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   و يکن غلتک له خشکيوسه نه گندم و ذرت بيد نشاسته ژلاتيتول

  د سس سالادياستفاده از آن در تول

  
  

 
 

   ۱ي و مهسا مجذوبي، غلامرضا مصباح*ي عسکر فرحناک،افسانه دهقان

  )۱۹/۳/۱۳۸۸: تاريخ پذيرش ؛  ۱۲/۹/۱۳۸۷: تاريخ دريافت(

 
  چكيده

 يدهاي ساکار يپل. ونز مصرف فراوان دارد   ي است و مشابه سس ما     يديستم کلوئ يک س ي و   ينويمه جامد امولس  ي ن يي ماده غذا  يسس سالاد نوع  

% ١٠ق حاضر ابتدا محلول     يدر تحق . شود  مي سس به آن اضافه      يکيزي ف يها يژگي و اصلاح و   ي بهبود خواص حس   ي مانند نشاسته برا   يخوراک

 يدار ط خـشک نگـه    يد و در مح ـ   ياب و الک گرد   يه شد سپس آس   يتهنه  ي به صورت ژلات   ينشاسته گندم و ذرت با استفاده از خشک کن غلتک         

 ي دو نـوع سـس سـالاد حـاو    چنـين  هـم .  برده شدبه كارد سس سالاد يدر تول% ١٠زان ينه به ميپودر حاصل از هر دو نوع نشاسته ژلات   . شد

 سـس   يمارهـا ي ت يک ـيزيبر خـواص ف   ) نهيت ژلا يپر( اثر نشاسته اصلاح شده      يبه منظور بررس  . ديد گرد يز تول ي گندم و ذرت ن    يعينشاسته طب 

 ـ سس تهيمارهايته تيسکوزيو.  قرار گرفتنديمورد بررس) b/aو  L ،a، b(ته و رنگ يسکوزي همچون ويي پارامترها،سالاد حاصل ه شـده از  ي

 ـ در ا،لاتر بـود  بـا يدار يوس به طور معني درجه سلس٣٥ و ٢٥ ي در دو دما يعي نشاسته طب  ي حاو يها نشاسته اصلاح شده نسبت به نمونه      ن ي

 ـ      يدار يز تفاوت معن  يه شده ن  ي سس ته  يمارهايپارامتر رنگ ت  . نه ذرت بهتر بود   يژه عملکرد نشاسته ژلات   يوه  مورد ب   در  ي داشتند و به طـور کل

 ـي نـشاسته ژلات   ي سـس دارا   يها  که نمونه  يل داشت در حال   ي رنگ به سمت کرم تا زرد کمرنگ تما        ،يعي نشاسته طب  ي سس حاو  يها نمونه ه ن

 در سس سالاد    يعي نسبت به نشاسته طب    يات بهتر ينه خصوص ي کرد که نشاسته ژلات    يريگ جهيتوان نت  يت م يدر نها .  داشتند يشتري ب Lا  ي يروشن

  .ن شوديگزيد سس سالاد جاي در تولتواند مي ينشان داده و به خوب

  

  يسنج ، رنگيته، رئولوژيسکوزينه ذرت، سس سالاد، وينه گندم، نشاسته ژلاتينشاسته ژلات :  كليدي هاي واژه

  

  

  مقدمه

ا ي ـ دن ي اسـت کـه همـه جـا        يوني امولس يها سس سالاد از سس   

 ـا. دا کـرده اسـت    ي ـ پ يمصرف فراوان  ن سـس گذشـته از طعـم      ي

 ـ در سـالادها پد    ي چاشن به عنوان  که   يمطلوب آورد، بـدان    يد م ـ ي

بـات  ي مانند تخـم مـرغ و روغـن و نـشاسته ترک            يعلت که مواد  

 ـ   ي نقش مـؤثر   تواند  ميدهند   ي م لي آن را تشک   ياصل ن يمأ را در ت

  ).٢٣( انسان داشته باشد يزا لازم برا ي و انرژيمواد مغذ

ون سس سـالاد از نـوع روغـن در آب اسـت کـه در                يامولس

ک، يتريس ـ ديک، اس ـيد اسـت  ي، اس ـ ياهي گ يها ساختمان آن روغن  

 پختـه و  ر نشاسته نـسبتاً يا تخم مرغ کامل و خم   يزرده تخم مرغ    

و از   شـوند  ي بـرده م ـ   به كار ه، خردل   ي نمک، شکر، ادو   چنين  هم

  ).١٨(باشد  يدست م کيلحاظ بافت همگن و 
  

  رازي دانشگاه ش،ي دانشکده کشاورز،ييع غذايار علوم و صناي و استادي مرب،اري استاد، ارشدي کارشناس سابقيب دانشجويبه ترت. ۱

  farahnak@shirazu.ac.ir: مسئول مكاتبات، پست الكترونيكي : *
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  ۱۳۸۸ بستانتا/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۳۲  

