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 چکیده 
به . فاده از آن نیستندغذاها در سراسر جهان است، اما بیماران سلیکاکی قادر به است نیتر مصرفگندم یکی از پر  آردنان حاصل از 
یک رژیم غذایی فاقد گلوتن و تنها روش درمان این بیماري، بکارگیري  شود یمگلوتن، بیماري سلیاك گفته  تحمل مبیماري عد

 در سطوح( شمو کنسانتره کش) درصد   5/2  و  5/1 ، 0در سطوح(به منظور ارزیابی اثر هیدروکلوئید پکتین در همین راستا . است
و آرد برنج،  (setaria italica)نان فاقد گلوتن حاصل از مخلوط آرد گاورس صوصیات کمی و کیفی خ بر )درصد  4و  3  ،0

 تواند یمنتایج نشان داد که استفاده از پکتین  .انجام شد  با سه تکرار در قالب طرح کاملاً تصادفیبه صورت فاکتوریل   یآزمایش
رنگ  نیتر روشن مشخص گردیدنیز در آزمون رنگ سنجی  .رددگ باعث افزایش پایداري و ثبات خمیر و کاهش درجه نرمی خمیر

از پکتین و کنسانتره  ترکیبی ی کهبالاترین میزان حجم و حجم مخصوص را تیمارهای .پوسته نان مربوط به نان حاوي پکتین است
ش توانستند در کلیه سطوح مقداري مورد استفاده، با کاهش منتره کشاهمچنین پکتین و کنس. از خود نشان دادند داشتند کشمش 

درصد  4و   تینپکدرصد   5/2 حاوي رین تأثیر را تیمارسفتی و سختی مغز نان سبب کُند شدن روند بیاتی گردند و در این راستا بیشت
ساعت بعد از  48ساعت بعد از پخت با زمان  24میزان سفتی نان در طول زمان  بطوریکه به خود اختصاص داد شمکنسانتره کش

نان  به  کشمش  نترهکنسا درصد 4 به همراه پکتین درصد  5/2 افزودن که توان گفت می طورکلیه ب. پخت تفاوت معنی دار نداشت
  . نهایی گردد لسبب بهبود خصوصیات کمی و کیفی محصو می تواند برنج و گاورس آردهاي مخلوطتهیه شده از 

  

  .ش، آرد گاورس، آرد برنجمنان فاقد گلوتن، پکتین، کنسانتره کش: کلیدي يها واژه
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  مقدمه -1
بیماري سلیاك، مشابه فنیل کتونوریا و دیابت یک اختلال 

مصرف     بین    مستقیمی   رابطه   آن    در   که    است   متابولیکی
     ناهنجاري شدید ارگاسمی در  گلوتن و   يها فرآورده
حال حاضر تقریباً یک درصد  در .دارد وجود  کننده  مصرف

بیماري  .)7(این بیماري هستند  درگیر  جمعیت جهان  از
و  شود یمروده کوچک  تورم و التهابسلیاك باعث ایجاد 

مشکل مواجه شده و در پی آن جذب برخی مواد مغذي با 
از علائم  .)49(شود یممشاهده  يا معده – يا رودهاختلالات 

هش رشد، نقص میناي دندان و به کا توان یمبیماري سلیاك 
چنین اسهال، استفراغ، گوارشی در کودکان و هم مشکلات

و خشکی  یمعدنشکم، کمبود ویتامین و مواد  یبوست، درد
نین در زنان جبزرگسالان تا افزایش خطر سقط  در پوست 
فاقد گلوتن براي افراد سلیاکی  يها نان .)27(کرداشاره 

به جاي استفاده از آرد  ها آنچون در تهیه  باشد یممناسب 
ختلف مثل مگندم یا آردهاي حاوي گلوتن از ترکیبات 

که فاقد گلوتن هستند، استفاده  ...ذرت، ارزن، برنج و 
آردهاي بکار  نیتر جیراآرد برنج یکی از . )48(گردد یم

فاقد گلوتن است، چون هم در  يها نانگرفته شده در تهیه 
مناسب و رنگ سفید  دسترس است و هم داراي طعم و مزه

 هر چند ،استو به راحتی قابل هضم و ضد آلرژي  باشد یم
بدون گلوتن تولید شده بر پایه آرد برنج داراي  يها نان

هستند ، فیبر رژیمی و مواد معدنی ها نیتامیومحتوي کمی از 
از اینرو، ترکیب آرد برنج با سایر منابع مفید دیگر . )7(

یک گیاه خود رو و مقاوم  گاورس .رسد یمضروري به نظر 
م روباهی نیز اطلاق  شود یمبه خشکی است و به آن ارزن د .

به عنوان یک ترکیب مناسب جهت  تواند یمآرد گاورس 
 باشد اختلاط با آرد برنج براي تولید نان فاقد گلوتن مطرح 

 آمینه ضروري، مواد معدنی  يدهایاسچون منبع غنی از 
 يها نیتامیوبویژه (ها  نیتامیو ، )روي و منیزیم آهن، کلسیم،(

م وجود ترکیب دع .)13(است رژیمی  يبرهایفو ) Bگروه 
گلوتن در آرد، یک چالش تکنولوژیکی در تهیه نان فاقد 

است چون آردهاي بدون گلوتن از قدرت چسبندگی  گلوتن
و الاستیسیته مناسبی برخوردار نیستند و در واقع گلوتن گندم 

د نان دارد و از اینرو پیدا کردن یلجایگاه خاصی در تو

هاي اخیر ترکیبات  سال در .)49( ستین يا ساده کار آن جایگزین
ها  میآنز، )51(ها  نیپروتئ ، )49(هیدروکلوئیدها شامل جایگزین

مطرح  )49( گلوتن  بدون يآردهاو  )26( ابرهافیولسما، )50(
 آب با نان تهیه فرآیند طول در هیدروکلوئیدها .شده است

 منجربه که کنند می تولید ژل شبکه یک و هستند تعامل در
 خمیر گسترش زمان افزایش و خمیر وسیکوزیته افزایش
 هنگام در گاز ابقا توانایی افزایش آن پی در و گردد می

