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 فرنگي و پودر تفاله چغندرقند بر خواص افزودن پودر تفاله گوجهتاثير
  فارينوگرافي خمير نان

  

          ،3فرناز سريري ، 2، جلال جماليان1، عسگر فرحناكي*1مهسا مجذوبي

  4غلامرضا مصباحي  
  

   دانشگاه شيراز، دانشكده كشاورزي، بخش علوم و صنايع غذايي،دانشيار-1
  گاه شيراز، دانشكده كشاورزي، بخش علوم و صنايع غذايي دانش،استاد -2 

  دانشگاه شيراز، بخش علوم و صنايع غذايي ،دانشكده كشاورزي سابقدانشجوي كارشناسي ارشد -3 
  ، دانشگاه شيرازدانشكده كشاورزي  بخش علوم و صنايع غذايياستاديار -4

  )26/4/88 :رشي پذخي  تار17/1/88: افتي درخيتار(
 

  چكيده
بـر اسـاس وزن   ( درصد وزني 10و 7 ، 5 ،3 ،1 ،0 با درصدهاي كردنآسياب و الك  خشك، پس از ،تفاله گوجه فرنگي و چغندرقندر اين تحقيق، د
 . و مقايسه گرديدتوسط دستگاه فارينوگراف برابندر تعيين خمير حاصلهميزان جذب آب و خواص رئولوژيكي   و سپس شدند افزوده گندمبه آرد)  آرد
 بـا افـزايش      كه دادنتايج نشان    . نيز مورد آزمون قرار گرفتند      توسط پراكسيد هيدروژن   ، پس از رنگبري    ها تفالهاز هر يك از      درصد   7نه هاي حاوي    نمو

 و ثبـات  زمـان گـسترش      ،تفاله چغندرقنـد  با افزايش درصد    همچنين  . هر يك از تفاله ها ميزان جذب آب آرد به طور معني داري افزايش يافت              درصد  
شدن خمير با افزايش درصد تفاله درجه سست بعلاوه  .يافت تفاله گوجه فرنگي كاهش اين فاكتورها با افزايش درصد كه در صورتيخمير افزايش يافت

 سبب افزايش جذب آب و بهبود خواص      ، هيدروژن پراكسيد توسط  رنگبري   .نديافت افزايش    فرنگي  تفاله گوجه  با افزايش درصد  چغندرقند كاهش ولي    
تفاله چغندر قند باعث افزايش قوام و پايداري خمير گرديد در حالي كه تفاله گوجه فرنگي                افزودن  در مجموع    .نوگرافي در هر دو نوع تفاله گرديد      فاري

  .تا حدودي باعث نرم شدن و كاهش قوام خمير شد
       

    نانخمير ،خواص فارينوگرافي ،چغندرقند ، تفاله تفاله گوجه فرنگي :واژگان كليد
  

  مقدمه -1
         نهايي هدف     باشد، داشته  بر   در موادي با ارزش افزوده را            و   جمعيت  رشد   صعودي  سير ، كشاورزي منابع محدوديت 

  .بسياري از تحقيقات را در بر گرفته است             فراوري   كارخانجات  ضايعات آلودگي محيط زيست ناشي از 
  شكر  قند و  كارخانجات توليد رب و آب گوجه فرنگي و نيز             اين از     بهينه  استفاده به   توجه محققين را، غذاييحصولاتم

  توليد  را     زيادي ضايعات  كه   است  كارخانجاتي جمله از             و  دستيابي به تكنولوژيهمچنين .  است معطوف داشتهضايعات
  ازدهي توليد در صنايع تبديلي گوجه  به عنوان مثال ب. مي نمايند            توليد  ضايعات،     آلايندگي   اثر  كاهش منرآيندهايي كه ضف

                                                            
  majzoobi@shirazu.ac.ir :مسئول مكاتبات *
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   از حاصل ضايعات   . درصد مي باشد90 تا 70فرنگي حدود 
% 26 تـا    24شـامل   ) تفاله گوجه فرنگي  (   فرآيند گوجه فرنگي  

 در  اسـت كـه مقـدار آن       گوجه فرنگـي     هپوست % 11 تا   9دانه و   
 بـه   عمـدتا  هزار تن در سال تخمين زده مي شود كه           150ايران،

مـورد    و اسـتخراج رنگدانـه قرمـز ليكـوپن         عنوان خـوراك دام   
  .]2[ استفاده قرار مي گيرد

