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  )مقاله پژوهشی(
نان  یو حس ییایمیکوشیزیخواص ف بر میسد ناتیو آلژ رایصمغ کت اثر کاربرد

  بروتچن
  

  *1لیلا ناطقی

  
  .پیشوا، دانشگاه آزاداسلامی، ورامین، ایران – ، گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحدورامیناستادیار- 1

  
  26/04/1398 :پذیرشتاریخ                           06/03/1398: دریافت تاریخ

 
 

  چکیده
در این . نان بروتچن بود خواص کیفیصمغ کتیرا و آلژینات سدیم بر  اثرات جایگزین کردن آرد گندم باهدف از این پژوهش، بررسی 

به ) درصد 75/0و  25/0(صمغ آلژینات سدیم مختلف  هاي غلظتو ) درصد 75/0و  25/0( صمغ کتیرا  مختلف هاي غلظت، اثر پژوهش
نتایج بررسی خصوصیات  .قرار گرفت بررسیفرمولاسیون نان بروتچن مورد  به) درصد 5/0و  5/0(م اصورت تو و به جداگانهصورت 

قرمزي، شاخص چربی،  میزانداري بر  هاي کتیرا و آلژینات سدیم اثر معنی هاي مختلف صمغ فیزیکوشیمیایی نشان داد که افزودن غلظت
درصد  در فرمولاسیون نان بروتچنبا افزایش درصد صمغ کتیرا و آلژینات سدیم . داشتدر مقایسه با تیمار شاهد ن pHدرصد پروتئین و 

نتایج آزمون  .افزایش یافت) p≥05/0(داري  معنی صورتزردي و شاخص روشنایی به رطوبت، حجم نان، درصد خاکستر، شاخص 
. ي کاهش یافتدار معنی صورتبه  بروتچن نان اتیبی آلژینات سدیم درصد 5/0 کتیرا و  درصد 5/0 بافت سنجی نشان داد با افزودن

 وحسی امتیاز  بالاترینبدلیل داشتن درصد صمغ کتیرا  5/0درصد آلژینات سدیم و  5/0تیمار حاوي ، نشان داد ابی حسیینتایج ارز
  .معرفی گردید به عنوان تیمار بهینه کمترین میزان بیاتی

  
 .نان بروتچنصمغ آلژینات سدیم، صمغ کتیرا، : واژه هاي کلیدي
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  مقدمه -1
اهمیت نان در سبد غذایی مردم و نقش آن در تغذیه و  

نان غذاي اصلی و پایه . سلامت جامعه برکسی پوشیده نیست
را تشکیل داده و روزانه قسمت  بسیاري از کشورهاي جهان

 Bهاي گروه  ی و ویتامینپروتئین، املاح معدن م انرژي،اعظ
 60-65در ایران حدود . نماید ها را تامین می مورد نیاز آن

گرم املاح  2-3درصد پروتئین و کالري و همچنین حدود 
از روزانه از خوردن معدنی و قسمت اعظم نمک طعام مورد نی

 یعنی آلمانی زبان رد بروتچن 1نان بروتچن .گردد مینان تامین 
وکوچک است و داراي  حجیم روتچنب  نان  .کوچک نان«

و جهت استفاده در وعده بافت بسیار نرم و لطیفی است 
   ).6(صبحانه و درکنار غذاهاي پرسی قابلیت استفاده دارد 

 ایجاد عوامل از غیر عواملی اثر در که است اي پدیده بیاتی
 کاهش باعث که کند می ایجاد تغییراتی مغز در فساد کننده
 بخش. شود می نانوایی محصولات از هکنند مصرف پذیرش
 رتروگراداسیون .است بهآمیلوپکتین مربوط بیاتی عمده

     طی رطوبت تمهاجر یا حفظ به وابسته نیز آمیلوپکتین
 در محلول پنتوزانهاي ،ها پروتئین ،آرد نوع. سازياست ذخیره
 ).6(هستند نان بیاتی بر ثرؤم عوامل از غذایی فیبرهاي و آب

افتد افزایش  یري که طی بیاتی نان اتفاق میمهمترین تغی
 با خواصبه منظور تولید نان ). 31(تدریجی سفتی بافت است 

به عواملی جهت ها  بافتی و حسی مناسب و تعویق بیاتی در آن
 انواع از استفاده  .تقویت شبکه پروتئینی آن نیاز داریم

 به شبیه تنیده بافت یک ایجاد به توجه با هیدروکلوئیدها،
 نانوایی محصولات در آب جذب همچنین و گلوتنی ي شبکه
  ). 2(د شو می ها نانخواص کیفی و تعویق بیاتی در  بهبود باعث

 از گیاهی، تراوشی هاي غصم از یکی عنوان صمغ کتیرا به

 ساختمان. شود می تراوش 2آستراگالوس چند ساله هاي گونه

 و ختغیر یکنوا آبدوست کربوهیدرات یک کتیرا شیمیایی،
ی آن، قندهای اسیدي هیدرولیز از بعد که است منشعب بسیار

                                                           
1 -Brötchen 
2 -Astragalus 

زایلوز، -گالاکتوز، دي گالاکتورونیک اسید، دي-نظیر دي
. )4( شود رامنوز تولید می-آرابینوز و ال-لفروکتوز، ا-ال

 هاي گزارش کردند خمیر) 1391(کتیلته و همکاران داوري 
بیشتري ب جذب آحاوي زانتان و کتیرا منجمد نان همبرگر 

نسبت به نمونه شاهد داشتند و حجم مخصوص نان همبرگر 
. هاي زانتان و کتیرا نسبت به نمونه شاهد بالاتر بود حاوي صمغ

هاي حاوي  همچنین آنها گزارش کردند روند بیاتی در نان
صمغ کتیرا نسبت به نمونه حاوي صمغ زانتان و نمونه شاهد 

 تأثیر) 1392(ان خواه و همکار وطن. )4( بسیارکمتر بود
 حسی هاي ویژگی بر کتیرا و ثعلب هاي صمغ متفاوت مخلوط

بدون گلوتن بررسی نمودند و اذعان داشتند  نان بیاتی میزان و
داري میزان  هاي کتیرا و ثعلب به طور معنی استفاده ازصمغ

 اجزاي از ها آلژینات ).23(د نده بیاتی نان را کاهش می

 3فئوفیسه طبقه از اي ه قهو هاي الگ سلولی دیواره ساختمانی

 است این ها صمغ از گروه این به این نام اطلاق دلیل و هستند

 واحدهاي از. هستند آلژینیک اسید مشتقات از اینها که

 اسید گلوکورونیک -α- L و مانورونیک -ß- D ساختمانی

 هاي ویژگی) 1393(سلیمانی فرد و همکاران  .اند شده تشکیل
 هیدروکلوئید حاوي بربري نان انباري عمر و خمیر رئولوژیکی
 هاي سدیم را بررسی نمودند و دریافتند که نمونه آلژینات
 بیاتی روند شاهد نمونۀ با مقایسه در سدیم آلژینات حاوي
 میزان بیشـترین و کمتـرین کـه طـوري به داشتند و کندتري
آلژینات  درصد 5/1 حاوي تیمار به مربوط به ترتیب بیاتی

 اعلمیسلیمانی فرد و  همچنین .)9( بود شاهد نان وسدیم 
 هاي ویژگی بر سدیم آلژینات صمغ اثربه بررسی  )1390(

ویژگیهاي  ارزیابی از حاصل نتایج. پرداختندقلاچ  نان کیفی
 و 5/0 سطوح در سدیم آلژینات افزودن داد نشان تکنولوژیکی

