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11/11/77؛ تشنیخ پنیهش: 22/11/79تشنیخ دنیشفت:  

 

 چکیده

 نن  خننراص  کننپخشنن ، تيمننار ا ارتنني و غلحننت محلننرو صننم  ورود   ننه کننپخشنن در ایننپ پنن وثر امنن  دمننا  

درصند از صنم     5و  1، 5/9، 9  ثنا غلحنت  نا   یيثنا محلنرو امرلسيفای   صم  فارسني   رسني شنده  نه اینپ منحنرر،       

 سلسنير  درجنه   55و  55، 65تيمارثنا  ا ارتني     يتنثم دقيقنه تحنت    9 نه مندت    ثنا محلنرو فارسي تهيه شنده اینپ   

درجننه  951و  965، 951، 921پاششنني در دماثننا   کننپخشنن سنن ب  ننا اسننتفاده از  ثننامحلننروه شنند د دادهقنن ار 

درصند روغنپ تفتننا ن دان و    21اناو    یيثننارنيامرلسن ترليند ،    ثنا  مر نه خشن  شند ده  نا اسننتفاده از     سلسنير  

، قا ليننت کننپخشنن داد  ننا کنناثر دمننا    شننان ثنناي  رسنن  درصنند صننم  فارسنني ترلينند شننده 9و  2، 5/9، 9، 5/1

  نه  ورود  صنم   غلحنت  ا ارتني و  تيمنار  ؛ امنا ا ند یيمن و پایندار  امرلسنيرن صنم  فارسني  ه نرد       يکنندگرنيامرلس

 فارسني  دار نده   صنم   رنيامرلسن و پایندار    يکننندگ رنيامرلسن قا لينت    ن    > P) (0.05  داريمعنن  تنثمي   کنپ خشن  

 ا هن ت در چ  ني  جندا شندن   و  رد ند  دارین پا کنام ا    ثفتنه ین  از  عند درصند صنم  فارسني     9 نا غلحنت    ثنا رنيامرلس

 ری نا افنزا    رد نده  دارین پا فارسني کنام ا   صنم   درصند  2 غلحنت    دارا ثنا رنيامرلسن   يز ماه  ی شد، طي  مشاثده

 دمنا  تيمنار   و کنپ خشن    نه  ورود  صنم   غلحنت  کناثر یافنت؛ امنا    شندن   اخامنه ا ندیب   ، کنپ خشن   دمنا  

 5/1غلحنت صنم  فارسني از     ریافنزا   نا   داشنتنده  شندن   اخامنه ا ندیب    ن     > P) (0.05  داريمعنن  تنثمي   ا ارتي

 9 تنا  فارسني  صنم   غلحنت  ر  يشنت  یافنزا   نا  امنا  افنت؛ ی کناثر  امرلسنيرن  ذرات ا ندازه  درصد، ميا نيپ 5/9 – 2 ه 

 ذرات ا ندازه  ن    کنپ خشن   دمنا   تنهنا  شنده ي  رسن عرامن     نيپ  از کن ده  پيندا  ریافنزا  ذرات ا دازه ميا نيپ درصد

 .افتی ریافزا ذرات ا دازه ميا نيپ کپخش  دما  ریافزا  ا که اگر ه ه (  رد>15/1P) تثمي گذار

 
 کلیدی یهاواژه
 عملک د   ثاي گیو ،قا ليت امرلسيرن کنندگيخش  کپ پاششي، پایدار  امرلسيرن،  ا ارتي، تيمار

 
 مقدمه 

 مسظشششونبشششکاخرشششهه عشششس ت  شششنا  دهشششکدن چسششش  

 رسسشش گش مصششه ج یشش   هشششنگششهای پش ششواویش بششک  

ا شششتک ییشششش اص  شفتشششکیتیشمششش  انفزایسششش ع طشششونبشششک

اشش ع دن ایششع عششس ت گهفتششکبششک رشششن   هشششنتیسولششو ن

ه 
 ا شششتک شششنایش  هششششنافزودنششششا شششت شدع اص 

عششش   
 رشک  ا شت   شنایش  عشسشیی  دن هشش افزودنشش  تشهیع پهمصشه  

 اصج مشک  آ  هششن ویژگشش رشنبهدهشش و   اص بهخشش  بک توا مش
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 دهسشش عه بشفششت دهسشش گشهاتصشششل چسششدس گشه وشمشش 

 هرسسشش ع ل رشش ه تثدرششت بمششونه تشششیر  بشصداننشش ع

رموئرشش  و  و نشنسششرو   رسسشش عدهسشش عه مفشفظششتاششی 

 (Fadavi et al., 2014) رهد ااشنع رسس ع

ت شیش  برششتهن بشک ا شت شدع      هشش رسسش ع مصشه   اعولاً

 هشششن افزودنشششنسششدت بششک   هطدر ششش هشششنافزودنشششاص 

هشششن اخرششه ماشل ششش  نو دن  شششلو اصایششع داننشش  ه ششستزن

 هششششن طدر ششششه اصج مشششک بسشششرشن صیششششدن نون عششش   

بشنششص وم شش    رشوهش هشن گرشهشه  اش ع ا شتک بششداص   ع  

 Amygdalus scoparia) شیا ششششیوپشن اشششش الو رآم

Spach) ششششهخرش گشششش  خشششششنوادعاص  اندنختچششششکه  

(Rosaceae) آ  عشش  ش  هشششناشششخکاص تسششک و رششک  ا ششت

اشش ش  بششک نشششص عشش   فشن ششش یششش عشش   صدو تهاشش        

عشش   فشن ششش  ک(Rahimi & Abbasi, 2013)اششودمششش

 ر ششش پششهوتئرع داندک مقشش انتهرردششش ا ششت  سشش ن رششک  

 91و  پششنیهانفشش لدنعشش  بوشش    21عشش   فشن ششش اص  

  pHو دانان  اشش ع  رتشششی نشپششنیهانفشش لدنعشش  بوشش  

و  HPLCنتشششیح وشعشش  اص   ( ا ششتک4/4 ا ششر ن دوشش ود

NMR         وشششرش اص آ  ا ششت رششک  ششتو  فقششها  عشش

 اشش ع شششختکآنابرسششوص  گشششلارتوص: 1:2فشن ششش اص نسششدت  

  ک(Rahimi et al., 2013a)ا ت 

بشششش  et al., 2011) (Khalesi خشلصشششش و ه یششششنا 

فشن شش بشک ایشع     عش    امولسشر شیهن  خصوعشرش  انصیشبش 

 هششششنویژگشششش نترجششک ن شششر ن  رشششک ایششع مششششدع دانان  

و پشی انرسسشششش گش   نه امولسششششر شیهدهسشششش گش  ششششواص

ا ششت و بششش افششزای   مظششت ایششع عشش   دن      امولسششرو 

امولسشششرو  نو شششع دن آاه مرشششزا   شبمرشششت تششششیر  و  

ک نور شششش و شبششش یمششششپشیششش انن امولسشششرو  افشششزای   

ن هشششششژگشششیوک (Rahimi et al., 2013b)ه یششششنا  

و  پشششنیهانفششش لن هششششبوششش امولسشششرو  رسسششش گش  

ش رهدنشش  و نترجششک بهن ششعشش   فشن ششش نا  نشپششنیهانفشش ل

 پشنیه انفش ل  بوش   ژعیش وبشک  و فشن شش  عش    گهفتس  رک

وششون مقششدیه بششلایش اص     هششن امولسشرو   تشش  ا ت  شدن آ 

دنعشش   5و  پششنیهانفشش لبوشش  دنعشش   5/1فشششص نو سششش د

 رسسش  مشش نو ع( نا امولسر رک رسش ک ایشع مفققشش  اهششفک     

 بشود   دانا بشه  عش   فشن شش وش وع    پنیهانف لرک بو  

 وضششون اوت شششلش ویششژعه  شششختشن دلرشش  بششک پششهوتئرعه

 افشزای  ویسشیوصیتکه   توانششیش  و خشش   جششندش  نهشش گهوع

 دن نو شع  نهشش و رامولسش  نپشی ان ششص   شبمرشت بششلایش دن  

ک دن پژوهششش دیاشهه نور شش    دهش  مشش نششش    خود اص آا

نشششش  دادنشش  رششک   Rahimi et al., 2013c)و ه یشششنا  

 دنعش   2بشک   دنعش   1بش افزای   مظشت عش   فشن شش اص    

ن نو سششششه مرششششنارع  اشششه  نا    هششششو رامولسشششدن 

ک ایششع شبشش یشمشش رشششه  μm 8/1بششک  μm 2/1امولسششرو  اص 

بشش  مظشت ر تشه     هشش امولسشرو  دن  گویسش  مشپژوهشاها  

 وسشوا  بشک ع   فشن ششه بشک دلرش  وضشون نشرششفش عش         

وشمششش  امولسشششرو  رسسششش عه بسشششرشنن اص  نا  بششش و     

 هشش  اشهع بشک هشپ پرو شتع     و دن اثشه  مشنسش  مشبش شپوا  

گمیششن  ک اشود شمش ایجششد    نا  انش اصع ن اص تشه بزنگ گستهع

 ش ن    مقشیسشک بشش    (Golkar et al., 2013) و ه یششنا   

امولسشرو  رسسش گش عش   فشن ششش دن بهابشه عش   وهبششش      

بششک ایششع نترجششک ن ششر ن  رششک عشش   فشن شششه نسششدت بششک  

 نا  امولسششرو   عشش   وهبشششه گهچششک دن رشششه  انشش اصع 

ر تششه  نهششش مظششتند ولششش دن ن داتششهعیرپشششو میششهد 

ک نو سششش نا داند هشششنامولسششرو توانشششیش پشیشش ان رششهد   

تر شششن  هرتشش ث (Kok et al., 1999)و ه یشششنا   رششو 

وهانتششش بششه خصوعششرش  و میششهدن عشش   لوبرشششن ا ش رششش  

و بششک ایششع نترجششک ن ششر ن  رششک تر شششن    ش رهدنششبهن ششنا 

وهانتششششش بشوششششی رشششششه  ویسششششیوصیتک و خششششوا    

و  سزرمشششنت کاششودمشششامولسششر شیهن عشش   لوبرشششن ا ش رششش  

  (Cervantes-Martinez et al., 2014)ه یششششنا  

 ونا آلوئششکهشششن نئولششو ییش و و میششهدن مو ششر   ویژگششش

پشاشششش نا بهن ششش رهدنشش  و  رششعخششش اشش ع بششش خششش 

رششع و نششش  دادنشش  رشک بششش افششزای  دمششن ونودن خششش    
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افشششزای   شششهوت ات رشششزع رشششهد ه خشششوا  و میشششهدن 

