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استفاده توام از تخمیر کنترل شده خمیرترش آرد کامل گندم و افزودن  تأثیرارزیابی 

 نان تافتون یکلبر زمان ماندگاری و پذیرش  ییکدوحلواپوره 

 

 0عابدفر، عباس 1*یصادقعلیرضا 

 

 رانيا ،گرگان کشاورزي و منابع طبيعي گرگان،گروه علوم و صنايع غذايي، دانشکده صنايع غذايي، دانشگاه علوم  1

 پژوهشکده علوم و صنايع غذايي، مشهد، ايران 0

 

 

 چکیده

ـــده خميرترش آرد کامل گندم و افزودن پوره  تأثيرارزيابي  بـاهدفاين پژوهش  ـــتفاده توام از تخمير کنترل ش بر  ييلواکدوحاس

 hي تخمير کنترل شده خميرترش آرد کامل گندم ط تأثير. بدين منظور، درآمدخصـوصـيات کيفي و ماندگاري نان تافتون به اجرا 

ده ش بخارپزگيري و پوست ييکدوحلواوزني نسبت به خمير نان( و همچنين افزودن پوره  درصـد 05) ييتنهابه C 08°در دماي 04

ــد 31 و 01، 11در مقادير  ــوص، ويژگي درص ــبت به وزن آرد بر مقدار تخلخل، حجم مخص ي و همچنين ماندگاري نس ــّ هاي حس

، نمونه آمدهدســـتبهقرار گرفت. بر اســـاس نتايج  يموردبررســـپس از پخت  h 90تا  0ميکروبي و بياتي نان تافتون در بازه زماني 

ــد01حاوي  هاي زماني مورد ارزيابي، ضــمن دارا بودن بيشــترين حجم مخصــوص )بيش از در تمامي بازه ييکدوحلواپوره  درص

/g3cm 0 از کمترين بار ميکروبي نيز نسبت به ساير تيمارها برخوردار بود. اگرچه در فرآوري نان از درصد01( و تخلخل )بيش از ،)

هاي مورد ارزيابي در اين در محدوده ييکدوحلواشــود اما افزودن پوره مييک مکمّل غذايي اســتفاده  عنوانبهانواع کدو بيشــتر 

ود و بر اين ب مؤثر( بر خصوصيات کيفي و ماندگاري نان تافتون حاصل از تخمير کنترل شده، ≥15/1Pداري )پژوهش به شکل معني

 باشد.سازي اين فراورده برخوردار مياساس از قابليت بالايي براي غني

 

 ، تخمير، خصوصيات کيفي، نان تافتون.ييکدوحلواپوره  :کلیدی گانواژه
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 مقدمه

( و ميزان Kg 181با توجه به سرانه مصرف نان )حدود 

(، همواره توليد نان درصد31ضايعات آن در کشور )بيش از 

و داراي کيفيت و زمان  هاي شيمياييعاري از افزودني

ي صنايع نانواي انيمتولهاي ماندگاري مطلوب يکي از دغدغه

 بهبود هاي اخير،بوده است. علاوه بر اين در طي سال

 ترکيبات با آن سازيغني و نان ايتغذيه هايويژگي

نيز  محصول کيفيت و غذايي ارزش ارتقاي باهدف مختلف

 ييکدوحلوا (.1است ) قرارگرفتهمحققين فراواني  موردتوجه

يکي از محصولات کشاورزي است که از قابليت بالايي براي 

هاي نانوايي برخوردار بوده و از آن به سازي فرآوردهغني

تهيه  در شدهخشکهاي مختلفي نظير پوره، پودر و يا شکل

اهي کدو گيگردد. انواع کيک، شيريني و نان استفاده مي

کل شه آن ب يهابرگکهو خزنده است  سالهکي ه،تابستان

 ،اين محصولباشد. ريز مي هايقلب پهن و پوشيده از کرک

 و ديا کدوي زر کدوتنبل، ييکدوحلوامانند  يانواع مختلف

به همراه  ييکدوحلوادارد.  کدو خورشي يا کدوي سبز

دو تخم کدر گونه  سبزکدو بسياري از انواع ديگر کدو مانند 

. (0) دشوبندي ميدسته (Cucurbita pepo) کاغذي پوست

 Eو  A،C هايويتامين يسازها شيپغني از ، ييکدوحلوا

 ي همچونمنبع خوبي از ترکيبات( و mg/g 1)بيش از 

زئاگزانتين  و آلفا کاروتن، کرپتوگزانتين، لوتئين ،بتاکاروتن

 دراکسيدان . اين ترکيبات آنتي(mg/g 81)بيش از  است

ون، پروستات، سينه و کول هايسرطان ژهيوبهمقابله با سرطان 

 هايسلولعملکرد ، همچنين در عروقي-هاي قلبيبيماري

. ؤثرندم چشم شبکيه هايسلوليا سلامتي و سيستم ايمني 

 نظير B گروه هايســرشار از ويــتامينهمچنين  ييکدوحلوا

ي املاح حاوي وپانتوتنيک  ، نياسين، تــيامين و اسيدتافول

تواند مي آن عصارهبوده و مس، کلسيم، پتاسيم و فسفر مانند 

هايي پژوهش تاکنون(. 3) به کاهش قند خون کمک کند

هاي ژگيبر وي ييکدوحلوااستفاده از  تأثيرارزيابي  منظوربه

، راکسجوا و مثالعنوانبهنان گندم صورت گرفته است. 

