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رئولوژیکی آدامس تهیه  اکسیدانی، فیزیکوشیمیایی وهاي آنتیویژگی
  هاي الکلیکنندهشده از صمغ درخت بنه و شیرین

  
  2مریم خاکباز حشمتی ،3بابک قنبرزاده، 2، اکرم پزشکی نجف آبادي1زهرا ابوطالبی

 
 کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز - 1

   استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز- 2
   استاد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تبریز- 3

 )26/03/98: رشیپذ خیتار  97/ 15/11:  افتیدر خیتار(

  
  چکیده

در این  .وربنول است ترانس و بتاپینن فاپینن،آل اسانسی  ترکیباتداراي  به رنگ سبز روشن است که و غلیظاولئورزینی چسبناك درخت بنه صمغ
 .به تولید آن با استفاده از صمغ درخت بنه و قندهاي الکلی شده استاقدام  ،اکسیدانی و رئولوژیکی آدامساي، آنتیپژوهش جهت بهبود خواص تغذیه

 و  شدهمختلف تولید تول، زایلیتول و ایزومالت در مقادیرهاي الکلی سوربیکننده آزمایشی با استفاده از ترکیب رزین سقز، شیرینهايفرمولاسیون
با افزایش زمان نتایج نشان داد . داري انجام شد روز نگه60  طیاکسیدانی و ارزیابی حسی در، آنتیرئولوژیکی سنجی، رنگهاي فیزیکوشیمیایی،آزمون

 DPPHها با افزایش غلظت صمغ، میزان فنول کل و مهار رادیکال آزاد نه همه نمو، همچنین درها کاهش یافتداري میزان رطوبت در تمامی نمونهنگه
 7/0 درصد گلیسرول، 3/0 درصد ایزومالت، 20 درصد سوربیتول، 5 درصد زایلیتول، 34 درصد رزین، 40( فرمولاسیون مشترك  باهاي نمونه وافزایش

توسط ...  بافت، شکل ظاهري، طعم و ارزیابی حسی مانندرطوبت، مقبولیتاکسیدانی، خصوصیات مکانیکی، از لحاظ قدرت آنتی) درصد اسانس نعنا
گیري کرد با استفاده از صمغ بنه به همراه قندهاي الکلی و توان نتیجهبا توجه به نتایج حاصله از این پژوهش می. ها داراي بهترین پذیرش بودندارزیاب

هاي تولید شده اکسیدانی و بافتی مناسب به عنوان جایگزین آدامساي، آنتیبیعی با خواص تغذیهتوان به محصولی طها، می  از آنبهینهتهیه فرمولاسیون 
  . دست یافتاز رزین مصنوعی

  
  اکسیدانی، رئولوژي آنتیآدامس، صمغ بنه، قند الکلی،:  واژگانکلید

  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 تباتمسئول مکا: a_pezeshky62@yahoo.com   
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   مقدمه- 1
صمغ به عنوان آدامس از مخلوط کردن مقدار مورد نیاز از پایه 

هاي مختلف شامل  و افزودنی) درصد20- 30( اصلی ترکیب
- هاي غذایی و نگهدارندهدهندهها، رنگکنندهها، نرمکنندهشیرین

خوراکی و   غیری ترکیبپایه صمغ آدامس. ]1[دشو ها تولید می
نامحلول بوده که به منظور پشتیبانی از بخش محلول آدامس 

در پایه صمغ و با انتخاب درست  .گیردمورد استفاده قرار می
، آنترکیبات مناسب براي تولید میزان و نوع  صورت استفاده از
چسبندگی، قابلیت میزان  از قبیل این محصولخواص مکانیکی 

  .]3و2[یابد بهبود میکشش و انعطاف در طول جویدن نیز 
روي اتصال آدامس با   پایه صمغترکیبات قطبی چنینهم

سازي تواند روي رهایترکیبات عطر و طعمی موثر است و م
ترکیبات  .]4[گذار باشد ترکیبات عطر و طعمی بسیار تاثیر

، حلال ) درصد10-30(شامل الاستومر  دهنده پایه صمغتشکیل
، )درصد15-45(استات ونیل، پلی) درصد2- 18(الاستومر 
اتیلن با وزن مولکولی پایین  ، پلی) درصد2- 10(امولسیفایر 

، پلاستیسایزر ) درصد5/0-10(ها ، واکس)درصد5/0- 15(
 است اکسیدان و آنتی) درصد0-5(ها  پرکننده،) درصد20- 35(
هاي ترپن هستند و  حلال الاستومرها بطور کلی رزین.]6و5[

انتخاب صحیح میزان حلال الاستومر در خصوصیات جویدنی 
گر تمایل .]2[و چسبندگی آدامس بسیار حائز اهمیت است 

بات عطر و طعمی بالا باشد، طعم براي میان الاستومر و ترکی
ماند که این یکی از مدت طولانی در هنگام جویدن باقی می

  . ها استخصوصیات ممتاز آدامس
ه سقز صمغی به رنگ سبز خیلی روشن، غلیظ و بسیار چسبند

 و از نظر ترکیبات شیمیایی و ساختار فیزیکی جزء است 
ی و صنعتی  مصارف دارویوشود ها محسوب میالئورزین
  بیماريمسکنتوان به از جمله خواص آن می. اي داردگسترده

بهتر  کمک به هضم ،هاي گوارشیدرمان بیماري هاي مفصلی،
دهنده نفخ، مناسب براي تقویت اعصاب، استفاده ، کاهشغذا

