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سر بر خواص رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان  دو تأثیر افزودن سبوس جو
  سنگک

 
 

  3، محمد حسین عزیزي*2، اقدس تسلیمی1حمیده نیکوزاده

  

 دانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی -1

   و صنایع غذایی، دانشکده تغذیه و صنایع غذایی، دانشگاه علوم پزشکی شهید بهشتی گروه علومعضو هیئت علمی -2
  تربیت مدرس، دانشگاه کشاورزيدانشیار گروه صنایع غذایی، دانشکده  -3

 )6/6/87 :رشی پذخی  تار3/4/86: افتی درخیتار(

  
  چکیده 

با توجه به اینکه مصرف فیبر در رژیم . ال هاي اخیر مورد توجه قرار گرفته استفیبر رژیمی به علت اثرات فیزیولوژیک و متابولیک مفیدي که دارد در س
است، غنی سازي نان با فیبر می تواند نقش مهمی در دستیابی به مزایاي سلامتی آن )  گرم فیبر غذایی در روز 30(روزانه معمولاً کمتر از مقدار توصیه شده        

 درصد سبوس جودوسر بر خواص رئولوژیکی خمیـر و کیفیـت و مانـدگاري نـان     10 و   5/7،  5ودن مقادیر   در این تحقیق، اثرات جایگزین نم     . داشته باشد 
سپس تیمارهاي مختلف نان با روش استاندارد تهیه شده و در . ویژگی هاي خمیر با استفاده از فارینوگراف و اکستنسوگراف تعیین شدند. سنگک بررسی شد

بافت نان هـاي  . سه شد تیمارها با شاهد مقای حسیورد بررسی ارزیابان آموزش دیده قرار گرفتند و ویژگی هاي ساعت نگهداري، م72 و48، 24زمان هاي   
ش هاي کششی، برشـی و  تحت آزمای) Universal Testing Machine(نستران  ساعت نگهداري، توسط ای72 و48، 24ز در زمان هاي تیمار و شاهد نی

ستفاده از سبوس ق نشان می دهد که با انتایج این تحقی. طابق روش هاي استاندارد اندازه گیري و با شاهد مقایسه شدندمز رطوبت نان ها نی. فت قرار گرتراکم
 شنتایج اکستنسوگراف نیز نشان می دهد که افزایش سبوس جودوسر، سبب افـزای . جودوسر جذب آب خمیر زیاد شده و درجه سستی آن افزایش می یابد     

ان هاي سنگک نشان داد که با افزایش ابی حسی ننتایج ارزی. شته و خمیر قادر به حفظ بهتر گازهاي تولید شده حین تخمیر است  مقاومت به کشش خمیر گ    
نشان ج آزمون بافت سنجی نتای. مشخص تر بود)  درصد10(کاهش می یابد و کاهش در کیفیت در مقادیر بالاتر فیبر ت نان در مقدار سبوس جودوسر، کیفی

 NDFو ) ADF) Acid Detergent Fiberرمقادی. مان هاي مختلف نگهداري بودمار و کاهش روند سفتی طی زأخیر افتادن بیاتی نان هاي تیدهنده به ت
)Neutral Detergent Fiber( افت با افزایش در مقدار سبوس جودوسر افزایش ی نیز .  

  
  تینان سنگک، سبوس جودوسر، خواص رئولوژي، حسی، بیا: گانواژه  کلید

  

  مقدمه -1
  در کاهش چربی و قند خون، کاهش احتمال ابتلاء به سرطان هاي                 که فیبر رژیمی به علت اثرات فیزیولوژیکی و متابولیکی مفیدي

  شده  شناخته  بیخو  به   چاقی روده و دستگاه گوارش و درمان               دارد در سال هاي اخیر مورد توجه قرار گرفته است واهمیت آن 

                                                
 a. taslimi@nnftri.ac.ir  :مسئول مکاتبات *

  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

10
 ]

 

                             1 / 10

mailto:taslimi@nnftri.ac.ir
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8495-en.html


 ...دو سر بر خواص رئولوژیکی خمیر  تأثیر افزودن سبوس جو                                                 حمیده نیکوزاده و همکاران

 2

بـر محلـول و   مـواد غـذایی شـامل فی    فیبر موجود در. ]1 [است
ی سـالم    که هر دو بـراي تـأمین یـک رژیـم غـذای             نامحلول است 

سبوس جودوسـر از منـابع فیبـر رژیمـی      .]2 [ضروري می باشند
کلـسترول و   گلوکان بالا در کاهش   -ر بتا محلول است که با مقادی    

  ].3و4 [ موثر شناخته شده است ککند کردن پاسخ هاي گلایسمی
د و سبوس جودوسر در غلات صـبحانه یـا       ش آر از مدت ها پی   
 Hoseney.]5 [ی مورد استفاده قرار گرفته استمحصولات نانوای

