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 پژوهشیعلمی 

 
  نان تافتوني ماندگاري اتمسفر اصلاح شده بر روي اثر بسته بندیبررس

  
 

  3يم زاده موسوی ابراهیمحمد عل، 2ارمندید ی، محمد سع1یعیمعصومه شف
  

   دانشگاه تهرانیعی ومنابع طبيس کشاورزی ارشد پردی کارشناسيدانشجو -1
   دانشگاه تهرانیعیمنابع طب  ويس کشاورزیار پردی دانش-2

   دانشگاه تهرانیعیمنابع طب  ويس کشاورزیاستاد پرد -3
 

 )01/07/98: رشیخ پذی  تار98/ 07/05: افتیخ دریتار(
 

 دهیچک
 در سفره به عنوان شاهد يط نگهداری و شرایو آتمسفر معمول%)CO)100(%،2 N-2CO) 30-70(% ،2 N-2CO )70 -30 2ق چهار آتمسفر ین تحقیدر ا

ها تا حداقل  نانيج نشان داد که زمان ماندگارینتا. ها در نان تافتون استفاده شدند و رشد کپکيون نشاسته، ماندگاری و رتروگرادسیاتی روند بیجهت بررس
 يداریاختلاف معن.  بالا به دست آمديری با نفوذ ناپذيهاد کربن و بستهیاکسي دي بالايها آتمسفر اصلاح شده با غلظتيبندهفده روز با استفاده از بسته

سه با ی در مقای شده در آتمسفر معموليبند بستهيها نانیش سفتیبه علاوه افزا. مارها به دست آمدیر تی شده در سفره با ساي نگهداريها نانیدر سفت
.  اول، دوم و سوم وجود نداشتيمارهای شده تحت تيبند بستهيهان نمونهی بيداریاختلاف معن. شتر بودی شده در آتمسفر اصلاح شده بيبند بستهيهانان

  . نموديریها جلوگ نان تافتون را بالا برد و از رشد کپکيآتمسفر اصلاح شده ماندگار
  
  یاتیبنانتافتون،  مسطح،يها آتمسفر اصلاح شده، نانيبندبسته: واژگان دیکل
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                   
مسئول مکاتبات : myarmand@ut.ac.ir 
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  مقدمه - 1
 داشته است با ياژهیگاه وی روزانه جاییم غذاینان همواره در رژ

ت آن یفیش جامعه به مصرف نان تازه بهبود کیتوجه به گرا
ن یتریمی مسطح احتمالاً قديهانان. کندیدا می پیت خاصیاهم

دات نان در جهان هستند و عمده ین تولیترجین و رایترمتنوع
 ی مسطح هستند که سهم مهمياهز نانی مصرف کشور ما نيهانان

عات ین و ضاییت پایفیمشکل ک. رندیگی رزوانه را در برمياز غذا
ست یده نی پوشیت آن بر کسی است که اهمینان مسطح از مسائل

عات یل ضای کشور به دلی از درآمد ملیانه مبالغ هنگفتیو سال
 از یزان کمیها به مارانهیاست یرود البته سیگندم و نان هدر م

 و یر اصولید غی باز هم در اثر تولیعات کاسته است ولیضا
ن ی از بییانه درصد بالاین محصول، سالی نادرست اينگهدار

 توسط دو فاکتور ی نان به طور کليزمان ماندگار .]1[رودیم
نان بعد از پخت  . شودی محدود میاتی و بیکروبی فساد میاصل
ل داشتن یت، اما به دل زنده اسيهايها و باکتر از کپکيعار

. هاست رشد کپکي برايط مستعدی مناسب، محpHرطوبت و 
 در نان اتفاق ی مختلفییایمیکوشیزیرات فییپس از پخت تغ

 نان یرات در پوسته و بافت داخلییافتد که منجر به بروز تغیم
 يهایژگی ویاتی بیط. ندیگوی میاتیشود که اصطلاحاً به آن بیم
ر ییدن محصول تغیت جوی بو، طعم و مزه و قابللی نان از قبیفیک
ت قبول نان ی نان منجر به کاهش قابلیاتی و بیزدگکپک. کندیم

 یکی. ]2[شوندی ميش افت اقتصادیتوسط مصرف کننده و افزا
 در دسترس که امروزه به طور يبند بستهيهان روشیدتریاز جد

شود، به یم استفاده یی از انواع محصولات غذاياری در بسیعیوس
 شناخته شده MAP(1( آتمسفر اصلاح شده يبندعنوان بسته

ر یر و اصلاح مقادییق تغی از طريبندک بستهین تکنیا. است
 قادر به گسترش قابل یی احاطه کننده ماده غذاي آتمسفريگازها

  .]3[شودی محصولات ميتوجه زمان ماندگار
ت ینان براي افزایش قابل) MAP(بندي آتمسفر اصلاح شدهبسته

اکسیدکربن اگرچه دي. ماندگاري میکروبی شناخته شده است
ها کشنده و مهلک شناخته نشده است، هر براي میکروارگانیسم

