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هاي  بخشهاي شیمیایی و کاربردي  و تعیین برخی ویژگیجداسازي 
  ) صمغ فارسی(صمغ ترواشی درخت بادام کوهی محلول و نامحلول 

  

  2يزی عزنی محمدحس،3ي سحری، محمدعل∗2، سلیمان عباسی1یمیه رحیسم
  

  روه علوم و صنایع غذایی  کشاورزي، گ  دانشگاه تربیت مدرس، دانشکدهیی علوم و صنایع غذاي دکتراآموخته  دانش-1
   کشاورزي، گروه علوم و صنایع غذایی   دانشگاه تربیت مدرس، دانشکدهدانشیار، -2
   کشاورزي، گروه علوم و صنایع غذایی  دانشگاه تربیت مدرس، دانشکده استاد،- 3

  )23/6/89 :رشی پذخی  تار6/11/88: افتی درخیتار( 
  

  چکیده
 ی معدن، عناصریچرب پروتئین، خاکستر،هاي شیمیایی نظیر  هاي محلول و نامحلول صمغ فارسی برخی ویژگی شپس از جداسازي بخ ،در این تحقیق 

. توانایی در پایدارسازي امولسیون و تولید فیلم خوراکی مورد بررسی قرار گرفتهاي عملکردي  نظیر  برخی ویژگی ،سپس .گیري شدند اندازه  pHو
) w/v% (3 ز از  غلظتی نیه فیلم خوراکی تهي براوهاي گوناگون نسبت به روغن  از بخش محلول صمغ در غلظتبراي تهیه امولسیون روغن در آب، 

مطـابق نتـایج   .  استفاده شدpH 8در )  وزن صمغي برمبنایوزن/ یوزن% 8تا (  گلیسرول به همراه   صمغ فارسی    ، نامحلول و کامل    محلول ي ها بخش
  هر دو بخش حاوي مقـدار نـاچیزي پـروتئین    ضمن،در .بودبخش محلول % 30بخش نامحلول و % 70 ي حاوطور متوسط   این صمغ به   آمده،   دست  به
 )ESI ( داراي بیشترین پایداري امولسیونی)روغن % 1بخش محلول صمغ و % 2حاوي ( E4امولسیون در ضمن، . ندبود %)146/0و % 062/0ترتیب  به(

گیري چگالی نوري و توزیـع انـدازه     که اندازه بود،عنوان نمونه شاهد  به، از صمغ عربییشو حتی ب) تاقدر دماي ا% 99تقریبا ( هفته پس از تهیه      5تا  
گلیسرول در ) w/w% (4از بخش محلول صمغ فارسی و ) w/v% (3غلظت شده با   تهیه یخوراکفیلم .  را تایید نمودندها افتهین یا نیز  امولسیونذرات

pH 8 بودمطلوبی کانیکی  ظاهري و ميها یژگیو داراي .  
  

 . فیلم خوراکی،کنندگی امولسیون ، شیمیاییهاي  ویژگی،یبادام کوه ، صمغ فارسی: واژگانکلید
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  مقدمه -۱
 Amygdalus scoparia Spach ی با نـام علم ـ یبادام کوه

 (Rosaceae)ان یاز خـانواده گلـسرخ   يا ا درختچـه ی ـدرخت 
 ـی منـاطق ا    و خودرو در   یطور وحش   ران به یاست که در ا    -یران

ن درخـت  ی ـ ا يهـا   از تنه و شـاخه    . دیرو  ی م ی و زاگرس  یتوران
ا ی ـ، زدو یشـود کـه آن را صـمغ فارس ـ    ی صمغ تراوش م  ینوع

هر متر مربع از تاج پوشش درخت بادام . نامند ی ميرازیصمغ ش
ر از ی ـغ کنـد کـه بـه    ید م ـی ـ گرم صمغ تول  20-50 حدود   یکوه

ز یمت ناچ ی از آن با ق    يادیر ز یانه مقاد ی، سال یمصارف طب سنت  
هـاي خـانواده      گونـه . ]1[  شود  ی از کشورها صادر م    ياریبه بس 

گلسرخیان توانایی ترشح مقادیر معتنابهی از صـمغ تراوشـی را      
ــمغ    ــت صـ ــه علـ ــولا بـ ــه معمـ ــد کـ ــارچی   دارنـ ــی قـ زایـ

)fungalgummosis (   ــر ــت در براب ــطه حفاظ ــه واس ــا ب و ی
  .]2–3[ وندش صدمات مکانیکی بر تنه این درختان ظاهر می

 هـستند کـه    (heterogeneous)ها، ترکیبـاتی نـاهمگن   صمغ
تـا  ( یک بخش محلول و یـک بخـش نـامحلول            يمعمولا حاو 

هاي طبیعـی   صمغ. ]6[باشند  یم) حدودي قابل حل در آب داغ     
ها، بـه علـت    هیدروکلوئیـد  ازیبه عنوان گروه ،محلول در آب  

، ایجاد قـوام کردن،   ها در امولسیفیه کردن، ریزکپسوله توانایی آن 
هـاي کـاربردي بـسیار     داراي ویژگیپایدارسازي و موارد مشابه    

ل، ین دلیبه هم. ]4–5[ هستند  غذادر صنعت  و مطلوبی گسترده
 تـا منـابع جدیـدي از        کننـد   یتـلاش م ـ  امروزه محققان پیوسته    

