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   قالبيحجيموصيات نان نيمه پخته صخ بر دماي محيطزمان نگهداري در تاثير 
  

  1 فرحناكيعسگر  ، 2 آگاهشيما ، *1مجذوبي مهسا 
  

   دانشكده كشاورزي دانشگاه شيراز غذايي علوم و صنايعاستاديار -1
   دانشكده كشاورزي دانشگاه شيراز غذاييعلوم و صنايعكارشناسي ارشد  -2

  )29/3/89 :پذيرشتاريخ   18/10/88:تدريافتاريخ (
  

  چكيده
مي  زيانهاي اقتصادي جبران ناپذيري را بر اقتصاد كشور وارد  كهودرسريع هدر مي كيفيت پائين و بياتي دار زياد از نان توليدي در كشور به دليل قهمه روزه م   

ت ي ـفيبا هدف كاهش ضايعات نان و بهبود ك.  مي باشد شده جهت كاهش دورريز نان   ي معرفي توليد نان نيمه پخته يكي از جديدترين روشها       در اين راستا     .سازد
 به طـول  دقيقه 15( پيش از تشكيل رنگ در پوسته تا Cº 240  خمير در دماي منظور نيم پز كردن نان ،  به.در اين تحقيق نان نيمه پخته حجيم توليد گرديدآن ، 

 پـس از    . سـاعت نگهـداري شـد      96  و 72،  48 ،   24،  در طي زمـان صـفر       ) C° 25( و در دماي محيط      گرديددي   بسته بن  پخته شد و پس از سرد شدن         )انجاميد
 دقيقه پخته شـد و پـس از سـرد    7 و به مدت Cº 210گذشت هر يك از زمانهاي مذكور نان نيمه پخته تا زمان تشكيل رنگ در پوسته آن به طور كامل در دماي                 

 و در شرايط مشابه قرار گرفتـه        روش متداول پخت نان تهيه شده     به  كه  ( شاهدخصوصيات اين نان در مقايسه با نان        بر محيط   دماي   در زمان نگهداري تاثير  شدن  
در حـالي كـه     . كـاهش يافـت   ه و مشتري پسندي در اثـر نگهـداري           از نظر حجم ، رنگ پوست      شاهد كيفيت نان    كهنتايج نشان داد     .مورد بررسي قرار گرفت   ) بود

 نگهـداري نتايج ارزيابي حسي نشان داد كه با افزايش زمـان  . بود در حد نان تازه  پخت كامل دچار افت نشد و كيفيت آن       نان نيمه پخته پس از       خصوصيات كيفي 
  . بودشاهد ي بيشتري نسبت به نانپسند  نيمه پخته داراي مشترينان
  

   .، دماي محيط ، ضايعات نان ، كيفيتپز كردننان حجيم ، نيمه :  واژگانكليد
  

  مقدمه -1
  نيز    نشاسته پخت و ايجاد اتصالات عرضي ميان گلوتن و                       كوتاهي   بسيار   ماندگاري     داراي نانوايي محصولات 

  .]3[از ديگر عوامل موثر بر بياتي مي باشند                       مصرف و ي ميان توليد زمانفاصله بههستند و كيفيت آنها 
  طريق  از    نان  ضايعات  كاهش    مختلفي جهت روشهاي                     در    كاهش  نان  نگهداري در طي. رتباط تنگاتنگي داردا

   استفاده  مثال به عنوان بهبود كيفيت آن گزارش شده است،                       مشتري   كاهش  باعث  مغز  سفتي در افزايش  تازگي و
     توليد   صحيح  از مواد افزودني مجاز و استفاده از روشهاي                     بياتي  صول مي گردد كه مجموع اين عوامل راپسندي مح

  كاهش    و   نان  كيفيت  بهبود   در  مي تواند  نان  و خمير                    مكانيسم دقيق فرايند بياتي بسيار پيچيده  .]1[نان مي نامند
   ايران   در   همچنين.  ضايعات آن تاثير بسزايي داشته باشد                      تغييرات، فراينداين. باشد و كاملا شناخته شده نيستمي 

  كاهش    در   مي تواند     صنعتي تبديل واحدهاي سنتي به                     را كه منجر به افت كيفيت نانفيزيكي و شيميايي متعددي 
   مورد   دورريز نان و افزايش كيفيت آن موثر باشد كه اخيرا                      مي گيرد بر  در را  ) جدا از تغييرات ميكروبي(گردد مي 

  . ] 6 و 5، 4 [ توجه بسياري قرار گرفته است                      به دليل بيشتر بودناز ميان تركيبات موجود در نان ،  .]2[ 
        است   جديدي روشهاي   از   يكي  پخته  نيمه  نان    توليد                    اثر  در   كه  تغييراتي    نان   مغز    در  استه نش  مقدار

  كاهش    نتيجه   در كه به منظور افزايش زمان ماندگاري و                       بياتي  اصلي تروگراديشن نشاسته اتفاق مي افتد را عامل
  شده     معرفي  ضايعات نان از اواخر قرن نوزدهم ميلادي                       در اثر  گلوتن چه تغيير ماهيت اگر  . بر مي شمرند  نان
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  توليد اين نـوع نانهـا بـه          .] 7 [ است كه قابليت توليد صنعتي دارد     
اي  پخته باگت ساله    طور انبوه ابتدا در فرانسه و با توليد نانهاي نيمه         

