
  امولسيفاير چيست و چه تا ثيري در محصولات غذايي دارد؟
 .بپردازيم معرفي امولسيون هبراي توضيح اين مطلب بهتر است ابتدا ب

  
  :امولسيون 

 در امولسيون .و ماده غير قابل امتزاج تشكيل شده كه يكي در ديگري پخش شده استامولسيون سيستمي است كه از د
  :دو فاز وجود دارد

  . در سراسر ماده ديگر پخش شده استيكنواختماده اي كه بطور  : اكنده فاز پر) 1
  .ماده اي كه فاز پراكنده در سراسر آن پخش شده است:  فاز پيوسته ) 2

با   غير قابل امتزاجكه دو ماده زماني.  ميكرون در فاز پيوسته توزيع شده است50 تا 1/0فاز پراكنده به شكل قطراتي با قطر 
تواند در اثر مخلوط كردن يا شكستن  سطحي مي كشش.  مي آيدشوند، انرژي در سطح دو فاز بوجود مي يكديگر مخلوط

اگرچه نتيجه افزايش كشش سطحي بي ثباتي امولسيون است كه . فاز پخش شده به شكل ذرات كوچكتر افزايش يابد
 :باعث يك يا تركيبي از سه مكانيسم زير مي شود 

    ( Creaming )خامه اي شدن ) 1 
   ( Flocculation ) منعقد شدن ) 2
     ( Coalescence )بهم چسبيدگي ) 3

  .از نيروي وزني مي شود خامه اي شدن باعث جدا شدن دو فاز بر اساس تفاوت چگالي ناشي
، دليل عمده منعقد شدن بار الكتريكي ناكافي در   يا خوشه اي شدن قطرات فاز پراكنده منعقد شدن عبارتست از حركت

  .سطح گلبولي مي باشد
  .بهم چسبيدن زماني رخ مي دهد كه قطرات به يكديگر چسبيده و لايه مابين دو  فاز تخريب شود

  
امولسيفاير  . براي كاهش كشش سطحي كه مابين دو ماده غير قابل امتزاج وجود دارد مي توان از امولسيفاير استفاده كرد

جايي كه كشش سطحي را تسهيل مي د نمنتقل مي شوه سطح مابين دو فاز ب  -) مواد فعال سطحي (  سورفاكتانت ها-ها 
بنابراين ثبات و پايداري يك امولسيون به ميزان مخلوط كردن و حضور . دنكنند و ميزان بهم چسبيدگي را كاهش مي ده

 .امولسيفايرها بستگي دارد
                                                                           Surfactant                              = entive AgActace Surf   

          
مورد استفاده قرار مي گيرند گرچه در صنايع غذايي از )  مواد فعال سطحي ( هر دو اصطلاح امولسيفايرها و سورفاكتانت ها

  .لاح سورفكتانت ها عموما استفاده مي شوداز اصطاصطلاح امولسيفاير ها و در صنايع ديگر همچون شوينده ها 
  

  :انواع امولسيون ها 
             و امولسيون آب در روغن( O/w )   امولسيون روغن در آب: وجود دارد دو نوع امولسيون عمده در محصولات غذايي

( W/O ). دنو جامد نيز وجود دارمايع و مايع و امولسيون مايع  ،نواع امولسيون ها نظير مايع و گازرچه ساير ا اگ.  
 % 20 و  چربي% 80كه داراي (  مارگارين ،) آب مي باشد % 20چربي و% 80كه داراي (  لسيون آب در روغن  مانند كره امو

  . ها Icing و ) آب مي باشد



، خمير سس سالاد،  مايونزنظيرن روغن در يك فاز آبي پخش مي شود مانند محصولاتي امولسيونهاي روغن در آب كه در آ
   .)  نوعي كيك استmuffin (  ها Muffinكيك و

  
    :امولسيفايرها

 جلوگيري ( Coalescence ) با استفاده از امولسيفاير ها بايد از بهم چسبيدن ، ه منظور حفظ پايداري يك امولسيونب
د آنها را براي صنايع غذايي  در محصولات غذايي انجام مي دهن) عوامل امولسيفيه كننده ( وظايفي كه امولسيفاير ها. كرد

