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اثر صمغ گزانتان بر خصوصيات فيزيكوشيميايي امولسيون روغن در آب 

  تثبيت شده با ايزوله پروتئين خلر

  

  4رضوي علي محمد سيد ،3ميلاني الناز ،∗2كوچكي آرش ،1قربانيان فاطمه

  
   مشهددانشگاه فردوسي ،گروه علوم و صنايع غذاييدانشجوي كارشناسي ارشد،  -1

   مشهددانشگاه فردوسي ،نايع غذاييگروه علوم و ص دانشيار، -2

   مشهد دانشگاهي جهاد، غذايي مواد فناوري و علوم استاديار، پژوهشكده  -3

   مشهددانشگاه فردوسي ،گروه علوم و صنايع غذايياستاد،  -4

  )10/2/93: رشيپذ خيتار  8/12/92: افتيدر خيتار(

 

  چكيده
 5/0 (خلر پروتئين ايزوله با شده تثبيت) =pH 7 (آب در) درصد 10 (ذرت روغن امولسيون بر )درصد 3/0 تا صفر( زانتان صمغ اثر مطالعه اين در

 مقابل در امولسيون پايداري كنندگي، امولسيون فعاليت زتا، پتانسيل ذرات، اندازه و توزيع اثر، اين ارزيابي جهت. گرفت قرار بررسي مورد) درصد

 نتيجه در و نقصاني شدن فلوكه پديده ايجاد باعث صمغ غلظت افزايش كه داد نشان نتايج. شد ريگي اندازه امولسيون بستن رويه شاخص و حرارت

 برابر در امولسيون پايداري و كنندگي امولسيون فعاليت بستن، رويه سرعت بررسي. نداشت زتا پتانسيل بر داري معني اثر اما شد ذرات اندازه افزايش

 در طوريكه به يافت كاهش بستن رويه سرعت و افزايش پايداري و كنندگي امولسيون فعاليت زانتان صمغ تغلظ افزايش با كه داد نشان نيز حرارت

  .نشد مشاهده ها امولسيون در تغييري هيچ گراد سانتي درجه 4 دماي در نگهداري دوره روز 28 طي در زانتان صمغ حاوي هاي نمونه

   

 زانتان صمغ ولسيون،ام پايداري خلر، پروتئين ايزوله :گان واژه كليد
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  مقدمه - 1
 هاي فراورده از بسياري اساس آب در روغن هاي امولسيون

