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        و زانتان بر ) Leidium perfoliatum(هاي قدومه شهري اثر صمغ

  هاي رئولوژيكي خمير و كيفيت نان قالبي تهيه شده از آرد گندمويژگي
  

  2، محبت محبي2، آرش كوچكي1هادي باقري

  

  علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي  مشهد دانشجوي كارشناسي ارشد  -1
 م و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهدهيأت علمي گروه علو -2

)26/9/93:   تاريخ پذيرش26/5/93: تاريخ دريافت(  

  
  چكيده

نتايج نشان داد كه با افزايش .  نان قالبي مورد بررسي قرار گرفتكيفيتو ويژگي هاي خمير در اين مطالعه اثر صمغ هاي قدومه شهري و زانتان بر 
 كه با افزايش غلظت اين دو  استاين درحالي.  افزايش يافتيزان جذب آب، پايداري خمير و ويسكوزيتهغلظت صمغ هاي قدومه شهري و زانتان، م

 زمان بر اثري آماري نظر از زانتان هاي قدومه شهري و صمغ افزودن .نشان دادصمغ شاخص مقاومت به مخلوط شدن و دماي ژلاتيناسيون كاهش 

ت نگهداري گاز توسط خمير نشان داد كه افزايش غلظت صمغ قدومه شهري تاثيري بر روي اين  نتايج مربوط به خصوصيا.ندنداشت خمير توسعه
افزايش غلظت صمغ ها باعث افزايش تخلخل،  . قابليت نگهداري گاز افزايش يافت، درصد5/0صمغ زانتان تا غلظت يش با افزانداشت اما پارامتر 
پذيرش حسي نمونه هاي حاوي صمغ زانتان . ها كاهش يافت مخصوص و اندازه سلول ولي حجم  و سطح كلي سلول ها شد، روشنايي رنگرطوبت

براساس نتايج حاصله صمغ قدومه شهري از لحاظ خصوصيات . نسبت به نمونه حاوي صمغ قدومه شهري بالاتر بود و لي از لحاظ آماري معني دار نبود
 بهبود جهت  بومي مناسب استفاده از صمغ قدومه شهري به عنوان يك هيدروكلوئيد امكان،مشابه صمغ زانتان مي باشد بنابراينتا حدودي عملكردي 

  .كيفيت نان قالبي وجود دارد
  

   قدومه شهري، رئولوژي، خصوصيات نگهداري گاز، نان قالبي: واژگانكليد
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات  : koocheki@um.ac.ir  
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  مقدمه -1
اي  ارزش تغذيه پرمصرف و داراينان به عنوان يك محصول 

 به خصوص در كشورها تمام  اي در بينهاهميت فوق العادبالا، 
افزايش  ،از اين رو.  داردكشور هاي جهان سوم و غير صنعتي

فيت كلي حفظ كي بهبود كيفيت محصول و زمان ماندگاري،
نشاسته  .از اهميت بالاي برخودار استمحصول تا زمان مصرف 

 هستند  نان مطرحدر توليداصلي و گلوتن گندم به عنوان اجزا 
محصول مورد نظر ايفا مي ن نقش را در كيفيت نهايي بيشتريو 

 بهبود و اصلاح باعثول خمير تقويت اين دو جزء در فرم .كنند
 استقاده از مواد ،اينبنابر. ]2 و 1[ خواهد شدر محصول مورد نظ

به (  اين دو تركيب و تقويتبهبود دهنده كه منجر به بهبود
. رسديشود، امري ضروري به نظر م مي) نشاستهخصوص 

 اصلاح ساختار نان مورد بهبود دهنده هاي مختلفي به منظور
استفاده قرار مي گيرد كه در اين بين هيدروكلوئيد ها به علت 

 نقش بسزايي در بهبود كيفيت الادر دسترس بودن و كارايي ب
  . دارندانن

به طور محلول در آب، تركيبات  به عنوان هيدروكلوئيد ها
محصولات نانوايي ده افزودني در توليد اگسترده به عنوان يك م

اثرات عملكردي  از .مورد استفاده قرار مي گيرند
اصلاح توانايي آنها براي مي توان به  ،هيدروكلوئيدها
حفظ كيفيت توانايي رئولوژي خميرها تا خصوصيات 

كاربرد هميت ا. ]4 و 3[ اشاره كردمحصولات نهايي پخت 
ه فرد ساختار منحصر بدليل به  هيدروكلوئيدها در صنايع نانوايي

 ظرفيت بالاي اين تركيبات، خصوصيات عملكردي ها، آن
صوصيات اصلاح خ  واصلاح ساختارتوانايي  جذب آب،
اثرات افزودن ) 2009( و همكارانلين لود . مي باشد رئولوژيكي

 خمير و آبهاي گوار و پكتين با متوكسيل بالا بر جذب صمغ 
مورد بررسي را رئولوژيكي خمير ن بر روي خصوصيات تاثير آ

 باعثصمغ گوار  ، براساس نتايج اين پژوهشگران.ار دادندقر
، اين در حالي است كه خمير با پايداري بالا مي شودايجاد 
. ]5[ نبودصمغ پكتين از پايداري بالاي برخودار حاوي خمير 
هاي   هاي كيفي نان بهبود ويژگي هاي متعددي مبني بر گزارش

