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 چكيده 

هايي چون  شيوع بيماريكاهش در و شوند توسط آنزيم هاي گوارشي انسان شكسته نمي كهفيبر ها تركيبات ديواره سلولي گياهان هستند 
، 1/ 5در اين تحقيق  فيبرچغندرقند و سبوس برنج در چهار سطح نقش اساسي دارند.  كلسترول بالا، ديابت، يبوست و هم چنين كاهش كالري

مايش هاي نتايج حاصل از آز .در فرمول شيريني لايه اي تخميري كرواسان، به كارگرفته شد) بر اساس وزن آرد درصد وزني ( 5و   3، 5/2
نتايج آزمون فارينوگراف نشان داد كه افزودن فيبر تصادفي تجزيه و تحليل شد.  ˝شيميايي، رئولوژيكي و ارگانولپتيكي در قالب طرح كاملا

 ٪ 5/1تجاري چغندرقند و سبوس برنج  جذب آب و زمان گسترش خمير را افزايش و مقاومت خمير را كاهش  دادند. از طرفي افزودن 
نتايج آزمون اكستنسوگراف در سه  فيبر چغندرقند بالاترين عدد كيفيت را نسبت به ساير تيمارها و نمونه شاهد نشان داد. ٪5/1ج و سبوس برن

دقيقه پس از تخمير نيز نشان داد كه  مقاومت خمير  به كشش در نمونه هاي حاوي  سبوس برنج وفيبرچغندرقند در سطح  135و  90و 45زمان 
كه افزودن فيبر چغندرقند و ، نشان دادنتايج حاصله از آزمون بياتي. %، كاهش  و كشش پذيري افزايش يافت 3و سبوس برنج در سطح  5/1٪

نتايج آزمون ارگانولپتيكي نيز، نشان داد كه افزودن سبوس برنج و . تعويق انداختكرواسان را به ج در كليه ي سطوح، بياتي شيريني سبوس برن
  كرواسان گرديد. ي شيرينيباعث بهبود شكل و مزه  ٪ 3و فيبر چغندرقند در سطح  ٪5/1قند در سطح مقداري فيبر چغندر

  
   كرواسان، ويژگي هاي رئولوژيك. سبوس برنج، فيبرچغندرقند، بياتي، حسي، واژه هاي كليدي :
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  مقدمه - 1
) و فيبرهاي (1SDFفيبر ها معمولا به دو دسته فيبرهاي محلول  

). فيبرهاي مشتق  17و11شوند ( ) تقسيم بندي ميIDF2نامحلول (
اي فيبر محلول  ها و سبزيجات  مقادير قابل ملاحظه شده از ميوه

غلات بيشتر شامل سلولز و همي  ءدارند در حاليكه فيبرهاي با منشا
). فيبرهاي محلول دستخوش تخمير 18( دسلولز غير قابل حل هستن

باكتريايي در روده شده و بنابراين بر متابوليسم كربوهيدرات ها و 
). فيبرهاي گياهي چندين ويژگي 20( چربي ها تاثير مي گذارند

دهند مانند ظرفيت نگهداري آب  كاربردي از خود نشان مي
)3WHC( ،  ) ظرفيت متورم شدنSWC4(  افزايش ويسكوزيته ،

و يا تشكيل ژل، قابليت پيوند با اسيد صفرا و ظرفيت كاتيوني كه 
فيبر  ).8( ها نقش مهمي دارد هاي فيزيولوژيك آن در عملكرد

در مي باشد.  SDFو  IDFچغندرقند داراي نسبت متناسبي از 
پالپ بدست آمده از استخراج قند به عنوان  تكنولوژي چغندر قند،

فيزيكي  شيميايي، هاي حسي، يك ماده پس ماند است اما ويژگي
اين ماده را به يك منبع ارزشمند فيبر ، و ميكروبيولوژي مطلوب

). مقاومت به بياتي تعيين كننده زمان 11(كند رژيمي تبديل مي
هاي صنعتي است. معمولا انتظار  ماندگاري شيريني و كيك

