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 مقدمه 

 نشاسته  ندهیو آ خیتار

  انیکه مصر   یاز محصولات نشاسته و خود نشاسته ، هنگام  یاستفاده عمل

 ی را به همراه چسب نشاسته ا  روسیپاپ ی، نوارها ینیب شی، در دوره پ

از دانه ها ،    ینشاسته ا  یکرد. غذاها  جادیکه از گندم ساخته شده بود ، ا

 ه نشاست   دیتول  یرا برا   یروش  CATO.  ندیآ  یها و غده ها به دست م  شهیر

، ساخت    یارائه داد. در قرون وسط  یرساله روم  کیدر    اتیبا جزئ

از    یشد و نشاسته هلند   لیصنعت مهم در هلند تبد  کی نشاسته گندم به  

اول  ییبالا   تیفیک ا  هیبرخوردار بود. شکل  دوره    نیاصلاح نشاسته در 

کم سرکه  توسط  که  است  نشاسته  قرن   زیدرول یه  یشامل  است.  شده 

  ل ی از صنعت نشاسته بود ، که عمدتاً به دل  یمینوزدهم شاهد گسترش عظ

کشف که   نیو به ا  یکاغذ  عی، چاپ رنگ و صنا  ینساج   یخواسته ها

م را  راحت  ینشاسته  به  به   کی به    یتوان  معروف  مانند  لثه  محصول 

و شرکت   تدیونای ، شرکت نشاسته    1900کرد. در سال    لی تبد  نیدکستر 

  روها یبه ن   یوجرسینشاسته ن  یشرکت مل  لیتشک   ینشاسته برا   دیتول  یمل

 ه یهمه کاره و مواد اول  یخود محصول  ی. نشاسته به شکل مادروستندیپ

کننده ها و اتانول است. با شروع    نی ری ، ش  راتیی از تغ  یار یبس  دیتول  یبرا 

 د یرا تول  یشمار   یمحصولات ب  دراتیکربوه  دانانیمی ، ش  1930از دهه  

را به شدت گسترش داده    ابزاراستفاده از نشاسته و    زان ی کرده اند که م

موم ذرت  نشاسته  آم  یاند.  با  ذرت  نشاسته  ها  لوزی،  نشاسته   ،  یبالا 

اصلاح شده    یعی ذرت به طور طب  یو نشاسته ها  ییایمیاصلاح شده ش

کننده ها   نیر یمحصولات حاصل از نشاسته مانند ش  ری فصل با سا  نی در ا

پل  اتانول ،  مورد بحث قرار   نهیآم  یدهایو اس   یآل  ی دهایها ، اس  ولی، 

  ی برا  دیدو نشاسته جد  Amaranthگرفته است. نشاسته موز و نشاسته  

 صنعت است.  نیا
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 انواع نشاسته 

 

از منابع   یار یهستند که در بس  یا   دهیچ یپ  یها  دراتینشاسته ها کربوه

نشاسته    اهانیها و غده ها وجود دارند. گ  شهیعمدتاً در غلات، ر  ،یاهیگ

راه  عنوان  به  اصل  یم  دیتول  یانرژ   رهیذخ   یبرا   یرا  منبع  و   ی کنند 

  ل ی دل  نی به هم  -از موجودات از جمله انسان است    یار یبس  یبرا   یانرژ

مورد علاقه همه هستند.  یذرت، برنج و ماکارون ،ین یزم بیس هاست ک 

کننده،    ظیخود به عنوان غل   یها در فرم خالص و پودر  دراتیکربوه  نیا
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  ی اریشوند و به بافت، ظاهر و طعم بس  یکننده و چسبنده استفاده م  تیتثب

 کنند. ی از غذاها کمک م

 

 

