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 در خواص رئولوژيكي خمير SSLبهبود دهنده امولسيفايرتاثير 

  حاوي تفاله سيب
 

  3، اورنگ عيوض زاده2سيد مهدي سيدين اردبيلي ،∗1شيما معززي

  
  شوايپ نيم ورا واحد اسلامي دانشگاهĤزاد، ييغذا عيصنا و علوم ارشدي كارشناس آموخته دانش  -1

 تحقيقات و علوم واحد اسلامي، آزاد دانشگاه غذايي، يعصناي مهندس و علوم دانشكده استاديار  -2

  شوايپ نيورام واحد اسلامي، آزاد دانشگاه غذايي، صنايعي مهندس و علوم نشكدهاد استاديار-3
)8/2/91: رشيخ پذي  تار23/9/90: افتيخ دريتار(  

 
 

   چكيده
 به ريتاث قيتحق نيا از هدف. است بوده نان صنعت خصصانمت توجه مورد همواره آن ماندگاري و كيفيت نان،كنترل اهميت به توجه با

 سه پژوهش نيدرا.بودي بربر ناني  گار ماند مدت  وي كيرئولوژ خواص در لاتيلاكت لياستئاروئ ميسد ريفايامولس و بيس تفالهي ريكارگ
 بهSSL ريفايامولس و هيته ادگري سانت درجه 58ي دما دري نتيكاب كن درخشك%) 11 و%8،% 5 (شده خشك بيس تفاله مختلف درصد

 نويفار(ي دستگاه روش دو  توسط ريخمي كيرئولوژي هاي ژگيوي  ابيرزوا شد اضافه آرد به) آردي وزن -يوزن هيپا بر% ( 5/0 و% 1 زانيم
  و پخت از پس  سوم و دوم ، اول صفر،ي روزها در)  نسترانيا(يسنج بافتي دستگاه روش بهي اتيبي ابيارز و) اكستنسوگراف و گراف
  .گرفت صورت پخت روز در داوران توسطي حسي ابيارزش
 نشان خود از ها نمونه ريسا به نسبت راي بهتر اتيخصوص  SSL %5/0 و بيس تفاله% 8ي حاو نمونهي كيرئولوژ ويژگيهاي با  ارتباط در
 بافت دستگاه از آمده دست بهي آمار جينتا  و ودهب شاهد نمونه از بالاتري ديتول ناني حسي هاي ژگيوي تمام ارزياب گروه نظر طبق و داد

 تواندي م مسطح وي سنتي ها نان در بيس تفاله افزودن.اندازد قيتعو به راي اتيب تواندي م SSL همراه به بيس تفاله كه دهدي م نشان سنج
  .دارد همراه به راي كيرئولوژي هاي ژگيو ودبهب و داردي ستينرژيس ريتاث مناسب ريفايامولس افزودن و گرددي اتيب انداختن ريتاخ به باعث

  
  رئولوژيكي خواص بياتي، تفاله سيب ، سديم استئاروئيل لاكتيلات ،:كليد واژگان 

  
  
  
  
  
  
  

                                                            

  shima.moazzezi@yahoo.com :مكاتبات مسئول  ∗
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   مقدمه -1
ترين منبع هاي آن ، به ويژه نان ، اصليگندم و فرآورده

غذايي مردم بسياري از كشورهاي جهان را تشكيل داده  
 انرژي و پروتئين و املاح معدني و روزانه قسمت اعظم

هاي مسطح مانند نان] 1[ كندمورد نياز آنها را تامين مي
هاي لواش، تافتون، بربري و سنگك از آرد حاصل از گندم

 اگرچه اين .شوندسفيد نرم با درجه خلوص بالا توليد مي
ها در منطقه خاورميانه محسوب ترين نانها قديمينان
اما كيفيت  شوند،دنيا نيز مصرف ميشوند و در تمام مي

بر ] 2[ تر استهاي غير مسطح پائينآنها معمولا  از نان
اساس بررسي به عمل آمده نان لواش بيشترين ضايعات 

 4/42را در بين نان هاي مورد مصرف خانوار دارد كه 
 35پس از آن نان هاي بربري .درصد محاسبه شده است

 . درصد قرار دارند4/2 درصد و حجيم 12درصد، تافتون 
همانطور كه ملاحظه مي شود علاوه بر توليد زياد نان 

كه علت . بربري بخش اعظمي از آن به هدر مي رود
بيات شدن سريع نان مي باشد بطوريكه طبق اصلي آن 

تحقيقات انجام شده دلايل ضايعات نان از طرف مصرف 
كنندگان به ترتيب بيشترين به كمترين بدين صورت بيان 

 درصد، 1/44 خميري بودن كناره هاي نان :شده است
 درصد، شوري 6/9 درصد، كپك زدن 3/37بيات شدن 

نان و ]. 3[ درصد 1/4 درصد، سوخته بودن 9/4نان 
محصولات صنايع پخت پس از طي فرآيند پخت، 
دستخوش تغييرات فيزيكي و شيميايي مختلفي مي شوند 

 به تاخير انداختن .كه در مفهوم كلي آن را بياتي مي نامند
بياتي يكي از مسائل مهم صنايع پخت بوده و از جنبه 

براي به تاخير ] 4[. اقتصادي حائز اهميت مي باشد
انداختن بياتي نان راه هاي مختلفي وجود دارد كه از 

 نان، بندي جمله مي توان به بهبود كيفيت پخت و بسته
ودني نان در دماي مشخص و استفاده از مواد افز نگهداري

در طي توليد  آب سيب، تفاله آن به ] 5[اشاره نمود 
 تفاله سيب يك ].6[ماند عنوان محصول جانبي باقي مي

وزن % 10-15فرآورده جانبي با ارزش است كه حدود 
در كشور ما عليرغم توليد مقادير . دهدسيب را تشكيل مي

