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 چکیده

 یهامحلول ادجیا و شوند حل آب در توانندیم که شوندیم فیتعر بالا یمولکول وزن با یباتیترک عنوان به دهایدروکلوئیه

 بر درصد( 5/0و  3/0، 1/0) مختلف یهاغلظت در ی ثعلب و گوارهاصمغ ریاثت پژوهش نیا در. ندیمان سکوزیو

درصد( توسط رئومتر چرخشی در دامنه سرعت برشی  1/0و  05/0) حانیر دانه صمغ محلول یکیرئولوژ اتیخصوص

 تهیسکوزیو ،یبرش سرعت شیافزا با هامحلول ههم درنتایج نشان داد . شد مطالعه C° 25ای دم وبر ثانیه  300-01/0

  بود. نتایج حاصل از هاصمغ ( مخلوطکیستلاسودوپ) برش با شونده شل رفتار دهنده نشان که افتی کاهش یظاهر

ف رفتار بالا بهترین مدل جهت توصی 2Rی رئولوژیکی مختلف نشان داد که مدل کراس با داشتن هابا مدل هادادهبرازش 

بوط ها باعث افزایش ویسکوزیته مخلوط شد و بالاترین ضریب قوام مرافزایش غلظت صمغ .بودها مخلوط صمغ جریان

زان ها افزایش یافت. بالاترین مییسترسیس نیز با افزایش غلظت صمغ(. میزان هpa.s 91/9) بود  B2S3به  نمونه

 پاسکال بر ثانیه(. 38/290) بود S2G3ونه هیسترسیس مربوط به نم

 

 دانه ریحان، گوارصمغ ثعلب،  کلیدی:واژگان 

 
 مقدمه

مرهای مهمی هستند که در از بیوپلیها پلی ساکارید

های غذایی جهت کنترل بافت، ریز ساختار و امولسیون

پایداری مورد استفاده قرار می گیرند. همچنین این 

توانند به سیستم زیته میرکیبات برای افزایش ویسکوت

. (2010)موسشاکیس و همکاران،  غذایی افروده شوند

 با مختلف عیصنا  در گسترده طور به دهایدروکلوئیه

 بافت بهبود  و حفظ ،یکنندگ ظیتغل رینظ ییعملکردها

 کف، تیتثب  لم،یف لیتشک ژل، لیتشک ،ییغذا تلامحصو

 لیتشک از ممانعت ونها،یسپرسید ونها،یامولس

 کنترل یساز آزاد نیهمچن و شکر و خی یستالهایکر

 در چه اگر باتیترک نیا. روندمی کار به هاطعم  شده

ی معن اثر قادرند اما استفاده می شوند %1 از کمتر غلظت

 ییغذا مواد یکیارگانولپت و یبافت  خواص بر یدار

 (.1393صالحی و کاشانی نژاد، ) باشند داشته

mailto:saeed.mirarab86@yahoo.com
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 رانیا یبوم یدهایدروکلوئیه جمله از 1حانیر دانه صمغ

 یهاونیسلافرمو اکثر در آن از توانیم که باشدمی

 شاخه با ساله کی اهیگ کی حانیر .نمود استفاده ییغذا

 رشد رانیا در که بوده مطلوب یآروما و کوچک یها

 و شده پوشانده ژیلاموس با اهیگ نیا یهادانه .کندی م

 اهیگ نیا. شوندی م هاستفاد زخم یبررو پماد عنوان به

 یریگرمس مناطق خصوص به ایدن مناطق از یاریبس در

 کندی م رشد یمرکز و یجنوب یکایآمر و قایآفر ا،یآس

 در حانیر یها دانه. (2009 همکاران، و ینیاریس)

