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 چكیده 

 اگریا نی )پوره دو رقم سیب زمی درصد )وزنی/ وزنی بر پایه آرد( 11و  8، 4 ،2 ،1 مقادیر افزودن اثرات ،پژوهش در این

 و آون اسپرینگحجم مخصوص، های مختلف نان شامل ویژگیبربری بررسی شد. بیاتی نان کیفیت و (، بر سانتهو 

، محتوی رطوبتی مغز ، سفتی بافت، ریز ساختار نان توسط میکروسکوپ الکترونی و ، تخلخل بافت مغزیکنواختی شکل

ها بهبود یب زمینی، خصوصیات کیفی در نمونهس رصد پورهد افزایش خصوصیات حسی مورد ارزیابی قرار گرفت. با

را نشان دادند. بررسی نتایج بافت، ریز  بالاترین کیفیتپوره سیب زمینی  درصد 11های حاوی یافت. بعلاوه نمونه

ان ها و ایجاد ساختاری ظریف و یکنواخت را با افزایش درصد پوره سیب زمینی نشبهبود بافت نمونهساختار و تخلخل، 

ها را در امتیاز کلی با سایر نمونه از هر دو رقم تفاوت معنی داری درصد 11داد. در ارزیابی خواص حسی تنها نمونه 

 در مجموع استفاده از(. P < 10/1)های کیفی نشان داد تاثیر معنی داری بر فاکتور سانته ها رقمدر اکثر آزمون. نشان داد

   .گردیدکیفی های ویژگیبهبود یون نان بربری سبب پوره سیب زمینی در فرمولاس درصد 11

 

   نان بربریفیزیکی، سیب زمینی، کیفیت،  هایویژگی :یکلیدواژگان 
 
 

  مقدمه

 جهان هایکشور از بسیاری مردم پایه و اصلی غذای نان

های ناننان، در میان انواع مختلف . دهدمی را تشکیل

 ا بوده که بههترین نانترین و سادهمسطح از قدیمی

 .شوندهای مختلف در کشورمان تهیه و مصرف می شکل

 استانداردطبق  کهباشد می بربری نانها از انواع آنیکی 

رجب ) شودبندی می طبقه مسطح هاینان جزء ایران،

   .(1881زاده 

بسیار ای نان های تغذیهبهبود ویژگیها پیش از مدت

 با را  نان ازیس غنیامر  این واست  بودهمورد توجه 

 و ایتغذیه ارزش ارتقای راستای مختلف در اتترکیب

استفاده از کیفی محصول مطلوب ساخته است.  سطح

نابع فراوان و ارزان قیمت به عنوان یکی از مسیب زمینی 

ای در اشکال مختلف )آرد سیب زمینی، نشاسته نشاسته

با کمک به حفظ  سیب زمینی، پوره سیب زمینی و ... (

ایند و رنگ مطلوب در نان از گی و ایجاد طعم خوشتاز
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سینگ و همکاران ) استهای دور مورد توجه بودهزمان

2112) . 

 و آب درصد 80 تا 75 داراى سیب زمینی تازه هاىغده

سیب  خشک ماده .هستند خشک ماده درصد 21حدود 

 املاح درصد 1 نشاسته، رصدد 11-81 شامل زمینی

 مواد درصد 2/1-2 و ریفیب مواد درصد 0 معدنی،

 های محلولویتامین انواع نظیر و سایر ترکیبات پروتئینی

شیتو و ) باشد می و عناصر معدنی چربی و آب در

نسبت به سایر  نشاسته سیب زمینی(. 2118همکاران 

بالاترین قدرت تورم بیشترین میزان فسفات و ها نشاسته

 کنداد میایج بالاییویسکوزیته به همین خاطر و  ردرا دا

در صنعت از نشاسته سیب  .(2118سینگ و همکاران )

