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  چکیده
 بروز ۀزمین است، روز در گرم 30 از کمتر ایران در فیبر مصرف میزان که ازآنجایی
 مصرف به پس باتوجه. است فراهم سرطان انواع و دیابت عروقی، و قلبی هاي بیماري

 ةشد وريافر باگاس با شده غنی نان فرمول سازي بهینه هدف با پژوهش این نان، ۀسران
 15 و 10 ،5 ،صفر سطح 4 در نیشکر باگاس فیبر منظور  بدین. شد طراحی نیشکر،
 به) آرد ۀپای بر وزنی/وزنی( درصد 5/1 و 1 ،5/0 ،صفر سطح 4 در زانتان صمغ و درصد
 موجب نیشکر باگاس فیبر افزایش که داد نشان نتایج. شدند اضافه بربري نان فرمول
 با ها نان ۀنمون تمام که است حالی در این. شود می خمیر رئولوژیکی يها ویژگی بهبود

 اگرچه داد که نشان تیمارها حسی ارزیابی همچنین. بودند همراه حجم شدید کاهش
 و جویدن قابلیت تخلخل، شکل، شاخص فتاُ سبب نیشکر باگاس فیبر مقدار افزایش

 را امتیاز بیشترین نیشکر باگاس فیبر داراي هاي نمونه طعم و بو اما شد، نان انواع بافت
 هاي نان که است آن از حاکی تازه نان سفتی کلی ارزیابی. دادند اختصاص خود به

. بودند شاهد ۀنمون به نسبت تري نرم بسیار بافت داراي نیشکر باگاس فیبر با شده غنی
 نان بیاتی افتادن تأخیر به موجب کرد و پیدا ادامه وضعیت این هم ماندگاري ةدور طی
 داد که نشان بربري نان و خمیر آرد، هاي ویژگی ۀمجموع بررسی طورکلی، به. شد

 براي زانتان، صمغ و بدون درصد 10 تا 5 ۀدامن در نیشکر باگاس تیمارهاي داراي فیبر
  .بود مناسب بخش سلامتی بربري نان تولید

  29/08/1395 :دریافت تاریخ
  07/03/1396 :پذیرش تاریخ

  
  کلیدي هايواژه

  بخش سلامتی
  صمغ

  یبرف
  مسطح نان

1
  مقدمه

کشورهاي  بیشترترین مواد غذایی در  نان یکی از اصلی
بخش  ،درآمد  آید و اغلب اقشار کم حساب می جهان به

خود را ازطریق  و سایر مواد مورد نیاز بزرگی از انرژي
ناصحی و همکاران، ( کنند نان دریافت میمصرف 

پیشگیري و کنترل که  همچنین ازآنجایی. )1388
 و سرطانانواع و  یابتد، و عروقیقلبی  هاي بیماري
فیبر با مصرف  سوءتغذیه موارد برخی از درمان
 ,Nawirska & Kwasniewska( پذیر است امکان

انتقال مواد مناسبی براي  ۀنان گزین رو ازاین ،)2005
 .باشد می به مردم فیبرهاي رژیمیارزشمندي مانند 

اي و  هاي غیرنشاسته ساکارید پلی شاملفیبر رژیمی 
 وها  میوه ۀدان در قسمت پوست و است و 1لیگنین
فیبرهاي بنابراین  شود. وفور یافت می به ها سبزي

هاي  دور ریز کارخانه و قیمت  ارزانرژیمی از منابع 
هاي  دانهغلات و حبوبات، ، سبزي و میوه وريافر

که در بیشتر  آیند می دست به نیشکر چغندر وروغنی، 
یافتن  رو ازاین .روند میهدر به  ضایعات صورت بهمواقع 
 لحاظ ازمناسبی براي این پسماندها مصرف محل 

   خواهد بود.صرفه  به مقرون اقتصادي نیز

                                                             
1 Lignin 
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 بهبود براي زیادي هاي پژوهش اخیر هاي سال در
 بررسی با نان انواع بخشی سلامتی و کیفی هاي ویژگی

. است گرفته صورت مختلف فیبري منابع افزودن اثر
 عربی صمغ و چغندر ۀتفال افزودنتأثیر  مثال عنوان به
 نشان بربري نان کیفیت و خمیر رئولوژیکی خواص بر

 نرمی، هاي شاخص تفاله پودر افزایش با که داد 
 شکل، ولی یافت بهبود نان جویدن قابلیت تخلخل،

 همراه امتیاز کاهش با تحتانی و فوقانی سطح طعم،
 بیشتري امتیاز صمغ حاوي هاي تیمار حال بااین. شدند

. )1390(ابراهیمی،  نمودند کسب ها ویژگی ۀهم در
 جذب آن، پروتئینی ةرکنسانت و دوسر جو همچنین

 مناسب پایداري با خمیرهایی و داده افزایش را آب
 دهد می کاهش را نان حجم اما کند، می تولید

 ها بررسی دیگر ازسوي. )1390نیکوزاده و همکاران، (
 پالپ پودر درصد 2 داراي بربري نان که دهد می نشان

 تغییرات کمترین و فیبر محتواي به باتوجه پرتقال
 مقبولیت از آب جذب درصد افزایش و شاهد به نسبت

