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  چکیده

درصد  3تا  1ي خرما در سطوح  درصد و باقیمانده هسته 5/1تا  5/0در این پژوهش، تأثیر جوانه در سطوح 
و خواص حسی و بافتی نان مورد ارزیابی ) فارینوگرافی و آمیلوگرافی(هاي رئولوژیکی خمیر  روي ویژگی
بر مبناي نتایج .  انجام شد تکراردر سه ها با استفاده از طرح فاکتوریل کاملاً تصادفی و  آزمایش. قرار گرفت

ي خرما، جذب آب خمیر را کاهش داد اما در برخی سطوح موجب افزایش دماي  جوانه هسته افزودنحاصل 
از سوي دیگر، زمان گسترش خمیر تنها تحت تاثیر بعضی از سطوح باقیمانده هسته خرما . ژلاتینه شدن گردید

داري بهبود یافت  دن هر دو جزء هسته خرما به صورت معنیپایداري خمیر نیز در اثر افزو. قرار گرفت
)05/0P<( . اما برخی از سطوح جوانه و باقیمانده هسته خرما، موجب افزایش شاخص مقاومت و درجه سست

در آزمون حسی، بهبود بافت نان تحت تاثیر همه تیمارها مشاهده شد اما کاهش امتیاز بو و . شدن خمیر شد
ظاهر عمومی و رنگ مغز نان نیز تنها . هاي حسی گزارش گردید یمارها توسط ارزیابطعم در اغلب سطوح ت

از طرفی، ظاهر پوسته، رنگ پوسته و پذیرش کلی نان در اغلب سطوح، . ي هسته بهبود یافت توسط جوانه
در روز  دهد که بافت نان نتایج حاصل از بافت سنجی نان نشان می. داري با نمونه شاهد نداشتند اختلاف معنی

 g100/g  58/2جوانه هسته خرما و  g100/g 47/0در مجموع در صورت کاربرد . اول همانند نمونه شاهد بود
  .شود ین خواص رئولوژیکی خمیر و پارامترهاي حسی و کیفی نان حاصل میبهترباقیمانده هسته خرما 

  
  .نان بربري خواص حسی، ،هسته خرما، خواص رئولوژیکی :ها کلید واژه

                                                
  sudiyeh81@yahoo.com: ول مکاتباتمسؤ* 

mailto:sudiyeh81@yahoo.com
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  مقدمه -1
ترین تولیدکنندگان خرما در دنیا است کـه طبـق    ایران یکی از مهم

میلیون تـن   1326130آخرین آمار موجود، میزان تولید سالانه آن، 
هرســاله در . )8(باشــد هــزار دلار مــی 415702بــا ارزش اقتصــادي 

 یمصارف داخل يبدون هسته برا يخرما يمقداریز، خرماخ ناطقم
 یـل بـه دل  یـوه جـدا شـده از م   يهـا  هسـته . شـود  یم یهته یو صادرات
و  هـا  یتـامین قابـل توجـه و   یـزان بـالا، م  یولـوژیکی ب -یی ارزش غذا
بـالا در   ياقتصاد یهکننده با توج یغن یک، بعنوان یابیسهولت دست

نسـبت وزن هسـته خرمـا    . )10(شـود  یاستفاده م ییمحصولات نانوا
 مقـدار قابـل   ياسـت و دارا %  14-10 ینب ـ یباتقر یوهبه وزن تمام م

لذا استفاده از هسته به عنـوان  . باشد می یبرو ف یدراتکربوه یتوجه
یک محصـول جـانبی صـنعت خرمـا در تغذیـه انسـان و دام بسـیار        

ارزش  ،با افزودن هسته خرمـا بـه نـان   . مورد توجه قرار گرفته است
 یـن ، ایابـد  بهبـود مـی   یقابل تـوجه  یزانمحصول به م ینا يا یهتغذ

 یی مـورد در محصـول نهـا   یبـر ف یزانم یشدر مورد افزا یژهمسئله بو
   . )2(تتوجه اس

 ییمـواد غـذا   ینتـر  یاز اصـل  یکـی نان در اشکال مختلـف آن  
نـان   یپس از پخـت، تـازگ   .شود است که توسط انسان مصرف می

 یـت هـم قابل  ینـان بـدون تـازگ    ینرود و بنـابرا  می ینبه سرعت از ب
از لحـاظ   یاتیصنعت نان به علت ب یعاتضا. فروش نخواهد داشت

