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  اثر برخي هيدروكلوئيدها بر خواص رئولوژيك خمير و بياتي نان باگت

  

  2، حسین جوینده1حجتیمحمد   ، * ۱حسن برزگر
  

   دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی رامین دانشکده علوم دامی وصنایع غذایی،مربی گروه علوم و صنایع غذایی،  -1
  وم دامی وصنایع غذایی، دانشگاه کشاورزي و منابع طبیعی رامینعلوم و صنایع غذایی، دانشکده عل استادیار گروه -2

 )88/ 3/9:  تاریخ پذیرش6/6/88: تاریخ دریافت(

  چکیده
ژیکی خمیر و کیفیت نان باگـت در قالـب    درصد بر خصوصیات رئولو1 و 5/0در این تحقیق تاثیر هیدروکلوئیدهاي گوار، پکتین و زانتان در مقادیر       

جهت بررسی خصوصیات رئولوژیکی خمیر از دستگاه اکستنسوگراف و فـارینوگراف و بـراي بررسـی    . ورد بررسی قرار گرفتبلوك کاملا تصادفی م  
 خصوصیات  تغییر. از دستگاه بافت سنج و گروه داوران چشایی استفاده گردید، ساعت نگهداري در دماي اتاق48 و 24کیفیت نمونه هاي باگت پس از 

.  بیـشترین تـاثیر و نـه بهتـرین مربـوط بـه صـمغ زانتـان و سـپس گـوار بـود             و شـت  دا هاساختار شیمیایی هیدروکلوئید  رئولوژیکی خمیر بستگی به     
بررسی نمونه هاي نان تازه نشان داد که افزودن هیدروکلوئید گوار باعث ایجاد بیشترین حجم  .هیدروکلوئیدها بطور کلی باعث تقویت خمیر می شدند

 ساعت نشان داد که هیدروکلوئیدها تاثیر مثبتی بر جلوگیري از بیاتی نمونه ها 48 و 24ی نانهاي نگهداري شده پس از بررس. مخصوص در نمونه ها شد
در مجموع با توجه بـه نتـایج حاصـله از    . داشتند و در این بین گوار بیشترین تاثیر را در جلوگیري از بیاتی نمونه ها و افزایش سفتی بافت نان داشت       

 می   افزودنی در مقایسه با دو هیدروکلوئید دیگر پیشنهادمناسب ترین هیدروکلوئید گوار به عنوان   ، و همچنین نظر داوران چشایی     آزمایشات مختلف 
  .گردد

  
   خمیررئولوژي،،  نان باگت، هیدروکلوئید ، بیاتی:ناگ کلید واژه

  

   مقدمه-1
   بیاتی   انداختن تاخیر  به   براي ].2[برخوردار است                        فرآیند   طی   پس ازنانوایینان و محصولات صنایع 

   کیفیت   بهبود   جمله  از  دارد  وجود    راههایی نان                        مختلفی  فیزیکوشیمیایی تغییرات دستخوش   ،پخت
  دماي  در   نان   نگهداري   نان،  بسته بندي  ، پخت                        به .می نامند بیاتی  می شوند که در مفهوم کلی آنرا 

   نگه   تازه براي .  مواد افزودنی  از مشخص و استفاده                       صنایع   مهم  مسائل  از  یکی  بیاتی  انداختن تاخیر 
  متورم   مواد پروتئینی، مواد   و  گلوتنداشتن بیشتر از                       . پخت بوده و از جنبه اقتصادي حائز اهمیت می باشد

   آمیلوز،  و خشک شده، ژلاتینه    نشاسته  مثل   کننده                         آن طی که    است    فرآیندي  بیاتی  آن  بر علاوه
   هیدروکلوئیدها و مولسیفایرها  ا  و چربیها پنتوزان،                          عطر و  و باطنی ، بو، طعم و مزه  ویژگیهاي ظاهري
  صمغ ها   یا  هیدروکلوئیدها]. 4و3[استفاده می گردد                         این نتیجه  و  می کند   تغییر  نان   و قابلیت جویدن