خواص و عملکرد منحصر به فرد خود را   ،ییا یمیش  بی نشاسته ترک  هر

  لوز یآم  یمشترک دارند: مولکول ها  زیچ   کیحال، همه آنها    نیدارد. با ا

  ن ی در عملکرد نشاسته. توجه به نسبت ا  یدیکل  گرانیباز  ای  ن،یلوپکتیو آم

ها  دهایساکار  یپل نشاسته  م  یدر  تا   یمختلف  کند  به شما کمک  تواند 

 .دیخود انتخاب کن ییکاربرد غذا  یمورد را برا نیبهتر 

 

انواع نشاسته، از جمله نشاسته    نی تر  جیاز را  یمقاله، ما برخ   نیا  در

  ند، یآ  یذرت، کاساوا، برنج و گندم به دست م  ،ینیزم  بیکه از س  ییها

. میکن  یم  یمبهم تر مانند ماش و کودزو را بررس  یگونه ها  نیو همچن

 ی برا   دراتیکه کدام کربوه  دیا  دهی اگر تا به حال از خود پرس  ن،یبنابرا

 کرد. دیخواه  دایپ نجایسس بهتر است و چرا، پاسخ ها را در ا ای کیک
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 ین ی زم بی س نشاسته

 

که در پخت و پز روزمره استفاده   یینشاسته ها  نیاز محبوب تر   یکی

نشاسته    یغده با محتوا  اهیگ  نیتر  ج ی را  -خام    ینیزم  بیشود از س  یم

  ، ینیزم  بیحال، برخلاف آرد س  ن ی. با ادیآ  یبه دست م  -٪  22حدود  

ا  یتر   عیوس  فیو ط  یخنث  یطعم دارد.  کاربردها    درات یکربوه  نی از 

تر   دهیچ یپ لطف  محتوا  یبیکبه  ها  یاز  مولکول  بالا،    لوز یآم  یفسفات 

  ی کننده ب  ظیقدرت اتصال و غل  یبزرگ، دارا   یو گرانول ها  یطولان

نشاسته را    یهاره یفسفات، زنج   یهامولکول   ن،یاست. علاوه بر ا  یر ینظ

م پراکندگ   گریکدیتا    کنندیمجبور  باعث  و  کنند  دفع    تر کنواختی  یرا 

است که    لیدل  ن ی جمع شدن کمتر(. به هم  د)مانن  شوندی مواد در ظرف م

  د، یکن  دایمختلف پ  یهارا در دستور العمل   ینیزم بینشاسته س  دیتوان یم

سس  پامانند  کردن  پر  سس   یها،  ظاهر  ییهاو  دهان  یکه  و   یبراق 

 یاغلب در پخت بدون گلوتن استفاده م  ن،یدارند. علاوه بر ا  یشمیابر 

 ییکنار هم جمع شود و توانا  یحتکند تا به را  یکمک م  ریبه خم  -شود  

 شوند.  فیشود محصولات پخته شده لط یآن در حفظ رطوبت باعث م
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به فرد نشاسته س  یها  یژگی از و  گرید  یکی   ی دما  ینیزم  بی منحصر 

 یاتفاق م  تیدرجه فارنها  149-140در محدوده    -شدن آن است    نهی ژلات

با آب مخلوط شده   ینی زم  بینشاسته س  یاست که وقت  ی بدان معن  نی افتد. ا

تواند به سرعت و در حرارت نسبتا کم   یشود، م  ی و حرارت داده م

به قوام مورد   دنیرس  یبرا   ن،ی دهد. علاوه بر ا  لیتشکشده و ژل    ظیغل

ن  نیاز ا  یبا نشاسته دانه، مقدار کمتر  سهی نظر، در مقا   از یماده مورد 

ا  با  طولان  نیاست.  حرارت  معرض  در  گرفتن  قرار  با  مدت   یحال، 

ضخامت، دانه    ن یبه بالاتر  دن یدهد: پس از رس  ینشان نم  یواکنش خوب

شوند و مخلوط را به همان   یم  هی تجز  یتر   فیآن به قطعات ظر  یها

بهتر است آن را در اواخر پخت اضافه    ن،ی کنند. بنابرا  یسرعت نازک م

 .د یرا انتخاب کن یگرینشاسته د ای دیکن

 ذرت  نشاسته

 