 هدف ازلذا . )8( شود می حجم افزایش باعث درصد 5/1 و 1
 75/0و  25/0( صمغ کتیرا  مختلف هاي این پژوهش اثر غلظت

و  25/0(مختلف صمغ آلژینات سدیم  هاي و غلظت) درصد
و  5/0(توام به صورت به صورت تکی و ) درصد 75/0

                                                           
3 -Phaeophyceae 
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نان  یو حس ، بیاتیییایمیکوشیزیخواص فبر ) درصد 0
  .بود بروتچن

  
  ها مواد و روش-2
  مواد اولیه - 2-1

یکی از از ، اد اولیه شامل آرد گندمدر این پژوهش مو
از  فـوري فعـال خشک خمیرمایۀ، تهرانواقع در هاي  نانوایی
 ،)انیرا( آورانبه رکتـش از اکتیر، )ایران( دزمایــه شرکت

 ،کـنم ،)ایران( حرـس ناـن ثمین شرکت از ننا ههندد دوـبهب
 سدیم آلژینات زار تهرانبا از دانفتابگرآ مایع غنرو و کرـش
  .خریداري شدند آلمـان، مـرك شرکت زا

  
  نان بروتچنو فرمولاسیون تهیه  - 2-2

فرمولاسیون مورد استفاده براي تهیه خمیر نان بروتچن شاهد، 
  خمیرواحد نمک،  1، 2واحد آرد گندم ستاره  100 شامل

و روغن ) درصد 10(، بهبود دهنده نان تست )درصد2( مایه تر 
براي تهیه تیمارهاي مورد  .دواحد آب بو 50و ) درصد 5/0(

صمغ ) یوزن/یوزن(درصد  75/0و  25/0 هاي  آزمون غلظت
توام  صمغ آلژینات سدیم به صورت تکی و به صورت و  رایکت
به صمغ آلژینات سدیم  درصد 5/0 +کتیرا درصد صمغ  5/0

. جاي آرد گندم مصرفی در فرمولاسیون شاهد استفاده گردید
 درجه 35-38 ( گذاري انهحاصل پس از گرمخ ریخم سپس

 در داخل فر پخت الکتریکی با هواي گرم  )گرادسانتی
قرار داده  )آلمان ، ساخت کشور backcombi MIWEمدل(

عمل پخت به مدت  هیثان 10به مدت  یشده و پس از بخار ده
در . صورت گرفت گرادیدرجه سانت 230در دماي  قهیدق  30
اي اتاق خنک شده و ساعت در دم 2ها به مدت  نان تینها

هاي  تا آزمونشدند بسته بندي  یلنیات یپلهاي  کیسهسپس در 
  ).19(ها انجام شود  لازم روي آن

  
  شیمیایی هاي فیزیکو آزمون - 2-3

هاي شیمیایی به عمل آمده روي آرد  در این تحقیق آزمون

مطابق با  درصد رطوبت و چربیگیري  اندازه 2گندم ستاره 
 2862و  2705هاي  ان به ترتیب به شمارهاستاندارد ملی ایر

گیري فیبر خام مطابق با روش به  اندازه .)13، 16( شد انجام
ساخت  Fibertec tecator و با دستگاه مدل 10-32شماره 

ئین و خاکستر گیري پروت اندازه .)29( کشور سوئد انجام شد
انجام  08-01و  46-12هاي  به ترتیب شماره مطابق با استاندارد

متر مدل هانا مطابق با  pHبا  ،pHگیري  اندازه. )26، 25( دش
 گیري خاکستر اندازه. ، صورت گرفت37استاندارد ملی شماره 

، انجام 37اسید مطابق با استاندارد ملی به شماره  در محلول غیر
 استاندارد روش از آرد مرطوب گیري گلوتن انداره. )14( شد
  .)17( ذیرفتپ صورت 9639-2 شماره به ایران ملی

  
هاي انجام شده روي صمغ کتیرا و آلژینات  آزمون - 2-4

  سدیم
رطوبت صمغ کتیرا و آلژینات سدیم مطابق با روش   آزمون

 آزمون و 2705تاندارد ملی ایران به شماره موجود در اس
 انجام 08-01 شماره به استاندارد با مطابق خاکستر گیري اندازه

  ).26، 16( پذیرفت
  
 انجام شده روي نان فیزیکوشیمیایی هاي آزمون - 2-5

 تولید ساعت پس از 2بروتچن 
   شمارهبه  دگیري حجم مخصوص، مطابق با استاندار اندازه

مطابق با گیري رطوبت،  اندازه. )28( ، انجام شد05-10
. )16( ، انجام گردید2705استاندارد ملی ایران به شماره 

، 08-01 رهشماد به گیري خاکستر، مطابق با استاندار اندازه
متر،  pH، با استفاده از pHگیري  اندازه. )26( انجام گردید
با استاندارد ملی ایران ساخت کشور آمریکا، مطابق  1مدل هانا
گیري درصد پروتئین،  اندازه. )14( انجام شد 37 به شماره
. )25( دیگرد نییتع 46-12ه شماربه  استاندارد مطابق با
ی، به روش سوکسله و مطابق با گیري درصد چرب اندازه

).26(ید گرد نییتع 30-01/10ه شماربه  استاندارد

                                                           
1 -Hana 
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  آزمون بافت  - 2-6
ابعاد  (به  بروتچن که هاي نان میزان سفتی بافت نمونه

بوسیله برش داده شده بود ) مترسانتی 10×25× 50تقریبی
ساخت کشور   H5K5, Hounsfieldدستگاه بافت سنج مدل

متري و سرعت نفوذ میلی 6/1روب ته صاف آلمان مجهز به پ
متر بر ثانیه مورد آزمون نفوذ قرار گرفت و نیروي میلی 5/1

متري به عنوان شاخص سفتی گزارش  میلی 6حداکثر در عمق 
  ).10(شد 

  
   آزمون رنگ سنجی - 2-7

گیري  سیستم اندازه تیمارهاي نان بروتچن بر مبناي  سطح   رنگ
-Minolta, CM)  دستگاه رنگ سنج هانترلب و با استفاده از

3500 d, Japan) گیري شد اندازه.L* است روشنایی شاخص 
 کاملاً نمونه براي صفر و سفید کاملاً نمونه براي 100 مقدار که
 سبزي  - قرمز کیفیت*a  شاخص. شود می گرفته نظر در سیاه
 نشان را سبزي منفی، مقادیر و قرمزي مثبت، مقادیر که بوده
 مثبت، مقادیر و بوده آبی -زرد کیفیت معرف *b.دهد می

  ).35( دهد می نشان را بودن آبی منفی، مقادیر و زردي
  
  به روش حسی نان  یاتیبآزمون  - 2-8
 AACC74-73نان از روش مصوب  یاتیب یابیارز يبرا

اي از نان براي تـشخیص در این روش تکه .)21( استفاده شد
بدون شک، . شودمین لمس سـفتی و نرمـی بـه وسـیله انگشتا

عطر و طعم تازه نان در حین کهنه  .تر استنان بیات سفت
 .)21( شودرود و طعم نامطلوبی پدیدار میشدن، از بین مـی

مزه کردن نان در دهان، به طوري که نان تازه مرطـوب و مغز 
آن چسبنده است، در حالی که طی بیات شدن، مغـز نان 

ـن آزمـون از طریـق ای. شودخشک و شکننده می
هاي نان به صورت برش ارگـانولپتیکی انجـام گرفـت و نمونه

    ارزیاب  10 داده شده و کد گذاري شده در اختیار

ها را در ، نمونههارزیابا. ندقرار گرفتنیمه آموزش دیده  
در دمـاي اتاق ) پس از تولید ساعت 72و  48،  24 هاي زمان

