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 ينان بربرنوع بسته بندي و اتمسفر اصلاح شده بر ویژگیهاي ر یتاث یبررس
 ایسوآرد کامل  شده با یغن

  

سید علی ، 3فریده طباطبایی یزدي، 2مهدي قیافه داوودي ، ∗ 1عبداالله همتیان سورکی
  1، امیر پورفرزاد4ی، سید حسین رضوي زادگان جهرم2مهدي کریمی، 3مرتضوي

 

  مشهد ی دانشگاه فردوسییع غذایگروه علوم و صنا دکتريان ی دانشجو-1

 ي خراسان رضویعی و منابع طبيقات کشاورزی مرکز تحقیمهندسو  ی بخش فنیئت علمی هياعضا و اری استاد-2

فردوسی مشهدگروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه هیئت علمی اعضاي  -3  
  دانش آموخته کارشناسی ارشد دانشگاه فردوسی مشهد-4

)12/12/88 :رشی پذخی  تار12/3/88: افتی درخیتار(  

 
 

  دهیچک
د ی اکسي مختلف گاز ديدر این تحقیق تاثیر غلظت ها. دارد که زمان ماندگاري نسبتا پایینی استنان بربري یکی از نان هاي مسطح رایج در ایران 

 اتمسفر معمولی به عنوان .سویا مورد بررسی قرار گرفتآرد صد  در10در افزایش زمان ماندگاري و کیفیت نان بربري غنی شده با و جنس بسته کربن 
در  نان ي نمونه ها.ش قرار گرفتین طرح مورد آزمایدر ا N2% 50 و  N2 ، 50 %Co2% 30 و  Co2% 70 نوع اتمسفر شامل 2نمونه شاهد در کنار 

وم و ینی فتالات، آلوميلن تری اتیه از جنس پلیسه لا ي، بسته ها)کرونی م33 (1لن اصلاح شدهی پروپیاز جنس پل ییدرون بسته هااتمسفر فوق الذکر 
 65-12-12( لن سبک ی اتی فتالات و پليلن تری اتی فتالات، پليلن تری اتیوم از جنس پلی وکيبسته هاو ) کرونی م65-7-12(لن سبک ی اتیپل
) % 38±2 ی و رطوبت نسب درجه سانتیگراد25 يدما( اتاق طیشرا  روز نگهداري در21 سپس ویژگیهاي کیفی نان در مدت .دیگرد يبسته بند )کرونیم

 یابی ارزینی محصول در فواصل معیرش حسیو خواص پذ یاتینوان فاکتور بع بافت نان به یسفت  نان،یکروبی ميماندگار.  قرار گرفتشیآزمامورد 
ج ینتا. سفت تر بودحاصل  نان بافت یافت ولیش ی افزاي داریمعن به صورت ينان بربر یکروبیم يزان ماندگاری م Co2ش غلظت گاز ی با افزا.دیگرد

تحت اتمسفر اصلاح شده  شده يبسته بند ي بر طعم نان بربریر نامطلوبیتاث يش ماندگاریرغم افزا یعل   Co2 نشان داد که گاز ی حسيآزمون ها
ت نان در طول زمان از خود یفی و کی حفظ نرمي بر رويشتریر بیآب تاثوم به علت مقاومت بالا به عبور بخار ینی آلوميه حاوی لا3 بسته .خواهد داشت

  .نددی در نان گردیکروبیجاد فساد میژن با داخل بسته مانع از ای از ورود اکسيریز با جلوگینه ی لا3و وم ی وکيبسته ها. نشان داد
  
  يبسته بند، جنس ای، آرد سویاتی، بي، ماندگارياتمسفر اصلاح شده، نان بربر :دواژگانیکل
  

 
 

                                                
  hematian1364@gmail.com :مسئول مکاتبات ∗
  

1  . Oriented polypropylene  
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  مقدمه -1
نان  .]1[نان مسطح عمومی ترین نان مصرفی در جهان می باشد

تازه نرم و الاستیک بوده و پس از نگهـداري بـه مـدت             مسطح  
نـان بربـري   . چند ساعت در دماي اتاق سفت و چرمی میـشود      
امل موثر در وع. یکی از پر مصرف ترین نان هاي ایران می باشد

فــساد از دســت دادن رطوبــت،  نــان کــاهش زمــان مانــدگاري
 مناسـب  يبا استفاده از بسته بند. ]2[میکروبی و بیاتی می باشد    

 ی تحت اتمسفر اصلاح شـده م ـ یکی پلاست ينان درون بسته ها   
د کـربن  ی اکـس ي گـاز د .]3و2[کردتوان بر دو مشکل اول غلبه     

