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  چكيده

هـا در طـول دوره   هـا و قـارچ  ساكاريد ميكروبي است كه توسـط اسـيدلاكتيك بـاكتري   كفيران يك اگزوپلي
شود. در اين تحقيق كشت دانه كفير و استخراج كفيران از آن، انجام شـد. كفيـران در سـطوح    رشد، توليد مي

و انبـارداري نـان حجـيم بـا     هاي كيفـي  % (وزني/وزني) به آرد گندم افزوده و اثرات آن بر ويژگي3% و %2، 1
 بـا  هاداده ليتحل و هيتجزبياتي، انبارداري و حجم نان ارزيابي شد.  استفاده از طرح كاملاً تصادفي بررسي شد.

 SPSS افزار نرم از استفاده با، دانكن آزمون توسط هاداده نيانگيم سهيمقا و انس،يوار تجزيه روش از استفاده
هاي فيزيكوشـيميايي گنـدم و آرد مـورد مطالعـه نشـان داد كـه       نتايج آزمون .شد انجام 05/0 احتمال سطح در

گندم وزن هكتوليتر، جذب آب، بازدهي آرد و عدد فالينگ بالا و در مقابل، سختي، وزن هزار دانـه، گلـوتن   
ا ، نشـان داد ب ـ نتايج آزمون بافت سنجي مرطوب، رطوبت، پروتئين، شاخص زلني و عدد ته نشيني پاييني دارد.

هـاي  ، نمونـه چنين هم) كاهش يافت. >05/0pداري (%)، بياتي مغز نان به طور معني3%، 2%، 1افزودن كفيران (
% كفيران و نمونه شاهد، بـه  3حاوي كفيران نسبت به نمونه شاهد روند بياتي كندتري داشته به طوري كه تيمار 

هاي تكنولوژيكي نشان داد كه گيري ويژگياندازهترتيب، كمترين و بيشترين ميزان بياتي را نشان دادند. نتايج 
) كاهش يافـت.  >05/0pداري (با افزايش سطوح كفيران، درصد افت پخت نسبت به نمونه شاهد به طور معني

هاي ) در حجم نمونه>05/0pداري (، باعث افزايش معنيها مشخص شد افزودن كفيرانجم ناندر ارتباط با ح
هاي حسي نان نشان ) نبود. نتايج حاصل از آزمون>05/0pدار (ها معنيويژه نان نان شد، گرچه تغييرات حجم

هـا را افـزايش داده،   % كفيران بود. افزودن كفيران عمر انبـارداري نـان  3داد سطح مطلوب از نظر كيفي، سطح 
تـوان  ان را مـي روز بيشـتر بـود. بنـابراين كفيـر     7درصد نسبت به نمونه شـاهد،   3چنان كه عمر انبارداري تيمار 
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  مقدمه -1
(لاكتوباسـيل،  هـاي سـودمند    هاي كفير، مخلوطي از باكتري دانه     

و  يلاكتوكوكوس، لوكونوستوك، استوباكتر) و مخمرها (لاكتـوز 
هـايي از   هاي كفير، در ظـاهر شـبيه تكـه    دانه .باشد غيرلاكتوزي) مي

 متـر ميلي 20-30ها با قطر دايره  اي از دانه گل كلم يا مرجان و رشته
 بـر حسـب   پـروتئين  درصد13تركيبي از  بوده ورنگ  زرداست كه 

 چنين هم). 28، 27( دنباش مي ساكاريدپلي درصد 24و خشك  وزن
قـارچي   هاي كلـي ضـد باكتريـايي و ضـد     ها داراي ويژگي اين دانه

تخميـري از  هـاي  نوشـيدني  ). دانه كفير در توليـد 34، 27( باشند مي
هــا، داراي رود كـه ايـن نوشـيدني   كـار مـي  ، از جملـه كفيـر بـه   شـير 

هـا  ان بسـياري از بيمـاري  باشـند و در درم ـ خاصيت پروبايوتيك مي
هـاي  عـلاوه بـر مخلـوط ميكروارگانيسـم     شوند. كفيرمفيد واقع مي

زنده مفيد، داراي تركيبات مغذي از جمله پروتئين، ويتامين و مـواد  
هاي كفير، هضـم پـروتئين و اشـتها    باشد. اسيديته و آنزيممعدني مي

فير، هاي كد. ثابت شده است كه ميكروارگانيسمنكنرا تحريك مي
ــده شــده رشــد بعضــي از مخمرهــا و   بيمــاري زا نيســتند و حتــي دي
، سالمونلا و شيگلا در 1كانديدا آلبيكنس زا مثلهاي بيماريباكتري

-). دانـه 27شـود ( هاي كفير تلقيح شده متوقف مـي شيري كه با دانه

سـاكاريد  هـاي تخميـري، پلـي   هاي كفيـر عـلاوه برتوليـد نوشـيدني    
كنند كه اين تركيب به طور يكسان از گلـوكز  را توليد مي 2كفيران

سـاكاريد ميكروبـي از   و گالاكتوز تشكيل شده است. اين اگزوپلـي 
 شـود. هاي موجود در دانه كفير حاصـل مـي  فعاليت ميكروارگانيسم

ــع    ــاتي راج ــون تحقيق ــا كن ــه ت ــان و    اگرچ ــر ن ــران ب ــاثير كفي ــه ت ب
ــرآورده ــي      ف ــي ويژگ ــت، ول ــام نشــده اس ــي انج ــاي پخت هــاي ه

عنـوان  كاربرد آن بـه  چنين همزيكوشيميايي و مكانيكي كفيران و في
فـيلم خـوراكي، توسـط برخـي      ي جديد تشكيل دهنده ي يك ماده

). آنها گزارش 25محققين مورد تحقيق و بررسي قرار گرفته است (
هاي فيلم كفيران به سـاختار ميكروسـكوپي آن   اند كه ويژگيكرده

هـايي از جملـه   د كـه نـرم كننـده   نشان دادن ـ چنين همبستگي دارد و 
تـر  توانند نقش مهمي در تعديل و مناسـب گليسرول و سوربيتول مي

هاي اين فيلم، جهت كـاربرد تكنولـوژيكي در مـواد    نمودن ويژگي
غذايي داشته باشند. با توجه به اين كـه تـا كنـون در زمينـه كفيـران      

و  هـاي پختـي انجـام   هيچ گونه كـار تحقيقـاتي بـر نـان و فـرآورده     
با توجه بـه موضـوع امكـان شـباهت      چنين همگزارش نشده است و 

                                                 
1. Candida albicans 
2. Kefiran 

عملكردي كفيران با هيدروكلوئيـدها، در ذيـل، بـه نتـايج برخـي از      
ي كاربرد هيدروكلوئيدها در نان و هاي انجام شده در زمينهپژوهش
شود: بررسـي تـاثير ژل زانتـان در سـه     هاي پختي اشاره مي فرآورده

ــ5/1% و 1%، 5/0ســطح  هــاي رئولــوژيكي خميــر آرد ر ويژگــي% ب
هـاي  حجـيم اسـتان  نـان تخميـري نيمـه    –و كيفيت نان قـلاچ  گندم 
)، پژوهشـگران گـزارش كردنـد افـزودن ژل     8گزارش شد ( شمالي

زانتان، منجربه افزايش جذب آب، مقاومت خمير بـه تغييـر شـكل،    
زمـان شكسـت خميـر و زمــان تـرك خميـر و كـاهش در شــاخص       

