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 چکیده

به اجرا پوره کدو مسمّا و خمیرترش آرد کامل جو  ارزیابی زمان ماندگاری و خصوصیات حسیّ نان باگت غنی شده بابا هدف این پژوهش 

ت آغازگر ساعت توسط کش 29گراد به مدت سانتی جهدر 22، تخمیر شده در دمای جوخمیرترش حاصل از آرد کامل بدین منظور،  .درآمد

 99و  30، 19در سه سطح  شده بخار پزگیری و ی پوستاپوره کدو مسمّهمچنین و  درصد 19و  10، 9 در سه سطحلاکتوباسیلوس پلانتاروم 

برای ارزیابی زمان  مورد استفاده قرار گرفت.تصادفی به روش فاکتوریل  در قالب طرح پایه کاملاًباگت  درصد نسبت به وزن خمیر نان

بررسی و با نمونه شاهد  ،بازه زمانی چهار روزهیک و آلودگی میکروبی آنها در حجم مخصوص بافت،  سفتیهای تولیدی، ماندگاری نان

بر . های مدوّن مورد ارزیابی قرار گرفتبر اساس روش ی تولیدیهانمونه پذیرش کلیّمیزان  رنگ پوسته ود. علاوه بر این، گردیمقایسه 

 زمان ماندگاری نان ( بر≥09/0Pداری )سطوح مختلف خمیرترش آرد کامل جو و پوره کدو مسمّا، تاثیر معنی ،دست آمدهاساس نتایج به 

فواصل در کمترین مقدار سفتی بافت بر این اساس،  خوری داشتند.های تازهپذیرش نهایی نان میزانباگت در طی دوره نگهداری و همچنین 

 38/8درصد خمیرترش آرد جو ) 9مسمّا و  درصد پوره کدو 30با فرآوری شده  هایدر نمونهبه ترتیب پس از پخت  ساعت 42و  2زمانی 

میزان نمونه شاهد دارای بیشترین مشاهده گردید. نیوتن(  97/11)درصد خمیرترش آرد جو  10 درصد پوره کدو مسماّ و 30 نیوتن( و همچنین

را  (27/9) درصد پوره کدو مسمّا نیز بیشترین امتیاز پذیرش کلیّ 99درصد خمیرترش آرد جو و  10نان باگت حاوی و ( 40/90)روشنایی بود 

