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 ي شده گندم بر پارامترهاینیژلاتشیر آرد گندم اکسترود شده و نشاسته پیتأث
  ر منجمدیم حاصل از خمی نان حجي و فرآوریفیک

  
 3زواره فاطمه ،2یسحرنجف ،1یبهمن مانیا

  

  رانیا تهران، سا،بن شرکت توسعه و قاتیتحق واحد ،ییغذا عیصنا و علوم یمهندس ارشد کارشناس -1
 رانیا تهران، سا،بن شرکت توسعه و قاتیتحق واحد ،ییغذا عیصنا و علوم یمهندس ارشد کارشناس -2

  رانیا تهران، ن،یورام واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه ،ییغذا عیصنا و علوم ارشدیکارشناس يدانشجو -3
 )24/04/96: تاریخ پذیرش  96/ 16/03:  تاریخ دریافت(

 

 چکیده
ر منجمـد  ی ـم حاصـل از خم یت نان حجیفی و کي بهبود فرآوريشده گندم براینیژلاتشیا نشاستهپیر استفاده از آرد گندم اکسترودشده       ین مطالعه تأث  یهدف از ا  

-شی آردگنـدم بـا نـشاسته پ ـ   ینیگزی درصد جـا 5شدهو  آردگندم با آردگندم اکسترود ینیگزیدرصد جا 5درصد آردگندم شاهدو با     100ون با   یسه فرمولاس . بود
 ـ شده و سپس يروزنگهدارزده به مدت هفتخی منجمد به صورت    يرهایخم. ه شد یشده گندم ته  ینیژلات  يهـا یژگ ـیر، پختـه و از لحـاظ و  ی ـ، تخمیی ـزداخی

 شـده  ینیژلاتشیو نشاسته پ) g100 / g 12( آردگندم اکسترود شده يافت شده برا  یسطوح گلوکز در دسترس     .  شدند یابی ارز یکی، تکنولوژ ییایمی، ش یکیزیف
له از شکـستن نـشاسته باعـث ورآمـدن بهتـر      در دسترس بودن گلوکوز حاص ـ.مشاهده شد) g100 / g1/7(و در رابطه با آردگندم شاهد       ) g100/g7/11(گندم  

 مخمر باعث کـاهش حجـم   ي به علت در دسترس بودن سوبسترا براییزداخیرا در مرحله  ی منجمد است ز   يرهای خم يار مطلوب برا  ین اثر بس  یر شده و ا   یخم
.  دارنـد يشتری ـسه با نـان شـاهد حجـم ب   یخت در مقا شده گندم و آردگندم اکسترودشده پس از پ  ینیژلاتشی حاصله از نشاسته پ    يهانمونه. شودیمحصول نم 

 ـفین روش باعث عدم کاهش کی شده گندم مطلوب بوده و استفاده از اینیژلاتشیا نشاسته پی استفاده از آردگندم اکسترود شده ين مطالعه برایج ا ینتا  يت بـرا ی
  .شودیر منجمد میخم
  
 .گندم شده نهیژلات شیپ نشاسته شده، اکسترود گندم آرد منجمد، ریخم م،یحج نان: واژگان دیکل

  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات:mco.ymail@imanbahmani   
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  مقدمه - 1
 بـه  نـان  نیا. است جهان در هانان نیترپرمصرف از یکی میحجنان

 ينگهـدار  عمـر  نـان  مغـز  شـدن سـفت  و پوسـته يتـرد  افت علت
 و دیتول يبالا نهیهز جمله از یبیمعا تازه نان مصرف. دارد یکوتاه

. دارد را هفتـه  روز 7 طـول  در یینـانوا  در نـانوا  وقت تمام حضور
 جملـه  از دارد وجـود  یمختلف ـ يهـا حلراه مشکل، نیا رفع يبرا

 را تـازه  نـان  آوردندستبه امکان که رمنجمدیخم دیتول يتکنولوژ
 ـ تنهـا  ازمندین که سازدیم فراهم زمان هر در  و ورآمـدن  ،یی ـزداخی

  ]. 3و 2 [است مصرف از قبل منجمد ریخم پخت
 و  يد، بهبود استانداردسـاز   ی امکان متمرکز بودن تول    ين تکنولوژ یا

 ییهـا سـازداگرچه چـالش  ی را فراهم م یینهات محصول یفیکنترل ک 
هـا   نـان یف ـی کيهـا یژگ ـیر سردخانه مناسب، حفظ مخمـر و و   ینظ

  ].4[وجود دارد 
د ی توليهاسه با نانیرمنجمددر مقایآمده از خم به دستيهانان

شتر مغزنان و ی بی حجم کمتر، سفتي، دارای به روش معمولشده
 يدارا(م، سطح زبر ی مغزنان، پوسته ضخیشدگاتیسرعت بالاتر ب

