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هاي رئولوژیکی ژل حاصل از رسی اثر صمغ دانه ریحان بر ویژگیبر

  آلبومین سفیده تخم مرغ
  

  4، علی رشیدي نژاد3، احمد شهیدي2، علی معتمدزادگان 1سعید میرعرب رضی

  

  دانشجوي دکتري علوم و صنایع غذایی، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري -1
 دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري -2

 استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد آیت االله آملی آمل -3

 استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه مسی، نیوزلند -4

)29/01/96: رشیپذ خیتار  95/ 26/04:  افتیدر خیتار(  

  
  

  چکیده
در این پژوهش تاثیر مقادیر مختلف صمغ دانه . باشند که ژل کنندگی یکی از این خصوصیات استها داراي خصوصیات عملکردي مختلفی میپروتئین
با ه نشان داد کنتایج . بررسی شد)  درصد4( هاي رئولوژیکی ژل حاصل از آلبومین سفیده تخم مرغبر ویژگی) درصد 5/0 و 3/0، 1/0، 05/0، 0( ریحان

اندازه گیري ویسکوزیته در سرعت برشی .  با برش بودرقیق شوندهافزایش سرعت برشی، ویسکوزیته ظاهري ژل به تدریج کاهش یافت که بیانگر رفتار 
یحان، ویسکوزیته  ولی با افزایش میزان صمغ دانه ربود Pa.s 663/0  آن که فاقد صمغ دانه ریحان بود ویسکوزیتهینمونه ژل بر ثانیه نشان داد 50ثابت 

بیانگر  همچنین وجود حلقه هیسترسیس ،)Pa.s 32/5(  درصد صمغ دانه ریحان بود5/0 ویسکوزیته مربوط به نمونه حاوي مقداربیشترین . افزایش یافت
ل کارو بیشرین ضریب تبیین که مدهاي مختلف رئولوژیکی نشان داد ها با مدلصل از برازش داده نتایج حا.هاي ژل بودوجود رفتار وابستگی با زمان نمونه

 نشان داد که مدول افت در تمامی نمونه ها با نتایج آزمون روبش فرکانس. عیین شدتصد  در1در حدود ناحیه خطی  ،در آزمون روبش کرنش. را دارد
 1/0هاي حاوي مدول ذخیره نمونهها ی فرکانسدر تمام. افزایش فرکانس افزایش یافت اما این روند در مدول ذخیره تنها در فرکانس هاي پایین مشاهده شد

انه ریحان مقادیر مدول افت نیز در نمونه فاقد صمغ د. قد صمغ دانه ریحان کمترین مقدار را داشته و در نمونه فابودصمغ دانه ریحان بیشتر درصد  5/0و 
  .کمتري را نشان داد

  
   هیسترسیس رئولوژي، ویسکوزیته،،آلبومین:  واژگانکلید

  
  
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: com.yahoo@amotgan  
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  مقدمه - 1
دارد که علاوه بر را ژل رفتاري بینابین یک ماده جامد و مایع 

وصیات ویسکوز را هم نشان دادن خصوصیات الاستیک، خص
 توسط عوامل ايگستردهها به طور تشکیل ژل. ]1[هد ینشان م
. شود میالقا ) اسید، یون و آنزیم( و شیمیایی) دما و فشار( فیزیکی

پروتئین نیازمند یک تشکیل ژل توسط ینی، هاي پروتئدر مورد ژل
  که به کمکباشد میعامل محرك براي باز کردن ساختار پروتئین 

ات یا رشته ، یک شبکه سه بعدي منظم از اجتماع1فرایند تجمع
اراي اتصالات عرضی غیر کند که دهاي مولکولی ایجاد می

ط شرای. دباش میو یا به ندرت پیوندهاي کووالانسی  کووالانسی
 ، شیمیایی)ردما و فشا( تشکیل ژل بیشتر به پارامترهاي فیزیکی

 کیفیت حلال، غلظت عامل ژل کننده، جرم ،)اسید، آنزیم و یون(
 دناتوراسیون اصلی .]2[ مولی یا درجه پلیمریزاسیون بستگی دارد

باشد که بدون تغییر در توالی ترین تغییر در ساختار پروتئین می
 تغییر تعادل بین نیروهاي مختلف نظیر اسیدهاي آمینه، نتیجه