 مولكول اختلاط كه جايي آن از. دهند مي تشكيل را غذايي

 باشد، نمي پذير امكان ترموديناميكي نظر از روغن و آب هاي

 يك امولسيفاير،]. 1 [هستند ناپايداري هاي سيستم ها  امولسيون

 آمفي خاصيت با) تركيب چند مخلوط يا (شيميايي يبترك

 و تشكيل در سطوح، بين فعاليت طريق از كه است فيليك

 و ها پروتئين (بيوپليمرها]. 2 [دارد نقش امولسيون پايداري

 پايداركننده و امولسيفاير عنوان به) ساكاريدها پلي از برخي

 آب رد روغن امولسيون هاي سيستم پايداري براي طبيعي هاي

 سطح روي بر جذب توانايي ها پروتئين]. 3 [هستند مناسب

 ذرات روي بر اي لايه و دارند را امولسيون پراكنده فاز ذرات

 نقش تواند مي پروتئين نتيجه در كنند، مي ايجاد روغن

 ايفا همزمان طور به را كنندگي تثبيت و كنندگي امولسيون

 ايزوالكتريك pH از خارج اي pH در (پروتئيني لايه]. 4 [نمايد

 ايجاد علت به گيرد مي شكل روغن ذرات روي بر كه) پروتئين

 سرعت روغن، قطرات بين فضايي و الكتروستاتيك دافعه

  ].5 [دهد مي كاهش را ذرات رسوب

 از غني گياهي منابع ترين مهم از يكي عنوان به حبوبات امروزه

 به توان مي را پروتئيني تركيبات اين. آيند مي شمار به پروتئين

 داد قرار استفاده مورد پروتئيني ايزوله يا كنسانتره آرد، صورت

 از يكساله است گياهي) Lathyrus sativus (خلر]. 7و6[

 در كه غربي جنوب آسياي بومي و پائيزه بقولات، خانواده

 در گياه اين. نمايد مي نمو و رشد خوبي به نامناسب شرايط

 ارزش اي علوفه گياهان ساير و اسپرس يونجه، شبدر، با مقايسه

 از اي مرحله به توجه با آنها پروتئين و داشته يكساني غذايي

 مي متغير درصد 20 تا 12 بين شوند مي برداشت كه رشد

 بهبود منظور به گياه اين پروتئين از توان مي بنابراين. باشد

  ] .8 [كرد استفاده مختلف غذايي مواد هاي ويژگي

 پروتئين جذب افزايش موجب تواند مي هاساكاريد پلي افزودن

 از تركيبي]. 9 [شود امولسيون پايداري افزايش و سطوح بين

 و سيستم سطحي فعاليت بهبود باعث ساكاريد پلي و پروتئين

 ضخيم لايه و مانند ژل شبكه يك تشكيل و ويسكوزيته افزايش

 و ها محلول در پروتئين -هيدروكلوئيد همكنش بر. شود مي

 پايداركنندگي خصوصيات بر فاز، دو بين تركمش سطوح

  وجود].10 [گذارد مي اثر ها ديسپرسيون و ها امولسيون

) امولسيون بار حاوي ذرات بين دافعه (الكتروستاتيك نيروهاي

) پايداركننده توسط شده ايجاد هاي لايه بين دافعه (استريك و

 .است آب در روغن امولسيون پايداري بر موثر فاكتورهاي از

در بين صمغ ها، صمغ زانتان اثر  بيشتري برپايداري سيستم 

به دليل خاصيت آب دوست اين صمغ، . هاي امولسيوني دارد

زانتان توانايي تشكيل امولسيون نداشته و تنها از طريق افزايش 

  ]. 11 [ويسكوزيته فازآبي مي تواند باعث پايداري سيستم گردد

 تهيه هاي امولسيون هاي ويژگي با ارتباط در تحقيقي تاكنون

 اين پايداري بر صمغ اثر و خلر پروتئين ايزوله با شده

 شده عنوان موارد به توجه با. است نشده انجام ها امولسيون

 پروتئين ايزوله از استفاده امكان بررسي مطالعه، اين از هدف

 در روغن امولسيون پايدارسازي و توليد در زانتان صمغ و خلر

  .باشد مي آب

  

  ها روش و مواد - 2

  اوليه مواد -2-1
 بازار از دراپ گلدن تجاري نام با ذرت روغن و خلر دانه

. گرديد خريداري) آلمان (مرك شركت از زانتان صمغ و محلي

  .شد استفاده مقطر آب از ها محلول كليه تهيه براي

  خلر پروتئين استخراج -2-2
  توسط شده ارائه روش از استفاده با خلر پروتئين ايزوله تهيه

 بدون خلر آرد تهيه جهت. شد انجام ]8[ همكاران و شهركي

 2 مدت به) 1:5 (هگزان حلال از استفاده با زدائي چربي چربي،

 از استفاده با خلر پروتئين ايزوله سپس. پذيرفت انجام ساعت

 اين براي. شد تهيه اسيدي دهي رسوب و قليايي استخراج

 مخلوط مقطر آب با 15 به 1 نسبت با خلر آرد گرم 100 منظور

 اين. شد رسانده pH=91/9 به نرمال 1 سود محلول كمك به و

  سانتريفوژg  7000سرعت با دقيقه 55 مدت به سوسپانسيون

 به سانتريفوژ، از حاصل محلول پروتئين، ترسيب براي. شد

  ايزوالكتريك(5/4pH= pH به نرمال 1 كلريدريك اسيد كمك

 g  7000دور در دقيقه 15 مدت به و شد رسانده) خلر پروتئين

. شد ريخته دور رويي شفاف محلول سپس شد، سانتريفوژ

 كمك به شده بازيابي پروتئين بالاتر خلوص داشتن براي

 مرحله دو طي دقيقه 5 براي  g 5000 دور در سانتريفوژ

 سپس. شد رسانده 7 حدود به آن pH و شد داده شستشو

 Martin Christ (ماديانج كن خشك توسط نهايي پروتئين

freeze dryer, 1500 w, 380 v, 0.9 vacuum, 
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Germany) استفاده زمان تا و گرديد خشك پودر صورت به 