ها و ، و امکان وجود لکه)کنواختیریع غیمنافذ بزرگ با توز
 از ي در فرآورین مشکلاتیف هستند همچنی ضعيریپذبرش

 .]7و6و5[ وجود دارد يآورش زمان عملیجمله افزا

 نان ییت نهایفیر بر کیر انجماد خمیها درخصوص تأثپژوهش
ب یرآسیاند که حجم محصول پخته شده تحت تأثنشان داده

خ در طول ی يل بلورهایگلوتنبه خاطر تشک به شبکهیکیزیف
- يد دید تولیسلول مخمر که بایمانن کاهش زندهیانجماد و همچن

- یر قرار می تأثر به وجود آورد تحتیکربنرا در طول تخمدیاکس

  ].4و10و9 و8[دهد 
       ها ونیها در فرمولاسیا استفاده از افزودنیندهاو یبه کمک فرآ

ر کمک نمود یتوان به کاهش مشکلات مرتبط با انجماد خمیم
]11.[  

 بهبـود   ي بـرا  یباتی در خصوص افزودن ترک    یتاکنون مطالعات اندک  
انجـام  ییزداخی ـز  آنها پس ايریت تخمیجه ظرفی مخمر و در نت يبقا

  ]. 13و10و12[شده است 
تـر در آب،در   و جـذب آسـان   یشده، پراکنـدگ  ینیژلاتشینشاسته پ 

ل داده و ی اتاق ژل تـشک ي دارد که در دمایسه با نشاسته معمول یمقا

 ییهـا سمیکروارگانیها و م   محافظ در اطراف سلول    ياهیتواند لا یم
  ]. 15و14[جاد کند یر مخمر اینظ

تواننـد در  یکننـد م ـ ی را در ساختار خـود حفـظ م ـ         که آب  يمواد
توانـد آب در  ین رفتار میا. آزاد نقش داشته باشند کاهش مقدار آب  

زده و مقـدار آب اطـراف   خی ـر یخ را در خم  ی انجماد   يدسترس برا 
 سلول مخمر را یمانمخمر در طول چرخه انجماد را کاهش و زنده     

 مخمر، آب بانـد شـده   ی احتمالیعلاوه بر اثر حفاظت . دیت نما یتقو
-ی آن کمک م ـ   یدر نشاسته به حفظ رطوبت مغزنان و کاهش سفت        

 يلازهـا یه توسـط آم ی ـز آماده تجزی شده ن  ینیژلاتشینشاسته پ . کند
ر یر پذ ی تخم يک منبع خوب قندها   یتواند  یرو م نیگندم بوده و ازا   

  ]. 16[ش دهد ی را افزايآور مخمر باشد و سرعت عمليبرا
توانـد  ی شـده م ـ   ینیژلاتشیودشده همانند نشاسته پ   آردگندم اکستر 

ده ی ـدبینشاسته آس ـ. د باشدیر مفیند تخمی فرآ يبصورت مشابه برا  
نـد اکـسترودکردن    یشـده کـه هـردو درطـول فرآ        ن دناتوره یو پروتئ 

 مخمـر   ير شونده برا  ی تخم ي از قندها  یتوانند منبع یجاد شدند م  یا
 مخمـر در مقابـل    جه باعـث حفـظ    یدر نت . و حفظ کننده آب باشند    

 نـان  يرهـا یبـات در خم ین ترکی ـاثر ا.شودی مغز نان میسرما و نرم 
حـال مطالعـات    نی ـبـا ا  . تحت انجماد تاکنون مطالعه نـشده اسـت       

شـده  ینیژلاتشیدهند که استفاده از آرد و نشاسته پ       یحاضر نشان م  
 ی هـواده يهـا ونیها و امولسر داده و کف  ییر را تغ  یته خم یسکوزیو

هـا  کی ـ در کي  بهتـر ی بـافت يهـا یژگیسازد که و یدار م یشده را پا  
  ].18و 17[کند یجاد میا

-اصـلاح  گنـدم نـشاسته  افزودن ریتأث ،)1392 (همکاران و یمجذوب

 میحج ـ نان و ریخم يهایژگیو بر یرطوبت -یحرارت ندیفرآ با شده
 ریمقـاد  در شـده  اصـلاح  يهـا نـشاسته . دادنـد  قرار مطالعه رامورد
ــان ونیفرمولاســ در آردگنــدم درصــد 10،20،30 صــفر،  میحجــ ن
  .شد استفاده

- نشاسته انواع از کی هر از درصد 30 افزودن که داد نشان جینتا

 نیهمچن و دیگرد ریخم ینرم شیافزا باعث شدهاصلاح يها
  .]19[ شد نان پوسته به مغز از آب مهاجرت ریتأخ باعث

 يفرانسو نان تیفیک بر میآنز تأثیرافزودن ،)2012(چانگ و دایآلم
 آرد از آنها. دادند قرار یبررس مورد را رمنجمدیخم از حاصل