در  یـد شدن، تول یامروزه صنعت. دارد یاديز یاربس یتاهم ياقتصاد
بـا   یمحصـول  یـد تول يبـرا  يمشـتر  يتقاضا یشو افزا یعوس یاسمق
را  طبیعـی  ییغـذا  يهـا  یبـه افزودن ـ  یـاز بـالا، ن  يو ماندگار یفیتک
اي  ي و تغذیـه عملکـرد  يهـا  یژگـی با توجه به و. کرده است یجادا

نقـش مفیـدي در افـزایش    رود کـه   ظـار مـی  ، انتجوانه هسـته خرمـا  
داشـته   ارزش تغذیه اي، خواص حسـی، کیفیـت و مانـدگاري نـان    

بـا هـدف فـراهم     جوانـه هسـته خرمـا    لزوم استفاده از ینبنابرا. باشد
و  یفـی ، کیکیرئولـوژ  يها یژگیبا و یمحصول یدتول ینهآوردن زم
  . شود بهتر، احساس می يماندگار

بـر  محصـولات وابسـته بـه خرمـا      یر، تاثیاديز يها در پژوهش
آلمانـا و محمـود   . قرار گرفتـه اسـت   ینان مورد بررس یاتخصوص

هسته خرما را آسیاب کرده و بـه دو بخـش نـرم و سـخت     ) 1994(
 71مقدار کل فیبر تغذیه اي این دو بخش به ترتیـب  . تقسیم کردند

و  10، 5، 0هـاي   ها را در نسـبت  سپس این بخش. درصد بود 80و 
بـه کـار    1صد به منظور جایگزینی آرد در نان مسطح مفـرود در 15

                                                
1- Mafrood flat bread 

هاي حـاوي بخـش آسـیاب شـده هسـته خرمـا، پـروتئین         نان. بردند
کمتر اما چربی، فیبر کـل و فیبـر محلـول بیشـتري نسـبت بـه نمونـه        

، فیبـر کـل را   %10جایگزینی بخش سخت در سطح . شاهد داشتند
نــه تــاثیر منفــی بــر برابــر افــزایش داد و هیچگو 4در نـان بــه میــزان  

کیفیت نان نداشت و نیز از لحاظ حسی نسبت به نمونه شـاهد بهتـر   
از طرفی، قسمت نرم باعث ایجاد مشکلاتی در رنگ، . یا مشابه بود

بو، طعم، قابلیت جویدن، یکنواختی و پذیرش کلی گردیـد و ایـن   
بخـش سـخت   . تغییرات با افزایش سطح بخش نرم، افزایش یافـت 

 دگی و پارامترهـاي اکستنسـوگرافی را تقریبـاً   کنن ـ خواص مخلـوط 
تحت تاثیر قـرار دادنـد در حـالی    ) سبوس گندم(مشابه نمونه شاهد 

) 1383( بلوریان. )2(که بخش نرم رفتار متفاوتی از خود نشان داد 
پودر هسته خرما را به دو صورت چربی گیري شده و نشده در سه 

نتـایج وي نشـان داد   . درصد به نان مسطح افزود 15و  10، 5سطح 
که جذب آب و راندمان خمیر با افزایش پودر هسته خرمـا بـه نـان    

هـاي چربــی گیـري شـده و نشــده،     در میــان نمونـه . افـزایش یافـت  
تــري  داراي خصوصــیات مطلــوبگیــري نشــده  هــاي چربــی نمونـه 
درصـد پـودر    5با توجـه بـه خـواص حسـی، نمونـه حـاوي       . بودند

خرمــاي چربــی گیــري نشــده داراي بهتــرین طعــم، بــو و خــواص  
  .)4(ارگانولپتیکی بود
بهبـود   در تاثیر جوانه هسته خرمـا  یوهشپژ یچدر ه از آنجا که

 یـن راسـتا، ا  یـن درا. نشـده اسـت   ینـان بررس ـ  یات خمیر وخصوص
بـه  جوانه و باقیمانده هسته خرما درصد  یابی ینهپژوهش با هدف به
، بربـري نـان   یفیتک یر وخم یکیرئولوژ یاتمنظور بهبود خصوص

  . یدگرد یطراح
  
  ها مواد و روش -2
  مواد - 2-1

از کارخانه آرد گلمکان ) g100/g 82درجه استخراج (آرد ستاره 
، ذکر گردیـده  1شد و مشخصات کیفی آن در جدول شماره  هیته
 جـا  کی ـ شـات یآزماي انجام برا ازینمنظور، آرد مورد  نیبد. است
ــته ــردخانه  هی ــدارو در س ــگردي نگه ــتفاده   . دی ــورد اس ــر م مخم

