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 تخميري اي تأثير اندازه ذرات فيبرگندم بر خواص كيفي شيريني لايه
The effect of wheat fiber particle size on the quality properties of fermented layer 

pastry 

  

  3، زهره يحيايي صوفياني3سعيده اعياني فرد ،2مهناز هاشمي روان ،*1بيژن خورشيدپور

 
10/2/1400: رشيپذ                                              10/12/99: افتيدر  

 

  چكيده

بررسي تاثير افزودن فيبر گندم بر بهبود رئولوژيكي خمير و خصوصيات حسي و  هدف از انجام اين پژوهش،
 .كيفي شيريني لايه اي تخميري و تعيين سطوح بهينه افزايش مقدار فيبر و اندازه ذرات در فرمولاسيون آن بود

ميكرومتر به آرد گندم مورد استفاده  80و  50، 30درصد و اندازه ذرات  4، 2در اين تحقيق فيبر گندم با مقادير 
 انسجام،فارينوگراف واكستنسوگراف، جهت بررسي خمير حاوي فيبر، آزمون هاي .در توليد شيريني اضافه شد

كليه آزمايشات در . ورد بررسي قرار گرفتها محجم و ارزيابي حسي شيريني ،قابليت جويدن سفتي، ارتجاعيت،
  .بار تكرار انجام شد 3قالب طرح كاملاً تصادفي با استفاده از آزمايش فاكتوريل با 

با توجه به نتايج آزمون فارينوگراف، درجه سست شدن خمير و عدد كيفي فارينوگراف و پايـداري خميـر بـا    
مقاومـت   بـا افـزايش ايـن دو فـاكتور،    . آب افزايش يافت افزايش ميزان فيبر و اندازه ذرات كاهش و درصد جذب

بررسي نتـايج   .ماكزيمم خمير و انرژي لازم براي كشش خمير افزايش و ميزان كشش پذيري خمير كاهش يافت
شيريني و پذيرش كلي  ارزيابي حسي نشان داد كه افزايش مقدار و اندازه ذرات فيبر گندم منجر به كاهش حجم

اي تخميري فراسودمند حاوي فيبر رژيمـي گنـدم كـه    هايت جهت توليد شيريني هاي لايهدر ن. محصول گرديد
 30درصـد فيبـر گنـدم بـا انـدازه ذره      2آرد گندم حاوي  خصوصيات كيفي و حسي مطلوب آن را نيزحفظ كند،

  .شودميكرومتر پيشنهاد مي
اي تخميريهفيبر گندم، خصوصيات رئولوژيكي، اندازه ذرات، شيريني لاي :كليدي كلمات  
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 مقدمه

 ستاش ـيازـفل ااـحدر ون زـفر روز ابه طوا رـعملگي اـهاذـغل از اـستقباان ـر جهـراسـامروزه در س

2008) et al.,(Krystallis. گروه افزايش چشمگير يافته است اين ، گرايش به توليد و مصرف مواد غذايى فراسودمند
اي تغذيهي اـيژگيهوفيبرها  . et al.,(Whitehead (1986 هستندبرخوردار  غذايىازخواصويژهسلامتىبخشى مواد
ند اهه شدـاختـشن ارـعملگي هااصلي غذاي اجزاز ايكي ن اهاست به عنولند كه ساي دارمفيدر بسيا

2008)et al.,(Krystallis . نقش فيبر ها  1970در گذشته اهميت تغذيه اي براي فيبر قائل نبودند اما از اواسط دهه
امروزه ثابت شده كه  .(Abdol_Hamid, 2000)در تغذيه و سلامت انسان مورد توجه محققان قرار گرفته است 

فيبرهاي غذايي در رژيم غذايي روزانه نه تنها براي پيشگيري بلكه براي درمان بسياري از بيماري هايي كه  وجود
  .(Basinsveinet al., 2008)امروزه بشر با آن دست به گريبان است لازم و ضروري است

بقاياي  برخي محققين فيبر رژيمي را به صورت.فيبرهاي موجود در غذا، از گياهان سرچشمه مي گيرند
هاي گوارش انسان مقاوم هستند، بيان نمودند و لذا بر عدم قابليت هضم  گياهان كه به هيدروليز توسط آنزيم

  .(Basinsveinet al., 2008) پذيري اين تركيبات در روده كوچك تأكيد داشتند
دريافت اين ميزان براي . گرم در روز فيبر نياز دارد 38تا  25روزانه به  انساني متخصصان بدن  به عقيده

متخصصان تغذيه پيشنهاد مي كنند كه فيبر مورد . ي زندگي خود ايجاد كرد فيبر بايد تغييراتي در تغذيه و شيوه
اما اگر . نياز از طريق مواد غذايي طبيعي دريافت شود زيرا آنها شامل بسياري تركيبات سالم ديگر نيز هستند

ريافت ننمايد فيبرهاي عملگراي افزوده شده مي توانند اين شكاف را پر انسان فيبر كافي را از رژيم غذايي خود د
نظير فيبرهاي گياهي كه به عنوان  يدر حال حاضر استفاده از تركيباتهمچنين  .et al.,(Krystallis (2008كنند

 (Basinsveinet al., 2008)اند، با هدف توليد مواد غذايي كم چرب ، معمول گرديده است فيبر رژيمي شناخته شده
 ودـش اده ميـي استفـول شيرينـاز فيبرهاي برپايه كربوهيدرات به عنوان جايگزين چربي در فرم و

(Aruneianlopet al., 1996; Lee & Inglett, 2006).  
  

