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چاودار بر زمان ماندگاري نان آرد با  گندم  جایگزینی آردتاثیر بررسی

   سنگک
  

  2 اردبیلیمهدي سیدین ،*1  پایانمیترا

  
   پیشوا مدرس دانشگاه آزاد اسلامی واحد ورامین  پایان میترا-1

  گاه آزاداسلامی  استادیارگروه علوم وصنایع غذایی دانشکده کشاورزي دانش-2
 )7/6/88 :رشی پذخی  تار12/11/87: افتی درخیتار(

  

  چکیده
نان سنگک در میان نانهاي سنتی دیگر، به . درحال حاضر یکی از مشکلات نان، کیفیت آن می باشدکه تاثیر قابل  ملاحظه اي در بروز ضایعات آن دارد
 ـ             الاي رونـد بیـاتی از مانـدگاري کوتـاهی     لحاظ ارزش غذایی و ویژگیهاي حسی از جایگاه خاصی برخوردار است، ولی متاسفانه بـه دلیـل سـرعت ب

  .از جمله روشهاي مورد استفاده در به تاخیر انداختن فرآیند بیاتی در نان، افزودن آرد چاودار به آرد گندم مصرفی در تولید نان است .برخوردارمی باشد
در ایـن  . ه آرد گندم ، ماندگاري نان حاصل را افـزایش مـی دهـد   با توجه به اینکه آرد چاودار از میزان پنتوزان بالایی برخوردار است، لذا افزودن آن ب     

  .پژوهش  اثر افزایش آرد چاودار به آرد گندم، بر میزان ماندگاري نان و همچنین تاثیر آن بر ویژگیهاي حسی نان تولیدي مورد بررسی قرار گرفت
و ) میزان رطوبت، خاکستر و پروتئین، عـدد فالینـگ وزلنـی   (هاي شیمیایی  در ابتدا ویژگیهاي آرد گندم و آرد چاودار شیمیایی مواد اولیه شامل ویژگی            

به آرد گندم، نمونـه هـاي آرد   %) 25 و 10 ، 5(سپس با افزودن آرد چاودار به نسبتهاي مختلف وزنی  .تعیین گردید) اندازه ذرات( ویژگیهاي فیزیکی
در نهایـت، بـا   . مخلوطها تعیین شـد ) ویژگیهاي فارینوگرافی و اکستنسوگرافی(ی در مرحله بعد، ویژگیهاي شیمیایی و رئولوژیک. مخلوط آماده گردید 

با توجه بـه یافتـه    .استفاده از مخلوط ها، نان چاودار به همراه یک نمونه شاهد تولید گردیده وویژگیهاي حسی نانهاي تولیدي موردارزیابی قرارگرفت
نوگرافی و اکستنسوگرافی به لحاظ آماري دچار تغییر معنی داري نگردید ولـی ویژگیهـاي     هاي به دست آمده، ویژگیهاي  رئولوژیک خمیر شامل فاری         

گردیده ولی بر ویژگیهاي   نمونه ها حسی نمونه هاي تولید تحت تاثیر قرار گرفت به این ترتیب که افزایش آرد چاودار باعث بهبود فرم،شکل وپوکی         
  .ورد قابلیت جویدن ومیزان سختی نمونه ها تغییري مشاهده نگردیددر عین حال در م.سطح زیري ورویی تاثیر منفی داشت

  
  ویژگیهاي حسی پنتوزان، بیاتی، آرد چاودار، نان، :گانواژه کلید 

  

  مقدمه -1
  فرآیند روشهاي مختلفی جهت به تاخیر اندازي. می شود            رفتن  بالا    موجب ن نا   ماندگاري  و   پایین بودن کیفیت

   به می توان  آنها  از میان که  دارد   وجود  بیاتی در نان             حلی راه   مشکل    این   براي شده است که فعلاًضایعات 
  اشاره ...  و   آنزیمها و استفاده از بهبود دهنده ها، صمغها               نارضایتی  موج   باعث   آن   تداوم    و   نشده     تعیین
   اقتصادي لحاظ  از  برده نام   روشهاي لبته   اکه  نمود                خسارات سنگین براقتصاد کشور واردآمدنهمچنین  مردم،

                                                
   Mitra.payan@yahoo.com :مسئول مکاتبات *
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  یکـی از ]3، 2، 1[ایران مقرون به صـرف نمـی باشـد     در
روشهاي اقتصادي براي این منظور، افـزودن آرد چـاودار بـه         

دن در تولید نان است که به لحـاظ دارا بـو        آرد گندم مصرفی  
بالا، در کند نمودن روند فرآیند بیـاتی در نـان          میزان پنتوزان   

علت اینکه از آرد چاودار به تنهایی نـان    . تاثیر به سزایی دارد   
تهیه نمی شود آن است که گلوتن آن چه از لحـاظ کمـی  و          
چه از جنبه کیفی در سطح پایینی قرار دارد در مقابـل گنـدم           

