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 دهچکي

به سبب  را مصرف نمایند این بیماری  گلوتنتوانند  مبتلا به این بیماری نمی ، افرادای است العمر رودهمادام  یکیناهنجاری ژنتبیماری سلیاک، 

رو هدف از تحقیق  باشد. از این ترین ترکیبات تشکیل دهنده پاستا می ، این در حالی است که گلوتن از مهمشود یم تشدید خوردن گلوتن

 نوگرافیفار آزمون جینتابود. درصد  5/1و  1، 5/2، 2نشاسته ذرت و صمغ گزانتان در سطوح تولید پاستای بدون گلوتن حاوی آرد برنج، 

صمغ  شیو افزااشت ند یروند مشخص ریخم یداریپا ،یافت شیافزا ری، جذب آب و زمان گسترش خمگزانتان صمغ زانیم شینشان داد با افزا

 شینشان داد، افزودن صمغ گزانتان باعث افزارئومتر آزمون  جینتا شد. همچنینشاهد  رینسبت به خم ریسبب کاهش درجه نرم شدن خم

به صمغ گزانتان  درصد 1در سطح  یدیتول یپاستا ی. وزن بعد از پخت و کاهش لعاب براگردد یم ریخم تهیسکوزیو کاهش و تهیسیالاست

 درصد 1 حاوی گلوتن بدون یپاستایکی و حسی ، تکنولوژریخم یکیخواص رئولوژ یبرتر جیبود. نتادرصد  13/5و  94/59برابر با  بیترت

 نشان داد. تولیدی های نمونه به سایررا نسبت  گزانتان صمغ

 

 .نوگرافیصمغ گزانتان، فار ،یرئولوژ اک،یفاقد گلوتن، سل یپاستا واژه های كليدی:

                                                           
 vahidjamali86@gmail.comمسوول مکاتبات :  *

 



 59وم/ پایيز نشریه ی نوآوری در علوم و فناوری غذایی/ سال هشتم/ شماره ی س     64

 مقدمه -1

 به که است ای روده العمر مادام ناهنجاری یک سیلیاک بیماری

 بیماری این. شود می ایجاد حساس افراد در گلوتن خوردن سبب

 گندم،. است جهان در ژنتیکی های ناهنجاری ترین رایج از یکی

 این و شوند می سیلیاک بیماری سبب تشدید علایم جو و چاودار

 علائم آن مشاهده غذایی رژیم از مواد این حذف با شرایط

 سبب سیلیاکی بیماران توسط گلوتن مصرف پروتئین. گردد نمی

 جذب موجب نتیجه در که شده کوچک روده تورم و لتهابا

 محلول های ویتامین و کلسیم آهن،: قبیل از ضروری مواد ناقص

 خونی، کم اسهال، وزن، کاهش سبب اوقات گاهی و چربی در

 عوارض از(. 22،5) شود می فولات کمبود و شکم نفخ خستگی،

 و عصبی مشکلات( 11)استخوان  پوکی به توان می سیلیاک دیگر

از سوی دیگر (. 6) کرد اشاره افسردگی و صرع بیماری روحی،

 فاقد غذایی رژیم یک از استفاده سیلیاک بیماری درمان راه تنها

 عمر طول تمام در گلوتن فاقد اصطلاحاً یا پرولامین های پروتئین

 (. 21)است  بیمار

 گندم آرد در حاضر ساختمان سازنده پروتئین ترین اصلی گلوتن

 کند می ایفا پخت محصولات عملکرد در ای عمده نقش و است

مصرف،  پر و مهم های فرآورده از یکی عنوان به پاستا(. 4،1)

