
1 

 
A Review of Novel Methods for Producing Oleogels: Applications,  

Challenges and Future Perspectives 

 

Kimia Sahba¹, Mohammad-Taghi Golmakani²* 
¹ Ph.D. Student, Department of Food Science and Technology, School of Agriculture, Shiraz University, Shiraz, Iran 

² Professor, Department of Food Science and Technology, School of Agriculture, Shiraz University, Shiraz, Iran 

Email: golmakani@shirazu.ac.ir 

Article Info ABSTRACT 

Article type: 

Research Full Paper 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Article history:  

Received: 4/08/2025 

Revised:   17/10/2025 

Accepted: 06/12/2025 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

Keywords:  

Oleogel 

Fat Replacement 

Gelators 

Background and Objective: The food industry is constantly 

evolving to address the changing needs of consumers, scientific 

advancements, and regulatory requirements. Key challenges include 

providing healthy and sustainable food for a growing global 

population while ensuring the sustainability of raw materials, 

processes, and final products. Rising public awareness of the impact 

of diet on health and environmental concerns related to food 

production has increased demand for healthier and more sustainable 

alternatives. Lipids play a critical role in the physicochemical 

properties, structural integrity, and sensory quality of food products. 

However, traditional solid fats such as palm oil, coconut oil, butter, 

and margarine have been criticized for their high saturated and trans 

fatty acid content, which is linked to cardiovascular health risks, as 

well as their negative environmental impact, such as deforestation 

and greenhouse gas emissions. Oleogels have emerged as innovative 

substitutes for traditional solid fats, aiming to maintain the functional 

and sensory properties of food products while reducing adverse 

health effects and improving environmental sustainability. 

 

Materials and Methods: Oleogels are produced using gelators or 

oleogelators, such as natural waxes (e.g., beeswax, carnauba wax), 

polysaccharides (e.g., cellulose), proteins, and low-molecular-weight 

compounds, which transform liquid oils into a gel-like structure. 

Production methods include thermal techniques (heating and 

cooling), chemical techniques (pH adjustments or salt addition), and 

mechanical techniques (shearing or emulsification). Gelators are 

categorized based on their dispersion methods in oil (direct, indirect, 

semi-direct) and their specific applications. Thermal methods are 

simple but require specialized equipment and high energy, while 

chemical methods may introduce additional complexity. 

 

Results: Oleogels are used as semi-solid, self-sustaining pseudo-fats 

in products such as bread, cakes, chocolate, meat products, and dairy 

items. They maintain texture, appearance, and sensory properties 

without the need for unhealthy fats and have been successful in 

products like plant-based butters and chocolate. Additionally, 

oleogels enable the production of foods with adjustable calorie 

content. In comparison to traditional fats, which are favored due to 
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their crystalline structure, heat resistance, and familiar flavor, 

oleogels by utilizing unsaturated oils rich in essential fatty acids and 

natural gelling agents offer a healthier and more environmentally 

friendly alternative. Thermal methods for producing oleogels are 

considered simpler but require specialized equipment and high 

energy consumption; whereas chemical methods involve greater 

complexities. 

 

Conclusion: Oleogels represent a significant step toward producing 

healthier, more sustainable foods that align with the needs of modern 

consumers. However, their success depends on overcoming technical 

and economic challenges, such as optimizing stability at various 

temperatures, reducing production costs, achieving industrial 

scalability, and ensuring sensory acceptance by consumers. Further 

research is needed to develop cost-effective gelling agents and 

enhance the functional properties of oleogels for industrial-scale 

applications. 
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 های کلیدی:  واژه

 اولئوژل

 چربی جایگزین

 ساز ژل عوامل

های تأمین غذای سالم و پایدار برای جمعیت رو به رشدد،   صنعت غذا با چالش و هدف: سابقه

کنندگان و الزامات نظارتی مواجه است. افزایش آگاهی عمومی از  پاسخ به نیازهای متغیر مصرف

تدر و   های سدالم  محیطی، تقاضا برای جایگزین های زیست تأثیر رژیم غذایی بر سلامت و نگرانی

شیمیایی، ساختاری و -یهای فیزیک پایدارتر را افزایش داده است. لیپیدها نقش کلیدی در ویژگی

مانند روغن پالم، کره و مارگارین بده   متداولهای جامد  حسی محصولات غذایی دارند اما چربی

همچندین  در روغن پدالم و   %05 حدودبالا برای مثال دلیل محتوای بالای اسیدهای چرب اشباع 

بده   عروقدی مدرتبه هسدتند و    های قلبی که با بیماریدر مارگارین  ترانساسیدهای چرب  وجود

ای مدورد انتقداد    ها و انتشار گازهای گلخانه محیطی مانند تخریب جنگل اثرات منفی زیست علت

های عملکردی  اند تا ویژگی های نوآورانه معرفی شده عنوان جایگزین ها به اند. اولئوژل قرار گرفته

ی محصددولات را حفددن کننددد، اثددرات منفددی بددر سددلامتی را کدداهش دهنددد و پایددداری و حسدد

 .محیطی را بهبود بخشند زیست
 

هدای طبیعدی    سازها مانند مدوم  ساز یا اولئوژل ها با استفاده از عوامل ژل اولئوژل :ها مواد و روش

وزن  و ترکیبدات کدم  هدا   ساکاریدها مانند سلولز، پروتئین مثل موم زنبور عسل و موم کارنوبا، پلی

هدای   روش .کنندد  مانند تبدیل می های مایع را به ساختاری ژل شوند که روغن مولکولی تولید می

یدا افدزودن    pH تغییدرات ) )گرمایش و سرد کدردن،، شدیمیایی   های حرارتی تولید شامل تکنیک

پخش  یها ساز بر اساس روش عوامل ژل .سازی، است دهی یا امولسیون )برش و مکانیکی ،نمک

 .  شوند بندی می مستقیم، و کاربرد خاصشان دسته )مستقیم، غیرمستقیم، نیمه در روغن

 

جامدد و خودپایددار در محصدولاتی مانندد ندان،       های نیمه چربی عنوان شبه ها به اولئوژل :ها افتهی

هدای   ها بافت، ظاهر و ویژگی شوند. آن های گوشتی و لبنیات استفاده می کیک، شکلات، فرآورده

هدای گیداهی و    کنند و در محصولاتی مانند کره های ناسالم حفن می حسی را بدون نیاز به چربی

را  شدده  میتنظد  یبا کالر ییغذاها دیتول تیها قابل اولئوژل نیهمچناند.  آمیز بوده شکلات موفقیت

و طعدم   یمقاومدت حرارتد   ،یسداختار بلدور   لید کده بده دل   یسنت یها یبا چرب سهیدارند. در مقا

سرشدار   راشباعیغ یها از روغن یریگ ها با بهره اولئوژل رند،یگ یشده مورد استقبال قرار م شناخته
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 سدت یز هیتدر و دوسدتدار محد    سالم یا نهیگز ،یعیطب یسازها و ژل یچرب ضرور یدهایاز اس

اما مسدتلزم   روند یتر به شمار م اولئوژل، ساده دیتول یبرا یحرارت یها . روششوند یمحسوب م

 ،ییایمیشدد یهددا کدده روش یهسددتندد در حددال یانددرژ یو مصددرف بددالا یتخصصدد زاتیددتجه

 را به همراه دارند. یشتریب یها یدگیچیپ

 

