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 با  يل لاكتيلاتئ استئارو  سديم ي حاوتافتون نان ياتي بارزيابي
  مختلفيروش ها

 

 3 ،سيد محمد حسيني∗2محمد حسين عزيزي،  1مهسان كريمي
 
  دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتيدانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي،  ، ارشد علوم وصنايع غذايييكارشناسفارغ التحصيل  -1
  دانشگاه تربيت مدرس ،دانشكده كشاورزي ، علوم وصنايع غذايييار گروهدانش -2
  استاديار گروه صنايع غذايي، دانشكده مهندسي شيمي ،دانشگاه صنعتي امير كبير-3

  
  چكيده

 ـر انداختن ب  ي منظور به تأخ    طور روز افزون به     كه به  يين  سورفاكتانت ها   ي از موثرتر  يكي  ل يئ شـود سـديم اسـتئارو      ي نـان اسـتفاده م ـ     ياتي
 يبـا روش هـا   يل لاكتـيلات ئسديم اسـتئارو سطوح مختلف  ي نان مسطح حاوياتيب سنجشهدف از اين تحقيق،  .  است (SSL) لاكتيلات

 ـگرد با روش استاندارد تهيه      SSL% 75/0و    %5/0،    %25/0 يحاو يهاريخم  از  تافتون   نان  ن منظور ي بد .مختلف است  ويژگـي هـاي    و   دي
رطوبت نانــــها در روز هـاي      . ند ارزياب آموزش ديده قرار گرفت     5 مورد بررسي    3 و2 ،1در روز هاي     دمار وشاه ي ت ي نانها ياتي و ب  يحس

 برشـي و  ،هاي كششيونآزمتحت  4 و3 ،2 ،1ي بافت  نانهاي تيمار و شاهد در روزها       . با روش هاي استاندارد انــدازه گيـــري شد      مذكور
 ـقابللي نشان دادنـد   و قائل نشدندي دارينمونه ها تفاوت معني  حساتين خصوصياب بيگروه ارز . قرار گرفت يفشردگ  ـت جوي  نـان  دني

 ـ مورد نيروي نشانگر كاهش ني آزمون بافت سنجيافته هاي . افزايش يافته بود1/6 به 5/5از  SSL%50/0 ي حاويها  ،ي فـشردگ ياز بـرا ي
 در مورد ناني مانند تـافتون  يده مي گردد آزمون فشردگبا توجه به نتايج آزمون هاي ديگر مشاه.  بود SSL ي حاويكشش نان ها برش و

 نـشان  ي داري معن ـريي ـتغ ي نگهـدار يرطوبت نان ها در روز ها  . كه  يك نان مسطح است وضخامت كمي دارد، چندان جوابگو نمي باشد            
 8/1 بـه  4/3 شـاهد از نـد و در نـان   ولي اغلب اين تغييرات مشاهده شده معني دار نبود    امتياز بياتي نان ها طي نگهداري كاهش يافت        .دندا

 و در 6/2 بـه  4/2 از SSL% 5/0 0حاوي و در نان 2 به 6/3 از SSL % 25/0 حاوي  و در نان كمتر بودSSL هاي حاوي رسيد و در نان 
 ـ ارزيروشها از توأم استفادهباجه گرفت كه ي توان نتين ميبنابرا. رسيد  4/2 به 7/3از SSL %75/0حاوينان   يافـت سـنج   و بي حـس يابي

  . بردي نانها پياتيزان بيبه مبتوان 
  

  ي حسيابيارز ، بافت، بياتي نان،يل لاكتيلاتئ سديم استئارو ، نان تافتون:كليد واژگان
  

  مقدمه-1
 

                                 كه روستا است در  518 و درشهر 413 سرانه گرم درروز              . نان تافتون است،  يكي از متداول ترين انواع نان مسطح
                               غذايي    ساير گروه هاي نسبت به است و450كل  ميانگين              گرم،149 با وزن به طور متوسط   نان كامل تافتون يك  
                                  درصد . است  داده  اختصاص  خود  به بالا ترين رقم را                 كهدگرم پروتئين دار 5/11  گرم آب و33/39 درحدود 

                                 پروتئين ،8/51شركت نان درتأمين انرژي به طور ميانگين                 يعني حدود كالري مي باشد،  8/424  انرژي آن  ارزش
                        آهن ،9/33 كلسيم  ،7/68 كربوهيدرات ،0/5 چربي ،6/53              انرژي يك فرد بالغ را تأمين مي %14 پروتئين و  2/15% 

