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   چکیده
شدن نشاسته در محصولات پخت در دوران نگهداري رتروگرداسیون گفته بلوريبه 
شود. استفاده از شدن بافت محصول میسبب کاهش زمان ماندگاري و سفت کهشود  می

دلیل بهبود زمان ماندگاري ازطریق حفظ رطوبت ههیدروکلوئیدها در محصولات پخت ب
خیر در بیاتی است. أنشاسته و ت ةشدن زنجیردر مغز نان، جلوگیري از دوباره کریستاله

دلیل افزایش مدت زمان نگهداري و هبانجماد  دیگر تمایل به استفاده از تکنولوژيازطرف
هاي در این پژوهش اثر صمغ کتیرا و بالنگو در غلظت کیفیت نان افزایش یافته است.

پز منجمد هاي حسی نان بربري نیم) بر کیفیت، بافت و ویژگیدرصد 5/0و  3/0، 0(
یز لآنا SPSSافزار نرم ۀوسیلهفاکتوریل ب ۀطرح تصادفی بر پای ۀوسیلهبررسی شد. نتایج ب

ثیر بیشتري بر کاهش سفتی، افزایش حجم أ. نتایج نشان داد که صمغ کتیرا تگردید
ثیر أصمغ بالنگو ت وپز منجمد هاي حسی نان بربري نیممخصوص، تخلخل و ویژگی

 3/0مان صمغ کتیرا و بالنگو در سطح ز بیشتري بر افزایش رطوبت داشت. استفاده هم
پز منجمد هاي کیفی و حسی نان بربري نیمثیر را بر بهبود ویژگیأدرصد بهترین ت

  داشت.

  14/10/1394تاریخ دریافت: 
  17/07/1395تاریخ پذیرش: 

  
   کلیديي  ها  واژه

  صمغ بومی
  منجمدکردن

  نان بربري
  کردنپزنیم

1  
  مقدمه

پخت  از فیزیکوشیمیایی که به سرعت بعدبه تغییرات 
. این تغییرات دشومیگفته بیاتی  دهدمیدر نان رخ 

سبب کاهش تازگی نان، مهاجرت رطوبت از مغز به 
پوسته، افزایش سفتی و کاهش عطر و طعم نان 

 21. از قرن )Gray & Bemiller, 2003( دشون می
منظور تکنولوژي منجمدکردن در محصولات پخت به

 افزایش مدت زمان نگهداري، دسترسی به نان تازه در
دون نیاز به تجهیزات و مهارت روز بزمان از شبانه هر

پز منجمد تکنولوژي نان نیم معرفی شده است. خاص
پز کردن یند نیمایک روش پخت منقطع است. فر

اول تخمیر تحت  ۀرحلمدر صورت است که این به
بدون آغاز شده (تشکیل مغز نان شرایط تعریف

هاي رنگی در پوسته) پخته و سپس محصول  واکنش
فروش و یا مصرف  ۀو در نقط دشومیمنجمد نگهداري 

 دگرد میرنگی) انجام  ۀپخت نهایی (تشکیل پوست
)Skara et al., 2013; Ba´rcenas et al., 2003; 

Nutrinews, 2011(.  
دلیل کاهش ههیدروکلوئیدها در صنعت نانوایی ب

ه، بهبود بافت، جلوگیري رطوبت از مغز پوستمهاجرت 
خیر در بیاتی أدرشت یخ و ت يها کریستال از تشکیل
 ;Ba´rcenas et al., 2003, 2004( دشونمیاستفاده 
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Hager & Arendt, 2013(منظور انواع صمغ . بدین
سدیم آلژینات، صمغ عربی، گوار، لوبیاي لوکاست، 

سلولز در صنعت متیلپروپیلان، هیدروکسینکاراگی
 ;Mandala et al., 2008( نانوایی استفاده شده است

Guarda et al., 2004; Asghar et al., 2005; 
Ba´rcenas et al., 2003; Hager & Arendt, 2013; 

Rosell & Santos 2010( .  
در صنعت پخت تلاش  ها صمغبه نقش مهم باتوجه

کیفیت  منظور ایجادبراي یافتن منابع جدید آنها به
یک گیاه یک ساله است  1بالنگو ۀبالاتر ادامه دارد. دان

بیضی و  شتهتعلق دا Lamiaceaeand ةکه به خانواد
 فیبر، از خوبی منبع بالنگوشیرازي ۀدان. دباشمیشکل 
 و اي ، تغذیهداروئی اثرات و بوده پروتئین و روغن

