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  دهیچک
ر قرار گرفته و  ی خميه هاین لای در بینه کردن، چربیند رول کردن و لمی فرآی هستند که در طی، محصولات)از جمله کرواسان( يری تخميه ای لاير هایخم
ها و روغنش یاکسا از يری جهت جلوگیاهی گي از جمله عصاره هایعـیدان هاي طبی اکسی آنتيریبکارگ. دهدی میی محصول نها مانند  بهی پولکیبافت

 يق حاضر، عصاره هایدر تحق. شـوندی اسـتفاده مـی ارزشمند هستند که در طب سنتییاه دارویشن دو گی و آويرزمار. افته استی  يادیها کاربرد زیچرب
 مورد یی محصول نهايهایژگیر کرواسان اضافه شده و ویون خمی به فرمولاسیبین به طور ترکیو همچن) درصد 2/0،  15/0،  1/0 (ریشن در مقادی و آويرزمار
گراف  و نوی فاریفیر و عدد کیر، زمان مقاومت خمین زمان گسترش خمی نشان داد که بالاتریکی رئولوژيج حاصل از آزمون هاینتا.  قرار گرفتیبررس

 A6 و  )شنیدرصد عصاره آو 1/0+ يدرصد عصاره رزمار 15/0+  کرواسان يری تخمياهی لاینیریش (A4ر متعلق به  نمونه ین درجه سست شدن خمیترنییپا
 A6 و A4 ينه هار نمویحداکثر مقاومت به کشش خم. بود) شنیدرصد عصاره آو 20/0 + يدرصد عصاره رزمار 15/0+  کرواسان يری تخمياهی لاینیریش(

 يرویکم و هفتم نی ي نشان داد که در روزهای کراواسان به روش دستگاهي هاینیری شیاتیزان بی م(p≤0/05).مارها بالاتر بود یگر تی از ديداریبه طور معن
 رنگ، طعم، ي در فاکتورهایاز حسین امتیبالاتر . (p≤0/05) ها بودندگر نمونهیتر از دنیی پايداری  به طور معنA4 و A6 يها نمونهيسازلازم جهت فشرده

  . بودA6و A4  يبو و بافت متعلق  به نمونه ها
  
  ي، زمان ماندگاریشن، خواص حسیو آو ي، عصاره رزمارییایمیکوشیزیک، خواص فیبات فنولیترک کراواسان،: واژگاندیکل
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول:  khorshidpour@iauvaramin.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

05
 ]

 

                             1 / 16

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-26197-fa.html


 ...شن بر زمانی و آوي رزماريک عصاره هایبات فنولیر ترکیتأث و همکاران                                                  آرزو محمدپور

 322

   مقدمه - 1
 از يریجلـوگ  مانند متعدد یکیولوژیب اثرات يدارا کیفنول باتیترک

 و،یداتیاکــس بیآســ  در برابــر DNAاز محافظـت  ،شیاکـسا 

 ـفنول بـات یترک عــلاوه بــه. باشـد یمــ ونیضدموتاس ـ  يدارا کی
از  ی غن ـییغـذا  مواد و باشندیم يادیز یدانیاکسیآنت اتیخصوص

 ـفنول باتیترک  ـ یی ـدارو خـواص  يدارا کی  اهـان یگ].1[باشـند  یم

 ـفنول بـات یترک از یغن ـ هاهیادو و ییدارو  توجـه  و باشـند یک م ـی

-هی ـتغذ ارزش تواننـد یرا میز اندکرده جلب خود به را غذا صنعت
 رینـه تـأث  ی در زميمطالعـات متعـدد  ]. 2[بخـشند   بهبود را غذا يا

 مختلـف صـورت گرفتـه       يهازسازوارهی بر ر  یعی طب يهانگهدارنده
بــات حاصــل از یک تریعــی طبيهــان نگهدارنــدهیاز مهمتــر. اســت

باشـد و   ی م ـ یاهی ـ گ يهـا ا اسـانس  ی ـهـا    و عـصاره   ییاهان دارو یگ
 مهم خانواده نعنـاع از     يها از گونه  یکی اسانس   یقارچخواص ضد 

 يده است که متعاقباً بـر زمـان نگهـدار         یشن به اثبات رس   یجمله آو 
 یاهی ـشن گیآو.  خواهد داشتییر به سزایمحصول مورد نظر ما تأث 

و  Thyme یسی ـ و به انگل Labiatae خانواده چندساله، ازیعلف
نـام بـرده    » ریصـعترالحم «و  » اوشـن «،  »حاشـا  «يها با نام  یدر فارس 

 تنفسی مجاري کنندگیگشاد خاصیت داراي آویشن]. 3[شده است

 رقیـق  و اسپاسـم، تهـوع  ضـد  باکتریایی،ضد اثرات کاهش سرفه، و

آویـشن شـیرازي متعلـق بـه     . باشـد می تنفسی مجاري خلط کردن
. باشـد بـوده و گیاه بومی ایـران        مـی   Laminaceae خانواده

دهنـده در غـذا بـه    این گیـاه بـه طـور سـنتی بـه عنـوان       طعم           
 کـشورهاي  اکثـر  امـروزه . شــود ویژه ماست بـه کـار گرفتـه مــی    

 مـصرف  از ناشـی  عـوارض جـانبی   بـروز  علـت  بـه  دنیـا  پیشرفته

 داروهاي از برخی ساخت صرفه نبودن به مقرون تزي،سن داروهاي

 دارویـی  گیاهان با هابیماري برخی بودن درمان انحصاري سنتزي،

انـد   کـرده  پیدا سوق دارویی گیاهان سمت به و سالک جذام، مانند
 شکل است کـه بـا آرد،   ی هلالینیری نان و شینوع ١کرواسان]. 4[

 یه م ـیر هزارلا تهیر آن بصورت خمیه و کره است که خم     یر ما یخم
 در کـشور  يلادی م13ه در قرن    یکرواسان هر چند به طور اول     . شود

 صـبحانه  ی بـه عنـوان نـان رسـم        یش ابداع و متداول شده، ول     یاتر
 از ارکـان  یک ـیباً در سراسر اروپـا     یشود و تقر  ی شناخته م  يفرانسو

 ییایمیکوش ـیزی ف يهایژگی و یدر بررس ]. 5[ است   ییصبحانه اروپا 

                                                             
1. Croissant 

ک اسـتخراج شـده از   ی ـبـات فنول ی شده با ترکی غنيها نان یو حس 
اهـان  ی استخراج شده از گی آب يهاجات، از عصاره  ی سبز يهاعصاره

عات انگـور کـه   یتـون، ضـا  یانـه، بـرگ ز  ی، کلم، کـرفس، راز   یکاسن
ر نـان، اذعـان     ی ـه خم یو به دست آمده بودند در ته      یکروویتوسط ما 

عات انگـور و  ی در ضـا یبـات فنـول   ین غلظت ترک  ی بالاتر نمودند که 
 ـ تی ـن فعالین بـالاتر یهمچن ـ.  شده با آن بوده اسـت ینان غن -یآنت

عات انگور و  ی شده با عصاره ضا    يسازی در پوسته نان غن    یدانیاکس
به طور  . تون ملاحظه شد  ی شده با عصاره برگ ز     يسازیمغز نان غن  

 ـ     ینیگزی جا یکل ر حجـم مخـصوص و      دای آب منجر به کاهش معن
 يهـا  و بهبـود طعـم نـان   ير رنگ مغز نان به سمت قرمز و زرد  یتغ

 یاهی ـ گ يها عصاره يریر به کارگ  ی تأث یدر بررس ]. 6[د شده شد  یتول
در ) ٤، بـرگ تنگـک برونـگ      3، برگ نعنـاع کـامبوج     ٢يبرگ کار (
 ي محتـو يهـا ها بـا نمونـه   آنیدانیاکسیت آنتیسه فعال یک و مقا  یک

ر انــداختن فــساد ی در بــه تــأخBHA/BHTک و یاســکوربدیاســ
س ی اتــاق، انــدي روز در دمــا15هــا، بــه مــدت و نمونــهیداتیاکــس

.  قـرار دادنـد  ی را مورد بررس6دیاسکیوتیوباربیس ت ی، اند 5دیپراکس
 عصاره بـرگ تنگـک برونـگ    ي محتويهانمونه ج نشان داد کهینتا

- عـصاره ي محتو يهاو را نسب به نمونه    یداتی اکس يدارین پا یبالاتر

ک و یآسـکورب دی اسیاز طرف اند وکامبوج داشته  وي برگ کاريها
BHA/BHT   ت ی ـن فعال ی بـالاتر  ي مورد نظـر دارا    ی در بازده زمان

برونـگ  تنگـک  ن افزودن عصاره بـرگ ی بودند و بنابرایدانیاکسینتآ
 يش مانـدگار ی بـا هـدف افـزا   یع ـیدان طبی اکـس یک آنتیبه عنوان   

نکـه تـاکنون بـه      یق حاضر به لحاظ ا    یتحق. شنهاد داده شد  یها پ کیک
ج مطلـوب  ین شکل انجام نشده است و در صورت حـصول نتـا        یا
ش و ی از اکـسا   يریجلـوگ  ي بـرا  یار مناسـب  یتوانـد راهکـار بـس     یم

