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  چکیده

شدن با خشک کن هواي داغ مورد بررسی قرار  هاي پاستیل شیرسویا طی خشکدر این پژوهش اثر صمغ عربی بر رفتار خشک شدن نمونه

در نبود صمغ عربی در  افزون بر این،. یافتکردن میزان رطوبت نمونه ها کاهش  خشکبا افزایش زمان  فتطور که انتظار می ر همان. گرفت

 .بودتر شدن آهستهن، روند خشکبا حضور صمغ عربی و افزایش غلظت آ. تر و میزان رطوبت محتوي کمتر بودشدن سریعفرمولاسیون روند خشک

بوده که زمان خشک شدن  افزایشاز دلایل اصلی  غلظت صمغ عربیافزایش حضور و با  پاستیل شیرسویا سرعت انتقال جرم و حرارت از نمونه کاهش

  .ها گردیداین خود باعث ایجاد بافتی مطلوب و یکنواخت در نمونه

 
  

  ن، پاستیل شیرسویاصمغ عربی، رفتار خشک شد :واژه هاي کلیدي
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  مقدمه 

ها یا هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون تنقلات میوه اي و قنادي براي ایجاد بافت جدید و افزایش پایداري به دلیل خاصیت حجم دهندگی،  صمغ

هاي نوین مورد استفاده قرار وردهاهاي ساختاري و حسی در فر افزایش عمر ماندگاري، نگهداري آب، بهبود بافت، تاثیر بر رها سازي طعم و سایر ویژگی

و بتا دي گالاکتوپیرانوزیل تشکیل شده - 3و1دار بوده که زنجیره اصلی آن از صمغ عربی پلی ساکاریدي شاخه .)2001ویلیام و فیلیپ، ( گیرندمی

-هاي جانبی داراي آلفاین زنجیره اصلی و شاخهعلاوه بر ا .تشکیل شده است بتا دي گالاکتوپیرانوزیل -3و1 5از دو تا پنج واحد هاي جانبی آن زنجیره

، 1991اندرسون و استودارت، (باشند بتادي گلوکونوروپیرانوزیل می-متیل - ا-4رامنوپیرانوزیل، بتادي گلوکونوروپیرانوزیل و -ال-آرابینوفورانوزیل، آلفا -ال

در  نمایند،هاي آب را محصور میملکولاراي ماهیتی آبدوست بوده و ها دصمغاز آن جایی که  ).2003، وربکن و همکاران، 1997اسلام و همکاران، 

) 2005(توان به کار ویگا و همکاران میدر این راستا . کنندجین فرایندهاي حرارتی و خشک کردن از خروج آب از فراورده نهایی جلوگیري می نهایت

نتایج نشان . صمغ از جمله فعالیت آب و میزان رطوبت را بررسی کردند -ي نشاستههاترکیببر برخی ویژگی هاي را صمغ زانتان افزودن اشاره نمود که 

  .باشدنتان میاي فاقد زاهاي نشاستهترکیبهاي نشاسته اي حاوي زانتان بیشتر از داد فعالیت آب و میزان رطوبت ترکیب

طول راورده غذایی به میزان تغییرات فیزیکی و شیمیایی که در کیفیت ف. عملیات خشک کردن تأثیر زیادي بر کیفیت محصول و قیمت آن دارد       

ترین اهداف خشک کردن افزایش ماندگاري مواد غذایی، کاهش نیازهاي بسته بندي و کاهش  مهم. دهد بستگی داردفرایند خشک کردن در آن رخ می

دارد، اما در عین حال کیفیت محصولات خشک شده و کارایی هاي زیادي براي خشک کردن مواد غذایی وجود  روش. باشد هاي حمل و نقل می هزینه

ن بر درجه حرارت، زمان و فعالیت آب در طی فرایند خشک کردعلاوه بر این  .)2007سیالین و همکاران، ( باشد فرایند خشک کردن داراي اهمیت می

هدف از  .هاي مختلف براي خشک کردن استفاده نمودتوان از روشوع محصول و کیفیت مورد انتظار میبسته به ن. گذاردکیفیت محصول نهایی تأثیر می

  .هاي پاستیل شیرسویا بوده استشدن در نمونهاین مطالعه بررسی اثر صمغ عربی بر رفتار خشک

  