 ثابت کردنـد کـه نـان هـاي     1970همکاران در سال  Finny   و 
 نشاسته جودوسر، جذب آب زیاد و خـصوصیات نـانوایی          حاوي
 1977در سـال   Pomeranz,و  Shogren   .]6 [فی دارندضعی
 نـد استفاده کردترکیب خمیر نان ودوسر در   درصد پوسته ج   15از  

ر را کـاهش     آب و حجـم خمی ـ     ب جذب    که این ترکی   ندو دریافت 
  وYoungs  .]7 [ش مـی دهـد  را افـزای داده، اما زمان اخـتلاط  

D,Appolonia   دو  که سـبوس جـو    گزارش دادند  1978درسال 
 را افـــزایش داده و آبنـــی آن، جـــذب پروتئیســر وکنـــسانتره  

د مـی کننـد، امـا حجـم نـان را      خمیرهایی با پایداري مناسب تولی   
 1988  و همکـاران در سـال  Krishnan .]8 [ کاهش مـی دهنـد   

رصـد   د 15 و   10رهاي حـاوي     که جذب آب در خمی     ندشان داد ن
 و کاهش در ش در مقدار سبوسسبوس تجارتی جودوسر، با افزای

یابد و با افزودن سبوس، فیبر رژیمی       می   ات آن، افزایش  اندازه ذر 
  .]9[ابدو پروتئین بطور قابل توجهی افزایش می ی

مول نان اغلـب بـا مـشکلاتی در         بر به فر   منابع حاوي فی   افزودن
افـزودن فیبـر سـبب      . خصوصیات خمیر وکیفیت نان همراه است     

کاهش حجم، سفتی و تیرگی رنگ نان می شود و گاهی مزه نیـز             
 کاهش سهماثرات منفی فیبر در ساختار نان به  .]2 [ر می کندغییت

             ذرات سبوس در بافـت نـان مربـوط مـی شـود             افزایشگلوتن و   
 می رسد که نان هاي مسطح امکـان بیـشتري بـراي    به نظر .]10 [

ر قابـل  ترکیب با مقادیر بالاي فیبر داشته باشند، بـدون آنکـه تغیی ـ     
  . ]11 [جاد شود ایتوجهی در کیفیت آنها 

ر لـواش،  ما مصرف عمده نان از نـوع مـسطح نظی ـ          در کشور   
نان سنگک در بـین نـان هـاي       . و تافتون می باشد   سنگک، بربري   

سنتی موجود در کشور بیـشترین میـزان فیبـر نـامحلول را دارد و              
ر پاسـخ هـاي   بر محلول بـه آن بـا توجـه بـه تفـاوت د          افزودن فی 

هدف از تحقیـق  . لوب به نظر می رسد مطبرها  فیزیولوژیک این فی  
 سبوس جودوسر بر خواص رئولـوژیکی     ن اثر افزودن  حاضر، تعیی 
  .ت نان سنگک استخمیر و کیفی

   مواد و روشها-2
 از کارخانه آرد وزیري   )  درصد 93خراج  با درجه است   ( گندم آرد
ی آرد شـامل رطوبـت مطـابق    ویژگی هاي شیمیای  .  تهیه شد  تهران

ــماره AACCروش  ــوب  )16-44( ش ــوتن مرط ، )38-11(، گل
ــروتئی ــستر) 46-13(ن پ ــی) 08-01( و خاک ــدتعی ــبوس . ن ش س

 از کارخانه پاکان بذر اصفهان تهیه شـد و ویژگـی هـاي     جودوسر
-44( شـماره  AACCی آن شامل رطوبـت مطـابق روش     شیمیای

              ري شـد   انـدازه گی ـ   )08-01( و خاکـستر  ) 46-13(ن  ، پروتئی )16
مطـابق    ذرات آرد گندم مصرفی و سبوس جودوسر        اندازه .]12 [

 ایران با استفاده از الک هاي با انـدازه مـش            103استاندارد شماره   
  .]13 [متفاوت، اندازه گیري شد
 درصد سبوس جودوسر بـر   10 و   5/7،  5آرد گندم به ترتیب با      
 دقیقـه مخلـوط شـد و آزمـون هـاي      15پایه وزن آرد، بـه مـدت     

و ) 54-21روش (1نوگراف هاي فاری  تگاهله دس به وسی  رئولوژیکی
روي تیمارهـا و نمونـه      ) 54-10روش  (  2سوگراف برابنـدر  اکستن

 در ادامه از نمونه هاي تیمار و شـاهد نـان   .]12 [شاهد انجام شد
نـان هـاي    .]14 [)ران ای6943استاندارد شماره  (ه شدسنگک تهی