بالاي  تفاله سيب و افزايش چشمگير توليد آن نسبت به 
ريزي خاصي در ارتباط با  قبل هيچگونه برنامههايسال

اين ماده با ارزش صورت نگرفته و اين در حالي است كه 

استفاده از تفاله سيب به علت داشتن تركيبات كاربردي 
يكي از راههاي مناسب جهت دستيابي به منافع تجاري و 

هم چنين ] 7 [جلوگيري از دوريز اين فرآورده است
 عنوان منبع خوبي از فيبر رژيمي به توانند بهها ميسيب

از آنجايي كه دريافت ناكافي فيبرها سبب ] 8[ كار روند
شيوع بيماري هايي چون تصلب شريان و سرطان كولون 

 ميشوند، فيبر هاي گياهي به دفعات به 1و ديورتيكوليت
غذاها  براي كاهش چنين اختلالاتي و همچنين كاهش 

اند و به علت مصرف زياد ميزان كالري به كار گرفته شده 
محصولات صنايع پخت، آنها حامل بهتري براي فيبرهاي 
رژيمي هستند به طوريكه منابع فيبري گوناگوني شناخته 

  . شده و به محصولات پخت اضافه شده اند
فيبرها با منشاء غلات به دفعات در صنايع پخت مورد 

ه ها هاي حاصل از ميواستفاده قرار گرفته در حالي كه فيبر
 به لحاظ دارا بودن فيبر محلول بالا، فيبر كل بيشتر

(TDF) 2 و هم چنين ظرفيت نگهداري آب و قابليت 
تخمير در روده داراي كيفيت بالاتري بوده و ميزان اسيد 

بنابراين توسعه فرآيند هايي كه منجر . فيتيك كمتري دارند
اي مي شوند به واسطه اثرات به توليد فيبرهاي ميوه

دارا بودن تركيبات زيست فعال مانند (ت بخشي آنها سلام
ضرروي به نظر ) فلاونوئيد ها، پلي فنل ها و كاروتن ها

 تفاله سيب به عنوان منبعي 1998در  سال ] 9[مي رسد 
به آرد گندم %) 11و%8و%5و%2(از فيبر رژيمي در مقادير 

در تهيه نان حجيم  افزوده و  مشاهده شد كه با افزايش 
كه . فاله در مخلوط جذب آب افزايش يافته استميزان ت

اين امر به توانايي بيشتر فيبر سيب در جذب آب نسبت 
هاي حسي محصول نهايي بيانگر اين  ارزيابي. داده شد

تفاله قابل قبول بوده است %  5موضوع بود كه افزودن 
مطالعات پيشين نشان دهنده آن است كه استفاده از  ]10[

راي بهبودكيفيت نان كافي نيست زيرا فيبر به تنهايي ب
موجب كاهش حجم نان مي شود كه  به علت واكنش بين 
فيبر و گلوتن است كه اثر آن بصورت  كاهش ظرفيت 

است   نگهداري گاز در نان ظاهر مي شود  بنابراين لازم
برخي از افزودني ها از جمله امولسيفاير ها براي غلبه بر 

                                                            

1. Diverticulite 
2. Total dietary fibre 
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 بر ويژگي هاي ورز دادن اثرات ناخواسته افزودن فيبر
سديم سديم . خمير و كاهش حجم نان اضافه شود

استئاروئيل لاكتيلات توسط تركيب اسيد لاكتيك و اسيد 
آيد كه با هيدروكسيد سديم واكنش استئاريك به دست مي
سديم استئاروئيل لاكتيلات . سازدداده و نمك سديم مي

شود كه امولسيفايري است كه در صنايع پخت استفاده مي
تواند بافت نان را تازه نگه دارد و به وسيله نگه داشتن مي

آميلوز نشاسته در حالت ژلي از تبلور مجدد آن جلوگيري 
 تاثير به كارگيري غلظت 1385در سال ]. 11[ كندمي

هاي مختلف سديم استئاروئيل لاكتيلات 
به عنوان بهبود دهنده بر %) 75/0و%5/0و25/0%(

 نان تافتون بررسي شدبطوريكهنتايج هاي خمير وويژگي
 درصد 5/0نشان داد كه استفاده از اين تركيب به ميزان 

هاي حسي باعث بهبود خواص ضمن حفظ ويژگي
رئولوژيك و كاهش روند سفتي نان تافتون شده است 

]12 .[ 

و %) 4و%3و%2(تاثير غلظت هاي مختلف روغن قنادي 
 را در )%1و%5/0( ناميزه كننده سديم استئاروئيل لاكتيلات

به تاخير انداختن بياتي نان بربري مورد بررسي قرار 
هاي حاوي تيمار گرفت و نتايج بدين صورت بود كه نان

 درصد روغن قنادي 3 درصد ناميزه كننده و 5/0حاوي 
داراي بيشترين امتياز كيفي بوده و موجب بهبود بافت و 

  ] 13[كاهش  ميزان بياتي شده است

عات مختلفي در رابطه با بررسي تاثير تا كنون مطال
 در نان هاي مختلف انجام SSLبكارگيري تفاله سيب و 

شده است ولي تا كنون اثر توام اين دو در نان مورد 
مطالعه قرار نگرفته است هدف از اين مطالعه بررسي تاثير 
سينرژيستي غلظت هاي مختلف تفاله سيب 

يژگي هاي بر روي و%) 1و% 5/0 (SSLو %) 11و8%،5%(
  .رئولوژيكي و مدت ماندگاري نان بربري مي باشد

  
  مواد و روش ها -2
  مواد   -2-1

سيب  قرمز واريته دماوند از يك باغ در منطقه گيلاوند، 
از كارخانه آرد ايران، سديم % 83آرد با درجه استخراج 