                                                           
1 Rakcejeva et al 

با  شدهخشک ييکدوحلوا تأثيربه ارزيابي  (0111) 1همکاران

بر خصوصيات نان گندم پرداختند. بر  خلأمايکرويو تحت 

 کدوحلوايياز  درصد 11اساس نتايج اين محققين، افزودن 

به نان گندم منجر به توليد نان داراي بيشترين  شدهخشک

 0و خصوصيات کيفي شد. پوکان و من کليامتياز پذيرش 

تا  15( نيز نشان دادند که با افزايش مقدار پالپ کدو )0114)

آرد گندم در فرمولاسيون نان، مقدار  يجابه( درصد51

ه بر اين يابد. علاوخاکستر و فيبر خام نان توليدي افزايش مي

با افزايش مقدار پالپ کدو، مقدار جذب آب و متعاقباً 

محتواي رطوبت نان و همچنين الاستيسيته و تخلخل نان بيشتر 

هاي مورد ارزيابي در پژوهش مذکور، شود. از بين نمونهمي

، بيشترين کدوحلواييپالپ  درصد51گندم حاوي نان 

 منظوربه، نيز (1390را به دست آورد. داوودي ) کليپذيرش 

و  وتنبلکدسي اثر افزودن پودر رربه بتوليد نان فراسودمند 

خورشتي بر خواص رئولوژيکي خمير و خصوصيات  کدو

 هپرداخت. اين محقق پس از تهي ي نان تافتونفيزيکي و حسّ

 11، 5در سه سطح  هاآناز  خورشتي و کدو کدوتنبلپودر 

تايج . ناستفاده نموديگزين آرد گندم جا عنوانبه درصد15و 

 نشان داد که هااين نانرئولوژي خمير از مطالعه  آمدهدستبه

زمان پايداري و مقاومت به کشش خمير با جايگزيني پودر 

حجم ود همچنين بهبخورشتي افزايش يافت.  و کدو کدوتنبل

ني پودر با جايگزينيز  دشدهيتولتافتون بياتي نان  کاهشو 

هترين ب علاوه بر اين،. محسوس بودخورشتي  و کدو کدوتنبل

پودر  درصد 11به مقدار  نيزنتايج آزمون ارگانولپتيکي 

اختصاص داشت. عابدفر و صادقي جايگزين شده  کدوتنبل

در سه  بزکدوسافزودن پوره  تأثيربه بررسي  راً ياخنيز  (1394)

بر سفتي بافت، حجم مخصوص،  درصد 31و  01، 11سطح 

و آلودگي ميکروبي نان تُست  کليتخلخل، پذيرش 

خميرترشي در فاصله زماني چهار روز پس از پخت پرداختند. 

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد که با افزايش مقدار پوره 

داري ، تخلخل مغز نان تسُت به شکل معنيکدوسبز

(15/1P≤در مقايسه با )  نمونه شاهد افزايش يافت. علاوه بر

در مقايسه با ساير  کدوسبزپوره  درصد01حاوي  اين، نمونه

2 Paucean and Man 
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 و همکاران صادقي
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تيمارها از سفتي بافت و آلودگي ميکروبي کمتر و همچنين 

بيشتري برخوردار بود. در  کليحجم مخصوص و پذيرش 

 دوسبزکافزودن پوره  تأثيرپس از پخت نيز  h 90 زماني فاصله

ير حاصل از تخم هاي نان تسُت در مقايسه با نمونهبر ويژگي

مونه بدون در نظر گرفتن ن کهنحويبهکنترل شده، مشهود بود 

شاهد، بيشترين مقدار سفتي بافت و کمترين ميزان حجم 

مخصوص در نمونه حاصل از تخمير کنترل شده مشاهده 

 ترين مرحله فرآوريگرديد. از سوي ديگر، تخمير کليدي

شود. تخمير کنترل شده مخمري و نان محسوب مي

 تأثيران ناي هاي کيفي و تغذيهخميرترشي در بهبود ويژگي

ي يک اکوسيستم طبيع عنوانبهبسزايي دارند. خميرترش 

حاصل از تخمير مخلوط آرد غلات و آب، داراي محتواي 

هايي باشد که گزارشمي کيدلاکتياس هايباکتريبالايي از 

نيز در خصوص فعاليت پروبيوتيکي و قابليت بهبود برخي از 

است. تخمير  شدهارائه هاآنهاي کيفي نان توسط ويژگي

تصادفي و در  صورتبهخميرترش عموماً در شکل سنّتي 

شکل صنعتي با استفاده از کشت آغازگر اختصاصي صورت 

گيرد. اين خميرترش علاوه بر بهبود زمان ماندگاري، مي

ي حاصل از غلات با کاهش مقدار هاآروما و طعم فرآورده

ات بترکيبات گلايسميک، افزايش مقدار و پايداري ترکي

فعال، کاهش مقدار ترکيبات مضر، افزايش جذب زيست

و همچنين افزايش تخلخل و قابليت هضم محصولات  املاح

لاوه شود. عنيز مي هاآناي توليدي سبب بهبود ارزش تغذيه

هاي باکتري ساکاريدهاي توليدي توسطبر اين، اگزوپلي

 موجود در خميرترش نيز داراي توانايي کاهش کيلاکت دياس

سازي سيستم دفاعي، خاصيت ضد مقدار کلسترول، ايمن

ليد بيوتيک هستند. همچنين توانايي توتوموري و فعاليت پري

فعال توسط بيوتيکي و ترکيبات زيستبرخي از پپتيدهاي آنتي

هاي ها جهت کنترل و درمان برخي از سرطاناين باکتري

ش (. پژوه9، 8دستگاه گوارش نيز به اثبات رسيده است )

شده  استفاده توام از تخمير کنترل تأثيربررسي  باهدفحاضر 

ر ب کدوحلواييخميرترش آرد کامل گندم و افزودن پوره 

زمان ماندگاري و خصوصيات کيفي نان تافتون به اجرا در 

 آمد.
 

 هامواد و روش
 مواد خام 

در اين پژوهش از کارخانه  مورداستفادهگندم آردهاي 

تهيه شد. خصوصيات اين  استان گلستانآرد زاهدي واقع در 

هاي (: روش11، )AACCهاي مدون آردها بر اســـاس روش

گلوتن،  38-10پروتئين،  40-11رطوبــت،  44-19آزمون 

ـــتر تعيين گرديــده بود ) 11-18 (. فيبر و 1جــدول خــاکس

ـــتفاده کـدوحلواييرطوبـت   87و  9/1ترتيب نيز به مورداس

: AOAC( ،11) استانداردهاي درصد بود که بر اساس روش

ــون روش ــاي آزم ــر و  19/900ه ــب ــي ــت  40/951ف ــوب رط

ـــک فعال اندازه ـــد. مخمر خش ـــس گيري ش ـــاکارومايس س
 هاي کشتاز شـرکت ايران ملاس فريمان، محيط 1سـرويزيه