% 20حـاوي    گوجـه فرنگـي      دانـه تحقيقات نشان داده اند كه      
.  مــي باشــد فيبــر% 53خاكــستر و % 5،  چربــي% 20 پــروتئين،

 ه ليـزين اسـت     اسـيدآمين  غنـي از   ،دانه گوجـه فرنگـي     نهمچني
 مكمل مناسبي براي فرآورده هاي غلاتـي    مي تواند    كه   %)95/4(
پروتئين هاي دانه گوجـه فرنگـي        بعلاوه   .باشد )باكمبود ليزين (

 دارنـد و امولـسيون      مطلوبيخواص امولسيفايري و جذب آب      
سته گوجـه   پو .]3 [  از پايداري مناسبي برخوردار مي باشد      آنها

فيبر  % 30خاكستر ،   % 6/25پروتئين ،   % 8/10حاوي  نيز  فرنگي  
ــامين  % 016/0 ، ليكــوپن و 012/0،  ــر اســاس وزن (C ويت ب

   .]4 [ مي باشد) مرطوب
چغنـدر قنـد    خـلال   تفاله چغندر قند پس از استخراج قند از         

 9با مـاده خـشك      (به صورت تفاله تر      معمولا    و بدست مي آيد  
و خـشك يـا     %) 25 تـا    18با ماده خشك    (شده  ، پرس   %) 11تا  

معمولا از هـر    . ليد مي شود  تو%) 91 تا   89با ماده خشك    (پرك  
 تن تفاله خشك با درصـد       10 تا   6خلال چغندر قند ،       تن 100

 ، از 1382طبق آمار موجود از سال  . قند متفاوت بدست مي آيد    
فاله توليد قند از چغندر قند در كشور ميزان توليد ت          كارخانه   30

 .]1 [  هزار تن بوده است    28 و   45خشك و مرطوب به ترتيب      
 همي سـلولز ،     %26  سلولز ،  %23  حاوي  تقريبا تفاله چغندر قند  

 %7گنـين ،  يل % 5/4سـوكروز ،  % 6پـروتئين ،   % 9پكتين ،   % 24
چربي مي باشد كه عمدتا در تهيه غـذاي         % 5/0املاح معدني و    
  .]4 [ دام بكار مي رود

 كه اين ضايعات خود حاوي تركيبات مطلوب        ه اين با توجه ب  
تغذيه اي مانند پروتئينها ، فيبر ، پكتين ، املاح معدني و برخـي          
ويتامين ها مي باشند، لذا ارائه راهكاريي جهت استفاده از ايـن             
ــسياري     ــت ب ــذايي از اهمي ــصولات غ ــه مح ــايعات در تهي ض

ندر قنـد   اخيرا كاربرد تفاله گوجه فرنگي و چغ      . برخوردار است 
به منظور بهبود كيفيت خميـر و نـان و تعويـق بيـاتي آن مـورد           

 و همكـارانش    1به عنوان مثال سـوگي    . بررسي قرار گرفته است   
افزودن پودر دانـه روغـن گيـري شـده          نشان دادند كه    ) 2002(

                                                            
1. Sogi 

 منجر به بهبود خـواص رئولـوژيكي        رنگي به آرد گندم،   گوجه ف 
 و تـاخير در بيـاتي       خمير، افزايش حجم قرص نان، بهبود بافت      

   . ]5 [ مي گردد
بخش عمـده   نشان دادند كه    ) 2006( و همكارانش    2كارلسون

با اسيد   در پوست گوجه فرنگي مي تواند     اي از ليكوپن موجود     
تركيـب آن بـا آهـن       فيتيك موجود در غلات پيونـد دهـد و از           

 جلـوگيري   و غير قابل جذب كـردن آن       غذايي موجود در مواد  
   .]6[ كند

 طي افزودن بلغور روغـن گيـري        2006 در سال    3اسوتاختام
 15 و  5شده دانه گوجه فرنگي به آرد گندم در سـطوح صـفر ،              

همچنـين رشـته    . درصد، كاهش قوام در خمير را مشاهده كـرد        
   .]7 [ توليدي از اين نوع آرد داراي ليزين و فيبر بالايي بود

 قند  فيبر چغندر % 8نشان داد كه افزودن     ) 1989 (4كريستنسن
به آرد باعث بهبود خصوصيات فيزيكي و ارگانولپتيك نان مـي           

نشان دادند كه افزودن    ) 2007( و همكارانش    5 كولار .]8 [ گردد
فيبر چغندر قند باعث بهبود كيفيت خميـر و نـان حاصـل مـي               

