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غذاییصنایعتولیدخطوطراه‌اندازیتخصصیمشاوره•

سلامت‌محور،سنتی،)غذاییمحصولاتفرمولاسیوناصلاحوطراحی•

(فراسودمند

ISO)غذاییکیفیتوایمنیسیستم‌هایاستقرار• 22000،HACCP،

GMP)

روداوغذاسازمانالزاماتمطابقاجراییوبهداشتیفنی،مستنداتتهیه•

غذاصنعتدرتخصصیآموزش‌های•

گواهینامه‌هاوبهداشتیمجوزهایاخذبرایآمادگیوداخلیممیزی•

غذاییدانش‌بنیانونوآورانهمحصولاتتوسعهوطراحی•

تولیدخطاصولیچیدمانوماشین‌آلاتانتخابدرمشاوره•

خوراکیآنتی‌اکسیدان‌هایوطبیعینگهدارندهموادفرمولاسیون•

تجاری‌سازیوبازاربهورودبسته‌بندی،برندسازی،درپشتیبانی•
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یی افزودنی های مواد غذا
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مقدمه
یاونقلوحمل،بنديبسته،تیمار،فرایندتولید،درکهايمادههر:تعریف•

.گیرندمینظردرافزودنیموادجزءراشوداضافهغذابهسازيذخیره

Oشوندمیتقسیمکلیدستهدوبهافزودنیمواد:
Direct))مستقیمافزودنیهاي-الف Intentional)یاعمدي( additives)

تحتمواداین.اندشدهاضافهغذابهخاصهدفبرايکهشیمیاییمواد
.هستنددولتیسختگیرانهنظارت

Incidental)تصادفییامستقیمغیرافزودنیهاي:ب additives)یا
Contamination))آلودگی غذاییموادازبخشیعمديغیرافزودنیهاي:(
.وندشمیآنواردغیرهوبنديبستهنقل،وحملطیدرکممیزانبهکههستند

ايهافزودنیبهنسبتافزودنیهانوعاینمورددرکمیکنترلحاضرحالدر
.داردوجودعمدي
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Oترکیبات‌GRAS: هستنددارای‌سابقه‌طولانی‌مصرف‌

Oیافت‌مصرف‌آن‌ها‌مستلزم‌در: ترکیبات‌جدید‌و‌سنتز‌شده

.مجوز‌است
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(Additives generally 
recognized as safe) (GRAS)

طور‌کلی‌به‌عنوان‌امن‌به‌رسمیت‌که‌به‌مواد‌افزودنی‌

شده‌شناخته‌

Ascorbic acid 
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سازمان‌غذا‌و‌داروي‌آمریکا1958با‌توجه‌به‌قانون‌مصوب‌



مقدمه

OToxicity یک‌ماده‌براي‌تولید‌آسیبمسمومیت‌ظرفیت‌

.  است

OHazardمادهیکازاستفادهکهآسیباحتمالخطر

.داردوجود

ازبسیارياجزايکهاستشدهشناختهخوبیبهحاضرحالدر

سطوحازبرخیدر،شدهاضافهیاطبیعیازاعم،ماغذاهاي

يمغذموادحتییاوضرربیترپایینسطوحدراما،استسمی

.ضروري‌هستند
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مواد افزودنی عمدي
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بهبود‌و‌حفظ‌
ارزش‌غذایی

افزایش‌پذیرش
مصرف‌کننده

ارتقاء‌کیفیتکاهش‌اتلاف

تسهیل‌در‌آماده‌
سازي‌مواد‌

غذایی



:مواد افزودنی در شرایط زیر نباید استفاده شود• 

منظور‌پنهان‌کردن‌فرآیندهاي‌معیوببه‌

ردیگمشکلاتیاوفساد،خسارت،کردنپنهانمنظوربه✓

کنندهمصرففریبمنظوربه✓

يمغذمواددرتوجهیقابلکاهشمستلزمآنازاستفادهاگر✓
باشدمهم

فرآیندهايبااقتصادي،توانمیرانظرمورداثراگر✓
آورددستبهخوبتولیدي

اثراتبهرسیدنبرايلازمحداقلازبیشترمقداردر✓
عمديافزودنیموادمطلوب
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JECFA

O The Joint FAO/WHO Expert Committee on 

Food Additives

O 1987 Joint FAO/WHO Expert Committee on 

Food Additives (JECFA)
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http://www.fao.org/gsfaonline/additives/index.html

https://en.wikipedia.org/wiki/FAO
https://en.wikipedia.org/wiki/World_Health_Organization


میزان دریافت روزانه قابل قبول 
ADI(Acceptable Daily Intake)
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❑ Acceptable   قابل‌قبول‌



❑Not Limited(NL) محدودیتی‌ندارد
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❑) Not Specified (مشخص‌نشده‌است‌هنوز‌)

شدهجایگزینNSاصطلاحباوشودنمیاستفادهدیگربعدبه2004سالازاصطلاحاین

.است
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طبقه بندی افزودنی ها بر 
اساس عملکرد آنها 

GSFAمراجعه‌به‌سایت‌



طبقه بندی افزودنی ها 
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International Numbering System of Codex
Alimentarius (INS)
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Eاعداد 
OاعدادEکهدهندمینشان

مصوبافزودنیمادهیک
جامعهایمنیاستانداردهاي

.استاروپا

OاعدادEدهشاستفادهکدیک
شیمیایینامیکجايبه

عنوانبهاستطولانی
سفاتفتريسدیمپنتامثال
شناختهE451عنوانبه
.شودمی
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OLD50 براي
تعیین سطح 

سمیت استفاده
.می شود

LD50 (/Kg body weight substance

200mg Caffeine

100ng Botulinum
toxin

40g Sodium chloride

LD50 Toxicity Level

≤ 1mg Extremely Toxic

1-50mg Highly toxic

50-500mg Moderately toxic

>500mg Non Toxic
22
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.روندمیکاربههامیکروببردنبینازبرای:کاربرد

هانگهدارندهانواع
وغیرالکلیهاينوشابه:سدیمبنزواتوبنزوئیکاسید✓

اسیديغذاهاي
نانوقناديمحصولات:کلسیموسدیمپروپیونات✓
ارهاانبوهادستگاهها،سبزيها،میوه:گوگرديترکیبات✓
ونیضدعف:اتیلفورماتواتیلناکسیدمانندهافومیگان✓

خشکمحصولاتکردن

غذاییموادهانگهدارنده
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.داردطولانیسابقهآنازاستفاده

رهکودارچینفرنگی،توتآلو،سیب،مانندمحصولاتیدرطبیعیطوربه

.داردوجود

.شودمیاستفادهداردبیشتریحلالیتکهآننمکازمعمولاا‌❖
❖pHاست۵/۲–۲/۴آنمناسب.

.هاستباکتریومخمرهارویبربیشترآنتاثیر❖
۰۳/۰فقط۴/۳حدودpHدر)شودمیکمترآنمصرفpHکاهشبا❖

(درصد
pHدر❖ .باشدمینیازآندرصد0.1تا0.06به4-5/3

.شودمیظاهرفلفلینامطلوبطعم0.1ازبالاترغلظتدر❖

بنزوئیکاسید

ن،شدیونیزهمیکروبی،سلولدیوارهازعبورطریقازآنتاثیر

.باشدمیموادتبادلدراختلالایجادوپروتونآزادکردن
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هستندمؤثربالاترو۷بابرابرpHدر❖

.هستندمؤثرمخمرهامهاکپکرویبیشتر❖

.استکممنفیگرمهایباکتریرویهاآنتاثیر❖

حلالیتولیشودمیبیشترهاآنتاثیرآلکیلزنجیرهطولافزایشبا❖

.شودمیکم

وبمیکرسلولغشاءبرواستضعیفاسیدهایمانندهاآناثرنحوه❖

.دارندسوءاثر
مانندمحصولاتیدرواستدرصد0.3تا0.06آنمصرفمقدار❖

.شوندمیمصرف…ومارمالادهاها،شربتشیرینی‌جات،

parabenیااسیدبنزوئیکپاراهیدروکسیاسترآلکیل
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ودوجتخمیرانجامدلیلبهوپنیرهابرخیدرطبیعیصورتبه❖

(درصد۱حدتا)دارد

.استمؤثرهاکپکعلیهبیشتر❖
محصولاتدرکمترو۵بابرابرpHدارایمحصولاتدرمعمولاا‌❖

.رودمیکاربهقنادی
محلولپنیرمورددر.باشدمیدرصد0.2تا0.1آنمصرفمیزان❖

.برندمیفروآندرراپنیروتهیهراآندرصد۸

اسید پروپیونیک
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.استمؤثرمخمرهاوهاباکتریها،قارچعلیهبر❖
.<۳)یابدمیافزایشآناثروفعالیتpHکاهشبا❖ (pH
.رودمیبینازآنتاثیرتحتتیامین❖

وهامیوهآب،(هاسبزیوهامیوه)خشکنیمهمحصولاتدر❖

.رودمیکاربههاشربت
,Na2S2O5شاملآنانواع❖ NaHSO3,K2SO3, K2S2O5,

Na2SO3, SO2میاستفادهکمتروامپیپی۲۰۰حددروبوده

.شود

کهایندلیلبهمحصولشدنبدرنگازاستمیکروبضدتنهانه❖

.نمایدمیجلوگیریمیلاردهایواکنشانجام

SO2 و سولفیت
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.استمؤثرهاآناسپورحتیوهامیکروارگانیسمکلیهعلیهبر❖
.استسمیوخطرناکبسیار❖
نقطه)روندمیکاربهخشکمحصولاتدروگازصورتبهدوهر❖

.(استگرادسانتیدرجه35و10.7ترتیببههاآنجوش
میکاربه(گازکربنیکدرصد90تا80)تاCO2گازبامخلوطصورتبه❖

.شودخارجبایدآناضافهورود

اکسایدپروپیلنواکسایداتیلن
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هافنیلدی
.رودمیکاربهمرکباتپوستمحافظتبرایکپکیضدخاصیتدلیلبه

استفادهمترمربعهربازایفنیلدیگرم۵تا۱مقداربهمومیاومومیکاغذهایرویبرآناز

.شودمی

فنلفنیلاورتو
.رودمیکاربههاکپکعلیه۸تا۵بینpHدامنهدروامپیپی۵۰تا۱۰حددر

.گیردمیصورتحفاظتعملآن،درصد۲تا0.5محلولدرهامیوهنمودنورغوطهبا

یابندازولت
ا‌ .استمؤثرهاکپکعلیهعمدتا

.شودمیاستفادهموزومرکباتپوسترویبر

میورغوطهآندررامیوهیاکردهاسپریمیوهسطحبرراآندرصد0.25تا0.1محلول

.کنند



شیرین کنندها-7
)Sweeteners(

Oد که داراي شیرین کنندها ترکیبات طبیعی و یا مصنوعی هستن
احساس شیرین اند ولی ارزش غذایی ندارند یا ارزش غذایی

. ناچیز دارند
Oافزایش چاقی در کشورهاي صنعتی باعث ایجاد یک روند

افزایش همچنین،. براي تغذیه با کالري کاهش یافته، شده است
دو شیرین،بحث در مورد ایمنی از ساخارین و سیکلامات

از. کننده که براي یک مدت طولانی غالب بودند، وجود دارد
ه هاي این رو امروزه تحقیقات مختلفی بر روي شیرین کنند

.جدید وجود دارد
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کربوهیدرات ها و شیرین کننده 
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اليگوساكاريدها
ساكاريدديقندمونومردوميانآبمولكوليكحذفبا.هستندقندواحد10تا2باپليمرهاي

.شودميتشكيل
ديباشد،تهنداشدخالتيپيوند،تشكيلوآبحذفمونوساكاريددردوازيكيآنومريككربناتماگر

ردقنددودرهرآنومريككربناتمصورتيكهدر.بودخواهدكنندهاحياءهمچنانحاصلساكاريد
.بودخواهداحياءغيرنهاييساكاريدديكننددخالتپيوندتشكيل

نامگذاري دي ساكاريدها
:لاكتوزمورددرمثال

نهاآحلقهفرمنمودنمشخصضمنكنند،ميشركتساكاريدديساختماندركهدوقندينام-1
Β-D- GalactopyranoseوΒ-D- Glucopyranose

.اندكردهشركتواكنشدركهكربنياتمهايشمارهنمودنمشخص(2
Β-D- Galactopyranosyl (1-4) Β-D- Glucopyranose
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لاکتوز 

Oبهو5/2تا4/4گاوشير.شودمييافتحيواناتتمامشيردر
كيلتشجزءبيشترينلاكتوز.داردلاكتوزدرصد4/8متوسططور

آبواردسازيپنيرجرياندروباشدميشيرخشكمادهدهنده
.باشدمي%8-6حدودوبيشترانسانشيرلاكتوز.شودميپنير
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استپذيرانجامرقيقمعدنياسيدباجوشاندنياوGalactasidase-βآنزيماثردرلاكتورهيدروليز❖
لاكتوزيزهيدرولبهقادرميكنندهيدروليزراحتيبهراساكارزكهسيتريكاسيدمانندالياسيدهايولي

.نيستند

ولمولکیکاتصالازکهاستشیرانحصاريقندلاکتوز•
میایجاد4به1بتااتصالباگلوکزمولکولیکوگالاکتوز

.شود

-Dپیرانوزیل،گالاکتوزD(41)بتا-1-4صورتبهلاکتوزساختارترتیباینبه❖

.باشدمیگلوکوپیرانوز



Oشودمیالیزهکریستراحتیبهوداردکمیبسیارشیرینیکهاستکنندهاحیاقنديلاکتوز.
فوقلولمحشدنکریستالازکهباشدمیآلفامونوهیدراتکریستالآنشکلترینرایج
شودمیایجادلاکتوزبحرانیدمايعنوانبهدرجه93.5ازترپائیندمايدرلاکتوزاشباع
هايکریستالگیردصورتسانتیگراددرجه93.5ازبالاتردمايدرشدنکریستالیاگرولی

.بودخواهدانهیدریدبتانوعازشدهتشکیل
Oمییلتبدآنبهدیگرهايشکلواستپایدارترمونوهیدراتآلفاشکلعاديشرایطدر

.استپایدارآلفاشکلمقدارواستترمحلولبتاشکلتعادلحالتدرشود
Oدارايهکشودمیتشکیلآمورفلاکتوزشودخشکسریعخیلیدارلاکتوزمحلولاگر

.استداشتهوجوداولیهفرآوردهدرکهباشدمیبتابهآلفاازنسبتیهمان

34

سوزنیشکلبهآنهیدریدbبلورهايکهحالیدرهستندتبرزینییامنشوريشکلبهمعمولاًمونوهیدراتآلفابلورهاي
یایشنحالتیمحلولبهباشد،هیدراتمونوآلفادرشتکریستالزیاديمقدارحاويمحصولیهرگاه.باشندمی

Sandinessپدیدهکریستالیزاسیونپدیدهازجلوگیريجهت.دهدمیSeeding .شودمیانجام(زائیهسته))
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:مالتوز 
قند Amylase-  β ،80%از تجزيه نشاسته بوسيله آنزيم   . مالتوز از هيدروليز نشاسته توليد مي شود

.تشكيل مي شود D-Glucoseاز اثر آنزيم مالتاز بر مالتوز دو مونومر . مالتوز تشكيل مي شود

:ايزومالتوز 
α-D- Glocopyranosyl (1-6)  α-D- Glucopyranose باعث شاخه دار شدن ملكول خطي

.نشاسته مي شود

:سلوبيوز
-Β-Dواحد تشكيل دهنده پليمر سلولز و به صورت  Glocopyranosyl (1-4)  β-D-

Glucopyranoseمشخص مي شود.
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ساکاروز 
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α-D- Glocopyranosyl (1-2)  β-D- fructofuranoside