ــامل ــرفي ش  MRS broth، MRS agar، plate count مص

agar  در اين پژوهش نيز از  مورداســـتفادهو مواد شـــيميايي

 همورداســتفادشــرکت مرک آلمان تهيه گرديدند. تجهيزات 

ــانتريفيوژ )هانيل، ــامل س  ، کره جنوبي(،Combi 514Rنيز ش

، ايتاليا(، Leisureفـارينوگراف )برابنـدر، آلمـان(، فر پخت )

ـــنجبافت ، TA.XT Plus Stable Micro Systemمدل ) س

ـــتـان(، گرمخـانه ـــکنر )مدل انگلس  )مدل بهداد، ايران( و اس
Scanject 3110.ر د هاي مستقلهمچنين متغيير ، چين( بودند

، 11) کدوحلوايياين پژوهش، شــامل ســطوح مختلف پوره 

( و متغيرهاي وابســـته شـــامل ســـفتي بافت، درصـــد31و  01

ي و ميکروبي نان  تخلخل، حجم مخصــوص و ارزيابي حســّ

پس از  h 90و  48، 0در طي زمان نگهداري )توليدي باگت 

 پخت( بودند.

 سازی آنآغازگر میکروبی و فعال نیتأم

ــيلوس پلانتارومآغازگر  ــتفاده 0لاکتوباس در اين  مورداس

 سوسپانسيون  هايپژوهش از تک پرگنه کشت خطي جدايه

ــــل از آرد کــامــل گنــدم کــه  ميکروبي خميرترش حــاص

اراياي  پليمراز  ديابي  محصولات  واکنش  زنجيرهتوالي  با
 

                                                           
1 Saccharomyces cerevisiae 2 Lactobacillus plantarum 
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 در این پژوهش مورداستفادهترکیبات شیمیایی آرد  .1جدول 

 

 

شــناســايي گرديده بود،  ديتائ،  1(PCR)پرايمر اختصــاصــي  

 (.10شد ) نيتأم

 تخمیر خمیرترش با کشت آغازگر لاکتیکی انتخابی

ـــده خميرترش آرد کامل  براي اعمـال تخمير کنترل ش

ـــي  ـــاص ـــتفاده از آغازگر اختص ـــيلوسگندم با اس  لاکتوباس
در  MRS Broth ، باکتري مذکور در محيط کشتپلانتاروم

در مقايسه با  CFU/g 811تا ايجاد  h 48و زمان  C 30°دماي 

مک فارلند کشــت داده شــد. ســپس با ســانتريفيوژ  5/1لوله 

ـــت ، Combi 514R ، 0)هانيل g 5111توده توليدي در زيس

ـــلولmin 15 مـدتو بـه  C 4°کره جنوبي(،  هـاي تازه ، س

ـــت جـدا گرديد ) (. تخمير کنترل 13ميکروبي از محيط کش

ـــده مـايه لاکتيکي انتخابي حاوي  ـــد5/1ش ـــت  درص از کش

آغازگر اختصــاصــي مذکور نســبت به وزن آرد کامل گندم 

 ذکرانيشاتهيه شد.  C 08°در دماي تخمير  h 04بود که طي 

ـــت کـه اعمـال اين محـدوده هـاي دمـا و زمان تخمير در اس

فرآوري نان قالبي حاصــل از آرد کامل گندم منجر به توليد 

( و لذا در اين پژوهش نيز 14ها شده بود )نمونه نيترتيفيباک

 قرار گرفت. مورداستفاده

و  کدوحلواییهای شاهد، حاوی فرآوری نان

 حاصل از تخمیر کنترلی مایه لاکتیکی انتخابی

 درصــد5/1از مخلوط آرد، آب و  براي تهيه نان شــاهد

فاده است ساکارومايسس سرويزيهوزني از مخمر خشک فعال 

و همچنين شــرايط مخلوط کردن  ازيموردنشــد. مقدار آب 

ـــتفـاده از فـارينوگراف )برابندر،  براي تهيـه خمير نـان بـا اس

 واييکدوحلآلمان( تعيين گرديد. خمير نان شاهد، فاقد پوره 

ه نخســــت تخمير اين مخلوط در و خميرترش بود و مرحلــ

                                                           
1 Polymerase Chain Reaction 

و تخمير نهـايي آن پس از  min 31 مـدتبـه  C 31°دمـاي 

ـــيم کردن بـه قطعـات   مدتبه  C 31°در دماي  g 151تقس

min 91 هاي توليدي در دماي صورت پذيرفت. سپس نمونه

°C 5±042  و به مدتmin 17 در فر پخت )مدل Leisure ،

(. براي تهيه نان حاصل از تخمير مايه 15ايتاليا(، پخته شدند )

ـــبــکــدوحلواييلــاکتيکي انتخــابي )فــاقــد پوره  ت ( نيز نس

ــد05 ــاهد   درص ــابه نمونه ش وزني از خميرترش به خمير مش

ــد. جهت آماده ــازي نانافزوده ش ــي حاوي س هاي خميرترش

پوره  درصــــد 31 و 01، 11، مقــادير کــدوحلواييپـوره 

د شـده نسبت به وزن آر بخارپزگيري و پوسـت کدوحلوايي

قبل از تخمير نهايي به خمير مشـــابه نمونه حاصـــل از تخمير 

مايه لاکتيکي انتخابي، افزوده و سـپس تحت شـرايط يکسان 

 (.13تخمير و پخت، فرآوري گرديد )

 های تولیدیارزیابی بیاتی نان

 عنوانبهي دهاي توليبراي تعيين تغييرات سفتي بافت نان

ن استفاده شد. بدي يسنج بافتاز آزمون  هاآنمعيار بياتي 

 نجسدستگاه بافت لهيوسبهها منظور آزمون نفوذ در نمونه

، انگلستان(، با TA.XT Plus Stable Micro System مدل)

