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 چکیده
 (almond)و صمغ درخت بادام شیرین  Amygdalus scoparia spach))کوهی صمغ فارسی از تنه و شاخه درختان بادام

کند. به دلیل تشابه ظاهری و عدم تراوش می .Amygdalus communis Lاز تنه و شاخه درختان بادام شیرین با نام علمی 

های شوند اما بررسیها هر دو نوع صمغ تحت عنوان صمغ فارسی یا صمغ زدو شناخته میدر این زمینه، گا شناخت کافی

بادام شیرین هم ازلحاظ ترکیبات شیمیایی و هم ازلحاظ خصوصیات شده نشان داد که صمغ فارسی و صمغ درخت انجام

عملکردی کاملاً با همدیگر متفاوت هستند. صمغ درخت بادام شیرین به دلیل داشتن ترکیبات با وزن مولکولی بالاتر نسبت به 

بت به صمغ نندگی آن نیز نسدلیل همین ویسکوزیته بالاتر قدرت امولسیون ک صمغ فارسی، دارای ویسکوزیته بالاتری بود و به

صمغ درخت بادام شیرین هم توانایی تشکیل کف داشت و هم  فارسی بیشتر بود. صمغ فارسی توانایی تشکیل کف نداشت اما

 بود. شده از پایداری نسبتاً بالایی برخورداراینکه کف تشکیل

 اص عملکردی.صمغ فارسی، صمغ درخت بادام شیرین، خواص فیزیکوشیمیایی، خو کلمات کلیدی:

 

 مقدمه

یر های اخدر سال. کنندمیمحصولات ایفا  های غذایی، نقش مهمی در ریزساختار، کیفیت و پایداریافزودنی

ای ههای طبیعی، تمایل به استفاده از افزودنیبه دلیل افزایش آگاهی مردم در ارتباط با مضرات افزودنی

تغلیظ کننده، عامل ایجاد ژل، پایدارکننده امولسیون و  عنوانبههیدروکلوئیدها یافته است. طبیعی افزایش

ده مورداستفا قندی در صنایع مختلف هایبلورهیخ و  هایبلورهکف، عامل ممانعت کننده از رشد و گسترش 

در  یآسانچراکه به روندمیبه شمار  هاصمغ ترینقدیمیو  ترینابتداییاز های ترشحی گیرند. صمغقرار می

 [. 1کردند ]ها استفاده میو برای مصارف مختلف از آنرس بشر بودند دست

وفور در ایران های تراوشی هستند که بهکوهی و صمغ درخت بادام شیرین ازجمله صمغصمغ درخت بادام

 از Amygdalus scoparia spach))کوهی بادام درخت از که شفاف است صمغی شوند. صمغ فارسییافت می

 وسیعی مناطق در شوندمی محسوب ایران بومی که کوهیبادام درختان شود.می تراوش سرخیانگل خانواده
است.  معروف نیز و آنگوم زدو، شیرازی هایبه نام صمغ این رویند.می مرکزی هایاستان ویژهبه کشور از
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 کرمان، خراسان، تهران، وبختیاری، یزد،های فارس، چهارمحالپراکنش جغرافیایی این درختچه در استان

ده است شوبلوچستان، هرمزگان، بوشهر و خوزستان گزارشکرمانشاه، اراک، ایلام، سیستان کردستان، لرستان،

متعلق و یکی از گیاهان تیره گل سرخ  .Amygdalus communis L علمی بانام (almond) شیرین بادام [.2]

 .[3] آسیای غربی، کرانه جنوبی دریای مدیترانه و مراکش است. بادام یک درخت بومی باشدمی هاایدولپهبه 

به  شود. متأسفانهکوهی تراوش میاز درخت بادام شیرین نیز صمغ شفاف و کاملاً شبیه به صمغ درخت بادام

ها هر دو نوع صمغ تحت عنوان صمغ فارسی یا دلیل تشابه ظاهری و عدم مطالعات کافی در این زمینه گا