شود چـون    ي اعمال نم  يند حرارت يها فرا  ن سس ي ا يدار  نگه يبرا

 که دارند حرارت باعـث شکـسته        يونيبا توجه به ساختار امولس    

ز ي سرد نيها سس ن به آنهايگردد و بنابرا يون آنها ميشدن امولس

 ـا با ـ آنه ـ pH ، از فساد  يري جلوگ يبرا. شود  مياطلاق    ٤/٣-٤د  ي

 يداشتـط به ـ يد شـرا  يد با ـيه مراحل تول  ـي در کل  نـچني  همد  ـباش

 يريستم جلـوگ  يها به س   سميکروارگانيت گردد و از ورود م     يرعا

  ).١٠(شود 

ــسيتــشک ــا اســتفاده از يــون پايل امول دار در ســس ســالاد ب

 ـ سـوربات و     ي پل مانندل  يدروفير ه يفايک امولس ي از   يمخلوط ا ي

سـت  ر ا يپـذ  ک ماده قوام دهنده امکـان     ين زرده تخم مرغ و      يلست

 مـدت   يون را برا  ي هستند که امولس   يباتيرها ترک يفايامولس). ٢٦(

 ـک  يرها از   يفاي امولس يطور کل ه  ب. دارند يدار نگه م  ي پا يطولان ا ي

ن ين مواد ب  يا. اند ل شده يز تشک يچند گروه آب دوست و آب گر      

دن قطرات روغـن    يرند و از چسب   يگ يدو فاز روغن و آب قرار م      

 ـ). ٢(کننـد    يدار م ـ يون را پا  يس کرده و امول   يريهم جلوگ ه  ب ک ي

 مـدت  يآورد که برا   يوجود م ه   را ب  يونير خوب امولس  يفايامولس

دها ي ـدروکلوئياکثر ه . ده نشود ي جداشدن روغن در آن د     يطولان

ز عمـل   يدهنده ن  عنوان قوام ه  ر هستند ب  يفاي امولس كه  اينعلاوه بر   

  ).٢٢ و ٨(کنند  يم

 بــه عنــوان ون ســس ســالادينــشاسته موجــود در فرمولاســ

 ـ از   ،کنـد  يت کننده مناسب عمل م ـ    يدهنده و تثب   قوام ک طـرف   ي

 ـوسـته را ز  يته فاز پ  يسکوزيو ون ياد کـرده و از شکـستن امولـس   ي

 ـل لا يگـر بـا تـشک     يکند و از طرف د     ي م يريجلوگ  ـ يهـا  هي ن ي ب

ت کننـده عمـل     ي تثب به عنوان  اطراف قطرات روغن     ي قو يسطح

 ـ يي توانـا  به خـاطر  نشاسته اغلب   . کند يم ز ي ـل بافـت آن ن    يشک ت

 حاصل از منابع    يعيانواع نشاسته طب   ).١٦ و   ١٥ (شود  مياستفاده  

 و از   هـستند  ي خواص منحـصر بـه فـرد       يک دارا يمختلف هر   

 يدي ـ متناسب با نوع محصول تول   ييدکنندگان مواد غذا  ينرو تول يا

ن نوع  يد توجه نمود که ا    يدر کنار آن با   . ندينما ياز آنها استفاده م   

 يعي در دامنـه وس ـ يريکارگه  لازم جهت ب يياقد کارا ها ف  نشاسته

ف مـواد   ي ـتـر شـدن ط     امروزه گـسترده  . باشند ي م يياز مواد غذا  

د کـرد کـه     ي ـ تول يا د بتوان نـشاسته   ي است که با   ي در حد  ييغذا

  ضمن آن  ،ندها را داشته باشد   ي از فرا  يعي تحمل دامنه وس   ييتوانا