                                                .]2[ باشدمي 2/64  وفيبر2/45             صالميانگين مصرف نان در ايران به صورت خ.]1[ نمايد

                                                 
  azizit_m@modares.ac.ir:مسئول مکاتبات ∗
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 آرد و نمك  وگـاهي       ،هاي مسطح از آب      چون بيشتر نان  
يك عامل ورآورنده تهيه مي شوند، عمر نگهـداري فـوق           

و نيمه اتوماتيـك    امروزه توليد به سمت      .العاده كمي دارند  
وه زندگي مردم نيـز موجـب       اتوماتيك پيش مي رود و نح     

  بنابراين استفاده از افزودنـي     ،شود خريد كمتر نان تازه مي    
ــا ــان لازم  يه ــد ن ــصنوعي در تولي  مختلــف طبيعــي و م
  .]3[است

 سال است كه به عنوان      50حالت دهنده هاي خمير حدود      
افزودني براي بهبود خـواص خميـر، كيفيـت خـوراكي و            

 .فاده مـي شـوند    زمان ماندگاري  محصولات نـانوايي اسـت       
 گـروه قـرار     4 خمير ممكـن اسـت در         هاي حالت دهنده 

 ماننـد   كننده ها اكسيد، SSL مانند   هاسورفاكتانت  : دنبگير
 و كـاهش     سيستئين – L انند م ها  كاهش دهنده     ،برومات
  .]4[ مانند پروتئاز ها زمان اختلاطهاي  دهنده 

 و تـرين محـصول نـانوايي اسـت          پـر مـصرف   نان سفيد    
بــستگي بــه كيفيــت آرد گنــدم دارد وكيفيــت ن آكيفيــت 

بنـابراين    كه به آسـياباني مـي رسـد متغيـر اسـت،            يگندم
 متنـوع  كه به نانواها داده مي شـود نيـز           يكيفيت آرد گندم  

براي فائق آمدن بر مشكلات كيفيـت ناهماهنـگ و          . است
دركـشورهاي    همـه نانواهـا    "تقريبا ،غيرهمگون آرد گندم  

تلف براي بهبود خصوصيات     از افزودني هاي مخ    مختلف،
از بين افزودني هـاي      .خمير و كيفيت نان استفاده مي كنند      

كاربردي، سورفاكتانت ها به طور گسترده اي براي بهبـود          
 شـامل قـدرت بيـشتر        كه خصوصيات خمير و كيفيت نان    

 خـصوصياتي   از جمله  .، استفاده مي شوند   هم هست خمير
 ـ كه تحت تأثير سورفاكتانت ها قـرار مـي         د سـرعت   گيرن

بالاتر هيدراسيون، تحمل بيشتر اختلاط، كاهش شورتنينگ       
عمر ماندگاري طولاني را مـي       مورد نياز، حجم بيشتر نان،    

  .]5[توان نام برد
 محصولات نانوايي عمر ماندگاري بسيار كوتاهي دارنـد         
 كيفيت آنها تاحد زيادي  بستگي به فاصـله زمـاني بـين              و

 پيچيـده اي اسـت كـه        يندآ فر ياتيب .پخت و مصرف دارد   
از آنجا كـه    . شامل چندين پديده فيزيكي و شيميايي است      

 بـا   مـرتبط  تغييرات فيزيكي    ،نشاسته جزء اصلي نان است    
 رتروگراداسيون نشاسته نقش اساسـي در بيـاتي نـان دارد          

]6[.  

 به "بياتي نان يك پديده بسيار پيچيده است كه هنوز كاملا      
 ـ     .درستي درك نـشده اسـت      سياري ماننـد   آزمـون هـاي ب

 قابليت فشردن نان،   ظرفيت جذب آب،   تي،فتغييرات در س  
 ياآميلوپكتين استخراج شده،   آميلوز مقدار نشاسته محلول،  

 وخـصوصيات حرارتـي بـه عنـوان         Xالگوي تفرق اشعه    
به  . اند معيارهاي مستقيم يا غير مستقيم بياتي استفاده شده       

ــن      ــرات در اي ــرعت تغيي ــه س ــده ك ــت ش ــال ياف هرح
ات متفاوت است و هيچ كـدام بـه تنهـايي يـك             خصوصي
 كامل ميزان بياتي كه توسط مـصرف كننـده           سنجش روش

 در تحقيـق انجـام شـده توسـط      .درك مي شود نيـستند 

Sidhuبيـاتي در    ،وي نان خابوس كويـت    رهمكاران بر  و
ــاي  ــا 4 و3 ،2 ،1 ،0روزهـ ــيميايي،بـ ــسي   روش شـ حـ

