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  هاي نان بربري طي مدت نگهداريآلوورا بر ويژگيژل بررسي تأثير پودر 

  

بهزاد ناصحي
1∗

، محمدعلي رضوي
2

، ميترا قدسي
3

  

  

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

  استاد گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد -2

  ايشگاه گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستانمسئول آزم -3

  )8/7/93: رشيپذ خيتار  23/2/93: افتيدر خيتار(

  

  چكيده

هـان دارويـي   ترين گياكي از قديمي  يآلوورا نيز   . هاي مورد نياز انسان است    نان منبع اصلي تأمين بخش زيادي از انرژي، پروتئين، املاح معدني و ويتامين            

.  اسـت ياكـسيدان  و قندهاي طبيعي داراي عوامل ضد ميكروبي، ضد التهاب و آنتيها، اسيدهاي آمينه، ويتامين املاح معدني علاوه بر مواد فيبري،     است كه   

ي تـأثير افـزودن پـودر    هدف اين پـژوهش بررس ـ .  مفيد استهاي قلبي مشكلات گوارشي و بيمارير،بنابر اين مصرف آن براي پيشگيري و درمان آلزايم   

 و جـذب  يهاي ميكروبي، بافتي، رنگبر كيفيت پخت نان بربري و همچنين تغيير ويژگي) وزني بر اساس آرد/وزني( درصد   9 و   6،  3،  1آلوورا در مقادير    

  وهـا كنترل فعاليت ميكروارگانيسم افزودن پودر آلوورا موجب نتايج نشان داد كه.  ساعت نگهداري به منظور توليد نان سلامتي بخش بود    72آب نان طي    

با اين حال حجم، شاخص روشنايي رنگ، امتياز بو، مزه و قابليت جويدن نـان  . ها شده است نانميزان بياتي و كاهش افزايش قدرت تورم   كپك و مخمر،  

ودن پودر آلوورا تا سطح يك درصد سـبب  هاي تيمارهاي مختلف نان در اين پژوهش حاكي از آن است كه افزبه طور كلي، بررسي ويژگي . كاهش يافت 

  .شودبهبود كيفيت ماندگاري و افزايش ارزش سلامتي بخشي نان بربري توليدي مي

  

  نان ايراني، گياه دارويي، بياتي   : گانكليدواژ

  

  

  

  

  

  

  

                                                 
  yahoo.com@ b_nasehi :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
نان غذاي اصلي و منبـع قـسمت اعظمـي از انـرژي، پـروتئين،               

