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 Acinetobacter ياز باكتر) امولسان(ر يفايوامولسيد بيتول

calcoaceticus يت نان بربريفي و كياتيند بيفرارآن در ي تأثي و بررس  
  

   3ي، عاطفه صادق2ي اسدي، مهناز مظاهر*1يه صادقيهان
  

  قاتي واحد علوم و تحقي، دانشگاه آزاد اسلاميع غذائي ارشد علوم و صنايدانش آموخته كارشناس-1
  راني ايصنعت و ي علمي سازمان پژوهشهايوتكنولوژيار گروه بي دانش-2

  واحد سنندج يدانشگاه آزاد اسلام يولوژيكروبي، ميست شناسي كارشناس ز-3
  )/27/389 :رشيپذ خيتار  23/1/89 :افتيدر خيتار(

  
  دهيچك
مورد نه آن يزان درصد بهين بدست آوردن مي و همچنيت نان بربريفي و كياتيند بيفرا بر) امولسان ( ريفايوامولسير بي تأثين پژوهش بررسيدر ا
  . قرار گرفتيبررس
پس ازاستخراج و  .د شديط كشت توليمح تريگرم در هر ل49/1زان ي به مAcinetobacter calcoaceticus ياز باكتر )امولسان(ر يفايوامولسيب

 نانها يسخت. ارگرفت قريسه و بررسي افزوده شد و با نان شاهد مورد مقايون نان بربريبه فرمولاس% 1، 05/0,2/0,5/0,75/0، درسطوح يخالص ساز
جاد اثر يق اين تحقيدر ا .ه شده صورت گرفتي تهي نانهاي بعد از پخت روي حسيآزمونها . شدنديري پس از پخت اندازه گ3و1،2 يدر روزها

 درصد امولسان به 5/0زان ينستران نشان داد كه ميج آزمون اينتا   .درصد امولسان حاصل شد5/0 با استفاده از ياتيند بير انداختن فرايمطلوب در به تأخ
 206/5، 225 در نمونه شاهد به 9/243 لازم جهت برش نمونه هااز يرويزان نين ميكه ميانگيطور.  دهديش مي نان راافزاي ماندگاري داريطور معن

 ين در طول دوره نگهداريبنابرا .افته استير كاهش يفايوامولسيدرصد ب 1و05/0,2/0,5/0,75/0 ينمونه ها ب دريبه ترت 5/154و  180/6، 186،
 تواند در ير ميفايوامولسيجه بيدر نت.  ماندي مي دوم و سوم بعد از پخت نسبت به نمونه شاهد نرمتر باقير در روزهايفايوامولسي بينان حاو) روز3(

ن يعلاوه بر ا .نستران منطبق بوديزمون اج بدست آمده از آي با نتاي حسيابيج ارزينتا . دوم و سوم بعد از پخت مؤثر باشدي نان در روزهاياتيكاهش ب
ات يخصوص  از لحاظ فرم و شكل،ي نان بربريفيات كي در خصوصي داري معني مشخص شد كه امولسان تفاوت آماري حسيهايابيج ارزيطبق نتا
  . كنديجاد نميدن و عطر و طعم ايت جويقابل ،ي و نرميسخت ،ي سطح روييهايژگيو ن،يريسطح ز

  
  ينان بربر ،ياتي، بAcinetobacter calcoaceticusر، امولسان، يفايوامولسيب: د واژگانيكل
 

  مقدمه-1
   .دي نمايم نيتأم را  آنها  از ين مورد   B   گروه  ينهايتاميو                   نقش و نان ژه گندم يغلات و به و از آغاز خلقت انسان،

  گرم  2-3 و حدودين و كالري درصد پروتئ60-65در حدود                 يغذا   نان كهيبطور   . او داشته استي را در زندگيمهم
     از، روزانه ازي و قسمت اعظم نمك طعام مورد نياملاح معدن                 ل داده وي جهان را تشكي از كشورهاياريه بسي و پاياصل

