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   قالبیحجیموصیات نان نیمه پخته صخ بر دماي محیطزمان نگهداري در تاثیر 
  

  1 فرحناکیعسگر  ، 2 آگاهشیما ، *1مجذوبی مهسا 
  

   دانشکده کشاورزي دانشگاه شیراز غذایی علوم و صنایعاستادیار -1
   دانشکده کشاورزي دانشگاه شیراز غذاییعلوم و صنایعکارشناسی ارشد  -2

  )29/3/89 :پذیرشتاریخ   18/10/88:تدریافتاریخ (
  

  چکیده
می  زیانهاي اقتصادي جبران ناپذیري را بر اقتصاد کشور وارد  کهودرسریع هدر می کیفیت پائین و بیاتی دار زیاد از نان تولیدي در کشور به دلیل قهمه روزه م   

ت یفیبا هدف کاهش ضایعات نان و بهبود ک.  می باشد شده جهت کاهش دورریز ناني معرفیتولید نان نیمه پخته یکی از جدیدترین روشهادر این راستا  .سازد
 به طول دقیقه 15( پیش از تشکیل رنگ در پوسته تا Cº 240  خمیر در دماي منظور نیم پز کردن نان ،  به.در این تحقیق نان نیمه پخته حجیم تولید گردیدآن ، 

 پـس از  . سـاعت نگهـداري شـد   96  و72، 48 ، 24، در طی زمان صفر ) C° 25( و در دماي محیط گردیددي  بسته بن  پخته شد و پس از سرد شدن         )انجامید
 دقیقه پخته شد و پس از سرد 7 و به مدت Cº 210گذشت هر یک از زمانهاي مذکور نان نیمه پخته تا زمان تشکیل رنگ در پوسته آن به طور کامل در دماي               

 و در شرایط مشابه قرار گرفته روش متداول پخت نان تهیه شدهبه که ( شاهدخصوصیات این نان در مقایسه با نان بر محیط  دماي در زمان نگهداريتاثیر شدن  
در حـالی کـه   . کـاهش یافـت  ه و مشتري پسندي در اثر نگهداري  از نظر حجم ، رنگ پوستشاهد کیفیت نان   کهنتایج نشان داد     .مورد بررسی قرار گرفت   ) بود

 نگهدارينتایج ارزیابی حسی نشان داد که با افزایش زمان . بود در حد نان تازه پخت کامل دچار افت نشد و کیفیت آننان نیمه پخته پس از  خصوصیات کیفی
  . بودشاهد ي بیشتري نسبت به نانپسند  نیمه پخته داراي مشترينان
  

   .، دماي محیط ، ضایعات نان ، کیفیتپز کردننان حجیم ، نیمه :  واژگانکلید
  

  مقدمه -1
  نیز    نشاسته پخت و ایجاد اتصالات عرضی میان گلوتن و                       کوتاهی   بسیار   ماندگاري     داراي نانوایی محصولات 

  .]3[از دیگر عوامل موثر بر بیاتی می باشند                       مصرف و ی میان تولید زمانفاصله بههستند و کیفیت آنها 
  طریق  از    نان  ضایعات  کاهش    مختلفی جهت روشهاي                     در    کاهش  نان  نگهداري در طی. رتباط تنگاتنگی داردا

   استفاده  مثال به عنوان بهبود کیفیت آن گزارش شده است،                       مشتري   کاهش  باعث  مغز  سفتی در افزایش  تازگی و
     تولید   صحیح  از مواد افزودنی مجاز و استفاده از روشهاي                     بیاتی  صول می گردد که مجموع این عوامل راپسندي مح
  کاهش    و   نان  کیفیت  بهبود   در  می تواند  نان  و خمیر                    مکانیسم دقیق فرایند بیاتی بسیار پیچیده  .]1[نان می نامند

   ایران   در   همچنین.  ضایعات آن تاثیر بسزایی داشته باشد                      تغییرات، فراینداین. باشد و کاملا شناخته شده نیستمی 
  کاهش    در   می تواند     صنعتی تبدیل واحدهاي سنتی به                     را که منجر به افت کیفیت نانفیزیکی و شیمیایی متعددي 

   مورد   دورریز نان و افزایش کیفیت آن موثر باشد که اخیرا                      می گیرد بر  در را  ) جدا از تغییرات میکروبی(گردد می 
  . ] 6 و 5، 4 [ توجه بسیاري قرار گرفته است                      به دلیل بیشتر بودناز میان ترکیبات موجود در نان ،  .]2[ 

        است   جدیدي روشهاي   از   یکی  پخته  نیمه  نان    تولید                    اثر  در   که  تغییراتی    نان   مغز    در  استه نش  مقدار
  کاهش    نتیجه   در که به منظور افزایش زمان ماندگاري و                       بیاتی  اصلی تروگرادیشن نشاسته اتفاق می افتد را عامل

  شده     معرفی  ضایعات نان از اواخر قرن نوزدهم میلادي                       در اثر  گلوتن چه تغییر ماهیت اگر  . بر می شمرند  نان

                                         
  majzoobi@shirazu.ac.ir :مسئول مکاتبات *
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  تولید این نـوع نانهـا بـه    .] 7 [ است که قابلیت تولید صنعتی دارد     
اي  پخته باگت ساله طور انبوه ابتدا در فرانسه و با تولید نانهاي نیمه

 میلادي آغاز گردید و از آن به بعد بـه دلیـل سـادگی               1995حدود  
تولید و کیفیت مطلوب این نـوع نـان ،  تولیـد آن در اروپـا رو بـه             

