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 اول فصل
 

 قنادی  مواد اولیه
 

 آرد

 شکر

 گلوکز

 شربت فروکتوز

 شربت اینورت

 شیرین کننده ها ی دیگر

 روغن

 تخم مرغ

 شیر

 حجم دهنده ها

 جوش شیرین

 بیکینگ پودر

 مخمر

 انواع بافت دهنده ها

 نشاسته

 پکتین

گار  آ

 گار گام

 زانتان گام

 آلژینات

 ژلان

 ژلاتین

 امولسیون کننده ها

 اسانس ها ی خوراکی

 رنگ ها ی خوراکی

 هموکتانت ها

 میوه جات تازه و خشک

 دانجات روغنی و غلات

 محصولات آماده مصرف

 خامه

 انواع مغزی

 انواع روکش جهت تزئین
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 آرد
بهترین آرد برای پخت   . با میزان پروتئین کم اسوتیا آرد سوه فو ر  آرد مخصوو  قنادی مممولا آرد نو  
که منحصوورا از قسوومت مرکزی مغز دانه تهیه می شووود و میزان  ،کیک و شوویرینی آرد مغز دانه اسووت

. شووناخته می شووود  405این آرد در اروپا به نام آرد گرم در فوود اسووت.    0.38 –0.44  خاکسووتر این آرد 
در فود باشود و برخلاف آرد مخصوو  نانواکی که در فود   9گلوتن خشوک  آرد قنادی باید کمتر از میزان  

گلوتن بالاکی دارد برای پخت کیک و شویرسونی درفود پایین تر گلوتن سوبک سوبک و پو  شودن کیک و  
اط مسوتییم با میزان و کی یت گلوتن دارد ، اما بافت کیک و  بافت و حجم نان ارتب   شویرینی می شوود. 

در   23آرد سوه فو ر   سووو  گیری میزان  حجم آن بسوتگی به میزان نشواسوته و ژلاتینه شودن آن دارد. 
 در فد است.  23فد و در مواردی حتی بیشتر از 

baking-for-flour-https://www.finecooking.com/article/choosing 

س ید کننده ها ترکیبات   است اده می شود. برای بهتر شدن کی یت آرد قنادی از س ید کننده   امریکا  در  
متصوادد کننده گاز کلر هسوتند و سوبک از بین بردن رنگدانه    شویماکی مختل ی هسوتند. بم وی از آنها  

س ید کننده ها برای سلامتی م رند و مصرف مداوم  های آرد و ضمیف شدن شبکه گلوتنی می شوند. 
 آنها ممکن است سرطان زا باشد و یا سبک  دیابت نوع دو و آسم شود. 

 ایران ممنوع است. است اده از س ید کننده ها  برای آرد دراروپا ، چین و 
bleaching-https://bakerpedia.com/processes/flour 

you-for-bad-flour-bleached-https://www.isitbadforyou.com/questions/is 

 

 
 انواع مختلف آرد گندم. به ترتیک از چپ به راست میزان سوو  گیری آنها  افرایش یافته است.

 

https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.bestflourmill.com%2F6-types-of-wheat-
flour.html&psig=AOvVaw27_Nr4AQDfJgsZPXonsF4x&ust=1637569081114000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCPD-ucCDqfQCFQAAAAAdAAAAABAD 

https://www.finecooking.com/article/choosing-flour-for-baking
https://bakerpedia.com/processes/flour-bleaching
https://www.isitbadforyou.com/questions/is-bleached-flour-bad-for-you
https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.bestflourmill.com%2F6-types-of-wheat-flour.html&psig=AOvVaw27_Nr4AQDfJgsZPXonsF4x&ust=1637569081114000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCPD-ucCDqfQCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=http%3A%2F%2Fwww.bestflourmill.com%2F6-types-of-wheat-flour.html&psig=AOvVaw27_Nr4AQDfJgsZPXonsF4x&ust=1637569081114000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCPD-ucCDqfQCFQAAAAAdAAAAABAD
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 میایسه بافت کیک های تهیه شده  از آردهای مختلف. به ترتیک از بالا به پایین 

  %8آرد س ید شده با پروتئین 

 %8آرد س ید نشده با پروتئین 

 %12آرد مخصو  نان با پروتئین 
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/soft-red-winter-wheat 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/soft-red-winter-wheat
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 شکر
،دسرها  ، انواع شکلات شکر یکی از مهمترین مواد در تهیه انواع  شیرینی، انواع کیک ، بم ی از نان ها 

به کار می رود،    این محصوولات  قطما شوکربه دنوان  شویرین کننده در   براق کننده ها و دکورها اسوت. 
 اما دملکردهای مهم دیگری نیز در این محصولات دارد. 

یدر زیاد اسووت که کم و زیاد کردن آن یا جایگزین کردن آن با شوویرین کننده  اهمیت شووکر در قنادی آن
های دیگر منجر به تغییرات زیادی در محصووو  می شووود و بم ووا محصووو  کاملا غیر قابم خوردن می 

 شود. 
https://www.mybakingaddiction.com/types-of-sugar / 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
https://www.eatthis.com/sugar-types-explained/ 

 

 دملکرد های شکر

 (استبیلایزر تثبیت کننده )

https://www.mybakingaddiction.com/types-of-sugar/
https://www.mybakingaddiction.com/types-of-sugar/
https://www.mybakingaddiction.com/types-of-sugar/
https://www.eatthis.com/sugar-types-explained/
https://www.eatthis.com/sugar-types-explained/
https://www.eatthis.com/sugar-types-explained/
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 شکر به دنوان یک استبیلایزر و تثبیت کننده دمم می کند. 

)   کفترکیوک شووکر بوا سوو یوده تخم مرغ هم زده سووبوک تثبیوت فوم و یوا کف می شووود و از خوابیودن  
collapse   .جلوگیری می کند ) 

( در فرانسوه و سوویس و ایتالیا اسوت ، که به فوورت سونتی candyیک دسور یا کندی)( meringue) مرنگ  
. شکر سبک می لیمو  تهیه می شودبا سو یده تخم مرغ و شوکر و گاهی یک اسید ضمیف مثم سرکه یا  آب

 .  شود که مرنگ شکم بگیرد و کف آن سرکع از بین نرود

می شووند تا بافت سو ید فومی تشوکیم شوود. شوکر سوبک ح    زده با شوکر کاملاهم  سو یده تخم مرغ 
 کف زیادی می گردد.  تشکیم حبابها و مانع 

https://pastrychefonline.com/french-meringue/ 

 

 
 مرنگ 

https://www.cookingclassy.com/meringue-cookies/ 

 

 

 مرطوب کننده

، شووکر سووبک ح   رطوبت نان ،   ترتیک  ترکیک آب و شووکر سووبک مرطوب شوودن آن می گردد و با این  
 کیک ، برونی، مافین، کلوچه و روکش ها  و مغزی های قنادی می شود.  

https://pastrychefonline.com/french-meringue/
https://pastrychefonline.com/french-meringue/
https://pastrychefonline.com/french-meringue/
https://www.cookingclassy.com/meringue-cookies/
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در طی پخت سوبک شوکم گرفتن آنها می شوود د نشواسوته و پروتئینی که در خمیر کیک و کلوچه وجود دار
و فرم هوای زیبوای کیوک و کلوچوه را می سوووازنود. شووکر موجود در فرمو  بوا جو ب آب از فواز نشووواسووتوه و  

 پروتئین  سبک نرم و لطیف شدن آن می شود. 

 مافین   بنابر این میزان شووکر تیریر چشوومگیری در سوواختار محصووو  دارد . برای مثا ، وقتی یک کیک
. اما اگر باشوند ، پروتئین و نشواسوته آن در تماد   که میزان شوکر دارد،  بافت خوب  طمم و  شوکلی زیبا و
را که شوکم خود  می شوود آنیدر نرم و مرطوب   کیک  با شوکر بیشوتر یا کمتر بهم زده شوود،   ،این تماد 

 . می شود س ت اما بیش از حد است  یا  خوش فرم  و  می کند ح   ن

 حجم دهنده

کردر کیک به دنوان یک حجم دهنده دمم می کند ترکیک شووکر روغن و تخم مرغ و سووایر مایمات  شوو 
که سوبک سوبک شودن خمیر می شوود. در طی پخت این حباب ها هزاران حباب ریز تشوکیم می دهد 

البته مواد شویمیاکی و یا ممدنی تولید   منبسو  می شووند و سوبک حجم گرفتن خمیر کیک می گردند. 
 )نیش دمده ای در ایجاد گازکربنیک  یا جوش شویرین  ثم بیکینگ پودر و سودیم بی کربنات  کننده گاز م

Co2 .و حجم گرفتن کیک دارند ) 

 ایجاد رنگ و دطر و طمم 

  -. این تغییرات شوویمیاکی ایجاد   رنگ قهوه ای ملکولهای شووکر در طی پخت ریز و کاراملیزه می شوووند  
 تغییر رنگ طمم های مطلوبی هم تولید می شود. طلاکی خوشرنگی می کند و دلاوه بر 

 

 ترد کردن 

درارر  گرموای فر ، رطوبوت از سووطص محصووو  پختوه شوووده تبخیر می شووود و قنودهوای محلو  دوبواره 
انواع روی  می توان آنرا  متبلورمی شوووند. این واکنش بادا ایجاد پوسووته ترد و شوویرینی می شووود که 

 کرد.  مشاهده  براونی، انواع مافین و کلوچه  کیک،  
https://veenaazmanov.com/baking-basic-how-sugar-affects-our-baking/ 

 

 

 انواع مختلف شکر

https://veenaazmanov.com/baking-basic-how-sugar-affects-our-baking/
https://veenaazmanov.com/baking-basic-how-sugar-affects-our-baking/
https://veenaazmanov.com/baking-basic-how-sugar-affects-our-baking/
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 های مت اوتی دارند.  دکاربرانواع مختلف شکر وجود دارد که در قنادی  

 

 ( Crystal sugarکریستاله )  دانه ای یا  شکر

همان شوکر مممولی و راک  ترین نوع شوکر هسوت که در آشونزخانه ها و میز  شوکر دانه ریز یا کریسوتاله  
با توجه به اینکه این شوکر کلوخه نمی شوود و ارات آن در شورای  نگهداری مطلوب  . فوبحانه وجود دارد 

 بسیار مناسک برای تهیه انواع کوکی ، شیرینی،   کیک و نان است .  بد سبه هم نمی چ

 
 کریستاله شکر دانه ای یا 

 

 (Confectioners' sugarشکر شیرینی پزی  )

این شوکر به دنوان پودر قند نیز شوناخته می شوود، در واقع همان شوکر دانه ای اسوت که آسویاب شوده و  
به فوورت پودر فواف در آمده و سواس الک شوده اسوت. مممولا آن را با کمی نشواسوته ارت مخلوط می 

( آن جلوگیری شووود. شووکر قنادی برای تزئین انواع   Cakingن )کنند تا از بهم چسووبیدن و کلوخه شوود
و  کیک و تزئین  محصوولات قنادی  بسویار مناسوک اسوت. می توان آن را روی دسور پاشوید یا برای تهیه  

 . کرداست اده  از آن (  Buttercream( و باتر کرم )Meringues، مرنگ ) قنادی خامه  دونات ، 
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 شکر شیرینی پزی 

 

 

 

 

 ( Superfine sugar )فوق ریزکر ش

د و برای تهیه نوشوویدنی های نارات آن بخوبی در آب سوورد حم می شووو  ،  ه دلیم فوقالماده ریز بودنب
می توان شوکر آیسوینگ را که برای تهیه فوندانت اسوت اده می شوود در این    سورد و کوکتم مناسوک اسوت. 

 گروه قرار داد.  

 

 
 شکر آیسینگ 

https://www.biggerbolderbaking.com/how-to-make-powdered-sugar/ 

https://www.biggerbolderbaking.com/how-to-make-powdered-sugar/
https://www.biggerbolderbaking.com/how-to-make-powdered-sugar/
https://www.biggerbolderbaking.com/how-to-make-powdered-sugar/
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 تزئین کیک با خمیر فوندانت

https://www.fashioncooking.fr/2016/09/nemo-cake/ 

 

 

 

 

 Sanding sugarشکر دانه درشت   

د. مممولا این شووکر را رنگ نکنند و  ظاهری درخشووان دارها بزرگ این شووکر  نور را منمکس میگرانو 
 بمد از پخت است اده می شود. و شیرینی می کنند و  از آن برای تزئین  کیک و کلوچه 
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 شکر دانه درشت 

https://www.etsy.com/legal/policy/sanctions-policy/122383404929 

 شکر قهوه ای روشن

های قهوه ای با افزودن ملا  به کریسوتا  های شوکر تصو یه شوده سواخته می شووند. برای شوکر شوکر
 .  اده می شودبیشتر استملا  کمتر و برای قهوه ای تیره  ملا  قهوه ای روشن 

هم  در خانه  با ترکیک دو قاشووغ غ اخوری ملا  و  یک فنجان شووکر سوو ید می توان شووکر قهوه ای را  
 کرددرست 

 قهوه ای تیرهشکر  

شوکر قهوه ای تیره رنگ تیره تری دارد و نسوبت به شوکر قهوه ای روشون طمم ملا  بیشوتری دارد. از آن 
برای   شووکرشووود. این  تر کارامم و تافی اسووت اده میبرای تولید طمم پیچیده کیک یا شوویرینی  تهیه  در

 های زنجبیلی مناسک است. شیرینی

 

https://www.etsy.com/legal/policy/sanctions-policy/122383404929
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 شکر قهوه ای 

https://www.justapinch.com/recipes/dessert/other-dessert/how-to-make-light-or-dark-brown.html 

 

 شکر توربینادو

دانه قبم از تصو یه و سو ید شودن بلورها تولید می شوود.  از ملا ، اما   شوکرپس از جدا شودن این شوکر 
افزودنی   می تواننود    را ایجواد می کننود کوه هوای پیچیودهطمممجمودوه    گ این شووکر   طلاکی و بزر  هوای  

 باشند. چای و قهوه شیرینی های خا  و  برای  خوش طممی 

 

 
 شکر توربینادو 

https://www.thekitchn.com/a-complete-visual-guide-to-sugar-ingredient-intelligence-213715 

 

 

https://www.justapinch.com/recipes/dessert/other-dessert/how-to-make-light-or-dark-brown.html
https://www.thekitchn.com/a-complete-visual-guide-to-sugar-ingredient-intelligence-213715
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 کدام قندها سالم ترند؟

و مصورف زیاد آنها قطما م ور اسوت و می تواند منجر به   به طور کلی قندها دارای کالری بالاکی هسوتند  
سوازمان بهداشوت چاقی و دیابت و بیماری های قلوی دروقی و سوایر بیمارکهای مرتب  با دیابت شوود.  

   وری است. قاشغ چایخ 10گرم تو فیه می کند که مماد     50جهانی حد اکثر مصرف روزانه شکر را 

 ها که حاوی مواد مغ ی و فیبر هستند م ید ترند. در میوهقندهای طبیمی موجود  

 
https://www.heart.org/en/healthy-living/healthy-eating/eat-smart/sugar/sugar-
101#:~:text=Naturally%20occurring%20sugars%20are%20found,adding%20sugar%20to%20your%20cereal.) 

 

 سایر شیرین کننده ها

 

 شربت گلوکز
شوربت گلوکز که با نام گلوکز قنادی نیز شوناخته می شوود، شوربتی اسوت که از هیدرولیز نشواسوته تهیه می 
شوود. گلوکز یک قند اسوت. مممولا   از ارت به دنوان منوع نشواسوته است اده می شود و  به این دلیم به  

زمینی و گندم و حتی  آن شربت  ارت هم گ ته می شود.، اما شربت گلوکز را می توان  از نشاسته  سیک
 به میزان کمتری  از جو، برن  و کاساوا ) تاپیوکا (تهیه کرد..  

