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عنوان يك رومال جديد جهت بهبود خصوصيات  هاستفاده از آب خربزه ب

  تكنولوژيكي و حسي نان باگت

 
 

  3حسين نيك پويان ، 2علي محمدي ثاني، 1، غلامحسين حقايق∗1زاد  نفيسه زاوه

  
  غذايي صنايع و علوم گروه -جام تربت عالي آموزش مجتمع -1

 ، ايران قوچان،دانشگاه آزاد اسلاميقوچان، واحد  ، گروه علوم و صنايع غذاييدانشيار -2

  مشهد پزشكي علوم دانشگاه ارشد كارشناسي -3

  )7/8/93: پذيرش تاريخ  23/4/93: دريافت تاريخ(

 

  

 

  چكيده
 ايـن  از فهـد  رو ايـن  از. اسـت  برخـوردار  ملـي  اقتصاد و سلامت بر خاصي اهميت از جامعه غذاي تريناصلي عنوان به نان ماندگاري و كيفيت ارتقاء

 نـان  كلي پذيرش و پوسته رنگ بافت، مخصوص، حجم رطوبت، ميزان بر سويا شير و گاو شير روغن، خربزه، آب آب، هاي رومال تأثير بررسي پژوهش

 رومـال  رايدا هـاي  نمونـه  كـه  گرديد مشخص آمده بدست نتايج براساس. استفاده شد Image Jافزار  گيري رنگ پوسته، نرمبه منظور اندازه. بود باگت

 بيـشترين  خربـزه  آب و آب رومـال  حاوي هاي نمونه كه است حالي در اين. بودند برخوردار رطوبت ميزان بيشترين از سويا شير و گاو شير خربزه، آب

 و آب مـار تي تحـت  هـاي  نمونه پخت، از پس ساعت 72 و 2 زماني بازه در ترتيب به كه داد نشان وضوح به نتايج همچنين. داشتند را مخصوص حجم

 توسـط  روز 3 زمان مدت طي در بياتي فرآيند انداختن تأخير به و رطوبت بهتر حفظ دهنده نشان امر اين كه بودند سفتي ميزان كمترين داراي خربزه آب

ونـه داراي رومـال آب   كلـي در دو نم   و بـالاترين امتيـاز پـذيرش     *a و *L مؤلفـه  ميزان بيشترين نتايج براساس اين بر علاوه. باشد مي خربزه آب رومال

اي اسـت كـه ضـمن كـم هزينـه بـودن، نقـش         هايي ساده  ها يكي از تكنيك    توان گفت كه استفاده از رومال      طور كل مي   به. خربزه و شير گاو مشاهده شد     

ملكرد منحـصربفرد خـود   همچنين با توجه به نتايج بدست آمده از اين پژوهش، آب خربزه با ع           . بسزايي در حفظ و حتي بهبود كميت و كفيت نان دارد          

  .شود به عنوان يك رومال جديد و كاملاً طبيعي براي صنعت محصولات نانوايي معرفي مي

  

  . آب خربزه، پردازش تصوير، رومال، ماندگاري، نان باگت:گانكليدواژ

  

  

  

  

  

  

                                                           

 nafisehzavehzad@yahoo.com :مكاتبات مسئول ∗
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   مقدمه-1
هاي اقتصادي، سياسي و فني زيادي      امروزه نان داراي حساسيت   