نوع صمغ ازلحاظ ساختاری و خواص فیزیکوشیمیایی کاملاً  که این دوشوند درحالیته میصمغ زدو شناخ

 تجارت در این دو نوع صمغ، روی شدهانجام مطالعات تعداد کم به توجه از طرف دیگر با باشند.متفاوت می

عربی از شیره که صمغ درصورتی نامند.می عربی صمغ ظاهری، تشابه دلیل به هاتن و اشتباهبه را هاآن

شود اما صمغی که از ایران تحت عنوان های گیاهی به نام آکاسیا استحصال میشده ساقه و شاخهخشک

 شود.کوهی و بادام شیرین استحصال میشود از درخت بادامصمغ عربی صادر می
 هامواد و روش

شده های محافظتجنگلاز  Amygdalus scoparia Spachواریته  با کوهیبادام اندرخت صمغ فارسی از

و صمغ درخت بادام شیرین نیز از درختان  بختیاریوچهارمحال، واقع در استان کوهی در روستای ارجنکبادام

شد.  آوریبختیاری جمعو( واقع در شهر سامان، استان چهارمحال.Amygdalus communis L ) بادام شیرین

های نایلونی آوری درون کیسهه بلافاصله بعد از جمعشدهای خشکنمونه برای جلوگیری از جذب رطوبت،

ای هایی که دارهای سطحی، نمونهبعد از جدا نمودن آلودگی شده و به آزمایشگاه انتقال داده شد.بندیبسته

شده و های آسیاب شده در آب حلصمغ کیفیت بالاتری بودند با آسیاب کاملاً خرد و نرم شدند. در ادامه

ها به ای عبور داده شد. در ادامه نمونهها، محلول صمغ از فیلتر پارچهدا کردن ناخالصیمنظور جسپس به

کن انجمادی ساعت درون فریزر نگهداری شده تا کاملاً منجمد شوند. سپس با استفاده از خشک 22مدت 

 جام آنالیزهایهای تولیدی برای انها کامل خشک شدند. از این نمونهوکیوم ایران( نمونه )ساخت شرکت دنا

 مربوطه استفاده شد.

 های شیمیاییآزمون

برای تعیین  5/6ارزیابی شد. ضریب تبدیل  AOACها طبق استاندارد مقدار رطوبت، خاکستر و پروتئین نمونه

نظر گرفته شد. درصد کربوهیدرات نیز از اختلاف مجموع رطوبت، خاکستر و پروتئین با  مقدار پروتئین در

شر سنجی نطیف -میزان عناصر معدنی نیز توسط دستگاه پلاسمای جفت شده القاییمحاسبه شد.  111

 .[2تعیین شد ] ICP-OE)اتمی )

 ویسکوزیته

ی صمغ هانمونهحجمی( استفاده شد. هریک از  –)وزنی  %3ی ویسکوزیته ظاهری از محلول ریگاندازهبرای 

مغناطیسی که حالت متلاطم داشت، اضافه شدند و ی به آب مقطر روی همزن آرامبهفارسی و صمغ بادام 
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کامل صورت گیرد  طوربهبرای اینکه هیدراته شدن ذرات نمونه . حداقل دو ساعت مخلوط شدن ادامه داشت

ر د درون یخچال نگهداری شدند. روزشبانهبه مدت یک  هانمونهو ویسکوزیته به حداکثر مقدار خود برسد، 

سرعت  12 در و Small sample adaptor مجهز به ، ساخت آمریکا(DVII بروکفیلد )مدل ویسکومترادامه از 

 21 در این آزمایش شماره مورداستفادهی ویسکوزیته استفاده شد. اسپیندل ریگاندازهچرخشی متفاوت برای 

 .بود Small sample adaptorو مخصوص 

 ارزیابی قدرت کف کنندگی و پایداری کف

سپس توسط هموژنایزر به مدت دو درصد صمغ فارسی و صمغ بادام تهیه شدند.  2 و 3، 2 هایابتدا محلول

و  شدهمنتقلبه استوانه مدرج  هامخلوط درنهایت هر یک ند.دور در دقیقه هموژن شد 6111دقیقه با دور 

ی گیردازهدرنهایت از روابط زیر برای انحجم کف حاضر در سطح بالای مایع درون استوانه مدرج مشخص شد. 

