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 يداريل سلولز بر پاي متيرا و كربوكسير استفاده از صمغ كتي تأثيابيارز
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  . رانيه، ايه، ارومي دانشگاه ارومي، دانشكده كشاورزييع غذايار گروه علوم و صنايش دان-2
  . راني اصفهان، اصفهان، اي دانشگاه صنعتي، دانشكده كشاورزييع غذاي استاد گروه علوم و صنا-3

  . رانيه، ايه، ارومي دانشگاه ارومي، دانشكده كشاورزييع غذايار گروه علوم و صناي دانش-4
 )19/02/95: رشيپذ خيتار  03/11/94: افتيدر خيتار(

  

  دهيچك
 يبرهاي في حاويي غذايهاد فرآوردهيتول. رانديبر فقي فيزان محتواي از لحاظ مي پرطرفدار در جهان است وليهايدنيها از جمله نوشوهيانواع آبم

 مانده ي آنها، به صورت چالش باقير نامطلوب بر خواص ظاهريثن محصولات و تاي ايداريل ناپاي آنها، به دليت سلامتيش خاصي، از لحاظ افزايمغذ
 قرار گرفت كه جهت ي مورد بررسيبر مغذيحان به عنوان منبع في مختلف دانه ري درصدهاي حاوياوهي ميدني نوشيدارين مطالعه پايدر ا. است

له ي به وسيداريزان پاير آنها بر مي مختلف استفاده شد و تأثيهال سلولز در غلظتي متيرا و كربوكسيحان از دو نوع صمغ كتي ريها دانهيداريپا
ج نشان داد كه ينتا. ها مورد مطالعه قرار گرفترات رنگ نمونهييك و تغي رفتار رئولوژيابيها، ارزل زتا و درصد ارتفاع دانهي پتانسيريگ اندازهيهاآزمون

ها ع دانهي و حفظ توزيداريرا در پايد، صمغ كتيدروكلوئيس قوام هر دو هيلز و شباهت اندل سلوي متي كربوكسيل زتايزان پتانسيبا وجود بالاتر بودن م
 مشاهده ير رنگييل سلولز تغي متي كربوكسي حاويهاكه در نمونهي شد در حاليدني رنگ نوشيرگيرا باعث تين وجود صمغ كتيبا ا. ار مؤثرتر بوديبس

  .نشد

 .ل زتا، رنگيد، پتانسيدروكلوئيان، هحي، دانه ريوه اي ميدني نوش:د واژگانيكل
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   مقدمه- 1
 از خانواده ياهيگ) .Ocimumbasilicum L(حان ير

        كا يقا و آمريا، آفري آسيري مناطق گرمسيان و بومينعناع
 و منبع ياه به عنوان چاشنين گي ايهابرگ. ]2و 1[باشد يم

 مورد استفاده ي و داروسازيي غذا در موادي ضروريهاروغن
 ياه به مدت طولانين گي ايهان دانهي همچن،]3[رد يگيمقرار 

بر يها و به عنوان منبع فيماري بي درمان برخي برايدر طب سنت
- يا به كار مي مناطق آسي برخيها و دسرهايدني در نوشيمغذ
رنگ در اهي و سيضيحان به شكل بي ريهاظاهر دانه. رود
متر عرض و يلي م363/1متر طول، يلي م840/1 يهاهانداز
 4(باشد يم) كرومتري با ميريگاندازه(متر ضخامت يلي م374/1
س شوند به يحان در آب خي ريها كه دانهيهنگام). 5و 

ل ين به دليشود كه ايسرعت آب جذب كرده و متورم م
- ين دانه ميكارپ اي در قسمت پريديساكاري پلياهيحضور لا

  .]6[اشد ب
اه آستراگالوس يره متشرحه از گيشدن شرا از خشكيصمغ كت
 بوده و از دو يونيد آنيساكارين صمغ پليا. ديآيبدست م

. ل شده استين تشكين و تراگاكانتي شامل باسوريقسمت اصل
را بوده كه با توجه به ين جزء نامحلول در آب صمغ كتيباسور