   .]9 [ شود
برخي تحقيقات نشان داده اند كه افزودن تفاله چغندر قند بـه            

لـذا لازم   .  شدن نان حاصل مي گردد     خمير نان باعث تيره رنگ    
به . است پيش از استفاده از آن مي بايست تفاله را رنگبري نمود      

 تفاله چغندر قنـد     2005 و همكاران در سال      6عنوان مثال سرس  
را به كمك پراكسيد هيدروژن در شرايط مختلف از لحاظ زمان           

در تحقيقـي كـه     همچنين   .]10 [ رنگ بري نمودند   pH، دما و    
 صـورت گرفـت     2007 و همكـاران در سـال        7فيليپويكتوسط  

تاثير دو نوع فيبر چغندرقند، تيمار شده با هيدروپراكسيد و غير           
نتايج نـشان  . تيمار را بر بازده خمير نان مورد بررسي قرار دادند        

داد كه غني سازي نان با تفاله تيمار نشده منجر به افزايش بازده             
 كيفيت مغز    و فزايش حجم خمير مي شود و در نوع تيمار شده ا        

  .]11 [ نان ايجاد مي گردد
اهداف اصلي اين تحقيق بررسـي تـاثير افـزودن پـودر تفالـه              
گوجه فرنگي و چغندر قند بر خواص فارينوگرافي خميـر نـان            

از آنجا كه افزودن پودر تفاله هاي مذكور مي تواند بر           . مي باشد 
از تفاله ها    يرنگ محصول نهايي اثر نامطلوبي داشته باشد بخش       

پيش از استفاده رنگ بري شدند و تـاثير آنهـا نيـز بـر خـواص                 

                                                            
2. Carlson 
3. Ekthamasut 
4. Christensen 
5. Collar  
6. Seres 
7. Filipovic 
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نتايج اين تحقيق در    . رئولوژيكي خمير مورد مطالعه قرار گرفت     
انتخاب صحيح نوع تفاله جهت كاربرد آن در تهيه نان بربري و            

 با توجه به خـصوصيات       حاصله  كيفيت نان   نسبي نيز پيشگويي 
  . خمير كاربرد دارد

  

  روشها د وموا -2
 ، استان فـارس   واقع در    به يك از كارخانه   تفاله گوجه فرنگي    

و آرد    اسـتان فـارس    تفاله چغندرقند از كارخانه قند مرودشـت      
از كارخانـه آرد خوشـه شـيراز        % 78گندم با درصـد اسـتخراج       

 نانوايي بـا مـارك تجـاري        1مخمر خشك فعال  . دريافت گرديد 
  .ت تهيه شداز سوپرمارك) ساخت فرانسه (2ف ليوراس

در )  سانتي متـر   1 به قطر ( اي نازك  ه  به صورت لايه   تفاله ها 
در دماي  ) ساخت آمريكا ،   3مدل استال استرا   (خشك كن كابيني  

Cº 50    خشك متر بر ثانيه     3 ساعت با جريان هواي      8به مدت 
-يـو   -ال-مدل ام (توسط آسياب پنوماتيكي بوهلر     پس  س و   شد

 عبـور   60الك با مـش       و از   آسياب شد  4)، ساخت سوئيس  202
پودر تفاله هاي گوجه فرنگي و چغندر قند به ترتيـب           . داده شد 
 رطوبت بودند كـه ميـزان رطوبـت توسـط          % 5/3 و   5/5داراي  

 )AACC 44-15روش استاندارد   طبق  (خشك كردن در كوره     
   .]12 [ تعيين گرديد

 فيليپويـك و همكـاران   به منظور رنگ بري تفاله هـا از روش     
ابتـدا پـودر هـا     به اين منظور .]11 [ استفاده شد 2007در سال  

) 9 بــه 1نــسبت پــودر بــه آب ( ســاعت در آب 24بــه مــدت 
سپس . خيسانده شدند و آب اضافي آنها توسط پرس خارج شد         

پودر هر يك از تفاله ها در مجاورت محلول هيدروژن پراكسيد           
 Cº 45 و در دمـاي  11 برابر  pH گرم در ليتر در 20با غلظت 

سود اضافي بـا افـزودن اسـيد        .  ساعت رنگبري شد   12 مدت   به
 خنثـي شـد و پـودر        7-6 برابـر    pHكلريدريك و تا رسيدن به      

