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 بر خصوصيات  با امولسيفايرهاها هموكتانتافزايي  هم بررسي اثر

  حجيم نيمه نان  حسي، تصويري وتكنولوژيكي
  

                    ،1مهدي كريمي ، 3پور  فريبا نقي، 2، بهاره صحرائيان ∗1مهدي قيافه داودي 

   1زهرا شيخ الاسلامي 

 
، سازمان تحقيقات، آموزش و خراسان رضوي كشاورزي و منابع طبيعي استان  و آموزشقات، مركز تحقي بخش تحقيقات فني ومهندسي كشاورزي-1

، ايرانمشهدترويج كشاورزي،   

  دانشجوي دكتري علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد -2

   مؤسسه تحقيقات اصلاح و تهيه نهال و بذر، سازمان تحقيقات، آموزش و ترويج كشاورزي، كرج، ايران-3

)17/9/94: رشيپذ خيتار  5/6/93: افتيدر خيرتا(  

  

  چكيده
 يكنـواختي   وتقويت شبكه گلوتني، ايجاد نرمـي بود كيفيت محصولات صنايع پخت از جمله ترين راهكارهاي به ها يكي از مناسب  افزودنيامروزه كاربرد 

رو هدف از انجام اين پـژوهش   از اين.  توليد خواهد شد   ارپسندي مطلوب و باز   نتيجه آن نان با ماندگاري بالا       كه در  استو به تعويق انداختن بياتي      بافت  

،  گلايكـول پـروپيلن  هـاي پلـي    درصـد و هموكتانـت  2/0 در سـطح  E471لاكتـيلات و  -2امولسيفايرهاي داتم، سديم استئاروئيل    افزايي   همبررسي تأثير   

 كـه جهـت   حجيم بـود   كمي و كيفي نان بربري نيمهواصبر خ) فاقد افزودني( درصد در مقايسه با نمونه شاهد 5/0 درسطح 60سوربات  گليسيرين و پلي 

تركيبـي از   افـزودن نتـايج نـشان داد كـه      .  اسـتفاده گرديـد    ImageJافـزار    هاي رنگي پوسته تكنيك پردازش تصوير و نرم        ارزيابي ميزان تخلخل و مؤلفه    

هاي توليدي در مقايـسه بـا        هاي رنگي نمونه   لفهؤپذيرش كلي و بهبود م    امتياز    سبب افزايش ميزان حجم مخصوص، تخلخل،      ها امولسيفايرها و هموكتانت  

برتـري امولـسيفاير   نتـايج گويـاي   چنـين   هم.  درصد كاسته شد5داري در سطح  نان به طور معني ميزان سفتي  بود كه ازحالياين در   . نمونه شاهد گرديد  

  براسـاس نتـايج حاصـله     در نهايـت  .  بـود  60سـوربات    پروپيلن نسبت گليـسيرين و پلـي      و هموكتانت پلي     E471تنسبلاكتيلات  – 2سديم استئاروئيل   

 5/0در سـطح   پـروپيلن     پلـي   درصـد و هموكتانـت     2/0لاكتيلات در سـطح     – 2 داتم و سديم استئاروئيل      هايافزايي امولسيفاير  مشخص گرديد كه اثر هم    

  . كميت و كيفيت عالي و قابل عرضه به بازار شدبا درصد بيش از سايرين بود به طوري كه منجر به توليد محصولي 

  

  هاي رنگي افزايي، امولسيفاير، هموكتانت، بافت، مؤلفه هم:  واژگانكليد

  

  

  

                                                           

  mehdidavoodi@yahoo.com  :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه -1
اي نان نقـش اساسـي بـر سـلامت            كيفيت ارگانولپتيكي و تغذيه   