را نشان داده و مانع یضد قارچ2وییایضد باکتر1دوي خصوصیات

                                                   
1. Modified Atmosphere Packaging  
2. Bacteriostatic 
3. Fungistatic 

به همین دلیل یک . ]4[د شوهاي هوازي خاص میرشد ارگانیسم
 نان در آتمسفرهاي اصلاح شده، که يافزایش تقاضا براي نگهدار

هایی از دي اکسید غالباً ترکیبی از دي اکسید کربن تنها یا مخلوط
دي اکسید کربن نسبت به . کربن و نیتروژن است، وجود دارد

بهر . ها نشان داده استثر بازدارندگی بیشتري روي کپکنیتروژن ا
شیمیایی اتفاق - روي تغییرات کیفیت فیزیکو MAP حال اثر

ن نشان یمحقق]. 5[ نان سوال برانگیز است یافتاده در طی انبارمان
 مغز نان سفید یا نان حاصل از آرد کامل انبار شده یدادند که سفت

 از نان انبار شده در نیتروژن  روز کمتر14در دي اکسید کرن براي 
گر به ین دینتایج مشابهی توسطمحقق]. 6[یا در آتمسفر هوا بود

    د انبار شده دری سفیدست آمد که دریافتند سفتی مغز نانقالب
CO2روز در مقایسه با نان انبار شده در آتمسفر هوا 10اي  بر 

 ,.Black et alها،بر خلاف این یافته]. 7[و]2[کمتر بود

 هیچ تفاوتی در نرخ سفت شدن نان پیتاي انبار شده در(1993)

CO2 8[و ] 4[ روز نیافت14یا هواي آتمسفري براي .[  
Rasmussen et al., (2000)]7[ اثرات قابل توجهی از

بندي آتمسفر اصلاح شده در طی انبار نان بري هفت روز در بسته
مکانیسم . گراد در مقایسه با نان شاهد نیافتندی درجه سانت20

 Platt.سفت شدن نان پیچیده است و به خوبی درك نشده است
 یک همبستگی شدید بین نرخ 1940 در سال يو همکاران و

ن ین محققیهمچن ].8[بیاتی نان و محتواي رطوبت دریافتند
گرنتیجه گرفتند که نان با محتوي رطوبت بالاتر به طور قابل ید

 و Fernandez ].3[ر بودتتر از نان با محتوي پائینتوجهی تازه
 يل اشکاریبکار بردن آتمسفر اصلاح شده را دل) 2006( همکاران

  ].9[ا دانستندی نان سوي بالا بردن زمان ماندگاريبرا
ت نان یفی و کیاتی ب2010 در سال ي و همکاران ویان سورکیهمت

 کردند که در آ تمسفر اصلاح شده ی را بررسیرانیمسطح ا
رآتمسفر ی داشته و تاثی متفاوتي هاي شده و بسته بندينگهدار

ار ی بسیرانی ايت نان هایفی و کیاتی روند بياصلاح شده را رو
 روز 4 را از يت ماندگاریله قابلینوسیمطلوب گزارش کردند و بد

 و همکاران Degirmencioglu].10[ روز رساندند21به 
 يا بر روم ریاثر آتمسفر اصلاح شده و سوربات پاتس) 2016(
س شده مطالعه یا اسلای نان ورقه شده یکروبی مي هایژگیو

ر را ین تاثی بهتر co2ب گازها، صد در صد گازین ترکیدر ب. کردند
 ي بر رویمطالعات ].11[ داشت يدر ممانعت کردن رشد باکتر
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ات ی خصوصي و آتمسفر اصلاح شده بر روياثرات نوع بسته بند
د ین انجام گردیگر محققی توسط دای شده با آرد سوینان گندم غن

 از يت نان گندم و بالا رفتن زمان ماندگاریفیش کی، افزا)2019(
 ].12[ ق بود ین تحقیج اینتا

Avital  تا ی نان پي اثر آتمسفر اصلاح شده را بر رويار ویو دست
 ي قرار دادند و قابلت ماندگاریبه عنوان نان مسطح مورد بررس

 طولعمر يز بر رویو همکاران نHasan].13[افتند ی را دريبهتر
 آتمسفر اصلاح شده يریق بکار گیتا از طری نان پينگهدار
  ] .14[ بدست آوردندیتبخشیج رضایو نتا  انجام دادندیمطالعات

بندي آتمسفر ن پژوهش ارزیابی اثر بستهیهدف مطالعه در ا
اصلاح شده روي بیاتی و زمان ماندگاري میکروبی نان تافتون 

نرخ بیاتی نان بوسیله تغییرات در سفتی و . دباشمی
رتروگراداسیون نشاسته و کنترل رشد میکروبی به صورت مشاهده 

براي دستیابی به این هدف، مطالعات . ظاهري کپک ارزیابی شد
.  روزه در نظر گرفته شد17زمان ماندگاري یک دوره نگهداري 

