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بر  و زمان تخمير نهايي) ، داتم و سيترمE471(بررسي اثر امولسيفايرهاي 
                                كاهش بياتي و بهبود خواص فيزيكي نان بربري تركيبي 

  )سيب زميني-گندم(
  

                              ، 2يمي كريمهد  ،∗ 2 پوريبا نقيفر ،2اني، بهاره صحرائ1 يافه داودي قيمهد
   2زهرا شيخ الاسلامي

 
 ي خراسان رضويعي و منابع طبيقات كشاورزي مركز تحقيئت علمي  عضو ه-1

   مشهدي، دانشگاه فردوسييع غذاي علوم و صناي دكتري دانشجو-2
  )3/12/91: رشيخ پذي  تار23/8/91: افتيخ دريتار(

  
  

 دهيچك
ن امر، هدف از يبا توجه به ا. ترين غذاي جامعه از اهميت خاصي بر سلامت و اقتصاد ملي برخوردار استبه عنوان اصلي نان يت و ماندگاريفيارتقاء ك
 و 45، 30 يير نهاي درصد در سه زمان تخم75/0 و 5/0، 25/0، 0ترم در چهار سطح ي، داتم و سE471ر يفاي اثر افزودن سه امولسين پژوهش بررسيانجام ا

 نان بربري تركيبي يرش كليو سفتي بافت، حجم، تخلخل، رنگ پوسته و پذ) نوگراميلوگرام و فاريبه لحاظ آم(ر ي خميكي رئولوژيهايژگيقه بر وي دق60
ه با افزايش ميزان امولسيفاير نتايج به وضوح نشان داد ك. دي استفاده گردImage Jق جهت تعيين ميزان تخلخل و رنگ پوسته از نرم افزار ين تحقيدر ا. بود

در فرمولاسيون ميزان ويسكوزيته، زمان توسعه، ثبات خمير و انديس والوريمتري افزايش و دماي ژلاتيناسيون كاهش يافت در حالي كه فقط دو امولسيفاير 
شخص گرديد كه كمترين ميزان سفتي بافت و همچنين با بررسي نتايج م. داتم و سيترم در افزايش ميزان جذب آب نسبت به نمونه شاهد مؤثر بودند

 و E471از سوي ديگر امولسيفاير داتم، .  دقيقه بود45 درصد امولسيفاير داتم و زمان تخمير نهايي 5/0بالاترين امتياز پذيرش كلي مربوط به نمونه حاوي 
ن با افزودن امولسيفاير به يهمچن. جم و ميزان تخلخل داشتند دقيقه به ترتيب بيشترين نقش را بر افزايش ح30 و 60، 45سيترم و زمان تخمير نهايي 

به ترتيب به زمان تخمير *Lاين در حالي بود كه بيشترين ميزان مؤلفه . افزايش يافت*Lخصوص امولسيفاير داتم به فرمولاسيون نان تركيبي ميزان مؤلفه 
  . دقيقه تعلق گرفت30 و 60، 45نهايي 

  
  .ري، پردازش تصويير نهاير، زمان تخميفاي، امولسيكي رئولوژيهايژگيبي، ونان بربري تركي: گاند واژيكل

 

                                          
 naghipoor_f@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
 روزانه مردم است و بخش يي غذاي الگوينان از منابع اصل

از روزانه بدن را ي مورد نيهانيتامين و وي، پروتئي از انرژياعمده
 نان و به يت و ماندگاريفين ارتقاء كيبنابرا. كند ين ميتأم

ها كاهش يافته، هاي تركيبي كه درصد گلوتن در آنخصوص نان
 را به خود ياديان سال ذهن محققان زي است كه ساليامسئله

 ي براي مختلفيهار از روشيجلب كرده است كه در چند دهه اخ
 كه به ييهااز جمله روش]. 1[ن منظور استفاده شده است يا

ر و خواص كمي و كيفي ي خميكي رئولوژيهايژگيمنظور بهبود و
ر، بهبود يق زمان تخميم دقيتوان به تنظيگردد، مينان استفاده م

 مشخص و ي در دماي مناسب، نگهداريبندروش پخت، بسته
نظير (ها استفاده از افزودني. ها اشاره نمودياستفاده از افزودن

ت يد بافت، تقوو زمان تخمير مناسب قادر به بهبو) امولسيفايرها
 ياتيق انداختن بي و به تعويكنواختي، يجاد نرمي، ايشبكه گلوتن

ت يفين حال كي بالاتر و در عيجه نان با ماندگاريباشند و در نتيم
 و يافه داوديقن راستا يدر هم]. 3و2[د خواهد شد يتر تولمناسب

 ي مونو و دياسترهار يفايسه اثر دو امولسيهمكاران به مقا
در چهار )E472 (1و داتم) E471( چربيدهايد اسيريسيگل

و سه زمان )  درصد براساس وزن آرد6/0 و 4/0، 2/0، 0(سطح 
 يت نان بربريفيقه بر بهبود كي دق45 و 35، 25 يير نهايتخم
ق نشان داد ين تحقيج اينتا. ا پرداختندي شده با آرد سويسازيغن

 درصد و زمان 4/0ر داتم در سطح يفاي امولسي حاوينمونه
ت نان داشت يفين اثر را بر بهبود كيشتريقه بي دق45 يير نهايتخم