  مواد و روشها

  مواد

ضافه ميكرومتر ا 80و  30،50درصد وزني با اندازه ذرات متفاوت  4درصد و  2در اين تحقيق فيبر به ميزان 
تمام . (درصد فيبر ارائه شده است 4و  2فرمولاسيون شيريني شاهد وشيريني هاي حاوي ) 1(در جدول .شد

  .)اعداد جدول بر حسب درصد گزارش شده است
  

  هاروش
 فيبر رييگاندازه

 ).1388،2بي نام( تعيين شد 3105مطابق استاندارد ملي ايران شماره  مورد بررسي مقدار فيبر آرد

  

 اندازه ذرات تعيين

  ).1385بي نام، (تعيين شد  103 -1اندازه ذرات آرد گندم مصرفي مطابق استانداردملي ايران شماره



 1400، بهار 1، شماره 1، جلد فرآوري و ايمني مواد غذايي

 

19 

 عيين بازدهي خميرت

كيلوگرم آرد كه با قوام مطلوبي تهيه شده است و  100بازدهي خمير عبارتست از مقدار خمير حاصل از 
  ).1386،رجب زاده(محاسبه شد) 1(رابطه مطابق 
    )1(طه راب

  
  

  

  

  هاي فارينوگرافمنحني

ساخت شركت برابندر  و توسط دستگاه فارينوگراف 3246ملي ايران شماره آزمون مذكور بر اساس استاندارد 
 .شدانجام  آلمان ،دويسبورگ،

  

 هاي حاوي فيبراي تخميري شاهد و شيرينيفرمولاسيون شيريني لايه - 1جدول 

Table 1. Formulation of control layered fermented and containing fiber pastries 

 تركيبات

  

Compounds  شاهد 

control  
 فيبر% 2شيريني حاوي 

pastry contain 2% fiber  
 فيبر% 4شيريني حاوي 

pastry contain4% fiber  
  Flour 45.95  49  48   آرد
  Sugar 3.033  3.033  3.033   شكر
  Essence 0.018  0.018  0.018   اسانس

  Guar Gum 1.3  1.3  1.3  صمغ گوار
  Citric acid 0.5  0.5  0.5   اسيدسيتريك
  egg 3.676  3.676  3.676 تخم مرغ 

  Oil 2.757  2.757  2.757  روغن
  Salt 0.551  0.551  0.551  نمك

  Yeast 2.757  2.757  2.757  خمير مايه

  Water  آب

 

20.220  

بر اساس درصد جذب آب فارينوگراف، 
  .آب اضافه شد

 Water was added based on the 

percentage of water absorption 

of the pharinograph  

بر اساس درصد جذب آب 
 فارينوگراف، آب اضافه شد

Water was added based on the 

percentage of water 

absorption of the 

pharinograph  
 Glutenگلوتن

  

 
1.2  1.2  1.2  

 ايزوله پروتئين سويا

Soy protein 

isolate  

 

0.2  0.2  0.2  

 Margarineمارگارين

  

 
16.544  16.544  16.544  

افزودني 
امولسيفاير،بهبود (ها

دهنده ها و پروپيانات 
)كلسيم  

Additives 

(emulsifiers, 

improvers and 

calcium propionate) 

 

1.285  1.285  1.285  

  Wheat fiber فيبر گندم
  

-  1  2  

 .اساس درصد جذب آب فارينوگراف آن متفاوت است درصد آب هر تيمار بر *

 *The water percentage of each treatment varies based on the water absorption percentage of the Farinograph 

 بازدهي خمير= 

  ) موادافزودني+ آرد (وزن خمير 

 وزن آرد

100 ×  
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  اكستنسوگراف آزمون

  ).1386 ،2بي نام( و توسط دستگاه اكتنسوگراف انجام گرفت 3247آزمون مذكور براساس استاندارد
  

  اي تخميريروش تهيه شيريني لايه

 ،شركت شمس ميكرومتر از 80و 50، 30با سه اندازه ذرات متفاوت  فيبرهاي مورد نظر در اين تحقيق
جايگزين قسمتي از  )1( و سپس مطابق جدول شدندخريداري در ايران  JRSنماينده فروش محصولات شركت 

به صورت توزين شد و ذكر گرديد كليه مواد خشك  )1(كه در جدول  لاسيونيبر اساس فرمو .شدندآرد گندم 
ميزان آب اضافه شده بر اساس . شددور بر دقيقه ريخته 100با سرعت 1يكجا در ميكسر آزمايشگاهي ديوزنا