باز شدن رنگ پوست  بعنوان ملین، استفاده در درمان یرقان،
هاي ریز فع سنگکمک به د وصورت، تقویت نیروي جنسی

ها و کنندهنرمدر صنعت داروسازي در تهیه  .]7[کلیه اشاره کرد 
پژوهشگران گیاهان دارویی . شودها استفاده میکنندهعفونیضد
 و آب فاز محلول در که صمغ بنه براي تقویتاند  کردهبیان

در صنایع  آن توان از می بنابراینها کاربرد دارد،سفت شدن لثه
درجه خلوص مواد . ]8 [کرد استفاده عنوان پایه صمغ به آدامس

نسبت به ) تربانتین و کلوفان(تشکیل دهنده سقز ایرانی 
محصولات مشابه آن در بسیاري از کشورهاي آسیا، اروپا و 

توان از آن در صنایع دارویی و آمریکا بیشتر بوده و در نتیجه می
   .]10و9[ ردکاستفاده به فراوانی ساخت مواد شیمیایی بنیانی 

 حال، تابه غذا و داروعتبا وجود اهمیت زیاد صمغ بنه در صن
حسینی و . انجام نشده است این صمغ  زیادي بر رويهمطالع

باکتریایی اسانس صمغ بنه را بر فعالیت ضد) 2013(همکاران
 مناسبی  نتایج  وروي استرپتوکوکوس موتانس بررسی کردند

بدست آوردند  صمغ باکتریایی اسانسفعالیت ضدبراي 
  .]12و11[

ها بخش دیگري از ترکیبات تشکیل دهنده کنندهشیرین
دکستروز، مانند فرمولاسیون آدامس هستند که از انواع مختلف 

 به )ساکارز، فروکتوز، مالتوز، دکسترین، گالاکتوز و قند اینورت
و طعم )  درصد1کمتر از ( گلیسرین، همراه شربت ذرت

 اندازه ذرات .شوداستفاده می) درصد 5/0 الی1(ها دهنده
ساکارز در ایجاد خصوصیات حسی محصول نهایی مهم است 

توانند بافت شنی را در چرا که ذرات با اندازه بزرگ می
  .]2[  ایجاد کنندمحصول

 هاي شدت بالاکنندهشیرینهاي بدون قند از  براي تولید آدامس
تول یتول، مالتیتول، لاکتیسوربیتول، مانیتول، زایل( هااولپلیمانند 

 بدلیل شده و هیدرولیزات نشاستهایزومالتوز هیدروژنه،)...و
 به فراوانی ایجاد کالري کمکنندگی و شیرینخصوصیات 

سمی بوده که غیرترکیباتی  هااولپلی. ]13[د شو میاستفاده
 توانند از آنهایی مانند استرپتوکوکوس موتانس نمیباکتري

و رشد خود استفاده تولید متابولیت رژي براي بعنوان منبع ان
  . ]14[نمایند 

هدف از انجام این پژوهش تولید آدامس طبیعی با استفاده از 
 قندهاي الکلی سوربیتول، زایلیتول و ایزومالت و وصمغ بنه 

ها است تا بتوان به محصولی تهیه فرمولاسیون بهینه از آن
اکسیدانی و بافتی نتیاي، آکالري با خواص تغذیهطبیعی و کم

هاي تولید شده با رزین مناسب به عنوان جایگزین آدامس
  . دست یافتمصنوعی

  

  ها مواد و روش-2
  مواد مورد استفاده  - 2-1

صمغ درخت بنه تهیه شده از بازار محلی کردستان، ساکارز 
 SUNAR (Glucose Syrup، گلوکز )شرکت قند شاهرود(
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MISIR (ایع  سوربیتول م،)، ترکیهROQUETTE، فرانسه( ،
، )فرانسه ،E055T) ROQUETTEزایلیتول 

 ISOMALT ST- PF )E9530 BENEOایزومالت

PALATINIT،اسید سیتریک مونو و دي استر ،) آلمان -

، اسانس ) آلمان،E471  CITREM)  MERCKدگلیسیری
 ،(LECICO تین سویای، لس) اسپانیا،(IBERCHEM نعنا

  و سایر مواد شیمیایی)آلمان، MERCK(گلیسرول ، )آلمان
  . بودآلمانمرك تهیه شده از شرکت 

  ها روش- 2-2
 هاي آزمایشی تهیه نمونه-2-2-1

 گرم صمغ درخت 200هاي آزمایشی ابتدا به منظور تولید نمونه
سی آب در حال سی 500 ساعت در 3 الی 2بنه را به مدت 

. دجوش اضافه کرده تا صمغ به رزین قابل جویدن تبدیل شو
      سپس رزین حاصل درون یک ظرف استیل آزمایشگاهی در

 درجه سلسیوس قرار گرفته و سایر 60 دماي باماري مب
ها، اسانس، امولسیفایر کنندهترکیبات فرمولاسیون شامل شیرین

سه  هاي تهیه شدهفرمولاسیون به. کننده به آن افزوده شدنرم و
 )1جدول (آزمایشی  هاينوع امولسیفایر اضافه شد تا نمونه

- آنتیهاي فیزیکوشیمیایی،  سپس آزمونگردد وحاصل 

 در طی سنجی و ارزیابی حسیبافتسنجی، اکسیدانی، رنگ
 .  انجام شدداري روز نگه60مدت زمان 