ر  ديقي هر چند  كه  آمار دق]. 1[ گرددين مي        خوردن نان تأم          و  ي معدن املاح ن،يپروتئ ،يروزانه قسمت اعظم از انرژ
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عات گندم، آرد و نان وجود ندارد اما اكثر صاحبنظران          يمورد ضا 
ون دلار بـرآورد    ي ـلي ب 2/1ا را حـدوداً     يعات نان در دن   يمقدار ضا 
 ـعات نان در اثر پد    يز ضا ي در كشور ما ن    ].2[كرده اند    ات ي ـبده  ي

بـه    درآمـده اسـت،  ي روزمـره در زنـدگ  يشدن به صورت امر
  ].1[ شوديبرآورد م% 20-25زان آن تا حدودي كه مينحو

 كه  ييايميرات ش ييك سلسله تغ  يات شدن نان عبارت است از       يب
 شـدن   يدر سطح و مركز نان اتفاق افتـاده و بـه صـورت چرم ـ             

كـاهش رطوبـت و طعـم و     سفت شـدن مغـز نـان،    پوسته نان،
 ي محـصول مــشخص م ــي در تــازگيش قابــل ملاحظـه ا كـاه 
 در سـاختار آرد اسـت كـه بـر     يب اصـل ينشاسته ترك]. 3[شود

 . گـذارد ير م ـي تـأث ييت محـصول نهـا  يفي و كياتي بيهايژگيو

ــول پل  ــوع مولك ــشاسته از دو ن ــرين ــايم ــه نامه ــوز و ي آمي ب ل
 كـه موقـع   يرات سـاختمان ي ـيتغ .ل شده استين تشكيلوپكتيآم

ــه و ب ــكهن ــدي  ــات ش ــود م ــشاسته بوج ــ آين ن ــطلاحاً ي د اص
 يبــات حــاويدر ترك]. 3[ شــود يده مــيــون ناميرتروگراداســ

 . شـود يب بافت و طعم ميون باعث تخرينشاسته، رتروگراداس

 ي مختلف ـ ي روشـها  ياتي ـنـد ب  ير انـداختن فرا   يبه منظور به تـأخ    
 تــوان بــه اســتفاده از ي شــود كــه از آن جملــه مــياســتفاده مــ

 ـ لوكاسـت (دها ي ـوكلوئدري چون هييهايافزودن  يكربوكـس  ن،يب
د اسـتر  يك اسيل تارتاري استيد(رها يفايا امولسي و )ل سلولزيمت

د ي جديآمارها .اشاره داشت) لاتيل لاكتيد، استئارويسريمنوگل
ر يفاي هزار تن انـواع امولـس      180 دهند كه سالانه حدود    ينشان م 

ن مقـدار   يكل ا  % 50 شود كه حدود     يدر صنعت غذا استفاده م    
 يرهايفاياغلـب امولـس  ]. 4 [ استييمربوط به محصولات نانوا

رها يفاي امولس]. 4 [باشند ي مياييميو ش كيموجود از نوع سنتت
جـاد  ي نشاسته متـورم شـده ا      يند پخت با دانه ها    يقادرند در فرا  

لـوز خـارج شـده از نـشاسته         يكمپلكس كنند و باعث ثبـات آم      
ر خـود را در  يد تـأث لوز قادر نخواهد بوين حالت آميدر ا .شوند

جـه بـه   يدر نت سفت شدن ساختمان نان بصورت كامل بگـذارد، 
ــدن ب  ــازه مان ــت  ــي ــت داخل  ــيشتر باف ــك م ــان كم ــود                   ي ن  ش

جاد  كمپلكس  با  نشاسته يق  ايرها عمدتاً از طريفايامولس]. 5[
ر ي دهنـد و در بـه تـأخ        يون  را كاهش م    يسرعت  رتروگراداس   