 به دست آورد.
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 مقدمه -1

های غذایی و در ترین فراوردهنان در سراسر دنیا یکی از مهم

هر  آید.مناطق مختلفی از جهان نیز قوت غالب مردم به شمار می

د اما نشو های گوناگونی در کشورهای مختلف تولید می چند نان

د یکی از گردنان باگت که از آرد سبوس گرفته تهیه می

محسوب در بسیاری از کشورها های حجیم نان ترینپرمصرف

، اگر چه از مقدار این نان به واسطه استفاده از آرد نولشود. می

تواند برای بیماران )که البته خود میگلوتن بالایی برخوردار است 

بوده کافی اما فاقد مواد معدنی ساز باشد( لیاک، مشکلیمبتلا به س

شاخص  لذاحاوی مقادیر بالای نشاسته است  ،علاوه بر این و

-میابتلا به دیابت نوع دوم  به مرور باعثو  شتهدابالایی  گلیسمی

تمام این  ،مدت درازتواند در  . از سوی دیگر انسولین نمیگردد

را به چربی تبدیل   قند را به صورت گلیکوژن در آورد و آن

علاوه بر این،  .گرددکه خود باعث چاقی مفرط می کند می

با تشدید بیاتی نیز  باگت در فرآوری ناناستفاده از جوش شیرین 

به افزایش اثرات ضد  ضمن افزایش میزان ضایعات آن، منجرنان 

غلات به لحاظ  که از آنجا .(11، 10) گرددای مذکور میتغذیه

تحقیقاتی به  آیندمی به شمار پروئین ضعیفی از ای منابعتغذیه

 آرد نظیر بالا غذایی ارزش دارای مواد با نان سازیغنی منظور

و  پکتین زمینی، سیب پودر و نشاسته آرد سویا، آرد حبوبات،

البته صورت گرفته است. سبزیجات  ها وپالپ میوه همچنین

تخلخل،  ریز ساختار، بافت، برتاثیر ترکیبات مذکور  بررسی

ها حاکی از نتایج این نانحسیّ  خواص های کیفی وویژگی

 (.33، 1)بوده است  یمتفاوت

 ایتغذیه ارزش از که است کشاورزی محصولات جمله از کدو

غذایی  مختلف صنایع در تواندمی و برخوردار بوده بالایی بسیار

 برای از کدو صنعتی کشورهای در اخیراً گیرد. استفاده قرار مورد

 و هاپای انواع ،مغزی دارای هایکلوچه و کیک نان، انواع تهیه

نوعی  (Cucurbita pepo) اکدو مسمّ .شوداستفاده می هاشیرینی

است که به همراه بسیاری از انواع دیگر کدو مانند  هکدوی تابستان

بندی  دسته ،کدو تخم پوست کاغذیدر گونه  کدو تنبل

 ارای ارزش زیادی است وای د از نظر تغذیه کدو مسمّاگردد.  می

و همچنین   Cو  Aهایبه عنوان یک منبع خوب از ویتامین

منیزیم، پتاسیم،  و املاحی نظیر مانند بتاکاروتن ییکاروتنوئیدها

یکی از  علاوه بر این،شود.  شناخته میو فیبر بالا مس، فسفر 

مقدار قابل توجهی از  بوده وبهترین منابع غذایی برای تأمین منگنز 

کدو نان  .کند مورد نیاز بدن را نیز تامین می B6 و  B1هایویتامین

هم به خاطر کدوی استفاده شده در آن از ارزش غذایی  مسمّا

با  (2019)پااوسان و من  .(14، 12) بسیار بالایی برخوردار است

های کیفی بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسیّ و ویژگی

-آبدرصد از پالپ کدو حلوایی  90تا  19نان غنی شده با مقادیر 

جایگزنی آرد گندم با شده نتیجه گرفتند که با افزایش میزان  پز

پالپ کدو در فرمولاسیون نان، میزان خاکستر و فیبر خام افزایش 

 تاثیرنیز با بررسی  (1342) محترمی و همکاران .(22)یابد می

 خصوصیات بر باریک حلوایی کدو پورهدرصد  19 تا 9 سطوح

 نشان دادند که حجیم نان حجم و رطوبت بافت، ی،حسّ

 به نسبت درصد کدو 5 حاوی هاینانخصوصیات مورد بررسی 

   .(2) یافت شاهد بهبودنمونه 

بهبود خصوصیات کیفی استفاده از آن از ترکیباتی که دیگر یکی  

خمیرترش، شامل باشد.  نان را در پی خواهد داشت، خمیرترش می

وسیله مخمرها و مخلوطی از آرد )یا اجزاء آن( و آب است که به 

باشد. این های اسید لاکتیک، تخمیر شده باکتری

نان از جمله حجم، خصوصیات  هایویژگیها، میکروارگانیسم

مغز نان، طعم، آروما و بافت آن را بهبود بندی و رنگ پوسته، دانه

 ،های مولدّ فسادبخشیده و با جلوگیری از رشد میکروارگانیسم

های نان (.19، 13) شوندزایش زمان ماندگاری نان میباعث اف

های تولیدی  ترین فراورده حاوی مقادیر زیاد سبوس از قدیمی

ای آرد  ند. ارزش تغذیهگردتوسط خمیرترش محسوب می

، یک منبع غنی از سیده و سبوس غلاتدار به اثبات ر وسسب

استفاده از این فیبرهای البته . آیندبه شمار می فیبرهای رژیمی

های غلات  ای فراورده رژیمی در مقادیری که بتواند ارزش تغذیه

را افزایش دهد، مشکلات تکنولوژیکی خاصی نظیر کاهش 

  یر، ایجاد پوستهخمیر، کاهش قابلیت تخم  پذیریرطوبت و کشش

نهایی   های نامطلوب در فراورده سخت، حجم نامناسب و طعم

خمیر   گیری از خمیرترش، تهیه معمولا بدون بهرهنماید.  ایجاد می

یک روش موثر جهت بهبود و  بودهاز این آردها بسیار دشوار 

پیش تخمیری   ههایی استفاده از یک مرحل  کیفیت چنین فراورده

 (.23، 21) ستتوسط خمیرترش ا

دارای مقادیر زیادی کربوهیدرات، پروتئین، فیبر، نیز جو آرد 

هاست. اثر  بتاگلوکان، مواد معدنی و برخی از ویتامین

باشد  میهای آن در کاهش کلسترول برای انسان، مفید  بتاگلوکان

ساکاریدهای این غله، مشکلات گوارشی نظیر  اما برخی از پلی

http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=239133
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=239133
http://www.tebyan.net/newindex.aspx?pid=239133
https://fa.wikipedia.org/w/index.php?title=%DA%A9%D8%AF%D9%88%DB%8C_%D8%AA%D8%A7%D8%A8%D8%B3%D8%AA%D8%A7%D9%86%DB%8C&action=edit&redlink=1&preload=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88%3A%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%2B%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87%2F%D8%A7%D8%B3%D8%AA%D8%AE%D9%88%D8%A7%D9%86%E2%80%8C%D8%A8%D9%86%D8%AF%DB%8C&editintro=%D8%A7%D9%84%DA%AF%D9%88%3A%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%2B%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87%2F%D8%A7%D8%AF%DB%8C%D8%AA%E2%80%8C%D9%86%D9%88%D8%AA%DB%8C%D8%B3&summary=%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%2B%DB%8C%DA%A9%2B%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87%2B%D9%86%D9%88%2B%D8%A7%D8%B2%2B%D8%B7%D8%B1%DB%8C%D9%82%2B%D8%A7%DB%8C%D8%AC%D8%A7%D8%AF%DA%AF%D8%B1&nosummary=&prefix=&minor=&create=%D8%AF%D8%B1%D8%B3%D8%AA%2B%DA%A9%D8%B1%D8%AF%D9%86%2B%D9%85%D9%82%D8%A7%D9%84%D9%87%2B%D8%AC%D8%AF%DB%8C%D8%AF
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%AF%D9%88_%D8%AA%D9%86%D8%A8%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%AF%D9%88_%D8%AA%D9%86%D8%A8%D9%84
https://fa.wikipedia.org/wiki/%DA%A9%D8%AF%D9%88_%D8%AA%D8%AE%D9%85_%D9%BE%D9%88%D8%B3%D8%AA_%DA%A9%D8%A7%D8%BA%D8%B0%DB%8C


 28مسمّا      کدو پوره و جو کامل آرد خمیرترش با شده غنی باگت نان حسیّ خصوصیات و ماندگاری زمان ارزیابی

