
 

 

هیدروکلوئیدها بر ویژگی های  تأثیر افزودن  بررسی زمان ماندگاری و 

   فنجیکیک لایه ای اسحسی 

 1شهرک واتگر

 shahrak.vatgar1356@gmail.com  مدیریت کنترل کیفیت شرکت آذرنان نظری، تبریز، ایران

 

 

 چکیده: 
های  شود. صمغاست که از هیدروکلوئیدها با منشأ گیاهی و حیوانی، به عنوان تثبیت کننده در تولید محصولات غذایی استفاده می  سالها

باشند. در  باشند که مستعد ایجاد یک افزایش ویسکوزیته زیاد در محلول حتی در مقادیر کم میساکاریدهایی با منشأ طبیعی میطبیعی پلی

شوند. یکی از مشکلات  ه عنوان عوامل غلیظ کننده، عوامل ژله کننده، عوامل امولسیون کننده و پایدار کننده استفاده میصنعت غذا آنها ب

عملکرد هیدروکلوئیدها    باشد.شود بیاتی میعمده کیک اسفنجی که سبب تغییرات نامطلوبی بر خواص حسی و کاهش عمر ماندگاری آن می

ای اسفنجی با به  بر روی کیفیت و پتانسیل بالقوه کیک لایه دانه خرنوب، گوارگام، زانتان گام (اوت )پکتین، با منشأ و ساختار شیمیایی متف 

با اندازه گیری چگالی خمیر و از دست دادن آب حین پخت    هاتأخیر انداختن روند بیاتی مورد مطالعه قرار گرفته است. تأثیرات هیدروکلوئید

 مورد بررسی قرار گرفت. کیک لایه ای اسفنجی    الیت آبی و ارزیابی کیفی و حسی و بررسی زمان ماندگاریبافت، رطوبت، فعو بعد از پخت،  

با افزودن هیدروکلوئید بهبود یافت. راجع به ماندگاری،  به طور کلی، جز زمانی که پکتین مورد استفاده قرار گرفت، کیک لایه ای اسفنجی  

 پارامترهای بافتی در مدت انبارش توانا بود. زانتان گام در حفظ بدون تغییر تمام  

 گام   ، زانتانهیدروکلوئیدها، بیاتی، ویسکوزیته  واژه های کلیدی:

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 مقدمه: - 1

درصد انرژی مورد نیاز خود را از غذاهایی که از    70نزدیک  های انجام شده توسط سازمان فائو مردم کشورهای خاورمیانه  بر اساس بررسی

باشد. کیک های صنعتی به مده به صورت مکانیکی یا شیمیایی میآکنند. کیک از محصولات نانوایی به عمل  شود تامین میگندم تهیه می

علت استفاده از مواد افزودنی خاص عمر ماندگاری طولانی تری دارند. عمده مطالعات برای افزایش مدت زمان نگهداری کیک ها، بر روی  

از افزودنی هایی از قبیل امولسیفایرها و هیدروکلوئیدها و تغییر در شرایط بسته بندی متمرکز بوده اند. بعد  ، استفاده  تغییر در فرمولاسیون

تازگی از پخت تمام محصولات پخت متحمل یکسری از تغییرات فیزیکی و شیمیایی تحت عنوان بیاتی می شوند. بیاتی نتیجه از دست رفتن  

 تغییر در ارتباط با بیاتی افزایش سفتی بافت محصول می باشد.   و کیفیت محصول پخته شده است. مهم ترین
از مواد افزودنی هستند که بیاتی را به تأخیر می اندازند این ترکیبات پلی ساکاریدها و پروتئین هایی هستند که خواص  هیدروکلوئیدها  

پخش کنندگی، تغلیظ کنندگی، جلوگیری از تشکیل  امولسیون کنندگی و کاربردی متفاوتی دارند. مانند: خاصیت ژله کنندگی، ثبات کف، 

 [1].شکر، تثبیت طعم و نگهداری رطوبت    بلورهای یخ و

صمغ ها از منابع مختلفی به دست می آیند و شامل صمغ های ترشحی، جلبکی، میکروبی و مشتقات نشاسته و سلولز هستند. تمام این مواد  

صمغ ها بدون مزه هستند  [2]. های ویسکوز یا ژل ها ترکیب شوند  آب برای تشکیل محلولمولکول های هیدروفیلیک دارند که می توانند با  