ورد نيـاز اغلـب مـردم        م ـ Bاملاح معدني و ويتامين هاي گروه       

پروتئين و كالري و    % 60-65در ايران نيز حدود     . باشدجهان مي 

 گرم املاح معدني و قـسمت اعظـم نمـك طعـام             3 تا   2حدود  

ساختار اسـفنجي  . شودمورد نياز روزانه از خوردن نان تأمين مي     

نان سبب اشغال سطح بزرگـي در دسـتگاه گـوارش و افـزايش              

از . شـود مواد غذايي همـراه آن مـي  ميزان جذب تركيبات نان و     

  كيلـوگرم 200آنجايي كه مصرف سـرانه نـان در ايـران حـدود          

براي افزودن يك يا چند ماده است، بنابر اين جايگاه ارزشمندي    

مغذي ضروري نظير ويتامين، مواد معدني، اسيد آمينه، پروتئين،         

اد وتوليد م ـ  آنها در بدن و يا        كمبود جبران به منظور  غيرهفيبر و   

   .]1[داردغذايي سلامتي بخش 

هاي هاي زيادي براي بهبود ويژگيهاي اخير پژوهشدر سال

بخشي و اي و سلامتيپخت و حسي، افزايش ارزش تغذيه

همچنين افزايش مدت ماندگاري انواع نان با بررسي اثر 

هيدروكلوئيدها  ،]1[ و كلسيم مانند آهن و رويييهاافزودني

سبوس گندم ، ]5[قند  چغندر ، تفاله]4[قند چغندر فيبر، ]3[

، گياهان دارويي مانند پودر ]7[فيبر رژيمي سبوس برنج ، ]6[

   . صورت گرفته است]9[ و آرد بلوط ]8[خرفه 

ترين گياهان دارويي است كه از حدود آلوورا يكي از قديمي

بخش زياد مواد .  سال قبل مورد استفاده بوده است3500

ساكاريدهايي نظير پكتين، مانان،  از پليدهنده آلووراتشكيل

سلولز، اسيد گلوكورونيك، گلوكومانان است، همچنين همي

، مواد معدني ، ث و اي6، ب2، ب1هاي آ، بويتامينحاوي 

سديم، پتاسيم، كلسيم، فسفر، منيزيوم، كلر و مقدار كمي مانند 

، قندهاي طبيعي و عوامل ضد  نوع آمينواسيد18حاوي ، روي

وبي و ضد التهاب، مشتقات هيدروكسي آنتراسن از جمله ميكر

 درصد كل تركيبات و 25-40 و بي، به ميزان 2-هاي آآلوئين

به . ، بي و سي است2- از جمله آلوئه رزين آ1مشتقات كرومون

علت فوايد گياه آلوورا براي تقويت سيستم ايمني، درمان 

گوارشي، اي، برطرف كردن مشكلات  و دردهاي ماهيچهرآلزايم

سم زدايي از بدن و همچنين وهاي قلبي، گردش خون بيماري

 آن بكارگيري آن در توليد محصولات ياكسيدانخواص آنتي

البته مصرف خوراكي بيش از اندازه اين . غذايي ارزشمند است

                                                 
1. Krvmvn 

ها و دفع بيش گياه سبب به هم خوردن تعادل آب و الكتروليت

ز اين گياه به علت سلولهمي. ]10[ دشواز حد آب بدن مي

قدرت جذب آب زياد و تأثير مثبت بر مخلوط شدن آرد با آب، 

همچنين تأثير . ]11[شود سبب بهبود كيفيت قرص نان مي

، نقش آن در كاهش ]12[عصاره آلوورا بر ماست پروبيوتيكي 

 نيز ]14[ و ويژگي ضد قارچي آن ]13[بار ميكروبي ميوه 

كنون هيچ مقاله معتبري در از آنجايي كه تا. بررسي شده است

هاي نان و زمان افزودن پودر آلوورا بر ويژگي خصوص تأثير

هاي نگهداري آن منتشر نشده است، در اين پژوهش ويژگي

هاي حاوي سطوح  و قدرت تورم نانيميكروبي، بافتي، رنگ

مختلف اين پودر طي مدت نگهداري مورد بررسي قرار گرفته 

  . است

  

  هامواد و روش -2

  مواد -2-1
، %2/14، رطوبت %82آرد ستاره با درجه استخراج 

، %822/0، خاكستر %3/96، شاخص گلوتن %5/14پروتئين

ليتر از كارخانه آرد  ميلي31و عدد زلني % 32گلوتن مرطوب 

پودر آلوورا از كارخانه صنايع غذايي علوي در . جنوب تهيه شد

 درجه 25اي اردبيل تهيه و بسته آن تا زمان استفاده در دم

مخمر خشك و فعال ساكارومايسس . سلسيوس نگهداري شد

هاي شيميايي محلول. سرويسيه از شركت ايران ملاس تهيه شد

از شركت مرك تهيه و تا روز آزمايش در دماي اتاق و دور از 

  .نور و ساير عوامل مخرب نگهداري شد

  تهيه نان  -2-2
 1  و2به ترتيب خشك  نمك و مخمر آرد، براي تهيه نان بربري

) فارينوگراف دستگاه شده توسط تعيين( آب آرد، وزني درصد

 خميركن داخل در پودر آلوورا مختلف يو درصدها

به مدت  طي مرحله تخمير از  پس.شدند  مخلوطيآزمايشگاه

 درجه 35 درصد و دماي 85نسبي   دقيقه در رطوبت45

سپس . شد تقسيم  گرمي400 يهاچانه گراد، خمير بهسانتي

بالا قرار  مياني در شرايط براي تخمير دقيقه40 به مدتها چانه

به  گرد يهاقالب درونكردن آنها  پهن مرحله بعدي. گرفتند

 پخت فر درون قالب  سپس.متر بودسانتي 1 ارتفاع  و30 قطر

 درجه 210 دماي با) ولكرگ، ساخت آلمان كارل مدل(

بعد  .دوش تا نان پختهقرار گرفت،   دقيقه30مدت  گراد بهسانتي

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                               2 / 9

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6102-fa.html


 1395 بهشتيارد ،13 دوره ،51 شماره                                                   يي                   غذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 197

