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  چكيده

هـاي رئولـوژيكي خميـر آرد    درصد بر ويژگـي  5/1و  1، 5/0در سطوح مختلف عربي  در اين پژوهش اثر ژل
)، بياتي و فعاليت آبي فيزيكوشيميايي (حجم، حجم ويژه، سفتي و نرمي بافت، افت پختهاي ويژگيگندم و 
هـاي رئولـوژيكي خميـر توسـط دسـتگاه فـارينوگراف       مورد بررسي قرار گرفـت. ويژگـي   نان بربري و حسي

بـه   ارزيابي شد. بر اساس نتايج حاصل از ارزيابي رئولوژيكي خميـر افـزودن ژل و افـزايش سـطوح آن، منجـر     
نسـبت بـه خميـر شـاهد      زمان گسترش خمير، زمان پايداري خميـر  داري در ظرفيت جذب آب،افزايش معني

دقيقه و شـاخص تحمـل بـه اخـتلاط در مقايسـه بـا خميـر         20و  10در حالي كه سست شدن خمير بعد از  شد،
هـاي  ژگـي داري در وي% كـاهش معنـي  5/1كلي در سـطح   به طورداري كاهش يافت. ولي معني به طورشاهد 

، فعاليـت  ژل عربـي % مشاهده شد. بر اساس نتايج حاصل، افـزودن  1% و 5/0رئولوژيكي خمير نسبت به سطوح 
 غلظـت هاي نان مشاهده شـد، افـزودن ژل عربـي و افـزايش     آبي را كاهش داد. در ارتباط با بافت سنجي نمونه

مقايسه با نان شـاهد شـد، بـه طـوري كـه      هاي نان در ) در بياتي نمونه>05/0pداري (به كاهش معني آن، منجر
% و نـان شـاهد بـود. بـر مبنـاي نتـايج حاصـل از        5/1و بيشترين ميزان بياتي به ترتيب مربوط بـه تيمـار    نيتر كم

نان هاي نمونه% منجر به افزايش حجم و حجم ويژه 5/1 در سطح ژل عربيهاي كيفي، افزودن ارزيابي ويژگي
داري معنـي  بـه طـور  هاي نان نشان داد با افـزايش ژل عربـي، افـت پخـت     نهشد. نتايج حاصل از افت پخت نمو

هاي رئولوژيكي شد، اما سطح مطلـوب از نظـر   % موجب بهبود ويژگي1يابد. عليرغم اين كه سطح كاهش مي
  .% را به عنوان سطح بهينه از نظر حسي انتخاب نمود5/1توان سطح % بود. بنابراين مي5/1حسي، 
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  مقدمه -1
 بـه طـور  از مـواد افزودنـي هسـتند كـه      گروهـي هيدروكلوئيدها      

شـوند، هـر چنـد كـه در صـنعت      وسيعي در صنعت غذا استفاده مي
  نانوايي كاربرد زيادي ندارند. ايـن مـواد كـه معمـولاً صـمغ ناميـده       

-كنترل خصوصيات رئولـوژيكي و بـافتي سيسـتم   شوند، توانايي مي

هـا را دارنـد.   هـا و كـف  هـا، سوسپانسـيون  هاي پايـدار بـا امولسـيون   
دهنــد هيدروكلوئيــدها، همچنــين ژلاتيناســيون نشاســته را تغييــر مــي

  كلــي كيفيــت محصــول را در طــول زمــان حفــظ  بــه طــور)، و 20(
جـايگزين گلـوتن در    بـه عنـوان  هيدروكلوئيدها همچنين  كنند.مي

). شـاليني و  26(شـوند  فرمولاسيون نان عاري از گلوتن استفاده مـي 
ي كربوكس ـ گـوار، ي هـا ديدروكلوئيه افزودن با )،2007همكاران (

 بـه  نـان يكاراگ كاپـا  و سـلولز  ليمت ليپروپي دروكسيه سلولز، ليمت
ــورد آرد ــتفاده مـ ــان در اسـ ــات نـ ــان ،يچاپـ ــد نشـ ــه دادنـ ــا كـ  نيـ
كشش  ليقب از ناني فيكي پارامترها در بهبود سبب دهايدروكلوئيه

 يحس ـي هـا يژگ ـيو و رنـگ  شـدن،  پاره برابر در مقاومت ،پذيري
در تحقيقـات مشــابهي توسـط برزگــر و    نيچنــهـم . )23( شــونديم ـ

هيدروكلوئيدهاي گوار، پكتين و زانتان را در  ريتأث)، 1387حجتي (
يـر و كيفيـت   درصد بر خصوصيات رئولوژيكي خم 1و  5/0مقادير 

كــه تغييــر  شــدو گــزارش  گرفــتنــان باگــت مــورد بررســي قــرار 
به ساختار شيميايي هيدروكلوئيـدها   ،خصوصيات رئولوژيكي خمير

مربوط بـه صـمغ زانتـان و     ،و نه بهترين ريبستگي دارد و بيشترين تأث
 ازي درخت ـ از شـده  تـراوش  مادهي عرب صمغ). 1(سپس گوار است 