 ،در نتيجه. دنپايدار مي سازامولسيفايرها نه تنها امولسيون ها را بلكه كف ها و سوسپانسيون ها را نيز . نمايدارزشمند مي 
امولسيفاير ها همچنين مي . دن مهمي بر روي بافت دارنقشن  يئنشاسته و پروتدر اثر بر هم كنش با پليمرهايي مانند 

  .ريستاليزاسيون ليپيدها را اصلاح كنندتوانند ك
  
 :خواص امولسيفاير ها 
1(HLB                     2 (مزومورفيسم  
  
  ) HLB( ليپوفيليك/ خاصيت تعادل هيدروفيليك ) 1

Hydrophilic Lipophilic Balance 
بدين معنا كه . دمي باش آمفي فيليك ليدي يك امولسيفاير اين است كه بطور طبيعيخصوصيات ساختماني كاز 

  .مي باشندامولسيفايرها هر دو تركيب هيدروفيليك و ليپوفيليك را دارا 
 حضور داشته باشد ) چربي ( در محيط ليپيد تمايل دارد  يك مولكول دروفوبيك يا هي) چربي دوست (  قسمت ليپوفيليك
 به و آمده چربي با درجه خوراكي بدست وغن يا زنجير بلند است كه از  ر با و معمولاً يك اسيد چربكه غير قطبي است
  .شودامولسيون متصل مي ها در  روغن ها و چربي

راي پيوستن به آب كه قطبي است و تمايل ب باقي بماند در محيط آبي  ترجيح مي دهد ) آب دوست (  قسمت هيدروفيليك
در . د باش) داراي بار مثبت ( يا كاتيوني ) داراي بار منفي ( آنيوني غير يوني، اين قسمت مي تواند. رولدارد مانند گليس

ست سمي  اسيستم هاي غذايي امولسيفاير هاي كاتيوني بكار نمي روند زيرا از منابع باكتريايي بدست مي آيند و ممكن
  .باشند

 گيرد باعث مي شود تا انرژي آزاد چربي و بخش هيدروفيليك در آب قرار ميزماني كه قسمت ليپوفيليك امولسيفاير در 
به عبارت ديگر امولسيفاير ها با كاهش دادن كشش سطحي در  .سيستم به حد اقل برسد)  كشش سطحي ( ترموديناميكي

  .سبب پايداري آن مي شوند)  امولسيون ( تعليق
ميزان اتصال يا جذب به آب يا روغن بسته به نوع امولسيفاير خاص تغيير مي نمايد و اين موضوع تحت عنوان خاصيت 

   .امولسيفايرها شناخته مي شودHLB: Hydrophilic Lipophilic Balance )  ( دروفيليك ليپوفيليكتعادل هي
  

ليپوفيليك                        /هيدروفيليك توازناستفاده از با  ايع غذايي وجود دارد و مي تواندر صنامروزه صدها امولسيفاير 
  ( HLB )تغيير مي كند20 تا 0  اين پارامتر از.آنها را انتخاب نمود ترين مناسب    .   
HLB  گردد مي با معادله زير محاسبه:   



HLB = 20   ( m h / M )  
 
 
 در .باشد  وزن ملكولي كل ملكول ميM معادل وزن ملكولي بخش هيدروفيل ملكول است و mh فرمول فوق  در

هر .  متغير خواهد بود) براي آب دوست ترين ( 20 تا) براي چربي دوست ترين ( ر از صفHLB فرمول فوق  درنتيجه
 . بالاتر بودن قدرت هيدروفيل ملكول استندهده  افزايش يابد نشان HLBچه ميزان 

 
 

  
  

HLB, Hydrophile/Lipophile Balance, an arbitrary scale describing  
the oil or water loving nature of an emulsifier 
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    :مي باشدشرح ذيل ه  آنها بHLB امولسيفاير ها براساس ميزان  كاربردتقسيم بندي
0-3    -  Antifoaming Agent  
4-6    - W /O emulsifying agent  
7-9    - Wetting agent  
8-18    - O / W emulsifying agent  
13-15 - Detergent  

      10-18      -  Solubilizers  
 
 