تدر، پایددارتر و متناسدب بدا      ها گامی مهم در جهت تولیدد غدذاهای سدالم    اولئوژل :گیری نتیجه

هدای فندی و    ا به غلبه بر چدالش ه موفقیت آن با این حال .کنندگان مدرن هستند نیازهای مصرف

پدذیری   های تولیدد، مقیداس   سازی پایداری در دماهای مختلف، کاهش هزینه اقتصادی مانند بهینه

تحقیقات بیشتری بدرای   .کنندگان بستگی دارد صنعتی و اطمینان از پذیرش حسی توسه مصرف

هدا در مقیداس    اولئدوژل هدای عملکدردی    صرفه و بهبود ویژگدی   به  ساز مقرون توسعه عوامل ژل

 .صنعتی مورد نیاز است
 

 و هدا  چدالش  کاربردهدا، : هدا  اولئدوژل  تولیدد  ندوین  هدای  روش بدر  مدروری ،. 1150گلمکدانی، محمددتقی. )   : صهبا، کیمیاداستناد

 .1-18، ،1)18، فرآوری و نگهداری مواد غذایی آینده. اندازهای چشم
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 مقدمه

هدای   هایی نظیر بهبدود رژیدم   صنعت غذا با چالش

محیطدی و پاسدخ بده تقاضدای      غذایی، پایداری زیست

کننددگان بدرای محصدولات غدذایی      رشد مصرف روبه

تر مواجه است. افزایش جمعیت جهانی و آگاهی  سالم

عمددومی از تددأثیرات تغذیدده بددر سددلامت، محققددان و  

هدای لیپیددی    تولیدکنندگان را به جستجوی جدایگزین 

هدای حسدی و    نوین سوق داده است که بتوانند ویژگی

های  بیعملکردی محصولات غذایی را حفن کنند. چر

جامد سنتی مانند کره، مارگارین و روغن پالم به دلیدل  

و  1دارا بدودن مقدادیر بدالای اسدیدهای چدرب اشدباع      

عروقی و اثرات -که با مشکلات سلامت قلبی 2ترانس

هدایی   محیطی مرتبه هستند با محددودیت  منفی زیست

جای  های مایع به استفاده از روغن ،.1) اند رو شده روبه

غلب به کداهش کیفیدت بافدت و حدس     ها ا این چربی

کننددگان را   که رضایت مصدرف  شود چشایی منجر می

  ،.2) دهد میکاهش 

ها با کاهش وابسدتگی بده    پایداری اولئوژل از منظر

هدا   های گرمسیری مانند روغن پالم که تولیدد آن  روغن

ای همدراه   ها و انتشار گازهای گلخانه با تخریب جنگل

 کنندد  محیطی کمدک مدی   زیستبه کاهش اثرات  است

های سداختاردهی روغدن و    تکنیک به همین دلیل،. 3)

عندوان راهکارهدایی نوآورانده مدورد      سازی بده  اولئوژل

های تولیدد اولئدوژل شدامل     روش اند. توجه قرار گرفته

 )گرمایش و سرد کردن،، شیمیایی های حرارتی تکنیک

دهدی یدا    )بدرش  و مکانیکی، افزودن نمک یا pHتغییر)

های حرارتدی سداده امدا     سازی، است. روش امولسیون

هدای   پرهزینه از نظر انرژی هستند در حالی کده روش 

های بیشتری به همدراه   شیمیایی ممکن است پیچیدگی

در محصولاتی مانند ندان،   ها اولئوژل،. 1) باشندداشته 

های گوشتی و لبنیات کداربرد   کیک، شکلات، فرآورده

                                                            
1 Saturated Fatty Acid 
2 Trans Fatty Acid 

پدذیری صدنعتی،    هدایی نظیدر مقیداس    دارند اما چدالش 

های تولیدد، حفدن پایدداری در دماهدای      کاهش هزینه

کنندددگان  مختلددف و جلددب رضددایت حسددی مصددرف

 ،. 0) داردهمچنان وجود 

 و با حالت پلاسدتیکی  جامدی ها مواد نیمه اولئوژل

های خوراکی  هستند که از طریق به دام انداختن روغن

شدده از عوامدل    سداخته  بعددی  هدر یک شبکه ژلی سد 

شوند. این عوامدل در   ساز یا ساختاردهنده تولید می ژل

های پدایین اسدتفاده شدده و قادرندد سداختاری       غلظت

بدددون نیدداز بدده اسددتفاده از  هددای جامددد مشددابه چربددی

بده دو   سدازها  ژل،. 6) کنندد ایجداد   های ناسدالم  چربی

سدازهای بددا وزن   شدوند: ژل  دسدته اصدلی تقسدیم مددی   

هددا، مونوگلیسددریدها،  اننددد مددومم 1مولکددولی پددایین

 سازهای با وزن مولکولی بالا ها و لسیتین و ژل استرول

. هددا هددا، مشددتقات سددلولزی و نشاسددته ماننددد پددروتئین

معمددولاب بددا   سددازهای بددا وزن مولکددولی پددایین    ژل

گرمدایش و سدرد کدردن عمدل     فرآیندهای ساده مانند 

 سازهای با وزن مولکولی بدالا  ژل  کنند در حالی که می

تر برای تثبیدت فداز    های فرآوری پیچیده نیازمند روش

 ویژگدی ساز به نوع کاربرد،  ژل انتخاب .هستندروغنی 

 ،.0) مورد نظر و شرایه فرآوری بستگی دارد

هددا بددا اسددتفاده از   ای، اولئددوژل از منظددر تغذیدده 

 های غنی از اسیدهای چرب غیراشباع چندگانده  روغن

کتدان و ررت مزایدای سدلامتی     دانهمانند روغن سویا، 

اسیدهای چدرب غیراشدباع   . دهند توجهی ارائه می قابل

به بهبود متابولیسم کلسترول، تنظدیم فشدار    ها چندگانه

مقاومدت بده    کداهش خون، تقویت عملکرد عصدبی و  

ها را بده   ها اولئوژل ویژگی این. کنند میانسولین کمک 

تدر تبددیل    ای مطلوب برای تولید غذاهای سدالم  گزینه

 ،. 8) کرده است

                                                            
3 Low-Molecular-Weight Gelators 
4 High-Molecular-Weight Gelators 

5 Poly Unsaturated Fatty Acid 
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ها از جملده بافدت، پایدداری     خواص فیزیکی اولئوژل 

