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  چكيده
       امكـان طبيعـي    حـد  تـا  ي مجـاز و   ها  يافزودن استفاده از  ،ي حجيم ها  كيفيت نان  ي بهبود ها  راه يكي از 

 خـوراكي   و  طبيعـي  كشمش به عنوان يـك افزودنـي كـاملاً         ي  هكنسانتر ، دراين تحقيق  ،رو اين از .باشد مي
تهيـه   70بـريكس    كشمش با  ي  هكنسانتر ،سه ي  هي درج ها  كشمش اول از  ي  همرحل در .گرفت قرار مدنظر
فرمول  در% 6 و% 4 ،%2 سه سطح مقداري هبود دهنده دركشمش به عنوان يك ب  ي  هسپس كنسانتر  .گرديد

ميكروبـي   ارگانولپتيكي و  ،رئولوژيكي ، شيميايي يها   از آزمايش  نتايج حاصل . گرفته شد  به كار  ،نان باگت 
 كـه آرد مـورد      نـشان داد   ، نتـايج  .تحليل شـد   تصادفي تجزيه و   قالب طرح كاملاً   در فاكتوريل و  ي  هپاي بر

 ي  ه كنـسانتر  كرد كه  رئولوژيكي مشخص    يها  نتايج آزمايش .  متوسط برخورداراست  اًكيفيت نسبت  آزمون از 
 كـشمش در  ي هگردد به طوري كه افزودن كنسانتر خواص رئولوژيكي خمير تواند سبب بهبود    مي كشمش
 كـشمش در   ي  هافـزودن كنـسانتر    . گرديـد  مقاومت خميـر  ضريب   و باعث بهبود پايداري خمير   % 4سطح  

 كـه  داد نـشان  ،آزمون بياتي نتايج حاصله از .خمير حاصل نداشت ي  هثيري بر ويسكوزيت  تا ، سطوح ي  هكلي
 ،درايـن ميـان    .توانـد بيـاتي نـان را بـه تعويـق بينـدازد              مي ،سطوح ي  هكلي  كشمش در  ي  هافزودن كنسانتر 

تـايج   ن .نمودندكسب   را  بالاترين امتياز  ،كشمش ي  هكنسانتر %6تيمار  كشمش و  ي  هكنسانتر %4تيمارحاوي  
 ،رنـگ  اعـث بهبـود    ب %4سطح مقـداري     كشمش در  ي  هكه افزودن كنسانتر  داد   نشان   ،آزمون ارگانولپتيكي 

مشخص گرديد كـه     ، با توجه به نتايج آزمون ميكروبي      چنين هم .گردد  مي نان ي  همز شكل و  ،فرم ،تخلخل
  .گردد  در نان باگت ميها رشد كپك مانع از ،كشمش ي هافزودن كنسانتر

  
  .دهنده بهبود ،خصوصيات رئولوژيكي ،كشمش ي هكنسانتر ،نان حجيم :ي كليديها واژه
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  ـ مقدمه1
 عنوان يك منبع انرژي ارزان قيمت به مـصرف        ه   ب نان عمدتاً 

 ـ  نان غـذاي اصـلي و    ،در واقع  .رسد مي مـردم بـسياري از    ي هپاي
 ، از انرژي  زياديروزانه قسمت    ،كشورهاي جهان را تشكيل داده    

 .كنـد   مي  را تامين  ها  ي گروه ب مورد نيازآن    ها  تامينپروتئين و وي  
 3 -2 درصـداز كـالري و پـروتئين و          65 -60در ايران نيزحدود    

 گرم از املاح مـورد نيـاز روزانـه از طريـق خـوردن نـان تـامين                 
 1991 در سـال     اسـمان در تحقيقـي كـه توسـط         .)4 (گـردد  مي

اگـر بـه طـور متوسـط         : حاصـل شـد    ،صورت گرفت اين نتيجه   
 بـيش   ، گرم نان مصرف شود حدود نيمي از پروتئين        300انه  روز
آهن مورد   % 80كلسيم و    % 40 حدود   ،تيامين و نياسين   % 60از  

 نـان   ي  هسـران  مصرف .شود  مي نياز بدن يك فرد بزرگسال تامين     
 درحـالي كـه در      ،اسـت  كيلـوگرم    139-164در كشور مـا بـين       

 قـسمت   البتـه  .باشـد   مي   كيلوگرم 68اروپا   ي  هكشورهاي اتحادي 
 اي ضــايع  توليــدي در ايــران بــه دلايــل عديــدهزيــادي از نــان

  ).18 و14(گردد مي
 بـزرگ تقـسيم    بندي كلي بـه دو گـروه        تقسيم يكنان را در    

نـان مـسطح و      .ي حجـيم  هـا    نان -2ي مسطح   ها   نان -1 :كنند مي
اولين ناني است كه توسط انسان تهيه شد ولي به تـدريج             ،نازك

نان و به وجود آمدن فن نانوايي در         ي  هش تهي با شناخته شدن رو   
 اسـاس  بـر  . بـه وجـود آمـد    تغييراتـي ،انـواع نـان    شكل وفرم

 از كـه  شـود   ميگفته ناني به حجيم نيمه و حجيم نان ،استاندارد

 مـواد  نيـاز  صـورت  در و) تـرش  خمير (مخمر ،نمك ،آب ،آرد

 چنانچـه  .)9(گـردد   مـي تهيـه  پخـت  فراينـد  طي مجاز افزودني

 يها نان گروه در باشد  سانتيمتر5 تا 5/2بين  ننا ت بافتضخام
 قـرار  حجـيم  يهـا  نـان  گـروه  در آن از بـيش  و حجـيم  نيمـه 
ي مـسطح نـسبت بـه       ها   ميزان ضايعات نان   معمولاً ).17(گيرد مي
 ـ     ها  نان .تر است  ي حجيم بيش  ها  نان ه ي حجيم توليدي در ايران ب

يـل آن كيفيـت     ترين دلا  مهم يكي از  .دلايل متعدد مطلوب نيست   
تـوان از     مي  براي بهبود كيفيت آرد و نان      .)12(آرد مصرفي است  

 ـ همواد بهبـود دهنـد    ). 33 و   29( استفاده نمود  ها  بهبود دهنده  ك ي
 ،هـا   اكـسيدكننده  ،امولـسيفايرها  ،ها  عنوان كلي براي تمامي آنزيم    

