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ويژگي هاي حسي، بر  )latirus sativus(  آرد سنگينكافزودن تاثير بررسي

  بربري نان   شيميايي و بياتيفيزيكو

  

  ∗3يصالحيي عطا لياسماع  ،2يالاسلام خيش زهرا ،1صفا رضا

  

  رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم گروه ارشد كارشناسي آموخته  دانش-1

 ،بخش فني و مهندسييرضو خراساني طبيع منابع و كشاورزي مركزتحقيقات علمي هيئت عضو-2

  رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذ عيصنا و علوم گروه-3

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

  

  چكيده

هدف . باشد  و كمك به اقتصاد ملي ميمصرف گندماورزي يكي از راهكارهاي اصلي در تعديل جايگزيني بخشي از گندم در توليد نان با ساير محصولات كش

 و 25/0 سطح  دو و اثر صمغ گوار در درصد 30 و 20، 10حسط سهدر جايگزيني بخشي از آرد گندم با آرد سنگينك  بررسي امكان   اين پژوهشاز انجام

آرد ميزان   با افزايش كهنتايج نشان داد. .بود بربري نيمه حجيم خصوصيات حسي نان، بافت و ميزان رطوبت، حجم مخصوصبر   و تاثير آن درصد5/0

شاهد در مقايسه با نمونه هاي  حاوي آرد سنگينك   نمونهدر ارزيابي حسي. و حجم مخصوص نمونه ها كاهش يافت افزايشنان سنگينك رطوبت و سفتي 

. بوددر نمونه ها  افزايش رطوبت، حجم مخصوص و پذيرش كلي و كاهش ميزان سفتي  ب نان سببر صمغ گواافزودن. امتياز بالاتري را كسب نمود

 درصد صمغ گوار از نظر خواص رئولوژي، حجم مخصوص و خواص حسي قابل 5/0 درصد آرد سنگينك با آرد گندم درصورت استفاده از 20جايگزيني تا 

  .بود)  درصد گندم100(رقابت با نمونه شاهد 

  

 .تركيبينان صمغ گوار ، آرد سنگينك، خواص رئولوژي،  :گانواژكليد 

  

                                                           
∗
   eatayesalehi@yahoo.com : مسئول مكاتبات 
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  مقدمه - 1
 جامعه نان بعنوان قوت اصلي و روزانه اقشار مختلف كيفيت

