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لات بر خواص يل لاكتيم استئاروئي اثر سطوح مختلف سديبررس
 ت نان تافتونيفير و كي خميرئولوژ

 

 2∗يزين عزي ومحمد حس1يميمهسان كر
 

  يد بهشتي شهيدانشگاه علوم پزشكدانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، ،ييع غذاي ارشد علوم وصناي كارشناسيدانشجو-1
  ت مدرسيدانشگاه ترب،يدانشكده كشاورز،ييذاع غي گروه علوم وصنادانشيار -2

  

 دهيچك
عات ي با توجه به ضا.ن رقم را به خود اختصاص داده است ي بالاتريي غذاير گروههاين مصرف نان در كشور نسبت به سايانگيطبق آمار م

ق ، از يه بر امر تحقيرد ، اگر بتوان با تكي گي صورت مياتي كوتاه و بيت نامناسب، ماندگاريفيل كي كه عمدتاً بدلي مصرفي انواع نانهايبالا
دوار بود كه ي توان امي مؤثر صورت گرفته و مي بعمل آورد ، خدمتيريش آن جلوگي المقدور از روند روبه افزايا حتيعات نان كاست يضا

ق، ين تحقيهدف از ا. سخ داد كشور كه مورد توجه مردم و دولت است ، پاين مسائل اقتصادي تري از اصوليكيعات نان، به يل ضايبا تعد
 ت نان تافتونيفيك سنجشوري خميكي خواص رئولوژي در سطوح مختلف بر رو(SSL) لاتيل لاكتيم استئاروئي سد اثر افزودنيبررس

نوگراف و ي فارير با استفاده از دستگاههاي خميهايژگيو. ر اضافه شديبه خم% 75/0و % 5/0، % 25/0منظور سطوح  نياست بد
 مختلف نان  با روش يمارهايسپس ت . .يد مشخص گردSSLن سطح افزودن ي بهتر،جين شدند و با توجه به نتايياف تعاكستنسوگر
. سه شدنديمارها باشاهــد مقاي تي هايژگيده  قرار گرفتند و ويابان دوره دي ارزي مورد بررس3و1،2 يه شده و در روز هاياستاندارد ته

 يش هايتحت آزما،  ) Universal Testing Machine(نستراني توسط ا4و1،2،3يزهامار  و شاهد در روي تي نانهابافت 
ج ينتا.ددن ش هسـيمقا شاهــد  و بايـــري استاندارد انــدازه گيمطابق روش ها سپس رطوبت نانــــها. قرار گرفتندي وفشاريبرش،يكشش
ج آزمون يانت.بودSSL ر در اثر افزودنيات خميملاحظه خصوصنوگراف و اكستنسوگراف نشانگر بهبود قابل ي فاريش با دستگاههايآزما
 ي نان هاي حسيابيارز. بودي مختلف نگهداري روزهاي طيسفتماروكاهش روندي تي نان هاياتير افتادن بي به تاخگر نشاني بافت سنجيها

 .بهتر از نمونه شاهد استات آنها ي خصوصي برخيقابل قبول است وحتSSLي تافتون حاويت نان هايفيك تافتون نشان داد كه

   نانياتي ب ، يژ خواص رئولو،يسفت،لاتيل لاكتيم استئاروئي سد،تافتوننان  :گانژد وايكل
  

  مقدمه -1
  از پختكاهش كيفيت و عمر ماندگاري و بياتي محصولات، پس   ،، جنبه هاي تغذيه اينان در كشور ما بدليل قيمت مناسب

  عامل يعني3فرآيند بياتي شامل.  استمهمترين دليل ضايعات نان    پرردم جزء يكي ازتأمين انرژي ، عادات و سنت غذايي م

  نان است كه پيامد آنسفت شدن،  افت طعم و افت تردي پوسته     لازمبر اهميت اين غذاي بنا. مصرف ترين غذاها مي باشد

   ها با كند كردن سرعت فرايند سورفاكتانت..اشدچرمي شدن مي ب       روزگرم در450با توجه به ميانگين مصرف خالص سرانه و
 . مي كندجلوگيري  و بياتي نان، از سفتيكريستاليزاسيون نشاسته    جاداردوتوزيع تهيه و مشكلات1379-1381درسال هاي