س سپ .تهیه شده پس از پخت سرد و به دماي محیط رسانده شدند
در بسته هاي پلی اتیلنی به خوبی بـسته بنـدي شـده و در دمـاي                 

نان هاي تهیه شـده بـا کـدهاي دورقمـی           . محیط نگهداري شدند  
 ارزیاب آموزش دیده قرار گرفت 10همراه با پرسشنامه در اختیار     

و از آنها خواسته شد با در نظر گرفتن کیفیت تـام شـامل شـکل،             
 قابلیت جویدن نان هـا را      رنگ، ویژگی هاي پوسته ومغز، طعم و      

 در نهایت با اعمال ضـرایب در        . قرار دهند  5دررتبه هاي صفر تا     
همچنـین از   .]5 [نظر گرفته شـده، امتیـاز کلـی محاسـبه گردیـد     

 72 و 48، 24ارزیابان خواسته شد تا نمونه هـاي نـان را پـس از              
ساعت نگهداري در دماي محیط، از نظر بیاتی مورد ارزیابی قـرار        

 1 و به نان بیات رتبه   5 به طوري که به نان خیلی تازه رتبه          دهند،
 سـبوس جودوسـر و نیـز       ،میزان فیبر نمونـه آرد گنـدم       .داده شود 

     طبـق روش   NDF 3 و   ADF 4تیمارهاي مختلف نان بـه روش       
Soest Van (1963)بـه منظـور تعیـین     .]16 [ اندازه گیري شد

 ســاعت 72  و48، 24نمونــه هــا در زمــان هــاي  ســفتی بافــت،
تحت آزمون هاي کششی، برشی و تراکم توسط دستگاه  نگهداري،

                                                
1. Farinograph  
2. Extensograph Brabender 
3. Neutral Detergent Fiber 
4. Acid Detergent Fiber 
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فـک   آزمون کشـشی بـا       .قرار گرفتند ) 74-09روش   (   اینستران
              30 4 ســرعت آزمــون، نیــوتن100 3، وزنــه فــشارندهمخــصوص

 ـ  و  میلیمتر 30 5قطه انتهاي آزمون  ن،  )میلیمتر بر دقیقه  ( ه طول نمون
غه  تی 5 حاوي   6فک کرامر آزمون برشی با    . رفتانجام گ  میلیمتر 20
) میلیمتر بر دقیقه(120 نیوتن، سرعت آزمون 100 وزنه فشارنده    و

 بـا   تـراکم  انجام گرفت و آزمـون        میلیمتر 20و نقطه انتهاي آزمون   
 25 نیوتن، سرعت آزمـون 100، وزنه فشارنده    سانتیمتري 6/3 فک

 انجام گرفـت و  لیمتر می6 و نقطه انتهاي آزمون   )میلیمتر بر دقیقه  (
  .  خوانده شد حاصله هايروي منحنی بالاترین نقطه بر

  ل آماريتجزیه و تحلی 2-1
 ج ارائـه شـده  ینتـا  تکرار انجام گرفـت و     دو شات در یه آزما یکل

نـرم افـزار     داده ها ازابیبه منظور ارزی.  تکرارمی باشد دو نیانگیم
SPSS  ود اخـتلاف  ن وجییب که براي تعین ترتیبه ا،   استفاده شد

سه ی ـبراي مقا  ک طرفه و  ی انسیز وار ین داده ها از آنال    یمعنی دار ب  
ز داده هاي   یبراي آنال  .استفاده شد   توکی آزمون مارها از ین ت یانگیم

  .دمن مورد استفاده قرار گرفتیآزمون فر ابی حسی،یحاصل از ارز
  

   نتایج و بحث-3
   ویژگی هاي شیمیایی3-1

 مصرفی و سبوس  گندم آرد ذرات و اندازهویژگی هاي شیمیایی
  .ارائه شده است )2-3( و )1-3(جودوسر در جداول 

   ویژگی هاي رئولوژیکی خمیر2-3
   نتایج حاصل از فارینوگراف3-2-1

 نشان می دهـد کـه بـا افـزودن           )3-3جدول   (نتایج این تحقیق  
 در  >p).05/0(سبوس جودوسر، جذب آب آرد افزایش می یابد         

د که بالاترین میزان جذب آب مربوط به      تحقیق حاضر مشاهده ش   
سبوس جودوسر و پایین ترین میزان جذب آب % 10نمونه حاوي 

 نتایج مـشابهی درفرمـول هـاي        .مربوط به نمونه شاهد بوده است     
 درصد 15و 10و  ]8 [درصد سبوس جودوسر 30و10،20حاوي 

