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چکیده
علمی  نام  با  کوهی  بادام  درخت  شاخه هاي  و  تنه  از  طبیعی  به طور  که  است  ترواشی  صمغ  نوع  یک  فارسی  صمغ 
Amygdalus scoparia Spach تراوش می شود. در این تحقیق صمغ ها از دو استان فارس و آذربایجان شرقی جمع آوري 

رطوبت،   ،pH) فیزیکوشیمیایی  ویژگی هاي  برخی  سپس  شدند.  پودر  و  تقسیم بندي  درجه   4 به  رنگ  اساس  بر  سپس  و 
آب  در  نامحلول  ژل  شدن،  ژله اي  غلظت  (حداقل  ژل شوندگی  و  غیره)  و  ویژه  چرخش  معدنی،  عناصر  چربی،  پروتئین، 
(با  اسیدي  صمغ  یک  فارسی  صمغ  که  داد  نشان  نتایج  شدند.  تعیین  آن  حلالیت)  و  آب  جذب  ظرفیت  سرد،  داغ/آب 
(حدود  ناچیز  ٪0/20) و چربی   w/wمیانگین (به طور  پروتئین   ،(8/8٪  w/w) متوسط  رطوبت  با   (4/4 برابر   pH میانگین 
w/w ٪ 0/35) است. هم چنین، چرخش ویژه تمامی صمغ هاي مورد آزمون چپ گرد بوده و کشش سطحی آب با افزایش 

(به طور  بالا  نسبت  به  فارسی  صمغ  آب  جذب  ظرفیت  یافت.  چشم گیرى  کاهش   0/9  ٪  w/w تا   0/1 از  صمغ  غلظت 
نامحلول در آب سرد آن نیز قابل توجه (w/w ٪71) بود.  g/g 12/65 ) و مقدار ژل  متوسط 
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1- مقدمه
بسیارقند هاى  به  در صنعت  تکنیکی  از جنبه  اصطلاح صمغ1 
اطلاق  آن ها  مشتقات  و  میکروبی  یا  گیاهی  (پلی ساکاریدها) 
می شود که قادرند در آب سرد یا داغ پخش شده و مخلوط ها یا 
محلول هاي گرانرو تولید نمایند [1]. به طور معمول، تراوشات 
صمغی گیاهی در تنه، شاخه و میوه درختان به واسطه حفاظت 
ترشح  میکروبی  حملات  یا  مکانیکی  صدمات  برابر  در  آن ها 
سازگاري  دلیل  به  است  ممکن  صمغ  تولید  اگرچه  می شوند، 
آب و هوایی برخی از درختان نیز اتفاق بیفتد که در اصطلاح 
یا  صمغ ها  از   .[2] می شود  نامیده  فیزیولوژیکی2  صمغ زایی 
شده  استفاده  تاکنون  پیش  سال   5000 از  هیدروکلوئیدها 
بافت، خواص رئولوژیکی،  تغییر  براي  [3] و در صنایع غذایی 
حفظ ظاهر مواد غذایی به واسطه توانایی آن ها در پایدارسازي 
امولسیون ها، نگهداري آب و غیره مصرف می شوند [4]. طبق 
بازاري  داراي  غذایی  هیدروکلوئیدهاي  موجود،  گزارش هاي 
میان،  این  در  که  می باشند  دنیا  در  دلار  میلیارد   3 از  بیش 
در  توجه  مورد  افزودنی هاي  جزو  آن ها،  گیاهی  منشا  با  انواع 
از جمله صنعت غذا محسوب می شوند چرا  بسیاري از صنایع 
در  طبیعی  ترکیبات  از  می دهند  ترجیح  مصرف کنندگان  که 
بسیاري  دیگر،  طرف  از   .[5] کنند  استفاده  خود  غذایی  مواد 
شدت  به  صنعتی،  کشورهاي  در  خصوص  به  دانشمندان،  از 

1. gum
2. physicological gummosis

فیبر  عنوان  به  این مواد  بالقوه  از خواص  استفاده  به  علاقمند 
رژیمی1 و یا کاربرد آن ها در فرمولاسیون مواد غذایی کم چربی 

یا کم کالري هستند [6].
 Amygdalus scoparia Spach علمی  نام  با  کوهی  بادام 
در  که  است  گلسرخیان2  خانواده  از  درختچه اي  یا  درخت 
و  ایرانی-تورانی  مناطق  در  خودرو  و  وحشی  به طور  ایران 
زاگرسی می روید. از تنه و شاخه هاي این درخت نوعی صمغ 
تراوش می شود که آن را صمغ فارسی، زدو یا صمغ شیرازي 
زرد  سفید،  رنگ هاي  در  فارسی  صمغ  (شکل1).  می نامند، 
این  از  که  می شود  یافت  قهوه اي  و  قرمز  نباتی،  زرد  روشن، 
لحاظ آن را درجه بندي می نمایند. هر متر مربع از تاج پوشش 
درخت بادام کوهی حدود g 50-20 صمغ تولید می کند که 
زیادي  مقادیر  سالیانه  داخلی،  مصارف طب سنتی  از  غیر  به 
می شود.  صادر  کشورها  از  بسیاري  به  ناچیز  قیمت  با  آن  از 
بسیاري  صنعتی  و  غذایی  دارویی،  کاربردهاي  فارسی  صمغ 
تعلیق کننده و  عامل  به عنوان  از آن  امروزه  دارد به طوري که 
امولسیون کننده به همراه صمغ عربی و کتیرا در داروسازي، به 
علت داشتن خاصیت چسبندگی در قرص سازي، رنگ سازي، 
عایق  یا  و  پارچه)  دادن  آهار  براي  مثال  عنوان  (به  نساجی 
نفوذ رطوبت  از  براي جلوگیري  لنج ها و قایق ها  کردن سطح 

استفاده می شود [7].