 .گرديدمواد بهبود دهنده نيز در زمان خميرگيري و به همراه ساير اجزاي فرمول اضافه  شد وفارينوگرام افزوده 
  .شدندلايه لايه  2يرگيري خميرها با استفاده از مارگارين و توسط لاميناتور فريتيشپس از اتمام خم

تحت  و گرديدو پس از فرم دهي وارد اتاق تخمير  شدسانتي متر بريده  8× 16خمير لايه لايه شده به ابعاد 
  .شددقيقه تخمير  55درجه سلسيوس به مدت  35و دماي  ٪85رطوبت نسبي

 هقيقه پختد 20درجه سلسيوس و به  220در دماي  3ها توسط فرهاي ميو ر نمونهپس از طي زمان تخمي 
در ند ودرجه سلسيوس خنك شد 22هاي پخت شده بعد از سپري كردن يك ساعت در دماي  نمونه .شدند

  .شدندبندي هاي پلي پروپيلن بسته نهايت پس از خنك شدن محصول، در بسته
  

  :سيشيريني به روش ح بياتي تعيين آزمون

روز پس  30، 15، 0اين آزمون در فاصله زماني . ها از روش حسي استفاده شد در تعيين ميزان بياتي شيريني
هاي پلي پروپيلن در دماي  ها به طور جداگانه داخل كيسهلازم به ذكر است كه نمونه. از پخت انجام گرفت

ارزيابي بياتي به داوران داده شد و داوران ها جهت محيط در كنار يكديگر قرار داده شدند و سپس تمامي نمونه
  ).Anonymous, 2010(هاي شيريني امتياز دادند  براساس فرم مربوط به نمونه) ها پانليست(حسي 
  

  اندازه گيري ويژگي هاي بافت كيك

مان ز-منحني هاي نيرو. اي تخميري با استفاده از دستگاه اينسترون انجام شدآناليز نمودار بافت شيريني لايه
بدست آمده از اين آزمون براي تعيين پارامترهاي سفتي، ارتجاعيت، انسجام و قابليت جوندگي مورد استفاده 

و در دماي ) mm25هاي ارتفاع نمونه(بريده شد  5/2× 5/2هاي شيريني به ابعاد از هر كدام از نمونه .قرار گرفت
تا ) بهم فشردگي(قرار گرفتند و تحت دو تراكم ها در جايگاه مخصوص خود نمونه. اتاق آزمايش صورت گرفت

  .تكرار آزمايش شدند 3و تيمارها در  mm/min60 سرعت آزمايش .قرار گرفتند )mm12( ارتفاع اوليه% 50
  

  گيري حجم شيريني اندازه آزمون

روش . باشدرود، روش جايگزيني حجم با دانه ميها به كار ميهايي كه در مورد كليه شيرينييكي از آزمون
 دانه كلزا است كه در ابتدا حجم ظرف و دانه كلزا را اندازه گرفته ، گيري حجم استفاده ازتر براي اندازهساده

                                                           
1
- Diosna 

2
- Fritsch 

3
- Miwe 
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كلزا را ريخته،سپس شيريني را خارج كرده و حجم اشغالي توسط  سپس قطعه شيريني را داخل آن گذاشته و
هاي  جهت كاهش خطا از قسمت .م شيريني استاختلاف عدد حاصله حج شود،هاي كلزا اندازه گرفته مي دانه

  ).Anonymous, 2000(شود  برداري مي مختلف شيريني نمونه
  

  حسي شيريني هاي ويژگي تعيين آزمون

هاي استفاده گرديد و نمونه كارخانه پچ پچ ارزياب آموزش ديده و با تجربه 7در ارزيابي حسي شيريني از 
 طعم، قابليت جويدن، بافت و پذيرش كلي گ، بو، مزه، چسبندگي به دهان،هاي رن شاهد و تيمارها از نظر ويژگي

 (Gomez et al., 2008) . مورد ارزيابي قرار گرفتند

  

 تحقيقتيمارهاي مورد آزمون در  معرفي - 2 جدول

Table 2. Introduces the treatments tested in the research  
 تيمارها

Treatments 

Description  توضيحات 

  
A1 B1 Croissant contains 2% wheat fiber 

with a particle size of 30 µm  
 µm 30فيبرگندم با اندازه ذرات % 2كروسان حاوي 

 

A1 B2 Croissant contains 2% wheat fiber 

with a particle size of 50 µm  
 µm 50فيبرگندم با اندازه ذرات % 2كروسان حاوي 

 

A1 B3 Croissant contains 2% wheat fiber 

with a particle size of 80 µm  
 µm 80 فيبرگندم با اندازه ذرات % 2كروسان حاوي 

 

