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  چکیده

بر سلامت مردم و اقتصاد ملـی  اهمیت خاصی که از ترین غذاي جامعه  عنوان اصلیه نان ب و ماندگاريکیفیت 
جـه بـه اهمیـت دمـا و زمـان پخـت در       با تو. ذهن محققان زیادي را به خود جلب کرده است برخوردار است،

سرعت بیاتی و ضایعات نان، هدف از انجام این پژوهش، بررسی اثر دمـا و زمـان پخـت بـر خـواص کمـی و       
نـان بربـري نیمـه    ) بافت، رطوبت، فعالیت آبی، حجم، تخلخل، رنگ پوسته و مغز نان و پـذیرش کلـی  (کیفی 

، 20، 25، 30گراد و زمـان   سانتی ي هدرج 300و  240،270، 210، 180، 150حجیم است که به ترتیب از دماي 
 گیري میزان تخلخل و رنگ پوسته و مغز نان، به منظور اندازهدر این تحقیق . دقیقه استفاده گردید 5و  10، 15
بر مبناي نتایج به دست آمده، میزان دما و زمان پخت بر سرعت . مورد استفاده قرار گرفت Image Jافزار  نرم

 300و  270، 240ي پخـت شـده در دماهـاي    هاـ  اثرگـذار بـود و نمونـه    P<0.05ماندگاري نان در سـطح  بیاتی و 
 72ي در طـی  تـر  کـم از سـرعت بیـاتی    هـا  دقیقه نسبت به سایر نمونه 5و  10، 15ي ها گراد و زمان سانتی ي هدرج

داراي مقبولیـت   هـا  نمونهگیري شده هم در مورد این  هاي اندازهسایر پارامتر. ساعت پس از پخت برخوردارند
  .ي بودتر بیش

  
  .نان نیمه حجیم، زمان پخت، دماي پخت، ماندگاري، کیفیت :هاي کلیدي واژه
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  مقدمه -1
مردم بـه خصـوص    ي هنان، یکی از منابع اصلی الگوي غذایی روزان

قشر کم درآمد جامعه است که بخش عمده اي از انرژي، پـروتئین  
با توجه ). 13(کند  می بدن را تأمین ي هوزاني مورد نیاز رها و ویتامین
ي فناوري در تولید نان صنعتی و نیاز روز افزون جامعه ها به پیشرفت

به محصولات صنایع پخت به ویژه نان، ارتقاء کیفیت، ماندگاري و 
کاهش ضایعات نان، مساله اي است که سالیان سال، ذهـن محققـان   

ن ضایعات نان بـر اسـاس   میزا. زیادي را به خود مشغول کرده است
درصد و براساس گـزارش   30کشور، حدود  ي هگزارش سازمان غل

درصد، برآورد شده اسـت کـه    35وزارت جهاد کشاورزي، حدود 
فرآیند تولید غیراصولی و ناصـحیح   ي هاین ضایعات عمدتاً در نتیج

که منجر به تولید محصـولی بـا بافـت سـفت و خشـک، بـو، مـزه و        
بـا  ). 5،1(آید  می شود، به وجود می تی زودرسرنگ نامطلوب و بیا

توجه بـه مطالعـات صـورت گرفتـه در ایـن زمینـه، یکـی از دلایـل         
ضایعات نان و بیاتی آن، عدم توجه بـه دمـا و زمـان صـحیح پخـت      

در پژوهشــی بــه ) 1387(در همــین راســتا قنبــري و شــاهدي . اســت
نـان  تأثیر دما و زمـان پخـت بـر کیفیـت و سـرعت بیـاتی        ي همطالع

ي هـا  نشان داده است کـــه نـان   ها نتایج تحقیق آن. تافتون پرداختند
پخت شده در شـرایط متفـاوت دمـا و زمـان داراي اخـتلاف معنـی       

یـی کـه در   هـا  داري در مقدار رطوبت و سرعت بیاتی بودنــد و نمونه
ین میزان رطوبت و تر کمزمان زیاد و دماي کم پخت شدند، داراي 

در پژوهشـی دیگـر،   ). 5(مغـز نـان هسـتند     ین مقـدار سـفتی  تر بیش
شرایط مناسب پخت براي نان تـافتون را  ) 1384(قنبري و همکاران 

 ي همورد ارزیابی قرار دادند و نتایج به دست آمـده از مقـدار نشاسـت   
ي پخت ها محلول و سرعت بیاتی هریک از  تیمارها نشان داد که نان

