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 خلاصه

 
بیاتی نان از جمله مسائلی است که از سالیان دراز توجه بسیاری از محققین را به خود معطوف داشته است و                      
بدین منظور از روشهای مختلفی برای به تأخیر انداختن بیاتی استفاده شده است در این  بررسی پروتئین آرد                        

 درصد و آرد مالت     5 و   3،  1گلوتن در نسبتهای    . رفتگندم یعنی گلوتن و نیز آرد مالت جو مورد استفاده قرار گ            
 درصد به آرد نان بربری اضافه گردید، در مرحلۀ بعد ابتدا خصوصیات                 2 و   5/1،  1 ،   5/0جو در نسبتهای     

در ارزیابی حسی از دو روش آزمون مقایسه         . شیمیایی و سپس خصوصیات فیزیکی مورد ارزیابی قرار گرفت          
آزمون مقایسه چندگانه به منظور بررسی حسی خصوصیاتی از نان          . تیاز استفاده شد  چندگانه و آزمون اختصاص ام    

چون رنگ مغز، کیفیت، بافت مغز، شکل ظاهری، طعم مزه و رنگ پوسته بکار رفت و آزمون اختصاص امتیاز                       
.  رفت ساعت بعد از پخت مورد استفاده قرار گ        72 و   48 ، 24جهت بررسی میزان بیات شدن نان در فواصل زمانی          

نتایج نشان می دهد که با افزودن گلوتن در نسبتهای ذکر شدۀ فوق، خصوصیات ظاهری نان تغییری حاصل                       
گلوتن تازه تر از نان     % 5 ساعت نمونه های نان حاوی       48نمی کنند ولی با انجام آزمون بیاتی پس از گذشت             

های محتوی گلوتن از نمونۀ شاهد       ساعت از پخت نان تمام نمونه        72معمولی تشخیص داده شدند و با گذشت         
 2 و   5/1 ،   1 ،   5/0در مورد مالت نتایج بیانگر آنست که با افزودن نسبتهای ذکر شدۀ               . دشدنتازه تر تشخیص داده    

 و  5/1می باشد و نمونه های حاوی     ) نان معمولی (درصد خصوصیات نان به غیر از رنگ مغز نان مشابه نان شاهد              
 ساعت تفاوتی   24آزمون بیاتی بیانگر آنست که پس از        . غز با نان شاهد فرق می کنند      درصد مالت از نظر رنگ م      2

 درصد مالت با    2 و   1 ساعت نمونه های حاوی     48میان نمونه های نان حاوی مالت و نان شاهد نیست ولی پس از              
 .د ساعت مجدداً کلیه نمونه های مالت دار نظیر نمونه شاهد بودن72یکدیگر متفاوتند و پس از 

 
 گلوتن، مالت جو، بیاتی، نان بربری :هاي كليدي واژه

 
 مقدمه 

گرايش به مصرف نان تازه و زيانهاي اقتصادي ناشي ازعدم            
مرغوبيت نان علي الخصوص بيات شدن سريع آن، مسئله بهبود           
كيفيت نان را مطرح مي سازد لذا بدين منظور و همينطور جهت            

آرد مالت جو،    : ي مانند به تعويق انداختن بياتي نان از مواد          
هدف . گلوتن، پنتوزان ها، آميلوز، مالتوز و غيره استفاده مي گردد        

 از انجام اين تحقيق بهبود كيفيت نان و به تعويق انداختن بياتي             

 

با توجه به گرايش جامعه به مصرف نان تازه،               . آن مي باشد 
م ضايعات اين ماده غذايي با اهميت كه نقش ويژه اي را در رژي              

غذايي روزانه ايفا مي نمايد، از مشكلات اقتصادي كشور بشمار            
اين مسئله با عنايت به يارانه پرداخت شده بوسيله دولت          . مي آيد

و ارزي كه در رابطه با خريد گندم مصرف مي گردد، ابعاد بسيار              
از اين رو مي توان با استفاده از يافته ها و         . وسيعتري پيدا مي نمايد  

  گلوتن و آرد مالت جو كيفيت و قابليت تازه              افزودن متناسب 

             e-mail: myarmand@ut.ac.ir         ارمندمحمدسعيد ي: مكاتبه كننده 
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نكتة حائز  . ماندن نان را به ميزان قابل توجهي بهبود بخشيد           
اهميت ديگر افزايش ارزش غذايي نان مي باشد بدون آنكه قيمت          

تحقيقات چندي  . تمام شدة آن افزايش قابل توجهي داشته باشد       
از طريق  در خصوص مسئله بياتي نان و به تعويق انداختن آن              

اثرات ) ١٣٦٨(كديور  . افزودن مواد مختلف صورت گرفته است      
مقادير مختلف آرد سويا را بر خصوصيات رئولوژيكي و                    

در اين تحقيق از آرد سوياي      . ارگانولپتيكي تحت بررسي قرار داد    
 درصد جهت   ١٤و  ١١ ،   ٨،  ٥،  ٣،  ٥/١بدون چربي در نسبت هاي     

 ٥ و   ٣،  ٥/١ه هاي حاوي   نمون. غني سازي نان بربري استفاده شد    
درصد آرد سويا از نظر طعم، مزه، رنگ پوسته و شكل ظاهري               