 پیوندهاي الکترواستاتیکی، هیدروژنی، پیوندهاي دي سولفیدي،
بازگشایی . دوقطبی و هیدروفوبیک است- دوقطبیهاي  واکنش
عوامل شبکه پروتئینی تنها در حضور ) دناتوراسیون کامل(کامل 

یدروکلرید گوانیدین ایجاد  قوي نظیر اوره و هدناتوره کننده
همواره یک یا چند نوع عامل ژل کننده براي رسیدن  .]3[شود می

به کار برده در فرمولاسیون غذایی به خصوصیات بافتی مطلوب 
 به کار  در این محصولات اغلبکهاي عامل ژل کننده . شوند می
 از عوامل ژل دهنده .]1[روکلوئیدهاي غذایی هستند هیدروندمی

تنها . کنندکمک میغذا بافت  بودبه به طریق ایجاد قوام و پایداري
 در تعداد کهد برخی هیدروکلوئیدها خاصیت ژل کنندگی دارن

بسیاري از پلی ساکاریدهاي . شود می دیده اهمعدودي از صمغ
 هتروپلی ساکارید هستند و ماهیت ،ایجاد کننده ژل

ها نیز به منظور ایجاد ژل برخی پروتئین. دي دارندهیدروکلوئی
  .]4[ ندشو میاستفاده 

                                                             
1. Aggregation 

صمغ دانه ریحان از جمله هیدروکلوئیدهایی است که اخیرا 
حسینی . پژوهش هاي متعددي بر روي آن صورت پذیرفته است

، ترکیب شیمیایی صمغ دانه 2010پرور و همکاران در سال 
پلی ساکارید استخراج شده از دانه . ریحان را اندازه گیري کردند

با اتصالهاي ) ٪43(نان ریحان شامل دو بخش اصلی از گلوکوما
و داراي بخش کوچکی )  درصد29/24(گزیلان ) 1→4(عرضی 
همچنین حضور آرابینوگالاکتان . باشد می)  درصد31/2(گلوکان 

بسیار منشعب علاوه بر گلوکومانان و گزیلان گزارش شده است 
هاي خواص رئولوژیکی صمغ دانه ریحان در مقایسه با صمغ. ]5[

جاك و همچنین برهمکنش صمغ دانه ریحان با زانتان، گوار و کون
پیش از  لوکاستلوبیاي هاي گوار و هایی نظیر صمغگالاکتومانان

. ]6[این توسط حسینی پرور و همکاران گزارش شده است 
ژله اي شدن آزمونهاي نوسانی با مطالعه رفتار ویسکوالاستیک و 

یک ژل صمغ دانه ریحان نشان دادند که این صمغ قادر به ایجاد 
و شده باشد و موجب افزایش تنش تسلیم ضعیف در محیط می

    .]7[ نماید می پذیر با حرارت ایجادیک ژل برگشت
هاي مختلفی نظیر ب ایجاد ویژگیب سها در مواد غذاییپروتئین

شوند که بررسی افزایش ویسکوزیته، تولید کف و ایجاد ژل  می
هدف از انجام . شدباها حائز اهمیت میخصوصیات این ویژگی

ر مختلف صمغ دانه ریحان بر ادیتاثیر مقبررسی وهش این پژ
وتئین آلبومین تخم مرغ رحاصل از پهاي رئولوژیکی ژل ویژگی

 .بود

  مواد و روش - 2
 بود که از فروشگاه دانه ریحان مواد مورد استفاده در این پژوهش 

                          تخم مرغآلبومین .تهیه شد) نکا؛ مازندران(محلی 
)(Applichem , Germany, A4344, 0250, lot 

7K005289  شدخریداري با پایه آزمایشگاهی.  

  استخراج صمغ دانه ریحان - 2-1
 ]8[) 2009(از روش رضوي و همکاران براي استخراج صمغ 

 دقیقه و 20، زمان خیساندن pH 8 درجه سانتی گراد، 70دماي (
 )جهت استخراج صمغ) وزنی/زنیو( 1:65نسبت آب به دانه 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

22
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-11266-en.html


 علوم و صنایع غذایی                                                                                              شماره 77، دوره 15، تیر 1397
 

 273

ها در نصف مقدار آب   در مرحله اول استخراج، دانه.استفاده شد
 دقیقه تا متورم شدن کامل در 20دیونیزه لازم خیسانده و به مدت 

 درجه 70  (Memmert, Germany, WB 14) بن ماري
گذاشته باقی ) همراه با همزدن در فواصل کوتاه( سانتی گراد 