ن یکنندگان شـود و همچن ـ ن بالا بردن سطح سلامت مصرف یهمچن
 ي زمـان نگهـدار  یقـارچ  و ضـد یکپک ـت ضـد یبا توجه بـه خاص ـ   

 و یات حـس یمحصول را بالا خواهد برد و باعـث بهبـود خـصوص      
ز ی ـد نی ـنـه تول ین هزیشود و علاوه بر ا  ی محصول م  ییایمیکوشیزیف

  .د واقع شودیتواند مفید کرد و مدا نخواهیش پیآن چنان افزا
  

                                                             
2. curry leaves 
3  . kesum leaves 
4. Daun Tenggek Burung 
5. Peroxide Value(PV) 
6 . Thiobarbituric acidreactive substances(TBARS) value 
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  مواد و روش ها- 2
  مواد  - 2-1

 آلمان مرك شرکت از شاتیآزما جهت استفاده مورد مواد یتمام
  .شد هیته

  شنی و آوي رزماريهاه عصارهیته) الف
ه شد و ی تهي از شرکت عصاره بهارياه رزماریشن و گیاه آویگ

 خشک شده جدا شده يها از  برگی اضافيهاابتدا چوب و ساقه
 انجام يریگ، عصاره)یاتانول( ی الکل- و سپس توسط روش آب

اب پودر و یاهان را به طور جداگانه کاملاً با آسیشد که در آن گ
م و یکنیرا با آب مخلوط م) يشن و رزماریآو( لوگرمیک% 5سپس 

م و سپس با کاغذ یدهی قرار مshaker ي ساعت رو48به مدت 
ر دستگاه یصاره را از تفاله جدا کرده و به زع) whatman( یصاف

Rotationدرجه           عصاره50 يم و با دمایکنی منتقل م  -

بات یق حاضر، هدف استفاده از ترکیدر تحق]. 7[ میکنیم يریگ
- موجود در عصاره) هادها، تاننی، فلاونوئی فنليدهایاس( یکیفنول

 ییه را جهت شناسا استخراج شديهان منظور عصارهیها بود بد
  بالاییع با کارای مای به دستگاه کروماتوگرافیبات فنولیترک

)HPLC (آن مشخص یبات فنولیق شده و مقدار و نوع ترکیتزر 
ها همراه با درصد  عصارهیبات فنولی ترک3شد که در جدول 

  ].8[ ده استی هر جزء ارائه گردیفراوان

  ها ها و آزمونروش - 2-2
  يری تخمياهی لاینیریر شیه خمی ته-2-2-1

% 10ر شاهد شامل بهبود دهنده کرواسان ی دهنده خملیمواد تشک

  ،%)9/5( ، تخم مرغ%)6/4( ، شکر%)45( ، آرد%)8/6( سحر
در %). 5/1( ، آب، نمک%)07/3( ، مخمر%)48/5( نی مارگار

 انجام شد و در ين مواد پودریارتباط با نمونه شاهد در ابتدا توز
قه مواد یک دقیکدست شدن به مدت ی همگن و يمرحله بعد برا

. خته شد و بصورت خشک مخلوط شدیکسر ری در داخل ميپودر
اضافه شده و در دور کند ) نیشامل آب و مارگار( عیسپس مواد ما

قه در یسپس به مدت هشت دق. دیقه مخلوط گردیبه مدت  دو دق
ز انتقال داده شد  ی مير به رویدور تند مخلوط شد و پس از آن خم

ر ین استراحت داده شد و کل خمقه به آن زمایو مدت هشت دق
ن ین بیر مارگاریوزن خم%  20کن رفته و مقدار ر دستگاه پهنیز

ه یها لان آنیر قرار داده شد و به تعداد چهار مرتبه تا شده و بیخم
خته شد و سپس توسط دستگاه کاتر به قطعات ین ری مارگاريها

و ده یچیر پی خميها شکل برش داده شد و برشی مثلثی گرم60
 انجام يگذارینی سسپس مرحله . به شکل کرواسان در آورده شد

 به داخل گرم خانه قرار داده شد که رطوبت ییر نهایشده و تخم
 45گراد و بعد از گذشت ی درجه سانت35 يبا دما%  80گرم خانه 

 گراد بخار داده ی  درجه سانت240 ي با دمایقه به داخل فر برقیدق
 یید و در مرحله نهایه به طول انجامقی دق15شد و زمان پخت 

ک یها به مدت ز و خنک شدن آنی ميه کرواسان ها به رویتخل
گر یدر ارتباط با د.  شديلن بسته بندیاتی پليهاساعت و در بسته

ف شده و یر تعریها در مقاد مورد پژوهش، عصارهيهانمونه
ر مواد گیر افزوده شدند و با دیع خمی به مواد ما1مطابق با جدول 

  . مخلوط شدند
  

Table 1 produced treatments and related codes 
Treatment Specifications    Code  

 Fermented  Layer pastry (Croissant) Without rosemary and thyme extract A0 

Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.10%) A1 

Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.15%) A2 

Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.20%) A3 

Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.10%) A4 
Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.15%) A5 
Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.20%) A6 

 
   آرد گندمییایمیکوشیزی فيها آزمون- 1- 3- 2  ها  آزمون- 3- 2
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، 16 - 44 شماره AACCن رطوبت مطابق روش ییآزمون تع
، آزمون 52 -  02 شماره AACC مطابق روش pHن ییآزمون تع

ن یی، آزمون تع10 -  30شماره AACC  مطابق روش ین چربییتع
ن یی، آزمون تع08 -01 شماره AACCخاکستر مطابق روش 

ن یی، آزمون تع46 - 12 شماره AACCن مطابق روش یپروتئ
 و 33 – 11شماره AACC زان گلوتن مرطوب مطابق روش یم

  .]9و 10[ انجام شد 103ران به شماره ی ایاستاندارد مل
 يری تخميهاینیریر شیخم یکی رئولوژيهاآزمون-2-3-2

  کرواسان
  نو گرافی آزمون فار- 1- 2- 3- 2

میزان جذب آب آرد و خصوصیات رئولوژیکی آن با استفاده از 
  ].9و 10[ تعیین شد 54 – 21 به شمارة AACCروش استاندارد 

  گراف آزمون اکستنسو-2-3-2-2
رد  دا با استفاده از روش استان لیت کشش خمیر    ICCقاب

  .]9و 10[ تعیین شد 3246به شماره 
  )یآزمون لذت بخش (ياک پنج نقطهی آزمون هدون-2-3-5

 مطلوب اریبس از(اي نقطه پنج کیهدون روش مطابق یحس آزمون

ران به ی ایو بر طبق استاندارد مل گرفت انجام )نامطلوب اریبس تا
 يهاینیریها و روش آزمون شیژگی در ارتباط با و3493شماره 

 يری تخمياهی لاینیری شيهایژگی، ويریتخمری و غيری تخميآرد
همان طور  .]32 [گرفتند قرار یمورد بررس) بو، رنگ، طعم، بافت(

زان ی ميریگ اندازهين روش برایاد، یآین آزمون بر میکه از نام ا
ن ی نفر بود و در ا6ها ابیتعداد ارز. هاستنمونه یحس لذت بخش
 ی کليهاها صفتها خواسته شده که به نمونهابیقسمت از ارز

ند یار خوشایند تا بسیار ناخوشای، از بس)کیهدون (یبخش لذت
ها هر ل دادهیه و تحلین در تجزیاختصاص داده شود، همچن

 ].11[ک تکرار محسوب شد یست به عنوان ینلپا

 کراواسان به روش يهاینیری شیاتی بیابی ارز-2-3-6
  یدستگاه

در .  انجام شد74 – 09شماره AACC ن آزمون مطابق روش یا
 کراواسان توسط دستگاه يهاینیری شیاتی بیابین روش ارزیا
.   ساخت انگلستان انجام شدH5KS  مدل IUTM(11(نستران یا

انه وارد کرده و پس از ثبت یمات مورد نظر را در رایابتدا تنظ
                                                             
1.  Instron universal Testing machine 

 يشگر دستگاه، نمونه را بر رویمشخصات مورد نظر در صفحه نما
 ی دستگاه ثابت کرده و به دستگاه دستور آغاز کار داده مینییفک پا

شد تا دستگاه طبق انه دستگاه داده یمات مورد نظر به رایتنظ. شود
د ی که باییرویزان نیم: مات عبارت بودند ازین تنظیا. آن عمل کند

رو بر ین نیا). load cell ( دستگاه به نمونه وارد کندییفک بالا
 به کار رفته يرویزان نیم.  شودیلوگرم ارائه میا کیوتن و یحسب ن

ر مشخصات پروب د. وتن بودی ن500ا یلوگرم و ی ک5ن آزمون یدر ا
 شکل و با ي با سطح مقطع استوانه اين آزمون از پروب نفوذیا

قه یبردق متر میلی100  متر با سرعتیلی م2/3قطر سطح مقطع 
 ها، میزان نفوذینیریمغز ش سفتی تعیین هنگام استفاده شد و در