 درصـد از ايــن  30ليانه ميــزان طبــق آمـار موجــود، سـا  . اسـت 

شود كـه    محصول به صورت ضايعات از سبد غذايي خارج مي        

از طرفي با توجـه     . باشد ميليون تن گندم مي    2اين مقدار معادل    

 180به مصرف سالانه نان در كشور كه براي هر نفر بالغ برابـر              

گـردد كـه سـالانه بـه        بيني شده است، برآورد مي    كيلوگرم پيش 

 3اين در حالي است كـه       . باشديون تن گندم نياز      ميل 11حدود  

شود كه در حقيقـت برابـر        ميليون تن گندم وارد كشور مي      5تا  

بخـش اعظـم ايـن     ]. 1[با ميزان ضايعات در اين بخـش اسـت          

. باشـد ضايعات در ارتباط به بياتي اين محصول استراتژيك مـي       

 ـ  طور كلي بياتي نان به دو دسته تقسيم مـي      به اتي شـود، يكـي بي

بياتي پوسـته معمـولاً بـه       . پوسته و ديگري بياتي مغز نان است      

كـه  ] 2[گيـرد   علت انتقال رطوبت از مغز به پوسته صورت مي        

منجر به ايجاد بافتي چرمي شده و معمولاً در مقايسه بـا بيـاتي              

سـفتي مغـز    . باشدكنندگان مي مغز، كمتر مورد اعتراض مصرف    

ن متفـاوت بـوده و      نان نيز بر حسب محـل مغـز در قـرص نـا            

يكي از راهكارهاي غلبـه     ]. 3[حداكثر سفتي در مركز نان است       

باشد كه از ديربـاز مـورد   بر اين مشكلات، استفاده از رومال مي    

استفاده قرار گرفته و  تـاكنون در ايـن زمينـه تحقيقـات كمـي                 

ها به طور اختصاصي براي پوشـش        رومال. صورت گرفته است  

شوند و هدف     پخت استفاده مي   دادن سطوح محصولات صنايع   

از كاربرد آن علاوه بر اثر مثبت در جلوگيري از بياتي زودهنگام 

اي مطلوب در    محصول توليدي، ايجاد خواصي مانند رنگ قهوه      

سطح آن و با شفافيت و براق بودن خاص، افزايش ابعـاد افقـي        

شـود،  مانند عرض و طول محصول زماني كه خميـر پختـه مـي      

در ]. 4[باشـد  كـاهش زمـان تخميـر نهـايي مـي     بهبود بافـت و    

زادگان جهرمـي و همكـاران    ها رضوي راستاي استفاده از رومال  

هاي فرموله شده در     به مقايسه و تأثير استفاده از رومال      ) 1388(

هـاي   اين محققين رومال  . افزايش ماندگاري نان بربري پرداخت    

 نان در   آب و نشاسته را با توجه تغيير خواص ماندگاري وكيفي         

]. 5[هـا معرفـي نمودنـد        جهت مثبت، به عنوان بهترين رومـال      

ها در محصولات  كاربرد رومال ) 1997(همچنين لانرگان و مين     

هاي توليد  صنايع پخت را عاملي مؤثر در بهبود ابعاد افقي نمونه     

به ) 1986(علاوه بر اين هولسچر و همكاران       ]. 6[شده دانست   

 بـه عنـوان رومـال بـراي نـان         بررسي امولسيون روغـن در آب     

رومال فرموله شده اين محققين شامل روغن خوراكي . پرداختند

سويا، سديم كازئينات، دكسترين و آب بـود كـه سـبب بهبـود               

بنابراين هـدف   ]. 7[خصوصيات سطح محصول و رنگ آن شد        

از انجام اين پژوهش كاربرد آب، روغن، شير گاو، شير سـويا و   

ال نان باگت و بررسي رطوبت، سفتي،       آب خربزه به عنوان روم    

  .هاي توليدي بودرنگ پوسته و مغز و پذيرش كلي نمونه

  