ها بسته به نوع بسته بندي، مواد اوليه، فرمولاسيون،  رود شيريني مي
هفته در محل نگهداري  4تا  1فعاليت آبي  و دماي نگهداري از 

دهند كه شيرني و كيك با فيبر  ). مطالعات نشان مي9تازه بمانند (
تري نسبت به نمونه فاقد فيبر دارند كه  بالا زمان ماندگاري طولاني

اين امر به قابليت برقراري پيوند اين فيبرها  با آب نسبت داده شده 
). 10(كند رطوبت در طي نگهداري جلوگيري ميكه از كاهش 

با قابليت بالا در مديريت آب در محصول  فيبرتجاري چغندرقند
ردد تا محصولات گ  نهايي، ضمن افزايش بازده توليد سبب مي

از تازگي بيشتري در مدت زمان نگهداري شيريني مختلف 
فيبر تجاري همچنين ويژگي شبه چربي  .برخوردار گردند

پذيري محصول گرديده و نيز با  باعث بهبود شكل چغندرقند
تشديد اثر امولسيفايرها محصول از يكنواختي بيشتري در بافت 

استفاده از آن  ). يكي ديگر از منابع فيبر كه13( بهره مند مي گردد
باشد. سبوس  افزايش است سبوس برنج مي در صنايع پخت روبه

، ٪6/14از پروتئين فيبر است و منبع مهمي  ٪ 25-30برنج داراي 

                                                            
1 Soluble dietary fibre 
2 Insoluble dietary fibre 
3 Water holding capacity 
4 Swelling capacity 

و ويتامين هاي گروه ب  ٪15-23، چربي٪ 7مواد معدني
خاصيت جذب آب سبوس برنج سبب حفظ  ).22و12، 6باشد( مي

در محصول پخت و خاصيت تشكيل كف آن سبب رطوبت 
 شود. افزايش نگه داري هواو در نهايت بهبودورآمدن خمير مي

لازم به ذكر است حضور تركيبات قندي در سبوس برنج به ميزان 
رنگ محصول پخت  اي شدن و بهبود قهوه در مهمي نقش ٪ 3- 8

 سبوس برنج در مقايسه با سبوس گندم ).19و 6( كند  ايفا مي
آب بيشتري دارد و هم چنين  توانايي جذب و به دام انداختن

فايري فيت امولسيو ظر 6نگهداري آب ،5قابليت اتصال به چربي
(فيبر تجاري چغندر قند) است  7سبوس برنج بيشتر ازفايبركس

)4.(  
هاي آردي  از فيبر چغندر قند در فرمول فرآورده محققان

محصول نهايي استفاده  ماندگاري نظيركلوچه با هدف افزايش
اند وگزارش كردند كه افزايش جذب و نگهداري آب  نموده

بودن بخش هيدروكسيل در  به دارا توسط فيبر چغندر قند
شود. دراين تحقيق فيبر چغندر قند را به  ساختمان فيبرها مربوط مي

نتايج مطلوبي  و درصد جايگزين آرد كلوچه كرده 30مقدار 
كه شامل بهبود بافت و از نظر ارزيابي حسي بدست آوردند.بويژه 

هم  طعم، نرم و شيرين شدن و رطوبت بيشتر فرآورده نهايي بود.
موجب نگهداري  بيان كردند كه استفاده از فيبر چغندر قند چنين

ر واقع فيبر د شود. يگاز و تشكيل حبابهاي بسيار ريز در كلوچه م
هاي  نرم از پديده تشكيل توده چغندر قند در محصولات آردي

كند و موجب بهبود احساس  چسبيده به يكديگر جلوگيري مي
  ).13( دهاني و تخلخل مي شود

غني شده با دو  كه رنگ مغز نانتحقيقات انجام شده نشان داد 
و  تر تيره، ٪10در سطح  (سبوس برنج و فايبركس) منبع فيبري

با اين حال امتياز  نمايد. كسب مي تري را ميزان پذيرش پايين
هاي توليدي در  حاصل از قابليت جويده شدن و نرمي كليه نان

