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 چکیده 
 %1و  5/0های منظور ارزیابی خصوصیات سطحی صمغ آلوچه، محلول امولسیون و کف از محلولدر این پژوهش به              

یک هفته و یک ماه در دمای اتاق و یخچال ها پس از شد. ظرفیت امولسیفایری و پایداری امولسیون)وزنی/ حجمی( صمغ تهیه

دار ظرفیت امولسیفایری و پایداری امولسیون در مطابق نتایج افزایش غلظت صمغ سبب افزایش معنی مورد ارزیابی قرار گرفت.

ذرات  ذکر شد. تصاویر میکروسکوپی امولسیون نشان داد که با افزایش غلظت صمغ، اندازه ی مدت زمان نگهداری در هر دو دماط

سبب افزایش ظرفیت آلوچه کنندگی نشان داد که افزایش غلظت صمغ است. نتایج خصوصیات کفامولسیون کاهش یافته

 کنندگی و پایداری کف شد. کف

 کنندگیکف،یکنندگونیامولس خصوصیاتکلمات کلیدی: آلوچه، صمغ،        

 

 

 مقدمه و هدف 

هستند. پایداری آنها را با افزودن موادی مانند موادفعال سطحی  نظر ترمودینامیکی ناپایدار ها ازها و کفامولسیون                  

یا به  (W/O) یا آب در روغن (O/W) روغن در آب(. امولسیون ها ممکن است به صورت 1996توان افزایش داد )جی و همکاران، می

، خامه، شیر یا انواع یا بالعکس باشند. بسیاری از موادغذایی برپایه چربی مانند انواع دسرها W/O/Wصورت امولسیون مرکب مثل 

شوند )کارپ و می کار گرفتهبه (O/W)های روغن در آب شده هستند که عمدتا به شکل امولسیونهای امولسیونها حاوی چربیسس

های گاز در داخل یک فاز مایع و یا یک فاز نیمه جامد پیوسته است. خاصیت کف در موادغذایی شامل پراکندگی حباب(.2019همکاران،



 
 
 

کف کنندگی معمولا در ایجاد خصوصیات رئولوژیکی مطلوب در موادغذایی از جمله بستنی، خامه زده شده، نان و کیک نقش مهمی 

 (. 2007ت است )اولادله و همکاران،دارد. بنابراین پایداری کف به عنوان یک معیار مهم در کیفیت موادغذایی دارای اهمی

برای اهداف مختلفی استفاده  اروییهای غذایی و دای به عنوان ترکیبات کاربردی در سیستمهیدروکلوئیدها به طور گسترده               

کننده ها(، تثبیت)نوشیدنی نندهکهای زیادی در کیفیت بافت غذا مانند امولسیونتوانند نقشآنها می(. 2018شوند )وانگ و همکاران،می

غیره ایفا کنند. علاوه  دهی )شیرینی سازی(، حجیم سازی )محصولات نانوایی( ودهی و بافتکننده )محصولات لبنی(، پوششو غلیظ

های . همچنین هیدروکلوئیدای ممکن است کیفیت غذاها با استفاده از هیدروکلوئیدها تغییر کندهای فیزیکی، حسی و تغذیهبر جنبه

دایی ناپذیر است بر اساس بازار جامروزه کاربرد هیدروکلوئیدها یک امر  .شوندهای سالم موادغذایی شناخته میغذایی به عنوان افزودنی

بیلیون  7/8به  2025 د تا سالشواست که پیش بینی میبیلیون دلار بوده 7. 6برابر با  2019 جهانی هیدروکلوئیدها، ارزش آن در سال

 (.2019یوسفی و جعفری سد )بر دلار

ی چسبناک و ممکن است هاکند که قادر به تشکیل محلولگروهی از پلی ساکاریدها را تعریف می "صمغ"اصطلاح                 
 شوداستفاده می "وکلوئیدهیدر"است که حتی به عنوان مترادف برای این اصطلاح آنقدر گسترده .توانایی تشکیل ژل را داشته باشد