 دماي در خارج شد، به مدت بيست دقيقه فر قالب از از آنكه

در بندي نانبسته  مرحله آخر.ماند براي سرد شدن باقي محيط

  . بود اتيلنيهاي پليكيسه

  هاي پختويژگي -2-3
بدين منظور حجم نـان بـر اسـاس روش جابجـايي دانـه كلـزا                

)01/05-10 AACC(روش ، رطوبـــت بـــر اســـاس )A15-

44 AACC(قابليــت  همچنــين  . ]15[گيــري شــد    انــدازه

، بـو   )هـا خشك و سـفت بـودن، چـسبيدن بـه دنـدان           (جويدن  

ــه روش    ــده وبـ ــوزش ديـ ــيله داوران آمـ ــان بوسـ ــزه نـ و مـ

ــه  ــنج نقطـ ــازدهي پـ ــه امتيـ ــرين (1اي در دامنـ ــا ) كمتـ  5تـ

ــشترين( ــاران   ) بيـ ــز و همكـ ــه روش واتـ ــاز بـ ) 1989(امتيـ

  .]16[ارزيابي شد 

  هاي ميكروبيويژگي -2-4
سازي و تهيه هاي مختلف نان پس از همگناز نمونه قسمت

 100، ميزان %1/0هاي سريال با استفاده از سرم فيزيولوژي رقت

ليتر  ميلي15هاي استريل حاوي ميكروليتر از هر رقت به پليت

جهت شمارش كلي بار ميكروبي و محيط PCA 2محيط كشت 

.  و محمرها منتقل شد جهت شمارش كپكYGC3كشت 

نكوباتورهاي با يهاي كشت داده شده به ترتيب در اسپس پليت

 ساعت 72 و 48گراد به مدت  درجه سانتي25 و 37دماي 

ها نتايج بر در نهايت با شمارش مستقيم كلوني. نگهداري شدند

  . گزارش شدcfu/grاساس واحد 

  هاي بافتويژگي -2-5
ن طي نگهداري در فواصل زماني هاي نابررسي بافت مغز نمونه

              ساعت، بر اساس روش مصوب 72 و 48، 24صفر، 

)30-74AACC, ( �� ، سنج استفاده از دستگاه بافت) دستگاه

بدين . انجام شد)  ، ساخت انگلستان4بافت سنج، مارك استيونز

كه به (منظور ارزيابي بافت سه ناحيه مختلف تيمارهاي نان 

، از پروب )رد بريده شده بودصورت قطعات يكسان توسط كا

متر بر ثانيه  ميلي 1 متر كه با سرعت  سانتي7/0دستگاه به قطر 

پس از . رفت استفاده شدمتري نمونه فرو مي ميلي5تا عمق

بازگشت پروب نيروي مورد نياز بر حسب گرم از روي صفحه 

  .]15[نمايش دستگاه گزارش شد

  

                                                 
2. Plate Count Agar 
3.Yeast Glucose Chloramphenicol Agar 
4. Stevens 

  هاي جذب آبويژگي -2-6
 رطوبـت نـان بـا روش اســتاندارد    يـري مقــدار گپـس از انـدازه  

ميـزان قـدرت تـورم مغـز نـان بـه       ، 2705ملي ايران به شـماره    

ــذب آب   ــي ج ــاخص ويژگ ــوان ش ــتفاده از روش  ، عن ــا اس ب

ــراي ايــن منظــور .  تعيــين شــدAACC) 56 -20(مــصوب  ب

تهيـه شـده   ) بـا حـذف پوسـته    ( گرم نمونه كه از مغز نـان         2به  

ــي40اســت،  ــا  ميل ــر آب ب ــين  pHليت ــا 6ب ــا 7 ت ــزوده و ب  اف

سـپس ايـن سوسپانـسيون بـه        . اي مخلـوط شـدند    همزن شيشه 

مرحلـه بعـد انتقـال      . شـد  دقيقه بـه حـال خـود رهـا           10مدت  

 دقيقـه بـا   15مخلوط به سـانتريفوژ و انجـام فرآينـد بـه مـدت       

بعـد از اتمـام ايـن مرحلـه،         .  دور در دقيقـه بـود      1000سرعت  

ــه آ   ــوزين ب ــس از ت ــده و پ ــدا ش ــوب ج ــاي رس ــا دم  3ون ب

 بـراي مــدت يــك ســاعت منتقـل و قــدرت تــورم بــا   130

  .]15[استفاده از فرمول زير محاسبه شد 

SP=  100  ×  مقدار رطوبت                                          

                                                                                                   مقدار ماده خشك

  رنگهاي ويژگي -2-6
ها با دستگاه رنگ سـنج كونيكـا مينولتـا          هاي رنگ نمونه  ويژگي