هاي رنگ بري شـده توسـط آب مقطـر چنـدين بـار شـسته و                 
 طبـق روش قبـل      پودر تفالـه هـا    در نهايت   . متعاقبا پرس شدند  

تمـامي   .بود% 2/5رطوبت اين پودر ها     . خشك و آسياب شدند   
در كيـسه   ) رنگ بري شده و رنگ بري نشده      (اي توليدي   پودره
 Cº و پس از درب بنـدي در دمـاي            قرار گرفت  پلي اتيلن هاي  

   . نگهداري گرديد و در محيطي بدون نور و رطوبت25

                                                            
1. Active dry yeast   
2. Saf-levure  
3. Stal-Astra  
4. MLU-202  

 يك از پودر تفاله ها شـامل       تركيبات شيميايي آرد گندم و هر     
وشهاي با استفاده از ر    خاكستر و فيبر مواد اوليه       چربي، پروتئين، 

   .]13 و 12 [ تعيين گرديدAOAC و  AACCمصوب 
جهت تعيين پارامترهاي رنگ سنجي در مورد پودرتفاله هاي         

ابتدا نمونه ها درون يك جعبه با ميـزان         رنگ بري شده و نشده      
نور سفيد يكسان كه سطح نمونه را روشن مي كرد قرار گرفـت        

) نفوجي فيلم ساخت چـي    (ه كمك دوربين ديجيتالي     و سپس ب  
زاويـه بـين    . از نمونـه هـا تهيـه شـد         مگاپيكسل تصاويري    2با  

 درجه بود تا نـور      45عدسي دوربين و محور منبع نوري حدود        
. منعكس شده به دوربين از منبع نوري نبوده بلكه از نمونه باشد           

پـس از   .  سـانتي متـر بـود      30نه تا دوربـين     وهمچنين فاصله نم  
 منتقل شـدند و     8وشاپ  عكس برداري ، تصاوير به نرم افزار فت       

از هر نمونـه پـنج نقطـه بـه طـور تـصادفي انتخـاب گرديـد و             
 (a value)سـبزي  - ، قرمزي(L value)فاكتورهاي روشنايي 

ميـانگين  .  براي هر نمونه تعيين شـد (b value)زردي -و آبي
اين نقاط به عنوان فاكتورهاي رنـگ سـنجي بـراي هـر نمونـه               

  .]14 [ گزارش شد
خواص فارينوگرافي خمير نان حاوي تفالـه       به منظور بررسي    

مخمر و درصدهاي مختلف    % 2نمك ،   % 2ها ،ابتدا آرد گندم با      
 ميزان  و% 7 و   5،  3 ،   1تفاله ها پيش از رنگ بري شامل صفر ،          

پس از رنگبري مخلوط شده و همگي در مخـزن يـك            % 7 تفاله
خميـر طبـق    آب  فارينوگراف برابندر ريخته شد و ميزان جذب        

پـس از رسـم   . تعيـين شـد   AACC 54-21سـتاندارد  روش ا
منحني فـارينوگرام توسـط دسـتگاه ، پارامترهـاي فـارينوگراف            
شامل مدت زمان گسترش خمير ، زمان پايداري خمير و درجه           

  دقيقه از روي منحني تعيين شدند      12سست شدن خمير پس از      
] 12[.  

  

 نتايج و بحث -3

د و هر يك از انواع      ي آر  تركيبات شيميايي نمونه ها    1جدول  
چنانكه نتايج نشان مي دهد پودر      .  را نشان مي دهد    پودرتفاله ها 

تفاله چغندر قند داراي فيبر بالاتري نسبت به پودر تفاله گوجـه            
فرنگي است، در حالي كه ميزان پروتئين آن كمتر از پودر تفالـه             

پس از انجام عمل رنگبري ميزان پـروتئين        . گوجه فرنگي است  
ودر تفاله گوجـه فرنگـي و پـودر تفالـه چغنـدر قنـد            و چربي پ  

در حالي كه مقدار فيبر و خاكستر آنها افـزايش          ،  كاهش مي يابد  
  .مي يابد
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 )*بر اساس وزن خشك( تركيبات شيميايي موجود در آرد گندم و پودر هاي تفاله گوجه فرنگي و چغندر قند پيش و پس از رنگبري 1جدول 

   انحراف معيار مي باشد±اعداد موجود در جدول ميانگين * 
اين امر مي تواند به دليل هيدروليز تركيبات همـي سـلولزي،            

