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 ي بربر و بافت نانري خميكي رئولوژيها يژگياثر افزودن آلوورا بر و
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  ايران آزادشهر، آزاداسلامي، دانشگاه آزادشهر، واحد ،ييغذا عيصنا يمهندس و علوم گروه ارشد يكارشناس آموخته دانش -1

  ايران آزادشهر، آزاداسلامي، دانشگاه آزادشهر، واحد ،ييغذا عيصنا يمهندس و علوم گروه ارياستاد -2
  )10/11/95: رشيپذ خيتار 95/ 25/06:  افتيدر خيتار(

  
  چكيده

هدف . باشد ير پودر آلوورا مين نظيگزي جايبريلف ف نان، استفاده از منابع مختيفي كيها يژگي و بهبود ويعي طبيساز ي مناسب جهت غنياز راهكارها
اثر .  بوديدي نان تولييايميكوشيزير و في خميكي رئولوژيها يژگي ويابي و ارزيد نان بربريافزودن پودر آلوورا به آرد و تول ري تأثيق، بررسين تحقياز ا

ات ي خصوصيبررس.  مورد مطالعه قرار گرفتي بربريها يژگي بر و)ه آردي بر پايوزن/ يوزن(  درصد9 و 6، 3، 1پودر آلوورا در پنج سطح صفر،
 يابيت آزمون ارزيسنج و در نها ات نان پخته شده توسط دستگاه بافتينوگراف و اكستنسوگراف، خصوصي فاريها ر توسط دستگاهي خميكيرئولوژ
 درصد 9ن جذب آب در سطح يشتريش و بيزان جذب آب افزاي، مدر اثر افزودن پودر آلوورا.  قرار گرفتيابيد شده مورد ارزي توليها  ناني رويحس

ر با ي خميدارياما پا.  درصد به دست آمد9 و 6ش در سطوح ين افزايشتريش و بير با افزودن پودر آلوورا افزايزمان گسترش خم. رفتيصورت پذ
 اول روز و نيشتريب چهارم روز و افتهي شيافزا ساعت 72 و 48 ،24 ،2 يزمان فواصل در شاهد نمونه يسفت. افتيش درصد پودر آلوورا كاهش يافزا
 درصد باعث بهبود جذب 9 و 6 افزودن پودر آلوورا در سطوح .نمود رييتغ ژول يليم 7/60-87/7 دامنه در نان يچقرمگ. داشتند را يسفت مقدار نيكمتر

  .دي گردير بربريش مقاومت به كشش خميآب، كاهش قوام و افزا
 

  .ييايميكوشيزيات في، خصوصيكي رئولوژيها يژگي، پودر آلوورا، وين بربرنا : واژگانكليد
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  مقدمه-1

 طـور  به و است بشر توسط شده نديفرآ يغذا نيتر  يميقد نان

 ميتقـس  ميحج و  مسطح  دسته دو در توان يم را نان انواع ،يكل
 كي هر كه افتهي كاملت يمختلف اشكال به ينان يها روش .نمود

 يها گذشته از انسان.دارد يمشخص و متفاوت كاملاً يها يژگيو
 يعني نان، هياول شكل با لاد،يم از قبل سال هزار 5 تا 4 يعني دور
 و يسـنت  نان به يبربر نان. است بوده آشنا نازك و مسطح انواع

 سـبوس  آرد سـتاره،  آرد اخـتلاط  از كـه  شود يم گفته يمسطح
 اي ـ و يصـنعت  مخمر نمك، آب، دو، نيا از يمخلوط اي و گرفته
 بـه  يده شكل از پس و شده هيته ريتخم نديفرآ يط ترش ريخم

 يژگ ـيو. شـود  يم ـ پخته داغ سطح يرو بر خود خاص صورت
-75 طـول  از عبارتند يگرم 530-550چانه براساس يبربر نان
 1/1-2/1 ضـخامت  متـر،  يسانت 5/13-20 عرض متر، يسانت 65
 ـ و شـكل  يضي ـب حالـت  نـان  سر دو. باشد يم متر يسانت  يهلال

 -2/2 حـدود  ضـخامت  بـا  ها قسمت ريسا از تر ميضخ و داشته
 1/1-5/1 نـان  يهـا  قـسمت  ريسا ضخامت. است متر يسانت8/1

 بـا  مـنظم  نـسبتا  يارهايش ـ يدارا نـان  سطح. باشد يم متر يسانت
 ـطلا رنگ يدارا نان نيا. است متر يسانت3/1-8/1 فاصله  تـا  يي
 از را خـود  يتـازگ  يكوتـاه  مـدت  در و بوده رنگ كم يا هقهو

  .]2, 1[ دهد يم دست
 ـ نكهيا به توجه با  ـدر نيپـروتئ  و يانـرژ  از يم ـين از شيب  يافتي

 ياتيب شود، يم نيتأم نان مصرف توسط هيتغذ از كشورمان مردم
 بـه  وركـش  ياقتـصاد  مـشكلات  از آن، از يناش عاتيضا و نان

 ريتـأخ  بـه  و عاتيضـا  كاهش مورد در پژوهش . ديآ يم شمار
 بـا  آنهـا  و است پژوهشگران يها دغدغه از يكي ،ياتيب انداختن

 يسـع  ينگهدار و پخت روش رييتغ ،يافزودن مواد كردن اضافه
  .]2, 1[ دارند ياتيب انداختن ريتأخ به در

 اسـت،  مطـرح  نان ياتيب كاهش يبرا ياريبس يها روش امروزه
 مـواد  و هـا  صـمغ  از اسـتفاده  بـه  توان يم ها روش نيا ملهج از
 آن ياتي ـب در ريتأخ و نان يساز يغن سبب كه نمود اشاره يبريف
 دهايسريگل يد و منو چون ييرهايفايامولس حضور. ]3[ گردد يم
 پخـت  تيفيك و يكيرئولوژ خواص بهبود باعث هم نيتيسيل و

 ـمقا در را ياتي ـب روند و شده  ـ شـاهد  نمونـه  بـا  سهي  ريتـأخ  هب
 سـبوس  از ييغـذا  يهـا  ستمي ـس در پژوهشگران. ]4[ اندازد يم

 مناسـب  ركنندهدايپا و يميرژ بريف از يخوب منبع عنوان به برنج
 سـبوس  ريتـأث  نيهمچن ـ. نمودنـد  استفاده ييغذا يها ونيامولس
 مورد نان پخت و كيرئولوژ اتيبرخصوص را يچرب فاقد برنج

 از حاصـل  يميرژ بريف نمودند، مشاهده آنها. دادند قرار يبررس
 دام بـه  و جذب ييتوانا گندم سبوس با سهيمقا در برنج سبوس

 بــه اتـصال  تي ـقابل نيهمچن ـ داشـته؛  را يشتري ـب آب انـداختن 
 بــرنج ســبوس يريفايامولــس تيــظرف و آب ينگهــدار ،يچربــ

  .]5[ بالاست
ــه ــ طــور ب ــر يكل  مختلــف، پژوهــشگران قــاتيتحق اســاس ب
 در آن مجـدد  عيتوز از يريجلوگ و آب حفظ با دهايدروكلوئيه

 بهبـود  موجـب  ري ـخم در گـاز  شتريب حفظ نيهمچن و نان مغز
 و ونيرتروگراداس ـ سـرعت  كـاهش  و تـازه  نـان  ينرم و حجم
ــفت ــان يسـ ــ نـ ــد يمـ ــ. گردنـ ــدروكلوئيه نيهمچنـ  در دهايـ