مو شششر   رششششه   و بشششش افشششزای   شششهوت جهیشششش      

وشعشش  افششزای   ن ونششکرششعه خششوا  و میششهدن  خششش 

 (Naji et al., 2012) نشششجش و ه یشششنا  . یشبشش مششش

وهانتشششه فهفرششت   بششش او شششل تر شششن   انشش دادعگششزانش 

اششهش بشک دلرش  افشزای       دانشک عش     رسسش گش امولسرو 

امششش دن عشش   وهبششش تر شششن  شبشش یشمششویسششیوصیتک افششزای  

وهانتششش بششک دلرشش  وا هاششت رششهد  ددنشششتونع رششهد (     

 رسسشش گشامولسششرو بشوششی رشششه  فهفرششت  هشششعرپششهوتئ

 کاودشم

ت رشششرع  دنصمرسشششکتفقرقشششش  تششششرسو  برششششته   

و نون   ا ششتبششودعو میششهدن عشش   خشششص   هشششنویژگششش

رششهد  و بششهنه بششوگرهنه اثششه خششش  فرمتها ششرو ه ننشش 

عشش   فشن ششش تفقرقشششتش  هشششنویژگشششش بششه وششهان  دهشش

بششهان تولرشش  عشش    رششک  اصآنجششش عششون  ناهفتششک ا ششت؛ 

  رهاشش ععششس تش نرشششص ا ششت تششش اثششه فهایسشش هشن   رشششم ً

ه et al., 2001) (Marcotteنون عشش   مشششود اششود   

بسشبهایع دن ایع تفقرق  ش ش اش  رشک اثشه  مظشت عش         

رشششعه تر ششششن وهانتشششش و دمششششن   ونودن بشششک خشششش  

امولسششر شیهن عشش   فشن ششش  هشششنویژگشششرششع بششه خششش 

 بهن ش اودک

 

 هاروشمواد و 

 مواد

 Amygdalus رششوهشبشششداص ش دنختشش عشش   فشن ششش اص

scoparia Spach  اششش عمفشفظشششت هششششنجساششش اص 

ه وا شششی دن ا شششتش  رشششوهش دن نو شششتشن انجسششش بششششداص

و تششش صمششش  انتقشششل بششک  آوننج ششیه وبوترشششننچ شنمفشششل

 هشششششنبسششششتکدن  هشششششآصمشششششی آصمشیشششششاشع و آ شششششص 

 و دن دمشن یوچشل نا  انن ا ک پهوپرمسشپمش

 

 

 هانمونهی سازآماده

هششششن  شششافشه  ب ششش  اص جششش ا رشششهد  آلشششودگش   

بشششلاه  بششش آ ششرشا   هشششن  شش ر  و دانان رر رششت   ن ونششک

( رششم ً خشهد و نشهص اش ن ک     7211چیشش د تشو ه مش ل   

 ه شز   نون مقاشه  آا بشک  شآنامش بشک  فشن شش  عش    پشودن 

 مشت طپ  وشلشت  رشک  ه  ششخت آل شش (  RH22م سشطرسش د

اش   دن   مومشو    ششوت  دو و وش ا    اش   اهششفک  دااته

 .دااششت ادامششک ( مسششرو دنجششک  21±2اتششش) د دمشششن

 5تششش  2مفشش ودع  دن اشش عکرششت  نهشششمفمششول  مظششت

 عیزایش د افشزان نشهص  اص وشعش   طشه   بشه ا شش    و بود دنع 

 ه( Stat-Ease, Incه  ششخت اشهرت   9 نسشوک ارسشنه  د 

دنعشش  ت رششک   5و  4ه  5/2ه  2 ششا   4دن  هشششمفمششول

نویششک  RSMهششش دن  شلششح طششه  اشش ن  دت شششمش آصمشششی 

D-OPTIMAL   هر ناتششک طهاوشش و اجششها اش ن (ک بششهان 

 مش    بشک  اش   ت رشک  اص پش   هشش ن ونک ه ع   ا   رشم 

مسظشون جش ا   ک بشک اش ن   شهاندادع  وچششل ی دنو   شوت 24

عشش   فشن ششش اص فرمتششه    هشششه مفمششول رششهد  نشخشلصششش 

 ان ودون دادع ا کپشنچک

م شششپ دن  فشرتونهششششننانششش مش  ا تصششششدن ییشششش اص 

فهایسششش  تولرششش  مفصشششولا   شششنایش ا شششتک دن فهایسششش   

نرشز  مظششت مفمشول عش   بشیشش      هشش عشش  خشش  رشهد    

توانشششیش  رششعخششش انتوشششا اششود رششک هششپ   انگونششکبششک

خششش  رششهد  مفمششول نا دااششتک بشاشش  و هششپ اص لفششش    

بشاش ک دن ایشع پشژوه   مظشت مفمشول       بشعشهفک ا تصشدن 

دنعشش  دن نظششه گهفتششک  5تششش 2 دنمفشش ودععشش   فشن ششش 

دنعشش ه بششک ومششت    5برشششته اص  هشششن مظششتاشش ک دن 

پشاشششش توانشششیش  رششعخششش مششوله ویسششیوصیتک بشششلان مف

میشش  و خششش  رششهد  ن ونششک نا نشش اند و بوشش  صیشششدن  

 دیششوانعاص مفمششول عشش   بششک عششون  خششش  نششش ع بششک   

 و بشوشی رششه  نانش مش     چسشد  مشش پشاششش   رشع خش 
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 هششن دن مظشت ه دیاشه اصطشه  ک اشود مشش و افزای  هشی ش  