 دانمارك، مخمر Daniscoاستاروئيل لاكتيلاتاز شركت 
 .ن مشهد تهيه شدخشك فعال از شركت فريما

  آماده سازي نمونه  -2-2
در ابتدا سيب هاي تهيه شده آبگيري شده و سپس تفاله 

 3-5هاي باقي مانده توسط خشك كن كابينتي با سرعت 
m/s روز خشك 2 سانتيگراد به مدت 58 -60 در دماي 
 Tecatorتفاله سيب خشك شده توسط آسياب. شدند
و آناليز هاي ريز شده آلمان  1093sample millمدل

  . روي آن انجام شد1شيميايي مطابق با جدول 

 
 

 )بر حسب درصد(ويژگي هاي شيميايي نمونه هاي تفاله سيب وآرد گندم مصرفي  1جدول 

    آزمون
 نمونه

  رطوبت
(%) 

  خاكستر
(%) 

  پروتئين
(%) 

گلوتن 
  مرطوب

(%) 

عدد 
فالينگ 

)sec( 

ADF 
(%) 

NDF  
(%) 

 فيبرخام

(%) 
pH  
(%) 

  چربي
(%) 

عدد 
  رسوبي
(ml) 

قندهاي 
  احياءكننده

(%) 

  
  ساكاروز

(%) 

 --- --- 28-30 6/2 1/6 6/0 2/2 3/0 612 6/31 4/12 7/0 7/13 آرد

 2/6 9/41 --- 5/2 6/4 5/10 0/19 6/13 --- --- 8/1 1/1 5/4 تفاله سيب

ADF:Acid Detergent Fiber 
NDF: Neutral Detergent Fiber 
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  آرد گندم و نمونه هاي فيبراندازه ذرات  2جدول
  آزمون
 نمونه

  475روي الك 
 (%)ميكرون 

 180روي الك 
 (%)ميكرون 

 ميكرون 125روي الك 
(%) 

 ميكرون 106روي الك 
(%) 

   106زيرالك
 (%)ميكرون 

 9/45 9 3/19 2/28 3/0 تفاله سيب

 3/56 2/9 25 2/8 9/0 آرد گندم

  

  روش ها و آزمايش هاي انجام شده-2-3

   آزمايشات تفاله سيب و آرد گندم-2-3-1
آزمون تعيين رطوبت آرد و تفاله سيب مطابق روش 

AACC آزمون تعيين خاكستر آرد و 16-44 شماره ،
، آزمون 08-01 شماره AACCتفاله سيب مطابق روش 

 AACCن پروتئين آرد و تفاله سيب مطابق روش ييتع
ه ، آزمون تعيين اندازه ذرات آرد و تفال46-12شماره 

 ،103سيب مطابق روش استاندارد ملي شماره شماره 
آزمون تعيين فيبر خام،فيبر محلول و نامحلول آرد و تفاله 

  وADFبا اندازه گيري  4 سيب با دستگاه فايبرتك

NDFآزمون تعيين چربي آرد و 3طبق روش ون سوست ،
 و آزمون 30-10 شمارهAACCتفاله سيب مطابق روش 

 AACC يب  مطابق روش آرد و تفاله س PH تعيين
، آزمون تعيين ميزان گلوتن مرطوب آرد 52- 02شماره 

، آزمون تعيين عدد 33- 11شماره AACC مطابق روش 
شماره AACCرسوبي آرد با استفاده از روش مرجع 

، آزمون تعيين قند تفاله سيب مطابق روش استاندارد 116
  .انجام شد4781ملي شماره 

ر روي تفاله سيب و آرد، بعد از انجام آزمايشات فوق ب
 تهيه شدند به طوريكه  علاوه 3 نمونه مطابق با جدول 10

 نمونه A(، 3( است SSLبر نمونه شاهد كه فاقد تفاله و 
 نمونه 6و %) 11و%8و%5(حاوي تفاله با درصد هاي 

و بهبود  %)11و %8و %5(حاوي غلظت هاي مختلف تفاله 
  .تهيه شد%) 1و% SSL) 5/0دهنده 

  

                                                            

3.Vansoest 
4. Fibertech 

مشخصات تيمارهاي توليد شده و كد هاي  3 جدول
  مربوطه

 فيرد
 كد

 ماريت
 ماريت مشخصات

1 A و  بيس تفاله فاقد ( شاهد نمونه ssl( 
2 B1 بيس تفاله% 5يحاو نان 
3 B2 بيس تفاله% 8يحاو نان 
4 B3 بيس تفاله% 11يحاو نان 
5 D1 و% 5/0 و بيس تفاله% 5يحاو نانssl 

6 D2 5/0 و بيس تفاله% 8يحاو نان %ssl 

7 D3 5/0 و بيس تفاله% 11يحاو نان  %ssl 

8 D4 1 و بيس تفاله % 5يحاو نان %ssl 

9 D5 1 و بيس تفاله% 8يحاو نان %ssl 

10 D6 1 و بيس تفاله% 11يحاو نان  %ssl 

  
 آزمــون فــارينو گــراف بــا اســتفاده از دســتگاه   ســپس

BRABENDER   ــتاندارد ــا روش اس ــابق ب ــان  مط آلم
AACC      و آزمون اكستنـسو گـراف       54 – 21   به شمارة 

ــتگاه    ــتفاده از دس ــا اس ــان و BRABENDER ب آلم
سپس  . تعيين شد  114 به شماره    ICCروشهاي استاندارد     

با توجه به نتايج بدست آمده از آزمون هاي فوق  بهتـرين             
 .تيمار از لحاظ ارزيابي رئولوژيك انتخاب و پخته شد

 خت نان فرمول تهيه خمير و پ-2-3-2

مواد تشكيل دهنده خمير شاهد به صورت درصـد وزنـي            
  . تهيه شد4بر پايه آرد مصرفي مطبق با جدول 
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  جدول فرمو لاسيون تهيه خمير 4جدول