  ).4( سطح قابل قبولي بود
سبوس برنج بدون چربي براي جايگزيني با آرد  بر رويمطالعاتي 

سازي  براي آماده  درصد 50و 40،30،20،10گندم  تا سطح 
به طور انجام شد. غني شده با مواد معدني و فيبر آردي هاي شيريني

پروتئين و مواد معدني  محتواي فيبر رژيمي، كلي سبوس برنج،
 طعم، هاي حسي رنگ، هم چنين  ارزيابيبخشيد. شيريني را بهبود 

                                                            
5 FBC (Fat Binding Capacity) 
6 WBC (Water Binding Capacity ) 
7 Fibrex 
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و  0،30تردي  و قابليت پذيرش كلي نيز در سه زمان  بافت، مغز،
هاي   هاي حسي وآزمايش براساس ويژگي روز  انجام شد. 60

 10تواند  فيزيكي نتيجه گيري شد كه سبوس برنج بدون چربي مي
بر  منفي  آنكه تاثير درآردگندم جايگزين شود، بدون درصد 20تا

نيز با  هاي توليد علاوه بر اين هزينه بگذارد.خصوصيات كيفي  
  ).25افزايش متناسب اين مكمل ها،كاهش يافت (

كرواسان و  ارزش غذايي شيريني افزايش منظور در  اين تحقيق به
 و همچنين افزايش زمان ماندگاري در عين حال حفظ كيفيت آن

همچنين  .چغندر قند استفاده گرديد تجاري از سبوس برنج و فيبر
اكثر توليد كنندگان اين محصول با مشكل كوتاه بودن زمان 
ماندگاري و بياتي آن (به خصوص در موارد صادرات محصول) 
مواجه هستند لذا پژوهش در خصوص افزايش زمان ماندگاري 
اين محصول همزمان با بهبود كيفيت و ارزش تغذيه اي آن و ارايه 

  انجام گرديد.  كرواسانفرمولاسيون جديد براي محصول 
  
  مواد و روش ها -2
  آماده سازي نمونه ها  -1 -2

درصد) از  83-84دراين تحقيق، از آرد نول (با درجه استخراج 
كارخانه آرد وزيري تهران، فيبر چغندرقند از شركت تجاري 
شمس، سبوس برنج  از شركت سبوس ايران و خمير مايه تر(تازه ) 

عمليات تثبيت حرارتي سبوس  استفاده گرديد.  ،ازايران ملاس
 20به مدت  سلسيوسدرجه  110آون با حرارت از  برنج با استفاده

براي تهيه خمير، ابتدا اجزا خشك ( آرد  دقيقه انجام گرفت.
گندم، فيبرچغندرقند، سبوس برنج، نمك طعام، خمير مايه 

بهبود دهنده و امولسي فاير) و سپس اجزاي ، )75/2٪(
در مرغ ) به مخلوط كن اضافه شده و مايع(آب،روغن و تخم 

با  (ساخت انگليس) P-1-6مدل  1ديوزنامخزن مخلوط كن 
لازم . طور يكنواخت مخلوط گرديد به  دور بر دقيقه100سرعت 

به ذكر است كه ميزان آب اضافه شده بر اساس فارينوگرام 
و بعد از اختلاط كامل آرد و آب  توده فرم پذير  محاسبه شد

 20ت. مدت زمان اختلاط خمير در مخلوط كن خمير شكل گرف
. سپس خمير  چانه بوددرجه سلسيوس  25دقيقه و دماي خمير 

(در مورد خمير  اي دقيقه 3گيري و گرد گرديد. پس از استراحت 
    آردهاي مصرفي نبايد استراحت طولاني باشد زيرا خمير شل 
مي شود و خاصيت شكل پذيري آن كاهش مي يابد) ،چانه ي 

                                                            
1 Diosna 

(تهيه شده از شركت مير وارد دستگاه لامينات شد، مارگارينخ
به وسيله دستگاه روي خمير پهن گرديد. گل نان پوراتوس)  