 دیپودر سف   کی شود،    یشناخته م  زینشاسته ذرت که به نام آرد ذرت ن

دانه به دست    ینشاسته ا   یقسمت داخل  ایاست که از اندوسپرم ذرت    زیر

ادیآ  یم فوق  کی   نی.  همهماده  م العاده  که  است  و  سس   تواندیکاره  ها 
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تغلسس  را  سبز  ظیها  پروتئ   جاتیکند،  کند،   یهان یو  ترد  را  برشته 

شدن مناسب    یارا به هم متصل کند و از قهوه  یدار پاآب   یهاپرکننده

است، به   یحاصل کند. قدرت ژل شدن آن دو برابر آرد گندم قو  نانیاطم

است. فقط مراقب   یکردن سوپ خانگ  ظیغل  یماده برا   نی بهتر  لیدل   نیهم

اس  باش  یدیسطح  وقتدیظرف  ل  ایسرکه    ی:  به   مویآب  پخت  در طول 

 تواند اثر نشاسته ذرت را مهار کند. یشود، م  یمخلوط اضافه م

 

 

سا   دهیچ یپ   دراتیکربوه   نیا به  دما   رینسبت  ها  شدن   نهی ژلات  ینشاسته 

  ن یبه ا   ت،یدرجه فارنها  203- 144دارد، معمولاً در محدوده    یینسبتاً بالا

  ی شدن مخلوط خود به حرارت بالاتر   ظیاز غل   نانیاطم  یکه برا  یمعن

  ی آب با دما   یآن را در مقدار  دیبه آنجا، با  دنیرس   ی. اما برا دیدار   ازین

ً یاضافه کردن نشاسته ذرت مستق  -شود    جادیا  یتا دوغاب  دیزیاتاق بر    ما

  لوز یآم  ی. محتواشودی باعث جمع شدن آن م  دیپزیکه م   یز یبه هر چ 

تشک  ۲۵٪ باعث  ضخ   لیآن  م  تر میژل  شدن  خنک  از  در شودیپس   .

بالا نسبتاً   یمدت و دماها  یاگرچه در طول پخت و پز طولان  ت،ینها

توان   ی نشاسته ذرت نم  یمنجمد حاو  یدر مورد غذاها  ااست، ام  داریپا

بهتر    د،یساز  یسرد م  یساز  رهیذخ   یرا برا   یزیاگر چ   نیگفت. بنابرا

کننده متفاوت    میعامل ضخ  کیدر بافت، به    ریی از تغ  یر ی جلوگ  یاست برا

 .دیاعتماد کن 
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 وکایتاپ نشاسته

 

  شه ی است که از ر  یماده با طعم خنث  کی  وکا،یآرد تاپ  ای  وکا،ینشاسته تاپ

  ار یکاساوا بس  اهیشود. گ  یاستخراج م  یجنوب  یکا یآمر  یکاساوا، غده بوم

شود، به   یشناخته م Manihot esculenta  یکه با نام علم ینشاسته ا

منحصر   تیفیک  ک یشود.    یکشت م  یری طور گسترده در مناطق گرمس

)که ممکن است    دیاشکال مختلف آن است: مروار   وکایتاپ   شاستهبه فرد ن 

تکه    ،یمعمول  ی(، نشاسته پودر دیحباب دار با آن باش  یاگر طرفدار چا 

 . یفور وکایها و تاپ

 

 

- 126در حدود    ینییژل شدن نسبتاً پا  یدما  یدارا  دهیچ یپ  دراتیکربوه

فارنها  150 در    تیدرجه  ضخامت  حداکثر  به  که  درجه   185است 

  ی نسبتاً کم  لوزی آم  یمحتوا  ،ینیزم  بیرسد. مانند نشاسته س  یم  تیفارنها

 ( طولان18-15دارد  پخت  طول  در  و  خوب  ی٪(  به  ماند.   ینم  یمدت 

م  یهنگام م  یکه حل  گرم  و  کمتر   یشود  به   یشود، ضخامت  نسبت 

کشدار و رشته    یدارد، اما پس از سرد شدن، بافت  ین یزم   بینشاسته س
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وگان   ری پن  یکننده مناسب برا   ظیغل   کی کند که آن را به    یم  جادیا  یا