 و سلولاز یهم و پازیگلوکول يهامیآنز و کامل گندم
 هامیآنز افزودن که داد نشان جینتا. نمودند استفاده دازیهگزوزاکس

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

23
 ]

 

                             2 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20342-fa.html


 1397 آبان ،15 دوره ،81 شماره                                                                                            ییغذا عیصنا و علوم
 

 263

 دنیجو تیقابل بهبود پوسته، يهایژگیو ،یداخل بافت بهبود باعث
  .]20[دیگرد شاهد نمونه به نسبت

 عنـوان  به را پازیل میآنز یپژوهش در ،)2010(همکاران و ییدالایموا
 نـشان  جینتـا . داد قرار استفاده مورد میحج نان در دهنده بهبود کی

 ،ينگهـدار  زمـان  مغزنـان،  بافت و پوستهرنگ ورآمدن، حجم، داد
  .]21[ دیبخش بهبود را آروما و طعم

 پـاز یل میآنـز  و گوار صمغ ریتأث یبررس ،به)1393(وهمکارانیهجران
 منجمـد  يبربـر نان کامل پخت تیفیک و یکیرئولوژ يهایژگیو بر

 -18 يدما در روز 15 مدت به و هیته پزمین بصورت نان.پرداختند
ــفر در گــرادیســانت درجــه ــه ســپس.شــد ينگهــدار زری  هــانمون

 کـه  دادنـشان  جینتـا .شـد  انجـام  کامـل  پخـت  و شده ییانجمادزدا
 حجم، بهبود باعث پازیل درصد 05/0 و گوار درصد 4/0 از استفاده

  .]22[شد محصول بافت ،يریپذکشش تخلخل،
 و یکیرئولوژ يهایژگیو یبررس به ،)1392(همکاران و ییقرا

 يهاصمغ يحاو منجمد ریخم از شده دیتول يبربر نان یحس
 درصد 1 زانیم به ثعلب و درصد 5/0 زانیم به رایکت

 و شده منجمد گرادیسانت درجه -30 يدما در رهایخم.پرداختند
. شد هیته يبربر نان هاآن از و خارج انجماد از هفته 3 از بعد
 از بهتر بو و طعم و دنیجو تیقابل و نان بافت داد نشان جینتا

  .]23[ شد شاهد نمونه
 انـواع  بی ـترک افـزودن  اثـر  یبررس ـ به ،)2009(همکاران و ماندالا

. پرداختنـد  رمنجمـد یخم از حاصـل  میحج ـنـان  به دهایدروکلوئیه
 جـو  آرد و خرنـوب  دانـه  صـمغ  و نینولیا ن،یپکت منظور نیا يبرا

 ـا افـزودن  کـه  داد نـشان  جینتا. گرفتند قرار استفاده مورد دوسر  نی
 ينگهـدار  و کـردن  منجمد از پس نان تیفیک بهبود سبب باتیترک

  .]24[ شودیم منجمد بصورت

ر آردگنـدم اکـسترود شـده و نـشاسته          یتأث روي بر یپژوهش تاکنون
 منجمـد  ریم حاصل از خم   یحج نان ي شده گندم بر رو    ینیژلاتشیپ

  .است نگرفته صورت رانیا در
 ـ مقا ین مطالعه انجـام پژوهـش     یهدف از ا    ینیگزی جـا  ي بـرا  ياسهی

ــسمت ــسترودشده    یق ــدم اک ــا آردگن ــدم  ب ــ از آردگن ــشاسته ی        ا ن
رمنجمد است با یم از خم یحج د نان یل شده گندم در تو    ینیژلاتشیپ

ن محـصول و  ی ـ ایکیت تکنولـوژ ی ـفیبـات ک  ین ترک ی ـنکـه ا  ید ا ییتأ
  .بخشندی آن را بهبود ميفرآور

  

 هاروش و مواد - 2

  مواد - 2-1
 استخراج درجه با کرج آردالبرز شرکت از استفاده مورد آردگندم

ون یآردگندم اکسترودشده حاصل از اکستروس ،)نول آرد(درصد 72
 از نمکل، یشده گندم از شرکت کارگینیژلاتشیآردگندم،نشاسته پ

 ،يرضونان شرکت از یینانوا مخمر ها،گل شرکت
 -2- لیاستئارومیسد آلمان، مرك شرکت از کیدآسکوربیاس

 نوع از استفاده مورد میآنزاز شرکت پالسگارد، (SSL) لاکتات 
 شرکت از که بود رنگ دیسف پودر شکل به و یقارچ لازیآلفاآم
  .دیگرد هیته مینووزا

  هاروش - 2-2
  گندم آرد یفیک اتیخصوص -2-2-1

 ن،یپروتئ رطوبت، شامل نول آرد ییایمیشیکیزیف خواص
 AACC استاندارد اساس بر pH مرطوب، گلوتن خاکستر،