ر يفاي و همكاران اثر امولسيميگر كري ديدر پژوهشن ي همچن].4[
، 25 يير نهاين را در سه زمان تخميريسيترم و هموكتانت گليس

 به يزان تخلخل بافت نان بربريقه بر رنگ پوسته و مي دق45 و 35
ق ين تحقيج اينتا. ر مورد مطالعه قرار دادنديازش تصوروش پرد

ترم و هموكتانت ير سيفاين سطح امولسين بهترييعلاوه بر تع
قه ي دق45، زمان يير نهاين زمان تخمين، نشان داد كه بهتريريسيگل

ن، ير لستيفاي و همكاران اثر سه نوع امولسيكوچك]. 5[بود 
E471درصد بر 1 و 75/0، 5/0، 25/0، 0( داتم در پنج سطح و 

، 5، 0( در چهار سطح يلاز قارچيم آلفا آميو آنز) اساس وزن آرد
 نان تافتون ياتيجهت كاهش ب) لوگرم آردي گرم در صد ك20 و 10

                                          
1. Datem 

ن بيانگر آن بود كه در ين محققيج اينتا.  قرار دادنديمورد بررس
ن پژوهش امولسيفاير داتم ي مورد استفاده در ايهاين افزودنيب
زان ين اثر را بر كاهش مي كمترE471ن اثر و امولسيفاير يشتريب

از . ]6[ ساعت پس از پخت داشت 72 نان در بازه زماني يسفت
م و يسه اثر سه نوع آنزي و همكاران به مقاييد علايگر مؤي ديسو

.  و كيفي نان پرداختندي كميهايژگير داتم بر بهبود  ويفايامولس
اين محققين مشاهده نمودند كه هر دو نوع افزودني قادر به بهبود 

بوتوو همكاران يعلاوه بر اين ر. ]7[حجم مخصوص نان بودند 
كرو، عملكرد ير داتم و صمغ گوار را بر ساختار ميفاياثر امولس
.  قرار دادندير نان منجمد مورد بررسي و پخت خميكيرئولوژ

ر داتم و صمغ گوار يفايد كه امولسي مشخص گرد پژوهشيط
  ].8[توانستند حجم نان را افزايش و  بافت آن را بهبود دهند 

 نان و يت و ماندگاريفياز جامعه به ارتقاء كيبنابراين با توجه به ن
، هدف از ي در سلامت و اقتصاد مليين محصول غذايت اياهم

 E471ر داتم، يفايلس اثر افزودن سه امويابين پژوهش ارزيانجام ا
بر اساس ( درصد 75/0 و 5/0، 25/0، 0ترم در چهار سطح يو س

قه  بر بهبود ي دق60 و 45، 30 يير نهايو سه زمان تخم) وزن آرد
 نان بربري يفي و كير و خواص كمي خميكي رئولوژيها يژگيو

  . بود)  سيب زميني-گندم(تركيبي 
  

  ها مواد و روش-2
   مواد-2-1

 ييايمي شيها يژگي درصد و و83آرد گندم با درجه استخراج 
 64/0 درصد، خاكستر 3/10ن ي درصد، پروتئ6/13شامل رطوبت 

 از كارخانه 402نگ ي درصد و عدد فال3/9درصد، گلوتن خشك 
 شد و آرد سيب زميني با يداريآرد گلمكان مشهد خر

 3ن، ي درصد پروتئ5/7 درصد رطوبت، 9/6 ييايميات شيخصوص
ب ي سيها شركت فرآورده درصد فيبر از 2درصد خاكستر و 

 يها يژگين وييبه منظور تع. ديه گردي تهس اصفهاني پرينيزم
 (AACC, 2000) هر دو نوع آرد از آزمون استانداردييايميش

  ]. 9[استفاده شد
، ) گرم2400( درصد آرد گندم 80 ي حاويديون نان توليفرمولاس

براساس جذب آب (، آب ) گرم600( درصد آرد سيب زميني 20
 و 75/0، 5/0، 25/0، 0) (روديا، فرانسه(، امولسيفاير )نوگرافيفار
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، مخمر خشك فعال ) گرم30 و 5/22، 15، 5/7، 0 درصد يا 1
، نمك ) گرم 60 درصد يا 2) (، مشهديه رضوير مايشركت خم(

و )  گرم 30 درصد يا 1(، شكر ) گرم 30 درصد يا 1(طعام 
زان مواد موجود در يم]. 5[بود )  گرم30د يا  درص1(روغن 
  .ديون براساس درصد وزن كل آرد محاسبه گرديفرمولاس

  

ها  روش-2-2  
يژگي و-2-2-1 ري خميكي رئولوژيها  

  يلوگرافي آزمون آم-2-2-1-1
ساخت ( 2لوگراف مدل برابندرين آزمون با استفاده از دستگاه آميا

 انجام 54-21به شماره AACCو براساس استاندارد) كشور آلمان
ر پس يون خميناسيته و درجه حرارت ژلاتيسكوزيسپس و. گرفت

  ].9[ شديريگ مربوطه اندازهيهاياز رسم منحن
   ينوگرافي آزمون فار-2-2-1-2
 و توسط 54-21 به شماره AACCن آزمون براساس استاندارديا

انجام ) ساخت كشور آلمان(نوگراف مدل برابندر يدستگاه فار
ل مقدار جذب آب، زمان ي از قبييهاتيپس از آن كم. رفتيپذ