نمونه هاي . تفاوت خاص معني داري با نمونه شاهد نداشته اند          
.  درصد به هيچ وجه مورد پسند واقع نشدند            ١٤و  ١١حاوي  

 ٢٤نتايج آزمون بياتي نشان داد كه آرد سويا در فاصله زماني               
درجه حرارت محيط، تأثير چنداني در به        ساعت بعد از پخت و       

تأثير منو  ) ١٣٧٤(رياحي  . تأخير انداختن بياتي نان بربري ندارد     
و دي گليسريد و لسيتين را بر خصوصيات رئولوژيكي خمير و              

كيفيت بافت داخلي نان با      . كيفيت نان مورد مطالعه قرار داد       
افزودن مواد فوق بهبود يافت و همينطور خصوصيات                    

افزودن منوُ دي گليسريد و      . يتيكي نان را بهبود بخشيد     پلارگانو
ليستين ميزان بياتي نان را كاهش داد و جذب آب خمير را بالا              

در خصوص اثر غلظت هاي آب پنير بر روي         ) ١٣٧٨(عبدي  . برد
آب پنير در سطوح    . نان هاي حجيم و نيمه حجيم تحقيق نمود       

از نظر  . د اضافه شد  به نان با نمونه شاه    % ٥٠و  % ٤٠،% ٣٠،  % ٢٠
آب پنير بهترين بود، از نظر        % ٢٠تراكم پذيري و قوام، غلظت      

آب پنير بهتر از    % ٢٠الاستيسيته پس از سه روز، باز هم غلظت          
از نظر حجم مخصوص      . ساير سطوح آن تشخيص داده شد        

از . ، بالاترين حجم مخصوص را به خود اختصاص داد        %٢٠غلظت  
مونه هاي حاوي آب پنير از نظر         نظر خواص ارگانولپيتيكي، ن     

چسبندگي پوسته به بافت داخلي نان، طعم و خصوصاً بو از                
اثر بهبود دهنده هاي   ) ١٣٥٤(مرادي  . نمونه شاهد بيشتر بودند   

اين تركيبات شامل   . مختلف را روي نان مورد بررسي قرار داد         
امولسيفايرها، آنزيم ها، اسيد اسكوربيك و بعضي تركيبات ديگر          

  گلوكز و نشاسته گندم و ذرت و لسيتين و آرد سويا بودند            مانند
 كه در اين رابطه تأثير بعضي بهبود دهنده هــا كه مخلوطــي از 

 . امولسيفاير و آنزيم بودند، بهتر شناخته شدند
اثر منابع مختلف آنزيمي را بر        ) ١٩٧٢(و همكاران    ملكي  

تي نان را   روي كيفيت نان مورد مطالعه قرار داده و مسئله بيا            
 .مورد توجه قرار داند
تحقيقاتي را در زمينة نان دنبال        ) ١٩٥٤ (بچتل و مايسنر  

نمودند و تأثير گلوتن و نشاسته گندم را بر روي بياتي مورد                 
 آكسفورد و كولول  دو تن از محققين بنام هاي      . مطالعه قرار دادند  

تأثير حرارت را بر روي بياتي نان مورد بررسي قرار               ) ١٩٦٧(
 .دنددا

نشان دادند كه مواد فعال     ) ١٩٧٧( و همكارانش    داستفانيس
كنندة سطحي به عنوان نرم كنندة بافت داخلي عمل مي كنند و            
تشكيل كمپلكس هاي جداگانه با آميلوز و آميلوپكتين نشاسته           
در نان مي دهند و چنين نتيجه گيري نمودند كه مواد فعال                

تفاوت دارند به    كنندة سطحي چون ساختمان هاي شيميايي م       
ميزان زيادي اثرشان روي سفتي بافت داخلي نان تفاوت                 

 .مي كنند
 گزارش كردند كه تأثير منوگلسيريد      )١٩٨٠(مراد و داپولونيا    

 در فرمول نان، آميلوزهاي قابل حل در بافت داخلي نان را تا                 
كاهش مي دهد اما ميزان آميلوپكتين محلول را تغيير             % ٥٠

 اثر امولسيفايرها، قند،      )١٩٨١(كارانش  ملكي و هم   . نمي دهد
روغن و آرد سويا را روي بياتي نان بربري تحت بررسي قرار داند              
و با بكار بردن تركيب هاي مختلفي از مواد افزودني فوق، اثر آنها             

افزودن آرد سويا   . را روي به تأخير انداختن بياتي مطالعه نمودند       
متيازات كلي   وزن قرص نان را افزايش داد در حاليكه ا                  

ساير افزودني هاي مورد استفاده     . يتيكي آنرا كاهش داد    پارگانول
بهترين نتايج با افزودن    . سختي نان را به همان اندازه بالا بردند        

كالپي و  . ـ لاكتات و روغن حاصل گرديد      ٢سديم ـ استئاريل  ـ   
در خصوص بياتي نان سفيد تحقيق كردند و            ) ١٩٨١(پونت  

 در محصولات داراي رطوبت زياد و           بدين نتيجه رسيدند كه     
محتوي نشاستة گندم، طولاني شدن بياتي نان بستگي به ميزان          

