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 هچکید

بندی بصورت تلفیقی جهت مقابله با ضایعات  کارهایی از طریق تغییر فرمولاسیون و استفاده از شیوه مناسب بسته در این پژوهش راه مقدمه:

 این نوع نان بررسی شد. 

 درصد و ترکیبات ضد میکروبی 9/6تا  6در مقادیر  کاراگینان( کاپا گوار، اثرعوامل ضد بیاتی طبیعی )پودر گندم جوانه زده، ها: مواد و روش

 .پروپیلنی بر ماندگاری نان لواش صنعتی بررسی گردیده است اسید پروپیونیک(، همراه با بسته بندی کیسه ای پلی و )عصاره زیره سیاه

خواص رئولوژیکی خمیر تولید شده در شانزده نوع فرمولاسیون مختلف مورد آزمون قرارگرفت. تیمارهای بهینه  خواص فیزیکوشیمیایی آرد و
کبار همراه با مخلوط عصاره زیره سیاه واسید به روش آماری تعیین گردیدو همراه با نمونه شاهد، به روش صنعتی تولید و پخت و سپس ی

داری در دمای محیط در فواصل زمانی  ها در طی نگه حسی نمونه و  بافتی های میکروبی، بندی شد. ویژگی پروپیونیک یکبار بدون آن بسته
 .روز پس از تولید آنالیز شد 16و  16صفر، 

 با رسید. یتولید نان لواش صنعت یحد مناسب برابه زده  % پودر گندم جوانه9/6افزودن  بابوده و کم  اولیه آرد یلازیآلفا آم تیفعال :ها يافته

، قابلیت کشسانی، حداکثر مقاومت کشش و ژلاتینه شدن( فرمولاسیون زمان گسترش )میزان جذب آب، آنالیز شش ویژگی رئولوژیکی خمیر
بافتی  انتخاب شد.نتایج آنالیزمیکروبی، تر تیمار با فاکتور بازگشت کوچک براساس نتایج آنالیز میکسولب، یک .تعیین گردیدبهینه تیمار دو 

شامل  روز 16از  شیب یبا مدت ماندگار فرمولاسیون نیبهتر حسی اثر هم افزایی پودر جوانه گندم و کاراگینان را در تیمار بهینه نشان داد.
 انتخاب شد. کیونیپروپ دیسیاه و اس رهیعصاره ز همراه با نانیا کاراگ( کاپ600/6( گوار و )% 690/6( پودر گندم جوانه زده، )168/6%)% 

بندی آن در جهت کاهش میزان ضایعات زیاد این  گیری تلفیقی از فرموله کردن مواد اولیه نان لواش و شیوه مناسب بسته بهره گیری نتیجه

 باشد. نوع نان موفق می
 

 نان لواش صنعتیپودر گندم جوانه زده، کاپا کاراگینان،  بیاتی،ی، پروپیلن یپل یبند بسته کلیدی: های واژه

 
email: m.mizani@srbiau.ac.ir                                                                                                                   مکاتبات مسئول نویسنده *

https://dorl.net/dor/20.1001.1.20080123.1400.18.3.1.9
mailto:m.mizani@srbiau.ac.ir
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 مقدمه
. از شوند یپخت م اینقاط دن صیمسطح در اق یها نان
سنگک، تافتون  ،یبه بربر توان یم رانیها در ا نان نیانواع ا

به ازاء هر  رانیو لواش اشاره کرد. سرانه مصرف نان در ا
با  سهیکه در مقا باشد یم لوگرمیک 106فرد حدود 

 (Financialاست شتریبرابر ب شش گرید یکشورها

.(Tribune, 2017 همراه با  نان ادیز دیمصرف و تول
به شدت  عاتیمناسب سبب شده است تا ضا نا یدار نگه
لواش پر  ران،یدر ا یدیتول یها نان نی. در بابدی شیافزا

 (Salehifar et نان است نوع نیتر عاتیضا و پر نیتر مصرف

(al., 2009. 1ست نازک با ضخامت حدود  یلواش نان 
 ریآب، نمک و خم 9/1و  هآرد ساد 9/1که با نسبت  متریلیم
در سطح داغ پخته  یده شده و پس از شکل هیته هیما
گونه محصولات  نیا ء. انقضا(Qarooni, 1996) شود یم

 تیمحدود یدارا یدار و نگه دیتول طیبسته به شرا ،ییغذا
. دهد یقرار م ریمحصول را تحت تاث تیفیاست و ک یزمان

به دو علت دچار  ییزمان محصولات نانوا نیا یدر ط
 (Kotsianis etمیکروبی و فساد یاتی: بشوند یم عاتیضا

al., 2002.) 
پخت،  ندیفرا یپس از ط یینانوا عیصنا محصولات

شوند که در مفهوم  یم ییایمیکوشیزیف راتییدستخوش تغ
 یهنگام پخت نان لواش از دما. نامند یم یاتیآن را ب یکل

کوتاه بودن مدت زمان  لیشود اما به دل یبالا استفاده م
 اهمشدن فر نهیژلاتکامل شدن  یبرا طیاعمال حرارت شرا

شود  یم نهیها ژلات نان انواع دیگرتر از  رو کم نیو از ا ستین
حالت  لیتر است اما به دل نرم دیتول یدر ابتدا نکهیو با ا
از دست  تر عیو ضخامت کم، رطوبت خود را سر یا پوسته