 نان ظاهري شکل  و بافت بهبود ،نان حجم افزایش ،تخمیر
ه در کاز جمله هیدروکلوئیدهایی  ).25و21( شود می حاصل
به  توان یمبدون گلوتن کارایی دارند  نانوایی يها وردهفرآ

HPMC،25(کرد ، پکتین، آگار و غیره اشاره راگینانکا( .
و هیدروکلوئیدها در تکنولوژي  ها صمغ پرکاربردترین از یکی

 تواند یمپکتین  که طوريه ب. باشد یم پکتینمواد غذایی، 
سبب بهبود حجم مخصوص، رنگ پوسته و مغز و بهبود 

هاي  بدلیل داشتن گروه پکتین . گرددبافت نان فاقد گلوتن 
با تغییر در خواص رئولوژیکی  تواند یممتعدد هیدروکسیل 

، موجبات حفظ کیفیت نهایی محصولات حاصل از رهایخم
 )2007( لازارید و همکاران . )42( دینمارا فراهم  ها آن

 2 گزارش کردند که بکارگیري پکتین در سطح مقداري
باعث افزایش حجم و افزایش الاستیسیته خمیر فاقد د  درص

و  يا هیتغذترکیب دیگري که بر کیفیت ). 25(دگردیگلوتن 
مؤثر باشد،  تواند یمبدون گلوتن  يها نانتکنولوژیکی 
ش حاوي مش است، بطوریکه کنسانتره کشمکنسانتره کش

، فسفر، پتاسیم، منیزیمکلسیم، ( ابیکممقادیر بالایی عناصر 
بوده و قندهاي موجود در کنسانتره و ویتامین ) مسدی
فرم گلوکز و فروکتوز هستند که بدون نیاز به  ش بهمکش

هضم به آسانی وارد خون شده و از این جهت براي بیماران 
ش حاوي مقادیر مکنسانتره کش. )10(دارد سلیاکی اهمیت 

زیاد اسید پروپیونیک است که با حضور اسید تارتاریک که 
یک  تواند یمرا فراهم نموده است،  pHکاهش موجبات 
کپک محسوب شود و این خاصیت کنسانتره   عامل ضد

گلوتن که بطور طبیعی داراي  فاقد يها نانش براي مکش
کنسانتره علاوه بر این . رطوبت بالایی هستند مناسب است

باعث افزایش رنگ، حجم و ماندگاري نان  تواند یمش مکش
نیز) 1389(همکاران  عبداله زاده و .)39(گردد فاقد گلوتن 



  3...  گلوتن فاقد نان کمی و کیفی خصوصیات بر کشمش کنسانتره  و  افزودن پکتین تاثیر بررسی           محسن وظیفه دوست و همکاران
 

تواند باعث به تعویق  میاعلام نمودند که کنسانتره کشمش  
افتادن بیاتی نان حاصل از آرد گندم شود و تاثیر مثبتی 

از  ).3(بررنگ پوسته نان و پذیرش کلی نان داشته باشد
رو با توجه به مطالعات صورت گرفته و ضرورت تولید  این

وتن و بهبود خصوصیات این دسته از محصولات بدون گل
تولید نان  ،تحقیق حاضرانجام   از   هدف  محصولات،

آرد از مخصوص بیماران سلیاکی بر پایه مخلوط مساوي 
گاورس و آرد برنج با بکارگیري هیدروکلوئید پکتین و 

  .بودش مکنسانتره کش
  

  ها روشمواد و -2
  اولیه مواد - 2-1
در این  (setaria Italica)ه گاورس بکارگرفته شد يها دانه

استان خراسان ( سبزوار شهرستان تحقیق از بازار محلی
مدل (آزمایشگاهی تهیه گردید و به کمک آسیاب ) رضوي
A11 شرکت IKA   ابتدا پوست گیري و سپس ، ) آلمان

اتیلنی قرارداده شد و در طول مدت  ي پلیاه داخل کیسه
نیز از بازار  دانه نیم برنج. تحقیق در یخچال نگهداري شد

محلی تهیه شد و به ترتیب عملیات خیسانیدن، آبکشی، 
و صاف کردن با ) چین Bestشرکت  10000مدل( آسیاب

انجام شد و در نهایت در گرمخانه ن الک مش هشتاد روي آ
خشک  درصد 10 درجه سانتی گراد تا رطوبت نهایی 47

 ود درجه کشیده ،دانه دار کاشمراز نوع  کشمش .گردید
خراسان استان ( کاشمر شهرستان محلی بازار از کهبود 

    کیلوگرمی یک سلوفان هاي درگردید و  تهیه) رضوي
ایتالیا، ساخت کشور  silvaشرکت از پکتین.شد بندي بسته

ایران (شرکت خمیر مایه فریماناز مخمر فعال نانوایی 
از  ها یافزودنشرکت گلنان و دیگر  از، بهبود دهنده )ملاس
و نمک طعام از کامل ه شکر، روغن نباتی، شیر خشک جمل

   .بازار محلی خریداري شد
  

  ها روش -2-2
  شمتهیه کنسانتره کش -1- 2-2

ش مگیري، شستشو و خشک کردن کش دمدر مرحله اول 
شده و به کمک آسیاب انجام گرفت، بعد نمونه توزین 

 اش جدارهکوچکی جهت نفوذ آب در  يها یدگیبرسایشی، 
به (آب در مرحله بعد، با نسبت دو به یک با . ردیدایجاد گ

در درجه  عصاره مخلوط شده و عمل استخراج) عنوان حلال
در ادمه . درجه سیلسیوس انجام گرفت 70تا  55حرارت بین 

ش و حلال در حمام آبجوش قرار مظروف حاوي کش
گرفت و فرصت داده شد تا استخراج به طور کامل صورت 

تخراج زمانی بود که بریکس محلول پایان عمل اس. گیرد
حدود دو ساعت  آنو مدت زمان لازم براي  ماند یمثابت 
در نهایت عصاره بدست آمده صاف و توسط اوپراتور . بود

تا بریکس  درجه سلسیوس 60دماي در تحت خلاء چرخشی
  .)3(هفتاد تغلیظ شد

  