به سرعت آب  دانه این زیادي دارد. بخشی سلامت
که  دشومیجذب کرده و میزان بالایی موسیلاژ ایجاد 

شده لکولی بالا شناختهوعنوان یک صمغ با وزن مهب
 ,.Razavi et al., 2008; Karazhiyan et al( است

2009.(   
بالنگو در سرعت  ۀدان یکیرئولوژازنظر خواص 

شونده با برش دارد و یک ژل برشی ثابت رفتار رقیق
 صمغ این کند.بالا ایجاد می يها غلظتدر  ضعیف

 هاي برشیسرعت در و دارد سودوپلاستیک رفتار
 رفتار. براساس دهدمینشان  بالایی گرانروي پایین
 بومیی مشابه صمغ گزانتان است. این صمغ کیرئولوژ

 شوددر صنعت  متداول يها صمغجایگزین  تواندمی
)Karazhiyan et al., 2009( ، دانه خواصهمچنین این 

 نیز داردر ضدآسم، ادرارآو ،يضدباکتردیگري ازجمله 
)Nadkarni, 1996; Duke et al., 2002( .Sahraiyan 

به بررسی تأثیر صمغ بومی  )2013( و همکاران
بالنگوشیرازي بر خصوصیات حسی و فیزیکوشیمیایی 

نتایج  حجیم بدون گلوتن پرداختند. نان بربري نیمه
این محققان به وضوح نشان داد حضور صمغ 

نان ضمن افزایش  ۀبالنگوشیرازي در فرمولاسیون اولی
رطوبت سبب بهبود حجم مخصوص، تخلخل، نرمی 

هاي رنگی پوسته شد. همچنین این  بافت و مؤلفه
درصد از این صمغ را عاملی مؤثر  5/0محققان حضور 

ن باید ارزیاهاي تولیدي و تأی کلی نمونه  در پذیرش

                                                             
1 Lepidium sativum 

حال  بااین. )Sahraiyan et al., 2013( چشایی دانستند
استفاده از این صمغ در نان منجمد  درزمینۀتاکنون 

  گزارش نشده است.پژوهشی 
 ۀازگون گیاهی، تراوشی يها صمغ از رایکت صمغ

 کتیرا شیمیایی، ساختمان ازنظر .است 2آستراگالوس
 بسیار و غیریکنواخت دوستآب کربوهیدرات یک

 عنوانتحت اصلی جزء دو از و است منشعب
 لیتشک تراگاکانتین و باسورین یا اسید تراگاکانتیک

 سازمان توسط کتیرا. )Weiping, 2000( است شده
 با هیدروکلوئیدي عنوانبه کایآمر يدارو و غذا یجهان

 است گرفته قرار GRAS  فهرست در کیفیت
)Lapasin & Pricl, 1995; Anderson, 1989.( 

 عنوانبه غذایی صنایع در صمغ نیا یاصل يکاربردها
 پرکننده، مواد ،یینانوا محصولات سس، دهنده،پوشش
 صنایع در .باشدیم دهندهطعم و هیادو ژله، نوشابه،

 دسته آن از که بوده يا گسترده کاربرد داراي پخت
 و پایدارکنندگی امولسیفایري، خاصیت به توان می

 Imeson( کرد اشاره محصولات این در دهندگی وامق

2000; Everett & McLeod, 2005( پژوهش نیا 
 صورتهب رایکت و بالنگو صمغ اثر یبررس باهدف
 )درصد 5/0 و 3/0، 0( سطح 3 در زمانهم و مستقل

 از بعد منجمد پزمین يبربر نان تیفیک بهبود در
  .شد انجام یینها پخت و منجمد صورتهب ينگهدار

  
  هامواد و روش

آرد آرد مورد استفاده در این پژوهش از کارخانه 
 87آرد استخراج  ۀپیشگام، مشهد تهیه شد. درج

، درصد 7/26(گلوتن مرطوب آن  و مشخصات درصد
و رطوبت  درصد 79/0، خاکستر درصد 8/10پروتئین 

مخمر از نوع  .)AACC, 2000( بود) درصد 52/10
خشک فعال و از کارخانه رضوي تهیه گردید. ترکیبات 
دیگر (نمک بدون ید، شکر، روغن) از بازار محلی 