 بـا خـواص      افزايش تقاضا بـراي نـان      .مردم و اقتصاد ملي دارد    

 محققـين را بـر آن   ،ز به عرضه سريع    و نيا  كمي و كيفي مطلوب   

در همين راسـتا     .]1[ دارد كه راهكارهايي مناسب ارائه دهند      مي

بنـدي و    پخـت، بـسته  روشهاي مختلفـي از جملـه  بهبـود           راه

ظير نگهداري نان در دماي مشخص و استفاده از مواد افزودني ن          

 پيـشنهاد  غيره، صمغ، انواع بهبوددهنده و       امولسيفاير، هموكتانت 

هـاي مـورد اسـتفاده در صـنايع          طور كل افزودنـي    به. شده است 

منظور بهبود بافت، تقويت شبكه گلوتني، ايجـاد نرمـي،    پخت به 

 شـوند كـه در   يكنواختي و به تعويق انداختن بياتي اسـتفاده مـي     

تـر    و در عين حال كيفيت مناسـب نتيجه آن نان با ماندگاري بالا     

رول اسـتري شـده بـا       گليـس داتـم كـه      .]2[ توليد خواهـد شـد    

 اسيدهاي چرب خوراكي و مونو و دي اسـتيل تارتاريـك اسـيد       

است ي مهم   ها افزودنيو يكي از    امولسيفايرها  است، جزء دسته    

ــزايش   ــت اف ــته جه ــاد پوس ــداري در ايج ــرم ي پاي ــأخير ( ن ت

بهبود كارايي خميـر و حجـم بافـت محـصول         ،  )رتروگرادسيون

تنها به مـوارد     داتم   ته كاربرد الب.گيرد نهايي مورد استفاده قرار مي    

 تأثير به نحوه توزيـع فازهـاي   شود بلكه با ذكر شده محدود نمي 

چنـين    خميـر و هـم   ويـسكوزيته  و قوامقابليت افزايش   مختلف  

يكـي ديگـر از امولـسيفايرهاي     .]3[را دارد  طعـم   بهبود عطر و  

 مخلــوطي از مونــو و باشــد كــه  مــيE471تجــاري پركــاربرد 

 معمـولاً از استريفيكاسـيون گلـسيرول بـا          وست  گلسيريدها دي

هـاي حيـواني توليـد       هـاي گيـاهي و در مـواردي چربـي          روغن

طور گسترده به عنوان يك ماده ضدبياتي        اين تركيب به  . گردد مي

 بـا  زيرا توانايي برهمكنششود در محصولات نانوايي استفاده مي   

 با  هاي نامحلول   و با تشكيل كمپلكس    را دارد نشاسته و پروتئين    

و بخش آميلـوزي نـشاسته از كريـستاليزاسيون مجـدد نـشاسته             

سديم اسـتئاروئيل    .]4[ دنماي پديده رتروگراداسيون ممانعت مي   

هـاي    نيز ضمن توانايي در بهبـود ويژگـي        SSLلاكتيلات يا   –2

تكنولوژيكي و حسي محصولات نانوايي با قابليت حل شدن در       

ها در صـنعت آرد و  چربي به يكي از پرطرفدارترين امولـسيفاير     

 سوربات كه و پليگليسيرين  چنين   هم .]5[نان تبديل شده است     

ــه ــي نمون ــات پل ــتهال  اي از تركيب ــستند در دس ــري از ي ه  ديگ

  دارا بـودن   دليـل  گيردو بـه    قرار مي  ها هموكتانتنام   هها ب  افزودني

توانـد    مي  و  خاصيت جذب آب را دارد     ،هاي هيدروكسيل  گروه

پـروپيلن   .باشـد  حصولات خميري مـؤثر مـي     م ارتقاء كيفيت    در

ايـن  . باشـد  مـي ) هـا  هموكتانـت (دسته نيز جزء همين   گلايكول  

ي  ز و با مـزه    بو، شفاف، ويسكو   رنگ، تقريباً بي   تركيب مايعي بي  

عـلاوه بـر    .  كه قابليت هيگروسكوپيك دارد    شيريني اندك است  

راسـتاي كـاربرد    در   .]2[ استاين داراي قابليت اختلاط با آب       

ها در صنعت نـان مطالعـات چنـدي بـا           امولسيفاير و هموكتانت  

 و )Azizi (عزيـزي طـور مثـال    بـه . نتايج مختلفي موجود است 

تـأثير امولـسيفايرهاي گلـسيرول مونواسـتئارات و         ) Rao(رائو  

لاكتيلات را بـر خـصوصيات خميـري شـدن           سديم استئاروئيل 

حاصله  نتايج. زميني بررسي نمودند   نشاسته گندم، ذرت و سيب    