 
Peter Hull (2010). Glucose Syrups: Technology and Applications. Wiley-Blackwell. ISBN 978-1-4051-77556-2 

 

 

https://www.heart.org/en/healthy-living/healthy-eating/eat-smart/sugar/sugar-101#:~:text=Naturally%20occurring%20sugars%20are%20found,adding%20sugar%20to%20your%20cereal
https://www.heart.org/en/healthy-living/healthy-eating/eat-smart/sugar/sugar-101#:~:text=Naturally%20occurring%20sugars%20are%20found,adding%20sugar%20to%20your%20cereal
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 شربت گلوکز 

https://www.indiamart.com/proddetail/glucose-syrup-14129316791.html 

 

 

 

شووربوت گلوکز مممولا  گلوکز خوالس نیسوووت و ترکیوی از قنودهوای دیگر هم در این شووربوت وجود دارد 
 در فود گلوکز اسوت .  60 تا   10شوربت گلوکزی که در شویرینی پزی اسوت اده می شوود بسوته به کاربرد حاوی  

سوت اده می از شوربت گلوکز در غ ا و شویرینی ونان ، برای شویرین کردن، نرم کردن بافت و حجم دادن ا
 شود. 

 شربت فروکتوز 
بوا تبودیوم میوداری از گلوکز موجود در شووربوت ارت بوه فروکتوز بوا اسووت واده از فرآینود آنزیمی، می توان   

. اسووت   فروکتوز بالامیزان   شووربت ارت با این محصووو   در واقع   که تولید کرد  ی  محصووو  شوویرین تر 
 و برای  ها ، به دنوان شویرین کننده  نوشویدنی انواع کیک و کلوچه و شویرینی و  های فروکتوز در شوربت

 می شوند. تر است اده  بهوود  طمم، براقی، پایداری و ماندگاری طولانی
https://starchinfood.eu/ingredient/glucose-fructose-syrup 

 

https://www.indiamart.com/proddetail/glucose-syrup-14129316791.html
https://starchinfood.eu/ingredient/glucose-fructose-syrup
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 اینورتبت شر 
ترکیک اسویدی مثم آبلیمو یا اسوید سویتریک  از طرکغ جوشواندن شوکر با آب در ح وور یک شوربت اینورت  

در این واکنش شوکر که از دو ملکو  گلوکز و فروکتوز تشوکیم    و یا اسوید خوراکی دیگری تهیه می شوود. 
 شده است در ارر حرارت و اسید تجزیه می شود و به نسبت مساوی گلوکز و فروکتوز تبدیم می گردد. 

به نسوبت سوبت گلوکز به فروکتوز آنها اسوت. شوربت اینورت  ت اوت بین شوربت فروکتوز و قند اینورت در ن
 .مساوی گلوکز و فروکتوز دارد در فورتی که در شربت فروکتوز این نسبت مساوی نیست.  

از این  . شویرین تر از سواکارزیا شوکر اسوت ، و به طور طبیمی در میوه ها و دسوم وجود داردشوربت اینورت   
  جلوگیری ازشکر  زدن یا  کریستا  شدن است اده می شودشربت در غ اها و داروها برای  

  طرز تهیه شکر اینورت 

  کیلوگرم 1شکر دانه ریز  

 میلی لیتر 480آب 

 گرم(1کرم تارتار یا اسید سیتریک¼ قاشغ چایخوری ) 

  بهتر است به جای گاز از  دستگاه پخت الیاکی یا اجاق گاز برقی است اده شود

 )یا اسید سیتریک( در یک قابلمه هم زده می شود، تا بجوشدشکر، آب و کرم تارتار  

 هنگام جوشیدن  بلورهای چسبیده به ظرف را با بر  باید وارد محلو  کرد 

.  حرارت دادن متوقف می شوود  (  درجه سوانتیگراد 114آمد )  و به جوش شود   داغمحلو   زمانی که این 
ماه    6یخچا  نگهداری شود. شکر اینورت  حداقم   شربت باید در  در دمای اتاق خنک و ساس  در   این 

 .ارد. دماندگاری  

 . می شود است ادهفوندانت، کیک و سایر محصولات    ،نباتآب شربت اینورت در تهیه  
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 سایر شیرین کننده ها 
. بم وی شویرین کننده های دیگری وجود دارند که می توان آنها را به دلایم مختلف  جایگزین شوکر کرد

هسوتند  اسوت اده می شووند مانند اسوتویا ،   یا کم کالری   از آنها در محصوولات شویرینی  که فاقد شوکر
 آساارتام و .....  

در بم وی از آنها  کمتر از شوکر و در بم وی از آنها بیشوتر یا ترکیبات جایگزین شوکر این شویرینی  میزان  
 . استشیرینی شکر حتی چند فد برابر  

 

 در میایسه با شکرو سایر جایگزین های شکر شیرینی قند های مختلف 
 

https://starchinfood.eu/ingredient/glucose-fructose-syrup/ 

 

                                                           

 نام شکر  یا نام جایگزین ترکیک محصو  میزان شیرینی در میایسه با شکر
 لاکتوز  دی ساکارید 0.16

 مالتوز  دی ساکارید 0.33-0.45
 سوربیتو   پلی الکم 0.6
 گالاکتوز  منو ساکارید  0.65

 گلوکز  د یمنو ساکار  0.8 – 0.74
1.00 )reference( سوکروز  دیساکار  دی 

 فروکتوز  منو ساکارید  1.75 – 1.17
 آساارتام  دی پاتید متیم استر  250 – 180

 آسه سول ام پتاسیم  اگزاتیو زینون دی اکساید  200
 ساخارینسدیم  سول ونیم  675 – 300
 استویا  استویا  350-200

 سوکرالوز  دی ساکارید 600 

https://starchinfood.eu/ingredient/glucose-fructose-syrup/
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 تخم مرغ

 
 ساختار تخم مرغ 

 ) تخم مرغ از سوه قسومت افلی زرده، س یده و پوسته تشکیم شده است. زرده توس  زرده بند ) شالاز
 در وس  تخم مرغ نگه داشته می شود. 

 از تخم مرغ را تشکیم داده است.    30-33و زرده ،%   60  -63س یده، %    9 -12پوسته، %

 

 

 
 ساختار تخم مرغ 
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https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg / 

 

 

 ترکیک شیمیاکی تخم مرغ

هزار روزنه  7-17. پوسووته از داردپوسووته آهکی بوده و بافتی ناهموار و دانه دانه  :(SHELL)پوسووته -1
میکروسوکوپی پوشویده شوده اسوت. پوسوته یک غشوا  نیمه تراوا میباشود که اجازه میدهد  دی اکسوید 
کربن و رطوبت از طرکغ مناف  ریز به بیرون تخم مرغ و هوا به داخم آن راه یابد. پوسوته دارای یک لایه 

رغ را از ورود مشووشووی محوافنوت کننوده بنوام کوتیکو  اسوووت کوه بوه دنوان یوک سووود دفوادی تخم  پو
میکروارگانیسومهای بیماریزا و گرد و غبار مصوون سواخته و در تازه ماندن تخم مرغ نیش بسوزاکی ای ا  

دریافتی  D مرغ به ویژه میزان کلسوویم، فسوو ر و ویتامینمیکند. اسووتحکام پوسووته به جیره غ اکی  
. هر قدر سون مرغ بالاتر مربوط می شوود. ضوخامت پوسوته به نژاد، سوایز و سون مرغ   رد وی دابسوتگ

 .اما پوسته نازکتر خواهد شد، باشد، سایز تخم مرغ نیز بزرگتر  

 .درفد وزن کم تخم مرغ را تشکیم میدهد 9-12وسته  پ

 . پوسته نخستین سد دفادی تخم مرغ در برابر د ونت باکتریاکی میباشد

از اسووت اده از تخم مرغ از شووسووتن آن خودداری کنید، چراکه پوشووش محاف  آن حلا  در آب تا قبم 
 . بوده و براحتی با شستن پا  میشود و تخم مرغ در ممرض فساد قرار خواهد گرفت

تخم مرغها را بایستی در بسته های مخصو  خودشان و یا در ظروف دربسته نگهداری کرد. چراکه بو و  
 .تواند از طرکغ روزنه های پوسته وارد تخم مرغ گردیدطمم مواد غ اکی می

رنوووگ پووووسته تخم مرغ به نژاد مرغ هوووای توووخوووموووگ ار بستگی داشته و از س ید تا قهوه ای پر رنگ 
 .متغیراست

 تخم مرغهای قهوه ای و س ید رنگ از لحاظ ارزش تغ یه ای و طمم هیچگونه ت اوتی ندارد. 

 پخته در تخم مرغهای تازه از تخم مرغهای کهنه سخت تر است. کندن پوسته تخم مرغهای 

 

این دو غشوا  شو اف پروتئینی دو غشوا  وجود دارد. میان پوسوته و سو یده   غشواهای درونی و بیرونی -2
 .یک سد دفادی در برابر هجوم باکترکها فراهم می آورند. جنس این دو غشا  دمدتا  از کرآتین می باشد

https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/
https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/
https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/


 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

20 
 

مح نه میان تهی بین سو یده و پوسوته بوده که در انتهای پهن تر تخم مرغ واقع یک  :اتاقک هواکی -3
شده است. هنگامی که تخم مرغ از شکم مرغ خارج میگردد گرم است، اما پس از سرد شدن محتویات  
داخم آن منیبض گشوته و غشوا  داخلی از غشوا  خارجی فافوله میگیرد. و اینگونه اتاقک هواکی شوکم 

تخم مرغ کهنه تر باشود و از زمان تخم گ اری زمان بیشوتری گ شوته باشود، رطوبت و   میگیرد. هر قدر
دی اکسید کربن بیشتری از روزنه های پوسته خارج گردیده و هوا جایگزین آن میگردد که بادا حجیم 
تر شوودن کیسووه هواکی میشووود. اتاقک هواکی در تخم مرغهای خیلی کهنه بصووورت شووناور در می آید. 

 .قک هواکی فراهم آوردن اکسیژن برای جوجه پیش از شکستن تخم میباشدوظی ه اتا

از وزن مایمات تخم مرغ راتشوکیم میدهد. سو یده از  3/2( %67این بخش ) :سو یده و یا آلوومین  -4
 چهار لایه با ضخامتهای مت اوت تشکیم یافته است.  

 .میباشدس یده تازه س ت وبا قوام بوده اما س یده کهنه شم و آبکی  

کودری آلوومین نشوووانوه توازگی تخم مرغ اسوووت. این کودری در ارر وجود دی اکسوویود کربن در سوو یوده  
میباشوود که فرفووت خارج شوودن پیدا نکرده اسووت. هر چه تخم مرغ کهنه تر باشوود دی اکسووید کربن 

 .بیشتری از آن خارج گردیده و س یده ش اف تر میگردد

 .تامین غ ای اضافی برای رشد نط ه میباشد وظی ه س یده محافنت از زرده تخم مرغ و

سوو یوده خوام بوه دلیوم وجود گلیکوپروتئین آویودین در مموده قوابوم ه ووم نمی بواشووود. همچنین این  
از جو ب بیوتین   را خنثی (  B7) ویتوامین  پروتئین  جلوگیری میکنود. پختن تخم مرغ این پروتئین 

 .میکند

 .رابر افزایش می یابدب 6-8هنگامی که س یده تخم مرغ زده میشود حجمش 

 .پروتئین س یده خام محلو  در آب است

در آن    B2))ویتامین ته رنگ زرد و یا سووبز قابم رویت در سوو یده تخم مرغ نشووانه وجود ریووفلاوین
 .است

 س یده سبک استحکام بافت و حجم آوری محصولات قنادی می گردد. 

  



 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

21 
 

وزن زرده   %  50. حدود  )غیر از پوسته( را تشکیم می دهوود وزن تخم مرغ 1/ 3یا    (%33زرده ) :زرده -5
زرده حواوی انواع ویتوامین هوای محلو  در چربی مثوم اسوووت.    % پروتئین  17  ،در فووود چربی  30آب،  

و انواع مواد ممدنی مثم   Bانواع ویتامین های محلو  در آب مانند وینامین های  گروه ،  A،Dویتامین 
 .  وی، پتاسیم و منیزیم می باشدآهن ، کلیسیم ، ر 

و موجک   دمم می کند یک امولسوویون کننده  که از ترکیبات چربی تخم مرغ اسووت به دنوان  لسوویتین 
 .تثبیت و پایدار نگاه داشتن ترکیبات روغن و آب میگردد

 .وظی ه زرده فراهم ساختن  اخیره غ ای مورد نیاز رشد جنین میباشد

نام دارد که از پخش شودن زرده جلوگیری کرده و زرده را در   (VITELLINE) ویتلینغشوا  پوشواننده زرده 
برمیگیرد. با گ شت زمان این غشا  شکننده گردیده و هنگام شکستن تخم مرغ زرده فرم )گرد(  قوام  

 .دار خود را از دست داده و در ظرف پخش میگردد

بواشووود. میزان مجواز دریوافوت روزانوه  میلی گرم کلسووترو  می  213  حودود    یوک تخم مرغ بزرگ حواوی
دروقی، بوا -میلی گرم در روز وبرای افراد مبتلا بوه بیموارکهوای قلوی    300کلسووترو  برای افراد سوووالم  
  2- 6  کلسوترو  جز  چربی تخم مرغ اسوت.   .میلی گرم در روز میباشود 200 ،کلسوترو  و یا فشوار خون بالا

 ایجاد نمی کند.  ددد تخم مرغ در ه ته برای افراد سالم مشکلی را

. 

برخی اوقوات پس از آب پز کردن تخم مرغ یوک حلیوه سووبز رنوگ بودور زرده شووکوم میگیرد. این حلیوه بوه 
خاطر واکنش آهن موجود در زرده و سول ور موجود در س یده میباشد که تشکیم سول ید آهن را داده 

آب پز کردن تخم مرغ در  انود. دلوت آن پختن بیش از حود و یوا وجود آهن زیواد در آب پخوت میبواشووود.  
حرارت و زمان پخت مناسووک و سوورد کردن فوری تخم مرغها )با قرار دادن آنها درون آب سوورد( پس از 

 .پخته شدن از تشکیم این حلیه سبز رنگ جلوگیری می کند

رنگ زرده از زرد کم رنگ تا نارنجی پر رنگ متغیر اسووت. رنگ زرده به جیره غ اکی مرغهوا بسووتگی دارد. 
چه رژیم مرغها حاوی رنگدانه گزانتوفیم ها باشود این رنگدانه در زرده رسووب میکند. چنانچه رژیم چنان

مرغهوا حواوی گنودم وجو بواشووود رنوگ زرده ، زرد کم رنوگ و چنوانچوه جیره غو اکی حواوی ارت و برگ کونجوه 
لید خواهد  باشوود زرده، نارنجی میگردد. چنوانچوه رژیم غ اکی مرغهوا فاقد رنگ باشوود، زرده بی رنگ تو

 .شد
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. 

(:رشوته های مارپی،، کدر و طناب مانند  سو یده میباشوند که وظی ه CHALAZAEکالیزا و یا شوالاز )  -6
نگه داشووتن زرده در مرکز تخم مرغ را به دهده دارند. این رشووته ها همچون تکیه گاه دمم میکنند. هر 

 قدر این رشته ها برجسته تر و قابم رویت تر باشند، تخم مرغ تازه تر است.  
https://web.extension.illinois.edu/eggs/res16-egg.html 

https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg / 

به عنوان امولسیفایر عمل می کند و همجنین سبب خوشرنگ و خوش    زرده  به دلیل داشتن لستین
 طعم شدن محصولات قنادی و نانوایی می شود.

