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امروزه استفاده از فیبرهاي رژیمی به علت اثرات سلامت بخشی آن و استفاده از هیدروکلوئیدها به 

 این پژوهش به .دلیل بهبود خواص کیفی آن در محصولات پخت مورد توجه قرار گرفته است
و صمغ زانتان )  درصد1 و 5/0( به میزان منظور، بررسی اثرات جایگزنی صمغ کربوکسی متیل سلولز

 درصد صمغ کربوکسی متیل 75/0(صورت توأم شامل  صورت تکی و به به ) درصد1 و 5/0(به میزان 
. در تهیه و فرمولاسیون نان باگت مورد استفاده قرار گرفت)  صمغ زانتان درصد75/0سلولز و 

ان و کربوکسی متیل سلولز بر روي هاي مختلف زانت بررسی نتایج نشان داد که افزودن غلظت
هاي زردي و قرمزي، در مقایسه با تیمار شاهد اثر   و مؤلفهpHدرصد پروتئین،  هاي شاخص

همچنین با افزایش غلظت صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولز تا . نداشت) p<05/0(داري  معنی
وشنایی افزایش و  درصد، میزان رطوبت، حجم مخصوص نان، درصد خاکستر و شاخص ر1میزان 

 ساعت بهترین 72بعد از گذشت نتایج آزمون بیاتی نشان داد ). p≥05/0(سفتی بافت کاهش یافت 
 درصد کربوکسی متیل 75/0 زانتان و 75/0حاوي ي  نمونه از نظر کم بودن بیاتی مربوط به نمونه

کربوکسی متیل  درصد صمغ 75/0 مطابق با نتایج حاصل از تحقیق حاضر تیمار حاوي .بودسلولز 
عنوان تیمار بهینه معرفی گردید و بالاترین امتیاز حسی و پذیرش   درصد صمغ زانتان به75/0سلولز و 

  . کلی را کسب نمود
 

 
 

  
  
  

 

  رانیایی غذا عیصنا و علوم مجله                               
 

www.fsct.modares.ac.ir  مجله تیسا:  

یپژوهش_یعلم مقاله  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
15

 ]
 

                             1 / 17

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32089-fa.html


 ...تأثیر صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولز روي                                                                              رضایی مهشید  و ناطقی لیلا

 2

  مقدمه - 1
را  جهان کشورهاي از بسیاري مردم پایه و اصلی غذاي نان،

 و پروتئین انرژي اعظم قسمت روزانه و دهد می تشکیل

 از یکی .]1 [نماید می تأمین را ها آن موردنیاز Bگروه  هاي ویتامین

 مجموعه تغییرات بیاتی .است آن در بیاتی پدیده نان عیوب

 که نگهداري است طی در نان حسی و فیزیکوشیمیایی پیچیده

 براي .]2[ باشد می همراه کننده مصرف پذیرش کاهش با درنهایت

 از استفاده ازجمله مختلفی هاي ه را بیاتی انداختن تأخیر به

 ها، شامل پروتئین افزودنی مواد .دارد وجود ها افزودنی

و هیدروکلوئیدها  اامولسیفایره ها، چربی ها، آنزیم ها، کربوهیدرات
گروه بزرگی از ها  هیدروکلوئیدها یا صمغ. ]1[ باشند می) ها صمغ(

از جمله کاربردهاي .  هستندها آن و مشتقات ساکاریدها پلی
 دهی  فرم و آوري عمل هاي ویژگی بهبود بهتوان  هیدروکلوئیدها می

 متوالی، انجماد و ذوب هنگام چرخه به فرآورده پایداري خمیر،

 و بیاتی انداختن تأخیر به طی تخمیر، خمیر پایداري در بهبود

 اشاره پخت هايفرآورده عمر نگهداري افزایش و کیفیت بهبود

  .]3[ کرد
ساکارید خارج سلولی با وزن مولکول بالا  پلیهتروزانتان یک 

 ها توسط باکتري ه در جریان متابولیسم کربوهیدراتاست ک
علیرغم وزن مولکولی زیاد . دشو تولید می 1زانتاموناس کمپستریس

 در آب سرد و گرم حل سادگی به)  کیلودالتونکیبیش از (
 هاي بسیار ویسکوز هاي نسبتاً کم محلول زانتان در غلظت. شود می

 باعث این صمغ. ]4[ دهد تشکیل می 2شبه پلاستیکبا خاصیت 
ها،  ها، مافین داري هوا و مقاومت خمیر براي کیکنرمی، نگه
 محصولات نتیجه در. شود هاي نان می ا و مخلوطه بیسکوئیت

اومت نانوایی حجم و رطوبت بیشتر، مقاومت بالاتر مغز و مق
هاي  این صمغ در غلظت .]5 [یابند  مینقل و  حملبیشتر به آسیب 

ها  ب و افزایش ماندگاري این فرآوردهپایین قادر به پیوند با آ
 خمیر در سازي دهآمارفتار شبه پلاستیک زانتان حین . باشد می

 مثال در پمپ کردن، ورز دادن و طور بهمحصولات نانوایی 
 از یکی سلولز، متیل بوکسی. ]2 [ بسیار اهمیت داردگیري قالب

 با سلولز واکنش طریق که از است سلولز، مهم مشتقات

                                                             
1.  Xanthomonas Campestris 
2. Pseudoplastic 

 در ماده این .شود می تولید کلرواستیک و اسید سدیم هیدروکسید

منزله  به غذایی صنایع در و اردد قرار گروه هیدروکلوئیدها
 استفاده وسیعی حد درها  کننده یا عامل تعلیق سوسپانسیون معلق

آلی  هاي حلال در اما حل قابل آب در هیدروکلوئید  این.شود می
 پذیري برگشتژل  سلولز، متیل کربوکسی .است انحلال ناپذیر

 این .دیاب می کاهش افزایش دما، با آن ویسکوزیتۀ که کند می تولید

 تواند می و دارد را ها با پروتئین توانایی واکنش هیدروکلوئید

ملکی و محمدزاده . ]6[ را تغییر دهد ها آن عملکردي خواص
 گوار، گزانتان و هیدروکسی تأثیردر بررسی ) 1391( میلانی

پروپیل متیل سلولز بر بیاتی نان بربري نشان دادند که افزودن 
شود و اثر  پارامترهاي حرارتی میباعث بهبود هیدروکلوئیدها 

 با دیگر ها آنئیدها ممکن است به دلیل پیوند  هیدروکلوضدبیاتی
در میان .  باشدها آننان و ظرفیت بالاي نگهداري آب ترکیبات 

تاخیر   مشتقات سلولزي در بهموردبررسیهیدروکلوئیدهاي 
 چراغی دهدرزي و همدمی. ]7[  بودندمؤثرترانداختن بیاتی 

 و صمغ زانتان بر شده اصلاح اتمسفر بندي بسته تأثیر) 1393(
در این تحقیق، خمیر نان  .ماندگاري نان سنگک بررسی نمودند

از صمغ  بر اساس وزن آرد  درصد1 یا 5/0سنگک با افزودن 
 ها آن، تهیه گردید) نمونه شاهد(  صمغکارگیري بهزانتان یا بدون 

 تحت اتمسفر معمولی و هشد بندي بستههاي  نمونه در دریافتند که
کمترین   درصد زانتان داراي1گاز دي اکسیدکربن، نان محتوي 

 کمترین درنتیجهشیب منحنی نیروي حداکثر و تنش برشی و 
دوره نگهداري  سرعت تغییرات این دو ویژگی فیزیکی در طول

 تأثیر )2001( و همکاران  Rosell .]8[ باشد می
 پروپیل هیدروکسی و نتانزا سدیم، هیدروکلوئیدهاي آلژینات