ل ژل در محلول يشكت تي قابلي آن داراي بالايوزن مولكول
ك ين جزء محلول در آب و يباشد و تراگاكانتين صمغ ميا

 كه يادر مطالعه. ]7-10[نوگالاكتان پرشاخه است يمر آرابيپل
 انجام گرفت ثابت شد 2010 و همكاران در سال يتوسط بلاغ

 يك بوده وليسكوالاستي رفتار ويرا دارايكه محلول صمغ كت
اه آستراگالوس رفتار ي گ مختلفيهاصمغ حاصل از گونه

را با توجه به يصمغ كت. داشتنديك متفاوتيسكوالاستيو
 و مناسب آن شامل مقاومت بالا در برابر يات كاربرديخصوص

ر ين و سايسكوز در غلظت پائيجاد محلول ويد و حرارت، اياس
 و در ي، داروسازييع غذايموارد، به طور گسترده در صنا

ر يفايداركننده، امولسيه عنوان پا بيبهداشت-يشيساخت مواد آرا
  .]11 و 9[رد يگيدهنده مورد استفاده قرار مو غلظت
 حاصل از سلولز يونيد آنيساكاريك پليل سلولز ي متيكربوكس

، درجه ي از جمله وزن مولكولي مختلفياست كه فاكتورها
ط بر خواص محلول ي محيوني و قدرت DS( ،pH (ينيگزيجا

 و ي ذكر شده، وزن مولكولي فاكتورهانيدر ب. آن مؤثر هستند
 pH و ينيگزيب مؤثرتر از درجه جايط به ترتي محيونيقدرت 

ل يز به دليل سلولز ني متياستفاده از كربوكس. باشديط ميمح
 يرسمي و غيريپذبيست تخري بالا، زين، ماندگاريمت پائيق

ن صمغ يا. باشديج ميار رايداركننده بسيك پايبودن به عنوان 

كند يد ميسكوز توليك محلول وي در آب حل شده و يراحتبه 
ته يسكوزيش ويل افزاي آن هم به دليداركنندگيكه قدرت پا

بر . باشديل زتا ميش قدر مطلق پتانسيط و علاوه بر آن افزايمح
ل ي متي كربوكسيداركنندگيقات انجام شده قدرت پايطبق تحق

ون و ياسزيش فشار هموژنيط، افزاي محpHسلولز با كاهش 
ه ساختار ي و تجزيختگيط، به علت به هم ري محيونيقدرت 

ابد ييجاد شده، كاهش ميته ايكوزيجه كاهش وسيآن و در نت
]12- 15[.  

د ي در جهت تولياديقات زيها و تحقر، تلاشي اخيهادر سال
ل نقش آنها در ي، به دليي غذايبرهاي فيمحصولات حاو

 مطالعه در رابطه با : ، صورت گرفته است از جملهيسلامت
               يها، فرآورده]19-16[يي محصولات نانوايسازيغن

           و ]25- 23[ ي لبنيفرآورده ها، ]22-20[يگوشت
 كه يد محصولاتين وجود توليبا ا .]26 و27و 19[ ، هايدنينوش
 يك چالش باقيباشد به صورت يبر مي از فيي مقدار بالايدارا

رات نامطلوب در يي با تغين محصولاتينكه چني اليمانده به دل
ان يدر م. ]28[دار هستند يظاهر همراه بوده و معمولاً ناپا

 يبرهاي با فيسازيها جهت غنيدني، نوشييمحصولات غذا
ن ينكه در ايتر باشند به لحاظ اتوانند مناسبي ميمغذ

دراته ي هيبرها به اندازه كافي شدن فمحصولات قبل از خورده
  .]29 [شوند يم

د ين مطالعه، توليبا توجه به موارد ذكر شده در بالا، هدف ا
بر يحان به عنوان منبع في دانه ريدار حاوي پاياوهي ميدنينوش
ن محصول از يها در ان دانهي ايداريجهت پا. باشدي مييغذا