حرارتی و رئولوژیکی بده ترکیدب شدیمیایی روغدن و     

هدا و شدرایه فدرآوری وابسدته      های آن ساز، نسبت ژل

بده تعدادل بدین حلالیدت و عددم       دسدتیابی  ،.0) است

ساز در روغن برای تشدکیل سداختار ژلدی     حلالیت ژل

زیرا عدم تعادل ممکن است به رسوب  ضروری است

  ،.15) دشوساز یا حل شدن کامل آن منجر  ژل

 هدای  ویژگدی جدامع   یابیمقاله با تمرکز بر ارز نیا

 ،هددا اولئددوژل یداریددپا ی،بددافت ،یکیرئولددوژ ،یحرارتدد

سدازها از مقدالات    و ژل دید تول یهدا  یاستراتژ یبررس

و  یا هیددپا یهددا کدده عمدددتاب بددر جنبدده نیشددیپ یمددرور

 یدیاست. تفاوت کل زیداشتند، متما دیتأک یشگاهیآزما

 ،یاقتصددداد یهدددا چدددالش یسددداز آن در برجسدددته

اسدت کده    یفن یها تیو محدود یصنعت یریپذ اسیمق

پوشدش   کیستماتیطور س تر به کم یقبل یها یدر بررس

در انتقال دانش  یقاتیکار شکاف تحق نیاند. ا داده شده

 یهدا بدرا   اولئوژل یساز یو تجار یعمل یبه کاربردها

 .کند یرا پر م دارتریتر و پا سالم یغذاها

در میان عوامدل سداختاری    ی:اولئوژل سازی ها روش

تدوان بدر اسداس     های خوراکی می موجود برای روغن

هدا در روغدن    مورد نیاز برای پراکنددگی آن  روش نوع

، 1،2) شدکل با توجه به تمایز قائل شد. در این بخش 

کندیم و   سازی را بررسی می ژلولئوهای مختلف ا روش

 های مستقیم روش :کنیم ها را به سه دسته تقسیم می آن

ساز به روغن برای ایجداد   افزودن یک یا چند ژل که از

 های غیرمسدتقیم  روشید. آ بدست می مانند ساختار ژل

 معمولاب آب سازها به یک حلال ثانویه افزودن ژل که از

 .ژل به دست آیدولئوکه باید از سیستم حذف شود تا ا

سدازهایی بده    افدزودن ژل که از  مستقیم های نیمه روش

روغن که به تنهایی قدادر بده سداختاردهی بده روغدن      

مقددار  ژل نیاز بده حودور   ولئونیستند و برای تشکیل ا

 .،11) کمی مایع ثانویه دارند
 

 
 .(11) اولئوژلی نوین ساخت ها روشجریان بندی  دستهنمایش  -1شکل

Figure 1. Display of the classification flow of modern oleogel production methods (10). 
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 .(11) ی اولئوژل سازیها نمایش انواع روش -2شکل

.Figure 2. Display of types of oleogelation methods (10) 

 

های مسدتقیم پرکداربردترین    روش :مستقیمهای  روش

سازی هسدتند کده شدامل افدزودن      رویکرد در اولئوژل

 ،یدید پیل یهدا  ژل سداز  مثدال  یبدرا  سدازها  مستقیم ژل

به روغن بدرای ایجداد    و نانوساختارها یمعدن ،یمریپل

شددوند. ایددن روش مشددابه    ماننددد مددی  سدداختار ژل

ای  ساختاردهی سدنتی روغدن اسدت کده در آن شدبکه     

تشدکیل   ولگلیسدر  لاسی های تری کلوئیدی از کریستال

شود مشابه آنچه در محصولات چربی تجاری یافت  می

سددازهای مددورد اسددتفاده در ایددن روش  ژل .شددود مددی

هسدتند کده    ن مولکولی پایینسازهای با وز ژلمعمولاب 

قادر به کریستالیزه شدن یا خودآرایی در روغن بوده و 

 .،15) کنند میجامد تبدیل  آن را به حالت نیمه

در ایدن روش، مخلدور روغدن و     :روش مستقیم گرم

ساز یدا دمدای    ساز تا دمایی بالاتر از نقطه روب ژل ژل

شود. این  میسلولز، گرم  اتیل)در مورد  ای انتقال شیشه

 15تدا   15زدن مدداوم بده مددت     فرآیند معمولاب با هدم 

ساز تودمین   شود تا حل شدن کامل ژل دقیقه انجام می

تدر از   سازی در دمدایی پدایین   شود. سپس مرحله خنک

شدود کده منجدر بده      سدازی انجدام مدی    دمای انتقال ژل

شود  بعدی قابل بازگشت حرارتی می تشکیل شبکه سه

،. 0اندددازد ) تار ژل بدده دام مددیو روغددن را در سدداخ

های مکانیکی اولئوژل بده عدواملی مانندد ندوع      ویژگی

سدازی و   ها، سدرعت خندک   ساز، نسبت آن روغن، ژل

هدای چنددجزئی بسدتگی     سازها در سیسدتم  ترکیب ژل

سداز یدا    اسدتفاده از مقددار ناکدافی ژل    دارد. برای مثال

تواندد منجدر بده تشدکیل      سازها می ناسازگاری بین ژل

هدا بده جدای ژل     مایع ویسکوز یا پراکندگی کریسدتال 

سداز وابسدته اسدت.     دمای مورد نیاز بده ندوع ژل   شود.

  درجدده 85تددا  05مونوگلیسددریدها معمددولاب بدده دمددای 

 سلسیوس  درجه 05تا بیش از  05ها به  ، مومسلسیوس

-سیتوسترول و گاما-های چندجزئی مانند بتا و سیستم

نیداز دارندد   سلسدیوس    درجده  05تدا   85اوریزانول به 

 سازهای با وزن مولکولی بالا ژلسلولز تنها  ،. اتیل12)

کند، بده   صورت مستقیم روغن را ساختاردهی می که به

،. 0دارد )نیدداز  سلسددیوس  درجدده 115دمددای بددالای 

غیرکووالانسی مانندد پیونددهای هیددروژنی،     تعاملات

و نیروهدددای پراکنددددگی لانددددن،   π–πپیونددددهای 

کنندد و   ساز را هددایت مدی   های ژل خودآرایی مولکول

های کریسدتالی،   ساختارهای سوپرمولکولی مانند شبکه

بین  ،. تعادل1دهند ) میها را تشکیل  ها و فیبریل میسل

سدداز در روغددن بددرای  حلالیددت و عدددم حلالیددت ژل

ه تواندد بد   تشکیل ژل حیاتی است زیرا عدم تعادل مدی 

 ساز منجر شود. رسوب یا حل شدن کامل ژل
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روش مسددتقیم سددرد شددامل   :روش مستتتقیم ستترد 

تر بدون نیاز  سازها در دمای اتاق یا پایین پراکندگی ژل

زدن سداده انجدام    به حرارت است. ایدن روش بدا هدم   

 حرارت بدالا شود و از اکسیداسیون روغن ناشی از  می

گرم است ، که مزیتی نسبت به روش کند جلوگیری می

 1سدیلیکای دودزا  ازپژوهشدگران   ،. به عنوان مثال11)