واتسون و والكر  . كريستال شدن نشاسته ضمن نگهداري آن دارد      
 اثر استرهاي سوكروز را روي ويژگيهاي جذب آب              )١٩٨٦ (

خمير و ارتباط آن با مخلوط كردن خمير مورد مطالعه قرار                
 افزودن امولسيفاير زمان رسيدن منحني              در اثر  . ندددا
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فارينوگراف به ماكزيمم مقدار خود كاهش مي يابد و پايداري آرد          
را در برابر مخلوط كردن بالا مي برد، اما اثري روي جذب آب                

استرهاي سوكروز زمان اپتيمم مخلوط كردن ميگسوگرام        . ندارد
 .را افزايش مي دهد

ي در ارتباط با     اتقيقتح) ١٩٩٠(استنفر  و  ) ١٩٨٨(نايتلي  
مكانيسم عمل امولسيفاير و كاربردهاي وسيع آن در فرآورده هاي         

 .غلات انجام دادند
تأثير آنزيم ها را روي خواص       ) ١٩٩٢ (لينداهي و الياسون   

بر . رئولوژيكي خمير حاصل از آرد گندم مورد بررسي قرار دادند          
د اساس اين تحقيقات خصوصيات رئولوژيكي خمير حاصل از آر          

لفا ـ آميلاز تأثير پذيرفت و همينطور مخلوط          آ گندم با افزودن    
.  گذاشت  مثبتي پروتئاز با آلفا ـ آميلاز نيز روي خواص فوق تأثير         

 تأثير كربوهيدرات هاي با     )١٩٩٩(و همكاران    السون   -دئودال  
مانند گلوكز، مالتوز، مالتوتريوز و آلفا،            (وزن ملكولي كم       

را روي  )  سيب زميني و ذرت        سيكلودكسترين هاي نشاسته  
خصوصيات فارينوگراف و بياتي خمير حاصل از آرد گندم مورد            

ميزان از آلفا ـ سيكلودكسترين ها     % ٣با افزودن   . بررسي قرار داند  
 افزايش   برابندر ٥٠٠ روي خط      منحني فارينوگراف پايداري  

 از دكسترين هاي   قدار در حاليكه همان م     .دادمناسبي را نشان     
ميزان پايداري   يب زميني و ذرت افزوده شده،             نشاسته س  
 به ميزان كمتري افزايش      برابندر ٥٠٠ را بر روي خط      فارينوگرام

اثر افزودن كربوهيدرات هاي با وزن مولكولي كم روي              . داد
كريستاليزاسيون مجدد آميلوپكيتين نيز مورد بررسي قرار              

 روز  ٧ درصد سيكلودكسترين پس از          ٣با افزودن     . گرفت
اري محصول تهيه شده از آرد گندم، كاهش مشخصي در             نگهد

 .كريستاليزاسيون مجدد آميلوپكتين مشاهده شد
 

 مواد و روش ها
آرد گندم  : در اين تحقيق مواد مورد استفاده عبارت بودند از         

. و آرد مالت جو     ) پروتئين گندم (، گلوتن گندم      )نوع ستاره (
، ١،  ٥/٠بتهاي   درصد و مالت به نس     ٥ و   ٣،  ١گلوتن به نسبتهاي    

 . درصد به آرد اصلي اضافه شدند٢ و ٥/١
روشهاي مورد استفاده به دو قسمت تجزيه دستگاهي و              

در تجزيه دستگاهي كلاً از        . تجزيه حسي تقسيم مي شوند      

 AACC١روشهاي مصوب انجمن شيميست هاي غلات آمريكا          
استفاده شده كه مواردي چون اندازه گيري رطوبت، پروتئين،            

و آزمون فارينوگراف را در بر مي گيرند و همينطور              خاكستر  
 مورد  ICCروشهاي استاندارد بين المللي شيمي غلات يعني           

استفاده قرار گرفتند كه مواردي مثل آزمون فالينگ نامبر، عدد            
 و براي هر نمونه نوزده      رسوبي، اكستنسوگراف را شامل مي شوند    

 .تكرار مورد آزمايش قرار گرفت
جه به محدود بودن نمونه ها به طريق سنتي        روش پخت با تو   

در بخش ديگر يعني تجزيه     .  و نان بربري تهيه شد     انجام پذيرفت 
حسي يا ذهني كه بر اساس ارزيابي و تجزيه و تحليل يك سري              
خصوصيات در مواد غذايي و با استفاده از حواسي چون بويايي،             

ه چشايي و يا بينايي صورت مي گيرد، دو روش آزمون مقايس              
در اين رابطه   .  استفاده شدند  زچندگانه و آزمون اختصاص امتيا     

با بكار  .  نفر اعضاي پانل كمك گرفته شد       ١٩ الي   ١٦از حداقل   
بردن آزمون مقايسه چندگانه خصوصياتي مانند شكل ظاهري،          

، رنگ  )از نظر نرمي و سفتي    (نان  رنگ پوسته، كيفيت بافت مغز    
ان تحت بررسي قرار     نان بطور همزم   »  مزه« و طعم      نان مغز