ب به يل سلولز به ترتي متي تراگاكانت و كربوكسيهاصمغ
 .مت استفاده شده استي بودن قني بودن و پائيلحاظ بوم

  

  ها مواد و روش-2

  ي مواد مصرف-1- 2
ن مطالعه از يرا مورد استفاده در ايحان و صمغ كتي ريهادانه

 c5678, low(ل سلولز ي متي اصفهان، كربوكسيبازار محل

viscosity ( و پوره انبه)ب از شركت يبه ترت) 17: كسيبا بر
 Farm(فارم فرش و ) Sigma-Aldrich, Canada(گما يس

Fresh, US (شديداريخر .  

   مواديساز آماده-2- 2
ها زهيحان به دقت از وجود زوائد و سنگري ريهاابتدا دانه

 و يسپس طبق روش ارائه شده توسط رضو.  شديپاكساز

پرور و همكاران در سال يني و حس2009همكاران در سال 
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ب ين ترتيا شد به يسازر، آمادهيي تغي، با كم]30 و 5[ 2010

قه در ي دق20 به مدت 65:1ها در آب مقطر به نسبت كه دانه

سانده و مرتب همزده ي خpH:7 و 0C 1±50درجه حرارت 

  .ها از آب توسط آبكش جدا شدقه دانهي دق20بعد از . شد

ل ي متيرا و كربوكسيصمغ كت( مورد استفاده يدهايدروكلوئيه

  : شدنديسازر آمادهيبه صورت ز) سلولز

 صمغ ي شد وليداريل سلولز به فرم پودر خري متيوكسكرب

.  نازك بوديا نوارهايكها ي شده به صورت فليداريرا خريكت

اب با سرعت بالا پودر و از الك ي تراگاكانت توسط آسينوارها

از ) يوزن/ يوزن% (5زان يسپس به م). 60 <مش(عبور داده شد 

 به مدت oC70 يدها با آب مقطر مخلوط و در دمايدروكلوئيه

دار به طور متناوب همزده و تر همزنيله هي ساعت به وس2

 يهاپس از آن، محلول). 31( بدست آمد يكنواختيمحلول 

 يدر دما)  ساعت18حدود (ك شب يبدست آمده به مدت 
0C1±4يدها، نگهداريدروكلوئيون هيدراتاسيل هي، جهت تكم 

  ). 26 و 12(شد 

  يدني نوشيه نمونه هاي ته-3- 2

بات ذكر شده در جدول يوه، تركيه آبمي با پايدنيه نوشي تهيبرا

كو، يساخت شركت ن(كن له مخلوطي، مخلوط شده و به وس1

قه، جهت ي دق15 اتاق به مدت يدر دما) اِن.276.يج.مدل ام

 يهاسپس دانه. كنواخت، همزده شديك مخلوط ي به يابيدست

 به 10  و30 و 50حان آماده شده در مرحله قبل به نسبت ير

اضافه ) يوزن-يوزن(ه شده ي تهيوه اي ميدني مخلوط نوش100

كروفر ي در ما80 يقه در دماي دق1و كل مخلوط به مدت 

 يتريليلي م250 يهايزه و به صورت داغ در بطريپاستور

 روز در 60ها به سرعت سرد و به مدت يبطر. خته شدير

  .دي گردي نگهدار0C 1±4 يدما
Table 1 Composition of the fruit based 

beverage. 
% w/w Ingredients  
30  Mango puree 
8  sugar 
61.5-62 Water 
0-0.5  Hydrocolloids (Tragacanth gum 

or carboxymethyl cellulose) 

  

  ل زتاي پتانسيريگ اندازه-4- 2

 يع داخل هر بطري از مايل زتا، مقداري پتانسيريگ اندازهيبرا

ا سل مخصوص دستگاه يده و درون كووت يشتوسط سرنگ ك

) 3600Zenس، مدل يساخت شركت مالورن انگل(زر يزتا سا

  . شديبارگذار

  كي رفتار رئولوژيابي ارز-5- 2

ها توسط دستگاه رئومتر با  نمونهيكيات رئولوژيخصوص

كا، يلد آمريساخت شركت بروكف(م سرعت يت تنظيقابل

مورد ) ULA(ره ندل دو جدايمجهز به اسپ) LV-DVIIIمدل

 0,1 تا 0,01ها در محدوده سرعت يابيارز.  قرار گرفتيابيارز

(mm/s)0حدود ( اتاق ي در دماC 25 (صورت گرفت .