گدردان اسدتفاده    برای تهیه اولئدوژل بدا روغدن آفتداب    

های روغنی با مخلدور کدردن ررات    کردند. پراکندگی

دهددی بددا   دوسددت و بددرش  سددیلیکای کلوئیدددی آب 

هموژنایزر پرسرعت در دمدای اتداق تهیده شددند. در     

بعددی   ای سه شبکه درصد سیلیکا 10و  15های  غلظت

مبتنی بر تجمع فراکتال ررات تشکیل شد که روغن را 

گریدز بده    با حداقل نشتی به دام انداخت. سیلیکای آب

سدازی ضدعیفی    دلیل کاهش پیوندهای هیددروژنی ژل 

رویکدرد دیگدر شدامل اسدتفاده از      ،.14) میدهدنشان 

هدای   در روغن کلزا بود. پراکندگی شده زهیسلولز مرسر

صدورت    درصد بده  15تا  0های  پودر سلولز با غلظت

زده شدند. نتایج نشدان داد کده    دستی در دمای اتاق هم

های بافتی به انددازه   سازی و ویژگی غلظت حداقل ژل

ایدن   .بسدتگی دارد نه منبدع گیداهی آن   فیبرهای سلولز 

پتانسیل  روش به دلیل سادگی و کاهش مصرف انرژی

 ،.15) بالایی برای کاربردهای صنعتی دارد

اولئوژل  دیتول میرمستقیروش غ :میرمستقیغ یها روش

 ،یسداز  ونیامولسد  مانندد  ییها کیشامل استفاده از تکن

فداز واسدطه مانندد     کید است که ابتددا   و... یساز فوم

شده و سپس با حدذف   جادیآب در روغن ا ونیامولس

حرارت، ساختار  ایخشک کردن  قیمثلاب از طر یفاز آب

 تدر  شیبد  .شدود  یمد  لیسداز تشدک   با روغدن و ژل  یژل

بده   ییاستفاده در مواد غدذا  یبرا دییمورد تأ یمرهایپل

بده   توانندد  ینم نیدوست هستند و بنابرا آب یطور رات

مانندد   یکنند. مواد یروغن را ساختارده میطور مستق

بدده طددور مددنظم در   دهایسدداکار یو پلدد هددا نیپددروتئ

                                                            
1 Fumed Silica 

و معمدولاب از نظدر    شوند یاستفاده م ییغذا یکاربردها

و  دیسداکار  یپلد  اید  نیبسته به نوع خاص پروتئ نیقوان

 میرمسدتق یغ یها . روشکنند ینم جادیا یمشکل منبع آن

امکدان اسدتفاده از    راید هسدتند ز  دید مف یسداز  اولئوژل

 یرا در سداختارده  کیلیف یآمفدوست و  آب یمرهایپل

 یهدا  سدتم یمعمولاب با شروع از س کنند یروغن فراهم م

حذف  یبرا حلاز مرا یا از آب و شامل مجموعه یغن

 .،0) است ستمیآب از س

 :ونیامولستت یبتتر ال تتو یمبتنتت اصتتلی یهتتا روش

 یبدر الگدو   یمبتن یساز اولئوژل میرمستقیغ یها روش

روغددن در آب آغدداز  ونیامولسدد هیددبددا ته ونیامولسدد

 ونیامولسد در روش  ،1) توجده بده شدکل    با .شوند یم

آب در روغدن بدا    ونیاولئوژل ابتدا امولسد  دیتول یبرا

بدا   یسدپس فداز آبد    شدده  هی، تهنیتی)لس ساز مانند ژل

 یتا ساختار ژل شود یخشک کردن حذف م ایحرارت 

روشی را معرفی کردند کده   محققان بماند. یروغن باق

امولسدیونی اسدت   که یک  پراکنده در آن امولسیون تک

قطرات فاز پراکنده مدثلاب روغدن در آب   که در آن تمام 

 همسدان  و یکنواخدت  انددازه  از نظدر  یا آب در روغن

لاکتوگلوبدولین تهیده شدده و    -% بتا1محلول  با هستند

شوند. پدس از   قطرات روغن توسه پروتئین تثبیت می

 درجدده 85) سددازی حرارتددی متصددل جددذب پددروتئین

 گلوتارآلدئیددد بددا شددیمیایی یددا دقیقدده، 15 ،سلسددیوس  

برای تولید اولئوژل شفاف دارای ساختار شود.  می انجام

شو برای حدذف مدواد اضدافی     هدرال، ابتدا شست پلی

شود. سپس گلیسرول به منظدور محافظدت از    انجام می

کردن  های ناشی از فرآیند خشک ساختار در برابر تنش

در دمدای اتداق    کردن افزوده شده و در نهایت، خشک

به دلیل پیچیددگی، ندر     این روش .پذیرد صورت می

سدازی   )متصدل  هدای ایمندی   خروجی پایین و نگراندی 

سدازی حرارتدی،    )متصدل  بدر بدودن   شیمیایی، یا انرژی

شدده بدا    هدای اصدلا    روش ،16و  0) اسدت  محددود 

هیدروکسدی  ) سداکاریدها  سدازی از پلدی   حذف متصدل 
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، برای پایداری بهتر 2و صمغ زانتان1پروپیل متیل سلولز

ر پژوهشدی دیگدر،   د ،.2) کنندد  مدی امولسیون استفاده 

از طریق ترکیب یک فداز آبدی بدا یدک فداز       1ها امولژل

روغنی )حاوی روغن دانده کتدان و امولسدیفایرها، در    

 لسدیوس درجه س 1و در  شده تولید شدند دمای کنترل

هددا رفتددار  امددولژل .شدددند رهیددروز رخ 65بدده مدددت 

شددونده  ندداز  یو برشدد کیکسددوتروپیت ،جامدماننددد

 ،''G) 0فتمدول ا زبالاتر ا ،'G) 1رهیمدول رخ .داشتند

هدا   امدولژل  نید ا .دهنده استحکام ژل است ود که نشانب

% 15تدر از   چرب )کم کم ریپذ پخش یها یعنوان چرب به

 توانندد  یشدند کده مد   یمعرف 1-از امگا ی، و غنیچرب

 ییناسدالم در محصدولات غدذا    یهدا  یچربد  نیگزیجا

 .،17) شوند

: ونیامولستت یبتتر ال تتو یشتتده مبتنتت روش اصتت  

کده  شدده   متصل یها نیبا استفاده از پروتئ پژوهشگران

هایی است کده بده طدور فیزیکدی یدا       پروتئیندر واقع 

اند تدا یدک شدبکه یدا      شیمیایی به یکدیگر متصل شده

 ،دهندد تر و یکپارچه را تشدکیل   ساختار پلیمری بزرگ

فیلیدک را بدرای    دوسدت و آمفدی   قابلیت پلیمرهای آب

ایدن  محققان در . ،16) ساختاردهی روغن نشان دادند

 سدداکاریدهای فعددال سددطحی روش بددا ترکیددب پلددی

و  6متیدل سدلولز   یدا  هیدروکسی پروپیل متیدل سدلولز  

اصدلا  کردندد. امولسدیون     را غیرفعال )صمغ زانتدان، 

هیدروکسدی   روغن در آب با هموژنیزاسیون پرسرعت

و افدزودن صدمغ    متیدل سدلولز   یدا  پروپیل متیل سلولز

زانتان تهیه شدد کده پایدداری امولسدیون و یکندواختی      

-05قطرات را بهبود بخشید. پس از خشک کدردن در  

ای اولئدوژل بدا    ثانیده  15و بدرش   سلسیوس  درجه 85

                                                            
1 Hydroxypropyl Methylcellulose 
3 Xanthan Gum 
4 Methylcellulose 
5 Freeze Drying 
6 Emulgel 
4 Storage Modulus 
5 Loss Modulus 

 

