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غني سازي نان بروتشن با كنسانتره پروتئين ماهي كپور نقره اي
)Hypophthalmichthys molitrix(

3و علي اصغر خاني پور2*، الهام رحيم زاده1سهراب معيني

و فنون دريايي، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامي–2و1  دانشكده علوم

ر انزلي مركز ملي تحقيقات فرآوري آبزيان، بند–3

28/5/88: تاريخ پذيرش1/2/88:تاريخ دريافت

1چكيده

 FPCامروزه استفاده از كنسانتره پروتئين ماهي يا
)Fish Protein Concentrate(براي غني سازي نان مورد توجه ،

تحقيق از كنسانتره پروتئين ماهي كپور در اين. قرار گرفته است
جهت غني سازي) Hypophthalmichthys molitrix( نقره اي

شد10و5/2،5،7نان بروتشن با افزودن مقادير  بر. درصد استفاده
مورد قبول FPCدرصد7و5نان حاوي،اساس آزمايش چشايي

رو. ارزيابان حرفه اي قرار گرفت ي اين دو آزمايش هاي شيميايي بر
و نمونه شاهد نشان داد كه در نمونه شاهد درصد پروتئين، نمونه

و خاكستر به ترتيب  و43/11،13/1،69/29: چربي، رطوبت
،FPC  :36/15،14/1،27/34 درصد5نمونه حاويدرو014/2
42/2وFPC :17،15/1،25/36درصد7و نمونه حاوي22/1

فا. درصد بود رينوگراف نشان داد كه ميزان جذب آب نتايج آزمون
و1-2حدود FPCدر خميرهاي حاوي  درصد افزايش يافت

درصد7و5همچنين مدت زمان نگهداري نمونه هاي غني شده با 
FPC تا لذا با توجه به نتايج به دست. ساعت تعيين گرديد48نيز

درصد كنسانتره پروتئين5-7آمده، غني سازي نان بروتشن با 
. اهي كپور نقره اي پيشنهاد مي گرددم
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Abstract 

Today, the use of fish protein concentrate (FPC) for 
enrichment of bread has been attracted the attention of many of 
nutritionist. In this research, the effect of enrichment of brotchen 
bread by 2/5, 5, 7 and 10 percent of FPC was studied. According 
to the organoleptic test, the samples which contained 5 to 7 % 
FPC were accepted. The chemical tests on the reference sample 
showed that it contained 11/43% protein , 1/13% fat , 29/69% 
moisture and 2/014 % ash. The protein , fat , moisture and ash 
enriched samples by 5 and 7 percent of FPC increased by 
15/36% , 1/14% , 34/27% ,2/22% and 17% , 1/15% , 36/25% , 
2/425 respectively . On the other hand the results of farinograph 
test has shown that the absorption of moisture for dough 
contained 5 to 7 percent of FPC increased by 1-2%. The shelflife 
of the enriched samples was determined to be 48 hours. 
Regarding to the results of this study the enrichment of Brotshen 
bread by 5-7% of FPC of Silver carp is recommended 

 
Keywords: Enrichment, fish protein concentrate, Silver carp, 
Brotchen bread. 
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و فنون دريايي 1388 تابستان /295 پژوهش هاي مجله علوم

 مقدمه
كه حاوي است محصولي فرآوري شده از ماهي FPCيا )  Fish Protein Concentrate(كنسانتره پروتئين ماهي

گرو جهت مصارف انس بودهارزش غذايي بالايي  و در شرايط كاملاً بهداشتي توليد مي از نظر اين محصول.دداني
و بدون طعم ماهي كه حاوي ظاهري پودري است سفيد رنگ، بدون بو درصد پروتئين با كيفيت90تا80، بي مزه

جم.)Stilling ,1971(مناسب مي باشد  و انرژي از له مهم با توجه به اين كه سوء تغذيه ناشي از كمبود پروتـئين
به غذاي FPC، لذا افزودن مقادير كنـترل شده اي از استترين مشكلات موجود در اغلب كشورهاي در حال توسعه 

با.)Spencer ,1971(، باعث رفع اين نقيصه مي گردد ادي كه دچار كمبود پروتئين هستندروزمره افر همچنين
نيـاز بدن كه وجـود آنها در غذاهاي روزانه جهت حفظ مقادير قابل ملاحظه اي از مواد معـدني مـورد FPCمصرف 