 .[5] شد استفادهدرصد کف کنندگی و پایداری کف 

 
 بررسی خواص امولسیون کنندگی

درصد تهیه شد. برای اینکه ذرات صمغ  2و  5/1، 1ی هاغلظتهای صمغ فارسی و بادام در در ابتدا محلول

 ادامه امولسیون در ساعت درون یخچال نگهداری شد. 22به مدت  شدههیتههیدراته شوند محلول  کاملاً

محلول صمغ تهیه شد. مخلوط فوق با استفاده از  %01روغن آفتابگردان و  %21با مخلوط کردن  موردنظر

دور بر دقیقه  13511دقیقه در  5( به مدت ، ساخت شرکت آیکا آلمانT18 مدل) هموژنایزر آلتراتوراکس

ها و پایداری سطح بین روغن و آب به لکولمنظور پخش ماکروموشده بهکاملاً هموژن گردید. امولسیون تهیه

-شده موردکنندگی محلول تهیه های امولسیونساعت درون یخچال نگهداری شد. در ادامه ویژگی 22مدت 

 بررسی قرار گرفت.

 (EAيا  emulsion activity)فعالیت امولسیونی 
ه ریخت شدهیبنددرجه نوفالکدرون  شدههیتهاز امولسیون  تریلیلیم 15فعالیت امولسیونی  یریگاندازهبرای 

در ادامه برای  سانتریفیوژ شدند. g1311دقیقه در  5و به مدت  قرارگرفتهها درون سانتریفیوژ شد. فالکون

 شد و یریگاندازه (EPV)و حجم فاز امولسیونی  (WV)تمام حجم سیستم ی فعالیت امولسیونی ریگاندازه

 EA (%) = (EPV/ wv) × 100[.           6شد ]محاسبه  زیر یمعادلهفعالیت امولسیونی طبق 
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 (ESيا  emulsion stability)پایداری امولسیون 

 01 درون حمام آب گرمدقیقه  31به مدت  شدههیته امولسیوندر ابتدا پایداری امولسیون ی ریگاندازهبرای 

دقیقه درون  15به مدت  موردنظرداری شد. بلافاصله بعد از تیمار حرارتی امولسیون نگهگراد درجه سانتی

 پایداریی ریگاندازه شد. برای دقیقه سانتریفوژ 5برای  g1311 در امولسیون در انتها شد و حمام یخ قرار داده

 ES (%) = (EPV/ wv) × 100                       .[6زیر استفاده شد ]ی از معادله امولسیون

 آماری لیوتحلهیتجز

انحراف از میانگین گزارش شدند. سطح  ±میانگین  صورتبهحاصل از سه تکرار بود و نتایج  هادادهتمامی 

از آنالیز واریانس  هاداده لیوتحلهیتجزگرفته شد و برای  نظر در 15/1در این مطالعه  مورداستفاده داریمعن

(ANOVA)   افزارنرمو SPSS  افزارنرماستفاده گردید. از Microsoft office Excel 2010  برای رسم نیز

 نمودارها استفاده شد.

 نتایج و بحث

 آنالیزهای شیمیایی

 ها، باعثها به این دلیل است که تفاوت ساختار شیمیایی آناهمیت شناخت خصوصیات شیمیایی صمغ

 1گذارد. در جدول ها تأثیر میشود و بر کارایی و کاربرد آنها میهای عملکردی آنتفاوت در ویژگی

شود طور که مشاهده میخصوصیات شیمیایی صمغ فارسی و صمغ بادام شیرین آورده شده است. همان

داری بین این دو صمغ تفاوت معنی 15/1کمتر از  Pدر سطح  ازلحاظ رطوبت و مقدار ترکیبات کربوهیدراتی

میزان پروتئین باشد. تر میا ازلحاظ میزان پروتئین و میزان خاکستر صمغ فارسی غنیام وجود ندارد؛

