
 1401، مرداد 19دوره ، 126ران، شماره ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 

 57

  
  

 و ی، حرارتییایمی شیکیزی پخت بر خواص فير داتم، دور همزن و دمایفایر صمغ گوار، امولسیتاث

  نان تستیکیارگانولپت

  4 چناربنين احمدی ، حس3ی، محمد رضا اسحاق*2، سارا موحد1نی گلچيفرناز محمد

  .، ورامین، ایرانی پیشوا، دانشگاه آزاد اسلام–، واحد ورامین ي، دانشکده کشاورزییع غذای صنا، گروه علوم وي دکتريدانشجو- 1

 .، ورامین، ایرانی پیشوا، دانشگاه آزاد اسلام–، واحد ورامین ي، دانشکده کشاورزییع غذایار، گروه علوم و صنای دانش- 2

 .، ورامین، ایرانی پیشوا، دانشگاه آزاد اسلام–حد ورامین ، واي، دانشکده کشاورزییع غذایار، گروه علوم و صنای استاد- 3

 .، ورامین، ایرانی پیشوا، دانشگاه آزاد اسلام–، واحد ورامین يدانشکده کشاورزگروه زراعت و اصلاح نباتات، استادیار، - 4

  

 دهیچک اطلاعات مقاله                       
  

  : مقاله يخ هایتار

  

  1400/ 23/10: افتیخ دریتار

 16/03/1401: رشیخ پذیتار

  

  :يدیکلمات کل

  نان تست، 

  صمغ گوار، 

  داتم، 

 .یاتیب

 

DOI: 10.22034/FSCT.19.126.57 

DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.126.16.7 

  

  


  :  مسئول مکاتبات

movahhed@iauvaramin.ac.ir 

  

بهبود  شود،یمحسوب م ع پختی از مسائل مهم صنایکی که یاتیبر انداختن یبراي به تاخ

 در ن راستایدر ا .رسدی به نظر ميها ضروری افزودنیرواستفاده از برخیه خمی تهيروشها

گوار و ، سطوح مختلف از صمغ )750و rpm1000(کن ر دور مخلوطیپژوهش حاضر تاث

بر ) 200 و C220°( پخت ين دمایو همچن)  درصد 1 و 5/0هر کدام (ر داتم یفایامولس

 ی نان تست مورد بررسيها نمونهیاتی و بیفی، کین خواص کمی همچنی حرارتيهایژگیو

ش، از طرح کاملا ی حاصل از آزمايهال دادهیه و تحلیبه منظور تجز در ادامه .قرار گرفت

 دانکن در سطح ياها توسط آزمون چند دامنهن دادهیانگیسه می و مقا استفاده شدیتصادف

ج، با افزودن یطبق نتا. رفتی انجام پذ16نسخه SPSS  و توسط نرم افزار α%=5احتمال 

ن، خاکستر، حجم مخصوص، یر داتم،مقدار رطوبت، پروتئیفاید گوار و امولسیدروکلوئیه

کاهش  نشاسته ذوب یها و آنتالپ نمونهیاتی بزانیش اما می افزاییک و شاخص روشنای پيدما