به طوري كه روشـني     . اندازه گيري شد  ) ، ژاپن CR-400مدل  (

و گرايش بـه قرمـزي      ) bانديس  (دي  ، گرايش به زر   )Lانديس(

  .ها تعيين شدنقاط مختلف نمونه) aانديس (

  تجزيه و تحليل آماري -2-7
صورت طرح آماري كاملا تصادفي در سه تكرار اين پژوهش به

اي آناليز واريانس يك طرفه و آزمون چند دامنه. انجام شد

 SAS با استفاده از برنامه آماري ٪ 5در سطح آماري دانكن 

  . براي بررسي اختلافات بين تيمارهاي مختلف، انجام شد

  

  نتايج و بحث - 3

  هاي پختويژگي -3-1
دهد كه تغييرات حجم نان در دامنه ، نشان مي1بررسي جدول 

ها در پنج گروه ليتر است و ميانگينميلي 30/8-13/16

)05/0p≤(گيرند، به طوري كه نمونه شاهد بيشترين و  قرار مي

ها رطوبت نان. درصد كمترين مقدار حجم را داشتند 9نمونه 

ها در  قرار داشت و اگرچه ميانگين05/36 تا 83/33نيز در دامنه 
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شوند اما اين نغيير تابع مقدار پودر بندي ميپنج گروه دسته

-7/1همچنين امتياز بو و مزه تيمارها در دامنه . آلوورا نيست

قرار ) ≥p 0 /05(سه گروه ها در كند، اما ميانگين تغيير مي7/3

 درصد  9گيرد، به طوري كه نمونه شاهد  بيشترين و نمونه مي

تغييرات قابليت جويدن نان هم در . كمترين مقدار را داشتند

قرار ) ≥p 0 /05( است و ميانگين در دو گروه 1/4-5/2دامنه 

 درصد 6گيرد، به طوري كه نمونه شاهد بيشترين و نمونه مي

نيز نشان ) 2002(ونگ و همكاران .  را داشتندكمترين مقدار

دادند كه افزودن فيبرهاي مختلف باعث كاهش حجم نان 

شود، زيرا شبكه گلوتني تشكيل شده توان نگهداري گازهاي مي

  همچنين افزودن پودر آلوورا در مقادير . ]17[تخميري را ندارد 

  . شودحدود يك درصد موجب افزايش رطوبت و تازگي نان مي

كه اين به دليل ساختار اسفنجي فيبرهاي نامحلول و توان آنها 

، اما ]5[در تشكيل پيوند هيدروژني با آب و نگهداري آن است 

افزايش مقدار پودر آلوورا سبب سست شدن شبكه گلوتني و 

ارزيابي . شودخروج آب در طي پخت و كاهش رطوبت نان مي

ه و قابليت حسي تيمارهاي مختلف نان نشان داد كه بو، مز

به . داري از شاهد بدتر بودجويدن همه تيمارها به طور معني

ها گزارش طوري كه داوران يك رگه مزه تلخ را در همه نمونه

. افتيكردند كه با افزايش مقدار پودر آلوورا تلخي افزايش مي

در بررسي ) 1391(نژاد و همكاران هاي فتحيافتهياين نتايج با 

  .]8[نيز مطابقت داردپودر خرفه در نان 

  

  پخت نان بربري هاي ويژگيآلوورا بر ژل تأثير مقادير مختلف پودر  1جدول 

                  ويژگي

           پودر آلوورا٪
 قابليت جويدن بو و مزه )ليترميلي(حجم  )٪(رطوبت 

0 25/35 B A 13/16 A 7/3 A 1/4 

1 05/36 A
 

B 74/12 B 9/2 B 1 /3 

3 83/33 C
 

C 96 /11 C 1/2 B 1 /3 

6 81/32 D
 

D 95/8  C 8/1 B 5 /2  

9 03/32 E
 

E 30/8 C 7/1 B 7 /2 

  %5ها در هر ستون در سطح حروف نشان دهنده مقايسه ميانگين

  ميكروبي هايويژگي -3-2

 نان بربري ميكروبيهاي بررسي نتايج تجزيه واريانس ويژگي

داري داراي نگهها طي مدت نشان داد كه مقدار اين ويژگي

هاي به عبارت ديگر ويژگي. بود) ≥05/0p (يدارتغييرات معني

اند كه ميكروبي با تغيير روز و سطح پودر آلوورا، تغييركرده

شمارش باكتريايي در .  آورده شده است2ها در جدول نتايج آن

روز اول پخت نان بربري داراي بين سطوح مختلف پودر آلوورا 

بار .  نبود)≥05/0p(داري ف آماري معنيو شاهد داراي اختلا

 ساعت بعد از 24هاي حاوي پودر آلوورا، ميكروبي تمام نمونه

                نسبت به )≥05/0p( يدارپخت داراي كاهش معني

  ها فقط در  ساعت بعد از پخت، رشد باكتري48اما . شاهد بودند

  