 نسبت ارتفاع به ضخامت، بهبود عطر ند بهبود حجم،مختلف مان

 كاهش و آبي تردي، بهبود ظاهر و پوسته نان، فعاليت و طعم و

در . ]8 و 7، 6[ت اس شده نان با افزودن صمغ منتشر مغز سفتي
زانتان به علت ايجاد اتصال بين گلوتن  ،بين صمغ هاي مختلف

عث افزايش و نشاسته و جلوگيري از خروج رطوبت مغز نان با
  .]10 و 9، 6[ مي شود نان زمان ماندگاري

با توجه به مصرف گسترده صمغ ها در صنايع غذايي، يافتن 
 .منابع جديد همواره يكي از دغدغه هاي محققان بوده است

شناخته  Lepidium perfoliatum علمي نام با شهري قدومه
 امهنگ به دانه اين. مي شود و از خانواده شب بويان مي باشد

 نسبتاً گرانروي كه كند مي توليد موسيلاژي آب در خيساندن

به اصلاح خواص رئولوژي خمير و بهبود  قادر و داشته بالايي
 هدف از اينبنابراين،   .]11[باشد  كيفيت نهايي نان مي

 امكان به كارگيري صمغ قدومه شهري به  بررسي،پژوهش
ير آرد  خواص رئولوژيكي خم دهندهبهبودعنوان يك تركيب 

، از طريق بررسي پارامتر هاي گندم و كيفيت نهايي نان حاصل
ي و مقايسه اين پارامتر ها با صمغ تجاري زانتان مي يفي و كمك

  .باشد
  

  مواد و روش ها  -2
 درصد، 12 پروتئين درصد، 11 رطوبت (آزمايش مورد آرد

 سپيد كارخانه از )درصد 14 مرطوب گلوتن درصد،8/0 خاكستر

 آستان شركت ازو مخمر ساكاروماسيس سرويزيه  تهيه طوس
 گرديد تهيه قدس رضوي  قدومه دانه صمغ استخراج براي .

 )2009(و همكاران كوچكي  توسط شده ارائه روش از شهري
 ساير .گرديد تهيه سيگما شركت ازنيز  زانتان صمغ. استقاده شد
  .]11[ از از شركت هاي معتبر خريداري شدمواد مورد ني
  مغ قدومه شهري صاستخراج
 درجه 48با استفاده از آب با دماي قدومه شهري صمغ دانه 
  در طي يك1 به 30و نسبت آب به دانه  pH=8  ،سانتيگراد
-SO مدل(بوسيله آون  استخراج و  توسط آبميوه گيرساعت

  .]11[د يخشك گرد) 2005
  خصوصيات رئولوژيكي خمير

       نظور ررسي خصوصيات رئولوژيكي خمير معمولا به مب
بيني كيفت  ذاتي آرد و همچنين به منظور پيشبيني كاربردپيش
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 هاشود كه معمولا در اين آزموننهايي محصول انجام مي

 و تنش كششي تنش  مخلوط كردن،برابر در، خمير پايداري
 هاي آزمايش .قرار مي گيردفشاري مورد بررسي و مطالعه 

  هايآزمون شامل قاله مورد استفاده در اين مخمير رئولوژيك

 و )54-21شماره  ، 2000AACCاستاندارد (فارينوگرافي
 بود )54-30 شماره AACC ،2000استاندارد  (آميلوگرافي

]12[.  
  خصوصيات نگهداري گاز

 100به منظور بررسي خصوصيات نگهداري گاز توسط خمير 
ها   هاي مختلف از صمغغلظتتوليد شده با  1آبكيگرم از خمير

 ميلي ليتر قرار 250شيشه اي با حجم ك سيلندر  درون ي،
 سپس سيلندر شيشه اي درون بن ماري آب با دماي .گرفت

ºC32 دقيقه تا 15 و حجم در شروع كار و هر  شد قرار داده
  .]10[گرديد رسيدن به بالاترين نرخ نگهداري گاز اندازه گيري 

 تهيه نان

) يك درصد( مخمر مورد نظر ابتدا قالبي تهيه نان به منظور تهيه
درصد 1( سپس اجزاء خشك قرار داده) ºC 35( را در آب گرم

)  درصد روغن2گرم آرد گندم و 100 درصد شكر، 1,5نمك، 
خمير در . را به آن اضافه و مخلوط به طور كامل هم زده شد

 دقيقه 30 درصد به مدت 75-80 و رطوبت نسبي ºC 35دماي 
 150 شده به قطعات خمير تهيه. در اتاق تخمير قرار گرفت

و  ºC 35 دقيقه در دماي 15ف به مدت وگرمي تقسيم و در ظر
پخت قرص هاي . داده شد درصد قرار 75-80رطوبت نسبي 

 دقيقه انجام شد، 25-30 به مدت ºC 180خمير نان دردماي 
سپس قرص هاي نان سرد و در بسته هاي پلي اتيلني بسته 

  .بندي شد
   اندازه گيري درصد رطوبت نان

به شماره  AACCبه منظور اندازه گيري رطوبت نان از آزمون 
براي اين منظور نمونه هاي در فاصله .  استفاده شد16-44