  تولید نان حجیم فاقد گلوتن -2- 2-2
 5/2و  5/1سطوح (ن پکتین معیمقادیر براي تهیه خمیر، 

و سطوح ) درصد  4و  3سطوح (ش مکنسانتره کشو ) درصد
ش بطور جداگانه به همراه مترکیبی پکتین و کنسانتره کش

یک درصد مخمر نانوایی، یک درصد نمک، چهار درصد 
 درصد بهبود دهنده، دو درصد شیر خشک 1/0روغن، 
و مقدار  و آرد برنج به مخلوط مساوي آرد گاورس کامل

) گرافینوطبق میزان جذب آب دستگاه فار(لازم آب 
درون میکسر آزمایشگاهی  دقیقه در پانزده مدت اضافه شد و به

با سرعت چهل دور در دقیقه مخلوط  )EB12H101نوع (
ه ب  سه مرحله صورت گرفت خمیر درت  عملیات. گردید
ه زمان سی دقیقه، دماي سی درج( هیاول که ابتدا تخمیر طوري

شد و  انجام) سیلسیوس و رطوبت نسبی هفتاد و پنج درصد
صد گرم تقسیم و چهاربا وزن  هایی چانهخمیر به در ادامه 

     سی درجه  دماي دقیقه، ده زمان(آماده تخمیر میانی 
. گردید) گراد و رطوبت نسبی هشتاد و پنج درصد سانتی
     دار تفلون درب جنس از یهای قالبهاي خمیر درون  چانه

 11متر و ارتفاع  سانتی10متر، عرض سانتی 20 با ابعاد طول(
در گرمخانه  یینهاقرار گرفت تا مرحله تخمیر  )متر سانتی

زمان شصت دقیقه، دماي سی و پنج درجه سیلسیوس و (
در پایان عملیات . کامل شود) درصد درطوبت نسبی نو

 korl welkerkgمدل (به فر پخت  ها قالبتخمیر، کلیه 
درجه سیلسیوس 210منتقل شد و در دماي ) خت آلمانسا
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در خاتمه نان . دقیقه پخت صورت گرفت 32مدت زمان ه ب 
تولید شده در دماي محیط سرد و جهت انجام آزمایشات 

  .مورد نظر در بسته بندي مقاوم به رطوبت، بسته بندي گردید

  

  ـ فهرست تیمارهاي مورد آزمایش1جدول 
  )درصد(کنستانتره کشمش   )درصد(پکتین   تصاري تیمارعلامت اخ  شماره تیمار

1  Ctrl صفر  صفر  
  صفر  5/1    2
  صفر  5/2    3
  3  صفر    4
  4  صفر   5
6   5/1  3  
7   5/1  4  
8   5/2  3  
9   5/2  4  

  

  شیمیایی يها آزمون -3- 2-2
   جمله   از  برنج  آرد  و  گاورس  آرد  شیمیایی  خصوصیات

روتئین، خاکستر، چربی، رطوبت و فیبر ، پpHگیري  اندازه
با روش  pHکه  طوريه ب. انجام شد AACCطبق استاندارد 

 پروتئین با روش استاندارد  ، 2 -52 شماره AACC  استاندارد

AACCخاکستر با روش استاندارد  46-16 شماره ،AACC 
 شماره AACC، چربی با روش استاندارد  08-01 شماره

 -15 شماره AACCه استاندارد ، رطوبت با شمار 30-10
انجام   32 -10 شماره AACCو فیبر با روش استاندارد  44

  .)5( گرفت
  

  آزمون فارینوگرافی -4- 2-2
فاقد (دراین تحقیق آزمون فارینوگرافی روي خمیر شاهد 

و خمیر تیمارهاي حاوي پکتین و ) شمپکتین و کنسانتره کش
. م شدسطوح مقداري مختلف انجا ش درمکش کنسانتره

، برابندرمدل (آزمون مذکور به کمک دستگاه فارینوگراف 
 AACCبا استفاده از روش استاندارد  و) آلمان کشور ساخت
  ).5(تعیین گردید 54-21 شماره

  
  
  

  گیري میزان حجم و حجم مخصوص اندازه -5- 2-2
 10AACC-72با روش استاندارد  ها نمونه حجم میزان تعیین

کلزا صورت گرفت و از تقسیم  انهد بر پایه متد جابه جایی
کردن اعداد حجم  به وزن نان، حجم مخصوص محاسبه 

  ).16 (گردید
  

  ارزیابی رنگ پوسته  -6- 2-2
ساعت  دودر فاصله زمانی تجزیه و تحلیل رنگ پوسته نان، 

صورت  *Lو *b*, a، با بررسی فاکتورهاي  بعد از تولید
 دهد یمرا نشان  ها نمونهوضعیت روشنایی  *Lفاکتور. گرفت

وضعیت  *aفاکتور. از عدد صفر تا صد استن و دامنه آ
ه ب کند یمرا به زرد و آبی مشخص  ها نمونهنزدیکی رنگ 

جهت . باشد یم+ 120تا  -120آن از  که دامنه اعداد طوري
نان با ابعاد دو در دو سانتیمتر آماده  ها نهیگزاندازه گیري این 

) HP scoujet E 3010نوع (گردید و به کمک اسکنر 

نرم افزار  کمک در ادامه اعداد فاکتورها به شد و عکسبرداري
Image I  45(دش تعین.(  

  

  )روند میزان بیاتی(آزمون بافت سنجی  -7- 2-2
براي بررسی چگونگی سفتی مغز نان و روند بیاتی از دستگاه 

بر طبق استاندارد ) انگلستان کشور ساخت( 1140 نوع اینستران
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AACC براي انجام آزمون . استفاده گردید 74-09ماره ش
در طول زمان، بیست و چهار ، چهل و هشت و هفتاد و دو 

با اندازه دو سانتی  ییها برش ،از مغز نان،  ساعت بعد از پخت
سانتی متر و قطر بیست و پنج میلیمتر تهیه و درفک  متر در دو

 بپرو به مجهز  ثابت دستگاه قرار داده شد و فک متحرك
متر در یک دقیقه تنظیم  میلیده سرعت  با ،  متریلیم 36 قطر با