ساكارز 
دارددوجوآزادفرمبهگياهاندر.باشدميفراوانينظرازطبيعتدرساكاريدديمهمترين•

ازآن%75وقندچغندرازآن%25كهاستسالدرتنميليون35انجهانيتوليدو
.آيدميبدستنيشكر

ايهوهقدر.نيستكنندهاحياءپس،نداردآزادآنومريككربنونيستاحياءقندساكارز•
بهاحياءقندهايخلافبراينروازنداردنوريچرخشوكندنميشركتميلاردشدن

.ميشودكريستالراحتي
..كننديمتجزيهفروكتوزوگلوكزبهراساكارزسيتريكاسيدمثلرقيقآلياسيدهاي•

قنديمخلوطنوريچرخشبرآوردتجزيه،ازپس.+(66/5)استگردانراستقندساكارز
معكوسقندقندي،مخلوطاينرو،ايناز.(-19/8)بودخواهدچپسمتبهحاصل

(Invert shugar)ياشدنمعكوسفراينداينبهوInversionخواص.شودميگفته
آنيرينيشمثالبراياستمتفاوتساكارزمحلولباكاملاٌاينورتقندشيمياييفيزيكو
.استآبدوستشديداٌوكندميشركتميلاردواكنشدرواستبيشتر

فروکتوزوگلوکوپیرانوزازمساويمخلوطیبهوشودمیتجزیهسادگیبهواستناپایدارقنديساکارز
چرخشجهتبودنمعکوسعلتبهکهگویندمیانورتقندمخلوطاینبهشودمیتبدیلپیرانوز

.استساکارزبهنسبتنورپلاریزه

نکته‌
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دی ساکاریدها
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INVERTانورت‌‌‌
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تالهایکریستشکیلتخریبباعثبلکهدهدمیکاهشراساکاروزبلورهایمقدارتنهانهمادهاین

.گرددمیاست،ضروریهافوژهوهامینتفوندانت،هایکرمبافتنرمیبرایکهریز

ازیجلوگیربرایخاصیتاین.بردنامتوانمیراآنبودنالرطوبهجاذبمادهایندیگرخواصاز

شیرینیتاینورقند.استمفیدافتدمیاتفاقشدنخشکاثردرکهنباتآباندازهازبیششدنترد

.دهدمیافزایشرا

شیرینیروکتوزفوکمترشیرینیگلوکز.دارندتفاوتساکاروزباشیرینینظرازمادهاینترکیبات

.استترشیرینساکاروزازاینورتقندمخلوط.ساکاروزداردازبیشتر

گلوکز‌مخلوط)از‌هیدرولیز‌ساکاروز‌به‌وسیله‌اسیدها‌یا‌آنزیم‌ها‌قند‌اینورت‌

.به‌دست‌می‌آید( و‌فروکتوز

وند‌بین‌طی‌فرایند‌هیدرولیز‌شکر‌معمولی،‌ساکارز‌با‌آب‌مخلوط‌شده‌و‌تا‌زمانی‌که‌پی

ای‌بر. مولکول‌های‌گلوکز‌و‌فروکتوز‌موجود‌در‌آن‌شکسته‌شود‌حرارت‌داده‌می‌شود

یا‌کرم‌تارتار‌تسریع‌این‌فرایند،‌آنزیم‌های‌خاص‌یا‌ترکیبات‌اسیدی‌مانند‌اسید‌سیتریک

.به‌مخلوط‌اضافه‌می‌شود( تارتارات‌پتاسیم‌هیدروژن)
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یایتریکساسیدباسفیدشکرکردنمخلوطباصنعتیطوربهتوانمیرامعمولیساکارز

سرعتبه=5PHبامحیطیدرآبکردناضافهو۱به۱۰۰۰وزنینسبتباتارتارخامه

استفادهمولیآبازسیتریکاسیدجایبهفرآیندایندراگر.نمودتبدیلاینورتشربتبه

درجه۱۱۴تاشدهتهیهمخلوطکهصورتیدر.کندتغییر۱به۵۰بهبایدوزنینسبتشود،

ازرشیتطعمایجادبدونتواندمیشودافزودهغذاییهایفرآوردهبهوشدهگرمسانتیگراد

.کردجلوگیریغذاییترکیباتتبلور

وهایشیرینچونایشدهپختههایخوراکیبهکنندگی،شیرینازغیربهشربتاین

ازریجلوگیباوکنندحفظبیشتریمدتتاراخودرطوبتتاکندمیکمکنانانواع

چنیندررزساکاازاستفادهکهاستحالیدراین.باشندداشتهبهتریبافتتبلور،بروز

.سازدنمیمندبهرهشدهگفتهمزایایازرامامواردی

ولیدتفرآینددرآنازنیزدلیلهمینبهوداردهامحلولدربالاییحلالیتشربتاین

.کنندمیاستفادهنیزگازدارهاینوشیدنیومیوهآبهمچوننوشیدنیانواع

https://www.jahaneshimi.com/2816/%d8%a7%d8%b3%db%8c%d8%af-%d8%b3%db%8c%d8%aa%d8%b1%db%8c%da%a9/
https://www.jahaneshimi.com/3829/%d9%be%db%8c-%d8%a7%da%86-ph-%da%86%db%8c%d8%b3%d8%aa-%d9%88-%da%86%d9%87-%d9%86%d9%82%d8%b4%db%8c-%d8%af%d8%b1-%d9%86%da%af%d9%87%d8%af%d8%a7%d8%b1%db%8c-%d9%85%d9%88%d8%a7%d8%af-%d8%ba%d8%b0%d8%a7/
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:

کلوچهوکیکشیرینی،نان،انواعهمچونشدهپختمحصولات•

تافیونباتآب•

فلیکسکورن•

میوهآب•

بستنی•

گازدارهاینوشیدنی•

ماست•

یخیدسرانواع•

ژله•

دارطعمهایشربت•

مربا•

فاده می به طور کلی از شربت اینورت در تولید فرآورده هاي غذایی زیر است
شود



:نشاسته
مقدارنارسهايميوه.كندميفراهمراگياهنيازموردانرژيكهاستگياهانذخيرهاييماده

.شودميتبديلگلوكزبهرسيدنباكهدارندنشاستهزيادي

گياهاندرنشاستهگرانول.استگرانولنامبهمجزاهايدانهشكلبهگياهبافتهايدرنشاسته
موادردميتوان.باشدميگياههمانويژهگياهيدرهرگرانولشكلداردومتفاوتياشكالمختلف
زمينيسيبثلاًم.بردپينشاستهمنبعبهنشاستهگرانولميكروسكوپيكبررسيبامختلفغذايي
واستدورمگندمگرانول.داردرانشاستهگرانولهايبزرگترينواستشكلبيضيگرانولهايداراي
لهاگرانوبرنجدرهستنددارزاويهومزرسنشاستهگرانولهايذرتدر.داردوبزرگيكوچكانواع

.هستنددارزاويهوكوچك

كهاستستهنشاخطيبخشآميلوز.استشدهتشكيلآميلوپكتينوآميلوزبخشدوازنشاسته
عدب.استمنشعبودارشاخهآميلوپكتين.استشدهتشكيلα-(1-4)پيوندباگلوكزواحدهاياز
ميباشد،موجودآميلوزدركهساختاريهمانيعنيα-(1-4)پيوندباگلوكزواحد30تا20از

مولكوليوزنميايجادα-(1-6)پيوندانشعاب،محلدرآيدميبوجودپليمررشتهدرانشعابي
زنجيرطول.باشدميكمترآبدرآنحلاليتواستسنگينتراستبيشترآميلوزازآميلوپكتين،

.استمتفاوتآنمنبعبهبستهآميلوز

.می نمایدگلوکزمولکولهايتولید(کاملهیدرولیز)نهایتدرومالتوز،دکسترینتولیدابتدانشاستههیدرولیز
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a(1→4)

شرکتگلیکوزیديپیونددرکهاستآنومريکربندارايگلوکزملکولآخرینآمیلوزراستسمتانتهايدر

Reducingکنندهاحیاءانتهايانتها،اینبهکهاستنکرده Endگویندمی

آمیلوز : نشاسته 

که‌شکل‌ذخیره‌ای‌گلوکز‌است: آمیلوز

كاربرد‌انتهاي‌احیاء‌كننده؟
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کیل آن ساختاري شاخه دار دارد که براي تش. که شکل دیگر ذخیره گلوکز است: آمیلوپکتین
نیز می باشدa(1→6)پیوندداراي، a(1→4)علاوه بر پیوند 

(آمیلوپکتین:  )نشاسته
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.شوندمیبنديطبقهآمیلوپکتینبهآمیلوزنسبتلحاظازنشاسته
.فرنگینخودنشاستهمثلدارندآمیلوزدرصد70ازبیشکهبالاآمیلوزهاينشاسته1
نیزمی،سیبذرتمثلمعمولیغلاتتمامنشاستهمثلدارندآمیلوز17-30%حدودکهمتوسطآمیلوزهاينشاسته۲
.گندمبرنج،،
waxyمومینشاسته3 starchمومیذرتنشاستهمثلاست100بهصفرهاآنآمیلوپکتینبهآمیلوزنسبتکه.

:استشدهتشکیلزنجیرسهازآمیلوپکتینمولکول
بهاستمتصلآنبهBزنجیرنامبهزیاديهايشاخهوباشدمیکنندهاحیاگروهیکدارايزنجیرهتنهاکهCزنجیر

مولکولیوزن.باشدمیجانبیشاخهبدونAزنجیراینکهاستمتصلAزنجیرچندیایکهمBهايشاخهازیکهر
.استآمیلوزازبیشتربسیارآمیلوپکتین

یرزعواملبهگوناگونهاينشاستهاصلیتفاوت
.داردبستگی

آمیلوپکتینوآمیلوزبخشدونسبياندازه❖

آمیلوزپلیمریزاسیوندرجه❖

پکتینآمیلوشدنايشاخهدرجه❖



هرتشكيلباعثگلوكزواحد7–5هر.هستندHelixومارپيچبصورتآميلوپكتينياآميلوزهايشاخه
بيشتراپيچهوهاحلقهتعدادكهشودميباعثپليمررشتهدرگلوكزواحدتعدادافزايش.شودميپيچحلقه
مثالرايب.شودميآميلوزدرفردبهمنحصرفيزيكوشيمياييخصوصياتازبعضيمسببساختاراين.شود

هر.استتخاصياينتأثيرتحتبياتيازجلوگيريدرموثرچرباسيدهايكردنحبسيد،بانشاستهواكنش
اختمانسدريدبيشتريتعداد،باشدبيشترهاحلقهتعدادچههر.ميگيردقرارحلقههرداخلدريدمولكول

:دهندميقرارثيرتأتحترارنگوگرفتهجا
اييقهوهرنگپيچ3،گلوكزواحد20تا12
قرمزرنگوپيچ5،گلوكزواحد30تا20
بنفشرنگگلوكزواحد40تا30

كندميايجادآبيرنگگلوكزواحد40ازبيش

ومحكميوغشائيساختمانشوند،ميمتصليكديگربهزمانيكهخود،خطيساختاردليلبهآميلوزهايرشته
ازهاشاستهنازبعضيدرآميلوپكتيننسبتحذفياكاهشباميتوانپسدهندميتشكيلراانعطافيقابل

ازبالاتربسيارمولكوليوزنباپليمريكساختمانآميلوپكتينصورتيكهدر.كردتهيهخوراكيفيلمهايآميلوز
ژليتارساخايجادبرايهمبههارشتهشدننزديكوآنوضعيتتغييراجازهآنبودنمنشعبوداشتهآميلوز

.دهدميلتشكيژلآميلوزولياستمحيطكنندهغليظوكردهجذبآببيشترآميلوپكتينپس.دهدنمي
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:هيدروليز نشاسته 
آنحلولمكنندگياحياءقدرتنشاستههيدروليزبا.شودميهيدروليزآنزيمواسيداثردرنشاسته
.يابدميافزايش

آندهندهلتشكيگلوكزواحدهايكليهبهآنزيمواسيدهيدروليزاثربرنشاستهاگرتئوريكنظراز
-Dگلوكزمحلوليكمعادلآنكنندگياحياءقدرتشود،تجزيه glucoseوشدخواهددكستروزيا

آننيشيريدرجههيدروليزباولينيستشيريننشاسته.يافتخواهدآفزايشآنشيرينيهمزمان
يادكستروزمعادلدرجهبهحالتيچنيندر.شودگلوكز%100معادلزمانيكهتاشودمياضافه

Dextrose equivalentهيدروليزبرايمعياريعنوانبهواحداينپس.رسيدخواهيم100معادل
.شودمياستفادهنشاسته

هيدروليزازپسنشاستهمحلولاگر.هستندنشاستههيدروليزازحاصلمحصولاتهادكسترينواقعدر
سترينهامالتودك.ميشودگفتهدكسترينمالتوشدهتوليددكسترينهايبهبرسد20ازكمترDEبه

ايگزينجعنوانبهآنهااز(بستنيدر)موارديدر.كنندايجادچربيذراتشبيهدهانياحساسميتوانند
.اندكردهاستفادهچربي
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:اسيديهيدروليز
بهرسيدنازپس.شكندميراα-(1-6)كمتروα-(1-4)پيوندهايبيشترغيرانتخابيطوربهاسيد
DEشودنگبريروصافشدهتوليدشربتوشودخنثيقلياييموادبابايدشدهاضافهاسيدمشخص
نمودفراهماسيديهيدروليزرا55ازبيشDEنميتوانواستمحدوداسيديهيدروليزاينبنابر

:نشاستهآنزيميهيدروليز
.گيردبقرارهيدروليزآنزيميموردسپسوشودژلاتينهبايدنشاستهآنزيميازهيدروليزپيش
يانتهااحياء،غيرسرازانتخابيغيرشكلبهوگذاشتهاثرα-(1-4)پيوندهايبرآميلازالفاآنزيم
.ستندهواكنشنهاييمحصولاتمتوسطملكوليوزنبادكسترينهايي.ميكندجداكنندهاحياء
نهائيلاتمحصوبنابراين.كندميجداماتوزوگذاشتهاثرفوقهايپيوندبرنيزآميلازبتاآنزيم

هستندبالاملكوليباوزندكسترينهاييومالتوزواكنش
.كندميجداگلوكزاحياءغيرانتهايازوگذاشتهاثرفوقپيوندهايبرنيزگلوكوسيدازآنزيم

Debranchingنشاستهبرموثرآنزيمهايازگروهي Enzymesهستندشكنشاخهآنزيمهاييا.
مالتازايزومانند.كنندمياثرα-(1-6)پيوندبرآنزيمهااين

High Fructose corn syropاثرسپسوگلوكزبهآنتبديلوذرتنشاستههیدرولیزاثردر
Glucoآنزيم Isomeraseنايشيرينيپساستگلوكزازترشيرينفروكتوز.شودميايجاد

.بودخواهدگلوكزشربتشيرينيازبيشنيزشربت
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:تغييرات نشاسته در حين فرايند
سپانسيونسودادنحرارتبا.ميشودتشكيلكدريسوسپانسيونسردآبدرنشاستهكردنحلبا
بهوزيتهويسكوميكندنفوذگرانولدرونبهآبفراينداينحيندررودميشدنشفافسمتبه

حرارتدرجهتاشدنشفافاين.ميكندپيداافزايشآميلوپكتينتوسطآبشديدجذبدليل
اگرصوصاٌخميكندپيداكاهشويسكوزيتهشدنژلاتينهازپس.كندميپيداادامهشدنژلاتينه
اعثبگرانولهاكردنپارهباكهشوداستفادههمزدنمثلمكانيكيعملياتازدادنحرارتدرحين
.شدخواهدويسكوزيتهكاهشتسريع
چقدرهر.دداربستگيآميلوپكتينبهآميلوزنسبتوگرانولاندازهبهشدنژلاتينهحرارتدرجه
سالمتراستهنشوگرانولبيشترمحيطدرقندغلظتچههروبيشتر،آميلوپكتينبهآميلوزميزان
.ميكندپيداافزايششدنژلاتينهدمايباشد
خواهددرپختهPasteبصورتنشاستهگذشتشدنژلاتينهحرارتدرجهازحرارتاينكهازپس
يمايجادسليكظاهرينظرازو.نداردوجودگرانوليساختمانقبلشكلبهحالتايندر.آمد
ردسآراميبهاگرو.كردخواهدايجاداييشبكهساختاروژلشودسردسريعاگرسلاين.شود
.شدخواهدرسوبتشكيلبهمنجرهارشتهموازيچسبيدنشود