با ) SO-2005مدل (در آون   ساعت پس از پخت،2زماني 
  .]12[  قرار گرفتندºC 0c 105-100حرارت 

  

                                                            
1. batter 

  اندازه گيري ميزان حجم مخصوص نان
ن از روش جايگزيني با گيري حجم مخصوص ناندازه براي ا
 72-10 شماره AACC،2000 مطابق استاندارد ارزندانه 

 ساعت پس از 2براي اين منظور در فاصله زماني . استفاده شد
 سانتي گراد از مركز هندسي نان 3*3پخت ،قطعه اي به ابعاد

  .]12[ديد و حجم مخصصوص آن تعيين گرديد تهيه گر
ستفاده از بررسي تغيرات پوسته و مغز نان با ا
  روش هاي مبتني بر پردازش تصوير

براي بررسي تغييرات رنگ پوسته و مغز نان، همچنين به منظور 
صورت  نان به 2بررسي ساختار مغز نان از هر سري پخت 

 سانتي متر از آن 10 در 5 انتخاب و قطعاتي به اندازه تصادفي
هاي آن مشكي بود ر سپس در اتاقكي كه ديوا.جدا شد
با استفاده از نرم افزار ايميج جي، . اري صورت گرفتتصويربرد

تغييرات ساختار مغز نان از نظر تعداد حفرات، اندازه حفرات و 
  و*L*، aهاي رنگي  شاخص همچنينمساحت كل حفرات و

b* 10[ مورد بررسي قرار گرفت[.  
  آزمون حسي 

آزمون حسي با استفاده از روش پيشنهادي ميلاني و همكاران 
افراد پانليست از بين دانشجويان گروه . انجام شد) 1388(

 خصوصيات.  انتخاب شدند دانشگاه فردوسيصنايع غذايي

 )حفره و وجود پارگي(ظاهري  شكل و فرم نظر از نان حسي
و  چروك چين و سوختگي،( زيرين و فوقاني سطح وضع
 تردي سفت بودن، بودن، خميري(بافت  نرمي و سفتي ،)رنگ

 و مزه عطرو طعم، جويدن، قابليت ،)دگيشكنن و عادي غير
 طي. گرفت قرار پانليست مورد ارزيابي 10 توسط كلي پذيرش

 به ها نمونه بررسي تا ضمن شد خواسته ها پانليست از آزمون
 و به 5 امتياز است بررسي، بهترين مورد معيار نظر از كه تيماري

  .]13[ بدهند 1 امتياز تيمار بدترين
  آماري آناليز
با دو تكرار در قالب  تصادفي كاملاً طرح از ن پژوهشدر اي

 نيز براي دانكن ايچند دامنه آزمون از و شد فاكتوريل استفاده

همچنين آناليز . گرديد استفاده% 5ها در سطح ي ميانگينمقايسه
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واريانس داده ها و رسم نمودار ها با استفاده از نرم افزار 
Minitab16 ،Mstatc  وExcel 2010جام شد ان.  

  

  نتايج و بحث -3
  جذب آّب

خميرهايي كه جذب آب بالايي دارند از نظر اقتصادي مقرون به 
صرفه مي باشند، زيرا افزايش ميزان آب باعث كاهش از دست 
رفتن رطوبت در حين پخت شده و ماندگاري فراورده را 

ربوط به افزايش درصد صمغ نشان داد نتايج م .افزايش مي دهد

 يافت،مغ ميزان جذب آب خمير افزايش  هر دو صكه با افزايش
)  درصديك( به طوري كه هر دو صمغ در بالاترين غلظت خود

افزايش تاثير  .)2 و 1شكل(ب بودند داري بيشترين جذب آ
نسبت به صمغ ميزان جذب آب خمير   برصمغ زانتانغلظت 

 علت افزايش ظرفيت جذب آب با .بودقدومه شهري بيشتر 
 ملكولي پيچيده و نتان احتمالا به علت ساختارافزايش صمغ زا

نشاسته مي  با گرانول هاي  آنو واكنشاين صمغ شبكه مانند 
  .]10[باشد 

  

    
  ذب آبري بر ج مختلف صمغ قدومه شهاثر غلظت هاي 2شكل  هاي مختلف صمغ زانتان بر ميزان جذب آباثر غلظت  1شكل

  
به طور كلي، افزايش درصد جذب آب توسط خمير با افزايش 

هاي هيدروفيل در ساختار درصد صمغ به دليل وجود گروه
بالا بودن ظرفيت نگهداري آب . ]14 و 8، 7[ها مي باشد  صمغ

توسط خمير نشان دهنده ثبات و پايداري كيفيت در نان توليد 
اظهار داشتند كه ) 2004(كاران گواردا و هم. ]15[باشد شده مي

افزودن صمغ زانتان، ميزان جذب آب را افزايش داده به طوري 
 6/64كه ميزان جذب آب در حضور نيم درصد صمغ زانتان از 

  .]7[ رسيد 67به 
  
  

  زمان توسعه خمير 
. صمغ هاي مختلف اثرات متفاوتي بر زمان توسعه خمير دارند

از آنجا كه .  صمغ ها استاين امر به دليل تفاوت در ساختار
زمان توسعه خمير، زمان بين افزودن اولين قطره آب تا زمان به 
حداكثر رسيدن گشتاور است بنابراين، صمغ هاي مختلف با 
ساختار متفاوت بر زمان و نحوه جذب آب تاثير مستقيمي 