 یگوارش یهایماریب درمان یبرا یسنت یهادارو

 از یاریبس و رانیا در نیا بر وهلاع. شودمی استفاده

 منظور به یخی یهادسر و هایدنینوش در ایآس مناطق

-یم کار به یمیرژ بریف نیهمچن و مناسب ظاهر جادیا

 و بوده یضیب شکل به و اهیس رنگ به  حانیر دانه. رود

 و متریلیم 11/3±29/0 طول به یابعاد یدارا

 متریلیم34/1±19/0 ارتفاع و متریلیم 82/1±26/0عرض

 دانه که یوقت. (2010 همکاران و رورپی نیحس) باشدیم

ی پل مواد وجود لیدل به شودمی ساندهیخ آب در حانیر

 ماده کی به و شده متورم یرونیب کارپیپر ،یدیساکار

 ساکاموتو، و آزوما) شودمی لیتبد یمانند نیتلاژ

 دیساکاری پل که اند داده نشان قاتیتحق(. 2003

 یاصل خشب دو شامل حانیر دانه از شده استخراج

 و (1→2) یعرض تلااتصا با (درصد 23) گلوکومانان

 یکوچک بخش یدارا نیهمچن و (درصد 22/22) نزیلاگ

 حضور نیا بر وهلاع. باشدمی (درصد 2/31) گلوکان از

 و گلوکومانان با همراه منشعب اریبس کتانگالا نویآراب

(. 2003 ساکاموتو، و آزوما) است شده گزارش نیلاگز

 یضیب شکل به ان،ینعناع رهیت از یاهیگ حانیر دانه

 به آب در گرفتن قرار هنگام در دانه نیا. باشدمی دهیکش

 صمغ) ژیلاموس یادیز مقدار و شده متورم یراحت

 کاربرد یسنت طب در که کندی م جادیا (آب در محلول

؛ رزم خواه 2012)رضوی و همکاران،  دارد یهاگسترد

 در صمغ نیا از استفاده). 2010و همکاران، 

                                                           
1 Ocimum basilicum 

 حال در محققان توسط ییغذا مواد ونیسفرمولا

 بر مرو و حانیر دانه صمغ ن،یپکت اثر. است یبررس

 دهیچک ماست یحس و ییایمیکوشیزیف اتیخصوص

 یبررس مورد محققان ار یگروه توسط یچرب بدون

 نیهمچن. (2010)رزم خواه و همکاران،  است گرفته قرار

 یهایژگیو بر حانیر هدان ژیلاموس از استفاده ریتاث

 چرب کم ماست یکیرئولوژ و یحس ،ییایمیکوشیزیف

)امیری عقداییی و همکاران،  است شده یبررس زین

2010.) 

که در زمانی  های رئولوژیکی صمغهاگیویژ

 باشدمیشوند حائز اهمیت فرمولاسیون غذا استفاده می

ن تاثیر گذار است. ی بافتی آهازیرا روی ویژگی

، دما، حلالیت، بار هازیادی نظیر غلظت صمغی هااکتورف

ی دمایی و مکانیکی و حضور هاالکتریکی، تیمار

تاثیر  های مایع حاوی صمغ هاروی غذا هاالکترولیت 

. استفاده از دو یا بیشتر از دو صمغ در باشدمیگذار 

در صنعت به دلیل اثر سینرژیستی  هافرمولاسیون غذا

ند با اثر توات. کیفیت محصولات میرایج اس هاآن

بهبود یافته و فواید اقتصادی نیز  هاسینرژیستی صمغ

 چندین .(2003)والکنستروم و همکاران،  حاصل گردد

انجام پذیرفته  هامطالعه بر روی  برهمکنش بین صمغ

( رفتار رئولوژیکی 2003) است. والکنستروم و همکاران

ند. را بررسی نمود ی مخلوط آلژینات و پکتینهاژل

ی رئولوژیکی ها( ویژگی2006) کایاسیر و دوگان

ی گوار، آلژینات و زانتان هاثعلب را با صمغ  مخلوط

(؛ لاندین 1993) بررسی نمودند. استادینگ و هرمانسون

 (؛1989(؛ آرنائد و همکاران )1997) و هرمانسون

-ی رئولوژیکی ژلها(، ویژگی2001) دانستان و همکاران

ی مخلوط کاپا کاراگینان و صمغ لوکاست را بررسی ها

( رفتار جریانی محلول 2003) نمودند. لی و همکاران

 مخلوط ژلان/ژلاتین را بررسی نمودند.