دنعشش  بوشش  صیشششدن اص انششه ن عششه  تدورششه  2ر تششه اص 

 عشهفک بشک رک ایع امشه نرشز اص لفشش  ا تصششدن      اودمشآا 

 5تشش   2 هششن  مظشت نرستک بسششبهایعه دن ایشع پشژوه  اص    

 دنع  ع   فشن ش ا ت شدع گهدی ک

 تیمار حرارتی و خشک کردن

 و ن ششص آمششدع  اص پش   فشن شش  عش    هششن مفمشول 

گهفتسش ک بشه     شهان  وهانتشش  تر ششن  تش ثره  تفت فرمتها رو ه

  ششن رت ارسشنه ه   عیزایش د افشزان نشهص  اص وشعش   طه  ا ش 

  مسشرو   دنجشک  85 و 95ه 55  شا   2 دن شوهانتش 

تر شششن وهانتششش   صمرسششکگهفششتک تفقرقششش  دن   عششون 

نشششش  دادع ا ششت رششک برشششتهیع ت ررششها  دن    هشششعشش  

و ب دششود خششوا  و میششهدن  هشششعشش   شششختشن مولیششولش 

ات ششش)   مسششرو دنجششک  51آن ششش دن دمشهشششن برشششته اص  

ک اص طششه  دیاششهه ا ششت شدع اص دمشهشششن برشششته اص  افتشش مششش

بشوششی توهیششح اشش ی   شششختشنهشن   مسششرو دنجششک  71

مولیششولش و اص بششرع نفششتع خششوا  و میششهدن بهخششش اص    

ک بسشششبهایعه دن (Naji et al., 2012) اششودمششش هشششعشش  

 55-85ایششع پششژوه   شش ش اشش  اص مفشش ودع دمشششیش     

بششهان تر شششن وهانتششش ا ششت شدع اششودک    مسششرو دنجششک 

دمشششیشه بششک  مفشش ودعییششش دیاششه اص ومشش  انتوشششا ایششع  

فهایسشش  پش تونیزا ششرو  بششوده صیششها     شششصناششدرکنششووش 

 مفش ودع اص ایشع   هشش عش   بهان پش تونیزا شرو  بهخشش اص   

 کاودمشدمشیش ا ت شدع 

 دن قشک رد  1 مش    بشک  هشش ن ونشک  وهانتششه  تر شن بهان

  ششهان مششوندنظه دمشششن تشش ثره تفششت گششهص آا و شششص

رشع پشاششش   بشش ا شت شدع اص خشش     هشش مفمشول ک ا ن دادع

ه  شششخت اششهرت دن شششت  ایششها ( و بششه DSD-02 دمشش ل

ارسشنه  دن   عیزایش د افشزان نشهص  اص وشعش   طشه   ا شش  

  مسششششرو دنجششششک  181و  155ه 151ه 121دمشهشششششن 

 121دن دمشهششششن ر تشششه اص  اصآنجشرشششک خشششش  اششش ن ک

ش عشون   خشوب بشک  هشش ن ونشک  رشهد  خش   مسرو دنجک 

  مسششرو دنجششک  181و دمشهشششن بشششلاته اص  گهفششتن ششش

و رشششه  خششوا   هشششن ونششکنرششز بشوششی آ ششرح وهانتششش  

تششش  121ه اص مفشش ودع دمشششیش اشش مششش هشششآ و میششهدن 

 هشششن ونششک رششهد خششش بششهان   مسششرو دنجششک  181

 دمششن  مرشزا   فقش   رشهد   خشش   سش  یفها نا ت شدع ا ک 

 هشوا  ش یش جه و ن ونشک  ش یش جه  شهوت  شفشته ی ت رره ونودن

 41 ود رقشک   بشه  لرتشه  مرمشش  4 بشش  بهابشه  تهترشح  بشک  و ثشبت

تهترشح   بشک  د شتاشع  نششصل  اش    بسشتک  و بشص و صمش  دنع 

 مفمشول عش     ثشنرشک دننظهگهفتشک اش ک اص    2ثشنرشک و   2/1

 مفمشول  اص و اششه   ن ونشک  وسشوا  بشک  اش ع  آ شرشا  خششص 

جش ا   مسظشون بشک  رشک  عش  ش  فرمتها ع دمفمشول  خشص ع  

 بشود(  اش ع دادع ودشون  عششفش  پشنچشک  اص هشش نشخشلصش رهد 

 .ا  ا ت شدع ا ع فرمته اشه  ن ونک وسوا بک

 هاونیامولسی سازآماده

بشششک مسظشششون تولرششش  امولسشششرو  عششش   فشن شششش بشششش 

دنعششش ه دن ابتششش ا اص   2و  2ه 5/1ه 1ه 5/1 هششششن مظشششت

یش دن هششششمفمشششوله اششش ع آمششششدعن عششش   هششششن ونشششک

 95/2و  5/2ه 895/1ه 25/1ه 525/1ن هششششششش مظششششششت

 هشششنویژگششش صمرسششکدنعشش  ت رششک اشش ک تفقرقششش   دن   

 هششن ویژگشش  دهش  مشش امولسر شیهن عش   فشن شش نششش     

 2تشششش  5/1 هشششن  مظشششتو میششهدن عششش   فشن ششش دن   

 ,Abbasi & Mohammadi) اششودمشششدنعشش  ن شیششش  

2013; Rahimi et al., 2013c  ه بسششششبهایع دن ایشششع

 هشششنویژگششش تششهد رششقبهن ششش  پششژوه  بششک مسظششون  

بششش  مظششت  هشششامولسششرو امولسششر شیهن عشش   فشن شششه اص 

دنعشش  عشش   ا ششت شدع اشش ک بششهان ایسیششک  نا   2تششش  5/1

بشک   اش ع کرش ت  هششن مفمشول هر ناتشک اشون ه    رششم ً ع   

  ششششوت دنو  یوچششششل نا ششش انن اششش ن ک   24مششش   

دنعشش   21بششش مومششو  رششهد   مششوندنظهن هشششو رامولسشش

دنعشش  مفمششول عشش   فشن ششش   81نو ششع آفتشششباهدا  و 

فششو) بششش ا ششت شدع اص ه اششع   هشششنمومششو ت رششک اشش ن ک 

ه  شششخت T18مشش ل د آلتهاتششونار  (ه و نشششیزند رسسشش ع



 

321 

 9911اميني راستا ي و ثمکاران،                                                                                   محلروههه، تيمار ا ارتي و غلحت کپخش   رسي ام  دما  

دون  12511د رقششک دن  5( بششک مشش   اششهرت آییششش آل ششش 

 هششن امولسشرو  ده شو  ( اش ن ک    به د رقک رششم ً ه اشع  

و پشیشش انن  هشششمشششرهومولیولمسظششون پوشش  بششکاشش ع ت رششک

 شششوت دنو   24 ششا  بششرع نو ششع و آاه بششک مشش       

 هششششششنویژگششششششیوچششششششل نا ششششش انن اششششش ن ک   

 ا ک بهن شا ع ت رک هشنمفمول رسس گشامولسرو 

دوششه  اول  Sبششک عششون  تهررششح وششه    هشششن ونششک

Sample      اش ن   گشنانن نششص یشش ن ونشک( و  شک وش دA, B, (S

 )C گششششنانننشششششصک دن ایششششع A هB  وC  بششششک تهترششششح

ه دمششن  رشع خشش   مظشت عش   ونودن بشک     دهس عنشش 

 هستس ک رعخش تر شن وهانتش و دمشن 

 امولسیون تهیسکوزیو

 سششیومتهیو اص ا ششت شدع بششش امولسششرو  ویسششیوصیتک

 بششک مج ششز ه  شششخت آمهییششش( DVII بهور رمشش  دمشش ل 

Small sample adaptor 21چهخشششش   ششهوت دن و 

 مشوند ا شت شدع   اش ک ا شنرس ل   نهرش گان اصع د رقک دن دون

 Smallموصششو   و 21 اشش شنع  یآصمششش عیششا دن

sample adaptor  بود(Amini et al., 2016)ک 

 1یکنندگونیامولسقابلیت  

 15 هرسسشش گشامولسششرو  شبمرششت  نهرششگانشش اصع نبششها

  وفششششلیدنو   اششش عکرشششت اص امولسشششرو   تشششهرلشمشششرم

دنو   هششششفششششلیو نیوتشششک اششش ک  اششش عنبسششش دنجشششک

د رقشششک دن  5سششش  و بشششک مششش      هانگهفت ششششنتهی رو  

g1211  ن  شبمرششت هرششگانشش اصع شششنتهی رو  اشش ن ک بششهان

( و وجششپ فشششص  WVد2ت شششص وجششپ  ه رسسشش گشامولسششرو 

 شبمرشششششت  و نهرشششششگانششششش اصع( EPVد2 شونرامولسششششش

 اششش مفش شششدک  1 ناباشششک طدشششق  رسسششش گشامولسشششرو 

(Amini et al., 2016)ک 

 

 Emulsion ability (%) = (EPV/ WV) × 100(        1د 

 

 

 4ونیامولس یداریپا

دن ابتشش ا   هورامولسشش ن انیششپشن هرششگانشش اصع نبششها

دنو  و شششص قششک رد  21بششک مشش    اشش عکرششت  و رامولسشش

 انن اشش ک ب فشعششمک نا شش  مسششرو دنجششک  81 آا گششهص

 15بشک مش      مشوندنظه ب   اص تر ششن وهانتششه امولسشرو     

ه دن انت شششش اششش  و خ  شششهان دادعیشششو ششششص د رقشششک دنو  

اشش ک  و ر یقششک  شششنتهرد  5 نبششها g1211دن  امولسششرو 

 1 ناباشششکاص  ن پشیششش انن امولسشششرو هرشششگانششش اصعبشششهان 

 ک(Amini et al., 2016)ا ت شدع ا  

 5پشی انن دن بهابه ج ا ا   فشص چهبش -2-2-4

  یش  دن چهبشش  فششص  اش    جش ا  دن بهابشه    اننیش پش

 دونع دن اش ک  نهرش گانش اصع  ه تشک و یش  مششع    ه تشکه دو 

 اش ن ک بشهان   نا ش انن  وچششل ی دنو  هشش ن ونشک  اندشندانن

 ناباشک اص فششص چهبشش    اش    جش ا  بشک   اننیش پش نهرش گان اصع

 ک(Amini et al., 2016)ا  ا ت شدع  1

 ذرات اندازه آنالیز

 پهتشو  پشهارس   د شتاشع  اص ا شت شدع  بشش   نا  انش اصع 

 بشک  مج شز  ه  شخت اشهرت هونیدشش  اپشع(   LA-930لرزن د

 525 مشو  طشول بشش   نئشو   -همرشوص  ولشت  مرمش 5 لرزن پهتو

 و آا ایسشت   یانش   د شتاشعه  دن آمش ک  د شت بک نشنومته

 تسظشرپ  52/1و  22/1 تهترشح  بشک  گشهدا  آفتششا  نو شع 

 چهبشششه  نا  الفششش) اص جمششوگرهن بششهان  کیششگهد

 بشک  د شتاشع  بشک  قیش تزن اص  دش   امولسشرونش  نهشش ن ونشک 

 1 (SDS)  شول ش   د شر   دو پی ش   بشش  1:111 مرشزا  

 قیش تزن د شتاشع  بشک  رشهد   ه اشع  اص ب ش   و ن رشق  دنع 

 51تشش  91 ودشونن  نشون  دنعش   مرشزا   رشک  شیجشش  تشش  ا ن 

  نا ه انشش اصعی یششتوص بهن ششش بششهان اششودک دنعشش 

 ه تشک   یش  ب ش   نرشز  و تولرش   اص ب ش   ب فشعمک هشو رامولس

 بششک د ششتاشع  مسششرو  دنجششک 4 دمشششن دن نا شش انن

  اشه  بشک  وج ششه   یانش   رشک یشاصآنجشش  اش ن ک  قیش تزن

 
1- Emulsion ability 2- Whole volume  
3- Emulsion phase volume 4- Emulsion stability  
5- Creaming index   
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 بهن شش الفشش)   بشهان  عیبسششبها  ا شته  وسشش    نا  

 وج شش   یانش   اص ههشش و رامولسش  نا ش انن  هساششص بشک 

ا ششت  ک لاصص(Golkar et al., 2015)اشش   ا ششت شدع

 2 دن تر شنهشش  رمرشک  دن رشک انش اصر نا    یششدآونن اشود  

  شهان  گشزانش  مدسششن  شن ش آ مرششنارع  و آمش   د شت بک تیهان

 .گهفت

 آماری لیوتحلهیتجز

 Responseهشششش دن  شلشششح طشششه  ت ششششمش آصمششششی 

Surface Methodology دRSM )نویششششششششششک D-

OPTIMAL   وتفمرش   تجزیشک  نویشک بشش   هشش دادعاجها اش ن ک

 Design افششزاننششهصو بششش ا ششت شدع اص  ((Anovaوانیشششن  

Expert 7.00 دانم سشششاشش ن ک  ششا     رششوتفمکیششتجز 

دن نظششه گهفتششک اشش   15/1دن ایششع ماشل ششک  موندا ششت شدع

 دن  ک تیهان دندشل ا ن ک هشآصمشی و 

 