  

هاي نمونه درصد پودر آلوورا نسبت به 9 و 6هاي داراي نان

 ساعت بعد 72ها بار ميكروبي نان.  بود)≥05/0p(شاهد كمتر 

بررسي رشد كپك و مخمر .  نداشتيداراز پخت تفاوت معني

دهد كه ، نشان مي2 ساعت پس از توليد در جدول 24ها در نان

 يدار درصد پودر آلوورا داراي كاهش معني9هاي حاوي نمونه

)05/0p≤( ،اگرچه روند رشد در بقيه  نسبت به شاهد بودند

 ساعت بعد 48و مخمرها رشد كپك. تيمارها هم كند شده بود

از توليد نيز در تمام سطوح پودر آلوورا كاهش يافته بود، اما در 

 همراه )≥05/0p( يدار درصد با كاهش معني3نمونه حاوي 

 از ي ساعت پس از نگهداري نان بربري، هيچ سطح72. بود

ها  آلودگي در نان)≥05/0p(دار هش معنيپودر آلوورا سبب كا

  . نشد
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  )ساعت( نان بربري طي مدت نگهداري كيفيت ميكروبي آلوورا بر ژل تأثير مقادير مختلف پودر 2جدول 

               مدت زمان          )Log(كپك و مخمر  )Log(شمارش كلي 
 72 48 24 2 72 48 24 2   پودر آلوورا٪

0 Ba6/3  Aa37 /5 Aa48 /5 Aa38/5 Ba0 Ba40/2 Bb65/2 Ab70/3 

1 Ba 35/3  Bb92 /4  Aa38/5  Aa40/5 Ca0 Cb0  Ba90/2 Ab75/3 

3 Ba57/3  Bb80/3 Aa41/5 Aab25/5 Ba0 Bab2 Bc0 Aa95/3 

6 Ba940 /2  Bb56/3 ABb86/4 Aab03/5 Ba0 Bab2 Bbc40/2 Ab55/3 

9 Ba39/3 Bb43/3 Bb35/4 Aa87/4 Ba0 Bb70/1 Bbc30/2 Ab63/3 

  %5ها در هر ستون در سطح ها در هر رديف و حروف كوچك براي مقايسه ميانگينبراي مقايسه ميانگينبزرگ حروف 

  