ع و يه هنگام توزکار رفته در محصول به که نحوه رفتار نشاسته ب   

 يهـا   از انواع نـشاسته    يکي). ١١(ار مهم است    يز بس ي ن يانباردار

 بـه   ينه است که گاه   ي ژلات ي نشاسته پر  ،)اصلاح شده (افته  يرييتغ

د آن ابتـدا    ي ـ تول ي کـه بـرا    شـود   مـي ز گفتـه    ي ن يآن نشاسته فور  

صورت پودر خـشک در     ه  نه شده و سپس ب    ي ژلات ،يعينشاسته طب 

 ـا. ديآ يم  از جملـه اسـتفاده از       ي متعـدد  يهـا   روش ن کـار بـه    ي

 و اکسترودر صـورت     ي خشک کن پاشش   ،ي غلتک يها کن خشک

 ـاز ا . ردي ـگ يم نـد  ين فرا ي کـه کمتـر    ين نـشاسته در محـصولات     ي

ن يبنابرا. شود مي قوام دهنده استفاده  به عنوان نند  يب ي را م  يحرارت

 ي اصـلاح شـده بـرا      يهـا  ن انـواع نـشاسته    يتـر   از مناسـب   يکي

از جملـه   ). ٢٠(نـه اسـت     يرد استفاده از نشاسته ژلات     س يها  سس

 اصـلاح   يهـا  ها با نشاسته   ن نوع نشاسته  ي که ا  ي مهم يها تفاوت

 ،نـه ي دارند آن است کـه در نـوع ژلات         ييايمي ش يها شده به روش  

 کـه   ين معن ـ يجاد خواهد شد بـد    يتر ا  عيته سر يسکوزيش و يافزا

  ). ٣(ند ينما ي جذب معاًيهمچون اسفنج عمل نموده آب را سر

 انـواع نـشاسته را توسـط        ١٩٨٦ر و همکاران در سـال       يدوبل

ات ينه درآوردنـد و خـصوص     يصورت ژلات ه   ب يخشک کن غلتک  

ن ي قرار دادنـد و بـد      ي آن را مورد بررس    يکي و رئولوژ  يعملکرد

ــترت ــد کــه پاي ــشاسته ژلاتيداريــب اعــلام کردن نــه در اکثــر ي ن

  ).١٤ ( استيعيشتر از نشاسته طبي بيي غذايندهايفرا

نه ي نشاسته ذرت ژلات   تأثير والوس و همکاران     ٢٠٠٢در سال   

ن منظـور   ي ا يبرا. شده را در سس سالاد مورد مطالعه قرار دادند        

ج ينتـا .  اصلاح کردنـد  ينشاسته ذرت را توسط خشک کن غلتک      

 ـ ـن ـياده از نـشاسته ژلات    ـنشان داد که استف ـ    ه ـ نـشاست  يجـا ه  ه ب

کسان يط  يراـون تحت ش  ـي امولس يداريش پا ي باعث افزا  يعـيطب

  ).٢٣ (شود مي

 دو نـوع صـمغ     تأثير ٢٠٠٤پاراسکوپولو و همکاران در سال      

 يک ـيزي و في را بـر خـواص مختلـف حـس         يزانتان و صمغ عرب   

ق نشان داد   ين تحق يج ا ي قرار دادند و نتا    يسس سالاد مورد بررس   

 ـش و يدها بـا افـزا    ي سـاکار  يکه پل   تـأثير وسـته   يته فـاز پ   يسکوزي

  ).٢١(ون سس دارند يستم امولسي سيداريبر پا يدار يمعن
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   ...کن غلتکی و  توليد نشاسته ژلاتينه گندم و ذرت به وسيله خشک

