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  نان و خمير هاي  ويژگيبر عربي  صمغ وقند تفاله چغندر   پودر تأثيربررسي

 بربري
 

 2  علي اكبر ابراهيمي،∗∗∗∗1 بهزاد ناصحي

 
 دانشيار گروه صنايع غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان -1

مي، اهواز، ايران و گروه صنايع غذايي، واحد اهواز، دانشگاه آزاد گروه صنايع غذايي، پرديس علوم و تحقيقات خوزستان، دانشگاه آزاد اسلا -2 

  .اسلامي، اهواز، ايران

  )11/10/95:  تاريخ پذيرش95/ 29/08:  تاريخ دريافت(

 

  چكيده
ي فرآوري ها و كاهش ضايعات واحدحذف شده جايگزيني سبوس ، بخش ارزان توليد فرآورده سلامتيا هدف سازي نان با منابع فيبري مختلف ب غني

) درصد5/0، 3/0 ( صمغ عربيو ) 7، 5، 3(پودر تفاله چغندر  هاي خمير و نان بربري حاوي اين پژوهش ويژگيدر .  استارزشمندميوه و سبزي 

تقابل پودر اثر مهمچنين . داشتندهاي فارينوگرافي بهتري   ويژگي، درصد تفاله چغندر و فاقد صمغ بودند5 و 3هايي كه حاوي  خمير نمونه.  شدبررسي

 هاي نان از سوي ديگر، .شدچغندر و صمغ سبب كاهش نسبي ويژگي كشساني خمير و شاخص انرژي و افزايش مقاومت به كشش و عدد نسبت   تفاله

بدون صمغ  درصد پودر تفاله و 5 كه نمونه حاوي نشان دادنتايج ارزيابي . كمي داشتند پذيرش  و حجم مخصوص،مقدار پودر تفاله و صمغبيشترين با 

  .شود ، زمينه جلوگيري از به هدر رفتن اين ماده دور ريز فراهم ميآن علاوه بر تأمين فيبر مورد نياز مصرف مداوم است وعربي بسيار شبيه شاهد 

  

    بازيافت،فيبر رژيمي، نان مسطح : واژگانكليد
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  مقدمه - 1
زد حاكي از جايگاه و ارزش آن نافزايش مصرف سرانه نان 