 ميلادي آغاز گرديد و از آن به بعـد بـه دليـل سـادگي                1995حدود  
توليد و كيفيت مطلوب ايـن نـوع نـان ،  توليـد آن در اروپـا رو بـه         

درصد كـل توليـد   13افزايش گذاشته است به طوري كه مقدار آن از       
 مـيلادي   2006 درصـد در سـال       17 ميلادي بـه     2001نان در سال      

 درصد از كـل صـادرات       35، حدود   2001رسيد و در سال  ميلادي       
   .]9 و 8[ نانهاي صنعتي منجمد فرانسه را تشكيل مي داد

.  كمابيش شبيه خمير نان معمولي تهيه مـي گـردد          اين نان      خمير  
سپس خمير تا مرحله شكل گيري مغز نـان بـدون ايجـاد رنـگ در                

لـذا زمـان    . سطح پوسته و عطر و طعم نان در فـر پختـه مـي شـود               
به همـين علـت بـه    . جهت نيم پز كردن آن لازم مي باشد    كوتاهتري  

، قابـل   اين محصول پس از بسته بنـدي      . آن نان نيمه پخته مي گويند     
در . مـي باشـد    در دماي محيط و يـا بـه صـورت منجمـد              نگهداري

صورت نگهداري اين نان در دمـاي محـيط معمـولا طـول عمـر آن                
. )رگانيـسمها به علت رشد و نمـو ميكروا       (حدود يك هفته مي باشد    

در حالي كه اگر نان نيمه پخته به صـورت منجمـد تهيـه  شـود بـه                   
اگرچـه در ايـن شـرايط بـه         .  ماه قابل نگهداري مي باشد     4-2مدت  

دليل آسيب ناشي از رشد كريـستالهاي يـخ بـر سـاختار نـشاسته و                
خصوصا در زمانهاي طولاني و عـدم يكنـواحتي دمـاي           (گلوتن نان   

          نجماد با افـت كيفيـت روبـرو مـي گـردد            پس از خروج از ا    ) فريزر
  .]8و  7 [

چگونگي پخت نهايي اين نوع نانها برروي بـسته بنـدي آن ذكـر                 
پس از خريد نان نيمه پخته توسـط        به طوري كه معمولا     . شده است 

مشتري ، اين نان در منازل يا در ساير مراكز مصرف مانند رستورانها              
چنـد   (سرويسها بـه مـدت كوتـاهي      ، ساندويچ فروشي ها و سلف       

در اين مرحلـه رنـگ پوسـته و عطـر و            . در فر قرار مي گيرد     )دقيقه
 بنابراين يكي از مزايـاي عمـده ايـن          .طعم نهايي نان شكل مي گيرد     

نوع نان اين است كه فرايند نهايي پخـت نـان در فـر يعنـي مرحلـه                  
. تشكيل رنگ و عطر و طعم در محل مصرف آن صورت مـي گيـرد              

نان حاصل داراي رنگ و عطـر و طعـم نـان تـازه مـي باشـد و                   لذا  
به عبـارتي بـا وجـود مانـدگاري نـان بـه             . بازارپسندي بيشتري دارد  

 پخـت كامـل خـصوصيات       اثرصورت نيمه پخته در فروشگاهها در       
   ايجاد مـي گـردد     در آن     با نرمي و عطر و طعم مطلوب       يك نان تازه  

انهـا شـامل مناسـب بـودن      اين نوع ن   مزيت هاي عمده    .] 10 و   9 [
،  ضـايعات نـان    ، پـائين بـودن      و نيمـه صـنعتي      توليد صنعتي  جهت

مشتري پسندي بالا ، آماده سازي سريع و رضـايتمندي مـشتري بـه              
  . مي باشددليل دسترسي به نان گرم تازه در هر ساعت از شبانه روز 

 ـ   هاز آنجا ك     ن  پديده بياتي در مورد اين نانها نيز اتفـاق مـي افتـد اي
. نانها بايستي در شرايط مناسبي پيش از پخت كامل نگهداري شـوند           
 از آنجا كه سرعت بياتي نان در دماي محيط و انجماد كمترين است             

 از اين دو شرايط جهت نگهداري نان نيمه پخته استفاده مـي             معمولا
  استفاده از دماي محيط جهت نگهداري نان نيمه پختـه          اگرچه .گردد

 مي تواند در كاهش هزينه هـاي        اهتري دارد ولي  زمان ماندگاري كوت  
 مصرف آنرا آسانتر نمايد     و  و انجماد موثر باشد    سرد كردن مربوط به   

]8 -11[.  
عمدتا به بررسي خصوصيات نان نيمه      در دنيا   مطالعات انجام شده      

پخته شده منجمد شده پرداخته است و تعداد تحقيقات انجـام شـده             
داري شده در دماي بالاتر از      هخته نگ در مورد خصوصيات نان نيمه پ     

 و همكـاران   لوسـچنر  به عنـوان مثـال        .دماي انجماد اندك مي باشد    
كيفيت نان نيمه پخته ايرلنـدي كـه بـه كمـك بـي كربنـات          ) 1997(

 بــه مــدت يــازده روز Cº 5  ســديم توليــد شــده بــود و در دمــاي
ان دمـا و زم ـ   نتايج نـشان داد كـه       . نگهداري شده بود مطالعه نمودند    