 ي  شدن نان در ابتدا به تغييرات بخش نشاسته نسبت داده مسفت   ضايعات . شوندشناسايي ،در ضايعات نانكه عوامل مؤثر
  نظريه اين است كه طي پخت، بين سورفاكتانت ها و بخش . شود   است % 37 آمار  طبقتحقيق اين  شده در بررسي تافتوننان

  ،كمپلكسي تشكيل مي شود و اين سفتي يا رتروگراداسيون       آميلوز .]2و1[ سنتي است هاي مصرفي  در نانمقدار بيشترين كه

                                                 
 mhazizitm@yahoo.com :ول مكاتباتئمس *
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ز پخت محصول ، كند بخش منشعب آميلوپكتين را بعد ا
توانايي سورفاكتانت هاي مختلف براي تشكيل  .  مي كند

كمپلكس با آميلوز  و نقش آنها در كاهش سرعت بياتي 
   سديم استئاروئيل لاكتيلاتمتفاوت است و در اين ميان

 ) Sodium Stearoyl Lactylate=SSL( نه تنها با 
دهد آميلوز بلكه با آميلوپكتين هم كمپلكس تشكيل مي 

. واين كمپلكس سرعت سفتي نان را كاهش مي دهد
Aziziو Rao 5/0رابا لهاييژ%DGMS,  ، 

DATEM،GMS ،SSL شورتنينگ تهيه % 2و1و0، آب و
ژلهاي بدون شورتنينگ وحاوي شورتنينگ  به .نمودند
ثيراتشان بر أ روز ماندند وپس ازآن  ت15و3,6,9مدت 

همه ژل . كيفيت پخت نان ، مورد مطالعه قرار گرفت
 افزايش ،هاكيفيت پخت نان را بسته به نوع  سورفاكتانت

دي استيل  تأثير ژلهاي سورفاكتانت استرهاي.دادند
 گليسرول منو ،DATEM)(تارتاريك اسيد منو گليسريد

با افزايش محتوي SSL وDGMS )( استئارات تقطير شده
 بر كيفيت پخت نان نشانگر افزايش در حجم ،شورتنينگ

 كيفيت كلي ، بهبود ، كيفيت پخت ،نان  حجم ،ويژه 
نتايج نشان داد كه حداكثر بهبود در . رنگ و بافت بود 
آنها همچنين  دريافتند .حاصل شدSSLكيفيت نان با ژل 

مختلف HLB 1كه انواع و سطوح متفاوت و مقادير
سورفاكتانت ها تأثيرات متفاوتي  بر كريستاليزاسيون 

 .]  3 [ان داشتند دوباره آميلوپكتين و حجم قرص ن

Azizi  ژلهاي سورفاكتانت    2004وهمكاران در سال SSL 
 ، DATEM   ــتئارات ــو اس ــسرول من ) GMS( ، گلي
افـــزودن ايـــن . را بـــا آب تهيـــه نمودنـــد DGMSو

ــاهش داد  ــا ،  جــذب آب را ك ــاي.ســورفاكتانت ه  ژل ه
 همچنـين . سورفاكتانت هامقاومت خمير را افزايش دادنـد      

ير آرد گنـدم تـا درجـات        خصوصيات اكستنسوگراف خم  
مختلف بهبود يافت و سورفاكتانت ها باعث بهبود كيفيت         

  .]  4 [پخت نان شدند 
AziziوRao   تأثير سورفاكتانت هايي كه به     2005در سال

 ،SSL، DATEMطور متـداول اسـتفاده مـي شـوندمانند    
GMS و  DGMS را بــر خــصوصيات  خميــري شــد ن

. رسـي نمودنـد   ذرت و سيب زميني بر    ،نشاسته هاي گندم    

                                                 
1. Hydrophilic Lipophilic Balance  

  

داده ها نشان مي دهد كه ژل هاي سـورفاكتانت بايابـدون            
شورتنينگ  ، دماي ژلاتينه شـدن نـشاسته هـاي گنـدم  ،                

ويـسكوزيته  . ذرت و سيب زمينـي را افـزايش مـي دهنـد           
بيشينه با افزودن ژل هاي سورفاكتانت مختلف  به نشاسته          

با افزودن ژل هابخصوص ژل     . هاي متفاوت كاهش يافت     
SSL افــزايش چــشمگيري  درويــسكوزيته خميــر ســرد، 