فعال  خشکپودر مخمر  شکلبه  کهبود  2ایسیسرو سسیساکاروما
مشـهد،  (ي رضو هیما ریخماز شرکت  ومیوکي بندصورت بسته ه ب
هسته خرمـا مـورد اسـتفاده نیـز از واریتـه کبکـاب       . شد هیته) رانیا

 . انتخاب شد

                                                
2 - S. cerevisiae 
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 مورد استفاده آردی فیک اتیخصوص - 1جدول 

بر اساس وزن (مقدار   یفیکیات خصوص
 )مرطوب

 52/10±36/0 )گرم در صد گرم(رطوبت 

 8/10±24/0 )گرم در صد گرم(ین پروتئ

 79/0±006/0 )گرم در صد گرم( خاکستر

 76/1±5/0 )گرم در صد گرم(ی چرب

 7/26±55/0 )گرم در صد گرم(گلوتن مرطوب 

 82±5/1 )گرم در صد گرم(درجه استخراج 

 407±3 )یهثان(ینگ فالعدد 

  
  ها روش - 2-2
  ی آرد گندمفیک اتیخصوص -1- 2-2
ــاتیترک ــ ب ــاس روش ایمیش ــر اس ــتاره ب ــتاندارد   یی آرد س ــاي اس ه

)AACC ،2000 ( ي شد ریگاندازه)مقدار رطوبت بـا اسـتفاده   . )1
، مقدار خاکستر با اسـتفاده از روش  44-16از روش آون به شماره 

با استفاده از روش کلدال بـه   نیپروتئ، مقدار 08-01به شماره  هیپا
، 30-10ی با اسـتفاده از روش مصـوب   چرب، مقدار 46-12شماره 

 بـا اسـتفاده   نگیفالو عدد  38-11گلوتن مرطوب با روش مصوب 
 نیـی تع) 1964(با اسـتفاده از روش پـرتن   و نامبر  نگیفال دستگاهاز 
  .)16( دیگرد

  
  ي هسته خرماسازآماده  -2- 2-2

پس از جداسازي هسته خرمـا، شسـته شـده و بـه منظـور تحریـک       
هسته و تسریع جوانه زنی، بـه مـدت یـک سـاعت در آون، تحـت      

. درجه سانتی گراد قـرار گرفـت   38یک شوك حرارتی در دماي 
) غوطه در آب(هاي با رطوبت بالا  سپس به منظور جوانه زنی هسته

درجه سـانتی گـراد نگهـداري     30آون با دماي هفته در  2به مدت 
در طول مدت نگهداري، شرایط طوري فراهم گردید کـه  . گردید

ظـرف حـاوي هسـته و    . ها خشک نشوند با اضافه کردن آب، هسته
هاي کوچک بسـته شـد تـا از     آب نیز بوسیله یک پلاستیک با منفذ

ها جلوگیري گردد و بخـار آب باقیمانـده    خشک شدن سطح هسته
پـس از جوانـه زنـی، بـه     . ها، به جوانه زنی کمـک کنـد   ي هستهرو

ــه، از مقــدار آب اضــافه شــده و    منظــور جلــوگیري از فســاد جوان
هـا مرطـوب مانـده و     رطوبت کاسته شد؛ به طوري که صرفا هسـته 

  .خشک نشوند

سـانتی متـر    3تـا   2پس از گذشته یک هفتـه، طـول جوانـه بـه     
ها به طور دستی جدا شده  سپس جوانه. رسید) دهی حداکثر جوانه(

دقیقه قرار گرفت تا بـوي   10الی  5و در آب نمک اشباع به مدت 
 50هـا در دمـاي    بعد از آبکشـی، جوانـه  . نامطبوع آن حذف گردد

درجــه ســانتی گــراد خیلــی ســریع خشــک و آســیاب شــدند و بــه  
بـه منظـور بررسـی اثـرات باقیمانـده      . صورت آرد جوانه در آمدند

درجه سانتی گـراد خشـک و بـا آسـیاب      70ماي هسته، آن را در د
  .)7(تبدیل گردید ) 100مش (به آرد  1مخصوص

  
  ریخمی نوگرافیفار اتیخصوصآزمون  -3- 2-2

، AACC( 54-21 بـر اسـاس روش مصـوب    نوگرافیفـار آزمون 
   .)1( رفتیپذانجام  2برابندر نوگرافیفاردستگاه  و توسط) 2000