لـذا بـا انجـام عمـل        . ليگنين و پكتين موجود در تفاله ها باشـد        
رنگبري علاوه بر خروج رنگدانـه هـا و بـي رنـگ شـدن آنهـا                 

نيز دسـتخوش   تركيبات ديگري نظير پروتئين، چربي و خاكستر        
تغيير مي شود كه اين امر مي تواند بـه دليـل عمـل شستـشوي                

  . تفاله ها در حين عمل رنگبري باشد
  نتايج بدست آمده با نتايج گزارش شده توسط سرس و

 و فيليپوويـك و همكـاران در سـال          2005همكاران در سـال     
   .]11 و 10 [   مطابقت دارد2007

 نشان  2ه ها در جدول     نتايج حاصل از رنگ سنجي پودر تفال       
در هـر دو نـوع     Lنتايج نشان مي دهد فـاكتور . داده شده است

تفاله رنگبري نشده نسبتا كم مي باشد و در تفالـه چغنـدر قنـد               
بيش از تفاله گوجه فرنگي است كه به دليل وجود رنگدانه هاي      

  .تيره در تفاله چغندر قند مي باشد
جه فرنگي و .فاكتورهاي رنگ سنجيپودر تفاله گ 2جدول 

                            چغندر قند قبل و بعد از رنگبري
):L ،روشنايي:aقرمزي، - سبزي:bزردي-آبي*(  

   انحراف معيار مي باشد±اعداد موجود در جدول ميانگين * 
  

 در تفاله گوجه فرنگـي بيـشتر        b و   aدر حالي كه فاكتورهاي     
رنگدانه هاي قرمز در    از تفاله چغندر قند بود كه به دليل وجود          

-L)  (پس از رنگبري تفاله ها فاكتور روشنايي      . اين تفاله است  

value       سـبزي  - افزايش چشمگيري داشت و فاكتورهاي قرمـز
)(a-value زردي - و آبـي) (b-value  نتـايج  . كـاهش يافتنـد

 نيز بيانگر   2005گزارش شده توسط سرس و همكاران در سال         
ري و گـرايش آنهـا بـه رنـگ      كاهش رنگ تفاله ها در اثر رنگب ـ      

    .] 10 [ سفيد بود
 ميزان جذب آب خمير حاوي هر يـك از تفالـه هـا را               1شكل  

ن مـي   چنانكه نتـايج نـشا    . پيش از عمل رنگبري نشان مي دهد      
دهد با افزايش درصد هر يـك از تفالـه هـا جـذب آب خميـر                 

از طرفي افزودن پودر تفاله چغنـدر قنـد تـاثير      . افزايش مي يابد  
بيشتري نسبت به پودر تفاله گوجه فرنگـي بـر افـزايش جـذب      

از آنجا كه هر يك از تفاله ها حـاوي درصـد            . آب خمير داشت  
و انـواع   ) لوئيـدي تركيبـات هيدروك  (بالايي از فيبـر و پـروتئين        

مختلفي از اين تركيبات در ساختار خود بودند و اين تركيبـات            
قدرت جـذب آب بـالايي دارنـد لـذا بـا افـزايش درصـد ايـن            
. تركيبات در خميـر قـدرت جـذب آب آن افـزايش مـي يابـد               

و ) 2007 (2و لاكــسمي1تحقيقــات انجــام شــده توســط شــليني
اع مختلــف كــه مقــادير و انــو) 2009(  و همكــاران 3مجــذوبي

هيدروكلوئيدها را جهت تهيه نـان اسـتفاده كـرده بودنـد نتـايج             
   .]16 و 15 [  مشابهي با نتايج حاصل از اين تحقيق داشت

. زمان لازم جهـت رسـيدن خميـر را نـشان مـي دهـد              . 2شكل  
چنانكه نتايج نشان مي دهد با افزايش درصد هاي مختلف تفاله           

ن آن كاهش مي يابد در      گوجه فرنگي به خمير نان ، زمان رسيد       
حالي كه با افزايش درصدهاي مختلف تفاله چغندر قند ، زمـان            

تفـاوت در  . افزايش مـي يابـد  به طور معني داري  رسيدن خمير   
نوع تركيبات موجود در هر يك از انـواع تفالـه هـا مـي توانـد                 

تحقيقات در تحقيقات انجام شده توسط      . دليلي بر اين امر باشد    
و  و مجـذوبي  ) 2005( و همكـاران     4انجام شـده توسـط ونـگ      

