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 هاي رئولوژيكي خميربر ويژگي بررسي تأثير افزودن ملاس
و كيفيت نان تست

d، هما بهمديcاردبيليمهدي سيدين، سيد*b، مسعود هنرورaخبرهعاليه هاشمي

aو صنايع غذايي،-، گروه مهندسي كشاورزياپيشو- دانش آموخته كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين  ورامين، ايران علوم
bو مهندسي صنايع غذايي، تهران، ايران و تحقيقات تهران، دانشكده علوم  استاديار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم
cو مهندسي صنايع غذايي، تهران، ايران و تحقيقات تهران، دانشكده علوم  دانشيار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم

dت فني مهندسي كشاورزي، تهران، ايرانعضو هيأت علمي مؤسسه تحقيقا

 25/11/1389 تاريخ پذيرش مقاله: 24/9/1389تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
بهمقدمه: از كشورها نان و بسياري ي نان، بالا بردن كيفيت آن از عنوان قوت غالب مردم مطرح است. لذا بهبود ارزش غذايدر ايران

و ضايعات كمتر مي اي مردم به ويژه اقشار كم درآمد جامعه را پاسخگو باشد. اضافه كردن ملاس به تواند نيازهاي تغذيهلحاظ ماندگاري
و ويتاميندليل داشتن منابع تغذيه مياي مناسب از جمله املاح آنها به نان مصرفي مردم، ن تواند در سلامتي قش مؤثري داشته باشد. اما ها

از اين تحقيق بررسي اثراتي است كه افزودن بهبود كيفيت نان با افزودن ملاس نيز بحث حائز اهميت ديگري در اين راستا مي باشد. هدف
و كيفيت نان تست خواهد گذاشت.  بر ويژگيهاي رئولوژيكي خمير  ملاس

و روش م7و1،3،5: در اين بررسي سطوحهامواد و نول افزوده گرديد. پس از انجام آزمون لاس به آرد% هاي شيميايي روي ملاس
(در روزهاي آرد، ويژگي و سفتي نانها گيري شدند. ) اندازه6و0،2،4هاي رئولوژيكي خميرهاي توليدي ارزيابي شد. حجم مخصوص

از ويژگي  ساعت نگهداري ارزيابي شدند.72و24،48هاي حسي نيز پس
مينتايج نشان داد خميرهاي تهيه شده با ملاس قوي ها:تهياف از آرد گندم ايجاد و پايداري بيشتري را نسبت به خمير حاصل كنند. تر بوده
و نتايج ارزيابي حسي قابليتنان در حجم مخصوص نشان دادند و پذيرش بيشتري را براي اين نان هاي حاوي ملاس، افزايش ها نشان داد

نرمنگهداري اين ناندر طول دوره   ماندند.تر باقيها
آن5در مجموع نتايج نشان دادند كه افزودن:گيرينتيجه و زمان ماندگاري % ملاس به نان سبب ايجاد بهبود خواص رئولوژيكي خمير
ميمي در جهت بهبود كيفيت آن، مورد استفاده قرارشود. در نتيجه در توليد نان،  گيرد. تواند

 هاي رئولوژيكيبياتي، ملاس، نان تست، ويژگي:هاي كليديواژه

 email: m-Honarvar @hotmail.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
ع نوان يك محصول جانبي در گرچه امروزه ملاس به

كارخانجات توليد شكر مطرح است ولي در حقيقت يكي از
شود. اين سيروپ ضايعات كارخانجات قند محسوب مي

(ويتامين و مواد كمپلكسي از تركيبات بسيار با ارزش ها
(معدني) مي Malbasˇaباشد et al., ). ملاس2008

و بوي بسيار و عطر خاصي چغندرقند به خاطر رنگ خاص
كار كه دارد، نمي تواند به طور مستقيم در تغذيه انسان به

هاي بسيار رود. در مواد غذايي غني شده با ملاس ويژگي
و بو) (مخصوصاً خصوصيات حسي مثل رنگ مشخصي

شود. در دنيا ملاس در بسياري از شاخه هاي مشاهده مي
به،صنايع غذايي مثل صنايع قنادي و ... ركاگوشت، آبميوه

(مي ). در كشور ما Simurina & Filipcev, 2006رود
هنوز ملاس جايگاه اصلي خود را در صنايع غذايي پيدا