هاي بهبود  راهبررسي وضعيت مصرف كنندگان است، بنابراين 

 بالايي  اهميتو ارتقاء سلامت مصرف كنندگان از كيفيت نان 

 اهميت مصرف فيبر در رژيم با توجه به. ]1[استبرخوردار 

پژوهشگران بر اين باور هستند كه نان بستر  ،غذايي روزانه

هاي اخير،  در سال .دباش مورد نياز ميمين فيبر أ براي تمناسبي

در كاهش چربي، قند  ش مطلوبهاي ويژگيفيبر رژيمي به دليل 

هاي روده و دستگاه گوارش و  خون، احتمال ابتلا به سرطان

و مصرف  مورد توجه صنايع، پژوهشگراندرمان چاقي، 

 كلسترول و فيبر ندهفيبر محلول كاه .كنندگان قرار گرفته است

از تا كنون . ]2[ ولون است خطر سرطان كندهنامحلول كاه

به عنوان . بدين منظور استفده شده استمنابع مختلف فيبري 

هاي  مثال بررسي اثر افزودن پودر تفاله چغنـدر قند بر ويژگي

نان بربري نشان داد كه ميزان جذب آب خمير و ميزان فيبر نان 

داري كاهش  افزايش و دانسيته و سفتي بافت نان به طور معني

هاي نان مشخص نمود كه  چنين ارزيابي حسي نمونههم. يافت

 درصد، قابل قبول 5پذيرش كلي نانهاي حاوي تفاله، تا حد 

 درصد با پوسته 20همچنين جايگزيني آرد گندم تا . ]3[ بود

هاي   و بررسي ويژگيو جو دوسر نخود فرنگيگندم، ، ذرت

 درصد سبوس ذرت، 20نان آنها نشان داد كه تيمارهاي حاوي 

 6 درصد سبوس گندم و 13 درصد پوسته نخود فرنگي، 15

از سوي . ]4[ درصد سبوس جودوسر بهترين كيفيت را داشتند 

شده با باگاس فرآوري شده  سازي فرمول نان غني ديگر، بهينه

ها با كاهش  نيشكر و صمغ زانتان نشان داد كه تمام نمونه نان

رها نشان همچنين ارزيابي حسي تيما. شديد حجم همراه بودند

شده بيشترين امتياز را  هاي غني دهد كه بو و طعم نمونه مي

به تأخير و مانده حاكي از ارزيابي كلي سفتي نان تازه . داشتند

 40 تا جوبررسي تاثير افزودن آرد . ]5[ استافتادن بياتي نان 

 درصد بر كيفيت نان مسطح تركي 20درصد و سبوس گندم تا 

ها  يش مقدار فيبر و بتا گلوكان نمونهعلي رغم افزا نشان داد كه

پالپ چغندر قند در  . ]6[امتياز ارزيابي حسي آنه كاهش يافت 

مطرح بع غني از فيبر خوراكي امنبه عنوان يكي از  ،صنعت غذا

فيبر چغندر مقادير زياد استفاده از از آنجايي كه . ]7[ باشد مي

ندازه بايست ا  مي،شود قند منجر به كاهش حجم محصولات مي

يا از و  امكان كوچك باشدذرات فيبر بكار رفته تا حد 

 قديمي ،صمغ عربي .استفاده نمودبه همراه آن هيدروكلوئيدها 

هاي  ترين و شناخته ترين صمغ طبيعي است كه از گونه

 اين .آيد  ميمختلف درخت آكاسيا از خانواده گلومينوز بدست

گيري از قنادي دو وظيفه مهم جلوهاي  وردهآصمغ در فر

. كريستاليزاسيون شكر و امولسيون كردن چربي را به عهده دارد

تفاله پودر  افزودن  تأثير بررسي،پژوهشبنابراين هدف از اين 

به آرد گندم چغندر قند به عنوان يك منبع فيبري و صمغ عربي 

  .باشد ميبربري   نانكيفيترئولوژيكي خمير و هاي  بر ويژگي

  

  ها مواد و روش - 2

  مواد  -1- 2
كارخانه آرد (  درصد82استخراج   درجهآرد بامواد اوليه شامل 

 Henan boom gelatin ( صمغ عربي،)، خوزستاناهواز

co, China(،مخمرخشك و فعال ساكارومايسس سرويسيا  

يكجا تهيه و در سرد خانه ) شركت دز مايه، خوزستان(

تفاله چغندر قند به صورت پرك از همچنين  .نگهداري شدند

براي  .شد خشكو تهيه )  رضويخراسانجوين،  (كارخانه قند

عبور  40 تا از الك با مش آسياب شد تفاله خشك ،تهيه پودر

  . كند

  روش تهيه نان -2- 2
 هاي به نسبت تفاله چغندر قندپودر  ،آرد ستارهبراي تهيه نان 

، 0 ( مورد استفاده در سطوح عربي صمغ،درصد) 7 و 5، 3، 0(

 درصد 5/1 نمك ، درصد1 مخمر به ميزان ،درصد) 5/0، 3/0

با توجه نتايج آب سپس مقدار  ، مخلوط شدندوزن آرد

تا رسيدن به بافت اضافه شد و  تعيين و به فرمولفارينوگرافي 

مراحل تخمير، براي  .خميري مطلوب در ميكسر مخلوط شد

پس از تخمير اوليه،  وشد  نگهداري  دماي مناسب درخمير 

فر با در  دقيقه 20 به مدت حدود مير ميانيتخ چانه گيري و

 ها نمونه. دو شهپختتا   قرار گرفتگراد  درجه سانتي220دماي 

هاي پلي اتيلن بسته بندي و   سرد شدن در كيسهوپس از پخت 

  .در دماي اتاق نگهداري شدند

  ارزيابي آرد -2- 3
هاي مربوط به آرد از جمله اندازه  آزمون دراين پژوهش ابتدا

 بر اساس  پروتئين،)44-16 (روشاساس  رطوبت برگيري 

  چربي،)10- 8 ( بر اساس روش خاكستر آرد،)46-12 (روش

 گلوتن مرطوب با دستگاه گلوتن ،)30-25 (بر اساس روش

 بر اساس روشآزمون زلني و ) 38-10 (بر اساس روششوي 

تعيين ميزان براي . ]8[ انجام شد AACC استاندارد) 56- 60(

همي سلولز،  (NDF ،)سلولز و ليگنين (ADFفيبر خام، 

 Heat  مدلFiber Analyserاز دستگاه ) سلولز و ليگنين

Extrator1010 ماركTecator شداستفاده .  
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   خميرارزيابي -2- 4
 زمان گسترش، قوام، درجه سست شدن و ،ميزان جذب آب 

كيفيت فارينوگراف با دستگاه فارينوگراف برابندر براساس عدد 

 ،پذيري كششهاي  گيژوي و AACC) 54- 21( استاندارد

  دستگاه باو عدد نسبتمقاومت به كشش، انرژي خمير، 

تعيين AACC ) 10- 54(براساس استادندارد  اكستنسوگراف

  .]8[  شد

  نان ارزيابي -2- 5
داور از بين افراد آموزش ديده ده نان  حسي  آزمونبراي 

 يانتخاب شدند و سپس خصوصيات نان از نظر شكل ظاهر

سوختگي، چين و  (روييوضع سطح ) وجود پارگي و حفره(

سوختگي چين و چروك  ( وضع سطح زيرين،)چروك و رنگ

نرمي غير عادي، سفت بودن،  خميري بودن و( بافت ،)و رنگ

خشك و سفت  ( قابليت جويدن،)تردي غير عادي و شكنندگي

 بو، طعم و مزه و پذيرش كلي ،)بودن، چسبيدن به دندان ها

براي ارزيابي حجم  همچنين .]9[ ارزيابي قرار گرفتمورد 

 )10-50 (كلزاهاي  دانه روش جابه جايي مخصوص نان از

AACC8[  استفاده شد[ .  