   آنها   مشتقات و   ساکاریدها  پلی  از   گروه بزرگی                        تازگی عدم رت دیگر تغییرات کهنه شدن و یا به عبا
   بالا در  ویسکوزیته هستند که قادرند محلول هایی با                        و  داشتن  نگه تازه  درهمین راستا .]1[ نان می باشد

  یدها معمولا هیدروکلوئ.  تولید کنند  پایین غلظت هاي                       نانوایی   صنایع  محصولاتجلوگیري از بیاتی نان و
   تقویت  بهبود بافت، براي  حجیم   نانهاي  تهیه در                          ازجنبه هاي  است کهمشخصیاز هدف هاي مهم و 
     عویق ت  به  و  یکنواختی نرمی، شبکه گلوتنی، ایجاد                          زیادي  فوق العاده   از اهمیت اي اقتصادي و تغذیه

                                                                    
  barzegarha@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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 و همکاران 1روجاس]. 5[یاتی استفاده می شوند   انداختن ب 
ــات  ) 1999( ــین، آلژین ــوار، پکت ــمغ گ ــزودن ص ــر اف ، 2اث

ویژگیهاي خمیـر آرد گنـدم        و زانتان را بر    3کاپاکاراگینان
استفاده از آمیلوگراف نشان دادند که   آنها با   . بررسی کردند 

 -وزنی% (1و % 5/0در مقادیر   افزودن این هیدروکلوئیدها    
موجب بهبود ویژگیهـاي خمیـر تولیـد مـی شـود            ) وزنی

تـاثیر هیدروکلوئیـدهاي    ) 2001( و همکـاران   4سلار.]5[
 5آلژینات سدیم، زانتان و هیدروکسی پروپیل متیل سـلولز        
 ،را بر خصوصیات رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان تولیدي      

نتایج تحقیق نشان داد که افزودن     . مورد بررسی قرار دادند   
فـزایش پایـداري خمیـر حـین تخمیـر و      این مواد باعث ا 

افزایش حجم مخصوص و قدرت نگهداري آب در خمیر       
همچنین افزودن این هیدروکلوئیـدها باعـث کـاهش        . شد

 )2004(عرب عامري و همکـاران      . ]6[سفتی مغز نان شد   
تـاثیر هیدروکلوئیـدهاي کربوکـسی متیـل سـلولز، صـمغ       

 را در سـه سـطح   6زانتـان، صـمغ گـوآر و لوکاسـت بـین     
مختلف روي خصوصیات رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان        

خـصوصیات رئولـوژیکی   . لواش مورد بررسی قرار دادنـد   
خمیر تحت تاثیر استفاده از هیدروکلوئیدها تغییر کرد کـه    
. این تغییر بستگی به ساختار شیمیایی هیدروکلوئید داشت  

نتــایج آزمونهــاي حــسی در ایــن تحقیــق نــشان داد کــه  
یاتی نان را به تعویق انداختـه و در ایـن            ب ،هیدروکلوئیدها

 7 شالینی.]7[بین هیدروکلوئید گوار بیشترین تاثیر را داشت
بـا افـزودن هیدروکلوئیـدهاي گـوار،     ) 2007(و همکاران  

CMC 8 هیدروکسی پروپیل متیل سلولز و کاپا کاراگینان ،
 سـبب بهبـود در      ،به آرد مـورد اسـتفاده در نـان چاپـاتی          

نان از قبیل قابلیت گستردگی، مقاومـت       ی  پارامترهاي کیف 
  .]8[در برابر پاره شدن، رنگ و ویژگیهاي حسی شدند

  