درصد کل تولیـد  13افزایش گذاشته است به طوري که مقدار آن از        
 مـیلادي  2006 درصـد در سـال   17 میلادي بـه  2001نان در سال     

 درصد از کـل صـادرات   35، حدود 2001رسید و در سال  میلادي   
   .]9 و 8[ نانهاي صنعتی منجمد فرانسه را تشکیل می داد

.  کمابیش شبیه خمیر نان معمولی تهیه می گـردد         این نان      خمیر  
سپس خمیر تا مرحله شکل گیري مغز نـان بـدون ایجـاد رنـگ در          

لـذا زمـان   . سطح پوسته و عطر و طعم نان در فـر پختـه مـی شـود        
به همین علـت بـه   . جهت نیم پز کردن آن لازم می باشد   کوتاهتري  

، قابـل  این محصول پس از بسته بندي . آن نان نیمه پخته می گویند     
در . مـی باشـد    در دماي محیط و یا بـه صـورت منجمـد             نگهداري

صورت نگهداري این نان در دماي محـیط معمـولا طـول عمـر آن               
. )رگانیـسمها به علت رشد و نمو میکروا      (حدود یک هفته می باشد    

در حالی که اگر نان نیمه پخته به صـورت منجمـد تهیـه  شـود بـه       
اگرچـه در ایـن شـرایط بـه     .  ماه قابل نگهداري می باشد4-2مدت  

دلیل آسیب ناشی از رشد کریـستالهاي یـخ بـر سـاختار نـشاسته و              
خصوصا در زمانهاي طولانی و عـدم یکنـواحتی دمـاي    (گلوتن نان   

          نجماد با افـت کیفیـت روبـرو مـی گـردد      پس از خروج از ا  ) فریزر
  .]8و  7 [

چگونگی پخت نهایی این نوع نانها برروي بـسته بنـدي آن ذکـر           
پس از خرید نان نیمه پخته توسـط  به طوري که معمولا  . شده است 

مشتري ، این نان در منازل یا در سایر مراکز مصرف مانند رستورانها  
چنـد   (سرویسها بـه مـدت کوتـاهی      ، ساندویچ فروشی ها و سلف       

در این مرحله رنـگ پوسـته و عطـر و        . در فر قرار می گیرد     )دقیقه
 بنابراین یکی از مزایـاي عمـده ایـن    .طعم نهایی نان شکل می گیرد  

نوع نان این است که فرایند نهایی پخت نـان در فـر یعنـی مرحلـه             
. تشکیل رنگ و عطر و طعم در محل مصرف آن صورت می گیـرد        

نان حاصل داراي رنگ و عطـر و طعـم نـان تـازه مـی باشـد و                 لذا  
به عبارتی بـا وجـود مانـدگاري نـان بـه            . بازارپسندي بیشتري دارد  

 پخت کامـل خـصوصیات      اثرصورت نیمه پخته در فروشگاهها در       
   ایجاد می گـردد  در آن     با نرمی و عطر و طعم مطلوب       یک نان تازه  

انها شـامل مناسـب بـودن     این نوع ن  مزیت هاي عمده    .] 10 و   9 [
،  ضـایعات نـان    ، پـائین بـودن      و نیمه صـنعتی     تولید صنعتی  جهت

مشتري پسندي بالا ، آماده سازي سریع و رضایتمندي مـشتري بـه          
  . می باشددلیل دسترسی به نان گرم تازه در هر ساعت از شبانه روز 

ن  پدیده بیاتی در مورد این نانها نیز اتفاق مـی افتـد ای ـ  هاز آنجا ک    
. نانها بایستی در شرایط مناسبی پیش از پخت کامل نگهداري شوند        
 از آنجا که سرعت بیاتی نان در دماي محیط و انجماد کمترین است 

 از این دو شرایط جهت نگهداري نان نیمه پخته استفاده می            معمولا
  استفاده از دماي محیط جهت نگهداري نان نیمه پخته        اگرچه .گردد

 می تواند در کاهش هزینه هاي   اهتري دارد ولی  زمان ماندگاري کوت  
 مصرف آنرا آسانتر نماید  و و انجماد موثر باشدسرد کردنمربوط به 

]8 -11[.  
عمدتا به بررسی خصوصیات نان نیمه در دنیا مطالعات انجام شده   

پخته شده منجمد شده پرداخته است و تعداد تحقیقات انجام شـده         
داري شده در دماي بالاتر از هخته نگدر مورد خصوصیات نان نیمه پ

 و همکـاران    لوسـچنر  به عنوان مثـال       .دماي انجماد اندك می باشد    
کیفیت نان نیمه پخته ایرلندي کـه بـه کمـک بـی کربنـات           ) 1997(

 بـه مـدت یــازده روز   Cº 5  سـدیم تولیـد شـده بـود و در دمـاي     
ان دمـا و زم ـ   نتایج نشان داد کـه      . نگهداري شده بود مطالعه نمودند    

جهت پخت کامل عامل اصلی در ایجاد پوسته نان با کیفیت مطلوب 
مدل ریاضی پیشنهاد شده نشان داد که تعیین دماي مغـز نـان      . است

ولیسویک . ]12[ می تواند براي تخمین زمان پخت کامل مفید باشد       
 Cº  تا -7 بیان کردند که نگهداري نان در دماي) 2004(و همکاران 

 Cº  را داشت و حرارت دادن مجدد در دماي   بیشترین حد بیاتی4
کــاروگلو و  .]13[  اثــرات بیــاتی را تــا حــدي از بــین مــی بــرد55

تــاثیر عمــل نیمــه پــز کــردن ، افــزودن مــاده  ) 2006(کوتانــسیلار 
نگهدارنده پروپیونات کلسیم و نگهداري نمونه در دماي یخچـال را        