  ها نمونهگردید و در نهایت مقدار نیروي برشی وارد شده به 
 به شتریب نان چقدر هر و اندازه گیري گردیدبر حسب نیوتن 

 یبرش يروین مقدار باشد رفته شیپ یاتیب و یسفت سمت
  .)6( است لازم يشتریب

  

  آزمون حسی-8- 2-2
) 1390(رجب زاده  يشنهادیبا استفاده از روش پ یحس آزمون

 دندیانتخاب گرد دهیافراد آموزش د نیب از داور 10 .انجام شد
 یژگیشکل، و نان از نظر فرم و یحس اتیو سپس خصوص

 نیریسطح ز يها یژگینان، و یپوسته و سطح فوقان يها
 تیبافت نان؛ قابل یو نرم یو تخلخل نان، سفت ینان، پوک

 بیضر يدارا بینان و بو، طعم و مزه نان که به ترت دنیجو
. قرار گرفتند یابیبودند مورد ارز 3، 3، 2، 2، 1، 2، 4رتبه 
. بود) 5(خوب  اریتا بس) 1(بد اریصفات از بس یابیارز بیضر

با استفاده ) یکل رشیپذ( یینها ازیمعلومات، امت نیبا داشتن ا
 ).4و  2(دیردمحاسبه گ P∑)/Q=(∑(p×G))از رابطه 

 Gآزمون و  یژگیو جینتا pنان  یینها ازیامت Qرابطه  نیدر ا
  .باشد یصفات م یابیارز بیضر

  

  آنالیز آماري - 2-3
   ها آزمون از حاصل هاي داده تحلیل و تجزیه تحقیق این در

با سه   کاملاتصادفی طرح از آزمایش فاکتوریل در قالب 

مختلف  يل غلظت هافاکتور اوآن  که در شد تکرار استفاده
 يغلظت هادوم فاکتور و ) درصد 5/2و  5/1، 0( نیپکت

 براي و بود) درصد 4و  3، 0( مختلف کنسانتره کشمش
  فاکتوریل ازآزمایش بیاتی روند از حاصل هاي داده نالیزآ

 که گردید استفاده تصادفی کاملا طرح قالب درسه فاکتوره 
 5/2و  5/1، 0( نیمختلف پکت يدر آن فاکتور اول غلظت ها

مختلف کنسانتره کشمش  يو فاکتور دوم غلظت ها) درصد
 و 48 ،24( نگهداري زمان سوم فاکتور و ) درصد 4و  3، 0(

 میانگین مقایسه کلیه همچنین. بود) پخت از بعد ساعت 72
 5 احتمال سطح در دانکن، اي دامنه چند آزمون توسط ها

   .پذیرفت امانج  SASافزار نرم از استفاده با و درصد
  

  نتایج و بحث -3
  آرد برنج و آرد گاورس شیمیایی يها آزمون نتایج - 3-1

شیمیایی از قبیل فیبر، پروتئین، خاکستر  يها یژگیونتایج 
 ولآرد گاورس و آرد برنج درجد نوع ود و رطوبت  pHکل،

و آرد برنج بر این اساس مقدار پروتئین آرد . آمده است 2
مطالعات . است درصد% 03/11و  25/8به ترتیب گاورس 

فاقد گلوتن با بکارگیري  يها ناننشان داده است که کیفیت 
 يها نیپروتئلذا ). 44(ابدی یممنابع مختلف پروتئینی بهبود 

باعث ارتقاء کیفیت نان  توانند یمگاورس و آرد برنج  آرد
حاصله مقدار فیبر و خاکستر  نتایج طبق .)46(گردند گلوتن فاقد
 دهند یمآرد برنج اعداد بالاتري را نشان  نسبت به رسگاو آرد

میزان مواد معدنی  و معمولاً مقدار خاکستر رابطه مستقیم با
رد و بر این اساس کمبود مواد معدنی و فیبر آرد برنج با اد

افزودن آرد گاورس به آن براي تهیه نان فاقد گلوتن جبران 
  .شود یم

 

ورس و آرد برنجآرد گا یمیاییش یباتترک - 2 جدول  

  pH  )درصد( چربی  )درصد( فیبر  )درصد( پروتئین  )درصد( خاکستر  )درصد( رطوبت  تیمار/  خصوصیات
  28/6  19/1  45/0  25/8  89/0  39/8  برنج آرد
  87/5  05/2  8/5  03/11  95/1  12/8  گاورس آرد
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  آزمون فارینوگرافی - 3-2
 يآردهااز  يتر فیضعفاقد گلوتن، قوام  آردهاي که این به نظر

دارند، لذا در این تحقیق براي مخلوط آرد  گلوتن حاوي
به عنوان خط برابندر  230Buگاورس و آرد برنج خط 

این . استاندارد جهت آزمون فارینوگرافی در نظر گرفته شد
طبق . )12(محققین است  از برخی يها افتهینتیجه بر اساس 

ب در تیمارهاي آ بجذمیزان بالاترین  ، 3 جدول در آمده نتایج
میزان و رابطه خطی بین افزایش  شود یمحاوي پکتین دیده 

افزودن   تأثیر  .شود یم  دیده آب  جذب  میزان  و  پکتین
 يها گروه  واسطهه ب  ، آب  جذب  درصد  بر  هیدروکلوئیدها

ه د دارد بوجو ها آنهیدروکسیل زیادي است که در ساختار 
یدروژنی باعث جذب آب هاي هکه با برقراري پیوند طوري
کنند  یمگردند و در ساختار خود آب را محبوس می بیشتر

 بودند تأثیر  شمکش  کنسانتره حاوي  فقط  که تیمارهایی .)14(
بالاترین زمان . بسزایی در افزایش جذب آب نشان ندادند

پکتین اختصاص%  5/2به تیمارهاي حاوي  توسعه خمیر

رها تفاوت معنی داري داشت که با سایر تیما طوريه یافت ب 
(p<%5).  ها کردند که افزودن هیدروکلوئید لاماع نیز محققین

افزودن پکتین . )34(گردد  یمسبب بهبود زمان توسعه خمیر 
سبب افزایش زمان ثبات و پایداري خمیر در هر دو سطح 