ها به طور نكرده ولي استفاده از آن در بسياري از كشور
گيرد. درصنعت قند به آخرين پساب مرسوم صورت مي

شود كه شامل حاصل از كريستاليزاسيون ملاس گفته مي
و كه ساكارز، آب مقادير زيادي مواد محلول است. همانطور

اي از تركيبات مختلف قبلاً گفته شد اين ماده مجموعه
مي(اسيدهاي آمينه، ويتامين و مواد معدني) باشد كه به ها

و داراي ارزش بيولوژيكي قابل يقين مواد با ارزشي هستند
باشند. اين ماده داراي ويسكوزيته بالايي توجهي نيز مي

و40پاسكال در دماي8تا5/6( درجه سانتيگراد) است
و50حدوداً % آب دارد در نتيجه ماده20تا15% ساكارز

خشك بالايي دارد، كه علاوه بر ساكارز حاوي رافينوز،
و اسيدهاي آلي است. مهمترين كتوز، ويتامينوگلوكز، فر ها

و مواد معدني اي ويتامينجزء ملاس از نظر ارزش تغذيه ها
ترين آنها عبارتند از كلسيم، پتاسيم، آهن باشند كه عمدهيم

 & B")Uma Maheswar Rao"هاي گروهو ويتامين
Satyanarayana, 2007 اين ماده از خاصيت .(

و طبق تحقيقات انجام اكسيداني بالايي بر خوردار آنتي است
هاي طبيعي خصوصيت شده بر روي شيرين كننده

و شربت اكسيداني ملاس بالا آنتي تر از شكر تصفيه شده
(افرا مي ,.Phillips et alباشد ). تركيبات ملاس 2009

توليد شده در كارخانجات از سالي به سال ديگر متفاوت
است، كه اين موضوع بستگي به چندين عامل دارد: نوع
و ...، كه چغندرقند، نحوه استحصال شكر، شرايط كارخانه

تورهاي زيادي را براي ارزيابي كيفيت ملاس فاك

مي اندازه (ساكارز)، اينورت، گيري كنند، از جمله ميزان قند
) و ... (پروتئين)  ,Togrul & Arslanاسيدهاي آمينه

). ملاس يك ماده خام متمايز است، كه در طيف 2004
رود؛ از وسيعي از صنايع براي اهداف گوناگون به كار مي

كه ماده بسيار با ارزشي در صنايع-1 جمله: تخميري است،
كتيك، استون، بوتانوللادر توليد الكل، مخمر نانوايي، اسيد

و-2رود.و اسيدسيتريك به كار مي (دام در تغذيه حيوانات
به عنوان-3طيور) به عنوان مكمل غذايي كاربرد دارد.

كود شيميايي در بسياري از مناطق مورد استفاده قرار
ب-4گيرد. مي و مزه خاصش به در صنايع غذايي، ا وجود بو

تواند مورد استفاده قرار گيرد، بنابراين با طور مستقيم نمي
توجه به مواد با ارزشي كه در آن وجود دارد هنگاميكه توليد

شود. محصولات غني شده مد نظر باشد، از آن استفاده مي
تواند به تغييرات قابل توجهي در زمينه بو، صنايع غذايي مي
ر و همچنين ارزش بيولوژيكي يا افزايش مزه، ظاهر، نگ

ها ارزش غذايي محصولات خود با افزودن ملاس به آن
) ,.Pribiš et alدست يابد ). به طوريكه گفته شد 2008
(محصولات نانوايي)، ملاس مي تواند در صنايع نانوايي

و همچنين در تهيه نوشابه هاي خاص محصولات گوشتي
براي بالا بردن ارزش 1987كار گرفته شود. در سال به

در3غذايي نان به آن به ميزان گرم آرد ملاس 100گرم
گونه بود كه، افزايش اضافه كردند. نتايج حاصل اين

و آهن ديده شد. معني داري در ميزان پتاسيم، كلسيم
و مزه مطلوبهمچنين نان تري نسبت به ها بوي مطبوع

ب 2008نان شاهد داشتند. در سال ه نان به محققين
و10سطوح با % ملاس اضافه كردند. كيفيت نان%15 ها

اضافه كردن ملاس تغيير كرد، كه از نظر مصرف كنندگان
به قابل قبول بود. حجم نان و رنگ آنها ها كاهش يافت