  
  ریخم ونیناسیژلات يدما يریگاندازه  -4- 2-2

 22-10,01مصوب بر اساس روش  ونیناسیژلات يدما يریاندازه گ
)AACC ،2000 ( ــوو توســط دســتگاه ــدر انجــام آمیل گراف برابن
  .)1( رفتیپذ
  
   نان دیتول -5- 2-2

آن  دیتولمراحل  کهي بود بربرنان  قیتحق نیای در بررسنان مورد 
 مخمـر % 1 آرد گنـدم، % 100 نـان بـا   خمیر: باشد صورت می نیبد

مقـدار لازم  (و آب  نگیشـورتن % 1شـکر،  % 1نمک، % 2، خشک
پــس از  .)13( دی ـگرد هی ـته) واحــد برابنـدر  400بـه   دنیرس ـ يبـرا 

 هی ـاول ریتخم، 3با دور ثابتو  قهیدق 15اجزا به مدت  مخلوط کردن
 %85-75 یو رطوبـت نسـب   گرادیدرجه سانت 30 يدر دما قهیدق 60(

بـه   ری ـخم( چانـه کـردن  و در ادامـه  ) اتاق تخمیر فـر آزمایشـگاهی  
، شـکل دهـی و پـانچ    )شـد  يبند میگرم تقس 200با وزن  يها چانه

را نیـز در   هی ـثانو ری ـتخمهاي حاصل  در مرحله بعد چانه. انجام شد
و  گرادیدرجـه سـانت   42 يدمـا  ،قـه یدق 20اتاق تخمیر فر و به مدت 

 13( پخـت مرحله،  نیآخري کردند و سپر %85-75 یرطوبت نسب
ــهیدق ــانت  260در  ق ــه س ــراد یدرج ــه  ) گ ــود ک ــر   ب ــک ف ــط ی توس

در ي نـان  ھ ا نمونـه  پـس از پخـت،  . اعمـال گردیـد   4آزمایشگاهی
تـا   دندیگردي بند بستههاي پلی اتیلنی  و در کیسهسرد  طیمح يدما

                                                
1 - Type WZ˙-1 Spolem, ZBPP, Bydgoszoz, Poland 
2 - Brabender 
3 - Electronic Stand Mixer, Hügel, Neuss, Germany 
4- Minicombo rotor oven, ZUCCHELLI, Trevenzuolo, 
Italy 
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ي نیـز  بعـد  شـات یآزماي شود و تا انجام ریجلوگ هیثانوی آلودگاز 
   .در دماي محیط نگهداري شدند

  
  ی نانحس اتیخصوصآزمون -6- 2-2

) 1991(زاده  ي رجـب شـنهاد یپی بـا اسـتفاده از روش   حس ـآزمون 
. انتخـاب شـدند   دهی ـدافراد آموزش  نیبداوران از . )18(انجام شد 

شکل نامتقارن، (ی نان از نظر ظاهر عمومی حس اتیخصوصسپس 
ي فضا اه یی از نان، وجود هر گونه حفرقسمترفتن  نیباز  ای یپارگ
ی بـودن  ع ـیطب ریغی، دو پوسته شدن، سوختگ(، ظاهر پوسته )یخال

، رنـگ پوسـته، بافـت    )يعـاد  ری ـغو چروك و سطح  نیچرنگ، 
ي و تـرد ي، سـفت بـودن نـان،    عـاد  ری ـغی نرم ـ اي بودن و یریخم(

براسـاس   تیپانلس ـ 10، رنگ مغـز، بـو و طعـم توسـط     )یشکنندگ
از  زی ـنی صفات ابیارز بیضر. ی قرار گرفتابیارزمورد  2جدول 
  .بود) 5(خوب  اریبستا ) 1(بد  اریبس
  

  آزمون حسیفرم  - 2جدول 
  ...............ستیپانلشماره          ..............کد نمونه            

  ی نانژگیو خوب اریبس خوب متوسط بد بد اریبس
 ظاهر عمومی     

  ظاهر پوسته      
 رنگ پوسته     

 رنگ مغز     

 بافت     

  طعم     
  بو     

  
  ی نانحسرتبه صفات در آزمون  بیضر - 3جدول 

  ی نانژگیو  رتبه بیضر
 ظاهر عمومی 4

  ظاهر پوسته  2
 رنگ پوسته 1

 رنگ مغز 2

 بافت 2

  طعم 3
  بو 3

  
اندازه موثر  کی به یحسی ابیارزی شده در بررس اتیخصوص

، هـا یژگ ـیواز  کهـر ی ـ ی منـابع بـه   بررس ـپـس از   نیبنابرا. ستندین

 3رتبـه صـفات، مطـابق جـدول      بیضـر . ي داده شدا رتبه بیضر
  . دیگردلحاظ 

با استفاده از ) نان تیفیکعدد (ی کل ازیامتاطلاعات،  نیابا داشتن 
  .)20( دیگردمحاسبه  1-2فرمول 