 ي هن میـزان نشاسـت  یتـر  کـم شده در دماي بـالا و زمـان کـم، داراي    
بـه  ) 1383(بهرامـی و شـاهدي   ). 6(محلول و سفتی مغز نـان بودنـد   

استحصـال، دمـا و زمـان پخـت بـر       ي هبررسی اثر رقم گندم، درج ـ
ي رئولوژیکی خمیر و خواص حسی نان طی نگـه داري،  ها ویژگی
نشـان داده اسـت کـه رقـم گنـدم و       هـا  نتایج تحقیـق آن . پرداختند

توانـد بـه طـور معنـی داري بـر حـداکثر        می استحصال آرد ي هدرج
اند که دمـا   از طرفی، این محققین بیان کرده. تنش برشی موثر باشد

). 3(و زمان پخت اثر معنی داري بر سفتی بافـت نـان نداشـته اسـت     
روند تغییـرات دمـا و رطوبـت در فرآینـد     ) 1377(اکرم و همکاران 

ارزیـابی قـرار   پخت کیفی نان بربـري در تنـور الکتریکـی را مـورد     
 ي هدرجــ 240و  230، 215از ســه دمــاي  هــا در پــژوهش آن. دادنــد

ي حسی، نان ها گراد استفاده شد که در نهایت بر اساس آزمون سانتی
 24گراد و مدت زمـان   سانتی ي هدرج 230پخت شده تحت شرایط 

تردتاي و همکاران ). 2(مطلوب انتخاب شد  ي هدقیقه به عنوان نمون
ایــن . ینــه ســازي دمــاي پخــت نــان باگــت پرداختنــد بــه به) 2002(

ــاي    ــتفاده از دم ــه اس ــد ک ــین دریافتن  176و  156،  130، 115محقق
  4/27گراد جهت پخـت نـان باگـت در مـدت زمـان       سانتی ي هدرج

کنـد و   مـی  ایـــجاد  هـا  ین افت را در میزان وزن نمونـه تر کمدقیقه، 
سـطح قابـل    ي نـان در یـک  هـا  ي کناري نمونـه ها رنگ پوسته و لبه

تــاثیر زمــان و دمــاي ) 1984(فریــدي و روبنتــالر ). 16(قبـول اســت  
پخت را بر میزان ژلاتینه شدن و بیاتی یک نوع نان مسـطح مصـري   

ي ایـن محققـین،   هـا  طبـــق یافته. در تنور الکتریکی بررسی نمودند
مشخص گردید بین سرعت بیاتی و میزان نشاسته ژلاتینـه شـده هـر    

ي پخـت شـده   هـا  مثبتی وجود دارد و نمونه ي هابطر ها یک از نمونه
از . در دماي بالا و زمان کـم از کیفیـت بـالاتري برخـوردار هسـتند     

بیـانگر آن اسـت کـه دمـاي کـم و       ها سوي دیگر، نتایج تحقیق آن
توانـد باعـث سـفت و خشـک شـدن بافـت مغـز         مـی  زمان طـولانی 

و گسـترش   هاي انجـام شـده   با توجه به بررسی). 11(گردد  ها نمونه
ــان بــه صــورت صــنعتی، هــدف ار انجــام ایــن   روز افــزون تولیــد ن

، 180، 150پژوهش، ارزیـابی اثـرات دمـاي پخـت در شـش سـطح       
گراد و زمان پخـت در شـش    سانتی ي هدرج 300و  270، 240، 210

ــزان   5و  10، 15، 20، 25، 30ســطح  ــر ســفتی مغــز نــان، می دقیقــه ب
، رطوبـت،  )L*a*b(مغـز  ي رنگ پوسته و ها حجم، تخلخل، مؤلفه
  .ي حسی نان بربري نیمه حجیم استها فعالیت آبی و ویژگی

  
  ها و روش مواد -2

ي هـا  درصـد و ویژگـی   83اسـتخراج   ي هبـا درج ـ ) ستاره(آرد گندم 
، )درصــد 3/10(، پــروتئین)درصــد 6/13(شــیمیایی شــامل رطوبــت 

ــتر  ــد 64/0(خاکس ــک  )درص ــوتن خش ــد 3/9(، گل ــدد ) درص و ع
آرد گلمکـان مشـهد خریـداري شـد و       ي هاز کارخان )402(فالینگ 