نـان   نشان داد نتایج. بر خواص کیفی نان سفید قالبی مطالعه نمودند    
بافتی نرمتر داراي  چهار روز تا در یخچال   نیمه پخته نگهداري شده   

، خـصوصیات  )2008(لیانز و همکـارانش    .]14[ بود شاهد نمونه   زا
میکروبی، فیزیکی و حسی نان هاي نیمه پختـه نگهـداري شـده در          

 . روز مورد بررسی قـرار دادنـد  28 را به مدت Cº7 و  Cº1دماهاي  
ماي بالاتر کیفیت مطلـوبتري  اد نان نگهداري شده در د نتایج نشان د  

، هشت نمونه )2008(در تحقیقی فرحناکی و مجذوبی  .]15[ داشت
نان نیمه پخته موجود بازار انگلیس که در دماي محیط نگهداري می 
           شدند از نظر خصوصیات فیزیکوشیمیایی مورد مطالعه قـرار دادنـد          

نانهاي نیمه پختـه    کلیه  ت نشان داد که در      نتایج این مطالعا  . ] 10 [
.  مغز نان کاملا تشکیل و نـشاسته ژلاتینـه شـده بـود      ،مورد آزمایش 

اخیرا تولید کیک نیمه پخته و خصوصیات آن نیز توسط کارااگلو و           
مـورد مطالعـه    ) 2009 (رو کارااگلو و کوتانـسیلا    ) 2008(همکاران  

 بـراي   Cº 4در دماي   این نوع کیک پس از تولید       . قرار گرفته است  
 روز نگهـداري شـد و در ایـن شـرایط داراي          90 و   60 و   30مدت  

   .]17 و 16[ کیفیتی بهتر از کیک معمولی بود
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هدف اصلی این تحقیق تولید نان نیمـه پختـه حجـیم و بررسـی           
بـر خـصوصیات ایـن      ) C° 25( محـیط    نگهـداري در دمـاي    زمان  

روشـی جدیـد ، کـم       نتایج این تحقیق می تواند    . محصول می باشد  
هزینه و آسان جهت تولید صنعتی و نیمه صنعتی نان با کیفیت بـالا      

از آنجا کـه تولیـد ایـن    . ر دهدارا در اختیار صنایع نانوایی کشور قر 
محصول در کشور جدید می باشد ، می بایست پیش از تولید انبـوه      
آن افراد جامعه را با خصوصیات ، نحوه نگهداري ، پخـت کامـل و     

  .آشنا نمودفاده از آن است
  

  مواد و روشها -2
  مواد -2-1

 از کارخانـه آرد سـپیدان    درصد78     آرد گندم با درجه استخراج  
، روغـن  )کلرید سـدیم ( نمک طعام . واقع در استان فارس تهیه شد     

ــال  ــایع خــوراکی، شــکر و مخمــر خــشک فع ــام تجــاري 1م ــا ن                  ب
دهنـده   بهبود. ت محلی خریداري شد    نیز از سوپرمارک   2لویور-سف
 تولیـد شـده در کارخانـه    BH911 تجـاري بهنـان      علامتبا  ( نان  

 سوئیس که ترکیبات آن 3کرشمه یزد تحت لیسانس نوو فرمنت آگ    
،دي و منـو اسـتیل اسـید         نشاسته، گلوتن گندم، مالـت جـو      : شامل

جهـت بهبـود    ) باشـد  مـی  تارتاریک، اسید اسکوربیک و آلفا آمیلاز     
-کیـسه . و بافت نان هاي نیمه پخته از بازار محلی تهیه گردید  طعم  

سـایر  . هاي ارزن از بازار محلی تهیه گردیـد       هاي پلی اتیلنی و دانه    
  .شد آلمان خریداري 4مواد شیمیایی لازم از شرکت مرك

   روشها 2-2
  تهیه خمیر نان 2-2-1

 مقدار جذب آب آرد بـا توجـه بـه میـزان رطوبـت آن توسـط          ابتدا
) ، سـاخت آلمـان    FE022-NKمدل  (اه فارینوگراف برابندر    دستگ

 [   تعیـین گردیـد     54-21 به شماره    AACCطبق روش استاندارد    
مواد لازم جهت تهیه نان حجیم به همراه سایر   ب  این مقدار آ  . ] 18

فاقد  (وزنی آرد، بهبود دهنده%  2وزنی آرد ، مخمر % 2شامل نمک 
. استفاده شدوزنی آرد % 5/0ار  به مقد)مواد نگهدارنده ضد میکروبی 

ــرکن    ــوام مناســب، در دســتگاه خمی ــا رســیدن بــه ق مــواد اولیــه ت
 120 بـا سـرعت      )، ساخت آلمان  EB12، مدل   5ایپتو (آزمایشگاهی

                                         
1. Active dry yeast (Saccharomyces Cerevisiae) 
2. Saf-levure 
3   . NovoFermentag 
4. Merck 
5. Iypto 

سپس خمیـر  .  دقیقه با هم مخلوط شدند15 به مدت 6دور در دقیقه 
حاصل، به یک ظرف بزرگ پلاستیکی منتقـل و در داخـل کابینـت            

 با C°38 در دماي) ، ساخت آلمان8ولکر( 7ن خمیرورآمدمخصوص 
 پس). پروف اول(  دقیقه پروف شد 45 به مدت% 80رطوبت نسبی 
 چانه ها جهت گذراندن  ) گرم 170ر چانه   ه با وزن    ( از چانه گیري  

مرحله دوم پروف، به کابینت مخصوص پروف بازگردانده شـدند و       
پـس  . قرار گرفتند دقیقه در شرایط مشابه با پروف اول    30به مدت   