 بـه  يچرب نيگزيجا عنوان به توانند يم يينانوا يها يها فرآورده
  . ]6[ روند كار

 رفتــار بــر گــوار صــمغ يمولكــول وزن اثــر پژوهــشگران
 گـزارش  آنهـا . كردنـد  يبررس را ذرت نشاسته يونيرتروگراداس

 مـؤثر  صمغ نيا ييكارا در گوار صمغ يمولكول وزن كه نمودند
 بـا  گـوار  صمغ ينوز - يوزن درصد 5/0 يريكارگ به با و بوده
 ياتي ـب ضـد  خـواص  مـول،  بـر  گرم 3000 يبالا يمولكول وزن
  .]7[ شود يم حاصل ذرت ي نشاسته در يخوب

 كه است ييدارو اهانيگ نيتر يميقد از يكي) ورا آلوئه (1آلوورا
 ـا ژل. اسـت  بـوده  اسـتفاده  مورد امروز تا ميقد روزگاران از  ني
 نـه، يآم يدهاياس ـ م،يآنـز  ،يمعـدن  مـواد  ن،يتـام يو يحـاو  اهيگ

. ]8[ است تهابال ضد و يكروبيم ضد عوامل و يعيطب يقندها
 را آلوورا اهيگ جهان در ياديز اريبس يها شركت حاضر حال در
 مربا، ها، كمپوت ها، نوشابه انواع شامل ييغذا مختلف عيصنا در

 برنج، ،يماكارون ن،نا ،يتاف ،يترش ،يبستن سوپ، ژله، مارمالاد،
 ـدارو و يبهداشـت  و يشي ـآرا مـواد  و اتي ـلبن انـواع  ،يچا  و يي

 دهنـد  يم ـ قـرار  استفاده مورد رهيغ و يكاغذ دستمال و ينساج
 بـر  يقـارچ  ضد تيخاص يدارا اهيگ نيا ژل نيهمچن. ]10, 9[

 يپن ـ و 3يبرونت ـ وميهتروسـپور  ،2ولوروميگلاد سيتيبوتر يرو
 عـصاره  سـازنده  بي ـترك نيتـر  ياصل .است 4يوليگلاد وميليس

. ]11[ اسـت  6ديهتروسا نونيآنتراك كي كه است 5نيآلوئ آلوورا
 جامـد  مـواد  درصـد  5/0-1 آب، درصد 5/98 شامل آلورا پالپ

 در محلــول و آب در محلــول يهــا نيتــاميو و آب در محلــول
 يدهاياس ـ و يفنل ـ باتيترك د،يارساك يپل م،يآنز املاح، ،يچرب

                                                            
1. Aloe Vera 
2. Botrytis gladiolorum 
3. Heterosporium pruneti 
4. Penicillium gladioli 
5. Aloin 
6. antheraquinone hetroside 
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  . ]13, 12[ است يآل
 بهبـود  بـر  اآلوور پودر اثر دييتأ با) 2011 (همكاران و يمحترم

 ـيا مـسطح  نان تيفيك و ريخم يها يژگيو  اظهـار ) لـواش  (يران
 در را آب جـذب  آلـوورا  پـودر  درصـد  5/0 افزودن كه نمودند

 نيهمچن. دهد يم شيافزا درصد 3 حدود شاهد نمونه با سهيمقا
 درصـد  10 1كـرنش  جـاد يا يبـرا  لازم يروين ريمقاد سهيمقا با

. ابدي يم كاهش آلوورا يحاو نان يتايب كه داد نشان فشار تست
 ـتغذ اثر اعمال بر علاوه آلوورا پودر افزودن يكل طور به  ‐ يا هي

 زانيــم كــاهش و ريــخم تهيسكوزيــو شيافــزا باعــث ييــدارو
 بـه . ]14[ اندازد يم قيتعو به را نان ياتيب و شده نان تهيسيالاست
 در آن يبخـش  سـلامت  اثر و آلوورا اهيگ ژهيو اتيخصوص ليدل

 از مختلـف  محـصولات  در آن از استفاده به يخاص توجه بدن،
 نيا در موجود سلولز  يهم. است شده ييغذا محصولات جمله

. كنـد  يم ـ فـا يا يآرد محـصولات  هيته در يمهم نقش محصول
 مثبت اثر و بالا آب جذب قدرت بودن دارا علت به سلولز  يهم
 نـان  قـرص  تي ـفيك بهبـود  سـبب  آب بـا  آرد نشد مخلوط بر
  . ]12[ شود يم

 ـا از يحاك منابع يبررس  در يا مطالعـه  كنـون  تـا  كـه  اسـت  ني
 يكيرئولـوژ  اتيخـصوص  بـر  آلوورا پودر افزودن اثر خصوص

 اسـتفاده  پژوهش نيا در لذا. است نشده انجام يبربر نان ريخم
 و يكيرئولـوژ  ،ييايميكوش ـيزيف يهـا  يژگ ـيو بر آلوورا پودر از
  .است شده يبررس يبربر نان يبافت
  

  ها د و روش موا-2
   مواد مورد استفاده-2-1

كارخانه آرد مارون  از) آرد ستاره( درصد استخراج 82آرد با 
از ين منظور، آرد مورد ني ايبرا .ديه گرديشهرستان گچساران ته

 آرد يفيات كيخصوص.  شديه و در سردخانه نگهداريكجا تهي
 1 ذكر شده در جدول يمورد استفاده بر اساس استانداردها

  . و گزارش شديريگ زهاندا
Table 1 Flour quality characteristics 

Test Method (AACC) % Composition 
15-44 14.2 Moisture content 
12-46 14.5 Protein 

- 96.3 Gluten index 
08-16 0.822 Ash 
38-10 32 Wet gluten 
56-60 31 Zeleny 

                                                            
1. Strain 

ه شده يل تهي در اردبي علوييع غذاياز كارخانه صناپودر آلوورا 
 و در يبند ها به صورت بسته شياست و تا زمان انجام آزما

مخمر خشك و . دي گرديوس نگهداري درجه سلس25 يدما
ه يران ملاس تهي از شركت ا3ايسيسس سرويساكاروما 2فعال
. دياده گرد نان استفيبند  جهت بستهيلنيات ي پليها سهياز ك. شد

ك، هيدروكسيد سديم و يد سولفوري اسييايمي شيها محلول
ش يه شد و تا روز آزماي در تهران ته"مرك"اكتانول از شركت 

 ير عوامل مخرب نگهداري اتاق و دور از نور و سايدر دما
  .ديگرد
  ه نانيته  روش-2-2
 آن هيته و بود يبربر نان نوع از پژوهش نيا در يديتول نان

 استخراج درجه با گندم آرد. گرفت صورت ريز رمولف براساس

خشك  يينانوا آرد، مخمر يوزن  درصد2نمك  درصد، 82
 دستگاه آن توسط قيدق مقدار( آب آرد، يوزن  درصد1 فعال

، 0،1(پودر آلوورا  مختلف يدرصدها.) شد نييتع نوگرافيفار
 در ذكر شده هياول مواد همراه ، به) آردي درصد وزن9 و 6، 3

شگاه يآزما ركنيخم داخل در يبربر نان هيته جهت مول،فر
 نتيكاب درون ريگذراندن مرحله تخم از  پس.شد مخلوط

 35 ي درصد و دما85 ينسب قه رطوبتي دق45ر به مدت يتخم
 سپس به و شد داده ورز يكم دست با ريوس خميدرجه سلس