صمغ ، درصد 55/2ا ب شده برای صمغ کتیرااز محتوای پروتئین گزارش ترنییپابرای هر دو صمغ  آمدهدستبه

درصد  21/5درصد و صمع زانتان با  21/1کارایا با  غدرصد، صم 31/2عربی با  مغص، درصد 10/2 با گاتی

 رود.ترین ماده معدنی به شمار میعنصر کلسیم نیز در هر دو صمغ مهم [.7] باشدیم
 آنالیز شیمیایی صمغ فارسی و صمغ درخت بادام شیرین -۱جدول 

 شده است.انحراف از میانگین گزارش ±صورت میانگین سه تکرار نتایج به -

 ها در فاکتور مربوطه است.دار بین نمونهدهنده اختلاف معنیهر ستون نشان حروف متفاوت در -

 ویسکوزیته

 نمونه (%) رطوبت (%) خاکستر (%) پروتئین (%) کربوهیدرات (%) سدیم (%) پتاسیم (%) کلسیم منیزیم )%(

a1۱/1±.22/1 a10/1±1۱/1 a1۱/1±۱1/1 a1۱/1±۱1/1 a۱۱/1±1۱/11 a10/±12/1 a۱0/1±00/2 a22/1±12/1 صمغ فارسی 

b1۱/1±11/1 a10/1±21/1 b1۱/1±21/1 b1۱/1±12/1 a۱0/1±0/11 b۱۱/1±00/1 b11/1±1۱/۱ a20/1±10/1 صمغ بادام 
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شده است میزان ویسکوزیته صمغ درخت بادام شیرین بیشتر از ویسکوزیته نشان داده 1 طور که در شکلهمان

های بلند زنجیر و با وزن مولکولی بیشتر در صمغ درخت بادام شیرین را باشد. وجود ساختارصمغ فارسی می

توان علت این اختلاف ویسکوزیته دانست. چراکه ترکیبات بلند زنجیر و با وزن مولکولی بالا قابلیت بیشتری می

 غدر جذب آب و ایجاد ویسکوزیته دارند. مطالعات قبلی نشان داده است که میانگین وزن مولکولی در صم

. در هر دو نمونه [5و  0] دالتون است 22/11×611دالتون و در صمغ درخت بادام شیرین  76/2×611فارسی

اما باید توجه کرد که این روند کاهش  یافته است؛صمغ با افزایش سرعت چرخشی میزان ویسکوزیته کاهش

ریج از شیب تدیافته و بهباشد، بلکه در ابتدا ویسکوزیته با شیب زیادی کاهشویسکوزیته کاملاً خطی نمی

رفتار رقیق شونده در برابر جریان را از خود  توان گفت که هر دو صمغبنابراین می نمودار کاسته شده است؛

ها مغسایر ص ٔ شده درزمینهباشد. مطالعات انجامفتار در صمغ فارسی بیشتر میدهند اما شدت این رنشان می

پکتین، کاراجینان، صمغ قدومه شیرازی، صمغ دانه شاهی، صمغ  های نشاسته،نیز نشان داده است که صمغ

خود  زدانه مریم گلی، صمغ کاکتوس، زانتان و کربوکسی متیل سلولز نیز رفتار رقیق شونده در برابر جریان ا

توان های دارای وزن مولکولی بالا در مسیر جریان را میقرار گرفتن تصادفی زنجیره. [11دهند ]نشان می

 .هستند درگیر و تنیدهدرهم بالا هایغلظت در ساکاریدیپلی هایمولکول دیگرعبارتبه علت این امر دانست؛

 نیروهای و واندروالس غیرکووالانسی )پیوندهای پیوندهای و هیدروژنی باندهای برشی تنش ایجاد پی در

 قرار جریان جهت در هازنجیره و رفته بین از محلول در حاصله تجمع و شبکه تضعیف این الکترواستاتیک(