  آناليز آماري -2- 6
 3با پايه كاملا تصادفي  در قالب طرح فاكتوريل بر پژوهشاين 

، 3 (در سطوح متغير درصد پودر تفاله چغندر. تكرار انجام شد

در صمغ عربي و ) 3F ،5F، 7F (كه به صورت) صد در7، 5

نشان ) 3/0G، 5/0G (كه به صورت)  درصد5/0، 3/0 (سطوح

 در كنار ساير تيمارها 0G0Fهمچنين نمونه شاهد . اند داده شده

ها از  ها و بررسي اثرات تيمار جهت مقايسه ميانگين. توليد شد

 .شد، استفاده 16 نرم افزار ميني تب نسخه وآزمون فيشر 

 . ترسيم شدند2010 با نرم افزار اكسل نسخه نمودارها

  

  نتايج و بحث - 3

  آردهاي  ويژگي -1- 3
حاكي از آن هاي شيميايي آرد  نتايج حاصل از ارزيابي ويژگي

 درصد، 56/10پروتئين  درصد،99/13رطوبت ميزان  كه است

درصد، گلوتن مرطوب 822/0درصد، خاكستر 25/1چربي 

همچنين بررسي . ليتر، است  ميلي31ي  و عدد زلندرصد5/25

درصد،  15/5 فيبر خام تركيبات پودر تفاله  نشان داد كه مقدار

   باشد مي درصد 3/5 فيبر محلول  ودرصد20فيبر نامحلول 

   خميرهاي ويژگي -2- 3
خمير حاصل از تركيب آرد با  يفارينوگراف هاي ويژگيارزيابي 

 1در جدول ي  عربپودر تفاله چغندر و صمغسطوح مختلف 

پودر بر مبناي نتايج حاصل با افزايش . نشان داده شده است

. يابد ميزان جذب آب افزايش ميتفاله چغندر و صمغ عربي 

درصد  7 در تيمار حاوي 7/66به ميزان بيشترين مقدار جذب 

 1/58به ميزان كمترين ميزان جذب  ودرصد صمغ 3/0فيبر و 

 به طور كل افزايش درصد .تعلق داردشاهد  نيز به تيماردرصد 

جذب آب موجب كاهش ميزان نيروي مورد نياز جهت پارگي 

 كه اين امر در كاهش سختي بافت و به تعويق شود ميخمير 

 با .است مؤثر انداختن بياتي و افزايش قابليت جويدن نان

، آن دوستيتفاله در خمير، به دليل قابليت آبپودر افزايش مقدار 

پودر  از زيادياز آنجا كه بخش .  يافتميزان جذب آب افزايش

منابع فيبري نامحلول  (را تركيبات هيدروكلوئيديتفاله چغندر 

دهند، حضور   ميتشكيل) در آب مانند سلولز و همي سلولز

 كند  ميافزايش ميزان جذب آب كمكها در خمير نان به  آن

نظير افزودن آرد ها  اين نتيجه با نتايج ساير پژوهش .]3و 10[

بري شده  تفاله رنگ ،]12[  پوسته مغز فندق،]11[ نه شنبليلهدا

و  ]15[ پودر جلبك دريايي ،]14[ تفاله سيب، ]13[چغندر قند 

   .داردمطابقت به نان  ]16[ گلابي و خرما يبر سيب،ف

Table 1 Farinograph properties of dough treatments 
Water 

Absorption(%)  
Dough Development 

Time (min) 
Stability 

(min) 
Dough Softening 

Degree (FU) FQN Treatment 

58.1 4.7 6.8 66.0 83.0 F0G0 
62.4 5.4 6.4 73.0 86.0 F3 G0 
64.4 6.5 7.1 73.0 103.0 F5 G0 
66.2 5.7 7.4 80.0 101.0 F7 G0 
58.3 5.2 7.0 64.0 86.0 F0G0/3 
62.2 5.8 7.1 70.0 95.0 F3G0/3 
64.7 6.4 6.2 81.0 94.0 F5G0/3 
66.7 5.7 6.5 82.0 89.0 F7G0/3 
59.0 4.8 6.5 73.0 79.0 F0G0/5 
62.3 5.8 5.4 73.0 91.0 F3G0/5 
64.5 6.2 5.2 79.0 96.0 F5G0/5 
66.4 6.0 6.0 94.0 88.0 F7G0/5 

Fi: Beet pulp powder (Percent), Gi: Arabic gum (Percent) 
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 درصد در 5با افزايش ميزان پودر تفاله چغندر قند تا سطح 