 ها   مواد و روش-2

   مواد-2-1
هـاي شـيميايي    درصد و ويژگي78آرد گندم با درجه استخراج      

 درصـد، چربـي     84/11 درصد، پـروتئين     06/13شامل رطوبت   

 گلـوتن   درصـد، 77/0 درصد، خاكـستر  61/0 درصد، فيبر  51/1

 ثانيـه از كارخانـه آرد       402 درصد و عـدد فالينـگ        3/9خشك  

هـاي  بـه منظـور تعيـين ويژگـي       . شـد ) مشهد، ايـران  (گلمكان  

] 8[ اســتفاده گرديــدAACC) 2000(شــيميايي آرد از آزمــون 

كـه بـه   ) ساكارومايسس سرويسيا(همچنين مخمر مورد استفاده   

يـوم  بنـدي وك  شكل پودر مخمر خشك فعال و به صورت بسته        

، خربزه از بـازار   )مشهد، ايران (بود از شركت خميرمايه رضوي      

محلي مشهد، شير گاو و شير سويا به ترتيب از شركت پگـاه و              

هـاي   دهنـده مخـصوص نـان     ،  بهبـود   )تهران، ايران (سويا سان   

حجيم از شركت دانشگران نوين دلـسا بـا آرم تجـاري پـويش              

نـرگس شـيراز    ، روغن مايع خوراكي از شـركت        )مشهد، ايران (

شـكر و   (و ساير مواد مورد نيـاز در آزمايـشات          ) شيراز، ايران (

  .هاي معتبر تهيه شدنداز شركت) نمك

  ها  روش-2-2

  )آب خربزه( آبگيري خربزه -2-2-1

در ابتدا به منظور آبگيري، عمل شستشو و جدا كردن ضـايعات     

 گيـري  در ادامه بـا اسـتفاده از آبميـوه        . از ميوه خربزه انجام شد    

BOSCH   كه داراي محفظه مجزاي تفاله بود، بـا         3000، مدل 

آب . عمل آبگيري انجام گرديـد  )  دور در دقيقه   128 (2سرعت  

ــال   ــتريل و در يخچ ــروف اس ــزه در ظ ــاي (خرب ــه 4دم  درج

  .جهت انجام پژوهش حاضر نگهداري شد) گراد سانتي

   توليد نان-2-2-2

مخمـر   درصـد    1 درصد آرد گنـدم،      100جهت تهيه خمير نان،   

 درصـد بهبـود   4/0 درصـد شـكر و   1 درصد نمـك،    1خشك،  

مــدل (هـاي حجـيم در مخــزن همـزن     دهنـده مخـصوص نــان  

با يكديگر مخلوط شـدند و آب       ) اسپيرال، ساخت كشور تايلند   
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هـا افـزوده    بـه آن  ) براساس جذب آب فـارينوگراف    (مورد نياز   

زده   دقيقه هـم   10 دور در دقيقه به مدت       150گرديد و خمير با     

 درصد روغن در دقيقه شـشم بـه فرمولاسـيون اضـافه             1د و   ش

 دقيقـه در  30پس از تهيه خمير، تخمير اوليه بـه مـدت         . گرديد

صـورت گرفـت، سـپس      ) گـراد  درجه سـانتي   25(دماي محيط   

 گرمـي تقـسيم گرديـد و پـس از عمـل          250خمير به قطعـات     

 دقيقـه در دمـاي محـيط بـه منظـور      8 -10گيري به مـدت   چانه

بعد از طي شـدن     . زمان تخمير مياني قرار داده شد     سپري شدن   

. زنـي انجـام گرفـت     اين مرحله و فرم دادن خمير، عمل رومال       

هاي توليدي بـا فرچـه مخـصوص        بدين ترتيب كه سطح نمونه    

سي   سي 5در حدود   (هاي تهيه شده    نانواني به هر يك از رومال     

. به طور كامـل آغـشته شـد       ) براي هر عدد خمير فرم داده شده      

 45 دقيقه در گرمخانه با دمـاي        45سپس تخمير نهايي به مدت      

گراد در بخار اشباع انجام شـد و بعـد از آن عمـل              درجه سانتي 

) ، ايتالياZuccihelli Forni(پخت در فر گردان با هواي داغ 

 دقيقـه انجـام     13گراد و مدت زمـان       درجه سانتي  260با دماي   

هـاي  ا در كيـسه   ه ـپس از سرد شدن، هر يك از نمونـه        . گرفت

اتيلنــي بــه منظــور ارزيــابي خــصوصيات كمــي و كيفــي، پلــي

  ].9[بندي و در دماي محيط نگهداري شدند بسته

  هاي كمي و كيفي محصول نهايي  آزمون-2-2-3

  سنجي آزمون رطوبت -

 Jetoمـارك  ( گـذاري  جهت انجام اين آزمـايش از روش آون 

Tech   مدل ،OF-O2G  ق مطـاب ) ، ساخت كشور كـره جنـوبي

 و در فاصله زماني     44-16 شماره   AACC  ،2000با استاندارد   

  . ساعت پس از پخت استفاده گرديد2

  آزمون ارزيابي حجم مخصوص -

گيري حجم مخصوص از روش جايگزيني حجم بـا       براي اندازه 

و  72-10 شماره   AACC  ،2000 مطابق با استاندارد     1دانه كلزا 

  . ه شد ساعت پس از پخت استفاد2در فاصله زماني 

  �ز�
ن ارز���� ���� -

 ساعت پس از پخت، 72 و 2ارزيابي بافت نان در فاصله زماني      

 ,CNS Farnellمــدل(ســنج بــا اســتفاده از دســتگاه بافــت

ertfordshire UK (    براسـاس روش صـحرائيان و همكـاران

                                                           

