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ات يخصوص بر يعي طبيك افزودنير  آب خربزه به عنوان ي تأثيبررس
  ميمه حجي نيت نان بربريفير و بهبود كي خمينوگرافيفار

  
  3 يه رحماني، هان2ان يك پوين ني، حس1قين حقاي، غلامحس∗ 1زاد   سه زاوهينف

 
  ييغذا عيصنا و علوم گروه -جام تربت يعال آموزش مجتمع -1

 مشهد يپزشك علوم دانشگاه ارشد يكارشناس -2

 قوچان واحد ياسلام آزاد دانشگاه -ييغذا عيصنا و علوم ارشد يكارشناس يدانشجو -3

  )8/10/92: رشيپذ خيتار  23/3/92: افتيدر خيتار(
  چكيده

هاي طبيعي جهت كاهش سرعت بياتي و بهبود خواص كمي و كيفـي ايـن محـصول       با توجه به نقش نان در اقتصاد ملي و تمركز محققين به كاربرد افزودني             
 بـر خـصوصيات فـارينوگرافي خميـر و ميـزان          )  درصـد  16 و   8،  4،  2،  1،  0(استراتژيك، هدف از انجام اين پژوهش بررسي اثر سطوح متفاوت آب خربزه             

 مـورد  Image Jزان تخلخل، نرم افـزار  ي ميريگق به منظور اندازهين تحقيدر ا. رطوبت، حجم مخصوص، تخلخل و سفتي بافت نان بربري نيمه حجيم بود
ن خميـر   براساس نتايج بدست آمده مشخص گرديد كه با افزايش ميزان آب خربزه در فرمولاسيون بر ميزان جذب آب و درجه نرم شـد                      . استفاده قرار گرفت  

ج ين نتايهمچن. دي درصد آب خربزه مشاهده گرد2 ير در نمونه حاوين زمان توسعه خميشتري بود كه بين در حاليا. ر كاسته شديزان ثبات خم  يافزوده و از م   
زان ي ـن م يشتري ـ ب  كـه  يا بـه گونـه   .  بافـت را داشـت     يزان سفت يزان رطوبت، حجم مخصوص و تخلخل و كاهش م        يش م يت افزا ينشان داد كه آب خربزه قابل     

 درصد آب 4 يلازم به ذكر است كه نمونه حاو.  درصد آب خربزه تعلق گرفت8 و 4، 16 ي حاويها ب به نمونهيرطوبت، حجم مخصوص و تخلخل به ترت
 . بافت بوديزان سفتين مي كمتريخربزه دارا

  
  نوگراف، تخلخل، بافتي نان، آب خربزه، فار:د واژگانيكل
  

 
 
  
 
 
 
 
 

                                                            
 nafisehzavehzad@yahoo.com :مكاتبات مسئول  ∗
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   مقدمه-1
بيش از نيمـي    دهد و    يل م ينان كه قوت غالب مردم جامعه را تشك       

از ي ـها و املاح مـورد ن      از انرژي و پروتئين و قسمت اعظم ويتامين       
 بـا   ي مـدت زمـان نگهـدار      يكنـد، در ط ـ    ين م يروزانه بدن را تأم   

 ـفيشود كه اثر سوء بر ك      ي خود همراه م   يها يژگي در و  يراتييتغ ت ي
ت نـان توسـط     ي ـ از عوامل مؤثر بر كاهش درجـه مقبول        يكي. دارد

 ـدر ا . باشـد  يات شـدن آن م ـ    ي ـمصرف كنندگان ب   نـه هـرز    ين زم ي
)Herz (ـات نـان ب   يرات در خـصوص   يي از تغ  يبرخ  ات را شـامل    ي

ش رطوبـت پوسـته، كـاهش عطـر،         يكاهش رطوبت مغز نان، افـزا     
ش  جـذب آب در مغـز نـان، كـاه          يي، كاهش توانـا   يش سفت يافزا

ش يها، كـاهش نـشاسته محلـول و افـزا          ميت نسبت به آنز   يحساس
و ) Martinez(نز  ين مـارت  يهمچن ـ. ]1[تبلور نـشاسته بـر شـمرد      

 ـ كـاهش سـرعت ب     يها  از راه  يكيهمكاران اذعان داشتند كه       ياتي
 يم ـي آنز يهـا  ن مكمـل  يتـر  باشد و از مهم    يها م  مينان، افزودن آنز  

 ـرا ا يز. شاره نمود لاز و پروتئاز ا   يم آم يتوان به آنز   يم م ين دو آنـز   ي
 يهـا   فرآورده ي و درجه سفت   ياتيقادرند علاوه بر كاهش سرعت ب     

 محـصول   يف ـي ك يها يژگيع پخت، بافت، طعم، بو، رنگ و و       يصنا
نجا لازم به ذكر است كه خربـزه        يدر ا . ]2[ را بهبود بخشند   يديتول

 چــرب يدهاي آن عــلاوه بــر داشــتن اســي جــانبيهــا و فــرآورده
 ـاز بدن از جمله مت    ي مور ن  يها نهيد آم ي و اس  ]4و3[ راشباعيغ ن، يوني
لاز و پروتئـاز در     ي آم ـ يها مي آنز ي دارا ]5[ن  ين و وال  ين، ترئون يزيل
 در  ين راستا گزارشـات چنـد     يدر هم . باشد يبات خود م  يان ترك يم

