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به نام خدا 

�نا�ت پ�ت�ن و ���رات آن � ���ت 

�ند 
ع�ی ر�ما�ی
P

  

  كارشناس ارشد پروسس شركت توسعه نيشكر و صنايع جانبي واحد علامه دهخدا

کاتبات)�ھدی یارا�مدی   (�ر��ت �
  دانشجوي دكتري تخصصي دانشگاه آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات تهران 

��وغ ��ی�ی زاده   
 كارشناس آزمايشگاه شركت توسعه نيشكر و صنايع جانبي واحد حكيم فارابي

چكيده : 

پكتين پلي ساكاريدي است ، كه توانايي انعقاد بالايي دارد . اين ماده در ميانه قرن هيجدهم كشف و در صنايع غذايي به كار گرفته 

شد . پكتين به دليل زنجيرهاي پلميري خود و توانايي بسيار زياد در بوجودآوردن حالت ژله اي ، درفرايند توليد شكر زرد و آسياب 

داراي تاثيرات منفي است . اما در پالايش شكر سفيد به دليل وجود زنجيره هاي پليمري و همچنين واكنش با لخته هاي رسوب 



 پكتين 2 

كلسيم دار در بدنه اول اشباع مي تواند تا حدي مفيد باشد . اين مقاله با بررسي شيمي و استناد به فلسفه تاريخي گري علم ماده 

بيوپليمري پكتين ، تلاش مي كند ، تا مهندسان صنعت قند را با تاثيرات اين ماده آشنا سازد . 

كليد واژه : 

پكتين ، قند ، انعقاد ، بيو پليمر . 

مقدمه : 

صنعت قند يكي از قديمي ترين صنايع شناخته شده توسط بشر است . اين صنعت كه از نظر فني داراي مهندسي پيشرفته اي مي 

باشد ، يكي از مهمترين پايه هاي عملي ، علم مهندسي شيمي بوده است . از گذشته هاي دور كيمياگران و شيميدانان علاقمند 

بودند ، تا با بررسي تركيبات موجود در شربت شكر  به توضيح چگونگي فرايند توليد قند پي ببرند . 

اين تحقيقات منجر به كشف مواد بسيار زيادي از جمله مقادير زيادي مواد بيوپليمري گرديد . يكي از مهمترين اين مواد بيوپليمري 

پلي ساكاريدي به نام پكتين بود . پكتين كه علاوه بر صنعت قند در صنايع غذايي ديگر نيز كاربرد دارد و از ميانه قرن هيجدهم 

شناخته شده بود . با توسعه دانش قندسازي ، محققان با كشف پكتين در مواد قندي مانند نيشكر و چغندر تلاش كردند ، تا با 

بررسي اين ماده ، جايگاه آن را در شيمي فرايند توليد قند بيابند . 

امروزه در بسياري از كتاب هاي مرجع مهندسي قند ، مي توان مواردي را درباره پكتين مشاهده نمود . اما پراكندگي مطالب و كلي 

گويي نويسندگان اين مراجع ، مانع ازدرك صحيح مهندسان نسبت به تاثيرات اين ماده جالب بر پروسه صنعت قند شده است . 

نگارندگان اين مقاله با تحقيق در مورد پكتين و تكيه بر صنايع غذايي مشابه صنعت قند ، در كنار بررسي مهندسي پكتين در 

صنعت قند ، تلاش مي كنند ، تا كارشناسان قندساز را با اين ماده و تاثيرات آن بر پروسه توليد شكر آشنا سازند . 

