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 ت و كيفبررسي تاثير صمغ گوار و آنزيم ليپاز بر ويژگي هاي رئولوژيكي

  پخت كامل نان بربري نيم پز و منجمد
 

  2 ، مهدي قيافه داوودي3، علي مرتضوي2، زهرا شيخ الاسلامي∗ 1تكتم هجراني
  

  دانش آموخته كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي واحد سبزوار -1
  كشاورزي و منابع طبيعي خراسان رضوياستاديار مركز تحقيقات -2

  استاد دانشگاه فردوسي مشهد  -3
  )8/8/91: رشيخ پذي  تار23/2/91: افتيخ دريتار(

 

  چكيده
در پي اين . در سالهاي اخير در پي مكانيزه شدن زندگي، تمايل مردم به داشتن محصول با كيفيت بالاتر و زمان ماندگاري بيشترافزايش داشته است

، اين روشاگرچه  . به صورت نيم پز و منجمد استتهيه نان تكنولوژي ها  يكي از ايننولوژي هاي متفاوت را به صنعت نان معرفي كرده اند؛ تقاضا تك
كاهش اين راي  استفاده از انواع بهبود دهنده هاي نان مثل امولسيفايرها، اكسيدانها و هيدروكلوئيدها مي تواند ب،تاثيرات مخربي بر ويژگيهاي نان دارد

 آنزيم ليپاز  ازهدف از انجام اين پژوهش توليد نان بربري نيمه حجيم به صورت نيم پز ونگهداري آن به صورت منجمد و استفاده .تاثيرات استفاده شود
بدين  .مي باشدو صمغ گوار در فرمولاسيون به دليل بهبود خصوصيات رئولوژي و حسي و كيفيت نان درچرخه منجمد كردن، نگهداري و پخت كامل 

 در فريزر نگهداري شد، پس از اين مدت نمونه ها انجماد زدايي شده و پخت -ċ 18 روز در دماي 15منظور، نان به صورت نيم پز تهيه و به مدت 
 تحليل و تجزيه . اندازه گيري شدي و خصوصيات حسيرنگويژگي هاي بافتي، مولفه هاي  تخلخل،حجم، آزمون هاي آنپس از . كامل صورت گرفت

 دادبررسي نتايج آزمون هاي انجام شده نشان  .گرفت انجام دانكن آزمون از استفاده با ها ميانگين مقايسه شد، انجام Statisticaافزار نرمبوسيله  داده
افزودن .  شود پخت كاملنان بربري نيم پز منجمد پس از كيفي و رئولوژيپارامترهاي  مي تواند باعث بهبود 4/0 كه استفاده از صمغ گوار در غلظت

  . گرديد  نان باعث بهبود حجم، تخلخل، كشش پذيري، بافت در خصوصيات حسي و مولفه هاي رنگي05/0آنزيم ليپاز  در سطح 
  

 ، منجمد كردن، صمغ گوار، آنزيم ليپازرنگ : واژگانكليد

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
  Hejrany_toktam@yahoo.com :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه-1
 ،م علپيشرفت ودر سالهاي اخير در پي مكانيزه شدن زندگي

ل مردم به داشتن محصول با كيفيت بالاتر و زمان ماندگاري تماي
 شامل توليد انواع اين روش. بيشترافزايش داشته است

محصولات نانوايي منجمد مثل خمير منجمد، خمير تخمير 
 .منجمد و نان كامل منجمد مي باشدنشده منجمد و نان نيم پز 

 جمدنز و م، توليد نان به صورت نيم پدر بين اين محصولات
صورت به  نان تهيه .]1-6[  مورد توجه قرار گرفته استبيشتر
، قبل از آغاز  انجام مرحله تخمير نهايي و تثبيت شاملنيم پز

واكنش هاي كارامليزاسيون سپس سرد كردن، بسته بندي، 
  .]6 و5[ منجمد كردن و نگهداري به صورت منجمد مي باشد

ي فرايند پخت جايگزين رقابتي برااين روش توليد نان يك 
مطالعات انجام شده بر روي نان  .]5[ معرفي شده استكامل 