ر، شاخص مقاومت به مخلوط شدن و ير، ثبات خميتوسعه خم
نوگرام براساس ي فاري منحني از رويمتريس والورياند

  ].9[ دي موجود محاسبه گردياستانداردها
ان تهيه خمير و پخت ن-2-2-2  

مدل (ه در مخزن همزن يه مواد اوليد نان، ابتدا كليبه منظور تول
از با توجه يخته شد و آب مورد نير) لنديرال، ساخت كشور تاياسپ

ر با سرعت يد و خميبه جذب آب فارينوگراف به آن افزوده گرد
قه هم زده شد، روغن ي دق10قه به مدت ي دور در دق150

ر به ي خميل بافت اصليتشكقه ششم پس از يون در دقيفرمولاس
 30ه به مدت ير اولير، تخميه خميپس از ته. ديآن اضافه گرد

گراد صورت ي درجه سانت25 يقه در مخزن همزن در دمايدق
م شد و پس از ي تقسي گرم250ر به قطعات يگرفت، سپس خم

 درجه 25( اتاق يقه در دماي دق8 -10، به مدت يريگعمل چانه
. ر مياني قرار گرفتي شدن زمان تخمي سپربه منظور) گراديسانت

 در يير نهاير، تخمين مرحله و فرم دادن به خمي شدن ايبعد از ط

                                          
2. Brabender 

شگر دما و يقه در گرمخانه مجهز به نماي دق60 و 45، 30سه زمان 
 درصد 80 يگراد و رطوبت نسبي درجه سانت40 يرطوبت، با دما

 به  مجهزيشگاهيعمل پخت در فر گردان آزما. انجام شد
با ) ايتالي، ساخت كشور اZuccihelliForni(گرمخانه فوق 

پس . ديقه انجام گردي دق13گراد به مدت ي درجه سانت260 يدما
، )گراد درجه سانتي25قه در دماي ي دق20به مدت (از سرد شدن 

 يابي به منظور ارزيلنياتي پليهاسهيها در كك از نمونهيهر 
 درجه 25( اتاق ي و در دمايبندات كمي و كيفي، بستهيخصوص

  ].12 -10[ شدند ينگهدار) گراديسانت
  خواص كمي و كيفي نان يابي ارزيها  آزمون-2-2-3
  بافتيابي آزمون ارز-2-2-3-1

 CNS مدل (3QTSسنج  بافت نان از بافتيابيبه منظور ارز

Farnell, Uبدين . دياستفاده گرد) ، ساخت كشور انگلستان
 با انتهاي صاف يا  لازم براي نفوذ يك پروب استوانهيرويطريق ن

متر در دقيقه به داخل نان   ميلي30با سرعت ) متر قطر  سانتي5/2( 
 Target وTrigger Value: 0.05 N(محاسبه گرديد 

Value: 30 mm] (13 .[ن آزمون  كه براساس ميزان يا
 ساعت پس از پخت 3 بود در فاصله زماني  بافت نان4فشردگي

انجام شد و پارامتر مورد ) گراد درجه سانتي25(در دماي اتاق 
  . بود5 مغز نان بر حسب گرمين آزمون، سفتيبررسي در ا

  رنگ پوسته نانيابي آزمون ارز-2-2-3-2
 ساعت پس از پخت از طريق تعيين سه 3آناليز رنگ پوسته نان 

معرف ميزان *Lشاخص . صورت پذيرفت*bو *L* ،aشاخص 
 100تا ) سياه خالص(باشد و دامنه آن از صفر روشني نمونه مي

 ميزان a*شاخص ).  ب1شكل (متغير است ) سفيد خالص(
دهد و هاي سبز و قرمز را نشان مينزديكي رنگ نمونه به رنگ

متغير ) قرمز خالص+ (120تا ) سبز خالص (-120دامنه آن از 
 ميزان نزديكي رنگ نمونه به *bشاخص ).  ج1شكل (ست ا

آبي  (-120دهد و دامنه آن از هاي آبي و زرد را نشان ميرنگ
جهت ).  د1شكل (باشد متغير مي) زرد خالص + (120تا ) خالص
متر از ي سانت4 در 4 به ابعاد يها ابتدا برشگيري اين شاخصاندازه

: مدل(له اسكنر ي و به وس) الف1شكل (د يه گرديپوسته نان ته

                                          
3. Texture Analyzer 
4. Compression Test 
5. Gram Force 
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HP Scanjet G3010 ( يربرداريكسل تصوي پ300با وضوح 
با . قرار گرفتImage Jر در اختيار نرم افزار يشد سپس تصاو

هاي فوق ، شاخصPlugins در بخش LABفعال كردن فضاي 
  ].14[محاسبه شدند 

  
  )الف

  
  )ب

  
  )ج

  
  )د

  
: ر پوسته نان، بينمونه تصو: الف: ل شدهير تبدي نمونه تصو1شكل 

 ري تصو*bمولفه : ر، دي تصو*aمولفه : ر، جي تصو*Lمولفه 

 
  ميزان تخلخل مغز نانيابيارز آزمون -2-2-3-3

ك پردازش يزان تخلخل مغز نان از تكني ميابيبه منظور ارز
متر از مغز ي سانت4 در 4 به ابعاد ين منظور برشيبد. استفاده شد

 HP Scanjet: مدل(له اسكنر يد و به وسيه گردينان ته

G3010 ( شد يربرداريكسل تصوي پ300با وضوح ) 2شكل 
 قرار Image Jده در اختيار نرم افزار تصوير تهيه ش). الف