روغن و بدون نشتی تولید شد. پلیمرهای % 00بیش از 

تری ایجداد کردندد    های قوی تر ژل با ویسکوزیته پایین

که به دلیدل سدختی سدطش مشدتر  بدود. ایدن روش       

هدای رئولدوژیکی مانندد مددول رخیدره بدالا و        ویژگی

بازیابی تیکسدوتروپیک ارائده داد. روش جدایگزین بدا     

لات سدازی از تعدام   ژلاتین و صمغ زانتان بدون متصل

سداکارید بهدره بدرد و بدا خشدک کدردن        پلی-پروتئین

. ،15) ای یدا انجمدادی بده اولئدوژل تبددیل شدد       کوره

)ایزولده سدویا و    های بدون اصلا  با پروتئین محققان

اما  هایی کسب کردند % سدیم کازئینات، نیز موفقیت2

ساکارید نیاز بده بررسدی بیشدتر     پلی-تعاملات پروتئین

 .،18،10) دارد

در روش  :کروکپستول یم یبتر ال تو   یمبتن کردیرو

سداز در   اولئوژل، روغن با ژل دیتول یبرا کروکپسولیم

 یدید پیل اید  یمدر یپل وارهیبا د ییها کروکپسولیقالب م

مانندد خشدک    یینددها یمحصور شده و سدپس بدا فرآ  

 .شدود  یمد  لیتبدد  یبده سداختار ژلد    یساز ژل ایکردن 

وزن  کددمسددازهای  شددده بددا ژل هددای سدداخته اولئددوژل

هدای چربدی، حدس دهدانی و      مانند کریستال مولکولی

ها دارند، در حالی که  های فرآوری مشابه چربی ویژگی

سازهای پلیمری سختی و یکندواختی بدافتی ایجداد     ژل

 نیراهکدار ندو   کیپژوهشگران با ارائه  ،.25) کنند می

بدا   شده تیتثب نیپالم استئار یها کروکپسولیبر م یمبتن

متدددداول  یهدددا روش یهدددا یسدددتکا سدددلولز لیدددمت

 اعم متداول یها را برطرف کردند. روش یساز اولئوژل

مونولئات  سرولیگل-سلولز لیات ستمیمانند س ممستقی از

-نیبدا زئد   نگیکریپ یها ونیمانند امولس میرمستقیو غ

 رید نظ بدر  یاندرژ  ینددها یبده فرآ  ازین لدلی به استئارات

بدا چدالش    ،یخشدک کدردن انجمداد    اید بالا  شیگرما

 یگام د،یراهکار جد نیرو هستند. ا روبه یریپذ اسیمق

 شدود  یمحسوب م ها تیمحدود نیدر جهت غلبه بر ا

سازی در  امولسیون روغن در آب با رقیق ،.21،21،22)

سلسدیوس    درجده  12-15زده جامد شدده و در  آب یخ
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هدا در روغدن پراکندده     شود. میکروکپسدول  خشک می

ها  شوند تا کپسول گرم می سلسیوس  درجه 05شده، تا 

هددای پلیمددری تشددکیل دهنددد.   روب شددوند و رشددته

ای از پدالم اسدتئارین    سازی به دمای اتاق شدبکه  خنک

کدده  کنددد سددلولز ایجدداد مددی شددده و متیددل کریسددتالیزه

ای نسبت به پدالم اسدتئارین    شده کریستالیزاسیون کنترل

 ،.21) دهد خالص ارائه می

 
 .(11) ساخت اولئوژل ی امولسیون جهتال و شینما -1 شکل

Figure 3. Display of the emulsion template for oleogel production (16). 

 

هدای طبیعدی در    هدا، میکروبدادی   اولئوزوم :ها ئوزومولا

شدده   قطرات روغنی کپسوله ،روغنی های ها و میوه دانه

فسفولیپیدی هستند کده بدرای    توسه غشای پروتئینی/

هدای محیطدی    رخیره لیپید و محافظت در برابدر تدنش  

کنند. این ساختار بستری مناسب برای تشکیل  عمل می

هددا محدددود اسددت.   هاسددت امددا کدداربرد آن  اولئددوژل

های فندق را با صدمغ زانتدان یدا     اولئوزومپژوهشگران 

پکتین و رسدوب الکترواسدتاتیکی تثبیدت کردندد کده      

پایداری امولسیون را بهبدود بخشدید. پدس از خشدک     

ای از  دهی اولئدوژل بدا شدبکه    و برش 1کردن انجمادی

یدک پدروتئین   کته   اولئدوزین  هدای پدروتئین   کمپلکس

فیلیک است که به طور طبیعی اجسام  آمفی ساختاری و

و  غشاها در و شود های روغنی یافت می دانه و روغنی

د. این روش به دلیل استفاده وش میساکارید تشکیل  پلی

از سدداختارهای طبیعددی، پایدددار و اقتصددادی اسددت.   

هددای حدداوی   تعدداملات الکترواسددتاتیکی در سیسددتم 

اولئوزوم سدویا، آلژیندات سددیم و صدمغ زانتدان نیدز       

 بررسی شده تدا کاربردهدای اولئدوژل گسدترش یابدد     

(21،20.، 

                                                            
1 Whey Protein Isolate 

در روش الگدوی کدف    :کت  ال وی روش مبتنی بر 

، ابتددا یدک   ،1) با توجه به شدکل  برای تولید اولئوژل

ها یا پلیمرهای محلول  کف پایدار با استفاده از پروتئین

در آب مانند پدروتئین آب پنیدر در فداز آبدی تشدکیل      

شددود. در مرحلدده بعددد، بددا انجددام خشددک کددردن  مددی

متخلخل  کرایوژلانجمادی، فاز آبی حذف شده و یک 

گردد. ایدن سداختار متخلخدل در نهایدت بدا       ایجاد می

اندازی روغدن مدایع، تشدکیل اولئدوژل      دام جذب و به

دوسددتی نظیددر  محققددان از پلیمرهددای آب .دهددد مددی

 سدلولز  پروپیدل متیدل   و هیدروکسدی  ،MC) سلولز متیل

(HPMC، ساز در این روش استفاده  عنوان عامل کف به

فیلیک این پلیمرها، کده ناشدی از    اند. ویژگی آمفی کرده

های هیدروکسیل است، امکان تشکیل  جایگزینی گروه

 2تا  1کند. برای مثال، محلول  کف پایدار را فراهم می

تحددت هموژنیزاسددیون پرسددرعت    HPMC درصددد

هدای ریدز    بدور بر دقیقه، بده کفدی بدا حبدا     11555)

میکرومتر، تبدیل شده است. ایدن کدف    105تر از  )کم

متخلخدل   کرایدوژل پس از خشک کردن انجمادی بده  

گردان به میزان  تبدیل شد و پس از جذب روغن آفتاب

برابر وزن خود و برش پرسرعت، اولئدوژلی   00تا  08

برای بهبود پایدداری کدف، از    .بدون نشتی تولید نمود

ترکیب ژلاتین یا پروتئین نخدود بدا صدمغ زانتدان نیدز      
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پروتئین سدبوس   . همچنین،26،20) استفاده شده است

خوبی در ایدن روش عمدل کدرده     به pH  برنج با تنظیم

است. از مزایای کلیدی این روش حذف نیاز به دمدای  

بالا و کاهش اکسیداسیون لیپیدها استد با ایدن حدال،   

 ،بدر  خشک کردن انجمادی به عنوان یک مرحله انرژی

هددای ایددن روش محسددوب  از محدددودیت و بددر زمددان

 ،.28) شود می

 

 
 .(29) ساخت اولئوژلال وی ک  جهت  شینما -1 شکل

Figure 4.  Display of the foam template for oleogel production (29) 

 