سئوالي كه در اين مقاله بدان پاسخ داده مي شود ، اين است ، كه : 

تاثيرات پكتين در پروسه صنعت قند (بويژه نيشكر) در كجا وچگونه صورت مي گيرد ؟  •

شيمي پكتين : 

0Fواژه پكتين 

1F  از لغت يوناني پكتيكوس�

2F به معني لخته �

3F  يا منعقد شده�

4F گرفته شده است . �

 همان گونه كه از نام پكتين معني �

مي شود ، اين ماده خاصيت ويسكوز كننده يا توانايي انعقاد بالايي دارد . دليل اين امر در خاصيت زنجيره هاي پليمري آن نهفته 

اين ماده يكي از فراورده هاي است .  پكتين يكي از مهمترين بيوپليمرهايي است ، كه در گونه هاي گياهي حيات يافت مي شود . 
                                                 

1 . Pectin 
2 . πηκτικός - pektikos 
3   . congealed 
4 . curdled 
5   . Henry George Liddell, Robert Scott, "A Greek-English Lexicon", at Perseus 

http://www.perseus.tufts.edu/cgi-bin/ptext?doc=Perseus%3Atext%3A1999.04.0057%3Aentry%3D%2382916�
http://www.perseus.tufts.edu/cgi-bin/ptext?doc=Perseus%3Atext%3A1999.04.0057%3Aentry%3D%2382916�
http://www.perseus.tufts.edu/cgi-bin/ptext?doc=Perseus%3Atext%3A1999.04.0057%3Aentry%3D%2382916�


 پكتين 3 

كربوهيدراتي خالص شده است ، كه از بخش داخلي پوست ميوه مركبات يا از تفاله سيب (پس از آبگيري) با اسيد رقيق استخراج 

ميشود . پكتين به صورت مخلوط است و مهمترين جزء تشكيل دهنده آن متيل پكتات ، متيل استر حاصل از اسيد پكتيك  ، يك 

5F بسپاردي گالاكتورونيك اسيد با وزن ملكولي بالا است .

ونيك و اسيد رساختار اصلي مولكولي پكتين شامل واحدهاي اسيد گالاكت�

كه به صورت زنجيره هاي پلي ساكاريد خطي در كنار هم قرار گرفته و معمولا نيز بر اساس درجه ، گالاكترونيك متيل استر است 

 استري بودنشان طبقه بندي مي شوند.

6Fپكتين همچنين داراي آرابان و گالاكتان است .

 ميوه ها ، ريشه گياهان و ساير فراورده هاي گياهي داراي پكتين هستند . وجود �

پكتين در مرباها ، خاصيت ژله اي ويژه اي به آنها مي بخشد . پكتين به صورت گرد سفيد رنگ انحلال پذيري در آب توليد ميشود 

 درصد) ، ژله هاي بهتري نسبت به پكتين 7و در تهيه مربا ، ژله و مواد بي شماري به كار مي رود . پكتين داراي متوكسيل كم (با 

 سه گونه پكتين از ساختار ديواره سلولي و مواد ساختاري گياهان استخراج شده است . معمولي پديد مي آورد . تا به امروز 

پكتين  از نظر ساختاري يك  پلي ساكاريدي مي باشد ، كه از زنجيره بلند پكتيك اسيد و مولكول هاي پكتنيك اسيد تشكيل شده 

است . اين اسيد ها همانند ساكاروز يا شكر مي باشند و در نتيجه اتصال آنها به هم پلي ساكاريدي به  نام  پكتين حاصل مي شود. 

7Fحالت پليمري پكتين و توانايي آنيوني آن تاثير زيادي در محلول ها دارد . 

� 

 تشكيل گروهاي كربوكسيل نسبت به افزايش متيل استر افزايش HMديگر پكتين  در پكتين با درجه متيل استر بالا يا به عبارت

  ،هايي مانند آمونيوم يافته و بقيه گروه هاي اسيدي كربوكسيلي يا به اسيدهاي آزاد تبديل مي شوند و يا اينكه تبديل به نمك

ها بسته به درجه استري كردن و هم چنين   كلسيم و سديم مي شوند. اين ويژگي پكتين و هم چنين ميزان مفيد اين نمك  ،پتاسيم

درجه پليمري كردن تغيير مي كند. 

 در واقع ميزان متيل استر آن كم بوده و منجر به  ،% واحدهاي اسيدي كربوكسيل تشكيل مي شوند50پكتيني كه در آن كمتر از 

لكاليني آ و در شرايط اسيدي و يا HM از پكتين LM مي شود. در حالت كلي پكتين LMتوليد نوع دوم پكتين يعني پكتين 

 متوسط حاصل مي شود. 

