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 کیفیت ارزيابي معیار عنوان به کیفي هایشاخص تدوين

 ايران سنتي تافتون نان
 

 

 

  ،bطرزی غیاثي بابک ،c*اسدی غلامحسن ،bاردبیلي سیدين مهدی ،aروستا کمالي لیلا

  dنژادعزيزی رضا
 

a ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد غذایی، صنایع مهندسی و علوم دانشکده دکتری آموختهدانش 
b ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد غذایی، صنایع مهندسی و علوم دانشکده دانشیار 
c ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد غذایی، صنایع مهندسی و علوم دانشکده استادیار 

d ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و علوم واحد طبیعی، منابع و کشاورزی دانشکده استادیار 

 

 

 
 29/9/1394 مقاله: پذیرش تاریخ                                   27/8/1394 مقاله: دریافت تاریخ

 

 هچکید

 تدوین کامل صورت به آن برای مستندی کیفی هایشاخص کشور، سطح در سنتی تافتون نان متمادی مصرف و تولید وجود با :مقدمه

  باشد.می ضروری بسیار نان نوع این تولید برای نوسانات دامنه ارائه و آنها تعریف هایی،شاخص چنین ارائه واقع در و است نگردیده

 قوی، آرد هاینام )به متفاوت هایکیفیت و هاکمیت با آرد نوع سه مختلف، هایکیفیت با تافتون نان نوع سه تهیه برای :هاروش و مواد

 و آردها انواع رئولوژی و شیمیایی فیزیکی، های آزمایش ابتدا گردید. تهیه نان این تولید برای متناسب استخراج درجه با و ضعیف( و متوسط
 هاینان انواع حسی خصوصیات و ساختار ریز تخلخل، سنجی،بافت شیمیایی، فیزیکی، هایویژگی سپس و گردید تعیین نظر مورد خمیرهای

 گرفت. قرار ارزیابی مورد مختلف هایروش توسط نگهداری حین در و تازه صورت به آنها از حاصل تافتون

 برطبق بودند. یکدیگر با داریمعنی همبستگی دارای حسی و دستگاهی شیمیایی، و فیزیکی مختلف هایآزمون از حاصل نتایج ها:يافته

 کمتر، بافت سفتی بیشتر، رطوبت حفظ دارای نگهداری زمان طی در و تازه صورت به هانان سایر به نسبت متوسط آرد از حاصل نان نتایج،
 هایویژگی دلیل به امر این بود. بهتری کیفیت کلی طور به و بالاتر حسی امتیازهای بیشتر، تخلخل کندتر، بیاتی و نشاسته واگشتگی روند

 این بالاتر کیفیت به منجر نهایت در که عالی شدن ورقه قابلیت و مناسب الاستیسیته با خمیری آوردن بدست برای نان نوع این آرد کیفی
  گردید. نگهداری طی در و پخت از پس نان

 بهبود در کشور، مستندسازی سیستم در کاربرد بر علاوه مختلف کیفی درجات با تافتون هاینان انواع کیفی هایشاخص گیری:نتیجه

  و نان این تولید برای مطلوب و متناسب کیفی هایویژگی با آرد از استفاده مورد در سازیآگاه ضایعات، کاهش نان، نوع این کیفیت
 است. مؤثر کننده تولید هاینانوایی و حاصله هاینان کیفیت بندیرتبه

 

 تافتون نان کیفی، هایشاخص سلولی، ساختار بیاتی، سنجی،بافت :کلیدی هایواژه
 
 :asadi@srbiau.ac.ir email                                                                                                                          مکاتبات مسئول نویسنده *

mailto:%20mahdi-seyedain@yahoo.com


 

 های کیفی به عنوان معیار ارزیابی کیفیت نان تافتون سنتی ایرانتدوین شاخص 

 

6 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
بهار 

1396
 

سال 
 /

چهارده
شماره 

م / 
2

                     
                

        
                    

      
                       

   
  

  
            

       
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
p

rin
g
 2
0
1
7
 / V

o
l. 1

4
 / N

o
. 2

 

 مقدمه
 در که است متمادی هایسال تافتون سنتی مسطح نان

 از نان این تولید کیفیت گردد.می مصرف و تولید ایران
 نقش  ایتغذیه و ارگانولپتیکی بافتی، ظاهری، کیفیت جمله

 (.1385 )پایان، دارد ملی اقتصاد و مردم سلامت بر اساسی
 و خمیر آوری عمل و تهیه نادرست هایروش اگرچه

 از  سنتی مسطح هاینان توزیع و پخت نامناسب تکنیکهای
 مصرف و نگهداری فرهنگ در ضعف و تافتون نان جمله
 کیفیت کاهش و ضایعات آمار از توجهی قابل بخش آنها
 از استفاده اما (،1381 )شاهدی، شوندمی سبب را نان

 از یکی نامتناسب و نامطلوب کیفی های ویژگی با آردهای
 مصرف و تولید بخش در زیاد ضایعات بروز عوامل مهمترین

 )دعایی، آورند می پایین را آنها کیفیت و هستند هانان این

 چه هر بردن بالا برای .(1392 همکاران، و روانفر ;1390

 اصلاحات باید تافتون سنتی مسطح نان کیفیت بیشتر
 صورت تولید فرایند و روش و اولیه مواد کیفیت در بنیادی
 مستلزم نیاز مورد اصلاحات و تغییرات نوع تعیین اما گیرد.

 این  کیفیت سنجش مناسب هایشاخص مورد در تحقیقاتی
 مصرف و تولید وجود با مورد این در باشد.می نان نوع

 کیفی هایشاخص کشور، سطح در تافتون نان متمادی
 و است نگردیده تدوین کامل صورت به آن برای مستندی

 حسی، هایویژگی جمله از هاییشاخص چنین ارائه واقع در
 ارائه و آنها تعریف ساختاری، و بافتی شیمیایی، فیزیکی،

  ضروری بسیار مطلوب نان تولید برای نواسانات دامنه
 نان، کیفیت ارزیابی متفاوت هایروش از استفاده باشد.می

 بین نتایج همبستگی تعیین و هاروش این بندیاولویت
 بسیار نان حسی و دستگاهی شیمیایی، فیزیکو هایارزیابی

 مناسب هایشاخص به دستیابی واقع در است. اهمیت حائز
 تافتون نان جمله از مسطح هاینان کیفیت سنجش جهت

 خواهند نیز را کشور مستند سیستم در استفاده قابلیت
 بررسی در 1388 سال در همکاران و فرصالحی داشت.

 ژلاتینه بافتی، های برویژگی آرد در سبوس حضور نوسانات
 به تافتون و لواش مسطح هاینان رتروگرداسیون و شدن
 با آردهای از شده تهیه های نان که رسیدند نتیجه این

 داشتند. تریکم بیاتی و سفتی نگهداری طی در بالا سبوس
Elmehdi حساسیت مطالعه با 2003 سال در همکاران و 

 هایسلول شکل و اندازه در تغییرات به اولتراسونیک امواج
 ابزار یک عنوان به اولتراسونیک از استفاده پتانسیل نان، مغز

 مغز ساختاری و مکانیکی هایویژگی کردن مشخص برای
 تعیین فاکتورهای از برخی هایگیریاندازه درنتیجه و نان

 در همکاران و Hadnadev نمودند. ثابت را نان کیفیت
 روی کننده امولسیفیه ساکاریدهایپلی تأثیر 2013 سال

 دستگاه از استفاده با را گندم نان بیاتی و کیفیت ریزساختار،
SEM نمودند بیان و دادند قرار بررسی مورد سنج بافت و 

 ساکاریدهایپلی بین انفعالات و فعل در هاییاختلاف که
 سطح در که نان ترکیبات و متفاوت کننده امولسیفیه

 به منجر که دارد وجود دارند، قرار خمیر ریزساختاری
 متخلخل ساختار ریز و مکانیکی هایویژگی در تغییراتی

 گردند.می نان مغز
 مناسب کیفی هایشاخص تدوین تحقیق، این از هدف

 آن بیان و تافتون سنتی مسطح نان کیفیت سنجش جهت
 صورت به کشور در تاکنون که باشدمی کمیت براساس

 کمی دامنه ارائه و است نگرفته صورت منسجم و کامل
 بار اولین برای تافتون نان مورد در هاشاخص این برای
 فیزیکی، هایویژگی انواع منظور بدین شد. خواهد انجام

 تافتون خمیرهای و آردها انواع برای رئولوژیکی و شیمیایی
-ویژگی سپس و گردید تعیین متفاوت کیفی خصوصیات با

 حسی، خصوصیات همچنین و شیمیایی فیزیکی، های
 ارزیابی  آنها از حاصل هاینان ساختار ریز و تخلخل بافتی،
 کشور، مستندسازی سیستم در کاربرد بر علاوه که گردید.

 در سازیآگاه ضایعات، کاهش نان، نوع این کیفیت بهبود در
 مطلوب و متناسب کیفی هایویژگی با آرد از استفاده مورد
 هانانوایی و هانان کیفیت بندیرتبه و نان این تولید برای
  است. مؤثر

 

 هامواد و روش
 های متفاوتتهیه انواع آرد تافتون با کیفیت -

 هاکمیت با آرد نوع سه تافتون، نان نوع سه تهیه برای
 گلوتن پروتئین، میزان نظر از متفاوت هایکیفیت و

 آسیب نشاسته درصد  و فالینگ عدد زلنی، عدد مرطوب،
 و متوسط قوی، آرد هاینام )به هانان از یک هر برای دیده

 تافتون نان تولید برای متناسب استخراج درجه با و ضعیف(
 آرد کارخانه در 103 شماره به ایران ملی استاندارد طبق
 قوی، تافتون آردهای انواع تهیه برای گردید. تهیه داران

 هایواریته آرد %60 از مخلوطی ترتیب به ضعیف و متوسط
 هایواریته آرد %40 و روسیه و استرالیا کشورهای  گندم
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 آرد  % 40  از مخلوطی ایلام، و خوزستان شهرهای گندم 

 از حاصل آرد % 60 و  خارجی گندم هایواریته از حاصل
 هایواریته از حاصل آرد %100 و داخلی گندم هایواریته
 شد. استفاده داخلی گندم

 
 آنالیز فیزيکي و شیمیايي آردها -

 از تافتون آردهای انواع شیمیایی و فیزیکی هایآزمایش
 در محلول غیر خاکستر خاکستر، رطوبت، محتوای جمله
 گلوتن، شاخص مرطوب، گلوتن زلنی، عدد پروتئین، اسید،
 AACC استاندارد هایروش اساس بر pH و فالینگ عدد

 ،A44-16، 01-08، 12-46 هایشماره به ترتیب به و
 گرفتند انجام تکرار سه در 81-56 ،11-38 ،11-56

(AACC, 2000.)  