 مواد و روش ها

  ترکیـه،  1رکت ادنـر تـوت فرنگـی از ش ـ   طعم دهنده ،)ACE CANNING CORP(مواد اولیه شامل شیر سویا ساخت کشور مالزي از شرکت تولیدي

، پکتـین بـا   )4129G(گـوار بـا شـماره    . آلمان خریداري گردیـد  2، از شرکت مرك),7758Art(سوربیتول با شماره ) =5pH/ 5و  =68Bx( قند اینورت

خریـداري   4از شـرکت کیولـب  ) CAT.QB-65-0223(آگار بـا شـماره   . تهیه شدند 3و اسید سیتریک ازشرکت سیگما ) 9135P( درجه متوکسیل بالا 

  .هاي شهر مشهد تهیه شد گلوکز پودري و شکر از یکی از فروشگاه .گردید

اولین قدم در تولید . دشمقادیر بر حسب درصد شیرسویا، شیرین کننده ها و هیدروکلوئیدها مشخص  ،درفرمولاسیون پاستیل شیر سویا

فرایند مخلوط کردن به گونه اي طراحی می شود که آمیختن، . گردد ه سپس مخلوط مورد نظر تهی. بودپاستیل شیر سویا تعیین دقیق مواد اولیه 

مخلوط درون  ،و درجه بریکس pH در انتها پس از کنترل .پذیرد ر بافت نهایی صورت بپراکندن و حل شدن مواد اولیه با توجه به ماهیت اجزاء و اثر آنها 

اي منتقل گردیدند و سپس  هاي شیشهها رها شده و به پلیت هاي آماده از قالب ژل گذاري و بستن ژل، ساعت یخچال2تا5/1قالب ریخته شده و پس از 

- هاي رفتار خشکشدند و منحنی خارج و وزنساعت  5به مدت دقیقه  30قرار داده شد و در فواصل زمانی  ،گراد درجه سانتی 70کن با دماي خشک در

    .شدن آنها مورد بررسی قرار گرفت

  

  اجزاء موجود در فرمولاسیون پاستیل سویا. 1جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

 

  

                                                 
1 .Odner 
2 . Merk 
3 . Sigma 
4 . Qulab 

 اجزاي تشکیل دهنده درصد وزنی

 شیر سویا 50

 )قند اینورت(شیرین کننده   15

 )گوارو پکتین،آگار (مخلوط هیدروکلوئیدها   26/0

 )درصد 40محلول (اسید سیتریک   3/1

  طعم دهنده  50/1
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  نسبت رطوبت محاسبه

محاسبه زیر با محاسبه محتواي رطوبت نمونه در هر لحظه از خشک کردن و رطوبت اولیه و رطوبت تعادلی از رابطه  MRن بعد پارامتر بدو

 .گردید

 

                  

= MR ،نسبت رطوبت= Xt  ها در هر لحظه، رطوبت نمونه= X0 ها و  رطوبت اولیه نمونه =Xe دباش ها می رطوبت تعادلی نمونه.  

 
 نتایج و بحث

. یابدها افزایش میهاي پاستیل شیرسویا، میزان آب خارج شده از نمونهطی زمان خشک شدن نمونهشود ، مشاهده می1در شکل طور که  همان

.  یابده کاهش میعلاوه بر این در نبود صمغ عربی، بیشترین خروج آب رخ داده و با حضور صمغ عربی و افزایش غلظت آن میزان آب خارج شده از نمون

بوده که زمان خشک شدن  افزایشاز دلایل اصلی  غلظت صمغ عربیافزایش حضور و با  پاستیل شیرسویا سرعت انتقال جرم و حرارت از نمونه کاهش

   .ها گردیداین خود باعث ایجاد بافتی مطلوب و یکنواخت در نمونه

، 2000کراوتچنکو و مرلات، (ین مورد مطالعه و بررسی قرار گرفته است ی محققدر برخی موادغذایی توسط برخ استفاده از صمغ عربیامکان 

   .)2008و کریسکو و همکاران،  2003بهاتاچاریا و همکاران، ، 2000کراوتچنکو و همکاران، 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  یهاي مختلف صمغ عربهاي پاستیل شیرسویا در غلظتخارج شده در طی زمان خشک شدن نمونه آبمیزان . 1شکل

  

 افزون بر این،. یافتنمونه ها کاهش در رطوبت  نسبت شدن خشکبا افزایش زمان گردد ، مشاهده می2و در شکل فتانتظار می رور که همان ط