                                                            
1. Shalini 
2. Laxmi 
3. Majzoobi 
4. Wang 

   پروتئين             چربي               فيبر                خاكستررطوبت                 نمونه
  آرد گندم

  پودر تفاله گوجه فرنگي
  پودر تفاله گوجه فرنگي رنگبري شده

  پودر تفاله چغندر قند
  پودر تفاله چغندر قند رنگبري شده

08/0 ± 01 /13  01/0 ± 84/11    04/0 ± 51/1   01/0 ± 61/0      01/0 ± 77/0  
00/0 ± 50/5    01/0 ± 71/20    01/0 ± 98/8    01/0 ± 79/40    00/0 ± 75/4  
00/0 ± 21/5    01/0 ± 25/15    01/0 ± 53/7    01/0 ± 66/53    00/0 ± 39/5  
01/0 ± 51/3    02/0 ± 02/7     00/0 ± 01/1     01/0 ± 88/69   01/0 ± 96/5   
00/0 ± 21/5    01/0 ± 18/2     01/0 ± 73/0     01/0 ± 09/84   00/0 ± 61/6  

 L  a b  نمونه

   a 60 /23        50/0 ±a 53/29         56/0 ±a 67/37± 25/0  پودر تفاله گوجه فرنگي
پودر تفاله گوجه فرنگـي      

  رنگبري شده
75/0 ±b 07 /60        31/0 ±b 67/3           78/0 ±b 80/4     

     c 67/39         31/0 ±c 07/1           31/0 ±c 87/2± 40/0  پودر تفاله چغندر قند
پودر تفاله چغندر 
  قند رنگبري شده

42/0 ±d 53/64         35/0 ±d 20/1           31/0 ±d 33/2     
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كه مقادير و انواع مختلف هيدروكلوئيـدها را        ) 2009(همكاران  
جهت تهيه نان استفاده كرده بودند زمـان رسـيدن خميـر بـراي              

 به نظـر    .]17 و   16 [انواع مختلف هيدروكلوئيدها متفاوت بود      
فرنگـي كـه عمـدتا      مي رسد تركيبات موجود در تفالـه گوجـه          

مـي  ) نظير فيبـر، پروتئينهـا و پكتـين       (تركيبات هيدروكلوئيدي   
باشد  سرعت جذب آب بيشتري در مقايسه با تركيبات موجود           

زيـرا بـا افـزايش مقـدار ايـن          . در تفاله چغندر قند داشته باشند     
  . تركيبات ، خمير حاصل سريعا به بيشترين قوام خود مي رسد

  
  
  
  
 
 
 
 
 
 
 

 
 تفاله پودر مختلفي درصدهاي حاو آرد آب جذب انزيم 1 شكل

 .يفرنگ گوجه و چغندرقند
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  

   حاوي درصدهاي مختلف تفاله زمان رسيدن خمير2شكل 
 .)خط چين(و تفاله گوجه فرنگي ) خط پيوسته(چغندر قند 

تعيين زمان گسترش خمير تهيه شده با تفالـه چغنـدر قنـد و              
داد كه تاثير اين تفاله ها بر خمير        نشان  ) 3شكل  (گوجه فرنگي   

به طوري كـه افـزايش درصـد تفالـه          . نان عكس يكديگر است   
باعث كـاهش زمـان رسـيدن       به طور معني داري     گوجه فرنگي   

خمير و افزايش تفاله چغندر قند باعث افـزايش زمـان رسـيدن             
تفـاوت در نـوع ، مقـدار و سـرعت           . >p) 05/0 (خمير گرديد 

تفاله ها مي توانـد دليلـي بـر ايـن           جذب آب توسط هر يك از       
  . نتايج باشد

  

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  

 تاثير افزودن هر يك از تفاله ها را بر زمـان پايـداري              4شكل  
اين نتايج نشان مي دهـد افـزايش درصـد          . خمير نشان مي دهد   

زمـان   >p) 05/0(معنـي دار      تفاله گوجه فرنگي باعث كاهش      
فالـه چغنـدر قنـد      در حالي كه افـزايش ت     . پايداري خمير گرديد  

. زمان پايداري خمير شـد     >p) 05/0(معني دار     باعث افزايش   
به نظر مي رسد با وجود سرعت بالاي جذب آب تفاله گوجـه              

پس از شكل گيري خمير     ) چنانكه نتايج قبلي نشان داد    (فرنگي  
و در حين مخلوط شدن اين تركيبـات بـه سـرعت آب جـذب               