 
 آنالیز رئولوژيکي خمیرها -

 تافتون خمیرهای انواع ویسکوالاستیک رفتار
 روش با Alveograph  (Chopin, France)توسط

 گردید. تعیین 54-30 شماره به AACC استاندارد
 کشش به مقاومت یا سفتی شامل شده ارزیابی پارامترهای

(p)، خمیر کشش قابلیت (L)، به کشش به متومقا نسبت 
 گسترش ،(W) شکل تغییر انرژی ،(P/L) کشش قابلیت
 رئولوژی ودند.ب (Ie) الاستیسیته شاخص و (G) پذیری
 Consistograph توسط اختلاط حین در خمیر

 (Chopin, France)استاندارد روش با AACC شماره به 
 حداکثر :شامل شده تعیین پارامترهای گردید. تعیین 50-54

 HYDآب جذب ظرفیت ،(PrMax) شده اعمال فشار

 با معادل خمیر قوام اینکه برای نیاز مورد آب ،(2200

2200 mb که زمانی مدت ،گردد( ثابت شده اعمال فشار 

 (Tol)تولرانس ،(TPrMax) یابد افزایش PrMax تا فشار
  است، بالاتر PrMax- 20% از فشار که زمانی با برابر

D 250 از فشار کاهش با معادل که PrMax 250 ثانیه در 
 ثانیه در PrMax از فشار کاهش با برابر که D450 و است
 .(Callejo et al., 2009) باشد می 450

 
 هاتهیه و پخت نان -

 تافتون نان تولید کار آئین براساس هانان پخت و تهیه
 پخت واحد در ای دهنده بهبود نوع هیچ افزودن  بدون و

 تولید روش گرفت. صورت مجرب شاطر توسط و استاندارد

 هاینان از یک هر تولید در استفاده مورد اولیه مواد میزان و
 مختلف کیفی هایویژگی با تافتون آردهای از حاصل
 مواد هایویژگی است ذکر قابل  شد. گرفته نظر در یکسان

 نمک آب، گندم، آرد شامل تافتون نان انواع تولید اولیه
 به ایران ملی استانداردهای طبق ترتیب به مخمر و طعام

  گردیدند. تهیه 2577 و 26 ،1053 ،103 هایشماره

 
 هاآنالیز فیزيکي و شیمیايي کیفیت نان -

 استفاده با پخت از پس هانان مساحت و ضخامت تعیین
 تعیین و هانان وزن کش، خط و کولیس چون ابزارهایی از

 ترازوی از استفاده با پخت از پس آنها وزنی افت درصد
 هانان مخصوص حجم ارزیابی و (±0001/0) الکترونیکی

 صورت تکرار سه در کلزا دانه جایگزینی روش از استفاده با
 از هانان دانسیته (.(Weinig and Kim, 2008 گرفتند
 برای آمد. بدست آن حجم بر نان نمونه جرم تقسیم طریق
 نان از شکل مکعبی هایی قسمت ابتدا حجم آوردن بدست

 نان مختلف هایبخش از را (10×10) مشخص ابعاد با
 حجم ارتفاع، در عرض در طول ضربحاصل از و بریده

 دانسیته و حجم جرم، تعیین هایارزیابی کلیه آمد. بدست
 از پس ساعت144 و 96 ،48 بلافاصله، روزهای در هانمونه
 ( ,.Lazaridou et alپذیرفت صورت تکرار سه در و پخت

 از 10×10 مشخص ابعاد با هانان پوسته رنگ .2007)
 استفاده با و گردید انتخاب آنها حاشیه و میانی هایقسمت

 به را رنگ که  (Hunter lab color flex)سنجرنگ از
 *bو L* value، a* value شکل به و عددی صورت

value کلی رنگ اختلاف میزان همچنین کند،می تعریف 
 دستگاه استاندارد رنگ هایشاخص و نان هاینمونه بین

(∆𝐸) و 96 ،48 بلافاصله، روزهای در زیر فرمول طبق 
 در و تافتون هاینان انواع برای پخت از پس ساعت144
        .(Jooyande, 2008) گردید تعیین تکرار سه

 

 
 

 از تافتون هاینان انواع مورد در شیمیایی هایآزمون
 نمک چربی، پروتئین، خاکستر، رطوبت، میزان تعیین جمله

 سه در و AACC استاندارد هاسروش براساس pH و
 در رطوبت میزان است ذکر قابل گرفتند. انجام تکرار

 برای پخت از پس ساعت144 و 96 ،48 بلافاصله، روزهای
  .(AACC, 2000) گردید ارزیابی تافتون هاینان انواع
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 ها ارزيابي بافت نان - 

  بیاتی روند و بافت سختی و استحکام تعیین برای
  TA بافت سنجش دستگاه با سنجی بافت آزمون ها،نان

(Texture Analyzer) (Brookfield, CT3, USA) 
 74-10 شماره AACC روش طبق تافتون نان انواع برای
 در پخت از پس ساعت 144 و 96 ،48 بلافاصله، هایزمان
 از هانمونه (.AACC, 2000) گرفتند انجام اتاق دمای

 مورد تکرار سه در و انتخاب هانان میانی قسمت و هاحاشیه
 حالت همان واقع در که نفوذی آزمون گرفتند قرار آزمایش

Normal Test (A Single Compression) دستگاه این 
 با تافتون هاینان هایاسلایس روی بر است، سنج بافت
 شد. انجام لایه تک مشخص ضخامت و cm 10× 10 ابعاد
 یک نفوذ برای نیاز مورد نیروی گیریاندازه برای آزمون این

 در %10 هدف با (mm 12 قطر با TA-5) ایاستوانه پروب
 هاینان انواع برای N 5/0 نیروی و mm/s 5/0 سرعت
 توسط نفوذ برای نیاز مورد نیروی شد. استفاده تافتون
 روی از گردید.مشخص نمایش صفحه روی دقیق منحنی
 ( ,Jooyandeآمد بدست نمونه بافتی خصوصیات منحنی

(2008 ; Karimi et al., 2013. 
 

های روش صوتي برای ارزيابي تخلخل و ويژگي -

 ها مغز نان

 غیرمخرب اولتراسونیک دستگاه یک منظور این برای
 (Proceq, Punditحمل قابل و پایین شدت با دیجیتال

Lab, UK) در شد. استفاده کوتاه ولتاژ با پالس تولید برای 
 هاینمونه تخلخل ارزیابی در هامبدل فرکانس آزمون این
 گردید. انتخاب KHz 54 (10×10) مشخص ابعاد با نان

 نمانوسان توسط شده شناسایی موج و هاداده همچنین
 شد. آورده بدست کامپیوتر یک به شده متصل دیجیتالی

 ارتفاع از مستقیماً نیز  اولتراسونیک پالس دامنه حداکثر
 زمان و سرعت گردید. تعیین شده شناسایی موج پیک

 به نمونه طرف یک از سیگنال انتقال برای شده صرف
 گردید.مشخص دیجیتالی نمانوسان روی نیز دیگر طرف
 ضخامت با و لایه چند صورت به تافتون هانان انواع

 هایزمان در آزمون این گرفتند. قرار مبدل دو بین مشخص
 گردید انجام پخت از پس ساعت 144 و 96 ،48 بلافاصله،

(Elmehdi et al., 2003; Lagrain et al., 2013). 
 سرعت و دانسیته به مربوط نتایج از استفاده با همچنین

 فرمول طبق و هانان انواع از یک هر صوتی امواج عبور
V

2ρ E= به هانان از یک هر الاستیک مدول مقادیر 
 گردید. محاسبه نگهداری روزهای تفکیک
 

 DSCها توسط بررسي رتروگراداسیون نان -

 رد رتروگرداسیون و شدن ژلاتینه عمومی روند بررسی
  DSC دستگاه توسط ،تافتون هاینان انواع

(Different Scanning Calorimetter) برنامه با و 
○دمایی

C  200- 25 دمای افزایش سرعت و ○
C 10 هر در 

 آزمون هر در استفاده مورد نمونه مقدار د.یگرد بررسی دقیقه
 بلافاصله، هایزمان در آزمون این بود. گرممیلی 35 تا 30
 گردید. انجام تکرار سه در و پخت از پس ساعت 48 و 24
 دمای و منحنی زیر سطح DSC  اندوترم هایمنحنی در

 ژلاتینه تفسیر اصلی معیارهای عنوان به تبلور پیک و شروع
 (Abd Karimگرفتند قرار بررسی مورد واگشتگی و شدن

.(et al., 2000 
 

ها توسط های مغز نانبررسي ريزساختار و ويژگي -
SEM  

 مغز هایویژگی و تخلخل ریزساختار، بررسی جهت
 و مشخص ابعاد در هانمونه دادن برش از پس ها،نان

 از استفاده با هاویژگی این ها،نمونه  انجمادی کردن خشک
 Scanning Electron (SEM)الکترونی میکروسکوپ

Microscope مدل LEO 44OI در انگلیس کشور ساخت 
 گردید بررسی 1000 و 500 ،250 ،100 بزرگنمایی چهار