  مواد و روشها -2
   مواد مورد استفاده -2-1
  .آرد گندم ستاره -1

                                                                    
1. Rojas 
2. Sodium alginate 
3.  κ-carrageenan 
4. Rosell 
5. HPMC 
6. Locust bean 
7. Shalini 
8. Carboxy methyl cellulose 

  . بدون یدنمک -2
 تولید شرکت دزمایـه      نانوایی )instant(  فوري مخمر -3

  .دزفول
ت شرکت ن و گوار ساخیهیدروکلوئیدهاي زانتان، پکت -4

Provisco  کشور سوئیس.  
  روشها -2-2
  آزمون هاي شیمیایی -2-2-1

مـورد   AACC نمونه آرد با استفاده از روشهاي متـداول  
 Aآزمون قرار گرفت، به گونه اي کـه رطوبـت بـا روش             

، گلوتن مرطوب با روش     10-8  روش ، خاکستر با  15-24
 5-2-2 با روش   pH و   46-12ین با روش    ئ پروت ،10-38
  ].9[ پایه وزن اولیه نمونه اندازه گیري شدو بر

  اندازه گیري اندازه ذرات آرد -2-2-2
 بـا انـدازه   هـایی براي اندازه گیري انـدازه ذرات آرد از الک    

 میکرون کـه بـه ترتیـب از      475،  180،  125،  106سوراخ  
 اسـتفاده  گرفتنـد ش بزرگ بـه کوچـک روي هـم قـرار        م

 از نمونه آرد به  گرم200جام آزمون مقدار  جهت ان.گردید
ي نرکارخانه ه  ساخت   ه دقیقه بوسیله الک لرزانند    5مدت  
 انگلـستان تکـان داده شـد و سـپس مقـادیر آرد       9سایمون

باقیمانده روي هـر یـک از الکهـا وزن شـده و بـصورت               
  .]10[گردید درصد گزارش 

  آزمون هاي رئولوژیک خمیر -2-2-3
ر برابـر    ویژگی ها و پایداري خمیـر را د        ،این آزمایش ها  

د و ویژگیهـاي  نعمل آمیختن و تنش کششی نشان می ده 
آزمـایش هـاي    .دنتکنولوژیک خمیر را روشـن مـی سـاز    

ــون   ــامل آزمـ ــر شـ ــک خمیـ ــارینوگرافی و رئولوژیـ فـ
آزمایش فارینوگرافی نمونه ها مطـابق  . بودوگرافی  ساکستن

 و پارامترهـاي    54-21 به شـماره     AACCروش متداول   
 ـ   بــه شــماره AACCندارد وگراف بــا روش اسـتا ساکستن

  .]9[  تعیین گردید10-54
آزمونهاي مورد اسـتفاده در ارزیـابی        -2-3
  نان

 آزمونهـاي متفـاوتی وجـود دارد کـه          ،جهت ارزیابی نـان   
فاده از دستگاه و برخی با اسـتفاده از حـواس        تبرخی با اس  

 در این تحقیق سـعی      .انسان مورد سنجش قرار می گیرند     

                                                                    
9. Henry simon 
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گانولپتیکی و دستگاهی بوده است بر استفاده از روشهاي ار
به طوریکه کیفیـت نـان از دو جنبـه حـسی و دسـتگاهی          

  .گردیدبررسی 
 یکــی از  :آزمـون حجـم مخــصوص نـان    -2-3-1

فاکتورهاي کیفیتی نان حجم مخصوص آن می باشد و هر     
چه نان از حجم مناسب تري برخوردار باشد پسندیده تـر         

ي حجـم   در ایـن تحقیـق جهـت انـدازه گیـر          . می باشـد  
 اســتفاده 1مخــصوص نــان از روش جابجــایی دانــه کلــزا

  .]11[دگردی
میزان سفتی بافـت مغـز       :آزمون بافت سنجی  -2-3-2

 CNS Furnell شـرکت نان بوسیله دستگاه بافت سـنج  
 بـا   2رج از پلان   و طی آن    اندازه گیري شد   QTS-25مدل  
نمونـه هـاي نـان بـا     .  میلی متـر اسـتفاده گردیـد     25قطر  