  شده به اين صورت دارايدهد كه نان توليد نيم پز نشان مي
 تهيه  تازهنان خصوصيات حسي و ويژگيهاي بافتي مشابه با

اگرچه تهيه نان به .  را دارد،روشهاي مرسوم ديگر شده در
خروج از انجماد و پس از آن  نگهداري ،صورت منجمد

 بنابراين استفاده  .]8 و 7[ تاثيرات مخربي بر ويژگيهاي نان دارد
از انواع بهبود دهنده هاي نان مثل امولسيفايرها، اكسيدانها و 
هيدروكلوئيدها مي تواند بدون هيچ اثر منفي براي كاهش اين 

  .]9،7،1[ تاثيرات استفاده شود
صنعت پخت آنزيم ليپاز در ميان افزودني هاي استفاده شده در 

به دليل دناتوره شدن در حين پخت و عدم باقي ماندن در 
محصول نهايي و همچنين به خاطر اينكه جزو تركيبات طبيعي 

 .]1[  مقبوليت بيشتري در نزد مصرف كنندگان دارندقرار دارد
 استفاده از آنزيم ليپاز در صنعت نانوايي در چند دهه ي اخير
پيشنهاد شده استفاده از اين آنزيم در  .]11[ افزايش داشته است

 ظرفيت نگهداري گاز، ،فرمولاسيون نان سبب پايداري خمير
 افزايش  وايجاد ساختار يكنواخت در مغز نان و بهبود نرمي آن

 همكارانش  و Castello .]13و12[حجم قرص نان مي شود
  زيرا سبب، كه ليپاز تاثيرات ضد بياتي دارد نشان دادند]1998[

تبديل تري گليسيريدها به اسيدهاي چرب غير اشباع قطبي 
        .]14[ مي شود  آزاد گليسيريدها و اسيدهاي چربنوومو

  ليپيد موثر است كه اين-س آميلوزر تشكيل كمپلك بليپاز
كمپلكس اثرات باز دارندگي بر رتروگرداسيون نشاسته در دوره 

  روز اين 15تر از اما در زمانهاي كوتاه، نگهداري طولاني دارد
  

     .]16و15[  تاثير مشاهده نمي شود

Moayedallaieژوهشي ليپاز را به در پ ]2010[  و همكاران
د دهنده با انواع امولسيفايرهاي مرسوم مقايسه عنوان يك بهبو

 و نتايج پژوهش آن بر حجم، ميزان ور آمدن، رنگ ندكرد
وما نشان پوسته و بافت مغز نان وزمان نگهداري، طعم و آر

از مي تواند سبب بهبود خصوصيات دادكه انواع آنزيم هاي ليپ
 شده و آن را به عنوان جايگزيني براي اموليسفايرها فوق

         .]11[ ندكردپيشنهاد 
 به عنوان يكي از همچنين بيان شده استفاده از هيدروكلوئيدها

ا حد انواع بهبود دهنده هاي نان ميتواند اثرات منفي انجماد را ت
استفاده از صمغ ها در  .]2،17[ زيادي كاهش يا حذف كند

محصولات نانوايي منجمد به دليل تاثير آنها بر تاخير بياتي بعد 
از پخت يا نيم پخت و در دوره نگهداري به صورت منجمد 

صمغ گوار كه يك پلي ساكاريد تهيه   .]1[  پيشنهاد شده است
 Cyamposistetragonolobusگياه شده از آندوسپرم دانه 

 در غلظت كم ويسكوزيته بالايي ايجاد ميكند و استفاده از ،است
آن براي افزايش پايداري و پيوند با آب، بهبود مخلوط كردن، 
پايداري فرمول، افزايش زمان نگهداري از طريق حفظ رطوبت 
و حذف سينرزيس در محصول غذايي منجمد پيشنهاد شده 

    .]2و 19و 18[ است

كيب ر يا تانواع هيدروكلوئيد ها تركيب ان زيادي از پژوهشگر
براي بهبود ويژگي هاي نان آنها با ديگر بهبود دهنده هاي نان 