جهت پخت كامل عامل اصلي در ايجاد پوسته نان با كيفيت مطلوب            
مدل رياضي پيشنهاد شده نشان داد كه تعيين دمـاي مغـز نـان       . است

وليـسويك  . ]12[ مي تواند براي تخمين زمان پخت كامل مفيد باشد        
 Cº  تا -7 بيان كردند كه نگهداري نان در دماي) 2004(و همكاران 

 Cº  را داشت و حرارت دادن مجدد در دماي   بيشترين حد بياتي4
كــاروگلو و  .]13[  اثــرات بيــاتي را تــا حــدي از بــين مــي بــرد55

ــاثير عمــل نيمــه پــز كــردن ، افــزودن مــاده  ) 2006(كوتانــسيلار  ت
نگهدارنده پروپيونات كلسيم و نگهداري نمونه در دماي يخچـال را           

نـان   نشان داد    نتايج. بر خواص كيفي نان سفيد قالبي مطالعه نمودند       
بافتي نرمتـر  داراي   چهار روز    تا در يخچال    نيمه پخته نگهداري شده   

، خـصوصيات   )2008(ليانز و همكـارانش      .]14[ بود شاهد نمونه   زا
ميكروبي، فيزيكي و حسي نان هاي نيمه پختـه نگهـداري شـده در              

 . روز مورد بررسي قـرار دادنـد       28 را به مدت     Cº7 و   Cº1دماهاي  
ماي بالاتر كيفيت مطلـوبتري     اد نان نگهداري شده در د     نتايج نشان د  

، هشت نمونه   )2008(در تحقيقي فرحناكي و مجذوبي       .]15[ داشت
نان نيمه پخته موجود بازار انگليس كه در دماي محيط نگهداري مي            
           شدند از نظر خصوصيات فيزيكوشيميايي مورد مطالعـه قـرار دادنـد           

نانهاي نيمـه پختـه     كليه  ت نشان داد كه در      نتايج اين مطالعا  . ] 10 [
.  مغز نان كاملا تشكيل و نـشاسته ژلاتينـه شـده بـود             ،مورد آزمايش 

اخيرا توليد كيك نيمه پخته و خصوصيات آن نيز توسط كـارااگلو و             
مـورد مطالعـه    ) 2009 (رو كـارااگلو و كوتانـسيلا     ) 2008(همكاران  

 بـراي   Cº 4در دمـاي    اين نوع كيك پس از توليد       . قرار گرفته است  
 روز نگهـداري شـد و در ايـن شـرايط داراي             90 و   60 و   30مدت  

   .]17 و 16[ كيفيتي بهتر از كيك معمولي بود
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هدف اصلي اين تحقيق توليد نان نيمـه پختـه حجـيم و بررسـي                  
بــر خــصوصيات ايــن ) C° 25( محــيط نگهــداري در دمــايزمــان 

روشـي جديـد ، كـم        نتايج اين تحقيق مي تواند    . محصول مي باشد  
هزينه و آسان جهت توليد صنعتي و نيمه صنعتي نان با كيفيـت بـالا               

از آنجا كـه توليـد ايـن        . ر دهد ارا در اختيار صنايع نانوايي كشور قر      
محصول در كشور جديد مي باشد ، مي بايست پيش از توليد انبـوه              
آن افراد جامعه را با خصوصيات ، نحوه نگهداري ، پخـت كامـل و               

  .آشنا نمودفاده از آن است
  

  مواد و روشها -2
  مواد -2-1

 از كارخانـه آرد سـپيدان        درصد 78     آرد گندم با درجه استخراج      
، روغـن   )كلريد سـديم  ( نمك طعام   . واقع در استان فارس تهيه شد     

ــال  ــايع خــوراكي، شــكر و مخمــر خــشك فع ــام تجــاري 1م ــا ن                  ب
دهنـده   بهبـود . ت محلي خريداري شد    نيز از سوپرمارك   2لويور-سف
 توليـد شـده در كارخانـه        BH911 تجـاري بهنـان      علامتبا  ( نان  

 سوئيس كه تركيبـات آن      3كرشمه يزد تحت ليسانس نوو فرمنت آگ      
،دي و منـو اسـتيل اسـيد         نشاسته، گلوتن گنـدم، مالـت جـو       : شامل

جهـت بهبـود    ) باشـد  مـي  تارتاريك، اسيد اسكوربيك و آلفا آميلاز     
-كيـسه . و بافت نان هاي نيمه پخته از بازار محلي تهيه گرديـد           طعم  

سـاير  . هاي ارزن از بازار محلي تهيـه گرديـد        هاي پلي اتيلني و دانه    
  .شد آلمان خريداري 4مواد شيميايي لازم از شركت مرك

   روشها 2-2
  تهيه خمير نان 2-2-1

 مقدار جذب آب آرد بـا توجـه بـه ميـزان رطوبـت آن توسـط                  ابتدا
) ، سـاخت آلمـان    FE022-NKمـدل   (اه فارينوگراف برابندر    دستگ

 [   تعيـين گرديـد     54-21 به شـماره     AACCطبق روش استاندارد    
مواد لازم جهت تهيه نان حجـيم    به همراه ساير    ب  اين مقدار آ  . ] 18