اي اسـت     ناشناخته معمولاً ي تركيبي و  ها  فرمول يا  و ها  احياكننده
نـان   خميـر  ايجـاد ويژگـي خـاص در     يـا  تقويت و  نظوركه به م  
ميـزان مـصرف ايـن مـواد تـابع نـوع ويژگـي               .شوند  مي مصرف

 ،تحقيقـات  ).31 و 7(باشـد   مي  ونوع آرد  ها  فيزيكي آن  شيميايي و 
 نشان داده است كه مواد بهبود دهنده جهت بهبود كيفيـت خميـر    

 يهـا   ي الگـو  .ي متعددي وارد عمل شوند    ها  توانند با مكانيسم   مي
  :باشند  ميي مطرح شدهها ترين مكانيسم مهم ذيل از

   تاثيرمستقيم بر ساختار گلوتن-
ي پروتئوليتيك كـه ازطريـق تاثيرمـستقيم يـا          ها   كاهش فعاليت  -

 .گيرد  ميصورت غيرمستقيم

 خمير  غيرپروتئيني دري هاحيا كنند  اكسيداسيون مواد-

 ها ني كربن به ويژه پنتوزاها هيدرات  تغييرات در-

 نشاسته چربي و،تاثير برسطوح فازهاي آب  تغييرات و-

 .)34 و26، 10(ي بين پروتئين وسايرتركيباتها  تاثير برپيوند-

 ،نـان ي  هـا    بهبود دهنده  ي  هدربارتحقيقات انجام شده     تر بيش
سـعي شـده     ،تحقيـق  دراين .باشد  مي حوزه تركيبات شيميايي   در

 ي  هي بـه نـام كنـسانتر       طبيع ـ  كـاملاً  ي  هيك بهبود دهنـد    است از 
بـه   ، كـشمش  ي  هدنيـا كنـسانتر    در  امروزه .كشمش استفاده گردد  
 ،هـا   نوشيدني  و ها   شربت ي  هتهي ارزش در  عنوان يك محصول با   

 مـورد اسـتفاده قـرار     پخـت  صنايع قنـدي و    ،ي قنادي ها  فرآورده
 توليد .باشد  ميشكربراي يك جايگزين طبيعي     به عنوان    و گرفته

باعـث جلـوگيري ازضـرر و زيـان توليـد       ،ارزشاين فرآورده با    
 ي  هكنـسانتر   اين فرآورده درآمريكـا    .)3(شود  مي كنندگان كشمش 

 كـشمش بـه     ي  ه كنسانتر .نام دارد  پكميزتركيه   در آب كشمش و  
 كـشمش   ي  هدركنسانتر .گردد مي مايع توليد   و 1دو صورت جامد  

 قنـد  ،تخم مـرغ  ي  هسفيد ،نشاسته ،ايجاد پايداري  جامد به منظور  
  كـشمش رسـيده افـزوده      ي  هكنـسانتر  و شير پودر ،عسل ،پودري

 نبايد پيكمز  ) كشمش مايع  ي  هكنسانتر(مايع   به پيكمز  اما .شود مي
 تقلـب محـسوب    اين كـار   ، طبق استانداردها   زيرا جامد را افزود  

از ميوه تهيه   صرفاً  كشمش مايع بايد     ي  هواقع كنسانتر  در .شود مي
  .باشد  نداشتهاضافي  مواد،شده

Simsek  و Artik ي  هنشان دادند كه كنسانتر   2004سال   در 
 و فروكتـوز  و گلـوكز  كشمش داراي يـك نـسبت مشخـصي از        

آهـن اسـت لـذا بـراي         منيـزيم و   ،كلسيم ،معدني پتاسيم  عناصر
ي هـا   تـوان ازروش   مـي  كـشمش  ي  هتشخيص تقلـب دركنـسانتر    

ص بررسي تركيب قند ومواد معدني مخصو      گيري خاكستر،  اندازه
 ي  هعصاره غلـيظ شـد     ).32و21(استفاده كرد  ،كشمش ي  هكنسانتر

                                                 
1 - Zile 
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زيادي اسيدپروپيونيك است كه به عنـوان   حاوي مقادير  ،كشمش
 ،بـه عـلاوه    .آيـد  مي كپك طبيعي به شمار    ضد دارنده و  يك نگه 

 صمغي مختلف  عطري و  ومواد فروكتوز ،گلوكز ،اسيد تارتاريك 
  ).28و22(باشد  مي

 pH : كشمش عبارتنـد از    ي  هنسانتركخواص فيزيكوشيميايي   
اي تـا    قهـوه   رنـگ  مقدارقند يا مواد جامـد محلـول بـالا،         ،پايين

-500 ي ويـسكوزيته  ،طعم كـشمش   داراي عطر و   ،تيره كهربايي
ــوآز در  260 ــانتي پ ــاي س ــ 20 دم ــسيوسي هدرج وزن   و سل

 باشـد   مـي 600تـا    ppm 300پروپيونيك اسيد    ،35/1مخصوص  
  كشمش از  ي  هكه كنسانتر  نشان داد  1991 سال  در ساندر). 2و1(

سـبب افـزايش زمـان       ،%9ميزان   .كند  مي جلوگيري ها  كپك رشد
افـزايش    روز 4 ،%12 در زدگي و  كپك  بدون  روز 5/2ماندگاري  

 پروپيونـات % 125ايم كه معادل اسـتفاده از       زمان ماندگاري داشته  
كـشمش بـه عنـوان يـك         ي  ه كنـسانتر  ،رويبه هـر   .كلسيم است 

باعث افـزايش زمـان      ، شده ني طبيعي براي نانوايي استفاده    افزود
 ايـن مزيـت را     گـردد و    مـي  ماندگاري وافزايش حجم قرص نان    

 اعلام  2007 درسالDimitorios ).1(است طبيعي   دارد كه كاملاً  
 طبيعي اسـت كـه      ي  ه يك شيرين كنند   ، كشمش ي  هكرد كه عصار  

تـري   الري كم ك مقدار ،بوده مصنوعي   ي  هدارند  گونه نگه  هر فاقد
 ي مهـم و هـا  ويتامين حاوي تعدادي ازچنين   هم.دارد ساكارز از

 ،مطالعات .است 1براي بيماران مبتلا به كوالياك    مفيد  معدني   مواد
 ،بـه بهبـود حجـم   % 3ميـزان   كشمش در ي هكه كنسانتر نشان داد 
 بالا زمان ماندگاري نان را   ؛ ضمناً   كند  مي  كمك  نان پخت رنگ و 