 20و  10مير و درجه سست شدن خميـر بعـد از   تحمل به اختلاط خ
افزودن ژل زانتان باعـث   كه گزارش كردند چنين همشود. دقيقه مي

هـاي  ايجاد بيشترين حجم، حجم ويژه و كاهش فعاليت آبـي نمونـه  
% صمغ كارايا بـه همـراه   5/0شود. گزارشي در زمينه افزودن نان مي

ــات  ــا آلژين ــان ي ــوگيري از كاراگين  ــ در جل ــاتي ن ــر  انبي ــا و ديگ ه
-تاثير افزودن صمغ چنين هم .)18( استموجود محصولات آردي 

هـاي خميـر بررسـي و    هاي كارايـا، گـوار و كاراگينـان بـر ويژگـي     
كه خواص رئولوژيكي خمير در مقايسه با نمونه شـاهد   شد گزارش
هـاي  هايي در زمينه تاثير سطوح مختلف صمغ. بررسييابدبهبود مي

و آلژينـات سـديم را بـر پارامترهـاي      3سلولز گوار، كربوكسي متيل
). نتـايج  20كيفي نان در زمان هاي مختلف نگهداري گزارش شد (

% كربوكسي متـيل 25/0% صمغ گوار، 1حاصل نشان داد نان حاوي 
% آلژيـنات سديم، موثرتـرين تيمار براي كنترل رشـد  25/0سلولز و 
هاي خـارجي و  يژگيها بوده و بيشترين امتياز را براي بهبود وكپك

ها دريافت كرده اسـت. در مجمـوع ايـن تيمـار بـه دليـل        داخلي نان
هاي ظـاهري محصـول   افزايش حجم، بافت مطلوب و بهبود ويژگي

اي طلايـي مطلـوب، بهتـرين    از جمله يكنواختي پخت و رنگ قهوه
رسد با توجـه  به نظر مي نان را از نظر ويژگي هاي كيفي ايجاد كرد.

جـذب آب كفيـران و خصوصـيات سـاختماني آن،      هايبه ويژگي
توان انتظار داشت كفيـران نيـز اثراتـي مشـابه هيدروكلوئيـدها و      مي

ــه     ــر از جمل ــي ديگ ــاكاريدهاي ميكروب ــي س ــزو پل ــاناگ ــر زانت ، ب
هاي خمير و نان داشته باشد. لذا در اين تحقيق سـعي بـر آن    ويژگي

ميـر نـان حجـيم    در فرمولاسـيون خ  رابود تا اين اگزو پلي ساكاريد 
مـورد  استفاده نموده و اثرات آن بر كيفيت و ماندگاري نان حجـيم  

  بررسي قرار گيرد.
   

                                                 
3. Carboxymethylcellulose (CMC) 
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  مواد و روش ها -2
  مواد اوليه -2-1

ها) از ها و قارچايي از اسيد لاكتيك باكتريدانه كفير (مجموعه     
محلـي اسـتان تهـران،     بازارهايهاي ويژه پخش مواد لبني و شركت

  شهر تهران خريداري شد.
در اين تحقيق از گندم سرداري استفاده شد. گندم سرداري، بـه       

هاي ضعيف ايران، معروف اسـت. بـه منظـور    ي گندمعنوان نماينده
هـاي ضـعيف اسـتان    ي جـامع و صـحيح از گنـدم   داشتن يك نمونه

هــاي ســتانمنطقــه، واقــع در شهر 47كردســتان، گنــدم ســرداري از 
كامياران، بانه، قروه، مريوان، بيجار، سرو آباد، ديوان دره، سـنندج،  

 3آوري، و از هـر نمونـه،   سقز و دهكلان (اسـتان كردسـتان)، جمـع   
  كيلوگرم گندم توزين و به طور يكنواخت مخلوط شدند.

  
و استخراج اگزو پلي ساكاريد  كشت دانه كفير-2-2

  كفيران
مـاه در شـير پـس چـرخ پاسـتوريزه، شـير        9 مـدت دانه كفير بـه       

خشك (آذربايجان شرقي) و دوغ يا ماست (پگاه گلستان) (جهـت  
) كشت داده شـد و در اينكوبـاتور مجهـز بـه همـزن در      pHكاهش 

گذاري شد (شير خشك، دوغ گراد گرمخانهدرجه سانتي 25دماي 
هاي كفير، بـه صـورت   و يا ماست، جهت افزايش سرعت رشد دانه

  هاي كفير افزوده شد).ه شير پس چرخ حاوي دانهتجربي ب
جهت استخراج اگزو پلي ساكاريد توليد شده، مقدار مشخصـي       

 3در آب جوش) در آب جوش به مدت  3به  1از دانه كفير (نسبت 
-ساعت همزده شد. مخلوط حاصل با استفاده از سانتريفوژ يخچـال 

بـه مـدت    )g( 1000دار (مدل هانيل، ساخت كره جنـوبي) در دور  
دقيقه سانتريفوژ شد. كفيران محلول با افزودن اتانول سـرد شـده    20

ساعت نگهـداري در دمـاي يخچـال،     24)، پس از 7به  1(به نسبت 
) g( 1000دار در دور جدا شد. محلول حاصل در سانتريفوژ يخچال

 گـراد سـانتريفوژ شـد.   درجـه سـانتي   4دقيقه در دمـاي   20به مدت 

بـا آب جـوش مخلـوط و دو بـار      5بـه   1سـبت  رسوب حاصـل بـه ن  
محلول حاصل (كفيـران) بـا اسـتفاده از     نهايتشستشو داده شد. در 

خشــك كــن تصــعيدي (مــدل اپــرون، كــره جنــوبي) خشــك و بــه 
  ).25صورت پودر تهيه شد (

  
  
  

  هاي گندم و آردآزمون-2-3
هــاي گنــدم ســرداري، ي يكنواخــت شــده از دانــهبــراي نمونــه      

هاي فيزيكي و شيميايي از جمله، ابعاد  هاي مربوط به ويژگيآزمون
دانه، وزن هزار دانه، وزن هكتوليتر، رطوبت، سفتي، پروتئين، ميزان 
جذب آب، درصد ناخالصي، درصد شكستگي دانـه گنـدم، ميـزان    

گرم خمير) انجـام شـد.    500بازدهي آرد و حجم نان حاصله (براي 
تايي  500تگاه اتوماتيك دانه شمار براي تعيين وزن هزار دانه از دس

، برابندر آلمان) استفاده شد. با دو بـار اسـتفاده از ايـن    6200( مدل 
). وزن هكتوليتر رقم گندم 15دستگاه، وزن هزار دانه مشخص شد (
، برابندر آلمـان) تعيـين   9100با استفاده از دستگاه مخصوص (مدل 

گنـدم بـا اسـتفاده از    دانـه  100). ابعـاد  12وزن هكتوليتر تعيين شـد ( 
گيـري شـد. سـختي دانـه،     ) انـدازه ايتاليـا  LTF كوليس ديجيتالي (

آب، پروتئين و حجـم نـان حاصـل از گنـدم      جذبرطوبت، ميزان 
، Perten  9100مربوطه با اسـتفاده از دسـتگاه اينفراماتيـك (مـدل    

آلمان) تعيين شد. درصد ناخالصي بر اساس تعيين ميـزان ناخالصـي   
ميـزان بـازدهي    ).11مونه بر حسب درصد بيان شـد ( گرم ن 100در 

كيلـوگرم دانـه    1آرد بر اساس مقدار توليد آرد بـر حسـب گـرم از    
هاي گندم ابتـدا  درصد محاسبه شد. دانه 70گندم و درجه استخراج 