هیدروکلوئیدها را با خواص عملکردي مطلوب به صنایع غذایی 
   .]3[ معرفی نمایند

هاي   به بررسی تاثیر غلظت1389مدي و همکاران در سال      مح
هـاي تجـاري از جملـه صـمغ فارسـی و         مختلف انـواع صـمغ    

ــی،     بخــش ــداري فیزیک ــر پای ــامحلول آن ب ــول و ن ــاي محل ه
. ]7[ پرتقـال پرداختنـد    آب-رئولوژیکی و حسی مخلـوط شـیر    

ــن) 1390(عباســی و همکــاران  ــه امکــان  ز ی طــی پژوهــشی ب
اي با صـمغ      ژلاتین موجود در پاستیل میوه    جایگزینی بخشی از    

هاي محلول و نامحلول آن و یا کندر پرداختـه و            فارسی، بخش 
 هاي مکانیکی و حسی بررسـی کردنـد   ها را بر ویژگی    اثرات آن 

غیر از مـوارد فـوق،    گرفته، به   هاي صورت  یبررسبر اساس    .]8[
شیمیایی  يها یژگی وی در مورد بررس   يق جد یچ تحق یتاکنون ه 

از قبیـل   ی صمغ فارسهاي محلول و نامحلول   کاربردي بخش     و
هـا و یـا تـشکیل فـیلم         ها در پایدارسازي امولـسیون      توانایی آن 
 در مـورد صـمغ      ی منـابع انـدک    هالبت .انجام نشده است  خوراکی  

ل وجـود  یل هلو و شـل ین خانواده از قبیر درختان ا ی سا یتراوش
 ـدار  ســاختار 2008در تحقیقــی در سـال   عنــوان نمونـه،  ؛ بـه دن
 یهاي تنه و میوه درخت هلو بـا نـام علم ـ          صمغ يساکارید  پلی

Prunus persica  9[استخراج و با یکدیگر مقایسه شدند[.  
 Simas-Tosin  ساکارید پلی، 2009در سال هم و همکاران 

بـا صـمغ   ل را استخراج و  یآمده از صمغ تنه درخت شل      دست به
ق ی ـن در تحق  یچن ـ ها هـم   آن ؛]10[ سه قرار دادند  یمورد مقا هلو  

 صــمغ ي و ســاختاریکی بــه مطالعــه خــواص رئولــوژيگــرید
در ز ی ـنهمکـاران  و   Qian.]2[  درخت هلو پرداختندیتراوش
 مختلف صمغ هاي ساکارید  پلی ي جداساز علاوه بر ،  2011سال  
 خـواص   هـاي گونـاگون،    ها در حلال    بر مبناي حلالیت آن    هلو

ــیزیف ــرد و عملییایمیکوشـ ــا از   آنيکـ ــی  هـ ــه ویژگـ جملـ
ها نـشان دادنـد    آن ؛ قرار دادندیرا مورد بررس  کنندگی  امولسیون

هاي بسیار پایدارتري از صمغ  که صمغ هلو قادر است امولسیون
که %) 65در مقایسه با % 95شاخص پایداري (عربی تولید نماید 

 ساکارید پلیآن را به وزن مولکولی بالا و ساختار بسیار منشعب 
  .]3[دند صمغ هلو نسبت دا

با توجه به موارد گفته شده و با توجه کمبود اطلاعات مـستند           
انه یسالن صمغ و نظر به صرف یهاي بالقوه ا   یژگیدر رابطه با و   

ن ی در ا، به کشوري تجاريها مبالغ هنگفت جهت واردات صمغ
 يهـا  یژگیواز  یبرخبا مطالعه و شناخت تا  شد   یپژوهش سع 

، آنمحلول و نامحلول هاي   و بخش  ی صمغ فارس  کاربردي مهم 
بتـوان آن را بـه عنـوان     و ناشـناخته،  یک صـمغ بـوم  یعنوان    به
 ـیبـا منـشا م   يهـا   صـمغ  ي مناسب بـه جـا     ینیگزیجا  و یکروب

   .شنهاد نمودیپقیمت  گران یواردات
  

 مواد و روش ها -2
اب ی و آس  ي ظاهر جداسازي،  يآور  جمع -2-1

  یکردن صمغ فارس
شـده از     تراوش يها صمغ،  1388ور  ی مرداد و شهر   يها  ماه یط

ــه  ــوه و شــاخه تن ــادام ک ــان ب اطــراف هــاي   از دشــتیدرخت
پس  و   يآور جمعطور دستی     هاي لارستان و جهرم به      شهرستان

 .شـدند شگاه منتقـل    یبه آزما  یلونی نا يها سهیک در   يبند بسته از
، در )اي قهوهقرمز سفید تا (دلیل تنوع زیاد رنگ صمغ فارسی  به

رنگ استفاده شـد کـه    هاي کاملا سفید     از صمغ  این تحقیق تنها  
 Falling يها ابیله آسیوس  دو مرحله بهی، طپس از جداسازي
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number AB) Box 5101 و) ، سـوئدAgromatic AG  
)109 AQC از شـده    يآور   جمـع  يپودرها .شدپودر  ) ، آلمان 

 در )ASTM E:11ران، ی ـدماونـد، ا ( 60الک با شـماره مـش   
  . ندستفاده قرار گرفتها مورد ا ه آزمونیکل
 محلول و نـامحلول     يها   جداسازي بخش  -2-2