ان داد كـه    زمون ها نش  آنتايج   .ودستگاهي اندازه گيري شد   
روز نگهداري افت چنداني در رطوبـت        4در اين نان طي     

مشاهده نشد ولي طي همين مـدت فعاليـت آبـي كـاهش             
مقدار نشاسته محلول اسـتخراج شـده       .زيادي پيدا مي كند   

زمـون حـسي    آامتيازات در    .كاهش يافت  با گذشت زمان،  
كاهش يافت وكاهش در طعم وپذيرش  4تا روز  0از روز   

  .]7[ بود  معني دارگهداري از لحاظ آماري عمومي طي ن
 فرمول خميـر عملـي متـداول        بهاضافه كردن افزودني ها      

براي بالا بردن قابليت ورز دادن در ماشين و كيفيت كلـي            
نــان تــازه اســت و هــدف آن افــزايش كيفيــت نگهــداري 

 ـ. محصولات نانوايي انبار شده اسـت        ثيرات عملكـردي   أت
و صمغ ها به عنوان حالت دهنـده        آنزيم ها    ،امولسيفاير ها 

قوت دهنده خمير، عامل نرم كننـده ويـا ضـد بيـاتي بـه              و
 ارائـه . صورت گسترده اي مورد مطالعه قرار گرفتـه اسـت   

پيشنهادات عمومي براي افزودني ها ممكن نيست چراكـه         
  .]8[عملكرد آنها بستگي به شرايط كاري ويژه دارد

  كـه دم سـيدند به اين نتيجه ر   Armero ،1998در سال 
هاي ليپوفيل سورفاكتانت  به قسمت هيدروفوب پـروتئين         

گـروه هـايي بـا بـار منفـي در           . دنهاي گلوتن مـي چـسب     
سورفاكتانت ها بر نيروي جاذبه الكترواستاتيك با بارهـاي         
. سطحي مثبت در پروتئين هاي گلـوتن تـأثير مـي گـذارد           
ي سورفاكتانت هاي غير يوني هم با گلوتن پيوند برقرار م ـ       

يافتند كه نوع آرد، فرايند پخت نـان        درآنها همچنين    .كنند
و افزودني ها منجر به تفاوت هاي چـشمگيري در سـفتي            
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 تأثيرات مثبتي در مـورد همـه انـواع          SSL. نان مي شوند  
   .]9[دادآرد و يا فرايند هاي پخت نشان 

مكانيزمي كه سورفاكتانت    Rao و Azizi 2005در سال    
 توانـايي سـورفاكتانت     به ،كند مي كنند  ها فرايند سفتي را     

سورفاكتانت . نسبت دادند براي تشكيل كمپلكس با آميلوز      
ها نان را نرم نمي كنند، آنها از سفتي نان جلـوگيري مـي               
كنند و در ارتباط با بياتي با كند كردن سرعتي كه نـشاسته             

سـفتي  . دن عمل خود را انجام مي ده      ،كريستاليزه مي شود  
 تغييرات در بخش نـشاسته نـسبت داده مـي            به  درابتدا نان
طي پختن بين سورفاكتانت و آميلوپكتين كمـپلكس        . شود

ايجاد مي شود و اين كمپلكس سفتي يـا رتروگراداسـيون           
بخش زنجيره دار آميلوپكتين را بعد از پخت محصول كند          

عمكرد سورفاكتانت ها براي كند كردن بياتي نان        . مي كند 
 نان ارتباط نزديكي با واكنش آنها       همانند عوامل نرم كننده   

يا بخش كمـپلكس بـا نـشاسته بخـصوص بخـش خطـي              
  . ]10[ داردآميلوز 

پيشنهاد شده كـه سـورفاكتانت هـا مرزهـاي جلـوگيري              
اين مهـاجرت  . كننده مهاجرت گلوتن از نشاسته مي شوند    

با وجود آنكه   . است كريستاليزاسيون نشاسته    لي دل رطوبت
 نرم مـي كننـد، ازگـسترش سـختي          سورفاكتانت ها نان را   

سلول هاي نان و حساسيت به شكنندگي كه توسط بيـاتي           
تأثير سورفاكتانت هـا    . ايجاد مي شود جلوگيري نمي كنند     

مي تواند در نتيجه فرايند هاي ديگر هماننـد تغييـرات در            
طــي ( ضــخامت ديــواره ســلولي و سايزوهندســه ســلول 

 الاستيـسيته   تغييرات در سـفتي و     باشد تا ) گسترش خمير 
  .]11[ )در نان پخته( ديواره سلولي 