ها از  یله عبور دانههاي متورم به وس ي صمغ از دانهجداساز. ندشد
  (Pars Khazar, Rasht, Iran, 700P)دستگاه آبمیوه گیري

صمغ جداسازي شده در این مرحله جمع آوري و . انجام گرفت
ها در نصف  ها با غوطه ور کردن دانه مابقی صمغ چسبیده به دانه

صمغ جمع . شدآب باقی مانده و عبور دادن از اکستراکتور جدا 
آوري شده از مراحل مختلف با هم مخلوط شده و سپس از یک 

شد تا  عبور داده با فشار ) از جنس حریر با منافذ ریز(  پارچه
سپس . هاي موجود در آن کاملا صاف شوند صیلذرات ریز و ناخا

در ظروف یک بار مصرف با حجم مشخصی ریخته شده، منجمد 
 FDU, Operon, South) شده و توسط خشک کن انجمادي

Korea, 8624) خشک شد .  

  تهیه ژل - 2-2
که توانایی ( درصد 4ها بر اساس غلظت پروتئین  تمامی فرمول

برابر با هاي مختلف صمغ دانه ریحان  و غلظت) تشکیل ژل دارد
همه تیمارها به مدت . تنظیم شد درصد 5/0 و 3/0، 1/0، 05/0، 0

 میلی 70. شدندهمگن  و  ثانیه با سرعت متوسط همزن، همزده30
می ولیتر از مخلوط در بشر ریخته شده و سر آن با فویل آلومینی

براي )  درجه سانتی گراد85دماي ( پوشیده شد و در حمام آب
هاي تشکیل  بعد از حرارت دادن ژل.  دقیقه حرارت داده شد30

 درجه سانتی گراد 4- 2شده در ظرف آب و یخ خنک و در دماي 
  . ]2[نگهداري شدند آزمون بل از  ساعت ق12براي 

  آزمون هاي رئولوژیکی انجام - 2-3
با ) نوسانیرفتار جریانی و رفتار ( رئولوژیکیزمون هاي کلیه آ

 Physica, MCR 301, Anton)استفاده از دستگاه رئومتر

Paar GmbH, Germany)براي تنظیم دما .  انجام گرفت
به سیرکولاتور  مجهز 01/0با حساسیت  Peltier plateسیستم 

  . به کار رفت(Viscotherm VT)آب 

به دلیل ژل بودن نمونه ها از ژئومتري مخروط و صفحه استفاده 
براي هر نمونه آزمون رفتار جریانی پایا با افزایش سرعت . شد

 بر ثانیه و سپس کاهش سرعت برشی از 300 تا 001/0برشی از 
م شد و نجاا) گراد  درجه سانتی 20دماي ( بر ثانیه 001/0 تا 300

، )1(سپس داده هاي رئولوژیکی با مدل هاي مختلفی نظیر پاورلا
  :]2[شد  برازش )4( و کارو)3(، کراس)2(کلیهرشل بال

(1) τ= k  
(2)  τ= k  

(3)  

 
 

 ضریب قوام s-1 ،k سرعت برشی γ، (Pa) تنش برشی τکه 
(Pa.sn) ،τ0 تنش تسلیم (Pa) ، n ،شاخص رفتار جریان αc و 

λc ثابت هاي زمانی مرتبط با زمان استراحت پلیمر در محلول و 
m و N باشند می توان هاي بدون واحد.  

 درجه 20 هرتز، دماي 1  ثابتدر فرکانس( آزمون روبش کرنش
براي تعیین ناحیه خطی )  درصد100-01/0سانتی گراد و کرنش 
یکی در ناحیه خطی آزمون هاي دینام. نمونه ها انجام شد

 و افت (/G) و مدول هاي ذخیره گرفتویسکوالاستیک انجام 
(G//)آزمون روبش فرکانس در .  در برابر فرکانس رسم شد

 20 هرتز در ناحیه کرنش خطی و دماي 100 تا 1/0فرکانس 
  .]9 و 2[ درجه سانتی گراد انجام پذیرفت

  طرح آماري - 2-4
 تکرار استفاده 3تصادفی با در این پژوهش از طرح آماري کاملا 

.   استفاده شد2007کسل ها از نرم افزار ا براي رسم منحنی. شد
 درصد با 95 توسط آزمون دانکن درسطح آماريانگینمیمقایسه 

براي آنالیز داده هاي رئولوژیکی . گرفت انجام SPSSنرم افزار 
  .گردیداستفاده ) 4/3نسخه (از نرم افزار رئوپلاس 