يناســيون نــشاسته را هــاي امولــسيفاير دمــاي ژلات  ژلنــشان داد 

ويسكوزيته بيشينه با افزودن    اين در حالي بود كه      . افزايش دادند 

با افزودن سـديم    چنين   هم. هاي امولسيفايرهاي كاهش يافت    ژل

ويـسكوزيته خميـر   وئيل لاكتيلات افزايش چشمگيري در     استئار

 عـلاوه بـر ايـن       .]6[  گرديـد  مـشاهده نـشاسته   هر يك از    سرد  

اثر لستين، اسـترهاي سـوكروز،      و همكاران   ) Ribotta(ريبوتو  

ــسرين،  ــو و ديگلي ــسيريد و من ــر ســاختار   منوگلي ــسيريد ب گلي

بيان نمودند  دادند و   محصولات اكسترود شده مورد مطالعه قرار       

كه افزودن اين تركيبات سبب بهبود كيفيـت محـصول نهـايي و             

ــن   ــصرف روغ ــاهش م ــدك ــر .]7[ ش ــوي ديگ ــي از س  كريم

)Karimi(    با بررسي اثر برخـي از امولـسيفايرها و          و همكاران

هـا نتـايج مثبتـي را در ارتبـاط بـا افـزايش حجـم و                  هموكتانت

اما لازم به ذكـر     . ]9 و   8[تخلخل و بهبود بافت گزارش نمودند     

هـا   افزايي امولسيفايرها و هموكتانت است كه در ارتباط با اثر هم    

 چندي صورت نگرفته و گزارشات جزئي موجود مـي          مطالعات

افزايي  رو هدف از انجام اين پژوهش بررسي اثر هم         از اين . باشد

ــسيفايرهاي  ــم، ســديم اســتئاروئيل  امول ــسيفايرهاي دات -2امول

هــاي   درصــد و هموكتانــت2/0 در ســطح E471لاكتــيلات و 

 درصـد   5/0 در سطح    60سوربات   پروپيلن، گليسيرين و پلي    پلي

 حجـم مخـصوص، تخلخـل، رنـگ پوسـته، سـفتي بافـت و           بر

  .حجيم بود پذيرش كلي نان بربري نيمه

  

  ها مواد و روش -2

   مواد-2-1
 تهيـه   )مـشهد، ايـران   (آرد ستاره و خبازي از شـركت گلمكـان          

 لاكتـيلات، داتـم و      -2 امولسيفايرهاي سديم استئاروئيل     .گرديد

E471     بايو  ت ونس ، گليسيرين از شرك   )بلژيك( از شركت بلدم

 و پروپيلن گلايكول از شركت      60باتسور  و پلي ) مالزي(انرژي  
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 ـ  ) كره جنـوبي  (اس   كاي اس مخمـر مـورد    . دخريـداري گرديدن

صورت پودر مخمر خشك    به   سرويسيه   استفاده ساكارومايسس 

. از شركت خمير مايه رضوي تهيه شـد       ) مشهد، ايران (و وكيوم   

هاي معتبر   يز از شركت  ساير مواد آزمايشي مانند روغن و نمك ن       

  .خريداري گرديد

  ها  روش-2-2
در اين تحقيق نـان توليـدي مطـابق بـا فرمولاسـيون زيـر تهيـه          

  ׃گرديد

، ) درصد آرد ستاره40 درصد آرد خبازي و 60( درصد آرد 100

 درصـد  1 درصـد نمـك،     1  درصد مخمر،  1درصد آب،   55-50

 و  E471داتم،  ( درصد امولسيفاير    2/0  و  درصد چربي  1شكر،  

ــتئاروئيل   ــديم اس ــيلات-2س ــت  5/0و )  لاكت ــد هموكتان درص

 مطـابق بـا   )60سـوربات   يكول، گليـسيرين و پلـي   پروپيلن گلا (

  .1جدول 

 هاي مورد استفاده در هريك از تيمارها ميزان امولسيفايرها و هموكتانت 1جدول 

 *تيمار  ) درصد5/0 ( هموكتانت  ) درصد2/0(امولسيفاير 

  شاهد  - -

 D.E.PG  پروپيلن گلايكول

 D.E.G  E471  گليسيرين

  D.E.PS  60سوربات  پلي
     

 D.S.PG  پروپيلن گلايكول

  D.S.G  گليسيرين

  داتم

SSL 

  D.S.PS  60سوربات  پلي

D* ،E و Sي امولسيفايرهاي داتم،  دهنده  به ترتيب نشانE471 لاكتيلات و -2 و سديم استئاروئيلPG ،G و PSي  دهنده ن به ترتيب نشا

  . است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت

  