 درسال Batu .گردد  ميب افزايش جذب رطوبتبرد زيرا سب مي

كـشمش بـه عنـوان يـك شـيرين           ي  هكنـسانتر اعلام كـرد     2005
توانـد بـه كـاررود        مـي  مناسـب در محـصولات نـانوايي       ي  هكنند

ست كه   ا اين يي مثل ساكارز  ها  ومزيت آن نسبت به شيرين كننده     
كـه ميـزان كـالري يـك         باشد به طوري    مي تري داراي كالري كم  

كـشمش   ي  ه ويك كيلوگرم كنـسانتر    kcal 3900 ساكارز كيلوگرم
kcal 2250     ي  هكنـسانتر  .باشند  مي با يك شيرين كنندگي يكسان 

كه بـه همـراه      است داراي مقاديربالاي پروپيونيك اسيد    ،كشمش
  ضـدكپك ،گـردد  مـي pH تارتاريـك كـه موجـب كـاهش     اسـيد 
  ).23(باشند مي

                                                 
1 - Coeliac 

 Alpaslanو Haytaافـزودن  نشان دادند كـه   2002 سال در
ي هـا  سـبب پايـداري امولـسيون   % 4كشمش به ميزان     ي  هكنسانتر
م  ه ـ كشمش مانع از بـه     ي  هكه كنسانتر  گردد به طوري    مي غذايي

 تركيـب را   شدن از  پيوستگي قطرات ريزروغن كه تمايل به جدا      
  ).18(گردد  مي،دارند

Fausto   ي  ه نشان دادند كه كنسانتر    2008 وهمكاران درسال 
رشـد   ميكروبي دارد به طـوري كـه مـانع از         كشمش فعاليت ضد  

چون طعم شـيرين كـشمش       گردد و   مي لثه ي دهان و  ها  ميكروب
 تشكيل شده است نه سـاكارز،      فروكتوز و  براساس گلوكز  اساساً

ــد  ــصرف آن را توصــيه نمودن ــسانتر ).25و24(م ــشمش ي هكن  ك
يك جـايگزين مناسـب      ،ي شيميايي ها  تواند در برابر افزودني    مي

يـا   ممكن است براي شيرين كـردن و       ، كشمش ي  هنتر كنسا .باشد
عامل به تعويق    يا و فساد برابر در) دارنده نگه(به عنوان محافظ    

 استفاده قرارگيـرد و     مورد ،قنادي انداختن بياتي صنايع نانوايي و    
عوامـل امولـسيون     ،هـا    را به عنوان جايگزين چربي     ها  توان آن  مي

 مورداسـتفاده   هـا   چاشـني  دعوامـل بازدارنـده دربرابرفـسا      ،كننده
بيـسكويت   كشمش به خمير   ي  هكنسانتر% 5  تا 3افزودن   .قرارداد

 تـازه نگـه داشـتن آن        و فساد به جاي شكر موجب جلوگيري از     
  ). 20(شود مي

  
  ها مواد و روش -2
 ها  آماده سازي نمونه-2-1

ي فـانتزي   هـا   يي از آرد توزيع شده بين نـانوا       ،اين تحقيق  در
 ،كــشمش  ي هكنــسانتر  ي هبــراي تهيـ ـ  وشهرســتان ســبزوار  

  .استفاده گرديد كاشمر ي ه منطق3ي درجه ها كشمش
بـدين منظـور    .رفت كاره  روش مستقيم ب،خمير ي هبراي تهي 

مخلـوط كـن اضـافه        مايع بـه   ياجزاي خشك وسپس اجزا    ابتدا
تخميراوليه  ،سپس . هم زدن انجام گرفت    ، دقيقه 15مدت   شده و 

پس  . دقيقه انجام شد   15 -20به مدت    سانتيگراد   ي  ه درج 30 در
 دستور  دقيقه در  2-4 به مدت    ها  دادن چانه  طي اين زمان ورز    از
وارد  گرفتـه و  شكل لازم را فرم و ، چانه، سپس.گرفت قرار كار

گراد   سانتي ي  ه درج 35-38 نهايي در  جهت تخمير  اتاقك تخمير 
  تخميـر  خميرهـاي  ،بعـد  ي  همرحل ـ در . دقيقه گرديد  30 به مدت 

 15 گراد بـه مـدت      سانتي ي  ه درج 300با حرارت     فر داخلشده  
   .گرفت قراردقيقه 
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  فرمولاسيون نان حجيم -2-2
 ،%1 شــكر،%1,5 نمــك،%1,5 مخمــر،%40-55 آب،%100آرد
 ي هكنــسانتر ، %2/0 معمــول نــانوايي فــانتزييهــا دهنــده بهبــود
  .%6و % 4 ،%2مقادير  در كشمش

  
   كشمشي ه كنسانتري ه روش تهي-2-3

 گيـري و   آن را دم   ابتـدا  نظـر،  انتخاب كشمش مـورد    پس از 
بـه   تـوزين و   خـشك نمـوده و نمونـه را        شـو و  و سپس شـست  

آب  نفـوذ  خراش كوچكي به منظـور     ، آسياب مولينكس  ي  هوسيل
مخلـوط   )آب(با حلال   1به2آن ايجاد وسپس به نسبت       جدار در

 سلـسيوس   ي  ه درج ـ 55-70 عمل استخراج دردمـاي بـين      ،كرده
بـن مـاري     در بـشرهاي حـاوي كـشمش وحـلال را         .دانجام ش 

خـتم   .استخراج كامل صورت گيـرد     اجازه داده شد تا    قرارداده و 
عمل با ثابت شدن بـريكس محلـول مـشخص شـد كـه حـدود                

  صاف شـده   ،حاصل ي  هعصار ، سپس .دوساعت به طول انجاميد   
 تغلـيظ  70بـريكس تـا    تحـت خـلأ    روتـاري    اواپراتـور توسط   و

  .گرديد
  

  ي شيميايي ها يش آزما-2-4
 ي متـداول هـا  شـيميايي بـا اسـتفاده از روش    يهـا  آزمـايش 

AACC  اي كه رطوبـت بـا روش          به گونه  .انجام شدA15-24 ،
   گلــوتن مرطــوب بــا روش ،10-8 ي هروش شــمار خاكــستر بــا

ــا روش،10-38 ــا روش pH و 46-12 پــروتئين ب  بــر  و52-2 ب
  ).20 و5 (گيري شد  اندازه، نمونهي ه وزن اوليي هپاي