 اســتخراج يو همكــاران بــه بررســ) Chen(چــن . دســت اســت
 ـا. ز خربزه پرداختنـد   ه شده ا  ي ته يدني موجود در نوش   يها ميآنز ن ي

لاز و پروتئـاز  يم آم ـ ي دو آنز  يافتند كه آب خربزه حاو    ين در يمحقق
ــا يوچيگــر ي دياز ســو. ]6[بــود و همكــاران ) Uchikoba(كوب
وه خربزه و اثر آن بـر خـواص         يلاز از م  يم آم ي استخراج آنز  يبررس
م را مورد مطالعه قرار دادند و در        ين آنز ي ا ي نان حاو  يفي و ك  يكم
 از يلاز اسـتخراج يم آم ـيافتند كـه آنـز  يجه دست ين نتيبه ات  ينها
ون سـبب كـاهش   يناسي ژلاتيز نشاسته و كاهش دما  يدروليق ه يطر
 ـ. ]7[ شـد يدي ـ تول يها ت نمونه يفي بافت و بهبود ك    يسفت ن يهمچن
 ـ بـه ا   يق ـي تحق يدر ط )Arendt( و آرنت    )Renzetti (يرنزت ن ي

 ـز بدست آمده از مم پروتئاينكته اشاره نمودند كه با افزودن آنز    وه ي
 ـ و و  يكي رئولـوژ  يها يژگير نان و  يخربزه به خم   ر ي ـته خم يسكوزي

 ـاز ا .]8[د شد يتر تول   با بافت نرم   يافت و محصول  يبهبود   ن رو بـا    ي
لاز و پروتئـاز    يم آم ـ ينه حضور آنز  ين در زم  يشيتوجه به مطالعات پ   

 يكي رئولوژ يها يژگيم بر بهبود و   ين دو آنز  ياه خربزه و اثر ا    يدر گ 
ه شده از آن، هدف     ي محصول ته  يفي و ك  يات كم ير و خصوص  يخم

ر افـزودن سـطوح متفـاوت آب        ي تـأث  ين پژوهش بررس  ياز انجام ا  
ر بــه يــات خميبــر خــصوص)  درصــد16 و 8، 4، 2، 1، 0(خربـزه  

زان رطوبت، حجم مخـصوص، تخلخـل و        ينوگراف و م  يلحاظ فار 
  .م بوديمه حجي ني بافت نان بربريسفت

 

  هامواد و روش  -2
   مواد-2-1
 از مركـز تحقيقـات كـشاورزي و         يريجهت آبگ ) .L(وه خربزه   يم

 83منابع طبيعي خراسان رضوي و آرد ستاره بـا درجـه اسـتخراج              
. ديــه گرديــته) رانيــمــشهد، ا(درصــد، از كارخانــه آرد گلمكــان 

 ـسس سرو يساكاروما(مخمر مورد استفاده    ن  يهمچن كـه بـه    ) 1ايسي
 ـ وك ي پودر مخمر خشك فعال و بصورت بسته بند        شكل وم بـود   ي

از ير مواد مورد ن   يو  سا  ) رانيمشهد، ا  (يه رضو يرماياز شركت خم  
ــدر آزما ــر يهــااز شــركت) شــكر، نمــك و روغــن(شات ي  معتب

  . شدنديداريخر

  ها  روش-2-2

  )آب خربزه( آبگيري خربزه -2-2-1
عات از  يدر ابتدا به منظور آبگيري، عمل شستشو و جدا كردن ضـا           

گيــري  در ادامــه بــا اســتفاده از آبميــوه. وه خربــزه انجــام شــديــم
BOSCH   كه داراي محفظه مجـزاي تفالـه بـود، بـا            3000، مدل 

آب . عمل آبگيـري انجـام گرديـد      )  دور در دقيقه   128 (2سرعت  
) گراد  درجه سانتي  4دماي  (خربزه در ظروف استريل و در يخچال        

  .جهت انجام پژوهش حاضر نگهداري شد

                                                            
1. S.cerevisiae 
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  نوگرافي آزمون فار-2-2-2
 و  54-21 شـماره    AACC  ،2000ن آزمون بر اساس استاندارد      يا

كـن    بـا ظرفيـت مخلـوط      2نوگراف مدل برابندر  يتوسط دستگاه فار  
وگراف مقاومت خمير در    فارين. رفتيانجام پذ )  گرمي 300(بزرگ  

ايـن آزمـايش    . كنـد گيري و ثبت مـي    برابر مخلوط كردن را اندازه    
هـاي   براي ارزيابي جذب آب و تعيين اسـتحكام و سـاير ويژگـي            

  .]9[رودخمير طي مخلوط كردن بكار مي
   آنيفي و كي كميها د نان و آزموني تول-2-2-3

مـه  ي ن ينـان بربـر   (ق  ي ـن تحق ي در ا  يد نان مورد بررس   يمراحل تول 
  :به صورت ذيل بود) ميحج
 1 درصـد مخمـر خـشك،        1 درصـد آرد گنـدم،       100ر نان با    يخم