 نیشود از ا یم اتیخشک و ب یتر شیدهد و با سرعت ب یم
 گرید انواعاز  شتریبمسطح نان  نوع نیدر ا یاتیرو روند ب

 .(Salehifar et al., 2009)است 

از  یریجهت جلوگ نیشیپ یها پژوهش یبررس در
ی نظیر اتیزودرس از عوامل ضد ب یاتیبو  عاتیضا نگونهیا

 (,.Arabameri et alاست شده استفاده هیدروکلوئیدها انواع

2004; Armero and Collar, 1996; Ferrero, 

نیز  و دهایدروکلوئیه. نتایج تحقیقات نشان داده که 2016)
 ریتاث  (Moharrami and Shahedi, 2011)مالت عصاره 

همچنین دارند.  یاتیبر کاهش روند ب یریگ چشم
 گیاهی با خواص ضد میکروبی هستند یها اسانس

, 2012)et al.(Ramadan   که در صنایع مختلف غذایی
این  زا (Mahmoudi et al., 2012)کاربرد دارند. 

ی زیره  توان به عصاره های گیاهی ضد میکروبی می اسانس
 (Debonne et اشاره کرد که هم در فرمولاسیون خمیر نان

(al., 2018 بندی فعال مواد غذایی  و هم در بسته
(Takma and Korel, 2019) بررسی قرار گرفته و  دمور

نتیجه مثبتی از نظرافزایش خاصیت ضد میکروبی داشته 
 است.
ها و مشتقات دیساکار یاز پل یها گروه بزرگدیدروکلوئیه

در  ییبالا تهیسکوزیها هستند که قادرند با جذب آب، و آن
 تیبهبود بافت، تقو یکنند و معمولاً برا دجایغلظت کم ا
در  یاتیانداختن ب قیو به تعو ینرم جادیا ،یشبکه گلوتن

 ( ,.Ghoreyshirad et alشوند. یاستفاده م یینانوا عیصنا

(2009; Fadda et al., 2014 دهایدروکلوئیه نیا جملهاز 
 .اشاره کرد "نانیکاراگکاپا  "و "صمغ گوار"به  توان می

Ghoreyshirad،نیبا افزودن ا، 1663در سال  و همکاران 
درصد به  0/6و  1/6 بیبه ترتمقادیر دو صمغ در 

 بهبود یافته جذب آب نشان دادند، میزان ،نان ونیفرمولاس
 .افزایش داشته است ریخم یقوام و مقاومت کشش و

 هتوسط دستگا تولیدی رانان  یکیخواص رئولوژ همچنین
نان  یمقدار سخت مشاهده کردند کهبررسی و بافت سنج 

 بوده یزمان نگهدار یدر ط دیدروکلوئیه فاقدکمتر از نان 
ساکاریدها برهمکنش هیدروفیلیک و  یاز میان پل .است

گلیادین به اثبات  پروتئینبا  کاپاکاراگینانالکترواستاتیک 
و  ریآب در خم ینگهدار قابلیترسیده که منجر به بهبود 

 ( ,Leon, 2000; Rosellشود ین مبافت نا یکاهش سفت

منجر به کند نمودن سرعت  نیو همچن 2001)
 گردد یم ریآمیلوپکتین( در خم )تجمع رتروگرادسیون

(Bemiller, 2011). 
آلفا " نظیر ییها میآنز بیاتیاز مواد ضد  یگریگروه د

شوند.  یم دیهستند که از منابع مختلف تول "آمیلاز
، بصورت ییمورد استفاده در صنعت نانوا یقارچ یلازهایآم

بنا به شوند، که  یم دیتول Aspergillus Oryzaeاز  یتجار
 یماریاستنشاق آن با خطر ابتلا به ب تحقیقات انجام شده،

 . پودر(Hopek et al., 2006) مرتبط است یتنفس کیآلرژ
علاوه بر آنزیم آلفا است که  یگرید زده منبعگندم جوانه 

، اپروتئازه، یمحلول، مواد معدن یها نیپروتئ یحاوآمیلاز 
 ینیگزیعنوان جا به تواند میو مواد معطر است که  لانازهایزا
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 در نظر گرفته شود یآرد تجار یها بهبود دهنده یبرا
(Marti et al., 2017; Majzoobi et al., 2012) با .

در  یمیآنز تی، با فعالیمغذ یافزودن نیاستفاده از ا
رشد  درصد، 1/6 - 0/6نان، در سطح  ریخم ونیفرمولاس

و شده بهتر  در بافت خمیر حفظ رطوبت و تر مطلوب مخمر
 کیفیت و ریدر خم یکیرئولوژ اتیخصوص در نهایت

 (Pyler, 1988; Hruskova etبهبود میابد ییمحصول نها

(al., 2003. سقوط هیثان 966 شاخصه معمولاً آرد گندم با، 
لواش  ی نانبرا لازیآم -α تیسطح مطلوب فعال نیتأم یبرا

 .(Feyzipour et al., 2004)شود  یاستفاده م یصنعت

انجام شده در میان  یها یبه ذکر است بررس لازم
، کاراگینانمختلف نشان داده است  یهیدروکلوئیدها