های  آورند. امروزه به کمک آنزیم میدفع سریع آب به وجود 

اثرات نامطلوب   ،خمیرترش تجزیه کننده آغازگرهای میکروبی

و اسید   ای همچون تانن ساکاریدها و عوامل ضد تغذیه این پلی

نظیر لیزین را جبران فیتیک را برطرف و کمبود اسیدهای آمینه 

با بررسی  (2004)زانینی و همکاران  .(31، 22) نمایند می

فرآوری های خصوصیات میکروبی و تکنولوژیک خمیرترش

های توسط جدایهآرد گندم، آرد جو و مخلوط آنها  شده با

های تنوع سویهنشان دادند که لاکتیکی و مخمری مختلف، 

صرفا  لاکتیکی به نوع آرد مورد استفاده بستگی داشته و

ساکارومایسس سرویزیه و لاکتوباسیلوس پلانتاروم در 

ریدر  .(32) حضور دارندبه همراه یکدیگر های مذکور خمیرترش

سبوس جو  ،جوکامل آرد با ارزیابی تاثیر  نیز (2012)و همکاران 

بر خصوصیات و همچنین خمیرترش حاصل از آنها دوسر 

خمیرترش آرد  م دریافتند کهندو کیفیت نان گخمیر رئولوژیک 

نان پذیری خمیر مقاومت به گسترش باعث افزایش کامل جو

قرص نان کیفیت  ،اما بر خلاف آرد جو تخمیر نشده هدیگرد

های از بین نمونه. علاوه بر این، تر استمطلوبتولید شده با آن 

مورد ارزیابی، نان فرآوری شده با سبوس جو دوسر دارای 

   .  (31) بالاترین حجم مخصوص و کمترین سفتی بافت بود

ا استفاده از پوره کدو مسمّ هدف از اجرای این پژوهشرو  از این

ضمن در فرآوری نان باگت بود تا  جوکامل و خمیرترش آرد 

این ای نسبت داده شده به مندی از خصوصیات تغذیهبهره

، ماندگاری مناسبزمان با  فراسودمند ایفراوردهترکیبات بتوان 

های حسیّ قابل قبول و ویژگی های شیمیاییعاری از افزودنی

  تولید نمود.

 

 هامواد و روش -2
 مواد  -2-1

که  درصد استخراج 22مورد استفاده در این پژوهش با نول  آرد

 2/19 ، دارایتهیه گردید گلستان استان آرد زاهدیاز کارخانه 

درصد گلوتن مرطوب و  29 درصد پروتئین، 9/2درصد رطوبت، 

)واریته  مصرفیدار آرد جوی پوشینه درصد خاکستر بود. 99/0

درصد  7/21 درصد پروتئین، 2/11 دارای نیز (9گرگان 

این مقادیر بر اساس بود.  خاکستردرصد  4/1کربوهیدرات و 

 99-14های آزمون روش( با 2010) AACC نهای مدوّروش

 کربوهیدرات و 34-21 گلوتن، 32-12پروتئین،  92-10رطوبت، 

محتوای . (7) تعیین گردید بر اساس وزن خشک خاکستر 01-02

نیز بر اساس روش استاندارد  کدو مسمّاو رطوبت فیبر، قند احیاء 

AOAC (2003با روش ) قند  03/402 فیبر، 04/422های آزمون

درصد  29و  1/2، 3/1به ترتیب معادل رطوبت  92/490احیاء و 

آرد جو و کدو مسمّای مصرفی در این پژوهش  .(2) تعیین گردید

های آنها توسط آزمایشگاه گردیده و ویژگیاز بازار محلی تهیه 

مرجع مرکز تحقیقات سلامت غلات دانشگاه علوم پزشکی 

مخمر خشک فعال ساکارومایسس گلستان تعیین شده بود. 

همچنین سرویزیه از شرکت ایران ملاس فریمان تهیه شد. 

لاکتوباسیلوس پلانتاروم مورد استفاده در این پژوهش از تک 

های سوسپانسیون میکروبی خمیرترش ایهپرگنه کشت خطی جد

 PCRیابی محصولات حاصل از آرد کامل گندم که با توالی

دارای پرایمر اختصاصی تایید شناسایی گردیده بود، تامین شد 

 MRS Broth ،MRSهای مصرفی شاملمحیط کشت (.9)

Agar  و Plate Count Agar های مرک آلمان و نیز از شرکت

آکومدیای آمریکا تهیه شدند. مواد شیمیایی مورد استفاده در این 

   پژوهش نیز از شرکت مرک آلمان تهیه گردیدند. 

 

   ها روش-2-2

کنترل شده با  تخمیر آرد جو طیتهیه خمیرترش  -2-2-1

 کشت آغازگر اختصاصی استفاده از

 پلانتاروملاکتوباسیلوس جدایه ، ابتدا آرد جوبرای تهیه خمیرترش 

گراد به درجه سانتی 30در دمای  MRS Brothدر محیط کشت 

واحد  102ها تا ایجاد ساعت کشت داده شد. لاکتوباسیل 92مدت 

مک فارلند(  9/0تشکیل دهنده پرگنه در گرم )در مقایسه با لوله 

های تازه میکروبی، زیست رشد کردند. برای جداسازی سلول

کره  ،Combi 514Rوسط سانتریفوژ )هانیل، توده تولیدی ت

دقیقه از  19گراد به مدت درجه سانتی 9در  g9000جنوبی( با 

رترش، نسبت (. سپس برای تهیه خمی17محیط کشت جدا شدند )

توده درصد وزنی از زیست 9/1 باجو یکسان از آب و آرد 

به مدت گراد درجه سانتی 22در دمای مخلوط گردید و  مذکور،

 (.22، تخمیر شد )ساعت 29

 

 )شاهد(و پوره کدو مسمّا تهیه نان فاقد خمیرترش  -2-2-2

، مقادیر اندکی نمک و برای تهیه نان شاهد از مخلوط آرد، آب

درصد وزنی از مخمر خشک فعال  9/1همچنین و  شکر
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ساکارومایسس سرویزیه استفاده شد. میزان آب مورد نیاز و 