همچنين . يابد همه تيمارها زمان گسترش خمير نيز افزايش مي

 درصد باعث افزايش زمان گسترش 3/0افزودن صمغ عربي تا 

با اين . شد، ولي مقادير بيشتر آن افت اين شاخص را سبب شد

اين امر . بودحال زمان گسترش همه تيمارها از شاهد بيشتر 

احتمالا به علت جذب سريعتر محتوي آب خمير در يك 

ي بيشينه منحني  فضاي رقابتي است كه زمان رسيدن به نقطه

  ، باگاس نيشكر]17[افزودن تفاله چغندرقند . يابد كاهش مي

 پودر جلبك ،]14[ تفاله سيب ،]12[ پوسته مغز فندق ،]5[

نيز با چنين ] 16[و فيبر سيب، گلابي و خرما ] 15[دريايي 

] 14[در صورتي كه افزودن تفاله سيب . تأثيري همراه بود

هاي فاقد صمغ  در تيمار. باعث كاهش زمان گسترش خمير شد

يابد كه  با افزايش ميزان پودر تفاله، قوام خمير نيز افزايش مي

اين امر احتمالا ناشي از تقويت حالت ويسكو الاستيك خمير 

 در حالي ]18[ان ثبات خمير مؤثر است بوده كه در افزايش ميز

 درصد صمغ با افت ميزان قوام مواجه 5/0كه تيمارهاي حاوي 

رسد صمغ اثرات متفاوتي بر روي خمير  به نظر مي. اند شده

ها نشان داد كه افزودن تفاله چغندر قند  ساير پژوهش. گذارد مي

ر  و فيب]15[، پودر جلبك دريايي ] 12[، پوسته مغز فندق ]17[

اين . نيز با افزايش زمان پايداري همراه بود] 16[سيب و خرما 

 آرد دانه ،]5[در حالي است كه افزودن فيبر باگاس نيشكر 

. با نتايج متفاوتي همراه بود] 14[و تفاله سيب  ]11[شنبليله 

نسبت به  3/0G0Fميزان سست شدن همه تيمارها بجز نمونه 

 رين مقدار مربوط به تيماراي كه بيشت به گونه .شاهد بيشتر است

درصد صمغ بوده و كمترين ميزان 5/0 درصد تفاله و 7حاوي 

. باشد درصد صمغ مي3/0تيمار حاوي  سست شدن مربوط به

هاي حاوي فيبر  ها نشان داد كه درجه نرمي نمونه ساير پژوهش

هاي  اما در نمونه. باگاس نيشكر با كاهش زيادي همراه بود

 هم چنين .]5[غ زانتان تأثيري نداشت حاوي مقادير بالاي صم

خمير حاوي تفاله گوجه فرنگي درجه نرمي بيشتري را نشان 

 ولي خمير حاوي تفاله چغندر به ميزان كمتري دچار ]17[داد 

هاي ديگر  نتايج پژوهش. ]17[كاهش قوام و سستي گرديد 

 ميزان ]14[، تفاله سيب ]15[نظير افزودن پودر جلبك دريايي 

ت به نمونه شاهد افزايش يافت در صورتي كه به كار نرمي نسب

و فيبر سيب،  ]14[، تفاله سيب ]12[بردن پوسته مغز فندق 

 باعث كاهش اين شاخص نسبت به نمونه ]16[خرما و گلابي 

بيشترين امتياز عدد فارينوگراف خمير به ميزان . شاهد گرديد

 به وكمترين امتياز  درصد فيبر5مربوط به تيمار حاوي 103

اين . باشد مي درصد صمغ5/0 مربوط به تيمار حاوي 79ميزان 

ويژگي كه نتيجه نهايي آزمايشات فارينوگرافي بر روي 

باشد، اهميت زيادي در تعيين كيفيت  هاي مورد آزمون مي تيمار

ها نظير  ساير پژوهش. كند خمير و محصول نهايي آن ايفا مي

، تفاله ]11[ شنبليله  و آرد دانه]5[افزودن فيبر باگاس نيشكر 

 در نان باعث ]16[ و فيبر سيب، گلابي و خرما ]14[سيب 

 .بهبود اين پارامتر شد

خمير حاصل از تركيب آرد  يهاي اكستنسوگراف ويژگيارزيابي 

افزودن دهد    نشان مي  ،2در جدول    با پودر تفاله چغندر و صمغ     

ا اثـر  ، ام ـشود سبب افزايش نسبي انرژي ميپودر فيبر به تنهايي    

متقابل پودر تفاله و صمغ كاهش نسبي اين شاخص را به دنبال            

 45،90هـاي   زمان  دربيشترين ميزان انرژيكه  به طوري  .داشت

 ـ  135و   و F7G0، F3G0/5 هـاي   مربـوط بـه نمونـه   ببـه ترتي

F7G0/5تيمارهـاي   انرژي نيز به ترتيـب مربـوط بـه   كمترين   و

F5G0/5, F5G0/5 , F0G0/3 خميـر از    ينـصورت در ا  .باشـد   مي 

برخـوردار  الاستيسيته و چسبندگي مناسـب در خـلال تخميـر            