 7 ، تصاوير سطح خاكستري6تي ب8با فعال كردن قسمت . گرفت
 به يل تصاوير خاكستريجهت تبد. ايجاد شد)  ب2شكل (

ن يا. دي،قسمت دودويي نرم افزار فعال گرد8يير دودويتصاو
)  ج2شكل (اي از نقاط روشن و تاريك است ر، مجموعهيتصاو

ك به عنوان شاخصي از يكه محاسبه نسبت نقاط روشن به تار
بديهي است كه هر چقدر . شودها برآورد ميميزان تخلخل نمونه

اين نسبت بيشتر باشد بدين معناست كه ميزان حفرات موجود در 
در عمل با فعال كردن . بيشتراست) زان تخلخليم(بافت نان 

قسمت آناليز نرم افزار، اين نسبت محاسبه و درصد تخلخل 
 3لازم به ذكر است كه اين آزمون . گيري شدها اندازهنمونه

  ].15[ساعت پس از پخت انجام گرفت 
  

  
  )ب

  
  )ج

نمونه : ر مغز نان، بينمونه تصو: الف: ل شدهيدر تبينمونه تصو 2شكل 
  يير دودوينمونه تصو: ، جير خاكستريتصو

  
  
  
  

                                          
6. Bit 
7. Gray level images 
8. Binary images  
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  حجم نان  يابي آزمون ارز-2-2-3-4
 ي به روش جايگزين ساعت پس از پخت،3 ي توليديهاحجم نان
 گرم وزن نمونه تعيين 100و براساس (AACC, 2000)دانه كلزا

 10×10( ابعاد يكسان ي مورد استفاده دارايهانمونه. ديگرد
  ].9[ نان تهيه شدنديبوده و از مركز هندس) مترسانتي

  نانيات حسي خصوصيابي آزمون ارز-2-2-3-5
) 1991(زاده  رجب يشنهادي با استفاده از روش پيآزمون حس
دند و يده انتخاب گردين افراد آموزش دي داور از ب10. انجام شد

 نان از نظر فرم و شكل، خصوصيات يات حسيسپس خصوص
 و ي و تخلخل، سفتيسطح بالايي، خصوصيات سطح پائيني، پوك

دن و بو، طعم و مزه كه به ترتيب داراي يت جوي بافت، قابلينرم
 قرار يابي بودند، مورد ارز3 و 3، 2، 2، 1، 2، 4ضريب رتبه 

ار خوب يتا بس) 1(ار بد يات از بس صفيابيب ارزيضر. گرفتند
با ) ت نانيفيعدد ك(ن معلومات، پذيرش كلي يبا داشتن ا. بود) 5(

  ].2[د ي محاسبه گرد1-2استفاده از رابطه 
                                                    1-2رابطه 

  
                           

Q =ت نانيفيعدد ك (يپذيرش كل(،P =ب رتبه صفات و يضر
G =صفاتيابيب ارزيضر .  
يل آماريه و تحلي تجز-2-2-4  
 Mstat-cج بدست آمده از پژوهش با استفاده از نرم افزار ينتا

 مورد ارزيابي قرار يه طرح كاملاً تصادفي بر پا42/1 ينسخه 
 مربوطه يها آزمونه ويها در سه تكرار تهك از نمونهيهر. گرفت

ها با استفاده از آزمون دانكن در نيانگيم. ها انجام شددر مورد آن
  .سه قرار گرفتنديمورد مقا) P<0.05( درصد 5 يداريسطح معن

  
  ج و بحثي نتا-3
  ري خميكي رئولوژيهايژگي و-3-1
 ج آميلوگراف ي نتا-3-1-1

، )4 و 3شكل (با توجه به نتايج بدست آمده از منحني آميلوگرام 
افزودن امولسيفايرها در مقايسه با نمونه شاهد مقدار ويسكوزيته 

بيشترين تأثير بر . افزايش داد) p<0.05(داري را بطور معني
از .  و داتم بودE471امولسيفاير ويسكوزيته خمير مربوط به دو 

 ملاحظه 4 و 3 شكل ج ارائه شده دريگر با توجه به نتاي ديسو
گرديد با افزايش غلظت امولسيفايرها، مقدار ويسكوزيته ابتدا 

رسد به نظر مي. روند افزايشي داشته و سپس به ثبات رسيده است

 و داتم در به ثبات رسيدن E471قدرت دو امولسفاير 
تواند در كار با اين موضوع مي. ويسكوزيته بيشتر از سيترم بود

به عبارت ديگر با افزودن . ير و انتقال آن مؤثر واقع شودخم
مقادير كمتري از اين دو امولسيفاير امكان حصول ويسكوزيته 

بدون ترديد چنين . باشدتر از امولسيفاير سيترم ميمناسب، سريع
هاي شيميايي امولسيفايرها بستگي تواند به ويژگيحالتي مي
ن سه امولسيفاير، يك از اي با افزودن هر ياز طرف. داشته باشد

افت و يكاهش )  P<0.05 (يداريدماي ژلاتيناسيون بطور معن
ر يفاي درصد امولس5/0ون مربوط به سطح يناسي ژلاتين دمايكمتر

