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��� ( ��� ��� k��H�)Sciarini et al., 2009 (�  ���� �� �/L'= 
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 ��%� �� �
���
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 �= ����� � &'��    ��a�= �%�
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�R<�X1387 .(  
             ����'/
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������'� :��;< ������=

  ����% ������ �� �/L���'= �/'S���'/�s���F� � !/
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 +�!3-  ��� ��� B��>� �/�
0 �3����4�� /' &I�J /�KL�)rpm 60 Q˚C 20(

  
� 
RR�� /�KLRR� pH:  IK��� 4 ���% >�L��� � ���%� �����pH ���= 

           ������ ����
� �'()�	 ��� ���� MF��*% !/
�FKS
� .  ���� H'#���P  ����
 0L% Z
�%�P    !/
�FKS
� ��
 � !�F�� �������        I�=�Y ��
� M��% �= 
 ��� &'�0	 .  �
��`% &''^	 J
�}  �       ��
��"	 &'�'^	 J
��}  �  J
��}

&''^	 Z'� �R'=J'	�	 != M�%990/0 �986/0 � 975/0�%P ���= .  

    T���< I�a Q��	� �� �"=           !/
�FKS�
� >��� ���� ��[ �� �����
        >�L� !
 �L��= �F� !'#�� �#�< != f�^
�`	 MF�*%  0	 Q�a ��R�� J
�

       ��� T���< M��a� �(� �� ��� �#FK#F% ��/��� .    !/
�FKS�
� �X� ��
   �%� �(�     MFK#F% �L^RA �j��� Z
�HX� ��a !=   T���< �[ �� ��  ����

  ���!
 :��=   MFK#F% &'= ZR
  -'"} �� ��      ��% ��/�
 � ��	 ��R
 . ��
              ��% >�L�� ���/�
 ��%��`% �>��
�A I�=�`% �� MF�*% !;'/�  ����

)Sciarini et al., 2009�  Hassan et al., 1998 .(  ���^Y T�"#�$%
 ��'/
 ��� ��� �= H'�) ���'<� � ���^a1384( �
���
 �)Whistler, 

1993(&'/K� ��  >��R
j���
 )Marcotte et al, 2001(  >����%F/
E�� �
)Wielinga, 2000(QF���
F#F%F� QFS'#P js'�F% �1) Koocheki et

al., 2009 (�F�F% ���� ��= ��� �2 )Vardhanabhuti et al., 

2006(     ���
 k��H� �� �d=�L% ���� ��� .     ���� ��� k��H� !K'#�<��
   >���/��� ����� ������� !/
�FKS��
�)Sworn, 2000 ( !/��L��� �

J'�  &
�'�� �R'%�3) Mali et al., 2003 (    ��	���< ����'	 MF�[ ��
�% �Y�= �=�( f�^
�`	 � ���K� ��''U	���%.  

������������������������������������������������������������
1- Alyssum homolocarpum mucilage 
2- monoi (Cissampelos pareira) leaves hydrocolloid 
3- yam (Dioscorea alata) starch 
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 ��% Z
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) Launay et al., 1986( .   T��`'`*	 \
��/�

  ����'/
 ����� ��F��% �� !/���N�) �����'<� � �����^a1384( ���=�a �
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��� ���= !/
�FKS
� >�/��� �R��% ��)Sworn, 2000 (I'/% � H#F��

)Murray, 2000 ( Z��
 �=pH�% �Y�= �=�( ����%.  
 S�@ /�KL� T�3U� �
�: C��   ��� �:
�� �
��
    � :'��/� �
��


 :
H'R% �
��
          /���N� �'()�	 ��� ��� MF�*% ����� !/
�FKS
� �=�R 
)  IK�5( ��X�
 Z��
 MF�*% !/
�FKS
� �C�� �+�, Z
�HX� �= �  .

  �% �+� !=             ��= &'�= ���F'� I'KL�	 !�= ��;R% C�� >��HX� ��� ���� 
>F
 -#�0%MFK#F% � ��   ��% ���'�� ���� �F�� .  ��zR� ��(� ��   >���

���� ����'�� ��';�� �����= ��� !"X�� ���'�  Z���
 �K'	�/���/K#� 
�% �=�
 � ��/��� �����
��
� != �#�< ��';�� g�$"���
N� �% �� ��
P � 

�% Z��
 !/
�FKS
�  ��=�
)Koocheki et al., 2009.(  C���  ����
  � :
�� �
��
  :'��/� �
��
       ���SK
 �'()	 ��� MF�*% !/
�FKS
� �= 

 != �^S� � �����:
H'R% �
��
��� �/L'= !/
�FKS
� Z��
  .  
  

������������������������������������������������������������
4- green laver 
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)Koocheki et al., 2009.(  
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)Williams et
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 ��=�a ��� MF�*% !/
�FKS
� �Fa��
)Whistler, 1993(    &'�/K� w�'Y� MF��*% � H#F�� I'/% �S
F=�
 �
)Nussinovitch, 1997; Rolin, 1993 (  C���� >����
 !X��}� ���=

 �% Z��
�=�
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�HX� �= !

��� M��� js'�F%1) Cui et al., 1992 (��= �'hF�
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)Vardhanabhuti et al., 2006 (�% Z
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1- Yellow mustard (Sinapis alba L.) mucilage 
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2- Coalescence 
3- Flocculation 
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�R/S�      � �/���=P �'��% >�H'% �= � ���  !�[F=�% ��'�� ���K��a ���
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     ����� �� ���
�� � :K*% �#j .     ��;
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 �
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  ��� ��� ]�F	            T���_/% ]
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    !��A �� �@
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 B��%2-Z
/G��/� �GH��  �
�DSC&I�J � ��� ��� 
��� B��>� T�3U� �  

�[)
3@� /�\�  
)Z/G /' B��(  
��)°C( ��
�!  

�[)
3@� /��\�
�@��@  

 %) �@��-�@�� (
��
�@ S�. ��
�3'


88/256 05/150 23/90 16/43 1 ��� ��� 
97/205 6/13 55/6 12/3- 1  ��� MF�*%%8 

1448 5/122 85/109 42 2  
243 86/14 83/7 4/1- 1  ��� MF�*%%5 

08/1723 124 118 5/59 2  
12/290 83/14 16/6 78/0- 1  ��� MF�*%%3 
87/1947 120 6/116 61 2  
48/302 86/18 32/6 094/0- 1  ��� MF�*%%1 
78/1988 8/124 23/117 61 2  
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 MF�*% ��;
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�% Q�FY ��;
� J^� � Q�F/% OP �� � ��� �F��.     &�
� ��'#s<
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