با خصوصیات شـیمیایی  ) درصد 88استخراج  ي هدرج(آرد خبازي 
 86/0(، خاکســتر )درصـد  8/10(، پــروتئین )درصـد  8/13(رطوبـت  
از ) 423(و عــدد فالینــگ ) درصــد 7/8(، گلــوتن خشــک )درصــد
ي ها به منظور تعیین ویژگی. آسه آرد مشهد تهیه گردید ي هکارخان

ــوع آرد از آزمــون اســتاندارد   ) AACC، 2000(شــیمیایی هــر دو ن
در این تحقیق از آرد خبازي و ستاره به ترتیب به میزان . استفاده شد

فرمولاسـیون نـان تولیـدي حـاوي     . درصد استفاده گردیـد  40و  60
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) گرم 60(، مخمر خشک فعال )گرم 1650(، آب )گرم 3000(آرد 
، نمک طعام )رضوي، مشهد ي هرمایخریداري شده از شرکت خمی(
همچنـین از  . بـود ) گـرم  30(و روغـن  ) گـرم  30(، شـکر  )گرم 30(

ي نیمه حجیم با آرم تجـاري پـویش   هـا  مخصوص نان ي هبهبود دهند
گـرم در   3بـه میـزان   ) خریداري شده از شـرکت دلسـانان، مشـهد   (

اد مـو  ي ه، ابتدا کلینانبه منظور تولید  ).7(فرمولاسیون استفاده شد 
ریخته شد و ) Electra EK-230M(اولیه خشک در مخزن همزن 

دور در دقیقـه بـه    150آب مورد نیاز به آن افزوده گردید و خمیر با 
ششـم   ي هروغـن فرمولاسـیون در دقیق ـ  . دقیقه هم زده شد 10مدت 

پـس از  . پس از تشکیل بافت اصلی خمیر به فرمول، اضـافه گردیـد  
 ي هدرج ـ 25دقیقـه در دمـاي    30مدت خمیر، تخمیر اولیه به  ي هتهی

گرمـی   250سـپس، خمیـر بـه قطعـات     . سانتیگراد صـورت گرفـت  
تقسیم و پس از عمل چانه گیري به منظور سپري شدن زمان تخمیر 

) گـراد  سانتی ي هدرج 25(دقیقه در دماي اتاق  8 -10میانی به مدت 
بعد از طـی شـدن ایـن مرحلـه و رول کـردن خمیـر،       . قرار داده شد

ــه تخم ــه نمایشــگر دمــا و رطوبــت (یــر نهــایی در گرمخان ) مجهــز ب
)Zuccihelli Forni, Italy (   گـراد،   سـانتی  ي هدرج ـ 40بـا دمـاي

. دقیقـه انجـام شـد    45درصد و در مدت زمان  75-80رطوبت نسبی 
 ,Zuccihelli Forni(سپس، عمل پخت در فر گردان با هواي داغ 

Italy (   ــاي ــا دمـ ــب بـ ــه ترتیـ  300و  270، 240،210، 180، 150بـ
دقیقـه   5و  10، 15، 20، 25، 30گـراد و مـدت زمـان     سانتی ي هدرج

بندي تیمارهـا بـر اسـاس دمـا و زمـان پخـت مـورد         طبقه. انجام شد
به مدت (پس از سرد شدن . ارائه گردیده است 1بررسی در جدول 

، هر یـک  )گراد سانتی ي هدرج 25دقیقه در محیط اتاق تا دماي  20
ي پلی اتیلنی به منظـور ارزیـابی خصوصـیات    ها ر کیسهد ها از نمونه

در دماي اتـاق   ها بندي و تا زمان انجام آزمایش کیفی و کمی، بسته
 ).10و  8، 4(نگه داري شدند ) گراد سانتی ي هدرج 25(

  
  آزمون ارزیابی بافت -2-1
 QTS 1حجیم صنعتی از بافت سنج به منظور ارزیابی بافت نان نیمه  

ســاخت کشــور انگلســتان اســتفاده CNS Farnell, UK مــدل 
بدین طریق، نیروي لازم براي نفوذ یـک پـروب بـا انتهـاي     . گردید
 30با سرعت ) متر ارتفاع سانتی 8/1متر عرض در  سانتی 5/2( صاف 
 :Trigger Value(متر در دقیقه به داخل نان محاسبه گردیـد   میلی

0.05 N وTarget Value: 30 mm ) (14 .(و  24، 3  این آزمون
                                                

1 Texture Analyzer 

ــاق    72 ــاي ات ــان در دم ــه داري ن ــس از نگ ــاعت پ ــ 25(س  ي هدرج
گیـري شـده در ایـن آزمـون،      انجام شد و پارامتر اندازه) گراد سانتی

  .سفتی مغز نان بود
  کدگذاري تیمارهاي آزمایش -1جدول 

  تیمار )ي سانتیگراد درجه(دماي پخت  )دقیقه(زمان پخت 
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  آزمون رطوبت سنجی  -2-2
بـا اسـتفاده   سه ساعت پس از پخـت   ها یک از نمونه هررطوبت مغز    

 ,MX-50A&D Co. Limitedلمـد  2رطوبـت سـنج  از دسـتگاه  

Tokyo, Japan) (محاسبه گردید.  
  