 
Table 1 % Ingridiatnt of various test samples 

Mono and 
diglyceride esters of 

acid acetic 
Lecithin 

Mono and 
diglyceride 

esters of acid 
citric 

Peppermint 
Aroma Glycerol Isomalt Sorbitol Xylitol Base 

Ingridiatnt % 
 

Sample 

0 0 0 0.7 0.3 19 10 40 30 Blank 1 
0 0 0 0.7 0.3 20 5 34 40 Blank 2 
0 0 0 0.7 0.3 30 14 30 25 Blank 3 
0 0 1 0.7 0.3 19 10 40 30 Sample 1 
0 1 0 0.7 0.3 19 10 40 30 Sample 2 
1 0 0 0.7 0.3 19 10 40 30 Sample 3 
0 0 1 0.7 0.3 20 5 34 40 Sample 4 
0 1 0 0.7 0.3 20 5 34 40 Sample 5 
1 0 0 0.7 0.3 20 5 34 40 Sample 6 
0 0 1 0.7 0.3 30 14 30 25 Sample 7 
0 1 0 0.7 0.3 30 14 30 25 Sample 8 
1 0 0 0.7 0.3 30 14 30 25 Sample 9 

 
 

 گیري رطوبت اندازه-2-2-2

- 105 با دماي آون دقیقه در 30 به مدت  کپسول چینی راابتدا
  نمونه گرم5،  توزینو پس ازگذاشته درجه سلسیوس 100

. خرد شده به آن منتقل و کپسول حاوي نمونه وزن گردید
 100- 105 کپسول حاوي نمونه تا رسیدن به وزن ثابت در دماي

قرار گرفته و سپس به منظور خنک  آون رددرجه سلسیوس 
در نهایت درصد .  و توزین گردیدگذاشتهنمودن در دسیکاتور

  .]15[آمد  بدست 1رابطه استفاده از وزنی رطوبت با 
    :1رابطه 

W1 ،وزن کپسول حاوي نمونه قبل از خشک کردن W2 وزن 
 وزن کپسول Wو شک کردن کپسول حاوي نمونه پس از خ

 خالی 

 گیري خاکستر اندازه-2-2-3
 گرم نمونه خرد شده در کپسول قرار داده و کپسول 2حدود 

کپسول حاوي نمونه ابتدا روي اجاق . حاوي نمونه وزن گردید
برقی حرارت داده شده تا کاملا بسوزد و سپس به کوره با دماي 

 ي نمونه کاملاً درجه سلسیوس منتقل گردید تا محتو550-500
پس از سرد .  سفید رنگ ایجاد گرددسوخته و خاکستر کاملاً

 2درصد وزنی خاکستر طبق رابطه . توزین گردیدکپسول  شدن
 .محاسبه گردید
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     :2رابطه 

W ،وزن کپسول W1 وزن کپسول حاوي نمونه قبل از 
 .]15 [  وزن کپسول با خاکسترW2خاکستر شدن و 

 توي فنولی  مح-2-2-4

گیري مقدار کل ترکیبات فنلی از روش فولین براي اندازه
 3گرم از هر نمونه در   میلی50مقدار .  استفاده شد1سیوکلته

لیتر از عصاره حل   میلی1/0لیتر متانول حل شد و سپس  میلی
لیتر از معرف فولین   میلی5/0لیتر آب مقطر و   میلی7شده با 

 8داري مخلوط به مدت ز نگهپس ا. سیوکلته مخلوط گردید
لیتر از محلول اشباع کربنات  میلی5/1دقیقه در دماي اتاق، 

و به افزوده شده لیتر آب مقطر   میلی9/0 درصد و 20سدیم 
. داري شدند ساعت در تاریکی و در دماي اتاق نگه2مدت 

 میزان جذب در شد واسید گالیک به عنوان استاندارد، استفاده 
-  فرابنفشدستگاه اسپکتروفتومتردر نومتر  نا765طول موج 

Ultrospec 2000 (Scinteck Co., Cambridge, 
England) مقدار کل ترکیبات فنلی به صورت .خوانده شد 

براي رسم . گرم اسید گالیک در گرم نمونه دست آمد میلی
هاي مختلف گالیک غلظتجذب منحنی استاندارد گالیک اسید، 

سپس منحنی . ومتر خوانده شد نان765اسید در طول موج 
 .]16[غلظت گالیک اسید در برابر جذب رسم گردید 

اکسیدانی بر اساس مهار ارزیابی فعالیت آنتی -2-2-5
 DPPH(2(هاي آزاد رادیکال

ها در هاي آدامس براساس قدرت آناکسیدانی نمونهفعالیت آنتی
 پیکریل هیدرازیل 1- دي فنیل2-2هاي آزاد مهار رادیکال

)DPPH(ابتدا محلول متانولی . گیري شد اندازهDPPH با 
لیتر از محلول نمونه  میلی1/0.  شدتهیه میلی مولار 1/0غلظت 

 DPPHلیتر از محلول   میلی9/3ام به پی پی1000با غلظت 
 به مدت یک ساعت در دماي محیط و جاي  و گردیداضافه

وج ها در طول مسپس جذب نمونه. داري گردیدتاریک نگه
 درصد مهارکنندگی رادیکال آزاد با  و نانومتر قرائت گردید517

  .]16  [محاسبه گردید 3رابطه استفاده از 
  :3رابطه 

   
 

 هاي رنگیارزیابی ویژگی -2-2-6

                                                             
1. Folin–Ciocalteu method 
2. 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl  

 هاي آدامس درون محفظه شبیه  نمونه،سنجی به منظور رنگ
مپ که دو لا) 50*50*60(سازي شده هانترلب با دیواره سفید

 قرار تعبیه شده،فلورسنت مخصوص با نور سفید درون آن 
 20 برداري توسط دوربین دیجیتالی با وضوحعکس. گرفتند

