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 ٌچکید

 وٌٌسگبى ٍ ّبی تأهیي غصای ؾبلن ٍ پبیساض ثطای جوؼیت ضٍ ثِ ضقس، پبؾد ثِ ًیبظّبی هتغیط ههطف نٌؼت غصا ثب چبلف: ي َدف سببقٍ

ّبی  هحیغی، تمبضب ثطای جبیگعیي ّبی ظیؿت العاهبت ًظبضتی هَاجِ اؾت. افعایف آگبّی ػوَهی اظ تأثیط ضغین غصایی ثط ؾلاهت ٍ ًگطاًی

ّبی فیعیىَقیویبیی، ؾبذتبضی ٍ حؿی هحهَلات غصایی زاضًس اهب  تط ٍ پبیساضتط ضا افعایف زازُ اؾت. لیپیسّب ًمف ولیسی زض ٍیػگی ؾبلن

وِ  زض ضٍغي پبلن ٍ تطاًؽ %50 بهس ؾٌتی هبًٌس ضٍغي پبلن، وطُ ٍ هبضگبضیي ثِ زلیل هحتَای ثبلای اؾیسّبی چطة اقجبع حسٍزّبی ج چطثی

ای هَضز اًتمبز لطاض  ّب ٍ اًتكبض گبظّبی گلربًِ هحیغی هبًٌس ترطیت جٌگل ػطٍلی هطتجظ ّؿتٌس ٍ اثطات هٌفی ظیؿت ّبی للجی ثب ثیوبضی

ّبی ػولىطزی ٍ حؿی هحهَلات ضا حفظ وٌٌس، اثطات هٌفی ثط  اًس تب ٍیػگی ّبی ًَآٍضاًِ هؼطفی قسُ ػٌَاى جبیگعیي ّب ثِ اٍلئَغلاًس.  گطفتِ

 .هحیغی ضا ثْجَز ثركٌس ؾلاهتی ضا وبّف زٌّس ٍ پبیساضی ظیؿت

ؾبوبضیسّب  ی عجیؼی هثل هَم ظًجَض ػؿل ٍ هَم وبضًَثب، پلیّب ؾبظّب هبًٌس هَم ؾبظ یب اٍلئَغل ّب ثب اؾتفبزُ اظ ػَاهل غل اٍلئَغل :َب مًاد ي ريش

ّبی تَلیس  ضٍـ .وٌٌس هبًٌس تجسیل هی ّبی هبیغ ضا ثِ ؾبذتبضی غل قًَس وِ ضٍغي ٍظى هَلىَلی تَلیس هی ّب ٍ تطویجبت ون هبًٌس ؾلَلع، پطٍتئیي

 .ؾبظی( اؾت زّی یب اهَلؿیَى ٍ هىبًیىی)ثطـ (ى ًوهیب افعٍز pH تغییطات)ّبی حطاضتی)گطهبیف ٍ ؾطز وطزى(، قیویبیی قبهل تىٌیه

ّبی  ضٍـ. قًَس ثٌسی هی هؿتمین( ٍ وبضثطز ذبنكبى زؾتِ پرف زض ضٍغي)هؿتمین، غیطهؿتمین، ًیوِ ّبی ؾبظ ثط اؾبؼ ضٍـ ػَاهل غل

 .ّبی ثیكتطی ایجبز وٌٌس یچیسگیّبی قیویبیی هوىي اؾت پ حطاضتی ؾبزُ اهب ًیبظهٌس تجْیعات ذبل ٍ اًطغی ثبلا ّؿتٌس زض حبلی وِ ضٍـ

ّبی گَقتی ٍ لجٌیبت  جبهس ٍ ذَزپبیساض زض هحهَلاتی هبًٌس ًبى، ویه، قىلات، فطآٍضزُ ّبی ًیوِ چطثی ػٌَاى قجِ ّب ثِ اٍلئَغل: َب بفتٍی

ّبی گیبّی  هحهَلاتی هبًٌس وطُوٌٌس ٍ زض  ّبی ًبؾبلن حفظ هی ّبی حؿی ضا ثسٍى ًیبظ ثِ چطثی ّب ثبفت، ظبّط ٍ ٍیػگی قًَس. آى اؾتفبزُ هی

ّبی  وٌٌس. زض همبیؿِ چطثی قسُ ضا فطاّن هی ّب اهىبى تَلیس هحهَلات غصایی ثب وبلطی وٌتطل اًس. ّوچٌیي، اٍلئَغل آهیع ثَزُ ٍ قىلات هَفمیت

ّب ضا ووتط  هت ٍ هحیظ ظیؿت آىؾٌتی ثِ زلیل ؾبذتبض وطیؿتبلی، پبیساضی حطاضتی ٍ عؼن آقٌب پصیطـ ثبلایی زاضًس اهب اثطات هٌفی ثط ؾلا

تط ٍ پبیساضتط ّؿتٌس اهب گبّی زض زهبّبی ثبلا پبیساضی ووتطی  ؾبظ عجیؼی، ؾبلن ّبی غیطاقجبع ٍ ػَاهل غل ّب ثب ضٍغي وٌس. اٍلئَغل هغلَة هی

 زاضًس.
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 ثب ایي حبل .وٌٌسگبى هسضى ّؿتٌس ی ههطفتط، پبیساضتط ٍ هتٌبؾت ثب ًیبظّب ّب گبهی هْن زض جْت تَلیس غصاّبی ؾبلن اٍلئَغل: گیری وتیجٍ 

پصیطی  ّبی تَلیس، همیبؼ ؾبظی پبیساضی زض زهبّبی هرتلف، وبّف ّعیٌِ ّبی فٌی ٍ التهبزی هبًٌس ثْیٌِ ّب ثِ غلجِ ثط چبلف هَفمیت آى

نطفِ ٍ ثْجَز  ثِ بظ همطٍىؾ تحمیمبت ثیكتطی ثطای تَؾؼِ ػَاهل غل .وٌٌسگبى ثؿتگی زاضز نٌؼتی ٍ اعویٌبى اظ پصیطـ حؿی تَؾظ ههطف

 .ّب زض همیبؼ نٌؼتی هَضز ًیبظ اؾت ّبی ػولىطزی اٍلئَغل ٍیػگی

 .ؾبظ اٍلئَغل، جبیگعیي چطثی، ػَاهل غل ياشگبن کلیدی:

 هقدهِ  -1

 وٌٌسگبى ثطای ضقس ههطف هحیغی ٍ پبؾد ثِ تمبضبی ضٍثِ ّبی غصایی، پبیساضی ظیؿت ّبیی ًظیط ثْجَز ضغین نٌؼت غصا ثب چبلف

تط هَاجِ اؾت. افعایف جوؼیت جْبًی ٍ آگبّی ػوَهی اظ تأثیطات تغصیِ ثط ؾلاهت، هحممبى ٍ  هحهَلات غصایی ؾبلن

ّبی حؿی ٍ ػولىطزی هحهَلات  ّبی لیپیسی ًَیي ؾَق زازُ اؾت وِ ثتَاًٌس ٍیػگی تَلیسوٌٌسگبى ضا ثِ جؿتجَی جبیگعیي

، هبضگبضیي ٍ ضٍغي پبلن ثِ زلیل زاضا ثَزى همبزیط ثبلای اؾیسّبی چطة ّبی جبهس ؾٌتی هبًٌس وطُ غصایی ضا حفظ وٌٌس. چطثی

ضٍ  ّبیی ضٍثِ هحیغی هطتجظ ّؿتٌس ثب هحسٍزیت ػطٍلی ٍ اثطات هٌفی ظیؿت-وِ ثب هكىلات ؾلاهت للجی 2 ٍ تطاًؽ1  اقجبع

ّب ثب ترطیت  ّبی گطهؿیطی هبًٌس ضٍغي پبلن وِ تَلیس آى ّب ثب وبّف ٍاثؿتگی ثِ ضٍغي پبیساضی اٍلئَغل اظ هٌظط (.1) اًس قسُ

ّبی هبیغ  اؾتفبزُ اظ ضٍغي (.2) وٌٌس هحیغی ووه هی ثِ وبّف اثطات ظیؿت ای ّوطاُ اؾت ّب ٍ اًتكبض گبظّبی گلربًِ جٌگل