 [.11یابد ]گیرند و درنتیجه ویسکوزیته کاهش میمی

 
 های چرخشی متفاوتبررسی تغییرات ویسکوزیته در سرعت -1شکل 
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 کنندگی و پایداری کفکف ارزیابی قدرت

های درصد قابلیت تشکیل کف ندارد و در غلظت 3های کمتر از ها نشان داد که صمغ فارسی در غلظتبررسی

ز بود و ای که کف حاصله بسیار ناچیگونهباشد بهدرصد نیز قابلیت تشکیل کف بسیار ضعیف می 3بیشتر از 

اما در صمغ درخت بادام شیرین قابلیت  گیری نیست؛اندازهرود و قابلپس از تشکیل از بین می بلافاصله

پایداری کف حاصله  درصد بود. 21و  25، 15درصد به ترتیب برابر با  2و  3، 2های تشکیل کف در غلظت

درصد ارزیابی شد. قدرت  51درصد برابر با  2 و 3های درصد و در غلظت 05درصد برابر با  2نیز در غلظت 

اری کف به عوامل مختلفی ازجمله میزان پروتئین، وزن مولکولی، ساختار شیمیایی و کف کنندگی و پاید

بسیاری از عوامل دیگر بستگی دارد. وجود ترکیبات با وزن مولکولی بیشتر در صمغ درخت بادام شیرین 

توان یکی از علل بیشتر بودن قدرت کف کنندگی صمغ بادام شیرین نسبت به نسبت به صمغ فارسی را می

 .[0] صمغ فارسی دانست

 
 ظرفیت کف کنندگی و پایداری کف حاصل از صمغ درخت بادام شیرین -2شکل 

 

 خواص امولسیفایری

سرعت  کارگیری سانتریفیوژ جهتها بههای معمول برای تسریع سینتیک ناپایداری در امولسیونیکی از روش

منظور تعیین قابلیت امولسیون در اینجا نیز به [.۱2باشد ]بخشیدن به جدا شدن گرانشی ذرات فاز پراکنده می

درصد و  0/۱شد. هر دو نمونه صمغ فارسی و صمغ بادام شیرین در غلظت  کنندگی از روش سانتریفیوژ استفاده

درصد اگرچه در هردو صمغ دوفاز شدن  ۱در غلظت  درصد بودند. ۱11دارای قابلیت امولسیون کنندگی  بالاتر

غ درخت بادام شیرین شدت دوفاز شدن کمتر بود. در بحث پایداری امولسیون نیز، با مشاهده شد، اما در صم
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اثرات  دارای امولسیون در هیدروکلوئید غلظت کم ها افزایش یافت.افزایش غلظت صمغ، پایداری امولسیون

 هایغلظت در کهدرحالی نمایدمی تسهیل را شدن است که دوفاز سازیتهی پدیده به دلیل ناپایدارسازی

 ویسکوالاستیک قطرات ویژگی از که سازی تهی هایکنشبرهم بودن ترقوی سبب به هیدروکلوئید، از بالاتری

 آیدمی عمل جلوگیری به جدا شدن چربی از امولسیون از شود،می ناشی ژلی شبه شبکه یک در امولسیون

[13]. 

که در امولسیون حاصل از درصد به پایداری کامل رسید، درحالی 2امولسیون حاصل از صمغ فارسی در غلظت  

دهنده که این موضوع نشان (.2درصد حاصل شد )جدول  0/۱صمغ درخت بادام شیرین پایداری کامل در غلظت 

بودن قدرت  بالاتر باشد.میبالاتر بودن قدرت امولسیفایری صمغ درخت بادام شیرین نسبت به صمغ فارسی 

مغ درخت توان به بیشتر بودن ویسکوزیته صامولسیفایری صمغ درخت بادام شیرین نسبت به صمغ فارسی را می

بادام شیرین نسبت داد چراکه با افزایش ویسکوزیته از میزان تحرک ذرات چربی کاسته شده و بنابراین احتمال 

 [.۱2شود ]ایجاد ناپایداری در امولسیون کاسته می برخورد و اتصال ذرات چربی به یکدیگر و
 

