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  چكيده
در اين ميان . اي دارند گستردهترين عوامل پايدار كننده و غليظ كننده در مواد غذايي هستند كه در صنعت غذا استفادهي گياهي قديميهاي مترشحهصمغ
گيري شد و اثر يايي صمغ درخت زردآلو اندازهدر اين پژوهش تركيبات شيم. ي درختان كمتر مورد بررسي علمي قرار گرفته استهاي مترشحه از تنهصمغ
اثر . بر حلاليت و ظرفيت حفظ آب صمغ درخت زردآلو مورد مطالعه قرار گرفت) گراد درجه سانتي80 و 70، 60، 50، 40، 30، 25(هاي مختلف دما

.  و پايداري امولسيون روغن در آب بررسي شدصمغ درخت زردآلو بر ظرفيت امولسيون كنندگي)  حجمي– درصد وزني 5/1، 1، 5/0(هاي مختلف غلظت
شود در حالي كه ظرفيت حفظ آب به دليل كاهش بخش نامحلول صمغ نتايج نشان داد كه افزايش دما سبب افزايش حلاليت صمغ درخت زردآلو مي. 

  .افزايش يافتبا افزايش غلظت صمغ زردآلو، ظرفيت امولسيون كنندگي و پايداري امولسيون روغن در آب . كاهش يافت
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  مقدمه -1
اي از هيدروكلوئيدها ي گياهي يك گروه عمدههاي مترشحهصمغ

ساكاريدهايي هستند هاي مترشحه پليصمغ .دهندرا تشكيل مي
 هايي نظير حمله حشرات،ي آلودگيها به وسيلهكه توليد آن

هاي آبي و ديگر عوامل شيميايي، استرس هاي مكانيكي و آسيب
. شود القا مييهاي گياهزاي محيطي در برخي گونهمحرك تنش

صمغ عربي، تراگاكانت، كارايا، صمغ گاتي، هلو و زردآلو جزء 
ها طي هزاران ها مي باشند كه بسياري از آناين گروه از صمغ

يي مختلف مورد استفاده هاي غذاسال توسط انسان در سيستم
ها، هاي مترشحه جزء اولين قوام دهندهصمغ. قرار گرفته اند

. شوندها در مواد غذايي محسوب ميامولسيفايرها و تثبيت كننده
ها هم چنان در ها اين صمغعلارغم رقابت ساير مواد با صمغ

   ].1[گيرند مقادير بالا مورد استفاده قرار مي
ي متعلق به تيره .Prunus armeniaca Lزردآلو با نام علمي 

Rosaceaeaزردآلو به ].3- 2[باشد  و بومي چين و سيبري مي 
ترين محصولات سر درختي مناطق معتدل در عنوان يكي از مهم

هايي نظير آذربايجان شرقي، تهران و سمنان ايران به ويژه در استان
وش  صمغ درخت زردآلو در فصل بهار به بيرون ترا].3[است 

اي رنگ اين صمغ از زرد مايل به نارنجي تا قهوه ].4[كند مي
  .متغير است

با توجه به اهميت هيدروكلوئيدها در صنايع غذايي و قيمت بالاي 
هاي بومي و گياهي به شدت اين تركيبات، توجه به صمغ

گسترش يافته و در ايران به دليل وفور منابع گياهي، پژوهشگران 
. هاي تجاري هستندهاي گياهي با صمغغبه فكر جايگزيني صم

باشد ساكاريدي، صمغ درخت زردآلو مييكي از اين تركيبات پلي
كاربرد و . توان آن را در فرمولاسيون غذايي استفاده كردكه مي

. ها بستگي دارداهميت  هيدروكلوئيدها به خواص عملكردي آن
 ،فيزيكوشيمياييهاي ي ويژگيمطالعات زيادي در زمينه
ها صورت گرفته اما تا كنون تحقيق عملكردي و كاربردي صمغ
هاي مذكور در مورد صمغ تراويده از جامعي در خصوص ويژگي

 صورت نگرفته ).Prunus armeniaca L(درخت زردآلو 

-و ويژگي pHتركيبات شيميايي، بنابراين در اين پژوهش . است

 ت جذب زردآلو مانند حلاليت، قابلي عملكردي صمغ درختهاي
  .مورد بررسي قرار گرفت و خاصيت امولسيفايري

  ها مواد و روش -2
  پودر صمغ زردآلو -2-1

صمغ زردآلو با ظاهري زرد متمايل به نارنجي از يكي از 
اين . شهر شاهرود خريداري شد) عطاري(هاي سنتي فروشگاه