 40 ك استراحتي از پس و شد ميتقس ي گرم400 يها چانه
 يها قالب درون )مذكور طيشرا در( ريتخم نتيكاب رد يا قهيدق

 1 ريخم ارتفاع كه يا به گونه شد پهن متر ي سانت30 به قطر گرد
 كارل مدل يكيالكتر پخت فر درون ريخم .متر بود يسانت

مدت  وس بهي درجه سلس210 دماي ، ساخت آلمان در4ولكرگ
مدت  به شدن سرد و فر از خروج از پس و شد پخته قهي دق30
شد و در درون  خارج قالب از طيمح دماي در قهيست دقيب
در  مربوطه، يها آزمون. دي گرديبند بسته يلنيات ي پليها سهيك

بر  نان پخت از پس  ساعت72 و 48، 24 ، 2 يزمان فواصل
  . آنها انجام گرفتيرو
   آرديها  آزمون-2-3
  آزمون گلوتن- 

و به درون اتاقك شستشوي  گرم آرد وزن شد 10مقدار 
 2تر محلول آب نمك يل يلي م8/4مقدار . ديدستگاه منتقل گرد

                                                            
2. Active Dry Yeast 
3. S.cerevisiae 
4. Karl Welkerkg, 



 ...ر و بافتي خميكي رئولوژيها يژگي           اثر افزودن آلوورا بر و                قابوس ينين حسيد حسي و سيد جعفريمج

 144

عمل شستشو به . ديدرصد كلريد سديم به نمونه اضافه گرد
ن بردن يد و در ادامه جهت از بيقه انجام گردي دق5مدت 

زان يفوژ شده و سپس با استفاده از ترازو ميرطوبت وارد سانتر
 ايران شماره ياستاندارد مل( شد يريگ دازهمانده ان يگلوتن باق

2-9639.(   
  خاكسترآزمون - 

 AACC آرد طبق روش استاندارد يها زان خاكستر نمونهيم 
  .  شديريگ وس اندازهي درجه سلس600-550 يدر كوره با دما

 ي چربآزمون - 

) 30-25(  آرد طبق روش استاندارديمارهاي تيزان چربيم 
AACC15[تگاه سوكسله محاسبه شد  و با استفاده از دس[ .  

 آرد طبق روش يمارهايزان رطوبت تيم:  رطوبتآزمون -
 درجه 130 ي در آون با دماAACC)44-14(استاندارد 

   . شديريگ وس اندازهيسلس
  فيبرآزمون - 

- 10( آرد طبق روش استاندارد يمارهايبر تيزان فيم
30AACC (دي محاسبه گرد.  
 1ونيمانتاسي آزمون سد- 

ت يفين و كي است از مقدار پروتئي تابعيا زلنيون يمانتاسيسد
ن اصل يون بر ايمانتاسياساس آزمون سد. گلوتن آرد است

استوار است كه گلوتن موجود در آرد، جذب آب كرده و 
 به آن اضافه شود ينيك با غلظت معيدلاكتي اسيچنانچه مقدار

ت آرد يفي به كيلوتن بستگزان متورم شدن گيگردد، م يمتورم م
 يشتريت پخت مقدار بيفيدارد، گلوتن مرغوب از نقطه نظر ك

شتر از گلوتن نامرغوب متورم ين بيكند و بنابرا يآب جذب م
 گرم از آرد 2/3. ادتر استيجه حجم رسوب زيگردد و در نت يم

 يتر آب مقطر حاويل يلي م50 را با 100الك شده با مش 
ون درآورده، پس از هم زدن، يسوسپانس به صورت يبرموفنل آب

ك و الكل يدلاكتياس(ون يمانتاسيتر محلول سديل يليم25
ل يت رسوب تشكياضافه نموده و در نها) ك خالصيليزوپروپيا

  .]16[ خواهد بود يكننده عدد رسوب انيشده ب
 وگرافني آزمون فار- 

ثبات  ر،يمقاومت خم  از جمله مقدار جذب آب،يها تيكم 
ر از يشاخص مقاومت به مخلوط شدن و گسترش خم ر،يخم
ن آزمون بر يا). 1شكل (نوگرام محاسبه شدند ي فاري منحنيرو

                                                            
1. Sedimentation 

كا و يدانان غلات آمريميانجمن ش) 54-21(اساس استاندارد 
مقدار . ]17, 6[د ينوگراف برابندر انجام گرديتوسط دستگاه فار

 درجه بورت دستگاه يجذب آب آرد بر حسب درصد از رو
  . ديآ يون به دست ميتراسي تيا از منحني

  

  
Fig1 Farinograph curve. 

  
   آزمون اكستنسوگراف- 
 و توسط AACC 54-21ن آزمون براساس استاندارد يا

 ي كشسانيها يژگيدستگاه اكستنسوگراف انجام گرفت و و
 يمقاومت به كشش، انرژ:  مثلييها تين كمير و همچنيخم
 و ي كشش نسبيروينه به كشش و نيشير، مقاومت بيخم
 زمان مختلف ورآمدن 3نه با اكستنسوگراف دريشيب بيضر
  .]16[ شد يابيقه ارزي دق135 و 90، 45ر در يخم
   نانيها  آزمون-2-4
  ي آزمون بافت سنج- 

 يط  پودر آلوورا،يمحتو نان يها نمونه مغز بافت يبررس

 ساعت بعد از 72 و 48، 24، 2 ي زمان در فواصلينگهدار
مارك  سنج، بافت دستگاه(سنج  دستگاه بافت از استفاده با پخت
  در.گرفت صورت )انگلستان ساخت ،3 لفرا مدل ، 2ونزياست

 قطعات صورت به كه(نان  مختلف مارهاييت ابتدا شيآزما نيا

 روي بر )بود شده دهيبر كارد متر توسط ي سانت3×3كسان ي
قطر  به دستگاه پروب  سپس.شد داده قرار نگهدارنده صفحه

 حركت به شروع هيثان بر متر يليم 1 سرعت با و متر يسانت 7/0

 در متر يليم 5 عمق تا نمونه، سطح با تماس از پس و كرد

 روي از ر،ين مسيا بازگشت از پس. نفوذ كرد نمونه داخل

 عدد نيا كه ديگرد ثبت نظر مورد عدد دستگاه، شينما صفحه

                                                            
2. Stevens 
3. Lefra 
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 و داد يم نشان را نمونه داخل  به1نفوذ پروب لازم جهت يروين
عمل  نيا. ]18[بود  نان 3ي و چقرمگ2بافت يزان سفتيم انگريب

 و گرفت انجام نان مغز مختلف هيناح سه در نان قطعه هر يبرا
 گزارش نمونه هر حاصل براي جينتا ن،يانگيم محاسبه از پس

  .ديگرد
   آزمون حجم نان - 
ك يابتدا .  حجم انجام گرفتييجا ن آزمون طبق روش جابهيا

 ي ارزن پر كرده و سپس ظرف را خاليها ظرف را از دانه
ظرف كرده و سپس ها را وارد   از نمونهيكيدر ادامه . ميكن يم

زان يجه مي نان كرده كه در نتي ارزن را وارد ظرف حاويها دانه
رون مانده برابر با حجم نان داخل طرف است ي كه بييها ارزن

]19[.  
   نانيحس يها آزمون - 

ات ي خصوصيده جهت بررسيد اب آموزشي ارز10از 
 5ك ياز روش هدون. دي آلوورا استفاده گردي حاويها يبربر
 -5 بد، -4 متوسط، -3 خوب، -2، ارخوبيبس= 1 (يا نقطه
ها استفاده  ي بربريات حسي خصوصيجهت بررس) ار بديبس
 و يپوك"، ") و حفرهيوجود پارگ(فرم و شكل ". شد