 باشـند و    يز مؤثر م  يب با گلوتن ن   يق ترك يان از طر   ن ياتيافتادن ب 
ش يافـزا . شـوند  يب مانع خارج شدن آب گلوتن م ـ      ين ترت يبه ا 

فشار توسـط مـصرف كننـدگان بـه منظـور كـاهش اسـتفاده از                
 شـود   ي باعث م  ي در مواد غذي   يا مصنوع ي يائيمي ش يهايافزودن

 مـورد توجـه قـرار       يج به مقدار كمتـر    يبات به تدر  ين ترك يكه ا 

ان مصرف كننـدگان عامـل   ي در ميش آگاهين افزايبنابرا .ندريگ
ــؤثر ــزايم ــرا ي در اف ــت ب ــذا ي تركيش درخواس ــات غ  و ييب
ن ي مانند لـست ياهي از مشتقات گيبرخ . استيعي طبيهايافزودن

 باشند كه تـا كنـون در        ي م يي غذا يرهايفاي امولس يو صمغ عرب  
 در مواد   يار محدود ين كاربرد بس  يلست. ]6[بازار موجود بوده اند   

ه ي ـ دارد و ته   يين غـذا  ي نـو  ينـدها ي مورد استفاده در فرا    ييغذا
 ياسي و مسائل س   ييط آب و هوا   يز وابسته به شرا   ي ن يصمغ عرب 

، يوتكنولـوژ ي بيتوسـعه فنـاور   د و بـا يدرعصر جد]. 7 [است
ــس ــي طبيرهايفايامول ــشأ م يع ــا من ــي ب ــوان  يكروب ــت عن  تح

ــسيب  ــيفايوامول ــرح م ــود ير مط ــا .ش ــات توين تركي ــط ب س
 يم ـ دي ـتول  متنـوع ي مختلف و با ساختارهايسمهايكروارگانيم

 يكروبها م ـي توسط كشت ميي غذايرهايفايدامولسيتول .  شوند
 مربـــوط بـــه يتهاي از محـــدوديارين بـــسيگزيتوانـــد جـــا

   .]8[اهان شوديگ مشتق شده از يعي طبيرهايفايامولس
Kosaric ــسي اعــلام كــرد كــه ب2001 در ســال           رهايفايوامول

ر ي در بـه تـأخ  ييون محـصولات نـانوا  يتواننـد در فرمولاس ـ  يم
ان يــ از م].9[فــا كننــديا ي نقــش مهمــياتيــنــد بيانــداختن فرا

قرارگرفتـه انـد              يدها مـورد بررس ـ يپيرهاتنهارامنوليفايوامولـس يب
 يامولسانها  م يي غذايرهايفايوامولسيگر از انواع بي ديكي]. 7[

ــسان . باشــند ــامول ــا وزن ير خــارج ســلوليفايوامولــسيك بي  ب
ــول ــاكتر   ي ك1000 يمولكـ ــه از بـ ــت كـ ــون اسـ ــو دالتـ  يلـ

Acinetobacter calcoaceticusــ  تول ــيـ ــوديد مـ .  شـ
 كيدروفوبيو ه كيليدروفيمر از دو قسمت هين پليساختمان ا

 افـزودن  رود كه يانتظار م نيبنابرا. ]10[است  شده  تشكيل  

 را بـه    ياتي ـون نـان بتوانـد ب     يرمولاسبه ف ) امولسان(ريفايوامولسيب
  . نان را ارتقاء بخشد يفيك يهايژگير انداخته و ويتأخ
بـر  ) امولسان(ر  يفايوامولسير افزودن ب  ي تأث يق بررس ين تحق يدر ا 
ن يبـد .  قرار گرفتي مورد بررس  يت نان بربر  يفي و ك  ياتي ب يرو

     و    75/0، 5/0 ،2/0 ،05/0ســطوح ون نــان يمنظــور در فرمولاســ
1 % w/w  ر ي تأث ير استفاده شد كه ضمن بررس     يفاين امولس ي از ا