کار رفته  مختلف گاز به ي انتخاب شده و درصدهايبندنوع بسته
. ندیآیق به شمار مین تحقی ايایجهت آتمسفر اصلاح شده از مزا

گاه خود را ی جای، نان صنعتینا گفته نماند که در کنار نان سنت
شتر ی بی نان صنعتيلذا روز بروز مسئله بسته بند. دا کرده استیپ

  . شودیمطرح م
  

  ها مواد و روش- 2
  مواد- 2-1

فتون از کارخانه آرد آزادگان تهران ه نان تای تهيآرد کامل گندم برا
رطوبت مطابق : ن آرد شاملی اییایمی شيهایژگیو. ه شدیته

  نیپروتئ ،)08- 01(،خاکستر)16- 44(شماره AACCروش 
        بر خام یو ف) 38-11(، گلوتن )30- 10 (ی، چرب)13-46(
 یکیبه علاوه آرد از نظر خواص رئولوژ. ن شدییتع) 17-32(

 اکستنسوگراف و يهارار گرفت و آزمون قیابیمورد ارز
ها و ، معرفییایمیهمه مواد ش.  آن انجام شدينوگراف رویفار

 بودند و از یشگاهی استفاده شده از نوع خالص آزمايهاحلال
  .ه شدندی مشهور تهيهاشرکت

  ي مواد بسته بند- 2-2

 پلی -بندي نان از فیلم پلیمري مرکب از جنس پلی آمید بستهيبرا
  . میکروناستفاده شد50اتیلن با ضخامت 

   يبند بستهی خالي گازهاي موجود در فضا- 2-3
بندي نان  مورد استفاده در آتمسفرهاي اصلاح شده بستهيگازها

  :ن پژوهش شاملیتافتون در ا
CO2100) %1ماریت( ،N230% -CO270) %2ماریت(،              

N270%-CO230) %بوده و ) 4ماریت (یو آتمسفر معمول) 3مار یت
  . شاهد استفاده شديها نمونهي نگهداريط سفره برایاز شرا

  بندي نان تهیه و بسته- 2-4
بعد از پخت . نان تافتون به روش سنتی در نانوایی تهیه شد

بندي برده ها به اندازه کافی خنک شدند و به آزمایشگاه بستهنمونه
هاي  برش خوردند، سپس در کیسهcm 15×10 شدند و در ابعاد

 Turbovac بنديبندي قرار گرفتند و توسط دستگاه بستهبسته
 ریزي شده براي تشکیل و تزریق گازهاي، برنامهA200 مدل

headspace  بندي قرار داده شدندهاي بستهدر کیسه .  
  زان رطوبت ین میی تع- 2-5
 به شماره AACC دو مرحله بر اساس استاندارد ن آزمون دریا

  . صورت گرفت15-44
  ر ی خمي رئولوژيها آزمون- 2-6
نوگراف برابندر و اکستنسوگراف ی از فاري رئولوژيها آزمونيبرا

  . برابندر ساخت کشور آلمان استفاده شد
   تعیین سفتی نان - 2-7

 از تست تغییرات ناشی از بیاتی در بافت نان تافتون با استفاده
ز کننده یاثر دستگاه آنال. انجام گرفت) Shear Value (یبرش

 يریگ جهت اندازهTestometric M350-10CTبافت مدل 
  .  نان استفاده شديها برش نمونهياز برای مورد نيروین

 Load با Warner Bratzler با فک ی برشيروین نییآزمون تع

cell 500 و Top speed 300انجام گرفت .  
سر یت نفوذ میبا توجه به ضخامت کم نان تافتون انجام آزمون قابل

  .نبود
  )DSC (ی تفاضلی آزمون گرماسنج روبش- 2-8

جه چندان قابل یگر نتی ديمارهاین که تین پژوهش نظر به ایدر ا
و نمونه شاهد %) N230%-CO270 (2مار ی نداشتند لذا تینانیاطم
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.  انتخاب شدندDSC انجام آزمون ي اول و نهم برايدر روزها
 10گراد با سرعت ی درجه سانت180ها از صفر تا  نمونهيدما

  .افتیش یقه افزایدرجه در دق
   ی حسیابی ارز- 2-9

سه چندگانه ی نمونه نان دو روش آزمون مقایه حسیبه منظور تجز
ن رابطه از حداقل یدر ا. از استفاده شدندیو آزمون اختصاص امت

 کمک گرفته شد و با به کار بردن  پانلي نفر اعضا19 ی ال16
، عطر و ي مانند شکل ظاهریاتیسه چندگانه خصوصیآزمون مقا

دن و طعم و مزه نان به طور همزمان تحت یت جویبو، بافت، قابل
زان ین میی تعياز برای قرار گرفتند و آزمون اختصاص امتیبررس

ورد  ميبند بعد از بسته17 و 13، 9، 6، 3، 1 ي نان در روزهایاتیب
 نان با يسه چندگانه، تعدادیدر آزمون مقا. استفاده قرار گرفت