 کند. یم لیتبد

 

با نشاسته ذرت    سهیدر مقا  وکایکار با نشاسته تاپ  یای از مزا  گر ید  یکی

دهد و    یم  لی ژل شفاف براق )و نه مات( تشک  کیاست که    نیا   یمعمول

 ج ی را  یکاربردها  گریکند. از د  یدر برابر انجماد مقاومت م   یبه خوب

کردن سوپ ها، سس ها و    ظیتوان به غل  یم  یمحصول در آشپز   نیا

 نگ یمانند پود  ییدر دستور پخت ها  گریکدیمواد به   دن سس ها و چسبان

  ر ی معمولاً در پخت بدون گلوتن در کنار سا  نیاشاره کرد. همچن  کیو ک

 شود. یآرد گندم استفاده م نیگزیها به عنوان جا دراتیکربوه

 

 

 برنج  نشاسته

 

پودر  برنج  ب   دیسف   ینشاسته  و  گ  یرنگ  اندوسپرم  از  که  است    اه یبو 

Oryza sativa  ی م  لی درصد وزن آن را تشک  90و    دیآ  یبه دست م  
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منبع مشتق شده است، اما با آرد برنج متفاوت است   ک یدهد. اگرچه از  

چرب  نیپروتئ  رایز و  ب  یها  یها  است.  شده  حذف  برنج    نیآن  انواع 

  ب ی از نظر ترک   ز یمشتق شده از آنها ن  یها  دراتیکربوه  ،یو موم  یمعمول

ژل شدن تا   یو دما  نی لوپکتیبه آم  لاز یمتفاوت است، با نسبت آم  ییا یمیش

 دارد.  یبه ماده منبع بستگ یادیحد ز

 

 

 بینشاسته ها مانند ذرت و س  رینسبت به سا  تیمز  نیچند  یماده دارا   نیا

  ی قابل هضم، بدون گلوتن و دارا یبه راحت  ت،یاست. ضد حساس ینیزم

  تیکه محدود  یکسان   یبرا  یعال  یاست که آن را به انتخاب   یخنث  یطعم

کوچک آن ژل نرم تر و خامه   یکند. دانه ها  یم  لیدارند تبد  ییغذا  یها

ماند. در    یم  داریزدن و ذوب شدن پا  خیکند که در هنگام    یم  جادیا  یا

که    یمعن  نیدارد، به ا   یدیاس  ط یدر برابر شرا  یشتر ی مقاومت ب  ت،ینها

برا   دیتوان  یم آن  از مواد  تیتثب  یاز  استفاده  با  مانند گوجه   یظروف 

 .د یسرکه استفاده کن ا یمرکبات  ،یفرنگ

 

توان از آن در انواع مختلف    یم  گر،ید  یاز نشاسته ها  یار یبس  مانند

العمل ها  مرزه گرفته تا دسرها استفاده کرد.   یپخت و پز، از دستور 

دارد، مانند    ییغذا   عیدر صنا  یمختلف  یکاربردها  نینشاسته برنج همچن 

و    نادهایطعم سس ها و مار  شیشده، افزا  یفرآور   یبهبود بافت غذاها 

 ی چرب  یخود حاو  نکهیا  رغمیمحصولات پخته شده. عل  یاندگار م  شیافزا

از    یعمل کند و در برخ   یچرب  نیگز یجا  کی تواند به عنوان    یم  ست،ین

آن در حال   دیتول یها  نهی کند. متأسفانه، هز جادیا یکرم اتیدسرها و لبن

  ک ی به اندازه    نی است، بنابرا  یمعمول  ینشاسته ها  ریاز سا   شتریحاضر ب

 .ستیدر دسترس ن ینظر تجار ازعنصر مستقل 

 



11 
 

 

 گندم  نشاسته

 

گندم استخراج    یهااست که از آندوسپرم دانه   یدراتینشاسته گندم کربوه 

گ   شودیم از  کشت   ی کی)  Triticum aestivum  اهیکه   یهااز 

م  نیتر گسترده به دست  آرد دیآ ی محصولات غلات در جهان(  اگرچه   .