فاقد  (وزني آرد، بهبود دهنده   %  2وزني آرد ، مخمر     % 2شامل نمك   
. استفاده شد وزني آرد   % 5/0ار   به مقد  )مواد نگهدارنده ضد ميكروبي   

ــركن    ــوام مناســب، در دســتگاه خمي ــه ق ــا رســيدن ب ــه ت ــواد اولي م
 120 بـا سـرعت      )، ساخت آلمـان   EB12، مدل   5ايپتو (آزمايشگاهي

                                           
1. Active dry yeast (Saccharomyces Cerevisiae) 
2. Saf-levure 
3   . NovoFermentag 
4. Merck 
5. Iypto 

سپس خميـر   .  دقيقه با هم مخلوط شدند     15 به مدت    6دور در دقيقه  
حاصل، به يك ظرف بزرگ پلاسـتيكي منتقـل و در داخـل كابينـت               

 با  C°38 در دماي ) ، ساخت آلمان  8ولكر( 7ن خمير ورآمدمخصوص  
 پس). پروف اول (  دقيقه پروف شد     45 به مدت % 80رطوبت نسبي   
 چانه ها جهت گذرانـدن      ) گرم 170ر چانه   ه با وزن    ( از چانه گيري  

مرحله دوم پروف، به كابينت مخصوص پروف بازگردانده شـدند و           
پـس  . قرار گرفتنـد   دقيقه در شرايط مشابه با پروف اول         30به مدت   

فلزي از آن چانه هاي خمير نان حجيم در قالب هاي مستطيل شكل             
قـرار  )  سـانتيمتر  7 و ارتفـاع     9، عرض   18به طول   ( با ابعاد يكسان    

گرفت و سپس توسط دست شكل داده شد بطوريكه كليه چانـه هـا              
   .بودندسانتيمتر  5/4 و ارتفاع 7 ، عرض15داراي طول 

  شاهد و نان  پختهتهيه نان نيمه -2-2-2
 قالب هاي حاوي خمير به طور همزمان به درون فر پخت     

، با شرايط كاملا يكسان در دماي ) مارك ولكر، ساخت آلمان(
C°240 جهت نيمه % 90طوبت نسبي حدود رو  دقيقه 15 به مدت

 به مدت C°210 دماي در نيز شاهدنانهاي . پز كردن منتقل شدند
در . پخت شدند% 90وبت نسبي حدود رط  و دقيقه25-30زمان 

مورد نان هاي نيمه پخته زمان مناسب پخت در فر جهت نيمه پز 
 كه به شدن بر اساس تشكيل حجم كامل نان ولي عدم تشكيل رنگ

مدت زمان . ] 11 و 10 [ تعيين گرديد طور چشمي مشخص شد
 پوسته و  در رنگايجاد در داخل فر، با توجه به شاهدپخت نانهاي 

 .  و طعم مطلوب نان تعيين گرديدعطر

 شدند و پس از خارج، قالب ها از فر هاپس از اتمام پخت نان     
، نان از داخل قالب ها خارج گرديد  در دماي محيطكمي سرد شدن
 ساعت 5/1پس از گذشت .  هاي فلزي قرار گرفتو بر روي سيني

ها درون  نان  و سرد شدن كامل آنها ،از زمان خروج نان از فر پخت
  .كيسه هاي پلي اتيلني ضخيم بسته بندي شدند

  C°25 در دماينان نگهداري -2-2-3
نـان ، نانهـاي     بـر كيفيـت     نگهـداري     زمـان  جهت بررسي تاثير        

مـدل جنـرال الكتريـك      (پس از بسته بنـدي در اينكوبـاتور          توليدي
 به مـدت زمـان هـاي        )دماي محيط  (C°25با دماي   ) ساخت ايران   

در زمانهـاي طـولاني     . ساعت قرار گرفتند   96 و   72،   48،  24صفر،  
  .تر نانها دچار كپك زدگي گرديد

  
  

                                           
6. Revolution Per Minute (rpm) 
7. Proof 
8. Welker 
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  پخت كامل نانهاي نيمه پخته 2-2-4
از نگهداري نان ها، هر يـك از         مذكورزمانهاي   پس از گذشت         

خـارج شـد و مـستقيما در فـر پخـت قـرار         اينكوبـاتور   نمونه ها از    
 تا زماني ادامه يافت كـه رنـگ         C°210عمل پخت در دماي     . گرفت

 كه  پوسته طلايي شود و همچنين عطر و طعم نان در آن ايجاد شود              
پس از خروج از فر ، نانها تا بهمدت         .  به طول انجاميد    دقيقه 7مدت  

 نيـز در    شـاهد نـان هـاي     . يك ساعت در دماي محيط سـرد شـدند        
و بعد از     شدند نگهدارينمونه هاي نيمه پخته     با  شرايط كاملا مشابه    

 در مـورد    آزمون هاي بررسي كيفيت نـان      گذشت زمان هاي مذكور   
   .كليه نان ها انجام شد

   تعيين افت پخت نان2-2-5
پس از خروج از فر و سـرد         وزن نانها    پخت ،      جهت تعيين افت    

سـپس بـا    . شدن به مدت يك ساعت در دماي محيط تعيين گرديـد          
افت پخـت   )  گرم 170( چانه   استفاده از فرمول زير و با دانستن وزن       