به عنوان قوام دهنده، پایدار کننده، تشکیل دهنده زمینی 

شیتو و ) شودکننده و نگهدارنده آب استفاده میژل، پر 

مطالعات زیادی در زمینه بهبود کیفیت . (2118همکاران 

و  استه، نشبا استفاده از آردنان و محصولات نانوایی 

نشان ( 1221المانع )است. پوره سیب زمینی انجام شده

درصد آرد سیب زمینی در خمیر نان  4استفاده از  داد

بهبود  افزایش جذب آب خمیر،سبب مسطح عربی 

نیز و  های فارینوگرافی و اکستنسوگرافی خمیرویژگی

 هانان های حسیویژگیطعم و های کیفی، پارامتربهبود 

( تاثیر جایگزینی آرد 2111و همکاران )خلیدازمان . گردید

را در تهیه چاپاتی )نوعی نان سیب زمینی با آرد گندم 

مسطح هندی( و بیسکوییت مورد بررسی قرار دادند. 

آرد سیب زمینی در چاپاتی سبب افزایش  %21استفاده از 

و ایجاد بافتی مطلوب با قابلیت کشش و جوندگی رطوبت 

آرد سیب زمینی در  %20حضور نین چهممناسب شد و 

ها بالاترین ییت با افزایش رطوبت و حجم نمونهبیسکو

اثر ( 2111یانسو و همکاران )نشان داد. را میزان پذیرش 

های کیفی نان مورد پوره سیب زمینی را بر ویژگی

در نمونه این بررسی نشان داد مطالعه قرار دادند. نتایج 

یری و پوره سیب زمینی با افزایش کشش پذ %0حاوی 

حداکثر حجم مخصوص و تخلخل قابلیت انبساط خمیر 

 دیده شد.

نی تحت تاثیر شیمیایی غده سیب زمییخصوصیات فیزیک

از دو رقم  در مطالعه حاضر ،باشدژنوتیپ و رقم آن می

به سبب مقادیر بالای فسفر  2سانته و 1اگریاسیب زمینی 

ر اگریا بیشترین سطح زی. رقم استفاده شد و آمیلوپکتین

ی را در رقم سانته سطح زیر کشت متوسطکشت و 

هر تاثیر افزودن پوره در این تحقیق  باشد.کشور دارا می

های خصوصیات کیفی و ویژگیبر  این دو رقمیک از 

   حسی نان بربری مورد بررسی قرار گرفت.

 

  مواد و روش ها

از کارخانه آرد معقول  %82با درجه استخراج آرد گندم 

 ، خاکستر%0/11 رطوبت محتویه شد. شهر نور تهی

مونه آرد گندم به ترتیب توسط ن %2/12 پروتئین و 80/1%

-A44-11 ،11 هایبه شماره AACCهای مصوب روش

با ها نیز سیب زمینی اندازه گیری شدند. 41-12و  18

سینگ و (، نشاسته )AOAC 1990ماده خشک ) محتوی

یقبانی و )(، آمیلوز، فسفات و پروتئین 2118 همکاران

، %2/18، %2/21 به ترتیب اگریادر رقم  (1884محمدزاده 

 سانتهرقم  و %11/1و  میلی گرم بر کیلوگرم 484 ،4/20%

میلی گرم بر کیلوگرم  011، %4/24، %14، %1/21 به ترتیب

مؤسسه تحقیقات اصلاح و تهیه نهال از ، %11/1فسفات و 

 مخمر خشک فعال ساخت .ندتهیه گردید و بذر کرج

لی با نام شرکت خمیر مایه رضوی و نمک طعام معمو

 های سطح شهر تهیه شدند.تجاری گلها از فروشگاه

 آماده سازی سیب زمینی

ها، آن ها را با پوست در پس از شستشوی سیب زمینی

ها بستگی دقیقه که به اندازه آن 81-40به مدت  جوش آب

چاقو ، به کمک . پس از پخت و خنک شدندادیمدارد، قرار 

توسط را ابتدا ها سپس سیب زمینی ندپوست گیری شد

به صورت پوره  آشپزخانه و بعد توسط هاون کاملاً رنده

 درآوردیم.