 دروژلید در روش ه: روش مبتنی بر ال وی هیدروژل

اولئددوژل، ابتدددا  دید تول یبددرا ،0) شددکلبدا توجدده بده   

، تددوزانیک)ماننددد  یمددریپل یسددازها بددا ژل دروژلیدده

با روغدن از   یفاز آب ینیگزیشده و سپس با جا لیتشک

 خشدک کدردن   اید مانند تبادل حلال  ییندهایفرآ قیطر

روشدی بدرای   پژوهشدگران   .شود یم لیبه اولئوژل تبد

آب تولیددد اولئددوژل بددا اسددتفاده از ایزولدده پددروتئین   

ساز از طریق تبادل حلال توسدعه   عنوان تنها ژل به1پنیر

بدا   آب پنیدر از ایزولده پدروتئین    . ابتدا هیددروژل دادند

دقیقه  15به مدت  سلسیوس  درجه 80دناتوراسیون در 

ای بدرش   ها به قطعدات اسدتوانه   تشکیل شد. هیدروژل

اسدتون در   داده شدده و بدا اسدتفاده از حدلال واسدطه     

%، بددا روغددن 155و %05%،05،%15) مراحددل تدددریجی

% 01اولئدوژل نهدایی بدا    گردان جایگزین شدند.  آفتاب

% آب، مدددول یانددگ دو برابددر 1تددر از  روغددن و کددم

هیدددروژل داشددت امددا سددفت و شددکننده بددود و      

پذیری رئولوژیکی محدودی داشدت. در روش   انعطاف

 در% 1 آب پنیدر از ایزولده پدروتئین    جایگزین محلول

pH0/0 دقیقه،،  10، سلسیوس  درجه 80) دناتوره شد

همدددوژنیزه و بدددا سدددانتریفیوژ تجمعدددات پروتئیندددی 

                                                            
1
Whey Protein Isolate 

آوری شدند. ایدن تجمعدات در اسدتون و سدپس      جمع

روغن پراکنده شده و پس از تبخیر استون یدا خشدک   

کردن انجمادی، اولئوژل تشدکیل شدد. ایدن روش بدا     

دوسددت در محددیه  ای از تعدداملات آب ایجدداد شددبکه

رئولدوژیکی را   هدای  روغنی، امکان تنظیم بهتر ویژگدی 

 ،.15) فراهم کرد

بدا   در روش آئدروژل  :روش مبتنی بر ال وی آئروژل

اولئوژل ابتدا آئروژل بدا   دیتول یبرا ،6) توجه به شکل

ساخته شده، سپس روغدن   مریپل ای کایلیس سازمانند ژل

بده   ت،ید به ساختار متخلخدل آن نفدور کدرده و بدا تثب    

بر الگوی  مبتنیروش محققان  .شود یم لیاولئوژل تبد

 2کاراگینانکاپا . هیدروژل،11) آئروژل را معرفی کردند

سداکارید کاپاکاراگیندان    بعدی از پلدی  یک شبکه سه که

بیولوژیکی  است که مقادیر بسیار زیادی آب یا مایعات

ایدن سداختار از طریدق    مدی انددازد.    را در خود به دام

 ،های فیزیکدی مانندد پیونددهای هیددروژنی     برهمکنش

ای آب با اتانول بده   با جایگزینی مرحله نیروهای یونی

اکسید کدربن فدوق    ژل الکلی تبدیل شد و سپس با دی

بده   سلسدیوس   درجه 10مگاپاسکال و  11در  1بحرانی

                                                            
2 k-Carageenan 
3 Super Critical-CO₂  
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کده   ساعت خشک شد تا آئدروژل مونولیتیدک   8مدت 

ای که دارای ساختار  قطعه پارچه و تک یک آئروژل یک

ابعداد ماکروسدکوپی    بعدی متخلخدل و پیوسدته در   سه

هدای پدودری یدا     . بدرخلاف آئدروژل  تشکیل شد است

 های جامد یدک  ها به صورت بلو  ای این آئروژل دانه

آئدروژل   در این مطالعده  گیرند. تکه و فشرده شکل می

-25گردان خیسانده شد و اولئوژل بدا   در روغن آفتاب

نیوتن تولید کرد که  155-155% بیوپلیمر و سختی 20

کدرد. افدزودن کداهو یدا      % روغن را حفدن مدی  65-85

سختی را آب پنیر استفاده از ضایعات سالاد و پروتئین 

. ،12) برابر افزایش داد 10کاهش و جذب روغن را تا 

هددای  هددای نشاسددته بددا کیتددوزان نیددز ویژگددی آئددروژل

 ،.11) مکددانیکی و سدداختاردهی را بهبددود بخشددیدند

بدا  SC-CO₂  عنوان جایگزین خشک کردن انجمادی به

و خشدک کدردن در   سلسدیوس    درجه -85انجماد در 

هدایی بدا منافدذ     ، آئروژلسلسیوس  درجه -65تا  -25

تدری داشدت.    تر تولید کرد اما ساختار ضدعیف  کوچک

ایزولده پدروتئین آب    به متیل کیتوزان افزودن کربوکسی

جذب روغن  های آلژینات/پروتئین سویا یا کنژوگهپنیر 

% روغدن بهبدود   06-15برابدر و حفدن    15و 0-0را تا 

-25های ژلاتین نیدز بدا جدذب     آئروژل،. 11) بخشید

% 01-06برابر روغدن و بازیدابی تیکسدوتروپیک     155

 ،.10) موفق بودند

 
 .(30) ساخت اولئوژلال وی هیدروژل جهت  شینما -0 شکل

Figure 5.  Display of the hydrogel template for oleogel production (30). 

 

 
 .(31) ساخت اولئوژلال وی آئروژل جهت  شینما -6 شکل

Figure 6.  Representation of the aerogel template for oleogel production (31). 

 

 :شده روش مبتنی بر ال وی نانوفیبرهای الکتروریسی

فرآینددی الکتروهیددرودینامیکی،    1الکتروریسدی روش 

ژلاتین، زئدین، پدروتئین   )مانند  نانوفیبرهای بیوپلیمری

کند کده   میکرومتر تولید می 1، با قطر کمتر از آب پنیر

زا ندارند و  کننده یا کف های امولسیون نیازی به ویژگی

                                                            
1 Electrospinning 

پژوهشددگران انددد.  مناسددببددرای سدداختاردهی روغددن 

کیلوولت  1/1نانوفیبرهای ژلاتین را با میدان الکتریکی 

متر در محلدول اسدید اسدتیک تولیدد کردندد.       بر سانتی

بدا خشدک    بوتانول همدوژنیزه شدده   نانوفیبرها در ترت

کردن انجمادی به آئروژل تبددیل شددند و در روغدن    

ور شدند تا اولئدوژل تشدکیل دهندد. ایدن      کاملیا غوطه
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بر جرم اولیه روغن جذب کرده برا 120-65ها  اولئوژل