 نان کیفیت و خمیر رئولوژیکی خصوصیات بر را سلولز متیل

افزودن  که داد نشان تحقیق نتایج .قراردادند بررسی موردتولیدي، 
 و افزایش تخمیر حین خمیر پایداري افزایش باعث مواد این

 همچنین .خمیر شد در آب نگهداري قدرت و مخصوص حجم

 .]3[ شد نان مغز کاهش سفتی باعث یدهاهیدروکلوئ این افزودن
 مختلف هايبخش ها در صمغ وسیع به کاربرد توجه با بنابراین

 کربوکسی صمغ این مطلوب عملکردي و خصوصیات غذا صنعت
 طبیعی به افزون روز آن و توجه بودن طبیعیمتیل سلولز و زانتان 

 یقیتحق تاکنون اینکه همه از و مهمتر غذا در مصرفی اجزاي بودن

و صمغ زانتان بر کربوکسی متیل سلولز  صمغ تاثیر زمینه در
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هدف از این  .است نگرفته صورت نان باگت کیفی هاي ویژگی
تیل مهاي مختلف صمغ کربوکسی  غلظتپژوهش بررسی تاثیر 

 5/0(هاي مختلف صمغ زانتان   و غلظت) درصد1 و 5/0(سلولز 
بر  )درصد 75/0 و 75/0 (توأم تکی و صورت به)  درصد1و 

  .خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نان باگت بود
  

  ها مواد و روش - 2
  مواد - 2-1

 ایران ، از شرکت آرد داران درصد78آرد گندم با درجه استخراج 
 ،ها گلاز شرکت  منمک طعا ،شرکت قند کرجاز کر ــش .تهیه شد

شک ــر خـمخمو   از شرکت لادنکیراوــایع خــم نـغرو
،  دزفول،شرکت دزمایهاز نیز رلویو- سف رياـتجم اــا نــب لاـفع

 در تولیدشده BH911 ناـبهنري اـبا علامت تج(ن نا بهبوددهنده
سوئیس که  آگفرمنت و تحت لیسانس نود  یز،کرشمه هـخانرکا

و ـمن و  دي،وـت جـمالم، گلوتن گند، نشاسته: شامل ت آنترکیبا
) باشد میز لامیآلفا و آبیک رسکوآسید ، ایکرتارتا یدـساتیل ـسا

گوار ، محلیزار با از پخته نیمهي ها نبافت ناو طعم  دوـت بهبـجه
  . تهیه شدند، آلمان-زانتان از شرکت سیگماو 
  تهیه نان باگت - 2-2

شامل  براي تولید خمیر نان باگت شاهد، مورداستفاده فرمولاسیون
آب  واحد 50 و خمیرمایه واحد 2 نمک،  واحد1آرد،   واحد100
 1 و 5/0 هاي اي تهیه تیمارهاي مورد آزمون غلظتبر  وبود

 5/0 از صمغ کربوکسی متیل سلولز و غلظت )وزنی/وزنی( درصد
 توأم تکی و صورت  به از صمغ زانتان )وزنی/وزنی(  درصد1و 
 آرد گندم مصرفی در فرمولاسیون جاي  به)  درصد75/0 و 75/0(

 هب گرمی 250 خمیر هاي چانهسپس . شاهد اضافه گردید

 و منتقل نهایی تخمیر براي گرادسانتی  درجه35- 38 يگرمخانه
 گراد سانتی درجه 180دماي  در و شده فر دقیقه وارد 45 از بعد

 داخل در شدن سرد از پس شد، کامل پخت عملیات

  .]9[ شد نگهداري و بندي بسته پروپیلنی پلی هايبنديبسته
 زانتان و کربوکسی آزمایشات مربوط به - 2-3
  یل سلولزمت

کربوکسی متیل و زانتان  بر روي صمغ شده انجامهاي  آزمون
مطابق با آزمون رطوبت  که سلولز، شامل رطوبت و خاکستر بود

و آزمون  2705روش موجود در استاندارد ملی ایران به شماره 
، 2706ملی ایران به شماره گیري خاکستر مطابق با استاندارد  اندازه

  .]11، 10[ انجام پذیرفت
  هاي آرد گندم آزمون - 2-4

  بر روي آرد گندمآمده عمل به شیمیاییهاي  در این تحقیق آزمون
مطابق با   و چربیدرصد رطوبتگیري   شامل اندازه2ستاره 

، ]12، 10[ 2862 و 2705  به شمارهبه ترتیب استاندارد ملی ایران 
 3105 استاندارد ملی ایران به شمارهبا مطابق گیري فیبر خام  اندازه

، ]13[  ساخت کشور سوئدFibertec tecator و با دستگاه مدل
به ترتیب  ملی ایران  مطابق با استاندارد و خاکسترپروتئین
و  متر مدل هانا pHبا  ،pH  ،]11، 14[ 2706و  2863 هاي شماره

، ]15 [37شماره به مطابق با استاندارد ملی خاکستر غیر محلول 
- 2تاندارد ملی ایران به شماره گلوتن مرطوب آرد از روش اس

   .]16[ گیري و محاسبه شد اندازه 9639
بر  شده انجامفیزیکوشیمیایی هاي  آزمون - 2-5

 نان باگت روي
 ,AACC) دمطابق با استاندارگیري حجم مخصوص،  اندازه

گیري رطوبت،  اندازه .]17[ ، انجام شد10- 05شماره  (2008
گیري  اندازه، ]10[ 2705اره شمبه مطابق با استاندارد ملی ایران 

 ،]11[ 2706مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره خاکستر، 
کشور  متر، مدل هانا ساخت pHبا استفاده از ، pHگیري  اندازه

 ،]15[ 37استاندارد ملی ایران به شماره آمریکا، مطابق با 
اره  ملی ایران به شم استانداردمطابق بادرصد پروتئین، گیري  اندازه
 گیري درصد چربی، به روش سوکسله و مطابق اندازه، ]14[ 2863

 . تعیین گردید،]12[ 2862ملی ایران به شماره استاندارد با 

   آزمون بافت- 2-6
 10×25 ×50ابعاد تقریبی (هاي نان به  میزان سفتی بافت نمونه

 ساخت H5K5, Hounsfield  دستگاه مدلوسیله به) متر میلی
 و سرعت متري میلی 6/1 ته صاف پروب به مجهز کشور آلمان

فت و نیروي  بر ثانیه مورد آزمون نفوذ قرار گرمتر میلی 5/1نفوذ 
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  گزارش شدسفتی شاخص عنوان بهمتري   میلی6حداکثر در عمق 
]18[.  
  یسنج رنگآزمون  - 2-7

گیري  سیستم اندازهرنگ سطح تیمارهاي نان تست بر مبناي 
 گیري شد اندازه سنج رنگتگاه هانترلب و با استفاده از دس

(Minolta, CM-3500 d, Japan) هاي مولفه L* 

  و سبزي- قرمزي دهنده نشان  *a تیرگی، روشنایی ودهنده نشان

b*  بوددر سطح محصول   آبی- زردي شدت رنگ دهنده نشان 
]19[.  
   نانآزمون بیاتی - 2-8

  استفادهAACC74-73براي ارزیابی بیاتی نان از روش مصوب 
هاي   انجام گرفت و نمونهاین آزمون از طریق ارگانولپتیکی .دش

 15 شده در اختیار کدگذاري و شده داده برش صورت به نان
هاي  زمان ها را در نمونهافراد، .  مجرب قرار گرفتارزیاب حسی

ها  کردند و به نمونه ساعت در دماي اتاق ارزیابی 72 و 48، 24
  .]20[یاز دادند بر اساس میزان پیشرفت بیاتی، امت