  (.3) زّس هیوٌٌسگبى ضا وبّف  وِ ضضبیت ههطف قَز وبّف ویفیت ثبفت ٍ حؽ چكبیی هٌجط هی ّب اغلت ثِ جبی ایي چطثی ثِ

ّبی  ضٍـ اًس. ػٌَاى ضاّىبضّبیی ًَآٍضاًِ هَضز تَجِ لطاض گطفتِ ؾبظی ثِ ّبی ؾبذتبضزّی ضٍغي ٍ اٍلئَغل تىٌیه ثِ ّویي زلیل

زّی یب  ٍ هىبًیىی)ثطـ( یب افعٍزى ًوهpH تغییط)قیویبییّبی حطاضتی)گطهبیف ٍ ؾطز وطزى(،  تَلیس اٍلئَغل قبهل تىٌیه

ّبی قیویبیی هوىي اؾت  ّبی حطاضتی ؾبزُ اهب پطّعیٌِ اظ ًظط اًطغی ّؿتٌس زض حبلی وِ ضٍـ ؾبظی( اؾت. ضٍـ اهَلؿیَى

ّبی گَقتی ٍ لجٌیبت  زض هحهَلاتی هبًٌس ًبى، ویه، قىلات، فطآٍضزُ ّب اٍلئَغل(. 4) ثبقٌسّبی ثیكتطی ثِ ّوطاُ زاقتِ  پیچیسگی

ّبی تَلیس، حفظ پبیساضی زض زهبّبی هرتلف ٍ جلت ضضبیت  پصیطی نٌؼتی، وبّف ّعیٌِ ّبیی ًظیط همیبؼ وبضثطز زاضًس اهب چبلف

 (. 5) زاضزوٌٌسگبى ّوچٌبى ٍجَز  حؿی ههطف

قسُ اظ  ؾبذتِ ثؼسی ّبی ذَضاوی زض یه قجىِ غلی ؾِ جبهسی ّؿتٌس وِ اظ عطیك ثِ زام اًساذتي ضٍغي ّب هَاز ًیوِ اٍلئَغل 

ّبی  ّبی پبییي اؾتفبزُ قسُ ٍ لبزضًس ؾبذتبضی هكبثِ چطثی قًَس. ایي ػَاهل زض غلظت ؾبظ یب ؾبذتبضزٌّسُ تَلیس هی ػَاهل غل

ؾبظّبی ثب ٍظى  قًَس: غل ثِ زٍ زؾتِ انلی تمؿین هی ؾبظّب غل(. 6) وٌٌسایجبز  ّبی ًبؾبلن چطثیثسٍى ًیبظ ثِ اؾتفبزُ اظ  جبهس

ّب، هكتمبت  هبًٌس پطٍتئیي 4 ؾبظّبی ثب ٍظى هَلىَلی ثبلا ّب ٍ لؿیتیي ٍ غل ّب، هًََگلیؿطیسّب، اؾتطٍل بًٌس هَمه 3هَلىَلی پبییي

                                                           
1
 Saturated Fatty Acid 

2
 Trans Fatty Acid 

3
 Low-Molecular-Weight Gelators 

4 
High-Molecular-Weight Gelators

 

5 Poly Unsaturated Fatty Acid 
 



وٌٌس زض  هؼوَلاً ثب فطآیٌسّبی ؾبزُ هبًٌس گطهبیف ٍ ؾطز وطزى ػول هی پبییيؾبظّبی ثب ٍظى هَلىَلی  غل. ّب ؾلَلعی ٍ ًكبؾتِ

 (.7) ّؿتٌستط ثطای تثجیت فبظ ضٍغٌی  ّبی فطآٍضی پیچیسُ ًیبظهٌس ضٍـ ؾبظّبی ثب ٍظى هَلىَلی ثبلا غل  حبلی وِ

ّب ثب اؾتفبزُ اظ  ای، اٍلئَغل تغصیِاظ هٌظط  .هَضز ًظط ٍ قطایظ فطآٍضی ثؿتگی زاضز ٍیػگیؾبظ ثِ ًَع وبضثطز،  غل اًتربة 

تَجْی اضائِ  هبًٌس ضٍغي ؾَیب، ثصض وتبى ٍ شضت هعایبی ؾلاهتی لبثل ّبی غٌی اظ اؾیسّبی چطة غیطاقجبع چٌسگبًِ ضٍغي

ّب ثِ ثْجَز هتبثَلیؿن ولؿتطٍل، تٌظین فكبض ذَى، تمَیت ػولىطز ػهجی ٍ افعایف  اؾیسّبی چطة غیطاقجبع چٌسگبًِ. زٌّس هی

تط تجسیل وطزُ  ای هغلَة ثطای تَلیس غصاّبی ؾبلن ّب ضا ثِ گعیٌِ ّب اٍلئَغل ٍیػگی ایي(. 8) وٌٌس هیمبٍهت ثِ اًؿَلیي ووه ه

ّبی  ؾبظ، ًؿجت ّب اظ جولِ ثبفت، پبیساضی حطاضتی ٍ ضئَلَغیىی ثِ تطویت قیویبیی ضٍغي ٍ غل اؾت. ذَال فیعیىی اٍلئَغل

ؾبظ زض ضٍغي ثطای تكىیل ؾبذتبض غلی  ثِ تؼبزل ثیي حلالیت ٍ ػسم حلالیت غل زؾتیبثی (.9) اؾتّب ٍ قطایظ فطآٍضی ٍاثؿتِ  آى

  (.10) زقَؾبظ یب حل قسى وبهل آى هٌجط  ظیطا ػسم تؼبزل هوىي اؾت ثِ ضؾَة غل ضطٍضی اؾت

ی اؾت. اضظیبثی جبهغ ذَال ؾبظّبی التهبزی ٍ ثْجَز ػولىطز زض همیبؼ نٌؼتی ًیبظهٌس تحمیمبت ثیكتط تَؾؼِ غل ثب ایي حبل

ّب زض هحهَلات غصایی حیبتی اؾت. ایي همبلِ ثِ  ّب ثطای زضن ضفتبض ٍ وبضثطز آى حطاضتی، ضئَلَغیىی، ثبفتی ٍ پبیساضی اٍلئَغل

، ّبیی زض هَضز هعایب ؾبظی پطزاذتِ ٍ ثیٌف ّبی اٍلئَغل ّبی تَلیس ٍ اؾتطاتػی ّب، ضٍـ ّبی آى ؾبظّب، ٍیػگی ثطضؾی اًَاع غل

تط ٍ پبیساضتط  ّب گبهی هْن زض ضاؾتبی تَلیس غصاّبی ؾبلن زّس. اٍلئَغل ّبی ایي فٌبٍضی ًَیي اضائِ هی ّب ٍ پتبًؿیل هحسٍزیت

 .ّب ثِ غلجِ ثط هَاًغ فٌی ٍ التهبزی ٍاثؿتِ اؾت اهب هَفمیت آى ّؿتٌس

  اٍلئَژل سبزیّبی  رٍش -2

ّب زض ضٍغي  هَضز ًیبظ ثطای پطاوٌسگی آى ضٍـ تَاى ثط اؾبؼ ًَع ذَضاوی هیّبی  زض هیبى ػَاهل ؾبذتبضی هَجَز ثطای ضٍغي

ّب ضا ثِ ؾِ زؾتِ  وٌین ٍ آى ؾبظی ضا ثطضؾی هی غلٍلئَّبی هرتلف ا ضٍـ -1-2قىل ثب تَجِ ثِ توبیع لبئل قس. زض ایي ثرف 

ّبی  ضٍـثسؾت هی آیس.  هبًٌس ایجبز ؾبذتبض غلؾبظ ثِ ضٍغي ثطای  افعٍزى یه یب چٌس غل وِ اظ ّبی هؿتمین ضٍـ :وٌین تمؿین هی

ّبی  ضٍـ .غل ثِ زؾت آیسٍلئَوِ ثبیس اظ ؾیؿتن حصف قَز تب ا هؼوَلاً آة ؾبظّب ثِ یه حلال ثبًَیِ افعٍزى غل وِ اظ غیطهؿتمین