هر چند افزودن صمغ هاي قدومه شهري و زانتان تا . دارند
هش زمان توسعه خمير شد و در  درصد باعث كا5/0غلظت 
 درصد زمان توسعه خمير افزايش يافت ولي به لحاظ 1غلظت 

گواردا و همكاران ). >05/0P(آماري اين اثر معني دار نبود 
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نيز در بررسي اثر صمغ هاي ) 2002( و سيدهو و بووا) 2004(
 7[مختلف بر زمان توسعه خمير به نتايج مشابهي دست يافتند 

نشان داد كه ) 2012 (و همكاران رودجهتحقيق نتايج . ]16و 
 افزايش غلظت صمغ گوار باعث كاهش زمان توسعه خمير شد

بيان ) 2001( و همكاران رسلاين در حالي است كه . ]15[
كردند كه افزايش صمغ گوار باعث افزايش زمان توسعه خمير 

ي توان به تفاوت در ساختار اين تفاوت در نتايج را م. گرددمي
  .]8[صمغ ها نسبت داد 

  
  

  اثر صمغ هاي قدومه شهري و زانتان بر زمان توسعه خمير  3شكل 
  ثبات و پايداري خمير 

  گلوتن پروتئينثبات و پايداري خمير تابعي از توسعه و ميزان
  داد كه بانتايج مربوط به افزايش درصد صمغ نشان  .]15[ است

 يافتري خمير افزايش مغ ميزان ثبات و پايداص افزايش هر دو 
در بين خميرها، ثبات و پايداري نمونه هاي حاوي  .)1جدول (

  صمغ زانتان نسبت به نمونه تهيه شده با صمغ قدومه شهري
به طوري كه ثبات و پايداري نمونه هاي حاوي يك .  بيشتر بود

) ه دقيق75/12( و زانتان)  دقيقه12( درصد صمغ قدومه شهري
به طور معني داري افزايش )  دقيقه75/8( نسبت به نمونه شاهد

  با مقايسه اثرات دو صمغ مشاهده شد كه).>05/0P(  پيدا كرد
 ميزان اثر بيشتري برصمغ زانتان نسبت به صمغ قدومه شهري 

  .داشتثبات خمير 
 و همكاران رودجه و )2001(  و همكارانرسلنتايج تحقيقات 

و زانتان گوار  ، افزودن صمغ هاي الژينات نشان داد كه)2012(
. ]15 و 8[دي افزايش ميزان ثبات و پايدري خمير گردباعث

به دليل تشكيل صمغ  افزودن علت افزايش ثبات خمير در اثر
مشابه با شبكه گلوتن است كه موجب تقويت بافت و  اي شبكه

  و همكارانرودجه. ]17[ افزايش استحكام خمير مي گردد
دليل افزايش ثبات و پايداري خمير در اثر افزودن ز ني) 2012(

صمغ را به علت اثر تشديد كننده صمغ بر توسعه پذيري گلوتن 
و ) 2002(  سيدهو و بووا،اين نظرف برخلا .خمير بيان كردند

 كه افزايش صمغ هاي بيان نمودند) 2004(  و همكارانگوردا
مير مي اهش ثبات و پايداري خكباعث و زانتان كاراجينان 

ه  ارائه نشد براي اين روند دليلي از طرف اين پژوهشگران.گردد
  .]16 و 7[ است

  
و ) MTI( بر پايداري، ويسكوزيته، شاخص مقاومت به مخلوط شدن  صمغ قدومه شهري و زانتاناثر غلظت هاي مختلف -1جدول 

  )GT( دماي ژلاتيناسيون
(%)غلظت صمغ )دقيقه( پايداري   MTI(BU) GT(0C) 

هدشا  0 75/8 c 45a 4/58 a 

5/0  5/10 b 5/37 bc 6/57 ab 
 زانتان

1 75/12 a 35c 63/54 c 
5/0  25/10 b 40ab 1/56 b 

  قدومه شهري
1 12a 5/37 bc 63/55 bc 

  . درصد است5 نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني داري در سطح  در هر ستونحروف مشابه
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  شاخص مقاومت به مخلوط كردن 
ت به ممغ شاخص مقاوه با افزايش هر دو ص كنشان دادنتايج 

اين به طوري كه ) 1جدول( يافتمخلوط شدن خمير كاهش 
 هريهاي حاوي يك درصد صمغ قدومه ش نمونهشاخص در 

 45( نسبت به نمونه شاهد)  برابندر35( و زانتان)  برابندر5/37(
و  رسل ).>05/0P(كم تر بود به طور معني داري ) برابندر

 به نتايج مشابهي نيز) 2002( بوواو  سيدهو و) 2001( همكاران
 مقاومت به در ارتباط با اثر افزودن صمغ زانتان بر شاخص

  .]16 و 8[مخلوط شدن دست يافتند 
  ويسكوزيته

 درصد از هر يك از صمغ ها، 5/0 نتايج نشان داد كه افزودن 
اثر معني داري بر ويسكوزيته خمير نداشت ولي با افزايش 