1. dietary fibre
2. Rosaceae
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شکل (1) صمغ فارسی تراوش شده بر تنه درخت بادام کوهی
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تاثیر  بررسی  به   1389 سال  در  همکاران  و  محمدي 
صمغ  جمله  از  تجاري  صمغ هاي  انواع  مختلف  غلظت هاي 
فارسی و بخش هاي محلول و نامحلول آن بر پایداري فیزیکی، 
 .[8] پرداختند  پرتقال  شیر-آب  مخلوط  حسی  و  رئولوژیکی 
عباسی و همکاران (1390) نیز طی پژوهشی به امکان جایگزینی 
فارسی،  با صمغ  میوه اي  پاستیل  موجود در  از ژلاتین  بخشی 
اثرات  و  پرداخته  کندر  یا  و  آن  نامحلول  و  محلول  بخش هاي 
آن ها را بر ویژگی هاي مکانیکی و حسی پاستیل بررسی کردند 
[9]. رحیمی و همکاران در سال 1392 با جداسازي بخش هاي 
محلول و نامحلول صمغ فارسی، برخی ویژگی هاي شیمیایی و 
هم چنین کاربردي آن ها نظیر امولسیون کنندگی و تولید فیلم 
به  دادند که  [10]. بررسی ها نشان  را تعیین نمودند  خوراکی 
غیر از موارد ذکر شده، تاکنون هیچ تحقیق جدي دیگري در 
مورد بررسی ویژگی هاي شیمیایی، فیزیکی و فیزیکوشیمیایی 
صمغ فارسی انجام نشده است؛ ولی منابع اندکی در مورد صمغ 
تراوشی سایر درختان این خانواده از قبیل هلو و شلیل وجود 
دارد. درخت هلو بر روي تنه و میوه خود صمغ تولید می کند 
که در تحقیقی در سال 2008 ساختار بسیارقندي  این صمغ ها 
با یکدیگر مقایسه شدند [11]. سیماس-توسین و همکاران در 
سال 2009، بسیارقندي  به دست آمده از صمغ تنه درخت شلیل 
را استخراج و مورد بررسی و مقایسه با صمغ هلو قرار دادند [12].
آن ها هم چنین در تحقیق دیگري به مطالعه خواص رئولوژیکی 
و ساختاري صمغ تراوشی درخت هلو پرداختند [2]. در تحقیق 
جداسازي  بر  علاوه  همکاران  و  کیان   ،2010 سال  در  دیگري 
مبناي حلالیت آن ها در  صمغ هلو بر  مختلف  بسیارقندي هاي 
حلال هاي گوناگون، خواص فیزیکوشیمیایی و عملکردي آن را 

نیز مورد بررسی قرار دادند [13].
از آن جایی که سالیانه مبالغ هنگفتی جهت واردات صمغ هاي 
نیز  پیش تر  که  همان گونه  می شود،  تحمیل  کشور  به  تجاري 
با  نبود اطلاعات مستند جامع در رابطه  به  با توجه  گفته شد 
ویژگی ها و توانایی هاي این صمغ، در این پژوهش سعی شد تا 
با مطالعه و شناخت برخی ویژگی هاي عمده فیزیکوشیمیایی و 
ژل شوندگی صمغ فارسی، به عنوان یک صمغ بومی و ناشناخته، 
با  به جاي صمغ هاي  مناسب  به عنوان جایگزینی  را  آن  بتوان 

منشا میکروبی و وارداتی پیشنهاد نمود.

2- مواد و روش ها
2-1- جمع آوري صمغ ها 

طی ماه هاي مرداد و شهریور 1388، صمغ هاي تراوش شده از تنه 
درختان بادام کوهی از دشت هاي شهرستان هاي لارستان و جهرم 
در استان  فارس و جنگل هاي ارسباران در استان آذربایجان شرقی، 
جمع آوري و پس از بسته بندي در کیسه هاي نایلونی به آزمایشگاه 

منتقل شدند.

2-2- درجه بندي ظاهري، آسیاب و تعیین دانه بندي
و  بوده  متنوع  بسیار  فارسی  صمغ  رنگ  که  آن جایی  از 
برخی  روي  رنگ  احتمالی  اثرات  دلیل  به  آن  علاوه بر 
خواص شیمیایی و فیزیکوشیمیایی آن، صمغ ها به 4 درجه 
کدگذاري   (1) شماره  جدول  با  مطابق  و  (شکل2)  تقسیم 
وسیله  به  مرحله  دو  طی  صمغ ها  بعد،  مرحله  در  شدند. 
سوئد)   ،Box 5101) Falling number AB آسیاب هاي 
سپس  شدند.  پودر  آلمان)   ،AQC109) Agromatic AGو
 (ASTM E:11 ،دماوند، ایران) پودر صمغ از سري الک آزمایشگاهی
با  الک  از  که  آن چه  و  داده  عبور  با شماره مش هاي گوناگون 
میلیون،   250 از  کوچک تر  بود  کرده  عبور   60 مش  شماره 

جمع آوري و در کلیه آزمون ها مورد استفاده قرار گرفت.

2-3- اندازه گیري خصوصیات فیزیکوشیمیایی صمغ فارسی
pH -1-3-2

ابتدا تعلیق هایی با غلظت w/v٪ 1 از پودر صمغ کامل در آب 
مقطر تهیه و سپس براي کامل شدن جذب آب، حداقل به مدت 
یک شب در یخچال نگه داري و سپس مقدار pH با کمک pHمتر 
Metrohm (827، سوئیس) در دماي اتاق اندازه گیري شد [14].

2-3-2- رطوبت و ماده خشک
دقیق ترازوي  کمک  به  صمغ  پودر  از   2g مقدار  نخست 
(GF-600، ژاپن) توزین و به مدت حداقل 5 ساعت  AND

در آونMemmert (آلمان) با دماي C° 105 قرار داده شد 
تا به وزن ثابت برسد؛ سپس از تفاضل وزن اولیه نمونه به وزن نمونه 
خشک شده تقسیم بر وزن اولیه، مقدار رطوبت محاسبه و مقدار ماده 

خشک نیز از تفاضل عدد 100 از درصد رطوبت به دست آمد [15].
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شکل (2) درجه بندي صمغ هاي فارسی بر مبناي رنگ (در تطابق با جدول1)

16

جدول(1) کدگذاري صمغ هاي فارسی مورد آزمون بر اساس رنگ و منطقه جغرافیایی 

     منطقه جغرافیایی
آذربایجان شرقیفارسرنگ
F1A1سفید

F2A2زرد روشن

F3A3زرد کهربایی

F4A4قرمز قهوه اي

2-3-3- خاکستر کل
درون  صمغ  پودر  از  مشخصی  مقدار  توزین  از  پس 
شعله  روي  نمونه  حاوي  بوته هاي  چینی،  بوته هاي 
کوره  در  بوته ها  سپس  شدند.  سوزانیده  آتش  مستقیم 
 5 حداقل  براي   550°C دماي  با  (آلمان)   Heraeus

رنگی  سفید  کاملا  خاکستر  تا  شدند  داشته  نگه  ساعت 
خاکستر  نمونه،  اولیه  وزن  به  توجه  با  سپس  شود.  ظاهر 

.[15 ] گردید  محاسبه  کل 

2-3-4- چربی
 105 °C براي حذف رطوبت، پودر صمغ درون آون  ابتدا  در 
کاملا خشک گردید؛ سپس مقدار 1g از پودر خشک شده درون 
Foss کاغذ صافی و سپس فنجان دستگاه سوکسله اتوماتیک
(soxtec 2050، سوئیس) قرار گرفتند. به وسیله حلال هگزان 
محاسبه  و  استخراج  صمغ ها  چربی  حرارت،  اعمال  و  نرمال 

شد [15].