  .] 1[شدند يریگاندازه)2000(
  د آردگندم اکسترود شدهیتول-2-2-2

درصـد  20ون آرد گنـدم بـا       ی شـده بـا اکـستروس      آردگندم اکسترود 
 Extruderی چرخـش – هـم یچ ـیدو پتوسط اکـسترودر رطوبت 

KE19Stand aloneبه دست آمدآلمان برابندر یکمپان ساخت.  
 پلانت لوتیپا و شگاهیآزما يدستگاهبرا کی اکسترودر مدل نیا
 میتنظـ يبرا ییغذا مواد شـگاهیآزما در اکسترودر کاربرد. باشد یم

 از محصول يبالا تیفـیک از نانیاطم و محصول دیتول طیشرا
 طیشرا میتنظ يبرا برابندر اکسترودر يها دستگاه. است واجبات

بلافاصله .دارند را کاربرد نیشتریب مختلف، محصولات يبرا دیتول
 125کن چرخان در ک خشکیون محصول در یپس از اکستروس

 با کمتراز یه خشک شده و محصولی ثان50درجه به مدت 
ک یمحصول خشک شدهدر . دست آمددرصد رطوبت به10
 .کرون عبور داده شدی م125اب خرد شده و از الک یآس

  میحجرمنجمد وپخت نانید خمی روش تول-2-2-3
زان گلوکز در دسترس در مواد خام در مراحل یش می افزايبرا
 30قه در ی دق40لاز به مدت یم آلفاآمی آنها با آنزيآوره عملیاول

درصد 100ر منجمد شاملیون خمیفرمولاس. درجه انکوباته شدند
 درصد 2 تازه، یی درصد مخمر نانوا3 درصد آب، 58آردگندم،
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 لاکتات - 2- لیم استئاروی درصد سد1/0ددار، یه شده ینمک تصف
(SSL) ،012/0لاز یدرصد آلفا آم02/0ک، ید اسکوربی درصد اس

. ها قبلاً همگن شدندیزودنبات و افیترک.بود) SKB5000(یقارچ
ر مدل یخمکسر یک میر در یه خمی تهيخ برای از آب و یمخلوط

Feller شود تا یخ اضافهمیمخلوط آب و . افزوده شد آلمان
.  درجه فراتر نرود21 مخلوط کردن از ير در انتهای خميدما
مخلوط شد ) rpm 90(قه با سرعت آهسته ی دق9ر به مدت یخم

ل شبکه یتا زمان تشک) rpm 180(ند در سرعت بالایسپس فرآ
مخمر . قه زمان بردی دق5/13 ±1/0گلوتن مخلوط شد که در  

. ر افزوده شدندی خمییکس نهایقه قبل از میک دقی و نمک یینانوا
م شده و با دست ی تقسg1 ±65 باي مساويهارها به بخشیخم

احت نموده گراد استریسانت  درجه21- 22قه در ی دق15. گرد شدند
 با یصنعت  یکیزر مکانیک فریو در قالب قرار داده شد وسپس در 

ر یدن مرکز خمیگراد تا زمان رسی درجه سانت-40 ی همرفتيدما
ن یی پایلن با چگالیاتی پليهاسهیگراد در کی درجه سانت- 18به 

 7پس از . شدندي و پخت نگهدارییزداخی و تا زمان يبندبسته
دار قرار داده  سوراخيهاینیرها در سیمد خم منجيروز  نگهدار

 CCKU 586820- 1 ساعت در گرمخانه 12شده و ابتدا به مدت 
قرار داده شدند و سپس در % RH 95گراد و ی درجهسانت4در 

.  درصد انجام شدRH 80گراد و ی درجهسانت38همان محفظه در 
 ری است که خمی، زمان)ریدن خمیرس(ر یان ورآمدن خمیزمان پا

مدت .دین گردیی در برابر فشردن نداشته باشد تعیچ مقاومتیه
 6200T مدل یپخت نان در فر برق. قه بودی دق70ر یزمان تخم

دن یگراد تا زمان رسی درجهسانت210±5 يهاورس آلمان در دما
  به رنگ

ش یجاد رنگ پوسته پایزمان پخت بر اساس ا.طلوب انجام شدم 
  ].25[شد 

  میرمنجمد و نان حجیت خمای خصوصیابیارز -2-2-4
  ریگلوکوزخم زانیم نییتع آزمون
 ـ روش از دسـترس  در گلوکـوز  زانی ـم نیی ـتع جهت  نـون یآ و نیل

  ].26[ دیگرد استفاده
  ریخم تهیسکوزیو نییتع آزمون
 سکومتریو دسـتگـاه از رنانیخم تهیسکوزیو يریگاندازه جهت