 باعث سست شدن سريع     شده را در خمير آزاد مي نمايند و لذا        
 500به عبارتي زمان باقي ماندن خمير با قـوام          . خمير مي شوند  

بـر عكـس تركيبـات      . واحد برابندر به سرعت كاهش مي يابـد       
موجود در تفاله چغندر قند با وجود سرعت پائين جـذب آب ،             
مي توانند به مدت طولاني تري آب را در خود حفـظ كـرده و               

 واحـد برابنـدر بـاقي       500در قوام   لذا خمير زمان طولاني تري      
  .   بماند
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 خمير حاوي درصدهاي مختلف تفاله  زمان پايداري4ل شك
 .)خط چين(و تفاله گوجه فرنگي ) خط پيوسته(چغندر قند 

  

 خمير حاوي درصدهاي مختلف تفالـه       زمان گسترش  3شكل
 . )خط چين(و تفاله گوجه فرنگي ) خط پيوسته(چغندر قند 
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 )5شـكل    ( دقيقـه  12تعيين ميزان سست شدن خمير پـس از         
 ـ         ه ميـزان كمتـري     نشان مي دهد خمير حاوي تفاله چغندر قند ب

اين در حالي اسـت كـه       . دچار كاهش قوام و سستي مي گردند      
خمير حاوي تفاله گوجه فرنگي داراي درجـه سـستي بيـشتري            

اين نتايج تائيدي بر نتايج بدست آمده در قسمت قبل          . مي باشد 
  . مي باشد

50

100

150

200

0 4 8 12

ن  
شد

ت 
سس

جه 
در )

در
رابن

د ب
واح

(

درصد تفاله 
اله خمير حاوي درصدهاي مختلف تف ميزان سست شدن 5شكل 

 .)خط چين(و تفاله گوجه فرنگي ) خط پيوسته(چغندر قند 
  

نتايج تعيين خصوصيات فارينوگرافي خمير هاي تهيه شده بـا     
به خميـر اضـافه شـده       % 7تفاله هاي رنگبري شده كه به ميزان        

 تـا  6بود در مقايسه با همان تفاله ها پيش از رنگبري در اشكال          
تايج نشان ميدهد درصـد    چنانكه اين ن  .  نشان داده شده است    10

جذب آب خمير ، زمان رسيدن، گسترش و پايداري خميـر بـا             
رنگبري هر يك از تفاله ها افزايش مي يابد ، در حالي كه زمان              

كليـه ايـن    .  دقيقه كاهش مي يابـد     12سست شده خمير پس از      
. تغييرات مي تواند به دليل انجام فرايند رنگبري تفاله هـا باشـد            

علاوه بر حذف رنگدانه ها ، مي تواند باعث         زيرا عمل رنگبري    
ايجاد تغييرات چشمگيري در تركيب شيميايي تفاله ها گـردد و           
به احتمال زياد بر خواص فيبر هاي موجود در تفالـه هـا تـاثير               

 نـشان مـي دهـد ميـزان         1به عنوان مثال چنانكه جدول      . گذارد
فيبر موجود در تفاله هاي رنگبـري شـده افـزايش مـي يابـد و                

) 2007(فيليپوويك و همكاران    . پروتئينهاي آن كاهش مي يابند    
گزارش كردند كه در اثر رنگبري تفاله چغندر قند بـا پراكـسيد             
هيدروژن ميزان تخلخل ذرات فيبر و در نتيجـه جـذب آب آن             

همچنين نتايج مشابهي از نظر ميزان جذب آب        . بيشتر مي گردد  
  .]11 [خمير توسط اين محقق ارائه شده است 

  
پودر تفاله گوجه % 7 ميزان جذب آب خمير نان تهيه شده با 6شكل 

) نمودار سفيد رنگ(فرنگي و پودر تفاله چغندر قند پيش از رنگ بري
حروف نامشابه بر روي هر ). نمودار هاشور خورده(و پس از رنگبري 

مي . >p) 05/0(ردايك از نمودارها نشانه وجود تفاوت آماري معني 
 .باشد
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پودر تفاله گوجه % 7زمان گسترش خمير نان تهيه شده با .8شكل
نمودار سفيد (فرنگي و پودر تفاله چغندر قند پيش از رنگبري 

 حروف نامشابه ).نمودار هاشور خورده(و پس از رنگبري ) رنگ
بر روي هر يك از نمودارها نشانه وجود تفاوت آماري معني 