 از رشد کپـک   يری بر جلوگ  يشتریر ب یتروژن تاث ینسبت به گاز ن   
 ير گاز دین وجود تاثیبا ا. ]5و4[ داردییلات نانواها در محصو

 ي نان در طول نگهدارییایمیکوشیزی فيهایژگید کربن بر ویاکس
قن گزارش نمـوده  ی از محقیبرخ . باشدیز می انگ بر هنوز سوال 

 بافت نـان در     ید کربن موجب کاهش سفت    ی اکس ياند که گاز د   
 عـدم  گری دی که برخ  یدر صورت  .]4و2[ شود ی م ي نگهدار یط
 یاتی و ب ییایمیکوشیزیبر خواص ف  را  د کربن   ی اکس ير گاز د  یتاث

با وجود اینکـه بـیش از یـک قـرن و نـیم       . ]6[نان ارائه نمودند  
مطالعات انجام شده باز هم بیاتی نان به عنوان یکی از مشکلات 

زیـان  . ]7[رود  ی ـبـه شـمار م    صنایع نانوایی و مصرف کنندگان      
یز نان در جهان سالانه بـیش از  اقتصادي ناشی از فساد و دور ر 

 يه ا ی ـش خـواص تغذ   ی افزا يبرا. ]8[باشد یک بیلیون دلار می   
سویا به علت داشتن مقدار  . ا استفاده نمودیتوان از آرد سوینان م
 و  يهمچنـین خـواص تغذیـه ا         پروتئین با کیفیـت بـالا      يزیاد

 انسان ي جهت مصرف در غذای پتانسیل بالایي آن دارايکاربرد
 در ي سازی آن جهت غن   ي ازمهمترین کاربردها  ییک. د   باش یم

 باشد مثل محـصولات     ی است که پایه آنها غلات م      یمحصولات
مـصرف  .  .... ، پاسـتا و  ی ،کیک و بیـسکوئیت، ماکـارون      ینانوائ
کلـسترول بـودن،    فاقـد    پروتئینـی،    کیفیت بـالاي  ا به علت    یسو

کـم و  هاي اشباع بـه مقـدار        هاي غیر اشباع زیاد و چربی       چربی
  منبع عالی فیبر، 3-امگااسیدهاي چرب لینولئیک و لینولنیک و       

 آن شـامل آهـن   ی ومـواد معـدن   E و   B ، Aهاي گروه     ویتامین
 طبق .د قرار گرفته استیمورد تاک،کلسیم ،سدیم ،پتاسیم،منیزیم 

ا ی مـصرف سـو  2 جهانيگزارش سازمان نظارت بر غذا و دارو      
 .]9[شودی ـ می عروق ـی قلب ـي هـا يماریموجب کاهش ابتلا به ب   

 برابـر  3حـدود   ا  یگـزارش کـرد کـه نـان سـو         ) 2006(فرناندز  

                                                
2 .  Food and Drug Association (FDA)  

 یاتیزان بین میدارد و همچن نان گندم  نسبت به  يشترین ب یپروتئ
ستم ی ـسنبـود  . ]9[ا نسبت به نان گندم کمتـر اسـت  یدر نان سو  

ن ی ـا يبالاعات یزان ضامیموجب مناسب جهت بسته بندي نان     
 ی پژوهـش یتال و همکاران ط ـ یآو . باشد یمحصول در کشور م   

رات آب یی ـ و تغیاتی ـ بير اتمـسفر اصـلاح شـده را بـر رو         یتاث
د ی اکس ين پژوهش گاز د   ی ا یط.  نمودند یموجود در نان بررس   

. ]2 [.دی ـ گردي نگهـدار  ی نان در ط   ی کاهش سفت  موجبکربن  
در تحقیقی در کشورمان بهترین بسته بنـدي بـراي نـان تـافتون       

 -OPP( پلی اتیلن -روپیلن اصلاح شدهبسته هاي دو لایه پلی پ

PE (10 [.معرفی گردید[  
  

  مواد و روشها -2
 از کارخانـه آسـه آرد        درصـد  88 با درجه اسـتخراج      آرد ستاره 

 از شرکت توس سـویاي   کامليآرد سویا . خراسان تهیه گردید  
 فریمـان   ران مـلاس  یاخراسان و مخمر خشک فعال از شرکت        

ه ی ـ سـطح شـهر ته     يارکت هـا  ماز سوپر ن  یمارگار. تهیه گردید 
مقادیر خاکستر ، پروتئین و چربی نمونه هاي آرد گندم         . دیگرد

و میزان گلوتن مرطوب بـه ترتیـب بـا اسـتفاده از روش هـاي              
 ،  08-07به ترتیب با شماره هـاي       ) AACC) 2000استاندارد  