  .داتم بود

  
  ريته خميسكوزيزان وير بر ميفاير نوع و درصد امولسي تأث3شكل 

  
  ريون خميناسي ژلاتيزان دماير بر ميفاير نوع و درصد امولسي تأث4شكل 

ج حاصل از فارينوگرافينتا -3-1-2  
 1ج حاصل از منحني فارينوگرام كه در جدول ي نتاي آماريبررس

آمده است، نشان داد كه استفاده از امولسيفاير داتم در هر سه 
 درصد باعث افزايش در 75/0سطح و امولسيفاير سيترم در سطح 

 در هر سه E471كه با افزودن يدر حال. ميزان جذب آب شد
مشاهده P<0.05 در سطح يش معناداريچگونه افزايسطح ه

 و همكاران كه به يج كوچكين بخش با نتايج اينتا. دينگرد
 در نان مسطح E471ن، داتم و ير لستيفاي اثر سه امولسيبررس

ن پژوهشگران اظهار داشتند كه يا.  پرداختند، مطابقت داشتيرانيا
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ش درصد ين و داتم باعث افزاي لستيرهايفايش غلظت امولسيافزا
چگونه ي هE471ر يفاي بود كه امولسين در حاليا. جذب آب شد

زان جذب آب از ي درصد در م5دار در سطح  معنييشياثر افزا
 از يج پژوهش حاضر حاكيگر نتاي دياز سو]. 6[خود نشان نداد

آن بود كه زمان توسعه، ثبات خمير و انديس والوريمتري در اثر 
ش يافت كه اين امر با نتايج آزمايش ير افزايفايافزودن امولس

 ين كه عنوان نمودند با افزودن مواد فعال سطحعزيزي و همكارا
ن پارامترها وجود دارد، يش ايرها امكان افزايفاياز جمله امولس

ر  يفاين سه امولسيدر اين تحقيق از ب]. 16[مطابقت داشت 
 ياز طرف.  شده، بيشترين اثر مربوط به امولسيفاير داتم بوديابيارز

ر، شاخص يون خميبا افزودن اين امولسيفايرها به فرمولاس
مقاومت به مخلوط شدن كاهش يافت كه بيشترين كاهش در 

  .دي مشاهده گردE471هاي حاوي امولسيفاير نمونه
 نان تركيبي يفي و كي كميهايژگي و-3-2
 ) سيب زميني-گندم(
  بافت نان تركيبييابي ارز آزمون-3-2-1

  نشان داد كه دريسنجج حاصل از آزمون بافتي نتاي آماريبررس
 درصد 5دار در سطح بين تيمارها با نمونه شاهد اختلاف معني

)P<0.05 (كه كمترين ميزان سفتي مغز نان يوجود داشت بطور 
قه بود ي دق45 يير نهاير داتم و زمان تخميفايمربوط به امولس

 و همكاران كه يافه داودين پژوهش با مطالعه قيج اينتا). 5شكل (
ر ي و سه زمان تخمE471اتم و ر ديفاي اثر دو امولسيبه بررس

ا يشده با آرد سوي غنيبر نان بربر)  دقيقه45 و 35، 25 (يينها
 ينامبردگان بيان نمودند كه نمونه حاو. پرداختند، مطابقت داشت

 45 يير نهاي درصد و زمان تخم4/0ر داتم در سطح يفايامولس
ت بافت نان و كاهش سفتي آن يفين اثر را بر بهبود كيشتريقه بيدق

رها يفاي مغز نان در حضور امولسيزان سفتيل كاهش ميدلا. داشت
ش ين گزارش نمود كه افزاين چنيتوان ايژه داتم را ميبه و

رهاست، باعث يفاي از افزودن امولسير كه ناشيته خميسكوزيو
تواند سبب ين امر خود مير شده كه ايبهبود جذب آب در خم

 مغز نان و بالطبع كاهش ي لازم جهت پارگيرويزان نيكاهش م
از ]. 4[ شوديي محصول نهاياتيق انداختن بي و به تعويزان سفتيم

هاي كوچكي و همكاران كه در سوي ديگر با توجه به يافته
پژوهشي به اين نكته اشاره نمودند كه كاهش دماي ژلاتيناسيون 

زان يرفت كه مدر كاهش ميزان سفتي بافت نان مؤثر بود انتظار مي
  لازم جهت پاره شدن مغز نان  كاهش و بياتي آن به يروين

  ].17[ تعويق افتد

  
  

  
  

 
زان يم بر يير نهاير و زمان تخميفاير نوع و درصد امولسيتأث  5شكل 

   مغز نان تركيبييسفت
  رنگ پوسته نان تركيبييابيآزمون ارزج ي نتا-3-2-2

ده ي ارائه گرد  2 رنگ پوسته نان در جدول       يابيج مربوط به ارز   ي نتا
  *Lزان مؤلفـه   ي ـد كه بـين م    يج مشخص گرد  يبا توجه به نتا   . است

هـاي توليـدي بـا نمونـه شـاهد اخـتلاف            پوسته نمونه ) ييروشنا(
ن اختلاف  يكه ا يدر حال .  درصد وجود داشت   5دار در سطح    معني
از سوي  . دي پوسته نان مشاهده نگرد    *b و   *a يهازان مؤلفه يدر م 

ون نان  ير به فرمولاس  يفايديگر ملاحظه گرديد، در اثر افزودن امولس      
  .ش و رنگ پوسته بهبود يافتي پوسته افزا*Lزان مؤلفه يم
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  نوگرافيات فارير بر خصوصيفاير نوع و درصد امولسيتأث 1جدول 