  

 حث و بنتایج - 3
هاي ژل رفتار رقیق شونده با برش داشتند و همه نمونه

  ویسکوزیته به تدریج با افزایش سرعت برشی کاهش یافت
هنگامی که سرعت برشی به اندازه کافی افزایش یافت ). 1شکل (

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

22
 ]

 

                               3 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-11266-en.html


 ...هاي رئولوژیکی ژل بررسی اثر صمغ دانه ریحان بر ویژگی          و همکاران                                   رضی میرعرب سعید
 

 274

یابد و به کند مقاومت به جریان کاهش میتا بر حرکت براونی غل
 همچنین ممکن ]10[کنددر نتیجه ویسکوزیته کاهش پیدا می

است رفتار رقیق شوندگی با برش نتیجه شکست پیوندهاي بین 
) 2010(حسینی پرور و همکاران. اجزاي تشکیل دهنده ژل باشد

 2 تا 1/0( گزارش کردند محلول هاي صمغ دانه ریحان]6[
ها همچنین آن. داراي رفتار سودوپلاستیک اند) وزنی/درصدوزنی

حلول هاي صمغ دانه ریحان گزارش کردند که سودوپلاستیکی م
  .با افزایش غلظت صمغ دانه ریحان، افزایش پیدا کرد

 
Fig 1 Apparent viscosity versus shear rate for gel 

samples 
  ظاهري بر ویسکوزیتهریحان  تاثیر میزان صمغ دانه 2در شکل 

 بر ثانیه 50عت برشی ثابت رژل حاوي مقدار ثابت آلبومین در س
در نمونه ژل که فاقد صمغ دانه ریحان بود . شده استنشان داده 
 بود ولی با افزایش میزان صمغ دانه Pa.s 663/0 ویسکوزیته

بیشترین میزان ویسکوزیته . ریحان، ویسکوزیته نیز افزایش یافت
 Pa.s(  درصد صمغ دانه ریحان بود5/0مربوط به نمونه حاوي 

32/5.(  
تواند به دلیل  میویسکوزیته با افزایش غلظت صمغافزایش 

بین مولکولی  افزایش قابلیت نگهداري آب و بر همکنش هاي
و افزایش ویسکوزیته ] 11[ 2001 هیوئی در سال .]2[باشد

هایی که بر روي رئولوژي ضریب قوام را به افزایش مولکول
هاي موثرند نسبت داد که در نهایت موجب افزایش بر هم کنش 

عنوان کرد که همچنین . شود میها بین مولکولی و درگیري زنجیره
 ویسکوزیته صمغ هاي موسیلاژي محلول در آب براي اوتفت

  .غلظت هاي بالا بیشتر از غلظت هاي پایین است

 
Fig 2 Effect of BSG concentration on viscosity of 

gels at constant shear rate of 50 s-1 
لقه اندازه گیري افزایش و کاهش سرعت برشی وجود ح

 وابستگی به زمانهیسترسیس را نشان داد که بیانگر وجود رفتار 
میزان هیسترسیس نمونه ). 3شکل (باشد میدر نمونه هاي ژل 

  - 7/355 درصد5/0 تا 0هاي ژل با افزایش صمغ دانه ریحان از 
مساحت هیسترسیس با .  پاسکال بر ثانیه متغیر بود- 3893تا 

  . مشخصی نداشتروندافزایش غلظت صمغ دانه ریحان 

 
Fig 3 Effect of BSG concentration on hysteresis area 

of gel samples 
 

نتایج حاصل از برازش داده ها با مدل هاي مختلف رئولوژیکی 
مده مدل طبق نتایج بدست آ. ن داده شده است نشا1در جدول 

 با داشتن بیشترین ضریب تبیین به عنوان بهترین مدل کارو
 نشان داده  پارامترهاي مختلف مدل کارو1جدول  در .انتخاب شد
  .شده است
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Table 1 Result of fitting data using different models and carreau parameter 
BSG 

concentration(%) Rheological model  Carreau 
parameter  

 Herschel 
bulkley Ostwald Carreau Cross A P Zero 

viscosity 
0 0.864 0.505 0.937 0.884 181.4a 0.451 3664.6c 

0.05 0.825 0.752 0.888 0.635 278.4a 0.421 5556.3bc 

0.1 0.726 0.605 0.903 0.66 257.7a 0.421 8096.9b 

0.3 0.699 0.549 0.93 0.739 263a 0.419 14088a 

0.5 0.65 0.64 0.939 0.847 342.2a 0.405 9134.4b 

 
مدل هاي کراس و کارو قادر به توصیف است که این در حالی 

ن هاي متوکسیل وابستگی به سرعت برشی دیسپرسیون هاي پکتی
، محلول صمغ ]13[2کونجاك، صمغ ]12[بالا و دانه خرنوب