و سلامت لازم استتع ، تـرين اين مواد مي توان به كلسيم، نـيز تاميـن مي گردد كه از جمله مهم ادل بـيولوژيكي
و يد اشاره نمود كه البـته تـوصيه مي شود كه اين ماده ارزشمنـد به مـوادي افـزوده شود.)Stilling ,1971(فسفر

و هم مردم نسبت به مـصرف اين غـذاها تمـايل نشان مي دهنـد زيـرا  هم غـذاي اصلي مردم را تشكيل مي دهند
FPC و ليـزين است آمينه هايسرشار از اسيد و اين مواد در)Stilling ,1971(ضـروري به خـصوص متيـونين

ماتركيب پر غوتئين غلات كه در اكثر نقاط دنيا، خصوصاً كشور ي وجود ـذاي اصلي مردم مي باشـند به مـيزان كافـ،
، جهت بهبود وضعيت تـغذيه اي ئيندر واقـع با تـوجه بـه اين كه استـفاده راهبردي از منـابع غـني از پروتـ. ندارد

حاصل از غلات مل در فرآورده هايـبه عـنوان مكFPC، لذا مي توان از)El- Badawy,1997(تـوصيه مي شود
و بيسكويت ها استـفاده نمود انواع نان ها، ماكارونيمانند  يك ماده غذايي ان به عنوانـن.)FAO,1986(، كيك ها
مئين، انرژيم پروتــه بخش اعظـ، روزانضروري عـ، املاح و طـعدني مـمده نمك مـعام به خصوص ـردم، ورد نياز

كـاق ،(را تـامين مي نـمايدم در آمدـشار ت).1382مجتهد د در جهت رفع نياز هايـ، بايوجه به محـدوديت منـابعبا
كهه اي مردم خصوصاً اقشار كم درآمدتغذي ، از ساده تـرين روش ها براي تـامين مواد مورد نياز آنها استـفاده شود

و غني شده با پروتـه يكي از اين را و ويتامين ها ست ئينها تهيه نان هاي مخصوص ،(، املاح از.) 1380رجب زاده
و مطالعـگذشته تا به حال توجه قابل ملاحظه اي به مصرف نان هاي غني شده توسط مواد اوليه سال اتـم شده است

نـون از تهيـوناگـگ غنـه ليي شده تـوسط اسيـدهاي آمينـهان هاي انـزينخصوصاً وـواع دانـ،  FPCه هاي روغني
دـگ نميلادي 1960 در اواخر دهه. هندزارش مي "نان نـوين"يي هاي دولـتي در هـندوستان اقـدام به تـوليد انواـ،

معـنـمودند كـه تـوسط اسي و مـواد غـدآمينه ليـزين سـدني شدـني و Nikkila et al.,1976 .(Yanez(ازي مي
با)1969(همكاران كه FPCدرصد12و3،6،9، غني سازي نان و گزارش كردند و ارزش غذاي FPCرا انجام داده ي

كه. هبود مي بخشدبيـولوژيكي غذاهاي بر پايه غلات را به خوبي بـ هـ  Nikkilaدر بـررسي هاي جداگانه اي مكارانو
و) 1976( و هـندي و) Kvitka )1982و Chenبـر روي غـني سـازي نـان هاي عـربي بر روي غني سازي نان گندم

كهخت انجام دادندساير محصولات پـ ، به نسبت به آرد هاي معمولي FPCدر آردهاي حاوي، گـزارش شده است
، پس از تهيه نان ها مشاهده شد كه از طرفي در تمامي موارد. جهت ايجاد خمير مطلوب نياز استميزان آب بيشتري

غـن نـان هاي نـسبـني شده مـت به رنـان هاي تيـعمولي داراي ذك. ره تري بودـگ كـلازم به مـر است بيـه طالعات
، انواع دانه هاي روغني مالت، آب پنيرري در زمينه غني سازي نان توسط ساير منابع پروتئيني مانند آرد سويا، آرد شما
انجام شده است ولي بر روي غني سازي نان توسط كنسانتره پروتئين ماهي تا كنون مطالعه اي صورت نگرفته ...و

درصد كنسانتره10و5/2،5،7ي نان بروتشن با مقادير بنابراين تحقيق حاضر براي بررسي اثرات غني ساز. است
و تعيين نان قابل  و حسي فرآورده نهايي ، عمل آوري و ويژگي هاي شيميايي پروتئين ماهي بر روي ارزش غذايي