  . ها امتیاز دادندهارزیابی کردند و به نمون
  
  نان ارزیابی حسی -2-9

نفر  15هاي نان با استفاده از آزمون ارزیابی حسی نمونه
اي با رتبه  نقطه 5ارزیاب نیمه آموزش دیده با روش هدونیک 

به ترتیب براي بسیار خوب،  1و  2، 3، 4، 5بندي به صورت  
 شاملخوب، متوسط، بد، بسیار بد روي خصوصیات حسی 

 پخت، یکنواختی پوسته، رنگ شکل، تناسب ان،ن حجم(
 و اي حفره ویژگی پارگی، و ترك ویژگی پوسته، ویژگی
  ).21( انجام گردید) طعم و نان مغز رنگ  بودن، دار دانه

  
  ها آماري داده تجزیه و تحلیل - 2-10

تیمار نان تست همراه با نمونه  7مطابق با طرح کاملا تصادفی 
نان   هاي نمونهها با سه تکرار روي آزمون .شاهد طراحی گردید

آزمون مقایسه  ها توسط آزمون و نتایج ندشد انجام بروتچن
درصد و آزمون حسی  05/0احتمال  ها دانکن در سطح میانگین

 SASنیز با روش کروسکال والیس توسط نرم افزار آماري 

کلیه نمودارها با . مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت 4/9ورژن 
  . ترسیم شد 1396سال  7اکسل ویندوز نرم افزار 

  
  نتایج و بحث -3
  آرد گندم فیزیکوشیمیایی نتایج آزمون هاي - 3-1

را نشان  2هاي شیمیایی آرد گندم ستاره  نتایج آزمون ،1جدول 
میزان  ،103ستاندارد ملی ایران به شماره مطابق با ا. دهد می

ه باید ب  pHرطوبت، پروتئین، خاکستر، گلوتن مرطوب و 
و  30، حداقل %6/0-7/0، %11، حداقل %2/14ترتیب حداکثر 

باشد که تمامی خواص فیزیکوشیمیایی آرد مصرفی  5/6-6/5
).15(محدوده قابل قبول استاندارد بود در تهیه نان در 
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  2ستاره  شیمیایی آرد گندمفیزیکوهاي  نتایج آزمون -1جدول 
  )درصد(میزان   ویژگی

 72/11 ±02/0  درصد رطوبت
  03/0 ±00/0  فیبر خام

  3/12 ±07/0  درصد پروتئین
  98/0 ±05/0  خاکستر

  43/4 ±03/0  درصد چربی
  22/31 ±04/0  گلوتن مرطوب آرد

pH  03/0± 32/6  
  
  ها وبت صمغو رط نتایج ارزیابی درصد خاکستر - 3-2

آلژینات   صمغ هاي درصد خاکستر و رطوبت نتایج آزمون
میزان . اشاره شده است 2 در جدولسدیم و صمغ کتیرا 

بالاتر از صمغ کتیرا بود اندکی آلژینات سدیم   صمغخاکستر 

از . نبودP) <05/0(دار  این تفاوت از نظر آماري معنیکه 
بالاتر از میزان رطوبت صمغ  صمغ کتیرامیزان رطوبت طرفی 

دار  از نظر آماري معنی نیز بود که این تفاوتآلژینات سدیم 
   .   بودن

  
  آلژینات سدیم و صمغ کتیرا  نتایج ارزیابی درصد خاکستر و رطوبت صمغ -2ولجد
  درصد رطوبت          درصد خاکستر          نوع صمغ

  a01/0±48/2  a3/0±45/8  صمغ آلژینات سدیم

  a02/0±41/2  a2/0±89/8  صمغ کتیرا

  
  نان بروتچن نتایج بررسی درصد حجم مخصوص - 3-3

نشان داده  1مخصوص در نمودار  نتایج تغییرات میزان حجم
استفاده از صمغ کتیرا  گردیدهمانطور که مشاهده  .شده است

داري  و آلژینات سدیم و افزایش غلظت آنها اثر معنی
)05/0≤p  ( تیمارها نسبت به نمونه  حجم مخصوصبر افزایش

% 5/0+ صمغ کتیرا  T5  )5/%0تیمارکه  طوريه ب شاهد داشت
کمترین درصد ) شاهد( Tو تیمار  نبیشتری )آلژینات سدیم

با حضور هیدروکلوئیدها در خمیر . را داشتحجم مخصوص 
 خمیردر  گاز سلولهاي در آن، هیدروکلوئیدي شبکهو تشکیل 
 کاهش گاز رفتن دست از نتیجه دریابند  بیشتري می استحکام
 و افزایش حجم آن نان بافت بهبود باعث که یافت خواهد
در  با افزایش میزان صمغ است لازم به ذکر .شود می

 طور بهدر خمیر  آب جذب میزان فرمولاسیون نان بروتچن
 حجمدار  باعث افزایش معنییابد که  افزایش می داري معنی

در ) 1392(و همکاران یی اقر ).11( گردد می نانمخصوص 
 هشد تولید يبربر ننا حسی و یکیژئولور يیژگیهابررسی و

دریافتند که ثعلب  و اکتیر يصمغها ويحا منجمد خمیر از
داري باعث  هاي ثعلب و کتیرا به طور معنی مغاستفاده از ص

گردد که با نتایج  ایش درصد حجم مخصوص نان بربري میافز
سلیمانی فرد و همکاران  .)12( تحقیق حاضر در توافق بود

استفاده از صمغ آلژینات  دریافتند کهدر تحقیق خود ) 1393(
 .)9( دهد ان بربري را افزایش میسدیم حجم مخصوص ن

  صمغ افـزودننیز در بررسی  )1391(و همکاران ه تداوري کتیل
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به نتایج مشابهی  ،همبرگر نــان فرمولاسیون بـه زانتان و کتیرا
صمغ افزودن ها نیز افزایش حجم نان را با  آن. دست یافتند

و همکاران  1لسرو. )4(ملاحظه نمودند نسبت به نمونه شاهد 
در بررسی تاثیرات استفاده از هیدروکلوئیدهاي کاپا ) 2001(

کاراگینان، آلژینات سدیم، زانتان و کربوکسی متیل سلولز 

                                                           
1 -Rosell 

ها دریافتند که  آن. روي خمیر نان به نتایج مشابهی دست یافتند
صمغ آلژینات سدیم در فرمولاسیون خمیر نان از توانایی 

مارهاي نان حاوي ژلاسیون و حفظ رطوبت بالاتري نسبت به تی
  ).37( بوده استها برخوردار  سایر صمغ

  

  
هاي مختلف آلژینات سدیم و کتیرا در مقایسه با شاهد  مقایسه میانگین حجم مخصوص تیمارهاي نان بروتچن حاوي غلظت -1نمودار 

  )باشد می) p≥05/0(دار  حروف نشان دهنده اختلاف معنی(بلافاصله پس از تولید 
T=نان بروتچن شاهد فاقد صمغ, T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي  , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0نان بروتچن داراي    

T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0را و درصد صمغ کتی 5/0نان بروتچن داراي    
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  نتایج ارزیابی درصد رطوبت نان بروتچن - 3-4
 .نشان داده شده است 2نتایج تغییرات میزان رطوبت در نمودار 

ها و افزایش غلظت آنها اثر  مطابق با نتایج استفاده از صمغ
هاي بروتچن  بر افزایش میزان رطوبت نان) p≥05/0(دار   معنی

صمغ  % T5  )5/0بطوریکه تیمار  . ونه شاهد داشتنسبت به نم
) شاهد( Tداراي بیشترین و تیمار ) آلژینات سدیم%  /5+ کتیرا