 نتایج و بحث

 و پایداری امولسیون یکنندگونیامولسقابلیت  

و پشیشش انن امولسششرو  دن  رسسشش گشامولسششرو  شبمرششت 

گرششهن اشش  رششک نتشششیح آ  دن هشششن موتمشش  انشش اصعن ونششک

هشششه  بششش  ن ونششک ه ششکآوندع اشش ع ا ششتک دن   1جشش ول

افشششششزای   مظشششششت عششششش   فشن ششششششه  شبمرشششششت    

تشش نیح پشیشش انن امولسششرو  بششک   و رسسشش گشامولسششرو 

دن  رسسشش گشمولسششرو اافششزای  یشفششت تششش ایسیششک  شبمرششت  

-2دنعشش  و پشیشش انن امولسششرو  دن  مظششت   5/1 مظششت 

 هشششنویژگشششن ششر  د دنعشش  111دنعشش  بششک مرششزا   5/1

دنعشش   5/1هشششن برشششته اص  امولسششر شیهن بششهان  مظششت 

نرششز بهن ششش اشش  ولششش بششک دلرشش  ایسیششک دن ه ششک مششواند   

 1دنعشش  بششوده مقشششدیه آ  دن جشش ول     111مرششزا  آ  

فشششزای   مظشششت عششش   دن  ا بشششش آوندع نشششش ع ا شششت(ک

و ویسششیوصیتک نرششز  افششزای هشششه مرششزا  جششنا آا مفمششول

جشششیش  نا  بسشششبهایعه تفششه  و جشبششک؛ یشبشش افششزای  مششش

و امیششش  بهخششوند آن ششش بششک     اششودمشششچهبششش رش ششتک  

 یشبشششش ه شششش یاه و ایجشششششد نشپشیشششش انن رشششششه  مششششش

(Dickinson, 2011)سسشششو رییددن ه شششرع انتدشششش   ک 

(Dickinson, 2009) مظششت رششپ  رششک رششهد شبششتث  

داند رششک  ناثششه نشپشی ان شششص امولسششرو  دن هر نورموئرشش 

هششن   مظشت  دن رشک دنوششلش  رسش  مشآ ش   نا ا   دو فشص

 بششود  تششه ششون  ششدح بششک هر نورموئرشش ه بشششلاته

 ویژگششش اص رششک ن شششص هشششن ت ششش رششس بششههپ

 اشدک  اشدیک دن  امولسشرو   هششن  اشهع ویسیوالا شتر   

 چهبشش اص امولسشرو    جش ا اش     اص اشوده مشش  نشاشش   لش

 کرس مش نجموگره

اشششه  فرمتششه  ن ونششکاشششه  اگهچششک نسششدت بششک  ن ونششک

دانان ویسششیوصیتک برشششتهن بششود؛  هشششن ونششکاشش ع و  شششیه 

ولشششش ویژگشششش امولسشششر شیهن آ  نسشششدت بشششک ویژگشششش   

 هشش ن ونشک اششه  فرمتشه اش ع و دیاشه      ن ونشک امولسر شیهن 

ش جش ا اش   بوشش    تشوا  مشش ر ته بوده ومت ایشع امشه نا   

 مهومشششکعششش   فشن شششش دن   نشپشششنیهانفششش لاص جشششز  

گ تششک اشش ه   ششد ًرششک  طششونه ششش  فرمتها ششرو  دانسششتک

 نشپششنیهانفشش لو  پششنیهانفشش لعشش   فشن ششش اص دو بوشش  

آ  توانششیش   نشپشنیه انفش ل ا شت رشک بوش      اش ع  رتشی

امششش دن ؛ صیشششدن دن جششنا آا و ایجشششد ویسششیوصیتک داند  

ن عشش   فشن شششه مقشش انن اص ایششع    شششصخشششلدفهایسشش  

اص  هششششنشخشلصششه ششهاع بششش  شششیه   نشپششنیهانفشش لبوشش  

بسشششبهایعه ومششت رشششه    ؛ مفمششول عشش   وششن  اشش    

اششه  نا   ن ونشک فرمتشه اش ع نسشدت بشک      ن ونک ویسیوصیتک

عشش    نشپششنیهانفشش لوششن  بوشششش اص جششز    تششوا شمشش

 امولسشر شیهن  هششن ویژگشش  بشود   فشن ش دانسشتک برششته  

 اششه ه  ن ونشک  بشک  نسشدت  فرمتهاش عه  شه اش  ن ونشک دن 

 عش    نشپشنیه انفش ل جشز    رشک  ا شت  عیش ا دهسش ع نششش  

 بمیشک  نش انده  رسسش گش امولسشرو   ترش  شبم تس شش نشک  فشن شش 

 چهبشش  فششص  اش    جش ا   یتشش   و امولسرو  ایست بشوی

ودش ششش و مف شش ن  هک دن ه ششرع انتدششش اششودمششش نرششز

(Abbasi & Mohammadi, 2013)    بششش بهن ششش  شش ن
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-امولسششرو  رسسشش گش عشش   فشن ششش دن امولسششرو  اششره 

آا پهتقششششل بشششک ایشششع نترجشششک ن شششر ن  رشششک بوششش    

دنعشش  بشوششی  1عشش   فشن ششش دن  مظششت   پششنیهانفشش ل

امشششش بوششش   اشششودمششششپشیششش انن رشمششش  امولسشششرو   

 گونششکهششر دنعشش  نرششز  8/1آ  تششش  مظششت  نشپششنیهانفشش ل

  کرس ن شپشی انن دن امولسرو  ایجشد 

 شبمرشششت  بشششک مهبشششو  هششششندادع بشششش آنششششلرز

 5/1وششششون  هششششنامولسشششرو دن  رسسششش گشامولسشششرو 

 رششک اخششت    دنعشش  عشش   فشن ششش مشششود اشش     

اص  یشش هششر وجششود نشش اند و   هشششدادعبششرع  ندانشم سشش

 شدن بک توعشر  ایشع ت ررشها  نرسشت امشش  شبمرشت        هشم ل

دنعشش  عشش    1دانان  هشششنن ونششکدن  رسسشش گشامولسششرو 

ا شتک   صد تو شرع (  شبش   2 ناباشک فشن ش بشش مش ل صیشه د   

مقشدیه هشهیح ت رشرعه هشهیح ت رشرع ت ش یمش و هشهیح       

و  9582/1ه 85/1 حرششتهتمشش ل بششک   برسشششپششر ت رششرع 

 آم ک د تبک 2584/1

 

 (2د

Emulsion ability = 60.203 + 
(0.0562*Concen) – (0.646*Heat treat) – 
(2.212*Drying tempe) – 

(0.663*Concen*Heat treat) + 
(0.269*Concen*Drying tempe) + 
(1.029*Heat treat*Drying tempe) 

 

دن بفششی پشیشش انن امولسششرو  نرششز مشنسشش  مدفششی      

مشششششه ع اششش  رشششک دن   رسسششش گشامولسشششرو  شبمرشششت 

دنعششش  عششش   فشن شششش   5/1وششششون  هششششنامولسشششرو 

 یش  هشر  وجشود نش اند و    هشش دادعبشرع   ندانشم س اخت  

 شششدن بششک توعششر  ایششع ت ررششها  نرسششت امششش   هشششمشش لاص 

دنعشش  عشش    1دانان  هشششنن ونششکپشیش انن امولسششرو  دن  

ا شتک   صد تو شرع (  شبش   2 ناباشک فشن ش بشش مش ل صیشه د   

مقشدیه هشهیح ت رشرعه هشهیح ت رشرع ت ش یمش و هشهیح       

 8451/1ه 7114/1 حرششتهتمشش ل بششک  برسشششپششر ت رششرع 

 آم ک د تبک 4557/1و 

 

 (2د

Emulsion stability = 39.871 – 

(0.869*Concen) – (0.611*Heat treat) – 

(3.079*Drying tempe) – 

(0.509*Concen*Heat treat) + 

(0.130*Concen*Drying tempe) + 

(1.261*Heat treat*Drying tempe) 
 

مرشششششزا  پشیششششش انن و  شبمرشششششت   مقشیسشششششکبشششششش 

هششش بششش مرششزا  ویسششیوصیتک    ن ونششک رسسشش گشامولسششرو 

تششوا  بششک انتدششش  مسششتقرپ ( مششش1دجشش ول  هشششامولسششرو 

امولسششر شیهن  هشششنویژگشششامولسششرو  و  ویسششیوصیتکبششرع 

امولسششرو ه مرششزا    ویسششیوصیتکبششش افششزای   پششش بششهدک  

یشبشش  و جشششیش  نا  چهبششش رشششه  مششش  تفششه  و جشبششک 

دننترجششک اوت شششل بهخششوند  نا  بششک ه شش یاه و افششزای   

 اصع و بشششک دندششششل آ  جششش ا اششش   فششششص چهبشششش اص   انششش

 ک(Dickinson, 2009)یشب  امولسرو  رشه  مش

اشوده برششتهیع  شبمرشت    طشون رشک مشششه ع مشش    ه ش 

ه S 2ه 55ه 121 هشششنمهبششو  بششک ن ونششک  رسسشش گشامولسششرو 

ا ششششت رششششک ایششششع   S 5ه 55ه 121و  S 4ه 95ه 121ه S 2ه 85ه 121

هش نرز نسشدت بشک بقرشک ویسشیوصیتک برششتهن داننش ک       ن ونک

دن طشششه  مقشبششش  نرشششز ر تشششهیع  ششش ن  امولسشششرو    

 S 5ه 85ه 181ه S 2ه 55ه 181هشششن رسسشش گش مهبششو  بششک ن ونششک

 دششششًیتقههشششش نرشششز ا شششت رشششک ایشششع ن ونشششک S 5ه 55ه 181و 

  هششششویسشششیوصیتک ر تشششهن نسشششدت بشششک  ششششیه ن ونشششک  

 کدانن 
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درصد روغپ تفتا ن دان  21  ااو  ثارنيامرلسصم  فارسي ) ثا امرلسيرنو پایدار  امرلسيرن در  کنندگيامرلسيرنقا ليت  -9 جدوو

 مختلف صم  فارسي( ثا غلحتو 

 C A, B, S ا ت رک دن آ   نان ونکA هB  وC  هستس ک رعخش ه دمشن تر شن وهانتش و دمشن رعخش  مظت ع   ونودن بک  دهس عنشش بک تهترح 

 کا ع ا تانفها  اص مرشنارع گزانش ±عون  مرشنارع  ک تیهان نتشیح بک -

 