ی متر با دقت از قسمت مغز نان بریده شد  میل25ضخامت 
 میلی متر بر ثانیه حرکت مـی      1 که با سرعت     رو به پلانچ  

از ضخامت نان یعنی تـا  % 80زه داده شد تا میزان      اکرد اج 
 در این لحظـه نیـروي ثبـت شـده        . میلی متر نفوذ کند    20

توسط دستگاه بر حسب نیوتن، به عنوان معیاري از سفتی         
  ].12[ن ثبت شدبافت نمونه هاي نا

این آزمون از طریـق روش       :آزمون بیاتی نان   -2-3-3
حسی انجام گرفت و نمونه هاي نان به صورت برش داده       

 قـرار   داوران چـشایی   در اختیـار   ،شده و کدگـذاري شـده     
 دوم و سوم ارزیابی      روزهاي  نمونه ها را در    افراد،،گرفت  

 متیازبر اساس میزان پیشرفت بیاتی، ا    کردند و به نمونه ها      
  .]13[ دادند

تیمارهـایی کـه     :یجروش آماري تحلیل نتا    -2-4
  از شـاهد    بودنـد  در این آزمایش بررسی گردیدند عبارت     

هر   که ، پکتین، زانتان و گوار    )بدون افزودن هیدروکلوئید  (
 درصد، که اثـر ایـن تیمـار در         1 و   5/0کدام در دو سطح     

یـل  تجزیـه و تحل . نمونه آرد در سه تکرار بررسی گردیـد     
 کاملا تـصادفی انجـام       فاکتوریل نتایج در چارچوب طرح   

معنی دار شد و براي مقایسه میانگین ها و بررسی اختلاف 
 با استفاده از نرم انکندنه اي مبین تیمارها از آزمون چند دا

  ].14[ استفاده گردیدSASافزار 
  

                                                                    
1. Rape seed displacement 
2. Plunger 

  نتایج و بحث -3
 1 جـدول    :نتایج آزمونهاي شیمیایی آرد    -3-1

نهاي شیمیایی نمونه آرد مورد آزمایش را نشان        نتایج آزمو 
 بطور کلی میزان رطوبت آرد حاصل از گندمهاي      .دهد می

 در منـاطق خـشک  (مناطق مختلـف، بـا هـم تفـاوت دارد      
 14  حـدود  درصد و در نقاط مرطوب8 آرد گندم   رطوبت

که هـر چـه رطوبـت کمتـر باشـد قابلیـت             ) درصد است 
 علت اینکه مکان    نگهداري محصول افزایش می یابد و به      

 از رطوبـت بـالایی      زمستاندر  ) خوزستان(آزمایش نمونه   
 در .بـود نزدیـک   % 14 رطوبت آرد به مـرز       ،برخوردار بود 

 با توجه به اینکه خاکـستر       ،نمونه آرد مورد میزان خاکستر    
بیشتر باشد، نمونه مورد آزمـایش  % 6/0آرد ستاره نباید از     

همچنین  .ار داشتاز نظر میزان خاکستر در حد مطلوبی قر
نمونه مورد آزمایش از نظر میزان پروتئین، جزو آردهـاي          

مقدار پروتئین گنـدم بـسته بـه    ( متوسط قرار می گرفت     
. ) درصد متفاوت است6 -20ن ژادي و محیطی بی   عوامل ن 

گلوتن فاکتور دیگري است که در کیفیت نان بسیار حـائز    
فـراوان  یر  ر ویژگیهاي ظاهري و داخلی نـان تـأث        د بوده و 
با توجه به مقدار اندازه گیري شـده گلـوتن، نمونـه            . دارد