 (,Rosellآلفا آمیلاز را دارد میبا آنز ییاثر هم افزا نیشتریب

موضوع در مورد صمغ گوار بر  نیا که یدر حال. 2001)
به صمغ  تواندیآمیلاز م میعکس بوده و ثابت شده که آنز

 و آورد بوجود را گوار - میو کمپلکس آنز ابدی تصالگوار ا
 ( ;Brennan et al., 1995شود یلازیآم تفعالی مانع

(Slaughter et al., 2002; Dhital et al., 2015 
، ونیموجود در فرمولاس یاتیعوامل ضد ب علاوه بر

مشخص و کنترل شده به  یرینفوذ پذ ویژگی با یبند بسته
مطلوب در برابر ضربه  یکیعبور گاز و رطوبت، مقاومت مکان

 نیز ،یریپذ دوخت و چاپ تیقابل نیو پاره شدن و همچن
ی و کروبیم عاتیاز ضا یریجلوگ یبرا یفاکتور مهم

 یها عصارهها و  اسانسشود.  نگهداری نان محسوب می
ضد  ،ضد میکروبی باتیترکدارای  ییدارو اهانیحاصل از گ

از وجود عوامل حذف  ی)ناشی دانیاکسی و آنت سرطانی
 باتیبه عنوان ترک باشند و می آزاد( یها کالیکننده راد

و  ها یماریبهداشت و درمان ب نهیدر زم یعیطب ییدارو
 شوند. بکاربرده میشده  یخام و فرآور یمحافظت از غذاها

این عوامل ضد میکروبی میتوان به عصاره گیاه زیره سیاه  زا
Cuminum cyminum اشاره کرد ) ,et al.Mahmoudi 

. تا به حال از خواص ضد میکروبی زیره در صنایع )2012
 نهای آماده و نان استفاده شده است. همچنی لبنی، غذا

استفاده از اسیدهای خوراکی )اسید لاکتیک و اسید 
پروپیونیک( برای ایجاد محیط اسیدی و تقویت فعالیت ضد 

 (Chungمیکروبی همراه با عصاره ی گیاهان مرسوم است

2017 Cho, and(کلسیم و یا سدیم از  ونات. پروپی
 FDAمعتبر نظیر  یها هستند که توسط سازمان یترکیبات

. در باشد یکشورها مجاز م یو در بسیارایمن شناخته شده 
عوارض  ینیز در خصوص بررس یعین حال تحقیقات زیاد

صورت گرفته که از آن  یاز مصرف این نوع افزودن یناش
انجام  یها شپژوه توان به چند مورد اشاره کرد: جمله می

نشان داده که مصرف پروپیونات باعث  1613شده در سال 
که  شود یم glucagonنظیر  یهای افزایش ترشح هورمون

 گردد یدیابت م یو همچنین بیمار یمنجر به بروز چاق
(Tirosh et al., 2019 همچنین نتایج تحقیقات محققین .)

 ینشان داده که مصرف این افزودن 1613دیگر در سال 
 دهد یابتلا به سرطان پستان را اقزایش م لاحتما

(Pongsavee, 2019 این تحقیقات و موارد .)نظیر  یدیگر
در  یکه مصرف این نوع افزودن دهد یآنها نشان م

با مصرف روزانه بالا نظیر نان لواش  یفرمولاسیون محصول
مصرف کننده را در معرض خطر قرار  یممکن است سلامت

جایگزین  یبهمین دلیل در این تحقیق راهکارها .دهد
و در این  بکارگرفته شداز کپک زدن نان  یجهت جلوگیر

 یداخل بسته از طریق اسپر یاز تکنیک تغییر فضاراستا 
. با توجه به اینکه مشکل استفاده گردید یترکیبات افزودن

 تواند یدر سطح نان غالب است این تکنیک م یکپک زدگ
زیره سیاه و اسید  هعصار یموفق باشد. دو ترکیب افزودن

پروپیونیک انتخاب شدند. هریک از این دو ترکیب نقش 
نشان  یبه تنهای ینانوای یها د را در فرآوردهخو یضدمیکروب

از اثر  یاند. در عین حال تحقیقات گذشته حاک داده
در مقابله های روغنی  اسانسو  یآل یسینرجیستیک اسیدها

 Dijk, 2009; Gutiérrez et) باشد یها م با میکروارگانیسم

al., 2009 .) 
نوع توام  یپژوهش به بررس نیا بر همین اساس در

بندی  شیوه بسته فرمولاسیون ،عوامل ضد میکروبی و
مدت  شیافزا مناسب جهت کنترل بیاتی و فساد میکروبی و

 .پرداخته شده استصنعتی نان لواش  یماندگار
 

 ها مواد و روش
 مواد -

 10)سفید  پخت نان لواش یآرد مورد استفاده برا
تحت  تهیه و( رانیا -آرد البرز )البرز ی از کارخانه درصد(

 مطابق با استانداردیی ایمیکوشیزیف هیاول یآزمون ها
AACC (2000) زده از  گندم جوانه قرارداده شد. پودر

 و( رانای -)شهرکرد  نیشرکت شهد زاگرس جهان ب
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لوترا  یندگینما GPI ییاز شرکت کانادا نانیکاپاکاراگ
شرکت زیره سیاه ) ( خریداری گردید.رانای -)تهران 

گرم  106به روش کلونجر ) ((رانیا - هیسماقخانه )اروم
 یدماساعت در  0آب به مدت  تریل یلیم 006در اهیس رهیز

اسید خوراکی پروپیونیک نیز  .گیری شد ل( عصارهجوش حلا
 از شرکت آلمانی مرک تهیه گردید.