ز از  ي ـنـه آن ن   يزان درصـد به   ي ـ م يت نان بربر  يفي و ك  ياتيآن بر ب  
  . باشديق مين تحقياهداف ا

 

  مواد و روشها- 2
  سم مورد استفادهيكروارگانيم- 2-1
د امولسان ي توليسم استفاده شده برايكروارگانيم

Acinetobacter calcoaceticus RAG-1 بود كه از 
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ران ي اي وصنعتي عفونيسمهايكروارگانيون ميمركز كلكس
 در لوله به Nutrient Agarط يدرمح يباكتر. افت شديدر

سپس اسلنتها به مدت . صورت اسلنت كشت داده شد
  . شدنديگراد گرمخانه گذاري درجه سانت30 يساعت در دما24
  ) كالچريپر(ه يه كشت اوليته -2-2
 به مقدار ي سي س500 ي كالچر ابتدا در ارلنهايه پري تهيبرا

ه شده به مدت ينت براث تهيط كشت نوتري از محي سي س100
 اتمسفر درون 1گراد و فشار ي درجه سانت121 يقه در دمايدق15

ل و خنك يط كشت استريسپس از مح. ل شدندياتوكلاو استر
ر يان از غنيه شد و پس از اطميل لام تهيط استريشده تحت شرا

ل سطح ي استريولوژيزيتر سرم في ليليم 90آلوده بودن آن با
ون را به يتر از سوسپانسي ليلي م3اسلنت را شسته و سپس 

خته و يبر شده ريدرون لوله كوت دستگاه اسپكتروفتومتر كال
 ديرس1به  nm 600 آن در طول موج ي كه جذب نوريوقت
 كالچرها يس پرسپ. ديح گردي كالچر تلقيط پريدرصد به مح1

 درجه 30 ي در دماrpm 180كر انكوباتور با دور ي شيرا رو
  OD) ساعت2معمولاً (گراد قرار داده و هر چند ساعتيسانت
 ، nm 600 ساعت در17بعد از .  شديرياندازه گ nm 600در

1   OD =11[ شد.[  
 ه كشتيته -2-3

ط كشت يبه مح  شد،= nm 600، 1 ODكه در يهنگام
 1000ل كه هر كدام ي از قبل آماده شده استري معدنينمكها

خته شده بودند يتر ري ليلي م5000 يتر بوده و در ارلنهاي ليليم
تحت   كالچريط پرياز مح% 5ل و ي استرياياز روغن سو

كر انكوباتور با يسپس ارلنها در ش .ح شديل تلقيط استريشرا
 ساعت قرار داده 72 درجه به مدت 30 يدر دما rpm 200دور

  .]11[شدند
  استخراج فراورده -2-4

ط يمح ها،ي باكتري جهت جداسازيپس از اتمام زمان اتوگذار
 .وژ شديفيگراد سانتري درجه سانت4 در rpm 8000كشت با دور

سوپرناتانت  ط،يد امولسان در محي توليسپس به منظور بررس
 ي خون گوسفند و بررسيتهايتروسيز اري هموليمورد آزمونها

ج يجاد نتايپس از ا .ون قرار گرفتيكاسيفيس امولييتوانا
جهت استخراج امولسان   فوق،يصي تشخيمطلوب در آزمونها

ن منظور ي ايبرا .وم استفاده شدياز روش سولفات آمون
وم اشباع به سوپرناتانت افزوده ي درصد سولفات آمون50حدود

 . درجه قرار داده شد4 ي ساعت در دما24سپس به مدت  .شد
ق ياز طر امولسان رسوب كرده وم،يولفات آمونبا افزودن س

تر محلول بافر ي ليليم2رسوب حاصل در  .وژ جدا شديفيسانتر
رسوب حاصل مجدداً از  ن مدتيپس از ا .فسفات قرار گرفت

جدا شده و )قهي دق40 به مدت rpm 8000(وژ يفيق سانتريطر
  ].12[ون خشك شديزاسيليوفيبا روش ل