   تهيه خمير و پخت نان-2-2-1

مـدل  (منظور توليد نان ابتدا كليه مواد اوليه در مخـزن همـزن         به

ريخته شد و آب مورد نياز به آن        ) اسپيرال، ساخت كشور تايلند   

 10يقه به مدت     دور در دق   150افزوده گرديد و خمير با سرعت       

 30پس از تهيه خمير، تخمير اوليه به مـدت   . دقيقه هم زده شد،   

صورت گرفـت،  ) گراد ي سانتي   درجه 25(دقيقه در دماي محيط     

 گرمي تقسيم گرديد و پس از عمل        250سپس خمير به قطعات     

 دقيقـه در دمـاي محـيط بـه منظـور            8 -10گيري به مدت     چانه

بعد از طي شدن اين .  گرفتسپري شدن زمان تخمير مياني قرار

 دقيقـه در    45مرحله و فرم دادن خمير، تخمير نهايي بـه مـدت            

گراد در بخـار اشـباع انجـام      سانتيي  درجه45گرمخانه با دماي   

ســپس عمــل پخــت در فــر گــردان بــا هــواي داغ       . شــد

)ZuccihelliForni   ترتيب بـا دمـاي      به) ، ساخت كشور ايتاليا

پس .  دقيقه انجام شد 13ت زمان  گراد و مد   ي سانتي   درجه 260

هـاي پلـي اتيلنـي       هـا در كيـسه     از سرد شدن، هر يك از نمونـه       

بنـدي و در     منظور ارزيابي خصوصيات كيفـي و كمـي، بـسته          به

چنين ذكر اين نكتـه ضـروري        هم. دماي محيط نگهداري شدند   

  .]8[وداست كه نمونه شاهد فاقد امولسيفاير و هموكتانت ب

  وصيات كمي و كيفي نان ارزيابي خص-2-2-2

  گيري ميزان حجم مخصوص نان اندازه -

گيري حجم مخصوص از روش جايگزيني حجم بـا          براي اندازه 

 استفاده  72-10 شماره   AACC  ،2000مطابق با استاندارد    دانه  

  .]10[شد 

  ارزيابي بافت نان -

 سـاعت پـس از پخـت، بـا     2ارزيابي بافت نان در فاصله زماني    

 ,CNSFarnell مـدل QTSسـنج   اه بافـت دسـتگ اسـتفاده از  

اســــــاس روش   برســــــاخت كــــــشور انگلــــــستان  

حداكثر . ]11[انجام گرفتو همكاران ) Pourfarzad(پورفرزاد

 2(اي   نيروي مورد نياز براي نفوذ يك پروب با انتهـاي اسـتوانه           

متـر     ميلي  30با سرعت   ) متر ارتفاع   سانتي 3/2متر قطر در     سانتي
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. عنوان شاخص سفتي محاسـبه گرديـد       هدر دقيقه از مركز نان، ب     

 30 نيـوتن و     05/0ترتيـب     هـدف بـه    ي    شـروع و نقطـه     ي نقطه

تغييـر  - واقع ميزان سفتي با توجه به منحني نيرودر. متر بود  ميلي

به اين صورت كه سفتي برابـر بـا حـداكثر           . شكل به دست آمد   

تغيير شكل بود و بـر اسـاس نيـوتن        -مقدار نيرو در منحني نيرو    

  . شدبيان

  تخلخل -

و بــا فعــال كــردن  ImageJافــزار   نــرمتخلخــل بــا اســتفاده از

عنـوان   و محاسبه نسبت نقاط روشن بـه نقـاط تيـره بـه            افزار نرم

وسيله  هگيري شد، بدين منظور ب     شاخص از ميزان تخلخل اندازه    

اي برشـي از قـسمت ميـاني نـان تهيـه و عكـس آن           چاقوي اره 

گرفتـه شـد   ) HP Scanjet G3010: مـدل (وسيله اسـكنر   هب

]12[.  

  رنگ پوسته -

 *bو  *L*  ،aنان از طريق تعيين سه شاخص     پوسته  آناليز رنگ   

 *Lشاخص . ساعت گذشته از پخت صورت پذيرفت    2پس از   

سـياه  (باشد و دامنـه آن از صـفر          معرف ميزان روشني نمونه مي    

ميـزان   *aشاخص  . متغير است ) سفيد خالص  (100تا  ) خالص

دهـد و   هاي سبز و قرمز را نشان مي  ه به رنگ  نزديكي رنگ نمون  

متغيـر  ) قرمز خالص + (120تا  ) سبز خالص  (-120دامنه آن از    

 ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ هاي آبـي       *bشاخص  . است

 تـا ) آبـي خـالص    (-120دهد و دامنـه آن از        و زرد را نشان مي    

گيـري ايـن      جهـت انـدازه    .باشد متغير مي ) زرد خالص  + (120

متر از مغز نان تهيـه    سانتي4 در 4ها ابتدا برشي به ابعاد    شاخص

 پيكـسل تـصويربرداري     300گرديد و به وسيله اسكنربا وضوح       

.  قـرار گرفـت  Image Jافزار  شد، سپس تصاوير در اختيار نرم

هـاي   ، شاخص Plugins در بخش    LABبا فعال كردن فضاي     

  .]13[ فوق محاسبه شد

  آزمون خصوصيات حسي نان -

 زاده انجام شد   مون حسي با استفاده از روش پيشنهادي رجب       آز

 داور از بين افراد آموزش ديده مطابق بـا          10بدين منظور   . ]14[

و همكـاران انتخـاب     ) Gacula(آزمون مثلثي و روش گاسولا      

 و سپس خصوصيات حسي نـان از نظـر فـرم و             ]15[ گرديدند

شكل، خصوصيات سـطح بـالايي، خـصوصيات سـطح پـائيني،          

وكي و تخلخل، سفتي و نرمي بافت، قابليت جويدن و بو، طعم پ

 3 و   3،  2،  2،  1،  2،  4و مزه كه به ترتيـب داراي ضـريب رتبـه            

ضـريب ارزيـابي صـفات از       . بودند، مورد ارزيابي قرار گرفتنـد     

با داشتن ايـن معلومـات،      . بود) 5(تا بسيار خوب    ) 1(بسيار بد   

 محاسـبه   1-2 از رابطه    تفادهبا اس ) عدد كيفيت نان  (كلي   پذيرش

  .گرديد

   1-2رابطه 

                                                                         
Q =   عدد كيفيت نان  (پذيرش كلي(،P =   ضريب رتبـه صـفات و

G =ضريب ارزيابي صفات.  