حجم نـان    نشان داده شد كهو همكاران  XUق يدر تحق 
ــا ــتSSL %5/0 افزودنب ــزايش ياف ــق .  اف ــن تحقي در اي

سرعت سفتي نان هاي حاوي سـورفاكتانت كمتـر از نـان            
حجـم قـرص نـان فـاكتور      .هاي بدون سـورفاكتانت بـود   
مي نان مرتبط است كه     به نر ومهمي در حفظ كيفيت است      

نيروي مورد نياز براي نفوذ فك دستگاه بافـت         به صورت   
 نرمي نـان  ا ببرعكس تشريح مي شود يا سنج به داخل نان   

 نـان   يگمرتبط است كه به صـورت معيـار قابليـت فـشرد           
  .]12[ تشريح مي شود توسط فك دستگاه بافت سنج

افزودن و همكـاران انجـام دادنـد   Rao  كـه  يق ـيدر تحق  
SSL           به طور قابل ملاحظه اي حجم، بافت و كيفيت كلي 

ايـن نتـايج بـا افـزودن مخلـوطي از           . نان را بهبود بخشيد   
 بـه دسـت     SSLر و   اافزودني ها شامل گلوتن، صمغ گـو      

آمد كه دراين مورد حجم نان افـزايش قابـل ملاحظـه اي             
وبوي مطبوع شد ولي بر      نتايج حجم مخصوص  . نشان داد 

 .]13[ بافت تاثير منفي داشت

يـك مـشتق    است كـه     SSL هاسيفايرلامو از انواع يكي
حجـم   ،ر براي گسترش ورزدادن خمي    واسيد چرب است    

پيشنهاد مـي شـود     . رودهاي نشاسته بكار مي      نرمي نان  و
 به پروتئين آرد باعث ايـن تـأثيرات         SSL پيوند يافتن كه  

 . روش دقيق عمل همچنان ناشـناخته اسـت        البته مي شود، 
SSL به عنوان پيوند دهنـده      ده درخمير ممكن است    افزو 

بين ليپيدهاي امولـسيفيه شـده وپـروتئين هـاي آرد عمـل             
وزن مولكولي ( يك سورفاكتانت آنيوني است   SSL.كند

، توليد شده توسط واكـنش اسـتئاريك اسـيد          450تقريبي  
بـه   محـصول    )تيك درحضورسديم كبا اسيد لا  %) 90-50(

 و SSL . وجود داردكل شكل اسپري ، پودر يادانه اي ش
CSL       افـزايش دهنـده قـدرت       ، به عنـوان حالـت دهنـده

خميرونرم كننده خمير درمحصولات نانوايي استفاده شـده        
ــد ــطح  SSL .ان ــه %5/0درس ــانپاي  از  وزن آرد درن

FDA)(Food & Drug  Administration     مجوز
 نشان داده 1 در شكل SSL ساختار  .دريافت كرده است

  .]14[ شده است

   )SSL) C24H43NaO6 ساختار1شكل       
                                                                             

  :ند عبارتند از بودافي كه دراين تحقيق مورد نظر اهد
 ي حاو تافتوننان هاي    ياتيو ب ويژگي هاي حسي     يابيارز

ــطوح ــف ســ  در SSL%) 75/0و%50/0،%25/0(  مختلــ
 ـ آموزش د  انابيتوسط ارز  3 و2 ،1 روزهاي  سـنجش .  دهي

 توسـط   4 و3،  2 ،1 در روزهـاي  تـافتون    نـان هـاي      بافت
 در   تـافتون  يرطوبـت نانـــــها   ن  يـي تع .دستگاه اينستران 

كـه   SSLبهترين سطح افـزودن      نييتع و 3و1،2 روزهاي
 مـورد   ي حـس  ي ها يژگي و ،ياتير انداختن ب  يضمن به تأخ  

  . داشته باشديقبول
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  وروشها  مواد-2  
SSL  ــار ــام تج ــا ن ــركت  (Emplex ي ب  M/S از ش

Enzyme India (ــته ــه گردي ــه از . دي ــبوس گرفت آرد س
گـي هـاي    ژوي. كارخانه آرد مشيري واقع در تهران تهيه شـد        

 AACC روش  مطـابق      شـامل رطوبـت   شـيميايي آرد 

ــستان-Galen-Kamp(توســط آون)16-44شــماره(  ،)انگل
توسـط دسـتگاه گلـوتن       )38-11 شـماره ( گلوتن مرطـوب  