  .]  5 [نشاسته مورد مطالعه ديده شد
Aziziدي گليسريد و - تأثير منو2003همكاران در سال و

لستين را بر خصوصيات رئولوژيكي خمير و كيفيت نان 
داده ها نشانگر آن بود كه درصد .تافتون بررسي كردند 

مگيري جذب آب باافزودن سورفاكتانت به طور چش
به طور كلي خصوصيات رئولوژيكي خمير . افزايش يافت

وكيفيت پخت با افزودن سورفاكتانت هاي ذكر شده در 
اين سورفاكتانت ها سرعت .مقايسه با شاهد بهبود يافت

ارزيابي حسي تافتون هاي .بياتي نان تافتون را كند كردند
حاوي سورفاكتانت توسط ارزيابان نشان داد كه اين نوع 

ها در ارتباط با خصوصيات كيفي بهتر از شاهد نان 
  .]  6 [بودند

ArmeroوCollar      افزودنيهاي ضدبياتي نظير  هيدروكسي 
 HPMC(، DATEM SSL، MGL(پروپيل متيل سلولز

آميلاز قارچي را بر α  و)(CMC كربوكسي متيل سلولز  ،
خصوصيات رئولوژيكي وتخميري  خميرهاي نـان بـا آرد       

خميرهـا بـه روش     .رسـي قـرار دادنـد     كامل سفيد مورد بر   
ــده    ــه شــــــــــ ــرش تهيــــــــــ خميرتــــــــــ

ــود ــزودن.ب ــدهاαوSSL,DATEMاف  آميلازوهيدروكلوئي
دربهبـود  SSLتـأثيرافزودن   .حجم نهايي را افزايش دادنـد     

قدرت گازبود ونيز تنها حالت دهنـده مـوثر بـراي بهبـود             
  .]  7 [خصوصيات اختلاط بود

Stamphiسيفاير نوع امول4 تأثير 1996 در سال وهمكاران
MG,DGMS,DATEM  ولستين را بر خصوصيات

رئولوژيكي خمير آرد گندم نروژي مورد بررسي قرار 
 61-55(و مقدار آب %)2-0(غلظت امولسيفاير.دادند

خصوصيات خمير شامل  زمان گسترش خمير، .بود%)
حداكثر قوام وپايداري خمير با استفاده از فارينو گراف 

 شكل با استفاده از وقابليت كشش و مقاومت به تغيير
حضور امولسيفاير بر زمان .اكستنسوگراف بررسي شد

خصوصيات اكستنسوگرام .گسترش خمير تأثيري نداشت
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قرار گرفت و نسبت مقاومت به  DATEMتحت تأثير 
تغيير شكل و قابليت كشش افزايش يافت  كه نشانگر 

  .]  8 [خصوصيات قوي بودن خمير است
ArmeroوCollar أثيرات برهم كنش  ت1998سال در

فرايند توليد نان و افزودني هاي ضدبياتي را ،بين نوع آرد
با استفاده از معادله ،بر سفتي نان طي نگهداري

آنها يافتند كه تأثير . مطالعه نمودند)Avrami(آورامي
افزودني ها به نوع آردوفرايند پخت مورد استفاده براي 

سورفاكتانت هاي آنيوني .نان بستگي دارد
)SSL(وهيدروكلوئيدهاوα آميلاز ضريب گلوتن را

  .]  9 [افزايش دادند
Abd EL-Hady  و همكاران تأثيرSSL به عنوان عامل،

فعال سطحي و اسيد آسكوربيك و برمات پتاسيم به عنوان 
اكسيدانت را بر كيفيت رئولوژيكي و پخت خمير منجمد 

قدرت گازتوسط ريزو . نان گندم بررسي نمودند
 )Risograph(گراف

سنجيده شد )Rheofermentometer(ورئوفرمنتومتر
. وكيفيت پخت  نان ها با ارزيابي حسي بررسي شد

خصوصيات رئولوژيكي با رويه اكستنسوگراف و 
نتايج نشان . رئوفرمنتومتر اصلاح يافته سنجيده شد 

يا اسيد آسكوربيك يا برمات پتاسيم ،  SSLدادباافزودن 
ودن هر يك از اين افز. قدرت گاز افزايش مي يابد

افزودني ها امتياز نهايي پخت، طي دوره نگهداري 
  .]  10 [درانجماد رادرمقايسه باشاهد افزايش داد