اين نتايج نشان داد كه پودر آلوورا داراي خاصيت ضد ميكروبي 

ها نشان دادند كه بار ميكروبي ساير پژوهش. و كپكي است

 تيمار شده با هايميوه) هاهاي هوازي، مخمرها و قارچباكتري(

. ]18 و 13[داري نسبت به شاهد دارد آلوورا كاهش معني

آلوورا را به عنوان يك ) 2011(همچنين ناوارو و همكاران 

اگرچه هنوز . ]14[اند ماده ضد قارچ طبيعي معرفي كرده

عواملي كه در گياه آلوورا مسئول خواص ضد قارچي آن باشند 

هاي فعال ولكولبه وضوح روشن نشده است، ولي برخي م

هاي آلوورا  موجود در گونه6 و آلونين5امودين-زنده مثل آلو

هايي چون اثرات ضد قارچي مشخصي در مقابل قارچ

البته در . آسپرژيلوس كلادوسپوريوم و فوزاريم نشان دادند

پژوهش حاضر پودر آلوورا داراي اثر ضد ميكروبي كمتري 

ها اثرات آن بر ميوههنسبت ب, شايد به دليل طي مرحله پخت نان

  . بود

  هاي بافتويژگي -3-3

 نشان بربري نان بافتيهاي بررسي نتايج تجزيه واريانس ويژگي

داري داراي تغييرات ها طي مدت نگهداد كه مقدار اين ويژگي

هاي بافتي با به عبارت ديگر ويژگي. بود) ≥05/0p (يدارمعني

ها در اند كه نتايج آنتغيير روز و سطح پودر آلوورا، تغييركرده

گيري سفتي تيمارها در روز اندازه.  آورده شده است3جدول 

 نشان داد كه بين سطوح مختلف پودر بربريهاي اول پخت نان

 وجود )≥05/0p (داريآلوورا و شاهد اختلاف آماري معني

 درصد پودر آلوورا 6طوري كه سفتي تيمار حاوي دارد، به

 24. بود) ≥05/0p(بيشتر  مارهانسبت به شاهد و ساير تي

                                                 
5. Aloe-emodin 
6. Aleonin 

 درصد پودر آلوورا 1ساعت بعد از پخت، نان داراي سطح 

نسبت به نمونه شاهد و ساير ، )≥05/0p(داراي سفتي كمتري 

سفتي تيمارهاي مختلف نان بربري در روز سوم و . تيمارها بود

بنابراين، به طور كلي مقدار بياتي . چهارم قابل ارزيابي نبود

 درصد پودر آلوورا طي 1بري غني شده تا سطح هاي برنان

كمتر از شاهد ) ≥05/0p(داري طور معنيمدت نگهداري به

  .است

آن در طي زمان  بياتي نان و افزايش سفتي يطور كلبه

اي است كه عوامل زيادي مانند  نگهداري، فرآيند پيچيده

رتروگراداسيون آميلوپكتين و آميلوز، تغيير ماهيت پروتئين، 

بر آن اهش رطوبت و تشكيل پيوند بين نشاسته و پروتئين ك

هاي حاوي مقادير  كاهش ميزان سفتي نمونه. ]1[موثر است 

 درصد پودر آلوورا نسبت به نمونه شاهد را چنين 3كمتر از 

توان تفسير نمود كه تركيبات فيبري آن با جذب متناسب آب  مي

ياتي و سفتي مانع از خروج رطوبت كه يكي از عوامل مهم در ب

هاي  همچنين اين تركيبات قادرند با مولكول. شوند نان است، مي

نشاسته واكنش دهند و فرآيند رتروگراداسيون را در محصول 

كاهش ميزان گلوتن علت افزايش . ]19[نهايي به تعويق اندازند 

هاي حاوي مقادير بيشتر پودر آلوورا نسبت به  ميزان سفتي نمونه

اين امر علاوه بر تسهيل مهاجرت رطوبت از . ها بود ساير نمونه

شود كه در طي مرحله تخمير، تعداد  مغز به پوسته سبب مي

هاي گازي كمتري در بافت خمير باقي بماند كه اين هم سلول

تواند در افزايش سفتي بافت محصول مؤثر  نوبه خود ميبه 

  . باشد
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  هاي بافتي نان بربري طي مدت نگهداري آلوورا بر ويژگيژل  تأثير مقادير مختلف پودر3جدول 

                          زمان )درصد(قدرت تورم  )گرم(سفتي 

 24 2 24 2  پودر آلوورا٪

0 83/1755 Bb 10/5007 Aa 60/788 Aa 94/776 Ab 

1 28/1209 Bc 30/2955 Ab 49/854 Aa 18/761 Ab 

3 33/1788 Bb 00/5318 Aa 03/820 Aa 93/839 Aa 

6 30/2660 Ba 80/4973 Aa 09/860 Aa 86/836 Aa 

9 28/1897 Bb 80/5071 Aa 57/690 Ab 42/767 Ab 

 %5 هر ستون در سطح ها درها در هر رديف و حروف كوچك براي مقايسه ميانگينبراي مقايسه ميانگينبزرگ حروف 