 مسئله ترین اساسی از یکی. باشد می دوروم گندم آرد از محصولی

 جایگزین و گلوتن بدون پاستای تولید غذایی، علوم محققان برای

 گلوتن، فقدان زیرا. است دیگر ترکیبات با پروتئین گلوتن کردن

 کیفیت مانند پاستا کیفی های شاخص از بسیاری بر شگرفی تاثیر

 پخت اثر در وزن افزایش .گذارد می جای بر لعاب میزان و پخت

 خصوصیات تعیین در مهم بسیار صفت دو( لعاب) پخت افت و

 پروتئین میزان تأثیر تحت بسیار خصوصیت دو باشند. این می پاستا

 سوبسترای یک به گلوتن بدون پاستای .هستند روتئینپ کیفیت و

 که دارد نیاز هیدروکلوئیدها و ها نشاسته مانند مری پلی

 و کند تقلید را خمیر در گلوتن ویسکوالاستیک خصوصیات

 پذیرش قابلیت دهانی مطلوب و احساس بافت، بهبود موجب

جایگزین  برای تلاش دنبال به(. 14) شود محصولات بالاتر این

 مانند هیدروکلوئیدها از گلوتن، فاقد محصولات در گلوتن نمودن

 سلولز، متیل هیدروکسی سلولز، متیل کربوکسی گوار، گزانتان،

 برنج، آرد حاوی فرمولاسیون در متفاوت سطوح در و غیره پکتین

 کلی اثرات. (24است ) شده استفاده گندم سیاه و ذرت آرد

 گلوتن بدون ولاتمحص و گندم خمیر روی هیدروکلوئیدها

 استخراج، روش شیمیایی، ساختمان هیدروکلوئید، منبع به مسلماً

 در هیدروکلوئیدها از استفاده مقدار و شیمیایی اصلاحات

 دهنده تشکیل ترکیبات دیگر با کنش برهم و خمیر فرمولاسیون

 (. 25) دارد بستگی گلوتن بدون محصولات و خمیر

 ی وسیله به که است سلولی خارج ساکارید پلی یک گزانتان صمغ

 واحدهای  (.12)شود  می تولید 1کمپستریس گزانتاموناس انواعی

باشند.  می اسیدگالاکتورونیک و مانوز گلوکز، آن سازنده اصلی

 پیوند) غیرکووالانسی پیوندهای ی وسیله به مولکول، ساختار کل

 بعلت گزانتان بطور کلی صمغ (.12)است  شده پایدار( هیدروژنی

 مدول کم، برش سرعت و غلظت در بالا ویسکوزیته شتندا

 به نبودن حساس پلاستیک، پسود رئولوژی رفتار بالا، الاستیک

 در ها آنزیم و قلیل اسید در پایداری نمک، با سازگاری و حرارت

 (. 22دارد ) زیادی کاربرد گلوتن بدون تولید محصولات

 حلالیت شاخص تورم، قدرت در گزانتان صمغ در همین راستا اثر

 قرار بررسی مورد گندم نشاسته های گرانول پراکندگی وضیعیت و

 در گزانتان –نشاسته مخلوط در ویسکوزیته نتایج نشان داد گرفت.

پلاستیک  پسودو و رفتار ویسکوزیته متفاوت، برشی سرعت

های  چنین بررسی ویژگی هم(. 12) دهد می نشان را متفاوت

ج و صمغ گزانتان نشان داد در رئولوژیکی مخلوط نشاسته برن

گراد با افزایش میزان صمغ گزانتان  ی سانتی درجه 25دمای 

سازی  رقیق –ویسکوزیته ظاهری، شاخص غلظت، جریان برشی

گراد  ی سانتی درجه 45–25ی دمایی  افزایش یافت و در دامنه

مخلوط از رابطه آرنیوس پیروی کرد با افزایش غلظت صمغ 

. (13)افزایش یافت  "Gو  'Gهش و مدول انرژی فعال سازی کا

 کاساوا نشاسته و ذرت نشاسته برنج، محققین امکان استفاده از آرد

 گلوتن بدون سفید نان تولید در آرد گندم جایگزینی برای را

با  نرمتر بافتی برنج، آرد از تولیدی نان. دادند قرار ارزیابی مورد

ر نسبت به نمونه ت همگن سلولهای گازی توزیع و بهتر استحکام

نتایج  (.15داشت ) کاساوا نشاسته و ذرت نشاسته های حاوی

 گزانتان، های صمغ حاوی برنج خمیر رئولوژیکی خصوصیات

 رفتار داتم با امولسیفایر خرنوب – گزانتان و گوآر – گزانتان

بیشترین  .دادند نشان خودش از استرس اثر در شوندگی ضعیف

 گزانتان گزانتان، های صمغ دارای برنج خمیر برای         مقادیر 

 (.2بود ) داتم با امولسیفایر خرنوب – گزانتان و گوآر –

 

                                                           
1
 Xanthamonas Campestris 
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 ها روش و مواد -2
  اوليه مواد -2-1

 درصد 25/4) برنج آرد البرز، نشاسته کارخانه از ذرت ی نشاسته

 کارخانه از( خاکستر درصد 51/2 و پروتئین درصد 1/2 رطوبت،

، 1پرویسکو شرکت محصول گزانتان صمغ و شمال پودرینه

 ،5/2 ،2 سطوح در گزانتان صمغ. شد ساخت کشور سوئیس تهیه

 مخلوط ذرت نشاته و برنج آرد با وزنی/ وزنی درصد 5/1 و 1

 .گردید

 