 بر يریصمغ گوار تاث .افتندیز بهبود ی نان نيها نمونهی حسيهایژگیو ن اکثریهمچن. افتی

برخوردار  pH نیک درصد داتم از کمتری ي حاويهااما نمونه ها نداشتنمونه pH زانیم

 درصد داتم، هم زده 5/0گوار و درصد  5/0 مار شده باینمونه ت که نیقابل توجه ا. بودند

ون ین فرمولاسیتر به عنوان مطلوبC200° يدما  و پخته شده درrpm 1000 شده در دور

  .دی گردیمعرف
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   مقدمه-1

 را جهان کشورهاي از اريیبس مردم هیپا و یاصل غذاي نان

 املاح ن،یپروتئ انرژي، از یماعظ قسمت روزانه و داده لیتشک

 .دینمایم نیتام را آنها ازین مورد B گروههاينیتامیو و یمعدن

 حدود ن،یپروتئ درصد 45 انرژي، درصد 40 حدود زین رانیا در

 از ،روزانه ازین مورد طعام نمک اعظمقسمت و آهن60%

 زان حجم آنها،یها برحسب م نان.]1[گرددیم نیتام نان خوردن

 کم حجم يدارا و متوسط حجم م، بایهاي حجنان گروه، سه به

ل تنوع در شکل، یم به دلای حجيهانان. شوندبندي میمیتقس

ون، از ی و فرمولاسياندازه، پوست، بافت مغز، روش فرآور

 تیقابل به میحج يهانان تیفیک.  برخوردار هستندياریتنوع بس

نوع مواد ن و یزان پروتئیر، میزمان تخم ،یآرد مصرف پخت

 تپخت آرد آن، به طوریبه علاوه قابل. دارد ی آن بستگیافزودن

 ه ویته روش ،یصنعت اقدامات نوع آرد، هايیژگیو عمده تابع

گروه  نان تست به .]2[باشدیر میخم سازيآماده مراحل

 هايدر سال به خصوص ران،یتعلق داشته و در ا میحج يهانان

 .شودیم محسوب میجح هاينان نیترپرمصرف ر، ازیاخ

که سطح  آنيل شکل بوده وبرایا مستطی چهار گوش معمولا

را در قالب پخت  کنواخت باشد آنی منظم و وشکل آن صاف،

ه انواع یدر ته .]3[کندر قالب را پری خمیستیند که باینمایم

د و ی تولي از مراحل مهم تکنولوژیکیر یها، آماده کردن خمنان

مرحله مخلوط .  استییت محصولات نانوایفیکننده کن ییتع

کردن خمیر یکی از مراحل تاثیرگذار بر کیفیت خمیر و 

محصول نهایی بوده که چندین نقش اساسی از جمله مخلوط 

گیري هاي گلوتن، شکلکردن مواد اولیه، هیدراته کردن پروتئین

ظور تولید هاي هوا درون خمیر به منو مسدود شدن مولکول

هاي به عمل آمده در بررسی. کندیفا میهاي گازي را اسلول

کردن مشاهده شده است که همبستگی بالایی بین زمان مخلوط

خمیر و پارامترهاي کیفی نان مانند حجم مخصوص وجود 

کردن همچنین بیان شده است که طی فرآیند مخلوط. دارد

 به وفور يدیخمیر، مبادله گروههاي سولفیدي و دي سولف

تیول گلوتاتیون به سرعت کاهش یافته در . افتداتفاق می

ون یکه باندهاي دي سولفیدي بین پروتئین گلوتن و گلوتاتحالی

این تبادلات سبب شده تا . ابدییش میها با هم افزاو گلوتاتیون

علی رغم تولید گاز در مرحله تخمیر نهایی، نقش زمان مخلوط 

سرعت  .]5و 4[ و موثرتر باشدکردن در حجم نان، کلیدي

شده بر خمیر، نقش بسزایی در کن و انرژي اعمالمخلوط

شکل گرفته در ) هاي گازيسلول(هاي کمیت و کیفیت حبابچه

این مرحله دارد که به مجرد تحرك خمیر در مرحله مخلوط 

هاي گازي  هاي هوا درخمیر ترکیب شده و سلولکردن، حباب

کن  تولیدي، با افزایش سرعت مخلوطهايحباب. شودتولید می

ها کاهش و تعداد آن شکسته شده لذا میانگین اندازه حبابچه

ها بر چگونگی رشد حبابچه ها اندازه حبابچه. افزایش می یابد

          در مرحله تخمیر و کیفیت نهایی بافت نان بسیار موثر است

 پس  معمولایینان و محصولات نانواگر ی دياز سو .]7 و 6[

 ی مختلفییایمی شیکیزیرات فییند پخت، دستخوش تغیاز فرآ

ات شدن نان یب. نامندی میاتی آنهارا بیشوند که در مفهوم کلیم

رات ییر از تغیرات، غییدر اصل عبارت است از مجموعه تغ

ط ی از آن در شرايریها که جلوگسمیکروارگانیمتی از فعالیناش

ها ن مواد و روشیز بهتر اگر ایست، حتیر نی امکان پذيعاد

 از مسائل یکییاتیر انداختن بیبه تاخ. ه نان استفاده شودی تهيبرا

ت یع پخت بوده و از جنبه اقتصادي حائز اهمیمهم صنا

هاي یژگی آن ویندي است که طی فرآیاتیبه علاوه ب. باشدیم

دن نان یت جوی، بو، طعم ومزه، عطر و قابلیظاهري و باطن

ا به عبارت یرات، کهنه شدن و ییتغ نیجه ایتکند و نیر مییتغ

 یاتیرانداختن بیبراي به تاخ .]8[باشدینان میگر عدم تازگید

 ر، بهبودیه خمی تهير بهبود روشهای نظییهااعمال روش نان،

ها ی افزودنیت پخت، بسته بندي نان واستفاده از برخیفیک

ع توان به انوایمهم م يهایاز افزودن. ار موثر استیبس

ها میآنز رها،یفایها، امولسیها، چربپنتوزان نه،ی ژلاتيهانشاسته

 یها و برخدانی اکسیلاز، آنتیبه خصوص آلفا آم

هیدروکلوئیدها، بیوپلیمرهاي . دها اشاره نمودیدروکلوئیه

ماننـد ( گـاهی پروتئینـی و) مانند صمغها(کربوهیدراتی 

 آب را در ساختار هـستند کـه میتوانند مقدار زیادي) ژلاتـین

هـاي مفیدي در سیـستم کاربردي خود جـذب کننـد و خواص

دها به طور بالقوه یدروکلوئیافزودن ه. غـذایی بـه وجـود آورند

 یتواند موجب کاهش سرعت سفت شدن مغز نان طیم

ل یر، تشکیش قوام خمیدها با افزایدروکلوئیه.  گرددينگهدار

 احاطه کننده يهاارهوی دیش سفتیشبکه موقت ژل و افزا

د ی اکسيشتر دی گاز در نان، موجب حفظ بي حاويهاسلول

 ین برخیهمچن. شوندیر مید شده در خمیکربن و بخار آب تول

 که ياگونهدهند بهی نشان ميریفایها خواص امولساز صمغ

دهند که یل میر تشکی گاز موجود در خميها دور حبابياهیلا

ن جذب رطوبت توسط ی همچن.کندیبه حفظ گاز کمک م
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دها موجب حفظ محتوي رطوبت بـالاتر در یدروکلوئیه

ون نشاسته و یجـه رتروگراداسی شده و در نتییمحـصول نها

ت یفیافتـه و در مجموع کی کاهش یسـفت شـدن بافت داخل

دها به عنوان یدروکلوئین علت هیبـه هم. ابدییمحصول بهبود م

 نان بدون گلوتن مورد ونین گلوتن در فرمولاسـیگزیجا

دها، به علت ییدروکلویبا افزودن ه. رندیگیاستفاده قرارم

 آبدوست، جذب آب يهاگرگروهی و دOH يهاش گروهیافزا

تواند از مهاجرت آب به پوسته و در یشتر شده که میدرمغز ب

 کند و موجب حفظ حالت يریآن جلوگ شدن یکیجه لاستینت

 ییدهای ساکاری از پلیه بزرگها گروصمغ .]10 و9[ گردديترد

 با ید محصولاتی آنها در تولییل توانایهستندکه به دل

رند یگی کم مورد استفاده قرار ميهاته بالا، در غلطتیسکوزیو

کننده  داریپا جاد ژل،یع به عنوان عوامل ایو امروزه به طور وس

منبع ومنشا  .]12 و11[ون کننده، مطرح هستندیسوسپانس و

، ی، جلبکیتواند شامل انواع ترشحیوت بوده که مها متفاصمغ

 نظر از .،مشتقات نشاسته و سلولز باشدیکروبی، ميادانه

ک بوده یلیدروفی هيها مولکوليها حاو، صمغيساختار

سکوز ی ويل محلول هایب وتشکیتوانند با آب ترکین میبنابرا

 آن يل دهندهی تشکيت مولکول هایبه علاوه ماه. ا ژل دهندی

ر گذار است به یها تاث خواص صمغي بر رويادیا حد زت

 را اشغال يشتری بي که فضای خطي که مولکول هايطور

 با همان وزن ی انشعابيهاسه با مولکولیکنند در مقایم

 یبات انشعابیکه ترکیدر حال. سکوزتر هستندی ویمولکول

 انواع یدارتر بوده ولیدهند و پایل میها آسانتر ژل تشکصمغ

ن جزء یلم چسبنده داده بنابرایل فی تشکیها به آسان آنیخط

 در یعی وسيها کاربردها صمغ.]1[ هستند یعوامل پوشش

که در بهبود اکثر ياند به طوردا کردهی پییمحصولات نانوا

 يدی کلوئيهاستمیبافت وحفظ س ،یکی رئولوژيهایژگیو

 گوار صمغی است که از غده زیرزمینی گیاه .موثر هستند

Cyamopsis tetragonolobaآساها  از خانواده پروانه

 ساکاریدهاي آید و عمدتا متشکل از پلی بدست می

 مشابه یساختمان. باشد هیدروکلوئیدي با وزن ملکولی بالا می

           ي آن از واحدهایره اصلیکه زنج يطور کارنوب دارد به

β-D -4→1( ل شده که توسط اتصالاتیرانوز تشکی مانوپ( 

β ياند و واحدهاگر متصل شدهیکدیبه D -ز یرانوز نیگالاکتوپ

 یره اصلی به زنجα )6→1( ان با اتصالاتیک درمیبه صورت 

ک گالاکتومانان ی از نظر ساختمان، یبه طور کل. اندافتهیوند یپ

. باشد  درصد پروتئین می7 الی 5صمغ گوار داراي . باشدیم

وده و در  ب220000 ی وزن مولکوليب داراین ترکیا

 3-2سکوز و در غلظت ی ويهال محلولی کم تشکيهاغلظت

ک یبه سهولت آب جذب نموده و . دهدیل میدرصد ژل تشک

 را به وجود یکسوتروپیات تیظ با خصوصیار غلیمحلول بس

ع ی صمغ را تسريریپذ اگرچه اعمال حرارت، انحلال. آوردیم

به . گردندیه آن می بالا سبب تجزیلی خيهاکند اما حرارتیم

ن یباشد، بنابرای می خنثیکه صمغ گوار از نظر ساختمانل آنیدل

ها نمک. ردیگی قرار مpHر یتاث  کم تحت یلیته آن خیسکوزیو

صمغ گوار . باشندیته آن میسکوزی بر وی اثر کميز داراین

دهد یدها نشان نمی ساکاریگر پلیها و دنی با پروتئيناسازگار

 بالا را يریپذ با انعطافلمیل فیت تشکیبلن صمغ گوار قایهمچن

، صمغ گوار در بهبود يدر محصولات آرد .]13[دارا است

ش یش حجم نان، افزایر، افزای خمیکیات رئولوژیخصوص

. ]1[ نان کاربرد داردي و ماندگارینرمش یر و افزای خميداریپا

سمهاي کاهش یرها با استفاده از مکانیفایگر امولسی دياز سو

ن یجاد دافعه بین دوفاز، ای در سطوح حد فاصل بینیابنیکشش ب

 همنام بر یکیجاد بارهاي الکتریل ایقطرات فاز پراکنده به دل

 در سطوح حد فاصل یانیل فازهاي میروي سطح قطرات، تشک

ت و یع، سبب تثبیستال ماین دو فاز به شکل فازهاي کریب

 یطرفاز . گردندیون میداري امولسیته و پایسکوزیش ویافزا

ون در آن شکل ی که امولسیطیون به شرایداري امولسیپا

 یط نه تنها به اجزاء اصلین شرایا.  داردیرد، بستگیگیم

گردد بلکه یوسته و پراکنده مربوط می فازهاي پیعنیون یامولس

ط یون و شرایر، درجه حرارت امولسیفایبه غلظت امولس

-ی مربوط م)ع بودن آنیا مایستاله یکر(ر یفای امولسیکیزیف

از ) DATAM(د یک اسیل تارتاری استي دياسترها.شود

ک در یدتارتاریل اسی استيد دیدرید وانیسرین منو گلیواکنش ب

 يهایژگیشوند وویه میوس تهی درجه سلس100- 130حرارت 

 چرب و مقدار يدهای آن در درجه نخست، به نوع اسیکیزیف

 يد( داتم .]15و 14[ داردیفه شده بستگیک استریدتارتاریاس

 و یونیآن ریفایامولس )دیریسیداسترمنوگلیاس کیتارتار لیاست

 .است مانند موم و پولک پودر، يها شکل به ک،یفل درویه

 در انحلال تیقابل و سرد و داغ آب در یپراکندگ تیقابل

 متانول، مثل هاالکل از يتعداد و ها گرم،روغن يهایچرب

ر یت خمیتوان به تقویم داتم ي از کاربردها.دارد را اتانول

 یر، کاهش چسبندگی بر همکنش با گلوتن خمییل توانایبدل
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 ی آسان چربیزات، بهبود بافت و پراکندگیر به تجهیخم