ش آن يزان افزاي انجام شد كه ميمات سرعت به صورتيتنظ

ن ي دو داده در ايه توقف و خروجي ثان10 بعد از هر 0,01

ن توان طبق فرمول  بدست آمده با مدل قانويهاداده. مدت بود

  :ق داده شدير تطبيز
σ=kδn 

 ي سرعت برشPa( ،δ: پاسكال (يدهنده تنش برش نشانσكه 

)s-1( ،K شاخص قوام )Pa sn ( وnان ي شاخص جر) بدون

تنش برش و سرعت برش به ). 32 و 24، 12(باشد يم) بعد

 يافزار كاربردر پارامترها توسط نرميعنوان تابع سرعت و سا

محاسبه ) Brookfield Rheocalc 4 DVIII (لديبروكف

  .شد

  ها دانهينينشزان تهي ميريگ اندازه-6- 2

ها بر حسب ها، ارتفاع دانهيدني نوشيداريزان پاين ميي تعيبرا

 ي در بطريدنيم بر ارتفاع كل نوشيها تقسارتفاع دانه(درصد 

زدن و ، بدون هم)32 (يدر طول زمان نگهدار) 100ضرب در 

  . و محاسبه شديريگزدن، اندازه بعد از همك ساعتي

   رنگيابي ارز-7- 2

 ,*L*, a يها، فاكتورهارات رنگ نمونهيي تغيريگجهت اندازه

b* با استفاده از دستگاه هانترلب )Colorflex EZ, USA (

 يزان روشنيدهنده منشان *L قرار گرفت، كه يمورد بررس

 يا قرمزي) يمنف (يزان سبزيم *a، )0 (يكيا تاري) 100(

. ]33[باشد ي نمونه ميا زردي) يمنف (يزان آبيم *bو ) مثبت(
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 يدني مخلوط نوشيتر از نمونه حاويليلي م50ن منظور ي ايبرا

 همان نسبت ذكر شده در يدنينسبت دانه به نوش(و دانه 

، پس از )100 به 50 و 30، 10زان ي به ميدنيه نوشيقسمت ته

 ياشهي دانه ها، در بشر شكنواختيهمزدن و پراكنده شدن 

 شده و سه فاكتور يخته، در دستگاه جاگذاريمخصوص ر

 .ذكرشده خوانده شد

  ها دادهيل آماريه و تحلي روش تجز-8- 2

 ي بررسيبرا) RSM(ن مطالعه، از روش سطح پاسخ يدر ا

)  با دو سطحيفيفاكتور ك( نوع صمغ : ر چهار فاكتور شامليتاث

وه، درصد يزمان، نسبت دانه و آبم: وسته شامليو سه فاكتور پ

ا ي يطرح مورد استفاده طرح مركب مركز. صمغ استفاده شد

CCD) Central Composite Design (پس از جمع . بود

ون استفاده شده يز رگرسيانس و آناليز واري داده ها، از آناليآور

 در نظر 05/0برابر ) Type I Error( نوع اول يو سطح خطا

 .شوديگرفته م

  

  ج و بحثي نتا- 3

  ل زتاي پتانس-1- 3

ل زتا نشان يها را بر پتانسر غلظت و نوع صمغي تأث1نمودار 

  . دهديم

  
Fig 1 Effect of gum concentration and gum type on 

zeta potential (Tragacanth gum: GT, 
Carboxymethyl cellulose: CMC)  

 
 
 