. )1396(احمدي و ناصحی،  باشد می برخوردار بیشتري
درصد  10در سطوح بالاتر از  سبوس برنجافزودن فیبر 

 نانخصوصیات حسی  شکاهش حجم و کاه منجربه
چنین پنداشت که  توان براساس نتایج شد. بنابراین می

فیبري در  هاي اولین محدودیت در استفاده از مکمل
 آنهامواد غذایی، مربوط به احساس دهانی حاصل از 

  .)(Abdul-Hamid & Luan, 2000 باشد می
 تولید فرعی محصولات ترین مهم از یکی باگاس،

 وزن درصد 30 تا 20 حدود که باشد می نیشکر از شکر
 درصد 50 حدود حاوي باگاس. دهد می تشکیل را آن

 ةماند باقی درصد 5 و آوندها درصد 15 فیبري، الیاف
. است نیشکر مغز یا 2پیت درصد 30 نیشکر، پوست
 Xu et( جهان در باگاس تن میلیون 45 حدود سالیانه

al., 2006( استان در باگاس تن میلیون 2 از بیش و 
. شود می تولید )Ghaderi et al., 2014( خوزستان

 مصرف کشور باگاس درصد 15 حدود حاضر درحال
 با پرارزش مادة این ۀبقی و است کرده پیدا صنعتی

 Chavooshi et( شود می امحاء ،هزینه صرف

al.,2012(. باگاس از استفاده که است حالی در این 
 مواد ،)Zoghi et al., 2013( اسیدسیتریک تولید براي
 ترکیبات ،)Ghaderi et al., 2014( بندي بسته
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 ماست ،)Zhao et al., 2014( ها میکروارگانیسمضد
حاکی از  ،)Verdalet-Guzmán et al., 2010( پرفیبر
  .است صنعتی هايکاربرد برايماده  این ۀنهفت توانایی

 در ،است فیبرمنبع خوبی از باگاس که  ازآنجایی
 مورد بخش سلامتی هاي غلات وردهافر فرمولاسیون

خصوصیات محصولات بررسی  .گیرد قرار می استفاده
افزایش درصد ، با فیبر نیشکر نشان داد شده غنیپخت 

 بافت محصولات شد تر شدن سفتفیبر منجربه 
)Douglas et al., 1995(.  در بررسی افزودن فیبر

(امولسیفایري است که  3ساکارز باگاس نیشکر و استر
از استریفیکاسیون ساکارز با اسیدهاي چرب خوراکی 

بر خواص کیفی و خمیر نان شود)،  روغن پالم تهیه می
هاي حسی  اي مشاهده شد که حجم نان و ویژگی تابه

حال هنگامی  کاهش و سفتی بافت افزایش یافت. بااین
این  ،به همراه فیبر استفاده شدساکارز  که از استر

 ,Sangark & Noomhorm( فتبهبود یا ها ویژگی

2004(.  
افزودن تأثیر  بررسیبنابراین هدف این پژوهش 

که به روش  باگاسصمغ زانتان و سطوح مختلف 
Gould )1989( ،شده بر  وريافر مواد قلیایی ۀوسیل هب
  .میر و نان مسطح بربري بودخهاي  ویژگی

  
  ها روش مواد و

مقدار  با 82آرد با درصد استخراج مواد اولیه شامل 
و  63/0، 6/12ترتیب  بهخاکستر و فیبر ، رطوبت

و  مخمر خشک، اهوازکارخانه آرد درصد از  045/0
 واز شرکت ایران ملاس  هیسیسرو یسسساکاروما فعال

  شدند.تهیه  ،چین از شرکت تیناکمصمغ زانتان 
باگاس از شرکت ، فیبر باگاس نیشکر ۀبراي تهی

شد.  تأمیننیشکر خوزستان واحد حکیم فارابی  ۀتوسع
 خشک آفتاب زیر نور آب با شوو شست از پس باگاس

را  باگاس از گرم 50 حجمی/وزنی نسبت به سپس شد.
 درصد 1 قلیایی پراکسید محلول از لیتر میلی 5000 در
 مدت این گرفت، طی قرار ساعت 18تا  12 مدت به

pH 5/11تا  2/11ۀ شد تا در دامن کنترل مخلوط 
 کلریکوهیدر از استفاده این مدت با از شود. پس حفظ
 ۀشد. در مرحل )7-6( خنثی مخلوط pH نرمال 6 اسید
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شد و  داده شوو شست فیلترشده با آب بعد مخلوط
 گراد به سانتی ۀدرج 60 آون شدن در براي خشک

 5 از به کمتر رطوبت قرار گرفت تا ساعت 4 مدت
، Perten( با آسیاب آزمایشگاهیبرسد. در پایان  درصد

Sweden( کاهش  متر میلی 475/0 از کمترآن تا  ةانداز
 سلولز، سلولز و مقدار همی .(Gould, 1989) یافت

) 1385(ملی ایران استاندارد مطابق با روش لیگنین 
و در باگاس معمولی  5/11و  4/44، 3/32ترتیب  به
شده  وريادر باگاس فر 4/11و  8/51، 2/32ترتیب  به