 

 

 دملکرد تخم مرغ در قنادی و نانواکی 

 

تخم مرغ به فوورت تخم مرغ تازه ، تخم مرغ پاسوتوریزه و پودر تخم مرغ مصورف دارد. همچنین بسوته 
 است اده کرد.   کاممبه کاربرد می توان به تنهاکی از س یده ، زرده و یا از تخم مرغ 

 نیش تخم مرغ کامم

را در قنوادی و   تخم مرغ کواموم حواوی آب ، پروتئین و چربی اسوووت کوه هر یوک از این اجزا نیش مت واوتی
 نانواکی  دارند. 

تخم مرغ کواموم بوه دلیوم محتوای پروتئین و ژ  شووودن هنگوام  گرم شووودن تخم مرغ، مواد اولیوه   
 شیرینی و نان   را به هم متصم و مرتب   می کند و  موجک  ساختار و استحکام محصو  می گردد. 

( می شوود و در طی پخت تبخیر آب   leaveningآب موجود در تخم مرغ سوبک فما  شودن ورآورنده ها ) 
 تخم مرغ سبک سبک شدن و حجم گرفتن محصو  می شود.  

تخم مرغ بیشوتر در محصوولات قنادی و  تخم مرغ کامم ایجاد رنگ و طمم در محصوو  نهاکی می کند.  
 نانواکی سبک رنگ زرد بیشترو طمم تخم مرغی بیشتر می شود . 

 و رطوبت می بخشد.   تخم مرغ کامم به محصولات پخته شده لطافت

https://web.extension.illinois.edu/eggs/res16-egg.html
https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/
https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/
https://www.chickens.allotment-garden.org/eggs/structure-egg/
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 نیش س یده تخم مرغ

آب و میداری پروتئین تشوکیم شوده اسوت.  از حجم کم تخم مرغ اسوت و   3/2سو یده تخم مرغ تیریبا   
که ، سوو یده تخم مرغ در پخت نیش بسوویار مت اوتی نسووبت به زرده تخم مرغ ترکیبات   به دلیم این

 دارد.  است   چربی حاوی 

سوبک شودن   سوبک  وهوا پر شوده اسوت   کف با سو یده تخم مرغ در ارر  هم زدن کف ایجاد می کند. این 
فی  از سو یده تخم مرغ ( Angel food  cake )آنجم   کیک در.  می شوودمحصوولات پخته شوده   و خمیر 

ایجاد در تمداد زیادی از محصووولات قنادی برای هوادهی و ف سوو یده تخم مرغ اسووت اده می شووود. ک
 . حجم کاربرد دارد

 . س یده تخم مرغ از ننر طمم خنثی است

و قسمت بیشتری از این آب  از آنجاکی که سو یده تخم مرغ حاوی میدار زیادی آب و بدون چربی اسوت
. برای مرطوب نگوه داشووتن دگردنهواکی می  محصووو  سووبوک خشووکی   در طی پخوت تبخیر می شووود  

 شکر است اده کرد.  از نسبت بالای  ی توان، م ی که س یده تخم مرغ دارند محصولات

 

 

 

 
 کف س یده تخم مرغ

https://www.biggerbolderbaking.com/whip-egg-whites-how-long / 

https://www.biggerbolderbaking.com/whip-egg-whites-how-long/
https://www.biggerbolderbaking.com/whip-egg-whites-how-long/
https://www.biggerbolderbaking.com/whip-egg-whites-how-long/
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 (Angel food cake) آنجم کیک 

https://www.tasteofhome.com/recipes/orange-dream-angel-food-cake / 

 

 نیش زرده تخم مرغ

تخم مرغ را تشوکیم می دهد و حاوی درفود بالاکی از چربی و همچنین پروتئین و   3/1زرده تخم مرغ 
 زرده تخم مرغ به دلیم داشتن چربی به محصو  قوام وطمم و رنگ می بخشد. ست.  آب ا

ای اسوت  و سوبک ترکیک آب  و  المادهفوق  کننده  مرغ به دلیم داشوتن لسویتین  امولسویونه تخمزرده
چربی در یک مخلوط می شوود.از این ویژگی در تهیه  سوس ماکونز است اده می گردد.، زرده ایجاد   خمیر 

 فاف و یکدستی می  کند و نرمی و لطافت به محصو  پخته شده می دهد. 

شود،  شود و حرارت می بیند،  غلی  میمرغ نیز وقتی با سایر مواد مثم نشاسته مخلوط میه تخمزرده
کاسووتاردها   تهیه  را می توان درویژگی  کنند. این  ها شوور ع به تغییر شووکم و ژ  شوودن میزیرا پروتئین
   . مشاهده کرد

 

زرده از تبدیم شودن سو یده تخم مرغ به کف جلوگیری می کنند، به همین دلیم اسوت که در فوورتی   
 جدا شود. زرده که  فی  نیاز  به  س یده تخم مرغ باشد  باید س یده به دقت  

https://www.foodabovegold.com/what-eggs-do-in-baking/ 

https://www.saudereggs.com/blog/what-are-the-functions-of-eggs / 

 

https://www.tasteofhome.com/recipes/orange-dream-angel-food-cake/
https://www.tasteofhome.com/recipes/orange-dream-angel-food-cake/
https://www.tasteofhome.com/recipes/orange-dream-angel-food-cake/
https://www.foodabovegold.com/what-eggs-do-in-baking/
https://www.foodabovegold.com/what-eggs-do-in-baking/
https://www.foodabovegold.com/what-eggs-do-in-baking/
https://www.saudereggs.com/blog/what-are-the-functions-of-eggs/
https://www.saudereggs.com/blog/what-are-the-functions-of-eggs/
https://www.saudereggs.com/blog/what-are-the-functions-of-eggs/
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 زرده تخم مرغ هم زده با شکر

https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/ 

 
 ( Crispy Chouxاستفاده از زرده تخم مرغ هم زده در کاستارد کرم در شیرینی شوکو )

https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/ 

 

 

 هنگام اضافه کردن به سایر مواد تخم مرغ است اده از  دمای

. موارد بسویار کمی وجود دارد شوودقانون کلی در پخت این اسوت که از تخم مرغ در دمای اتاق اسوت اده  
تخم مرغ سورد در پخت مطلوب باشود و تخم مرغ ها در دمای اتاق راحت تر ج ب خمیر  اسوت اده  از که

 می شوند. 

https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
https://cookingwithdog.com/recipe/cream-puffs/
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  می توانند امولسویون کره تخم مرغ در دمای اتاق بسویار مهم اسوت زیرا تخم مرغ های سورد   اسوت اده از  
. بیشوترین حجم و کف سو یده تخم مرغ در دمای حدود  د. نو به افوطلا  خمیر را ببر را بشوکنندو شوکر 

 درجه سانتی گراد به دست می آید.  21

نیم سوادت قبم از شور ع کار  برای اینکه تخم مرغ ها را به دمای اتاق برسوانید این اسوت که  هبهترین را
را از یخچا  خارج کرده و در دمای اتاق قرار دهید. در فوورتی که دجله داشوته باشوید می توان تخم   اآنه

 در کاسه آب گرم  نه داغ قرارداد . دقییه   5حدود مرغ ها را 

 

 شکستن تخم مرغ ها 

بهترین راه برای شوکسوتن تخم مرغ روی یک سوطص فواف به جای لبه کاسوه اسوت. این کار از ورود تکه 
جلوگیری می شوود. همچنین حتما تخم مرغ ها را باید دانه دانه   خمیروسوته تخم مرغ به داخم های پ

اس وارد خمیر کرد با اینکار از ورود پوسوته تخم مرغ به داخم خمیر سو در یک ظرف جداگانه شوکسوت و  
 جلوگیری می شود. خمیر و تخم مرغ فاسد با تخم مرغ های سالم  شدن مخلوط  و

 از س یدهجدا سازی زرده 

 نیسوت می توان  برای جدا کردن زرده از سو یده را ه های متمددی وجود دارد. اگر ابزار خافوی در اختیار  
بدین فوورت که ابتدا دسوت های خود را به خوبی بشوویید و سواس تخم  رداسوت اده کها  از این روش  

د تخم مرغ را مرغ را درون ظرفی بشووکنیود و سوواس تخم مرغ را کف دسوووت خود بریزیود، می توانیو 
مسوتییم روی دسوت خود بشوکنید و از بین انگشوتان خود سو یده ها را دوور دهید و در آخر زرده تخم 

 مرغ در کف دست شما باقی می ماند. 
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 جدا کردن زرده از س یده تخم مرغ با دست 

https://namnak.com/separate-egg-whites-from-yolks.p76388 

 

 : است اده از ظرف پلاستیکی

یک ظرف پلاسوتیکی)ظرف نوشوابه یا آب ممدنی( انتخاب کنید و به خوبی شوسوته تا تمیز شوود و سواس 
کنید و درون یکی از ظرف ها تخم مرغ ها شوکسوته و سواس به مانند تصوویر زیر هوای  دو ظرف انتخاب 

داخم ظرف پلاسوتیکی را خالی کنید و سواس دهانه ظرف پلاسوتیکی را به زرده تخم مرغ نزدیک کنید و  
سوواس فشووار دسووت خود را آرام آرام از روی ظرف پلاسووتیکی بردارید تا هوا و زرده تخم مرغ به داخم 

 .ده شودظرف کشی

 

https://namnak.com/separate-egg-whites-from-yolks.p76388
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 است اده از بطری پلاستیکی برای جدا کردن زرده از س یده تخم مرغ 

https://namnak.com/separate-egg-whites-from-yolks.p76388 
 

 است اده از جداکننده تخم مرغ

سوواده ترین روش جدا سووازی زرده از سوو یده اسووت اده از این ابزار می باشوود که بدین فووورت که 
جوداکننوده تخم مرغ را روی ظرف دلخواه قرار دهیود و سوواس تخم مرغ را روی آن بشووکنیود ، این کوار 

دا می شوود سو یده تخم مرغ از میان شوکاف ها بلغزد و زرده در قسومت فنجانی دسوتگاه جداکننده  با
 باقی می ماند . 

 

https://namnak.com/separate-egg-whites-from-yolks.p76388
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 است اده از جدا زرده از س یده تخم مرغ 
https://www.masterclass.com/articles/how-to-separate-egg-whites-from-egg-yolks#4-reasons-to-separate-egg-whites-and-yolks 

 

 استاندارد سایز تخم مرغ 

کیک ، شویرینی ، نان و    Recipeترجیحا برای مصورف تخم مرغ بهتر اسوت میزانی را که در دسوتوالممم
بمد از شوکسوتن تخم مرغ ها وزن کنیم ولی اگر در دسوتورالممم تمداد تخم  دسور توفویه شوده اسوت  

 مرغ توفیه شده باشد سایز تخم مرغ را باید در ننر بگیریم. 

 

 

 

 حجم تخم مرغ       تخم مرغ         سایر 

 لیتر میلی  38قاشغ غ ا خوری    5/2     کوچک              

 میلی لیتر  43قاشغ غ ا خوری    3   متوس                    

 میلی لیتر  46قاشغ غ ا خوری    25/3    بزرگ                   

 میلی لیتر  56 قاشغ غ ا خوری    4              خیلی بزرگ 
https://www.egginfo.co.uk/egg-facts-and-figures/industry-information/egg-sizes 

https://www.masterclass.com/articles/what-are-the-different-sizes-of-chicken-eggs-egg-size-conversion-chart-for-baking 

 

 

https://www.masterclass.com/articles/how-to-separate-egg-whites-from-egg-yolks#4-reasons-to-separate-egg-whites-and-yolks
https://www.egginfo.co.uk/egg-facts-and-figures/industry-information/egg-sizes
https://www.masterclass.com/articles/what-are-the-different-sizes-of-chicken-eggs-egg-size-conversion-chart-for-baking
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 اندازه های مختلف تخم مرغ

https://www.masterclass.com/articles/what-are-the-different-sizes-of-chicken-eggs-egg-size-conversion-chart-for-baking 

 

  

https://www.masterclass.com/articles/what-are-the-different-sizes-of-chicken-eggs-egg-size-conversion-chart-for-baking
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 روغن
 

 
https://mistafood.com/fatsoils 

 

جز   مهمی از مواد اولیه پخت شویرینی وکیک و  نان اسوت و سوبک  نرم و مرطوب    ها  روغنچربی ها و   
   . نگهداشتن آنها می شود

چربی های جامد را می توان اوب    مممولا به فرم جامد آنها چربی و فرم ماکع آنها روغن گ ته می شوود. 
کرد و و به جای روغن ماکع اسووت اده کرد ولی چون در ارر سوورما مجددا جامد می شوووند در محصووو  

 نهاکی تاریر مت اوتی دارند. 

   . می شوند کیک ها و شیرینی ها طمم وکی یت   بهوود  سبکروغن ها چربی ها و 

 خافیت نرم کنندگی چربی

چربی یک نرم کننده قوی در پخت اسووت. در مبحا روغن ها به دنوان مواد اولیه پخت نان گ ته شوود 
روغن ها سوبک نرم تر شودن شوبکه گلوتنی می شووند.در واقع در خمیر  به دنوان مانمی و   چربی ها و که 

د.به همین دلیم  نپوشوشوی  بین پروتئین ها ی آرد و آب دمم می کند و سوبک نرم شودن گلوتن می شو
، بسوویار هسووتند چربی   حاوی های ونان که  و ......   محصووولی مانند سووینامون رو  ، دونات ، برکوش

 .یا روغن هستند  چربی  فاقد   هایلطیف تر از نان

 



 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

32 
 

 

 خافیت حجم دهندگی چربی 

چربی نیش مهمی در افزایش حجم کیک و سووایر محصووولات قنادی دارد. وقتی چربی با شووکر زده می 
و سووبک حجم  کند  ای از هوا پشووتیبانی میاز شووبکهدر واقع  شووود تا حالت کرمی یا خامه ای پیدا کند،  

 . گ ته می شود  (Creaming )به اینکار کرمینگ    می شود. محصولات   گرفتن

در قنادی بسووته به نوع شوویرینی از چربی ها و روغن های مختلف با نیطه اوب های مت اوت اسووت اده  
 می شود. 

 

 این آب   که،ها در مبحوا نان خواندیم که کره و مارگارین حاوی درفوودی آب هسووتنود چربیدر بخش 
. این موضوووع در هنگام تهیه حجم محصووو  می گرددهنگام پختن تبخیر می شووود و بادا افزایش  

 به وضو  دیده می شود.  دانمارکی و کراسان   های لایه ای مثم  شیرینی
https://bakerbettie.com/function-of-fat-in-baking/ 

 

 

 

 
 روغن ها و چربی های مختل ی که در قنادی کار برد دارند

https://bakerbettie.com/function-of-fat-in-baking/
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https://www.beatbakeeat.com/types-of-baking-fats-and-their-functions/ 
 

 

 
 (Creamingمخلوط هم زده چربی و شکر )

https://whatsarahbakes.com/baking-secrets/mixing-methods/the-creaming-method 

 
 ( laminated doughخمیر لایه ای )

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fthefeedfeed.com%2Falexanderbakes%2Flayered-croissant-
dough&psig=AOvVaw3XNLHMryK2EvcZmbb4JyOd&ust=1640444544748000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCKDcnKja_PQCFQAAAAAdAAAAABAT 

 

https://www.beatbakeeat.com/types-of-baking-fats-and-their-functions/
https://whatsarahbakes.com/baking-secrets/mixing-methods/the-creaming-method
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fthefeedfeed.com%2Falexanderbakes%2Flayered-croissant-dough&psig=AOvVaw3XNLHMryK2EvcZmbb4JyOd&ust=1640444544748000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCKDcnKja_PQCFQAAAAAdAAAAABAT
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fthefeedfeed.com%2Falexanderbakes%2Flayered-croissant-dough&psig=AOvVaw3XNLHMryK2EvcZmbb4JyOd&ust=1640444544748000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCKDcnKja_PQCFQAAAAAdAAAAABAT
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 ( Danish Pastryشیرینی دانمارکی )

 
 ( Cinnamon rollشیرینی دارچینی رولی ) 

 
https://www.ediblemanhattan.com/artisans/the-danish-bakery-crafting-some-of-manhattans-coziest-pastries / 

 

 

https://www.ediblemanhattan.com/artisans/the-danish-bakery-crafting-some-of-manhattans-coziest-pastries/
https://www.ediblemanhattan.com/artisans/the-danish-bakery-crafting-some-of-manhattans-coziest-pastries/
https://www.ediblemanhattan.com/artisans/the-danish-bakery-crafting-some-of-manhattans-coziest-pastries/
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 شیر ینی زبان 

https://yummy-chef.com/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86%DB%8C-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D9%86-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C 

 

 شیر
 

 
 

از مواد اولیه ای اسوت که در قنادی برای تهیه بم وی از شویرنی ها، کیک ها و دسور ها از آن اسوت اده  شویر 
 می شود

 می توان از شیر تازه یا شیر خشک است اده کرد.  