A2 B1 Croissant contains 4% wheat fiber 

with a particle size of 30 µm  
  µm 30فيبرگندم با اندازه ذرات % 4كروسان حاوي 

A2 B2 Croissant contains 4% wheat fiber 

with a particle size of 50 µm  
 µm 50فيبرگندم بااندازه ذرات % 4كروسان حاوي 

 

A2 B3 Croissant contains 4% wheat fiber 

with a particle size of 80 µm  
 µm 80فيبرگندم بااندازه % 4كروسان حاوي 

 

C Control croissant without wheat fiber  د فاقد فيبر گندم كروسان شاه 

 

  يج و بحثنتا

درصد جذب آب نيز به طور ر ـدازه ذرات فيبـزايش ميزان و انـبا توجه به نتايج آزمون فارينوگراف، با اف
بيشترين درصد جذب ست ا mµ80فيبر گندم با اندازه ذرات % 4حاوي  كهA2B3 تيمار .يافتداري افزايش معني
اين افزايش  .به خود اختصاص داد داشت ن راكمترين ميزاكه تيمار شاهد  را به نسبت مخلوط آرد و فيبر آب

ساختمان  و سلولز بودكه در سلولزمصرفي بدليل تركيباتي از جمله همي جذب آب به علت تركيبات فيبر
همچنين به  .ها خاصيت جذب آب فراوان را دارندساكاريداين پلي وقند ساده بكار رفته ساختار  آنهامولكول 

هاي امكان واكنش با آب بيشتر را از طريق تشكيل پيوند ميايي مثل هيدروكسيل،هاي فعال شيدليل داشتن گرو
با افزايش درصد جذب آب همچنين علت افزايش  دنسازهيدروژني و برهم كنش هاي هيدروفيل فراهم مي

آب  يفيبرها، سرعت نفوذ و پخش و همچنين قابليت جذب و نگهدار يبدليل خاصيت مويينگميزان اندازه فيبر 
  .يابديماندازه ذرات فيبر افزايش افزايش است كه با  ه صورت باند شدهب

Sudha et al.,(2007) 40به  ٪0در بررسي اثر افزودن فيبر از سطح  يز نتايج مشابهي را گزارش دادند آنهان٪ ،
  . را نشان دادند% 3/76به  ٪3/60افزايش جذب آب از 
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Gomez et al., 2008)(  تأثير انواع فيبر)50(هاي ، دراندازه)س گندم، سبوس جو، سلولز ميكروكريستالينسبو ،
80 ،250 µm (درصد جذب  گتر،رآنها نيز نشان داد اندازه ذرات فيبر بز هايرا مورد مطالعه قرار دادند كه يافته

 .   آب بالاتري را به خود اختصاص داده بودند

Martijnet al., 2010)( بر روي خمير را بررسي كردند نتايج آنها نشان داد كه  تاثير اندازه ذرات فيبر گندم را
برخلاف تصورشان . اي در خصوص اندازه ذرات روي جذب آب فارينوگراف صورت نگرفتهيچ تاثير قابل ملاحظه

اين موضوع با ظرفيت . وقتي اندازه ذرات فراكسيون هاي فيبر كاهش يافت يك افزايش اندكي نيز مشاهده كردند
توجيه احتمالي آنها اين بود كه جذب آب همانطور . هاي جداسازي شده به شدت ناسازگار استاتصال آب فيبر

رسد كه بيشتر از كه توسط متد فارينوگراف تعيين گرديده است حاصل سيستم خمير كامل بوده و به نظر مي
م كامل خمير افزودن فيبر بر خصوصيات سيست. خصوصيات فيبر تحت تاثير خصوصيات شبكه گلوتن قرار دارد

  .تواند توسط خصوصيات پيوند با آب فيبر جداسازي شده، توجيه گرددگذار است كه نميتاثير
دار تيمارها اختلاف معنيدر  كه اندازه فيبر گندم بر زمان پايداري خمير نشان دادنتايج زمان پايداري خمير 

بطور  با افزايش مقدار فيبر زمان پايداري خمير كه كهطوريهب .معني دار است ˝ندارد ولي مقدار فيبر گندم كاملا
شود كه يكي از عوامل مهم در اين زمينه حضور فيبر در آرد سبب تضعيف آرد مي. كاهش يافته استداري معني

  .دت يا كاهش رقيق شدن گلوتن ندارداندازه فيبر تاثيري بر ش اما رقيق شدن شبكه گلوتن است
(Martijn et al., 2010) ير اندازه ذرات فيبر گندم را بر روي خمير را بررسي كردند نتايج آنها نشان داد تاثيز ن

هايشان كه توجيه بررسي كاهش يابدپايداري خمير  موجب گرديد كهكه وقتي فيبر گندم به خمير اضافه شد 
وتني در تر شده كه اين شبكه گل اين بود كه ورود و دخالت فيبرها منجر به تشكيل يك شبكه گلوتني ضعيف

ع مجدد ـد با تجمـتواننمي اوباًـفيبرها متن.دهد تر پايداري كمتري از خود نشان مي طول اختلاط طولاني
ها در طول اختلاط تداخل پيدا كنند و مانع بازيابي ساختارهاي شبكه و تخريب شبكه گلوتني تحريك پروتئين