ساختار ، با توجه به منشاء. ندآیبه دست می منابع گیاهی یا میکروبی های طبیعی ترکیباتی هستند که ازصمغ (.2019)احمد و همکاران،
های صمغد صمغ عربی(، های گیاهی )ماننصمغ آنها را می توان به و خواص عملکردی ناهمگن هستند. انشعابوزن مولکولی،  آنها،
و  شارما) ( تقسیم بندی کردینانکاراگ)مانند های دریایی های میکروبی )مانند صمغ زانتان(، صمغ(، صمغبذر کتان)مانند صمغ  ایدانه

 .(2018همکاران،

 ی مکانیسم دفاعی در برابر صدماتها در نتیجهها و میوههای مترشحه گیاهی درختان معمولاً توسط تنه، شاخهصمغ               

ه صمغ ترشح شده از درخت شوند. مطالعات قبلی در مورد ساختار شیمیایی بسیاری از صمغ های گیاهی نشان داد کمیکروبی تولید می

ی صنعتی صمغ درختی به دلیل است. کاربردهاعمدتاً از هتروپلی ساکاریدهایی با ساختار پیچیده و مونوساکاریدهای مختلف تشکیل شده

صمغ عربی در صنایع غذایی  ها است. به عنوان مثالایی آن در افزایش پایداری امولسیونظرفیت نگهداری آب آن در تولید ژل و توان

های گیاهی عمدتاً با مغخواص محلول ص (.2019است )شی و همکاران،به عنوان تثبیت کننده یا امولسیفایرهای طبیعی استفاده شده

بیت و تغلیظ شدن تأثیر انند امولسیون کنندگی، کف کردن، تثشود که به نوبه خود بر کاربردهای غذایی محلالیت آنها تعیین می

 (. 2019انی و همکاران،های گیاهی به ساختار، وزن مولکولی و نوع حلال مورد استفاده بستگی دارد )همدحلالیت صمغ گذارد.می

است. سرخیان شناسی متعلق به خانواده گلگیاه ز نظراcherry plum و   Prunus cerasiferaهای علمی آلوچه با نام              

های کوچک هستند که های بلند و درختهای وحشی آن دارای شاخهباشد. گونهی آلوها که بومی اروپا و آسیا میای از خانوادهمیوه

ها و ترکیبات  لی و آنتوسیانینفن (. این میوه به واسطه داشتن ترکیبات 2020رسد )صالحی و همکاران،متر می 15تا  6ها به بلندی آن



 
 
 

یک مایع ویسکوز با شفافیت بالا یا با رنگ  1آلوچه (. صمغ درخت2018آنتی اکسیدانی دارای خاصیت درمانی است )جفری و همکاران،

 (.2019شی و همکاران،زرد روشن است )

های مبالغ زیادی جهت واردات صمغ همپنین صرف سالیانههای بومی و در ایران به دلیل فراوانی منابع گیاهی به ویژه صمغ               

های ای گیاهی با صمغهیی محققان به فکر جایگزینی صمغمحصولات غذا ونیدر فرمولاس دهایدروکلوئیهتجاری به کشور و نقش مهم 

 نوان یک صمغآلوچه، به ع صمغ درختتجاری هستند. هدف از این پژوهش، بررسی خصوصیات امولسیون کنندگی و کف کنندگی 

 ان قیمت پیشنهاد نمود.های تجاری گراست که به توان به عنوان جایگزین مناسبی به جای صمغ بومی مقرون به صرفه و ناشناخته

   

 تئوری و پیشینه تحقیق 

 10، 5، 0/1های بی در غلظتعرهای روغن در آب حاوی صمغ در ارتباط با صمغ عربی امولسیون( 1392امیری و رادی )                

ربی را ارزیابی نمودند. ویسکوزیته های پایدار شده با صمغ عها را اندازه گیری کردند و پایداری امولسیونتهیه و ویسکوزیته آن  %20و 

غن در آب را های روونصمغ عربی پایداری امولسیهای حاوی صمغ عربی با افزایش غلظت صمغ افزایش پیدا کرد. افزودن امولسیون

 به خوبی افزایش داد که این پایداری با افزایش غلظت صمغ افزایش یافت. 