ــي،)ســوئد–Perten(يشــو  توســط )30-25 شــماره( چرب
-12 شـماره ( پـروتئين  ،)ايران-Tyfe-lab(دستگاه سوكسله 

 شماره( خاكستر ،)ايران  - آزما طب (توسط دستگاه كلدال  )46
 )انگلستان-Galen kamp (يكي توسط كوره الكتر)01-08

ن تعيـين   آزمـو . ]15[تعيين شد  )56-81 شماره(وعدد فالينگ 
انجـام  103مطابق روش استاندارد ملي  شـماره         اندازه ذرات 

  .]16[شد
 ،%25/0 كــه بــه ترتيــب حــاوي ييرهــاي ازخمنــان تــافتون 

بعد از پخت با كـد   و ه شدتهيبودند  SSL% 75/0و 50/0%
 ـ             ارزيـاب   5ر  اهاي دو رقمـي همـراه بـا پرسـشنامه در اختي

درنظـر   با ا ت  ديده قرار گرفت واز آن ها خواسته شد        آموزش
ويژگي  رنگ،  شكل،  مانند يي ها يژگي به و  گرفتن كيفيت تام  
 ـ امت قابليت جويدن  طعم، هاي پوسته ومغز،   بـراي   .از دهنـد  ي

) 74 – 30 شـماره (ارزيابي بياتي نـان هـا از روش مـصوب           
AACC  ابان خواسته شد تا از لحاظ      ياز ارز  . استفاده گرديد

 دهند به طـوري كـه     قرار 5 تا 1بياتي نان ها را در رتبه هاي        
 تعلـق   1 وبه بيات تـرين نـان رتبـه          5رتبه   به تازه ترين نان،   

روش رتبـه  (دادن رتبه هاي يكـسان پرهيـز گـردد     واز گيرد
  .)بندي
 4و  3 ، 2 ،1 مختلف بافت سـنجي در روزهـاي           آزمون سه  

و كليه مراحل آزمايش   تيمار انجام شد4بر روي هر يك از 
   . مرتبه تكرار شدند3

ــتگاه    ــط دســ ــنجي توســ ــاي بافــــت ســ ــون هــ آزمــ
تحت شـرايط زيـر    )ساخت انگلستان H5K5مدل(نسترانيا

  :انجام گرفت
اين آزمون با فك مخصوص آزمون كششي  :آزمون كششي-
 Load cell 500(N)، Extension Range5 ،Loadو

Range7،Top Speed30 ـ  انجـام    mm20ه وطـول نمون
  . خوانده شدگرفت وبالاترين نقطه برروي منحني حاصله

  

   تيغه و5اين آزمون با فك كرامرحاوي  :آزمون برشي-
Load cell 500(N  Extension Range 25 , Load 
Range300 ,  ،) Test Speed120 (mm/min)وTest 
End Point 22(mm)  

انجام گرفت وبالاترين نقطه برروي منحني حاصـله خوانـده          
  .شد

  اين آزمون با فك :يآزمون فشردگ-
2.5(cm) ، )Load cell 500(N، Top Speed 25، 

Extension Range8 و Test End Point 6(mm)    
 

انجام گرفت وبالاترين نقطه برروي منحني حاصـله خوانـده          
  .شد

  :ر نان هاي تافتون به شرح زير استيه خميشرايط ته
 ـ زمـان تخم   ،قهيدق7زمان اختلاط     ـر اول ي  زمـان   ،قـه ي دق 75ه  ي

 20 تعداد چانـه     ، گرم 200زن چانه    و ،قهي دق 10ه  ير ثانو يتخم
 ـم ، گـرم  175 وزن نان    ،عدد  وزن  ،%76زان آب در اخـتلاط      ي

 ، در نمونـه شـاهد     SSLمقـدار    لوگرم و ي ك 5كسر  يآرد در م  
  گرم 5/37 و   25 ،5/12 ،0ب  ي به ترت  3ماري و ت  2ماري ت ،1ماريت

  .بود
  
   تجزيه وتحليل آماري2-1

 اسـتفاده   براي ارزيابي خصوصيات حسي از آزمون فريـدمن       
 ـب و بافـت سـنجي    مقايسه ميانگين نتايج به منظور. شد  ياتي
) ANOVA(آنـاليز واريـانس يـك طرفـه       و رطوبت    يحس

 صـورت معنـي دار    در وگرفـت  انجـام   α=05/0 درسـطح 
انجـام   آزمـون تـوكي    ، هـا  براي تعيين تفاوت ميانگين    بودن،
اسـتفاده   SPSSv.11.5براي آناليز داده ها از نرم افزار         .شد

