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 چکیده

های هیدروکلوئیدی موثر بوده و باعث تغییر خصوصیات تیمارهای حرارتی بر خصوصیات رئولوژیکی و بافتی محلول

شوند. در این پژوهش، صمغ دانه ریحان در شرایط بهینه استخراج و خشک گردید. سپس غلظت ها میعملکردی و رنگ آن

جهت بررسی خصوصیات بافتی،  % 4و  3های خصوصیات رئولوژیکی و رنگ سنجی و غلظتاز صمغ جهت بررسی  2/0%

تهیه و تحت تیمارهای انجماد  قرار گرفت. ویسکوزیته ظاهری و رفتار جریان محلول صمغ توسط ویسکومتر چرخشی 

ت یز توسط دستگاه آنالیز بافهای قانون توان، کاسون و بینگهام برازش شد. آزمون نفوذ نگیری و با مدلبروکفیلد اندازه

ها انجام گرفت. صمغ دانه ریحان دارای رفتار های بافتی )سفتی، چسبندگی و قوام( ژل صمغجهت بررسی ویژگی

باشد. نتایج حاکی از آن بود که صمغ دانه ریحان سودوپلاستیک بوده و مدل قانون توان جهت بررسی رفتار آن مناسب می

ای هجماد زدایی مقاوم بوده و در برخی موارد به دلیل تشکیل پیوندهای جدید بین مولکولی ویژگینسبت به فرآیند انجماد/ان

 00224/0به  00282/0ویسکوزیته آن از   -C°81به  C°22یابد و با کاهش دما از ها بهبود میرئولوژیکی و بافتی آن

درصد  3مقدار عددی سفتی، چسبندگی و قوام بافت ژل بر ثانیه( افزایش یافت. بیشترین  242پاسکال. ثانیه )سرعت برشی 

 8/22ساعت بود که به ترتیب برابر با  24و به مدت  -C°22های تیمار شده در دمای صمغ دانه ریحان مربوط به نمونه

عنوان یک توان به بنابراین استفاده از صمغ دانه ریحان را میگرم در ثانیه بدست آمد.  84/82گرم در ثانیه و  18/22گرم، 

های رئولوژیکی در فرمولاسیون مواد غذایی که در معرض تیمارهای انجماد قرار اصلاح کننده بافت و بهبود دهنده ویژگی

 گیرند پیشنهاد داد.می
 

 صمغ دانه ریحانسنجی، تیمار انجماد، رئولوژی، بافت: واژگان کلیدی
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 مقدمه