 مربوط به مرا علت این. داراي کمترین میزان رطوبت بود
 غلظت یشافزا با. بود کلوئیدهاروست هیددو آب طبیعت

موجود در  کسیلروهید يهاوهگر ادتعد ،هیدروکلوئیدها
خمیر و حفظ در گردد در نتیجه جذب آب  ن بیشتر میخمیر نا
ها با  صمغ. گردد بیشتر میطی فرایند پخت  در نان رطوبت

و تشکیل ژل سدي در برابر  نیروژهید يپیوندهاتشکیل 
 و 1گوردا ).18( کنند رطوبت از محصول ایجاد میخروج 
 ن،نا به ننتازا صمغ ودنفزا که یافتنددر نیز )2004(ران همکا
د که با نتایج تحقیق حاضر در میشو طوبتر یشافزا بـموج

نیز در بررسی ) 1392(وطن خواه و همکاران  ).31( توافق بود
 هاي ویژگی بر کتیرا و ثعلب هاي صمغ متفاوت مخلوط تأثیر
بدون گلوتن نیز دریافتند که صمغ  نان بیاتی میزان و حسی

باشد  کتیرا و ثعلب داراي قابلیت درصد جذب آب بالایی می
داري باعث افزایش درصد رطوبت نان  که به طور معنی

                                                           
1 -Guarda 

همچنین . )23( گردد که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود می
 بر اکتیر صمغ تاثیرنیز در بررسی  )1392(مویدي و همکاران 

ي به نسوافر باگت ننا کیفیت و خمیر یکیژئولور يیژگیهاو
نیز ) 1392(مکاران قرایی و ه .)18( نتایج مشابهی دست یافتند

 تولید يبربر ننا حسی و یکیژئولور يیژگیهادر بررسی و
نیز به ثعلب  و اکتیر يصمغها ويحا منجمد خمیر از هشد

ها دریافتند که استفاده از  آن. نتایج مشابهی دست یافتند
ترکیبات هیدروکلوئیدي درصد جذب رطوبت خمیر را به 

        و  حمد آبادرجبی ا .)12( داري افزایش داد طور معنی
اثر آرد ترتیکاله و صمغ کتیرا بر ) 1393(شیخ الاسلامی 

 )تریتیکاله -گندم(خواص کیفی و رئولوژي نان قالبی ترکیبی 
ه از ها دریافتند که استفاد آن. نیز به نتایج مشابهی دست یافتند

داري در میزان رطوبت  صمغ کتیرا باعث افزایش معنی
 همکاران و 2کارتی مک. )7(ید تیمارهاي نان قالبی گرد

 دارند، آبدوست طبیعت که موادي نمودند بیان نیز) 2005(
 و انتشار کاهش سبب و داشته را آب با کنش برهم قابلیت
 و شوند می پخت فرآیند حین در سیستم در آن حضور پایداري
 حین در نهایی محصول رطوبت میزان افزایش در امر همین
 ).30(بود  خواهد مؤثر آن از پس و پخت فرآیند

                                                           
2 -Carthy Mac 
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هاي مختلف آلژینات سدیم و کتیرا در مقایسه با شاهد  حاوي غلظتمقایسه میانگین درصد رطوبت تیمارهاي نان بروتچن  - 2نمودار 
  )باشد می) p≥05/0(دار  حروف نشاندهنده اختلاف معنی( بلافاصله پس از تولید

T= فاقد صمغ نان بروتچن شاهد  , T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي   , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0نان بروتچن داراي    
T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي  , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي    

 
  نتایج ارزیابی درصد خاکستر نان بروتچن -3-5

نشان داده شده  3نتایج تغییرات میزان خاکستر در نمودار 
استفاده از صمغ در همانطور که مشاهده گردید  .است

بر میزان ) p≥05/0(يدار معنیفرمولاسیون نان بروتچن اثر 
بطوریکه تیمار  .خاکستر تیمارها نسبت به نمونه شاهد داشت

T5 )5/0  %داراي بیشترین ) آلژینات سدیم %5/0+ صمغ کتیرا
 .داراي کمترین میزان درصد خاکستر بود) شاهد(T و تیمار

 هاي حاوي آلژینات سدیم نسبت به  در نمونه میزان خاکستر
کتیرا در غلظت مشابه اندکی بالاتر بود هاي حاوي صمغ  نمونه

علت  و )p<05/0( دار نبود که این تفاوت از نظر آماري معنی
صمغ آلژینات  درخاکستر بالاتر درصد تواند مربوط به  آن می
در همین راستا  .اشدب) 2جدول (صمغ کتیرا  نسبت بهسدیم 

 و گوار صمغ هاي اثر در بررسی) 1394(هجرانی و همکاران 
منجمد نیز  نیم پز بربري نان کیفیت بهبود بر آمیلاز آلفا آنزیم

ها دریافتند که استفاده از  آن. به نتایج مشابهی دست یافتند
داري  صمغ گوار میزان خاکستر نان بربري را به طور معنی
 .)24( افزایش داد که با نتایج تحقیق حاضر نیز در توافق بود

اثر آرد ترتیکاله و ) 1393(و شیخ الاسلامی  رجبی احمد آباد
صمغ کتیرا بر خواص کیفی و رئولوژي نان قالبی ترکیبی 

ها آن. به نتایج مشابهی دست یافتند نیز )تیکالهتری -گندم(
داري در  دریافتند که استفاده از صمغ کتیرا باعث افزایش معنی

 نسبت به نمونه شاهد میزان خاکستر تیمارهاي نان قالبی
نیز در بررسی ) 1392(قرایی و همکاران . )7( ه استگردید

 میرخ از هشد تولید يبربر ننا حسی و یکیژئولور يیژگیهاو
نیز به نتایج مشابهی ثعلب  و اکتیر يصمغها ويحا منجمد

ها دریافتند که استفاده از ترکیبات  آن. دست یافتند
داري  هیدروکلوئیدي درصد خاکستر خمیر را به طور معنی

 ).12(دهند  افزایش می
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هاي مختلف آلژینات سدیم و کتیرا در مقایسه با شاهد  بروتچن حاوي غلظتمقایسه میانگین درصد خاکستر تیمارهاي نان  - 3نمودار 

  )باشد می) p≥05/0(دار  حروف نشاندهنده اختلاف معنی( بلافاصله پس از تولید
T=نان بروتچن شاهد فاقد صمغ, T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي  , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0نان بروتچن داراي    

T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0وتچن داراينان بر , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي    
  
 pHنتایج ارزیابی  - 3-6

 نشان داده شده است 4در نمودار  pHنتایج تغییرات میزان 

ستفاده از صمغ کتیرا و صمغ طور که مشاهده گردید ا همان
داري بر میزان  تاثیر معنی و افزایش غلظت آنها آلژینات سدیم

pH نداشت  نسبت به نمونه شاهد تیمارهاي نان بروتچن
)05/0>p(. که  باشد دلیل تواند به این می اینpH  صمغ

باشد  میو نزدیک آرد  6-5/6حدود  و کتیرا آلژینات سدیم
نان  pHداري در میزان  تغییرات معنی اهبنابراین استفاده از آن
و همکاران  1شوون اي در مطالعه .ه استبروتچن ایجاد نکرد

بر خواص کیفی نان  هیدروکلوئیدهااثرات به بررسی ) 2009(
دریافتند که استفاده از صمغ در فرمولاسیون نان پرداختند و 
تیمارهاي نان  pHداري در میزان اسیدیته و  تغییرات معنی