 بدين ترتيب كه در مرحله استري زدايي آلكالين از آمونياك  ،پكتين آمينه نيز از پكتين با درجه استر بالا استحصال مي شود

هاي اسيد كربوكسيل باقي مانده به اسيد آمينه تبديل مي شوند. هاستفاده مي شود. در اين نوع از پكتين حاصله تعدادي از گرو

. پكتين تجاري به منظور  خواص مفيد پكتين آمينه شده نسبت به ميزان واحدهاي استر و آميد و درجه پليمري شدن فرق مي كند

                                                 
 538 : 1381آرتورشارپ  ، .  �

 . .همان ، همان جا �

8   . H.D. Belitz, W. Grosch, P. Schieberle , Food Chemistry , Springer , Berlin ; April 2004 , p 16 . 



 پكتين 4 

 و حتي بعضي از انواع پكتين هاي موجود در بازار را با محلول بعضي نمكها مخلوط  استاندارد شدن اغلب با شكر مخلوط مي شود

كه ويژگيهاي خاص را در آن ايجاد كنند.   خون را كنترل كرده و يا اينPH تا  ،مي كنند

 بندي مي شوند. پكتين با درجه متيل بالا جهت ژلاتيني شدن به شكر نياز دارد. اما  پكتين ها با توجه به ميزان متيل آنها طبقه

پكتين با درجه متيل پائين براي ژلاتيني شدن نيازي به شكر ندارند. بلكه اين نوع پكتين ها با يونهاي فلزي به ويژه كلسيم تركيب 

8Fاي به خود مي گيرند. شده و حالت ژله 

� 

 واحد استر مي باشد. پكتين ها در حالت تركيب با بعضي قندها نظير آرابينوز 25اختلاف بين دو پكتين با متيل بالا و پائين در حدود 

 درصد بوده و تحت عنوان 15 الي 10 ميزان اين قندها در پكتين تجاري در حدود تركيب مي شوند .گالاكتوز، رامنوز و گسيلوز 

هاي ژله اي كه  مواد تركيبي و يا قندهاي خنثي ناميده مي شوند. پكتين هاي داراي اسيدهاي كربوكسيل خنثي در مقايسه با پكتين 

 پكتين با درجه متيل پائين ناميده مي شوند.  ،كاملاً فاقد هر گونه اسيد مي باشند

 با گياهاناهميت اقتصادي اين محصول به توانايي آن در تشكيل ژل در تركيب با شكر(قند) و اسيد برمي گردد. ميزان اين ماده در 

  درصد متفاوت مي باشد.4 تا 1/0توجه به وزن كل آن از 

پكتين هاي كاتيوني تك ظرفيتي (قليايي) اسيد پكتينيك و اسيد پكتيك معمولا در آب محلول مي باشد . ولي كاتيون هاي دو و 

سه ظرفيتي آن انحلال پذيري كمي داشته يا نامحلول مي باشد . پودر خشك پكتين وقتي به آب اضافه مي شود ، تمايل شديدي به 

هيدارته شدن داشته و انبوه اي ژلاتيني را توليد مي كند . محلول هاي رقيق پكتين خواص سيالات نيوتي را دارد. اما اگر اندكي 

غلظت آن افزايش يابد ، رفتار سيالاتي غير نيوتوني (شبه پلاستيك) از خود نشان مي دهد . ويسكوزيته محلول پكتين به وزن 

مولكولي آن ، اسيديته و ساير يون هاي موجود در محلول بستگي دارد . تجزيه پكتين وابسته به اسيديته ، فعاليت محلول و دماي 

 گزارش شده است . با افزايش 4 پكتين پايدار بوده و بيشترين پايداري در اسيديته 5-6محيط مي باشد .دردماي اتاق و اسيديته 

اسيديته و دما ، پكتين تجزيه شده و علاوه بر كاهش ويسكوزيته محلول ، خاصيت ژله اي شدن آن نيز از بين مي رود. 