  . شد نگهداري گراد سانتي درجه 4 دماي در

  پيوسته فاز سازي آماده -2-3
 ايزوله و صمغ محلول پيوسته، فاز سازي آماده منظور به

 صمغ محلول تهيه  جهت.شد تهيه جداگانه صورت به پروتئين

 50 به زانتان صمغ گرم 3/0 ،2/0 ،1/0 صفر، مقادير ،زانتان

 همزن با دقيقه 40 مدت به و شد اضافه مقطر آب ليتر ميلي

  محلول. گرديد يكنواخت دقيقه در دور 1100 دور با مغناطيسي

 گرم پروتئين 5/0 كردن اضافه با خلر پروتئين ايزوله درصد 5/0

 دور 1100 دور با مغناطيسي همزن با مقطر آب ليتر ميلي 40 به

 و صمغ محلول آن از پس و شد تهيه دقيقه 6 مدت به دقيقه در

 درجه سانتي گراد 4دماي  در روز شبانه يك مدت به پروتئين

  . پذيرد صورت كامل طور به آب جذب تا شد داده قرار

  امولسيون تهيه -2-4
 اول مرحله در. شدند تهيه مرحله سه در ها امولسيون تمام

 و افزوده) =7pH (پروتئين محلول به) درصد 10 (ذرت روغن

 6 مدت به دقيقه در دور 1000 (مغناطيسي همزن يك توسط

 امولسيون اين. گرديد تهيه اوليه امولسيوني مخلوط پيش) دقيقه

 دور 20000 سرعت با اولتراتوراكس ساز همگن دستگاه با اوليه

 در. شد همگن اتاق دماي در دقيقه 5/2 مدت به دقيقه در

 و شد اضافه امولسيون به زانتان صمغ محلول دوم مرحله

 6 مدت به دقيقه در دور 1000 (مغناطيسي همزن يك توسط

 اولتراتوراكس ساز همگن دستگاه با سپس و شد مخلوط) دقيقه

 همگن دقيقه 5/2 مدت به دقيقه در دور 20000 سرعت با

 دستگاه از استفاده با ثانويه سازي گنهم سوم مرحله در. گرديد

 ,Hielscher ulterasonic processor (فراصوت امواج

UP400S, Germany (زمان مدت. پذيرفت صورت 

 صورت به دقيقه 3 اوليه هاي آزمايش به توجه با سونيكاسيون

 پالسي صورت به و دقيقه 5/0 فاصله با اي دقيقه 5/1 زمان دو

)5/0Cycle= (شد گرفته نظر در خروجي وانت درصد 90 و .

 يك توسط مخلوط به پيزوالكتريك مبدل از امواج انتقال

 زير متري سانتي 1 عمق تا كه به تيتانيوم جنس از سونوترود

 از جلوگيري براي. گرفت انجام بود شده ور غوطه مايع سطح

 دماي با يخ و آب از مخلوط خارجي جدار در دما، افزايش

 آزمايش طول در دما تا شد استفاده گراد سانتي درجه صفر

  .بماند باقي ثابت

  الكتريكي بار و ذرات اندازه گيري اندازه -2-5
 ذرات اندازه پراكندگي دامنه و) Z-average (ذرات اندازه

)PDI (ذرات اندازه سنجش دستگاه كمك به) Vasco3 

particle size analyzer, Cordouan, French, Nano Q 
software (اندازه كند، مي كار ليزر نور پراكندگي مبناي بر كه 