منجمد استفاده كرده و نشان داده اند كه افزودن اين تركيبات 
سبب بهبود كيفيت نان پس از منجمد كردن و نگهداري به 

      .]24- 21[ صورت منجمد مي شود
م اين پژوهش توليد نان بربري نيمه حجيم به هدف از انجا

صورت نيم پز ونگهداري آن به صورت منجمد به منظور 
افزايش زمان ماندگاري آن و استفاده آنزيم ليپاز و صمغ گوار 
در فرمولاسيون به دليل بهبود خصوصيات رئولوژي و حسي و 
كيفيت نان درچرخه منجمد كردن، نگهداري و پخت كامل مي 

  .باشد
 

  مواد و روش ها-2
 به صورت يكجا از كارخانه  دراين پژوهشآرد استفاده شده

 )25(رضوي تهيه و  مشخصات آن بر اساس روش استاندارد 
   و فوري خشك  نوع    از ع ماي مخمر. اندازه گيري شده است
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نمك بدون يد، (تركيبات ديگر .  از كارخانه رضوي تهيه شد
آنزيم ليپاز . زار خريداري شداز مواد موجود در با) شكر، روغن

 دانمارك  Novozymes از شركت  (SKB 4000 با قدرت
  . فرانسه تهيه شدRodhiaاز شركت و صمغ گوار 

  

  تهيه نان بربري به صورت نيم پز-1-2
، %55، آب %100نان بربري نيمه حجيم با فرمولاسيون آرد 

تهيه شد و به هر 8/0و شكر % 2/1، نمك %7/0، مخمر%2چربي 
          تيمار غلظت هاي متفاوتي از آنزيم و صمغ اضافه شد

  .]1جدول [
   طرح فاكتوريل افزودن گوار و ليپاز1جدول 

  G3L3  G3L2  G3L1  G2L3  G2L2  G2L1  G1L3  G1L2  G1L1  تيمارها
 0 0 0 4/0 4/0 4/0 8/0 8/0 8/0 %گوار

 0 05/0 07/0 0 05/0 07/0 0 05/0 07/0 %ليپاز

  
آزمايشگاهي سا  اسپيرال خميرگير نان بوسيله كليه تركيبات

 6 دقيقه با دور كند و 2بتدا ا ( دقيقه8خت كشور ايتاليا به مدت 
 دقيقه براي تخمير 3مخلوط و خمير به مدت  ) دقيقه با دور تند

چانه  gr 25به قطعات اوليه استراحت داده شد سپس خمير 
كل نان پس از آن چانه ها بوسيله رول كن به ش. گيري شد

بربري در آمده و  و براي انجام مرحله تخمير نهايي در 
درصد  88  با Ċ 47انكوباتور مجهز به كنتترل رطوبت در 

  . رطوبت انتقال داده شد
به منظور نيم پز كردن نمونه ها درفر آزمايشگاهي گردان 

 دقيقه تا انجام 7 به مدت   Ċ 21ايتاليايي با درجه حرارت 
 و شكل گيري بافت مغز نان و قبل از آغاز مرحله تخمير نهايي

سپس در دماي . واكنش هاي كارامليزاسيون نيم پخت شدند
 نمونه ها سرد و در بسته هاي پلي اتيلني بسته Ċ 25محيط  

 -18روز در فريزر صندوقي با دماي 15بندي گرديد و به مدت 
پس از اين مدت نمونه از . درجه سانتي گراد نگهداري شد 

و ]Ċ 26ارج و يخ زدايي انجام و پخت  كامل در دماي فريزر خ
پس از پخت كامل آزمايشات زير .  دقيقه   انجام گرديد8زمان  

  .اندازه گيري شده است
  حجم -3-2

 كلزا اندازه  هايدانه جابجايي روش طبق نان مخصوص حجم

       .]25[ شد گيري
  تخلخل-4-2

با فعال كردن نرم  و imagejتخلخل با استفاده از   نرم افزار 
و محاسبه نسبت نقاط روشن به نقاط تيره به عنوان  افزار

شاخص از ميزان تخلخل اندازه گيري شد، بدين منظور بوسيله 

چاقوي اره اي برشي از قسمت مياني نان تهيه و عكس آن 
  ].  26[گرفته شد )  ساخت كشور چين HP 5/48بوسيله اسكنر 