  منابع  پكتين :

ترين منابع غني از پكتين مي باشند. موقعيت اقتصادي اين دو محصول نيز به كشت وفور آنها در مناطق  سيب و مركبات عمده 

به عنوان يكي از محصولات جانبي كه مختلف برمي گردد. ضايعات خشك سيب و هم چنين پوست مركبات (خشك يا تر) 

. ازمنابع غني پكتين محسوب مي شوندميوه بوده و به وفور نيز يافت مي شود كارخانجات توليد آب

                                                 
9 . G. Eisenbrand , P. Schreier , RÖMPP Lexikon Lebensmittelchemie ,  Thieme , Stuttgart , Mai 2006 , p  

 



 پكتين 5 

 هولهاي ديواره اي و لايه هاي درون سلولي ميوه جات موجود مي باشد. آجرهاي به كار رفته در ساخت ديوارلساختارهاي ژلاتيني در س

را مي توان نمادي از آرايش قرار گرفتن پكتين در ديواره ميوه و سبزي در نظر گرفت. 

 ميزان وحتي كيفيت پكتين  ،كه پس از فرارسيدن مرحله رسيدن، حداكثر پكتين موجود در ميوه هاي نارس يافت مي شود 

 كه  .استحصال شده كاهش مي يابند. اسيد گالاكترونيك اصلي ترين بلوك سازنده شيميايي پكتين موجود در ميوه و سبزي مي باشد

خود جزو گروه پليمرهاي اسيد انيدرو گالاكترونيك مي باشد. اسيدهاي موجود در پليمر ممكن است به صورت اسيدهاي متيل شده 

برخي تحقيقات باليني از تاثيرات  ، اسيد پكتيني در بيايد. اسيد ژلاتيني  ،يكدربيايند و يا به شكل اسيدهاي آزاد مثل پروتوپكتين

9Fمثبت مصرف پكتين به ويژه دردرمان بيماري هاي كودكان  خبر مي دهند . 

�� 

  خواص پكتين :

هاي خانه دار براي   اما مدتها قبل از آن استحصال پكتين توسط خانم ،پكتين از اوايل قرن بيستم به صورت صنعتي توليد شد

 تغليظ كننده  ،. چه در صنعت و چه در مصارف خانگي پكتين با ويژگي ژلاتيني ژلاتيني كردن مربا ها مورد استفاده انجام مي گرفت

 شيريني و نوشيدنيهاي اسيدي شيري مورد استفاده  ،و نگهدارنده شناخته شده است. امروزه نيز در صنايع متنوعي نظير تهيه ماست

.  قرار مي گيرد. اين محصول در نظر عموم محصولي طبيعي بوده و از ويژگيهاي مثبت خوراكي برخوردار مي باشد

پكتين در ديواره اوليه سلولي و قسمت هاي غير چوبي گياهان بويژه مركبات به وفور يافت مي شود ، به علاوه پكتين موجوددرتيغه 

مياني سلول هاي گياهي باعث اتصال آنها بهم شده و شكل ظاهري گياه را تعيين مي كند.  مقدار، ساختار و تركيب شيميايي 

پكتين در گياهان مختلف متفاوت مي باشد . همچنين در طول دوران رشد گياه مقادير پكتين گياه تغيير مي كند.در ميوه هاي 

نارس مقدار پكتين بالا است و با رشد گياه مقادير آن كاهش مي يابد. با رشد گياه ، مولكول پكتين توسط دو آنزيم به نام هاي 

10Fپكتين آز

11F  وپكتين استرآز��

  تجزيه گشته و در نتيجه تيغه مياني سلول هاي ميوه نارس از بين مي رود و سلول هاي آن از هم ��

جدا گشته و ميوه نرمتر مي شود.در مركبات خيلي نرم مقدار پكتين اندك است. 

 آرايشي اضافه مي شود. علاوه بر  و دارويي ،هاست كه روز به روز به كاربردهاي پكتين به ويژه در صنايع غذايي به دليل اين ويژگي

اينها پكتين به دليل دارا بودن ساختار فيبري و پلي ساكاريدي مستقيماً به عنوان كپسول دايجستو مورد استفاده قرار مي گيرد. 