Ravi        وهمكاران تأثير افزودني ها بر خصوصيات خميري 
ــدم را بااســتفاده از  ــوع   RVA  كــردن آرد گن در دون

 و SSL. آردگنــدم بــا كيفيــت مختلــف بررســي نمودنــد
بيشينه و ويسكوزيته خميرداغ را در هر دونـوع          يسكوزيته  

 امولــــــسيفايرهايي ماننـــــد . آرد افـــــزايش داد 

GMS,DATEMوSSL خــصوصيات خميــري شــدن 
بيـشترين  SSLاز ميان سورفاكتانت ها ،    .آرد را تغيير دادند   

محققـان  در    .]  11 [تغيير رادر اين خصوصيات ايجاد نمود     
 پايه اي را     اندازه گيري هاي رئولوژي عملي و      1999سال  

در مورد خمير تازه و منجمد انجام دادندتا اثـرات انجمـاد    
فرمـول  4.  دوره انجماد  وافزودني ها را بررسـي  نماينـد       ،

قـسمت در  100 خمير  حـاوي ،خمير شاهد :استفاده  شد 
ــون ــاوي   ميليـ ــر حـ ــكوربيك وخميـ ــيد آسـ % 5/0 اسـ

SSL5/0و%DATEM.        آزمون هـاي رئولـوژي و پخـت
 هفتـه پـس از      8 و 5، 2 و منجمـددر   برروي خميرهاي تازه  

مقاومت به كشش ،  در خميرهاي تـازه         . انجام شد  ،انجماد
همـه افزودنيهـاي    .و منجمد حاوي افزودني  ، بيـشتر بـود         

حجم قـرص  ،استفاده شده تأثير مثبتي بر روي زمان تخمير    
و همكـاران در    Crowley.]  12 [نان وسفتي نـان داشـتند     

رامتر هاي فـرآوري را بـا        تأثير افزودني ها و پا     2000سال  
 نوع مختلف   5. درنان گندم بررسي نمودند    IM 2استفاده از 

ــشكله     ــواد مت ــف م ــادير مختل ــا مق ــان ب ــتاندارد ،  (ن اس
وزمـان اخـتلاط    )استانداردباچربي واستاندارد باامولـسيفاير   

داده ها نشان مـي     .تهيه شدند ) ثانيه 240و90،150(متفاوت  
ر ويـا افـزايش زمـان       دهند كه افزودن چربي يا امولـسيفاي      

(  ثير قابل تـوجهي بـر ميـانگين منطقـه سـلول           أاختلاط، ت 
mm2(     كل منطقه سلولي  ،       )mm2 (    وتعـداد سـلول
  .]  13 [داشت) cm2( هادر

Matuda تــأثير شــورتنينگ 2005 و همكــاران در ســال 
 را بر خميـر منجمـد       PS80 و CSLگياهي و امولسيفاير    

 ها بعد از بـسته بنـدي و         خمير. نان فرانسه بررسي كردند   
 56 بـه مـدت      -C° 18  ونگهداري  در   -C°30انجماددر

ــس از انجمــــــاد  56و7،21،28، 2در ،روز   ، روز پــــ
. انجمادزدايي شدند و ارزيابي حسي روي آنها انجام شـد         

نتايج نشان داد ، افزودني هـا باعـث بهبـود خـصوصيات             
    . ]  14 [حسي خمير منجمدشدند

   موادوروشها-2
س گرفته از كارخانه آرد مشيري واقع در تهران آرد سبو

گي هاي شيميايي آرد شامل رطوبت مطابق  ژوي. تهيه شد 
) 38-11(گلوتن مرطوب، )16-44(شمارهAACC روش

-01(خاكستر،) 46- 12(پروتئين، ) 30-25(چربي،
  .]  15 [تعيين شد)56-81(وعدد فالينگ)08

% 25/0نمونه شاهد وتيمارها كه به ترتيب حاوي 
بودندبه وسيله دستگاه هاي SSL% 75/0و50/0%،

واكستنسوگراف )AACC) 21-54فارينوگراف روش 
در ادامه از نمونه هاي .آزمايش شدند)54-10(برابندر

 نفر ارزياب 5تيمار وشاهد، نان تافتون تهيه شد ودر اختيار
 سه نوع تست مختلف بافت  .دوره ديده قرار گرفت 