 شبمرششت رشک   دهش  مشش هشش نشششش   دادع  رش تفم و کیش تجز

رسسشش گش و پشیشش انن امولسششرو  عشش   فشن ششش  امولسششرو 

رششع و اثششه متقشبشش  اشش   تفششت تشش ثره دمشششن خششش بششک

ا ششته  > P) (0.05تر شششن وهانتششش  - رششعخششش دمشششن 

و اشش   تر شششن  رششعخششش امششش  مظششت عشش   ونودن بششک 

 هشششنویژگشششبششه  > P) (0.05ن دانشم سشش هرتشش ثوهانتششش 

 2و  1 هشششناششی امولسششر شیهن عشش   فشن ششش ن اننشش ک   

 رششع نا بششهاثششه متقشبشش  تر شششن وهانتششش و دمشششن خششش   

 1هشششن وشششون  امولسششر شیهن امولسششرو   هشششنویژگششش

 رشک  طشون ه شش  ک دهسش  شمش دنعش  عش   فشن شش نششش      

  یافشزا  و رشع خشش   دمششن   یافشزا  بش هاودمش مششه ع

و  رسسش گش امولسشرو   ش ن    اص وهانتششه  تر ششن  اش   

 عیتشه عیرپشش  دن کا شت اش ع  رش شتک  هشش امولسرو پشی انن 

 مرشزا  تر ششن   عیتشه عیرپشش  و رشع خشش   دمششن  مرشزا  

 نا برششرسک  وشلشت  امولسشر شیهن  هششن ویژگشش  وهانتششه 

دمشششن  مششش  زه  یافششزا بششش حیتشش نبششک داننشش ه ولششش

 هشششن ویژگششش اص وهانتشششه تر شششن و رششعخششش 

 وهانتشش  تر ششن  اثشه  کاشود مشش  رش شتک  عش    امولسر شیهن

 دمششن  ولشش  یشفتشک رششه   امولسشر شیهن   هششن ویژگشش بشه  

داند تشش   نا خشود  اثهگشنانن  اش    ه چسشش   رشع خشش  

  شبمرشت  هرشع خشش   دمششن  مرشزا   عیبرششته  دن کیسیش ا

 وشلششت بششک و پشیشش انن امولسششرو  رسسشش گشامولسششرو 

 تشوا  مشش  نا امشه  عیش ا  یش دلا یشش اص ی کن ش  خودمش ر رسک

 دن موجشود  هششن پشهوتئرع  اش  (  دنششتونع  وا هاشتاشد 

کنندگییونامولسقابلیت  پایداری امولسیون  نمونه ویسکوزیته امولسیون 

 غلظت صمغ درصد 1 درصد 5/0 درصد 1 درصد 5/0 درصد 1 درصد 5/1

11/1±111 78/1±75/42 54/1±59/24 25/1±75/51 45/1±42/21 15/2±4/98 S 3,65,120 

11/1±111 12/1±51/42 42/1±75/25 12/1±11/51 55/1±92/22 11/1±2/98 S 3,65,120 

11/1±111 48/1±54/28 22/1±95/25 49/1±45/58 22/1±59/27 25/2±1/94 S 3,85,150 

24/2±52/89 85/1±97/25 48/1±29/24 28/1±47/57 22/1±59/27 81/1±2/55 S 3,85,180 

11/1±111 54/1±95/44 18/1±27/25 51/1±45/52 24/1±84/21 55/1±5/97 S 3,85,120 

15/2±59/88 94/1±11/28 41/1±58/24 17/1±11/58 22/1±59/27 12/2±2/55 S 3,65,180 

11/1±111 84/1±28/29 22/1±49/24 51/1±57/59 15/1±11/27 85/1±11/92 S 3.5,75,165 

11/1±111 18/2±52/27 15/1±14/25 22/1±11/51 41/1±25/21 51/1±11/92 S 4,65,150 

11/1±111 11/1±81/42 25/1±11/25 42/1±45/52 28/1±25/27 25/2±1/97 S 4,75,120 

28/2±49/85 84/1±14/29 28/1±95/24 15/1±47/58 49/1±52/21 95/1±11/55 S 4,85,180 

11/1±111 87/1±24/25 29/1±58/25 24/1±11/58 18/1±85/27 12/2±5/55 S 5,65,180 

11/1±111 71/1±85/25 41/1±81/25 91/1±42/58 22/1±59/27 55/1±2/55 S 5,65,180 

11/1±111 57/1±94/29 14/1±52/24 51/1±15/57 22/1±59/27 51/1±2/91 S 5,75,150 

11/1±111 45/1±58/28 51/1±95/25 22/1±45/57 14/1±25/27 12/1±11/95 S 5,85,120 

11/1±111 12/1±25/27 47/1±52/25 22/1±52/57 17/1±84/21 11/1±7/95 S 5,85,120 

18/4±59/85 97/1±45/25 17/1±49/25 41/1±11/58 25/1±92/21 15/2±8/55 S 5,85,180 

11/1±111 75/1±28/45 21/1±25/25 14/1±75/54 25/1±42/21 85/2±11/95 S 5,56,120 

11/1±111 12/2±75/44 29/1±52/25 11/1±11/55 21/1±59/27 25/1±4/95 S 5,65,120 

 اشه  55/2±9/71 29/1±21/28 28/1±14/51 42/1±14/24 59/1±24/21 2/4±17/95

 اشه  فرمتها ع 95/2±5/84 57/1±51/21 21/1±25/91 18/1±51/25 1/1±15/54 11/1±111
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 9911اميني راستا ي و ثمکاران،                                                                                   محلروههه، تيمار ا ارتي و غلحت کپخش   رسي ام  دما  

 .دانسششت وششهان   یافششزا اثششه دن عشش    شششختشن

 وا هاشت  هشش عرپشهوتئ  دمششه   یافشزا  بشش  هاشه یدودششن  بشک 

 نا خشود  امولسشر شیهن  هششن ویژگشش و  اشون  مشش ددنشتونع( 

 رشششه  تششوا مششش نا دوص ک دلرشش دهسشش شمششد ششت  اص

 دانسششتک دمششش  یافششزا اثششه دن هشششن ونششک ویسششیوصیتک

 دمششن   یافشزا  بشش  پرششته گ تشک اش ه    رشک  طشون ه شش  

 هششن امولسشرو   ویسشیوصیتک  وهانتششه  تر ششن  و رعخش 

 بشوشی  تکیسشیوص یو رششه   عیش ا کیشبش  مشش رشه   تولر ن

 دننترجششکه و اششودمششش چهبششش  نا  تفششه   یافششزا

  اش     انیش نشپش و اهیبشک ه ش     نا  بهخشوند  اوت ششل 

 

 ک(Williams et al., 2009) شب یشم  یافزا  رستپ

  (Williams et al., 2009)و ه یششششنا  شمزرشششمیو

ن ششوا بوشش  پهوتئرسششش عشش   و رشششه  ویسششیوصیتک    

دهششش نا وشمش  ایسششتع امولسششرو  دن   وشهان   هساشششصبشک 

 ,Garti)شگشششنتک دانسشش مشششتسششت پشیشش انن امولسششرو   

دنعشش   9/1هشششیش وشششون  امولسششرو انسششت تو  (1999

 ششل   دنع  نو ع نا ت رشک رسش  رشک طشش یش       5ع   و 

پشیشش ان بششود  1تج ششینا شش انن دن دمشششن اتششش) دن بهابششه  

دهششششش ب فشعششششمک موجششششح بششششهوص   ولششششش وششششهان 

 گهدی ک هشامولسرو دن  2پرو تاشهپبک

 

 
درصد روغپ  21  ااو  ثارنيامرلسصم  فارسي ) کنندگيامرلسيرن   قا ليت  کپخش تيمار ا ارتي و دما    يتثم -9شک  

 درصد صم  فارسي( 9تفتا ن دان و 

 

 
درصد روغپ تفتا ن دان  21  ااو  ثارنيامرلسصم  فارسي ) ثا امرلسيرن   پایدار   کپخش تيمار ا ارتي و دما    يتثم -2شک  

 درصد صم  فارسي( 9و 

1- Flocculation  2- Coalescence  
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 چربی شدن جدا در برابر پایداری

 عیتششهم ششپ اص ییششش چهبششش فشششص اشش   جشش ا

 مفسششوا امولسششرونش هشششن رسششتپ نهشششن انیششنشپش

  ششا  بششک حیتشش نبششکچهبششش   نا  آ  دن رششک اششودشمش 

 ایسششتع بشوششی رسسشش  ومششش م شششجه  امولسششرو 

 چهبششش اصج مششک فشششص اشش   اششون ک جشش امششش امولسششرو 

 گهانششش  اش    جش ا  دلرش   بشک  رشک  ا شت  هششیش نشپشیش انن 

 چهبشش  فششص  اش    جش ا  پشیش انن دن بهابشه   افتش ک مشش  ات شش) 