شد،پذيرش .انجام
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/394 1388تان تابس... غني سازي نان بروتشن با كنسانتره پروتئين

و روش ها  مواد
، بـهبود دهنده)خانه ايـران ملاسكار(ماهي كپور نقره اي، الكل ايـزوپروپانول، آرد گندم، مخـمر: مـواد مصرفي

.، نمك طعام، آب، روغن مايع)كارخانه نان سحر(
، Kemper 2000، آسياب، هم زن اسپيرال مدل: وسايل غير مصرفي دستگاه فارينوگراف مدل، فر گردان پخت نان

Brabender 827504 دستگاه وكيوم ، و غير حساس ، ترازوي حساس . ،دانه كلزا
ن) بندر انـزلي(ملي فرآوري آبزيان ئين ماهي در مركزـحصال كنسانتره پروتـحل استكليه مرا ظر كارشناسان اينـو زير
شدمركز ان قرار داشتند پس ) C.S.W )Cold Sea Waterدر ابتدا ماهي كپور نقره اي تازه كه درون تانكرهاي. ـجام

و توليد فيله و احشا داخلي و تخليه امعا و دم زني و بهداشتي مورد شستشو قرار گرفتند از سر . ماهي، توسط آب تميز
از سپس و يكدست SEPAmaticدستگاه استخوان گير ماهي مدل فيله ماهي عبور داده شد تا يك تركيب چرخ شده

و گوشت خالص از  و استخوان ماهي نيز جدا شودماهي به دست آمده در مرحله بعد اين تركيب توسط الكل. پوست
و طي پروپا-2 شد مرحله،3نول م. چربي زدايي چـدر و الكل به مدتـرحله اول دقيقه در دماي50ربي زدايي، ماهي

، در مرحله دوم. ميكرون جدا شدند 100مخلوط شده، سپس توسط صاف كردن با صافي با چشمه)Cº18(محيط 
و الكل به مدت و در مرحله سومCº90با درجه حرارت GFLبن ماري مدل دقيقه درون70ماهي قرار داده شدند

و الكل به مدت  پس از صاف.نددقيقه درون بن ماري با همان درجه حرارت قرار گرفتـ75چربي زدايي نيز ماهي
، تركيب به دست آمده درون  ساعت قرار گرفت12به مدت Cº100با درجه حرارت Meraewآون مدل كردن نهايي

ش. كاملاً خشك شود تا پـتدنپس از خشك و در نهايت شيـركيب حاصل آسياب شد رنـودر يكـري و ـدستيگ
بـكنسانتره پروت. حاصل شد آمـئين ماهي تعـه دست مـده جهت چـئينيزان پروتـيين و رطوبـربي، تـ، خاكستر

قـورد آزمايش شيميـم 4،يبروتشن با كنسانتره پروتئين ماهبراي غني سازي نان ). 1377،پروانه(ـرار گرفت ايي
ش FPCتيمار آزمايشي با مقادير مختلف از گرم نمك40كيلوگرم آرد،4جهت پخت نان از آميختن.ددر نظر گرفته

تـگ 2000، گرم روغن مايع20گرم مخمر،24گرم بهبود دهنده،16طعام،  و بسته به  ورد نظرـمهاي يمارـرم آب
ت) FPC درصد10و5/2،5،7( شد، FPCگرم 100و25،50،70ـرتيب از به در. خمير نان تهيه تخمير اوليه

و به مدت دماي شد5محيط به60سپس خمير به چانه هاي. دقيقه انجام و جهت تخمير ثانويه گرمي تقسيم شده
گ65و رطـوبتCº30ه درون اتاق تخمير با درجه حرارت دقيق40مدت  سپس خـميرهاي آمـاده. رفتـدرصد قرار
شد Cº220فـر گردان پخـت نان با درجه حرارت دقيقه درون20پخت به مدت جهتشده  .قرار داده

جهت ارزيابي. پس از تهيه نان ها كليه آزمايش هاي مربوطه در مركز پژوهش هاي غلات واقع در تهران انجام شد
كه در شرايط مشابه توليد شده FPC نمونه نان فاقد(و نان شاهد ) FPCتيمار واجد4(مورد آزمايش حسي، نان هاي