 مورد نظر مورد آزمون يهاینیریسپس ش. بود مترمیلی 10 پروپ
 3 تکرار و در 3ن آزمون با یا. شدند قرار داده يا فشاری یتراکم

کم، هفتم و پانزدهم پس از پخت ی ي در روزهایعنیروز مختلف 
رات بافت یی مورد نظر تکرار شد و روند تغيهاینیری شيبرا
  .  قرار گرفتی کراواسان مورد بررسيهاینیریش
   ي و روش نمونه برداري جامعه آمار-2-3-7

 تکرار در 3مار در ی ت8 با یاساس طرح کاملاً تصادفآزمون بر
 صورت ی حسي تکرار در روش ها5 و ی دستگاهيهاروش
سه یک طرفه و سپس آزمون مقایانس یز واریابتدا آنال. گرفت

 یبه منظور برررس%  5 يداریها از نوع دانکن در سطح معننیانگیم
 يهالیه و تحلیتجز. ج حاصله صورت گرفتیدار بودن نتایمعن

ن رسم یو همچنSPSS   16ده از نرم افزار  با استفايآمار
 Microsoft Office Excelنمودارها با استفاده از نرم افزار 

  .رفتیانجام پذ
  

  يریجه گی بحث و نت- 3
 ییایمیکوشیزی فيج حاصل از آزمون های نتا3-1

  آرد گندم
 يری تخميه ای لاي هاینیریه شی  آرد مورد استفاده جهت ته

ز آن، در یج بدست آمده از آنالی بود که نتاکرواسان از نوع آرد نول
ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل. ارائه شده است 2جدول 

د ی تولي مناسب براي آرد گندم قوي هایژگی در ارتباط با و3493
ن ی، پروتئ %14نه رطوبت آرد یشیست بی بای مي آردي هاینیریش
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ن آرد ید و بنابرا درصد باش50/0 – 55/0 درصد، خاکستر 11 – 13
ن محصول ید ای در تولیمورد استفاده در پژوهش حاضر آرد مناسب

  . بوده است

Table 2 The results of physicochemical characteristics of wheat flour 
Test  
 

Sample 
pH Acidity 

Moisture 
(%) 

Protein 
(%) Fat(%)  Ashes full 

(%) 
Moisture 

gluten(%)  
Dry gluten  

(%) 

flour 80/5 67/1 00/14 00/11  55/2 500/0 00/26 40/10 

  
نالینتا - 2- 3  عصاره یبات فنولیز ترکیج آ

شن توسط دستگاه ی و آوي رزماريها
HPLC  

 به یبات فنولی ترکیی استخراج شده جهت شناسايهاعصاره
ق شده و مقدار و نوع ی بالا تزرییع با کارای مایدستگاه کروماتوگراف

ج حاصل ینتا. ان شده استی ب3 آن در جدول شماره یبات فنولیترک

 یب فنولی ترک11 عصاره ها نشان داد که یبات فنولی ترکیاز بررس
د ین درصد را اسی شد که بالاترییشن شناسایدر عصاره آو

 در عصاره یب فنولیترک 11گرفته و در بر%) 6/4( کیستیجن
%) 0/307(ن درصد را کارنوزولی مشاهده شد که بالاريرزمار

  .شامل شده است

Table 3 Results of type and amount of antioxidant compounds of thyme and rosemary extract 
 Rt (min) Amount(%) Type compound(µg/g.dw) 
 8.1 3.9 Ben zonic acid  
 9.0 1.9 Homogeneous acid 
 12.1 4.6 Genestech acid  
 13.2 7.6 Gallic acid   
thyme extract 14.5 2.2 Chlorogenic acid   
 16 3.5 Vanilla acid  
 19.2 4.1 Caffeina acid   
 20.0 1.5 Cyrillic acid  
 21.1 1.5 Comaric P - acid  
 23.4 2.1 Ferrolic acid  
 28.8 0.9 Cinnamic P - acid  
 8.0 231 Vanilla acid  
 9.1 116 Caffeina acid  
 12.1 88 Genestech acid  
 20.0 60 Male  
Rosemary extract 23.2 4.3 Rosemary acid(mg/gr)  
 28.8 57 Cinnamic P - acid  
 37.0 79 Apigenic acid  
 38.1 44 Hypoline  
 42.7 196 Crismartin  
 52.0 307 Carnosell  
 56.9 12.6 Carnosic acid(mg/gr)  

ر ی خمیکی رئولوژيهاج حاصل از آزمونینتا-3-3
   کرواسانيری تخمياهیلا يهاینیریش

ر را در برابر عمل یداري خمیها و پایژگی، ویکیهاي رئولوژآزمون
 از یکی یبات فنولیترک. دهندیم  نشانیختن و تنش کششیآم

ها و نیتوانند با پروتئی هستند که میدانیاکسیبات آنتین ترکیمهمتر

ن یل چنیند و تشکیجاد کمپلکس نمایدها ایساکاریپل ای
ن گروه ی بیدروژنیوند هیجاد پیق ایتواند از طری مییهاکمپلکس

مانده از ی باقيدهای پپتیلیها و گروه کربونل فنلیدروکسی هيها
 حاصل يهان کمپلکسیهمچن. ]12،13،14[ها رخ دهد نیپروتئ

 ی کووالانسيوندهایگر مانند پی ديوندهایق انواع پیتواند از طریم
 يها مولکولیونیا کاتی یونی آنيهان فنولات و بخشی بیونیا یو 
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 يتواند معنایز می آبگريهامکنشبره. ت شوندی تثبینیپروتئ
 به سطح  فنلیل کمپلکس باشد که مولکول پلی از تشکيگرید

 ینی پروتئيها با مولکولی عرضيوندهایا پیمه شده و یضمنیپروتئ
ل ی به دلیفنولیبات پلیو افزودن ترک] 14[دینمایم جادیمختلف ا

 يهایژگیر، بر ویا نشاسته در خمیئن و یبرهمکنش با پروت
 . گذار استری محصول حاصله تأثیکیرئولوژ

 نو گرافیج حاصل از آزمون فاری نتا-3-3-1

 ي قويها آردی، به طور کلینوگرافی فاريهایژگیدر ارتباط با و
شتر و درجه سست شدن ی بيداری زمان توسعه بالاتر، پايدارا

ف ی ضعيها که آردیدر حال.  باشندیت بالاتر میفیتر و عدد کنییپا
 يترنییت پایفی عدد کي سست شده و دارايشتریبا سرعت ب

  ].15[باشند یم
  ) درصد(ریج حاصل از جذب آب خمینتا - 1- 1- 3- 3

زان جذب آب آرد یق مین دقیینوگراف، تعین فاکتور در فاریترمهم
ک فاکتور مهم در یجذب آب، . دن به قوام مشخص استی رسيبرا
 نان و مشکلات يت نگهداریفی ک، بهبوديل اقتصادید نان به دلایتول

 که جذب آب ییرهایا شل است و خمی سفت ير های خميفرآور
ش یبا افزا. باشندی دارند از نظر اقتصادي مقرون به صرفه مییبالا

ر که در ی خميریگ شکليمقدار جذب آب، زمان لازم برا
ش جذب یافزا ].15[ابد ییش میها زمان گسترش افزانوگرافیفار

-یشتر می افزودن آب بيل برایش پتانسی افزايبه معنار یآب خم
ک ی يتري را برای طولانيتواند زمان ماندگاریباشد که این م

، جذب آب  4مطابق با جدول ].16[ارمغان آورد محصول به 
گر  بود ی ديمارهای بالاتر از تي داریبه طور معن  A1نمونه

(p≤0/05)مارین جذب آب در تین تری و پائ A4  د یملاحظه گرد
 و A2 ، A5 يمارهایو ت مار مذکورین تی بي داریکه اختلاف معن

A6   ملاحظه نشد(p≤0/05)در ) 2012(، . و همکاراني محمد
 میر و نان حجی اثرافزودن عصاره رازك در خمیابیارز یبررس

ش داده یر را افزای رازك جذب آب خماذعان نمودند که عصاره گل
 يها اسانسیدر بررس) 2009(،.اوزکان و همکاران]. 17[است 

 و برگ ی ترشي، سبزیم گلی، مرزنجوش، مر، مرزهياهان رزماریگ
که ر آرد گندم، اذعان نمودند یخم ینوگرافی فاريهایژگیبو بر و

      افته است یر یی تتغ7/64 تا 6/63ر در محدوده یجذب آب خم
]18.[ 

  ) قهیدق(ر یج حاصل از زمان گسترش خمی نتا- 2- 1- 3- 3
ل یر تا تشکیر در واقع مدت زمان ورز دادن خمیزمان گسترش خم

 یر می مدت زمان گسترش خمي دهد و از رویر را نشان میخم
زمان گسترش .  بردی پي عمل آوریر در طیتوان به روند تورم خم

ر یر نشان دهنده قدرت آرد هستند و مقادی خميداریر و پایخم
گر یبه عبارت د.  باشدیم  تري قويرهایبالاتر نشان دهنده خم