. صمغ ها مواد غیر قابل تبلور و فاقد بو می باشند. اگر در آب قرار گیرند در  و حالت چسبنده دارند. در الکل، اتر و مواد چرب غیر محلول اند

 [3]. نی در می آینده ژلاتی آن حل می شوند و یا مانند کتیرا با آب به صورت تود

بیات شدن، فرآیند فیزیکوشیمیایی پیچیده ای است که نتیجه آن، سفت شدن مغز و لاستیکی شدن پوسته ، ناشی از تغییرات رخ داده در  

انند ژلاتین(  نشاسته )رتروگراداسیون( و گلوتن می باشد. هیدروکلوئیدها، بیوپلیمرهای کربوهیدراتی)مانند صمغ ها( و گاهی پروتئینی )م

هستند که می توانند مقدار زیادی آب را در ساختار خود جذب کرده و یا گیر بیاندازند و بدین طریق باعث ایجاد خواص کاربردی مفید در  

 [9,10]  مهمترین اثرات غذایی شوند

 

 مواد و روش ها - 2

 مواد- 1-2

 :تعریف هیدروکلوئید- 1-1-2
جذب آب سبب افزایش ویسکوزیته و در نتیجه پایداری برخی از سیستم های غذایی می شوند از  صمغ ها هیدروکلوئیدهایی هستند که با  

، مواد هیدروفیلیک هستند که در آب قابل حل می هاهیدروکلوئید.  [4]  این نظر کاربرد گسترده ای در بسیاری از فرآورده های غذایی دارند

   [5]. اک را تشکیل می دهد متورم می شودکه حلال های چسبنباشند یا حداقل می تواند پراکنده شود یا در حالی  

 طبقه بندی صمغ ها بر اساس منشأ: - 2-1-2
 دانه ای: خرنوب، گوار 

 ترشحی: کتیرا و عربی 

 میکروبی: دکستران، گزانتان، ژلان

 جلبکی: کاراگینان، فورسلران، آگار 

 [6]سنتزی: متیل سلولز، کربوکسی متیل سلولز

 مغ ها بر اساس شکل و ساختار: تقسیم بندی ص- 3-1-2
صمغ های خطی: ویژگی های آن عبارتند از افزایش بیشتر ویسکوزیته، تمایل کمتر به تشکیل ژل و تشکیل سریع فیلم مانند صمغ های  

 گزانتان و گوار 

 تشکیل کندتر فیلم مانند صمغ عربی صمغ های انشعابی: ویژگی های آن عبارتند از افزایش کمتر ویسکوزیته، تمایل بیشتر به تشکیل ژل و  



 

 انواع صمغ ها براساس بار الکتریکی: - 4-1-2
 خنثی: کمتر تحت تأثیر نمک قرار می گیرند مانند خرنوب و گوار و گزانتان

 آنیونی: بیشتر تحت تأثیر نمک قرار می گیرند مانند آلژینات، کاراگینان ، عربی

 کاربرد صمغ ها در صنایع غذایی: - 5-1-2
عامل کلودینگ و چسباننده و پایدار کننده و گاه جهت حفظ رطوبت موجود    –ویسکوز دهنده و افزاینده غلظت    –به عنوان عامل ژل کننده  

در فیبرهای محصول می باشند. نظیر کارخانجات تولید بستنی، نوشیدنی، عصاره، شیرهای طعم دار، شیر کاکائو، پودینگ، مربا، ژله، نان،  

 [7]یس، ژامبون، مایونز،ماکارونی و ...بیسکویت، سوس

 کاربرد صمغ زانتان در مواد غذایی - 6-1-2
 پایدار کننده، کاهش زمان فرآیند حرارتی، این صمغ عاری از هرگونه چربی و کلسترول است و به میزان فراوانی فیبر دارد که این ویژگی به

 [8] تسهیل هضم غذا کمک می کند

 

 روش ها- 2-2

 مورد نیازمواد - 1-2-2
 آرد گندم، شکر، روغن مایع آفتابگردان، شیر، تخم مرغ، بیکینگ پودر. 