 انجام شده افزودن پـودر شـنبليله  هاي   طبق بررسي.نخواهد بود 

و فيبـر   ]12[ پوسـته مغـز فنـدق    ،  ]5[  فيبر باگاس نيشكر   ،]11[

سبب كاهش انرژي مورد نياز بـراي        ]16[ خرما و گلابي   سيب،

 بيشترين ميزان مقاومت  ديگر،  از سوي    .پارگي خمير شده است   

دقيقـه بـه ترتيـب     135و 45،90 هـاي  زمـان  در به كشش خمير 

و كمترين مقدار نيز مربـوط   F7G0،  F7G0،F5G0/5ه مربوط ب

 ،با افزودن سطوح مختلف فيبر و صمغ       .باشد  ميشاهد    به تيمار 

 بـدون هاي    ميزان مقاومت خمير در برابر كشش نسبت به نمونه        

در نتيجـه خميـر در      . يابـد   ان فيبر افـزايش مـي     حداقل ميز با  يا  

هـا    ساير پـژوهش   .جريان تخمير تمايلي به افزايش حجم ندارد      

 پوسته مغز فنـدق    ،]11[  افزودن آرد دانه شنبليله    نشان دادند كه  

 سبب ]16[ و فيبر سيب، خرما و گلابي      ]14[، تفاله سيب    ]12[

يبـر  اين در حـالي اسـت كـه افـزايش ف     .ندشدافزايش مقاومت   

 .]5[باگاس نيشكر باعث كاهش شديد اين شاخص شد 
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Table 2 Extensograph properties of dough treatment 
 

Ration number Extensibility Resistance Energy 

135 90 45 135 90 45 135 90 45 135 90 45 
Treatment 

1.7 1.7 1.5 160.0 166.0 170.5 284.0 289.0 249.5 78.5 81.5 79.0 F0G0 

2.8 2.7 2.1 135.0 131.0 148.5 390.0 355.0 314.5 85.0 76.0 80.5 F3 G0 

3.4 2.9 2.2 129.5 136.5 146.0 443.5 396.0 328.5 87.5 89.5 82.5 F5 G0 

5.0 4.7 4.1 106.0 112.0 118.5 534.5 524.5 498.0 82.5 86.0 88.5 F7 G0 

1.7 1.9 1.4 161.0 161.5 176.5 282.0 308.0 252.0 78.0 82.0 80.0 F0G0.3 

2.7 2.5 1.8 142.5 139.0 159.5 381.5 342.0 295.5 85.5 79.5 82.0 F3G0.3 

4.3 3.4 2.8 117.5 127.0 122.0 490.5 433.0 344.5 84.5 85.5 66.0 F5G0.3 

4.9 4.5 3.2 112.5 113.5 121.0 550.0 516.0 386.0 90.0 82.5 72.5 F7G0.3 

1.9 2.0 1.5 158.5 154.5 173.0 308.0 315.5 265.0 79.0 79.0 82.5 F0G0.5 

2.5 2.4 1.4 147.5 159.0 177.0 368.0 338.0 246.0 86.0 92.0 77.0 F3G0.5 

6.2 4 2.6 100.0 101.0 114.0 630.0 408.0 302.5 86.0 58.0 53.5 F5G0.5 

6.2 4.2 3.4 98.5 117.0 116.5 610.0 494.5 397.5 81.5 87.0 68.5 F7G0.5 

Fi: Beet pulp powder (Percent), Gi: Arabic gum (Percent) 

 
پذيري خميـر حـاكي از آن اسـت كـه بيـشترين               ارزيابي كشش 

 دقيقه مربوط بـه  135 و 45،90هاي  ميزان اين شاخص در زمان    

هايي با مقادير     و كمترين مقدار مربوط به نمونه      نمونه شاهد بود  

كه اين امر بـه جهـت كـاهش    . باشد زياد صمغ و پودر تفاله مي     

 صمغ بالاتر بـوده و      هاي با ميزان فيبر و      نسبت گلوتن در نمونه   

انسجام كم شبكه گلوتني باعث كـاهش كـشش پـذيري خميـر      

 ]5[به كار بردن فيبر باگاس نيـشكر  . شود اين آرد مي حاصل از

نيز باعت كاهش كشش پـذيري خميـر     ] 11[و آرد دانه شنبليله     

 . شد

 و فيبر سيب، خرما ]14[، تفاله سيب ]12[ پوسته مغز فندق اما

لت بالا بردن ظرفيت نگهداري آب، باعث  به ع،]16[و گلابي 

 F7G0/5  تيمار. اند ه شد خميرافزايش قابليت كشش پذيري

شاهدكمترين مقدار عدد نسبت را در  بيشترين مقدار و تيمار 

به كار بردن فيبر باگاس  . دقيقه داشتند135و90،45هاي  زمان

 و ]12[ پوسته مغز فندق ،]11[ آرد دانه شنبليله ،]5[نيشكر 

خمير  افزايش عدد نسبت سبب  ]16[خرما و گلابي  يبر سيب،ف

 .اند شده

  