 باشند یر می خمیانگر قدرت نسبیر بیشاخص زمان گسترش خم
 ین معنیر است به این فاکتور نشان دهنده قدرت خمیش ایکه افزا

        ر استیف بودن خمی گسترش کوتاه نشانه ضعيکه زمان ها
ر نمونه ها در محدوده ی زمان گسترش خم4 با جدول  مطابق.]19[

ر ین زمان گسترش خمیقه بوده است و بالاتری دق70/2 – 80/5
مارها یگر تی از دي داری بود که به طور معن A4متعلق به  نمونه 

 يرهایتوان اذعان نمود که خمین می بنابرا(p≤0/05) بالاتر بود
ن یی برخوردار بوده اند و پايشتری و قدرت بيداریمذکور از پا

 که (p≤0/05)بود   A1 ر متعلق به نمونهین زمان گسترش خمیتر
توان ی میطور کله ب. ر نمونه مذکور استیف بودن خمیانگر ضعیب
 يرهایخم%) 15 (يعصاره رزمار  بالاتريهاان نمود که درصدیب

 یفنلیبات پلیکتوان آن را به تریجاد نموده اند و می اي تريقو
 یفنلیب پلیزان ترکین میخصوص کارنوزول که بالاتره  بيرزمار

 باشد، نسبت داد محققان اذعان نموده اند که ی ميعصاره رزمار
       .]20[باشد  ین ماده فعال در عصاره رزماري کارنوزول میترمهم

 ) قهیدق(ر یج حاصل از زمان مقاومت خمینتا - 3- 1- 3- 3

ر به عمل یدهنده مقاومت خمن فاکتور نشانیر ایزمان مقاومت خم
دهنده شتر نشانیر بی خميداری پایمخلوط کردن است و به طور کل

ن، در اثر یی با زمان مقاومت پاير های باشد و خمیتر میآرد قو
ن زمان ی بالاتر4 مطابق با جدول.  شوندیمخلوط کردن شل م
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بود که    A6  وA3،A5 شاهد،ير متعلق به نمونه هایمقاومت خم
 و (p≤0/05)مارها بالاتر بودند  یگر تی از ديداریبه طور معن

 يداریجاد نموده اند و اختلاف معنی ايتري قويرهاین خمیبنابرا
 پس از آن نمونه (p>0/05). ملاحظه نشد   مذکوريهامارین تیب

A3ر نمونه یزمان مقاومت خم. ن زمان مقاومت بودی بالاتري دارا
A1  گر بود ی ديمارهاین تر از تیی پاي داری معنبه طور

(p≤0/05)ر نمونه مذکور در اثر در یان نمود که خمیتوان بی و م
قات یدر تحق) 2009(، . و همکارانیل. شودیمخلوط کردن شل م

ه بر ی سبز فوق تصفي پودر چايریر به کارگی تأثيخود بر رو
ش درصد ی افزاان نمودند که بای آرد گندم، بیکی رئولوژيهایژگیو

ر به طور ی خميداریر و پایر جذب آب خمی سبز به خميپودر چا
ل یدروکسی هيهاافت که آن را به     گروهیش ی افزايداریمعن

 (1TPL) یفنلیبات پلی سبز از جمله ترکيبات چایموجود در ترک
، .ژوئو و همکاران .]21[دادند   نسبت (2TPC) يدیساکاریو پل

 يهایژگی سبز بر وير افزودن عصاره چای تأثیدر بررس) 2009(
 يان نمودند که افزودن درصدهاین طور بیر نان ای خمیکیرئولوژ
ده است که آن را یر گردی خميداریش پای منجر به افزاGTEبالاتر 

 ين هایول و کاتچی تيهان گروهی بیوند کووالانسیل پیبه تشک
ده ی با ثبات بالاتر گرديریل خمیادند که منجر به تشکنسبت د

 که ،(3EGCG)گالاتنیگالوکاتچی اپشین اکسایهمچن. است
-ینون اپید کی سبز است، تولين موجود در چاین کاتچیترفراوان

وند یجاد پیتواند توسط ایکند که می     م4گالات نیگالوکاتچ
ن یپروتئ ل ی، تشک5لیستنیول سی  تيها با  گروهیکووالانس

EGCG   22[دهد[.  
 10ر پس از یج حاصل از درجه سست شدن خمینتا - 4- 1- 3- 3
  ) برابندر(قه یدق

شتر باشد به همان اندازه آرد یر بیهر اندازه درجه سست شدن خم

                                                             
1.Tea polyphenol 
2.Tea polysaccharide 
3. Epigallocatechin gallate 
4. EGCG quione 
5. Cysteinyl 

        درجه 4مطابق با جدول .  را داراستی کمیکیتحمل مکان
ر در محدوده ی خميهاقه در نمونهی دق10ر پس از یسست شدن خم

ن درجه سست ی واحد برابندر  بوده است و بالاتر00/46 – 00/53
 يداری  به طور معنA3قه در  نمونه ی دق10ر پس از یشدن خم

 دهد ی  م  که نشان (p≤0/05) گر بودی ديهابالاتر از نمونه
گر بوده است ی ديهاتر از نمونهنیی نمونه مذکور پایکیتحمل مکان

قه متعلق به ی دق10ر پس از ین درجه سست شدن خمیترنییو پا
-تر بودنییمارها پایگر تی از ديداریبود به طور معن   A6 نمونه

(p≤0/05) باشدی نمونه مذکور مي بالایکیانگر تحمل مکانی و ب . 
 افزودن پودر دانه انگور بر خواص یدر بررس دانشمندان 

ر اذعان نمودند که با افزودن پودر دانه انگور، ی خمیکیرئولوژ
افته است و یش یقه افزای دق12ر پس از یدرجه سست شدن خم

ن آرد و یق شدن گلوتنیف شدن بوده است که به رقیانگر ضعیب
        ستها منجر شده انین پروتئی بيوندهایف شدن پین ضعیبنابرا

]23.[     
ر پس یج حاصل از زمان درجه سست شدن خمینتا - 5- 1- 3- 3

  ) برابندر(قه یق د12از 
قه در ی دق12ر پس از ی درجه سست شدن خم4مطابق با جدول 

 واحد برابندر 00/132 – 00/121ر در محدوده ی خمينمونه ها
قه ی دق12ر پس از ین درجه سست شدن خمیبوده است و بالاتر

 از يداری  بود که به طور معنA5 و A2متعلق به نمونه شاهد، 
ن ی بيداری و اختلاف معن(p≤0/05)مارها بالاتر بودند یگر تید
ن درجه یترنیی  پا(p>0/05).ملاحظه نشد   مذکوريمار هایت

بود به  A6 قه متعلق به نمونه ی دق12ر پس از یسست شدن خم
ا یکتوریو.  (p≤0/05)تر بودنیی پامارهایگر تی از ديداریطور معن

 سبز ي عصاره چايریر بکارگی تأثیدر بررس) 2015(،.و همکاران
ر نان، اذعان نمودند که با افزودن ی خمیکی رئولوژيهایژگیبر و

ر که یدرصد درجه سست شدن خم  75/0 سبز تا يعصاره چا
ر پس از زمان مخلوط کردن مشخص یانگر سست شدن خمیب

 آن نسبت داده شد یفنلیبات پلیافته است که به ترکیاست، کاهش 
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رها را ی سبز، درجه سست شدن خمياما افزودن درصد عصاره چا
 ].24[ش داد یافزا

 نوگراف ی فاریفیج حاصل از عدد کی نتا- 6- 1- 3- 3

 است و ینوگرافیندي از عوامل فارینوگراف برآی فاریفیعدد ک
 یفین عدد کیبالاتر. ر استیت بالاتر خمیفیدهنده کش آن نشانیافزا
گر ی از ديداریباشد که به طور معنی مA4نوگراف نمونه یفار

ر یت بالاتر خمیفیانگر کین بی و بنابرا(p≤0/05)مارها بالاتر بود یت
بود  A1 نوگراف متعلق به نمونهی فاریفین عدد کیترنییپا. باشدیم

به . (p≤0/05)تر بود نییمارها    پایگر تی از ديداریبه طور معن
 ي بالاتر عصاره رزماريهاان نمود که درصدیتوان بی میطور کل

 يه فاکتورهایجاد نموده و کلی ايتري قويرهایخم%) 15(
 یفنلیبات پلیتوان آن را به ترکیاند که م را بهبود دادهینوگرافیفار

 یفنلیب پلیزان ترکین می به خصوص کارنوزول که بالاتريرزمار
ک و ید اوویوید. باشد، نسبت دادی ميارعصاره رزم

 یاهی گيها عصارهيریر به کارگی تأثیدر بررس) 2010(،.همکاران
 5/0 ي محتوي، اذعان نمودند که نمونه هایی نانوايهادر فرآورده

 یفی عدد کيداری به طور معنیم گلی مریدرصد عصاره الکل
  .    ] 25 [اند ش دادهینوگراف را افزایفار

  ج حاصل از آزمون اکستنسو گرافی نتا-3-3-2
 گلوتن پروتئین هايویژگی با مرتبط مستقیماً اکستنسوگراف نتایج

           با توانمی را  کشش به خمیر مقاومت در تغییر است، آرد
 در .]26[نمود  توجیه گلوتنها و عصاره بین انفعال و فعل