يمتريس والورياند  
  *)واحد برابندر(

شاخص مقاومت به 
 مخلوط شدن

  *)واحد برابندر(

ريثبات خم  
  *)قهيدق(

ريزمان توسعه خم  
  *)قهيدق(

 جذب آب
*)درصد(  

 غلظت
)درصد(  

 امولسيفاير

b08/1±7/39 a52/0± 6/71 c00/0 ±63/3 b05/0 ±63/1 b10/0 ±50/53 0 شاهد 
b57/0 ±6/40 

ab52/0 ±3/41 

ab03/1±0/42 

ab04/1±0/70 

b72/1± 9/67 

b00/0 ± 5/67 

b20/0 ±84/3 

b25/0 ±86/3 

ab20/0 ±13/4 

b20/0 ±70/1 

ab10/0 ±02/2  

a05/0 ±26/2 

b20/0 ±65/53 

b26/0 ±73/53 

b05/0 ±70/53 

25/0  
5/0  
75/0  

E471 

ab97/0 ±9/41 

a00/0 ±5/43 

a12/1±5/43 

ab00/1± 7/69 

ab42/1± 1/69 

ab63/0 ± 0/69 

b20/0 ±90/3  

ab20/0 ±15/4  

a00/0 ±41/4 

ab00/0 ±99/1 

a11/0 ±32/2 

a15/0 ±40/2 

ab25/0±20/54 

a28/0 ±83/54 

a47/0 ±90/54 

25/0  
5/0  
75/0  

 داتم

b00/1±8/39 

b14/1±2/40 

ab00/0±4/41 

a57/0 ±3/71 

a32/1±3/71 

ab20/0±9/69 

c17/0 ±70/3 

b00/0 ±81/3 

b21/0±94/3 

b20/0 ±66/1 

b10/0 ±80/1 

ab20/0±05/2 

b11/0 ±51/53 

b20/0 ±64/53 

ab18/0±07/54 

25/0  
5/0  
75/0  

 ترميس

  . ندارنديدار ي تفاوت معنP<0.05 در سطح يحروف مشابه در هر ستون، از نظر آمار*
ر داتـم در    يفاي درصد امولـس   5/0 يمار حاو ي بود كه ت   ين در حال  يا

ن ي و بهتر  *Lزان مؤلفه   ين م يشتريقه از ب  ي دق 45 يير نها يزمان تخم 
بهبـود رنـگ   . مارهـا برخـوردار بـود   ير تيرنگ پوسته نسبت به سا 

 بدان علت است كه     يپوسته نان در نتيجه حضور مواد فعال سطح       
سـط بافـت     آب تو  يت نگهـدار  يش قابل يل افزا يرها به دل  يفايامولس

 ـيمحصول، مانع از تغ    در سـطح   ) دار شـدن  نيچ ـ(رات نـامطلوب    ي
. *Lگردند كه همين امـر در افـزايش ميـزان مؤلفـه             يپوسته نان م  

ر ي ـ تخم ي اگر چانه نان بـه انـدازه كـاف         ياز طرف . پوسته مؤثر است  
كـاهش  (ره  ي ـ ت يانشود، پوسته نان پاره، ناصاف و رنـگ آن قهـوه          

ش از حد پوسته    ير ب ي كه در اثر تخم    يدر حال . گرددمي) *Lمؤلفه  
و ] 18 و   2[شـود   ي مات م ـ  يا و زبر و رنگ محصول قهوه      يشاخ

ت ي صورت گرفته باشد، وضـع     ير به اندازه كاف   يچنانچه عمل تخم  
 ـسطح نـان در      جـاد سـطح    يا. ك حـد مطلـوب و صـاف اسـت         ي

) *Lش مؤلفه   يافزا(شتر نور   يكنواخت در پوسته باعث انعكاس ب     ي
ن بخـش بـا     يج ا ي نتا .گرددي م ييوسته محصول نها  و بهبود رنگ پ   

 ـكه ب يس و سـالوادور   ي پورل يهاافتهي رات سـطح  ي ـيان نمودنـد، تغ   ي
سطح نان باشـد و  ) *Lمؤلفه   (ييبافت ممكن است مسئول روشنا    

 نـسبت بـه     ييشتر روشـنا  ي انعكاس ب  ييسطوح منظم و صاف توانا    
  ].19[كند يدار را دارد، مطابقت منيسطح چ

زان تخلخل مغز ي حجم و ميابيآزمون ارزج ي نتا-3-2-3
 نان تركيبي

زان تخلخل مغز نان در جدول يو محجم  يابيج مربوط به ارزينتا
ن و ي كمتري دارايها  حاصل از مغز نمونهيير دودوي  و تصاو3

پس از . ده استي ارائه گرد6زان تخلخل در شكل ين ميشتريب
د ير در سطوح مورد استفاده، مشخص گرديفايسه سه امولسيمقا
 يهاب مربوط به نمونهيزان تخلخل به ترتين حجم و ميشتريب

علت افزايش حجم . ترم بودي و سE471ر داتم، يفاي امولسيحاو
نمونه (هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد و ميزان تخلخل نمونه

ها در  بافت نمونهيل عدم فشردگيتواند به دلمي) فاقد امولسيفاير
 علاوه بر يابين ارزيج اينتا.  آب باشديت نگهداريش قابلياثر افزا