  با توجه به اين امر كه يكي از سياست. داراي اهميت خاصي است

ها ايجاد امنيت غذايي پايدار است، وابستگي به يك  دولت

 نان حاصل از آن عامل تهديدكننده محصول واحد نظير گندم و

اي در زمينه  از اين رو مطالعات گسترده.  گردد  محسوب ميجدي

جو، چاودار، ذرت، برنج، (استفاده از آرد حبوبات، بقولات، غلات 

و دانه هاي بومي در توليد ) سورگوم، سويا، سيب زميني، عدس

 در بين. نان در ايران و ساير نقاط جهان صورت گرفته است

گياهان زراعي گندم بدليل خصوصيات منحصر به فرد خود 

توانايي ايجاد شبكه نگهدارنده گاز را ) وجود گلوتن فعال(

به . داراستداراست و چاودار نيز تا حدودي اين خصوصيات را 

همين دليل عمده نان توليدي در دنيا به گندم و چاودار اختصاص 

م زدن شبكه گلوتن افزودن ساير منابع گياهي باعث بر ه. دارد

نگهدارنده گاز شده و كيفيت تكنولوژيك نان حاصل را دچار 

بنابراين دستيابي به راهكاري كه بتواند . نمايند صدمات شديد مي

، شبكه گلوتن را نيز دانه هادر عين افزودن درصدي از آرد ساير 

در . اي است تثبيت كند، نيازمند دانش فني و ارائه راهكارهاي ويژه

كميت  موارد از صمغ، امولسيفاير و يا آنزيم به منظور بهبود بيشتر

 نان هاي مخلوط به دليل كاهش ميزان گلوتن در و كيفيت

در . ]1[فرمولاسيون و تضعيف شبكه گلوتن استفاده شده است

با بررسي اثر صمغ گزانتان ) 2009(همين راستا توفيك و همكارن 

وا به اين نتيجه دست گندم و كاساآرد در فرمولاسيون نان حاوي 

هاي حاوي صمغ داراي حجم مخصوص و قابليت  يافتند كه نمونه

 گريني و همكاران  .]2[پذيرش بيشتر و سفتي كمتري بودند

خواص كمي و كيفي نان را با جايگزين كردن بخشي از ) 2006(

 نمودنتايج مشخص . آرد گندم با آرد سيب زميني بررسي نمودند

 100 و سيب زميني نسبت به نان حاوي گندمحاوي آرد كه نان 

درصد آرد گندم داراي رنگ روشن تر بوده و سفتي نمونه به دليل 

اثر جايگزيني بخشي از . ]3[افزايش جذب آب خمير كاهش يافت

نتايج اين .  بررسي شدنانواييآرد گندم با آرد ذرت در محصولات 

زان نشان دهنده افزايش ميزان جذب آب خمير و كاهش ميق حقيت

 به )2012(مينارو و همكاران  . ]4[سفتي بافت محصول نهايي بود

 نمونه نان حاوي آرد نخود 4مطالعه خصوصيات كمي و كيفي 

نتايج اين محققين . فرنگي، نخود، جوانه خرنوب و سويا پرداختند

 حجم نشان داد كه نمونه حاوي آرد جوانه خرنوب داراي كمترين

مخصوص و نمونه حاوي آرد نخود داراي بيشترين حجم 

مخصوص و كمترين ميزان سفتي بافت در مقايسه با ساير نمونه 

با  ) Greenpea يا Grasspea(يا سنگينك خلر . ]5[ها بود 

از خانواده و  يكساله   گياهيLatirus sativusنام علمي 

  درصد6/25 – 9/35حدود  دانه آن داراي بقولات است كه 

-9/5 درصد چربي، 7/0-7/1 درصد خاكستر، 8/2-5/3پروتئين، 

و در برخي از كشورهاي آسيايي و آفريقايي   بوده درصد فيبر3/5

بخشي از جيره غذايي مثل هند و اتيوپي در زمان قحطي به عنوان 

ي در مناطقي از ايران درآرد اين دانه پو ].6 و7[ شود مصرف مي

و عبدل آل  .ه نان تركيبي بكار مي رودمانند كرمان نيز جهت تهي

قابليت جذب آب، روغن و همچنين ظرفيت ) 1986(همكاران 

باقلا را  و خلر ،نخود شنبليله، امولسيون كنندگي ايزوله پروتئين

باهم مقايسه كردند و نشان دادند كه اين تركيبات از قابليت جذب 

 ].8[ آب و ظرفيت امولسيون كنندگي بالايي برخوردار هستند

تأثير متغيرهاي فرايند اكستروژن بر ) 1392(ژاد          حصاري ن

 را ويژگيهاي عملكردي اسنك حجيم بر پايه آرد خلر جوانه زده

 افزايش  غلظت آرد ارزيابي كرد نتايج مطالعات آنها نشان داد كه

 افزايش رطوبت و غلظت آرد  اسنك وخلر سبب افزايش حلاليت

 هاتفي].  9[ نمونه ها گرديدخلر سبب كاهش جذب چربي

 كيفيت خرماي پوشش يافته با  را برتأثير اسانس دارچين) 1392(

نتايج . مدت زمان نگهداري بررسي كردندايزوله پروتئين خلر در 

استفاده از پوشش هاي ايزوله پروتئين پژوهش آنها نشان داد كه 

ارچين خلر همراه با تركيبات آنتي باكتريايي طبيعي مانند اسانس د

از شدت فعاليت ميكروارگانيسم كاسته و موجب افزايش نستند اتو

  ]. 10 [ماندگاري خرما گردند

بنابراين با توجه به مطالعات پيشين، نياز جامعه به كاهش مصرف 

گندم و توليد محصولات متنوع صنايع پخت، هدف از انجام اين 

، 0در چهار سطح ( آرد سنگينك  امكان جايگزينيبررسيپژوهش 

تركيبي با با آرد گندم و بهبود خواص نان  ) درصد30 و 20، 10

 )  درصد50/0 و 25/0، 0در سه سطح ( صمغ گوار استفاده از 

 خصوصيات نان بربري حاصل از اختلاط آرد گندم در نهايت. بود

سفتي و ،  رطوبت، حجم مخصوصدرصد  نظيرو آرد سنگينك
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رد گندم و آرد حاصل از اختلاط آ نان بربري خصوصيات حسي 

  .سنگينك ارزيابي شد

  