1. Rape seed displacement 

حداكثر نيروي مورد نياز براي نفوذ يـك        . انجام گرفت ) 1392(

 3/2متـر قطـر در        سـانتي  2(تهـاي صـاف     اي با ان   پروب استوانه 

متر در دقيقه از مركـز نـان،    ميلي30با سرعت  ) متر ارتفاع سانتي

 و نقطـه   3نقطه شـروع  .  محاسبه گرديد  2به عنوان شاخص سفتي   

  ].10[متر بود  ميلي30 نيوتن و 05/0به ترتيب 4هدف

  آزمون ارزيابي رنگ پوسته -

 ساعت پس از پخـت،  2 آناليز رنگ پوسته نان در فاصله زماني    

.  صورت پـذيرفت   *b و   *L*   ، aاز طريق تعيين سه شاخص      

 2 در 2ها ابتدا برشـي بـه ابعـاد         گيري اين شاخص  جهت اندازه 

 HP: مـدل (متر از نان تهيه گرديد و بـه وسـيله اسـكنر    سانتي

Scanjet G3010 ( پيكسل تصويربرداري شد، 300با وضوح 

بـا  .  قـرار گرفـت  Image Jافـزار   سپس تصاوير در اختيار نرم

هـاي  ، شـاخص  Plugins در بخـش     LABفعال كردن فضاي    

  ].11[فوق محاسبه شد 

  آزمون ارزيابي خصوصيات حسي -

. زاده انجام شد آزمون حسي با استفاده از روش پيشنهادي رجب

 داور از بين افراد آموزش ديده انتخـاب گرديدنـد و سـپس              10

خصوصيات سـطح   خصوصيات حسي نان از نظر فرم و شكل،         

بالايي، خصوصيات سطح پـائيني، پـوكي و تخلخـل، سـفتي و             

نرمي بافت، قابليت جويدن و بو، طعـم و مـزه كـه بـه ترتيـب                 

 بودند، مـورد ارزيـابي   3 و 3، 2،  2،  1،  2،  4داراي ضريب رتبه    

تـا بـسيار   ) 1(ضريب ارزيابي صفات از بسيار بـد      . قرار گرفتند 

عـدد  (كلـي    مـات، پـذيرش   با داشتن ايـن معلو    . بود) 5(خوب  

  ].12[با استفاده از رابطه زير محاسبه گرديد ) كيفيت نان

 
  

 
Q =   عدد كيفيت نان  (پذيرش كلي(، P =    ضريب رتبه صفات و

G =ضريب ارزيابي صفات.  

   تجزيه و تحليل آماري-2-2-4

هـاي  هاي مختلف بـر ويژگـي     نتايج به دست آمده از اثر رومال      

في نان باگت در قالب يك طـرح كـاملاً تـصادفي بـا             كمي و كي  

                                                           

2. Hardness 
3. Trigger Point 
4. Target Value 

∑(P×G) 
∑P 

Q= 
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 مـورد تجزيـه و      42/1 نـسخه    Mstat-cاستفاده از نـرم افـزار       

سـه تكـرار بـا      بدين ترتيب ميـانگين   . تحليل آماري قرار گرفت   

مقايـسه  ) >05/0p( درصد   5استفاده از آزمون دانكن در سطح       

  .د استفاده شExcelگرديد و جهت رسم نمودارها از نرم افزار 

  