 نمونه ذرات، چندگانه پراكندگي از جلوگيري منظور. شد گيري

  . شد تهيه امولسيون نمونه از مقطر آب با 1:40 نسبت با ها

 روش وسيله به ذرات حركت اساس بر ذرات زتاي پتانسيل

 Zetacompact, Cad (شد گيري اندازه نور پراكندگي

Company, French .(رقيق زتا، پتانسيل گيري اندازه جهت 

 ميلي  80 به ليتر ميكرو 1 نسبت  با امولسيون هاي نمونه سازي

 سپس و شد انجام اصلي امولسيون نمونه از مقطر آب ليتر

  .گرديد گيري اندازه ها نمونه از يك هر براي كميت اين مقدار

  بستن رويه سرعت -2-6
 نمونه از ليتر ميلي 10 يون،امولس توليد از پس بلافاصله

 ارتفاع و 66/6 داخلي قطر به آزمايش لوله درون به امولسيون

 نمونه پايداري سپس و بسته لوله درب انتقال، متر ميلي 28/96

 مدت به و سانتيگراد درجه 4 دماي در بستن رويه برابر در ها

 ارتفاع بستن رويه شاخص تعيين براي. گرديد دنبال روز 28

 و شد گيري اندازه روزه 7 زماني هاي فاصله در شده جدا سرم

  : گرديد استفاده ذيل معادله از بستن رويه درصد محاسبه براي

  
 پايداري و كنندگي امولسيون ظرفيت -2-7

  امولسيون
 ليتر ميلي 10 كنندگي، امولسيون ظرفيت گيري اندازه منظور به

 و 66/6 خليدا قطر با آزمايش لوله به امولسيون هاي نمونه از

 10 مدت  بهg  1200 در سپس و انتقال متر ميلي 28/96 ارتفاع

  : گرديد محاسبه زير معادله اساس بر و شد سانتريفوژ دقيقه

  
 ها امولسيون حرارت، برابر در پايداري گيري اندازه منظور به

 داده قرار دقيقه 30 مدت به  C°80 با دماي ماري بن حمام در

 در. شدند سانتريفوژ دقيقه 10 براي g 1200در  سپس و شدند
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 زير معادله اساس بر حرارت برابر در ها امولسيون پايداري انتها

  :گرديد محاسبه

  
   ها داده آناليز و آماري طرح -2-8 
 امولسيون هاي ويژگي بر زانتان صمغ اثر بررسي منظور به

 از استفاده با خلر، پروتئين ايزوله درصد 5/0 با شده تثبيت

 رسم براي .گرفت تصادفي در سه تكرار صورت كاملا طرح

  شد استفاده 2007 نسخه اكسل افزار نرم از نمودارها

  