بالنگو و کتیرا نیز از بازار محلی  ۀخریداري شد. دان
شهر مشهد تهیه گردید. صمغ کتیرا آسیاب و از الک 

صمغ بالنگوشیرازي  ۀتهیعبور داده شد.  70با مش 
انجام  )Mohammad Amini, 2007( شمطابق با رو

                                                             
2 Astragalus microcephalus 
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صورت دستی تمیز و ناخالصی آن جدا هابتدا دانه ب شد.
 ۀدان جهت استخراج ترکیبات هیدروکلوئیدي .گردید

 ۀدرج 37بالنگوشیرازي در شرایط بهینه (دماي 
) از pH=5/8، 37:1گراد، نسبت آب به دانه  سانتی

دستگاه اکستراکتور از نوع سانتریفیوژ سبدي (مدل 
dmo412 Hettich .ساخت کشور آلمان) استفاده شد ،

 ۀدرج 80±2دماي شده در آون با استخراج ةعصار
گراد خشک و سپس آسیاب (مارك آرتیسان،  سانتی
) گردید. پودر حاصله در 50 ) و الک (مش5000مدل 
قرار داده شد و تا زمان دار  اتیلنی زیپ هاي پلی کیسه

 مصرف در مکانی خشک و خنک نگهداري گردید
)Karazhiyan et al., 2011; Sahraiyan et al., 

2013(.  
  

  پزخمیر و نان بربري نیم تهیۀ
، درصد 100حجیم با فرمولاسیون آرد نان بربري نیمه

، درصد 2/1، نمک درصد 8/0 ، مخمردرصد 2 روغن
در فارینوگراف جذب آب براساس و آب ( 7/0شکر 
500 BU هاي  غلظت) تهیه شد و به هر تیمار

  اضافه شد. )1(متفاوتی از صمغ مطابق جدول 
  

  مختلف صمغ در فرمول نان هاي غلظت - 1جدول 

  ها نمونه
  آرد (درصد) ترکیبات بر پایۀ

  بالنگو  کتیرا
  0  0  شاهد
T1  3/0  0  
T2  5/0  0  
B1 0  3/0  
B2 0  5/0  

T1B1  3/0  3/0  
T1B2  3/0  5/0  
T2B1 5/0  3/0  
T2B2 5/0  5/0  

  
 اسپیرال خمیرگیر ۀوسیلهب خشک ۀمواد اولی ۀکلی

 مخلوط شد.ساخت ایتالیا M  80 آزمایشگاهی مدل
 پس از آن در انکوباتور مجهز به کنترل رطوبت در

 رطوبت درصد 88با  گراددرجۀ سانتی 47دماي 
 در هانمونهپز کردن منظور نیمتخمیر انجام گرفت. به

 ساخت )Zuccheli forni( فر آزمایشگاهی گردان

به مدت  گراددرجۀ سانتی 210حرارت  ۀایتالیا با درج
تثبیت و  ۀتا انجام مرحل قرار گرفت ودقیقه  7

هاي گیري بافت مغز نان قبل از آغاز واکنش شکل
 تیمارها پخت انجام شد. سپس و تشکیل رنگ پوسته
) سرد و در گراددرجۀ سانتی 25(در دماي محیط 

 -18 گردید و در دماي بندي بستهاتیلنی پلی يها بسته
 مدل )Munze( فریزردر بلاست گراددرجۀ سانتی

R507A  روز نگهداري شد.  15ساخت آلمان و به مدت
 زدایییخاز فریزر خارج و  هانمونهپس از این مدت 

 وگراد درجۀ سانتی 260کامل در دماي  انجام و پخت
 ,Ba´rcenas & Rosell( دقیقه انجام گردید 8 زمان

2007.(  
 

  کیفی نان خصوصیات
  شیمیایی نانفیزیکو خصوصیات

 ) شمارهAACC )2000 استاندارد مطابق رطوبت نان

گیري میزان فعالیت  اندازه تعیین گردید. 45-15-01
 Novasina متر با استفاده از دستگاه واتر اکتیویتیآبی 

ms1-aw, Axair Ltd در)(ساخت کشور سوئیس ، 
 پخت از ساعت بعد 2 وگراد درجۀ سانتی 25دماي 
 گیري حجم از روشبراي اندازه .شدانجام نهایی 

 )AACC )2000استاندارد  مطابقارزن  ۀجایگزینی دان
 تقسیم از استفاده شد و حجم مخصوص 05-10 شماره

  حجم به وزن محاسبه گردید.
  