% و 00-16با بازیابی تیکسوتروپیک % آن را 85-65و 

چدددرب در هودددم  % اسدددیدهای05-15آزادسدددازی 

 در روشددی نددوین .،35) حفددن کردنددد آزمایشددگاهی

اتیلن اکسید با الکتروریسی بهبودیافتده   نانوفیبرهای پلی

های کلزا، گدردو و بدذر کتدان     در روغن 1با اولتراسوند

هایی با سختی  اولئوژل 2آسیاب-پراکنده شده و با کریو

و غیراشدباعیت   %15بدالای   وابسته به غلظت ندانوفیبر 

هدایی مانندد انسدداد     روغن تولید کردندد. محددودیت  

سداز   و زمان فرآوری طولانی همچندان چدالش   1اسپینر

 ،.36) است

 مسدتقیم  روش نیمده  :سازی اولئوژلمستقیم  روش نیمه

های مستقیم و غیرمسدتقیم   های روش ویژگیترکیبی از 

%، بده  65-15) سازهای نامحلول با افزودن ررات یا ژل

 %، بدرای 25-2) روغن و اسدتفاده از مدایع ثانویده آب   

هدای   کندد. بدرخلاف روش   تشکیل اولئوژل عمدل مدی  

زیدرا سداختار    تواند حدذف شدود   آب نمی غیرمستقیم

خودپایددددار اولئدددوژل وابسدددته بددده آن اسدددت. در   

، ررات در روغدن پراکندده   1هدای موئینده   سوسپانسیون

هدای موئینده    شده و با افزودن آب و مخلور کردن پل

شدود.   دهند که منجر به تولید اولئدوژل مدی   تشکیل می

-مدایع -جزئی رره های سه این روش بخشی از سیستم

هدای   تواندد امولسدیون   مایع بسته به نسدبت اجدزا مدی   

0انولهیا مواد گر 6ها ژل ، بی0پیکرینگ
 نیدز تولیدد کندد    

(37.، 

 :نتتهیموئ یهتتا ونی: سوسپانستتمیمستتتق متتهیروش ن

های مدایع   های موئینه از طریق تشکیل پل سوسپانسیون

سدداختار  بددین ررات بددا اسددتفاده از نیروهددای موئیندده 

                                                            
1 Ultrasound Electrospinning 
2 CryoMill 
3 Spinner 
4 Thixotropic Suspensions 
5 Pickering 
6 Bigels 
7 Granular Materials 

کنند. این نیروهدا بده عدواملی مانندد      مانند ایجاد می ژل

هدا، کشدش سدطحی بدین      اندازه ررات، فاصله بدین آن 

اندد. ایدن روش    فازی وابسته مایعات و زاویه تماس سه

 :شود به دو حالت تقسیم می

 دوسددت در روغددن  ررات آب :8حالددت پاندددولار

)آب، بدا تدرجیش تدر     پراکنده شده و مایع ثانویده 

دهدد.   های پانددولار تشدکیل مدی    کردن ررات پل

 .نزدیک به صفر است سطش اشباع

  روغدن،  ررات در مدایع ترکنندده    :حالت موئینده(

ها را  پراکنده شده و مایع ثانویه غیرترکننده شکاف

بده   نزدیدک سطش اشدباع   هایی با کند خوشه پر می

 .کند یک ایجاد می

مانندد بده    از سوسپانسیون مدایع تبدیل  در هر دو حالت

که ساختاردهی روغدن را تسدهیل    دهد مانند ر  می ژل

 ،.10،38) کند می

 یهدا  روش هتا:  اولئتوژل های نوین  روشکاربردهای 

 یبددرا ییغددذا عیهددا در صددنا اولئددوژل دیددتول نینددو

مانند ندان،   یناسالم در محصولات یها یچرب ینیگزیجا

 یگوشت یها و فرآورده یاهیگ یها شکلات، کره ک،یک

 فمن و همکداران ها مطالعات اولیه کاربرد دارند. یو لبن

، بر ساختاردهی 2518) ، و مصطفی و همکاران2510)

هدای   خوراکی بدا اسدتفاده از سوسپانسدیون   های  روغن

هدای   فمن با استفاده از گرانولها  موئینه تمرکز داشتند.

% کسددر حجمددی، و 10-15) نشاسددته و ررات کاکددائو

گدردان را   ، روغدن آفتداب  )% کسر حجمی15-15 (آب

ساختاردهی کرد و افزودن گلیسدرول اسدتحکام ژل را   

بدر خدواص   افزایش داد اما ترتیب افزودن آب تأثیری 

از ضدایعات کشداورزی   حققدان  رئولوژیکی نداشت. م

% کسدر  20فرنگدی و تفالده قهدوه )    مانند پوست گوجه

% آب، بددرای سدداختاردهی  00-10حجمددی ررات و 

که بدا افدزایش آب و    ندزمینی استفاده کرد روغن بادام

کاهش اندازه ررات از طریق هموژنیزاسیون فشار بالا، 

                                                            
8 Pandola 
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هدای   ها با ایجاد پل وشتری تولید شد. این ر ژل سفت

بعدی تشکیل داده و فاز روغندی را   ای سه موئینه، شبکه

های سنتی مانند کدره   چربی .،10،15) اندازند به دام می

و مارگارین به دلیل داشتن اسدیدهای چدرب اشدباع و    

-هدای قلبدی   ترانس با مشکلات سلامتی مانند بیماری

عروقی مرتبه هستند. سازمان بهداشت جهانی حدذف  

اسیدهای چدرب تدرانس و محددود کدردن اسدیدهای      

% اندرژی روزانده را توصدیه کدرده     15چرب اشباع بده  

است. در پاسخ به تقاضای رو به رشد بدرای غدذاهای   

هدای   هدا بدا اسدتفاده از روغدن     سالم و پایدار، اولئوژل

زیتددون، کددانولا و سددویا، و )ماننددد  گیدداهی غیراشددباع

یوپلیمرهدا توسدعه   ها، لسدیتین و ب  سازهایی مثل موم ژل

هدای   سدازی عملکدرد چربدی    اند. این مواد با شبیه یافته

نددانوایی و   سددخت، در محصددولاتی ماننددد اسددپردها، 

های گوشتی کاربرد دارند و پروفایدل لیپیددی    فرآورده

 دهندد  هدای سدنتی ارائده مدی     بهتری نسبت بده چربدی  

(11،12،11،11 .، 

 

 مروری بر عملکرد: ها اولئوژل ی تولیدها روش -1جدول 

Table 1. Production of Oleogels: A Review of Functionality 
 منابع معایب مزایا های کلیدی ویژگی محصول حاصل روش تولید

 های موئینه سوسپانسیون
جامد روغن  ژل نیمه

 گردان آفتاب

های نشاسته و ررات  استفاده از گرانول

-15)% کسر حجمی، و 10-15کاکائو )