و  mm/s 1، سرعت پروب cm 07/1اي به قطر پروب استوانه

انجام گرفت. نيروي لازم جهت ايجاد  g 51نقطه شروع 

 -فشردگي در ضخامت اوليه با رسم منحني نيرو درصد51

يد. براي گيري گردسفتي بافت مغز نان اندازه عنوانبهفاصله، 

هر نمونه نان توليدي، آزمون مذکور با سه تکرار در دماي 

توليدي  هاياتاق انجام شد و تعيين ميزان سفتي بافت مغز نان

پس از پخت براي تخمين  h 90و  48، 0هاي زماني تناوبدر 

 (.10مورد ارزيابي قرار گرفت ) هاآنبياتي 

2 Hanile 

 نوع آرد گندم
درصد 

 استخراج

درصد 

 رطوبت

درصد پروتئین )بر 

 اساس وزن خشک(

درصد گلوتن 

 مرطوب

 درصد خاکستر

 )بر اساس وزن خشک(

 55/1 41/00 05/10 11/8 90 کامل

 45/1 04 5/8 0/14 5/07 نول
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 گیری حجم مخصوص ناناندازه

، 0هاي توليدي در فواصــل زماني حجم مخصــوص نان

طور جداگانه و در شرايط معين، پس از پخت، به h 90و  48

 مخانهگردار و دماي اتيلني دربهاي استريل پليدرون بسـته

ـــاس  C 08° يگـذار بــه روش جـايگزيني دانــه کلزا، بر اس

تعيين و با نمونه شاهد ، A-A-20126E METRIC استاندارد

داراي وزن يکســان  مورداســتفادههاي مقايســه گرديد. نمونه

 (.9بوده و از مرکز هندسي نان تهيه شدند )

 تعیین میزان تخلخل مغز نان 

، 0براي ارزيابي ميزان تخلخل مغز نان در فواصل زماني 

پس از پخت، از تکنيک پردازش تصوير استفاده  h 90و  48

ــي به ابعاد  ــد. بدين منظور برش از مغز نان تهيه  cm 0در  0ش

، چين( با Scanject 3110 اســکنر )مدل لهيوســبهگرديد و 

نقطه در اينچ، تصويربرداري شد. سپس تصوير  311وضـوح 

، 45/1)نســـخه  Image J افزارنرم با اســـتفاده از شـــدهتهيه

ـــي( 0113 ـــاوير موجود در اين  موردبررس قرار گرفت. تص

اي از نقاط تاريک و روشـن بوده و نسبت ، مجموعهافزارنرم

شاخصي از ميزان تخلخل در  عنوانبهنقاط روشن به تاريک 

 (.17گردد )ها برآورد مينمونه

 های تولیدیارزیابی خصوصیات حسّی نان

 h 0هاي توليدي در فاصله زماني خصوصيات حسيّ نان

خوري(، از طريق آزمون چشــايي ارزيابي پس از پخت )تازه

هاي توليدي ، خصـوصيات ناندهيدآموزشداور چهار شـد. 

ـــته، قابليتکليرا جهـت تعيين ميزان پـذيرش   ، رنـگ پوس

جويدن، ســفتي بافت، طعم، تخلخل و خاصــيت ارتجاعي بر 

بـالاترين امتياز( ارزيابي  5و  نيکمتر 1) 1-5مبنـاي مقيـاس 

با اعمال ضريب ارزشيابي براي هر صفت،  تيدرنهاکردند و 

ـــتفاده از رابطه ) کليپـذيرش  ـــبه 1کيفيت نان با اس ( محاس

 (.10گرديد )

       (1)رابطه 


 


P

GP
Q

)(
  

 P )عدد کيفيت نان(، يکلپذيرش  Q در اين رابطه

 ضريب ارزيابي صفات است. G ضريب رتبه صفات و

 

 آلودگی میکروبی )بار میکروبی(تعیین مقدار 

ـــمت اي هبراي ارزيـابي آلودگي ميکروبي ابتـدا از قس

هاي توليدي و نگهداري شــده در شــرايط معين، مختلف نان

ده و ش بردارينمونهتصادفي و در شرايط استريل  صـورتبه

هاي مختلف هاي مذکور، رقتهمگن گرديد. سپس از نمونه

ـــت ـــد و از محيط کش براي  Plate Count Agar تهيــه ش

دماي  در شدهکشتهاي استفاده گرديد. پليت کليشمارش 

°C 37  و به مدتh 48 با  تيدرنهاشــدند.  يگذار گرمخانه

 CFU/g لگاريتم صــورتبهها، نتايج شــمارش مســتقيم کلني

 گزارش گرديد.
 

 آنالیز آماری نتایج

ــار تکرار هــا تمــامي آزمون اين پژوهش،در  ســــه ب

ـــيـات کيفي گرديـدنـد. همچنين  ـــوص جهـت ارزيـابي خص

ـــول توليــدي در طي زمــان نگهــداري، پــارامتر زمــان  محص

يک بلوک در نظر گرفته شد و لذا نتايج حاصل در  عنوانبه

ــدههاي طرح آماري کرتقالب  ــپليت پلات( و با  خردش )اس

 Microsoft و 1/9 نســـخه SAS هايافزارنرماســـتفاده از 

Office Excel (0113 مورد )قرار گرفتنــد.  ليــوتحلهيــتجز

لاف اخت ها نيز با اســـتفاده از آزمون حداقلمقايســـه ميانگين

 انجام شد. درصد5( در سطح LSDداري )معني
 

 نتایج و بحث

 های تولیدیارزیابی بیاتی نان

اي هگيري سفتي بافت مغز ناننتايج حاصل از اندازه

آورده شده است.  1توليدي در طي دوره نگهداري در شکل 

شود نيروي لازم براي فشردن نان ملاحظه مي طور کههمان

زمان افزايش يافت. علاوه بر اين، با افزايش مقدار  باگذشت

 هاي توليدي کاهش، سفتي بافت نمونهکدوحلواييپوره 

-نگهداري، نمونههاي زماني در تمامي بازه کهنحويبهيافت 

 کمترين سفتي بافت کدوحلواييپوره  درصد31هاي حاوي 

 هاي توليدي، کمترين مقدار سفتيرا دارا بودند. در بين نمونه

پوره  درصد31فرآوري شده حاوي  بافت در نمونه

پس از پخت مشاهده شد. همچنين بيشترين  h 0، کدوحلوايي

 پس از پخت  h 90  شاهد،  نمونه  در  نان  بافت  سفتي  ميزان
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اوت های متفحروف غیر یکسان در زمان داریهای تولیدی در طول مدت نگهارزیابی تغییرات سفتی مغز نان. 1شکل 