  فعالیت آبی  آزمون اندازه گیري -2-3
بـا  روز پـس از پخـت    یـک و سـه   ها فعالیت آبی هر یک از نمونه   

 Novasina ms1-aw Axairمـدل   3سـنج  لیـت آب فعااستفاده از 

Ltd     گـراد   سـانتی  ي هدرج ـ 25، ساخت کشـور سـوئیس در دمـاي
  .گردید گیري اندازه

  
  آزمون ارزیابی حجم نان  -2-4
ــان محجــ   ــدي  ن ــاعت پــس از پخــت، هــاي تولی ــه روش  ســه س ب

گـرم وزن   100و بـر اسـاس    )AACC, 2000(  جـایگزینی دانـه  
داراي ابعـاد یکسـان    ،هاي مـورد اسـتفاده   نمونه. تعیین گردیدنمونه 

  .بوده و از مرکز هندسی نان تهیه شدند) سانتی متر 10×10(
 
  میزان تخلخل مغز نان ارزیابی آزمون -2-5

استفاده از تکنیک پردازش  ارزیابی میزان تخلخل مغز نانبه منظور 
تهیـه   مغـز نـان  متـر از   سانتی 4در  4برشی به ابعاد  بدین منظور،. شد

بـا  ) HP Scanjet G3010 :مـدل ( اسـکنر  ي هگردیـد و بـه وسـیل   
تصویر تهیه  .)الف 1شکل ( پیکسل تصویر برداري شد 300وضوح 

بـا فعـال کـردن     .قـرار گرفـت   Image Jشده در اختیـار نـرم افـزار    

                                                
2 Moisture Analysis   
3 Water activity meter 
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 .شدایجاد ) ب 1شکل ( 2، تصاویر سطح خاکستري 1بیت 8قسمت 
قسـمت   ،3بـه تصـاویر دودویـی    خاکسـتري تصـاویر  دیل جهـت تب ـ 

مجموعـه اي از نقـاط   این تصاویر،  .فعال گردید  دودویی نرم افزار
نسـبت نقــاط   ي هکـه محاسـب   )ج 1شــکل (اسـت   روشـن و تاریـک  

بر آورد  ها به عنوان شاخصی از میزان تخلخل نمونه به تاریکروشن 
 دینتر باشـد ب ـ  بیش ،بدیهی است که هر چقدر این نسبت. می شود

 )میـزان تخلخـل  (بافـت نـان   معناست که میزان حفرات موجـود در  
نـرم افـزار، ایـن     آنـالیز در عمل با فعال کردن قسـمت  . تراست بیش

لازم بـه  . شـد گیـري   انـدازه  ها درصد تخلخل نمونه نسبت محاسبه و
سـاعت پـس از پخـت انجـام گرفـت       24ذکر است که این آزمون 

)12.(  
  

  

  

  

  الف

  

  

  

  

  ب

  

  

  

  

  ج

: نمونه تصویر مغز نان، ب: الف: نمونه تصویر تبدیل شده -1شکل 
  .نمونه تصویر دودویی: نمونه تصویر خاکستري، ج

                                                
1 Bit 
2 Gray level images 
3 Binary images 

  رنگ پوسته و مغز نان ارزیابیآزمون  -2-6
از طریق تعیین سه ساعت پس از پخت  پوسته و مغز نانآنالیز رنگ 

معـرف   L* شـاخص . صـورت پـذیرفت   b*و  L  ،*a*سه شـاخص  
) سـیاه خـالص  (آن از صـفر   ي هو دامن ـ اشدزان روشنی نمونه می بمی
میـزان   a* شـاخص . )ب 2شکل ( متغیر است) سفید خالص( 100تا 

دهـد و   ي سـبز و قرمـز را نشـان مـی    ها نزدیکی رنگ نمونه به رنگ
متغیـر  ) قرمـز خـالص  ( +120تـا  ) سبز خـالص ( -120آن از  ي هدامن