ش حجم و ير در افزايفايمشخص نمودن مؤثرترين نوع امولس
ن سطوح مورد استفاده يزان تخلخل مغز نان، نشان داد كه در بيم
 يير نهاي درصد در زمان تخم5/0ر، سطح يفاين سه نوع امولسيا

زان تخلخل نسبت به ين حجم و ميشتريد بجايقه، قادر به اي دق45
ر ي دقيقه، تخم45رسد در مدت زمان به نظر مي. ها بودر نمونهيسا

 و مطلوب صورت گرفته و خلل و فرج گرد در يبه اندازه كاف
 ي اگر چانه نان به اندازه كافياز طرف. بافت نان حاصل شده است

خلل و ، )ريجه كمبود زمان تخميدر نت(پوك و متخلخل نشود 
رد و يگي قرار ميفرج بافت نان حاصل كاملاً به صورت عمود

ش از حد ياد و بي زيااد نخواهد شد و اگر چانهيحجم آن ز
واره خلل و فرج پاره شده و حفرات در هم ير شده باشد، ديتخم

گردند يبميف تخريگر خلل و فرج ظري دياز سو. شونديادغام م
ن امر يد كه هميآيم بوجود ميواره ضخي با ديهاي بزرگترو سلول

 ييزان تخلخل مغز نان و حجم محصول نهايسبب كاهش م
بنابراين كاربرد زمان مناسب در مرحله تخمير نهايي از . شوديم

  ].1[اي برخوردارست اهميت ويژه
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   بر رنگ پوسته نان تركيبييير نهاير و زمان تخميفاير نوع و درصد امولسيتأث 2جدول 

  
  
  
  
  
  
  
  

  . ندارنديدار يتفاوت معنP<0.05 در سطح يحروف مشابه در هر ستون، از نظر آمار*
ns :در سطح ياز نظر آمار P<0.05ندارنديدار يتفاوت معن .  

  

  

 
b* ns a* ns L* 

ريزمان تخم
)قهيدق(  

غلظت
)درصد(  

ريفايامولس  

11/1±59/14  

18/0±17/15  

45/0±81/15 

25/0±29/12  

03/1±35/12  

09/0±41/12 

d11/2±68/53 

b76/2±86/61 

b78/1±85/60 

30  
45 
60 

0 
 

 شاهد

07/1±88/14  

71/1±49/15  

01/2±67/14  

24/1±43/15  

51/0±71/14  

00/0±32/14  

10/1±99/13  

51/1±59/14  

68/1±27/15 

58/0±01/13  

07/0±19/13  

00/1±92/12  

03/0±36/12  

11/0±03/13  

00/0±01/13  

15/1±14/13  

40/0±09/13  

25/0±02/12 

d58/1±80/54 

b18/0±18/62 

b39/1±12/61 

cd35/2±74/56 
ab51/0±35/65 

b18/0±65/62 

bc47/0±00/59 

ab44/0±95/65 

b50/1±70/62 

30  
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

0 
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

E471 

15/0±18/15  

11/0±48/14  

01/1±79/15  

40/0±39/15  

51/0±62/14  

15/1±08/15  

63/0±74/14  

09/1±38/14  

10/1±35/15 

84/0±26/12  

10/0±19/12  

15/0±22/12  

90/0±13/12  

40/0±13/12  

82/0±26/12  

10/0±13/12  

58/0±35/12  

29/1±34/12 

cd76/2±19/55 

b39/1±41/62 

b01/2±15/62 

bc14/0±82/59 

ab01/2±40/65 

ab52/2±30/64 

bc12/1±83/59  

a44/0±76/69 

ab18/0±23/65 

30  
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

25/0  
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

 داتم

30/0±98/13  

00/0±49/14  

38/0±47/14  

00/0±81/15  

12/1±70/14 

63/0±15/15  

01/2±01/16  

18/0±49/14 

01/2±30/15 

18/1±99/12  

30/0±32/12  

16/0±69/12  

09/1±41/12  

17/1±31/12 

17/0±31/12  

25/0±12/12  

39/0±31/12 

98/0±39/12 

d27/1±45/54 

b18/0±19/62 

b76/2±86/60 

b31/0±19/62 

ab11/2±55/64 

b31/0±19/62 

bc31/0±39/58 

ab51/0±72/65 

b97/0±41/62 

 

30  
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

25/0  
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

ترميس  
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  زان حجم و تخلخل نان تركيبيي بر ميير نهاير و زمان تخميفاير نوع و درصد امولسيتأث 3جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
  

  . ندارندي داريتفاوت معنP<0.05 در سطح يحروف مشابه در هر ستون، از نظر آمار*
  
  
  