نیز در بررسی ) 1392(قرایی و همکاران  ).39( نکرد ایجاد

                                                           
1- Shon 

 خمیر از هشد تولید يبربر ننا حسی و یکیژئولور يیژگیهاو
نیز به نتایج مشابهی ثعلب  و اکتیر يصمغها ويحا منجمد

ها دریافتند که استفاده از ترکیبات  آن. دست یافتند
 pHداري در میزان اسیدیته و  هیدروکلوئید تاثیرات معنی

و همکاران  2شیتتو). 12( آورند مارهاي نان به وجود نمیتی
در بررسی استفاده از صمغ زانتان روي ساختار خمیر ) 2009(

تفاده ازصمغ زانتان تاثیرات و نان دریافتند که اس کاساوا -گندم
تیمارهاي نان ایجاد ننمود که با نتایج  pHداري در میزان  معنی

) 2008(و همکاران  3اتادام ).38( تحقیق حاضر در توافق بود
اثر صمغ زانتان و گوار بر خصوصیات خمیر نان منجمد را 

که استفاده از صمغ تغییرات  بررسی نمودند و دریافتند
تیمارهاي نان ایجاد ننمود که با نتایج  pHداري در میزان  معنی

  ).33( تحقیق حاضر در توافق بود

                                                           
2 -Shittu 
3 -Matuda 
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هاي مختلف صمغ کتیرا و آلژینات سدیم  تیمارهاي نان بروتچن حاوي غلظت، پروتئین و چربی pH تغییرات مقایسه میانگین -4نمودار 
  )باشد می) p>05/0(دار  اختلاف معنیعدم نشاندهنده یکسان حروف (ساعت پس از تولید  2و شاهد

T= نان بروتچن شاهد فاقد صمغ  , T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي   , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0بروتچن داراي نان    
T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي  , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي    
  
    نتایج ارزیابی درصد پروتئین  - 3-7

 نشان داده شده است 4در نمودار  ئینپروتنتایج تغییرات میزان 

همانطور که مشاهده گردید استفاده از صمغ کتیرا و صمغ . 
داري بر میزان درصد پروتئین  آلژینات سدیم تاثیر معنی

یکی از دلایل عدم  )p<05/0(تیمارهاي نان بروتچن نداشت 
به فرمولاسیون نان  ها در میزان پروتئین با افزودن صمغ تغییرات
گردد که داراي  تار ترکیبات هیدروکلوئیدي برمیاخبه س

 را ناند که میزان ازت کل نباش اسیدي نمیترکیبات آمینو
در بررسی ) 1393(چراغی دهدزي و همدمی  .افزایش دهند

اثرات استفاده از صمغ زانتان بر نان سنگک، دریافتند که 
داري را در میزان درصد  استفاده از صمغ زانتان تاثیرات معنی

 همچنین. )3( کند روتئین تیمارهاي نان سنگک ایجاد نمیپ
اثر آرد در بررسی ) 1393(و شیخ الاسلامی  رجبی احمد آباد

ترتیکاله و صمغ کتیرا بر خواص کیفی و رئولوژي نان قالبی 
دریافتند که استفاده از صمغ کتیرا  )تریتیکاله -گندم(ترکیبی 

رهاي نان قالبی داري روي درصد پروتئین تیماتاثیرات معنی
  ).7(تایج تحقیق حاضر نیز مطابقت داشت نشان نداد که با ن

  
 نتایج ارزیابی درصد چربی - 3-8

 .نشان داده شده است 4 در نمودار چربینتایج تغییرات میزان 
همانطور که مشاهده گردید نتایج ارزیابی درصد چربی 
 دار تیمارهاي نان بروتچن حاکی از عدم وجود تغییرات معنی

)05/0>p ( استفاده از صمغ کتیرا و صمغ آلژینات سدیم در
که صمغ  جایی از آن .درصد چربی نان بودتغییرات میزان 

باشد،  دیم داراي ساختار کربوهیدراتی میکتیرا و آلژینات س
استفاده از آن در فرمولاسیون نان تغییراتی در میزان درصد 
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) 1391( مکارانامیري عقدایی و ه. نماید چربی نان ایجاد نمی
هاي خود مبنی بر استفاده از صمغ کتیرا در تهیه  نیز در بررسی

و فرمولاسیون سس مایونز نیز به نتایج مشابهی دست یافتند که 
  ).1(اضر همراستا بود با نتایج تحقیق ح

  
  نتایج ارزیابی بافت سنجی -3-9

میزان . نشان داده شده است  5نتایج ارزیابی بافت در نمودار 
ص سفتی بافت تیمارهاي نان بروتچن با استفاده از شاخ
ها در  هاي آلژینات سدیم و کتیرا و افزایش غلظت آن صمغ

کاهش ) P≥05/0(داري  فرمولاسیون نان بروتچن به طور معنی
  T5داراي بیشترین و تیمار ) شاهد( Tبطوریکه تیمار . یافت

 داراي کمترین) آلژینات سدیم%  5/0+ صمغ کتیرا%  5/0(
علت ) 1397(عبدالعلی زاده و قره خانی،  .سختی بافت بود

افزایش سفتی نان طی دوره نگهداري را کاهش رطوبت و 
علت کاهش سفتی ). 11(گرایی نشاسته گزارش نمودند  واپس
تواند  هاي آلژینات سدیم و کتیرا می صمغ حاوي هاي در نان

ناشی از قابلیت جذب و نگهداري آب در خمیر توسط این 
 يهاوهگربا افزودن هیدروکلوئیدها به نان  ).18( رکیبات باشدت

 مینیآ وهگر با کلوئیدهاروهید رساختا در دموجو عملگر

دهند و شبکه  کمپلکس تشکیل میگلوتن  رساختا در دموجو
، خمیر اريپاید و امقوگردد بنابراین  گلوتنی خمیر تقویت می

 تخمیر یطاشر به نسبت خمیر تحملمقاومت به کشش خمیر و 
 نان تیمارهاي سفتی شاخص کاهش باعث کهیابد  می یشافزا

گزارش ) 1391(یلته و همکاران کت داوري ).37(گردد  می
ي زانتان و کتیرا افزایش روکلوئیدهاهید کردند استفاده از 

 درصد موجب کاهش سختی نان 5/1به  5/0غلظت آنها از 
رش کردند آنها گزا. همبرگر در مقایسه با شاهد گردید

درصد  5/1بیشترین کاهش سختی نان متعلق به نمونه حاوي 
اي دیگري مویدي و همکاران  در مطالعه. )3( صمغ کتیرا بود

درصد در  2تا  5/0در سطوح  صمغ کتیرا از) 1389(
بیان کردند  استفاده نمودند و نسوينان باگت فرا رمولاسیون ف

 نان مذکورتی سخو افزایش غلظت آن  صمغ کتیرااستفاده از 
که با نتایج تحقیق حاضر  دادداري کاهش  را به طور معنی
گزارش ) 2001(راسل و همکاران  .)18( مطابقت داشت

درصد میزان  25/1به  5/0کردند با افزایش درصد کتیرا از 
نشان داد که این کاهش از نظر سفتی نان بدون گلوتن کاهش 

 . )37( نبوددار  معنیآماري 

  
ف حرو(هاي مختلف صمغ کتیرا و آلژینات سدیم و شاهد  حاوي غلظتمقایسه میانگین سختی تیمارهاي نان بروتچن  - 5نمودار 

  )باشد می )p≥05/0(دار  متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی
T=نان بروتچن شاهد فاقد صمغ, T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي  , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0بروتچن داراي نان    

T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

ُT5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي    
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  نتایج ارزیابی رنگ سنجی - 3-10
در *b)  ، مولفه *a لفه، مو *Lمولفه (نتایج ارزیابی رنگ 