)2-1                                            (   
 Q  =؛ )نان تیفیکعدد (ی کل ازیامت P =رتبه صفات؛  بیضرG =
  . ی صفاتابیارز بیضر

  
  ی بافت نانابیارز -7- 2-2

 QTS(ی بـا اسـتفاده از دسـتگاه بافـت سـنج      سـنج آزمـون بافـت   

texture analyzer, CNS Farnell, Hertfordshire, UK (
. ی قـرار گرفـت  ابیارزمورد ) 2009(و روش پورفرزاد و همکاران 

بـا   شکلي لندریسپروب  کي نفوذ یبرا ازیني مورد روینحداکثر 
 30ارتفـاع بـا سـرعت     متـر یسـانت  8/1قطـر و   متـر  یسـانت  5/2ابعاد 
 10در  متریسـانت  10 شـکل ی مربع ـبه داخـل قطعـه    قهیدقدر  متریلیم
نـان   1یسـفت نان، به عنـوان شـاخص    مرکزشده از  دهیبري متریسانت

 وتنی ـن 05/0 بی ـترتبه  3و نقطه هدف 2نقطه شروع. دیگردمحاسبه 
   .)17(بود  متریلیم 30و 
  
  يساز نهیبهي و آمار لیتحلو  هیتجز-8- 2-2

کـاملا   ۀی ـبـا طـرح پا   لی ـ، طـرح در قالـب فاکتور  ياز لحاظ آمـار 
شـامل   شیآزمـا  يمارهـا یت. در سـه تکـرار انجـام گرفـت     یتصادف

باقیمانده و ) درصد 5/1و  1، 5/0سطوح ( شاهد، جوانه هسته خرما
ها  نیانگیم سهیجهت مقا. بود) درصد 3و  2، 1سطوح ( هسته خرما
ــ ــرات ت یو بررس ــایاث ــتفاده شــد   ماره ــون دانکــن اس ــرم . از آزم ن
 Minitab ver. 13.1ها  آزمون نیمورد استفاده جهت ا يافزارها

  .بودند MstatCو 
  
  نتایج و بحث -3
  خمیر اتیخصوص - 3-1

، تاثیر سطوح مختلف جوانه و باقیمانده هسته خرمـا بـر   4در جدول
خـواص خمیـر در آزمـون فـارینوگرافی و نیـز دمـاي ژلاتیناســیون       

 . بررسی گردیده است

                                                
1  - Hardness 
2 - Trigger point 
3 - Target Value 

P
GP

Q
∑

∑ ×
=

)(
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دهد، افزودن جوانـه هسـته بـه طـور      همانطور که نتایج نشان می
معنی داري جذب آب را نسبت به نمونه شاهد کـاهش داده اسـت   

. مشاهده نمی شـود  داريف آن اختلاف معنی اما بین سطوح مختل
 .باقیمانده هسته نیز تاثیر معنی داري نسبت به نمونـه شـاهد نداشـت   

توان به شکسـته شـدن    کاهش جذب آب توسط جوانه خرما را می
هــاي فعــال نســبت داد کــه  گروههــاي هیدروکســیل توســط آنــزیم

موجب کاهش باندهاي هیدروژنی با مولکولهـاي آب و در نتیجـه   
توان کاهش جـذب آب   همچنین می. گردد اهش جذب آب میک

توسط جوانه را بـه کـاهش فیبرهـاي نـامحلول در اثـر جوانـه زنـی        
و شــاه و همکــاران ) 2001(کــورتین و همکــاران . )6( نسـبت داد 

هـاي گزایلانـاز کـه     نیز نتایج مشابهی در مورد تاثیر آنـزیم ) 2006(
چنـین گلینـاس و    گردد و هم در اثر جوانه زنی فعالیتشان تشدید می

هاي کامـل بدسـت    در مورد تاثیر سبوس گندم در نان) 2009(سیر 
  .)19 ،9 ،6(آوردند 

بیـان نمودنـد،   ) 1998(از طرفی، همانطور که مارتینز و جیمنـز  
ها بر روي نشاسته موجب آزاد شدن آب و در نتیجـه   فعالیت آنزیم