مورد آزمایش در ردیف آردهاي خوب از نظر گلوتن طبقه 
  ].16و15[ می شود  بندي

  
   نتایج آزمونهاي فیزیکوشیمیایی آرد 1جدول 

ستر
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51/0  59/13  12/11  01/0  10/6  70/28  
  
نتــایج  :نتــایج انــدازه گیــري ذرات آرد-3-2

 2مربوط به اندازه گیري ذرات نمونه آرد در جدول شماره 
  .آمده است
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   نتایج اندازه گیري اندازه ذرات آرد 2جدول 
  درصد ذرات آرد روي الک  )میکرون( منافذ الکاندازه

  34/0  500بیشتر از 
180  78/3  
125  80/20  
106  47/11  

  45/63  106کمتر از 
  84/99  مجموع

  
ــایج فــارینوگرافی  -3-3 ــل نت نتــایج  :تحلی

و نمونـه هـاي     فارینوگرافی براي هر چهار نمونه شـاهد،        
 سطح حاوي هیدروکلوئیدهاي پکتین، زانتان و گوار در دو

با توجه به جـدول     .  آورده شده است   3 مختلف در جدول  
 درصـد بـین     5 که در سطح احتمـالی        ملاحظه می شود   3

 مقدار جذب آب نمونه هاي آرد حاوي هیدروکلوئیدهاي       
  مختلف ،اختلاف معنی داري وجود دارد که در این میان

  

% 1بیشترین میزان جـذب آب مربـوط بـه نمونـه حـاوي         
   مربوط به نمونه شاهد ،صد جذب آبزانتان و کمترین در

افزایش جذب آب وابسته به تعـداد گروههـاي         . می باشد 
هیدروکسیل موجود در ساختار هیدروکلوئید است که بـا          
افزایش تعداد گروههاي هیدروکـسیل مقـدار جـذب آب          

 زیرا واکنش آب با این مواد ، با تـشکیل        ،افزایش می یابد  
ترین اثر افـزودن    مشخص. پیوند هیدروژنی زیاد می شود    

ــر اســت  ــاثیر آن روي مقاومــت خمی ــدها، ت . هیدروکلوئی
زانتـان   %5/0بات خمیر مربوط به نمونه حـاوي   ثبیشترین  

 کـه حـاکی از قـوي تـر بـودن خمیـر حـاوي ایـن                است
ریمتـري  ل عـدد وا   3در جـدول    . نمایـد هیدروکلوئید مـی    

آردهـاي حـاوي هیدروکلوئیــدهاي مختلـف و همچنــین    
بـر ایـن اسـاس      . هـا آورده شـده اسـت      مقایسه آمـاري آن   

 %5/0بیشترین ارزش والریمتري مربوط به نمونـه حـاوي          
گوار می باشد و نمونه شاهد و نمونه هاي حـاوي صـمغ             

  .زانتان از این نظر اختلاف معنی داري با هم ندارند
  

   نتایج اندازه گیري آزمون فارینوگراف 3جدول 
(%) درصد جذب آب  نمونه

WA  
  ثبات خمیر
(Min)  

درجه سست شدن خمیر 
   دقیقه10پس از

BU)(  
  

درجه سست شدن خمیر 
   دقیقه20پس از

(BU)  

  عدد والریمتري

  63  39  20  4/8 65  شاهد
  64  19  5/10  20  5/68   %)5/0(زانتان
  63  5/39  28  5/9  72  %)1(زانتان
  71  30  5/21  12  66  %)5/0(گوار

  61  29  30  3/10  5/66  %)1(گوار 
  61  78  5/29  7  2/67  %)5/0(پکتین
 60  98  5/38  5/5  5/68  %)1( پکتین

  
تـاثیر  :  نتایج اکستنسوگرافی نمونه هـا      -3-4

هیدروکلوئیدهاي مختلف بر مشخـصات اکستنـسوگرافی       
 دقیقـه اسـتراحت در   135نمونه هاي آرد بعد از گذشـت      