2-3-5- پروتئین
توزین  پودر صمغ   0/3  g مقدار  نمونه ها،  هضم  براي  ابتدا  در 
و با یک عدد قرص کاتالیستِ هضم و ml 7 اسید سولفوریک 
به مدت  و  یافته  انتقال  بلوك هضم  به  مخلوط گردید. سپس 
سپس  یافت.  افزایش   400°C تا  به تدریج  دما  ساعت،   2
  Tecatorاتوماتیک میکروکلدال  دستگاه  در  شده  هضم  نمونه 
درصد  و  گرفته  قرار  سوئد)   ،Kjeltec auto 1030 anlyzer)
مقدار  پروتئین،  درصد  محاسبه  براي  شد.  خوانده  نیتروژن 

نیتروژن کل هر نمونه در عدد 6/25 ضرب شد [15].

2-3-6- تانن
جذب  و  فارسی  صمغ  پودر   1  ٪w/vآبی تعلیق  تهیه  از  پس 
 g شتاب  در  آن  نامحلول  و  محلول  بخش هاي  آب،  کامل 
شدند  جداسازي  یکدیگر  از  دقیقه   15 مدت  به   5000
زلال  بخش  از   10  ml هر  ازاي  به  بعد،  مرحله  در   .[8–10]
III آهن  کلرید   9  ٪w/v آبی   محلول  از   0/1  ml فوقانی، 
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(Merck، آلمان) اضافه شد که در صورت حضور تانن در نمونه ها 
پدیدار خواهد گشت. محلول هاي استاندارد  رسوب سیاه رنگی 
(Merck، آلمان)  تانیک  از اسید   200 ppm 25، 50، 100 و
تهیه که به آن ها نیز محلول کلرید آهن III افزوده شد. سپس 
  Scincoمقدار جذب استانداردها و نمونه ها با کمک طیف نورسنج
در   UV-Vis آشکارساز  به  متصل  جنوبی)  کره   ،UVS-2100)
طول موج nm 430 خوانده شد. پس از رسم نمودار واسنجی1  

استانداردها، مقدار تانن در نمونه ها محاسبه گردید [16].

2-3-7- چرخش ویژه
صمغ  پودر   (0/01  g/mL (معادل   1  ٪w/v آبی  تعلیق هاي 
به  و   1000  g شتاب  در  آب،  کامل  جذب  از  پس  فارسی 
15 دقیقه سانتریفوژ شدند. سپس محلول زلال فوقانی  مدت 
چرخش  زاویه  و  انتقال   (0/2001 dm (طول  دستگاه  به سل 
(α) به وسیله دستگاه پلاریمتر Perkin-Elmer (241، آمریکا)، 
دماي  در   (D= 589 nm موج  (طول  به لامپ سدیمی  مجهز 
چرخش  مقدار  ضمن،  در  شد.  اندازه گیري   (25  °C) محیط 
تعیین گردید که در آن،  زیر  رابطه  به کمک   [α] ویژه  نوري 
α مقدار زاویه چرخش بر حسب درجه (°)، C غلظت نمونه بر 

حسب g/mL وL  نیز طول سل بر حسب dm می باشد [17].

 (1)

2-3-8- عناصر معدنی
براي اندازه گیري عناصر معدنی در ابتدا نمونه ها به روش هضم تر 
تهیه شدند؛ سپس محلول هاي استاندارد عناصر مورد نظر تهیه و 
نمودار واسنجی استانداردهاي هر عنصر ترسیم شد. براي اندازه گیري 
Shimadzu روي، کلسیم و منیزیم از طیف نورسنج جذب اتمی
(AA-670، ژاپن) و براي سدیم و پتاسیم نیز از طیف نورسنج نشر 
(PFP 7، انگلستان) استفاده شد که  Jenway clinical شعله اي
پس از تزریق به دستگاه، مقدار هر عنصر محاسبه گردید [15].

2-3-9- شاخص هاي رنگی
امریکا)   ،Color flex) HunterLab دستگاه  واسنجی  از  پس 
صمغ  پودر  ریختن  و  رنگی  مخصوص  صفحات  از  استفاده  با 
1. Calibration

درون بشر ویژه دستگاه، مقدار شاخص هاي *L* ،a و*b براي 
 C* حداقل سه بار خوانده شده و سپس شاخص هاي رنگینی1 یا
و زاویه ته رنگ2 یا *H به کمک روابط زیر تعیین شدند [18]:

 (2)

(3)

2-3-10- کشش سطحی
  0/9  ٪w/v میزان کشش سطحی تعلیق هاي آبی 0/1، 0/5 و
روش  به  آب،  کامل  جذب  از  پس  فارسی  صمغ  نمونه هاي 
Krüss و در دماي محیط با دستگاه تنسیومتر Wilhelmy plate

استفاده  مورد  مقطر  آب  از  شد.  اندازه گیري  آلمان)   ،K 10)
در تهیه تعلیق ها، به عنوان نمونه شاهد استفاده شد تا کارایی 
صمغ ها در کاهش کشش سطحی آب مورد بررسی و مقایسه 

قرار گیرد [19].

2-4- اندازه گیري ویژگی هاي ژل شوندگی صمغ فارسی
2-4-1- ظرفیت جذب آب

نخست g 0/5 از پودر صمغ در ml 40 آب مقطر حل و پس از 
جذب آب، سانتریفوژ شد (1600g به مدت 10 دقیقه). پس از 
حذف مایع زلال فوقانی، ژل متورم باقی مانده وزن و به کمک 
تعیین شد   g/g آب بر حسب  مقدار ظرفیت جذب  زیر  رابطه 

:[20]

(4)

2-4-2- حداقل غلظت ژله اي شدن
آب  از پودر صمغ  در   15 ٪w/v 10 و  ،5 تعلیق هاي  ابتدا  در 
مقطر تهیه و پس از هیدراته شدن و انتقال cc 20 از آن ها به 
100) قرار   °C) فالکون، براي یک ساعت در حمام آب جوش
1. Chroma
2. Hue angle
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داده شدند. پس از آن، نمونه ها با سرعت با آب سرد شده و براي 
نگاه داشته شدند. حداقل غلظت   (4°C) 1 ساعت در یخچال
ژله اي شدن با عمودکردن فالکون ها براي 1 دقیقه آزمون شد 
که آیا نمونه قابلیت جاري شدن دارد یا خیر؟ براي یافتن مقدار 
دقیق این شاخص، نمونه هاي 11، 12، 13 و w/v٪ 14 نیز تهیه 

و آزمون شدند [21].