 گلوتن بدون پاستای توليد روش -2-2

 و درصد( 42برنج ) آرد درصد(، 32ذرت ) نشاسته اولیه مواد ابتدا

به  وزنی(/درصد وزنی 5/1 و 1 ،5/2 ،2) سطوح در گزانتان صمغ

شرکت  Pilot Plant) 2زندقیقه داخل دستگاه هم 3مدت 

ساخت کشور ایتالیا( مخلوط گردید سپس آب به نسبت  3انسلمو

دقیقه  12درصد وزن آرد به فرمولاسیون اضافه شد و به مدت  22

درجه  95در نهایت مخلوط تحت دمای  زدن ادامه یافتعمل هم

متر جیوه  میلی 6/2و تحت فشار  پیکولی س با قالب فرمسلسیو

گردید. در طول فرآیند اکسترود، دمای خمیر خارج   9اکسترود

درجه سلسیوس قرار  22شده از قالب تحت جریان دمای آب 

داشت تا پاستای خارج شده از قالب به هم نچسبد و شکل خود را 

های ر روی سینیاز دست ندهد. پاستای خارج شده از قالب ابتدا ب

پلاستیکی ریخته شد و فن موجود در زیر سینی جهت جلوگیری 

از بهم چسبیدن پاستای در طول فرآیند به طور مداوم روشن بود. 

های سپس پاستای تولیدی برای انتقال به خشک کن بر روی سینی

چوبی با توری پلاستیکی قرار گرفت و داخل خشک کن 

ساخت کشور  -کت انسلمواتوماتیک )خشک کن کابینتی، شر

مرحله  2ایتالیا( خشک گردید. فرآیند خشک کردن پاستا در 

 52انجام گرفت، مرحله ابتدایی خشک کردن در دمای پایین )

ساعت  2درصد( به مدت  55درجه سلسیوس( و رطوبت بالا )

انجام گرفت که این امر جهت جلوگیری از خشک شدن سریع 

خوردگی پاستا صورت  کگیری از تر سطح و در نتیجه پیش

درجه  45پذیرفت. در مرحله دوم خشک کردن از دمای بالا )

درصد( استفاده شد. در  32تا  22سلسیوس( و رطوبت پایین )

درصد مورد  12انتهای فرآیند خشک کردن، رسیدن به رطوبت 

                                                           
1 Provisco 
2
 mixer  

3
 Anselmo 

4 Extrusion 

ساعت زمان برای این منظور سپری شد.  3نظر بود که به مدت 

های از سرد شدن در سلوفان پاستای تولیدی خشک شده پس

OPP
درجه سلسیوس انبارداری  12دمای  تحتبندی و  بسته 5

 و حسی بر روی تکنولوژیکیشدند. پس از دو ساعت آزمایشات 

 ها انجام پذیرفت. نمونه

 

 كيفيت ارزیابی خصوصيات رئولوژیکی خمير و -2-3

 گلوتن بدون پاستای

  خمير رئولوژیکی آزمون -2-3-1

 -1 ی ملی ایران به شماره استاندارد نوگراف براساسفاری آزمون

 خمیر ارتجاعی قابلیت تعیین چنین آزمون هم .شد انجام 3296

در دامنه فرکانس ( 11595) شماره استاندارد نیز براساس (رئومتر)

 درصد انجام شد. 6/2هرتز و کرنش ثابت  122تا  1/2

 

 پخت پاستا افت و پخت از بعد وزن -2-3-2

 استاندارد براساس( لعاب عدد) پخت افت و پخت از بعد وزن

 .شد انجام( 213) شماره

 

 حسی ارزیابی -2-4

 مهارت و آشنایی که نفره 2 تیم یک از آزمون این انجام جهت

 داشتند را غذایی محصولات کیفی شناسایی و ارزیابی در کافی

 قابلیت مزه، و طعم)حسی  ارزیابی آزمون. گردید استفاده

روش پنج  طبق(  کلی پذیرش و چسبندگی افت، رنگ،ب جویدن،

 . (16گرفت ) قرار امتیازدهی مورد  هدونیک ای نقطه

 