 پکتین ، دانه خرنوب و گوارگام و زانتان گام

 تهیه کیک- 2-2-2
همه ی کیک های لایه ای  .  %8/2، بیکینگ پودر    %30، روغن مایع    %60، شیر    % 50، تخم مرغ    %118فرمول بر پایه آرد گندم بود، شکر  

 جایگزینی آرد از هیدروکلوئیدها مورد آزمایش قرار گرفتند.   %1به غیر از نمونه کنترل با غنی سازی    اسفنجی

 

 نتایج و بحث- 3

 تأثیر هیدروکلوئیدها بر چگالی خمیر- 1-3
بود. افزایش دانسیته  می قابل توجه  گام  زانتان    گام وهمچنین تفاوت در حضور گوار   چگالی خمیر در زمان افزودن هیدروکلوئیدها بالا رفت.

این عمل می تواند توضیح دهد که بوسیله هیدروکلوئیدها     تواند مستقیما با افزایش حجم هوای گنجانده شده داخل خمیر ارتباط داشته باشد. 

 ویسکوزیته خمیر افزایش می یابد. 

 تأثیر هیدروکلوئیدها بر حفظ آب حین و بعد از پخت - 2-3
  نشان داده شده که از دست دادن رطوبت حین پخت نسبت به نمونه کنترل کمتر بوده است. ،  کلوئیدها هستند  در کیکهایی که حاوی هیدرو

   بعد از پخت، تمام نمونه ها ، به جز دانه خرنوب، کاهش وزن مشابهی نشان دادند.

 تأثیر هیدروکلوئیدها بر بافت کیک لایه ای اسفنجی -3-3
هست که به آسانی با آنالیزهای حسی توسط افراد آموزش دیده تشخیص داده می شود. ویژگی جویدن به جویدن یکی از پارامترهای بافتی  

 استحکام بستگی دارد. انسجام کیفیت مقاومت داخلی ساختار غذای را نشان می دهد.

 تأثیر هیدروکلوئیدها بر ارزیابی حسی- 4-3
به سمت ویژگی های بهتری برای پذیرش افراد    به استثنای پکتین، کیک را    به طور کلی می توان اظهار داشت که افزودن هیدروکلوئیدها،

 آموزش دیده سوق می دهد. در بافت و طعم لذت بخش، نمونه کنترل امتیاز کمتری نسبت به نمونه های حاوی هیدروکلوئید دریافت کرد. 



 

موثر می باشد. در    به تعویق انداختن بیاتی کیک لایه ای  درگام  و زانتان    گامعملکرد هیدروکلوئیدهای مختلف مانند پکتین، خرنوب، گوار

در فرمولاسیون  گام  خواص حسی و بافتی کیک بعد از دوروز بدون تغییر حفظ شد، در بررسی استفاده از صمغ زانتان    گام،  نتاننمونه حاوی زا

 بهبود بافت محصول می شود. کیک مشاهده گردید که افزودن صمغ به کیک سبب افزایش قدرت نگهداری رطوبت و  

صمغ ها از منابع مختلفی بدست می آیند که شامل صمغ های ترشحی، جلبکی، دانه ای ، میکروبی و مشتقات نشاسته و سلولز هستند. در  

متعددی  این مبحث تعدادی از مهمترین صمغ های مورد مصرف در صنایع غذایی مورد بررسی قرار گرفت. این صمغ ها می توانند کاربردهای  

در صنعت غذا و صنایع دیگر داشته باشندکه آنهارا به یکی از مهم ترین افزودنی های مطرح در صنایع غذایی تبدیل می کند که بسته به 

ویژگی های خاص هریک می توانند در صنایع مختلف غذایی و برای کاربردهای متفاوت به کار برده شوند . با توجه به طبیعی بودن آنها در  

 که در مقادیر مناسب و تحت شرایط لازم برای هریک از آنها به کار برده شوند اثرات سوء بر سلامت انسان نخواهند داشت.   صورتی

  نتایج تحقیقات نشان میدهد که هیدروکلوئیدها با تأثیر بر روی ساختار نشاسته سبب بهبود توزیع آب و نگهداری آب و در نتیجه باعث بهبود 

به کیک لایه ای سبب افزایش قدرت نگهداری رطوبت و پایدار کردن ساختار  گام  ت می شوند. افزودن صمغ زانتان  بافت فرآورده های پخ

 خمیر در طی پخت و بهبود بافت محصول می شود. 

