر تفاوت آن دو باید گفت که موسیلاژهدر . می رسدبه نظر را از یکدیگر متمایز سازد، مشکل 

شاء ایجاد زخم در اعضا گیاه به خارج ترشح نمی گردند و بعلاوه همیشه نیز بر اثر از بین رفتن غ

حالت به صمغ ها که حالیدر می گیرند بلکه از فعالیت پروتوپلاسم نتیجه نمی شوند، سلولزی حاصل 

.می شونداز اعضای مختلف بعضی از گیاهان به خارج ترشح شکافو یا بر اثر ایجاد طبیعی

مقدمه
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 دمی باشنصمغ ها مواد غیر قابل تبلور و فاقد بو.

 در آن حل گیرند، آب قرار صمغ ها در اگر
می شوند و یا مانند کتیرا با آب به صورت توده

.  می آیندژلاتینی در 

 اگر هیدرولیز شوند بر حسب نوع صمغ صمغ ها
ایجاد آرابینوز، گالاکتوز، گاهی گزیلوز و غیره

.می نمایند
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ایی شان گروه بزرگی از پلی ساکاریدهایی هستند که به وسیله توانصمغ ها -

.اده می شونددر تولید محصولاتی با ویسکوزیته بالا در غلظت های پایین استف

آنها را از صمغ ها و موسیلاژ به این دلیل است که اولین بار کهتقسیم بندی -

( Gum)محلول آنها حالت لیزی داشت که صمغ . کردندساکاریدها جدا پلی 

نامیده شدند و دسته ای دیگر که محلول های آنها حالت لزج و چسبناک

سب اما این ترکیبات پلی ساکاریدی بر ح. داشت موسیلاژ نامیده شدند

سبناکچو لیزتغییرات ایجاد شده در ساختمانشان می توانند به هر دو شکل 

. وجود داشته باشند

عملکرد صمغ ها
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تقسیم بندی انواع صمغ ها 
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ویژگی های آن عبارتند از افزایش بیشتر ویسکوزیته، تمایل کمتر به: خطیصمغ  ( 1
تشکیل ژل و تشکیل سریع فیلم مانند صمغ های گزانتان و گوار

ر به ویژگی های آن عبارتند از افزایش کمتر ویسکوزیته، تمایل بیشت: انشعابیصمغ  ( 2
تشکیل ژل و تشکیل کندتر فیلم مانند صمغ عربی

شکل و ساختار
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وار و و گصمغ خرنوب نمک قرار می گیرند مانند تأثیر  کمتر تحت : خنثی( 1

زانتان

اراگینان و ک، آلژیناتقرار می گیرند مانند نمک تأثیر بیشتر تحت : آنیونی( 2

عربیصمغ 

9بار الکتریکی



گواروخرنوب:دانه ای(1

عربیوکتیرا:ترشحی(2

ژلان،زانتاندکستران،:میکروبی(3

آگارفورسلران،کاراگینان،:جلبکی(4

لزسلومتیلکربوکسیسلولز،متیل:سنتزی(5

از نظر منشا
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ویسکوزیتهشافزایباشکرشدنکریستالیمانعواستخوبیخیلیامولسیفایرعربیصمغ

صمغاینمحلولچسنبدگی.شودمیحلآبدردرصد50غلظتتا.گرددمیمخلوط

برکمتریا4اچپیباهاییمحلولماننداسیدیشرایوداردبستگیحرارتدرجهبه

شدنرنگبیوصمغشدنشکستهموجبحدازبیشگرمای.گذاردمیاثرآنروی

.شودفیلتراستفادهازقبلبایدعربیصمغمحلول.گرددمیمحلول

عربیصمغ
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کاربرد صمغ ها در صنایع غذایی