اثـرات مـشابهی    .]9 [سبوس تجارتی جودوسرگزارش شده است

                                                
7.Test End Point 
8.Kramer   
9. Anova 
10. Tukey Test 
11. Friedman 

   سـبوس چـاودار  ،]7 [  با افزودن سبوس گندمبر روي جذب آب
بررســی . مــشاهده شــده اســت  ]18 [و ســبوس بــرنج ]17 [

 تعـداد زیـاد گـروه    هیدروکلوئیدهاي مختلف نشان داده است کـه   
هاي هیدروکسیل موجود در سـاختار فیبـر، بـا ایجـاد پیونـدهاي              

   ].19 [نی جذب آب را افزایش می دهندژهیدرو
که در اثر افزودن سبوس ین بوده است    ار  یانگ ب یقتحقین   ا یجنتا

           یابـد  کـاهش مـی      یـر جودوسر به آردگنـدم، زمـان گـسترش خم        
)05/0 (p< .ودوسر اضافه شده و ن درصد سبوس جاز این رو بی

نتـایج  . ک رابطه معکوس مشاهده می شـود زمان گسترش خمیر ی 
 در  Youngs و ,Appolonia Dج  حاصل کاملاً منطبـق بـر نتـای       

می باشد که در بررسی اثر افزودن سبوس جودوسـر     1978 سال  
 هاي فارینوگراف خمیر نشان دادند که زمـان گـسترش           ویژگیبر  
 زمان گسترش خمیر .]8 [ابدمی یر با افزودن سبوس کاهش خمی

یا زمان مورد نیاز براي تبدیل آرد بـه خمیـر، بـه میـزان پـروتئین                
هش ایـن فـاکتور در   خصوصاً گلوتن آن بستگی دارد، در نتیجه کا  

 کـاهش  اثر اختلاط آرد گندم و سبوس جودوسر را مـی تـوان بـه     
 زمان مقاومـت  هر چند .  پروتئین گلوتن آرد گندم نسبت داد      سهم
  هاي حاوي سبوس جودوسر نیز کاهش یافت، اما کاهشیرخم

  .نبود از نظر آماري معنی دار مشاهده شده
فزایش در مقـدار  همچنین داده هاي این تحقیق نشان داد که با ا         

 20 و   10سبوس جودوسر، درجه سـست شـدن خمیـر  پـس از              
سست شدن خمیـر در اثـر    ). 3-3جدول  (دقیقه  افزایش می یابد      

 دقیقـه معنـی دار نبـود، امـا         10افزودن سبوس جودوسر در زمان      
 دقیقه بـه طـور معنـی داري         20درجه سست شدن خمیردر زمان      

 ودن سبوس جودوسر بـه     در نتیجه افز   >p).05/0(افزایش یافت     
% 10آرد ارزش نانوایی آرد نیز کاهش یافت ، اما تنها نمونه حاوي 

   سبوس جودوسر اخـتلاف معنـی داري بـا نمونـه شـاهد داشـت               
)05/0 .(p<  
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)برحسب گرم درصدگرم(ویژگی هاي شیمیایی آرد گندم مصرفی  1جدول   

  
آرد گندم وسبوس جودوسرت ااندازه ذر 2جدول   

  
  

  ویژگی هاي تعیین شونده در فارینوگراف 3جدول 

 
 
 

                     آزمون
  نمونه

رطوبت 
(%)  

خاکستر 
(%)  

  روتئینپ
(%)  

  گلوتن مرطوب
(%)  

ADF 
(%)  

NDF 
(%) 

  03/5  65/1  80/25  21/12  25/1  80/13  آرد کامل

  01/43  30/29  -  52/9  25/5  59/6  سبوس جودوسر

  شماره الک             
  

  نمونه

 475روي الک 
   (%)نومیکر

 نو میکر180روي الک 
(%)  

 125روي الک 
   (%)نومیکر

 106روي الک 
   (%)نومیکر

 106 زیر الک
  (%)میکرون 

  6/44  4/8  25  7/21  6/0  آرد کامل

  7/2  4/7  9/41  6/31  9/16  سبوس جودوسر
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 دق
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/65  0  )شاهد(آرد کامل 
60  

10/0±07/4  07/0±50/3  07/7±55  07/7±85  41/1±56  

/50  5  سبوس جودوسر+ آرد کامل
61  

03/0±57/3  03/0±12/3  07/7±65  0/0±110  0/0±55  

/00  5/7  سبوس جودوسر+ آرد کامل 
62  

0/0±50/3  07/0±15/3  0/0±60  07/7±105  70/0±5/54  

/55  10  سبوس جودوسر+ آرد کامل 
62  

07/0±30/3  42/0±80/2  14/14±70  0/0±110  0/0±52  
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ویژگی هاي تعیین شونده در اکستنسوگراف 4جدول   