 آماری آناليز -2-5

. شد انجام تکرار سه با تصادفی کاملاً طرح قالب در آزمایش این

 میانگین مقایسه و آنالیز SPSS16 افزار نرم با آمده دست به نتایج

. شد انجام دانکن ای دامنه چند مونآز از استفاده با تیمارها

 ناپارامتری آزمون از استفاده با حسی ارزیابی از حاصل های داده

 معنی سطح آنالیزها، تمامی در گرفتند، قرار ارزیابی مورد فریدمن

 . شد گرفته نظر درصد در 25/2 داری

 

 بحث و نتایج -3
 فارینوگرافی های ویژگی بر گزانتان افزودن تأثير -3-1

 يرخم

                                                           
5 Oriented Poly Propylene 
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 خمير پاستا فارینوگرافی خواص بر گزانتان صمغ افزودن تأثير -1جدول
 شاخص

 تیمار

 آب جذب

 )درصد(

 گسترش زمان

 )دقیقه(

 پایداری

 )دقیقه(

 شدن نرم درجه

 برابندر( )واحد

62/05 (A0شاهد ) ± 78/1 c
 61/1 ± 11/5 c

 62/1 ± 17/5 b
 24/146 ± 52/12  a

 

82/08 (A1درصد گزانتان )0/5 ± 20/5 b
 07/1 ± 66/5 b

 22/1 ± 12/5 ab
 72/155 ± 2/11 b

 

04/07 (A2درصد گزانتان ) 1 ± 12/1 ab
 11/1 ± 10/5 ab

 76/1 ± 26/5 a
 21/15 ± 27/0 c

 

10/07 (A3درصد گزانتان )0/1 ± 62/1 a
 46/6 ± 67/5 a

 80/1 ± 14/5 a
 24/77 ± 47/2 c

 

 باشد. می >p 50/5دار در  دهنده وجود اختلاف آماری معنی حروف متفاوت در هر ستون نشان

 

 جدول در مختلف تیمارهای برای فارینوگراف آزمون نتایج

 .است شده آورده 1 شماره

 

 جذب آب  -3-2

 از. شود می محسوب پاستا تولید در مهم فاکتور یک آب جذب

 فرآیند زمان باشد کمتر آب مصرف میزان هرچه طرفی

 1 جدول در که همانگونه(. 2) یابد می کاهش کردن خشک

-45/52 محدوده در ها نمونه آب جذب درصد شود می مشاهده

 نشان نتایج. شد مشاهده صعودی روندی و بود متغیر درصد 26/52

 میزان دار معنی افزایش سبب تیمارها به گزانتان صمغ افزودن داد

 که شد، فارینوگراف در شاهد خمیر به نسبت خمیرها آب جذب

 و لازارید. است هیدروکلوئیدها دوست آب طبیعت علت به

گزانتان به نان بدون  صمغ افزودن اثر در نیز( 2224) همکاران

 صمغ میزان افزایش. آوردند بدست را مشابهی نتایج گلوتن،

 شد خمیرها در آب افزایش جذب سبب درصد1 به 5/2 از گزانتان

 نداشتند درصد 45 سطح در داری معنی تفاوت آماری نظر از اما

 جذب افزایش با درصد 5/1 به درصد 5/2 از صمغ افزایش با ولی

 شد مشاهده داری معنی تفاوت درصد 45 سطح اطمینان در آب

(19.) 

 