 لدبهیبروکف سکومتریو که ییآنجا از. دیگرد استفاده لدیبــروکف

 نیهمبه ندارد را رنانیخم تهیسکوزیو يریگاندازه تیقابل یراحت
 خاص، ندلیاسپ از استفاده با و خاص یزمان طیشرا یط لیدل
 با هانمونه تهیسکوزیو. شد يریگاندازه رهایخم تهیسکوزیو

 هیثان 30 از پس 73 گشتاور و RPM 1 ،64 ندلیاسپ از استفاده
  .]27[شد يریگاندازه زمان

  بافت یسفت یابیارز آزمون
 سنجبافت دستگاه از استفاده با یسنج بافت آزمون

Testometric  M350-10CTبه و سیانگل کشور ساخت 
 یتمام در منظور نیبد. شد انجامTextureproافزارنرم کمک
 هیته متریلیم 20×40×40 ابعاد با یمکعب قطعات ابتدا هانمونه
 يریگيجا مخصوص صفحه يرو بر نان نمونه ادامه، در. دیگرد

 نمونه به شده میتنظ سرعت با مناسب پروب و گرفت قرار نمونه
 در یسفت از یشاخص عنوان به لازم يروین حداکثر. کرد وارد روین

 و کمتر یسفت مفهوم به کمتر يروین که یمعننیبد. شد گرفته نظر
 نفوذ جهت لازم يروین. است شتریب یسفت مفهوم به شتریب يروین
 و قهیدق در متریلیم 100 سرعت با گرد يانتها با پروب کی

-n آزمون نیا در. دیگرد محاسبه نان، داخل به وتنین 500 لودسل

point و 15 با برابرExtention Rang است بوده 20 با برابر .
 شد گزارش وتنین برحسب نمونه به شده وارد يفشاریرویزاننیم
]1 [.  

   حجم مخصوصیابیآزمون ارز
                       ها، پس از سردشدن به مدت حجم مخصوص نان

                        ساعت در درجه حرارت اتاق، با استفاده از روش مین

Rapeseed Displacement 28[ شدند يریگاندازه.[  
  یحسیابیارز

 یکلرشیپذ و بافت، طعم، رنگ، شامل نمونه یحس اتیخصوص
 5 کیهدون روش از استفاده با دهید آموزش ابیارز نفر 8 توسط
 نیا در. دیگرد یابیارز ،یابیارز نامهپرسش لیتکم با يانقطه

 ابیارز توسط شده داده ازیامت نیترنییپا دهندهنشان 1 عدد آزمون
  .]29[است بوده ازیامت نیبالاتر 5 عدد و
   يل آماریتحل و هیتجز-2-2-5

           از  استفاده  با  هاداده  تحلیل و تجزیه  ها،آزمایش انجام از پس
 در نیچنهم. شد انجام یتصادف کاملا طرح و SPSS19 افزارنرم
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 هیتجز  جدول  در  یبررس  مورد  اثرات  بودن داریمعن صورت
  .شد انجام درصد5 خطا احتمال سطح با انس،یوار

  بحث و جینتا - 3
  ن مشخصات مواد خامییتع-3-1
  آرد ییایمیش اتیخصوص -1 -3-1

 مقدار یفیک اتیخصوص

 14 )گرم صد در گرم(رطوبت

 88/10 )گرم صد در گرم(نیپروتئ

 3/0 )گرم صد در گرم(خاکستر

 27 )گرم صد در گرم(مرطوب گلوتن

 3/1 )گرم صد در گرم(تهیدیاس

 65/3 )گرم صد در گرم(یچرب

pH 6 

  
  میحجر و نانی خمیفی و کیات کمیخصوص-3-2
  رنانیزان گلوکوز در خمین مییج آزمون تعینتا-3-2-1
رنان حاصل ازآردگندم اکسترود شده و یشد که خمی مینیبشیپ

 گلوکوز در دسترس، در يشتریگندم مقدار بنهیژلاتشینشاسته پ
 40 و 20رنان حاصل از آردگندم شاهد پس از یسه با خمیمقا
ن ی نشاسته ايهاولرا گرانیز.ون داشته باشندیقه انکوباسیدق

شتر در یره بلند آنها بین مولکول زنجیبنابرا. ب شدندیبات تخریترک
قه پس از ی دق20در .  بوديلازیم آمیه توسط آنزیمعرض تجز

گندم، مقدار نهیژلاتشیرنان حاصل از نشاسته پیون خمیانکوباس
 را نشان داد که به خاطر حضور يگلوکز در دسترس بالاتر

رنان حاصل از آردگندم اکسترود ینشاسته در خم گرانول يتعداد
 مواد ی تماميبرا. شدی مینیبشید نبود پیب آنها شدیشده که تخر

 40زان گلوکز در دسترس پس از یش میخام مورد استفاده افزا
و و یج آتیج با نتاین نتایا. وجود داشتیمیون آنزیقه انکوباسیدق
  )1شکل].(30[مطابقت دارد )1992(ندا یس
نه و یژلاتشیر افزودن نشاسته پی تأثیندا به بررسیس و ویآت