و از آنان10در اختيار) بود و مزه، رنگ4خواسته شد كه نفر ارزياب متخصص چشايي قرار داده خصوصيت طعم
و بوي نان را بر اساس مقياس پوسته نم9، بافت مغز هرـگانه مورد ارزيابي قرار دهند، طوري كه به بهترين ونه در

ب9ازـاخص امتيـش نو به 4و1تيمارس از بررسي نتـايج،ـپ.)Jellinek,1985(تعلق گيرد1مونه امتيازـدترين
، از كه در ارزيابي حسي كمترين امتيازها را كسب نمودندبه دليل اين) FPCدرصد10و5/2 حاوي نان هاي(

و از ها) FPCدرصد7و5 نان هاي حاوي(4و3تيمارهاي تـيمارهاي مورد بررسي حذف شده براي ادامه بررسي
ش. استفاده شد ل FPCدرصد7و5، ـاهدنـمونه هاي چئينحاظ ميـزان پروتــاز رطـربي، خـ، و مـورد اكسترـوبت

،ـپ(رفتـگآزمايـش هاي شيميايي قـرار  جايي دانهـجاب ها با استـفاده از روشحـجم مخـصوص نان.)1377روانه
تيسنجش خواص فارينو همچنين. اندازه گيري شد), Paramithiotis 1995( لزاـك و مارهايـگرافي خمير آرد شاهد
و طبق روشـگ 300گراف با ظرف دستگاه فارينووسطـت FPCدرصد7و5 شدـان AACC(1983)رمي جهت. جام
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و فنون دريايي 1388 تابستان /493 پژوهش هاي مجله علوم

و به منظـور تاثـيرـانجام آزم محنانبر روند بيـاتي FPCون بياتي و در فـواصل، نمونه هاي تهيه شده در دماي يط
و از آنان72و24،48زماني  ساعت پس از پخت به روش آزمون اختصاص امتـياز مورد ارزيـابي داوران قرار گرفت

و به نمونه6، طوري كه به نمونه بسيار تازه امتـياز اتي مورد ارزيابي قرار دهندخواسته شد كه نمونه ها را از نظر بيـ
ت.)Piggott,1984(گيرد علقـت1بسيار بيات امتياز تـجهت و و ـحليل آماريجزيه ، داده ها به صورت ميانگين

و اختلاف در سطح يك. معني دار محاسبه شدP>05/0انحراف معيار گزارش شدند و در داده ها به صورت آماري
مورد تحليل قرار گرفت فاده از روش هاي استانداردـو با است) ANOVA(مدل كاملاً تصادفي به وسيله تحليل واريانس 

)Panse,1961(.

 نتايج
03/0درصد پروتئين،5/91با انجام آزمون شيميايي، كنسانتره پروتئين ماهي كپور نقره اي استحصال شده حاوي

و3/1درصد چربي، و ميزان. درصد خاكستر بود3/3درصد رطوبت  TVNهمچنين ميزان پراكسيد اين فرآورده صفر
شد ميلي12آن نيز . گرم در صد گرم اندازه گيري

و بررسي)1(در شكل و بوي ـتهخصوصيات رنگ پوسنتـايج ارزيابي حسي و مزه، بافت مغز و نمونه، طعم  شاهد
با نان . ماهي كپور نقره اي نشان داده شده است FPCهاي غني شده

در تمام ويژگي هاي حسي بالاترين)FPCدرصد5نمونه حاوي(2مشاهده مي شود كه تيمار)1(با توجه به شكل
و پس از آن به ترتيب تيمار  نمونه حاوي(1، نمونه شاهد، تيمار)FPCدرصد7نمونه حاوي(3امتياز را كسب نمود

و. قرار داشتند) FPCدرصد10نمونه حاوي(4و تيمار) FPC درصد5/2 و مزه رنگ پوسته نان، از نظر ويژگي طعم
با نمونه شاهد FPCدرصد5، هيچ تفاوتي با نان شاهد نداشت ولي اختلاف نمونه حاوي FPCصددر5/2نمونه حاوي 
).P>05/0(معنادار بود 

با–1شكل و نان هاي غني شده اي FPCنمودار ارزيابي حسي نان شاهد  ماهي كپور نقره

و5همچنين بين نمونه هاي درصد تفاوت10نمونه نان حاوي.د نداشتتفاوت معناداري وجو FPCدرصد7درصد
و ساير نان ها نشان دادمعناداري را با  تفاوت FPCدرصد5و5/2، نمونه هاي حاوي از نظر بوي نان. نان شاهد