  .اضر مطابقت داردهاي بدست آمده از نتايج حاين مطالب با يافته .شده، گردند
داري را بر زمان يافت اما مقدار فيبر تاثير معنيبا افزايش اندازه ذرات فيبر زمان گسترش خمير افزايش 

دار مثبت همبستگي معنينتايج زمان گسترش خمير تيمارها با درصد جذب آب آنها  .گسترش نشان نداد
فيبرها رقابت بين  با اضافه كردن فيبر گندم،. است اثر فيبرهاي نامحلول بر روي توسعه خمير مثبت بوده .داشت

اثر فيبر گندم بر زمان و زمان توسعه خمير افزايش مي يابد  شودايجاد ميبا ساير اجزاء براي بدست آوردن آب 
  .مرتبط دانست تواننيز مي هاي بين فيبرها و پروتئين آرد گندمگسترش خمير را با واكنش

با بررسي اثر افزودن فيبر گندم ،افزايش در )  (Haridas et al., 1991ز تحقيق حاضرا مطابق بانتايج بدست آمده
بررسي اثر افزايش سطوح كمي فيبر گندم از  با.Zhao et al) ,(2008 ا ام اندزمان گسترش خمير را گزارش كرده

  .درصد كاهش گسترش خمير را گزارش كردند 15صفر تا 
به ثبت رسيد آنها  نيز  (Shiau et al., 2011)فيبر گندم و اندازه آنها توسط مشاهدات مشابهي نيز در مورد تاثير

فيبر گندم با درصد بالا و اندازه ذرات بزرگ به علت سختي بالا و قابليت گسترش ضعيف آنها  نشان دادند كه
  .باشندمناسب نمي

دار مثبت معني بستگيهم خمير خمير و مقاومت زمان گسترش بين نشان داد كه همچنين اتتحقيق نتايج
دار بين زمان رابطه مستقيم و معني نيز )(Curic et al., 2001 اين دو صفت همبستگي در رابطه با وجود دارد

مقادير بالاتر زمان گسترش و مقاومت خمير در برابر مخلوط  .گسترش خمير و مقاومت خمير را نشان دادند
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 ˝قاعدتا  شودوقتي گسترش خمير بالايي در تيمار مشاهده مياز اينرو .تر استدهنده خميرهاي قويشدن نشان
ارها سبب كاهش ـدرصد در تيم 4به  2افزايش سطح همچنين  .بايد زمان مقاومت خوبي نيز داشته باشند

اين كاهش درجه نرم شدن خمير با افزايش . دار درجه نرم شدن خمير به درجه نرم شدن شاهد داشتمعني
دهنده روند تغييرات خمير دقيقه نشان 10درجه سست شدن خمير بعد از  .مشاهده شد اندازه ذرات فيبر نيز

است و هر چه شدت تغييرات كندتر، ثبات خمير بيشتر باشد و مقادير اين فاكتورها كمتر است كه طبق نتايج 
دهنده ميكرومتر ثبات خمير بيشتري داشت كه نشان 80درصد با اندازه ذره  4حاوي  ،A2B3بدست آمده تيمار 

  .تاثير مثبت افزايش درصد فيبر گندم و اندازه آن بر خمير بود
درجه  .افزايش درجه نرم شدن آرد نشان دهنده تضعيف و كاهش تحمل خمير در برابر مخلوط كردن است

اين نتايج حاكي از آن است كه  .باشديش ارزش نانوايي آرد ميدهنده افزانرم شدن هر چه قدر كمتر باشد نشان
 .با افزايش اندازه ذرات و ميزان فيبر گندم قوت آرد حاصل افزايش يافته است

2009) et al.,Mosharraf  and 1988 et al., Nelles( تايج مشابهي در مورد رابطه معكوس بين درجه نرمي ن
نتايج آنها نشان داد كه با اضافه كردن فيبر به آرد مقاومت بيشتر و . م كردندخميرها با مقدار مقاومت آنها اعلا

  . شوددرجه نرمي كمتر مي
 اشتدار ندخميرتيمارها اختلاف معني پايداريفيبر گندم بر زمان  اندازهبراساس نتايج مشخص گرديد كه 

فيبر زمان  مقداربطوريكه كه با افزايش ود بدار معنيكاملا خمير تيمارها  پايداريفيبر گندم بر زمان  مقدارولي 
حجم و بافت و كيفيت محصول بدست آمده يافت كه اين امر بر روي  كاهشداري بطور معني خمير پايداري

  .موثر بود و اثر منفي داشت
شان با افزايش دو فاكتور اندازه و مقدار فيبر گندم ارزيابي هاي كلي نتايج ن هاي فارينوگرافي خمير،در ويژگي