   بافتيريتعيين ميزان سفتي و كشش پذ-5-2
 CNS  سنج بافت دستگاه از استفاده با اين دو فاكتور

Farnell   مدلuniversalارزيابي  ساخت كشور انگليس 

 متر  ميلي1پروب با قطر  فشردن از آزمون استفاده با گرديدند،

 را آن و شده خمير وارد دقيقه  در متر ميلي 3 سرعت كه با 

 نياز مورد نيروي مقدار .شود پاره خمير كه زماني تا و داده فشار

 كش طول و خمير سفتي عنوان خمير به كردن سوراخ براي

  .شد ثبت خمير پذيري كشش عنوان به شدن پاره تا خمير آمدن
  آناليز رنگ-6-2

.  پذيرفت صورتL،  a، b شاخص  3آناليز رنگ نان از طريق 
 Lشاخص . اين روش براي تعريف كيفيت نان استفاده مي شود

سياه (نايي نمونه مي باشد و بين دانه ي صفر ميزان روش
 ميزان aشاخص . متتغير است)  سفيد خالص100خالص، تا 

 ميزان نزديكي bنزديكي رنگ نمونه به سبز و قرمز و  شاخص 
 آبي خالص -120به رنگ آبي و زرد است، و دامنه ي آنها بين 

براي انجام آزمون رنگ يك . زرد خالص متفاوت است 120تا 
بوسيله چاقوي اره اي از سطح نان جدا شده بوسيله برش 

كه به كامپيوتر )  ساخت كشور چين HP 5/48دستگاه اسكنر 
    ].  27[ تصل بود از سطح نان عكس گرفته شدم
  حسيآزمون -7-2

 5 هدونيك امتيازدهي روش از حسي ارزيابي آزمايش جهت
گ  رنپوسته، رنگ قبيل از خصوصياتي كه شد استفاده اي نقطه
 شامل را عمومي ظاهر و طعم عطر، بافت، پوسته، ظاهر مغز،
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 پنليست آموزش ديده خواسته شد 5براي انجام آن از . شود مي
بسيار ( 5تا ) بسيار بد( 1 به هر كدام از فاكتورهاي فوق از 

   ].  28[امتياز بدهند) خوب
  تجزيه تحليل آماري-8-2

 در تـصادفي  امـل ك طـرح  از استفاده با ها داده تحليل و تجزيه

 اول فـاكتور  و شـد  سه سطح انجام با عامله دو فاكتوريل قالب

و  (ppm, 350 ppm 250 ,0)  سـطح  3آنـزيم آمـيلاز در   
بـه  بـود كـه   ) 8/0، 4/0، 0 (فاكتور دوم صمغ گوار در سه سطح

 نرم ميانگين مقايسه و واريانس آناليز براي. تيمارها اضافه شدند

 بـا  هـا  ميـانگين  مقايسه شد، تفاده اس7 نسخه Statisticaافزار

 انجـام   >01/0p و   >p/05 سطح در دانكن آزمون از استفاده

  .كليه آزمونها در دو تكرار انجام شده است .گرفت

  بحث و نتيجه گيري-4
  حجم-1-4

 نشان داده مي شود     2با توجه به نتايج نشان داده شده در نمودار        
حجم مي شـود     باعث بيشتر شدن     4/0كه صمغ گوار در غلظت      

و با بيشتر شدن غلظت آن ميزان حجم نسبت بـه نمونـه شـاهد               
 باعـث   07/0در سـطح    افزودن آنـزيم ليپـاز      .  نيز كمتر مي شود   

ــاهد     ــه ش ــا نمون ــسه ب ــم در مقاي ــزايش حج ــت اف ــده اس               ش
بررسي اثر همزمان گوار و ليپاز نـشان مـي دهـد       ).2 و 1نمودار(

و پـس از آن در       G3L1ي  كه بيشترين حجـم در نمونـه حـاو        
  )3نمودار ( استG2L3, G2L2نمونه 

                                               