بـه   ،آن هپوسـت  بـه  شـده  وارد ضـربه  اثـر  در كه باشديم ايآكاس نوع
 دري راحت ـ بـه  وبوده  محلول اريبس آب در صمغ نيا. ديآيمدست 
 خـلاف  بـر  كـه  ،اسـت  توجـه  قابـل  نكتـه اين  ).8( شوديم حل آب
 سـبب  ،كـم ي هـا غلظـت  در كـه  گـر يدي دهايساكاريپل ازي اريبس
-غلظـت  در تهيسـكوز يو شيافزا شوند،يم تهيسكوزيو اديز شيافزا

 ،ادي ـز هـاي غلظـت  دري ول ـ باشـد، مـي  كـم  ،يعرب صمغ نييپاي ها
ي هاستميس دري عرب صمغ از. ابدييم شيافزا سرعت به تهيسكوزيو

   اسـتفاده  كننـده  داري ـپا هـم  وكننـده   ونيامولس ـ منزله به هم ،ييغذا
 -L نــوز،يآراب-L يســاختمان واحــدداراي  صــمغ عربــي. شــوديمــ

 ني ـاباشـد.  مـي  دياس ـ كي ـگلوكورون -D و گـالاكتوز  -D رامنوز،
 تـا  روشـن  زرد از ،يرنگ ـ محـدوده  در شـفاف  محلـول  كي ـ صمغ
 جملـه  از). 28(دهـد يم ليتشك pH= 5/4 كي باي پرتقال -ياقهوه

در ايـن   كـه  ،كـرد  اشـاره ي عرب ـ صـمغ  بـه  تـوان يم هاديدروكلوئيه
هاي رئولوژيكي مطلوب، پژوهش با هدف، توليد خميري با ويژگي

هاي فيزيكوشيميايي، كاهش شـدت بيـاتي و افـزايش    ويژگيبهبود 
  .عمر انباري نان بربري مورد استفاده قرار گرفت

  
  ها مواد و روش -2
  هياول مواد-2-1

 5/12درصد، پروتئين  65/13آزمايش (رطوبت  مورد گندم آرد     
درصـد،   3/0درصـد، خاكسـتر غيـر محلـول     693/0درصد، خاكستر

ــوب   ــوتن مرط ــوتن   06/32گل ــاخص گل ــدد 16/62درصــد، ش ، ع
 از بربـري  نـان  هي ـتهي بـرا ) 6برابـر   pHو  1/2، اسيديته 351فالينگ

 يزاهـد  آرد كارخانـه  از درصـد،  75 اسـتخراج  درجه با ستاره آرد
 مـورد  صـمغ . شـد  هي ـته واقع در استان گلسـتان، شهرسـتان گرگـان   

 100ي هـا يبنـد بسـته  در ،يپودر صورت به ق،يتحق نيا در آزمون
ي شـگاه يآزما ليوسـا  و مـواد  پخـش ي هاشركت ازي كي ازي گرم

 ژل مورد اسـتفاده قـرار گرفـت.    به صورتو  هيته گرگان شهرستان
 شـركت  ساخت ه،يماز دي تجار نام باي فور فعال خشك هيرمايخم
 هـاي پوشـش  بـا ي گرم ـ 500ي هايبندبسته در ،خوزستان هيرمايخم
ي هـا سـوپرماركت  ازي ك ـي از وم،ي ـنيآلوم لي ـفو جنس از هيلا چند

  .شدي داريخر گرگان شهرستان
  

  آزمون فارينوگرافي خمير  -2-2
هــاي فــارينوگرافي آرد گنــدم و مخلــوط آرد گنــدم و ويژگــي     

 54-21شــماره  AACCبــا اســتفاده از روش  هيدروكلوئيــد عربــي
 ) سـاخت شـركت برابنـدر   OHGتوسط دستگاه فارينوگراف (مدل

جملـه   از ييها شاخصگيري شد. پس از انجام آزمون، اندازه آلمان
ــان  ــ دســتجــذب آب آرد، زم ــه خــط ابي ــان  500ي ب ــدر، زم برابن

 500گسترش خمير، زمان پايداري خمير، زمان ترك خمير از خط 
دقيقه، شاخص تحمل به اخـتلاط،   20و  10ر، نرم شدن بعد از برابند

  ).11زمان شكست و عدد والريمتري محاسبه شد (
  

  نان پخت-2-3
 ،درصـد)  5/1و  1، 5/0(هاي نان از آرد گندم و ژل عربـي  نمونه     
بـا   گنـدم  آردتهيه شدند. بدين صـورت كـه    ميمستق ريخم روشبه 

 مقدار به و مخمر درصد 5/1 نمك، درصد 5/1 مواد ديگر از جمله:
ــت آب لازم ــته جهـ ــخم هيـ ــتگاه   ريـ ــط دسـ ــده توسـ ــين شـ (تعيـ