ن فاكتور يزان اين نمودار مشخص است، ميطور كه در اهمان

ن يباشد كه اي م-12ها، حدوداً در آب انبه، بدون حضور صمغ

ن يا. وه استيمقدار مربوط به ساختار ذرات موجود در آبم

- نيها و پروتئدراتي كربوهي حاوي هسته مركزيذرات دارا

 احاطه ين با بار منفيكت از پياهي با بار مثبت بوده كه با لايها

 .]34[اند شده

ش غلظت يكند كه با افزاين نمودار مشخص مين، ايعلاوه بر ا

ن كاهش به يابد كه اييل زتا كاهش ميدها، پتانسيدروكلوئيه

ن يد بوده كه ايدروكلوئيك هر دو هيونيت آنيعلت خاص

نگ در يپيج حاصل از مطالعات گذشته توسط ويمشاهده با نتا

 يا و عباسي كي و آذر2001 جنووز و لوزانو در سال ،200سال 

ر ين وجود تأثيبا ا. ]32 و 14، 9[ مطابقت دارد 2010در سال 

شتر يب) p<0.0001 (يل سلولز به طور معناداري متيكربوكس

ن دو يل تفاوت ساختار اين موضوع به دلياز تراگاكانت بوده و ا

صمغ طور كه در قسمت مقدمه ذكر شد، همان. باشديم

ل شده كه ين تشكين و تراگاكانتيتراكانت از دو جزء باسور

ل زتا مؤثر است و يزان پتانسين در كاهش ميجزء تراگانت

پس واضح . ]32 و 10[ن مورد ندارد ي در اين نقشيباسور

ل زتا ير تراگاكانت بر پتانسي، تأثياست كه در غلظت مساو

  .ل سلولز خواهد بودي متيكمتر از كربوكس

زان ي و نسبت دانه بر مين زمان ماندگاريرهمكنش بر بيتأث

 نشان  ن نموداريا.  ارائه شده است2ل زتا، در نمودار يپتانس

 ي تراگاكانت و كربوكسي حاويهادهد كه در همه نمونهيم

زان يها، مش نسبت دانهيد با افزايل سلولز، در روز توليمت

. ابدييكاهش م) p<0.0001 (يل زتا به طور معناداريپتانس

ه ي موجود در ساختار لايديبات اسين كاهش به علت تركيا

 شدن در سي شده از دانه در هنگام خ استخراجيديدروكلوئيه

 ين اثر در طول مدت نگهداريا. ]36 و 35، 6[ باشد يآب م

ها كه با گذشت زمان هرچه نسبت دانه يشود به طوريعكس م

 . ابدييش ميزان زتا افزايابد، مييم شيافزا
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Fig 2 Effect of seed ratio and storage time on zeta potential in samples contained a) GT, b) CMC.  

 
ه  كيز جزئيروليرات زتا ممكن است مربوط به هيين روند تغيا

بنابر . افتد، باشديوه اتفاق مي در آبميدر طول مدت نگهدار
 1964 و همكاران در سال ياماساكي كه توسط يقيج تحقينتا

ه يشدن لاهي باعث تجزيز جزئيدرولين هي، ا)34(انجام شد 
 ينيوه شده و مركز پروتئي اطراف ذرات آبميديدروكلوئيه

ل زتا ي پتانسرد ويگي بار مثبت در معرض تماس قرار ميدارا
 يدهايدروكلوئيچه ه چنانيابد كه بعد از مدتييش ميافزا

ن مركز يط وجود داشته باشند، جذب اي در محي جذبيونيآن
- يل زتا كاهش ميش پتانسي شده و اثر آن را بر افزاينيپروتئ
 با ذرات يحان هم ساختار مشابهي متورم ريهادانه. دهند

ن احاطه شده با يوتئ پري مركز حاويدارا(وه دارند يآبم
 در يرات مشابهييكه باعث بروز تغ) يوني آنيدهايدروكلوئيه
ن يها در حكه دانهنيشوند و به لحاظ ايل زتا ميزان پتانسيم

 از يوه جدا شده و مقداريل زتا از آبمي پتانسيريگاندازه
شوند، يط همراه با آن جدا مي موجود در محيدهايدروكلوئيه

علاوه بر . شوديل زتا مشاهده ميزان پتانسيمش يجا افزانيدر ا
 يهانيتواند مربوط به خروج پروتئيل زتا ميش پتانسين، افزايا

حان در طول زمان هم باشد يبا بار مثبت موجود در دانه ر
]30[. 