  
دستگاه . ش مستقيم استفاده شداز رو براي تهيه خمير

مخلوط كن مورد استفاده از نوع ضيافت ساخت ايران و 
اختلاط اجزاي خمير . نحوه عمل به اين شكل انجام شد
چانه گيري ) دقيقه15(تا رسيدن به يك قوام مطلوب 

 15و گرد كردن خمير و تخمير اوليه به مدت  )گرم500(
صد، بعد از  در75-85 و رطوبت نسبي cْْ 30دقيقه در 

 گرمي 500انجام عمل تخمير خمير به صورت چانه هاي 
 دقيقه بر روي 10-15در آمده و مدت زماني در حدود 

ثانويه در  ميزبه حال خود رها گرديد، مدت زمان تخمير
 درجه سانتي 30-35داخل گرمخانه در درجه حرارت 

 دقيقه،به طول انجاميد و پخت نان در 45گراد، به مدت  
c 260  دقيقه در فر صنعتي از نوع سيني 13و به مدت  ْ

در تهيه خمير نان تيمار تفاله سيب به ميزان  .دارانجام شد
 گرم به  5/0ميزان  بهSSL گرم، همچنين امولسيفاير  8

  .شكل پودر و به طور مستقيم به آرد اضافه شد

   ارزيابي حسي-2-4
م ارزيابي حسي نان ها در روز پخت و در دماي اتاق انجا

فرم و : در اين تحقيق هفت ويژگي نان شامل. گرديد

شكل، خصوصيات پوسته سطح فوقاني نان، خصوصيات 
سطح زيرين نان، پوكي و تخلخل، سفتي و نرمي بافت و 
ساختار نان، قابليت جويدن نان و بو، طعم و مزه نان به 

  . منظور ارزيابي حسي نان توليدي در نظر گرفته شدند

  )بياتي(گاهي  ارزيابي دست-2-5
داده هاي حاصل از اين تحقيق نشان مي دهند كه با 
گذشت زمان و گسترش بياتي ، نان سفت شده و ميزان 

اما با افزودن تركيب تفاله . اين نيروها افزايش مي يابد
سيب و سديم استئاروئيل لاكتيلات  بافت نان نرم شده و 

نشان ميزان اين نيروها در  مقايسه با نمونه شاهد كاهش 
 0نتايج آزمون برشي نشان مي دهد كه پس از. مي دهد

 ساعت نگهداري، نيروي لازم براي برش 72 و48و 24و
نان تيمار در مقايسه با نمونه شاهد كاهش معني داري 

  .داشته است

  تجزيه و تحليل آماري -2-6

 3 تيمار در 10آزمون ها  بر اساس طرح كاملا تصادفي با 
 تكرار در روش هاي 5گاهي و تكرار در روش هاي دست

ابتدا آناليز واريانس يك طرفه و . حسي صورت گرفت
سپس آزمون مقايسه ميانگين ها از نوع دانكن در سطح 

به منظور برررسي معني دار بودن نتايج % 5معني داري 
تجزيه و تحليل هاي آماري با . حاصله صورت گرفت
   و همچنين نرم افزارSPSSاستفاده از نرم افزار

Microsoft Office Excelانجام پذيرفت.  
  

  ها افتهي -3
 5نتايج آزمون فارينوگراف نمونه هاي مختلف در جدول 

  .نشان داده شده است

 

 
 

 مقدار تركيبات

 گرم100 آرد

  گرم65 آب

 گرم2 مخمر

 گرم5/1 شكر

 گرم5/0 نمك

  گرم8 تفاله سيب

SSL 5/0گرم  
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نوگرافيفار آزمون از حاصل جينتا 5 جدول  

 آزمون
  
 نمونه

  (%)آب جذب زانيم
 گسترش زمان
 )Min(ريخم

 مقاومت زمان
 )Min (ريخم

 شدن سست درجه
 10 از پس ريخم
 )برابندر (قهيدق

 شدن سست درجه
 12 از پس ريخم
 )برابندر (قهيدق

     تيفيك عدد
 )برابندر(

A 0/557 /0±  a 5/55/5±  b  a1/0±0/9 f7/0±0/30 b7/0±0/65 b7/0±0/100 

B1 a 1/2±1/54 8/58/5±  b a1/0±6/7 a5/1±5/38 e0/1±0/86 ab 0/2±0/89 

B2 1/58  ± 05/0  b 8/65/0±  cd  a05/0±1/7 h  0 /2±0/43 h 0/1±0/107 ab 0/1±0/89 

B3 6/59 ± 1/0  b 6/63/0±  cd a1/0±1/7 i5/0±5/50 i 0/1 ±0/121 a0/1±0/87 

D1 1/621/4±  cd ±4/22/0  a ab2/0±9/28 bc5/6± 1/11 c0/11±0/24 d 3/22 ±0/164 

D2 6/5955/0± bc a 5/0 ±3/2 a35/0± 8/13 ab5/1±5/7 b5/3± 5/20 d5/4±5/155 

D3 9/591/0 ± bc e1/0±4/11 a2/0± 4/13 ab0/1±0/4 a01/0± 01/0 d5/2±5/155 

D4 4/591/0 ± bc a   1/0±2/2 ab05/0± 8/18 d5/5±5/18 b5/1± 0/16 f0/ 1±0/200 

 
D5 

 
1/591/0 ± b   f 1/0 ± 5/15 ab2/0± 8/18 cd5/2± 5/15 a3/0±2/0 f0/1±0/200 

 
D6 

 
±4/607/0 bc f8/1±0/15 ab  2/0±  7/18 ab 5/8±  5/8 a 0/0±0/0 f 0/1±0/200 

  . انحراف معيار گزارش گرديده است±مقادير بر اساس ميانگين -1
  . درصد هستند5حروف متفاوت در هر ستون بيانگر وجود اختلاف آماري در سطح احتمال -2
  