مانساختهيدروژنيگجديدنيروهاياثربرزمانباگذشتشدهمتراكمازپسهارشتهنهايتدر
.شودميگفتهRetrogradationيابياتيپديدهاينبهكهميكنندايجادراماننديكريستال

يجادامسئولآميلوپكتينهايرشتهنهايتاٌوآميلوزهايرشتهاولدرجهدرفرايندايندرحين
52.هستندنانشدهبياتسختبافتورسوب



،‌حد‌فاصل‌از‌نظر‌پیچیدگی‌ساختاري. ترکیبی‌است‌که‌هیدرولیز‌نشاسته‌به‌دست‌می‌آید: دکسترین

.  نشاسته‌و‌مالتوز‌است
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(دكسترین)هیدرولیز ناقص نشاسته  



:مالتودکسترین

۲0ازترکمآندکستروزوالاناکیکهبودهشیرینطعمفاقدساکاریدهايازپلیمريمالتودکسترین
بهکهتالیگوساکاریدهاسوساکاریدهاپلیبینمولکولیوزنباترکیباتازمخلوطیشاملو

ورتصبهکهخامیماده.باشدمیدسترسدرغلیظهايشربتیارنگسفیدپودرهايصورت
.استذرتنشاستهگیرد،میقراراستفادهموردمالتودکسترینتولیددرگسترده

Oآبدرريبیشتحلالیتواقعدراستمحلولآبدرمالتودکستریناولیهنشاستهخلافبر
رنگومطعفاقدآنهامحلولوهستندترارزانخوراکیهايهیدروکلوئیداکثربهنسبتدارد،
.استیافتهرواجپیشسال۲5ازافزودنیعنوانبهمالتودکسترینازاستفاده.است

Oمعرضدرراهنشاستکهکردعملصورتاینبهتوانمینشاستهازمالتودکسترینتولیدبراي
5–8مدتبهگرادسانتیدرجه135–150دمايدرمولار0/0۲–0/03اسیدهیدروکلریک

DEباهايدکسترینتولیدبراي”منحصرااسیديهیدرولیزهايامروزه.دادقراردقیقه < 5

.شوندمیتوصیه
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Oمیفادهاستآنزیمواسیدمداومترکیبازآنزیمیهیدرولیزجايبههیدرولیز،فرآیندتداومبراي
نشاستهناسیونژلاتیدمايدروکنندمیترکیبرانشاستهسوسپانسیونوآنزیمصورتایندر.کنند
75c°تارادماسپس.دهندمیحرارتمعینیمدتبهc°150یادهندمیافزایشpHراترکیب
بستگیآنزیمیهتهمنبعبهآنزیمفعالیتبرايبهینهشرایط.شودفعالغیرآنزیمتارسانندمی3/5به

خنثیسسپوشودمیجدانامحلولترکیباتازمحلولموادسانتریفوژ،ازاستفادهباسپس.دارد
[4].شودمیخشکدرایراسپريتوسطخلاءتحتوشده
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ویژگی های مالتودکسترین

Oتجزیهولاتمحصوآمیلوزيزنجیرهشاملنشاستهازشدهمشتقمحصولیکعنوانبهمالتودکسترین
Dواحدهايازمريپلیمالتودکسترینبنابراین.استايشاخهآمیلوپکتینيشده .باشدمیگلوکز–

OاندیستنوعاگرچهDEاجزايدراختلافمعنیبه”لزومامالتودکسترینساکاریدهايپلیبیندر
متفاوتیهايویژگیتوانندمییکسانDEاندیسباهاییمالتودکسترینحالاینبانیست،دکستروز

.اشدبمیآنهاهیدرولیزواکنشازحاصليسازندهاجزايوترکیبباارتباطدرکهباشندداشته
O35بینواقعدر.گرددبرمینشاستهتهیهمنبعبهآمیلوپکتین،بهمتصلآمیلوزخطیهايرشتهمیزان-

يالاستیسیتهمالتودکسترینهايژلخواصجملهاز[6].دهدمیتشکیلآمیلوزرانشاستهدرصد15
مالتودکسترینDEاندیسدرتنوع.باشدمیآنکدورتوزیادسختیپایین،مکانیکیمقاومتضعیف،

درموثرعواملوتراواییحلالیت،آبگریزي،.کندمیایجادمختلففیزیکوشیمیاییهايویژگیباهایی
وچسبندگیویسکوزیته،کهحالیدریابندمیافزایشDEاندیسافزایشباانجمادنقطهکاهش

.یابدمیکاهشDEاندیسافزایشباهاکریستالضخامتافزایشازممانعت
Oاحساسوباشندمیغذاییمواددرچربیشدنجایگزینبرايمناسبترکیبیکهامالتودکسترین

ساببعديسهيشبکهاز”احتمالااحساساین.کنندمیایجادغذاییمواددررامطلوبدهانی
رايبهامالتودکستریناندازه.گیردمیسرچشمهدارندوجودآبهايلایهساختماندرکههامیکرون

.باشدمیکرومتر3–5حدودبایدخاصیتیچنینایجاد
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کاربرد های غذایی 
عنوانبهصنعتدربنابراین.داردراآبنگهداريوژلتشکیلتواناییمالتودکسترین1.

جملهاز.درومیکاربهچربیجایگزینوآبنگهدارندهژل،تشکیلبابافتبهبوددهنده
بدنه،وبافتایجادحجم،افزایششاملغذاییهايسیستمدرمهمکاربرديهايویژگی
براقسیژن،اکبرابردرمحافظتچربی،وطعمکنندهایجاداجزايبهاتصالفیلم،تشکیل
ازعتممانوانجمادکنترلپذیري،انحلالوشوندگیپخشبهکمکسطحی،کنندگی

[5].باشدمیمحصولدرپذیريگسترشهايویژگیایجادوکریستالیزاسیون
واشدبمیترارزاندیگرمهمخوراکیهايهیدروکلوئیدبامقایسهدرمالتودکسترین2.

چندنقشرغمعلی.داردلطیفدهانیاحساسوملایمطعمیکآنمحلولحالت
اسب،منبافتتأمینبرايشدههیدرولیزينشاستهافزودن”معمولاداردکهکاربردي

هايیدراتکربوهبایدونیستکافیکنندهمصرفرضایتجلبولمسقابلکیفیت
.شونداضافههمهاپروتئینودیگر

57



شامل)لبنیهايفرآوردهها،پوششوپرکردندرمالتودکسترینهايکاربردانواعازبرخی3.
ورنگکردنهمیکرواینکپسولقنادي،،(کیکواسنکشیرینی،)نانواییگوشتی،،(منجمدهايدسر
کالريمکسالادهايروغندردهندهپوششعنوانبهتواندمیمالتودکسترین.باشدمی…وطعم

.شودروغنازبخشیجایگزین
وجودمیرختولیددرکهمایعیترکیباتبهشدهخشکصورتبهتواندمیمالتودکسترین4.

وشودمیمخلوططبیعیهايچربیوهاروغنباراحتیبهمالتودکسترین.شوداضافهدارند
کمترDEبامالتودکسترینموردایندر.کندمیایجادیخچالیشرایطدرپایدارهايامولسیون

هايصمغباشدهترکیبمالتودکسترینمنجمدهايدسروبستنیدر.استترمناسب
کندمیگیريجلوانجمادطیدربزرگهايکریستالتشکیلاز(سلولزمتیلکربوکسی)سلولزي

.کندمیکمراذوبينقطهوکردهکنترلراکریستالیزاسیونو
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وباشدردمیلاواکنشکاهشبرايمفیدمانعیکتواندمیمالتودکسترین5.
ها،ویتامینها،روغنها،چربیمثلغذااجزايکردناینکپسولهمیکرودر

دلیلبهرینمالتودکستکاربرداین.شوداستفادهرنگیترکیباتومعدنیمواد
(هسته)هشدمیکرواینکپسولهمواد.باشدمیژلتشکیلوآبجذبویژگی

دادهپوشش(wall)دهندهپوششموادازشدهتشکیلفیلمیکيوسیلهبه
تحتراخودداخلمحتویاتوکنندمیمحافظتهستهازکهاند،شده

.کنندمیرهامطلوبشرایط

59

دلیلهب…ومالتودکستریننشاسته،نظیرهاکربوهیدرات

حلالیتچونمطلوبیفیزیکوشیمیاییخصوصیاتبودندارا

بهترینپایینقیمتومختلفهاياندازهشدن،ذوبو

.هستندریزپوشانیکاربردهايجهتانتخاب



Oسازيسیونامولدارد،آنمحلولکهپایینیيویسکوزیتهدلیلبهشودمخلوطهاروغنبامالتودکسترینکهصورتیدر

این.کنندمیمحافظتاکسیداسیونبرابردرروغنازبالاDEباهايمولکول.دهدنمیافزایشموادسایرمانندراروغن

اپتیممکازئینات،وژلاتینمرغ،تخمزردهلستینمالتودکسترین،ترکیبازشدهتشکیلکپسولکهشودمیزدهحدسگونه

.استمهمسیارباکسیداسیونمقابلدرطعمحفاظتدرمالتودکستریناثر.دهدمینشاناکسیداسیونبرابردررامحافظت

Oبرخیوضعیفیلمفتشکیلقابلیتدلیلبهدرایراسپريخلالدرفرارترکیباتنگهداريدرتنهاییبهمالتودکسترین

دیسانافزایشبافراراجزاينگهداريواقعدر.داشتنخواهدخوبیينتیجهآبگریزيوکدورتمثلآنهايویژگی

DEاندیسباهاينمونهکهانددادهنشانتحقیقاتبرخی.یابدمیکاهشDEیکعنوانبهتوانندمی10–۲0بین

.بگیرندقراراستفادهموردهاطعمکردناینکپسولهبرايمطلوبهايویژگیباپوشش
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O ترکیب شدن پروتئین هاي آب پنیر با مالتودکسترین با اندیسDE )15–5 ) در سیستم
ت و نگهداري برخی پوشش ها حفاظ. پوششی براي اینکپسوله کردن ترکیبات فرار مؤثر است

ا تعیین می ترکیبات فرار را تا حد زیادي تامین می کنند و میزان هسته قابل استخراج محلول ر
.کربوهیدرات کاهش می یابد DEاین میزان با افزایش اندیس . کنند
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جدول میزان مصرف در موارد مختلف
محصول درصد عملکرد

شیرخشک و آب پنیر %15-20 بهبود‌طعم،‌حلالیت‌بیشتر،‌روان‌نمودن‌پروسه‌تولید،کاهش‌قیمت‌تمام‌شده

سوپ 5-10 % افزایش‌غلظت،بهبود‌طعم‌و‌بافت‌و‌سهولت‌حلالیت

غذای آماده 5-10 % بهبود‌طعم‌و‌بافت‌و‌رنگ

ژله 5-15 % افزایش‌غلظت،‌حلالیت،‌طعم‌و‌متعادل‌کننده‌شیرینی

کاغذ سازی 5-15 % افزایش‌خواص‌چسبندگی،‌یکنواختی‌محصول‌و‌درخشانی‌ظاهر

آرایشی و بهداشتی 5-20 % خمیر‌دندان،‌کرم‌و‌کرم‌پودر‌جهت‌حفظ‌طراوت‌و‌تازگی‌پوست،(CMCجایگزین‌)ایجاد‌قوام

نوشیدنی و نوشابه %10-30 افزایش‌حلالیت،‌قوام‌دهنده،‌بهبود‌طعم‌و‌جایگزین‌استابیلایزر‌پودری

62



جایگزین هاي قند
(Sugar Substitutes)

Oندها جایگزین هاي شکر آن دسته از ترکیباتی هستند که مانند ق (
دون تاثیر براي شیرین سازي استفاده می شود، اما ب( ساکاروز، گلوکز 

کل ها، جایگزین هاي شکر مهم قند ال. از انسولین متابولیزه می شوند
وز می سوربیتول، زایلیتول و مانیتول و در یک حد معینی، فروکت

.باشند
O          (دکستروز‌)احیاء‌شیمیایی‌گلوکز‌سوربیتول

Oسوربیتول‌در‌تجارت‌تحت‌عنوان‌سوربو‌(Sorbo) موجود‌است‌

.
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یشتر چنانچه غلظت آن از یک حدي ب. مرتبه شیرین تر از ساکارز می باشد 7-1-350
ه شود باعث ایجاد مزه تلخی خواهد شد و به صورت ساخارات سدیم و کلسیم ب

.وزن بدن است ADI0-۲/5mg/kgدرحال حاضر مقدار. بازار عرضه می شود 
نترانیلیک سنتز در ساخارین معمولا با تولوئن و یا گاهی اوقات با متیل استر اسید آ

.شروع می شود

: ساخارین

بودن‌ممنوع‌استسرطان‌زابه‌علت‌آمریکااستفاده‌از‌ساخارین‌در‌

ر بزرگترین عیب آن، نقشش در ایجاد سرطان مثانه د
ته منتهی در انسان از نظر کارسینوژنیسی. موش است

طبق بی خطر تشخیص داده شده است؛ ولی( سرطان زایی)
ن در آمریکا کلیه ترکیبات حاوي ساخاریFDAدستور 

باید داري هشدار فوق باشند که این ترکیب حاوي 
ان ساخارین بوده و در موش هاي آزمایشگاهی سبب سرط

.  می شود 64

http://en.wikipedia.org/wiki/Image:Sodium_saccharin_molecule.png
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%A2%D9%85%D8%B1%DB%8C%DA%A9%D8%A7
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D8%B1%D8%B7%D8%A7%D9%86


سیکلامات
سیمکلیاسدیمعنوانبهواستگستردهکنندهشیرینیکسیکلامات

تقدر.شودمیعرضهبازاربهاسیدسولفامیکسیکلوهگزاننمک
داراينساخاریهمانندامااستساخارینازترپایینآنکنندگیشیرین

ندهمانسیکلاماتشیرینطعمکلی،طوربه.نیستتلخمزهپس
دلیلبهاستساکارزبرابر40آنشیرینیمیزان.نیستدلپذیرساخارین

استشدهاعلامممنوع1969سالازآنمصرفآنسرطانزاییاثر
.  استcyclohexylamineسنتزآن از سولفونه کردن ترکیب . 
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Dioscoreophyllumپالپ میوه (: Monellin)مونلین -7-3 cumminsii

کیلو 11/5این ترکیب یک پروتئین شیرین با وزن مولکولی. حاوي مونلین است

با توجه به ثبات .تشکیل شده است Bو  Aاین پپتید از دو زنجیر، . دالتون است

ک پایین آن ، تحریک آهسته و محو شدن آهسته ، مونلین احتمالاً به عنوان ی

.شیرین کننده تجاري موفق نیست 

7
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REGULATION 

67

O monellin has no legal status in the European Union or

the United States.