 ی مخمر و باندشدگيها سلولیمانآرداکسترودشده گندم بر زنده
ش مقدار در ینه و افزایژلاتشیآزاد توسط نشاسته پمقدار آب

زشده یدرولی مخمر توسط نشاسته هيدسترس بودن گلوکوز برا

نه باعث یژلاتشیه پافتند که استفاده از نشاستیپرداختند و در
    . گرددیزان گلوکوز دردسترس مواد خام میش میافزا

    

  
Fig 1   oafL make to used materialsraw the in glucose 

doughs frozen from bread Type –Available  
aftar measured  

.enzyme amylase–alpha with incubation min 40and20   
. enzyme amylase–alpha with incubation min   

  ریته خمیسکوزیج آزمون وی نتا-3-2-2
 و آن بر وارد يهاروین برابر در الیس مقاومت تیخاصته،یسکوزیو
 سرعت کنندهنییتع ریخم تهیسکوزیو. است یبرشتنش جادیا

 باعث مناسب تهیسکوزیو. است سطح به هوا يهاحباب حرکت
    ریخم حجم يداریپا شیافزا و هوا يهاحباب تحرك کاهش

 يرهایخم که شد مشخص آمده بدست جینتا به توجه با. شودیم
 نسبت شده اکسترود آرد و گندم نهیژلاتشیپ نشاسته با شده هیته
مقدار بالاتر . بودند يبالاتر تهیسکوزیو يدارا شاهد نمونه به
نه گندم را یژلاتشی نشاسته پي به دست آمده براییته نهایسکوزیو
 شیافزا با نشاسته .توان به غلظت نشاسته در نمونه نسبت دادیم

 داریمعن شیافزا سبب هوا يهاحباب انداختن دام به و آب جذب
 شاهد ریخم نهنمو به نسبت ریخم يهانمونه تهیسکوزیو

سه با یتر آردگندم اکسترود شده در مقانییته پایسکوزیو.شد
 گلوتن يهائنیتوان به حضور پروتینه گندم را میژلاتشینشاسته پ

 با سطح ی کوالانسيوندهایق پیتوانند از طریارتباط داد که م
کنش بالاتر با آب کنش داشته و مانع برهمگرانول نشاسته برهم

ر ی خميداریرو پانیتر داشته باشند و ازانییپاشده، و شکست 
 و یی، راگا)1997(نگ یس و کیج موریج با نتاین نتایا. بالاتر باشد

  )2شکل( ].32و31[مطابقت دارد ) 2006(عبدل 
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ر ی مختلف آردگندم نظير اجزای تأثینگ به بررسیس و کیمور
ر و یت خمیفی مختلف در کيگر اجزاینشاسته، گلوتن، سبوس و د

رمحصولات ی، نودل و سایفرنگر رشتهی نظیلعاب محصولات
 یکننده اصلنییج آنها نشان داد که نشاسته تعینتا.  پرداختندیینانوا

ر یته خمیسکوزیش ویر آرد بود و سبب افزایته خمیسکوزیو
  .گرددیمحصولات فوق م

دان یاکسی و آنتیمی رژيبرهای و عبدل به منظور افزودن فییراگا
ک و ید نان، کی جو، چاودار و سورگوم در توليهاسته دانهاز نشا

 درصد از 15ه نان یمنظور جهت تهنیبد.  استفاده نمودندیکوک
ه ی جو، چاودار و سورگوم و جهت تهيهاآرد گندم با نشاسته دانه

 مذکور يهاگندم با نشاسته دانه  درصد از آرد30 یک و کوکیک
ون یج نشان داد که افزودن نشاسته به فرمولاسینتا. دین گردیگزیجا

ر محصولات یته خمیسکوزیش وی سبب افزایک و کوکینان، ک
  .دیفوق گرد

  
Fig 2 Comparison of bread dough viscosity of 3 

treatments 
Latin letters indicate significant differences of means 

at the level of 5%.*  
   بافتیج آزمون سفتینتا-3-2-3

 یمنحن ارتفاع حداکثر به یسنجبافت آزمون در بافت یسفت مقدار
 شده اعمال يروین حداکثر که دهیگرد اطلاق فشار نیاول در روین

 ای یسفت صفات به شاخص نیا. دهدیم نشان را گاززدن عمل یط
 تحت يادیز حدود تا بافت یسفت. است مرتبط ییغذا ماده ینرم
- دست از و ییغذا ماده ياجزا بافت در آب کردنباند تیقابل ریتأث

 که نشاسته با کنشبرهم به طورنیهم و ينگهدار طول در آن دادن
. ردیگیم قرار باشد مؤثر نشاسته ونیرتروگراداس بر تواندیم

 و بافت نیترسفت يدارا شاهد ماریت شودیم مشاهده که همانطور

 نهیژلات شیپ نشاسته و شده اکسترود آردگندم يحاو يمارهایت
 تیقابل به توانیم را امر نیا. بودند ينرمتر بافت يدارا گندم