 . مي باشد>p) 05/0(دار
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پودر تفاله % 7 زمان رسيدن خمير نان تهيه شده با 7شكل 

د پيش از رنگ گوجه فرنگي و پودر تفاله چغندر قن
نمودار هاشور (و پس از رنگبري ) نمودار سفيد رنگ(بري

حروف نامشابه بر روي هر يك از نمودارها نشانه ). خورده
 .مي باشد.>p) 05/0(وجود تفاوت آماري معني دار
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   نتيجه گيري كلي -3

نتايج بدست آمده از اين تحقيق نشان مـي دهـد پـودر تفالـه               
چغندر قند و گوجه فرنگي مي توانند بـه عنـوان بهبـود دهنـده              

لذا كاربرد جديدي علاوه بـر مـصارف   . خمير نان استفاده شوند   
مدتا در تهيه غذاي دام مي باشد مي توان بـراي           معمول آن كه ع   

چنانكه اشاره شد نحوه تاثير اين دو نوع تفاله         . آنها معرفي نمود  
بر خواص خمير متفاوت و در بسياري مـوارد عكـس يكـديگر          

اين امر ضرورت بررسي تغييرات خواص رئولوژيكي       . مي باشد 
هيه نان  خمير حاوي هر يك از اين تفاله ها پيش از استفاده در ت            

با توجه به نتايج بدست آمده تفاله چغندر قند         . را تاكيد مي كند   
لـذا  . عمدتا باعث افـزايش قـوام و پايـداري خميـر مـي گـردد              

استفاده از آن در تهيه خميرهايي كه از آردهاي ضعيف بدسـت            
تفاله . مي آيند و يا جهت تهيه خميري با قوام بالا مناسب است           

هيه خمير نانهايي كـه فراينـد توليـد         چغندر قند را مي توان در ت      

. طولاني مي باشد بكار برد    ) شامل مخلوط سازي و تخمير    (آنها  
زيرا اين مراحل باعث سست شدن خمير مي گـردد و حـضور             

از طـرف   . تفاله چغندر قند مي تواند قوام خمير را حفظ نمايـد          
ديگر افزودن تفاله گوجه فرنگي در تهيه خميـر حاصـل از آرد             

جهت تهيه انواع نان كه خمير آنها قوام كمتـري نيـاز            قوي و يا    
دارد و يا فرايند توليد سريع خمير طي مي گـردد كـاربردي بـه               

نتايج اين تحقيق نشان مـي دهـد اسـتفاده از هـر             . نظر مي رسد  
بـا افـزايش    . مناسـب مـي باشـد     % 5يك از اين تفاله ها در حد        

صل فـراهم   ميزان درصد تفاله ها احتمال تيره رنگ شده نان حا         
. لذا در صورت لزوم مي توان تفاله ها را رنگبري كرد          . مي شود 

استفاده از پراكسيد هيدروژن به منظور رنگبري تفاله هـا عـلاوه          
بر بهبود حذف رنگ تفاله ها باعث بهبود خواص خمير نيز مي            

  . گردد
بررسي خواص نان حاوي تفاله ها از نظر چـشايي ، ظـاهر و              

كان استفاده از ساير روشهاي رنگبـري بـه         بياتي و نيز بررسي ام    
منظور كاهش زمان كار و تاثير كمتر روش بر تركيبات موجـود            
در تفاله ها مي تواند باعث بهبود عملكرد تفاله گردد كه نياز به             
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Effects of tomato pulp and sugar beet pulp powders on the 

farinograph properties of bread dough 
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     In this study tomato pomace and sugar beet pulp were first dried, milled and sieved and then were 
added to wheat flour at levels of 0, 1, 3, 5. 7 and 10 % (w/w, flour basis). Then the water absorption 
and the rheological properties of the dough were determined using a Brabender Farinograph. The 
samples containing 7% of either of the pulps were further de-colorized using H2O2. The results 
showed that with increasing the level of either of the pulps, water absorption of the flour increased 
significantly. Increasing the level of sugar beet pulp, dough development and stability times increased, 
while dough softening decreased. Addition of tomato pomace powder had reverse effects on 
farinograph parameters. De-colorization of either of the pulps increased water absorption, dough 
development and stability times and reduced dough softening. In general, it was found that addition of 
sugar beet pulp powder to the flour could increase dough stability, while addition of tomato pomace 
powder to the flour could soften the dough and reduce its stability.  
 
Keywords: Tomato pomace powder, Sugar beet pulp powder, Farinograph parameters, Bread dough. 
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