 
  ها روش -

 های فیزيکوشیمیايي آرد آزمون -

های اولیه انجام شده روی آرد خالص طبق  آزمون
گیری رطوبت،  شامل اندازه AACC (2000)استاندارد 

خاکستر، پروتئین، چربی، عدد زلنی، گلوتن مرطوب، عدد 
 است.  pHسقوط و 

 
 سازی تیمارها آماده -

ها به روش  فرمولاسیون متفاوت از آرد و افزودنی 10
 Design Expert 11افزار رویه پاسخ سطح در نرم

(Mixture Design D-optimal)  (. 1طراحی شد )جدول
( 6 - 9/6ها % ) بازه مورد استفاده از هر یک از افزودنی

 . باشد می
 فرمولاسیون تیمارهای خمیر -1جدول 

Table 1. Dough samples formulations. 
 

Sample 

No. 
Malt 

(%) 
Carrageenan 

(%) 
Guar gum 

(%) 
1 0.150 0.000 0.150 

2 0.000 0.300 0.000 

3 0.150 0.150 0.000 

4 0.000 0.150 0.150 

5 0.000 0.300 0.000 

6 0.000 0.000 0.300 

7 0.125 0.125 0.050 

8 0.000 0.150 0.150 

9 0.050 0.200 0.050 

10 0.000 0.000 0.300 

11 0.150 0.000 0.150 

12 0.300 0.000 0.000 

13 0.050 0.050 0.200 

14 0.100 0.100 0.100 

15 0.200 0.050 0.050 

16 0.300 0.000 0.000 

Control 0.000 0.000 0.000 

 

 آزمون های رئولوژی خمیر -

 کلیه تیمارها همراه با شاهد تحت چهار آزمون 
 

، اکستنسوگراف  (AACC 54-21)رئولوژیکی، فارینوگراف
(AACC 54-10)  و آمیلوگراف(AACC 22-10) 

(Brabender -  و عدد سقوط )آلمان(AACC 2000) 
(Bastak  5100  -  قرارداده شدند. هر کدام از این )ترکیه

هایی از رفتار رئولوژیکی خمیر را  ها شاخص دستگاه
توان با توجه به نوع  ها می کند که طبق آن گیری می اندازه

نان تیمار)ها(ی بهینه را انتخاب نمود. در این تحقیق با 
توجه به ساختار رئولوژی نان مسطح لواش،  فاکتورهای زیر 

 حدود مناسب برای این نوع نان مد نظر قرارداده شدنددر 
(Wrigley et al., 2017): 

  جذب آب : حداکثرمیزان  
  میانه: خمیرزمان گسترش 

  میانه :  خمیرحداکثر مقاومت 
 کشش : حداکثر قابلیت 

 میانهشدن :  ژلاتینهحداکثر  میزان 

  : ثانیه 966-186فالینگ نامبر 
 

تجزیه و تحلیل نتایج حاصله، ها و  پس از خاتمه آزمون
های مهم تاثیر گذار بر نان لواش،  گرفتن شاخصه ربا در نظ

تیمار بهینه انتخاب  1دیزاین اکسپرت،  افزار به کمک نرم
های  تر ویژگی شد. در این مرحله، بمنظور بررسی عمیق

ی پخت و مقایسه سرعت  رئولوژیکی خمیر در مرحله
 با کمک دستگاه میکسولبرتروگرادسیون، تیمارهای بهینه 

(AACC 54-60) (Chopin و پروتکل زیر )ـ فرانسه 
(Rosell et al., 2007) :ارزیابی شدند 

،  °C 96، دمای تانک rpm00سرعت میکس
  min 16، زمان تثبیت اول  °C 96دمای تثبیت اول
  °C، دمای تثبیت دوم °C/min 0،سرعت گرمایش

 ،سرعت سرمایش   min 0، زمان تثبیت دوم36
°C/min 0 دمای تثبیت سوم، °C 06زمان کل ، 

min00.  
 

 داری نمونه های نان بندی و نگه پخت، بسته -

های بهینه ذیل،  های نان لواش با فرمولاسیون نمونه
 166های  تایید شده در آزمون میکسولب و شاهد در بچ

کیلویی به روش صنعتی در خط تولید مداوم تولید شده و در 
 بندی شدند: های پلی پروپیلنی بسته کیسه
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درصد پودر گندم جوانه  168/6فرمولاسیون بهینه اول:  (1
 درصد گوار 690/6 -درصد کاپا کاراگینان  600/6 -زده

درصد پودر گندم جوانه  100/6فرمولاسیون بهینه دوم:  (1
 درصد کاپا کاراگینان 600/6 -زده
 

پروپیلن دردو گروه  ها در کیسه هایی از جنس پلی نمونه
 بندی شدند. در ساده و همراه با عصاره زیره و اسید بسته

میلی لیتر ازمخلوط  0/6های حاوی عصاره حدود  بندی بسته
ها در  اسید و عصاره زیره سیاه اسپری گردید. بسته 9به1

گراد و  درجه سانتی 96 ± 0/6شرایط یکسان در دمای 
بعد از تولید روز  16درصد به مدت  06رطوبت نسبی 

 داری شدند. نگه
 

 آزمون های بررسي ماندگاری -

 16داری )روز اول و  های نان در طی زمان نگه نمونه
روز بعد از تولید(  16های ماندگار  روز بعد از تولید و نمونه

های میکروبی، شمارش کپک، مخمر و کلی  مورد ارزیابی
ه سنجی ب (، بافت13888فرم )طبق استاندارد ملی ایران 

  +TA-XTسنج روش آزمون برشی توسط دستگاه بافت
(Stable Micro system -  با تیغه برش )سوئیس

Warner bratzler (AACC 74-10)  و ارزیابی حسی )به
 روش هدونیک( قرار گرفتند.