ی رنــگ نمونــه بــه میــزان نزدیک ـ *bشــاخص  ).ج 2شــکل ( اسـت 
 -120آن از  ي هدهـد و دامن ـ  ان مـی ـــــ ـي آبی و زرد را نشها رنگ

. )د 2شـکل  (مـی باشـد   متغیر ) زرد خالص+ ( 120تا ) آبی خالص(
 4در  4ابتــدا برشــی بــه ابعــاد  هـا  جهـت انــدازه گیــري ایــن شــاخص 

 اسـکنر  ي هو به وسیل )الف 2شکل ( تهیه گردید مغز نانسانتیمتر از 
ــدل( ــوح  ) HP Scanjet G3010 :مـ ــا وضـ ــل  300بـ پیکسـ

 Image Jدر اختیـار نـرم افـزار    تصـاویر   ،سـپس  برداري شدتصویر
ــا فعــال کــردن فضــاي . قــرار گرفــت ، Pluginsدر بخــش  LABب
  ).15( ي فوق محاسبه شدها شاخص

  

  

  

  الف                                                 ب

  

  

  د                           ج                          

نمونه تصویر پوسته نان، : الف: نمونه تصویر تبدیل شده -2شکل 
  .تصویر *bمولفه : تصویر، د *aمولفه : تصویر، ج *Lمولفه : ب

 
 ارزیابی خصوصیات حسی نانآزمون  -2-7

 5هـاي تولیـدي بـر اسـاس روش هـدونیک       خصوصیات حسی نـان 
بـــین افـــراد آمـــوزش دیـــده،  داور از 10. اي بررســـی شـــد نقطــه 

کلـی کـه شـامل     پـذیرش هاي تولیدي را بر اساس  خصوصیات نان
پارامترهـایی از قبیــل طعـم و مــزه، قابلیـت جویــدن، سـفتی بافــت،     
وضعیت سطح تحتانی و فوقانی و رنگ پوسته بود بر مبناي مقیـاس  
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ســاعت پــس از پخــت  24) ین امتیــازتــر کــم 1بــالاترین و  5( 5-1
  .ارزیابی نمودند

  
  تجزیه و تحلیل آماري -2-8
 Mstat-cنتایج به دست آمده از پژوهش با اسـتفاده از نـرم افـزار      

طـرح کـاملاً تصـادفی مـورد ارزیـابی قـرار        ي هبر پای 42/1 ي هنسخ
با اسـتفاده از آزمـون    ها سه تکرار هریک از نمونه هـا  میانگین. گرفت
  .درصد مورد مقایسه قرار گرفتند 5کن در سطح آماري دان
  

  نتایج و بحث -3
   نتایج آزمون ارزیابی بافت -3-1

 2بررسی آماري نتایج حاصل از آزمون بافت سنجی که در جـدول  
آورده شده است، نشان داد که در بین تیمارهـا اخـتلاف معنـی دار    

ده در ي پخـت ش ـ هـا  نمونه .وجود دارد) درصد 5در سطح آماري (
 5و  10، 15گــراد و زمــان  ســانتی ي هدرجــ 300و  270، 240دمــاي 

 72دقیقه نسبت به سایر نمونه از میزان سفتی مغز کـم تـري در طـی    
ساعت پس از پخت برخوردار بودند کـه ایـن امـر را مـی تـوان بـه       
کاهش از دست دادن رطوبت در طی زمان پخـت و سـرعت بیـاتی    

نتایج این پژوهش با نتایج . ت دادکم تر در طی زمان نگه داري نسب
 280که گزارش نمودند استفاده از دماي ) 1387(قنبري و همکاران 

گراد جهـت پخـت نـان در کـاهش پیشـرفت       سانتی ي هدرج 300و 
بیاتی و میزان سفتی مغز نان در طـی زمـان نگـه داري مـؤثر اسـت،      

  .مطابقت دارد
  
  یت آبینتایج آزمون ارزیابی میزان رطوبت و فعال - 3-2

ي انجام شـده و نتـایج بـه دسـت آمـده از آنـالیز       ها با توجه به بررسی
 5مشخص گردید که با افـزایش زمـان پخـت از    ) 3جدول (آماري 

یابد که این امـر   می کاهش هـا  دقیقه، میزان رطوبت نمونه 30دقیقه تا 
تواند دلیلی بر ایجاد بافتی بیش از انـدازه سـفت و خشـک     می خود