به شـكل ژل،  صمغ عربي  ازي مختلف ريمقاد با همراه ،فارينوگراف)
 در بـات يترك تمـام  .شـد  ، بكار بردهدرصد 5/1 و 1 ،5/0 سطوح در
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 10بـه مـدت    rpm 60 سـرعت  بـا  ،)هلنـد  ،HR مـدل ( كنمخلوط
ــا قــهيدق ــه حاصــل، ريــخم ســپس و مخلــوط هــم ب  انجــام منظــور ب

ي دمـا  در قـه يدق 30 مدت به ،سازگاري مخمر با محيط و تكثير آن
 يگـذار گرمخانـه سپس  ،شد داده قرار) گراد يسانتدرجه  25( اتاق

دقيقـه   40به مـدت   گراد يسانتدرجه  38ي دما در در اتاقك تخمير
 صـورت  بـه  حاصـل  ريخم ،گذاريگرمخانه انجام از بعد .شد انجام
 مسطحي انتها دو بايي هاكره شكل به و ميتقسي گرم 400ي هاچانه

 يدما در قهيدق 15 حدود ،فر در پخت اتيعمل ،آن از بعد تهيه شد.
 كي ـ مـدت  بـه  حاصـله  نان گرفت، صورت گراد يسانتدرجه  220

  .شدي بندبستهي لنياتي پلي هاسهيك در سپس و خنك ساعت،
  

   ناني كيتكنولوژ يها يژگيوي ريگاندازه-2-4

 10-05 شــماره AACC روشاز  اسـتفاده  بـا  بربـري  نـان  حجـم      
 بـا  هـا نـان  مخصـوص  حجـم  شـد،  انجام كلزا دانهيي جاجابه توسط
 نـان  ضخامت. شد محاسبه 55-50 شماره AACC روش از استفاده

 كمـك  بـا  نـان ي داخل ـ قطـر  وي خـارج  قطر و سيكول از استفاده با
شد. فعاليت آبي با اسـتفاده از روش  ي ريگاندازه كش خط و پرگار

AACC )2000  ،توســـــط دســـــتگاه ســـــنجش فعاليـــــت آب (
  ).11سوئيس، تعيين گرديد ( TH500دلم

  
  نان پخت افت نييتع-2-5

ي هانان وزن و) گرم 400( هاچانه وزن پخت، افت نييتع جهت     
ــس حاصــل، ــرد و پخــت از پ ــردن س  ــ ك ــدت ي ــه م ــاعت، كب  س
 شـد  محاسبه نان پخت افت ر،يز فرمول قيطر از و شدهي ريگ اندازه

)19.(  

100× 
  وزن چانه) –(وزن نان پس از پخت 

  = افت پخت (درصد)
  وزن چانه نان

  
  آزمون بياتي نان-2-6

آزمون بافت سنجي نان با استفاده از تست فشردگي و به كمك      
ســاخت آلمــان) بــا  TESTO 405-V1دســتگاه اينســتران (مــدل 

  ميلي متر بر ثانيه، انجام گرفت. 100سرعت 
  
  آزمون حسي نان-2-7

-A 50 شـماره AACC روش از اسـتفاده  بـا  نـان ي حس سنجش     
 بـه  نسـبت  ده،يد آموزش) مرد نفر 5 و زن نفر 5( نفر ده توسط ،33

 و تــازه شــاهد نــان و مختلــفي مارهــايت. شــد دهيســنج شــاهد نــان
 در پخـت  از پس ساعت 72 و 48 ،24ي هازمان در ه،شدي نگهدار

 بـا  شـاهد  نمونـه  و مارهـا يتسـپس   ،نـد گرفت قـرار  هـا ابي ـارز ارياخت
 كـه ي اگونـه  بـه  .گرفتنـد  قـرار  سـنجش  مورد) 5 تا 1 ازي(ازدهيامت

 نيبهتـر  بـا هـاي مـورد سـنجش،    نمونـه  يكـي از  بـه  ازي ـامت مميماكز
  ).27گرفت ( تعلقي ژگيو
  
  يآمار زيآنال-2-8

ي تصــادف كــاملاً طــرح از ج،ينتــا ليــتحل جهــتيــق تحق نيــا در     
 زيآنـال  روش از اسـتفاده  با ،هاداده ريسا ليتحل و هيتجز. شد استفاده

 سطح در دانكن آزمون توسط ،هاداده نيانگيم سهيمقا و ،1انسيوار
 از اسـتفاده  بـا  و تكـرار  3 در هاآزمون هيكل. شد انجام 05/0 احتمال

  . گرفتند قرار ليتحل و هيتجز مورد SPSS افزار نرم
  
  بحث و جينتا -3
  آزمون فارينوگرافي خمير-3-1
سطوح مختلف صمغ عربي بر جـذب آب   ريتأث -1 -3-1

  مخلوط آردي
دوسـت قابليـت   ب هـاي آ داشتن گـروه  ليبه دلهيدروكلوئيدها      

عربـي بـه آرد   بالايي در جذب آب دارند. بدين منظور افـزودن ژل  
داري در ميـزان جــذب آب خميرهـاي    افـزايش معنـي  باعث گندم 