در مورد نانهاي نيمه پخته وزن نـان پـس از پخـت          . نان محاسبه شد  
   .]19[و در فرمول زير بكار رفت  كامل تعيين گرديد

  
  
  
  اندازه گيري ميزان پراكندگي رطوبت در نان -2-2-6 

     جهت اندازه گيري پراكندگي رطوبت در نـان، قطعـه اي از نـان      
 پوسته  لايه شامل سپس سطح مقطع آن به سه       . ديدتهيه شده وزن گر   

دار وزنـي   ق ـ م  سـپس  .رويي، مغز و پوسته زيرين تقسيم بنـدي شـد         
تا رسـيدن    Cº105 تا خشك شدن كامل در دماي        مساوي از هر لايه   

، هر لايه  در دسيكاتور سرد شدنپس از  و به وزن ثابت خشك شد
 قبل و پس    جداگانه وزن و ميزان رطوبت هر بخش از اختلاف وزن         

  .] 10 [از خشك شدن محاسبه گرديد 
  اندازه گيري حجم نان -2-2-7

اينكوبـاتور خـارج    به اين منظور تعيين حجم نانها، ابتدا نانهـا از               
 بـا   سـپس حجـم نانهـا     .  نانهاي نيمه پخته كاملا پخته شدند      شدند و 
  .]11 و 10 [. گرديدتعيينهاي كلزا از روش جابجايي دانه  استفاده

  بافت مغز و پوسته نانسفتي تعيين  2-2-8
در ي نيمـه پختـه       هاي نان ها         بررسي بافت پوسته و مغز نمونه     

پس از پخت كامل و سرد شـدن و در مـورد            مختلف  فواصل زماني   
پـس از خـروج از       بـا شـرايط نگهـداري يكـسان          شاهدنمونه هاي   
، LFRA، مدل   2استيون(1، با استفاده از دستگاه بافت سنج      اينكوباتور

                                           
1.Texture Analyzer (TA) 
2. Stevenes 

 به اين منظـور از يـك پـروب بـا            .]10[تعيين شد ) ساخت انگلستان 
 اسـتفاده شـد كـه بـا          سـانتي متـر    7/0  به قطر     مقطع دايره اي شكل   

. ديك و در آن فرو مي رفـت       نزبه نمونه    ميلي متر بر ثانيه      1 سرعت
 و   ميلي متـر   2در هنگام تعيين سفتي پوسته ميزان نفوذ پروب در آن           

 بود كـه   ميلي متر  5عيين سفتي مغز نان ميزان نفوذ پروب        در هنگام ت  
-در نهايت ميزان نيروي لازم جهت انجام اين كار بـر حـسب گـرم              

  . نيرو توسط دستگاه ثبت مي شد
  اندازه گيري رنگ پوسته نان -2-2-9

بدين منظور از نانهاي تهيه شده در جعبه سفيد رنگ با دوربـين                  
) ، ســاخت مــالزيA510ن، مــدل كنــو (3 مگــا پيكــسل2ديجيتــال 

براي عكسبرداري نور به صورت يكنواخـت از        . عكسبرداري گرديد 
 º45 به اين منظور نور سفيد با زاويـه        .مي تابيد تمام جهات به نمونه     

نسبت به دوربين عكاسي و با فاصله معين به سطح نمونـه برخـورد              
 ـ   .كرد تا از تابش مستقيم آن به دوربين جلوگيري شود          مي ا سـپس ب

، پارامترهاي رنگ سطح نمونه مـورد       8استفاده از نرم افزار فتوشاپ      
و   (a)سبزي -قرمزي ،  (L) روشناييارزيابي قرار گرفت و مقادير 

  .]20[آن محاسبه شد  (b)زردي -آبي
  ارزيابي حسي نان -2-2-10

 مخـصوص ارزيـابي   هـاي  هاي ارزيابي حسي، در اتاقك        آزمون
از افـراد آمـوزش ديـده       ) زن و شـش مـرد     شش  (توسط دوازده نفر    

ها كد گذاري شدند و بعد از حصول اطمينـان         ابتدا نمونه    .انجام شد 
نانهايي كه در دماي محيط به مدت     از آمادگي گروه ارزيابي چشايي،      

 .  قـرار داده شـد     گروه ارزياب  در اختيار    يك ساعت سرد شده بودند    
  از نظـر پـذيرش     ه و نگهداري شده در زمانهاي مختلف       تاز محصول

 ، بطوريكـه    مورد سنجش قرار گرفـت    توسط روش امتياز دهي     كلي  
  .]21[ نمونه با خصوصيت بهتر داده شد امتياز بيشتر به

  يآناليز آمار -2-2-11
به منظور آناليز آماري داده ها و بررسي اطلاعات به دست آمـده         

 به منظور . استفاده شد  4از آزمون هاي مختلف از طرح كاملاً تصادفي       
پـس  ) سه تكرار براي هر آزمايش (تعيين اختلاف بين ميانگين اعداد      

در .  اسـتفاده گرديـد    6 از آزمون چند دامنه دانكـن      5از آناليز واريانس  
تمام مراحل ، تجزيـه و تحليـل آمـاري داده هـا بـا اسـتفاده از نـرم                  

  .  صورت گرفتSPSS  16افزار
  
  