  

  طرح آماري و روش آناليز نتايج -2-2-3

-Mstatافزار  ستفاده از نرمنتايج بدست آمده از اين پژوهش با ا

c مـورد تجزيـه و     در قالب طرح كاملاً تـصادفي        42/1 ي  نسخه

ها در سه تكرار تهيـه        هريك از نمونه  . تحليل آماري قرار گرفت   

هـا بـا      ميـانگين . ها انجام شـد     هاي مربوطه در مورد آن      و آزمون 

 درصد مـورد مقايـسه قـرار        5استفاده از آزمون دانكن در سطح       

  . استفاده شدExcelافزار  جهت رسم نمودارها از نرمگرفتند و 

  

 نتايج و بحث -3

  حجم مخصوص -3-1

 و سـديم    E471 تأثير افزودن امولسيفايرهاي داتـم،       1در شكل   

ــتئاروئيل  ــت -2اس ــيلات و هموكتان ــي  لاكت ــاي پل ــروپيلن،  ه پ

فاقـد  ( در مقايسه بـا نمونـه شـاهد          60سوربات گليسيرين و پلي  

حجيم نـشان   جم مخصوص نان بربري نيمه   بر ميزان ح  ) افزودني

گردد، ميزان حجم مخصوص     گونه كه ملاحظه مي    همان. دهد مي

 درصد 5هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد در سطح       تمام نمونه 

ترين ميـزان حجـم مخـصوص        طوري كه بيش   به. افزايش يافت 

 درصـد  2/0درصد امولسيفاير داتـم،    2/0مربوط به نمونه حاوي     

ــسيفاير  ــتئاروئيل  امول ــديم اس ــيلات و – 2س ــد 5/0لاكت  درص

امولـسيفاير  افزايـي    اثـر هـم    كه اين امر برتـري       پروپيلن بود  پلي

را بـا   پـروپيلن    لاكتيلات و هموكتانت پلي   – 2سديم استئاروئيل   
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رسـد كـه     بنـابراين بـه نظـر مـي       . دهد امولسيفاير داتم نشان مي   

 مقايـسه بـا   لاكتيلات در -2افزودن امولسيفاير سديم استئاروئيل     

 قابليـت بيـشتري در حفـظ و      E471نمونه حـاوي امولـسيفاير      

اين امر بدان علـت اسـت       . ه است هاي هوا داشت   نگهداري سلول 

-2سـديم اسـتئاروئيل     كه امولـسيفايرهاي يـوني مثـل داتـم و           

هــاي هيــدروژني بــا  توانــايي زيــادي در ايجــاد پــللاكتــيلات 

در نتيجـه ايـن     . هـاي گلـوتن دارنـد      هاي آميدي پـروتئين    گروه

هـاي هـوا     ي مستحكم سبب ضخيم نمودن ديواره حبـاب        شبكه

هــا در اثــر انبــساط طــي فرآينــد پخــت  شــده و از تركيــدن آن

نمايد و باعث بهبود حجـم مخـصوص محـصول           جلوگيري مي 

 و همكـاران    )Ribotta (ريبوتـا  در همين راستا  . گردد نهايي مي 

يم بهبود حجـم مخـصوص بافـت نـان سـويا بـا افـزايش سـد                

 چنـين جيوتـسنا     هـم  .]16[ استئارات لاكتيلات گزارش نمودند   

)Jyotsna ( نيز افزايش حجم مخـصوص كيـك را         و همكاران

هـاي حـاوي سـديم اسـتئارات لاكتـيلات تائيـد             تحت تأثير ژل  

  .]17[ نمودند

  

  
 حجيم خصوص نان بربري نيمهها در مقايسه با نمونه شاهد بر ميزان حجم م تأثير افزودن امولسيفايرها و هموكتانت 1شكل 

)D* ،E و Sي امولسيفايرهاي داتم،  دهنده  به ترتيب نشانE471 لاكتيلات و -2 و سديم استئاروئيلPG ،G و PSي  دهنده  به ترتيب نشان

  .) است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت

  .باشد  مي>05/0pر در دا دهنده وجود اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان

  