  هاي نان ارزيابي ويژگي -3-4

 حجم مخـصوص نـان، حـاكي از       ج تجزيه واريانس  بررسي نتاي 

با توجه . استها    بين تيمار ) P>05/0(دار     معني  اختلاف وجود  

 هاي بيشترين ميزان حجم مخصوص مربوط به تيمار، 1 شكلبه 

 درصـد   5/0 درصـد پـودر تفالـه و         3 ،درصد صـمغ  3/0حاوي  

  نيز به تيمـار   اين شاخص   كمترين مقدار   باشد،  شاهد مي و  صمغ  

 كـه بـه     درصد صمغ اختصاص دارد   3/0درصد فيبر و     5حاوي  

از سوي ديگر، . از شاهد كمتر است) P>05/0(داري  طور معني 

بـا  داري وجود نداشـت       اگرچه بين ساير تيمارها اختلاف معني     

 كمترين مقدار پودر تفالـه و صـمغ داراي      باهاي    تيماراين حال   

 علـت كـاهش حجـم       .نـد بيشترين ميزان حجم مخـصوص بود     

به دليـل     چغندر قند،   با افزايش ميزان پودر تفاله     نانمخصوص  

بنـابر ايـن    . باشـد   مي  گلوتن در فرمول چنين تيمارهايي     كاهش

 قـادر بـه     و اسـت برخـوردار   از انسجام كمتـري     شبكه گلوتني   

در بافـت خـود   گـازي  هاي   نگهداري و پخش يكنواخت سلول    

حاكي از اين است كه افزودن آرد      ها    نتايج ساير پژوهش  . نيست

 ]15[ ، پودر جلبك دريايي   ]12[ پوسته مغز فندق   ،]11[ شنبليله

 .شود  باعث كاهش حجم تيمارها مي     ]17[ و تفاله گوجه فرنگي   

هـاي    اعث بهبود حجم نان   ب ]20[ ولي افزودن پوره سيب زميني    

  .شدتوليدي 
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Fig 1 Findings of breads volume 

Numbers followed by the same letter are not significantly differentns in the column (P<0.05)  
  

، حاكي از 3 نيز در جدول  حسي نانهاي ويژگيارزيابي 

هاي  ه ويژگيدر همبين تيمارها )  P >05/0(دار  اختلاف معني

 بيشترين امتياز  شكل نان به ترتيب .باشد ميمورد بررسي 

و كمترين امتياز نيز به   F0G0/3هاي شاهد و  مربوط به نمونه

 تر شدن علت اين امر سفت.  اختصاص داردG0 F7هاي  تيمار

 و همچنين پايين بودن نسبت استفيبر حاوي هاي  خمير تيمار

هاي با ميزان پودر  ايسه با تيمارها در مق گلوتن اينگونه تيمار

تفاله كمتر بوده كه به جهت عدم انسجام شبكه گلوتن و كاهش 

خاصيت الاستيك خمير، شكل پذيري و انعطاف پذيري خمير 

نظير بكاربردن ها  ساير پژوهش .نمايدرا دچار مشكل ميو نان 

 داوران در مقادير بالا با كاهش مقبوليت ]5[فيبر باگاس نيشكر

باعث بهبود اين  ]14[  ولي به كار بردن تفاله سيب.ه بودهمرا

   .شاخص گرديد

Table 3 Sensory properties of breads 
Treatment Shape Top under Porosity Texture Chewiness Flavor 

F0G0 4.2 
±0.1ab 3.9 ±0.1ab 4.3 ±0.3a 3.8 ±0.01 b 4.0 ±0.0abc 4.0 ±0.1bc 4.0 ±0.0ab 

F3 G0 4.1±0.1bc 4.2 
±0.0a 3.7 ±0.1bc 3.7 ±0.0 b 3.2 ±0.2ef 3.8 ±0.0gh 3.9 ±0.0bc 

F5 G0 4.1±0.1bc 4.0 ±0.2a 3.7 ±0.07bcd 4.2 
±0.0 a 3.8 ±0.18bcd 3.8 ±0.0cd 3.9 ±0.bc 