  يكي خواص رئولوژ-2- 3

 تنش يدها را بر منحنيدروكلوئي، اثر غلظت و نوع ه3نمودار 
 شود كه يمشاهده م. دهدي نشان ميسرعت برش- يبرش
 رفتار ةدهند و نشانيرخطي بدست آمده غيهايمنحن

 .باشديدها ميدروكلوئين هيك ايسودوپلاست

  

  
 

Fig 3 Effect of concentration and type of 
hydrocolloids on shear stress- shear rate curve. 

 

 مدل قانون توان ذكرشده است، يهاز مشخصهين 2در جدول 
 موارد ةان در هميس جريشود انديطور كه مشاهده مهمان

 بوده كه رفتار روان شونده با برش هر دو 1تر از كوچك
 .دهديد را نشان ميدروكلوئيه

بودن انتخاب  مناسبي، به خوب86 ين بالاييب تبيوجود ضر
. كنديد مييد تأيروكلوئدين دو هي ايمدل قانون توان را برا

افته يش يدها افزايدروكلوئيش غلظت هيز با افزايس قوام نياند
د وجود نداشته يدروكلوئين دو هين اي بي تفاوت معناداريول

 .است
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Table 2 Effect of concentration and type of hydrocolloid on Power law model parameters consist: 
consistency coefficient (k), flow Index (n), model coefficient (R2). 

Concentration & Type of 
hydrocolloid 

k (Pa sn N R2 

0% hydrocolloid 63.740 0.881 90.1 

0.25% CMC 98.734 0.853 90.8 

0.25% GT 102.113 0.840 90.0 

0.5% CMC 134.408 0.830 89.9 

0.5% GT 138.122 0.825 86.2 

   
 و همكاران در يقات بلاغيج حاصل از تحقيج با نتاين نتايا

، جنووز و 2014ك در سال ي و پاوليتويناي، آر2010سال 
 و 2010 در سال يا و عباسي كي، آذر2001لوزانودر سال 

، در رابطه با رفتار 2013اران و همكاران در سال كشتك
ل سلولز مطابقت دارد ي متيك تراگاكانت و كربوكسيرئولوژ

ها اثر قابل  و نسبت دانهيزمان نگهدار. ]37 و 32، 14، 12، 7[
 مدل قانون توان ي و پارامترهايكي بر رفتار رئولوژيتوجه

  .نداشت

  ها دانهينينشزان تهي ميريگ اندازه-3- 3
 يدها و زمان ماندگاريدروكلوئير غلظت و نوع هي، تأث4نمودار 
- همان. دهديزدن نشان مها بدون هم دانهينينشزان تهيرا بر م

 كه درصد ين نمودار مشخص است، با وجوديطور كه در ا
ار يرا به طور بسيش غلظت صمغ كتيها با افزاارتفاع دانه

ش در ين افزاي ايافته وليش يافزا) p<0.0001 (يمعنادار
ار كم و يل سلولز بسي متي كربوكسي درصد بالايحضور حت

  .دار بوده استير معنيغ

  
Fig 4 Effect of a) concentration and type of hydrocolloid, b) type of hydrocolloid and storage time, on height 

percentage of seeds. 
  

