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 مقدمه -1

 
                                                 

h.moniri2018@gmail.com 

r.farahmandfar@sanru.ac.ir; 

re.farahmandfar@gmail.com

amotgan@yahoo.com
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5- Endosperm 

6- Guar 

7- Emulsifier 

8- Viscosity 

9- Disperse 

 يپژوهشمقاله 

          يو رنگ يريفايامولس يهاآون بر روي ويژگي خشک کردن با ير دمايتأث
 يصمغ دانه شاه

 

 

 

 چكيده
 در گراد(درجه سانتی 04و 04،04دماهاي  )درآون بررسی اثر دماي خشک كردن با ،هدف از این پژوهش

هاي رنگی و امولسيونی صمغ دانه شاهی است. با افزایش دماي آون، شاخص مجاورت هواي داغ، بر روي ویژگی

اند، اي شدن با افزایش دما كاهش یافتهاند، اما عامل زردي، كروما و قهوهافتهو شاخص قرمزي افزایش ی روشنایی

و  (%04دار نبودند. صمغ دانه شاهی داراي ویژگی امولسيونی)بيش از تغييرات به طور جزئی بودند و معنی

 04در دماي باشد. پایداري امولسيونی هم پایداري خوبی بوده است كه به علت حضور پروتئين در این صمغ می

درصد بوده  04كنندگی صمغ دانه شاهی بالاي دقيقه ثابت بوده است. ویژگی كف 34گراد بعد از درجه سانتی

 داري مشاهده نشد.است، اما تفاوت معنی

mailto:amotgan@yahoo.com
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 هامواد و روش -2

ULM400

 

                                                 
1- Lepidium Sativum 

2- Cruciferae 

3- Alkaloid 

4- Carbohydrate 

5- Polysaccharide 

6- Arabinose 

7- Galacturonic Acid 

8- Fructose 

9- Glucuronic Acid 

T25, IKA، 

 

 

   استخراج صمغ -2-1
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pH 
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 هاخشک كردن نمونه -2-2

400ULM 

 

 

 هاسازي نمونهآماده -2-3

jpg

 

                                                 
10- Hydrochloric Acid 

11- Pars Khazar 700P, Rasht, Iran 

12- Schwabach, Germany Universal, Memmert, 

Convection oven  

13- Image j 

14- Color- Space- Convertor 
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ک كردن با
تأثير دماي خش

 
آون بر روي ویژگی
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SAS

                                                 
5- Centrifuge 

6- Albumin 

7- Foam Capacity 

8- Volume after Whipping 

9- Volume before Whipping 

10- Initial Foam Volume 
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 نتایج و بحث -3

 اثر دما بر خصوصيات رنگ -3-1
 

 L*

 a* 

) .(p>

) (b=

 .(p<

هااي  اثر دمااي خشاک كاردن بار ویژگای      -3-2

امولسيفایري

 

 

) .(p>

 هاي رنگی صمغ شاهیمقایسه اثر دماهاي مختلف خشک كردن روي شاخص -1جدول 

BI C* b* a* L* روش خشک كردن 

±a ±a ±a ±b ±a HD °C 

±b ±b ±b ±a ±a HD  °C 

±b ±b ±b ±a ±a HD °C 

HD    آون هوا داغ: 

 
 امولسيون صمغ دانه شاهی اثر دماي خشک كردن با آون روي ظرفيت و پایداري -1شكل 
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 كنندگیهاي كفاثر دما بر ویژگی -3-3

) .(p>

 

 يريگ جهينت -0

                                                 
1- Complex 

2- Glycoprotein 

 

0p>

 كنندگی صمغ دانه شاهین با آون روي ظرفيت و پایداري كفاثر دماي خشک كرد -2شكل 
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