  
   آزمون دستگاهي-2-5

ي فارينو  ها   خمير با استفاده از دستگاه     رئولوژيكيي  ها  آزمون
 ،هـا   اين آزمـايش  .  اكستنسوگراف و آميلوگراف انجام شد     ،گراف

خصوصيات خمير را در مقابل نيروهاي پيچشي و كششي نـشان           
 .ســازد دهــد و خــواص تكنولــوژيكي خميــر را روشــن مــي مــي

 كيفيـت   ،همچون مدت زمان مخلوط كردن    يي  ها   ويژگي ،بنابراين
رسيــدن خميــر و زمان استراحت خمير تا حدودي توسط اين          

 بـر اسـاس   ها  انجام اين آزمايش ي  هنحو .گردد   بيان مي  ها  آزمايش
   .صورت گرفت ) AACC)21-54ي متداول ها روش
  

  گيري بياتي نان  اندازه-2-6
تگاه اسـتفاده ازتـست پانچربـه كمـك دس ـ         آزمون بيـاتي بـا    

  انجام تست پانچربدين صورت بـود      ي  هنحو .اينستران انجام شد  
كه ابتدا يك پروب استوانه اي شكل روي دستگاه نصب وسپس           

 يك قطعـه مربـع يـا    (آزمايش   نمونه مورد  .دستگاه كاليبره گرديد  
جايگاه مخصوص   تعيين ضخامت در   از بعد ،)مستطيل شكل نان  

دن دسـتگاه پـروب     روشـن نمـو    بـا  . قرارداده شـد   دستگاهروي  
 سپس دستگاه بـا    ،كرده معين به داخل نفوذ    قطر استوانه شكل با  

نياز بـراي نفـوذ پـروب بـه          ميزان نيروي مورد   ،رسم يك منحني  
 )سـفت شـدن   ( هرچه نان به سمت بياتي     ،نشان داد  داخل نان را  

 سپس به كمك فرمـول زيـر       .بود تر  بيش عدداين   ،پيش رفته بود  
  :)13و10(بي گرديدميزان بياتي نان ارزيا

  
Π DT/S =F  

 S:  ماكزيمم تنش برشي)cm/g2(                                            

F:شود  مي نيرويي كه اعمال)g(                               

 D: قطرپروب)cm(  
T:ضخامت نمونه )cm(  
  
  )حسي( آزمون ارگانولپتيكي -2-7

  بـدين  .زدهي استفاده شـد   سيستم امتيا  براي ارزيابي حسي از   
ي مربـوط   ها  فرم .آموزش ديده استفاده گرديد    داور 10 از منظور

 اختيار آن شرح داده شده بود در      امتيازات در  و كه صفات مدنظر  
 فـرم و   از عبارت بودنـد   نظر صفات مد  .داده شد   قرار ها  ارزياب

ي هـا   ويژگـي  ،سطح فوقاني نـان    ي پوسته و  ها  ويژگي ،شكل نان 
 ،سفتي ونرمي بافـت نـان      ،تخلخل نان  پوكي و  ، نان سطح زيرين 
بالاترين امتيـازبراي    ،دراين فرم  . نان ي  همز طعم و  ،بو رنگ نان و  

 بـسياربد  :بـه طـوري كـه      . بـود  1ترين امتيـاز     كم  و 6صفت   هر
 خـوب  نـسبتاً  ،)3امتياز( نه خوب    - نه بد  ،)2امتياز( بد ،)1امتياز(
نظرگرفتـه   در) 6امتيـاز ( وبـسيارخوب  )5امتياز( خوب ،)4امتياز(

نفـر كـه     5 ، داور به دليل كثرت تيمارهـا      10ميان   انتها از  در .شد
  .حذف شدند ،پراكنده داده بودند امتياز
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  ي ميكروبي نانها  آزمون-2-8
براي . باشد  مي ي تعيين ميزان كپك و مخمر     ها  شامل آزمايش 

رده  استفاده ك1دكستروز آگارد  از محيط كشت سابورآزمايش اين
، كلرامفنيكل به آن اضافه شد      ها  و براي جلوگيري از رشد باكتري     

گـراد سـترون     سـانتي  ي  ه درج 121 دقيقه در    10مدت   و سپس به  
گراد به مقدار  سانتي ي ه درج45شد و بعد از سرد شدن در دماي 

 سـپس از هـر      . تقـسيم گرديـد    ها  سي در هر يك از پليت       سي 20
ــه نــان رقــت    ــه1/0نمون  ســي از هرنمونــه   ســي1/0و  تهي

اسپريدر كه با شعله و الكل       ي  هباسمپلراستريل برداشته و به وسيل    
تمام ايـن مراحـل     ( ، پخش گرديد  ها  استريل شده بود روي پليت    

 هـا    آن ،هـا   و بعد از گذاشتن درب پليت     ) در كنار شعله انجام شد    
گـذاري    روز گرمخانـه 7سانتيگراد به مدت   ي  ه درج 25در دماي   

 و مخمرها شـمارش گرديـد و        ها  اين مدت كپك  شدند و پس از     
  :)16 و 8(دست آمده زيرب ي ه را از رابطها تعداد قارچ
  عكس رقت × 10×  و مخمرها ها تعداد كپك = ها تعداد قارچ

 
   تحليل نتايج  روش آماري-2-9

 تـصادفي    فاكتوريل در قالب طرح كـاملاً      ي  هبرپاياين تحقيق   
 نگين تيمارهـا محاسـبه و از       ميـا  ي  هتجزيه و تحليل شد و مقايس     

ي حاصـل از آزمـون      هـا    داده .طريق آزمون دانكن انجـام گرديـد      
 مورد ارزيابي قرار گرفتـه بـود در         ها  ارزياب 10حسي كه توسط    

قالب طرح فاكتوريل تجزيه شد و ميانگين تيمارها محاسـبه و از            
آماري   جهت انجام آناليزهاي   .مقايسه گرديد  طريق آزمون دانكن  

 استفاده  Excel  و براي رسم نمودارها از برنامه      SASفزاراز نرم ا  
  .شد
  
   نتايج وبحث-3

 شـيميايي آرد مـورد تحقيـق را         يها  آزمون ي  ه نتيج 1جدول  
اسـتخراج   درصد ،حاصل با توجه به عدد خاكستر     .دهد  مي نشان

آردي كـه كارخانجـات آرد       معمـولاً  است و %77-78آرد حدود 
  كننـد بـين     مـي انتزي ارائـه ي توليـدي ف ـ هـا  براي واحد  ،خراسان