گرفتند و آزمون اختصاص امتياز براي تعيين ميزان بياتي نان در           
 ساعت بعد از پخت مورد استفاده         ٧٢ و   ٤٨،  ٢٤فواصل زماني   

مون مقايسه چندگانه، تعدادي نان با كُدهاي         آزدر  . قرار گرفت 
مشخص شده در جلوي آنها به اعضاء گروه ارزيابي حسي داده              

سته شد تا نان هاي كُددار را با نان شاهد مقايسه          شد و از آنها خوا    
.  پاسخ دهند  ٢ و   ١نموده و به سؤالات مندرج در پرسشنامه هاي        

پاسخنامه هاي مزبور از يك سري واژه هاي توصيفي استفاده             
گرديد كه پس از انجام آزمون، بر حسب قرارداد به هر يك از                 

 امتياز دادن    در اين آزمون نحوة    . آنها امتيازي تعلق مي گيرد    
بدين ترتيب است كه در صورت وجود تشابه بين نمونه مورد               

 و در صورت بهتر بودن بر حسب         ٥آزمايش، نمونه شاهد امتياز     
 و در صورت بهتر نبودن،          ٩ تا ٦ميزان تفاوت، امتيازهاي      

 . به نمونه ها تعلق مي گيرد٤ تا ١امتيازهاي 

                                                                                    
1. American Association of Cereal Chemist 
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حتوي گلوتن براساس ـ فرم ارزيابي نمونه هاي م١پرسشنامه شماره 
 آزمون مقايسه چندگانه

 بسمه تعالي
 

 :نان بربري                 تاريخ: نوع فراورده:               نام و نام فاميل
 

نمونه هاي تازه به منظور مقايسه از نقطه نظر يك خصوصيت ظاهري نان ارائه              
لطفاً . شده است  نشان داده     Rيك نمونه نيز به عنوان شاهد با حرف           . گرديده اند

هريك از نمونه هاي كددار را با نمونه شاهد مقايسه و مشخص نماييد آيا مشابه آن                 
است، بهتر از آن است و يا بهتر از آن نيست سپس در صورت متفاوت بودن مقدار                   

 .آن را معين نماييد
 

 شمارة نمونه ها...........   ...........   ...........   ...........    
 ـــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    بهتر از  نمونه  شاهد استـــ

 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    مشابه نمونه  شاهد است 
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    بهتر از نمونه  شاهد نيست

 :مقدار تفاوت
 ـــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    هيچـــــ

 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    كم
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    متوسط

 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    زياد
 دـــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    خيلي زياــــــــــ    ـــــ

 
 

 ـ فرم ارزيابي نمونه هاي محتوي مالت براساس ٢پرسشنامه شماره 
 آزمون مقايسه چندگانه

 بسمه تعالي
 

 :نان بربري                      تاريخ: نوع فراورده:            نام و نام فاميل
 

نقطه نظر يك خصوصيت ظاهري نان ارائه       نمونه هاي تازه به منظور مقايسه از       
لطفاً .  نشان داده شده است     Rيك نمونه نيز به عنوان شاهد با حرف           . گرديده اند

هريك از نمونه هاي كددار را با نمونه شاهد مقايسه و مشخص نماييد آيا مشابه آن                 
است، بهتر از آن است و يا بهتر از آن نيست سپس در صورت متفاوت بودن مقدار                   

 . را معين نماييدآن
 

 شمارة نمونه ها...........   ...........   ...........   ...........    
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    بهتر از  نمونه  شاهد است
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    مشابه نمونه  شاهد است 

 ــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    بهتر از نمونه  شاهد نيستــــــ
 :مقدار تفاوت

 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    هيچ
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    كم

 ـــ    متوسطــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ـــــــ
 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    زياد

 ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    ــــــــــ    خيلي زياد
 

در آزمون اختصاص امتياز كه براي ارزيابي بياتي نان انجام            
پذيرفت، امتيازاتي در نظر گرفته شدند كه هر يك مشخص               

ه اي از بياتي نان بودند و داوران با انتخاب آنها ميزان            كنندة درج 
بيات شدن را در پرسشنامه مخصوص آن منعكس مي سازند              

  بچتل و مايسنر    اين روش نخستين بار توسط      ). ٣پرسشنامه(
براي بررسي ميزان بياتي،     . مورد استفاده قرار گرفت    ) ١٩٥٤ (

 ٢٥-c º٣٠ ساعت در دماي      ٧٢نانهاي تهيه شده را به مدت         
نگهداري نموده و كدهايي را براي آنها در نظر گرفته و پس از                

 و كلاً در سه       رگرفتند ساعت مورد ارزيابي قرا      ٢٤گذشت هر    
 . پذيرفتنوبت ارزيابي بياتي انجام

 
  ـ فرم ارزيابي بياتي نان بربري٣پرسشنامه شماره 

 بسمه تعالي
 
 

      تاريخنام و نام فاميل       نوع فراورده نان بربري     
 

لطفاً هريك از نمونه ها را مستقلاً از نقطه نظر شدت و ميزان بياتي              
ارزيابي نموده و در مقياس ذيل با ترسيم دايره در دور عدد مربوطه آنرا               