 
  1 بر حجم گواراثر مستقل 2نمودار                    بر حجم                           ليپاز  اثر مستقل1 نمودار 

  )* ≥05/0P (دارند يكديگر با داري معني فاختلا متفاوت حروف داراي مقادير هرنمودار در *

  
  اثر متقابل گوار و ليپاز بر حجم 3نمودار

  )* ≥05/0P( دارند يكديگر با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير هرنمودار در *
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علت افزايش حجم همراه با افزايش غلظت صمغ، را افزايش 
اند كه در نتيجه پايداري خمير دردوره ي تثبيت كردن دانسته 

ي آن قدرت خمير براي نگهداري سلولهاي گاز در حين پخت 
ونگهداري در دوره ي منجمد بيشتر مي شود كه افزايش حجم 

هيدروكلوئيدها  با . ] 29 [ نهايي محصول رانيز بدنبال دارد
افزايش قوام خمير، تشكيل شبكه موقت ژلي و افزايش 

ه گاز، موجب حفظ استحكام ديواره سلول هاي احاطه كنند
                 ب توليد شده در خمير مي شوند و بخار آco2بيشتر 

]2 ،3 ،31.[   
Ribotta بيان مي كنند كه برخي از صمغ ]2007[ و همكاران 

ها خواص امولسيفايري دارند و يك لايه سطحي دور حباب 
هاي گاز، تشكيل مي دهند كه به نگهداري گاز در خمير كمك 

علت كاهش حجم با افزايش ميزان غلظت را مي . ]32[ مي كند
توان به علت آبكي شدن پروتئين هاي گلوتن بدليل افزايش 
ميزان رطوبت  بااستفاده از صمغ  و بدنبال آن چسبناكي خمير 

    .]34، 33[ دانست
محققان افزايش حجم با استفاده از آنزيم ليپاز را به دليل تاثير 

ري و تقويت خمير نسبت داده اند كه اين آنزيم بر افزايش پايدا
   يوره در طول دگازسبب افزايش توانايي خمير براي حفظ 

 تخمير و پخت مي شود؛ مكانيزم اين عمل بدليل اثر ليپاز 
برتوليد تركيبات فعال سطحي از ليپيد هاي داخلي مي باشد، كه 
اين مواد فعال سطحي، خاصيت امولسيون كنندگي دارند و مي 

از طريق پيو ندهاي  پروتئين هاي شبكه گلوتن توانند با
كاهش پيوند هاي هيدروفوبيكي سبب  و  تركيببيكيهيدروفو

 و افزايش تشكيل پيوندهاي هيدروفوبيكي با داخل شبكه گلوتن
گليادين نشاسته شوند، از آنجاييكه پيوند نشاسته با گلوتن نقش 

سبب ي مهمي در قدرت خمير دارد، تاثير امولسيفايرهاي توليد
و قدرت خمير را پروتئين هاي گلوتن شده تغيير يا اصلاح 

  .]35، 14[ افزايش دهند
  تخلخل -2-4

بررسي نتايج بدست آمده از اثر گوار بر تخلخل نشان مي دهد 
 سبب افزايش تخلخل مي شود 4/0كه گوار در سطح 

افزودن ليپاز به نان بربري نيم پز منجمد سبب ). 4نمودار(
و بيشترين نسبت به نمونه شاهد شده است افزايش تخلخل 

بررسي نتايج  . مشاهده شده است0,05ميزان تخلخل در سطح 
كه در تيمار نشان مي دهد ) 6نمودار( اثر متقابل گوار و ليپاز

G2L2به ساير نمونه ها بيشتر شده  ميزان تخلخل نسبت 
   .   است

 
   بر تخلخل ليپازاثر مستقل 5نمودارخل                                 برتخل گوار اثر مستقل4نمودار                   

  )* ≥05/0P( دارند يكديگر با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *

  اثر متقابل گوار و ليپاز بر تخلخل 6نمودار 
  )* ≥05/0P(ارند د يكديگر با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *
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        با توجه به نتايج بدست آمده از بررسـي ميـزان تخلخـل نـشان              
و بـا همـين      05/0 و ليپـاز در      4/0مي دهد كه گوار در غلظـت        