 

                                                 
1 - Agria 
2 - Sante 

Arc
hive

 of
 S

ID

www.SID.ir



 810                                                                                 کیفی نان بربری با استفاده از پوره سیب زمینیویژگی های بهبود 

 تهیه نان

های سطح ی خمیر از فرمول رایج در نانواییجهت تهیه

میزان آب مصرفی توسط فارینوگراف شهر استفاده شد. 

 نمک. وزنی آرد استفاده شد %18تعیین شد و حدود 

 د.شاستفاده  وزنی آرد %0/1 مخمر و وزنی آرد  1/2%

 ،1،2مقادیر پوره دو نوع سیب زمینی پخته شده نیز در 

 11بر پایه وزن آرد استفاده شد. در نهایت  %11 و 8، 4

نمونه حاوی پوره سیب زمینی و یک نمونه فاقد سیب 

پس از تهیه هر  زمینی به عنوان نمونه شاهد تهیه گردید.

کابینت ه، جهت طی مرحله تخمیر اولیه آن را درون چان

درجه سانتی گراد و رطوبت نسبی  18با دمای  8پروف

س از گذشت پساعت قرار دادیم.  2درصد به مدت  80

پس از یک  شد.خمیر ورز داده، زمان تخمیر اولیه

تخمیر ثانویه خمیر به  ای به جهتدقیقه  11 استراحت

متر سانتی 10 عرضمتر، سانتی 41طول طور تقریبی به 

ده و توسط انگشتان دست شمتر پهن سانتی 0/1 ارتفاعو 

ر آخرین مرحله د. شدهایی طولی روی آن ایجاد شیار

، شرکت زفره زنده 2211مدل نانوایی ) درون تنور خمیر

 10 به مدت C201° دمای تقریبی در (رود، اصفهان، ایران

 از تنور و هانمونهخروج . پس از پخته شددقیقه  11-

های در دمای اتاق جهت انجام آزمون هاخنک شدن آن

های پلی اتیلن بسته بندی و برچسب کیفی در کیسه

 .   ندشدگذاری 

 نان یصوصیات فیزیكخ

جایگزینی دانه کلزا مطابق  آزمون از استفاده با نان حجم

 گیریدازهان ،(2111)11-10 روش AACC با استاندارد

 از نان مخصوص حجمحجم نان، پس از محاسبه  د.ش

متر سانتیگرم/  بر حسب آن جرم بر نان حجم تقسیم

ی اختلاف ارتفاع نان با محاسبه .آمد بدستمکعب 

ع خمیر پس از تخمیر نهایی، میزان شده با ارتفاپخته

متر بدست آمد ) شیتو بر حسب میلی 4افزایش حجم در فر

ر حسب نان بطول، عرض و ارتفاع (. 2118و همکاران 

                                                 
3 - Proofing cabinet 
4 - Oven spring 

گیری شد و اندیس شکل متر توسط کولیس اندازهمیلی

)نسبت ارتفاع به عرض( محاسبه گردید )راسل و سانتو 

2111.)  
 محتوی رطوبت مغز نان

جدا  راپوسته نان به وسیله کاتر ابتدا  در این آزمون

 آنرطوبت مغز نان توسط پنس جدا شده و سپس نموده 

 2گذاری )قبل از آونبین وزن پلیت و نمونه از اختلاف 

گذاری حاصل ( و پس از آونC 2± 111° ساعت در آون

  (.2110سرز و همکاران شد )
 آزمون بافت نان

توسط دستگاه تازه  نان بافت مغز میزان سفتیبررسی 

ساخت  STM-5مدل  0اینسترون یونیورسال بافت سنج

 روش AACCشرکت سنتام ایران و مطابق با استاندارد 
 نان هاینمونهدر این آزمون انجام گرفت.  (2111) 12-44

