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  ليپاز بر ويژگيهاي كيفي نان باگتنزيم آز ابررسي اثر استفاده
 

  4، حسين باخدا3بابك غياثي طرزي ،  2 مانيا صالحي فر،∗ 1عديليليلا 

  

  شهر قدس  علوم وصنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد –كارشناس ارشد رشته مهندسي كشاورزي  -1

  ، تهران، ايران دانشگاه آزاد اسلامي،واحد شهر قدس استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، -2 

 استاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي،  واحد علوم وتحقيقات تهران -3

 استاديار گروه مكانيزاسيون كشاورزي،  دانشگاه آزاد اسلامي،  واحد علوم وتحقيقات تهران -4

)8/4/92: رشيپذ خيتار  20/8/91: افتيدر خيتار(  

  

  چكيده

 50 و 30 ،10ليپاز در سه سطح . هدف اصلي از اجراي اين پژوهش، بررسي امكان استفاده از آنزيم ليپاز به عنوان بيوامولسيفاير براي تهيه نان باگت بود

ppm از آنزيم در سه سطح به طور مجزا بر ويژگي هاي در اين تحقيق ويژگي هاي شيميايي آرد تعيين گرديد و تأثير استفاده .   مورد استفاده قرار گرفت

نتايج نشان داد كه در ارزيابي .  ارزياب  آموزش ديده مورد بررسي قرار گرفتند10حجم، رطوبت، بياتي و رنگ ارزيابي شد و ويژگي هاي حسي توسط 

كل، ترك و پارگي و مجموع امتيازات ويژگيهاي ظاهري حسي تفاوت معني داري بين تيمارها از نظر صفت عطر و بو، حجم، مزه، رنگ پوسته، تناسب ش

 پي پي ام آنزيم ليپاز امتياز بيشتري در صفات ويژگي هاي 30و 10نان هاي تهيه شده در مقادير ). P>0/05( نسبت به يكديگر و تيمار شاهد وجود نداشت 

 پي پي ام 10سبت به تيمار شاهد نشان دادند ولي در اين بين استفاده از بافت داخلي، ويژگي هاي پوسته، بهبود قابليت جويدن، حفره بندي مناسب بافت ن

 پي 30و10بافت سنجي مشخص گرديد ليپاز در دو غلظت   بنا به نتايج حاصل از آزمونهاي. ليپاز بيشترين امتياز را در پذيرش كلي صفات حسي نشان داد

نتايج آزمون رنگ سنجي نيز .  مي باشد م ليپاز  داراي حداكثر حجم نسبت به ساير مقادير پي پي ا30و نان حاصل از پي ام از نظر كاهش سفتي مطلوب تر

 پي پي ام بهترين رنگ پوسته را نسبت به ساير تيمارها 30 پي پي ام بهترين رنگ مغز نان و در غلظت 10نشانگر اين مطلب بود كه آنزيم ليپاز در ميزان 

 پي پي ام آنزيم ليپاز بود كه نسبت به ساير تيمارها اختلاف معني دار 30ه بين تيمارها مربوط به نان حاصل از ايجاد مي كند و حداكثر رطوبت مشاهده شد

  ).P<0/05 (بود 

  

   آنزيم ليپاز، بيوامولسيفاير، نان باگت، بياتي نان: گانكليد واژه

  

  

                                                           

  leila_adili@yahoo.com : مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه - 1
 براي غذايي، سبد از اساسي جزئي عنوانه ب گندم نان انواع