 عش    موتمش   نهشش  مظشت  وششون  هششن امولسشرو   بشهان 

 نهرش گانش اصع  ه تشک  یش   طشش  نو شع  دنعش   21 و فشن شش 

 دن ا ششتک اشش عانائششک 2 جشش ول دن آ  نتشششیح رششک اشش 

 اص ب ش   فشن ششه  دنعش  عش     5/1وششون   هششن امولسشرو  

اش ن ک   نشپشیش انن  دچششن  هشش ن ونشک  ه شک  ه تشک  یش   گنات

 جش ا  دن بهابشه  پشیش انن  فشن شش  عش     مظشت  افشزای   بشش 

 دن رشک  ناگونشک بشک  یشفشته  افشزای   نرشز  چهبشش  فششص  اش   

 بشک  اششه   ن ونشک  اص  رشه  هشش ن ونشک  ه شک  دنعش   1  مظشت 

  مظششت دوبشششنع افششزای  ن ششر ن ک بششش وشش ارثه پشیشش انن

هششن تر ششن اش عه    دنعش  وش وع بشه ن ونشک     5/1بشک   عش   

 ن ر ک پشی انن و ارثه اشه  هپ بک ن ونک

 یش   بشه  وش وع  چهبشش  فششص  اش    جش ا  پشی انن دن بهابه

 اش   نهرش گانش اصع  نرشز  یش  مششع   ه تک تشش  دو طول دن ه تک

ا شششتک  اششش ع آوندع 2جششش ول  دن آ  رشششک نتششششیح

 دلرش   بشک  دنعش  عش     5/1  مظشت  وششون  نهشو رامولس

 طشول  دن اش ن ه  نشپشیش ان  ه تشک  یش   گناشت  اص ب ش   ایسیک

نشش ک   نهرش گانش اصع  شن ش آ چهبشش  اش    جش ا  مرزا  ه تک دو

فشن ششش ب شش  اص گناششت  دو  عشش   دنعشش  1  مظششت دن

 S 5ه 55ه 121 و S 4ه 95ه 121جششز بششک هشششن ونششک ارثششه دن ه تششک

 دنعش   5/1  مظشت  دن ولشش  افتششد  ات شش)  چهبشش  اش    ج ا

 دانان اشش ع تر شششن هشششنن ونششک عشش   فشن شششه رمرششک 

 5/1 مظششت  بششش نهشششن ونششک بودنشش ک دنعشش  111 پشیشش انن

 رششم ً  ه تشک  دو طشش  ایسیشک  دلرش   بشک  فشن شش ع    دنع 

 نرشز  مششع  مش   یش    بشهان  شن ش آ پشیش انن  بودنش ه  پشیش ان 

 اص بهخشش  دن مششع  یش   گناشت  اص اش ک ب ش    نهرش گانش اصع 

ه  S 4ه 85ه 181ه  S 2ه 55ه 181ه  S 2ه 85ه 181مشنسششش   هششششن ونشششک

افتششده    ات شش)  چهبشش  اش    جش ا  اششه   ن ونشک  و S 5ه 85ه 181

دنعشش  رمرششک  2امششش بششش افششزای   مظششت عشش   فشن ششش تششش 

ن تر شن اش ع و ن ونشک اششه  بشک پشیش انن رشمش        هشن ونک

 هشششن ونششکاص   یشش ردن هششن اشش   اخشمششکن ششر ن  و 

 مششه ع نش ک

بششش  هشششن ونششکان اشش   بششش مقشیسششک انشش ی  خشمششک  

تشوا  بشک انتدشش     ( مشش 1جش ول  د هشش و رامولسویسیوصیتک 

ن اشش   پششش بششهده   اخشمششکبششرع ویسششیوصیتک و انشش ی    

برششته بشاش ه    هشش ن ونشک ن رشک ههچشک ویسشیوصیتک    اگونکبک

یش  نا  و جمششوگرهن اص جشششجشبششکبششک دلرشش  رششپ اشش    

ن اش   رش شتک   اخشمشک بشک  شا ه اص مرشزا      ش ش نآوهرت 

ک دن شبشش یشمششن اشش   افششزای  اخشمششکو انشش ی   اششودشمشش

انشش ی   دن مششوندماشل ششش  پرشششرع نرششز نتشششیح مششششب ش  

بشودک گمیششن و    آمش ع د شت بشک ن ا   ع   فشن شش  اخشمک

مشششه ع رهدنش  رشک      (Golkar et al., 2013)ه یششنا   

دنعشش  عشش   فشن ششش    5/1ن برشششته اص هششش مظششتدن 

 کافت شن ن ا   ات ش) اخشمک

ایشششع مفققشششش  ه چسشششرع بشششک ایشششع نیتشششک ااششششنع  

 15رششک دن امولسششرو  عشش   وهبششش دن  مظششت رسسشش  مششش

 رشششم ًن اشش   اخشمششکدنعشش  ب شش  اص گناششت یشش  ه تششک 

ن رشک مرشزا  آ  وتشش اص  مظششت    اگونشک بشک مشش ود ا شت   

ا شت رشک ومشت ایشع     دنع  ع   فشن ش نرشز برششته    5/1

امششه نا ر تششه بششود  ویسششیوصیتک عشش   وهبششش نسششدت بششک  

دن مدفشی  شبمرشت   انش ک  دانسشتک ویسیوصیتک عش   فشن شش   

رسسشش گش ماششه  اشش  رششک امولسششرو  وشششون   امولسششرو 

هششش ن ونششک اشششه  اگهچششک نسششدت بششک  شششیه امولسششرو     

ویسششششیوصیتک برشششششتهن دانده امششششش وجششششود بوشششش    

امولسششرو  بشوششی نشپششنیه عشش   فشن ششش دن ایششع  انفشش ل

 دن آ ن اشش   اخشمششکاششود و ایسششت امولسششرو  مششش 

 افت کات ش) مش  شًی ه
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 ن ونشک  چ ششن  اشود رشک هشه   مشششه ع مشش   2دن ج ول 

 181 دمششن  دن اش ن   نشپشیش انن  دچششن  رشک  اناش ع  تر ششن 

 دمشششن مرششزا  برشششتهیع ی سششش  مسششرو ه دنجششک

 وا هاششتش ددنشششتونعک بودنشش  اشش ع خششش  هرششعخششش 

 اشش   ایسششتک و عشش   پهوتئرسششش بوشش  اشش  ( 

 تشوا  مشش  نا اثشه دمششن بششلا    دن رهبوهرش ناتش  نهشش هعرصنج

 هششن صنجرشهع  اش    ایسشتک  بشش  صیشها   دانسشت  امه ایع ومت

اثششه  دن و یشبشش مششش رشششه  ویسششیوصیتک رهبوهرشش ناتش

 و چهبششش  نا  یشجشششجشبششک امیششش  ویسششیوصیتک رشششه 

 رسش و مشش   ارش پ افشزای   امولسشرو    شا   بشک  شن ش آ انتقششل 

اشود  مشش  چهبشش  فششص  اش    جش ا  تشش ی   بشوشی  امشه  ه رع

(Garti, 1999) ک 

 

رسشش  رششک  هشششن آصمشششی  مشششود مششش  آنشششلرز دادع

 1هششششن دانان ن اششش   دن امولسشششرو اخشمشششکاششششخد 

دنعشش  عشش   فشن ششش ب شش  اص گناششت دو ه تششک بششش مشش ل  

 صد  ا تک  (  شب  تو رع4صیه دناباک 

مقشششدیه هششهیح ت رششرعه هششهیح ت رششرع ت شش یمش و     

ه 8131/1 حرششتهتبرسششش مشش ل بششک  هششهیح ت رششرع پششر  

 .د ت آم  بک 4239/1و  7112/1
 

درصد روغپ تفتا ن دان  21  ااو  ثارنيامرلسروز ) 91و  91، 5  صم  فارسي پب از ثارنيامرلس  شدن در اخامها دیب   -2جدوو 

 مختلف صم  فارسي( ثا غلحتو 

امیسروز   نمونه روز هفتم روز چهاردهم 

درصد 5/0 درصد 1 درصد 1 درصد 5/1 درصد 5/1 درصد 2  غلظت صمغ 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 4/5±59/88 11/1±111 22/1±28/41 S 3,65,120 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 17/2±41/71 11/1±111 11/1±15/41 S 3,65,120 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 9/4±87 11/1±111 11/1±87/28 S 3,85,150 

11/1±111 4/2±12/81 11/1±111 2/2±11/95 11/1±111 25/1±52/28 S 3,85,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 8/2±15/85 11/1±111 18/1±71/41 S 3,85,120 

11/1±111 4/5±11/71 11/1±111 2/2±15/88 11/1±111 15/1±17/27 S 3,65,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 2/4±14/81 11/1±111 15/1±17/27 S 3.5,75,165 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 5/4±81/88 11/1±111 41/1±11/41 S 4,65,150 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 19/1±28/41 S 4,75,120 

11/1±111 5/2±52/89 11/1±111 2/1±51/81 11/1±111 22/1±17/27 S 4,85,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 87/1±15/95 11/1±111 21/1±87/28 S 5,65,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 1/1±12/94 11/1±111 24/1±52/28 S 5,65,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 5/5±84/85 11/1±111 12/1±54/27 S 5,75,150 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 18/1±21/81 11/1±111 41/1±17/27 S 5,85,120 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 4/4±11/85 11/1±111 15/±51/27 S 5,85,120 

11/1±111 2/1±54/88 11/1±111 2/2±71/81 11/1±111 42/1±18/28 S 5,85,180 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 15/1±58/41 S 5,56,120 

11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 22/1±22/41 S 5,65,120 

 اشه  55/1±29/25 2/4±17/95 41/5±41/48 2/4±17/95 2/4±59/57 11/1±111

 اشه  فرمته ا ع 55/1±12/51 11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111 11/1±111
 A, B, C S ا ت رک دن آ   نان ونکA هB  وC  هستس ک رعخش ه دمشن تر شن وهانتش و دمشن رعخش  مظت ع   ونودن بک  دهس عنشش بک تهترح 

 کا ع ا تانفها  اص مرشنارع گزانش ±عون  مرشنارع  ک تیهان نتشیح بک

Creaming index = +86.47 – (2.31 * 

Concen) – (2.55* Heat treat) – 

(5.09*Drying tempe) – 

(1.13*Concen*Heat treat) – 

(3.15*Concen*Drying tempe) + 

(3.95*Heat treat*Drying tempe) 

 (4د
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رشک انش ی     دهش  مشش هشش نششش    دادع  رش تفم و کیش تجز

اشش   ن اشش   دن امولسششرو  عشش   فشن ششش بششک  اخشمششک

رشع و اثشه متقشبش     دمششن خشش    > P) (0.05تفت تش ثره  

؛ امششش  مظششت تر شششن وهانتششش ا ششت  - رششعخششش دمشششن 

و اشش   تر شششن وهانتششش   رششعخششش عشش   ونودن بششک 

 هششششنویژگششششبشششه  > P) (0.05 ندانشم سششش هرتششش ث

اثششه   2اششی  دن امولسششر شیهن عشش   فشن ششش ن اننشش ک   

رششع بششه انشش ی  متقشبشش  تر شششن وهانتششش و دمشششن خششش 

دنعشش  عشش    1هشششن وشششون ن اشش   امولسششرو اخشمششک

طششون رششک مششششه ع   فشن ششش آوندع اشش ع ا ششتک ه ششش    

رششع و تششهیع مرششزا  دمشششن خششش  اششوده دن پشششیرعمششش

هشششش تشششهیع مرشششزا  تر ششششن وهانتششششه امولسشششرو پششششیرع

ن اشششش   یششششش اخشمششششکبرشششششتهیع مرششششزا  انشششش ی  

ن اخشمششکر تششهیع مرششزا  نشپشیشش انن و   اششهیدودشششن بششک

تشش نیح بششش افششزای  ه زمششش  دمشششن   بششکاشش   نا داننشش ک 

ن اشش   اخشمششکتر شششن وهانتششش اص انشش ی   رششع وخششش 

ک دن ادامشک نرشز   ا شت اش ع امولسرو  ع   فشن شش رش شتک   

ن اش    اخشمشک ت نیح اص اثشه تر ششن وهانتشش بشه اش        بک

رشع ه چسشش    امولسرو  رش تک اش ع ولشش دمششن خشش     

اشش   اثهگششنانن خششود نا داند تششش ایسیششک دن برشششتهیع     

رششعه پشیشش انن امولسششرو  و انشش ی  مرششزا  دمشششن خششش 

ن اش   بشک وش ارثه    اخشمشک ن ا   بشک ر تشهیع و   اخشمک

 کا تن ر عمق ان 

اص  رشع خشش  گ تشک اش  رشک افشزای  دمششن       تهپر 

ددنششششتونع رشششهد ( بوششش    طهیشششق وا هاشششت رشششهد  

رهبوهرشش ناتش بشوششی  نهشششهعرششصنجپهوتئرسششش و ایسششتع 

و  اششودشمششن تولرشش ن هشششن ونششک ویسششیوصیتکرشششه  

یش  نا  جشش جشبشک بشش رششه  ویسشیوصیتک امیشش       جکردننت

بششک  ششا  امولسششرو  افششزای      شن ششآچهبششش و انتقشششل  

ن اشش   و اخشمششکو ه ششرع امششه بشوششی تششش ی    یشبشش مششش

 اششششودشمششششن اشششش   اخشمششششکرشششششه  انشششش ی   

Garti, 1999) ک 

 