   .روند در اثر متقابل آنها، سبب بهبود تخلخل مي شود

  سفتي -3-4
نتايج افزودن صمغ گوار بر كاهش سفتي نشان مي دهد كه گوار            

ليپاز ).  7نمودار(بيشترين كاهش را در سفتي دارد        8/0در سطح   
  .بر كاهش سفتي تاثير معني داري نشان نداد

 
   اثر مستقل گوار برسفتي 7نمودار

 معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير درنمودار*     
                            )* ≥05/0P (دارند يكديگر با داري

 تركيب گوار و ليپاز اهده مي شود،مش 8 نمودار همانطور كه در 
  .  داردG3L2را در تيمار كاهش سفتي اثر بر بيشترين 

 
  اثر متقابل گوار و ليپاز بر سفتي 8نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير درنمودار*

    )* ≥05/0P (دارند يكديگر
Blliardis  در تاثير صمغ بر بافت نـان را      ) 1997(  و همكارانش

 پديده دانسته اند، پديده اول درابتدا صمغ هـا بـا افـزايش               2پي  
سفتي  بعلت كاهش  تـورم گرانولهـاي نـشاسته و جـدا كـردن                

پديده دوم، اثر تضعيف كننده ي آنها بـر        . آميلوز از آن مي شوند    
ساختار نشاسته است كه  اثر بازدارندگي بر بهم پيوستن زنحيره           

  .]36[ آميلوز دارد
ان شده است، كـاهش  سـفت شـدن بافـت نـان بـا                همچنين بي 

افزايش غلظت صـمغ  بـه دليـل واكـنش بيـشتر صـمغ بـا آب                  

درمقايسه با نشاسته بوده كه مانع انتقال آب از گلوتن به نشاسته            
ــشاسته    ــوپكتين موجــود در ن ــوز و آميل ــرا آميل ــي شــود، ز ي م
درحضور آب مجدداً كريستاله شده وتشكيل پليمر مي دهند كه          

  .]34، 33[ ان را سبب مي شوندسفتي ن
 رتروگرداسيون   كاهش اثر ليپاز بر كاهش سفتي به دليل اثر آن بر         

نــشاسته از طريــق هيــدروليز دي و تــري گليــسيريدها بــه      
  .]14[است كه تاثير ضد بياتي دارد مي باشد مونوگليسيريدها 

Purhagen    كاهش نرمي نـان را در اثـر         ]2011[ و همكارانش 
ز بدليل تشكيل كمپلكس ليپيد بـا آميلـوز و آميلـو    استفاده از ليپا  
  .]37[ پكتين دانستند

  كشش پذيري-4-4
  مشاهده مي شود، افزودن صمغ گوار      10همانطور كه در نمودار     

افـزودن  . كشش پذيري مـي شـود       باعث افزايش    4/0 در سطح 
آنزيم ليپاز ميزان كشش پذيري را نسبت به نمونه شـاهد بيـشتر             

 آن بيشترين ميزان كشش پـذيري را        07/0 و غلظت    كرده است   
  ).9نمودار(داشته است 

 
ذيري اثر مستقل ليپاز بركشش پ9نمودار  

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير درنمودار*

    )* ≥05/0P(دارند  يكديگر

 
  *اثر مستقل گوار بركشش پذيري 10نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در 

  )* ≥05/0P (دارند يكديگر
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بررسي نتايج بدست آمده از اثر متقابل گوار و ليپاز نشان ميدهد 
  بدون تفاوت G2L1, G2L3تيمارهاي كه كشش پذيري در 

  .معني دار بيشترين ميزان را دارد

 
  اثر متقابل گوار و ليپاز بركشش پذيري 11نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *

  )* ≥05/0P (دارند يكديگر
  

   باعث4/0همچنان  كه ملاحظه مي شود صمغ گوار در سطح 
.  بيشترين كشش پذيري در بافت نان نيم پز منجمد شده اسـت           

روند را در اثر متقابـل دوتـايي آن بـا  ليپـاز  نيـز                 همچنين اين   
كـاهش  افزايش بيـشتر غلظـت صـمغ نيـز باعـث            . مشاهده كرد 