  ارزیابی حسی - 2-9
  نفر ارزیاب15هاي نان با استفاده از آزمون ارزیابی حسی نمونه

 بندي رتبهاي با   نقطه5 با روش هدونیک دیده آموزش نیمه
 به ترتیب براي بسیار خوب، خوب، متوسط، 1،2،3،4،5 صورت به

حجم نان، تناسب ( حسی شامل هايبد، بسیار بد بر روي ویژگی
شکل، رنگ پوسته، یکنواختی پخت، ویژگی پوسته، ترك و 

دار بودن مغز نان، رنگ مغز نان، عطر و بو،  اي و دانه پارگی، حفره
  .]20[انجام گردید ) طعم و مزه، قابلیت جویدن و بافت

   اطلاعاتتحلیل و  تجزیه - 2-10
 تیمار نان باگت همراه با نمونه 6 تصادفی کاملاًمطابق با طرح 

 نان  هاي  با سه تکرار روي نمونهها آزمون. راحی گردیدشاهد ط
ها   توسط آزمون مقایسه میانگینها آزمونباگت انجام شد و نتایج 
 درصد و آزمون حسی نیز با روش 05/0دانکن در سطح احتمال 

 2/16 نسخه 1تب مینی آماري افزار نرمکروسکال والیس توسط 
 اکسل افزار نرممودارها با کلیه ن.  قرار گرفتتحلیل و  تجزیهمورد 

  . شد ترسیم2017سال  7ویندوز 

                                                             
1.  Minitab 

  نتایج و بحث - 3
   آرد گندم شیمیاییهاي آزموننتایج - 3-1

را نشان  2ستاره هاي شیمیایی آرد گندم   نتایج آزمون1جدول 
 در گندم شده ارزیابیهاي شیمیایی   به ویژگیبا توجه .دهد می

با استاندارد ملی  هگیري شد مشخص شد که پارامترهاي اندازه
مطابق با استاندارد ملی . ]21[ مطابقت داشت ،103 ایران به شماره

 میزان رطوبت، خاکستر غیر محلول در اسید، 103ایران به شماره 
 باید به ترتیب حداکثر pHپروتئین، خاکستر، گلوتن مرطوب و

 و 30، حداقل %60/0- 7/0، %11، حداقل %05/0، حداکثر 2/14%
شد که تمامی خواص شیمیایی آرد مصرفی در تهیه  با6/5- 5/6

  . استاندارد بودقبول قابلنان باگت در محدوده 
Table 1 Result of chemical properties of flour  

  
Value (percent)  Characteristics   

11.72±0.01 Moisture 
0.03±0.004 Acid-insoluble Ash  
12.30±0.02 Protein 
0.53±0.02 Ash  
4.43±0.04 Fat  

31.25±0.02 Wet gluten of flour  
6.33±0.03 pH  

 ارزیابی درصد خاکستر و رطوبت نتایج - 3-2
  ها صمغ

صمغ زانتان و صمغ  رطوبت و خاکستر مایشاتنتایج آز
  . استارائه شده 2در جدول کربوکسی متیل سلولز 

Table 2 Result of Moisture and Ash of gums 

The similar small letters indicate no significant 
difference (p>0.05) 

  هاي نان باگت نتایج آزمون - 3-3
  بررسی درصد حجم مخصوصتایج ن -3-3-1

هاي نان باگت  نتایج درصد حجم مخصوص در نمونه، 1 شکلدر 
هاي  استفاده از صمغ گردید که مشاهده طور همان.  استشده ارائه

Value (percent)  Characteristics  
8.89±0.30a Moisture of  xanthan gum 

8.70±0.02a Moisture of  carboxymethyl 
 cellulose gum 

2.55±0.00a Ash of  carboxymethyl cellulose 
gum 

2.48±0.26a Ash of  xanthan gum 
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 زمان هم مستقل و صورت بهزانتان و صمغ کربوکسی متیل سلولز 
 حجم مخصوص در تمام )p≥ 05/0 (دار سبب افزایش معنی

استفاده از صمغ  .شد) T(شاهد  نمونهها در مقایسه با  نمونه
کربوکسی متیل سلولز و افزایش غلظت آن باعث افزایش حجم 

 .هاي باگت در مقایسه با نمونه شاهد گردید مخصوص نان
 T4 ) 1بطوریکه بیشترین میزان حجم مخصوص متعلق به تیمار 

 75/0 درصد زانتان و 75/0 (T5و ) درصد کربوکسی متیل سلولز
 صمغ بر تأثیر). p≥ 05/0(بود ) درصد کربوکسی متیل سلولز

 مورد استفادهمیزان حجم مخصوص نان به نوع و غلظت صمغ 
 صمغ کربوکسی متیل سلولز بر حجم تأثیر. بستگی دارد

شبکه علت این امر . مخصوص نان بیشتر از زانتان بود
 گاز خمیر هاي سلولبه است ا ه حاصل از صمغهیدروکلوئیدي 

 نهایتاًکه دهد  میطی پخت انبساط روي  بخشد، در میاستحکام 
  توسط نان در طی پخت از دست رفتن گازشود که باعث می

حضور شود همچنین  می باعث بهبود بافت نان که یابدکاهش 
 خمیر و افزایش فرمولاسیونزایش درصد جذب آب در صمغ با اف

داري حجم مخصوص را افزایش  معنی طور هب نیز رطوبتمیزان 
 داري با افزایش میزان صمغ معنیطور به حجم نان  بنابراینداده و

نیز در بررسی استفاده از ) 1393( موحد و همکاران  .افزایش یافت
زمینی بر خواص رئولوژیکی خمیر و صمغ زانتان و آرد سیب

 دریافتند که ها آن.  تست به نتایج مشابهی دست یافتندکیفیت نان
داري   معنیطور بهان حجم مخصوص نان را استفاده از صمغ زانت

 .]22[ دهد که با نتایج تحقیق حاضر نیز در توافق بود افزایش می
گزارش نمودند شبکه هیدروکلوئیدي ) 1392(مویدي و همکاران 

بخشد و در طی  صمغ کتیرا به سلولهاي گاز در خمیر استحکام می
دهد و در نتیجه از دست رفتن گاز کاهش  یپخت انبساط روي م

  مخصوصخواهد یافت که باعث بهبود بافت نان و افزایش حجم
بیان نمودند موادي ) 1393(صحرائیان و همکاران . ]23[ شود می

کنش با آب را نیز دارند  که طبیعت آبدوست دارند قابلیت برهم
زان دهند و می بنابراین آب کمتري طی فرآیند پخت از دست می

افزایش رطوبت در . یابد رطوبت در محصول نهایی افزایش می
که با گردد  خمیر منجر به افزایش حجم در محصول نهایی می

 .]24[ مطابقت داشت پژوهش حاضرنتایج 
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Fig 1 The mean special volume of baguette bread 
samples containing different concentrations of 
carboxymethyl cellulose gum and xanthan gum 
compared with control sample after production 

(different small letters indicate significant difference 
(p≤0.05)) 

T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 
cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 
 

 درصد رطوبت  بررسینتایج -3-3-2

 شده ارائههاي نان باگت  نتایج درصد رطوبت در نمونه، 2شکل در 
هاي زانتان و  استفاده از صمغ گردید که مشاهده ورط همان. است

زمان سبب  مستقل و همصورت بهصمغ کربوکسی متیل سلولز 
ها در مقایسه با نان  دار درصد رطوبت در تمام نمونه افزایش معنی

زانتان و درصد  75/0حاوي ي  نمونه ).p≥05/0(شد ) T(شاهد 
یزان رطوبت بیشترین م) T5( درصد کربوکسی متیل سلولز 75/0

 ).p≥ 05/0(را داشت ) بدون صمغ(را در مقایسه با نمونه شاهد 
 صمغ کربوکسی متیل سلولز در افزایش درصد اثرهمچنین 
صمغ کربوکسی متیل .  بیشتر از صمغ زانتان بودمراتب بهرطوبت 