 وندیپ جادیا يبرا آب يمولکولها با نشاسته اتصال يبالا
 نمونه  به نسبت بافت ینرم باعث که داده نسبت آب با یدروژنیه

 ریتبخ و آب شدن آزاد از شده اکسترود گندم آرد .گرددیم شاهد
 بافت شدن ترنرم به منجر امر نیا که کرده يریجلوگ يحد تا آن
 و يگر ،)2005 (همکاران و یبلیانیگ جینتا با جینتا نیا. گرددیم

  )3شکل.   (]34و33[ دارد مطابقت ،)2003(لاریبم
         نشاسته با آردگندم از یبخش ینیگزیجا همکاران و یبلیانیگ

 خواص يرو آن اثر و یماکارون به جو و ذرت گندم، یموم
 از یبخش ینیگزیجا. پرداختند یاسپاگت يهارشته یکیرئولوژ

 و یسفت کاهش سبب جو و ذرت گندم،یمومنشاسته با آردگندم
  .دیگرد یینها محصول یچسبندگ نیهمچن و ینرم شیافزا
 دهنده لیتشک مواد از کیهر اثر یبررس به لاریبم و يگر

 حذف یبررس با. پرداختند کیهر نقش و مسطح نان ونیفرمولاس
 و یسفت سبب و کاهش آبجذب زانیم ونیفرمولاس از نشاسته

  .دیگرد نان یاتیب شیافزا

  
Fig 3 Comparison of bread Hardness of 3 treatments 
Latin letters indicate significant differences of means 

at the level of 5%.*  
  ج آزمون حجم مخصوصی نتا-3-2-4

 آردگندم و گندم شده ینیژلات شیپ نشاسته با گندم آرد جایگزینی
        مخصوص سببافزایشحجم درصد 5 سطوح در اکسترودشده،

 آماده نمونه مورد در. شدند شاهد نمونه به نسبت يدیتول يهانان
 نسبت يبالاتر مخصوص حجم گندم نهیژلات شیپ نشاسته با شده

 .شد مشاهده شده اکسترود گندم آرد با شده آماده نمونه به
 بررسی مورد نان بیاتی روي بر را مخصوص حجم تأثیر محققان
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 کاهش سبب مخصوص، حجم افزایش که دریافتند و دادند قرار
 مخصوص حجم با هایینان و شد خواهد محصول در بیاتی میزان
 و نان مخصوص حجم بین بنابراین .شوندمی بیات دیرتر بیشتر،

 جینتا با نتایج این .دارد وجود ارتباط خمیر الاستیسیتی ویسکو
 مطابقت) 2005 (همکاران و یبلیانیگ ،)2002 (همکاران و تایمور

  )4شکل . (]33و 35[دارد 
 پخت يهایژگیو و ریخم خواص سهیمقا به همکاران و تایمور
 نشاسته و نیلوپکتیآم با آردگندم با یمعمول آردگندم از حاصل نان
 ریخم يدارا بالا نشاسته با گندمآرد با شده پخته نان. پرداختند بالا

 نهیژلات عتریسر و بود بالاتر تهیسکوزیو و آبجذب تر،چسبناك
 بافت و بالاتر مخصوصحجم يدارا زین آن از حاصل نان. شد
 آردگندم با شده هیته نان به نسبت يبالاتر رشیپذ و ترنرم

  .بود یمعمول
           نشاسته با آردگندم از یبخش ینیگزیجا همکاران و یبلیانیگ

 خواص يرو آن اثر و یماکارون به جو و ذرت گندم،یموم
 از یبخش ینیگزیجا. پرداختند یاسپاگت يهارشته یکیرئولوژ

 حجم شیافزا سبب جو و ذرت گندم،یمومنشاسته با آردگندم
  .دیگرد یینها محصول مخصوص

  
Fig 4 Comparison of bread specific volumeof 3 

treatments 
Latin letters indicate significant differences of means 

at the level of 5%.*  
  یحسیابیارز آزمون جینتا -3-2-5

 همراه یدورقم يکدها با پخت از بعد شده هیته میحج يهانان
 آنها از و قرارگرفت دهید آموزش ابیارز 8 اریاخت در پرسشنامه

 رنگ، شکل، شامل تام تیفیک نظرگرفتن در با تا شد خواسته
 هانان به دن،یجو تیقابل و طعم مغز، و پوسته يهایژگیو

 تیفیک نظر از نان نیبهتر کهيطور به. بدهند 5 تا 1 يازهایامت
 با. ردیگ تعلق 1 ازیامت تیفیک نیترنازل يدارا نان به و 5 ازیامت

 در میحج يهانان یاتیب یحس آزمون ازاتیامت نیانگیم به توجه
 تفاوت با 3 و 2 يمارهایت ينگهدار سوم و دوم اول، يروزها