 داده شد و از آنها ی حسیابی گروه ارزي مشخص به اعضايکدها
سه نموده و به ی کددار را با نان شاهد مقايهاخواسته شد تا نان

 مزبور يهاپاسخنامه. ها پاسخ دهندسوالات مندرج در پرسشنامه
د که پس از انجام ی استفاده گردیفیص تويها واژهيک سریاز 

  .ردیگی تعلق ميازیک از آنها امتیآزمون، برحسب قرارداد به هر 
ب است که در صورت ین ترتیاز دادن بدین آزمون نحوه امتیدر ا

 و در 5از یش، نمونه شاهد امتین نمونه مورد آزمایوجود تشابه ب
 و در 9ا  ت6 يازهایزان تفاوت، امتیصورت بهتر بودن برحسب م

  .ردیگیها تعلق م به نمونه4 تا 1 يازهایصورت بهتر نبودن، امت
 نان انجام یاتی بیابی ارزياز که برایدر آزمون اختصاص امت

ک مشخص کننده ی در نظر گرفته شدند که هر یازاتیرفت، امتیپذ
ات یزان بی نان بودند و داوران با انتخاب آنها میاتی از بيادرجه

ن روش یسازند اینامه مخصوص آن منعکس مشدن را در پرسش
مورد 1954 در سال Meisner و  Bechtelن بار توسط ینخست

  ].3[استفاده قرار گرفت
  ي آماريزهای آنال- 2-10

سه ی به منظور مقایال کاملاً تصادفیق از طرح فاکتورین تحقیدر ا

ها در سه تکرار  نانییایمی و شیکی مکانيهایژگی ویابیج ارزینتا
ک یانس یز واریج آنالیدار بودن نتایاستفاده شد و در صورت معن

ها آزمون دانکن در نیانگیسه می مقايبرا) ANOVA(طرفه 
ز اطلاعات به دست ی آناليبرا.  درصد انجام شد95نان یسطح اطم

  . به کار رفتSPSS (V.13)آمده نرم افزار 
  یکروبی رشد م- 2-11

 شده و شاهد طی روزهاي نگهداري بصورت بنديهاي بستهنان
میکروبی به Shelf life. ظاهري از نظر رشد کپک بررسی شدند

ي رشد بندي تا روز مشاهدهصورت دوره زمانی از روز بسته
زمانی که نان علائم مشهودي از ]. 9[میکروبی ملاحظه شد

شمارش . شدداد، غیر قابل قبول محسوب میزدگی نشان میکپک
اول اینکه، در طی : شدکشت خالص به دو دلیل انجام نمیمیکروبی

شکند، و واحدهاي تشکیل کلنی فاز هموژنیزاسیون، میسلا نیز می
)cfu (دوم اینکه، از ]. 9 و 12[یابدبه تعداد زیادي افزایش می

شوند، برآورد  نان بطور یکنواخت آلودهنمیيآنجایی که ورقه ها
لودگی میکروبی محلی نخواهد شمارش میکروبی میانگین بیانگر آ

در واقع روش استفاده شده در این پژوهش براي تعیین فساد . بود
کننده از کیفیت نان بسیار نزدیک میکروبی نان به استنباط مصرف

  ].9[است
  

  بحث ج وی نتا- 3
   آرديج آزمونهای نتا- 3-1
زان رطوبت در آرد یدهد که می نمونه آرد نشان میبیز تقریآنال

  زان یم.  باشدی درصد م5/.12ه نان تافتون یته يمورد مصرف برا
زان ی درصد و م2,8 یزان چربی درصدو م11,65ن یپروتئ

  ).1جدول( درصد بود1,6خاکستر بدست آمده 
  

Table 1 Chemical components of flour (%)  
sample moisture ash protein fat 

Complete flour 12.5 1.6 11.65 2.8 
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Table 2 Results of farinograph for evaluation of dough rheological characteristics  

 

  
Fig 1 Farinogram of complete flour  

  

نوگراف آرد کامل مشخص شد که آرد یج آزمون فاری نتایاز بررس
 درصد و ارزش 5/66ل داشتن مقدار جذب آبیکامل بدل

 تر است يگر قوی دينسبت به آرد ها) 61(شتری بيمتریوالور
 یعنی. کند ی مي بازین رابطه نقش مهمین آرد در ایزان پروتئیوم

زان جذب آب یشتر باشد مین و سبوس آرد بیزان پروتئیهر چه م
 ی میابی تر و بهتر ارزيجه آرد قویشتر و درنتید ب درصد آر5/66

ه ینوگراف در مرحله تهیله فاری ارائه شده بوسيفاکتورها.شود 
ر هستند ی خمیکی رئولوژي هایژگیر مشخص کننده ویخم

 9ر یقه و زمان مقاومت خمی دق5ر یزمان گسترش خم) .2جدول (
 ي قو بدست آمده دلالت بريقه بدست آمده است که زمان هایدق