گـراد   سـانتی  ي هدرج 180و  150پخت شده در دماي ي ها در نمونه
از طرفـی بـا توجـه    . دقیقه نسبت به سایر نمونه باشد 25و  30و زمان 
 مثبتی که میزان رطوبت با میزان فعالیت آبی دارد، انتظار ي هبه رابط
 1تیمـار  (ي پخت شده در دماي کم و زمان زیاد ها رود که نمونه می
باشـند کـه    هـا  ي نسبت به سـایر نمونـه  رت کمداراي فعایت آبی ) 2و 

  .نتایج این پژوهش گواهی بر این امر است

میزان تخلخـل مغـز    حجم و نتایج آزمون ارزیابی -3-3
  نان

 4نتایج مربوط به ارزیابی حجم و میزان تخلخل مغز نان در جـدول  
تیمارها مشـخص گردیـد کـه     ي هپس از مقایس. ارائه گردیده است

گـراد و   سـانتی  ي هدرج ـ 180و  150ر دمـاي  ي پخت شده دها نمونه
ي تر کمدقیقه نسبت به سایر نمونه از حجم و تخلخل  25و  30زمان 

توان به بیش از حـد خشـک شـدن     می علت این امر را. برخوردارند
ي نان در دما و زمان نامناسب پخـت نسـبت داد کـه بـا نظـر      ها نمونه

یین و زمــان کـه بیــان کردنـد دمــاي پـا   ) 1384(قنبـري و همکــاران  
 ي هطولانی پخت باعث خشک شدن بیش از اندازه و تشکیل پوسـت 

  . شود، مطابقت دارد می ضخیم در نان
  
  رنگ پوسته و مغز نان نتایج آزمون ارزیابی -3-4

نتایج مربوط به ارزیابی رنگ پوسته و مغز نان با استفاده از تکنیـک  
 ي هقایس ـپـس از م . ارائه گردیده است 5پردازش تصویر در جدول 

تیمارها با توجه به طرح آماري مورد استفاده مشـخص گردیـد کـه    
ي پخـت شـده در دمـاي    هـا  بهترین رنگ به ترتیب مربوط به نمونـه 

ــ 270و  240 ــان   ســانتی ي هدرج ــه اســت 10و  15گــراد و زم . دقیق
، 150همچنین، نتایج نشان داد که تیمارهـاي تحـت تـأثیر دماهـاي     

دقیقــه  20و  25، 30هـاي   اد و زمـان گـر  ي سـانتی  درجـه  210و  180
یا میزان روشنایی بالاتري نسبت بـه سـایر تیمارهـا     *Lداراي مؤلفه 

میـزان قرمـزي و    *aي  می باشد و از طرفی با توجه به این که مؤلفه
رفـت کـه ایـن     دهد، انتظار می میزان زردي را نشان  می *bي  مؤلفه

 *bکـم تـر و    *aي  فـه سه تیمار نسبت به سایر تیمارها از میزان مؤل
  .تري برخوردار باشند که نتایج موجود گواهی بر این امر است بیش

 ي هدرجــ 300پخــت شــده در دمــاي  ي هاز ســوي دیگــر، نمونــ
دقیقـه بـــــه دلیـل دمـاي بـالاي پخـت داراي        5گراد و زمان  سانتی
نسبت بـه   *aي  ترین مؤلفه و بیش *bو  *Lي  ترین میزان مؤلفه کم

توان از نتایج این بخش چنـین نتیجـه    بنابراین، می. ها بودسایر تیمار
ي پخت شـده در دمـا و زمـان نامناسـب بـه دلیـل       هـا  گرفت که نمونه

رنگ بسیار روشن و یا تیره از مقبولیت چندانی برخوردار نیسـتند و  
دماي پخت، فاکتور بسیار حـائز اهمیـت در رنـگ محصـول نهـایی      

  . ارزیابی حسی مؤثر خواهد بودي خود بر  است که این امر به نوبه
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  .ساعت پس از پخت 72و  24، 3ي نان در ها نتایج ارزیابی سفتی مغز نمونه -2جدول 
 )نیوتن(سفتی مغز نان 

  ساعت 72  تیمار
 پس از پخت

  ساعت 24
 پس از پخت

  ساعت 3
 پس از پخت

b5/0±57/22 

a4/0±91/22 

c7/0±64/21 

f3/0±49/20 

d4/0±95/20 

e1±71/20 

b4/0±21/19 

a1±45/19 

c7/0±59/18 

d4/0±21/17 

d5/0±22/17 

d4/0±19/17 

a6/0±40/17 

a3/0±43/17 

b5/0±72/16 

d1±57/15 

cd0±64/15 

c5/0±69/15 

 