هاي بهترين نمونه از نظر ويژگي ميكرومتر، 30درصد فيبر گندم با اندازه ذره  2داراي  A1B1داد كه خمير تيمار 
كنندگي فيبر گندم بر خمير شيريني در مقدار رئولوژيكي فارينوگرافي بود و اين ارزيابي ها همچنين اثر تضعيف

  .را نشان داد ميكرومتر 80درصد و اندازه ذره  4
ر منفي در ساختار خمير به كاهش سهم گلوتن و افزايش ذرات فيبر گندم در خمير مربوط بود و نتايج آثا

بنابراين، اندازه . نشان داد كه ذرات كوچكتر فيبر گندم بهبود خواص كيفي خمير و شيريني را به همراه داشت
دازه ذرات بزرگتر باعث ايجاد ـا انر بـذرات فيب. ي حائز اهميت استـاده در شيرينـذرات فيبر به منظور استف

شوند و در اكسيدكربن از اين شبكه را باعث ميشوند و در نتيجه خروج گاز ديهايي در ساختار گلوتن مي پارگي
  .شوند نتيجه تخريب ساختار حجيم خمير را سبب مي

 135و  90، 45سه ويژگي خمير مانند مقاومت به كشش خمير، قابليت كشش خمير و انرژي در سه زمان 
با افزايش ميزان و اندازه ذرات فيبر نتايج اين تحقيق نشان داد كه . دقيقه به وسيله اكستنسوگرام تعيين گرديد
با بررسي اين  .داري افزايش يافتدقيقه به طور معني 135و  90، 45مقاومت ماكزيمم خمير در هر سه زمان 

با  و انرژي لازم براي كشش خميرم خمير مشخص گرديد خصوصيت تاثير مثبت فيبر گندم بر مقاومت ماكزيم
افزايش ميزان فيبر در هر سه زمان افزايش يافت ولي اندازه ذرات فيبر تاثير معني داري بر انرژي نداشت در 

داري مورد ميزان كشش پذيري خمير، اين خصوصيت در هر سه زمان باافزايش مقدار و اندازه ذرات بطور معني
در نمونه شاهد به علت سست بودن بيش از حد خمير،نمودار در زمان تخمير  زم به ذكر است كهلا .كاهش يافت
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نتايج آزمون اكستنسوگراف تائيد كننده و تكميل كننده نتايج فارينوگراف  دقيقه رسم نگرديد و در نهايت 135
  .بود

كه در  يافت خميرافزايش كشش كه با افزايش اندازه ذرات فيبرنيروي لازم براي دنشان دادن تحقيقات نتايج
تاثير اندازه ذرات فيبر گندم بر روي خمير را بررسي كردند و نتايج آنها نيز در  (Martijn et al., 2010) رابطه اين

رابطه با نيروي كشش نشان داد كه  اندازه ذرات بزرگ فيبر نيروي كشش بزرگتري نسبت به اندازه فيبر كوچك 
  .دارد

يكي از دلايل كاهش در حجم شيريني به دليل .ي با افزايش ميزان فيبر كاهش يافتحجم تيمارهاي شيرين
همچنين نتايج  .شوندهاي هوا در اثر ويسكوزيته كم در شيريني حفظ نميكاهش ويسكوزيته است كه حباب

جذب اين كاهش در حجم با افزايش درصد  .نشان داد كه حجم شيريني با افزايش اندازه ذرات نيز كاهش يافت
در واقع با اضافه كردن فيبر قدرت جذب آب افزايش يافت و اين قدرت جذب بالاي آب خود . آب توجيه شد

دار منفي همبستگي معني .مانع توليد بخار گرديد كه نتيجه آن كاهش در حجم و افزايش سفتي شيريني بود
ريني همچنين بستگي به حجم شي. دهدبين درصد جذب آب و حجم شيريني نيز همين نتايج را نشان مي

 نتايج نشان داد كه هرچه زمان پايداري خمير طولاني تر بود حجم، بافت و .ميزان پايداري خمير نيز داشت
  .كيفيت شيريني بهتر شد

افزايش سفتي در شيريني را بر اثر افزايش ميزان فيبر و اندازه  اي تخميري،آناليز پروفايل بافت شيريني لايه
ل ضخيم شدن ـد آب ميزان سفتي افزايش يافته كه اين امر بدليـزايش درصـع با افـدر واق. ذرات نشان داد

اين روند افزايش بدليل افزايش حفظ  .هاي هواي موجود در مغز شيريني توجيه شدهاي اطراف حبابچهديواره
در اغلب مطالعات  .ب بودرطوبت و در نتيجه كاهش در ميزان توليد بخار و در واقع افزايش در ميزان اتصالات با آ

گيري دستگاهي به منظور كيفيت بافت شيريني مورد استفاده كيفيت محصول دو روش ارزيابي حسي و اندازه
اي تخميري توليدي با نتايج دستگاهي قرار مي گيرد كه نتايج ارزيابي حسي در مورد سفتي بافت شيريني لايه

  .هماهنگي داشت
دار نبود به اين علت كه ارتجاعيت نشان دهنده ت افزايش مقدار فيبر معنيدر مورد متغير وابسته ارتجاعي