  آنالیز بافت
 شده با صمغ کتیرا و بالنگو بانان بربري تهیهبافت 

 سنجیاستفاده از آزمون نفوذ ارزیابی شد. آزمون بافت
 CNSمدل QTS(سنج با استفاده از دستگاه بافت

Farnell, UK ،که متصل به )ساخت کشور انگلستان 
 کامپیوتر بود انجام گردید. این دستگاه متصل به یک

 متر است. برايمیلی 10اي با قطر پروب استوانه
 شده زیر پروب رويتهیه ۀآزمون نفوذ نمون ۀمحاسب

 نیروي لازم براي .سوراخ قرار گرفتاي دار ۀیک صفح
شد. عنوان سفتی محاسبه هسوراخ کردن خمیر ب

 ۀنقط و دقیقه در مترمیلی 30 کاوشگر سرعت حرکت
 این ).Pourfarzad et al., 2011( بود N 5/0شروع 
  شد. تکرار از سه قسمت متفاوت نان انجام 3 باآزمون 
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  آنالیز رنگ
 *b و *L*، aشاخص  3 آنالیز رنگ نان ازطریق ارزیابی

میزان روشنایی نمونه و  *Lصورت پذیرفت. شاخص 
ر یسفید خالص) متغی 100سیاه خالص، تا  0( بین

میزان نزدیکی رنگ نمونه به سبز و  *aاست. شاخص 
نزدیکی به رنگ آبی و زرد میزان  *bقرمز و شاخص 

+ 120تا  - 120بین  bو a  يها شاخص ۀدامن .است
جهت متفاوت است. براي انجام آزمون رنگ 

 4در  4ها ابتدا برشی به ابعاد  گیري این شاخص اندازه
اسکنر  ۀوسیل و به نان تهیه گردید ۀپوست متر از سانتی
 300با وضوح ) چین ،HP Scanjet G3010 (مدل

برداري شد، سپس تصاویر در اختیار  تصویرپیکسل 
 قرار گرفت. با فعال کردن فضاي Image J افزارنرم

LAB در بخش Pluginsهاي فوق محاسبه  ، شاخص
  .)Peressini & Sensidoni, 2009( دش
  

  تخلخل
تخلخل مغز نان از روش پردازش تصویر  ارزیابیبراي 

از  مترمیلی 25به ابعاد منظور قطعه استفاده شد. بدین
 ۀوسیلهقسمت میانی مغز نان بریده شد، عکس آن ب

و تهیه شد  )چین ،HP Scanjet G3010 (مدلاسکنر 
 8 و با فعال کردن قسمت Image J افزارنرم ۀوسیلبه

صورت تصاویر خاکستري درآمده و سپس با هبیت، ب
صورت افزار تصویر بهدودویی نرم ۀفعال کردن گزین

نسبت نقاط  ۀروشن درآمد که محاسبنقاط تیره و 
عنوان شاخص میزان تخلخل نان روشن به نقاط تیره به

  .)Wilderjans et al., 2008( شد سبهامح
  

  خصوصیات حسی
داور از بین افراد  10 توسط نان حسی خصوصیات

ها خواسته شد تا آنو از  ارزیابی شددیده آموزش
 بررسیرا و پذیرش کلی  آروماطعم،  هاي بافت،ویژگی

ي انقطه 5 کیهدون آزمون قالب در آزموننمایند. 
ي برا 1 تا ارخوبیبسي برا 5 از تیمطلوب ۀدرجو  انجام

  .)Gacula et al., 1984( شد دهیسنج بد اریبس
  

  وتحلیل آماريتجزیه
 تصادفی کامل طرح از استفاده با هاداده وتحلیلتجزیه

 سطح در دانکن آزمون از استفاده با میانگین ۀمقایس و
05/0P< 01/0 وP< ۀمقایس براي .گرفت نجاما 

 19 ۀنسخ  SPSSافزارنرم از نمودارها رسم و یانگینم
  .شد استفاده

  
  گیريبحث و نتیجه

روز  15بعد از  پزنیمکیفی نان بربري  هايویژگی
  صورت منجمدهنگهداري ب

  میزان فعالیت آبی و رطوبت
 اثر صمغ کتیرا و بالنگو بر میزان )1(شکل شماره 
 روز نگهداري 15پز بعد از بربري نیم نانفعالیت آبی 