داراي درصد n هاي زنجیري  یل دارا بودن گروهسلولزي به دل
 و قادر به ایجاد ز صمغ زانتان بودوکسیل بالاتري اهاي هیدر گروه

 افزایش درصد رطوبت نتیجتاًپیوندهاي هیدروژنی بیشتر و 
یکی از دلایل این  .بود میزان بالاتري از صمغ زانتان محصول به

که  گردد  دي بر میتغییرات به خصوصیات ترکیبات هیدروکلوئی
 صمغ ازجمله، کلوئیدهارو هیددوست آبمر به علت طبیعت این ا

ران همکا  وGuarda .باشد مینتان و کربوکسی متیل سلولز زا
مویدي و ، ]25[ نبه نان نتازاصمغ ودن فزادر بررسی ) 2004(
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هاي  ویژگیبر ا صمغ کتیرنیز در بررسی تأثیر ) 1389(همکاران 
خواه و  ، وطن]26[ ينسواباگت فرن کیفیت ناو خمیر  یکیژئولور

هاي   متفاوت صمغدر بررسی تأثیر مخلوط) 1392(همکاران 
 هاي حسی و میزان بیاتی نان بدون گلوتن ثعلب و کتیرا بر ویژگی

هاي  در بررسی ویژگی) 1392(، قرایی و همکاران ]27[
وي خمیر منجمد حاي تولیدشده از بربرن حسی ناو یکی ژئولور

همچنین ملکی و محمدزاده میلانی ، ]28[ ثعلبا و کتیر هاي صمغ
و کربوکسی متیل سلولز ن، نتااگزر، اگوبررسی تأثیر ) 1391(

به نتایج  ،]29[ يبربر نپیل متیل سلولز بر بیاتی ناوکسی پرروهید
ها دریافتند که استفاده از ترکیبات  ، آنمشابهی دست یافتند

طور  هیدروکلوئیدي داراي قابلیت درصد جذب آب بالایی که به
که با گردد  داري باعث افزایش درصد رطوبت نان می معنی
  .مطابقت داشتهاي پژوهش حاضر  یافته
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Fig 2 the mean Moisture of baguette bread samples 
containing different concentrations of carboxymethyl 

cellulose gum and xanthan gum compared with control 
sample after production (different letters indicate a 

significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 
 

   خاکستردرصدنتایج ارزیابی  -3-3-3
هاي نان باگت  نتایج درصد خاکستر در نمونه، 3شکل در 
هاي   استفاده از صمغگردید که مشاهده طور همان.  استشده ارائه

 زمان هم مستقل و صورت بهزانتان و صمغ کربوکسی متیل سلولز 
ها در مقایسه   در تمام نمونهخاکسترد دار درص سبب افزایش معنی

ي نان حاوي   نمونهکه طوري به ).p≥ 05/0(شد ) T(با نان شاهد 
) T5( درصد کربوکسی متیل سلولز 75/0زانتان و درصد  75/0

بدون (بیشترین میزان درصد رطوبت را در مقایسه با نمونه شاهد 
یرات یکی از دلایل مشاهده این تغی ).p≥ 05/0(را داشت ) صمغ

کربوکسی متیل و صمغ ) 48/2(به درصد خاکستر صمغ زانتان 
 طور بهگردد که خاکستر نان باگت را  برمی) 55/2(سلولز 

 الاسلامی شیخرجبی احمد آباد و . دهد داري افزایش می معنی
تیکاله و صمغ کتیرا بر خواص کیفی و یاثر آرد تر) 1393(

غریب بی ، ]30[ )ه تریتیکال- گندم(رئولوژي نان قالبی ترکیبی 
اص برنج بر خوس سبوودن فزاثرات ا) 1391(بالان و همکاران 

نیکوزاده ، ]31[ غنیروکیک  ترکیب شیمیاییو یکی خمیر ژئولور
 اثر افزودن سبوس جو دو سر به نان سنگک) 1390(و همکاران 

 اثر صمغ گوار و  در بررسی) 1393( و همکاران هجرانی ،]32[
 را ،]33[ پز منجمد  بهبود کیفیت نان بربري نیمآنزیم آلفا آمیلاز بر

ها دریافتند که استفاده از هیدروکلوئیدها و  آن. بررسی کردند
داري در میزان خاکستر تیمارها گردید  ها باعث افزایش معنی صمغ

 .که با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت
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Fig 3 the mean Ash of baguette bread samples 
containing different concentrations of carboxymethyl 

cellulose gum and xanthan gum compared with 
control sample after production (different letters 

indicate a significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 
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 pHارزیابی نتایج  -3-3-4
 . استشده  ارائهاگت هاي نان ب  در نمونهpHنتایج ، 4شکل در 

استفاده از صمغ زانتان و صمغ  گردید که مشاهده طور همان
 تیمارهاي نان pHداري بر میزان   معنیتأثیرکربوکسی متیل سلولز 

 و 6- 5/6انتان حدود  صمغ زpHبه این دلیل که . باگت نداشت
داري در   استفاده از آن تغییرات معنی و بنابراینبودنزدیک آرد 

در مورد صمغ کربوکسی متیل . نان باگت ایجاد نکرد pHمیزان 
 نقرایی و همکارا . استملاحظه  قابلسلولز نیز چنین روندي نیز 

ي بربرن حسی ناو یکی ژئولو رهاي ویژگیدر بررسی ) 1392(
دریافتند ثعلب ا و کتیر هاي صمغوي خمیر منجمد حا از تولیدشده

 میزان برداري  عنی متأثیررکیبات هیدروکلوئید که استفاده از ت
 حاضر پژوهشنتایج با  تیمارهاي نان نداشت که pHاسیدیته و 

اثر صمغ ) 2008 (نو همکارا Matuda .]28[ مطابقت داشت
 خصوصیات خمیر نان منجمد را بررسی بر رويزانتان و گوار 

داري در   که استفاده از صمغ تغییرات معنینمودند و دریافتند
 و همکاران Shittu .]34[یجاد ننمود  تیمارهاي نان اpHمیزان 

در بررسی استفاده از صمغ زانتان بر روي ساختار خمیر ) 2009(
 تأثیراتکاساوا و نان دریافتند که استفاده از صمغ زانتان - گندم
 تیمارهاي نان ایجاد ننمود که با نتایج pHداري در میزان  معنی

  .]35[ مطابقت داشت حاضر پژوهش

  
Fig 4 the mean pH of baguette bread samples 

containing different concentrations of carboxymethyl 
cellulose gum and xanthan gum compared with 
control sample after production (different letters 

indicate a significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan Gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 
Gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose Gum; T5= 

75 % xanthan Gum + 0.75 % carboxymethyl 
cellulose Gum 

 ارزیابی درصد پروتئیننتایج  -3-3-5
 شده ارائههاي نان باگت  ج درصد پروتئین در نمونه نتای،5در شکل 

 استفاده از صمغ زانتان و صمغ گردید که مشاهده طور همان .است
بر میزان درصد  )p<05/0(داري   معنیتأثیرکربوکسی متیل سلولز 

یکی از دلایل عدم تغییرات،  . تیمارهاي نان باگت نداشتپروتئین
ه داراي ترکیبات گردد ک یاختار ترکیبات هیدروکلوئیدي برمبه س

 موجب افزایش میزان نیتروژن کل د کهنباش  نمیآمینواسیدي
روکسیلی ساکاریدي و هید  ترکیبات پلیدر نتیجه. ترکیب گردند

داري در میزان درصد  توانند تغییر معنی با توالی هیدروکسیلی نمی
چراغی دهدزي و . پروتئین تیمارهاي نان باگت ایجاد نمایند