مشروط و سپس رقم مربوطه با آسياب غلطكي فارينوگرافي (مـدل  
گيـري  . انـدازه ، ساخت برابندر آلمـان) آسـياب گرديدنـد   279002

ــتگاه    ــتفاده از دسـ ــا اسـ ــوتن بـ ــاخص گلـ ــوب و شـ ــوتن مرطـ گلـ
، برابنــدر آلمــان) Glutork 2020 No. 1007)گلوتوماتيــك (

عدد فالينـگ بـا اسـتفاده از دسـتگاه فالينـگ نـامبر        ).16(تعيين شد 
). مقـدار خاكسـتر   16گيري شـد ( ساخت آلمان) اندازه 1600(مدل 

رطوبت، پروتئين  .)16الكتريكي تعيين شد (آرد با استفاده از كوره 
) 13)، شاخص زلني (AACC )16روش  ازو جذب آب با استفاده 

، آلمـان)  Perten  9100با اسـتفاده از دسـتگاه اينفراماتيـك (مـدل    
تعيين شد. مقدار سديمنتاسيون (رسوب) طبق روش پنه و همكاران، 

  ). 29نيز انجام شد ( 1990
 
  پخت نان-2-4

، سـاخت شـركت   T 6200پخت نان در فر برقي (مـدل   آزمون     
 با مواد ديگر از جمله:م مربوطه، گند آردهاروس آلمان) انجام شد. 

 مقـدار  بـه  و درصـد قنـد   5/1، مخمر درصد 5/1 نمك، درصد 5/1
ــت آب لازم ــته جهـ ــخم هيـ ــتگاه   ريـ ــط دسـ ــده توسـ ــين شـ (تعيـ

 فارينوگراف) به منظور ايجـاد قـوام مناسـب خميـر مخلـوط شـدند      
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% كفيـران و  2% كفيران، 1(جذب آب براي آرد شاهد، آرد حاوي 
، 60±53/7، 6/50±13/5بـار تكـرار، بـه ترتيـب،      3% كفيران، بـا  3

 ،1 سـطوح  درپودر كفيـران،   درصد بود). 63/38/9±، 46/7±1/61
ابتـدا مخمـر فـوري     .، به مخلـوط مربوطـه افـزوده شـد    درصد 3 و 2

گراد) و مقدار قنـد  سانتيدرجه  35جهت فعال شدن، در آب گرم (
مورد استفاده حل شده و به آرد اضـافه شـد، سـپس سـاير مـواد بـه       

مــواد از همــزن بــا  مخلــوط حاصــله افــزوده شــدند. جهــت اخــتلاط
دقيقــه  4، هوبــارت آلمــان) بــه مــدت K45SSســرعت بــالا (مــدل 

درجـه   30درصـد و دمـاي    75استفاده شد. سپس خمير در رطوبت 
گـذاري  دقيقه در اتاقـك تخميـر گرمخانـه    30گراد، به مدت سانتي

گيـري شـد.   گرمي تقسيم و چانـه  100قسمت  4شد. سپس خمير به 
 30درصد و دماي  80در مرحله بعد، تخمير مياني در رطوبت نسبي 

گـذاري انجـام   دقيقـه و بـا گرمخانـه    15گراد به مـدت  درجه سانتي
-نـيم هاي خمير (بعد از شكل دهي بـه صـورت   گرفت. سپس، چانه

كره)، در ظروف پخت قرار داده شـد. جهـت ممانعـت از چسـبيدن     
هـاي  خمير به بدنه ظرف، ابتدا روغن زني ظروف با يكـي از روغـن  

درصـد   80خوراكي انجام شد. در نهايت تخمير نهـايي در رطوبـت   
دقيقه انجام شـد. بعـد از    60گراد به مدت درجه سانتي 35در دماي 

 220پخت در دسـتگاه فـر در دمـاي    انجام عمليات تخمير، عمليات 
هاي نان بعـد از  دقيقه انجام شد. نمونه 15گراد به مدت درجه سانتي

سـاعت در دمـاي اتـاق سـرد شـده و       2-3عمليات پخت، به مـدت  
  بندي شد.هاي پلي اتيلني بستهسپس در كيسه

  
  هاي نانآزمون-2-5

گيري شـد.  دازهنان با استفاده از جابجايي دانه كلزا انحجم نمونه     
بدين صورت كه وزن ظرف مـورد نظـر، وزن ظـرف و كلـزا، وزن     

شـد. سـپس از    گيـري انـدازه ظرف، نان و كلزا و وزن ظرف و آب 
كلزا، حجم آن بدست آمد. از اختلاف حجـم كـل و    دانسيتهطريق 

حجم كلزا، حجم نان بدست آمد. حجم ويژه نـان از نسـبت حجـم    
ابعـاد نـان بـا اسـتفاده از كـوليس      . )17(نان به جرم آن بدست آمـد  

گيـري شـد. آزمـون بيـاتي نـان بـا اسـتفاده آزمـون         ديجيتالي اندازه
، TESTO 405-V1فشردگي و به كمك دستگاه اينستران (مـدل  

 25ميلي متر بر ثانيـه در دمـاي    30ساخت شركت آلمان) با سرعت 
گراد تعيين شد. در هنگام تعيين سـفتي مغـز نـان ميـزان     درجه سانتي
متر بـود و در نهايـت ميـزان نيـروي لازم بـراي      ميلي 10نفوذ پروپ 

). عمـر  23، 16نيـوتن ثبـت شـد (    -انجام اين كـار بـر حسـب گـرم    

-هاي نان حجيم، بدين صورت تعيين شد كه نمونـه انبارداري نمونه

هاي نان پس از تهيه و سرد شدن، توسط چاقوي استريل بـرش داده  
درجـه   25پلـي اتيلنـي در دمـاي     هـاي بندي در كيسـه و پس از بسته

گـذاري شـد. مـدت زمـان لازم جهـت ظهـور       گراد گرمخانـه سانتي
هاي نان، به عنوان عمر ماندگاري نـان  هاي قارچي روي نمونهپرگنه

 وزن پخـت،  افـت  نيـي تع جهـت ). 24، 1در نظر گرفته و ثبت شـد ( 
 سـرد  و پخـت  از پـس  مربوطه، نان هاينمونه وزن وي خمير هاچانه
 فرمـول  قي ـطر از و شـده ي ري ـگانـدازه  سـاعت،  2-3 مدتبه نكرد
  ).2008(فيمولسيپول و همكاران،  شد محاسبه نان پخت افت ر،يز

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

  ٪= افت پخت 
  وزن چانه نان

 از استفاده با % كفيران،3و  2، 1حاوي  نانهاي نمونهي حس سنجش
 5 و زن نفـر  5( نفـر  ده توسـط  ،A 50-33 شمارهبه AACC  روش
هـاي  . نمونـه شد دهيسنج شاهد نان به نسبت ده،يد آموزش) مرد نفر

هـاي نـان حـاوي درصـدهاي مختلـف از      نان (نمونه شـاهد و نمونـه  
 ارياخت در ،پخت از پس ساعت 72 و 48 ،24 هايزمان دركفيران)، 

جملـه   هـاي ظـاهري از  ويژگـي  نـد. گرفت قـرار  ي چشـايي هاابيارز
هـاي  هاي پخت، ويژگيشكل ظاهري، حجم، رنگ پوسته، ويژگي

هاي داخلي ويژگي چنين همپوسته، ترك خوردگي و شكستگي و 
از جمله رنگ مغز نان، آروما، بافت مغز نان و پوكي و تخلخل نـان  