 و بالا مولکولی وزن با بیوپلیمرهایی هیدروکلوئیدها،

در  عملگر اجزاء عنوان به که هستند آبدوست

کنندگی،  ژل قوام، افزایش جهت غذایی هایفرمولاسیون

نگهداری  زمان و طعم و عطر بافت، ریزساختار، کنترل

 هایویژگی (.2003 دیکینسون) شوند می استفاده

 دهگستر کاربردبه  منجر هیدروکلوئیدها متعدد عملکردی

 که این خصوصیات. شود می غذایی محصولات در آنها

 شامل را قابلیت جریان تا چسبندگی از وسیعی ی دامنه

 بین مشترك اصلی و پایه خصوصیت از ناشی شوند،می

 .است قوام و افزایش ویسکوزیته یعنی ها صمغ ی همه

و  اه سوسپانسیون ها، امولسیون کنندگی قابلیت پایدار

 درون پوشانی فیلم، تشکیل زایی، کف ها، دیسپرسیون

 همم های ویژگی دیگر از کریستال تشکیل از وجلوگیری

 (.8812 گلیکزمن) باشند می ها صمغ عملکردی

در  مهمی غذایی هایافزودنی هادانه از های حاصلصمغ

و  ایدانه موسیلاژهای. روندمی شمار به غذایی صنایع

 دباشنمی دسترس در آسانی به ساکاریدهای گیاهی پلی

 اهآن اکثر و دارند ایویژه اهمیت مناسب دلیل قیمت به و

 هستند. اخیرا استفاده قابل غذایی فرمولاسیون های در

 ویژه عملکردی خواص با هیدروکلوئیدها برای تقاضا

 های غصم جدید منابع یافتن بنابراین است، یافته افزایش

 اهمیت صنعت در استفاده جهت مناسب با خواص گیاهی

 یافتن دنبال به همواره غذا صنعت و محققان دارد ای ویژه

علاوه بر ایمنی و  باشند. ساکاریدی می پلی جدید منابع

های گیاهی، وفور و سهولت دسترسی به سلامت صمغ

سادگی فرآیند تولید از  و مواد اولیه، هزینه کمتر تولید

جمله دلایلی است که ما را به تحقیقات بیشتر در این زمینه 

 دارد.وا می

 ی تیره از Ocimum basilicum علمی با نام یحانر

ن گیاه در بسیاری از نقاط جهان به ای. باشدمی نعناعیان

ی کزطق گرمسیری آسیا، آفریقا آسیای مخصوص در منا

سیمون و همکاران  ) شودجنوب امریکا یافت می  و

 با هیدروکلوئید زیادی مقادیر حاوی ریحان دانه (.8888

 سایر با را آن که است توجه قابل رئولوژیکی خواص

 دانه .است نموده مقایسه قابل تجاری هیدروکلوئیدهای

 شامل ساکاریدیهتروپلی ساختار یک حاوی گیاه این

دانه ریحان . صمغ باشدمی گلوکان و زایلان گلوکومانان،

های هیدروکلوییدی منحصر بفرد است که جزء صمغ

شود. این صمغ طبقه بندی می=pH  81/8آنیونی با 

درصد  8/32درصد کربوهیدرات و  88/33حاوی 

باشد. گلوگز، گالاکتوز و مانوز به ترتیب پروتئین می

درصد عمده ترین قندهای تشکیل دهنده  1/8، 83/8، 28/3

رصد عمده ترین یون موجود در این د 2/34و پتاسیم با 

 (.2080پرور و همکاران باشد )حسینیصمغ می

گذار بر خصوصیات ترین عوامل تاثیردما یکی از مهم

باشد. فرایندهای مختلف می هیدروکلوئیدهاعملکردی 

 سرد کردن و ،نظیر پاستوریزاسیون، استریلیزاسیون

 و بافتی بر خصوصیات رئولوژیکی انجماد

ود در محصولات غذایی طی ی موجهیدروکلوئیدها

با وجود گذارند. دهای تولید و انبارداری تاثیر میفراین

گسترش مصرف مواد غذایی منجمد هنوز ناپایداری بافت 

محصولات منجمد در برابر انجماد، یکی از مشکلات 

شوند، اصلی است. زمانی که مواد غذایی منجمد می

د، شونماتریکس یخ تشکیل میهای یخ در داخل کریستال

در هنگام  کنند وکه به بافت مواد غذایی آسیب وارد می

خروج از انجماد ذوب شده و منجر به از دست رفتن آب 

ماده غذایی شده و بر کیفیت کلی محصولات منجمد اثر 

های یخ کنترل و محدود گذارند. اگر رشد کریستالمی

یابد بهبود می شود طعم، رنگ و بافت موادغذایی منجمد

 (.2002)لی و همکاران 

( گزارش کردند که 8888مارتی دکاسترو و همکاران )

قدرت، سختی و الاستیسیته ژل ماهی ساردین پس از 

در برابر فرایند انجماد پایدار  - C °40انجماد در دمای 

 باشد.می

( نیز گزارش کردند که سفتی ژل 2008فایدی و همکاران )

باشد، می -C °20بیشتر از  -C° 30 لوبیای لوکاست در
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های یخ با ها علت را کاهش میانگین اندازه  کریستالآن

 افزایش شدت سرما عنوان کردند.