(Hadnadev et al,. 2013). و قطر میانگین مقایسه 
 یکسان هایبزرگنمایی و هامقیاس با تصاویر منافذ مساحت

 Microstructure Measurement افزار نرم توسط
   گردید. مشخص

 

 هاارزيابي حسي نان -

 خنک از پس همچنین و تازه صورت به هانان کیفیت
 اتاق، دمای در اتیلنی پلی هایکیسه در بندیبسته و شدن

 10 توسط پخت از پس ساعت 72 و 48  ،24 از بعد
 روش از استفاده با و زمینه این در بالا تجربه با پنلیست

hedonic و فرم نظر از (0 امتیاز حداقل و 5 امتیاز )حداکثر 
 و پوکی نان، پایین و بالا سطحی هایویژگی شکل،

 و مزه و طعم بافت، نرمی و سفتی جویدن، قابلیت تخلخل،
 فرمول گرفتند. قرار ارزیابی مورد کلی پذیرش برای
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∑(P.G)/(∑G)=Q کلی امتیاز محاسبه برای (Q) هر 
 امتیاز ترتیب به Gو P گرفت. قرار استفاده مورد نان نمونه
 برای G مقدار باشند.می ویژگی هر ارزیابی ضریب و حسی

 پایین سطحی ویژگی شکل(، و )فرم ظاهری خصوصیات
 جویدن، قابلیت تخلخل، نان، بالای سطحی ویژگی نان،
 2،1،2،3،3،4 ترتیب به مزه و طعم و نرمی( و سفتی ) بافت

 امتیاز براساس هانان کیفی بندی درجه نحوه باشد.می 5 و
 (،4-49/4) خوب (،5/4-5) خوب خیلی صورت به 5-0

 (،2-99/2) بخشرضایت کمتر (،3 -99/3) بخشرضایت
 (0-99/0) قبول غیرقابل و (1-99/1) نیست بخشرضایت

 ( ,AIB, 1994; Ghanbari & Farmani است بوده

2013.) 
 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 و واریانس تجزیه روش از هاآزمایش نتایج آنالیز برای
 سه در تصادفی کاملاً پایه طرح قالب در فاکتوریل  آزمون
 مقایسه شد. گرفته بهره 21 نسخه spss افزارنرم با تکرار

 دانکن ایدامنه چند آزمون از استفاده با هاداده میانگین
 آزمون از حاصل هایداده تحلیل و تجزیه گردید. انجام
 شد. انجام فریدمن آماری روش از استفاده با حسی
 

 هايافته
های فیزيکي، شیمیايي و رئولوژيکي انواع آزمون -

 آردها

 و شیمیایی فیزیکی، هایآزمون نتایج میانگین
  قوی، مختلف هایکیفیت با تافتون آرد انواع رئولوژیکی

 درصد اند.شده داده نشان 2 و 1 جداول در ضعیف و متوسط
 

 آرد با تافتون قوی آرد وزنی( درصد مبنای )بر رطوبت
 داشت داریمعنی اختلاف تافتون ضعیف و متوسط

(p<0.05) از حاصل نتایج بود. بیشتر کمی آن میزان و 
 خشک(، ماده مبنای )بر خاکستر درصد تعیین هایآزمون
 ،pH تعیین آزمون و اسید در محلول غیر خاکستر درصد
  اختلاف یکدیگر با تفکیک به تافتون آردهای انواع
 میزان تعیین هایسایرآزمون نتایج اما نداشتند. داریمعنی

 درصد و زلنی عدد گلوتن، شاخص مرطوب، گلوتن پروتئین،
 در و متوسط آرد به نسبت قوی آرد در دیده آسیب نشاسته

 نتایج مورد در بودند. بیشتر ضعیف آرد به نسبت  متوسط آرد
 قوی آرد تافتون، آرد انواع فالینگ عدد آزمون از حاصل
 کمتری فالینگ عدد ضعیف و متوسط آردهای به نسبت
 به مربوط هایآزمون نتایج میانگین طبق بر داشت.

Alveo-Consistograph آردهای خمیرهای انواع در 
 خمیر و متوسط آرد خمیر به نسبت قوی آرد خمیر تافتون،

 ،P مقادیر میانگین ضعیف آرد خمیر به نسبت متوسط آرد
P/L، W، Ie،PrMAX، HYD، TPrMAX و Tol 

 مقادیر میانگین دارای ترتیب همین به اما داشتند بالاتری
L، G، D250 و D450 بودند. کمتری 

 
 فیزيکي و شیمیايي انواع نان تافتونهای ويژگي -

های فیزیکی، میانگین نتایج آزمون 4و  3در جداول 
های تافتون حاصل از شیمیایی و رنگ سنجی انواع نان

های آردهای قوی، متوسط و ضعیف که به ترتیب با نام
اند، نشان داده نوشته شده 3و تافتون  2، تافتون 1 تافتون

 )بر مبنای ماده خشک( پروتئینمیانگین میزان   شده است.

 

 های فیزيکي و شیمیايي انواع آرد تافتونمیانگین نتايج آزمون -1جدول 

/  ردآانواع 

 هاويژگي

 رطوبت

)درصد 

 وزني(

 خاکستر

)درصد وزني 

بر مبنای 

 ماده خشک(

 پروتئین

)درصد وزني 

بر مبنای 

 ماده خشک(

گلوتن 

 مرطوب

(%) 

شاخص 

 گلوتن
 زلني
(ml) 

عدد 

 فالینگ

 (ثانیه)

pH 

خاکستر غیر 

محلول در 

 اسید

(%) 

نشاسته 

آسیب 

 ديده

(%) 

تافتون 

 قوی

46/11  ± 

00/0  a 
85/0  ± 

 00/0  a 

26/13  ± 

02/0  a 

45/30  ± 

00/0  a 

02/90  ± 

01/0  a 

00/32  ± 

00/0  a 

00/355  ± 

57/0  a 

09/6  ± 

03/0  a 

01/0  ± 

02/0  a 
00/6  ± 

00/0  a 

تافتون 

 متوسط

37/11  ± 

02/0  b 

85/0  ± 

 01/0  a 
38/11  ± 

 00/0  b 

21/26  ± 

01/0 b 
95/83  ± 

06/0  b 
50/23  ± 

28/0  b 

00/370  ± 

77/1  b 
03/6  ± 

03/0  a 
01/0  ± 

00/0  a 
20/2  ± 

11/0  b 

نافتون 

 ضعیف

37/11  ± 

00/0  b 
85/0  ± 

 00/0  a 

73/9  ± 

 03/0  c 

60/21  ± 

00/0  c 

06/76  ± 

03/0  c 

00/17  ± 

04/0  c 

00/385  ± 

06/0  c 

00/6  ± 

03/0  a 
01/0  ± 

06/0  a 
600/1  ± 

11/0  c 
 

 دار ندارند% تفاوت معنی5های حاصل از سه تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال در هر ستون، میانگین
 



 

 های کیفی به عنوان معیار ارزیابی کیفیت نان تافتون سنتی ایرانتدوین شاخص 
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 های رئولوژيکي انواع آرد تافتون میانگین نتايج ويژگي -2جدول 
 

انواع آرد/ 

 ها ويژگي

Alveogram 
Consistogram 

CH AH 

P 

(mm) 

L 

(mm) 
P/L G 

W 

(10 -4J) 
Ie 

PrMax 

(mb) 
HYD2200 

(%) 
TPr 

Max 

(s) 
Tol 

(s) 
D250 

(mb) 
D450 

(mb) 

تافتون 

 قوی

00/90  ± 

46/3  a 

33/71  ± 

20/1  a 

26/1  ± 

04/0  a 

56/18  ± 

20/0  a 
33/228  ± 

20/2  a 

16/49  ± 

33/2  a 

00/2584  ± 

37/11  a 

43/55  ± 

06/0  a 

00/108  ±  

30/2  a 

33/172  ± 

45/1  a 

00/522  ± 

15/1  a 

00/844  ± 

15/1  a 

تافتون 

 متوسط
67/77  ±  

45/1  b 

00/83  ± 

57/0  b 

93/0  ± 

02/0  b 
40/20  ± 

00/0  b 
33/167   
88/0± b 

40/38  ± 

10/0  b 
33/2466  ± 

41/15  a 

37/54  ± 

03/0  b 
00/104  ± 

73/1  ab 
33/142  ± 

88/0  b 

33/672  ± 

88/0  b 
00/1012  ± 

15/1  b 

نافتون 

 ضعیف

00/48  ± 

51/2  c 

33/89  ±  

02/2  c 

53/0  ± 

02/0  c 
00/22  ± 

26/0  c 
00/91  ± 

53/2  c 

86/28  ± 

46/1  c 
67/2040  ± 

23/19  b 

60/52  ± 

11/0  c 
00/98  ± 

15/1  b 
33/129  ± 

88/0  c 
00/782  ± 

15/1  c 
00/1109  ± 

15/1  c 

   

 دار ندارند% تفاوت معنی5تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال های حاصل از سه در هر ستون، میانگین

 

 2و  نان تافتون  2بیشتر از  نان تافتون  1نان تافتون 
)بر  های نتایج خاکستربود. میانگین 3بیشتر از نان تافتون 

مبنای ماده خشک(، درصد نمک )بر مبنای ماده خشک( و 
pH داری های تافتون با یکدیگر اختلاف معنیاع نانانو

نداشتند. میانگین درصد چربی )بر مبنای ماده خشک( نان 
ها بود. در مورد میانگین نتایج بیشتر از سایر نان 2تافتون 
های حاصل از های انواع نانهای فیزیکی، وزن چانهآزمون

های کیفی مختلف به تفکیک یکسان در آردهای با ویژگی
داری ظر گرفته شدند، بنابراین با یکدیگر تفاوت معنین