 به ، ويسكوزيته سوپانسيون آرد گندمز صمغ هاسطح هر يك ا
 هاي حاوي هر چند سوسپانسيون.  افزايش يافتطور معني داري

صمغ زانتان در مقايسه با قدومه شهري ويسكوزيته بالاتري 
 ).4شكل (نظر آماري معني دار نبود داشتند، اما اين تفاوت از 

يج نيز نتا)2003( همكاران ليو و و) 2002(بووا  وسيدهو 
بر ويسكوزيته خمير بدست زانتان مشابهي را در ارتباط با تاثير 

 هيدروكلوئيدها به دليل ساختارهاي .]18 و 16[ آوردند
. مختلف، ويسكوزيته محيط را به صور مختلف تغيير مي دهند

ها باعث افزايش ويسكوزيته و برخي از صمغ ها  برخي از صمغ
  .]20 و 19[باعث كاهش ويسكوزيته مي شوند

نشان داد كه با ) 1999 ( و همكارانروجاسنتايج تحقيق 
افزايش غلظت صمغ زانتان وگوار، ويسكوزيته خمير افزايش 

در ) 1999 (همكارانروجاس و  اين در حالي است كه ،يافت
روكسي پروپيل همان مقاله اشاره كردند كه افزودن پكتين و هيد
تحقيقات  .]19[ متيل سلولز موجب كاهش ويسكوزيته مي شود

حاكي از اين بود كه افزودن صمغ نيز ) 2009 (و همكارانعالم  
هاي گوار و زانتان باعث افزايش ويسكوزيته سوسپانسيون آرد 
گندم شده در حالي كه افزودن صمغ عربي باعث كاهش شديد 

اثر تغليظ كنندگي . ]21[ ويسكوزيته خمير مي شود
هيدروكلوئيدها كه به علت واكنش بين هيدروكلوئيدها و 

، ]22[ گرانول هاي نشاسته يا آميلوپكتين نشت كرده مي باشد
در اين بين . گرددباعث ايجاد ويسكوزيته هاي متفاوت مي

ا به ، ويسكوزيته ريي دارند اثر تغليظ كنندگي بالاهايي كه صمغ
  .مقدار بيشتري افزايش مي دهند

  
اثرغلظت هاي مختلف  صمغ قدومه شهري و زانتان بر  4شكل 

  وسيكوزيته
  دماي ژلاتيناسيون 

 است كه پيوندهاي داخل مولكولي ژلاتيناسيون نشاسته فرايندي
 از هم كسيخته ل هاي نشاسته در حضور آب و حرارتملكو

ومه شهري باعث افزودن صمغ هاي زانتان و قد. مي شوند
  ).1جدول(اي ژلاتيناسيون نشاسته شد كاهش دم

علت كاهش دماي ژلاتيناسيون در اثر  )2002(شي و بميلر 
افزودن برخي از هيدروكلوئيدها را به واكنش بين نشاسته آرد 

 و هيدروكلوئيد نسبت دادند) عمدتا آميلوز نشت كرده(گندم 
نشان داد كه ) 2009 ( و همكارانعالمنتايج تحقيق . ]23[

افزودن صمغ زانتان و آگار باعث كاهش شديد دماي 
ژلاتيناسون مي گردد در حالي است كه افزودن صمغ كتيرا دماي 

) 1999( و همكاران فاريو .]21[ ژلاتيناسيون را افزايش داد
تفاوت دماي ژلاتيناسيون نشاسته در نمونه هاي مختلف را به 

ت در ميزان در دسترس بودن آب براي ذوب آميلوپكتين تفاو
به طور كلي بالا بودن دسترسي آب براي . ]24[ نسبت دادند

 آميلوپكتين نشاسته باعث كاهش دماي ژلاتيناسيون مي گردد
]25[.  

نتايج نشان داد كه صمغ قدومه شهري در مقايسه با صمغ زانتان 
در دسترس آب كمتري جذب مي كند در نتيجه آب بيشتري 

از اين رو، اين عامل باعث كاهش بيشتر . نشاسته قرار مي گيرد
. دماي ژلاتيناسيون در اثر افزودن صمغ قدومه شهري مي شود
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هاي آميلوليتيك به   دسترسي آنزيم،پايين بودن دماي ژلاتيناسيون
نشاسته در حين فرايند پخت را افزايش داده كه براي تهيه نان، 

  .]21[  استامري مطلوب و مناسب
  خصوصيات نگهداي گاز

نشان  6 و 5 شكلنگهداري گاز در نتايج مربوط به خصوصيات 
 از فرمول ،براي انجام اين آزمايش. داده شده است

براي تخمين بالا آمدن خمير در طول استراحت و 2خميرآبكي
همچنين براي مشاهده اثرات دو صمغ قدومه شهري و زانتان 

 افزودن صمغ قدومه شهري اثر داد كهنتايج نشان  . شداستفاده
 اين .)5شكل (نداشت  خصوصيات نگهداري گازمعني داري بر 

در در حالي است كه افزودن صمغ زانتان باعث تغيير 
به طوري كه با  )6شكل ( گرديدخصوصيات نگهداري گاز 