  .تعیین شد
  

  آرد هاي آزمون
طبق روش  رطوبت، 8-01طبق روش  خاکسترمقدار 

 AACC مندرج در 30-10طبق روش  فیبر، 14-44
   .ندشد تعیین) 1995(

  
  آرد رئولوژیکی هاي آزمون

 استاندارد 54-21روش براساس  آزمون فارینوگراف
AACC )1995 ( دستگاه فارینوگراف باو )برابندر ،
، مقدار جذب آب نظیر هایی . ویژگیشد انجام آلمان)

شدن پس  نرم ۀدرج، ثبات خمیر، خمیرزمان گسترش 
از روي منحنی و عدد کیفی فارینوگراف  دقیقه 10از 

 اکستنسوگرافزمون آفارینوگرام محاسبه شدند. 
 باو ) AACC )1995استاندارد  54-21 روش راساسب

 ییها دستگاه اکستنسوگراف انجام گرفت و ویژگی
پذیري و  کشش ،مقاوت به کشش ،انرژي خمیر مانند
دقیقه  135 و 90، 45زمان مختلف  3 در تنسبعدد 

  .ندارزیابی شد
  

  ينان بربر ۀتهی
 بربريمسطح نان  نوع از پژوهش این در يتولید نان
مواد  توزینبعد از  ،تیمارهاي مختلف براي تولید .بود

 4فیبر باگاس نیشکر در جایگزینی شامل آرد، اولیه 
آرد، صمغ زانتان  ۀدرصد) بر پای 15و  10، 5، 0سطح (

درصد و  1مخمر ) ، درصد 5/1 و 1، 5/0، 0در سطوح (
و آب مورد نیاز  آردوزنی -وزنی ۀبر پایدرصد  5/1نمک 

 10(براساس منحنی فارینوگراف)، تمام مواد به مدت 
 30 مدت به فوق خمیرسپس  مخلوط شدند.دقیقه 

منظور  گراد) به سانتی ۀدرج 25دقیقه در دماي اتاق (

خمیر به از این مدت قرار داده شد. پس  اولیه تخمیر
و به  ندگرمی تقسیم و با دست گرد شد 350 هاي چانه

 35منظور تخمیر میانی در دماي   بهدقیقه  10مدت 
خمیر در سینی  ادامه . درگرفتندگراد قرار  سانتی ۀدرج

براي تخمیر نهایی به مدت و مخصوص نانوایی پهن 
درصد و دماي  80اتاق بخار با رطوبت  در ساعتنیم 
پخت به مدت  ۀمرحلدر پایان  .شدمنتقل درجه  35
 گراد صورت سانتی ۀدرج 250دقیقه در فر با دماي  15

خنک و سپس ، ي حاصله در دماي محیطها نانگرفت. 
  بندي شدند. اتیلنی بسته هاي پلی کیسهدر 
  
  بربري نان هاي زمونآ

 روش طبـق کلـزا جایی جابـهبراساس نان  حجم آزمون
05-10 AACC )1995 (شد تعیین .  

از بین افراد  داور 10 ،هاي حسی آزمونبراي 
چشایی سالم  ةکه از قو ساله 30تا  20دیده  آموزش

ازنظر نان  خصوصیات انتخاب شدند.، برخوردار بودند
طعم و  بو، قابلیت جویدن، نرمی بافت، شکل ظاهري

 (بسیار 5تا بد)  (بسیار 1 از ياعدادبیان  صورت به
  .)1370زاده،  رجب( خوب) ارزیابی شدند

 2×2 ةبه انداز اي نمونه براي ارزیابی بافت،
 مارك( سنج بافت دستگاه با متر از مغز نان جدا و سانتی

 مورد بررسی) انگلستان ساخت ،4لفرا مدل استیونز،
 سرعت متر، سانتی 7/0دستگاه  قطر پروب. قرار گرفت

 به پروب نفوذ عمق و ثانیه بر متر میلی 1 پروب حرکت
 لازم سپس مقدار نیروي .بود متر میلی 5 نمونه داخل

 میزان بیانگر که نمونه فشردن برحسب نیوتن جهت
 فواصل این آزمون در .شد بود، تعیین  نان بافت سفتی
پخت هم انجام  از بعد ساعت 72 و 48 ،24 ،2 زمانی

   شد.
  

   يآمار آزمون
طرح  در قالب فاکتوریلآزمایش به صورت این پژوهش 

اختلافات  بررسیانجام شد.  تکرار 3در کاملاً تصادفی 
اي دانکن با  دامنه چندآزمون  با بین تیمارهاي مختلف

  پذیرفت. صورت SAS آماري ۀاستفاده از برنام
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  نتایج و بحث
  آرد رئولوژیکی هاي ویژگی
د هد ، نشان می)1(فارینوگرافی در جدول نتایج  بررسی

در درصد  3/74 جذب آب به میزانمقدار بیشترین که 
درصد فیبر  5 صمغ زانتان و درصد 5/1تیمار حاوي 

شاهد  ۀکمترین میزان جذب آب در نمون و، باگاس
نتایج نشان داد که افزایش میزان  .مشاهده شد 9/62