نداشتند. میانگین نتایج مساحت، ضخامت، وزن و درصد 
های تافتون بلافاصله پس از پخت افت وزنی انواع نان
داری نبودند. در روزهای یکسان دارای تفاوت معنی

 2نگهداری میانگین مقادیر حجم مخصوص نان تافتون 
بود اما بین میانگین نتایج حجم  1ون بیشتر از نان تافت

داری ها تفاوت معنیبا سایر نان 3مخصوص نان تافتون 
، 4مشاهده نگردید. براساس نتایج بدست آمده در جدول 

درصدهای رطوبت و مقادیر وزن هر سه نوع نان تافتون با 
افزایش زمان نگهداری کاهش یافتند. در مورد انواع نان 

تا پنجم نگهداری، میانگین مقادیر  تافتون در روزهای اول
و  3بیشتر از نان نان تافتون  2رطوبت و وزن نان تافتون 

بودند و در روز هفتم  1بیشتر از نان تافتون  3نان تافتون 
 1نگهداری میانگین مقادیر رطوبت و وزن نان تافتون 

بیشتر از نان تافتون  2و نان تافتون  2بیشتر از نان تافتون 

دیدند. در هر سه نوع نان تافتون به تفکیک با گزارش گر 3
ها افزایش افزایش زمان نگهداری تا روز پنجم، حجم نان
بیشتر از  2یافتند. در روز اول نگهداری حجم نان تافتون 

بود. اما  1بیشتر از نان تافتون  3و نان تافتون  3نان تافتون 
ت نسب 1تافتون در روزهای بعدی نگهداری به تفکیک، نان 

دارای حجم بیشتری بود.  3و  2های های تافتونبه نان
میانگین مقادیر دانسیته در هر سه نوع نان تافتون با افزایش 

های زمان نگهداری کاهش یافتند. در مقایسه انوع نان
تافتون در روزهای مختلف نگهداری در روزهای سوم، پنجم 

 بیشتر از 2و هفتم نگهدری میانگین دانسیته تافتون 
مشاهده گردید. برطبق نتایج بدست آمده  3 و 1های تافتون

ها با نان انواع تمام ، در4از آزمون رنگ سنجی در جدول 
های میزان اندیس روشنایی افزایش زمان نگهداری میانگین

Value)  (L* و اندیس زردی(b*Value)  کاهش 
در انواع  (a*Value)داری یافتند و اندیس قرمزی معنی

ها به ویژه در روزهای پنجم و هفتم  نگهداری افزایش نان
با افزایش زمان نگهداری  هانیز در انواع نان  E∆یافت. 

 از تافتون حاصل داری نشان داد. همچنین نانافزایش معنی

آردهای قوی و  های حاصل ازبه نان آرد متوسط نسبت
 میزان میانگین ضعیف در روزهای یکسان نگهداری دارای

 *b)و اندیس زردی (L* Value) روشنایی ساندی

Value)  قرمزی  اندیس بیشتر و میانگین(a* Value)  و
  ∆E .کمتری بودند 
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 های تافتونهای فیزيکي و شیمیايي انواع نانمیانگین نتايج آزمون -3جدول  

 

 /انواع نان

 هاويژگي

 خاکستر 

)درصد 

وزني بر 

مبنای 

ماده 

 خشک(

 پروتئین 

) درصد 

وزني بر 

مبنای 

ماده 

 خشک(

 چربي

) درصد 

وزني بر 

مبنای 

ماده 

 خشک(

 نمک

) درصد 

وزني بر 

مبنای ماده 

 خشک(

pH ضخامت 
(mm) 

 مساحت
(Cm2)

 

 هاوزن چانه

(G) 

 وزن

 هانان
(g) 

 افت وزني

(%) 

حجم 

 مخصوص
(ml/g) 

 1تافتون 
27/1  ±  

00/0  a 

63/10  ± 

05/0  a 

35/0  ± 

00/0  a 

61/1  ± 

01/0  a 

00/6  ± 

02/0  a 

500/2  ± 

17/0  a 

24/1637  ± 

81/23  a 

00/300  ± 

77/5  a 

86/220  

± 20/2  a 

35/26  ± 

71/0  a 

49/0  ± 

002/0  a 

 2تافتون 
273/1  ± 

00/0  a 
10/9  ± 

001/0  b 

35/0  ± 

00/0  b 

61/1  ± 

00/0  a 

00/6  ± 

01/0  a 
76/2  ± 

14/0  a 
58/1661  ± 

69/41  a 
00/300  ± 

77/5  a 
71/221  

± 66/1  a 
04/26  ± 

99/0  a 
50/0  ± 

00/0  b 

 3تافتون 
27/1  ± 

01/0  a 

83/7  ± 

001/0  c 
35/0  ± 

00/0  c 

61/1  ± 

00/0  a 
00/6  ± 

00/0  a 
60/2  ± 

11/0  a 

43/1613  ± 

81/23  a 
00/300  ± 

77/5  a 

70/221  

± 65/1  a 
06/26  ± 

00/1  a 
50/0  ± 

00/0  ab 
 

 دار ندارند% تفاوت معنی5های حاصل از سه تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال میانگیندر هر ستون، 
 : نان حاصل از آرد ضعیف3: نان حاصل از آرد متوسط، تافتون2: نان حاصل از آرد قوی، تافتون  1تافتون

 

 تفکیک، در روزهای مختلف نگهداریهای فیزيکي و شیمیايي انواع نان تافتون به میانگین نتايج برخي آزمون -4جدول 

 مدت نگهداری انواع نمونه

 هاويژگي

 رطوبت

(%) 

 وزن

(g) 
 حجم

(cm3) 

 دانسیته

g/cm3)) 
value * L a * value b *  value ∆E 

 1تافتون 

 1روز 
11/27 ±

00/0 (a)(a) 

50/9 ±

02/0 (a)(a) 

15/22 ±

02/0 (a)(a) 

42/0 ±

00/0 (a)(a) 

88/72 ±

00/0 (a)(a) 

74/1 ± 01/0 (

a)(a) 

78/15 ±

01/0 (a)(a) 

42/24 ±

00/0 (a)(a) 

 2روز 
09/26 ± 

00/0 (b)(d) 

30/9 ±

00/0 (b)(d) 

62/24 ±

00/0 (b)(d) 

37/0 ±

00/0 (b)(b) 

52/72 ±

01/0 (b)(d) 

78/1 ± 00/0 (

a)(d) 

57/15 ±

01/0 (b)(d) 

59/24 ±

01/0 (b)(d) 

 3روز 
95/22 ±

00/0 (c)(g) 

760/8 ±

03/0 (c)(g) 

07/30 ±

10/0 (c)(g) 

29/0 ±

00/0 (c)(d) 

12/72 ±

02/0 (c)(g) 

83/1 ± 01/0 (

b)(g) 

33/15 ±

00/0 (c)(g) 

78/24 ±

01/0 (c)(g) 

 4روز 
80/21 ±

00/0 (d)(j) 

59/8 ±

01/0 (d)(j) 

07/30 ±

10/0 (c)(j) 

28/0 ±

00/0 (d)(g) 

74/71 ±

01/0 (d)(j) 

86/1 ± 01/0 (

b)(j) 

13/15 ±

00/0 (d)(j) 

98/24 ±

00/0 (d)(j) 

 2تافتون 

 1روز 
72/27 ±

00/0 (e)(b) 

69/9 ±

02/0 (e)(b) 

60/22 ±

41/0 (d)(b) 

42/0 ±

00/0 (e)(a) 

54/74 ±

00/0 (e)(b) 

120/1 ±

005/0 (c)(b) 

83/16 ±

00/0 (e)(b) 

73/23 ±

01/0 (e)(b) 

 2روز 
72/26 ±

00/0 (f)(e) 

40/9 ±

00/0 (f)(e) 

03/24 ±

95/0 (e)(e) 

39/0 ±

00/0 (f)(c) 

29/74 ±

01/0 (f)(e) 

150/1 ±

000/0 (d)(e) 

67/16 ±

01/0 (f)(e) 

82/23 ±

01/0 (f)(e) 

 3روز 
74/23 ±

00/0 (g)(h) 

05/9 ±

02/0 (g)(h) 

49/27 ±

40/0 (f)(h) 

32/0 ±

00/0 (g)(e) 

94/73 ±

00/0 (g)(h) 

180/1 ±

011/0 (e)(h) 

460/16 ±

00/0 (g)(h) 

95/23 ±

01/0 (g)(h) 

 4روز 
74/21 ±

00/0 (h)(k) 

54/8 ±

00/0 (h)(k) 

49/27 ±

40/0 (f)(k) 
31/0 ±

00/0 (h)(h) 

64/73 ±

01/0 (h)(k) 

200/1 ±

011/0 (e)(k) 

31/16 ±

01/0 (h)(k) 
10/24 ±

00/0 (h)(k) 

 3تافتون 

 1روز 
490/27 ±

00/0 (i)(c) 

59/9 ±

023/0 (i)(c) 

30/22 ±

03/0 (g)(c) 

42/0 ±

00/0 (i)(a) 

69/73 ±

01/0 (i)(c) 

34/1 ± 00/0 (

f)(c) 

48/16 ±

01/0 (i)(c) 

17/24 ±

00/0 (i)(c) 

 2روز 
48/26 ±

00/0 (j)(f) 

36/9 ±

00/0 (j)(f) 

30/24 ±

16/0 (h)(f) 

38/0 ±

00/0 (j)(c) 

39/73 ±

01/0 (j)(f) 

38/1 ± 01/0 (

g)(f) 

31/16 ±

00/0 (j)(f) 

30/24 ±

01/0 (j)(f) 

 3روز 
56/23 ±

00/0 (k)(i) 

95/8 ±

00/0 (k)(i) 

51/28 ±

18/0 (i)(i) 

31/0 ±

00/0 (k)(f) 

01/73 ±

00/0 (k)(i) 

