
چكيده
شيمي در بسياري از شاخه هاي علمي، از جمله 
علم تغذيه گســترش و كاربرد يافته است. در 
اين مقاله نقش شيمي در تهيه ي بستني بررسي 
مي شــود. ساختار شيميايي و ويژگي هاي مواد 
افزوني به بستني ها، براي نمونه نگاه دارنده ها، 
امولسيون كننده ها، اسانس ها و نقش هر يك از 

آن ها نيز مورد توجه قرار مي گيرد.
ــده، امولســيون كننده،  ــا: نگاه دارن كليدواژه ه

اسانس، نقطه ي انجماد، بستني رويا دربندي
معلم شيمي منطقه ي 5 تهران

ــود اما در همه ي اين  ــتفاده مي ش گوناگوني اس
ــتني، مقدار  روش ها مرحله ي انجماد مخلوط بس
و نوع مواد تشكيل دهنده داراي اهميت ويژه اي 
ــدازه ي بلورهاي يخ در  ــت. اين مرحله بران اس
ــتني اثر دارد. وجود كربوهيدرات ها به مقدار  بس
ــتني، نقطه ي انجماد  12 تا 16 درصد مخلوط بس
ــي آورد. اگر دماي  ــبي پايين م آن را تا حد مناس
اين مخلوط به16oC - برسد تنها 72 درصد آب 
ــتني منجمد مي شود. نمودار1، اثر  موجود در بس
ــش نقطه ي انجماد  ــدار كربوهيدارت در كاه مق
بستني را نشان مي دهد. چنان كه مشاهده مي شود 
ــدود 18o C- ، 80 درصد آب درون  در دماي ح

بستني انجماد مي يابد.

نگاه دارنده ها
ــواد غذايي از مواد  ــياري از م امروزه در بس
نگاه دارنده استفاده مي شود. در گذشته از ژلاتين 
ــوان ماده ي نگاه  ــاي جانوري به عن و پروتيين ه
ــتفاده مي شد. امروزه  دارنده در توليد بستني اس
ــاكاريد ها جاي مواد قبلي را گرفته اند. اين  پلي س

آغاز سخن
ــتين بار در سال 1649 در  بستني براي نخس
ــاخته شد. در آن زمان اين خوراكي  انگلستان س
ــتفاده  ــورد اس ــار م ــاي درب ــط در پذيرايي ه فق
ــتقبال مردم از اين دسر  قرار مي گرفت. در پي اس
يخ زده، نخستين كارخانه ي صنعتي بستني سازي 
ــد كار خود را  ــال 1851 در مريلن ــان در س جه
ــاز كرد. امروزه اين كارخانه ها در تمام دنيا به  آغ

توليدانواع بستني مي پردازند.
مواد سازنده ي بستني

ــن  قرارند:  ــتني ها به اي مواد موجود در بس
ــير با حدود 10 درصد چربي، كربوهيدرات،  ش
نگاهدارنده ها، امولسيون كننده ها، طعم دهنده ها 
ــاي  ــتني از روش ه ــه ي بس ــا. در تهي و رنگ ه

مواد امولسيون كننده به  مخلوط بستني 
ــب آن را  پايداري مي بخشــند و تركي
يك نواخت  مي كنند. اين مواد هم چنين 
در غلظت مناسب و كنترل شده سرعت 

ذوب بستني را كند مي كنند
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ــي  ــت مي آيند اثر بخش مواد كه از گياهان به دس
ــد. جهت افزايش  ــر و قيمت كم تري دارن بيش ت
گرانروي در بستني و جلوگيري از انجماد كامل 
آب در آن، افزودن نگاه دارنده ها در حدود 2 تا 
ــودمند است. بدون  ــتني س 5 درصد مخلوط بس
ــتني از آن به راحتي  وجود نگاه دارنده، آب بس
ــكل  ــتني، ش ــود و يخ مي زند و بس ــدا مي ش ج
نامناسبي پيدا مي كند. برخي از نگاه دارنده ها كه 
ــتني ها به كار مي روند عبارتند از: شيره ي  در بس
 ، (CMC)ــي متيل سلولوز دانه ي اقاقيا، كربوكس

شيرگوار1، سديم آرژينات.

ــاختار كربوكسي متيل سلولوز را  شكل1، س
ــترده اي دارد، نشان  كه در اين زمينه كاربرد گس
ــلولوز را با  ــه ي اين ماده، س ــد. براي تهي مي ده
ــيد در حضور كاتاليزگرقليايي  ــتيك اس كلرواس
واكنش مي دهند. وجود گروه هاي كربوكسيل در 
ــلال آن را در آب به  ــن تركيب، انح ــاختار اي س
ــمي نبوده،  خوبي امكان پذير مي كند. اين ماده س

حساسيت ايجاد نمي كند.

امولسيون كننده ها
ــيون (كلوييد  ــتني مخلوطي شامل امولس بس
ــد گاز در مايع)  ــف (كلويي ــع در مايع) و ك ماي
ــيون كننده به مخلوط بستني  ــت. مواد امولس اس
ــند و تركيب آن را يك نواخت   پايداري مي بخش

مي كنند. اين مواد هم چنين در غلظت مناسب و 
كنترل شده سرعت ذوب بستني را كند مي كنند.