 
درصد  21  ااو  ثارنيامرلسصم  فارسي ) ثا امرلسيرنشدن در  ا خامه   ا دیب  کپخش تيمار ا ارتي و دما    يتثم  -9شک  

 درصد صم  فارسي( 9روغپ تفتا ن دان و 

 

 ذرات امولسیون صمغ فارسی اندازهبررسی 

 نا  نقششش  م  شششش دن فششششهه و پشیششش انن   انششش اصع

 انش اصع هشش بشش   هششن پوش  اشون ع داندک امولسشرو      رستپ

فششص اش      تشه پشیش انن ب تشهن دن مقشبش  دو     نا  روچ 

ان ا   داننش  صیشها انشه ن وهرشت بهاونشش نسشدت       و تودع

 اششود مششش فشششص اشش     رششک موجششح دو   انجش بششک بششک 



 

311 

 9911اميني راستا ي و ثمکاران،                                                                                   محلروههه، تيمار ا ارتي و غلحت کپخش   رسي ام  دما  

بشششهان  ک(Huang et al., 2001)ا شششت  چشششش ارهته

بهن ششش توانشششیش تولرشش  امولسششرو  پشیشش ان عشش   فشن شششه  

 نا  امولسششرو  بهن ششش اشش ک دن جشش ول  انشش اصعمرشششنارع 

هششش ب فشعششمک پشش  اص  نا  امولسششرو  انشش اصعمرشششنارع  (2د

هشش صیششد   تولر  آوندع ا ع ا تک اص آنجشش رشک ت ش اد ن ونشک    

هشششن موتمشش  انجشششص هششش دن  مظششتبودنشش  و بشیشش  انصیشششبش

هشش وجشود ن ااشت و اص    امیش  انصیششبش ه شک ن ونشک    ا همش

بششرع برسششت ن ونششکه هشششت مششوند اص آن ششش بششهان بهن ششش   

هششش نشششش     نا  انتوشششا اشش ک نتشششیح بهن ششش    انشش اصع

رششک دن هششه ن ونششک بششش افششزای   مظششت عشش      دهشش مششش

تشش نیح اص دنعشش ه  بششک 5/1 – 2دنعشش  بششک  5/1فشن ششش اص 

امشش بشش افشزای      ؛ا شت  اش ع مرشنارع انش اصع  نا  رش شتک   

دنعشش ه مرشششنارع   2برشششته  مظششت عشش   فشن ششش تششش    

طشششون رشششک ه شششش  کا شششت یشفتشششک نا  افشششزای   انششش اصع

ه S 2ه 85ه 121ه S 2ه 55ه 121هشششن اششود دن ن ونششکمششششه ع مششش

 5/1دن  مظششششششششششت  S 5ه 95ه 151و  S 4ه 95ه 121ه S 4ه 55ه 151

 نا  بششک ر تششهیع مقشش ان خششود   انشش اصعدنعشش  مرشششنارع 

 S 4ه 85ه 181و  S 5ه 85ه 181 نهشششششن ونشششک امشششش دن  ن شششر ع  

افتشششدع دنعشش  ات ششش)  2 نا  دن  مظششت  انشش اصعوشش ا   

 کا ت
 

درصد روغپ  21  ااو  ثارنيامرلس)ثا  صم  فارسي   فاصله پب از ترليد ( در امرلسيرنميک ومت ميا نيپ ا دازه ذرات ) -9جدوو 

 مختلف صم  فارسي( ثا غلحتتفتا ن دان و 

  غلظت صمغ                                                                 

 نمونه درصد 5/0 درصد 1 درصد 5/1 درصد 2 درصد 3

 S 3ه 65ه 120 51/2±14/24 55/2±58/15 91/1±88/9 12/1±75/29 71/2±11/91

 S 3ه 85ه 120 57/1±84/21 59/1±55/15 82/1±41/9 51/1±92/22 29/2±41/59

 S 4ه 65ه 150 49/2±87/24 21/1±95/21 42/1±59/7 12/2±55/21 88/1±21/52

 S 4ه 75ه 120 85/1±54/27 24/1±29/15 55/1±29/5 49/1±22/25 95/4±89/52

 S 4ه 85ه 180 15/1±51/25 54/1±44/29 22/1±52/15 57/1±14/11 12/1±15/42

 S 5ه 75ه 150 45/2±74/28 99/2±91/22 55/1±75/7 12/2±95/21 82/9±25/58

 S 5ه 85ه 180 89/5±94/25 55/1±54/25 52/1±72/15 15/2±41/7 15/2±22/45

 اشه  44/1±99/25 14/1±45/21 15/1±22/18 25/1±51/21 18/1±17/49
 A, B, C S ا ت رک دن آ   نان ونکA هB  وC  کهستس  رعخش ه دمشن تر شن وهانتش و دمشن رعخش  مظت ع   ونودن بک  دهس عنشش بک تهترح 

 

 5/1 –1ن هششش مظششت نا  دن  انشش اصعدناششت بششود   

وسشوا   بشک بشک دلرش  وضشون نشرششفش عش         وت ششلاً دنع  ا

ننواشششن    و  انرسسشش عیپش یششش رسسشش ع امولسششرو  وشمشش 

 هشش  اشهع  اص نبسشرشن  ا شته صیشها   چهبشش  نهشش  اهع ت شمش

 ییش یاه  بشک  پرو شتع  بشش  رشک  انش  مشنش ع شبشش   پوا  ب و 

نا دن امولسششرو  ایجشششد    نا  انشش اصع اص بزنگششش گسششتهع

بششش افششزای  تشش نیجش    ک(Dickinson, 2009) رسسشش شمشش

دنعششششش ه وشمششششش   5/1 – 2 مظشششششت عششششش   بشششششک 

 نا  بششک وشش  رشششفش  دهسشش عپواشش یششش  رسسشش عو رامولسشش

 نا  هششپ دن ایششع  انشش اصعو بششک ه ششرع دلرشش    ن شش شمشش

 ه ششرع دن کن شش شمششبششک وشش ا   مقشش ان خششود  هششش مظششت

   (Huang et al., 2001)و ه یشششنا  هوانشش انتدششش  

بششش  نا اششسدمرمک عشش   نوشششو امولسششرو  مرشششنارع  اششه

 ندیاششه هشششنعشش   نوشششو امولسششرو  مرشششنارع  اششه

وهبششش  عشش   و  ششمولز مترشش  پیتششرعه صانتششش ه مشنسشش 

 امولسششرو  ر تششه بسششرشن مرشششنارع  اششه و رهدنشش  مقشیسششک

مریشهو  دن مقشیسشک    95/1بشش عش   اشسدمرمک د    اش ع ت رک

 امولسشششرو  بششششلان مریشششهو ( نا دلرششش  توانششششیش 21بشششش 

 کآ  دانستس  نوشو امولسرو  پشی انن و رسس گش

فششص پرو شتک    تکیسشیوص یوبششلا بشود     ن ش  شمش بک نظه 

بشوششی  دنعشش ( 2ن بشششلان عشش   فشن ششش دهششش مظششتدن 

اششود رششک  تششهبششزنگ نا  چهبششش  انشش اصعاشش ع ا ششت رششک 

بششهان ایسششت  نا   شصرششموندنمهبششو  بششک مرششزا  انششه ن 

چهبشششش طشششش ه اشششع رهد ده و نرزا شششرو ( ا شششتک   
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ن بششلان  هشش  مظشت گ شت رشک دن    تشوا  شمش  اهیدودشن بک

عشش   فشن شششه و میششهد ه اششع رششهد  ده و نرزا ششرو ( 

ه  یشفتششک و ه اششع رسسشش عده و نشیزن(  شششدن ندششودع   رششش

رشششفش نیششز رسشش ک هوانشش  و   انشش اصعبششکا ششت رششک  نا  نا 

نرشز ایشع اثشه نا بشهان      (Huang et al., 2001) ه یششنا   

ا شت رشک ن شودان     گ تسشش  کع   صانتشش  مشششه ع رهدنش    

دن شن ششش فعشش    نهشششو رامولسشش نا   انشش اصعتوصیششی 

دنعش  بشک عشون  تش  پریشش و       5/1ن ر تشه اص  هش مظت

دو  عششون بششکدنعشش   5/1برشششته اص   نهششش مظششتدن 

بشک دلرش  بششلا بشود       اوت ششلاً ( رشک  4ش ا شت داشی    پری

امولسششرو  وشعشش  اص آ ه و میششهد فهایسشش      تکیسششیوصیو

 نرزا ششرو ( رشششه  یشفتششک و بشوششی    وه اششع ا  ده 

 انشش اصعتوصیششی  تولرشش   نا  چهبششش دناششت اشش ع ا ششتک  

 وهوانشش   نهششششبهن ششعششون  دو پریششش دن  نا  بششک 

بشششهان بهخشششش   (Huang et al., 2001)  ه یششششنا

 مشششششه ع نرشششز عششش   صانتشششش  مشنسششش هر نورموئرششش هش 

 نا   انش اصع دیاشه ایشع ا شت رشک وش ا         نیتشک  کاودشم

 5-11 مفشش ودعدن  اش ع ن تر شششن هشش ن ونششکامولسشرو  دن  

 18 انش اصع اششه  وش ا      ن ونشک مریهو  ا شت امشش بشهان    

 هیدن  ششش و رامولسشش نا   انشش اصعمریششهو  و برشششته اص  

 شبمرشت ر تشه عش   اششه       دهسش ع نششش   ت رک هشن ونک

 دن ایجشد امولسرو  ا تک
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 درصد روغپ تفتا ن دان 21درصد صم  و  9و  2، 5/9ثا  صم  فارسي  ا غلحت ثا امرلسيرنذرات در  ا دازهترزیع   حره -1شک  
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اشششم  جشش ا   هشششو رامولسششومششت اعششمش نشپشیشش انن  