 در حتی نیحار نهدا صمغ ژل شبه رفتار به توجهبا 

 طمخلو به یابی ستد لحتماا کم یهاغلظت

 و ارگو یها صمغ با نیحار نهدا صمغ یکلوئیدروهید



 617                                                                                         هاي گوار و ثعلبهاي رئولوژیکي مخلوط صمغ دانه ریحان با صمغبررسي ویژگي

 هشوپژ ینا فهد. دارد دجوو بالاتر یتهزیسکوو با ثعلب

 با نیحار نهدا صمغ طمخلو یکیژئولور رفتار تعیین

 تولید نمکاا سیربر و دهبو ثعلب و ارگو یهاصمغ

 یهاآوردهفر در دهستفاا ایبر هاصمغ ینا طمخلو

 .باشد می ییاغذ

 

 ها مواد و روش

 استخراج صمغ دانه ریحان

ی ریحان به دقت تمییز هاابتدا دانه برای استخراج صمغ،

بصورت دستی،  هاشده و بعد از جداسازی ناخالصی

از الک عبور داده شدند تا گرد و غبار و ضایعات  هادانه

 جدا شوند. بر اساس روش رضوی و همکاران هادر آن

 20، زمان خیساندن 7، پی اچ C°70( از دمای 2009)

جهت استخراج صمغ  1:65دقیقه و نسبت آب به دانه 

در نصف  هااستفاده شد. در مرحله اول استخراج، دانه

دقیقه تا  20مقدار آب دیونیزه لازم خیسانده و به مدت 

) همراه با همزدن  C° 70 متورم شدن کامل در بن ماری

در فواصل کوتاه( گذاشته شدند. جداسازی صمغ از 

 خراج کنندهاز است های متورم به وسیله عبور دانههادانه

( که سطح چرخان آن تراش خورده p 700) پارس خزر 

و صاف شده بود انجام گردید. این صفحه چرخان 

موجب تراشیدن لایه صمغ سطح دانه شد. صمغ 

جداسازی شده در این مرحله جمع آوری و مابقی صمغ 

در نصف  هابا غوطه ور کردن دانه هاچسبیده به دانه

ادن از اکستراکتور جدا شدند. آب باقی مانده و عبور د

در مرحله سوم بقیه آب اضافه شده و استخراج همانند 

مرحله دوم تکرار گردید. صمغ جمع آوری شده از 

مراحل مختلف با هم مخلوط شده و سپس از یک پارچه 

) از جنس حریر با منافذ ریز( با فشار گذرانده شد تا  ای

لا صاف ی موجود در آن کامهاذرات ریز و ناخاصی

شوند. سپس در ظروف یک بار مصرف با حجم 

ساعت در آون فن  24مشخصی ریخته شده و به مدت 

قرار گرفت تا کاملا آب از دست داده  C°50دار با دمای 

و خشک شود. صمغ خشک شده در پایان کار جمع 

آوری و با آسیاب برقی پودر شده و در ظروف درب 

چال نگهداری دار ریخته شده و تا زمان مصزف در یخ

 گردید. 

 1/0و  05/0) دو نمونه از محلول صمغ دانه ریحان

درصد( به عنوان نمونه شاهد در نظر گرفته شد. به 

ی گوار و ثعلب بر روی هامنظور بررسی تاثیر صمغ 

 ی رئولوژیکی صمغ دانه ریحان سه غلظتهاویژگی

ی ذکر شده به صمغ هادرصد( از صمغ 5/0و  3/0، 1/0)

ی هار ابتدا نمونهان افزوده شد. بدین منظودانه ریح

توزین و در آب دیونیزه  1مورد نظر مطابق جدول 

ساعت حل گردید،  2توسط همزن مغناطیسی  به مدت 

ساعت نگهداری  24سپس جهت آبگیری کامل به مدت 

 شد.