 مقــدار از نظــر .باشــد  مــي،گيــري شــده ســبوس  درصــد22-23
 كميت گلوتن عدد مناسـبي را       خوبي داشته و   نسبتاً  حد ،پروتئين

توجـه بـه عـدد       كيفيت گلوتن بـا    .به خود اختصاص داده است    

                                                 
1 - Sabouraud Dextrose Agar 

سـالم   نـشان دهنـده     آرد pHعدد   زلني درحد قابل قبول بوده و     
 چنـين در   هـم  آرد ي  هنـشاست  مقدار .ستتحقيق ا  بودن آرد مورد  

  . قابل قبول قرارداردي هدامن
  

   شيميايي آرديها  نتايج آزمايش-1جدول
  مقدار  تركيبات
  %10  رطوبت
  %0,65  خاكستر
  %11,2  پروتئين

  %37  گلوتن مرطوب
  28  عددزلني

  %62  درصدنشاسته
pH 6,2  

 
   تحليل نتايج فارينوگرافي -3-1

ســطوح   كــشمش دري هن كنــسانترافــزود  بــا1 شــكلطبــق 
آب ميـزان جـذب      اي در  افزايش قابل ملاحظـه    ،مقداري مختلف 

 ي  هكنسانتر %2 با افزودن    .شود نسبت به خمير شاهد مشاهده نمي     
 .يابـد   مـي بهبود كشمش مقاومت خمير   ي  هكنسانتر %4 كشمش و 

 ، كـشمش  ي  هكنسانتر %4 كشمش و  ي  هكنسانتر %2 سطوح مقدار 
را  بالاترين امتياز %2 تيمار  با يكديگر نداشته و   يدار  معنيتفاوت  

  P<%5).(تيمارها كسب نموده است  ي هبين كلي در
 شكست  ي  هتيمارهاي مختلف برروي صفت نقط      اثر 2 شكل

كيفـي   يك پارامتر  FQN شكست خميريا  ي  هنقط .باشد مي خمير
منـابع   در .باشـد   مـي  آرد  كيفيـت گنـدم و     ي  هنشان دهند  است و 

بالاي  ، آرد متوسط180 تا50بين FQN اعلام شده است كه عدد
 ،بدين ترتيب باتوجه به نمودارذكرشده     ).10( آرد قوي است   180

توانسته اسـت بـه      %4و %2كشمش درسطوح    ي  هافزودن كنسانتر 
 %2ببخـشد بـه طـوري كـه تيمارهـاي            بهبـود  كيفيت آرد خمير  

 دار  معنـي فـاوت   ت يكـديگر  بـا  %4 تيمـار   كـشمش و   ي  هكنسانتر
  بـه طـور  .انـد  به خود اختـصاص داده     را بالاترين امتياز  نداشته و 

آرد  كـه اولاً   دهـد   مـي  نـشان  ،شكست خميـر   ي  ه نتايج نقط  ،كلي
 ثانيـاً  ،دارد  متوسط قـرار   نسبتاً حد كيفيت در  نظر مورد آزمون از  

به  ،%6و %4 مقادير كشمش به خصوص در    ي  هكنسانتر استفاده از 
نتايج آزمـون    .كند  مي حدودي كمك  تا خمير و آردبهبود كيفيت   
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خـواني    هـم  ،نتايج برخي محققـين     با ،اين تحقيق  فارينوگراف در 
 زاده نـشان   ي ميلاتويـك وعيـوض    هـا   بررسي به طوري كه   .دارد
 نيـز  ميـزان جـذب آب آرد      ،ها  دهنده افزودن بهبود  دهد كه با   مي

ايـن   ي در بررس ـ مورد ولي اين موضوع براي آرد     يابد  مي افزايش
آزمـون كيفيـت     مـورد  تحقيق صادق نيست به دليل اين كـه آرد        

كيفيت  چنانچه آرد از   ،به اعتقاد پژوهشگران    متوسط دارد و   نسبتاً
 ،ها دهنده بهبود حتي درصورت استفاده از نباشد خوبي برخوردار 

  .)11(شود ميزان جذب آب حاصل نمي تغييرمحسوسي در
  

  
  رروي درصد جذب آب آرد اثرتيمارها بي همقايس -1شكل

  

  
   اثرتيمارهاي مختلف برروي نقطه شكست خميري ه مقايس– 2شكل

  
  نتايج آزمون اكستنسوگراف تحليل -3-2

روي  بـر  تيمـار  كه اثر  دهد  مي  واريانس نشان  ي  هنتايج تجزي 
ــسوگراف در ــي ،%5ســطح  صــفات اكستن ــوده دار معن  .اســت ب

 3 يهـا   شكل  در  اكستنسوگرافي ازآزموننتايج حاصله    ي  هخلاص
تيمارهـا   ي  هبـين كلي ـ   كـه در   دهد  مي نتايج نشان  . آمده است  4و

ــتلاف  ــياخ ــودي دار معن ــوري  ،)P<%5( دارد وج ــه ط ــه  ب ك
كـشمش   ي  هحاوي كنسانتر  ترين مقاومت به كشش را خمير      بيش

كلي تيمارهـاي حـاوي      به طور  .اختصاص داده است   به خود 6%
قاومـت بـه كـشش      م ،شـاهد  كشمش نسبت به تيمار    ي  هكنسانتر

 نتـايج مربـوط بـه ضـريب نـسبي           .كسب نمـوده انـد     بالاتري را 
 ضـريب نـسبي ازنـسبت مـاكزيمم         درواقع آمده است    4درشكل  

مقاومت به كـشش    (مقاومت كشش خمير به قابليت كشش خمير      
ضـريب نـسبي     هرچـه عـدد    .آيـد   مي به دست  )دقيقه 5  از   بعد

  ي برخـوردار  خـواص رئولـوژيكي بـالاتر      از خميـر  ،باشد بالاتر
 ضريب نسبي بـالاتر    ،برخي محققين معتقدندآردهاي قوي    .است

 .)6(دارنـد  83/0 از تر آردهاي ضعيف ضريب نسبي كم     و 6/3 از
 شاهد مشخص گرديد كه بين تيمار     ،ذكر شده  توجه به نمودار   با
 ،نـدارد  ي وجـود  دار  معنيكشمش تفاوت    ي  هكنسانتر% 2 تيمار و