ا کشش ی نشانگر زمان و ی اکستنسوگراف، محور افقينمودارها
 ي لازم برايرویزان نی نشانگر مي است و نمودار عموديریپذ

- مذکور بر حسب واحد برابندريروی ن.]27[ر است یکشش خم

)BU( 1قه از ی دق45 کردن ین آزمون بعد از طیاول. شودیان می، ب
 90 شدن ين آزمون بعد از سپریدوم. ر انجام شدیند تخمیزمان فرا

قه بعد از ی دق135ن آزمون یباشد و سومیر میقه از زمان تخمیدق

                                                             
1. Berbeder Unit 

  7ات ی خصوصین در بررسیهمچن .ر انجام شدیگذشت زمان تخم
ک طرفه استفاده یانس یل واریمار در اکستنسوگراف از تحلیت

  . دیگرد
رها یج حاصل از حداکثر مقاومت به کشش خمی نتا- 1-  2- 3- 3

  قه ی دق135 و 90، 45 ی زمانيه هابر حسب برابندر در باز
رها بر حسب یج حاصل از حداکثر مقاومت به کشش خمینتا

 نشان داد که در بازه قهی دق135و90، 45 ی زمانيبرابندر در بازه ها
ر، در ین حداکثر مقاومت به کشش خمیقه، بالاتری دق45 یزمان

بالاتر مارها یگر تی از ديداری  بوده است که به طور معنA4نمونه 
متعلق  رین حداکثر مقاومت به کشش خمیترنییپا . (p≤0/05)بود 

تر بود نییمارها پایگر تی از ديداریبود به طور معن  A3به نمونه 
(p≤0/05)ن حداکثر مقاومت به یقه، بالاتری دق90ی در بازه زمان
گر ی از ديداریبود که به طور  معن  A4ر، نمونه یکشش خم

ن حداکثر مقاومت به یترنییپا . (p≤0/05)مارها بالاتر بود یت
مارها یگر تی از ديداریبود به طور معن  رمتعلق به نمونهیکشش خم

ن یقه، بالاتری دق135 ی  در بازه زمان(p≤0/05) تر بودنییپا
 بود که به طور A3ر، در نمونه یحداکثر مقاومت به کشش خم

ن یترنییپا. (p≤0/05)لاتر بود مارها بایگر تی از ديداریمعن
بود به طور   A1ر متعلق به نمونه یحداکثر مقاومت به کشش خم

، A2مار ی در ت(p≤0/05) تر بودنییمارها پایگر تی از ديداریمعن
قه، حداکثر مقاومت به ی دق135 به 45ر از یبا گذشت زمان تخم

 در. (p≤0/05) افتیش ی افزايداریر به طور معنیکشش خم
، با گذشت زمان A6  و A0 ، A3  ، A4 يمارهاینمونه شاهد و ت

ر به طور یقه، حداکثر مقاومت به کشش خمی دق90 به 45ر از یتخم
  A1 يمارهایدر ت . (p≤0/05)دا کرده  است یش پی افزايداریمعن
 مقاومت قه، حداکثری دق90 به 45ر از ی ، با گذشت زمان تخمA5و 

  .  افتی  (p≤0/05) کاهشيداریمعنر به طور یبه کشش خم
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  Table 4 The results of Farinograph tests 

Farinograph 
quality number 

Farinograph 
after 12 minutes .

)Brabndr( 

Farinograph 
after 10 minutes .

)Brabndr( 

Dough 
stability 

time)min( 

Extension 
time  

)min( 

Whater 
absorption 

(%) 

test 
 
sample 

76.0b 132.00e 53.00e 4.20c 5.80bc 52.20b A0(Control) 
72.0a 123.00b 47.0b 3.70a 2.70a 53.50c A1 

75.00b 132.00e 55.00f 4.00bc 5.70b 52.10ab A2 
78.00c 128.00c 52.00d 4.20c 5.80bc 52.30b A3 
84.0e 131.0d 46.0a 3.90ab 6.40d 51.50a A4 
81.0d 131.0de 53.00e 4.20c 5.70b 52.00ab A5 
82.0d 121.0a 49.00c 4.00c 6.00c 52.00ab A6 
1. Small letters (a, b, c, d, e) in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatment. 
2. Treatments:  A0 Fermented  Layer pastry (Croissant) Without rosemary and thyme extract, Fermented  Layer 
pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.10%), A2 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary 
(0.10%)+ thyme extract(0.15%), A3 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.20%), 
A4 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.15%), A5 Fermented  Layer pastry 
(Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.15%), A6 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ 
thyme extract(0.20%) 

  
ــاران ــان و همک ــایبررســدر ) 2009(، .اوزک ــانس ه ــان ی گي اس اه

 و بــرگ ی ترشــي، ســبزیم گلــی، مــرزه، مرزنجــوش، مــريرزمــار
ر آرد گنـدم، اذعـان نمودنـد      ی ـ خم یکی رئولـوژ  يهـا یژگ ـیبو بـر و   

اه مـرزه در  ی ـ گ که حداکثر مقاومت بـه کـشش بـا افـزودن اسـانس              
بـات  یافـت و بـه نـوع و مقـدار ترک          یش  یر افـزا  ی ـ تخم ی زمان یتمام
ــفنول ــای ــانس ه ــ گيک اس ــسبت داده شــد یاهی ــتفاده ن ــورد اس   م

]18[. 

ــاران و یالاســلام خیشــ ــأث  یبررســ  در )2010 (،.همک  صــمغ ریت
 نــان پخــت و کیــرئولوژ خــواص بــر کیآســکورب دیاســ و گــوار

 دیاسـ ـ ونیــلیم در قــسمت  200 افــزودن کــه نمودنــد اذعــان
ــکورب ــأث کیآس ــود ریت ــشان را خ ــر و داد ن ــق ب ــر طب ــا نظ  شانی

ــه مربــوط مــاریت نیبهتــر  صــفر و گــوار درصــد 5/1 متقابــل اثــر ب
  ].28[ بود کیآسکورب دیاس قسمت ونیلیم در قسمت

رها بر حسب یج حاصل از مقاومت به کشش خمی نتا- 2- 2- 3- 3
 قه ی دق135 و 90، 45 ی زمانيبرابندر در بازه ها

-یز نشان داده می، نR50ر که با نماد یمقاومت در برابر کشش خم
 ییجابهمتر جایلی  م50 بعد از یشود برابر است با ارتفاع منحن

شتر ی بين ارتفاع از لحاظ عددیهر قدر ا.  نمودار حاصلهيرو
. ر در برابر کشش استیدهنده بالا بودن مقاومت خمباشد، نشان

رها بر حسب برابندر در بازه یج حاصل از مقاومت به کشش خمینتا
ن مطلب است که در یانگر ایقه در بی دق135  و90، 45 ی زمانيها

ر، متعلق نمونه ین مقاومت به کشش خمیقه، بالاتری دق45 یبازه زمان

 ي از لحاظ آماريداری بوده است که اختلاف معنA1و A6  يها
توان اذعان نمود که یو م(p>0/05) ها ملاحظه نشد ن آنیب

ت یفیر و پخت کی خمي مذکور، هنگام فرآوريمارهای تيرهایخم
 يترر مناسبیقدرت تحمل تخم و کنندیجاد می ايترمطلوب

رمتعلق به نمونه شاهد بود ین مقاومت به کشش خمیترنییپا. دارند
در بازه . (p≤0/05) تر بودنییمارها پایگر تی از ديداریبه طور معن

ر، در نمونه ین حداکثر مقاومت به کشش خمیقه، بالاتری دق90یزمان
A2مارها بالاتر بودیگر تی از ديداری بود که به طور معن  -

(p≤0/05) .ر متعلق به نمونه ین مقاومت به کشش خمیترنییپا
A5بود (p≤0/05)  .ن مقاومت یقه، بالاتری دق135 یدر بازه زمان

مارها یگر تی از ديداری شاهد به طور معنر نمونهیبه کشش خم
ر ین حداکثر مقاومت به کشش خمیترنییپا. (p≤0/05)بالاتر بود

و  A0 ،  A3 يمار های در ت .(p≤0/05) بود A1متعلق به نمونه 
A5قه، مقاومت به کشش ی دق135 به 45ر از ی  با گذشت زمان تخم
 يمارهای در ت و(p≤0/05) افتیش ی افزايداریر به طور معنیخم

قه، مقاومت به کشش ی دق90 به 45ر از یگر با گذشت زمان تخمید
  و پس از (p≤0/05)افته است ی شی افزايداریر به طور معنیخم

افت ی کاهش يداریقه، به طور معنی دق135 یآن در بازه زمان
(p≤0/05)  .اثر یابیارز یدر بررس) 2012(، . و همکارانيمحمد 

 اذعان نمودند که میر و نان حجیافزودن عصاره رازك در خم
  ].17[ش داده استیکشش را افزاافزودن عصاره مقاومت به 
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ر بر حسب ی خميریپذج حاصل از کششینتا - 3- 2- 3- 3
  قه ی دق135 و 90، 45 ی زمانيهامتر در بازهیلیم

