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  چکیده

هیدروکسی پروپیل متیل سلولز، نشاسته ذرت و روغن آفتاب گردان، پس از تهیه فیلم هاي ترکیبی در این پژوهش، 

و  یکشش استحکامشامل نفوذپذیري به بخارآب،  هاصیات فیلم تاثیر غلظت هاي مختلف سوربات پتاسیم بر برخی خصو

بکار گرفته شده در به تاخیر انداختن بیاتی پلی ساکاریدي توانایی پوشش بررسی شد. همچنین، کرنش تا نقطه شکست 

پتاسیم سوربات نتایج نشان داد قرار گرفت.  ارزیابیمکانیکی و حسی نان ها مورد ویژگی هاي نان باگت بوسیله تعیین 

فقط در غلظت هاي بالا قابلیت نفوذپذیري به بخارآب فیلم ها را بطور معنی داري افزایش داد. با افزایش غلظت سوربات 

از بطور معنی داري  آن هایکشش استحکامافزایش پیدا کرد اما درصد  7/65تا  6/2از فیلم ها کرنش تا نقطه شکست 

، آزمون هاي مکانیکی و حسی مربوط به نان ها بطور آشکاري نشان ه بر اینعلاوکاهش یافت.مگاپاسکال  45/2تا  88/7

  در به تاخیر انداختن بیاتی نان هاي باگت موفق بود.  ،داد که پوشش بکار گرفته شده

  

  هیدروکسی پروپیل متیل سلولز نان باگت، سوربات پتاسیم، پوشش خوراکی، واژه هاي کلیدي:
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Abstract
In this study, the composite edible films based on starch, hydroxypropylmethylcellulose (HPMC) 

and sunflower oil were prepared. The effect of potassium sorbate (PS) at different concentrations 
(2%, 6%, 10%, 14% & 18% w/w dry matter) on water vapor permeability (WVP), ultimate tensile 
strength (TS) and strain at break (E%) were studied. In addition, we also investigated the ability of 
applied coating to retard baguette bread staling by evaluating mechanical and organoleptic 
properties. The PS increased WVP significantly only in high concentrations. Increasing PS 
concentration, E% increased from 2.6 to 65.7%, but TS of film significantly decreased from 7.88 to 
2.45 Mpa. Moreover, mechanical and organoleptic tests of bread clearly indicated that applied 
coating was successful in retarding the staling of bread.

Keywords: Baguette bread, Coating, Hydroxypropylmethylcellulose, Potassium sorbate 