حاوي ژل عربـي، نســبت بـه خــمير شـاهد شـد. نتـايج مشـابهي بـا          
افــزودن هيدروكلوئيــدهاي زانتــان، پكتــين، گــوار، صــمغ عربــي و  

ــاران (     ــل و همك ــط راس ــيم، توس ــان حج ــه ن ــان ب )، 2001كاراگين
) و 2009)، بارســناس و همكــاران (b2009كــوچكي و همكــاران (

  ).17، 11، 7، 6( ) مشاهده شد1390ماني فرد و همكاران (سلي
  
سـطوح مختلـف صـمغ عربـي بـر زمـان        ريتأث  -3-1-2

  برابندر 500رسيدن خمير به خط 
درصد تغييـري در زمـان رسـيدن     1با افزايش ميزان ژل تا سطح       

درصـد،   5/1برابندر مشاهده نشد، ولي در سـطح   500خمير به خط 
 1و  5/0ر زمان رسيدن خمير، نسبت به سطوح داري دكاهش معني

  درصد و نمونه شاهد مشاهده شد.
  

                                                 
1 Analysis of variance 
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  هاي رئولوژيكي خمير آرد گندمسطوح مختلف ژل عربي بر ويژگي ريتأث - 1جدول 

  درصد 5/1
 

  درصد 1
 

 درصد 5/0
 

 هانمونه آرد شاهد

a1/0± 28 b 1/0± 9/26 c 1/0± 5/26 d15/0± 1/26 (ميلي ليتر) جذب آب 

0±5/0 1/b 01/0±75/0 a 01/0±75/a ± 75/0 01/0 a 
 برابندر 500زمان ورود خمير به خط 

 (دقيقه)

b03/0±25/1 a  01/0±5/1 a02/0±5/1 a1/0±5/1 (دقيقه) زمان گسترش 

c2/0±25/5 a3/0± 25/7 b1/0±7 d01 /0±75/4 
 برابندر 500زمان ترك خمير از خط 

 (دقيقه)

c26/0±6 a 35/0±5/6 b03/0±25/6 d1/0±4 (دقيقه) پايداري خمير 

a26/0±22 a04/0±22 a1±22 a1±22   درجه  دقيقه 10نرم شدن بعد از)
 برابندر)

a1±70 c1 ±40  c1±40 b 1±60   درجه  دقيقه 20نرم شدن بعد از)
 برابندر)

b3±60  d2±40  c2±50 a00/0±80  شاخص تحمل به اختلاط  
 (درجه برابندر)

c1±10 a 01/0±5/11 b  01/0±5/10 d0/0±75/2 (دقيقه) زمان شكست 

a04/0 ±50 a03/0 ±50  b 1±47 c1±46 والريمتري 

  .باشند يم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كساني ريغ حروف
  
  
  

  نان پخت افت نييتع جينتا - 2جدول 
 نمونه                

  
 وزن اوليه

  (گرم)
اختلاف وزن چانه خمير 

  و نان حاصل(گرم)
  افت پخت
  (درصد)

  38/26  542/105  58/294 شاهد
  3/14  2/57  8/342 درصد 5/0تيمار 

  54/13  17/54  83/345 درصد 1تيمار 
  13/12  38/ 5  5/361 درصد 5/1تيمار 
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سطوح مختلـف صـمغ عربـي بـر درجـه       ريتأث -7 -3-1
    سست شدن خمير

دقيقه، تغيير  10بعد از  بكار رفته، در سطوحعربي با افزودن ژل 
داري در ميزان سست شدن خميرهاي حـاوي صـمغ عربـي در    معني

 در سـطوح دقيـقه،  20مقايسه با خمير شاهد مشاهده نشد، اما بعد از 
% ژل عربي، درجه سستي خمير در مقايسه با نمونه شـاهد،  1% و 5/0

% 5/1سـطح   در داري كاهــش يافـت. در حـالي كـه    به طور مــعني 
تيمارها و نمونه شاهد  چشمگيري نسبت به ساير به طورسست شدن 

افزايش يافت. نتايج مشابهي حاصل از كاهش درجـه سسـت شـدن    
با افزودن برخي هيدروكلوئيـدها توسـط كوهاجـدوا و كـاروويكوا     

  ).16، 10) گزارش شد (1389) و مويدي (2008(
  
سطوح مختلف صمغ عربي بر شاخص  ريتأث -3-1-8

  تحمل به اختلاط خمير
رابطه معكوسي بين كيفيت آرد و شاخص تحمل به اختلاط      

در سطوح عربي خمير وجود دارد، در اين پژوهش، افزودن ژل 
داري در شاخص تحمل به اختلاط % باعث كاهش معني1% و 5/0

خمير، نسبت به خمير شاهد شد و با افزايش سطح هيدروكلوئيد، 
داري كاهش معني به طورميزان شاخص تحمل به اختلاط خمير، 

%، شاخص 5/1% به 1يافت. در حالي كه با افزايش سطح ژل از 
تحمل به اختلاط افزايش يافت، با اين وجود نسبت به نمونه شاهد 