انگر ی ـشـود و ب یان م ـ ی ـمتـر ب  یل ـیر بـا واحـد م     ی ـ خم يریپـذ کشش
ــم ــششی ــذزان ک ــ خميریپ ــر نی ــر در براب ــه  يروی ــده ب ــال ش  اعم

ــا زمــان پــاره شــدن  یطــول منحنــ. ر اســتیــخم  از زمــان آغــاز ت
. باشــدیانگر فــاکتور مــذکور    مــیــمتــر بیلــیر بــر حــسب میــخم

ــشش ــذک ــ بيریپ ــشش خم ی ــدار ک ــانگر مق ــده  ی ــشان دهن ر و ن
باشـد کـه در کــاهش   یر م ـی ـاز در خم آب و گ ـيخـواص نگهـدار  

ــب ــازگیاتی ــسوب مــی ی و حفــظ ت ــوثري مح ــل م ــان عام ــود ن          ش
ــا] .]29[ ــشش ج حاصــل از حــداکثرینت ــذک ــر ی خميریپ ــا ب ره

قــه نــشان ی دق135 و 90، 45 ی زمــانيهــاحــسب برابنــدر در بــازه
ن کــشش یبــالاترنمونــه شــاهد قــه، ی دق45 یداد کــه در بــازه زمــان

گــر ی از ديداریر را داشــته اســت کــه بــه طــور معنــیــ خميریپــذ
ــود یت ــالاتر ب  آب و گــاز يخــواص نگهــدار . (p≤0/05)مارهــا ب

گــر بــوده ی ديمارهــایتــر از تنیی مــذکور پــايهــار نمونــهیــدر خم
 بـود  A1ر متعلـق بـه نمونـه       ی ـ خم يریپـذ کـشش  نیترنییپا. است

 ـ                 (p≤0/05).تـر بــود  نییمارهـا پـا  یگـر ت ی از ديداریبـه طـور معن
ن اغلــب ییار پــای بــسيریپــذ بــا کـشش يهــا کــه نمونــهییاز آنجـا 
ــد و بــه ســختيســاختار . نــدیآیر ور مــیــ تخمی طــی ســفت دارن

ــه مناســب  ــذکور نمون ــه م ــ خميریپــذ در فــاکتور کــششینمون ر ی
 يریپــذن کــششیقــه، بــالاتری  دق90 یدر بــازه زمــان. نبــوده اســت

ــخم ــه ی ــور  A3ر، در نمون ــه ط ــه ب ــود ک ــ  ب ــر ی از ديداریمعن گ
ــود  یت ــالاتر ب ــا ب ــشش . (p≤0/05)ماره ــذک ــ خميریپ ــهی  ر نمون

A5 تـــر بـــود نییمارهـــا پـــایگـــر تی از ديداریبـــه طـــور معنـــ
(p≤0/05) .يریپــذن کــششیقــه، بــالاتری دق135 یدر بــازه زمــان 

ــخم ــه ی  ــ A2ر، در نمون ــور معن ــه ط ــه ب ــود ک ــر ی از ديداری ب گ
ــود   یت ــالاتر ب ــا ب ــا. (p≤0/05)ماره ــرنییپ ــن قابلیت ــشش ی ت ک

گــر ی از ديداریبــود بــه طــور معنــ  A1ر متعلــق بــه نمونــه یــخم
ــایت ــود نییمارهــا پ ــر ب  ، A0 ، A1 يمــار هــای در ت(p≤0/05).ت

A3 ،  A4 و A6  135 بــه 45ر از یــبــا گذشــت زمــان تخم 
 ـ      ی ـ خم يریپـذ قه، کـشش  یدق  افـت یش  ی افـزا  يداریر  بـه طـور معن

(p≤0/05)ــای و در ت ــان تخم ی ديماره ــا گذشــت زم ــر ب ــگ ر از ی
ر بـه طـور   ی ـ خميریپـذ قـه مـشاهده شـد کـه کـشش     ی دق90 به   45

ــ ــاهش يداریمعنـ ــت  ی کـ ــه اسـ ــد.  (p≤0/05)افتـ  و يمحمـ
ــاران ــ) 2012(، .همکـ ــارز یدر بررسـ ــصاره  یابیـ ــزودن عـ  اثرافـ

 يریپــذنمودنــد کــه کــشش اذعــان میر و نــان حجــیــرازك در خم
  .]17[افته است یر کاهش ی خميهانمونه

 يهارها در بازهیج حاصل از عدد نسبت خمینتا - 4- 2- 3- 3
  قه ی دق135 و 90، 45 یزمان

 ـ بـه م   50Rانگر نسبت عـدد     یب -ی در نقطـه م ـ   ير  یپـذ زان کـشش  ی
 ين نـسبت از لحـاظ عـدد       ی ـهرچـه ا  . باشـد یباشد و فاقد واحد م    

ــبزرگتــر باشــد نــشان دهنــده ا ر یــن مطلــب اســت کــه آرد و خمی
ــو ــيحاصــل از آن ق ــر م ــسبت یت ــه  (R/Eباشــد و ن ــت ب مقاوم

ــذ    ــشش بـــه کـــشش پـ ن خـــواص یدر تعـــ) ریـــري خمیکـ
ــسوگراف ــ خمیاکستن ــزا  ی ــه س ــش ب ــاط  .]22[ دارد ییر نق در ارتب

انـد کـه سـطح      ، محققـان اذعـان داشـته      ی اکستنـسوگراف  يهـا با داده 
 نــشان رهــایخم) نیی بــه پــا7(ن ییو عــدد نــسبت پـا ن یی پــايانـرژ 

 عــدد نــسبت یهاســت و از طرفــف بــودن آنیدهنــده نــرم و ضــع
 يرهـا ین نـشان دهنـده خم   یی پـا  يبـه همـراه انـرژ     )  بـه بـالا    7(بالا  

رهــا ین خمیــ حاصــل از ایی نــانوايهــاکوتــاه اســت کــه فــرآورده
) 5/1 – 3 (نـه ی بـالا و عـدد نـسبت به        يانـرژ .   دارنـد  یحجم کم ـ 

ــادر داده ــسوگرافيهـ ــ بی اکستنـ ــب در تولیـ ــانگر آرد مناسـ د یـ
 دارنـد   ينـه ا  ی اسـت کـه حجـم به       يری ـ تخم یی نـانوا  يفرآروده ها 

رهــا بــر حــسب برابنــدر یج حاصــل از عــدد نــسبت خمینتــا .]30[
نــشان داد کــه  کــه در قــه ی دق135 و 90، 45 ی زمــانيدر بــازه هــا

هــا اخــتلاف ر، در عــدد نــسبت نمونــهیــ تخمی بــازه زمــانیتمــام
ــه شــاهد (p>0/05). وجــود نداشــته اســت  يداریمعنــ  در نمون
 ، بــــا گذشــــت زمــــان A5  و A1 ، A3 ، A4 يمارهــــایو ت

ــتخم ــه 45ر از ی ــه ی دق135 ب ــسبت نمون ــه، عــدد ن ــور  ق ــه ط هــا ب
ــ ــزايداریمعن ــتیش ی اف ــایدر ت .(p≤0/05)اف   و A2 يماره

A6قــه، عــدد نــسبت ی  دق90  بــه 45ر از یــبــا گذشــت زمــان تخم
 (p≤0/05).افتــه اســتیش ی افــزايدارینمونــه هــا بــه طــور معنــ

ــاران ی ــا و همک ــ) 2008(، .ودان ــأثیدر بررس ــار ی ت ــه ک ــگر ب  يری
ن طـور گـزارش نمودنـد       ی ـر آرد گنـدم ا    ی ـ سـبز بـه خم     يپودر چا 

ــا  ــان ه ــه در زم ــسبت خم ی دق90 و 45 يک ــدد ن ــه، ع ــا  یق ــا ب ره
 ــيش درصــد چــایافــزا ــه طــور قابــل ملاحظ  کــاهش يه ا ســبز ب

  .]31[افته استی
متر یرها بر حسب سانتی خميج حاصل از انرژینتا - 5- 2- 3- 3

  قه ی دق135 و 90، 45 ی زمانيهامربع در بازه
 متر مربع، در بازه یرها بر حسب سانتی خميج حاصل از انرژینتا
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 ارائه شده است و 4در جدول  قهی دق135 و 90، 45 ی زمانيها
 ين انرژیقه، بالاتری دق45 ین مطلب است که در بازه زمانیانگر ایب

گر ی از ديداری بوده است که به طور معنA6 و A4 يهادر نمونه
 از لحاظ يداری و اختلاف معن (p≤0/05)مارها بالاتر بودندیت

 در بازه (p>0/05). مذکور ملاحظه نشد يمارهاین تی بيآمار
گر ی از ديداری به طور معنA3ر نمونه ی خميقه، انرژی دق90 یزمان

 به طور A5 ر نمونهی خمي و انرژ(p≤0/05) مارها بالاتر بودیت
 ی در بازه زمان (p≤0/05).تر بود نییمارها پایگر تی از ديداریمعن