  مقدمه

بطور عمده، بیاتی نان نتیجه تغییرات فیزیکی      

پروتئین می باشد. -مربوط به ماتریکس نشاسته

اگرچه رتروگراداسیون نشاسته عامل مهمی در 

نان محسوب می شود اما ترکیبات بافت سخت شدن 

روتئین و آب نیز می تواند سرعت دیگري نظیر پ

کاتینا و همکاران بیاتی نان را تحت تاثیر قرار دهند (

). در مورد آب، کاملا آشکار شده است که نه 2006

فقط بیاتی نان وابسته به افت رطوبت نان است بلکه 

سرعت بیاتی نان یا سرعت دوباره بلوري شدن 

 نشاسته نیز وابسته به محتواي آب موجود در نان

می باشد. در اثر خروج آب، مولکول هاي آمیلوز 

نشاسته به یکدیگر پیوسته و ساختار بلوري نشاسته 

توسعه می یابد که این می تواند روند بیاتی نان را 

فیلم هاي . )2001(راسموسن و هانسن  افزایش دهد

خوراکی لایه هاي نازکی از مواد زیستی نظیر پلی 

و یا مخلوطی از این  ساکاریدها، پروئین ها، لیپیدها

ماکرو مولکول ها می باشند. پوشش ها شکل ویژه 

اي از فیلم ها می باشند که بطور مستقیم روي سطح 

 1995(کاگ و همکاران  تشکیل می شوندمواد غذایی 

. پلی ساکاریدها ترکیبات پیچیده با )2002و تاراناتان 

عملکردهاي گوناگون می باشند. نشاسته به عنوان 

فراوان ترین پلیمرهاي طبیعی به دلیل داشتن یکی از 

هزینه پایین، قابلیت تجدیدپذیري، زیست تخریب پذیر 

بودن و پتانسیل بالا در جهت تشکیل فیلم کاربرد 

 گسترده اي در صنعت بسته بندي پیدا کرده است

از سوي دیگر، . )1996(ارونیتویانیس و همکاران 

مین است سلولز فراوان ترین ترکیب آلی در روي ز

عمده اي از سلول هاي گیاهی را  بخشچرا که 

تشکیل می دهد. فیلم ها و پوشش هاي تشکیل شده 
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از سلولز و مشتقات آن می توانند در تنظیم انتقال 

رطوبت در مواد غذایی نقش مهمی را ایفا کنند. فیلم 

هاي اتر سلولزي نظیر هیدروکسی پروپیل متیل 

انعطاف پذیر، شفاف، سلولز و متیل سلولز به تنهایی 

اما  بدون بو و طعم، مقاوم به چربی و روغن بوده

در برابر انتقال رطوبت و اکسیژن همانند نشاسته 

کرنش تا و  داشتهقدرت ممانعت کنندگی متوسطی 

 - (کروشتا و مالدر دارندنیز متوسطی نقطه شکست 

به همین دلیل این گونه فیلم ها . )1997جانسون 

می مختلفی حات فیزیکوشیمیایی انجام اصلانیازمند 

می تواند باشند که یکی از روش هاي اصلاحی

به ترکیبات مناسب نظیر روغن ها  افزودن

) 2006براوین و همکاران (باشد. فرمولاسیون آن ها 

در بررسی تاثیر پوشش هاي متیل سلولزي بر 

ماندگاري محصولاتی نظیر کراکر دریافتند که 

تواند بطور قابل توجهی پوشش بکار گرفته شده می 

فیلم همچنین، ماندگاري کراکر ها را افزایش دهد. 

هاي خوراکی حاوي ترکیبات ضد میکروبی بطور 

گسترده اي می توانند رشد ریزسازواره هاي بیماري 

 زا و عامل فساد در سطح مواد غذایی را کنترل کنند

. در مواد غذایی جامد نظیر )2001(کاگري و همکاران 

دگی بیشتر در سطح مواد غذایی اتفاق می نان آلو

افتد بنابراین می توان پیش بینی کرد که استفاده از 

ترکیبات ضد میکروبی نظیر سوربات پتاسیم می 

تواند رشد کپک ها و مخمرها را در سطح مواد غذایی 

به تاخیر بیاندازد که در این صورت دیگر نیازي به 

مولاسیون روبی در فرکاستفاده از ترکیبات ضد می

تعیین ) 1هدف از پژوهش حاضر مواد غذایی نیست.

اثر غلظت هاي مختلف سوربات پتاسیم بر 

نفوذپذیري به بخارآب و ویژگی هاي مکانیکی فیلم 

) بررسی تاثیر پوشش بکار گرفته 2پلی ساکاریدي

شده با غلظت بهینه سوربات پتاسیم بر بیاتی نان 

  باگت می باشد.

  