از دستگاه اکستنسوگراف براي     . آورده شده است   4جدول  
بارت دیگر قابلیت کش ین قابلیت کشش خمیر یا به ع  یتع

آمدن خمیر در اثر نیروي وارده به آن تا حد پاره شـدن و            
مقاومت در برابـر کـشش و نـسبت ایـن دو بـه یکـدیگر           

ترکیبـی متعـادل از مقاومـت خـوب و         . استفاده می شـود   
  کشش پذیري مطلوب، مشخصات یک نمونه خمیر 

  
) R50(مقاومت اولیـه در برابـر کـشش         . مناسب می باشد  

 به جز زانتان کاهش     ،يا با افزودن هیدروکلوئیدها   نمونه ه 
پیدا کرد که در این بین، پکتین داراي بیشترین کـاهش در    

افـزودن هیـدروکلوئیهاي گـوار و پکتـین     . این فاکتور بود 
باعث افزایش قابلیت کشش نمونه ها شـدند و بـا اینکـه             

باعـث ایجـاد بیـشترین میـزان     % 5/0افزودن گوار در حد    
 ولی نمودار آن از ارتفاع مناسبی برخوردار     ،دالاستیسیته ش 

در مـورد  ) A(انرژي مورد نیاز جهت تغییـر حالـت     . نبود
، کـاهش و در     درصد گـوار   1 نمونه هاي حاوي پکتین و    
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مورد بقیه نمونه ها افزایش یافت که بیشترین میزان مربوط 
، نمونـه حـاوي     از بین نمونه هـا    . گوار بود % 5/0 به نمونه 

 بود و همچنـین     R50/Eداراي بهترین نسبت    زانتان  % 5/0
از درصد جذب آب و عدد والریمتري مناسبی بهـره منـد           

  بود
مقاومت به  : R50(نتایج اکستنسوگرافی نمونه ها  4جدول 

 قابلیت کشش،  : E کشش، mm 50تغییر پایداري بعد از 

A  :انرژي مصرفی یا سطح زیر منحنی(  
  

  R50(BU)  E(mm) R50/E  نمونه
(BU/mm)  

A(cm2) 

  45  2/3  102  330  شاهد
زانتان          

)5/0(%  
550  60  1/9  52  

  52  6/6  50  330  %)1(زانتان

  83  6/1  124  200  %)5/0(گوار
  29  9/1  102  200  %)1(گوار 

  28  6/1  109  180  %)5/0(پکتین
  33  2/2  101  230  %)1( پکتین

  
  
بـا   : آزمون حجم مخصوص نمونه هـا      -3-5

افزودن هیدروکلوئیـدهاي مختلـف بـه     با   1شکلتوجه به   
 .نمونه ها بهبود پیـدا کـرد   در بیشتر     حجم مخصوص  ،نان

دیر بکار رفته سبب بهبود معنـی دار        افزودن پکتین در مقا   
بیـشترین  . در حجم مخصوص نمونـه هـاي نـان نگردیـد     

افزایش در حجم مخصوص نان، در مـورد هیدروکلوئیـد          
 ،هیدروکلوئیـد   ایـن   با افزایش درصد    و شدگوار مشاهده   

 در مورد زانتـان بـا   .حجم مخصوص نان افزایش پیدا کرد  
 حجم مخصوص کاهش پیدا ،لظت هیدروکلوئیدغافزایش 

کرد که این نتیجه گیري بـا نتـایج حاصـل از آزمایـشات             
 ـ . مطابقـت دارد     ]12[گوادرا و همکاران   ی کـه   اتدر تحقیق

 انجـام   ]12[ و گـوادرا و همکـاران      ]6[سل و همکـاران     ار
، زانتان باعث افزایش زیاد و معنـی داري در حجـم            دنداد