  ها مواد و روش - 2

  مواد - 2-1
با درجه ) مشهد، ايران(آرد ستاره ، از كارخانه آرد گلمكان 

 درصد رطوبت، 18 درصد رطوبت، 6/11و   درصد83استخراج 

 درصد 76/1 درصد گلوتن مرطوب و 18 درصد خاكستر، 9/0

بازار محلي استان همچنين دانه سنگينك از  .. گرديدتهيهچربي 

، چربي %95/2، خاكستر %73/10پروتئين ( مشخصات  با كرمان

 مخمر مورد استفاده .خريداري شد%) 73/10، رطوبت 9/0%

كه به شكل پودر مخمر خشك فعال و ) 1ساكارومايسس سرويسيا(

بصورت بسته بندي وكيوم بود از شركت خميرمايه رضوي 

نمك، (ورد نياز در آزمايشات ساير مواد م. تهيه شد) مشهد، ايران(

مواد آزمايشگاهي . خريداري گرديدبازار محلياز ) شكر و روغن

  .مورد استفاده از شركت مرك آلمان بود

ها روش - 2-2  

خصوصيات آرد گندم و آرد سنگينك مورد استفاده مطابق با روش 

2000 AACC11[ شد دازه گيري ان.[  

  روش تهيه نان - 2-3
بتدا كليه مواد اوليه خشك با توجه به هريك به منظور توليد نان ا

مدل اسپيرال، ساخت (در مخزن همزن ) 1جدول (از تيمارها 

بر اساس جذب آب ريخته شد و آب مورد نياز ) كشور تايلند

 دور در 150به آن افزوده گرديد و خمير با سرعت  محاسبه و

 دقيقه هم زده شد، روغن در دقيقه ششم پس از 10دقيقه به مدت 

پس از تهيه .  اضافه گرديدساير مواردتشكيل بافت اصلي خمير 

 درجه 25( دقيقه در دماي محيط 30خمير، تخمير اوليه به مدت 

 گرمي 250صورت گرفت، سپس خمير به قطعات ) گراد سانتي

 دقيقه در دماي 8 -10گيري به مدت  تقسيم و پس از عمل چانه

بعد از .  قرار گرفتمحيط به منظور سپري شدن زمان تخمير مياني

 45طي شدن اين مرحله و فرم دادن خمير، تخمير نهايي به مدت 

                                                           

1. S.cerevisiae 

گراد در بخار اشباع   درجه سانتي45دقيقه در گرمخانه با دماي 

سپس عمل پخت در فر گردان با هواي داغ . انجام شد

)Zuccihelli Forniبه ترتيب با دماي ) ، ساخت كشور ايتاليا

پس از .  دقيقه انجام شد13مدت زمان گراد و   درجه سانتي260

هاي پلي اتيلني به منظور  ها در كيسه سرد شدن، هر يك از نمونه

بندي و در دماي محيط  ارزيابي خصوصيات كيفي و كمي، بسته

  .نگهداري شدند

  . فرمولاسيون نان1جدول  

  )درصد(مقدار   مواد موجود در فرمولاسيون

  70-100  آرد گندم

10  

  آرد سنگينك  20

30  

  

  صمغ گوار  25/0

5/0  

  65  آب

  1  مخمر

  1  نمك

  1  شكر

  1  روغن

  

   نانتاندازه گيري رطوب - 2-4

شماره ) AACC) 2000جهت انجام اين آزمايش از استاندارد 

 .  ]11[  استفاده گرديد 16-44

  گيري ميزان حجم مخصوص نان اندازه - 2-5

ني حجم با گيري حجم مخصوص از روش جايگزي براي اندازه

 72-10شماره ) AACC) 2000 مطابق با استاندارد كلزا دانه

  ].11[ استفاده شد

  ارزيابي بافت نان - 2-6

 ساعت پس از پخت، 48 و 3 ارزيابي بافت نان در فاصله زماني

 CNSبوسيله آزمون بافت سنجي با استفاده از دستگاه بافت سنج 
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farnell مدل universal ا نرم افزار  بو ساخت كشور انگليس

texture probeبراي انجام آزمون فشردگي نمونه .  انجام گرديد

تهيه شده زير پروب بر روي يك صفحه سوراخ  دار قرار گرفت 

عنوان سفتي و طول كش  و نيروي لازم براي سوراخ كردن خمير به

 آمدن خمير تا پاره شدن بعنوان ميزان كشش پذيري محاسبه شد، 

 /. 5  شروع نقطه و دقيقه در متر ميلي 30 كاوشگر سرعت حركت

  ].12[نيوتن بود 

  آزمون خصوصيات حسي نان - 2-7

 داور آموزش ديده مورد 10هاي توليد شده نان، توسط  نمونه

ها براساس مجموع امتياز  ارزيابي قرار گرفتند و پذيرش كلي آن

پارامترهاي بافت، رنگ مغز، رنگ پوسته، طعم و مزه و آروما در 

  ].13[  ساعت پس از پخت نان، گزارش گرديد3زماني فاصله 

  طرح آماري و روش آناليز نتايج - 2-8

 Mstat-cنتايج بدست آمده از اين پژوهش با استفاده از نرم افزار 

 عامله 2بر پايه فاكتوريل  طرح كاملاً تصادفي در قالب 42/1نسخه 

ن دانكن در ها با استفاده از آزمو ميانگين.. مورد ارزيابي قرار گرفت

ها از شكلمورد مقايسه قرار گرفتند و براي رسم  >P 05/0سطح 

  . استفاده شدExcelنرم افزار 

  

  نتايج و بحث - 3

   نانرطوبت - 3-1

نتايج اثر مستقل جايگزيني بخشي از آرد گندم با آرد همانگونه كه 

،  آرد سنگينكميزان  با افزايش)1شكل  (دهد سنگينك  نشان مي

نمونه حاوي  ( نسبت به نمونه شاهدي نانها مونهميزان رطوبت ن

 يافت افزايشداري  طور معني  به) درصد آرد گندم100

)05/0<P( .ها به دليل حضور  علت افزايش ميزان رطوبت نمونه

 كه بود در آرد سنگينك فيبر و درصد بالاي خاكسترميزان بالاي 

  .سبب جذب بيشتر آب مي شوند

 