 بریده نان مغز قسمت از دقت با مترمیلی 25 با ضخامت

 نیوتن، حسب بر دستگاه شده توسط ثبت نیروی .ندشد

 . شد ثبت نان هاینمونه سفتی بافت از معیاری عنوان به

 تخلخل 

قطعاتی مکعبی شکل با از برای بررسی میزان تخلخل نان 

، HPمتر از مغز نان توسط اسککنر ) میلی 21×21×21ابعاد 

ه در ایککنع عکککس نقطکک 111( بککا دقککت Scanjet  2411مککدل 

 1ایمیج پرو پکلا   ها توسط برنامهگرفته شد. سپس عکس

هکایی نظیکر سکطح متوسکط هکر      پردازش شدند و پکارامتر 

، قطکر  (میلکی متکر  ) 8، قطر متوسط(میلی متر مربع) 4سلول

و تعداد سلول  (مترمیلی) 11داکثر، قطر ح(مترمیلی) 2حداقل

مورد بررسی قرار  (،متر مربعسانتی) 11ها در واحد سطح

 .(2118چیاوارو و همکاران ) گرفتند

 

                                                 
5 - Instron universal testing machine 
6 - Image Pro Plus 4.5   
7 - Mean cell area 
8 - Mean diameter 
9 - Min diameter 
10 - Max diameter 
11 - Cell/cm2 
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بررسی ریز ساختار توسط  میكروسطكوا الكترونطی    

  12روبشی

 از حاصکل  هکای تیمکار نان شاهد و همچنین  مغز بافت از

نکی  پوره هکر دو رقکم سکیب زمی    درصد 11و  4، 1 مقادیر

متکر  میلکی  8متر و ضکخامت  میلی 8×8به ابعاد  یایهنمونه

هکا در دمکای   قرارگیری نمونه ساعت  2 پس ازبریده شد. 

با پوششی ها نمونه،  تثبیت مقادیر رطوبت و دمامحیط تا 

مکدل  ) الکترونکی  میکروسککوپ  دسکتگاه  داخکل طلا بکه  از 

XL30 )10 ولتککاژ بککا و سککاخت شککرکت فیلیککپس هلنککد 

  1011 بزرگنمکایی  مقیکا   بکا  و شکدند  منتقکل  ولکت، کیلکو 

  .شد تهیه هانمونه از تصاویری

 آنالیز حسی نان

ارزیاب آموزش دیده مرکز  0در این آزمون از 

های غلات کشور استفاده شد. به ازای هر نمونه پژوهش

یک فرم از پیش تعیین شده )فرم موجود در پژوهشگاه 

-81 روشماره به ش AACCغلات که مطابق با استاندارد 
های مورد نظر را به تهیه شده بود( که صفت (2111) 44

ها قرار شان در بر داشت در اختیار ارزیابهمراه ضرایب

 21در آخر مجموع تمام امتیازات نهایی بر عدد گرفت. 

 امتیاز نان )عدد کیفی( بدست آید. تقسیم شده تا 

 روش آماری تحلیل نتایج

تحلیکل   و تجزیهو  سه تکرار در این مطالعه آزمایشات در

انجکام   تصکادفی  ککاملا  فاکتوریل طرح چارچوب در نتایج

 معنکی  اخکتلاف  بررسکی  و هامیانگین مقایسه برای و شد

در سکطح   دانککن  ایدامنکه  چند آزمون از هایمارت دار بین

اسکتفاده   MSTAT-Cافکزار   نکرم  و تحت  %20معنی داری 

 گردید.  

 

 نتایج و بحث

 نان یكآزمون های فیزی

، با افزایش مقادیر پوره سیب زمینی 1با توجه به شکل 

 %11نمونه حاوی و بهبود یافت ها نمونهحجم مخصوص 

                                                 
12 - Scanning electron microscope  

ی را با اختلاف معنی دار سانتهپوره سیب زمینی رقم 

(. P < 10/1ها نشان داد )نمونه شاهد و سایر نمونه

محتوی بالای فسفات نشاسته سیب زمینی و همچنین 

های لوز و قابلیت تورم بالای گرانولیمحتوی کم آم

بالا در خمیر نشاسته سیب زمینی با ایجاد ویسکوزیته 

های هوای ناشی از تخمیر شده و در مانع از خروج حباب

دمیرکسن وهمکاران نتیجه حجم نان افزایش می یابد )

