
  

  

  

  

  



 

  دعای ϐطاԾϨه
  

  الَلهم اَخرجِني من ظُلمُات الوهمِ واكَرِمني بِنوُرِ الفهَمِ 

حمر ليَنا اَبوابح عافت مالَلهت كلوُمن علَينا خزَائانشرُ ع و ك  

  برِحَمتك يا اَرحم الراّحمينَ
  

   цور Χ̣م सی ߶˶ۭ و ऋا҆ی Уدار ࣛ ࣿوردگارا، خارج իن यا از ॐری҃ی
  सی داЮ˙ت را ࣛ ߼ϲࠤد رὁت  ࣿوردگارا، ب˷شای ࣳ ما सेی رο̖̩ت را و ب˷ܨۿران Ћ̾ج

  պࣶن ώܧ܊با॑ن ώܧ܊بان уو ای
  
  

تكثير و . ي مؤلف، مترجم و ناشر آن است دوست عزيز، اين كتاب حاصل دسترنج چندين ساله
لاقي، غيرقـانوني، غيرشـرعي و   كاري غيراخ  فروش آن به هر شكلي بدون اجازه از پديدآورنده

اعتمادي در  ي اين عمل نادرست، موجب رواج بي كسب درآمد از دسترنج ديگران است، نتيجه
  .گردد آمدهاي ناگوار در زندگي و محيط ناسالم براي خود و فرزندانمان مي جامعه و بروز پي

 يگران احترام بگذاريمبياييد به حقوق د



 

  
  
  

   صنايع غذاييعلوم و الگوريتم 
 ،ميكروبيولوژي مواد غذايي ،غذايي تكنولوژي مواد ،شيمي مواد غذايي(

  )كنترل كيفي مواد غذايي

  
  :هاي ويژه رشته

  علوم و صنايع غذايي گرايش كنترل كيفي بهداشتي علوم و 
  مهندسي صنايع غذايي بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي بهداشت و ايمني مواد غذايي 

  
  

  

  :و گردآورندگان ينمؤلف
  اييپكو محدثه صالحي

  )95 سال» گرايش كنترل كيفي و بهداشتي« رشته علوم و صنايع غذايي كارشناسي ارشد ونآزم 5رتبه (

 موسوي هاشمي مطهره سادات

  )95 سال» گرايش كنترل كيفي و بهداشتي«رشته علوم و صنايع غذايي  كارشناسي ارشد آزمون 6رتبه (
  
  

              



 
  -1371صالحي كوپايي، محدثه، :   سرشناسنامه

شيمي مواد غذايي، تكنولوژي مـواد غـذايي، ميكروبيولـوژي مـواد     (ميانبر الگوريتم علوم و صنايع غذايي :   عنوان و نام پديدآور
مـولفين و گردآورنـدگان   .../ هاي علـوم و صـنايع غـذايي     ويژه رشته): و كنترل كيفي مواد غذاييغذايي 

  .سادات هاشمي موسوي محدثه صالحي كوپايي، مطهره

  .1399گروه تاليفي دكتر خليلي، : تهران:   نشر مشخصات
  .مصور، جدول، نمودار. ص331:   مشخصات ظاهري

 3-355-422-600-978:   شابك
  فيپا:   وضعيت فهرست نويسي

  )عالي(راهنماي آموزشي  –صنعت و تجارت  –مواد غذايي :   موضوع
  Food industry and trade – Study and teaching (Higher):   موضوع

  )عالي(راهنماي آموزشي  –كنترل كيفي  –صنعت و تجارت  –مواد غذايي :   وضوعم
  Food and trade – Quality control – Study and teaching (Higher):   موضوع
  )عالي(راهنماي آموزشي  –تجزيه و آزمايش  –مواد غذايي :   موضوع
  Food – Analysis – Study and teaching (Higher):   موضوع

  -1373سادات،  هاشمي موسوي، مطهره:   ناسه افزوده ش
  370TP/ص2م9 1396:   بندي كنگره رده
  0076/664:   بندي ديويي رده

  5087193:   شماره كتابشناسي ملي
  

  

  صنايع غذاييعلوم و الگوريتم  ميانبر :نام كتاب
  )في مواد غذاييشيمي مواد غذايي، تكنولوژي مواد غذايي، ميكروبيولوژي مواد غذايي، كنترل كي(

  موسوي هاشمي مطهره سادات - ايي كوپ محدثه صالحي: و گردآورندگان ينمؤلف
  گروه تأليفي دكتر خليلي: ناشر

  1399. اول : نوبت و سال چاپ
  1000: شمارگان

  شباب: صحافي و چاپ
  اقبال شرقي: مدير توليد

  مريم آرده: مدير فني و هنري
  تومان 65000: بهاء
  021-66568621): دفتر مركزي(آموزشگاه دكتر خليلي 
  021-22856620): شعبه شريعتي(آموزشگاه دكتر خليلي 

  331پلاك  –طبقه همكف  –پاساژ فروزنده  –روي درب اصلي دانشگاه تهران  روبه - خيابان انقلاب –تهران : فروشگاه
  021 -  66489349 – 021 – 66489375: تلفن

  طبقه اول –مجتمع تجاري پارس  -جنب سينما پارس –ربي ميدان انقلابضلع جنوب غ: مركز پخش
   021 – 66569216: مركز فروش
  0912 – 5508589: مدير فروش

@drkhaliligroupbook www.DKG.ir    drkhaliligroupbook 



 

 զϓ هԾ͗ҭف نطϨؤϋ:  
  