  ويژگي جذب آب -3-4
 بربري نان جذب آبهاي بررسي نتايج تجزيه واريانس ويژگي

ها طي مدت ، نشان داد كه مقدار اين ويژگي3در جدول 

به عبارت . بود) ≥05/0p (يدارداري داراي تغييرات معنينگه

هاي بافتي با تغيير روز و مقدار پودر آلوورا، ديگر ويژگي

.  آورده شده است3ها در جدول اند كه نتايج آنكردهتغيير

هاي  تيمارها در روز اول پخت ناناين ويژگيگيري اندازه

 جذب آب درصد آلوورا، 1 نشان داد كه تيمار حاوي بربري

با . نسبت به شاهد و ساير تيمارها داشت) ≥05/0p(كمتري 

 6 و 3 ساعت از پخت، نان بربري داراي سطح 24گذشت 

 )≥05/0p ( پودر آلوورا داراي قدرت تورم بيشتريدرصد

بنابراين مقدار . نسبت به نمونه شاهد و ساير تيمارها بودند

 درصد پودر آلوورا طي 6جذب آب نان بربري غني شده تا 

از شاهد است، از  بيشتر داريمدت نگهداري به طور معني

سوي ديگر بررسي قدرت تورم هر تيمار در طي مدت 

  .نبود داريراي تغييرات معنينگهداري دا

باشد توان جذب آب تا پودر آلوورا كه منبعي غني از فيبر مي

  برابر وزن خود را دارد، بنابر اين موجب افزايش جذب آب50

عنوان يك عامل نگهدارنده رطوبت عمل  شود و بهمغز نان مي

دهد  ويژه نان را افزايش مي كرده و نه تنها نرمي صنايع آردبر به

اما اين . كند كه به حفظ عمر ماندگاري محصول كمك ميبل

كند و پس از آن به نقش تا يك حدي مشخصي از آن ايفا مي

دليل كاهش مقدار گلوتن و سست شدن شبكه تاثير منفي بر 

  .]11[اين ويژگي دارد 

  هاي رنگويژگي -3-5
 نشان بربري نان رنگهاي بررسي نتايج تجزيه واريانس ويژگي

داري داراي تغييرات ها طي مدت نگهدار اين ويژگيداد كه مق

هاي رنگ با تغيير روز به عبارت ديگر شاخص.  بوديدارمعني

 4ها در جدول اند كه نتايج آنو مقدار پودر آلوورا، تغييركرده

 )Lشاخص (روشنايي رنگ گيري اندازه. آورده شده است

ن داد كه از  نشابربريهاي تيمارها در روز اول و دوم پخت نان

با اين حال نمونه . تغييرات قابل تفسيري برخوردار نيست

داري نسبت به شاهد  درصد پودر آلوورا به طور معني1حاوي 

شاخص همچنين بررسي تغييرات . تر بودو ساير تيمارها روشن

L رنگ هر تيمار نشان دهنده عدم تغيير آن در طي مدت 

ارها در روز اول و تيمبررسي از سوي ديگر، . نگهداري است

مقدار زردي  نشان داد كه 4در جدول هاي بربري دوم پخت نان

داري بيشتر از ساير نمونه شاهد به طور معني) bشاخص (رنگ 

آيد اين است ، بدست مي4كه از جدول  يا نتيجه. تيمارها است

كه زردي رنگ هر تيمار در طي مدت نگهداري داراي تغيير 

، )aشاخص (رنگ ي مقدار قرمزي بررس .داري نيستمعني

 4در جدول هاي بربري تيمارها در روز اول و دوم پخت نان

داري بيشتر نشان داد كه اين شاخص نمونه شاهد به طور معني

 تيمارها موجب يهمچنين نگهدار. از ساير تيمارها است

   .داري قرمزي رنگ آنها شده استافزايش معني

فزودن پودر آلوورا سبب كاهش نشان داد كه انتايج اين پژوهش

هاي مورد بررسي شده  بخصوص روشني نانيهاي رنگشاخص

هاي مختلف فنلي بخصوص علت اين امر حضور رنگدانه. است

باشد، به طوري كه با  حساس به نور و هوا مييهاآنتراكينون

ها كمتر ها اين شاخصافزايش مقدار آن و تراكم رنگدانه

ها نيز نتايج مشابهي به دست  پژوهشدر ساير. ]20[اند شده

پودر تفاله ، ]9[افزودن آرد بلوط آمده است، به طوري كه 

و هاي نان  نمونهL سبب كاهش شاخص ]5[چغندر قند 

افزودن سبوس از سوي ديگر . كاهش پذيرش آنها شده است

 و L به آرد نيز سبب كاهش شاخص ]22[ و پودر موز ]21[

  .شده است نانb و aافزايش 
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  نان بربري طي مدت نگهدارييهاي رنگ آلوورا بر ويژگي ژل تأثير مقادير مختلف پودر4جدول 

B A L زمان                         

 24 2 24 2 24 2  پودر آلوورا٪

0 50/16 Aa 28/15 Ba 03/7 Aa 92/7 Aa 26/40 Ab 49/37 Ab 

1 39/14 Ab 48/13 Aab 76/1 Bc 50/3 Ab 88/49 Aa 09/46 Aa 

3 87/11 Bc 37/14 Aa 97/3 Bb 07/8 Aa 55/34 Ac 75/38 Ab 

6 97/12 Ac 94/12 Aab 33/4 Ab 42/4 Ab 35/38 Abc 96/33 Bb 

9 37/12 Ac 75/11 Ab 36/4 Bb 85/6 Aa 20/36 Abc 45/33 Ab 

  %5ها در هر ستون در سطح ها در هر رديف و حروف كوچك براي مقايسه ميانگينبراي مقايسه ميانگينبزرگ حروف 