تري داشت. در رابطه با زمان شاخص تحمل به اختلاط پايين
، مدت زمان شكست افزايش يافت. عربيشكست، با افزودن ژل 

) با افزودن 1389و همكاران () و كوچكي 2002سيدهو و باوا (
هاي دانه قدومه شيرازي به خمير آرد گندم صمغ زانتان و صمغ

  ).24، 9نتايج مشابهي را مشاهده نمودند (
  

سطوح مختلف صـمغ عربـي بـر عـدد      ريتأث-3-1-9
  كيفي فارينوگرافي

باعث افزايش عدد كيفي فارينوگراف شد، كـه ايـن    عربيژل  
بررسي، در مقايسـه بـا خميـر شـاهد      افزايش در تمامي سطوح مورد

ميزان اين فاكتور به نمونـه شـاهد و بيشـترين     نيتر كم دار بود.معني
تعلق گرفت. نتايج حاصل عربي % ژل 5/0مقدار آن به نمونه حاوي 

) و 1389مويـدي و همكـاران (  ، )2008با نتايج اسميتا و همكـاران ( 
، 7، 6ي داشت (خوان هم) مطابقت و 1390سليماني فرد و همكاران (

10 ،13.(  

  نان پخت افت نييتع جينتا-3-2
 ريتبخي عبارت به اي پخت اثر در وزن كاهش انگرينما پخت افت     
 تي ـاهمي داراي اقتصاد نظر از فاكتور نيا كه ،باشديم نان در آب
يافـت و بـه همـان     كـاهش  افت زانيم ،ژل زانيم شيافزا با. باشديم

 شـتر يب جـذب  لي ـدله ب ـ امـر  نيا كه شد شتريب نانيي نها وزن نسبت،
، كاهش فعاليت آبي و به همـان  نظر مورد ديدروكلوئيه توسط آب

 دريي نها رطوبت شيافزا و پخت نيح در آب ريتبخ كاهشنسبت 
) 1390)، سليماني فرد و اعلمي (2(جدول  بود ژلي حاوي هانمونه

 هـاي نـان بربـري   با بررسي اثـر برخـي هيدروكلوئيـدها بـر ويژگـي     
  ).5، 4، 3، 2(قلاچ) نتايج مشابهي را گزارش نمودند (

  
  سنجش فعاليت آبي نان-3-3     

% بـر فعاليـت آبـي و    5/1% و 1%، 5/0ژل عربي در سـطوح   ريتأث     
خصوصــيات كيفــي و مانــدگاري نــان بربــري مــورد بررســي قــرار  

، هيدروكلوئيد، به دليل قـدرت جـذب و   2گرفت. با توجه به شكل 
-به كاهش بيشتري در فعاليت آبـي نـان  ر نگهداري بيشتر آب، منج

ايش طـول  هاي حاصل شد، كه اين عملكـرد هيدروكلوئيـد بـه افـز    
عمر نان منتهي شد. بنابراين از بين درصـدهاي مختلـف بكـار بـرده     

درصـد بهينـه انتخـاب     بـه عنـوان  توان درصد را مي 5/1شده، تيمار 
فعاليت آبي را به خود اختصاص داد.  نيتر كمكرد، چون اين تيمار 

 بـا ) 2007( لاكسـمي  وي نيشـال نتـايج   نتايج حاصل از اين تحقيق بـا 
 ســـلولز، ليـــمتي كربوكســـ گـــوار،ي هـــاديـــلوئدروكيه افـــزودن

خميـر نـان    بـه  نـان يكاراگ كاپـا  و سـلولز  لي ـمت لي ـپروپي دروكسيه
) بـا افـزودن صـمغ    1390حجيم و نتايج سليماني فـرد و همكـاران (  

كربوكسي متيل سلولز، زانتان، آلژينات سديم و پكتين به نان بربري 
  ).23، 7، 6، 4، 2ي و مطابقت داشت (خوان هم (يا قلاچ)

  
   ناني كيتكنولوژي ها يژگيوي ريگاندازه جينتا -3-4

ــأث ــدروكلوئيه ريتـ ــ ديـ ــطوحدر ي عربـ ــر 5/1 و %1 ،%5/0 سـ % بـ
 نـان، ي اني ـم و لبـه  ضـخامت از جملـه:   ناني كيتكنولوژي ها يژگيو

 و فعاليت آبي ژهيو حجم و حجم ،يخارج وي داخلي قطرها وزن،
  .است شده آورده 3 جدول در ،هانان

داري معنـي  بـه طـور  هـا  افزايش در سطح ژل عربي، حجم نانبا 
 دري داري ـپا شيافـزا  لي ـدله ب ،حجم شيافزا احتمالاًافزايش يافت. 