  . تكرارمي باشند3شد و كليه نتايج ارائه شده ميانگين 
  

   نتايج -3 
  گي هاي شيميايي آردژ وي3-1
  . آمده است1گي هاي شيميايي آرد در جدول ژوي
  
  سبوس گرفتهت آرداذراندازه  3-2

   آمده است2سبوس گرفته در جدول ت آردااندازه ذر
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  سبوس گرفتهآرد شيميايي  خصوصيات 1جدول 
  سبوس گرفتهدآر  آزمون
  72/10  (%) رطوبت
  52/12  (%) پروتئين
  2/1  (%) خاكستر

  4/9  )كنت جونز( رنگ
pH  05/6  

  5/30  (%)مرطوب گلوتن
  18  )ميلي ليتر( زلنيعدد 

  610  )ثانيه( عدد فالينگ
  سبوس گرفتهت آردااندازه ذر 2جدول 

  سبوس گرفتهآرد  شماره الك
  %7/0   ميكرن475روي الك 
  %5/1   ميكرن180روي الك 
  %1/20   ميكرن125روي الك 
  %1/9   ميكرن106روي الك 
  %6/68  ميكرن106زير الك 

   نتايج تعيين محتوي رطوبت نان هاي تافتون3-3
  نشان3 نان درجدول تعيين محتوي رطوبتنتايج آزمون 

نتايج تحقيق حاضر نشان مـي دهـد كـه بـا             .داده شده است  
ي مختلف هـيچ تغييـر        رطوبت  نان ها    SSLافزايش درصد   

 يط نگهـدار  يشـرا دليـل    مي تواند به     ومعني داري پيدا نكرد   
سربـسته وغيرقابـل    "نان ها در كيسه هاي پلي اتيلنـي كـاملا         

  را كه اجازه تبادل رطوبت نان ها با محيط اطـراف     باشد نفوذ
 نـشان دادن    ين آزمـون بـرا    ين امـرا  يبا توخه به ا   . نمي دهد 

 ـ با كاهش رطوبت است مف     توأم نان ها كه     ياتيزان ب يم د بـه   ي
ج يو همكاران به نتـا     Sidhu 1997 در سال      . رسد ينظر نم 
  . افتندي دست يمشابه

     نتايج ارزيابي حسي نان هاي تافتون3-4
نتايج ارزيابي حسي درتحقيق حاضر نشان دهنـده آن اسـت           

 در خصوصيات حسي نان تافتون مانند فرم        SSLكه افزودن   
ت پوسته سطح فوقاني و زيرين      و شكل، ويژگي و خصوصيا    

نان، پوكي و تخلخل، سفتي و نرمـي بافـت و سـاختار نـان،               
 ي دار يقابليت جويدن نان و بو، طعم و مزه نان اختلاف معن          

بررسي خصوصيت قابليت جويـدن نـان در    .   كند يمجاد ن يا
 بـا   1روز سوم آزمـون نـشان مـي دهـد بـين شـاهد وتيمـار               

كـه  ) >05/0P(د دارد    اختلاف معنـي داري وجـو      3و  2تيمار
 SSLنشانگر بهبود كيفيت نان وافزايش نرمي در اثر افزودن          

  .مي باشد
  نان هاي تافتون ياتيب نتايج ارزيابي حسي 3-5

 ارزيابي حسي بياتي نان ها نشان مي دهدامتياز بياتي نان هـا       
طي نگهداري كاهش يافته ولي اغلب اين تغييـرات مـشاهده           

 SSL كاهش در نان هاي حاوي       شده معني دار نبودند واين    
 با تيمار   3و1البته در روز دوم شاهدو تيمارهاي       . كمتر است   

مي توان گفت امتياز بيـاتي      .  اختلاف معني دار نشان دادند     2
 در مقايسه با نان هاي ديگر افزايش        SSL %50/0نان حاوي   

درروز سـوم نيـزبين نمونـه شـاهد         . معني دار داشـته اسـت     
 اخــتلاف معنــي داري مــشاهده 3و2  بــا تيمارهــاي1وتيمـار 
  .)>05/0P(گرديد

 نتايج آزمون تعيين محتوي رطوبت نانها در 3جدول
  روزهاي مختلف

          روز
  نمونه   

1  2  3  

  9/24  3/25  6/25  شاهد
  1/25  4/26  3/28  1تيمار
  7/26  5/28  1/30  2تيمار
  7/27  8/28  3/30  3تيمار

SEM(±)  0/1  68/0  54/0  
ني داري بين هيچ يـك از تيمارهـا در روز هـاي آزمـون               تفاوت آماري مع  
  (SEM=Standard Error of the Means) .مشاهده نگرديد 