  
  حاصل از اکستنسوگرافیج  نتا3-2-2

به یر، مقاومت خمیرکشش خمیت قابل:  شامل یر هاي خم  ویژگی
  یت به کشش به قابلیرنسبت مقاومت خم (یبي و ضرژکشش، انر
 توســط یقــه دق135 و 90، 45 یــردر ســه زمــان تخم) کــشش آن

 به دست آمده نشان یجنتا). 4-3جدول ( شد ییناکستنسوگراف تع 
 در برابر کـشش  یراد که با افزودن سبوس جودوسر، مقاومت خم د

  .یابد کاهش می ری کشش خمیت، اما قابلیابد می یشافزا
 هـاي  ویژگـی  مرتبط با یماً اکستنسوگراف مستقیجاز آنجا که نتا  

 به کشش را می     یردر مقاومت خم  ییر گلوتن آرد است، تغ    ینپروتئ
  یـه گلـوتن توج   ینپـروتئ  و   یبرساختار ف  ینتوان با فعل و انفعال ب     

پلی  ین فعل و انفعال ب1967سال در Erlander  و Jones. نمود
اثر . ]20 [اند  هاي آرد گندم را گزارش کردهین و پروتئیدهاساکار

 بـا فـاکتور    یـر  کـشش خم   لیتفاکتورهاي مقاومت به کشش و قاب     
)  کـشش آن   یـت  به کـشش بـه قابل      یرنسبت مقاومت خم   (یبضر

 یـن  ا یشن سبوس جودوسر منجر به افزا     افزود. مشخص می شود  
در نمونـه هـاي      یبضـر فـاکتور    در   یشنسبت شده است و افـزا     

 معنـی  یر تخم یقه دق135 و  90سبوس پس از    % 10 و   5/7حاوي  

 حاضـر نـشان داد کـه بـا     یقداده هاي تحق. >p) 05/0( دار است 
ي به طور ژانر یزانم یا منحنی یرافزودن سبوس جودوسر، سطح ز    

 افزودن  یجه در نتینبنابرا. >p) 01/0(یابدمی   افزایشمعنی داري
  بطـور قابـل ملاحظـه اي       یتیـک  پروتئول یـه سبوس جودوسر، تجز  

، در یابد هاي آرد گندم بهبود می  ینکاهش داشته و عملکرد پروتئ    
   ].2 [  خواهد بودیر امکان پذیر در زمان تخمیش افزایجهنت

   نتایج حاصل ازارزیابی حسی نان3-3
ارزیابی حسی نان هاي حاوي سبوس جودوسر نشان می         نتایج  

، کیفیـت ایـن نـان     سـنگک دهد که با افزودن این فیبر به آرد نـان   
 یـابی  ارزیج، بررسی نتـا )5-3(با توجه به جدول    . کاهش می یابد  

یات پوسته سطح فوقانی و حسی نشان می دهد که از نظر خصوص
زه نان اختلاف  بو، طعم و م، نان، پوکی وتخلخل یرین سطح ز  نیز

 نمونه هاي حاوي سبوس جودوسر و نمونه شاهد ینمعنی داري ب  
شـکل،    هـاي فـرم و  ویژگـی اما از نظـر  . >p) 05/0(وجود دارد 

 نـان تفـاوت معنـی داري    یـدن  جو یـت سفتی و نرمی بافت و قابل     
  . مشاهده نمی شود
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  45  0  )شاهد(آرد کامل 
90  
135  

07/7±280  
0/0±300  
07/7±305  

41/1±133  
07/7±121  
89/9±122  

07/0±10/2  
14/0±48/2  
26/0±51/2  

70/0±5/35  
35/0±25/50  
35/0±75/55  

سبوس + آرد کامل 
  جودوسر

5  45  
90  
135  

53/3±287  
07/7±315  
53/3±5/327  

65/5±124  
53/3±5/113  
89/4±5/112  

04/0±24/2  
21/0±82/2  
96/0±91/2  

35/0±25/47  
35/0±75/52  
0/0±00/59  

سبوس + آرد کامل 
  جودوسر

5/7  45  
90  
135  

0/0±300  
53/3±5/327  

07/7±350  

36/6±5/106  
07/7±96  
65/5±95  

16/0±82/2  
21/0±36/3  
29/0±69/3  

35/0±25/48  
35/0±75/54  
06/1±50/58  

سبوس + آرد کامل 
  جودوسر

10  45  
90  
135  

53/3±5/302  
60/10±5/337  
53/3±5/352  

82/2±120  
65/5±75  
94/4±5/75  

11/0±50/2  
19/0±50/4  
25/0±68/4  

35/0±75/49  
70/0±50/52  
35/0±75/61  
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  ایبمیانگین امتیازات ارزیابی حسی نان هاي تولیدي پس از اعمال ضر 5جدول