 یدهنده متفاوت  ل ی مشابه هستند، مواد تشک  یگندم و نشاسته از نظر ظاهر

درصد نشاسته    75علاوه بر    نی درصد پروتئ  10حدود    یهستند. آرد حاو

حال در  و  برخ   ی است  در  است  ممکن  مف  یکه  نشاسته   دیموارد  باشد، 

 یهای ژگیاز و  یکیاست.    یبهتر   نهی کردن گز  ظیمقاصد غل  یخالص برا

است، که خوشبختانه،   مدتی در پخت طولان  یدار یماده، پا  نیباارزش ا

که    یآن پخته شود. در حال یقو  یادانه لازم است طعم    نکهی با توجه به ا

بهتر   ریسا عملکرد  دوغاب  شکل  به  ها  گندم    ینشاسته  آرد    ایدارند، 

سس    هیچرب که به عنوان پا  ریخم  ایروکس    ینشاسته بهتر است برا 

 شود.  یشود، نگهدار یو سس استفاده م یخامه ا
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کننده   تیمحصول معمولاً به عنوان قوام دهنده، تثب  نیا   ،ییغذا   عیصنا  در

عنصر   کی  نی شود. ا  یشده استفاده م  یفرآور   یو چسباننده در غذاها

در   نیاست و همچن  یمانند نان و ماکارون  ییغذاها  د یدر تول  یضرور 

گنجانده شده است.   زیشده ن  یفرآور  یهاو گوشت  هاین یر یتنقلات، ش  دیتول

کمتر و کمبود  نهیهز لینشاسته ها، نشاسته گندم به دل ریبا سا سهیدر مقا

مورد استفاده در ساخت آن شناخته شده است. علاوه بر   ییایمیمواد ش

  ر ینسبت به سا ی شدن بالاتر  نهیژلات یاندازه گرانول بزرگتر و دما ن،یا

 ار یبس  یتواند دما  ی که در هنگام پخت م  یمعن  نینشاسته ها دارد، به ا

حفظ   یدارد و برا  یجذب آب بالاتر  ت،یرا تحمل کند. در نها  یبالاتر 

 آل است. ده یآنها ا یماندگار ش یآب در محصولات پخته شده و افزا
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 کان یپ پودر

 

 یی استوا   اهانیاز گ  اهیگ  نیاز نشاسته غده است. ا  گرید  ینوع  کانیپودر پ

مشتق   arrowroot  اهیگ  ای  Maranta arundinaceaمختلف، از جمله  

آن در طول قرار گرفتن    یدار یپا  لی به دل  یماده با مزه خنث  نی شده است. ا

از سا  یدر معرض حرارت طولان بالاتر  که  ا  نی ر یمدت   ستی ل  نیدر 

کننده در پخت و پز و پخت استفاده   ظیعامل غل  کی شتر به عنوان  یاست، ب 

 ظیشروع به غل   نییپا  یدر دما  نکهی حال، با توجه به ا  نیشود. با ا  یم

  ه یشدن آن توص  نهیحرارت بالا از نقطه ژلات   یکند، پختن آن رو   یشدن م

 شود. ینم

 

 

از نشاسته    شتریتواند به دست آورد ب  یم  کانیکه پودر پ  یضخامت  حداکثر

به   نیگذارد. همچن  ینم  یریگندم است و انجماد و ذوب بر آن تأث  ایذرت  

به ظروف    یشمی ابر  ی براق و دهان  یظاهر  جادیاش در ا  ییتوانا   لیدل

ژله ها، سس ها، لعاب ها    یبرا  نهیبه  یمعروف است و آن را به انتخاب

 کند. یم  لیها تبد یژگیو نی بر ا یمتک یدستور العمل ها ریاو س
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کم قند، وگان و بدون  یدستور العمل ها  یانتخاب محبوب برا   کی پودر