دلیل افزایش  بهصمغ به تنهایی میزان جذب آب را 
پیوندهاي  ایجاد هیدروکسیل وهاي  تعداد گروه

دهد.  افزایش می، آبهاي  هیدروژنی بیشتر با مولکول
درصد ، نیشکر فیبر باگاسهمچنین افزایش میزان 

ست ا علت این امر این .دهد میافزایش را جذب آب 
از باگاس نیشکر را فیبر نامحلول  زیاديکه بخش 

حضور این  دهد و سلولز تشکیل می همی سلولز و

شود.  باعث افزایش میزان آب می ترکیبات در خمیر نیز
و همکاران  Seres  هاي پژوهشبا نتایج  این نتیجه

 شده بري رنگ ۀتفال کاربردن هب ) درخصوص2005(
 قندچغندر ۀتفال) در مورد 1390( ابراهیمی و چغندر

  مطابقت دارد. نان در
زمان  ،نیشکر باگاسفیبر افزایش درصد  باهمگام 

تمام تیمار  اي که در گونه شد بهزیاد گسترش خمیر 
 .درصد باگاس این افزایش قابل توجه بود 15حاوي 

زمان گسترش خمیر  ،با افزایش زانتانهمچنین 
حاصله نشان داد که تیمار نتایج  .یافتشدیدي افزایش 
درصد زانتان  1و  نیشکر باگاسفیبر درصد  5حاوي 

. )1(جدول  بیشترین زمان گسترش را داشته است
(ابراهیمی،  چغندرقند و صمغ عربی ۀافزودن تفال

  .همراه بودتأثیري  نیز با چنین) 1390
 

  فارینوگرافی خمیر هاي نتایج ویژگی - 1جدول 
 عددکیفی )FU( خمیر نرمی ۀدرج دقیقه)(ثبات  زمان گسترش (دقیقه) )درصد( جذب آب تیمار

Control 9/62 5/4 0/5 0/55 0/71 
B5 X 0 0/66 0/3 5/15 0/9 0/200 
B15 X 0 6/72 2/6 5/12 0/11 0/195 
B0 X 5/0  7/67 7/4 2/7 0/32 0/95 
B0 X 5/1  9/66 0/18 1/19 0/56 0/200 
B5 X 5/0  4/70 0/14 0/15 0/7 0/184 
B15 X 5/0  9/66 4/19 9/17 0/27 0/199 
B5 X 1 0/73 0/20 9/16 0/50 0/200 
B15 X 1 2/65 4/19 6/18 0/60 0/200 
B5 X 5/1  3/74 6/8 9/14 0/38 0/86 
B15 X 5/1  3/64 2/19 2/17 0/91 0/192  

Bi سطوح فیبر باگاس نیشکر؛ :Xi سطوح صمغ زانتان 

  
 که افزودن صمغ زانتان دهد مینشان ، )1(جدول 

 ۀکه هم طوري به .شدباعث افزایش میزان ثبات خمیر 
همچنین تیمارها از شاهد داراي ثبات بیشتري بودند. 

درصد صمغ و فاقد فیبر باگاس  5/1داراي  نمونۀ
بالاترین ثبات خمیر را دقیقه  1/19نیشکر با مقدار 

قوام  ،فیبر باگاس نیشکر با افزایشکه  طوري هب داشت.
به علت تأثیر این ترکیبات  امر . اینشد زیاد میمیر خ
که  طوري به .است خمیر ویسکوالاستیک حالت بر

 گلوتنی ۀگیري بهتر و با استحکام شبک زانتان در شکل
فیبر مانع تشکیل شبکه با ثباتی  که ثر است، درحالیؤم

که نشان داد ) 1390شود. اما پژوهش ابراهیمی ( می

 ۀخمیر نداشت و تفالبر این ویژگی تأثیري  صمغ عربی
همچنین  .چغندرقند سبب بهبود قوام خمیر شد

افزودن پودر پالپ پرتقال نیز سبب کاهش این ویژگی 
  .)1396(احمدي و ناصحی، شد 

بیشتر تیمارها نسبت به شاهد نرمی خمیر  ۀدرج
فیبر باگاس  تیمارهاي حاويکه  طوري . بهکمتر بود

 افزودن اصولاً .همراه بودند زیاديکاهش با  نیشکر
 دلیل به آردها بهفیبرهاي نامحلول مانند  ترکیباتی
 رفتار تضعیف موجب گلوتنی ۀشبک تشکیل از ممانعت

اما فیبرهاي محلول مانند د. نشو خمیر می رئولوژیکی
ایجاد مشابه شاهد ي میرخنرمی  ۀدرجزانتان، 
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گلوتن  ۀاصلاح ساختار شبکآنها سبب زیرا کنند،  می
 افزودن صمغ زانتان عددبا  .)1393،  پایدار(شوند  می

 زیادي همراهافزایش  تمام تیمارها با کیفی فارینوگراف
این در حالی است که با افزایش فیبر باگاس این  شد.