از  به حالت نیمه وحشی در نواحی مختلف ایرانریحان 

، کرمانشمال غربی ایران ، آذربایجان ، تبریز،  جمله 

از  فدـه رـگا شود. ن کاشته میاطراف تهراو خراسان 

 و  ریکبا را لمحصو باشد آن ربذ شتدابر، نیحار شتـک

  ومیکنند  شتدابر باشند هسیدر املاـک وربذ که مانیز

 ارشگزرهکتادر  مکیلوگر  100تا 300آن رذـب دعملکر

با توجه به کشت نسبتا زیاد دانه ریحان در  ت.سا هشد

ایران، کاربردهای بالقوه آن در صنایع، به ویژه صنعت 

های ریحان ایرانی و نبود منحصر به فرد بودن گونهغذا، 

های رئولوژیکی، بافتی اطلاعات لازم در رابطه با ویژگی

ها در برابر تیمارهای مختلف به ویژه تیمارهای و رنگ آن

رسد که انجام این پژوهش لازم و انجماد به نظر می

های در این پژوهش، ویژگیلذا باشد. ضروری می

صمغ دانه ریحان به عنوان منبع  و رنگ بافتی رئولوژیکی،

هیدروکلوئیدی جدید تحت تیمارهای انجماد مورد بررسی 

 قرار گرفته است.

 

 هامواد و روش

 تهیه نمونه

ار محلی در شهر از باز درصد 33/2با رطوبت  دانه ریحان

. صمغ دانه ریحان با بهینه کردن روش گرگان تهیه گردید

(، با نسبت 2008همکاران ) تعیین شده توسط رضوی و

و مدت زمان  =C °20 ، 8 pH، دمای  8به  20آب به دانه 

-japan  (mjمدل )دقیقه، توسط اکسترکتور خانگی  20

j176p, Panasonic,  20استخراج و در آون °C  خشک

 ,japan)  (mj-j176pمدل  شد و به وسیله آسیاب

Panasonic, .به پودر تبدیل شد 

 های هیدروکلوئیدیسازی محلولآماده

های صمغ دانه ریحان توسط پراکنده کردن پودر محلول

وزنی /درصد وزنی 2/0صمغ در آب مقطر در غلظت 

                                                           
1 Coefficient of determination 

 هایهای ویسکومتری و رنگ( وغلظت)برای انجام آزمون

وزنی برای انجام آزمون نفوذ تهیه /درصد وزنی 4و  3

شدند، سپس به منظور کامل شدن هیدراتاسیون به مدت 

اعت در دمای محیط روی رولر میکسر نگهداری س 24

 شدند.

 انجمادب( تیمارهای 

ها پس از تهیه، جهت اعمال تیمار در کلیه آزمایشات نمونه

ساعت  24به مدت  -22و -C° 81 انجماد در دماهای

درون فریزر قرارگرفتند و به منطور خروج از انجماد 

 گرفتند.ساعت در دمای محیط قرار 80ها به مدت نمونه

 آزمایشات

 خصوصیات رئولوژیکیالف( 

 %2/0ویسکوزیته ظاهری و رفتار جریان محلول 

ها پس از اعمال تیمارهای حرارتی وزنی( نمونه/)وزنی

 Brookfield, Model)توسط ویسکومتر بروکفیلد 

RVDV- II+ pro, USA)  مجهز به سیرکولاتور حرارتی

  YULA-15 و استفاده از اسپیندل C° 22 در دمای

ی آماده شده گیری شد. حجم مناسبی از نمونهاندازه

که  لیتر( در داخل ظرف ریخته شد و پس از آنمیلی83)

رسید، آزمون رئولوژیکی مورد  C° 22دمای نمونه به 

ی برش بر درجه -نظر برای به دست آوردن تنش برشی

آن اعمال گردید. کلیه آزمایشات پس از یک شب 

صمغی در دمای محیط، به منظور  ماندگاری محلول

اثر سرعت برشی بر  تکمیل هیدراسیون، صورت گرفت.

