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بررسي ميزان ژلاتينه شدن نشاسته در نان بربري توسط تكنيك پراش 
  )XRD(اشعه ايكس 

  

  3  و محمد حسين عزيزي2 سيد مهدي سيدين اردبيلي،   1∗آرزو عرفانيان
  

   واحد علوم و تحقيقات، دانشگاه آزاد اسلامي ،علوم و صنايع غذائي  ،  مهندسي كشاورزي،ارشد   دانش آموخته كارشناسي-1
   واحد علوم و تحقيقات،دانشگاه آزاد اسلامي  علوم و صنايع غذائي ، دانشكده كشاورزي ،  استاديار گروه-2

  تربيت مدرس دانشگاه ، دانشكده كشاورزي ، علوم وصنايع غذائي گروهدانشيار-3

  چكيده 
 X-Ray ( شدن نشاسته از تكنيك پراش اشعه ايكس به منظور ژلاتينه.  در اين تحقيق ژلاتينه شدن نشاسته نان بربري مورد بررسي قرار گرفت 

Diffraction (  شدت و ارتفاع پيك هاي تهيه شده از نان ها با اوزان مختلف . شدو آزمون تعيين مقدار قند كل استفاده )گرم600 و 500 ، 400 ( 
فراكتوگرام هاي روزهاي سوم و پنجم آزمايشات ظهور نتايج دي. انگر ژلاتينه شدن نشاسته مي باشد بوده كه بيVتوسط اين تكنيك از نوع الگوي 

 به  وجود رطوبت بالا در آن تدريجي اشكال بلوري را نشان مي دهد كه اين پديده در مورد نان بربري روند كندي دارد كه به نظر مي رسد مربوط
شدن تاثيري نداشته و پخت اثر يكساني بر روي كليه محاسبات آماري نيز نشان دهنده اين مطلب است كه وزن نمونه ها در روند ژلاتينه . باشد

   .نمونه ها داشته است 
   و قند كل XRDنان ، نشاسته ، ژلاتينه شدن ،  :كليد واژگان

   مقدمه-1

  . ]3 و2 ،1[ قراردارد حرارتي و سيستم مدت پخت خمير، آوري           و، غير متخلخل  مسطح، نازك هاي نان هاي سنتي ايران،نان
     با فرايندساختماني نشاسته كه كمپلكساينستژلاتينه شدن  تئوري           كه به روش اوليه و قديمي يعني از اختلاطده اي هستندفشر

  نشاسته طبيعيدانه هاي .           ذوب شدن غير متعادل افزايش مي يابد ها در زمان اين نان. تهيه مي گردند... رد شده،آب و گندم خ

 عمل  . بلوري است ونواحي رغيرمتبلورساختمان لايه داداراي يك           تاريخچه آنها به چند"شناخته شده بود و احتمالاهخامنشيان 

   جنبشيكنترل شده پلاستيسيتهبخشهاي كريستالي به وسيله ذوب           هاي سنتي ايران نان از جمله نان. هزارسال قبل بر مي گردد 

  خواص،غيرمتبلور محدودمي شود،يعني باحرارت دادن هايقسمت           درگرم 274با ميانگين وزني بربري يك نان .بربري مي باشد

 حفظ مي شودتا به دماي لازمXانكسار اشعه نشاسته  نمونه نوري  ارزش         وگرم پروتئين دارد 19 گرم آب وحدود 83/80حدود 

   مي شود و دانه هامفقود بلوري كه ساختمان   ژلاتينه شدن  برسد         20ژي و انردرصد8/25 كالري مي باشد،يعني 726انرژي آن 

 .متورم مي شوند  خميرويسكوز براي تشكيلناپذير  بطور برگشتتازگي          . ميكندپروتئين مورد نياز يك فرد بالغ را تأميندرصد 

  ترميك استو پديده اي اندو بوده  ژلاتيناسيونمنظمغير   اين فرايند         رفته وديگر براي مصرف،مدت كوتاهي از بيننان بربري در

محدوده ژلاتينه شدن به دماي حرارت دهي و مقدار رطوبت              ]. 4[ نان هاي سنتي ايراني، نان بربري           در ميان.مطبوع نخواهد بود
  رخC˚ 60-70  دردمايژلاتينه شدن نشاسته.]7و5،6[ داردبستگي             درشت نسبت به ساير نان ها مي  فرجي باخلل وداراي بافت

  اي اپتيكال دانه ها مثل پلاريزاسيون نوري خواصوباعث تغيير دادهعمل           اثر نوع آرد،روش تهيه وكيفيت نان بربري تحت.باشد