O However, it is approved in Japan as a harmless additive,

https://en.wikipedia.org/wiki/European_Union
https://en.wikipedia.org/wiki/United_States
https://en.wikipedia.org/wiki/Japan
https://en.wikipedia.org/wiki/Food_additive


Thaumatococcusمیوه:(Thaumatins)تاماتینها-4- daniellii

.استIIتاماتینوIتاماتیننامبهشرینپروتئیندوحاوي

Curculin)میراکولینوکورکولین-7-5 and Miraculin):یککورکولین

Curculigoمیوهشرینپروتئین latifoliaنگلیکوپروتئیمیراکولین.است

Synsepalumمیوه dulcificum(شودمیشناختهمعجزهمیوهعنوانبه)

بهنمیراکولیوکورکولینترکیبدوهر.استمزهبیترکیباین.است

.شوندمیشناختهمزهدهندهتغییرعنوان

68



(:Stevioside)استویوزید -7-6
Steviaشیرین کننده طبیعی از گیاه •  rebuadianaاین ترکیب .است

وان آن را به عن.  بار شیرین تر از قند است و کالري نیز ندارد۲00-300
مورد استفاده قرار 1980در دهه ( چاي هاي گیاهی)شیرین کننده در ژاپن 

.  می دادند
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Hydrangea macrophyllaبرگهاي گیاه (: Phyllodulcin)فیلدولسین 

.برابر قند است۲50شیرینی آن . حاوي این ترکیب است

(:  Glycyrrhizin)گلیسیریزین 
ترکیب فعال ریشه شیرین بیان است 

.برابر قند است50که شیرینی آن 
اثر شبه کورتیزونی باعث 

.محدود شدن کاربرد آن شده است
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این ترکیبات از فلاوانونها مشتق(: Dihydrochalcone)دي هیدروچالکونها -7-9
.برابر قند است1100شیرینی بتا نئوهسپیریدین دي هیدروچالکون . می شوند

Oدر کشورهاي مختلف، این ترکیب در آدامس ، دهانشویه ، نوشابه، آب میوه ها و
به ونکیفیت و قدرت طعم شیرین دي هیدروچالک.انواع آب نبات استفاده می شود

.استBویژه مرتبط با الگوي جانشینی در حلقه 
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7-10-Suosan  :
1948. ترکیبی مشتق شده از بتا آلانین شناسایی شده در ❑
.برابر شیرینتر از قند است700این ترکیب ❑
.  استسدیم بتا نیتروآنیلید آسپارتیک اسید نمک ❑
.  داراي پس طعم تلخ است❑
 Soft drinkمثل . انحلال در آب کم است مگر در پ هاش اسیدي ❑

.  احتمال بر سمی بودن ان وجود دارد❑
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.ین هستندمشتقات گوانیدینواستیک اسید داراي طعم شیر: گوانیدینها
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K(Acesulfameآسه سولفام -7-13 K :) 6نام آیوپاک آسه سولفام-methyl-
1,2,3-oxathiazine-4(3H)-one-2,2-dioxideاین ترکیب . است

ین کیفیت شرینی آن ب. درصد است3برابر شیرنتر از ساکاروز با غلظت ۲00
.سیکلامات و ساخارین است

ر داراي طعم فلزي و تلخ درغلظتهاي بالا است، بهت Kاز آنجا که آسه سولفام 
.  وط شوداست که با سایر شیرین کننده هاي کم کالري، مانند آسپارتام مخل

در دماي بالاي پخت و همچنین در محصولات اسیدي،  Kآسه سولفام 
در بدن متابولیزه نمی  Kآسه سولفام . مانند نوشابه هاي گازدار پایدار است

شود، در نتیجه هیچ کالري ایجاد نمی کند و توسط کلیه ها
تستهاي . بدون تغییر دفع می شود

گسترده هیچ اثر سمی در حیوانات
.را ثابت نکرده است
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O آسپارتام(Aspartame :) آسپارتام یک دي پپتیدL-aspartyl-L-

phenylalanine methyl ester (L-Asp-L-Phe-OMe) است که داراي
برابر ساکاروز ۲00به دلیل اینکه شرینی آن . کالري است چون در بدن هضم می شود

طلوب را است بنابراین می توان با مقدار کمی از این ماده و ایجاد کالري کم شرینی م
. طعم شیرین آن شبیه ساکاروز است. ایجاد کرد

OE951 با نام تجاري نوتراسوئیت
O the FDA removed all restrictions from aspartame,

allowing it to be used in all foods.
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https://en.wikipedia.org/wiki/E_number


O به تصویب رسید و در 1981آسپارتام براي اولین بار در ایالات متحده در سال
کشور جهان تایید شده است که در 75حال حاضر براي استفاده در بیش از 

.محصول  استفاده می شود1700بیش از 
ن هنگام قرار دو عیب آسپارتام بی ثباتی تحت شرایط اسیدي، و تخریب سریع آ

ه در شرایط اسیدي، مانند نوشاب. گرفتن در معرض درجه حرارت بالا است
ما و هاي گازدار، میزان از دست دادن شیرینی تدریجی است و بستگی به د

pHدارد.
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خالت کرده فنیل آلانین حاصل از هضم آسپارتام می تواند در انتقال اسید آمینه ها د
لا به بیماري این مشکل تنها در افراد مبت. و منجر به اختلالات سیستم عصبی شود

ه که قادر به سوخت و ساز فنیل آلانین ب( PKU)نادر ژنتیکی فنیل کتونوریا است 
.درستی نیستند



ره وقتی محصولات حاوي آسپارتام حرارت داده و یا براي یک دوره طولانی ذخی• • 
diketopiperazineمی شوند، آسپارتام می تواند به  (DKP )، که یک عامل

.ایجاد کننده توموراست تجزیه شود
 •ADI برايDKP  7/5 کیلوگرم وزن بدن است/ میلی گرم.
 •ADI  کیلوگرم وزن بدن است/ میلی گرم 40براي آسپارتام.
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به گروه آمینو آزاد carbamoyl(p-cyanophenyl)جایگزینی یک : سوپر آسپارتام
برابر 14000شیرینی این ترکیب . آسپارتام باعث تولید این ترکیب می شود

.است( ۲)ساکاروز 
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. آلانین است-Dآسپارتیک اسید و -Lیک دي پپتید حاوي (: Alitame)آلیتام 
این ترکیب در برخی کشورها . است( 10)برابر ساکاروز 2000شیرینی آن 

مجاز از جمله استرالیا و نیوزلند مجاز ودر برخی دیگر از جمله آمریکا غیر
.است
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یبترکاین.باشدمیشدهکلرهساکاروزسوکرالوز،:(Sucralose)سوکرالوز
این.استساکاروزبرابر600آنشرینیکهاستکالريبدونکنندهشرینیک

پمقابلدرو(پختنیمحصولات)بالادمايدرخوبیپایداريترکیب
نوماجزاءبهآنشدنتجزیهترکیباینعیب.دارد(دارگازهاينوشابه)هاش

.استنگهداريطیدرساکاریدي
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Emulsifiers

⚫ Emulsifiers have the following general 

molecular features

head Polar head, likes water

Non-polar tail, likes oil
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EMULSIFIER 

Oil Water

Mayonnaise

Water
Oil

Margarine

Emulsifier

Hydrophobic group

Hydrophilic
group
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انهاکاربردوامولسیفایرها
يافتهرواجنهاييمحصولكيفيتافزايشمنظوربهغذاصنعتدرامولسيفايرهاازاستفادهامروزه
كهمحصولاتيتركيبدرهمچنينهستند،ضروريپختپروسهتكميلبرايامولسيفايرها.است
ياآبدوستيخاصيتدارايامولسيفايرها.ميروندبهكارميشوندنگهداريطولانيزمانمدتبراي

افزايشباعثوگيرندقرارروغنوآبمابينسطحدربتوانندشدهسببكهميباشندآبگريزي
.گردندترموديناميكيناپايدارسيستمپايداري

يكپايداريباعثشيمياييواكنشهايسرعتازكاستنطريقازكهايستمادهامولسيفاير
.شودميامولسيون

ورتصبههستندسطحدرفعالموادياسورفكتانتموادزمرهدركهامولسيفايرهاازايدسته
روندميكاربهغذاييمحصولاتدرايگسترده
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CHEMICAL STRUCTURE OF EMULSIFIERS

CH3

CH3

CH3

CH2 O    C    (CH2)16 CH3

O

O

N    CH2 CH2 O    P    O    CH2

CH    O    C    (CH2)14 CH3O

O

CH2 O    C    (CH2)16 CH3

HO    CH

HO    CH2

O

CH2 O    C    (CH2)16 CH3

CH    O    C    (CH2)16 CH3

HO    CH2

O

O

Phospholipids (Lecithin)

Hydrophobic

( fat-soluble)

Hydrophilic (water-soluble)

Mono-Glycerides (mono-stearate)

Hydrophobic

Hydrophilic

Di-glycerides (di-stearate)

Hydrophobic
Hydrophilic

-

+
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H
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C       CH    CH 2 O    C    (CH 2)16 CH 3
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O    CH 2 CH 2 O    CH 2 CH 2OH

CH 2

CH 2

O    CH 2 CH 2OH

Span 60 (sorbitan mono-stearate)

Hydrophobic

Hydrophilic

Tween 60 (polyoxyalkylene sorbitan mono-stearate)

Hydrophobic

Hydrophilic
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(hydrophilic ; lipophilic balance ) HLB Value

ازواندميتامولسيفايرهادرآبدوستوياچربيدوستگروههايازحاصلنيروييافعاليت
لهوسيوبدينشودمشخصآنهاكروماتوگرافيوضعيتازوياالكتريكديثابتهايطريق
.گرددمشخصامولسيفايرهاHLBميزان

يباشدكهمآنهاپسنديوچربيپسنديآبنسبتامولسيفايرهاانتخابدرويژگيمهمترين
برسطحيفعالتركيباتانتخابدر.نمايدميآنهاانتخابدرايملاحظهقابلكمك
ميشوددادهاختصاص20تاصفرازعدديكتركيبهربهHLBاساس

بيشتريتمايلكهتركيباتيبهبالاترواعدادپاييناعداددرهاروغندرمحلولتركيبات.
سندپآبصدردصدتركيبيوقتي.شوندميدادهاختصاصدارندآبدرانحلاليتبه

تعلقآنبه1عدداستپسندچربيدرصدصداگرو02حدودآنHLBاست
استفادهامولسيفايرتركيبواسيديصابونيعددازنيزآنمحاسبهبراي.ميگيرد
نيستندموجودخالصبصورتهرگزامولسيفايرهااستذكربهلازم.ميشود
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ميصورتبهترموادانحلالدرنتيجهدادهكاهشراسطحيبينكششامولسيفايرها
.گيرد
.شودميپخشخاليدضاهايدرسرعتبه•
.داردخوبيبسيارعملكردياثراتپاييندرغلظتهاي•
.باشدميمقاومشيمياييتغييراتبه•
.باشدميسميوخاصيتوطعمبوفاقد•
.باشدميصرفهبهمقروناقتصاديازنظر•

: ويژگيهاي يك امولسفاير مناسب 
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از دیگر نقشهای امولسی فایرها در صنایع غذایی

واکنش با نشاسته

ایجاد واکنش متقابل با پروتئین

اصلاح چسبندگی

:ایجاد کف
:اصلاح بافت

تغییر تبلور

لغزنده کننده
:مرطوب کنندگی
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جادايبهقادركهدارندخودمولكولدرخطيچرباسيديكهافايرامولسياكثر
وكيكواننبياتيانداختنتاخيربهدرويژگياين.استآميلوزمولكولباتركيب
اهاپاستوزمينيسيبپورهماننداينشاستهفرآوردههايدرچسبندگيكاهش

داردمهميبسيارنقش

واکنش با نشاسته

ایجاد واکنش متقابل با پروتئین

ويژگيوشدهواكنشواردپروتئينهاباغذاييفرآوردههايازبعضيدرميتواننديوني،ساختاردارايهاكنندهامولسيون

درشوندنپروتئيالاستيسيتهافزايشباعثودادهواكنشگندمگلوتنبامثلا.آورندوجودبهشدهاياصلاحساختاري

ميدهندافزايشرانانحجمنتيجه
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ايجادابوميشونداضافههستندپراكندهچربيدركهقندبلورهايحاويغذاييهايفرآوردهدرفايرهاامولسيازبرخي

ازوداردتاثيرمذابشكلاتبودنسيالدرويژگياين.ميشوندچسبندگيكاهشباعثقند،بلورهايرويپوششي

ميكندجلوگيري)شكلاتسطحرويبرچربيشدنظاهر(شكلاترويبرزدنشكوفهياbloomحالت

اصلاح چسبندگی

لغزنده کننده

هاوردهفرآدادندرشكلواكسترودرهامنافذكردندرچرباشباعغيرگليسريدهايديومنومانندفايرهاييامولسي

وآبنباتآدامسچسبندگيكاهشمانند.ميباشندمؤثر
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:ایجاد کف

:اصلاح بافت

بنابراین. امولسی فایرها که اسید چرب اشباع دارند قادر به پایدار کردن کف محلولهاي آبی هستند

.میباشندخامهاي،فوريدسرهايدرکفایجادعواملاز

.میشودایجادکیکونانوماکارونیدریکنواختی

تغییر تبلور

واديقنروغنهايومارگارینمثلفرآوردههاییکهمیباشدچربیبلورهايرشدواقعدروشکلی،چندحالتتغییر

پختجنتایاصلاحوخامهاییحالتافزایشباعثمحصولهاایندربلورهاابعادسازيبهینه.میکنندایجادشکلات

میشوداستفادهقنديوشکريفرآوردههاياصلاحدرحالتایناز.میشود
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where
HLBA = HLB of the 1st surfactant
HLBB = HLB of the 2nd surfactant

x = Target HLB
%A = Amount of Surfactant A required

%B = Amount of Surfactant B required (%B = 100 - %A)

where
C1,C2,C3.. = Component proportion, %

HLB1,HLB2,HLB3.. = HLB value for the component

HLB mix

An HLB calculator can be found at: http://www.al-

nasir.com/www/PharmCalc/exec_calc.php?ID=hlb95

http://www.al-nasir.com/www/PharmCalc/exec_calc.php?ID=hlb


When two or more emulsifiers are blended, the resulting HLB of the blend is easily 

calculated. For example, suppose you want to determine the HLB value of a blend 

comprising 70% of TWEEN 80 (HLB = 15) and 30% Of SPAN 80 (HLB = 4.3).