                                           
3. Pixel  
4.Completely randomized design 
5. Analyses of Variance  
6. Multiple Range Duncan’s Test 

   وزن چانه نان -ز پخت وزن نان پس ا

           وزن چانه نان

%افت پخت=  100× 

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


 1389 زمستان، 4، شماره 7دوره           فصلنامه علوم و صنايع غذايي                                                                            

 

 5

  نتايج و بحث-3
  خت نان نتايج تعيين افت پ -3-1

افت پخت نشانه اي بر كاهش وزن نان در اثر پخت مـي باشـد                    
نتايج تعيين افـت پخـت      . كه از نظر اقتصادي حائز اهميت مي باشد       

ميانگين وزن نانهاي شاهد حجيم پس از پخت و سـرد           نشان داد كه    
 ) گـرم 170( گرم بود و با توجـه بـه وزن چانـه هـا              146شدن برابر   

 گرم محاسبه شـد  26 هاي شاهد حجيم برابر ميانگين افت پخت نان   
ميـانگين وزن   در مورد نانهاي نيمه پخته      . مي باشد % 2/15كه معادل   
 گرم و ميانگين وزن نمونه نيمه پختـه حجـيم پـس از              170چانه ها   

به عبارت ديگر ميانگين افت پخـت       .  گرم بود  155پخت كامل برابر    
به عبـارت   . بود% 8/8 گرم بود كه معادل      15نمونه هاي حجيم برابر     

 بـود كـه     شاهد افت پخت در نانهاي نيمه پخته كمتر از نانهاي           ديگر
در (ن امر مي تواند مربـوط بـه زمـان كوتـاهتر پخـت ايـن نانهـا                   يا

و در نتيجه وزن بيشتر اين نانها به دليل رطوبـت           )  دقيقه 14مجموع  
   .  نمونه ها باشدتر اينبالانهايي 

  
  
  
  
  
  
  

  اكندگي رطوبت نان نتايج آزمون پر -3-2
   نشان مي دهد كه از بين نانهاي مورد آزمايش ، ميزان1شكل 

رطوبت نان نيمه پخته از دو نوع ديگر بالاتر است، كه اين مساله بـه               
اي ه ـاز ميـان لايـه      . مربـوط مـي گـردد     مدت زمان كمتر پخـت آن       

داراي بيـشترين مقـدار      پوسته زيرين نـان نيمـه پختـه       مختلف نانها،   
تمام لايه   نانهاي نيمه پخته        پس از پخت كامل    بعلاوه  .دبورطوبت  
علت اين  بود كه    شاهدداراي رطوبت بالاتري نسبت به نان       هاي آن   

 نمونـه نيمـه پختـه        كامل  پخت  مرحله امر را نيز مي توان زمان كمتر      
 كمتر بودن  . بيان نمود  شاهدت نان   خكل زمان لازم جهت پ    نسبت به   

اس قرار گرفتن با حرارت بالا در حين        رطوبت پوسته به علت در تم     
جهـت خـروج آب از لايـه        اين در حالي است كـه       . پخت مي باشد  

.  به محيط، آب ابتدا مي بايست از لايه خارجي عبور كند            نان داخلي
بنابراين مقاومت در برابر عبور رطوبت در قسمت هاي مغـز نـان از              

مت پوسـته  مقدار رطوبت از مغز بـه س ـ      پوسته بيشتر مي باشد و لذا       
   .]10[نان كاهش مي يابد 

  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  
  
  
   نان حجمنتايج تعيين  -3-3

نــشان داد كــه در حــين ) 2شــكل (نتــايج تعيــين حجــم نانهــا      
 شـاهد نانهاي  حجم   در زمانهاي مختلف ،      C°25نگهداري در دماي    

ري بيـل   ريبوتـا و     .نانهـاي نيمـه پختـه بـود       از حجـم     بيشتر   اندكي
علت اين امر را شوك حرارتي كه در اثر پخت كامل نانهاي             )2006(

مقايسه حجم نانهـاي     .]22[  مي شود عنوان نمودند    عمالته ا خنيمه پ 
با نانهاي شاهد نشان    )  زمان صفر (نيمه پخته بلافاصله پس از پخت       

داد كه حجم اين نانها تفاوت آماري معني داري با يكديگر نداشـت             
ب است كه نانها در مرحله نيمـه پـز شـدن            و اين امر بيانگر اين مطل     

  سـاعت  96  گذشت  از پسبعلاوه  . به حداكثر حجم خود رسيده اند     

 كمـي از    C°25دمـاي    در   پختـه  و نيمـه     شـاهد نگهداري نانهاي   از  
به طوري كه كاهش حجم نانهاي نيمه پخته       . ديحجم آنها كاسته گرد   

 و نيمـه    شاهدكاهش حجم نانهاي    .  بيشتر بود  شاهدنسبت به نانهاي    
ماندگاري و بياتي محـصول   مي تواند به دليل پخته در طي نگهداري 

چروكيدگي ديواره حبابهاي گاز درون مغـز نـان و          باشد كه منجر به     
 بنـابراين   .گـردد آن  كاهش حجـم    نان و در نتيجه     سفت شدن بافت    

.  كاهش حجم در اثـر بيـاتي مـي گردنـد           نانهاي نيمه پخته نيز دچار    
ي نيمـه پختـه نـسبت بـه         نمونه هـا  يشتري در   بعلاوه كاهش حجم ب   