ت ي قابل"،" بافت و ساختار ناني و نرمي سفت"، "تخلخل
 و ")ها دن به دندانيخشك و سفت بودن، چسب(دن نان يجو

 بودند كه ي حسيابي ارزي پارامترها"بو، طعم و مزه نان"
  .]20, 16[ شدند يها بررس ابيتوسط ارز

 مورد استفاده يها  و روشي برنامه آمار-2-5
  ها ل دادهيوتحل هي تجزيبرا
.  انجام گرفتي كاملاً تصادفيرق به صورت طرح آمايتحق
ن و انحراف يانگيها در سه تكرار انجام شدند، سپس م شيآزما
 يمارهاين تيجهت مطالعه اختلافات ب. ديار محاسبه گرديمع

طرفه و آزمون چند  كيانس يز واريمختلف، از روش آنال
ج با يل نتايوتحل هيت تجزي دانكن استفاده شد و در نهايا دامنه

  . دي انجام گردSASS يبرنامه آماراستفاده از 
  
  

                                                            
1. Penetration 
2. Hardness 
3. Toughness 

  ج و بحثي نتا-3
   شيميايييها يژگي و-3-1
 يج حاصل از بررسي تركيبات شيميايي آرد ستاره حاوينتا

.  گزارش شده است2سطوح مختلف پودر آلوورا در جدول 
 بوسيله تغييرات ميانگين تيمارها در اختلاف تشخيص براي

 اختلاف كه دهد مي نشان جينتا.شدند مقايسه دانكن آزمون
 دار معني آلوورا مختلف سطوح در ستاره آرد شيميايي تركيبات

)05/ 0 P≥ (تغيير با شيميايي تركيبات ديگر، عبارت به. است 
 مقدار كه دهد مي نشان حاصل نتايج.  است تغييركرده تيمارها،
 با كه است كرده رييتغ درصد 03/30 - 2/21 دامنه در گلوتن
 قابل حد در مختلف سطوح در ،103- 1 رداستاندا به توجه
 گروه پنج در تيمارها گلوتن ميانگين حال اين با. است قبول

)05/ 0 P≥ (نيشتريب شاهد نمونه كه طوري به گيرند، مي قرار 
  . داشتند را مقدار كمترين درصد 9 نمونه و

 در ستاره آرد خاكستر مقدار آرد،  استخراج درصد براساس
 به توجه با كه كند تغييرمي درصد 838/1 - 617/0 دامنه

 قابل حد در ها نمونه شتريب يبرا ،103 -1 شماره ملي استاندارد
 گروه پنج در تيمارها خاكستر ميانگين حال اين با. است قبول

)05/ 0 P≥ (درصد 9 نمونه كه طوري به گيرند، مي قرار 
 شيافزا اب. داشتند را مقدار كمترين شاهد نمونه و نيشتريب

 محصول، در موجود يمعدن مواد شيافزا ليدل به آلوورا پودر
  .است افتهي شيافزا آنها خاكستر

 حائز يآرد محصولات هيته انيجر در 4سلولز  يهم نقش
 يها يژگيو و آرد آب جذب قدرت بر چون باشد، يم تياهم

 را ننا قرص تيفيك و دارد يخوب و مثبت اثر آن شدن مخلوط
 دياس از آن ياصل قسمت كه هم نيپكت. بخشد يم بهبود زين

 با آن ليكربوكس عوامل از يتعداد شده، ليتشك 5كيگالاكتورون
 جاديا يبرا كه اند داده استر ليتشك و بيترك 6متانول

 و ييغذا ستميس در قوام و مواد قيتعل ،يداريپا ته،يسكوزيو
 رطوبت مقدار. ]21[ شود يم استفاده ژل ليتشك يبرا مشخصاً
 با كه كند يم رييتغ درصد 46/12 - 12 دامنه در ستاره يآردها
 قبول قابل حد در ،103 -1 شماره ملي استاندارد به توجه
 قرار) ≤P 0 /05 (گروه دو در تيمارها رطوبت ميانگين. است
 6 نمونه و نيشتريب درصد 1 نمونه كه طوري به د،گيرن مي

                                                            
4. Hemicellulose 
5. Galacturonic acid 
6. Methanol 
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 سلولز  يهم يمحتو آلوورا پودر. داشتند را مقدار كمترين درصد
 لذا. دارد را آن حفظ و آب جذب قدرت كه باشد يم نيپكت و
 شيافزا محصول رطوبت مقدار آلوورا، پودر درصد شيافزا با
  .است افتهي

 يبرا كه كند يم رييتغ ددرص 49/1 -  045/0 دامنه در بريف مقدار
 تيمارها بريف ميانگين. است قبول قابل حد در ها نمونه شتريب

 9 نمونه كه طوري به گيرند، قرارمي) ≤P 0 /05 (گروه درپنج
 مقدار. داشتند را مقدار كمترين شاهد نمونه و نيشتريب درصد

 آلوورا، پودر درصد شيافزا با لذا. بالاست آلوورا پودر بريف
  .است افتهي شيافزا محصول بريف مقدار

 با كه كند يم رييتغ درصد 33/1 - 235/1 دامنه در يچرب مقدار
 حد در ها نمونه يبرا ،103 -1 شماره ملي استاندارد به توجه
 0 /05 (گروه درپنج تيمارها يچرب ميانگين. است قبول قابل

P≥ (و نيشتريب درصد 9 نمونه كه يطور به گيرند، قرارمي 
  .داشتند را مقدار كمترين شاهد نمونه
. كند يم رييتغ تريل يليم 5/29 - 5/20 دامنه در يزلن عدد

 قرار) ≤P 0 /05 (گروه چهار در مارهايت يزلن عدد نيانگيم
 درصد 9 نمونه و نيشتريب شاهد نمونه كه يطور به رد،يگ يم

  .داشتند را مقدار نيكمتر

Table 2 Comparison of the average chemical properties of the flour containing aloe vera powder. 
Zeleny (%) Fat (%) Fiber (%) Moisture (%) Ash (%) Gluten (%) Treatment 

29.50 a 1.235 e 0.045 e 12.26 a 0.617 e 30.03 a Blank 
28.00 b 1.275 d 1.13 d 12.46 a 0.771 d 29.50 b 1 % 
24.50 c 1.295 c 0.20 c 12.26 a 1.03 c 26.03 c 3 % 
21.00 d 1.32 b 1.32 b 12.00 b 1.463 b 24.80 d 6 % 
20.50 d 1.33 a 1.49 a 12.26 a 1.838 a 21.20 e 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05) 
 

  نوگرافي فاريها يژگي و-3-2
ر بر ي عبارت است از زمان مخلوط شدن خم1دنيزمان رس
ر يدن خمين زمان را در اصطلاح زمان رسيقه، ايحسب دق

ر ي عمل آمدن خميزمان لازم برا 2ريزمان توسعه خم. نديگو يم
 يم تا زمانياز لحظه شروع ترس. شود يده ميامقه نيبر حسب دق

 يداريپا.رسد ينوگراف مي واحد فار500كه به خط شاخص 
قه و فاصله ير بر حسب دقي عبارت است از ثبات خم3ريخم
نوگراف ي واحد فار500 خط شاخص ي در بالاي كه منحنيزمان