 هــاي ویژگــی و تعیــین برخــی یصــمغ فارســ
  ها شیمیایی آن

ه و پـس از     ی پودر صمغ ته   (w/v) % 4 آبی   يها  تعلیقنخست  
 بـه  rpm14000 سرعت  حداقل براي یک شب، در     جذب آب 

سـپس   ،)K 30-3 مـدل  Sigma(فوژ یقه سـانتر ی دق15مدت 
 به ادامه،در  .  و توزین شدند   يگر جداساز یکدی از   یستطور د   به

 pHمقدار  ،  )سی، سوئ 827مدل   (Metrohm سنج pHکمک  
ن یـی  تعي براو يریگ  اندازهشده  ي جداسازيها ک از بخش یهر  

هـا    بخشک از   ی هر    وزنی نسبتکننده    بیان(درصد ماده خشک    
 بـه  هـا تـوزین سـپس     مقـدار مشخـصی از آن      )در صمغ کامـل   

 منتقـل شـدند تـا بـه وزن     C 105°) آلمـان  ( Memmertنآو
در ادامـه از مـاده خـشک هـر  یـک از               که ]7–8[ ثابت برسند 

 . اسـتفاده شـد     شـیمیایی  هاي  ویژگیگیري    ها، براي اندازه    بخش
 يها  از نمونه درون بوتهگرم  2 ، مقدارگیري خاکستر براي اندازه

ه  بـه کـور  ،می شـعله مـستق  ين و پس از سوختن رو   ی توز ینیچ
Heraeus) آلمان (°C 550 ساعت منتقل شـد     5 حداقل   ي برا 

 وسـیله   بـه در ضـمن،     . شـود  هیته ید رنگ یتا خاکستر کاملا سف   
و ) سی، سوئFoss) soxtec 2050ک یدستگاه سوکسله اتومات

ها استخراج   نمونهی، چرب )، آلمان Merck(حلال هگزان نرمال    
 از  زی ـ ن روژنگیري درصـد نیت ـ     منظور اندازه   به. گردیدو محاسبه   

اســتفاده ) ، آلمــانFoss ) TecatorTMدســتگاه میکروکلــدال
ها و ترکیب     گرم از نمونه   3/0گردید که طی آن، پس از توزین        

) Foss) Kjeltab Cu/1.5ها با یک عدد قرص کاتالیست  آن
ــیظ mL  7و ، ایــن )، آلمــانMerck( اســید ســولفوریک غل

 سـاعت بـا     2مخلوط به بلوك هضم انتقال و به مدت حـداقل           
گیري   پس از اندازه.، هضم شدC 400°افزایش تدریجی دما تا   

، مقـدار پـروتئین   25/6  ضـریب  درصد نیتروژن و ضرب آن در     
م ی، کلسي رو مانندی معدن عناصر يریگ   اندازه يبرا. محاسبه شد 

-Shimadzu) AA یم از اسـپکتروفتومتر جـذب اتم ـ   یزیو من 

ز اسپکتروفتومتر نـشر    ز ا یم ن یم و پتاس  ی سد يو برا ) ، ژاپن 670

 استفاده شد) ، انگلستانJenway clinical ) PFP 7 يا شعله
]11[.   
 هاي روغن در آب  تهيه امولسيون-۲-۳

کننـدگی صـمغ    نخست براي تعیین محدوده توانایی امولـسیون     
هایی حاوي  ن هاي محلول و نامحلول آن، امولسیو  کامل و بخش  

هرکـدام از  از  ) رصـد  د 2 و   1،  5/0،  25/0 (ی مختلف يها  غلظت
 pH  7در)  درصـد 5( از روغـن  یبا نسبت ثـابت  مذکور يااجز

هاي محلول و نامحلول صمغ فارسی،  در ابتدا بخش. تهیه شدند
، از یکدیگر جداسـازي  2-2مطابق با روش ذکر شده در بخش       

 بـراي تهیـه تعلیـق       pH 7لازم به ذکر است که بافر بـا         (شدند  
 محلـول صـمغ در تبخیرکننـده      و در ادامه، بخـش    ) استفاده شد 

در دماي زیـر  ) ، آلمانHeidolph) Laborota 4000گردان 
°C 40هاي اولیه بیانگر عدم توانایی  نتایج آزمون.  تغلیظ گردید

بخش نامحلول و یا صمغ کامل فارسی جهت تهیـه امولـسیون            
فقـط از بخـش محلـول در       1مطابق جدول   در ادامه   بودند؛ لذا   

ه ی ـ ته يبـرا )  درصـد  2 و   1،  5/0،  25/0(  مختلـف  يهـا   غلظت
 نمونه شاهد و حاوي صمغ عربی CTL (ون استفاده شدیامولس
شده بر مبناي  بخش محلول غلیظها،  ونیه امولسی ته يبرا ).است

 mL  به حجمpH 7ماده خشک توزین سپس با افزودن بافر با 

 & Jankeهمـزن   بـا کمـک   در ادامـه وشـد  رسـانیده   150 

Kunkel ) RW 20سـپس  .کـاملا مخلـوط گردیـد   ) مـان ، آل 
صورت قطره قطره     به) ایرانی(تجاري    خالص آفتابگردان  روغن

وسیله   به اضافه و  ی بخش محلول صمغ فارسيحاوبه فاز آبی 
ــسپرسر  ــانIKA) UltraTurraxدیــ ــرعت در) ، آلمــ  ســ

rpm21500 امولسیون تهیه   دقیقه همگن شد تا پیش    1 مدت   به
 سـاز  همگـن دسـتگاه  با کمک ها   ونیش امولس ین پ یا سپس شود