   امولسانيخالص ساز -2-5
ل اتر به صورت ي اتيدر امولسان در دستگاه سوكسله با دپو

  ]12[.خالص درآمد
 پخت نان -2-6

 يپخت نان بربر) 80درجه استخراج(با استفاده از آرد ستاره 
 امولسان ي حاويو نمونه ها) فاقد امولسان(به صورت شاهد

)  وزن آردw/w % (1 و75/0 ,5/0, 2/0، 05/0 يبا درصدها
ران انجام ي ايقات صنعتياستاندارد و تحقن كار مؤسسه يطبق آئ

  .]13[شد
  نستران    يآزمون ا -2-7

 انجام 74-09  به شماره AACCن آزمون مطابق با روش يا
  ].14[شد
  ي حسيابيارز -2-8

جهت ارزيابي حسي از آزمون هاي حسي نان هاي تهيه شده 
با روش با تيمارهاي مختلف بر اساس اصول ارزشيابي حسي 

 در اين .له و نان سازمان غله كشور انجام شدپژوهشكده غ
آزمايش ها با توجه به برخي خصوصيات و ويژگيهاي مؤثر در 

 نفر آموزش ديده مي باشند 5آن توسط گروه داوران كه شامل 
  .]14[ انجام  شدند

   يل آماريه و تحليتجز -2-9
 در يه كاملاً تصادفيل با طرح پاي در قالب فاكتوريطرح آمار

 اثرات ينها و بررسيانگيسه ميجهت مقا. ر انجام گرفتدو تكرا
مارها از آزمون دانكن استفاده شد و نرم افزار يساده و متقابل ت

SPSSرسم نمودارها از ين آزمونها بكار برده شد و براي در ا 
  . استفاده شد Excelنرم افزار 
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  ج و بحثينتا- 3
  ي و خلوص باكتريج مورفولوژينتا -3-1

 Acinetobacter calcoaceticus يباكترپس از گرفتن 
ران، ي اي و صنعتي عفونيسمهايكروارگانيون مياز مركز كلكس

 ي اسلنت مورد بررسيه كشت داده شده بر رويسو
 فوق ي قرار گرفت و صحت خالص بودن باكتريكيمورفولوژ

  .ديد گردييتأ
  د امولسانيج تولي نتا-3-2

شت، سوپرناتانت ط كيد امولسان در محي توليبه منظور بررس
 ي خون گوسفند و بررسيتهايتروسيز اري هموليمورد آزمونها

نتايج .  قرار گرفتيون و كشش سطحيكاسيفي امولسييتوانا
  .نشان دهنده توليد امولسان مي باشند

   خون گوسفنديتهايتروسيز اريهمول -3-3
 يط كشت حاويق از روش چاهك آغشته به محين تحقيدر ا

 خون ي حاوBlood Agar يتهايدر پل. امولسان استفاده شد
ط كشت يسپس مح. جاد شدي ايينه گوسفند چاهكهايبريدف

 درجه 30خته شد و در حرارت ي امولسان در آن ريحاو
 شد وجود ي ساعت گرمخانه گذار24-48گراد به مدت يسانت

ك يت همولتي رنگ در اطراف چاهك به عنوان فعاليهاله ب
  . شديري اندازه گ4/2له قطر ها. مثبت در نظر گرفته شد

  نتايج كشش سطحي -3-4
  ،يج حاصل از آزمون كشش سطحيبا توجه به نتا

Acinetobacter calcoaceticu  قادر به كم كردن كشش 
 بوده كه نشان دهنده mN/m40 ر كمتر از ي تا مقاديسطح
  .است) امولسان(ر يفايوامولسيد بيتول

   نتايج امولسيفيكاسيون-3-5
 يي است كه تواناياسيون مقيكاسيفيس امولييتوانا

 مختف يدروكربنهايونه كردن هيوسورفكتانت در امولسيب
علاوه بر دو فاكتور كشش .  دهدينشان م را ) روغن سويا(