42/1 ± 00/0 (

h)(i) 

09/16 ±

01/0 (k)(i) 

46/24 ±

01/0 (k)(i) 

 4روز 
55/21 ±

00/0 (l)(l) 

50/8 ±

00/0 (l)(l) 

51/28 ±

18/0 (i)(l) 

29/0 ±

00/0 (l)(i) 

66/72 ±

00/0 (l)(l) 

45/1 ± 01/0 (

h)(l) 

92/15 ±

00/0 (l)(l) 

64/24 ±

00/0 (l)(l) 

 

 دار ندارند% تفاوت معنی5های حاصل از سه تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال در هر ستون، میانگین
 باشند% می5های مختلف نگهداری در سطح احتمال های انواع نان سنگک به تفکیک در زماندار میانگینحرف اول داخل پرانتز برای مقایسه  اختلاف معنی
 باشند% می5های یکسان نگهداری در سطح احتمال های سنگک در زمانهای ناندار میانگینحرف دوم داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی

 : نان حاصل از آرد ضعیف3آرد متوسط، تافتون  : نان حاصل از2: نان حاصل از آرد قوی، تافتون 1تافتون
 

 هابافت سنجي انواع نان -

سنجی انواع میانگین نتایج آزمون بافت 5در جدول 
های تافتون حاصل از آردهای قوی، متوسط و ضعیف نان

در روزهای مختلف نگهداری نشان داده شده است. براساس 

آمده در هر سه نوع نان تافتون با افزایش زمان نتایج بدست 
ها افزایش یافتند. اما نگهداری مقادیر میزان سفتی نان

های میزان چسبندگی و قابلیت کشش در بافت آنها میانگین
داری نداشتند. میانگین در طی زمان نگهداری تفاوت معنی



 

 های کیفی به عنوان معیار ارزیابی کیفیت نان تافتون سنتی ایرانتدوین شاخص 
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نتایج میزان سفتی در روزهای اول، سوم و پنجم نگهداری  
بود و در نان تافتون  3کمتر از نان تافتون  2ن تافتون در نا

بود. اما در روز هفتم نگهداری  1کمتر از نان تافتون  3
کمتر از نتایج  1میانگین نتایج میزان سفتی نان تافتون 

بود. میانگین نتایج نیروی چسبندگی  3و  2های تافتون نان
یکسان  های تافتون در روزهایو قابلیت کشش در انواع نان

 داری نبودند.نگهداری دارای اختلاف معنی

 

 هانان مغز هایويژگي ارزيابي برای صوتي روش -

میانگین نتایج آزمون اولتراسونیک بر روی  1در نمودار 
های تافتون حاصل از آردهای قوی، متوسط و انواع نان

ضعیف در روزهای مختلف نگهداری نشان داده شده است. 
های تافتون با نان انواع آمده، دربراساس نتایج بدست 

های سرعت عبور و دامنه افزایش زمان نگهداری، میانگین
دار( افزایش امواج اولتراسونیک )در موارد دارای تفاوت معنی

یافتند و زمان عبور امواج در آنها کاهش یافت. همچنین 
ها با افزایش زمان نگهداری به میانگین مدول الاستیک نان

روزهای پنجم و هفتم نگهداری افزایش یافت. ویژه در 

میانگین سرعت عبور امواج اولتراسونیک در روزهای اول، 
کمتر از نان تافتون  2سوم و پنجم نگهداری در نان تافتون 

به  نسبت 1بود. ولی در روز هفتم نگهداری نان تافتون  1
 سرعت عبور امواج کمتری داشت. میانگین 3نان تافتون 
های تافتون در امواج اولتراسونیک در انواع نانزمان عبور 

روزهای اول، سوم و هفتم نگهداری به تفکیک دارای 
داری نبودند ولی در روز پنجم نگهداری تفاوت معنی

 2میانگین زمان عبور امواج اولتراسونیک در نان تافتون 
بود. میانگین دامنه امواج  3و  1های تافتون  بیشتر از نان

یکسان  تافتون در روزهای های ک در انواع ناناولتراسونی
داری نبودند. در مورد میانگین نگهداری دارای تفاوت معنی

های تافتون در روزهای یکسان مدول الاستیک انواع نان
 تفاوت  3و  2های نگهداری بین مدول الاستیک نان

های تافتون داری وجود نداشت و مدول الاستیک نانمعنی
در روزهای اول، سوم و پنجم  1ز نان تافتون کمتر ا 3و  2

نگهداری بودند. اما در روزهفتم نگهداری مدول الاستیک 
 بود. 3و  2کمتر از نانهای تافتون  1تافتون  نان

 

 مختلف نگهداریهای تافتون به تفکیک، در روزهای بافت سنجي انواع نان میانگین نتايج آزمون -5جدول 
 

 های بافتيويژگي مدت نگهداری انواع نمونه

 (mm)قابلیت کشش  (N)نیروی چسبندگي  (N)سفتي 

 1تافتون 

31/19 1روز   ± 04/0 ( a)(a) 22/2 ± 52/0 (a)(a) 64/0 ± 42/0  (a)(a) 

90/24 3روز  ± 27/0  (b)(d) 10/2 ± 39/0  (a)(b) 58/0 ± 17/0  (a)(b) 

38/29 5روز  ± 11/0  (c)(g) 65/1 ± 68/0  (a)(c) 50/0 ±  21/0  (a)(c) 

32/0 ± 64/32 7روز   (d)(j) 03/1 ± 21/0  (a)(d) 47/0 ± 28/0  (a)(d) 

 2تافتون 

15/ 26 1روز  ± 09/0  (e)(b) 81/1 ± 66/0  )b)(a) 58/0 ± 17/0  (b)(a) 

44/20 3روز   ± 09/0  (f)(e) 54/1 ± 25/0  (b)(b) 50/0 ± 29/0  (b)(b) 

46/26 5روز  ± 11/0  (g)(h) 86/0 ± 19/0 (b)(c) 44/0 ± 10/0  (b)(c) 

42/0 ± 03/34 7روز   (h)(k) 77/0 ± 45/0  (b)(d) 42/0 ± 17/0  (b)(d) 

 3تافتون 

32/17 1روز  ± 19/0  (i)(c) 07/2 ± 41/0 (c)(a) 62/0 ± 14/0  (c)(a) 

64/22 3روز  ± 24/0  (j)(f) 88/1 ± 29/0  (c)(b) 51/0 ± 21/0  (c)(b) 

23/28 5روز  ± 12/0  (k)(i) 22/1 ± 40/0  (c)(c) 49/0 ± 10/0  (c)(c) 

38/36 7روز  ± 29/0  (l)(l) 94/0 ± 20/0  (c)(d) 45/0 ± 11/0  (c)(d) 

 

 دار ندارند% تفاوت معنی5های حاصل از سه تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال در هر ستون، میانگین
 باشند% می5های مختلف نگهداری در سطح احتمال های انواع نان سنگک به تفکیک در زمانمیانگیندار حرف اول داخل پرانتز برای مقایسه  اختلاف معنی
 باشند% می5های یکسان نگهداری در سطح احتمال های سنگک در زمانهای ناندار میانگینحرف دوم داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی

 : نان حاصل از آرد ضعیف3ن حاصل از آرد متوسط، تافتون : نا2: نان حاصل از آرد قوی، تافتون  1تافتون



 

 انو همكارکمالی روستا  
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 های تافتون به تفکیک، در روزهای مختلف نگهداریمیانگین نتايج آزمون اولتراسونیک انواع  نان -1نمودار 
 

 % 5های مختلف نگهداری در سطح احتمال های انواع نان تافتون به تفکیک در زماندار میانگینحرف اول داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی
% 5های یکسان نگهداری در سطح احتمال های تافتون در زمانهای ناندار میانگینحرف دوم داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی. باشندمی
 .باشند می

 از آرد ضعیف : نان حاصل3: نان حاصل از آرد متوسط، تافتون 2: نان حاصل از آرد قوی، تافتون 1 تافتون
 

 

 DSCتوسط دستگاه  نشاسته واگشتگي -

 بر روی انواع  DSCمیانگین نتایج آزمون  2در نمودار 
های تافتون حاصل از آردهای قوی، متوسط و ضعیف نان

 انواع در روزهای مختلف نگهداری مشخص شده است. در
دمای شروع تبلور، دمای با افزایش زمان نگهداری،  هانان

دار( و میزان آنتالپی پیک )در موارد دارای تفاوت معنی
های دمای شروع تبلور و دمای پیک افزایش یافتند. میانگین

های تافتون در روزهای یکسان نگهداری به در انواع نان
دار وجود اختلاف معنی 2و  1های تافتون تفکیک بین نان

های تافتون در روزهای اع نانداشت. میانگین آنتالپی انو
دار بودند اما در اول و سوم نگهداری دارای اختلاف معنی

 2و  1های تافتون روز پنجم نگهداری تنها بین آنتالپی نان
 آرد از تافتون حاصل دار وجود داشت. نانتفاوت معنی

آرد قوی در روزهای یکسان  سبت به نان حاصل از متوسط 
دمای شروع تبلور، دمای پیک و  نمیانگی نگهداری دارای

 آنتالپی کمتری بود.
 