۲۳۳  

 و ي توسـط مـصباح  ٢٠٠٤ کـه در سـال   يگريدر پژوهش د  

ونز يرا در سـس مـا     ي کت يساز ني امکان جانش  ،همکاران انجام شد  

 ـ ي مواد قوام دهنده و پا     يجاه  ب  شـد و    ي بررس ـ يدارکننده واردات

را بـا   ي کت يونز محتو ي سس ما  يکي و رئولوژ  يکيزيات ف يخصوص

 مختلـف   ي آنهـا در دماهـا     يدار  در طول زمان نگه    يسس تجار 

 ي شـد کـه سـس محتـو        يريگ جهيسه قرار گرفت و نت    يمورد مقا 

  ).٢(دهد  ي را نشان ميرا خواص مشابه سس تجاريکت

نه گنـدم و    ي نشاسته ژلات  يساز نين پژوهش جانش  يهدف از ا  

 آنها بر قوام و بافت سس در  تأثير يذرت در سس سالاد و بررس     

 شود  مي يباشد، به عبارت ديگر سع     ي م يعينشاسته طب سه با   يمقا

که بـر حـسب روال معمـول در صـنعت، در حـين                اين يجاه  ب

عمليات توليد سس، ژلاتينه کردن نشاسته انجام شود، ايـن کـار            

ماننـد   آن انجـام شـود و نـشاسته         يقبل از مـصرف نـشاسته رو      

 نـين چ  هـم . کار رود ه  در توليد سس ب   )  ژلاتينه يپر(ژلاتينه شده   

 رنـگ   مانند سس سالاد    يفي ک ينه بر فاکتورها  ي نشاسته ژلات  تأثير

 ي قـوام دهنـده بررس ـ     بـه عنـوان   و بافت و امکان کـاربرد آنهـا         

  . گردد يم

  

  ها مواد و روش

 کـه در    يق حاضر ابتدا نشاسته ژلاتينـه براسـاس روش ـ        يدر تحق 

، توليد شد و در مرحله بعد سس سـالاد          شود  ميادامه شرح داده    

 و نـشاسته اصـلاح شـده        يعيکسان از نشاسته طب   ي يها با غلظت 

کسان از هر کدام    ي غلظت   تأثيردر ادامه   . د شد يگندم و ذرت تول   

 ـ و ي ذکر شده رو   يها از انواع نشاسته   ته و بافـت سـس      يسکوزي

ن يا.  قرار گرفت  يابيز مورد ارز  ي شد و رنگ آنها ن     يسالاد بررس 

  .رفتي در سه تکرار صورت پذها شيآزما

  

 نه شدهيودر نشاسته ژلاته پيته

 ـدر ا.  استفاده شـد ينه از روش غلتک   يد نشاسته ژلات  ي تول يبرا ن ي

ن ياه شده سپس يدرصد در آب ته١٠ روش ابتدا مخلوط نشاسته

مـدل  (ي داغ خشک کن غلتک ـ    يها  غلتک ي رو يمخلوط به آهستگ  

Reliance،  ل شده  يه تشک يلا. )١شكل   (خته شد ير) کاي ساخت آمر

شد تـا  ) ٢٨مش (اب و الک يشد و سپس آسها خشک     غلتک يرو

  ).٢٤(د يدست آه  بينواخت يك كاملاً يپودرها

  

  د سس سالاديتول

 ـ يعيون سس سالاد از نشاسته طب     ي در فرمولاس  كه  اينبر اساس    ا ي

 که قبـل از اسـتفاده در توليـد سـس،            يا نشاسته(نه  ينشاسته ژلات 

) شـود   يم ـ ژلاتينـه نيـز گفتـه        يژلاتينه شده و به آن نشاسته پـر       

  .د با هم تفاوت دارندي در روش تولياستفاده شده باشد اندک

  