سطحي و هموليز اريتروسيتهاي خون گوسفند ، بررسي توانايي 
بيوسورفكتانت در پايدار نمودن امولسيونهاي آب نيز يك 

از فعاليت سطحي بيوسورفكتانت محسوب انديكاتور متداول 
محيط كشت ( سوپرناتانت mm 2 ن منظوري ايبرامي شود 

 ي آن روPH كه يط كشت باكتري از محmm2و ) فاقد باكتري
ك اندازه به طور ي يم شده است را درون لوله هاي تنظ7

تر ي ليلي م2و 5/1, 1, 5/0ر يخته و به هر كدام مقاديجداگانه ر
قه به ي دق1سپس لوله ها به مدت آن اضافه شد به) ايسو(روغن 

 درجه 30 ساعت در حرارت24شدت همگن كرده و به مدت 
  .گراد قرار داده شديسانت
  .آورده شده است1ج حاصل در جدول ينتا

  ونيكاسيفيت امولسيج فعالي نتا1جدول 

  
فعاليت امولسيفيكاسيون به طور هماهنگ با رشد باكتري و 

 ساعت از رشد 64- 48بيوماس افزايش پيدا كرده و با گذشت 
) 100(% ساعت به حداكثر ميزان خود 72باكتري در زمان 

اين . رسيده و از اين نقطه به بعد در اندازه ثابتي باقي مي ماند
ان مي دهد كه بيوسورفكتانت در سويه مورد نظر نتايج نش

)RAG-1 ( يك متابوليت اوليه است كه توليد آن نيز همراه با
  .توليد و افزايش بيوماس سلولي افزايش مي يابد

  جه استخراجي نت-3-6
ق يد امولسان از طرياز آنجا كه قبل از پروسه استخراج، تول

ه استخراج به ن مرحليد لذا در اي فوق به اثبات رسيروشها
ط يتر محيو از هر ل]. 1[ وم انجام شديروش سولفات آمون

  . گرم امولسان استخراج شد49/1كشت 
  نسترانيآزمون ا -3-7

 از آزمون برش توسط ي بربريبه منظور سنجش بافت نانها
ن دستگاه بر اساس يج اينتا. نستران استفاده شديدستگاه ا

حاصل خوانده شد ) يك منحنيپ (ي منحنين نقطه بر رويبالاتر
) وتنيبر حسب واحد ن (ي برشيرويكه نشان دهنده حداكثر ن

 3و1،2 ي روزهاي در طيدي توليلازم جهت متراكم كردن نانها
  . باشدي مينگهدار

 ي در نمونه هايسفت) 1( ارائه شده درشكل يبر طبق داده ها
ر يفايوامولسي با بكار بردن بينان در طول دوره نگهدار

ابد ي ي كاهش مي داريمعن يبا تفاوت آمار) امولسان(
)05/0<P ( دهدي را نشان مين سفتي درصد كمتر5/0و نمونه   .

، در يدر روز اول نگهدار) 2( و جدول 2با توجه به شكل 
 امولسان ي حاوي نمونه شاهد نسبت به نمونه هايزان سفتيم

  ). P<0/05( شود ي مشاهده نميتفاوت قابل ملاحظه ا

5/0 1 5/1  )ميلي ليتر(ايروغن سو 2 

ط يون  محدرصدفعاليت امولسيفيكاسي 100 100 100 100
 حاوي بيوسورفكتانت كشت
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 ارتباط بيوامولسيفاير و نيروي لازم در متراكم كردن نمونه نانها در 1شكل
  روز 3مجموع 

  
 در ي نان بربري نمونه هايج حاصل از آزمون بافت سنجي نتا2شكل

  ي روز نگهدار3هر
  
  

ون بافت سنجي نمونه  ميانگين نتايج حاصل از آزم2جدول 
  3 و1،2هاي نان بربري در روزهاي 

  
روزهاي 
نگهداري

 