APV) 200 بار  250 و   200،  150 تحت فشارهاي ) ، دانمارك 
  . ندکاملا همگن گردید يا ک مرحلهیبه صورت 

وسیله   ، توزیع اندازه ذرات به    ها  بلافاصله پس از تهیه امولسیون    
 ، Mastersizer 2000 ( کننـده انـدازه ذرات   دستگاه تجزیـه 

Malvern ـ  ) انگلستان  هـاي     امولـسیون (OD)وري و چگالی ن
کـره   UVS-2100  ،Scinco(شده نیز با اسـپکتروفتومتر        رقیق
 هفته 5پس از گیري شد  اندازه nm 500در طول موج ) یجنوب

بـراي تعیـین    .  ارزیـابی گردیـد    چگالی نوري مجـددا    نگهداري
بلافاصله پس ، )ESH(دهی   در برابر حرارت   پایداري امولسیون 

 30 بـراي  C  80°هـا در   از نمونـه mL 15سـازي،   از امولسیون
 به مدت rpm1600 سرعت  درسپسداده شدند دقیقه حرارت 
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 ارتفـاع  میتقس  ازESHگردیدند که مقدار     دقیقه سانتریفوژ    10
براي نظارت بر . ]12[به دست آمد لایه امولسیونی به ارتفاع کل 

 از زمان تهیه امولـسیون تـا    (creaming)اي شدن پدیده خامه
هاي  ها به لوله   هفته نگهداري، حجم ثابتی از امولسیون     5پس از   
 نگهداري  )ºC 50 و   25،  4(نتقل و در شرایط دمایی       م آزمایش

 و یـــــا  (coalescence)ائـــــتلافدر اثـــــر . شــــدند 

م ی، امولسیون به دو یـا سـه فـاز تقـس     (flocculation)تجمع
اي شـدن و شـاخص       کننـده پدیـده خامـه       خواهد شد کـه بیـان     

بـر اسـاس رابطـه زیـر      کـه  اسـت   (ESI)مولـسیون پایـداري ا 
  :]13[ دشمحاسبه 

  
  

   محلول صمغ فارسی شده از بخش  هاي تهیه  امولسیونترکیب 1جدول 
  E1  E2  E3  E4  E5  CTL  کد امولسیون

نــوع و مقــدار  
  )w/v(%صمغ 

) بخش محلول(
25/0  

) بخش محلول(
5/0  

بخش (
  )محلول

 1  

  )بخش محلول(
 2  

  )بخش محلول(
 1  

)  عربیصمغ(
1  

ــدار روغــن   مق
%)w/v(  

1  1  1  1  2  1  

  
   تهیه فیلم خوراکی-2-4

شده از صـمغ کامـل    هاي تهیه چون طبق مشاهدات اولیه، فیلم   
هـاي ظـاهري و    فارسی و یا بخش نـامحلول آن داراي ویژگـی      

هاي محلول  س از جداسازي بخشمکانیکی مناسبی نبودند لذا پ
بـر مبنـاي مـاده    (ده  توزین بخش محلول غلیظ شوو نامحلول   

رسـانیدن آن   به حجـم    و  ) w/v% (3  غلظت براي تهیه ) خشک
سـایزر در   عنوان پلاستی از گلیسرول به، mL 80 با آب مقطر تا  

 ، اسـتفاده شـد    )بر مبنـاي وزن صـمغ      ()w/w% (8 تا   0مقادیر  
هاي موجـود   پس از حذف حبابو  تنظیم   8 برابر با    pHسپس  

، Elma )TP690/H ونیککمک حمـام اولتراس ـ  در مخلوط به
ــان ــان   )آلم ــدت زم ــراي م ــوط 1 ب ــه، مخل ــه  دقیق ــیله   ب وس

ــپریدر ــان(  Desaga Heidelbergاس ــفحه ) آلم روي ص
 گـسترده و  mm  1با ضخامتمتر   سانتی20×30گلاس  پلکسی

با دماي ) ایران (IKH.RH ساعت در ژرمیناتور 24سپس براي 
°C 25 50 و رطوبت نسبی %  

هاي خوراکی    ز گذشت این مدت، فیلم    پس ا . باقی گذاشته شد  
 سـاعت دیگـر در      48 و بـراي     جـدا به دقت از سـطح صـفحه        

 در نهایـت     کـه  سازي شـدند    ژرمیناتور تحت شرایط فوق آماده    
ها از قبیل  هاي ظاهري آن چنین ویژگی قابلیت تشکیل فیلم و هم

ر ی ـبـه صـورت غ   شـکنندگی   ورنگ، شفافیت، زبري، کشسانی 
  . قرار گرفتندمورد ارزیابی یدستگاه

  

  
   روش تجزیه آماري-2-5

 تحت SPSS. 16افزار آماري  ها از نرم براي تجزیه آماري داده
ــه     ــانس یکطرف ــه واری ــدوز و روش تجزی  one-way)وین

ANOVA)،   ها در   اختلاف میان نمونه  داري    معنی صورتدرو
 (Duncan) دانکـن  از آزمـون     ،)p>05/0% (95سطح اطمینان   

 Excel. 2007افزار  رسیم نمودارها نیز نرمبراي ت. شداستفاده 
  . شدگرفتهکار  تحت ویندوز به

  