  ).1شکل (بودن آرد مورد استفاده در نان تافتون دارد 

Table 3 Results of Extensograph for dough (135 min for time of fermentation)  

 
 دهد که آرد یج آزمون اکستنسوگراف آرد نان تافتون نشان مینتا

 يت کشش کمتریشتر و قابلی مقاومت به کشش بيکامل دارا
متر مربع بدست ی سانت46 آرد کامل ي برایر منحنیسطح ز. است

 بکار رفته در اکستنسو گراف ي بالايزان انرژیآمد که معرف م
متر و مقاومت به کشش یلی م140ر یت کشش خمیقابل.است 

افته ها و ین یبا توجه به ا. واحد برابندر بدست آمد 230رآن یخم
 ی آرد مي بدست آمده براين با توجه به اکستنسوگرام هایهمچن

            محسوبي آرد قویکین گفت که آرد کامل ، از نظر رئولوژتوا
  ) .2 و شکل 3جدول ( شود یم
    

Fig 2 Extensogram of complete flour  
 
 
 
  

FQN 
(mm) 

Degree of 
softening after 20 

min 

Degree of 
softening after 

10 min 

Dough 
stability 

time) min( 

Dough 
development 

time (min)( 

Water 
absorbtion 

(%) 
sample 

56 65 30 9 0 66.5 Complete flour 

sample 
Dough resistance 

to extension 
)BU( 

Dough extension 
ability (mm) 

Ratio of dough 
resistance to 

extension to dough 
extension 

S  
( cm2 ) 

Complete 
flour 230 140 1.64 46 
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  افت رطوبت - 3-2
 ی نان، اُفت رطوبت تفاوت چندانيدر روز اول و سوم نگهدار

در روز ششم . مارها از خود نشان ندادین نمونه شاهد و تیب
رسد در ی درصد م67/17 درصد رطوبت نان شاهد به ينگهدار

 مختلف به يمارهای تيها رطوبت نمونهي که درصدهایحال
 را يشتریمارها رطوبت بیدهد تیرسد که نشان میبالاتر از آن م

ش ی نان رو به افزايت ماندگارین نظر قابلیحفظ کرده و از ا
 درصد 44/15 درصد رطوبت نان به يدر روز نهم نگهدار. است

ابد یی درصد م17 ي به بالا3 و 2 و 1 يمارهای در تیرسد ولیم
حفظ رطوبت بالا . رسدی درصد م69/16مار چهارم به یو در ت

 بهتر يت ماندگاریق جهت قابلین تحقی است که از ایجه خوبینت
زدهم باز هم نمونه شاهد افت رطوبت یز سبه دست آمده در رو

رسد و حال آنکه ی درصد م47/13دا کرده و به ی پيشتریب
 73/14 به 4مار ی تیرسند حتیم% 15 ي به بالا3 و 2، 1 يمارهایت

  .درصد برسد
 نان محسوب یاتیل بارز بی از دلایکیاز آنجا که افت رطوبت 

ا یتواند روند افت ی به کار رفته نشان داده که ميمارهایشود تیم
ن مسئله ید و همیکاهش رطوبت را نسبت به نمونه شاهد کند نما

 از نظر يادیت زیر انداخته و اهمی نان تافتون را به تاخیاتیب
  . نان تافتون دارديبند و بستهي نگهداريتکنولوژ

  
Fig 4 Moisture reduction for different treatments 

during storage  
 بدست 1990 و همکاران در سال Avital توسط یج مشابهینتا

 آب و درصد رطوبت نان يت نگهداریق ظرفین تحقیدر ا .]2[آمد
 شده در يشتر از نان بسته بندی بCO2 شده درآتمسفر يبسته بند

 قابل ي با مکان هاCO2ب  یل آن را ترکیدل. بود یط معمولیشرا

وند یجه کاهش پین و بلوکه شدن آن و در نتیلوپکتیس آمدستر
ب ین ترتین عنوان کردند و بدیلوپکتی آمين شاخه های بیدروژنیه

CO2نمودندی نان معرفیاتیر انداختن بی به تاخي برای را عامل .  
   نانین سفتیی تع- 3-3

 یژگی نان تافتون ویکیات مکانی و خصوصی سفتیجهت بررس
  .دی گرديری اندازه گی کششيروی و نی برشيرویر نی نظییها
  ی برشيروی ن- 3-4
 يمارها در روز هاین تی بي داریج نشان داد که اختلاف معنینتا

در روز .  درصد وجود ندارد5 در سطح احتمال يمختلف نگهدار
مارها ین نمونه شاهد و تی بي داری تفاوت معنياول نگهدار
مشاهده شد اما  ی تفاوت کميدر روز سوم نگهدار. ملاحظه نشد

 در نمونه یعی سریشیاز روز ششم ببعد تا روز هفدهم روند افزا
ن روند به ید که ای مختلف مشاهده گرديمار هایشاهد و هم در ت