)رئومتر  رفتار جریان به وسیله دستگاه رئومتر

 Antonساخت شرکت  physica MCR 301چرخشی 

Paar  اتریش( اندازه گیری شد. برای تنظیم دما سیستم

Peltier plate مجهز به  ± 01/0 با حساسیت

به کار رفت.  (Viscotherm VT2)سیرکولاتور آب 

اندازه  s10/300-0-1ویسکوزیته در سرعت برشی 

ر مدل سازی به منظو(. C° 25)در دمای  گیری شد

جی که ی رایهااز مدل  هاخواص جریان مخلوط صمغ

جهت مطالعات جریان مستقل از زمان کاربرد دارند، 

ا افزایش استفاده شد. با توجه به کاهش ویسکوزیته ب

ی رئولوژیکی اعمال شده هادرجه برش در کلیه آزمون

مدل  6ی صمغ ، هادر نتیجه رفتار غیر نیوتنی نمونهو 

 ی آزمایشها)وابسته به درجه برش( بر داده غیر نیوتنی

مدل  6سرعت برشی( برازش شد. این -شی)تنش بر

عبارتند از: پاورلا، هرشل بالکلی، کاسون، کراس، کارو 

 م.هاو بینگ

 (1رابطه )

=  هرشل بالکلی 0+k ( 0)n 

(2رابطه )  

=  بینگهام 0+ ηp
0 

 (3رابطه ) 
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=  پاورلا k ( 0)n 

 (4رابطه )
0.5)0 (p1 + η0.5 

0   کاسون 0.5 =

 (5رابطه )

 
 

سرعت  0( و pa، تنش برشی)  هاکه در این مدل

ویسکوزیته  pηو  (pa)تنش تسلیم  0، (s-1)برشی 

 n(، pa.s)ویسکوزیته کاسون  1pη (، pa.s)پلاستیک 

است. در  n(pa.s)ضریب قوام  kاندیس رفتار جریان، 

ثابت  mو  یک پارامتر ثایت و با بعد زمان Kمدل کراس 

؛ حسینی 1393صالحی و کاشانی نژاد، ) بدون بعد است

  (.1392، سرابی اقدم، 2010پرور و همکاران، 

 

 در مخلوط)بر حسب درصد( هامقادیر صمغ  -1جدول 

 نمونه
غلظت 

 ریحان
 غلظت گوار غلظت ثعلب

B1 05/0  0 0 

B2 1/0  0 0 

B1G1 05/0  0 1/0 

B1G2 05/0  0 3/0 

B1G3 05/0  0 5/0 

B2G1 1/0  0 1/0 

B2G2 1/0  0 3/0 

B2G3 1/0  0 5/0 

B1S1 05/0  1/0 0 

B1S2 05/0  3/0 0 

B1S3 05/0  5/0 0 

B2S1 1/0  1/0 0 

B2S2 1/0  3/0 0 

B2S3 1/0  5/0 0 

 

 محاسبه نیز و مدلینگ و نجریا رفتار یهاداده نالیزآ

 سئوپلار ارفزا منر توسط هیسترسیس حلقه مساحت

 مقایسه نیز و یانسوار نالیزآ. شد مجانا 4/3 یشایرو

 سطح در و دانکن نموآز از دهستفاا با هامیانگین

 16 یشایرو SPSS ارفزا منر توسط صددر 95 نطمیناا

 کسلا ارفزا منر از نیز هاافگر ترسیم ایبر. شد منجاا

 .شد دهستفاا 2007

 