در بررسی اثرات استفاده از صمغ زانتان بر نان ) 1393(همدمی 
فاده  دریافتند که استها آن.  به نتایج مشابهی دست یافتندسنگک نیز

ئین داري را در میزان درصد پروت  معنیتأثیراز صمغ زانتان 
 پژوهشهاي  نماید که با یافته تیمارهاي نان سنگک ایجاد نمی

مشکانی و همکاران  هايههمچنین یافت .]8[ مطابقت داشتحاضر 
 و کربوکسی پنیر آب افزودن پودر تأثیرنیز در بررسی ) 1393(

تایج مشابهی  رئولوژیکی آرد گندم نیز به نبر خواصمتیل سلولز 
  .]36[دست یافتند 
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Fig 5 the mean protein of baguette bread samples 
containing different concentrations of carboxymethyl 

cellulose gum and xanthan gum compared with 
control sample after production (different letters 

indicate a significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 
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  ارزیابی درصد چربینتایج  -3-3-6
 شده ارائههاي نان باگت   نتایج درصد چربی در نمونه،6 در شکل

 استفاده از صمغ زانتان و صمغ گردید که مشاهده طور همان .است
بر میزان درصد  )p<05/0(داري   معنیتأثیرکربوکسی متیل سلولز 

یکی از دلایل عدم این . چربی تیمارهاي نان باگت نداشت
تغییرات این است که ارزیابی درصد چربی بر اساس میزان 

 صمغ که ازآنجاییشود اما  افزایش درصد اسیدهاي چرب بیان می
تان داراي ساختار کربوهیدراتی زانتان و کربوکسی متیل زان

ر میزان باشد، استفاده از آن در فرمولاسیون نان تغییراتی د می
کربوکسی متیل سلولز نیز داراي . نماید درصد چربی نان ایجاد نمی

 باشد که باعث ایجاد تغییر اي نمی ملاحظه قابلدرصد چربی 
کتیلته و داوري  .چربی نان شودداري در میزان درصد  معنی

وئیدهاي زانتان و کتیرا  هیدروکلتأثیردر بررسی ) 1392(همکاران 
هاي خمیر منجمد و نان همبرگر حاصل به نتایج  بر ویژگی

 تأثیرها   دریافتند که استفاده از صمغها آن .مشابهی دست یافتند
داري در میزان درصد چربی تیمارهاي خمیر منجمد و نان  معنی

) 1388( و همکاران میلانی .]37[ده است همبرگر به وجود نیاور
هاي خود در خصوص استفاده از سبوس برنج بر نیز در بررسی

هاي رئولوژیک خمیر و بافت نان بربري نیز دریافتند که  ویژگی
روي درصد چربی نان داري  استفاده از سبوس برنج تاثیرات معنی

  .]38[بربري نداشت 

  
Fig 6 the mean Fat of baguette bread samples 

containing different concentrations of carboxymethyl 
cellulose gum and xanthan gum compared with 
control sample after production (different letters 

indicate a significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 

  یسنج رنگارزیابی نتایج  -3-3-7
 )*b مؤلفه، *a مؤلفه، *L مؤلفه(یج ارزیابی رنگ نتا، 7 شکلدر 

 که مشاهده طور همان . استشده ارائههاي نان باگت  در نمونه
هاي زانتان و صمغ کربوکسی متیل سلولز   استفاده از صمغگردید

 )p≥ 05/0(دار   سبب افزایش معنیزمان هم مستقل و صورت به
) T(نان شاهد ها در مقایسه با  شاخص روشنایی در تمام نمونه

 درصد 75/0 زانتان و 75/0ي حاوي   نمونهکه طوري بهشد 
بیشترین میزان شاخص روشنایی را ) T5(کربوکسی متیل سلولز 

از و  )p≥ 05/0(را داشت ) بدون صمغ(در مقایسه با نمونه شاهد 
هاي زانتان و صمغ کربوکسی متیل سلولز  طرفی استفاده از صمغ

داري  تغییرات معنی) T(سه با نان شاهد ها در مقای در تمام نمونه
)05/0>p(هاي قرمزي   در شاخص)مؤلفه a*( و زردي )مؤلفه 

b* (به   شاخص روشناییانیش میزافزنتایج نشان داد ا. نداشت
سته دین  ا.ستصمغهاتوسط اري آب نگهد يالاـت بـلیل ظرفید

حین آب در  وجرـخاز ممانعت و طوبت رها با حفظ  نیودفزاز ا
نهایی ل محصو تهـطح پوسـسات رـد پخت سبب کاهش تغییینآفر

نگی مؤثر رمؤلفه  نـیایش ازـفدر اد ـناتو یـمر ماین ا که شوند می
با ) 2007(و همکاران  Lazaridou استراهمین در  .باشد

و رنج ـبوي آرد گلوتن حاون بدن  به ناهیدروکلوئیدها ودنزـفا
مغ ـصده از تفاـساه ـک ت یافتندـسده ـین نتیجا هـبذرت شاسته ـن

ر ــت نـشروبب ـوتن ســگلون دبـي رـخمی تصولاـمحدر 
هاي زردي  از طرفی دیگر شاخص.گردد می تهــگ پوسـنن ردـش

 ندادند که به دلیل رنگ داري را نشان و قرمزي تغییرات معنی
 همچنین عدم تغییرات پوسته در حین  وکاررفته بههاي  سفید صمغ

  .]39[ د بودپخت نسبت به نان شاه
 هشوژـپدر ) 2013( و همکاران Naghipourر یگي دسواز 

 یـنگي راـه هـبر مؤلفار گو و زانتانثر صمغ اسی ربه برد خو

 ياـه هـیافت. ختندداپرم گورگلوتن سوون غنی بدروپوسته کیک 
 رـهش حاضوژـایج پـا نتـب *L هـمؤلفرد وـمدر ین ـین محققا

ن اــبی) Salvadori) 2009و  Purlis .]40[ شتدامطابقت 
 ،صنایع پختت محصولا طحــسات رــه تغییــد کــندنمو

نسبت به ف صاو منظم  حطوـسو ت ـسآن اشنایی ل رومسئو
یش افزر و انوس نعکاا ي درشترـایی بیـناتودار  ینـچح طوـس

داري   تغییرات معنی*aو *b هاي  شاخص.  دارد*Lمؤلفه ان میز
 و کاررفته بههاي   رنگ سفید صمغرا نشان ندادند که به دلیل
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همچنین عدم تغییرات پوسته در حین پخت نسبت به نان شاهد 
افتد که   در اثر پخت تغییراتی در رنگ نان اتفاق می.]41[ بود

 میان قندهاي هاي کنش برهم(هاي مایلارد  مربوط به انجام واکنش
ن و کاراملیزه شد) ها پروتئین آمینی هاي گروهاحیاء کننده و 

هایی ایجاد   که نتیجه چنین واکنشباشد می)  میان قندهاکنش برهم(
  . اي است قهوه –رنگ طلایی 

d c
bc

c

b
a

62
63
64
65
66
67

T T1 T2 T3 T4 T5

treatment
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a a a a a a
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 Fig 7 the mean L*, a* and b* of baguette bread samples 
containing different concentrations of carboxymethyl 
cellulose gum and xanthan gum compared with control 
sample after production (different small letters indicate a 

significant difference (p≤0.05)) 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 

cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 

زانتـان و کربوکـسی   از طرفی ترکیبات هیدروکلوئیدي موجـود در       
تواند بـر شـدت    ، موجود در فرمولاسیون نان باگت می  متیل سلولز 

در ) 1393(الاسـلامی   رجبی احمـد آبـاد و شـیخ        .رنگ مؤثر باشد  
بررســی تــاثیر آرد ترتیکالــه و صــمغ کتیــرا بــر خــواص کیفــی و  