با  باگتهمچنین شرایط مخلوط کردن برای تهیه خمیر نان 

. گردید، انگلستان( تعیین Brabenderاستفاده از فارینوگراف )

و مرحله  بودو پوره کدو مسمّا فاقد خمیرترش  ،خمیر نان شاهد

گراد به مدت درجه سانتی 30نخست تخمیر این مخلوط در دمای 

 79در گرمخانه با رطوبت نسبی آن دقیقه و تخمیر نهایی  30

در گرِد شده،  گرمی 190پس از تقسیم کردن به قطعات درصد 

های دقیقه صورت پذیرفت. سپس نمونه 40دمای مشابه به مدت 

دقیقه  19گراد و به مدت درجه سانتی 5±220 تولیدی در دمای

 (.22، ایتالیا(، پخته شدند )Leisureدر فر پخت )

 

پوره و  ش آرد جوخمیرتر حاوی گتتهیه نان با -2-2-3

 کدو مسماّ

آرد کامل  خمیرترش، از خمیرترشحاوی باگت برای تهیه نان 

پوره کدو و همچنین درصد وزنی  19و  10، 9 هاینسبتبه  جو

به  -چین، Sunny-)بخار پز شده بخار پز گیری و پوستمسمّای 

دور بالا به مدت  -چین، Sapor- ، مخلوط کندقیقه 20مدت 

درصد نسبت به وزن خمیر نان  99و  30، 19در مقادیر ثانیه( سی 

به خمیر مشابه نمونه شاهد افزوده شده و تحت شرایط یکسان 

ترکیبات مذکور نمونه شاهد، فرآوری گردید. تخمیر و پخت با 

نیز تولیدی  های. نانندافزوده شدنان قبل از تخمیر نهایی به خمیر 

سپس پس از پخت حدود دو ساعت در شرایط بهداشتی، سرد و 

 (.22، 3) ندمورد استفاده قرار گرفت هاآزمونانجام برای 

 

 ارزیابی سفتی بافت مغز نان  -2-2-4

-میلی 20±2بدین منظور ابتدا قطعات مستطیلی شکل با ضخامت 

 دستگاه از استفاده با سپس. شد بریده نان هندسی مرکز از متر

،  TAXT Plus Stable Micro System)مدل سنجبافت

درصد فشردگی در  90انگلستان(، نیروی لازم جهت ایجاد 

گیری گردید. ضخامت اولیه به عنوان سفتی بافت مغز نان اندازه

متر در میلی 1 ،سرعت پروب مورد استفاده در آزمون تراکمی

گرم بود. برای هر نمونه نان، آزمون مذکور  90ثانیه و نقطه شروع 

فاصله، - با رسم منحنی نیرو و با سه تکرار در دمای اتاق انجام شد

مغز بافت نیروی لازم برای پنجاه درصد فشردگی که بیانگر سفتی 

-نان است تعیین گردید. در نهایت سفتی بافت مغز نان در تناوب

ساعت پس از پخت برای تخمین بیاتی  42و  92، 2زمانی  های

 (.12مغز نان مورد ارزیابی قرار گرفت )

 

 گیری حجم مخصوص ناناندازه -2-2-5

 42و  92، 2های تولیدی در فواصل زمانی حجم مخصوص نان

ساعت پس از پخت، به طور جداگانه و در شرایط معین )درون 

 22گذاری دار و دمای گرمخانهاتیلنی دربهای استریل پلیبسته

دانه کلزا )بر  یگزینیگراد )بهداد، ایران( به روش جادرجه سانتی

( تعیین گردید.  A-A-20126E METRICاساس استاندارد

یکسان بوده و از مرکز ابعاد های مورد استفاده دارای نمونه

   (.23هندسی نان تهیه شدند )

 

 ی نانارزیابی خصوصیات حسّ -2-2-6

های تولیدی از طریق آزمون چشایی ی نانخصوصیات حسّ

-ارزیابی شد. ده داور از بین افراد آموزش دیده، خصوصیات نان

با استفاده از رابطه  های تولیدی را جهت تعیین میزان پذیرش کلیّ

به ترتیب  3و  3، 3، 9، 2، 2، 1یب ارزشیابی ابا اعمال ضر و( 1)

طعم، نرمی،  ،تخلخل، خاصیت ارتجاعی ،رنگت ابرای صف

 9کمترین و  1) 1-9بر مبنای مقیاس قابلیت جویدن آروما و 

 (.29بالاترین امتیاز( ارزیابی کردند )

                                                              : 1رابطه
∑      

∑ 
              

Q ،)پذیرش کلیّ )عدد کیفیت نان ==P  ضریب رتبه صفات و

=G .ضریب ارزیابی صفات 

 

 نان میکروبی ماندگاریتعیین  -2-2-7

های مختلف میکروبی، ابتدا از قسمت ماندگاریبرای ارزیابی 

همگن کننده توسط برداری شده و های تولیدی، نمونهنان

-تهیه رقتپس از همگن گردید. ، (، انگلستانSeward)استومچر 

 Plate  محیط کشت آنها درمذکور،  هاینمونهاز های مختلف 

Count Agar  ّهای . پلیتصورت گرفتبرای شمارش کلی

ساعت  92گراد به مدت درجه سانتی 37ی در دماشده داده کشت 

ها، با شمارش مستقیم کلنی نیز شدند. در نهایت گذاریخانهگرم

 تعداد واحد تشکیل دهنده پرگنه بر گرملگاریتم نتایج به صورت 

 .(9) گزارش گردید
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 نان پوسته رنگ گیری اندازه -2-2-8