با افزایش . نشان شده است  6در نمودار  بروتچنهاي نان  نمونه
تیمارهاي نان  )*L( شاخص روشنایی ها میزان استفاده از صمغ

و تیمار بیشترین  T5بطوریکه تیمار افزایش یافت  بروتچن
 .)P≥05/0(میزان شاخص روشنایی را داشت کمترین  Tشاهد 

 لیلد بهتواند  با افزودن صمغ می  *L مؤلفه انمیز یشافزا
. باشدا صمغه توسط آب ارينگهد يالاـب تـظرفی افزایش

علت اختلاف در میزان شاخص روشنایی تیمارهاي نان 
هاي آلژینات سدیم و  چن نیز ناشی از اختلافات بین صمغبروت

و قابلیت نگهداري صمغ کتیرا در میزان جذب رطوبت 
 با) 2007(و همکاران 1 یدولازار  .باشد رطوبت محصول 

 شاستهـن و رنجـب آرد ويحا گلوتن ونبد ننا به صمغ ودنزـفا
 در مغـص از دهتفاـسا هـک یافتند تـسد هـنتیج ینا هـب ذرت
 ندـش رــت نـشرو ببـس وتنــگل وندـب يرـخمی تصولاـمح
در تایید نتایج حاصل از این  ).32( ددمیگر تهــپوس گـنر

 ننتااز صمغ ثرا سیربر به) 2012(کاران و هم نقی پور تحقیق
 مگورسو گلوتن ونبد غنیرو کیکدر فرمولاسیون  ارگو و
ها  و گزارش کردند شاخص روشنایی با افزودن صمغ ختندداپر

استفاده از صمغ آلژینات مطابق با نتایج ). 22( افزایش یافت
میزان شاخص  سدیم و صمغ کتیرا در فرمولاسیون نان بروتچن

                                                           
1 -Lazaridou 

ه ب .یافتافزایش  )p≥05/0( داري به طور معنی )*b(زردي 
. شدمشاهده  T5در تیمار  شاخص زرديکه بیشترین  طوري

ترکیبات هیدروکلوئیدي موجود در صمغ، فرمولاسیون نان 
در اثر پخت  .تواند بر شدت رنگ زردي موثر باشد بروتچن می

افتد که مربوط به انجام  تغییراتی در رنگ نان اتفاق می
هاي میان قندهاي احیاء کننده  برهم کنش(مایلارد  هاي واکنش
برهم کنش (و کاراملیزه شدن ) ها هاي آمینی پروتئین و گروه

هایی ایجاد رنگ  باشد که نتیجه چنین واکنش می) میان قندها
و شیخ الاسلامی  رجبی احمد آباد ).36(اي است  قهوه – طلایی

ا بر خواص اثر آرد ترتیکاله و صمغ کتیردر بررسی ) 1393(
دریافتند  )تریتیکاله -گندم(کیفی و رئولوژي نان قالبی ترکیبی 

داري در  که استفاده از صمغ کتیرا  باعث عدم تاثیرات معنی
استفاده  .)7(شاخص زردي تیمارهاي نان قالبی گردیده است 

از صمغ آلژینات سدیم و صمغ کتیرا در فرمولاسیون نان 
 )*a(ت شاخص قرمزي داري بر تغییرا بروتچن اثر معنی

 هاي به کار رفته به دلیل رنگ سفید صمغتواند  میکه نداشت 
در  ).36(ها باشد  در صمغهاي قرمزي  عدم وجود رنگیزه و
سلیمانی فرد و همکاران ه با نتایج حاصل از این تحقیق بتشا

عدم تغییرات شاخص قرمزي تیمارهاي نان بربري با ) 1393(
را گزارش صمغ آلژینات سدیم از افزایش میزان استفاده 

  ).9( نمودند
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صمغ کتیرا و آلژینات سدیم هاي مختلف  هاي نان بروتچن تهیه شده با غلظتهاي رنگ سنجی تیمار مقایسه میانگین شاخص -6نمودار 

  )باشد می )p≥05/0(دار  ف متفاوت نشان دهنده اختلاف معنیحرو(و شاهد 
T= نان بروتچن شاهد فاقد صمغ  , T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي   , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0نان بروتچن داراي    

T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي  , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0صد صمغ کتیرا و در 5/0نان بروتچن داراي    
  
  نتایج ارزیابی بیاتی - 3-11
 که ستا ايهپیچید فیزیکوشیمیایی یندافر ن،نا نشد تبیا

 نشد لاستیکی و مغز نشد سفت آن، بنامطلو و يظاهر نتیجه
 و همز ،طعم ،ظاهر در تغییر از حاکی بیاتی. باشد می ننا پوسته
 هکنندفمصر توسط آن شپذیر کاهش نهایت در و ننا بافت
 خالتد هپدید ینا در که فیزیکوشیمیایی يهامکانیسم .ستا

 گشتگیوا یندآفر لیو نداهنشد مشخص ستیدر به زهنو نددار
 ننا بیاتی در گلوتن در اتتغییر برخی و آب تمهاجر ،نشاسته
 ستا هپیچید یندآفر یک نشاسته گشتگیوا .نددار مهمی نقش
 لاتینهژ ثرا در که میلوپکتینآ و زمیلوآ يهاهنجیرز آن در که
 و دهکر اپید تجمع نشد دسر ثرا در ،نداهشد لمحلو نشد

  نتایج بیاتی ). 5( هنددمی تشکیل کریستالی يبعد سه رساختا
  

  
پس از تولید و  ساعت 72و  48، 24 هاي نان بروتچن نمونه

  3هاي مناسب در دماي اتاق در جدول  بندي نگهداري در بسته
ساعت  24در  همانطور که مشاهده گردید .شده استگزارش 

تمامی تیمارهاي مورد آزمون یکسان بیاتی پس از تولید امتیاز 
تواند  داري با یکدیگر نداشتند که این می بود و اختلاف معنی

هاي بروتچن مورد آزمون باشد  به دلیل تازه بودن تمامی نان
 48از گذشت  بعد .ها مشاهده نشود که باعث شده بیاتی در آن

ترین امتیاز  به عبارتی دیگر پایین  وساعت، بیشترین میزان بیاتی 
و کمترین میزان بیاتی و بالاترین امتیاز T مربوط به نمونه شاهد 

  )T4( آلژینات سدیمصمغ درصد  75/0حاوي متعلق به نمونه 
بود که ) آلژینات سدیم%  5/0+ صمغ کتیرا%  T5  )5/0تیمارو 

داري  ها اختلاف معنی ي با تیمار شاهد و سایر نمونهاز نظر آمار
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ساعت بهترین نمونه از نظر کم بودن  72بعد از گذشت . ندداشت
 5/0و  درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0حاوي ي  بیاتی نمونه

مطابق با نتایج میزان بیاتی در  .بودT5) (درصد صمغ کتیرا 
ایش تمامی تیمارهاي مورد آزمون طی دوره نگهداري افز

یافت ولی روند افزایش میزان بیاتی در نمونه شاهد نسبت به 
 72سایر تیمارهاي مورد آزمون بیشتر بود بطوریکه پس از 

 .ترین امتیاز به نمونه شاهد تعلق داشت ساعت نگهداري پایین
ها و  به جهت اثرات سینرژیستی مضاعف صمغ T5تیمار 

ساعت  72تا زمان ) درصد 1(همچنین درصد بالاتر صمغ 
علت نتایج بدست . مطلوبیت بیاتی نان به طور کامل حفظ شد