 درصد روغن، سطوح متفاوت آب      1 درصد شكر،    1درصد نمك،   
و آب به مقدار    )  درصد براساس وزن آرد    16 و   8،  4،  2،  0(خربزه  

ــار (لازم  ــذب آب ف ــاس ج ــته) نوگرافيبراس ــه گردي ــوه . دي نح
ه يه مواد اول  ين صورت بود كه در ابتدا كل      ير نان بد  ي خم يزسا آماده

) لنـد يرال، سـاخت كـشور تا     يمـدل اسـپ   (خشك در مخزن همزن     
مخلوط شدند و در ادامه آب خربـزه در سـطوح متفـاوت و  آب                

 دور  150ر بـا    يد و خم  يها افزوده گرد  ون به آن  ياز فرمولاس يمورد ن 
قه ششم بـه    ي در دق  قه هم زده شد، روغن    ي دق 10قه به مدت    يدر دق 

ه به مدت   ير اول ير، تخم يه خم يپس از ته  . ديون اضافه گرد  يفرمولاس
صـورت گرفـت،   ) گرادي درجه سانت25(ط ي محيقه در دماي دق 30

 ـم گردي تقسي گرم250ر به قطعات    يسپس خم  د و پـس از عمـل   ي
 يط به منظور سـپر    ي مح يقه در دما  ي دق 8 -10 به مدت    يريگچانه

 ـ شدن ايبعد از ط. ني قرار گرفتر ميا يشدن زمان تخم   ن مرحلـه  ي
قه در گرمخانه بـا     ي دق 45 به مدت    يير نها ير، تخم يو فرم دادن خم   

سـپس عمـل    . گراد در بخار اشباع انجام شد     ي درجه سانت  45 يدما
بـا  ) اي ـتالي، ا ZuccihelliForni(پخت در فر گردان با هواي داغ        

. انجـام شـد   قـه   ي دق 13گراد و مدت زمـان      ي درجه سانت  260 يدما
 بـه  يلن ـي اتي پليهاسهيها در ك ك از نمونه  يپس از سرد شدن، هر      

 ي و در دمـا    ي، بسته بنـد   يفي و ك  يات كم ي خصوص يابيمنظور ارز 
  .]10[ شدنديط نگهداريمح

                                                            
2. Brabender 

   يسنج  آزمون رطوبت-
 ـجهت انجام ا   شـماره   AACC  ،2000ش از اسـتاندارد     ين آزمـا  ي

 يها در فاصـله زمـان   منظور نمونهني ا يبرا. دي استفاده گرد  16-44
-OF، مـدل  Jeto Techمارك ( ساعت پس از پخت، در آون 2

O2G    درجـه   100-105بـا حـرارت     ) ي، ساخت كشور كره جنوب 
  .]9[گراد قرار گرفتنديسانت

   حجم مخصوصيابي آزمون ارز-
 حجـم بـا     ينيگزي حجم مخصوص از روش جـا      يريگ اندازه يبرا

 سـاعت   2 ين منظور در فاصله زمان    ي ا يبرا.  استفاده شد  3دانه كلزا 
 نـان  يمتر از مركز هندسي سانت2×2 به ابعاد    ياپس از پخت، قطعه   

  .]10[ن شدييد و حجم مخصوص آن تعيه گرديته
   ميزان تخلخل يابي آزمون ارز-

 ساعت  2 يزان تخلخل مغز نان در فاصله زمان      ي م يابيبه منظور ارز  
 ين منظور برش ـ  يبد. ك پردازش استفاده شد   يپس از پخت، از تكن    

له اسكنر  يد و به وس   يه گرد يمتر از مغز نان ته     ي سانت 2 در   2به ابعاد   
ر يكـسل تـصو  ي پ300با وضـوح  ) HPScanjet G3010: مدل(

قـرار  Image Jتصوير تهيه شده در اختيار نرم افـزار  .  شديبردار
 5 ، تصاوير سـطح خاكـستري     4تي ب 8با فعال كردن قسمت     . گرفت

 بـه  يل تـصاوير خاكـستر    يجهـت تبـد   . ايجـاد شـد   )  ب 1شكل  (
 ـ،قسمت دودويـي نـرم افـزار فعـال گرد        6يير دودو يتصاو  ـا. دي ن ي
اي از نقاط روشن و تاريك اسـت كـه محاسـبه            ر، مجموعه يتصاو

ك به عنوان شاخصي از ميزان تخلخـل        ينسبت نقاط روشن به تار    
بديهي است كه هـر چقـدر ايـن نـسبت           . شودها بر آورد مي   نمونه

بيشتر باشد بدين معناست كه ميزان حفرات موجود در بافـت نـان             
در عمـل بـا فعـال كـردن قـسمت           . بيـشتر اسـت   ) زان تخلخل يم(

Analysis نــرم افــزار، ايــن نــسبت محاســبه و درصــد تخلخــل 
  .]11[گيري شد هها اندازنمونه

  
  

                                                            
3. Rape seed displacement 
4. Bit 
5. Gray level images 
6. Binary Images 
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  )الف

  
  )ب

  
  )ج

: ر مغز نان، بينمونه تصو: الف: ل شدهير تبدينمونه تصو 1  شكل
  يير دودوينمونه تصو: ، جير خاكسترينمونه تصو