 یهای هیدروکلوئیدی در دامنهرفتار رئولوژیکی محلول

مورد بررسی قرار بر ثانیه  242تا  82/3درجه برش 

تنش برشی (  -های آزمون )سرعت برشیگرفت و داده

توجه به  و با با استفاده از مدل های زیر برازش شدند

بهترین مدل انتخاب  2و خطای استاندارد 8ضریب تبیین

 : گردید

    . مدل قانون توان8

 𝜏 = 𝐾𝑃 �̇�
𝑛𝑝 

2 Standard Error 
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، شاخص nو ( pa.𝑠𝑛ضریب قوام ) kدر این معادله، 

بزرگی ویسکوزیته  ،Kباشد. رفتار جریان )بدون بعد( می

 دهد.، ویژگی رفتار سیال را نشان میnسیال و 

      بینگهام.  مدل 2
 𝑛B 𝜏= 𝑛𝐵�̇� + 𝜏𝑂𝐵 

 𝑛𝐵  را ویسکوزیته ی پلاستیک بینگهام(pa) و ،𝜏𝑂𝐵  را

 گویند.می (Pa)تنش تسلیم بینگهام 

    . مدل کاسون3

𝜏𝑂.5= 𝐾𝑂𝐶
𝑂.5 + 𝐾𝐶 (�̇�)𝑂.5 

 

𝐾𝑂𝐶عرض از مبدا نمودار ،)- 𝜏O.5( )�̇̇�O.5 و )𝐾C شیب ،

=𝜇𝐶. 𝐾𝐶نمودار فوق است. 
𝜏0𝐶و 2 = 𝐾0𝐶

به ترتیب  2

و تنش تسلیم  Pa.s)عبارتند از ویسکوزیته کاسون) 

  (Pa)کاسون

 سنجیبافت

-ونهنم پارامترهای بافتی مانند سفتی، قوام و چسبندگی

وزنی( صمغ دانه ریحان پس  -درصد )وزنی 4و  3های 

 گر بافتدستگاه تحلیلاز اعمال تیمارهای حرارتی توسط 

((TA-XT Plus, Stable Micro Systems Ltd., Surrey, 

UK در دمای C° 22 گیری شد. کلیه آزمایشات پس اندازه

از یک شب ماندگاری محلول صمغ در دمای محیط، به 

ها در منظور تکمیل هیدراسیون، صورت و تمامی آزمون

آزمون نفوذ توسط پروب دمای محیط انجام گرفت. 

میلیمتر بر  800با سرعت میلیمتر  3ای با قطر استوانه

 میلیمتر انجام شد. 82دقیقه و عمق 

 سنجیرنگ

ز ها ابرای بررسی تاثیر تیمارهای مختلف بر رنگ صمغ

گیری برای اندازه روش پردازش تصویر استفاده شد.

لیتر از محلول صمغی میلی 20رنگ صمغ دانه ریحان، 

درصد پس از اعمال تیمارهای حرارتی در ظروف  2/0

تم سیس ای شفاف ریخته و از آن عکس گرفته شد.شیشه

شامل یک دوربین دیجیتالی  CVS( 8(ای بینایی رایانه

برای گرفتن عکس از نمونه، منبع نوری استاندارد که 

                                                           
system. Computer vision 1 

 Image Jلامپ بود و نرم افزار کامپیوتری  2شامل 

(1.42e, USA ) برای تجزیه و تحلیل تصاویر گرفته شده

 .باشدمی

 تحلیل آماریتجزیه و 

تکرار  3در در قالب طرح کاملاً تصادفی آزمایشات 

 در دانکن ها به روشصورت گرفت. مقایسه میانگین

 رسم منظور به و گرفت صورت %2 آماری سطح

 SAS افزارهای نرم از آماری آنالیز و نمودارها

software 9.1.3, 2003 ،Curve Expert program 

version 1.34  2010و Excel .استفاده شد 

 