  مواد و روش ها

  شیمیایی مواد

 BDH)در این پژوهش از نشاسته ذرت      

chemicals Ltd poole England) ،هیدروکسی-

 METOLOSE, viscosity)سلولز متیلپروپیل 

4000 CPs)گردان ، روغن آفتاب(Sigma, USA) ،

 Merck Schachardt OHG 85662)گلیسرول 

Hohenbrunn, Germany)اتانول ،(Merck 

KGaA 64271 Darmestadt, Germany)  و

 ,Sdfine-CHMLiMiTEd)پتاسیم سوربات 

India) .استفاده شد  

  لیپید -ساکاریدهاي پلیتهیه فیلم

ــیلم       ــیون فــــــ ــاملفرمولاســــــ % 20شــــــ

% نشاسـته ذرت،  44سـلولز،  متیـل پروپیلهیدروکسی

 ه وبـود  آفتـاب گـردان  % روغـن  20% گلیسرول و 16

 18و  10،14، 6، 2سـطح (  5سوربات پتاسیم هم در 

بـه  درصد مـاده خشـک فـیلم) بـه عنـوان نگهدارنـده       

افزوده شد. براي تهیه فـیلم خـوراکی بـا    محلول فیلم 

ــالا فرمولا ــیون بــــ ــدا ســــ ــرم  44/1، ابتــــ گــــ

ــی ــل هیدروکس ــلپروپی ــلولز در متی ــی 75س ــر میل لیت

 75) در دمـاي  1:2آب (نسبت حجمی  -مخلوط اتانول

 19/3د، دقیقه حل گردی ـ 10گراد به مدت درجه سانتی

 95لیتر آب با دماي میلی 75گرم نشاسته ذرت نیز با 

شـد،  دقیقـه مخلـوط    30گـراد بـه مـدت    درجه سانتی

ســاز بــا ســازي نشاســته ذرت توســط همگــن همگــن

شـد. پـس    دقیقه انجام  1به مدت  rpm4000سرعت 

ــزودن  ــه   16/1از افــــ ــرول بــــ ــرم گلیســــ گــــ

مـک  ها به ک سلولز، مخلوط آن متیلپروپیلهیدروکسی

دقیقـه   1بـه مـدت    rpm6000ساز در سـرعت   همگن

ــن  ــم    همگ ــط ه ــات توس ــن ترکیب ــپس ای ــد س زن ش

ــی  ــوط  rpm800مغناطیس ــته و  مخل ــد. نشاس گردی

هیدروکسی پروپیل متیل سلولز آمـاده شـده بـا هـم     

ساز در ثانیه توسط همگن 90مخلوط شده و به مدت 

-سـانتی درجـه  75همگن و در دماي  rpm6000دور 

زن قرار گرفت. روغن دقیقه روي هم 10مدت  گراد به

ــردان  ــاب گ ــزان   آفت ــه می ــوط   45/1ب ــه مخل ــرم ب گ
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گلیسـرول  -سـلولز متیـل پروپیلهیدروکسی -نشاسته