اثر بیشتري را نشان  % 5/2شده است که در سطح مقداري 
به تنهایی تأثیري بر پایداري  شمکش هکنسانتر افزودن. دهد یم
نشان  داري د تفاوت معنیمیر نداشته بطوریکه با تیمار شاهخ
بواسطه افزودن هیدروکلوئیدها، یک . (p<%5)دهد  ینم

و همین  گردد یمبافت خمیر ایجاد  ساختار مشابه گلوتن در
. )43(گردد یمامر باعث افزایش زمان پایداري و ثبات خمیر 

تیمارهایی که فقط ست که ا حقیق حاکی از ایننتایج این ت
نتوانستند بر کاهش درجه  ،ش هستندمحاوي کنسانتره کش

خمیر تأثیر داشته باشند و در این خصوص با تیمار شاهد  نرمی
داري از خود نشان ندادند ولی سایر تیمارها  تفاوت معنی

سبب کاهش درجه نرمی خمیر شده و در این خصوص 
  .(P<%5)داشتند تفاوت معنی داري 

  

  مقایسه تأثیر افزون پکتین و کنسانتره کشمش بر خصوصیات فارینوگرافی خمیر تهیه شده از مخلوط آرد برنج و گاورس -3جدول
صمغ پکتین 

  )درصد(
کنسانتره کشمش 

  )درصد(
 جذب آب

  )درصد( 
 پایداري خمیر

  )دقیقه( 
زمان گسترش خمیر 

)دقیقه(  
درجه نرمی خمیر 

  )برابندر(
  
  رصف

±c 83/49  صفر 75/0  5/2 c± 11/0  30/3 c± 11/0  20/59 a± 31/0  

3  20/50 c± 31/0  56/2 c± 21/0  50/3 c± 15/0  63/58 a± 93/0  

4  23/50 c± 32/0  66/2 c± 06/0  43/3 c± 23/0  83/58 a± 64/0  

  
5/1  

±b 13/56  صفر 83/0  60/3 b± 15/0  50/4 b± 11/0  53/48 b± 21/0  

3  23/56 b± 82/0  60/3 b± 26/0  60/4 b± 17/0  36/48 b± 31/0  

4  46/56 b± 58/0  73/3 b± 11/0  46/4 b± 21/0  76/47 b± 31/0  

  
5/2  

±a 53/67  صفر 59/0  4/7 a± 15/0  93/6 a± 43/0  86/33 c± 35/0  

3  76/67 a± 65/0  20/7 a± 11/0  83/6 a± 11/0  86/33 c± 21/0  

4  10/68 a± 71/0  33/7 a± 15/0  93/6 a± 12/0  43/33 c± 32/0  

  )α=05/0دانکن (با یکدیگر اختلاف معنی داري دارند در هر ستون حروف غیرمشترك  میانگین هاي داراي* 
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  حجم و حجم مخصوص - 3-3
یکی از پارامترهاي مهم کیفی نان است که شاخصی  نان حجم
  ).39(باشد یمپخت  فر در نان آمدن بالا و  نان  شدن حجیم توانایی از
گیري پکتین که بکار دهد یم، نشان  4نتایج آمده در جدول  

بر افزایش  (p<%5)داري  ش تأثیر معنیمو کنسانتره کش
حجم نان و حجم مخصوص داشته است بطوریکه بیشترین 

  صمغ%  5/2 و  شمکش کنسانتره % 4 حاويتأثیر را تیمار 
کلیه تیمارهاي  ترین حجم نان در بین نشان داد و کم  پکتین

که  گامیهن .درتیمار شاهد دا مورد بررسی اختصاص به
هیدروکلوئیدها از جمله پکتین در طول فرآیند تهیه نان با 

که  کنند یمآب در تعامل هستند یک شبکه ژل مانند تولید 
تقویت زمان گسترش  و سکوزیته خمیریباعث افزایش و 

گاز درطی  خمیر و در نتیجه آن افزایش قدرت نگهداري
ایش و افز ).21(گردد یمعملیات تخمیر و بهبود حجم نان 

واسطه وجود ه ب شمکش کنسانتره توسط نان حجم
  .)39(باشد یمآن  در تاریک تار اسید حضور و  رطوبت مقدار

 
هاي بدون گلوتن حاصل از  ش بر میزان حجم و حجم مخصوص نانمتأثیر غلظت هاي مختلف پکتین و کنسانتره کش -4جدول 

  مخلوط آرد گاورس و آرد برنج
  )سانتی متر مکعب بر گرم(حجم مخصوص   )سانتیمتر مکعب(حجم  )درصد(انتره کشمش کنس  )درصد(صمغ پکتین 
  
  صفر

  صفر
   

3  
   

4  
   

  
5/1  

  صفر
   

3  
   

4  
   

  
5/2  

  صفر
    

3  
   

4  
   

  )α=٠۵/٠دانکن (دارند  یدار یاختلاف معن گریکدیدر ھر ستون با  رمشترکیحروف غ یدارا یھا نیانگیم *
               

  )رنگ سنجی(نتایج ارزیابی رنگ پوسته نان  - 3-4
گیري  اندازه يها شاخص نیتر مهم  *b*, L*, a رنگی يها مؤلفه

آمده  ، 5شده در این خصوص بودند که نتایج آن در جدول
که نشان دهنده روشنی  *L پایه این نتایج شاخص بر. است
پکتین  %5/2حاوي  نان است، بالاترین عدد را در تیمار پوسته

پکتین به خود اختصاص داده % 5/1و سپس در تیمار حاوي 
مطالعات دیگر نیز مؤید این نتایج است و گزارش شده .است

باعث روشنایی پوسته نان  توانند یمها  وئیدلاست که هیدروک
را به وجود ظرفیت بالاي نگهداري آب   آن شوند و علت
از   گروه  این  که طوري  هب  دانند یم  مرتبط  هیدروکلوئیدها

ممانعت از خروج آن درحین عملیات  آب و حفظ با ها یافزودن
پخت، باعث کاهش تغییرات پوسته شده و در مجموع این 

. )28(شود  *L باعث افزایش شاخص رنگی تواند یم موضوع
که پکتین باعث بهبود رنگ  اند اعلام کردنده محققین همچنین