غل ًیبظ ثِ ٍلئَتكىیل ا ؾبظّبیی ثِ ضٍغي وِ ثِ تٌْبیی لبزض ثِ ؾبذتبضزّی ثِ ضٍغي ًیؿتٌس ٍ ثطای افعٍزى غلوِ اظ  هؿتمین ًیوِ

  .(11) حضَض همساض ووی هبیغ ثبًَیِ زاضًس



 

 ايلئًشلريش َبی وًیه سبخت جریبن بىدی  دستٍ ومبیش -1-2شکل 

 رٍش ّبی هستقین  -2-1

 ؾبظّب ثِ ضٍغي ثطای ایجبز ؾبذتبض ؾبظی ّؿتٌس وِ قبهل افعٍزى هؿتمین غل ّبی هؿتمین پطوبضثطزتطیي ضٍیىطز زض اٍلئَغل ضٍـ

گلیؿطیس  اؾیىل ّبی تطی ای ولَئیسی اظ وطیؿتبل قًَس. ایي ضٍـ هكبثِ ؾبذتبضزّی ؾٌتی ضٍغي اؾت وِ زض آى قجىِ هبًٌس هی غل

ؾبظّبی  غلؾبظّبی هَضز اؾتفبزُ زض ایي ضٍـ هؼوَلاً  غل .قَز قَز هكبثِ آًچِ زض هحهَلات چطثی تجبضی یبفت هی تكىیل هی

 وٌٌس هیجبهس تجسیل  ّؿتٌس وِ لبزض ثِ وطیؿتبلیعُ قسى یب ذَزآضایی زض ضٍغي ثَزُ ٍ آى ضا ثِ حبلت ًیوِ ثب ٍظى هَلىَلی پبییي

(10). 

 رٍش هستقین گرم -2-1-1

ؾلَلع( گطم  ای)زض هَضز اتیل ؾبظ یب زهبی اًتمبل قیكِ ؾبظ تب زهبیی ثبلاتط اظ ًمغِ شٍة غل زض ایي ضٍـ، هرلَط ضٍغي ٍ غل 

ؾبظ تضویي قَز. ؾپؽ  قَز تب حل قسى وبهل غل زلیمِ اًجبم هی 30تب  10ظزى هساٍم ثِ هست  فطآیٌس هؼوَلاً ثب ّنقَز. ایي  هی

ثؼسی لبثل ثبظگكت  قَز وِ هٌجط ثِ تكىیل قجىِ ؾِ ؾبظی اًجبم هی تط اظ زهبی اًتمبل غل ؾبظی زض زهبیی پبییي هطحلِ ذٌه

ؾبظ،  ّبی هىبًیىی اٍلئَغل ثِ ػَاهلی هبًٌس ًَع ضٍغي، غل (. ٍیػگی9اًساظز ) م هیقَز ٍ ضٍغي ضا زض ؾبذتبض غل ثِ زا حطاضتی هی

اؾتفبزُ اظ همساض ًبوبفی  ّبی چٌسجعئی ثؿتگی زاضز. ثطای هثبل ؾبظّب زض ؾیؿتن ؾبظی ٍ تطویت غل ّب، ؾطػت ذٌه ًؿجت آى

زهبی هَضز  ّب ثِ جبی غل قَز. ب پطاوٌسگی وطیؿتبلتَاًس هٌجط ثِ تكىیل هبیغ ٍیؿىَظ ی ؾبظّب هی ؾبظ یب ًبؾبظگبضی ثیي غل غل

زضجِ  90تب ثیف اظ  50ّب ثِ  گطاز، هَم زضجِ ؾبًتی 80تب  70ؾبظ ٍاثؿتِ اؾت. هًََگلیؿطیسّب هؼوَلاً ثِ زهبی  ًیبظ ثِ ًَع غل

(. 12گطاز ًیبظ زاضًس ) زضجِ ؾبًتی 90تب  80اٍضیعاًَل ثِ -ؾیتَؾتطٍل ٍ گبهب-ّبی چٌسجعئی هبًٌس ثتب گطاز ٍ ؾیؿتن ؾبًتی



 زضجِ 140وٌس، ثِ زهبی ثبلای  نَضت هؿتمین ضٍغي ضا ؾبذتبضزّی هی وِ ثِ ؾبظّبی ثب ٍظى هَلىَلی ثبلا غلؾلَلع تٌْب  اتیل

ٍ ًیطٍّبی پطاوٌسگی لاًسى،  π–πغیطوٍَالاًؿی هبًٌس پیًَسّبی ّیسضٍغًی، پیًَسّبی  (. تؼبهلات7زاضز )گطاز ًیبظ  ؾبًتی

ّب ضا  ّب ٍ فیجطیل ّبی وطیؿتبلی، هیؿل وٌٌس ٍ ؾبذتبضّبی ؾَپطهَلىَلی هبًٌس قجىِ ؾبظ ضا ّسایت هی ّبی غل ذَزآضایی هَلىَل

ِ تَاًس ث ؾبظ زض ضٍغي ثطای تكىیل غل حیبتی اؾت ظیطا ػسم تؼبزل هی ثیي حلالیت ٍ ػسم حلالیت غل (. تؼبزل4زٌّس ) هیتكىیل 

 ؾبظ هٌجط قَز. ضؾَة یب حل قسى وبهل غل

 رٍش هستقین سرد -2-1-2

ظزى ؾبزُ اًجبم  تط ثسٍى ًیبظ ثِ حطاضت اؾت. ایي ضٍـ ثب ّن ؾبظّب زض زهبی اتبق یب پبییي ضٍـ هؿتمین ؾطز قبهل پطاوٌسگی غل

پبتل ٍ  (. ثِ ػٌَاى هثبل13گطم اؾت )، وِ هعیتی ًؿجت ثِ ضٍـ وٌس قَز ٍ اظ اوؿیساؾیَى ضٍغي ًبقی اظ زهب جلَگیطی هی هی

ّبی ضٍغٌی ثب هرلَط وطزى  گطزاى اؾتفبزُ وطزًس. پطاوٌسگی ثطای تْیِ اٍلئَغل ثب ضٍغي آفتبة5اظ ؾیلیىبی زٍزظا  (2015)ّوىبضاى

زضنس  15ٍ  10ّبی  زّی ثب ّوَغًبیعض پطؾطػت زض زهبی اتبق تْیِ قسًس. زض غلظت زٍؾت ٍ ثطـ شضات ؾیلیىبی ولَئیسی آة

گطیع  ثؼسی هجتٌی ثط تجوغ فطاوتبل شضات تكىیل قس وِ ضٍغي ضا ثب حسالل ًكتی ثِ زام اًساذت. ؾیلیىبی آة ای ؾِ قجىِ ؾیلیىب

قسُ زض ضٍغي  ضٍیىطز زیگط قبهل اؾتفبزُ اظ ؾلَلع هطؾطیعُ (.13ؾبظی ضؼیفی ًكبى زاز ) ثِ زلیل وبّف پیًَسّبی ّیسضٍغًی غل

ظزُ قسًس. ًتبیج ًكبى زاز وِ  نَضت زؾتی زض زهبی اتبق ّن زضنس ثِ 40تب  5ّبی  پَزض ؾلَلع ثب غلظت ّبی ولعا ثَز. پطاوٌسگی

ایي ضٍـ ثِ زلیل ؾبزگی ٍ  .ثؿتگی زاضزًِ هٌجغ گیبّی آى ّبی ثبفتی ثِ اًساظُ فیجطّبی ؾلَلع  ؾبظی ٍ ٍیػگی غلظت حسالل غل

 (.14) ؼتی زاضزپتبًؿیل ثبلایی ثطای وبضثطزّبی نٌ وبّف ههطف اًطغی

 نیرهستقیغ یّب رٍش -2-2

ضٍغي  نیثِ عَض هؿتم تَاًٌس یًو يیزٍؾت ّؿتٌس ٍ ثٌبثطا آة یثِ عَض شات ییاؾتفبزُ زض هَاز غصا یثطا سییهَضز تأ یوطّبیپل كتطیث

ٍ هؼوَلاً اظ ًظط  قًَس یاؾتفبزُ ه ییغصا یثِ عَض هٌظن زض وبضثطزّب سّبیؾبوبض یٍ پل ّب يیهبًٌس پطٍتئ یوٌٌس. هَاز یضا ؾبذتبضزّ