دریافتند کـه اسـتفاده   )  تریتیکاله-گندم(رئولوژي نان قالبی ترکیبی     
داري در شـاخص زردي   از صمغ کتیرا باعث عـدم تـأثیرات معنـی      

ردید که با نتایج پژوهش حاضر نیـز مطابقـت   تیمارهاي نان قالبی گ  
  .]30[داشت 

  بافت  سفتینتایج ارزیابی  -3-3-8
بیشتر  سفتیانه ـنشن، اـندن رـبیشتر جهت فشوي نیرده از ستفاا

هاي  نتایج ارزیابی بافت در نمونه، 8شکل در . دـباش مین بافت نا
ه از  استفاد که مشاهده گردیدطور همان . استشده ارائهنان باگت 

ها  در تمام نمونه هاي زانتان و صمغ کربوکسی متیل سلولز صمغ
سفتی  )p≥ 05/0(داري   معنیطور به) T(در مقایسه با نان شاهد 

زانتان درصد  75/0ي حاوي  در این میان نمونه. دادنان را کاهش 
داراي کمترین میزان ) T5( درصد کربوکسی متیل سلولز 75/0و 

بود ) بدون صمغ(سفتی بافت در مقایسه با نمونه شاهد 
)05/0≤p.(  بیشتر  کربوکسی متیل سلولزاز طرفی اثر هیدروکلوئید

 هیدروکلوئیدها از تأثیر در نان، سفتیکاهش علت . از زانتان بود
 که صورت بدینباشد   بر ساختار نشاسته میتأثیرطریق 

شوند که در اثر   تغییر در ساختار نشاسته میهیدروکلوئیدها باعث
آن پخش و نگهداري آب در نشاسته و مقاومت بافت نان کاهش 

 در نان حاوي سفتیکاهش  علت دیگر عبارت به .یابد می
تئین وکلوئید با پرروتشکیل کمپلکس بین هیدهیدروکلوئیدها را 

 رساختاد در  عملگر موجوهاي گروهکنش بین از واناشی ، گلوتن
نستند داگلوتن ر ساختا د درمینی موجووه آکلوئیدها با گرروهید
یش افزاخمیر اري پایدام و قو، شده تشکیل کمپلکس واسطه بهکه 
کلوئید ماهیت روهیدپژوهشگران چنانچه ین ا هبه عقید. یابد می

طریق  ، از)کربوکسیل یا سولفاتهوه گرد جوو(شته باشد دانیونی آ
تئین گلوتن پیوند یونی ومینی پروه آگرستاتیکی با والکتراکنش وا

شته داکلوئید ماهیت خنثی روهید چنانچهلی ، وکند میار برقر
مینی وه آبا گرر آن ساختاد در کسیل موجوروهیدوه گر، باشد

                           .   شود میکنش وارد وانی روژطریق پیوند هیداز گلوتن  تئینوپر
Shalini ثر مثبت هیدروکلوئیدهاي مختلف ا) 2007( و همکاران

 و مشاهده قراردادند موردبررسیرا بر میزان بیاتی نان چاپاتی 
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نمودند افزودن هیدروکلوئیدها به نان، باعث کاهش میزان سفتی 
 علت )2001 ( و همکارانRosellاز طرفی . ]42[ بافت گردید

کاهش سفتی بافت نان در اثر افزودن هیدروکلوئیدها را، افزایش 
 برقرارشدههاي نان از طریق پیوندهاي هیدروژنی  یزان آب نمونهم

  . ]3[  آب و هیدروکلوئیدها بیان کردندهاي مولکولبین 

a
b

c c c
d
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Fig 8 Comparative the mean of hardness of baguette 
bread samples containing different concentrations of 

carboxymethyl cellulose gum and xanthan gum 
compared with control sample after production 

(different small letters indicate a significant difference 
(p≤0.05) 

T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl 
cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% 
xanthan gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose 

gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose gum; T5= 75 
% xanthan gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose 

gum 
  

تأثیر  در بررسی ) 1392(تحقیقات داوري کتیلیته و همکاران 
ن ناو خمیر منجمد ي یژگیهاوبر ا کتیرن و نتاي زاکلوییدهاروهید

نیز دریافتند که استفاده از هیدروکلوئیدها در همبرگر حاصل 
فرمولاسیون خمیر منجمد میزان قوام خمیر را افزایش داده و 

دهد که با نتایج تحقیق  داري کاهش می طور معنی سفتی آن را به
نیز در ) 1389(مویدي و همکاران . ]37[حاضر مطابقت داشت 

میر و کیفیت هاي رئولوژیکی خ بررسی تأثیر صمغ کتیرا بر ویژگی
نان باگت فرانسوي که استفاده از هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون 

طور  نان باگت میزان قوام خمیر را افزایش داده و سفتی آن را به
  .]23[دهد  داري کاهش می معنی

   بیاتیمیزان ارزیابی نتایج -3-3-9
 لطودر صنایع پخت ت بافت محصولان بیاتی یا سفت شد

 ديمل متعداست که عو ااي پیچیدهیند آفراري،  نگهدزمان مدت

 درا ـپلیمرهد دـش مجـی، آراوپکتینـمیل آ1 پدیده برگشتنظیر

 ینـت بـطوبرع ـیزیا توو طوبت ار رکاهش مقد، 2شکل بیناحیه 

نتایج بیاتی . مشارکت دارنددر آن کریستالی رف و موآناحیه 
 ساعت نگهداري در 72، 48، 24هاي نان بعد از  نمونه
 شده گزارش 3هاي مناسب در دماي اتاق در جدول  بندي بسته
 ساعت، 48 بعد از گذشت گردید که مشاهده طور همان. است

مربوط به نمونه شاهد و کمترین امتیاز حسی بیشترین میزان بیاتی 
)T ( درصد صمغ زانتان5/0ي حاوي  نمونه بعدازآنو ) T1( 

 72گذشت بعد از . هاي دیگر برخوردار بود نهنسبت به نمو
از بیشترین بیاتی و کمترین ) T1(و ) T(ي شاهد  ساعت باز نمونه

 ساعت بهترین 72بعد از گذشت . امتیاز حسی برخوردار بودند
 75/0 زانتان و 75/0حاوي ي   کم بودن بیاتی نمونهازنظرنمونه 

 درصد 1 ي داراي و نمونه بود )T5(درصد کربوکسی متیل سلولز 
 داوران نظر از ساعت اول 48 در اینکه ابکربوکسی متیل سلولز، 

ولی این روند را پس از گذشت  بود شده ارزیابیچشایی خوب 
.  ساعت از پخت حفظ نکرد و میزان بیاتی آن بیشتر گردید72

مطابق با نتایج میزان بیاتی در تمامی تیمارهاي مورد آزمون طی 
در دوره نگهداري افزایش یافت ولی روند افزایش میزان بیاتی 

نمونه شاهد نسبت به سایر تیمارهاي مورد آزمون بیشتر بود 
ترین امتیاز به نمونه   ساعت نگهداري پایین72بطوریکه پس از 

تواند مربوط به  علت نتایج بدست آمده می. شاهد تعلق داشت
هاي هیدروکسیل در ساختار فیبر سبوس جو و صمغ  وجود گروه

دروژنی سبب افزایش جذب هاي هی کتیرا باشد که با ایجاد پیوند
نظر  هـب]. 43[گردد   آب و کاهش بیاتی در محصولات پخت می

ین در افیزیکوشیمیایی که  يمکانیسمها وصلی ا علت رسد می
یند آلی فروند ا همشخص نشد ستیدربه ز ند هنودارخالت ه دپدید

در گلوتن ات در برخی تغییرآب و  تمهاجر، گشتگی نشاستهوا
در مورد مکانیسم و عملکرد  .نددار ینقش مهمن بیاتی نا