   نتایج و بحث-3
هاي محلول و     شیمیایی بخش  هاي  ویژگی -3-1

  نامحلول صمغ فارسی
هـاي     بخـش  pHشـود      ملاحظه می  2گونه که در جدول       همان

ــوده و تفــاوت   ــامحلول صــمغ فارســی اســیدي ب محلــول و ن
ر دارند البته نتایج قبلی نگارنـدگان نیـز     داري نیز با یکدیگ    یمعن
هـاي آبـی صـمغ کامـل فارسـی       تعلیـق  pHاسیدي بودن   د  یمؤ
 یبرخــن ارتبــاط، یدر همــ). 62/4 تــا 30/4ن یمــاب (باشــد یمــ

جـذب آب  زان ی را به تفاوت در م pHگران اختلاف در    پژوهش
 فیزیکوشـیمیایی و ترمودینـامیکی     يهـا   یژگیشونده، و  ماده حل 

هـاي    در میـان صـمغ    در ضـمن،    . ]12[ دهنـد   یسامانه نسبت م  
ــمغ  ــف، ص ــی مختل ــاي  تراوش ــه ه ــسیاري از جمل ــیدي ب  اس

 ،]senegal  ]15–14زیرگونــه   Acacia senegalصــمغ
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ــمغ ــنس   ص ــاي ج ــمغ، ]Albizia ]6ه ــه  ص ــاي گون ــاي  ه ه
Sterculia quinqueloba ،Acacia pseudofistula و 
Dichrostachys cinerea ]16[ اند گزارش شده.  

صـمغ فارســی در   حاضــر نـشان داد کــه  ی بررس ـيافتـه هــا ی
به یک بخش محلول و شـفاف و یـک      % 5تر از     هاي کم   غلظت

تقـسیم  ) ژل ضـعیف  (شـکل     بخش نـامحلول کـدر و خمیـري       
شود که با اعمال نیروي سانتریفوژ، به سـبب ضـعیف بـودن       می

پیوندهاي موجود مـابین آب و  ضعیف بودن ساختار شبکه و یا    
راحتی قابل جداسـازي      ش محلول از نامحلول به    شبکه ژلی، بخ  

از % 30 زانی مین بررسی ايافته هایدر ضمن، مطابق . ]7[است  
آن را بخـش نـامحلول     % 70صمغ فارسی را بخـش محلـول و         

نیـز  ) 1389(دهد که با نتایج محمـدي و همکـاران            تشکیل می 
ــان ؛]7[ مطابقــت دارد ــز ســهم هــر یــک از  يگــرید محقق  نی

ترتیب تقریبـا    و نامحلول در صمغ کتیرا را به    هاي محلول   بخش
 .]17–18[اند  گزارش کرده% 65و % 35برابر با 

خاکـستر   در رابطه با مقدار خاکستر نیز مشاهده شد که میـزان          
شده  هاي آزمون نمونه .تر از بخش نامحلول بود بخش محلول کم

 نداشـتند داري بـا یکـدیگر       یاز لحاظ مقدار چربی تفاوت معن ـ     
کـه از نظـر مقـدار نیتـروژن و پـروتئین داراي تفـاوت                 درحالی

که مقدار نیتروژن و به تبع آن مقـدار          طوري  داري بودند به   یمعن
 که البتـه    بودمحلول  ناپروتئین در بخش محلول بیشتر از بخش        

واضح است که پروتئین سهم نـاچیزي در سـاختار ایـن صـمغ        
هـاي   صـمغ پـروتئین در    نیتروژن و یـا     مقدار  . تراوشی داراست 

 مقـــدار ،عنـــوان نمونــه  مختلــف بــسیار متغیـــر اســت بــه    
-42/1مابین    senegalزیرگونه  Acacia senegalنیتروژن

25/0 %w/w     کـه پـروتئین      درحـالی  ]14[ اسـت گزارش شـده
 Central Riftشـده از دره   آوري هاي صمغ عربی جمـع  نمونه

. ]15[ گـزارش شـده اسـت      % 31/2در کشور اتیـوپی، معـادل       
ــی  ــیبرخــ ــاي  ویژگــ ــیمیایی  هــ ــیمیایی و فیزیکوشــ شــ

هاي  آوري شده مابین سال جمع   Acacia senegalهاي صمغ
ــه 1999 و 1960 ــودان ب ــب   در کــشور س ــاملترتی  %75/10 ش

  بودنــدpH 66/4و نیتـروژن  % 33/0،  خاکـستر %7/3، رطوبـت 
 و León de Pintoآمــده از تحقیــق  دســت نتــایج بــه. ]19[

اد که درصد خاکـستر، نیتـروژن و      ز نشان د  ین) 2002(همکاران  
، %07/0بـه ترتیـب معـادل      Acacia senegalپروتئین صمغ

  .]20[ بود% 06/2و % 33/0
شــده در  گیــري مقــادیر عناصــر مختلــف انــدازهدر رابطــه بــا 

داري  ی تفـاوت معن ـ اگرچهز  ین هاي مختلف صمغ فارسی    بخش
ی   امـا رونـد   مشاهده نشد   متفـاوت بـود،   يهـا تاحـدود   آن کمـ

ــه ــه  نحــوي ب ــه  ک ــامحلول ب ــول و ن ــراي بخــش محل ــب  ب ترتی
 < Zn> Mg > K و Zn> K> Mg> Ca> Naرونـدهاي 