بالا بردن با زمینی  سیبفیبر و فسفات (. همچنین 2112

ایش قابلیت کشش پذیری ، سبب افزظرفیت نگهداری آب

ز آنجا که قابلیت کشش پذیری خمیر د شد و انخمیر خواه

های تأثیرگذار بر توانایی خمیر جهت یکی از فاکتور

یر و در نتیجه افزایش حجم نان انبساط در طی تخم

های حاوی سیب زمینی منطقی باشد، بهبود حجم نانمی

ن و یانسو وهمکارا 2112سینگ و همکاران ) می باشد

تاثیر نوع رقم سیب زمینی بر  تحقیقدر این . (2111

ها از نظر آماری نمونهشیمیایی یخصوصیات فیزیک

های حاوی رقم ر نشان داده نشده است، اما نمونهدامعنی

نتایج بهتری را به سبب محتوی فسفات بالاتر  سانته

 نشان داد. اگریانسبت به رقم 

در  م در فککرافککزایش حجککنتککایج حاصککل از انککدازه گیککری 

شکود بکا   آمده است. همکانطور ککه مشکاهده مکی     1جدول 

افکزایش  میکزان  افزایش مقادیر پوره سیب زمینی مصرفی 

یابکد امکا تکأثیر نکوع رقکم و      نیکز افکزایش مکی   حجم در فر 

سکککیب زمینکککی مصکککرفی معنکککی دار  همچنکککین درصکککد

سکیب زمینکی ککه     %2های حاوی نهاست. جز در نمونبوده

ها این فاکتور روندی افزایشی ر نمونهند، در سایافت داشت

 %11ی حکاوی  داد و بیشکترین میکزان آن در نمونکه   نشان 

رقکم   %11و پس از آن نمونه  سانتهپوره سیب زمینی رقم 

   مشاهده شد. اگریا
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 نان نمونه های تاثیر افزودن مقادیر متفاوت پوره سیب زمینی بر حجم مخصوص   -1شكل 

 

 ی در غلظت های مختلف بر افزایش حجم در فر و نسبت عرض به ارتفاع نانتاثیر سیب زمین -1جدول 

 نسبت عرض به ارتفاع )میلی متر/میلی متر( افزایش حجم در فر )گرم/سانتی مترمکعب( درصد جایگزینی )%(     نوع سیب زمینی

 ab 2/14±(1/14)a(1/11)±8/82 ₋ شاهد

 رقم اگریا

1 8/18±(1/81)ab 8/28±(1/20)ab 

2 2/20±(1/82)b 2/18±(1/81)ab 

4 8/12±(1/11)ab 8/04±(1/11)abc 

8 4/10±(1/14)ab 8/41±(1/08)abc 

11 4/12±(1/41)ab 4/81±(1/81)abc 

 رقم سانته

1 8/82±(1/12)ab 8/04±(1/11)abc 

2 2/20±(1/11)b 4/81±(2/42)abc 

4 8/48±(1/18)ab 8/48±(1/28)abc 

8 8/18±(1/40)ab 4/01±(1/44)bc 

11 4/22±(1/12)a 4/24±(1/14)c 

 (. P<10/1میانگین ها با حروف یکسان اختلاف معنی داری ندارند )

 