 عبارت است از زمان 4ري درجه سست شدن خم.قرار دارد
 روند ي كه منحنيقه و فاصله زمانير بر حسب دقيمقاومت خم

اگر به : نوگرافي فاريفيعدد ك. كنواخت شودي دارد تا يكاهش
نوگراف يواحد فار 30و به اندازه  500موازات خط استاندارد 

 تا ياز ابتداي منحن) متر يلي م-با واحد طول (يتر، خط نييپا
در نقطه خروج از (نوگرام ي فاري آن با مركز منحنينقطه تلاق

نوگراف بدست خواهد ي فاريفيم گردد عدد كيترس)  500خط 
 .]17, 6[آمد 

تاره نوگراف آرد سي فاريها يژگيهاي حاصل از بررسي و يافته
.  خلاصه شده است3با سطوح مختلف پودر آلوورا در جدول 

                                                            
1. Arival Time 
2. Dough develoPment time 
3. Dough Stability 
4. Degree of Softening 

 نوگرافيفار يها يژگيو تركيبات اختلاف كه داد نشانج ينتا
 0 /05 (دار معني آلوورا پودر مختلف سطوح در ستاره آرد
P≥(كه باشد يم نيپكت و سلولز  يهم يمحتو آلوورا پودر. است 

 پودر درصد شيفزاا با لذا. دارد را آن حفظ و آب جذب قدرت
 73/70-60/  دامنه در و افتهي شيافزا آب جذب مقدار آلوورا
-33/2 دامنه در ر،يخم گسترش زمان. كند يم رييتغ درصد

 و نيشتريب درصد 9 نمونه كه يطور به نمود رييتغ قهيدق 93/6
 همكاران و يمحترم .داشتند را مقدار نيكمتر درصد 1 نمونه

 و ريخم يها يژگيو بهبود بر آلوورا پودر اثر دييتأ با) 2011(
 5/0 افزودن كه نمودند اظهار) لواش (يرانيا مسطح نان تيفيك

 شاهد نمونه با سهيمقا در را آب جذب آلوورا پودر درصد
  .]14[ دهد يم شيافزا درصد 3 حدود
 مربوط نوگرافيفار جينتا در شده هدهمشا راتييتغ اعظم بخش

 و محصول رطوبت درصد شيافزا از شده جاديا راتييتغ به
 8/8- 9/6 دامنه ردريخم ثبات زمان. ]14[ است گلوتن كاهش
 در مارهايت ريخم ثبات نيانگيم حال نيا با كند، يم رييتغ درصد
 1 نمونه كه يطور به رد،يگ يم قرار) ≤P 0 /05 (گروه پنج

. داشتند را مقدار نيكمتر درصد 9 نمونه و نيشتريب درصد
 66/34-33/23 دامنه در قه،يدق ده از بعد ريخم ينرم درجه

 درصد 1 نمونه و نيشتريب درصد 9 نمونه و نمود رييتغ قهيدق
 ازدوازده بعد زين ريخم ينرم درجه. داشتند را مقدار نيكمتر
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 يفيك عدد. كند يم رييتغ قهيدق 116 /3-44 دامنه در قه،يدق
 اختلاف يول افتي كاهش آلوورا درصد شيافزا با نوگرافيفار
 و نيشتريب شاهد نمونه. است نشده مشاهده آنها نيب يدار يمعن

. داشتند را نوگرافيفار يفيك عدد مقدار نيكمتر درصد 9 نمونه
 ليدل به آلوورا درصد شيافزا با نوگرافيفار يفيك عدد كاهش

  .است ها نمونه گلوتن درصد كاهش و رطوبت درصد شيافزا
Table 3 Compare the average Farinograph characteristics flour containing aloe vera powder. 

Farinograph 
quality number 

(FQN) 

Dough 
softness 
(after 12 

min) 

Dough 
softness 
(after 10 

min) 

Dough stability 
(Min) 

Dough 
development 
time (Min) 

Water 
absorption 

(Min) 
Treatment 

117.33 a 52.33 c 32.33 ab 8.40 ab 2.53 b 60.7 d Blank 
115.33 a 44.00 c 23.33 b 8.88 a 2.33 b 61.33 d 1 % 
102.00 a 83.66 b 31.33 ab 8.83 bc 6.43 a 62.80 c 3 % 
103.33 a 94.00 b 27.33 ab 7.33 cd 6.70 a 67.20 b 6 % 
98.00 a 116.33 a 34.66 a 6.93 d 6.93 a 70.73 a 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 

   اكستنسوگرافيها يژگي و-3-3
ا به ير يت كشش خمين قابليي تعي است كه در آن برايدستگاه
 وارده به آن يروير در اثر نيت كش آمدن خميگر قابليعبارت د

ن دو به يتا حد پاره شدن و مقاومت در مقابل كشش و نسبت ا
ر بر يت كشش و اثر تخميقابل/  مقاومت كشش يعنيگر يكدي
 ي اكستنسوگراف رويدر منحن. شود ين عوامل استفاده ميا

 ي لازم براي انرژY محوريت كشش و روي زمان قابلXمحور 
گردد  يمتر استفاده مي از پلانيمنحن يابي ارزيبرا .كشش است

ر را ي كشش خمي مصرف شده براي انرژير منحنيسطح ز
متر كشش، ي سانت5 پس از يدهد و ارتفاع منحن ينشان م

 از شروع تا زمان پاره يمقاومت در مقابل كشش، و طول منحن
ت يگردد، قابل ي مشخص مX محور ير كه رويشده قطعه خم

 ي داراي منحني قوي در آردها.دهد ير را نشان ميكشش خم
اد و نسبت ارتفاع به طول ياد و ارتفاع زي زير منحنيسطح ز

 ير منحنيف سطح زي ضعي كه در آردهايمتعادل است در حال
ده و نسبت به ارتفاع به طول كم ي خوابيكم ارتفاع و منحن

 يها يژگي ويهاي حاصل از بررس يافته. ]20, 16[است 
اكستنسوگراف آرد ستاره با سطوح مختلف پودر آلوورا در 

 را گزارش يج مشابهيز نتاير محققان نيسا. ادامه ارائه شده است
 يها يژگير وييپودر آلوورا بر تغ. ]23, 22, 14[كرده اند 

ش ير نان مسطح موثر بوده و منجر به افزاي خمياكستنسوگراف

ر، حداكثر ير، مقاومت خمي جهت پاره شدن خميزان انرژيم
 و حداكثر يريپذ ر به كششير، مقاومت خميمقاومت خم
 يريپذ زان كششي شده و فقط ميريپذ ر به كششيمقاومت خم

  .]14[افته است يهش ر كايخم
  يزان انرژي م-1- 3- 3

 شده و برحسب يريگ متر اندازهي توسط پلانير منحنيسطح ز
 ي مصرفي كل انرژي دهنده شود و نشان يان ميمتر مربع ب يسانت
 نشان 4 جدول تحليل و تجزيه. باشد ير ميدن خمي كشيبرا
 در ريخم شدن پاره جهت لازم يانرژ زانيم اختلاف كه دهد مي

 به. است)≤P 0 /05(دار معني آلوورا پودر مختلف سطوح
. است تغييركرده تيمارها، تغيير با يژگيو نيا ديگر، عبارت

 بوسيله تغييرات ميانگين تيمارها در اختلاف اين تشخيص يبرا
 شيافزا با قهيدق 45 در يانرژ زانيم. شدند مقايسه دانكن آزمون
 آنها نيب يدار يمعن اختلاف يول است افتهي شيافزا آلوورا پودر