ي ازدهيامت با شاهد نمونه و مارهايتسپس مورد سنجش قرار گرفت. 
 مـورد : بهتـرين كيفيـت)   5ترين و عـدد  : نا مطلوب1(عدد  5تا  1از 

نهايتاً، تيماري كه داراي بالاترين امتياز مربوط  .گرفتند قرار سنجش
هاي خارجي و داخـلي بود، به عنوان بهترين تيمار در نظر به ويژگي
  ).16( گرفته شد

  
  هاتحليل داده يآمار هايروش-2-6

اطلاعات به دست آمده، ها و بررسي به منظور آناليز آماري داده     
هاي مختلف از طرح كاملاً تصادفي استفاده شد. به منظور از آزمون

تيمـار: شـاهد،    4تعيين اختلاف بين ميانگين اعداد (سه تكرار بـراي  
 ــ 3% و %2، 1 ــس از آن ــران) پ ــد   % كفي ــون چن ــانس از آزم   اليز واري

 اي دانكن استفاده گرديد. در تمـام مراحـل، تجزيـه و تحليـل    دامنه 
  استفاده شد.  )16(مدل  SPSSها با استفاده از نرم افزار آماري داده
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  نتايج و بحث  -3
  هاي فيزيكي و شيميايي گندم آزمون 3-1

هاي فيزيكي و شيميايي گندم در واقع برگه شناسـه  نتايج آزمون     
گيـري  باشـد. بـا انـدازه   ماده اوليه مورد استفاده در ايـن تحقيـق مـي   

توان به كيفيت گندم مورد فيزيكي و شيميايي گندم ميهاي ويژگي
استفاده و نوع كاربرد آن، كيفيت پخت گنـدم و كيفيـت محصـول    

هـاي فيزيكـي و    نتايج مربوط به ويژگـي  1نهايي پي برد. در جدول 
شيميايي گندم سرداري ارائه شده است. ابعاد گندم رابطـه نزديكـي   

بر بـازدهي آرد حاصـل گنـدم    با وزن داشته و از اين رو اين فاكتور 
باشـد.  تاثير دارد. وزن هزاردانه تابعي از اندازه دانه و دانسيته آن مـي 

)، در حـالي  2باشـد ( گرم مـي  35وزن متوسط هزاردانه براي گندم، 
كه وزن هزاردانه گندم مورد بررسي از متوسـط وزن آن نيـز بيشـتر    

يـق، بيـانگر   بود و در وضعيت مطلوبتري قرار داشت، نتيجه ايـن تحق 
اندازه مطلوب و دانسيته بالاي گندم مربوطه بود. وزن واحـد حجـم   
يا هكتوليتر يكي ديگر از عوامل مهم و موثر در كيفيت گنـدم بـود.   

بودن و دانسيته  يكنواختاين فاكتور وابستگي زيادي به شكل دانه، 
 چنـين  هـم هاي چروكيده و نـاررس وزن هكتـوليتر و   دانه دارد. دانه

آرد پاييني دارند. متوسط وزن هكتوليتر بـراي دانـه گنـدم،     بازدهي
)، در حـالي كـه وزن هكتـوليتر گنـدم     27باشـد ( كيلوگرم مي 2/77

باشد كه از متوسط مقـدار آن، نيـز بيشـتر و    مي 30/79مورد بررسي 
توان نتيجه گرفت چروكيدگي در حد مطلوبي قرار داشت، پس مي

از رسـيدگي قـرار داشـت.     دانه گندم كـم بـوده و در حـد مطلـوبي    
مقدار پروتئين گندم به واريته و نوع گندم و شرايط محيطـي گنـدم   
در طول دوره رشد دارد. مقدار پروتئين ايـن گنـدم در حـد پـاييني     

تاثيرات مثبت اگزوپلي ساكاريد جهت جبران  بررسيبوده و هدف 
-كمبود پروتئين در گندم و در نهايت آرد حاصل از اين گندم مـي 

. مقدار رطوبت يكي از عوامل موثر در كيفيت گنـدم و مـدت   باشد
درصـد بـود.    60/10باشد كه در اين آزمـون  زمان انبارداري آن مي

هـاي سـخت،   باشد. اصـولاً گنـدم  سختي دانه يك عامل ژنتيكي مي
ــالاتري دارنــد و آرد حاصــل از   ــه ب وزن هكتــوليتر و وزن هــزار دان

ري دارند و كيفيت آن به تر الك شده و جذب آب بالاتآنهاراحت
باشـد، بنـابراين بـا توجـه بـه      هاي نـرم مـي  مراتب بالاتر از آرد گندم

فاكتورهاي مذكور، سختي دانه در حد معمول قرار دارد. در رابطـه  
توان اذعان داشت آسيب ديـدگي دانـه   با آسيب ديدگي گندم، مي

ــف و       ــدهاي مختل ــر فرآين ــده و از نظ ــت آن ش ــت كيفي ــث اف باع
تاثير نامطلوبي دارد. بنـابراين جهـت جلـوگيري از ايجـاد     نگهداري 

ها جدا شد. مشكلات مذكور، بعد از بوجاري به طور دستي اين دانه
ها ها روي كيفيت تاثير نامطلوب دارد. اين ناخالصيوجود ناخالصي

هاي سالم گندم حـذف شـوند.   بايستي قبل از آسياب كردن، از دانه
شـوند. بـراي   افـت كيفيـت گنـدم مـي    چرا كه وجود آنها نيز باعث 

حذف كامل اين مـوارد و كـاهش اثـرات منفـي ايـن مـواد، بعـد از        
  بوجاري به طور دستي جدا شدند.

 
 هاي فيزيكي براي گندم سردارينتايج آزمون - 1جدول

 گندم ويژگي

 *751/0a±04/0 متر)طول (سانتي

 692/0a±006/0 متر)عرض (سانتي

 252/0a±001/0 متر)قطر (سانتي

 95/38b±08/6 وزن هزار دانه (گرم)

 30/79a±12/4 وزن هكتوليتر (كيلو گرم بر هكتوليتر)

 50/11a±27/0 پروتئين (%)

  گرم خمير) 500حجم نان (براي 
 (سانتي مترمكعب)

13/28±631a 

 60/10a±31/0 رطوبت (%)

 42b±11/1 متر مربع)سختي (گرم بر ميلي

 80/61b±24/5 جذب آب (ميلي متر)

 
  هاي شيميايي آرد آزمون 3-2

هـاي شـيميايي آرد گنـدم سـرداري در     نتايج مربوط بـه آزمـون       
ذكـر شـد ميـزان     1اند. همان طور كه در جدول ارائه شده 2جدول 

درصـد   80/10درصد بود كه پس از آسياب كرد بـه   5/11پروتئين 
مقـدار  كاهش يافت. مقدار خاكسـتر تـا حـدود زيـادي مربـوط بـه       

باشد و ارتباط بسيار نزديكي با رانـدمان  سبوس موجود در گندم مي
يا بازدهي آرد دارد. حضور سبوس و عوامل مربوط به آن بـه دليـل   
ايجاد گسستگي و پارگي در شبكه گلـوتن بـه عنـوان يـك پـارامتر      

باشد. بنابراين سعي شد در اين تحقيـق  منفي در توليد نان حجيم مي
گندم حذف شود و اين عمل بـا تعيـين درجـه    تا حد ممكن سبوس 