ترکیبات شیمیایی صمغ د. را مورد بررسی قرار دادن عملکردی صمغ درخت زردآلو( خصوصیات 1396سمائی و همکاران )               

ر حلالیت و ظرفیت حفظ آب درجه سانتی گراد( ب 80و  70، 60، 50، 40، 30، 25درخت زردآلو اندازه گیری شد و اثر دماهای مختلف )

-رخت زردآلو بر ظرفیت امولسیونحجمی( صمغ د -درصد وزنی5/0، 5/1،1های مختلف ). اثر غلظتارزیابی شد صمغ درخت زردآلو

شود صمغ درخت زردآلو می لیتنشان داد که افزایش دما سبب افزایش حلانتایج  .و پایداری امولسیون روغن در آب بررسی شدکنندگی

-رفیت امولسیونظظرفیت حفظ آب به دلیل کاهش بخش نامحلول صمغ کاهش یافت. با افزایش غلظت صمغ زردآلو، با این وجود، 

 .و پایداری امولسیون روغن در آب افزایش یافت کنندگی

کنندگی بیعی بر خواص امولسیونعنوان یک پایدارکننده ط ( تاثیر افزودن صمغ دانه قدومه را به2009کوچکی و همکاران )              

ا افزایش مقدار صمغ دانه قدومه از بهای روغن در آب تولید شده با سانتریفوژ با دور بالا را بررسی کردند. نتایج نشان داد که امولسیون

ی شدند، کاهش یافت. در پس از تولید بررسهایی که بلافاصله وزنی/ حجمی، میانگین اندازه قطرات در امولسیون  %75/0به  25/0

بین سطحی  مل لایهواقع، افزایش ویسکوزیته سبب کاهش حرکت قطرات و فراهم کردن زمان لازم برای امولسیفایر جهت پوشش کا

صمغ ی وزنی/ حجم %5/0و  25/0های ها پس از یک ماه نگهداری نشان داد که امولسیونآب شد. بررسی پایداری امولسیون-روغن

می صمغ بودند. بررسی تصاویر وزنی/ حج %75/0های حاوی دانه قدومه، دارای اندازه قطرات بزرگتر و پایداری کمتر نسبت به امولسیون

 ها نشان داد که با افزایش مقدار صمغ الحاق و تجمع قطرات روغن کاهش یافت.میکروسکوپی امولسیون

                                                           
1 Prunus Cerasifera tree gum (PG) 



 
 
 

ساکاریدهای صمغ هلو نشان ندی و خصوصیات فیزیکوشیمیایی پلیانجام آزمایش بر تقسیم ببا ( 2011و همکاران ) کیان              

اج شده از ترشحات صمغ های استخر، دانه تشکیل داد. تمام فراکسیوندر آب در غلظت کم (WE)دادند که به کسر قابل استخراج آب 

ع غذایی برای جایگزینی یا تواند در صناینشان دادند که می یلههلو ظرفیت امولسیونی و پایداری بهتری نسبت به صمغ عربی و شنبل

 .جایگزینی جزئی صمغ عربی استفاده شود

مورد بررسی قرار دادند. تحلیل ظرفیت  2ای مروکنندگی بخش محلول صمغ دانه( امولسیون2018و همکاران ) سئو              

کنندگی بهتری نسبت به استاندارد پکتین ( خواص امولسیون%56و  %58ترتیب  )بهای مرو صمغ دانه امولسیونی و پایداری نشان داد که 