 قهوه، يهاد کنندهی در سفیع خوب ذرات چربیر، توزیدرخم

 یاتیر در بیجاد طعم مطلوب و تاًخیش حجم محصول، ایافزا

ونز و ین، مای در مارگارکنندهون کننده و کفینان، امولس

ف، ورآمدن راحت و ی ضعيت آردهای سالاد، تقويهاسس

حال با توجه به موارد مطرح . ]16[ر اشاره نمودیعتر خمیسر

کن، سطوح مختلف ر دور مخلوطیشده، در پژوهش حاضر تاث

 پخت بر ين دمایر داتم و همچنیفایاز صمغ گوار و امولس

، ییایمیش- کویزین خواص فیهمچن ی حرارتيهایژگیو

 قرار ی نان تست مورد بررسيها نمونهیاتی و بیکیارگانولپت

  .گرفته است

  

  ها مواد و روش-2

   مواد-2-1

مخـصوص   (گندم آرد شامل پژوهشن یا در استفاده مورد مواد

 نان دوران  شرکت از درصد، 68 استخراج درجه با )تست نان

 

شـرکت  ر داتم از یفای و امولسد گواریلوئدروکیه ژه،یسبوس آو

Tellonــانوا مخمــر ن،ی چــ ــساکاروما (خــشک یین سس ی

 شرکت از نمک ژه،ینان دوران سبوس آو شرکت از )هیزیسرو

 ـته نانیاز شرکت اطم شکر صدف و  يهـا آزمـون  .دنـد یه گردی

آرد مصرف شـده در پـژوهش شـامل      نمونهيانجام شده بررو

بـر بودنـد کـه بـه        ی و ف  ی، چرب pHن،  یرطوبت، خاکستر، پروتئ  

-16 (يهـا  بـه شـماره    AACCب مطابق روش استاندارد     یترت

) 32-10(و  ) 32-10(،  )02-52(،  )12-46(،  )01-08(،  )44

مـار و   ی ت 21 و حـضور     1باتوجه بـه جـدول      . ]17[انجام شدند 

 در نظر گرفته یشیواحد آزما 63 ها در سه تکرار، انجام آزمون

 يرو  بعمـل آمـده بـر   يهاه آزمونیکلن با احتساب یبنابرا .شد

 100لوگرم آرد گندم، ی ک10 نان تست، حدوداً يهانمونه آرد و

لـوگرم نمـک   ی ک 1رداتم،  یفای گـرم امولـس    100گرم صمغ گوار،    

ــکلر ــگــرم روغــن ته500 گــرم شــکر و 500م ، ید ســدی ه و ی

ق حاضر در کارخانه نان     یکه تحق نیدر ادامه ا  . دی گرد يداریخر

 ي مهـد یژه واقـع در سـاوه، شـهرك صـنعت     ی ـودوران سبوس آ  

  . رفتیپرندك انجام پذ

Table 1 Treatments of study 
Code Treatment Row 

F0 Control (baked at 200°C, mixed at 750rpm) 1 
F1 0.5% guar gum, mixed at 750 rpm, baked at 200°C 2 
F2 0.5% guar gum, mixed at 750 rpm, baked at 220°C 3 
F3 0.5% guar gum, mixed at 1000 rpm, baked at 200°C 4 
F4 0.5% guar gum, mixed at 1000 rpm, baked at 220°C 5 
F5 1 % guar gum, mixed at 750 rpm, baked at 200°C 6 
F6 1 % guar gum, mixed at 750 rpm, baked at 220°C 7 
F7 1 % guar gum, mixed at 1000 rpm, baked at 200°C 8 
F8 1 % guar gum, mixed at 1000 rpm, baked at 220°C 9 
F9 0.5 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 200°C 10 

F10 0.5 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 220°C 11 
F11 0.5 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 200°C 12 
F12 0.5 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 220°C 13 
F13 1 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 200°C 14 
F14 1 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 220°C 15 
F15 1 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 200°C 16 
F16 1 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 220°C 17 
F17 0.5 % guar gum & 0.5 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 200°C 18 
F18 0.5 % guar gum & 0.5 % DATEM, mixed at 750 rpm, baked at 220°C 19 
F19 0.5 % guar gum & 0.5 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 200°C 20 
F20 0.5 % guar gum & 0.5 % DATEM, mixed at 1000 rpm, baked at 220°C 21 

 

   تستيهاد نانی روش تول-2-2

ر داتم هر یفاید نان تست، ابتدا صمغ گوار و امولسیبه منظور تول

 درصـد بـه آرد گنـدم اضـافه و در     1 و  5/0 يک به نسبت ها   ی

کنواخـت مخلـوط    یقه به طور    ی دق 10ر به مدت    یرگیمخزن خم 

ر مواد شامل خشک و پودري بـه مخلـوط          یسپس سا . دندیگرد

در ادامه  آب به مخلوط اضـافه و عمـل اخـتلاط             . اضافه شدند 

 ي دورهابا) Habert- Germany(ک دستگاه همزن یتوسط 

پس . قه انجام شد  ی دق 7 ی ال 3 به مدت    1000 و   rpm750ر  یمتغ

 ـر خم یل توده فرم پذ   یاز تشک   يهـا ه نمونـه  ی ـر، اسـتراحت اول   ی
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 ـی بـه وزن تقر    یقه انجام وسپس قطعات   ی دق 10ر به مدت    یخم  یب

قـه  ی دق10در ادامـه پـس از     . ري و گرد شـد    ی گرم، چانه گ   450

هـاي  ت چانـه  ی ـدر نها . رفتی انجام پـذ   یانیر م یاستراحت، تخم 

 در درجـه    ییر نها یر شده تا مرحله تخم    یر وارد اتاقک تخم   یخم

قه ی دق 40 درصد و به مدت      80 ی و رطوبت نسب   C30°حرارت  

هاي نان درون فر گردانقرار داده شد و   در ادامه قالب  .انجام شود 

قـه  ی دق 35 - 40به مـدت    C220–200° يعمل پخت در دماها   

 ـ توليهـا نان .]18[رفت یانجام پذ  30د شـده پـس از حـدود    ی

 و تحـت  يبنـد  بستهیلنی اتی پليهاسهیقه خنک شدن، در ک یدق

  . قرار گرفتندییایمی شیکیزی فيهاآزمون

 يها نمونه ي انجام شده بر رو    يها آزمون -2-3

  نان

  )DSC(ی افتراقیگرماسنج آزمون-2-3-1

شامل دمـاي ژلاتینـه      نان تست    يهاخصوصیات حرارتی نمونه  

و ) Tc(، دماي ژلاتینه شدن نهایی      )Tp(، پیک   )T0(شدن اولیه   

 یبـا اسـتفاده از دسـتگاه گرماسـنج    ) ∆H(آنتالپی ژلاتینه شدن   

ن منظور مطـابق    ی ا يبرا.انجام پذیرفت ) DSC(روبشی افتراقی   

 45 از گوار و داتم بـه مـدت          یمارها، سطوح مشخص  یجدول ت 

. دی ـمت حـل گرد   ی آب مقطر به ملا    ط در ی مح يقه و در دما   یدق

 یپس از حل کامل گوار و داتم، نشاسته و ساکارز به محلول آب            

 ساعت با استفاده از همزن      1گوار و داتم اضافه شد و به مدت         

 یدر ادامه،گرماسـنج . ط هـم زده شـد  ی مح ـ ي در دما  یسیمغناط

 صــفر درجــه يتــروژن از دمــایروبــشی افتراقــی در اتمــسفر ن

 يش دمـا  یوس بـا سـرعت افـزا      یرجه سلس  د 200وس تا   یسلس

. رفتیقه انجام پذ  یوس بر دق  ی درجه سلس  10کنترل شده معادل    

 دستگاه به عنوان مرجع مـورد اسـتفاده         ی خال یومینیمخزن آلوم 

دماي ژلاتینه شدن اولیه، پیک، دمـاي ژلاتینـه         . ]19[قرار گرفت 

شدن نهایی و آنتالپی ژلاتینه شدن با استفاده از نمـودار بدسـت        

 DSC 200 F3 Maia- Proteusمده و به کمک نرم افزار آ

  .ن شدییتع

   یاییمی شيها آزمون-2-3-2

 يها نمونهpHن و ین پژوهش رطوبت، خاکستر، پروتئیدر ا

 به AACCب مطابق روش استاندارد ینان تست به ترت

انجام ) 52- 02(و ) 46- 12(، )08-01(، )44- 16 (يهاشماره

  .]17[رفت یپذ

  )یاتیب (ی آزمون بافت سنج-3-3- 2

 نان تست به روش يها نمونهیاتیزان بی میابی ارزيبرا

         شماره  بهAACC یالملل نیب استاندارد طبق( یدستگاه

-Testometric M350(نستران ی، از دستگاه ا)09-74

10CTو پروب یوتنی ن5مجهز به لودسل )  ساخت انگلستان 

  .]17[دی استفاده گردياصفحه

   یسنجزمون حجم آ-3-4- 2

 ینیگزی نان تست از روش جايها حجم نمونهيریگ اندازهيبرا

مطابق استاندارد ) مونی سايروش هنر( کلزا يهاحجم با دانه

AACC 17[ استفاده شد72- 10 شماره[.  