1  
2  
3  
4  
5  
6 

  .حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري تفاوت معنی داري ندارند*
  

  .ي نانها مونهن نتایج ارزیابی رطوبت و فعالیت آبی -3جدول 
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  .حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري تفاوت معنی داري ندارند*
  
  

  .هاي نان مونهمیزان تخلخل مغز ن نتایج ارزیابی حجم و -4جدول 
  

  
           

  
  
  
  
  

  

  .حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري تفاوت معنی داري ندارند*

 فعالیت آبی

 

 تیمار )درصد(رطوبت 
  )ساعت پس از پخت 3( روز پس از پخت 1 روز پس از پخت 3
d05/0 ± 969/0  

c01/0 ± 971/0  
c01/0 ± 972/0  

b01/0 ± 975/0  

a01/0 ± 977/0  

a02/0 ± 978/0  

c01/0 ± 971/0  

bc04/0 ± 974/0  
b02/0 ± 978/0  

ab03/0 ± 981/0  

a01/0 ± 982/0  

ab04/0 ± 985/0  

c0/0 ± 7/21  

bc3/0 ± 0/22  

b1/0 ± 3/22  

a1/0 ± 5/24  

a0/0 ± 5/24  

a1/0 ± 6/24  

1 

2 

3 

4 

5 

6 

  تخلخل
 )درصد(

  حجم
cm3)/100گرم نان(  

  رتیما
d9/0 ± 7/39  

cd5/0 ± 4/41  

c2/0 ± 9/41  

a1/1 ± 2/51  

b5/0 ± 9/48  

b5/0 ± 4/49 

e0/1 ± 195  

d0/2 ± 199  

c0/2 ± 209  

a0/4 ± 230  

b0/2 ± 218  

bc0/5 ± 214 

1  
2  
3  
4  
5  
6 
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  .مغز نان بی رنگ پوسته ونتایج ارزیا - 5جدول 

  پوسته

 

 مغز

 

 تیمار
b* a* L* b* a* L* 

b09/0±14/15 

ab28/0±43/15 

a10/0±72/15 

c00/0±18/14 

b07/0±11/15 
d11/0±72/13  

c00/0±52/13 
d09/0±99/12 

e00/0±28/12 

b07/0±92/13 

b11/0±87/13 

a38/0±78/14  

c31/1±17/51 

c02/1±29/51 

c59/0±70/51 

b10/0±01/40 

b08/0±09/40 

a97/0±80/36  

a19/0±11/14 

a17/0±01/14 

ab24/0±48/13 

b12/0±08/13 
b11/0±09/13 

a21/0±05/14  

a03/0±47/0- 

c04/0±31/0- 

d01/0±25/0 - 

d03/0±22/0 - 

d01/0±24/0 - 

b04/0±41/0 -  

a00/0±42/49 

ab02/2±11/47 

b06/0±92/44 

c19/0±12/42 

c00/0±31/42 

ab04/0±18/47  

1  
2  
3  
4  
5  
6 

  .حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري تفاوت معنی داري ندارند*
  
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  ).p<0.05(هاي نان  نمونهخصوصیات حسی نتایج آزمون ارزیابی  -3شکل 
  

نتایج این بخش از پژوهش با نتایج آزمایش تردتاي و همکاران 
که عنوان نمودنـد، دمـاي بهینـه پخـت بـراي هـر نـوع نـان         ) 2002(

هاي کناري نمونـه باشـد،    تواند عامل موثري بر رنگ سطح و لبه می
  .مطابقت دارد

  
  خصوصیات حسی ناننتایج آزمون ارزیابی  -3-5

هـاي نـان، داوران    نتایج آزمون حسـی نشـان داد کـه در بـین نمونـه     
و  240ي پخت شده در دماي  ترین امتیاز را به دو نمونه چشایی بیش

بـا توجـه بـه    . دقیقه دادند 10و  15ان گراد و زم ي سانتی درجه  270
ترین پارامترهاي موثر بر میـزان   این امر که دما و زمان پخت از مهم

سفتی بافت و رنـگ پوسـته و مغـز نـان اسـت و ایـن دو فـاکتور در        
ــادي     ــت زی ــایی از اهمی ــط داوران چش ــی توس ــذیرش کل ــزان پ می

ه هـاي پخـت شـد    توان چنین نتیجه گرفت که نمونه برخوردارند می

اي  در دماي کم و زمان زیاد به دلیل بافت سـفت و خشـک، پوسـته   
ــابی کســب    ــایینی را در ایــن ارزی ــاز پ ضــخیم و بســیار روشــن امتی