-با حضور صمغ عربی و افزایش غلظت آن، روند خشک. شدن سریعتر و میزان رطوبت محتوي کمتر بوددر نبود صمغ عربی در فرمولاسیون روند خشک

اثرات صمغ عربی بر ساختار بافت موادغذایی دلائل مهمترین از جمله ) 1997(اسلام و همکاران  .ها بیشتر گردیدحتوي رطوبت نمونهتر و مهستهشدن آ

    .گرددآب توسط صمغ عربی مینگهداري بالاي جذب و ظرفیت عنوان نمودند که این خود باعث افزایش دار آن را ساختار شاخه

  

  

  

  

  

  

  

  
 
  

  

 

  هاي پاستیل شیر سویا طی زمان خشک شدنتغییرات نسبت رطوبت نمونه. 2لشک
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  نتیجه گیري کلی

شدن بافت طور چشمگیري بر میزان و سرعت خشکهاي پاستیل شیرسویا حاکی از آن بود که صمغ عربی بهشدن نمونهبررسی رفتار خشک

  .خواهد گذاشتهایی و کنترل آن نها تاثیر داشت که این خود نقش مهمی بر کیفیت بافت نمونه
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	صمغها یا هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون تنقلات میوه ای و قنادی برای ایجاد بافت جدید و افزایش پایداری به دلیل خاصیت حجم دهندگی، افزایش عمر ماندگاری، نگهداری آب، بهبود بافت، تاثیر بر رها سازی طعم و سایر ویژگیهای ساختاری و حسی در فراورده�های نوین مورد استفاده قرار می�گیرند (ویلیام و فیلیپ، 2001). صمغ عربی پلی ساکاریدی شاخه�دار بوده که زنجیره اصلی آن از 1و3-بتا دی گالاکتوپیرانوزیل تشکیل شده و زنجیره�های جانبی آن از دو تا پنج واحد 5 1و3- بتا دی گالاکتوپیرانوزیل تشکیل شده است. علاوه بر این زنجیره اصلی و شاخه�های جانبی دارای آلفا-ال- آرابینوفورانوزیل، آلفا-ال-رامنوپیرانوزیل، بتادی گلوکونوروپیرانوزیل و 4-ا- متیل-بتادی گلوکونوروپیرانوزیل می�باشند (اندرسون و استودارت، 1991، اسلام و همکاران، 1997، وربکن و همکاران، 2003). از آن جایی که صمغ�ها دارای ماهیتی آبدوست بوده و ملکول�های آب را محصور می�نمایند، در نهایت جین فرایندهای حرارتی و خشک کردن از خروج آب از فراورده نهایی جلوگیری می�کنند. در این راستا می�توان به کار ویگا و همکاران (2005) اشاره نمود که افزودن صمغ زانتان را بر برخی ویژگی های ترکیب�های نشاسته- صمغ از جمله فعالیت آب و میزان رطوبت را بررسی کردند. نتایج نشان داد فعالیت آب و میزان رطوبت ترکیب�های نشاسته ای حاوی زانتان بیشتر از ترکیب�های نشاسته�ای فاقد زانتان می�باشد.
	       عملیات خشک کردن تأثیر زیادی بر کیفیت محصول و قیمت آن دارد. کیفیت فراورده غذایی به میزان تغییرات فیزیکی و شیمیایی که در طول فرایند خشک کردن در آن رخ می�دهد بستگی دارد. مهمترین اهداف خشک کردن افزایش ماندگاری مواد غذایی، کاهش نیازهای بسته بندی و کاهش هزینههای حمل و نقل میباشد. روشهای زیادی برای خشک کردن مواد غذايي وجود دارد، اما در عین حال کیفیت محصولات خشک شده و کارایی فرایند خشک کردن دارای اهمیت میباشد (سیالین و همکاران، 2007). علاوه بر این درجه حرارت، زمان و فعالیت آب در طی فرایند خشک کردن بر کیفیت محصول نهایی تأثیر می�گذارد. بسته به نوع محصول و کیفیت مورد انتظار می�توان از روش�های مختلف برای خشک کردن استفاده نمود. هدف از این مطالعه بررسی اثر صمغ عربی بر رفتار خشک�شدن در نمونه�های پاستیل شیرسویا بوده است.
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