  

   گيرينتيجه -4
 افزودن پودر آلوورا بررسي نتايج اين پژوهش نشان داد كه

شود، زيرا شبكه گلوتني تشكيل باعث كاهش حجم نان تازه مي

همچنين افزودن . شده توان نگهداري گازهاي تخميري را ندارد

پودر آلوورا در مقادير حدود يك درصد موجب افزايش 

ساختار اسفنجي كه اين به دليل . شودرطوبت و تازگي نان مي

فيبرهاي نامحلول و توان آنها در تشكيل پيوند هيدروژني با آب 

و نگهداري آن است، در حالي كه افزايش مقدار پودر آلوورا 

سبب سست شدن شبكه گلوتني و خروج آب در طي پخت و 

ارزيابي حسي تيمارهاي مختلف . شودكاهش رطوبت نان مي

ليت جويدن همه تيمارها به نان تازه نشان داد كه بو، مزه و قاب

به طوري كه داوران يك رگه . داري از شاهد بدتر بودطور معني

از سوي ديگر . ها گزارش كردندمزه تلخ را در همه نمونه

پودر آلوورا سبب كنترل ها نشان داد كه بررسي ماندگاري نان

ها طي مدت ها و كپك و مخمر در نانفعاليت ميكروارگانيسم

نابر اين داراي خاصيت ضد ميكروبي و كپكي نگهدار شد، ب

ها  نانبافتهاي از سوي ديگر بررسي نتايج ويژگي. است

هاي حاوي مقادير كمتر  ميزان سفتي نمونهحاكي از آن است كه 

 درصد پودر آلوورا طي مدت نگهداري كاهش يافته است، 3از 

زيرا تركيبات فيبري آن با جذب متناسب آب مانع از خروج 

 كه يكي از عوامل مهم در بياتي و سفتي نان است، رطوبت

هاي  همچنين اين تركيبات قادرند با اتصال به مولكول. شوند مي

نشاسته فرآيند رتروگراداسيون را در محصول نهايي به تعويق 

اما افزايش مقدار پودر آلوورا سبب كاهش بيش از حد . اندازند

ه، كاهش تعداد گلوتن، تسهيل انتقال رطوبت از مغز به پوست

همچنين . شودهاي هوا و افزايش سفتي بافت محصول ميحباب

كه مواد بررسي تغييرات قدرت تورم مغز نان مبين اين است 

 .دهندفيبري پودر آلوورا توان جذب آب مغز نان را افزايش مي

 يهاي رنگبا اين حال افزودن اين پودر سبب كاهش شاخص

علت اين . ي شده استهاي مورد بررسبخصوص روشني نان

هاي هاي مختلف فنلي بخصوص آنتراكينونامر حضور رنگدانه

باشد، به طوري كه با افزايش مقدار آن حساس به نور و هوا مي

به طور كلي، . اندها كمتر شدهها اين شاخصو تراكم رنگدانه

هاي مختلف نان بربري و حاوي پودر آلوورا در بررسي ويژگي

دهد كه كيفيت كلي  نگهداري نشان مياين پژوهش طي مدت

 درصد از اين پودر مطلوب است و مصرف 1هاي حاوي نان

مداوم آن سبب انتقال تركيبات موثر بر سلامتي بخش آن به 
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Bread is the main source of a large part of the energy, protein, minerals and vitamins required by 
humans. Aloe Vera is one of the oldest medicinal plants that beside of fiber, minerals, vitamins, amino 
acids and natural sugars, have antimicrobial agents, anti-inflammatory and antioxidant Therefore, its 
use helpful for the prevention and treatment of Alzheimer's, heart disease, digestive problems. This 
study examined the effect of addition of aloe vera powder in quantities of 1, 3, 6 and 9% (w / w based 

on flour) on the quality of Barberi bread, as well as changes in microbial, texture, color and water 
absorption properties of bread within 72 hours in order to produce the functional bread. The results 

showed that the adding of aloe vera powder, causing controlling the activity of microorganisms and 
mold and yeast, increase swelling power and reduce staling the bread. However, volume, brightness, 
Points smell, taste and the ability to chewing has declined. In general, investigation of breads 

characteristics in this study showed that the adding powder of aloe vera until 1%, causing improve the 
quality of shelf life and increase the healthly value of Barbari breads that is produced. 
 
Keyword: Iranian bread, Staling, Medicinal plants 
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