 بحث و نتیجه گیری

در  اسرعت برشی ر -( رابطه تنش برشیbو  a) 1شکل 

ی هاوط صمغ دانه ریحان و صمغی مختلف مخلهاغظت

نیز رابطه  3و  2ی هاگوار و ثعلب نشان می دهد. شکل

 دردهد. بین ویسکوزیته و سرعت برشی را نشان می

 فتا ،(ثانیه بر 1 از پایینتر) پایین برشی یسرعتها

 تغییر به که دمیشو همشاهد یتهزیسکوو ارمقد در لیهاو

 ،هاآن بین ضعیف یکنشها برهم دیابون و ذرات شکل

باشد  طمربو ندامیتو ،برشی وینیر لعماا نتیجه در

بر طبق نتایج بدست . (1391)خوش منظر و همکاران، 

ی برش کم مشاهده نشد هامده رفتار نیوتنی در سرعتآ

ی هادر نرخ 2دهد ویسکوزیته برشی صفرکه نشان می

 ر و همکارانبرشی بسیار پایین وجود دارد. حسینی پرو

( این رفتار را برای صمغ دانه ریحان گزارش 2010)

ی پلی ساکارید با هاکردند. در واقع مولکول 

کنفورماسیون سفت دارای ویسکوزیته برشی صفر 

قوی بالایی هستند و خصوصیات رقیق شونده با برش 

ی پلیمری سفت است که هادارند. علت این پدیده مولکول

ه سرعت در جهت جریان قرار شی ببا افزایش نرخ بر

ی فیزیکی بین زنجیرههاهمکنش گیرند و در نتیجه برمی

)حسینی پرور و  ی پلیمری مجاور کاهش می یابدها

 (.2010همکاران، 

 05/0لظت ویسکوزیته ظاهری مربوط به غ a2شکل

درصد  5/0و  3/0، 1/0ی هاصمغ دانه ریحان با غلظت

که بیشترین  . نتایج نشان دادباشدمیصمغ گوار 

گوار بود.  5/0به غلظت  ویسکوزیته ظاهری مربوط

افزایش غلظت گوار سبب افزایش ویسکوزیته در مخلوط 

ویسکوزیته  b 2شکل گوار گردید.-صمغ دانه ریحان

صمغ دانه ریحان با  1/0غلظت ظاهری مربوط به 

                                                           
2 Zero shear viscosity 
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. باشدمیدرصد صمغ گوار  5/0و  3/0، 1/0ی هاغلظت

ویسکوزیته  هایگر نمونهنسبت به د B2G3نمونه 

 1/0ی حاوی هاو به طور کلی نمونه  داشت بالاتری

درصد صمغ ریحان ویسکوزیته ظاهری بالاتری نسبت 

درصد از این صمغ را دارا  05/0ی حاوی هابه نمونه 

ویسکوزیته ظاهری مربوط به غلظت  a3بودند. شکل 

 5/0و  3/0، 1/0ی هاصمغ دانه ریحان با غلظت  1/0

. افزایش غلظت ثعلب سبب باشدمیصمغ ثعلب  درصد

 b 3ریحان شد. شکل-افزایش ویسکوزیته مخلوط ثعلب

درصد صمغ  1/0نیز بیانگر ویسکوزیته ظاهری مخلوط 

ثعلب بود و  5/0و  3/0، 1/0ی هادانه ریحان و غلظت 

به طور کلی  بود. هاروند آن مشابه سایر نمونه 

 -یشتر از ثعلبگوار ب-ویسکوزیته صمغ دانه ریحان

ریحان بود. میزان ویسکوزیته ظاهری با افزایش غلظت 

رفتار غیر نیوتنی  هامحلول افزایش یافت. تمامی هاصمغ 

داشتند که در آن ویسکوزیته ظاهری با افزایش سرعت 

ی گوار و هابرشی، کاهش یافت. با افزایش میزان صمغ

 در همیشهثعلب میزان ویسکوزیته ظاهری افزایش یافت. 