 فراواني اهميت مغذي، مواد تأمين و غذايي نيازهاي كردن هبرآورد

اخيراً توجه افراد به استفاده از نان هاي حجيم  افزايش . دارند

يافته است چرا كه روش هاي نوين عمل آوري خمير و پخت اين 

نان ها به گونه اي مي باشد كه سبب كاهش ضايعات نان شده و 

امين ها و پروتئين هاي باعث ماندگاري بيشتر نان و حفظ ويت

عنوان يكي از نانهاي حجيم نان باگت به . موجود در آن مي گردد

در كشور در نزد بسياري از مردم مورد پسند  ) درصد4( پرمصرف

  . ]1[ واقع گشته است

بيات شدن نان مجموعه تغييراتي غير از تغييرات ناشي از فعاليت 

ن اتفاق مي افتد مي ها كه در بافت، مزه و بوي نا ميكروارگانيسم

اي است كه جلوگيري از آن در شرايط عادي امكان  باشد و پديده

ها براي تهيه نان  پذير نيست، حتي اگر از بهترين مواد و روش

تدريج بيات مي ه استفاده شود ، پس از خارج شدن آن از تنور ب

شود و بافت و طعم و رنگ اوليه و طبيعي خود را از دست مي 

هاي فيزيكي، شيميايي و فيزيكو شيميايي كه در  ممكانيس. دهد 

درستي شناخته نشده است و ه اين پديده دخالت دارند هنوز ب

حتي در كشورهاي پيشرفته صنعتي بيات شدن نان موجب 

 .خسارت زيادي به توليد كنندگان و مصرف كنندگان مي شود

بنابراين امروزه با افزايش آگاهي افراد و نيز تقاضاي مشتري 

هت بهبود كيفيت نان و بالا بردن زمان ماندگاري آنها، و كاهش ج

سرعت بياتي استفاده گسترده از بهبود دهنده ها از جمله 

 خيبر  ].2[امولسيفايرها در صنعت پخت احساس مي گردد 

گياهان، حيوانات و ميكروارگانيسم ها توليد كننده آنزيم ليپاز مي 

دست مي ه قارچي يا باكتريايي بامروزه ليپاز ها از دو منبع . باشند

چرا كه ليپاز هاي ميكروبي پايدارتر بوده و براي فعاليت . آيند

ليپاز ها  از جمله مهمترين گروه بيوكاتاليست . اند صنعتي مناسبتر

 تري گليسريد توسط ليپاز ها مرحله به .ها محسوب مي شوند

ري ليپاز، ت. مرحله به گليسرول و اسيدهاي چرب تجزيه مي شود

گليسريدهايي را كه داراي اسيدهاي چرب با زنجيرهاي كوتاه و 

سرعت هيدروليز به . غير اشباع  هستند، در اولويت قرار مي دهد

امروزه آنزيم هاي  ليپاز . ميزان رطوبت يا فعاليت آب بستگي دارد

با ساير آنزيم ها و امولسيفايرها براي بهبود برخي ويژگي هاي نان 

با توليد چربي در نتيجه هيدروليز . ر مي گيردمورد استفاده قرا

تري گليسريدها مغز نان ها نرم تر مي شود چرا كه مغز نان هايي 

. كه حاوي چربي هستند، از نان هاي بدون چربي نرمتر مي باشند

تصور مي شود كه اين تركيبات در اطراف و سطح خارجي 

ر حين پخت گرانولهاي نشاسته قرار گرفته و از اتصال گرانولها د

نان جلوگيري مي كنند و باعث افزايش نرمي نان مي شوند و از 

انتقال آب به شبكه پروتئيني گلوتن جلوگيري كرده و از اين 

 .]5-3[طريق از كريستاليزاسيون نشاسته جلوگيري مي كنند 

 Siswoyo تأثير تركيبي از ليپاز و 1999  و همكارانش در سال ،

آنها مشاهده كردند كه . ان بررسي كردندآلفاآميلاز را بر بياتي ن