                                                 
10 . Yablokov, Alexey V. Chernobyl Consequences of the Catastrophe for People and theEnvironment. New York 
Academy of Sciences, 2009, pp. 304-309 
11 . Pectinase 
12 . Pectin esterase 
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 بلكه مصرف كنندگان نيز به اهميت تركيبات غذايي پي  ،امروزه نه تنها دانشمندان به رابطه مستقيم تغذيه و سلامت پي  برده اند

. پكتين نيز امروزه به عنوان يكي از افزودنيهاي غذايي عمومي محسوب مي شود. دانشمندان علاوه بر اينكه از پكتين به  برده اند

  بلكه طي تحقيقات مختلف نقش آن را در كاهش كلسترول خون نيز به اثبات رسانده اند. ،عنوان كپسول دايجستو استفاده مي كنند

  كشف پكتين :

 مويز و به كه در آنها ژلاتين پكتين به وفور  ، از سيب" شركت خانوادگي زنان خانه دار لندن" توسط1750مربا و ژله كه از قرن 

پكتين از ميوه جدا شده و در تهيه مربا و ژل مورد استفاده ميلادي  1820 تهيه شده است. براي اولين بار در سال  ،يافت مي شود

 قرار گرفت.

به عنوان مثال توت فرنگي را . را با ميوه هاي فاقد ژله مخلوط كردند ،  دار و يا حتي ژله استحصال شده   هاي ژله به تدريج افراد ميوه

ي ژله تا اينكه مربا، با انگور تركيب كردند. ژله استحصال شده از پوست و هسته سيب را با مرباي ميوه هاي فاقد ژله تركيب كردند 

12F ميلادي توسط1825 پكتين در سال  تهيه كنند.اي مناسب

13F جداسازي و بررسي گرديد. توليدكنندگان تجاري��

�� 

توليد كنندگان پكتين تجاري به دنبال يافتن منابع غني پكتين افتادند. در آلمان توليد كنندگان آبميوه ضايعات سيب را خشك 

 خود اين ضايعات را در آب جوشانده و ژله ميوه  اي توليد وبه. اين توليد كنندگان نيز به ن كرده و به توليد كنندگان مربا فروختند

كردند. 

 به سرعت به آمريكا رسيد و به عنوان الگويي  توليد آن در آلمان توليد و فرآيند ميلادي1908اولين پكتين مايع تجاري در سال 

توسط شركت داگلاس پيش رو گرفته شد.اين شيوه رفته رفته در آمريكا رواج پيدا كرده و سپس وارد اروپا شد. در سالهاي اخير 

وه يعني مكزيك و برزيل وارد شد. تغييرات يم مراكز توليد پكتين دوباره روانه اروپا شده و از آنجا به كشورهاي مادر توليد كننده آب

اما در هر حال جهت تاسيس كارخانه اي براي توليد اين محصول ، در ساختار و محل تجمع توليد اين محصول همچنان ادامه دارد 

 . سرمايه گذاري هنگفتي با صرفه اقتصادي و هم چنين منابع سرشار از ماده اوليه نياز است

و مركبات استحصال  ها به ويژه سيب  دار پوست ميوه   كه از بخش آب ،پكتين در واقع محصول كربوهيدراته خالص شده است

 كه اين ساختار در كنار ساختار سلولزي ويژگيهاي ساختماني  ، ها و سبزيجات داراي ساختار پكتين مي باشند . تمامي ميوه مي شود

.  ميوه و سبزيجات و يا به عبارت ديگر شكل ظاهري آنها را تعيين مي كند

                                                 
13 . Henri Braconnot 
14   . Braconnot, Henri. Keppler, Frank et al. Methane emissions from terrestrial plants under aerobic conditions. 
Nature 439, 187-190 . 
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ميزان و تركيب پكتين موجود در سبزيجات و ميوه جات مختلف متفاوت مي باشد. اكثراً به منظور توليد پكتين تجاري از مركبات و 

 ليمو ترش و به مقدار كمي نيز از پوسط پرتقال  ، د. پكتين مركبات از پوست ليمو شيرينكننسيب به عنوان ماده اوليه استفاده مي 