گـرفتن روي همـزن   شـود و پـس از قـرار   اضافه مـی 

درجـه   75و دمـاي   rpm800طیسی در سـرعت  مغنا

سـازي در دور  دقیقـه، همگـن   2گراد به مدت سانتی

rpm6000  شـد. سـوربات در   دقیقه انجـام   2به مدت

مقدار مورد نظر در این مرحله به امولسـیون اضـافه   

زن شــده و مجــدداً امولســیون تهیــه شــده روي هــم 

و  rpm800دقیقه در سـرعت   10مغناطیسی به مدت 

گراد قبل از پخش کـردن روي  درجه سانتی 75دماي 

محلــول فــیلم هــا بــا شــد. پلکســی گــلاس قــرار داده 

ــ ــه نــازك    اس ــپریدر کرومــاتوگرافی لای تفاده از اس

(DESAGA HEIDELBERG, Germany)  روي

ظروف پلکسی گلاس پخش شد. لازم به تـذکر اسـت   

مورد نظـر فـیلم بـا تغییـر فاصـله تیغـه        که ضخامت

آمد. به صورتی که براي بدست اسپریدر به دست می

میکــرون، تیغــه اســپریدر روي  15آوردن ضــخامت 

دسـتگاه  ونها درفیلممتر تنظیم شد.  میلی5/0فاصله 

 25دمـاي  ) در IKH.RHژرمیناتور (ایران خودسـاز  

 15% بـه مـدت   40گراد و رطوبت نسـبی درجه سانتی

ها، بوسیله ریختن امولسیون شدند. نانساعت خشک 

لیتر و فاصله بشـر حـاوي محلـول فـیلم بـا      میلی 50(

دار هاي باگت ثابت در نظـر گرفتـه شـد) پوشـش    نان

گـراد بـه   درجه سانتی 60شده و تحت شرایط دمایی 

دقیقه قرار گرفته تا پوشش آن خشک شـود  10مدت 

  ).2006(براوین و همکاران 

  تعیین میزان نفوذپذیري به بخارآب

هاي نفوذپذیري به بخارآب فیلمهاي آزمون     

اصلاح شده  ASTM) 1995خوراکی طبق روش (

هاي ن از فنجانصورت گرفت. براي انجام این آزمو

 5/3سانتی متر و ارتفاع  3اي با قطر داخلی شیشه

میلی  8سانتی متر استفاده شد. فنجان ها محتوي 

توانست رطوبت لیتر آب مقطر بودند که این می

% را در فضاي داخل فنجان ایجاد کند بصورتی 100

که رطوبت داخل فنجان ار رطوبت بیرون بیشتر بود. 

له گریس روي فنجان ها قرار نمونه هاي فیلم بوسی

بندي گرفته و با واشر لاستیکی و گیره محکم و آب

شدند سپس فنجان ها درون یک دسیکاتور می

 12محتوي سیلیکاژل قرار گرفتند. فنجان ها هر 

ساعت یک بار توزین شده و میزان افت وزنی با 

تعیین  0001/0استفاده از ترازوي دیجیتال با دقت 

وذپذیري به بخارآب با استفاده از شد. میزان نفمی

  فرمول زیر محاسبه شد:

PtA

xm
wvp




  

سطح  Aافت وزنی مربوط به فنجان،  ∆mجایی که 

m2 4-10×7.06)در معرض (
 ،t∆زمان(S) ،x 

بین (Kp)اختلاف فشار جزئی  ∆pو (m)ضخامت 

تلاف فشار درون و بیرون فنجان می باشد که این اخ

کیلوپاسکال (با  179/3درصد  100در رطوبت 

  ول بخار اشباع) در نظر گرفته شد.استفاده از جد

  تعیین ویژگی هاي مکانیکی فیلم ها

هاي مکانیکی فیلم ها بر طبق روش آزمون     

)1996(ASTM   تغییر یافته صورت گرفت. فیلم ها

متر بریده شده و تحت شرایط سانتی 6×1در قطعات 

گراد درجه سانتی 25% و دماي 50رطوبت نسبی 

ها، ضخامت گیريمشروط شدند. قبل از اندازه

گیري شدند. فاصله نقطه اندازه 8هاي فیلم در نمونه

 Zwick)دستگاه آزمون عمومی فیلم  بین دو فک

BZ2/5TH 1S, Germany)60 متر و سرعت میلی

حکام استمتر بر دقیقه بود. میلی 50حرکت فک بالایی 

بوسیله تقسیم بیشینه نیرو بر سطح اولیه و  کششی

بوسیله تقسیم میزان کشش  کرنش تا نقطه شکست

م بر طول اولیه فیلم در لحظه پاره شدن نمونه فیل

  بدست آمدند.

  آزمون فشردن

سفتی عبارت است از نیروي لازم براي تراکم یک      

 دستگاهاز ،آزموناین در فراورده تا مسافت موجود. 

ــومی  ــون عم ــواد آزم  ,Hounsfield H50KS)م

England)شرایط دستگاه مذکور براي استفاده شد .

ــل     ــت از: س ــارت اس ــان عب ــز ن ــفتی مغ ــابی س ارزی

ــینه   ــراکم بیش ــذاري ت ــژر   500بارگ ــوگرم و پلان کیل

متـر. پوسـته نـان هـاي     سـانتی  3آلومینیومی با قطر 

باگت توسط چـاقو برداشـته شـده و آمـاده متـراکم      
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نان هاي بـدون پوسـته بطـور کامـل در     ند. شدن شد

زیر پلانژر قرار گرفتند به گونه اي که پلانـژر وسـط   

بـراي انجـام آزمـون، ابتـدا     نان را متراکم مـی کـرد.   