The calculation would be:

TWEEN 80 70% X 15.0 = 10.5

SPAN 80 30% X 4.3 = 1.3

HLB of blend = 11.8

Question 
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معرفی چند امولسیفایر و کاربردهای آن در صنعت غذا

GLYCEROL:)منواستئاراتگلیسرول(گلیسیریددیومونو
MONOSTEARATE- DMG

90

کاربرد‌
هبودب-سطحيبينكششكاهش-نانخصوصبهپختمحصولاتدربياتيانداختنتأخيربه

شدهتوليدكفپايداريافزايش-هوادهيافزايش-تركيباتپراكندگي

ك،كيخميرهوادهي:كيك-تخميرفرايندطيدرخميرپايداريافزايش
زمانمرورطيپوستهسختيكاهش

کاربرد

روغنخروجازجلوگيريبراي:صبحانهيامايعشكلات-روغنخروجازجلوگيريوامولسيونتثبيت:شکریحلوا
كريستاليزاسيونكاهشبندي،بستهدرچسبندگيكاهشامولسيون،بهبودچسبندگي،ازجلوگيري:تافی

پخت،زماندرنشاستهخروجميزانكاهش-چسبندگيكاهش:ماکارونی
كردنفريزازقبلمخلوطدرچربيبهترپخش:بستنی 100



:استرهای اسید چرب سوربیتان 

STS(استئاراتتريسوربيتانانهامهمتريناز جلوگيرياصظلاحاوسفيدکايجادازجلوگيريبرايشكلاتدركهاست)

bloomingزدنشكوفهاز شودمياستفاده)شكلاتسطحبهچربيامدنازناشيسفيدلكه(

:سوربیتاناتیلناکسیپلی
استامولسيفايريوبودهيونيغيرسورفاكتانتيك80توئينتجارينامباسورباتپليياسوربيتاناتيلناكسيپلي
دهندهطعم/كيكخمير/نان/شدهپختهمحصولاتدرامولسيفايراين.داردكاربردآرايشيوغذاييصنايعدركه

رقيقملعا.شودمياستفادهجاتشيريني/سوپ/سس/سالادسس/)گياهيكره(مارگارين/بستني/كيكهاي
.استمادهاينكليكاربردهايازنيزكنندهرقيق/حلالكننده؛مرطوبوكننده

سوربيتاناسترهاي/سوربيتان)02(اتيلناكسيپلياستر:مترادفهاینام

PEG20 POE20سوربيتاناسترهاي/ E433/تويين/
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بستنيدرمثالبراي.داردوسيعيكاربردغذاييصنايعدرامولسيفايرعنوانبهسورباتپلي
خوردنقابلونرمبستنيبافتتاميشوداضافهدرصد5ازبيشميزانبهسورباتپليها

بهرانيبستمقاومتكهاستاينميكندايجادبستنيدرمادهاينكهديگريمزيت.باشد
ندنتوانشيرهايپروتئينميشودموجبشيربه02توئينافزودن.ميدهدافزايششدنذوب

شبكهوهاهزنجيردرميتوانندچربيقطراتبنابراينوبپوشانندراچربيقطراتكاملطوربه
وقتيكهدارندنگهخودساختاردرراهواهايحبابتابمانندهمبهمتصلمحكمهايي

.باشدداشتهمحكميبافتشدآببستني
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PGPR)رسینولئاتپلیگلیسرولپلی
)

اسيدشدنپليمرهازكهاستامولسيفايريPGPRیارسینولئاتپلیگلیسرولپلی

.شوديمتهيهمختلفهايغلظتدرگليسيرينهمراهبهكرچكروغنيارسينولئيك

شناختهنيزE476وهموپلیمر،شکلاتكنندهروانروغنهاينامبامادهاين

.شودمي

وزيتهويسكچنينهموبرشينيرويكاهشموجبرسینولئاتپلیگلیسرولپلی

تعامليجهنتدروشودميكاكائوكرهجانشينياوكاكائوكرهباشدهتهيههايشكلات

درلسيتينوPGPRازهمزماناستفاده.كندميبهترراچربيوشكرذراتميان

درراملكردعوتأثيربهترينتركيباينكهمعنياينبهدارد،افزاييهمتأثيرشكلات

داردهمراهبهشكلات
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شکلاتویسکوزیتهیاگرانرویکاهش•

ایهمادکاکائوکرهزیرا،کاکائوکرههایجانشینوکاکائوکرهمصرفمیزانکاهش•
چونهممحصولاتیروکشجهتروکشیشکلاتکاربردراحتی•.استقیمتگران

رویبرروکشیشکلاتشدنپخشیکنواخت•...وویفربستنی،شکلات،کیک،
مغزی

شکلاتزدنحبابازجلوگیری•
قالبیوظریفهایشکلاتگیریقالبسهولت•
ولمحصشدنخشکترسریعلذاوپایهمحصولرویبرشکلاتازنازکایلایهایجاد•

بندیبستهازقبل
قالبازقالبیهایشکلاتکردنخارجبرایویبریشنبهنیازکاهش•

:شکلاتدرPGPRکاربرد

پذیریمالشخاصیتبهبود•
•(spreadability) نمارگاریدرامولسیونشبکهثباتوپایداری•

پایینچربیباهای

:در مارگارین  PGPRکاربرد 
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شکلاتیروکشباهایبستنیدرروکشیشکلاتمصرفمیزانکاهش•

)روکششدنخشکسریع(سریعکریستالیزاسیونعلتبهتولیدخطسرعتافزایش•

pinholesپدیدهکاهش• نشدتربراقنتیجهدروبستنیروکشدررا)شکلاتدرریزحباب(

بستنیروکشسطح

: در شکلات روکشی بستنی  PGPRکاربرد 
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SSL)لاکتیلاتهایاستئارویل
)

نثي مي از واكنش اسيد لاكتيك با اسيدهاي چرب تهيه مي شوند كه در انتها با سديم خ
شود

کاربرد 

حجموماندگاريخمير،افزايشدرچربيآسانوپراكندگيبافتپخت،بهبوددرمحصولاتنرميافزايشباعث

خوردنترکازوجلوگيريروغنمصرفخمير،كاهشچسبندگيازخميركيك،جلوگيريدركفپايداريمحصول،بهبود

شدنورقهليتقابها،بهبودوپركنندههاآيسينگدرظاهريوشكلبافتپنير،بهبوددرميكروبيرشدبيسكويت،كاهش

.زمينيسيبخمير



لسیتین نام . تندبه استثناي لسیتین، تمام امولسیفایرهاي مورد استفاده در غذا مصنوعی هس
ی از تجاري مخلوطی از فسفولیپیدهاي به دست آمده به عنوان یک محصول جانب

واند با لسیتین سویاي خام به رنگ تیره است و می ت. تصفیه روغن سویا است
. پراکسید هیدروژن یا بنزوئیل پراکساید سفید شود

:امولسيفايرهاي سنتزي-
درصد آن 75تن امولسيفاير توليد مي شود كه از اين ميان 200000تا 150000سالانه 

رهاي امولسيفاي. مربوط به مونو و دي آسيل گليسيريدها و مشتقات آن مي باشد
ر به ايجاد سنتزي در صنايع غذايي بيشتر غير يوني هستند چون برخلاف يوني ها قاد

ايرهاي قوانين استفاده از امولسيف. نمك با تركيبات غذايي و ايجاد خطر نيستند
د زير مهمترين اين تركيبات شامل موار. سنتزي در كشورهاي مختلف متفاوت است

:هستند
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مونو و دي آسيل گليسريدها و مشتقات آنها-1
ن اسیدهاي این ترکیبات می توانند توسط استریفیکاسیو: استرهاي قندي-2

یبات بی مونو و دي استرهاي این ترک. چرب با سوکروز یا لاکتوز تولید شوند
هستند که براي پایداري امولسیونهاي 13تا HLB7بو و بی مزه و داراي 

روغن در آب یا پایداري برخی غذاهاي پودري و خشک شده استفاده می 
اسید چرب هنگامی که استریفیکاسیون در سطح ساکاروز به پنج مولکول. شود

تري شده مواد اس.  افزایش یابد، خاصیت امولسیون کنندگی از دست رفته است
لیل اینکه به د. در سطوح بالا را می توان به عنوان جایگزین چربی استفاده کرد

.ارنداین مواد جذب نمی شوند و یا اینکه اگر هضم شوند بازده بدون کالري د
ونهاي اين تركيبات براي پايداري امولسي: استرهاي اسيد چرب سوربيتان-3

ت براي تري استرهاي سوربيتان در توليد شكلا. آب در روغن استفاده مي شوند
.تاخير در شكوفه زدن چربي استفاده مي شود
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ي اتيلن گروههاي پلي اكس: استرهاي پلي اكسي اتيلن سوربيتان-4
ي پايداري از اين تركيبات برا. براي افزايش آبدوستي استفاده مي شود

.امولسيونهاي روغن در آب استفاده مي شود

Polyglycerol)پلي ريسينولئات -پلي گليسيرول-5 –

Polyricinoleate(PGPR) :د اين تركيب به همراه لستين در تولي
لات اين تركيب نقطه جريان توده شك. شكلات استفاده مي شوند

مي مذاب را كاملا از بين مي برد، اما به سختي ويسكوزيته را كاهش
.دهد

:لاكتيلات-2-استاريل-6 109
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:بعضی از قوانین استفاده از امولسیفایرها 

ميكنيماستفادهاشباعغيرچربيهايبرايرااشباعغيرامولسيفايرهاي

هاامولسيفايرمخلوطاثر،ازشدنبهتربرايبلكهنكنيداستفادهآناپتيممازبيشترامولسيفايراثرشدنبهتربراي

.استنظرمدكفياامولسيونپايداريزمانيكهبويژهكنيداستفاده

دربالاHLBابامولسيفايرهاييعني.ميباشدخودشمطلوبپيوستهفازدرامولسيفايرمحلوليتباامولسيونهاثبات

.شوندحلروغندرپايينHLBوباآب

ميدهدتغييرراهاامولسيفايرHLBوقوانينحدوديتاسيستمدرهاقندياوپرتئينوجود

ميدهدكمپلكسنشاستهباشدهاشباعيهاگليسريدمونوفقط



پیگمنتها(pigments):وانگیاهبافتدرطبیعیرنگیترکیبات
.حیوانات

رنگها(Dyes):رودیمکاربهنساجیصنایعدربیشتراصطلاحاین
آبدرمحلولرنگیترکیبیکdyeآمریکاغذايصنعتدرولی

هشماریکباترکیباتاینباشدمیFDAازتاییدیهدارايکهاست
FD&Cترکیباینکهدهدمینشانشمارهاین.شوندمیمشخص

.استآرایشیوداروییغذایی،صنایعبرايشدهتایید
Lakes:رنگهاییاینها(Dyes)تثبیتجاذبیکرويکههستند

دتاییجاذبتنها.دارندراروغندرشدنپخشقابلیتواندشده
.استآلومیناغذاییصنایعدرشده

شاننغذاییصنایعدراستفادهموردرنگهايبنديطبقه1جدولدر
.استشدهداده
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بهبود دهندهاي نان

فواید
افزایش ماندگاري✓
افزایش گسترش خمیر✓
کاهش زمان ورآمدن✓
جلوگیري از وارفتگی خمیر✓
رفع عیوب نان ✓



بهبود دهندهاي نان

وازدزنگعوامل،گندمآردرسيدنفرآيندبهبخشيدنسرعتبراي
رنگركيبتيكپراكسيدبنزوئيل.گيرندميقراراستفادهموادرساننده

ديكلرين،نيتروژناكسيدهايشاملديگرتركيباتواستزدائي
دهندهودبهبهموهستندزدارنگهمكلرينوكلرايدنيتروزيلاكسيد،
ويقويكنواختخمير،ازاينكهاطمينانبرايهادهندهبهبود.هستند
،نندهكاكسيدعواملشاملوگيرندميقراراستفادهموردشودتخمير

برعلاوه.تندهسپراكسيدكلسيموپتاسيميدات،پتاسيمبروماتنظير
فسفاتومكلسيسولفات،آمونيومسولفاتنظيرمعدنيتركيباتاينها

گيرندميقراراستفادهموردنيزكلسيم
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:مهمترین اثرات بهبود دهنده ها عبارتند از 

آنزیمیهايفرآوردهمانند،تخمیرفرآیندبهکمک
هتهیآمیلازآلفایاومالتآردازشدهتهیهآردهمچون

قارچیمنابعازشده
کلرورجملهازمخمرغذايمانند،گازتولیدبهکمک

آمونیوم
یداکسترکیباتمانندگاز،نگهداريوحفظبهکمک

آسکوربیکاسیدجملهازوکننده
استئاراتمونوگلیسرولمانندناننرمیبهکمکGMS )

)
سویاآردمانند،نانمغزرنگبهبودبهکمک
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اسید آسکوربیک 
ناخته تنها ترکیبی است که در اتحادیه اروپا مصرفش مجاز ش❖

.  شده است
 ًسولفیدریلگروههايشدناکسیداحتمالا(S-H پروتئین،(-

S-S)سولفیدديهايپیوندتشکیلوگلوتندهندهشکلهاي -

.دارنددخالتزمینهایندر(
 اسیدنهایی آسکوربیک اثر
 افزایش قابلیت خمیر در نگهداري گاز
 یکنواختتولید نانی با ساختار سلولی ریز و
 خاصیت ارتجاعی سبب تازگی محصولنان نرمی مغز
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نکات قابل توجه در اسید اسکوربیک

است،نکردمخلوطدورهبهمحدودصرفاًاسیدآسکوربیککنندگیاکسیداثر-1
:علت

رارمیدرمحبوسهوايحبابهايدرموجوداکسیژنتمامی،مخمردورهاینپایاندر
گازحاوي،شودمیخارجکنمخلوطازکهخمیري،ترتیباینبهوکردهمصرف
واهدخ(مخمرتخمیرفعالیتازحاصل)کربناکسیدديو(هوادرموجود)نیتروژن

ملعکنندهاحیاءمادهیکعنوانبهاسیدآسکوربیک،شرایطاینتحتوبود
.کردخواهد

ربیکآسکوآنگاهاینصورتغیردر،نشودگرفتهنظردرطولانیتخمیرزمان-۲
،اشتهدراکنندهاحیاءمادهیکصورتبهفعالیتانجامبرايکافیفرصتاسید

ازمیرخدرموجودگازازمقدارينتیجهدروشده،گلوتنیساختارتضعیفباعث
یستمسدراسیدآسکوربیکازاستفادهکهاستدلیلهمینبه.رفتخواهددست
.ودبخواهدمناسببسیارشود،میانجامسریعطوربهنانتهیهفرآیندکههایی
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یم مقایسه اسید اسکوربیک با برومات پتاس

کردنوطمخلدورهدرپتاسیمبروماتبااسیدآسکوربیکاثرمقایسهبا

رئولوژيدررابیشتري تغییراتاسیدآسکوربیککهدریافتتوانمی،

.ندکمیترمقاومشکلتغییربهنسبتراآنوآوردهوجودبهخمیر

برختپاوایلوتخمیرانتهاییمراحلدرراخوداثرنیزپتاسیمبرومات

.گذاردمیباقیخمیر
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آلفا آمیلاز 
افزودنازاساسیهدفα-گازتولیدامکانافزایش،خمیربهآمیلاز

اننحجمافزایش،گازنگهداريبهبودباعثامراینآنکناردرامااست،
.شدخواهدآننرمیو
انواعبینموجودتفاوتمهمترینα-نسبتآنهامقاومتمیزانبه،آمیلاز

.گرددمیبازحرارتبه
هرچهα-حیندر،باشدداشتهحرارتبهنسبتبیشتريمقاومتآمیلاز

قاعدهکیصورتبه.شکستخواهدرانشاستهازبیشتريمقدار،پخت
بهسبتنبیشتريمقاومتباکتریاییمنابعازحاصلآمیلازهاي-α،کلی
ازرتمقاوماخیردستهوداشتهزدهجوانهگندمیاجوازشدهتهیهانواع
ندشومینامیدهمالتوژنیکآمیلازهايامروزهآنچه.هستندقارچیانواع

بسیار،ساختاروترکیبنظرازوهبودیافتهتعدیلباکتریاییمنابعحاصل
.باشندمیقارچیمنابعازحاصلآنزیمهايبهشبیه
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نکاتی در مورد آلفا امیلاز 

تهیهآمیلاززاکهاستبهتر،شرایطبهترینبهدستیابیمنظوربه➢
.شوداستفادهقارچیمنابعازشده

شدننرمباعثکهآنبیاتیضداثردلیلبهنیزرامالتوژنیکنوع➢
.بردکاربهتوانمیگرددمینانبافت

بافتدحازبیششدننرمبهتوجهبا،آنزیمحدازبیشاستفاده➢
.کردخواهدایجادنانبرشحیندررامشکلاتیبعدها،
اینکهبهوجهتبانیزباکتریاییمنابعازشدهتهیهآمیلازازاستفاده➢

ازپسآنزیمتاشودمیباعث،داردحرارتبهخوبیمقاومت
هبناننگهداريحیندروماندهباقیفعالصورتبهنانپخت
.شودنانمغزشدننرمباعثنشدهکنترلشکل
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مالتآرد
فراوانمقادیرحاويمالتآرد،خمیربهکهدرصورتیα-

وهعلاکه،شودمیناندرحفرهایجادباعثشودافزودهآمیلاز
دمانندیگريموارد،شکلدادندستازوخمیرشدنشلبر

غییرتنواحیمجاورتدرنانمغزشدنفشرده،بافتشدنتیره
دریگاهحالتاینبه.شوددیدهاستممکننیزیافتهشکل