نمونه نان 1 2 3
b7/425 a6/215 a45/90 شاهد
a 3/319    a 3/205   a45/150 05/0تيمار
a05/292 a4/190 a4/125 2/0تيمار
a25/210 a5/150 a8/102 5/0تيمار
a85/251 a6/180 a35/125 75/0تيمار
a4/259 a3/170 112a 1تيمار

  
زان يش در مي در روز دوم، افزايش زمان نگهداريبا افزا

كه ي شود، در حالي نان مشاهده مي در تمام نمونه هايسفت
ر ي نسبت به ساي داري معنينمونه شاهد بدون اختلاف آمار

 كمترين سفتي و يا 5/0 و نمونه يزان سفتين ميشترينمونه ها ب
ش زمان يبا افزا. ان بياتي را نشان مي دهدبه عبارتي كمترين ميز

ر نسبت يفايوامولسي بي حاوي در روز سوم، نمونه هاينگهدار
 ي نرمتر باقي از لحاظ آماري داريبه نمونه شاهد به طور معن

ر ير در به تأخيفايوامولسير بيل تأثيكه به دل) P>0/05. ( ماننديم
يج در تطابق با اين نتا.  باشدي در نان مياتيند بيانداختن فرا

يافته هاي ساير پژوهشگران در رابطه با استفاده از امولسيفايرها 
امولسيفاير )% >1(بوده و نشان مي دهد كه افزودن مقادير كم 

سبب بهبود در نرمي بافت محصولات صنايع پخت خواهد شد 
 در نان با گذشت يش سفتي دهد كه افزايج نشان مينتا. ]5و4[

ر سبب يفايوامولسيخواهد بود اما افزودن بر يزمان اجتناب ناپذ
ر ي به تأخيزان قابل  ملاحظه اي به ميند سفتي شود كه فرايم
، افزودن 2004با توجه به پژوهشهاي انجام شده در سال . افتديب

) از انواع بيوامولسيفايرها(رامنوليپيد % w/w) (5/٠ تا 0/٠٢
ول مي به آرد باعث بهبود بافت و افزايش پايداري در محص

همچنين طبق . گردد كه در تطابق با تحقيق حاضر مي باشد
نتايج بدست آمده و مقايسه آن با گزارشات اعلام شده در 

مي توان نتيجه ) DATEM(رابطه با امولسيفايرهاي سنتتيك 
گرفت كه بيوامولسيفايرها نسبت  به امولسيفايرهاي سنتتيك 

)DATEM ( با توجه به داراي عملكرد بهتري مي باشند زيرا
 به عنوان DATEM% 75/٠پژوهشهاي اعلام شده استفاده از 

 در ]15[عامل نرم كننده مغز نان سرعت بياتي كاهش مي يابد 
امولسان بياتي را  % 5/0حاليكه طبق نتايج اين تحقيق استفاده از 

  .به تأخير مي اندازد
  ي حسيابيج ارزينتا- 3-8

 ي سه رقمي كدهاه شده بعد از پخت باي تهي بربرينانها
ده قرار ياب آموزش دي ارز5ار يهمراه با پرسشنامه در اخت

ت تام يفيگرفت و از آنها خواسته شد تا با در نظر گرفتن ك
، يي پوسته و سطح رويهايژگيشامل فرم و شكل، و

دن، بو، طعم و مزه به يت جوين، قابليريات سطح زيخصوص
ن نان از نظر ي بهتركه بهي بدهند به طور6 تا 1 يازهاينانها امت

 تعلق 1از يت امتيفين كي نازلتري و به نان دارا6از يت امتيفيك
 ي نانهاياتي بيارات آزمون حسين امتيانگيبا توجه به م. رديگ

 درصد 5/0مار ي، تي اول، دوم و سوم نگهداري در روزهايبربر
از را ين امتيشتري و بياتيزان بين ميمارها كمترير تينسبت به سا