دوربین  با رنگ سفید جعبه در شده تهیه هاینان از منظور به این

Nikon، مدل D3100  از  یکنواخت صورت به نوربه نحوی که

با  سپس گردید. عکسبرداریتابید، می نمونه به جهات تمام

 نمونه سطح رنگ پارامترهای ،8 فتوشاپ افزار نرم از استفاده

  (b)زردی-و آبی (L) روشنایی ،(a)سبزی -مقادیر قرمزی شامل

  .(39) گرفت قرار های مختلف مورد ارزیابیدر نمونه

 

 آنالیز آماری نتایج -2-2-9

 نتایج حاصل از این پژوهش بر اساس طرح آماری پایه کاملاً

تصادفی به روش فاکتوریل، در سه تکرار و با استفاده از نرم افزار 

SPSS  برای  مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت.( 12)نسخه

 Microsoft Office Excelافزار ترسیم نمودارها نیز از نرم

ها با استفاده از آزمون حداقل مقایسه میانگیناستفاده شد.  (2013)

 % انجام شد.49( در سطح LSDداری )اختلاف معنی

 

 نتایج و بحث -3
 سفتی بافت  -3-1 

-گیری سفتی بافت مغز نان با دستگاه بافتنتایج حاصل از اندازه

 (1جدول )های تولیدی در طی دوره نگهداری در سنج در نان

شود سفتی بافت مغز طور که ملاحظه میآورده شده است. همان

به زمانی نگهداری  بازههر در های فرآوری شده نمونهاکثر نان 

مراتب کمتر از نمونه شاهد بود. آنالیز واریانس و مقایسه میانگین 

درصد نیز نشان داد که در  9تغییرات سفتی بافت نان در سطح 

ترش آرد جو و پوره رخمیشرایط اعمال شده در این پژوهش، 

سفتی میزان تغییرات  ( بر≥09/0Pداری )، تاثیر معنیکدو مسمّا

درصد پوره کدو از تاثیر . بر این اساس، تاثیر بافت نان دارند

 30مقدار درصد خمیرترش آرد جو بر نرمی بافت نان بیشتر بود و 

درصد پوره کدو در تمام مقادیر خمیرترش اثر بیشتری بر روند 

های تولیدی، کمترین در بین نمونه. کاهش سفتی بافت نان داشت

 42 ( واز پخت )تازه خوریساعت پس  2مقدار سفتی بافت، 

 9فرآوری شده با  به ترتیب در نمونهنیز ساعت پس از پخت 

درصد پوره کدو مسمّا و نمونه  30درصد خمیرترش آرد جو و 

درصد خمیرترش آرد جو  10درصد پوره کدو مسمّا و  30حاوی 

 مشاهده گردید. 

م شدن نشاسته در پس از متورّ صورت گرفته با توجه به تحقیقات

حین پخت، پیوندهای عرضی ایجاد شده بین نشاسته و گلوتن در 

کاهش انرژی جنبشی باعث آن طی نگهداری نان و به دنبال 

. (13) گرددتغییرات فیزیکوشیمیایی و سفتی بافت مغز نان می

کاهش بر های اسید لاکتیک در خمیرترش استفاده از باکتری

خمیرترش، به سویه آغازگر دارد. اثرات ضد بیاتی تاثیر بیاتی نان 

به  عموماً. (19، 13) بستگی دارد  pHمورد استفاده و نحوه کاهش

تخمیر، اسیدیته قابل تیتر خمیرترش نیز افزایش  پیشرفتموازات 

گردد که یکی از یافته و سبب ایجاد تغییراتی در رفتار گلوتن می

 دلایل اصلاح رئولوژی خمیر و تغییرات بافتی در نان حاصل از

ترین ، مهممختلف های محققینبر اساس یافته خمیرترش است.

دلیل کاهش بیاتی در نان فرآوری شده با خمیرترش، تولید اسید 

سازی لاکتیک است که سبب افزایش میزان تخلخل، غیر فعال

  .(29، 4) گرددآنزیم آلفا آمیلاز و افزایش نرمی بافت نان می

به جای آرد گندم در با جایگزینی آرد جو و خمیرترش آن 

-فرآوری نان ضمن افزایش محتوای فیبر محلول و بتاگلوکان می

ای بالا تولید نمود که مبینّ قابلیت آرد توان نانی با ارزش تغذیه

 .(39جو جهت استفاده در فرآوری نان خمیرترشی است )

های آرد ( پس از فرآوری خمیرترش2019ماریوتی و همکاران )

بر خلاف حجم دریافنتد که  آنها مخلوطجو، آرد گندم و 

تر نان جو تولیدی در مقایسه با نان مخصوص کمتر و بافت سفت

های تولیدی پس های نانگندم، تفاوت مشخصی در سایر ویژگی

از پخت و طی شش روز نگهداری مشاهده نشد که نقش تخمیر 

های کیفی نان غنی شده با آرد جو را خمیرترش در بهبود ویژگی

 تنبل و کدو  پودر کدو( نیز از 1342داودی ). (29) دهدن مینشا

جایگزین آرد  درصد به عنوان 19و  10، 9در سه سطح  خورشتی 

. نتایج به دست آمده نشان استفاده کرد نان تافتون در تولید گندم

تنبل و   با جایگزینی پودر کدوآن داد که حجم نان و زمان بیاتی 

. بهترین نتایج آزمون ارگانولپتیکی یافت خورشتی افزایش  کدو

 تنبل جایگزین شده بود  پودر کدو درصد 10مربوط به مقدار نیز 

(2). 