 106-81 دامنه در قه،يدق 90در يانرژ زانيم. دينگرد مشاهده

 مارهايت قهيدق 90در يانرژ زانيم حال نيا با كند، يرمييتغ قهيدق
 3 نمونه كه يطور به رد،يگ يم قرار) ≤P 0 /05 (گروه سه در

 زانيم. داشتند را مقدار نيكمتر شاهد نمونه و نيشتريب درصد
 به نمود رييتغ قهيدق 33/101-77 دامنه در قهيدق 135 در يانرژ
 مقدار نيكمتر شاهد نمونه و نيشتريب درصد 6 نمونه كه يطور
  .داشتند را

Table 4 Compare the average amount of energy required to tear the dough. 
135 min 90 min 45 min Treatment 
77.00 c 81.00 b 72.33 a Blank 

88.33 abc 94.33 ab 83.33 a 1 % 
98.00 ab 106.00 a 98.00 a 3 % 
101.33 a 105.00 a 91.33 a 6 % 
86.33 bc 97.00 ab 71.33 a 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
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  ري مقاومت خم-2- 3- 3
ر در سطوح يدن خمير در زمان كشيمت خماختلاف مقاو

). 5جدول (بود ) ≤P 0 /05(مختلف پودر آلوورا معني دار 
قه، در ي دق45ر در يدهد مقاومت خم يج حاصل نشان مينتا

ر در ين مقاومت خميكند همچن ير مييقه تغي دق545-225دامنه 

ر نمود به ييقه تغيدق 33/676- 33/471قه، در دامنه ي دق90
ن مقدار ين و نمونه شاهد كمتريشتري درصد ب3ونه  كه نميطور

 662-320قه در دامنه ي دق135ر در يمقاومت خم. را داشتند
ن ين و نمونه شاهد كمتريشتري درصد ب6ر و نمونه ييقه تغيدق

  .مقدار را داشتند
 

Table 5 Compare the average amount of dough stability. 
135 min 90 min 45 min Treatment 

320 d 471 c 225 c Blank 
466 c 497 c 385 b 1 % 
652 a 673 a 545 a 3 % 
662 a 657 a 517 a 6 % 
597 b 621 ab 496 a 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
 

  ري خميريپذ كشش -3- 3- 3
ند كه يگو يكشش م تي اكستنسوگرام را قابليطول قاعده منحن

ار يار بسير معي خميريپذ كشش. شود يم ان يمتر ب يليبرحسب م
 ير جهت نگهدارير، قدرت خميت خميفين كيي جهت تعيخوب

ر يگر تحمل خميا به عبارت دير و ي از عمل تخمي ناشيگازها
 كه يدر صورت. ن است ناير، حجم و بافت داخليدر مقابل تخم

 ير چسبنده بوده و تورم كافير كم باشد، خميت كشش خميقابل
 6 جدول جينتا. ر و پخت را نخواهد داشتيدر هنگام تخم

 پودر مختلف سطوح در ريخم يريپذ كشش كه دهد مي نشان
 45 در ريخم يريپذ كشش. است) ≤P 0 /05 (دار معني آلوورا

 و نيشتريب شاهد نمونه و رييتغ 33/155-111 دامنه در قه،يدق
 ريخم يريپذ كشش. داشتند را مقدار نيكمتر درصد 9 نمونه

. كرد رييتغ قهيدق 33/145-33/112 دامنه در قه،يدق 90در
 قهيدق 143- 107 دامنه در قهيدق 135 در ريخم يريپذ كشش

 3 نمونه و نيشتريب شاهد نمونه كه يطور به  نمود رييتغ
  .تندداش را مقدار نيكمتر درصد

 
Table 6 Compare the average amount of dough extensibility (mm). 

135 min 90 min 45 min Treatment 
143 a 145.33 a 155.33 a Blank 
122 b 131 b 131 b 1 % 
107 c 113 c 116 cd 3 % 
115 bc 113.33 c 125 bc 6 % 

112.33 bc 112.33 c 111 d 9 % 
Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 

 
  ري حداكثر مقاومت خم-4- 3- 3

 اكستنسوگرام ي حداكثر ارتفاع منحن1ريمقاومت حداكثر خم
. گردد يباشد كه برحسب واحد برابندر محاسبه و گزارش م يم
 در ريخم مقاومت حداكثر كه دهد مي نشان 7 جدول جينتا

. است) ≤P 0 /05 (دار معني آلوورا پودر مختلف سطوح
 قهيدق 567- 295 دامنه در قه،يدق 45 در ريخم مقاومت حداكثر

 45 در ريخم مقاومت حداكثر نيانگيم حال نيا با كند، يم رييتغ
 به رد،يگ يم قرار) ≤P 0 /05 (گروه پنج در مارهايت قهيدق

 مقدار نيكمتر شاهد نمونه و نيشتريب درصد 6 نمونه كه يطور

                                                            
2. Resistance Max 

 دامنه در قه،يدق 90در ريخم مقاومت حداكثر. داشتند را
 در قهيدق 135در ريخم مقاومت حداكثر و 33/411-33/756

  .نمود رييتغ قهيدق 717-394 دامنه
 20 و 15 ،10 ،5 سطوح در برنج سبوس افزودن با پژوهشگران

 گـسترش  زمان كاهش م،يحج يبريف نان ونيفرمولاس رد درصد
 شيافـزا  نيهمچن ـ ،يمتـر يوالر سياند و ريخم مقاومت ر،يخم

 را اخــتلاط بــه ريــخم مقاومــت شــاخص و ريــخم آب جــذب
  .]5[ نمودند گزارش
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Table 7 Compare the average amount of maximum dough resistance (g). 
135 min 90 min 45 min Treatment 

394 c 411 d 295 d Blank 
547 b 594 c 460 c 1 % 
717 a 756 a 318 a 3 % 
704 a 720 a 567 ab 6 % 
598 b 662 b 493 bc 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
  

   آنيريپذ ر به كششي نسبت مقاومت خم-5- 3- 3
 پودر مختلف سطوح در آن يريپذ كشش به ريخم مقاومت
 ريمخ مقاومت). 8 جدول (است) ≤P 0 /05 (دار معني آلوورا

 رييتغ قهيدق 7/4- 4/1 دامنه در قه،يدق 45 در آن يريپذ كشش به
 آن يريپذ كشش به ريخم مقاومت نيانگيم حال نيا با كند، يم

 رد،يگ يم قرار) ≤P 0 /05 (گروه چهار در مارهايت قهيدق 45 در
 نيكمتر شاهد نمونه و نيشتريب درصد 3 نمونه كه يطور به

 قه،يدق 90در آن يريپذ كشش به ريخم مقاومت. داشتند را مقدار
 و نيشتريب درصد 3 نمونه و كرد رييتغ قهيدق 2/6-2/2 دامنه در

 به ريخم مقاومت. داشتند را مقدار نيكمتر شاهد نمونه
 رييتغ قهيدق 1/6-23/2 دامنه در قهيدق 135در آن يريپذ كشش
 قابل حد در ها نمونه يبرا مذكور، استاندارد به توجه با كه كرد
  .باشد يم قبول

Table 8 The ratio of dough resistance to extension. 
135 min 90 min 45 min Treatment 
2.23 d 2.20 d 1.40 c Blank 
8.30 c 3.80 c 2.93 b 1 % 
6.10 a 6.20 a 4.70 a 3 % 
5.73 a 5.80 ab 4.13 a 6 % 
5.13 b 5.53 b 4.20 bc 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
 