نانهاي حاوي آلفاآميلاز و ليپاز نسبت به نانهاي شاهد حجم 

بهتري دارند و با بررسي پارامترهاي فارينوگرافي مشاهده كردند 

همچنين بيان داشتند نان . كه زمان عمل آمدن خمير كوتاه مي شود

اتي كمتري ها از نظر بياتي نسبت به نانهاي شاهد از سرعت بي

برخوردار بوده اند و اگر از آنزيم ليپاز به تنهايي استفاده شود 

برابر خواهد شد و اگر 73/1نرمي نان حاصل نسبت به نان شاهد 

 برابر افزايش مي 65/2از ليپاز و آلفا آميلاز استفاده شود نرمي تا 

  .]6[يابد

 Moayedallaie  به بررسي تأثير 2010 و همكارانش در سال 

 آنزيم ليپاز بر روي كيفيت نان حاصل 3و  DATEMلسيفاير امو

همه بهبود دهنده ها باعث افزايش قابل . از آرد گندم پرداختند

در تخمير . توجهي در حجم نان و زمان ماندگاري محصول شدند

 و ليپازهاي  DATEMكوتاه مدت به ترتيب امولسيفاير 

Lipopan-F-BG   و LipopanXtra-BG ي   تأثير بيشتر

بر روي بهبود نان داشتند و در تخمير طولاني مدت تأثير ليپاز 

Lipopan-F-BG   در افزايش حجم نان چشمگيرتر از ليپاز نوع 

LipopanXtra-BG3 [ بود[ . 

Colakoglu  به بررسي اثر غلظت 2012 و همكارانش در سال 

بر ويژگي هاي  DATEMهاي متفاوت آنزيم ليپاز و امولسيفاير 

آنها گزارش نمودند كه ليپاز . ل از آرد گندم پرداختند خمير حاص

 نشان داد و تفاوت معني DATEMنتايج مشابهي نسبت به 

بر اين . داري بين خصوصيات مورد بررسي مشهود نبوده است 

اساس آنها طي مطالعات خود به جايگزين نمودن آنزيم ليپاز به 

  .]5 [ اشاره داشتندDATEMجاي امولسيفاير 
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ور كلي بر اساس تحقيقات پژوهشگران مختلف، آنزيم ليپاز   به ط

 گلوتن مي گردد و به عنوان –سبب تشكيل كمپلكس نشاسته 

سلول نگهدارنده گاز عمل كرده و از اين طريق سبب افزايش 

در صورت استفاده از . حجم و افزايش استحكام خمير مي شوند

بهبود بافت، اين آنزيم در فرمولاسيون نان،  افزايش حجم نان، 

افزايش زمان ماندگاري، كاهش زمان استراحت خمير، بهبود رنگ 

  .]3[پوسته و عطر و طعم مطلوب مشاهده گرديده است 

 

  مواد و روش ها - 2
 Sigmaاز شركت Lipase AP6 ، آنزيم ليپاز با نام تجاري

آرد مورد استفاده از نوع آرد نول قنادي با . گرديد تهيهآلمان 

شامل  شيميايي آرد هاي ويژگي. بود % 8/26 درصد استخراج 

، توسط آون )44-16شماره ( AACC روش  مطابقرطوبت

توسط كوره ) 08-01شماره ( AACC روش مطابقخاكستر 

) 38-11شماره (  AACC روش باگلوتن مرطوب ، الكتريكي

-12شماره (  AACC روش مطابقپروتئين توسط گلوتن شوي، 

ربي آرد با استفاده از روش  چ وتوسط دستگاه كلدال)  46

AACC  ) كه تعيين شدتوسط دستگاه سوكسله )  30-25شماره 

 .  آورده شده است1ويژگي هاي آرد مورد استفاده در جدول 

  

  ويژگي هاي شيميايي آرد:1جدول

  %چربي  %پروتئين  %گلوتن مرطوب  %خاكستر  %رطوبت

30/14  56/0  60/24  09/11  15/1  

  