تولید نان بوده ولی     براي   داراي گلوتن کافی و با کیفیت لازم      
             عملدر پس .]5،6 [توزان موجود در آن پایین استنمقدار پ

می توان با مخلوط مناسبی از این دو نانی تولید کرد که هـم             
ــم   ــوب و ه ــاي حــسی مطل ــاظ ویژگیه ــان  داراياز لح  زم

حقیقات متعددي در این راستا ت. ماندگاري طولانی تري باشد  
 کـه همگـی در رابطـه بـا           انجام شـده   فدر کشورهاي مختل  

 تـا کنـون هـیچ    نانهاي حجیم بوده و در مـورد نـان سـنگک      
با استفاده  در این پژوهش     .بررسی مدونی انجام نگرفته است    

شده پس تهیه مخلوط هاي مختلفی از آرد گندم و چاودار   از  
نان سنگک  ) شیمیایی و رئولوژیکی  (از انجام آزمونهاي لازم     

  بیاتی و کـاهش     روند  حسی انجام آزمونهاي   لید شده و با     وت
  . رفت قرار گضایعات مورد بررسیمیزان 

ــاي    -1-1 ــه هـ ــا وجنبـ ــسه ویژگیهـ مقایـ
 :رد چاودار و آتکنولوژیکی آرد گندم

تفـاوت   با گندم نـرم   دانه چاودار شیمیایی  ترکیب  لحاظ   از
 میـزان   . میـزان پنتوزانهـاي محلـول      استثنايبه  ندارد   یچندان

آرد چاودار مشابه میـزان پـروتئین در آرد گنـدم          پروتئین در   
 مـی توانـد     هدر حالیکه ساختار گلـوتن پیوسـت      ،ضعیف است 

حتی در خمیر آرد گندم ضعیف توسعه یابد، این وضعیت در 
درعین پروتئین چاودار،. مورد آرد چاودار مشاهده نمی گردد    

  ساختار گلوتن پیوسته طی مخلوط کردن خمیر تشکیلحال

  .]3 و2[نمی دهد
تفاوت قابل توجهی در ساختار و وزن مولکـولی پـروتئین           

ی شـود ولـی نـسبت      نم ـ ر مقایسه با گندم مشاهده    چاودار د 
محلول همچنین نهاي محلول در آب و نمک، بالایی از پروتئی

  .آرد چاودار یافت می شوددردر الکل و اسید استیک 
،  با آبمخلوط کردن هنگام  گندم نرمالآرد در خمیر

در واقع در دماي و وتنی پیوسته شکل می گیرد شبکه گل
 گندم است و محیطی، گلوتن عامل اصلی جذب آب در آرد
 . می داردنگه ،آب را تا زمان دناتوره شدن پروتئین در فر

ین ئپروتلی  وود ش می ژلاتینهنشاسته، پس با افزایش دماس
به  نقشی نداشته،شبکهء گلوتنی چاوداردرتشکیل ساختمان 

و   گرددمل اساسی درجذب آب محسوب نمیعنوان عا
  ]. 3[ت بیشتر نقش آن در نگهداري آب اس

بخـش قابـل ملاحظــه اي ازآب دردمـاي محیطـی توســط     
 خواص فیزیکی خمیـر و بنابراین  ی گرددجذب م پنتوزانها

چاودار با خواص خمیر گندم طی مخلـوط کـردن و تخمیـر          
  .متفاوت است

ته کمتـر و  سی، الاستی چاودار –خمیر چاودار یا خمیر گندم      
قابلیت جریان بهتري دارد، هر چنـد ویـسکوزیته آن چنـدان       

  .متفاوت با خمیر گندم نیست
  گلوتنی محکم و الاسـتیک اسـت  خمیر آرد گندم شبکه  در

و آب اما در خمیر آرد چاودار شبکه الاستیکی موجود نبـوده   
 ظرفیت جذب آب  ،بیشتر جذب پنتوزانهاي محلول می گردد     

این ترکیبـات بـا     ، بسیار بالاتر از گلوتن گندم اسـت       پنتوزانها
 .]4[آب محلول کلوئیدي تشکیل می دهند

جـذب آب  بـراي    پنتوزانهادر خمیر چاودار بین نشاسته و     
           غلیظی تــشکیل لهــاي بــسیارژ دو هــر و دارد رقابـت وجــود 

 بیـشتر در اختیـار    زیرا آب کافی براي رقیق شـدن       دهند می
  شـبکه   رو ساختار مغز نـان چـاودار بـر پایـه      از این  .ندارند

 تغییـر  361/1 تـا  42/0نسبت انواع نـامحلول بـه محلـول از      
ل ســفتی از پلــی ژ اســاس رپروتئینــی قــرار نــدارد بلکــه بــ