واملعوپایدارکنندهعنوانبهوژلتهیهبرایغذاییصنایعدروسیعیطوربهصمغ ها-

.می گیرندقراراستفادهموردسوسپانسیون

ایمحلول هتشکیلبرایآببامی توانندکهدارندهیدروفیلیکمولکول هایصمغ ها-

ثیرتأصمغ هاخواصرویبرزیادیحدتامولکول هاماهیت.شوندترکیبژل هایاویسکوز

سکوزترویومی کننداشغالرابیشتریفضایخطیساکاریدیپلیمولکول های.می گذارد

.هستندمولکولیوزنهمانباانشعابیبسیارمولکول هایاز
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چون بر هم کنش. هستندژل تشکیل می دهند و پایدارتر آسان تر انشعابی ترکیبات -
. وسیع در امتداد زنجیرهایشان ممکن نیست

خطی خنثی به آسانی تشکیل فیلم چسبنده روی مواد خشک پلی ساکاریدهای -
. می دهند و عوامل پوششی خوبی هستند و محلولشان چسبناک نیست

پلی ساکاریدی انشعابی به خاطر گیر افتادن وسیع زنجیرهای جانبی شان محلول های -
. چسبناک هستند و محلول های خشک شده آنها به آسانی فیلم تشکیل نمی دهند

ار قرتأثیر اچ تحت پی تغییر خنثی فقط به صورت جزیی به وسیله پلی ساکاریدهای -
بالای غلظت . در غلظت کم اثر کمی بر روی آنها دارندنمک ها همچنین می گیرند و 

.به جداسازی آب پیوسته و رسوب پلی ساکارید شودمنجر نمک ممکن است
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دارایباتیترکیچنین.هستندکوتاهانشعاباتبادرازمستقیمزنجیره هایدارایپلی ساکاریدهاازتعدادی-
ستهداینازگوارصمغوخرنوبدانهصمغمثالعنوانبه.هستندانشعابیوخطیپلی ساکاریدینواحی

.هستند

نوانعبه.می باشندزنجیره هاامتداددرزیادکربوکسیلگروه هایبامولکول هاییدارایصمغ هاازتعدادی-
هایگروهوقتی3زیرهایاچپیدرهامولکولاین.هستندنوعاینازآلژیناتصمغوپکتینمثال

مقداربهات،ترکیباینقلیاییفلزیهاینمکبالاتراچپیدر.کنندمیرسوبشوندمیآزادکربوکسیل
ایجادموجبکاراین.دارندمینگههیدراتهشدیداوگستردهشکلدررامولکولوشوندمییونیزهزیادی

.شودمیپایدارهایمحلول
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قویاسیدیگروه هایباپلی ساکاریدهاییبرایمثال هاییکاراگینانوفورسلران-

یزهیونسولفوریکاسیدچون.می باشندپایدارپایینهایpHدرصمغ هااین.هستند

.نمی شود

اتیل،متیل،:مانندخنثیجایگزین هایکردنواردباراصمغ هاخصوصیات-

کاربردوعنبهتوجهبافسفاتوسولفاتماننداسیدیگروه هاییاومتیلهیدروکسی

.دادتغییرتوانمی
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نقش صمغ ها 
غذاییمواد در 

غذاییموادصمغ هانقش

سوسیسدهندهاتصالعامل

رژیمیغذاهایانرژی زاییکنندهکنترل

قندشربتوبستنیکریستالیزاسیونبازدارنده

و آبمیوه هاماء الشعیر کنندهتصفیهماده

شیرینی جاتدهیروکش

بستنیکنندهکف

سس هاامولسیفایر

طعم زاپودرهایکپسولتهیه

محافظپوشش هایوسوسیس هاغلافتهیهغلافایجاد

آبمیوه هاکنندهمنعقدمواد

بستنیپایدارکننده

پودینگ هاوسالادهاژله هاژلهایجاد

شیرینی جاتوآبنباتشکل دهندگی

طعم زاموادامولسیونمحافظکلوئیدهای

کاکائوشیرامولسیفایر

شدهآوردهعملگوشتکنندهترد

شدهآوردهعملغذاهایوپنیراندازیآبازممانعت

سس هاومربادهندهقوام
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ها در مواد غذاییچند مثال از تأثیر صمغ 
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روی خواص کیفی دوغبر CHO، زانتان و صمغ تجاری 2، عربی1تاثیر صمغ های زدو