پي پي ام  50 و 30،10حاوي  ترتيب به كه ازخميرهايي نان باگت

 اختيار در پرسشنامه  با پخت از بعد و شد تهيه آنزيم ليپاز بودند

 به تا شد خواسته ها آن واز گرفت قرار ديده آموزش ارزياب 10

 طعم، ومغز، پوسته ويژگيهاي رنگ، شكل، مانند هايي ويژگي

 لحاظ از ات شد خواسته ارزيابان از. امتياز دهند جويدن قابليت

 قرار مطابق پرسشنامه مربوطه  9 تا 1 هاي رتبه در را ها نان بياتي

اول، سوم و پنجم پس از  روزهاي در سنجي بافت آزمون .دهند

 آزمايش مراحل كليه و شد انجام هاتيمار بر روي هر يك از توليد

  .شدند تكرار مرتبه 3

 مدل هونسفيلد(دستگاه اينستران  توسط سنجي بافت هاي آزمون

H5KSنمونه ها در ابعاد تقريباً به . صورت گرفت) ، انگلستان

ميزان ( مقادير نيرو .  سانتي متر تهيه گرديدند2طول و عرض 

 5برابر با ) نيرويي كه بايد فك بالايي دستگاه به نمونه وارد كند

 نيوتن تنظيم شد و ميزان سرعت حركت فك 500كيلوگرم يا 

.  ميلي متر بر دقيقه تنظيم شد100 بالايي به سمت پايين بر روي

 و 4 دستگاه روي end pointهمچنين در اين آزمون 

Extention Range  تنظيم شده بود 6 آن بر روي  )AACC 

اندازه گيري حجم مخصوص نان با روش   ). 74-09شماره 

 )Rapeseed displacement  method( جابجايي دانه كلزا

   ] .7[انجام گرفت 

 ا توسط رنگ سنج هانترلب مدل رنگ نمونه ه

colorflex4.510usa  در اين . تعيين گرديد ساخت امريكا

آزمون يك بار رنگ مغز نان و يك بار پوسته نان به طور جداگانه 

شدت رنگ ها با استفاده از . مورد رنگ سنجي قرار گرفتند

  .شاخص كلي تغيير رنگ به روش زير محاسبه و بيان شد

∆Ε =[(LStandard – LSample)
2+(astandard – asample)

2 + 

(bstandard – bsample)
2] 5/0  

∆Ε: شاخص كلي تغيير رنگ 

  :است زير شرح به باگت هاي نان خمير تهيه شرايط

  

فرمولاسيون مورد استفاده براي تمام تيمارها يكسان و شامل 

 واحد آب 50 واحد خمير مايه و2واحد نمك، 1واحد آرد،100

 مقدار مصرفي آنزيم ليپاز به عنوان متغيير بود كه در هر تيمار

نمونه شاهد بدون مورد مطالعه قرار گرفت به اين ترتيب كه 

 پي پي ام 30 نمونه سوم با پي پي ام، 10حضور ليپاز ،نمونه دوم با

به فرمولاسيون ليپاز آنزيم افزودن  پي پي ام 50نمونه چهارم با و 

 35-38ه گرمخانه ي  گرمي ب250 چانه ها ي .گرديدتهيه  اآنه

 دقيقه 45و بعد از ، درجه سانتي گراد براي تخمير نهايي منتقل

0وارد  فر گرديدند و در دماي
C  180عمليات پخت كامل گرديد ، 

داخل بسته بندي هاي پلي پروپيلني بسته ن در  سرد شدپس از 

  .]8[ و نگهداري شدندبندي
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  طرح آماري - 2-1
ا، از طرح  آماري كاملاً تصادفي  با به منظور تجزيه تحليل داده ه

به منظور تجزيه تحليل . تيمار استفاده شدسطح   تكرار براي هر 3

. طرح فاكتوريل مورد استفاده قرار گرفت  داده هاي بدست آمده

براي مقايسه ميانگين داده ها از آزمون مقايسه ميانگين چند دامنه 

داده هاي . رديدگ استفاده % 5اي دانكن  با سطح احتمال خطاي 

حاصل از ارزيابي حسي با استفاده از آزمون فريدمن مورد تحليل 

 SPSSداده ها با استفاده از نرم افزار آماري . آماري قرار گرفتند

  . تجزيه و تحليل شدند19نسخه 

  

  ايجبحث و نت - 3

  رطوبت نان هاي باگت -1- 3 
 شده دهنشان دا 1در نمودار نان رطوبت محتوي تعيين آزمون نتايج