با نمونه شاهد معنادار بود FPCدرصد10و7معناداري را با نان شاهد نشان ندادند ولي اختلاف نمونه هاي حاوي 
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/592 1388تابستان ... غني سازي نان بروتشن با كنسانتره پروتئين

)05/0<P.(مغ معناداري با نمونه شاهد، در ساير تيمارها اختلاف FPCدرصد5، به جز نمونه حاويز ناناز نظر بافت
م. ديده نشد مـبه اين ترتيب ويبا آرد گندم FPCختلفـخلوط كردن مقادير تـ، وليدي را تغييرـژگي هاي حسي نان

و به دليل اين كه نان هاي غني شده با  را FPCدرصد5/2و10داد در تمامي ويژگي هاي حسي كمترين امتيازها
ا .ز تيمارهاي مورد بررسي حذف شدندكسب نمودند،

و نان هاي غني شده با ماهي كپور نقره اي ارائه شده است آزمون شيميايينتايج)1(در جدول . نان شاهد

و نمونه هاي غني شده با* درصد تركيب شيميايي-1جدول ك FPCنان شاهد ايماهي  پور نقره

 كربوهيدرات خاكستر رطوبت چربيپروتئين نمونه
74/55±014/2252/0±69/29027/0±13/1024/0±43/11016/0±051/0 نان شاهد

FPC 051/0±36/15016/0±14/1028/0±27/34050/0±22/2137/0±01/47درصد5نان با

FPC 042/0±17022/0±15/1056/0±25/36042/0±42/2154/0±18/43 درصد7نان با

، ميانگين سه تكرار هستند﹡ .مقادير ارائه شده در جدول

، محتوي پروتئين.ها تفاوت چنداني با يكديگر نداشت، ميزان چربي بين نمونهو شكل ارائه شده با توجه به جدول
و رطوبت نان هاي تهيه شده با 7و5، طوري كه ميزان پروتئين در مخلوط بود بالا تر از نان شاهد FPCخاكستر

نـ57/5و93/3به ترتيب FPCدرصد افـزايش مـيزان خاكستر در نان هاي غني شده. ان شاهد بوددرصد بيـش از
افزايش ميزان رطوبت در نان هاي غني شده نسبت به نان. بود FPCنيـز نشان دهنده بالا بودن ميـزان مواد معدني در 

.را نشان داد FPCز قدرت جذب رطوبت توسط شاهد ني

با–2شكل و نان هاي غني شده اي FPCتركيب شيميايي نان شاهد  ماهي كپور نقره

مشاهده مي شود، افزودن)2(همان طور كه در جدول.آمده است)2(ن تعيين حجم مخصوص در جدولنتايج آزمو
FPC شد درصد باعث كاهش حجم مخصوص7و5به ميزان 5در سطح. نان هاي تهيه شده نسبت به نان شاهد

شد7و5درصد تفاوت معناداري با گروه شاهد مشاهده نشد در حالي كه بين سطوح درصد اختلاف معناداري مشاهده
)05/0<P.(
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و فنون درياييپژوه 1388 تابستان ش هاي مجله علوم 691/

و دو مخلوط-2جدول و حجم مخصوص نان شاهد اي FPCمقادير وزن، حجم  ماهي كپور نقره

)cm3/g(حجم مخصوص)cm3(حجم)g(وزن نمونه
80/13 50690 نمونه شاهد

FPC 50689 78/13 درصد5نان حاوي
FPC 50680 60/13 درصد7نان حاوي

با آزمون فاريوگرافنتايج :آمده است)3(و آرد شاهد در جدول FPCحاصل از تيمارهاي مختلف آرد مخلوط

و ويژگي هاي فارينو گرام آرد-3جدول و دو مخلوط آرد گندم اي FPCگندم  ماهي كپور نقره

زمان گسترش خمير درصد جذب آب نمونه
)دقيقه(

 زمان مقاومت خمير
)دقيقه(

درجه سست شدن خمير
 دقيقه10پس از

ارزش
 والوريمتري

8/585/33/65175 نمونه شاهد
FPC 9/595/24/57364 درصد5آرد با
FPC 4/602/29/47958صددر7آرد با

آن FPCمشاهده مي شود، به موازات افزودن)3(همان گونه كه در جدول ، جذب آب افزايش يافت وليو افزايش
و پايداري خمير در اثر افزودن و زمان مقاومت  FPCزمان مورد نياز براي رسيدن به گسترش يا توسعه كامل خمير