 باشد.می α =25/2دار در سطح پس از پخت(، نشانگر تفاوت معنی h 96و  88، 2داری )نگه
 

آوري هاي فرمشاهده گرديد و سفتي بافت مغز نان تمام نمونه

کمتر از نمونه شاهد بود. آناليز واريانس و  مراتببهشده 

نيز  درصد5مقايسه ميانگين تغييرات سفتي بافت نان در سطح 

هاي ناندر اين پژوهش،  شدهاعمالنشان داد که در شرايط 

در فواصل  کدوحلواييپوره  درصد 31و  01باگت حاوي 

( ≥15/1Pداري )به شکل معنيپس از پخت  h 90و  48زماني 

بافت کمتري در مقايسه با نمونه حاصل از تخمير از سفتي 

 داري بين ميزانکنترلي برخوردار بودند اما اختلاف معني

با  کدوحلواييپوره  درصد11هاي حاوي سفتي بافت نمونه

اني هاي زماز بازه کيچيهنمونه حاصل از تخمير کنترلي در 

نگهداري مشاهده نشد. اگرچه در فرآوري نان از انواع کدو 

بارز  أثيرتشود اما يک مکمّل غذايي استفاده مي عنوانبهيشتر ب

حجم و بهبود خصوصيات حسيّ نان گندم  شيبرافزاآن 

هاي ضعيف نانوايي خصوصاً در مورد آردهاي داراي ويژگي

 سازي نانباعث توسعه استفاده از آرد و پوره کدو در غني

                                                           
1Martin and Hoseney 

2 Rozylo et al 

 آن،اي هاي تغذيهگرديده تا ضمن برخورداري از قابليت

خصوصيات نان توليدي را نيز با توانايي جذب آب فيبر 

با توجه به تحقيقات مارتين  (.18موجود در کدو ارتقاء دهند )

، پس از متورم شدن نشاسته در حين پخت، (1991) 1و هاسني

بين نشاسته و گلوتن در طي  جادشدهياپيوندهاي عرضي 

نگهداري نان و کاهش انرژي جنبشي باعث تغييرات 

حققان يکي گردد. مفيزيکوشيميايي و سفتي بافت مغز نان مي

بر نرمي بافت محصولات نانوايي را وجود  مؤثراز عوامل 

 دانند و رابطه بين نرمي بافتها ميردهرطوبت بالا در اين فراو

ورد م کدوحلواييافزايش پوره  و محتوي رطوبت مغز نان با

 0(. در مطالعه روزيلو و همکاران01است ) قرارگرفته تأييد

نيز درجه بياتي و الاستيسيته خمير نان تُست با افزودن  (0114)

روند کاهشي داشت که درصد  01تا  5پوره کدو از محدوده 

نشاسته  -دليل مذکور به يکنواختي ساختار شبکه گلوتن

موجود در بافت نان تُست نسبت داده شد. بر اساس تحقيقات 

، نيروي لازم جهت فشردن بافت نان (0113) 3پاشا و همکاران

3 Pasha et al 
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روند کاهشي  درصد15تا  5با افزايش ميزان پوره کدو از 

داشت که دليل آن افزايش محتوي رطوبت مغز نان با افزايش 

از پوره کدو بوده است. از طرف ديگر، عموماً استفاده 

ان در خميرترش بر کاهش بياتي ن کيدلاکتياسهاي باکتري

د بخشد. اثرات ضداشته و حجم قرص نان را بهبود مي تأثير

وه و نح مورداستفادهبياتي خميرترش، به سويه آغازگر 

خمير، پيشرفت ت موازاتبهنيز بستگي دارد. عموماً  pH کاهش

سبب ايجاد  و افتهيشيافزااسيديته قابل تيتر خميرترش نيز 

لاح گردد که يکي از دلايل اصتغييراتي در رفتار گلوتن مي

رئولوژي خمير و تغييرات بافتي در نان حاصل از خميرترش 

ترين دليل کاهش بياتي در نان (. علاوه بر اين، مهم9است )

است که  کيدلاکتياسفرآوري شده توسط خميرترش، توليد 

ميلاز سازي آنزيم آلفا آسبب افزايش ميزان تخلخل، غير فعال

 (.00گردد )و افزايش نرمي بافت نان مي

 بررسی میزان حجم مخصوص

-( نتايج حاصل از ارزيابي حجم مخصوص نان0جدول )

هاي توليدي در طي دوره نگهداري پس از پخت را نشان 

شود با افزايش زمان طور که ملاحظه ميدهد. همانمي

ي دارمعني طوربههاي توليدي انبارماني، حجم مخصوص نان

(15/1P≤ .کاهش يافت اما همواره از نمونه شاهد بيشتر بود )