 تيمار 4ر روي هر يك از ب4و3 ، 2 ،1سنجي در روزهاي  
                                                 

   Image Analysis 2. 
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. مرتبه تكرار شدند3انجام شدوكليه مراحل آزمايش 
 :آزمون هاي بافت سنجي تحت شرايط زير انجام گرفت

اين آزمون با فك مخصوص آزمون :آزمون كششي -
 Load cell 500(N)، Extentionكششي و

Range5 ،Load Range7،Top Speed30 وطول
انجام گرفت وبالاترين نقطه برروي (mm) 20نمونه

  .منحني حاصله خوانده شد
 تيغه 5اين آزمون با فك كرامرحاوي :آزمون برشي - 
 Load cell 500(N، , Extention Range 25 Load(و

Range300 ،)Test Speed120(mm/minوTest End 

Point 22(mm) انجام گرفت وبالاترين نقطه برروي 
  .منحني حاصله خوانده شد

 Load(و) cm (2.5اين آزمون با فك:آزمون فشاري - 

cell 500(N،  Top Speed25، Extention 

Range8 و Test End Point 6(mm) انجام گرفت 
  .وبالاترين نقطه برروي منحني حاصله خوانده شد

   تجزيه وتحليل آماري-2-1
 تكرار انجام گرفت ونتايج ارائه 3در،كليه آزمايشات 

 به منظور ارزيابي داده ها  .ارمي باشدتكر 3ميانگين،شده
به اين ترتيب كه :استفاده شد v13 SPSSراز نرم افزار

براي تعيين وجود اختلاف معني دار بين داده ها از آناليز 
وبراي مقايسه ميانگين ) ANOVA(واريانس يك طرفه 

  .تيمارها ازآزمون توكي استفاده شد

  وس گرفته  شرايط پخت نان تافتون از آرد سب1جدول
        
  زمان اختلاط  نمونه

)min(   
زمان تخمير 

   )min(اوليه
زمان تخمير 

   )min(ثانويه
وزن 
  )gr(چانه

تعداد 
  چانه

وزن 
  )gr(نان

ميزان آب      
  (%)دراختلاط

وزن آرد    
  در ميكسر

 مقدا ر

SSL) gr(  
  0  5  76  175  20  200  10  75  7  شاهد

نمونه حاوي 
25/0% SSL  

7  75  10  200  20  175  76  5  5/12  

نمونه حاوي 
50/0% SSL  

7  75  10  200  20  175  76  5  25  

  نمونه حاوي
75/0% SSL  

7  75  10  200  20  175  76  5  5/37  

  

   نتايج -3
  گي هاي شيميايي آردژ وي3-1
  . آمده است2گي هاي شيميايي آرددر جدول ژوي
   نتايج حاصل از فارينوگرام2 -3

ان گسترش زم،گي خمير ها مانند جذب آبژشش وي
درجه سست شدن خمير به وسيله ،پايداري خمير،خمير

 دقيقه وارزش 20و10فارينوگرام پس از 
نتايج حاصل .آرد مشخص شد) والريمتري(نانوايي

نشانگركاهش زمان گسترش خميروافزايش مقاومت آن 
   دقيقه است كه 20و10وكاهش درجه سستي خمير پس از 

  

مطابق جدول .باشدبيانگر بهبود كيفيت خمير حاصله مي 
ارزش والوريمتري كه نشانگر كيفيت كلي خمير وارزش 
. نانوايي آن مي باشد نيز افزايش يافته است

نتايج به دست آمده در اين تحقيق مطابق يافته ).3جدول(
در RaoوAzizi ونيز2004وهمكاران در سالAziziهاي 
 برخواص SSLاست وآنها نيز در بررسي اثر 2005سال 

  .ايج مشابهي دست يافتندخمير به نت
   نتايج حاصل از اكستنسوگرام3-3

گي خمير مانند مقاومت خمير در مقابل كشش ژسه وي
ي در سه زمان تخمير ژقابليت كشش خميروانر

 دقيقه به وسيله اكستنسوگرام تعيين 135و45،90
 قابليت كشش را SSL نتايج اين تحقيق نشان داد.گرديد

ي را افزايش ژشش وانركاهش مي دهد ولي مقاومت به ك
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 يافته هاي اين بررسي مشابه مطالعات).4جدول(مي دهد