 نتایج و بحث

 تاثیر انجماد بر ویسکوزیته ظاهری

تنش برشی  -های جریان و رابطه سرعت برشیمنحنی

محلول صمغ دانه ریحان تحت شرایط انجماد مختلف به 

همانطور که در  شود.دیده می 2و 8های ترتیب در شکل

ی ظاهری این صمغ با ها مشهود است، ویسکوزیتهشکل

یابد که نشانگر رفتار غیر برش کاهش می افزایش درجه

 باشد.نیوتنی رقیق شونده با برش آن می
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 (درصد 2/0)ی ظاهری محلول صمغ دانه ریحان یتهزتاثیر تیمارهای انجماد بر ویسکو -1شکل 

 

 
 

 دانه ریحان در شرایط انجماد تنش برشی در محلول صمغ -رابطه سرعت برشی -2شکل 

 

 مدل سازی

های رئولوژیکی توان، بینگهام و کاسون پارامترهای مدل

های صمغ دانه ریحان پس از اعمال تیمار برای محلول

 شود.مشاهده می 3و  2، 8انجماد در جداول 

 

رئولوژیکی مدل قانون توان برای  پارامترهای -1جدول 

 ی ریحان در شرایط انجمادمحلول های صمغ دانه

𝑹𝟐 𝒏𝒑 𝒌𝒑 Pa.𝒔𝒏 تیمارها 

888/0 23/0a  028/0b*  22-20دقیقه C° 

883/0 43/0b  82/0a  81- -24 ساعت C° 

882/0 42/0b  88/0a  22- -24 ساعت C° 

 .هستند داری معنی تفاوت دارای ستون، هر در متفاوت حروف*

وپلاســتیک   نتایج مدل قانون توان نشــانگر رفتار ســود 

. نتایج به  باشد می تحت شرایط انجماد  صمغ دانه ریحان  

ضــریب قوام که نشــانگر دهد که دســت آمده نشــان می

ست     صمغ ا سکوزیته محلول  سبت به    وی پس از انجماد ن

یابد. هنگامی که دما به زیر صفر کاهش شاهد افزایش می

شده متمرکز می می   هایشود تا مولکول یابد فاز منجمد ن

های یخ تبدیل شــوند، در  آب هر چه بیشــتر به کریســتال

باقی می         ــورت غیر منجمد  فاز به صـ ند و    نهایت این  ما

شود. غلظت پلیمرها با تبدیل    غلظت املاح در آن زیاد می

یابد که منجر به افزایش تجمع  شدن آب به یخ افزایش می 

گردد، که باعث افزایش ویســکوزیته پس از  می هازنجیره

ــود )تاناونک و رید     انجماد می  ــاس  (. 2004 شـ بر اسـ
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صل از مدل  سلیم، تنش  پارامترهای حا های دارای تنش ت

ماد         ماد و خروج از انج مار انج مال تی عد از اع ــلیم ب تسـ

ــاهد به طور جزئی افزایش می  ــبت به ش یابد. در مدل  نس

ــون با افزایش ــرما به  بینگهام و کاس ــدت س  -C° 22 ش

ــون      تغییر معنی کاسـ هام و  ته بینگ ــکوزی داری در ویسـ

   شود.مشاهده نمی

 

هام برای                     -2جدول   مدل بینگ های رئولوژیکی  پارامتر

 ی ریحان در شرایط انجمادهای صمغ دانهمحلول

𝑹𝟐     𝒏𝑩(𝑷𝒂.𝒔) 𝑻𝑶𝑩 
(Pa) 