یا ، زانتان 4، عربی یا اقاقیا3صمغ های زدو یا فارسیتأثیر ( 1395)و زمردی لقایی در مطالعه 

:ددانتایج نشان . بر پایداری و خواص کیفی دوغ بررسی گردیدCHOو صمغ تجاری 5گزانتان

.  کاهش پیدا کردبا افزایش غلظت صمغ به طور معنی داری میزان جداسازی سرم -

.  ویسکوزیته ظاهری نیز با افزایش غلظت صمغ ها به طور معنی داری افزایش پیدا کرد-

درصد و CHO0/36درصد و صمغ تجاری0/16درصدو صمغ زدو 0/17صمغ زانتان مقادیر -

.به عنوان شرایط بهینه تعیین شدروز 56نگهداریدرصد در زمان 0/97صمغ عربی

رنگ زرد و سفید و قرمز است که از درخت بادام کوهی تراوش می شود 3زدو شفاف به صمغ -

.و به نام های صمغ شیرازی و فارسی نیز معروف است

1
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به تنهایی یا در 6بدون چربی غنی شده با افزودن صمغ تاراماست   
:ترکیب با پودر دوغ 

ل عملی ماست های کم چرب یا بدون چربی در سال های اخیر به دلیکاربردهای -
چربی نگرانی های مصرف کنندگان در مورد ابتلا به بیماری های مرتبط با مصرف

.توسط مصرف کنندگان افزایش یافته است

هستند محصولات بدون چربی به دلیل کمبود چربی شیر دارای ایرادات کیفی-
.می شوندچربی استفاده ایرادات از جایگزین که به منظور رفع این 

دون چربی یافتن جایگزین های مناسب چربی شیر برای تولید محصولات لبنی ب
دگان تقاضای مصرف کننیک موضوع بزرگ برای صنایع لبنی به منظور رفع 

.  است
نوان ترکیب صمغ تارا و پودر دوغ به عاز ماست بدون چربی این تحقیق در در -

.شده استجایگزین چربی استفاده 
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ا سفتی ژل و ویسکوزیته ماست ردر حالی که کاهش داد اندازی ماست را دوغ، آب از صمغ تارا و  پودر ترکیبی صمغ تارا و از استفاده -

. افزایش داد

.شدصمغ تارا و پودر دوغ کره مشاهده ترکیبی از و با صمغ تارا متراکم تری در ماست های بدون چربی غنی شده ریزساختارهای -

. و ویسکوزیته ماست در طول زمان نگهداری دیده شدpHتغییرات قابل توجهی در 

ژگی های کیفی مثبتی بر ویاز صمغ تارا و پودر دوغ تأثیر یا ترکیبی خاص صمغ تارا و غنی سازی ماست بدون چربی با غلظت های بنابراین -

.  داشتماست 

ویسکوزیته مناسب بدون جداسازی آب پنیر

2
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و متیل سلولز 7شیرازیقدومه  بررسی اثرات صمغ دانه های شاهی، 
و ترکیب آنها بر جذب روغن و خصوصیات کیفی سیب زمینی

:سرخ شده طی فرآیند سرخ شدن عمیق

، کردن مواد غذایی یکی از روش های پخت غذاست که موجب بهبود طعم، بافتسرخ -
محصولات سرخ شده در سراسر جهان مورد استقبال قرار . شکل ظاهری آن ها می شود

.گرفته اند

به مشکلات اصلی در رابطه با مواد غذایی سرخ شده میزان بالای جذب روغن آنهاستز ا-
%  45-40برخی از محصولات سرخ شده در روغن حاوی مقادیر چربی در حدود طوری که 

.وزن کل محصول می باشند
وان به برای مثال می ت. طرفی دریافت زیاد چربی برای انسان مضراتی را به همراه دارداز -

ه این توجه ببا . عروقی، چاقی، دیابت، فشار خون و سرطان اشاره کرد-بیماری های قلبی
وغن مضرات و رشد آگاهی مصرف کنندگان تقاضا برای محصولات غذایی سالم با میزان ر