 ادمو غلظت بین خطی غیر مستقیم بطهرا ،ثابت یماد

 غلظت یشافزا با و دارد دجوو یتهزیسکوو و لمحلو

)خوش منظر و  مییابد یشافزا یتهزیسکوو اد،مو

 (.1391همکاران، 

 

 

 ثعلب-: صمغ ریحانbگوار و  -: صمغ ریحانaی  هابرشی برای نمونه سرعت -تنش برشی نمودار -1شکل 
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 وارگ-درصد صمغ دانه ریحان 1/0(b) گوار و -درصد صمغ دانه ریحان 05/0( محلول aویسکوزیته ظاهری ) -2شکل 

 

ی گوار، ها( اثر افزودن صمغ2006ر و دوگان )کایاسی

ی رئولوژیکی ثعلب هازانتان و آلژینات را بر ویژگی 

بررسی نمودند. این محققان گزارش کردند که 

افزایش  هاافزایش میزان صمغوزیته ظاهری با ویسک

یافت و بیشترین میزان ویسکوزیته ظاهری مربوط به 

 ی آلژینات بود. صالحی و کاشانی نژادهامحلول 

ی ژگیو بر کلسیم و میسد دیکلر یها نمک اثر( 1393)

نتایج نشان  ن را بررسی نمودند.حایر دانه صمغ یها

 ،یبرش سرعت شیافزا با هامحلول همه درداد 

 رفتار دهنده نشان که افت،ی کاهش یظاهر تهیسکوزیو

 حانیر دانه صمغ (کیستلاسودوپ) برش با شونده شل

 کاهش باعث نمک و صمغ نیب برهمکنش. دبو

 به  تهیسکوزیو رییتغ مقدار و شد ها محلول تهیسکوزیو

 دیکلر غلظت شیافزا با اشت.د یبستگ یمصرف نمک نوع

 محلول یظاهر هتیسکوزیو درصد، 1 به 1/0 از میسد

کاهش یافت.  mPa.s  9/1 به mPa.s   1/8 از صمغ

و شیرین  ها( اثر نمک 2015) صالحی و کاشانی نژاد

ی رئولوژیکی صمغ های مختلف را بر ویژگی هاکننده 

دانه ریحان بررسی کردند. نتایج این محققان نشان داد 

و صمغ دانه ریحان  هاکه بر همکنش بین شیرین کننده 

سبب  هاافزایش ویسکوزیته شد در حالی که نمکسبب 

 کاهش ویسکوزیته صمغ دانه ریحان شدند.

 

a 
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 ثعلب- درصد صمغ دانه ریحان 1/0(b) ثعلب و -درصد صمغ دانه ریحان 05/0( محلول aویسکوزیته ظاهری ) -3شکل 

 

با  هاضریب تبیین حاصل از برازش داده 2در جدول 

ه است. نتایج نشان داد که ی مختلف گزارش شدهامدل

ی گوار و ثعلب سبب تغییر هاتغییر غلظت صمغ 

شد. طبق نتایج  های مناسب جهت برازش دادههامدل

( مدل مناسب درصد 1/0) ربدست آمده در غلظت کم گوا

هرشل بالکی بود اما هر چه غلظت  هاجهت برازش داده

 هرشل بالکلی کاهش یافت. 2Rگوار افزایش یافت میزان 

 هادل مناسب جهت برازش دادهبا افزایش غلطت گوار م

 -کراس بود. روند مشابهی در مورد صمغ دانه ریحان

ثعلب مشاهده شد. یعتی با افزایش غلظت ثعلب، میزان 

ضریب تبیین مدل کراس افزایش یافت. برخی محققان 

ن مدل را ناشی از ناکارآمد بود منفی وجود تنش تسلیم

زارش کردند. عمادزاده و همکاران گ هاجهت برازش داده

( نیز به دلیل وجود 2009) ( و تقی زاده و رضوی1389)

ی کره هاتنش تسلیم در رفتار جریان نمونه منفی مقادیر

ین مدل را نامناسب ارزیابی کردند به ا ،پسته کم کالری

مدل کراس توانایی  هادر تمامی نمونه همین دلیل 

  داشت. هابالاتری جهت برازش داده 

ی مختلف هاضریب قوام و شاخص رفتار جریان نمونه 

شده است. شاخص رفتار جریان  نشان داده 2در جدول 

ت قوام به وسیله مدلی که بالاترین ضریب تبیین را و ثاب

مدل کراس نیز به  nو   kداشت گزارش شد. مقادیر 

از ضریب تبیین بالایی  هادلیل اینکه در تمامی مدل 

بق این نتایج با افزایش د گزارش شد. بر طبرخوردار بو
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میزان ضریب قوام نیز افزایش یافت. به  هاغلظت صمغ