 تخلخل
)درصد(  

حجم
 100/متر مكعبيسانت

 گرم نان
 

ر يزمان تخم
)قهيدق (يينها  

غلظت 
)درصد(  

ريفايامولس  

d3/1±9/22 

cd9/0±1/27 

d8/0±7/25 

de7/5± 165 

d0/8± 177 

de5/3± 172 

30 
45 
60 

0 
 

 شاهد

c5/2±4/31  

bc1/2±1/36  

bc5/0±6/34  

b9/1±1/39  

ab1/1±4/43  

ab3/1±9/40  

cd5/1±3/27  

bc7/0±8/36  

c1/1±2/31 

cd2/8± 187  

c5/5±200  

cd0/0±190  

c0/10±205  

ab6/14±234  

b3/8±220  

cd5/5±190  

c0/0± 201  

cd0/10±188 

30 
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

0 
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

E471 

bc7/0±9/36  

b5/0±2/38  

bc3/1±2/36  

b4/1±2/39  

a9/1±0/47  

ab8/1±7/41  

cd0/2±0/29  

bc9/0±1/37  

c7/1±4/32 

cd2/3± 185  

c0/12±200  

c4/7±199  

c2/4±207  

a75/11±245  

ab7/9±231  

cd2/6±192  

c2/8± 205  

cd5/9±185 

30 
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

25/0  
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

 داتم

c4/2±0/31  

bc9/0±3/34  

c6/1±5/32  

c2/3±9/31  

b5/2±6/40  

bc1/1±8/36 

cd2/1±1/27  

cd4/2±4/27  

cd1/3±0/27 

de0/10± 166  

de0/2±169  

cd3/5±181  

cd5/4±179  

cd0/0±195  

cd2/13±182  

de6/5±169  

cd0/4± 183  

d5/4±178 

 

30 
45 
60 
30 
45 
60 
30 
45 
60 

25/0  
25/0  
25/0  
5/0  
5/0  
5/0  
75/0  
75/0  
75/0  

ترميس  
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  ها نان   از نمونهي مغز برخيير دودويتصاو 6شكل

 نان يات حسي خصوصيابيآزمون ارزج ي نتا-3-2-4
 تركيبي

ج حاصل از آزمون حسي كه بر مبناي پذيرش ي نتاي آماريبررس
نتايج نشان داد بين .  آورده شده است7باشد در شكل كلي مي

 درصد 5دار در سطح تيمارها با نمونه شاهد اختلاف معني
)P<0.05 ( ،وجود داشت و همانگونه كه مشاهده گرديد

هاي توليدي ود امتياز پذيرش كلي نمونهرها قادر به بهبيفايامولس
هاي نان، بيشترين همچنين داوران چشايي در بين نمونه. بودند

 يير نهاير داتم و زمان تخميفاي امولسيهاي حاوامتياز را به نمونه

ن يتوان به مهمترين امر را ميا. قه اختصاص دادندي دق45
ت ي نان و قابل بافتيل سفتي از قبيرش كلي مؤثر در پذيپارامترها

  .دن نسبت داديجو
ن پژوهش كه مشخص ي ايسنجج بدست آمده از بخش بافتينتا

ر داتم و زمان يفاي مربوط به امولسيزان سفتين مينمود، كمتر
از ين امتيشتري بر كسب بيليتواند دليقه بود، مي دق45 يير نهايتخم

  .ها باشدن نمونهي در اياز آزمون حس
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  يبي بر پذيرش كلي نان تركيير نهاير و زمان تخميفاير نوع و درصد امولسيتأث 7شكل 

  

  يريگجهينت -4
د كه افزودن ي انجام شده، مشخص گرديهايبا توجه به بررس

سيب -گندم(ون نان به ويژه نان تركيبي يرها به فرمولاسيفايامولس
ر به لحاظ ي خميكي رئولوژيهايژگيعلاوه بر بهبود و) زميني

 يفي و كيات كمينوگرام، قادر به بهبود خصوصيلوگرام و فاريآم
در  مغز و ي لازم جهت پارگيرويزان نينان به خصوص كاهش م

ج ين نتايعلاوه بر ا.  بافت محصول نهايي شديجه كاهش سفتينت
  قه بود ي دق45، مدت زمان يير نهاين زمان تخمينشان داد كه بهتر

زان تخلخل، يل رنگ پوسته، مي از قبييهايژگيكه سبب بهبود و
 يي داوران چشايت از سويش مقبوليت افزايحجم، بافت و در نها

  .به لحاظ پذيرش كلي شد
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The effect of the selected emulsifiers (E471, DATEMand SYTREM) 

and final fermentation time on reduction of staling and 
improvement of physical properties of Barbari bread using 
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Quality enhancement and shelf life extension of bread as main meal in Iran is one of the particular 
importance to people’s health and national economy. So that the purpose of this study were planned to 
investigation on the effects of emulsifiers (E471, DATEM and  SYTREM) in levels of 0, 0.25, 0.5 and 
0.75 % and final fermentation time in 30, 45 and 60 minute on dough rheology (Amylogram and 
Farinogram) and quantitative and qualitative properties (texture, volume, porosity, crust color and overall 
acceptability) of composite bread. Porosity and crust color were estimated and analyzed by image J 
software. The results showed viscosity, dough development time, stability and valometervalue increased 
by increasing the amount of emulsifierswhereasgelatinationtemperaturewas decreased. AlsoDATEM and 
SYTREM were more effective as compared tocontrols inwaterabsorption.Experiments showed that the 
sample with 0.5% DATEM and 45 minutes final fermentation time had the lowest firmness and the 
highest overall acceptability. On the other hand DATEM, E471 and SYTREM and 30, 45 and 60 min the 
final fermentation time respectively had the pronounce effect on increasing volume and porosity of the 
bread samples.  Regarding to color estimation the L* value was increased by addition of emulsifiers 
especially DATEM to the bread formulation. However the highest L* value was observed in samples 45, 
60 and 30 min final fermentation time respectively.  

Key Words: Barbari bread, Rheological properties, Emulsifier, Final fermentation time, Image 
processing. 
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