  یسنجنگ آزمون ر-3-5- 2

ن ییها توسط دستگاه هانترلب و با تع نمونهیآزمون رنگ سنج

 *Lشاخص . رفتیانجام پذ) *L و*a*، b(ص سه شاخ

اه یس(ها بوده و دامنه آن از صفر نمونهیزان روشنیمعرف م

زان ی م*aشاخص . ر استیمتغ) د خالصیسف (100تا ) خالص

. دهدی و قرمز را نشان م سبزيهاها به رنگ رنگ نمونهیکینزد

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

 يها به رنگ ها رنگ نمونهیکیزان نزدی م*bشاخص . است

)  خالصیآب (- 120دهد و دامنه آن از ی  و زرد را نشان میآب

در ادامه اختلاف رنگ . ر استیمتغ) زرد خالص+ (120تا 

  .]17[دیمحاسبه گرد) 1(رابطه با استفاده از ) E∆(یکل

)1(

  
ن پارامترها یه ایر اولی مقاد*b0* ، a0* ، L0: ن رابطهیکه در ا

 .هستند

  ) یکیارگانولپت (ی حسيهایژگی آزمون و-2-3-6

 نان تست، از يها نمونهی حسيهایژگی ویابیبه منظور ارز

ات نان به کمک حواس پنجگانه یل خصوصیه و تحلیتجز

 افراد متخصص یل شخصیملاك عمل، نظر و تما. استفاده شد

ق ین تحقیدر ا. ده نسبت به محصول بودیو آموزش د

 شده و توسط ده ي نان پس از خنک شدن، کد گذاريهانمونه

 در روز یابیارز.  قرار گرفتندیررسده مورد بیاب آموزش دیارز

ک یرفت که هری نان صورت پذيهایژگیاول پخت بر اساس و

  .]20[ برخوردار بودند یاز خاصیت از امتیبنا بر اهم

  ل دادهایه و تحلی تجز- 2-4

ش، از طرح ی حاصل از آزمايهال دادهیه و تحلیبه منظور تجز

ها توسط ن دادهیانگیسه می شد و مقا استفادهیکاملا تصادف
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 و توسط α%=5 دانکن در سطح احتمال يآزمون چند دامنه ا

  .رفتی انجام پذ16 نسخه SPSSنرم افزار 

   

  ج و بحثی نتا-3

 يهـا ج حاصـل از آزمـون     ی نتـا  یابی ارز -3-1

   آرد گندم ي انجام شده روییایمیش

 آرد يانجام شده بر رو ییایمیش يآزمونها جینتا به توجه با

ن ی، پروتئ%)6/0(، خاکستر %)70/11(گندم شامل رطوبت 

   مورد استفاده، آرد که دیگرد مشخص) 81/6 (pHو %) 78/10(

  

د نان یجهت تول ،2338ران به شماره ی ایمل استاندارد مطابق

  .تست مناسب است

 یج حاصل از بررسی نتایابی ارز- 3-2

 با استفاده از دستگاه  نانیات حرارتیخصوص

  )DSC (ی افتراقیمتر روبشیکالر

 يهار غلظتی حاصل از تاثيهان  دادهیانگیسه میج مقاینتا

 پخت ير داتم، دور همزن و دمایفایمختلف صمغ گوار، امولس

 2در جدول  )ΔH وT0 ،Tp ،Tc(  نانیات حرارتیبر خصوص

  .شده استنشان داده

Table 2 The effect of different concentrations of guar gum, DATEM, mixer rotation and baking 
temperature on the thermal properties of Toast bread 

ΔH (J/g) Tc (°C) Tp (°C) T0 (°C) Storage time (day) Treatment 
755.888±10b 130.17 122.52 94.12 1 F0 
790.523±12a 135.45 123.28 94.32 4  
628.697±12ef 130.29 123.18 97.08 1 F1,2,3,4 
645.590±15e 132.49 125.25 97.93 4  
570.937±10g 132.99 124.41 98.33 1 F5,6,7,8 
700.093±5d 137.72 125.14 99.13 4  
733.125±8c 128.52 124.14 94.46 1 F9,10,11,12 

755.000±10b 126.24 126.54 95.29 4  
700.259±5d 126.18 124.95 94.64 1 F13,14,15,16 

748.358±10b 126.22 125.84 94.75 4  
506.220±7h 127.53 124.51 93.64 1 F17,18,19,20 
620.324±10f 128.12 125.38 94.31 4  

Values are means ± SD; Different letters indicate significant difference between means at P≤0.05 

  

 تحت بیشتر مدت نگهداري، طی نان  شیمیایییفیزیک تغییرات

 آمیلوپکتین و آمیلوز بخش دو نشاسته از. است نشاسته تاثیر

 تغییر یا آب کاهش دلیل به که حیننگهداري، شده تشکیل

 درآمیلوز واکنشها این .شودیم تبدیل کریستال آن به وضعیت

و  داده رخ سریعتر ها شاخه هوایی ممانعت عدم به دلیل

 گر سفتیبه عبارت د آیندمی وجود به یمحکم پیوندهاي

 در ادامه، .است دلیل این به نگهداري روز اولین طی شدن نان

 به نان هستند، بیاتی اصلی عامل که آمیلوپکتین هايشاخه

ج یطبق نتا. شوندمی کریستاله گرفته، قرار کنارهم آهستگی

 و یانی، میی ذوب ابتداير دماین مقادیق حاضر، کمتریتحق

مارها ی در تمام تنیهمچن. دیشاهد مشاهده گرد  در نمونهیانیپا

 یانی و پایانی، میی ذوب ابتداير دمایمقاد با گذشت زمان،

صمغ  توسط شتریآب ب که  جذبنیه اقابل توج. افتندیش یافزا

 لیدسترس، دل در آب کاهش ر داتم ویفایگوار نسبت به امولس

 گوار ي حاويمارهایدر ت شدن نهیژلات شروع يدما شیافزا

اثر  در شدن نهیژلات شروع يدما در ریین تغیهمچن .باشدیم

 در یدروژنیه يوندهایپ شیافزا توان بهیگوار را م وجود

ها گرانول داخل یستالیکر ساختار ریی تغاحتمال و مخلوط

ک نمونه شاهد، ی پين راستا دمایدر هم .]21[نسبت داد 

 شد اما با افزودن يریگوس اندازهی درجه سلس52/122

ش یک افزای پيمقدار دما ر داتم،یفاید گوار و امولسیدروکلوئیه

ر ین به تاخیلوپکتیدهد ذوب شدن مجدد آمیافت که نشان می

در تمام ) ΔH(نشاسته  ذوب یگر آنتالپی دياز سو .تافتاده اس

 یک روند کاهشیر یفاید و امولسیدروکلوئی هي حاويهانمونه

. زان آن افزوده شدی به مينشان داد اما با گذشت زمان نگهدار

 نشاسته به آزاد آب کمتر نسبت با تواندیجه حاصل میعلت نت

کاهش  نیآب و همچن مولکولهاي تحرك شدن ل کمتریدل به

 صورت نیکه در ا شود ریتفس جرم و حرارت انتقال مقدار

ها مشکل صمغ حضور در را نشاسته ذوب و نه شدنیژلات

 حضور که گرفت جهیتوان نتی میطور کلبه .]7[دینمایم
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 آنرا و شده آب یمولکول تحرك کاهش باعث دهایدروکلوئیه