2-4-3- ژل نامحلول در آب سرد و آب داغ
پس از تهیه تعلیق آبی w/v٪ 4  و جذب کامل آب، نمونه ها به 
مدت 15 دقیقه در rpm 14000 (معادل g 20379) سانتریفوژ 
نمونه، حذف  فوقانی هر  زلال  محلول  [10–8]. سپس  شدند 
از  اضافه شد که پس  مقطر  باقی مانده، آب  نامحلول  به ژل  و 
هم زدن با میله شیشه اي براي حداقل 1 دقیقه، مجددا عملیات 
سانتریفوژ تکرار شد. این عملیات شستشو و سانتریفوژ حداقل 
4 مرتبه تکرار گردید تا در نهایت ژلی کاملا نامحلول به دست 
آمد که براي حداقل 12 ساعت درون آون C° 105 خشک شد 
تا به وزن ثابت برسد. در نهایت با توجه به وزن نهایی و مقدار 

ماده اولیه، درصد ژل نامحلول در آب سرد تعیین شد.
براي تعیین ژل نامحلول در آب داغ نیز مشابه شرایط فوق عمل شد، 
فقط با این تفاوت که تعلیق هاي w/v٪ 4 بلافاصله پس از تهیه در حمام 
آب گرم C° 95–92 براي مدت 2 ساعت حرارت داده شدند، سپس 

براي مدتی به منظور جذب کامل آب نگهداري شدند [16].

2-4-4- حلالیت
مطابق روش بتانکور-آنکونا (2003)، پس از تهیه ml 90 تعلیق 
w/v٪ 1 از هر صمغ، نمونه به سه قسمت حجمی مساوي تقسیم، 

 90 °Cسپس هر یک به طور جداگانه در حمام  آب گرم 30، 60 و
به مدت 30 دقیقه قرار گرفته و به طور مداوم هم خوردند. آن گاه 
در شتاب g 800 به مدت 15 دقیقه سانتریفوژ شدند؛ در ادامه 
 125 °C10 از محلول زلال فوقانی هر نمونه به آون ml مقدار
انتقال داده شد تا به وزن ثابت برسد. در نهایت از رابطه زیر براي 
تعیین درصد حلالیت در دماهاي مختلف استفاده شد [20].

2-5- تجزیه و تحلیل آماري
 SPSS. 16 آماري  افزار  نرم  از  داده ها  تحلیل  و  تجزیه  براي 
استفاده  یک طرفه1  واریانس  تجزیه  روش  و  ویندوز  تحت 
اطمینان  سطح  در  نمونه ها  میان  اختلاف  مواردي که  در  شد. 
تعیین  براي  دانکن2  آزمون  از  بود،  معنی دار   ( )  ٪95
معنی داري استفاده گردید. براي ترسیم نمودارها نیز نرم افزار 
Excel. 2007 تحت ویندوز به کار برده شد. لازم به ذکر است که 

کلیه آزمون ها حداقل 3 بار تکرار و میانگین آن ها گزارش گردید.

3- نتایج و بحث
3-1- خواص فیزیکوشیمیایی صمغ فارسی

در  و  بوده  نیمه مات  تا  شفاف  ظاهري  لحاظ  از  فارسی  صمغ 
اشکال و اندازه هاي متفاوتی وجود دارد. این صمغ طعم خاصی 
نداشته و مقداري بوي قنادي (شیرینی) می دهد. با اعمال نیروي 
کمی، به صورت ذرات ریز زاویه داري شکسته می شود که کاملا 
و  (سفید)   1 درجه  صمغ هاي  مشاهدات،  طبق  هستند.  براق 
اختصاص  خود  به  کل  در  را  کم تري  حجم  تیره)،  (قهوه اي   4
درجه هاي  از  شده  تهیه  تعلیق  که  است  توجه  قابل  و   دادند 
مختلف صمغ ها در آب نیز تطابق رنگی خوبی داشتند (شکل 
صمغ  تجاري  ارزش گذاري  در  زیادي  اهمیت  صمغ  رنگ   .(3
داده  ترجیح  دارند  روشن تري  رنگ  که  صمغ  هایی  و  دارد 
می شوند [22] و هرچقدر میزان ناخالصی ها یا شدت رنگ در 
پایین تري  رتبه  در  درجه بندي  لحاظ  از  باشد،  زیادتر  صمغ ها 

قرار می گیرند [23].
محلول هاي  می شود  مشاهده   (2) جدول  در  که  همان گونه 
آبی صمغ فارسی، مشابه اکثر صمغ ها، داراي pH اسیدي (4/30 
تا 4/62) هستند و منطقه جغرافیایی رویش درخت بادام کوهی 
موثر نیست؛ اگرچه تفاوت معنی داري  روي این ویژگی چندان 
میان آن ها دیده می شود ولی احتمالا با ویژگی رنگ و درجه بندي 
رنگ  داراي  صمغ هاي  به گونه اي که  است،  متناسب  صمغ ها 
است  ممکن  مساله  این  که  دارند  نیز  بیشتري   pH روشن تر، 
1. One-way ANOVA
2. Duncan
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شکل (3) تعلیق هاي آبی تهیه شده از صمغ هاي فارسی با درجات رنگی گوناگون

جدول (2) تاثیر منطقه جغرافیایی و رنگ صمغ روي برخی ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی صمغ فارسی 

منطقه جغرافیایی جمع آوري
استان فارس

F1F2F3F4ویژگی ها

pH4/62 ± 0/01 d4/44 ± 0/01 c 4/37 ± 0/00 b4/36 ± 0/01 b

ab8/85 ± 0/24 ab9/07 ± 0/05 b8/64 ± 0/15 ab 0/30 ± 8/89رطوبت (٪)

ab91/14 ± 0/24 ab90/93 ± 0/05 b91/35 ± 0/15 ab 0/03 ± 91/11ماده خشک (٪)

a2/30 ± 0/23 a2/19 ± 0/24 a2/34 ± 0/27 a 0/26 ± 2/48خاکستر کل (٪)

a 0/34 ± 0/09 a0/35 ± 0/06 a0/33 ± 0/03 a 0/06 ± 0/31چربی (٪)

a0/032 ± 0/001 a0/032 ± 0/001 a0/032 ± 0/001 a 0/001 ± 0/033نیتروژن (٪)

a0/203 ± 0/004 a0/203 ± 0/004 a0/200 ± 0/009 a 0/004 ± 0/209پروتئین (٪)

a0/65 ± 0/02 a0/72 ± 0/05 ab0/88 ± 0/02 b 0/05 ± 0/58تانن (٪)

d-5/49 ± 0/00 d -6/16 ± 0/29 d-5/99 ± 0/00 d 0/50 ± 5/99-چرخش ویژه  (°)