 .]11[ تعیین گردید10-30 ، 46-12

  
   پخت وتهیه خمیر -1 -2

جه به فرمول هاي متداول نـان بربـري در       براي تهیه خمیر با تو    
 قسمت آرد، 100. نانواییهاي کشور از فرمول زیر استفاده گردید

 قـسمت  2 قـسمت مخمـر خـشک ،    1 قسمت آرد سـویا ،      10
 قـسمت شـورتنینگ و آب تـا میـزان           1 قسمت شکر،    1نمک،  
خمیر به روش مستقیم ومشابه روش .  واحد برابندر 400جذب 

 بدین صورت انجام ]12[ یگ و حوسنیبشرح داده شده توسط 
تمام مواد خـشک درون همـزن خمیرگیـر        مطابق آن   گردید که   

 بـه آن  نیمارگـار آب و در انتها  سپس  اسپیرال مخلوط گشته و     
.  دقیقـه مخلـوط گردیـد   10اضافه شد و سپس خمیر به مـدت     

 درجه سانتیگراد 30 ساعت در دماي 1خمیر تهیه شده به مدت 
نگهداري شد سپس خمیر به صورت قطعات جهت تخمیر اولیه 

توسط پهن کن و پس از پهن کردن هم وزن چانه گیري شده و 
 دقیقه 30آن به مدت  ییبالاسطح بر روي آب  قرار دادن رومال

 درجه سـانتیگراد و رطوبـت نـسبی       42در اتاق تخمیر با دماي      
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 260 در دماي اًنهایت. جهت انجام تخمیر نهایی قرار گرفت% 85
  .  دقیقه پخت انجام گردید13 به مدت درجه

  يبسته بند -2-2
 ,CVZ 2318(ل ینمونـه هـا پـس از پخـت بـه اتـاق اسـتر       

Beasat Ind Co., Qom, Iran(   و بعـد از   انتقال داده شـد
 ي مختلف بـسته بنـد  يها از جنس ییبسته ها سرد شدن درون  

 مـورد اسـتفاده    يلم هـا  ی ف ـ يهـا یژگی و 1جدول شماره   . دیگرد
ا را نـشان  ی شـده بـا سـو   ی غن ـي نـان بربـر   ي بنـد  جهت بـسته  

 ي مورد اسـتفاه از جـنس هـا      ي کار بسته ها   ی راحت يبرا.دهدیم
 يلن تـر ی ات ـیه از جـنس پل ـ یسه لا، 3لن اصلاح شده یپروپ یپل

وم از ی ـ وکيبـسته هـا   ولن سـبک  ی ات ـیوم و پلینیفتالات، آلوم
 ی پل ـ فتـالات و   يلن تـر  ی ات ـ ی فتالات، پل  يلن تر ی ات یپلجنس  

 يبـسته هـا   .ده شـد ی ـب الـف، ب و ج نام  ی ـبه ترت  لن سبک یات
لن اصلاح شده به عنوان نمونه شاهد درنظر یساخته شده از پروپ

 ي نمونه توسط دسـتگاه بـسته بنـد   ي حاوي بسته ها .گرفته شد 
 ، Boxer 42, Henkelman Ind Co., Netherlandمدل 

ر ی تاث یجهت بررس .  شد يق گاز بسته بند   یستم تزر یمجهز به س  
 از سـه    يت نـان بربـر    یفی و ک  ياتمسفر اصلاح شده بر ماندگار    

% 70اتمسفر معمولی به عنوان نمونه شاهد و     ب گاز شامل  یترک
Co2  30 و %N2 ، 50 %Co2  50 و %N2 ــه ترت ــه ب ــ ک ب ی

 سپس ویژگیهاي .د استفاده شدی گرديارذ نامگ3 و 2، 1اتمسفر 
ط ی شرا  روز نگهداري در   21 نان در مدت     یکیکیفی و تکنولوژ  

مورد % ) 38±2 ی درجه سانتیگراد و رطوبت نسب25 يدما(اتاق 
  .بررسی قرار گرفت

   محصولیابیارز -2-3 
  انـدازه گیـري      4میزان رطوبت نان توسط دستگاه رطوبت سنج      

از نان شامل مغـذ و پوسـته        شد که براي این کار ابتدا  قطعاتی         
 5سـپس  . جدا شد و توسط آسیاب آزمایشگاهی آسیاب گردید   

  .گرم از آن در دستگاه قرار گرفت و میزان رطوبت آن تعیین شد
 نان آسیاب شـده   گرم از3حدود براي تعیین میزان فعالیت آبی     