از مهم ترين فاكتورهاي. نسبت به خمير شاهد افزايش يافت FPCدرجه سست شدن خميرهاي حاوي. كاهش يافت
چهش نانوايي يا والوريمتري آرد استاندازه گيري شده در آزمون فارينوگراف ارز ، به اين مفهوم كه آرد مورد استفاده تا

و توليد نان را داراست كه با افزودن ا FPCاندازه قابليت پخت .رزش والوريمتري آرد كاهش يافت،
تفاوت بين حاوي نمونه هاي حاوي با توجه به شكل ارائه شده،. نشان داده شده است)3(نتايج آزمون بياتي در شكل

پس FPCدرصد7و5 ه نيـز همچنين بين دو نمون.)P>05/0(ساعت با نان شاهد معنادار بود24از از نظر بياتي
از FPCدرصد5تفاوت بين نمونه حاوي. داشتتفاوت معناداري وجود ساعت با نان شاهد48از نظر بياتي پس

از. درصد تفاوت معناداري وجود نداشت7و5معنادار بود ولي بين دو نمونه  ر نان ها كپكـساعت در بيشت72پس
ط و ارزيابي بياتي از .ريق قضاوت هاي انساني مقدور نبودزدگي اتفاق افتاده بود

با–3شكل و نان هاي غني شده اي FPC نمودار ارزيابي حسي بياتي نان شاهد  ماهي كپور نقره
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/790 1388تابستان ... غني سازي نان بروتشن با كنسانتره پروتئين

و نتيجه گيري  بحث
ت هـاين شدـحقيق با ن. دف تهيه نان غني شده با كنسانتره پروتـئين ماهي انجام و مهم ترين كته در تهيه اينـاولين
با نان.ـابي حسي بودحصول مقبـوليت آن در ارزيـم و قابل FPCدرصد5غني شده بهترين امتياز را به دست آورد
و مزه نان هاي توليدي با افزايش سطح غني سازي كاهش يافت كه اين كاهش. بول ترين نمونه نان بودق امتياز طعم

 صدق البته اين حالت در مورد بوي نان نيز. به خوبي قابل مشاهده بود FPCدرصد10امتياز در نان هاي حاوي 
در مطالعه انجام شده توسط. شده خوشايند نبود، بوي استشمامFPCدرصد10، طوري كه در نان حاوي مي كرد
Chen وKvitka )1982 (با شد FPCدرصد10و5نان گندم اين بررسي نشان داد كه ارزيابي حسي. غني سازي
بر از ويـژگي هاي FPCتوليد شده با افزايش ميزان هاي نان و نان غني شده با خوبي  FPCدرصد5خوردار نـبود

شد FPCدرصد10بيـش از نان حاوي از) 1969(و همكاران Yanez.مورد قبـول واقع ،3نيز جهت غني سازي نان
هيچ تفاوتي با نان FPCدرصد3، نان حاوي نمودند كه در نتايج ارزيابي حسي استفاده FPCدرصد12و6،9

با، نمونمعمولي نداشت كاملاً FPCدرصد12به خوبي مورد قبول واقع شد ولي نان حاوي FPCدرصد9ه غني شده
و مورد قبول واقع نشد رنگ نان FPCدرصد10و5/2،5،7در اين مطالعه با افزودن مقادير. طعم متفاوت داشته

نتـايج مـطالعه.ل مشاهده بودبه وضوح قاب FPCدرصد10، در نان حاوي طوري كه تيرگي رنگها تيره تر شد 
Nikkila با) 1976(و همكاران و هندي شد FPCكه بر روي غنـي سازي نان هاي عربي نيز تيرگي رنگ نان ها انجام

در) 1969(و همكاران Yanezدر مطالعه.گزارش نمود و مقادير بالاتر، تيرگي رنگ نان گزارش6نان هاي نيز درصد
از) Kvitka )1982و Chen. شد نت. گزارش نمودند FPCنيز تيرگي رنگ نان ها را با افزايش ميزان استفاده ايجـطبق

، طوري كه خاصيت نسبت به نان شاهد بالاتر بود FPCدرصد7و5اين بررسي امتياز بافت نان در نمونه هاي حاوي 
و كوچك ناشي از تخمير در نان و وجود حفرات منظم ازمنادرصد بسيار5ارتجاعي در اين. نان شاهد بود سب تر