فلزي از آن چانه هاي خمیر نان حجیم در قالب هاي مستطیل شکل 
قـرار  )  سـانتیمتر 7 و ارتفـاع  9، عرض 18به طول ( با ابعاد یکسان   

گرفت و سپس توسط دست شکل داده شد بطوریکه کلیه چانه هـا             
   .بودندسانتیمتر  5/4 و ارتفاع 7 ، عرض15داراي طول 

  شاهد و نان  پختهتهیه نان نیمه -2-2-2
 قالب هاي حاوي خمیر به طور همزمان به درون فر پخت     

، با شرایط کاملا یکسان در دماي ) مارك ولکر، ساخت آلمان(
C°240 جهت نیمه % 90طوبت نسبی حدود رو  دقیقه 15 به مدت

 به مدت C°210 دماي در نیز شاهدنانهاي . پز کردن منتقل شدند
در . پخت شدند% 90وبت نسبی حدود رط  و دقیقه25-30زمان 

مورد نان هاي نیمه پخته زمان مناسب پخت در فر جهت نیمه پز 
 که به شدن بر اساس تشکیل حجم کامل نان ولی عدم تشکیل رنگ

مدت زمان . ] 11 و 10 [ تعیین گردید طور چشمی مشخص شد
 پوسته و  در رنگایجاد در داخل فر، با توجه به شاهدپخت نانهاي 

 .  و طعم مطلوب نان تعیین گردیدعطر

 شدند و پس از خارج، قالب ها از فر هاپس از اتمام پخت نان     
، نان از داخل قالب ها خارج گردید  در دماي محیطکمی سرد شدن
 ساعت 5/1پس از گذشت .  هاي فلزي قرار گرفتو بر روي سینی

ها درون  نان  و سرد شدن کامل آنها ،از زمان خروج نان از فر پخت
  .کیسه هاي پلی اتیلنی ضخیم بسته بندي شدند

  C°25 در دماينان نگهداري -2-2-3
نـان ، نانهـاي     بـر کیفیـت     نگهـداري     زمان جهت بررسی تاثیر        

مـدل جنـرال الکتریـک    (پس از بسته بنـدي در اینکوبـاتور        تولیدي
 به مدت زمـان هـاي       )دماي محیط  (C°25با دماي   ) ساخت ایران   

در زمانهـاي طـولانی   . ساعت قرار گرفتند 96 و 72،  48، 24صفر،  
  .تر نانها دچار کپک زدگی گردید

  
  

                                         
6. Revolution Per Minute (rpm) 
7. Proof 
8. Welker 
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  پخت کامل نانهاي نیمه پخته 2-2-4
از نگهداري نان ها، هر یک از        مذکورزمانهاي   پس از گذشت         

خـارج شـد و مـستقیما در فـر پخـت قـرار          اینکوباتور  نمونه ها از    
 تا زمانی ادامه یافت که رنـگ   C°210عمل پخت در دماي     . گرفت

 که پوسته طلایی شود و همچنین عطر و طعم نان در آن ایجاد شود 
پس از خروج از فر ، نانها تا بهمدت .  به طول انجامید دقیقه7مدت 

 نیـز در  شـاهد نـان هـاي   . یک ساعت در دماي محیط سـرد شـدند     
و بعد از   شدندنگهدارينمونه هاي نیمه پخته با شرایط کاملا مشابه 

 در مـورد  آزمون هاي بررسی کیفیت نـان  گذشت زمان هاي مذکور   
   .کلیه نان ها انجام شد

   تعیین افت پخت نان2-2-5
پس از خروج از فر و سرد  وزن نانها    پخت ،      جهت تعیین افت    

سـپس بـا    . شدن به مدت یک ساعت در دماي محیط تعیین گردید         
افت پخت )  گرم170( چانه   استفاده از فرمول زیر و با دانستن وزن       

در مورد نانهاي نیمه پخته وزن نان پـس از پخـت    . نان محاسبه شد  
   .]19[و در فرمول زیر بکار رفت  کامل تعیین گردید

  
  
  
  اندازه گیري میزان پراکندگی رطوبت در نان -2-2-6 

     جهت اندازه گیري پراکندگی رطوبت در نان، قطعـه اي از نـان       
 پوسته لایه شاملسپس سطح مقطع آن به سه . دیدتهیه شده وزن گر

دار وزنـی   ق ـ م  سـپس  .رویی، مغز و پوسته زیرین تقسیم بندي شـد        
تا رسیدن  Cº105 تا خشک شدن کامل در دماي   مساوي از هر لایه   

، هر لایه  در دسیکاتور سرد شدنپس از  و به وزن ثابت خشک شد
 قبل و پس جداگانه وزن و میزان رطوبت هر بخش از اختلاف وزن   

  .] 10 [از خشک شدن محاسبه گردید 
  اندازه گیري حجم نان -2-2-7

اینکوبـاتور خـارج   به این منظور تعیین حجم نانها، ابتدا نانهـا از        
 بـا  سـپس حجـم نانهـا   .  نانهاي نیمه پخته کاملا پخته شدند شدند و 
  .]11 و 10 [. گردیدتعیینهاي کلزا از روش جابجایی دانه  استفاده

  بافت مغز و پوسته نانسفتی تعیین  2-2-8
در ي نیمه پختـه      هاي نان ها         بررسی بافت پوسته و مغز نمونه     

پس از پخت کامل و سرد شـدن و در مـورد    مختلف  فواصل زمانی   
پـس از خـروج از    بـا شـرایط نگهـداري یکـسان          شاهدنمونه هاي   
، LFRA، مدل 2استیون(1، با استفاده از دستگاه بافت سنجاینکوباتور