 های صمغ فارسی و صمغ بادام شیرینبررسی پایداری امولسیون و قابلیت امولسیون کنندگی امولسیون -2جدول 

 شده است.انحراف از میانگین گزارش ±صورت میانگین سه تکرار نتایج به -

 مربوطه است. ها در فاکتوردار بین نمونهدهنده اختلاف معنیهر ستون نشان حروف متفاوت در -

 یریگجهینت

شده نشان داد که صمغ فارسی و صمغ درخت بادام شیرین هم ازلحاظ ترکیبات شیمیایی و های انجامبررسی

ن دو نوع ای هم ازلحاظ خصوصیات عملکردی کاملاً با همدیگر متفاوت هستند و نباید به دلیل تشابه ظاهری

خصوص صمغ درخت بادام داد که هر دو نوع صمغ بهصمغ متفاوت را یکی دانست. نتایج همچنین نشان 

عنوان ا بههتوان از آنها در کشور میفراوانی آن خواص امولسیفایری نسبتاً خوبی دارند و با توجه به شیرین

 های وارداتی در مواد غذایی استفاده کرد.جایگزین بسیاری از صمغ

 منابع

  قابلیت امولسیون کنندگی  پایداری امولسیون

 نمونه 1% 5/1% 2%  1% 5/1% 2%

a11/1±111 a25/2±3/76 a32/2±2/32  a11/1±111 a11/1±111 a13/2±12/51 صمغ فارسی 

a11/1±111 b11/1±111 b11/1±5/20  a11/1±111 a11/1±111 b10/3±12/60 صمغ بادام 
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 عملکردی و فیزیکوشیمیایی هایویژگی بررسی ،1351[ هدی خالصی، محمد علیزاده و محمود رضازاد، 1]

 های پژوهش فارس، استان جنگل میان منطقه در Amygdalus Scoparia Spach گیاه از تراوشی زدو صمغ

 .326تا  317، صفحات 0ایران، شماره  غذایی صنایع و علوم

، معرفی یک نوع صمغ گیاهی بومی ناشناخته: صمغ فارسی، 1307 رحیمی،سلیمان عباسی و سمیه [ 2]

 .51تا  26، صفحات 13غذا، شماره  وماهنامه صنعت آرد 

های برتر بادام در منطقه بروجرد، مجله نهال و ، ژنوتیپ1300[ محمد کاوند، کاظم ارزانی و علی ایمانی، 3]

 .355تا  305، صفحات 3بذر، شماره 

[4] Horwitz, William, and William Horwitz. Official methods of analysis of AOAC 

International. No. C/630.240 O3/2000. 2000. 

های صمغ عربی با کازئین و های ساختاری و عملکردی کمپلکس،  بررسی ویژگی1353[ پویا صیدی، 5]

ن نامه کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشکده کازئین هیدرولیز شده حاصل از واکنش مایلارد، پایا

 کشاورزی، دانشگاه صنعتی اصفهان.

کار،  [6] خالق گل بدال ندگی کمپلکس،  بررسیییی ویژگی1352ع های کووالانسیییی و های امولسییییون کن

سی بتالاکتوگلوبولین شکده-غیرکووالان صنایع غذایی، دان شد علوم و  سی ار شنا  صمغ فارسی، پایان نامه کار

 .کشاورزی، دانشگاه صنعتی اصفهان
، بررسی اجزاء و خصوصیات ساختاری صمغ فارسی، پایان نامه کارشناسی ارشد 1353رکسانا سیفی،  [7]

 علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی زراعی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی ساری.
[8] Rezaei, A., Nasirpour, A., & Tavanai, H. ,2016, Fractionation and some physicochemical 

properties of almond gum (Amygdalus communis L.) exudates, Food Hydrocolloids, vol.60, 

pp 461-469. 

[9] Fadavi, G., Mohammadifar, M. A., Zargarran, A., Mortazavian, A. M., & Komeili, R. , 

2014, Composition and physicochemical properties of Zedo gum exudates from Amygdalus 
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