.کمتر افزایش قابل توجهی یافته است

3
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صمغ ها از روش های خوب برای کاهش جذب روغن محصولات پوشاندن آنها با یکی -
بومی دانه های شاهی، قدومه صمغ های ( 1396)و همکاران یادگاری در مطالعه  . می باشد

ت جدا و شیرازی و صمغ متیل سلولز به عنوان منابع هیدروکلوئیدی انتخاب شده و اثرا
ترکیب آنها بر جذب روغن و درصد رطوبت و راندمان سرخ کردن مورد بررسی قرار 

. گرفت
اساس نتایج، پوشش های هیدروکلوئیدی در این مطالعه موجب افزایش میزانبر -

در بین پوشش ها، . اما تأثیر آن ها در جذب روغن متفاوت بود. رطوبت محصول شدند
مؤثرترین بود به طوری که باعث دانه  قدومه  شیرازی % 2صمغ پوشش تهیه شده از 

پوشش دهینمونه  حداکثر کاهش جذب روغن و افزایش میزان رطوبت شد و همین طور 
.  دارای حداکثر راندمان سرخ کردن بودصمغ شده با این 

3
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بر 9و لوکاست8اثرات صمغ حرا( 1396)همکاران زاده کناری و اسماعیلیان مطالعه  در 
رد جذب روغن و بافت خلال سیب زمینی سرخ شده و تأثیر آن ها بر کیفیت روغن مو

.استفاده مورد بررسی قرار گرفت

ن افزایش غلظت پوشش همچنین باعث کاهش جذب روغن و افزایش راندمان سرخ کرد
نمونه های پوشش دار دارای بافت داخلی نرم تر و بافت . در نمونه های پوشش دار شد

.  بودندخارجی تردتری 

 های به روغن نمونهنسبت نظر کیفیت روغن، روغن مورد استفاده برای نمونه شاهد از 
که بود ین این تحقیق حاکی از انتایج . بوددچار اکسایش بیشتری شده شده پوشش داده 

روغن مورد می توان میزان اکسایش و پوشش ترکیبی % 1/5با استفاده از پوشش حرا 
سرخ شده و با جذب روغنبنابراین، محصول . داداستفاده برای سرخ کردن را کاهش 
.خواهیم داشتکمتر و راندمان سرخ کردن بالاتر 

دانه لوکاست

4
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در برش های 12و کتیرا11، به10پوشش صمغ دانه ی باداماستفاده از 
کردنموز در طی فرآیند خشک 

ن، پس از برداشت و برش دچار آسیب های بافتی از جمله قهوه ای شدموز 
.  ودمی شچروک شدن، کم آبی، افزایش فعالیت های میکروبی و نرم شدن 

.  پس لازم است برش های موز برای افزایش ماندگاری آن فرآوری شوند

که با کاهش می باشد کردن یک روش فرآوری در این راستا خشک 
یرفعال رطوبت، فعالیت آبی و میکروبی و سرعت واکنش های شیمیایی و غ

.  کردن آنزیم ها ماندگاری و پایداری محصول نهایی را بهبود می بخشد
در. خشک کردن با هوای گرم رایج ترین روش  خشک کردن میوه ها است

ه این روش هوای گرم با حرکت هوا به محصول منتقل می شود و رطوبت ب
م به بنابراین انتقال حرارت و جر. سطح می آید و تبخیر صورت می گیرد

.طور همزمان اتفاق می افتد

5
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عنوانبهکتیراوبهدانه بادام،صمغ های(2017)همکارانوفرهمندهایبررسیدر
صمغهرازدرصد7محلولدرهانمونه.شدنداستفادهموزبرشبرایخوراکیپوشش های

.شدگرفتهنظردرشاهدگروهعنوانبهگروهیکوشددادهپوشش

صمغ کتیرا صمغ بادام

5

25



شاخص قهوه ای شدن و آب رسانی مجدد پس از آنالیز رنگ، نمونه ها در زمان های مشخصی با در نظر گرفتن کاهش وزن، 
. گرفتخشک شدن نمونه ها مورد بررسی قرار 

. بادام دارای شاخص قهوه ای شدن نهایی کمتری بودندحاوی صمغ نمونه های بود که حاکی از آن نتایج 
. دادبه بیشترین میزان آبگیری را نشان حاوی صمغ دانه  نمونه های 