شویر حاوی پروتئین اسوت و به این دلیم سوبک نرمی محصوو  و طمم مطلوب آن می شوود . به دلیم 
 داشتن قند لاکتوزدر  بهوود شیرینی یا کیک موارر است.   

https://yummy-chef.com/%D8%B4%DB%8C%D8%B1%DB%8C%D9%86%DB%8C-%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D9%86-%D8%B3%D9%86%D8%AA%DB%8C
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 شیر تازه حاوی آب است و این آب به نازگی محصو  و ح   رطوبت کمک می کند.  

طمم مطلوب و نرمی   پر چرب سوبک  شویر شویر پرچرب و کم چرب هر دو در قنادی اسوت اده می شووند.  
 می شود.  محصو  

 

https://bakerpedia.com/ingredients/milk / 

 

 
 شیرینی شیری 

https://chishi.ir/25767-shirini-shiri / 

 

https://bakerpedia.com/ingredients/milk/
https://bakerpedia.com/ingredients/milk/
https://bakerpedia.com/ingredients/milk/
https://chishi.ir/25767-shirini-shiri/
https://chishi.ir/25767-shirini-shiri/
https://chishi.ir/25767-shirini-shiri/
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 Turkish Tres Leches cakeکیک شیری ترکی 

https://www.aparat.com/v/S6e2U/Turkish_Tres_Leches_Cake _ 

 

 

 حجم دهنده ها 
 جوش شیرین 

 بیکینگ پودر 

 مخمر 

 

 :Baking sodaجوش شیرین  

جوش شویرین یا  بی کربنات سودیم ماده ای شویمیاکی اسوت که در فوناکع غ اکی به خصوو  تولید 
کریسوتالهای ریز یا کیک و شویرینی به وفور مورد اسوت اده قرار می گیرد. این ماده سو ید رنگ و به فوورت  

 پودری است . 

جوش شوویرین در  ترکیک  با مواد  اسوویدهای خوراکی مانند سوورکه، آبلیموو ماسووت و همچنین در ارر  
 حرارت گاز بیشتری تولید می کند.  

https://www.aparat.com/v/S6e2U/Turkish_Tres_Leches_Cake_
https://www.aparat.com/v/S6e2U/Turkish_Tres_Leches_Cake_
https://www.aparat.com/v/S6e2U/Turkish_Tres_Leches_Cake_
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کیک فی  از جوش شوویرین به دنوان  حجم دهنده اسووت اده شووود رنگ بافت آن زرد تر از  تهیه  اگر در
 ده است.  یکینگ پودر به دنوان حجم دهنده است اده شکیک هاکی است که از ب

نیز مصوارف زیادی مانند خمیر دندان و کرم های پوسوتی  جوش شویرین در فوناکع داروکی و بهداسوتی 
  .  دارد

 جوش شیرین  ضد د ونی کننده سطو  نیز هست.

https://en.wikipedia.org/wiki/Sodium_bicarbonate 

 https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Sodium-Bicarbonate 

 

 

 

 
 (  Baking sodaجوش شیرین یا بیکربنات سدیم ) 

https://www.modernhealthcare.com/article/20170526/NEWS/170529910/sodium-bicarbonate-shortage-puts-surgeries-on-hold 

 

https://en.wikipedia.org/wiki/Sodium_bicarbonate
https://pubchem.ncbi.nlm.nih.gov/compound/Sodium-Bicarbonate
https://www.modernhealthcare.com/article/20170526/NEWS/170529910/sodium-bicarbonate-shortage-puts-surgeries-on-hold


 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

39 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

کیوک بوا بیکینوگ پودر و جوش   -2کیوک بودون هیچگونوه حجم دهنوده یوا ور آورنوده    -1از راسوووت بوه چوپ   
 شیرین هر دو 

 کیک با بیکینگ پودر -4 کیک با جوش شیرین -3
https://handletheheat.com/baking-soda-vs-baking-powder / 

 

  :یکینگ پودرب

بیکینوگ پودر یوک ترکیوک حجم دهنوده شوویمیواکی اسوووت، کوه شووواموم یوک مواده قلیواکی ) کربنوات یوا 
یک اسوید ضومیف یا یک نمک اسویدی و نشواسوته میباشود. نشواسوته سوبک پایین ماندن    و  بیکربنات(  

  .می گردد  ( Shelf life) در زمان  نگهداری  CO2 رطوبت  بیکینگ پودر می شود و مانع از آزاد شدن گاز

2NaHCO3+  Na2H2P2O7 _________   2H2O + 2CO2+  

Na4P2O7                                                                                                                                 

     سدیم فس ات   +    گازکربنیک 2          +  آب  2  __________ سدیم پیروفس ات  +  سدیم بیکربنات  

 

در محی  مرطوب و در ارر حرارت گاز ا سودیم بی کربنات اسوت که بیکینگ سوودا همان جوش شویرین ی
CO2    .آزاد می کند 

https://handletheheat.com/baking-soda-vs-baking-powder/
https://handletheheat.com/baking-soda-vs-baking-powder/
https://handletheheat.com/baking-soda-vs-baking-powder/
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2NaHCO3                     H2O + CO2+ 

Na2CO3 
 

 کربنات  سدیم بی      _________          کربنات سدیم  + گازکربنیک+آب  

 

بیکینوگ پودر مواننود مخمر سووبوک افزایش حجم محصووولات نوانواکی و قنوادی می گردد و زموانی از آن  
است اده می شود که  به دلت ترکیبات خا  خمیر مانند خمیر کیک که حاوی شکر ویا روغن زیاد است  

  .مخمر دارد  مخمر قادر به فمالیت نباشد.همچنین بیکینگ پودر سردت دمم بیشتری در میایسه با

در تهیه نان به طور مممو  از مخمر است اده می شود ولی در نانهای خا  از بیکینگ پودر هم است اده   
 می کنند

 .بیکینگ پودر برای حجم دادن و سبک کردن کیک و سایر محصولات قنادی است اده می شود

ایجاد حبابهای گاز در خمیر کیک و یا و بوسویله واکنش اسوید و باز  سوبک آزاد شودن دی اکسوید کربن و 
  . هر خمیر دیگری در زمان میکس کردن خمیر و در داخم فر می شود

https://www.bobsredmill.com/blog/healthy-living/baking-powder-vs-yeast-vs-baking-soda/ 

 

 

 

 

 

https://www.bobsredmill.com/blog/healthy-living/baking-powder-vs-yeast-vs-baking-soda/
https://www.bobsredmill.com/blog/healthy-living/baking-powder-vs-yeast-vs-baking-soda/
https://www.bobsredmill.com/blog/healthy-living/baking-powder-vs-yeast-vs-baking-soda/
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https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.seriouseats.com%2Fcookie-science-baking-
powder&psig=AOvVaw23h5nlSl_iPWgT9ga2AFpw&ust=1640446379233000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCMjMl7rh_PQCFQAAAAAdAAAAABAE 

 

 بیکینگ پودر  ددد خنثی سازی و سردت واکنش

اب، ارزيابي، و كاربرد مناسوک بكيكنگ پودرها در محصوولات مختلف  دو مشوخصوه ددد خنثي براي انتخ
 .مطر  هستندROR  (Rate of React )و سردت واکنش (NV) سازي

گرم نمك   100میدار گرم بكيربنات سووديم مورد اسووت اده براي خنثي كردن (:   NVددد خنثی سووازی)   
خنثي سوازي آن اسوكد مكگويند. بر اسوا  ددد خنثي سوازي، اسوكدي تحت شوراي  اسوتاندارد را ددد  

  .نسبت مناسک اسكد و باز براي تولید انوع مختلف  بكيكنگ پودر خا  محاسبه مكشود

آزاد شووده در ح ووور اسووید موجود در     CO2در فوود  گاز)   Rate of React  یا  ROR (سووردت واکنش 
   (( (RORه دقییه میکس شودن را سوردت واكنش  بیکینگ پودر در یک  خمیرکیک اسوتاندارد بمد از سو 

(Rate Of Release  گويند. اسووكدها و نميهاي اسووكدي مورد اسووت اده در بكيكنگ پودرها هر كدام می
 (PRAYON methodسردت واكنش مت اوتي با بكيربنات سديم دارند. )

https://www.prayon.com/publications/leaflet-baking/files/assets/common/downloads/publication.pdf 

یکی از راک  ترین اسویدهای اسوت اده شوده در بیکینگ پودر   (SAP)سوا   سودیم  یا اسوید پیروفسو ات
میباشود. دلایم بیشوماری برای اسوت اده راک  از فسو ات ها به خصوو  اسوید سودیم پیروفسو ات در  
تولید بیکینگ پودر وجود دارد. حجم دهنده های سووا  )سوودیم اسووید پیروفسوو ات( دلاوه بر مزیت 

ردت واکنش و ددد خنثی سووازی موجود هسووتند که این  قیمت پایین در محدوده های مت اوتی از سوو 
 امر موجک میشود که انواع بیکینگ پودر را برای کاربردهای مختلف طراحی و تولید نمود. 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.seriouseats.com%2Fcookie-science-baking-powder&psig=AOvVaw23h5nlSl_iPWgT9ga2AFpw&ust=1640446379233000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCMjMl7rh_PQCFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.seriouseats.com%2Fcookie-science-baking-powder&psig=AOvVaw23h5nlSl_iPWgT9ga2AFpw&ust=1640446379233000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCMjMl7rh_PQCFQAAAAAdAAAAABAE
https://www.prayon.com/publications/leaflet-baking/files/assets/common/downloads/publication.pdf
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 60 سوردت واکنش اسویدهای ارگانیک مثم اسوید سویتریک، اسوید تارتاریک و همچنین کرم تارتار، بین 
 .دقییه او  میکس کردن خمیر آزاد می شود 3 در  CO2 در فد گاز 70 تا  60 میباشد، یمنی   70 تا 

دقییه او  میکس کردن خمیر انواع مختلف اسوید سودیم    3در   CO2بر اسوا  میزان آزاد شودن گاز
به سوه گروه کند، متوسو  و   (SAP)وجود دارد  . بر این اسوا  سواپها  40تا   10پیروفسو ات در محدوده  

 (  (RORسرکع بر اسا  سردت واکنش

در گروه متوس    28در گروه کند ، سوا   22و  20،   15،  10د. سوا  های با سوردت واکنش  ت سویم میشوون
اسوت که در سوه دقییه او   CO2 در گروه سورکع قرار می گیرند. این ادداد در فود گاز 40و   36و سوا    

 .میکس خمیر آزاد می شود

  .اده می شوندهر کدام از این سا  ها بسته به سردت واکنش در محصولات مت اوتی است  

( وجود دارند که در آنها از دو نوع مختلف سووا   Double actهمچنین بیکینگ پودر های دو سووردته ) 
 است اده می شود و مممولا این نوع در کیک های فنمتی و مصارف خا  کار برد دارند. 

 
https://bakerpedia.com/ingredients/double-acting-baking-powder / 

 

به طور خلاصههه می توان تفا انواب بیکینگ دودرسههریتو متوسههد و کند و دو سههرعته  و ود دارد که  
 مصارف آنها در  دول زیر مشخص شده اسا.

 ( بیشتر در کیک های صنعتی کار برد دارد. Double actبیکینگ دودر دو سرعته ) 

 

https://bakerpedia.com/ingredients/double-acting-baking-powder/
https://bakerpedia.com/ingredients/double-acting-baking-powder/
https://bakerpedia.com/ingredients/double-acting-baking-powder/
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 (SAPPانواع سا  )میایسه ددد خنثی سازی و سردت واکنش در 
/html49666177001/496https://www.redalyc.org/journal/  / 

 
 

 واکنش جوش شیرین و سرکه
 -MEMMSUr_P5h5qy7dbYE1A&psig=AOvVaw6uOK_0Q1Dxb3Fv%3Fwatch%2Fwww.youtube.com%2F%2A%3a=i&url=https%https://www.google.com/url?s

CAwQjhxqFwoTCJDaodfs_PQCFQAAAAAdAAAAABAV0&source=images&cd=vfe&ved=1640449475632000&ust=8 

 

 :مخمر

مصورف مخمر در نانواکی به شود. بت حدر کتاب دانش و هنر نانواکی به طور م صوم در ارتباط با مخمر فو 
مراتک بیشوتر از قنادی اسوت . در دین حا  در قنادی هم بم وی از شویرینی ها مانند شویرینی دانمارکی  

 و دونات و..... بوسیله فمالیت مخمر حجم می گیرند. 

https://www.redalyc.org/journal/496/49666177001/html/
https://www.redalyc.org/journal/496/49666177001/html/
https://www.redalyc.org/journal/496/49666177001/html/
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3Dxb1Q0uOK_6A&psig=AOvVaw1dbYE7qy5h5MEMMSUr_P-8&ust=1640449475632000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCJDaodfs_PQCFQAAAAAdAAAAABAV
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.youtube.com%2Fwatch%3Fv%3Dxb1Q0uOK_6A&psig=AOvVaw1dbYE7qy5h5MEMMSUr_P-8&ust=1640449475632000&source=images&cd=vfe&ved=0CAwQjhxqFwoTCJDaodfs_PQCFQAAAAAdAAAAABAV
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( فمالیت آن کاهش می یابد و  %10مخمر موجود زنده اسوت و در محی  حاوی شوکر و روغن زیاد ) بالای 
در غلنوت هوای بوالاتر فموالیتی نودارد. بوه همین دلیوم در قنوادی برای حجم دادن بوه محصووولات از 

 بیکینگ پودر یا جوش شیرین و یا س یده هم زده تخم مرغ است اده می شود. 

 

 
                                                                                  مخمر نانواکی

 

 غلیظ کننده هاتافت دهنده ها یا ب
 

 نشاسته

 

 
 نشاسته  

results-cooking-best-for-use-to-what-and-starches-different-https://www.flyerca.com/the/ 

https://www.flyerca.com/the-different-starches-and-what-to-use-for-best-cooking-results/
https://www.flyerca.com/the-different-starches-and-what-to-use-for-best-cooking-results/
https://www.flyerca.com/the-different-starches-and-what-to-use-for-best-cooking-results/
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شوود و در ریشوه و یا نشواسوته پودری سو ید، نرم و بی مزه اسوت که توسو  تمام گیاهان سوبز تولید می
. نشواسوته بیشوترین کربوهیدرات موجود در رژیم غ اکی  لات به وفور موجوداسوت  غسواقه و دانه اکثر  

 انسان است. 

ی، چسوک سوازی، مصورف نشواسوته نه تنها درفوناکع غ اکی بلکه در ، فوناکع دیگر مانند، کاغ  سواز 
ن تی و...نیز دارای اهمیت چشوومگیری می  آرایشووی وبهداشووتی، داروکی، نسوواجی وح اری چاههای

 .  باشد

(به ممنای سو ت کردن گرفته شوده اسوت زیرا وقتی در    sterchenنشواسوته از کلمه انگلیسوی اسوترچن  ) 
(اسوت اده   thickening agentآب حم و گرم می شوود ، می توان از آن به دنوان یک دامم غلی  کننده)  

 کرد. 