از طرفی تصور هیدروکلوئیدها نظرات مختلفی وجود دارد 
                                                             
1. Retrograde 
2 . Amorphous 
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شود، در  شود آبی که توسط مواد متورم کننده برداشت می می
 و در اختیار نشاسته جهت ژلاتینه شدن قرار آزادشدهفرآیند پخت 

از سوي دیگر ثابت گردیده مواد هیدروکلوئیدي با . گیرد می
 رقابت کرده و باعث کاهش آبگیري آن جذب آبه در نشاست

طریق را از هایی صمغ کربوکسی متیل سلولز، ژل ].3[ گردد می
یک دهد و  میتشکیل  دـکلوئیروهیدهاي  زنجیرهتأثیر متقابل 
ل طودر باعث تقویت خمیر  رـمان ـیا. کند مید یجااشبکه موقت 

ژل ین ا. کند ي میجلوگیر مـاهش حجـکه و از شدط نبساا
 عمل نوعی مانععنوان  بهطوبت ر انزـمقابل کاهش میدر همچنین 

منفی بر طعم مطلوب نان موجب نرمی  أثیرـتون بدکند و  می
داري جلوگیري  طور معنی و از بیاتی آن بهشود  بافت آن می

 هاي ویژگیسی ربرنیز در ) 1392(قرایی و همکاران . کند می
وي خمیر منجمد حا از دهتولیدشي بربرن حسی ناو یکی ژئولور

 ها آن.  به نتایج مشابهی دست یافتندنیزثعلب ا و کتیر هاي صمغ
هاي کتیرا و  اتی نان بربري با استفاده از صمغان بیدریافتند که میز

داري کاهش یافت که با نتایج تحقیق حاضر   معنیطور بهثعلب 
 در بررسی تاثیر) 1392(روانفر و همکاران  .]28[ مطابقت داشت

ها  استفاده از صمغآرد مالت جو بر میزان بیاتی نان بربري دریافتند 
  .]44[ شوند ري باعث کاهش میزان بیاتی نان میدا  معنیطور بهنیز 

در بررسی ) 2014(و همکاران  Mahmoodتحقیقات 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و کیفی نان مسطح 

 صمغ را در ملاحظه قابل تأثیر نیز 1 با صمغ گیاه سپستانشده تهیه
قی پور و همکاران ن. ]45[  کردندتائیدکاهش میزان بیاتی نان 

 نیز به نتایج مشابهی دست زانتانار و  گوهاي صمغدر ) 1392(
 طورب دریافتند که استفاده از صمغ زانتان و گوار ها آنیافتند، 

دهد که با  داري میزان بیاتی کیک بدون گلوتن را کاهش می معنی
  .]46[ مطابقت داشت حاضر پژوهشهاي  فتهیا

تازگی و مطلوبیت بیشتري نسبت به سایر تیمارها برخوردار بود 
که به جهت ساختار صمغ کربوکسی متیل سلولز و قابلیت 

                                                             
1. Cordia myxa 

استفاده از . نگهداري بالاتر آّب در مقایسه با سایر تیمارها بود
 ها در مقادیر بالاتر باعث کاهش حجم و کاهش مطلوبیت صمغ

طعم پوسته و رنگ ظاهري به دلیل افزایش میزان بالاتر 
در مقادیر بالاي  اما، ها در مقایسه با پروتئین گردید کربوهیدرات

ها به جهت افزایش شکنندگی نان و همچنین افزایش سفتی  صمغ
مویدي  .یابد داري کاهش می طور معنی نان، میزان مطلوبیت نان به

هاي  یر صمغ کتیرا بر ویژگیدر بررسی تأث) 1389(و همکاران 
رئولوژیکی خمیر و کیفیت نان باگت فرانسوي دریافتند که 
استفاده از هیدروکلوئیدها در فرمولاسیون نان باگت میزان سفتی 

دهد که باعث بهبود امتیاز داري کاهش میطور معنی نان آن را به
 و Mahmoodتحقیقات ]. 26 [گردد طعم تیمارهاي نان می

 در بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، )2014(همکاران 
شده با صمغ گیاه سپستان نیز  رئولوژیکی و کیفی نان مسطح تهیه

ملاحظه نمودند که استفاده از این صمغ در مقادیر بالاي استفاده 
باشد  داراي تأثیرات حسی نامطلوبی بر روي خواص حسی می

ي ها ویژگیسی ربرنیز در ) 1392(قرایی و همکاران  ].45[
وي خمیر منجمد حاي تولیدشده از بربرن حسی ناو یکی ژئولور

 که نیز به نتایج مشابهی دست یافتندثعلب ا و کتیر هاي صمغ
ها در مقادیر بالا استفاده داراي تأثیرات حسی  استفاده از صمغ

هاي تحقیق  باشد که با یافته نامطلوبی بر روي خواص حسی می
   ].28[حاضر نیز در توافق بود 

داراي کمتـرین امتیـاز      T4 و   T2 و   T3بلیت جویدن و تیمارهاي     قا
زانتان و صـمغ  هاي  با توجه به نتایج درصدهاي مختلف صمغ    . بود

داري بـر روي عطـر و بـو نـان             تـأثیر معنـی    کربوکسی متیل سلولز  
ر اختاـ ـسم تحکاـ ـساها باعث ئیـد کلوروهیدر حضو .باگت نداشت 

 ئیـدها کلوروهید. د دادوـبهبرا ش ـه کشـت بـمومقاو شد  رـخمی

 کمپلکسدهند و  م مینجااکنش واتئین گلوتن وپرهاي  مولکول ابـ

 تشکیل بستر مناسب، باشدل در آب که شاید نامحلوي تولید

ز گا اريدـ ـنایی نگهاتوي قوطور  بههد که دمیرا  گلوتن -نشاسته
  .را دارد

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

3.
1 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
15

 ]
 

                            11 / 17

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.113.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32089-fa.html


 ...تأثیر صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولز روي                                                                              رضایی مهشید  و ناطقی لیلا

 12

Table 3 Sensory evaloation scores for baguette bread staling in 24, 48 and 72 hours after production 
Storage time (hours)  treatments samples Formulation of 

24 48 72 
T Control (without gum) 5±0.00a 4.0±0.11c 3.0±0.24e 

T1  0.5% xanthan Gum 5±0.00a 4.0±0.10c 3.5±0.19d 

T2  1% xanthan Gum  5±0.00a 4.5±0.00b 4.0±0.12c 

T3  0.5 % carboxymethyl cellulose Gum 5±0.00a 4.0±0.23c 4.0±0.14c 

T4 1 % carboxymethyl cellulose Gum 5±0.00a 5.0±0.00a 4.5±0.11b 

T5 75 % xanthan Gum + 0.75 % carboxymethyl cellulose Gum 5±0.00a 5.0±0.00a 5.0±0.00a 

Data are as`mean ± standard deviation 
The similar small letters in each column indicate no significant difference (p>0.05) between the treatments 

 
  نتایج ارزیابی حسی نان  -3-3-10

 تأثیر بررسی شامل باگت  نان هاي نمونه حسی ارزیابی نتایج
 نشان ،9 شکل در سلولز متیل کربوکسی و زانتان مختلف سطوح

 متیل کربوکسی صمغ و زانتان هاي صمغ افزودن با. است شده دهدا
 مورد باگت هاي¬نان حسی هاي ویژگی گندم، آرد به سلولز
 به توجه با. گرفت قرار تأثیر تحت داري¬معنی صورت به آزمون
 و نان حجم امتیاز بالاترین داراي T5 و T4 تیمارهاي نتایج

 تیمارهاي. بود تیازام کمترین داراي T2 و T1  و T3 تیمارهاي
T5 و T3 و T1 پوسته، رنگ شکل، تناسب امتیاز بالاترین 