   .] 6-4[ساکاریدهاست
  

   و روشها  مواد -2
  مواد -2-1

در این پژوهش با توجه به عدم دسترسی بـه مقـدار کـافی      
 تهیـه نـان، از گنـدم وارتیـۀ چمـران           گندم اصلاح شده براي   

چـاودار مـصرفی    . استفاده گردید ) کشت شده در خوزستان   (
 از مرکز تهیه و اصلاح بذر و نهـال کـرج       ،)Dankoۀ  تیروا(

مخمر خشک مورد نیاز، از شرکت ایران مـلاس    .گردیدتهیه  
 خریداري و مـورد    نمک طعام بدون ید از بازار تهران       وتهیه  

   .استفاده قرار گرفت
   روشها-2-2

سه تیمار غنی شده با آرد چـاودار در       :  مورد بررسی  هجامع
تهیه شـده بـا     ( همچنین یک تیمار شاهد      %25و 5،10مقادیر  
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 .تهیـه گردیـد  شرایط یکنواخـت  در  بودند   )آرد گندم % 100
بـراي تهیـه تیمارهـاي مخلـوط ابتـدا آرد           لازم به ذکراسـت     

نـدم اضـافه    چاودار به نسبتهاي ذکـر شـده وزنـی بـه آرد گ            
دقیقه در دستگاه مخلـوط      30گردیده واختلاط آنها به مدت      

  .فترکن صورت گ
 مطــابق روش ي شــیمیایی آردشــامل رطوبــتهــا ویژگــی
AACC )44-16(، گلـــوتن مرطـــوب) چربـــی ،)11-38         

ــروتئین ،)10-30( عــدد  و )08-01( خاکــستر ،)12-46(پ
 .تعیین شد  AACC)32-17(فیبر  ،)56-81(فالینگ 

در مورد نمونـه     اکستنسوگرافی و  فارینوگرافی  ویژگیهاي -
 AACCهاي  مخلوط، طبق روش اسـتاندارد       شاهد و نمونه  

  ]. 7،8[انجام گرفتبه ترتیب ) 54-10(و ) 54-21(شماره 
  سنگکنان  فرآیند تولید -2-3
ه از مخلـوط     خمیر ترش بـا اسـتفاد      ه تهی -2-3-1

  یترش سنتی و مخمر صنعت
سرکه، میلی لیتر 30رش اولیه مقدار معین براي تهیه خمیر ت

و آب با هم مخلـوط    کیلوگرم   1به میزان   ماست، آرد   گرم  40
 سپس خمیر تهیه شده را      ، به دست آید   مناسبی تا خمیر    شده

 سـاعت  6-8تیل ضد زنگ و به مـدت   سدر ظرفی از جنس ا    
از ایـن خمیـر   . شـود مصرف  تا آماده    باقی ماند به حال خود    

یر ترش نهایی مـورد نیـاز بـراي پخـت           ترش براي تهیه خم   
  .شود استفاده می

 و آردکیلـوگرم  4حدود به منظور تهیه خمیر ترش نهایی، 
تهیه شده به روش قبـل      خمیر ترش اولیه    کیلوگرم  5/0حدود

تا خمیر بـا  مخلوط نمود گرم نمک متناسب با قوت آرد       5/0و
  .سفتی مناسب به دست آید

سـانتیگراد  جـه    در 28-30خمیر حاصل در محلی با دماي       
گیـرد تـا بـراي مـصرف           ساعت قرار می   5/2به مدت حدود    

  آرد مورد ا درصد وزنی25/0مخمر را به نسبت . آماده گردد

   .گیرد ستفاده قرار می
   تهیه خمیر-2-3-2

  :ت یۀ خمیر رعایت نکات زیر ضروري اسدر ته
 به عنوان کیلوگرمی5خمیر مورد استفاده شامل یک بچ  - 

یلوگرمی براي هر فرمولاسیون ذکر شده  ک5شاهد وسه بچ 
آب لازم با  ابتدا براي تهیه خمیر .صورت پایلوت بودبه 

خمیر ترش ، کن ریختهدستگاه مخلوط، در دماي مناسب 

 به آب اضافه شده و به خوبیال شده همراه با مخمر فع
   .دیمخلوط گرد

 در که از قبل وزنی آرد5/1%نمک مورد نیاز به میزان  - 
ده و شآب مورد نظر براي تهیه خمیر حل مقداري از 

  .دگردیهمزمان به آب موجود در خمیر کن اضافه 
  شده به تدریج به مخلوط آب و ترشیکنواختآرد سپس  -

شده و خمیر کن روشن  در مخلوط کن اضافه و نمک 
  دور35  دقیقه با سرعت15حدود  عمل اختلاط در .دیگرد 

  .ت گردد تا مخلوط یکنواخشدانجام دقیقه  در
دقیقه به 10سپس خمیر کن خاموش شده و خمیر مدت 