 و يافتهافزايش غلظت صمغ تا نيم درصد حجم خمير افزايش 
 شدكاهش حجم خمير باعث ن افزودن يك درصد صمغ زانتا

 درصد احتمالا 5/0  غلظتافزايش حجم خمير در. )6شكل (
 افزايش ويسكوزيته اندك و در نتيجه افزايش استحكامدليل به 

 درصد 1 افزودن باشد در حالي كهمي ديواره هاي سلولي گاز 
ويسكوزيته بالا، مانع از افزايش حجم دليل ايجاد زانتان به صمغ 

  .]8[مي شود يت مخمر ناشي از فعال
  

  
  

  اثر صمغ قدومه شهري بر قابليت نگهداري گاز 5شكل 
  

                                                            
2. batter 

  
   اثر صمغ زانتان بر قابليت نگهداري گاز6شكل 

  رطوبت نمونه ها
تقريبا در تمام  زانتان و صمغ هاي قدومه شهري غلظت افزايش

. )7شكل  (گرديد ها نمونه  نانافزايش رطوبت نمونه ها باعث
رطوبت  ميزان بيشتريننان هاي حاوي يك درصد صمغ زانتان 

 هاي قدومه شهري صمغ). 7شكل  (را داشتند)  درصد64/43(

بالايي  آب نگهداري قابليت و جذب قدرت از و زانتان
 با نمونه ها رطوبت لذا ،)2 و شكل 1شكل (برخوردارند 

همكاران مك كارتي و  .افزايش مي يابد  هاصمغ سطح افزايش
مغ ها به دليل طبيعت آب دوست بيان نمودند كه ص) 2005(

كاهش انتشار آب و باعث خود با آب برهمكنش مي دهند و 
امر در افزايش اين  .پايداري حضور آب در سيستم مي شوند

جذب آب و حفظ رطوبت محصول نهايي در حين فرايند پخت 
و ) 2001(و همكاران  رسل  .]26[ استو نگهداري موثر 

نيز به نتايج مشابهي در ارتباط با اثر ) 2003(و همكاران  گوردا
اين نتايج تحقيق . صمغ زانتان بر رطوبت نان دست يافتند

تان ميزان پژوهشگران نشان داد كه با افزايش سطح صمغ زان
  .]8 و 7[رطوبت نان افزايش يافت 

  حجم مخصوص
پسندي محصول، حجم  بازار و ظاهر در  مهمفاكتورهاي يكي از

نان به شمار  ارزيابي مهم در ويژگي نان است و به عنوان يكي از
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افزايش غلظت صمغ هاي قدومه شهري و زانتان  با. مي آيد
علت  ).8شكل  (حجم ويژه به طور معني داري كاهش يافت

 احتمالا نمونه هاكاهش حجم ويژه با افزايش غلظت صمغ در 
ل افزايش ويسكوزيته قابل توجه و در نتيجه عدم گسترش به دلي

 حباب حالت اين در. مناسب خمير و نگهداري گاز مي باشد
 حجم و كنندرشد نمي به خوبي خمير تخمير حين در هوا هاي

 حاكي نيز) 1388(ن ابرزگر و همكار تحقيق .يابد مي كاهش نان

 بود زانتان صمغ افزودن اثر حجم مخصوص نان در كاهش از
نيز نشان داد كه ) 2010( و همكاران ياسيننتايج از طرفي . ]27[

كاهش حجم باعث افزودن صمغ هاي پكتين و صمغ عربي 
 رسل نتايج نظر، اين برخلاف .]28[  شد نمونه هامخصوص در

 كه داد نشان )2003( همكاران و گواردا و  ) 2001(همكاران  و
- صوص نان ميافزايش حجم مخ صمغ زانتان باعث افزودن

هش موجود در حجم مخصوص نان در پژو اين تفاوت. گردد
هاي مختلف احتمالا به دليل اختلاف در نوع آرد مورد استفاده 

، )كميت وكيفيت گلوتن موجود در آن و ميزان فعاليت آميلازي(
كوزيته و ميزان ويس(خصوصيات صمغ زانتان مورد استفاده 

  .]8 و 7[ر مي باشد و شرايط تخمي) ميزان افزايش جذب آب
  

  
  اثر صمغ هاي قدومه شهري و زانتان بر ميزان رطوبت نان 7شكل 

  

  
  اثر صمغ هاي قدومه شهري و زانتان بر حجم مخصوص نان 8شكل 

  رنگ پوسته و مغز نان 
درصد  5/0تا سطح افزودن صمغ قدومه شهري به طور كلي 

 5/0  افزايش غلظت صمغ از، اما شد*L افزايش مقدار باعث
  ايجاد نكرد*Lمقدار بر معني داري اثر  درصد 1به درصد 

 *bمقدار با افزايش غلظت صمغ قدومه شهري،  )2جدول (
). 2ول جد(  كاهش يافت*a مقدار اماتغيير معني داري نكرد 

هري صمغ قدومه ش5/0 با افزايش *Lعلت افزايش مقدار 
احتمالا به دليل بالا بودن ظرفيت نگهداري آب و حفظ رطوبت 
و ممانعت از خروج آب در حين فرايند پخت و كاهش تغييرات 