از نشواسوته در فونمت غ ا بمنوان بافت دهنده ، ایجاد ویسوکوزیته، تشوکیم ژ ، چسوبندگی، اتصوا  
یگزین چربی است اده می شود. همچنین به دنوان یک امولسی ایر،  جا  و  ملکولهای غ ا ، ح   رطوبت

 تثبیت کننده، دامم ایجاد کدورت و یا لماب دمم می کند. 

نشواسوته در فونمت قنادی و نانواکی کاربرد های زیادی دارد. از انواع نشواسوته برای تهیه مغزی های ) 
Filings  نشواسوته های مختلف در تهیه خمیر  ( مختلف کیک و شویرینی اسوت اده می شوود. همچنین از

 کیک ، انواع شیرینی و دسر و دکورهای روی کیک و شیرینی است اده می گردد. 

نشاسته   %50و بیش از در دنیا گزارش شده است   2020سا   میلیون تن در   6/119تولید نشاسته حدود 
 . تولیدی دنیا نشاسته ارت است

-by-Tons-Metric-Million-3-160-Reach-to-Market-Starch-/en/Global0/2261007/12/707/2021release/-ire.com/newshttps://www.globenewsw

period20analysis%20the%20over%5%25%20crisis,19%20D2COVID%20the%20.html#:~:text=Amid% 0262 . 

 

 

 

https://www.globenewswire.com/news-release/2021/07/12/2261007/0/en/Global-Starch-Market-to-Reach-160-3-Million-Metric-Tons-by-2026.html#:~:text=Amid%20the%20COVID%2D19%20crisis,5%25%20over%20the%20analysis%20period
https://www.globenewswire.com/news-release/2021/07/12/2261007/0/en/Global-Starch-Market-to-Reach-160-3-Million-Metric-Tons-by-2026.html#:~:text=Amid%20the%20COVID%2D19%20crisis,5%25%20over%20the%20analysis%20period
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 سایر نشاسته ها   سیک زمینی  گندم  کاساوا ) تاپیوکا(   ارت               

 

 درفد تولید انواع نشاسته در دنیا

 

 .-PJIGWGS0industry&psig=AOvVaw-starch-global-the-in-Ftrends2Fzaide%2Fwww.slideserve.com%2F%2A%3s://www.google.com/url?sa=i&url=https%http 
jvUCFQAAAAAdAAAAABAJ69CAkQjhxqFwoTCMDssv0&source=images&cd=vfe&ved=1641055347102000mFIydsqVUaf&ust=67 

 

 

 نشاسته طبیمی 

( و شاخه ای ) آمیلوپکتین(  فاز واحد های گلوکز تشکیم شده است و به دو    نشاسته ورت خطی )آمیلوز
 وجود دارد. 

 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.slideserve.com%2Fzaide%2Ftrends-in-the-global-starch-industry&psig=AOvVaw0PJIGWGS-76mFIydsqVUaf&ust=1641055347102000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCMDssv69jvUCFQAAAAAdAAAAABAJ
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.slideserve.com%2Fzaide%2Ftrends-in-the-global-starch-industry&psig=AOvVaw0PJIGWGS-76mFIydsqVUaf&ust=1641055347102000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCMDssv69jvUCFQAAAAAdAAAAABAJ
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 ساختار  آمیلوز
 

&source=image1641749988074000UvNoDeAq&ust=1EcspghCll11K1FAmylose&psig=AOvVaw2Fwiki%2Fen.wikipedia.org%2F%2A%3https%https://www.google.com/url?sa=i&url=
jaovUCFQAAAAAdAAAAABAD8CAkQjhxqFwoTCNCEt0s&cd=vfe&ved= 

 

 

 
 

 ساختار آمیلوپکتین

 
-Fchemical2Ftopics%2direct.com%Fwww.science2F%2A%3https://www.google.com/url?sa=i&url=https%

IbaovUCFQAAAAAdA782AkQjhxqFwoTCNDC0&source=images&cd=vfe&ved=1641750074583000&ust=38IaNd9mXPPKkD5R3U9rO2Famylopectins&psig=AOvVaw2ngineering%e
AAAABAD 

 

 

ن زنجیره غالبا به و ای تا چند فوود هزار منومر گلوکز باشوود  500متشووکم از   میتواندآمیلوزطو  زنجیره 
 فرم مارپی، است. 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FAmylose&psig=AOvVaw1K11EcspghCll1UvNoDeAq&ust=1641749988074000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCNCEt8jaovUCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FAmylose&psig=AOvVaw1K11EcspghCll1UvNoDeAq&ust=1641749988074000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCNCEt8jaovUCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fchemical-engineering%2Famylopectins&psig=AOvVaw2rO9U3R5mXPPKkD9IaNd38&ust=1641750074583000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCND82IbaovUCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fchemical-engineering%2Famylopectins&psig=AOvVaw2rO9U3R5mXPPKkD9IaNd38&ust=1641750074583000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCND82IbaovUCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fwww.sciencedirect.com%2Ftopics%2Fchemical-engineering%2Famylopectins&psig=AOvVaw2rO9U3R5mXPPKkD9IaNd38&ust=1641750074583000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCND82IbaovUCFQAAAAAdAAAAABAD
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  میدهد تشکیم را  نشاسته گرانو  محتویات درفد 20– 30حدود به طور کلی آمیلوز  ، 

.  اطراف خود فراهم میکند شووکم مارپیچی آن امکان برقراری بهتر باند های هیدروژنی را با مولکولهای
ت  لا محصووو ه ووم اسووت که این امر برایآمیلوز بدلیم سوواختمان فشوورده ا ی که دارد ، کمتر قابم  

دنوان نشواسوته با ه وم آهسوته شوناخته میشوود و   به و    پروبیوتیک ، فاکتوری ارزشومند به شومار میاید
 قند خون را ممتد  نگه میدارد. 

 آمیلوز  بافت ژله ای ایجاد می کند . 

 است. (    و رها سازی آب ( Retrogradation دامم کریستالی و ریکریستالی شدن

 دملکرد امولسی ایری دارد. 

با ید واکنش  می دهد و ایجواد رنگ آبی تیره تا بن ش می نماید که شوودت رنگ به طو  مارپی، آمیلوز 
 . بستگی دارد

 
 آمیلوز و پیوند های مختلف
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A4Zuv2QQekNEBBOX05w3b&psig=AOvVaw616231Fb2Fcc%2007%2F2Farticlehtml%2Fcontent%2Fen%2Fpubs.rsc.org%2F%2A%3https://www.google.com/url?sa=i&url=https%
kDegUIARCqAQ4hVLZxoKHXPGBQAQrA1D795ahUKEwiAkrul2&source=images&cd=vfe&ved=1641139526838000TX&ust= 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ترکیک آمیلوز با ید
 

-keRiyIihpGK-z702FIodine_Test&psig=AOvVaw2Findex.php%2Fwiki%2Fbraukaiser.com%2F%2A%3url?sa=i&url=https%/https://www.google.com
kPUCFQAAAAAdAAAAABAD2mbf5CAkQjhxqFwoTCMD0&source=images&cd=vfe&ved=1641139043964000xBpl&ust=2K 

 

 آمیلو پکتین 

تشههکیل   درصههد از ترانول نشههاسههته را 70-80 به طور کلی   امیلو پکتین پلیمر انشههعابی میشاشههد که
  میدهد.

 ستالی آن شامل میلیونها واحد تلوکزاسا. ر ساختار ک

 نشاسته سریت هضم اسا  و سبب  افزایش سریت قند خون می شود.

 ایجاد بافا کرمی و غیر ژله ای می کند. بعد از  ذب آب و پخته شدن آمیلوپکتین 

  می شود. وبعد از پخته شدندر طی پخا ویسکوزیته و حجیم شدن نشاسته  سبب افزایش 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpubs.rsc.org%2Fen%2Fcontent%2Farticlehtml%2F2007%2Fcc%2Fb616231b&psig=AOvVaw3w05QQekNEBBOX2Zuv4ATX&ust=1641139526838000&source=images&cd=vfe&ved=2ahUKEwiAkrul95D1AhVLZxoKHXPGBQAQr4kDegUIARCqAQ
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fpubs.rsc.org%2Fen%2Fcontent%2Farticlehtml%2F2007%2Fcc%2Fb616231b&psig=AOvVaw3w05QQekNEBBOX2Zuv4ATX&ust=1641139526838000&source=images&cd=vfe&ved=2ahUKEwiAkrul95D1AhVLZxoKHXPGBQAQr4kDegUIARCqAQ
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fbraukaiser.com%2Fwiki%2Findex.php%2FIodine_Test&psig=AOvVaw02z-keRiyIihpGK-K2xBpl&ust=1641139043964000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCMD5mbf2kPUCFQAAAAAdAAAAABAD
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fbraukaiser.com%2Fwiki%2Findex.php%2FIodine_Test&psig=AOvVaw02z-keRiyIihpGK-K2xBpl&ust=1641139043964000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCMD5mbf2kPUCFQAAAAAdAAAAABAD
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 زمهان طولانی تری آب را در خود  ایجهاد بهانهدههای هیهدروژنی بیشهههههتر بها مولکولههای آب   بها   آمیلوپکتین 
 نگه می دارد. 

 

 

 

 

 

 

 

 ساختمان آمیلوپکتین
 

0o3izxe9rkQ0Fpolysac.html&psig=AOvVaw2Fbasics%2Fdigestion%2Fpathphys%2Fhbooks%2Fwww.vivo.colostate.edu%2F%2A%3https://www.google.com/url?sa=i&url=http%
kPUCFQAAAAAdAAAAABAE6r6CAkQjhxqFwoTCJC_i0&source=images&cd=vfe&ved=1641140234146000blu&ust=9GASpMB 
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 ساختمان آمیلوز و آمیلوپکتین
/html0122-2012-/polyeng10.1515https://www.degruyter.com/document/doi/ 

 میزان آمیلوز و آمیلوپکتین در نشاسته های مختلف متفاوت اسا.

 

 در فد آمیلوپکتین  در فد آمیلوز  منوع گیاهی  
 79 21 سیک زمینی 

 72 28 ارت
 74 26 گندم 
 83  17 تاپیوکا

 100 -  (Waxy maizeارت مومی )
 

 نسبت درفد آمیلوز و آمیلو پکتین در نشاسته منابع مختلف گیاهی  

 

 روش تشخیس نشاسته در مواد غ اکی 

نشوواسووته در مواد غ اکی مخلوط کردن آن با میدار کمی محلو  ید زرد تشووخیس   آزمایش راک  برای
اسوت، زیرا مولکو  های ید در داخم سواختار مارپی، آمیلوز قرار می گیرند و در ح وور آمیلوز رنگ آبی  

 نگ سنجی اندازه گیری کرد. تیره  می گیرند . شدت رنگ را می توان با روش های ر

https://www.degruyter.com/document/doi/10.1515/polyeng-2012-0122/html
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 رنگ گرفتن گرانو  های نشاسته با ید در زیر میکروسکو   
7CoGrFi406G5F7NUcm6T29AWheat_starch_granules.JPG&psig=AOvVaw3FFile%2Fwiki%2Fcommons.wikimedia.org%2F%2A%3www.google.com/url?sa=i&url=https%//https:

JmYoPUCFQAAAAAdAAAAABAV74CAkQjhxqFwoTCND0&source=images&cd=vfe&ved=1641663681556000&ust= 

 رتروگراداسیون س ت شدن یاژلاتینه شدن و  ( Retrogradation) نشاسته  

ژلاتینه شودن فرآیندی اسوت که در آن نشواسوته  با آب و گرما  ژ  می سوازد. این فرآیند بادا می شوود 
نشاسته راحت تر ه م شود. است اده از نشاسته به دنوان یک دامم غلی  کننده بر اسا  این فرآیند  

 . است

 همراه با افزایش دما  ،آب و گرم شودن متورم می شوود و در مخلوط او  کدر اسوتنشواسوته با ج ب 
می شوود و  در یک نیطه خا  به حداکثر    ف تربه مرور شو ا آن افزایش می یابد و  ویسوکوزیته  غلنت یا 

ویسوکوزیته می رسود. با حرارت دادن بیشوتر، مولکو  های نشواسوته از هم دورتر می شووند و گرانو  های 
 ه در ارر ج ب آب و گرما می ترکند و ویسکوزیته کاهش می یابد.  نشاست

به مرور زمان  ژ  نشوواسووته آب را از دسووت داده و  مولکو  های آمیلوز به یکدیگر بمد از سوورد شوودن  
متصووم می شوووند و ژ  سوو ت و سووختی تشووکیم می شووود. این فرآیند تبلور مجدد نشوواسووته را 

ریداسویون و  خروج آب از فاز نشواسوته گنان همین فرایند رترو   رتروگریداسویون می نامند و دلت بیاتی
 آن است . 

https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fcommons.wikimedia.org%2Fwiki%2FFile%3AWheat_starch_granules.JPG&psig=AOvVaw29T6NUcm7F5G406CoGrFi7&ust=1641663681556000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCND74JmYoPUCFQAAAAAdAAAAABAV
https://www.google.com/url?sa=i&url=https%3A%2F%2Fcommons.wikimedia.org%2Fwiki%2FFile%3AWheat_starch_granules.JPG&psig=AOvVaw29T6NUcm7F5G406CoGrFi7&ust=1641663681556000&source=images&cd=vfe&ved=0CAkQjhxqFwoTCND74JmYoPUCFQAAAAAdAAAAABAV
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 ژلاتینه شدن و رتروگریداسیون نشاسته

 از چپ به راست

:A نشاسته طبیمی قبم از ژلاتینه شدن 

:B نشاسته ژلاتینه شده 

C  :س ت شدهشاسته ن  Retrrogradated starch 
287235689_1retrogradation_fig-https://www.researchgate.net/figure/Starch 

 

 

هر چه میزان آمیلوز بیشوتر باشود   آن دارد. به نسوبت آمیلوز و آمیلوپکتین  بسوتگی  قدرت ژ  نشواسوته  
 قوی تری تشکیم می شود. ژ  

 

سوو وت شووودن یوا  قدرت ژ  ش افیت ویسکوزیته  نوع نشاسته 
 رتروگردیسیون  

 متوس    متوس  -کم ش اف  خیلی زیاد  سیک زمینی 
 زیاد  متوس  کدر متوس    ارت 
 زیاد  متوس  کدر  کم  -متوس    گندم

https://www.researchgate.net/figure/Starch-retrogradation_fig1_287235689
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مووموی  Waxyارت 
maize  

 خیلی کم   کم   ش اف  زیاد  -متوس   

 نشاسته های مختلف فیزیکی ویژگی های  
https://www.researchgate.net/signup.SignUp.html 

 

 (Modified starchنشاسته افلا  شده )

و   شویمیاکی یا فیزیکی قرار می گیردتحت یک یا چند تغییر  نشواسوته ای اسوت که نشواسوته افولا  شوده 
 Clean رش دادن )براحت   تغییرات دلخواه مثم میاومت به حرارت، که  این فرایند سووبک می شووود 

cut  (  ایجاد  احت حم شودن در آب سورد، قدرت ژ  شودن مت اوت و کاربرد های دیگر را در  نشواسوته  ر
 با مولکو  نشواسوته اشواره دارد و هی، ارتباطی  " به سواختار شویمیاکی  افولا  شوده بنابراین، کلمه "کرد.  

 .. ندارد گیاه    افلا  ژنتیکی

نشووواسووتوه هوای غو اکی مممولا  بوه دنوان غلی  کننوده و تثبیوت کننوده در غو اهواکی مواننود پودینوگ،  
اسوت اده می شووند. در بسویاری و .....  سوس سوالاد   مغزی های کیک و شویرینی ،کاسوتارد، سوو ، سوس،  

. با افلا  شیمیاکی نشاسته،  وجود ندارد از محصوولات غ اکی شرای  برای ژ  شدن مناسک نشاسته  
پایین،  pHغ اهاکی با    برا ی نشاسته  این امکان را فراهم می کند که از خوا  مولکو  تغییر می کند و

 یا غ اهاکی که نمی توان آنها را حرارت داد، است اده کرد. 