تخم مرغ   یها  ن یگز یجا  نی از بهتر  یکیبا آب،    بیگلوتن است. در ترک

 تیاست که محدود  یکسان  یگلوتن برا   یبه جا  یاتصال دهنده عال  کیو  

است که   نینشاسته ها ا  ری ماده نسبت به سا  نیا  تیدارند. مز  ییغذا  یها

  یغذاها  یشود که برا   یباعث م  نیشود و ا  ینم  هیتجز  یدیط اسیدر شرا

 یم  هیحال، توص  نیباشد. با ا  یبهتر  اریبس  نهیگز  وهی م  یمانند پا  ید یاس

و قابل    ظیبه قوام غل  ازیکه ن  ییشود از استفاده از آن در دستور العمل ها

استفاده   ،یشده با محصولات لبن  هی ته  یدستور العمل ها  ایبرش دارند  

 کند. یم جادیاثر لزج ا رای ز د،ینکن

 

 

 ماش  نشاسته

 

به   Fabaceaeنشاسته ماش از حبوبات سبز کوچک همنام از خانواده  

است    ایاز مناطق آس   یاریدر بس  یمحصول اصل   کی. ماش  دیآ   یدست م
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ماش   نشاسته  بس   ی ماده ضرور  کی و  غذاها  یار یدر    ن یا   یسنت  یاز 

بافت   کیماده    نیمنطقه است. گرانول ها نسبتا کوچک هستند که به ا

  ی استفاده در غذاها  یبخشد و آن را برا   یم  یدهانمنحصر به فرد و حس  

  ی شامل نودل ها  یمتداول آن در آشپز  یکند. کاربردها  یآل م  دهیخاص ا

نودل    ،یراشکیپ  ی فن، بسته بند  انگیمعروف به ل  چوانیتند س  یژله ا 

ا  ا   یا   شهیش  یکره  نشاسته  ژله  جاپچا،  نام    ی ها   ینیر یماش و ش  یبه 

 مختلف است. 

 

 

سا  یمتعدد  یها  تی مز  دراتیکربوه به  در   ری نسبت  دارد.  ها  نشاسته 

درجه به    203شود و در    یژل م  ت یدرجه فارنها  180تا    136محدوده  

  ی شتر ی ب  یدار ینشاسته ها پا  ریرسد و نسبت به سا  یحداکثر ضخامت م 

  ن یر یش  میو ملا  ینسبتاً خنث  یطعم  ن،یدارد. علاوه بر ا   یدر پخت طولان

 دارد. ی کمتر یانواع مختلف بدون گلوتن کالر  هدارد و نسبت ب 

 

برا   ، ییغذا  عیصنا  در معمولاً  ماش  و   ینشاسته  ظاهر  بافت،  بهبود 

م  یفرآور   ی غذاها   یماندگار استفاده  م  یشده  به    یشود.  آن  از  توان 

 یکننده در سس ها، چاشن  تیکننده و تثب  ظیعامل غل  ر،یفایعنوان امولس 

لبن در   یماده ضرور  کی  ت،یاستفاده کرد. در نها  یها و محصولات 

 د یدر تول   نیاست و همچن  نگیمانند ژله و پود  ییایآس  کسب   یدسرها  دیتول

 منجمد گنجانده شده است. یدسرها ری و سا یبستن
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 کودزو  نشاسته

 

شود، نشاسته   یشناخته م   زی ن  یژاپن  کانی پودر پ  ایکودزو که با نام کوزو  

 ی به دست م  Pueraria montana  اهیبالا است که از گ   تیف یبا ک  یا

درصد نشاسته است که قرن ها   34.2تا    15  یتازه حاو  یها  شهی. ردیآ

چند در  دارو  عنوان  آس  نیبه  م  ییا یکشور  ز  یاستفاده    ی حاو  رایشود 

 است.  نی دزیو دا نیدز یمانند دا ید یمف  یدهایفلاونوئ

 