در نتیجـه، همـین امـر بـر     . )14(گردد  تغییر بخش محلول خمیر می
زمـان ورود بـه   . گـذارد  آب و سایر خواص خمیر تـاثیر مـی  جذب 

درصـد بـه طـور معنـی داري      1با افزودن جوانه تا سـطح   500خط 
درصد نسبت به شاهد تفاوت معنـی   5/1کاهش یافت اما در سطح 

درصـد توانسـت    2باقیمانده هسته نیز تنهـا در سـطح   . داري نداشت
مان گسـترش خمیـر   ز. این پارامتر را به طور معنی دار کاهش دهد

نشــان دهنــده زمــانی اســت کــه منحنــی بــه حــداکثر ارتفــاع خــود  
دهد کـه جوانـه هسـته خرمـا      ییرات آن نشان میتغی بررس. رسد می

تاثیر معنی داري بر این پارامتر نداشته است امـا باقیمانـده هسـته در    
یـر  خمپایـداري  . درصد موجب کـاهش آن گردیـد   3و  1سطوح 

آرد بوده که هر چه بیشتر باشـد نشـان   هاي قدرت  یکی از شاخص
 4همانطور کـه در جـدول   . دهد که خمیر حاصل قوي تر است می

، افزودن جوانـه و باقیمانـده هسـته خرمـا موجـب      گردد میمشاهده 
آن و در نتیجــه تقویــت خمیــر شــده ) p≥05/0(ی دار معنــافــزایش 
ا توان به وجود ترکیبات فنولی ب افزایش پایداري خمیر را می. است

خاصیت آنتی اکسیدانی در ترکیبات هسته نسـبت داد کـه موجـب    
پـس از فعالیـت   . )3(گردنـد   فشرده تر و پایدارتر شـدن خمیـر مـی   

هـا   هاي موثر بر نشاسته و سایر کربوهیدراتها، غلظت پروتئین آنزیم
ی، طرف ـاز . یابـد  و در نتیجه استحکام و پایداري شبکه افزایش مـی 

درصـد موجـب افـزایش     1افزودن جوانه و باقیمانده هسته خرما تـا  

گردد اما در سطوح بالاتر رو بـه   معنی دار شاخص تحمل خمیر می
بررسی رفتار درجه سسـت شـدن خمیـر در اثـر     . گذارد کاهش می

دهـد کـه    افزودن سطوح مختلـف جوانـه و هسـته خرمـا نشـان مـی      
د، افـزایش ایـن   درص ـ 1همانند شاخص تحمل خمیـر، تـا سـطوح    

پارامتر را خواهیم داشت اما با افزایش مقدار ایـن دو مـاده، درجـه    
افــزایش درجــه سسســت شــدن و . یابــد سســت شــدن کــاهش مــی
هـاي محلـول    توان به شکسـتن پنتـوزان   شاخص تحمل خمیر را می

ها باعث کـاهش جـذب    ها نسبت داد شکستن پنتوزان توسط آنزیم
د بنـابر ایـن تحمـل تخمیـر را     آب آرد و ویسکوزیته خمیر می شو

ژلاتینـه شـدن نشـان    ییرات دمـاي  تغی بررس. )12(کاهش می دهد 
درصـد   5/1دهد که تنها افـزودن جوانـه هسـته خرمـا در سـطح       می

  .آن شده است) p≥05/0(دار  یمعنموجب افزایش 
  
  ی نانحس اتیخصوص - 3-2

، تاثیر سطوح مختلف جوانه و باقیمانده هسته خرما بـر  5در جدول 
یـن پـژوهش نشـان    ایج نتا. نان بررسی گردیده است حسیخواص 

داد کــه افــزودن جوانــه و باقیمانــده هســته خرمــا در اغلــب مــوارد  
فرم و شکل ظاهري نـان شـده   ) p≥05/0(ی دار معنیش افزاموجب 

درصد از باقیمانده هسته تغییـر معنـی داري    2است و تنها در سطح 
ییـرات بافـت در آزمـون حسـی نشـان      تغی بررس ـ. مشاهده نگردیـد 

دهد که جوانه و باقیمانده هسته خرما به طور بسـیار معنـی داري    می
  . دهند این پارامتر را افزایش می

درصـد   5/1یگـر، رنـگ مغـز نـان، تنهـا در سـطوح       دي سواز 
درصد باقیمانده هسته افـزایش معنـی داري داشـت و در     1جوانه و 

افـزودن  . مشـاهده نشـد  ) p≥05/0(بقیـه سـطوح، تغییـري معنـی دار     
دار ظـاهر   یمعن ـدرصـد موجـب کـاهش     5/1جوانه هسته در سطح 

) p≥05/0(ي داری معن پوسته نان گردید و بقیه سطوح تیمارها تاثیر
درصد باقیمانده هسته افـزایش   2طعم نان نیز تنها در سطح . نداشت

یافت و در بقیه سطوح، نسـبت بـه نمونـه شـاهد تغییـري معنـی دار       
)05/0≤p (مشاهده نگردید.  