ماند تا ذرات آرد، آب را به خوبی جذب نماید  حال خود می
  .و انرژي هاي حاصل از عمل مخلوط کردن برداشته شود

   تخمیر-2-3-3
منتقــل  پـس از آمــاده شـدن خمیــر بــه محفظـه ء تخمیــر   

ــد ــر .گردی ــاي تخمی ــدود در دم ــه 28 ح ــانتیگراد  درج س
ــسبی  ور ــت ن ــد % 75طوب ــام ش ــوگیري از  .انج ــت جل جه

پارچـۀ   بـا اسـتفاده از    روي آن را    خشک شدن سـطح خمیـر     
  . پوشانده شدتمیز

ــواختجهــت  ــر ی یکن ــا خمیــر  ، عمــل تخمی ــار ب ــد ب چن
 ـدست زیـر و رو و یکنواخـت گرد         در دمـاي ذکـر شـده       .دی

  .در نظر گرفته شدساعت 2 حدود تخمیرمدت زمان
یــزان نرمی،ســفتی و در طــول مــدت اســتراحت خمیــر، م

ــایش گرد   ــسی آزم ــورت ح ــه ص ــوام آن ب ــق ــن  . دی ــه ای ب
ــه و     ــرار گرفت ــر ق ــت روي خمی ــشتان دس ــه انگ ــب ک ترتی

 ظهــور.  و بــه طــرف بدنـه کــشیده شــد ده فــشر آن راکمـی 
ــدن      ــش آم ــهولت ک ــاد و س ــدار زی ــه مق ــز ب ــاي ری حبابه

  .می باشدتخمیرخاتمه مرحله نشان دهندهءآن،
  پختماده کردن خمیر براي آ -2-3-4

برداشـته  نان سـنگک    توسط شاطر   ابتدا مقدار معینی خمیر     
 ـو روي دست دوبار تـا گرد  شده   سـپس خمیـر در حـال    . دی

بعـد، بـه    در مرحلـه    . گیـرد   کشیده شدن روي پارو قرار مـی      
کمک انگشتان دست به صورت یکنواخت و در سه ردیـف،           

به نحوي که به صـورت  ، فترگ  خمیر شکل تاد  ش  پنجه زده   
  . انتهاي مثلث آویزان از پارو درآیدمستطیل با

   پخت-2-3-5
خمیر شکل دهـی شـده، توسـط پـارو وارد تنـور شـده و                

روي دیگ  وهخمیر که از پارو آویزان شد انتهاي مثلثی شکل    
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یگ راز پارو به روي    کشش  نیز با  بقیۀ خمیر . فترگداغ قرار   
به درجـه سـانتیگراد  400 در دماي حدود     پخت .دیگرد  منتقل  
 از تنـور خـارج      در نهایـت نـان     و قه انجـام شـده    دقی4مدت  
  .]9[دیگرد
   نان تولیديیارزیاب روش -2-4
   حسیی ارزیاب-2-4-1
فـرم  نان حاصل از معیارهایی شامل     به منظور ارزیابی نان      

پـوکی تخلخـل    وشکل بافت رنگ سطح رویی و پشت نـان          
 یابی توسـط  زرا.  گردید استفادههمچنین سختی حین جویدن  

 وهـشکدة پژ در شـاغل  و دیـده  آمـوزش  نفـره،  8 پانل گروه
 از و یابها خواسـته شـد      زرا صورت گرفته و از    جهت غلات
 اسـاس  بـر  را هـا نمونه حسی ویژگیهاي تا شد خواسته آنها،

 ایـن . دهنـد  امتیـاز  و داده قـرار  ارزیـابی  مورد تفاوت شدت
 تفــــاوت تــــشخیص آزمونهــــاي قالــــب در ویژگیهــــا

)differences tests (گرفت صورت.  
ــراي در ــن اجـ ــون ایـ ــاز ختـــصاصا روش از آزمـ  امتیـ

)Scoring test (اسـتفاده  شده، ذکر ویژگیهاي بررسی براي 
 از کـدام  ابتدا بـه هـر     که بود ترتیب این به کار نحوه. گردید

 رقمـی  سـه  کـد  تـصادفی،  اعـداد  جـدول  اساس بر تیمارها،
  .شد داده اختصاص
 بررســی ضـمن  تـا  گردیــد خواسـت در ارزیابهـا  از سـپس 
 حـسب  بر  ومقایسه یکدیگر  مذکور نمونه ها را با ویژگیهاي

 امتیـاز  نمونه بهترین به نحویکه به دهند، امتیاز تفاوت شدت
  .]10[شود داده اختصاص 1 امتیاز آنها نامناسبترین به و 5

  بیاتیروند  سنجش روش -2-4-2
 )74-30( روش اسـاس  بـر  نمونـه،  هر بیاتی سنجش براي

AACC ، از بعـد  ساعت 48 و 24 زمانی فواصل در آزمون 
 هـاي کیـسه  در هانمونه منظور این براي. گرفت انجام پخت