 از لحاظ ویژگی های حسی و کیفی و صرفه اقتصادی  گام  نتایج بعد از پخت و برتری صمغ زانتان- 5-3
افت پخت نمایانگر کاهش وزن در اثر پخت یا به عبارتی تبخیر آب در نان می باشد که این فاکتور از نظری اقتصادی دارای اهمیت می باشد.  

بود. کیک های حاوی صمغ نسبت    نتایج حاصل از این تحقیق نشان داد که میانگین وزن کیک های شاهد کمتر از کیک های حاوی صمغ

به کیک شاهد افت کمتری دارند و با افزایش میزان صمغ، میزان افت کاهش می یابد و وزن نهایی کیک افزایش می یابد که این امر به دلیل  

در نمونه های    جذب بیشتر آب توسط هیدروکلوئید مورد نظر و کاهش تبخیر آب در حین پخت یا به عبارتی افزایش رطوبت نهایی بالاتر

 حاوی صمغ بود. 

بر فعالیت آبی و خصوصیات کیفی و ماندگاری کیک  )جایگزین آرد گندم(  درصد    5/1و    1،    5/0در سطوح  گام  تأثیر هیدروکلوئید زانتان  

  747/0د به ترتیب  درصد هیدروکلوئید و شاه  5/1و    1،  5/0ربرد  کامورد بررسی قرار گرفت. همانطور که نتایج نشان داد فعالیت آبی حاصل از  

درصد هیدروکلوئید به دلیل قدرت جذب و نگهداری آب بیشتر،    1/ 5بود. که نمایانگر این حقیقت است که سطح    755/0،    725/0،    738/0،  

 منجر به کاهش فعالیت آبی در کیک شد که این عملکرد هیدروکلوئید به افزایش طول عمر کیک منتهی می شود.  

 
 در مقادیر مختلف گام  زانتان    نمودار استفاده از صمغ
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  نتیجه گیری - 4

یکی از راه های صحیح و مناسب جهت بهبود کیفیت کیک و به تأخیر انداختن بیاتی آن، استفاده از هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون خمیر  

می باشد. صمغ ها مسئول افزایش ظرفیت جذب آب و نگهداری آن در محصولات نانوایی از طریق ایجاد پیوند هیدروژنی با مولکول های آب  

صمغ سبب تازه ماندن این محصولات در زمان ماندگاری می شوند و سرعت بیاتی را در این محصولات کاهش می دهند.    می باشند همچنین

تمام این    ها از منابع مختلفی بدست می آیند که شامل صمغ های ترشحی، جلبکی، دانه ای ، میکروبی و مشتقات نشاسته و سلولز هستند. 

ه می توانند با آب برای تشکیل محصول های ویسکوز یا ژل ها ترکیب شوند. به طور کلی صمغ ها مواد مولکول های هیدروفیلیک دارند ک

 در صنایع غذایی برای تهیه ژل و به عنوان پایدارکننده و عوامل سوسپانسیون مورد استفاده قرار می گیرند. از دیگر کاربردهای صمغ ها در 

پاژ و کاهش زمان فرآیند حرارتی، افزایش ویسکوزیته سیال و یکنواخت سازی، افزایش  صنایع غذایی می توان به تغلیظ کنندگی، تسهیل پم

بر اساس نتایج حاصله افزودن هیدروکلوئید زانتان    پایداری امولسیون، افزایش ویسکوزیته و بهبود خواص فیزیکی و ارگانولپتیکی اشاره کرد.

، از لحاظ ویژگی های کیفی و حسی مورد پذیرش قرار گرفته و با به تعویق انداختن بیاتی، مدت  اسفنجی  لایه ای  گام جهت فرآوری کیک

 ماندگاری را افزایش داده است همچنین از لحاظ اقتصادی مقرون به صرفه می باشد.  

 

 منابع - 5

(، بررسی تأثیر افزودن صمغ اسفرزه بر بیاتی و خواص حسی کیک اسفنجی.  1392)دهقانی فیروز آبادی، ع،. حجت الاسلامی، م،. یاسینی اردکانی، س ع،. کرامت، ج،  [1]

 دومین همایش ملی علوم و صنایع غذایی.
(، اثر برخی عوامل فیزیکی و شیمیایی بر رفتار جریان محلول صمغ ثعلب. نشریه علوم و فنون کشاورزی و منابع طبیعی، شماره 1386عباسی، س،. فروعی نیا، س، ) [2]

41. 
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