يادگيري و دانايي را تقديم  كران خداوند متعال را كه عنايتي بخشيد تا بتوانيم خدمتي از جنس سپاس بي
   .ي علوم و صنايع غذايي بنماييم مندان به رشته ي علاقه جامعه

جزوات  كنارمنظور تكميل و تسريع فرآيند يادگيري در  ن ميانبر علوم و صنايع غذايي، بهاين اثر تحت عنوا
ي منابع اصلي اين  لعهشود پس از مطا منظور توصيه مي بدين. هاي اصلي اين رشته طراحي شده است و كتاب

مندان  تواند براي علاقه اين اثر مي. سپاري نكات، از اين اثر استفاده شود خاطر بندي و به رشته در دوران جمع
هاي علـوم و صـنايع غـذايي گـرايش كنتـرل كيفـي        و داوطلبان كنكور كارشناسي ارشد و دكتري در رشته

واد غذايي و بهداشت و كنترل كيفي مواد غذايي قابـل  بهداشت و ايمني م بهداشتي، مهندسي صنايع غذايي،
  .استفاده و مفيد واقع شود

 ايـن  در هاي روز افـزون  هاي چشمگير و موفقيت ، شاهد پيشرفتاميد است كه با افزايش علم و آگاهي
  .حوزه باشيم

  
  

  از حسن انتخاب شما سپاسگزاريم
  
  ييكوپا يمحدثه صالح

  يبهشت يدشه يشگاه علوم پزشكاز دان ييغذا يعارشد صنا يكارشناس
 كشور ييغذا يعو صنا يهتغذ يقاتتحق يتوانست

 
  يموسو يهاشم سادات مطهره

  يبهشت يدشه ياز دانشگاه علوم پزشك ييغذا يعارشد صنا يكارشناس
  كشور ييغذا يعو صنا يهتغذ يقاتتحق يتوانست

  
Email: MSalehik@yahoo.com 
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شیمی مواد غذایی



هاي غذایی کلوئیديسیستم
مقدار زیاد←فاز پیوسته 

در فاز پیوسته قرار گرفته←مقدار کم←فاز پراکنده

سیستم کلوئیدي 

)امولیسون(

دیسپرسیون/هاي حقیقی اندازه ذرات متفاوت با محلول

اندازه ذرات
عدم رسوب تدریجی←تر از ذرات دیسپرسیونکوچک

عدم ماندن مدام در فاز پیوسته←تر از ذرات محلول حقیقیبزرگ

انکسار نور
متفاوت با محلول حقیقی

کمی حالت کدري دارد

سیستم کلوئیدي

001/0µتر از اندازه ذرات کم←در محلول حقیقی

5/0µتر از اندازه ذرات بزرگ←در دیسپرسیون

.است001/0µ-5/0اندازه ذرات بین ←در محلول کلوئیدي

در محلول کلوئیدي
به نزدیک شدن داشته باشدتمایل←ذرات پراکنده

پروتئین/صمغ مواد پکتیکی 

لیوفیل

لیوفوب←عدم تمایل به نزدیک شدن←ذرات پراکنده

ذراتاز طریق کاهش یا افزایش اندا←تولید شده زه

)سس مایونز(آسیاب کلوئیدي 

)پپتیزاسیون(روش الکتریکی یا شیمیایی 

يکلوئیدمرغ و خرد کردن و تهیه محلول اثر پپسین روي آلبومین تخم

Proکندانسه شدن←تجمع صورت گرفته←دناتوره شده باشد

دفع کردن و پایدار ماندن سیستم←داراي سطح باردار ←تمام ذرات الکتریکی

هــــاي انـــواع سیســــتم 

کلوئیدي

در آب سردpro/نشاسته در آب سرد/شیر بدون چربی←جامد در مایع←سل

خمیر داغ نشاسته/پاستیل/ژله←مایع در جامد←ژل

مارگارین/کره←مایع در جامد←امولوسیون جامد

خامه و سفیده تخم مرغ زده شده←گاز در مایع←کف

شکلات حاوي گاز/نان/بستنی←گاز در جامد←کف جامد

دود←جامد در گاز←آئروسول

w,←مایع در مایع←اموسیون o
o w

هاي فاز پیوستهنشان دادن ویژگی←سیستم کلوئیدي

اولل فص

هاي کلوئیديسیستم



9 هاي کلوئیديسیستم

هاژل

←حالـت جامـد یـا نیمـه جامـد     ←نگهداري مایع به شکلی محکم←بعدي3تشکیل شبکه ←هاي بزرگاي از مولکولزنجیره

هاي مایعنشان دادن واکنش

ي تولید کننده ژلماده

تشکیل ژل↑←هر چه آبدوست←آبدوست
بهتر 

ترراحت

عـدم تشـکیل   ←انشـعاب زیـاد  ←تـر از آمیلـوز  آمیلاپکتین جـذب آب بـیش  ←توانایی تشکیل شبکه

عدم ژل←شبکه

ویژگی آبدوستی
pH

غلظت الکترولیت

تشکیل ژل

بهتر←در دماي پائین

هیسترزیس←بالاتر از دماي بستن ژل←درجه حرارت ذوب ژل

در←نشت مقداري آب به اطراف
← pHایزوالکتریک

دما←↑دما

امولسیون

پخش شدن یک مایع به صورت قطرات در مایع دیگر←مایع غیر قابل اختلاط2مخلوطی از ←سیستم ناهمگون