استان آذربایجان شرقی
A1A2A3A4

pH 4/61 ± 0/06 d 4/42 ± 0/02 c 4/36 ± 0/01 b4/30 ± 0/02 a

ab 8/87 ± 0/50 ab8/70 ± 0/18 ab8/41 ± 0/29 a 0/70 ± 8/89رطوبت (٪)

ab91/13 ± 0/05 ab91/30 ± 0/18 ab91/59 ± 0/29 a 0/07 ± 91/10 ماده خشک (٪)

ab3/00 ± 0/35 ab2/83 ± 0/22 ab 2/91 ± 0/26 b 0/25 ± 2/87 خاکستر کل (٪)

a 0/38 ± 0/01 a0/36 ± 0/01 a0/31 ± 0/04 a 0/03 ± 0/37چربی (٪)

a0/032 ± 0/001 a0/031 ± 0/001 a0/032 ± 0/001 a 0/001 ± 0/032نیتروژن (٪)

a0/203 ± 0/004 a0/197 ± 0/004 a0/200 ± 0/009 a 0/009 ± 0/200پروتئین (٪)

a0/64 ± 0/04 a0/82 ± 0/05 b 1/42 ± 0/13 c 0/09 ± 0/56 تانن (٪)

a -7/83 ± 0/76 c-10/83 ± 0/76 b-7/66 ± 0/57 c 0/29 ± 12/33-چرخش ویژه (°)

               حروف متفاوت در هر ردیف نشانگر تفاوت معنی دار در سطح 95 درصد می باشد.
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نیز  به وجودآورنده رنگ در صمغ  تا حدودي متاثر از ترکیبات 
بسیاري  اسیدي  تراوشی، صمغ هاي  میان صمغ هاي  باشد. در 
 ،14]  senegal زیرگونه   Acacia senegal صمغ  جمله  از 
گونه هاي صمغ هاي   ،[25]  Albizia جنس  صمغ هاي   ،[24
و   Sterculia quinqueloba ،Acacia pseudostula

Dichrostachys cinerea [16] گزارش شده اند.

رطوبت صمغ فارسی در دامنه 8/41 تا ٪ 9/07  قرار دارد 
وابستگی  می شود  مشاهده   (2) جدول  در  که  همان گونه  و 
به همان  منطقه رویش دارد.  و  به رنگ صمغ  نیز  معنی داري 
یکدیگر  با  گوناگون  صمغ هاي  خشک  ماده  مقدار  نیز  نسبت 
صمغ  خشک  ماده  متوسط  مقدار  و  داشته  معنی دار  اختلاف 
مقدار  ارتباط،  همین  در  است.   ٪ 91/2 با  برابر  فارسی  کامل 
بین  Acacia senegal معتبر  عربی  صمغ هاي  رطوبت 
متوسط  درحالی که   [24  ،17] شده  گزارش   12/5٪ تا   16
جمع آوري شده   Acacia senegal گونه  عربی  صمغ  رطوبت 
و   [14]  ٪15 با  برابر  اتیوپی  کشور  در   Central Rift دره  از 
 ٪11/29 با  برابر   Acacia glomerosa گونه  عربی  براي صمغ 
اندازه گیري شده است [26]. صمغ هلو حاوي تقریبا 20/41 ٪ 

رطوبت است [13].
فارسی  صمغ هاي  در  کل،  خاکستر  مقدار  نظر  از 
نشد  دیده  معنی داري  اختلاف  فارس  استان  درجه بندي شده 
درحالی که به غیر از صمغ A4 با مقدار خاکستر ٪3/58±0/60، 
با  شرقی  آذربایجان  استان  از  جمع آوري شده  صمغ هاي  سایر 
معنی داري  تفاوت  نیز  فارس  استان  صمغ هاي  با  و  یکدیگر 
سبب  استان،  دو  این  خاك  میان  تفاوت  احتمالا  نداشتند. 
متغیربودن مقدار خاکستر در صمغ هاي مورد آزمون شده که 
مختلف بسیار متفاوت است؛  ویژگی بین صمغ هاي  این  البته 
مقدار  که  شده  داده  نشان  گزارش هایی  طبق  همان طورکه 
به ترتیب برابر با 1/2،  خاکستر صمغ هاي عربی، گوار و زانتان 
11/9 و ٪1/5 هستند [27] و در تحقیقات دیگري مقدار خاکستر 
و   Acacia senegalگونه هاي از  شده  استخراج   عربی  صمغ 
برآورد    7/98  ٪ و   3/8 معادل  به ترتیب   Acacia glomerosa

 2003 سال  در  مینزي  درحالی که   .[28  ،26] است  شده 
   Acacia senegalصمغ هاي از  نمونه   5 کل  خاکستر  میانگین 
رقم senegal  و Acacia seyal  رقم stula  را به ترتیب برابر با 

3/91 و w/w٪ 2/70 گزارش نمود [24].
فارسی  تمامی صمغ ها، مقدار چربی در صمغ  تقریبا مشابه 
نیز  معنی داري  اختلاف  و  (جدول2)  است  ناچیز  بسیار  نیز 
 (2009) همکاران  و  سیارینی  نمی شود.  مشاهده  آن ها  میان 
 ٪0/59 با  برابر  زانتان  که مقدار چربی صمغ  گزارش کرده اند 
دانه هاي  از  استخراج شده  صمغ  چربی  مقدار  درحالی که  بوده 
 2 سود  با  تیمارشده   Gleditsia triacanthos سیاه  خرنوب 
نرمال جوشان برابر با 0/76٪ و نمونه هاي تیمار شده با آب برابر 

با 0/98٪ اندازه گیري شدند [4].
مقدار میانگین نیتروژن در صمغ هاي فارسی آزمون  شده  برابر 
با 0/001±0/032 ٪ بر مبناي وزن خشک به دست آمد و طبق 
نتایج، منطقه جغرافیایی رویش و هم چنین رنگ صمغ، تاثیر 
معنی داري بر این ویژگی نداشتند. مقدار نیتروژن و اسیدهاي 
تشخیص  براي  مناسب  شاخصی  گیاهی،  صمغ  یک  آمینه 
 .[25] می شود  محسوب  مختلف  گونه هاي  از  صمغ ها  هویت 
مشابه مقدار نیتروژن، متوسط مقدار پروتئین صمغ فارسی نیز 
نسبتا کم بود (0w/w٪ 0/006±0/200) و با عنایت به منطقه 
نشد.  دیده  نیز  معنی داري  اختلاف  صمغ ها  رنگ  یا  رویش 
با نتایج پژوهش کیان و همکاران، هیچ گونه پروتئینی  مطابق 
در هیچ یک از اجزاء محلول در آب و محلول در قلیاي صمغ 
پروتئین  مقدار  هم چنین  و   [13] نشد  مشاهده  هلو  تراوشی 
تنه  و  میوه  صمغ  قلیاي  با  استخراج شده  بسیارقندي هاي  در 
درخت هلو نیز کم تر از 1٪ اندازه گیري شد [8]. مقدار پروتئین 
تا   1/5 بین   Acacia senegal معتبر  عربی  صمغ هاي  براي 
 Acacia glomerosa 2/6[17، 29] و براي صمغ عربی از گونه٪