  
   بافتيابي آزمون ارز-
 سـاعت پـس از پخـت، بـا          2 ي بافت نان در فاصـله زمـان       يابيارز

 CNS Farnell, UK   مدلQTSدستگاه بافت سنج استفاده از 

 انجام  پورفرزاد و همكاران  براساس روش   ساخت كشور انگلستان    
 يك پـروب بـا انتهـا   ي نفوذ ياز براي مورد نيرويحداكثر ن . گرفت
 30با سرعت   ) متر ارتفاع  سانتي 3/2 سانتيمتر قطر در     2 (يااستوانه
 محاسـبه   7يمتر در دقيقه از مركز نان، به عنوان شاخص سـفت          ميلي
 ـ بـه ترت   9 و نقطه هدف   8نقطه شروع . ديگرد  ـ ن 05/0ب  ي  30وتن و   ي
  .]12[متر بوديليم
  
  

                                                            
7. Hardness 
8. Trigger Point 
9. Target Value 

   تجزيه و تحليل آماري-2-2-4
ج بدست آمده از پژوهش حاضـر در قالـب يـك طـرح كـاملاً              ينتا

 مـورد   42/1 نـسخه    Mstat-cتصادفي بـا اسـتفاده از نـرم افـزار           
سه تكرار  نيانگيبدين ترتيب م  .  قرار گرفت  يل آمار يه و تحل  يتجز

 ـمقا) P<0.05( درصد   5با استفاده از آزمون دانكن در سطح         سه ي
  . استفاده شدExcelگرديد و جهت رسم نمودارها از نرم افزار 

  

  ج و بحثي نتا-3
  ري خميكيات رئولوژي خصوص-3-1
   جذب آب-
 ـج بدست آمـده از م     ينتا  ـ تول يهـا  زان جـذب آب نمونـه     ي  در  يدي

شـود، بـا     يگونه كه مشاهده م    نشان داده شده است، همان     1جدول  
هـا بـه     زان جذب آب نمونه   يون، م يش آب خربزه در فرمولاس    يافزا

ش يرسد افزا  يبه نظر م  . افتيش  يافزا) P<0.05 (يدار يطور معن 
 سـطوح متفـاوت آب خربـزه        ي حاو يها درصد جذب آب  نمونه    

) آب خربـزه  (ن تركيـب    يلاز موجود در ا   يم آم يبه دليل حضور آنز   
توانـد سـبب     ير م ـ يون خم يلاز در فرمولاس  يم آم ينزحضور آ . باشد
 ـده در آرد گندم گردد كه ا      يب د يزان نشاسته آس  يش م يافزا ن امـر   ي
گر ي د ياز سو . ها دارد  زان جذب آب توسط نمونه    ير مثبت بر م   يتأث

 نشاسته سـالم    يها ان نمود گرانول  يزاده كه ب   با توجه به گفته رجب    
 درصـد وزن خـود آب       30زه  گراد به اندا    درجه سانتي  30در دماي   
 درصـد و    300كنند در حالي كه نـشاسته آسـيب ديـده            جذب مي 

 يها شتر توسط گرانول  يگاهي بيشتر جذب آب دارند، جذب آب ب       
 ـن ذكر ا  يهمچن.]13[رديگ يد قرار م  ييده مورد تأ  يب د يآس ن نكتـه   ي

ش جذب آب   يق افزا يلاز از طر  يم آم ي است كه هرچند آنز    يضرور
 را  يي محصول نها  ياتيسيون نشاسته و بالطبع ب    قادرست، رتروگرادا 

 ـ   يبه تأخ  و ) Matsuo(قـات ماتـسو     ي براسـاس تحق   ير انـدازد ول
ــارو ــت ) Irvine(ن ي ــاران ا) Grant(و گران ــو همك جــه ين نتي

 ــ ــا مــصرف ب ــزيبدســت آمــد كــه ب ــدازه آن لاز در يم آمــيش از ان
ر بـه طـور     ي ـع پخت، جذب آب خم    يون محصولات صنا  يفرمولاس

 يجـاد بـافت   ين امر منجـر بـه ا      يافت كه ا  يش خواهد   ينامناسب افزا 
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ن ياز ا . ]15و14[شود يك و مرطوب م   يرالاستي، چسبنده، غ  يريخم
م يل حضور آنـز   يرو در استفاده از سطوح متفاوت آب خربزه به دل         

علاوه بر اين ذكر ايـن نكتـه   .د دقت نمود يبات آن با  يلاز در ترك  يآم
 موجـود در آب     ضروري است كه حضور تركيبات قنـدي و فيبـر         

در . خربزه به نوبه خود قادرست، ميزان جذب آب را افزايش دهد          
راستاي افزايش ميزان جذب آب خمير محصولات صـنايع پخـت           

ــر، ســودها  ــايج مــشابهي را ) Sudha(حــاوي فيب و همكــاران نت
  .]16[گزارش نمودند

   زمان توسعه خمير-
 ـ توليهـا  ج بدست آمده از زمان توسـعه خميـر نمونـه          ينتا  در يدي

شـود، بـا     ي نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م        1جدول  
روند )  درصد 2تا سطح   (ون  يش سطح آب خربزه در فرمولاس     يافزا