. بودميزان مارگارين مصرفي بيست درصد وزن چانه هاي خمير 
 300مدل   2فريتش مرحله توسط لاميناتور 2سپس خمير در 
به طوري كه در  ، لايه لايه گرديد ( چهار لايه)،(ساخت آلمان )

ميليمتر و در  7-8به  32لايه اي از  4مرحله اول قطر خمير 
دور رول كن  . خمير پهن شده،رسيد ميليمتر  3به نهايي  مرحله

(ساخت  MG.PNمدل  فرم دهي  يا فرمات  پيچيده  و به  دستگاه
انتقال داده شد. رول هاي مخصوص هر تيمار  را روي ايران) 

اده و سپس سيني ها به  اتاقك تخمير( اتاق سيني جداگانه قرار د
-40(  بخار) انتقال داده شدند، تا مرحله تخمير در درجه حرارت

) درصد، به مدت 89-90) درجه سلسيوس و رطوبت نسبي ( 39
  3فرهاي طبقه اي ميو  توسط دقيقه انجام شود. سپس  ) 120-90(

 15مدت  و به درجه سلسيوس   220 (ساخت آلمان ) در دماي
. نمونه هاي كرواسان پس از پخت و سرد گرديدندپخت دقيقه 

 از شدن، تحت تزريق مغزي (كرم كاكائويي) قرار گرفته و پس
تا زمان انجام آزمون هاي مربوطه در دماي اتاق ، بسته بندي

  .نگهداري شدند
  
  فرمولاسيون شيريني كرواسان – 2-2

را  )درصد حسب بر( كرواسان شيريني تهيه فرمولاسيون 1 جدول
  نشان مي دهد.

  
  آزمايش هاي شيميايي – 3 – 2

   AACCآزمايش هاي  شيميايي با استفاده از روش هاي متداول 
  و استاندارد ملي ايران انجام شد. به گونه اي كه رطوبت با روش 

A15-24 گلوتن مرطوب با 10 -8، خاكستر با روش شماره ي ،
با   pHو  46 -12، پروتئين  با روش 103استاندارد ملي شماره  

  ).5و بر پايه ي وزن اوليه ي نمونه، اندازه گيري شد ( 52 -2روش 
  
  آزمون دستگاهي – 4 -2

تفاده از دستگاه هاي آزمون هاي رئولوژيكي خمير با اس
فارينوگراف، اكستنسوگراف انجام شد. اين آزمايش ها، 
خصوصيات خمير  را در مقابل نيروي كششي نشان مي دهد و

                                                            
2 Fritsch 
3 Miwe 
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فرمولاسيون تهيه شيريني كرواسان (بر حسب درصد)  -1جدول 

  
  (درصد)نسبت هاي   فيبر و سبوس به منظور اختلاط در مرحله خمير گيري   - 2جدول 

  )Dشاهد  ( C2تيمار C1تيمار B2تيمار B1تيمار A2تيمار  A1تيمار   نوع

  0  ٪5/2  ٪5/1  0  0  ٪5  ٪3  فيبر

  0  ٪5/2  ٪5/1  ٪5  ٪3  0  0  برنج سبوس

  
خواص تكنولوژيكي خمير را روشن مي سازد. بنابراين ويژگي 
هايي همچون مدت زمان مخلوط كردن، كيفيت رسيدن خمير و 
زمان استراحت خمير تا حدودي توسط اين آزمايش ها بيان مي 
گردد. اين آزمايش ها بر اساس روش هاي متداول فارينوگراف به 

 AACCاكستنسوگراف به شماره  ) و AACC )21– 54شماره 
  ) صورت گرفت. 54 –10(

  
  اندازه گيري بياتي شيريني كرواسان - 2-5
ميزان بياتي ( بافت سنجي ) نمونه هاي  ارزيابي به منظور  

 -AACC ) 09 استاندارد روش از به روش دستگاهي كرواسان
در اين روش ارزيابي سفتي شيريني و بياتي  .استفاده گرديد)   74

(ساخت  انگلستان)  M350-10CTمدل  اينسترانتوسط دستگاه 
 پانزدهم،، روز هاي  اولاين آزمون در فاصله زماني  انجام شد.