 هاهای حسي نانارزيابي ويژگي -

های میانگین نتایج ارزیابی حسی انواع نان 6در جدول 
تافتون حاصل از آردهای قوی، متوسط و ضعیف در 
روزهای مختلف نگهداری نشان داده شده است. براین 

نگهداری، میانگین ها با افزایش زمان نان انواع اساس در
های حسی مورد بررسی کاهش امتیازهای تمام ویژگی

های حسی مورد بررسی یافتند. میانگین امتیازهای ویژگی
های یکسان دار( در زمان)در موارد دارای تفاوت معنی

 و در نان 3به نان تافتون  نسبت 2نگهداری در نان تافتون 

مقادیر بیشتری دارای  1تافتون  به نان نسبت 3تافتون 
در روز اول در مورد  1بندی کیفی نان تافتون بودند. درجه

های قابلیت جویدن و سفتی بافت رضایتبخش و در ویژگی
ها خوب بود. در روزهای سوم و پنجم مورد سایر ویژگی

ها به ترتیب نگهداری میانگین امتیازهای کلیه ویژگی
هفتم  بخش بودند و در روزبخش و کمتر رضایترضایت

های فرم و شکل، نگهداری به جز امتیازهای ویژگی



 

 های کیفی به عنوان معیار ارزیابی کیفیت نان تافتون سنتی ایرانتدوین شاخص 
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های سطحی زیرین و رویی و طعم ومزه نان که ویژگی 
ها بخش نبودند، امتیازهای مربوط به سایر ویژگیرضایت

به ترتیب  2بندی کیفی تافتون غیرقابل قبول بودند. درجه
در روز اول خیلی خوب، در روز سوم نگهداری به جز امتیاز 

بخش بود، میانگین ژگی پوکی و تخلخل که رضایتوی
ها خوب بودند. در روز پنجم امتیازهای سایر ویژگی
میانگین امتیازهای فرم و شکل  2نگهداری در نان تافتون 

بخش های سطحی زیرین و رویی نان رضایتو ویژگی
-ها کمتر رضایتبودند و میانگین امتیازهای سایر ویژگی

به ترتیب در  3ی کیفی نان تافتون بندبخش بودند. درجه
-روز اول نگهداری خوب، در روز سوم نگهداری رضایت

 بخش و در روز بخش، در روز پنجم نگهداری کمتر رضایت

 

 بخش نبود. هفتم نگهداری رضایت

 

توسط  هانان مغز ويژگیهای و ريزساختار بررسي -
SEM 

ریز ساختار و میزان تخلخل مغز انواع  3تا  1تصاویر 
های تافتون حاصل از آردهای قوی، متوسط و ضعیف نان

، 100و در چهار بزرگنمایی   SEMرا که توسط دستگاه
دهند. اند را نشان میبدست آمده 1000و  500، 200

 میانگین مقادیر قطر و مساحت منافذ تصاویر انواع 

افزار که توسط نرم SEMهای تافتون حاصل از نان
Microstructure measurment اند در نان بدست آمده

بیشتر   3تافتون  و در نان 3بیشتر از نان تافتون  2 تافتون
 بودند. 1 از نان تافتون

 
 

 
 

 های تافتون به تفکیک، در روزهای مختلف نگهداریانواع نان DSCمیانگین نتايج آزمون  -2نمودار 
 

 باشند% می5های مختلف نگهداری در سطح احتمال های انواع نان تافتون به تفکیک در زماندار میانگینبرای مقایسه اختلاف معنیحرف اول داخل پرانتز 
 باشند% می5های یکسان نگهداری در سطح احتمال های تافتون در زمانهای ناندار میانگینحرف دوم داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی

 : نان حاصل از آرد ضعیف3: نان حاصل از آرد متوسط، تافتون 2ان حاصل از آرد قوی، تافتون : ن1تافتون 
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 های تافتون به تفکیک، در روزهای مختلف نگهداریمیانگین نتايج ارزيابي حسي انواع نان -6جدول  

 

انواع 

 نمونه

مدت 

 نگهداری

 های حسيويژگي

 فرم و شکل
ويژگي 

 سطحي زيرين

ويژگي سطحي 

 رويي

پوکي و 

 تخلخل
 قابلیت جويدن

سفتي و 

 نرمي

طعم، 

 مزه و بو
 امتیاز کلي

 1تافتون 

24/4 1روز   ± 04/0 ( a)(a) 29/4 ± 03/0 (a)(a) 29/4 ± 02/0 (a)(a) 25/4 ± 01/0 (a)(a) 95/3 ± 03/0 (a)(a) 
98/3 ± 

04/0 (a)(a) 

17/4 ±

02/0 (a)(a) 
14/4 ± 01/0 (a)(a) 

79/3 3روز  ± 01/0  (b)(d) 78/3 ± 01/0  (b)(c) 80/3 ± 01/0  (b)(c) 60/3 ± 02/0  (b)(d) 51/3 ± 01/0  (b)(d) 
48/3  ± 

02/0  (b)(d) 

79/3 ±

02/0  (b)(d) 
66/3 ± 00/0  (b)(d) 

83/2 5روز  ± 02/0  (c)(g) 76/2 ± 02/0  (c)(e) 76/2 ± 02/0  (c)(e) 60/2 ± 02/0  (c)(g) 29/2 ± 04/0  (c)(g) 
25/2 ± 

04/0  (c)(g) 

58/2 ±

02/0  (c)(g) 
52/2 ± 01/0  (c)(g) 

03/0 ± 12/1 7روز   (d)(i) 06/1 ± 03/0  (d)(g) 08/1 ± 03/0  (d)(g) 89/0 ± 02/0  (d)(j) 99/0 ± 03/0  (d)(j) 
98/0 ± 

03/0  (d)(j) 

06/1 ±

02/0  (d)(j) 
98/0 ± 02/0  (d)(j) 

 2تافتون 

4/ 67 1روز  ± 02/0  (e)(b) 66/4 ± 03/0  )e)(b) 68/4 ± 03/0  )e)(b) 69/4 ± 01/0  )e)(b) 72/4 ± 01/0  )e)(b) 
71/4 ± 

23/0  )e)(b) 

77/4 ±

03/0  )e)(b) 
71/4 ± 01/0  )e)(b) 

25/4 3روز   ± 02/0  (f)(e) 25/4 ± 02/0  (f)(d) 26/4 ± 02/0  (f)(d) 98/3 ± 03/0  (f)(e) 13/4 ± 03/0  (f)(e) 
09/4 ± 

03/0  (f)(e) 
24/4 ±

03/0  (f)(e) 
16/4 ± 01/0  (f)(e) 

19/3 5روز  ± 01/0  (g)(h) 17/3 ± 01/0 (g)(f) 17/3 ± 01/0 (g)(f) 86/2 ± 01/0 (g)(h) 81/2 ± 01/0 (g)(h) 
89/2 ± 

02/0 (g)(h) 

98/2 ±

03/0 (g)(h) 
85/2 ± 00/0 (g)(h) 

2/0 ± 45/1 7روز   (h)(j) 44/1 ± 02/0  (h)(h) 446/1 ± 02/0  (h)(h) 10/1 ± 02/0  (h)(k) 06/1 ± 01/0  (h)(j) 
05/1  ± 

02/0  (h)(j) 

26/1 ±

02/0  (h)(k) 
32/1 ± 01/0  (h)(k) 

 3تافتون 

34/4 1روز  ± 03/0  (i)(c) 33/4 ± 03/0 (i)(a) 34/4 ± 02/0 (i)(a) 40/4 ± 03/0 (i)(c) 31/4 ± 03/0 (i)(c) 
30/4  ± 

03/0 (i)(c) 

42/4 ±

02/0 (i)(c) 
35/4 ± 01/0 (i)(c) 

86/3 3روز  ± 03/0  (j)(f) 84/3 ± 02/0  (j)(c) 84/3 ± 02/0  (j)(c) 77/3 ± 02/0  (j)(f) 71/3 ± 02/0  (j)(f) 
72/3  ± 

02/0  (j)(f) 

94/3 ±

02/0  (j)(f) 
84/3 ± 01/0  (j)(f) 

80/2 5روز  ± 02/0  (k)(g) 77/2 ± 02/0  (k)(e) 78/2 ± 02/0  (k)(e) 74/2 ± 02/0  (k)(i) 59/2 ± 02/0  (k)(i) 
58/2  ± 

02/0  (k)(i) 

82/2 ±

04/0  (k)(i) 
70/2 ± 01/0  (k)(i) 

21/1 7روز  ± 04/0  (l)(i) 22/1 ± 04/0  (l)(i) 22/1 ± 04/0  (l)(i) 00/1 ± 02/0  (l)(l) 05/1 ± 04/0  (l)(j 
00/1  ± 

04/0  (l)(j) 

12/1 ±

02/0  (l)(j) 
12/1 ± 02/0  (l)(l) 

 

 دار ندارند% تفاوت معنی5های حاصل از سه تکرار دارای حروف مشترک در سطح احتمال در هر ستون، میانگین
 باشند% می5های مختلف نگهداری در سطح احتمال های انواع نان سنگک به تفکیک در زماندار میانگینحرف اول داخل پرانتز برای مقایسه  اختلاف معنی
 باشند% می5های یکسان نگهداری در سطح احتمال های سنگک در زمانهای ناندار میانگینحرف دوم داخل پرانتز برای مقایسه اختلاف معنی

 رد ضعیف: نان حاصل از آ3: نان حاصل از آرد متوسط، تافتون 2: نان حاصل از آرد قوی، تافتون  1تافتون
 

 

 
  1000و  500، 250، 100به راست در چهار بزرگنمايي  به ترتیب از بالا و از چپ1تصاوير نان تافتون  -1شکل 
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 1000و  500، 250، 100به راست در چهار بزرگنمايي  به ترتیب از بالا و از چپ 2تصاوير نان تافتون  -2شکل 

 

 
 1000و  500، 250، 100به راست در چهار بزرگنمايي  بالا و از چپبه ترتیب از  3تصاوير نان تافتون -3شکل 

 

 بحث
های مقدار پروتئین، گلوتن مرطوب، اختلاف در ویژگی

شاخص گلوتن، عدد زلنی و درصد نشاسته آسیب دیده که 
در انواع آرد تافتون به صورت کاملاً معنی داری مشاهده 

های فاکتورهای اساسی ایجاد این آردها با کیفیتگردید، 
ها تفاوت در مختلف بودند و در واقع اختلاف در این ویژگی

های کیفی انواع آردها را باعث گردید.  اختلاف در ویژگی
های مورد استفاده برای تولید های کیفی گندمنوع و ویژگی

ختی انواع آردها از جمله تفاوت از نظر بافت آندوسپرم و س
های مورد استفاده بر روی درصد نشاسته آسیب آردها گندم

عدد فالینگ کمتر و در واقع فعالیت آمیلازی  مؤثر بودند.