 
 آماری لیو تحل تجزيه -

روش تجزیه واریانس  بهو تحلیل آماری نتایج  تجزیه 
 افزار تصادفی در سه تکرار با نرم لادر قالب طرح پایه کام

spss  ها با  شد. مقایسه میانگین داده انجام 11نسخه
 فت.ای دانکن انجام گر استفاده از آزمون چند دامنه

 

 ها يافته
 آرد ييایمیکوشيزیف یها آزمون -

درصد انجام  10های فیزیکوشیمیایی آرد سفید  آزمون
آمده است. براساس نتایج  1شد و نتایج آن در جدول 

باشد بجز  حاصله، این آرد مناسب پخت نان لواش می
که معرف میزان عملکرد آنزیم آلفا  *شاخص عدد سقوط

آمیلاز در آرد است. به منظور تنظیم میزان فعالیت آنزیم 
پودر گندم جوانه زده به آرد اضافه گردید و  مقادیر مختلف از

 ( 9د )جدول تحت آزمون عدد سقوط قرارداده ش

 

 گندمآرد  ييایمیکوشيزیف اتیخصوص -2جدول 
Table 2. Physicochemical properties of the wheat 

Flour 
 

Physicochemical Characteristics Amount ± S.D.1 

Humidity (%) 

Ash (%) 

pH 

Lipid (%) 

Protein (%) 

Wet Gluten (%) 

Gluten Index 

Sedimentation Value (ml) 

Falling Number (sec)* 

13.4±1.1 

1.1±0.06 

5.43±0.09 

1.2±0.08 

12.06±0.02 

28.20±0.2 

82.5±20.4 

19.47±1.23 

476.66±28.01 
 

1 
These results are expressed as the mean ± standard 

deviation. 
 

مخلوط آرد گندم و پودر گندم  مقادير عدد سقوط -3جدول

 جوانه زده
Table 3. Falling number values for the mixtures of 

wheat flour and germinated wheat powder 
 

GWP (%) Falling No.(s)1,2 

0 

0.1 

0.2 

0.3 

0.4 

0.5 

0.6 

359.0±2.6 

325.0±2.6 

311.7±8.3 

292.5±8.2 

307.3±16.3 

265.5±5.3 

271.0±5.2 
 

1 
These results are expressed as the mean ± standard 

deviation. 
2 

The commercial fungal enzyme's-amylase activity, with 

concentrations of 3 and 6 ppm, was 345s and 330s, 

respectively. 
 

 آزمون های رئولوژيکي خمیر -

تیمارهای فرموله شده خمیرهمراه با نمونه شاهدتحت 
ها در  آزمونآزمون های رئولوژیکی قرار گرفت. نتایج این 

های  های موثر نمونه آمده است. با توجه به شاخص 0جدول 
بهینه طراحی و برای بررسی نهایی کیفیت پخت با دستگاه 

نشانگر تفاوت  1میکسولب مورد آزمایش قرار گرفت. نمودار 
 باشد.  های بهینه و شاهد می بین عملکرد نمونه

 
 آزمون های بررسي ماندگاری نمونه های نان -

 ج آزمون میکروبينتاي -

بندی شده نان بلافاصله پس از  های بسته کلیه نمونه
روز بعد از  16روز و نان ماندگار  16تولید و بعد از گذشت 

های میکروبی، شمارش کپک، مخمر و  تولید مورد آزمون
 آمده است. 0کلی فرم قرار گرفته اند که نتایج آن در جدول 
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 نتايج آزمون بافت سنجي -

  16ها بلافاصله پس از تولید و بعد از گذشت  کلیه نمونه
 

اند که نتایج آن در  روز مورد آزمون بافت سنجی قرار گرفته
  آمده است.  1نمودار 

 ويژگي های رئولوژيکي و حرارتي تیمار های خمیر -0جدول 
Table 4. Rheological and thermal properties of the formulated dough samples 

Samples 

Amylograph Extensograph Farinograph Falling Number 

Maximum 

Gelatinization 

(AU) 

Extensibility 

(mm) 

Maximum 

Resistance 

(BU) 

Develop 

Time 

(min) 

Water 

absorption 

)%( 
(s) 

1 683 113 414 5.5 55.8 309 
2 1516 93 635 5.7 56.7 483 
3 668 124 371 4.7 56.3 331 
4 1507 110 332 5 56 505 
5 1516 93 635 5.7 56.7 483 
6 1481 102 654 6.2 56.1 536 
7 777 98 594 5.3 55.9 361 
8 1507 110 332 5 56 505 
9 1038 94 695 5.2 56.4 407 
10 1481 102 654 6.2 56.1 536 
11 683 113 414 5.5 55.8 309 
12 442 102 720 4.5 56.2 273 
13 1181 106 580 6.5 56.5 389 
14 1180 102 550 5 56.3 348 
15 692 108 587 5.5 56.5 314 
16 442 102 720 4.5 56.2 273 