 اتـاق  دمـاي  در و گرفتـه  قرار جداگانه صورت به پلاستیکی
 نمونه هر زمان، شدن سپري از پس . شدند داده قرار هم کنار
 فـرم  اساس بر تا شد درخواست آنها از و شده داده داوران به

 امتیـاز  آنهـا  بـه  امتیـاز،  اختـصاص  ازروش بااسـتفاده  مربوط
  .]7[دهند
  

    بحث و نتایج -3
   نتایج حاصل از آزمونهاي شیمیایی -3-1

از آزمونهــاي شــیمیایی آردگنــدم نتــایج بــه دســت آمــده 
بـه   2و 1ول  ادر جـد  وچاودارهمچنین نمونه هـاي مخلـوط       

ــب ــهترتیـ ــده  ارائـ ــت شـ ــشاهده .اسـ ــه مـ ــانطور کـ                   همـ
ي آردمـصرفی در    ویژگیهامطابق اسـتاندارد  ،ویژگیهامی شـود  

  .دتولید نان می باش
وآردچاودار مورد   ویژگیهاي شیمیایی آرد گندم1جدول 

  استفاده در تهیه نان سنگک
 

   
 شیمیایی مربوط به درصدهاي مختلف   ویژگیهاي2جدول 

  اختلاط آرد گندم و آرد چاودار مصرفی

 
  فیزیکی نتایج حاصل از آزمونهاي -3-2

 گـردآوري   3نتایج مربوط به آزمونهاي فیزیکی درجـدول        
ات آردهاي  رهمانطورکه مشاهده می گردداندازه ذ    .شده است 

  .می باشد استاندارد استفاده درحد مورد
  

   نتایج مربوط به ویژگیهاي فیزیکی آردگندم آردچاودار3جدول 

  

  ویژگیها
  

 درصد اختلاط

 پروتئین خاکستر  رطوبت

عدد فالینگ 
 )ثانیه(

+ آرد گندم % 95
 آرد چاودار% 5

06/7 59/1 73/12 00/392 

+ آرد گندم % 90
 آرد چاودار% 10

15/7 61/1 62/12 75/379 

+ آرد گندم % 75
 آرد چاودار % 25

44/7 63/1 44/12 75/360 

(%) نتایج   اندازه ذرات 
 آردگندم 

 آردچاودار(%) نتایج 

 67/1 69/3 475باقیمانده روي الک 

 38/18 27/15 180ه روي الک باقیماند

 90/15 32/12 125باقیمانده روي الک 

 86/6 12/4 106باقیمانده روي الک 

 31/57 83/64 106   باقیمانده زیر الک

  ویژگیها
  

وبت  آرد
رط

(%)  

ستر
خاک

(%)  

ین
روتئ

پ
(%)  

ی 
چرب

(%)  

بر 
فی

ن   (%)
لوت

گ
وب

رط
م

گ   (%)
الین

د ف
عد

  
)

انیه
ث

زان  )
نتو

پ
(%)  

  69/8  75/391  75/27  10/2  85/1  98/12  58/1  82/6  گندم
  02/9  00/362          -  54/1  60/1  26/10  66/1  94/7  چاودار
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  یکیژنتایج حاصل از آزمونهاي رئولو -3-3
 مربوط به مخلوط  واکستنسوگرافیویژگیهاي فارینوگرافی 

به  )5( و )4(هايآرد گندم و آرد چاودار مصرفی در جدول
     .ندنشان داده شده اترتیب 

  ویژگیهاي فارینوگرافی4جدول 
  

             هفارینوگرافی به طوریکه مشاهدویژگیهاي  در رابطه با
        چاودار بر میزان جذب آب تاثیر چندانی نداشته آرد گردد می

است که علت این وضعیت به تفاوت اندك درصد پنتوزان آرد 
در عین  .اشدمربوط می ب%) 1کمتراز(نمونه آرد چاودار  گندم و

به پایین بودن درصد  ،حال روند کاهشی که مشاهده می شود
 در .د گندم مربوط است چاودار در مقایسه با آرپروتئین آرد

 زمینه جذب حالیکه بر اساس تحقیقات انجام شده در این
چاودار در فرمول تهیه نان  استفاده از آرد آب به واسطه

 می توان به تحقیق صورت به عنوان مثال .افزایش یافته است
همکارانش در  وDeversa  Amparo  گرفته توسط

به دست آمده توسط این بر اساس نتایج . اشاره نمود 2003سال
ژلهاي  میزان جذب آب ،ینوکسیلانهاي محلولآرا ب محققین

 افزایش داده ولی انواع نامحلول تاثیر جزئی نشان نشاسته را
  .]11[ دادند
    Delcourو Martines ضمن بررسی در 2002 در 