و  B1G1  Pa.s724/0,قوام نمونه  ضریبعنوان مثال 

بود. تحقیقات مشابهی  Pa.s ,B1G301/4 در نمونه 

توسط برخی از محقیین بر روی صمغ دانه ریحان 

( 1393) ادانجام پذیرفته است. صالحی و کاشانی نژ

 ریغ رفتار یخوب به توان قانون مدلگزارش کردند که 

 فیتوص را هانمک حضور در حانیر دانه صمغ یوتنین

 و نوع که داد نشان  مدل نیا با ها داده برازش. کندی م

 شاخص و( k)  قوام بیضر رییتغ باعث نمک مقدار

( 2010حسینی پرور و همکاران ).  شد( n)  انیجر رفتار

درصد( را بر رفتار 2-5/0) ( و غلظتC°5-85) دماتاثیر 

جریان صمغ دانه ریحان بررسی نمودند. رفتار رقیق 

 مشاهده شد. هاو دما هاشونده با برش در همه غلظت

به  s  1/1000-0-1مدل هرشل بالکلی در سرعت برشی 

عنوان بهترین مدل انتخاب شد. رفتار سودوپلاستیکی با 

صمغ دانه  %1فت. ویسکوزیته افزایش غلظت، افزایش یا

ی برشی پایین نسبت به صمغ هاریحان در سرعت 

زانتان و گوار بالاتر بود. سرابی اقدم و همکاران 

ی آب پنیری را هاهمکنش صمغ دانه ریحان با پروتئینبر

 نیبهتربررسی کردند. این محققان گزارش کردند که 

 رفتار یهاداده بر شده داده برازش یکیرئولوژ یهامدل

 .بودند یبالکل هرشل و اسوالد یها مدل ،مخلوط یانیجر

 

 ی مختلفهای رئولوژیکی مخلوط صمغ هاویژگی -2جدول

 