  نك بر ميزان رطوبت نان اثر مستقل آرد سنگي1شكل

با بررسي نتايج اثر مستقل صمغ گوار مشخص گرديد كه با 

 در فرمولاسيون، ميزان رطوبت محصول صمغافزايش ميزان اين 

 كه البته بين دو نمونه ،نهايي نسبت به نمونه شاهد افزايش يافت

داري در   درصد صمغ گوار اختلاف معني50/0 و 25/0حاوي 

هاي آبدوست در  وجود گروه. نگرديد درصد مشاهده 5سطح 

 گوار باعث افزايش ظرفيت نگهداري رطوبت در نان مي  صمغ

  .شود

  
  اثر مستقل صمغ گوار بر ميزان رطوبت نان 2شكل

  

بررسي نتايج اثر متقابل جايگزيني بخشي از آرد گندم با آرد با 

هاي توليدي  اثر صمغ گوار  بر ميزان رطوبت نمونهو سنگينك 

 درصد آرد 100نمونه حاوي (ديد كه نمونه شاهد مشخص گر

 5/0 درصد آرد سنگينك و 30كمترين و نمونه حاوي ) گندم

مك كارتي و  .درصد صمغ گوار بيشترين ميزان رطوبت را داشتند

بات داراي طبيعت  بيان نمودند كه برخي از تركي)2005(همكاران 

ع صمغ ها كه حاوي گروه هاي هيدروكسيل آبدوست مثل انوا

 و سبب كاهش انتشار آب و واكنش داده قادرند با آب هستند،
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شوند كه همين امر در افزايش  پايداري حضور آن در سيستم 

جذب آب و حفظ رطوبت محصول نهايي در حين فرآيند پخت و 

رسد علت افزايش  بنابراين به نظر مي. ]14[نگهداري مؤثر است 

هاي توليدي در اين پژوهش نسبت به نمونه  نمونه  رطوبتميزان

هاي   در آرد سنگينك و وجود گروه فيبرشاهد حضور مقادير بالاي

  .آبدوست در صمغ گوار باشد

 
  اثر متقابل آرد سنگينك با صمغ گواربر ميزان رطوبت نان 3شكل

  جم مخصوص ح- 3-2
 وصآرد سنگينك بر ميزان حجم مخص  مستقل  اثر4 شكلدر  

با مشاهده مي شود همانگونه كه  . شده استنشان داده  نان

 ها ميزان حجم مخصوص نمونه،  درصد آرد سنگينك افزايش

طور   به) درصد آرد گندم100نمونه حاوي  (نسبت به نمونه شاهد

كاهش ميزان حجم مخصوص .)P>05/0 (يافت كاهشداري  معني

 كم بودن  به دليلهاي توليدي با افزايش ميزان آرد سنگينك نمونه

 و بالطبع تضعيف شبكه  اين آرد نسبت به آرد گندمميزان گلوتن

 در حفظ و نگهداري گاز در حين فرآيند ي و توانايي كم آنگلوتن

  . بودتخمير خمير و حتي پخت محصول نهايي 

  
   اثر مستقل آرد سنگينك بر حجم مخصوص نان4شكل

كه استفاده از  كردبررسي نتايج اثر مستقل صمغ گوار مشخص 

صمغ سبب افزايش حجم مخصوص نان نسبت به نمونه شاهد 

شد، بين سطوح استفاده شده از صمغ تفاوت معني داري در سطح 

05/0<P  و دميركسن ) 2012(سياراني و همكاران . نشد مشاهده

با بررسي اثر صمغ بر ميزان حجم مخصوص ) 2010(و همكاران 

 افزايش سبب استفاده از صمغنان به اين نتيجه دست يافتند كه 

 يكي از موارد مصرف .]16، 15[ حجم مخصوص نان مي شود

گوار در صنايع پخت، جايگزيني در فرآورده هايي كه گلوتن 

ضعيف دارند يا فاقد گلوتن هستند مي باشد و در نان هاي حجيم 

گوار را جهت افزايش حجم اضافه مي نمايند، گوار به دليل 

ي تواند جايگزين گلوتن در خميرهاي ساختمان ويژه خود م

با افزايش قوام خمير، تشكيل شبكه موقت ژلي و و ضعيف شده 

افزايش استحكام ديواره سلول هاي احاطه كننده گاز، موجب 

  ]. 17 [ و بخار آب توليد شده در خمير مي شوندCO2حفظ بيشتر 

  
   اثر مستقل صمغ گوار بر حجم مخصوص5شكل

  

