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 رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیارشد، گروه علوم و صنا یکارشناس یدانشجو .1

 رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ،یدکتر یدانشجو .2

 رانیآمل، ا ،یا... آمل تیواحد آ یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ار،یدانش .3

  

  چكیده
. برای جلوگیری آیند درمی ای تودهو  ای کلوخهجذب رطوبت به حالت  ی وسیله بهمواد غذایی بسیاری به حالت پودری وجود دارند که 

 لاویسی  میسید  سییلیاات،  منیزیم و کلسیم. ترکیبات فراوانی مانند شود میای استفاده از وقوع این اتفاق از ترکیباتی به نام عوامل ضدکلوخه

 اثیر  بیی ای به ترکیبیات  ضدکلوخهعوامل  طورکلی بهدارند.  ای ضدکلوخهکربنات و ... خصوصیات  و منیزیم فسفات کلسیم ریت نات،یآلوم

حفی    یبیرا  ای ضیدکلوخه  بیات یترک هیای کاربرد. در این پژوهش مروری بر شود میمیارومتر گفته  11پودری بسیار ریز با اندازه کمتر از 

در صینایع   مورداسیتفاده  ای کلوخیه برخیی از ترکیبیات    هیای  ویژگیی ی شد و همچنین پودر ییمحصولات غذا یماندگار شیو افزا تیفیک

بیه  شیدن و   ای تیوده شد که استفاده از این ترکیبات در مواد غذایی برای جلوگیری از  گیری نتیجه درنهایتقرار گرفت.  موردبررسیغذایی 

 ضروری است. ها آنریختن شال ظاهری  هم
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 یپودر ییمحصولات غذا یماندگار شیو افزا تیفیحفظ ک یبرا ای ضدکلوخه باتیکاربرد ترک
 

 مقدمه

خشک و  سبزیجات ،(بانمک سیر یا پیاز پودر از مانند مخلوطی) نمکهای حاوی نمک، چاشنی قبیل از غذایی محصولات از برخی

 یبرا که طوری بههای سخت را دارند. ها و تودهتشایل کلوخه به تمایل پودر، باینگ و پودرهای سس، پودرهای سوپ پودرهای میوه،

 شود.یاستفاده م یمختلف باتیترکهستند، از  جاذب رطوبت تیماه یکه دارا یپودر غذایی مواد و هاگرانول هاییژگیحف  و

 ،یچرب های جایگزینها، عوامل حجم دهنده، ها، هموکتانت اکسیدان آنتیمانند  یشامل مواد مختلف ییدر مواد غذا مورداستفاده های افزودنی

مهمی را در مهار و جلوگیری از کلوخه شدن مواد پودری نقش  ضدکلوخهعوامل هستند.  ای ضدکلوخهو عوامل  یمصنوع های کننده شیرین

 های پوشش یا و کنند می جذب را آب که ترکیباتی از تمامی توان میای شدن مواد غذایی برای جلوگیری از کلوخه .کنند ایفا می

 کلسیم، مانند سیلیاات آلومینیوم ختلفم هایاستفاده نمود. سیلیاات محاف  بر روی سطح ذرات ماده غذایی ایجاد می کنند، هیدروفوبیک

 مواد به است ممان که باشندای میضدکلوخه عوامل از هایینمونه فسفات، کلسیم تری همچنین و سیلیاون اکسید دیو  سیلیاات کلسیم

سیلااتهای آلومینیوم و نشاسته،  توان می شوند میای که در صنایع غذایی استفاده ضدکلوخه از دیگر ترکیبات .شوند اضافه پودری غذایی

 منیزیم و کلسیم ،(II) هگزاسیانوفرات کلسیم و پتاسیم ، سدیم،منیزیم )در شیر خشک(، سلولز )در خاک قند(، زئولاس، اکسید سیلیاون

مواد در آب نامحلول هستند و  نیا. [11، 3-1]کربنات را نام برد  و منیزیم فسفات کلسیم تری  نات،یآلوم لاویس میسد سیلیاات،

درصد  1 تقریباًدارد )  ای ضدکلوخه املعو گریشباهت به د ها آناستفاده از  زانی. مدهند میجذب رطوبت نشان  یبرا یمختلف های توانایی