ي  درجــه 300ي پخــت شــده در دمــاي  همچنــین نمونــه. انــد کــرده
گراد هرچند که داراي بافت قابل قبولی است اما به دلیل بیش  سانتی

ست امتیاز بالایی در آزمون حسی از حد تیره بودن رنگ پوسته نتوا
  .ارائه گردیده است 3نتایج در شکل . به دست آورد

  
  نتیجه گیري -4

هاي  هاي انجام شده مشخص گردید که نمونه با توجه به بررسی
یی که تحت ها پخت شده در دماي زیاد و زمان کم نسبت به نمونه

تی اند، از سرعت بیا شرایط دماي کم و زمان زیاد قرار گرفته
ساعت پس از پخت برخوردارند همچنین،  72تري در طی  کم

پارامترهایی از قبیل میزان رطوبت، حجم، میزان تخلخل، رنگ 
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داراي مقبولیت  ها پوسته و مغز نان و پذیرش کلی این نمونه
که با توجه به اهمیت دما و  رود در انتها انتظار می. تري است بیش

بربري نیمه  اري نان به ویژه نانزمان پخت در بهبود کیفیت و ماندگ
تري قرار  سازي دما و زمان پخت مورد توجه بیش حجیم، بهینه

  .گیرد
  
  سپاس گزاري -5

از جناب آقاي دکتر مهدي کریمـی عضـو هیـات علمـی و ریـیس      
فنی و مهندسی مرکـز تحقیقـات کشـاورزي و منـابع طبیعـی       بخش

ند، سپاس خراسان رضوي که در انجام این تحقیق، مساعدت فرمود
  .گزاري می گردد

  
  منابع -6
تغییر الگوي مصرف و صنعتی کردن . 1373. احمدي ندوشن، م -1

انتشـارات  . مجموعه مقالات اجلاس تخصصی نان. تولید نان کشور
 .کشور، تهران غذاییو تحقیقات تغذیه اي و صنایع تانستی

ــی، پ. هشــتجین، ت ، تــوکلی.اکــرم، ا -2 بررســی . 1377. و ایران
تغییرات دما و رطوبت در فرآیند پخت کیفـی نـان بربـري در     روند

ي  ، شـماره 29، جلـد  ي علوم کشاورزي ایران مجله. تنور الکتریکی
4 ،693-681. 
ــی، س -3 ــاهدي، م. بهرام ــدم،   . 1383. و ش ــم گن ــر رق ــی اث بررس

ي استحصال، دما و زمان پخت بر خواص رئولـوژیکی خمیـر    درجه
 کشاورزيي علوم و فنون  مجله .و خواص حسی نان طی نگه داري

 .195-203، 8ي  ، شمارهو منابع طبیعی
ــانوایی گنــدم. 1388. ، زالاســلامیشــیخ  -4 هــاي  بهبــود کیفیــت ن

. آسیب دیده توسط سن گندم بـا راهکارهـاي فیزیکـی و شـیمیایی    
 .ي جهت اخذ مدرك دکتري، دانشگاه فردوسی مشهد نامه پایان

تاثیر دما و زمان پخت بر کیفیت  .1387. و شاهدي، م. قنبري، م -5
و منـابع   کشـاورزي ي علوم و فنون  مجله. و سرعت بیاتی نان تافتون

 .327-333، 43ي  ، شمارهطبیعی
تعیین شرایط . 1384. و معتمدزادگان، ع. ، شاهدي، م.قنبري، م -6

و منابع  کشاورزيي علوم  پژوهشنامه.مناسب پخت براي نان تافتون
 .72-80، طبیعی خزر

 و. ، بصـحرائیان  ،.م فتحـی، ، .زشیخ الاسـلامی،   ، .، مکریمی -7
 تقویـت تعیین مقادیر اسـتفاده از امولسـیفایرها جهـت    . ، فنقی پور

. ي خمیر  و نان نیمه حجیم پذیري گلوتن با نشاسته  در تهیهترکیب
 .مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي. 1389

. ، مخداپرست، حداد .، کریمی، م.ن، ب، صحرائیا.پور، ف نقی -8
. کیفیت و ماندگاري نان ترکیبی با ارزیابی زمان تخمیـر ي ارتقا. ح

، دانشـگاه  ي علوم و صنایع غذایی مجموعه مقالات بیستمین کنگره
  .1390شریف، پاییز 
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