صعودي و پس از آن روندي نزولي در زمان توسعه خمير مشاهده            
هـاي  اما اين در حالي بود كه زمان توسعه خمير تمام نمونه . گرديد

بيـشتر  ) نمونه فاقـد آب خربـزه    (شاهد  حاوي آب خربزه از نمونه      
رسد كه مـشاهده چنـين رونـدي در زمـان توسـعه             به نظر مي  . بود

خمير نمونه هاي توليد شده به دليل حضور آنزيم آمـيلاز در بـين              
 يازاكيــدر ايــن زمينــه م. تركيبــات موجــود در آب خربــزه باشــد

)Miyazaki (          و همكاران در طي مطالعات خود بيان نمودند كـه
 نمودند هرچند آنزيم آميلاز قـادر بـه افـزايش زمـان توسـعه               انيب

ون يش از حـد ايـن آنـزيم در  فرمولاس ـ          يش ب يخمير است اما افزا   
ر ي ـر  محصولات صنايع پخت موجب كاهش زمان توسعه خم    يخم
ن بـر اثـر     يش از حد دكـستر    يد ب ين امر در نتيجه تول    يگردد كه ا  يم

البته اين احتمـال    . ]17[باشدلاز مي يم آم يه نشاسته توسط آنز   يتجز
 2وجود دارد كه كاهش زمان توسعه خمير بعد از افزودن بـيش از            

درصد آب خربزه به فرمولاسيون خمير نان تا حدودي نيـز تحـت             
زاده در   تأثير آنزيم پروتئاز موجود در آب خربزه باشد زيرا رجـب          

مطالعه خود به كاهش زمان توسعه خمير با افزودن آنزيم پروتئـاز            
  .رمولاسيون محصولات صنايع پخت اشاره نمودبه ف

  
  

   ثبات خمير-
 ـ توليهـا  ج بدست آمده از زمان توسـعه خميـر نمونـه          ينتا  در يدي

شـود، بـا     ي نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م        1جدول  
 درصـد بـه فرمولاسـيون       16افزايش ميزان آب خربزه از صـفر تـا          

 توليـدي بـه طـور       يهـا ر نمونـه  ي ـخمير نان بربـري از ثبـات خم       
رسد علت ايـن امـر      به نظر مي  .  كاسته شد  P<0.05 در يداريمعن

هاي پروتئاز موجود در بين تركيبات موجـود در آب          حضور آنزيم 
و همكـاران بـه ايـن نكتـه اشـاره           ) Evans(ايـوانز   . خربزه باشد 

. ]18[نمودند كه آنزيم پروتئازقادرست ثبات خمير را كاهش دهـد         
ين نكته الزامي است كه چنانچـه ميـزان آنـزيم           در اينجا توجه به ا    

پروتئاز در خمير زياد و كاهش ثبات خمير بـيش از انـدازه باشـد،        
گردد كه قدرت نگهداري گازهاي     شبكه گلوتني چنان تضعيف مي    

حاصل از تخمير را نخواهـد داشـت و بافـت محـصول نهـايي از                
 اما ميـزان مـصرف مناسـب      . حجم نامطلوبي برخوردار خواهد شد    

شـود  اين آنزيم در فرمولاسيون محصولات صنايع پخت سبب مي        
تا گازهاي حاصل از تخمير اجازه انبساط يابند و در نهايت بافـت             

  . تر گرددمحصول نهايي حجيم
   درجه نرم شدن خمير-
 در جدول   يدي تول يها ج بدست آمده از درجه نرم شدن نمونه       ينتا
شود، با افـزايش     ي نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م        1

 درصد به فرمولاسـيون خميـر نـان         16ميزان آب خربزه از صفر تا       
 ـ   يهابربري از درجه نرم شدن نمونه      يداري توليـدي بـه طـور معن

 به احتمـال زيـاد افـزايش درجـه نـرم            . افزايش يافت  P<0.05در
هاي موجود در بين تركيبات آب       زيمشدن خمير به دليل حضور آن     

ــي ــزه م ــد خرب ــا  . باش ــتا ياماگات ــين راس و ) Yamagata(در هم
همكاران به اين نكته اشاره نمودند كه افـزودن آنـزيم پروتئـاز بـه               
فرمولاسيون محصولات خميري از طريق تجزيه پـروتئين موجـب         

. ]19[شـود پذيري و درجـه نـرم شـدن خميـر مـي           افزايش كشش 
به نتايج مـشابهي دسـت يافتنـد و         ) Poutanen(ن  همچنين پوتان 

بيان نمودند حضور آنزيم آميلاز و پروتئـاز در خميـر محـصولات         
صنايع پخت به ترتيب از طريق تجزيه نـشاسته و پـروتئين سـبب              

.]20[افــــزايش درجــــه نــــرم شــــدن خميــــر شــــدند     
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  .ميحج مهين يبربر نان مريخ ينوگرافيفار اتيخصوص بر خربزه آب متفاوت سطوح افزودن ريتأث 1 جدول
  
  
  
  
  
  
  

  

  .داري ندارند تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري در 
  

 خصوصيات كمي و كيفي نان بربري نيمـه         -3-2
  حجيم

   رطوبت-
 2 در شـكل     يدي تول يها ج بدست آمده از ميزان رطوبت نمونه      ينتا

شـود، بـا افـزايش     ينشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م ـ     
 يهـا  درصد، ميزان رطوبت نمونـه     16ميزان آب خربزه از صفر تا       