و نانتناسب ميزان افزودن ملاس تيره هاي حاصل از تر شد
) ,.Pribiš et alطعم مطلوبي برخوردار بودند ). در2008

كردن نان با آهن، براي كاهش براي غني 1997سال
كمبود آهن دركشور مصر از مواد طبيعي غني از آهن
استفاده شد: آرد سوياي بدون چربي، آرد كامل سويا، آرد

و ملاس. نان هاي مطلوب، با ارزش پوست لوبياي سويا
و روي هم و پوسته عالي، بافت مناسب غذايي بالا، رنگ

رين مقبوليت، به وسيله اضافه كردن هر يك از رفته بيشت
بهغني كننده % آرد سوياي بدون چربي،10طور جداگانه: ها

يا2% آرد سوياي كامل،5 و % آرد پوست4% ملاس
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) ). در اين تحقيق Bakr, 1997لوبياي سويا توليد شدند
و كيفيت تأثير افزودن ملاس بر خواص رئولوژيكي خمير

ز و حجم مورد بررسي قرارنان تست از نظر -مان ماندگاري
و1،3،5اين منظور در فرمولاسيون نان سطوح گرفت. به

(نسبت به وزن آرد) به آرد گندم اضافه شد.7  % ملاس

و روش ها مواد
آرد نول، مخصوص نان تست از كارخانه هورسان تهيه

مقو ويژگي ار رطوبت، خاكستر،دهاي شيميايي آن شامل
گ و لوتن مرطوب به ترتيب با استفاده از روش پروتئين

AACC اندازه38-08،11-44،01-16هاي، شماره
و گيري شد. ملاس از كارخانه قند هگمتان همدان تهيه

، ساكارز، اينورت، خاكستر pHهاي آن شامل مقدار ويژگي
شد69و بريكس مطابق با استاندارد شماره .ايران تعيين

 خمير آزمايشات رئولوژيكي-
و تيمارهايويژگي  هاي رئولوژيكي خميرهاي آرد شاهد

و w/w%7و1،3،5 ، توسط دستگاه فارينوگراف
و به ترتيب، مطابق با روش ، AACCاكستنسوگراف برابندر

(54-10و54-21هاي شماره  ,AACCتعيين شدند
2000 .( 

 پخت نان-

و با افزودن و1،3،5از آرد نول بدون افزودن ملاس
7%w/w .ملاس در شرايط يكسان نان تست تهيه گرديد 

 آزمون حجم مخصوص-
5/0حجم مخصوص نان ها پس از سرد شدن به مدت

 Rabeseedساعت در درجه حرارت اتاق، با روش
Displacement اندازه ) ,.Plessas et alگيري شدند

2005.( 

 آزمون اينسترون-
و از طريق آزمون بررسي بياتي توسط دستگاه اينسترو ن

فشاري انجام شد. اين آزمون در دماي اتاق با پروب
و لودسل1/38مخصوص آزمون فشاري، با قطر ميلي متر

% ارتفاع40نيوتن صورت گرفت. نقطه پاياني معادل 500
و سرعت حركت پروب  متر بر دقيقه ميلي25اوليه نمونه

مترتيسان2×2×2ها به شكل مكعب به ابعاد بود. نمونه
توسط چاقوي جراحي برش داده شدند. حداكثر نيروي لازم 

)  ) بر حسب نيوتن گزارش شد.Fmaxبراي فشردن بافت

 ارزيابي حسي-
جهت انجام آزمون حسي، از آزمون اختصاصي امتياز

هاي ارزشيابي مربوط به استفاده گرديد. به اين منظور از فرم
و تدوين شده در مرك هاي غلاتز پژوهشنان حجيم، تهيه

هاي تست تهيه شده پس از پخت با استفاده گرديد. نان
ارزياب5نامه در اختيار كدهاي سه رقمي همراه با پرسش

و از آنها خواسته شد تا با در نظر آموزش ديده قرار گرفت
و  گرفتن كيفيت تام شامل شكل، رنگ، ويژگي هاي پوسته

و قابليت جويدن، به نان بدهند6تا1امتياز ها مغز، طعم
و به نان6طوريكه به بهترين نان از نظر كيفيت امتياز به

(بي نام،1داراي نازل ترين كيفيت امتياز تعلق گيرد
1385 .( 

و تحليل آماري-  تجزيه
در5آزمون بر اساس طرح كاملاً تصادفي با 3تيمار

و تكرار در روش تكرار در روش حسي5هاي دستگاهي
و سپس صورت  گرفت. ابتدا آناليز واريانس يك طرفه