مقطعهکدلیلاینبه)شودمیگفتهنیز((استخوان))اصطلاح
.(استاستخوانشبیهحدوديتانان

130



131

مالتآرد



سیستئین هیدروکلراید

ولفیدریلسگروهبودنداراواسطهبهکهاستطبیعیآمینهاسیدیکسیستئین

((S-H S-S)سولفیديديهايپیونداستقادر(- رويبرموجود(

به،آنیتحلالافزایشبرايغالباًآمینهاسیدایناز.نمایداحیاراگلوتنساختار

.شودمیاستفادههیدروکلرایدنمکشکل
تهیهرایندفوهنمودتعدیلراخمیررئولوژیکیخواصهیدروکلرایدسیستئین

کهیتزاپخمیرمانندمحصولاتیبهترکیباینافزودن.بخشدمیبهبودراآن
،درآیدیهلالایهصورتبهیاشودپهنبایدوگذاردهسرپشتراتخمیرفرآیند
.شودمینهاییمحصولوخمیرشدنجمعکاهشباعث
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سفت كننده عوامل -17

بهآلومينيمسولفاتوسولفاتآلومينيمپتاسيموسولفاتآلومينيومسديم
وترديايجادجهتشوندميتوليدتخميرطريقازكهخيارشورهايي

.شوندمياضافهسفتي

.ودشمياستفادهمحصولشفافيتميزانافزايشبرايصافيكمكمواد
اضافهميوهآببهصافيكمكعنوانبهتواندمي(دياتومهخاک)بنتونيت

نيزفعالكربنوآميديپليرزينهاي.گيردانجامفيلتراسيونسپسوشده
.گيرندقراراستفادهموردكدرهايآبميوهكردنشفافجهتتواندمي

شفاف كننده -18
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ضد كلوخه و روان ساز عوامل -19

ت چسبندگي ذرات پودر پخاز بهم سيليكات كلسيم به منظور جلوگيري 

(Bakining Powder) 2/5اين ماده حدود . گيردمورد استفاده قرار مي

علاوه بر آب ، اين ماده روغن و تركيبات آلي. كندبرابر وزن خود آب جذب مي 

گيري اين خصوصيات باعث مي شود تا بكار. كندقطبي را نيز به خود جذب مي 

آن در مخلوطهاي پودري كمپلكس و بعضي ادويه ها كه داراي اسانس هاي 

-2/5زان استئارات كلسيم ماده ديگري است كه به مي. باشدروغني هستند مفيد 

يم ازساير مواد افزودني اين گروه مي توان به تري كلس. روددرصد بكار مي 0/5

.  فسفات ، سيليكات منيزيم و كربنات منيزيم اشاره نمود  134



نگهدارنده ها-8
(PRESERVATIVES)

 نگهدارنده و یا عوامل ضد میکروبی نقش مهمی در عرضه امروزه از غذاهاي
.سالم و پایدار دارند

 افزایش تقاضا براي غذاهاي راحت و عمر مفید طولانی غذاهاي فراوري
.تشده، استفاده از نگهدارنده هاي شیمیایی مواد غذایی را ضروري کرده اس

 ها ، مانند سولفیت-برخی از مواد نگهدارنده که معمولا استفاده می شود
ه شده براي قرن ها در گوشت و شراب فرآوري شده استفاد-نیترات و نمک 

.اند



نگهدارنده ها
با توجه به موارد زیر انتخاب شودعامل ضد میکروبی باید:

طیف ضد میکروبی نگهدارنده -
خواص شیمیایی و فیزیکی هر دو گروه مواد غذایی و نگهدارنده -
شرایط ذخیره سازي و حمل و نقل-
اطمینان از کیفیت اولیه بالا از مواد غذایی -



بنزوئیک اسید-8-1

رخی از ادویه اسید بنزوئیک به طور طبیعی در بسیاري از انواع توت، آلو،  و ب
.جات وجود دارد

م استفاده به عنوان یک افزودنی، بصورت اسید بنزوئیک و یا بنزوات سدی
. می شود

لیتش در آب بنزوات سدیم بیشتر استفاده می شود زیرا اسید بنزوئیک حلا
.کمتر از بنزوات سدیم است

ی استفرم تفکیک نشده اسید بنزوئیک موثر ترین عامل ضد میکروب  .
.است4/0تا ۲/5مطلوب بین  pHمحدوده 

بنزوئیک اسید یک عامل ضد میکروبی موثر در غذاهاي اسیدي همانند ،
.نوشابه هاي میوه ، نوشابه هاي گازدار، و ترشی ها است

ز این ترکیب همچنین در مارگارین، سس سالاد ، سس سویا ، و مربا نی
.استفاده می شود



پارابنها-8-2

.هستندP-hydroxybenzoicپارابنها آلکیل استرهاي اسید • 
: گروه آلکیل ممکن است یکی از موارد زیر باشد •

متیل، اتیل، پروپیل، بوتیل، یا هپتیل
(  به جز متیل پارابن)پارابنها بی رنگ، بی مزه و بی بو هستند  •
.هستندnonhygroscopicاین ترکیبات غیرفرار و • 
.  انحلال پذیري آنها در آب بستگی به گروه آلکیل آنها دارد •

.  افزایش طول زنجیره آلکیل باعث کاهش حلالیت می شود-





اسیدي و pHپارابنها نسبت به اسید بنزوئیک متفاوت هستند چونکه در هر دو دامنه• 
.قلیایی فعالیت ضد میکروبی دارند

. تفعالیت ضد میکروبی در پارابنها متناسب با طول زنجیره گروه آلکیل اس• 
ین باکتریها پارابنها در برابر کپک و مخمرها فعال تر از  باکتریها هستند، همچنین در ب• 

.  بر علیه گرم مثبت ها فعال تر از گرم منفی ها هستند
.  کلوچه ها  استفاده می شوند،پارابنها در کیکهاي میوه اي• 
.دمتیل و پروپیل پارابن را می توان در نوشابه هاي غیر الکلی استفاده نمو• 
ی ترکیبی از چند پارابن اغلب در مواردي مانند محصولات ماهی ، عصاره هاي طعم• 

.و سسهاي سالاد استفاده می شود



سوربیک اسید-8-3
باع نشده، اسید سوربیک یک زنجیره مستقیم، ترانس ترانس اسید چرب اش• 

به عنوان (C-C=C-C=C-COOH). اسید استهگزا دي انوئیک-۲،4
نمکهاي سدیم.  یک اسید، حلالیت کمی در آب در درجه حرارت اتاق دارد

در فرم خشک پایدار بوده سورباتها. و یا پتاسیم آن محلولتر در آب هستند
هاي آبی از ولی در محلولهاي آبی ناپایدار هستند، زیرا این ترکیبات در محلول

کم، قرار  pHمیزان اکسیداسیون در .  طریق اکسیداسیون تجزیه می شوند
و اسید سوربیک.  گرفتن در معرض نور و با افزایش دما زیاد می شود

.سورباتهاي دیگر بر علیه مخمرها و کپک موثر هستند



سورباتها باعث مهار رشد مخمرها در انواع غذاها از جمله شراب، آب میوه، میوه • 
 pHاسورباتها در محصولات ب.  خشک، پنیر، گوشت، و محصولات ماهی می شوند

اع پایین از جمله سس سالاد، محصولات گوجه فرنگی، نوشابه هاي گازدار، و انو
تا 0/05در مواد غذایی در دامنه  سطح موثر سورباتها.  غذاهاي دیگر موثر هستند

عطر و طعم غذا را تحت تاثیر قرار در سطوح معمول، سورباتها. درصد است0/30
ز مردم اما اگر در سطوح بالاتر استفاده شوند، ممکن است از سوي برخی ا. نمی دهند

برخی از سورباتها می توانند توسط.به عنوان عطر و طعم ناخوشایند شناسایی شوند
.  میکروارگانیسم ها تخریب شده و ایجاد ترکیبات بد طعم کنند



سولفیتها-8-4
 •ه عنوان و سولفیتها مدت طولانی است که ب( سولفور)دي اکسید گوگرد

کروبی و این ترکیبات هم به عنوان ماده ضد می.  نگهدارنده استفاده می شوند
.هم به عنوان آنتی اکسیدان استفاده می شوند

یلندر دي اکسید گوگرد گازي است که می تواند به صورت فشرده در س• 
.  مورد استفاده قرار گیرد

اتمسفر است و می تواند به طور مستقیم در 3/4این مایع تحت فشار -
. مایعات تزریق شود

همچنین می تواند براي آماده سازي محلولها در آب سرد یخدار مورد -
.  استفاده قرار گیرد

. این ترکیب به شکل اسید سولفور حل می شود-



 •وانند به جاي محلولهاي دي اکسید گوگرد، تعدادي از سولفیتها می ت
به دلیل اینکه، تمام این (. 11-۲جدول . )مورد استفاده قرار گیرند

 SO2ترکیبات زمانی که در آب حل می شوند، همه آنها عملکرد فعال 

.دارند
.  پتاسیم به طور گسترده استفاده می شودمتابی سولفیت •
.  فعال استفاده می شوند SO2درصد 50در عمل، ترکیبات با ارزش -



هنگامی که دي اکسید گوگرد در آب حل می شود واکنشهاي زیر انجام می
:شود

وندتمام این اشکال گوگرد به عنوان دي اکسید گوگرد آزاد شناخته می ش.
 یون بیسولفیت(HSO3

روتئین می تواند با آلدئیدها، نشاسته، مواد پکتیک، پ(-
.ها، کتون، و قندهاي خاصی واکنش دهد

می شوندترکیبات اضافه شده به عنوان دي اکسید گوگرد باند شده شناخته.



 •رددي اکسید گوگرد پیوند شده را به سه شکل زیر می توان طبقه بندي ک :
اسید سولفورهاي آلدهیدي -
اسید سولفورهاي قندي -
مابقی اسید سولفورها -

.سولفیتها در شراب در خدمت یک هدف دوگانه هستند• 
ضد عفونی و یا باکتریواستاتیک ( 1)-
آنتی اکسیدان ( ۲)-
 نوع فعالیت، وابسته به شکلSO2موجود در محیط است.

نشان داده شده ( 1-11شکل )در شراب به طور شماتیک  SO2اشکال مختلف از • 
.است

-11جدول . ) است pHبه شدت وابسته به SO2فعالیت ضد عفونی کنندگی  •
3.)

-PH  پایینتر باعث عمل ضد عفونی کنندگی بیشترSO2می شود.





 • استفاده ازSO2 جاز در غذاهایی که حاوي مقادیر قابل توجهی از تیامین هستند م
.نابود می شود SO2نیست، زیرا این ویتامین توسط 

 •SO2 در موارد زیراستفاده می شود :
شراب، محصولات گوشتی، میوه هاي خشک و سبزیجات خشک

انده فرار است و به راحتی وارد اتمسفر می شود، سطح باقی م SO2از آنجا که • 
. ممکن است بسیار کمتر از مقدار ابتدایی باشد

-SO2دن نه تنها خاصیت ضد میکروبی دارد بلکه باعث جلوگیري از بد رنگ ش
یا ( ر آنزیمیواکنش میلارد، قهوه اي شدن غی)بوسیله بلوکه کردن گروه کربونیل فعال 

( دن آنزیمیقهوه اي ش)جلوگیري از اکسید شدن  فنولها بوسیله آنزیم فنول اکسیداز 
.می شود



نیترات و نیتریتها-8-5
  •نمکهاي عمل آوري، که باعث تولید رنگ و طعم محصولاتی همانند بیکن و

.  ژامبون می شوند، در طول تاریخ مورد استفاده قرار گرفته اند

( HNO2)و نیتریت)HNO3)نمک عمل آوري به طور سنتی حاوي نیترات• 
. است

. رخ داد1890این کشف که نیتریت ترکیب فعال است در حدود سال -
یجه می تواند گاهی بیان می شود که نیترات می تواند به نیتریت تبدیل شود، در نت-

. به عنوان یک منبع براي تولید نیتریت باشد
پی پی ام براي تولید رنگ قرمز مناسب، ۲0-5در محصولات گوشتی فرآوري شده -

پی پی ام براي ایجاد اثر ضد میکروبی100پی پی ام براي ایجاد مزه مناسب و 50
. مناسب نیتریت مورد نیاز است



 •هر دو نیترات ها و نیتریت ها داراي خاصیت ضد میکروبی هستند .

ریهاي اسید نیترات در تولید پنیر گودا براي جلوگیري از تشکیل گاز توسط باکت• 
بوتیریک استفاده می شود 

لینوم است عمل نیترات در عمل آوري گوشت شامل مهار تشکیل سم کلستریدیوم بوتو• 
.که عامل مهمی در ایجاد ایمنی محصولات گوشتی عمل آوري شده است

ن است نگرانی عمده در مورد استفاده از نیتریت، آمین هاي ثانویه در غذاها هستند که ممک
.با نیتریت واکنش دهند  و باعث ایجاد نیتروزآمین شوند

• هش زایی نیتروزآمینها ترکیبات سرطان زاي قدرتمندي هستند که ممکن است باعث ج
.  شوند

ولات به نظر می رسد که مقدار بسیار کمی از نیتروزآمین می تواند در برخی محص• 
. گوشتی عمل آوري شده تشکیل شود



 •آوري شده به نظر می رسد جایگزینی مناسب براي نیتریت در تولید گوشت عمل
.  مانند ژامبون و بیکن وجود ندارد

نیتریت ( ADI (acceptable daily intake ))جذب روزانه قابل قبول•
.  میلی گرم به ازاي هر فرد در هر روز تعیین شده است60

.  میلی گرم است10تخمین زده می شود که مصرف روزانه هر نفر در کانادا حدود • 

آوري کاهش چشمگیري در سطح نیتریت باقیمانده در محصولات گوشتی عمل• 
. شده وجود دارد

تفاده از افزایش اس: درصدي سطح نیتریت نسبت داده شده است به 80این کاهش -
ترات  و نیتریت هاکنترل فرآیند بهبود یافته، و تغییر فرمولاسیون هاي نی،آسکورباتها

 •وري شده مصرف نیترات و نیتریت از منابع طبیعی بسیار بالاتر از غذاهاي فرا
.  است

گرم گوشت فرآوري شده ممکن 100: تخمین زده می شود که مصرف نیترات از• 
.میلی گرم باشد۲00گرم اسفناج نیترات بالا، 100میلی گرم  و از 50است 



پراکسید هیدروژن-8-6
 •عامل پراکسید هیدروژن یک عامل اکسید کننده قوي است و همچنین به عنوان یک

.  سفید کننده مفید استفاده می شود

.  این ترکیب براي سفید کردن سویا لسیتین خام استفاده می شود• 

قرار می عمل ضد میکروبی پراکسید هیدروژن براي حفظ شیر پنیر مورد استفاده• 
.  گیرد

.پراکسید هیدروژن به آرامی به آب و اکسیژن تجزیه می شود• 
.این فرایند با افزایش دما شتاب می گیرد-
آفزایش حضور کاتالیزورها مانند کاتالاز، لاکتوپراکسیداز و فلزات سنگین باعث-

.تجزیه می شود



•عمل ضد میکروبی آن با درجه حرارت افزایش یابد  .