Ca> Na هـا   هاي فلزي در صـمغ  ترکیب یوناصولا  .دیده شد
 یحت ـدهنده خاکی است که گیاه در آن رشد کرده است و     نشان

هـاي یکـسان      هـایی کـه از گونـه        ممکن است میان نمونه   بعضا  
  .]21[ متفاوت باشدها  ونیقدار ب و میترکهستند نیز 

  
  *هاي محلول و نامحلول صمغ فارسی بخش شیمیایی هاي ویژگی 2 جدول

  pH   خاکستر
  (%)کل 

  روي  (%)پروتئین   (%)نیتروژن   (%)چربی 
) g 100/mg(  

  منیزیم
) g 100/mg(  

  کلسیم
) g 100/mg(  

  سدیم 
)g 100/mg(  

  پتاسیم 
)g 100/mg (  

بخش 
  محلول

93/4  ± 00/0  b 77/0  ± 06/0  a 20/0  ± 03/0  a 023/0  ± 002/0  b 146/0  ± 013/0  b 25/11  ± 68/0  a 54/3  ± 09/0  a 
 

87/1  ± 04/0  a 
 

19/1  ± 07/0  a 66/4  ± 10/0  a 

بخش 
  نامحلول

76/4  ± 00/0  a 82/1  ± 02/0  b 17/0  ± 04/0  a 010/0  ± 000/0  a 062/0  ± 000/0  a 31/8  ± 58/0  a  06/3 ± 03/0  a 
 

61/1  ± 11/0  a 
 

19/1  ± 06/0  a 67/2  ± 00/0  a 

 .(p<0.05)دار است  معنيدهنده تفاوت  حروف متفاوت در هر ستون نشان*

  
   کنندگی  امولسیونویژگی -3-2

براي تعیین محـدوده توانـایی صـمغ فارسـی و یـا          نتایج اولیه   
ا ی ـ  آن در امولسیفیه کردن روغـن  و نامحلول محلول هاي  بخش

صـمغ   کـه   نـد ، نـشانگر ایـن مطلـب بود       ونی امولس يدارسازیپا
 يهـا  ونیامولـس تا  قادر است آنمحلول  بخش  ویژه  بهفارسی و   

 بخش محلول و    w/v%5/0(فاز روغنی     از ییر بالا ی مقاد يحاو
5%w/v امولسیفیه نیز تر از آن را     هاي کم   و بالتبع نسبت  )  روغن

 نگهـداري در    روزنماید؛ اگرچه امولسیون فـوق، پـس از یـک           
 تیجهخچال تا حدودي ناپایدار و دوفاز گردید ولی این ندماي ی 

خوبی بر توانایی بخش محلول صـمغ فارسـی در امولـسیفیه              به
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) ط مـذکور ی در شرا  برابر 10تا  (هاي بالا     کردن روغن در نسبت   
  .دونم دلالت می

ــدازه ذرات  براســاس اطلاعــات ــف-1شــکل (توزیــع ان ، ) ال
نـسبت  ن موجود در آن     ل میزان بالاي روغ   یبه دل  E5امولسیون  

تـرین   چنین بزرگ تر و هم  داراي نموداري پهن ،ها  به سایر نمونه  
 از سـوي دیگـر، نمـودار    ؛بـود  μm 13/1قطر میانگین برابر بـا   

 مشابه یکـدیگر  CTL و  E4هاي    توزیع اندازه ذرات امولسیون   
ج ین نتایا  کهدبودن μm 8/0 معادل   یبوده و داراي قطر میانگین    

بخـش   یدارکننـدگ یا پا ی ـ یون کننـدگ  ی امولـس  ییگر توانـا    نشان
عنـوان یـک      در قیاس با صـمغ عربـی بـه         یمحلول صمغ فارس  

 است کـه    ذکربراین، قابل     علاوه. باشد  یمکننده تجاري     امولسون
نـسبت   (E5  نسبت فاز روغنی به فاز آبی در امولسیون        شیافزا
 و E4 بخش محلول صمغ فارسی به روغـن در امولـسیون        1:2
صـمغ   یبه جهت حضور ناکـاف احتمالا ، )E5 در امولسیون  2:1

 پوشانیدن  دار کننده و عدم   یا پا یون کننده   یبه عنوان عامل امولس   
 بسیاري از قطـرات بـدون پوشـش بـاقی         ،تمامی قطرات روغن  

د که با پیوستن به یکدیگر گستره بزرگی از اندازه ذرات را ماندن
 و Huang ن ارتبـاط یدر هم ـ .اند  نمودهدر این امولسیون ایجاد   

بـا  را  امولسیون حـاوي صـمغ شـنبلیله        قطر میانگین   همکاران،  
هاي دیگري نظیر زانتان، پکتین، متیل سلولز و صمغ عربی  صمغ

ه شده با   یون ته ی امولس  قطر میانگین بسیار کمترِ    مقایسه نموده و  
ل یــرا دل) μm20  در مقایــسه بــا μm 75/0 (لهیصــمغ شــنبل

حـاوي آن   ون  ی امولس يداری و پا  یکنندگ ونیامولس ي بالا ییتوانا
   .]22[ عنوان کردند

در مقدار چگالی نوري دهد که  نشان میهم   ب- 1شکل 
؛ علاوه بر ابدی یکاهش مها با گذشت زمان  تمامی امولسیون

با افزایش مقدار صمغ در برابر مقدار ثابت روغن در این، 
 یافته است ، چگالی نوري افزایشE4 تا E1 هاي امولسیون