 

                                                      
   bf1325 @yahoo.com  :ول مكاتباتئمس ∗
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   ] . 7[ رنگ آميزي يد مي گردد  

   مواد وروش ها -2

براي تهيه نان بربري از مخلوط كن :  طرز تهيه نان بربري -
 دور 60-75هاي مكانيكي كه به شكل دوكي است و حدود 

 درجه 28-30مي زند و حرارت خمير را به  در دقيقه
درجه حرارت . سانتيگراد افزايش مي دهد ، استفاده مي كنند 
كن و مواد اوليه  خمير به درجه آب مصرفي ، دور مخلوط

ي مواد اوليه به مخلوط كن منتقل شده ابتدا تمام. بستگي دارد 
بعد از آن )  دقيقه است 40تلاط خمير حدود خمدت زمان ا( 

 دقيقه 120مي كند كه حدود  خمير مرحله تخمير اوليه را طي
در اين ( سپس عمل چانه گيري انجام مي شود . مي باشد 

 گرم تهيه 600 و 500 ، 400مرحله قطعات چانه با وزن هاي 
ه بعد گرد كردن چانه ها با دست مي باشد چانه مرحل) . شد 

ها را روي ميزي كه مقداري سبوس ريز ريخته شده پهن مي 
مخلوطي از آرد، آب و جوش ( كنند و بر سطح آن رومال 

 اضافه مي كنند و بعد از آن به وسيله انگشتان دست) شيرين 
مي كنند ، سپس مرحله شيارهائي بر ريوي سطح نان ايجاد 

 دقيقه مي باشد و در 15ائي انجام مي گيرد كه حدود تخميرنه
 .انتها آنها را بر روي پارو قرار داده  و داخل تنور مي گذارند 

درجه استخراج  (     آرد خبازي: فرمول تهيه نان بربري -
 نمك ،  ليتر57 -65 آب،   كيلوگرم100  ) 78-82حدود 
        . گرم180-270 خمير مايه و  گرم1500-1900  طعام

از آرد خبازي  براي تهيه نان بربري استفاده شد :  مواد اوليه–
نمك طعام مورد استفاده از بازار تهيه گرديد و از خمير مايه . 

يكي از  .فوري فريمان نيز براي تهيه نمونه ها استفاده شد
روش هاي مورد استفاده دراين تحقيق آزمون اندازه گيري 

آن تعيين قابليت هضم نشاسته  مقداركل قند بود كه هدف از 
مي باشد كه از روش لين آينن با استفاده از محلول هاي 

تكنيك اصلي مورد استفاده  . اندازه گيري شدB وAفهلينگ 
 XRD. است )  XRD( در اين تحقيق پراش اشعه ايكس 

 مخرب براي شناسائي فازهاي غيريك تكنيك مناسب و 
ميباشد و براي تجزيه بلوري موجود در مواد جامد و پودري 

خواص ساختماني مانند فشار، اندازه ذرات ، تركيب فاز و 
اساس اين  ] . 10[ جهت يابي بلور به كار برده مي شود 

كاربرد براين حقيقت استوار است كه الگوي پراش پرتو 

ايكس هر جسم بلوري ، خاص همان جسم است ، بنابراين 
 مجهول و يك اگر يك همخواني دقيق بين الگوي يك جسم

نمونه مشخص وجود داشته باشد شناسائي شيميائي مي تواند 
دانه هاي نشاسته كه به طور جزئي بلوري . انجام پذيرد 

نشاسته . هستند به وسيله پراش پرتو ايكس مشخص مي شود 
در نان تازه به صورت آمورف است ولي به كندي در طي 

را مي توان به اين تغييرات . نگهداري مجددا متبلور مي شود 
بلورهاي . وسيله تكنيك پراش اشعه ايكس بررسي كرد 

آمورف نشاسته در خمير تازه و نان پخته تازه به وسيله اين 
تكنيك نشان داده مي شود ، همچنين در طي نگهداري 

 ].  Jeong ، 1997. [ گسترش تبلور را مي توان بررسي كرد 
  XRDتكنيك   موفق شد با استفاده از 1945اسكاچ در سال 

 شناسائي Vالگوئي را در نشاسته گندم تحت عنوان الگوي  
براي انجام اين آزمايش ، نمونه ها در ]. 5 [)1شكل (كند

قسمت نگهدارنده نمونه دستگاه قرار داده شدند و با زاويه 
.  يك ثانيه پرتو دهي انجام شد time scan  درجه و 5 -60

رسي ، ساخت شركت  مورد استفاده در اين برXRDدستگاه 
جهت بررسي نتايج  . بودpts 3003 مدل Seifertآلماني 