ها از نوع دانكن در سطح معني داري آزمون مقايسه ميانگين
% به منظور بررسي معني دار بودن نتايج، صورت گرفت.5

و تحليل آماري با استفاده از نرم افزار   SPSS_16تجزيه
.انجام گرفت

ها يافته
ج و ملاس به ترتيب در 2و1داول خواص شيميايي آرد

و است. ويژگي ارائه گرديده هاي رئولوژيكي خمير شاهد
مي4و3نمونه هاي حاوي ملاس در جداول  شود. مشاهده

و در خاتمه1 نمودارها در حجم مخصوص نان ارائه شده
ونتايج بررسي بياتي نان  ها توسط، دستگاه اينسترون

اس6و5همچنين گروه ارزيابي در جداول ت.آورده شده

 هاي شيميايي آرد ويژگي-1جدول

(درصد) (درصد) رطوبت (درصد)يپروتئ خاكستر (گرم)ن  گلوتن مرطوب
14 636/07/1026
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 هاي شيميايي ملاس ويژگي-2جدول

(درصد) (درصد) ساكارز (درصد) بريكس اينورت  pH خاكستر
4/4956/7897

*رافمقايسه ميانگين داده هاي فارينوگ-3جدول

يفاكتور مورد بررس
مقدار ملاس
 مصرفي
(درصد)

 عدد كيفيت
(برابندر)

 درجه سست
 شدن خمير

 دقيقه)10(پس از

 زمان مقاومت
(دقيقه) خمير

 زمان گسترش
(دقيقه) خمير

ميزان جذب
(درصد) آب

d44 a00/4 d70/8 d17/2 a57/57 0
c101 b00/30 c07/10 d00/2 b70/55 1
b118 c67/18 b67/11 b00/7 c27/53 3
b118 c67/18 b67/11 c67/6 d30/51 5
a127 d00/15 a70/12 a60/7 e20/49 7

(در هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني*  ) با يكديگر دارند.>05/0Pدار

*وگرافمقايسه ميانگين داده هاي اكستنس-4جدول

 فاكتور مورد بررسي

 مدت زمان
(دقيقه) تخمير

 مصرفي مقدار ملاس
(درصد)

 مقاومت به كشش
(برابندر)

 قابليت كشش
(ميليمتر)

 عدد نسبت
)---(

 انرژي
(سانتيمتر مربع)

0c00/275 a67/156 c76/1c67/81

1b67/324 a00/149 b16/2c67/88

45 3b67/343 a00/155 b20/2b00/99

5a00/399 a00/160 a50/2a00/120 

7a67/400 a67/158 a56/2a00/123 

0d00/304 b00/163 c90/1c67/90

1c00/352 a00/154 bc30/2c67/97

90 3c67/343 a00/155 b20/2c00/99

5b67/466 a00/138 a53/3b67/114 

7a67/539 a00/153 a50/3a67/152 

0e67/258 a00/150 d80/1c67/69

1d67/351 a33/142 c50/2c67/84

135 3c00/424 a67/144 b96/2b00/105 

5b67/483 a00/141 a40/3b00/120 

7a00/350 a00/145 a70/3a67/137 

(در هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني*  ) با يكديگر دارند.>05/0Pدار
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 هاي توليديرابطه سطوح مختلف ملاس بر حجم مخصوص نان-1نمودار

(هاي با حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني ستون  ) با يكديگر دارند>05/0Pدار

س-5جدول *هاي تست در آزمون فشاري در روزهاي مختلف نگهداريفتي نانمقايسه ميانگين ميزان

 مقدار ملاس
(درصد) مصرفي

(نيوتن) مقدار فشار وارده

 روز ششم روز چهارم روز دوم از توليد بلافاصله پس

0b52/3a85/6a05/12a24/19
1bc91/2bc 67/5b29/6b66/6
3bc16/2ab38/6b70/7b84/7
5c81/1c39/4b12/6b30/7
7a10/5ab66/6ab24/9a87/15

(در هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني*  ) با يكديگر دارند>05/0Pدار