با افزايش  رطوبت نان كهداد   نشان حاضر تحقيق نتايج . است

ولي . نسبت به تيمار شاهد افزايش مي يابدمقدار ليپاز مصرفي 

افزايش بيشتر اين آنزيم، اثر سوئي بر مقدار رطوبت از خود نشان 

مصرفي حداكثر رطوبت  ليپاز   پي پي ام30مي دهد چرا كه در 

 پي پي ام  50 افزايش اين آنزيم به مشاهده مي گردد ولي با

علت اين پديده را مي . كاهش رطوبت را در تيمار شاهد بوديم 

توان چنين توجيه نمود كه با افزودن ليپاز به فرمولاسيون نانهاي 

باگت ، اين آنزيم سبب هيدروليز تري گليسريدها شده و مقدار 

ر اطراف ليپيد را در خمير افزايش مي دهد، چربي هاي توليدي د

و سطح خارجي گرانول هاي نشاسته قرار گرفته و از اتصال 

و خروج آب  قسمت هاي خطي گرانول نشاسته در حين پخت 

موجود در لابلاي شبكه جلوگيري مي كنند در نتيجه سبب به دام 

انداختن مولكولهاي آب در شبكه و به حداقل رساندن از دست 

 آب ، حداكثر در نتيجه خروج حداقل. رفتن آب مي شوند

 پي 30رطوبت حاصل مي گردد و با افزايش غلظت آنزيم ليپاز تا 

پي ام اين اثر تشديد مي شود ولي با تجاوز از اين مقدار نتيجه 

عكس مشاهده مي شود چرا كه افزودن مقدار بيشتر آنزيم سبب 

تجزيه هرچه بيشتر ليپيد شده و در پي آن افزايش مهاجرت آب از 

اهش مي يابد به گونه اي فاق مي افتد و رطوبت كمغز به پوسته ات

 تفاوت ) پي پي ام50 ( با حداكثر ليپاز مصرفيكه تيمار چهارم

 پورهاگن و همكارانش در .معني داري با تيمار شاهد ندارد

 در اثر استفاده 2012 و كلاكگلو و همكارانش در سال 2011سال

ر مشابهي را از غلظت هاي متفاوت ليپاز در بهبود رطوبت نان اث

  .]5،9[ ارائه نمودند

  

  
  

  مقايسه ميانگين رطوبت نان هاي باگت 1مودارن

  )درصد1معني داري در سطح احتمال( حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين تيمارها مي باشد*
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  ايج حجم نان هاي باگت نت- 3-2
اي باگت  نتايج حاصل از آزمون تعيين حجم نان ه2 نموداردر 

 به  پي پي ام ليپاز50 و10،30 با در تيمارهاي. ارائه گرديده است

ترتيب حجم افزايش پيدا كرده است با اين وجود حداكثر حجم 

مي باشد گرچه از لحاظ آماري   پي پي ام ليپاز30 مربوط به تيمار

در اين گروه همه . است  پي پي ام ليپاز50هم گروه با تيمار

علت اين امر . مار شاهد افزايش حجم  داشتندتيمارها نسبت به تي

را مي توان به افزايش ليپيدها در اثر هيدروليز تري گليسريدها 

ليپيدها در اطراف پروتئين هاي . توسط آنزيم ليپاز نسبت داد

گلوتن و گرانولهاي نشاسته لايه ي نازكي تشكيل داده و سبب 

 نگهداري گاز در خمير مي شوند و سبب مسدود شدن تثبيت و

حفرات و سلولهاي موجود در شبكه گلوتني گرديده و از خروج 

دي اكسيد كربن در حين انبساط خمير و مراحل ديگر تهيه نان 

 با 2010مؤيدعلايي و همكارانش در سال . جلوگيري مي نمايند

افزايش حجم افزودن آنزيم ليپاز نتيجه مشابهي را در رابطه با 

  .]3 [گزارش نموده اند

  
  مقايسه ميانگين حجم نان هاي باگت 2نمودار

 ) درصد1معني داري در سطح احتمال (حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين تيمارها مي باشد* 

 