رنگ پوسته، تنها فاکتور حسی بود کـه هیچگونـه تغییـر معنـی     
جوانه و باقیمانده هسـته خرمـا در تمـامی    . نداشت) p≥05/0(داري 

بوي نان شدند کـه ایـن را   ) p≥05/0(سطوح موجب افت معنی دار 
توان به تغییـر ترکیـب اسـیدهاي امینـه فـرار در اثـر جوانـه زنـی          می

  .نسبت داد
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  یات خمیرخصوصتاثیر جوانه و باقیمانده هسته خرما بر  -4جدول

 .هستند) p ≥ 05/0(اعداد با حروف متفاوت در هر ستون، داراي اختلاف معنی دار 

  
  
  
  

 یات حسی نانخصوصتاثیر جوانه و باقیمانده هسته خرما بر  -5جدول

  پذیرش کلی  بو رنگ پوسته طعم ظاهر پوسته رنگ مغز بافت یظاهر عموم  سطح تیمار

4/3  0  شاهد c 9/2 b 4/3 bc 5/4 a 4/4 a 7/3 a 6/4 a 88/3 a 

6/4 5/0  جوانه a 8/4 a 5/4 a 9/3 abc 3/3 b 9/3 a 1/3 c 99/3 a 

1 6/4 a 8/4 a 1/4 a 5/4 a 4/3 b 5/3 a 9/2 c 92/3 a 

5/1 1/4 ab 5/4 a 1/3 c 6/3 c 4/3 b 5/3 a 7/2 c 56/3 b 

2/4 1 باقیمانده ab 7/4 a 6/3 b 8/3 bc 8/3 b 7/3 a 8/3 b 97/3 a 

2 8/3 bc 7/4 a 4/3 bc 4/4 ab 9/4 a 7/3 a 7/3 b 89/3 a 

3 1/4 ab 5/4 a 5/3 bc 9/3 abc 6/3 b 8/3 a 7/3 b 88/3 a 

± خطاي استاندارد 1791/0  ± 1558/0  ± 1491/0  ± 1964/0  ± 1923/0  ± 1773/0  ± 1873/0  ± 0819/0  
  .هستند) p ≥ 05/0(اختلاف معنی دار  اعداد با حروف متفاوت در هر ستون، داراي

  
   

  جذب آب  سطح تیمار
 )درصد(

 زمان ورود به

  500خط 
 )دقیقه(

 گسترش زمان

  خمیر
 )دقیقه(

  خمیر پایداري
 )دقیقه(

  مقاومت شاخص
  )واحد برابندر(

  شدن سست درجه
  )واحد برابندر(

  ژلاتینه دماي
  (ºC) شدن

8/64  0  شاهد ab 5/1 a 8ab 13c 60c 70c 90bc 

4/63 5/0  جوانه d 07/1 b 8ab 97/13 b 80a 80b 33/91 ab 

1 77/63 cd 03/1 b 17/8 a 17/14 ab 80a 67/90 a 33/91 ab 

5/1 57/63 d 2/1 ab 1/8 ab 9/14 a 67/73 b 67/70 c 67/92 a 

57/64 1 باقیمانده ab 2/1 ab 53/7 c 2/14 ab 33/79 a 80b 67/87 c 

2 23/64 bc 07/1 b 93/7 abc 15a 60c 33/71 c 89bc 

3 9/64 a 2/1 ab 7/7 bc 15a 33/59 c 67/71 c 67/89 bc 

± خطاي استاندارد 2/0  ± 127/0  ± 135/0  ± 3/0  ± 558/1  ± 984/0  ± 807/0  
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گـردد، بـه جـز کـاهش      مـی  ملاحظه 5همانطور که در جدول 
درصـد جوانـه هسـته خرمـا، کلیـه       5/1معنی دار حاصل از افزودن 

. سطوح تیمارها فاقد تاثیري معنی دار بر پـذیرش کلـی نـان بودنـد    
بنابراین مصرف کننده قادر به تشخیص وجـود فیبرهـاي تغذیـه اي    