*مقايسه ميانگين داده هاي حاصل از اندازه گيري بياتي به روش حسي-6جدول

 مقدار ملاس
(درصد) مصرفي

(روز) دت زمانم  نگهداري

123
0a5a3a3
1a5a4a3
3a6a4b4
5a6a5a5
7a6/5a5b4/3

(در هر ستون مقادير داراي حروف فوقاني متفاوت، تفاوت معني*  ) با يكديگر دارند>05/0Pدار

 بحث
افزودن1هاي فارينوگراف در جدول با توجه به داده

و سطوح مختلف ملاس به آرد سبب كاهش جذب آب شده
يابد، به با بالا رفتن سطوح افزودن، جذب آب كاهش مي

به57/57طوريكه جذب آب از  ،70/55در نمونه شاهد

هاي به ترتيب در نمونهدرصد20/49و27/53،30/51
مي7و1،3،5حاوي  و بين نمونه% ملاس هاي رسد

دارد. البته % وجود5مختلف اختلاف معني داري در سطح 
باشد كه ملاس مقدار قابل اين كاهش به اين دليل مي

(حدود ملاحظه آب20اي رطوبت دارد %)، كه اگر اين مقدار

م)
گر
بر
ب
كع
رم
مت
ي
انت
(س
ص
صو
مخ
جم
ح

(درصد)مقدار ملاس مصرفي
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رود. در محاسبات منظور گردد، ميزان جذب آب بالا مي
و مطالعات نشان مي دهد حضور قند اينورت

و گلوكز) سبب مونوساكاريد (فروكتوز هاي موجود در ملاس
و نگهداري آب مي ( جذب  ,Kearsle & Dzigdzicگردد

). از ديگر نتايج حاصل از منحني فارينوگراف 1990
توان به تغييرات پارامترهاي رئولوژيكي خمير نظير زمان مي

و زمان مقاومت خمير با افزودن ملاس  گسترش خمير
و يا توسعه اشاره كرد. زمان لازم برا ي رسيدن به گسترش

يابد. با توجه به به كامل خمير با افزودن ملاس افزايش مي
مي1نتايجي كه در جدول  توان نتيجه قابل مشاهده است،

% ملاس، كه زمان گسترش بيش7گرفت، درنمونه حاوي 
و7از  دقيقه مي باشد، خمير حاصل داراي ساختار مستحكم

) ,.Williams et alقوي خواهد بود ). زمان1988
دهنده مقاومت مقاومت خمير يا پايداري خمير كه نشان

خمير نسبت به عمل مخلوط كردن است، در اثر افزودن 
شود، بيشترين زمان پايداري خمير مربوط به ملاس زياد مي
مي7نمونه حاوي  به% ملاس آن معنا است كه باشد. اين
و خمير كار رفته در اين تحقيق، باعث ملاس به اصلاح آرد

هاي حاوي شود. بعد از اين نمونه، نمونهحاصل از آن مي
و3 و در انتها نمونه حاوي%5 % ملاس به طور مشترك
مي% ملاس در رتبه1 گيرند. همانطور كه هاي بعدي قرار

% ملاس باعث1است در اين بين نمونه حاوي مشخص
حال باز ايجاد كمترين زمان مقاومت خميرشده، اما با اين

هم پايداري آن از نمونه شاهد بيشتر است. درجه سست 
يابد. شدن خمير با افزودن سطوح مختلف ملاس كاهش مي

را7كه در اين بين نمونه حاوي  % ملاس سفت ترين خمير
ايجاد كرده است، چرا كه درجه نرم شدگي اين تيمار از 

دن توان نتيجه گرفت، افزوساير تيمارها كمتر است. پس مي
% مقاومت بيشتري نسبت به تضعيف7ملاس به مقدار 

كند. پس از اين ساختار، در اثر مخلوط كردن ايجاد مي
هاي % ملاس در رتبه1و3،5نمونه، نمونه هاي حاوي

و5بعدي قرار دارند. هرچند نمونه حاوي از%1 % ملاس
عدد كيفي داري ندارند.نظر آماري اختلاف معني

ه اين فاكتور از لحاظ كمي بيشتر باشد، فارينوگراف كه هرچ
و خمير حاصل از آن مي باشد. نشان دهنده كيفيت خوب آرد

و 127% ملاس با عدد كيفي7نمونه حاوي  بهترين
و بقيه نمونه ها دارا بيشترين مقدار را نسبت به نمونه شاهد