 که داراي نسبت CTL و E3هاي  که امولسیون چنان هم
یکسانی از فاز آبی در برابر فاز روغنی هستند، چگالی نوري 

ر پژوهشگران ین راستا سایدر هم. دهند یکسانی را نشان می
افزایش یکنواخت در چگالی نوري با توجه گزارش کردند که 

کنندگی  ت امولسیوندهنده افزایش در فعالی به غلظت صمغ نشان
توان  پس می ،]23[هاست  چنین سطوح جانبی قطره و هم

تواند  میاحتمالا استنتاج کرد که بخش محلول صمغ فارسی 
هاي  جایگزین مناسبی براي صمغ عربی در تهیه امولسیون

  .روغن در آب محسوب شود

ها  امولسیونیک از  که هیچ جایی آمده، از آن دست طبق نتایج به
دهی و سانتریفوژ دو فاز نشدند و داراي بافت  حرارتپس از 

ارزیابی % 100ها برابر با   تمامی نمونهESHهمگنی بودند، لذا 
تقریبا برابر ) CTL( امولسیون شاهد ESHکه  گردید درحالی

  برآورد شد که احتمالا به سبب دناتوره شدن پروتئین% 88با 
   صمغ عربی در

  

 
: (E1 روغن در برابر یول صمغ فارس محلبخشر نسبت یتاث 1شکل 

×، E2 :♦، E3 :□ ،E4 :r ،E5 :■ و CTL :● 1 مطابق جدول (
) ون بلافاصله پس از تهیه و بیتوزیع اندازه ذرات امولس)  الفيرو

 هفته 5چگالی نوري امولسیون بلافاصله پس از تهیه و پس از 
  طی محيدمادر  ينگهدار

  
  و همکارانWilliamsت اثر تیمار حرارتی است که با تحقیقا

مبنی بر رسـوب بخـش      ) 1999( و همکاران    Gartiو  ) 2006(
دهی و کاهش گرانروي محلـول مطابقـت    پروتئینی طی حرارت  

ــن،  ؛ ]23–24[ دارد ــر ای ــاران Gartiعــلاوه ب ) 1999( و همک
ــسیون ــستند امول ــایی حــاوي  توان ــاه  % 7/0ه ــی صــمغ گی وزن

Portulaca oleraceae L. را تهیــه وزنــی روغــن % 5 و

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
4-

17
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6566-fa.html


  2139پاییز، 10دوره  ،40شماره                                                      غذایی                          صنایع و علوم فصلنامه
 

 
   

7

تجمع در برابر نگهداري در دماي اتاق،  یک سال  طینمایند که   
(flocculation)      دهـی بلافاصــله   پایـدار بـود ولـی حـرارت

 هـا گردیـد   امولسیوندر   (coalescence)ائتلافبروز موجب 
) 1988(و همکـاران   Dickinsonها،  علیرغم تمامی این . ]23[

مغ عربی و فعالیـت     ارتباط محدودي مابین محتواي نیتروژن ص     
تـوان اظهـار      بر مبناي این حقایق می    و    ]25[ سطحی آن یافتند  

هاي حـاوي   امولسیونESH بالا بودن داشت که علت احتمالی 
بخش محلول صمغ فارسی، مرتبط با محتواي پـروتئین آن، کـه    

واسـطه اثـرات آن بـر         بـه احتمالا  بسیار ناچیز است، نبوده بلکه      
 و ي ساختاريها یژگیو و امولسیون  گرانروي ماتریکسشیافزا

 ؛ خاص در سـاختار آن باشـد      ییایمی ش يها   گروه یحضور برخ 
ن ارتباط عنوان شده اسـت کـه برخـی خـواص            یچراکه در هم  

بازي /آبگریزي، شاخص اسیدي/ها نظیر شاخص آبدوستی صمغ
هاي جانبی متیل  نظیر گروههاي شیمیایی خاص     و حضور گروه  

ها در امولسیون اثرگذار  ندگی صمغشو بر ویژگی جذبو استیل 
  .]26[ هستند

ن یامقدار ز، ی ن)ESI(ون یامولس يداریدر رابطه با شاخص پا
 هفته 5ها حتی پس از گذشت  تمامی نمونهدر شاخص 

شده در   هاي امولسیون نگهداري توجه بود که البته نمونه قابل
ها نیز،  ها بوده و از میان آن دماي اتاق پایدارتر از سایر نمونه

داراي  بخش محلول:  روغن2:1، با نسبت E4امولسیون 
 .)2شکل  ( حتی بیش از نمونه شاهد بودESIبالاترین 

Dickinson ثابت کردند که غلظت بسیار ) 2009( و همکاران
پایدارسازي به کم هیدروکلوئید در امولسیون داراي اثرات نا

که ست ا) depletion flocculation(سازي  تهیدلیل پدیده 
هاي  که در غلظت  حالی نماید در دوفاز شدن را تسهیل می

هاي  کنش تر بودن برهم بالاتري از هیدروکلوئید، به سبب قوي
الاستیک قطرات امولسیون در  سازي که از ویژگی ویسکو تهی

اي شدن جلوگیري  شود، از خامه ژلی ناشی می  یک شبکه شبه
ز در ارتباط ین) 1389(محمدي و همکاران  .]27[ دآی به عمل می
گزارش کردند که صمغ  ی صمغ فارسيدارسازیبا قدرت پا