   نتايج و بحث-3

   رطوبت-3-1

هاي  نتايج بدست آمده از ميزان رطوبت نان باگت حاوي رومال         

 نشان داده شده است، همانگونه كه مشاهده        1مختلف در شكل    

شود سه نمونه داراي رومال آب خربـزه، شـير گـاو و شـير                مي

سويا از بيشترين ميزان رطوبت و نمونه داراي رومال روغـن از            

. هاي توليدي برخوردار بود    ان رطوبت در بين نمونه    كمترين ميز 

پژوهـشي در زمينـه   ) 1990(در اين راستا بنجامين و همكـاران      

اين محققـين اذعـان     . هاي كنترل كننده رطوبت انجام دادند      فيلم

داشتند كه استفاده از مواد روغني به تنهايي تأثيري نامطلوب بر           

يل شـكاف خـوردن   رطوبت ماده غذايي داشت كه اين امر به دل  

در (لايه ايجاد شده بر سطح ماده غـذايي در هنگـام تغييـر دمـا      

همچنـين همـين محققـين بيـان نمودنـد          . باشد مي) حين پخت 

چنانچه از روغـن، چربـي و يـا مـوم در كنـار سـاير تركيبـات                  

پروتئين، قند و غيره استفاده شود، روغن از خاصيت آبگريـزي           

دهـد   محيط را چنان تغيير مي    نمايد و    خود به نحوي استفاده مي    

شوند و از طريق شكل   كه تركيبات محلول در آب، نامحلول مي      

گيري ساختار غيرقابل نفـوذ بـه آب، رطوبـت مـاده غـذايي را               

رسد حفـظ رطوبـت و    رو به نظر مي از اين]. 13[ كند كنترل مي

هاي حاوي شير گاو و شير سـويا     بالا بودن اين پارامتر در نمونه     

از سوي ديگر بايـد گفـت كـه بـالا     . همين امر باشدتحت تأثير  

بودن رطوبت نمونه داراي رومال آب خربزه به دليـل تركيبـات          

ــود دارد   ــه در آن وج ــت ك ــردي اس ــه ف زاد و  زاوه. منحــصر ب

با بررسـي آب خربـزه در فرمولاسـيون نـان           ) 1392(همكاران  

بـه گفتـه ايـن      . بربري افزايش ميزان رطوبت را گزارش نمودند      

هاي مختلف، قند و فيبر عـاملي مـؤثر در           ين حضور آنزيم  محقق

  ].14[هاي توليدي بود افزايش ميزان رطوبت نمونه

  
  .باگت نان رطوبت ميزان بر مختلف هاي رومال تأثير 1 شكل

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

   حجم مخصوص-3-2

اوي نتايج بدست آمده از ميزان حجم مخصوص نان باگـت ح ـ          

 نشان داده شده است، همانگونه      2هاي مختلف در شكل      رومال

هاي داراي رومال آب و آب خربزه از  شود نمونه كه مشاهده مي

بيشترين ميزان حجم مخصوص و نمونه داراي رومال روغن از          

در اين راسـتا    . كمترين ميزان حجم مخصوص برخوردار بودند     

خـود كـه بـه      در مطالعـه    ) 1388(زادگـان و همكـاران       رضوي

هاي فرموله شده بر ماندگاري نان       بررسي مقايسه و تأثير رومال    

هـا   پرداختند، اذعان داشتند كه قدرت رومال آب از ساير رومال         

بيشتر بود و در مواردي كه هـدف افـزايش حجـم مخـصوص              

صـرفه   محصولات نانوايي باشد، استفاده از آن بسيار مقـرون بـه   

مال آب خربزه بايد گفت كـه       همچنين در مورد رو   ]. 5[باشد مي

به احتمال زياد علت اين امـر حـضور آنـزيم پروتئـاز در بـين                 

 و  2001ملو و همكاران،    (تركيبات موجود در آب خربزه باشد       

 در مطالعات خـود بـه حـضور ايـن           2000لادجان و همكاران،    

در اين  ]). 16 و   15[آنزيم در بين تركيبات خربزه اشاره نمودند        

در تحقيق خود گزارش نمودند     ) 2008(اهدي  زمينه قنبري و ش   

كه افزودن آنزيم پروتئـاز بـه فرمولاسـيون محـصولات صـنايع         

سـازد و تحـت      پخت، امكان اصلاح مقاومت خمير را مهيا مـي        

تأثير اين عمل به گازهاي توليدي اجازه انبساط و افزايش حجم 

  ].17[دهد  محصول توليدي را مي
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  .باگت نان مخصوص حجم ميزان بر مختلف هاي رومال تأثير 2 شكل