باشد. تمام نمونه ها نسبت به نمونه شاهد داراي عدد مي

ه بهكيفي بالاتري و در نتيجه ملاس كار رفته باعث ستند
شده تا عدد كيفيت فارينوگراف نسبت به نمونه شاهد بهبود 

)  ). Bakr, 1997يابد
هاي اكستنسوگراف خمير نتايج حاصل از رسم منحني

و نمونه مي4هاي حاوي ملاس در جدول شاهد دهند نشان
 135و45،90كه مقاومت بر كشش خمير در هر سه زمان 

اي از زمان تخمير با افزايش درصد ملاس افزايش يقهدق
دهنده افزايش مي يابد. زياد شدن مقاومت بر كشش نشان

هاي نشاسته باشد. آميلوز در گرانولپايداري در خمير مي
و پيوسته ميشبكه ژل پايدار دهد، كه اين اي را تشكيل

(شبكه سبب استحكام خمير توليدي مي  Gianibelliباشد
et al., 2005.( 

و افزايش مقاومت بر ملاس نيز باعث بهبود اين شبكه
ميكشش مي تواند به علت افزايش مواد گردد، كه اين

هاي حاوي ملاس باشد كه در نتيجه آن معدني در نمونه
و فاكتور مقاومت بر كشش افزايش  استقامت خمير بالا رفته
و همكاران در داشته است. در تحقيقي كه برنجي اردستاني

هاي غني انجام دادند، نشان داده شد كه در نان 1386سال
شده، افزايش مقاومت به كشش خمير احتمالاً به علت اثر 

(حضور عناصري مانند غني كننده ها در افزايش جذب آب
و كلسيم) مي باشد. كه در نتيجه آن استقامت خمير روي

 بالا رفته است.
ا و كشش پذيري معياري ز ميزان تورم قابليت به كشش

و خمير است، اگر الاستيسيته كم باشد خمير چسبنده آرد
و متورم شدن را هنگام پخت  و قابليت به كشش بوده
نخواهدداشت. از طرف ديگر اگر مقدار آن زياد باشد قابليت 

ميو جابجايي، مشت و كاركردن با خمير را مشكل كند. مال
به 180پذيري بيش از كشش آردهاي ميلي متر مربوط

و كشش پذيري معادل  به 150ضعيف ميلي متر مربوط
باشد. در مورد پخت مناسب نان مقدار آردهاي قوي مي

كشش پذيري از متوسط تا زياد قابل قبول خواهد بود 
و شيخ الاسلامي،  پذيري ). بهبود كشش1377(كريمي

و گاز در خمير خمير سبب بهبود  خواص نگهداري آب
و حفظ تازگي نان بسيار گردد. اين امر مي در كاهش بياتي

 مؤثر است.
يكي از دلايل عمده ضايعات نان مربوط به پايين بودن

(بيدلي، ميزان كشش ). 1383پذيري خمير وسستي آن است
 135و45،90در مورد قابليت به كشش خمير در زمانهاي 
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و نمونه  هاي حاوي ملاس اختلاف بين نمونه شاهد
نمعني و همه تيمارها داراي كشش پذيري داري وجود دارد

و مطلوبي مي باشند. عدد نسبت يا نسبت مقاومت به كشش
مساحت سطح زير منحني با افزودن سطوح مختلف ملاس 

يابد. سطح زير منحني نشان دهنده انرژي افزايش مي
باشد. به دليل افزايش مصرف شده براي كشش خمير مي
مي مقاومت به كشش خمير، مقدار انرژي  يابد.افزايش

% سبب افزايش7و1،3،5افزودن ملاس در سطوح
حجم مخصوص نانهاي توليدي نسبت به نان شاهد شده 

) هاي رئولوژيكي)، كه باتوجه به نتايج آزمون1نمودار است
% با اختلاف5و1،3بيني بود. سطوح اين نتيجه قابل پيش

ترين تأثير بر داري نسبت به دو نمونه ديگر داراي بيشمعني
روي حجم مخصوص بودند. محققين تأثير حجم مخصوص 
و دريافتند كه  را بر بياتي نان مورد بررسي قرار دادند
افزايش حجم مخصوص سبب كاهش ميزان بياتي در 

و نان هاي با حجم مخصوص بيشتر، محصول خواهد شد
ناديرتر بيات مي و شوند. بنابراين بين حجم مخصوص ن
(ويسكوالاست ). Hibi, 2001يسيتي خمير ارتباط وجود دارد