 قرار گرفت و میزان فعالیت 5درون سل دستگاه فعالیت آبی سنج
  . درجه سانتیگراد تعیین شد25آبی در دماي 

                                                
3 .  Oriented Polypropylene 
4  ,Moisture Analyzer MX-50 model (A&D Co., Limited  .مدل-  
Tokyo, Japan) 
5  ,.water activity meter (Novasina ms1-aw, Axair Ltd . مدل-  
Switzerland) 

اتی در طـول  میزان سفتی بافت نان بربري به عنـوان پـارامتر بی ـ       
با مشخصات پروب استوانه اي   6زمان توسط دستگاه بافت سنج    

 انـدازه گیـري     متـر یلی م 18متر و ارتفاع    یلیم 25با قطر خارجی    
 میلـی متـر در دقیقـه و نقطـه       30سرعت حرکـت پـروب      . شد

 30 نیـوتن و     05/0 و میزان حرکت پـروب بـه ترتیـب           7شروع
  ]13[ .در نظر گرفته شدمیلیمتر 

 بـا در نظـر گـرفتن     نقطه اي5ی نان به روش    خصوصیات حس 
تعیـین   به عنوان حداکثر امتیاز 5 به عنوان حداقل و عدد    1عدد  
پارامتر هاي کیفی نان توسط روش ارائه شده         .]17 -14[گردید

. ]14[در نظـر گرفتـه شـد       )1996(ن و همکاران    نیتوسط سالم 
رش یذپ ـ و بافـت ، طعم و مزه، عطر و بو ظاهري ،   اتیخصوص

  . پانلیست آموزش دیده مورد ارزیابی قرار گرفت10 توسط یکل
ن و همکـاران    نی نمونه به روش سـالم     یکروبی م يزمان ماندگار 

مـدت زمــان  : ]14[ دی ـف گردی ـر تعری ـ بـه صـورت ز  )1996(
 تا زمان ظهور و   ي نان عبارت است از زمان بسته بند       يماندگار

در ش کپـک   یدای ـنکـه بـا پ    ی، به خـاطر ا    ش کپک در نمونه   یدایپ
.  باشـد یر قابـل مـصرف م ـ    ینمونه، نان از نظر مصرف کننده غ      

به کـار  روش   ودینگرد نان انجام یکروبی م یزان شمارش کل  یم
ا ی ـله رد   ی نان بـه وس ـ    یکروبین فساد م  ییق تع ین تحق یرفته در ا  

  .] 18[ باشدیرش نمونه از طرف مصرف کننده میذپ
 ملاً آماري طـرح در قالـب فاکتوریـل بـا طـرح پایـه کـا              هیتجز

 3تیمار هاي آزمایش شامل . ام گرفتجتصادفی در سه تکرار ان
 شـده در  ي بود که نمونـه بـسته بنـد      نوع بسته  3  و نوع اتمسفر 

به عنوان نمونـه شـاهد     لن اصلاح شده    یو پروپ  یاتمسفر معمول 
گین ها و بررسی اثرات تیمار براي مقایسه میان.در نظر گرفته شد

% 95 در سـطح اطمینـان    8ن از آزمـون چنـد دامنـه اي دانک ـ        ها
)05/0  (p<نرم افزار مورد اسـتفاده جهـت انجـام    . استفاده شد

  . بود9یاین آزمون ام اس تت س
  

  نتایج و بحث -3
 2مشخصات آرد گندم و آرد سـویا مـورد اسـتفاده در جـدول           

  .مشاهده می گردد
  

                                                
6  QTS texture analyzer (CNS Farnell, Hertfordshire, UK) . مدل-  
7. Trigger point 
8. Duncan’s new multiple range test 
9. ver 1.41 (MstatC   
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 ده با سویا در بسته بندي نان بربري غنی ش مورد استفادهي هایلم فیژگیهايو 1جدول 

نفوذپذيري به اکسيژن 
)ml/m2.24h( 

نفوذپذيري به بخار آب  
)g/m2.24h( 

)ميکرون( ضخامت   کد بسته جنس بسته  

۱۹/۱۸۶  ۰۲/۴  الف پلي پروپيلن اصلاح شده  ۳۳ 
۰ ۴۸۸/۰  ۱۲-۷-۶۵  -  آلومينيوم -پلي اتيلن تري فتالات 