 ،%6 مقـدار  يا در  و% 4كشمش به ميزان     ي  ه كنسانتر افزودن اما با 
ايـن حالـت خميرخـواص       در و يابـد   مـي  ضريب نـسبي بهبـود    
 بـين خميرهـاي     ضـمناً  .بـود  خواهـد  دارا رئولوژيكي بهتـري را   

 ي  هكنـسانتر %6خميرهاي حاوي  كشمش و  ي  هكنسانتر %4حاوي  
  ايــن خــصوص مــشاهده   ي دردار معنــيتفــاوت  ،كــشمش

  ).P<%5(شود نمي
  

  
 اثرتيمارهاي مختلف برروي مقاومت به كشش ي هايس مق– 3 شكل

   دقيقه5 بعد از
  

  
  برروي ضريب نسبي  اثرتيمارهاي مختلفي همقايس - 4شكل 

  



  كشمش بر كيفيت نان حجيمي كنسانتره بررسي اثر                                                                                   

 

71

   تحليل نتايج آميلوگرافي-3-3
تـوان بـه     هـا مـي     آميلـوگرام  روي نتايج به دست آمـده از       از 

درجه حرارت ژلاتينه شدن     ،)ويسكوزيته(صدمه ديدگي نشاسته    
 .نين به طورغيرمستقيم بـه فعاليـت آنزيمـي آرد پـي بـرد             چ هم و

 65 كيفيت آردهايي كه دمـاي ژلاتينـه شـدن نـشاسته آن حـدود         
 ي  هدرج ـ 73 از بالاتر رضايت بخش و   ،استگراد    سانتي ي  هدرج

درصورتي كه عـدد     .باشد مي خيلي خوب  كيفيت آرد گراد   سانتي
 از بالاتر  و كيفيت نامناسب  ،باشد AU 100 از تر كم  ويسكوزيته

 ي  هويـسكوزيت  آردهـايي بـا    در . كيفيت خيلي خوب اسـت     600
 ي هويـسكوزيت  .مغزنان خيلي مرطوب اسـت  ،AU100  از تر كم
 درنتيجـه نـشاسته    . فعاليت آنزيمي كم اسـت     ي  هنشان دهند  ،زياد

 خـشك  لذا گلـوتن زود    آب زيادي لازم دارد    ،براي متورم شدن  
 - AU460 AU هـا  آن پخت آردهايي كـه آميلـوگراف   .شود مي

 نتــايج آميلــوگراف در .)6(مطلــوب اســت خــوب و  باشــد450
ويسكوزيته  كه عدد  دهند  مي  نشان اشكالاين   . آمده ست  ها  شكل
ــ در  و)AU 980( تيمارهــا تفــاوت چنــداني نــدارد ي هبــين كلي

عـدد ويـسكوزيته نداشـته       كشمش تاثيري بر   ي  هافزودن كنسانتر 
 فعاليـت   ي  هنشان دهند  ،زيتهوكويس طرفي بالابودن عدد   از .است

  .)27(باشد  مياين آرد كم آنزيم در
 نـشان   ژلاتينه شـدن را    ي  هدماي خاتم  بر تيمار تاثير ،5 شكل

 ي بـين خميـر    دار  معنـي تفـاوت    ،توجه به اين نمودار    با .دهد مي
ايـن   و ندارد وجود شاهد تيمار كشمش و  ي  هكنسانتر %4حاوي  
تـرين   كم .اند كسب نموده  شدن را بالاترين دماي ژلاتينه     دوتيمار

 %6كـشمش    ي  هكنـسانتر  تيمـار عدد ژلاتينـه شـدن مربـوط بـه          
  ).P<%5(باشد مي

  

  
 اثرتيمارهاي مختلف برروي درجه حرارت ي همقايس -5شكل

  ژلاتينه شدن

 تحليل نتايج بياتي -3-4

سـه   اين تحقيق به كمك دستگاه اينستران در      آزمون بياتي در  
  ساعت پس از   48پخت و    ساعت پس از   24 ،پخت زمان پس از  

به محاسبه   منجر تيمار نتيجه حاصل براي هر    انجام شد و   ،پخت
 )گـرم برسـانتي مترمربـع   (عددي به نـام مـاكزيمم تـنش برشـي         

 ،بـود  تر به طوري كه هرچه عدد ماكزيمم تنش برشي كم         .گرديد
 ـ   .شـد  منظـور  تـر  كـم   تيمـار  آن دربيـاتي    مقدار  ي  هنتـايج تجزي

 زمـان و   اثـر  ،تيمار دهد كه اثر    مي آزمون بياتي نشان   رواريانس د 
 بررسي درآزمون بيـاتي در     زمان برروي صفت مورد    در تيمار اثر

مـاكزيمم   تيمارهـا بـر    اثر ،6شكل .بوده است  دار  معني ،%5سطح  
تـرين عـدد     بـيش شـكل   دراين   .دهد  مي نشان تنش برشي نان را   

 سـاير  كـه بـا   اسـت    شـاهد  ماكزيمم تنش برشي مربوط به تيمار     
 ي  هافزودن كنسانتر   به عبارتي با   .ي دارد دار  معنياختلاف   تيمارها
ماكزيمم تنش برشي كاسته شده وميزان بياتي كـم          عدد ،كشمش

ــيش .شــده اســت ــاتي در ب ــرين كــاهش بي  %4 حــاوي تيمــار ت
 شود  مي  كشمش ديده  ي  هكنسانتر %6 تيمار كشمش و  ي  هكنسانتر

  ).P<%5(ندارد وجود وي بين اين ددار معنيكه اختلاف 
ايـن   .آورده شـده اسـت     7شـكل  ،اثرات متقابل تيماردرزمان  

سه زمان پـس     تيمارها در  ي  هكلي  ميزان بياتي در   ي  همقايس ،شكل
 سـاعت پـس ازپخـت را    48 ساعت پس ازپخـت و   24 ،پخت از

 ي  هكلي ـ كـه در   كنـد  مـي   مـشخص  نتـايج حاصـل    .دهد  مي نشان
تـرين   ان پس ازپخـت وبـيش     زم ترين ميزان بياتي در    تيمارها كم 

 به جـز   .دهد  مي ساعت پس ازپخت رخ    48زمان   ميزان بياتي در  
ي بـين   دار  معنـي كشمش كه تفـاوت      ي  هكنسانتر %6 حاوي تيمار

پخـت مـشاهده     سـاعت پـس از     24زمـان    پخت و  زمان پس از  
 %6 حــاوي خميــر بيــاتي در يعنــي رونــد ،)P<%5(شــود نمــي