برابر با ٪ 17/63 گزارش شده است [26].
تانن هاي گیاهی، جزو ترکیبات پلی فنلی طبیعی هستند که 
مثل  غذاها  از  بسیاري  در  جمله  از  و  گیاهان  از  بسیاري  در 
سبزي ها ، میوه ها، دانه ها و نوشیدنی هاي با منشاء گیاهی وجود 
دارند [30]. تانن یا همان اسید تانیک، مخلوطی از استرهاي 
گالویل گالیک اسید است [31].  با اسید گالیک و 3-  گلوکز 
اندازه گیري ها نشان دادند که رنگ صمغ می تواند همبستگی با 
باشد، به طوري که صمغ هاي  داشته  آن  تانن موجود در  مقدار 
درجه 4 نسبت به صمغ هاي درجات پایین تر، تانن بیشتري را 
دارا بودند و بنابر نتایج به دست آمده، صمغ A4، حاوي بیشینه 
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آزمون شده  صمغ هاي  کلیه  میان  در   (٪1/42  ±  0/13) تانن 
بود (جدول 2). چون صمغ با تنه درخت تماس دارد، لذا قادر 
از  و هم چنان که   [23] نماید  درخت جذب  از  را  تانن ها  است 
عمر صمغ روي درخت می گذرد، پیش بینی می شود که مقدار 
زرد  رنگ  از  متفاوتی  درجات  آن،  طی  و  یافته  افزایش  تانن 
تحقیقات  برخی  اگرچه   .[32  ،23] می گردد  پدیدار  در صمغ 
نشان داده اند که رابطه قوي میان محتواي تانن و شدت رنگ 
اشاره  دیگر  برخی  ولی   ،[16] ندارد  وجود  صمغی  محلول 
کرده اند که مقدار تانن در یک صمغ بیانگر مدت زمانی است 
با یکدیگر رابطه مستقیم  که صمغ روي درخت باقی مانده و 
 Gummiferae سري  در   Acaciaگونه هاي صمغ هاي  دارند. 
سري صمغ هاي  درحالی که  هستند  تانن  حاوي  حدودي  تا 
تانن  مقدار   .[32] می باشند  آن  از  عاري   Vulgares

 0/28 بین    senegal زیرگونه    Acacia senegal در 
 Acacia polyacantha گونه   و   [24]  w/w  ٪0/58 تا 
زیرگونه campylacantha نیز w/w٪ 0/58 گزارش شده است 
[25]. عابدالقادر و همکاران (2003) نیز مقدار تانن صمغ هاي 
 Acacia macracantha و   Acacia glomerosa تراوشی 
را به ترتیب برابر با 0/22 و 1/86٪ اندازه گیري کرده و پیشنهاد 
نمودند که از صمغ نخست می توان در صنعت غذا استفاده نمود 
درحالی که صمغ دوم به دلیل محتواي بالاي تانن، قابل استفاده 
در سایر موارد صنعتی است [33]. لذا کاربرد صمغ هاي فارسی 
ناچیزشان،  تانن  به دلیل  درجات کم تر (رنگ هاي روشن تر)،  با 

جهت استفاده در موارد غذایی توصیه می گردد.
صمغ هاي  کلیه  ویژه  نوري  چرخش   ،(2) جدول  با  مطابق 
کلی  به طور  درحالی که،  است  چپگرد  یا  منفی  آزمون شده 
صمغ هاي جمع آوري شده از استان فارس در مقایسه با صمغ هاي 
جمع آوري شده از استان آذربایجان شرقی، چرخش نوري ویژه 
در   -12/33º  ±  0/29 با  برابر  آن  کمینه  و  داشتند  بیشتري 
انداز ه گیري گردید. چرخش نوري ویژه بسیارقندي   A1 صمغ
صمغ هاي تراوشی، تابع خطی از ترکیب کربوهیدراتی آن است 
[32]. اختلاف مقدار چرخش نوري ویژه صمغ ها را می توان به 
تنوع درخت تراوش کننده صمغ نسبت داد، هم چنان که محققان 
نشان دادند که مقدار چرخش ویژه براي 75 نمونه از صمغ هاي
از º 25-  تا  º 62- متغیر است [24]. در   ،Acacia senegal

پژوهشی که توسط ادریس و همکاران در سال 1998 روي 8 
نمونه صمغ Acacia senegal  معتبر که از دو منطقه جغرافیایی 
مختلف در کشور سودان جمع آوري شده بودند، صورت گرفت، 
ویژه  نوري  چرخش  مابین  معنی داري  اختلاف  که  شد  اثبات 

نمونه ها وجود نداشته و همگی چپ گرد بودند [17].
مطابق جدول (3)، عناصر اندازه گیري شده از لحاظ مقداري 
تقریبا چنین روندي را نشان دادند: Zn>K>Mg>Ca>Na، که 
 Zn، Mg شاخص  هاي رنگ و منطقه رویش روي مقدار عناصر
میان  در   K و   Na عناصر   مقدار  درحالی که  بود  بی اثر   Ca و 
صمغ هاي مختلف تفاوت معنی داري را با یکدیگر نشان دادند. 
صمغ ها  در  معدنی  یون هاي  ترکیب  و  ماهیت  آن جایی که  از 
کرده  رشد  آن  در  گیاه  که  است  خاکی  ترکیب  نشان دهنده 
از مناطق جغرافیایی  لذا ممکن است در نمونه هایی که  است 
گوناگون جمع آوري شده اند، متفاوت باشد [32]. هم چنین در 
احتمال  نیز  یکسان هستند،  گونه هاي  از  نمونه هایی که  میان 
بروز اختلاف وجود دارد [30، 34]. صمغ عربی استخراج شده 
از گونه Acacia senegal  نیز حاوي عناصر قلیایی Ca، Mg و 
K می باشد [28] که در گزارش هایی روند K>Ca>Mg>Na و 

Ca>K>Mg>Na را براي آن مشاهده نمودند [14، 24].