 ـ    بـه نظـر    .فـزايش يافـت    ا P<0.05 در   يداريتوليدي به طور معن
رسد علت افزايش ميزان رطوبت نـان بـا افـزايش درصـد آب              مي

ها در افزايش ميزان    خربزه در فرمولاسيون به دليل اثرگذاري آنزيم      
در همين راستا رجب زاده و كوچكي بيان        . جذب آب خمير باشد   

نمودند كـه افـزايش جـذب آب خميـر سـبب افـزايش رطوبـت                
چنين حضور موادي قنـدي و فيبـر        هم. محصول نهايي خواهد شد   

موجود در آب خربزه به نوبه خود در حفظ رطوبـت نـان بربـري               
توليدي در حين پخـت و حتـي در مـدت زمـان نگهـداري مـؤثر                 

در زمينه افزايش و حفـظ رطوبـت محـصولات      . ]21و13[باشدمي
و همكـاران بـه ايـن     ) Rosell (صنايع پخت حاوي فيبـر روسـل      

ــا  ــد در س ــاره نمودن ــه اش ــروه  نكت ــادي گ ــداد زي ــا تع ختار فيبره
هاي هيدروكـسيل بـا ايجـاد        هيدروكسيل وجود دارد كه اين گروه     

پيوندهاي هيدروژني قادر به افزايش ميزان جذب آب خميـر و در            
  .]22[باشند نهايت محصول توليدي مي

  
 رطوبت زانيم بر خربزه آب متفاوت سطوح افزودن ريتأث 2 شكل

  ميحج مهين يبربر نان يها نمونه
   حجم مخصوص-
 در  يدي تول يها ج بدست آمده از ميزان حجم مخصوص نمونه       ينتا

شـود، بـا     ي نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م ـ        3شكل  
 16درصــد تــا 1از ســطح (افــزودن آب خربــزه در تمــام ســطوح 

جيم، ميـزان حجـم     به فرمولاسيون اوليه نان بربري نيمه ح      ) درصد
 5داري در سـطح     هـاي توليـدي بـه طـور معنـي         مخصوص نمونه 

افـزايش  ) نمونـه فاقـد آب خربـزه      (درصد نسبت به نمونه شـاهد       
 درصد روند صعودي و پس      4اين در حالي بود كه تا سطح        . يافت

از آن روند نزولي در ميزان اين پارامتر مـشاهده شـد و در نهايـت             
 درصـد   4 و   2ه دو نمونه حاوي     بيشترين ميزان حجم مخصوص ب    

رسد كه مشاهده چنـين رونـدي       به نظر مي  .آب خربزه تعلق گرفت   
هاي توليدي در پـژوهش حاضـر       در ميزان حجم مخصوص نمونه    

 ينوگرافيات فاريخصوص
آب خربزه 

 )درصد(جذب آب  )درصد(
  ريزمان توسعه خم

 )قهيدق(

  ر يثبات خم
 )قهيدق(

ر يدرجه نرم شدن خم
 )برابندر(

0 c2/0±2/55 d0/0±6/1 a2/0±5/3 e0/5±96 

1 c1/0±4/55  ab1/0±2/2  b1/0±2/3  d0/3±104 

2 c2/0±5/55  a2/0±5/2  c1/0±9/2  d0/3±107 

4 b4/0±4/56  ab1/0±2/2  cd1/0±7/2  c0/7±115 

8 b2/0±6/56  b1/0±1/2  d0/0±5/2  b0/6±127 

16 a2/0±5/57  c1/0±9/1  d2/0±5/2  a0/4±140 
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هاي آميلاز و پروتئاز در بين تركيبات موجود        به دليل حضور آنزيم   
حضور آنـزيم آمـيلاز در فرمولاسـيون اوليـه          . در آب خربزه باشد   

صنايع سبب مي شود نشاسته صدمه ديده به دكسترين         محصولات  
يا قند تبديل گردد كه دكسترين توليدي به هنگام توليـد محـصول             

شـود و   نهايي صرف تغذيه مخمر و توليد گاز دي اكسيد كربن مي          
اين گاز توليدي در شبكه گلوتن حفظ و نگهداري شـده و در اثـر               

نهـايي  حرارت پخت منبسط شده و موجب حجيم شدن محصول          
ن با افزودن آنزيم پروتئاز و انتخاب ميزان صحيح         يهمچن. گرددمي

آن با توجه به نوع آرد و مواد اوليه موجود در فرمولاسيون، امكـان        
 ـز. اصلاح مقاومت خمير بوجود مي آيد      را اگـر مقاومـت خميـر       ي

بيش از حد باشد به گازهاي توليدي اجازه بالا آمـدن و در نتيجـه               
دهند و حجم نان توليـدي كـاهش خواهـد          نميور آمدن خمير را     

در اينجا بايد به اين نكته توجـه نمـود كـه اگـر ميـزان                .]23[يافت
آنزيم پروتئاز در فرمولاسيون محصولات صنايع پخت بيش از حد          