 .مشخص نماييد
 

                    بسيار تازه٦               ٦                 ٦                ٦
                           تازه٥               ٥                 ٥                ٥
                    كمي تازه٤               ٤                 ٤                ٤
                   كمي بيات٣               ٣                 ٣                ٣
                          بيات٢               ٢                 ٢                ٢
                  خيلي بيات١               ١                 ١                ١
 

 
اطلاعات بدست آمده در جداولي قرار گرفت و پس از                 
محاسبه ميانگين جهت تجزيه و تحليل آماري اطلاعات از طرح           

ده شد و در جداول آناليز واريانس         بلوكي تصادفي كامل استفا    
 جدول  F محاسبه شده نمونه كمتر از       Fدر صورتيكه   . قرار گرفت 

صفحه در جدول   .  باشد، تفاوت معني داري وجود ندارد      Fتوزيع  
 نمونه اي از جدول آناليز واريانس كه مربوط به تعيين كيفيت           بعد

اده بافت مغز نان بر اساس گلوتن افزوده شده مي باشد، نشان د            
 Fكمتر از    ) F= ٠١٧/٢( محاسبه شده    Fشده است كه چون      
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 اختلاف  } F ٠٥/٠) ٣و٧٥ = (٧٦/٢{. مي باشد Fتوزيع  جدول  
 .ري بين نمونه ها از نظر كيفيت بافت مغز نان وجود ندارددا معني

F         ميانگين مربعات      مجموع مربعات     درجه آزادي     منبع تغييرات   
                  نمونه  ٣                ٨٣/١٢                    ٢٧/٤        ٠١٧/٢
                داوران ١٩                ٢٣/٧٩                    ١٧/٤          ٩٦/١

      خطا            ٥٧             ٩١/١٢٠                    ١٢/٢                
         جمع        ٧٩              ٩٨/٢١٢                                          

 

 نتايج
با انجام آزمايشات مختلف ويژگي هاي آرد گندم شاهد              

با افزودن درصدهاي مختلف گلوتن     .  بدست آمد  ١مطابق جدول   
نتايج آزمون شيميايي بيانگر آنست كه ميزان گلوتن مرطوب،            

 مي يابد كه نهايتاً سبب بالا رفتن       عدد رسوبي و پروتئين افزايش    
مواد پروتئيني در محصول نهايي مي شود ولي درصدهاي چربي،          

 نتايج حاصل از     ١در جدول    . فيبر و خاكستر كاهش مي يابد      
 فارينوگراف حاكي از آنست كه با افزودن نسبتهاي ذكر شده              

، درصد جذب آب و همينطور فاكتورهاي ديگري چون             گلوتن
 و شكل   ٢جدول  [ر، مقاومت و ارزش نانوايي      زمان گسترش خمي  

 نيز روندي صعودي طي مي نمايد و نتايج بدست آمده در                ]١
 در مقايسه با نتايج حاصل      )٢شكل  (مورد آزمون اكستنسوگراف    

. خوبي برخوردار است  مطابقت   ازاز فارينوگراف در تمامي موارد       
 Fنتايج آزمون حسي بيانگر آنست كه چون با افزودن گلوتن               

محاسبه جدول آناليز واريانس خصوصيات نان نظير شكل               
» مزه«ظاهري، رنگ پوسته، كيفيت بافت مغز، رنگ مغز و طعم            

  مي باشد لذا تفاوت معني داري در        Fجدول توزيع     Fكمتر از    
 

مورد خصوصيات ذكر شده وجود ندارد و از نظر بياتي نيز                  
ير نمونة   ساعت از پخت آنها مي گذشت نظ      ٢٤نمونه هاي ناني كه    

 F ساعت از زمان پخت چون         ٤٨شاهد بودند ولي با گذشت        
% ٥ود، نمونه حاوي     ب Fجدول توزيع    Fحاسبه شده كمتر از      م

فرق ) نمونة اصلي (گلوتن از نظر شدت بياتي با نمونة شاهد             
 ساعت پس از پختن نان ها نتيجه         ٧٢در  . مي كرد و تازه تر بود    
كلية نمونه هاي محتوي    بطوريكه اين بار      . اخير تكرار گرديد   

درصدهاي مختلف گلوتن از نمونة شاهد متفاوت و تازه تر                 
 .تشخيص داده شدند

در ارتباط با افزايش مالت جو نتايج حاصله از آزمون                  
شيميايي نشان مي دهد كه ميزان پروتئين آرد شاهد تغيير               

) زلني(محسوسي نمي نمايد، اما گلوتن مرطوب، عدد رسوبي            
 فاكتورهايي چون چربي، فيبر و خاكستر اندكي        كاهش مي يابد و  
نتايج حاصل از آزمونهاي رئولوژيكي     ). ٤جدول  (افزايش مي يابد   

خصوصاً فارينوگراف حاكي از آنست كه با افزودن مقادير متفاوت          
در جدول مشخصات   ). ٥جدول  (مالت جو، خمير سست مي شود      

دن فارينوگراف مالت جو ميزان درصد جذب آب، درجه سست ش         
خمير نشان داده مي شود و تنها موردي كه فارينوگرام آن با آرد             