که با  طوريه ب. )42(گردد یمگلوتن پوسته و مغز نان فاقد 
کاهش بی نظمی  آب، باعث خروج ممانعت از حفظ رطوبت و

کاهش چین و چروك هاي ناشی از عدم وجود گلوتن در  و
نان میگردند و از آنجا که تغییرات سطح نان مسئول روشنایی 
آن است و سطوح منظم و صاف نسبت به چین دار توانایی 

دارد  بنابراین  *L افزایش میزان مولفهنور وانعکاسدربیشتري
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، مقدار هر چه سطح نان داراي چین و چروك کمتر باشد
از طرف دیگر پژوهش . )36(آن بیشتر خواهد بودروشنایی

 نیتر رهیتو یا به عبارتی،  *Lعددکمترینکهحاضر، نشان داد
ش و سپس مکنسانتره کش %4به تیمار رنگ پوسته نان مربوط

 ها نمونهاست و این دو تیمار با سایر  شمکشکنسانتره%3تیمار
بودن  نییپا .(p<%5)دارنددار در این خصوص تفاوت معنی

 رنگ خود  دلیل هب شمکشکنسانترهحاويتیمارهايدر*Lعدد
و همچنین افزایش واکنش کاراملیزاسیون و  شمکش کنسانتره 

 راستا مینه در.)39(است خلال پخت نان  در مایلارد واکنش

 و رنگ میزان که نمودند اعلام) 2009( همکاران و سابنیس
 شرایط و خمیر فیزیکوشیمیایی خصوصیات به نان رنگ شدت
 به  کشمش کنسانتره بکارگیري ولی دارد خمیربستگی پخت
 پوسته و مغز رنگ بر را مهمی اثر تواند می افزودنی یک عنوان
و   است  قند  حاوي  مشکش  کنسانتره  چون  ، باشد  داشته  نان

 چون آن بر علاوه و دارد پی در را کاراملیزاسیون هاي واکنش
  شدت   بر    تواند می    باشد می    نیز    کننده  احیا    قندهاي    حاوي
  )40(باشد موثر نیز غیرآنزیمی  شدن اي قهوه هاي واکنش

  

  دون گلوتن حاصل از آرد گاورس و آرد برنجاثر کنسانتره کشمش و پکتین بر رنگ پوسته نان ب -5دول ج
       )درصد(کنسانتره کشمش   )درصد(صمغ پکتین 
  
0  

0  36.19e± 93/0  25/3 d± 04/0  30/14 ef± 11/0  
3  83/29 f± 07/0  39/3 cd± 15/0  23/14 fg± 06/0  
4  44/25 g± 24/0  80/3 a± 11/0  10/14 g± 11/0  

  
5/1  

0  04/44 b± 18/0  35/3 a± 04/0  73/14 ab± 15/0  
3  76/37 d± 22/0  40/3 bcd± 06/0  40/14 de± 12/0  
4  29/30 f± 24/0  57/3 b± 29/0  13/14 g± 06/0  

  
5/2  

0  41/45 a± 26/0  32/3 d± 02/0  86/14 a± 06/0  
3  71/40 c± 52/0  5/3 bc± 08/0  63/14 bc± 08/0  
4  60/37 d± 32/0  62/3 ab± 21/0  62/3 cd± 11/0  

  )α=05/0دانکن (دارند  يدار یاختلاف معن گریکدیتون با در هر س رمشتركیحروف غ يدارا يها نیانگیم *

تی بافت نان و ارزیابی فنتایج حاصل از بررسی س - 3-5
  روند بیاتی

خصوص تعیین سفتی بافت مغز به عنوان ه بافت نان ب ارزیابی 
میزان بیاتی نان مطرح است یک معیار ارزشمند در شناسایی 

ت بافت مغز به تغییر سفتی مغز نان، میزان مقاوم واقع و در
عامل  سفتی با سپري شدن زمان، یک شدت این است و شکل

نتایج  .)23(دیآ یماساسی در ارزیابی فرآیند بیاتی به شمار 
آمده  1 شکلسفتی بافت مغز نان در  آزمون از حاصل يها داده

شاهد  نترین مغز نان مربوط به نا سفت است و بر این اساس
آن نداشتن  گلوتن و در پیشبکه است که دلیل آن نداشتن 

در  شمودن پکتین و کنسانتره کشافز. باشد یم  نان مناسب مغز
مغز  سختی گلوتن، باعث کاهش سفتی و مولاسیون نان فاقدفر

که افزودن پکتین بصورت منفرد در هر  طوريه نان گردید ب

ش در مدو سطح در کاهش سفتی نان نسبت به کنسانتره کش
پکتین در این % 5/2بود و سطح مقداري  مؤثرترحالت منفرد 

. ردک یمآن عمل % 5/1از سطح مقداري  مؤثرترخصوص 
 جایگزین میتواند موثرتر و بهتر % 5/2 سطح در پکتین چون
 گاز باشد بالاتر گلوتن کیفیت هرچقدر و شود گلوتن شبکه
. میگردد نان مغز سفتی کاهش باعث و دارد می نگه خود در بهتري
 مطابقت) 1389(همکاران و پور ابراهیم نتایج با نتایج این
 پکتین بکارگیري خصوص در محققین این که طوريه ب دارد
 میزان فزایشا با کردندکه اعلام گلوتن، بدون نان تهیه در

  ).1(یابد می کاهش نان مغز سفتی % 3 به %1 سطح از پکتین
ه حاوي پکتین و کنسانتر يها نمونهتیمارهاي ترکیبی یا همان 

کلیه  و سختی بافت نان را در بین ن سفتییش، کمترمکش
کمترین میزان سفتی  که طوريه تیمارها به خود نسبت دادند ب
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ش بود مکنسانتره کش% 4+ پکتین % 5/2بافت متعلق به تیمار 
. تفاوت معنی دار داشت P<%5و با سایر تیمارها در سطح 

بافت گزارشات متعددي شده است که پکتین باعث بهبود 
و توجیه شده . )42(گردد  یمبافت نان  نان و موجب نرمی