در حالت عادي
اختلاف دانسیته←دانسیته

شش بین سطحینیروي ک
شودفاز می2سیستم به راحتی 

جذب سطحی

تحـت تـأثیر   ←فـاوتی دارد وضعیت مت←مولکول آب در درون سیستم است←در سطح متفاوت با←یک مولکول آب

نیروهاي بین مولکولی غیر متقارن

در یک ظرف 

هاي اطراف کشیده شدهتوسط مولکول←مولکول آب درون

هـاي قسـمت سـطحی بـه درون     مولکـول ←هـاي زیـرین  ط لایهکشیده شدن توس←مولکول آب سطحی

.تري داردجا انرژي پتانسیل کمآن←شوند چونکشیده می

←هاي سطح بـه درون محـیط مشـابه خـود    شدن مولکولکشیده ←)آب و روغن(مایع 2بین ←در سیستم امولوسیون

کشش بین سطحی←مایع2ایجاد نیروي کششی در سطح میان 

تشکیل امولوسیون
براي حفظ امولوسیون←سطح فاز پراکنده←↑اندازه ذرات←↓فاز غیر پیوسته←به کارگیري انرژي

انرژي

ترکیب معین

امولسیفایر یا عوامل فعال سطحی←پایداري←↑ناپایدارتر←هاامولوسیون

امولسیفایر

فاز به هم2نزدیکی ←فاز جذب شده2پس توسط هر ←فاز2داراي

حمایت از امولوسیون←با کاهش کشش بین سطحی←مانع از به هم پیوستن فاز پراکنده

اندازه نسبی بخش هیدروفیل و لیپوفیل
= HLB

وزن مولکولی قسمت هیدروفیل

5

تعیین کننده خواص امولیسفاید امولیسفایري

پیوستهترجیحاً محلول در فاز

امولوسیون

اثر بر رئولوژیکی امولوسیون←ویسکوزیته فاز پیوسته

ویسکوزیته امولوسیون
تر از فاز پیوستهبیش←همیشه

تر از فاز پراکندهبیش←اغلب موارد

oامولوسیون←میزان روغن بالاتر از آب←در سس مایونز
w

wمیزان آب بیش از روغن←در مارگارین کم چرب
o
←

تشخیص نوع امولوسیون

ترین روشساده←رقیق کردن

oاگر←افزودن آب
w

حل آب در فاز پیوسته←

wتغییر ویژگی امولوسیون 
o

فاز پیوستهعدم حل آب در←



اولفصل  10

امولسیفایرها

یونی

Hهاي دیگرایجاد کمپلکس با یون←عیب حلالیت↓فعالیت یا قدرت و←↓ظرفیتی3و2و یون +←

فعال←اسید←کاتیونی

فعال←باز←آنیونی

اص ظاهريایجاد خو←ایزوالکترولیکpHدر نزدیکی ←آمفوتري

غیر یونی

دما←↑خنثی
خاصیت چربی دوست↑

اثر قسمت آبدوست↓

محلول در یکی از فازها

عدم تشکیل کمپلکس

oتغییر امولوسیون از←در دماي بالا←ولسیوندر برخی ام
w

wبه
o

)تبدیل فاز(درجه حرارت تغییر فاز ←

امولسیفایرها

HLBآبیمتمایل به فاز←20نزدیک به ←خیلی بالا

HLBمتمایل به فاز چربی←نزدیک به صفر←خیلی پایین
توانند نقش امولسیفایري داشته باشندنمی

oمناسب براي ←HLB3-6با 
w

ALB8-18←مناسب برايw
o

)امولسیفایر با  )HLB6 8← مرطوب کننده−

نقش امولسیفایر در سیستم غذایی

پایداري امولسیون↑

بیات شدن در محصولات نانوایی↓بهبود نرمی و 

بهبود قوام محصولات بر پایه چربی

قوت خمیر به علت تداخل با گلوتن↑

امولسیفایر

پایداري امولسیون←↑ویسکوزیته←↑صمغ←در استبلایزر←فعالیت↑

ایجاد مزومورفیسم

کریستال مایعتشکیل فاز 

حالت خاصی از ماده
سیالیت مانند مایعات

انعکاس نور در جهات مختلف←هاکریستالی

کمپلکس با آمیلوز←هاي فیزیکیگیاصلاح ویژ←ایجاد کمپلکس با اجزاي غذاي←کاربرد متفاوت

انواع امولسیفایرها

مونوگلیسریدها

غیر یونی

HLBدر امولوسیون ←پایینw
o

کاربرد دارند

مقـدار  ←اینتراستریفیکاسـیون مونوگلسـیرید  ←تري/دي/ترکیب مونو←هاي بازاریسریدمونوگل

تحت خلاء و دماي بالا تولید شده+اضافی گلیسرول

فسفولیپیدها

استرپلی گلیسرول

استراسید چرب سوربیتان

لاکتیلیت2-دیم استئاروئیلس

فسفولیپیدها

امولوسیون کننده یونی

سیستئین تجاري

فسفاتیدیل کولین

فسفاتیدیل اتانل آمین

فسفاتیدیل سرین

فسفاتیدیل اینوزیتول

لیستن خام

ي اسید چربمقدار
Car
گلیسریدتري

استرول دارد

لستین
oپایداري امولوسیون

w

wسفالین و اینوزیتول 
o

حلالیت فسفاتیدیل کوین

زیادتر است←اتانول←نسبتاً به نسبت به سفالین

نسبت(غلظت ←↑%90تفکیک لستین در اتانول 
8

1
oخواص امولسـیفایري بهتـر  ←)

w
←

عامل ضد رگداري مارگارین
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استرپلی گلیسرول