 سیهف یؾبظ اٍلئَغل نیطهؿتمیغ یّب . ضٍـوٌٌس یًو جبزیا یهكىل ٍ هٌجغ آى سیؾبوبض یپل بی يیثؿتِ ثِ ًَع ذبل پطٍتئ يیلَاً

هؼوَلاً ثب قطٍع اظ  وٌٌس یضٍغي فطاّن ه یضا زض ؾبذتبضزّ هیلیف یآهفزٍؾت ٍ  آة یوطّبیاهىبى اؾتفبزُ اظ پل طایّؿتٌس ظ

 .(5) اؾت ؿتنیحصف آة اظ ؾ یثطا حلاظ هطا یا اظ آة ٍ قبهل هجوَػِ یغٌ یّب ؿتنیؾ

 َىیاهَلس یبر الگَ یهبتٌ اصلی یّب رٍش -2-2-1

قًَس. ضٍهَؾىبًَ ٍ هعًگب  ؾبظی هجتٌی ثط الگَی اهَلؿیَى ثب تْیِ اهَلؿیَى ضٍغي زض آة آغبظ هی ّبی غیطهؿتمین اٍلئَغل ضٍـ

لاوتَگلَثَلیي تْیِ قسُ ٍ لغطات ضٍغي تَؾظ -% ثتب1پطاوٌسُ ثب هحلَل  وطزًس وِ زض آى اهَلؿیَى ته( ضٍقی ضا هؼطفی 2006)

زلیمِ( یب قیویبیی)ثب گلَتبضآلسئیس(  10گطاز،  زضجِ ؾبًتی 80ؾبظی حطاضتی) هتهل قًَس. پؽ اظ جصة پطٍتئیي پطٍتئیي تثجیت هی

وطزى ٍ ذكه وطزى زض  ّبی ذكه لیؿطٍل ثطای هحبفظت زض ثطاثط تٌفقَز. قؿتكَ ثطای حصف هَاز اضبفی افعٍزى گ اًجبم هی
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ّبی  وٌس. ایي ضٍـ ثِ زلیل پیچیسگی، ًطخ ذطٍجی پبییي ٍ ًگطاًی ّسضال تَلیس هی اٍلئَغل قفبف ثب ؾبذتبض پلی زهبی اتبق

قسُ ثب حصف  ّبی انلاح ضٍـ (.5,15) اؾت ؾبظی حطاضتی( هحسٍز ثط ثَزى)هتهل ؾبظی قیویبیی( یب اًطغی ایوٌی)هتهل

 (.2) وٌٌس هی( ثطای پبیساضی ثْتط اهَلؿیَى اؾتفبزُ 7ٍ نوغ ظاًتبى6 ّیسضٍوؿی پطٍپیل هتیل ؾلَلعؾبوبضیسّب) ؾبظی اظ پلی هتهل

 َىیاهَلس یبر الگَ یضدُ هبتٌ رٍش اصلاح -2-2-1-1

فیلیه ضا ثطای ؾبذتبضزّی  زٍؾت ٍ آهفی پلیوطّبی آة قسُ لبثلیت ّبی هتهل ( ثب اؾتفبزُ اظ پطٍتئیي2006ضٍهَؾىبًَ ٍ هعًگب)

ّیسضٍوؿی پطٍپیل هتیل  ؾبوبضیسّبی فؼبل ؾغحی ( ایي ضٍـ ضا ثب تطویت پلی2015. پبتل ٍ ّوىبضاى)(15)ضٍغي ًكبى زازًس

ّیسضٍوؿی  ٍ غیطفؼبل )نوغ ظاًتبى( انلاح وطزًس. اهَلؿیَى ضٍغي زض آة ثب ّوَغًیعاؾیَى پطؾطػت8 هتیل ؾلَلع یب ؾلَلع

ٍ افعٍزى نوغ ظاًتبى تْیِ قس وِ پبیساضی اهَلؿیَى ٍ یىٌَاذتی لغطات ضا ثْجَز ثركیس. پؽ اظ  هتیل ؾلَلع یب پطٍپیل هتیل ؾلَلع

% ضٍغي ٍ ثسٍى ًكتی تَلیس قس. پلیوطّبی ثب 97ای اٍلئَغل ثب ثیف اظ  ثبًیِ 30گطاز ٍ ثطـ  زضجِ ؾبًتی 80-50ذكه وطزى زض 

ّبی ضئَلَغیىی هبًٌس  تطی ایجبز وطزًس وِ ثِ زلیل ؾرتی ؾغح هكتطن ثَز. ایي ضٍـ ٍیػگی ّبی لَی تط غل يٍیؿىَظیتِ پبیی

ؾبظی اظ تؼبهلات  هسٍل شذیطُ ثبلا ٍ ثبظیبثی تیىؿَتطٍپیه اضائِ زاز. ضٍـ جبیگعیي ثب غلاتیي ٍ نوغ ظاًتبى ثسٍى هتهل

( ثب 2017ّوىبضاى ) ٍ تبًٍیط. (10)ی یب اًجوبزی ثِ اٍلئَغل تجسیل قسا ؾبوبضیس ثْطُ ثطز ٍ ثب ذكه وطزى وَضُ پلی-پطٍتئیي

ؾبوبضیس ًیبظ  پلی-اهب تؼبهلات پطٍتئیي ّبیی وؿت وطزًس % ؾسین وبظئیٌبت( ًیع هَفمیت2ّبی ثسٍى انلاح)ایعٍلِ ؾَیب ٍ  پطٍتئیي

 (.16) ثِ ثطضؾی ثیكتط زاضز

 کرٍکپسَلیه یبر الگَ یهبتٌ کردیرٍ -2-2-2

ّبی فطآٍضی هكبثِ  ّبی چطثی، حؽ زّبًی ٍ ٍیػگی هبًٌس وطیؿتبل ٍظى هَلىَلی ؾبظّبی ون قسُ ثب غل ّبی ؾبذتِ اٍلئَغل

ّبی  ّب ثب ضٍـ تطویت ایي ٍیػگی (.17)وٌٌس ؾبظّبی پلیوطی ؾرتی ٍ یىٌَاذتی ثبفتی ایجبز هی ّب زاضًس، زض حبلی وِ غل چطثی

ثط  اؾتئبضات( ثِ زلیل فطآیٌسّبی اًطغی-ّبی پیىطیٌگ ثب ظئیي هًََلئبت( یب غیطهؿتمین )اهَلؿیَىگلیؿطٍل -ؾلَلع اتیل)هبًٌس هؿتمین

ضٍیىطزی ًَیي ثب  (2017. پبتل ٍ ّوىبضاى)پصیطی هحسٍزی زاضز همیبؼ هبًٌسگطهبیف ثبلا یب ذكه وطزى اًجوبزی

ظزُ جبهس  ؾبظی زض آة ید . اهَلؿیَى ضٍغي زض آة ثب ضلیك(17ًس)ؾلَلع اضائِ زاز قسُ ثب هتیل ّبی پبلن اؾتئبضیي تثجیت هیىطٍوپؿَل

قًَس  گطاز گطم هی زضجِ ؾبًتی 70ّب زض ضٍغي پطاوٌسُ قسُ، تب  قَز. هیىطٍوپؿَل گطاز ذكه هی زضجِ ؾبًتی 32-30قسُ ٍ زض 

قسُ ٍ  ؾتئبضیي وطیؿتبلیعُای اظ پبلن ا ؾبظی ثِ زهبی اتبق قجىِ ّبی پلیوطی تكىیل زٌّس. ذٌه ّب شٍة قًَس ٍ ضقتِ تب وپؿَل

 (.4) زّس ای ًؿجت ثِ پبلن اؾتئبضیي ذبلم اضائِ هی قسُ وٌس، وِ وطیؿتبلیعاؾیَى وٌتطل ؾلَلع ایجبز هی هتیل

 ّب ئَزٍمٍلا-2-2-3
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پطٍتئیٌی/فؿفَلیپیسی قسُ تَؾظ غكبی  ّبی ضٍغٌی لغطات ضٍغٌی وپؿَلِ ّب ٍ هیَُ ّبی عجیؼی زض زاًِ ّب، هیىطٍثبزی اٍلئَظٍم