، ساخت LM30214Aمدل (ي آسياب برقي صمغ به وسيله
مخلوط آسياب شده از الك آزمايشگاهي آسياب گرديد و ) ايران
تر آن هاي درشتدانهها و  عبور داده شد تا نا خالصي50مش 

پودر حاصله براي انجام مراحل خالص سازي درون . جدا گردند
 .هاي پلاستيكي زيپي قرار گرفتكيسه

ي درصد و محاسبه خالص سازي صمغ -2-2
  راندمان

ي زردآلو در آب هاز صمغ تن)  حجمي-وزني( درصد 3تعليق 
گراد  درجه سانتي25مقطر تهيه شد و به مدت يك شب در دماي 

سپس براي جداسازي . زن مغناطيسي هم زده شدي همبه وسيله
اي ها، تعليق حاصل از فيلتر پارچهتركيبات نامحلول و ناخاصي

 - وزني( درصد 3جا كه تعليق از آن. مناسب عبور داده شد
لو چندان غليظ نبوده است، به راحتي از ي زردآصمغ تنه) حجمي

ي عبوري از فيلتر بخش صاف شده. فيلتر پارچه اي عبور داده شد
 ,Operon freeze-dryer (1ي خشك كن انجماديبه وسيله

operon Co Ltd, Korea ( گراد و  درجه سانتي- 20در دماي
-به منظور جداسازي بخش پلي . ميلي بار خشك شد40فشار 

از صمغ )  حجمي-وزني( درصد 2مغ، محلول ساكاريدي ص
 درصد به 96خشك شده تهيه گرديد و سه برابر حجم آن اتانول 

 آوري شدند و پس از حل رسوبات حاصل جمع. آن افزوده شد
ي خشك كن انجمادي خشك كردن در آب مجددا به وسيله

صمغ حاصل آسياب گرديد و پس از عبور از الك با مش . شدند

                                                 
1. Freeze drying 
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هاي پلاستيكي انجام مراحل بعدي آزمايش در بسته به منظور 50
-سازي مطابق فرمول زير با اندازهراندمان خالص .نگهداري شد

ي اوليه محاسبه گيري وزن نمونه خالص شده نسبت به وزن ماده
  ].5[شد 

100   گرم (وزن نمونه خالص شده(  راندمان خالص سازي   
       )گرم (ه وزن نمونه اولي                        

  هاي شيمياييآزمون -2-3
-مقادير رطوبت، خاكستر، چربي و پروتئين پودر صمغ طبق روش

-  اندازه]6[هاي غذايي آمريكا دانهاي استاندارد انجمن شيمي

مقدار كربوهيدرات از اختلاف فاكتورهاي رطوبت، . گيري شدند
  . محاسبه گرديد100خاكستر، چربي و پروتئين با 

  pHگيري زهاندا -2-4
pH صمغ درخت زردآلو به )  حجمي–وزني ( درصد 1 محلول

 در دماي اتاق) 2012مدل ال ( متر با الكترود شيشه اي pHكمك 

  ].7[ گيري شداندازه

  گيري حلاليت و ظرفيت حفظ آباندازه -2-5
 آنكونا و همكاران با اندكي -براي اين منظور از روش بتانكور

 -  درصد وزني1ديسپرسيون  ن اساسبر اي. تغيير استفاده شد
حجمي از صمغ درخت زردآلو خالص شده تهيه شد و در روي 

، 50، 40، 30، 25(هات پليت با همزن مغناطيسي با دماي ثابت 
 دقيقه قرار گرفت و 30به مدت ) گراد درجه سانتي80 و 70، 60

سپس ديسپرسيون حاصل . در طول اين مدت مرتب هم زده شد
بعد از .  دور در دقيقه سانتريفوژ شد4600قه در  دقي20به مدت 

اتمام عمل سانتريفوژ، سوسپانسيون به دو بخش مايع و جامد 
گيري مقدار درصد مواد حل براي اندازه. متورم شده تقسيم گرديد

تا (گراد  درجه سانتي105شده، سوپرناتانت توسط آون در دماي 
د رسوبي در خشك شد و قسمت جام) زمان رسيدن به وزن ثابت

درصد حلاليت و ميزان . اثر عمل سانتريفوژ نيز به دقت وزن شد
  ].8[جذب آب با فرمول زير به دست آمد 

100  وزن ماده خشك شده درصد حلاليت   
        وزن نمونه اوليه           

100    وزن صمغ متورم شده رسوبي- وزن نمونه اوليه   قابليت جذب آب   
                   وزن نمونه اوليه                