با) Kvitka )1982و Chenزمينه  گزارش نمودند FPCدرصد10و5وجود حفره را در مركز نان هاي غني شده
غ. از آب كافي در تهيه خمير نان بودكه اين حالت مربوط به عدم استفاده  و تركيب شيميـدر بررسي ارزش اييـذايي

ش نـنان و مشاهده شد كه ميزان چربي نمونه ها، تفاوتي با يكديگر نداشت FPCدرصد7و5شده با ان هاي غنيـاهد
) درصد03/0(وي چربي پايينو دليل آن اين بود كه كنسانتره پروتئين ماهي استفاده شده در اين بررسي داراي محت

و93/3به ترتيب FPCدرصد7و5محتوي پروتئين مخلوط نان هاي.ن تاثيري در چربي نمونه ها نداشت، بنابرايبود
با43/11بدين صورت كه ميزان پروتئين نان شاهد. درصد بيش از نان شاهد بود57/5 درصد بود كه اين ميزان
ازـاف به FPCزودن مقادير ذكر شده و Tahaنتايج مطالعه انجام شده توسط. درصد رسيد17و36/15به ترتيب

غن) 1982(همكاران انجام شد نيز نشان داد كه ميزان پروتئين نان گندم معمولي FPCي سازي نان توسط كه بر روي
ت10و5به ميزان FPCدرصد بود كه اين مقدار با افزودن83/11 در. درصد رسيد19/19و50/14رتيب به درصد به

بدين. افزايش نشان داد در مقايسه با نان شاهد FPCدرصد7و5ميزان خاكستر مخلوط نان هاي حاوي اين بررسي
با01/2صورت كه ميزان خاكستر در نان شاهد  به FPCدرصد7و5درصد بود كه در نان هاي غـني شده به ترتيب

خ.تـدرصد افـزايش يـاف42/2و22/2ميـزان   اكستر آرد گـندمـاين افـزايش ميـزان خاكستر ناشي از تـفاوت
درمي) درصد3/3( FPCو) درصد85/0( آن FPCباشد كه نشان از بالاتر بودن ميـزان خاكستر و در نـتيجه است
امـن با همچنين.شتري مي باشدلاح بيــان غني شده با و نان هاي غني شده 7و5ميزان رطوبت بين نان شاهد

به ميزان FPCدرصد بود كه با افزودن69/29به عبارت ديگر ميزان رطوبت در نان شاهد. افزايش يافت FPCدرصد
به7و5 به) Sidwell )1970. درصد رسيد15/36و27/34درصد به ترتيب عنـوان كرد كه ايـن حالت مي تواند

داراي رطوبت بيشتري نسبت FPCبه جذب آب بيشـتر مربوط باشد كه باعث مي شود نان هاي حاوي FPCتمايل 
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و فنون دريايي 1388 تابستان /889 پژوهش هاي مجله علوم

اين بررسي نتايج آزمون فارينوگراف آرددر. مطلب را تاييد نمودنتايج آزمون فارينوگراف نيز اين. به نان شاهد باشند
اخ FPCندم حاويـگ و آرد گندمFPC تلاطـنشان داد كه با افزايش ميزان  حاوي، ميزان جذب آب افزايش پيدا كرد
را FPCدرصد7 آبين در مخلوط، زيرا افـزايش مقـدار پروتئـداشتبيشترين ميزان جذب آب را، ظـرفيت جـذب

ش. بيـشتر مي كند هـافـزايش جذب آب سبب مي شود تا و ساختارـبكه گلوتـني ر چه منـظم تر تشكيل شود
قبـم پـناسب تري نـل از از ديگر نتايج منحني فارينوگراف تغييرات پارامترهاي.)1384يارمند،(ـان به دست آيد خت

خ و زمان مقاومت اسـرئولوژيكي مانند زمان گسترش خمير درصد7و5به ميزان FPCت كه هر دو با افزودن مير
اختن بياتي چندان رضايت همچنين ارزش والوريمتري خمير نيز كاهش يافت كه از نظر به تاخير اند. كاهش يافت
س. بخش نبود و افزايش درجه سستي FPC، با افزودن دقيقه10ست شدن خمير پس از زمان درجه افزايش يافت