و يگزيني بخشي از آرد گندم با آرد سنگينك نتايج اثر متقابل جا

هاي توليدي ،  اثر صمغ گوار  بر ميزان حجم مخصوص نمونه

 درصد اختلاف 5كه بين نمونه ها در سطح نمود مشخص 

طوري كه كمترين ميزان حجم مخصوص   به،دار وجود داشت معني

 درصد صمغ 25/0 و درصد آرد سنگينك30 حاوي  هايدر نمونه

 درصد آرد 20 در نمونه حاوي عاملترين ميزان اين  و بيشگوار 

همانطور كه در اثر . درصد صمغ گوار مشاهده شد5/0سنگينك و 

مستقل و متقابل استفاده از آرد سنگينك مشاهده مي شود افزايش 

  .شدغلظت اين آرد سبب كاهش حجم مخصوص نان 
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  درصد از آرد گندم20با جايگزيني ) 2013(صحرائيان و همكاران 

با آرد برنج در نان بربري به اين نكته اشاره نمودند كه با 

جايگزيني آرد بدون گلوتن در فرمولاسيون، ميزان حجم 

هاي  مخصوص به دليل تضعيف شبكه گلوتني در نگهداري سلول

توانست ) صمغ شاهي(گازي كاهش يافت و تنها افرودن صمغ 

و از تضعيف كمبود پروتئين گلوتن در فرمولاسيون را جبران كند 

   ].18[ شبكه گلوتني و كاهش حجم مخصوص جلوگيري نمايد

علت كاهش حجم با افزايش ميزان غلظت را مي توان به علت 

آبكي شدن پروتئين هاي گلوتن بدليل افزايش ميزان رطوبت  

   ].19 [بااستفاده از صمغ  و بدنبال آن چسبناكي خمير دانست

  

 
 

و صمغ گوار بر ميزان حجم  اثرات متقابل آرد سنگينك 6شكل 

  .مخصوص نان

  سفتي - 3-3
 نشان آرد سنگينك به فرمولاسيون افزودن اثر مستقل 7 شكلدر 

لظت آرد غهمانطور كه مشاهده مي شود افزايش ، داده شده است

  نسبت به نمونه شاهدسفتي نمونه هاسنگينك سبب افزايش 

 آرد 10اما بين سطح . شد ) درصد آرد گندم100نمونه حاوي (

روند . سنگينك با نمونه شاهد تفاوت معني داري مشاهده نشد

 48 ساعت پس از پخت و 3تغييرات سفتي بافت در هر دو زمان 

نيز مشاهده  شكل همانطور كه در .ساعت پس از پخت يكسان بود

  .سفتي بافت نان بيشتر شدمي شود با گذشت زمان 

  
 ساعت پس از 48 و 3اثر مستقل افزودن آرد سنگينك بر سفتي  7شكل

  پخت

 وجـود بررسي نتايج اثر مستقل صمغ گوار مـشخص شـد كـه بـا               

 در فرمولاسيون، سفتي محصول نهايي نسبت به نمونه شاهد          صمغ

 و با بيشتر شدن غلظت صمغ از ميـزان سـفتي نـان              ،يافتكاهش  

همانطور كـه در نتـايج نيـز مـشخص اسـت بـا              .كاسته شده است  

، امـا در نمونـه هـاي        گرديـد شتر  گذشت زمان ميزان سفتي نان بي     

. حاوي صمغ اين افزايش سفتي نسبت به نمونه شاهد كمتـر بـود            

دو مكانيسم را براي تاثير صمغ بر ) 1997( و همكارانشبيليارديس

يكي در اثر كاهش تورم گرانـول نـشاسته و          بافت نان بيان نمودند     

شسته شدن و خارج شدن آميلوز و دوم اثر تضعيف كننـدگي بـر              

زنجيـره هـاي   ار نشاسته به دليل ممانعت از به هـم پيوسـتن      ساخت

كاهش سفتي نان همچنين مي تواند به دليل  . ]20 [آميلوز مي باشد  

افزايش رطوبت اين نمونه ها و يا افزايش ظرفيـت نگهـداري آب             

توسط هيدروكلوئيدها حتي پس از پخت نيـز باشـد، زيـرا رابطـه              

 همچنـين   .]21 [رد  معكوس بين سفتي و ميزان رطوبت وجـود دا        

تأثير صمغ ها  برخواص خميرهايي كه ) 2005(ريبوتا و همكاران 

گلوتن هاي آسيب ديده داشتند، بررسي نموده و گزارش نمودنـد           

سـفتي مغـز نـان مـي     قابل ملاحظـه اي در     صمغ ها سبب كاهش     

شوند كه مكانيسم آن را تغييرات حاصل در سـاختمان بخـشي از             

پروتئينهاي با وزن مولكولي بالا كه      (ه  نشاسته و گلوتن آسيب ديد    

و يا ظرفيت صمغ براي نگهداري آب حتي پـس          ) آسيب ديده اند  

 اين مكانيسم براي توجيه نتايج اين تحقيق.  ]17 [از پخت دانستند

  نسبت بـه آرد گنـدم   كه گلوتن كمتري  (كه در آن از آرد سنگينك       

  .مناسب تر به نظر مي رسداستفاده  شده ، ) دارد 
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   ساعت پس از پخت48  و3اثر مستقل صمغ گوار بر سفتي 8شكل