 بر) ΔH(کاهش  با و کنندیم خارج نشاسته دسترس از

 گرحضوریبه عبارت د .رگذار استیتاث ونیزاسینیتژلا

 نشاسته دسترس در آب کمتري شودیم سبب دهایدروکلوئیه

 از. گردد نهیژلات جهینت و در متورم کمتري نشاسته و ردیگ قرار

 نگهداري یدرط که نه هستندیژلات هاي نشاسته نیا کهییآنجا

 دیرتروگر واقع و در آمده در ستالهیکر صورت به دوباره

 جهت انرژي لازم شدن، نهیژلات زانیم کاهش لذا با شوندیم

قابل . ابدییز کاهش میشده ن دیرتروگر هايستالیکر ذوب

، بر ي با گذشت زمان نگهداریزان آنتالپیش میکه افزانیتوجه ا

دي در ی از عوامل کلیکی نشاسته دلالت دارد که خود یواگشتگ

ل یز به دلیداتم نش یافزا .]22[شودی نان محسوب میاتیب

ن ین اجزا نشاسته و پروتئیکاهش قدرت فعل و انفعال ب

سه با شاهد شد یها در مقا نمونهیزان آنتالپیآرد،باعث کاهش م

   جاد نکردید گوار ایدروکلوئی نسبت به هيداریر معنییاما تغ

 يدهایدروکلوئیک درصد از هیر ی تاثیدر پژوهش .]22 و 8[

ل سلولز بر ی متیزانتان و کربوکس لوکاست، گيایگوار، لوب

ک، سه و پنج ی ی نان لواش طXRD و  DSC يپارامترها

 نشاسته ذوب یج، آنتالپیطبق نتا.  قرار گرفتیروز مورد بررس

د کاهش یدروکلوئیش و با افزودن هیبا گذشت زمان افزا

 .]22[افتی

 يهاآزمونج حاصل از ی نتایابی ارز- 3-3

 نان يهامونه ني انجام شده بر روییایمیش

  تست

 يهار غلظتی حاصل از تاثيهان  دادهیانگیسه میج مقاینتا

 پخت ير داتم، دور همزن و دمایفایمختلف صمغ گوار، امولس

 نشان 3 نان تست در جدول يها نمونهییایمیات شیبر خصوص

  .شده است داده

Table 3 The effect of different concentrations of guar gum, DATEM, mixer rotation and baking 
temperature on the chemical properties of Toast bread 

pH Ash (%) Protein (%) Moisture (%) Treatment 
5.99±0.03a 0.64±0.02d 10.16±0.08d 21.12±2.21d F0 
5.44±0.03c 1.68±0.03b 10.85±0.05b 34.15±2.12a F1 
5.44±0.03c 1.65±0.03b 10.85±0.05b 33.95±2.18ab F2 
5.42±0.03c 1.68±0.03b 10.88±0.05b 35.08±3.24a F3 
5.42±0.03c 1.68±0.02b 10.88±0.05b 35.00±3.24a F4 
5.98±0.05a 1.95±0.03a 11.30±0.14a 34.25±2.24a F5 
5.98±0.05a 1.95±0.03a 11.30±0.14a 34.20±2.11a F6 
5.73±0.05b 1.95±0.03a 11.32±0.13a 35.61±3.24a F7 
5.73±0.05b 1.95±0.03a 11.33±0.13a 35.67±3.24a F8 
5.92±0.04a 1.51±0.02c 10.30±0.08c 26.59±2.27c F9 
5.92±0.04a 1.50±0.02c 10.30±0.08c 26.39±2.26c F10 
5.42±0.03c 1.50±0.03c 10.35±0.06c 30.56±2.18bc F11 
5.42±0.03c 1.50±0.03c 10.35±0.06c 30.50±2.18bc F12 
5.41±0.03c 1.71±0.02b 10.90±0.04b 29.72±2.27bc F13 
5.41±0.03c 1.71±0.03b 10.90±0.04b 29.65±2.27bc F14 
5.41±0.03c 1.70±0.03b 10.90±0.04b 31.64±2.28ab F15 
5.41±0.03c 1.70±0.03b 10.90±0.04b 31.59±2.28ab F16 
5.45±0.03c 1.93±0.03a 11.20±0.13a 33.59±2.19ab F17 
5.45±0.03c 1.90±0.03a 11.20±0.13a 33.50±2.16ab F18 
5.65±0.03b 1.93±0.03a 11.22±0.13a 33.76±2.19ab F19 
5.65±0.03b 1.93±0.02a 11.20±0.13a 22.69±2.17d F20 

Values are means ± SD; In each colume, different letters indicate significant difference between means at 
P≤0.05 

ج حاصل از آزمـون رطوبـت در        ی نتا یابی  ارز  -3-3-1

   نان تستيهانمونه

دار است یبر مقدار رطوبت معنمارها یر تیتاث 3مطابق جدول 

)05/0P≤ .(که با افزودن سطوح مختلف از صمغ يابه گونه 

ش یر داتم و دور همزن، مقدار رطوبت آنها افزایفایگوار، امولس

 )F8 =67/35%(ن مقدار رطوبت یشترین راستا بیدر هم. افتی

  rpmدور  درصد گوار، هم زده شده در1 يمار حاویدر ت

 زان آنین میو اما کمترC220° يردما، پخته شده د1000

)%12/21=F0( ش یعلت افزا. دیمار شاهد مشاهده گردیدر ت

توان به وجود یم گوار را ي حاويهارطوبت در نمونه

د نسبت داد یدروکلوئیل در ساختار هیدروکسی هيهاگروه

د یدروکلوئی هي حاويرهای خميریش آبگیباعث افزا که
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 يهازان رطوبت در نمونهیش میگر افزای دياز سو. گردندیم