 زانیم نیکمتر مارهایت ریسا به نسبت) P>05/0(داریمعن يآمار
 اول روز در. دادند اختصاص خود به را ازیامت نیشتریب و یاتیب

 وجود يداریمعن يآمار اختلاف 3و2و1 يمارهایت نیب ينگهدار
 نیب شدکه مشخص آمدهبدست جینتا به باتوجه درکل. نداشت

 نشاسته يحاو ماریت پژوهش، نیا در آزمون مورد يمارهایت یتمام
 از را ازیامت نیبالاتر یکلرشیپذ لحاظ از گندم شده نهیژلاتشیپ

 آردگندم يحاو ماریت آن از پس. بود دارا یحس ابانیارز نظر
 ابانیارز نظر از را ازیامت نیکمتر شاهد ماریت. بودند شده اکسترود

 همکاران و يرازیش دریح پور جینتا با نتایج این .نمود کسب
  )5 شکل( .]37و36[ دارد مطابقت) 2001 (یبیه ،)1393(

 یمومذرت نشاسته ریتأث یبررس به همکاران و يرازیش دریپورح
 در. پرداختند تافتون نان یاتیب و ریخم یکیرئولوژ خواص يرو بر

 و نرمتر یموم ذرت نشاسته يحاو نان ينگهدار دوره طول
 رشیپذ تیقابل یحسیابیارز جینتا درکل. ماند یباق مرطوبتر

  .دهندیم نشان یمومذرت نشاسته يحاو نان يبرا را يشتریب
 نان خواص يرو بر یمومذرت نشاسته ریتأث یبررس به یبیه

 علت به یمومذرتنشاسته يحاو نان داد نشان جینتا. پرداخت
 لحاظ از و بود مرطوبتر و ترمستحکم و ترمیحج رطوبت، جذب

  .بود شاهد نمونه از بهتر و قبول قابل اریبس یکل رشیپذ

  
Fig 5 Comparison of bread General acceptanceof 3 

treatments 
Latin letters indicate significant differences of means 

at the level of 5%.*  
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  يریگجهینت - 4
- شیپ نشاسته ای شده اکسترود آردگندم با آردگندم ینیگزیجا

 نیگزیجا کی توانیم را درصد 5 سطح در گندم ینیژلات
 کرد محسوب رمنجمدیخم از میحجنان يفرآور در یکیتکنولوژ

 دهیدبیآس ای و شده ینیژلاتشیپ نشاسته از استفاده امکان که
 محصولات از استفاده و نان هیته در را مختلف منابع از حاصل
  .سازدیم فراهم يامنطقه

 لیپتانس گندم شده ینیژلاتشیپ نشاسته و اکسترودشده آردگندم
 داشتند منجمد ریخم از حاصل نان يفرآور به کمک يبرا يادیز
 يتکنولوژ مشکلات نیتربزرگ از یکی توانندیم خام مواد نیا

 نیبنابرا. دادند کاهش زین را پخت زمان یعنی رمنجمدیخم
 توانندیم گندم شده ینیژلاتشیپ نشاسته و شده اکسترود آردگندم

 يفضا کار، کاهش علت به یبزرگ ياقتصاد دستاورد به منجر
  .دهند شیافزا را نان دیتول و کارخانه

  

  يسپاسگزار - 5
 که) ایسالو و سابن (ااسپانویآر شرکت محترم رانیمد از لهینوسیبد
  نیا ياجرا در لازم زاتیتجه و امکانات ارنهادنیاخت در با

  .میینمایم يسپاسگزار نمودند ياری را ما پژوهش
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Impact extruded wheat flour and wheat starch Preeglatine on 
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The purpose of this study was to determine the effect of extruded wheat flour or wheat gelatinized starch 
to improve the processing and quality of bread bulk from frozen dough. Three formulations with 100% 
control flour and 5% replacement of flour with extruded flour and 5% replacement of flour with 
pregelatinized wheat starch were prepared. Frozen doughs are frozen for seven days and then defrost, 
fermented, cooked and in terms of physical characteristics, chemical, manufacturing, were evaluated. 
Available glucose levels were found for extruded flour (12 g / 100 g) and pregelatinized wheat starch 
(g100 / g7 / 11) and in control flour (7 g / 100 g / 1).The availability of glucose resulting from the 
breakdown of starch makes better dough, and this is a very good effect for frozen dough, because during 
the dehumidification stage, due to the availability of substrate for yeast, it does not reduce the volume of 
the product.Samples from pregelatinized starches of wheat and extruded flour after baking were larger in 
comparison to control buns. The results of this study are desirable for the use of extruded flour or pre 
gelatinized wheat starch and the use of this method does not reduce the quality of frozen dough. 
 
 
Keywords: Bulk bread, Frozen dough, Extruded flour, Pre-gelatinized wheat starch. 
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