آماري و تعيين  معني دار بودن اختلافات روزهاي مختلف 
نگهداري و اوزان مختلف  نمونه ها از تحليل واريانس 

ANOVA تجزيه و تحليل هاي آماري با .   استفاده گرديد
  .م گرفت  انجاSpss و Excelاستفاده از نرم افزارهاي 

  

  

  
  

  
  Vالگوي  1شكل 

  
  نتيجه گيري و بحث  -3
دراين تحقيق نمونه اي از هر قرص نان بربري در قسمت  

 5 – 60نگهدارنده نمونه دستگاه قرار داده شد و با زاويه    
 درجه و زمان يك ثانيه Step width  05/0درجه و 

 هاي مربوطه تهيه گرديدپرتودهي انجام و ديفراكتوگرام 
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جهت اطمينان بيشتر از  .)5 تا 3ل هاي شماره شك(
ديفراكتوگرام به دست آمده از پرتودهي نمونه اي از نان تست 
نيز به عنوان نمونه شاخص جهت مقايسه با ديفراكتوگرام هاي 

 استفاده از نان تست به .)2شكل (تفاده گرديدنان بربري اس
 درجه به زمان ودليل ژلاتينه شدن نشاسته اين نان با توجه 

از نتايج به دست آمده از آزمايشات . حرارت پخت آن است
 يا بر مي آيد كه نشاسته در نان تازه به صورت بي شكل

است و در طي نگهداري مجدد به صورت متبلور آمورف 
نشاسته اين تكنيك بلورهاي آمورف ظاهر مي شود كه توسط 

 در خمير تازه و نان پخته تازه و نيز گسترش تبلور در طي
براساس تحقيق اسكاچ . نگهداري مورد بررسي قرار گرفت 

 V مشخص شد كه الگوئي تحت عنوان الگوي 1945در سال 
در نشاسته گندم ژلاتينه شده وجود دارد كه به صورت 

به  ] .5[كمپلكسي مارپيچي از زنجيره هاي آميلوز مي باشد 
 طوري كه در ديفراكتوگرام ها ملاحظه مي گردد تمامي آنها از

 و مشابه با ديفراكتوگرام نان تست بوده كه نشان دهنده Vنوع 
در . ژلاتينه شدن نشاسته در زمان پخت در اين نوع نان است 

اين حالت نشاسته به صورت بلور وجود ندارد بلكه بي شكل 
است ولي در اثر گذشت زمان به تدريج بصورت بلور ظاهر 

 ايشات روزهايدر ديفراكتوگرام هاي مربوط به آزم. مي شود 
 طي مدت نگهداري بهسوم و پنجم نيز مشاهده شد كه در
 ضخامت زياد نان . تدريج اشكال بلوري ظاهرمي شوند

بربري و وجود رطوبت زياد و روند كندتر از دست دادن 
رطوبت در اين نوع نان باعث روند كندتر بلوري شدن مجدد 

ر مورد محاسبات آماري د. نشاسته بر اثر نگهداري مي گردد 
ارتفاع پيك ها كه شاخصي  براي  تشخيص  ژلاتينه شدن مي 
باشد نيز نشان دهنده اين است كه وزن نمونه ها  تأثيري  در 

وي كليه نمونه ها روند ژلاتينه شدن نداشته و تأثير پخت بر ر
  . يكسان بوده است

  

   گرمي طي روزهاي نگهداري400 بربري   نانXRD نتايج آزمايش  1جدول 

d <parab <COG lim lim I net FWHM تكرارها روز
9,92 10,51 10,54 10,02 11,61 12,92 2,93  اول
 دوم 2,54 10,90 13,19 11,10 11,48 11,24 8,97
 سوم 1,98 9,44 14,45 11,62 12,35 12,35 8,82

 
 روز

اول
7,71 13,72 13,75 12,43 15,09 8,71 1,65  اول
 دوم 2,53 11,00 34,94 24,39 28,60 28,51 4,91
 سوم 3,40 13,53 24,99 18,50 21,09 20,98 6,44

 
روز 
 سوم

6,97 13,42 13,44 12,68 14,33 11,53 2,08  اول
 دوم 10,16 21,74 24,86 21,97 23,59 23,47 6,01
 سوم 6,31 16,83 36,19 31,65 33,96 33,87 4,85

 