 از يداریر نمونه شاهد به طور        معنی خميقه، انرژی  دق135
 به A5ر نمونه ی خمي و انرژ(p≤0/05)مارها بالاتر بودیگر تید

در نمونه  (p≤0/05).تر بود نییمارها پایگر تی از ديداریطور معن
 با گذشت زمان A6 و A0،  A1، A2،A4 يمارهایشاهد و ت

 يداریرها به طور معنی خميقه، انرژی دق135 به 45ر از یتخم
، با گذشت A5  و A3يمارهای در ت(p≤0/05).افت یکاهش 

 يداریر به طور معنی خميقه، انرژی دق90 به 45ر از یزمان تخم
توان اذعان نمود که در ی میبه طور کل. (p≤0/05)افت یش یافزا
 نسبت ي بالاتري انرژA6 و A4 يمارهای تی زمانيهابازه یتمام
 بالاتر عصاره يها درصدیاند و به عبارتمارها داشتهیگر تیبه د

د بتوان آن یشااند و جاد نمودهی ايتري قويرهایخم%) 15( يرزمار
ن ی به خصوص کارنوزول که بالاتري رزماریفنلیبات پلیرا به ترک

. باشد، نسبت دادی را دارا    مي رزماریفنلیب پلیزان ترکیم
 ي پودر چايریگر به کاری تأثیدر بررس) 2002(، .محققان در سال

 ين طور گزارش نمودند که در زمان هایر آرد گندم ایسبز به خم
 سبز يش درصد چایر با افزای خمیر منحنیقه، سطح زیق د90 و 45

افته یقه کاهش ی دق135ش و در زمان ی افزايابه طور قابل  ملاحظه
  ].31[است 

 ياهی لاینیری  شی حسيهاج حاصل از آزمونینتا -3-3-4
  کرواسانيریتخم

 ياک پنج نقطهیج حاصل از آزمون هدونی نتا- 1-  4- 3- 3
  کرواسانيری تخمياهی لايهاینیریش) یآزمون لذت بخش(

ار یاز بــس(اي  نقطــه5 کیهــدون روش مطــابق یحــس آزمــون
 يهـا یژگ ـیانجـام گرفـت و مـورد  و       ) ار نـامطلوب  یمطلوب تا بـس   

ــو، طعــم، بافــت(نــان   قــرار گرفتنــد و از یمــورد بررســ) رنــگ، ب
 لـذت  ی کل ـيهـا هـا صـفت  ها خواسته شـده کـه بـه نمونـه      ابیارز

ــش ــدون( یبخ ــس)کیه ــای، از ب ــس یار ناخوش ــا ب ــایند ت ند یار خوش
  .اختصاص داده شد

 يهاینیریسه رنگ پوسته  شیج حاصل از مقاینتا - 2-  4- 3- 3
   کرواسانيری تخمياهیلا

ها یژگی در ارتباط با و3493ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل
، رنگ يریتخمریغ  ويری تخمي آرديهاینیریو روش آزمون در ش

          باشدییکنواخت و طلای رنگ يد دارای باینیریپوسته نان ش
، آثار ید بدون لک، تاول زدگی باینیرین سطح شیهمچن. ]32[

ره مانند ی رنگ تي دارايهاینیریبه جز ش ( باشدیسوختگ
 یج حاصل از بررسینتا).  و انواع شکلات و قهوهی، کاراملییکاکائو

،  A2  يمارهای رنگ در تازین امتیها نشان داد که بالاتررنگ نمونه
A4 ، A6 و  A0ن ی بيدارید که اختلاف معنی ملاحظه گرد

از رنگ ین امتیترنییو پا(p>0/05) ملاحظه نشد   مذکوريمارهایت
مارها یگر تی از ديدارید که به طور معنی ملاحظه گردA1مار یدر ت

پودر دانه ) 2013(، .دس و همکاران. (p≤0/05)ن تر بود ییپا
 را ی روغنيهادها و اسانسی از فلاونوئیانه را به عنوان منبع غنیراز

-یژگیبه نان اضافه نموده و و)  درصد15، 10، 7، 5، 3(ر یدر مقاد
 حاصل را يها نانی و حسیدانیاکسی، آنتییایمیکوشیزی فيها

ها  قرار دادند و اذعان نمودند که رنگ پوسته نانیمورد بررس
 يهالارد بوده است تا رنگ عصارهیاکنش مر ویشتر تحت تأثیب

 درصد 7 و 5 ي نان محتويهااز متعلق به نمونهیمورد استفاده و امت
  ].33[تاز بالاتر بوده است یانه امیپودر راز

 يه ای لاي هاینیریسه طعم شیج حاصل از مقای نتا- 3-  4- 3- 3
  کرواسانيریتخم

ها یژگی در ارتباط با و3493ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل
، رنگ يریتخمریغ  ويری تخمي آرديهاینیریو روش آزمون در ش

            طعم مخصوص به خود باشديد دارای باینیریپوسته نان ش
از طعم ی نشان داد که امتها طعم نمونهیج حاصل از بررسینتا .]32[

گر ی نسبت به ديداری  به طور معنA2 ،A4 ، A6 يمارهایدر ت
 يمارهاین تی بيداری و اختلاف معن(p≤0/05) مارها بالاتر بودیت

اند که محققان اذعان داشته.  (p>0/05)ملاحظه نشد مذکور
ون ی در فرمولاسی فنوليهادانیاکسی آنتير بالای مقاديریبکارگ

 يهایژگی بر ویجاد اثرات منفی، ممکن است منجر به ایی غذايها
 یا گسی و یجاد مزه تلخی به خصوص با ایی محصول نهایحس
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 مناسب یفنلیبات پلیر افزودن ترکیاما اگر مقاد .]34[ داشته باشد
 يدهایساکاریات فعال مثل پلیگر ترکبی با دیبات فنولیباشد، تر

 ی حسیابیتوانند واکنش داده و منجر به بهبود ارزی میکیپکت
 یانه را به عنوان منبع غنیدر دانه رازپو. ] 33 [گردند یمحصول م
 15، 10، 3،5،7 (ری را در مقادی روغنيهادها و اسانسیاز فلاونوئ

-ی، آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیبه نان اضافه نموده و و) درصد
 قرار دادند و ی حاصل را مورد بررسيها نانی و حسیدانیاکس

-نییاز پایه امتانی درصد پودر راز15 ياذعان نمودند که نان محتو
انه ید رازی را در فاکتور طعم کسب نموده است که به طعم شديتر

  .]35[ نسبت داده شد
 ـ   یج حاصل از مقا   ی نتا -4- 3-3-4 و ش  ـ لا يهـا ینیریسه بـ  ياهی

   کرواسانيریتخم
ها یژگی در ارتباط با و3493ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل
، يریتخمری و       غيری تخمي آرديهاینیریو روش آزمون در ش

      مخصوص به خود باشدي بويد دارای باینیریرنگ پوسته نان ش
ن یها نشان داد که بالاتر بو نمونهیج حاصل از بررسینتا. ] 32[

-ید که اختلاف معنی ملاحظه گردA3 ، A4 يمارهایاز بو در تیامت
ن یترنیو پائ(p>0/05)  ملاحظه نشد  مذکوريمارهاین تی بيدار
 از يدارید که به طور معنیملاحظه گرد  A2مار یاز رنگ در تیامت
، . زاده و همکارانينور. (p≤0/05)تر بود نییمارها پایگر تید

 به هیبادرنجبو اهیگ کیفنول باتی افزودن ترکیدر بررس) 1392(

 تا کیک به هیبادرنجبو اهیگ ، اذعان نمودند که افزودنیاسفنج کیک

 یحس خواص بر یتوجه قابل ر نامطلوبیأثت  درصد،5/7سطح 
  .] 36 [است  نداشته محصول

 ياهی لايهاینیریسه بافت شیج حاصل از مقای نتا- 5-  4- 3- 3
   کرواسانيریتخم

ها یژگی در ارتباط با و3493ران به شماره ی ایمطابق با استاندارد مل
، يریتخمری و        غيری تخمي آرديهاینیریو روش آزمون در ش
کنواخت و متناسب با ی بافت يد دارای باینیریرنگ پوسته نان ش

 بافت یج حاصل از بررسینتا. ] 32 [د شده باشد ی تولینیرینوع ش
 به طور A6 و A4 يمارهایاز بافت تیامت ها نشان داد کهنمونه

 و اختلاف (p≤0/05)مارها بالاتر بود یگر تی نسبت به ديداریمعن
دس و  (p>0/05).ملاحظه نشد   مذکوريمارهاین تی بيداریمعن

 از یانه را به عنوان منبع غنیپودر دانه راز) 2013(، .همکاران
) 13، 10، 7، 5، 3(ر ی را در مقادی روغنيهادها و اسانسیفلاونوئ

 و یدانیاکسی، آنتییایمیکوشیزی فيهایژگیبه نان اضافه نموده و و
د و اذعان نمودند  قرار دادنی حاصل را مورد بررسيها نانیحس

انه همگن نبوده ی درصد پودر راز15 و 10 ي محتويهاکه بافت نان
 .]33 [ را دارند يترنییاز پایاست و امت

Table 5 The results of the five-point hedonic test (Test enjoyable) 
Bakery croissan fermented layer 

  texture smell Flavor colour 

test 
 
 
 
sample 

  3.21±0.74a 3.07±0.64ab 3.47±0.53a 4.63±0.49cd A0(Control) 
  2.73±0.71a 3.38±0.59b 3.65±0.56a 3.49±0.44a   A1   
  2.69±0.58a 2.63±0.58a 4.67±0.41b 4.78±0.30cd A2 
  2.94±0.66a 4.71±0.42c 3.10±0.73a 4.36±0.46ab A3 
  4.62±0.49b 4.63±0.49c 4.52±0.49b 4.27±0.41cd A4 
  2.75±0.62a 3.44±0.47b 3.35±0.84a 4.48±0.29bc A5 
  4.75±0.40b 4.73±0.39c 4.39±0.65b 4.31±0.60d A6 

1. Capital letters (A, B, C) in the same line indicate significant differences (p<0.05) of storage in each variable. 
Small letters (a, b, c, d, e) in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatment. 