  

 نشان f وe، dیی که با حروف  با یکدیگر اختلاف معنی دار دارند و  میانگین هاα=05/0 نشان داده شده اند، درسطح b و aمیانگین هایی که با حروف
  . با یکدیگر اختلاف معنی دار دارندα=01/0داده شده اند، درسطح 

  
  )بر حسب گرم در صد گرم(نتایج آزمون  تعیین رطوبت نان  6جدول

  (%)رطوبت نان
  

  
  نمونه نان

درصد جایگزینی 
  (%)فیبر

   ساعت72   ساعت48   ساعت24
a44/34  27/32 71/35  0  )شاهد(آرد گندم کامل   a 

38/35  98/35  5  سبوس جودوسر+ آرد گندم کامل  b 11/35  b 

60/35  01/36  5/7  سبوس جودوسر+ آرد گندم کامل   b 32/35  b 

66/35  30/36  10  سبوس جودوسر+ آرد گندم کامل   b 38/35  b 

  .ر اختلاف معنی دار دارند با یکدیگα=05/0میانگین هایی که با حروف مختلف نشان داده شده اند، با آزمون توکی در سطح 
  

میانگین امتیازات آزمون حسی بیاتی نان هاي سنگک 7جدول  
  رتبه نان

  
  

  نمونه نان
درصد 
  (%)جایگزینی فیبر

   ساعت72   ساعت48   ساعت24
  12/2  57/2  87/3  0  )شاهد(آرد گندم کامل 

  20/2  77/2  92/3  5  سبوس جودوسر+ آرد گندم کامل 
  17/2  82/2  77/3  5/7  ودوسرسبوس ج+ آرد گندم کامل 
  97/1  40/2  62/3  10  سبوس جودوسر+ آرد گندم کامل 

  .تفاوت آماري معنی داري بین هیچ یک از خصوصیات  نان هاي سنگک در زمان هاي مختلف نگهداري مشاهده نگردید
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  a25/9 a70/4  a42/9  67/12  45/8  e07/42  62/4  0  شاهد
b17/8  07/12  55/7  85/32  90/3  65/7  09/4  5  سبوس جودوسر+ آردکامل  df 

b42/8  85/11  70/7  97/33  95/3  65/7  25/4  5/7  سبوس جودوسر+ آرد کامل d 
  b00/6  b30/3  b66/7  25/11  80/6  f02/29  94/3  10  سبوس جودوسر+ آردکامل 
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% 5/7وسـر، نمونـه حـاوي       نمونه هاي حاوي سبوس جود    ین  در ب 
 ویژگـی و شـکل بـوده و در مـورد     نمونه از نظر فرم   سبوس بهترین 

 یت نان، قابلیرینزسطح  یز پوسته سطح فوقانی و نصیاتهاي خصو 
از . می باشد  یاز امتین داراي بالاتریز بو، طعم و مزه نان ن نان،یدنجو
 نان یفیت در کیبر فیگزینی که درصد جاید به دست آمده برمی آیجنتا
 1987ن در سـال   و همکـارا  Krishnan.   موثر استیار بسیديتول

یق شدن گلوتن نان را به رقیفیت  اثر نامطلوب سبوس جودوسر در ک     
 و  Sosulski.]19 [ نـسبت دادنـد  یبـر  فیـن حضور صمغ ها در ا و

K.Wu  سـبوس  % 15نشان دادنـد کـه افـزودن      1988 در سال    یز  ن
جودوسر اصلاح نشده، اثر نامطلوبی بر روي حجـم و سـاختار نـان          

  .]21 [دارد
 رطوبت نـان  یابی، ارز)6-3( ارائه شده در جدول  یج نتا با توجه به  

 رطوبـت نـان   یش در افزا  یبر نشان می دهد که افزودن ف      یديهاي تول 
جـذب آب آرد در  یـزان   رطوبت نمونه ها با م  یزانم. موثر بوده است  

هر چه درصد جذب آب بالاتر   .  در ارتباط است   فارینوگرافدستگاه  
 و Rogers.  اسـت یافتـه  یشافزا نیز رطوبت نان حاصل میزانبوده،  

 نشان دادند که محتواي رطوبت نان به طـور   1988همکاران در سال    
  . ]22 [معکوس با سرعت سفتی در نان متناسب است

 یـاز  نان هاي سنگک نشان مـی دهـد کـه امت    یاتی حسی ب  یابی  ارز
.  اسـت  یافته ساعت نگهداري کاهش     72 طی   یدي نان هاي تول   بیاتی