  .ند بود]15[دیگر صمغ ها  و ]14[ 3کهور
ا ساختار مارپیچ هاي بها و دیگر پلی ساکاریدبراي گالاکتومانان

 خیلی زیاد نوعی رفتار هاي برشی خیلی کم وتصادفی در سرعت
نیوتنی مشاهده شده است که به ترتیب ویسکوزیته صفر و بی 

براي این نوع پلی ساکارید ها از . ]16[ست انهایت نامیده شده
نتایج . ]18 و 17[شود میمدل هایی نظیر کراس و کارو استفاده 

حاصل از برازش نشان داد که مدل کارو با داشتن بیشترین 
  .باشد میضریب تببین مدل مناسبی براي توصیف داده ها 

در بررسی نمودارها بخش نیوتنی در نرخ هاي برشی پایین 
 در نرخ 4مشاهده نشد که نشان می دهد ویسکوزیته برشی صفر

 در  و همکارانحسینی پرور. وجود داردهاي برشی بسیار پایین 
این رفتار را براي صمغ دانه ریحان گزارش  ]6[ 2010سال 
 5در واقع مولکول هاي پلی ساکارید با کنفورماسیون سفت. کردند

داراي ویسکوزیته برشی صفر بالایی هستند و خصوصیات رقیق 
علت این پدیده این است که . شوندگی با برش قوي دارند

یش نرخ برشی به سرعت در مولکول هاي پلیمري سفت با افزا
جهت جریان قرار می گیرند و در نتیجه بر همکنش هاي فیزیکی 

این خاصیت . یابدبین زنجیره هاي پلیمري مجاور کاهش می 
  .]6[هم می کند سان مایعات را فراامکان پمپ کردن آ

                                                             
2. Konjac 
3. Mesquite 
4. Zero shear viscosity 
5. Stiff Conformation 

ناحیه خطی ویسکوالاستیک براي زمون نوسانی در بخش آ
 درجه سانتی 20مین در دماي آلبو- مخلوط ژل  صمغ دانه ریحان

در )  درصد100 تا 01/0دامنه کرنس ( هرتز 1گراد و فرکانس 
از این آزمون اغلب براي تعیین ژل هاي قوي .  درصد بود1 حدود

 ژل هاي قوي بیشتر از ژل هاي ضعیف. شود و ضعیف استفاده می
 آزمون روبش فرکانس در .]19[در ناحیه خطی باقی می مانند 

 هرتز و کرنش 100 تا 1/0جه سانتی گراد و فرکانس  در20دماي 
در ابتدا با افزایش فرکانس هر دو مدول .  درصد انجام گرفت1

افزایش مدل افت با افزایش فرکانس . افت و ذخیره افزایش یافت
را می توان این گونه تفسیر نمود که هنگامی که فرکانس هاي 

براي بازسازي شود ماده زمان کافی  پایین به ماده اعمال می
پیوندهاي شکسته شده را در چرخه فرکانس دارد ولی هنگامی که 

شود ماده فرصت بازسازي پیوندهاي  فرکانس هاي بالا اعمال می
 جزء شوند مینداشته و  هنگامی که پیوندها شکسته  شکسته را

ویسکوز افزایش یافته و ماده رفتار ویسکوالاستیک را نشان می 
زایش فرکانس احتمالا سبب تشکیل شبکه همچنین اف. ]20[دهد 

شود که موجب افزایش مدل  ماکرومولکولی در امولسیون می
در فرکانس هاي بالا مدول . شود ذخیره با افزایش فرکانس می

ذخیره کاهش یافت که می تواند به دلیل تخریب ساختار ژل 
صمغ دانه ریحان در حاوي مقادیر مختلف ژل هاي در  .باشد

بالاتر .  مدول ذخیره بیشتر از مدول افت بودپایینفرکانس هاي 
ی در بودن مدول ذخیره از مدول افت بیانگر وجود ساختار ژل