. نحوه ي انجام تست بدين گرفتانجام  سي ام و چهل و پنجم
صورت بود كه ابتدا يك  پروب استوانه اي شكل با لبه هاي 
صاف روي دستگاه نصب و سپس دستگاه كاليبره گرديد. نمونه 

، )cm 5/2×5/2 مورد آزمايش (يك قطعه مربع شكل كرواسان،
بعد از تعيين ضخامت در جايگاه مخصوص روي دستگاه قرار 

 4داده شد. با روشن نمودن دستگاه پروب استوانه شكل  با قطر 
، داخل نفوذ كرد،  به ميلي متر بر دقيقه 60سانتي متر و سرعت 

سپس دستگاه با رسم يك منحني، ميزان نيروي مور دنياز  براي 
  ميزان نفوذ پروب به داخل شيريني  را بر حسب نيوتن نشان داد، 

  
  

  
 مذكور استاندارد روش در كه همچنان شده اعمال  1فشردگي

هر چه شيريني  .بود نمونه ها درصد ضخامت 40 دقيقاً شده ذكر
كرواسان به سمت بياتي (سفت شدن ) پيش رفته باشد، اين عدد 

  ).5بيش تر بود( 
  
  آزمون ارگانولپتيكي  (حسي ) – 6 – 2

براي ارزيابي حسي از سيستم امتياز دهي استفاده شد. بدين منظور 
داور آموزش ديده استفاده گرديد. فرم هاي مربوط كه  10از 

در اختيار  ،در آن شرح داده شده بودصفات مدنظر و امتيازات 
ارزياب ها قرار داده شد. صفات مدنظر عبارت بودند از رنگ 

شكل ظاهري، رنگ مغز شيريني، بافت (تخلخل و  ،پوسته
، طعم و مزه ي شيريني . در اين فرم، بالاترين امتياز )فشردگي

بود. به طوري كه بسيار بد  1و كم ترين امتياز  5براي هر صفت 
، )4، خوب (امتياز )3، متوسط (امتياز )2)، بد (امتياز  1ياز (امت

در نهايت با اعمال  ) در نظر گرفته شد. 5بسيار خوب (امتياز 
ضريب ارزشيابي براي هر صفت، نمره كلي شيريني تعيين گرديد. 
سپس  داده هاي حاصله  در قالب طرح كاملا تصادفي تجزيه شد 

طريق آزمون دانكن مقايسه  و ميانگين تيمارها محاسبه  و از
  ).  4گرديد ( 

    
  آزمون هاي ميكروبي شيريني  – 7 -2

شامل ازمايش هاي تعيين ميزان كپك و مخمر بود. براي اين 
و  گرديدآزمايش از محيط كشت سابورد دكستروز اگار استفاده 

                                                            
1 Compression   

  پروپيانات كلسيم  اسانس مجاز
 و امولسي فاير

 فرمول آرد گندم آب خمير مايه نمك طعام شكر مارگارين روغن تخم مرغ

018/0 485/4 676/3 757/2 544/6 033/0 55/0 757/2 22/20  95/45 1 



  ۵     )كرواسان( تخميري اي لايه  شيريني كيفي خواص و خمير رئولوژي بر برنج سبوس و چغندرقند فيبر افزودن تاثير

براي جلوگيري از رشد باكتري ها،كلرامفنيكل به آن اضافه شد و 
سترون شد و بعد  درجه سلسيوس 121دقيه در  10سپس به مدت 

سي سي در  20به مقدار  درجه سلسيوس 45از سرد شدن در دماي 
هر يك از پليت ها تقسيم گرديد. سپس از هر نمونه شيريني 