 يها صمغ از. استفاده دهدمینشان را صورت منجمد هب
 زمان سبب صورت مستقل و همهبالنگو و کتیرا ب

 در ها نمونهکاهش چشمگیر فعالیت آبی در تمام 
 5/0حاوي  ۀ) شد. نمون>05/0Pمقایسه با نان شاهد (

 کتیرا کمترین میزان فعالیت آبیو درصد صمغ بالنگو 
منجمد  پزنیمنان  يها نمونهرا در مقایسه با دیگر 

طور که به عاملیداشت. در دوران نگهداري مهمترین 
. هیدروکلوئیدها است، فعالیت آبی کندمیآشکار تغییر 

دلیل داشتن ماهیت هیدروفیلیکی، جذب آب را هب
 Lazaridou et al., 2007; Guarda( دهندمیافزایش 

et al., 2004.( 
  

  
  

پز نیمبر فعالیت آبی نان بربري  ها صمغثیر أت -1 شکل
  روز نگهداري 15منجمد بعد از 

 درصد 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف داراي هامیانگین*
 .ندارد دارمعنی اختلاف

  
معکوس وجود  بین رطوبت و فعالیت آبی رابطۀ

دارد، بنابراین کمترین میزان رطوبت در نان شاهد و 
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درصد صمغ کتیرا  5/0حاوي  ۀنبیشترین میزان در نمو
. افزایش )2(شکل  ) مشاهده شدT2B2و بالنگو (

سبب افزایش میزان رطوبت شد که  ها صمغغلظت 
و بالنگو اثر مثبتی بر  کتیراافزودن صمغ  دهد مینشان 

 پخت از پس منجمد پزنیممیزان رطوبت نان بربري 
ثیر صمغ أداشت. اگرچه ذکر این نکته لازم است که ت

ان رطوبت از صمغ کتیرا بیشتر بالنگو بر افزایش میز
سایر  هاينتایج این پژوهش با نتایج تحقیق بود.

سبب حفظ  ها صمغاستفاده از  دادندکه نشان  محققان
 Skara( مطابقت دارد ،شود میرطوبت در خمیر و نان 

et al., 2013, Mandala et al., 2008, Mandala & 
Sotirakoglou, 2005.(  

 

  
  

پز نیمبر میزان رطوبت نان بربري ها  صمغثیر أت -2 شکل
  روز نگهداري 15منجمد بعد از 

 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف دارايهاي میانگین *
  .ندارد دارمعنی اختلاف درصد

  
  حجم مخصوص و تخلخل

ساعت بعد از  2حجم مخصوص و تخلخل نان بربري 
و منجمد  پزنیمصورت هپخت نهایی پس از نگهداري ب

  ).4و  3گیري شد (شکل هانداز
بالنگو درصد  3/0کتیرا و درصد  3/0نان حاوي 

 ۀنمونبیشترین میزان حجم مخصوص را در مقایسه با 
شاهد (بدون صمغ) داشت، افزایش بیشتر غلظت صمغ 

درصد سبب کاهش حجم  5/0کتیرا و بالنگو تا سطح 
صمغ در بهبود ساختار نان به  ثیرأت مخصوص نان شد.

ثیر أدارد. تگی بستشده استفادهنوع و غلظت صمغ 
بیشتر از بالنگو بود،  نان صمغ کتیرا بر حجم مخصوص

حاوي کتیرا حجم مخصوص بیشتري از  يهانمونه
حاوي بالنگو داشتند. کتیرا حاوي قندهاي ي هامونهن

اسید، وز، گالاکتورونیکتوکرمانند آرابینوز، فاي هساد
، که این  )Anderson, 1989( گزیلوز و گالاکتوز است

شده و توسط مخمر استفاده تواند میقندهاي ساده 
افزایش دنبال آن ه ب ود وسبب بهبود فعالیت آن ش

حاوي  هاي ناندیگر گردد. ازطرفیحجم نان حاصل 
رطوبت بالاتري داشتند  در مقایسه با کتیرا صمغ بالنگو

دنبال آن کاهش ه که همین امر سبب افزایش وزن و ب
استفاده از هر دو صمغ در  حجم مخصوص گردید.