  بحث و نتايج - 3

   امولسيون ذرات اندازه -3-1

 صمغ مختلف هاي غلظت حاوي هاي امولسيون ذرات اندازه

 شده داده نشان 1 شكل در ذرات اندازه پراكندگي دامنه و زانتان

 ذرات اندازه ،زانتان صمغ غياب در كه داد نشان نتايج. است

 86/154± 88/13 خلر پروتئين ايزوله با شده تثبيت امولسيون

 ذرات اندازه درصد، 3/0 تا صمغ غلظت افزايش با. بود نانومتر

 در. يافت كاهش) PDI (ذرات اندازه پراكندگي دامنه و افزايش

 پلي افزودن هستند، پروتئين حاوي كه هايي امولسيون

 فلوكولاسيون باعث پروتئين، با نام هم بار با ساكاريدهايي

 از]. 13و12 [گردد مي ها آن اندازه افزايش نتيجه در و ذرات

 5/4(ايزوالكتريك  نقطه از بالاتر pH در پروتئين خلر كه آنجا

= pH ( 7 در زانتان صمغ و داشتبار منفي  pH  هم بار داراي 

 نستتوا نمي زانتان صمغ بنابراين ،ودب خلر پروتئين ايزوله با نام

 محيط به صمغ درنتيجه. گيرد قرار ها پروتئين سطح روي بر

 مي افزايش را قسمت اين در فشار و شده منتقل پيوسته فاز

 فلوكولاسيون نام به اي پديده وقوع باعث اين. ]14[ دهد

 غلظت كه هنگامي نقصاني پيوستگي هم به. مي شود نقصاني

 در. افتد مي اتفاق شود مي بيشتر بحراني حد يك از بيوپليمر

 نيروي پيوسته، فاز در جاذب غير بيوپليمر يك حضور در واقع

 و ذرات اطراف اسمزي اثر بوسيله ذرات، بين كننده جذب

 و پور سليمان .]15[ يابد مي افزايش پليمر انشعابات تحريك

 ايشافز از حاصل ذرات اندازه افزايش عامل نيز ]16[ همكاران

 توسط قطرات نقصاني فلوكولاسيون را شهري قدومه غلظت

 آبي فاز در  صمغ اين نشده سطحي جذب هاي مولكول

 كه نمودند گزارش نيز ]17[ همكاران و سان. دانستند امولسيون

 پروتئين با شده تثبت آب در روغن امولسيون به زانتان افزودن

 آب در نروغ امولسيون ذرات اندازه افزايش باعث پنير آب

 2/0 از بالاتر هاي غلظت در كه داد نشان مشاهدات. است شده

 نقصاني فلوكولاسيون پديده وقوع وجود با زانتان صمغ درصد

 اندازه توزيع. اندازه ذرات معني دار نبود در افزايش ذرات، بين

 امولسيون پايداري بر ها آن پراكندگي يكنواختي و روغن ذرات

  . است موثر ها
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 درصد 5/0 حاوي آب در روغن امولسيون ذرات ندازها. 1شكل

 زانتان صمغ) درصد 3/0 تا صفر (هاي غلظت و خلر پروتئين ايزوله

  ) پراكندگي اندازه ذرات○ اندازه ذرات و ●(

 بر ها آن پراكندگي يكنواختي و روغن ذرات اندازه توزيع 

 بر زانتان صمغ غلظت اثر. است موثر ها امولسيون پايداري

. است شده داده نشان 2 شكل در امولسيون ذرات اندازه توزيع

 ذرات اندازه توزيع منحني شود مي مشاهده كه طور همان

 توانايي دهنده نشان بودكه پيك يك داراي ها امولسيون تمامي

 فاقد هاي نمونه در حتي يكنواخت قطرات ايجاد در پروتئين

 توزيع منحني كه شد سبب زانتان صمغ افزودن. باشد مي صمغ

 اين پهناي همچنين و يافته تمايل راست سمت به ذرات اندازه

 شدن بزرگتر دهنده نشان مشاهدات اين. يابد افزايش منحني

 مشاهدات اين. باشد مي آنها يكنواختي كاهش و ذرات اندازه

 شهري قدومه صمغ اثر كه ]16[ همكاران و پور سليمان نتايج با

 مطابقت نمودند بررسي را رپني آب با شده تثبيت امولسيون بر

  . داشت
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 حضور در آب در ذرت روغن امولسيون ذرات اندازه توزيع 2شكل

  زانتان صمغ و خلر پروتئين ايزوله درصد 5/0

  

   پتانسيل زتا-3-2
 تركيبات حضور دليل به غذايي هاي امولسيون از بسياري در

 اه پروتئين يوني، سطحي فعال عوامل مانند باردار سطحي فعال

. باشد مي الكتريكي بار داراي قطرات سطح ها ساكاريد پلي و

 سطج الكتريكي بار كه داد نشان زتا پتانسيل سنجش نتايج

 در خلر پروتئين ايزوله با شده پايدار امولسيون در قطرات

 الكتريكي بار وجود). 3 شكل (بود ولت ميلي -39/21 حدود

 به توجه با زيرا نيست انتظار از دور قطرات سطح در منفي

 بار ها نمونه pH و) pH=5/4 (خلر پروتئين ايزوالكتريك نقطه

 خنثي pH در نيز زانتان صمغ. باشد مي منفي موثر الكتريكي

 آبي سوسپانسيون در آن زتاي پتانسيل و بوده منفي بار داراي

 اين.  بود-65/20±33/2 معادل زانتان صمغ درصد 3/0 حاوي

 صمغ اين ساختمان در اسيدي هاي گروه وجود دليل به امر

  ].18 [باشد مي
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 مختلف هاي غلظت با شده تثبيت امولسيون زتا پتانسيل.  3شكل