مخصوص نمونه ها شد که تطابق زیادي با نتایج تحقیـق           
طبیعـی بـودن     اید به علت  شتفاوت موجود   . حاضر ندارد 

ــد باشــد  ــن هیدروکلوئی ــتخراج ای ــع اس ــن . منب ــون ای چ
هیدروکلوئید داراي منشا میکروبی اسـت و بـا توجـه بـه             

، دما  ل شرایط محیط کشتماش(شرایط تولید و استخراج     

. ]18 [زانتان با خصوصیات متفاوتی تولید می شـود       ... ) و
لازم به ذکر است فاکتور حجم مخصوص نان تحت تاثیر           
عواملی از قبیل مقدار پروتئین، میزان آلفا آمیلاز و شرایط          

بنابراین جهت تهیه یک نان باگت بـا    . می باشد  تخمیر نیز 
وکلوئید مناسـب و آردي بـا    حجم خوب، استفاده از هیدر    
  .پروتئین کافی مطلوب است
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  حجم مخصوص نمونه هاي نان 1شکل 

حروف متفاوت در هر ستون نشان اختلاف معنی دار در سطح *
  می باشد% 5

  
با توجه بـه     :نتایج بافت سنجی نمونه ها     -3-6

 سـاعت از پخـت نمونـه     24 پس از گذشت     2شکلنتایج  
کار رفتـه بـه طـور معنـی        هاي باگت، هیدروکلوئیدهاي ب   

داري سفتی نـان را کـاهش دادنـد کـه در ایـن میـان اثـر          
ــود  ــه بـ ــیش از بقیـ ــوار بـ ــد گـ ــزودن . هیدروکلوئیـ افـ

 سـاعت انـرژي نفـوذ دسـتگاه        48هیدروکلوئیدها پس از    
که این امـر    ) 3شکل(بافت سنج در نمونه ها را کاهش داد       

در اینجا نیز نمونه هـاي  . شتنشان از کاهش سفتی نان دا    
در . حاوي گوار داراي کمترین میزان سفتی بافـت بودنـد         

 ساعت پس از پخت تاثیر بقیـه هیدروکلوئیـدها          48زمان  
ــود  ــر ب ــا براب ــاران. تقریب ــالینی و همک ــت ]8[ش ــر مثب  اث

هیدروکلوئیدهاي مختلف را بر میزان بیـاتی نـان چاپـاتی       
مورد بررسی قرار دادنـد و مـشاهده نمودنـد کـه افـزودن         

. گردیـد  کاهش میزان بیاتی   باعث   ،  نانبه  هیدروکلوئیدها  
 و بسیاري ]11[، کلار و همکاران ]5[ روجاس و همکاران 
آزمایـشهاي مختلفـی را روي افـزودن    از محققـین دیگـر   

 و بـه نتـایج   نـد هیدروکلوئید بر میزان سفتی نان انجام داد     
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 ـ. مشابهی دست یافتند    تـاثیر هیدروکلوئیـدها در     سممکانی
 هنوز به درستی مـشخص نیـست   ،کاهش سفتی بافت نان   

 فرضیاتی مطرح شـده اسـت از جملـه          ،ولی در این راستا   
تاثیر هیدروکلوئیـدها را از طریـق       ] 17[آرمرو و همکاران  

تاثیر بر ساختار نشاسته بیـان کردنـد، بـدین صـورت کـه          
می شـوند    نشاستههیدروکلوئیدها باعث تغییر در ساختار      

 و مقاومت استهکه در اثر آن پخش و نگهداري آب در نش       
] 6[  و همکـاران راسل همچنین  .می یابد  بافت نان کاهش  

علت کاهش سفتی بافت نان در اثر افزودن هیدروکلوئیدها 
را، افزایش میزان آب نمونه هاي نان از طریـق پیونـدهاي      
ــاي آب و    ــین مولکولهـ ــده بـ ــرار شـ ــدروژنی برقـ هیـ