   .ستكشمش به كندي رخ داده ا ي هكنسانتر
 ي  هكنسانتر %4كه بين تيمار   دهد  مي نشانشكل  چنين اين    هم

 ي در دار  معنـي كـشمش تفـاوت      ي  هكنـسانتر  %6تيمار كشمش و 
اين بدان معني است كـه       و ي مختلف مشاهده نمي گردد    ها  زمان
 %4 ســطح مقــداري ،بــه تعويــق انــداختن ميــزان بيــاتي نــان در

كـشمش   ي  هكنـسانتر  %6 سـطح مقـداري     كـشمش و   ي  هكنسانتر
شـكل  تـردر    جزئيـات بـيش    .نمايند مي ك شكل عمل  ي ه ب تقريباً
 كـشمش  ي هجملـه دلايلـي كـه كنـسانتر        از .آمـده اسـت    مذكور

تـوان بـه      مـي   باعث به تعويق انداختن بياتي نـان گـردد         دتوان مي
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 ي هي جذب رطوبت آن اشاره كرد به طوري كه كنسانترها ويژگي
ضمن  ،زايش دهد اف جذب رطوبت محصول را    تواند  مي كشمش

كنـد بـه      مي عمل كشمش مثل يك امولسيفاير    ي  هاين كه كنسانتر  
 .ايــن موضــوع اســت مويــد Apalslan طــوري كــه تحقيقــات

ــن بخــش از  ــايج اي ــين نت ــايج  همچن ــا نت ــق ب  وSabanis تحقي
Dimitrios 30 و19،24( خواني دارد هم.(  

  

  
  

   اثرتيمارها برماكزيمم تنش برشي ناني ه مقايس– 6شكل 
  

 
پخت،  سه زمان بلافاصله پس از تيمارها در ي اثر  مقايسه-7شكل

پخت برروي ماكزيمم   ساعت پس از48پخت و  ساعت پس از24
  تنش برشي نان

  
  )آزمون حسي( نتايج ارگانولپتيكي-3-5

تيمارهاي  ي حاصل از  ها  نان ،استفاده ازاصول ارزشيابي نان    با
 نتـايج   .فتنـد گر مختلف توسط پانليـست مـورد ارزشـيابي قـرار         

دهد كه    مي  واريانس مربوط به صفات ارگانولپتيك نشان      ي  هتجزي
 دار  معنـي  ،%5سـطح    روي صـفات ارگانولپتيـك در      بـر  تيمار اثر

كـه بـه روش دانكـن        را هـا    ميـانگين  ي  همقايـس  ،2 جدول .است
 اين جدول نتايج ذيل حاصل      از .دهد  مي نشان ،آزمون شده است  

  :گردد مي

شكل نـان   بالاترين امتيازفرم و :ل نانشك صفت فرم و   -الف
 %4 تيمار و كشمش داده شده است ي هكنسانتر%2حاوي  به تيمار 
كـسب   شـاهد  نسبت به تيمار   بهتري را  كشمش عدد  ي  هكنسانتر

كـشمش   ي  هكنـسانتر  %6 تيمار و شاهد بين تيمار  نموده است اما  
  .(P<%5) دشو ي مشاهده نميدار معنيتفاوت 
بـين   ،اين صـفت   در :سطح فوقاني نان   ويژگي پوسته و   -ب

تـرين   كـم  .گـردد  مـي مـشاهده    دار  معنياختلاف   ،تيمارها ي  هكلي
بـه نـان     بـالاترين امتيـاز    كشمش و  ي  هكنسانتر %6 امتيازبه تيمار 

  .كشمش داده شده است ي هكنسانتر %4حاوي 
 كـشمش و  ي هكنسانتر% 2 تيمار :نرمي بافت نان   سفتي و  -ج
اختـصاص   به خـود   را  كشمش بهترين عدد   ي  هكنسانتر% 4 تيمار
 و شـود   مـشاهده نمـي    هـا   ي بين آن  دار  معنياختلاف   دو نآداده  
  .باشد  مي كشمشي هكنسانتر% 6مربوط به تيمار ترين امتياز كم

 وجـود  دار  معنـي  اخـتلاف    ، تيمارها ي  هبين كلي  : رنگ نان  -د
 ي  هكنـسانتر   %2بهترين رنگ نـان مربـوط بـه نـان حـاوي            .دارد

كشمش به لحـاظ قنـدهاي       ي  هلذا افزودن كنسانتر   ، است كشمش
 ي  هبخشيده است اما دربين كلي ـ     آن به رنگ نان بهبود     در موجود
كـسب   را تـرين امتيـاز    كشمش كم  ي  هكنسانتر% 6  تيمار ،تيمارها
اين بـدان    و تري دارد  كم امتياز ،عني نسبت به تيمارشاهد   ي  هنمود

كـشمش رنـگ نـان       ي  هكنسانتر% 6معني است كه در نان حاوي       
  زياد بودن قندهاي موجـود     ي  هبه واسط  ،واقع  در .تيره شده است  

  .اين اتفاق افتاده است ، كشمشي هكنسانتر در
اخـتلاف   ، تيمارهـا  ي  ه دربـين كلي ـ   :نـان  ي  همز طعم و   بو، -ه
مربـوط بـه نـان       بهترين امتيـاز   و )P<5%( دارد  وجود دار  معني

مربـوط   ترين امتيـاز   كم و باشد  مي كشمش ي  هكنسانتر% 4حاوي  
 بررسي سـاير صـفات در       .كشمش است  ي  هكنسانتر %6 به تيمار 
  .باشد  ميگويا ،2جدول 

 آزمون ارگـانولپتيكي بـا نتـايج سـاير         نتايج به دست آمده از    
به طوري  .خواني دارد هم Tzia و  Dimetriosجمله محققين از

كـشمش   ي  ه نيز به اين نتيجه رسيدند كه افزودن كنسانتر        ها  كه آن 
  ).23(كند  ميرنگ نان كمك به بهبود حجم و
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  )حسي( ميانگين صفات مربوط به آزمون ارگانولپتيك ي ه مقايس-2جدول

   

  تيمار
 شكل  وفرم

  نان
ويژگي 
  پوسته

ويژگي سطح 
  زيرين نان

  وپوكي
  تخلخل نان

نرمي  سفتي و
  بافت نان

  رنگ
  نان

  ي هطعم ومز ،بو
  نان

  c 15/3  d 69/3 b 13/4  c 06/3  b 14/3  c 13/3  c 76/2  شاهد

  a 28/4  b 82/4  a 05/5  b 56/3  a 5  b 74/3  b 5/4   درصد2
  كنسانتره  b 11/4  a 21/5  a 02/5  a 78/3  a 08/5  a 89/3  a 87/4   درصد4