، قدرت ییایمیل نوع ساختار شیر داتم به دلیفای امولسيحاو

. باشدی با آب ميل کمپلکس قوی تشکییجذب آب و توانا

) 2009(ج کوهاج دوا  و همکاران یق با نتایج حاصل از تحقینتا

مطابقت دارد که گزارش ) 2010(رکسنو همکاران ین دمیهمچن

 با نشاسته و یدروژنیه وندیل پی داتم به دلریفاینمودند امولس

آب از نان و در  سطح آن مانع خروج يجذب شدن بر رو

 .]23و10[گرددی نان ميهاجه باعث حفظ رطوبت در نمونهینت

 ي حاويهازان رطوبت در نمونهیشتر بودن میگر بی دياز سو

ت یتوان به قابلیر داتم را میفای امولس  صمغ گوار نسبت به

که با نیقابل توجه ا. جذب آب توسط گوار، نسبت دادشتر یب

افت به یش یها افزاش دور همزن مقدار رطوبت نمونهیافزا

ر یر در سرعت بالا تاثیگر مخلوط کردن خمیعبارت د

به نظر ).  ≥05/0P( نان داشت ی رطوبتي بر محتوايداریمعن

ر دور همزن بر شبکه یل تاثیش به دلین افزایرسد که ایم

ر یش دور مخلوط کن، مقادیگر با افزایبه عبارت د. باشدینگلوت

 تريش و به دنبال آن، شبکه گلوتن قوین افزایگلوتن

ادتر و به دنبال آن یرزی خمیگسترش شبکه گلوتن ،)ترکیالاست(

که نیدر ادامه ا .]6[شتر شده استیقدرت حفظ رطوبت ب

 يشتریزان رطوبت بی بالاتر از مي پخته شده در دمايمارهایت

 پخت در زمان يش دمایگر، افزایبه عبارت د. برخوردار بودند

جه حاصل یعلت نت.دیپخت ثابت، باعث حفظ رطوبت نان گرد

ل زودهنگام پوسته ین شدن نشاسته و تشکیتوان به ژلاتیرا م

ن شدن یزان ژلاتی دما و زمان پخت بر میبه طور کل. نسبت داد

شود یب جذب رطوبت من شدن نشاسته سبیژلات. ر گذارندیتاث

 بالاتر و زمان کمتر، درجه ين در صورت استفاده از دمایبنابرا

افتد لذا رطوبت در نان حفظ ین شدن اتفاق می از ژلاتيبالاتر

  .]7[گرددیم

ن در  یج حاصل از آزمـون پـروتئ      ی نتا یابی ارز -3-3-2

  نان تستيهانمونه

دار ین معنــیارهـا بـر مقـدار پـروتئ    میر تی تـاث 3مطـابق جـدول   

 که با افـزودن سـطوح مختلـف از          يابه گونه  ).≥05/0P(است

ن آنهـا   یر داتم و دور همزن، مقدار پـروتئ       یفایصمغ گوار، امولس  

ــزا ــتیش یاف ــ. اف ــتا بیدر هم ــن راس ــروتئیشتری ــدار پ ن ین مق

)%67/35= F8(  درصد گوار، هم زده شـده       1 يمار حاو یدر ت 

ن ی و امـا کمتـر  C220° يخته شده دردما، پrpm  1000دردور

 ـدل.دی ـمار شاهد مشاهده گرد  یدر ت  )F0=12/21%(زان آن   یم ل ی

 گوار نسبت به شاهد ي حاويمارهاین در تیپروتئزان یش م یافزا

 يباشد، لـذا آرد حـاو     ینه در ساختار آنها م    ی آم يدهایوجود اس 

 ـآنها در مقا    برخـوردار   يشتری ـن ب یسه بـا آرد گنـدم از پـروتئ        ی

 ين در نمونـه هـا     یش پروتئ یگر افزا ی د ياز سو  .]10[استهبود

 ـونـد ه  یل پ یل تـشک  ی ـک درصد داتم به دل    ی يحاو  بـا   یدروژنی

ن در  یش تراکم پروتئ  یباشد که سبب افزا   ین م ینشاسته و گلوتام  

 ـله اتصال بـه سـطح ه    یر به وس  یخم ن شـده  یک پـروتئ یدروفوبی

 نـان   ياه ـن در نمونـه   یزان پـروتئ  یش م یجه آن افزا  ینت است لذا 

  .]23[باشدید شده میتول

ج حاصل از آزمـون خاکـستر در        ی نتا یابی ارز -3-3-3

   نان تستيهانمونه

مارهـا بـر مقـدار      یر ت ی، تـاث  3ن  یانگیسه م یبا توجه به جدول مقا    

 کـه بـا افـزودن       يا به گونه  ).≥05/0P( دار است یخاکستر معن 

ر داتم مقدار خاکـستر  یفایلسسطوح مختلف از صمغ گوار و امو   

ن مقـدار خاکـستر   یشترین راستا ب  یدر هم . افتیش  یمارها افزا یت

)%03/2=F8(  درصد گـوار، هـم زده شـده         1 يمار حاو یدر ت 

ن ی و امـا کمتـر     C220° ي، پخته شده دردما   rpm 1000دردور

علـت  .دی ـمار شاهد مـشاهده گرد    یدر ت )F0=64/0%(زان آن   یم

توان بـه بـالا     یرا م  گوار   ي حاو يش خاکستر در نمونه ها    یافزا

. ]23[ موجود در صمغ گوار نـسبت داد       یزان مواد معدن  یبودن م 

 ـانـد کـه م    قات خود نـشان داده    یز در تحق  یگر ن ین د یمحقق زان ی

 فاقـد آن    يهـا شتر از نمونـه   ی ـ صـمغ، ب   ي حاو يهاخاکستر نان 

 اعلام  یدر پژوهش )1393 (موحد و همکاران  . ]24و21[باشدیم

هــا، ر صــمغیــ نظییهــاتفاده از  بهبــود دهنــدهنمودنــد کــه اســ

 و یقــیرتــرش و مخمرهــا بــه صــورت تلفیرها، خمیفایامولــس

 يهـا یژگیزان رطوبت، خاکستر، بهبود و    یش م ی در افزا  یکیتفک

 ـ نان تـست در مقا    يها نمونه یاتی و کاهش ب   یکیرئولوژ سه بـا  ی

 ـ يبه عـلاوه رو    .]25[نمونه شاهد موثر هستند     و همکـاران    ی ل

زان خاکـستر   ی ـان نمودند که بالا بـودن م      ی ب یر پژوهش د)2000(

ل ی ـسه با نـان شـاهد، بـه دل   یهاي حاوي بهبود دهنده در مقا   نان

ــر بیمقــاد  ی موجــود در ســاختار آنهــا مــیشتر امــلاح معــدنی

  .]26[باشد

ــ ارز-3-3-4 ــایابی ــون ی نت ــل از آزم  در pHج حاص

   نان تستيهانمونه

) F0=99/5(ار شاهد میدر ت pHن مقداریشتری، ب3مطابق جدول  

 يمارهاین نمونه شاهد و ت    یکه ب نیقابل توجه ا  .  شد يریگاندازه

). <05/0P( مشاهده نشد  يداری معن ي گوار تفاوت آمار   يحاو



  1401، مرداد 19، دوره 612ران                                                                                   شماره ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 

 65

را یها نداشت ز  نمونه pHزانی بر م  يری صمغ گوار تاث   یبه عبارت 

 ـ يهانیگزی، جا یبات صمغ یترک  ـ بـر پا   ی چرب  ـه کربوه ی درات ی

ــه از نظــر  ــار یدیو اســ pHهــستند ک ــدم رفت ته مــشابه آرد گن

ر داتـم   یفای مختلف امولس  يگر غلظتها ی د ياز سو  .]27[کنندیم

 که  يبه طور ). ≥05/0P(ها داشتند   نمونه pH  بر يداریاثر معن 

مـشاهده   pHنیک درصد داتـم کمتـر     ی يون حاو یدر فرمولاس 

 ییایمی سـاختار ش ـ   یر داتم در فرمول مولکـول     یفایامولس. دیگرد

 در  pHباشد لـذا سـبب کـاهش   یک مید استیدریان يخود دارا

  .]25[دی گوار و شاهد گردي حاويهامارها نسبت به نمونهیت

 يهاآزمونج حاصل از ی نتایابی ارز- 3-4

   نان تستيها نمونهي انجام شده بر رویکیزیف

 يهار غلظتی حاصل از تاثيهان  دادهیانگیسه میج مقاینتا

 پخت ياتم، دور همزن و دمار دیفایمختلف صمغ گوار، امولس

 4 نان تست در جدول يها نمونهیکیزیات فی خصوصیبر برخ

  .شده استنشان داده

Table 4 The effect of different concentrations of guar gum, DATEM, mixer rotation and baking 
temperature on the physical properties of Toast bread 

b* a* L* Specific volume (cm3/g) Treatment 
25.92±2.05a 12.98±1.02a 45.50±1.06e 2.75±0.02h F0 
25.65±2.04a 12.90±1.01a 50.24±1.03d 2.76±0.02h F1 
25.60±2.04a 12.95±1.06a 50.19±1.08d 3.04±0.02g F2 
25.60±2.06a 12.79±1.05a 50.92±1.02d 3.04±0.02g F3 
25.55±2.06a 12.72±1.05a 50.40±1.04d 3.05±0.03g F4 
25.30±2.05a 12.39±1.05a 51.09±1.02d 3.51±0.02c F5 
25.29±2.05a 12.44±1.04a 51.05±1.01d 3.51±0.02c F6 
25.37±2.03a 12.53±1.04a 51.00±1.09d 3.80±0.03b F7 
25.31±2.03a 12.54±1.03a 51.00±1.06d 3.80±0.03b F8 
24.76±2.04a 11.91±1.03a 61.38±1.08c 3.05±0.02g F9 
24.69±2.04a 12.00±1.04a 61.15±1.10c 3.10±0.03f F10 
24.61±2.03a 11.63±1.04a 61.92±1.04c 3.10±0.03f F11 
24.53±2.03a 11.87±1.03a 61.80±1.06c 3.26±0.02e F12 
23.46±2.05a 11.38±1.04a 64.14±1.01b 3.80±0.03b F13 
23.28±2.05a 11.46±1.06a 64.05±1.05b 3.80±0.03b F14 
23.60±2.02a 11.47±1.06a 63.12±1.04bc 3.95±0.02a F15 
23.47±2.08a 11.60±1.05a 63.01±1.03bc 3.96±0.02a F16 
22.92±2.04a 11.24±1.05a 69.90±1.04a 3.28±0.02e F17 
22.24±2.03a 11.30±1.02a 69.50±1.06a 3.29±0.02e F18 
22.19±2.02a 11.19±1.05a 70.20±1.03a 3.44±0.02d F19 
22.02±2.06a 11.12±1.03a 70.24±1.01a 3.44±0.02d F20 

Values are means ± SD; In each colume, different letters indicate significant difference between means at 
P≤0.05 