-نيز حجم مخصوص نان کدوحلواييبا افزايش مقدار پوره 

هاي زماني مورد ارزيابي، هاي توليدي افزايش يافت و در بازه

در مقايسه با نمونه حاصل  کدوحلواييهاي حاوي پوره نمونه

از تخمير مايه لاکتيکي انتخابي و نمونه شاهد از حجم 

-بيشتري برخوردار بودند. در بين نمونه مراتببهمخصوص 

هاي توليدي نيز بيشترين و کمترين مقدار حجم مخصوص به 

پوره  درصد01فرآوري شده حاوي  ترتيب در نمونه

پس از  h 90اهد، ش پس از پخت و نمونه h 0، کدوحلوايي

، در (1998) 1پخت مشاهده گرديد. پتيتچکينا و همکاران

 51تا  5ز ا کدوحلواييبررسي خود دريافتند که افزايش پوره 

                                                           
1 Ptitchkina et al 

2 Gallagher et al 

-باعث افزايش رطوبت نان، بهبود در پايداري حباب درصد

هاي گازي و گسترش مقاومت شبکه گلوتني خمير شده و 

 ل دارد. بر اساسافزايش نامنظم حجم مخصوص نان را به دنبا

مقدار رطوبت،  (0113) 0نتايج مطالعات گالاگر و همکاران

بر حجم مخصوص نان بوده و افزايش  رگذاريتأثعامل اصلي 

باعث افزايش  درصد 01تا  11مقدار آب در فرمول نان از 

 گردد.حجم مخصوص آن مي

نيز  (0113) 3در تحقيقات دميرکسن و همکاران

اي هشد که محتوي اندک آميلوز و قابليت تورم بالاي گرانول

ر، با ايجاد ويسکوزيته بالا در خمي حلواييکدونشاسته پوره 

هاي گازي ناشي از تخمير شده و مانع از خروج حباب

يابد. همچنين حضور پکتين حجم نان افزايش مي جهيدرنت

با بالا بردن ظرفيت نگهداري  کدوحلواييموجود در پوره 

پذيري خمير شده و آب، سبب افزايش قابليت کشش

بر  ؤثرمخمير يکي از عوامل  پذيريقابليت کشش ازآنجاکه

حجم  افزايش جهيدرنتتوانايي انبساط خمير در طي تخمير و 

باشد، بهبود حجم مخصوص نان با افزايش مقدار پوره نان مي

 (.01رسد )منطقي به نظر مي کدوحلوايي

 ولاً اصانداختن بياتي  ريتأخخميرترش در به  تأثير

د. باشبهبود حجم و افزايش نرمي بافت نان مي واسطهبه

خميرترش با تنظيم فعاليت آنزيمي آرد، مقدار کاهش 

از  گردد. برخينشاسته و کاهش بياتي نان مي شدنيبلور

 کيدلاکتياس هايباکتريهاي توليدي توسط متابوليت

ساکاريدهاي خارج سلولي و موجود در خميرترش نظير پلي

اين امر  نيز در هاآنتيک و آميلوليتيک هاي پروتئوليآنزيم

 (.10هستند ) مؤثر

 های تولیدیارزیابی میزان تخلخل مغز نان

اي هنتايج آناليز واريانس تغييرات تخلخل بافت مغز نان

 شدهارائه 3نگهداري در شکل  h 90توليدي در طول زمان 

است.

3 Demirkesen et al 
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 داریهای تولیدی در طول مدت نگهارزیابی تغییرات حجم مخصوص نان .2جدول 

 (ml/g)حجم مخصوص نان  (h) زمان نگهداری نمونه نان

 ef 1/110 ± 1/544 0 شاهد

 c 1/141 ± 1/795 0 تخمیر کنترلی

پوره کدو 12%  0  1/877 ± 1/101bc 

پوره کدو 02%  0  0/035 ± 1/145 a 

پوره کدو 02%  0 1/950 ± 1/138 bc 

 f 1/111 ± 1/330 48 شاهد

 d 1/154 ± 1/034  48 تخمیر کنترلی

پوره کدو 12%  48  1/850 ± 1/017 c 

پوره کدو 02%  48  0/179 ± 1/148 b 

پوره کدو 02%  48  1/831 ± 1/143 c 

 g 1/017 ± 1/001  90 شاهد

 e 1/170 ± 1/505  90 تخمیر کنترلی

پوره کدو 12%  90  1/051 ± 1/101 d 

پوره کدو 02%  90  1/990 ± 1/131 bc 

پوره کدو 02%  90 1/710 ± 1/118 dc 

 باشد.مي α =15/1دار در سطح حروف غير يکسان، نشانگر تفاوت معني

 

آناليز واريانس و مقايسه ميانگين تغييرات تخلخل مغز نان در 

در  شدهاعمالنشان داد که در محدوده شرايط  درصد 5سطح 

هاي حاوي اين پژوهش، مقدار تخلخل بافت نان در نمونه

هاي زماني نگهداري به شکل در تمامي بازه کدوحلواييپوره 

هاي حاصل از تخمير کنترلي ( از نمونه≥15/1Pداري )معني

ور که طمايه لاکتيکي انتخابي و نمونه شاهد کمتر بود. همان

شود با افزايش زمان انبارماني، تخلخل بافت مغز لاحظه ميم

داري کاهش يافت اما همواره از معني طوربههاي توليدي نان

حاوي  هاينمونه شاهد بيشتر بود. علاوه بر اين، تخلخل نمونه

 11هاي حاوي در مقايسه با نمونه کدوحلواييپوره  درصد 01

هاي زماني در تمامي بازه کدوحلواييپوره  درصد 31و 

اي هداري بيشتر بود. در بين نمونهنگهداري به شکل معني

رآوري ف توليدي نيز بيشترين مقدار تخلخل مغز نان در نمونه

پس از پخت  h 0، کدوحلواييپوره  درصد01شده حاوي 

 مشاهده شد. همچنين کمترين مقدار تخلخل مغز نان در نمونه

 جهتوقابلمشاهده گرديد. افزايش پس از پخت  h 90شاهد، 

حجم و تخلخل در ناني که بخشي از آرد آن با پوره کدو 

جايگزين شده باشد به افزايش ميزان جذب و نگهداري 

هاي هوا، افزايش ظرفيت نگهداري آب و قابليت حبابچه

شود که اصلاح رئولوژي و بهبود ايجاد ژل نسبت داده مي

(. در مطالعه عابدفر 07و  01رد )بافت خمير را نيز به دنبال دا

استفاده توام از تخمير کنترل شده  تأثيرو صادقي نيز 

خميرترش و پوره کبود سبز بر بهبود تخلخل بافت نان مورد 

ظرفيت نگهداري  توجهجالب(. ميزان 7قرار گرفت ) تأييد

که حتي باعث شده از آن  کدوحلواييروغن و آب در 

ن زمينه ير استفاده گردد نيز در اييک ترکيب امولسيفا عنوانبه

از وزن خشک  درصد 31(. حدود 18حايز اهميت است )

هد که دکدو را پکتين با درجه بالاي استيلاسيون تشکيل مي

 عنوانبههوا -آب و آب-هاي روغنرود در سيستمانتظار مي

يل بخش مت ،نيروهاي هيدروفوب واسطهبهيک عامل ميانجي 

ازي هاي گديواره حباب پايداري گروه استيل سبب افزايش

(. از طرف ديگر، نتايج تحقيقات اخير نشان 05و  01گردد )