میزان بالای فسفات و مقدار کم آمیلوز در نشاسته سکیب  

ش ویسککوزیته و کشکش پکذیری خمیکر     زمینی سبب افزای

هکای گکاز در طکی    ه حفظ حبابشوند، و این موضوع بمی

میر و پخت کمک کرده و سبب بهبود افکزایش حجکم در   تخ

نتایج نسکبت عکرض بکه     شد.و حجم نان تولیدی خواهدفر 

ارتفاع نشان دادند که با افزایش مقادیر سکیب زمینکی ایکن    

 رقکم  %8و  %11ها کاهش یافته و نمونه های در نان نسبت

که به ترتیب کمترین مقادیر را نیز داشتند، اخکتلاف  سانته 

 (.1با نمونه شاهد داشتند )جکدول   (p<10/1) اری معنی د

محققان ظرفیت بالای نگهداری آب پکوره سکیب زمینکی و    

افزایش کشش پذیری خمیر حاوی سکیب زمینکی را عامکل    

افزایش ارتفاع محصکول و بکه دنبکال آن افکزایش حجکم و      

کککاهش نسککبت عککرض بککه ارتفککاع دانسککتند )سککواراتنام و 

 (.  2112همکاران، 

 ت مغز نانمحتوی رطوب

ها وره سیب زمینی، رطوبت اکثر نمونهبا افزایش میزان پ

به  (.1نسبت به نمونه شاهد افزایش نشان داد )شکل 

 %11طوری که بالاترین رطوبت متعلق به نمونه حاوی 

افزایش مقادیر رطوبت  بوده است.سانته سیب زمینی رقم 

ظرفیت نگهداری آب بالای سیب  به دلیل را می توان

اد بار منفی روی های فسفات با ایجگروه زمینی دانست.

در نتیجه ایجاد دافعه بین های آمیلوپکتین و زنجیره

های آمیلوپکتین مجاور سبب تضعیف بخش زنجیره

های ته سیب زمینی شده درنتیجه مولکولکریستالی نشاس
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های پیوند کریستالی نفوذ کرده و توسطآب به ساختار 

های هیدروکسیل آمیلوز و هیدروژنی جذب گروه

و سینگ و  2118شیتو وهمکاران آمیلوپکتین می شوند )

  (.2112همکاران 

 

 
 

آزمون سفتی های حاصل از نتایج داده 8با توجه به شکل 

سیب دهد با افزایش محتوی پوره بافت مغز نان نشان می

هش مکی یابکد و   هکا ککا  زمینی میکزان سکفتی بافکت نمونکه    

کمترین میکزان سکفتی    سانتهو  اگریاارقام  %11های نمونه

اختلاف معنی داری با سکایر   را داشتند که از لحاظ آماری

سکفتی مغکز نکان تکازه      (.P < 10/1ها نشکان دادنکد )  نمونه

تحت تأثیر رتروگراداسکیون آمیلکوز مکی باشکد. نشاسکته      

نسبت بکه   سیب زمینی به دلیل آنکه مقادیر کمتری آمیلوز

(، سککبب 2118سککینگ و همکککاران  نشاسککته گنککدم دارد ) 

کاهش محتوی کلی آمیلوز خمیر نکان و در نتیجکه ککاهش    

آمیلوز و سفتی بافت مغکز نکان تکازه خواهکد      تبلور مجدد

محققککان یکککی از عوامککل مککوثر بککر نرمککی بافککت      .شککد

ود رطوبکککت بکککالا در ایکککن محصککولات نکککانوایی را وجککک 

ارتباط معکو  بین سکفتی و   دانند و وجودمحصولات می

راجککرز و ) بککت مغککز نککان را تأییککد نمودنککد محتککوای رطو

 (.2110و سرز و همکاران  1288همکاران 

 ن مقادیر متفاوت پوره سیب زمینی بر سفتی نمونه های نان دتاثیر افزو  -3شكل 

 

 تخلخل

، افزایش %4با افزایش مقادیر پوره سیب زمینی بیش از 

تعداد سلول در واحد سطح(، کاهش دانسیته سلولی )

سطح متوسط هر سلول و به دنبال آن کاهش ابعاد هر 

قل و قطر حداکثر( کاملأ سلول )میانگین قطر، قطر حدا

در اکثر موارد نمونه حاوی  (.4باشد )جدول مشهود می

رقم  %11و بعد از آن نمونه  سانتهسیب زمینی رقم  11%

ا ر واحد سطح بدارای بیشترین تعداد سلول د اگریا

بزرگ در مغز نان  یهاکمترین ابعاد بودند. وجود سلول

گردد فتی زبر با دیواره سلولی ضخیم میسبب ایجاد با

های با ابعاد کوچک در واحد سطح اما افزایش تعداد سلول

سلولی نازک، بافتی همگن نان نشان دهنده وجود دیواره 
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زمینی و  ظرفیت بالای نگهداری آب سیب باشد.و نرم می