 اين امر مي تواند در افزايش مولفه رنگي.  استسطح پوسته نان

L* از طرفي عدم تغيير معني دار  .]10[ موثر باشدL* با 
احتمالا به دليل تيره  ،صمغ قدومه شهريبيشتر  غلظت افزايش 

نتايج مربوط به اثر . بودن رنگ صمغ قدومه شهري مي باشد
صمغ زانتان بر پارامتر هاي رنگي نشان داد كه افزودن صمغ 

. )2جدول  ( روشن تر شدن ظاهر پوسته نان شدباعثزانتان 
كاهش ميزان واكنش هاي قهوه دليل اين حالت ممكن است به 

با افزايش درصد صمغ زانتان . ]10[اي شدن در سطح نان باشد 
   . افزايش يافت*b كاهش و پارامتر *aپارامتر هاي 

با افزايش غلظت صمغ قدومه شهري تا يك درصد برخلاف 
 اينكه به توجه با.  مغز نان كاهش يافت*Lسطح نان مقدار 

مي باشد و از آنجا كه مغز  نسبتا كدر قدومه شهري داراي رنگ
اثير واكنش هاي رنگ زا مانند ميلارد نان همانند پوسته تحت ت
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قرار نمي گيرد و بيشتر تابع رنگ مواد اوليه است، بنابراين با 
افزايش غلظت صمغ قدومه شهري ميزان روشنايي رنگ مغز نان 

باعث افزايش  نيز افزايش غلظت صمغ زانتان. كاهش يافت
  .روشني مغز نان شد

 رهاي رنگ بر پارامت و زانتاناثر غلظت هاي مختلف صمغ قدومه شهري 2 جدول

   مغز نان    پوسته نان 
 نوع صمغ

غلظت صمغ 
 )درصد(

L*  a* b* L* a* b*  
-71c 12 صفر زانتان b 15c  84b 18- ab 4b 

 5/0 74b 13- b 15c  88a 17- b 5ab 

 1 78a 16- a 16c  89a 20- a 6a 

-71c 12 صفر قدومه شهري b 15c  84b 18- ab 4b 

 5/0 73bc 14- ab 18bc  83b 19- a 2c 

 1 73bc 18- a 23a  80c 18- ab 1cd 

  . درصد است5حروف مشابه نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني داري در سطح 
  ررسي ساختار مغز نان ب

يكي از مهمترين و جديد ترين روش هاي ارزيابي كيفيت 
نان . محصولات نانوايي، مطالعه و بررسي ساختار مغز نان است

 فاز(يك فاز پراكنده حاوي  ،ن يك ماده جامد اسفنجيبه عنوا

باشد كه نحوه توزيع،  جامد مي پيوسته و يك فاز) هوا
يكنواختي، تعداد و اندازه سلول ها از عوامل موثر بر كيفيت 

  .محصول نهايي به شمار مي آيند
صمغ ها باعث افزايش تعداد كل سلول ها شد به طوري افزودن 

 حاوي صمغ، تعداد كل سلول ها نسبت كه در تمام نمونه هاي
افزايش تعداد ) 3جدول  (به نمونه هاي فاقد صمغ افزايش يافت

ها بر  تواند به دليل تاثير صمغ سلول ها با افزايش صمغ مي
پايداري سلول هاي گازي از طريق تشكيل يك لايه ضخيم در 

حضور اين لايه در سطح سلول ها باعث . ها باشد سطح سلول
بنابراين، . هم پيوستن سلول هاي گازي مي شودكاهش به 

هاي حاوي صمغ، تعداد سلول هاي بيشتر و اندازه  نمونه
  .]29[ كوچك تري خواهند داشت
 . باعث كاهش اندازه حفرات هوا شدافزايش غلظت هر صمغ

صمغ ها از طريق كاهش به هم پيوستن سلول هاي گازي به 
پايداري باعث ا، دليل ايجاد يك لايه ضخيم در سطح سلول ه

، بنابراين هر سلول به طور مجزا و شدهسلول هاي گازي 
. ]29[ جداگانه باقي مانده و اندازه آن كوچكتر خواهد ماند

. افزايش هر دو صمغ باعث افزايش سطح كلي سلول ها شد
دليل اين امر، افزايش تعداد كل سلول ها و تغيير كم در اندازه 

  . مي باشد)تنيبه علت وجود شبكه گلو(حفرات 

  اثر غلظت هاي مختلف صمع هاي قدومه شهري و زانتان بر پارامترهاي مربوط به آناليز تصوير 3جدول 
)درصد(غلظت صمغ  نوع صمغ  اندازه حفرات مساحت كل حفرات تعداد كل حفرات 
539k 8203j 5/15 صفر  زانتان b 
  5/0  945,5e 8522hij 1/9 e 

  1 1409b 8650ghi 14/6 fg 
539k 8203j 5/15 صفر مه شهريقدو b 

 5/0  1264c 8492hij 7/6 f 
 1 1456ab 8785hji 1/6 fg 

   مي باشد درصد5اعداد داراي حروف متفاوت در هر ستون نشان دهنده معني داري در سطح 
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  بر خصوصيات حسي زانتان و قدومه شهري صمغ  غلظت هاي مختلف اثر 4جدول
  

  
  
  
  
  
  
  
  

  
  