.برش های موز با صمغ یک راه مناسب برای حفظ ویژگی های کیفی می باشدپوشش بنابراین 

5
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بر بهبود کیفیت فیزیکو 13اثر صمغ دانه بالنگو
ودر شیمیایی، بافتی و حسی کیک اسفنجی با پ

کدو حلوایی

محصولات آردی یکی از پرمصرف ترین محصولات غذایی
ل در بین این محصولات کیک به دلی. محسوب می شوند

ویژگی های ارگانولپتیک مناسب، مورد توجه و پسند 
.  مصرف کنندگان واقع شده است

کدو حلوایی یک محصول فصلی است و به دلیل ارزش
ریبوفلاوین و ،  B6،Kتغذیه ای بالا و وجود ویتامین های 

، همچنین مواد معدنی چون پتاسیم، فسفر، منیزیم، آهن
وصیه سلنیوم جهت قرار گرفتن در رژیم های غذایی انسانی ت

.  می شود

627



تفاده یکی از راه های بهبود خواص حسی و کیفی بافت نان و کیک اس
مغ ص. از هیدروکلوئیدها بویژه موسیلاژ گیاهان و دانه های بومی است

یدرات و بالنگو از جمله هیدروکلوئیدهایی می باشد که حاوی کربوهدانه  
ی پروتئین و فیبر بوده که می توان از آن در فرمولاسیون مواد غذای

مغ به با افزودن این ص. مانند انواع کیک ها و بیسکویت ها استفاده نمود
.کیک می توان کیفیت آن را بهبود بخشید

خمیر کیک ابتدا ( 1397)قابوس و حسینی گنجی وطن مطالعه در 
انروی بالنگو تهیه و گردانه  کدو حلوایی حاوی درصدهای مختلف صمغ 

نها آآن ها مورد بررسی قرار گرفت، سپس کیک ها پخته و خصوصیات 
وزن، خاکستر، رطوبت، حجم، دانسیته، رنگ، بافت و : شامل

.  خصوصیات حسی اندازه گیری شد

6
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: درصد1/5به صفر افزایش درصد صمغ دانه ی بالنگو از با 

.  یافتخمیر افزایش گرانروی 

.یافترطوبت و حجم کیک ها با افزایش درصد صمغ افزایش مقادیر 

ته کیک ها به دلیل افزایش حجم، افزایش یافت و همچنین از زردی نمونه ها کاسروشنایی 

.شد

و خاصیت با افزایش درصد صمغ بالنگو مقدار سفتی کیک کاهش اما مقادیر فنریت، انسجام

رم توسط ارتجاعی کیک به طور معنی داری افزایش یافت که به دلیل ایجاد بافت مناسب و ن

.بودصمغ در کیک ها 

6
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بر 14زتاثیر صمغ های زانتان و کربوکسی متیل سلول
ن ساختار و ویژگی های بافتی، رنگ و میزان جذب روغ

برگرسویا 

همبرگر از جمله محصولات گوشتی 
محبوبی است که توسط میلیون ها 

مصرف کننده در سراسر جهان مورد 
. استفاده قرار می گیرد

7
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مصرف فرآورده های گوشتی خطر ابتلا به بیماری های قلبی 
اما در افرادی که رژیم هایی با . عروقی و چاقی را افزایش می دهد

استفاده می کنند به طور طبیعی خطر ابتلا به منشاء گیاهی 
. بیماری های قلبی عروقی و سرطان کاهش می یابد

7
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درصد پروتئین سویا 30برگر از جمله فرآورده های بدون گوشت و حاوی سویا 
در مشکلات عمده ایبرگر، البته با وجود مزایای بسیار مصرف سویا . است

.  ارتباط با تولید سویا برگر وجود دارد

گر نشان داده که استفاده از پروتئین سویا در فرمولاسیون همبرمطالعات 
و از موجب افزایش خشکی بافت محصول می گردد و آن را شکننده تر می کند