F7 G0 2.8±0.2g 3.4±0.0c 2.5 ±0.1g 3.9 ±0.05 b 3.4±0.0ef 3.4±0.0ef 3.5 ±0.1d 
F0G0.3 4.5 ±0.1a 3.9 ±0.1ab 3.4±0.0de 3.9 ±0.01b 4.1 ±0.0ab 4.1 ±0.0ab 4.1 ±0.1a 
F3G0.3 3.4±0.0ef 3.4±0.0c 3.3 ±0.0ef 3.7 ±0.05b 3.7 ±0.05cd 3.7 ±0.04de 3.8 ±0.0c 
F5G0.3 3.7 ±0.2de 3.6± 0.1bc 3.5 ±0.1cde 3.7 ±0.0b 3.9 ±0.09bc 3.9 ±0.01bcd 3.5 ±0.0d 
F7G0.3 3.1 ±0.05fg 3.4±0.2c 3.0 ±0.2f 3.0 ±0.2 d 3.5 ±0.3f 3.5 ±0.0h 3.0 ±0.02e 
F0G0.5 3.9 ±0.09bcd 3.9 ±0.1ab 3.9 ±0.0b 3.3 ±0.0c 3.3 ±0.2ef 3.3 ±0.03fg 3.5 ±0.1d 
F3G0.5 4.0 ±0.1bcd 3.9 ±0.0ab 3.8 ±0.0bc 3.0 ±0.01d 3.2 ±0.0ef 3.2 ±0.2gh 3.8 ±0.08c 
F5G0.5 4.0 ±0.0bcd 4.2 ±0.1a 3.5 ±0.1cde 3.7 ±0.2b 3.7 ±0.08cd 3.7 ±0.05de 3.1 ±0.01e 
F7G0.5 3.8 ±0.1cd 3.4±0.0c 3.5 ±0.1cde 3.4±0.0c 3.0 ±0.0de 3.0 ±0.0ef 3.1 ±0.0e 
Numbers followed by the same letter are not significantly differentns in the column (P<0.05)  

 
شترين امتياز سطح رويي نان مربوط به با توجه به نتايج، بي

 F7هاي و كمترين امتياز به نمونهF3 G0  وF5G0/5تيمار هاي

G0 ، F7G0/3،F7G0/5  و F3G0/3دهد   تعلق داردكه نشان مي

بر روي سطح رويي   درصد اثر منفي 7در سطح  ميزان پودرتفاله 

علت اين امر احتمالا بعلت انسجام ناكافي . داشت نان حاصل

ه گلوتن و سفت بودن و فشردگي خمير بوده كه تخمير شبك

هاي گازي در سطح نان را در  ناقص و توزيع نامناسب سلول

ها در نزد  پي داشته و باعث كاهش پذيرش اين گونه تيمار

ها نظير به كار بردن تفاله سيب  ساير پژوهش. داوران شده است

بررسي همچنين . نيز مبين افت امتياز اين شاخص هستند] 14[

دهد كه بيشترين امتياز مربوط  نتايج سطح زيرين نان نشان مي

 F7G0هاي هاي شاهد و كمترين امتياز مربوط به تيمار به تيمار
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هاي داراي بيشترين درصد پودر تفاله  تيمار. باشد  ميF7G0/3و 