داري آن به دليل ساختار توسعه پيوند هاي داخلي در داخل شبكه سه بعدي شيريني بوده و عدم تفاوت معني
  .ده شدكاهش در ارتجاعيت شيريني مشاه اما با افزايش ميزان اندازه ذرات، .مشابه فيبرهاي مورد استفاده بود

دار نيست ولي تاثير اندازه ذرات فيبر بر انسجام معنيكه  نتايج بدست آمده از انسجام شيريني نشان داد
 .داري كاهش يافتبا افزايش مقدار فيبر انسجام بطور معني دار استمقدار فيبر بر انسجام معني

)2008  (Osella et al.,كردندكه معرفي كيك ها در فرمولفيبر يبكارگير از جمله نتايج را بافت انسجام افزايش 
تطابق ممكن است بدليل تفاوت در نوع محصول و نوع اين عدم مغايرت دارد  تحقيق بانتايج بدست آمده در اين

پروتئيني سه بعدي در  داخلي در داخل شبكه دهنده توسعه پيوندهايانسجام نشان باشد به اين علت كه فيبر
  .باشدمي محصول

از بين تغييراتي كه در طي در طول نگهداري يك ماه در اين تحقيق مورد بررسي قرار گرفت روند بياتي 
اده ـاي براي ارزيابي بياتي استفردهـدهد سفت شدن شيريني است كه  بطور گستنگهداري شيريني روي مي

يابد ولي روند يباشد كه عموماً در طول نگهداري افزايش ممقاومت شيريني به تغيير شكل مي سفتي، .شودمي
شاهد روند سريع داشت  يزان سفتي در تيماردر اين مطالعه م .سفتي در تيمارها ممكن است سريع يا كند باشد
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در حالي كه اين تغيير در شيريني حاصل از تيمارهاي حاوي فيبر گندم كندتر بودكه نشان دهنده بهبود روند 
 .باشدگندم مي فيبر بياتي و سفت شدگي شيريني بر اثر استفاده از

Osella et al.2008)( ها نشان داد كه بين  بررسي. دادند فيبر را گزارش حاوي كيك افزايش زمان ماندگارينيز
دار مثبت وجود دارد و هر چه قدر مخلوط آرد با فيبر بالاتر باشد، به  جذب آب  آرد و بياتي همبستگي معني

بهترين تيمار در طول نگهداري سي .صل كمتر خواهد بوددليل حفظ رطوبت به مدت بيشتر، بياتي شيريني حا
ميكرو متر بود كه علت اين امر علاوه  30درصد فيبر گندم با اندازه ذرات  2كه حاوي A1B1روزه متعلق به تيمار 

بر جذب آب بالا ، مقدار بالاي پروتئين موجود در اين تيمار نيز بود كه نشان دهنده اهميت ميزان پروتئين 
فيبرها بدليل ساختار همچنين . هايي بر بهبود كيفيت نگه داري محصولات نيز مي باشدمحصول ن

هيدروكلوئيدي قادر به بهبود خواص ژلاتيناسيون نشاسته و بالا بردن كيفيت نهايي محصول در طول نگهداري 
  .هستند

 (Jacob &Leelavathi, 2006)كيك را مورد مطالعه  زميني در فرمولسيب گندم، فيبر فيبر بكارگيري  ررسيب
هاي بدست آمده از اين مطلب با يافته.نتايج آنها افزايش مدت ماندگاري فرآورده نهايي را نشان داد. قرار دادند

  .نتايج پژوهش حاضر مطابقت دارد
اي تخميري در نتيجه افزودن فيبر گندم به هاي لايهنتايج اين تحقيق نشان داد كه ارزيابي حسي شيريني

) درصد 4(دهد و كاهش در كيفيت در مقادير بالاتر فيبر نوع شيريني، كيفيت محصول را كاهش مي آرد اين
در مقايسه با نمونه شاهد، با  درصد فيبر گندم4 حاوي امتياز مربوط به پذيرش كلي تيمارهاي  .مشخص تر است

بنابراين  مقبوليت مشاهده شد همچنين با افزايش ميزان اندازه فيبر كاهش تر بودداري پايينيـلاف معنـاخت
منجر به كاهش كيفيت  ميكرومتر 80 فيبر گندم با اندازه ذراتدرصد 4توان چنين ارزيابي نمود كه افزودن مي

افزودن فيبر گندم به  .كننده را به همراه دارداي تخميري توليدي شده و عدم پذيرش مصرفشيريني لايه
 .اي تخميري شدش حجم و تغيير مزه شيريني لايهكاه اي تخميري باعث سفتي،شيريني لايه

(Gomez et al., 2008)  در)الينـروكريستـز ميكـو، سلولـسبوس گندم، سبوس ج(وقتي تأثير انواع فيبر ، 
هاي كيك را روي خمير و ويژگي%) 36، %24، %12، %0(د جايگزيني ـدرص و) µm 250، 80، 50(هاي اندازه
با افزايش اندازه ذرات افزايش يافت  هدادند به اين نتيجه رسيدند كه سفتي كيك همرا اي مورد مطالعه قرارلايه 