هـاي حـاوي   یمار، ت)7-3( ارائـه شـده در جـدول      یجبا توجه به نتـا    
 بالاتري نسبت بـه نمونـه شـاهد دارنـد، امـا             یازسبوس جودوسر امت  

 ساعت نگهداري، از نظر 72 و  48،  24اختلاف مشاهده شده پس از      
  >p). 05/0(آماري معنی دار نمی باشد 

   نتایج سنجش بافت نان3-4
یزان نیروهاي با گذشت زمان و گسترش بیاتی، نان سفت شده و م     

بـا توجـه بـه    .  می یابد   افزایش نانتراکم لازم براي برش، کشش و   
، 24 نشان می دهد که پس از  یريآزمون برش پذ   نتایج) 1-3(نمودار

 لازم بـراي بـرش      یـروي ، ن  در دماي اتـاق     ساعت نگهداري  72 و 48
 با نمونه شـاهد کـاهش    یسهدر مقا % 10 و   5/7،  5نمونه هاي حاوي    

  >p).05/0(ته است معنی داري داش
 لازم بـراي کـشش   یروينشان می دهد که ن یز آزمون کششی ن  یج نتا

 ســاعت 48 و 24نمونــه هــاي حــاوي ســبوس جودوســر، پــس از 
 سـاعت  72امـا پـس از   >p). 01/0( اسـت یافتـه  نگهداري، کاهش 

 نمونه هاي حاوي سبوس و نمونه یننگهداري، اختلاف معنی داري ب
   ).2-3ارنمود(شاهد مشاهده نمی شود 

 افزودن سبوس   یجه حاضر نشان می دهد که در نت       یق تحق ینهمچن
 با نان شاهد کاهش یسهدر مقا یمارها تیروي تراکم پذیريجودوسر، ن

ــی  ــدم ــودار  (یاب ــس از ). 3-3نم ــی پ ــاعت 72 و 48، 24بررس  س
% 10 نـان حـاوي      یروي تـراکم پـذیري    نگهداري نشان می دهد که ن     

  >p).05/0(ي با نان شاهد دارد سبوس جودوسر اختلاف معنی دار
 رابطه درصد هاي مختلف سبوس جودوسر و برش پذیري 1نمودار

  نان ها در  زمان هاي مختلف نگهداري

a
a

a

b

bb bbbc bbc

0
50
100
150
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300
350
400
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نیر

شاهد
نمونه %5
نمونه%7/5
نمونه %10

  
میانگین هایی که با حروف مختلف نشان داده شده اند،با آزمون توکی در 

  . با یکدیگر اختلاف معنی دار دارندα=01/0سطح 
سبوس جودوسر وکشش رابطه درصد هاي مختلف  2نمودار

  پذیري نان ها در  زمان هاي مختلف نگهداري

a

a
a

b b

a

c

b

a

c
b

a

0
1
2
3
4
5
6
7
8
9

10

24 48 72

زمان ( ساعت)

ن)
یوت
ي ( ن
ذیر
ش پ
کش

وي 
نیر

شاهد
نمونه %5
نمونه %7/5
نمونه %10

میانگین هایی که با حروف مختلف نشان داده شده اند،با آزمون توکی در   
  . با یکدیگر اختلاف معنی دار دارندα=01/0سطح 
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رابطه درصد هاي مختلف سبوس جودوسر و تراکم  3نمودار
  پذیري نان ها درزمان هاي مختلف نگهداري
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میانگین هایی که با حروف مختلف نشان داده شده اند، با آزمون توکی 

  . با یکدیگر اختلاف معنی دار دارندα=05/0در سطح 
   نانیبر فیري حاصل از اندازه گیج نتا3-5

 در نان هاي حاوي یبر باقیمانده فیزانهمانطور که انتظار می رفت م
 در روش). 4-3نمـودار  ( داشـته اسـت   یشسبوس جودوسـر افـزا  

ADF   نمونه شاهد و  نمونـه هـاي حـاوي     ینتفاوت مشاهده شده ب 
ــرف ــزودن   یب ــا در ســطح اف ــی دار مــی باشــد  % 10تنه ســبوس معن
)05/0.(p<   اما  مقدار NDF   هـاي سـبوس جودوسـر      یمار در تمام ت

ــزا ــی داري داردیشاف ــن ا>p).05/0( معن ــای ــا یج نت ــه ب ــاي یافت  ه
Krishnan   رد کـه نـشان دادنـد    تطابق دا1987 و همکاران در سال

ــزا ــواي فیشاف ــر در محت ــر در   یب ــبوس جودوس ــان حــاوي س در ن
می     به نظریجهدر نت. ]9 [ استیشترب ADF  از روشNDFروش