 كـه  اسـت  پخـت ي ط ـ دري گازي هاسلول مجموعه مشترك سطح
 تي ـنها در و داده اسـت  شيافـزا  راهـا   آن در گازي نگهداريي توانا
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 شيافـزا  بـا شده است.  نان حجم شيافزا يبه عبارت و بهبود بهر منج
 حجـم ، در %1 و %5/0 سـطوح  در ون،يفرمولاس ـ دري عرب ژل سطح

% افـزايش  5/1نشد. با اين وجود، در سـطح   تغييري حاصل ويژه نان
 قي ـتحق ني ـا جـه ينتهـا، حاصـل شـد.    داري در حجم ويژه نـان معني
)، سـليماني فـرد و   2007و  2001( همكـاران  و روسل جينتا با موافق

 م،يسـد  ناتيآلژ زانتان،ي دهايدروكلوئيه افزودن با )1390اعلمي (
 و بـه نـان حجـيم    سـلولز  لي ـمت ليپروپي دروكسيه و نانيكاپاكاراگ

  ).21، 5، 4، 3، 2( بود هاآن غلظت شيافزا
  
  آزمون بياتي نان-3-5

 در ناني حس ويي ايميش ،يكيزيف دهيچيپ راتييتغ مجموعهي اتيب     
 وي سخت در شيافزا( بافت در رييتغ ازجمله ،ينگهداري ط

 در رييتغ نشاسته، ونيزاسيستاليكر رطوبت، مهاجرت ،ي)شكنندگ
  و گلوتن نيپروتئ نيب واكنش اي و گلوتني نيپروتئ شبكه

 تيقابل كاهش آب، جذب تيقابل كاهش نشاسته،ي هاگرانول
 آلفا ميآنز به تيحساس كاهش نان،ي ريپذ تراكم وي فشردگ

 با تينها در كه باشديم محلول نشاستهي محتوا كاهش و لازيآم
با توجه  .)14( است همراه كننده مصرف توسط رشيپذ كاهش

) مشخص شد كه در تمام 3شكل  و 4نتايج آزمون بياتي (جدول 
هاي نان، به دليل خارج سطوح مورد ارزيابي، طي نگهداري نمونه

، سفتي 1ي افزايش آب آزادبه عبارتگلوتن و شدن آب از شبكه 
هاي حاوي صمغ نسبت به نان شاهد، مغز نان افزايش يافت. ولي نان

روند بياتي كندتري را طي كردند، اين روند به وجود صمغ و 
شود.نتايج حاصل با آن نسبت داده مي بودندوست ب خاصيت آ

 )، و2009()، بارسناس و همكاران 2001نتايج روسل و همكاران (
) 1389) و مويدي همكاران (1390سليماني فرد و همكاران (

ي و مطابقت داشت. از طرفي در مقايسه تيمارهاي مختلف خوان هم
ساعت مشاهده شد، با افزودن  48و  24با نمونه شاهد بعد از زمان 

ها كاهش ژل عربي و همچنين افزايش سطح آن، ميزان بياتي نان
درصد به  5/0درصد و  5/1ها با هم، تيمار يافت. در مقايسه تيمار

و بيشترين ميزان بياتي بودند و ميزان تغييرات  نيتر كمترتيب داراي 
هاي حاوي صمغ، نسبت به نمونه شاهد، از شدت بياتي، در نمونه

كمتري برخوردار بودند. بنابراين از بين درصدهاي مختلف بكار 
درصد بهينه  عنوانبه توان درصد را مي 5/1برده شده، تيمار 

                                                 
1  Water activity  

، 7، 6ميزان بياتي را داشت ( نيتر كمانتخاب كرد، چون اين تيمار 
10 ،11 ،22.(  
  
  ناني كلي ابيارز جينتا-6-3

 و %1 ،%5/0 سطوح ريي تأثبررس شامل ،هاناني حسي ابيارز     
ي داخل وي خارجي هايژگيوي رو بري عرب ديدروكلوئيه% 5/1
  .اندشده ارائه 6و  5 جداول در كه باشد،يم هانان

 ازي ـامت كـاهش  افـت، ي بهبـود  نـان  شـكل  ،يعرب صمغ افزودن با
 كـه ، بـود هـا   آن رنگ دري رگيت ليدل به ها، نان مغز رنگ به مربوط
. اسـت  بـوده  لارديمـا  شـدن ي ا قهوه واكنش ديتشد ازي ناش احتمالاً

 ازي ـامت كاهش .افتين رييتغ ايقابل ملاحظهبه طور  پوسته رنگي ول
 پوسـته، ي ژگ ـيو( ي حاصـل هـا نـان ي ظـاهر ي هـا يژگيو به مربوط
)، 1390نتايج سليماني فرد و اعلمي ( مشابه ز،يني) پارگ وي شكستگ

 يدي ـموو  )2008( همكـاران  و اتياسـم  ،)2007ي (مس ـلاك وي نيشال
). در رابطه با قابليت جويده شدن و تردي 23، 13، 10( بود) 1389(

 يتـرد  و شـدن  دهي ـجو تي ـقابل يعرب ـ صمغ شيافزا با مشاهده شد،
    .شد داده بهبود
 مشـخص  نـان، ي هـا  يژگ ـيوي ابيارز از حاصل جينتا به توجه با
 يبـه عبـارت   اي ازيامت نيشتريبي عرب ژل درصد 5/1ي حاو نان كه شد
. بنابراين از بـين درصـدهاي مختلـف بكـار     داشت را تيفيك نيبهتر

درصـد بهينـه    عنـوان بـه  تـوان  درصـد را مـي   5/1برده شـده، تيمـار   
  انتخاب كرد، چون اين تيمار بيشترين نمره را داشت.