   گندم و ذرتيعيد سس سالاد با نشاسته طبيتول

ر نـشاسته مطـابق     ي ـ ابتـدا خم   ،ن نـوع سـس سـالاد      يه ا ي ته يبرا

، ٥٠/٣٢ درصـد اسـيد      ٥، سـرکه    ٧٨/٣٧آب:  شامل يونيفرمولاس

، پـودر   ٣/٠، پودر فلفل سفيد   ١٠، نشاسته   ١٣، شکر   ٤نمک طعام   

ن صورت که تمام    ي درصد تهيه شد، بد    ٢ و آب ليمو   ٤٢/٠خردل

 حـرارت داده  يد و به آهـستگ    يجز سرکه اضافه گرد   ه  بات ب يترک

 ٨٨ ي حل شود سپس سرکه اضـافه شـده و تـا دمـا        كاملاًشد تا   

 قـوام و حالـت ژل       جاًيوس حرارت داده شد تا تدر     يدرجه سلس 

ماده و سـرد گـشته و       ر نشاسته آ  يت خم يدا کند و در نها    يمانند پ 

 ).١٩(د ي گرديدار خچال نگهيدر 

توليد سس سالاد، در حين توليـد، نـشاسته بايـد ژلاتينـه              در

 نشاسته خام ي طعم و بو ييصورت فرآورده نها   نير ا يشود در غ  

ت لازم باشد در اثر دما در حـضور         يفي ک ياگر نشاسته دارا  . دارد

کاک و هـم زدن بـا       دار مانده و در برابر اصط     يدها و قندها پا   ياس

  ). ١(ماند  يدور بالا مقاوم م

:  شـامل  يون سس، از فرمـول    يه امولس ي ته يدر مرحله بعد برا   

 ٤٨، خميـر نـشاسته      ٤٥ مـايع    ي، روغـن گيـاه    ٧زرده تخم مرغ    

ها شسته شده سـپس زرده       در ابتدا تخم مرغ   . درصد استفاده شد  

اخت  س،Nationalهمزن (م زده شد   ه  به كاملاًد و   يآنها جدا گرد  

ر نـشاسته اضـافه     ي ـهم زدن حدود نصف خم    ه  در ضمن ب  ) ژاپن

ن هم زدن   ي در ح  يجي تدر به صورت شده و سپس نصف روغن      

ر نـشاسته بـه مخلـوط       ي ـمانـده خم   يت بـاق  ياضافه شد و در نها    

  د تـا بافـت     يه روغن اضافه گرد   ي بق جاًيحاصل اضافه شده و تدر    
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  ۱۳۸۸ بستانتا/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۳۴  

   دو غلتکي داراي خشک کن غلتک.۱شکل 

  

  ).  ٢١ و ١٩(جاد شود ي اي و همگننواخت يك

  

  نه گندم و ذرتيد سس سالاد با نشاسته ژلاتيتول

ن نوع سس از نشاسته اصلاح شده استفاده شد که بـا    يد ا يدر تول 

ر ي ـه خم ي ـ به ته  يازين ن يي پا يت جذب آب در دما    يداشتن خاص 

 بيـان   يها  مواد موجود طبق فرمول    يباشد بلکه تمام   ينشاسته نم 

 ،)٩(ل گـردد    ي تشک يداريون پا يلوط شده تا امولس   شده، با هم مخ   

ن نوع سس   يد ا ير نشاسته در تول   يد خم يگر مرحله تول  يبه عبارت د  

 يد و مـصرف انـرژ     ي ـ که از جنبـه زمـان تول       شود  ميسالاد حذف   

ر نـشاسته و کـاربرد    يد خم يحذف مرحله تول  . شود  مي ييجو صرفه

د سس سـالاد    يل تو ينه شده، برا  ي که از قبل ژلات    يا م نشاسته يمستق

   .گردد ين محصول در کارخانه ميد ايل روش توليموجب تسه

  

  ها شيآزما

ته و رنگ   يسکوزير و يي تغ ي به منظور بررس   يـکيزي ف يها شيآزما

ه گنـدم و    ـن ـيجه اضافه کردن نشاسته ژلات    ي سس در نت   يها نمونه

 يعي از نشاسته طب   يدي سس تول  يها سه آنها با نمونه   يذرت و مقا  

ه شده تـا زمـان انجـام        ي ته يها  سس. انجام گرفت ذرت   گندم و 

  ).٧( شدند يدار وس نگهي درجه سلس٤ يها در دما شيآزما

  

  تهيسکوزي ويريگ اندازه

ها از دستگاه رئـومتر       نمونه يته ظاهر يسکوزي و يريگ  اندازه يبرا

)PDR   ي مواز يا با نوع پروب صفحه   ) سي ساخت انگل  ،٨١ مدل 

 برش يرويه از نوع کنترل کننده ن   ن دستگا يا. ديدوار استفاده گرد  

)Controlled shear stress ( ون يرکولاس ـيستم سي ـو مجهز بـه س

 ي خـواص گرانـرو    يري ـگ  اندازه ي و برا  ست کنترل دما  يآب برا 

 ـ  يپس از تنظ ـ  . رود ي م به كار محصولات   ن ژئـومتر و  يم فاصـله ب

هـا   ک از نمونه  يتر از هر    يل يلي م ٢ر آن، در حد     يصفحه مسطح ز  

 يروي ـ ن ٢٠ها تحت حـداقل      سپس نمونه .  قرار داده شد   ن آنها يب

قـرار گرفتنـد و سـرعت    ) ٣٥ و C٢٥°( مختلف در دو دما  يبرش

ن عمل سـه بـار تکـرار    ي معادل هر تنش خوانده شد و ا      يا هيزاو

 محاسـبه   يسرعت برش ـ  ١با استفاده از فرمول     ). ١٣ و   ٦(د  يگرد

ت  اعمال شـده بـه دسـتگاه و سـرع          يرويسپس بر اساس ن   . شد

 ٢پوز مطابق فرمـول   يته نمونه بر حسب سانت    يسکوزي، و يا هيزاو

  ).٢٥(د يگزارش گرد

 =γ ω / Tan θ                                                            )١(  

η = 3τ / 0.45 ω                                                         )٢(  

(sec-1)γ = يسرعت برش     

τ  = گشتاور داده شده به دستگاه(dyne.cm)   