Control 1436 108 567 5 56.2 499 
 

 
 

Figure 1. Mixolab profiles for control and the optimized samples 

 نمودار میکسولب تیمارهای بهینه و شاهد - 1 نمودار
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 1نتايج آزمون میکروبي نان ها در مدت نگه داری -5 جدول
Table 5. Microbial Analysis of the Bread Samples during (1,10 and 20 days) of storage.1 

Samples 
Coliform  Molds and Yeasts  

1 10 20 1 10 20 

Control  <10Cfu/g -- -- <102Cfu/g -- -- 

Control + Extract <10Cfu/g <102Cfu/g -- <102Cfu/g <105Cfu/g -- 

Optimum 1  <10Cfu/g <10Cfu/g -- <102Cfu/g <105Cfu/g -- 

Optimum 1 + Extract <10Cfu/g <10Cfu/g <102Cfu/g <102Cfu/g <102Cfu/g <105Cfu/g 

Optimum 2 <10Cfu/g -- -- <102Cfu/g -- -- 

Optimum 2 + Extract <10Cfu/g <10Cfu/g -- <102Cfu/g <105Cfu/g -- 
 

1 According to standard (19888), the acceptable limits for the “mold and yeast” and coliforms on the bread samples are  102 > 

CFU / g and 10 > CFU / g, respectively. 

 

 

Figure 2. Textural properties (Shear Force and Shear Energy) of the bread samples during storage. 
 نگه داری.مدت طي نان در  ی( نمونه هايبرش یو انرژ يبرش یروی)ن يبافت اتیخصوص -2 نمودار

 

 نتايج آزمون حسي -

 16بعد از گذشت  ها بلافاصله پس از تولید و کلیه نمونه
اند. طبق روش امتیاز  روز مورد آزمون میکروبی قرار گرفته

دهی در نهایت هر امتیاز در ضریب استاندارد شده خود 
 آمده است. 0نتایج آن در جدول  ضرب شد. و

 

 بحث
های فیزیکوشیمیایی آرد اولیه نشان  نتایج آنالیز ویژگی

بالا است. این دهد میزان عدد سقوط در این نمونه آرد  می
های  فاکتوربه شرایط آب و هوایی و کشت و برداشت گندم

شود که موجب کاهش میزان عملکرد  مختلف مربوط می
 ( ,.Feyzipour et alگردد آنزیم آلفا آمیلاز در آرد می

. این ویژگی با اختلاط پودر گندم جوانه زده با نمونه 2004)
ش میابد )جدول وضوح کاهش و فعالیت آنزیمی افزای آرد، به

9 .)Feyzipour  به بررسی عدد  1660و همکاران در سال
ی  های مسطح از جمله لواش پرداختند. نتیجه سقوط نان

ثانیه را برای عدد سقوط  066تا  966ی  این پژوهش بازه
های مسطح تایید کرده است. در مورد نان لواش در  نان

که با  های بهتری تولید شده است کمینه ی این بازه نان
ی آزمون عدد سقوط ما در این پژوهش همخوانی  نتیجه

های آردی، مطابق  دارد. استفاده از این افزودنی در فرآورده
 00/6، به میزان حداکثر 1613با قوانین کدکس در سال 

رفتار رئولوژیکی خمیر . درصد مجاز شناخته شده است

ر کرد. ی مختلفی تغیی ها در بازه فرموله شده با این افزودنی
Ghoreishirad  های  نیز از صمغ 1663و همکاران در سال

گوار و کاراگینان در نان بربری استفاده کردند، نتیجه ی این 
هیدروکلوئیدهای گوار و  هریک از افزودنپژوهش نشان داد 

 درصد باعث 0/6و  1/6  در دو سطحبه تنهایی کاراگینان 

0

5000

10000

15000

20000

25000

30000

a) Force (g) 

Shear Force (g) Shear Force (g)

0
5000

10000
15000
20000
25000
30000
35000
40000

b) Area  (g.cm) 

Shear Area (g.cm) Shear Area (g.cm)



 

  تاثیر برخی پارامترها در فرمولاسیون نان لواش و افزایش ماندگاری آن 

 

17 

 
ي و تغذيه / 

علوم غذاي
پايیز 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

0
          

    
   

      
  

   
                     

                    
      

                      
  

  
                  

 
       

F
o

o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 4

 

 1خصوصیات حسي نمونه های نان در طي مدت نگه داری  -6 جدول
Table 6. Sensory tests of bread samples during storage.1 

Sensory property Taste Aroma Chewing Texture Shape 

Samples / Day 1 10 1 10 1 10 1 10 1 10 

Control 12ab 0 7.3cb 0 16ab 0 16ab 0 7.3a 0 

Control + Extract 12ab 7fe 8ab 6cb 14.6cb 8d 14.6cb 12dc 7.3a 8a 

Optimum 1 14a 7fe 9.3a 5.3cb 17.3a 8d 17.3a 8d 8a 7.3a 

Optimum 1 + Extract 9ed 11bc 4.6cb 7.3cb 16ab 13.3dc 16ab 13.3dc 8a 9.3a 

Optimum 2 9ed 0 6cb 0 14.6cb 0 16ab 0 8a 0 

Optimum 2 + Extract 11bc 4f 7.3cb 4.6cb 16ab 10.6dc 14.6cb 8d 7.3a 8a 
 

1 Different uppercase letters indicate a significant difference (p <0.05) between the results. 
 

افزایش قوام و افزایش مقاومت به کشش  بهبود جذب آب،
رئولوژیکی نان پخته طور بررسی خواص  خمیر گردید. همین