 درصد مالت جو     ٥/٠شاهد شباهت زيادي دارد، نمونة محتوي         
اما در نمونه هاي ديگر خمير به طور             ) ٣شكل   (مي باشد   

محسوسي سست مي شود و نتايج حاصله از آزمون                      
مون از نتايج آز  ) ٤شكل  (اكستنسوگراف آردهاي حاوي مالت جو      

فارينوگراف و فعاليت آنزيمي كه در عدد فالينگ منعكس است،           
 .تبعيت مي نمايد

 ـ نتايج تجزيه دستگاهي آرد گندم محتوي درصدهاي مختلف گلوتن١جدول 
 فالينگ نامبر

 )ثانيه(
عدد رسوبي  گلوتن

مرطوب
 رنگ

)واحد كشت جونز( خاكستر فيبر چربي  رطوبت پروتئين
آزمودني

 آزمون

٧/٠ ١٨/١ ٦/٥ ٨/٢٦ ٢٣ ٤٥٦ 
 

٨/١١ ١٠/٩ ٦٣/٠ 
 آرد شاهد

 )آرد ستاره(
٤٧٤ 
 

٦١/٨ ٢٧/١٠ ٦٠/٠ ٤٠/٠ ٤٦/١ ٠٠/٦ ٢٠/٢٩ ٢٢ 
 آرد شاهد محتوي

 گلوتن% ١

١٨/٨ ٢٠/١٢ ٥٩/٠ ٣٣/٠ ٠٨/١ ٧٥/٦ ٣٥/٣٢ ٢٤ ٤٥٠ 
 آرد شاهد محتوي

 گلوتن% ٣

٧٤/٧ ٤٨/١٣ ٥٨/٠ ٢٦/٠ ٠٤/١ ٥٠/٧ ٦٥/٣٦ ٢٥ ٤٣٥ 
 آرد شاهد محتوي

  گلوتن%٥
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 ـ مشخصات فارينوگرام آرد شاهد و آردهاي مخلوط با گلوتن٢جدول 
 ارزش

 والوريمتري
 درجه سست شدن بعد از

 )واحد برايندر( دقيقه ٢٠
 درجه سست شدن بعد از

 )واحد برايندر( دقيقه ١٠
 مقاومت خمير

 )دقيقه(
زمان گسترش

 )دقيقه(
 جذب آب

(%) 
 نوع نمونه

٤٥ ٩٠ ٥٤ 
 2

110 ٨/٥٥ ٣ 
 آرد ستاره

 )شاهد(

٥٩ ٣ ١٢ ٥ ٨٥ ٥٨ 
 مخلوط آرد ستاره و پودر

 ٩٩:١ گلوتن 

٣٥ ٦٥ ٦٠ 
2
116 2

13 ٢/٦٠ 
 مخلوط آرد ستاره و پودر

 ٩٧:٣گلوتن 

١٨ ٢٠ ٤٠ ٦٤ 
2
13 ٣/٦١ 

 مخلوط آرد ستاره و پودر
 ٩٥:٥گلوتن 

 
 ـ نتايج تجزيه دستگاهي آرد محتوي درصدهاي مختلف آرد مالت٣جدول 

 فالينگ نامبر
 )ثانيه(

 عدد رسوبي
گلوتن مرطوب

% 
 رنگ

)واحد كشت جونز(
 چربي

% 
 فيبر
% 

 خاكستر
% 

 پروتئين
% 

 رطوبت
% 

آزمودني
 آزمون

٧٨ ٢/٩ ٦٣/٠ ٧١/٠ ٢ ٥/٧ ٠٠/٢٦ ٢٥ ٣٠٦ 
 آرد شاهد محتوي

 مالت جو% ٥

٥١ ٢/٩ ٦٢/٠ ٧١/٠ ٢/٢ ٥/٨ ٧٥/٢٥ ٢٢ ٢٢٥ 
 آرد شاهد محتوي

 مالت جو% ١

٢٧ ٢/٩ ٦٥/٠ ٧٢/٠ ٣/٢ ٨/٥ ٥٠/٢٥ ٢١ ٢١٢ 
 آرد شاهد محتوي

 مالت جو% ٥/١

١٩ ١/٩ ٦٦/٠ ٧٢/٠ ٦/٢ ٦/٨ ٠٠/٢٥ ٢٠ ١٧٦ 
 آرد شاهد محتوي

 مالت جو% ٢

 
 ـ مشخصات فارينوگرام آرد شاهد و آردهاي حاوي مالت جو٤جدول 

 ارزش
 لوريمتريوا

درجه سست شدن بعد از
)واحد برايندر( دقيقه ٢٠

 درجه سست شدن بعد از
 )واحد برايندر( دقيقه ١٠

مقاومت خمير
 )دقيقه(

 زمان گسترش
 )دقيقه(

 جذب آب
(%) 