 تیمارها

813/0 0042/0a  23/0*b  C° 22-20دقیقه 

812/0 0043/0a  38/0a  C °81- -24 

 ساعت

818/0 0048/0a  31/0a  C °22- -24 

 ساعت

 .هستند داری معنی تفاوت دارای ستون، هر در متفاوت حروف*

 

های ویلیامز و همکاران این نتایج قابل مقایسه با یافته

باشد که گزارش کردند ویسکوزیته مخلوط ( می2008)

اقاقیا و کردلان/ کاپاکاراجینان پس صمغ کردلان/ لوبیای 

خروج از انجماد افزایش یافت.  -از اعمال تیمار انجماد

( نیز گزارش کردند که 2080پرور و همکاران )حسینی

فرایند انجماد تاثیر معنی داری بر ویسکوزیته صمغ دانه 

 ریحان ندارد.

 

پارامترهای رئولوژیکی مدل کاسون برای   -3جدول 

 ی ریحان در شرایط انجماددانه محلول های صمغ

𝑹𝟐     𝜼𝒄(𝑷𝒂.𝒔) 𝑻𝑶𝑪 تیمارها 

812/0 028/0a  32/0*b  C °22-20دقیقه 

882/0 043/0a  48/0a  C°81- -24 ساعت 

888/0 048/0a  43/0a  C°22- -24 ساعت 

 .هستند داری معنی تفاوت دارای ستون، هر در متفاوت حروف*

 

 بافتتاثیر انجماد بر 

 سفتی

-گیری میسفتی عموما برای بیان قدرت شبکه ژل اندازه

 تواند یک پارامترشود و بسته به نوع سیستم غذایی می

در آزمون (. 2000سیار مهم باشد )فیزمن و داماسیو ب

شود مشاهده می 4و  3های نفوذ همانطور که در شکل

و به مدت   -C° 81 میزان سفتی پس از انجماد در دمای

باشد ولی با ساعت در برابر فرایند انجماد پایدار می 24

میزان سفتی کمی افزایش  -C° 22 افزایش شدت سرما به

درصد  4یابد. در تمامی تیمارها میزان سفتی غلظت می

 باشد.درصد می 3بیشتر از 
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(درصد 3)تاثیر تیمارهای انجماد بر سفتی ژل صمغ دانه ریحان  -3شکل   

 

 
(درصد 4) تاثیر تیمارهای انجماد بر سفتی ژل صمغ دانه ریحان -4شکل   

 

 چسبندگی

چسبندگی به کار مورد نیاز برای غلبه بر نیروهای جاذب 

با آن هستند  بین سطح ماده غذایی و موادی که در تماس

بر طبق  (.2080 کند )ادهیکاری و همکاراناشاره می

درصد صمغ  3داری در چسبندگی ژل تغییر معنی 2شکل

دهد و با دانه ریحان پس از اعمال انجماد روی نمی

در  شود.افزایش دمای انجماد نیز این پایداری حفظ می

درصد  4شود در غلظت همانطور که مشاهده می 3شکل 

و به  - C° 81 چسبندگی پس از انجماد در دمایمیزان 

 باشد ولیساعت در برابر فرایند انجماد پایدار می 24مدت 

میزان چسبندگی کمی  -C° 22 با افزایش شدت سرما به

ن ای باشد.دار نمییابد ولی این افزایش معنیافزایش می

باشد که (، می2080نتایج مطابق با نتایج یو و همکاران )

کردند ژل نشاسته برنج پخته شده، تحت شرایط گزارش 

 باشد.انجماد دارای بیشترین چسبندگی می

نتایج به دست آمده نشانگر پایداری پارامتر چسبندگی 

باشد. در ژل صمغ دانه ریحان طی تیمارهای انجمادی می

نتیجه صمغ دانه ریحان این قابلیت را دارد که در 

ر چسبندگی یک پارامتفرمولاسیون مواد غذایی که فاکتور 

 .مهم است و باید طی انجماد حفظ شود استفاده گردد
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درصد( 3) جماد بر چسبندگی ژل صمغ دانه ریحانتاثیر تیمارهای ان -5شکل   