سنج بیان کرد که صمغ گوار  شده توسط دستگاه بافت
درصد باعث کاهش سفتی نان در اثر  0/6مخصوصاً در سطح 

در  Rosell در پژوهشی دیگر که توسط .مرور زمان گردید
افزایی صمغ کاراگینان و  هم انجام گرفته است اثر 1661سال 

آمیلازی آرد تایید شده پودر گندم جوانه زده بر فعالیت آلفا 
ها باعث ایجاد  است به همین منظور استفاده توام این افزودنی

فرمولاسیون کارامدی در جهت تازگی و افزایش مدت نگه 
گرفتن بهترین شرایط تولید خمیر  رداری گردیده است.با در نظ
های بهینه تولید شد و با آزمون  نان لواش، فرمولاسیون

ها انجام  بینی پخت روی آن میکسولب جهت بررسی پیش
گرفت. در نتایج به دست آمده از این آزمون مشخص شد در 

ی پایانی آزمون را  که دو منطقه C5  - C4بازه ی زمانی
شوند و خمیر در آن در حال سرد شدن است بین  شامل می

های بهینه و شاهد تفاوت زیادی مشهود است. از تفریق  نمونه
آید  ام بازگشت به عقب به دست میاین دو زمان فاکتوری به ن

. (Koksel et al., 2009)باشد  که معرف قابلیت بیاتی می
داری از نمونه شاهد دیرتر بیات  نمونه های بهینه با تفاوت معنا

 ( ,.Vazquez and Veira, 2015; Koksel et alشوند  می

(2009. 
های بهینه،  پس از حصول اطمینان از انتخاب فرمولاسیون

داری شدند و در  ها با شرایط یکسان پخت و نگه مونهاین ن
روز  16فواصل زمانی بلافاصله پس از پخت و بعد از گذشت 

های میکروبی، بافتی و حسی قرار گرفتند. نان  مورد آزمون
ام مورد آزمون میکروبی  16روز در روز  16ی  ماندگار از مرحله

روز  16گذشت های تولید شده بعد از  قرار گرفت. از بین نمونه
قابل  13888با عصاره مطابق با استاندارد  1تنها نمونه بهینه 

پروپیلنی بدون  های پلی های نان که در کیسه قبول بود.نمونه

افزودن عصاره و اسید بسته بندی شده بودند، از نظر میکروبی 
های بافتی،  از نظر ویژگی قابل قبول نبوده و حذف شدند.

دار  ول و دهم با هم دارای اختلاف معناهای نان در روز ا نمونه
فر و  اساس تحقیقات انجام شده توسط صالحی هستند. بر

، روند بیاتی نان لواش در مقایسه با 1988همکاران در سال 
باشد. در تحقیق  تر و شدیدتر می سایر انواع نان مسطح سریع

ای  بندی حاوی عصاره تنها نمونه با بسته 1حاضر، نمونه بهینه 
که از نظر هر دو شاخص انرژی و نیروی مورد نیاز برای بود

)روز دهم( با روز اول هیچ  برش تا اواخر دوره مورد بررسی
 1تفاوت معنی داری ندارد. این نمونه در مقایسه با نمونه بهینه 

بندی بدون عصاره در طی زمان بصورت معناداری  با بسته
کمتری لازم  سفت نشده و نیرو و انرژی مورد نیاز برای برش

نیز در طی زمان به دلیل  1داشته است. نمونه شاهد و بهینه 
های حاصله از  کپک زدگی از دور خارج شدند. براساس داده

با عصاره  1توان دریافت که نمونه بهینه  سنجی می آزمون بافت
ها دارد.کمتر بودن  درصد بیاتی کمتری نسبت به سایر نمونه

ی است به این معنی که چقدر انرژی مورد نیاز معرف چقرمگ
انرژی لازم است تا نان در دهان جویده شود و کم بودن میزان 

کند نمونه نان با  این انرژی بعد از گذشت زمان مشخص می
بندی حاوی عصاره کمتر بیات  با بسته 1فرمولاسیون بهینه 

 شده است.
های نان نشان دادکه  نتایج حاصله از آزمون حسی نمونه

از نظر  یدار اختلاف معنا یدارا حاوی عصاره زیره،بندی  بسته
خاص و  یبو یدارا رهیهستند. عصاره زها  عطر با سایر نمونه

ها مورد  ابیباشد و ممکن است از نظر ارز یم یدینسبتا شد
 یژگیبجز در و یبند در هر دو بسته 1 نهی. بهردیپسند قرار نگ

 ازیندارد در روز اول نمونه ساده امت یدار عطر و مزه تفاوت معنا
با گذشت زمان و کمتر  یدار دارد ول هعصار ی از نمونه یشتریب