 

( کد INSنشواسوته های افولا  شوده بر اسوا  سویسوتم شوماره گ اری بین المللی افزودنی های غ اکی )
بنابر این از آنها نمی   هسوتند و افزودنی غ اکی محسووب می شووند.   E numberگ اری شوده و دارای

 توان دربر چسک ها یا  لیبلهای بدون افزودنی است اده کرد. 

(  برای محصوولات غ اکی برچسوک داری اسوت اده می شوود که هیچگونه  Clean labelبرچسوک پا   ) 
 افزودنی در آن به کار نرفته باشد. 

 و کاربرد های مت اوتی دارند.  مختل ی افلا  می شوند فیزیکی و شیمیاکی نشاسته ها به روش های 

نودی از نشواسوته های افولا  شوده  در برابر انجماد و اوب پایداری خوبی دارند و طو  زمان پایداری  
 .آنها  هم  بیشتر است

https://www.researchgate.net/signup.SignUp.html
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و  ژلاتینه و سواس خشوک شوده اسوت. این  نشواسوته پرژلاتینه یا  نشواسوته پیش ژلاتینه قبلا  در آب پخته 
 نشاسته در آب سرد سرکع ج ب آب می کند و  متورم می شود.  

 .کرداست اده   ها  سسپای میوه و  و مغزی های مخصو برای سو  و سس از این نشاسته می توان  

پره ژلاتینه با روشوهای شویمیاکی افولا  نشوده اسوت و برای تغییرات آن از روشوهای فیزیکی   نشواسوته
مانند پختن و خشوک کردن اسوت اده شوده اسوت بنابر این افزودنی محسووب نمی شوود و از آن می توان  

   برای محصولاتی که لیبم پا  یا بدون افزودنی دارند است اده کرد. 

 

 
 

 ( در آب سرد  nativeه پرژلاتینه و نشاسته مممولی ) ت اوت حالت فیزیکی نشاست

A  وC   نشاسته مممولیB  و D نشاسته پرژلاتینه 
 

20317483X70268005https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S 

 

 

نشواسوته در طبیمت به فوورت گرانو  وجود دارد.  با توجه به اینکه  اندازه و شوکم گرانو  های نشواسوته  
 در گیاهان مختلف مت اوت است با کمک میکروسکو  می توان منوع نشاسته را تمیین کرد. 

 

https://www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/S0268005X20317483
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ارت    نشواسوه تاپیوکا و نشواسوته  ،نشواسوته سویک زمینی ،ز راسوت به چپ گرانو  های نشواسوته ارت ا

 ( waxy maize )  مومی
info.net/uk/carbs/starch.htm-http://www.food 

 

. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 پکتین
 

http://www.food-info.net/uk/carbs/starch.htm
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https://www.andrepectin.com/ 

 

سوو ت شووده" می آید پکتین یک کربوهیدرات اسووت که در دکواره  "، pēktikós پکتین  از کلمه  کونانی
از پالپ و پوسووت میوه ها و سووبزیجات به دسووت می آید.  و  سوولولی گیاهان مختلف اخیره می شووود

 .پرتیا ،  لیمو، سیک  منوع خوبی از پکتین هستند

ηκτικός. Liddell, Henry George; Scott, Robert; A Greek–English Lexicon at the Perseus 
Project. 

 Bracon 

 .دمممولا پکتین را از پوست لیمو و یا پوست سیک استخراج می کنن

در کارخانه های تولید و اسوتخراج پکتین با تغییرات شویمیاکی انواع پکتین را تولید می کنند که هر نوع  
  .کاربرد خا  خود را دارد

پکتین مواننود ژلاتین  تشووکیوم ژ  می دهود و ت واوت آنهوا در این اسوووت کوه پکتین از منوابع گیواهی ولی 
 .ژلاتین از منابع حیوانی تهیه می شود

ای غلی  کردن مربا، ژله و کنسورو اسوت اده می شوود. بدن انسوان نمی تواند پکتین را به شوکم پکتین  بر
  (MCP) طبیمی آن ه وم کند. اما شوکم تغییر یافته پکتین، که به دنوان پکتین مرکبات افولا  شوده

 . قابلیت ه م دارد

https://www.andrepectin.com/
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برای دسوتگاه گوارش پکتین میزان قند و چربی خون را تننیم می کند و خافویت ضود سورطانی دارد و 
 م ید است . 

 

 
 

 مربا های مختلف حاوی  پکتین
https://bakerpedia.com/ingredients/pectin/ 

 

https://bakerpedia.com/ingredients/pectin/
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 روکش براق کیک با پکتین 
products.html-delhi/other-products-food-https://www.indiamart.com/mithla 

 

 

 
 کار برد پکتین در ژ  های روی شیرینی 

.html1242984prod-applications-https://www.ingredientsnetwork.com/pectin 

 

 
 ساختمان شیمیاکی پکتین 

https://healthjade.net/pectin/ 

 

 آگار
 

https://www.indiamart.com/mithla-food-products-delhi/other-products.html
https://www.ingredientsnetwork.com/pectin-applications-prod1242984.html
https://healthjade.net/pectin/
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گار   آ

agar.html/-/agar03/2007https://www.papillesetpupilles.fr/ 

 

 

گار  ماده ژله کننوده ای  اسووت که از انواع خافووی از جلبوک گار آ گار یا آ آید. این ماده از ها بدسووت میآ
ها  های خافووی از جلبکجنس کربوهیدراتها یا قند ها اسووت و بادا اسووتحکام دکواره سوولولی در گونه

گار به بیرون آزاد میاندن این نوع جلبکشووود. با جوشوو می گار به فرم رشووته های ناز  و  ها، آ شووود. آ
 .ش اف و یا به فرم پودری وجود دارد

Oxford Dictionary of English (2 ed.). 2005 

گوار می توانود بوه دنوان ملین، مهوارکننوده اشووتهوا، جوایگزین گیواهی برای ژلاتین ، قوام دهنوده سووو ،  آ
با، بسووتنی و دیگر انواع دسوور مورد اسووت اده قرار گیرد. این ماده در تهیه محی  کشووت نگهدارنده مر

 میکروبی نیز کاربرد فراوانی دارد. 
 

13). Cyclopaedia of India and of Eastern and Southern Asia, commercial, industrial and scientific... p. 1857Edward Green Balfour (. 

 

https://www.papillesetpupilles.fr/2007/03/agar-agar.html/
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 قرمزجلبک 

kg.html25-powder-nutrition-human-Rhodophyta-algae-marine-https://seatechbioproducts.com/red 
 

 
گار به فرم پودری  آ

.html4601112343-powder-agar-https://www.indiamart.com/proddetail/agar 

 

https://seatechbioproducts.com/red-marine-algae-Rhodophyta-human-nutrition-powder-25kg.html
https://www.indiamart.com/proddetail/agar-agar-powder-3434601112.html
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گار   فرمو  آ

 
agar-agar-https://www.agar.com/en/about 

 
گار   تهیه ژله با آ

cake-fruit-https://bakealish.com/jelly 

 

 

https://www.agar.com/en/about-agar-agar
https://bakealish.com/jelly-fruit-cake
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گارژله های   تزئینی تزرییی با آ

3208https://soorancooking.ir/fa/recipes// 

 

 

 
 رنگهای مجاز خوراکی برای تهیه ژله

3208https://soorancooking.ir/fa/recipes/ 

https://soorancooking.ir/fa/recipes/3208/
https://soorancooking.ir/fa/recipes/3208/
https://soorancooking.ir/fa/recipes/3208/
https://soorancooking.ir/fa/recipes/3208
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گار  تزرکغ رنگ در ژ  آ

3208https://soorancooking.ir/fa/recipes/ 
 

 

 
گار به دنوان محی   کشت میکروب است اده از آ

medium-culture-bacteriological-of-https://microbeonline.com/types 

 

 

 

https://soorancooking.ir/fa/recipes/3208
https://microbeonline.com/types-of-bacteriological-culture-medium
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 گوار گام
Guar Gam 

 

 

 
 لوبیای گوارگام  

.php11505https://specialtyproduce.com/produce/Guar_Cluster_Beans_ 

 

 

 .گار گام از دانه های گیاه گار که شبیه لوبیا است،  بدست می آید

ِ  گوار یا گوارگام یک افزودنی خوراکی اسوت که مصوارف بسویار زیادی در فونمت مواد  ( guar gum)  فوم
 .غ اکی، داروکی و آرایشی دارد

 

محم رویش آن  بیشووتر در پاکسووتان و هندوسووتان وآمریکا اسووت . این ماده از ننر سوواختمانی یک 
 گالاکتومانان است. 

 

https://specialtyproduce.com/produce/Guar_Cluster_Beans_11505.php
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 ساختمان شیمیاکی گار گام

 3931889https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC 
 

. 

گوار بوه بهوود حرکوات روده، کنتر   فشوووار خون و کلسووترو ، جلوگیری از افزایش قنود خون کموک می 
   .کند

363-beans-cluster-gavar-guar-of-benefits-https://www.tarladalal.com/article 

 

 
 شکم پودری گوار گام

.htm3989895-gum-https://usa.exportersindia.com/methoda/guar 

 

 ار گام در فنمت لبنیات،  بستنی ، نان، انواع سس و دسر است اده می شود. واز گ

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC3931889
https://www.tarladalal.com/article-benefits-of-guar-gavar-cluster-beans-363
https://usa.exportersindia.com/methoda/guar-gum-3989895.htm
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هوای مت واوت، سووردوت اچس خوردن، پیزموان خیگوارگوام، بسووتوه بوه شوورای  دمواکی  مختلف، مودت
هوای  پو یری در حلا  شووودن  پودر در حلا  ، غلنوت کواربردی و انودازه  ارات گوار و میزان رطوبوت  پخش

 .  کندهای مت اوتی را ایجاد میگوناگون،  غلنت

 .توان است اده کرداز گوارگام در مواد غ اکی دارای برچسک کاملا  طبیمی می
 

gum.html-https://www.drugs.com/npp/guar 

 

 

 
 

 ار گام در دسرواست اده از گ
benefits-uses-powder-gum-living/guar-https://www.bobsredmill.com/blog/healthy 

 

 

 

https://www.drugs.com/npp/guar-gum.html
https://www.bobsredmill.com/blog/healthy-living/guar-gum-powder-uses-benefits
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 ار گام در بستنیواست اده از گ
https://alwaysbakingcompany.com/using-guar-gum-in-ice-cream 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 با است اده از گوار گام (Gluten free) نان گلوتن فری
more-and-gums-with-baking-free-https://gfjules.com/gluten 

 

 

https://alwaysbakingcompany.com/using-guar-gum-in-ice-cream
https://gfjules.com/gluten-free-baking-with-gums-and-more


 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

69 
 

 
 

 است اده از گوار در سو 
230174-soup-chicken-asian-https://www.epicurious.com/recipes/food/views/spicy 

 

 

 زانتان گام
 

 
 

 زانتان گام

https://www.epicurious.com/recipes/food/views/spicy-asian-chicken-soup-230174
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7607382-works-powder-baking-https://www.thoughtco.com/how 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

آید. این ماده یک پلی سواکارید زانتان گام فومغی اسوت که از  تخمیر باکتری زانتامونا   به دسوت می
 است.  

دانند.  ی به پلاسوتیک دارد. به همین دلیم، آن را پلاسوتیک غیرحیییی میزانتان گام شوباهت بسویار 
زانتان گام یکی از مهمترین پلی ساکارید میکروبیولوژیکی است .. یکی از خوا  مهم زانتان گام، پخش 

دهد. همچنین از زانتان گام  شدن آن در ماکع است که به محلو  حافم، خافیت ویسکوز و پایدار می
شووود. از زانتوان گام در فوونواکع مواد غ اکی و  دهنوده و تثبیوت کننوده اسووت واده میک حجمبه دنوان یو 

تواند خافویت ویسوکوزیته بدهد فونمت تولید دارو کاربردهای بیشوماری دارد. زانتان گام به محلو  می
تان گام برابر ویسوکوزتر از ژلاتین اسوت. حلالیت زانتان گام در آب بسویار زیاد اسوت. زان ۱۰۰به طوری که 

که یک پلی ساکارید طبیمی است، با اضافه شدن به محلو  ها حتی به میدار بسیار کم می تواند سبک 
 1تا   0.1افزایش ویسوکوزیته به فوورت چشوم گیری شوود.مممولا غلنت مجاز مورد اسوت اده از آن بین 

کرم هاو سوایر   درفود گزارش شوده اسوت و به دنوان یک بافت دهنده در انواع لوسویون ها، شوام وها،
 محصولات بهداشتی است اده می شود. 

https://www.thoughtco.com/how-baking-powder-works-607382
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از زانتان در نوشویدنی ها ، کنسوروها  ، غ اهای منجمد، چاشونی ها ، در نانواکی و شویرینی اسوت اده می 
 شود. 

از زانتان  فوناکع دیگر مثم ح اری چاههای ن ت، نسواجی، سورامیک و کاشوی ، در فوناکع کشواورزی، 
 واد آرایشی بهداشتی است اده می شود. فناکع ننامی ، شوینده ها و م

alcohol20an%20adding%20by%20popular,solid%20a%20%is20gum%20gum#:~:text=Xanthan%-https://www.healthline.com/nutrition/xanthan 

 . 

 

 

 
 

 فرمو  شیمیاکی زانتان گام

 

 

https://www.healthline.com/nutrition/xanthan-gum#:~:text=Xanthan%20gum%20is%20a%20popular,solid%20by%20adding%20an%20alcohol
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 تولید کننده زانتان گام (Xanthomonas campestris) باکتری زانتومونا  کاماستریس

http://archive.bio.ed.ac.uk/jdeacon/microbes/xanthan.htm 
 

 

 
 

   Gluten free  ) زانتان گام در کیک گلوتن فری

 

http://archive.bio.ed.ac.uk/jdeacon/microbes/xanthan.htm
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gum-xanthan-for-uses-popular-tps://ingredi.com/blog/fiveht 

 
 

 

 است اده از ززانتان گام در آدامس
.htm26354423letters_-pink-white-gum-bubble-lettering-pink-funny-illustration-text-vector-gum-vector/chewing-www.freepik.com/premium/https:/ 

 

 
 

 

 است اده از زانتان در کیک
Cakes-in-Gum-Xanthan-https://www.wikihow.com/Use 

https://ingredi.com/blog/five-popular-uses-for-xanthan-gum
https://www.freepik.com/premium-vector/chewing-gum-vector-text-illustration-funny-pink-lettering-bubble-gum-white-pink-letters_26354423.htm
https://www.wikihow.com/Use-Xanthan-Gum-in-Cakes


 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

74 
 

 

 

 

 گام  ژلان
 

 
 ژلان 

gum-https://www.healthline.com/nutrition/gellan 

 

 

     یک پلی ساکارید خارج سلولی است که توس  میکروارگانیسم (Gellan ) فمِ ژلان

 .با فرآیند تخمیر تولید می شود.  وترشص می شود)    elodea )   Sphingomonas اس ینگومونا 

گار و ژلاتین اسووت زیرا در میادیر   گار آ ژلان  جایگزین مناسوووی  برای سووایر دوامم ژ  کننده  مانند آ
آب نبات،  بسویار کم مورر اسوت و ژلی شو اف تولید می کند که به گرما حسوا  نیسوت.و در تهیه  مربا،  

 .گوشت و شیرهای گیاهی غنی شده  و در داروسازی کار برد دارد

 .برای گیاه خوران که از ژلاتین است اده می کنند  ژلان  جایگزین گیاهی خوبی است

https://www.healthline.com/nutrition/gellan-gum
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gum-agents/gellan-agents/gelling-gelling-media-ps://labassociates.com/products/biochemicalshtt 