بیشتر آرد قوی نسبت به آردهای متوسط و ضعیف احتمالاً 
های مورد های گندمبه تفاوت در نوع و ماهیت واریته

لف های کیفی مختاستفاده برای تولید آردهای با ویژگی
بالاتر اما نه خارج از  یلازیمآ تیفعالگردید. مربوط می

 شیافزا، نشاسته شتریب هیمنجر به تجز محدوده نرمال،
و  بهتر و حجم ریکمک به تخم تیخوراک مخمر و در نها

در انواع خمیرهای  2براساس جدول  شود.ینان مهتر ب رنگ
آردهای تافتون، خمیر آرد قوی نسبت به خمیر آرد متوسط 
 و خمیر آرد متوسط نسبت به خمیر آرد ضعیف میانگین 

و  P ،P/L ،W،  Ie،PrMAX  ،HYD ،TPrMAXمقادیر 
Tol  بالاتری داشتند اما به همین ترتیب دارای میانگین



 

 انو همكارکمالی روستا  

 

17 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1396
 

سال 
 /

چهارده
شماره 

م / 
2

                  
    

  
                                            

          
  

          
   

  
                             

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
 2
0
1
7
 / V

o
l. 1

4
 / N

o
. 2

 
ی بودند این نتایج کمترD450  و  L ،G،  D250مقادیر  

قطعاً به دلیل اثر مستقیم کاهش پروتئین، گلوتن مرطوب، 
عدد زلنی و در نتیجه کاهش کیفیت شبکه گلوتن و 
همچنین کاهش درصد نشاسته آسیب دیده در خمیر آرد 

 است. قوینسبت به خمیرهای آردهای متوسط و   ضعیف
ا ههای فیزیکی و شیمیایی ناندر رابطه با نتایج آزمون

ها چشمگیر بود و این تفاوت در ویژگی میزان پروتئین نان
بیشتر مشاهده گردید. که این به   1ها در نان تافتون ویژگی

دلیل وجود تفاوت در میزان پروتئین انواع آردها بود که به 
های حاصل از آنها نیز اثر مراتب روی میزان پروتئین نان

متوسط با کمیت و تافتون حاصل از آرد  مستقیم داشت. نان
کیفیت پروتئین، عدد فالینگ، اندازه ذرات و درصد نشاسته 
آسیب دیده در حد وسط تا روز پنجم نگهداری دارای 
قابلیت حفظ و نگهداری رطوبت بیشتر و کاهش وزن 

 برای خمیر قدرت از ایارتباط آستانه کمتری بود در این
 گردیدمطرح  تافتون و حفظ رطوبت بیشتر  مسطح نان تهیه

 تولید قابلیت و بوده ضعیف و آن، سست از کمتر در خمیر که
 نان تهیه برای خمیر آن بالای و در ندارد را مسطح نان

 این ندارد. را شدن مناسب ورقه و قابلیت بوده قوی مسطح
آرد متوسط تافتون  به دست آمد. البته  با الاستیسیته آستانه

مقادیر رطوبت و قابل ذکر است که در روز هفتم نگهداری 
ها مشاهده گردید که بیشتر از سایر نان 1تافتون  وزن نان

این احتمالاً به دلیل مقادیر بالاتر  میزان پروتئین و عدد 
بود که باعث گردید در روز آخر  زلنی در آرد این  نوع نان

های دیگر دارای درصد رطوبت و نگهداری نسبت به نان
مورد افزایش میزان حجم در مقادیر وزن بیشتری باشد. در 

های تافتون به ویژه نان تافتون طی زمان نگهداری در نان
ها در هنگام نگهداری آنها به دلیل افزایش ضخامت نان 1

بود که این افزایش ضخامت احتمالاً به سبب قابلیت ورقه 
نشدن متناسب خمیر، چروکیدگی نان و در نتیجه کاهش 

و همچنین واگشتگی بیشتر سطح و افزایش حجم نان 
بود  1ها به ویژه نان تافتون نشاسته در طی نگهداری نان

ها و نوع آرد این نوع نان که احتمالاً به تفاوت در ویژگی
مرتبط بود. در مورد نتایج بدست آمده درباره دانسیته انواع 

ها با میزان وزن ها، با توجه به اینکه مقادیر دانسیته ناننان
ها و ارتباط داشتند و با کاهش میزان وزن نانو حجم آنها 

افزایش حجم آنها در طی نگهداری مقدار دانسیته آنها 
کاهش یافتند، بنابراین میانگین مقادیر دانسیته در هر سه 

نوع نان تافتون با افزایش زمان نگهداری کاهش یافتند و 
ها در طی زمان در کل تغییرات وزن، ضخامت و حجم نان

اند. ها اثر بسزایی داشتهوی مقادیر دانسیته ناننگهداری ر
نشان داد  2013و همکاران در سال   Lagrainمطالعه

کننده اصلی ساختار مغز نان و بافت آن دانسیته نان تعیین
های با دانسیته و در حین نگهداری است و اینکه در نان

ساختار مغز مشابه، تغییر سفتی مغز نان در حین نگهداری 
گردد. نتایج غییرات در میزان نشاسته تعیین میتوسط ت

ها نشان دادند که با افزایش زمان حاصل از آزمون رنگ نان
ها میزان روشنایی و زردی نگهداری و بیات شدن نان

ها کاهش یافتند و میزان تیرگی پوسته آنها و پوسته نان
های رنگ استاندارد اختلاف رنگ کلی آنها با شاخص

ها که که در این مورد کاهش رطوبت در نان افزایش یافتند
گردد تأثیر گذار بوده سبب افزایش تراکم رنگ در آنها می

در  طی  2است. روند تغییرات رنگ پوسته نان تافتون 
رسید. این نتایج در ها به نظر مینگهداری کندتر از سایر نان

واقع  حفظ رطوبت بیشتر، تراکم کمتر رنگ و روند بیاتی 
در  Levent and Bilgicliاین نان را تأیید نمودند. کندتر 
های مسطح ترکیه که با آردهای رنگ نان 2012سال 

های متفاوت ترکیب لوپین، گندم سیاه و جودوسر به نسبت
و تهیه شده بودند را بررسی نمودند. نتایج نشان دادند رنگ 

ها را تحت تأثیر مواد خام مورد استفاده مستقیماً رنگ نمونه
 دهد.قرار می

دهنده این موضوع های بافتی نان نشانویژگی نتایج
میزان سفتی در  افزایشبودند که با افزایش زمان نگهداری، 

ها در اثر از دست دادن رطوبت، واگشتگی نشاسته بافت نان
فوق در  و بیات شدن اتفاق افتاد و میانگین نتایج ویژگی

 تر نان و مطلوب دهنده بافت نرمترها نشانانواع نان
 بود. این نتایج  3 و 1 های تافتوننسبت به نان 2تافتون 

تافتون حاصل از آرد  دهنده این موضوع است که ناننشان
های کیفی متوسط تا روز پنجم نگهداری دارای با ویژگی

قابلیت حفظ و نگهداری رطوبت بیشتر و بافت نرمتری بود. 
به طور  بیاتی در این ناندر نتیجه واگشتگی نشاسته و روند 

 ارتباط الاستیسیته و تری رخ داده است.  در اینآهسته

 تهیه برای شدن مطلوب ورقه خمیر مناسب و قابلیت قدرت

 و حفظ رطوبت بیشتر در آرد با  تافتون مسطح نان
البته قابل  های کیفی متوسط تافتون به دست آمد.ویژگی

دیر میزان سفتی ذکر است که در روز هفتم نگهداری مقا
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ها مشاهده گردید که این کمتر از سایر نان 1تافتون  نان 
احتمالاً به دلیل مقادیر بالاتر کمیت و کیفیت پروتئین در 

تر سفت بود که باعث گردید با وجود تولید نان آرد این نان
های در ابتدای تولید، در روز آخر نگهداری نسبت به نان

متری باشند. قابل ذکر است دیگر دارای میزان سفتی ک
سنجی انواع  نتایج میزان سفتی بدست آمده در آزمون بافت

های های مختلف، نتایج آزمونهای تافتون در زماننان
ها را در طی نگهداری تعیین درصد رطوبت و وزن این نان

 روند 1388فر و همکاران در سال تأیید نمودند. صالحی

تافتون حاصل شده از آردهای با  و لواش های نان در بیاتی
 سنجش را با استفاده از دستگاه استخراج مختلف درصدهای

 به لواش نان بافت بررسی نمودند و نتیجه گرفتند که

بیاتی  روند اما است، تر نرم تافتون از تولید ابتدای در تنهایی
 است، نگهداری طی سفتی افزایش میزان دهنده نشان که

 بود. تافتون نان از بیشتر لواش نان در
دادند که با افزایش زمان نتایج آزمون صوتی نشان

ها، تبدیل نگهداری، به دلیل از دست دادن رطوبت نان
های نشاسته به فرم پایدارتر و واگشتگی نشاسته، کریستال

ها اتفاق افتاد و میزان تخلخل در بافت آنها بیاتی در نان
مدول الاستیک کاهش یافت. در اثر این تغییرات میزان 

تر گردیدند، ها سفتها افزایش یافت و در واقع ناننان
بنابراین با توجه به این موضوع که با افزایش حالت جامد و 
الاستیک مواد سرعت عبور و دامنه امواج اولتراسونیک 

یابند و در عین حال زمان عبور این امواج افزایش می
ان عبور امواج یابد، تغییرات سرعت، دامنه و زمکاهش می

ها قابل توجیه های مختلف نگهداری در انواع ناندر زمان
تا روز پنجم نگهداری  2اساس نان تافتون باشند. بر اینمی