خ بهنشانگر كاهش تحمل با. اختلاط بود مير نسبت همچنين نتايج اين پژوهش نشان داد كه جايگزيني آرد گندم
FPC شادرصد7و5در سطوح و با افزايش، سبب كاهش حجم مخصوص نان هاي غني شده نسبت به نان هد شد

ن مي نمايند در بررسي خود عنوا) Kvitka )1982و  Chen.حجم مخصوص نان ها نيز كاهش يافت،نسبت جايگزيني
:مي تواند به دو دليل باشدFPC كه كاهش حجم نان هاي غني شده با

1-FPC و گلوتنين است بر خلاف گلوتن كه پروتئين اصلي آرد گندم و عمل اين دو است فاقد گليادين و نقش ،
شده در مرحله تخمير را تركيب در افزايش حجم نان بسيار تاثير گذار است زيرا گلوتنين قدرت نگهداري گازهاي توليد

بنابراين.ي خمير نيز مربوط به گليادين استاز طرفي ايجاد چسبندگ.و عامل اصلي كشش پذيري خمير است داراست
و افزايش ميزان FPCطبيعي است كه با جايگزيني  و گلوتنين آرد FPCبا آرد گندم در فرمول نان ميزان گليادين

و از حجم نان با گندم نيز كاهش يافته .كاسته مي شود FPCهاي غني شده
2-FPC و به باعث كاهش انبساط خمير نان مي شود كه اين حالت باعث ايجاد خميرهاي متراكم تري مي گردد

حج FPCهاي حاوي همين دليل خمير و زمان بيشتري نياز دارند تا به ميزان م مشابه در نان هاي به ميزان آب
.معمولي برسند
48و24نتايج بررسي تاثير كنسانتره پروتئين ماهي بر روند بياتي نان بروتشن نشان داد كه با گذشت در اين تحقيق

نبود FPCساعت پس از پخت، نمونه نان شاهد داراي امتياز بالاتري نسبت به نان هاي حاوي ان شاهدـ، به عبارتي
ن حـبيش از افـت FPCاويـان هاي و ن FPC زودنـازگي خود را حفظ نمود  ان از نظر به تاخير انداختنـبه خمير

، در گـلوتن آن باشد FPC، حاويه مي توان گفت زماني كه بافت ناندر نتيج. بياتي نان چندان رضايت بخش نبود
نااثـ و باعث بيـر ح72با گـذشت. اتي آن مي گرددمطلوب ايجـاد شده كپك زدگي FPCاويـساعت، در نان هاي

و اي نـمشاهده شد شدن در حالي بود كه نان شاهد كمي ديرتر از به همين دليل. ان هاي غني شده دچار كپك زدگي
، هم بايد از نقطه نظر به تاخير انداختن بنابراين. ساعت عملاً غير ممكن بود72ش از ارزيابي بياتي براي زمان هاي بي

و هم در مورد كپك زدن آن و رطوبت نان و حفظ تازگي مي توان نيز از نظر اقتصادي.ي انديشيده شودتدابير بياتي
به قيمتي معادل درصد5به ميزان FPCريال مي باشد كه با افزودن 500 گفت كه نان بروتشن معمولي داراي قيمت

و توليد. ريال مي رسد 1000 بديهي است كه با استفاده از ماهيان ارزان قيمت تر در تهيه كنسانتـره پروتـئين ماهي
ين تر از اين ميزان نيز كاهش را به پاي FPCو صنعتي اين فرآورده، مي تـوان قيمت تمام شده نان غني شده با انبوه 
.داد

و شيميايي ئين ماهي با ويژگي هاي مطلوب حسياين مطالعه اهميت توليد نان غني شده با كنسانتره پروت ، رئولوژيكي
با. رد تاييد قرار مي دهدرا مو اف FPC غني سازي آرد گندم محتوي(زايش ارزش تغذيه اي نان توليد شدهـبه علت

و مواد معدني بالاتر با) پروتئين و نان غني شده داراي ارزش FPCدرصد5-7و جذب آب بيشتر سودمند مي باشد
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/988 1388تابستان ... سانتره پروتئينغني سازي نان بروتشن با كن

و امتيازات حسي مناسبي مي باشد غذايي بخش كثيري از افراد با توجه به كمبود مواد پروتئيني در رژيم. غذايي
و نوجوانان ، لذا بهره گيري از نان غني شده توسط كنسانتره پروتئين ماهي جهت استفاده جامعه، خصوصاً كودكان
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