  . درصد است5حروف مشابه نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني داري در سطح 

  تخلخل 
 كلي كه به طور است لنان، تخلخ مغز مهم پارامترهاي از يكي

 پارامتر يكي از و دارد نان مغز در  موجود منافذ ساختار به اشاره

محسوب مي شود  نان مغز كيفي خواص تعيين در مهم هاي
 افزايش هر دو صمغ باعث افزايش ميزان تخلخل شد. ]30[
 به دليل افزايش نانافزايش تخخل با افزودن صمغ در  )9 شكل(

و توزيع يكنواخت آن ها در محصول تعداد سلول هاي گازي 
   .]31[مي باشد

  اثر صمغ هاي قدومه شهري و زانتان بر تخلخل 9كل ش

  آناليز حسي
نتيجه مطالعه خصوصيات حسي نشان داد كه با افزايش غلظت 
صمغ هاي قدومه شهري و زانتان اكثر خصوصيات حسي بهبود 

قابليت  بررسي شده، ر هايرامتدر بين پا )4جدول(يافت 
جويدن و نرمي بافت با افزايش غلظت صمغ هاي قدومه شهري 

 با كه آنجا از . از تغيير محسوسي برخوردار بودندو زانتان
 افزايش محصول رطوبت ها، صمغ از يك سطح هر افزايش

 مي شود، تر يكنواخت و ريزتر مغز نان و حفرات يابد مي

 انتظار از دور صمغ سطح افزايش با ها نمونه حسي افزايش امتياز

 نشان نيز) 1996( همكاران و آرمرو تحقيقات  نتايج.باشد نمي

 موجب نشاسته ساختار بر روي تاثير با هيدروكلوئيدها كه داد

 بافت بهبود باعث نتيجه در آب و نگهداري و آب توزيع بهبود

  .]30[ شوند مي پخت هاي فراورده
  

  نتيجه گيري -4
براساس نتايج حاصل مشخص شد كه صمغ قدومه شهري 
توانايي اصلاح و بهبود خصوصيات رئولوژيكي خمير و ساختار 
مغز نان را دارد و مي تواند به عنوان يك بهبود دهنده، كيفيت 

آرد  جذب ميزان زانتان، صمغ با مقايسه در. نان را افزايش دهد
ويسكوزيته . ن تر بوديدومه شهري پاينمونه هاي حاوي صمغ ق

از . ندخمير حاوي صمغ قدومه شهري و زانتان مشابه هم بود
 كه داد نشان افزايش صمغ دو اين حاوي طرفي پايداري خمير

افزايش غلظت . بود بيشتر زانتان حاوي آرد در روند افزايشي اين
صمغ ها باعث افزايش تخلخل، رطوبت، روشنايي رنگ و سطح 

 )درصد(صمغ قدومه شهري )درصد(ن صمغ زانتا بدون صمغ
 خصوصيات حسي

 5/0 1 5/0 1 صفر

 2/4c  4/4bc 5/4b  3/4bc 8/4a فرم و شكل ظاهري نان

 1/4c 5/4b 4/4bc 8/4a  9/4a قابليت جويدن

 2/4c 8/4ab 5a 8/4ab 6/4b سفتي و نرمي بافت

 6/4b 7/4b 8/4ab 9/4ab 5a پوكي و تخلخل

 4/4c 7/4b 8/4ab 8/4ab 5a خصوصيات سطح زيري

 5/4b 8/4a 9/4a 8/4a 8/4a خصوصيات سطح فوقاني

 5/4b 6/4ab 6/4ab 4/4b 5/4b عطر و طعم و مزه

 29/4c 65/4b 75/4ab 6/4ab 9/4a پذيرش كلي
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ها  ول ها شد ولي حجم مخصوص و اندازه سلولكلي سل
 نمونه هاي حاوي صمغ زانتان نسبت كليپذيرش . كاهش يافت

به نمونه حاوي صمغ قدومه شهري بالاتر بود ولي از لحاظ 
براساس نتايج حاصله صمغ . معني دار نبوداين اختلاف آماري 

قدومه شهري از لحاظ خصوصيات عملكردي تا حدودي 
 گسترده استفاده به توجه بنابراين با. تان مي باشدمشابه صمغ زان

تركيبات، امكان  بالاي اين هزينه و صنايع غذايي در ها صمغ از
استفاده از صمغ قدومه شهري به عنوان يك منبع جديد 
هيدروكلوئيدي و بومي مناسب جهت بهبود كيفيت نان قالبي 
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In this study the effect of Leidium perfoliatum seed (LPSG) and xanthan gums on rheological 
properties of dough and quality of pan bread was investigated. Results showed that with increasing 
xanthan and LPSG, water absorption, dough stability and viscosity increased. However, mixing 
tolerance index and gelatinisation temperature decreased with increasing gums concentration. Adding 
LPSG and xanthan gum had no significant effect on dough development time. The gas retention 
remained constant with addition of LPSG. However, increasing xanthan gum up to 0.5% increased the 
gas retention capability of dough. Increasing the concentration of gums also increased the porosity, 
moisture and L*, but specific volume and cell size were reduced. Based on these results, LPSG 
functions like xanthan, thus can be used as a proper hydrocolloid for pan bread. 
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