يابـد كـه قـدرت      نياز باشـد، شـبكه گلـوتني چنـان تـضعيف مـي            
اشـته و   هاي گازي بوجود آمده توسط مخمر را ند       نگهداري سلول 

نتـايج پـژوهش   . از اين طريق حجم مطلوبي حاصل نخواهـد شـد        
 درصد  4حاضر گواهي بر اين امر است چرا كه با افزايش بيش از             

آب خربـزه در فرمولاســيون نـان، بــا وجــود بيـشتر بــودن حجــم    
مخصوص نمونه هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد، روند نزولـي           

دهنـده  ايـن نـشان   شود كـه    در ميزان حجم مخصوص مشاهده مي     
هاي گاز توليدي توسـط     عدم تحمل شبكه گلوتني در حفظ سلول      

  . باشدمخمر مي

  
 حجم زانيم بر خربزه آب متفاوت سطوح افزودن ريتأث 3 شكل

  ميحج مهين يبربر نان يها نمونه مخصوص
  

   تخلخل-
 در شـكل    يدي ـ تول يهـا  ج بدست آمده از ميزان تخلخل نمونه      ينتا
شود، بـا افـزودن      ينشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م       4

بـه  )  درصـد  16درصـد تـا     1از سطح   (آب خربزه در تمام سطوح      
هـاي  فرمولاسيون اوليه نان بربري نيمه حجيم، ميزان تخلخل نمونه   

 نـسبت بـه نمونـه        درصـد  5داري در سـطح     توليدي به طور معني   
اين در حالي بود كـه  . افزايش يافت) نمونه فاقد آب خربزه   (شاهد  

 درصد روند صعودي و پس از آن روند نزولي در ميزان            8تا سطح   
اين پارامتر مشاهده شد و در نهايت بيشترين ميـزان تخلخـل مغـز         

بـه  .  درصد آب خربزه تعلق گرفـت      8 و   4نان به دو نمونه حاوي      
افزايش ميـزان تخلخـل بافـت نـان بربـري نيمـه             رسد در   نظر مي 

حجيم، هر دو آنزيم به ويژه آنزيم آمـيلاز موجـود در آب خربـزه               
آنزيم آميلاز با تبديل نـشاسته بـه دكـسترين و           . نقش داشته باشند  

هـاي گـازي دخيـل    تر مخمر در افزايش تعداد سلول  تغذيه مناسب 
وه بـر افـزايش     باشد كه عـلا   است اما توجه به اين نكته الزامي مي       

هـا در افـزايش     هاي گازي، پخش مناسب ايـن سـلول       تعداد سلول 
شـود  همانگونه كه مشاهده مي   . تخلخل مغز نان بسيار اهميت دارد     

 درصد آب خربزه از ميزان تخلخل       16با وجود اينكه نمونه حاوي      
مناسبي برخوردارست ولي ايـن ميـزان تخلخـل از تخلخـل مغـز              

رود بـا   زه كمتر است و انتظـار مـي        درصد آب خرب   8نمونه حاوي   
 درصد آب خربزه در فرمولاسـيون اوليـه نـان،           16افزايش بيش از    

علت ايـن امـر     . كاهش چمشگيري در ميزان تخلخل مشاهده شود      
تضعيف شبكه گلوتني به دليل حضور مقدار بيشتري آنزيم پروتئاز          

باشد و امكان ملحـق  شـدن دو يـا    در سطوح بالاي آب خربزه مي    
كند كـه ايـن   ها به يكديگر را فراهم ميد بيشتري از اين سلول  تعدا

) Evans(ايوانز  . امر در كاهش ميزان تخلخل مغز نان دخيل است        
و همكاراننتـايج مـشابهي را      ) Miyazaki(و همكاران و ميازاكي     
هاي آميلاز و پروتئاز به محصولات صـنايع        در زمينه افزودن آنزيم   
  .]18و17[پخت گزارش نمودند
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 تخلخل زانيم بر خربزه آب متفاوت سطوح افزودن ريتأث 4 شكل

  ميحج مهين يبربر نان يها نمونه
   سفتي-
 در  يدي ـ تول يهـا  ج بدست آمده از ميزان سـفتي بافـت نمونـه          ينتا

شود، بجـز    ي نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده م        5شكل  
هـاي توليـدي از      درصد آب خربزه، سـاير نمونـه       16نمونه حاوي   

) نمونـه فاقـد آب خربـزه      (سفتي كمتري نسبت بـه نمونـه شـاهد          
به نظر مي رسد كـاهش ميـزان سـفتي مغـز نـان              . برخوردار بودند 

در . بيشتر تحت تأثير آنـزيم آمـيلاز موجـود در آب خربـزه باشـد      
ــان حــاوي   ــاهش ســفتي بافــت ن ــه ك ــدا زمين ــيلاز، هب ــزيم آم آن

)Hebeda ( و همكــاران، مــارتين)Martin ( و همكــاران نتــايج
) Lent (از سوي ديگر لنـت    . ]25و24[مشابهي را گزارش نمودند   

آنزيم آميلاز را مـؤثرترين مـاده در بـه تـأخير            ) Grant(و گرانت   
. ]26[انداختن بياتي نان و كاهش سفتي بافت نـان معرفـي كردنـد            