ر نمونه با سمپلر سي سي از ه 1/0تهيه و  1/0كرواسان رقت 
استريل برداشته و به وسيله ي اسپريدر كه با شعله  و الكل استريل 
شده بود روي پليت ها پخش  گرديد، (تمام اين مراحل در كنار 
شعله انجام شد ) و بعد از گذاشتن درب پليت ها، آن ها در دماي 

روز گرمخانه گذاري شدند و پس  7به مدت  درجه سلسيوس 25
  ). 3كپك ها و مخمرها شمارش گرديد (  از اين مدت

  
  روش آماري تحليل نتايج  – 8 -2

ابتدا داده هاي حاصل از آناليزهاي ذكر شده (صفات مورد 
وارد كامپيوتر شده و ويرايش  Excelبررسي) توسط نرم افزار 

      شدند. نرمال بودن مشاهدات كه فرض اوليه آناليز واريانس 
بررسي گرديد و سپس  SPSSري مي باشد توسط برنامه آما

توسط همين برنامه آناليز واريانس انجام شد. مدل مورد نظر براي 
تكرار براي هر  3آناليز واريانس به روش طرح كاملاً تصادفي با 

سطح تيمار بود. سپس مقايسه ميانگين ها با استفاده از آزمون  چند 
   انجام شد. α= %5 در سطح احتمالدامنه اي دانكن 

  
  نتايج و بحث -3

نتيجه ي آزمون هاي شيميايي آرد مورد تحقيق را نشان   3جدول 
مي دهد. با توجه به عدد خاكستر حاصل، درصد استخراج  آرد 

 ˝درصد است. از نظر مقدار پروتئين، حد نسبتا 83-84حدود 
عدد مناسبي را به خود اختصاص خوبي داشته و كميت  گلوتن 

  سالم بودن آرد مورد تحقيق است. آرد نشان دهنده pH. عدد داد
  
  تحليل نتايج فارينوگرافي – 1 -3

 يكي از مهم ترين فاكتورها در فارينوگراف، ميزان جذب آب
 آرد براي رسيدن به قوام مشخص درخمير است. جذب آب يك
 شاخص مهم در توليد محصولات پخت از نظر اقتصادي، بهبود

 خميرهاي سفت يا شلزمان نگهداري آن و مشكلات فرآوري 
 است. با افزايش مقدار جذب آب، زمان لازم براي شكل گيري
 خمير كه در فارينوگرام ها زمان گسترش ناميده مي شود و با

)DDTنمايش داده شده، افزايش مي يابد. به طور كلي و با در ( 
 ، با افزايش درصد فيبر تجاري1نظر گرفتن نتايج موجود در شكل

 برنج  ميزان جذب آب  به طور معني داري چغندر قند و سبوس
 ها در افزايش يافت، به طوري كه درصد جذب آب نمونه

 ). از آنجا كه>p 05/0باشد. (  متغير مي 62/ 4- 78/ 43محدوده 
حاوي درصد بالايي از بر تجاري چغندر قند و سبوس برنج في

فيبر(عمدتا فيبر نامحلول در آب مانند سلولز و همي سلولز) و 
در ساختار خود مي باشند لذا با افزايش درصد اين  پروتئين

خمير قدرت جذب آب نيز افزايش مي يابد. نتايج  تركيبات در
و همكاران  هم خواني دارد   Sudhaتحقيق با نتايج  اين بخش از
در   موجود هيدروكسيل  گروه هاي  زياد  تعداد  را  كه علت آن

  جاد پيوندهاي هيدروژني جذبساختار فيبر بيان كردند كه  با اي

  
  نتايج آزمايش هاي شيميايي آردگندم -3جدول

 pH  گلوتن مرطوب  خاكستركل  رطوبت  پروتئين  تركيبات

  1/6  2/37  53/0  2/14  83/11  مقدار (%)
  

  كرواسان شيرينيمورد استفاده در توليد  فيبر چغندرقند و سبوس برنج نتايج ويژگي هاي شيميايي   -4جدول 
 )٪(pH aw چربي)٪( )٪(SDF  )٪(IDF  )٪(TDF1* رطوبت)٪(*خاكستر)٪( *پروتئين)٪(  تركيبات