  
    ميانگين امتيازات ارزيابي حسي نان هاي تافتون 4جدول 

  پس از اعمال ضرايب1در روز
  (±)SEM  3تيمار  2تيمار  1تيمار  شاهد  نمونه

  08/0  8/3  9/3  8/3  5/3  فرم وشكل
خــــــصوصيات 

  سطح فوقاني
2/7  3/7  4/7  7/7  13/0  

خــــــصوصيات 
  سطح زيرين

4/3  5/3  4/3  5/3  07/0  

  15/0  9/6  7  8/6  5/6  پوكي وتخلخل
  27/0  6/11  4/11  8/10  9/10  سفتي ونرمي 

  19/0  4/7  7/7  1/8  2/7  ويدنجقابليت 
  15/0  5/28  2/34  9/33  2/34  بو،طعم ومزه 

صيات  نان هـاي تـافتون       تفاوت آماري معني داري بين هيچ يك از خصو        
   مشاهده نگرديد1در روز 
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   نتايج حاصل از بافت سنجي3-6

ــه ترتيــب در   نتــايج آزمــون برشــي ،كشــشي و فــشردگي ب
  . نشان داده شده است3و 2، 1نمودارهاي 

0

100

200

300

400

500

روز1 روز2 روز3 روز4

ن)
وت
(ني

ی 
رش
ی ب
رو
ني

0%SSL
0.25%SSL
0.50%SSL
0.75%SSL

  
  4 و3،  2 ،1آزمون برشي نان هاي تافتون درروزهاي1نمودار           
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  4 و3،  2 ،1ي تافتون درروزهايآزمون كششي نان ها2 نمودار         
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  4 و3،  2 ،1 آ زمون فشردگي نان هاي تافتون درروزهاي3نمودار      

نتايج نشان مي دهند با گذشت زمان نيروي كششي افـزايش           
نتـايج آزمـون    .  مي يابد يا به عبارتي نان سفت تر مي شـود          

 نيـروي مـورد     SSLبرشي نان ها نشان مي دهد با افـزودن          
 برش نان ها كاهش مي يابد ولي با گذشـت زمـان             نياز براي 

نتـايج آزمـون فـشردگي      . اين نيرو در نان ها زياد مـي شـود         
نشان مي دهند كاهش ايجاد شده در نيروي مورد نياز بـراي            

 درهيچ سـطحي معنـي دار       SSLفشردن نان هادر اثرافزودن     
 وشاهد اختلاف معني داري  3 بين تيمار  4نبوده وتنها در روز     

)05/0P< (  اين نيرو كـه معيـاري از سـفت         .  مشاهده گرديد
.  شدن نان ها طي زمان است، با گذشت زمان زياد مي شـود            

با توجه به نتايج آزمون هاي ديگر مـشاهده مـي گـردد ايـن               
آزمون در مورد ناني مانند تافتون كه  يك نان مـسطح اسـت              

درتحقيقات . وضخامت كمي دارد، چندان جوابگو نمي باشد      

Azizi  و 2003در همكــاران  وSidhu و همكــاران در 
  .يز نتايج مشابهي بدست آمدن 1997سال

  
 ميانگين امتيازات ارزيابي حسي نان هاي توليدي 5جدول 

 پس از اعمال ضرايب2در روز

  (±)SEM  3تيمار  2تيمار  1تيمار  شاهد  نمونه
  06/0  6/3  8/3  7/3  5/3  فرم وشكل

خــصوصيات 
  سطح فوقاني

9/6  7  3/7  2/7  11/0  

خــصوصيات 
  سطح زيرين

4/3  6/3  7/3  6/3  09/0  

ــوكي  پــــــ
  وتخلخل

9/6  6/6  9/6  6/6  17/0  

  21/0  5/10  5/10  1/10  4/9 سفتي ونرمي 
قابليـــــــت 
  جويدن نان

4/6  3/6  73/6  8/6  15/0  

  13/0  6/27  33  1/32  4/32 بو،طعم ومزه 
تفاوت آماري معني داري بين هيچ يك از خصوصيات  نـان هـاي            

  . مشاهده نگرديد2ز تافتون در رو
  

 ميانگين امتيازات ارزيابي حسي نان هاي 6جدول    
 پس از اعمال ضرايب3توليدي در روز

 2 تفـاوت آمـاري معنـي دار باتيمـار           b يا   a اعداد داراي علامت    
  a( 05/0p<,(b05/0=p. دارند