در این تحقیق چون اساسا صمغ ها بر مبناي رنگ درجه بندي 
شده بودند، لذا از لحاظ شاخص هاي رنگی اندازه گیري شده نیز 
نتایج   .(4 (جدول  دادند  نشان  یکدیگر  با  معنی داري  تفاوت 
که   C*و  ،b*،a* مولفه هاي  مقدار  که  بودند  آن  از  حاکی 
با  به تدریج  رنگینی هستند،  قرمزي، زردي و  به ترتیب نشانگر 
افزایش درجه صمغ ها افزایش و مولفه هاي*H و *L که به ترتیب 
بیانگر زاویه ته رنگ و روشنی هستند، به تدریج با افزایش درجه 

صمغ ها کاهش یافت.
با توجه به شکل (4) مشاهده می شود که با استفاده از غلظت هاي 
کاهش  را  آب  سطحی  کشش  میزان  می توان  فارسی  صمغ  کم 
داد که البته با افزایش غلظت صمغ، این روند نزولی چشم گیرتر 
w/v٪ 0/9توانست  در غلظت   A4 صمغ به طوري که  خواهد شد، 
کاهش  را  آب  سطحی  کشش  مقدار  صمغ ها  سایر  از  بیشتر 
نیز  مطالعات  سایر   .(56  mN/m به   72/5  mN/m (از  دهد 
توانایی  صمغ ها  آبی  محلول هاي  اغلب،  که  داده اند  نشان 
تا  45 محدوده  در  دارند که  کاهش کشش سطحی  در  کمی 
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جدول (3) تاثیر منطقه جغرافیایی و رنگ صمغ روي برخی از عناصر موجود در صمغ فارسی

منطقه جغرافیایی جمع آوري
استان فارس

(mg/100g) عناصرF1F2F3F4

 Zn17/98 ± 0/03 a19/18 ± 0/11 a13/16 ± 0/17 a16/40 ± 0/13 a

 Mg6/35 ± 0/23 a6/16 ± 0/28 a4/90 ± 0/62 a5/96 ± 0/13 a

 Ca3/49 ± 0/50 a4/55 ± 0/24 a4/11 ± 0/58 a2/58 ± 0/37 a

 Na2/28 ± 0/05 a3/10 ± 0/17 ab4/74 ± 0/06 b2/69 ± 0/00 a

 K7/59 ± 0/06 a8/80 ± 0/00 b9/21 ± 0/05 c7/18 ± 0/00 a

استان آذربایجان شرقی
A1A2A3A4

 Zn18/35 ± 0/44 a20/06 ± 0/32 a16/31 ± 0/29 a23/35 ± 0/82 a

 Mg5/62 ± 0/19 a6/22 ± 0/27 a6/38 ± 0/22 a6/57 ± 0/21 a

 Ca3/49 ± 0/50 a5/74 ± 0/03 a3/69 ± 0/52 a3/58 ± 0/51 a

 Na3/10 ± 0/05 ab2/69 ± 0/00 a3/10 ± 0/06 ab2/28 ± 0/06 a

 K10/43 ± 0/00 d10/83 ± 0/03 d9/61 ± 0/00 c9/61 ± 0/00 c

          حروف متفاوت در هر ردیف نشانگر تفاوت معنی دار در سطح 95 درصد می باشد.

جدول (4) تاثیر منطقه جغرافیایی و رنگ صمغ روي برخی شاخص هاي رنگی صمغ فارسی

منطقه جغرافیایی جمع آوري
استان فارس

F1F2F3F4شاخص هاي رنگی

a*1/06 ± 0/01 a2/13 ± 0/01 b3/61 ± 0/01 c5/60 ± 0/00 d

b*  7/33 ± 0/02 a11/13 ± 0/02 b14/97 ± 0/04 c18/68 ± 0/00 d

L*91/51 ± 0/01 d88/60 ± 0/00 c85/09 ± 0/00 b80/23 ± 0/01 a

C*7/41 ± 0/02 a11/34 ± 0/17 b15/40 ± 0/04 c19/51 ± 0/01 d

H*81/75 ± 0/09 d79/14 ± 0/09 c76/43 ± 0/06 b73/32 ± 0/00 a (درجه)

استان آذربایجان شرقی
A1A2A3A4

a*1/05 ± 0/01 a2/15 ± 0/02 b3/62 ± 0/02 c5/60 ± 0/10 d

b*  7/35 ± 0/01 a11/15 ± 0/01 b14/99 ± 0/01 c18/67 ± 0/01 d

L*91/51 ± 0/01 d88/61 ± 0/01 c85/08 ± 0/02 b80/24 ± 0/01 a

C*7/41 ± 0/02 a11/36 ± 0/01 b15/42 ± 0/01 c19/49 ± 0/03 d

H*81/87 ± 0/06 d79/05 ± 0/09 c76/42 ± 0/09 b73/31 ± 0/02 a (درجه)

        حروف متفاوت در هر ردیف نشانگر تفاوت معنی دار در سطح 95 درصد می باشد.
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شکل (4) نمودار تاثیر غلظت  هاي مختلف صمغ هاي فارسی روي  کاهش کشش سطحی آب مقطر در دماي محیط

mN/m 65 قرار دارد. اصولا یک بسیارقندي تنها زمانی ممکن 

یا  که  بدهد  نشان  خود  از  قابل توجهی  سطحی  فعالیت  است 
بخش هاي  اینکه  یا  و  باشد  آب دوست  داراي گروه هاي جانبی 
پروتئینی یا گلیکولیپیدي به زیست بسپار متصل باشند. مقدار 
کشش سطحی صمغ هاي گالاکتومانانی گوار، لوبیاي خرنوب و 
شنبلیله در محدوده 40 تا mN/m 55 اندازه گیري شده است 

.[19]

3-2- خصوصیات ژل شوندگی صمغ فارسی
طبق داده هاي ارائه شده درجدول (4)، ظرفیت جذب آب صمغ 
به طور  یعنی  است   14/26 g/g تا   11/07 محدوده  فارسی در 
میانگین هر g از آن قادر است g 12/65 آب را به خود جذب 
نماید که منطقه جغرافیایی جمع آوري صمغ و رنگ صمغ نیز 
اصولا ظرفیت  باشند.  می توانند تا حدودي روي آن تاثیرگذار 
جذب آب یکی از عوامل مهم در رابطه با کاربرد گسترده صنعتی 
یا  به تولید ژل  صمغ هاي تراوشی محسوب می شود که منجر 
محلول هاي بسیار گرانرو می گردد [2]. مقدار ظرفیت جذب آب 
 27/33 g/g صمغ هاي زانتان و گوآر به ترتیب برابر با 22/77 و