  332/0  98/3  46/0  0/24  0/49  0/73 74/6  84/3  06/8  فيبرچغندرقند
  338/0  81/6  4/16  6/3  7/18  3/22  23/7  9/11  4/10  سبوس برنج

  اساس ماده خشك مي باشد.*نتايج بدست آمده بر 
                                                            

1 Total   dietary  fibre  
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     )كرواسان(

p<چنانكه نتايج .(
بالاتري نسبت يبر

ن كمتر از سبوس
ت فيبر چغندرقند

Sudha شد. 

ه آراله  سيب ب
mmكاهش مي (

 شيريني كرواسان
ظيم كننده وزن

همچنين در زمان
مير را به راحتي
صد سبوس برنج

سبوس برنج 2٪
ي توليد كرواسان
 مقاومت كشش

دقيقه 5 بعد از 
قدار عدد نسبت
دار عدد نسبت
 سبوس برنج، د

مقايسه با تيمار د
دقيقه، معني  90ي 

درصد 5در سطح 
منحني زير سطح

خمير كشيدن ر
 در بررسي نتايج
م و همزمان عد
مير نرم و ضعيف
زمان ميزان انرژي
توليد محصولي

 بالا و عدد نسبت
انگر يك آرد

صولي با حجم بالا
كتورهاي كشش

5/1س برنج و 
مارها ي  بررسي

( تخميري اي ه

> 05/0ر نبود ( 

فيغندرقند داراي 
ميزان پروتئين آن
سبب  اثر متفاوت
 رئولوژيكي  با
 مختلف فيبر تفا

 (51mتا  127ز 

ش، فرم پذيري
 غلتك  هاي تنظ
ز دست نداد. ه

توده خم مخمر 
درص3 يمارهاي 
5/2و   چغندرقند

ئولوژيكي براي
نسبت ماكزيمم
اومت به كشش
يبرچغندرقند مق

 05/0 p<مقد .(
يبرچغندرقند و
پس از تخمير  د
ش در بازه زماني

اين اختلاف  د 
س همان انرژي ا

منظور به صرفي
ترين مقدار بود.
يزان  انرژي كم
 نشان دهنده خم

و بيشتر ) و همز 
توت كه منجر به 
ب گر مقدار انرژي

) باشد،  بيا 3ا 
ر به توليد محصو
طالب فوق و فاك

سبوس ٪5/1مار 
سبت به ساير تيم

لايه  شيريني ي

ه شاهد معني دار
فيبرچغن شان داد،

ت، در حاليكه م
ن امر مي تواند س
ر ويژگي هاي
دن درصدهاي

ابليت كشش  از
ش قابليت كشش
 هنگام عبور از

سب خود را از
د شده توسط

پوك كرد كه تي
فيبر چ ٪5/1ج و 
از نظر رئ  رقند

ضريب نسبي از ن
ش خمير (مقاكش

د. با افزودن في
ي را نشان داد (
نج و مخلوط في

دقيقه اي پس  135
، كه اين كاهشت

دقيقه،  135ي  
يا مساحت ژگي

مص انرژي كل ه
نمونه شاهد بيشت 

گراف چنانچه مي
) 6/0د (حدود

7د نسبت بالا (
گر خميري است
د. درحاليكه اگر
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3± 2/0 a

1± 08/0 c

3± 2/0 a

a

d

b

c

ab

d

c

1 C2

علوم و فناوري

 در چهار زمان

 تيمار شاهد بهتر
ني داري با سا
غندرقند موجب
ش مقادير فيبرچ
نيز بيشتر گرديد.
شردگي ):  بهتري
يمارها تفاوت مع