استخراج اعمال شـد. كميـت گلـوتن بـا تعيـين گلـوتن مرطـوب و        
شاخص گلوتن توسط دستگاه گلوتوگراف تعيين شد. بـا توجـه بـه    
نتيجه حاصله مشخص شد مقدار گلـوتن در كمتـرين مقـدار مجـاز     
براي تهيه نان قرار داشـت. منظـور از كيفيـت پـروتئين، پتانسـيل يـا       

ــرآورده   ــاد خــواص فيزيكــي در ف ــت آن در ايج ــايي قابلي ــاي نه   ه
باشد. خواص فيزيكي پـروتئين گنـدم كـه در تكنولـوژي پخـت      مي
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باشـد، مربـوط بـه پـروتئين گلـوتن اسـت. كيفيـت        حائز اهميت مي
هاي مختلف گندم گلوتن خود تابع عوامل ژنتيكي بوده و در واريته

هـاي زلنـي و   با آزمـون متفاوت است. كيفيت گلوتن در اين تحقيق 
تعيين شد كـه نسـبت بـه اسـتاندارد آرد نـان       SDS 1آزمون رسوب 

) در سطح متوسط رو به پايين قـرار داشـت. در اثـر جوانـه زدن     14(
-گندم، علاوه بر افزايش فعاليت آنزيم آلفا آمـيلاز، فعاليـت آنـزيم   

يابد كه تـاثير منفـي روي كيفيـت    هاي پروتئوليتيك نيز افزايش مي
هـايي جهـت   گندم خواهد گذاشت. بـه همـين منظـور گنـدم     پخت

شـوند كـه   ارتقاي كيفيت پخت و فرآورده نهايي (نان) استفاده مـي 
باشد. در اين تحقيق مقـدار عـدد    300-350عدد فالينگ آن حدود 

توان ايـن گونـه بـرآورد كـرد كـه آب و      بود. پس مي 350فالينگ 
م خيلـي مرطـوب   هواي مناطق مربوط به كشت و زمان رسيدن گند

نبوده و فعاليت آلفا آميلازي آن در حد مطلوبي قرار داشته اسـت و  
به همان نسبت كيفيت گلوتن و محصول نهايي را تحت تـاثير خـود   

  قرار داده است.  
  

 هاي شيميايي براي آرد گندم سردارينتايج آزمون - 2جدول 

  آرد گندم  هاويژگي
  *00/10b±08/0  رطوبت (%)
  80/10a±021/0  پروتئين (%)
  01/1a±012/0  خاكستر (%)

  10/25a±16/0  گلوتن مرطوب (%)
  37/8a±28/0  گلوتن خشك (%)
  67/14b±44/0  شاخص گلوتن (%)
  350b±56/12  عدد فالينگ (ثانيه)
  00/29b±52/0  ليتر)شاخص زلني (ميلي

  47b±12/2 ليتر)(ميلي SDSعدد رسوب 
  6/50b±36/5  ليتر)جذب آب (ميلي
  *00/10b±08/0  رطوبت (%)
  80/10a±021/0  پروتئين (%)

  
  هاي نانتعيين افت پخت نمونه -3-3

 پخـت  افـت  .باشـد يم ـي اقتصاد نظراز  مهمي فاكتورتعيين افت      
. افـزودن اگـزو پلـي    باشديم نان پخت اثر در وزن كاهش انگرينما

ساكاريد كفيران به دليل قدرت بالاي جذب آب و كاهش فعاليـت  
هاي نـان حجـيم شـد. بـا     آبي آزاد، منجربه كاهش افت پخت نمونه

                                                 
1. Sodium Dodecyl Sulfat- Sedimentation Test 

، با افـزودن اگـزو پلـي سـاكاريد كفيـران و      3توجه به نتايج جدول 
هاي هاي نان در مقايسه با نمونهافزايش غلظت آن، افت پخت نمونه

اي كاهش يافـت.  ) و قابل ملاحظه>p 05/0دار (شاهد به طور معني
م ملاحظه شـد بـا افـزايش سـطوح اگزوپلـي      در مقايسه تيمارها با ه

درصد،  3يابد. بنابراين تيمار ساكاريد درصد افت پخت كاهش مي
هاي نـان،  بدليل كاهش ميزان افت پخت و افزايش وزن نهايي نمونه

به عنوان درصد بهينه انتخاب شد، نتايج حاصـل بـا نتـايج برخـي از     
هاي كيفي نـان  محققين، با بررسي برخي هيدروكلوئيدها بر ويژگي

  ).6، 5، 4، 3قلاچ و بربري مطابقت داشت (
   

هاي تاثير اگزوپلي ساكاريد كفيران بر ويژگي -3-4
  هاي نان حجيمتكنولوژيكي نمونه

%، بـر  3% و 2%، 1تاثير اگزو پلـي سـاكاريد كفيـران در سـطوح          
هـاي نـان حجـيم    هاي ابعـادي، حجـم و حجـم ويـژه نمونـه     ويژگي

). نتايج حاصل از اين تحقيق نشان 5جدول  و 4 بررسي شد (جدول
هـاي  داد با افزودن كفيران و افزايش سطوح آن، پهنـا و ارتفـاع نـان   

افزايش يافت. افـزايش نسـبت   ) p>05/0(داري حجيم به طور معني
هـاي نـان اسـت.    پهنا به ارتفاع، نمايانگر بهبود شكل ظـاهري نمونـه  

هـا  ا بـه ارتفـاع در نـان   گرچه با افزايش غلظت كفيـران، نسـبت پهن ـ  
ــه   ــين نمون ــي ب ــت، ول ــزايش ياف ــي  اف ــاوت معن ــان، تف ــاي ن داري ه

)05/0<p(    كفيـران  3% و 2مشاهده نشد. با وجود اين كـه، سـطح %
اي در نسبت پهنا به ارتفاع نان ايجاد نكردنـد،  تغييرات قابل ملاحظه

را در پهنـا و ارتفـاع    )p>05/0(داري ولي تغييرات مطلوب و معنـي 
هاي حجيم ايجاد كردند. ولي توجه به اين نكته كه كشـت دانـه   نان

كفير و استخراج اين اگزو پلي ساكاريد فرآيندي طولاني بـا سـطح   
% كفيران باعـث ايجـاد تغييـرات    2بهداشتي بالا بود و اين كه سطح 

% 2% كفيـران، در ابعـاد نـان شـد، در نهايـت، سـطح       3مشابه سـطح  
و بهتـرين سـطح از نقطـه نظـر بهبـود       ترينكفيران به عنوان با صرفه

  كيفيت در ابعاد نان، انتخاب شد.
حجم نان يكي از فاكتورهاي مهم در بـازاز پسـندي و پـذيرش          

، بـا افـزودن اگـزو پلـي سـاكاريد      5نان اسـت. بـا توجـه بـه جـدول      
هاي نان در مقايسه با نمونه شاهد به طـور قابـل   كفيران، حجم نمونه

افزايش يافت، در حالي كـه حجـم ويـژه بـه      )>05/0pاي (ملاحظه
 داري تغيير نكرد.طور معني
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  مقايسه تاثير سطوح مختلف كفيران بر افت پخت نان حجيم  - 3جدول 

  نوع نان
  هاويژگي

  (درصد) افت پخت  (گرم) اختلاف وزن چانه خمير و نان حاصل  )گرم( چانه خمير اوليه وزن
  54/40a* 18/0±17/9a 27/0±26/29a±21/0  نان شاهد 