و انگور استحصال مي شود. پوست مركبات در واقع محصول جانبي حاصل از فرآيند آبميوه گيري بوده و حاوي مقادير زيادي پكتين 

 .با ويژگيهاي منحصر بفرد مي باشد

 درصد و درپوست 15-10پكتين در فرم تجاري بصورت پودر قهوه اي روشن و سفيد موجود مي باشد. در گوشت ميوه سيب حدود 

 درصد پكتين وجود دارد بنابراين پسماند و ضايعات كارخانه هاي توليد آبميوه ،حاوي منابع سرشاري پكتين 30-20اغلب مركبات 

بوده و با فرايند هاي شيميايي قادر به استخراج آن خواهيم بود. 

 ، پكتين موجود در آنها 1.5-3.5 در محدوده PHبا افزودن اسيد رقيق و گرم به گوشت سيب و پوست مركبات خشك و تنظيم 

بصورت پروتوپكتين در فاز آبي استخراج مي گردد. پس از فيلتراسيون آن و تغليظ تحت خلاء، توسط اتانول و يا ايزو پروپيل الكل ، 

پكتين  بصورت رسوب از محلول جدا مي گردد. رسوب حاصل پس از جداسازي از محلول و شستشو بايستي خشك شده و بشكل 

پودر به بازار مصرف  عرضه گردد . پكتين بدست آمده از مركبات كرم رنگ يا سفيد بوده و پكتين بدست آمده از سيب تيره رنگ 

مي باشد. 

14Fپودر پكتين در صنايع غذايي به عنوان عامل ژلاتيني كننده 

  در مرباها و ژله ها استفاده مي گردد.در آبميوه ها و نوشيدني هاي ��

لبني نقش پايدار كننده داشته و همچنين به عنوان منبع فيبر در رژيم غذايي روزانه به كار مي رود . در دندان پزشكي به عنوان 

عامل پر كننده دندان استفاده مي شود . در صنايع داروسازي كاربرد هاي فراواني دارد . مطالعات و آزمايشات وسيع توسط محققين 

اثبات كرده است ، كه مصرف حداقل شش گرم پكتين در روز براي كاهش كلسترول خون كافي مي باشد . همچنين پكتين به 

عنوان يك عامل پيشگيري كننده مسموميت روده و ارگان هاي تنفسي با كاتيون هاي سمي از قبيل سرب و جيوه ، بسيار موثر بوده 

است . 

 پكتين زمان انعقاد خون را كاهش مي دهد . تزريق وريدي آن به بدن مي توان خونريزي هاي شديد و موضعي را كنترل كرد . 

پكتين و تركيبات آن همراه با ساير كلوئيد ها در درمان بيماري اسهال اطفال موثر مي باشد .  

  پكتين در صنعت قند:

پكتين در صنايع نيشكر با تاثيرات آن شناخته مي شود . مهمترين اثر پكتين در شربت نيشكر به وجود آوردن حالت ژله اي است ، 

كه باعث افزايش ويسكوزيته شربت مي شود . از منظر علمي بهتر است ، كه از ورود پكتين به شربت جلوگيري شود ، اماچون چنين 

                                                 
15 . Gelling Agent 
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چيزي امكان پذير نيست ، در نتيجه ترجيح داده مي شود ، كه هنگام ورود پكتين به شربت از شكسته شدن آن و تجزيه به مواد 

15F درصد است .3.2ساده تر جلوگيري شود . درصد استاندارد پكتين همراه با ساير مواد قندي در شربت نيشكر 

  در كارخانجات ��

 31نيشكري همين خاصيت ژلاتيني باعث مشكلاتي در واحدآسياب و توليد شكر مي شود. از نظر ساختاري پكتين نزديك به 

16Fدرصددرچغندر و همين حدود را در نيشكر تشكيل مي دهد .