یک شبکه سلولی ایجاد  توانند یماست که هیدروکلوئیدها 
بهبود افزایش حجم، بهبود چسبندگی  باعث طریق بدین کنند و
گردند سفتی و سختی مغز نان  کاهش و در نهایت باعث خمیر

نان نیز، ش در فرمولاسیون مو بکارگیري کنسانتره کش )7(
) 2003( همکاران و Gallagher .شود یمنان  مغز نرمی سبب

 مغز ، کشمش کنسانتره حاوي نان هاي تمام که دادند گزارش
 کاهش دلیله ب امر این که دارند شاهد تیمار به نسبت نرمتري

 ).20(میباشد گلوگز و فروکتوز اثرحضور در رتروگرادسیون
 که نمودند اعلام ) 2008(همکاران و  sabanis همچنین و

 شود نان مغز سفتی کاهش باعث تواند می کشمش کنسانتره
 هاي واکنش همچنین و بهتر رطوبت حفظ واسطه هب را آن دلیل و

  نشاسته زنجیر با کشمش کنسانتره در موجود قند هاي لمولکو
 در و شده نشاسته ماتریکس پایداري و ثبات سبب که دانستند
نتایج این  ).39(شود می رادسیونرتروگ عمل  از مانع نهایت

آمده ،  6 جدول خصوص ارزیابی روند بیاتی در تحقیق در
کنسانتره  % 3استثناء تیمار  کلیه تیمارها به بر این اساس. است

 5+ ش مکنسانتره کش % 4  تیمار  و پکتین  %5/2  +کشمش 

بیست (زمان نگهداري  طول در انمغزش سفتی ، میزان پکتین  2%/
بعد از  ساعت بعد از پخت، چهل و هشت ساعت  هارو چ

افزایش پیدا کرد و ) و هفتاد و دو ساعت بعد از پختپخت 
در مدت زمان نگهداري  ها نمونهشدن  بیات از نشان موضوع این
که میزان  طوريه ب بالاترین حد بیاتی در نان شاهد بود. بود

 72ن بیاتی نمونه شاهد به علت نداشتن بافت مناسب در زما
گیري نبود و بافت آن در  ساعت بعد از پخت، قابل اندازه

برابر نیروي ایجاد شده از طرف دستگاه بافت سنج از هم 
و موید این بود که این نان کاملاً  شد یمگسیخته و خرد 

میزان .باشد یمبیات شده و فاقد هر گونه مقاومت به تغییر 
پکتین % 5/2ار تیمارهاي ترکیبی و تیم مغز نان در کلیه سختی

ساعت بعد از  48ساعت بعد از پخت با زمان  24در زمان 
و  تر آهستهداري نداشت و این نشانه روند  پخت تفاوت معنی

بکارگیري پکتین  درمجموع .بود ها نمونهکندتر بیاتی در این 
و چشمگیر  تأثیر خوب ترکیبی صورت هش بمو کنسانتره کش

که پکتین قدرت بالایی  ن داشت چرادر کاهش روند بیاتی نا
گلوتن دارد  شبکه منظم مشابههیدروکلوئیدي  سیستم در ایجاد

ها هیدروکلوئید. )24(کند  یمخروج رطوبت جلوگیري  از که
و تبلور مجدد آمیلوز را به  ندکن ژل نشاسته را پایدار می

  ).11(اندازند  یمتأخیر 

  
سفتی مغز نان هاي فاقد گلوتن تهیه شده از آرد گاورس و آرد برنج  مش براثر متقابل درصد صمغ و درصد کنسانتره کش  – 1 شکل

  به همراه پکتین و کنسانتره کشمش
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مغز نان تهیه شده از آرد گاورس و آرد برنج بهمراه پکتین و کنسانتره کشمش در طی مدت زمان  تغییرات سفتی -6جدول 
  )ساعت  72  و 48،  24 (نگهداري

  نیصمغ پکت
  )درصد(

تره کشمش کنسان
  )درصد(

  )ساعت(زمان 

    24  48  72  

0  0  56/23 c± 31/0  50/28 a± 35/0  - 
3 62/13 k± 05/0  36/16 h± 14/0  76/24 b± 17/0  
4 37/11 m± 04/0  09/15 i± 41/0  23/22 d± 21/0  

5/1 0 03/17 g± 37/0  45/19 e± 31/0  74/24 b± 15/0  

3 96/16 g± 11/0  32/18 f± 15/0  77/24 b± 40/0  
4 09/8 o± 03/0  53/10 n± 32/0  56/14 j± 12/0  

±o 01/8 صفر 5/2 07/0  47/10 n± 27/0  27/14 j± 51/0  
3 20/6 pq± 19/0  53/6 p± 14/0  54/13 k± 33/0  

4 03/6 q± 06/0  12/6 pq± 11/0  00/13 l± 01/0  
  )P<%5(داري دارند  میانگین هاي داراي حروف غیر مشترك با یکدیگر اختلاف معنی*

  

 حسی آزمون زا حاصل نتایج -3-6
و کنسانتره کشمش بر  ینمختلف صمغ پکت يغلظت ها تأثیر
بدون گلوتن حاصل از مخلوط آرد  يها نان یحس يها یژگیو

 یجنتا. قابل مشاهده است ، 7گاوس در جدول  آرد  برنج و
در هر دو  یننشان داد که افزودن صمغ پکت یآزمون حس یکل

در هر دو  زیو افزودن کنسانتره کشمش ن%  2و %  1سطح 
نان حاصل نسبت  یینها یازامت یشسبب افزا%  4و %  3سطح 

از نظر داوران  یمارها،ت یهکل یندر ب. گردد یبه نان شاهد م
 یبود که در آن هر دو افزودن ییها ها ، نان نان ینتر مقبول
 که يطوره گرفته شدند، ب  کار  هب  کشمش  کنسانتره و  ینپکت
کنسانتره کشمش %  3 + ینپکت % 5/2 يحاو نان  به یازامت ینبالاتر
  کشمش تعلق گرفت  کنسانتره%  4+  ینپکت%  5/2 يحاو نان و

  
  