غیر یونی

HLBي وسیعی از دامنه

.درجه آبدوستی به تعداد گروه هیدروکسیل آزاد وابسته است

اســــتر اســــیدچرب   

سوربیتان

اسیدچرب+سوربیتول←محصول←سوربیتان مونواستئارات

غیر یونی

لاکتوز یا ساکارز+استري شدن اسید چرب←استر قند

wپایداري
o

لاکتیلیت2سدیم استئاروئیل 

امولسیفایر یونی

oپایدار کننده قوي ←وست داردگروه آبد
w

تحمل چند بار انجماد و خروج از انجماد←امولوسیون تشکیلی

واکنش اسید لاکتیک با اسید استئاریک حاصل شده

به صورت مخلوط به کاربرده شده←آرد گندم و آرد سویا←ارزش غذایی↑

←ي تک مولکولی براي هر ذرهمقدار امولسیفایر مورد نیاز براي ایجاد لایه
A

v D

6
=

A=سطحv=حجمD=قطر

اندازه ذرات↓محدودیت عملی در←یافته←↑اندازه ذرات←↓مقدار امولسیماید 

یک امولسیفایر مؤثر←ي نازك فیلم مقاومتشکیل لایه↑←اي با نسبت سطح به خون مولکولیماده

.نام داردHLBنسبت درصد مولی گروه هیدروفیل به لیپوفیل در یک مولکول امولسیفایر 

وجه تمایز امولوسیون کننده غیر یونی و یونی کدام است؟

گرا در آبرفتار گروه آب

امولسیفایرها

مونوگلسیریدها
ــونی آب WکــمHLBدوســتی غیری / O ــو، دي، تــري← ــر ←گلســریدترکیبــی از مون ــه توســط اینت تهی

فیکاسیون استیري

فسفولیپیدها

/اینوزیتـول /اتانول آمین/فسفاتیدیل لستین کولین(یونی لسیتین تجاري 

اي شدن مارگارینعامل ضدرگه)سرین
O/W
W/O

←OHW/Oاینوزیتول سفالین انانول آمین

وسیع HLBغیریونی             استر پلی گلسیرول 

ونیغیریاستر اسید چرب سوربیتان 
دوست آب

)اسید چرب+سوربیتول (

W/O

یونیلاکتیت-2سدیم استاروئیل 

O/Wبسیار پایدار

مناسب براي انجماد و رفع انجام

تقویت آرد گندم و سویا



طعم

تحت اثر مزه و بوي غذا

تحت اثر

بافت

رنگ

احساس دهانی

مزه مواد غذایی

توسط پرزهاي چشایی روي زبان←احساس مزه غذا

هاي مزههاي مخصوص در دریافت کنندهproاثر روي ←مکانیسم

منشأ جریان عصبی←دپلاریزاسیون←ایجاد تغییراتی در سطح←جذب عامل ایجاد کننده مزه

.شودمیزان احساس می←↑كمقدار ماده محر↑

احساس↑ماده محرك عدم↑←اي کهنقطه←دائماً کم شده←ماده محرك↑نسبت به←میزان احساس↑

محلول بودن ترکیبات سازنده در آب←براي مزه←اولین شرط ماده

ایزومرهاي مکانی و فضایی←تغییر زیاد در مزه←در ساختار ماده←تغییر جزئی

هاي مختلفداراي طعم

شیرین یا خنثی است←تلخ نیست←اسیدآمینهDهیچ 

Lبرخلاف ←گلوکزDتا حدودي شور←گلوکز

Dفرم Lفرم aaنوع )اسید آمینه(

شیرین←مزهبی←آسپارژین

مزهاکثراً بی←مانندبی←اسیدگلوتامیک

مزه تلخشیرین با پس←کمی تلخ←فنیل آلانین

ار شیرینبسی←کمی تلخ/مزهبی←لوسین

بسیار شیرین←مزه بیاتیپس/کمی شیرین←سرین 

شیرین←مزهتلخ یا بی←هیستیدین 

شیرین←تلخ←ایزولوسین 

شیرین←مزهبی←متیونین 

خیلی شیرین←تلخ←تریپتوفان 

هاي متفاوتآنومرها داراي طعم←در مورد مانوز
αشیرین←مانوز

βتلخ←مانوز

تغییر زیاد در مزه←در ساختار ماده ←تغییر جزئی 

↓
ایزومرهاي مکانی و فضایی

هاي داراي طعم

مختلف

Daaهیچ 

↓
تلخ نیست

↓
شیرین یا خنثی

Lگلوکز

↓
گلوکزDرخلاف ب

↓
تا حدودي شود

دومفصل 

عطر و طعم
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تبدیل طعم ←تغییرات در ساختار شیمیایی