2. Treatments:  A0 Fermented  Layer pastry (Croissant) Without rosemary and thyme extract, Fermented  Layer 
pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.10%), A2 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary 

(0.10%)+ thyme extract(0.15%), A3 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.20%), 
A4 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.15%), A5 Fermented  Layer pastry 

(Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.15%), A6 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ 
thyme extract(0.20%) 
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 ینیری شیاتی بیابیج حاصل از ارزی نتا-5- 3-3
   کراواسان به يها

   یروش دستگاه
ق ین تحقی حاصل از ايهاداده.  نان استیا نرمی ی از سفتياریمع

ها ینیری،    شیاتیدهند که با گذشت زمان و گسترش بینشان م
-ینیری شیاتیزان بیم. ابدییش میروها افزاین نیزان ایسفت شده و م

 یا تمام نشان داد که در ارتباط بی کراواسان به روش دستگاهيها
 ياز جهت فشرده سازی مورد نيرویها، با گذشت زمان ننمونه
 که (p≤0/05)افته است یش ی افزاياها به طور قابل ملاحظهنمونه
در  .ها با گذشت زمان بوده است نمونهیاتیش بیدهنده افزانشان
-یملاحظه شد که به طور معن A5مار یرو در تین نیکم بالاتریروز 

رو متعلق ین  نیو کمتر(p≤0/05) ها بود گر نمونهیز د بالاتر ايدار
گر یتر از دنیی پايداری بود که به طور معنA4 و A6به نمونه 

رو در نمونه ین نی در روز هفتم بالاتر(p≤0/05)ها بودند نمونه
A3ها گر نمونهی بالاتر از ديداری ملاحظه شد که به طور معن
مار یرو در تین نیدهم کمتردر روز پانز .(p≤0/05) شد یابیارز

A2ها گر نمونهی بالاتر از ديداری  ملاحظه شد که به طور معن
 ملاحظه شد A3رو در نمونه ین نی و بالاتر(p≤0/05) شد یابیارز

 شد یابیها ارزگر نمونهی بالاتر از ديداریکه به طور معن
(p≤0/05) .يری بکارگیدر بررس) 2009(، .و و همکارانی 

ون نشاسته برنج، اذعان نمودند که ی بر رتروگرداسهافنلیپل
ق یون نشاسته را به تعوی قادرند رتروگرداسیفنولیبات پلیترک

کال ی راديریپذ به واکنشیاس مولکولیاندازند که در مقیب
 با نشاسته نسبت داده شد که مانع یفنلیبات پلیل ترکیدروکسیه

ز یق حاضر نیدر تحق. ] 37 [ ته گشته استی نشايره هایارتباط زنج
 ي بالاتر عصاره رزماريهارسد که درصدیطور به نظر م نیا

 ی و سفتیاتیق انداختن بی در به تعويتراند اثر مثبتتوانسته%) 15(
را  به  توان آنیم  داشته باشند کهيری تخمياهی لايهاینیریش

زان ین می به خصوص کارنوزول که بالاتري رزماریفنلیبات پلیترک
اند باشد، نسبت داد که توانستهی مي عصاره رزماریفنلیب پلیترک

 .اندازندیق بیون را به تعویوند برقرار کرده و رتروگرداسیبا نشاسته پ

Table 6 The results of the assessment of Croatia's staling Bakery layer fermentation method and device 

Fifteenth day Seventh day First day 

Test 
 
 
 
Sample 

10.49dC 4.59aB 3.06bcA A0(Control) 
9.30cA 6.93cB 2.55abcA   A1   
6.69aC 4.70aB 2.23aA A2 
9.59cC 7.32cB 2.39abA A3 
8.49bC 4.45aB 2.58abcA A4 
9.10bcC 6.01bB 3.10bcA A5 
8.79bcC 5.12aB 3.22cA A6 

3. Capital letters (A, B, C) in the same line indicate significant differences (p<0.05) of storage in each variable. 
Small letters (a, b, c, d, e) in the same column indicate significant differences (p<0.05) of treatment. 

4. Treatments:  A0 Fermented  Layer pastry (Croissant) Without rosemary and thyme extract, Fermented  Layer 
pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.10%), A2 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary 

(0.10%)+ thyme extract(0.15%), A3 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.20%), 
A4 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.10%)+ thyme extract(0.15%), A5 Fermented  Layer pastry 

(Croissant)+ rosemary (0.15%)+ thyme extract(0.15%), A6 Fermented  Layer pastry (Croissant)+ rosemary (0.15%)+ 
thyme extract(0.20%) 

  

   يریجه گی نت- 4
 ياهی لايهاینیریر شی خمیکی رئولوژيج حاصل از آزمون هاینتا

 ي داراA6 و A4 ي کرواسان نشان داد که نمونه هايریتخم

ج ینتا. اند بودهي بالاتری و اکستنسوگرافینوگرافی فاريهایژگیو
 نشان داد يری تخمياهی لايهاینیریو شیداتیداري اکسیاز پاحاصل 

و یداتیداري اکسین پای بالاتری مورد بررسي روزهایکه در تمام
داري ین پایترنییبوده است و پا A6  وA4 يمتعلق به نمونه ها
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، ی زمانيها بازهیو در نمونه شاهد ملاحظه شد و در تمامیداتیاکس
 يداریشن از پای و آوي رزماريها عصارهي محتويمارهایت

اند که به  نسبت به نمونه شاهد برخوردار بودهي بالاتریشیاکسا
ها نسبت ک موجود در آنیبات فنولی و ترکیدانیاکسیبات آنتیترک

 يهاینیری شیدانیاکسیت آنتیج حاصل از فعالینتا. شودیداده م
، ی مورد بررسي روزهای نشان داد که در تماميری تخمياهیلا

بوده است که  به طور  A6 در نمونه یدانیاکسیت آنتین فعالیبالاتر
ت یدرصد فعال .(p≤0/05)مارها بالاتر بود یگر تی از ديداریمعن
 و در ارتباط با عصاره 5/90شن ی عصاره آویکالی راديسازیخنث

 کراواسان به روش يهاینیری شیاتیزان بیم  بود91/89 يرزمار
 مربوط  به یاتین بیترنیی داد که پا نشانی و حسیدستگاه

مار برتر ی به عنوان تA4 مار یباشد و تیم A6 و  A4 يهانمونه
  .انتخاب شد
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  Effect Of  Phenolic  Compounds  of  Rosemary  and  Thyme  

Extracts on the Shelf Life, Physico-Chemical and  Sensory  Properties 
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Fermented layered doughs are made in a method in which fat is scattered between dough layers in process 
of rolling and laminating giving the final product with a flak texture, the use of natural antioxidants 
including herbal extracts have been widely used to prevent fats and oils oxidation in food products. 
Rosemary and thyme are two valuable medicinal plants that are widely used in traditional medicine. In this 
study, the chemical components of rosemary and thyme extracts were determined by HPLC and different 
volumes of the extract (0.1, 0.15, 0.2 %) in combination, was added to the croissant dough formulation and 
characteristics of the final product was examined. 11 phenolic compounds in thyme and rosemary extracts 
was identify that Carnosol (0.307%) and gallic acid (6.7%) had the highest amount in extracts of rosemary 
and thyme. The results of the rheological tests showed that the highest dough development time, Dough 
stability time, farinograph quality, and the lowest degree of dough loosening, belonged to sample A4-
(croissant +0.15% rosemary extract and 0.10 % thyme extract) and A6 (croissant +0.15% rosemary extract 
and 0.20 % thyme extract), respectively. samples A4 and A6 had highest maximum resistance to extension 
(P≤0/05) on all days of the highest oxidative stability of the A4 and A6 samples, respectively.The staling of 
croissant showed that in first and seventh days of test, force required to compress samples A6 and A4 were 
significantly lower than other samples (p≤0/05). the highest sensory scores in factors of color, taste, smell 
and texture of the samples A4 and A6 and treatment A4 can be introduced as a better treatment. 
 
Keywords: Croissant, Phenolic compounds, Physico Chemical, Rosemary & thyme extract, Sensory 
Properties, Shelf Life.  
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