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

   بافت-3-3
هـاي   نتايج بدست آمده از ميزان سفتي نان باگت حاوي رومـال          

در )  سـاعت پـس از پخـت       72 و   2در دو بازه زماني     (مختلف  

 نشان داده شده است، همانگونه كه نتايج ارزيابي بافت          3شكل  

دهـد، سـفتي      ساعت پس از پخت نشان مـي       2ماني  در فاصله ز  

هاي توليـدي كمتـر    بافت نمونه داراي رومال آب از ساير نمونه   

بود و دو نمونه داراي رومال آب خربزه و شير سويا در مرحله             

 72اين در حـالي بـود كـه بـا گذشـت زمـان           . بعد قرار گرفتند  

ساعت پس از پخـت، نـان داراي رومـال آب خربـزه كمتـرين               

رسد كه در بازه     در اينجا به نظر مي    . ن سفتي بافت را داشت    ميزا

هـاي حـاوي آب خربـزه،      ساعت پس از پخت رومـال    2زماني  

شير گاو و سويا به دليل حضور تركيبات متنوع در خـود نظيـر              

انـد   اي نسبتاً برشته براي محصول ايجاد نموده       قند و غيره پوسته   

ثيرگذار بـوده اسـت     كه اين امر در افزايش ميزان سفتي بافت تأ        

سنجي با توجه به منبع ارائـه شـده در           زيرا جهت آزمون بافت   (

همچنين ). ها پوسته محصول حذف نگرديد     بخش مواد و روش   

زادگـان   در راستاي اثر استفاده از رومـال آب و روغـن رضـوي         

نتايج مشابهي را گزارش نمودند و      ) 1388(جهرمي و همكاران    

مـال آب و روغـن بـه ترتيـب     بيان كردند كه نمونـه حـاوي رو   

  ].5[كمترين و بيشترين ميزان سختي را داشتند 

 سـاعت   72علاوه بر اين لازم به ذكر است كه در بـازه زمـاني              

پس از پخت، نمونه داراي رومال آب خربزه از كمترين ميـزان             

هاي حـاوي شـير گـاو و شـير           البته نمونه . سفتي برخوردار بود  

 براسـاس تحقيقـات هـالبرگ و        .سويا در رده دوم قرار گرفتنـد      

كه بيان نمودند كه افزايش سريع سفتي نـان      ) 2002(چيناچوتي  

باشد و  در روزهاي متوالي به علت كاهش رطوبت سطح نان مي 

دهـد   ، سفتي مغز نان را افزايش مي )كاهش رطوبت (اين كاهش   

هاي داراي رومال    نمونه(رفت كه اين سه نمونه       ، انتظار مي  ]18[

 روز پـس از     3بـا گذشـت     ) ير گاو و شير سـويا     آب خربزه، ش  

زيـرا  . پخت از سفتي كمتري نسبت به سايرين برخوردار باشند        

نتايج بدست آمده از ارزيابي ميزان رطوبت اين سه رومال را به            

  .عنوان بهترين محافظ در برابر خروج رطوبت معرفي نمود

  
 در اگتب نان بافت سفتي ميزان بر مختلف هاي رومال تأثير 3 شكل

  .پخت از پس ساعت 72 و 2 زماني بازه دو

 داري معني تفاوت P<0.05 در زماني بازه هر در مشابه حروف(

  )ندارند

  )*b و *L* ،a(هاي رنگي پوسته   مؤلفه-3-4
هاي رنگي نان باگـت حـاوي        نتايج بدست آمده از ميزان مؤلفه     