تعيين ظرفيت تشكيل امولسيون و پايداري  -2-6

  امولسيون 
براي تعيين ظرفيت تشكيل امولسيون ابتدا ديسپرسيون صمغ 

تهيه )  حجمي-  درصد وزني5/1 و 1، 5/0(هاي زردآلو در غلظت
ي امولسيون سپس براي تهيه.  ساعت نگهداري شد24و به مدت 

 1 به 2، ديسپرسيون صمغ زردآلو و روغن به نسبت روغن در آب
مدل دي (ي دستگاه هموژنايزر با هم تركيب شدند و به وسيله

.  دور بر دقيقه هم زده شد13500 دقيقه در 2به مدت ) 91126
ها و پايداري سطح بين روغن و به منظور پخش ماكرومولكول

- جه  در4 ساعت در دماي 24آب امولسيون تهيه شده به مدت 

قابليت تشكيل امولسيون با . گراد در يخچال نگهداري شدسانتي
ليتر از  ميلي1به اين منظور . گيري استتعيين كدورت قابل اندازه

 برابر آب رقيق و ميزان جذب آب آن توسط 1000امولسيون با 
در طول موج ) 80مدل تي (UV-Visدستگاه اسپكتروفتومتر 

 محاسبه 4-3قدار كدورت با رابطه م. گيري شد نانومتر اندازه500
به منظور تعيين پايداري امولسيون، امولسيون تهيه شده به . گرديد
ان اي مدل ( دور در دقيقه در سانتريفوژ 1500 دقيقه در 5مدت 

سپس طبق روش گفته شده در . قرار گرفت) آي/  جي تي 030
 ].10-9[گيري شد  نانومتر اندازه500بالا مقدار جذب آن در 

  
 T = 2.303. A. D/L            4رابطه 

 
، Cm-1ي ميزان كدورت بر حسب  نشان دهندهTدر اين فرمول 

 D نانومتر، 500 بيانگر ميزان جذب نمونه در طول موج Aنماد 
 . طول سل شفاف است Lبيانگر مقدار رقيق سازي و

ي پروتئين سويا به عنوان جايگزين صمغ در امولسيون  از ايزوله
  . ي شاهد تحت شرايط يكسان استفاده شدآب نمونهروغن در 
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  تجزيه و تحليل آماري -2-7
هاي خواص فيزيكوشيميايي در قالب در اين تحقيق آناليز داده
ها ي ميانگينمقايسه.  تكرار انجام شد3طرح كاملا تصادفي و در 

اي دانكن در سطح احتمال با استفاده از آزمون چند دامنه
)05/0<p (آناليز آماري با . جزيه و تحليل قرار گرفتمورد ت

 و رسم نمودارها با نرم افزار SPSS.16افزار  استفاده از نرم
Excelصورت گرفت  . 

  

   نتايج و بحث -3

  هاي شيمياييآزمون -3-1
مقادير مربوط به تركيبات شيميايي صمغ درخت زردآلو در جدول 

  .تبيان شده اس) ي خشكبر حسب ماده( بر حسب درصد 1
ها به اين دليل است اهميت شناخت خصوصيات شيميايي صمغ

هاي ها، باعث تفاوت در ويژگيكه تفاوت ساختار شيميايي آن
. گذاردها تاثير ميشود و بر كارآيي و كاربرد آنعملكردي مي
هاي ترشحي عامل متغيري است كه با مقدار نيتروژن صمغ

و بر ] 11[ تركيبات پروتئيني و آمينواسيدي مرتبط است
بخش  ]12[خصوصيات امولسيفايري صمغ تاثير گذار است 

ي ت به زنجيرهتواند از طريق پيوند كووالانها ميپروتئيني صمغ
  . شودساكاريدي متصلپلي

Table 1Chemical characteristics of apricot tree 
gum 

Chemical characteristics 
(%) 

Apricot tree gum 

Moisture 9.5±0.13 

Protein  1.38±0.29 
Fat 0 
Ash 3.43±0.01 

Carbohydrate 85.69±0.32 

*Mean values of triplicate analyses (± standard 
deviation) 
 

  pH  گيري اندازه-3-2
pH صمغ درخت زردآلو )  حجمي-وزني( درصد 1 محلول
- طبق مطالعات انجام گرفته بر روي ساير صمغ . تعيين شد87/7

 ، pH 7/4گياهي مشخص شد كه صمغ كارايا داراي اي ه
   هاي نامحلول و بخش]13[ بوده است pH 9/4كونداگوگو داراي 