صمغ آلژینات سدیم و صمغ کتیرا در  حضور مربوط بهآمده 
مقایسه با نان شاهد بوده است که در  بروتچن فرمولاسیون نان

 حفظ رطوبتو با  داشته است میزان بیشتري آب در خود نگه
 .کرده استانعت حصول ممدر ساختار نان بروتچن از بیاتی م

ت رطوبت اگرچه در طی مدت زمان نگهداري به دلیل تبادلا
طوبت روز اول ها بخشی از درصد ر با محیط اطراف، کلیه نان
دهند، اما تیمارهاي نان داراي صمغ  تولید را از دست می

ییرات آلژینات سدیم و کتیرا به میزان کمتري دستخوش تغ
سلیمانی فرد و  ).20( گردند بیاتی و واگشتگی نشاسته می

آلژینات سدیم بر بررسی اثر صمغ در ) 1390( اعلمی
نیز به نتایج مشابهی را در کاهش  هاي کیفی نان قلاچ ویژگی

میزان بیاتی نان با استفاده از صمغ آلژینات سدیم دست یافتند 

قرایی و . )8( تایج تحقیق حاضر نیز در توافق بودکه با ن
 ننا حسی و خواص کیفی سیربرنیز در ) 1392(همکاران 

 و اکتیر يصمغها ويحا منجمد خمیر از هشد تولید يبربر
ان ها دریافتند که میز آن. به نتایج مشابهی دست یافتندنیز ثعلب 

و ثعلب به طور هاي کتیرا  اتی نان بربري با استفاده از صمغبی
 کتیرا، صمغها گزارش کردند  آن .یابد داري کاهش می معنی
 دـکلوئیروهید ياـه هرـنجیز متقابل تأثیر طریق از را هاییژل

 رـما نـیا. دـکن یـم دیجاا موقت شبکه یک و هددمی تشکیل
 مـحج اهشـک از و هشد طنبساا لطو در خمیر تقویت باعث

 انزـمی کاهش مقابل در همچنین ژل ینا. میکند يجلوگیر
 أثیرـت گونه هیچ ونبد و میکند عمل يسد انعنو به طوبتر

 و دـکن یـم داـیجا را نرمی بافت ننا طعمی شخو بر بنامطلو
). 12(کند  می جلوگیري داري طور معنی به آن بیاتی از

در بررسی خصوصیات ) 2014(و همکاران  1محمود
فیزیکوشیمیایی و کیفی نان مسطح تهیه شده با صمغ گیاه 
سپستان نیز تاثیر قابل ملاحظه صمغ را در کاهش میزان بیاتی 

 باشد کردند که با نتایج تحقیق حاضر نیز همراستا می نان تایید
نیز در بررسی خصوصیات ) 2011(و همکاران  2سیم ).34(

خمیر گندم و نان چینی تهیه شده با آلژینات سدیم نیز به نتایج 
ها دریافتند که استفاده از صمغ  آن. مشابهی دست یافتند

ان ممانعت داري از میزان بیاتی ن آلژینات سدیم به طور معنی
  ).40( کند می
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  تیمارها 72،  48،  24هاي  امتیازات آزمون حسی بیاتی در ساعت -3جدول 

  ساعت 72  ساعت 48  ساعت 24  نان بروتچن فرمولاسیون  کد تیمارها

T شاهد فاقد صمغ a00/0±5  c11/0±4  e28/0±3 
T1  25/0 درصد صمغ کتیرا a00/0±5  c14/0±4  d17/0±5/3  
T2  75/0 غ کتیرادرصد صم a00/0±5  b23/0±5/4  c25/0±4 
T3  25/0 درصد صمغ آلژینات سدیم a00/0±5  c12/0±4 23/0±4 c 

T4 75/0 درصد صمغ آلژینات سدیم a00/0±5  a00/0±5  b13/0±5/4  
T5 5/0  آلژینات سدیمدرصد  5/0+  کتیرادرصد صمغ a00/0±5  a00/0±5  a00/0±5  

  .اند گزارش شده انحراف معیار ±میانگین به صورت ها  داده
  
  نتایج ارزیابی حسی نان  - 3-12

مطابق . نشان داده شده است  7نتایج ارزیابی حسی در نمودار 
و صمغ کتیرا خواص حسی  ت سدیمآلژینا با افزودنبا نتایج 

جه به نتایج بیشترین با تو .تحت تاثیر قرار گرفت نان بروتچن 
متیاز حسی و کمترین ا  T5و T1ط به تیمار ومربحسی امتیاز 
تواند مربوط به کاهش  که این می بود T4و T2 ه تیمار مربوط ب

 . امتیاز برخی از ویژگی حسی با افزایش میزان صمغ باشد
و خواص کیفی نان به واکنش ) عطر و بو(هاي طعم  ویژگی

که استفاده  جایی کاراملیزاسیون و مایلارد وابسته است از آن
اي شدن مایلارد  ها باعث افزایش واکنش قهوه از صمغ

هاي حاوي صمغ کتیرا و  بنابراین طعم نان )37( گردد می
لازم به ذکر است . آلژینات سدیم بالاتر از نمونه شاهد بود

ها منجر به کاهش خشکی، بهبود تازگی و  استفاده از صمغ
گردد که باعث افزایش خواص کیفی  نرمی بافت نان می

  . )37(  گردد یهاي حاوي صمغ در مقایسه با شاهد م نان

تاثیر صمغ کتیرا بر نیز در بررسی ) 1392(مویدي و همکاران 
استفاده از  گزارش کردند نان باگت فرانسويخواص کیفی 

هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون نان باگت میزان قوام خمیر را 
داري کاهش  آن را به طور معنی افزایش داده و سختی نان

حاوي  تیمارهاي نان حسی امتیازات افزایشدهد که باعث  می
گردد که با نتایج تحقیق حاضر  مینسبت به شاهد  صمغ

در بررسی ) 2014(محمود و همکاران  .)18( مطابقت داشت
خصوصیات کیفی نان مسطح تهیه شده با صمغ گیاه سپستان 

ها در مقادیر بالا داراي  نیز ملاحظه نمودند که استفاده از صمغ
هاي  که با یافته بوده استی نامطلوب روي خواص حس اثرات

مویدي و همکاران  ).34( تحقیق حاضر نیز در توافق بود
هاي کیفی  تاثیر صمغ کتیرا بر ویژگینیز در بررسی ) 1392(

استفاده از هیدروکلوئیدها  گزارش کردند نان باگت فرانسوي
در فرمولاسیون نان باگت باعث بهبود امتیازات طعم تیمارهاي 

  ).18(با نتایج تحقیق حاضر مطابقت داشت گردد که  نان می
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: یکنواختی پخت، ح: رنگ پوسته، ج: هاي تناسب شکل، پ ویژگی: هاي حجم، ب ویژگی: مقایسه میانگین امتیازات ارزیابی حسی الف -7نمودار 
  طعم تیمارهاي نان بروتچن: رنگ مغز نان، ش: ار بودن، زد اي و دانه ویژگی حفره: پارگی، ر هاي ترك و ویژگی: هاي پوسته، د ویژگی

T=نان بروتچن شاهد فاقد صمغ, T1= درصد صمغ کتیرا 25/0نان بروتچن داراي  , T2= درصد صمغ کتیرا 75/0نان بروتچن داراي    
T3= درصد صمغ آلژینات سدیم 25/0نان بروتچن داراي , T4= درصد صمغ آلژینات سدیم 75/0نان بروتچن داراي   

T5= درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي    
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  ري گی نتیجه -4
هاي صمغ کتیرا و  هاي مختلف صمغان بروتچن با درصدن