رار می گیرد، هنگامی که پراکسید هیدروژن براي تولید پنیر مورد استفاده ق• 
حذف درصد پراکسید هیدروژن تیمار شده و سپس کاتالاز براي0/0۲شیر با 

.  پراکسید هیدروژن استفاده می شود

ند مواد پراکسید هیدروژن را می توان براي استریل کردن تجهیزات فرآی• 
ستم هاي غذایی و براي استریل کردن مواد بسته بندي مورد استفاده در سی

.  اسپتیک بسته بندي مواد غذایی استفاده گرد



سدیم کلرید-8-7
 •کلرید سدیم است براي قرن ها براي جلوگیري از فساد مواد غذایی

.  استفاده شده است

.  ماهی، گوشت و سبزیجات با نمک حفظ شده اند• 

امروزه، نمک عمدتا در ترکیب با دیگر روش هاي فرآیند استفاده می• 
. شود

(  aw)ی فعالیت ضد میکروبی نمک مربوط به توانایی کاهش فعالیت آب-
.است که این عامل مؤثر در رشد میکروبی است



 •نمک داراي ویژگی هاي زیر است :
تولید اثر اسمزي -
محدود کردن حلالیت اکسیژن -
 PHتغییر -
یونهاي سدیم و کلرید سمی هستند -
.  نمک منجر به از دست رفتن یونهاي منیزیم می شود-

ونده استفاده از کلرید سدیم به دلیل اثر آن در طعم و مزه خود محدود ش• 
.است



آنتی بیوتیکها-8-7
انیسمها بر علیه آنتی بیوتیکها ترکیبات طبیعی هستند که توسط برخی از میکروارگ

کی استفاده می این ترکیبات بیشتر در پزش. میکروارگانیسمهاي دیگر تولید می شوند
گونه هاي مقام به دلیل اینکه استفاده گسترده از آنتی بیوتیکها منجر به ایجاد. شوند

ع غذایی غیر می شود، استفاده از این ترکیبات به جز نایسین و ناتامایسین در صنای
.مجاز است

 •ه هاي ضد میکروب پلی پپتیدي تولید شده توسط برخی از گون: نایسین
ط باکتري هاي مواد نایسین مانند به طور گسترده اي توس. لاکتوکوکوس لاکتیس است

شناخته می این مواد بازدارنده به عنوان باکتریوسین. اسید لاکتیک تولید می شوند
شود زیرا نایسین یک آنتی بیوتیک نامیده می شود، اما از این واژه اجتناب می.  شوند

موجودات. نایسین براي اهداف درمانی در انسان و یا حیوانات استفاده نمی شود
.  تولید کننده نایسین به طور طبیعی در شیر وجود دارند



 •ثبت نایسین می تواند به عنوان کمک به فرآیند در برابر ارگانیسم هاي گرم م
یابد، بعید از آنجا که اثر نایسین با افزایش بار باکتریایی کاهش می.  استفاده شود

ن پلی نایسی. است براي پوشش شیوه هاي غیربهداشتی مورد استفاده قرار گیرد
7000است، که به صورت یک دیمر با وزن مولکولی 3500پپتیدي با وزن مولکولی 

امل این ترکیب شامل برخی از اسیدهاي آمینه گوگرد دار غیر معمول ش.  وجود دارد
lanthionine وB-methyl lanthionineاین ترکیب حاوي هیچ . است

ور موثر در به ط. اسید آمینه آروماتیک نیست و بنابراین در برابر حرارت پایدار است
غذاهاي غیر این ترکیب در تیمار حرارتی. حفظ پنیر فرآوري شده استفاده شده است

. و در گسترش زمان ماندگاري شیر سترون شده استفاده می شوداسیدي



بر روي این ترکیب یک ضد کپک است که در آمریکا براي استفاده: ناتامایسین
ر روي این ترکیب به صورت اختصاصی فقط ب. پنیرهاي عمل آوري شده مجاز است

.کپکها عمل کرده و اجازه می دهد که باکتریها در پنیر رشد کنند



استرهاي گلیسیرید-8-8
رم تعدادي از از اسیدهاي چرب و مونو گلیسیریدها بر روي باکتریهاي گ

ع آزاد اسیدهاي چرب غیر اشبا. مثبت و برخی مخمرها اثر بازدارندگی دارند
ط کربنه فعالیت قوي از خود نشان می دهند ولی اسیدهاي چرب متوس18

ان می زنجیر تنها به صورت استري شده با گلیسرول از خود فعالیت نش
ی از گلیسرول مونولورات تحت نام تجاري مونولورین در مقابل برخ. دهند

پی پی ام ۲50-15پاتوژنهاي استافیلوکوکوس و استرپتوکوکوس در غلظت 
این ترکیب معمولاً در محصولات آرایشی. از خود فعالیت نشان می دهد

واند استفاده می شود ولی به دلیل طبیعت چرب آن در برخی از غذاها می ت
.استفاده شود



استیک اسید-8-9
م بر می نگهداري مواد غذایی با استیک اسید به شکل سرکه به زمانهاي قدی

، استیک اسید به صورت(درصد اسید4)علاوه بر استیک اسید و سرکه. گردد
سدیم استات، کلسیم استات، پتاسیم استات وسدیم دي استات 

((CH3COOH·CH3COONa·1/2H2O نیز در غذا استفاده می
0/4تا 0/1)نمک هاي استیک اسید در نان و محصولات پخته شده . شوند
ها بدون به منظور جلوگیري از طنابی شدن محصول در اثر رشد کپک( درصد

اهی و سرکه و استیک اسید در م. اثر بر روي رشد مخمرها استفاده می شود
درصد اسید براي جلوگیري از 3/6حداقل . گوشتهاي ترشی استفاده می شود

. ترشد لاکتو اسید باسیل و مخمرها در محصولات تخمیري مورد نیاز اس
ه دو استیک اسید همچنین در محصولاتی مثل کچاپ، مایونز و ترشی ها ب

.منظور خاصیت نگهداري و ایجاد طعم استفاده می شود



اپوکسیدها-8-10
ند تا خاصیت بیشتر ترکیبات ضد میکروب در صنایع غذایی خاصیت بازدارندگی دار

ادر به کشتن تمام در این میان اتیلن و پروپیلن اپوکسید استثنا هستند چون ق. کشندگی
ورت بخار این ترکیبات به ص. اشکال میکروارگانیسم حتی اسپور و ویروسها هستند

مواد بسته استفاده شده و براي استریل کردن محصولات با رطوبت پایین و همچنین
با آب به به دلیل اینکه این ترکیبات در تماس. بندي اسپتیک استفاده می شوند

راي گلیگول تبدیل شده که فعالیت بازدارندگی آن کم است، استفاده از آن ب
راي این ترکیبات به خصوص ب. محصولات با رطوبت پایین محدود شده است

الا استریل کردن ادویه جات استفاده می شود چون در روشهاي معمول از حرارتهاي ب
استفاده می شود که در مورد ادویه جات حرارت باعث خروج ترکیبات آروما می

.شود



پیروکربنات( دي متیل)دي اتیل -8-11
سید کربن مزیت دي اتیل پیروکربنات این است که در محیط به اتانول و دي اک

ان تبدیل در حضور نمک هاي آمونیوم این ترکیب به اتیل اورت. تجزیه می شود
نوز می شود که یک ترکیب جهش زا می باشد به همین علت استفاده از آن ه

ات استفاده به جاي این ترکیب می توان از دي متیل پیروکربن. مورد بحث است
.  یستکرد که محصول جانبی آن متیل اورتان برخلاف اتیل اورتان جهش زا ن
آبجو در هر دوي این ترکیبات براي پاستوریزاسیون سرد آب میوه ها، شراب و

عی در البته اورتان به طور طبی. پی پی ام استفاده می شود300-1۲0غلظت 
پی پی بی 10حدود 

.  در محصولات تخمیري وجود دارد
با وجود اینکه اورتان به صورت طبیعی

در این محصولات وجود دارد استفاده از 
.این ضد میکروبها در آمریکا ممنوع است



شد این ترکیب بر روي کپک ها موثر است و براي جلوگیري از ر: دي فنیل-8-12
این . شوداستفاده می...( پرتقال، لیمو، کریپفوروت و )کپکها روي پوست مرکبات 

(  مترمربع/گرم دي فنیل5-1)ترکیب در کاغذهاي مورد استفاده براي بسته بندي 
.استفاده می شود

-5پی پی ام و در رنج پ هاش 50-10این ترکیب در سطح : فنیل فنول-اورتو-8-13
با افزایش پ هاش اثر . باعث جلوگیري از رشد کپکهاي مرکبات می شود8

ب میوه ها در براي استفاده از این ترکی. بازدارندگی این ترکیب افزایش پیدا می کند
.درصد از این محلول غوطه ور می شوند۲تا 0/5محلول 

براي محافظت این ترکیب. این ترکیب نیز بر روي کپکها موثر است: تیا بندازول-8-14
ورت استفاده از آن نیز به ص. سطح مرکبات و موز از کپک زدگی استفاده می شود

درصد از این 0/45-0/1غوطه ور کردن میوه یا اسپري میوه ها با امولسیون حاوي 
.ترکیب است



اسیدها-9
 •اسیدها به عنوان افزودنی هاي مواد غذایی در خدمت یک هدف دوگانه هستند.

اسیدي کننده-
نگهدارنده -
این اسید با فرمول : سوکسینیک اسیدHOOC-(CH2)2-COOH بی بو و سفید

اده می این اسید به عنوان تنظیم کننده پ هاش در صنایع غذایی استف. رنگ است
یع پخت مونو استرهاي این اسید با گلیسیرول به عنوان امولسیفایر در صنا. سود

.استفاده می شود
ارمالاد و این اسید در آب میوه هاي پودر شده، بهبود خصوصیت ژل م: آدیپیک اسید

.ژلهاي میوه اي و همچنین بهبود بافت پنیر استفاده می شود
شده این اسید باعث افزایش طول عمر برخی از محصولات خشک: فوماریک اسید

همچنین این اسید براي کاهش پ هاش به همراه . همانند پودرهاي ژله می شود
. نگهدارنده هایی همچون بنزوئیک اسید استفاده می شود

.در سس مایونز و سس هاي سالاد استفاده می شودبراي ایجاد ترشی: اسید استیک •



در . درصد استفاده می شود80این اسید معمولاً به صورت محلول : لاکتیک اسید
.نددرصد،  این اسید تولید اولیگومر یا دي مر لاکتید می ک18محلولهاي بالاتر از 

همچنین . ودلاکتیک اسید براي بهبود کف کنندگی سفیده تخم مرغ استفاده می ش
ل براي بهبود طعم آب میوه ها، جلوگیري از رنگبري میوه ها و سبزیها و در شک

.کلسیم لاکتات در پودرهاي شیر استفاده می شود
همچنین این اسید به طور گسترده در تولید ژلها، مارمالاد و آبمیوه ها و: مالیک اسید

با منواسترهاي این اسید. در میوه ها و سبزیجات کنسرو شده استفاده می شود
.الکلهاي چرب یک عامل ضد پاشیدن در پخت و روغنهاي سرخ کردنی است



این . دمی باشسختو خشناین اسید داراي مزه ترش : تارتاریک اسید
اي ترش، اسید در اسیدي کردن شراب و نوشیدنیهاي آب میوه اي، آبنباته
ت براي بستنی و همچنین یک عامل کمپلکس کننده فلزات و سینرژیس

.  آنتی اکسیدانها استفاده می شود
ی، ژلها، این اسید در تولید آبنبات، آب میوه، بستن: سیتریک اسید

تولید مارمالاد، سبزیجات کنسرو شده و محصولات لبنی همانند فرآیند
تاخیر همچنین این اسید یک. استفاده می شود( براي بهبود طعم)پنیر 

تی انداز قهوه اي شدن سبزیجات و میوه ها و عامل سینرژیست براي آن
.اکسیدانها است

ستقیم همانند اسیدها کربوکسیلیک با زنجیره م: اسیدهاي کربوکسیلیک
استفاده اسید پروپیونیک و سوربیک ، براي خواص ضد میکروبی مورد

آن اسید پروپیونیک عمدتا براي خواص ضد قارچی. قرار می گیرند
.استفاده می شود



درصد اسیدهاي مصرفی در صنایع ۲5این اسید به همراه نمکهاي آن : فسفریک اسید
سیتریک بیشترین حجم اسید مصرفی در صنایع غذایی. غذایی را تشکیل می دهند

بیشترین مصرف . در صد می باشند15درصد می باشد و مابقی اسیدها 60اسید با 
این . می باشد PHاین اسید در نوشیدنی هاي غیرالکلی کولا به منظور کاهش     

وان یک اسید همچنین در ژلهاي میوه، تولید پنیر و در تولید پودرهاي پخت و به عن
ن اسید نمکهاي ای. عامل بافر کننده فعال یا تنظیم کننده پ هاش استفاده می شود

-NaH14، (فعالیت سریع)Ca(H2PO4)2 · H2Oهمانند 

Al3(PO4)8·4 H2O(فعالیت آهسته ) وNa2H2-P2O7(فعالیت آهسته )
ي در پودرهاي پخت به عنوان ترکیب  واکنشی  سریع یا آهسته در آزاد سازي د

. استفاده می شوندNaHCO3اکسید کربن از 

اروز هر دوي اینها در هیدرولیز نشاسته و ساک: هیدروکلریک و سولفوریک اسید
نایع تولید همچنین هیدروکلریک اسید در هیدرولیز پروتئینها در ص. استفاده می شوند

.چاشنی استفاده می شود



ید از گلوکونیک اس: گلوکونیک اسید و گلوکون الفا لاکتون
ا توسط اکسیداسیون گلوکوز توسط واکنش کاتالیزوري فلزي ی

ر این اسید د. برخی از آنزیمهاي میکروارگانیسمها ایجاد می شود
فا لاکتون از آل. تولید قند انورت، آبمیوه ها و آبنباتها استفاده می شود

درجه سانتی گراد 60تا 35تبخیر محلول گلوکونیک اسید در دماي 
روتون آلفا لاکتون به آهسته گی هیدرولیز شده و پ. حاصل می شود

خود را آزاد می کند بنابراین در مواردي که اسیدي شدن آهسته
و مورد نیاز است از جمله پودرهاي پخت، محصولات لبنی ترش

. سوسیسهاي رسیده از این ترکیب استفاده می شود





بازها-10
NaOH و ترکیبات دیگر قلیایی همچونNaHCO3, Na2CO3, 

MgCO3 , MgO, Ca(OH)2,Na2HPO4 به منظورهاي خاصی
:همچون موارد زیر استفاده می شوند

سود به منظور از بین بردن طعم تلخ و توسعه٪۲-0/۲5زیتون رسیده با -
.رنگ تیره میوه

باعث افزایش واکنش میلارد و تولید NaHCO3در تولید شکلات -
.شکلاتهاي سیاه تلخ مزه می شود

د تورم در تولید پنیرهاي فراوري شده مذاب، افزایش پ هاش به منظور بهبو-
اده می ژل کازئین مورد نیاز است که به این منظور از نمک هاي قلیایی استف

.شود



آنتی اکسیدانها-11
دي آنتی اکسیدان ها مواد غذایی در مفهوم وسیع هستند که شامل تمام موا• 

است که داراي برخی از اثرات در جلوگیري یا به تاخیر انداختن زوال
.اکسیداتیو در غذاها هستند

:ردآنتی اکسیدانها از نظر مکانیسم را می توان به چند گروه تقسیم ک• 
:  آنتی اکسیدان هاي اولیه( الف

خاتمه دادن به زنجیره هاي رادیکال هاي آزاد و عملکرد به عنوان دهنده 
الکترون 

،BHA،BHT،TBHQ،آنها عبارتند از آنتی اکسیدانهاي فنولیکی-
PG و توکوفرول مصنوعی یا طبیعی



جاذب اکسیژن ( ب• 
.آنها می توانند اکسیژن را در یک سیستم بسته حذف کنند-
و مواد ،Cن ویتامی: ترکیباتی که به طور گسترده اي استفاده می شوند عبارتند از-

(  اسید اسکوربیکDایزومر )مرتبط با آن، آسکوربیل پالمیتات، و اریتوربیک اسید 
sequestrantsعوامل کی لیت کننده یا ( ج• 

(  مندپرواکسیدانهاي قدرت)آنها  حذف کننده یونهاي فلزي، به خصوص مس و آهن -
.هستند

.  اسید سیتریک به طور گسترده اي براي این منظور استفاده می شود-
نمونه هایی از ،(EDTA)اسیدهاي آمینه و اتیلن دي آمین تترا استیک اسید -

.عوامل کی لیت کننده هستند





آنتی اکسیدان هاي آنزیمی( د• 
آنها می توانند باعث حذف اکسیژن شوند، مانند گلوکز اکسیداز -
یو از سیستم سوپراکسید دیسموتاز می تواند براي حذف ترکیبات بسیار اکسیدات-