 بر تخلخل نان، توليد گاز در مؤثرکه از بين عوامل  داده است

 حين فرايندهاي تخميري از اهميت بيشتري در مقايسه با

خمير برخوردار هاي فرآوري يا مخلوط کردن اجزاي روش

 (.00است )

www.SID.ir

www.SID.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

 و همکاران صادقي

52  Applied Microbiology In Food Industries 

 
 به روش پردازش تصویر. کدوحلواییپوره  درصد22تافتون خمیرترشی حاوی  از مغز نان شدههیتهتصویر  .2شکل 

 

 
های حروف غیر یکسان در زمان نگهداری h 96های تولیدی در طول ارزیابی تغییرات تخلخل مغز نان .3شکل 

 باشد.می α =25/2 دار در سطحپس از پخت(، نشانگر تفاوت معنی h 96و  88، 2داری )متفاوت نگه

 

 های تولیدیارزیابی خصوصیات حسّی نان

پس از پخت  h 0هاي توليدي، روند پذيرش نهايي نان

است. بر اساس نتايج  شدهدادهنشان  4خوري( در شکل )تازه

آماري، سطوح مختلف پوره  ليوتحلهيتجزحاصل از 

پذيرش  ميزان ( بر≥15/2Pداري )معني تأثير کدوحلوايي

 خوري داشتند. مقدار پذيرش نهايي هاي تازهنهايي نان

 ، يکدوحلوايهاي توليدي نيز با افزايش محتوي پوره نمونه

پوره  درصد 31حاصل از نمونه  کهينحوبهبهبود يافت 

 بالاترين امتياز پذيرش نهايي را به دست آورد.  ،کدوحلوايي

هاي حاصل از تخمير مايه لاکتيکي انتخابي و از بين نمونه

 در  پذيرش نهاييکمترين مقدار نيز  کدوحلواييحاوي پوره 

 مشاهده شد که  کدوحلواييپوره  درصد11 حاصل ازنمونه 

                                                           
1 El-Demery 

 
هبود بيشتر بود. ب مراتببه البته در مقايسه با نمونه شاهد

ي تا حد احتمالاً هاي ارگانولپتيک نان حاوي کدو ويژگي

از کدو  افتهيانتقالطعم مطلوب و ساير خصوصيات  واسطهبه

اي هعامل در بهبود ويژگي نيمؤثرتر، حالنيباابه نان است. 

با کدو، افزايش حجم مخصوص نان به شمار  شدهيغننان 

(، در بررسي 0111) 1اساس نتايج الدمريبر  (.18آيد )مي

با پودر  شدهيغنخواص فيزيکوشيميايي نان تسُت 

عاملي مهم در بهبود  کدوحلوايي، رنگ جذاب کدوحلوايي

پتيتچکينا و همکاران  شود.ظاهر عمومي آن محسوب مي

رنگ  ،کدوحلوايينيز دريافتند که با افزودن پوره  (1998)

يابد که دليل آن را رنگ کدو اعلام نمودند. مغز نان بهبود مي

علاوه بر اين، بهبود پذيرش نهايي به افزايش تخلخل، بهبود 
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 طهواسبه عطروطعماحساس دهاني و توليد ترکيبات مولّد 

مير نان و به خ کدوحلوايياز پوره  افتهيالانتقافزايش رطوبت 

ستفاده از شود. ابهبود قابليت تخمير خميرترش نسبت داده مي

صلاح هاي هوا، اتر حبابچهخميرترش، سبب توزيع يکنواخت

رئولوژي، افزايش حجم، افزايش تخلخل، ايجاد بافت 

 تر و نهايتاً افزايش جذابيت محصول توليديمطلوب

 (.9) گرددمي

 تعیین میزان آلودگی میکروبی

ـــمـارش  ـــل از ش جهت تعيين ميزان  کلينتـايج حـاص

از نيز پس از پخت  h 90هاي توليدي، آلودگي ميکروبي نان

ــان (≥15/1P)دار اخـتـلــاف مـعني هــاي حــاوي پوره بين ن

با نمونه شـاهد و نمونه حاصل از تخمير کنترلي  کدوحلوايي

ـــت امــا نمونــه هــاي حــاوي مقــادير متفــاوت حکــايــت داش

داري بـا يکديگر در اين زمينـه، اختلـاف معني کـدوحلوايي

 کدوحلواييوره پ درصد 01(. نمونه حاوي 3نداشتند )جدول 

ــمن ــترين حجم مخصــوص و تخلخل،دارا بودن  نيز ض  بيش

از کمترين آلودگي ميکروبي نسبت به ساير تيمارهاي حاوي 

 ميزان آلودگي ميکروبيپوره کــدو برخوردار بود. کمترين 

ـــله زماني نان پس از پخت نيز در  h 90هاي توليدي در فاص

 نمونه حاصل از تخمير مايه لاکتيکي انتخابي مشاهده شد.

ـــت آغــازگر  تــأثيردر مطـالعــه عــابـدفر و همکـاران نيز  کش

ـــتفـاده در اين پژوهش بر مـانـدگـاري ميکروبي نان  مورداس

 (. 14يد )توليدي و کيفيت ميکروبي آن محرز گرد

 
 های تولیدینان کلیبررسی امتیاز پذیرش  .8شکل 

ــيدي، از  کيدلاکتياســهاي باکتري با ايجاد شــرايط اس

ــد کپک ــد آوردهعملها، ممانعت به رش ، محيط را براي رش

مولّد روپينس، نامسـاعد نموده، ضريب تخريب  هايباکتري

ده ترکيبات ضد باکتريايي را افزايش دا تأثيرو  هاآنحرارتي 

ـــل از خميرترش را بهبود  و نهـايتاً زمان ماندگاري نان حاص

 دهند.مي

ـــيد، مهم تخمير در جلوگيري  مؤثرترين عامل توليد اس

اثر  اگرچهآيد از فســاد قارچي و باکتريايي نان به شــمار مي

به  شدههافزودضد ميکروبي آغازگرهاي لاکتيکي خميرترش 

 ، حاصل ترکيبي از توليدکدوحلواييخمير حاوي تيمارهاي 

پايين و مواد داراي خاصيت ضد ميکروبي  pH، کيدلاکتياس

 افتهيانتقالرطوبت  واسطهبه(. افزايش رطوبت نان 08اسـت )