 نتايج رنگ پوسته ي نان هاي باگت - 3-3

 آنزيم ليپاز به افزودن، 3با توجه به نتايج مندرج در نمودار 

 مي شودفرمولاسيون نانهاي باگت سبب بهبود رنگ پوسته در آنها 

اما . كه با افزايش غلظت اين آنزيم اثر آن تشديد شده است

 پي پي ام آنزيم ليپاز  تا حدودي اثر مطلوب تري 30غلظت 

در اين گروه ، بهبود رنگ . نسبت به حداكثر مقدار مصرفي داشت

. نسبت به تيمار شاهد قابل توجه استپوسته همه تيمارها 

ليپيدهاي موجود در خمير كه در نتيجه هيدروليز تري گليسريدها 

در اثر آنزيم ليپاز توليد شده اند، در مرحله پخت دچار 

اكسيداسيون مي شوند و در شرايطي شبيه ميلارد وارد واكنش 

مؤيدعلايي و  .]4[شده و سبب بهبود رنگ پوسته نان مي گردند 

 طي بررسي هاي انجام داده  بر روي 2010كارانش در سال هم

اثر آنزيم ليپاز بر رنگ پوسته نان به اثرات قابل توجهي در رابطه 

 .]3 [با رنگ سطحي دست نيافتند
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   مقايسه ميانگين رنگ پوسته نان هاي باگت3نمودار

 )درصد1معني داري در سطح احتمال(باشدحروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين تيمارها مي * 

  

 نتايج رنگ مغز نان هاي باگت - 3-4

هر سه تيمار نسبت به تيمار نتايج آزمون رنگ سنجي نشان داد كه 

شاهد از لحاظ رنگ مغز نان مطلوبيت چشمگيري داشتند ولي بين 

خود تيمارها تفاوت چندان فاحشي مشهود نبود ولي حداقل 

 نشانگر 4 كه نمودار  مطلوب تري داشتمقدار آنزيم مصرفي اثر

 آنزيم ليپاز سبب تغييرساختمان سلولي مغز نان. اين مطلب است

شده مي شود و در پي آن سلول هاي هوايي كوچكتر و هموارتر 

و به طور يكنواخت در بافت توزيع ميگردند كه در اثر آن از 

روشن و كمي تيرگي مغز نان كاسته شده و رنگ بافت مغز نان 

 به 2010همكارانش نيز در سال  مؤيدعلايي و. راق مي شودب

و دليل مشابهي طي بررسي هاي خود در اثر افزودن چنين نتيجه 

   .]3،6 [آنزيم ليپاز دست يافتند

  
  مقايسه ميانگين رنگ مغز نان هاي باگت 4نمودار

 ) درصد1عني داري در سطح احتمال م(حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين تيمارها مي باشد* 

 نتايج بافت سنجي - 3-5

 نتايج حاصل از بافت سنجي نمونه ها را در روز اول، 5نمودار 

 پي 30 و 10 تيمارهاي. سوم و پنجم بعد از توليد نشان مي دهد

 از لحاظ افزايش نرمي بافت نسبت به تيمار شاهد اثر پي ام ليپاز

كه با افزودن اين آنزيم بر شدت قابل توجهي داشتند به گونه اي 

بهترين اثر . نرمي نان ها نسبت به تيمار شاهد افزوده شده است

  پي پي ام مي باشد  ولي در تيمار30 و 10اين آنزيم در مقادير 

سفتي نانها بيشتر از تيمار شاهد مشاهده مي   پي پي ام ليپاز50

 به و در بين خود تيمارها نيز با افزايش غلظت مصرفي. شود
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ليپاز ها باعث .ترتيب بر شدت سفتي تيمارها افزوده شده است 