نیز ها  نتایج سایر پژوهششاخص کاهش یافت. بررسی 
ترکیبات  داراينشان داد که افزودن مواد 

دلیل تقویت  بهبرخلاف ترکیبات فیبري هیدروکلوئیدي 
هاي  سولفیدي بین پروتئین تشکیل پیوندهاي دي

هاي رئولوژیک  ویژگی، سبب ارتقاء گلیادین و گلوتنین
و پایدار،  1396شود (احمدي و ناصحی،  خمیر می

1393(.  
تیمارها  یاکستنسوگرافهاي  یژگیونتایج بررسی 

 با افزودن صمغ زانتان که دهد نشان می) 2در جدول (
میزان انرژي لازم جهت  ازنیشکر فیبر باگاس  و

دقیقه  135 و 90، 45هاي  شدن خمیر در زمان پاره
این حاکی از  .کاسته شده استشاهد  ۀنموننسبت به 

ثیر بیشتري بر ویژگی أاین است که افزودن فیبر ت
رئولوژیک آرد دارد و سستی خمیر را افزایش داده 

  ).1392پایدار، (است 
سبب افزایش  فیبر باگاس نیشکر درصد 5افزودن 
، 45زمانی  ةدر باز تیمار شاهد هت نسبت بممیزان مقاو

سبب  آن که افزایش درحالی شد،دقیقه  135و  90
 اما ).2 شدید این شاخص شده است (جدول کاهش

هاي داراي  خمیردرخصوص صمغ زانتان باید گفت 
بیشتري نسبت به مقاومت  ،درصد 5/0مقادیر پایین 

  .سایرین داشتند
 دهد که ، نشان می)2(جدول همچنین 

 ۀتیمارها نسبت به نمون ۀدر هم پذیري خمیر کشش
 و نیشکر فزودن سطوح مختلف فیبر باگاساشاهد با 

 .یافتکاهش هاي تخمیر  در تمام زمانصمغ زانتان 
دلیل جایگزینی  سو به ازیکپذیري  علت کاهش کشش

گلوتنی است و  ۀپروتئین با فیبر و عدم تشکیل شبک
 ۀبر افزایش استحکام شبک انتاندیگر حضور ز ازسوي

 Rocellثر است (ؤم مقاومت به کشش خمیر گلوتن و

et al., 2006.( هاي جدول  یافته)دهد که  ، نشان می)2
سطوح سبب  ۀصمغ زانتان و فیبر باگاس نیشکر در هم

بهبود عدد نسبت یعنی مقاومت خمیر به کشش به 
زمان  3پذیري در مقایسه با تیمار شاهد در هر   کشش

علت این امر به  دقیقه شده است. 135و  90، 45
گلوتنی توسط  ۀاهمیت بیشتر تقویت شبک

ثر فیبرها بر آن مربوط هیدروکلوئیدها نسبت به ا
 ).1392 یدي و همکاران،شود (مؤ می

  
  هاي اکستنسوگرافی خمیر ویژگی - 2جدول 

  تیمار
 )BU/mmنسبت ( عدد متر) (میلی پذیري کشش )BU( مقاومت )cm2( انرژي

45 90  135  45 90  135  45 90  135  45 90  135  
Control 5/75  5/72  5/79  5/377  0/398  5/440  5/131  0/120 5/119 9/2  4/3  7/3  
B5 X0 0/60  5/57  5/78  5/453  5/428  5/619  5/88  5/94  5/101  1/5  5/4  7/6  
B15 X0 0/45  5/45  5/56  0/190  0/200  0/445  5/61  5/50  5/54  1/3  4/4  9/7  
B0 X 5/0  5/51  0/51  0/61  5/352  5/380  0/473  0/98  0/93  5/93  6/3  1/4  1/5  
B5 X 5/0  5/49  0/54  0/56  5/355  5/503  0/507  0/96  0/79 0/82 7/3  4/6  2/6  
B15 X 5/0  5/26  0/48 0/57  5/194  0/320  0/460  5/61  0/69  0/71  2/3  6/4  5/6  
B5 X 1 5/46  5/49  0/55  0/421  5/501  5/524  5/79  0/72 5/77 3/5  1/7  8/6  
B5 X 5/1  0/51  0/52  0/46  5/443  0/313  0/130  5/64  0/58 0/55  8/6  1/5  4/2  

Bi سطوح فیبر باگاس نیشکر؛ :Xi سطوح صمغ زانتان  
  

  بربري نان هاي ویژگی
 که دادنشان ، )1(ها در شکل  ارزیابی حجم ناننتایج 

تمام تیمارها داراي حجم کمتري نسبت به شاهد 
فیبر باگاس  با افزایش مقدارکه  اي گونه بههستند. 