Abd EL-Hady  و1999و همكاران در سالKenny 
وآنها نيز در بررسي هاي است 1999وهمكاران در سال
بر كيفيت رئولوژيكي و پخت  SSLخوددرمورداثرات 

  .به نتايج مشابهي دست يافتندخمير منجمد نان گندم 
  حاصل از اينستران نتايج 3-4

نتايج آزمون برشي ،كششي و فشاري به ترتيب در 
  .نشان داده شده است3و1،2نمودارهاي 

   نتايج آزمون شيميايي نان هاي تافتون3-5
. نشان داده شده است5نتايج آزمون شيميايي درجدول 

نتايج آزمون تعيين محتوي رطوبت نشان مي دهددر نان 
د،حفظ وابقاي رطوبت در مقايسه با شاهSSLهاي حاوي 

،محتوي SSL %75/0بيشتر است ودر موردنمونه حاوي
در هر سه روز آزمايش بيشتر از ديگر نمونه رطوبت 

  .هاست واختلاف بين آن ها معني دار است
   نتايج ارزيابي حسي نان هاي تافتون3-6

روش هاي ارزيابي حسي بر اساس آزمون وتجزيه تحليل 
اده از حواسي نظير بويايي خصوصيات مواد غذايي با استف

به عبارت ديگر اين . ،چشايي ،بينايي و لامسه استوار است

روش ها بر پايه نظرات و تمايلات افراد قرار دارد ،اين 
آموزش ديده يا فاقد آموزش باشد افراد ممكن است 

) 74 – 30(براي ارزيابي بياتي نان ها از روش مصوب .
AACCشده ، با كد هاي نان هاي تهيه.  استفاده گرديد 

 ارزياب دوره 5دو رقمي همراه با پرسشنامه در اختيلر 
ديده قرار گرفت واز آن ها خواسته شدتابادرنظر گرفتن 
كيفيت تام شامل شكل،رنگ،ويژگي هاي پوسته ومغز 

 5تا1،طعم ،قابليت جويدن وبياتي نان ها را در رتبه هاي 
ترين نان ،رتبه قرار دهند به طوري كه از نظر بياتي به تازه 

 تعلق گيردوازدادن رتبه هاي 1 وبه بيات ترين نان رتبه 5
مطابق  ).Rankin: رتبه بندي روش.(ز گردديكسان پرهي

 ديرتر بيات SSLنظر ارزيابان دوره ديده نان هاي حاوي 
 دير تر از بقيه بيات مي شود و تفاوت 4نمونه .مي شوند

 ، البته با نمونه معني داري با بقيه نمونه ها نشان مي دهد
از نظر خواص ديگر مانند . تفاوت زيادي نشان نداد3

خصوصيات سطح زيرين وفوقاني نان ،پوكي وتخلخل 
نان،فرم وشكل نان تفاوت معني داري بين نمونه ها وجود 

 كمي SSL %75/0نداشت ،البته بو،طعم ومزه نان حاوي
.دكاهش يافته بود كه در سطح معني داري نبو

  
  )برحسب گرم در صد گرم(يژگي هاي آرد مصرفي و 2جدول 

  عدداسيدي    PH  آزمون
(%)  

  رطوبت
(%)  

  خاكستر
(%)  

ــوتن   پروتئين گلـ
مرطوب   

رنـــــــگ آرد 
)     كنت جونز(

ــدد  عـــــــ
  ) s(فالينگ

  عددزلني
)mm(  

  18  610  4/9  5/30  52/12  2/1  72/10  08/2  05/6 آرد       
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   نان هاي تافتون برشيآ زمون  2نمودار                             نان هاي تافتونكششي آ زمون 1نمودار           

    1،2،3و4درروزهاي                                                          1،2،3و4 درروزهاي                     
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  نتايج حاصل از فارينوگرام آرد سبوس گرفته   3جدول
 جذبدرصد  نمونه