  =pH 7 در زانتان صمغ

 عنوان به روغن قطرات سطحي الكتريكي بار تغييرات بررسي

 بار صمغ غلظت افزايش با كه داد نشان صمغ غلظت از تابعي

 از به مقادير بيشتر به و يافت اندكي كاهش سطحي الكتريكي

 اما در غلظت هاي .رسيد) صمغ فاقد امولسيون (شاهد نمونه

نتايج  . درصد ضمغ زانتان، اين اثر معني دار نبود0,1بالاتر از 

 امولسيون در كه داد نشان نيز ]19[ همكاران و تحقيق ونگ

 باعث عربي صمغ افزودن سويا، دانه پروتئين با شده پايدار هاي

  .شد روغن ذرات الكتريكي ارب ميزان كاهش

 ايزوالكتريك نقطه از بالاتر pH در پروتئين منفي بار به توجه با

 از پليمر دو اين آزمايش، مورد شرايط در كه رسد مي نظر به

 نمايند مي دفع را يكديگر و بوده برخوردار همنام الكتريكي بار

 بين ترموديناميكي ناسازگاري وجود علت به ديگر عبارت به و

همانطور . گردد نمي جذب روغن قطرات سطح بر صمغ ها آن

 داري معني اثر درصد 3/0 تا صمغ غلظت افزايش كه ذكر شد،

) ولت  ميلي-71/19±75/0 (قطرات سطح الكتريكي بار بر

 سطح بر صمغ قرارگيري عدم تواند مي امر اين علت. نداشت

 و صمغ بين الكتروستاتيك دافعه وجود نتيجه در و قطرات

 بار بر تاثيري صمغ غلظت افزايش حالت اين در. باشد روتئينپ

 و محمدزاده]. 16 [داشت نخواهد قطرات سطح بر موجود

 تثبيت امولسيون بر مرو صمغ درصدهاي اثر نيز ]20[ همكاران

 نتايج. كردند گزارش معني بي را پنير آب پروتئين با شده

 تغيير عدم بر مبني ]21[ همكاران و خالوفي توسط نيز مشابهي

 غلظت افزايش با همراه ها امولسيون زتاي پتانسيل در چشمگير

  .است شده گزارش كتان بذر صمغ

  بستن يهو ر-3-3

 نشان 4 شكل در نگهداري زمان مقابل در بستن رويه شاخص

 ايزوله درصد 5/0 با شده تثبيت امولسيون در. است شده داده

 جداشدن ريجتد به زانتان صمغ حضور بدون و خلر پروتئين

 مرزي لايه نگهداري دوره ابتداي در طوريكه به داد رخ فازها

 و واضح رويه روز، 7 از بعد. نشد مشاهده فاز دو بين مشخصي

  ).5 شكل (گرديد مشاهده شفاف سرم
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 رويه شاخص بر) درصد 0 ،1/0 ،2/0 ،3/0 (زانتان صمغ اثر.  4 شكل

 حاوي خلر پروتئين ولهايز درصد 5/0 با شده تثبيت امولسيون بستن

  ذرت روغن درصد 10

    

 جداسازي گونه هيچ گزانتان صمغ حاوي هاي امولسيون در

 آن دليل كه نشد مشاهده نگهداري ماه يك طول در سرم

 ].22 [است صمغ اين حضور در امولسيون ويسكوزيته افزايش

 تثبيت هاي امولسيون ذرات اندازه افزايش رغم علي بنابراين

 سرعت كاهش در صمغ اين نقش دليل به ،زانتان صمغ با شده

 طي در امولسيون ثبات يكديگر با ذرات برخورد تعداد و

 همكاران و سان مشاهدات با نتايج اين. يافت افزايش نگهداري

 صمغ اثر ترتيب به كه ]20[ همكاران و محمدزاده  و ]17[

 سوربيتان اتيلن اكسي پلي با شده تثبيت امولسيون بر زانتان

 ايزوله با شده تثبيت امولسيون بر زانتان صمغ اثر مونولئات،

 با شده تثبيت امولسيون بر مرو صمغ اثر پنيرو آب پروتئين

  . داشت مطابقت كردند بررسي را پنير آب پروتئين ايزوله

  

        
  

        
  

        
  

      
  

: الف. ذرت روغن درصد 10 حاوي خلر پروتئين ايزوله درصد 5/0 با شده تثبيت امولسيون بستن رويه بر ماندگاري زمان و زانتان صمغ اثر .5 شكل

 درصد، 1/0 حاوي دوم لوله صمغ، فاقد اول نمونه چپ سمت از تصوير هر در (روز 28 از بعد: د و روز 21 از بعد روز، 14 از بعد: ب روز، 7 از بعد