 امتياز مربوط به
/5وس برنج و

درصد 3سطح
 طعم محصول گ

مقا -7جدول 
شك  گ پوسته

5± 5/0
3± 3/0
4± 5/0
4± 5/0
4± 5/0
3± 4/0c 

4± 3/0

c

cd

abc

b

D

ز 

م

م

م

نوآوري در ع ي

ايسه اثر تيمارها

گ مغز شيريني: ت
 و اختلاف معن
جود در فيبر چغ
ند،كه با افزايش
ش اين فاكتور ني
ت (تخلخل و فش
ن آن و ساير تيم

 و مزه : بهترين ا
سبو ٪5/1د  و 

رچغندرقند تا س
د، تاثير مثبت بر

رنگ  ر
A 5a 

A  3c 

B 5b 

B  5b 

C 5b 

C 4c 

 3b 

بلافاصله پس از 
پخت

روز پانزدهم

روز سي ام

روز چهل و پنجم

ي نشريه     10

مقا -9شكل 
 
صفت رنگ –ج

ختصاص داد 
رنگدانه هاي مو

ي شدمغز شيرين
رنگدانه ها، كاهش

صفت بافت –د
تيمار شاهد و بين

  گرديد.
صفت طعم –اه
فيبر چغندرقند ٪

بود، افزودن فيبر
درصد 5/1سطح

 

تيمار
A1

A2

B1

B2

C1

C2

D

ج
ا
ر
م
ر
د
ت
گ
ه
٪

ب
س



  ١١     )كرواسان( تخميري اي لايه  شيريني كيفي خواص و خمير رئولوژي بر برنج سبوس و چغندرقند فيبر افزودن تاثير

سبوس برنج و فيبرچغندرقند، كپك و مخمري مشاهده نشد. 
اثر افزودن فيبر تجاري چغندرقند، فعاليت آبي همانطور كه در 

نمونه هاي كرواسان كاهش يافت، در نتيجه از فساد ميكروبي و 
 91/0كپك زدگي جلوگيري گرديد. اگر فعاليت آبي پائين تر از

نند و درحاليكه رشد باشد، بيشتر باكتري ها نمي توانند رشد ك
متوقف مي شود،  8/0بيشتر قارچ ها  نيز در فعاليت آبي پائين تر از 

كه در  اين تحقيق  با افزودن فايبركس و سبوس برنج، مقادير 
   متغير بود. 89/0تا   824/0فعاليت آبي از 

  
  نتايج آزمون قارچي – 8جدول 

 A1  A2 B1 B2 C1 C2 D  تيمار

  0  0  0  0  0  0  0  مخمرتعدادكپك و
  
  نتيجه گيري -4
فزودن فيبر چغندر قند و سبوس برنج به آرد گندم سبب افزايش ا

باعث  افزايش ميزان رطوبت نهايي آن گرديد.  اًجذب آب و نهايت
دقيقه پس از تخمير  135نتايج آزمون اكستنسوگراف در زمان 

نشان داد كه مقاومت خمير  به كشش با افزودن فيبر چغندرقند در 
درصد افزايش و كشش پذيري كاهش يافت، در حاليكه  5سطح 

درصد مقاومت به كشش را كاهش و  3سبوس برنج در سطح 
استفاده از فيبر چغندرقند  و سبوس كشش پذيري را افزايش داد. 

درصد در فرمول شيريني كرواسان،  5/1برنج  در سطح مقداري 
باعث بهبود عدد كيفيت،كشش پذيري و مقاومت به كشش 
گرديد. از طرف ديگر  افزودن فيبر چغندرقند و سبوس برنج  به 
آرد گندم سبب بهبود خواص ارگانولپتيك وكاهش ميزان بياتي  

در ارتباط  با  .گرديدسان و  بهبود قابليت تخمير نيز نمونه كروا
درصد  5/1ارزيابي حسي، امتيازات اختصاص داده شده به تيمار 

درصد فيبر  3درصد فيبر تجاري و تيمار  5/1سبوس برنج و 
 5/1همچنين  بياتي تيمار  بيشتر از نمونه شاهد بود.  چغندرقند

به مراتب كمتر از  ددرصد فيبر چغندرقن 5/1درصد سبوس برنج و 
  نمونه شاهد بود.
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