 پلي اتيلن سبک 
 ب

۰ ۳۰/۲  ۱۲-۱۲-۶۵  پلي اتيلن تري -تپلي اتيلن تري فتالا 
  پلي اتيلن سبک -فتالات 

 ج

 
 ی مورد استفاده آرد گندم و آرد سويامشخصات ۲جدول 

  )ثانیه(عدد فالینگ   (%)گلوتن مرطوب   (%)چربی  (%)خاکستر  (%)پروتئین  (%)رطوبت  ترکیب
  407  2/27  76/1  79/0  8/12  52/10  آرد گندم
  -  -  2/22  5/4  52/35  03/6  آرد سویا

  
ت نـان   یفیر اتمسفر اصلاح شده بر ک     یتاث -1-3 

  ای شده با سوی غنيبربر
 شـده تحـت     ي بـسته بنـد    ي نمونـه هـا    ي برا یت آب یزان فعال یم

 95/0حـدود    Co2 مختلف گاز    ي و غلظت ها   یاتمسفر معمول 
ل یبه دل .  نداشت ي دار یر معن یی تغ ي دوره نگهدار  یبود و در ط   

 یت آبی که فعالجه گرفتی توان نتیم یت آبیز فعالیرات ناچییتغ
 ي بـرا ی نـان نـدارد و فـاکتور مناسـب     یاتی ـ بر ب  ي دار یر معن یتاث
 ز توســطیــ نیج مــشابهینتــا.  باشــدی نــان نمــیاتیــ بیابیــارز
 مـورد   در ]19،20[ )2001(و راسموسن   ) 1989(وسکا  جاچزو
 شده ارائـه  يبسته بند مسطح   در نان    یت آب یرات اندك فعال  ییتغ

 شـده بـا   ی غني نان بربريبرا بافت یر سفتیمقاد. ده است یگرد
 21 شده تحت اتمسفر اصلاح شده در مدت   ي بسته بند  يایسو

با توجـه   . ده است ی ارائه گرد  3 در جدول شماره     يروز نگهدار 
 فـشردن نـان بـسته    ي لازم بـرا يرویزان ن ی م 3به جدول شماره    

 شده تحت   ي نسبت به نان بسته بند     Co2 شده تحت گاز     يبند
 .افتـه اسـت  یش ی افزاي زمان نگهدار با گذشت  یاتمسفر معمول 

 نان بـسته  ي برا که گزارش کردند )1987(و همکاران    نور يآقا
 فـشردن  ي لازم بـرا   يروی ـمقـدار ن   Co2 شده تحت گـاز      يبند

 ی کمتـر م ـ ی شده تحت اتمسفر معمول ينسبت به نان بسته بند    
جه ی که عکس نت اندازدیر می را به تاخیاتیند بی فراCo2  وباشد

شات ی ـآزما ج حاصل از ین صورت که نتا   یبد  باشد ی ما م  يریگ
 را در نـان  یاتیند بی فراCo2استفاده از گاز     ،ن طرح نشان داد   یا

 فشردن نان بسته    ي لازم برا  يرویمقدار ن .]21[بخشد یع م یتسر
 نسبتا ثابت ي روز اول نگهدار7 در ی تحت اتمسفر معموليبند

ج یز نتـا  ی ـ ن )1987(و نـور    ) 1990(تـال یآوان  ی ـآقا. مانده است 
اسـتفاده از اتمـسفر    .] 2،21[ن باره ارائه نمودنـد ی در ایمشابه

زان یرطوبت مغز نان و م کاهش بر ي داریر معنیاصلاح شده تاث
ن یرابطه معکوس ب  .  نداشت ينگهدارمدت   یت نان در ط   برطو

ن ی محقق ـ ی بافت توسط برخ   یرات رطوبت مغز نان و سفت     ییتغ
 ـیت م یونه فعال چگیه. ]25-22[ده است یارائه گرد   ي بـرا  یکروب
 21 بعد از 2 و 1 ي شده تحت اتمسفر هاي بسته بندينمونه ها

 نمونـه   يبـرا . دی ـمشاهده نگرد  0C 25 ي در دما  يروز انباردار 
 روز 7 بعـد از  ی شـده تحـت اتمـسفر معمـول    ي بسته بنـد  يها

 انی ـآقا. دی ـ رشد کپک مـشاهده گرد     0C 25 ي دما  در ينگهدار
ــور ــن)1985(ن ــ ن)2001(و راسموس ــای ــشابهیز نت ــه یج م  ارائ
  .] 4،20[کردند

ــاث -3-2 ــسته بنــدیت ــوع ب ــر کير ن ــفی ب ت و ی
  ای شده با سوی غني نان بربريماندگار
زان ین میکمتر) ج(نوع  شده در بسته    يبسته بند نان   ينمونه ها 

و ) الف ( نوع نسبت به بستهي روز نگهدار21 را در طول یسفت
 شده در بسته الف يه بند بستينمونه ها. از خود نشان داد) ب(
 نـشان  د از خـو ي روز نگهـدار  21 را در طـول      ین سـفت  یشتریب