 .کاهش حجم مخصوص نان شد سبب غلظت بالا
 در غلظت بالا، چسبناکی خمیرافزایش ویسکوزیته و 

هاي هواي موجود در خمیر و  افزایش ضخامت سلول
یند پخت، اختلال در اعدم انبساط آنها در طی فر

امل وع، از ازحد آبتخمیر ناشی از افزایش بیش ۀمرحل
(ازطریق کاهش تعداد  نان در کاهش حجم ثرؤم

 .)Shillini & Laxemi, 2007( است هاي گازي) سلول
 دادند که استفاده از هیدروکلوئیدها در نشان محققان

 نان منجمد سبب افزایش حجم آن شد.
 

 
پز بر حجم مخصوص نان بربري نیم ها صمغثیر أت - 3 شکل

  روز نگهداري 15بعد از 
 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف هاي دارايمیانگین *

  .ندارد دارمعنی اختلاف درصد
 

درصد  3/0بالنگو در سطح افزودن صمغ کتیرا و 
شاهد در  ۀباعث افزایش میزان تخلخل نسبت به نمون

 ۀمنجمد شد. میزان تخلخل در نمونپز نیمنان بربري 
درصد صمغ بالنگو و کتیرا  5/0حاوي  ۀشاهد و نمون

نداشت.  )>05/0P( در سطحداري معنیاختلاف 
سبب کاهش میزان ها  صمغافزایش بیشتر غلظت 

ثیر أافزایش غلظت صمغ بالنگو و کتیرا تتخلخل شد. 
پز نیممنفی بر حجم مخصوص و تخلخل در نان بربري 

هاي گاز در سلول ةمنجمد داشت. تخلخل تعداد و انداز



  400                                                                                           4، شماره 5، جلد 1395پژوهش و نوآوري در علوم و صنایع غذایی، سال 

 

 

 افزایش با ها هیدروکلوئید .دهد میمغز نان را نشان 
 سفتی افزایش گلوتن سبب ۀو تقویت شبک خمیر قوام

 خمیر در گاز هاي حاوي سلول ةکننداحاطه هايدیواره
پز حین در نان نیم گاز بیشتر حفظ موجب شده و نان

. نتایج این پژوهش شوند میصورت منجمد هنگهداري ب
و  Mandala) و Mandala )2005 هاينتایج تحقیق با

  ) مطابقت دارد.2009همکاران (
 

 
  

منجمد پز نیمبر تخلخل نان بربري ها  صمغثیر أت -4شکل
  روز نگهداري 15 بعد از

 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف هاي دارايمیانگین *
 .ندارد دارمعنی اختلاف درصد

 
  سفتی نان

آزمون سفتی نان  ،نان پخت نهایی از ساعت بعد 2
 در فاقد صمغ منجمد پزنیم سفتی نانشد.  نجاما

استفاده . بیشتر بود تیمارها ۀبقی نسبت بهشاهد  ۀنمون
را  درصد سفتی مغز نان 5/0 صمغ کتیرا در غلظتاز 

 5/0که افزایش صمغ بالنگو تا سطح درحالی کاهش،
و  Mandala درصد سفتی مغز نان را افزایش داد.

که نوع و غلظت صمغ  ) بیان کردند2008همکاران (
ثر است. بالنگو در ؤبر خواص ویسکوالاستیک خمیر م

درنتیجه شود  میالا سبب افزایش ویسکوزیته غلظت ب
د و بایپذیري افزایش میمقاومت خمیر در برابر کشش

از ته در خمیر یدرنتیجه نسبت ویسکوزیته به الاستیس
شدن مغز نان و سبب سفت حالت مناسب خارج شده

در افزایش میزان  علاوه بر اینکه ها صمغ شود. می
با افزایش میزان  رندرطوبت محصول نهایی نقش دا

حجم مخصوص و تخلخل در کاهش فشردگی بافت 
 هستند،شاهد مؤثر  ۀمحصول تولیدي نسبت به نمون

. استکه این امر خود در نرمی بافت بسیار اثرگذار 

هاي تولیدي با افزودن بیش  افزایش سفتی بافت نمونه
دلیل تواند به درصد صمغ بالنگوشیرازي می 3/0از 

رطوبت محصول و ایجاد یک  ةاندازافزایش بیش از 
هاي  بافت چسبنده و صمغی مانند در مرکز نمونه

تولیدي باشد که به موجب آن محصول تولیدي طی 
 سنج شدن در زیر پروب دستگاه بافتآزمون فشرده

آن میزان سفتی  ۀمقاومت بیشتري نموده و درنتیج
هاي صنایع پخت  افزودنی .بیشتري مشاهده گردید