و همكـاران خاصـيت ضـد       ) Hung-Iten(همچنين هانگ آيتن    
بياتي آميلاز را به ايجاد آميلوپكتين كه تـا حـدودي تجزيـه شـده               

ــي  ــستاله م ــر كري ــد اســت و كمت ــاط دادن ــرز . ]27[شــود، ارتب اك
)Arkers (   و حسيني)Hoseney ( هـاي بـا وزن     توليد دكسترين

مولكولي كم حاصل از فعاليت آنزيم آميلاز را كه توانايي كمتـري            
در رتروگراده شدن، داشتند و يا در رتروگـراده شـدن آميلـوپكتين          

. ]28[كردند را با كاهش سفتي نان مرتبط دانستند       تداخل ايجاد مي  
و همكاران خاصيت ضد بياتي آميلاز و كـاهش         ) Duran(دوران  

ــت   ــفتي باف ــزان س ــالتو    مي ــد م ــه تولي ــدي را ب ــصول تولي  مح
و همكاران به توليـد مـالتوتريوز و        ) Min(اليگوساكاريدها و مين    

) Martine(از طرفي مـارتين     . ]30و29[مالتوتترايوز نسبت دادند  

هاي با وزن مولكولي كم     توليد دكسترين ) Hoseney(و حسيني     
هـا  را در كاهش ميزان سفتي بافت نان و خاصيت ضد بياتي آنزيم           

مؤثر دانستند و بيان نمودند ايـن امـر باعـث ممانعـت از تـشكيل                
  .]31[شودارتباط بين نشاسته و گلوتن مي

در اينجا حضور آنزيم پروتئاز موجود در بين تركيبات آب خربـزه            
زيرا . را در اثرگذاري بر ميزان سفتي بافت نان، نبايد ناديده گرفت          

هاي گازي ايجـاد    سلولبا اصلاح مقاومت خمير توسط اين آنزيم،        
شده توسط مخمر اجازه انبساط پيدا خواهند كرد و از ايـن طريـق         

يابـد كـه در ايـن       فشردگي بافت نان و بالطبع سفتي آن كاهش مي        
زمينه ايوانز و همكاران و رجـب زاده نتـايج مـشابهي را گـزارش               

پروتئاز موجود در آب خربزه از طريق       نمودند و بيان كردند آنزيم      
شـود كـه در      قاومت خمير سبب حجيم شدن محصول مي      كاهش م 

نتيجه آن بافت داخلي محصول نرم و خلـل و فـرج آن ظريـف و                
گردد و از اين طريق سفتي مغز نان كـاهش خواهـد            يكنواخت مي 

اما همين محققين اذعان داشتند كه چنانچه آنـزيم         . ]18و13[يافت
يع پخـت   پروتئاز بيش از حد نياز به فرمولاسيون محصولات صـنا         

اضافه شود نه تنها مقاومت خمير اصلاح نخواهد شد بلكـه شـبكه    
گردد كه قابليت نگهـداري گـاز توليـدي         گلوتني چنان ضعيف مي   

توسط مخمر را نخواهد داشت و از اين رو بافت فشرده و سـفتي              
  .شودمغز نان بيشتر مي

  

  
 يسفت زانيم بر خربزه آب متفاوت سطوح افزودن ريث   5شكل

  ميحج مهين يبربر نان يها نمونه
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  گيري   نتيجه-4
براساس نتايج بدسـت آمـده از ايـن تحقيـق و مطالعـات پيـشين                

 درصـد  قابليـت اصـلاح        4توان گفت كه آب خربزه تا سـطح         مي
خمير را به لحاظ خصوصيات فارينوگرافي دارد و به دليل حضور           

آنزيم آميلاز و پروتئاز در بين تركيبات خود، چنانچه در سـطح        دو  
مناسبي از آن در محصولات صنايع پخت به ويژه نان استفاده شود            
ميزان رطوبت، حجم مخصوص و تخلخل افزايش و ميزان سـفتي           

  .يابدهاي توليدي كاهش ميبافت نمونه
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Effect ofwater-melon asanaturaladditiveon doughfarinography 
properties and improvement the quality of semi volumeBarbari 

bread 
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According to theresearchersfocused onthe roleof bread in thenational economyandtheuse 
ofnaturaladditivesto reducestalingrateand improvethe quantitative and qualitativeproperties ofstrategic 
products, So The aim of thisstudy was to investigatethe effect ofdifferent levels ofwatermelon(0, 1, 2, 4, 8 
and 16%) on dough farinographypropertiesandmoisture content, specific volume, porosity andfirmness of 
semi volume Barbari bread. Inthis study, Image J software was used for porosity measurement. The 
resultsshowed thatwith the increasing ofwatermelonin the bread formulation, water absorption anddegree 
of softening increased butthe amount of dough stability decreased. While the mostdoughdevelopment 
timewas observedinsamples containing2% water melon. Also theresultsshowed thatthemelon water as a 
natural additive canincreases the amountof moisture content,porosity andspecific volumeanddecreased 
firmnessoftexture. So the highest moisture, specific volume andporosity were observed in 
ofthesamplescontainedrespectively16, 4and8% water melon. It should be notedthatsamples containing4% 
water melonhadthe lowestfirmness. 
 
Key words: Bread, Melon water, Farinography, Porosity, Texture. 
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