 آب در روغن بكار مي روند و با داشتن ويژگي هستند عموماً در سيستم هاي 5 تا 1 بين HLBامولسيفاير هايي كه داراي 
  .دنميل قوي به روغن مشخص مي شو

 امولسيفايرهايي هستند كه مي توانند در هر كاربردي بكار روند زيرا آمفي فيليك 8 تا 6 بين HLBامولسيفاير هاي با 
   .هستند

  
  در جهت استفاده  امولسيون عموماً يعلت ميل زياد شان به قسمت آبه ب 12 تا 9 بين HLBنهايتاً امولسيفايرهاي با 
  . بكار مي روندامولسيون روغن در آب 
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   براي امولسيفايرهاي گوناگون HLBمقادير تخميني 
  

 HLB  مقدار  امولسيفاير

Acetem  1,8  
  2,0  لاكتيلات–كلسيم استئارويل 

  2,3  سورباتين تري استئارات
  2,8  ريد هامنو و دي گليس

  3-4  لسيتين
  3,5  وپيلن گليكول منو استئاراتپر

GMS3,7  خود امولسيفيه كننده  
  4,3  ريد تقطير شدهمنوگليس

  5  سورباتين منو استئارات
  5,5-7,0  رولاستر هاي پلي گليس

Lactem 8-5  
Datem 8-7  

  8-11  لستين تعديل شده
  10  سديم استئارويل لاكتيلات

  10,5  ) تري استئارات ( 65پلي سوربات 
Citrem 11  

  15  ) منو استئارات ( 60پلي سوربات
  8-15  استرهاي ساكاروز

  



  

HYDROPHILIC PART (water-loving) LIPOPHILIC PART (oil-loving) 

ORGANIC ACIDS  POLYOLS FATS / OILS, FATTY ACIDS 

  
  
  
  
  

Oil phase

Water phase

Interphase

Lipophilic

(hydrophobic)

Hydrophilic

(Lipophobic)

e.g. Sodium stearoyl lactylate
  

 
 
  

Acetic TallowGlycerol
Lactic LardPolyglycerol
Citric  PalmPropylene glycol 

Tartaric SoyaSorbitol
Sucrose

saturated 
unsaturated 

Cis       Trans 

Rape 
Sunflower 



  :كف
اين كف نيز همانند امولسيون درگير نيروي كشش سطحي است و بنابر . ي باشدمخلوطي از مايع و گاز مكف 

قسمت چربي دوست سورفاكتانت در فاز گازي وارد .  آبي مي توانند باعث ايجاد كف شوندامولسيفايرهاي حل شده در فاز
هاي هوا  كه حباب زماني.  در اين حالت امولسيفاير معمولاً يك پروتئين است. مي شود همانند فاز روغني يك امولسيون

، زنجيره  آب  باز شده–ابين هوا د، پروتئين در سطح منتوسط مخلوط كردن به درون محلول هيدروفيليك وارد مي شو
  . د و زنجيره هاي جانبي هيدروفيليك در فاز آبي باقي مي مانندنهاي جانبي هيدروفوبيك وارد فاز هوا مي شو

يدن و بي ثباتي كف جلوگيري هم چسبه داشته و از خشك شدن و ب قسمتي از پروتئين كه در فاز آبي قرار دارد آب را نگه
 .مي كند

 
 
  
  :   ريستالي و رفتار مزومورفيك امولسيفاير ها شكل ك) 2

 و اشكال مختلف كريستالي نظير   مي باشند) چند شكلي ( ها هستند بنابراين پلي مورفيسم بيامولسيفاير ها مشتقات چر
α ، β و ' β كنند به منظور اينكه بدانيم چگونه امولسيفاير ها در مواد غذايي انجام وظيفه مي.  از خود نشان مي دهند 

  .مهم است با اين اشكال كريستالي آشنا شويم
ها تاثير مهمي در عمل قسمتهاي بدون آب امولسيفاير در سيستم هاي غذايي  علاوه بر شكل كريستالي، اندازه كريستال

 . دارد

 . واكنش منوگليسريدها با آميلوز به حالت فيزيكي منوگليسريد و مخصوصاً شكل كريستالي آن بستگي دارد