  (±)SEM  3تيمار  2تيمار  1تيمار  شاهد  نمونه
  04/0  4/3  5/3  4/3  3/3  فرم وشكل

ــصوصيات  خ
  سطح فوقاني

4/6  7/6  7/6  6/6  12/0  

ــصوصيات  خ
  سطح زيرين

2/3  3/3  2/3  2/3  07/0  

ــوكي  پــــــ
  وتخلخل

6  1/6  3/6  2/6  18/0  

  22/0  3/9  7/9  5/9  5/8 سفتي ونرمي 
ــت  قابليـــــ

  جويدن 
a,b5/5  a9/5  3/6  1/6  14/0  

  16/0  3/27  4/29  9/27  1/29 بو،طعم ومزه 
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ي بياتي نان هاي  ميانگين امتيازات آزمون حس7جدول 
  تافتون

  3روز  2روز  1      روز  نمونه

  a4/2  b,c8/1  4/3  شاهد
 b7/2  a2  6/3  1تيمار

  6/2  2/3  4/2  2تيمار
  b8/2  4/2  7/3  3تيمار

SEM(±) 09/0  10/0  11/0  
 2 تفـاوت آمـاري معنـي دار باتيمـار           b يـا    aاعداد داراي علامت    

  a( 05/0p<,(b05/0=p. دارند
  
  نتيجه گيري-4
يج آزمون حسي تفاوت معني داري بين خصوصيات نتا

ظاهري نان هاي تيمار وشاهد نشان نمي دهد واين در حالي 
است كه بياتي وروند سفت شدن در تيمار ها به تأخير افتاد  

 به "كاملا SSL % 075/0 و50/0واين حالت در نان حاوي
آزمون هاي بافت سنجي كه . وضوح به چشم مي خورد

تي نان ها هستند ونيروي مورد نياز براي نشانگر ميزان سف
فشردگي، پاره كردن و يا بريدن نان ها را نشان مي دهند، 

 كه كليه تيمار ها روند سفت شدن و در استحاكي از آن 
نتيجه افزايش نيروي منحني حاصل از دستگاه اينستران را 

مشاهده شده بين تيمار ها نيز  كاهش مي دهند واختلافات
بنابراين مي توان نتيجه گرفت كه بااستفاده . معني دار بود

 و بافت سنجي بتوان به ميزان روشهاي ارزيابي حسي توأم از
  .بياتي نانها پي برد

 با توجه به آنكه دراكثر خصوصيات مورد نظر اختلاف بين 
 چندان معني دار نبود لذا SSL% 75/0و %50/0نمونه حاوي 

را SSL /% 50ه نمون SSL% 75/0مي توان به جاي نمونه 
به كار برد تا هم به خواص مورد نظر دست يافت وهم در 

 Aziziمطابق تحقيقات .  صرفه جويي نمودSSLاستفاده از
 براي ايجاد SSL/% 50 هم ميزان 2003 در سال   Raoو

 .خواص مورد نظر كفايت مي نمود
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Technical university 

 
 
 One of the most effective surfactants, which is increasingly used to retard the staling of 
bread, is Sodium stearoyl lactylate (SSL). This research was carried out to assess the staling 
of flat bread containing different levels of SSL with different methods. Therefore, Taftoon 
bread was baked from dough containing 0.25, 0.50, and 0.75% SSL with standard method, 
sensory and staling evaluations were done on days 1, 2 and 3 by means of 5 trained panels of 
referees. Moisture content of the breads was determined in the same days with standard 
method. The texture of breads was evaluated by tensile, compression and shear tests on days 
1, 2, 3 and 4 with Instron. Trained panel of referees could not find any significant difference 
between the sensory characteristics of breads but showed that chewing ability of the bread 
containing 0.50% SSL was improved from 5.5 to 6.1. Results of texture measurement showed 
that the force required to compress, shear, and tensile breads was reduced in breads 
containing SSL With regard to the results of the other tests; we could reveal that compression 
test was not suitable for Taftoon bread, which is flat bread and has a low thickness. Moisture 
of the breads did not change significantly on the tested days. The scores of staling were 
reduced, although most of them were not significant and this decrease was from 3.4 to 1.8 for 
the standard and from 3.6 to 2 for the bread containing 0.25% SSL and from 2.4 to 2.6 for the 
bread containing 0.50% SSL and from 3.7 to 2.4 for the bread containing 0.75 %SSL. 
Therefore we could conclude that by using sensory evaluation and texture analysis together, 
we could assess the bread staling.  
  
Key words: Taftoon bread, Sodium stearoyl lactylate, Staling, Texture, Sensory evaluation              
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