 

مختلف مانند   یها و دسرها  ینیر یش  هیته  ینشاسته برا  نیژاپن، از ا   در

  ی شفاف بخار م   یر یکه در خم   یآدزوک  ایلوب   ریخم  کی کوزوزاکورا )ک

ا   یا   شهی ش   ی)نودل ها  یر ی کوزوک  ایشود(   قهوه  با سس    ن یری ش  یکه 

توان آن را در آب    یم  نیشود. همچن  یاستفاده م  اری شود( بس   یسرو م

توان از آن   یم  ن،یدرست شود. علاوه بر ا   یچا  ای  یفرن داغ حل کرد تا  

ها    ظیغل  یبرا  ها و سس  رو   کی  جادیا  ایکردن سوپ  ترد    ی پوشش 

 سرخ شده استفاده کرد.  یها نی و پروتئ جاتیسبز 
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انواع نشاسته   نی تر قیحال کم تحق نیو در ع نی از گران تر یکی کودزو

کرد و   سهیمقا  وکا یمختلف کوزو را با تاپ  یهامطالعه نشاسته   کیاست.  

  ی کمتر   تهیسکوزیاما و  شوندیبالاتر ژل م  یمشخص کرد که در دماها

 یاست که آن را برا   یخنث  یو طعم  زی ر  یدانه ها  یدارا  Kudzuدارند.  

 ده یبر طعم و مزه ا  ری بافت و بدن به ظروف بدون تأث  کپارچهیافزودن  

نشاسته ها است،   ری سا  یبرا   یعال  ن یگزیجا  کی   نیکند. در واقع، ا  ی آل م

به قبل از پختن ندارد و هنگام قرار گرفتن در معرض گرما    یازین  رایز

 هادرات یکربوه  رینسبت به سا   ن،یشود. علاوه بر ا  ینم   هیتجز   یبه راحت

با سا  بیاست و ترک  ترمحلول  اکندیتر م مواد را آسان   ریآن   ن ی. همه 

م  یژگیو باعث  ا  یها  که  به    نیشود    ف ی محصول ضع  کیمحصول 

 شود.  لی از خانواده نشاسته تبد زی انگ جانیه

 

 ن ی ریش ین ی زم بی س نشاسته

 

 ی گرفته م  نیریش   ینیزم  بیس  اهیگ  شهیاز ر  نیریش  ین یزم   بینشاسته س

عل که  س  رغمی شود  واقع  در  از    یبلکه عضو  ست،ی ن  ینیزم  ب ینامش 
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ا  ی خانواده صبحگاه و   یمرکز  یکا یآمر   یبوم  شهیر  یسبز   نیاست. 

شود   یاست، اما اکنون به طور گسترده در سراسر جهان کشت م  یجنوب

کند. هم آرد و هم    یم  دیجهان را تول  عرضهدرصد از    85تا    80  نیو چ 

ا از  م  اه یگ  نینشاسته  اول  ندیآیبه دست  از  پز   شتریب  یکه  در پخت و 

 یارزشمند  یها  یژگیو ی حال، خود نشاسته دارا نی. با اشودیاستفاده م

 است.  ییغذا  عیصنا یبرا 

 

 