پخت به  در اندوکسیلانازها وبینوکسیلانها  تاثیر آرا رابطه با
نهاي غیر قابل استخراج با آب که آرابینوکسیلا این نتیجه رسید

  .]12[خمیر می شوند نگهداري آب درمنجر به کاهش ظرفیت 
   Biliaderis Costas اثر آرابینوکسیلانها 1995سال در 

این محقق . داد  پخت آرد گندم مورد بررسی قراررا بر کیفیت

 مورد گندم را نوع آرد دو آرابینوکسیلان استخراج شده از
نوع  چنین نتیجه گرفت که هر دو داد و بررسی قرار

تا حد قابل ملاحظه اي  آرابینوکسیلان میزان جذب آب خمیر را
  .]13[افزایش می دهند

 استفاده از که همچنین مشاهده می گردد )4جدول(باتوجه به 
فارینوگرافی مانند  ویژگیهاي سایر بر %25آرد چاودار تا حد 

زمان گسترش، ثبات مقاومت، درجه سست شدن و عدد 
در حالیکه بر اساس  .ي مخلوطها بی تأثیر بوده استوالریمتر

 Migweiو  labat Emilie  تحقیق انجام شده توسط

wang ي قابل رابطه باتاثیر پنتورانها درکه  2003درسال
گندم   مولکولی درخمیرآردپیوندهاي بر آب آرد استخراج با

گسترش خمیر به زمان  .طی مخلوط کردن صورت گرفت
آب به علت  قابل استخراج بانهاي پنتورا وجود واسطه

 هیدراته شدن شبکه گلوتنی در مراحل اولیه ممانعت از
  .]14[استته یاف افزایش

 Biliaderis همچنین  1995 سال درHoseney سال در 
  .]13،16[نتایج مشابهی دست یافتند نیز به 1991
همچنـین   ،2001سالدر  Ragaee مقاومت هم  رابطه با  در

pomeranzــار ــالان در و همک ــت  1984 س ــاهش مقاوم ک
ــر ــا  خمی ــزایش پنتوزانه ــه واســطه اف ــد را ب            گــزارش نمودن

شده حداقل نسبت  لازم به ذکراست در منابع مرور  ].16،17[
و اختلاف قابل تـوجهی بـین       بوده   %30مصرفی   چاودار آرد

 در .درصد پنتوزان آرد گندم و آرد چاودار وجود داشته است     
علی رغم تلاشهاي صورت گرفتـه امکـان    بررسی انجام شده    

  .میسرنگردید درابتداي کار ها اندازه گیري میزان پنتوزان آرد
  حاصل از آزمونهاي حسی نتایج -3-4

ها  بر اساس امتیازهاي اختصاص یافته به فرم و شکل نمونه  
 کـه  چنـین مـشاهده گردیـد      )6جدول(توسط گروه ارزیاب    

معنـی  تفاوت   باعث  چاودار آرد %25 و   10  نسبتهاي افزایش
ــه دار  ــکل نمون ــرم و ش ــا  ف ــاه  ه ــه ش ــه نمون ــسبت ب                 د ن

 ،زیـرین ورویـی  ي سـطح   ویژگیهـا  رابطـه بـا    در .می گـردد  
 نمونه هـا   سایر  بر %10به استثناي نمونه     چاودار ردایش آ افز

ي مذکور خاص   ویژگیهالازم به ذکر است      .منفی داشت  تاثیر
 ،اسـتفاده  منـابع مـورد    یکه در درحال ،بوده )مسطح(نان سنتی 

 صـورت گرفتـه و  نان حجیم  تحقیقات انجام شده دررابطه با
  .مقایسه اي انجام نشده است دراین راستا

در مورد ویژگی حسی پوکی و تخلخل با افـزایش درصـد      
  . شود اثر مثبتی بر این ویژگی مشاهده می% 10آرد چاودار تا

  ویژگیها
  

 درصد 

 اختلاط

   
آب

ب 
جذ

(%)
 

 مانز 
میر

ش خ
ستر

گ
  

)
یقه

دق
(

مت 
قاو

م
  

)
یقه

دق
(

 

د از 
ن بع

 شد
ست

ه س
درج 10

یقه 
 دق

)
ندر

براب
دن  )
ت ش

سس
جه 

در
 از 

عد
ب

20 
یقه

دق
)

ندر
براب

 (
 

ري
یمت

والر
 

 0/50 170 110 50/1 25/4 35/88 آرد گندم% 100

آرد گندم % 95
 آرد% 5+ 

 چاودار

65/86 20/4 50/1 100 160 5/50 

آرد گندم % 90
 آرد% 10+ 

 دارچاو

70/85 25/4 58/1 100 160 5/51 

آرد گندم % 75
آرد % 25+ 

 چاودار

05/84 25/4 50/1 105 160 5/55 
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   ویژگیهاي اکستنسوگرافی5جدول 
  یرزمان تخم  %25  %10  %5  شاهد