  87/40a 43/0±84/7b  27/0±84/23b±24/0  % كفيران1تيمار 
  69/40a 28/0±53/7bc  56/0±27/22c±35/0  % كفيران2تيمار 
  33/40a 53/0±37/7bc  43/0±27/18d±43/0  % كفيران3تيمار 

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

  حجيم  هاي ابعادي نانتاثير اگزوپلي ساكاريد كفيران بر ويژگي - 4جدول 
  نسبت پهنا به ارتفاع  متر)ارتفاع (سانتي  متر)پهنا (سانتي  متر)طول (سانتي  نمونه

  83/6b  23/0±05/2b  11/0±26/5bc a013/0±38/0±64/0  نمونه شاهد
  05/7ab 17/0±10/2b 21/0±50/5bc  015/0±38/0a±25/0  درصد كفيران 1
  68/7a  15/0±33/2ab 54/0±96/5ab 015/0±39/0a±36/0  درصد كفيران 2
  90/7a  22/0±98/2a  38/0±56/6a  012/0±45/0a±12/0  درصد كفيران 3

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

  هاي نان حجيم حاصل از خمير گندم هاي فيزيكي نمونهنتايج مقايسه تاثير كفيران بر برخي ويژگي - 5جدول 

  متر مكعب بر گرم)حجم ويژه (سانتي  متر مكعب)حجم (سانتي  نان (گرم) وزن  نمونه

  07/31b*  64/0±30/68d  17/0±19/2a±27/3  نان شاهد 
  03/33a  25/0±00/75c  22/0±27/2a±38/4  % كفيران1تيمار 
  16/33a  36/0±80/76b  12/0±31/2a±17/4  % كفيران2تيمار 
  96/32a  12/0±00/78a  36/0±36/2a±58/3  % كفيران3تيمار 

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

مختلف اگزو پلي ساكاريد كفيران توسط آزمون مقاومت نسبت به هاي نان تهيه شده از آرد ضعيف و درصدهاي مقايسه بياتي نمونه - 6جدول 
  فشردگي (گرم بر نيوتن)

  ساعت بعد از پخت 72  ساعت بعد از پخت 48  ساعت بعد از پخت 24  غلظت
  337/42a* 18/0±455/79a  27/0±275/113a±21/0  نان شاهد 

  975/14b  32/0±815/66b  25/0±075/81b±64/0  % كفيران1تيمار 
  489/14bcd  24/0±127/46c  48/0±100/65c±52/0  % كفيران2تيمار 
  901/13cd  31/0±691/45cd 56/0±510/55d±24/0  % كفيران3تيمار 

  .باشند  يم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان ستون، هر در كساني ريغ حروف*
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ي داريپا شيافزا احتمالاً به دليلهاي نان دليل افزايش حجم نمونه
 كه است پختي ط دري گازي هاسلول مجموعه مشترك سطح در
 تينها در و داده است شيافزا آنها دررا  گازي نگهداريي توانا

. به )19( شده است نان حجم شيافزاي عبارته ب و بهبود منجربه
سطح، درصد را به عنوان بهترين  3توان سطح عنوان نتيجه نهايي مي

% 3بدليل تاثير مثبت در حجم انتخاب كرد هر چند كه سطح 
) بر حجم >05/0pداري (كفيران در نان، اثرات مطلوب و معني

  ها بجاي نگذاشت.ويژه نان
  
نتايج تاثير اگزوپلي ساكاريد كفيران بر بياتي -3-5

  هاي نان حجيم نمونه
اسـت؛ بيـاتي   به طور كلي بياتي نـان از دو جهـت قابـل بررسـي          

پوسته و بياتي مغز. بياتي پوسـته عمـدتاً در نتيجـه انتقـال رطوبـت از      
اي چرمـي و الاسـتيك   مغز به سمت پوسته و در نتيجه ايجاد پوسـته 

مي باشد؛ در حالي كه بياتي مغز، فرآيندي پيچيده بـوده كـه بيشـتر    
 ،يك ـيزيف دهي ـچيپ راتيي ـتغ مجموعهي اتيبدر ارتباط با سفتي است. 

ــانيي ايميشــ ــتغ از جملــه ،انبــاداريي طــ ن  مهــاجرت بافــت، در ريي
ي فشـردگ  تيقابل كاهش و گلوتني نيپروتئ شبكه در رييتغ رطوبت،

ــراكم و ــاني ريپــذ ت ــنها در كــه باشــدمــي ن ــر خــواص  تي ــا تغيي ب
 مصـرف  توسـط  رشيپـذ  و كـاهش  ارگانولپتيكي، كـاهش كيفيـت  

مـون بافـت   . با توجه به نتـايج بدسـت آمـده از آز   است همراه كننده
) مشــخص شــد بــا افــزودن كفيــران و 6و جــدول  1ســنجي (شــكل 

ساعت، ميزان  72و  48، 24افزايش سطح آن، پس از گذشت زمان 
هـاي حـاوي كفيـران در    نيروي لازم جهت فشـردگي و تـراكم نـان   

) >p 05/0داري (مقايسه با هم و نسبت به نمونه شاهد، به طور معني
هاي نـان در  تغييرات بياتي، در نمونهكاهش يافت. با توجه به ميزان 

روزهاي متوالي، مشخص شـد بـا گذشـت زمـان، شـدت بيـاتي در       
هـاي نـان   هاي حاوي كفيران، روند كندتري نسـبت بـه نمونـه   نمونه

شاهد داشتند. نتايج حاصل با نتايج برخي محققـين بـا بررسـي تـاثير     
-ژگيهاي پكتين، زانتان، كربوكسي متيل سلولز و عربي بر ويصمغ

هاي رئولوژيكي خمير آرد گندم و خصوصيات فيزيكو شـيميايي و  
). برخـي  10، 9، 7هـاي بربـري و قـلاچ مطابقـت داشـت (     كيفي نان

گيـري حجـم   محققين گزارش كردند نتايج مربوط به آزمون اندازه
-هاي نـان مـي  هاي آزمون بياتي نمونهنان تاييدي براي صحت داده

ــان، ســف  ــا افــزايش حجــم ن هــاي نــان كــاهش و تي نمونــهباشــد و ب
). نتـايج حاصـل از   32افتد (رتروگراداسيون نشاسته نيز به تعويق مي

مطابقـت   5هـا در جـدول   اين آزمون، با نتايج مربوط بـه حجـم نـان   
  داشت.

  
-نتايج تاثير اگزوپلي ساكاريد كفيران بر ويژگي-3-6

  هاي نان حجيمهاي حسي نمونه
ارائه شـده   3و  2 هايشكلسي در هاي حنتايج مربوط به آزمون     

ــدم، شــكل ظــاهري    ــر آرد گن ــه خمي ــران ب ــزودن كفي ــا اف   اســت. ب
هاي مختلفي تحت تاثير قرار گرفت. كفيران هاي نان به نسبتنمونه

هاي نان شد. در رابطه % منجربه بهبود شكل نمونه2% و 1در سطوح 
هـاي حجـيم   با سفتي، افزودن كفيران، باعث حفظ رطوبـت در نـان  

-ها نسبت به نمونه شاهد، به طور معنيشده، به طوري كه سفتي نان

) كاهش يافت. نتايج نشان داد كـه كمتـرين سـطح    >p 05/0داري (
درصد)، جهت ايجاد تغيير در سفتي مغز نان كـافي بـود.    1كفيران (

ــر خــلاف بيشــتر      ــران ب ــن كــه، كفي ــل توجــه اي ــب و قاب ــه جال نكت
هـاي  ن و زبر شدن پوسته نـان تر شدهيدروكلوئيدها، منجربه خشك

حجيم شد. توجيه اين مطلب به مقدار آب، تغييرات پروتئين، مقدار 
ژلاتيناسيون نشاسته و آب آزاد در مراحل مختلـف پخـت، بسـتگي    

ــالاً)31(دارد  ــا     . احتمـ ــت بـ ــل رقابـ ــه دليـ ــران، بـ ــزودن كفيـ  افـ
هايي مشابه نشاسـته در جـذب آب، منجربـه كـاهش     ماكرومولكول
شود، بنابراين ايـن فرآينـد   راي ژلاتيناسيون نشاسته ميآب موجود ب

موجب استرس سطحي، كه خود عاملي براي ايجاد ساختار نـامنظم  
شود. نتايج اخير هاي حجيم حاوي كفيران است، ميي ناندر پوسته

موافق با نتايج بدست آمده توسـط برخـي محققـين بـر اثـر افـزودن       
هـاي  دليـل نـرم بـودن مغـز نـان      با اين وجود، بـه  كاپاكاراگينان بود.