مثل ساخارین←مزهشیرین به تلخ یا بی

شیرینی به نصف←↓موقعیت پارا←وورد متیل یا کلرید

تلخترکیب بسیار ←در موقعیت بتا←ورود گروه نیترو

حفظ شیرینی←در موقعیت پارا←ورود گروه آمینو

مزهترکیبات بی←در بخش ایمینو←ورود اتیل، اتیل، برمواتیل و متیل

بسیار شیرین←م ساخارینسدی←ورود سدیم

ي شورمزه

وابسته به ماهیت کاتیون و آنیون←مزه نمک

ایجاد تلخی←وزن مولکولی نمک↑

←وپتاسیم /کلرید سدیم caشور مزه

تلخ←یدیدپتاسیم

شیرین←استات بریلیوم و استات سرب

ایجاد مزه شور←کاتیون

جلوگیري از ظهور شوري←آنیون

مزه تلخ

ترینشناخته شده
آلکالوئیدها

گلیکوزیدها

استاندارد مزه تلخ←کوئینین

تشخیص←هانسبت به سایر مزه←تريدر آستانه پایین

آب←حلالیت ترکم←در

شوري>ترشی >شیرینی >در مورد شیرین کننده مصنوعی تلخی ←شیرینی>شوري >ترشی >ترتیب حساسیت به مزه اصلی تلخی 

نارنگین

فروتگریب←غالب در مرکبات←فلاوونون

کینین←تر ازبسیار تلخ←خالص

در ساختار←گلیکوزیدي
روتینوز←بخشی قندي

فاقد مزه تلخ←نارنگینین←بخش آگلیکونی

سیستم هیدرولیز ←فروتدر گریب←میزان زیاد

سـاکارید و روتینـور   دي←زدایـی تلخی←آنزیمی

شکستگی 

تولدي نارنگینین←شکسته شده

توسط
Dαرامنوزیداز

Dβگلوکوزیداز

تولید ماده شیرین نارنگین دهیدروکالکون←دهیدروژناسیون←اثر هیدرولیز قلیایی←لخ مزهت

←عامل تلخی←هیسپریدین←پوسته مرکبات

گلیکوزید

روتینوز←بخش قندي

هیسپرتین←بخش آگلیکونی ←هیستیدین ←بخش 

در عصاره مرکبات

ایجاد شده توسط فرآیند آنزیمی←لیمونین←عامل تلخی

عامل تلخی←کافئین←در قهوه

عامل تلخی←تئوبرومین←در کاکائو

داراي یک گروه متیل اضافی←تئوبرومین

مزه شیرینی

جزئی3با تئوري مدل ←بیان شده

واحد2ايدار←هر ماده شیرین

AH← اتم الکترونیگاتیو(اتم اکسیژن یا نیترون(

B′← متصل باHبه صورت کووالانسی

y←هادر ارتباط با آن

OH / NH / NH AH2 ←

B′←اتم اکسیژن یا نیتروژن
.انگستروم از هم قرار دارند3يدر فاصله

←واحد  yآبگریز

متیل

فنیلی

متیلن
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مزه شیرین

لثیجز داراي ساختار مث3

وجود مشابه همان ساختار←در سطح زبان

عامل درك مزه شیرینی←کننده با گیرندهشیرینBوAHبین گروه ←پیوند هیدروژنی

← y نقش هدایت کنندهAHوBدارد را

اهمیت زیاد←فروکتوز←قندهایی با شیرینی زیاددر

کم اهمیت←قندهایی با شیرینی کم

بزرگ شدن ابعاد قند←حلالیت←↓میزان شیرینی←↓وزن مولکولی↑

شیرینی نسبی مخلوط
وابسته به غلظت هر کدام از قندها

%30-20←شیرینی←↑اثرات سینرژیستی

مزه ترش

خاصیت بافري←دلیل←ترمزه ترش←یکسانPh←نسبت به اسید غیر آلی←اسید آلی

تريمزه ترش بیش←داراي مقدار برابر اسید یونیزه نشده←در مقایسه با خنثی نشده←نسبی خنثی شده←اسیدهاي

وابسته به←ترشی←مزه مختلف←اسیدها

اسیدیته/Ph/گروه اسیدي

خاصیت بافري

قندها←حضور ترکیبات دیگر

طعم گسی یا قابض

هاتشکیل نوعی رسوب جمع شدن آن←بزاقpro←فنل تجمع تانن و پلی

proبا ←ایجاد پیوند هیدروفوبی←داراي سطح وسیع←تانن

proی با ایجاد پیوند هیدروژن↑←گروه فنلی←فنلپلی

رفع این حالت←شیرproفنل چاي با اتصال میان پلی←افزودن شیر یا خامه←مطلوب در چاي

طعم تند یا سوزاننده

.ها استمخصوص ادویه

فلفل سیاه

پایپرین←عامل اصلی سوزانندگی

ضروري براي طعم تند←آلکیل←ترانسوجود بخش

طعم تندي←↓ایزومره شدن پیوندها←نگهداري در نور

فلفل قرمز
آمیدهاي غیرفرار←عامل داغی

کاپسایسین←عامل سوزانندگی

زینگرون←عامل سوزانندگی←زنجبیل

ناشی از مفتول←س سردياحسا

چشاییترکیبات تغییر دهنده مزه

گیم نماگین

←گلیکو ←میراکولین proده از توت فرنگیبه دست آم←تبدیل مزه ترش به شیرین

مونوسدیم گلوتاماتL←بهبود دهنده طعم غذا

گلوتن گندم

Proسویا

منابع میکروبی

جهت تشدید طعم

سبزي

سوپ

مرغ

گوشت قرمز

Ph8-6←مؤثرترین

Phاثر ←ترکم↓

نوکلئوتیدها5′
اینوزین مونوفسفات5′

گرانوزین مونوفسفات5′
اثرات تشدید کنندگی طعم و تشدید گلوتامات
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چشاییترکیبات تغییر دهنده مزه