 خمير گسترش زمان -3-3

 آرد گلوتن نسبی قدرت بیانگر خمیر گسترش زمان شاخص

 ی نشان دهنده کوتاه گسترش های زمان که معنی این به باشد، می

 خمیر تر سریع گسترش (.3) است پروتئین گلوتن بودن ضعیف

 سهولت. آید می حساب به مزیت یک پاستا تولید در حدی تا آرد

 دیگر مزایای از پرس قالب به فشار ایجاد عدم و خمیر گیری شکل

 تولید در آن مهم کاربرد که باشد می خمیر گسترش زمان کاهش

 دلیل به باشند مختلفی از پاستا که از نظر طولی کوتاه می انواع

 و خوردگی ترک نامکا گیری، شکل حین در کم فشار تحمل

 اما یابد می کاهش شدن، خشک فرآیند از پس شکنندگی

 تغییر شکل باعث پایین خیلی گسترش زمان دارای خمیرهای

 گسترش های زمان دامنه (.2) شود می اکسترودر از پس خمیر

 دقیقه 4/2-1/2 بین دوروم گندم مختلف های رقم برای خمیر

( 1443)  مکارانه آمارجت و  که حالی در شده است، گزارش

 آزمون نتایج که همانطور (.9) نمودند گزارش را بالاتری دامنه

 در خمیر گسترش زمان دهد می نشان 1 جدول در فارینوگراف

 در که داد نشان حاصل نتایج. باشد دقیقه می 21/1-32/2 محدوده

 پیدا افزایش خمیر گسترش زمان آرد، به گزانتان صمغ افزودن اثر

 درصد گزانتان 5/1 تیمار در خمیر گسترش زمان بیشترین که کرد

 بود شاهد نمونه به مربوط گسترش زمان ترین پایین و شد مشاهده

 زمان آب، جذب درصد افزایش با که است آن دهنده نشان که

 در داری معنی تفاوت تیمارها تمام. یابد می افزایش خمیر گسترش

 مشابهی ایجنت. داشتند شاهد نمونه درصد با 45 اطمینان سطح

 و کوریک همچنین و( 2224) همکاران و توسط لازارید

نان بدون  به گوار و گزانتان صمغ افزودن اثر در( 2224) همکاران

 دهد می نشان نتایج این مجموع در. (4،19آمد ) بدست گلوتن،

 شبکه مشابه ای شبکه تشکیل باعث گزانتان صمغ افزودن که

 .است داده شافزای را خمیر قوام و شده گلوتنی

 

 خمير پایداری -3-4

درصد 1 تیمار که دهد می نشان 1 جدول در آزمون این نتایج

 زمان کمترین شاهد تیمار و پایداری زمان بالاترین صمغ گزانتان

 1 سطح تا  آرد به گزانتان صمغ افزودن. دارد را خمیر پایداری

 افزایش اما شد کردن مخلوط به خمیر تحمل افزایش سبب درصد

 خمیر پایداری کاهش سبب درصد 5/1 به درصد1  از صمغ یزانم

درصد بین  45 سطح اطمینان داری در گردید. اما اختلاف معنی
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 خمیر پایداری و گسترش زمان آنها مشاهده نشد. فاکتورهای

 بیشتر مقادیر این چه هر و هستند آرد قدرت میزان دهنده نشان

 دست به نتایج طبق بر. باشند می تر قوی حاصل خمیرهای باشد

( 2221) همکاران و کوریک توسط گندم آرد خمیر روی بر آمده

 و مثبت رابطه یکدیگر با مقاومت زمان و خمیر گسترش زمان

 خمیر گسترش زمان که آردهایی رو این از. دارند داری معنی

 داشته نیز خوبی خمیر مقاومت زمان باید قاعدتاً دارند، بالایی

 گردیده مشاهده نیز حاضر تحقیق نتایج در مطلب این(. 4) باشند

 است.

 

 خمير شدن نرم درجه -3-5

 گلوتن کیفیت به گندم آرد در خمیر شدن نرم درجه شاخص

های انجام شده توسط پترووا و همکاران  بررسی .است مرتبط

 که قوی دوروم گندم از حاصل خمیرهای که ( نشان دادند2224)

 نشان را کمتر شدن نرم درجه دارند، طولانی گسترش زمان

 خمیر شدن نرم درجه اگر که است . سیزن معتقد(22) دهند می

 نمونه کیفیت باشد، برابندر کمتر 62 از دوروم های گندم برای

 کیفیت برابندر باشد 42-62بین  اگر شود، می محسوب عالی

 62 از  بیش شدن نرم درجه اگر و شود می گرفته نظر در خوب

 های ه فرآورد تهیه برای و است ضعیف کیفیت برابندر باشد

 نشان 1 جدول در آزمون این . نتایج(26) باشد نمی مناسب خمیری

 در( برابندر واحد حسب بر) خمیر شدن نرم درجه دهد می

 و بیشترین شاهد تیمار که باشد می برابندر واحد 22-132 محدوده

 شدن درجه نرم میزان کمترین درصد صمغ گزانتان 5/1 تیمار

 سبب گزانتان صمغ داد، افزودن نشان نتایج .دهد می نشان را میرخ

 و گردد می شاهد نمونه به نسبت خمیر شدن سست درجه کاهش

 باشد. می شاهد نمونه به نسبت خمیر بافت شدن تر قوی دهنده نشان

 3 کردن اضافه با را مشابهی نتایج( 2224) همکاران کوریک و

 اکسترود ذرت نشاسته و جبرن آرد مخلوط به گوآر صمغ درصد

 (.4) آوردند بدست شده

 منحنی ترین های فارینوگرام، شبیه در مقایسه بین منحنی

 گندم، آرد خمیر از حاصل فارینوگرام منحنی به نسبت فارینوگرام

 آن توان می که شد مشاهده گزانتان صمغ درصد 1 دارای تیمار در

 استفاده گلوتن بدون های سیستم در گلوتن جانشین عنوان به را

 نمود.