  . دادند
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 )نیوتن (ای شده با سوی غنينان بربربافت  یسفتمیزان  اتمسفر اصلاح شده بر ریتاث 3جدول 

 نام تيمار
)روز(زمان   

١الف  ٢الف   ٣الف   ١ب   ٢ب   ٣ب   ١ج   ٢ج   ٣ج    

۰  ۱۴/۲  a ١٥/٢  a ١٣٧/٢  a ١٤٢/٢  a ١٤/٢  a ١٣٨/٢  a ١٣/٢  a ١٣٩/٢  a ١٤/٢  a 

۳  ٩٢٧/٢ bc ٩١/٢ bc ٦٣٥/٣ a ٥٩/٢ c ٧٤/٢ c ٣٣/٣ ab ٤٨٧/٢ c ٠١/٣ bc ٥٨/٢ c 

۷  ٢٥٣/٢ b ٢٧/٥ a ٢٧٧/٦ a ٧٤٣/٢ b ١٧٣/٣ b ٤٩٣/٣ b ٦٠٣/٢ b ٤٧٣/٣ b ٠٤٣/٣ b 

۱۴  ٢٧٣/٣ b ٧٠٣/٥ a ٩٧/٦ a ١٨٣/٣ b ٤٩/٣ b ٠٨/٤ b ٦٣٣/٢ b ٦٧٧/٣ b ٣٩٧/٣ b 

۲۱  ٧٥/٣ bcd ١٣/٦ a ٩٣/٦ a ٤١٧/٣ cd ٥٩/٤ b ٢٥/٤ bc ٠٥٣/٣ d ٤٣٧/٤ b ٢٥/٣ d 

 دارند) >P ۰۵/۰(اعداد با حروف متفاوت در هر سطر از لحاظ آماري اختلاف معني دار 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
  تاثیر نوع بسته بندي بر میزان تغییرات رطوبت نان بربري غنی شده با سویا در طی نگهداري1شکل 

  ، اتمسفر معمولی1، ج 1، ب 1الف 
 N2 30%و % Co2 70،  2، ج 2، ب 2الف 

  N2 50%و % Co250 ،  3، ج 3، ب 3الف 
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   تاثیر نوع بسته بندي بر میزان تغییرات رطوبت مغز نان بربري غنی شده با سویا در طی نگهداري2شکل 

  ، اتمسفر معمولی1، ج 1، ب 1الف 
 N2 30%و % Co2 70،  2، ج 2، ب 2الف 
  N2 50%و % Co250 ،  3، ج 3، ب 3الف 

 ي بـسته بنـد    يرات رطوبت نمونه ها   ییزان تغ ی م 1شکل شماره   
 نـشان  ي روز نگهدار21 مختلف را در طول     يشده در بسته ها   

رات در کـاهش  یی ـن تغی کمتـر 1بـا توجـه بـه شـکل         .  دهد یم
 و بلم ی شده در في بسته بند يرطوبت نان مربوط به نمونه ها     

 ين رطوبت نمونـه هـا  زاین می بي داریتفاوت معن.  باشد ی م ج
 ي در طـول نگهـدار    ج و   الـف  ي شده در بـسته هـا      يبسته بند 

 ی تفـاوت معن ـ ج و  ب ين بسته ها  ی که ب  یوجود دارد، در حال   
 يهات مغز نان برات رطوییزان تغی م2شکل .  وجود ندارديدار

با توجـه  . دهدی مختلف را نشان مي شده در بسته ها   يبسته بند 
ن یشتری ـ بالـف  يدر بـسته هـا   شـده  ينان بسته بند   2به شکل   

 از خود نشان يکاهش رطوبت مغز نان را در طول دوره نگهدار
 و  ب ي شده در بسته هـا     ي بسته بند  ي نمونه ها  یدادند در حال  

 .دیزان کاهش رطوبت مغز نان در آنها مشاهده گردین می کمترج
 يش ضـخامت بـسته هـا   ی با افـزا   2 و   1 يبا توجه به شکل ها    

ن بسته ها ی ايریزان نفوذپذی نان ميبسته بند يمورد استفاده برا 
. گـردد یت نـان م   ی ـفیافته و باعث حفـظ ک     یبه بخار آب کاهش     

.  ارائـه نمودنـد  یج مـشابه یز نتاین) 1383(ان و همکاران   یمقداد

ر قابل نفـوذتر    ی غ يه ها یان گزارش کرد که استفاده از لا      یمقداد
ه تا حدود یلن اصلاح شده و چند لای پروپیبه بخار آب مانند پل