افزایش ویسکوزیته و الاستیسیته خمیر در حضور 

های هوا تر سیب زمینی با کمک به حفظ حبابمقادیر بالا

 گردد.سبب ایجاد این بافت می

 تصاویر میكروسكوا الكترونی

شود، مشاهده می الف 4تصویر نمونه شاهد که در شکل 

دهد و های فراوان را نشان میساختاری پیچیده با حفره

تمام ترکیبات موجود نیز  همچنین ارتباطات محکمی بین

ایجاد این پیچیدگی در ساختار شود که سبب دیده می

های حاوی سیب است. تصاویر ریزساختار نانشده

ها باشد. در این نانمینی متفاوت با نمونه شاهد میز

ده شده و تعداد بیشتری از حفرات بزرگ کمتر دی

ساختار خود را بدون تغییر و دست های نشاسته گرانول

عدم ژلاتیناسیون برخی از  با نخورده حفظ کردند.

و به دنبال آن  هاآنها امکان رتروگراداسیون گرانول

علاوه بر این با افزایش  یابد.کاهش می سفتی و بیاتی

سیب زمینی مصرفی حفرات کمتر دیده شده و به دلیل 

ای نشاسته سیب هگرانول دمای ژلاتیناسیون پایین تر

(، 2118زمینی نسبت به گندم )سینگ و همکاران 

ای شفاف از زیر لایه های نشاسته آرد گندم درگرانول

اند. قرار گرفته جنس نشاسته سیب زمینی ژلاتینه شده

 تواند ناشی از واکنش بین آمیلوزمیاین لایه فیلم مانند 

 های نشاسته پس از)به دلیل خروج آمیلوز از گرانول

با ( که 2112دمیرکسن و همکاران پخت( و پروتئین باشد )

ها های هوا از چروکیدگی آناستحکام بخشیدن به حباب

باشد، جلوگیری یدر طی نگهداری که از علائم بیاتی نان م

ماند. همچنین در نتیجه بافت نان تردتر باقی میکند و می

تواند به استحکام ساختار حاصل حضور لایه مذکور می

تئین که در طی پخت نان ایجاد از کمپلکس نشاسته و پرو

ها از اید و به نوعی با درگیر نمودن آناست کمک نمشده

نتیجه تعدد طریق رطوبت بیشتر موجود در بافت و در 

های هیدروژنی در شبکه سه بعدی موجود در بیشتر باند

نان، وقوع پدیده بیاتی و خروج اجزای سازنده این 

راسل و اندازد )بکه مذکور را به تأخیر میات از شترکیب

 (.2111و مجذوبی و همکاران  2111سانتو 

 

 تاثیر سیب زمینی در غلظت های مختلف بر پارامتر های آنالیز تصویر )تخلخل( مغز نان -2جدول 

نوع سیب 

 زمینی

مقدار مصرفی 

)%( 

متوسط سطح   

سلول )میلی متر 

 مربع(

قطر متوسط  

 )میلی متر(

قطر حداقل 

 )میلی متر(

قطر حداکثر  

 )میلی متر(

تعداد سلول در 

واحد سطح )سانتی 

 متر مربع(

 4/11ab 1/42bc 1/24bc 1/82cd 11/42b – شاهد

 رقم اگریا

1 4/12 b 1/42bc 1/28bc 1/88cd 42/42ab 

2 2/04 a 1/84bc 1/21bc 1/84cd 11/44ab 

4 4/28b 1/18a 1/11a 2/24a 2/84b 

8 4/18b 1/48bc 1/21bc 1/22bcd 42/10ab 

11 8/18b 1/88c 1/22bc 1/41d 04/82ab 

 رقم سانته

1 1/08ab 1/04abc 1/11ab 2/18abc 82/12ab 

2 1/88ab 1/11ab 1/18ab 2/24ab 21/11ab 

4 4/88b 1/04abc 1/11abc 2/18abc 14/40ab 

8 0/21ab 1/80ab 1/21bc 1/84cd 84/22ab 

11 8/18b 1/21ab 1/81c 1/14d 44/14a 

 (.p<10/1میانگین ها با حروف یکسان اختلاف معنی داری ندارند )
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رقم  %1نمونه  -رقم سانته، ا %1نمونه   -مغز نان شاهد، ب -الف 1011تصاویر میكروسكوا الكترونی با بزرگنمایی   -4شكل 