د طرفی موجب ایجاد رنگ نامطلوب به دلیل وجود رنگ دانه های سویا می باش
الای دیگر مشکلات استفاده از سویا در فرآورده های برگری جذب باز . می شود

.استروغن در حین سرخ کردن 

استفاده از صمغ ها در فرمولاسیون فرآورده های برگری موجب بهبود 
.ویژگی های بافتی، رنگ، جذب روغن و حسی محصول می شود

7
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داد، افزودن صمغ های زانتان و کربوکسی متیل سلولز به سویا برگر نشان ( 1397)بساطی و همکاران نتایج بررسی های انجام شده 

.  شدشاهدنمونه  نمونه ها نسبت به کلیه  موجب کاهش میزان سفتی و قابلیت ارتجاعی، درصد جذب روغن و افزایش چسبندگی 

. کردکه مخلوط دو صمغ بافت همگن تر و منسجم تری ایجاد بود میکروسکوپی حاکی از آن تصاویر 

. زردی و روشنایی با افزودن این صمغ ها افزایش و پارامتر قرمزی نسبت به نمونه های شاهد کاهش یافتپارامترهای 

تی، رنگ و به سویا برگر نتایج موفقیت آمیزی را در ویژگی های بافدرصد مجموع افزودن صمغ های زانتان، کربوکسی متیل سلولز در 

.  میزان جذب روغن سویا برگر ایجاد کرد

صمغ زانتان

متیل سلولزکربوکسی 

7

33



و فیبر سویا بر ویژگی های فیزیکو شیمیایی 15کاربرد صمغ کنجاک
کالباس کم چرب

چربی در مواد غذایی با هدف تولید محصولات کم چرب و کم کالری کار حذف 
ر چون بافت، رنگ، طعم به طور نامطلوبی تحت تأثی. نیستبه راحتی امکان پذیر 

. قرار می دهد
چربی به ایجاد یک ساختار شبه چربی کمک می کنند که این جایگزین های 

ساختار پایدار باقی می ماند و در دهان به طور مطلوبی ذوب شده و آزاد شدن 
.کامل طعم را در طول مصرف ایجاد می کند

آرد کنجاک به عنوان یکی از اجزای غذایی مهم است که بیش از هزار سال است 
. که مورد مصرف قرار می گیرد

این . ، طبقه بندی می شودجویدنیکنجاک که به عنوان یک فیبر رژیمی، ژل 
. آمده استسیب زمینی هندی بدست ریشه  ترکیب از 

8
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از مخلوط صمغ کنجاک و فیبر سویا به عنوان جایگزین چربی در( 1397)فاضل شریفیان و مطالعه در 
.  تولید کالباس کم چرب استفاده کرده اند

شد و تهیه ( 3به 1به نسبت )درصد مخلوط صمغ کنجاک و فیبر سویا 8و 6، 4این آزمایش ژل در 
به ( درصد100، 75، 50)درصدهای مختلف ژل و همچنین میزان جایگزینی آن ها در فرمولاسیون سپس 

.شدندعنوان نمونه های مورد نظر بررسی ماندگاری به همراه اثر زمان 

روزه 30، ظرفیت نگهداری آب، افت وزن، بافت و ویژگی های حسی فرآورده طی دوره ی نگهداری .پی اچ
.روز مورد بررسی قرار گرفتند30، 15، 1و با فواصل زمانی 

8
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افزایش نه چندان زیاد پی با افزایش درصد جایگزینی، بود که حاکی از آن نتایج 
. دیده شداچ 

قابل توجه درصد جایگزینی صمغ کنجاک و فیبر سویا باعث کاهش افزایش 
آب شدظرفیت نگهداری 

درصد جایگزینی  100و 50افت وزن در طول زمان نگهداری در سطوح کمترین 
. درصد ژل مشاهده شد8و 6به در ترتیب نمونه های حاوی 

گذاشت و قابل توجهی فاکتورهای رنگی اثر همه  درصد جایگزینی بر افزایش 
. همچنین سبب افزایش امتیازات رنگ، بو، مزه شد

8
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.