شكستن چربي مي شوند كه در اثر اين امر اسيدهاي چرب آزاد 

در خمير افزايش يافته و محصول از بافت نرمي برخوردار مي 

گردد به علاوه با هيدروليز ليپيد موجود در آرد و توليد 

زان سفتي نان كاسته مي شود منوگليسريد در اثر آنزيم ليپاز از مي

چرا كه منوگليسريدهاي اشباع شده در مركز زنجيرحلقوي آميلوز 

. قرار گرفته و يك كمپلكس نامحلول در آب ايجاد مي كنند

         بنابراين در هنگام تهيه و پخت نان آميلوز از گرانول خارج

نمي شود و همچنين كريستاليزاسيون نشاسته صورت نمي گيرد و 

اين طريق بياتي نان به تأخير مي افتد و نرمي بافت داخلي نان از 

افزايش مي يابد و نان حاصل به مدت طولاني تري تازه مي ماند ، 

ولي در مقادير بالاي اين آنزيم در نتيجه تجزيه منوگليسريدهاي 

توليدي به اسيدهاي چرب و ديگر تركيبات ليپيدي، آميلوز درگير 

ين امر پديده رتروگراداسيون اتفاق مي آزاد مي شود در نتيجه ا

علايي و  مؤيد. ]10 [افتد و بر سفتي نان ها افزوده مي شود

 طي گزارشات خويش بيان داشتند كه 2010همكارانش در سال 

 پي پي ام سبب 30 و 20استفاده از ليپاز در غلظت هاي بين 

  .]3 [كاهش سفتي مي شود كه تأييدي بر اين آزمون است

  
  مقايسه ميانگين بافت سنجي نان هاي باگت 5 نمودار

 )درصد1معني داري در سطح احتمال(حروف لاتين متفاوت نشان دهنده معني دار بودن ميانگين تيمارها مي باشد* 

 ارزيابي حسي - 3-6

  3جدول نتايج آزمون حسي كه طي سه روز انجام گرفت در 

ابي حسي  در ارزي دوم، سوم و چهارمتيمارهاي. ارائه شده است

انجام شده در روز اول، سوم و پنجم پس از پخت سفتي كمتري 

نسبت به تيمار شاهد از خود نشان دادند ولي با افزايش مقدار 

ليپاز بر ميزان سفتي افزوده شده به گونه اي كه حداقل مصرفي 

 پي پي ام حداقل سفتي را در قرص نان به همراه 10آنزيم يعني 

به اين خاطر است كه در غلظت هاي كم دليل اين امر .داشته است

   ليپيد تقويت مي شود و در نتيجه –آنزيم ليپاز كمپلكس آميلوز 

  

  

آميلوز درگير در داخل شبكه مي باشد ولي در غلظت هاي بيشتر 

اين آنزيم در نتيجه هيدروليز هر چه بيشتر ليپيدها، از مقدار 

زاد مي شود  ليپيد كاسته شده و آميلوز درگير آ-كمپلكس آميلوز

 . ]4[در نتيجه اين امر پديده رتروگراداسيون اتفاق مي افتد 

خويش   طي گزارش 2010مؤيدعلايي و همكارانش در سال 

  .]3[ نتيجه مشابهي را ارائه نمودند

  نتايج آزمون فريدمن براي ارزيابي حسي 3جدول

  درجه معني داري  درجه آزادي  مجموع مربعات  تكرار

10  31,041  9  0,000  
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 عمومي نان باگت ارزيابي ويژگيهاي - 3-7