  تخلخل -3-2
گردد، ميزان تخلخل تمـام       ملاحظه مي  2گونه كه در شكل      همان

 درصـد   5هاي توليدي نسبت به نمونـه شـاهد در سـطح             نمونه

 .درصد رسيد 7/22±5/0به   درصد8/12±8/0افزايش يافت و از     

ترين ميزان تخلخل در نمونـه حـاوي          بيش اين در حالي بود كه    

ــم، درصــد امو2/0 ــسيفاير دات ــسيفاير ســديم 2/0ل  درصــد امول

پـروپيلن مـشاهده      درصـد پلـي    5/0لاكتـيلات و    – 2استئاروئيل

گونه كه در قـسمت نتـايج حجـم مخـصوص نيـز         همان. گرديد

هـاي توليـدي، افـزودن امولـسيفاير      اشاره گرديد، در بين نمونـه   

 حـاوي   ي لاكتـيلات در مقايـسه بـا نمونـه        -2سديم استئاروئيل   

ــسيفا ــداري   E471ير امول ــظ و نگه ــشتري در حف ــت بي  قابلي

هـا در بافـت      هاي هـوا و همچنـين پخـش يكنواخـت آن           سلول

اين امر بـه دليـل توانـايي در ايجـاد           . داخلي نان توليدي داشت   

هاي گلوتن است    هاي آميدي پروتئين   هاي هيدروژني با گروه    پل

چنـين گازهـاي     هاي هـواي ورودي بـه خميـر و هـم           كه حباب 

ي  توليدي توسـط مخمـر را بـه صـورت يكنواخـت در شـبكه              

 ايـن   نتـايج . دياب موده و ميزان تخلخل بهبود مي     گلوتني پخش ن  

 و همكاران كه عنوان نمودند با       )Zghal (پژوهش با نتايج زگل   

كاهش دانسيته مغز نـان و فـشردگي بافـت آن ميـانگين تعـداد               

اين امر در افزايش ميـزان      يابد كه     هاي گازي افزايش مي     حبابچه

  .]18[تخلخل بافت محصول نهايي مؤثراست، مطابقت دارد 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

24
 ]

 

                             5 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7415-en.html


  ...ها با امولسيفايرها بر خصوصيات افزايي هموكتانت هم بررسي اثردي و همكاران                                   مهدي قيافه داو

 80

  
  حجيم ها در مقايسه با نمونه شاهد بر ميزان تخلخل نان بربري نيمه  تأثير افزودن امولسيفايرها و هموكتانت2شكل 

)D* ،E و Sي امولسيفايرهاي داتم،  دهنده  به ترتيب نشانE471لاكتيلات و -2ل  و سديم استئاروئيPG ،G و PSي  دهنده  به ترتيب نشان
  .) است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت

  .باشد  مي>05/0pدار در  دهنده وجود اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان

  سفتي -3-3
ترين ميزان سفتي  گردد، كم ملاحظه مي 3در شكل  كه گونه همان

ــ ــه ح ــم،  2/0اوي در نمون ــسيفاير دات ــد امول ــد 2/0درص  درص

ــتئاروئيل   ــديم اس ــسيفاير س ــيلات– 2امول ــد 5/0و  لاكت  درص

ذكر اين نكته ضروري اسـت      چنين   هم. شدپروپيلن مشاهده    پلي

 نـوع هموكتانـت      در هـا  هايي كـه تنهـا تفـاوت آن        كه بين نمونه  

 5داري در سطح   بود، اختلاف معني   60سوربات گليسيرين و پلي  

در راستاي نتايج بدست آمده بابد گفـت        .مشاهده نگرديد درصد  

ها قادرنـد از طريـق       تركيباتي نظير امولسيفايرها و هموكتانت    كه  

چنـين جلـوگيري از كـاهش     واكنش با نشاسته و پروتئين و هـم      

ميزان رطوبت محصول نهايي از بياتي و سفت شدن نان پس از             

 ـ          بيـان  . دپخت و در حين مدت زمان نگهداري جلـوگيري نماين

 حضور اين تركيبـات در فرمولاسـيون نـان زمـان         شده است كه  

در كـاهش  به نوله خـود  دهد و كه اين امر       تخمير را افزايش مي   

ميـزان نرمـي بافـت      ميزان فشردگي محـصول نهـايي و بـالطبع          

براسـاس  از سوي ديگـر   .]18[  مؤثر خواهد بود   محصول نهايي 

ير سـديم   امولـسيفا نتايج بدسـت آمـده، مـشخص گرديـد كـه            

لاكتيلات توانايي بيشتري در كاهش ميزان سـفتي        -2استئاروئيل  

 از خـود نـشان داد كـه         E471مغز نان در مقايسه با امولسيفاير       

هـا بـا     لاكتـيلات توان به برهمكنش قـوي بـين          را مي  مسئلهاين  

 بخـش  چنـين بايـد گفـت كـه         هم .نسبت داد  هاي گندم  پروتئين

 ،ينر با مناطق غيرقطبـي پـروتئ      استئاريك اسيد در اين امولسيفاي    

 سـبب  توانـد  رو نيز مي  كه از اين  نمايد پل هيدروفوبيك ايجاد مي   

 پديـده   بهبود بافت، كاهش سفتي و درنتيجه بـه تعويـق افتـادن           

  .]19[ دگرد بياتي محصول نهايي مي

  
  حجيم تي نان بربري نيمهها در مقايسه با نمونه شاهد بر ميزان سف  تأثير افزودن امولسيفايرها و هموكتانت3شكل 