 هاي ویژگی نان، مغز رنگ نان، پوسته ویژگی نان، پخت یکنواختی
 T4 و T2 تیمارهاي و نان مغز بودن اي دانه و ¬حفره و بافت
 بالاترین T1 و T5 تیمارهاي همچنین. بود امتیاز کمترین داراي
 T4 و T2 و T3 تیمارهاي و جویدن قابلیت و زهم و طعم امتیاز
 مختلف درصدهاي نتایج به توجه با. بود امتیاز کمترین داراي
 بر داري معنی تأثیر سلولز متیل کربوکسی صمغ و زانتان هاي صمغ
 باعث هائیدکلوروهید رحضو. نداشت باگت نان بو و عطر روي

 دوـبهب ار شـکش هـب تـمومقا و شد رـخمی راختاـس متحکاـسا
 منجاا کنشوا گلوتن تئینوپر هاي مولکول اـب ئیدهاکلوروهید. داد
 ،باشد آب در لنامحلو شاید که يتولید کمپلکس و دهند می

 يقو طور به که هدد¬می را گلوتن -نشاسته مناسب بستر تشکیل
 روي ر،اختاـس نـیا نهایت در. دارد را زگا اريدـنگه ناییاتو
 و متخلخل بافت تولید و اهو ايه حباب ارهوـید متحکاـسا

 کربوکسی صمغ از استفاده طرفی از. ستا مؤثر ننا در مناسب
 داراي تیمار به نسبت بالاتري رطوبت درصد حفظ دلیل به سلولز

 تیمارها سایر به نسبت بیشتري مطلوبیت و تازگی از زانتان صمغ
 و سلولز متیل کربوکسی صمغ ساختار جهت به که بود برخوردار

 استفاده. بود تیمارها سایر با مقایسه در آّب بالاتر نگهداري لیتقاب
 مطلوبیت کاهش و حجم کاهش باعث بالاتر مقادیر در ها صمغ از

 بالاتر میزان افزایش دلیل به ظاهري رنگ و پوسته طعم
 بالاي مقادیر در اما گردید، پروتئین با مقایسه در ها کربوهیدرات

 سفتی افزایش همچنین و نان گیشکنند افزایش جهت به ها صمغ
 مویدي. یابد می کاهش داري معنی طور به نان مطلوبیت میزان نان،

 هاي ویژگی بر کتیرا صمغ تأثیر بررسی در) 1389 (همکاران و
 که دریافتند فرانسوي باگت نان کیفیت و خمیر رئولوژیکی

 سفتی میزان باگت نان فرمولاسیون در هیدروکلوئیدها از استفاده
 امتیاز بهبود باعث که میدهد کاهش معنیداري طور به را آن ننا

 و Mahmood تحقیقات]. 26 [گردد می نان تیمارهاي طعم
 فیزیکوشیمیایی، خصوصیات بررسی در) 2014 (همکاران

 نیز سپستان گیاه صمغ با شده تهیه مسطح نان کیفی و رئولوژیکی
 استفاده بالاي مقادیر در صمغ این از استفاده که نمودند ملاحظه

 باشد می حسی خواص روي بر نامطلوبی حسی تأثیرات داراي
 هاي ویژگی سیربر در نیز) 1392 (همکاران و قرایی]. 45[
 ويحا منجمد خمیر از تولیدشده يبربر ننا حسی و یکیژئولور

 که یافتند دست مشابهی نتایج به نیز ثعلب و اکتیر هاي صمغ
 حسی تأثیرات داراي استفاده لابا مقادیر در ها صمغ از استفاده

 تحقیق هاي یافته با که باشد می حسی خواص روي بر نامطلوبی
  ].28 [بود توافق در نیز حاضر
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Fig 9 Comparosion of the mean of sensory evaluation: A: Volume, B: Shape, C: Crust color, D: 
cooking uniformity, E: Crust Properties, F: Crack and tear properties, G: Hollow and grainy 

properties, H: Crump color, I: aroma, J: Taste, K: Chewiness, L: Texture properties of toast bread treatments 
T= Control (without xanthan gum and carboxymethyl cellulose gum); T1= 0.5% xanthan Gum; T2= 1% xanthan 

Gum; T3= 0.5 % carboxymethyl cellulose Gum; T4= 1 % carboxymethyl cellulose Gum; T5= 75 % xanthan Gum + 
0.75 % carboxymethyl cellulose Gum 
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  کلیگیري نتیجه - 4
نان باگت با درصدهاي مختلف هاي  در پژوهش حاضر، نمونه

 توأم تکی و صورت بههاي زانتان و کربوکسی متیل سلولز  صمغ
هاي مختلف  بررسی نتایج نشان داد که افزودن غلظت. تهیه شد

داري  هاي زانتان و کربوکسی متیل سلولز اثر معنی صمغ
)05/0>p (هاي چربی، زردي، قرمزي، درصد  اخصبر روي ش

همچنین با .  در مقایسه با تیمار شاهد نداشتpHپروتئین و 
 1افزایش درصد صمغ زانتان و کربوکسی متیل سلولز تا میزان 

 درصد صمغ زانتان، میزان 1درصد صمغ کربوکسی متیل سلولز و 
 نان، درصد خاکستر، شاخص  مخصوصدرصد رطوبت، حجم

نتایج آزمون  .افزایش یافت) p≥05/0(داري  معنی طور بهروشنایی 
 کم ازنظر ساعت بهترین نمونه 72بعد از گذشت بیاتی نشان داد 

 درصد کربوکسی 75/0 و  زانتان75/0حاوي ي  بودن بیاتی نمونه
 نتایج ارزیابی حسی نان باگت نشان داد ؛ و بودمتیل سلولز

درصد صمغ  75/0به تیمار داراي بیشترین امتیاز حسی مربوط 
 درنتیجه. بود درصد صمغ زانتان 75/0کربوکسی متیل سلولز و 

 درصد صمغ 75/0مخلوط دو ترکیب توان گفت تیمار حاوي  می
بهینه  تیمار عنوان به  درصد کربوکسی متیل سلولز75/0زانتان و 

 و از بالاترین قابلیت پذیرش حسی برخوردار بودمعرفی و 
 درصد 75/0مغ زانتان و  درصد ص75/0از تیمار  توان  می

براي تهیه و فرمولاسیون نان باگت و  کربوکسی متیل سلولز
 و تهیه نان باگت با خصوصیات کیفی بالا سازي بهینه منظور به
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Today, the usage of dietary fiber is one of interest for food consumers due to its 
beneficial, physiological effects. In this research, the effects of replacing 
carboxymethyl cellulose gum (0.5 and 1%), as well as xanthan gum (0.5% and 
1%) alone and in combination include (0.75% carboxymethyl cellulose gum + 
0.75% xanthan gum) were used in preparation and formulation of baguettes bread 
formulation. The results of the study show that physicochemical characteristics 
that the addition of different concentrations of carboxymethyl cellulose gum and 
xanthan gum there was none significant difference in protein percentage, pH, 
redness and jaundice index of treatments compared to control (p >0.05). Also, by 
increasing the amount of carboxymethyl cellulose gum and xanthan gum to 1%, 
the moisture content, bread volume, ash percentage and brightness index 
significantly (p≤0.05) increased and texture hardness significantly (p≤0.05) 
decreased. The results of staling test showed that after 72 hours, the best sample 
in terms of low staling was related to sample containing 0.75% carboxymethyl 
cellulose gum and 0.75% xanthan gum. Therefore, to the results of the present 
study, the treatment containing 0.75% carboxymethyl cellulose gum and 0.75% 
xanthan gum was ntroduced as optimum treatment and had the highest sensory 
acceptability and achieved the highest overall acceptance rating. 
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