 پخش شوندگي و تشديد ليتبقا، تسهيل رها با افزايش فعاليت امولسيفايري امولسيفاي αايج نشان داده اند كه شكل  نت
  .هاي هوادهي داراي مزاياي ويژه اي نسبت به ساير اشكال كريستالي مي باشد ويژگي

  . باشد، يا حالت هاي كريستالي مايع مي يي تركيبات براي تشكيل مزوفاز ها مزومرفيسم توانا
مزومرفيسم  ليوتروپيك  به شكل تركيباتي وجود دارد كه هرگاه با غلظت مناسبي از آب تيمار شود به شكلي جهت گيري 

علت خصوصيت آمفي ه امولسيفايرها ب. هدده و فاز كريستالي آبي تشكيل مي دمي كند تا دافعه موجود را به حداقل رسان
 ساختمان مزوفازي وجود دارد، اما تنها يليوتروپيك را دارند، انواع زيادفيليكشان توانايي تشكيل چنين مزوفازهاي 

 شش  و( Cubic ) مكعبي ،( Lamellar )ساختمانهاي لايه اي : فازهايي كه مورد نظر در صنعت پخت مي باشند عبارتند از
  .  Hexagonal )  ( وجهي

  
         .اين ساختمان ها در اين شكل نمايش داده شده اند



  
  

            
در اين حالت لايه هاي آب و امولسيفاير به صورت يك در ميان در كنار يكديگر قرار مي :  ( Lamellar ) ساختمان لايه اي

  .گيرند
 .رندجاي مي گيدر اين ساختمان گوي هاي آب به طور منظم درون كالبد مكعبي امولسيفاير : ( Cubic ) ي مكعب ساختمان

  . آب پخش شونددروني امولسيفاير در حالت معكوس مزوفاز مكعبي زماني روي مي دهد كه گوي ها
. در اين حالت استوانه هاي آب داخل كالبد مكعبي امولسيفاير قرار مي گيرند: ( Hexagonal )  ساختمان شش وجهي

  . آب است استوانه هاي امولسيفاير احاطه شده با،وجهيساختمان معكوس مزوفاز شش 
 

امولسيفايرها قادرند تا در سطح مولكولي  زمانيكه يك سيستم غذايي به صورت يك مزوفاز ليوتروپيك وجود داشته باشد،
 كه قابل پخش شدن در مشروط كننده هاي موثر خمير و عوامل كمپلكس دهنده با نشاسته. با تركيبات آرد واكنش دهند

  .ها مزوفازهاي ليوتروپيك با ويژگيهاي كريستالي مايع تشكيل مي دهند، بسيار قطبي هستند زيرا آنآب مي باشند
محلول هستند قادرند در درجه حرارتي نزديك نقطه ذوبشان  بطور مثال منوگليسريدهاي تغليظ شده كه معمولاً در آب نا

 همانطور كه  كهشودتشكيل مي  Lamellar )  (اي زمانيكه اين مسئله اتفاق مي افتد ساختمان لايه. در آب پخش شوند
اين نوع از . ايجاد شده است، ستصورت يك در ميان با يك لايه آب قرار گرفته اه  از دو لايه منوگليسريد كه باشاره شد،

  .صورت بهينه با آميلوز واكنش دهنده آرايش به منوگليسريدهاي اشباع شده اجازه مي دهند تا ب
 منوگليسريدهاي تقطير شده كارآمدترين تركيب تشكيل دهنده كمپلكس ،از بين تمامي امولسيفايرهاي با درجه خوراكي

  .با نشاسته هستند و همبستگي  خوبي بين ميزان تشكيل كمپلكس با آميلوز و نرمي مغز نان مشاهده شده است
 آنها علت ويژگي هيدروفيلي قويه ب.   نيز فازهاي لايه اي تشكيل مي دهندSSL و DATEMامولسيفايرهاي آنيوني نظير 

ه اين تركيبات آنيوني در حالت كريستالي خودشان ب. هر دو اين امولسيفايرها مي توانند به سادگي در آب پخش شوند
  .   عنوان مشروط كننده خمير عمل مي كنند