  

  
  
سطوح مختلف ژل عربي بر فعاليت آبي نان بربري و  ريتأث - 2شكل 

 مقايسه آن با نان شاهد

  
  

b
c

d

a

0.91

0.92

0.93

0.94

0.95

0.96

0.97

0.98

0.5 1 1.5 شاهد

آبي
ت 

عالي
ف
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  نان ابعاد بر عربي ژل مختلف سطوح ريتأث - 3 جدول
  لبه ضخامت نان نوع

 )متريسانت(نان

  يخارج قطر)متريسانت(نان مياني ضخامت
 

 يداخل قطر

b07/0±4167/0b 1/0 ±4/1 b 57/0±66/40c 57/0±66/40  شاهد
 a 1/0±6/0 a 15/0 ±03/2 b 1±43 b 1±42 درصد 5/0تيمار 

 a 1/0±61/0 a 26/0±9/1 a 1±53 a 1±45 درصد 1تيمار 

 a 1/0±51/0 a 1/0±8/1 a 5/1±50/51 a 1±47 درصد 5/1تيمار 

  .باشنديم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كساني ريغ حروف
  
  
  

  نان هاي فيزيكيبرخي ويژگي بر عربي ژل مختلف سطوح ريتأث -3 جدولادامه 
   وزن  نان نوع

 ) گرم( 

   حجم
 مكعب) ي مترسانت(

    مخصوص حجم
)گرم/ مكعب متريسانت(

 d 37/1±458/294d1±11/541 b 02/0±83/1 شاهد

 c 9/1±80/342 c 02/6±67/605b 02/0±76/1 درصد 5/0تيمار 

 b 4/1±83/345 b 5/7±67/607 b 03/0±78/1 درصد 1تيمار 

 a 68/2±54/361 a 94/4±5/803 a 1/0±24/2 درصد 5/1تيمار 

  .باشنديم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كساني ريغ حروف
  
  
  

  هاي تهيه شده از آرد گندم و درصدهاي مختلف از ژل عربي توسط آزمون مقاومت نسبت به فشردگي نتايج مقايسه بياتي نان - 4جدول 
  )متر يليم(نيوتن بر 

  درصد 5/1تيمار   درصد 1تيمار   درصد 5/0تيمار   شاهد  زمان انجام آزمون
  a24/0±376/40  b13/0±901/27  c 18/0±080/25  d 16/0±588/13  ساعت بعد از پخت 24
  a 28/0±790/84  b 14/0±524/27  c 21/0±833/26  d 27/0±519/18  ساعت بعد از پخت 48
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ي هر 
هاي بالا ل

  نان بربري

 درصد عربي 5/1

  رصد عربي

  

(برا گراد يسانته 
ن در قالب شكل

  

 

 

 

و عامل ضد بياتي

5تيمار              

  

در 5/1       تيمار 

درجه 25 دماي 
ميانگين به صورت

  ن
 

شاهد

2 

5/2

2 

5/1

2 

10

 

 خمير آرد گندم و

      صد عربي    

عربي                  

ساعت در 48و  
بهر فرمولاسيون 

ناني خارجي ها
 

  درصد 5/1  

     5/2  

         3  

         3  

        3  

        3  

    5/14  

 خيلي بد 1- 2 نره 
  هند.

هاي رئولوژيكيي

درص 1تيمار      

درصد ع 1تيمار  

  

  

24بربري بعد از 
قدار نيرو براي ه

ه يژگيوي ابيرز
يعربي حاوي ا

                    صد

                         

2                       

3                        

                         

                         

1                      

بد، 2-3سط ، نمره 
دهخود اختصاص مي

ود دهنده ويژگي

                    

  
  ساعت 24

                    

  ساعت 48
مسافت مغز نان بر

و بيشترين مق ني
  ارائه شد).

اري مبنا بر ربري
مارهايت سطوح از

درص 1                

                     2 
 

                    5/2
 

                       3
 

                      3
 

                      3
 

                   5/3
 

: متوس3-4وب، نمره
% امتياز را به خو20

بهبو به عنوانعربي

درصد عربي 5/0ر

صد عربي          

  

م- ي نيروها يحن
تر كمن آزمون،

بر نانه بي ازدهي
ايامت

      درصد 5/0  

5/0          

2               

5/2           

3              

5/3           

5/11          

:خو 4-5وب، نمره
هاركدام از مشخصه

ژل ع ريتأث           

تيمار              

  

درص 5/0تيمار    

منحبر ف ژل عربي
جام شد. در پايان

يامت - 5 جدول

         

 

 

 

 يگ

 ي

: خيلي خو5نمره 
هر

                         

    شاهد            

  

 هد                    

ن سطوح مختلف
بار آزمون انج 3، 

 