بـالاترين   D1 مشاهده شد تيمـار    5ج جدول   يمطابق با  نتا   
 ميزان جـذب آب مربـوط       ميزان جذب آب و  پايين ترين      

زمان گسترش خمير نيز .  بوده استB1وA به تيمارهاي 
 كـه   D4  و D2و D1به جز تيمارهاي    (در تمامي تيمارها    

افـزايش يافتـه اسـت بـه        ) از تيمار شاهد نيز كمتر بودنـد      
 D6طوريكه بيشترين زمـان گـسترش مربـوط تيمارهـاي       

 بوده اسـت و تفـاوت معنـا داري بـين آنهـا وجـود           D5و
در اثر افزودن تفاله سيب به آرد، زمـان مقاومـت            .داشتن

خمير كاهش يافته است كه اختلاف مشاهده شده از نظـر           
 ميسـد ي  حاوي  ها نمونه در و باشدي  نمآماري معني دار    

ر يخم مقاوت زمان زين بيس تفاله و  لاتيلاكت لياستئاروئ
ر  مربوط به     ي خم يداريزان پا ين م يافت و بالا تر   يش    يافزا
 بود كه تفـاوت معنـا   D6و   D5 وD4  و D1 يمارهايت

 ـ در زمان مقاومت خم    يدار  ـر در ا  ي مارهـا ملاحظـه    ين ت ي
بـا   .ن درجه سست شدن بود    يشتري ب ي دارا B3ماريت. نشد

ــاد ــزودن مق ــياف ــه س ــاير تفال ــه تنه ــدد كييب ب ــي ع  يف

كـه  يافـت  بطور   ي كـاهش    ي دار ينوگراف به طور معن   يفار
 يمارهـا يگراف مربـوط بـه ت     نويت فار يفين درجه ك  يبالاتر
 ـيلات  يل لاكت ـ يم اسـتئاروئ  ير بـالاتر سـد    ي مقاد يحاو  يعن

                       باشـــد ويمـــ D6 وD5 وD4  يمارهـــايت
و B1  به   مربوط  نوگرافيفار   تيفي ك درجه   نيكمتر
 B2 و B3 باشديم   .  

 ي بازه  سهدر است شده مشاهده 6 جدول در چنانچه
 افزودن با كشش برابر در مقاومت انزيم ر،يتخمي زمان

 در و است افتهي شيافزا بيس تفاله مختلفي درصدها
 به مولفه نيا لاتيلاكت لياستئاروئ ميسدي حاوي ها ماريت

  .افتي شيافزا شاهد نمونه به نسبتي معنادار طور
در تمامي تيمارها و تمامي بازه هاي زماني از زمان 

 نسبت به نمونه تخمير، عدد نسبت به طور معناداري
شاهد  افزايش يافت در ميان  نمونه هاي مختلف، 

ر را در مورد اين ي  بالاترين مقادD6, B3, D5تيمارهاي 
كه البته تفاوت معنا . پارامتر كيفي به خود اختصاص دادند
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داري بينĤنها مشاهده نشدو با افزودن سديم استئاروئيل 
 انرژي به لاكتيلات  در تمامي درصد هاي افزوده مقدار

  .طور قابل ملاحظه در سه بازه زماني افزايش يافت
در ارتباط با ارزيابي ويژگي هاي حسي همانطور كه در 

 در صفت فرم وشكل نان  D2 آمده است، تيمار7جدول 
و ويژگي سطح زيرين نان، قابليت جويدن نان، صفت 

سفتي و نرمي بافت نان امتياز بالاتري را با تفاوت معنادار 
 به نمونه شاهد به خود اختصاص داد و در ارتباط  نسبت

 با خصوصيات پوسته و سطح رويي نان و ويژگي پوكي و
 امتياز بالاتري كسب كرده اما D2تخلخل نان، تيمار 

  .تفاوت معنا داري بين آنها  ملاحظه نشد

ريتخم زمان ازي ا قهيدق  135 و90و 45ي زمان بازه در اكستنسوگراف از حاصل جينتا 6 جدول  

كشش به مقاومت  

  )برابندر( 
كشش به تيقابل  

(mm) 

نسبت عدد  

  )واحد فاقد( 

يانرژ  

  )مربع متري سانت(   آزمون
 نمونه

قهيدق 45  قهيدق 90 
135 
 قهيدق

قهيدق 90 قهيدق 45  
135 
قهيدق  

قهيدق 45 قهيدق 90  قهيدق 135   
45 
قهيدق  

قهيدق 90  
135 
قهيدق  

A 

5/
330

±
1/

19
a 

0/
284

±
6/

22
a 

0/
274

±
3/

11
a 

±0/
1621
/14

e 
 

h8/
7±5

/
139

  
 

150±
4/1h 

 
a4/

0±1
/2   

a 3/
0±0

/2   
±9/

11/
0

a 
 ±0/

941
/7

abc 
 

a7/
0±5

/64
 

a 0/
0±0

/65
  

 

B1 

5/
515

±
5/1def 

 

0/
662

± 
0/

30
d 

0/
687

± 
0/

36
 c 

0/
128

±
0/

11
bc 

 ±0/
1080
/1

abcd 
 

5/4
cdef±

5/
120

 

def
4/0

±1/
4  

 
fg2/

0±1
/6   

e1/
0±7

/5   
bcd

5/
10±

5/
103

 
 

c 5
 /3

±
105

  
 

d0/
12 

±
125

 
 