ن، روند ی با وجود ایول. مارها بودیشتر از تیمراتب در شاهد ب
  .رفتی انجام پذیکسانی مختلف بطرز يمارهاین تی در بیشیافزا

نکه نان مورد استفادهبوده و در سفره  و یل ای بدلنمونه نان شاهد
ع ی افت سري پوشش داده شده، لذا دارایبه همان روش سنت
 نان تافتون شده یاتی و بیتا منجر به سفتیرطوبت شده که نها

ق ی بکار رفته چون نوع پوشش نان به طريمار هایاما در ت. است
ا ی سفت شده  ومجهز به اتمسفر اصلاح شده بوده،نان کمتریصنعت

 آن ي براي برش کمتريرویات شده و از نیگر کمتر بیبه عبارت د
  .استفاده شده است

 
Fig 4 Applied cuttingforces for Taftoon during 

storage  
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  ی کششيروی ن- 3-5
از جهت ی مورد نيرویز حداکثر نیانس آنالیه واریج تجزینتا

ن دو فک ی بcm 10 × 2ک نوار از نان تافتون به ابعاد یدن یکش
 نان تافتون نشان داد که يمخصوص تا زمان پاره شدن نمونه ها

 در ي مختلف نگهداريمارها در روزهاین تی بي داریاختلاف معن
ن یانگیسه میج مقاینتا. درصد وجود دارد 5سطح احتمال 

ن ی بيوز اول نگهدار دهد که در ری نان تافتون نشان ميمارهایت
 بکار رفته وجود يروی در مقدار ني داری اختلاف معنيمارهایت

، نمونه شاهد یان دوره انبارمانی تا پاياز روز سوم نگهدار.ندارد 
که در روز ششم نمونه یبطوررو را داشت ین مقدار نیشتریب

وتن را ی ن66/2گر بطور متوسط ی ديمارهایوتن و تی ن83/3شاهد
وتن و ی ن56/4 نمونه شاهديو روز نهم نگهدار.نشان دادند

در روز . وتن بودین13/3مار هایر تی سای کششيروین نیانگیم
مارها یر تی ساي و برا99/4 شاهد به ي برای کششيرویزدهم نیس

 روز یعنی يودر آخر دوره نگهدار. رسدیوتن می ن84/3 و 5/3به 
ر متوسط به مارها بطویه تی بقي  و برا58/5 شاهد به يهفدهم برا

 ).5شکل (  رسدی م23/4

 مورد استفاده در حفظ ي سازد که آتمسفر هایج آشکار مینتا
 ی بافت نان پس از گذشت زمان موثر بوده ولی نان و نرمیتازگ

 بدست آورده ی داشته و بافت سفتیعی سریاتینان شاهدروند ب
  .است

 
  

Fig 5 Applied tension forces for Taftoon during 
storage  

  
  

  DSC)( ی تفاضلی آزمون گرماسنج روبش- 3-6
ش نان یون حاصل از آزمای مربوط به رتروگراداسیج آنتالپینتا

 % CO270مار ی شده تحت تي بسته بنديتافتون شاهد و نان ها
–N230%له دستگاه ی، به وسDSC 4 به صورت جدول           

  . باشدیم
Table 4 Enthalpy of Taftoon bread at first and 

ninth days  
 First day Ninth day 

Treatment 2 215.749 370.499 
control 245.653 236.714 

 
 در مدت یر آنتالپیی دهدکه تغیج نشان می نتایبه طور کل

 ندارد و در روز ي نان تافتون روال منظم و قابل استنادينگهدار
 در روز نهم به ی کمتر از نمونه شاهد است ولیاول مقدار جزئ

ل یر بدست آمده به دلیمقاد. افته استیش ی افزایزان مشخصیم
 از کاهش رطوبت نمونه ها یاد تنور ، ناشی زيضخامت کم و دما

ون نشاسته بافت نان ی باشد آنچه مسلم است رتروگراداسیم
 ).7شکل (ر داشته است یآمده روز نهم تاثج بدست یتافتون در نتا

ر یآنها تاث. کند ید مییج را تاین نتایپژوهش پاتل و همکارانش ا
 مقدار ير، درجه حرارت و مدت زمان پخت را بر رویاندازه خم

 ي قرار دادند و اثبات کردند که گرانول های مورد بررسیآنتالپ
ش یکه افزای طوربه. کند ین مییت نان و مغز آن را تعیفینشاسته ک

ون یزاسیستالیشتر رطوبت، کری موجب کاهش بیحرارت ده
  ].9[ شودیت نان میفین و کیلوپکتیآم

 
Fig 7 Enthalpy of Taftoon bread  
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ده یک پدین وقوع ین قسمت پژوهش مبیج حاصل از اینتا
 ی طیرانی اي نان های است اما انتالپیرانی ايردر نان هایگرماگ

افت علت یش نیم افزای حجي مشابه انواع نان هايمدت نگهدار
ن دو نوع یا.م دانست ی مسطح و حجي توان تفاوت نان هایآنرا م