قدرت  كشش پذيري  نسبت  به نمونه شاهد شـده اسـت ،كـه                
مي توان  علت آن را  به حفظ بيشتر  آب در مغـز نـان  نـسبت            
داد كه سبب چسبناك تر  شدن آن و در نتيجه كاهش قدرت آن              

  .دربرابر كشش پذيري  دانست
  آناليز رنگ-5-4

برسي آزمون رنگ سنجي نشان مي دهد كه صمغ گوار در 
 A و كاهش B و L خود سبب افزايش شاخص 4/0غلظت 

 و كمتر B و Lشده است، كه در نان بربري بيشتر بودن ميزان  
 )12و نمودار 1جدول  (  مناسب مي باشدAبودن ميزان  

  L,Bاثر صمغ گوار و آنزيم ليپاز بر شاخص هاي  4جدول .
  آنزيم ليپاز                                صمغ گوار

  0  4/0  8/0  0  0,05  0,07  
  L c39/69  d71/72  a07/66  c28/70  b82/68  b07/69شاخص
  B a87/21  c33/23  b65/22  a42/22  a5/22  b93/22شاخص 
  )P≤ *0.05"(دارند يكديگر با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير جدول در *

 
  A اثر مستقل گوار بر14نمودار

 با داري معني اختلاف تمتفاو حروف داراي مقادير درنمودار *

  )* ≥05/0P (دارند يكديگر
مشاهده مي شود افـزودن ليپـاز سـبب     2جدول همانطور كه در    

 Lدر فـاكتور     ، نسبت به نمونه شاهد شده است      B و   Lافزايش  
بين غلظت هاي متفاوت افزوده شده تفاوت معني داري وجـود           

 ديـده مـي     07/0 در غلظـت     Bندارد؛  بيشترين ميزان مولفه ي       
  .شود

اثـر تركيـب گـوار و ليپـاز نـشان مـي دهـد، كـه                 بررسي نتايج   
  بيشترين روشنايي را دارد G2L1, G2L2, G2L3تيمارهاي 

 بيشترين ميـزان شـاخص      18مطابق با نتايج نمودار     ). 17نمودار(
B در تيمار G2L3 تيمار . مشاهده مي شود  G2L2  كمتـرين 

  . را سبب مي شودAميزان شاخص 

 
 L متقابل گوار و ليپاز براثر 17نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *

  )* ≥05/0P(دارند يكديگر

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

18
 ]

 

                             7 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-8750-fa.html


 ...غ گوار و آنزيم ليپاز بر ويژگي هاي رئولوژيكيبررسي تاثير صم  و همكاران                                         هجراني تكتم

 106

  

  
  Bاثر متقابل گوار و ليپاز بر 18نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *
  )* ≥05/0P(دارند يكديگر

 
  Aپاز براثر متقابل گوار و لي 19نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *
  )* ≥05/0P(دارند يكديگر

با توجه به نتايج بدست آمده از آنـاليز رنـگ مـي تـوان نتيجـه                 
 و آنزيم ليپاز در     4/0گرفت كه استفاده از صمغ گوار در غلظت         

 باعث بهبود مولفه هاي رنگي در نان بربري نيم پـز            05/0سطح  
  .نجمد شده پس از پخت كامل مي شودم
  

 و  L بيشتر شدن    ]1388 [ نتايج مطالعات قريشي راد وهمكاران    
B     38[ صمغ گوار در نان نشان دادند      05/0 دراستفاده از سطح[. 