نس اثر بهبود بخش صمغ عربی، اسید اولئیک و یا اسا

16:اراگومیوه  دارچین بر آسیب سرمایی و کاهش کیفیت 

پاییندماهایبهحساسوشدنیفاسدمیوهیکگوارا
.است

باگوارامیوه ی(2020)همکارانواعتمادیمطالعهدر
%1دارچیناسانسو%1اولئیکاسید،%10عربیصمغ

.شددادهپوشش
10دمایدرنگهداریطولدرگوارامیوهبرآنهااثرات
28مدتبهدرصد90نسبیرطوبتوسانتی گراددرجه

.شدارزیابیروز

9
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صمغ عربی

نوانعبهدارچیناسانسواولئیکاسیدعربی،صمغترکیب
شدنقهوه ایملاحظه ایقابلطوربهخوراکی،پوششیک
.انداختتأخیربهراگوارامیوه یروی
هشکاراوزنکاهشوکردحفظرامیوهاستحکامترکیب،این
.کردجلوگیریلیپیدیپراکسیداسیونازوداد

یک،آسکورباسیدمانندفعالزیستترکیباتاینبرعلاوه
باشدهرتیمامیوه هایدراکسیدانیآنتیفعالیتوفنولئیک ها

.بودبالاترترکیبیفرمولاسیون
بهندارچیاسانسواولئیکاسیدگوارا،صمغترکیبهمچنین

ردسدمایدرنگهداریطولدرراکیفیتتغییراتمؤثریطور
.بخشیدبهبود
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با استفاده از بهینه سازی فرمولاسیون نوشیدنی انرژی زا حاوی شیرین کننده طبیعی و پروتئین آب پنیر

شیره  خرماصمغ زانتان و 

نیاز افراد و از نظر کارشناسان تغذیه استفاده از نوشیدنی ها در فعالیت های فیزیکی بالا یک امر ضروری و

.به آب مطلوب برای حفظ تعادل آبی بدن پیش نیاز موفقیت در فعالیت های فیزیکی است

غذایی تولید نوشیدنی های مغذی انرژی زا به ویژه بر پایه محصولات بومی و جانبی کارخانجات صنایع

. یکی از زمینه های تحقیقاتی مورد توجه در صنعت غذا می باشد

امناسب بودن از آب پنیر در تولید این نوع نوشیدنی ها رو به افزایش است اما با این حال به دلیل ناستفاده 

.هنددفرمولاسیون این نوع از نوشیدنی ها تا به حال نتوانسته اند بازار مناسبی را به خود اختصاص 
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ما خرما به عنوان یک محصول جانبی فرآوری خرشیره  

. استحاوی مقادیر قابل ملاحظه ای از ترکیبات مغذی 

مغذیجانبی آب پنیر از جمله محصولات پروتئین 

علم صنایع لبنی محسوب می شود که استفاده از آن در

.  شده استتوصیه تغذیه 

10
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غلظت اثر ( 1398) در پژوهش زنده بودی و همکاران 

پروتئین آبو کنسانتره ( درصد0-12)خرما شیره 

بر ( درصد0-0/02)نتان زاصمغ و ( درصد0-9)پنیر 

یدنی نوشمیزان دو فاز شدن و خصوصیات رئولوژیکی 

.مورد بررسی قرار گرفتانرژی زا 

ات به نتایج نشان داد که با افزایش هر یک از ترکیب

. یافتویژه پایدارکننده ها دو فاز شدن کاهش 

10
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امکان بهینه سازی فرمول جدید بستنی با بررسی 
شاهیصمغ بذر قدومه شهری و 

اًعمومکهاستغذاییماده ییکبستنی

ر،شیچربیآب،:جملهازترکیباتیشامل

ده ،شیرین کننچربی،بدونشیرجامدمواد

استامولسیفایرتثبیت کننده ،

وتنیبسکیفیتبهبودمنظوربهطعم دهنده

موردمناسب،فرمولاسیونآوردندستبه

.استنیاز

11
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ت کننده ها موادی تثبی. هستندامولسیفایرها عامل مهمی که بر بافت بستنی تاثیر می گذارند تثبیت کننده ها و 2