 

 های تولیدیحجم مخصوص نان -3-2

های ( نتایج حاصل از ارزیابی حجم مخصوص در نان2جدول )

ت خمیرترش آرد جو و تهیه شده با استفاده از تیمارهای متفاو

دهد. بر این پوره کدو مسمّا، در طول بازه نگهداری را نشان می
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 از درصد خمیرترش آرد جو و پوره کدو مسماّیدی در طول بازه نگهداری به عنوان تابعی های تولنان ارزیابی سفتی بافت -1جدول

 (درصد) پوره کدو (درصد)خمیرترش
 سفتي بافت نان در طول نگهداري )نیوتن(

 ساعت 69 ساعت 84 ساعت 2
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a24/0±50/00 

a 28/0±00/02 

c05/0±04/4 

a 80/2±04/02 

c99 /2±86/4 

b00/0±42/00 

d44/0±00/08 

a96/0±02/02 

b85/2±20/00 

d50/0±06/00 

a52/2±88/01 

b 00/0±80/00 

c 05/0 ±81/00 

b08/2±95/08 

c04/2±18/00 

c98/0±00/02 

a05/2±84/05 

b40/2±89/00 

c40 /0±00/00 

b99/0±52/08 

a60/2±05/06 

b 60/0 ±06/02 

b98/0±19/02 

a 80/2±42/09 

a08/2±60/05 

c06/0±81/00 

a02/0±10/09 

a00/0±96/05 

a56/0±60/05 

a 64/2±58/09 

 باشد.مي α=05/0دار در سطح حروف غیر يکسان در هر ستون، نشانگر تفاوت معني

 

 مخصوص حجم بیشترین پخت، از پس ساعت 42 و 92 ،2 اساس

 پوره درصد 99 و جو آرد خمیرترش درصد 19 حاوی نمونه در

 و کدو پوره درصد افزایش با نیز کلیّ طور به. شد مشاهده کدو

 طور  به تولیدی های نان مخصوص حجم جو، آرد خمیرترش

 بیشتر شاهد نمونه از عموما و یافت افزایش( ≥09/0P) داری معنی

حجم، بهبود سبب غلات کامل آرد شده کنترل تخمیر. بود

و ژناز لیپوکسیافزایش میزان رطوبت خمیر، فعال شدن آنزیم 

گردد. تاثیر خمیرترش بر  انحلال بخشی از فیبرهای رژیمی می

  غنی از فیبرهای رژیمی، بیشتر به واسطه  های بهبود کیفیت فراورده

هایی نظیر آمیلازها و پروتئازها است. اسید تولیدی در  ایجاد آنزیم

ها  دهد که بر فعالیت آنزیم خمیر را کاهش می pHحین تخمیر نیز 

موثرترین عامل در . گذارد گلوتن تاثیر زیادی می رفتار و همچنین

های نان غنی شده با کدو نیز افزایش حجم بهبود ویژگی

 (.23، 20)آید مخصوص نان به شمار می

با افزودن پودر کدو حلوایی به نیز  (1442)پتیتچکینا و همکاران 

آرد دریافتند که با افزایش مقدار پودر کدو، حجم مخصوص نان 

گرم پودر کدو حلوایی به ازای هر  10تا  9مقادیر  در محدوده

یابد. علاوه بر این، روند افزایش امتیاز کیلوگرم آرد، افزایش می

های تولیدی نیز مستقیما با افزایش حجم خصوصیات حسیّ نان

مخصوص آنها ارتباط داشت. این محققین، افزایش قابلیت 

بافت کدو نگهداری گاز توسط پکتین استیله شده موجود در 

حلوایی را به عنوان عامل اصلی بهبود حجم مخصوص نان معرفی 

. افزایش قابل توجه حجم و تخلخل در نانی که (24) نمودند

بخشی از آرد آن با پوره کدو جایگزین شده باشد به افزایش 

های هوا، افزایش ظرفیت میزان جذب و نگهداری حبابچه

شود که اصلاح ده مینگهداری آب و قابلیت ایجاد ژل نسبت دا

رئولوژی و بهبود بافت خمیر را نیز به دنبال دارد. میزان جالب 

توجه ظرفیت نگهداری روغن و آب در کدو که حتی باعث شده 

از آن به عنوان یک ترکیب امولسیفایر استفاده گردد نیز در این 

یک توضیح دیگر برای تاثیر  .(24، 27) اهمیت استحائز زمینه 

های کیفی نان، وجود لیگنین در محتوای فیبر ویژگی پوره کدو بر

باشد که بر توزیع آب بین فازهای آمورف و شبکه گلوتن آن می

و همچنین اثرات متقابل هیدروفوب تاثیر گذاشته و منجر به 

های گازی شکل گرفته در حین پایداری بیشتر دیواره حباب

 .(12) شود که خود بر افزایش تخلخل تاثیر داردتخمیر می

 

 های تولیدیخصوصیات حسیّ نان -3-3

ساعت پس از پخت(  2خوری )های تازهروند پذیرش نهایی نان

در  مقدار خمیرترش آرد جو و پوره کدو مسمّابه عنوان تابعی از 

نشان داده شده است. ( 1) شرایط تخمیر کنترل شده در شکل

براساس نتایج حاصل از تجزیه و تحلیل آماری، سطوح مختلف 

( ≥09/0Pداری )تاثیر معنی خمیرترش آرد جو و پوره کدو مسمّا

خوری داشتند. میزان پذیرش های تازهپذیرش نهایی نان میزان بر
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 پوره کدو مسماّتغییرات حجم مخصوص نان در طول بازه نگهداری تحت تاثیر درصد خمیرترش آرد جو و درصد  -8جدول