)D* ،E و Sي امولسيفايرهاي داتم،  دهنده  به ترتيب نشانE471 لاكتيلات و -2 و سديم استئاروئيلPG ،G و PSي  دهنده  به ترتيب نشان
  .) است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت

  .باشد  مي>05/0pدر دار  دهنده وجود اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

24
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7415-en.html


 فصلنامه علوم و صنايع غذايي                                                                              شماره 59، دوره 13، دي 1395
 

 

 

81

  رنگ پوسته نان -3-4
 و سـديم اسـتئاروئيل      E471تأثير افزودن امولسيفايرهاي داتم،     

ــت-2 ــيلات و هموكتان ــي لاكت ــاي پل ــسيرين و  ه ــروپيلن، گلي پ

بـر  ) فاقـد افزودنـي   ( در مقايسه با نمونه شـاهد        60سوربات پلي

 2حجيم در جدول     هاي رنگي پوسته نان بربري نيمه      ميزان مؤلفه 

افـزودن  گـردد بـا      گونه كه ملاحظه مـي     همان. آورده شده است  

هـا بـه فرمولاسـيون نـان          امولـسيفايرها و هموكتانـت     تركيبي از 

پوسته نان افزايش  *b و *Lهاي  حجيم، ميزان مؤلفه بربري نيمه

به طـوري كـه نمونـه حـاوي         .  كاهش يافت  *aي و ميزان مؤلفه  

 5/0 و   E471سيفاير درصد امول  2/0درصد امولسيفاير داتم،    2/0

 و *b و   *Lهـاي  تـرين ميـزان مؤلفـه      پـروپيلن بـيش    درصد پلي 

افزايش ميزان . را به خود اختصاص داد*aي ترين ميزان مؤلفه كم

هايي نظير امولسيفايرها     بدان علت است كه افزودني     *Lي مؤلفه

هـا از طريـق نگهـداري بيـشتر رطوبـت در بافـت               و هموكتانت 

ادن آن در طــي فرآينـد پخــت  محـصول نهـايي و از دســت نـد   

اند در كاهش تغييرات سطح پوسته نان مؤثر باشـند كـه             توانسته

 دخيـل   *Lي ي خـود در افـزايش ميـزان مؤلفـه          اين امر به نوبه   

ــت ــتا  . اس ــين راس ــورليس در هم ــالوادوري) Purlis(پ  و س

)Salvadori (   تغييرات سطح بافـت بـه احتمـال         بيان نمودند ،

محـصولات صـنايع پخـت بـوده و         زياد مسئول روشنايي سطح     

سطوح منظم و صاف توانايي انعكاس بيشتر روشنايي نسبت بـه       

نيز در  هاي كريمي و همكاران   يافته .]20[دار را دارد      سطح چين 

تركيبـاتي  چرا كه بيان نمودنـد  . اين زمينه گواهي بر اين امرست  

 حفظ بيـشتر رطوبـت در محـصول نهـايي در حـين              قابليتكه  

  داشـتند بـا ممانعـت از چروكيـدگي پوسـته و            رافرآيند پخـت    

 نـد  دخيـل بود *Lي  در افزايش ميـزان مؤلفـه  سطح آنتغييرات  

]8[.  

ذكر اين نكته ضروري است كه در بسياري از موارد به           چنين   هم

 ي مؤلفـه  مشاهده شده اسـت كـه        ويژه محصولات صنايع پخت   

L* )روشنايي(  ي ، با مؤلفه b*) مـستقيم و بـا      ي رابطـه ) زردي 

طـور مثـال     بـه  .داشـته اسـت   رابطه عكس   ) قرمزي(*a ي ؤلفهم

در مطالعه خود اين امر را گزارش نمودنـد          مهدويان و همكاران  

ميزان قرمـزي    كه   *aي رنگي  مؤلفهو از سوي ديگر بيان كردند       

تواند تحـت تـأثير      دهد، مي  يرگي محصول نهايي را نشان مي     و ت 

ــه  ــل افــزايش افــزايش فــشردگي و ســختي بافــت ب  تجمــع دلي

  .]21[يد شده در بافت افزايش يابد هاي تول رنگدانه

  

 حجيم هاي رنگي پوسته نان بربري نيمه ها در مقايسه با نمونه شاهد بر ميزان مؤلفه تأثير افزودن امولسيفايرها و هموكتانت 2جدول 