روز 
پنجم

  گرمي طي روزهاي نگهداري500 بربري   نانXRDش نتايج آزماي  2جدول 

d <parab <COG lim lim I net FWHM تكرارها روز
7,00 14,48 14,54 13,77 16,23 8,82 1,90  اول
 دوم 1,69 7,45 17,93 13,71 14,36 14,96 8,15
 سوم 1,92 9,81 15,85 13,55 14,73 14,72 4,51

 
 روز

 اول
6,62 17,96 19,02 17,30 19,50 7,59 1,31  اول
 دوم 2,02 8,57 13,85 11,59 12,64 12,51 6,58
 سوم 2,72 9,71 25,25 22,94 24,01 24,00 6,89

 

روز 
 سوم

7,00 17,196. 17,24 17,01 18,22 9,87 2,15  اول
 دوم 2,34 11,00 22,66 21,23 21,69 21,67 5,76
 سوم 2,03 8,56 14,30 12,66 13,18 13,11 8,06

 

روز 
پنجم
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  ، نان تست1  ديفراكتوگرام شماره 2 شكل ، نان بربري                                               2  ديفراكتوگرام شماره 3شكل 

   گرمي در روز اول400         
  
  
  

  
  بربري، نان 3  ديفراكتوگرام شماره 4شكل   ، نان بربري4  ديفراكتوگرام شماره 5شكل 

   گرمي در روز سوم400   گرمي در روزپنجم400         
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  گرمي طي روزهاي نگهداري600 بربري   نانXRDنتايج آزمايش   3جدول 
d <parab <COG lim lim I net FWHM تكرارها روز

8,52 12,47 12,45 11,62 13,48 10,02 1,94  اول
 دوم 1,50 9,46 12,40 10,17 11,40 11,38 8,29
 سوم 1,90 9,77 12,97 11,00 12,02 12,12 8,05

 
 روز

 اول

5,98 18,81 18,15 16,98 19,32 13,44 1,90  اول
 دوم 2,45 9,31 20,45 17,45 18,94 18,86 5,83
 سوم 1,52 11,74 18,82 16,81 17,95 17,98 6,27

 
     روز 
سوم

9,61 11,21 11,28 10,12 12,62 14,11 2,02  اول
 دوم 1,75 11,67 22,89 20,58 21,71 21,71 5,55
 سوم 1,91 12,98 18,01 15,14 16,95 16,14 7,58

 
روز 
پنجم

   parab>    و  COG>                             زاويه تابش          d-valueفاصله بين صفحات كريستالي      

  lim up                           انتگرال حد بالاي پيك                  lim lowانتگرال حد پائين پيك              
    FWHN                            نصف ارتفاع بلندترين پيك            I netشدت پيك                               

  
نيز ) 5 و 4جداول شماره   (نتايج حاصل از آزمون مقدار قند كل        

 است كه بـا افـزايش زمـان تخميـر و مـدت              بيانگر اين مطلب  
پخت نان مقدار بيـشتري از نـشاسته هيـدروليز و بـه قنـدهاي       

همچنين در نمونه هاي نـان بربـري        . ساده تر تبديل  مي شود       
ميانگين ميزان قند مصرف شده كاهش و ميزان درصد كل قنـد            

محاسـبات  . به ترتيب از يك روند افزايشي برخـوردار اسـت           
شده نيز نشان دهنده اين مطلـب اسـت كـه تـأثير     آماري انجام  

ميزان وزن نمونه ها بر ميـانگين مقـدار قنـد مـصرف شـده و                
    . درصد كل قند از روند يكساني برخوردار بوده است

   
نتايج آزمايش تعيين مقدار قند كل نان بربري در  4جدول 

 اوزان مختلف  

 600 500 400 )گرم(وزن 

 ميانگين درصد قند كل
 )ي گرمميل(

07/0  ±  18/007/0  ±  2/013/0  ±  29/0

  

  آزمايش تعيين مقدار قند كل آرد بربري  5جدول 

 بربري نوع آرد

 31/0  ±  001/0 )ميلي گرم(ميانگين درصد قند كل 

  
  

  منابع-4
   ، پژوهـشكده    1  ش    .نان هـاي اصـاي ايـران      . مبهنام مرادي   ] 1[

  .غله و نان ، تهران 
 تعيين معيارهاي ارزشيابي آرد .ا ، گلشن تفتي  ناده  رجب ز] 2[

 ، پژوهشكده 88 ش . خمير جهت توليد نان بربري و لواشو 
  .غله و نان ، تهران 

. اداره كل غله استان لرستان    .  توليد نان به زبان ساده     .مملكي    ] 3[  
   .37 – 51ص .  1380

     مركز نـشر     .X مباني پراش پرتو     . ج ، عميقيان    باعتمادي    ] 4[  
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