-  مي93/4 و pH ،76/4و محلول صمغ فارسي به ترتيب داراي 

  .]14[باشد 

  سازي صمغ راندمان خالص-3-3
 56پس از انجام مراحل خالص سازي، راندمان خالص سازي 

  . درصد محاسبه شد

  تاثير دما بر حلاليت صمغ -3-4
شود، با افزايش دما حلاليت  مشاهده مي1همان گونه كه در شكل 

داري بين حلاليت صمغ در تفاوت معني. صمغ افزايش يافت
دماهاي مختلف وجود داشته و دما يك عامل تاثير گذار بر 

حلاليت صمغ وابسته به تغييرات . باشدحلاليت صمغ زردآلو مي
 درجه سانتي گراد تا 25 درصد در دماي 66/55از دما بود و 

اين  .گراد افزايش يافت درجه سانتي80 درصد در دماي 33/95
روند مي تواند در اثر شكسته شدن پيوندهاي هيدروژني بين 

به عبارتي افزايش دما منجر به . ساكاريد باشدهاي پليمولكول
جاد پيوند شود و امكان اياي ميكاهش بر هم كنش بين زنجيره

ها پلي صمغ. ]15[شود ساكاريد ميسر ميي پليبين آب و زنجيره
هاي قند متعدد هستند، بنابراين به صورت ساكاريدهايي با مولكول
مطالعاتي كه بر روي حلاليت صمغ . شوندجزئي در آب حل مي

زدو صورت گرفت نشان دادند كه حلاليت صمغ وابسته به 
گراد  درجه سانتي30 درصد در دماي 5/58تغييرات دما بود و از 

.]16[گراد افزايش يافت  درجه سانتي90 درصد در دماي 5/77تا 
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Fig1 Effect of temperature on solubility of apricot 

tree gum 
  
  صمغتاثير دما بر ظرفيت حفظ آب -3-5
)WHC1(  

و كاهش بخش هاي نامحلول،  با افزايش دما 2با توجه به شكل 
ظرفيت حفظ آب صمغ زردآلو از . قابليت حفظ آب كاهش يافت

  درجه25در دماي ) گرم آب به ازاي هر گرم صمغ (78/30
 80در دماي ) گرم آب به ازاي هر گرم صمغ (89/1گراد به سانتي

نتايج مطالعات خالصي و همكاران .  كاهش يافتگراددرجه سانتي
يت حفظ آب صمغ زدو نشان داد كه قابليت حفظ بر قابل) 1391(

آب صمغ زدو با تغييرات دما تقريبا ثابت بود و مقدار آن حدود 
  . ]16 [ گرم آب به ازاي هر گرم صمغ بود2/10

 بر روي صمغ فارسي حاكي از آن بود كه اين ]17[نتايج پژوهش 
 گرم آب 65/12صمغ  داراي ظرفيت حفظ آب بالا و در حدود 

  .  هر گرم صمغ بودبه ازاي
 گرم آب به ازاي هر گرم 77/25قابليت جذب آب صمغ زانتان 

 گرم آب به ازاي هر گرم صمغ گزارش شده 33/27صمغ و گوار 
 كه بيشتر از صمغ دانه كارايا در دماي يكسان است ]13[است 

]18[.  
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Fig 2 Effect of temperature on water holding 

capacity of apricot tree gum 
  

در پژوهشي ظرفيت حفظ آب صمغ كارايا و صمغ كونداگوگو به 
گيري  گرم آب به ازاي هر گرم صمغ اندازه1/35 و 6/29ترتيب 

  ]19-13[شد 
تعيين ظرفيت تشكيل امولسيون و پايداري  -3-6

  امولسيون
از  با افزايش غلظت صمغ درخت زردآلو 3شكل مطابق با نتايج 

داري در پايداري  درصد، تفاوت معني5/1 درصد به 5/0
امولسيون مشاهده شد و با افزايش غلظت صمغ افزايش يافت كه 

ي توانايي صمغ در جلوگيري از كوآلسنس اين امر نشان دهنده
- هرچه ميزان جذب و كدورت بيشتر باشد اندازه. باشدقطرات مي

قع مولكول هاي در وا. ]9[ي قطرات امولسيون كوچكتر است 
 .  شوندصمغ مانع از به هم پيوستن و كوآلسنس قطرات مي

ها وابسته به به طور متعارف قابليت تشكيل امولسيون صمغ
ها است و توانايي كاهش كشش فعاليت سطحي مولكول آن

ها در شود اين صمغحدس زده مي. ]20[سطحي را دارند 
ي هيدروفوب كافي هاي عاملها يا گروهساختارشان داراي قسمت