 .( داشت%37و  %46)به ترتیب 

گیاهی برای سلامتی نتایج  هایمنابع، ساختار، خواص و فواید صمغ( ضمن انجام آزمایش بر 2019همدانی و همکاران )              

ندگی از خود نشان کنکنندگی و کفسطحی قابل توجهی مانند امولسیون گیاهی خواصهای ی، صمغنشان دادند با وجود آب دوست

دهند. بسیاری از د نشان میدر رفتار رئولوژیکی خو های آبی گیاهی ماهیتی اسیدی دارند و تغییرات زیادیدهند.. پراکندگی صمغمی

 تی هستند.های به دست آمده از منابع گیاه شناسی دارای مزایای ارتقاء سلامصمغ

 
 

ها مواد و روش  

 تهیه مواداولیه

ای تخصصی کشاورزی و   در این پژوهش صمغ ترشحی از تنه درخت درخت آلوچه واقع در مرکز آموزش فنی و حرفه            

روغن نین از آب و سازی آزمایشات از اتانول و همچشیلات زیبادشت کرج در فصل زمستان تهیه شد. در ادامه، به جهت خالص

                                                                                        آفتابگردان برای بخش امولسیفایری به میزان لازم استفاده شد.

 

 

سازی صمغ آلوچهخالص  

خشک شد و سپس با استفاده از یک آسیاب آزمایشگاهی  وسیسلسی درجه 50صمغ جداشده از تنه درخت ابتدا در دمای             

وزنی/حجمی( و به مدت یک شب  %2گذرانده شد. در مرحله بعد محلول صمغ و آب مقطر ) 40پودر شد. پودر حاصل از الک با مش 

انتریفیوژ شد. به دقیقه س 15و به مدت   g4000در یخچال قرار گرفت تا هیدراتاسیون به صورت کامل صورت گیرد. محلول حاصل در 

 ساعت در یخچال قرار گرفت. در نهایت مخلوط 2درجه اضافه شد )یک برابر حجم اولیه( و به مدت  96سوپرناتانت حاصل شده اتانول 

                                                           
2soluble-sage seed gum  



 
 
 

ساعت  24و به مدت  وسیسلسی درجه 50دقیقه سانتریفیوژ شد و بخش رسوب یافته در آون  15و به مدت  g400مورد نظر مجدا در 

 (.2021انی و همکاران، )قرقخشک شد 

 

 فرآیند خالص سازی صمغ آلوچه -1شکل 

 

 کنندگی صمغ آلوچهصوصیات امولسیونی و کفخ

 تولید امولسیون

منظور در آب مقطر تهیه شد. به )وزنی/ حجمی( %1و  5/0های لیتر از محلولمیلی 20منظور تولید امولسیون از صمغ، به              

ی سانتیگراد قرار رجهد 60دقیقه در دمای 15هیدراتاسیون، پودر صمغ در مقادیر مشخص به آب اضافه شد و به مدت تسریع فرآیند 

قطره و تحت همزنی قطره صورتلیتر روغن آفتابگردان به آرامی و بهمیلی 20گرفت و سپس تا دمای اتاق خنک شد. در مرحله بعد، 

دور در  13000دقیقه و در  5خلوط حاصل، با استفاده از هموژنایزر اولتراتوراکس به مدت ها اضافه شد. در نهایت ممداوم به محلول

سانتریفیوژ  g 3000در  دقیقه 3لیتری منتقل و به مدت میلی 10های های بدست آمده به فالکوندقیقه هموژن شد. سپس امولسیون

 .(2020عمر عزیز و همکاران، )شد 

 

 (ES) 4هاپایداری امولسیون و( EC)3ظرفیت امولسیفایری

تاق و یخچال طیق فرمول اپس از یک هفته و یک ماه در دمای  (ES) هاو پایداری امولسیون (EC)ظرفیت امولسیفایری              

 (.2021)قرقانی و همکاران، زیر محاسبه شدند 

                                                           
3 Emulsifying capacity 
4 Emulsion stability 



 
 