حد مورد نیاز در محصول استفاده نشوند چنانچه در 
ازطریق افزایش جذب آب خمیر، بافتی خمیري و 

کنند و مدت زمان پخت محصول  چسبنده ایجاد می
دهد. ازطرفی چنانچه  خروج آب اضافی را نمی ةاجاز

تر شود خود صمغ و یا امولسیفایر  زمان پخت طولانی
ج هاي آب مانع از خرو ازطریق باند شدن با مولکول

شوند و همچنان بافت میانی  رطوبت و آب اضافی می
محصول تولیدي خمیري خواهد بود و سفتی قابل 

گردد و با این کار تنها  اي مشاهده می ملاحظه
مستقیم  ۀرابط .شود اي تیره و خشک حاصل می پوسته

بین حجم مخصوص و سفتی نان وجود دارد، نان با 
 ,.Skara et al(سفتی بیشتر حجم کمتري دارد 

هاي حاوي کتیرا حجم مخصوص بیشتري . نان)2013
مغز نان در این نمونه  از بالنگو داشتند درنتیجه بافت

بررسی اثر متقابل بالنگو و کتیرا نشان داد  تر بود.نرم
درصد بالنگو  3/0درصد کتیرا و  5/0نان حاوي در که 

طور چشمگیري کاهش داشت، که هسفتی نان ب
  .)5شکل باشد ( ها صمغافزایی ثر همادلیل هتواند ب می

  

  
  

منجمد پز نیمبر سفتی نان بربري ها  صمغثیر أت -5 شکل
  روز نگهداري 15بعد از 
 درصد 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف هاي دارايمیانگین
 .ندارد دار معنی اختلاف
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  آنالیز رنگ
، استفاده دشو میمشاهده  )2(طورکه در جدول  همان

نان و  ۀبالنگو سبب افزایش روشنایی پوستاز صمغ 
صمغ کتیرا سبب کاهش روشنایی آن در مقایسه با 

در سطح داري  یعنمشاهد شد. تفاوت  ۀنمون
)05/0P<( ۀحاوي صمغ بالنگو با نمون ۀبین نمون 

 5/0نداشت. نان حاوي  *b  شاهد در میزان شاخص
 ۀپوسته، نمون) بیشترین روشنایی B2درصد بالنگو (

) T2B2درصد بالنگو ( 5/0درصد  کتیرا و  5/0حاوي 
درصد کتیرا  5/0و نان حاوي  *aبیشترین شاخص 

)T2 بیشترین شاخص (b* .دادنتایج نشان  را داشت 
که صمغ کتیرا سبب افزایش شدت رنگ در نان بربري 

 ۀنان درنتیج ۀپوست اي قهوهپز منجمد شد. رنگ نیم
غیرآنزیمی (مایلارد) بین قندهاي ساده و  يها واکنش

 يقندها از رایکت صمغ. دشو میآمینواسیدها ایجاد 
 يهاواکنش در قندها نیا که است شده لیتشک ساده

 شدت شیافزا سبب جهیدرنت کرده شرکت لاردیما
 اي قهوه رنگ. شد نان ییروشنا کاهش و رنگ

  .است مطلوب يحد تا بربري نان در ایجادشده
  

منجمد بعد  پزنیمنان بربري ا بر رنگ ه صمغاثر  -2جدول 
  روز نگهداري 15از 

  *a*  b  روشنایی  هانمونه
  d23/1±3/52  a 25/0±6  a53/1±3/21  شاهد
T1  c74/1±54/51  b37/0±26/7  c4/1±54/24  
T2  a38/1±86/49  d76/0±29/9  d48/1±86/25  
B1 e47/1±29/53  b49/0±87/6  a37/1±29/21  
B2 f86/1±87/54  b61/0±69/7  b06/1±87/22  

T1B1  e28/1±73/51  c29/0±56/8  b24/1±23/22  
T1B2  d37/1±49/52  d42/0±43/9  b67/1±99/22  
T2B1 b19/1±97/50  d57/0±89/9  c16/1±97/24  
T2B2 c65/1±73/51  e64/0±76/10  C43/1±73/24  

 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف هاي دارايمیانگین *
 .ندارد دار معنی اختلاف درصد