 اما در فرکانس هاي بالاتر مدول افت ]22 و 21[باشد سیستم می
 .افزایش یافت
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Fig 4 Influence of BSG concentrations on changes of 
storage modulus (a)  and loss modulus (b) of the gel 

samples 
  
 گزارش کردند صمغ ]6[ همکاران ومان طور که حسینی پرور ه

ژل هاي ضعیف . دانه ریحان داراي قدرت تشکیل ژل ضعیف بود
داراي رشته هایی هستند که به صورت فیزیکی اتصالات عرضی 

اتصالات عرضی داراي انرژي کم ولی . با شبکه ایجاد کرده اند
مکان هاي اتصال از طریق . ستند و یا عمر محدود دارندمحدود ه

، براي مثال توسط پیوند شوند میفیزیکی تشکیل  برهمکنش هاي
کاتیون ها هیدروژنی، بهم پیوستن هیدروفوبی، اتصالات عرضی با 

 نشان 4 که در شکل ر همان طو .]23 و 4[و غیره اتفاق می افتد
 5/0 و 1/0 حاوي داده شده است مدول ذخیره در نمونه هاي

صمغ دانه ریحان در تمامی فرکانس ها بیشترین مقدار را دارا بود 
و در نمونه اي که فاقد صمغ دانه ریحان بود کمترین مقدار را 

مدول افت نیز در نمونه فاقد صمغ دانه ریحان مقادیر . داشت
  .کمتري را دارا بود و در سایر نمونه ها تفاوت زیادي نداشت

  

 رينتیجه گی - 4
 که به دلیل ها بیوپلیمرهایی هستندها و پلی ساکاریدپروتئین

اي و تکنولوژیکی معمولا به محصولات غذایی خواص تعذیه
افزوده می شوند و به طور عمده همزمان در غذاهاي مختلف 

 در این پژوهش از آلبومین سفیده تخم مرغ و صمغ .حضور دارند
ده بود و خواص دانه ریحان به منظور تهیه ژل استفاده ش

 نتایج آزمون رفتار جریان .رئولوژیکی آن مورد بررسی قرار گرفت
نشان داد همه نمونه هاي ژل رفتار رقیق شونده با در این پژوهش 

برش داشتند و ویسکوزیته به تدریج با افزایش سرعت برشی 
تواند نتیجه شکست پیوندهاي بین  این رفتار می.کاهش یافت

 با افزایش میزان  ژلویسکوزیته. باشد ژلاجزاي تشکیل دهنده 
اندازه گیري افزایش و کاهش سرعت . بیشتر شدصمغ دانه ریحان 

برشی وجود حلقه هیسترسیس را نشان داد که بیانگر وجود رفتار 
مدل کارو با داشتن . باشد میرئوپکتیک در نمونه هاي ژل 

 ها بیشترین ضریب تبیین به عنوان بهترین مدل جهت برازش داده
نتایج آزمون روبش فرکانس نشان داد در ابتدا با . انتخاب شد

افزایش فرکانس هر دو مدول افت و ذخیره افزایش یافت ولی در 
 که می تواند به دلیل تخریب ادامه مدول ذخیره کاهش یافت

در ژل هاي حاوي مقادیر مختلف صمغ دانه . ساختار ژل باشد
ره بیشتر از مدول افت ریحان در فرکانس هاي پایین مدول ذخی

  .بود
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Study on the effect of Basil seed gum on rheological properties of 
egg white albumins gel 
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Proteins have different functional properties that geliing is one of the important properties. In current 
study, the effect of different concentrations of Basil seed gum (0, 0.05, 0.1, 0.3 and 0.5 %) on rheological 
properties of egg white albumin gel(4%) has been investigated. Result showed that apparent viscosity 
decreased by increasing of the shear rate. All samples showed shear thinning behavior. Basil seed gum 
free sample had 0.663 Pa.s viscosity at 501/s steady shear rate but viscosity increased while the gum 
content increased. Maximum viscosity was related to the sample include of 0.5% basil seed gum (5.32 
pa.s). Tracking of hysteresis loops showed time dependency of all gel samples. Result of fitting data using 
different rheological models showed carreau model had maximum R2. Linear region assign about 1% 
using strain sweep test. Result of frequency sweep test showed loss modulus increased as frequency 
raised however this trend observed at low frequency of storage modulus. Storage modulus of sample 
including 0.1 and 0.5% basil seed gum was maximum at all of frequency rates and was minimum at 
sample free from basil seed gum. Loss modulus of this sample was the lowest value among all samples. 
 
Key words: Albumin, Rheology, Viscosity, Hysteresis 
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