بـالاتر از   mm1پلانژر در وضعیتی قرار گرفـت کـه   

مرکز سطح نان قرار گیرد. میزان پایین آمدن پلانـژر  

) و mm6درصــد (عمــق تــراکم  40در ســطح تــراکم 

 .تنظــیم شــد mm/min100در  crossheadســرعت 

درصـد   25خواندن نیـروي تـراکم در میـزان تـراکم     

انجام گرفت پس از آن پلانژر به وضـعیت اول خـود   

هاي بعدي ایـن مراحـل تکـرار    برگشته و براي نمونه

  ).AACC, 1998(شد

  هاآنالیز حسی نان

 ااز نظر آروم با روش هدونیک و همچنینهانان     

هاي خیلی تازه، ، بافت و ظاهر در فرم(عطر و طعم)

تازه، کمی تازه، بیات، کمی بیات و بسیار بیات 

نفر از افراد آموزش دیده مورد ارزیابی  10توسط 

هاي خیلی تازه، امتیاز براي نان 6قرار گرفتند. امتیاز 

هاي کمی براي نان 4هاي تازه، امتیاز براي نان 5

براي  2هاي بیات، امتیاز ي نانبرا 3تازه، امتیاز 

هاي بسیار براي نان 1هاي کمی بیات و امتیاز نان

  ).AACC, 1998(بیات در نظر گرفته شد

  میکروسکوپ الکترونی

براي بررسی ریزساختار نمونه ها از      

میکروسکوپ الکترونی استفاده شد. حداکثر ولتاژي 

ها مورد استفاده  که توسط این نوع میکروسکوپ

ها پس از باشد. نمونه می KV20گیرد حدود قرار می

هاي ویژه، طلاکوبی شده و آماده تثبیت روي پایه

بررسی ریزساختار با میکروسکوپ الکترونی شدند

  .)2006(براوین و همکاران 

  هاي آماريآزمون

طرح آماري هاي کمی از مورد ویژگیدر     

) در ANOVAواریانس ( تجزیهآزمون فاکتوریل و 

استفاده گردید و درتکرار  3و در α=05/0سطح 

دار بودن از آزمون مقایسه چندگانه صورت معنی

Duncan.همچنین براي بررسی نتایج استفاده شد

دهی و آزمون ها، از روش امتیازابی حسی نانارزی

LSDافزار ها از نرمگیري شد. براي آنالیز دادهبهره

SPSS 13 استفاده شد.  

  نتایج و بحث

  بررسی اثر سوربات پتاسیم

هاي هاي سوربات در فیلمهنگامی که غلظت     

روغن از -نشاسته -هیدروکسی پروپیل متیل سلولز

کرنش تا نقطه زایش یافت درصد اف 18صفر تا 

) 1درصد افزایش یافت (شکل 7/65تا  6/2از شکست 

ها با مربوط به این فیلم یکششاستحکام در حالی که 

داري داشت افزایش سطوح سوربات کاهش معنی

درصد سوربات پتاسیم،  2البته در غلظت ). 2(شکل

مشاهده شد فیلم افزایشی در میزان استحکام کششی 

در هر صورت د. نشپدیده اي مشخص که دلیل چنین 

کمتر و  یکشش استحکام،هاي محتوي سورباتفیلم

بیشتري را در مقایسه با فیلم  کرنش تا نقطه شکست

شاهد نشان دادند. در این مطالعه، سوربات ممکن 

سایزر عمل کرده و کاهش است به عنوان پلاستی

را  کرنش تا نقطه شکستو افزایش  یکشش استحکام

توان اي را میشته باشد. دلیل چنین پدیدهدر پی دا

سوربات ن گونه بیان کرد که زنجیر مستقیم ای

تواند به سادگی درون زنجیرهاي نشاسته و می

سلولز نفوذ کند و در نتیجه پروپیل متیلهیدروکسی

ساکارید شده سبب افزایش تحرك بین زنجیرهاي پلی

و افزایش  یکشش استحکامو به موجب آن کاهش 

(کاگري  را بدنبال داشته باشد نش تا نقطه شکستکر

  .)2001و همکاران 
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کرنشبررسی اثر سطوح مختلف سوربات بر  1شکل

بازه هاي اطمینان معرف انحراف مورد آزمایش. ھایفیلم

تکرار می باشد. 3با  SDاستاندارد 

  

  

بررسـی تـاثیر سـطوح متفـاوت سـوربات بـر        2شکل 

بـازه  فیلم هاي مورد آزمـایش.   یکشش استحکاممیزان 

تکـرار   3بـا   SDهاي اطمینان معرف انحراف استاندارد 

می باشد.