 و یاتیزان بی نان از جمله درصد رطوبت، میفی، خواص کيادیز
  ].10[ابدی ی نان بهبود میفی کيهایژگیو
ر اتمسفر اصلاح شـده و نـوع بـسته          یتاث -3-3

 شده با   ی غن ي نان بربر  ی حس يهایژگی بر و  يبند
  ایسو
ده ی ارائه گرد  4 نان در جدول     ی حس یابیارزازات مربوط به    یامت

 نمونه هـا در     ي و دما  یط نور کاف  ی در شرا  ی حس یابیارز. است
ت نـان و    ی ـفی موثر بر ک   يفاکتور ها . ط انجام شد  ی مح يحد دما 

، طعم، مـزه و     يخواص ظاهر رش مصرف کننده عبارتند از      یذپ
 یابیق مورد ارز  ین تحق ی که در ا   یرش کل یذت پ یبافت و در نها   

 ق طبق روش ارائـه ین تحق یروش انجام گرفته در ا    . قرار گرفت 
 3بعـد از    . ]14[بـود  )1996(ن و همکاران    نیسالمشده  توسط    
در نمونه ها به طور  ی حسيهایژگین وی تفاوت بيهفته نگهدار

  .  باشدیمترکیب گاز مورد استفاده  وابسته به يارد یمعن
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 ای شده با سوی غني نان بربری حسيهایژگیوامتیاز  اتمسفر اصلاح شده و جنس بسته بر ریتاث 4جدول 

   تیمارنام

  ویژگی
  3ج  2ج  1ج  3ب  2ب  1ب  3الف  2الف  1الف

40/3  ظاهر a 40/3 a 60/3 a 80/3 a 80/3 a 20/3 a 40/3 a 60/3 a 80/3 a 

20/4  بو a 80/3 a 00/3 b 20/4 a 20/4 a 20/3 b 00/4 a 00/4 a 20/3 b 

20/4  طعم a 80/3 a 20/3 b 20/4 a 20/4 a 40/3 b 00/4 a 00/4 a 10/3 b 

80/3  بافت a 20/3 a 80/2 b 80/3 a 60/3 a 40/2 b 40/3 a 60/3 a 80/2 a 

80/3  پذیرش کلی a 20/3 a 80/2 b 80/3 a 60/3 a 40/2 b 40/3 a 60/3 a 60/2 b 

 دارند) P> 05/0 (دار معنی اختلاف آماري لحاظ از سطر هر در متفاوت حروف با اعداد

 ی شـده م ـ يت نان بسته بنـد یفیز فاکتور موثر برک   یجنس بسته ن  
ازات مربـوط بـه     ی ـ تمـام امت   4شـماره   باتوجه به جـدول     . باشد

 Co2 گـاز    يغلظت بـالا  .  باشد ی م 3 بالاتر از    2 و   1 يمارهایت
د و ی در نمونه ها گرديدیا اسیک نوع طعم ترش یجاد یباعث ا

  .دی گردمشخصست ها ی توسط پنلین طعم به خوبیا
  یکروبی میابیارز -3-4

 ـیت ضـد م   ی خاص ـ Co2گاز   ن یسم آن بـد ی ـ دارد و مکان یکروب
 حـل   ییه داخل آب موجود در بافت ماده غـذا        کت است   صور

ک از غـشاء    ی ـد کربن یکند کـه اس ـ   یک م ید کربن ی اس دیشده و تول  
زه یونی ـسم وارد شـده و در داخـل سـلول      یکرواورگانی م یسلول

 داخـل سـلول موجـب       یکیادل الکتر با به هم زدن تع    و  شود  یم
 پس Co2 گاز   ي حاو ينمونه ها . شودیسم م یکرواورگانیمرگ م 

 ی بودند در حالیکروبی فاقد هرگونه رشد مي روز نگهدار21از 
 4گذشـت   شاهد رشد کپک ها پس از  ي نمونه ها  یکه در برخ  

 در طـول  نگهـداري     .دی ـ مـشاهده گرد   يبسته بند زمان  روز از   
عنـی داري  متفاوت بین فعالیت میکروبی در نمونه ها بـه طـور     

 ـ. مـی باشـد  Co2و وابسته به میـزان غلظـت گـاز اکـسیژن       ور ن
نـور  .  ارائه نمودندیج مشابه ی نتا زین) 2006(و فرناندز   ) 1985(

ت ی ـد کربن فعال  ی اکس يش غلظت گاز د   یگزارش کرد که با افزا    
ده در اتمسفر اصلاح شده کاهش ش ي در نان بسته بند  یکروبیم
 يش غلظت گاز دی فرناندز گزارش کرد که با افزا.]4[ ابدی یم