بررسي اثر متقابل جايگزيني بخشي از آرد گندم با آرد سنگينك با 

 مشخص ، هاي توليدي اثر صمغ گوار  بر ميزان سفتي نمونهو 

درصد 5/0 درصد آرد سنگينك و 20 و 10گرديد كه نمونه حاوي 

و   درصد آرد سنگينك 30صمغ گوار از كمترين و نمونه حاوي 

 از بيشترين ميزان سفتي نسبت به ساير  صمغدرصد 5/0 و 25/0

 30 حاوي  علت سفتي بيشتر نمونه. ها برخوردار بودند نمونه

درصد آرد سنگينك كاهش ميزان گلوتن و يا عدم حضور صمغ 

باشد كه اين امر سبب تسهيل  در فرمولاسيون اين نمونه مي

تر و  مهاجرت رطوبت از مغز به پوسته و در نتيجه بياتي سريع

 آن، فرآيند طور كل بياتي نان و ميزان سفتي به. شدسفتي بيشتر 

اي است كه عوامل متعددي نظير رتروگراداسيون  پيچيده

آميلوپكتين، آرايش مجدد پليمرها در ناحيه آمورف، كاهش ميزان 

رطوبت و يا توزيع رطوبت بين ناحيه آمورف و كريستالي در آن 

نيز ) 1997 (ناكلس و همكاران در پژوهش  .]22[دخيل است 

 درصد آرد جو 15آرد گندم با نشان داده شد كه جايگزين كردن 

  ].23[سبب سفت تر شدن بافت نان مي شود 

 
 ساعت پس 3 اثرات متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر سفتي 9شكل 

  از پخت

 
 

 ساعت 48 اثرات متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر سفتي 10شكل 

  پس از پخت

 خصوصيات حسي - 3-4

  ات حسياثر مستقل آرد سنگينك بر خصوصي -3-4-1

 دهد نتايج اثر مستقل جايگزيني آرد گندم با آرد سنگينك نشان مي

،  درصد آرد سنگينك به فرمولاسيون20 بيش از  با افزايشكه

نمونه حاوي  ( نسبت به نمونه شاهدهاي توليدي امتياز بافت نمونه

 آرد غلظت با افزايش. كاهش يافت ) درصد آرد گندم100

 هاي توليدي از رنگ پوسته نمونهامتي، سنگينك به فرمولاسيون

افزايش  ) درصد آرد گندم100نمونه حاوي  (نسبت به نمونه شاهد

ند يكساني را با رنگ پوسته و بررسي نتايج رنگ مغز نيز ر.يافت

 با داد نتايج اثر مستقل آرد سنگينك بر طعم نشان .نشان داد

طعم امتياز ،  درصد آرد سنگينك به فرمولاسيون20 بيش از افزايش

 درصد 100نمونه حاوي  ( نسبت به نمونه شاهدهاي توليدي نمونه

 درصد آرد 10 نمونه حاوي فقط در. كاهش يافت )آرد گندم

اين  .بالاتري نسبت به نمونه شاهد بودامتياز  آروماسنگينك داراي 

 درصد آرد 20در حالي بود كه بين نمونه شاهد و نمونه حاوي 

 امتياز پذيرش كلي، .هده نگرديدسنگينك اختلاف معني داري مشا

 درصد آرد سنگينك داراي نسبت 20 و 10حاوي هاي نمونه در 

اين در حالي بود كه بين نمونه شاهد و  .بودبالاتر به نمونه شاهد 

داري در تغيير    درصد آرد سنگينك اختلاف معني30نمونه حاوي 

 .امتياز پذيرش كلي مشاهده نگرديد

در پژوهش مشابهي نشان دادند كه ) 2011(كوار و همكاران 

استفاده از آرد جو در تركيب نان گندم سبب بهبود رنگ و 

  ].24[خصوصيات حسي نان شد 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

29
 ]

 