 يريپذ ر به كششي نسبت حداكثر مقاومت خم-6- 3- 3
  آن

 دامنه در قه،يدق 45در آن يريپذ كشش به ريخم مقاومت حداكثر
 نمونه و نيشتريب درصد 3 نمونه و رييتغ قهيدق 33/5- 83/1

 مقاومت حداكثر). 9 جدول (داشتند را مقدار نيكمتر شاهد
 7/6- 83/2 دامنه در قه،يدق 90در آن يريپذ كشش به ريخم
 به ريخم مقاومت حداكثر حال نيا با كند، يم رييتغ قهيدق

) ≤P 0 /05 (گروه پنج در مارهايت قهيدق 90در آن يريپذ كشش
 ونهنم و نيشتريب درصد 3 نمونه كه يطور به رد،يگ يم قرار

 به ريخم مقاومت حداكثر. داشتند را مقدار نيكمتر شاهد
 رييتغ قهيدق 7/6-73/2 دامنه در قهيدق 135 در آن يريپذ كشش
 شاهد نمونه و نيشتريب درصد 3 نمونه كه يطور به كرد،
 .داشتند را مقدار نيكمتر

 ميسد ، نيپكت گوار، صمغ افزودن اثر همكاران، و روجاس
 آرد ريخم يها يژگيو بر را وگزانتان اننيكاپاكاراگ نات،يآلژ

 دادند نشان لوگرافيآم از استفاده با آنها .كردند يبررس گندم

 -يوزن (درصد 1 و 5/0 ريمقاد در دهايدروكلوئيه افزودن كه
  .]24[ شود يم يديتول ريخم يها يژگيو بهبود موجب )يوزن

Table 9 The ratio of maximum resistance to dough extension. 
135 min 90 min 45 min Treatment 

2.73 e 2.83 d 1.83 d Blank 
4.50 d 4.53 c 3.50 c 1 % 
6.70 a 6.70 a 5.33 a 3 % 
6.13 b 6.33 ab 4.53 b 6 % 
5.30 c 5.90 b 4.43 b 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
 

 ي پودر آلوورا، طي نان محتويها  بافت مغز نمونهي بررس  )يبافت سنج( نان يفي كيها يژگي و-3-4
 ساعت، با استفاده 72 و 48، 24، 2 يدر فواصل زمان ينگهدار
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هاي حاصل از  يافته. سنج صورت گرفت از دستگاه بافت
 سطوح مختلف پودر ي نان حاوي بافتيها يژگيبررسي و

 تغييرات ميانگين.  خلاصه شده است10آلوورا در جدول 
 جدول تحليل و تجزيه. شدند مقايسه دانكن آزمون بوسيله
 پودر مختلف سطوح در نان بافت راتييتغ كه دهد مي نشان
 زانيم دهد يم نشان جينتا. است) ≤P 0 /05 (دار معني آلوورا
 شيافزا با همگام و افتهي شيافزا آلوورا پودر يحاو نان يسفت
 آنها نيب يدار يمعن اختلاف و است افتهي شيافزا يسفت آن

 نان يسفت زانيم نيانگيم حال نيا با است، دهيگرد مشاهده
 كه يطور به رد،يگ يم قرار) ≤P 0 /05 (گروه دو در مارهايت

 را مقدار نيكمتر درصد 1 نمونه و نيشتريب درصد 9 نمونه
 . داشتند

 72 و 48 ،24 ،2 يزمان فواصل در شاهد نمونه نان يسفت
 روز و نشد مشاهده يدار يمعن اختلاف و افتهي شيافزا ساعت
. داشتند را يسفت مقدار نيكمتر اول روز و نيشتريب چهارم

 در ينگهدار اول روز چهار يط درصد، 1 نمونه نان يسفت
 درصد 3 ماريت نان يسفت. كرد رييتغ وتنين 25/16-99/4 دامنه

 در ساعت، 72 و 48 ،24 ،2 يزمان فواصل در ينگهدار يط
 سوم روز در كه يطور به كرد رييتغ وتنين 39/30-75/5 دامنه

  . داشتند را ارمقد نيكمتر اول روز و نيشتريب
 در نان) نان بافت شدن پاره جهت ازين مورد يانرژ (يچقرمگ
 9 نمونه كه يطور به نمود رييتغ ژول يليم 7/60- 87/7 دامنه

. داشتند را مقدار نيكمتر درصد 3 نمونه و نيشتريب درصد
 ساعت 72 و 48 ،24 ،2 يزمان فواصل در شاهد يچقرمگ زانيم

 مقدار. نشد مشاهده يدار يمعن اختلاف و افتهي شيافزا
 72 و 48 ،24 ،2 يزمان فواصل در درصد 9 نمونه يچقرمگ
 به نشد، مشاهده يدار يمعن اختلاف و افتهي شيافزا ساعت
 زانيم نيكمتر روزدوم و نيشتريب چهارم روز در كه يطور

  .داشتند را يچقرمگ

 
Table 10. Characteristics of bread containing aloe vera powder (2, 24, 48 and 72 hours after baking). 

Toughness (mJ) Hardness (N) 
9 % 6 % 3 % 1 % Blank 9 % 6 % 3 % 1 % Blank 

Day 

60.70 a 20.30 a 7.86 c 11.46 b 24.66 a 24.66 a 10.28 d 5.75 c 4.99 b 13.05 a 1 
44.30 a 39.93 b 38.00 b 26.52 ab 34.46 a 23.84 a 17.89 c 17.57 b 11.59 a 17.29 a 2 
59.00 a 49.66 b 56.66 a 24.86 ab 37.56 a 28.08 a 29.57 b 30.39 a 12.81 a 18.25 a 3 
68.57 a 85.53 a 54.33 ab 32.36 a 27.36 a 29.32 a 28.11 a 25.69 a 16.25 a 18.47 a 4 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
  

 نان حجم -3-5

 13/16-30/8، حجم نان در دامنه 11ج جدول يبا توجه به نتا
        مارها در پنج گروه ين حجم تيانگيم. ر كردييتر تغيل يليم
)05/ 0 P≥ (ن يشتريهد ب كه نمونه شايقرار گرفت، به طور
 .مقدار را داشتند) 30/8(ن ي درصد كمتر9و نمونه ) 13/16(

 بهبود ساختار ي بدون گلوتن برايها دها در نانيدروكلوئيه
 مثال از يشوند، برا يش حجم آن به كار برده ميمتخلخل و افزا

ن گلوتن در يگزين به عنوان جاي، گزانتان و پكت1آگاروز
  . ]25[ بدون گلوتن استفاده شده است يها ون نانيفرمولاس
ن حاصل از كدو تنبل گزارش يت پكتن با مطالعه اثرايمحقق

ن صمغ به نان حاصل از آرد ي از ايكردند كه افزودن مقدار كم
ش ي حجم نان را افزايرين كه به طور چشمگيگندم، علاوه بر ا

                                                            
1. Agarose 

بر محلول در يش في نان، افزايت حسيفيدهد، باعث بهبود ك يم
  . ]26[گردد  يز مي نان نيا هيت تغذيفيش كيجه افزاينان و در نت

 و 3گزانتــان ،2ميســد نــاتيآلژ يدهايــدروكلوئيه اثــر نيمحققــ
 نـان  ياتي ـب نيهمچن و تازه نان تيفيك يرو بر را 4نانيكاپاكاراگ

 1/0 غلظـت  كـه  افتنـد يدر آنها. كردند يبررس را ينگهدار يط
 مـورد  در قبول قابل جينتا كسب يبرا دهايدروكلوئيه از درصد

 ـ آنها. كند يم تيكفا نان يحس و يكيزيف اتيخصوص  بردنـد  يپ
 ينگهـدار  نيح ـ رطوبت افت قادرند دهايدروكلوئيه يتمام كه
 و دهنـد  كـاهش  را نان مغز از آب رفتن دست از سرعت و نان

 كردنـد  گـزارش  پژوهشگران. دهند شيافزا را نان مغز رطوبت
 نـات يآلژ يحـاو  نمونـه  جز به ها نمونه يتمام در نان حجم كه
 نـان  مغـز  يسفت توانست نانيكاپاكاراگ نيهمچن و افتي شيافزا
  .]27[ دهد كاهش را

                                                            
2. Sodium alginate  
3. Xanthan 
4. κ-carrageenan 
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Table 11 Compare the average amount of the 
volume of bread containing aloe vera powder. 