دارای سرعت  عبور و دامنه امواج اولتراسونیک کمتر، زمان 
عبور امواج بیشتر و در نتیجه دارای رطوبت بیشتر، سفتی 

 3و  1های تافتون نسبت به نانکمتر و روند بیاتی کندتری 
نسبت به  1بودند. اما در روز هفتم نگهداری نان تافتون 

ها را داشتند. در واقع این ویژگی 3و  2های تافتون نان
های تعیین درصد نتایج مربوط به این آزمون، نتایج آزمون

های  تافتون را در طی زمان سنجی انواع نانرطوبت و بافت
مودند. همچنین در این آزمون ثابت گردید نگهداری تأیید ن

 های دیگر به دلیل نسبت به نان 2تافتون  که نان
مسطح  های کیفی متناسب آرد آن، برای تولید نانویژگی

تراست و دارای تغییرات بافتی کمتر و کیفیت تافتون مناسب

بهتری در حین نگهداری به ویژه تا روز پنجم نگهداری بود. 
Elmehdi حساسیت امواج  2003کاران در سال و هم

های مغز اولتراسونیک به تغییرات در اندازه و شکل سلول
نان را ارزیابی نمودند و پتانسیل استفاده از اولتراسونیک به 

های مکانیکی عنوان یک ابزار برای مشخص کردن ویژگی
های برخی از گیریو ساختاری مغز نان و درنتیجه اندازه

کیفیت نان را ثابت نمودند. براساس نتایج  فاکتورهای تعیین
ر تبلو آنتالپی ها،نان زمان نگهداری افزایش ، باDSCآزمون 
 بر واگشتگی آنتالپی میزان افزایش. افزایش یافت نشاسته
 بیاتی در کلیدی عوامل از یکی خود که دارد دلالت نشاسته

های دمایی و شود. همچنین نتایج میانگین می محسوب نان
متوسط، پس  حاصل از آرد لپی مشخص ساختند که نانآنتا

از پخت و در طی نگهداری حفظ رطوبت بیشتر، سفتی 
بافت کمتر، روند واگشتگی نشاسته و بیاتی کندتری نسبت 

داشتند. بدین  ضعیفو  های حاصل از آردهای قویبه نان
استفاده  مورد آردهای کیفیت در توان گفت تفاوتترتیب می
های با خصوصیات بافتی و کیفیت تولید نانمنجر به 

 بودن ضعیف و نگهداری متفاوت گردیدند. در این مورد نرم
 لاستیکی و سفت شده از آرد ضعیف و تهیه نان تافتون

روی روند بیاتی و قابلیت  قوی از آرد شده تهیه نان بودن
نگهداری آنها تأثیرگذار بودند. این نتایج، نتایج مربوط به 

سنجی و اولتراسونیک ی فیزیکی و شیمیایی، بافتهاآزمون
های تافتون را در طی زمان نگهداری تأیید انواع نان

 بررسی در 1997همکاران در سال  وGiovanelli . نمودند
بیاتی  در کلیدی عامل را واگشتگی بر بیات، تأثیرگذار عوامل

میزان  معادل DSC آزمون  در را دانستند. آنها آنتالپی
 لازم برای انرژی مقدار را آن و دانسته شده واگشته نشاسته

اعلام نمودند.  شده واگشته نشاسته های کریستال ذوب
Fessas  طی نان دلایل سفتی 1998و همکاران در سال 

 طی رطوبت و مهاجرت نشاسته واگشتگی به را نگهداری
 2003در سال Gray نسبت دادند.  نان در نگهداری و پخت

 میزان که دادند نشان 2007سال در Primo-Martinو 
پوسته است.  از بیشتر نان مغز در واگشتگی و شدن ژلاتینه

نتایج ارزیابی حسی نشان دادند که با افزایش زمان 
ها توسط های داده شده به انواع ناننگهداری، امتیاز

ها به دلیل ایجاد تغییرات ظاهری، بافتی و طعم و پنلیست
ها، کلی  افزایش روند بیاتی در آنها و به طور مزه در نان

داری داشتند. در این ارتباط کاهش رطوبت، کاهش معنی
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های نشاسته به فرم پایدارتر و واگشتگی تبدیل کریستال 

نشاسته در ایجاد این تغییرات در حین نگهداری اثر بسیاری 
پس از  2تافتون  داشتند. همچنین براساس این نتایج، نان

های سطحی اری شکل و ویژگیپخت و در طی نگهد
تر، پوکی و تخلخل بیشتر، سفتی کمتر، قابلیت مناسب

تر، طعم ومزه بهتر و امتیاز کلی بیشتری را جویدن مطلوب
داشت. روند بیاتی کندتر و  3و  1 های تافتوننسبت به نان

قابلیت نگهداری بالاتر در این نان در حین نگهداری به 
به خصوص کمیت  ین نوع نانهای کیفی آرد ادلیل ویژگی

و کیفیت مطلوب پروتئین در آن برای بدست آوردن خمیری 
با الاستیسیته مناسب و قابلیت ورقه شدن عالی که در 

پس از پخت و در  نهایت منجر به کیفیت بالاتر این نان
طی نگهداری و کسب امتیاز بیشتر گردید. به طور کلی 

ی فیزیکی و شیمیایی، هانتایج ارزیابی حسی، نتایج آزمون
های انواع نان DSCسنجی، اولتراسونیک و آزمون بافت

تافتون را در طی زمان نگهداری تأیید نمودند. با توجه به 
های با تجربه در طی ها توسط پنلدرجه بندی کیفی نان

توان مشحص شدن پدیده بیاتی در زمان نگهداری، می
دانست که  های تافتون را از روز پنجم نگهدارینان

ای بودند ها دارای عیوب قابل ملاحظههای کیفی نانویژگی
های سایر توان دادهو کمتر رضایت بخش بودند. بنابراین می

 های مربوط به سنجش بافت و بیاتی از قبیل آزمون
را در این روزها به  DSCسنجی، اولتراسونیک و بافت

افتون با های تهای  پدیده بیاتی انواع نانعنوان شاخص
 های کیفی مختلف در نظر گرفت.ویژگی

های تافتون از با توجه به تصاویر بدست آمده انواع نان
و مقایسه میانگین قطر و مساحت منافذ  SEMدستگاه 

های یکسان با یکدیگر ها و بزرگنماییتصاویر با مقیاس
 Microstructure Measurment.exeافزار توسط نرم

های نسبت به نان 2تافتون  مشخص گردید که در نان
مقدار قطر منافذ حاصل از انبساط گاز در حین  3و  1تافتون 

رسد آردهای تر است که به نظر میپخت بیشتر و یکنواخت
های کیفی حد واسط به علت داشتن آستانه با ویژگی

الاستیسیته مطلوب و قدرت خمیر مناسب برای تهیه نان 
حفظ منافذ بزرگتر و مسطح تافتون، قابلیت تشکیل و 

های تافتون حاصله نسبت به نان تری در نانیکنواخت
حاصل از آردهای قوی و ضعیف داشتند که آنها یا سفت و 
لاستیکی و یا نرم و ضعیف بودند و در هر دو حالت قابلیت 

ها از این نان آمده بدست حفظ گاز کمتری داشتند.  تصاویر
 گلوتنی شبکه که است آن از حاکی 2به ویژه نان تافتون 

 های گرانول برگرفته است و بیشتر در را نشاسته گرانولهای
 کردن آزاد شدن و پاره فرصت اند  اماشده متورم نشاسته

 ژلاتینه شدن ساختمانی نظر از لذا اندنیافته را خود محتویات
 توجه با که است نگرفته صورت بطور کامل ساختار نان در

 اتفاق حالت بیشتر نان این پخت فرصت بودن به محدود
 نیز حالت 3و  1تافتون  های نان در تصاویر افتد.می

است و شبکه  مشاهده قابل شبکه پروتئینی کواگولاسیون
های گلوتنی به خوبی تشکیل نگردیده است. برخی گرانول

اند که در بعضی مواقع ها متورم شدهنشاسته در این نان
اند ولی به مرحله پاره شدهسطح آنها دچار ترک خوردگی 

 و بیرون به گرانولها محتویات اند وها نرسیدهشدن گرانول
 نان بافت در شدن ژلاتینه و نریخته گلوتنی داخل شبکه در

 SEMقابل ذکر است نتایج آزمون  .نشده است تشکیل
 ها را تأیید نمودند.های بافتی و حسی ناننتایج آزمون

 

 گیرینتیجه
های فیزیکی، شیمیایی، دستگاهی و آزمونبین نتایج 
های تافتون همبستگی معنی داری وجود حسی انواع نان

تواند به های این پژوهش میو نتایج آزمون داشت
بندی این نان استانداردسازی کیفیت نان تافتون، رتبه

ها براساس کیفیت نان بندی نانواییبراساس کیفیت، درجه
ی به واحدهای تولیدی نان، تولیدی، اعطای نشان تشویق

ایجاد رقابت و در نتیجه بهبود کیفیت نان و کاهش ضایعات 
های متناسب با ویژگی سازی در مورد استفاده از آردآن، آگاه

مسطح سنتی ایران کمک  و مطلوب برای تولید این نان
گردد از روش شایانی نماید. در ضمن پیشنهاد می

سنج برای ارزیابی افتاولتراسونیک غیرمخرب به جای ب
های الاستیک نان بافت، تخلخل، ساختار سلولی و ویژگی

پس از پخت و در حین نگهداری استفاده گردد. مزیت 
پایش و کنترل کیفیت محصولات و تعیین  بزرگ این روش

های ساختاری آنها به صورت سریع، غیر مخرب، ویژگی
ل استفاده ها قابدرحین تولید و ارزان نسبت به سایر روش

 هستند.

 

 

 



 

 های کیفی به عنوان معیار ارزیابی کیفیت نان تافتون سنتی ایرانتدوین شاخص 
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