ژه شکل و ید و به ویون، مراحل تولیه، فرمولاسینان از نظرمواداول
 ی طرات آنهاییلذا مدل تغ. کنند یگر فرق میکدیضخامت با 
ده ین پدیلوپکتیون آمیزاسیستالیکر.ست یکسان نی يمدت نگهدار

که یم است در صورتی حجي نان هاي آشکار در مدت نگهداريا
ش یبا افزا. مشاهده نشد یرانی مسطح اين واکنش در نان هایا

رد ی گی پخت قرارميضخامت نان ، نشاسته کمتر در معرض دما
به عبارت  . شودیستا له می به شدت کرين نگهداریو در ح

       ش یز افزای آن نیاد شدن ضخامت نان مقدار انتالپیگربا زید
ن پژوهش نسبت پوسته ی در ای مورد بررسيدر نان ها .ابدی یم

اد خروج ین سطح زیا.م استی حجيشتر از نان هایار بیبه مغز بس
شتر تحت یرات بوجود امده بییتغ  بخشد ویرطوبت را سرعت م

 .ردی گیت قرار مر کاهش رطوبیتاث

  ی حسیابی ارز- 3-7
 یاتی بی حسیابی ارز-3-7-1

 نان تافتون یاتی بي با آتمسفر اصلاح شده بر روياثر بسته بند
 نسبت به یاتی بیزان کمی مينشان داد که در روز اول نگهدار

 خود را حفظ کرده یشاهد صورت گرفته است و هنوز نان تازگ
ات شده در ی بيادیزان زیدر روز سوم نمونه شاهد به م. است

ن ی بیی جزیات شده اند و روند کاهشیمار ها کمتر بیکه تیحال
 نمونه شاهد باز يدرروزششم ونهم نگهدار. مار ها وجود داردیت

 به طرز یات شده ولیمار ها کمتر بیات شده و تیشتر بیهم ب
زدهم و ی سيدر روز ها. ن دو روز قرار دارندی در ایمشابه

مار ها یات شده نسبت به تیشتر بیهد باز هم بهفدهم نمونه شا
 با یم و بطرز مشابهیمار ها با روند کاهنده ملای تیوبطور کل

  ).8شکل (ات شده اند یگر بیکدی
سه ی توان اظهار داشت که استفاده از کیج مین نتایبا توجه به ا

ر ی نان ها را به تآخیاتید توانسته بی آمی پل–لن ی اتی پليها
 بکار رفته تا ي گازيمارهاین استفاده از تیوه بر اعلا.ندازد یب

 نان ها شده ي در نمونه هایاتی سبب کاهش سرعت بيحدود
 .است

 
Fig 8 Staling scores for preservation of Taftoon 

during 17 days 
 

 ک ی ارگانولپتی حسیابیارز-3-7-2

 دوره ی شاهددر طي مختلف نان تافتون با نمونه هايمار هایت
 با آتمسفر اصلاح شده بر ي نشان داد که اثر بسته بندينگهدار

 اول، سوم و ششم ي روز های نان تافتون در طي شکل ظاهريرو
 تفاوت یو در روز نهم کم.  مشابه نمونه شاهد بودندينگهدار

مار ی تيرزدهم و هفدهم شکل ظاهی سي در روز هایداشتند ول
  . به مراتب بهتر از نمونه شاهد بودند3 2 و 1 يها

مارها در روز اول، سوم وششم ی نان تافتون تياز نظر عطروبو
زده و ی نهم وسي در روز های بهتر از نمونه شاهد بودند ولیکم

از نظر .  به مراتب بهتر از شاهد بودند3و 2و 1 يمار هایهفدهم ت
در . م مشابه نمونه شاهد بودندمارها در روز اول و سویبافت ت

 يدر روز ها.  بهتر از نمونه شاهد بودند3و 2و 1مار یروز ششم ت
اما از روز سوم تا . زدهم بهتر ازا نمونه شاهد نداشتندینهم و س

مار ها یاز نظر طعم و مزه ت. دا کردندی را پیشیهفدهم روند افزا
م روند در روز اول مشابه شاهد بودند و از روز سوم تا هفده

 پس از 4مار یدن داشتند البته در مورد تی مشابه قابلت جویشیافزا
 یطعم و مزه در روز اول گاه.  مشاهده شدیروز نهم روند کاهش

 ي دير بالای داشت  که علت آن استفاده از مقادیدگیطعم ترش
 ین گاز در فاز آبیرا ایز.  بسته بودی خاليد کربن در فضایاکس

ن صورت ی شود و به ایک مید کربنیبه اسل ینان حل شده و تبد
  . شودیجاد طعم ترش در نان میا
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 یکروبی رشد م- 4
 و 2 ، 1 يمارهای شده تحت تي نان تافتون بسته بنديدر نمونه ها