 

 

 

 
 فرمو  شیمیاکی ژلان گام

 
318983819_12gum_fig-Gellan-of-https://www.researchgate.net/figure/Structure 

 

 

 

 

https://labassociates.com/products/biochemicals-media-gelling-agents/gelling-agents/gellan-gum
https://www.researchgate.net/figure/Structure-of-Gellan-gum_fig12_318983819
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 است اده از ژلان در ژله
gum-https://foodadditives.net/thickeners/gellan 

 

 

 

 آلژینات
 

 

 
 آلژینات

 
cehw5kEybq1https://www.youtube.com/watch?v= 

 

آلژینات یک پلی سوواکارید اسووت که به که به میزان زیادی در دکواره سوولولی جلبک های قهوه ای  وجود 
 داروسازی مصرف دارد. دارد. آلژینات یک ژ  میاوم به حرارت است که در فنمت غ ا و 

 
 

https://foodadditives.net/thickeners/gellan-gum
https://www.youtube.com/watch?v=1kEybq5cehw
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science/alginate-https://www.sciencedirect.com/topics/materials 

 
 

 .جلبک قهوه ای که از دکواره آن آلژینات استخراج می شود

 
 

303843055_1was_fig-tionextrac-alginate-Sodium-alginate-of-Extraction-Sargassum-algae-Brown-1-https://www.researchgate.net/figure/Fig 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sciencedirect.com/topics/materials-science/alginate
https://www.researchgate.net/figure/Fig-1-Brown-algae-Sargassum-Extraction-of-alginate-Sodium-alginate-extraction-was_fig1_303843055
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گارمیایسه    ژ  های مختلف از چپ به راست با ژلاتین،  آلژینات و آ
o40q6m9https://www.youtube.com/watch?v=IuVw 

 

 

 
 

 

 فرمو  شیمیلیی آلژینات

 
228632739_2molecule_fig-alginate-sodium-the-of-structure-https://www.researchgate.net/figure/Chemical 

 

https://www.youtube.com/watch?v=IuVw9m6q40o
https://www.researchgate.net/figure/Chemical-structure-of-the-sodium-alginate-molecule_fig2_228632739
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 ژله با آلژینات

 
lapplications.htm-dessert-for-extract-seaweed-generation-next-launches-aidp-and-https://www.foodingredientsfirst.com/news/algaia 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.foodingredientsfirst.com/news/algaia-and-aidp-launches-next-generation-seaweed-extract-for-dessert-applications.html
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 کارا گینان

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 جلبک کاراگینان

 

 

 
co.com/en/products/carrageenan-https://www.hanit/ 

https://www.hanit-co.com/en/products/carrageenan/
https://www.hanit-co.com/en/products/carrageenan/
https://www.hanit-co.com/en/products/carrageenan/
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کاراگینان دصواره ای از جلبک دریاکی قرمز اسوت که مممولا به نام خزه ایرلندی شوناخته می شوود. این  
جلبک دریاکی خورا  بومی جزایر بریتانیا اسوت، جاکی که فودها سوا  اسوت از آن در آشونزی سونتی 

کننده  به دنوان بافت دهنده  و ژ   اسوت اده می شوود. همچنین به طور گسوترده ای در فوناکع غ اکی  
 است.   کاراگینان برای گیاهخواران   جایگزین خوبی برای ژلاتین  . است اده می شود

 سه نوع مختلف کاراگینان وجود دارد :

و در آب گرم حم می  تشووکیم می دهد سوو ت و شووکننده ای  ژ    با ح ووور کون پتاسوویم    ( Kapaکاپا ) 
 . شود 

 . و در آب گرم حم می شود تشکیم می دهد  نرم ژ  با ح ور کون کلسیم (  Iota کوتا ) 

 و در آب سرد حم می شود. ولی ایجاد غلنت می کند تشکیم ژ  نمی دهد  ( Lambdaلامبدا ) 

انواع کاراگینان در محصولات لبنی و گوشتی و همچنین در دسر سازی و قنادی و فنمت نوشابه سازی 
  کاربرد دارد. 

 
applications-industrial-in-significance-its-and-carrageenan-of-forms-different-five-https://www.altrafine.com/blog/the/ 

 

 

 

 

https://www.altrafine.com/blog/the-five-different-forms-of-carrageenan-and-its-significance-in-industrial-applications/
https://www.altrafine.com/blog/the-five-different-forms-of-carrageenan-and-its-significance-in-industrial-applications/
https://www.altrafine.com/blog/the-five-different-forms-of-carrageenan-and-its-significance-in-industrial-applications/
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 فرمو  انواع کاراگینان

345634572_2application_fig-commercial-for-mainly-used-carrageenan-of-https://www.researchgate.net/figure/Types 

 

 
 پودر کاراگینان

.html21917753288-powder-https://www.indiamart.com/proddetail/carrageenan 

 

 

https://www.researchgate.net/figure/Types-of-carrageenan-used-mainly-for-commercial-application_fig2_345634572
https://www.indiamart.com/proddetail/carrageenan-powder-21917753288.html
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 ژله کاراگینان

https://agargel.com.br/en/carrageenan/ 

 

 

 

 

 اسانس هاس خوراکی 
Flavors  

 

https://agargel.com.br/en/carrageenan/
https://agargel.com.br/en/carrageenan/
https://agargel.com.br/en/carrageenan/
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 اسانس های طبیمی 

F8%9AA%D8%D3%B8%C%D8DB%86%%DA%-3B8%D9%86%D7%A8%D3%B8%D7%A8%/%D16/04/2019https://irancookshop.com/blog// 

 

 

 

 

 

https://irancookshop.com/blog/2019/04/16/%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3-%DA%86%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D8%9F/
https://irancookshop.com/blog/2019/04/16/%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3-%DA%86%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D8%9F/
https://irancookshop.com/blog/2019/04/16/%D8%A7%D8%B3%D8%A7%D9%86%D8%B3-%DA%86%DB%8C%D8%B3%D8%AA%D8%9F/
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هستند که در بسیاری از فناکع از جمله فناکع بهداشتی آرایشی و فنمت اسانس ها ترکیبات ممطری  
 غ ا کاربرد دارند. 

 شرکت های تولید کننده زیادی در سراسر دنیا وجود دارند.  

 اسانسهای خوراکی به سه گروه تیسیم می شوند :

یاهان و میوه  : اسوانس هاکی هسوتند که از مواد طبیمی  مانند گلها و گ (Naturalاسوانسوهای طبیمی ) 
 استخراج می شوند . ....   محصولات حیوانی مانند شیر و خامه و تخم مرغ  وها 

 

این نوع اسوانس ها درسوت شوبیه به اسوانس های طبیمی ( Natural Identicalاسوانسوهای شوبه طبیمی ) 
برای    هسوتند ولی از طبیمت اسوتخراج نمی شووند بله شوبیه به اسوانس های طبیمی سواخته می شووند. 

(اسووانس طبیمی وانیم هسووت که از دانه های گیاه وانیلا اسووتخراج می شووود در    Vanillaمثا  وانیلا )
( به طور مصونودی سواخته شوده اسوت و شوبیه وانیلا هسوت ولی فرم سواخته  Vanillinحالی که وانیلین ) 

 . شده آن ارزانتر از فرم طبیمی است

انسووها در طبیمت یافت نمی شوووند و کاملا سوواختگی این نوع اسوو (  Artificialاسووانسووهای مصوونودی )
 هستند و هی، شباهتی به اسانس های طبیمی ندارند. 

-regulations-fssai-flavours-artificial-https://aurigaresearch.com/natural
products20natural%20in%20absent%20These,and%20A%3Substances%20Flavouring%20DIdentical%2say/#:~:text=Nature%. 

می  ووی از آنها محلو  در آب  و بم ووی محلو  در چربی اسووانسووها به فرم پودری یا ماکع هسووتند. بم
 باشند. 

وجود و سایر حلا  ها  اسانس ها ماکع مممولا به فورت محلو  در حلالهای الکلی یا روغن های گیاهی  
 . دارند 

 

 

 

https://aurigaresearch.com/natural-artificial-flavours-fssai-regulations-say/#:~:text=Nature%2DIdentical%20Flavouring%20Substances%3A%20These,and%20absent%20in%20natural%20products
https://aurigaresearch.com/natural-artificial-flavours-fssai-regulations-say/#:~:text=Nature%2DIdentical%20Flavouring%20Substances%3A%20These,and%20absent%20in%20natural%20products
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 رنگ های مجاز غذایی 
 

 . رنگ های غ اکی نیز مانند اسانس ها  به سه گروه تیسیم می شوند 

واز گیواهوان ،  ( رنگهواکی هسووتنود کوه در طبیموت وجود دارنود  Naturalرنوگ هوای طبیمی )   -1
مانند کلروفیم که در برگ گیاهان سوبز وجود   حیوانات و مواد ممدنی اسوتخراج می شووند. 

البته تهیه این رنگ ها و اسووتاندارد کردن  دارد و بتاکاروتن که هوک  اسووتخراج می شووود.  
 آنها در خ  تولید کارخانجات تولید رنگ خوراکی انجام می شود.  

(  این رنگ ها مشوابه رنگ های طبیمی هسوتند    Natural identicalرنگ های شوبه طبیمی )  -2
ولی از طبیمت اسووتخراج نشووده اند بلکه در کارخانه تولید رنگ  تولید شووده اند مانند بتا  

 کاروتن که از هوک  استخراج نشده است ولی مانند رنگ طبیمی اشت. 
دارد . ( رنگ هاکی هسوتند که مشوابه آنها در طبیمت وجود ن  Artificialرنگ های مصونودی )  -3

 مانند رنگ قرمز آلورا رد و یا رنگ زرد سانست یلو 

رنگ های غ اکی ادم از طبیمی یا غیر طبیمی طوغ میررات اتحادیه اروپا شووماره گ اری شووده اند و هر 
 رنگ

 E number    خود را دارد مثلاE 160a     .شماره بتا کاروتن است 

روزانه مجاز دارند ونباید بیشووتر اسووت اده   ف  میزان  مصوور  رنگ های غ اکی طبیمی یا مصوونودی تمام 
 شوند. 
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رنگ های مصنودی هستند که برای سلامتی م رند با این حا    (Azo dyes colorsرنگ های آزو دای )
رنگ آزودای شناساکی شده   11در بم ی از کشورها در مواد غ اکی مجاز است. تا کنون مجوز مصرف آنها 

 است. 

 Sunset Yellow (E110) سانست یلو -1
 Yellow 2G (E107)یلو تو جی    -2
 Tartrazine (E102)تارتارازین   -3
 Azorubine (E122)آزوروبین   -4
 Amaranth (E123)آمارانت   -5
 Ponceau 4R (E124)پونسیو   -6
  Allura Red (E129) آلورا رد -7
  Brilliant Blue (E151) بریلیانت بلو -8
       Brown FK (E154)برون اف کا  -9
       Brown HT (E155)برون اچ تی  -10
 Lithol Rubine BK (E180)لیتو  روبین بی کا  -11

info.net/uk/colour/azo.htm-http://www.food 

 

 رنگ های خوراکی به فورت پودری یا ماکع و یا خمیری هسند. 

البته در فونمت غ ا می توان مستییما هم از دصاره گیاهان و یا خود گیاه برای تولید رنگ است اده کرد  
نجی کردن غ ا اسوت اده می شوود. یا کلم بن ش که سوبک بن ش  رکه برای زرد کردن یا نامانند زد ران 

ینگونه گیاهان می توان  از ا . شودن ماده غ اکی می شوود و یا چغندر قرمز ) لوو( که غ ا را قرمز می کند 
 در تهیه نان و شیرینی وکیک است اده کرد. 

بم وی از رنگ های طبیمی نسوبت به نور و حرارت حسوا  هسوتند و رنگ آنها از بین می روند یا کمرنگ  
 می شوند.  

  

http://www.food-info.net/uk/colour/azo.htm
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 گیاهان حاوی رنگدانه
additives-color-as-juices-vegetable-and-fruit-on-guidance-draft-withdraws-us/curata/fda-https://sensientfoodcolors.com/en/ 

https://sensientfoodcolors.com/en-us/curata/fda-withdraws-draft-guidance-on-fruit-and-vegetable-juices-as-color-additives/
https://sensientfoodcolors.com/en-us/curata/fda-withdraws-draft-guidance-on-fruit-and-vegetable-juices-as-color-additives/
https://sensientfoodcolors.com/en-us/curata/fda-withdraws-draft-guidance-on-fruit-and-vegetable-juices-as-color-additives/
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 انواع رنگهای طبیمی 

dye-food-/natural783444https://kidsactivitiesblog.com// 

 

 

https://kidsactivitiesblog.com/83444/natural-food-dye/
https://kidsactivitiesblog.com/83444/natural-food-dye/
https://kidsactivitiesblog.com/83444/natural-food-dye/
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 رنک بتا کاروتن که هم می تواند طبیمی باشد و هم شبه طبیمی  
.html79853882091-powder-carotene-https://www.indiamart.com/proddetail/beta 

 

https://www.indiamart.com/proddetail/beta-carotene-powder-9853882091.html
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 رنگ مصنودی سانست یلو  
312813078041https://www.ebay.co.uk/itm/ 

 

 
 

 پ ک نمکی با رنگ سانست یلو 
152686https://www.noavaranonline.ir/fa/news/ 

https://www.ebay.co.uk/itm/312813078041
https://www.noavaranonline.ir/fa/news/152686
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بوه میزان مشووخس و بوا مجوز   طوغ میررات ایران کیوک هوای رنوگ را فی  بوا اسووت واده از رنگهوای طبیمی
 اداره ننارت بر مواد غ اکی و داروکی و طوغ استانداردملی می توان تهیه کرد. 

 

 

 

 

 
 کیک چند رنگ با است اده از رنگ های طبیمی

fbb20addd03e-04a9-5f45-e141-8fed4969cake/-layer-https://www.bettycrocker.com/recipes/rainbow 

 

های مختلف در ویترین قنادی ها مشواهده بم وی از شویرینی ها مانند ماکارون رنگی هسوتند و با رنگ 
 می شوند . 

 

https://www.bettycrocker.com/recipes/rainbow-layer-cake/4969fed8-141e-45f5-9a04-e03addd20fbb
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 (Macaronماکارون )  
france/macarons-drinks-https://www.sunnysidecircus.com/countries/france/food/ 

 هموکتانت ها 
الرطوبه هستند و با اتصا  آب به ملکولهای آنها آب آزاد مواد غ اکی  کاهش  هموکتانت ها مواد جااب

می یابد و سوردت رشود کاک و مخمر و باکتری ها کم می شوود. این ویژگی هموکتانت ها برای نگهداری 
 انی دارد. طولانی مودت تر کیوک و کلوچوه و مغزی هواکی کوه در آنهوا اسووت واده می شووود، کواربرد فراو

هموکتانت ها ترکیباتی مانند گلیسرو ، سوربیتو ، پروپیلن گلایکو ، مالتیتو  ، دسم و ..... هستند.  
هموکتانت  این مواد از کریسوتاله شودن یا شکر  زدن کیک و سایر مواد حاوی شکر جلوگیری می کنند.  

 ها در کرم های آرایشی بهداشتی نیز مصارف زیادی دارند. 
effect20control%20moisture%20a%20substances.,have%20c%hygroscopi20are%20industry/#:~:text=Humectants%-food-humectant-werk.com/natural-https://www.jelu. 

 

https://www.sunnysidecircus.com/countries/france/food-drinks-france/macarons/
https://www.sunnysidecircus.com/countries/france/food-drinks-france/macarons/
https://www.sunnysidecircus.com/countries/france/food-drinks-france/macarons/
https://www.jelu-werk.com/natural-humectant-food-industry/#:~:text=Humectants%20are%20hygroscopic%20substances.,have%20a%20moisture%20control%20effect
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 گلیسرین

 
28https://materiom.org/ingredient/ 

 

 

 

 کیک و شیرینی و سایر مواد غ اکی دو نوع آب دارند . 