  (%)آب
زمان گسترش 

)   دقيقه(خمير
زمان مقاومت 

)   دقيقه(خمير
درجه سستي 

مير پس از خ
 دقيقه      10

درجه سستي 
مير پس از خ

 دقيقه      20

 ارزش
  والوريمتري

  42  105  65  1/5  4  1/68  شاهد
نمونه حاوي 

25/0% SSL  
68  85/3  2/5  67/51  95  43  

نمونه حاوي 
50/0% SSL  

5/67  45/3  3/5  5/42  67/86  33/44  

  نمونه حاوي
75/0% SSL  

4/66  2/3  35/5  5/32  70  33/45  

  
  نتايج آزمون اكستنسوگراف 4جدول

مقاومت به  )  min(زمان تخمير  نمونه
   ( BU)كشش

قابليت 
)     mm(كشش

                 

  cm2)(انرژي  ضريب

  67/44  22/1  160  67/195  45  اهدش
نمونه حاوي 

25/0% SSL  
90  
135  
45  

198  
33/214  

203  

152  
149  

33/154  

3/1  
44/1  
31/1  

5/45  
33/46  

51  
نمونه حاوي 

50/0% SSL  
90  
135  
45  

220  
33/239  
67/234  

149  
33/144  
67/145  

47/1  
66/1  
61/1  

53  
17/54  
33/55  

  نمونه حاوي
75/0% SSL  

90  
135  
45  
90  
135  

33/263  
67/296  

350  
220  

33/503  

67/139  
136  
136  

67/132  
13/129  

88/1  
18/2  
57/2  
17/3  
98/3  

83/56  
61  
69  

03/81  
67/91  

  
  نتايج آزمون تعيين رطوبت  5جدول

  3روز  2روز  1روز  نمونه
  98/24  27/25  61/25  شاهد

  SSL  34/28  38/26  09/25 %25/0نمونه حاوي 
  SSL  12/30  54/28  72/26 %50/0نمونه حاوي 
  SSL  31/30  31/30  79/28 %75/0نمونه حاوي
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  نتيجه گيري- 4  

نتايج حاصل از آزمون هاي مختلف نشان مي دهد افزودن 
SSL به نان تافتون باعث كند شدن روند بياتي وسفتي 

 SSL افزودن .فتون وبهبود كيفيت نان مي شودانان هاي ت
 افزايش.دت خمير ايجاد نمواتغيير معنا داري در خصوصي

خمير نشانگر قوي تر شدن خمير حاصله تضريب تحمل 
است وعدد والوريمتري كه نشان دهنده كيفيت كلي خمير 

خمير هايي كه مقاومت در برابر . است افزايش مي يابد
كشش داشته باشند ،هنگام فرآوري خمير وپخت كيفيت 

كشش پذيري خمير كه با . مطلوب تري ايجاد مي كنند
باعث بهبود خواص  افزايش مي يابد،  SSLافزودن 

نگهداري آب و گاز در خمير مي شودكه در كاهش بياتي 
براساس نتايج آماري نمونه  .وحفظ تازگي نان موثر است

بياتي را ديرتر به تعويق مي SSL  %75/0هاي حاوي 
اندازد ولي افت كمي در مزه وطعم نان ايجاد مي كند 

اري با نمونه حاوي وازآن جايي كه تفاوت چندان معنا د
50/0% SSL نشان نداد، مي توان به منظور افزايش 

  %50/0كيفيت وبه تعويق انداختن بياتي از سطح

SSLاستفاده نمود .  
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 در روزهاي  نان هاي تافتونفشاريآزمون  3نمودار 

  4و1،2،3
  راجعم-5
 طرح جامع الگـوي مـصرف   .م  غفارپور،كلانتري ن] 1 [

 79-81عيت تغذيـه اي كـشور     مواد غذايي خانوار ووض   
گزارش ملي انستيتو تحقيقات تغذيه اي كـشور گـروه          .

    .1382 ؛ تهران،تحقيقات تغذيه

گزارش نهايي طـرح بررسـي ميـزان        . ف مير فخرايي ]2 [
وعلل ضايعات نان در خانواده ها ودكاكين نانوايي شهر         
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1370.  

[3] Azizi MH,  Rao GV. Effect of storage 
of surfactant gels on the bread quality of 
wheat flour. Food Chem. 2005; 89,133-
138. 

[4] Azizi MH, Rao GV. Effect of 
surfactant gel and gum combination on 
dough rheological characteristics and 
quality of bread. J .of Food Quality 
2004; 27, 320-366. 

[5] Azizi MH, Rao GV. Effect of 
surfactant in pasting characteristics of 
various starches.Food Hydrocolloids 
2005; 19,739-743. 