 

 
 درصد( 4)تاثیر تیمارهای انجماد بر چسبندگی ژل صمغ دانه ریحان  -6شکل 

 

 قوام

قوام به عنوان کار مورد نیاز برای رسیدن به تغییر شکلی 

که نشانگر قدرت داخلی باندها در محصول است به کار 

تاثیر  8در شکل . (2002همکاران رود )احمدا و می

درصد صمغ دانه ریحان  3تیمارهای انجماد بر قوام ژِل 

داری در شود. طبق این شکل تغییر معنینشان داده می

شود و کاملا نسبت قوام ژل پس از انجماد مشاهده نمی

 باشد.به انجماد پایدار می

شود قوام ژل صمغ مشاهده می 1و همانطور که در شکل 

در  -C° 81 درصد و در دمای 4ریحان در غلظت  دانه

باشد و با افزایش دمای انجماد  برابر انجماد پایدار می

یابد. در تمامی تیمارها میزان قوام اندکی افزایش می

درصد ژل صمغ دانه ریحان بیشتر  3میزان قوام غلظت 

باشد. این ثبات قوام نشانگر پایداری درصد می 4از غلظت 

باشد. این نتایج مبین خلی طی انجماد میپیوندهای دا

بهبود اثر انجماد بر نقاط اتصال پلیمرهای صمغ دانه 

( گزارش 2003و نوسینوویچ ) باشد. زیراریحان می

کردند که کاهش قوام ژل لوبیای لوکاست پس از انجماد 

و خروج از انجماد بستگی به عوامل مختلفی نظیر شرایط 

گی نسبتا ضعیف شبکه ژل ناشی از تشکیل ژل و یکپارچ

تواند دارد، که هر گونه تغییر در یکپارچگی شبکه می

 موجب تغییرات بافتی شود.

 

a a

a

1

۵

21

2۵

11

1۵

91

UT T1 T2

ی
دگ

بن
س

چ
(

g.
s

)

(°C)تیمار

b

ab a

1
۵

21
2۵
11
1۵
91
9۵

UT T1 T2

ی
دگ

بن
س

چ
(

g.
s

)

(°C)تیمار

   25°C             -18 °C                 -25°C     

 



 69                                                                                                       هاي رئولوژیکي و بافتي صمغ دانه ریحاناثر انجماد بر ویژگي

 

 
(درصد 3) تاثیر تیمارهای انجماد برقوام ژل صمغ دانه ریحان -7شکل   

 

 
 (درصد 4)تاثیر تیمارهای انجماد بر قوام ژل صمغ دانه ریحان  -8شکل 

 

 رنگ صمغ  تاثیر انجماد بر

  Lروشنایی )مقدار شاخص مرکب از  هانترلبمدل رنگی 

رنگی  شاخص  را دارد( و دو  800ای از صفر تا  که دامنه

  a شـــاخص+( اســـت که شـــامل 30تا  -30ای از )دامنه

ــبز تا قرمز( و  ــاخص)دارای طیف رنگی س )دارای  b  ش

تا زرد( می  ــد  طیف رنگی آبی  )بریونس و آگویلرا،   باشـ

جدول      (.2002 که در  مانطور  هده می   4ه ــود  مشـــا شـ

ــنایی در دمای ــاخص روش ــبت به نمونه   -C° 81 ش نس

سرما به        شدت  ست ولی با افزایش    شاهد کاهش یافته ا

C°22- ــنایی تغییر معنی ــت.دمیزان روش  اری نکرده اس

 ساختار  نوع و بودن همگن میزان و ذرات اندازه و شکل 

شتر  مایعات، در مورد)   بر مؤثر عوامل از( قوام میزان بی

شــوند )یانس و همکاران  می محســوب رنگ محصــول

های صمغ دانه ریحان معمولا دارای طیف  (. محلول2002

سیعی از اندازه  شند و هر طیف   های مختلف ذرات میو با

کنند ذرات امواج نور را به صورت متفاوت پراکنده می  از

 (.2002 )مک کلمنت

 