، درصد ارتفاع ي نگهدار60د تا روز يبا گذشت زمان از روز تول

  هش در ن كايافت، اما ايها كاهش ها در همه نمونهدانه

دار بود در يرمعنيز و غي صمغ تراگانت ناچي حاويهانمونه 

 ل سلولز، درصد ي متي كربوكسي حاويها كه در نمونهيصورت

  .ر كاهش داشتيها به طور چشمگ دانه ارتفاع

 يد و زمان ماندگاريدروكلوئي، اثر غلظت و نوع ه5در نمودار 

زدن نشان همك ساعت پس از يها  دانهينينشزان تهيرا بر م

  . دهديم
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Fig 5 Effect of a) concentration of hydrocolloid and storage time, b) concentration and type of hydrocolloid on 

height percentage of seeds an hour after the stirring.  
ج يباً مشابه با نتاين نمودار تقريش داده شده در ايج نماينتا

ش غلظت هر دو ين تفاوت كه با افزايباشد، با ايقسمت قبل م
، در طول زمان، )p<0.0001 (يداريد به طور معنيدروكلوئيه

ر ين حال باز هم تأثي با ايشتر بوده وليها بدرصد ارتفاع دانه
ع يل سلولز در حفظ توزي متيرا نسبت به كربوكسي كتصمغ

  .شتر بوده استي از رسوب آنها بيريها و جلوگدانه
ل زتا و يها، پتانس دانهينينشزان تهي ميريگاندازه: يابيهر سه ارز

زان ي ميها به جهت بررس نمونهيكي رفتار رئولوژيابيارز
اهده شد با ها در طول زمان انجام گرفت كه مش نمونهيداريپا

 يهال زتا در نمونهيزان قدر مطلق پتانسيوجود بالاتر بودن م
س قوام هر دو يل سلولز و مشابه بودن اندي متي كربوكسيحاو

 ي حاويهاها در نمونه درصد ارتفاع دانهيد، وليدروكلوئيه
 ي حاويها نسبت به نمونهيرا به طور قابل ملاحظه ايصمغ كت
ن تفاوت در حفظ يعلت ا.  بودشتريل سلولز بي متيكربوكس

را به ساختار و عملكرد يها توسط صمغ كت دانهيداريع و پايتوز
طور كه قبلاً همان. شودين صمغ مربوط مياجزاء موجود در ا

ن به يرا، باسوريل دهنده صمغ كتين دو جزء تشكيذكر شد، از ب
 يل ژل ميت تشكي قابلي بالا دارايعلت داشتن وزن مولكول

 يداريتوان گفت علت بهتر بودن پاي و م]32 و 10 ،8[باشد 
ت ين خاصيرا به همي صمغ كتي حاويهاها در نمونهدانه
  .باشديها مربوط من نمونهيل ژل در ايتشك

   رنگيابي ارز-4- 3
د را بر يدروكلوئير نسبت دانه، غلظت و نوع هي تأث6نمودار 
زان يمكند كه ين نمودار مشخص ميا. دهدي نشان م*Lفاكتور

ش ين فاكتور داشته و با افزاي بر اير قابل توجهينسبت دانه تأث
كاهش ) p<0.0001 (يدارار معناينسبت دانه، به طور بس

  . افته استي

  
Fig 6 Effect of concentration of hydrocolloid and seed ratio on L* : a) GT, b) CMC.  
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كه ين فاكتور مؤثر بوده به طوريد بر ايدروكلوئين نوع هيهمچن
) p<0.0001 (يداريرا به طور معنيش غلظت صمغ كتيبا افزا

ن يلز بر ال سلوي متيش غلظت كربوكسي افزايافته وليكاهش 
 ي م*Lرا بر كاهشير صمغ كتيتاث. ر بوده استيتأثيفاكتور ب

ش ين صمغ و افزايل ژل ايت تشكيل همان قابليتواند به دل
جه بدست ين، نتيافتن اندازه ذرات موجود باشد و علاوه بر اي

ج حاصل از مطالعات كشتكاران و ين مطالعه با نتايآمده از ا
 2011ا و همكاران در سال يبي و آرانك2013همكاران در سال 

 يهايدنيد در نوشيدروكلوئين دو هيدر مورد اثر استفاده از ا
 يري تأثيزمان نگهدار. ]38 و 37[ مطابقت دارد ياوهي ميلبن