 ).p > % 5(وجود نداشت  يدار یتفاوت معن یماردو ت ینا ینب و

 یجخود به نتا یقاتدر تحق) 2007(و همکاران  دمیرکسین
مثل  ییها یو گزارش نمودند که افزودن یافتنددست  یمشابه
 یشافزا یجهو در نت یحس یاتخصوص ارتقاء ییتوانا ینپکت صمغ
با نمونه فاقد صمغ  یسهرا در مقا ییمحصول نها یکل یرشپذ

اعلام کردند  یزن) 2008(و همکاران  Sabanis .)15(دارد 
 فرمولاسیون در% 3 سطح در کشمش کنسانتره رگیريکا هب که
 تردي و نان رنگ، مزه، طعم، بر تواند می گلوتن بدون نان
 خصوصیات بهبود باعث نهایت در و باشد داشته مثبت اثر نان

  )39(گردد شاهد نان با مقایسه در نان حسی
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مقیاسه میانگین صفات مربوط به آزمون حسی نان بدون گلوتن حاصل از آرد برنج و آرد گاورس به همراه کنسانتره   -7جدول 
  کشمش و پکتین

صمغ 
پکتین 

  )درصد(

کنسانتره 
مش کش

  )درصد(

ویژگی هاي   فرم و شکل نان
پوسته و سطح 

  فوقانی نان

ویژگی سطح 
  زیرین نان

پوکی و تخلخل 
  نان

سفتی و نرمی بافت 
  نان

  امتیاز نهایی  بو، طعم و مزه نان  قابلیت جویدن نان

  f 45/1  05/0 ± f 84/1  12/0 ± f 71/1  23/0 ± e 45/1  07/0 ± f 78/1  04/0 ± f 86/1  05/0 ± f 43/1  02/0 ± e  63/1 ±26/0   صفر  صفر

3  01/0±   e 56/2  02/0 ± e 58/2  01/0 ± e 01/3  02/0 ± d 02/2  02/0 ± e 23/2  04/0 ± e 32/3  02/0 ± e 03/3  03/0 ± d 38/2  
4  05/0 ±  e 5/2  07/0 ± e 53/2  01/0 ± e 03/3  01/0 ± d 01/2  01/0 ± d 20/2  04/0 ± e 29/3  01/0 ± e 07/3  04/0 ± d 39/2  

  d 05/3  04/0 ± d 84/3  02/0 ± d 56/3  02/0 ± c 57/3  01/0 ± d 82/3  02/0 ± d 91/3  02/0 d±  77/3  02/0 ± c 77/3  ± 03/0  صفر  5/1
3  03/0  ± b 82/3  02/0 ± c20/4  01/0 ± c02/4  02/0 ±  b11/4  01/0  ± b 15/4  01/0  ± c20/4  04/0 ± c 05/4  01/0 ±  b 13/4  
4  01/0  ± b 18/3  02/0 ±  c 20/4  02/0 ± c 02/4  01/0 ± b 11/4  01/0 ± b 16/4  02/0 c±  20/4  01/0 ± c 02/4  40/0± b 34/4  

  d 05/3  02/0±   d 84/3  04/0 ± d 56/3  01/0 ± c 57/3  03/0 ± d 82/3   04/0 ± d 91/3  01/0 ±  d 77/3  02/0 ±  c 77/3 ±  02/0  صفر  5/2
3   03/0±  a 75/4  01/0 ±  b 74/4  03/0 ± a72/4  04/0  ± a75/4  01/0 ±  a78/4  02/0  ± a71/4  03/0 ± a 82/4  01/0 ± a 76/4  
4  02/0  ± a 74/4  02/0 ± b 73/4  02/± 0 a 71/4  02/0 ± a 75/4  01/0 ± a 75/4  01/0 a±  70/4  02/0 ± a 81/4  01/0 ± a 73/4  

  )%> P 5(ختلاف معنی داري دارند میانگین هاي داراي حروف غیرمشترك با یکدیگر ا *

  گیري نتیجه -4
از تولید نان ویژه بیماران سلیاکی بر  با بررسی نتایج حاصل

و آرد برنج و بکارگیري هیدروکلوئید پکتین  گاورس آرد پایه
گردید که افزودن پکتین در  ش مشخصمکنسانتره کش و

بر خواص رئولوژیکی خمیر  درصد 5/2 و 5/1سطوح مقداري 
 سستییژه بر افزایش پایداري و ثبات خمیر، کاهش درجه بو

جذب آب تأثیر مثبت دارند و همچنین  مقدار و افزایش خمیر
باعث کاهش سفتی مغز نان شوند و البته در تمام  توانند یم

 .نشان دادپکتین عملکرد بهتري درصد  5/2سطوح  مراحل
د درص 4و  3سطح مقداري  هر دو در نیز شمکنسانتره کش

خود نشان داد هر چند  کاهش روند بیاتی از در داري معنی تأثیر
ش مکنسانتره کشدرصد  4و  پکتین  5/2 حاوي ترکیبی تیمار

رنگ  نیتر روشن. کاهش بیاتی نان داشت بیشترین تأثیر را در
بود که فقط حاوي پکتین  ییمارهایتپوسته نان مربوط به 
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Abstract 

Wheat bread is one of the most commonly used foods in the world. However, coeliac patients are not 

able to use wheat bread because they are gluten intolerant. The only treatment for them is to use a 

gluten-free diet. To examine the effects of hydrocolloid pectin (1.5 and 2.5%) and raisins essence (3% 

and 4%) on baking effect of gluten-free bread of setaia italica and oryza sativa flour mixture a 

completely randomized study design was used. The results showed that using pectin increased stability 

of the dough and decreased its softness level. Colorimetry study showed that the brightest color of 

bread crust was obtained with pectin containing samples. The highest volume and specific volume 

were obtained with pectin and raisins essence treatments. In addition, pectin and raisins essence 

lowered rigidness and stiffness of the samples at all concentrations, which delayed breads going stale. 

The highest effect was seen with 2.5% pectin and 4% raisins essence treatments. Stiffness of samples 

in these two treatments was not significantly different between the first 24hrs and 48hrs. In general, 

adding 2.5% pectin and 4% raisins essence to setaria italica and oryza sativa flour mixture led to a 

gluten-free bread with a higher quality. 
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