η = ويسکوزيته(centiPoise)   

ω = يا سرعت زاويه(rad.sec-1)  

ه در نظـر    ي بر ثان  ٥/٠ ثابت   يها در سرعت برش    ته نمونه يسکوزيو

  .گرفته شد

  

  يآزمون رنگ سنج

 يبـردار  ش با سه تکرار و با روش عکس       يرنگ نمونه مورد آزما   
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   ...کن غلتکی و  توليد نشاسته ژلاتينه گندم و ذرت به وسيله خشک

۲۳۵  

 يري ـگ انـدازه b)  و  L)،aهانتر لب  يسنج ستم رنگيبر اساس س

ه شـده در ظـروف      ي ـ سـس ته   يهـا  ن منظور نمونـه   ي ا يبرا. شد

ختـه شـدند و     يکسان از نظر جنس و ارتفـاع ر       ي كاملاً يکيپلاست

 و  يي درشت نما  ،نهي همچون رنگ زم   ييها م مشخصه يپس از تنظ  

ها عکس گرفته شد      از نمونه  يط کنترل شده نور   ي در شرا  يروشن

 نقطه به   ١٠از هر نمونه    .  باز شد  ٩برنامه فتوشاب   ها در    و عکس 

 آنهـا  يبراb، a ، L يد و فاکتورهاي انتخاب گرديصورت تصادف

ن گرفته و به عنوان    يانگي عدد م  ١٠ن  يمحاسبه شدند و سپس از ا     

 ).٢٧( گزارش شد يجه رنگ سنجينت

  

  يز آماريآنال

ورد  م ـ SPSS يوتريج، برنامه کـامپ   يل نتا يه و تحل  يبه منظور تجز  

 بـوده و  ي تـصادف كـاملاً هـا    دادهياستفاده قرارگرفت، طرح آمار   

 يته و رنگ سنج   يسکوزي و يها دست آمده از آزمون   ه  اطلاعات ب 

ن اخـتلاف   يـي  تع يل شد و برا   يانس، تحل يز وار يبا استفاده از آنال   

ها  سهيکليه مقا . ها از آزمون دانکن استفاده شد      ن نمونه يانگين م يب

  .  شد درصد انجام٥در سطح 

  