Volume Treatment 
16.13 a Blank 
12.74 b 1 % 
11.96 c 3 % 
8.95 d 6 % 
8.30 e 9 % 

Different letters indicate significant differences in 
Columns (P≥0.05). 

  
  يحس يها آزمون -3-6
، عطر، طعم و مزه نان در ي حسيابي ارزيها نيانگيسه ميمقا

ن عطر، طعم و يانگين حال مير نمود، با ايي تغ7/3- 7/1دامنه 
ونه شاهد قرار گرفت و نم) ≤P 05/0(مارها در سه گروه يمزه ت

جدول (ن مقدار را داشتند ي درصد كمتر9ن و نمونه يشتريب
ر كرد و نمونه يي تغ7/3-4/2فرم و شكل نان در دامنه ). 12

. ن مقدار را داشتندي درصد كمتر6ن و نمونه يشتريشاهد ب
- 5/2ب در محدوده يدن نان و تخلخل نان به ترتيت جويقابل
نست ي از ايجدول حاكن يج اينتا. ر كردنديي تغ1/4-7/1 و 1/4

كند و  ير ميي تغ2/4-2 بافت نان در دامنه ي و نرميكه سفت
  .ن مقدار را دارندي درصد كمتر9ن و نمونه يشترينمونه شاهد ب

 آب جـذب  شيافزا نان، به آلوورا پودر افزودن عمده يايمزا از
 يبـر يف و ديسـاكار  يپل ،يقند باتيترك حضور علت به آرد در

 نـان  در رطوبـت  بهتـر  ينگهـدار  موجـب  كـه  باشـد  يم آلوورا
 نيهمچن ـ و انـدازد  يم قيتعو به را ياتيب خود نوبه به و شود يم

 نـان  تهيسيالاست زانيم كاهش و ريخم تهيسكوزيو شيافزا باعث
  .]23, 14[ شود يم
 ژل پـودر  يحاو باگت نان يحس و ييايميكوشيزيف يها يژگيو

) 1394 (همكـاران  و يناصح توسط ينگهدار مدت يط آلوورا
 آلـوورا  ژل پودر افزودن كه داده نشان جينتا. است شده يبررس
 و كپـك  ها، سميكروارگانيم تيفعال كنترل سبب سطوح تمام در

 حـسي  يهـا  يژگ ـيو ازي ـامت افـت  رم،تو قدرت شيافزا مخمر،
 مقـدار  ژهيو به رنگي يها شاخص كاهش و بو و مزه بخصوص
 يهـا  نمونه اتييب زانيم گريد يسو از. است شده ها نان روشني

 مـدت  طـي  آلـوورا  ژل پـودر  درصـد  3 از كمتـر  ريمقاد يحاو
 يهـا  يژگ ـيو بررسي كلي، طور به. است افتهي كاهش ينگهدار

 اسـت  آن از حاكي پژوهش نيا در اگتب نان مختلف يمارهايت
 شيافـزا  و اتيي ـب زانيم كاهش سبب آلوورا ژل پودر افزودن كه

  .]28[ شود يم يديتول يها نان بخشي سلامتي ارزش

 
Table 12 Compare the average amount of sensory evaluation of bread. 

Firmness and 
softness of 

texture 

Density and 
porosity 

Chewiness Shape Aroma, taste Treatment 

4.2 a 4.1 a 4.1 a 3.7 a 3.7 a Blank 
3.1 b 3.3 b 3.1 b 3.3 a 2.9 b 1 % 
2.8 b 3.0 b 3.1 b 2.7 b 2.1 c 3 % 
2.2 c 2.5 b 2.5 b 2.4 b 1.8 c 6 % 
2.0 c 1.7 c 2.7 b 2.6 b 1.7 c 9 % 

Different letters indicate significant differences in Columns (P≥0.05). 
  

  يريگ جهينت -4
ژه نان كه قوت غالب يع پخت به ويه محصولات صنايدر ته

 يبرهايرود، درصد مناسب ف ياقشار مختلف جامعه به شمار م
 نان كمك ياتيق انداختن بيتواند به تعو يمحلول و نامحلول م

ن پژوهش، نشان داد اختلاف يج به دست آمده از اينتا. كند
ش يافزا.  آرد وجود داردييايمي شيها يژگين وي بيدار يمعن

ده و ي گرديبر، چربيش خاكستر، فيپودر آلوورا سبب افزا
لازم به .  شده استين سبب كاهش گلوتن و عدد زلنيهمچن

ها   در مقدار رطوبت نمونهيدار يذكر است اختلاف معن

ج بدست آمده نشان داد افزودن پودر آلوورا ينتا. ملاحظه نشد
 يها يژگير در وييتغبه آرد در سطوح مختلف سبب 

گردد و اختلاف  ير مي خمي و اكستنسوگرافينوگرافيفار
. ديمارها مشاهده گردين تي در سطوح مختلف بيدار يمعن

 و زمان يفي كيها يژگين وي بيدار ين اختلاف معنيهمچن
ج ي بر اساس نتايبه طور كل.  مشاهده شديدي نان توليماندگار

رفته افزودن پودر  صورت گيها شيبه دست آمده از آزما
 يكير بالا به آرد، سبب بهبود خواص رئولوژيآلوورا در مقاد

  .دير نان گرديخم
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One of the appropriate methods to naturally enriching and improving the qualitative properties of 
bread is to use different alternative fiber sources such as aloe vera powder. This research seeks to 
investigate the effect of adding aloe vera powder to flour in order to produce Barbari bread and 
investigate the rheological characteristics of dough and the physiochemical properties of bread. In this 
research, the effect of aloe vera powder on of Barbari bread at five levels of 0, 1, 3, 6 and 9 percent 
(w/w based on flour) has been studied. The investigation of rheological characteristics of dough by 
Farinograph and extensograph devices, properties of the baked bread by texture analyzer and finally 
sensory analysis on the produced bread were evaluated. By adding aloe vera powder, the amount of 
water absorption increased accordingly and the highest absorption was recorded at level 9. Dough 
development time increased with adding aloe vera powder and the highest increase was recorded at 
levels of 6 and 9 percent. However, dough stability decreased with increasing the percentage of aloe 
vera powder. The hardness of control sample at intervals of 2, 24, 48 and 72 hours was increased and 
at the fourth and the first days had the highest and lowest hardness, respectively. Bread toughness was 
changed in the range 7.87-60.7 mJ. Adding aloe vera Powder at 6 and 9 levels caused an improvement 
in water absorption, a decrease in development and an increase in the resistance to elasticity of 
Barbary dough.  
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