آمینو اسید جدید2
کلومیکاسید تري

اسید ریبوتنیک
خواص تشدید کنندگی طعم

مالتول

تشدید مزه شیرینی شکر←اثر تشدید کنندگی

اکسیدانآنتی

چاي فوري/قهوه/بستنی/آب نبات/شکلات

به طور تجاري←تولید شده با تخمیر

بو و طعم ماده غذایی

تراز احساس چشاییپیچیده←احساس بو←مکانیسم

هاتر حلالمحلول در بیش←ترکیبات فراراند←مواده بودار

یافت شده در غذهاي حرارت دیده←خاص و شدید فلفل سبزي بويایجاد کننده←هاپیرازین

فروتدار روغن گریبترکیب طعم←نوت کاتون

تغییر طعم اسید چرب←طول زنجیر↑
بوي تند و قوي←اسید چرب کوتاه

کاهش تندي←اسید چرب بلند

زامواد طعم

متصل به ترکیبات دیگر
Pro
Car

li
نوع اتصال داریم2←اثر ظاهر خود در مصرف موارد غذایی←ط این غذاهاانتقال طعم توس

نوع اتصال و جذب2
قابل برگشت←نیروي واندروالسی←اتصال سطحی

↑در ترکیبات مدار با وزن مولکولی←قابل برگشت←پیوند شیمیایی کوالان

مواد فرار
فشار بخار پایین

کم←هاغلظت آن
ترنگهداري راحت

← carترین صمغ عربیمتداول←تثبت کننده طعم

تقسیم مواد غذایی براساس طعم

نسبت دادن طعم غذا

ادویه/سبزي/میوه←جز اصلیبه یک یا چند

بسـتگی بـه میـزان    ←حاصل شـدن طعـم  ←در طول دوره رسیدن←هامیوه

نسبت قند به اسید←↑رسیدگی←استرها

نقش ترکیبات گوگرددار←پاره شدن دیواره سلولی←درجه اول←طعم←هاسبزي

مثل←هاي مختلفناشی از برهمکنش کمپلکس←نسبت دادن طعم

نان

گوشت

پنیر

دارترکیبات طعم

نقش مهم در عطر مرکبات←ها ساخته شده از واحدهاي ایزوپرنترپن

ي عطر خاص لیموایجاد کننده←رپن آلوئیدمونوت←سیترال

/پروپنیـل -1-سـولفینیک اسـید  ←تحـت اثـر آنـزیم آلـی اینـاز     ←سیستئین سولفوکسـید  L–پروپنیل s-←پیاز

اکساید-s-تیوپروپانال ←تغییر آرایش درونی←كآمونیا/اسیدپروپیونیک

ایجاد بوي تند←تماس آنزیم و سوبسترا←بریدن یا جویدن←فاقد بوي تند و قوي←سیر و پیاز

زایی بسیار پایینآستانه طعم←تیول8–منتن p-1←عامل عطر←فروتگریب

ستئین سولفوکسیدسیL-پروپنیلs2-←عامل←سیر

نان

طعم ناشی از تخمیر و پخت

ترکیبات حاصل از میلارد←پخت←اثرگذار بر طعم←میلارد

میتل فورفورالهیدروکسی←ترکیب کربونیلی غالب←داراري گلوکز←نان سفید

پنیر

ناشی از تخمیر←طعم

ایجاد ترکیبات گوناگون←تجزیه←چربی/قند/کازئین←رسیدن پنیر

فاقد آروماي کامل پنیر←پنیر حاصل از شیر بدون چربی←لازم براي ایجاد طعم خاص پنیر←ي لیپیدتجزیه



دومفصل  16

←پایـدار نیسـت  ←اسـتیل تولیـد دي ←اثر روي اسیداستیک←لوکونستک سیتوروم←نقش اصلی در طعم←استیلدي←کره

امکان تبدیل به استرئین

هاي مایه ماستmicناشی از فعالیت ←بخش اصلی عملکرد طعم ماست←ماست
استالدئید

دي استیل

گوشت

ایجاد ترکیبات هترو سیکلیک←در مرحله پختن←طعم اصلی

تیازول

تیازولین

فوران

پیرازین

پیریدین

بوي گوشت
تیازول

تیازولین

چاي

زامنبع اولیه ترکیبات طعم←aaایجاد ←هاproيتجزیه←در اثر خرد کردن برگ چاي←فعالیت آنزیم آزاد شده