 

های آزمون تأثير افزودن صمغ گزانتان بر ویژگی -3-6

 رئومتر خمير

1کیمدول الاستهایی است که نشان دهنده  نتایج بصورت شکل
و  

 .(1-)شکل باشد به عنوان تابعی از فرکانس می 2سکوزیو مدول

 15/2 کرنش محدوده ی درخط کیسکوالاستیونتایج نشان داد 

 ("G) سکوزیمدول وو  ('G) کیفت مدول الاستادرصد بود و 

و در کرنش بالاتر  شود میشروع  درصد 15/2 در بالاتر از کرنش

شد، که نشان دهنده شکست ساختمان  یم شتریبدرصد  1 از

 1به عبارت دیگر تا کرنش  .استسطح از کرنش  نیا در هاریخم

حالت خطی خود را حفظ کردند در  G"و  G'درصد مدول های 

های بالاتر این حالت خطی از بین رفت. به  تی که در کرنشصور

این ترتیب این مقدار به عنوان انتهای ناحیه ویسکوالاستیک خطی 

 ریدر خم یمشابه جینتا( 1442انتخاب شد.  فان تاین و همکاران )

، که محدوده نمودندحاصل از آرد گندم و آب مشاهده 

درصد قرار  15/2تا  1/2 در سطح کرنشی خط کیسکوالاستیو

 (.23داشت )

در همه  ( نشان داد،5الی 2های  ه )شکلانجام شدآزمون فرکانسی 

 از مدول شتریب  ('G)کیو نمونه شاهد، مدول الاست مارهایت

، و هر دو مدول وابسته استدامنه فرکانس در کل  ("G) سکوزیو

که  کردند، دایپ شیفرکانس، افزا شیبه فرکانس بوده و با افزا

های حاصل از ریبرای خم 3کیرفتار شبه الاست کینده ده نشان

 نتیجه  در بود، شاهد ریو خم مارهایت
9
tan δها برای فرمولاسیون 

 رئولوژیکی دینامیک اثر مطالعه در مشابهی بود. نتایج 1 از کمتر

صمغ هیدروکسی پروپیل متیل  بدون و با برنج آرد خمیر روی بر

درصد  1/2 از شتریمونه ها بن یدر تمام tan δ . آمد سلولز بدست

 از تیمارهای حاصل خمیرهای ضعیف ژلی طبیعت که بود

 گزانتان بر صمغ دهد. افزودن می نشان را شاهد خمیر و مختلف

 به سطح اثر این که تأثیر داشت، حاصل خمیرهای tan δروی 

 tanکاهش  گزانتان سبب افزایش که طوری بود، به وابسته صمغ

δ   سبب گزانتان صمغ که بود آن ندهده نشان گردید و 

گردد.  می خمیر به دلیل پیوند هیدروژنی بافت تر شدن الاستیک

 گلوکان- βگزانتان و های صمغ افزودن اثر در مشابهی نتایج

 δtanملاحظه  قابل کاهش موجب صمغ دو این که آمد، بدست

                                                           
1
 Storage G' 

2
 Loss G" 

3 Elastic like 
 
4
 Loss tan 
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 با نمونه شاهد A1,A2,A3تيمارهای "G و 'Gمقایسه مقادیر  -1 شکل

 

 
 شاهدبه فركانس در تيمار "G و 'Gوابستگی  -2 شکل

 

 
 درصد صمغ گزانتان 9/5 حاوی به فركانس در تيمار"G و 'Gوابستگی  -3 شکل
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 درصد صمغ گزانتان 1 حاوی به فركانس در تيمار"G و 'Gوابستگی  -6 شکل

 

 
 اندرصد صمغ گزانت 9/1 حاوی به فركانس در تيمار"G و 'G( وابستگی 9 شکل

 

 متیل کربوکسی آگاروز،: مثل رفته کار به های صمغ دیگر به نسبت

 از گزانتان صمغ سطح افزایش کلی بطور(. 19)  شدند پکتین و سلولز

 با دهد می نشان که گشت، tan δ  مقدار کاهش سبب% 5/1 به% 5/2

 در الاستیک ترکیبات برگیری در میزان صمغ، سطح میزان افزایش

 .     دشو می بیشتر خمیر

 