  

تاثیر سوربات بر قابلیت نفوذپذیري به بخارآب      

 - هاي هیدروکسی پروپیل متیل سلولزمربوط به فیلم

نشان داده شده است.  3روغن در شکل –نشاسته

رصد تغییر د 10افزایش غلظت سوربات از صفر تا 

مهمی را در نفوذپذیري به بخارآب ایجاد نکرد اما 

درصد)  18و  14هاي بالا (سوربات در غلظت

داري سبب افزایش توانست بصورت معنی

تواند به دلیل نفوذپذیري به بخارآب گردد که این می

هاي بالا دوست در غلظتهاي قطبی آبافزایش گروه

ر یاثتبررسی  با)، 2010لی شن و همکاران (باشد. 

سوربات پتاسیم بر ویژگی هاي مختلف فیلم هاي 

غلظت هاي که  نشان دادندنشاسته سیب زمینی 

درصد) می  15بالاي سوربات پتاسیم (بیشتر از 

استحکام کششی و کرنش تا نقطه تواند کاهش 

را افزایش نفوذپذیري به بخارآب همچنین شکست و 

و هیو مک بر طبق مطالعه . بدنبال داشته باشد

، افزودن ترکیبات قطبی ممکن است )1994(همکاران 

دوستی و قابلیت انحلال سبب افزایش ماهیت آب

براین افزودن ترکیباتی نظیر سوربات گردد. علاوه

تواند تراکم و انباشتگی زنجیر را تضعیف کرده و می

کنند که تر و ضعیف تري را ایجاد میساختار شل

بیشتري را در زنجیر تواند قابلیت حرکت این می

با قبلا به آن اشاره شد،همانطور که سبب شود. 

محلول تشکیل دهنده  بهسوربات پتاسیم  افزودن

آن به فرمولاسیون نان دیگر نیازي به افزودن فیلم 

در نتیجه میزان ترکیب ضد میکروبی  نمی باشد و

چرا که ماده خشک تشکیل  مصرفی کاهش می یابد

اده خشک تشکیل دهنده نان می دهنده فیلم کمتر از م

 استحکامبنابراین طبق نتایج بدست آمده یعنی . باشد

بیشتر،  کرنش تا نقطه شکستکمتر،  یکشش

نفوذپذیري به بخارآب کم و همچنین محدودیت در 

درصد  2استفاده از سوربات، سوربات در سطح 

  براي استفاده در فرمولاسیون نهایی انتخاب شد.
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اثیر سطوح مختلف سوربات بر میـزان  بررسی ت3شکل

بـازه  نفوذپذیري به بخارآب فیلم هاي مورد آزمـایش.  

تکـرار   3بـا   SDهاي اطمینان معرف انحراف استاندارد 

  می باشد.
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  بررسی اثر پوشش خوراکی بر بیاتی نان

 اندازه گیري سفتی بافتهاي نتایج آزمون     

هاي انماندگاري نقابلیت ) نان نشان داد که 4(شکل

دار در مقایسه با شاهد بطور قابل توجهی در پوشش

طول روزهاي اول، دوم و سوم از نگهداري افزایش 

دار به نیروي یافت به عبارت دیگر نان هاي پوشش

کمتري جهت فشرده شدن نیاز داشتند که این دلالت 

تواند سبب اي میکند بر این که، پوشش تا اندازهمی

ردد. مشاهدات ما همچنین حفظ رطوبت درون نان گ

تاثیر هیدروکسی پروپیل متیل سلولز و نشاسته را 

بر بافت نان تائید کرد جایی که مقدار کمی از محلول 

فیلم جذب سطحی بافت نان شده بود. در این حالت، 

سلولز و متیلپروپیلساکاریدهاي هیدروکسیپلی

نشاسته به دلیل ماهیت آب دوست و تشکیل شبکه 

د به حفظ رطوبت درون نان کمک کنندتواننمی

رسد به نظر می ،بنابراین) 2005(بارسناس و راسل 

تواند به افزایش ماندگاري نانکه همه این اثرات می

شکل شایان ذکر است،  دار منجر گردد.هاي پوشش

نمونه اي از نمودارهاي آزمون تراکمی نان هاي 5

  می باشد.پوشش دار در روز اول نگهداري 
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-پروپیـل هاي هیدروکسـی بررسی تاثیر پوشش4شکل