ي ترکیبات فنلیتجزیه←فنل اکسیدازآنزیم پلی
زاایجاد کننده ترکیب رنگ

زاایجاد ترکیب طعم

تخمیر برگ چاي

مؤثر در طعم←ایجاد طعم گس←ایجاد رنگ پرتقالی شفاف←تئافلاوین

تئاروبیگین

←↓افزودن آبلیمو←ناشی از آنیون حاصل از یونیزه شدن←ایجاد رنگ شدید←اسید ضعیف

جلوگیري از تشدید رنگ←عمل یونیزه شدن

تشدیدرنگ←افزودن آب قلیایی

بو دادن و برشته کردن←عامل اصلی طعم←قهوه

محصول لبنی

aaيناشی از تجزیه←ایجاد ترکیبات با طعم پرسوخته←تحت اثر نور

←يتجزیه aaحساس کننده←نیاز به ریبوفلاوین←در حضور نور

عامل نامطلوب در شیر نور دیده←انه طعم بسیار پایینی آست←تولید متیونال

ترکیبات طعم دهنده
منشأ طبیعی

اسانس معطر

هاالئورزین

دهندهتمام ترکیبات افزودنی طعم←منشأ سنتتیک

ویژگی مشترك ترکیبات ایجاد کننده طعم و بو

هاي معطرها و دانهبه خصوص ادویه

داراي عطر و طعم ویژه

استفاده شده←خشک شده یا خرد شده←قسمتی از گیاه←جداسازي به طرق مختلف

%5/0-1بین ←غلظت

علاوه بر ایجاد عطر و طعم
اکسیدانیداراي خواص آنتی

داراي خواص ضدباکتریایی←برخی

تقطیر و توسط بخار آب←جداسازي اسانس روغنی عطر

اولئورزین

غیرفرار←ترکیبات معطر

جاتادویه←غالباً

غیر فرار←جداسازي با حلال آلی

هگزان

بنزن

لروفرمک

جداسازي با تقطیر در خلاء

حاوي ترکیبات چسبنده رنگی←بخش تغلیط شده

گروه عاملی محدودتري←هاي روغنینسبت به اسانس←توده رزینی←پس از سرد شدن
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flavorطعم

aa L← تلخ

aa D←شیرین /مزهبی

Lشور ←گلوکز

Dشیرین ←گلوکز

αشیرین ←مانوز

βتلخ ←مانوز

ساخارین

شیرینی کاهش←پارا←کلرید/متیل

تلخ←متا←نیترو

حفظ شیرینی←پارا←آمینو

مزهبی←المینو←برومواتیل/اتیل/متیل

شیرینی شدید←هرجا←سدیم

شور

)اتیونک(

NacL
KCL

CaCL
2

KI← تلخ

تلخ
آلکالوئیدها 

گلیکوزیدها 
←کوئئینین  Quinine استاندارد مزه تلخ

شیرین 
استات برلیوم 

استات سرب 

تلخ ←نارنگین

بسیار شیرین ←نارنگین دهیدروکالکون

عامل تلخی پوست مرکبات ←هسپریدین

اثر آنزیم تلخ عصاره مرکبات تحت ←لیمونین

قهوه تلخ ←کافئین

تلخ کاکائو ←تئوبرومین

←+فنل تانن پلی pr طعم گسی تشکیل رسوب و جمع شدن

در آکیل تند با نور کاهش ترکیب اصلی در فلفل سیاه داراي پیوند ترانس ←پایپرین

عامل دانمی در فلفل قرمز ←آمید غیرفرارا

عامل سوزناگی در فلفل قرمز ←کاسپایسین

عامل سوزناکی در زنجیل ←زینگرون

سردي و خنگی در نعنا عامل احساس←هنتون

اثر ساکارز را کاهش اما ساخارین را افزایش ←گیم نماگین

شیرین ←ترش←هیراکولین

L8/6←مونوسدیم گلوتاماتpHراج از گلوتن گندم تشدید طعم گوشت و مرغ استخ

اینوزین مونوفسفات5

گوانوزین مونوفسفات 5
تشدید طعم تشدید گلوتامات

اسید تري کلومیک 

اسید ایبوتنیک 
Aaجدید، تشدید طعم
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اکسیدانه کارامل آنتیتشدید طعم شکر بوي شبی←مالتول