ــه آن در آلودگي ميکروبي  کــدوحـلوايياز  ــأثيرب  دارد ت

ـــي خميرت هاي تافتونآلودگي ميکروبي نان کهنحويبـه رش

نسبت به نمونه حاصل از تخمير مايه  کدوحلواييحاوي پوره 

ــــکــل ــه ش ــتــخــابــي در ايــن پــژوهــش ب ــيــکــي ان ــاکــت  ل
 

ــتر بود اما تمامي نمونه (≥15/2P)داري معني هاي مذکور بيش

کـه حاوي خميرترش بودند از نان فاقد خميرترش، آلودگي 

ـــتنــد کــه نقش تخمير خميرترش در  ميکروبي کمتري داش

لودگي نان حتي در صـــورت افزايش رطوبت آن را کنترل آ

 دهد.نشان مي

 
 8مقایسه میزان آلودگی میکروبی در فاصله زمانی  .3جدول 

 های تولیدیروز پس از پخت در نان
 

 نمونه نان
 (CFU/g) کلیشمارش 

 پوره کدوحلوايي 11%
ab 35/1±0-11×70/0 

 پوره کدوحلوايي 01%
bc 03/1±0-11×91/1 

 کدوحلواييپوره  31%
b 40/1±0-11×51/0 

 تخمير مايه لاکتيکي انتخابي
c 78/1±0-11×1/1 

 شاهد
a19/1±0-11×41/3 

 باشد.مي α=15/1دار در سطح حروف غير يکسان، نشانگر تفاوت معني
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 گیرینتیجه

ـــتفــاده از خميرترش جهــت فرآوري نــان،  هرچنــد اس

ــاً ــوص ــورمان داراي قدمتي توليد نان خص هاي محليّ در کش

اين نوع خميرترش از تخمير  ازآنجــاکــهديرينــه اســـت امــا 

 خمير باقيمانده از مراحل قبلي کنترلرقابليغو  يخودخودبه

دي با ت نان تولييکيف عموماًگردد، فرايند نانوايي حاصل مي

ــيار متغ ــدتبهر و يآن بس ــرايط فرآوري ميش ــد.ب، تابع ش  اش

ـــرايط تخمير )دمـا، زمـان ـــتراکنترل ش ـــوبس و آغــازگر  ، س

مندي هرهب منظوربهخميرترش  کنترل تخميرميکروبي( جهت 

ــان اهميــت دارد ــد آن در فرآوري ن ــار مفي . در اين از آث

ـــتفــاده از پوره  تــأثيرپژوهش، ارزيــابي  ر ب کــدوحلوايياس

خصـوصيات کيفي و ماندگاري نان تافتون خميرترشي نشان 

هــاي مورد در محــدوده کــدوحلواييفزودن پوره داد کــه ا

بر خصوصيات کيفي  (≥15/2P)داري ارزيابي به شکل معني

ـــول،  ـــاس از  مؤثرو مـانـدگاري اين محص بوده و بر اين اس

ـــازي فراورده مذکور برخوردار قـابليـت بـالايي براي غني س

ــاس نتايج مي ــد. بر اس ــتبهباش پس از پخت،  h 90 آمدهدس

ر سفتي بافت و بالاترين امتياز پذيرش نهايي دکمترين مقدار 

مشاهده  کدوحلواييپوره  درصـد31نان خميرترشـي حاوي 

هـاي توليدي، نمونه حاوي گرديـد. علـاوه بر اين از بين نـان

هاي زماني مورد ، در تمامي بازهکدوحلواييپوره  درصــد01

ارزيابي ضمن دارا بودن بيشترين حجم مخصوص و تخلخل، 

لودگي ميکروبي نسبت به ساير تيمارهاي حاوي از کمترين آ

برخوردار بود. بر اساس نتايج اين پژوهش،  کدوحلواييپوره 

( و تخمير درصد 31تا  01) کدوحلوايياستفاده توام از پوره 

ـــده خميرترش آرد کـامـل گنـدم در فرآوري نــان  کنترل ش

ـــبب افزهاي طبيعي ميافزودني عنوانبه تافتون ايش تواند س

ي و توليد نان زمـان  ـــّ ـــيات حس ـــوص ماندگاري، بهبود خص

 خميرترشي فراسودمند گردد.
 

 قدردانی

ــنيبد ــرکت  لهيوس ــئولين ش ــت زي" انيبندانشاز مس س

، مستقر در مرکز رشد واحدهاي " فراسودمندفناوران غذاي 

فناوري دانشــگاه علوم کشــاورزي و منابع طبيعي گرگان که 

ـــتند  هـاي اجراي اين پژوهش راهزينـه نيتـأم بـه عهده داش
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Abstract 
In this study the effect of controlled fermentation of whole wheat sourdough and co-addition of pumpkin puree 

on quality properties and shelf life of Taftoon bread were evaluated. For this purpose, sourdoughs fermented in 

controlled conditions by specific starter culture in 28 OC for 24 h, alone (25% of dough weight) and with different 

levels of pumpkin puree (10, 20 and 30%) were added to bread formulation. The effect of mentioned treatments 

on porosity, specific volume, sensory characteristics, microbial shelf life and staling during 2 until 96 h after 

baking of Taftoon bread were investigated. The lowest amount of bread firmness was observed in sourdough 

bread containing 30% of pumpkin puree. Mentioned sample obtained the maximum score of sensory evaluation, 

too. Furthermore, in all time intervals sourdough Taftoon bread containing 20% pumpkin puree had the maximum 

porosity (more than 20%) and specific volume (above 2 ml/gr) and the lowest microbial contamination among the 

fortified samples with pumpkin. Pumpkin introduced initially as a nutritional supplement in bread processing, but 

the results of this study showed that pumpkin puree had significant effect (P≤0.05) on quality properties and shelf 

life of Taftoon bread produced using sourdough controlled fermentation and so on, have high potential for using 

in fortification of this product. 
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