    ].9 [ همی سلولز باشدیادي زیر داراي مقادیبر فینرسد که ا
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مقایسه درصد هاي مختلف سبوس جودوسر و مقدار  4نمودار

 فیبر نان هاي تولیدي

  ه گیري نتیج-4
نتایج این تحقیق نشان می دهد که با استفاده از سبوس جودوسـر             

نتایج . جذب آب خمیر زیاد شده و درجه سستی آن افزایش می یابد
اکستنسوگراف نیز نشان می دهد که افزایش سبوس جودوسر، سبب          
افزایش مقاومت به کشش خمیر گشته و این خمیر قادر به حفظ بهتر 

نتایج ارزیابی حـسی تفـاوت      .  تخمیر است  گازهاي تولید شده حین   
 پوسته سطح فوقانی و نیز سطح زیـرین     معنی داري بین خصوصیات   

نان هاي تیمار و شـاهد نـشان    نان، پوکی وتخلخل ، بو، طعم و مزه         
مـی   نتایج ارزیابی حسی نان هاي سنگک نـشان   بطور کلی  .می دهد 

اهش می   که با افزایش در مقدار سبوس جودوسر، کیفیت نان ک          دهد
مـشخص  )  درصد 10( یبریابد و کاهش در کیفیت در مقادیر بالاتر ف        

همچنین اندازه گیري فیبر، نشان دهنده افزایش  در محتواي . استتر 
هـاي  آزمون. فیبر متناسب با سطح افزودن سبوس جودوسر می باشـد        

لازم بـراي  یروي  و نبوده سفتی نان ها میزانبافت سنجی که نشانگر   
 است نان ها را نشان می دهند، حاکی از آن         یدن بر یا و کشش،  تراکم

 یـروي  افزودن سبوس جودوسر، روند سـفت شـدن و ن        یجهکه در نت  
  . یابد کاهش می ینستران دستگاه الازم در

  

   تشکر-5
، گروه مکانیک مرکز پژوهشهاي غله و ناناز تمام اعضاء و پرسنل 

شاورزي و ماشین هاي کشاورزي و گروه صنایع غذایی دانشکده ک ـ          
دانشگاه تربیت مدرس که در انجام آزمایشات ما را یاري کرده انـد،             

 از آقاي دکتر علیرضا ابدي به خاطر راهنمـایی      .کمال تشکر را داریم   
  .در تجزیه هاي آماري سپاسگزاریم

این مقاله مستخرج از پایان نامه دوره کارشناسـی ارشـد خـانم             * 
  .حمیده نیکو زاده است
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Effects of the addition of oat bran on the rheological characteristics 

of dough and quality of Sangak bread 
 

Nikoozade, H. 1, Taslimi, A. 2*, Azizi, M. H. 3 
 

1-M.Sc Graduate, Dept.of Food Science & Technology, Callege of Nutrition & Food Technology, Shahid Beheshti 
University of Medical Science 

2-Academic Member, Dept.of Food Science & Technology, Callege of Nutrition & Food Technology, Shahid 
Beheshti University of Medical Science 

3-Associate Professor, Dept.of Food Technology,College of Agriculture,Tarbiat Modares University 
(Received:86/4/3   Accepted: 87/6/6) 

 
   Dietary fiber has become a matter of considerable public interest in recent years because of its known 

beneficial physiological and metabolic effects. Since, fiber intake is commonly lower than recommended 
amount (30g daily),the fortification of bread with fiber can play an important role in achieving health 
benefits. The aim of this study was to add oat bran at 5, 7.5 and 10 % levels to the Sangak flour and study 
the rheological characteristics and quality and shelf life stability of the bread. The rheological 
characteristics of dough were studied on the farinograph and extensograph. Then, Sangak bread baked 
under standard condition and kept for 24, 48 and 72 hours at room temperature and  samples evaluated  by 
10 trained panelists. Texture of bread samples analyzed for extensibility, sliceability and  compression by 
Instron (Universal Testing Mashine) at 24, 48 and 72 hours at room temperature. Also, moisture of bread 
samples determined by standard method  and compared with control. Results indicated that use of oat bran 
increased  water absorption and  weakened dough. Also, the extensograph results  showed by the addition 
of the bran to the flour, resistance to extension increased and dough could kept the gases during 
fermentation. The results of the sensory test of Sangak bread  showed that by the addition of oat bran to 
the sangak dough , the quality of the bread was low and lower quality was in the case of high percent of 
the bran (10%). The texture properties of the breads at 24, 48 and 72 hours, showed they were delay in 
staling phenomenon and the late thoughness happened. Acid detergent fiber and neutral detergent fiber 
values increased with increasing levels of oat bran. 

 
Key Words: Sangak bread, Oat bran, Rheological characteristics, Sensory, Staling 
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