                                         
1.Texture Analyzer (TA) 
2. Stevenes 

 به این منظور از یـک پـروب بـا           .]10[تعیین شد ) ساخت انگلستان 
 اسـتفاده شـد کـه بـا         سانتی متـر   7/0  به قطر     مقطع دایره اي شکل   

. دیک و در آن فرو می رفـت نزبه نمونه  میلی متر بر ثانیه   1 سرعت
 و  میلی متر2در هنگام تعیین سفتی پوسته میزان نفوذ پروب در آن  

 بود که  میلی متر5عیین سفتی مغز نان میزان نفوذ پروب در هنگام ت 
-در نهایت میزان نیروي لازم جهت انجام این کار بر حـسب گـرم             

  . نیرو توسط دستگاه ثبت می شد
  اندازه گیري رنگ پوسته نان -2-2-9

بدین منظور از نانهاي تهیه شده در جعبه سفید رنگ با دوربین                 
) ، سـاخت مـالزي  A510ن، مـدل  کنـو  (3 مگـا پیکـسل  2دیجیتـال  

براي عکسبرداري نور به صورت یکنواخـت از    . عکسبرداري گردید 
 º45 به این منظور نور سفید با زاویـه .می تابیدتمام جهات به نمونه     

نسبت به دوربین عکاسی و با فاصله معین به سطح نمونـه برخـورد     
 ـ  .کرد تا از تابش مستقیم آن به دوربین جلوگیري شود          می ا سپس ب

، پارامترهاي رنگ سطح نمونه مـورد  8استفاده از نرم افزار فتوشاپ     
و   (a)سبزي -قرمزي ،  (L) روشناییارزیابی قرار گرفت و مقادیر 

  .]20[آن محاسبه شد  (b)زردي -آبی
  ارزیابی حسی نان -2-2-10

 مخـصوص ارزیـابی   هاي هاي ارزیابی حسی، در اتاقک        آزمون
از افـراد آمـوزش دیـده    ) زن و شـش مـرد  شش (توسط دوازده نفر   

ها کد گذاري شدند و بعد از حصول اطمینان          ابتدا نمونه    .انجام شد 
نانهایی که در دماي محیط به مدت از آمادگی گروه ارزیابی چشایی، 

 .  قـرار داده شـد  گروه ارزیاب در اختیار یک ساعت سرد شده بودند 
  از نظر پـذیرش    ه و نگهداري شده در زمانهاي مختلف       تاز محصول

 ، بطوریکـه    مورد سنجش قرار گرفت   توسط روش امتیاز دهی     کلی  
  .]21[ نمونه با خصوصیت بهتر داده شد امتیاز بیشتر به

  يآنالیز آمار -2-2-11
به منظور آنالیز آماري داده ها و بررسی اطلاعات به دست آمده        

 بـه   . اسـتفاده شـد    4از آزمون هاي مختلف از طرح کـاملاً تـصادفی         
سـه تکـرار بـراي هـر      (منظور تعیین اختلاف بـین میـانگین اعـداد          

 استفاده 6 از آزمون چند دامنه دانکن5پس از آنالیز واریانس) آزمایش
در تمام مراحل ، تجزیه و تحلیل آماري داده ها با استفاده از . گردید

  .  صورت گرفتSPSS  16نرم افزار
  
  

                                         
3. Pixel  
4.Completely randomized design 
5. Analyses of Variance  
6. Multiple Range Duncan’s Test 

   وزن چانه نان -ز پخت وزن نان پس ا

           وزن چانه نان

 ×100   % افت پخت=  
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  نتایج و بحث-3
  خت نان نتایج تعیین افت پ -3-1

افت پخت نشانه اي بر کاهش وزن نان در اثر پخت می باشـد                    
نتایج تعیین افت پخـت     . که از نظر اقتصادي حائز اهمیت می باشد       

میانگین وزن نانهاي شاهد حجیم پس از پخت و سرد          نشان داد که    
 ) گـرم 170( گرم بود و با توجه بـه وزن چانـه هـا             146شدن برابر   

 گرم محاسبه شد 26 هاي شاهد حجیم برابر میانگین افت پخت نان  
میانگین وزن  در مورد نانهاي نیمه پخته      . می باشد % 2/15که معادل   

 گرم و میانگین وزن نمونه نیمه پختـه حجـیم پـس از     170چانه ها   
به عبارت دیگر میانگین افت پخت    .  گرم بود  155پخت کامل برابر    

به عبـارت  . بود% 8/8 گرم بود که معادل 15نمونه هاي حجیم برابر    
 بود کـه  شاهد افت پخت در نانهاي نیمه پخته کمتر از نانهاي         دیگر

در (ن امر می تواند مربـوط بـه زمـان کوتـاهتر پخـت ایـن نانهـا            یا
و در نتیجه وزن بیشتر این نانها به دلیل رطوبـت  )  دقیقه14مجموع  

   .  نمونه ها باشدتر اینبالانهایی 
  
  
  
  
  
  
  

  اکندگی رطوبت نان نتایج آزمون پر -3-2
   نشان می دهد که از بین نانهاي مورد آزمایش ، میزان1شکل 

رطوبت نان نیمه پخته از دو نوع دیگر بالاتر است، که این مساله به           
اي ه ـاز میـان لایـه   . مربـوط مـی گـردد   مدت زمان کمتر پخت آن      

داراي بیـشترین مقـدار    پوسته زیرین نان نیمـه پختـه      مختلف نانها،   
تمام لایه  نانهاي نیمه پخته   پس از پخت کاملبعلاوه  .دبورطوبت 
علت این بود که  شاهدداراي رطوبت بالاتري نسبت به نان هاي آن  