که در موقعیت عمود ) DSC-W830, SONY(مگاپیکسل 
. شدقرار داشت، انجام )  سانتی متر30با فاصله (بر نمونه 

 Adobe(افزار فتوشاپ تصاویر بدست آمده به نرم

Photoshop CC2015 (هاي رنگ  منتقل و مولفه)L ،a و 
b ( و زاویهhue  و شاخصchromaزاویه .  آنها بدست آمد

 و شاخص کروما  0- 360هیو بیانگر درجه رنگ در محدوده 
 و 4هاي   طبق رابطهکهاست ) اشباعیت(دهنده شدت رنگ نشان

  : محاسبه شدند5
  :4رابطه  

 :   5 رابطه 

L 100(تا سفید ) 0(سیاه  از رنگ( ،a از سبز ) مقادیر منفی تا
) مقادیر منفی( از آبی b و+) 120مقادیر مثبت (تا قرمز ) -120

 .است) مقادیر مثبت(تا زرد 

 هاي مکانیکیارزیابی ویژگی -2-2-8

  (ها با استفاده از دستگاه آنالیز مکانیکیارزیابی نمونه
SANAFتاندارد اساس اسبر  ) ایرانASTM -D 882 انجام 

در ابعاد ها نمونهسازي بدین منظور پس از آماده. شد
mm70*mm10*mm1 فاصله بین دو فک دستگاه تنظیمو  
- ، پارامتر)mm/min 5 ( ها و سرعت حرکت فکmm50در  

 .گیري شدهاي حداکثر نیرو و حداکثر تنش اندازه

 ارزیابی حسی -2-2-9

 نفر 15هاي حسی توسط یژگیارزیابی حسی براي برخی و
ارزیاب حسی نیمه آموزش دیده و با استفاده از تست هدونیک 

 براي 2 براي کیفیت خیلی ضعیف، 1نمره . اي انجام شد نقطه5
 براي کیفیت خوب و 4 براي کیفیت متوسط، 3کیفیت ضعیف، 

 .  براي کیفیت خیلی خوب در نظر گرفته شد5

 تجزیه و تحلیل آماري- 2-3
آماري در بخش استنباطی شامل تحلیل واریانس یک تکنیک 
 هاي کاملاً بر پایه بلوك)One-way ANOVA(طرفه 

 ها از آزمون آنالیز واریانس براي تحلیل داده. بودتصادفی 
(ANOVA)  هاي دانکن در و آزمون مقایسه میانگین

p<0.05محاسبات با استفاده از نرم افزار آماري .  استفاده شد
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19 SPSS جام شده و نمودارها توسط نرم افزاران Excell 

  .رسم شد 2016
  

  نتایج و بحث - 3
   رطوبت - 3-1

هاي آدامس دارا بودن بافت نرم و ترین ویژگییکی از مهم
در . داري استقابلیت جویدن بالاي آن در طی مدت زمان نگه

حفظ رطوبت آن در گذر  این راستا درصد رطوبت نمونه و
ترین نوع محصول آدامسی است که بتواند  و بهمهم بودهزمان 

  . ]17[زمان حفظ نماید مدت درصد رطوبت خود را در طی 
در % 5، تفاوت در سطح  )1شکل(شود طورکه مشاهده میهمان

 43/2دامنه رطوبت متغیر ( بودهدار معنیها نمونهدرصد رطوبت 
داري میزان رطوبت در افزایش زمان نگهو با )  درصد36/7تا 

. دار نبود ولی این کاهش معنیها کاهش یافتی نمونهتمام
 و 5کمترین میزان رطوبت در تمام روزها مربوط به نمونه 

.  بود3 و نمونه 3بیشترین میزان رطوبت مربوط به نمونه شاهد 
 که ها وضعیت بهتري داشت در این مورد از سایر نمونه4نمونه 

  . باشد آنین در به بیشتر بودن میزان صمغ رزمربوط  دتوانمی
 خاصیت ساکاریدي هستند کههاي پلیهیدروکلوئیدها جز صمغ

هاي بزرگ مولکول. داري آب را دارا می باشندجذب و نگه
هاي نسبتاً کم و پایین، با هیدروکلوئید قادرند در غلظت

هاي آب خواص برهمکنش مناسب با تعداد زیادي از مولکول
توي خود را تا حد قابل هاي محرئولوژیکی و بافتی سیستم

  . ]18[توجهی تحت تاثیر قرار داده و کنترل نمایند 
 قندهاي الکلی در حضورعلاوه بر حضور صمغ، به علت 

هاي هیدروکسیل در ها و با توجه به کثرت گروهفرمولاسیون
اول ساختارشان، امکان برقراي پیوند هیدروژنی میان آب و پلی

داري و حفظ رطوبت در  به نگه این امروبه وفور فراهم بوده 
در ) 2010(کریمی و همکاران . کندطی مدت زمان کمک می

هاي مایع در پژوهش خود به بررسی تاثیر مصرف سیروپ
فرایند تولید آدامس و ارزیابی کیفی محصولات تولیدي 

این محققین از ساکارز، صمغ پایه، شربت با فروکتوز . پرداختند
 و شربت 62دل دکستروز برابر با بالا، شربت گلوکز با معا
، گلیسیرین، سوربیتول و اسانس 42گلوکز با معادل دکستروز 

این محققین . نعنا براي تهیه فرمولاسیون آدامس استفاده کردند

هاي آدامس به بیان داشتند با گذشت زمان میزان رطوبت نمونه
   .]19 [ کردداري کاهش پیدا  طور معنی