                             7 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6619-fa.html


 ...بر) latirus sativus(بررسي تاثير افزودن آرد سنگينك رضا صفا و همكاران                                                             

 220

  اثر مستقل آرد سنگينك بر خصوصيات حسي 2دول ج

  پذيرش كلي  بو  طعم  رنگ مغز  رنگ پوسته  بافت  سطح آرد سنگينك

0  a4 c3  c5/2  a4  b8/3  b9/3  

10  a3  b5/3  b3  a4  a4  a3/4  

20  b9/3  a4  a9/3  b5/3  c5/3  c7/3  

30  c5/2  a4/4  a4  b5/3  c5/3  c7/3  

 
 اثر صمغ گوار بر امتياز حسي بافت نشان داد كه با افزايش ميزان 

آن در فرمولاسيون، امتياز بافت محصول نهايي نسبت به نمونه 

 درصد 5/0 و 25/0، البته بين دو سطح  شاهد افزايش يافت

بررسي .  درصد مشاهده نگرديد5در سطح اختلاف معني داري 

نتايج فاكتور حسي رنگ پوسته و رنگ مغز نيز نتايج يكساني را 

نشان داد، افزايش ميزان صمغ گوار در فرمولاسيون، امتياز رنگ 

 محصول نهايي نسبت به نمونه شاهد افزايش يافته  ومغزپوسته

 درصد صمغ گوار 5/0 و 25/0است و بين دو نمونه حاوي 

اثر مستقل .  درصد مشاهده نگرديد5داري در سطح  تلاف معنياخ

صمغ گوار بر طعم نشان داد كه با افزايش ميزان اين افزودني در 

هاي توليدي نسبت به نمونه شاهد  فرمولاسيون، امتياز طعم نمونه

افزايش غلظت صمغ گوار باعث . به طور معني داري افزايش يافت

با افزايش  . به نمونه شاهد شدافزايش امتياز حسي آروما نسبت

بافت، ( حسيفاكتورهاي  ساير  با نتايج شابهمميزان صمغ گوار 

امتياز پذيرش كلي  ،) طعم، آروما، رنگ مغز و رنگ پوسته

نسبت به نمونه شاهد بطور چشمگيري  نيز هاي توليدي  نمونه

  . افزايش يافت

  
  اثر مستقل صمغ گوار بر خصوصيات حسي 3جدول 

  پذيرش كلي  بو  طعم  رنگ مغز  رنگ پوسته  بافت   گوارسطح صمغ

0  b3 b3  b3  b3  b5/3  c5/3  

25/0  a4  a4  a4  a4  a9/3  b4  

5/0  a9/3  b4  b4  b4  a4  c5/4  

 
نشان بررسي نتايج اثر متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر بافت 

 درصد آرد 10داد كه بالاترين امتياز مربوط به نمونه حاوي 

 درصد آرد 20صد صمغ گوار و نمونه حاوي  در25/0سنگينك و 

  . بوددرصد صمغ گوار 5/0سنگينك و 

نتايج بررسي رنگ پوسته  نشان داد كه بالاترين امتياز مربوط به 

درصد صمغ گوار، 5/0 درصد آرد سنگينك و 20نمونه حاوي 

 درصد صمغ گوار  و  25/0 درصد آرد سنگينك و 30نمونه حاوي 

درصد صمغ گوار  و 5/0 سنگينك و  درصد آرد30نمونه حاوي 

 درصد آرد 100نمونه حاوي ( كمترين امتياز مربوط نمونه شاهد 

اين نتايج نشان مي دهد كه تركيب اثر صمغ گوار و . بود) گندم

  .شدآرد سنگينك سبب بهبود امتياز فاكتور حسي رنگ پوسته 

نتايج اثر متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر رنگ مغز نشان داد 

 درصد آرد سنگينك 30كه  بالاترين امتياز مربوط به نمونه حاوي 

بررسي . دبودرصد و كمترين امتياز مربوط به  نمونه شاهد 5/0و 

نتايج اثر مستقل و متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر رنگ 

 كه اين دو افزودني باعث بهبود امتياز دادپوسته و مغز نان نشان 

 اين امر مي توان چنان ه براي توجي.دشفاكتور رنگ مغز و پوسته 

در تركيب خود  بيان كرد كه سنگينك جزو حبوبات مي باشد 

و بدليل داشتن مانند ساير حبوبات حاوي آنزيم ليپوكسيژناز است 

  ].25 [رددااين آنزيم اثر مثبتي بر بهبود رنگ نان 

 صمغ گوار  بر امتياز طعم نمونه و متقابل آرد سنگينك  اثرنتايج

 كه بالاترين امتياز مربوط به نمونه نمودي توليدي مشخص ها

درصد و كمترين امتياز 5/0 درصد آرد سنگينك و 20حاوي 

 درصد و 25/0 درصد آرد سنگينك و 30مربوط به نمونه حاوي 

   . درصد آرد سنگينك بود30 و 20هاي حاوي  نمونه
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 طي پژوهشي به اين نتيجه رسيدند كه) 2001(تايلر و همكاران 