  ولي بخش عمده پكتين همراه با تفاله از سيستم خارج مي شود . ��

17Fدر واحد آسياب پكتين توليدي باعث افزايش ويسكوزيته شربت شده و مشكلاتي در فيلتراسيون توري هاي گردان

  و پمپ هاي ��

انتقال شربت ايجاد مي كند. پكتين به ميان روزنه هاي اين توري ها رفته و مانع از استخراج شربت حاوي ساكاروز به سوي مخزن 

شربت تميز مي گردد . در نتيجه انتظار داريم ، تا با ورود پكتين به سيستم ، ضايعات قندي باگاس افزايش يابد .  

در واحد توليد شكرخام باعث كاهش فيلتر پذيري شربت شده وهمچنين بدليل افزايش ويسكوزيته پخت در مرحله كريستاليزاسيون 

باعث كاهش راندمان توليد شكر ،كاهش كيفيت شكرتوليدي و افزايش ضايعات قندي (افزايش خلوص ملاس نهايي) مي شود. به 

18Fنظر مي رسد ، كه تاثيرات پكتين حتي بر روي خودمانايي بلور ساكاروز نيز وجود داشته باشد . 

 براي غلبه بر مشكل افزايش ��

ويسكوزيته پخت ، از مواد ضد چسب وارداتي و گران قيمت مختلف از قبيل دكستران آز و آلفاآميلاز استفاده مي شود .تجربه نشان 

مي دهد كه مواد ضد چسب تاثير زيادي بر روي كيفيت شكر توليدي دارد بنابراين استفاده از مواد ضد چسب نياز به كنترل دقيق و 

مديريت مصرف صحيح دارد . در صنايع نيشكري به اشتباه پكتين و ساير پلي ساكاريدهاي سنگين مثل نشاسته و صمغ ها را در 

يك رده قرار داده و چسب مي نامند. منشاء نشاسته در كارخانجات نيشكرريشه و جوانه انتهايي نيشكر مي باشد . معمولا بدليل عدم 

توجه در برداشت نيشكر ، همراه آن وارد آسياب شده و با قند نيشكر استخراج مي گردند . نگارندگان پيش از اين مقاله ، بررسي 

19Fمفصلي درباره مشكلات نشاسته و راهكارهاي مبارزه با آن در صنعت قند انجام داده اند .

�� 

 درصد 80 درصد آميلاز و20نشاسته به راحتي توسط محلول اسيدي به گلوكز تفكيك مي شود. نشاسته در آب داغ متورم شده وبه 

آميلوپكتين تفكيك مي شود.آميلوپكتين پلي ساكاريدي شاخه دار با وزن مولكولي بالا است.  

                                                 
 72 : 1381اسماعيل زاده ، .  ��

 4 : 1381. اسماعيل زاده ،  ��
18 . Rotary screen 

 3 : 1390. ياراحمدي مهدي ،  ��  

 اكبريان ، مجله سنديكاي قند – خياط زاده –. براي مطاله بيشتر نك (ياراحمدي مهدي / خياط زاده ثمره / اكبريان آزاده ، نشاسته ، آلفاآميلاز و فرضيه ياراحمدي  ��

 )1390 ، آذرماه 206ايران ، شماره 
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 درجه سانتي گراد براي استخراج بهتر قند از 55-60در فرايند استخراج شربت نيشكر توسط سنگ هاي آسياب ، از آب گرم با دماي 

20F تفاله نيشكر (باگاس) استفاده مي گردد

 درجه سانتي گراد برسد علاوه بر استخراج بهتر قند ، 70در صورتيكه دماي آب به بالاي.��

ديواره سلولي تخريب شده و پكتين آن آزاد مي شود و موجب ژلاتيني شدن و افزايش ويسكوزيته شربت نيشكر نيز مي گردد. 

همان گونه كه در اين مقاله بيان شد دماي محلول و اسيديته آن در پايداري پكتين موثر است ، بنابراين اگر دماي آب افزودني به 

 باشد شرايط براي استخراج پكتين و پايداري آن مهيا است. 5.5-6 درجه سانتي گراد و اسيديته شربت 70-90نيشكر و باگاس آن 

با توجه به مشكلات ذكر شده ، بهترين اقدام ، جلوگيري از ورود پكتين نيشكر به شربت  آسياب مي باشد. 