  .ن فاكتور نداشتيبر ا

، *b و *aرات دو فاكتور ييب تغي به ترت8 و 7 يدر نمودارها
د،نشان داده يوئدروكلير دو عامل نسبت دانه و نوع هيتحت تاث

ر قابل ي شود نسبت دانه تاثيهمانطور كه مشاهده م. شده است
 ين دو فاكتور داشته و به طور معناداري بر ايتوجه

)p<0.0001 (نوع . باعث كاهش هر دو فاكتور شده است
 موثر بوده به ين دو فاكتور تا حدوديد هم بر ايدروكلوئيه

 فاكتور شده كه زان هر دويرا باعث كاهش ميكه صمغ كتيطور
 2013ج حاصل از مطالعه كشتكاران و همكاران در سال يبا نتا

 دار ير معنيز و غير عوامل ناچير سايتاث. ]37[مطابقت دارد 
  .مشاهده شد

 
Fig 7 Effect of a) seed ratio and b) type of hydrocolloid, on a*. 

 
Fig 8 Effect of a) seed ratio and b) type of hydrocolloid, on b*. 

 

ش نسبت دانه، يبا افزا *L*, a*, b يعلت كاهش فاكتورها
تواند ين محاي متورم ريها دانهيبه شكل و ساختار ظاهر

  :شودي مشاهده م1ر يطور كه در تصوهمان. مربوط باشد

 يااهرنگ با هالهيك مركز سيحان از ي متورم ريهادانه 
 تواند باعث ين ساختار مياند كه ال شدهيرشفاف تشكيغ
  . گردديدني و كاهش رنگ نوشيرگيت
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Pic 1 Images obtained of swollen basil seeds by 
Dino-Lite digital camera model: AM-413TL. 

 

  يريجه گي نت- 4
حان به ي ريهاداركردن دانهي در جهت پاين مطالعه تلاشيا

 بود كه مشخص شد ياوهي ميدني در نوشيبر مغذيعنوان منبع ف
ها در ع دانهي و توزيداريرا در حفظ پاياستفاده از صمغ كت

ت يل خاصيل سلولز، به دلي متي نسبت به كربوكسيدنينوش
نكه هرچه غلظت يبا وجود ا. ار مؤثرتر استيجاد ژل آن، بسيا

 شده و يشتريابد از رسوب دانه ها ممانعت بيش يصمغ افزا
ن حال  يابد، بااي يش مي افزايدني دانه ها در نوشيداريزان پايم

س ت احساياد غلظت صمغ باعث افت مطلوبيبالا رفتن ز
ن يج حاصله از اي شود، كه در مجموع نتاي ميدني نوشيدهان

. ص داده شديرا مناسب تشخيصمغ كت% 0,25مطالعه، غلظت 
ها در ع دانهيرا بر حفظ توزير خوب صمغ كتيالبته در كنار تأث

 رفع يد كه براي گرديدنيشدن رنگ نوشرهي، باعث تيدنينوش
وه يا استفاده از آبميوه و يش غلظت آبميشنهاد افزايتوان پيآن م

را ارائه ... ره تر مثل آب انگور، آب آلبالو و ي با رنگ تيها
 .نمود
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Juices are kinds of popular beverages in world but are poor in term of fiber content. Generation of 
food products which contains relatively high amount of dietary fiber, due to its healthy properties, 
remains a challenge because of negative effects of dietary fiber on appearance and stability of these 
products. In this study, stability of fruit based beverages containing different percent of basil seeds, as 
a dietary fiber source, was evaluated. Gum Tragacanth (GT) and Carboxymethyl cellulose (CMC) was 
used for stabilized seeds. Then change in stability of beverages during time was evaluated by 
measuring of zeta potential, rheological properties, height percent of seeds and color changes. Results 
showed that GT was more effective than CMC for preventing sedimentation of seeds, although zeta 
potential of CMC was higher and consistency index of both hydrocolloid was similar. However 
existence of GT in samples caused to darkening of the color samples but CMC had not effect on color.  
 
Key words: Fruit based beverage, Basil seed, Hydrocolloid, Zeta potential, Color. 
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