B2 

5/
511

±
5/

59
def 

5/
764

 ±
5/6e 

5/
858

 ±
5/

31
d 

5/
117

±
5/3ab 

 0/
114

±0/
1

cde 

±3/
52/

0
de 

 
fg7/

0±4
/4   

g0/
0±8

/6   
g5/

0±4
/8   

ab
0/7

±0/
91  

 
g0/

2±0
/

129
  

 
d

500
/8±

130
  

 

B3 

0/
602

±
0/0ghi 

0/
982

±
/13h 

5/
995

±
5/1d 

 5/
96

±
5/6a 

 

5/
108

±
5/2abcd 

fg1/
0±9

/7   
i5/

0±
25/

6  
 

h 3/
0±1

/9   
J0/

0±7
/10

  
 

a
50/

5±5
/84

  
 

h 0/
2±0

/
144

  
 500

/3±
122

d 

D1 

5/
601

±
5/

18
ghi 

0/
771

±
4/1e 

0/
600

±
0/

38
bc 

±0/
1340
/1

bc 
 

±0/
1144
 5/

2
cdef 

g h
 2/

0±8
/8  

 
fg 2

/0±
5/4

  
 

ef
1/0

±
30/

5  
 

de
2/0

±3/
5  

 
±5/

1285
/0

 e 
 

cd
 4/

1±
106

 
 

±5/
1105
/0 

b 
 

D2 4/1
± 0/

484
 de 

± 5/
8174
/1

 e 

0/
884

±
4/1d cde

4/1
±0/

142
  

 

bcde
4/1

±0 /
111

 

de
2/0

±5/
5  

 1 /0
±4/

3
bcde 

 
g 4/

1±0
/7   

fg1/
0±9

/7   
ed 

4/1
±0/

116
  

 
efg
 4/

1  ±
0/

120
 

 
±0/

1384
/1

ef 
 

D3 

5/
536

±
5/

29
defg 

0/
606

±
5/

11
d 

5/
953

±
5/

30
d a5/

1±5
/

104
 

 

ab 
5/1

±
500
/98

 

f1/
0±2

/7   
gh

2/0
±1/

5 
 

h 2/
0±4

/8   

gh
2/0

±8/
8 

a5/
5 ±

5/
81  

 
cde

0/ 5
±

111
  

 
±5/

1445
/23

 f 
 

D4 

5/
507

±
5/

36
def 

0/
621

±
0/

14
d 

0/
661

±
0/6c cde
 5/

1±5
/

148
 

g 0/
9±0

/
127

 

hi
2/0

±
45/

9  
 

bcde
3/0

±4/
3  

 
de 

5/0
±1/

4  
 

de
2/0

±5/
5  

 
e 5/

4±5
/

127
  

 
g 0/

0±
132

  
 

±
1235
/4

c 
 

  .است دهيگرد گزارش اريمع انحراف ± نيانگيم اساس بر ريمقاد -1
  .هستند درصد 5 احتمال سطح دري آمار اختلاف وجود انگريب ستون هر در متفاوت حروف -2
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   ميانگين امتيازات ارزيابي حسي و دستگاهي بهترين تيمار پس اعمال ضرايب7جدول 

  .است دهيگرد گزارش اريمع انحراف ± نيانگيم اساس بر ريمقاد -1
  .هستند درصد 5 احتمال سطح دري آمار اختلاف وجود انگريب ستون هر در متفاوت حروف -2
  

 تاثير SSLهمچنين  افزودن تفاله سيب و امولسيفاير 
قابل توجهي در بهبود  عطر و طعم و مزه نان داشت و 
بهترين خصوصيت را در ارتباط با  اين ويژگي نسبت به 
نمونه شاهد با تفاوت معنا داري نشان مي دهد و به طور 

اختلاف معني دار   امتياز بالاتري را با D2كلي  تيمار 
. نسبت به نمونه شاهد به خود اختصاص داده است

همچنين در ارزشيابي بياتي به روش دستگاهي همانطور 
 48 ساعت و 24 قابل ملاحظه است در 7كه در جدول 

 كمتر از نمونه شاهد D2ساعت اول ميزان بياتي در تيمار 
بود اگرچه تفاوت معناداري بين  آنها  ملاحظه نشد اين 

 ساعت پس از پخت بياتي تيمار 72ر حاليست كه در د
D2به طور معنا داري از نمونه شاهد كمتر بود .  

  

    بحث -4
به طور كلي با افزايش درصد تفاله سيب ميزان جذب آب 

اي مرتبط با ساختمان شبكهافزايش يافتكه اين ويژگي
ساكاريدي هاي پليمتخلخل فيبرهاست كه توسط زنجيره

ست بنابراين ميتوانند مقادير زيادي آب را تشكيل شده ا
و يا آب  [14] .توسط پيوند هيدروژني در خود نگه دارند

هاي موئينه فيبرها توسط جذب تواند در ساختمانمي
همچنين  ميزان جذب آب ]. 15[ سطحي نگه داشته شود

تقريبا در  تمام نمونه ها كه در فرمولاسيون آنها فيبر سيب 
اير به كار رفته است، نسبت به نمونه به همراه امولسيف

در .شاهد كه فاقد اين مواد ميباشد ، افزايش يافته است
هم  ].10 [نتايج مشابهي به دست آورده شد1998سال

چنين با افزودن درصدهاي مختلف تفاله سيب زمان 
بنابراين بين درصد تفاله . گسترش خمير افزايش پيدا كرد

ستقيم مشاهده مي سيب و زمان گسترش خمير رابطه م
 و Sudhaنتايج حاصل كاملا منطبق بر نتايج . شود

 مي باشد با  افزودن فيبر در 2007همكاران در سال 
مخلوط ها سرعت آبگيري و گسترش گلوتن كاهش 

نوع فيبر و مقدار فيبر به ميزان قابل  ]6[ يافته است
توجهي برروي جذب آب خمير و زمان گسترش خمير 