 افزايش قيمت حامل از سوي ديگر وجود پكتين باعث افزايش مصرف بخار و انرژي براي فرايندهاي مطلوب مهندسي مي گردد .

 به ويژه در زمينه سوخت هاي مورد استفاده اين در صنعت باعث گرديده است ، تا قيمت 1390هاي انرژي در ايران پس از سال 

تمام شده ، محصول شكر افزايش چشمگيري پيدا كند . شركت هاي توليد كننده شكر از نيشكر براي كاهش اين هزينه ها نيازمند 

روي آوردن به سوخت هاي ارزان تر با انرژي حرارتي مفيد يا افزايش بهره وري توليد از طريق حذف مواد مزاحمي مانند پكتين مي 

21Fباشند . 

�� 

 درجه سانتي 105 تا 104 و دما 7 طبيعي PH شربت پالايش شده در واحد خام در محدوده PHتجربه نشان داده با توجه به اينكه 

گراد مي باشد ، درنتيجه به دليل وجود پكتين ، مراحل كريستاليزاسيون و سانترفيوژ با اشكالات عمده اي مواجه مي شوند. 

جايگاه پكتين در تصفيه شكر نيز جالب است . پكتين در فرايند تصفيه شكر به ويژه دربدنه هاي اشباع ميتواند نقش موثري را بازي 

كند . اين ماده اگر داراي زنجيرهاي سالم و نشكسته باشد ، چون داراي حالت كلوييدي و بار منفي است ، به سوي كربنات كلسيم 

داراي بار مثبت كشيده شده و به صورت توري گل و مواد معلق عمل كرده باعث جذب مواد نامحلول مي گردد . در نتيجه وجود 

مقدار كمي پكتين براي عمليات تصفيه شكر مفيد برآورد مي شود . 

يكي از راه هاي مبارزه با تاثيرات پكتين در شربت نيشكر تثبيت پكتين در داخل سلول هاي آن است . براي تثبيت اين ماده از 

22Fتركيبات آلومينيوم ، كلسيم و اسيد به شرطي كه باعث هيدروليز ساكاروز نگردد ، استفاده مي شود . 

 نتيجه گيري : ��

بررسي خواص و شيمي پكتين نشان مي دهد ، كه جلوگيري از ورود اين ماده بيوپليمري در صنعت قند امكان پذير نيست . تنها راه 

مبارزه با تاثيرات منفي اين ماده به ويژه در بخش آسياب و توليد شكر سفيد ، تلاش براي جلوگيري از ايجاد بستر مناسب عمليات 

پكتين مي باشد .  

                                                 
21 . Imbibation 

  .8 : 1390 . خياط زاده ثمره / ياراحمدي مهدي (الف) ،   ��

 10 : 1381اسماعيل زاده ، .  ��
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پكتين به صورت مورد در بخش پالايش توليد شكر سفيد و در بدنه اول اشباع به دليل شرايط مناسب، توانايي ايجاد عملكرد مفيدي 

در شربت ليكوررا دارد . اين توانايي ،ايجاد واكنش با كاتيون هاي كلسيم دار و رسوب كردن سريع تر لخته است .  البته ممكن است 

23F، كه اين رسوبات به وسيله عناصري مانند آنتي اسكالانت مورد تاثير قرار گيرند . 

�� 

همچنين به دليل وجود تاثيرات دارويي مثبت ماده پكتين در لخته كردن مواد گوناگون به ويژه خون ، توليد اين ماده توسط 

واحدهاي قندسازي مي تواند مورد توجه قرار گيرد . توليد پكتين به دليل وجود درصد بالاي آن در تفاله هاي چغندر و نيشكر از 

منظر نظري امكان پذير است . اميد است ، كه توليد اين ماده ، روزي در كشور ما ايران به تحقق بپيوندد .  
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o : 3 پست الكترونيكيTfo.shoaibizadeh@yahoo.com 3T 

o ) ، 0611 3435245آدرس : شركت كشت و صنعت واحد حكيم فارابي( 

 

  تماس بگيريد .مهدي ياراحمديدر صورت نياز به هر گونه اصلاح لطفا با 
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