زمان رهايش بيشترين ميزان مواد طعمي در بافت هاي با درجه 

سختي مختلف، متفاوت است و هر چه ميزان سختي بافت بيشتر 

. باشد، زمان رهايش حداكثر ميزان مواد طعم زا كندتر خواهد بود

 درصد آرد 30 و 20بنابراين علت اينكه نمونه هاي حاوي 

تواند  خوردار بودند، ميسنگينك از امتياز كمتري به لحاظ طعم بر

كه اين نمونه ها داراي بافت سفت تري چرا همين موضوع باشد 

  بنابراين رهايش مواد طعم زا در اين نمونه براي پانليستبوده و

  ها كمتر صورت گرفته و همين امر در كسب امتياز كمتر مؤثر  

  .]26[ بوده است

 نان،  آروماي  صمغ گوار  بر امتيازو آرد سنگينك اثر همزمان در 

 درصد آرد سنگينك و 20بالاترين امتياز مربوط به نمونه حاوي 

 25/0 درصد آرد سنگينك و 10 درصد گوار و نمونه حاوي 5/0

 30 و 20هاي حاوي  صمغ گوار  و كمترين امتياز مربوط نمونه

  .درصد آرد سنگينك بود

كلي صمغ گوار  بر امتياز پذيرش و  متقابل آرد سنگينك  اثرنتايج

 بالاترين امتياز مربوط به نمود كههاي توليدي مشخص  نمونه

 درصد صمغ گوار و 5/0 درصد آرد سنگينك و 20نمونه حاوي 

 درصد آرد 30 و 20هاي حاوي  نمونه به كمترين امتياز مربوط 

  .سنگينك بود

  

   اثر متقابل آرد سنگينك و صمغ گوار بر خصوصيات حسي نان 4جدول 

  نمونه هاي نان  بافت  رنگ مغز  وستهرنگ پ  پذيرش كلي
e3  g2  f2  b4 G1S1 
cd5/3  g2/2  d3  b2/4  G2S1  

e3  g3/2  c4  c5/3  G3S1  

f5/2  g2/2  e5/2  d3  G1S2 
b4  f5/2  c4  a5  G2S2  

b4  e3  b5/4  b2/4  G3S2  

g2  d5/3  de8/2  f2  G1S3 
c3/3  c4  b5/4  d3  G2S3  

a5/4  c4  a5  a8/4  G3S3  

g2/2  b5/4  de8/2  f2  G1S4 
d8/3  b5/4  a8/4  e5/2  G2S4  

c3/3  a5  a5  e5/2  G3S4  

  

  گيري نتيجه - 4
 خصوصيات كمي و كيفي  اثر مستقل آرد سنگينك بربا بررسي

 در تمام ميزان آرد سنگينك  با افزايش كهاين نتيجه حاصل شد

  ميزان رطوبت و سفتي افزايش و ميزان حجم مخصوصسطوح، 

 نمونه در ارزيابي حسيرفي از ط.  كاهش يافتدر مقايسه با شاهد

بهبود فاكتورهاي درصد  30در سطح  حاوي آرد سنگينك هاي 

افزايش امتياز بو، درصد  20حسي رنگ پوسته و  مغز و  در سطح 

 نتايج اثر مستقل صمغ گوار .شد مشاهده طعم و پذيرش كلي 

و  و پذيرش كلي بيانگر افزايش ميزان رطوبت، حجم مخصوص

درصدهاي بالاتر در  اما ،دبود از پخت بعكاهش ميزان سفتي 

استفاده شده از صمغ بدليل ايجاد خمير چسبنده تر نتايج روند 

نتايج اثر متقابل جايگزيني بخشي از آرد گندم با . معكوس داشت

جايگزيني آرد گندم با آرد آرد سنگينك و صمغ گوار نشان داد كه 

مار، تيمار تهيه هم امكان پذير است، اما بهترين تي% 30سنگينك تا 

 كه در  صمغ گوار بود درصد5/0آرد سنگينك و % 20شده با 

 خواص كيفي، رئولوژي و حسي تغييرات معني داري را مورد

، همچنين اين نمونه در طول  نسبت به نمونه شاهد ايجاد ننمود

از كمترين سفتي برخودار بود و )  ساعت48(زمان نگهداري 

  .ديدبعنوان تيمار بهينه انتخاب گر
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Investigation on the effect of  Sanginak (latirus sativus) flour 

addition on organoleptic and physicochemical properties and staling 
of Barbari bread 
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Reduction of wheat consumption utilization in bread and wheat flour products is one of the main ways to 
reduce the costs and get more economical processes. So the aim of this study was evaluation of sanginak 
(latirus sativus) flour (in four levels of  0, 10, 20 and 30%) and guar gum (in three levels of  0, 0.25 and 
0.5%) on moisture content, special volume, texture and sensory  properties of semi bulked Barbari bread. 
The results showed by adding sanginak flour moisture content and firmness was increased and specific 
volume were decreased. However the panelists gave the highest score to the control samples. contain 10 
and 20% sanginak flour. On the other hand the moisture content, specific volume, porosity and overall 
acceptability were increased and firmness was decreased by increasing the amount of guar gum. The final 
results of this project showed the sample contains 20% sanginak flour and 0.5% gaur gum In terms of 
specific volume, rheological and sensory properties was Competitive with that of the control sample 
(100% wheat flour). 
 

.Sanginak flour and rheological properties, Guar gum, ombination breadC: Key words 
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