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 نشاسته .دهد مي تشكيل را غلات دانه وزن بيشتر و است غلات در انرژي ذخيره منبع ترين مهم و اولين نشاسته
 مردم روزانه نياز مورد كالري درصد 80 تا 70 حدود انسان انرژي تامين منابع ترين مهم از يكي عنوان به همچنين

 از بسياري خواص كيفيت بهبود در بسيار هاي قابليت رغم به طبيعي نشاسته. است ذكر قابل. كند مي تامين را جهان
 فرآيندهاي اثر در مثال براي سازد؛ فراهم غذا در استفاده جهت را نظر مورد خواص تواند نمي مواقعي در غذايي، مواد

 محصول قوام و ويسكوزيته آن دنبال به و شوند مي تجزيه طبيعي نشاسته هاي مولكول غذايي، مواد توليد پيچيده
  .يابد مي كاهش

 ظاهر چند هر. شود مي استخراج لوبيا و نخود تاپيوكا، زميني، سيب برنج، گندم، ذرت، چون محصولاتي از عمدتا نشاسته
 اندازه در تفاوت علت به فوق موارد از استخراجي هاي نشاسته ولي باشد مي گرانول يا و پودر صورت به ها نشاسته كليه
  .دهد مي نشان خود از مصرف هنگام به را متفاوتي خواص ريولوژيك خواص و مولكولي ذرات

 يافته تغيير و) native( ساده نوع دو هر در كاربردشان، نوع به بنا باشد، كه منبعي هر از استخراجي نشاسته
)modified (تشكيل قدرت يا ويسكوزيته ايجاد نشاسته اصلي نقش. گيرد مي قرار مصرف مورد مختلف صنايع در 

 از را نشاسته اصولا منظور اين براي. باشد مي مطلوب بافت ايجاد جهت دارويي و خوراكي موارد در آن از حاصل ژل
 كه محصولي در را بهتر دهاني احساس و مطلوب ويسكوزيته به رسيدن و موردنظر بافت ايجاد براي را آن و خارج حالت

  .است رفته كار به آن در نشاسته

 انواع مغزي پودينگ، انواع ،)كچاب و مايونز( ها سس انواع آماده، غذاهاي و ها سوپ انواع در ميتوان را خواص اين
  .نمود ملاحظه ها نوشيدني انواع و كاكائو شير شكلات، كلوچه، و كيك و ها شيريني

  

 ساختار در را تغييراتي توان مي نياز به توجه با مختلف غذاهاي در آن كارايي افزايش و نشاسته كيفيت بهبود منظور به
  . آورد وجود به آن

 مشابه عملكرد با قيمت گران هاي صمغ و شيميايي تركيبات برخي جايگزين تواند مي شده اصلاح نشاسته توليد*  
  .گردد

 دانه، مثل گياه مختلف هاي قسمت در و است گياهان اي ذخيره كربوهيدرات ترين مهم نشاسته: صنعت و كشت دام،
 عمده منبع 4. شود مي يافت گياهي هاي غده و غلات ها، دانه ها، ميوه بيشتر در نشاسته. دارد وجود ريشه و غده ميوه،

  .برنج و گندم زميني، سيب ذرت، از؛ عبارتند نشاسته
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 ساختار در را تغييراتي توان مي نياز به توجه با مختلف غذاهاي در آن كارايي افزايش و نشاسته كيفيت بهبود منظور به 
 شده اصلاح هاي نشاسته تهيه و توليد امروز لذا .گردد آن عملكردي خواص بهبود به منجر كه آورد وجود به آن

  .است گرفته قرار محققان توجه مورد كه هاست سال

 غذايي، صنايع در اي گسترده بصورت آسان، كاربرد و متعدد، كاري خواص علت به شده اصلاح هاي نشاسته از استفاده
 ملكولي ساختار در كه تغييراتي نوع اساس بر شده اصلاح  هاي نشاسته. است يافته توسعه بهداشتي ـ آرايشي و دارويي