 

                                                          EC % =
حجم لایهی امولسیون

کل حجم
× 100                                                                 (1 )                                              

                     ES % =
یلایه امولسیون باقیمانده  حجم 

حجم لایهی امولسیون اولیه
× 100                                                       (2)      

                   

برابر آب  10ها با تر از امولسیونلیمیلی 5/0های تهیه شده پس از یک هفته، ابتدا به منظور بررسی ریزساختار امولسیون              

 Nikonن دیجیتال درونی ها با استفاده از دوربیای قرار گرفت. عکسلام شیشه مقطر رقیق شد. سپس یک قطره از محلول برروی یک

DXM 1200  (.2021)قرقانی و همکاران، تکرار گرفته شد  5و در  40در بزرگنمایی 

 

 (FS)6و پایداری کف (FC)5کنندگیها شامل ظرفیت کفکنندگی نمونهخصوصیات کف

 %1 د. ابتدا محلولبررسی ش (FS) و پایداری کف (FC)کنندگی ها شامل ظرفیت کفنمونهکنندگی خصوصیات کف                 

ها ت گیرد. سپس نمونهساعت درون یخچال قرار گرفت تا هیدراتاسیون کامل صور 12ها تهیه شد و به مدت )وزنی/حجمی( از نمونه

کنندگی و پایداری کف پس فکشد. ظرفیت  ولتراتوراکس هم زدهدقیقه با استفاده از ا 3مجددا به دمای محیط رسانده شدند و به مدت 

 .(2020عمر عزیز و همکاران، )دقیقه به ترتیب با استفاده از روابط زیر محاسبه شدند  30از 

    FC % =
VT−V0

V0
 × 100                                                                           ( 3)                             

                                                             FS % =
Vt − V0

VT−V0

 × 100                                                                         (4 )  

 

 تجزیه و تحلیل آماری 

ها یل واریانس مورد مقایسه قرار گرفت. دادهو با استفاده از تجزیه و تحل (one-way) نتایج آزمایشات براساس طرح آماری              

با استفاده   %5سطح اطمینان  میانگین بیان شده و اختلاف میان میانگین با استفاده از آزمون توکی در ± به صورت انحراف استاندارد

 مقایسه شد. تمامی آزمایشات در سه تکرار انجام شد.  18نسخه  Minitabاز نرم افزار 

 

                                                           
5 Foaming capacity 
6 Foam stability 



 
 
 

 نتایج و بحث

 خصوصیات بین سطحی صمغ آلوچه

 ظرفیت تولید و پایداری امولسیون

 بسیاری. شودشناخته می میانی مرحله یک عنوانامولسیون به تشکیل غذایی، محصولات تولید فرآیندهای از بسیاری در                 

 شکل به عمدتا که هستند شدهامولسیون هایچربی حاوی، خامه، شیر، دسرها و غیره واع سسچربی نظیر ان برپایه غذایی مواد از

یک فاز )فاز  که عموما استشده تشکیل اختلاط قابل غیر فاز دو از امولسیون. شوندکار گرفته میبه (O/W) آب در روغن هایامولسیون

 غذایی هایامولسیون تمامی توان عنوان کرد کهطور کلی میشود. بهمی پراکنده کوچک قطرات فرم به پیوسته( دیگری )فاز در پراکنده(

منظور بنابراین، به. بالا است گذشت زمان و افزایش دما با هاآن ناپایدار شدن احتمال بنابراین هستند، ناپایدار ترمودینامیکی نظر از

 .(2013شود )کلینکسورن، ها اضافه میبه آن ترکیباتی نظیر امولسیفایرها حاوی امولسیون، غذایی هایسیستم افزایش پایداری

باشند که با دوست دارای خصوصیات فعالیت سطحی میهای دوگانهها و پروتئینامولسیفایرها عمدتا پلیمرهای طبیعی نظیر صمغ