بر اساس نتایج . تهیه شد به صورت تکی و توامآلژینات سدیم 
تیمار  و بافتی بدست آمده از خصوصیات فیزیکوشیمیایی

از بیشترین آلژینات سدیم %  5/0+ یراصمغ کت%  5/0حاوي 
کمترین میزان  خاکستر و میزان حجم مخصوص، رطوبت

اختلاف همچنین . نسبت به تیمار شاهد برخوردار بود سختی
هاي حاوي  نمونهپروتئین و چربی ، pHمیزان داري بین  معنی
 72 نتایج آزمون بیاتی. مشاهده نگردید و نمونه شاهد صمغ

نان بروتچن تیمار  نشان داد ش حسیبه رو ساعت پس پخت
نان بروتچن داراي و درصد صمغ آلژینات سدیم  75/0 داراي

از  درصد صمغ آلژینات سدیم 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0
از بیشترین میزان بیاتی  شاهدو تیمار میزان بیاتی کمترین 

نتایج ارزیابی حسی نشان داد بیشترین امتیاز . برخوردار بود
درصد  25/0نان بروتچن داراي حاوي ه تیمار حسی مربوط ب
 5/0درصد صمغ کتیرا و  5/0نان بروتچن داراي و  صمغ کتیرا

مطابق با نتایج حاصل از این . بود درصد صمغ آلژینات سدیم
تولید نان بروتچن با خواص  به منظور شود پیشنهاد می تحقیق

از دو ترکیب صمغ توان  می  کیفی مطلوب طی دوره نگهداري
درصد  5/0به میزان و آلژینات سدیم درصد  5/0به میزان تیرا ک

   .نموداستفاده  به صورت همزمان
  
  منابع-۵
. دارایی گرمه خانی، ا ،.اعلمی، م ،.س.امیري عقدایی، س. 1

به عنوان جایگزین چربی  تاثیر استفاده از صمغ کتیرا. 1391
هاي رئولوژیکی، حسی و بافت سس مایونز کم  بر ویژگی

 جلد ،پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران نشریه .چرب
 .180-189 ،2، شماره 8

اثر صمغ . 1395. عبداالله زاده، ا ،.کریمی، م ،.جلایر، ح. 2
گلوتامیناز در بهبود کیفیت و کاهش  زانتان و آنزیم ترانس

، نشریه نوآوري در علوم و فناوري غذاییبیاتی نان جو، 
  .125-133، 1سال دوازدهم، شماره 

تاثیر بسته . 1393. و همدمی، ن. چراغی دهدزي، س. 3
. بندي اصلاح شده و صمغ زانتان برماندگاري نان سنگک

، 2، شماره 24جلد  ،هاي صنایع غذایی ي پزوهش نشریه
238-228. 

 تأثیر. 1391. فاضلی، ف ،.ح.عزیزي، م ،.ه، متداوري کتیل. 4
 منجمد خمیر يیژگیهاو بر اکتیر و ننتازا ئیدهايکلوروهید
 ییاصنایعغذو  تغذیه معلو مجله. حاصل همبرگر ننا و
 .301- 309 ،5، شماره 7 جلد ،انیرا

 ،.ز امیري، رفتنی ،.ج میلانی، محمدزاده ،.ن روانفر،. 5
 جو مالت آرد تأثیر سیربر. 1388 .ز هادیان، و. ب ناصحی،

، 6 جلد ،غذایی صنایع و علوم فصلنامه .يبربر ننا بیاتی بر
  .53-63 ،1شماره 

 دانشگاه انتشارات. 1395. نان تکنولوژي. ن زاده، رجب. 6
  .ایران تهران، تهران،

اثر آرد . 1393. و شیخ الاسلامی، ز. رجبی احمد آباد، ح. 7
ترتیکاله و صمغ کتیرا بر خواص کیفی و رئولوژي نان قالبی 

سومین همایش ملی علوم و . )تریتیکاله - گندم(ترکیبی 
 .نشگاه آزاد ساري، دا صنایع غذایی

ی اثر صمغ بررس .1390 .اعلمی، مو  .م ،سلیمانی فرد. 8
بیستمین  .هاي کیفی نان قلاچ آلژینات سدیم بر ویژگی

کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، تهران، دانشگاه صنعتی 
 .شریف

 ،.گنجفیان،  ،.خدائیان، ف ،.اعلمی، م ،.سلیمانی فرد، م. 9
اي رئولوژیکی خمیر و ه ارزیابی ویژگی. 1393.خمیري، م

. عمر انباري نان بربري حاوي هیدروکلوئید آلژینات سدیم
 .169-177 ،2، شماره 45 جلد ،مهندسی بیوسیستم ایران

عملکرد . 1395 .ع ،صادقی ،.م ،حسینی نژاد ،.ع ،عابدفر. 10
کشت میکروبی آغازگر جدا شده از تخمیر کنترل شده خمیر 

و خصوصیات پوسته هاي فیزیکوشیمیایی  ترش بر ویژگی
علمی پژوهشی میکروبیولوژي  فصلنامه .نان نیمه حجیم

.15-24، 1، شماره 2دوره ،ییاغذ صنایعکاربردي در 
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افزودن تأثیر . 1397. و قره خانی، م. عبدالعلی زاده، ا. 11
شیمیایی، بافتی و حسی   هاي فیزیکی صمغ کتیرا بر ویژگی

هاي صنایع  هشنشریه پژو. نان بدون گلوتن بر پایه ذرت
 . 111-125، 3، شماره 28جلد  ،غذایی

برزگر،  ،.م.حسینی پنجکی، س ،.ح.عزیزي، م ،.قرایی، ز. 12
 يبربر ننا حسی و یکیژئولور يیژگیهاو سیربر .1392.م

. ثعلب و اکتیر يصمغها ويحا منجمد خمیر از هشد تولید
، 3، شماره 8جلد ، انیرا ییاغذ صنایع و تغذیه معلو مجله
144-137.  

. 1367 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه. 13
 استاندارد آن، هاي فرآورده و غلات چربی گیري اندازه روش
 .2862 شماره ایران، ملی

. 1389 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه. 14
 ،37 شماره ایران، ملی استاندارد ،بیسکوییت هاي ویژگی
  .اول چاپ

. 1389 ایران، صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه. 15
 روش -رطوبت مقدار گیري اندازه -آن هاي فرآورده و غلات
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Abstract 
The purpose of this study was to investigate the effects of replacing wheat flour with oat bran 
fiber and tragacanth gum on the qualitative properties of the Brotchen bread. In this research, the 
effects of various concentrations of tragacanth gum (0.25 and 0.75%), and various concentrations 
of alginate sodium gum (0.25 and 0.75%), separately and in combination (0.5% and 0.5%) was 
investigated on the Brotchen bread formulations. The results of the investigation of 
physicochemical properties showed that the addition of different concentrations of tragacanth 
gum and alginate sodium gum did not have a significant effect on fat content, redness index, 
protein percentage and pH in comparison with control treatment. By increasing the amount of 
tragacanth gum and alginate sodium, in Brotchen bread formulation the percentage of moisture 
content, bread volume, ash content and jaundice index and brightness index significantly 
(p≤0.05) increased. The test results of textural evaluation showed, by adding 0.5% tragacanth 
gum and 0.5% alginate sodium gum (T5  ) the staling of Brotchen bread significantly (p≤0.05) 
decrease. The sensory evaluation results showed that treatment containing 0.5% tragacanth gum 
and 0.5% alginate sodium gum due to the highest sensory score and the lowest amount of staling, 
were introduced as the optimal treatment. 
 
Keywords: Brotchen Bread, Sodium Alginate Gum, Tragacanth Gum.  
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