  .كه مطابق با نتايج اين تحقيق است
 (Yadav& Rajan, 2010)به بررسي تاثير فيبر نامحلول گندم و فيبر محلول سبوس جودوسر در نان پرداختند 

  .شودفتي بافت نان مينشان داد كه اضافه كردن فيبر باعث س نيز نتايج آنها
تاثير فيبر بر بيسكوئيت را مورد مطالعه قرار دادند نتايج آنها نيز نشان داد با ) 1392( مجذوبي و همكاران

هاي حاصله از تركيب آرد و فيبر، جذب آب زيادي به علاوه خمير .تر شدافزايش درصد فيبر بيسكوئيت سفت
از طرفي  .خاصيت كاهش روند بياتي در شيريني باعث شدداشته و سبب كاهش تحمل خمير شدند اما اين 

تر از نظر سلامت مصرف كننده توان محصول ارزشمنداي تخميري ميبا افزودن فيبر گندم به شيريني لايه ديگر
و عطر شيريني نقش مثبت و موثري در  ت كه بدون هيچ گونه تغييري در بونسبت به انواع مشابه دست ياف

  .كيفي محصول داشته باشدهاي بهبود ويژگي



  ... تأثير اندازه ذرات فيبرگندم بر خواص كيفي شيريني
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در مورد استفاده  يتحقيقات آنها .گزارش شد)  (Maskuset al., 2009نيز در اين موارد، توسط مشاهدات مشابهي
حاكي از افزايش مدت زمان آنها نتايج . انجام دادنددرصد در فرمول كيك  30و  20از فيبر گندم به مقادير 

 .ول بودماندگاري و به ويژه بهبود خواص حسي محص

براي مصرف  داشته ونمرات حسي بالايي  ي غني شده با فيبركيكها كليه)(Gomez et al., 2008 هايبررسي در
هاي  اي تخميريولي نتايج حاضر نشان داد كه به دليل كاهش حجم زياد شيريني لايه كنندگان خوشايند بودند

حاوي  A1 B1ذيرش كلي كمتري داشتند و تنها تيمارتوليدي حاوي فيبر گندم در مقايسه با نمونه شاهد امتياز پ
  .ميكرومتر بود امتيازات مشابه نمونه شاهد داشت 30درصد فيبر گندم با اندازه ذرات  2

  

  كلي گيرينتيجه

و اندازه فيبر  وفيبر ضروري است  ميزان و اندازه ذرات انتخاب مناسببا توجه به هدف تحقيق بايد گفت كه 
و همانگونه كه  دهدرا تحت تأثير قرار ميشيريني  خميرو قابليت پذيرش مصرف كننده، رئولوژي ميزان آن

  .بدست آمد تري با اندازه كوچكيفيبرها هاي حاويدر شيريني ايج اين تحقيقبهترين نتمشاهده شد 
اي تخميري فراسودمند حاوي فيبر رژيمي گندم كه خصوصيات هاي لايهدر نهايت جهت توليد شيريني

 30درصد فيبر گندم با اندازه ذره  2آرد گندم حاوي ،A1B1 و حسي مطلوب آن را نيزحفظ كند، تيمار كيفي 
مندي بيشتر از مزاياي دم براي بهرهـر گنـدر صورت استفاده از مقادير بالاي فيب .شودميكرومتر پيشنهاد مي

دهنده مير از مواد و عوامل بهبوداي آن لازم است به دليل تاثيرات منفي فيبر بر خواص رئولوژيكي ختغذيه
  .كيفيت آرد نيز در فرمولاسيون محصول استفاده شود
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ABSTRACT 

The aim of this study was to investigate the effect of adding wheat fiber on rheological improvement of dough 

and sensory and qualitative properties of fermented layered pastry and to determine the optimal levels of 

increasing the amount of fiber and particle size in its formulation. wheat fiber with Particle sizes of 30, 50 and 

80 µm were added to wheat flour used in pastries production. Fiber dough, pharyngography and extensography 

tests,cohesion, elasticity, firmness, chewability, volume and sensory evaluation of samples were examined.All 

experiments were performed in a completely randomized design using factorial experiment with 3 replications. 

According to the results of Farinograph test, the degree of loosening of the dough and the quality number of 

Farinograph and the stability of the dough decreased with increasing fiber and particle size and the percentage of 

water absorption increased. By increasing these two factors, the maximum strength of the dough and the energy 

required to knead the dough increased and the elasticity of the dough decreased. Finally, in order to produce 

useful fermented layered pastries containing wheat dietary fiber that also retains its desirable quality and sensory 

properties, wheat flour containing 2% wheat fiber with a particle size of 30 µm is recommended. 

 

Key words: Wheat fiber, Rheological properties, Particle size, Fermented layered pastry 
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