اين در حالي است كه . از مقبوليت كمتري برخوردار هستند

اما . اخص را بهبود بخشيداين ش] 14[افزودن تفاله سيب 

بيشترين امتياز كند كه  ها اثبات مي ارزيابي پوكي و تخلخل نان

ترين امتياز مربوط به  و كم F0G0/3 و  F5G0،F7G0مربوط به 

علت كاهش تخلخل در   .باشد  ميF3G0/5 و F7G0/3تيمارهاي 

هاي حاوي صمغ احتمالا به دليل تناسب نادرست بين  تيمار

  كه باعث فشردگي بافت، عدم رشد واستاله صمغ و پودر تف

هاي گازي در نهايت باعث كاهش  توزيع نامناسب سلول

 سته مغز فندقپواضافه كردن  .شود تخلخل و پوكي نان مي

 درصد4 در مقادير بيش از بيش از و پوره سيب زميني ]12[

 افزودن در حالي كه. شدها  باعث افزايش تخلخل نمونه ]20[

سبب كاهش  ]17[ و تفاله گوجه فرنگي ]14[ تفاله سيب

  .دها ش نمونهتخلخل 

بيشترين امتياز ارزيابي بافت تيمارها توسط داوران نشان داد كه 

 F7G0/3 و كمترين امتياز مربوط به تيمار  شاهدمربوط به تيمار

شود با افزايش پودر تفاله،  همان طوري كه ملاحظه مي .باشد مي

اين در . داوران كاهش يافته استكيفيت بافت تيمارها از نظر 

حالي است كه حضور صمغ عربي در فرمول سبب بهبود 

 درصد 3/0شاخص بافت شده است، به طوري كه  افزودن  

هيدروكلوئيد كيفيت بافت را در حد نمونه شاهد بهبود داده 

 فيبر زيادمقادير ها نيز نشان داد كه افزودن  ساير پژوهش. است

باعث  ]16[ اله سيب، خرما و گلابي تفو ]5[باگاس نيشكر 

افزودن پوره سيب  ولي .افت اين شاخص نزد داوران شد

  . دادكاهش را ها  ميزان سفتي نمونه) ]20[ زميني

ذكر اين نكته ضروري است قابليت جويدن نان در خصوص 

است، به تي نان نرمي و سف از ثرأاين ويژگي به طور كامل متكه 

و  F0G.0.3 شاهد و ربوط به تيمارم بيشترين امتيازطوري كه 

توام شدن حضور . باشد  ميF7G0/3كمترين امتياز نيز مربوط به 

ها اثر منفي بر روي  صمغ و پودر تفاله در سطوح مختلف تيمار

  سبب ، زيراميزان نرمي و قابليت جويدن نان داشته است

شود كه به دنبال آن  ميژلاتينه شدن نشاسته كاهش خاصيت 

 .كند بروز ميجويدن و افت امتياز  بافت تي، سفتيتسريع بيا

 و آرد دانه شنبليله ]5[ افزودن مقادير بالاي فيبر باگاس نيشكر

 .شده استسبب كاهش قابليت جويدن نان نيز  ]11[

دهد كه بيشترين امتياز  بررسي نتايج طعم، عطر و بو نشان مي

  و كمترين امتياز مربوط به 0/3GF0مربوط به شاهد  و  

0/3G7F  0/5 وG7F علت كاهش امتياز بو و طعم . باشد  مي

تواند تحت تأثير طعم و مزه ويژه پودر تفاله  در اين تيمارها مي

چغندر قند باشد كه بخصوص در مقادير زياد براي داوران قابل 

اين در حالي است كه افزودن پوسته مغز . قبول نبوده است

هاي داراي  ولي نان. باعث بهبود احساس دهاني شد] 12[فندق 

از نظر خصوصيات حسي امتياز ] 17[تفاله گوجه فرنگي 

 .كمتري را نسبت به نمونه شاهد كسب كردند

  

  
Fig 2 Findings of breads acceptance 

       Numbers followed by the same letter are not significantly differentns in the column (P<0.05)  
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دهد كه   نشان مي2قايسه ميانگين پذيرش كلي در شكل نتايج م

درصد صمغ عربي امتياز 3/0هاي حاوي  نمونه شاهد و نمونه

هاي حاوي پودر تفاله چغندر قند و  نمونه. بيشتري كسب كردند

صمغ كمترين امتياز را به خود اختصاص دادند كه علت اين 

جويدن امر ناشي از افت امتياز بافت، عطر و طعم و قابليت 

هاي حاوي فيبر بالا سرعت از دست  هم چنين در نمونه. است

تواند پذيرش كلي را  دادن رطوبت مغز نان افزايش يابد كه مي

 .تحت تأثير قرار دهد

  

  نتيجه گيري - 4
منظور توليد  با منابع فيبري مختلف به نانامروزه غني سازي 

هاي   ارزان و كاهش ضايعات واحدبخش فرآورده سلامتي

ارزيابي . مورد توجه قرار گرفته است و سبزيآوري ميوه فر

افزودن كه به دنبال فراهم كردن بررسي اثر  نتايج اين پژوهش

خمير و هاي   ويژگي بر پودر تفاله چغندر قند و صمغ عربي

 5 و 3هايي كه حاوي  خمير نمونهنان بود حاكي از آن است كه 

هاي  راي ويژگي دادرصد تفاله چغندر قند و فاقد صمغ بودند

 نشان يآزمون اكتنسوگرافهمچنين . فارينوگرافي بهتري بودند

افزايش  رسيدن خمير طيدر عدد نسبت تيمارها   كهداد

 ها نانو پذيرش كلي  از ميزان حجماز سوي ديگر،  .يابد مي

به طور كلي نتايج  .شد سازي كاسته مي همگام با افزايش غني

 درصد پودر 5حاوي ونه حاكي از آن است كه نماين پژوهش 

مصرف و  بسيار شبيه شاهد هستند، تفاله و بدون صمغ عربي

 از زمينه جلوگيري ،مين فيبر مورد نياز روزانهعلاوه بر تأمداوم 

  .شود به هدر رفتن اين ماده دور ريز فراهم مي
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Fortification of bread with different fiber sources is important to produce functional-cheap product, 
replacement removed Bran and reduce waste in factory of fruits and vegetables. In this study the 
properties of dough and Barbari bread containing beet pulp powder (3, 5, 7 percent) and Arabic gum 
(0.3, 0.5 percent) were investigated. Dough samples with 3 and 5 percent BPP and without AG were 

better in farinograph characteristics. The interaction of BPP and AG relative decreased extensibility of 
dough, energy index and increased the ratio number and resistance to extension. On the other hand, 
breads with BPP and AG, had little specific volume and consumer acceptance. Results showed that 
the samples containing 5%  of BPP and without AG is very similar to control and its continuous use in 

addition to providing fiber needed, helping to recycling this waste. 
 
Key word: Flat Bread, Dietary Fiber, Recycling 
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