ــ ارز-3-4-1 ــایابی ــل از تعی نت ــج حاص ــم یی ن حج

  نان تستيهامخصوص نمونه

 مختلــف بــر حجــم يمارهــایر تی، تــاث4بــا توجــه بــه جــدول 

 يابـه گونـه   ). ≥05/0P(دار بود   ی نان معن  يهامخصوص نمونه 

ر داتـم   یفایکه با افزودن سطوح مختلف از صمغ گوار و امولـس          

ن راسـتا   یدر هم . افتیش  یها افزا  مخصوص نمونه  مقدار حجم 

مــار یدر ت )cm3/g96/3=F16(ن شــاخص یــن مقــدار ایشتریــب

، پختـه   rpm 1000دور  درصد داتم، هم زده شـده در       1 يحاو

ــده در ــا شــ ــرC220° يدمــ ــا کمتــ ــن می و امــ               زان آنیــ

)cm3/g750/2= F0(  ـمار شـاهد مـشاهده گرد     یدر ت  علـت   .دی

ــزا ــهش حجــم دریاف ــا نمون ــه  يحــاو يه ــوار آن اســت ک  گ

 ـته، توسعه خم  یسکوزیش و یدها با افزا  یدروکلوئیه ت ی ـر و قابل  ی

ل و  یپـور اسـماع   . ]28[بخـشند ی گازهـا را بهبـود م ـ      ينگهدار

ز نشان دادند که استفاده از صـمغ گـوار در     ین) 1390(همکاران  

 ياز سـو .گرددیش حجم نان م یبدون گلوتن سبب افزا    يهانان

ر داتـم بـه     یفای امولـس  ي حـاو  يهادر نمونه ش حجم   یگر افزا ید

ت کننـده   ی تقو يرهایفایامولس. باشدیر م یت شدن خم  یل تقو یدل

 ـ پپت يلم ها یل ف یر قادر به تشک   یخم  بـا سـاختار لامـلار در        يدی

 ییرها توانـا یفاین امولـس ی ـن گلوتن و نشاسته هـستند ا     یسطح ب 

وجـب  ن اثـر م   ی ـدهند کـه ا   یلم بهبود م  یل ف یگلوتن را در تشک   

شوند لـذا حجـم   ید شده توسط مخمر می تول ي گازها ينگهدار

ــی دياز ســو .]29[ابــدییش مــیر افــزایــخم ن یگــر واکــنش ب

 همـزن،  ي گلـوتن در سـرعت بـالا   يهانیرها و پروتئ  یفایامولس

شـود کـه در     ی م ـ ی گلـوتن  ینیتر شدن شبکه پروتئ   يموجب قو 

بـد و   اییافتـه و بافـت بهبـود م ـ       ی گاز بهبود    يجه آن نگهدار  ینت

گـر  ی دياز سـو . افـت یش خواهد ی افزاییحجم محصولات نها 
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 داتم نـسبت    ي حاو يهازان حجم در نمونه   یشتر بودن م  یعلت ب 

ر بـه سـطح     یفایتـوان در قـدرت اتـصال امولـس        یبه گوار را م ـ   

 گلـوتن   يهـا نیز دانست که موجب تجمع پروتئ     ین آبگر یپروتئ

  .]15و14[شودیر میدر خم

شاخص (صل از آزمون رنگ ج حای نتایابی ارز-3-4-2

L* (نان تستيهادر نمونه   

 *L مختلف بر شـاخص رنـگ        يمارهایر ت ی، تاث 4مطابق جدول   

 کـه بـا     يابه گونـه  ). ≥05/0P(دار بود   ی نانتست معن  يهانمونه

ر داتم مقـدار    یفایافزودن سطوح مختلف از صمغ گوار و امولس       

مقدار ن  یشترین راستا ب  یدر هم . افتیش  یافزا ییشاخص روشنا 

 م درصد گـوار و    ی ن يمار حاو یدر ت  )F19=24/70(ن شاخص   یا

 ، پخته شده درrpm  1000م درصد داتم، هم زده شده دردورین

مـار  یدر ت  )F0=50/45(زان آن   ی ـن م ی و اما کمتـر    C220° يدما

زان صمغ گوار و    یش م یج با افزا  یطبق نتا  .دیشاهد مشاهده گرد  

 *Lزان مولفـه    ی ـت  بر م   ون نان تس  یر داتم در فرمولاس   یفایامولس

ر داتـم   یفایگر افـزودن گـوار و امولـس       یبه عبارت د  . افزوده شد 

د که در نان    ی پوسته نان گرد   یی و روشنا  يدیش سف یموجب افزا 

 ي حـاو  يهـا  در نمونـه   *Lش  یعلت افـزا   .تست مطلوب است  

ل در سـاختار   یدروکـس یتوان به وجود گروه ه    یگوارو داتم را م   

 ـ خم يری ـش آبگ یباعـث افـزا    د که یدروکلوئیه گردنـدو  یر م ـ ی

 آب توسـط صـمغ گـوار و         ي نگهـدار  يت بـالا  ین ظرف یهمچن

 ـ   یا. ر داتم نسبت داد   یفایامولس  هـا بـا حفـظ       ین دسته از افزودن

ند  پخت سـبب     ین فرآ یرطوبت و ممانعت از خروج آب در ح       

توانـد  ین امر م ـیشوند که ایرات سطح پوسته نان م ییکاهش تغ 

قابـل توجـه     .]15و  14[مؤثر باشـد   ین مؤلفه رنگ  یش ا یدر افزا 

 ـ يری مختلف از تاث   يمارهایکه ت نیا  يهـا دار بـر شـاخص    ی معن

  ). ≥05/0P( برخوردار نبودند*b و *aرنگ 

 بـر   یاتیآزمون ب ج حاصل از    ی نتا یابی ارز -3-5

   نان تستيها نمونهيرو

 يهار غلظتی حاصل از تاثيهان  دادهیانگیسه میج مقاینتا

 پخت ير داتم، دور همزن و دمایفایولسمختلف صمغ گوار، ام

شده  نشان داده5 نان تست در جدول يها نمونهیاتیزان بیبر م

  .است

  

Table 5 Mean comparison of interaction between (treatment × times) on the staling of of Toast bread 
 Time (h)   

72 48 24 Treatment 
9.93±0.06a 6.90±0.05d 4.92±0.03l F0 
9.89±0.05a 6.85±0.05d 4.90±0.03l F10 
9.89±0.05a 6.84±0.05d 4.90±0.03l F9 
9.89±0.05a 6.80±0.05de 4.56±0.05m F14 
8.89±0.04b 5.79±0.05k 3.50±0.04n F13 
8.89±0.04b 5.73±0.05k 3.50±0.04n F12 
8.89±0.04b 5.73±0.05k 3.49±0.05n F11 
8.87±0.02b 5.73±0.05k 3.47±0.05n F16 
8.87±0.03b 5.69±0.05k 3.41±0.05n F15 
7.85±0.04c 4.66±0.05m 3.20±0.03p F18 
6.76±0.04ef 3.50±0.04m 1.30±0.05q F17 
6.67±0.05fg 3.41±0.05m 1.30±0.05q F20 
6.59±0.05g 3.40±0.05m 1.29±0.03q F19 
6.55±0.04gh 3.32±0.02o 1.25±0.03q F2 
6.50±0.04hi 3.32±0.02o 1.25±0.03q F1 
6.41±0.04i 3.31±0.02o 1.24±0.04qr F6 
6.41±0.04i 3.32±0.02o 1.22±0.04qr F5 
6.40±0.04i 3.31±0.02o 1.22±0.04qr F4 
6.40±0.04i 3.30±0.02o 1.20±0.05qr F3 
6.40±0.04i 3.20±0.03p 1.18±0.02r F7 
6.21±0.03j 3.15±0.03p 1.02±0.02r F8 

Values are means ± SD; Different letters indicate significant difference between means at P≤0.05 

 
 تا 48، 24 ی، در سه بازه زمان5ن یانگیسه میمطابق جدول مقا

ش ی باعث افزايش زمان نگهداریزا ساعت پس از پخت، اف72

دار بود یمارها معنین تید و اختلاف بی گردیاتیزان بیدار میمعن

)05/0P≤ .(ج، با افزودن سطوح مختلف از صمغ یطبق نتا

. افتی کاهش یاتیزان بیر داتم و دور همزن میفایگوار، امولس

توان به ی گوار را م ي حاويهانمونه  دریاتیکاهش ب علت



  1401، مرداد 19، دوره 612ران                                                                                   شماره ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 