ارزيابي حسي انجام گرفته نشانگر اين مطلب بود كه كليه ي 

تيمارها از نظر صفات عطر و بو، حجم، مزه، رنگ پوسته، تناسب 

مجموع امتيازات ويژگي هاي ظاهري  شكل، ترك و پارگي و

از تفاوتي نسبت به تيمار شاهد ندارند و بين خود تيمارها نيز 

 .)4جدول (لحاظ اين صفات تفاوت معني داري موجود نمي باشد

مشاهده مي شود    پي پي ام آنزيم ليپاز50 و 10،30  در تيمارهاي

كه با افزودن ليپاز ، بافت محصول نسبت به تيمار شاهد مطلوب 

با افزايش غلظت اين آنزيم به ترتيب از امتياز  تر گشته است اما

ونه اي كه ليپاز در  حداقل مقدار بافت كاسته مي شود به گ

 پي 10 با افزودن  همچنينمصرفي اثر مطلوب تري بر بافت دارد

پي ام آنزيم ليپاز قابليت جويدن محصول نسبت به تيمار شاهد و 

با افزايش  ساير تيمارها افزايش امتياز چشمگيري داشته است اما

يشود به غلظت آنزيم ليپاز به ترتيب از امتياز اين صفت كاسته م

گونه اي كه ليپاز در غلظتهاي بيشتر امتياز كمتري از لحاظ قابليت 

 و ويژگي پوسته. جويدن نسبت به تيمار شاهد دارا مي باشد

نسبت به تيمار شاهد با افزودن ليپاز  محصول ويژگي هاي داخلي

            در غلظت   امامي گردداز مطلوبيت بيشتري برخوردار 

 ليپاز  اين بهبود بيشتر است به گونه اي كه با پي پي ام آنزيم 10

  .استافزايش غلظت اين آنزيم از امتياز اين صفت كاسته شده 

  

  نتيجه گيري - 4
به منظور بهبود ويژگي هاي كيفي نان باگت آنزيم ليپاز در سه 

دست آمده ه نتايج ب پي پي ام استفاده شد كه 50و 30، 10غلظت، 

 پي پي ام آنزيم ليپاز 30تفاده از نشان داد كه اسها از بررسي 

حداكثر رطوبت و رنگ پوسته را نسبت به كل تيمارها دارا مي 

 پي پي ام از اين آنزيم بالاترين امتياز را در 10باشد و استفاده از 

بين كل تيمارها از لحاظ رنگ مغز نان، بافت، قابليت جويدن و 

. دمجموع ويژگي هاي بافت داخلي به خود اختصاص مي ده

و  10سنجي نيز نشانگر آن بود كه استفاده از مقادير آزمون بافت

  . پي پي ام آنزيم ليپاز سبب تأخير در بياتي مي شود30

  

  نتايج آزمون فريدمن براي ارزيابي حسي ويژگي هاي عمومي 4جدول

  درجه معني داري  درجه آزادي  مجموع مربعات  تكرار  صفت

  204/0  9  16/12  10  بو عطر و
  740/0  9  004/6  10  حجم

  585/0  9  503/7  10  مزه
  886/0  9  359/4  10  رنگ پوسته

  094/0  9  89/14  10  تناسب شكل
  407/0  9  33/9  10  ترك وپارگي

  152/0  9  97/13  10  ويژگي ظاهري
  113/0  9  28/14  10  رنگ مغز

  014/0  9  78/20  10  بافت
  000/0  9  10/31  10  قابليت جويدن

  000/0  9  83/30  10  حفرات
  001/0  9  49/24  10  ويژگي پوسته
  000/0  9  97/31  10  بافت داخلي
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Effects of lipase on quality characteristics of bugget 
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This study is aimed to investigate the effect of microbial Lipase enzymes in different concentration of 
10,30 and 50 ppm and ckecking it effect on bugget`s quality. Physicochemical characteristics of bread 
such as moisture, volume, texture tough, color and intuitive traits are evaluated. The results revealed that 
there aren`t  any remarkable differences in smell, volume, taste, crust color, shape coordination, crack and 
rupture and exterior characteristics between experiments and control experiment in intuitive evaluation 
(P>0.5). Bread produced in 10,30 ppm values of  Lipase enzyme have more prominence  in  
characteristics like inner texture , crust quality, improving the ability to br chewed, proper perforation of 
the texture than control experiment, but using 10 ppm Lipase showed the most prominence in receiving 
overall intuitive characteristics. According to the results of texture examinations, using10,30ppm 
concentrations lipase  is better than 50 ppm lipase. Bread produced with 10ppm lipase showed the 
maximum volume and best crumb color, and 30 ppm lipase enzyme the best crust color of the all, and it 
has the maximum moisture between experiments and it was a remarkable difference among all 
experiments (P<0.5).  
 

Keywords: Lipase,  Emulsifier, Bio Emulsifier, Bugget. 
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