اششش   و بشششزنگ اششش    نااششش   فششششص چهبششششه تشششودع

 چهبششش نهششش اششهعبششک هششپ پرو ششتع  ه چهبششش نهششش اششهع

 ناامولسشششرو  تشششودع نهشششش اشششهعا شششتک صمششششنش رشششک 

و م  شولاً مسجشه    شبش  یشافشزای  مش   آن شش  انش اصع ه  ناشو شم

جش ا اش   فششص چهبشش      هاشود شبک ج ا ا   فشص چهبش مش 

نشاششش اص تشششیر  امولسشرو  هشش ر  بشاشش  رششک   توانشش شمش 

ب فشعشمک پش  اص    چهبشش بشزنگ   نهشش  اشهع دن ایع اهای  

دن امولسشششرو  وجشششود  (ه شششو   رشششهد ه اشششع رهد د

 دلرشش اشش   و جشش ا اشش   فشششص چهبششش بششک   ناداندک تششودع

 توانشش شمشش چهبششش نهششش اششهعافششزای  صمششش  ت ششش  بششرع 

و  ون نشش ربن بششک هششپ چهبششش  نهششش اششهعموجششح اششود  

دلرشش   عربششک ه ششک تشششیر  دهسشش تششه بششزنگ نهششش اششهع

نشپشیش انن   مهومشک آخشهیع   چهبشش  نهشش  اشهع بزنگ ا   

 نا  دنوا شی   انش اصع  نهرش گامولسرو  ا شت رشک بشش انش اصع    

 اششودشمشش نهرششگن شششیش نشپشیشش انن انشش اصع  مهومششکایششع 

(Huang et al., 2001)بشششهان بهن شششش اششششخد    ک

بشک مش       اش ع رتول نهشش و رامولسش پشی انن امولسشرو ه  

نا شش انن   مسششرو دنجششک  4یشش  ه تششک دن دمشششن   

 و نهرششگانشش اصعبشششن دیاششه   نا   انشش اصعو توصیششی  ن اشش 

 5 ک دن اششی نسششدت بششک  دش  مقشیسششک اشش   ن شششآمرششنارع  

مششوند اص  4ن بششهان هرششگانشش اصعنتشششیح وشعشش  اص ایششع   

طششون رششک مششششه ع  ه ششش آوندع اشش ع ا ششتک  هشششن ونششک

ه ر تششهیع  اششه  نا  امولسششرو  مهبششو  بششک    اششودمششش

دنعشش  عشش   فشن ششش  5/1 – 2هشششن دانان  مظششت ن ونششک

 نا   انشش اصعم ششپ ایششع ا ششت رششک بششرع  نیتششکامششش  ا ششته 

ب فشعشمک پش  اص تولرش  و ب ش  اص یش  ه تشک        هشامولسرو 

اخششت   وجششود   مسششرو دنجششک  4نا شش انن دن دمشششن 

دنعشش   5/1 داندک مرششزا  ایششع اخششت   انشش اصع دن  مظششت 

تش نیح بشش افشزای   مظشت مرشزا       نسدتشً صیشد ا ت امشش بشک  

هشششن  مظششت یشبشش  تششش ایسیششک دنایششع اخششت   رشششه  مششش

ک ایشع  اشود مشش صع بسشرشن نششچرز   دنع  ت ررها  انش ا  2 –2

تشششوا  بشششک افشششزای   رششششه  اخشششت   انششش اصع نا مشششش 

دن اثششه افششزای   مظششت عشش    هشششامولسششرو  ویسششیوصیتک

امولسششرو    ویسششیوصیتک نسششدت داد صیششها  بششش افششزای      

یشبشش  و جشششیش  نا  چهبششش رشششه  مششش   مرششزا  جشبششک 

دننترجششک اوت شششل بهخششوند  نا  بششک ه شش یاه و افششزای   

 ک(Dickinson, 2009)یشب  شان اصع رشه  م
 

  

صع
 ا
ان

 
 
 نا

 
ه(
مت
هو
ری
دم

 

  
 (درصدغلظت صمغ )

درجه  1صم  فارسي   فاصله پب از ترليد )            ( و پب از ی  ثفته  نهدار  در دما   ثا امرلسيرنقط  ذرات در  ا دازه  -5شک  

 (             ) سلسير 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0/5 1/0 1/5 2/0 3/0

S 3,85,120

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0/5 1/0 1/5 2/0 3/0

S 3,65,120

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0/5 1/0 1/5 2/0 3/0

S 4,85,180

0

10

20

30

40

50

60

70

80

0/5 1/0 1/5 2/0 3/0

اشه 

 



 

311 

992-291/ص 9911/پایيز و زمستان 61/ شماره 91تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

 

 

رششک  رسشش مشششآصمشششی  مشششود   هشششندادعآنشششلرز 

 5/1دانان  هششششنامولسشششرو  نا  دن  انششش اصعمرششششنارع 

(  شبش   5 ناباشک دنع  ع   فشن ش بشش مش ل خاشش صیشه د    

ا شششتک مقششششدیه هشششهیح ت رشششرعه هشششهیح  صد تو شششرع

مشش ل بششک  برسشششپششر ت رششرع ت شش یمش و هششهیح ت رششرع  

 .د ت آم  بک 8557/1و  7525/1ه 7812/1 حرتهت
 

 (5د
Particle size = +10.74 – 

(1.07*Concen) + 

(0.41*Heat treat) + 

(4.63*Drying tempe) 
 

اص بششرع  دهشش مشششهششش نشششش   دادع  رششتفم و کیششتجز

 رششع بششه بهن شششه تس شش وشمشش  دمشششن خشش    ووامش  مششوند 

 

 بششودع نا  امولسششرو  عشش   فشن ششش اثهگششنان   انشش اصع

 نا  امولسششرو   انشش اصعرششع بششه ک اثششه دمشششن خششش ا ششت

طششون رششک مششششه ع آوندع اشش ع ا ششتک ه ششش  5دن اششی  

 انشش اصعرششعه اششود بششش افششزای  اشش   دمشششن خششش  مششش

عششون  خاششش   نا  امولسششرو  عشش   فشن ششش نرششز بششک  

ددنشششتونع  ک اوت شششلاً وا هاششت اشش    یشبشش مشششافششزای  

 ویسششیوصیتکبوشش  پهوتئرسششش عشش   و رشششه     اشش  (

دن دمشهششن بششلا ومشت ایشع      رشهد  خشش  ع   وشع  اص 

پ یشش ع بشاشش  صیششها بششش وا هاششت اشش   ددنشششتونع اشش  (   

هششش و رشششه  ویسششیوصیتک توانشششیش عشش   فشن ششش پششهوتئرع

تشه و پشیش انته    نا  روچش   انش اصع دن ایجشد امولسشرو  بشش   

 ک (Garti, 1999) شب یرشه  مش

 
درصد روغپ  21  ااو  ثارنيامرلسصم  فارسي ) ثا امرلسيرنذرات در  ا دازه    کپخش تيمار ا ارتي و دما    يتثم  -6شک 

 درصد صم  فارسي( 5/9تفتا ن دان و 

 

 

 یریگجهینت

عششس تش نرشششص ا ششت تششش اثششه  رشششم ًبششهان تولرشش  عشش   

بششهنه بششوگرهنه  فهایسشش هشیش مشنسشش  فرمتها ششرو ه ننشش   

رششهد  نون خششوا  عشش    اثششه خششش  وششهان  و هرتشش ث

مشود اودک دن ایشع تفقرشق  ش ش اش  تشش اثشه  مظشت        

رششهد  بششه  عشش  ه تر شنهشششن وهانتششش و دمشششن خششش   

عشش   فشن ششش مشششود اششودک     خششوا  امولسششر شیهن 

ش بهن ش  مشوند رع ووامش   اص بش  نششش  داد  هشش بهن شش نتشیح 

بشه خشوا     رشع خشش  تس ش دمششن   ه> P) (0.05دن  ا  

امولسشششر شیهن عششش   فشن شششش اثهگشششنان ا شششتک تر ششششن  
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ش موندبهن شش هشششنویژگشششوهانتششش نرششز تششش وشش ودن بششه  

ایششع اثهگششنانن  > P) (0.05 ششا  امششش دن  بششودعاثهگششنان 

ه چسشرع نششش     هشش بهن شش ک نتششیح  ا شت  ندشودع  دانشم س

ن بششه هرتشش ث رششعخششش داد رشک  مظششت عشش   ونودن بششک  

 امولسر شیهن ع   فشن ش ن اندک هشنویژگش

 عششششش   فشن شششششش دانان خشششششوا    اصآنجشرشششششک 

 

خشششوبش  نسشششدتشًامولسشششر شیهن و پشیششش انن وهانتشششش  

بششک  خصوعشششًجشششیازیع د وسششوا بششکاص آ   تششوا شمششا ششته 

 تهرردششش بششش بهخششش اص عششون بششکجشششن عشش   وهبششش( یششش 

  انرسسششش عیپش شششواص دهسششش ع و  وسشششوا بشششک هششششعششش   

امولسششرو  دن بسششرشنن اص مفصششولا   ششنایش ا ششت شدع     

 رهدک
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Abstract 

This study aimed at investigating the effects of drying temperature, heat treatment and gum concentration on 

emulsifying properties of Farsi gum, extracted from Amygdalus scoparia Spach. For this purpose, solutions 

of 3, 3.5, 4 and 5% concentration of Farsi gum were prepared. These solutions were heat treated at 65, 75 

and 85 °C for 1 minute. Then, they were dried by spray dryer at 120,150, 165 and 180 °C. The 20% sunflower 

oil emulsions were prepared at 0.5, 1, 1.5, 2 and 3% concentration of Farsi gum. The results showed that a 

decrease in drying temperature made improvement in the emulsion ability and emulsion stability of Farsi 

gum; but heat treatment and gum concentration had no significant effect (p<0.05) on the emulsifying 

properties of Farsi gum. Emulsions contained 1% Farsi gum were stabled after a week and creaming was not 

observed, also after a month, emulsion contained 2% Farsi gum was stabled. By increasing the drying 

temperature, creaming index decreased but gum concentration and heat treatment had no significant effect 

(p<0.05) on creaming index. The average size of droplets of emulsion decreased with increasing 

concentrations of Farsi gum from 0.5% to 1.5%-2% but with increasing concentrations of Farsi gum to 3%, 

the average size of droplets of emulsion increased. Among the factors involved, only drying temperature had 

significant effect (p<0.05) on size of droplets of the emulsions. Consequently, the average size of droplets 

increased with increasing drying temperature. 

Keywords: Emulsion ability, Emulsion stability Functional properties, Heat treatment, Spray dryer. 
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