 -نیحار نهدا یها صمغ طمخلو نجریا منحنی تعیین

 سرعت یشافزا همرحل دو درثعلب  -نیحار نهدا و ارگو

 برشی سرعت کاهش و ثانیه بر 300 تا 01/0  از برشی

 یتهزیسکوو که داد ننشا ثانیه بر 300 تا 01/0  از

 کاهش ثابت برشی سرعت در هشد دیا یهاطمخلو

 4همان طور که در شکل (. پیوتیکسوتر هپدید) مییابد

ی ریحان، هانشان داده شده است با افزایش غلظت صمغ

میزان هیسترسیس افزایش یافت. میزان گوار و ثعلب 

ثعلب  -هیسترسیس در برهمکنش صمغ دانه ریحان

صمغ دانه ریحان بود. بالاترین میزان  -بیشتر از گوار

(. 38/290) بود S2G3هیسترسیس مربوط به نمونه 

 حلقه دجوو 2009 لسا در نیاراژکا و یضور

 ارشگز بالنگو نهدا و ثعلب یصمغها در را هیسترسیس

 لطو در تیکسوترپیک لسیا یک یتهزیسکوو. نددنمو

 ضریب قوام و شاخص رفتار جریان در مدل کراس های مختلفضریب تببین حاصل از برازش مدل

 K N کارو کراس استوالد کاسون هرشل بالکلی بینگهام نمونه

B1 717/0 935/0 0 965/0 989/0 9747/0 0/73F 775/0 

B2 689/0 933/0 0 96/0 953/0 9753/0 1/37F 765/0 

B1G1 63/0 985/0 0 966/0 9658/0 9736/0 0/724F 622/0 

B1G2 501/0 906/0 0 409/0 9924/0 9641/0 1/58F 576/0 

B1G3 479/0 819/0 0 0 9930/0 9652/0 4/01C 721/0 

B2G1 577/0 996/0 0 846/0 9388/0 957/0 3/67CD 692/0 

B2G2 533/0 937/0 0 427/0 9662/0 959/0 3/89CD 652/0 

B2G3 457/0 833/0 0 0 9814/0 9605/0 7/8B 767/0 

B1S1 586/0 989/0 0 81/0 981/0 9667/0 0/961F 666/0 

B1S2 5/0 922/0 0 488/0 9925/0 9744/0 1/42F 647/0 

B1S3 48/0 851/0 0 0 9954/0 9753/0 2/98DE 679/0 

B2S1 582/0 988/0 0 741/0 9613/0 9624/0 2/63E 71/0 

B2S2 557/0 954/0 0 557/0 9703/0 917/0 3/64CD 68/0 

B2S3 523/0 906/0 0 254/0 9958/0 972/0 9/91A 7/0 
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 شکست لیلد به هپدید  ینا که یابد می کاهش شبر نماز

 دجوو ههندد ننشا و دهبو لسیا رساختا یتصاعد

 ،محمد و جدیل -بوا) ستا  آن در نماز به بستهوا رفتار

2004 .) 
 

 
 

 ی دانه ریحان، گوار و ثعلباهی مختلف صمغ هاظت یزان مساحت حلقه هیسترسیس برای غلم -4شکل 

 

  گیری نتیجه

 خواص با دیدروکلوئیه یادیز ریمقاد یحاو حانیر دانه

 آن از استفاده جهت که باشدمی توجه قابل یکیرئولوژ

 ریسا اثر ستیبا یم ابتدا ،ییغذا مواد ونیسلافرمو  در

 و شناخت .داد قرار یبررس مورد آن بر را ترکیبات

 یعملکرد خواص و هامریپلویب برهمکنش قیدق درک

 و ییغذا مختلف یهاندیفرا در بردن کار به یبرا هاآن

در این پژوهش بر  .است یالزام هاغذا ونیسلافرمو

ی گوار و ثعلب هاهمنکش بین صمغ دانه ریحان با صمغ 

ان داد ی مختلف اندازه گیری شد. نتایج نشهادر غلظت 

ش سرعت با افزای هاکه ویسکوزیته ظاهری محلول

برشی کاهش یافت که ناشی از رفتار سودوپلاستیک 

 ها. افزایش میزان هر کدام از صمغباشدمی هامحلول

سبب افزایش ویسکوزیته مخلوط شد و بر همکنش 

نیز تاثیر مثبتی بر افزایش ویسکوزیته داشت.  هاصمغ

نشان داد که مدل کراس  هانتایج حاصل از برازش داده

ین را دارا بود و به عنوان بهترین بالاترین ضریب تبی

هیسترسیس نیز با افزایش مدل انتخاب شد. میزان 

 افزایش یافت. هاغلظت صمغ
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Abstract 
Hydrocolloids are defined as compounds with high molecular weight that can be dissolved in water and 

create a viscous solution. In this study effect of guar and salep gums in different concentrations (0.1, 0.3 and 

0.5%) on the rheological properties of basil seed gum (0.05 and 0.1%) was investigate by rotational 

rheometer at shear rate of 0.01-300 s-1 and temperature of 25 C °. The results showed that in all solutions 

with increasing shear rate, the apparent viscosity decreased, which indicates a shear thinning behavior 

(pseudoplastic) mixed gums. Results of fitted data with different rheological models showed that cross model 

with a high R2 was the best model to describe behavior of mixed gums. Increasing gum concentration caused 

rising the viscosity of mixed and highest was the consistency coefficient was at B2S3sample (9.91 pa.s). 

Hysteresis also increased with increasing concentrations of gums. Highest hysteresis was related to S2G3 

sample (290.38 pa/s). 
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