برآورد شده اند [2].
با آزمون غلظت هاي گوناگون از صمغ فارسی نشان داده شد که 
 12 ٪w/v حداقل غلظت صمغ فارسی براي تشکیل ژل، 11 الی
است؛ البته در غلظت هاي کم تر نیز ژل ضعیفی تشکیل می شود 
ولی از ساختار پایدار و منسجمی برخوردار نبوده و روانی بالایی 
دارد. قابل  ذکر است که ژل صمغ فارسی را نمی توان هم چون 

ژل ژلاتین، یک ژل واقعی تلقی کرد چون داراي بافت و نسج نرم 
و چسبناکی است که تنها مولکول هاي آب را در ساختار خود 
اسیر کرده است که در غلظت هاي پایین و با اعمال نیروي گریز 
از مرکز سانتریفوژ می تواند به راحتی دوفاز شود که با مشاهدات 
عباسی و همکاران (1390) مطابقت دارد [9]. محلول آبی صمغ 
عربی گونه Acacia senegal  در غلظت 25٪، ژل متوسطی را 
ایجاد می نماید [14] درحالی که صمغ تنه درخت هلو در غلظت 

بیش از 3٪ در آب، تشکیل ژل می دهد [11].
 ژل نامحلول در آب سرد و ژل نامحلول در آب داغ متناسب 
با مقدار صمغی هستند که حتی پس از تماس طولانی مدت با 
آب، به ترتیب، نمی توانند در آب سرد و داغ حل شوند [24]. 
نامحلول در آب سرد و هم چنین آب  با مقدار ژل  در رابطه 
داغ صمغ هاي فارسی مورد آزمون نیز تفاوت معنی داري بین 
شد  مشاهده  رویش  جغرافیایی  مناطق  و  مختلف  رنگ هاي 
(جدول 5) و همان طور که قابل انتظار است مقدار شاخص ژل 
نامحلول در آب داغ براي هر یک از صمغ هاي متناظر، کم تر 
از شاخص ژل نامحلول در آب سرد است، زیرا با حرارت دهی 
از  و  شده  افزوده  انحلال  قدرت  به  محلول،  تهیه  هنگام 
نامحلول  ژل  مقدار  می گردد.  کاسته  نیز  نامحلول  ژل  مقدار 
می شود  محسوب  صمغ  کیفیت  دادن  نشان  براي  مقیاسی 
متغیر  بسیار  درختان  تراوشی  میان صمغ هاي  در  عموما  که 
Albizia harveyi ،Albizia amara و  براي صمغ هاي  است؛ 
Albizia petersiana  مقدار هر یک از بخش هاي نامحلول در 

آب سرد و داغ به ترتیب برابر با 16/1 و٪14/0، 20/8 و ٪ 17/6
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و هم چنین 7/7 و w/w٪ 7/4  گزارش شده اند [25].
درصد   ،90°C به   30 از  دما  افزایش  با   ،(5) شکل  مطابق 
 60 ٪w/w تا   30 از  معنی داري  به طور  حلالیت کلیه صمغ ها 
دما، می تواند  افزایش  با  افزایش شدید حلالیت  یافت.  افزایش 
زنجیره هاي  به علت شکسته  شدن پیوندهاي هیدروژنی میان 
گروه هاي  شدن  عرضه  به  منجر  که  باشد  بسیارقندي 
هیدروکسیل براي آب می گردد؛ از طرف دیگر، کاهش درصد 
حلالیت با افزایش دما ممکن است به سبب اثرات ژله اي شدن

به   30 از  دما  افزایش  با  که  شد  مشاهده  تحقیقی  طی  باشد. 
کاهش   60٪ به   65٪ تقریبا  از  گوار  صمغ  حلالیت   ،60°C

افزایش دما از از 30  می یابد، درحالی که براي صمغ زانتان، با 
افزایش  با  افزایش و سپس دوباره  ابتدا  به C°60، حلالیت در 
دما، از 60 به C° 90 مقدار حلالیت کاهش یافت؛ مشابه صمغ 
فارسی مقدار حلالیت صمغ  استخراج شده از دانه هاي خرنوب 
روند  کلا  دما،  افزایش  با  نیز   Gleditsia triacanthos سیاه 

افزایشی نشان داد [4].
جدول (5) تاثیر منطقه جغرافیایی و رنگ صمغ روي برخی ویژگی  هاي ژل شوندگی صمغ فارسی

منطقه جغرافیایی جمع آوري
استان فارس

F1F2F3F4  خصوصیات ژل شوندگى

(g/g) 0/41 ± 13/96ظرفیت جذب آب b13/10 ± 0/13 b11/07 ± 0/18 a11/74 ± 0/33 a

(٪w/v)  11111212حداقل غلظت ژله اي شدن

(٪w/w) 0/05 ± 71/68ژل نامحلول در آب سرد cd71/24 ± 0/06 bc70/59 ± 0/27 ab71/16 ± 0/42 bc

 (٪w/w) 0/37 ± 46/68ژل نامحلول در آب داغ bc46/79 ± 0/14 bc46/46 ± 0/54 bc45/49 ± 0/42 ab

استان آذربایجان شرقی
A1A2A3A4

(g/g) 0/58 ± 13/04ظرفیت جذب آب b14/26 ± 0/68 c12/78 ± 0/43 b11/28 ± 0/34 a

(٪w/v)  11121212حداقل غلظت ژله اي شدن

(٪w/w) 0/43 ± 71/82ژل نامحلول در آب سرد cd72/41 ± 0/29 d71/20 ± 0/03 bc70/18 ± 0/52 a

 (٪w/w) 1/00 ± 45/04ژل نامحلول در آب داغ a45/83 ± 0/58 ab46/04 ± 0/46 ab47/70 ± 0/20 c

          حروف متفاوت در هر ردیف نشانگر تفاوت معنی دار در سطح 95 درصد می باشد.

شکل (5) نمودار تاثیر دما  هاي مختلف (♦، 30، ■، 60 و ●، C°90) روي حلالیت صمغ فارسی (٪ w/v 1 و pH طبیعی)

24



سميه رحيمي و همکاران                                         تعيين برخي ويژگي هاي فيزيکوشيميايي و ژل شوندگي صمغ فارسي

4- نتیجه گیري
شاخص هایی  از  به غیر  صمغ  جمع آوري  جغرافیایی  منطقه 
از  (متاثر  ویژه  چرخش  و  خشک  ماده  رطوبت،  قبیل  از 
عناصر  و  کل  خاکستر  مقادیر  و  صمغ)  شیمیایی  ویژگی هاي 
شاخص ها  سایر  روي  گیاه)  رویش  خاك  از  (متاثر   K و   Na

بر شاخص هایی  نیز  بی اثر است؛ درحالی که، عامل رنگ صمغ 
و بوده  موثر  رنگی  شاخص هاي  و   pH تانن،  مقدار  نظیر 
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