  لی و میزان خاکستر محتوي ترکیبات فنو- 3-2
هاي ثانویه آروماتیک ترکیبات فنولی یک گروه از متابولیت

هاي گیاهی هستند که به طور گسترده در سراسر گیاه و عصاره
ها وجود داشته و تاثیرات بیولوژیکی متعددي حاصل از آن

. باکتریایی دارنداکسیدانی و فعالیت ضدچون فعالیت آنتی
هاي ن ترکیبات عمدتاً به علت ویژگیاکسیدانی ایفعالیت آنتی

ها بوده که نقش مهمی اکسایش و کاهش و ساختار شیمیایی آن
هاي آزاد، احاطه کردن فلزات انتقالی، در خنثی کردن رادیکال

گانه از طریق تغییر هاي اکسیژن یگانه و سهفرونشاندن مولکول
  .]20[ها دارند مکان یا تجزیه پراکسید

دهد با افزایش میزان  نشان می2یج جدول طور که نتا همان
 دارىها به طور معنیصمغ، محتواى ترکیبات فنولى نمونه

 با دارا 2  و شاهد6 ،5، 4هاي به طوریکه نمونه. افزایش یافت
.  درصد رزین بشترین ترکیبات فنولی را دارا بودند40بودن 

هاي هیدروکسیل در ترکیبات فنولیک به دلیل وجود گروه
هاي آزاد ارشان و توانایی در اهداي هیدروژن به رادیکالساخت

صادقی و . کننداکسیدانی ایفا مینقش اساسی در فعالیت آنتی
در بررسی میزان فنول، فلاونوئید کل و ) 2014(همکاران 

اکسیدانی صمغ گیاه بنه از منطقه سراوان استان فعالیت آنتی
لی و سیستان و بلوچستان گزارش کردند محتواي فنو

 04/7-07/4ها به ترتیب در محدوده فلاونوئیدي براي نمونه
  .]21[گرم گالیک اسید در هر گرم وزن خشک است میلی

هاي آزمایشی آدامس با قرار گرفتن صمغ در در تهیه نمونه
ترکیب با دیگر اجزاء فرمولاسیون و محبوس شدن آن در 

صمغ ماتریکس، محتواى ترکیبات فنولی نمونه آدامس حاوى 
در ارتباط با  . یابدنسبت به ترکیب خالص صمغ کاهش می

 2میزان خاکستر نیز بیشترین میزان خاکستر مربوط نمونه شاهد 
 20 درصد سوربیتول، 5 درصد زایلیتول، 34 درصد رزین، 40(

)  درصد اسانس نعنا7/0 درصد گلیسرول، 3/0درصد ایزومالت، 
 ، 3، نمونه شاهد 3و کمترین میزان خاکستر مربوط به نمونه 

) 2013(انتظاري و همکاران ). 2جدول ( بود 8 و نمونه 2شاهد 
هاي استخراجی از زیزیفورا را بر در تحقیقی اثر افزودن عصاره

این محققین . خصوصیات کیفی آدامس مورد بررسی قرار دادند
ها افزایش یافته بیان داشتند با افزایش صمغ میزان خاکستر نمونه

  . ]22[ است
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Fig 1 The moisture content of different test samples during storage 

Different letters showed a significant difference between differnt samples (p< 0.05) 
 

Table 2 Ash content (%) and content of phenolic compounds (mg galic acid/ gr of dry weight) of 
different test samples  

Samples Ash (%)  phenolic compounds 
(mg galic acid/ gr of dry weight ) 

Blank 1  0.097 ± 0.002c 21.97± 1.12b 

Blank 2  0.153 ± 0.007a 30.153 ± 0.7a 

Blank 3  0.046 ± 0.001e 17.046 ± 0.9e 

1  0.054 ± 0.006d 23.156 ± 0.89c 

2  0.046 ± 0.003e 21.56 ± 0.3b 

3  0.047 ± 0.001e 18.047 ± 0.001de 

4  0.143 ± 0.001b 29.143 ± 0.1a 

5  0.146 ± 0.002b 28.846 ± 0.2a 

6  0.095 ± 0.002c 30.195 ± 0.2a 

7  0.049 ± 0.002de 18.049 ± 0.9de 

8  0.048 ± 0.001e 19.048 ± 0.167d 

9  0.094 ± 0.001c 17.349 ± 1e 

  
  اکسیدانیت آنتیخصوصیا- 3-3

میزان مهار  ،عصاره آدامس ها با افزایش غلظتدر همه نمونه
- در بین نمونه). 3جدول  ( افزایش یافتDPPHرادیکال آزاد 

 با 2اکسیدانی مربوط به شاهد هاي شاهد، بیشترین فعالیت آنتی
 درصد 5 درصد زایلیتول، 34 درصد رزین، 40فرمولاسیون 
 7/0 درصد گلیسرول، 3/0لت،  درصد ایزوما20سوربیتول، 

اکسیدانی درصد اسانس نعنا است که بالاتر بودن فعالیت آنتی
تواند به دلیل بیشتر بودن میزان رزین در فرمولاسیون آن آن می

اکسیدانی رزین بنه به دلیل وجود ترکیبات فعالیت آنتی. باشد
اکسیدان فنولیک است که حضور ترکیبات فنولیک در آنتی

در بین ترکیبات فنولی، . ن در بخش قبلی تایید گردیدساختار آ
 شونداکسیدانی قویتري محسوب میفلاونوئیدها ترکیبات آنتی

هاي هیدروکسیل و پراکسید هاي قوي رادیکال بازدارندهو
هاي آزاد، ترکیبات علاوه بر احیا رادیکال. ]24و23و21[هستند 