 ی نمونه یدر روز هفتم برا ازیعصاره امت یشدن حجم آروما
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 نیا گرید یها یژگیاست که با توجه به و شتریعصاره دارد ب
تازه تر  لیها، به دل ازیبالا بودن امت لیتوان گفت دل ینمونه م

 نان شاهد جهیاست. در نتدار عصاره  1 نهیبه ی ماندن نمونه
عصاره دار بخاطر وجود کپک و افت  1 نهیو نان به عصاره دار

باشند. حال با توجه به  یمردود م یبافت از نظر حس تیفیک
در  1 نهیتوان گفت نان به یسه نمونه م نیا یها ازیمقدار امت

بافت و عطر و طعم مناسب در  طرعصاره دار، بخابندی  بسته
ترین مقبولیت را در آزمون حسی کسب کرده  بیشگذر زمان 

 .است
 

 گیری نتیجه
های مختلف دخیل در  در پژوهش حاضر به بررسی پارامتر

فرمولاسیون نان و همچنین تاثیر عناصر ضد میکروبی بر روی 
مدت زمان نگهداری نان لواش پرداخته شد. علت اهمیت نان 

و پرمصرف بودن آن نسبت به سایر  سبخاطر در دسترلواش 
باشد. صنعتی شدن پخت نان گام مهمی در کاهش  ها می نان

ضایعات و افزایش کیفیت نان برداشته است. در کنار صنعتی 
، ارزان و سهای طبیعی، در دستر شدن استفاده از بهبود دهنده

عات تواند به بهبود بیشتر کیفیت نان و کاهش ضای کارآمد می
تولیدی بعد از عرضه کمک نماید. با کم شدن ضایعات تولید، 

شود  می زده ایجاد کاهش به سزایی در میزان نان خشک کپک
و همین امر باعث اثر مثبت زیست محیطی این پژوهش 

شود. همچنین با کاهش ضایعات از هدر رفت منابع ملی  می
 گردد.  همچون گندم جلوگیری می
زده جهت کاهش عدد سقوط  جوانهبا افزودن پودر گندم 

های گوار و کاپا کاراگینان برای جذب آب و  آرد و افزودن صمغ
نگهداری رطوبت در بافت خمیر و همچنین افزودن محلول 

و  Carawayی زیره سیاه  ضد میکروبی طبیعی شامل عصاره
بندی، امکان افزایش مدت ماندگاری  اسید پروپیونیک به بسته

لواش صنعتی موجود در بازار با  ندید. ناتیمار ها فراهم گر
درحالیکه نان لواش با  رسد. روز به فروش می 0 ءتاریخ انقضا

فرمولاسیون پیشنهادی در این تحقیق دارای قابلیت ماندگاری 
روز بعد ازتولید، بابیاتی کمتر و  16تر حداقل به مدت  طولانی

 1ینه باشد. این تیمار به نام به همچنین بدون کپک زدگی می
 گردد:  بندی حاوی عصاره با فرمولاسیون زیر معرفی می با بسته

درصد گرم  600/6درصد گرم عصاره جوانه گندم،  168/6
درصد گرم صمغ گوار و بسته  690/6صمغ کاپا کاراگینان و 

میلی لیتری عصاره  0/6بندی پلی پروپیلنی آغشته به دو پاف 
 . 1:9زیره سیاه و اسید پروپیونیک به نسبت 
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Abstract 
 

Introduction: Different types of bread and in particular Lavash type produces a considerable 

amounts of waste generaly. In this study, integrated strategies to deal with the waste of this 

type of bread have been studied. By changing the formulation and adding functional additives 

to bread, industrially produced and the use of appropriate packaging to reduce the staling and 

microbial contamination are the objects of this research work. 

Materials and Methods: Effect of natural anti-stagnation agents (including sprouted wheat 

powder, guar gum, kappa carrageenan) in concentrations of 0 to 0.3% and antimicrobial 

compounds (black cumin extract and propionic acid), maximum 0.5 ml with the package 

polypropylene packaging classification on the shelf life of industrial Lavash bread has been 

investigated. The physicochemical properties of flour (moisture, ash, pH, protein, wet gluten, 

Zeleny number, fall, and fat number) and rheological properties of dough produced in sixteen 

different formulations (such as water absorption, elasticity, maximum viscosity of the return 

factor) were tested. Using statistical optimization techniques, optimal treatments were 

determined. The treatments were produced, baked and packaged industrially, using black 

cumin extract and propionic acid. A control sample was also produced to compare the results. 

Series of microbial, textural and sensory evaluations according to the standards were carried 

out on the samples during storage at room temperature after production and ten and twenty 

days’ intervals.  

Results: The rate of fall in the initial flour sample was high and by adding 0.3% germinated 

wheat powder reached the appropriate level for the production of industrial Lavash bread. 

Two types of optimal formulations were obtained, of which with the shelf life of more than 10 

days, that included 0.208% germinated wheat powder, 0.037% guar, and 0.055% kappa 

carrageenan with cumin extract and acid propionic was selected. 

Conclusion: By using the industrial production line, proper packaging, and formulation of 

raw materials for Lavash bread, which is known as the most widely used bread in Iran, a 

positive step can be taken to reduce the amount of waste in this bread and improve its quality. 
 

Keywords: Germinated Wheat Powder, Industrial Lavash Bread, Kappa Carrageenan, 

Polypropylene Packaging, Staling. 
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