توان به راحتی علاوه بر اثرات کیفـی   مفید نبوده و از این طریق می
ه و باقیمانده هسته خرما بر نان، محصولی رژیمی روانـه بـازار   جوان
به طور کلی محققان مختلفی تاثیر فیبرها را بر خواص حسی . نمود

در مـورد  ) 1994(آلمانـا و محمـود   . نان مورد بررسی قرار داده اند
در مـورد پوسـته فنـدق و کاوکـا و     ) 2007(پودر هسته خرما، آنیل 

پرك جو رفتارهاي مشابهی را گزارش در مورد ) 1999(همکاران 
  . )11, 3-2(نمودند 

  
  بافت نان - 3-3

شـود و   سفتی نان پس از تولید، به عنوان شاخصی کیفی تلقـی مـی  
و باقیمانـده هسـته بـه     جوانـه ییرات آن با توجـه بـه سـطوح    تغروند 

یـن پـژوهش   ایج نتـا . گـردد  مشاهده می1صورت نمودار در شکل 
هـاي حـاوي جوانـه و باقیمانـده هسـته خرمـا دو        نشان داد که نمونه

ی داري معن ـت پس از تولید از لحـاظ سـفتی بافـت، اخـتلاف     ساع
)05/0≤p (        با نمونه شـاهد نداشـتند کـه نشـان دهنـده آن اسـت کـه

استفاده از جوانه و باقیمانده هسته خرمـا در سـطوح اسـتفاده شـده،     
یـد  مؤهـاي مـا    یافته. تاثیر نامطلوبی بر نرمی نان تازه نخواهد داشت

؛ آنها نشان دادند که )15(است ) 2010(پژوهش پنگ و همکاران 
در روز اول تفـاوت معنـی    ،انگـور سفتی نان حاوي عصـاره هسـته   
یـز  ن) 2009(کـولار و همکـاران   . داري با نمونه شاهد نداشته است

یاتی بکه با استفاده از فیبر کاکائو در سطوح بهینه، گزارش نمودند 
  . )5(افتد  یر میتاخبه 

  
تاثیر سطوح مختلف جوانه و باقیمانده هسته خرما بر سفتی  - 1شکل

  نان پس از دو ساعت
  

  گیري نتیجه -4
جوانـه   افـزودن  کـه  نشـان داد  بررسـی خـواص رئولـوژیکی خمیـر    

هسته خرما، جذب آب را کاهش داد اما در برخی سطوح موجـب  
از سوي دیگر، زمـان گسـترش   . افزایش دماي ژلاتینه شدن گردید

خمیر تنها تحت تاثیر بعضی از سطوح باقیمانـده هسـته خرمـا قـرار     
ــود معنــی دار . گرفــت ــر   )>05/0P(بهب ــز در اث پایــداري خمیــر نی

همچنین، برخـی از  . هده گردیدافزودن هر دو جزء هسته خرما مشا
سطوح جوانـه و باقیمانـده هسـته خرمـا، موجـب افـزایش شـاخص        

  .مقاومت و درجه سست شدن خمیر شد
در آزمون حسی، بهبـود بافـت نـان تحـت تـاثیر همـه تیمارهـا        
مشاهده شد اما کاهش امتیاز بو و طعـم در اغلـب سـطوح تیمارهـا     

و رنـگ مغـز نـان    ظاهر عمومی . ها گزارش گردید توسط پانلیست
از طرفـی، ظـاهر پوسـته،    . نیز تنها توسط جوانه هسـته بهبـود یافـت   

 ــ ــان در اغلــب ســطوح، اخــتلاف  رنــگ پوســته و پــذیرش کل ی ن
  .داري با نمونه شاهد نداشتند معنی
 2دهد که بافت نـان   از بافت سنجی نان نشان می حاصلنتایج  

  .ساعت پس از تولید همانند نمونه شاهد بود
ي سطوح مورد استفاده جوانه و باقیمانده هسته ساز ینهبه منظوربه 

یفیت و کیر، خمیکی رئولوژیات خصوصي بهبود براخرما 
ین و مطلوب هر یک از صفات پائي، حد بالا، بربري نان ماندگار

یج نشان داد که در صورت نتا. یین شدتعها  یت آناهمو وزن و 
باقیمانده  g100/g 58/2جوانه هسته خرما و  g100/g 47/0کاربرد 

ین خواص رئولوژیکی خمیر و پارامترهاي حسی و بهترهسته خرما 
  . شود کیفی نان حاصل می
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