 رقم اگریا %11نمونه  -رقم سانته، چ %11نمونه  -رقم اگریا، ج %4نمونه  -رقم سانته، ث %4نمونه  -اگریا، ت

 

 آنالیز حسی نان

های حاوی پوره سیب زمینی تفاوت چندانی را با مونهن

اما با افزایش مقادیر  (.0نمونه شاهد نشان ندادند )جدول 

کلی مصرفی سیب زمینی در نان میزان پذیرش و امتیاز 

های حاوی بیشترین روندی افزایشی داشته و نمونه

یب زمینی بیشترین امتیازات کلی را نیز بدست مقادیر س

از هر دو  %11های . بالاترین امتیازت کلی به نمونهآوردند

 رقم اختصاص یافت.

 

 نتیجه گیری

های مورد بررسی بر خصوصیات کیفی تاثیر نوع رقم

در نان بربری از نظر آماری معنی دار نشان داده نشد. 

حضور مقادیر بیشتر پوره سیب زمینی از هر دو رقم 

مونه نو  رطوبت نسبت به نمونه شاهد افزایش نشان داد

ها فاوت معنی داری را با سایر نمونهرقم سانته ت 11%

رقم  %11های حاوی در خصوصیات فیزیکی نمونه داشت.

فاوت های حجم مخصوص و تقارن تانته در آزمونس

ها نشان دادند. آنالیز سفتی معنی داری را با سایر نمونه

سیب زمینی میزان نشان داد با افزایش محتوی پوره 

ارقام  %11های ها کاهش یافت و نمونهمونهسفتی بافت ن

ها نشان اختلاف معنی داری با سایر نمونه اگریا و سانته

بررسی نتایج تخلخل و تصاویر میکروسکوپ   دادند.

ها نشان داد را در نمونههای بافتی بهبود ویژگیالکترونی 

های اگریا رقم %11لی بهترین بافت در نمونه به طور ک و

در بررسی خصوصیات حسی  ه شده است.و سانته دید

از هر دو رقم بیشترین امتیازات  %11های حاوینمونه

 کلی را نیز بدست آوردند.
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 تاثیر سیب زمینی در غلظت های مختلف بر پارامتر های مربوط به خصوصیات حسی نان بربری  -3جدول 

 نوع سیب زمینی
مقدار 

 مصرفی)%(    

فرم و 

 شکل

سطح 

 نزیری

سطح 

 رویی

پوکی 

و 

 تخلخل

قابلیت 

 جویدن

سفتی و 

نرمی 

 بافت

طعم و 

 مزه
 امتیاز کلی

 1/82a 8/18a 1/01ab 2/04a  2/18b 18/21ab 10/01b 12/82c ₋ شاهد

 رقم اگریا

1 1/02a 8/44a 1/24ab 11/01a  2/81b 18/11ab 10/11b 12/28c 
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 (. p<10/1انگین ها با حروف یکسان اختلاف معنی داری ندارند )می
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Abstract 

In this study, the effects of potato puree obtained from two varieties (Ageria and Sante) each at five 

levels of 1, 2, 4, 8 and 10 % (w/w flour basis) on quality of Barbari bread were investigated. 

Different properties of bread characteristic including specific volume, oven spring and shape 

regularity, crumb porosity, moisture content of crumb, crumb firmness, crumb microstructure using 

scanning electron microscopy (SEM) and sensory evaluation were evaluated. By increasing the 

amount of potato paste, quality of bread improved and the most effect was observed by 10% of two 

varieties of potato. According to the results of bread texture, microstructure and porosity and 

hardness decreased with the increase of potato paste and bread crumb showed a finer and more 

uniform overall structure. In sensory properties of samples only 10% of both cultivars had 

significant differences in the overall score of the other samples. In most cases Sante cultivar variety 

had significant impact on quality of breads (P<0.05). In conclusion, 10 % of potato paste in the 
Barbari bread formulation improved quality properties.  
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