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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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