شود،  می تشدیدو صمغ زانتان کاهش حجم  نیشکر

فیبر باگاس  درصد 15هاي داراي  که نمونه طوري به
نسبت به شاهد  )≥05/0P(داري  صورت معنی به نیشکر

توان چنین  علت کاهش حجم را می تر هستند. کوچک
عنوان کرد که با افزایش میزان فیبر باگاس نیشکر 
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، خمیر 6هاي و گلیادین 5کاهش مقدار گلوتنیندلیل  به
چنین تیمارهایی از انسجام کمتري گلوتنی  ۀشبک

نگهداري و  قادر بهدلیل  همین برخوردار بوده و به
 نیستندهاي گازي در بافت خود  پخش یکنواخت سلول

)Sangark & Noomhorm, 2004(.   
 حسی هاي ویژگیگیري  حاصل از اندازههاي  یافته

 ، ارائه شده است.)3(جدول  درتیمارهاي نان 
 داري معنی تفاوتشود  که ملاحظه می طوري همان

)05/0P≤(  حاوي هاي  شاهد با نمونه ۀنمونشکل بین
 1و  5/0 در سطوح نیشکر درصد فیبر باگاس 15

شاهد،   ۀصمغ زانتان مشاهده شد. نموندرصد 

                                                             
5 Glutenin 
6 Gliadin 

 درصد صمغ زانتان و 1 و 5/0فقط تیمارهاي حاوي 
درصد فیبر باگاس بیشترین  5 فقط تیمار حاوي

 دیگر، را در بین داوران داشتند. ازسويمقبولیت 
 5/0 ونیشکر درصد فیبر باگاس  15حاوي  هاي نمونه

 بهرا پذیرش عدد درصد صمغ زانتان کمترین  1یا 
  خود اختصاص دادند.

نشان داد که  ها نمونه و پایین بالاارزیابی سطح 
اختلاف  داراي درصد زانتان 5/1فقط نان حاوي 

که  طوري تمام تیمارهاست، به با )≥05/0P( داري معنی
تیمارها را خوب داوران کیفیت سطح بالا و پایین 

   اند. ارزیابی کرده

 
 هانتایج حجم نان -1 شکل

 سطوح صمغ زانتان Xi: سطوح فیبر باگاس نیشکر؛ Bi ؛)≥05/0Pها (دار در ستونیاختلاف معن ةدهندحروف متفاوت نشان
 

، حاکی از این است که بین )3(بررسی جدول 
درصد فیبر  15شاهد با تیمارهاي حاوي  ۀتخلخل نمون

درصد زانتان اختلاف  5/1داراي  ۀباگاس نیشکر و نمون
دارد. در این تیمارها تراکم وجود  )≥05/0P(داري معنی
عدم باعث فشردگی بافت،  حد فیبر باگاس وازبیش
هاي گازي و درنهایت باعث توزیع مناسب سلولو رشد 

& Sangark( شودکاهش تخلخل و پوکی نان می

Noomhorm, 2004(پیشین هاي. همچنین پژوهش
کند که افزودن ترکیبات نی از فیبر سبب بیان می

؛1396شوند (احمدي و ناصحی، کاهش تخلخل می
 

 ). 1390ابراهیمی،  
، )3(هاي قابلیت جویدن در جدول بررسی یافته

شاهد با  ۀدهد که بین این ویژگی نموننشان می
درصد فیبر باگاس نیشکر و  15تیمارهایی که حاوي 

درصدهاي مختلف صمغ زانتان است، اختلاف 
دیگر،وجود دارد. ازطرفی )≥05/0P(داري معنی

هایی کسب کردند که فاقد امتیاز را نمونهبهترین 
 هیدروکلوئید بودند. 

ها حاکی از آن است که ارزیابی طعم نمونه
داراي فیبر باگاس نیشکر هستند  هایی که فقطنمونه

، بیشتریندرصد 15و  10، 5سطوح  ۀدر هم
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نمونۀ نها با آ، البته به خود اختصاص دادندامتیاز را 
این نتایج نشان  .داري نداشتند شاهد تفاوت معنی

یند قلیایی استخراج فیبر از باگاس نه ادهد که فر می
وجود نیاورده است بلکه،  بدطعمی را به ۀتنها زمین

شدن شرایط براي تولید مواد معطر در  موجب فراهم
 ,Sangark & Noomhorm( حین پخت نیز شده است

مربوط به طعم امتیاز  کمتریندیگر  . ازسوي)2004
طور  بود که بهدرصد زانتان  5/1اي بود که حاوي  نمونه
و این حاکی از آن  داري از سایرین کمتر بود. معنی

دلیل ایجاد  است که این هیدروکلوئید در مقادیر بالا به
ثر بر عطروطعم ؤتر مانع تولید مواد م ساختار مستحکم

  شود. می
شده در  طورکلی علت تغییرات مشاهده به
ها، شاید به  سازي نان هاي حسی در اثر غنی ویژگی

هاي حاوي فیبر در اثر  بودن خمیر تیمار علت سفت
ها باشد. انسجام ناکافی در  کاهش مقدار گلوتن تیمار

شدن  گلوتنی سبب کمترشدن خاصیت ژلاتینه ۀشبک
پذیري  نشاسته، کاهش خاصیت الاستیکی خمیر، شکل

شود که درنتیجه بیاتی  پذیري خمیر و نان می و انعطاف
تر و کاهش قابلیت جویدن در نان  زودرس، بافت سخت