 (درصد)پوره کدو (درصد)خمیرترش
 لیتر بر گرم(حجم مخصوص نان در طول نگهداري )میلي

 ساعت 69 ساعت 84 ساعت 2
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 باشد.مي α= 05/0دار در سطح  حروف غیر يکسان در هر ستون، نشانگر تفاوت معني

 

 بهبود مسمّا، کدو پوره مقدار افزایش با تولیدی های نمونه نهایی

 در کدو، پوره درصد 99 حاوی های نمونه که نحوی به یافت

 دست به را نهایی پذیرش امتیاز بالاترین خمیرترش، مقادیر تمامی

 از خمیرترش درصد 10 حاوی های نمونه این، بر علاوه. آوردند

 برخوردار بالاتری پذیرش امتیاز از درصد 19 حاوی های نمونه

 10درصد پوره کدو مسمّا و  99همچنین نان باگت حاوی .بودند

درصد خمیرترش آرد جو بیشترین امتیاز پذیرش کلیّ را به دست 

در مقایسه با نمونه شاهد به ها پذیرش کلیّ تمامی نمونه آورد و

 مراتب بالاتر بود. 

استفاده از آرد جو در فرآوری نان، قابلیت ایجاد گستره وسیعی از 

های تجزیه کننده  پذیر و آنزیم ها، مواد تخمیر ها، طعم رنگ

نشاسته خصوصا آلفا آمیلاز را داراست. به دلیل کمبود گلوتن در 

 اما هپذیری لازم بود و، خمیر آن فاقد الاستیسیته و گسترشج

زایی کمتری نسبت به گندم  های حاصل از جو، حساسیت فراورده

تاثیر مثبت خمیرترش آرد کامل جو بر  .دهند نشان می

خصوصیات نان ممکن است به واسطه افزایش انحلال سبوس در 

-و حبابحین تخمیر و ممانعت از تخریب فیزیکی شبکه گلوتن 

به افزایش تخلخل، بهبود احساس دهانی و  باشد که های گازی

. از طرف کندتولید ترکیبات مولدّ عطر و طعم نیز کمک می

دیگر رابطه مستقیمی بین میزان بتاگلوکان آرد جو و حجم 

مخصوص نان وجود دارد. همچنین اگر میزان آب مورد استفاده 

اتصال آب بتاگلوکان در فرآوری خمیر نان، متناسب با ظرفیت 

تواند بر بتاگلوکان با تاثیر بر ویسکوزیته فاز آبی خمیر می ،باشد

های موجود بهبود حجم نان موثرتر باشد. با غیر فعالسازی آنزیم

در آرد طی تخمیر، تجزیه بتاگلوکان نیز محدود گردیده و قابلیت 

 ای مورد انتظارهای تغذیهآن در بهبود حجم نان و ایفای نقش

 (. 31یابد )افزایش می

اگرچه در فرآوری نان از انواع کدو بیشتر به عنوان یک مکمّل 

شود اما تاثیر بارز آن بر افزایش حجم و بهبود میغذایی استفاده 

در مورد آردهای دارای  ̋خصوصاخصوصیات حسیّ نان گندم 

های ضعیف نانوایی باعث توسعه استفاده از آرد و پوره ویژگی

های سازی نان گردیده تا ضمن برخورداری از قابلیتنیکدو در غ

ای آن، خصوصیات نان تولیدی را نیز با توانایی جذب آب تغذیه

های ارگانولپتیک فیبر موجود در کدو ارتقاء دهند. بهبود ویژگی

نان احتمالا تا حدی به واسطه طعم مطلوب و سایر خصوصیات 

  .انتقال یافته از کدو به نان است

نشان دادند که با افزایش  (2019)پااوسان و من  ،همین راستادر 

درصد( به جای آرد گندم در  90تا  19میزان پالپ کدو )

فرمولاسیون نان، مقدار خاکستر و فیبر خام نان تولیدی نیز افزایش 

یابد. علاوه بر این با افزایش مقدار پالپ کدو، میزان جذب می

 و همچنین الاستیسیته و تخلخل  محتوای رطوبت نان آب و متعاقباً
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 ساعت پس از پخت. 8 ،درصد خمیرترش آرد جو و پوره کدو مسمّاهای تولیدی تحت تاثیر بررسی امتیاز پذیرش کلیّ نان -1شکل

 

 فیبر مناسب تورّم و آب جذب قابلیت محققین، این. شود می بیشتر نان

(. 22) کردند معرفی مطلوب های ویژگی ایجاد اصلی عامل را کدو

 امتیاز بیشترین دارای نان که دریافتند نیز( 2011) همکاران و راکسجوا

 10 افزودن با کیفی های ویژگی بهترین و حسیّ خصوصیات پذیرش

 (.30) آمد دست به گندم نان به شده خشک حلوایی کدو از درصد

 

 های تولیدینان ماندگاری میکروبی -3-4

های غنی شده با خمیرترش آرد در نمونهمیزان آلودگی میکروبی 

 9 در فاصله زمانیجو و پوره کدو مسماّ در مقایسه با نمونه شاهد 

لازم به ( نشان داده شده است. 2روز پس از پخت در شکل )

ها نمونهتوضیح است که قبل از روز چهارم، آلودگی میکروبی در 

 10های حاوی گردد نمونههمانطور که ملاحظه میمشاهده نشد. 