حاوي كفيران، تيمارهاي كفيران، قابليت جويده شدن بهتري نسبت 
رنگ مغز نـان نتـايج معكوسـي را در    ). 35هاي شاهد داشتند (به نان

مقابل رنگ پوسته نشان داد، چون با افزودن كفيران، رنگ مغز نان، 
 تـر شـد.  تيـره  )>p 05/0(داري نسبت به نمونه شاهد بـه طـور معنـي   

رنگ پوسته نان با افزودن كفيران، نسـبت بـه نمونـه شـاهد كـاهش      
اي شـدن  يافت. دليل اين فرآيند احتمالاً، كـاهش در سـرعت قهـوه   

ها باشد. گزارش نتايج حاصـل از بررسـي   مايلارد در لايه پوسته نان
هاي حاوي زانتان در آزمون رنـگ سـنجي، توسـط    رنگ پوسته نان

  اه بــر نتــايج حاصــل، در آزمــون حســيبرخــي از پژوهشــگران گــو
  ). 36هاي حاوي كفيران باشد (نان
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 ن حجيم

  شاهدنمونه           

 شاهدنمونه               

  شاهدنمونه             

كيفيت و ماندگاري نانبر

   

                           

     

                           

     

                           

  ل از آرد گندم ضعيف

بررسي تأثير كفيران ب    

     % كفيران1نمونه    

    % كفيران1نمونه     

 % كفيران1نمونه        

هاي نان حجيم حاصل

                                   

    
ساعت بعد از پخت 24

                           

    
ساعت بعد از پخت 48

                           

   
 ساعت بعد از پخت 72

                              

  
ههاي بافت نمونهيژگي

                                  

4
          % كفيران2مونه

8
     % كفيران2نمونه   

      % كفيران2نمونه    

ي ساكاريد كفيران بر وي
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(به ترتيب از راست به چپ: شاهد؛ كفيران هاي حسي داخلي نان تازه حجيمتاثير سطوح مختلف اگزو پلي ساكاريد كفيران بر ويژگي - 2شكل 

  )٪3؛ كفيران ٪1؛ كفيران2٪
  .باشند  يم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان*حروف غير يكسان در هر ستون، 

  
  

  
(به ترتيب از راست به چپ: شاهد؛ كفيران  هاي حسي خارجي نان تازه حجيمساكاريد كفيران بر ويژگيتاثير سطوح مختلف اگزوپلي - 3شكل 

  )٪3؛ كفيران ٪1؛ كفيران2٪
  .باشند  يم) p>05/0( داريمعن اختلاف دهنده نشان*حروف غير يكسان در هر ستون، 
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هاي حاوي كفيـران حـاكي از وجـود تـرك خـوردگي و      ظاهر نان
شكستگي در بعضي نقاط بود و در اين خصوصيت در مقايسه با نان 

ديـده شـد. افـزودن كفيـران،     ) >05/0p(داري شاهد تفـاوت معنـي  
عطر و آروما، طعـم و مـزه،   ) در >p 05/0(داري منجربه بهبود معني

  ها شد.پوكي و تخلخل در نان
ــي         ــر معن ــزايش غلظــت آن، تغيي ــران و اف ــزودن كفي ــا اف   داري ب

)05/0 p<( ــان ــا مجمــوع   در ابعــاد ن هــا حاصــل نشــد. در نهايــت ب
درصد به عنوان سطح بهينـه از   3امتيازهاي خارجي و داخلي، سطح 

  هاي حسي انتخاب شد.نقطه نظر ويژگي
  

  

ساكاريد كفيران بر عمر نتايج تاثير اگزوپلي -3-7
  هاي نان حجيم انبارداري نمونه

-در ارتباط با تاثير اگزو پلي ساكاريد كفيران بر مانـدگاري نـان       

هاي پلي اتيلني هاي نان بعد از پخت و سرد شدن در كيسهها، نمونه
گـذاري شـدند. ظهـور اولـين     بنـدي و در اينكوبـاتور گرمخانـه   بسته
هاي شاهد، مشـاهده شـد. در   روز در نان 5هاي كپك پس از پرگنه
هـاي  روز پرگنـه  11و  9درصد به ترتيب، بعد از  2درصد و  1تيمار 

روز بعـد   13درصـد،   3كپك مشاهده شدند، در حالي كه در تيمار 
هاي كپـك ظـاهر شـدند. بنـابراين اگـزو      گذاري، پرگنهاز گرمخانه

مـانع از رشـد    ايپلي ساكاريد كفيران به طور موثر و قابـل ملاحظـه  
هـايي از  هاي مضر شده اسـت. در مقـالات مختلـف، ويژگـي    كپك
 قـارچي  ضد باكتريايي و ضـد ، خواص دارويي، ضد سرطاني جمله

). گزارشـاتي در  34، 27گـزارش شـده اسـت (    دانه كفير و كفيـران 
هـاي كفيـر كـه شـامل لاكتوباسـيلوس پلانتـاروم،       رابطه با منشا دانه

باشـد،  كتوباسيلوس كفيرانوفاسـنس مـي  لاكتوباسيلوس برويس و لا
ها ). اين گروه از اسيد لاكتيك باكتري23، 22، 21نيز وجود دارد (

كه حضور آنها به همراه كفيـران ثابـت شـده اسـت، توانـايي توليـد       
مقادير زيادي از اسيد لاكتيك (به مقدار كمتـري برخـي اسـيدهاي    

تجمع ايـن اسـيد    باشند. حضور وشوند) را دارا ميآلي نيز توليد مي
هـاي    pHشـود. در و ايجاد محيط اسيدي مـي   pHمنجر به كاهش

پايين، اسيدهاي آلي به شكل غير يونيزه وجود دارند كه بـه راحتـي   
كنند. تجمع اسـيدهاي آلـي غيـر يـونيزه در     از غشاء سلول عبور مي

پـس   ).37، 1(شـود  سيتوپلاسم سلول، به مـرگ سـلول منتهـي مـي    
% به ترتيب داراي بيشترين و كمترين تاثير مثبـت  1% و تيمار 3تيمار 

باشـند. بـا توجـه بـه خـواص      هاي نان حجيم مـي بر ماندگاري نمونه
) گـزارش شـده   34، 27(كه توسط برخي محققين  ،دارويي كفيران

ضـد  خواص عملكردي آن، به عنـوان يـك عامـل     چنين هماست و 
غذايي، كـه  قارچي (جلوگيري از كپك زدگي نان) و تركيب مفيد 