هستند كه سبب تسهيل جذب ضعيف صمغ بر روي سطح فاز 
  . ]21[شوند روغن مي
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Fig 3 Emulsion activity and emulsion stability after 

centrifuging, in different concentration of apricot tree 
gum 

شود پس از عمل سانتريفيوژ  مشاهده مي3شكل همانطور كه در 
 درصد صمغ زردآلو بيشتر از 5/1پايداري امولسيون داراي 

باشد اما به دليل  درصد صمغ زردآلو مي5/0 و 1امولسيون حاوي 
ي قطرات پس از عمل سانتريفوژ ميزان جذب و افزايش اندازه

ها قبل از عمل ها كمتر از امولسيوني نمونهكدورت در همه
ها به دليل تغيير پايداري امولسيون صمغ. ودسانتريفوژ ب

اي كه از به هم به گونه. خصوصيات رئولوژي محلول است
  ].22-15[كند پيوستن و در هم آميختن قطرات روغن ممانعت مي

ساواري و همكاران توان به پژوهش در تاييد مطالب گفته شده مي
 داد كه ها نشاننتايج آن. بر روي صمغ عربي اشاره كرد) 2009(

افزايش غلظت صمغ عربي سبب افزايش پايداري امولسيون 
گردد و پس از انجام عمل سانتريفيوژ به دليل به روغن در آب مي

هم پيوستن قطرات روغن ميزان جذب و پايداري امولسيون 
ظرفيت امولسيون ) 1390(رضوي و همكاران  .]9[ كاهش يافت

اي بومي از جمله هي خام هيدروكلوئيدي دانهكنندگي عصاره
هاي شاهي، قدومه شهري، قدومه شيرازي و مرو را مورد دانه

ظرفيت امولسيون كنندگي و پايداري امولسيون . مطالعه قرار دادند
ها بود اما  درصد بيش از ساير صمغ1ي مرو در غلظت صمغ دانه

ي مرو و شاهي به ترتيب بيشترين  درصد دانه5/0در غلظت 
 .]23[ ندگي و پايداري امولسيون را داشتندظرفيت امولسيون كن

 و 4/0، 3/0، 2/0(هاي مختلف مطالعات انجام شده بر تاثير غلظت

وس و گوسيپين استراگالوس(و گونه كتيرا د)  درصد5/0
هاي امولسيوني بر پايداري سيستم) استراگالوس فلاكوسوس

)  وزني-وزني( درصد 5/0روغن در آب نشان داد كه غلظت 
 به تنهايي قادر به آستراگالوس گوسيپوسي راي گونهصمغ كتي

هاي امولسيون روغن در آب است و دريافتند پايدار نمودن نمونه
ي مناسب صمغ كتيراي ايراني منجر كه استفاده از غلظت و گونه

هاي روغن به تغيير خواص فيزيكي و فيزيكوشيميايي امولسيون
  .  ]24[شود ها ميدر آب جهت پايدار سازي آن

    

  گيري نتيجه-4
بخش . صمغ زردآلو داراي دو جزء استنتايج نشان داد كه 

افزايش دما سبب افزايش حلاليت . محلول و بخش نامحلول
شود در حالي كه ظرفيت حفظ آب به صمغ درخت زردآلو مي

با افزايش غلظت . دليل كاهش بخش نامحلول صمغ كاهش يافت
گي و پايداري امولسيون صمغ زردآلو، ظرفيت امولسيون كنند

ها در شود صمغحدس زده مي. روغن در آب افزايش يافت
هاي عاملي هيدروفوب ها و يا گروهساختارشان داراي قسمت

كافي هستند كه سبب تسهيل جذب ضعيف صمغ بر روي سطح 
   .شودفاز روغن مي
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Exudate gums are the oldest stabilizers and thickening agents in foods that are widely used in food 
industry. Among  tree gums, apricot trunk gum has not been studied in detail. In this study, chemical 
composision and effects of different temperatures (25, 30, 40, 50, 60, 70 and 80°C) on the stability and 
water holding capacity of apricot gum were evaluated. Effects of different concentrations (0.5, 1 and 
1.5% w/v) of apricot trunk gum on emulsification capacity and stability of oil-in-water emulsion were 
studied. The results showed that an increase in temperature increased the solubility of apricot trunk gum 
while water holding capacity was reduced due to the reduction in the insoluble fraction of the gum. With 
increasing concentration of apricot trunk gum, emulsification capacity and stability of oil-in-water 
emulsion increased. 
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