 نمونه نیمـه پختـه    کامل پخت مرحلهامر را نیز می توان زمان کمتر      
 کمتر بودن . بیان نمودشاهدت نان خکل زمان لازم جهت پنسبت به 

اس قرار گرفتن با حرارت بالا در حین رطوبت پوسته به علت در تم
جهـت خـروج آب از لایـه    این در حالی است کـه    . پخت می باشد  

.  به محیط، آب ابتدا می بایست از لایه خارجی عبور کند  نان داخلی
بنابراین مقاومت در برابر عبور رطوبت در قسمت هاي مغز نـان از            

مت پوسـته  مقدار رطوبت از مغز به س ـ    پوسته بیشتر می باشد و لذا       
   .]10[نان کاهش می یابد 

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
   نان حجمنتایج تعیین  -3-3

نــشان داد کــه در حــین ) 2شــکل (نتــایج تعیــین حجــم نانهــا      
 شاهدنانهاي حجم  در زمانهاي مختلف ،      C°25نگهداري در دماي    

ري بیـل   ریبوتـا و     .نانهـاي نیمـه پختـه بـود       از حجم    بیشتر   اندکی
علت این امر را شوك حرارتی که در اثر پخت کامل نانهاي  )2006(

مقایسه حجم نانهاي    .]22[  می شود عنوان نمودند    عمالته ا خنیمه پ 
با نانهاي شاهد نشان )  زمان صفر(نیمه پخته بلافاصله پس از پخت 

داد که حجم این نانها تفاوت آماري معنی داري با یکدیگر نداشـت      
ب است که نانها در مرحله نیمه پـز شـدن        و این امر بیانگر این مطل     

  سـاعت 96  گذشت ازپسبعلاوه . به حداکثر حجم خود رسیده اند     

 کمـی از  C°25دمـاي   در پختـه  و نیمـه  شـاهد نگهداري نانهاي  از  
به طوري که کاهش حجم نانهاي نیمه پخته . دیحجم آنها کاسته گرد

 و نیمه   شاهدکاهش حجم نانهاي    .  بیشتر بود  شاهدنسبت به نانهاي    
ماندگاري و بیاتی محصول  می تواند به دلیل   پخته در طی نگهداري   

چروکیدگی دیواره حبابهاي گاز درون مغز نـان و         باشد که منجر به     
 بنـابراین  .گـردد آن کاهش حجـم  نان و در نتیجه  سفت شدن بافت    

.  کاهش حجم در اثر بیـاتی مـی گردنـد          نانهاي نیمه پخته نیز دچار    
ي نیمـه پختـه نـسبت بـه        نمونه ها یشتري در   بعلاوه کاهش حجم ب   

دلیل این امر نرمتـر بـودن دیـواره    . گردید مشاهده نمونه هاي شاهد  
حبابهاي هواي موجود در مغز نانهاي نیمـه پختـه بـه دلیـل وجـود            
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   پوسته رویی            مغز                      پوسته زیرین             

 مربوط به هر قسمت از نان  نشان دهنده  حروف متفاوت بر روي هر ستون. ختلف انواع نانهاي حجیممیزان رطوبت در بخش هاي م . 1شکل 
 . میباشدp)  >05/0( وجود اختلاف آماري معنی دار 
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لذا با گذشت زمان سریعتر دچار افت و . رطوبت بالاتر در آنها است
نهـاي شـاهد بـه      این در حالی است که در نا      . چروگیدگی می شوند  

 اسـتحکام دلیل کمتر بودن رطوبت آنها دیواره حبابهـاي هـوا داراي      
بیشتري است و مقاومت بیـشتري در برابـر چروکیـدگی و افـت از          

پس از پخت کامل  که  نتایج نشان می دهد.]23[ خود نشان می دهد
فاوت آماري معنی   نانهاي نیمه پخته نگهداري شده در طی زمان ، ت         

ایـن  دلیـل  .  مشاهده نـشد نها در مقایسه با یکدیگر    آداري در حجم    
پخت کامل نانهاي نیمه پخته در فاصله انجام عمل عدم تغییر حجم 

در اثـر   کـه   از آزمون تعیـین حجـم مـی باشـد          پیش زمانی کوتاهی 
مقداري از آب موجود در محصول بخـار مـی      ایجاد شده ،    حرارت  

دي بیـاتی   تـا ح ـ  و  شود که افت حجم ناشی از ماندگاري محصول         
   .]24 [کندمی نشاسته را جبران 
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  تغییرات حجم نانهاي نیمه پخته پس از پخت کامل و نانهاي 2شکل 

 انحراف معیار می ±اعداد میانگین سه تکرار. شاهد  در اثر گذشت زمان
 .باشند

نتایج تعیین میزان سفتی بافت پوسته و مغـز          -3-4 
  نان
ی نان مشخص نمـودن سـفتی       یکی از روشهاي تعیین بروز بیات          

 نـشان  4 و 3اشـکال  همانگونه کـه در  . بافت پوسته و مغز می باشد 
 بـه  شـاهد داده شده است، میزان سفتی بافت پوسته و مغـز نانهـاي         

 به طـور معنـی داري   نگهداريدر طی نان  مغز و پوسته بیاتیعلت 
 به مغز از رطوبت انتقال اثر در پوسته معمـولا  بیاتی.یافتافزایش 
سفت  و چرمی حالت پوسته بافت نتیجه می افتد که در اتفاق پوسته

 که پیدا می کند و به تدریج تردي و رنگ مطلوب آن از بین می رود
 از اهمیـت  گلـوتن  و نـشاسته  ترکیـب  دو نان بیاتی مغـز ایجاد در