 
 نوع نمونه

٤٥ ٩٠ ٥٤ 
2
110 ٨/٥٥ ٣ 

 آرد ستاره
 )شاهد(

٣٥ ٨٠ ٥٦ 
2
111 ٥/٥٩ ٣ 

 آرد ستاره و آرد مالت جو
٥/٩٩: ٥/٠ 

٨٥ ١٣٠ ٥٠ 
4
15 4

33 ٦/٥٩ 
 آرد ستاره و آرد مالت جو

٩٩:١ 

٦٠ ١٣٥ ٤٨ 
4
35 2

12 ٣/٦٠ 
 آرد ستاره و مالت جو

٥/٩٨ : ٥/١ 

١٠٠ ١٥٥ ٤٩ 
2
11 ٦٠ ٣ 

 آرد ستاره و مالت جو
٩٨:٢ 
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  فارينوگرام آرد شاهد و آرد محتوي درصدهاي مختلف گلوتن-١   شكل 

 
  اكستنسوگرام آرد شاهد و آرد محتوي -٢شكل 

 درصدهاي مختلف گلوتن
 

نتايج آزمون حسي نشان دهندة آنست كه خصوصيات              
ايسه اندازه گيري شده نمونه هاي پخت شده با روش آزمون مق           

چندگانه مانند شكل ظاهري، رنگ پوسته، كيفيت بافت مغز و             
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مشابه نان شاهد و ميان آنها تفاوت معني داري            » مزه«طعم  
وجود ندارد و تنها مورد تفاوت، رنگ مغز نان است كه از اين نظر              

 محاسبه شده   Fكه در اين مورد      . با ساير نمونه ها تفاوت  دارد      
 باشد و بدين لحاظ تفاوت       ي م Fجدول توزيع     Fكوچكتر از    

از نظر بياتي نتايج نشان       . معني داري از نظر رنگ وجود دارد       
 ساعت كه از پخت مي گذرد، از نظر        ٢٤مي دهد كه نمونه پس از      

شدت بياتي تفاوتي ميان آنها ملاحظه نمي شود و مشابه نان               
 ساعت از مرحلة پخت بعضي نمونه ها       ٤٨شاهدند ولي با گذشت     

 ٢ و   ١ياتي نظير هم نبوده و نمونه هاي حاوي          از نظر شدت ب    
 ساعت  ٧٢در فاصلة زماني    . درصد مالت با يكديگر فرق داشتند      

بعد از پخت، اختلاف معني داري بين نمونه ها ملاحظه نمي شود و         
 .نمونه ها به يك اندازه بيات شده اند

 
 بحث

تحقيق كه با افزودن مقادير متفاوت گلوتن انجام شد         اين  در  
اقع تركيبي انتخاب گرديد كه تأثير مستقيمي روي پروتئين         در و 

آرد نمونه داشته باشد و در سيستم پروتئيني آرد اثر مستقيمي            
بگذارد چرا كه گلوتن آرد از ملكولهاي گلوتنين و گليادين                 
تشكيل مي شود كه گلوتنين قدرت و خاصيت نگهداري گازهاي          

ا داراست و عامل     ر) تخمير(توليد شده در مرحله فرمانتاسيون       
در حاليكه  . اساسي در الاستيسيته و كشش پذيري خمير است         

چسبندگي خمير مربوط به گليادين مي شود در مجموع نتايج            
بيانگر آنست كه با افزودن گلوتن قدرت خمير افزايش مي يابد و            

ضمناً . درجه مقاومت آن در هنگام مخلوط كردن افزايش مي يابد        
 تخمير سست باقي نمانده و در حين         آرد حاصله در طي مرحله    

فرآيند توليد به خوبي عمل كرده و كيفيت خمير را حفظ                  
نكتة حائز اهميت ديگر افزايش جذب آب مي باشد اين         . مي نمايد

موضوع مي تواند در تازه ماندن و به تأخير انداختن بياتي كمك             
شايان توجهي نموده و طول عمر و قابليت نگهداري نان را                 

افزايش جذب آب سبب مي شود تا شبكة  گلوتني          . دهدافزايش  
هرچه منظم تر تشكيل شود و ساختار مناسب تري قبل از پخت            

ثابت نمودند كه    ) ١٩٩٨(باچ و دونالد     البته  . نان بدست آورد   
شبكة گلوتني در سطح ميكروسكوپي يك وسيلة جذب آب زياد           

 .و مجدد گلوتن مي باشد

 
  محتوي درصدهاي مختلف فارينوگرام آرد گندم-٣شكل 

 آرد مالت جو
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  اكستنسوگرام آرد گندم محتوي درصدهاي مختلف آرد مالت جو-٤شكل 

 
يدها و لسيتين   رن منو و دي گليس     دبا افزو ) ١٣٧٤(رياحي  

 مقادير افزوده شدة مالت سبب          .نتايج مشابهي بدست آورد     
ي افزايش حجم در نمونه هاي نان گرديد كه از اين نظر با نتايج             

با افزودن غلظت هاي مختلف آب پنير بدست       ) ١٣٧٨(كه عبدي   
 .آورد، مطابقت مي نمايد

گلوتن و آرد مالت جو در سطوح مختلف افزوده شده روي              
خواص رئولوژيكي خمير حاصل از گندم تأثير مي گذارند و از اين           

مورد تأئيد  ) ١٩٩٢ (ليندال و الياسون  نظر نتايج بدست آوردة      
 .قرار گرفت
 نتايج حسي نشان مي دهد كه اعضاي گروه چشايي             ضمناً