زایش احیاء آهن توانند باعث افاکسیدانی میداراي خواص آنتی
  .]20[شوند و آن را از محیط واکنش خارج سازند 

Dd Dd Dd
Dd

Bb Bb Bb Bb
Cc

Cc Cc
Cc

Aa Aa Aa Aa
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،  فنولیکبا افزایش غلظت رزین به دلیل حضور ترکیبات
رادیکالی افزایش یافته است که این نتایج مشابه با فعالیت ضد

در مطالعه بر روي صمغ ) 2014(گزارشات صادقی و همکاران 
 مهارکنندگی این محققین بیان نمودند فعالیت. بنه است

هاي گیاهی وابسته به غلظت  عصارهDPPHهاي آزاد رادیکال
. ]21[ یابدکنندگی افزایش میبوده و با افزایش غلظت اثر مهار

دلیل افزایش تعداد  هاي بالاتر ترکیبات فنولی، بهدر غلظت
هاي آروماتیک ترکیبات فنولی در هاي هیدروکسیل حلقهگروه

 هاي آزاد و به هیدروژن به رادیکالمحیط واکنش، احتمال دادن
و واکنش یابد دنبال آن قدرت مهارکنندگی رزین افزایش می

 و نیاحاتم  .]21[شود هاي آزاد متوقف میهاي رادیکالزنجیره
 کل یاکسیدانمقدار فنول کل و فعالیت آنتی) 2014(همکاران 

را مطالعه کردند و نتایج آنها هاي مختلف درخت بنه قسمت
اکسیدانی بسیار بالایی هاي فنولی خاصیت آنتی نشان داد عصاره

در ) 2012( بر و همکارانچنین نتایج بهرههم. ]24[ دارند
اکسیدانی عصاره هیدروالکلی میوه بنه نشان بررسی فعالیت آنتی

داد عصاره متانولی بنه داراي بیشترین مقدار ترکیبات 
  . ]25[اکسیدانی است یایی و فعالیت آنتیفیتوشیم

Table 3 Free radical DPPH inhibitory 
percentage by different test samples at 1000 

ppm concentration on 30th day of storage 
samples DPPH inhibitory  (%) 
Blank 1 88.02 ± 0.03hi 

Blank 2 86.21 ± 0.03b 

Blank 3 83.05 ± 0.02e 

1 86.48 ± 0.03i 

2 89.17 ± 0.05g 

3 84.09 ± 0.04d 

4 83.58 ± 0.02d 

5 85.48 ± 0.03f 

6 84.41 ± 0.03h 

7 81.08 ± 0.08j 

8 82.18 ± 0.05c 
9 81.83 ± 0.03a 

  
   رنگ- 3-4

کننده کیفیت آن هاي تعیینترین فاکتورظاهر آدامس یکی از مهم
رنگ . کننده است توسط مصرفاست که اولین معیار انتخاب آن

هاي ظاهر نقش مهمی را در پذیرش ایفا بعنوان یکی از جنبه
کند که نشانگري براي کیفیت، تازگی، وضعیت طعم و می

علاوه بر این، پایداري رنگ در . ارزش تجاري محصول است
  .]26و2[طی جویدن نیز بسیار مهم است 

سبزي - قرمزي، )L(هاي روشنایی   تغییرات پارامتر4 جدول 
)a(زردي - ، آبی)b( شاخص کروما ،)c( زاویه هیو ،)h° ( را در

شاخص کروما، میزان . دهد هاي متفاوت آدامس نشان می نمونه
  .]27[کند اشباع شدگی و شدت رنگ را معلوم می

 مربوط Lشود بیشترین میزان فاکتور  همان طور که مشاهد می
ان این فاکتور مربوط به  و کمترین میز8/48 با میزان 8به نمونه 

دهد این دو نمونه به  است که نشان می3/43 با میزان 2نمونه 
از طرفی . ها هستندترین نمونهترین و تیرهترتیب روشن

 و 2/3 با میزان 5 مربوط به نمونه aبیشترین میزان فاکتور 
 است، -3  با میزان 7کمترین میزان این فاکتور مربوط به نمونه 

 سبزترین 7 قرمزترین و نمونه 5دهد نمونه ان میاین امر نش
گیري - طور که نتایج مربوط به اندازههمچنین همان. نمونه است

 مثبتی bها داراي مقادیر دهد همه نمونه نشان میbفاکتور 
هستند و در نتیجه رنگشان متمایل به زرد است بیشترین میزان 

 کمترین میزان آن  و5/32 با مقدار 5این فاکتور مربوط به نمونه 
 بیشترین زردي و 5 است که نشان داد نمونه 9مربوط به نمونه 

 به h داراي زاویه 3 و1نمونه .  کمترین زردي را دارند9نمونه 
ها باشند که نسبت به سایر نمونه می-64/37 و-72/29ترتیب 

 - 7/0 در محدودهhها داراي زاویه زردتر هستند، اما بقیه نمونه
دهنده قرمزي د که نزدیک به صفر بوده و نشانهستن+ 4/4تا

 به ترتیب داراي 2 و1شاخص کروما براي نمونه . هاستنمونه
 است و نسبت به سایر نمونه ها بیشتر و در 6/31 و5/31مقادیر 

نتیجه داراي شفافیت بیشتري هستند و شاخص کروما براي 
تیجه  است و در ن9/21 داراي کمترین مقدار و برابر با 9نمونه 

پیله وران و . هاستداراي کدورت بیشتري نسبت به سایر نمونه
هاي کنندهبه بررسی اثر جایگزینی شیرین) 1393(همکاران 