. ده دارندهستند که به میزان کم در فرمولاسیون بستنی استفاده می شوند و عملکرد ویژه ای در محصول آماده ش

ردن مهاجرت مخلوط، کند کویسکوزیته در فرمولاسیون بستنی افزایش کننده  کلی از استفاده از تثبیت هدف 

ی در نرمایجاد جلوگیری مخلوط و رطوبت از بستنی در طول مدت نگهداری، کاهش ذوب شدن، تثبیت ضخامت 

.استبافت 

در جدید منابع تثبیت کننده های بسیاری در فرمولاسیون بستنی استفاده شده اند اما تلاش برای یافتنتاکنون 

.مورد استفاده از هیدروکلوئیدها در بستنی با کیفیت بهتر ادامه دارد

.از طرفی از صمغ ها و تثبیت کننده های بسیاری در کارخانه های تولید بستنی استفاده می شود

ستنی استفاده هزینه تولید بکاهش از تثبیت کننده های مختلفی در صنعت غذا به عنوان جایگزین چربی به دلیل 

. می شود

11
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قدومه شهری

جدیدفرمولاسیونبهینه سازیامکان(2017)همکارانوآذری،مطالعه در
.شدبررسیشاهیوشهریقدومهبذرصمغبابستنی

.هستندگیاهیصمغ هایجدیدواصلیمنبعدوهاصمغاین

بهشاهیواستپاکستانوایرانعربستان،عراق،مصر،بومیشهریقدومه
می کندرشدآمریکامتحدهایالاتواروپاخاورمیانه،درگسترده ایطور

موسیلاژموادوبالامولکولیوزنباصمغزیادیمقدارحاویدانه هااین
هاآنازکهمی شوندپخشبیرونبهآبدرشدنخیسهنگامکههستند
.کرداستفادهغذاصنعتدرکنندهغلیظیکعنوانبهمی توان

11
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صمغ ها به . در این مطالعه تاثیر قدومه شهری و شاهی بر خواص رئولوژیکی بستنی مورد بررسی قرارگرفت
ذوب و فرمول بستنی اضافه شدند و ویژگی های کیفی مهم از جمله اسیدیته، پی اچ ، ویژگی های 

.بررسی شدویسکوزیته 
نتایج نشان داد که فرمول بندی بستنی حاوی هر دو صمغ باعث افزایش بیش از حد زمان اولین چکیدن، 

درصد منجر به تاثیر منفی بر 0/2غلظت صمغ بالاتر از . ویسکوزیته، سختی و چسبندگی شده است
(2017آذری و همکاران ،)شد صمغی و جویدن بستنی 

.

شاهی

11
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نتیجهگیری

 های می آیند و شامل صمغ های ترشحی، صمغبه دست صمغ ها از منابع مختلفی 

ن مواد تمام ای. جلبکی، دانه ای، میکروبی و مشتقات نشاسته و سلولز هستند

ل های مولکول های هیدروفیلیک دارند که می توانند با آب برای تشکیل محلو

.ویسکوز یا ژل ها ترکیب شوند

نده و به طور کلی صمغ ها در صنایع غذایی برای تهیه ژل و به عنوان پایدار کن

.عوامل سوسپانسیون مورد استفاده قرار می گیرند

، از دیگر کاربردهای صمغ ها در صنایع غذایی می توان به تغلیظ کنندگی

و تسهیل پمپاژ و کاهش زمان فرایند حرارتی، افزایش ویسکوزیته سیال

ود خواص یکنواخت سازی، افزایش پایداری امولسیون، افزایش ویسکوزیته و بهب

.فیزیکی و ارگانولپتیکی اشاره کرد

46



47



معاونت علمی و فناوری
شبکه دانش کشاورزی 

در گستره ملی بخش کشاورزی به روزویدیو کنفرانس انتقال دانش برنامه هایسلسله 

:عنوان
کاربرد برخی صمغ ها در مواد غذایی

:سخنران
دکتر احمد شاکر اردکانی

پژوهشکده پستهعضو هیأت علمی 
اردکانمعین محقق 

11:30:  ساعت-1403خرداد 29