آب آزاد که این آب سبک رشد کاک و مخمر و سایر دوامم میکروبی می شوند. به فمالیت این   -1
واتر اکتیویتوه از فوو ر تا یک درجه بنودی می ( گ توه می شووود.    AW)    water activityآب آزاد 

برای مثا  واکتر اکتیویته     شوود. هر چه این ددد به یک نزدیکتر باشود آب آزاد بیشوتری دارد. 
اسوت در حالی   0. 6-0.8ای فونمتی که ماندگاری بیش از سوه ماه را دارند مممولا بین  کیک ه 

 است.  0.9که واتر اکتیویته کیک های خانگی یا کیک هاکی که در قنادی پخت می شوند بالاتر از 
 )   این آب تاریری بر رشد کاک و مخمر ندارد.     band waterآب متصم شده)  -2

 

 

https://materiom.org/ingredient/28
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 ( مواد غ اکی مختلف Water activityفمالیت آبی ) 

 
activity-water-with-simplified-products-bakery-of-life-shelf-the-264papers/-activity/white-library/water-https://www.neutecgroup.com/resource 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 امولسیفایر ها 
 

 

https://www.neutecgroup.com/resource-library/water-activity/white-papers/264-the-shelf-life-of-bakery-products-simplified-with-water-activity
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امولسوی ایر ها ترکیباتی هسوتند که یک سور ملکو  آنها به آب متصوم می شوود و آبدوسوت هسوتند ) 
Hydrofilic   )  دنو و سوور دیگر ملکو  قوابلیوت اتصوووا  بوه چربی هوا را دار   (Lipophilic )  .   در مواد غو اکی

برد فراوانی  بویژه مواد غو اکی فوونمتی مواننود انواع سووس، بسووتنی ، کیوک، کلوچف، نوان و ........ کوار  
 دارند.  

دملکرد آنها جلوگیری از دوفاز شودن محصوولاتی  مانند سوس ها، نرم ماندن محصوولاتی مانند انواع 
 کیک و کلوچه و نان ، حجم گرفتن محصولاتی مانند کیک ونان و ..... پمی باشد. 

 د فراوان دارند.  امولسی ایر ها در فناکع دیگری هم  مانند مواد بهداشتی آرایشی و سایر فناکع کاربر

 امولسی ایر ها در بم ی مواد طبیمی وجود دارند مانند لستین که در زرده تخم مرغ وجود دارد . 
109". Lecithins: Sources, Manufacture & Uses. The American Oil Chemist's Society. p. 7). "Chapter 1989Szuha, Bernard F. (. 

 

بسویاری از امولسوی ایر ها سواختگی هسوتند و انواع مختلف آنها در کارخانجات تولید امولسوی ایر تولید 
 ( که برای حجم گرفتن نانهای حجیم مصرف دارد.   DATEMمی شوند. مانند داتم ) 

s/datemhttps://bakerpedia.com/ingredient/ 

 

 
 

 نان سمت راست با است اده از داتم و نان سمت چپ بدون است اده از داتم
.html29010880-datem-emulsifier-http://fr.chinaimprover.com/info/bread 

https://bakerpedia.com/ingredients/datem/
https://bakerpedia.com/ingredients/datem/
https://bakerpedia.com/ingredients/datem/
http://fr.chinaimprover.com/info/bread-emulsifier-datem-29010880.html
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و سوومت چپ سووس بدون  که کاملا امولسوویون شووده اسووت   سوومت راسووت سووس با امولسووی ایر 
 امولسی ایر که دو فاز شده است. 

 
emulsion-an-is-https://www.jessicagavin.com/what/ 

 

 

تماد  یا بلانس آبدوست به چربی )امولسی ایر ها بر اسا  آبدوست بودن یا چربی دوست بودن آنها  
 طبیه بندی می شوند.   Hydrophilic/ lipophilic balance      (( HLB value(دوست 

 .  است 0 – 20از  HLBددد 

 

 HLB طبیه بندی امولسی ایر ها و کار برد آنها بر اسا  

https://www.jessicagavin.com/what-is-an-emulsion/
https://www.jessicagavin.com/what-is-an-emulsion/
https://www.jessicagavin.com/what-is-an-emulsion/
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scale-https://solutionpharmacy.in/hlb/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

امولسوی ایر هاکی که بیشوتر چربی دوسوت هسوتند و در محصوولاتی مصورف می شووند که قسومت ادنم 
 پایین تری دارند.  HLBآنها چربی است  مانند مارگارین ها ددد 

امولسی ایر هاکی که بیشتر آب  دوست هستند و در محصولاتی مصرف می شوند که قسمت ادنم آنها 
 بالاتری دارند .  HLBددد   یر نانخم سس ها و  محی  آبی است  مانند

 است  2-4برای لستین    HL/Bددد  

 است 8-9برای داتم     HL/Bددد  

 

 
balance-lipophilic-sciences/hydrophilic-biological-and-https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural 

 

.pdf3410f851024d7a7ea6c4af6fabd9e55https://www.naturalproductsinsider.com/sites/naturalproductsinsider.com/files/f 

 

 

https://solutionpharmacy.in/hlb-scale/
https://solutionpharmacy.in/hlb-scale/
https://solutionpharmacy.in/hlb-scale/
https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/hydrophilic-lipophilic-balance
https://www.naturalproductsinsider.com/sites/naturalproductsinsider.com/files/f55e9fabd6af4c6ea7a7d851024f3410.pdf
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 سمت چپ امولیسون آب در روغنسمت راست امولسیون روغن در آب و 
.html20658297255-https://www.indiamart.com/proddetail/emulsifier 

 

 

 
 

https://www.indiamart.com/proddetail/emulsifier-20658297255.html
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مخلوط سومت را سوت  قسومت بیشوتر محی   چربی است و برای امولسیون شدن نیاز به امولسی ایری  
 پایین تری  دارد .  HLBاست  که ددد 

مخلوط وسو   تیریبا میزان جربی و آب مسواوی اسوت و برای امولسویون شودن نیاز به امولسوی ایری  
 ان در میانه قرار گرفته باشد.  HLBاست  که ددد 

چپ  قسومت بیشوتر محی   آب اسوت و برای امولسویون شودن نیاز به امولسوی ایری  مخلوط سومت  
 بالاتری دارد .  HLBاست  که ددد 

.jpg1matter.seas.harvard.edu/index.php/File:HLB-http://soft 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://soft-matter.seas.harvard.edu/index.php/File:HLB1.jpg
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 نگهدارنده ها
 

و رشود کاک و   نگهدارنده ها ترکیبات شویمیاکی هسوتند که ماندگاری مواد غ اکی را افزایش می دهند 
 مخمر و باکتری ها را به تموکغ می اندازند. 

 برای هر گروه از محصولات غ اکی با توجه به شرای  آنها نگهدارنده خافی است اده می شود. 

موانودگواری طولانی تر مممولا دارای نگهودارنوده هسووتنود ولی نوان توازه هرگز نیواز بوه نگهودارنوده  نوانهوای بوا  
ندارد. نگهدارنده مناسووک برای نان کلسوویم پروپیونات اسووت زیرا کمترین آسوویک را به مخمر نانواکی  

 وارد میکند. 

نده پتاسویم سووربات  ماه اسوت از نگهدار 3در کیک های فونمتی که  مممولا ماندگاری آنها بیشوتر از    
 است اده می شود. 

  PHنگهودارنوده هوا مممولا در محی  هوای اسوویودی بهتر دموم می کننود. برای تواریر بهتر نگهودارنوده بوایود  
 باشد.  7کیک و نان کمتر از 

اسووت اده می شوووند. مانند نیتریت ها و نیترات ها غ اکی   مواد  انواع دیگر نگهدارنده وجود دارد که در 
 . ویس و کالبا  است اده می شوند و بنزوات ها که در انواع نوشابه کار برد دارند که در فنمت س
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شووماره  هسووتند مثلا  ( European Union )( اتحادیه اروپا  E number   نگهدارنده ها دارای شووماره )
 میلی گرم برای یک کیلو گرم وزن است.    25است و میزان مجاز دریافت روزانه  E 202پتاسیم سوربات  

Daily intake: Up to 25 mg/kg body weight 

 مصرف بیش از حد مجاز نگهدارنده ها برای سلامتی م ر است . 

 

 
Preservatives.aspx-about-Know-to-Need-you-technology/What-https://www.unlockfood.ca/en/Articles/Food 

salt.html20potassium%20acid%20Sorbic%20_%20sorbate%20Potassium%20_%202E20_%20numbers%-E20_%20Info.net%-file:///C:/Users/P.Khazraeinia/Desktop/Food 

 

 

 

 

 

 خامه قنادی
 

 خامه قنادی  برای تزئین و طمم کیک است اده می شود. 

و یا   Vegetable Cream )    ( یا منشوا  گیاهی ) Dairy creamخامه قنادی  می تواند با منشوا  حیوانی )
 .  باشد  مخلوطی از هر دو

خامه لبنی طمم بهتری دارد، اما خامه گیاهی برای گم سوازی و تزئینات روی کیک پایدار تر و مناسوک تر 
 است  . 

 برند های مختلف خامه قنادی با قیمتها  و کی یتهای مت اوت در بازار وجود دارد . 

کرد و زمانی که  به خامه قنادی مممولا در فریزر قرار دارد قبم از مصورف باید آنرا از حالت ک  زده خارج 
حالت یک نواخت در آمد در یک ظرف شویشوه ای یا اسوتیم تمیز ریخته شوود و سواس با همزن دسوتی یا 

https://www.unlockfood.ca/en/Articles/Food-technology/What-you-Need-to-Know-about-Preservatives.aspx
file:///C:/Users/P.Khazraeinia/Desktop/Food-Info.net%20_%20E-numbers%20_%20E202_%20Potassium%20sorbate%20_%20Sorbic%20acid%20potassium%20salt.html
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برقی او  با دور کند و سواس با دور تند زده شوود تا به فوورتی در آید که کاملا شوکم پ یر باشود و از نو  
 دن کیک وتزئین و قیف زدن است.  در این مرحله خامه آماده است اده برای روکش کر  همزن نریزد. 

 

 
 

 

 مرحله او  هم زده شدن خامه   
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 خامه شکم گرفته
stage-peak-the-identify-and-cream-whip-to-https://www.deliciousmagazine.co.uk/how/ 

https://www.deliciousmagazine.co.uk/how-to-whip-cream-and-identify-the-peak-stage/
https://www.deliciousmagazine.co.uk/how-to-whip-cream-and-identify-the-peak-stage/
https://www.deliciousmagazine.co.uk/how-to-whip-cream-and-identify-the-peak-stage/
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 خامه رنگی و تزئین کیک با انواع قیف
28/05/2019https://irancookshop.com/blog/ 
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 خامه و شکلاتتزئین کیک با  
 

cakes-blizzard-us/menu/cakes/dq-https://www.dairyqueen.com/en 

/ 
 

 

https://www.dairyqueen.com/en-us/menu/cakes/dq-blizzard-cakes
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 کرد و در تزئین کیک به کار برد. ی خامه را می توان با رنگ های مجاز خوراکی رنگ

 

 

 
 

 خامه قنادی با رنگ های مختلف
cream-whipped-https://spicesnflavors.com/stabilized/ 

 

 

 

 

https://spicesnflavors.com/stabilized-whipped-cream/
https://spicesnflavors.com/stabilized-whipped-cream/
https://spicesnflavors.com/stabilized-whipped-cream/


 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

108 
 

 

 

 

 شکلات 
شکلات یکی از موادی است که در قنادی برای تزئین  و خوش طمم کردن انواع کیک و شیرینی است اده  

 می شود. 

 در کتاب شکلات به ت صیم در ارتباط با مراحم تولید ، تنوع و کاربرد های آن فحبت شده است.  
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 کیک شکلاتی

cake-chocolate-best-https://www.mybakingaddiction.com/the/ 

 

 

 میوه ها و دانه های روغنی 
در قنادی از انواع میوه های تازه و خشووک و از انواع دانه های روغنی جهت تزئین و همچنین در داخم  

 خمیر است اده می شود. 

https://www.mybakingaddiction.com/the-best-chocolate-cake/
https://www.mybakingaddiction.com/the-best-chocolate-cake/
https://www.mybakingaddiction.com/the-best-chocolate-cake/
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 برای تهیه تارت های میوه ای غالبا از میوه های تازه است اده می شود. 

 

 

 
 

 تارت سیک
770368https://www.bbc.co.uk/food/recipes/french_apple_tart_with_ 

 
 

https://www.bbc.co.uk/food/recipes/french_apple_tart_with_70368
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 تارت توت فرنگی
043232a29464-0b798-f402-925e-5b6a4e43tart/-cream-https://www.taste.com.au/recipes/strawberry 

 برای براقیت و ح   تازگی میوه های تارت مممولا از روکش های براق کننده است اده می شود.  

 

 

 
 کیک کشمشی 

https://namnak.com/ 

 

 

https://www.taste.com.au/recipes/strawberry-cream-tart/43e4a6b5-e925-402f-98b0-29464a043232
https://namnak.com/
https://namnak.com/
https://namnak.com/
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و ...... برای  تهیه  ، پودر نارگیم از دانه جاتی مانند گردو، فندق، پسووته ، بادام تخم آفتابگردان، کنجد
 انواع شیرینی و کیک و تزئین آنها  است اده می گردد. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 انواع قرابیه که با دانه جات مختلف تهیه و تزئین شده اند
.html1recipe-1rabiyahttps://www.beytoote.com/cookery/pastry/qu 

 

 

https://www.beytoote.com/cookery/pastry/qurabiya1-recipe1.html
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 کیک هوک  و گردو
creamdar-havij-cake-11595https://baronak.com// 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://baronak.com/11595-cake-havij-creamdar/
https://baronak.com/11595-cake-havij-creamdar/
https://baronak.com/11595-cake-havij-creamdar/
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 سایر مواد مصرفی در قنادی 
 

آماده مصرف کیک و شیرینی و    Filling ) (دلاوه بر مواد فوق ترکیبات دیگری نیز مانند انواع مغزی های
البتوه    انواع روکش هوا و براق کننوده هوا و موادی مواننود فونودانوت هوا در قنوادی هوا اسووت واده می شووونود. 

برای تهیه و تولید این مواد آماده مصورف از مواد اولیه ای  که تا کنون با آنها آشونا شودیم اسوت اده می 
اسوتبیلایزر ها یا غلنت دهنده ها مانند نشواسوته افولا  شوده )  شوود. مثلا برای تهیه مغزی ها از انواع

modified     ( و برای براق کننوده هوا از آکوار یوا پکتین و برای  فونودانوت از شووکر بسوویوار ریز )Icing    و )
 نشاسته است اده می شود.  

 

 
 

 کرم یم آماده مصرف



 Dr Parvaneh Khazraeenia قنادی   دانش و هنر 09/10/1401ویرایش 

115 
 

106.ir/product/1http://vanil 

 
 

 شیرینی لوتکا حاوی کرم یم
502400https://basalam.com/banan/product/ 

 
 

 شیرینی آلمانی با مغزی های رنگی  

http://vanil1.ir/product/106
https://basalam.com/banan/product/502400
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 شیرینی دانمارکی حاوی مغزی  
danish-https://agnesskitchen.com/recipes/persian/ 

https://agnesskitchen.com/recipes/persian-danish/
https://agnesskitchen.com/recipes/persian-danish/
https://agnesskitchen.com/recipes/persian-danish/
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 تزئین کیک باژله براق کننده آماده مصرف 
33084https://www.honardarkhane.com/ 

https://www.honardarkhane.com/33084
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 تزئین کیک با فوندانت
http://simacook.ir/ 

 

 

 

 

 

http://simacook.ir/
http://simacook.ir/
http://simacook.ir/
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