نانهاي محتوي درصدهاي گلوتن را از هر نظر با نان شاهد                  
يكسان دانستند كه اين مسئله از نظر قابليت پذيرش نان اهميت           

% ٥زيادي دارد و از اين گذشته با افزودن گلوتن به ميزان                   
عويق  روز بعد از پخت به ت          ٢مي توان بياتي نان را حتي تا           

 ساعت بعد   ٧٢گلوتن در   % ٥ و   ٣،  ١انداخت و با افزودن مقادير      

از پخت بياتي كليه نمونه هاي نان را نسبت به نان شاهد به                  
 درصد  ٣مقادير افزوده شدة گلوتن در سطوح         . تعويق انداخت 

 ساعت گرديد و از اين نظر       ٧٢ و   ٤٨سبب تازه ماندن نان پس از       
با افزودن  ) ١٩٨١( همكارانش   با نتايج جالب توجهي كه ملكي و      

 .ندـ لاكتات بدست آورد، مطابقت مي ك٢سديم استئارُل ـ 
در خصوص افزودن مالت، نتايج آزمايشات انجام شده بيانگر          

گندم سبب افزايش مناسب    آرد   مالت جو به      آنست كه افزودن  
جذب آب و كاهش ارزش والوريمتري مي گردد و از نظر به تأخير            

ان چندان رضايتبخش نبوده و دامنة افزوده           انداختن بياتي ن   
شدن آرد مالت جو مقادير مناسبي داشته و بيش از آن روي                
كيفيت خمير اثر نامطلوب گذاشته و باعث سست شدن بيش از            

ه با افزايش فعاليت آنزيمي آرد، زمان        ك ضمن آن  .حد آن مي شود  
افزودن مالت روي ژلاتينه شدن       . گردد تخمير نيز طولاني مي    

دهد از اين نظر به بافت       گذارد و آنرا افزايش مي     مي استه تاثير نش
  .كند نان كمك مي



 ١٣٨٤، سال ٣، شماره ٣٦مجله علوم كشاورزي ايران، جلد  ٦٠٠

 بر اساس تشخيص اعضاء پانل، مالت رنگ مغز نان را تغيير             
مي دهد و  بعد از پخت مي تواند اثرات مثبتي جهت به تعويق                

 ٢ و   ١بياتي داشته باشد، بطوريكه نمونه هاي حاوي          انداختن  
بنابراين اضافه كردن   . تي با يكديگر فرق داشتند    درصد از نظر بيا   

مالت جو به تنهايي چندان توصيه نمي شود و بهتر آنست كه آنرا            
همراه گلوتن جهت به تعويق انداختن بياتي نان مورد استفاده             

 اگرچه در اين صورت مي بايست اثر متقابل و نسبت يا            . قرار داد 
 

 ـ      ررسي و ارزيــابي قــرار    نسبتهاي اپتيموم و مطلوب آنها مورد ب
 ٣ضمناً با توجه به نتايج مطلوب افزايش گلوتن در سطوح           . گيرد

 درصد از نقطه نظر به تأخير انداختن بياتي و حفظ تازگي و              ٥و  
رطوبت نان بايستي در مورد كپك زدن آن نيز چاره انديشي               

 ساعت در   ٧٢مشكلي كه در اين تحقيق پس از گذشت           (نمود  
گلوتن مشاهده گرديد و ارزيابي بياتي را        % ٥وي  مورد نانهاي حا  

 ساعت از طريق قضاوت هاي انساني        ٧٢براي زمانهاي بيش از      
 .)غيرممكن ساخت
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SUMMARY 

 
One of the important concerning problems in baking industries is staling of bread for 

the retardation or reduction of which a number of investigators have tried to study the 
phenomenon intensively. Different approaches have been adopted to explain staling 
mechanism (s) and subsequently to retard it. In this study wheat gluten and barley malt 
were employed as antistaling agents in Barbari flat bread.  Gluten was added at 1,3 and 
5 percent levels and barley malt at 0.5,1,1.5 and 2 percent. The effects of these 
treatments on chemical, physical (rheological) and palatability effecting characteristics 
of bread were investigated through obejctive as well as subjective analyses.  Sensory 
analysis results, using multiple comparison and scoring tests, proved that 
appearance,crust color, crumb quality and crumb color were not substantially changed.  
From staling point of view the samples, after a lapse of 24 hours from baking, were of 
the same properties as control.  However, there were significant differences observed 
among samples after passing of 48 hours from storage time. Bread samples containing 5 
percent gluten were significantly different in freshness (fresher) from others according 
to statistical analysis. After a lapes of 72 hours, all the samples containing different 
amounts of gluten were evaluated and found to be fresher than control. Regarding the 
addition of barley malt, the resuts of sensory analysis demonstrated that the assessed 
properties of barley treated samples i.e, appearance, crust color, crumb texture and 
flavour were similar to those in control.  However, crumb color was found to be 
different. Samples containing 1.5 and 2 percent malt were evaluated as different from 
control in this respect. Regarding staling, the results indicated that there were no 
significant differences among samples after a duration of 24 hours of storage.  However, 
after 48 hours of storage two samples containing 1 and 2 percent malt were evaluated as 
different. After expiration of 72 hours from baking, there were not any significant 
differences observed between control and the different samples.  
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