هیچ سمیتی از  دشون میدر سطوحی که در مواد غذایی استفاده  ای ضدکلوخهعوامل  ..( شود میدر شار استفاده  ناتیآلوم اویلیس میسد

از استفاده نمودن از عوامل  توان میدما  ی محدودهبا استفاده از کنترل مناسب رطوبت پودر و  حال بااین. ]4[ دهند نمیخود نشان 

 یماندگار شیو افزا تیفیحف  ک یبرا ای ضدکلوخه باتیترک هایکاربرد. هدف از این مقاله مروری بر ]22[اجتناب نمود  ای ضدکلوخه

 در صنایع غذایی است. مورداستفاده ای کلوخهبرخی از ترکیبات  های ویژگیی و همچنین بررسی پودر ییمحصولات غذا

 

 ایعملكرد عوامل ضدکلوخه

 ایحالت مقاوم به آب و  کی جادیا یپوشش دادن ذرات برا ،یجذب رطوبت اضاف شامل مواد جاذب الرطوبه ییکارا طورکلی به

پودری بسیار ریز با اندازه  اثر بیای به ترکیبات ضدکلوخهعوامل  .]4[ است ای ذرهحل شونده  ریغ کننده رقیق کیاستفاده از  ی وسیله به

و جلوگیری از جذب ذرات توسط یادیگر و  تر بزرگ. این ترکیبات با پوشش دادن ذرات پودری شود میمیارومتر گفته  11کمتر از 

 در خاک قند است: ای ضدکلوخهاثر استفاده از عوامل  ی دهنده نشان. شال زیر ]21[  کنند میمایع عمل  های پلمسدود کردن 

 

 
 الف: نمایی از خاک قند معمولی ب: نمایی از خاک قند کلوخه شده -1شكل 
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سیالیت و  بهبود و کلوخه، توده، تشایل از جلوگیری هستند که برای غذایی مواد پودرهای به شده اضافه مواد ای ضدکلوخه عوامل

 چندین از یای توسط است ممان ایضدکلوخه عوامل (،crystallineاولیه کریستالی) مواد حضور . درشوند میجریان به این مواد افزوده 

 یا و رطوبت جاذب ذرات سطح روی رطوبت بر–حفاظتی  موانع ایجاد (2رطوبت،  برای میزبان پودر با ( رقابت1 :عمل کنند ماانیسم زیر

 9-6]جامد  پل تشایل در کریستال عمده رشد ( مهار4ذرات،  بین اصطااک بردن بین از برای صاف ( سطوح3ذرات،  بین فیزیای موانع

 صورت بهباید  حتماً، عمل مخلوط کردن تر بزرگبرای پوشش مناسب سطوح ذرات ، ای ضدکلوخه. در هنگام استفاده از ترکیبات [16و 

 .]22[نباشد  بخش نتیجهکردن آن بدون اماانات ماانیای ممان است  ماانیای انجام شود. مخلوط

 

 ایبرخی از عوامل ضدکلوخه های ویژگی. بررسی 

درصد(  ۲)بالای  ها نمکدرصد(،  5)بالای  پودر بیاینگشدن در  ای کلوخه( برای جلوگیری از Ca SiO3·XH2Oکلسیم سلیاات )

آزاد باقی  صورت بهو هنوز   کند میبرابر وزنش مایعات را جذب  5/2. کلسیم سیلیاات تا شود میو مواد اولیه استفاده  غذاهاو دیگر 

. این مشخصات این ماده را در کند میو دیگر مواد معدنی غیر قطبی را جذب  ها روغن مؤثری طور بهآب، این ماده  برجذب. علاوه ماند می

 اسیدهایی کلسیم و منیزیم غذایی ها نمک. نماید میی ضروری آزاد هستند مفید ها روغنجات که شامل پودری و در ادویه های مخلوط

نمک سیر )نمک و پودر سیر مخلوط شده(   پیاز و  در مشروط سازی سبزیجات، نمک، شوند میچرب بلند زنجیر که از پیه حیوانات مشتق 

. کلسیم یا سدیم ساخارین ]4[ شوند میدر هستند استفاده ی که به شال پوهای مخلوطدی هیدراته شده و در دیگر مواد اولیه غذایی و 

استفاده شوند  ها آنشدن  ای کلوخهبرای جلوگیری از  ها کننده شیرینممان است در  ای ضدکلوخهبا دکستروز و یک عامل  شده ترکیب