 (.2004کلمنت، شوند )مکها میبرهمکنش میان آن قرارگیری در میان دو فاز غیرقابل اختلاط امولسیون سبب اتصال و

باشد. در این پژوهش نیز خصوصیات سطحی ها میها، خصوصیات امولسیفایری آنیکی از خصوصیات عملکردی صمغ               

های مختلف در لظتکنندگی( صمغ آلوچه مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج خصوصیات امولسیفایری صمغ آلوچه در غ)امولسفایری و کف

توان عنوان کرد که افزایش غلظت صمغ سبب افزایش معنی دار دست آمده میاست. با توجه به نتایج بهورده شدهآ 1و جدول  2شکل 

 ± 2/1، ظرفیت امولسیفایری و از 1به  5/0که با افزایش غلظت محلول صمغ از به طوری(،  (p < 0/05شودظرفیت امولسیفایری می

افزایش یافت. علاوه بر این، نتایج پایداری امولسیون پس از یک هفته و یک ماه نیز نشان داد که افزایش غلظت  100 ± 0/0به  9/75

( بیان داشتند 1996( و پال )2015شود. حسینی و همکاران )دار پایداری امولسیون میدرصد سبب افزایش معنی 1درصد به  5/0صمغ از 

تواند سبب محدود شدن حرکت آزاد، تجمع، لخته شدن، و ادغام ذرات روغن شود و به نوبه صمغ میکه افزایش ویسکوزیته محلول 

 خود میزان جدا شدن فاز و ناپایداری امولسیون را کاهش دهد.  

زمان نگهداری  ها، اثر دما بر میزان پایداری امولسیون پس از گذشت مدتنکته حائز اهمیت در رابطه با پایداری امولسیون               

داری بیشتر از طور معنیگراد( بهدرجه سانتی 4شود، پایداری امولسیون در دماهای پایین )طور که مشاهده میباشد. همانامولسیون می

( بیان کردند که افزایش دمای نگهداری امولسیون با کاهش دادن 2009پایداری امولسیون در دمای محیط است. بینکس و روچر )

ته، با افزایش تحرک قطرات امولسیون سبب افزایش تجمع و الحاق قطرات امولسیون شده و در نتیجه پایداری امولسیون را ویسکوزی

( و 1396دهد. شایان ذکر است که نتایج مشابهی در رابطه با خصوصیات امولسیون تهیه شده توسط سمائی و همکاران )کاهش می

 بررسی خصوصیات عملکردی صمغ مترشحه از درخت زردآلو و صمغ زدو )فارسی( پرداخته ترتیب به( که به2012خالصی و همکاران )

دست آمده در ( نتایج مشابهی با نتایج به2008و همکاران ) ( و ناکائوما2008دست آمد. علاوه بر این، میرحسینی و همکاران )بودند، به

 این پژوهش گزارش کردند. 



 
 
 

 گراددرجه سانتی 24و  4درصد در دماهای  1و  5/0های پایداری امولسیون در غلظت نتایج ظرفیت امولسیفایری و -1 جدول

 
غلظت محلول )% 

 وزنی/حجمی(

 
ظریفت 

 امولسیفایری

)%( 

 پایداری امولسیون

)%( 
 یک ماه یک هفته

4 24 4 24 

5/0 B 2/1 ± 9/75 B 2/2 ± 3/87 B 6/3 ± 7/47 B3/3 ± 1/62 B3/1 ± 7/16 

1 A0/0 ± 100 A0/0 ± 100 A0/0 ± 100 A0/0 ± 100 A7/0 ± 8/96 
 

 

( در دماهای c(، پایداری امولسیون پس از گذشت یک ماه )b(، پایداری امولسیون پس از گذشت یک هفته )aنتایج ظرفیت امولسیفایری ) -2شکل 

 گراد درجه سانتی 24و  4نگهداری 

شود، افزایش غلظت صمغ سبب کاهش مشاهده می 2و جدول  3طور که در شکل در رابطه با اندازه ذرات امولسیون، همان              