ر نوع فيبر به كار برده شده پتانسيل جذب اگ. گذارداثر مي

 

ابي 
ارزي

هي 
ستگا

د )
ياتي

ب
(  

مونه
ن
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تر آب بالا داشته باشد زمان گسترش خمير طولاني
تفاوت در اثرات فيبر هاي مختلف بر روي زمان . شودمي

گسترش خمير را مي توان با فعل و انفعالات بين فيبرها و 
پروتئين گلوتن آرد گندم توضيح داد و زمان گسترش با 

سديم استئاروئيل لاكتيلات و تفاله افزودن مقادير مختلف 
سيب نسبت به نمونه شاهد به ميزان قابل ملاحظه اي 
كاهش پيدا كرد بر طبق يافته هاي كريمي و عزيزي در 

 نيز  افزودن سديم استئاروئيل لاكتيلات به تنهايي 86سال
بر روي خمير نان تافتون باعث كاهش زمان گسترش 

 كه در اثر افزودن  مي دهد نتايج نشان] 12[شد خمير 
تفاله سيب به آرد، زمان مقاومت خمير كاهش يافت كه 

 و همكاران در سال Sudhaق بر نتايج نتايج حاصل منطب
 مي باشد كه نشان دادند كه زمان مقاومت  خمير 2007

 اما در نمونه ].6[ با افزودن تفاله سيب كاهش  مي يابد
قاوت هاي حاوي سديم استئاروئيل لاكتيلات  زمان م

خمير افزايش  يافت و مي توان با افزودن امولسيفاير به 
در نتايج حاصل از . نمونه آرد خمير قوي تري ايجاد نمود

آزمايش كريمي و عزيزي كه اثرات سطوح مختلف سديم 
استئاروئيل لاكتيلات بر خواص رئولوژي خمير و كيفيت 
نان تافتون بررسي كردند و طبق نتايج ايشان نيز مقاومت 

با افزودن درصدهاي مختلف ] 12[خمير افزايش يافت 
 دقيقه 12و 10تفاله سيب درجه سست شدن خمير پس از 

پس از حداكثر به طور معناداري افزايش يافت و بيشترين 
.  مي باشدB3درجه سست شدن خمير مربوط به تيمار 

 علت  سست شدن خمير را به واسطه رقيق 1988در سال
افزايش محتواي بالاتر فيبر و يا شدن پروتئين گلوتن با 

             بواسطه واكنش بين مواد فيبري و گلوتن بيان شد
افزودن سديم استئاروئيل لاكتيلات بههمراه تفاله ]. 16[

سيب درجه سست شدن خمير را به طور معني داري 
در نتيجه با افزودن سديم استئاروئيل لاكتيلات . كاهش داد

، قدرت آرد حاصل افزايش يافته به آرد حاوي تفاله سيب
 دقيقه كاهش 12و 10و درجه سست شدن خمير پس از 

نتايج حاصله مطابق  با نتايج كريمي و عزيزي . يافته است
مي باشد كهاثرات سطوح مختلف سديم استئاروئيل 
لاكتيلات بر خواص رئولوژي خمير و كيفيت نان تافتون 

ير پس از بررسي كرده و بيان نمودند  درجه سستي خم
 و با افزودن ]12[  دقيقه كاهش يافته است20 و 10

مقادير تفاله سيب به تنهايي عدد كيفي فارينوگراف به 
با  5با توجه به جدول طور معني داري كاهش يافت

افزودن مقادير مختلف سديم استئاروئيل لاكتيلات درجه 
كيفيت فارينوگراف افزايش يافت كه مطابق  نتايج كريمي 

 بود كه طبق نتايج ايشان عدد 2007 ي در سالو عزيز
 خميراست كلي كيفيت دهنده نشان كه متري والوري
 و بالاترين درجه كيفيت فارينوگراف ]12[ افتي افزايش

مربوط به تيمارهاي حاوي مقادير بالاتر سديم استئاروئيل 
لاكتيلاتو كمترين درجه كيفيت فارينوگراف مربوط به 

يب بودزيرا درصدهاي مختلف فيبر تيمارهاي حاويتفاله س
نتايج . سيب باعث تضعيف شبكه گلوتني شده است

 و همكاران در سال Sudhaحاصل كاملا منطبق بر نتايج 
 مي باشد كه بيان نموده اند با افزايش درصد فيبر 2007

   ]. 6[درجه كيفيت فارينوگراف كاهش يافته است 
 ر،يخمي رو بر شده اعمال ريتخمي زمان ي بازه سه در
ي ها درصد افزودن با كشش برابر در مقاومت زانيم

 مشابه جينتا نيا كه .است افتهي شيافزا بيس تفاله مختلف
 با كه بود 2007 سال در همكاران و Sudhaيها افتهي با

 ملاحظه كيك به بيس تفاله مختلفي ها درصد افزودن
 كاهشي ريپذ كشش و شيافزا كشش به مقاومت نمودند

 6[ تاس افتهي  لياستئاروئ ميسدي حاوي مارهاو در تي]
 نمونه به نسبتي معنادار طور به مولفه نيا لاتيلاكت

 برده كار به رهايفايامولسي كل طور به.افتي شيافزا شاهد
 تفالهي حاو ريخم و شاهد ريخم شدن تري قو باعث شده
ن سه بازه زماني تخمير، با ياهمچنين در  .اند شده بيس

ب قابليت كشش پذيري به طور معنا افزودن تفاله سي
همچنين در  تمام نمونه هاي حاوي  .داري  كاهش يافت

امولسيفاير نيز  ميزان كشش پذيري نسبت به نمونه شاهد 
 كريمي و به طور معناداري كاهش يافت كه  در تحقيق

عزيز ي به نتايج مشابهي دست يافته شد بطوريكه نتايج 
ت كشش را كاهش مي  قابليSSL اين تحقيق نشان داد 