 های نوشیدنی(، بافری کننده )رالالیغی های نوشیدنی)در  کننده اسیدیغذایی حاوی فسفات کاربردهای مختلفی مانند  های افزودنی. ]1[

 ای ضدکلوخهعوامل  عنوان بهآب، محافظت در برابر اکسیداسیون و همچنین استفاده  کننده متصل، امولسیون کننده، پایدارکنندهمختلف(، 

 غذایی و کلسیم (SiO2) سیلیاون  اکسید دی .]4[استفاده نمود  ها نمکدر  ضدکلوخه بیترک عنوان به ها آناز  توان می که طوری بهدارند. 

 ضدکلوخهعوامل  عنوان بهاز این ترکیبات  و اند شده شناختهخطر به رسمیت ترکیباتی ایمن، سالم و بی عنوان به (Ca3(PO4)2)فسفات 

شدن، بهبود جریان آزاد در  ای کلوخههمچنین کلسیم استئارات اغلب برای جلوگیری از   .[11، 11]شود شدن در صنایع غذایی استفاده می

. کلسیم استئارات شوند مینشدن در طی  دوره ماندگاری محصول نهایی به غذاهای پودری اضافه  ای کلوخهطی فرآوری و برای اطمینان از 

رات دارای . پودرهای تجاری استئانماید میو یک پوشش ضد آب برای ذرات ایجاد  چسبد مینامحلول در آب است اما به ذرات  طورقطع به

 ازلحاظدرصد(  5/1-5/2مشروط کننده ) عنوان بهرا  ها آنچگالی حجمی بالایی هستند و دارای مساحت سطح بالایی هستند که استفاده از 

 نعنوا به. مانیتول ]4[ قرصی کاربرد دارد های نبات آبیک روان کننده در تولید  عنوان به. کلسیم استئارات همچنین کند می توجیهاقتصادی 

 عنوان بهد توان می. سیترات آمونیوم آهن نیز شود میدر غلات صبحانه استفاده  ای ضدکلوخهیک ترکیب هموکتانت و همچنین یک ترکیب 

پی پی ام در محصول نهایی استفاده شود. پتاسیم اسید  25با مقادیر کمتر از  ها انسانبرای  مورداستفادهدر نمک  ای ضدکلوخهیک ترکیب 

عوامل  عنوان بهدرصد در شار  3از نشاسته ذرت به میزان .  ]19[استفاده شود  ای ضدکلوخهیک ترکیب  عنوان بهد توان می تارتارات نیز

 .]4[ شود میاستفاده  ای ضدکلوخه

 

 در محصولات گوشتی ای ضدکلوخهاستفاده از عوامل  تأثیر

 به قرمز از رنگ ایجاد تغییر باعث که اکسیداتیو فرآیندهای توسط اغلب گوشتی محصولات و سازی گوشتعمرماندگاری و ذخیره

 بنابراین و هستند اکسیداتیو متفاوت تغییرات بر مؤثر عوامل .است محدودشده شوند، ( میrancidفاسد) طعم نامطبوع و توسعه یا/ و ایقهوه

تولیدی را افزایش  محصولات سازیذخیره زمان مدت  است ممان عواملی که گوشتی به محصولات تولیدکنندگان زیادی توسط علاقه
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 )پتاسیم K4Fe(CN)6 شدن ضدکلوخهعامل  و( NaCl) نمک تأثیرو اسایبستد،  میالسن توسط طی پژوهشی ،رو ازایندهد، وجود دارد. 

 در سازی ذخیره طول در اکسیداسیون به حساس محصول یک عنوان بهشده، که  چرخ خوک گوشت اکسیداتیو پایداری فروسیانید( بر

 است ممان K4Fe(CN)4 که است شده دادهنشان  از این پژوهش، آمده دست به نتایج به توجه با است. قرارگرفته موردبررسی فریزر است،

 در دانه رنگو پایداری  ثبات به توجه با اکسیدانآنتی یک عنوان به و هاچربی به توجه با (prooxidantپراکسیدان) یک عنوان به

در این دسته  شده اضافه نمک در شدن ضدکلوخه عامل یک عنوان به را K4Fe(CN)6 توان می درنتیجهکه  کند عمل گوشتی، محصولات