  .)است زانتان صمغ درصد 3/0 چهارم لوله و درصد 2/0 سوم لوله

  كنندگي امولسيون هاي ويژگي -3-4
 هاي شاخص با توان مي را امولسيون بر مختلف مرهاي پلي اثر

) ESI (امولسيون كنندگي پايدار و) EAI (كنندگي امولسيون

 ظرفيت از معياري كنندگي امولسيون فعاليت. نمود مشخص

 كه حالي در است امولسيون پايداري و تشكيل براي بيوپليمرها

 مانند (تغييرات برابر در بيوپليمر توانايي امولسيون پايداري

 دوره يك در) رسوب و پيوستگي هم به بستن، رويه انعقاد،

 شده داده نشان 6 شكل در كه همانطور]. 22 [باشد مي زماني

 الف ب
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 كنندگي پروتئين امولسيون فعاليت زانتان صمغ غياب در است

 3/0 غلظت تا زانتان صمغ نافزود با كه بود درصد 61/80

 صمغ اثر با مشاهدات  اين.يافت افزايش درصد 100 به درصد

   ].18 [بود مشابه پنير آب ايزوله با شده تثبيت امولسيون بر گوار
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 و كنندگي امولسيون ظرفيت بر زانتان صمغ غلظت اثر. 6 شكل

 درصد 5/0 با شده تثبيت آب در ذرت روغن امولسيون پايداري

  خلر پروتئين لهايزو

 صمغ غلظت افزايش با نيز حرارت برابر در امولسيون پايداري

 درصد 3/0 با شده تثبيت هاي امولسيون. يافت افزايش زانتان

 و سوئي. بودند مقاوم كاملا حرارت مقابل در زانتان صمغ

 تحرك كاهش را پايداري افزايش اين دليل ]23[ همكاران

 گزارش  صمغ توسط وزيتهويسك افزايش دليل به روغن ذرات

  .كردند

  

  گيري  نتيجه- 4
 امولسيون به زانتان صمغ افزودن كه داد نشان حاضر مطالعه

 پروتئين ايزوله با شده تثبيت) pH= 7 (آب در ذرت روغن

 پايداري وجود اين با. شد ذرات اندازه افزايش باعث خلر،

 نتيجه، در. يافت افزايش زانتان صمغ حضور در ها امولسيون

 دليل به امولسيون، ذرات اندازه در اندك افزايش وجود با

. نشدند دوفاز ها امولسيون آبي، فاز ويسكوزيته افزايش

 نسبي پايداري وجود با كه گرفت نتيجه توان مي بنابراين،

 اين خلر، ايزوله پروتئين با شده تثبيت هاي امولسيون

 اين توان مي اما بودند ناپايدار زمان طي در ها امولسيون

در بين نمونه . داد كاهش زانتان صمغ افزودن با را ناپايداري

 درصد صمغ زانتان 1/0هاي مورد آزمايش، نمونه حاوي 

بنابراين، در امولسيون . پايداري و اندازه ذرات مناسبي داشت

 1/0هاي تثبيت شده با پروتئين خلرر، نياز به غلظت هاي بالاتر 

  .درصد از صمغ زانتان نمي باشد
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Effect of xanthan gum on physicochemical properties of grass pea 
(Lathyrus sativus) isolate stabilized oil-in-water emulsion 
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The effect of xanthan gum (0-0.3%) on corn oil-in-water (pH=7) emulsions prepaired by 0.5% grass 
pea (Lathyrus sativus) protein isolate was studied. Particle size, PDI, zeta-potential, emulsion 
capacity, emulsion stability and creaming index of emulsions were measured inorder to find the effect 
of xanthan gum on the stability of emulsion. Results showed that increasing concentrations of gum 
caused depletion flocculation and thus increased the particle size but had no significant effect on the 
zeta potential. Study on creaming index, emulsion capacity and stability also showed that with 
increasing xanthan gum, emulsion capacity and stability increased, while, creaming index decreased. 
Therefore, after 28 days of storage at 4˚C, no changes were observed in the emulsions containing 
xanthan gum. 
 
Keywords: Emulsion stability, Grass pea (Lathyrus sativus) protein isolated, xanthan gum  
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