نشان داد حجم نان 1997در سال Bakrنتايج تحقيقات 
مي3و1،2با افزودن سطوح  يابد. % ملاس به نان افزايش

اضافه كردن 2008و همكاران در سال Pribisدر بررسي 
و 10 % ملاس به نان باعث كاهش حجم نان توليدي%15

ن %7تايج بدست آمده است زيرا در سطخ شد كه تاييدي بر
علاوه برآنكه نسبت به شاهد افزايش حجم مشاهده

شود، در مقايسه با تيمارهاي ديگر اين افزايش كمتر مي
رسد ناشي از افزاطش خاصيت چسبندگي است كه بنظر مي

و ويسكوزيته با زياد شدن مقدار ملاس مصرفي در ارتباط 
 باشد.

هاي توليد شده كردن نان نيروي لازم جهت متراكم
(روز  و در طي روزهاي0(نيوتن) بلافاصله پس از پخت (2،

شد. بر نگهداري توسط دستگاه اينسترون ارزيابي6و4
، نمونه0در زمان5شده در جدول هاي ارائهطبق داده
و نمونه حاوي7حاوي %5% ملاس بيشترين ميزان سفتي

پس ملاس كمترين ميزان سفتي را داشته است. در روز دوم
% ملاس كمترين نيرو را جهت5از پخت نمونه حاوي 

و نرمترين نان مي باشد. در حقيقت فشردن نياز داشته است
اين نمونه تازگي خود را بيشتر حفظ كرده است، كه اين 
موضوع احتمالاً به دليل اينورت موجود در ملاس است. 

و تأخ ير در اينورت در محصولات پخت باعث جذب آب
). پس ,Dzigdzic & Kearsley (1990شود بياتي مي

ترين نان گزارش از چهار روز نگهداري نمونه شاهد سفت
شد، كه اين شايد به دليل كم بودن مواد معدني، نداشتن 
و ساكارز در اين نمونه نسبت به ساير نمونه  ها اينورت

و نمونه حاوي مي %7باشد. در روز ششم بين نمونه شاهد
و بالاترين نيرو را لاس تفاوت معنام داري وجود نداشت

و Pribis، 2009جهت فشردن نياز داشتند. در سال 
و5همكاران سطوح % ملاس را به نان اضافه كردند،%10

% ملاس10ها به اين نتيجه رسيدند كه نان حاوي آن
نيروي بيشتري براي فشردن لازم داشته، به عبارتي نان 

% ملاس در اين5تر از نان حاوي سفت% ملاس10حاوي 
 تحقيق گزارش شده است.

 با توجه به ميانگين امتيازات آزمون حسي بياتي در
ساعت پس از پخت، تفاوت معني24هاي تست در نان

(جدول داري بين نمونه در6ها مشاهده نشد ساعت48).
و نمونه هاي حاوي پس از پخت، نمونه شاهد كمترين امتياز

و5 در%7 و 72% ملاس بالاترين امتياز را كسب كردند
را5ساعت پس از پخت، حاوي % ملاس بالاترين امتياز

دست آورد. كه اين نتايج تقريباً با نتايج حاصل از دستگاه به
و نشان مي %5دهد كه نمونه حاوي اينسترون مطابقت دارد

و تازگي خود را بيشتر از نمونه هاي ديگر در ملاس نرمي
 است.اعات نگهداري پس از پخت حفظ كردهس

 نتيجه گيري
و نيز به طور كلي در مورد آزمايشات مربوط به خمير

نان تست پخته شده، به كارگيري ملاس در فرمولاسيون 
 تهيه نان، اثر مثبت واضحي داشت. در بين سطوح 

ميبه %5توان گفت نمونه حاوي كاررفته در اين تحقيق
ها بهترين نتيجه را در بيشتر نمونهملاس در بين بقيه

 است. بنابراين ملاس ها به خود اختصاص دادهآزمون
تواند علاوه بر كاربردهايي كه هم اكنون در ايران دارد، مي

با توجه به تركيبات با ارزشي كه در آن موجود است، در 
 بهبود كيفيت محصولات نانوايي مورد استفاده قرارگيرد.

 منابع
ع. اردبرنجي م. و سحري، ح. م. س.، عزيزي، ستاني،

و كلسيم بر ). اثر غني1386( سازي با آهن، اسيدفوليك، روي
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