 و پخت از بعد وزن بر گزانتان صمغ افزودن تأثير -3-7

 پخت افت

 وزن که دهد می نشان 6 شکل در مقادیر آزمون وزن بعد از پخت

باشد.  می گرم 43/92-12/54 محدوده در ها نمونه پخت از پس

 شاهد تیمار و وزن بالاترین گزانتان صمغ درصد 5/1حاوی  تیمار

 به گلوتن بدون محصولات در. دارد را پخت از پس وزن کمترین

 هیدروکلوئیدها توسط پایدار شبکه یک تشکیل گلوتن عدم دلیل

 بهبود پاستا سطحی خصوصیات و سفتی که طوری به گشته، ایجاد

 دام به را شده ژلاتینه نشاسته های گرانول شبکه این. یابد می

 و کربوهیدرات خروج پاستا، سطحی شکستگی از و انداخته

 که محصولاتی اما کند می جلوگیری پخت آب داخل به ئینپروت

 دوستی آب طبیعت علت به هستند بیشتری هیدروکلوئید دارای

 صمغ افزودن داد نشان نتایج. دارند بالاتری آب جذب میزان آنها،

 پخت از پس وزن میزان دار معنی افزایش سبب تیمارها، به گزانتان

 سطح در داری معنی تفاوت .گردید شاهد خمیر به نسبت ها نمونه

 بین اما نداشت وجود% 5/1 و% 1 های نمونه بین درصد 45

 درصد 45 سطح در دار معنی تفاوت% 5/1 و% 5/2 های نمونه

 هیدروکلوئیدها دوست آب طبیعت علت به که. داشت وجود

 بدست ،(2213) همکاران سوسانا و توسط ای مشابه نتایج. است

 نشان گلوتن بدون و دروم گندم استایپ بین مقایسه در آنها. آمد

 پخت اثر در وزن افزایش باعث پاستا به صمغ افزودن که دادند

 گزانتان و های صمغ دیگر به نسبت گوار صمغ با پاستا و شد

 داشت بالاتری پخت وزن افزایش هیدروکسی پروپیل متیل سلولز

(24.) 
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 پخت پاستای بدون گلوتنتأثير افزودن صمغ گزانتان بر وزن بعد از  -4شکل 

A0 ،نمونه شاهد :A1 درصد صمغ گزانتان،  0/5: نمونهA2 درصد صمغ گزانتان،  1: نمونهA3 درصد صمغ گزانتان 0/1: نمونه 

 

 عنوان به معمولا پز و پخت آب در نشاسته مانده باقی مقدار

 نشاسته مانده باقی کم مقدار. شود می استفاده پاستا کیفیت شاخص

 موجود اصلی ماده(. 24)باشد می را پاستا بالاتر ده کیفیتدهن نشان

 مؤثر نشاسته ترکیب ترین اصلی و است نشاسته پاستا پخت آب در

 در اصلی چسبندگی عامل و این ترکیب باشد می آمیلوز لعاب در

 لعاب میزان کاهش همچنین(. 14) باشد پخته خمیری محصولات

 پیوندهای افزایش لیلد به پروتئین بودن بالا از ناشی پاستا

 و باشد می محصول بافت در پروتئین و آب ملکول هیدروژنی

 عامل کنندگی، امولسیون خاصیت علت به نیز بالا پروتئین میزان

 4 شکل در که همانطور. (29بود ) خواهد امر این در مؤثری

 محدوده در پاستا های نمونه پخت افت میزان گردد می ملاحظه

 مربوط پخت افت میزان بالاترین که باشد می درصد 13/6-41/6

صمغ  درصد1 تیمار به مربوط میزان کمترین و شاهد تیمار به

 افت که است شده گزارش منابع از برخی در. باشد می گزانتان

 نامناسب درصد 2 از بالاتر و خوب بسیار درصد 6 از کمتر پخت

 از تانگزان صمغ افزایش با که داد نشان ها بررسی نتایج. باشد می

 با اما یابد می کاهش پخت افت درصد میزان 1 به درصد 5/2 سطح

 افزایش پخت افت درصد 5/1 به درصد 1 از صمغ افزایش

 نسبت بالاتر آب جذب میزان به توان می را آن علت که یابد، می

 و خمیری حالت ایجاد باعث آب جذب افزایش این که داد

. گردد می پخت فتا افزایش باعث و گردد می محصول وارفتگی

 شاهد نمونه با داری معنی تفاوت درصد 45 سطح در تیمارها تمام

نیز نتایج مشابهی گزارش  ،(2213) همکاران و سوسانا. داشتند

 بدون و دروم گندم پاستای بین مقایسه این محققین در. نمودند

 گلوتن بدون پاستای در لعاب دادن دست از که دادن نشان گلوتن

 عاری دلیل به امر این باشد می دروم گندم پاستای زا بالاتر کمی

 های صمغ افزودن با اما. باشد می گلوتن محتوای از آرد بودن

 پنیر آب پروتئین هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، گوار، گزانتان،