وٌٌس. ایي ؾبذتبض ثؿتطی هٌبؾت ثطای تكىیل  ّبی هحیغی ػول هی ّؿتٌس وِ ثطای شذیطُ لیپیس ٍ هحبفظت زض ثطاثط تٌف

ّبی فٌسق ضا ثب نوغ ظاًتبى یب پىتیي ٍ ضؾَة  ( اٍلئَظٍم2021ّب هحسٍز اؾت. هطت ٍ ٍیلگیؽ) ّبؾت اهب وبضثطز آى اٍلئَغل

ای  زّی اٍلئَغل ثب قجىِ ٍ ثطـ9وطزًس وِ پبیساضی اهَلؿیَى ضا ثْجَز ثركیس. پؽ اظ ذكه وطزى اًجوبزی الىتطٍاؾتبتیىی تثجیت

ؾبوبضیس تكىیل قس. ایي ضٍـ ثِ زلیل اؾتفبزُ اظ ؾبذتبضّبی عجیؼی، پبیساض ٍ التهبزی  ّبی پطٍتئیي اٍلئَظیي ٍ پلی اظ ووپلىؽ

اٍلئَظٍم ؾَیب، آلػیٌبت ؾسین ٍ نوغ ظاًتبى ًیع ثطضؾی قسُ تب وبضثطزّبی  ّبی حبٍی اؾت. تؼبهلات الىتطٍاؾتبتیىی زض ؾیؿتن

 (.18) اٍلئَغل گؿتطـ یبثس

 کفرٍش هبتٌی بر الگَی  -2-2-4

یب  ؾلَلع پطٍپیل هتیل ( ضٍـ هجتٌی ثط الگَی وف ضا ثب اؾتفبزُ اظ پلیوطّبی هحلَل زض آة هبًٌس ّیسضٍوؿی2015پبتل ٍ ّوىبضاى )

ّبی ّیسضٍوؿیل، ثطای تكىیل وف  فیلیه ًبقی اظ جبیگعیٌی گطٍُ تَؾؼِ زازًس. ایي پلیوطّب ثِ زلیل ذبنیت آهفی ؾلَلع هتیل

ّبی  زٍض زض زلیمِ( ثِ وف ثب حجبة 110000ثب ّوَغًیعاؾیَى پطؾطػت ) ؾلَلع پطٍپیل هتیل ّیسضٍوؿی %2-1اًس. هحلَل  هٌبؾت

زى اًجوبزی ثِ وطیَغل هترلرل تجسیل قسُ ٍ پؽ اظ جصة ضٍغي هیىطٍهتط تجسیل قس. وف ثب ذكه وط 150ووتط اظ 

زّی پطؾطػت، اٍلئَغل ثسٍى ًكتی تَلیس وطز. تطویت غلاتیي یب پطٍتئیي ًرَز/فبثب  ثطاثط ٍظى وطیَغل( ٍ ثطـ 99-98گطزاى ) آفتبة

. ایي ضٍـ ثب حصف ًیبظ ثِ زهبی ثبلا، هَفك ثَز pH ثب نوغ ظاًتبى پبیساضی وف ضا ثْجَز ثركیس. پطٍتئیي ؾجَؼ ثطًج ًیع ثب تٌظین

 (.10) ثط اؾت ثط ٍ ظهبى زّس اهب ذكه وطزى اًجوبزی آى اًطغی اوؿیساؾیَى لیپیس ضا وبّف هی

 رٍش هبتٌی بر الگَی ّیدرٍژل -2-2-5

ؾبظ اظ عطیك تجبزل  غلػٌَاى تٌْب  ث10ِ آة پٌیطضٍقی ثطای تَلیس اٍلئَغل ثب اؾتفبزُ اظ ایعٍلِ پطٍتئیي  (2015ّوىبضاى)زٍ ٍضیؽ ٍ 

زلیمِ تكىیل  30گطاز ثِ هست  زضجِ ؾبًتی 85ثب زًبتَضاؾیَى زض  آة پٌیطاظ ایعٍلِ پطٍتئیي  . اثتسا ّیسضٍغلحلال تَؾؼِ زازًس

% ٍ 70%، 50%، 30اؾتَى زض هطاحل تسضیجی) ای ثطـ زازُ قسُ ٍ ثب اؾتفبزُ اظ حلال ٍاؾغِ ّب ثِ لغؼبت اؾتَاًِ قس. ّیسضٍغل

% آة، هسٍل یبًگ زٍ ثطاثط ّیسضٍغل 1% ضٍغي ٍ ووتط اظ 91گطزاى جبیگعیي قسًس. اٍلئَغل ًْبیی ثب  ثب ضٍغي آفتبة %(100

 آة پٌیطاظ ایعٍلِ پطٍتئیي  پصیطی ضئَلَغیىی هحسٍزی زاقت. زض ضٍـ جبیگعیي هحلَل زاقت اهب ؾفت ٍ قىٌٌسُ ثَز ٍ اًؼغبف

آٍضی قسًس. ایي  زلیمِ(، ّوَغًیعُ ٍ ثب ؾبًتطیفیَغ تجوؼبت پطٍتئیٌی جوغ 15طاز، گ زضجِ ؾبًتی 85زًبتَضُ قس) pH 5.7 زض % 4

تجوؼبت زض اؾتَى ٍ ؾپؽ ضٍغي پطاوٌسُ قسُ ٍ پؽ اظ تجریط اؾتَى یب ذكه وطزى اًجوبزی، اٍلئَغل تكىیل قس. ایي ضٍـ 

 (.19) ّبی ضئَلَغیىی ضا فطاّن وطز زٍؾت زض هحیظ ضٍغٌی، اهىبى تٌظین ثْتط ٍیػگی ای اظ تؼبهلات آة ثب ایجبز قجىِ

 رٍش هبتٌی بر الگَی آئرٍژل -2-2-6
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 Whey Protein Isolate 
 



ای آة  ثب جبیگعیٌی هطحل11ِ وبضاگیٌبىوبپب هجتٌی ثط الگَی آئطٍغل ضا هؼطفی وطزًس. ّیسضٍغلضٍـ  (2017ّوىبضاى )هبًعٍوَ ٍ 

 8گطاز ثِ هست  زضجِ ؾبًتی 45هگبپبؾىبل ٍ  11زض 12 اوؿیس وطثي فَق ثحطاًی ثب اتبًَل ثِ غل الىلی تجسیل قس ٍ ؾپؽ ثب زی

% ثیَپلیوط ٍ 25-20گطزاى ذیؿبًسُ قس ٍ اٍلئَغل ثب  ؾبػت ذكه قس تب آئطٍغل هًََلیتیه تكىیل قَز. آئطٍغل زض ضٍغي آفتبة

آة ٍ پطٍتئیي وطز. افعٍزى وبَّ یب اؾتفبزُ اظ ضبیؼبت ؾبلاز  % ضٍغي ضا حفظ هی80-60ًیَتي تَلیس وطز وِ  300-100ؾرتی 

ّبی هىبًیىی ٍ  ّبی ًكبؾتِ ثب ویتَظاى ًیع ٍیػگی . آئطٍغل(20)ثطاثط افعایف زاز 15ؾرتی ضا وبّف ٍ جصة ضٍغي ضا تب پٌیط 

گطاز ٍ  زضجِ ؾبًتی 80-ثب اًجوبز زض SC-CO₂  ػٌَاى جبیگعیي ذكه وطزى اًجوبزی ثِ (.21)ؾبذتبضزّی ضا ثْجَز ثركیسًس

تطی زاقت. افعٍزى  تط تَلیس وطز اهب ؾبذتبض ضؼیف ّبیی ثب هٌبفص وَچه گطاز، آئطٍغل زضجِ ؾبًتی 60-تب  20-ذكه وطزى زض 

ثطاثط ٍ حفظ  10.9-5جصة ضٍغي ضا تب  ّبی آلػیٌبت/پطٍتئیي ؾَیب یب وٌػٍگِایعٍلِ پطٍتئیي آة پٌیط  ثِ هتیل ویتَظاى وطثَوؿی

% 94-76 13ثطاثط ضٍغي ٍ ثبظیبثی تیىؿَتطٍپیه 100-20ًیع ثب جصة  ّبی غلاتیي آئطٍغل(. 22,23) % ضٍغي ثْجَز ثركیس40-96

 (.23) هَفك ثَزًس

 

 