  آید. پدید می

  
  بربري نانتیمارهاي  هاي حسی ویژگی -3جدول 

 تیمار شکل رویی زیرین تخلخل بافت  قابل جویدن طعم
6/4 ab 5/4 ab 7/4 ab 7/4 a 8/4 ab 7/4  a 7/4 a Control 
9/4 a 7/4 ab 9/4 a 9/4 a 9/4 a 7/4 a 8/4 a B5 X0 
9/4 a 9/4 a 9/4 a 9/4 a 9/4 a 8/4 a 9/4 a B10 X0 
9/4 a 9/4 a 2/4 abc 6/4 a 5/4 abc 5/4 ab 6/4 ab B15 X0 
7/4 ab 5/4 ab 7/4 ab 7/4 a 6/4 abc 7/4 a 7/4 a B0 X 5/0  
5/4 abc 0/4 ab 5/4 ab 4/4 a 6/4 abc 5/4 ab 5/4 ab B0 X1 
7/3 c 0/2 c 6/2 d 0/3 b 8/3 c 6/3 b 0/3 c B0 X 5/1  
7/4 ab 6/4 ab 3/4 ab 4/4 a 7/4 ab 7/4 a 3/4 ab B5 X 5/0  
7/4 ab 8/3 b 2/4 abc 6/4 a 7/4 ab 6/4 ab 9/3 ab c B10 X 5/0  
0/4 bc 4/2 c 2/3 cd 1/3 b 0/4 bc 9/3 ab 0/3 c B15 X 5/0  
6/4 ab 2/4 ab 4/4 ab 6/4 a 6/4 abc 6/4 ab 2/4 abc B5 X1 
6/4 ab 0/4 ab 3/4 ab 6/4 a 6/4 abc 5/4 ab 0/4 abc B10 X1 
1/4 abc 5/2 c 2/3 cd 1/3 b 1/4 abc 9/3 ab 4/3 bc B15 X1 
6/4 ab 2/4 ab 9/3 abc 5/4 a 6/4 abc 5/4 ab 9/3 abc B5 X 5/1  
6/4 ab 2/4 ab 7/3 bc 4/4 a 5/4 abc 4/4 ab 9/3 abc B10 X 5/1  
1/4 abc 5/2 c 2/3 d 2/3 b 1/4 abc 0/4 ab 4/3 bc B15 X 5/1  

  )≥05/0Pها ( دار در ستون یمعناختلاف  ةدهند حروف متفاوت نشان
Bi سطوح فیبر باگاس نیشکر؛ :Xi سطوح صمغ زانتان  

  
هاي نان  بررسی بافت مغز نمونه، نتایج )4(جدول 

طی فیبر باگاس نیشکر و صمغ زانتان، محتوي 
 ساعت 72و  48، 24، 2نگهداري در فواصل زمانی 

 يها یافتهدهد. ارزیابی کلی  نشان می را پس از پخت
که حاکی از آن است ساعت پس از پخت)  2نان تازه (

 درصد 15یا صمغ زانتان درصد  5/1 تیمارهاي داراي
 )≥05/0P( داري صورت معنی به فیبر باگاس نیشکر

دلیل این دارند. تیمارها  ۀنسبت به بقی يتر سفتبافت 

دلیل جایگزین فیبر  به یلوتنگ ۀتضعیف شبکامر 
خمیر سو و افزایش ویسکوزیته و چسبندگی  ازیک

دیگر است. این دو  ازسوي هیدروکلوئیددلیل حضور  به
توزیع نامناسب  وباعث فشردگی بافت، عدم رشد عامل 
سفت و هاي گازي و درنهایت کاهش تخلخل  سلول

 Noomhorm و Sangarkد. نشو شدن بافت نان می
 درصد 5ها تا  سفتی نمونهکه ) نشان دادند 2004(

 ۀبا نمونساکارز  استردرصد  5/1و  فیبر باگاس نیشکر
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ندارند، اما با  )≥05/0P(داري  تلاف معنیخشاهد ا
طور چشمگیري  بافت به فیبر باگاس نیشکر افزایش

ثر ؤهم مساکارز  که افزودن استر طوري تر شد به سفت
  واقع نشد. 
  

ها برحسب نیوتن طی مدت  نهاي بافتی نا ویژگی - 4 جدول
  نگهداري (ساعت)

 تیمار 2 24 48 72
30/11 cd 39/7 ef 39/4 c 07/3 def Control 
98/6 d 01/5 ef 45/3 c 48/1 f B5 X0 
89/5 d 87/4 f 26/3 c 25/1 f B10 X0 
61/6 d 04/4 f 49/2 c 98/0 f B15 X0 
35/15 bcd 52/7 ef 48/4 c 87/2 ef B0 X 5/0  
16/16 bcd 56/9 def 92/6 bc 70/4 de B0 X1 
98/38 a 52/24 ab 74/16 a 63/9 b B0 X 5/1  

63/9 cd 77/6 ef 13/5 c 48/3 def B5 X 5/0  
07/12 cd 45/10 def 92/7 bc 50/3 def B10 X 5/0  
16/18 bc 43/16 cd 30/8 bc 25/3 def B15 X 5/0  
50/14 bcd 57/8 ef 05/5 c 08/3 def B5 X1 
53/18 bc 84/11 de 44/6 c 48/3 def B10 X1 
69/36 a 48/29 a 02/7 bc 73/5 cd B15 X1 