  )دقیقه(
  135  90  45  135  90  45  135  90  45  135  90  45  شاخصها

مقاومت به 
  )برایندر(کشش

90  100  113  84  135  120  120  160  160  125  130  160  

  92  83  75  85  87  90  80  86  85  92  84  83  )میلیمتر(قابلیت کشش
  200  180  170  185  190  158  140  140  125  125  110  120  )برایندر(ماکزیمم ارتفاع 
  74/1  56/1  66/1  88/1  84/1  29/1  50/1  57/1  12/1  19/1  19/1  15/1  ضریب
  23  18  15  20  22  17  14  15  12  17  14  16  انرژي

 
ها از پوکی و تخلخل بیشتري برخوردار    در واقع این نمونه   

  .بودند
Emine Denli, Recae Ercan  2001ســال در،  

fessas  Alberto  Schiraldi, Dimitrios ــالدر     س
ــال  درBiliaderis Costas  و 1998 ــزایش   ا1995  س ف

 تاییـد  وجـود پنتوزانهـا    تخلخل را به واسـطه     میران پوکی و  
این محقـین افـزایش حجـم        به اعتقاد  .]17 ،13، 4[ نمودند
به   نان حاصل پس ازافرودن پنتوزانها     درنتیجه حجم  و خمیر

نشاسته مربوط است   -وتنگل شبکه افزایش قوت والاستیسیته  
ــه  ــه نوب ــه ب ــود ک ــاز  خ ــداري گ ــت نگه ــزایش را قابلی               اف

 1978 سـال  رد Appolonia.D, Kim  درحالیکه .می دهد
ــال   درRagaee و ــدگاهی را  2001 سـ ــین دیـ ــد چنـ              تاییـ

برحجم  پنتورانها لازم به یادآوري است اثر      ]4،6[ .نمی نمایند 
غلظـت   .ارتبـاط دارد  مناسب این ترکیبات  غلظت قرص نان با  

 در شـده و   بـه چـسبندگی خمیـر      منجر ،حد مناسب  بیش از 
حتـی کـاهش حجـم محـصولات       باعث جلـوگیري و    نتیجه

  .نهایی می گردد
 نرمی نتایج حاصل از سختی و ،قابلیت جویدن رابطه با در

بـین   تفاوت قابـل تـوجهی   بررسیهاي انجام شده نشان دادند  
این وضعیت به عـدم      و ندارد وجود شاهد نمونه با هانمونه  

بین درصد پنتوران آردهـاي مورداسـتفاده       تفاوت قابل توجه    
 بررسـی انجـام شـده توسـط     حالیکه در در ،ط می باشد مربو

Tyler و 2001  ســال در AlbertoSchiraldi 1998  در 
گلـوتن بـراي     طریق واکنش بـا    نان از  بافت مغز  بر پنتورانها
میـزان  افـزایش    با گذاشته و  مرکب اثر  دراتههی شبکه   تشکیل

 .می دهند قرار تحت تاثیر نان را بافت مغز ،جذب آب خمیر  

 نـشاسته   -گلـوتن  بستر یک نرم کننده  واقع آب به عنوان      در
 سفتی نانهـاي  بنابراین مرکب راکاهش داده و استحکام شبکه

  .]18 ،17[کمتراست نان شاهد حاصل درمقایسه با
آزمونهاي  توجه به نتایج حاصل از  هم باطعم و ازلحاظ بو 
 مشاهده شاهد نمونه با معنی داري بین نمونه ها ،انجام شده

یهاي ویژگ  بهبود 1987 در Jankiewiczحال آنکه    ،نگردید
 پنتوران آرد افرایش درصد نمونه هاي تولیدي با در حسی را
  .]19[نمودگزارش 

صاص یافته  نتایج مربوط به میانگین امتیازهاي اخت6جدول 
 ویژگیهاي حسی توسط داوران در مورد

                  
          نمونه

 ميانگين 

  درصد۵ شاهد
۱۰ 
 درصد

۲۵ 
 درصد

 ۵۵/۲ ۶۱/۳ ۲۷/۳ ۷۵/۲ فرم و شكل

خصوصيات 
 سطح زيرين

۵۰/۳ ۸۸/۲ ۳۳/۴ ۲۷/۲ 

خصوصيات 
 سطح رويي

۰۸/۳ ۹۱/۲ ۱۹/۳ ۹۷/۱ 

 ۸۸/۴ ۵۵/۶ ۱۱/۶ ۸۹/۵ پوكي و تخلخل

 ۰۰/۶ ۴۴/۶ ۷۷/۵ ۰۵/۶ ابليت جويدنق

 ۸۳/۹ ۸۳/۱۰ ۴۱/۹ ۴۱/۹ سختي و نرمي

     ۷۷/۲ ۰۰/۳ بو و طعم
 ۱۹/۳ 

۷۷/۲ 

 ۷۷/۲۹ ۱۴/۳۸ ۱۲/۳۳ ۶۸/۳۳ جمع كل
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  مربوط به میزان بیاتی نمونه ها نتایج - 5- 3
 بررسی میزان بیاتی نمونه ها توسط      نتایج به دست آمده از    
هـا بـا نمونـه        بین نمونـه   ،)7دولج(گروه داوران نشان دادند   