، که احتمالا ناشی از افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته و در نتیجه ممانعت از الحاق و اتصال ( (p < 0/05 شوددار اندازه ذرات میمعنی

(. نتایج اندازه ذرات مطابق با نتایج حاصل از 2021باشد )قرقانی و همکاران، یش اندازه قطرات میدیگر و افزاقطرات روغن به هم

دار اندازه ذرات ( بود، که بیان داشتند افزایش غلظت محلول صمغ شنبلیله سبب کاهش معنی2001پژوهش هوانگ و همکاران )

ادق نبود، و با افزایش ویسکوزیته و غلظت محلول صمغ، اندازه ذرات امولسیون خواهد شد. اگرچه این نتایج، در مورد صمغ زانتان ص



 
 
 

امولسیون افزایش یافت که این احتمالا ناشی از اثر ممانعت کنندگی گرانروی بالای صمغ در برابر فرآیند هموژنیزاسیون امولسیون 

 (. 2001باشد )هوانگ و همکاران، می

 

 

 ( bدرصد ) 1( و محلول صمغ aدرصد ) 5/0آلوچه اندازه ذرات امولسیون محلول صمغ  -3شکل 

 

 درصد  1درصد و محلول صمغ  5/0حلول صمغ آلوچه  نتایج اندازه ذرات امولسیون -2 جدول

 Mean 32D حجمی(-غلظت محلول )درصد وزنی

5/0 B 218/1 ± 320/15 B 82/0 ± 217/11 

1 A681/0 ± 067/5 A52/0 ± 583/3 

 

 آلوچهکنندگی صمغ خصوصیات کف

عنوان کف، سیستمی  تشکیل شده از دو فاز مجزا )یک فاز گازی  به شکل حباب پراکنده شده در فاز مایع یا نیمه مایع به               

ها (. وجود هوا در برخی محصولات غذایی نظیر خامه و بستنی، سبب ایجاد بافت مطلوب در آن2018باشد )گوتیرز، فاز پیوسته( می

های ظرفیت کنندگی صمغ آلوچه، آزمونمنظور بررسی خصوصیات کف(. در این پژوهش به2006شود )فوگدینگ و همکاران، می

 کنندگی و پایداری کف تهیه شده مورد ارزیابی قرار گرفت. کف

ی توانایی ایجاد کف توسط محلول هیدروکلویید و توانایی ترتیب بیان کنندهطور کلی ظرفیت تولید کف و پایداری کف بهبه              

(. 2012و همکاران،  ها و حجم کف تولید شده در مدت زمان نگهداری است )ناجیهای اولیه خود مانند اندازه حبابکف در حفظ ویژگی

است. رده شدهآو 4و  شکل  3درصد در جدول  1و  5/0های یداری کف محلول صمغ آلوچه در غلظتکنندگی و پانتایج ظرفیت کف

که شود در غلظت پایین محلول صمغ توانایی تشکیل کف و پایداری کف تولید شده بسیار پایین بود. درحالیطور که مشاهده میهمان



 
 
 

%  35/4 ± 12/1کنندگی و پایداری کف به ترتیب از های ظرفیت کفدرصد، پارامتر 1درصد به  5/0با افزایش غلظت محلول صمغ از 

(، 2021افزایش یافت. با توجه به پژوهش صورت گرفته توسط قرقانی و همکاران ) %62/70 ± 89/3به  %0% و از  69/50 ± 49/2به 

ه محلول و در نتیجه کاهش تحرک توان عنوان کرد که علت افزایش پایداری کف ناشی از افزایش غلظت صمغ، افزایش ویسکوزیتمی

 باشد. های هوا میو تجمع حباب

 
 درصد 5/0درصد و  1های های صمغ آلوچه در غلظتکنندگی و پایداری کف محلولنتایج ظرفیت کف-3جدول