استویا، ایزومالت و سوربیتول بر رنگ کیک یزدي پرداختند و 
ها ایزومالت بیشترین کنندهعنوان نمودند که در بین این شیرین

 است به طوري که با افزایش ها داشتهاثر را بر رنگ نمونه
در تحقیقی . ها روشن تر شده استغلظت ایزومالت رنگ نمونه

به بررسی تاثیر ایزومالت بر ) 1396(دیگر صدفی و همکاران 
اي پرداختند و عنوان نمودند با خواص رنگی آبنبات میوه

در کل . تر گردیدها روشنافزایش درصد ایزومالت رنگ نمونه
هاي بالاي ن موضوع است که افزودن غلظتنتایج بیانگر ای

ها داشته و کدورت ایزومالت تاثیر مثبتی بر رنگ ظاهري نمونه
دهد که از نظر بازارپسندي پارامتري مطلوب آن ها را کاهش می

  .گرددتلقی می
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Table 4 Color factors of various test samples 

  L A  B  Hue Chroma 
Blank 1  45.2  1.2  25.7  -1.544854692 25.72800031 
Blank 2  52.3  - 0.9  30.4 1.011377987 30.41331945 
Blank 3  46.4  - 0.9  24.2  0.187503502 24.21672975 

1  48.5  - 2.5  31.5  -29.72468792 31.59905062 
2  43.3  1.4  31.6  1.52539313 31.63099746 
3  44  - 0.4  26.4  -37.64986844 26.40303013 
4  45.3  - 0.4  26.3  4.400628716 26.30304165 
5  47.1  3.2  32.5  1.114116763 32.65715848 
6  48.3  0.7  27.9  -0.665558022 27.90877998 
7  45.6  - 3  22.1  -0.529944138 22.30269042 
8  48.8  0  31  -0.6234648102 31  
9  44  - 1.2  21.8  -0.705820858 21.90091322 

  
  خصوصیات مکانیکی- 3-5
ها، خصوصیات مکانیکی  ترین خصوصیات آدامس ی از مهمیک

در کل . باشداست که تحت تاثیر ترکیبات موجود در آدامس می
ها براي ایجاد استحکام و یک بافت منسجم در آدامس، رزین

در مطالعه حاضر خصوصیات مکانیکی . ]2[گردند استفاده می
تلف هاي مخشامل حداکثر نیرو و حداکثر تنش براي نمونه

 همان) 5جدول (گیري شد  اندازه60 و 1آدامس در روزهاي 
داري تاثیر زیادي نگه مشخص است، زمان 3 شکلطور که در 

. هاي ادامس نداشته استبر خصوصیات مکانیکی نمونه
هاي حداکثر نیرو و تنش در روزهاي مختلف مربوط به نمونه

  د، نمونه هاي شاهدر بین نمونه.  بود7 و 6 ،5، نمونه 2شاهد 
تواند   داراي خصوصیات مکانیکی بهتري بود که می2شاهد 

  زیرا که . ناشی از درصد بالاتر رزین در فرمولاسیون آن باشد
  

  
ها باعث ایجاد بافت مستحکم و انسجام در ساختار رزین

 با قابلیت حفظ آبدوستترکیبات . ]2[گردند آدامس می
ب ایجاد بافت نرم و رطوبت، بر بافت آدامس تاثیر گذاشته وسب

هاي -ها با دارابودن گروهاولپلی. گردندمطلوب در آدامس می
هیدروکسیل فراوان قادر به برقراري پیوند هیدروژنی با 

هاي آب و حفظ رطوبت در ساختار و ایجاد بافتی نرم مولکول
در محصول هستند در این مطالعه استفاده از قندهاي الکلی 

یزومالت به ایجاد بافت نرم در آدامس با سوربیتول، زایلیتول و ا
رسد تفاوت در خصوصیات به نظر می. جذب آب کمک کرد

تواند هاي آدامس تولید شده در مطالعه حاضر میمکانیکی نمونه
در مطالعه . ها باشدناشی از متفاوت بودن میزان رطوبت آن

دیگر نیز محققین عنوان نمودند افزودن صمغ ترنجبین با حفظ 
ت موجب افزایش چسبندگی آدامس به دندان گردید رطوب

  ).2013 و همکاران، انتظاري(

Table 5 Mechanical properties of different test samples at first day and 60th day of storage 
Force Max(N)  Stress Max(Mpa)  

Samples  
Day 1  Day 60  Day 1  Day 60  

Blank1  0.30 ± 0.00c 0.30 ± 0.00c 0.37 ± 0.00e 0.40 ± 0.00f 

Blank2  0.60 ±0.00a 0.60 ± 0.00e 0.78 ± 0.03b 0.83 ± 0.02a 

Blank3  0.34 ±0.00bc 0.30 ± 0.00c 0.43 ± 0.02d 0.26 ± 0.01h 

1  0.40 ± 0.09b 0.30 ± 0.00c 0.42 ± 0.01d 0.42 ± 0.01f 

2  0.30 ± 0.00c 0.31 ± 0.02c 0.44 ± 0.01cd 0.46 ± 0.01e 

3  030 ± 0.00c 0.35 ± 0.03b 0.47 ± 0.01c 0.53 ± 0.00d 

4  0.61 ± 0.02a 0.61 ± 0.02a 0.77 ± 0.00b 0.67 ± 0.02c 

5  0.60 ± 0.00a 0.60 ± 0.00a 0.87 ± 0.01a 0.77 ± 0.00b 

6  0.62 ± 0.01a 0.61 ± 0.00a 0.85 ± 0.00a 0.86 ± 0.01a 

7  0.30 ± 0.00c 0.30 ± 0.00c 0.30 ± 0.00fg 0.22 ± 0.01i 

8  0.30 ± 0.00c 0.31 ± 0.00c 0.28 ± 0.01g 0.27 ± 0.00h 

9  0.30 ± 0.00c 0.32 ± 0.01c 0.32 ± 0.01f 0.34 ± 0.01g 
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  ارزیابی حسی - 3-6
رنگ، بو، شیرینی، بافت، سفتی، قابلیت  ت حسیاخصوصی