در  . مشاهده نشدیکروبیچگونه رشد میان دوره انبار هی تا پا3

 در روز سوم و 4مار ی شده تحت تي بسته بندينمونه ها
که در ید در حالیان گردی آثار رشد کپک نمايهدارروزهفتم نگ

  ).5جدول( دینمونه شاهد در روز هفتم آثار کپک مشاهده گرد

  
Table 5 Evaluation of Taftoon for appearance growth of molds  

 First day Third day Sixth day Ninth 
day 

Thirteen 
day 

Seventeen 
day 

treatment 1 - - - - - - 
Treatment2 - - - - - - 
Treatment  3 - - - - - - 
Treatment  4 - -   + + 

Control - - - - - + 
  

Knorr و Tomlins)1985(دند که آتمسفر یجه رسین نتی به ا  
CO25[ کندی ميریز رشد کپک جلوگ ا.[ 

 et al) Black1993(،et    توسطیج مشابهینتا

alConic)1996(، et alLeushner)1999( ،Rasmussen و 
Hansen)2000(ت ی گزارش شد که همه نشان دهنده خاص

د کربن از رشد کپک ی اکسي دیممانعت کنندگ
اثر ممانعت  ق خودیز در تحقی ن Valsek]. 7][16][15][4.[بودند
  ].17[   رشد کپک را بدست آورد یکنندگ

 

   ی کليریجه گی نت- 5
ت ی قابليق بسته بندین بود تااز طری بر این پژوهش سعیدر ا

ش داد و ی را افزایرانی پر مصرف اي از نان هایکییماندگار
 بالا يری مرکب با نفوذ ناپذيلم هایدکه استفاده از فیمشخص گرد
 تواند ی ميادیزان زیلن به می اتیپل/ د ی آمیمر پلیازجمله کوپل

 يسه ی نان شود که مقایاتیعه بمانع از دست رفتن رطوبت و توس
 شده و ي بسته بنديج آزمون درصد رطوبت نان هاین نتایانگیم

د یین اظهارات را تآیا) نمونه شاهد( شده در سفره ينان نگهدار
 يلم های نان در فينه نگهداری که در زمي کند اما نکته ایم

 ير رطوبت داخل بسته ها روی شود، تقطیر مطرح مینفوذناپذ
شتر کپک ها را فراهم ی رشد بينه ین امر زمیاست که امحصول 

ر ، استفاده و ی نفوذ ناپذيلم هاین علت به همراه فیبه هم. کند یم
زان یبه مN2وCO2 ي از گازهایبی و ترکCO2اضافه کردن گاز 

 ي برایار مناسبی از رشد کپک ها روش بسيری جهت جلوگیکاف
ج ی که در نتاير باشد به طوی مدت می نان در طولانينگهدار

 يز مشاهده شد که در نان های نان ها نی کپک زدگي ظاهریبررس
د کربن تا حداقل ی اکسي دي بالاي شده در غلظت هايبسته بند

 ي بسته بنديکه نان های روز کپک ها رشد نکردند در صورت17
 شاهد ي همزمان با نمونه های معموليشده تحت اتمسفر هوا

 انجام یکی مکانيحاصل از آزمون هاج یبعلاوه، نتا.کپک زدند 
 اتمسفر ينستران نشان داد که بسته بندیله دستگاه ایشده بوس

ندازد که علت یر بی نان را به تآخیاتیاصلاح شده توانسته است ب
 قابل دسترس يبا مکان هاCO2ب ین امر احتمالاً ترکیا

 یدروژنیوند هیجه کاهش پین و بلوکه شدن آن و در نتیلوپکتیآم
  . باشد ین میلوپکتی آمي شاخه هانیب

ن ی مختلف در ايب گازهایآنچه مسلم است بکار بردن ترک
 و ي نگهداري را برايگریقات دینه تحقی تواند زمیخصوص م

  . نان تافتون فراهم سازديت ماندگاریقابل
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 In this study investigated the use of modified atmosphere packaging (MAP) to extend the shelf life of 
Iranian flat bread (Taftoon).Four treatments of atmospheres including 100% CO2, 70% CO2 – 30% N2, 
30% CO2 – 70% N2 , normal air and a coveraged samples as a control were used .The bread samples 
were packaged in pouches of polyamid / polyethilen (PA/PE).Results showed that it is possible to prolong 
the shelf life of breads to about 17 days by using modified atmosphere packaging with high carbon 
dioxide concentration and high-barrier laminated .However, significant differences (P<0.05) were 
obtained in the firmness of control bread compared to another treatment.In addition, firmness rate of 
breaniversityds packaged in normal air during storage was more than that compared to the samples stored 
in MAP, but there were not significant differences between samples packaged under atmospheres 100% 
CO2, 70% CO2 – 30% N2 and 30% CO2 – 70% N2.Modified atmosphere packaging extends shelf life of 
Taftoon as a flat bread and avoids mold growth in it. 
 
Key words: Modified Atmosphere Packaging, Flat bread, Taftoon bread, Staling.   
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