 ضدُ رٍش هبتٌی بر الگَی ًبًَفیبرّبی الکترٍریسی-2-2-7

 1غلاتیي، ظئیي، پطٍتئیي ٍی( ثب لغط ووتط اظ )هبًٌس  فطآیٌسی الىتطٍّیسضٍزیٌبهیىی، ًبًَفیجطّبی ثیَپلیوطی14ضٍـ الىتطٍضیؿی 

اًس. لی ٍ  هٌبؾتظا ًساضًس ٍ ثطای ؾبذتبضزّی ضٍغي  وٌٌسُ یب وف ّبی اهَلؿیَى وٌس وِ ًیبظی ثِ ٍیػگی هیىطٍهتط تَلیس هی

هتط زض هحلَل اؾیس اؾتیه تَلیس وطزًس. ًبًَفیجطّب  ویلٍَلت ثط ؾبًتی 1.3( ًبًَفیجطّبی غلاتیي ضا ثب هیساى الىتطیىی 2023غاًگ)

ٍض قسًس تب اٍلئَغل  ثب ذكه وطزى اًجوبزی ثِ آئطٍغل تجسیل قسًس ٍ زض ضٍغي وبهلیب غَعِ ُ قسُثَتبًَل ّوَغًیع زض تطت

% ٍ 79-36ثب ثبظیبثی تیىؿَتطٍپیه % آى ضا 80-60ثطاثط جطم اٍلیِ ضٍغي جصة وطزُ ٍ  125-60ّب  تكىیل زٌّس. ایي اٍلئَغل

اتیلي اوؿیس ثب الىتطٍضیؿی  ًبًَفیجطّبی پلی زض ضٍقی ًَیي .حفظ وطزًس چطة زض ّضن آظهبیكگبّی % اؾیسّبی50-40آظازؾبظی 

ّبیی ثب ؾرتی ٍاثؿتِ ثِ  آؾیبة اٍلئَغل-ّبی ولعا، گطزٍ ٍ ثصض وتبى پطاوٌسُ قسُ ٍ ثب وطیَ زض ضٍغي15 ثْجَزیبفتِ ثب اٍلتطاؾًَس

ٍ ظهبى فطآٍضی عَلاًی  16اؾپیٌطّبیی هبًٌس اًؿساز  ٍ غیطاقجبػیت ضٍغي تَلیس وطزًس. هحسٍزیت %10ثبلای  غلظت ًبًَفیجط

 (.24) ؾبظ اؾت ّوچٌبى چبلف

 سبزی  اٍلئَژلهستقین  رٍش ًیوِ -2-3
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%( ثِ 60-10ؾبظّبی ًبهحلَل) ّبی هؿتمین ٍ غیطهؿتمین ثب افعٍزى شضات یب غل ّبی ضٍـ تطویجی اظ ٍیػگی هؿتمین ضٍـ ًیوِ

تَاًس حصف  آة ًوی ّبی غیطهؿتمین وٌس. ثطذلاف ضٍـ تكىیل اٍلئَغل ػول هی %( ثطای20-2)ضٍغي ٍ اؾتفبزُ اظ هبیغ ثبًَیِ آة

ّبی هَئیٌِ، شضات زض ضٍغي پطاوٌسُ قسُ ٍ ثب افعٍزى آة  ظیطا ؾبذتبض ذَزپبیساض اٍلئَغل ٍاثؿتِ ثِ آى اؾت. زض ؾَؾپبًؿیَى قَز

-جعئی شضُ ّبی ؾِ قَز. ایي ضٍـ ثركی اظ ؾیؿتن زٌّس وِ هٌجط ثِ تَلیس اٍلئَغل هی ّبی هَئیٌِ تكىیل هی ٍ هرلَط وطزى پل

19یب هَاز گطاًَلِ  18ّب غل ، ثی17ّبی پیىطیٌگ تَاًس اهَلؿیَى هبیغ ثؿتِ ثِ ًؿجت اجعا هی-هبیغ
 (.25) ًیع تَلیس وٌس 

 ٌِیهَئ یّب َىی: سَسپبًسنیهستق وِیرٍش ً-2-3-1

وٌٌس. ایي  هبًٌس ایجبز هی ؾبذتبض غل اؾتفبزُ اظ ًیطٍّبی هَئیٌِّبی هبیغ ثیي شضات ثب  ّبی هَئیٌِ اظ عطیك تكىیل پل ؾَؾپبًؿیَى

اًس. ایي ضٍـ ثِ  فبظی ٍاثؿتِ ّب، وكف ؾغحی ثیي هبیؼبت ٍ ظاٍیِ توبؼ ؾِ ًیطٍّب ثِ ػَاهلی هبًٌس اًساظُ شضات، فبنلِ ثیي آى

 :قَز زٍ حبلت تمؿین هی

 ّبی پبًسٍلاض  ثبًَیِ)آة( ثب تطجیح تط وطزى شضات پلزٍؾت زض ضٍغي پطاوٌسُ قسُ ٍ هبیغ  شضات آة :20حبلت پبًسٍلاض

 .ًعزیه ثِ نفط اؾت زّس. ؾغح اقجبع تكىیل هی

 ٌِّبیی ثب وٌس ذَقِ ّب ضا پط هی شضات زض هبیغ تطوٌٌسُ )ضٍغي( پطاوٌسُ قسُ ٍ هبیغ ثبًَیِ غیطتطوٌٌسُ قىبف :حبلت هَئی 

 .وٌس ثِ یه ایجبز هی ًعزیهؾغح اقجبع 

 (.25) وٌس زّسوِ ؾبذتبضزّی ضٍغي ضا تؿْیل هی هبًٌس ضخ هی هبًٌس ثِ غل اظ ؾَؾپبًؿیَى هبیغتجسیل  زض ّط زٍ حبلت
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 ومبیش اوًاع ريش َبی ايلئًشل سبزی -2-2شکل

 مريری بر عملکرد: َب ايلئًشل ريش َبی تًلید -1جديل 

Table 1 - Production of Oleogels: A Review of Functionality 

 مىببع معبیب مسایب َبی کلیدی يیصگی محصًل حبصل تًلیدريش 

  ّبی هَئیٌِ ؾَؾپبًؿیَى
جبهس ضٍغي  غل ًیوِ

 گطزاى آفتبة

ّبی ًكبؾتِ ٍ  اؾتفبزُ اظ گطاًَل

% وؿط 35-30شضات وبوبئَ )

% آة؛ افعٍزى 30-10حجوی( ٍ 

گلیؿطٍل ثطای افعایف اؾتحىبم غل؛ 

ّبی ضئَلَغیىی ٍاثؿتِ ثِ  ٍیػگی

حجوی؛ تطتیت افعٍزى وؿطّبی 

 تأثیط هبیغ ثبًَیِ ثی

پبیساضی ثبلا، اؾتفبزُ اظ 

هَاز عجیؼی، هٌبؾت ثطای 

 ّبی غیطاقجبع ضٍغي

ًیبظ ثِ وٌتطل زلیك وؿطّبی 

حجوی، پیچیسگی زض 

 پصیطی همیبؼ

(25) 

 هحهَلات ًبًَایی   ؾبظی ثب ضٍـ هؿتمین اٍلئَغل

ؾبظّبی وطیؿتبلی هبًٌس  اؾتفبزُ اظ غل

% 10-2وبضًَثب، وٌسلیلا )ّبی  هَم

ؾلَلع ٍ هًََگلیؿطیسّب؛  ٍظًی(، اتیل

ّبی غیطاقجبع  هٌبؾت ثطای ضٍغي

)ظیتَى، وبًَلا(؛ پطٍفبیل لیپیسی 

 ًعزیه ثِ ضٍغي پبیِ

فطآیٌس ؾبزُ، 

پصیطی زض اًتربة  اًؼغبف

 ضٍغي، ّعیٌِ ًؿجتبً پبییي

ّبی  قىٌٌسگی زض غلظت

ثبلا، چبلف زض تملیس 

ّبی  پطٍفبیل شٍة چطثی

 اقجبع

(2) 