ــيون كننده  ــي از متداول ترين مواد امولس يك
ــت. از  ــتني، زرده ي تخم مرغ اس ــه ي بس در تهي
ــتفاده  جمله مواد ديگري كه براي اين منظور اس
ــريدها  ــه مونو و دي گليس ــوند مي توان ب مي ش
ــت چربي هاي گياهي و  ــاره كرد كه از آبكاف اش
ــت مي آيند. پلي سوربات 80 نيز  جانوري به دس
ــكل 2 ساختار اين  در اين زمينه كاربرد دارد. ش
ــن تركيب زرد رنگ  ــان مي دهد. اي تركيب را نش
داراي خاصيت چسبندگي است و انحلال پذيري 
بالايي در آب دارد. از اين ماده به مقدار كم تر از 
0/5 درصد در مخلوط بستني استفاده مي شود. از 

اين رو، عوارضي در بر نخواهد داشت.

اسانس و رنگ 
ــون وانيل،  ــاي گوناگوني هم چ طعم دهنده ه
شكلات، طعم دهنده هاي ميوه اي و ... در تهيه ي بستني 
مورد استفاده قرار مي گيرند. وانيل از دانه ي گياهي با 
همين نام استخراج مي شود كه از اعضاي خانواده ي 
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شكل2  ساختار پلى سوربات 80

پس از 100 دقيقه

امولسيون كننده ندارد

تركيب مخلوط بستني

شــكل 3  با افــزودن امولســيون كننده ها 
سرعت ذوب بستنى كاهش مى يابد

مونودى گليسريد،  0/15 درصد

مونودى گليسريد،  0/15 درصد

پلى سوربات 80،  0/02 درصد

پلى سوربات 80،   0/06 درصد

در آغاز مشاهده

شكل 1
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ــل بالارونده، با  ــمار مي رود. درخت واني ثعلب به ش
ــبز و برگ هاي پهن و نرم است. طعم  ــاقه هاي س س
ــي - 3 -  خوش وانيل از تركيبي با نام 4- هيدروكس
متيل بنزو آلدهيد نتيجه مي شود. اين تركيب به شكل 
ــوزني سطح وانيل را مي پوشاند و از  بلورهاي ريز س
پوست ميوه و بافت هاي ديگر گياه استخراج مي شَود. 
توليد طبيعي اين ماده از دانه هاي وانيل، از تهيه ي آن به 

روش مصنوعي 20 بار گران تر است.
ــاخته  ــانس هاي ميوه به طور مصنوعي س اس
مي شوند. آميل استات ماده ي شيميايي با مزه ي موز 
است، از اتيل استات براي توليد مزه ي آناناس استفاده 

مي شود و آلدهيد 17C، مزه ي گيلاس مي دهد.
ــمار  ــر به ش ــاي ديگ ــا از افزودني ه رنگ ه
ــر  مي روند كه بايد به طور يك نواخت در سراس
ــاي مورد  ــوند. بيش تر رنگ ه ــتني پخش ش بس
استفاده در بستني ها از منابع طبيعي تهيه مي شوند. 
براي نمونه از كلم سرخ، گل رز و چغندر سرخ 
ــرخ استفاده مي شود. تهيه ي  براي ايجاد رنگ س
رنگ، خود شامل مراحلي از جمله آسياب كردن 
ــه، جداكردن مواد آلي و معدني و افزودن  رنگدان
ــب به آن است. گفتني است كه گاه  حلال مناس
ــتني  ــي نيز در مخلوط بس ــاي مصنوع از رنگ ه
ــتفاده مي شود. در اين حال، شرايط واكنش ها  اس
ــيد يا بازي بودن محيط واكنش، نور  از جمله اس

و گرما شدت رنگ را كنترل مي كند.

بستني؛ خوراكي سودمند يا زيان آور؟
ــد يكي از اجزاي اصلي  ــاره ش چنان كه اش

بستني شيراست. گاه در برخي از مراكز پرورش 
ــد حيوانات،  ــرعت بخشيدن به رش دام براي س
ــتروژن مصنوعي  ــي هم چون اس از هورمون هاي
استفاده مي شود. اين هورمون مي تواند وارد شير 
ــود و در نتيجه بستني ساخته شده از اين  دام ش

شير، آلوده به هورمون يادشده خواهد بود.
هم چنين موادشيميايي مانند پروپيلن گليكول 
ــوان ماده ي ضد انجماد، دي اتيلن گليكول به  به عن
ــرال دي هيدرات به  ــيون كننده و بوتي عنوان امولس
عنوان اسانس كه در تهيه ي برخي از بستني ها استفاده 

مي شوند سلامتي مصرف كننده را تهديد مي كنند.
ــاي مصنوعي نيز  ــتفاده از طعم و رنگ ه اس
ــلامتي مصرف  مي تواند اثرهاي نامطلوبي در س

كننده داشته باشد.

نتيجه گيري
ــيميايي  ــه و توليد مواد غذايي، موادش در تهي
ــاوت دخالت دارند.  گوناگون، با كاربردهاي متف
استفاده ي بيش از حد اين مواد مي تواند در سلامتي 
ما اختلال ايجاد كند. براي نمونه، چنان چه از مواد 
شيميايي مورد استفاده در تهيه ي بستني به مقدار 
ــود، اين خوراكي مي تواند به  مناسب استفاده نش

يك ماده ي زيان آور تبديل شود.

1. ماده اي كه از جلبك هاي دريايي استخراج مي شود.

1. www. wikipedia. org. wiki/ polysorbate. 80/ car-
boxy methyl cellulose
2. www. food sci. uoguelph ca/ dairyedu/ icflovours. 
html
3. www. dherbs. com/ articles/ icecream - 52. html
4. www. onice cream. com/ qa. color. html

موادشيميايي مانند پروپيلن گليكول به 
عنوان ماده ي ضــد انجماد، دي اتيلن 
گليكول به عنوان امولســيون كننده و 
بوتيرال دي هيدرات به عنوان اسانس 
كه در تهيه ي برخي از بستني ها استفاده 
مي شــوند ســلامتي مصرف كننده را 

تهديد مي كنند
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