 .[5]دارند  ها آنعمر ماندگاری و کیفیت  برافزایشزیادی  تأثیراز محصولات دانست، که نیز 

 

 در پنیر رنده شده ای ضدکلوخهاستفاده از عوامل  تأثیر

 یک با معمولاً خردشده پنیر. ]4[ شود میاستفاده  ای ذرهپودر سلولز میاروکریستال برای جلوگیری از به هم چسبیدن پنیر رنده شده یا 

های( آن و نیز تشایل کلوخه در این محصول های )تاهشود تا از به هم چسبیدن خوردهمی شده داده پوشش شدن ضدکلوخه عامل

. [15]شوند می شدن استفاده ضدکلوخهترکیبات  عنوان به معمولاً پودرهای نشاسته یا نشاسته ،سلولز میاروکریستالپودر جلوگیری شود. 

شدن به همراه عوامل ضد قارچ برای پوشش  ضدکلوخهتوسط الایداس و بارینجر انجام شد از ترکیبات  2112طی پژوهشی که در سال 

قرار گرفت. نتایج حاصل از این پژوهش بهبود کیفیت و افزایش عمر ماندگاری  موردبررسیاصل دادن پنیر رنده شده استفاده شد و نتایج ح

 .[14]شدن و عوامل ضد قارچ نشان داد  ضدکلوخهمحصول را با به کار بردن عوامل 

 

 کلی مواد غذایی های ویژگیترکیبی باهم بر روی  صورت به ای ضدکلوخهاستفاده از عوامل  تأثیر

 شدن ضدکلوخهعوامل  با ها آنترکیب کردن  تأثیرو  کریستالی پودرهای ثبات و پایداری ها به بررسیاندکی از پژوهشتعداد  تنها

شدن مختلف و  ضدکلوخهعوامل تعیین اثرات توسط لیپاسک و همااران انجام شد،  2112طی پژوهشی که در سال  .[12-11]اند پرداخته

 قرار گرفت. موردبررسی دهنده تشایلکلوخه شدن مواد خصوصیات رفتار جذب رطوبت، سیالیت، و  ، درباهم ها آنترکیب کردن  تأثیرنیز 

کلسیم استئارات  .استفاده شد استئارات کلسیم و سیلیاات، کلسیم سیلیاون، اکسید دیشدن شامل  ضدکلوخهدر این پژوهش از سه ترکیب 

توانند می را افزایش داده و ها آنحاصل از  تأثیرشدن،  ضدکلوخه عوامل شدن شناخته شد. به کار بردن ترکیبی ضدکلوخهعامل  مؤثرترین

 .[13]جلوگیری کنند  هاکریستال تماس و به هم پیوستن از

 

 گیرینتیجه

در صنایع غذایی  ها آنو بسیاری از  اند شده شناخته ای ضدکلوخهترکیبات  عنوان بهکه مشاهده شد تاکنون ترکیبات بسیاری  طور همان

صورت گرفته اثر عوامل  های بررسی. با توجه به اند قرارگرفته مورداستفادهشدن مواد غذایی پودری  ای تودهبرای جلوگیری از 

 حال بااینست، اما ا قرارگرفتهتا به امروز در مواد غذایی مختلفی مانند محصولات گوشتی، پنیر رنده شده و ... مورد آزمایش  ای ضدکلوخه

در  ای ضدکلوخهچنین گفت که استفاده از عوامل  توان میدر این حوزه از علم هنوز هم تعداد اندکی است، بنابراین  شده انجامتحقیقات 

 آینده باشد. های پژوهشد موضوع تحقیق برای توان میبسیاری از مواد غذایی هنوز مورد آزمایش قرار نگرفته است و 
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Abstract 
There are many powdered food products that absorb moisture and turn into aggregated forms. Anti-caking agents 

are used to prevent this undesirable reaction from happening. Many compounds such as calcium and magnesium 

silicate, sodium silcoaluminate, tricalcium phosphate and magnesium carbonate, etc have anti-caking properties. 

Totally, anti-caking agents are called inert micro-powders with a size of fewer than 10 μm. In this study, the 

applications of anti-caking compounds to maintain the quality and shelf-life of powdered food products was 

investigated. Finally, it was concluded that the use of these compounds in foodstuffs was necessary to prevent 

disruption of their appearance. 
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