.هاي غذایی استفاده شود

:آنتی اکسیدانها از نظر منبع به دو دسته تقسیم می شوند-
BHA،BHT،TBHQآنتی اکسیدانهاي سنتزي همانند -الف

دیگر در حال حاضر در بسیاري از ادویه جات و گیاهان: آنتی اکسیدان هاي طبیعی-ب
عی رزماري و مریم گلی قویترین ادویه هاي حاوي آنتی اکسیدان طبی. وجود دارند

carnosicترکیبات فعال در رزماري . هستند acid وcarnosolآنتی . هستند
اده اکسیدان ها از ادویه جات می توانند به عنوان عصاره یا به صورت پودر استف

.  شوند

ایی گاهی اوقات آنتی اکسیدان ها در مواد بسته بندي به جاي خود مواد غذ: نکته
.  گنجانیده می شوند





امولسیفایرها-12
در . وندعوامل فعال سطحی براي تولید و پایداري محیط هاي پراکنده استفاده می ش• 

-8در جدول . برخی از ترکیبات فعال سطحی نشان داده شده است-16-6جدول 
در . ستنیز برخی از کاربردهاي این ترکیبات در صنایع غذایی نشان داده شده ا-17

.  انواع محیط هاي پراکنده نشان داده شده است18-8جدول 
صنایع امولسیونها محیطهاي پراکنده حاصل از دومایع غیر قابل امتزاج هستند که در-

.وجود دارند( w/o)و آب در روغن ( o/w)غذایی به دو صورت روغن در آب 
 μm 100–0.15اگر قطر ذرات . ظاهر امولسیونها به اندازه ذرات بستگی دارد-

یونها با در مقابل میکروامولس. باشد امولسیون به صورت کدر شیري رنگ می باشد
داراي ظاهر شفاف و همچنین به دلیل سرعت μm 0.15–0.0015قطر ذرات 

سرعت رسوب ذرات مختلف نشان 19-8در جدول . رسوب کمتر پایدار تر هستند
.داده شده است







 فعاليت امولسيفايرها با عددHLB(hydrophilic–lipophilic balance  )
ماتوگرافي مشخص مي شوند كه اين عدد با استفاده از ثابت دي الكتريك يا رفتار كرو

ي اين عدد براي استرهاي اسيد چرب پلي هيدروكس. امولسيفاير به دست مي آيد
:الكلها به دو روش زير نيز قابل محاسبه است

در رابطه روبرو -الف

SV : عدد صابوني امولسيفاير وAV :مقدار اسيد جداشده است.

:و با استفاده از فرمول زير( 21-8جدول )بر اساس شماره گروههاي آزمايشي -ب

.تعدادي از تركيبات فعال سطحي نشان داده شده استHLBعدد 22-8در جدول -
كاربرد 23-8در جدول . كاربرد امولسفاير را در صنعت مشخص مي كندHLBعدد -

.هاي مختلف نشان داده شده استHLBامولسيفايرها با 





لسیتین نام . تندبه استثناي لسیتین، تمام امولسیفایرهاي مورد استفاده در غذا مصنوعی هس
ی از تجاري مخلوطی از فسفولیپیدهاي به دست آمده به عنوان یک محصول جانب

واند با لسیتین سویاي خام به رنگ تیره است و می ت. تصفیه روغن سویا است
. پراکسید هیدروژن یا بنزوئیل پراکساید سفید شود

:امولسيفايرهاي سنتزي-
درصد آن 75تن امولسيفاير توليد مي شود كه از اين ميان 200000تا 150000سالانه 

رهاي امولسيفاي. مربوط به مونو و دي آسيل گليسيريدها و مشتقات آن مي باشد
ر به ايجاد سنتزي در صنايع غذايي بيشتر غير يوني هستند چون برخلاف يوني ها قاد

ايرهاي قوانين استفاده از امولسيف. نمك با تركيبات غذايي و ايجاد خطر نيستند
د زير مهمترين اين تركيبات شامل موار. سنتزي در كشورهاي مختلف متفاوت است

:هستند



مونو و دي آسيل گليسريدها و مشتقات آنها-1
دهاي چرب با این ترکیبات می توانند توسط استریفیکاسیون اسی: استرهاي قندي-2

و و بی مزه و مونو و دي استرهاي این ترکیبات بی ب. سوکروز یا لاکتوز تولید شوند
اري هستند که براي پایداري امولسیونهاي روغن در آب یا پاید13تا HLB7داراي 

سیون در هنگامی که استریفیکا. برخی غذاهاي پودري و خشک شده استفاده می شود
ن کنندگی از سطح ساکاروز به پنج مولکول اسید چرب افزایش یابد، خاصیت امولسیو

زین مواد استري شده در سطوح بالا را می توان به عنوان جایگ.  دست رفته است
هضم به دلیل اینکه این مواد جذب نمی شوند و یا اینکه اگر. چربی استفاده کرد

.شوند بازده بدون کالري دارند
آب در اين تركيبات براي پايداري امولسيونهاي: استرهاي اسيد چرب سوربيتان-3

ير در تري استرهاي سوربيتان در توليد شكلات براي تاخ. روغن استفاده مي شوند
.شكوفه زدن چربي استفاده مي شود



اتيلن گروههاي پلي اكسي: استرهاي پلي اكسي اتيلن سوربيتان-4
ايداري از اين تركيبات براي پ. براي افزايش آبدوستي استفاده مي شود

.امولسيونهاي روغن در آب استفاده مي شود

Polyglycerol)پلي ريسينولئات -پلي گليسيرول-5 –

Polyricinoleate(PGPR) :يد اين تركيب به همراه لستين در تول
مذاب را اين تركيب نقطه جريان توده شكلات. شكلات استفاده مي شوند

.كاملا از بين مي برد، اما به سختي ويسكوزيته را كاهش مي دهد

:لاكتيلات-2-استاريل-6



جایگزینهاي چربی-13
مایل امروزه در کشورهاي توسعه یافته به دلیل مشکلات حاصل از چاقی، ت

یکی در این میان چربی. به استفاده از غذاهاي کم انرژي رو به افزایش است
ایجاد از منابع مهم انرژي می باشد که تلاش می شود جایگزینهایی براي آن

کرد با این وجود چون چربی در غذا عملکردهاي مختلفی را بر عهده دارد 
ن ای. جایگزینهاي موجود هر کدام بخشی از وظایف چربی را انجام می دهند

:ترکیبات خود به دو گروه تقسیم می شوند
طبیعی -الف( مقلدهاي چربیFat Mimetics)
جایگزینها یا جانشینهاي چربی )سنتزي -بfat substitutes, fat 

replacers)



مقلدهاي چربی
1-میایی و احساس دهانی مواد به ترکیب شی: پروتئینهاي میکرو ذره شده

میکرومتر 8ذرات پروتئین با قطر بیشتر از . اندازه ذرات آن ماده بستگی دارد
میکرومتر احساس 3-0/1میکرومتر احساس پودري، 8-3احساس شنی، 

با بنابراین. میکرومتر احساس آبکی ایجاد می کند0/1خامه اي و کمتر از 
میکرومتر می توان 3-0/1میکروذره کردن کنسانتره هاي پروتئین در حد  

. احساس ذوب شدن در دهان را همانند گلوبولهاي چربی ایجاد کرد
ار و دماهاي کنسانترهاي اوآلبومین، کازئین و پروتینهاي آب پنیر تحت فش

یدیل شده مختلف قرار گرفته و سپس تحت نیروي برش بالا به ذرات ریز ت
رکیبات این ت. و در پایان نمونه سریعاً سرد شده تا یک خامه غلیظ ایجاد شود
ید قرار نمی براي تولید محصولات لبنی مثل بستنی که تحت حرارتهاي شد

گرم پروتئین 3گرم از چربی می تواند با 3در حقیقت . گیرند مناسب است
کیلوکالري به جاي 4جایگزین شود، ( گرم آب ۲+گرم پروتئین 1)متورم شده 

.کیلو کالري۲7



2-د غیر یکی از ترکیبات مهم در این گروه اولیگوساکاری: کربوهیدراتها
این . است( maltodextrins, DE5)شیرین حاصل از نشاسته ذرت 

لی ترکیب کاملاً در آب داغ حل می شود و وقتی محلول حاصل سرد شود ژ
به طور این ترکیب. به دست می آید که بافت شبیه روغنهاي خوراکی را دارد

ه در جزئی می تواند جایگزین چربی در محصولاتی مثل مارگارین شود ک
.درصد کاهش می دهد35این حالت مقدار انرژي را تا 



جایگزینهاي چربی سنتزي
شودبراي تولید جایگزینهاي چربی با انرژي کم از موارد زیر استفاده می:

جایگزینی گلیسیرول با الکلهاي دیگر-
جایگزینی اسیدهاي چرب معمول با اسیدهاي شاخه دار یا بلند زنجیر-
(retrofats)تولید باندهاي استري معکوس -
استفاده از اتر به جاي باند استري-



ی همانند ساکاروز براي تولید این ترکیبات کربوهیدراتهای: کربوهیدراتهاي پلی استر-1
ون مقدار درجه استري شدن بایستی زیاد باشد چ. با اسیدهاي چرب استري می شوند

کیبات یکی از تر. کمی از پیوندهاي استري در سیستم گوارش شکسته می شود
گروه هیدروکسیل ساکاروز با 8-6است در این ترکیب Olestraمعروف این دسته 

رارتی این ترکیب بی مزه و پایدرا ح. کربنه استري شده است1۲تا 8اسیدهاي چرب 
رخ است بنابراین می توان همانند روغنهاي خوراکی آن را در محصولات پختنی و س

.شده استفاده نمود

2-Retrofats : همانند سیتریک اسید، مالونیک)اینها استرهاي پلی اسیدها
.با الکلهاي بلند زنجیر هستند... ( اسید



پایدار کننده ها و غلیظ کننده ها-14
(STABILIZERS AND THICKENERS)

داري برخی از هیدروکلوئیدها به دلیل خصوصیات منحصر به فردشان براي پای
این . دامولسونها، سوسپانسونها، کفها یا غلیظ کردن مواد غذایی استفاده می شون

ایی براي بهتر ترکیبات منشا طبیعی دارند البته ممکن است یکسري تغییرات شیمی
ی، از جمله این ترکیبات می توان به صمغ عرب. شدن خصوصیات آنها انجام شود

برخی از .کربوکسی متیل سلولوز، کاراجینان، آگار، پکتین و نشاسته اشاره کرد
خصوصیات عمومی این ترکیبات شامل، حلالیت معنی دار در آب، افزایش 

برخی از خصوصیات ویژه این . ویسکوزیته و در برخی موارد ایجاد ژل است
، (شکر و یخ)ترکیبات شامل بهبود و پایداري بافت، جلوگیري از کریستالیزاسیون

کپسوله پایداري امولسیونها و کفها، کاهش چسبندگی سطح محصولات پخته شده و
. کردن ترکیبات طعمی می باشد



رنگها-15
 پیگمنتها(pigments :)ترکیبات رنگی طبیعی در بافت گیاهان و حیوانات.
 رنگها(Dyes :)نعت این اصطلاح بیشتر در صنایع نساجی به کار می رود ولی در ص

یک ترکیب رنگی محلول در آب است که داراي تاییدیه از dyeغذاي آمریکا 
FDA می باشد این ترکیبات با یک شمارهFD&Cاین شماره . مشخص می شوند

.ی استنشان می دهد که این ترکیب تایید شده براي صنایع غذایی، دارویی و آرایش
Lakes : اینها رنگهایی(Dyes ) هستند که روي یک جاذب تثبیت شده اند و

آلومینا تنها جاذب تایید شده در صنایع غذایی. قابلیت پخش شدن در روغن را دارند
. است

 استطبقه بندي رنگهاي مورد استفاده در صنایع غذایی نشان داده شده1در جدول.

























:سيستمهاي مختلفي براي شناسايي و طبقه بندي رنگ وجود دارد كه شامل-

CIE(Commission International de 1'Eclairage—

International Commission on Illumination :)مهمترين سيستم

Munsell

Hunter :پر كاربردترين سيتم در صنايع غذايي
Lovibond :بيشتر در صنايع روغن استفاده مي شود.



سيستم هانتر
نگ يك در اين سيستم ر. اين سيستم در صنايع غذايي كاربرد زيادي دارد

و ( قرمزي يا سبزي)a، (سفيدي يا سياهي) Lماده غذايي با سه عدد 
b(زردي يا آبي )نشان داده مي شود.



بهبود دهندهاي نان-16
ا و براي سرعت بخشيدن به فرآيند رسيدن آرد گندم ، عوامل زنگ زد

ركيب رنگ بنزوئيل پراكسيد يك ت. رساننده مواد استفاده قرار مي گيرند 
دي زدائي است و تركيبات ديگر شامل اكسيدهاي نيتروژن ، كلرين
ود دهنده اكسيد، نيتروزيل كلرايد و كلرين هم رنگ زدا هستند و هم بهب

وي بهبود دهنده ها براي اطمينان ازاينكه خمير، يكنواخت و ق. هستند 
ننده ، تخمير شود مورد استفاده قرار مي گيرند و شامل عوامل اكسيد ك

علاوه بر . تند نظير برومات پتاسيم ، يدات پتاسيم و كلسيم پراكسيد هس
م و فسفات اينها تركيبات معدني نظير سولفات آمونيوم ، سولفات كلسي

كلسيم نيز مورد استفاده قرار مي گيرند



سفت كننده عوامل -17

آلومينيم به سديم آلومينيوم سولفات و پتاسيم آلومينيم سولفات و سولفات
فتي خيارشورهايي كه از طريق تخمير توليد مي شوند جهت ايجاد تردي و س

.شونداضافه مي 

.  ودشكمك صافي براي افزايش ميزان شفافيت محصول استفاده مي مواد 
ه اضافه مي تواند به عنوان كمك صافي به آب ميو( خاک دياتومه)بنتونيت 

ن فعال نيز رزينهاي پلي آميدي و كرب. گيردشده و سپس فيلتراسيون انجام 
.  د مي تواند جهت شفاف كردن آبميوه هاي كدر مورد استفاده قرار گيرن

شفاف كننده -18



ضد كلوخه و روان ساز عوامل -19

ت چسبندگي ذرات پودر پخاز بهم سيليكات كلسيم به منظور جلوگيري 

(Bakining Powder) 2/5اين ماده حدود . گيردمورد استفاده قرار مي

علاوه بر آب ، اين ماده روغن و تركيبات آلي. كندبرابر وزن خود آب جذب مي 

گيري اين خصوصيات باعث مي شود تا بكار. كندقطبي را نيز به خود جذب مي 

آن در مخلوطهاي پودري كمپلكس و بعضي ادويه ها كه داراي اسانس هاي 

-2/5زان استئارات كلسيم ماده ديگري است كه به مي. باشدروغني هستند مفيد 

يم ازساير مواد افزودني اين گروه مي توان به تري كلس. روددرصد بكار مي 0/5

.  فسفات ، سيليكات منيزيم و كربنات منيزيم اشاره نمود 



:  الرطوبهجاذب مواد -20
ول ، هستند مثل پروپلین گلیکOHبعضی از ترکیباتی که داراي چندین عامل 

افت خاص گلیسرول ، سوربیتول و گزیلتول می توانند با جذب آب و ایجاد ب
و نرم در بعضی از مواد غذایی از جمله شکلاتها از کریستاله شدن آنها 

.  نمایندجلوگیري 

: پروپلانت ها -21
سادفبهنسبتياونيستندمقاوماكسيداسيونمقابلدركهغذاييمواد

،زتانظيرگازهاييتحتبنديبستههنگامدرهستند،حساسميكروبي
CO2ايهبستهدرظروفدرتوانميرامايعغذاهاي.كنندميبنديبسته
برلاوهع.شودميگفتهپروپلانتمواداينبه.دادقرارفوقگازهايفشارتحت

مواردازبرخيدرنيز115فرئونو،318فرئون،N2Oازفوقگازهاي
.شودمياستفادهخاص
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