  ج و بحثينتا

  تهيسکوزيج آزمون وينتا

نه در سس سـالاد     ي از نشاسته ژلات   ين غلظت مشخص  ييجهت تع 

 از  ييمارهـا ي ت ،يعي نشاسته طب  يسه آن با محصولات حاو    يو مقا 

 ، گنـدم و ذرت    يع ـينشاسته طب ( نوع نشاسته    ٤کسان از   يغلظت  

ته يسکوزيــج وينتــا. ه شــديــته) نــه گنــدم و ذرتينــشاسنه ژلات

وس بـه   ي درجه سلـس   ٣٥ و   ٢٥ يمارها در دو دما   ين ت ي ا يظاهر

  .دي ارائه گرد٣ و ٢شکل ب در يترت

ن امـر   يانگر ا ي نما يته در مقابل سرعت برش    يسکوزينمودار و 

ابـد  ي يته کاهش ميسکوزي، ويش سرعت برشيباشد که با افزا    يم

ان کردنـد،   ي ب )١٢(سوگلو و همکاران    يطور که درو   ن همان يبنابرا

 ـتوان از نظـر رئولوژ     يها را م   ن نمونه يا ق ي ـالات رق يک جـز س ـ   ي

نـه  ي نشاسته ژلات  ي حاو يها  سس.  کرد يبند  طبقه ،شونده با برش  

زان جـذب   ي ـ از بالا بـودن م     ي داشتند که ناش   يته بالاتر يسکوزيو

 ٢طور که در شـکل       ن همان يعلاوه بر ا  . باشد يآب توسط آنها م   

اهش ز باعــث کــيــش دمــا ني نــشان داده شــده اســت افــزا٣و 

  ).٤ (شود ميها  ته نمونهيسکوزيو

ق حاضر ي در تحق  ي مورد بررس  يمارهاي ت يته ظاهر يسکوزيو

.  گزارش شـده اسـت     ١ جدوله در   ي بر ثان  ٥/٠ يدر سرعت برش  

وس در سطح   ي درجه سلس  ٣٥ و   ٢٥ ين چهار نمونه در دو دما     يب

 ـش و ي مشاهده شد که البته افـزا      يدار يتفاوت معن % ٥ ته يسکوزي

 بــه صــورت اصــلاح شــده يهــا  نــشاستهيحــاودر دو نمونــه 

طور که در بـالا      ن امر همان  يعلت ا .  خود را نشان داد    يدتريشد

. نه شـده اسـت  يش جذب آب توسط نشاسته ژلات  ياشاره شد افزا  

ون چهار نوع   يزان نشاسته موجود در فرمولاس    يچنانچه بيان شد م   

 انواع مختلف   يبود ول % ١٠کسان و حدود    ي يديسس سالاد تول  

 ـسته، و نشا ن يشتري ـجـاد کـرده بـود کـه ب        ي ا يته متفـاوت  يسکوزي

نـه بـوده    ي نـشاسته ذرت ژلات    يته مربوط به سس حـاو     يسکوزيو

 يته بالاتريسکوزي و،نهي ژلاتيها که نشاسته نيبا توجه به ا. است

ون سس سالاد از آنها يتوان در فرمولاس ين ميکنند بنابرا يجاد ميا

 ـ اسـتفاده کـرد کـه ا       يع ـي نشاسته طب  يجاه   ب يزان کمتر يبه م  ن ي

ته و قوام مشابه بـا محـصولات        يسکوزيکه و  نيزان علاوه بر ا   يم

  ).١٧(ز به صرفه است ي نيکند از نظر اقتصاد يجاد مي ايقبل

 نـشاسته   ،١ و جدول  ٣ و   ٢شکل  ج مندرج در    يبا توجه به نتا   

جـاد  ي ا يشتريته ب يسکوزيزان مشابه با نشاسته گندم و     يذرت به م  

 از اخـتلاف در انـدازه،   يتوانـد ناش ـ  يفاوت م ـن تيا. کرده است 

.  نـشاسته گنـدم و ذرت باشـد        يهـا  شکل و سـاختمان گرانـول     

 ـها از لحاظ درصـد کر      نشاسته لـوز بـه    ي نـسبت آم   ،ستاله بـودن  ي

ن بـا   يلـوپکت يلـوز و آم   يره و سـاختار آم    ي ـ طـول زنج   ،نيلوپکتيآم

ــدي ــيک ــاوت م ــند يگر متف ــا. باش ــروز  ي ــث ب ــات باع ن اختلاف

جـه  ي کـه در نت شود ميت جذب آب نشاسته  ير قابل  د ييها تفاوت

  ).٥(گذارد ي متأثيرته آن يسکوزيبر قوام و و

  

  يج آزمون رنگ سنجينتا

 سـس سـالاد کـه بـا اسـتفاده از           يمارهـا ي ت يج رنـگ سـنج    ينتا

   ٩ها با برنامه فتوشاپ      ها و ارزيابي عكس     از نمونه  يبردار عکس

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

47
63

59
4.

13
88

.1
3.

48
.1

3.
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 iu
tjo

ur
na

ls
.iu

t.a
c.

ir
 o

n 
20

26
-0

6-
05

 ]
 

                               5 / 8

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.24763594.1388.13.48.13.3
https://iutjournals.iut.ac.ir/jstnar/article-1-1002-fa.html


  ۱۳۸۸ بستانتا/ چهل و هشتم شماره  / همسيزدسال / علوم و فنون كشاورزي و منابع طبيعي  

۲۳۶  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  وسي درجه سلس۲۵ ي نوع پودر نشاسته مختلف در دما۴ ي در سس سالاد حاوير سرعت برشييغته با تيسکوزير ويي تغ.۲شکل 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  وسي درجه سلس۳۵ ي نوع پودر نشاسته مختلف در دما۴ ي در سس سالاد حاوير سرعت برشييته با تغيسکوزير ويي تغ.۳شکل 

  

  * مختلف سس سالاد در دماهاي متفاوت بر ثانيه تيمارهاي۵/۰ويسکوزيته ظاهري در سرعت برشي . ۱جدول 