  مشخصه

 حجم

پوسته رنگ

شكل تناسب

پوستهي ژگيو

يپارگ وي شكستگ

يخارج ازيامت جمع

             

نمونه

نمونه شاه

افزودن ريتأث - 3ل
سيون در هر روز،

 
 

 

  

شكل
فرمولاسي
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  ي ريگجهينت-4

 بـه  و نـان  تي ـفيك بهبود جهت مناسب و حيصحي هاراه ازي كي     
 ونيفرمولاس در دهايدروكلوئيه از استفاده آن،ي اتيب انداختن ريتأخ
 و آب جـذب  تي ـظرف شيافـزا  مسـئول  مـواد  ني ـا. باشـد يم ـ ريخم

نتايج حاصل از آزمون فـارينوگرافي   .باشنديم نان در آني نگهدار
به افـزايش مقاومـت خميـر بـه     ر نشان داد كه افزودن ژل عربي، منج

همچنـين،  تغيير شكل، زمان شكست خمير و زمـان تـرك خميـر و    
كاهش در شاخص تحمل به اخـتلاط خميـر و درجـه سسـت شـدن      

دقيقه گرديـد. افـزودن ژل عربـي در افـزايش      20و  10خمير بعد از 
 ني ـا از حاصـل  جينتا حجم و حجم ويژه نان نيز اثر مثبتي نشان داد.

 و تي ـفيك بهبـود  موجـب  عربـي  دي ـدروكلوئيه كه داد نشان قيتحق
% 5/1اي كـه تيمـار   له شد به گونههاي حاصكاهش فعاليت آبي نان

فعاليت آبي را داشت. در ارتباط با بيـاتي، هيدروكلوئيـدها    نيتر كم
قدرت بالاي جذب آب، از دسترس خارج كردن آب آزاد  ليبه دل

به افـزايش عمـر انبـاري و كـاهش     ر ها منجمغز نان داشتن نگهو نرم 
اي حسـي  ه ـنظـر ارزيـاب  ز هاي نان شد. نتايج حاصـل ا سفتي نمونه

 نـان  در را كيفيـت  نيبهتـر  عربـي  درصـد  5/1 سـطح  نشان داد كـه، 
  .به جا گذاشت بربري

 

  منابع-5
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
. اثـر برخـي هيدروكلوئيـدها بـر     1387برزگر، ح.، و حجتـي، م.  -1

خواص رئولوژيك خمير و بياتي نان باگت. هجدهمين كنگره ملي 
  .15-18علوم و صنايع غذايي مشهد، ص 

اثـر صـمغ آلژينـات     . بررسـي 1390سليماني فرد، م و اعلمي، م. -2
بيسـتمين   مجموعـه مقـالات  هاي كيفي نـان قـلاچ.   سديم بر ويژگي

  . صنعت شريف.كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران
. هيدروكلوئيد زانتان به عنوان 1390سليماني فرد، م و اعلمي، م. -3

مجموعه مقالات بيستمين كنگره ملـي علـوم   بهبود دهنده نان قلاچ. 
  . صنعت شريف.يرانو صنايع غذايي ا

. هيدروكلوئيــد كربوكســي 1390ســليماني فــرد، م و اعلمــي، م. -4
مقـالات  عامل ضد بياتي نان بربـري. مجموعـه    به عنوانمتيل سلولز 

  صنعت شريف.بيستمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران. 
-صمغ پكتين بر ويژگي ريتأث. 1390سليماني فرد، م و اعلمي، م. -5

مجموعـه مقـالات   عامـل ضـد بيـاتي.     به عنوانهاي كيفي نان قلاچ 
  . صنعت شريف.بيستمين كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران

. 1390سليماني فرد، م؛ اعلمي، م؛ مقصـودلو، ي و نجفيـان، گ.   -6
هـاي فـارينوگرافي خميـر آرد    عملكرد ژل پكتـين بـر ويژگـي    ريتأث

پژوهشـي فـرآوري و نگهـداري    فصـلنامه  قلاچ. نان كيفيت و گندم 
  . گرگان (زير چاپ).مواد غذايي

  نانيداخلي ها يژگيويابيارزيمبنابربربرينانبهيازدهيامت-6جدول
  يعربي حاويمارهايتسطوحازيامت 

  شاهد  درصد 5/1              درصد 1              درصد 5/0            مشخصه

 نان مغز رنگ
2                    5/2                    3  

 
3 

 بو و عطر
3                     3                     3  

 
5/2 

 مزه و طعم
2                   3                     4  

 
5/2 

 شدن دهيجو تيقابل
2               5/2                     3  

 
5/2 

 نان مغز بافت يها يژگيو
3                3/2                     2  

 
2 

 يداخل ازيامت جمع
12                3/13                  15  

 
5/12 

  خيلي بد 1- 2بد، نره  2-3: متوسط ، نمره 3-4:خوب، نمره  4-5: خيلي خوب، نمره 5نمره 
  دهند.% امتياز را به خود اختصاص مي20ها مشخصههركدام از 
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