ن ي بيدر روز اول نگهدار). 4شكل ( اختصاص داد به خود
 وجود ي داري معنيمارها و نمونه شاهد اختلاف آماريت
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 ي دار مين اختلاف معنيكه در روز سوم اينداشت در حال
نستران يج بدست آمده از آزمون ايجه منطبق با نتاين نتيا. باشد

ت  تفاويفي كيابيارز) 3(ج شكل يكه طبق نتايدر حال.  باشديم
ر يفايوامولسي بي حاوين نمونه شاهد با نمونه هاي بي داريمعن

بر طبق نتايج بدست آمده از پژوهش هازندانك و . مشاهده نشد
) رامنوليپيد(، استفاده از بيوامولسيفاير 2004همكارانش در سال 

تأثيري در قابليت پذيرش حسي در محصولات نانوايي ايجاد 
  .نمي كند
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پوکی و تخلخل  
سطح زيرين 
قابليت جويدن 
سطح رويی   
سختی ونرمی 
بو طعم مزه  

  
   كيفي نمونه ها پس از پختيابي  ارز3شكل

  
Estimated Marginal Means of Quality
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   روز3 در مجموع ياتي بي حسيابيج حاصل از ارزي نتا4شكل

  

  ري كلييجه گي نت-4
شات ي آزماي از بهبود كليقات انجام شده حاكيروند تحق

ه شده با يشان دادند كه نان تهن آزمون نيج اينتا.  نان داردياتيب
 خود را در ينسبت به نمونه شاهد تازگ) امولسان(ريفايوامولسيب

شتر حفظ كرده است و از ي دوم و سوم بعد از پخت بيروزها
 درصد 5/0 ي مختلف استفاده شده، نمونه حاويان درصدهايم

ات ين نان بوده و كمتر بير نمونه ها نرمتريامولسان نسبت به سا
 ي داري معني نشان داد كه تفاوت آماري حسيابيارز. دشده ان

 سطح يهايژگي، وييات فرم و شكل، سطح رويدر خصوص

 وعطر و ي و نرميدن، سفتيت جوي و تخلخل، قابلين، پوكيريز
جاد نشده ي امولسان اين گروه شاهد و نمونه حاويطعم، ب
 كي تواند به عنوان يم) امولسان(ريفايوامولسين بيبنابرا. است

 ي حسيهايژگيد ضمن حفظ ويك و جديولوژي بيماده افزودن
 يرهايفايو داشتن قدرت عمل بالاتر نسبت به امولس

 ياتيند بير انداختن فرايدر جهت به تأخ) DATEM(كيسنتت
  .ردي مورد توجه قرار گيدر نان بربر
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Production of bioemulsifier (Emulsan) from Acinetobacter 

calcoaceticus and effect on staling and quality of Barbary bread 
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In this research the effect of bioemulsifier(emulsan) on the staling process and the quality of  Barbari 
bread  was investigated. 
The bioemulsifier from the Acinetobacter calcoaceticus was produced at 1/8 gr in each littre of 
calture.After the extraction and purification ,0/05,0/2,0/5,0/75 and 1% were added to Barbari bread 
formulation and were compared with the control bread.The hardness of  bread were measured after 1st, 
2nd and 3rd days of  baking. 
The sensorial tests were conducted on breads after baking.In this study,the pleasant effect for delaying the 
staling process by using 0/5% of emulsan was achieved. 
The results of  Instron test showed that the 0/5% of emulsan increased the stability of bread 
significantly,in a way that the average of the necessary power for cutting the samples reduced from 243/9 
in the control sample to 225,206/5,186,180/6 and 154/5 in the samples with  0/05,0/2,0/75,1 and 0/5% 
bioemulsifier. 
During 3-days  storage  time of bread containing bioemulsifier on the 2nd and 3rd days after baking. 
As a result,bioemulsifier is effective in reduction of the staling on the2 nd and 3rd days after baking. 
The results of sensorial measurement over lapped with the achieved results of Instron.In addition to the 
results of the sensorial measurements,there has been a positive change. 
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