32/8 cd 83/6 ef 63/5 c 56/3 def B5 X 5/1  
70/23 b 56/15 cd 34/12 ab 21/8 bc B10 X 5/1  
13/45 a 44/21 bc 43/16 a 98/14 a B15 X 5/1  

ها  دار در ستون یاختلاف معن ةدهند حروف متفاوت نشان
)05/0P≤(  

Biیشکر؛باگاس ن یبر: سطوح ف Xi سطوح صمغ زانتان  
  

کند که سایر تیمارها  ، اثبات می)4(بررسی جدول 
با هم ندارند، این در  )≥05/0P(داري  اختلاف معنی

هایی که فقط فیبر باگاس نیشکر  حالی است که نمونه
شاهد  ۀتري نسبت به نمون دارند، داراي بافت بسیار نرم

ماندگاري هم این  ةکه طی دور طوري هستند، به
 زمان گذشت اثر در علاوه هوضعیت ادامه پیدا کرد. ب

 ةپدید اثر در ها نان ۀکلی بافت سفتی که رفت می انتظار
 حاوي هاي نان مورد در آن شدت که یابد افزایش بیاتی

). 4است (جدول  بیشتر زانتان و فیبر باگاس نیشکر
 فیبر باگاس نیشکر که رسد می نظر به نتایج به باتوجه

 همچنین. مؤثر بوده است نان سفتی و بیاتی کاهش در

 رطوبت فتاُ قادرند اندك مقادیر در هیدروکلوئیدها
 را نان از آب رفتن ازدست سرعت و نان نگهداري حین

  .دهند افزایش را نان مغز رطوبت و دهند کاهش
  

  گیري  نتیجه
باگاس  فیبرافزودن تأثیر  ارزیابیبا هدف  این پژوهش

 هاي ویژگی برعنوان یک منبع فیبري باارزش  به نیشکر
 نتایج بررسی .انجام شد کاهش بیاتی آن و نان بربري
 باگاس فیبر افزایش که داد نشان خمیر رئولوژیکی

 گسترش زمان آب، جذب میزان بهبود موجب نیشکر
 و خمیر نرمی ۀدرج عددکیفی، خمیر، ثبات خمیر،

این در حالی است که تمام . شد تیمارها نسبت عدد
. همراه بودند حجم شدید کاهش تیمارهاي آزمایش با

 افزایش کهداد  نشان ها نمونه حسی ارزیابی همچنین
 شکل، شاخص فتاُ سببفیبر باگاس نیشکر  مقدار

 در این. شد نان انواع بافت و جویدن قابلیت تخلخل،
 داراي فقط که هایی نمونه طعم و بو که است حالی

 15 و 10 ،5 سطوح ۀهم در هستندفیبر باگاس نیشکر 
. دادند اختصاص خود به را امتیاز بیشترین درصد،
 که است آن از حاکی تازه نان سفتی کلی ارزیابی

 درصد 15 یا زانتان صمغ درصد 5/1 داراي تیمارهاي
 )≥05/0P( داري معنی صورت بهفیبر باگاس نیشکر 

 در این. داشتند تیمارها ۀبقی به نسبت تري سفت بافت
فیبر باگاس نیشکر  فقط که هایی نمونه که است حالی
 شاهد ۀنمون به نسبت تري نرم بسیار بافت داراي دارند،
 وضعیت این هم ماندگاري ةدور طی که طوري به ،بودند
 نظر به آمده دست هب نتایج به باتوجه. کرد پیدا ادامه
 و بیاتی کاهش درفیبر باگاس نیشکر  که رسد می

  .است بوده مؤثر حاصل نان سفتی
هاي این پژوهش  تمام یافتهبررسی طورکلی  به 

نان  و هاي فیزیکوشیمیایی آرد، خمیر ویژگیشامل 
بررسی کیفیت تیمارها طی بربري و همچنین 

فیبر باگاس افزودن ماندگاري حاکی از آن است که 
نان بربري تولید  برايدرصد  10تا  5 ۀنیشکر در دامن

  .مناسب استبخش  سلامتی
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Abstract 

Since the amount of fiber consumption in Iran is less than 30 grams per day, it prepare the 
ground for cardiovascular diseases, diabetes and cancer. Therefore, given the per capita 
consumption of bread, this study was designed to optimize the bread formula enriched with 
sugarcane bagasse. For this purpose, FSB in four levels of 0, 5, 10 and 15% and xanthan gum in 
four levels of 0, 0.5, 1 and 1.5% (w/w based on flour) were added to the formula of bread. The 
results indicated that adding FSB to the formula, caused the rheological properties to improve. 
This is despite the fact that the volume of all types of breads decreased. Also, Sensory 
evaluation shows that increasing the amount of FSB in the samples causes a drop in the 
porosity, chewiness and texture of the bread, but samples enriched with FSB had the best smell 
and taste. The overall assessment suggests that the texture of breads enriched with FSB is much 
softer than the control sample. During the storage, this situation continued, and delayed the 
bread stalling. In general, the study of the properties of flour, dough and bread indicated that 
adding FSB in the range of 5 to 10% (without xanthan gum) is suitable for the production of 
functional bread. 
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