دليل اين امر نرمتـر بـودن ديـواره         . گرديد مشاهده   نمونه هاي شاهد  
حبابهاي هواي موجود در مغز نانهاي نيمـه پختـه بـه دليـل وجـود                
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   پوسته رويي            مغز                     پوسته زيرين            
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لذا با گذشت زمان سريعتر دچار افت و        . رطوبت بالاتر در آنها است    
نهـاي شـاهد بـه      اين در حالي است كه در نا      . چروگيدگي مي شوند  

 اسـتحكام دليل كمتر بودن رطوبت آنها ديواره حبابهـاي هـوا داراي            
بيشتري است و مقاومت بيـشتري در برابـر چروكيـدگي و افـت از               

پس از پخت كامل  كه    نتايج نشان مي دهد    .]23[ خود نشان مي دهد   
فاوت آماري معنـي    نانهاي نيمه پخته نگهداري شده در طي زمان ، ت         

ايـن  دليـل   .  مشاهده نـشد   نها در مقايسه با يكديگر    آداري در حجم    
پخت كامل نانهاي نيمه پخته در فاصـله      انجام عمل   عدم تغيير حجم    

در اثـر   كـه   از آزمـون تعيـين حجـم مـي باشـد      پيش زماني كوتاهي 
مقداري از آب موجود در محصول بخـار مـي          ايجاد شده ،    حرارت  

دي بيـاتي   تـا ح ـ  و  شود كه افت حجم ناشي از ماندگاري محـصول          
   .]24 [كندمي نشاسته را جبران 
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  تغييرات حجم نانهاي نيمه پخته پس از پخت كامل و نانهاي 2شكل 

 انحراف معيار مي ±اعداد ميانگين سه تكرار. شاهد  در اثر گذشت زمان
 .باشند

نتايج تعيين ميزان سفتي بافت پوسته و مغـز          -3-4 
  نان
ي نان مـشخص نمـودن سـفتي        يكي از روشهاي تعيين بروز بيات          

 نـشان   4 و   3اشـكال   همانگونه كـه در     . بافت پوسته و مغز مي باشد     
 بـه   شـاهد داده شده است، ميزان سفتي بافت پوسته و مغـز نانهـاي             

 بـه طـور معنـي داري    نگهداريدر طي نان  مغز و پوسته بياتيعلت 
 بـه  مغز از رطوبت انتقال اثر در پوسته معمـولا  بياتي.يافتافزايش 
سفت  و چرمي حالت پوسته بافت نتيجه مي افتد كه در اتفاق پوسته

 كه پيدا مي كند و به تدريج تردي و رنگ مطلوب آن از بين مي رود            
 از اهميـت  گلـوتن  و نـشاسته  تركيـب  دو نـان  بياتي مغـز ايجاد در

عـلاوه بـر تـشكيل    ، اثـر بيـاتي نـان    در .هـستند  برخـوردار  بيشتري
كولهاي نشاسته كه قبلا در حـين پخـت         كريستالهاي جديدي در مول   

نيـز  پيوندهاي عرضـي بـين نـشاسته و گلـوتن           ژلاتينه شده بودند ،     
 پيوندها افـزايش  ميزان اينتشكيل مي گردد و در طي نگهداري نان،  

ايـن پيونـدها از نـوع       . شـود مي يابد و به عبارتي نان سفت تـر مـي          
ي نـان   هيدروژني بوده كه موجب تشكيل كمپلكس بين پلي مـر هـا           

 حـرارت و   ايجاد شـده  جهت شكستن پيوند هاي     .]2 و   1[ مي گردد 

براي ذوب شدن كريستالهاي آميلـوز      به طوري كه    . لازم است انرژي  
 و جهــت ذوب شــدن كريــستالهاي C°150-140 حرارتــي حــدود

بـدين  . ]25[  مورد نياز اسـت    C°60-50 آميلوپكتين حرارتي حدود  
مول هيچ گاه نان كيفيتي  جهت در طي گرم كردن مجدد نان بطور مع        

معادل  نان تازه بدست نمي آورد، زيرا در طي گرم كردن بـه دمـاي                
C°150  در صورتي كه در طي پخت كامـل نمونـه هـاي            .  نمي رسد

 مي رسد كه اين حرارت موجب مـي         C°250 نيمه پخته، حرارت به   
   .گردد كه نان كيفيتي در حد نان تازه را پيدا كند
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و ) پس از پخت كامل( پوسته نانهاي نيمه پخته ميزان سفتي . 3شكل 

اعداد ميانگين سه . نانهاي شاهد نگهداري شده در زمان هاي مختلف
  . انحراف معيار مي باشند±تكرار
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و نانهاي شاهد ) پس از پخت كامل(  سفتي مغز نانهاي نيمه پخته 4شكل 

نحراف  ا±اعداد ميانگين سه تكرار. نگهداري شده در زمان هاي مختلف
  .معيار مي باشند

 پخته پس از پخت كامل      نانهاي نيمه  نتايج اين تحقيق نشان داد كه       
 نگهـداري  بودند و زمـان  شاهد نسبت به نانهاي ي نرمترداراي بافت 

نرمتـر  .  نداشـت   آنهـا  تاثير معني داري بر سفتي بافت مغز و پوسـته         
نسبت بـه   بودن بافت اين نانها به دليل رطوبت بيشتر موجود در آنها            