% 2/2ي ها کامل فارسی و بخش محلول آن به ترتیب با غلظت
را براي یک ماه پایدار  پرتقال آب-قادرند نوشیدنی شیر% 1و 
 علاوه بر ،%8/1که بخش نامحلول آن تا غلظت  رحالیدد نینما

 .]7[ دش  بافت نامطلوب جادایناپایداري سیستم، موجب 
 

 
در  یمحلول صمغ فارسبخش   مختلفيها ر نسبتیتاث 2شکل 

: CTL و ■: E1) :×، E2 :♦، E3 :□ ،E4 :r ،E5   روغنبرابر
 50)  و ج25) ، ب4) الف ي نگهداريدماو  )1 مطابق جدول ●

  هفته5 ی در ط (ESI)ونیزان شاخص پایداري امولسی ميرودرجه 

  
  یلم خوراکیفتهیه  -3-3

هاي عاري از گلیسرول از لحـاظ         آمده، فیلم   دست  طبق نتایج به  
. شـدند   راحتی خـرد مـی       نداشته و به   مکانیکی استقامت مناسبی  

Chen و Lai   کـه صـمغ    طـی تحقیقـی مـشاهده کردنـد    نیـز
سـایزر   ، بـدون افـزودن پلاسـتی     Hsian-tsaoهـاي گیـاه       برگ

به ماهیت یونی صمغ  را این مسالهتشکیل فیلم ندارد که قابلیت 
هـاي    چنـین، نـشان داده شـد کـه فـیلم            هـم ؛  ]28[ نسبت دادند 

به تنهـایی، بـسیار   ) mesquite gum(شده از صمغ کهور  تهیه
که افزودن ایزوله پروتئینی آب پنیـر بـه           درحالی چسبنده هستند 

ــود د  ــیلم را بهب ــصوصیات ف ــضور  . ]29[ داآن،  خ ــولا ح معم
اکی بــراي فــائق آمــدن بــر هــاي خـور  زر در فــیلمیاســ پلاسـتی 

هــا در فــضاهاي  واســطه نفــوذ آن هــا کــه بــه شــکنندگی فــیلم
شود، الزامـی   بسپار موجود در فیلم میسر می    مولکولی زیست   بین
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شـده از بخـش    هاي تهیـه  فیلمل،  ین دل یبه هم  ،]30 و   28[است  
همراه بـا گلیـسرول     ) w/v% (3با غلظت   محلول صمغ فارسی    

شـده     که فیلم تهیـه     طوري  ی بوده، به  پذیري مطلوب   داراي انعطاف 
 يهــا یژگ ـیوداراي ، pH  8بــاگلیـسرول  ) w/w% (4حـاوي  

هــا  در بــین تمــامی فــیلمنــه یبهظــاهري، ســطحی و مکــانیکی 
هـاي   ، توانـستند فـیلم  2010در سال نیز  و همکاران  Rao.بود

پذیري را از مخلوط کیتـوزان و       ترکیبی همگن، نازك و انعطاف    
هـاي ظـاهري نیـز     یند که از لحـاظ ویژگـی  صمغ گوار تهیه نما  

  .]31[شفاف بودند  رنگ و نیم بی
 

  گیري نتیجه -4
به (متشکل از دو بخش محلول و نامحلول صمغ فارسی 

از لحاظ مقدار بخش محلول  که باشد یم )%70و % 30 بیترت
 ن بخشی در ضمن، ا؛بوداز بخش نامحلول تر  پروتئین غنی

 حضور ژه،یساختار ول یبه دل ن،یپروتئعلاوه بر دارا بودن 
ش یافزاچنین توانایی  هم و جانبی خاص يها گروهاحتمالی 

اي در پایدارسازي   بالقوههاي عملکردي  قابلیت، يگرانرو
این،   بر   علاوه.از خود نشان دادروغن در آب هاي  امولسیون

هاي خوراکی  فیلمد یقادر به تولبخش محلول صمغ فارسی 
  .بود  مناسبظاهري و مکانیکیي ها مطلوب با ویژگی
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Separation and determination of some chemical and 

functional properties of soluble and insoluble fractions of 
mountain almond tree gum (Persian gum)  
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In present study, the chemical (ash, protein, fat, minerals, and pH) and functional (ability in 
stabilizing emulsions and producing edible films) properties of the soluble and insoluble 
fractions of Persian gum were evaluated. The O/W emulsions were prepared using the soluble 
fraction at various concentrations vs. oil content.  In order to prepare edible films, the soluble 
and insoluble fractions as well as whole gum were used at constant concentration (3 w/v%) in 
the presence of glycerol ( up to 8 wt % based on the gum weight) at pH 8. According to the 
findings, the Persian gum was consisted of 70 and 30 wt% of insoluble and soluble fractions 
respectively; where their protein content was negligible (0.062 and 0.146 wt%). The emulsion 
E4 containing 2 w/v% of soluble fraction and 1 w/v% of oil had the maximum (~99% at room 
temperature) emulsifying stability index (ESI) up to 5 weeks which was even higher than gum 
Arabic as control. Moreover, these findings were proven by the optical density and particle 
size distribution data. In terms of filmability, our findings showed that the edible film 
containing 3 w/v% of soluble fraction and 4 w/w% of glycerol at pH 8 had the most 
acceptable characteristics regarding appearance and mechanical properties. 
 
Keywords: Persian gum, Mountain almond tree, Chemical properties, Emulsifying 
properties, Edible film 
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