  .گيرند مي قرار استفاده مورد مشخصي اهداف و شرايط براي تخصصي صورت به شده اعمال آنها

  شده اصلاح نشاسته توليد هاي روش

 شيميايي  
 فيزيكي  
 آنزيمي  
 ژنتيكي  

  ها روش اين از تركيبي و  

  

  شده اصلاح هاي نشاسته انواع

 شده هيدروليز نشاسته Hydrolyzed Starches ، ،دكستروزمونوهيدرات مالتودكسترين، مالتوز، گلوكز  
 شده ژلاتينه پري نشاسته Pre‐gelatinizied  
 شده استيله هاي نشاسته Acetylated Starch  
 نشاستهCold water swellin  

  

  شده لاحصا نشاسته مزايا

 جذب فيلم، و ژل تشكيل ويسكوزيته، افزايش قابليت مانند آن عملكردي خواص به مربوط نشاسته فراوان كاربرد دليل
 يا شده، تقويت  شده اصلاح هاي نشاسته در نحوي به ها ويژگي اين كه. باشد مي بافت ايجاد و آب نگهداري و

 داشته غذايي صنايع در بيشتري كاربردهاي تواند مي نشاسته نتيجه در است؛ آمده بوجود آن در جديدي هاي ويژگي
 نيازهاي براي)  modifiecl starch( شده اصلاح نشاسته همچنين و نشاسته از زيادي انواع اساس اين بر. باشد

  .اند شده توليد و طراحي غذايي كاربردهاي و ويژه رژيمي
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  شده اصلاح نشاسته انواع  كاربرد

 يا پركننده عنوان به پخت دهنده بهبود مواد و نانوايي پودرهاي در filler شيميايي هاي واكنش از جلوگيري و 
  خمير ساختن از پيش اسيد و كربنات بي بين

 ماندگاري زمان و بافت بهبوددهنده و دهنده حجم عنوان به ماكاروني، نان، و آرد هاي فرآورده در  
 كنترل و فراورده تردي و بافت بهبود براي كراكر و بيسكويت در PH  
 قالب به خمير چسبيدن از جلوگيري براي و گيري قالب از پيش پخت صنايع در  
 دهنده غلظت عنون به سوپ انواع توليد در  
 كنسروسازي صنايع در  
 سيستم شدن فاز دو از جلوگيري و سركه و روغن امولسيون حفظ براي ها سس در  
 منجمد غذاهاي صنايع  
 تر نشاسته كيك« جايگزين فالوده در«  
 سطح دهنده پوشش و دهنده قوام كننده، پر گوشتي، هاي فرآورده در  
 مايع شكلات انواع كننده روان و كننده پر عنوان به شكلات و شيريني در  
 مناسب بافت ايجاد و كننده پايدار عنوان به كودك غذاي در  
 بافت ايجاد و كننده پايدار عنوان به آبميوه در  
 گوناگون داروهاي فرمول در  
 آرايشي پودرهاي و كاغذسازي سازي، چسب نفت، هاي چاه حفاري، نساجي، دام، غذاي توليد در  

  

 جامد مواد ها، ناخالصي ميزان آزمون مانند، مربوطه هاي آزمون است لازم نشاسته، ترين مناسب و بهترين انتخاب براي
 و فيزيكي ثبات شفافيت، نشده، ژلاتينه هاي گرانول ميزان ها، گرانول اندازه حلاليت دكستروز، والان اكي محلول،

  ) SO2( گوگرد اكسيد دي  مانده باقي ذرات، انتشار قابليت ژل، قدرت كريستالي، هاي ويژگي رنگ، طعم، شيميايي،
 الگوي شناسايي بالاخره و ميكروسكوپي ساختمان ويسكوزيته، اسمزي فشار مخصوص، وزن تخمير، قابليت دانسيته،
 كاربرد به نسبت بتوان آن براساس تا گيرد انجام نظر مورد نشاسته روي بر ساكاريدها پلي و دي مونو، ميزان و قندي
 .گيرد صورت انتخاب آن