ؾبظی ثب ضٍـ  اٍلئَغل

  غیطهؿتمین
 هحهَلات گَقتی

ّب،  اؾتفبزُ اظ ثیَپلیوطّب )پطٍتئیي

ؾبوبضیسّب( اظ عطیك  پلی

ّبی آة زض ضٍغي؛  اهَلؿیَى

ؾبذتبضّبی پیچیسُ ثب پبیساضی ثبلا؛ 

 ای ًیبظ ثِ فطآیٌسّبی چٌسهطحلِ

هٌبؾت ثطای هحهَلات 

پیچیسُ، ثْجَز ثبفت ٍ 

 پبیساضی

فطآیٌس پیچیسُ، ّعیٌِ ثبلا، 

پصیطی  چبلف زض همیبؼ

 نٌؼتی

(13) 

  ّبی هجتٌی ثط اٍلئَغل آئطٍغل
هحهَلات ًبًَایی، 

 زؾطّب

ّبی ثیَپلیوطی  اؾتفبزُ اظ آئطٍغل

)ؾلَلع، ًكبؾتِ( ثطای جصة ضٍغي؛ 

ؾبذتبض هترلرل ثب ظطفیت جصة 

 % ٍظًی(90ضٍغي ثبلا )تب 

ثبفت ؾجه، ظطفیت ثبلای 

هٌبؾت  جصة ضٍغي،

 وبلطی ثطای هحهَلات ون

فطآیٌس تَلیس پیچیسُ، ّعیٌِ 

ثبلا، ًیبظ ثِ تجْیعات 

 ترههی

(20) 

 ّبی غصایی پَقف  قسُ ًبًَفیجطّبی الىتطٍضیؿی

ؾبوبضیسی  اؾتفبزُ اظ ًبًَفیجطّبی پلی

)ویتَظاى( یب پطٍتئیٌی ثطای 

ؾبذتبضزّی ضٍغي؛ وٌتطل زلیك 

 ذَال هىبًیىی ٍ پطٍفبیل شٍة

ػبلی ثط ذَال وٌتطل 

ضئَلَغیىی، وبضثطزّبی 

 ثٌسی ًَآٍضاًِ زض ثؿتِ

ًیبظ ثِ تجْیعات پیكطفتِ، 

پصیطی،  هحسٍزیت همیبؼ

 ّعیٌِ ثبلا

(7) 

ّبی هجتٌی ثط  اهَلؿیَى

  اٍلئَغل

غصاّبی وبضثطزی، 

ؾؽ ّب،  ؾؽ

 هبیًَع

ّبی  ّب ثب اهَلؿیَى تطویت اٍلئَغل

آة زض ضٍغي؛ اهىبى گٌجبًسى 

ّب(  زض آة )ٍیتبهیيتطویجبت هحلَل 

ّب(؛ پبیساضی  ٍ چطثی )فیتَاؾتطٍل

پصیطی زض  اًؼغبف

فطهَلاؾیَى، هٌبؾت ثطای 

 ثرف غصاّبی ؾلاهت

پیچیسگی زض فطهَلاؾیَى، 

ّبی پبیساضی  چبلف

 هست عَلاًی

(1) 



 حطاضتی ثبلا

 

 ّب اٍلئَژلرٍش ّبی ًَیي کبربردّبی -3

ّبی  ّبی ذَضاوی ثب اؾتفبزُ اظ ؾَؾپبًؿیَى ( ثط ؾبذتبضزّی ضٍغي2018ٍ ّوىبضاى)( ٍ ههغفی 2019هغبلؼبت اٍلیِ ّبفوي ٍ ّوىبضاى)

گطزاى ضا  % آة، ضٍغي آفتبة30-10% وؿط حجوی( ٍ 35-30ّبی ًكبؾتِ ٍ شضات وبوبئَ ) هَئیٌِ توطوع زاقتٌس. ّبفوي ثب اؾتفبزُ اظ گطاًَل

ب تطتیت افعٍزى آة تأثیطی ثط ذَال ضئَلَغیىی ًساقت. ههغفی اظ ؾبذتبضزّی وطز ٍ افعٍزى گلیؿطٍل اؾتحىبم غل ضا افعایف زاز اه

ظهیٌی  % آة( ثطای ؾبذتبضزّی ضٍغي ثبزام57-17% وؿط حجوی شضات ٍ 25فطًگی ٍ تفبلِ لَُْ ) ضبیؼبت وكبٍضظی هبًٌس پَؾت گَجِ

ّبی  ّب ثب ایجبز پل تطی تَلیس قس. ایي ضٍـ فتاؾتفبزُ وطز وِ ثب افعایف آة ٍ وبّف اًساظُ شضات اظ عطیك ّوَغًیعاؾیَى فكبض ثبلا، غل ؾ

ّبی ؾٌتی هبًٌس وطُ ٍ هبضگبضیي ثِ زلیل زاقتي  چطثی .(25،26) اًساظًس ثؼسی تكىیل زازُ ٍ فبظ ضٍغٌی ضا ثِ زام هی ای ؾِ هَئیٌِ، قجىِ

ؾبظهبى ثْساقت جْبًی حصف اؾیسّبی ػطٍلی هطتجظ ّؿتٌس. -ّبی للجی اؾیسّبی چطة اقجبع ٍ تطاًؽ ثب هكىلات ؾلاهتی هبًٌس ثیوبضی

% اًطغی ضٍظاًِ ضا تَنیِ وطزُ اؾت. زض پبؾد ثِ تمبضبی ضٍ ثِ ضقس ثطای غصاّبی 10چطة تطاًؽ ٍ هحسٍز وطزى اؾیسّبی چطة اقجبع ثِ 

ّب، لؿیتیي ٍ ثیَپلیوطّب  ی هثل هَمؾبظّبی ّبی گیبّی غیطاقجبع )هبًٌس ظیتَى، وبًَلا ٍ ؾَیب( ٍ غل ّب ثب اؾتفبزُ اظ ضٍغي ؾبلن ٍ پبیساض، اٍلئَغل

ّبی گَقتی وبضثطز زاضًس ٍ  ّبی ؾرت، زض هحهَلاتی هبًٌس اؾپطزّب، ًبًَایی ٍ فطآٍضزُ ؾبظی ػولىطز چطثی اًس. ایي هَاز ثب قجیِ تَؾؼِ یبفتِ

ّبیی هبًٌس وٌتطل  ّب ثب چبلف ٍلئَغلّب، ا ثب ٍجَز پیكطفت (.30،27،28،29) زٌّس ّبی ؾٌتی اضائِ هی پطٍفبیل لیپیسی ثْتطی ًؿجت ثِ چطثی

ّبی  ّبی ًَیي هبًٌس ؾَؾپبًؿیَى پصیطی هَاجِ ّؿتٌس. ضٍـ زلیك پطٍفبیل شٍة، ذَال هىبًیىی ٍ ضئَلَغیىی، پصیطـ حؿی ٍ همیبؼ

تط ٍ ایوي  ّعیٌِ ّبی ون بٍضیپصیطی ٍ ػولىطز ضا زاضًس، اهب ًیبظ ثِ فٌ قسُ پتبًؿیل ثْجَز همیبؼ ّب ٍ ًبًَفیجطّبی الىتطٍضیؿی هَئیٌِ، آئطٍغل

ّبی حؿی، افعایف پبیساضی اوؿیساؾیَى ٍ  ّبی تَلیس، ثْجَز ٍیػگی ؾبظی ضٍـ ثطای ههطف اًؿبًی ٍجَز زاضز. تحمیمبت آیٌسُ ثبیس ثط ؾبزُ

 ّبی ؾٌتی قًَس یّب زض نٌؼت غصا گؿتطـ یبثس ٍ جبیگعیي هٌبؾجی ثطای چطث ثطضؾی اثطات فیعیَلَغیىی هتوطوع قَز تب وبضثطز اٍلئَغل

(1،3،4،5،8). 