عـلاوه بـر تـشکیل    ، اثـر بیـاتی نـان    در .هـستند  برخوردار بیشتري
کولهاي نشاسته که قبلا در حین پخـت        کریستالهاي جدیدي در مول   

نیـز  پیوندهاي عرضـی بـین نـشاسته و گلـوتن     ژلاتینه شده بودند ،   
 پیوندها افزایش میزان اینتشکیل می گردد و در طی نگهداري نان،    

ایـن پیونـدها از نـوع       . شـود می یابد و به عبارتی نان سفت تر مـی         
ي نـان   هیدروژنی بوده که موجب تشکیل کمپلکس بین پلی مر هـا          

 حـرارت و  ایجاد شده جهت شکستن پیوند هاي     .]2 و   1[ می گردد 

براي ذوب شدن کریستالهاي آمیلوز     به طوري که    . لازم است انرژي  
 و جهــت ذوب شــدن کریــستالهاي C°150-140 حرارتــی حــدود

بـدین  . ]25[  مورد نیاز است   C°60-50 آمیلوپکتین حرارتی حدود  
مول هیچ گاه نان کیفیتی جهت در طی گرم کردن مجدد نان بطور مع

معادل  نان تازه بدست نمی آورد، زیرا در طی گرم کردن به دمـاي               
C°150  در صورتی که در طی پخت کامل نمونـه هـاي           .  نمی رسد

 می رسد که این حرارت موجب می       C°250 نیمه پخته، حرارت به   
   .گردد که نان کیفیتی در حد نان تازه را پیدا کند
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اعداد میانگین سه . نانهاي شاهد نگهداري شده در زمان هاي مختلف
  . انحراف معیار می باشند±تکرار
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و نانهاي شاهد ) پس از پخت کامل(  سفتی مغز نانهاي نیمه پخته 4شکل 

نحراف  ا±اعداد میانگین سه تکرار. نگهداري شده در زمان هاي مختلف
  .معیار می باشند

 پخته پس از پخت کامل نانهاي نیمه نتایج این تحقیق نشان داد که  
 نگهـداري  بودند و زمان   شاهد نسبت به نانهاي     ي نرمتر داراي بافت 

نرمتـر  .  نداشـت  آنهـا تاثیر معنی داري بر سفتی بافت مغز و پوسـته   
نسبت به بودن بافت این نانها به دلیل رطوبت بیشتر موجود در آنها          

ایرالدي و فـساس  چطبـق نظـر اس ـ    ). 1شـکل   ( اسـت    شاهدنانهاي  
آب می تواند به عنوان نرم کننده در نان عمـل کنـد و لـذا              ) 2001(

کاهش رطوبت باعث افزایش احتمال تشکیل پیوندهاي هیـدروژنی        
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میان رشته هاي نشاسته و ایجاد اتصالات میان پـروتئین و نـشاسته             
عدم تغییر . ایش سفتی بافت می گرددگردد که در مجموع باعث افز

حـرارت  دلیـل  در سفتی بافت نان در حین نگهداري می توانـد بـه            
اعمال شده در مرحله پخت کامل باشـد کـه منجـر بـه ذوب شـدن         
کریستال هاي نشاسته تشکیل شـده در طـی نگهـداري و شکـستن              

فـاز غیـر   ( و نـشاسته   ) فاز پیوسته ( پیوند هاي عرضی بین گلوتن      
 نان ي ویژهدر نتیجه نان حالت نرم و انعطاف پذیر  . گردد می )پیوسته

   .]26 و 9[تازه را پیدا می کند
   نتایج تعیین رنگ پوسته نان -3-5 

نـشان  ) 5شکل (تعیین فاکتورهاي رنگ سنجی پوسته انواع نان       
 ، مقدار روشنایی     C°25نگهداري در دماي    داد که با افزایش زمان      

)L-value ( رنگ پوسته)   مـی   کـاهش  شاهدنانهاي  ) الف-5شکل 
نشاسته کدر شدن جزیی پوسته در اثر بیاتی      به دلیل  یابد که این امر   

بعلاوه مهاجرت رطوبت از مغز نـان بـه    .می باشدموجود در پوسته    
دار رطوبت پوسته می تواند دلیلی بر کدر شدن قپوسته و تغییر در م  

 اسـت کـه میـزان       ایـن در حـالی     .و تغییر رنگ پوسته عنوان نمـود      
روشنایی پوسته نانهاي نیمه پخته در طی زمـان نگهـداري ثابـت و              

به عبارتی ایـن نانهـا داراي   .  باقی ماند  شاهدهمواره کمتر از نانهاي     
 بودند که به دلیل انجام پخت کامل در شاهدرنگی تیره تر از نانهاي 

 در اثر پخـت کامـل در  . زمانی کوتاه پیش از ارزیابی رنگ می باشد     
پوسته رنگ قهوه اي تشکیل می گردد که روشنایی کمتري را نسبت 

عنوان نمودند کـه  ) 2008( ماندلا و داتا . سبب می شودشاهدبه نان   
 با نانهاي نیمه پخته پس از پخـت کامـل       در مقایسه    شاهدنان هاي   

   . ]27[داراي رنگ روشنتري می باشد
-ار قرمـزي  ، مقـد شـاهد همچنین در طی زمان ماندگاري نـان         
ب و  -5اشـکال   (زردي پوسته کاهش یافـت      - و آبی   افزایش سبزي
و افـزایش رطوبـت آن   بیـاتی پوسـته     بـه می تواند که دلیل آن )  ج