 دروم گندم پاستای نتایج به و گردد می لعاب عدد کاهش باعث

 .(24) شود می نزدیکتر

 

 حسی ارزیابی -3-8

 پخته پاستای حسی خصوصیات بر هیدروکلوئیدها افزودن تأثیر

 و چسبندگی جویدن، قابلیت بافت مزه، و طعم رنگ، شامل شده

 داد نشان نتایج. است شده داده نشان 2شکل  در کلی پذیرش

سطوح بالاتر  به نسبت تر صمغ سطوح پایین حاوی که تیمارهایی

 امر این. اند نموده سبک بیشتری درصد( امتیاز 5/1این افزودنی )

 نموده جذب بیشتری آب بالاتر صمغ حاوی تیمار اینکه به توجه با

 چسبندگی جویدن، قابلیت بافت، مزه، و طعم رنگ، ارزیابی در و

 قابل کرده کسب% 1 و 5/2 به نسبت کمتری امتیاز کلی پذیرش و

 میزان افزایش که گرفت نتیجه توان می بنابراین. باشد می توجیه

 موثر نهایی محصول حسی خواص بر داری معنی طور به صمغ

 کمتر صمغ میزان تولیدی حاوی محصولات کلی طور به. باشد می

 صمغ میزان بالاتری از آمده دست به محصولات با مقایسه در



 93گلوتن      ونبد پاستای كيفيت بر گزانتان صمغ اثر بررسی

     
 تأثير افزودن صمغ گزانتان بر افت پخت پاستای بدون گلوتن -4شکل 

A0 ،نمونه شاهد :A1 صد صمغ گزانتان، در 0/5: نمونهA2 درصد صمغ گزانتان،  1: نمونهA3 درصد صمغ گزانتان 0/1: نمونه 

 

  
 تأثير افزودن صمغ گزانتان بر خصوصيات حسی پاستای بدون گلوتن -4شکل 

A0 ،نمونه شاهد :A1 درصد صمغ گزانتان،  0/5: نمونهA2 درصد صمغ گزانتان،  1: نمونهA3 درصد صمغ گزانتان 0/1: نمونه 

 

 چنانچه که است این بیانگر امر این اند، نموده کسب بیشتری امتیاز

 و داشتته  نهایی محصول بر نامطلوبی اثر نگردد، کنترل صمغ میزان

 کننتده  مصترف  توسط محصول مقبولیت کاهش به منجر تواند می

 .شود

 

 نتيجه گيری -4 

 میتزان  تا صمغ افزایش با داد، نشان خمیر رئولوژیکی  آزمون نتایج

 بیش افزایش اما یابد می بهبود خمیر رئولوژیکی خواص درصد، 1

 تتا   صتمغ  افزودن همچنین. دهد می نشان را منفی تاثیر آن اندازه از

 آب در جامد مواد میزان و پاستا پخت افت کاهش سبب% 1 سطح

. یابد می افزایش پخت افت% 5/1 به آن افزایش با اما شود می پخت

 بتر  منفتی  تتأثیر  صمغ% 5/1 سطح که داد نشان حسی ارزیابی نتایج

 امتیتاز  کننتده  مصترف  نظر از و دارند نهایی محصول کیفیت روی

 کته  کترد  گیتری  نتیجته  توان می نهایت در. نمود کسب را کمتری

 کیفتتی هتتای شتتاخص بتتر مثبتتت تتتأثیر دارای% 1 ستتطح در  صتتمغ

 و هستتند  قبتول  قابتل  کننده مصرف نظر از و دارند نهایی محصول

 بدون پاستای کیفیت افزایش در گلوتن جانشین عنوان به تواند می

 .گیرد قرار استفاده مورد گلوتن

 

 نابعم -5

 و عباسی، س. ،عزیزی، م. ح. ،پور اسماعیل، ن. .1

 از استفاده با گلوتن بدون نان . فرمولاسیون1415محمدی، م. 

 های پژوهش میکروبی. مجله گلوتامیناز ترانس آنزیم و گوآر

 .75-21: ،61شماره  ،غذایی صنایع
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