بازه هـاي  روغن بر بیاتی نان. -نشاسته  -سلولزمتیل

تکـرار مـی    3بـا   SDاطمینان معرف انحراف استاندارد 

  باشد.

  

نمودار آزمون تراکمی نان پوشش دار در روز  5شکل          

نگهداري اول

  

) نشان 1بر این نتایج آزمون حسی (جدولعلاوه     

هاي پوشش دار و داد که هیچ اختلاف مهمی بین نان

شاهد از نظر آروما وجود نداشت. همچنین نان 

دار در مقایسه با شاهد در طول روز اول، پوشش

تري برخوردار دوم و سوم نگهداري از بافت نرم

در مورد آزمون میکروبی، هیچ گونه کشت .بود

ظاهريز نظر افقط نمونه ها و انجام نشدمیکروبی 

هیچ کدام از درنشان داد که  نتایج. ندکنترل شد

و تشکیل کلونی در طول آلودگی کپکی نمونه ها

  . مشاهده نشدروزهاي نگهداري 

مربوط (عطر و طعم، بافت و ظاهر) آزمون حسی  -1جدول 

- پروپیلبه نان هاي پوشش دار با فرمولاسیون هیدروکسی

  دروغن و شاه - نشاسته -سلولزمتیل

نان حسی امتیاز   

  هاي تیمار شده

  روزهاي نگهداري

3
b
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، 4، کمی تازه=5، تازه=6امتیازها شامل:  نان هاي بسیار تازه=

1و بسیار بیات= 2، بیات=3کمی بیات=
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دار و هاي پوششبررسی ریزساختار پوسته نان

  شاهد

هاي ر مربوط به پوسته نانریزساختا ،6شکل      

گونه دهد. هماندار و شاهد را نشان میباگت پوشش

که مشاهده می شود، پوسته مربوط به نان شاهد 

-هاي زیادي است که این میداراي شکاف و ترك

که حالیتواند انتقال بخارآب را تسهیل کند در

- سلولزمتیلپروپیلهیدروکسی - پوشش نشاسته

ور را پوشانده و مانع مناسبی را هاي مذکروغن ترك

کند بنابراین در برابر انتقال بخارآب ایجاد می

تواند تصاویر میکروسکوپی بطور آشکاري می

  دار را تایید کند.هاي پوششماندگاري بیشتر نان

  

  نتیجه گیري

با افزودن سوربات پتاسیم به فرمولاسیون فیلم در      

کرنش تا ی شامل غلظت هاي مختلف، ویژگی هاي مکانیک

تحت تاثیر قرار گرفت  یکشش استحکامو نقطه شکست 

اما سوربات پتاسیم توانست فقط در غلظت هاي بالا 

نفوذپذیري به بخارآب فیلم را تحت تاثیر قرار دهد. 

، نتایج بدست آمده از آزمون هاي مکانیکی و همچنین

حسی نان هاي باگت نشان داد که پوشش هیدروکسی 

روغن بکار رفته روي  -نشاسته -سلولزپروپیل متیل 

نان هاي باگت توانست بطور قابل توجهی بیاتی نان ها 

را به تاخیر انداخت بنابراین می توان استفاده از این 

ماندگاري نان مثبت ارزیابی  پوشش را براي افزایش

کرد.

  

الف)

  

  

ب)

  250ارب) شاهد با میکروسکوپ الکترونی در بزرگنمایی دهاي الف) پوششتصاویر ریزساختار مربوط به پوسته نان 6شکل
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