[6] Azizi MH, Rajabzadeh N, Riahi E. 
Effect of mono-digliceride and lecithin 
on dough rheological characteristic and 
quality of flat bread. Lebensm.-Wiss.u. 
Technology 2003;  36,189-193. 

[7] Amero E, Collar C. Anti-staling 
additives ,flour type and sourdough 
process effects on functionality of wheat 
doughs.J.of Food Sci. 1996; 61,299-303. 

[8] Stampfli L, Nersten B, Molteberg EL. 
Effect of emulsifier on Farinograph and 
Extensograph measurements.Food 
Chem. 1996; 57,523-530. 

[9] Amero E, Collar C. Crumb firming 
kinetics of wheat breads with anti-staling 
additives.J. of Cereal Sci. 1998; 28,165-
174. 

[10] AbdEl-Hadi EA, El-Samahy SK, 
Brummer JM. Effect of oxidant, SSL 
and their mixtures on rheological and 
baking properties of nonprefermented 
frozen dough.Labensm.Wiss.u.-
Technology 1999; 32,446-454. 

[11] Ravi R, Manohar R, Haridas Rao P. 
Use of Rapid Visco Analyser (RVA) for 
measuring pasting characteristics of  
wheat flour as influenced by additives.J 
.Sci.Food Agric. 1999; 79,15. 

[12]Kenney S, Wehrle K, Dennehy T, 
Arendt K. Correlation between empirical 
and fundamental rheology measurements 
and baking performance of frozen bread 
dough .Cereal Chemistry 1999; 76,421-
425. 

[13] Crowley P, Grau H, Arendt EK. 
Influence of additives and mixing time 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                               7 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6248-fa.html


 ...وئيل لاكتيلات بر بررسي اثر سطوح مختلف سديم استئار                                  مهسان كريمي و همكاران   

 

 38

on crumb grain characteristics of wheat 
bread.Cereal Chem. 2000; 77,370-375. 

[14]Matuda TG, Parra DF, Lugao AB, 
Tadini CC. Influence of vegetable 
shortening and emulsifiers on the 
unfrozen content and textural properties 
of French frozen bread dough. 

.Lebensm.-Wiss.u.Technol. 2005; 
38,275-280. 

[15]AACC.Approved Methods of 
Analysis of the American Association of 
Cereal 
Chemists,St.Paul,Minnesota,U.S.A 

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                               8 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6248-fa.html


IJFST  Vol. 4, No.3, Fall  2007                                                                ABSTRACT                        
 

39 

 

Evaluation of the Influence of Different Levels of Sodium 
Stearoyl Lactylate (SSL) on Dough Rheological Properties and 

Quality of Taftoon 
 
 

 2*                                          Karimi,M.1,  Azizi,M.H. 
 

   
1-M.Sc.Student of Food Science and Technology , Faculty of Nutrition and Food Technology, Shahid 

Beheshti University M.C. 
2-Associate Professor, Department of Food Technology , Faculty of Agricultural, Tarbiat Modarres 

University   
 
 
According to the statistics ,consumption of the bread has the highest value in Iran. Regarding 
the high wastage of different breads, which is mainly due to low quality, low shelf life and 
staling, we will answer one of the most important nutritional problems of our country , if 
reduce or at least retard its rate by means of research. This research was carried out to 
determine the effect of different levels of sodium stearoyl lactylate (SSL) on dough 
rheological properties and quality of Taftoon. So SSL was mixed with flour at levels of 
0.25%,.0.50% and0.75%and the rheological properties of the resulting doughs were 
determined by Farinograph and Extensograph and optimum level of SSL addition was 
determined ,regarding the results. Different treatments of breads were baked and sensory 
analysis was done in days1,2 and 3 by means of trained panel of referees. The texture of 
breads were evaluated by krummer, compression and rubber tests in days 1,2,3 and4 with 
Instron. Moisture content of the breads was determined in days1,2 and3.Results of 
Farinograph and Extensograph , showed that SSL improved dough properties .The results 
indicated that bread containing  0.75%SSL had the best quality and was the one to mostly 
retard the staling rate  and improve the texture of bread, but there was no significant                
difference between breads containing 0.50 % and 0.75%SSL .                                                  

 
Key words: Taftoon bread, SSL, Firmness, Rheological properties, Staling. 
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