  .هیدروکلوئیدها بیان کردند
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   ساعت24هاي باگت پس از  میزان سفتی نمونه  2شکل

  می باشد% 5حروف متفاوت در هر ستون نشان اختلاف معنی دار در سطح *
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   ساعت48میزان سفتی نمونه هاي باگت پس از   3شکل

  می باشد% 5حروف متفاوت در هر ستون نشان اختلاف معنی دار در سطح *
  

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

   ساعت24  شدت بیاتی نمونه هاي باگت پس از4شکل
  می باشد% 5حروف متفاوت در هر ستون نشان اختلاف معنی دار در سطح *

   ارزیابی : ارزیابی میزان بیاتی نمونه هاي نان-3-7
 سـاعت نگهـداري   48 و 24بیاتی کلیه نمونه هاي نان بعد از    

. آنها در بسته بندي هاي مناسب در دماي اتـاق انجـام گردیـد             
 24ز گذشـت   مشاهده مـی شـود بعـد ا      4همانطور که در شکل   

ساعت، بیشترین میزان بیاتی مربوط به نمونه شاهد است و بعد           
ازآن نمونه هاي حاوي زانتان از شدت بیاتی بیشتري نسبت بـه      

  .نمونه هاي دیگر حاوي هیدروکلوئید برخوردار بودند
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  ساعت48 شدت بیاتی نمونه هاي باگت پس از 5شکل

  می باشد% 5 دار در سطح حروف متفاوت در هر ستون نشان اختلاف معنی*
% 1 کمتـرین میـزان بیـاتی را نمونـه داراي          ،در این زمـان   
با توجه به شکل     ساعت، 48بعد از گذشت    . پکتین داشت 

باز هم بیشترین میزان بیـاتی مربـوط بـه نمونـه             5شماره  
 بهترین نمونه از نظر  ، ساعت 48بعد از گذشت    . شاهد بود 

نمونـه داراي   .  بـود  گـوار % 1کم بودن بیاتی، نمونه داراي      
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 ساعت اول از نظـر داوران چـشایی         24پکتین با اینکه در     
خوب ارزیابی شده بود ولی این روند را پـس از گذشـت          

 ساعت از پخت حفظ نکرد و در این زمان میزان بیاتی    48
پکتین بیش از نمونـه هـاي حـاوي      % 1حاوي  نمونه هاي   

ن پس از مقایسه میزان سفتی بافت نا    . گوار ارزیابی گردید  
 در مـورد    .بـود  ساعت هم مؤید ایـن مطلـب         48گذشت  
 عقایـد و نظـرات مختلفـی        هیدروکلوئیدها و اثر    سممکانی

از یک سو تصور می شود آبی که توسط مواد          . وجود دارد 
یند پخت آزاد شـده  در فرآ برداشت می شود،    متورم کننده 

از .  شدن قرار می گیـرد   نهو در اختیار نشاسته جهت ژلاتی     
یگر ثابت گردیده مواد هیدروکلوئیدي بـا نـشاسته         سوي د 

رده و باعث کاهش آب گیري آن در برداشت آب رقابت ک
به هر حال میزان آب بافت داخلی محصول        . ]6[دمی گرد 

افزایش می یابد، به همین دلیل تـاثیر ایـن مـواد بـر تـازه        
به طور کلی با توجه به نتایج حاصله   . ماندن نان مهم است   

 بیشترین تغییرات در میزان بیاتی، در نمونه ،ادر تمام روزه
 و لذا با توجه به مطالـب ذکـر شـده     گردیدشاهد مشاهده   

می توان گفت نمونه شاهد در طـی ایـن زمـان بیـشترین              
گـوار مناسـبترین   % 1مقدار بیاتی را داشته و نمونه حاوي        

و بـه طـور کلـی افـزودن     . نمونه از این جهت بوده اسـت   
  .تاخیر انداختن بیاتی موثر بوده استهیدروکلوئید در به 
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