شکلات 

نبات آب

بستنی 

چاي 

بوي خاص فلفل سبز، غذاي پخته ←پیرازین

دار روغن گریپ فروت ترکیب طعم←نوت کاتون

م تثبیت طع←صمغ عربی

ها عامل طعم میوه←استرها

ها عامل طعم سبزي←ترکیبات گوگرددار

مونوترپن آلدهیدي عطر خاص لیمو ←سیترال

P پ فروت طعم گری←تیول2منتن −1

S1− پرونپیلLالکل گوگرددار ←ساز طعم پیازپیش←لستین مونوکسید

S2− پرونپیلLساز طعم سیرپیش←لستین مونوکسید

بوي خاص پیاز عامل جاري شدن اشک←اکسید Sتیوپروبانال 

.طعم نان سفیدي که گلوکز هم دارد←هیدروکسی متیل فورفورال

اسید سیتریک←استیلدي
Le.C1←استیل دي

طعم گوشت 

تیازول 

تیازولین 
بوي گوشت 

فوران 

پیرازین 

پیریدین 

در چاي %2رنگ قرمز چاي حالت گسی ←تئافلاوین

.شودرنگ میرنگ شدید چاي اگر آبلیمو بزنیم بی←تئاروبیگین

←طعم  Sunlight شبیه پر سوخته در اثر میتونال

اولئورزین ←توده رزینی چسبنده←استخراج با حلال تقطیر در خلاء←ادویه

aa قارچی
تشدیدکننده طعم گوشت :اسید تریکولومیک

Ibotenic Acid: تشدیدکننده طعم گوشت

منبع′RRآنتوسیانین

فرنگی توتHHپلارگونیدین 

سیب OHHسیانیدین 

OCHپئونیدین 
3H گیلاس

پرتقال OHOHدلفیندین 

OHOCHبتونیدین
انگور 3

OCHمالویدین 
3

OCH
انگور 3

←وaتفاوت کلروفیل  b

C
3

ab

گروه آلدئیديمتیل



مواد معدنی

هاداراي مقادیر مختلفی از کانی←علاوه بر مقادیر عمده←ترکیبات ماده غذایی

هاي غیر آلینمک

نمک آلی

هافسفوپروتئین←ترکیب شده با ترکیب آلی

مــواد ←دســته2←تقســیم مــواد معــدنی

50تر از بیش←معدنی عمده ppmدر بدن

,Naسولفات /فسفات/کربناتبی/کربنات mg, ca, k, cl,

برخی از اجزاي اصلی

بـه  ←مخصوصاً انواع تک ظرفیتـی 

یونیزه شده←صورت نمک محلول

Na,k

Cl, SO4

←تعادل بین یونی و غیر یونی←انواع چند ظرفیتی

انواع کلوئیدي

مواد معدنی کم مقدار

ppm50تر از کم←در بدن←هامیزان آن

دسته3

روي/منگنز/ید/کبالت/آهن/مس←مواد مغذي ضروري

بور/کروم/نیکل/قلع/Al←مواد غیرمغذي غیرسمی

آرسنیک/جیوه/سرب/موانآنتی/کادمیوم←مواد غیر مغذي و سمی

عناصريمحاسبه

استفاده از روش خاکستر کردن

ند و فلزبین لیگا←کوواردینانس-ایجاد شده با پیوند کووالانسی←چنگالی کمپلکس فلزي←چنگالی←فلزات

چنگالی

eدهنده زوج (قلیایی لوئیسی ←بازو←تشکیل چنگالی
اسید لوئیس)ي زوج الکترونپذیرنده(فلز ←)−

هایی از چنگالی کنندهنمونه←کازئینان کازیئنات کلسیم /vitB12/هموگلوبین/ینمیوگلوب/کلروفیل

پایداري چنگالی↓←pH←کمپلکس پایدارتر ←قلیایی←هنگامی که بازو

گوشت

←مواد معدنی عمده گوشت k ←وNaتر از بیش← mgازبیشca

←اتصال به ←مواد معدنی نامحلول proترمیزان مواد معدنی بیش←تردر گوشت با چربی کم

← kهمراه فسفات ←در فاز درون سلولیmgیا سولفات

← Naتر خروج بیش←به هنگام خروج شیرابه←در فاز بین سلولیNaاز گوشت

ظرفیت جذب گوشت←اثر تعادل یونی

pHترین جذب آبکم←ایزوالکتریک

جذب آب←↑دفع دفع الکترواستاتیکی←↑افزودن اسید قلیا

←←افزودن نمک خنثی nacl↑به خاطر یون کلر←جذب آب

هااستروئیت

منیزیم آمونیوم فسفات←مثل استروئیت←ایجاد بلور نامطلوب←هافسفات←در غذاها

برطرف کردن بلور←حرارت دادن و افزودن اسید آلی←یی کنسرودر غذاهاي دریا←ایجاد بلور استروئیت

عدم خطر براي انسان←مصرف 

سومفصل 

مواد معدنی
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شیر

←میزان  k سه برابر← Naبرعکس پلاسماي خون

وجود به صورت کلوئیدي←تر از مقدار حلالیتشانبیش←هاي معدنینمک←شیر

ذرات کلوئیدي

Ca
Mg

فسفات

سیترات

هاتر نسبت به آنیونبیشداراي کاتیون

از حالت محلول به حالت کلوئیدي←و فسفاتcaتبدیل ←حرارت دادن

به فرم محلول←و فسفات کلوئیديcaتبدیل ←افزودن اسید←سرد کردن

اثر دوگانه بر املاح←تغلیظ
و فسفات به فازکلوئیديcaانتقال ←حجم شیر↓

و فسفات به فاز محلولcaتبدیل ←یون هیدروژن↑

ــای نت

ج

وابسته به تعادل نمکی اولیه شیر

ماهیت فرآیند حرارتی

هاي گیاهیفرآورده

Naبیش از kمعمولاً ←در گیاهان

تر املاح در پوستهبیش←گندم

داراي مواد معدنی متفاوت←از مراحل مختلف آسیابانی←آرد به دست آمده

متناسب با میزان خاکستر←درجه استخراج آرد

اثـر  ←)اینوزیتـول هگزافسـفریک اسـید   (اسـید فیتیـک   ←لوبیاي سویا←فسفر80-70%

نامطلوب

proپذیري حل

caجذب و ذخیره 

هامیزان املاح میوه
هاتر از سبزيخیلی کم

هابافت آنcaتحت تأثیر محتواي ←هاها و سبزيسرعت پیري میوه

عناصر کم مقدار

vitجز ضروري←کبالت B12← عدم کمبود آن در انسان←

جز آنزیم←مس
فنلازپلی

سیتوکروم اکسیداز

آهن

متصل به سروپلاسمین←پلاسماي خون

←Fe3به +Fe2تبدیل  ترانسفرینproتوسط ←به انبار آهن کبد+Fe3انتقال +

آورتهوع←دوز بالاي سولفات مس

روي

سلنیوم

فلور

ید

آهن

ترین واسطه بدنمهم

آهن

در ساختار رنگدانه هم

هاآنزیم←در ساختار

پراکسیداز

کاتالاز

هیدروکسیلاز

وابسته به ترکیب غذا←جذب در روده کم

جذب آهن←↑اسید آسکوربیک

جذب آهن←↑ايعامل تغذیه2
اسید آسکوربیک

ناشناخته←عامل گوشت

موادغذایی

روده←آهـن هـم   جـدا شــدن از  ←درون

پورفرین←جذب چنگالی آهن←گلوبین

عدم بازدارندگی جذب آهن توسط اسید فیتیک

ي آسکورباتعدم بهبود جذب آهن به وسیله

بهبود جذب آهن←گوشت و هیستیدین

آهن غیر هم
ورود به روده به حالت یونی احیا شده←ترین قسمت آهنبیش

تحت تأثیر ماهیت غذا
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