  
  خصوصیات حسی

آروما مهمترین  ظاهر محصول، طعم، بافت و
ثر ؤهستند که بر پذیرش محصول م خصوصیاتی

ي بالنگو و کتیرا باعث بهبود ها صمغباشند. افزودن  می
 ن شد.داوراپز منجمد نزد حسی نان بربري نیم امتیاز

کتیرا بیشترین - نگولبادرصد صمغ  3/0نان حاوي 

امتیاز خصوصیات حسی بافت، طعم و آروما را در 
شاهد داشت. افزایش میزان غلظت  ۀمقایسه با نمون

) باعث کاهش T2B2درصد ( 5/0تا سطح  ها صمغ
امتیاز حسی بافت، طعم و آروما شد، این نمونه 

  .)3(جدول  کمترین امتیاز را داشت
Guarda ) 2004و همکاران ،(Lorenzo  همکاران و

) در نتایج 2014و همکاران ( Mohamadiو  )2009(
در نان  ها صمغه استفاده از کپژوهش خود نشان دادند 

  هاي حسی نان شد.سبب بهبود ویژگی
 

 پز نیمنان بربري بر خصوصیات حسی  ها صمغاثر  -3جدول 
  روز نگهداري 15منجمد بعد از 

  پذیرش کلی  آروما  طعم  بافت  نمونه
  a05/0±3/3  b04/0±3  b05/0±3  a01/0±5/2  شاهد

T1  e02/0±5/4  e03/0±5/4  e02/0±5/4  d04/0±5/4  
T2  b03/0±3  c00/0±5/3  b03/0±3  c03/0±5/3  
B1 d02/0±4   d02/0±4   d00/0±4  c01/0±5/3  
B2 b00/0±3  c03/0±5/3  b02/0±3  b00/0±3  

T1B1  e00/0±5/4  f01/0±5  f02/0±5  e01/0±5  
T1B2  c04/0±5/3  b02/0±3  c03/0±5/3  b00/0±3  
T2B1  f02/0±5  c05/0±5/3  d04/0±4  c02/0±5/3  
T2B2 a03/0±5/2  a02/0±5/2  a01/0±5/2  a03/0±5/2  

 5 سطح در دانکن آزمون ازنظر مشترك حروف هاي دارايمیانگین *
  .ندارد دارمعنی اختلاف درصد

  
  نتیجه گیري

نگهداري نان منجمد بر حجم مخصوص، میزان 
ثیر داشت. أخصوصیات حسی آن ت رطوبت، سفتی و

 از افزودن صمغ کتیرا و بالنگو سفتی مغز نان را بعد
صورت منجمد بهبود داد. هکردن و نگهداري ب پزنیم

سبب بهبود حجم  ها صمغهمچنین استفاده از 
مخصوص و خصوصیات کیفی نان در دوران نگهداري 

منفی انجماد  آثارمنجمد و کاهش  پزنیمصورت هب
اگرچه بیشترشدن غلظت صمغ بالنگو بر بهبود شدند. 

زمان صمغ  ثیر منفی داشت. استفاده همأکیفیت نان ت
درصد باعث بهبود  3/0در سطح  بالنگوکتیرا و 

و نگهداري  پزنیمشده در نان بربري هاي ارزیابی ویژگی
ثیر مثبت أین پژوهش ت. نتایج اشد صورت منجمدهب

عنوان منابع جدید هصمغ بالنگو و کتیرا را ب استفاده
نان نشان داد، که  تهیدروکلوئید در بهبود کیفی

بیشتر روي انواع  هايراهنمایی براي تحقیق دتوان می
  باشد. و محصولات آردينان 
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Abstract  

The ability of starch chains to form structures in baked foods during storage, a process called 
retrogradation, drastically influences the texture and shelf-life of these products. Hydrocolloids 
are added to bakery products to improve shelf life by retaining more moisture and retarding 
staling. On the other hand, using freezing method interest due to increased shelf life and 
improved quality of bread. The effect of different  levels of  tragacanth and Lallemantiaroyleana 
(balangu) gums (0, 0.3 and 0.5%)  on quality, texture and sensory properties of Barbari bread 
were  investigated. Data Analysed by complete randomized design based on factorial with two-
factor with used SPSS software and Duncan test, for mean comparisons.  The result showed 
tragacanth decreased firmness, increased volume, porosity and sensory score while balangu 
increased the moisture. Interaction between tragacanth and balangu gums on 0.3% concentration 
of them had the best results to improve the quality of part baked frozen (PBF) Barbari bread. 
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