  كشمش
  c 21/3  c 12/3  c 43/3  d 71/2  c 71/2  d 92/2  d 55/2   درصد6

  
   نتايج آزمون ميكروبي-3-6

تيمارهــاي حــاوي  هــيچ يــك از در ،شــاهد جــز تيمــاربــه 
 مخمري مشاهده نـشد كـه علـت را          كپك و  ،كشمش ي  هكنسانتر

 ضدكپك طبيعي اسـت و      يكتوان وجود اسيد پروپيونيك كه       مي
 ها   باعث جلوگيري از رشدكپك    pHكاهش   اسيد تارتاريك كه با   

ي قارچي رشـد    ها  ي شاهد كلني  ها  در نمونه  .توجيه كرد  ،شود مي
كپـك   ،كه پس از بررسي و شناسايي توسـط ميكروسـكوپ          دكر

 نتايج به دست آمده ازآزمون ميكروبي با ساير         .تشخيص داده شد  
ــين ــه از محقق ــاران و Sander جمل  و Dimitrios،)1991(همك
ــاران ــاران و Fausto ،)2007( همك ــابق ،)2008( همك  دارد تط

    ).24و23(
                      

   قارچينتايج آزمون -3 جدول
  مخمر كپك و تعداد  تيمار
  هرگرم در عدد200 شاهد

  0 %2كنسانتره

  0 %4كنسانتره

  0 %6كنسانتره

  
  گيري  نتيجه-4

 يكـي از    .بـسيار بـالا اسـت      ،در ايران ميـزان ضـايعات نـان       
 انتخـاب آرد مناسـب و      ،ي حجـيم  ها  ي بهبود كيفيت نان   ها  روش

 ـ   ي  ه استفاده از كنسانتر   .آن است اصلاح   عنـوان يـك    هكـشمش ب
 ـ ،اين خصوص مفيد است     طبيعي وخوراكي در   افزودني كاملاً  ه  ب

% 4سطح مقـداري     كشمش در  ي  هكارگيري كنسانتر ه  كه ب  طوري
 ضـريب   ،در فرمول نان با گت باعث بهبود زمان گسترش خميـر          

مقاومت خمير و افـزايش خـواص نـانوائي آرد وبهبـود صـفات              
 انداختن بيـاتي نـان   چنين باعث به تعويق هم .گردد  ميحسي نان 

جمله مزايـاي     از .دهد  مي  خواص ضد كپكي از خود نشان      ،شده
 ،هــا دهنــده كــشمش نــسبت بــه ســاير بهبــود ي همهــم كنــسانتر

بيـاتي و ضـدكپكي آن       شيميايي بودن آن و تاثير همزمان ضد      غير
  .باشد  ميدر نان باگت

  
   منابع-5
ليــد بهينــه ســازي پارامترهــاي فرآينــد تو .1384.پ ،آريــايي-1

علوم وصـنايع     كارشناسي ارشد  ي  هپايان نام  . كشمش ي  هكنسانتر
  .سبزوار  دانشگاه آزاداسلامي واحد،غذايي

اداره كـل    . وروش آزمـون كـشمش     ها  ويژگي .1375 .ع ، اگه -2
  ).-25(صنعتي خراسان استاندارد

 صـص   . نـشر جهانكـده    .ها  فرآوري ميوه  .1378 .ا ،راد  الهامي -3
180-184.  

 .ي غـلات  ها  مقدمه اي برتكنولوژي فرآورده    .1380 .ر ، پايان -4
  . تهران.انتشارات نورپردازان

 . مواد غذايي  ي  هي متداول درتجزي  ها  روش .1373 .ز ، حسيني -5
  .انتشارات دانشگاه تهران

  .انتشارات دانشگاه تهران .تكنولوژي نان .1375 . رجب زاده-6
ــاحي-7 ــاثيرمنو .1374 .ا ، ري ــ ت ــسيريد و ل ــرو دي گلي  ستين ب

 ي هدانـشكد  ،خصوصيات رئولوژيكي خمير و بهبود كيفيـت نـان    
  .دانشگاه تربيت مدرس ،كشاورزي
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شناسي عمـومي    اي برميكروب  مقدمه .1379 .م ، سعيدي اصل  -8
  .نشرآژند ،غذايي و
بهبـود   خميرتـرش بـر    تاثير .1385 .ف ،شهيدي ،.ع ، صادقي -9

صـنايع غـذايي    همايش   ،طعم نان گندم    آروما و  ،زمان ماندگاري 
  .دانشگاه صنعتي اصفهان

 ،كيفيت نان ايرانـي    اثر بهبود دهنده بر   . 1378 . ا ،زاده  عبداالله -10
ــان ــوم و  پاي ــه كارشناســي ارشــد گــروه عل  ،صــنايع غــذايي نام
  .دانشگاه صنعتي اصفهان ، كشاورزيي هدكدانش
اثراسيداسكوربيك به عنوان يك بهبود      .1373.آ ،زاده  عيوض -11

دانـشگاه آزاد اسـلامي      ،وي كيفيت آرد ونـان بربـري      ر دهنده بر 
  .تحقيقات تهرانعلوم و واحد 

 جلـد  ،راهنماي حل مشكلات صنايع آرد     .1382. ع ، ظفري -12
  .شركت نان آوران سبوس ي هتحقيق وتوسع واحد ،اول
ــري-13 ــاهدي ،.م ، قنب ــا. 1387 .م ،ش ــت   و تاثيردم ــان پخ زم

فنـون   و  علـوم  ي  هل ـمج ،سرعت بيـاتي نـان تـافتون       بركيفيت و 
  .دانشگاه صنعتي اصفهان ،كشاورزي ومنابع طبيعي

بررسي اثرسطوح مختلف   . 1385 . ح .م ،عزيزي ،.م ، كريمي -14
كيفيـت   و خواص رئولوژي خمير   سديم استئاروئيل لاكتيليت بر   

  .همايش صنايع غذايي دانشگاه صنعتي اصفهان ،نان تافتون
 ،غذايي ي مواد ها  ودنيفن آوري كاهش افز   . 1377 .ن ، لامع -15

  .اسلامي انتشارات علمي دانشگاه آزاد مركز
اطلس ميكروبيولـوژي مـواد غـذايي و        . 1384.ع ، مرتضوي -16
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