 (FSپایداری کف ) (FCکنندگی )ظرفیت کف حجمی(-غلظت محلول )درصد وزنی

 % A49/2 ± 69/50 % A89/3 ± 62/70 )وزنی/حجمی( %1محلول 

 % B12/1 ± 35/4 % B00/00 ± 00/00 )وزنی/حجمی( %5/0محلول 

 

 
 (bدرصد ) 1( و aدرصد ) 5/0های های صمغ آلوچه در غلظتنتایج خصوصیات کف محلول -4شکل 

 

ها ها، وابسته به خصوصیات بین سطحی آنتوان عنوان کرد که قابلیت تشکیل کف و امولسیون توسط صمغطورکلی میبه               

باشند و بروز دوستی ساختارشان، فاقد ارائه خصوصیات بین سطحی میساکاریدها به دلیل خصوصیات کاملا آبباشد. عمده پلیمی

باشد. بنابراین، ها در ساختارشان میدلیل وجود ترکیبات هیدروفوب نظیر پروتئینها بهآن برخی از خصوصیات امولسیفایری در برخی از



 
 
 

( 1396هایی نظیر زردآلو )سمائی و همکاران، کنندگی صمغ آلوچه مشابه با صمغهای امولسیفایری و کفشود بروز ویژگیحدس زده می

( ناشی از وجود ترکیبات هیدروفوب )پروتئین( در 1390و همکاران،  و صمغ دانه شاهی، قدومه شهری، قدومه شیرازی و مرو )رضوی

 باشد.ساختارشان می

 

 نتیجه گیری 

در این پژوهش با بومی مقرون به صرفه است.  یک صمغ صمغ آلوچه به عنوان منبع هیدروکلوئیدی مناسب و جدید و                  

پایداری و اندازه ذرات امولسیون و ظرفیت تولید و پایداری کف مورد ارزیابی های هدف بررسی خصوصیات سطحی صمغ آلوچه آزمون

به  %9/75دار ظرفیت تولید امولسیون از سبب افزایش معنی %1به  %5/0قرار گرفت. نتایج بیانگر آن بود که افزایش غلظت صمغ از 

هفته و یک  1های نگهداری گراد در مدت زمانانتیدرجه س 25و  4شد. همچنین پایداری امولسیون در هر دو دمای نگهداری  100%

ها نیز مشاهده شد که افزایش غلظت داری افزایش یافت. در رابطه با اندازه ذرات امولسیونطور معنیماه نیز با افزایش غلظت صمغ به

ترتیب مقادیر ، اندازه ذرات به%1و  %5/0طوریکه در غلظت محلول صمغ است، بهدار اندازه ذرات امولسیون شدهصمغ سبب کاهش معنی

دست آمد. علاوه بر این نتایج ظرفیت تولید کف و پایداری کف حاکی از آن بود که افزایش میکرومتر به 067/5میکرومتر و  320/15

مناسب های سطحی و بین سطحی داری بر افزایش هر دو پارامتر ذکر شده داشت. در نهایت، با توجه به ویژگیغلظت صمغ اثر معنی

کننده کننده و امولسیونعنوان تغلیظتوان از آن در کاربردهای گسترده در صنایع مختلف خصوصا صنعت غذا بهصمغ درخت آلوچه، می

 استفاده نمود.
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Abstract 

In this research, in order to evaluate the surface properties of cherry plum gum, emulsion solution and foam were 

prepared from 0.5% and 1% (weight/volume) gum solutions. The emulsifying capacity and stability of the 

emulsions were evaluated after one week and one month at room and refrigerator temperatures. According to the 

results, the increase in gum concentration caused a significant increase in the emulsifying capacity and emulsion 

stability during storage time at both temperatures. The microscopic images of the emulsion showed that the size of 

the emulsion particles decreased with the increase in gum concentration. The results of the foaming properties 

showed that increasing the concentration of cherry plum gum increased the foaming capacity and stability of the 

foam. 
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