ــين ــات  همچن  ]Shillini and Laxemi ]2007در مطالع
را در اسـتفاده از هيدروكلوئيـدها بـر خميـر     b افزايش فـاكتور  
  .]34[ اده اندمنجمد نشان د

  خصوصيات حسي -6-4
) 2جـدول   (بررسي نتايج بدست آمـده از خـصوصيات حـسي           
 باعـث  4/0نشان مي دهـد كـه افـزودن صـمغ گـوار در سـطح        

افزايش امتياز خصوصيات حـسي از قبيـل ظـاهر كلـي، بافـت،              
  .ظاهر پوسته، طعم و آروما شده است

فزايش افزودن ليپاز به نان بربري نيم پز و منجمد شده در ا
  ]).2نمودار [امتياز بافت تاثير معني داري نشان داده است

همانطور كه در مطالب گذشته بيان شده، استفاده از ليپاز سبب 
  . بهبود بافت نان مي شود

  
  اثر مستقل ليپاز بر بافت 20نمودار

 با داري معني اختلاف متفاوت حروف داراي مقادير نمودار در *

   )* ≥05/0P( دارند يكديگر
  

  نتايج مقايسه ميانگين ويژگي هاي حسي 2جدول 
  بو  رنگ پوسته  طعم  ظاهر پوسته  رنگ مغز  بافت  ظاهر عمومي  سطح گوار

0  b 7/3 b 8/3  b 9/3  a 6/3  b 8/3  b 7/3 b 9/3  
gr4/0  a 4/3  c 2/4  b 85/3  b05/4  c 09/4  c 9/3 b 8/3  
gr 8/0  c 08/4 a 37/3  a 4/3  a 4/3 a 5/3 a 4/3 a 4/3  

صيات حسي  صوتركيب همزمان گوار و ليپاز بر افزايش امتياز خ        
اندازه گيري شده تفاوت معني داري ايجاد نكرده است اگر چـه            
استفاده همزمان اين دو ماده با هم  كليـه فاكتورهـاي حـسي را               

  . بهبود بخشيده اما تفاوت معني داري را نشان نمي دهد
Guarda  2004[ و همكــاران[، Shillini and Laxemi 

 افزايش خصوصيات حسي نان را با استفاده از صمغ ها           ]2007[
  .]34، 33[دادند نشان 

  نتيجه گيري -5
بدست آمده از اثر افزودن صمغ گوار و آنزيم بررسي نتايج 

نان بربري نيم پز منجمد نشان مي دهد كه استفاده از آميلاز به 
لخل،  مي تواند باعث بهبود حجم، تخ4/0صمغ گوار در غلظت 

ذيري، بهبود مولفه هاي رنگي و كاهش سفتي، افزايش كشش پ
صيات حسي نان پس از پخت كامل افزايش مقبوليت خصو

شود، و افزايش غلظت صمغ اثر افزايشي بر بهبود پارامتر هاي 
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 افزودن آنزيم ليپاز  در اندازه گيري شده نداشته است،
 در  باعث بهبود حجم، تخلخل، كشش پذيري، بافت05/0سطح

همچنين . خصوصيات حسي و مولفه هاي رنگي مي شود
 و آنزيم ليپاز در سطح 4/0استفاده همزمان صمغ گوار در سطح 

ويژگيهاي فيزيكي، حسي و رئولوژي نان بربري  بر بهبود 05/0
 در دوره ي نگهداري به صورت نيم پز و منجمد شده موثر بوده

  .است
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In recent years, following the mechanization of life, people tend to have products with higher quality 
and longer shelf life. Following this demand, studies have been introduced different technologies to 
the food industry; the part baked and frozen bread has been more attention. Although freezing, frozen 
storage and thawing have detrimental effect on bread properties. Use a variety breads improvement 
such as emulsifiers, oxidants and hydrocolloids can be used to reduce this impact without any negative 
effect. The aim of this study produce semi volume Barbari bread as part baked and frozen storage, in 
order to increase their shelf life and adding guar gum and lipase to formulation for improve quality, 
rheological and sensory characteristics in cycle freezing, storage and thawing. Bread prepared as part 
baked, freezing in -18ċ and storage for 15 day, after this time samples were thawing and full baked.  
Then volume, porosity, texture, index image and sensory properties were measured. For Data Analysis 
used Statistica software and Duncan test, for mean comparisons. The result showed guar gum in 0.4 
concentrations can be improvement volume, porosity, texture, index image and sensory properties, 
lipase at 0.05 level influenced on volume, porosity, texture in sensory properties and index image. 
 
Key words: part baked Barbari bread. Freezing, guar gum, lipase 
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