 اٍلئَژل ّب رٍش ّبی تَلید چطن اًدازّبی آیٌدُّب ٍ  چبلص-4

ّبیی هبًٌس تملیس پطٍفبیل شٍة، ذَال هىبًیىی ٍ ضئَلَغیىی  ّبی اقجبع ثِ زلیل چبلف ّب ثطای جبیگعیٌی چطثی اًتربة اٍلئَغل

ّبی اقجبع ایجبز وٌس اهب هوىي اؾت ثبػث  ؾرتی هكبثِ چطثیتَاًس  ؾبظ هی ّبیی هَاجِ اؾت. افعایف غلظت غل ثب هحسٍزیت

ّبی  ؾبیعضّب ٍ اٍلئَغل ؾبظّب، پلاؾتی ضٍیىطزّبیی هبًٌس اؾتفبزُ اظ هرلَط غل (.8) ّبی حؿی قَز قىٌٌسگی ٍ وبّف ٍیػگی

زی زضثبضُ ّضن، هتبثَلیؿن اًس. ثب ایي حبل، اعلاػبت هحسٍ وبهپَظیتی ثطای ثْجَز تغییط قىل پلاؾتیه ٍ تیىؿَتطٍپی ثطضؾی قسُ

ّبی ًَیي  زّس. ضٍـ تط زض هحیظ ظًسُ ضا ًكبى هی ّب ٍجَز زاضز وِ ًیبظ ثِ تحمیمبت گؿتطزُ ؾبظّب ٍ اثطات فیعیَلَغیىی آى غل

تَاًٌس ذَال ٍ  ّبی فطآٍضی )ذكه وطزى ثب هبیىطٍٍیَ یب گطهبیف اّوی( هی ّبی هَئیٌِ ٍ فٌبٍضی هبًٌس ؾَؾپبًؿیَى

ؾبظّب،  ّبی اقجبع، ًیبظ ثِ زضن ثْتط ؾبذتبضزّی غل ثطای تؿطیغ جبیگعیٌی چطثی .ّب ضا ثْجَز ثركٌس اٍلئَغل پصیطی همیبؼ

تَاًٌس حبهل تطویجبت  ّب هی ّبی حؿی اؾت. اٍلئَغل ؾبظی پطٍفبیل شٍة، افعایف پبیساضی اوؿیساؾیَى ٍ ثْجَز ٍیػگی ثْیٌِ

ّب اهىبى تَؾؼِ غصاّبی وبضثطزی ثب ذَال  ّبی هجتٌی ثط آى ٌس ٍ اهَلؿیَىّب ٍ وَضوَهیي ثبق فؼبل هبًٌس فیتَاؾتطٍل ظیؿت

ؾٌجی فٌی ٍ التهبزی  ثٌسی ثِ ؾغح نٌؼتی ٍ اضظیبثی اهىبى ّب، همیبؼ . ثب ٍجَز پیكطفت(8) وٌٌس ثرف ضا فطاّن هی ؾلاهت



ّبی  ّب ضا ثطعطف وطزُ ٍ فطنت ٍزیتتَاًٌس هحس ّبی فطآٍضی جسیس هی ثطاًگیع اؾت. اثعاضّبی ًَآٍضاًِ ٍ ضٍـ ّوچٌبى چبلف

 .(1) ّبی وبضآهستط ایجبز وٌٌس ای ثطای تَلیس اٍلئَغل تبظُ

 ًتیجِ گیری-5

اًساظّبی  ّبی هَجَز ٍ چكن ّب، چبلف ّبی تَلیس اٍلئَغل، وبضثطزّبی آى ایي همبلِ هطٍضی ثِ ثطضؾی زؾتبٍضزّبی اذیط زض ضٍـ

ّبی جبهس هَجَز زض  ّبی ؾٌتی ؾبذتبضزّی ضٍغي ٍ چطثی تَلیس اٍلئَغل اظ تىٌیهّبی اٍلیِ  پطزاظز. ضٍـ آیٌسُ ایي حَظُ هی

قسًس وِ اظ عطیك  ؾبظّبی هحلَل زض ضٍغي هی ّب ؾبزُ ثَزًس ٍ قبهل افعٍزى هؿتمین غل عجیؼت الْبم گطفتِ قسُ ثَز. ایي ضٍـ

وطزًس. ایي هغبلؼبت اٍلیِ ًمف هْوی زض  ل هیهبًٌس تجسی شضُ، ضٍغي ضا ثِ ؾبذتبضی غل-شضُ ٍ شضُ-حلال، حلال-تؼبهلات حلال

پػٍّكگطاى ثِ ؾوت  ّب ّبی اٍلئَغل ثب ضٍقي قسى لبثلیت. گصاضی تحمیمبت اٍلئَغل ایفب وطزًس ؾبظّبی انلی ٍ پبیِ قٌبؾبیی غل

، فیجطّب ٍ ّب ّب، آئطٍغل ّب، وف ّب، اهَلؿیَى هبًٌس تَلیس ّیسضٍغل یتطی حطوت وطزًس وِ قبهل هطاحل ّبی پیكطفتِ ضٍـ

وٌٌسگبى، ضفغ  ؾبظّب، ثْجَز پصیطـ حؿی تَؾظ ههطف ّب ثب ّسف گؿتطـ تٌَع غل ای ثَز. ایي ًَآٍضی ّبی شضُ ؾَؾپبًؿیَى

ثٌسی  زض ایي همبلِ عجمِ. ّب ثطای وبضثطزّبی ذبل اًجبم قسًس ّبی پیكیي ٍ تٌظین زلیك ذَال اٍلئَغل ّبی ضٍـ وبؾتی

تط قَز.  ّب ثِ جبهؼِ ًعزیه هطتجظ ثب نٌؼت هَضز ثحث لطاض گطفتِ اؾت تب هعایب ٍ وبضثطزّبی آىّب ثط اؾبؼ پبضاهتطّبی  اٍلئَغل

 .ّبی ًَآٍضاًِ جسیسی زض آیٌسُ ظَْض وٌٌس ضٍز ضٍـ ّب ّوچٌبى زض حبل پیكطفت اؾت ٍ اًتظبض هی تحمیمبت زض حَظُ اٍلئَغل
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Abstract 

Background and Objective: The food industry is constantly evolving to address the changing needs of 

consumers, scientific advancements, and regulatory requirements. Key challenges include providing 

healthy and sustainable food for a growing global population while ensuring the sustainability of raw 

materials, processes, and final products. Rising public awareness of the impact of diet on health and 

environmental concerns related to food production has increased demand for healthier and more 

sustainable alternatives. Lipids play a critical role in the physicochemical properties, structural integrity, 

and sensory quality of food products. However, traditional solid fats such as palm oil, coconut oil, butter, 

and margarine have been criticized for their high saturated and trans fatty acid content, which is linked to 

cardiovascular health risks, as well as their negative environmental impact, such as deforestation and 
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greenhouse gas emissions. Oleogels have emerged as innovative substitutes for traditional solid fats, 

aiming to maintain the functional and sensory properties of food products while reducing adverse health 

effects and improving environmental sustainability. 

Materials and Methods: Oleogels are produced using gelators or oleogelators, such as natural waxes 

(e.g., beeswax, carnauba wax), polysaccharides (e.g., cellulose), proteins, and low-molecular-weight 

compounds, which transform liquid oils into a gel-like structure. Production methods include thermal 

techniques (heating and cooling), chemical techniques (pH adjustments or salt addition), and mechanical 

techniques (shearing or emulsification). Gelators are categorized based on their dispersion methods in oil 

(direct, indirect, semi-direct) and their specific applications. Thermal methods are simple but require 

specialized equipment and high energy, while chemical methods may introduce additional complexity. 

Results: Oleogels, as semi-solid, self-sustaining lipid-based materials, are used in products like bread, 

cakes, chocolate, meat products, and dairy. They maintain texture, appearance, and sensory properties 

without relying on unhealthy fats, achieving success in applications such as plant-based butters and 

chocolate. Additionally, oleogels enable the production of foods with controlled calorie content. In 

comparison, traditional solid fats, with their crystalline structure, offer high thermal stability and familiar 

taste, leading to greater consumer acceptance, but their negative health and environmental impacts make 

them less desirable. Oleogels, made with unsaturated oils and natural gelators, are healthier and more 

sustainable but may exhibit lower stability at high temperatures. 

Conclusion: Oleogels represent a significant step toward producing healthier, more sustainable foods that 

align with the needs of modern consumers. However, their success depends on overcoming technical and 

economic challenges, such as optimizing stability at various temperatures, reducing production costs, 

achieving industrial scalability, and ensuring sensory acceptance by consumers. Further research is 

needed to develop cost-effective gelling agents and enhance the functional properties of oleogels for 

industrial-scale applications. 

Keywords: Oleogel, Fat Replacement, Gelators. 