مورد بررسی قرار آزمایشی جویدن، چسبندگی و مقبولیت 
 . نشان داده شده است6هاي آزمایشی در جدول نموه. فتگر

شود بیشترین نمره مربوط به همانطور که مشاهده می
خصوصیات بافت، سفتی، قابلیت جویدن، چسبندگی و 

توان به بالاتر این برتري را می.  است4مقبولیت مربوط به نمونه 

بودن میزان رزین و همچنین حضور امولسیفایردر فرمولاسیون 
دي گلیسریدها در تولید  منو و. نمونه آزمایشی نسبت داد

نظر به اینکه هم .چربیهاي امولسیون شده کاربرد وسیعی دارند 
دوست هستند به طور نسبی در آب و  آبدوست و هم چربی
در مقایسه با دیگر امولسیفایر ها در سطح .چربی محلول هستند

آبی روغن با گروههاي قطبی مولکول در فاز /تماس آب
 .]28[شوند هاي غیر قطبی در فاز چربی یافت میوگروه

 
Table 6 Sensory  properties of different test samples 

 
Acceptability Stickiness Chewing Tenacity Texture Sweetness Aroma Color Samples 

4 4 3 3 4 5 4 3 Blank1 
3 3 3 2 4 3 4 3 Blank2 
1 1 1 1 1 2 3 4 Blank3 
3 2 2 3 5 5 3 3 Sample1 
3 3 2 2 5 4 3 4 Sample2 
2 3 3 3 4 4 3 3 Sample3 
4 5 5 5 5 2 3 3 Sample4 
4 2 3 3 4 3 2 3 Sample5 
3 3 4 3 4 2 3 2 Sample6 
2 2 2 1 2 3 2 3 Sample7 
2 1 1 1 2 3 3 4 Sample8 
1 1 1 2 1 2 4 3 Sample9 

  

 گیري کلینتیجه - 4
ها میزان فنول با افزایش غلظت رزین در نمونهایج نشان داد نت

تواند افزایش یافت که این میاکسیدانی و فعالیت آنتیکل 
 به طور کل .مربوط به حضور ترکیبات فنولیک در رزین باشد

 درصد 34 درصد رزین، 40هاي با فرمولاسیون مشترك نمونه
 درصد 3/0لت،  درصد ایزوما20 درصد سوربیتول، 5زایلیتول، 

اکسیدانی  درصد اسانس نعنا از لحاظ قدرت آنتی7/0گلیسرول، 
بالا، خصوصیات مکانیکی، رطوبت، مقبولیت کلی از لحاظ 

ها داراي بیشترین توسط ارزیاب... بافت، شکل ظاهري، طعم و
با استفاده از صمغ بنه به  و پذیرش و بهترین وضعیت بودند

توان مولاسیون بهینه از آنها، میهمراه قندهاي الکلی و تهیه فر
اکسیدانی و بافتی به محصولی طبیعی با خواص تغذیه اي، آنتی

هاي تولید شده از رزین مناسب به عنوان جایگزین آدامس
  .مصنوعی دست یافت
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Today, there are lots of researches on finding a good alternative to sweet gums, including the use of 
sugar-free gum (made from alcoholic sugar). Alcoholic sugars create a lower calorie content than the 
sucrose in the mouth, causing a cooling effect and do not cause tooth decay. Pistacia atlantica is the 
source of saghes juice from the wild pistachios (Pennsylvania), and researchers from medicinal plants 
use saghes to make natural gums. In this study, to improve the nutritional, antioxidant and rheological 
properties, production of gum has been studied using base Pistacia atlantica and alcoholic sugar. Nine 
test formulations produced using combinations of resin, sorbitol, xylitol and isomalt, as well as mono 
and di-glycerylic acid citric, monosodium monohydrate and glacial acetic anhydride, lecithin and 
glycerol plasticizer in different amounts. Also testing Physicochemical, rheological, antioxidant and 
sensory evaluation done in 60 days of storage. With increasing storage time, moisture content 
decreased in all samples. The amount of controlled sample sweetener (50% sugar, 30% resin and 20% 
glucose) was about 45.47%. While in other samples, considering the use of alcoholic sugars, their 
sweetness content was zero percent. In all samples with increasing amount of gum, total phenol and 
controlling DPPH free radical increased. In total samples 4,5,6 and second blank with common 
formulation (40% resin, 34% xylitol, 5% sorbitol, 20% isomalt, 0.3% glycerol, 0/7% essential oil of 
mint) in terms of high antioxidant strength, mechanical properties, moisture, overall acceptability of 
texture, appearance, taste, have the highest reception from assessors. According to the results of this 
study, it can be concluded that using gum base with alcoholic sugars and preparing optimal 
formulation from them, we can obtain a natural product with nutritional, antioxidant and suitable 
texture as a replacement to industrial gums. 
 
Keywords: Gum, Pistacia atlantica, Alcoholic sugars, Antioxidant properties, Rheology  
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