خـت تفـاوت معنـی داري       پ سـاعت بعـد از       48 و   24شاهد  
  چـاودار  تـأثیر بـودن آرد      این امر مربوط به بـی     . وجود ندارد 

 بـر میـزان جـذب آب بـه          وهش حاضـر  ژپ استفاده در  مورد
 آرد چاودار واسطۀ اختلاف اندك درصد پنتوزان آرد گندم و         

همچنین عدم امکان انجام و  وهش حاضرژپ استفاده در  مورد
 در  .پخت در شرایط آزمایشگاهی و کنترل شده مربوط است        

 Deversa  وهشهاي انجام شده توسـط ژ پحالیکه بر اساس
Amparo ــالدر  Emine Denli, Recae ،2003س

Ercan  ـ اداربه دلیل  نان چاودار 2001 سالدر  ودن میـزان  ب
 باشـد زیـرا   بالاتري برخوردارمی   ماندگاري   از پنتوزان بیشتر 

لهـاي  ژاسـیون  رتروگراده برافزایش جذب آب   علاو پنتوزانها
  دردهند  را به تأخیر انداخته و بیاتی نان را کاهش مینشاسته

پنتـوزان میـزان    -نـشاسته تشکیل کمـپلکس     با واقع پنتوزانها 
ــشاسته در ــترس را ن ــراي  دس ــدب ــاهش  رتروگری ــدن ک                    ش

   ]. 11،20 ، 4[دهندمی 
زم به ذکر است در اغلب مقالات مرور شده، از پنتـوزان             لا

خالص براي این منظور استفاده شده است که به دلیـل عـدم           
دسترسی به پنتوزان خالص و پر هزینه بـودن اسـتخراج آن،            

  .در این تحقیق مستقیما از آرد چاودار استفاده گردید
  

  ي نتیجه گیر-4
د چاودار تـأثیر    نتایج این بررسی نشان دادند که افزودن آر       

متفاوتی بـر روي پارامترهـاي فیزیکـو شـیمیایی ویژگیهـاي         
 ولی به دلیل عدم تفـاوت قابـل توجـه           .ردحسی محصول دا  

 تفاوت معنی داري شاهد نمونه ها بانمونهبین درصد پنتوران 
عـین   در. ها با نمونه شاهد مشاهده نشد       در ماندگاري نمونه  

 لحاظ از چاودار آرد %10 حاوي نمونهها  بین نمونه  حال در 
ویژگیهاي حسی وضعیت بهتري نسبت به سایرین نشان داد         
و مطالب بالا گویاي این موضـوع اسـت کـه مناسـب تـرین          
درصـد افــزودن آرد چــاودار بـه آرد ســنگک جهــت تولیــد   

 ولـی در  باشـد   وزنی می%10لحاظ حسی ازفراورده مطلوب 
هـاي   یمیزان مانـدگاري نـان بررس ـ    برچاودار آرد مورد اثر
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Study of replacing wheat flour with rye flour on Sangak Bread 

shelf-life 
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 (Received:87/11/12  Accepted: 88/6/7) 

 
At present one of the bread problems in our country, is its quality that has an important role in 
wastage. Among traditional breads, sangak has a better nutritional value and organoleptic 
properties, but unfortunately it's shelf-life is short and stales quickly. Addition of rye flour to 
wheat flour IS one of the methods which is used in retarding bread staling. Since rye flour has a 
high amount of pentosan , its addition to wheat flour improves bread shelf-life. In this research 
the effect of  adding rye flour to wheat flour on sangak bread shelf life also its influence on 
sensory characteristics of produced breads was investigated. At first rye and wheat four properties 
including moisture, ash, protein content, falling and zeleni number, and physical properties i.e 
particle size was determined. Then mixture samples were prepared by adding different ratios of 5, 
10, 25 percent of rye flour to wheat flour. Physical, chemical and rheological properties of the 
samples and mixtures were determined. Doughs were prepared and composite breads were baked. 
Finally, rye breads were examined organoleptically by a trained sensory evaluation panel, one, 24 
and 48 hours after baking for acceptance and staling rate. The results indicated that:addition of 
rye flour to wheat flour did not have significant influence on dough rheological properties such as 
farinographic and extensographic properties, however sensory characteristics of samples were 
affected i.e increasing rye flour resulted in form, shape and porousness improvement of samples 
but it had a negative effect on upper and bottom surface properties, coincidence no change was 
observed about samples chewing ability and hardness. 
  
key words: Bread, Rye flour, Staling, Pentosan, Sensory properties. 
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