فاقد پروپیونات کلسیم به   ان   ن یکروبیزان فساد م  ید کربن م  یاکس
  .]9[ عنوان نگهدارنده به طور معنی داري کاهش می یابد

  

  يری گجهینت -4 
 یت نگهدارنـدگ ی تواند خاص ـ  ی  م  Co2ج نشان داد که گاز      یتان

ن گـاز   یهمچن ـ. ]5و4،  3[ داشته باشـد   یی محصولات نانوا  يبرا

Co2شده با ی غني بافت نان بربریسفتتسریع تواند موجب ی  م 
  :جه گرفت کهی توان نتیق مین تحقی امشاهداتاز . ا گرددیسو

تواند با یا می شده با سو  ی غن ي نان بربر  یکروبی م يزمان ماندگار 
شتر ی ـا بی ـ روز 21 بـه   تحت اتمـسفر اصـلاح شـده      يبسته بند 

 .ابدیش یافزا

ونـات  یاز به افـزودن پروپ  یتواند بدون ن  ی م يش ماندگار ین افزا یا
د، دگـر یان نگهدارنده بـه نـان اضـافه م     م که معمولاً به عنو    یکلس

 .انجام شود

ا ی شده با سـو   ی غن ي نان بربر  ی کاهش سفت  يط برا ین شرا یبهتر
ا ی ی تحت اتمسفر معمولي و بسته بند   )ج(نوع  استفاده از بسته    

 . باشدیم% ) 50<( ن یی  با غلظت پاCo2گاز 

زان ی ـ بافـت بـه م  ی  درون بسته سفتCo2ش غلظت گاز  یبا افزا 
ن خـاطر  ین امر احتمالاً به ایل ا یدل. ابدی یش م ی افزا يار د یمعن

ن را دارد کـه هـم در آب و   یت ای  قابل Co2است که چون گاز     
 ـ   شود و ی ـ م یی حـل شـود، وارد بافـت مـاده غـذا           یهم در چرب

شود ی ـ که باعـث م    شودیجاد م ی ا یدرون بسته فشار منف   جه  یدرنت
بـسته در  داً به نمونه فشرده شود و حجم    ی بسته شد  يجداره ها 

ش ی بافت نان افـزا  یابد و لذا سفت   ی کاهش   يهفته اول بسته بند   
 ي  تـا حـدود  Co2ن امر با کنترل غلظت گـاز    ی ا .]27و26[ابدی
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Studies on the effects of packaging type and modified atmosphere 

on properties of Barbari bread fortified with whole soy flour 
 

Hematian Sourki, A. 1 ∗, Ghiafeh Davoodi, M. 2, Tabatabaei Yazdi, F. 1, Mortazavi, S. A. 
1, Karimi, M. 2, Razavizadegan Jahromi, S. H.  1, Pourfarzad, A. 1 

 
1- Department of Food Science and Technology, Ferdowsi University of Mashhad, Iran, 

2-Khorasan Agricultural and Natural Resources Research center, Iran, 
(Received: 88/3/12  Accepted: 88/12/12) 

 
Barbari is one of the most common flat bread in Iran, with a relatively short shelf life. In this study different 
packaging material and gas composition inside the packaging were investigated in order to extension the shelf 
life of Barbari bread enriched with whole soy flour. Gas compositions of packages were selected as 70%CO2 
and 30%N2, 50% CO2 and 50%N2 and normal air considered as control. Bread samples were packed into the 
different packaging i.e. oriented polypropylene (OPP) (33 μ) as the control, high-barrier laminated of 
Polyethylene terephthalate – Aluminum – Linear low-density polyethylene (PET–Al–LLDPE) (12-7-65), and 
vacuum bags PET-PET-LLDPE (12-12-65). Quality characteristics of bread samples were evaluated during 21 
days of preservation in ambient condition (25 ± 1°C and 38 ± 2% relative humidity). Microbial stability of 
bread, texture as staling rate index and organoleptic quality of the new products estimated periodically. In the 
treated and control samples increasing Co2 concentration caused increase in the both hardness and shelf life. 
Organoleptic test showed that, CO2 gas affected the bread taste with undesirable taste under MAP (modified 
atmosphere packaging) storage. 3 layers Packages contains aluminum due to high resistance to vapour 
demonstrated more effect on maintaining quality and softness of bread during time. Vacuum package and 3 
layers Packages also prevents microbial bread spoilage by prevention of oxygen entering in packages. 
 
Keywords: Modified atmosphere packaging, Barbari bread, Shelf life, Staling, Soy flour, Packaging material. 
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