در حالی که فاکتورهاي مذکور براي نـان نیمـه پختـه            . مربوط باشد 
انجام واکنشهاي این امر به دلیل . ثابت باقی ماندپس از پخت کامل     

تشکیل رنگدانه در پوسته دراثـر  سیون و در نتیجه میلارد و کاراملیزا  
    .پخت کامل پیش از آزمون رنگ سنجی می باشد

  نتایج تعیین پذیرش کلی نان  -3-6
نشان می دهد که نانهاي ) 6شکل (بررسی ارزیابی کلی نمونه ها     
نها اشاره آکه در نتایج قبلی هم به ( بروز پدیده بیاتی  به دلیلشاهد
به . یش زمان ماندگاري امتیاز کمتري دریافت کردندبا افزا) شد

داراي امتیاز  C°25  نگهداري شده در دمايشاهدعبارت دیگر نان 
همین . بود C°25نگهداري شده در دماي نیمه پخته کمتري از نان 

نتایج نشان داد که . روند نیز براي نانهاي نیمه پخته مشاهده می شود
مل امتیاز بیشتري نسبت به نمونه نانهاي نیمه پخته پس از پخت کا

.  نگهداري شده در مدت زمان یکسان کسب نمودندشاهدهاي نان 
این امر می تواند به دلیل بهتر بودن رنگ ، بافت و عطر و طعم 
. بهتري باشد که در این نمونه ها پس از پخت کامل ایجاد می شود

لوب در حقیقت پخت کامل نانهاي نیمه پخته بخشی از اثرات نامط
  .  را پوشش می دهدبیاتی

20
30
40
50
60
70

0 24 48 72
زمان  ( ساعت)

L-
va

lu
e

نان نیمه
پخته
نان معمولی

  

0
5
10
15
20

0 24 48 72
زمان  (ساعت)

a-
va

lu
e

نان نیمه
پخته
نان معمولی

30
35
40
45
50

0 24 48 72

زمان ( ساعت)

b-
va

lu
e

نان نیمه
پخته
نان معمولی

  
 ارزیابی رنگ پوسته نانها پس از نگهداري در زمانهاي مختلف از 5شکل

و ) ب( (a- value) سبزي-، قرمزي) الف ((L-value)نظر روشنایی 
 انحراف معیار ±اعداد میانگین پنج تکرار).  ج( (b-value) زردي- آبی

  .می باشند
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انهاي نیمه پخته پس از پخت کامل و نانهاي ایج ارزیابی کلی ننن 6شکل

حجیم معمولی پس از نگهداري در زمان هاي متفاوت توسط اعضاء گروه 
  . انحراف از معیار می باشند±اعداد میانگین دوازده تکرار. چشایی

  
   نتیجه گیري-4
 و نـامطلوب بـودن      بیـاتی   ، از میان عوامل موثر بر ضایعات نـان          

.  از عوامـل اصـلی مـی باشـد     و مزه و ظاهر   کیفیت نان از نظر طعم    
تولید نان نیمـه پختـه مـی توانـد          نتایج این تحقیق نشان میدهد که       

 C°25نگهداري در دمـاي     راهکاري براي حفظ کیفیت نان درحین       
کیفیت نان نیمه پخته حجیم از نظر رنگ ، حجم و بافـت در             . باشد

 ـ     C°25نگهداري در دماي    طول زمان    اقی مـی    تا حد زیادي ثابت ب
 باعـث  C°25 در دماي شاهدنگهداري نان حجیم ماند در حالی که     

از طرف دیگر با افزایش زمان . کاهش کیفیت این نوع نان می گردد     
نان نیمه پخته بسیار کمتر از  پذیرش کلی C°25نگهداري در دماي 

  ثابت ماندن کیفیت نان نیمـه پختـه،   دلیل. کاهش می یابدشاهدنان  
 بـسیاري از   مـی باشـد کـه   نگهـداري  از زمـان  پخت کامل نان پس  

را  در نـان ایجـاد شـده بـود     اثر بیـاتی  خصوصیات نامطلوبی که در     
ایجاد رنگ و طعم و مزه مطلوب در نـان پـس از           . جبران می نماید  

 پخت کامل عوامل مهمی است که رضایت مندي و مشتري پسندي      
تولید . ی دهداین نوع نانها را در مقایسه با نانهاي معمولی افزایش م    

چنین نانی آسان می باشد و قابلیت نگهداري آن در دماي محیط می 
تواند باعث کاهش مصرف تجهیزات و انرژي لازم جهت نگهداري          

  .نان و کاهش ضایعات آن می گردد
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     A large part of produced bread in Iran is wasted every day as a result of low quality and quick staling 
which causes economical damage to the country. In order to reduce bread spoilage, production of part-baked 
bread is one of the newest techniques. With the aim of reducing bread waste and improving the quality of 
bread, in this study part-baked pan bread was produced. In order to produce part-baked bread, baking of the 
dough at 240 °C was interrupted before formation of crust color (took 15 min) and after cooling and 
packaging of the samples they were stored at ambient temperature (25 °C) for 0, 24, 48, 72 and 96 hr. At 
each of the storage time, the part-baked bread was full-baked at 210 °C for 7 min until the crust color was 
formed. After cooling of the samples, the effect of storage time at ambient temperature on the properties of 
the resultant bread was compared to those of the control (which had been produced using the common 
method of baking and stored at similar condition) The results showed that the quality of the control in terms 
of volume, crust color and general acceptability reduced during the storage time. However, after full-baking 
of the part-baked bread the quality parameters did not change and it had similar properties to those of fresh 
bread. The sensory analysis of the samples revealed that with increasing the storage time, general 
acceptability of the part-baked bread was higher than that of the control.   
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