آبد افزودن گلیسرول برای ، % 15

های  افزایش استحکام ژلد ویژگی

رئولوژیکی وابسته به کسرهای حجمید 

 تأثیر ترتیب افزودن مایع ثانویه بی

پایداری بالا، استفاده از 

مواد طبیعی، مناسب 

های  برای روغن

 غیراشباع

نیاز به کنترل دقیق کسرهای 

حجمی، پیچیدگی در 

 پذیری مقیاس

(18، 

 محصولات نانوایی سازی با روش مستقیم اولئوژل

سازهای کریستالی مانند  استفاده از ژل

% 15-2های کارنوبا، کندلیلا ) موم

سلولز و مونوگلیسریدهاد  وزنی،، اتیل

های غیراشباع  مناسب برای روغن

)زیتون، کانولا،د پروفایل لیپیدی نزدیک 

 به روغن پایه

 فرآیند ساده،

پذیری در  انعطاف

انتخاب روغن، هزینه 

 نسبتاب پایین

های  شکنندگی در غلظت

بالا، چالش در تقلید 

های  پروفایل روب چربی

 اشباع

(1، 

سازی با روش  اولئوژل

 غیرمستقیم
 محصولات گوشتی

ها،  استفاده از بیوپلیمرها )پروتئین

های  ساکاریدها، از طریق امولسیون پلی

ساختارهای پیچیده با آب در روغند 

پایداری بالاد نیاز به فرآیندهای 

 ای چندمرحله

مناسب برای 

محصولات پیچیده، 

 بهبود بافت و پایداری

فرآیند پیچیده، هزینه بالا، 

پذیری  چالش در مقیاس

 صنعتی

(11، 

 های مبتنی بر اولئوژل آئروژل
محصولات نانوایی، 

 دسرها

های بیوپلیمری  استفاده از آئروژل

لولز، نشاسته، برای جذب روغند )س

ساختار متخلخل با ظرفیت جذب 

 % وزنی،05روغن بالا )تا 

بافت سبک، ظرفیت 

بالای جذب روغن، 

مناسب برای 

 کالری محصولات کم

فرآیند تولید پیچیده، هزینه 

بالا، نیاز به تجهیزات 

 تخصصی

(11، 

 های غذایی پوشش شده نانوفیبرهای الکتروریسی

ساکاریدی  نانوفیبرهای پلیاستفاده از 

)کیتوزان، یا پروتئینی برای ساختاردهی 

روغند کنترل دقیق خواص مکانیکی و 

 پروفایل روب

کنترل عالی بر خواص 

رئولوژیکی، کاربردهای 

 بندی نوآورانه در بسته

نیاز به تجهیزات پیشرفته، 

پذیری،  محدودیت مقیاس

 هزینه بالا

(10، 

های مبتنی بر  امولسیون

 ئوژلاول

غذاهای کاربردی، 

 مایونزسس ها،  سس

های آب  ها با امولسیون ترکیب اولئوژل

در روغند امکان گنجاندن ترکیبات 

ها، و چربی  محلول در آب )ویتامین

 ها،د پایداری حرارتی بالا )فیتواسترول

پذیری در  انعطاف

فرمولاسیون، مناسب 

برای غذاهای 

 بخش سلامت

پیچیدگی در فرمولاسیون، 

های پایداری  شچال

 مدت طولانی

(16، 
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هدایی مانندد    ها با چدالش  ها، اولئوژل با وجود پیشرفت

کنتددرل دقیددق پروفایددل روب، خددواص مکددانیکی و   

پدذیری مواجده    رئولوژیکی، پذیرش حسدی و مقیداس  

های موئینه،  های نوین مانند سوسپانسیون هستند. روش

شدده پتانسدیل    نانوفیبرهدای الکتروریسدی  هدا و   آئروژل

پذیری و عملکرد را دارندد، امدا نیداز بده      بهبود مقیاس

تر و ایمن بدرای مصدرف انسدانی     هزینه های کم فناوری

سددازی  وجددود دارد. تحقیقددات آینددده بایددد بددر سدداده 

هدای حسدی، افدزایش     های تولید، بهبود ویژگدی  روش

وژیکی پایداری اکسیداسیون و بررسدی اثدرات فیزیولد   

هدا در صدنعت غدذا     متمرکز شود تدا کداربرد اولئدوژل   

هدای   گسترش یابد و جایگزین مناسدبی بدرای چربدی   

 .،1،2،1،0،8) سنتی شوند

 ی تولیتد هتا  روش چشم اندازهای آیندهها و  چالش

هددا بددرای جددایگزینی  انتخدداب اولئددوژل :هتتا اولئتتوژل

هدایی مانندد تقلیدد     های اشباع بده دلیدل چدالش    چربی

روب، خددواص مکددانیکی و رئولددوژیکی بددا پروفایددل 

سداز   هایی مواجه است. افزایش غلظدت ژل  محدودیت

های اشباع ایجاد کندد امدا    تواند سختی مشابه چربی می

هدای   ممکن است باعث شدکنندگی و کداهش ویژگدی   

رویکردهایی مانند استفاده از مخلدور   ،.8) حسی شود

هدای کدامپوزیتی    سایزرها و اولئدوژل  سازها، پلاستی ژل

بددرای بهبددود تغییددر شددکل پلاسددتیک و تیکسددوتروپی 

اطلاعات محدودی درباره  اند. با این حال بررسی شده

ها  سازها و اثرات فیزیولوژیکی آن هوم، متابولیسم ژل

تدر در محدیه    ردهوجود دارد که نیاز به تحقیقات گسدت 

هددای نددوین ماننددد   دهددد. روش زنددده را نشددان مددی 

 هددای فددرآوری هددای موئیندده و فندداوری سوسپانسددیون

)خشددک کددردن بددا مددایکروویو یددا گرمددایش اهمددی، 

هدا را بهبدود    پذیری اولئوژل توانند خواص و مقیاس می

های اشباع، نیداز   برای تسریع جایگزینی چربی .بخشند

سددازی  سددازها، بهیندده لبدده در  بهتددر سدداختاردهی ژ

پروفایل روب، افزایش پایداری اکسیداسدیون و بهبدود   

توانندد حامدل    ها مدی  های حسی است. اولئوژل ویژگی

ها و کورکدومین   فعال مانند فیتواسترول ترکیبات زیست

هدا امکدان توسدعه     های مبتنی بدر آن  باشند و امولسیون

بخدش را فدراهم    غذاهای کاربردی با خواص سدلامت 

بندی به سطش  ها، مقیاس . با وجود پیشرفت،8) ندکن می

سددنجی فنددی و اقتصددادی   صددنعتی و ارزیددابی امکددان 

برانگیدز اسدت. ابزارهدای نوآورانده و      همچنان چدالش 

هدا را   توانندد محددودیت   های فرآوری جدید می روش

ای بددرای تولیددد  هددای تددازه برطددرف کددرده و فرصددت

 .،1) های کارآمدتر ایجاد کنند اولئوژل

 

 

 نتیجه گیری

این مقاله مدروری بده بررسدی دسدتاوردهای اخیدر در      

های  ها، چالش های تولید اولئوژل، کاربردهای آن روش

پدردازد.   اندازهای آینده این حدوزه مدی   موجود و چشم

هدای سدنتی    های اولیه تولید اولئدوژل از تکنیدک   روش

هدای جامدد موجدود در     ساختاردهی روغدن و چربدی  

ها ساده بودندد   ده بود. این روشطبیعت الهام گرفته ش

سازهای محلول در روغدن   و شامل افزودن مستقیم ژل

-حدلال، حدلال  -شدند که از طریق تعاملات حلال می

مانند تبددیل   رره، روغن را به ساختاری ژل-رره و رره

کردند. این مطالعات اولیه نقش مهمی در شناسدایی   می

ژل ایفدا  گذاری تحقیقات اولئو سازهای اصلی و پایه ژل

 هددا هددای اولئددوژل بددا روشددن شدددن قابلیددت . کردنددد

تری حرکدت   های پیشرفته پژوهشگران به سمت روش

هدا،   مانندد تولیدد هیددروژل    یکردند که شامل مراحلد 

هدددا، فیبرهدددا و  هدددا، آئددروژل  هدددا، کددف  امولسددیون 

ها بدا هددف    ای بود. این نوآوری های رره سوسپانسیون

حسدی توسده    سازها، بهبود پذیرش گسترش تنوع ژل

هدای پیشدین و    های روش کنندگان، رفع کاستی مصرف

ها برای کاربردهای خاص  تنظیم دقیق خواص اولئوژل

هدا بدر    بنددی اولئدوژل   در این مقاله طبقده . انجام شدند
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اساس پارامترهای مرتبه با صنعت مدورد بحدث قدرار    

هدا بده جامعده     گرفته است تدا مزایدا و کاربردهدای آن   

ها همچندان   یقات در حوزه اولئوژلتر شود. تحق نزدیک

هدای   رود روش در حال پیشرفت اسدت و انتظدار مدی   

 .نوآورانه جدیدی در آینده ظهور کنند
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