 67

دها یدروکلوئیل در ساختار هیدروکسی هيهاروهوجود گ

ق انداختن یر و به تعوی خميریش آبگیدانست که باعث افزا

گر کاهش سفت شدن بافت نان با یبه عبارت د.  نان شدندیاتیب

شتر صمغ با آب در یل واکنش بیش غلظت صمغ به دلیافزا

 سه با نشاسته بوده که مانع انتقال آب از گلوتن به نشاستهیمقا

ن موجود در نشاسته در حضور یلوپکتیلوز و آمیرا آمیشود زیم

 نان یدهند که سفتیمر میل پلیستاله شده و تشکیآب مجدداً کر

 در یاتیزان بیگر کاهش می دياز سو .]1[شوندیرا سبب م

ل دانست ین دلیتوان به ایر داتم را میفای امولسي حاويهانمونه

 از افزودن یر که ناشیته خمیسکوزیش ویکه افزا

ن یر شده که ایرهاست، باعث بهبود جذب آب در خمیفایامولس

 ی لازم جهت پارگيرویزان نیتواند سبب کاهش میامر خود م

 یاتیق انداختن بی و به تعویزان سفتیمغز نان و بالطبع کاهش م

رها یفای امولسیاتین اثر ضد بیهمچن .]22[ شود ییمحصول نها

 از يری سطح نشاسته و جلوگن مواد بهیرا به جذب شدن ا

 نان ي دوره نگهداریجذب رطوبت گلوتن توسط نشاسته ط

د که کاهش یان گردیب یگر در پژوهشی دياز سو .]1[دانندیم

 بافت نان موثر است و یزان سفتیون در کاهش میناسی ژلاتيدما

 لازم جهت پاره شدن مغز نان را کاهش و به دنبال يرویزان نیم

  . ]15[شود ی نان ميها نمونهیاتیانداختن بق یآن سبب به تعو
  

  

رها یفایر امولسیتاث) 2005( و همکاران يزین راستا عزیدر هم

ت نان تافتون یفیر و کی خمیکیات رئولوژیرا بر خصوص

مارها با یج، درصد جذب آب در تیمطابق نتا.  نمودندیبررس

 یرها به عنوان عوامل فعال سطحیفایافزودن امولس

ات یافت و خصوصیش یدار افزایبه طور معن) تسورفاکتان(

سه با شاهد بهبود و یت پخت در مقایفیر و کی خمیکیرئولوژ

به ) 93(موحد و همکاران  .]30[ر افتادیتاخ نان به یاتیسرعت ب

 یاتی و بیکی ارگانولپتيهایژگیر داتم بر ویفایر امولسیتاث

که ورود ان داشتند ی فاقد گلوتن پرداختند و بي بربريهانان

لوز و یره آمیچ زنجیداتم به داخل بخش مارپر یفایامولس

 مختلف يرهاین زنجی بیدروژنی هيوندهایجاد پی از ايریجلوگ

 ينه برای بر حفظ ژلاتی و اساسيدیگر عامل کلیکدیلوز با یآم

ر یفای محصول توسط امولسی از سفتيرینشاسته و جلوگ

  .]25[باشندیم

 يهاآزمون ج حاصل ازی نتایابی ارز- 3-6

   نان تستيها نمونهي بر رویکیارگانولپت

 يهار غلظتی حاصل از تاثيهان  دادهیانگیسه میج مقاینتا

 پخت ير داتم، دور همزن و دمایفایمختلف صمغ گوار، امولس

شده  نشان داده6 نان تست در جدول يها نمونهیاتیزان بیبر م

  .است

Table 6 The effect of different concentrations of guar gum, DATEM, mixer rotation and baking 
temperature on the organoleptic properties of Toast bread 

Total 
point 

Taste Texture Chewability Porosity Volume of bread 
Crust 
color 

Shape Treatment 

3±0.3b 3±0.3b 3±0.2b 3±0.3b 3.5±0.3b 4±0.3b 3±0.03b 3.5±0.2c F0 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4±0.3bc F1 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4±0.3bc F2 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4±0.3bc F3 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4±0.3bc F4 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4±0.3bc F5 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab F6 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab F7 
4.6±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab F8 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4.5±0.2ab F9 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F10 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F11 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F12 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F13 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F14 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F15 
4.6±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2a 4.5±0.2ab 4.5±0.2a 4±0.3bc F16 
4.6±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a F17 
4.6±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a F18 
5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a F19 

4.6±0.2a 5±0.3a 4.5±0.2a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a 5±0.3a F20 
Values are means ± SD; Different letters indicate significant difference between means at P≤0.05 
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ر داتم و یفای، افزودن امولس6ج حاصل از جدول یمطابق نتا

 نان تست يها نمونهی حسيهایژگیصمغ گوار سبب بهبود و

مار ی  در تیرش کلی پذازین امتین راستا بالاتریدر هم. دیگرد

F19) درصد 5/0درصد گوار و  5/0مارشده با ینان تست ت 

) C200° ي، پخت دردماrpm 1000داتم، هم زده شده در دور

 و بهبود بافت یجه حاصل، عدم فشردگیعلت نت. مشاهده شد

. باشدی آب ميت نگهداریش قابلیها در اثر افزانمونه

، شبکه موقت ژل و ریش قوام خمیدها با افزایدروکلوئیه

 گاز ي حاوي احاطه کننده سلول هايهاوارهی دیش سفتیافزا

دکربن و بخار آب یاکسيشتر گاز دیدر نان، موجب حفظ ب

توانند یرها میفاین امولسیهمچن.شوندیر مید شده در خمیتول

ک ی در يا و نشاستهینی پروتئين اجزایع رطوبت بیبر توز

وند شده یو با کاهش مقدار آب پرگذار باشند ی تاثییستم غذایس

ار آن یدراته کردنگلوتن در اختی هي را برايشتریبا نشاسته آب ب

 .ها شوندن صورت سبب حفظ رطوبت نمونهیقرار داده و به ا

 صمغ، حاوي تست نان هاينمونه در پوسته رنگ بهبود لیدل

 رایز. باشدیم صمغ افزودن اثر در شدن ايقهوه ش واکنشیافزا

 واکنش شیافزا و آب عیتوز بر ریتاث با دهایدروکلوئیهافزودن 

 شدت کننده، ایاح نوقندهايیآم لیکوزی گلیازت بیترک نیب

از  .]24و21[دهندیم شیافزا را لاردیما شدن ياقهوه واکنش

 و ونیزاسیکارامل واکنش به گر عطر و بو در نانی ديسو

 که ییهاننا در بو و از عطریامت جهینت در است، وابسته لاردیما

 صورت زان مناسبیم به آنها در شدن ايقهوه واکنشهاي

 ش واکنشیافزا در هاصمغ چون و نمود دایپ شیافزا گرفت،

 نان بوي و عطر روي بر لذا هستند مؤثر لاردیما شدن اي قهوه

ن علت بهبود عطر و بو را یهمچن. داشتند مطلوب اثر ديیتول

ر اشباع و ی چرب غيادهیر اسی نظیباتیتوان به وجود ترکیم

  .]23و21[ در صمغ گوار نسبت داديدیآلدئ

  

  يریگجهی نت- 4

کن، سطوح مختلف از ر دور مخلوطیدر پژوهش حاضر تاث

 پخت بر ين دمایر داتم و همچنیفایصمغ گوار و امولس

، ییایمی شیکیزین خواص فی همچنی حرارتيهایژگیو

 قرار یان تست مورد بررس نيها نمونهیاتی و بیکیارگانولپت

ر علاوه بر بهبود یفایج، افزودن صمغ و امولسیطبق نتا. گرفت

 یفی و کیات کمی، سبب بهبود خصوصیخواص حرارت

 بافت نان شد و در یدار سفتی کاهش معنی نان و حتيهانمونه

 درصد داتم، 5/0درصد گوار و 5/0مار شده بایان نمونه تین میا

 C200° يدما  و پخته شده درrpm 1000هم زده شده در دور

 .دی گردیون معرفین فرمولاسیتربه عنوان مطلوب
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Improvement of dough preparing methods and use of some additives 
seem necessary to delay staling, which is considered one of the 
important problems in the baking industry. In this regard, this research 
studied the effects of mixer rotation (750 and 1000 rpm), various levels 
of guar gum and DATEM (both at 0.5 and 1%), and baking temperature 
(200 and 2200C) on physicochemical, thermal and organoleptic 
properties of Toast bread samples. A completely randomized design 
was used to analyze the data and Duncan’s multiple range test was 
conducted for comparison of the means at the 5% significance level (á 
= 5%) in SPSS 16. The results suggested that hydrocolloid (guar gum) 
and DATEM incorporation increased moisture, protein and ash 
contents, specific gravity, peak temperature and brightness index, but 
decreased staling of the samples and enthalpy of fusion of the starch. In 
addition, most sensory characteristics of bread samples also improved. 
The guar gum did not affect the pH, but the samples containing 1% 
DATEM had the lowest pH values. It is noteworthy that the sample 
treated with 0.5% guar and 0.5% DATEM that was mixed at 1000 rpm 
and baked at 200 0C was introduced as the most desirable formulation.   
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