همانگونه .  نشان داده شده است1هاي مختلف در جدول  رومال

هـاي   نمونه *a و *Lدهد در ميزان دو مؤلفه       ه نتايج نتايج مي   ك

ايـن  .  درصد مشاهده شـد    5دار در سطح     توليدي اختلاف معني  

هـاي    نمونـه  *bدر حالي بود كه نتـايج ارزيـابي ميـزان مؤلفـه             

 درصـد  5داري را در سـطح   توليدي هيچگونـه اخـتلاف معنـي    

ي رومـال آب    نتايج بيانگر آنست كه دو نمونه حـاو       . نشان نداد 

برخـوردار   *aو *Lخربزه و شير گاو از بيشترين ميزان مؤلفـه    

به احتمال زياد علت ايـن امـر حـضور بيـشتر تركيبـات           . بودند

قندي در بين تركيبـات موجـود در آب خربـزه و شـير گـاو و                 

ها در واكنش كارامليزاسيون و مـايلارد باشـد          شركت نمودن آن  

را ) *a(و قرمـزي  ) *L(كه قادرند درخشندگي و انعكاس نور   

علاوه بر اين ذكر اين نكته ضروري است كه اين         . افزايش دهند 

نيـز در حفـظ رطوبـت و    ) آب خربـزه و شـير گـاو    (هـا    رومال

انـد كـه ايـن       نگهداري آن در حين پخت عملكرد مثبتي داشـته        

 *Lخود در افزايش درخشندگي يا همان افزايش ميزان مؤلفـه           

همــوار در محــصول مــؤثر ناشــي از ايجــاد ســطحي صــاف و 

حفــظ رطوبــت در حــين پخــت در جلــوگيري از  (باشــد  مــي

چروكيدگي، ايجاد سطح ناهموار در محصول و كاهش انعكاس      

  ). نور نقش دارد
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  .باگت نان پوسته رنگي هاي مؤلفه ميزان بر مختلف هاي رومال تأثير 1 جدول

 

  

  

  

 

  

  

  

  .رندداري ندا  تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه در هر ستون از نظر آماري در سطح 

ns  : از نظر آماري در سطحP<0.05داري ندارند  تفاوت معني.  

  

   پذيرش كلي-3-5
شـود،   نتايج ارزيابي حسي كه براساس پذيرش كلي گزارش مي        

برتري رومال آب خربزه و شير گاو در بهبود پارامترهاي كيفـي         

دهد  هاي استفاده شده، نشان مي     نان باگت نسبت به ساير رومال     

رفت كه اين    ها، انتظار مي   دست آمده از ساير بخش    كه با نتايج ب   

ها از جانب ارزيابان حسي مورد تأئيد قـرار گيرنـد و بـه          رومال

عنوان بهترين رومال براي نان باگـت در ايـن پـژوهش معرفـي       

  .گردند

  
 نان كلي پذيرش امتياز ميزان بر مختلف هاي رومال تأثير 4 شكل

  .حسي آزمون در باگت

  )ندارند داري معني تفاوت P<0.05 در مشابه حروف(

  

  گيري  نتيجه-4
اساس نتايج اين پـژوهش مـشخص گرديـد كـه اسـتفاده از               بر

هـايي   ها در صنعت محصولات نـانوايي يكـي از تكنيـك         رومال

است كه ضمن كم هزينه بودن، نقش بسزايي در حفظ و حتـي             

رطوبت، حجم مخصوص، بافـت،     (بهبود خواص كمي و كيفي      

نان دارد و با حفـظ رطوبـت سـطح          ) هاي حسي رنگ و پارامتر  

محصول و جلوگيري از كاهش آن در طي مدت زمان نگهداري  

همچنـين  . نمايد نقش مؤثري در به تعويق انداختن بياتي ايفا مي   

در راستاي اين تحقيق معلوم شد كه آب خربزه به عنـوان يـك              

شـود،   محصول بومي كه به وفور در استان خراسـان يافـت مـي       

بسيار مناسب با عملكردي منحصر بـه فـرد بـراي نـان             رومالي  

از اين رو آب خربزه به عنوان يك رومـال جديـد و        . باگت بود 

  .شود كاملاً طبيعي براي صنعت نانواني معرفي مي
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Quality and shelf life of bread as a main diet has the great importance on health and the national 
economy. So the aim of this study was to investigate the effect of water, melon water, oil, cow milk 
and soy milk as a glazing component of baguettes on the moisture content, specific volume, texture, 
crust color and overall acceptance of final product. In this study, Image J software was used for crust 
color measurement. Based on results, the samples have melon water, cow's milk and soy milk glaze 
had the highest moisture content. However, the samples containing water and water melon glaze had 
the highest specific volume. The results clearly showed that the samples were coating by water and 
melon water had the lowest firmness respectively in 2 and 72hr after baking. This indicates that melon 
water as a coating agent is better for preserving moisture and to retard the staling. In addition the 
highest amount of L* value and a* value and overall acceptance score in organoleptic evaluation were 
observed in the two samples coating by melon water and cow's milk. In general we can say that 
glazing is one of the techniques that are simple, low-cost addition to being a great role in maintaining 
and even improving the quantity and quality of bread. Also according to the results of this study, 
melon water, with its unique function as a new glaze in bakery industry is introduced. 
 

Key words: Baguette, Glaze, Image processing, Melon water, Shelf life.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
∗  Corresponding Author E-mail Address: nafisehzavehzad@yahoo.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
2-

18
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                               8 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-2597-en.html
http://www.tcpdf.org