دهد ولي مقاومت به كشش و انرژي را افزايش مي دهد 
– Abdهمچنين يافته هاي اين تحقيق مشابه مطالعات 

Hady 17 [1999 و همكاران در سال   و Kenny و]
 18[  است1999همكاران در سال  در بررسي هاي  كه]

كي و پخت ي بر كيفيت رئولوژSSLخود در مورد اثرات 
ان گندم به نتايج مشابهي دست خمير منجمد ن
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 دقيقهاي پس از تخمير 45همچنين در بازه زماني .يافتند
با افزودن تفاله سيب و سديم استئاروئيل لاكتيلات عدد 
نسبت افزايش به طور معنا داري افزايش يافت و در بازه 

 دقيقه اي بالا ترين عدد نسبت مربوط به تيمار 135زماني 
B3از تخمير، نمونه هاي 45 در بازه زماني . بود D1 و 
D4 نسبت به نمونه شاهد و ساير نمونه ها مقدار انرژي  

بيشتري  را مصرف كرده اند و اختلاف معنا داري از 
به عبارتي افزودن . لحاظ آماري بين آنها مشاهده نشد

سديم استئاروئيل لاكتيلات  خمير را در اين بازه زماني 
همچنين .تر كرده است در قياس با ساير نمونه ها سفت 

دقيقه اي پس از تخمير در  135  و90در بازه زماني 
 .تمامي تيمارها مقدار انرژي افزايش يافت

به طور كلي نتايج حاصل از ارزيابي  حسي نـان توليـدي             
نشان داد كه تمامي ويژگي هاي حسي نان توليـدي بـالاتر    
از نمونه شاهد بود به جز در ويژگي هاي پوكي و تخلخل            

 خصوصيات پوسته و سطح رويي نان كـه تفـاوت معنـا             و
      بنابراين تيمار . داري با نمونه شاهد نشان نداده است

  D2          امتياز بالاتري را با اختلاف معني دار نسبت به نمونه
شاهد به خود اختـصاص داده  و افـزودن تفالـه سـيب و               
سديم اسـتئاروئيل لاكتـيلات بـه آرد نـان بربـري، باعـث              

  . كيفيت نان حاصله مي شودافزايش 
 48 و 24 و 0نتايج آزمون برشي نشان مي دهد كه پس از

 ساعت نگهداري، نيروي لازم براي برش نان تيمار  72و
در مقايسه با نمونه شاهد افزايش  معني داري داشته است 

قابل ملاحظه است بررسي داده 7همانطور كه در جدول .
هد در روز پخت هاي اينستران بين تيمار و نمونه شا

بيانگر اين مطلب است كه تفاوت معنا داري بين آنها از 
لحاظ نيروي وارد شده وجود ندارداما در روز پس از 
پخت نيروي برشي وارده براي نمونه شاهد به طور معنا 
داري بيشتر از نمونه تيمار بود و در روز دوم پس از 
د پخت تفاوت معنا داري بين نمونه شاهد و تيمار وجو

نداشت درحاليكه در روز سوم پس از پخت نيروي وارده 
بر روي نمونه شاهد نسبت به نمونه تيمار به طور 

نتايج به دست آمده مشابه .معناداري افزايش يافته است
 بود كه باافزودن 1385نتايج كريمي و همكاران در سال 

 مختلف به يسديم استئاروئيل لاكتيلات در  درصدها
 بيان كردند كه استفاده از اين تركيب به خمير نان تافتون

هاي حسي باعث درصد ضمن حفظ ويژگي5/0ميزان 
بهبود خواص رئولوژيك و كاهش روند سفتي نان تافتون 

  ]. 12[ خواهد شد
  

  ي ريگ جهينت -5
 جذب شيافزا بهبود سبب گندم آرد به بيس تفاله افزودن

 روش بهي اتيب انداختن ريتاخ به باعث تاينها و آرد آب
 تيفيك كاهش و شدن تر سفت سببيازطرف ويدستگاه

 بيس تفاله درصد رفتن بالاتر با و گرددي ميي نانوا ريخم
 ميسد افزودن.ابدي يم كاهش زين ريتخم تيقابل

 مقاومت زمان شيافزا سبب ريخم به لاتيلاكت لياستئاروئ
 خواص بهبودي  طرف  از  و ريتخم تيقابل بهبود و ريخم

ي كل طور به. ديگرد ناني اتيب زانيم كاهش و كيارگانولپت
 به مسطح وي سنتي ها نان بهي ا وهيمي برهايف افزودن
  .شود واقع ديمف تواندي م مناسب ريفايامولس همراه
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Because of  importance of  bread, shelf life and quality control be noticeable for bread 
specialist, cause of  this research was assaying synergistic effect of apple pomace and sodium 
stearoyl -2-lactylate on rheological properties and the shelf life of oven based  Barbary  bread.  
three percent of dried apple pomace (%5,%8,%11) was ready on cabinet drier on 58°c, and 
SSL was added up to %1,%5 (w/w of flour) . rheological properties of dough was studied 
with  two experimental method (farinograph , extensograph) and  texture of the bread sample 
analyzed for shear by instron (Universal Testing Mashine) at ,0,24,48,72 hours at room 
temperature sensory evaluation of  bread for sample and control  wasstimated in 1,2,3 days 
with 5 panelist. 
respect to rheological properties,sample with %8 apple pomace and %0/5 SSL was acceptable  
to panelist .all sensory evaluations was upper  than control . and analytical resultsby instron 
indicated that this sample delay staling than control . 
results indicated by the use of  apple pomace in flat breads delayed the staling rate and 
addition of Appropriate emulsifier  has synergistic effect and itimproved the rheological 
properties 
  
Key words: Apple pomace, Bread staling, Rheological  properties, Sodium stearoyl                  
-2-lactylate  
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