مقادیر های حاوی ناندرصد خمیرترش آرد جو در مقایسه با 

دارای میزان آلودگی کمتری و نمونه شاهد دیگر خمیرترش 

درصد پوره کدو و افزایش  بودند. علاوه بر این به موازات افزایش

روبی افزایش یافت به نحوی که رطوبت نان، میزان آلودگی میک

بیشترین میزان آلودگی در نمونه حاوی بیشترین مقدار پوره کدو 

 9درصد( و همچنین کمترین مقدار خمیرترش آرد جو ) 99)

 درصد( مشاهده گردید. 

به خمیرترش،  آغازگرهای میکروبیاگرچه اثر ضد میکروبی 

پایین و مواد دارای خاصیت ضد  pHتولید اسید لاکتیک، واسطه 

ترین عامل موثر خمیرترش در مهم ،اما تولید اسیدمیکروبی است 

. رسیدن به آیدجلوگیری از فساد قارچی و باکتریایی به شمار می

که در آن بیشترین نیز دیته قابل تیتر خمیرترش یسطح مناسب اس

آید مستلزم کنترل مناسب خاصیت ضد میکروبی به دست می

هر چند  بر اساس نتایج این پژوهش(. 32)یند تخمیر است فرا

نقش مستقیمی در  ،رطوبت انتقال یافته از پوره کدو به خمیر نان

اما در  دهدنشان میافزایش آلودگی میکروبی محصول تولیدی 

هایی که تخمیر و جذب رطوبت توسط محتوای فیبری نمونه

آلودگی خمیرترش آرد کامل جو کنترل شده است میزان 

-های دیگر از تفاوت چشمگیری برخوردار میمیکروبی با نمونه

میکروبی  ماندگاریدر را باشد که نقش تخمیر مناسب خمیرترش 

 دهد.ها نشان میاین نمونه

 

 های تولیدیرنگ پوسته نان -3-5 

گردد دو ساعت پس از ( مشاهده می3همانطور که در جدول )

ها بیشتر بود و با ز تمام نمونهپخت، مقدار روشنایی نان شاهد ا

افزایش مقدار پوره کدو و همچنین خمیرترش آرد جو، میزان 

روشنایی کاهش یافت به نحوی که کمترین مقدار آن به نمونه 

درصد خمیرترش آرد جو تعلق  19درصد پوره کدو و  99حاوی 

-سبزی و آبی-های قرمزیگرفت. روند تغییرات مقادیر شاخصه

د و با افزایش مقدار پوره کدو و خمیرترش آرد زردی برعکس بو

های مذکور نیز افزایش یافت و نمونه شاهد از جو مقادیر شاخصه

آرد  زردی برخوردار بود.-سبزی و آبی-کمترین مقدار قرمزی

کامل جو، غنی از پروتئین و پوره کدو مسمّا نیز سرشار از 

ساکاریدی است و با تسریع واکنش مایلارد در ترکیبات پلی

فرایند پخت با افزایش مقدار ترکیبات مذکور از روشنایی پوسته 

-زردی افزایش می-سبزی و آبی-نان کاسته شده و مقادیر قرمزی

ترین عامل در ایجاد (. از آنجا که واکنش مایلارد مهم24یابد )

 شاهد به دلیل  ( رنگ نمونه39آید )رنگ پوسته نان به شمار می
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 8در فاصله زمانیهای غنی شده با خمیرترش آرد جو و پوره کدو مسمّا در مقایسه با نمونه شاهد در نمونهمیزان آلودگی میکروبی  -8شکل

 روز پس از پخت.

 

 زردی-سبزی و آبی-میزان روشنایی، قرمزیپخت از نظر  از های تولیدی دو ساعت پسنان پوسته رنگ ارزیابی -8جدول

 )درصد(پوره کدو )درصد(خمیرترش
 رنگ پوسته نان

 زردي-آبي سبزي-قرمزي روشنايي
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ab10/0±00/05 
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bc01/0±40/28 

c59/0±10/25 
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c 11/0±60/25 

 باشد.مي α= 05/0دار در سطح  حروف غیر يکسان در هر ستون، نشانگر تفاوت معني

 

وقوع کمترین میزان واکنش مایلارد و کاراملیزاسیون از بیشترین 

 مقدار روشنایی برخوردار بود.

 

 گیرینتیجه -4

آرد و خمیرترش  بالای پوره کدو مسماّ بسیار ایتغذیه ارزش

 ،ویتامین ،بع غنی از فیبرهای رژیمیامن به عنوان، جوکامل 

های اخیر منجر به استفاده بیشتر از در طی سال املاح و کاروتنوئید

این مطالعه نیز با هدف  .نان گندم شده است آنها در فرآوری

جو و پوره کدو سازی نان باگت با خمیرترش آرد کامل غنی

سطوح مختلف  ،این پژوهش بر اساس نتایج مسمّا به اجرا در آمد.

داری خمیرترش آرد کامل جو و پوره کدو مسمّا، تاثیر معنی

(09/0P≤بر ) باگت در طی دوره نگهداری و  زمان ماندگاری نان

در خوری داشتند. های تازهپذیرش نهایی نان میزانهمچنین 

درصد پوره  30فرآوری شده با  نمونه ،بر اساس نتایجمجموع 

درصد خمیرترش آرد جو دارای بیشترین زمان  10کدو مسمّا و 

توان از آن به بود که می مناسبیو امتیاز پذیرش کلیّ  ماندگاری

پوره مقادیر مناسب  یابیبهینهبا  لذا نمونه نام برد. عنوان بهترین

نان باگت  کدو مسمّا و خمیرترش آرد کامل جو در فرآوری

ای نسبت داده شده به این مندی از خصوصیات تغذیهضمن بهره
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ماندگاری مناسب، عاری از زمان با  ایتوان فراوردهمیترکیبات 

 های حسیّ قابل قبول تولید نمود.های شیمیایی و ویژگیافزودنی
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