 رنگ پوسته
 *تيمار

L a b 

 g23/1 ± 6/38 a03/0 ± 1/7 e66/0 ± 4/15 شاهد

D.E.PG 
a31/1± 4/55 d11/0± 7/3 a11/1± 9/19 

D.E.G 
b15/1± 9/52 c05/0± 2/5 b65/0± 4/18 

D.E.PS 
c63/0 ± 6/50 c04/0 ± 4/5 b73/0 ± 2/18 

D.S.PG 
d56/1± 9/44 b00/0± 1/6 c06/1± 5/17 

D.S.G 
e95/0± 1/43 ab01/0± 5/6 d55/0± 9/16 

D.S.PS 
f03/1 ± 7/40 a02/0 ± 9/6 d23/0 ± 6/16 

* D ،E و Sي امولسيفايرهاي داتم،  دهنده  به ترتيب نشانE471 لاكتيلات و -2 و سديم استئاروئيلPG ،G و PSي  دهنده  به ترتيب نشان

  . است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت

  .باشد  مي>05/0pدار در  دهنده وجود اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان

   در آزمون حسيكلي ذيرشپ -3-5
گـردد، ميـزان امتيـاز        ملاحظـه مـي    4گونـه كـه در شـكل         همان

فاقد (هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد        كلي تمام نمونه   پذيرش

 درصـد   5در سطح   داري   به طور معني  ) امولسيفاير و هموكتانت  

ايـن در حـالي بــود كـه مـشخص گرديـد اثــر      . افـزايش يافـت  

لاكتيلات – 2فاير سديم استئاروئيل     درصد امولسي  2/0 افزايي هم

در كسب بالاترين امتياز پذيرش كلـي  پروپيلن   درصد پلي  5/0و  

البته بـا توجـه بـه       . از سوي داوران چشايي بيش از سايرين بود       

ها اين انتظار وجود داشت كه نمونه        نتايج حاصله از ساير بخش    

م  درصد امولسيفاير سدي   2/0 درصد امولسيفاير داتم،     2/0حاوي  

پـروپيلن بـه لحـاظ        درصد پلـي   5/0لاكتيلات و   – 2استئاروئيل  

  . هاي توليدي ديگر باشد پذيرش كلي بهتر از نمونه
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ها در مقايسه با نمونه شاهد بر ميزان پذيرش كلي نان بربري نيمه حجيم  تأثير افزودن امولسيفايرها و هموكتانت4شكل   

D*  ،E و S رهاي داتم، ي امولسيفاي دهنده  به ترتيب نشان E471 لاكتيلات و -2 و سديم استئاروئيل  PG ،G و PS ي  دهنده  به ترتيب نشان

.) است60سوربات  هاي پروپيلن گلايكول، گليسيرين و پلي هموكتانت(  

  .باشد  مي>05/0pدار در  دهنده وجود اختلاف آماري معني حروف متفاوت نشان

  

  گيري نتيجه -4
ح مـشخص گرديـد كـه       براساس نتايج اين پـژوهش بـه وضـو        

ها قابليـت بهبـود خـواص        تركيبي از امولسيفايرها و هموكتانت    

حجيم را داشتند كه با ثابت در نظر         كمي و كيفي نان بربري نيمه     

جز نمونه شاهد    هها ب  گرفتن ميزان امولسيفاير داتم در تمام نمونه      

 هـا   با هموكتانت  SSLامولسيفاير  افزايي   هم، اثر   )فاقد افزودني (

چنين نتايج برتري هموكتانت     هم.  بود E471 امولسيفاير ازبيش  

پروپيلن گلايكول را در بهبود حجـم مخـصوص، تخلخـل،            پلي

گليسيرين كلي نسبت به هموكتانت      سفتي بافت، رنگ و پذيرش    
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Investigation on synergist effects of humectants with emulsifiers 

on technological, image processing and sensory properties of semi 
bulk bread 
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Application of additives is one of the proper solutions in quality enhancement in bakery products such 
as gluten matrix promotion, softness and unity of the texture and delay in staling which are effectives 
on shelf life and marketability of the bread. So the aim of this study was to investigate the synergistic 
effect of Datem, SSL and E471 as an emulsifier in level of 0.2% and 0.5% humectants such as 
polypropylene, glycerin and polysorbat 60 in compare to the control (without additives) on 
quantitative and qualitative properties of semi bulk Barbary bread. Image processing and Image J 
software were used for evaluation porosity and color values of samples. The results showed that the 
addition of a combination of emulsifiers and Humectants improved the specific volume, porosity, 
overall acceptability  score and  color values of samples in compare to the control. while the firmness 
of bread was reduced significantly (p<0.05). The results indicate SSL had the better performance that 
E471 and polypropylene was more effective in compare to the glycerin and polysorbat 60. Finally, the 
results indicate that the synergistic effect of 0.2% Datem and SSL with 0.5%  polypropylene as 
humectants was more than others. So that leads to the excellent and marketable product. 
 
Key Words: Synergist, Emulsifier, Humectants, Texture, Color values. 
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