  (CP)                               ويسکوزيته (CP)          ويسکوزيته   نمونه                               

 C۳۵◦ در دماي                                  C۲۵◦ در دماي                                                  

  a ۲۹/◦±  ۶۰/۲                                  a ۲۵/◦ ± ۳۱/۲ته طبيعي گندم                        نشاس

  b۵۱/۱± ۵۶/۴                                   b◦◦/◦ ± ◦◦/۳ نشاسته طبيعي ذرت                        

  bc◦◦/◦± ◦۸/۴                                  c◦◦/◦ ± ۵۵/۴نشاسته ژلاتينه گندم                       

  c ◦◦/◦ ± ◦۴/۵                                c ◦۵/◦± ◦۸/۴نشاسته ژلاتينه ذرت                       

  .باشد يم) α> ۰۵/۰(دار  ي معنيدهنده وجود اختلاف آمار کسان در هر ستون نشانير يحروف غ: *
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   ...کن غلتکی و  توليد نشاسته ژلاتينه گندم و ذرت به وسيله خشک

۲۳۷  

  * سس سالاديمارهاي تa/b و نسبت b و a، يا روشني  Lمقدار فاکتور. ۲جدول 

 L                 a                   b                  a/b            نوع محصول                

  -a۷۹        b ۲۵۰/۶-         b  ۸۷۵/۶          b ۹۰۹/۰  گندم              ينشاسته طبيع

  -ab۸۰      b ۸۷۵/۵-         b ۲۵۰/۷           b ۸۱۰/۰          ذرت       ينشاسته طبيع

  -ab۸۲      a ۱۲۵/۷-         a  ۲۵۰/۴          a ۶۷۶/۱ نه گندم               ينشاسته ژلات

  -b۸۱       a ۷۵۰/۷-         a  ۳۷۵/۶          a ۲۱۵/۱ نه ذرت               ينشاسته ژلات

  . باشديم) α> ۰۵/۰(دار  ي معنيکسان در هر ستون نشان دهنده وجود اختلاف آمارير يحروف غ: *

  

بـا اسـتفاده از   .  گـزارش شـده اسـت   ٢ جـدول به دست آمد در   

 ، سـس  يمارهـا يه ت ي ـدر ته ) نهيقبل ژلات  از(نشاسته اصلاح شده    

قـت پـودر نـشاسته      يدر حق . ابـد ي يش م يافزا) يروشن (Lفاکتور  

 يعين نشاسته طب  يگزيد رنگ است جا   ي سف ينه که تا حدود   يژلات

ش ي را افزا  Lزان  ين امر م  ي و هم  شود  ميل به زرد رنگ     يکرم متما 

 نشاسته اصلاح شده به صـورت       يمارهاي ت a/bمقدار  . داده است 

 محــصول ينــده زردي نماbفــاکتور . افــتيش ي افــزايدار يمعنــ

 است که کاربرد نشاسته اصلاح شـده در         يهين بد يباشد بنابرا  يم

 بـا  ي محـصول شـده و محـصول   يالاد باعث کاهش زردسس س 

  .جاد کرده استيد و مطلوب ايل به سفيرنگ کرم متما

  

  

   يريگ جهينت

د ي ـ تول ي بـرا  يت مناسـب  ي قابل يق خشک کن غلطک   ين تحق يدر ا 

نـشاسته اصـلاح    . نشان داد ) نهياز قبل ژلات  (نشاسته اصلاح شده    

 ـجـاد و يژه نـشاسته اصـلاح شـده ذرت در ا        يشده بـو   ته يزسکوي

.  بهتـر عمـل کـرد      يعيبالاتر، در سس سالاد نسبت به نشاسته طب       

د ي ـ در تول  يع ـي نـشاسته طب   يجـا ه  کاربرد نشاسته اصلاح شده ب    

 ـه است ز  ي قابل توص  كاملاًسس سالاد    ات يرا نـه تنهـا خـصوص      ي

 يد و انـرژ ي ـدهد بلکه مدت زمان تول ي را نشان م  ي بهتر يکيزيف

د سـس   ي ـ تول  را کـاهش داده و موجـب سـهولت روش          يمصرف

جاد قوام مشابه بـا     ي ا ي برا چنين  هم. شود  ميها   سالاد در کارخانه  

 از آنهـا مـصرف      يزان کمتـر  ي ـ م يعي نشاسته طب  ي حاو يها  سس

  .تر است ها باصرفه  کارخانهي براي که از جنبه اقتصادشود مي
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