توان كفيـران را بـه عنـوان يـك تركيـب      در تحقيق ما ثابت شد، مي
معرفـي كـرد و جهـت نيـل بـه اهـداف فـوق و         1مفيد و فراسـودمند 

منـدي هـر چـه بيشـتر از مـواد طبيعـي جهـت حفـظ كيفيـت و           بهره
  استفاده بهينه نمود. هاي حجيمافزايش عمر انبارداري، از آن، نان

  
  گيرينتيجه -4

هاي مختلف نشان داد كه با افزودن اگزو نتايج حاصل از آزمون     
پلي ساكاريد كفيران به آرد گنـدم ضـعيف و افـزايش سـطوح آن،     
بدليل افزايش قدرت جذب آب و به همان نسـبت كـاهش فعاليـت    

) در ميزان تغييرات بياتي >p 05/0داري (آبي، منجربه كاهش معني
حاوي كفيران، روند بيـاتي كنـدتري   هاي ها شد يا به عبارتي ناننان

هاي نان، مشاهده شد، افـزودن  داشتند. در ارتباط با افت پخت نمونه
هـاي آب و بـه همـان نسـبت     كفيران بـدليل بانـد شـدن بـا مولكـول     

) در افـت  >p 05/0داري (كاهش فعاليت آبي، باعث كاهش معنـي 
بـه  درصد كفيـران،   3ها بعد از پخت شد. در نهايت سطح وزني نان

دليل نرمي بيشتر در مغز نان و كمترين ميزان افت وزنـي پخـت، بـه    
% و 2%، 1عنوان سطح بهينه انتخاب شد. افزودن كفيران در سـطوح  

هاي نـان  ) در حجم نمونه>p 05/0داري (%، منجربه افزايش معني3
هاي % كفيران بيشترين حجم را در بين نان3شد به طوري كه سطح 

ه قابـل توجـه ايـن كـه، افـزايش سـطوح       ولـي نكت ـ  ،حجيم، داشـت 
ــاثير معنــي ــران، ت ــژه >p 05/0داري (كفي ــا حجــم وي   ) در ارتبــاط ب

افـزودن كفيـران بـه خميـر آرد گنـدم،      هاي نان ايجـاد نكـرد.   نمونه
هـاي  در عمر انبـارداري نـان   )>p 05/0( داريموجب افزايش معني
نمونـه   %، نسـبت بـه  3اي كه عمر انبارداري تيمار حجيم شد به گونه

روز). در نهايـت ايـن كـه     13روز افزايش يافـت (  8شاهد، به مدت 
هـاي  توان به عنوان يك تركيب بهبود دهنـده در نـان   كفيران را مي

هـاي مطلـوب   حجيم مورد استفاده قرار داد و نان حجيمي با ويژگي
  با عمر انبارداري بالا و ظاهري مناسب توليد كرد.

  
  منابع -5
رافــت،  و ؛ خراســانچي، ن؛ گلشــن تفتــي، اپيغمبردوســت، س.ه-1

خشــك شــده بــا روش خشــك تــرش . كــاربرد خميــر 1389س.ع. 
كــردن انجمــادي حــاوي آغازگرهــاي لاكتوباســيلوس پلانتــاروم و 

                                                 
1. Functional food 
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. مجلـه دانـش كشـاورزي   لاكتوباسيلوس روتري در تهيه نان قـالبي.  
  .1-10، صفحات 21، جلد 1شماره 

هـاي غـلات.   فـرآورده  . تكنولـوژي 1390پيغمبر دوست، س. ه. -2
  .44-50، صفحات 1فصل  . جلد اول،دانشگاه تبريز

. بررسـي اثـر صـمغ آلژينـات     1390سليماني فرد، م و اعلمي، م. -3
بيسـتمين   مجموعـه مقـالات  كيفي نـان قـلاچ.    هايويژگيسديم بر 

  شريف. يصنعتدانشگاه . كنگره ملي علوم و صنايع غذايي ايران
ــي،  -4 ــرد، م و اعلم ــليماني ف ــر   1390م.  س ــين ب ــمغ پكت ــاثير ص   . ت

مجموعـه  هـاي كيفـي نـان قـلاچ بعنـوان عامـل ضـد بيـاتي.         ويژگي
دانشـگاه  . مقالات بيستمين كنگره ملي علوم و صنايع غـذايي ايـران  

  شريف. يصنعت
. هيدروكلوئيد زانتان به عنوان 1390سليماني فرد، م و اعلمي، م. -5

تمين كنگره ملـي علـوم   مجموعه مقالات بيسبهبود دهنده نان قلاچ. 
  شريف. يصنعتدانشگاه . و صنايع غذايي ايران

. هيدروكلوئيــد كربوكســي 1390ســليماني فــرد، م و اعلمــي، م. -6
مقـالات  متيل سلولز بعنوان عامل ضـد بيـاتي نـان بربـري. مجموعـه      

 يصـنعت دانشـگاه  بيستمين كنگره ملي علوم و صنايع غـذايي ايـران.   
  شريف.

. 1390علمي، م؛ مقصـودلو، ي و نجفيـان، گ.   سليماني فرد، م؛ ا-7
هـاي فـارينوگرافي خميـر آرد    تاثير عملكرد ژل پكتـين بـر ويژگـي   

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

. 1390سليماني فرد، م؛ اعلمي، م؛ مقصـودلو، ي و نجفيـان، گ.   -8
هـاي رئولـوژيكي خميـر آرد    در بررسـي ويژگـي  كاربرد ژل زانتان 

هـاي  حجـيم اسـتان  نـان تخميـري نيمـه    –گندم و كيفيت نان قـلاچ  
ــمالي ــذايي.   .ش ــواد غ ــداري م ــرآوري و نگه  فصــلنامه پژوهشــي ف

 گرگان. (زير چاپ).

سليماني فرد، م؛ اعلمي، ف؛ خداييان چگني، ي و نجفيـان، گ.  -9
هـاي رئولـوژيكي   ويژگيبر كربوكسي متيل سلولز . تاثير ژل 1391

مجلـه تحقيقـات   بربري. نان خصوصيات فيزيكي و خمير آرد گندم 
 (زير چاپ). .كشاورزيمهندسي 

ــان، گ.    -10 ــودلو، ي، ي و نجفي ــي، مقص ــرد، م؛ اعلم ــليماني ف س
هـاي رئولـوژيكي   . تاثير ژل عربي بعنوان بهبود دهنده ويژگي1391

جله علوم و فنـاوري  مخمير آرد گندم و عامل ضد بياتي نان بربري. 
  . (زير چاپ).غذايي

تعيـين  . روش 1374موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران. -11
 ، چاپ اول. 3003، شماره استاندارد ملي ايران. گندمافت 

. تعيـين وزن  1369 موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايـران. -12
  .3106شماره ، استاندارد ملي ايران حجمي غلات. 

.آيـين كـار   1374 سه استاندارد و تحقيقات صـنعتي ايـران.  موس-13
اسـتاندارد  ته نشيني (زلني) بـراي گنـدم و آرد.    ضريبجهت تعيين 
 .3681شماره ، ملي ايران

. آيـين كـار   1374 موسسه استاندارد و تحقيقات صـنعتي ايـران.  -14
استاندارد ملـي  براي گندم و آرد.  SDSگيري و اندازه تعيينجهت 
  .5220شماره ، ايران

گيري . اندازه1383 استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران. موسسه-15
 .7629شماره ، استاندارد ملي ايران وزن هزار دانه. 
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