ً ی ژل شدن آن تقر  ی شروع، دما   یبرا  است   تی درجه فارنها  160تا    140  با

پنج   یرسد و م   یدرجه م  175در    تهیسکوزیکه به حداکثر و تا  تواند 

نسبتاً نازک و شفاف    یبافت  جهیشود و در نت  ظیبرابر وزن خود در آب غل

استفاده در   یآن نسبتاً بزرگ است، که آن را برا   یکند. دانه ها  یم  جادیا

مورد نظر است،   یکه در آن قوام درشت تر  ییغذا  یاز برنامه ها   یبرخ 

خوب توانا  یانتخاب  ا  ییاست.  در  پا  یبافت  جادیآن  و  به   داریصاف 

عنصر محبوب در    کی آن، آن را به    یو طعم خنث  ییمحصولات غذا

کرده است. مشابه نشاسته ماش،    ل یشده تبد  یفرآور   ی از غذاها  یار یبس

  ی ا  شهیش  یو ژله ها  یدر رشته فرنگ  یدیکل   عنصر  کی به عنوان    شتریب

 ینی زمب یحال، نشاسته س  نیشود. با ا  یاستفاده م  یبدون گلوتن کم کالر

دهنده،  عنوان قوام به   ییدر مواد غذا  یشتری ب  لیشده پتانس اصلاح   نیر یش

حفظ آب و    یبهبود غذاها برا   یبافت برا   کنندهت یعامل تقو  ای  کنندهت یتثب

 دارد. ییمواد غذا یار نگهد  تیفیحفظ ک
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 اصلاح شده  نشاسته

 

توجه به "نشاسته اصلاح    د،یست ین  GMOاگر از طرفداران محصولات  

ل در  تشک   ستی شده"  آ   لیمواد  که  شود  باعث  است  ممکن   ن ی ا  ایدهنده 

  ن یا   رای ز  ست،ی ن  ینگران  یحال، جا  نی. با اریخ   ای  د یمحصول را بخر

اند تا   افتهی  ریی!( تغ یکی )نه ژنت  یک یزیف  ای  ییایمیمحصولات از نظر ش

 دهند. شیعملکرد خود را افزا  ایبخشند  هبودخواص خود را ب

 

 

نشاسته اصلاح  یهانشاسته  از  معمولاً  ساخته    یمعمول  یاهیگ  یهاشده 

غل  شوندیم عنوان  به  معمولاً  و   ری فایامولس   کننده،ت یتثب   کننده،ظی و 

غذاچسب محصولات  در  سوپ  ییکننده  جمله  از  سسمختلف،  ها،  ها، 

توانند   یم  نی. آنها همچنشوندیها و محصولات پخته شده استفاده مسس 

در محصولات کم چرب   یکاهش دهنده کالر  ای  یچرب  نیگز یبه عنوان جا

  ی مختلف  یها  کی تواند شامل تکن  یاصلاح م   ندی عمل کنند. فرآ  یو کم کالر

متقابل باشد   وندیپ   ای  یمیآنز  ای  ید یاس  زی درولیه  ،یحرارت  اتیمانند عمل 

آنها    ،یدهد. به طور کل  رییتواند ساختار و خواص نشاسته را تغ  یکه م
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شده، مانند    یفرآور  یاز غذاها  یاریثبات و عملکرد بس ت،یفیبا بهبود ک 

Better Bagels    وImpossible Burgersمهم نقش  صنا  ی،   ع یدر 

 دارند. ییغذا

 

بر نقاط ضعف    دهدیغذا اجازه م  دکنندگانینشاسته به تول   بیترک  ریی تغ

  ی هااز حد، طعم  شیغلبه کنند: کلوخه شدن، پسرفت ب  یبوم  یهانشاسته 

حساس طولان  تیناخواسته،  پخت  چرخه  یدماها  مدت،یبه   ی هابالا، 

 ت، ی تواند حلال  یم  نیاصلاح همچن  نی. ایدیاس  ط یذوب، و شرا-انجماد

  ع یوس  فی ط  یآنها را بهبود بخشد و آنها را برا  یداریپا  و  تهیسکوزیو

نشاسته ها معمولاً بر   ،ییغذا  عیاز کاربردها مناسب کند. در صنا  یتر

متقاطع،   یشوند، مانند نشاسته ها  یم   یطبقه بند   ریی اساس درجه و نوع تغ

خواص    یشده. هر گونه نشاسته اصلاح شده دارا   یشده و استر  زی درولیه

مختلف    یکاربردها  یبه فرد خود است که آنها را برا   حصرو عملکرد من

 کند.  یمناسب م