تیمارهای انجماد بر پارامترهای رنگی محلول  -4جدول 

 درصد( 2/0)صمغ دانه ریحان 
EΔ 𝒃 𝒂 𝒍 تیمارها 

0 13/24a  -28/28c  11/18*  a شاهد 

 

18/21 22/8c  -80/4a  18/32b C°81- -24 

 ساعت
 

80/23 11/88b  -10/1b  33/38b C °22- -24 

 ساعت

 .هستند داری معنی تفاوت دارای ستون، هر در متفاوت حروف*
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 نتیجه گیری 

هیدروکلوییدها نقش مهمی در فرایندهای غذایی برای 

 ،نندکبهبود بافت و کیفیت حسی محصولات غذایی ایفا می

از این رو بررسی پایداری خصوصیات رئولوژیکی و 

بافتی هیدروکلوئیدها در دماهای مختلف اهمیت ویژه ای 

منبع جدید  یکصمغ دانه ریحان به عنوان دارد. 

. دئیدی خصوصیات عملکردی مطلوبی دارهیدروکلو

 نتایج نشانگرافزایش جزئی ویسکوزیته طی تیمار سرما 

یل پلیمرهای صمغ دانه که باعث افزایش تماباشد، می

تی های بافویژگیشود. ریحان به اتصال بین مولکولی می

نظیر سفتی، چسبندگی و قوام صمغ دانه ریحان نیز پس 

صمغ دانه ریحان  در نتیجه .یابنداز انجماد افزایش می

قادر به حداقل رسانیدن میزان آب در دسترس، کنترل 

یخ در  هایمهاجرت آب و جلوگیری از رشد کریستال

لات قوی اماده غذایی منجمد است که مربوط به اتص

. بنابراین صمغ دانه باشدمیپلیمرهای صمغ دانه ریحان 

ریحان قابلیت حفظ کیفیت محصول در طی شرایط 

 انجماد، انتقال و انبارداری را دارد. 
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Effect of freezing on rheological and textural properties of basil seed gum 
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Abstract 
Thermal treatments were effective on rheological and textural properties of hydrocolloid solution and 

can change functional and color properties. In this study, under optimum conditions, Basil seed gum 

were extracted and dried. Then, concentration of 0.2 % (w/w) of gum were prepared to determine 

rheological and color characteristics and concentrations of 3, 4% (w/w) for of textural properties, and 

then subjected to freezing treatments. Apparent viscosity and flow behavior were measured at 25 °C 

by Brookfield rotational viscometer and fitted with power law, casson and bingham models. 

Compression tests were conducted by using a Texture Analyzer and characteristics such as hardness, 

consistency and adhesiveness were measured. Power law model well described non-newtonian 

pseudoplastic behavior of Basil seed gums in all conditions. Results showed the resistency of Basil 

seed gum to freezing and defrosting and in the some cases, conversion of water to ice leads to an 

increscent in molecular association and improved their rheological and textural characteristics and 

with decreasing in temperature from 25 ºC  to -18 ºC, viscosity increased from 0.00512 to 0.00524 

pa.s (shear rate 245 s-1). The highest hardness, adhesiveness and consistency value of Basil seed gum 

gels (3%) were observed in sample treated at -25ºC for 24 h, 22.1 gr 22.87 gr/s and 72.74 gr/s, 

respectively. Therefore, Basil seed gums can be suggested as a textural and rheological modifier in 

formulation of foods exposed to freezing treatments. 
 

Keywords: Basil seed gum, Hydrocolloid, Rheology, Texture, Freezing treatments 

 

 

 
 