ايرالدي و فـساس    چطبـق نظـر اس ـ    ). 1شـكل   ( اسـت    شاهدنانهاي  
آب مي تواند به عنوان نرم كننده در نـان عمـل كنـد و لـذا                 ) 2001(

كاهش رطوبت باعث افزايش احتمال تشكيل پيونـدهاي هيـدروژني         
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ميان رشته هاي نشاسته و ايجاد اتصالات ميـان پـروتئين و نـشاسته              
عدم تغييـر  . ايش سفتي بافت مي گرددگردد كه در مجموع باعث افز 

حـرارت  دليـل   در سفتي بافت نان در حين نگهداري مي توانـد بـه             
اعمال شده در مرحله پخت كامل باشـد كـه منجـر بـه ذوب شـدن                 
كريستال هاي نشاسته تـشكيل شـده در طـي نگهـداري و شكـستن              

فـاز غيـر    ( و نـشاسته    ) فاز پيوسـته  ( پيوند هاي عرضي بين گلوتن      
 نـان  ي ويژهدر نتيجه نان حالت نرم و انعطاف پذير . گردد مي )پيوسته

   .]26 و 9[تازه را پيدا مي كند
   نتايج تعيين رنگ پوسته نان -3-5 

نـشان  ) 5شكل  (تعيين فاكتورهاي رنگ سنجي پوسته انواع نان             
 ، مقدار روشـنايي      C°25نگهداري در دماي    داد كه با افزايش زمان      

)L-value ( رنگ پوسته)   مـي   كـاهش  شاهدنانهاي  ) الف-5شكل 
نـشاسته  كدر شدن جزيي پوسته در اثر بياتي        به دليل  يابد كه اين امر   

بعلاوه مهاجرت رطوبت از مغز نـان بـه          .مي باشد موجود در پوسته    
دار رطوبت پوسته مي تواند دليلي بر كدر شدن         قپوسته و تغيير در م    

 اسـت كـه ميـزان       ايـن در حـالي     .و تغيير رنگ پوسته عنـوان نمـود       
روشنايي پوسته نانهاي نيمه پخته در طـي زمـان نگهـداري ثابـت و               

به عبـارتي ايـن نانهـا داراي    .  باقي ماندشاهدهمواره كمتر از نانهاي     
 بودند كه به دليل انجام پخت كامل در         شاهدرنگي تيره تر از نانهاي      

 در اثر پخـت كامـل در      . زماني كوتاه پيش از ارزيابي رنگ مي باشد       
پوسته رنگ قهوه اي تشكيل مي گردد كه روشنايي كمتري را نسبت            

عنوان نمودند كـه    ) 2008( ماندلا و داتا     . سبب مي شود   شاهدبه نان   
 با نانهاي نيمه پخته پـس از پخـت كامـل          در مقايسه    شاهدنان هاي   

   . ]27[داراي رنگ روشنتري مي باشد
-ار قرمـزي  ، مقـد شـاهد همچنين در طي زمان مانـدگاري نـان           

ب و  -5اشـكال   (زردي پوسته كـاهش يافـت       - و آبي   افزايش سبزي
و افـزايش رطوبـت آن      بيـاتي پوسـته       بـه  مي تواند  كه دليل آن  )  ج

در حالي كه فاكتورهاي مذكور بـراي نـان نيمـه پختـه             . مربوط باشد 
انجام واكنـشهاي   اين امر به دليل     . ثابت باقي ماند  پس از پخت كامل     

تشكيل رنگدانه در پوسته دراثـر      سيون و در نتيجه     ميلارد و كارامليزا  
    .پخت كامل پيش از آزمون رنگ سنجي مي باشد

  نتايج تعيين پذيرش كلي نان  -3-6
نشان مي دهد كه نانهاي ) 6شكل (بررسي ارزيابي كلي نمونه ها     

نها اشاره آكه در نتايج قبلي هم به ( بروز پديده بياتي  به دليلشاهد
به . يش زمان ماندگاري امتياز كمتري دريافت كردندبا افزا) شد

داراي امتياز  C°25  نگهداري شده در دمايشاهدعبارت ديگر نان 
همين . بود C°25نگهداري شده در دماي نيمه پخته كمتري از نان 

نتايج نشان داد كه . روند نيز براي نانهاي نيمه پخته مشاهده مي شود
مل امتياز بيشتري نسبت به نمونه نانهاي نيمه پخته پس از پخت كا

.  نگهداري شده در مدت زمان يكسان كسب نمودندشاهدهاي نان 
اين امر مي تواند به دليل بهتر بودن رنگ ، بافت و عطر و طعم 
. بهتري باشد كه در اين نمونه ها پس از پخت كامل ايجاد مي شود

لوب در حقيقت پخت كامل نانهاي نيمه پخته بخشي از اثرات نامط
  .  را پوشش مي دهدبياتي
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 ارزيابي رنگ پوسته نانها پس از نگهداري در زمانهاي مختلف از 5شكل

و ) ب( (a- value) سبزي-، قرمزي) الف ((L-value)نظر روشنايي 
 انحراف معيار ±اعداد ميانگين پنج تكرار).  ج( (b-value) زردي-آبي

  .مي باشند
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انهاي نيمه پخته پس از پخت كامل و نانهاي ايج ارزيابي كلي ننن 6شكل

حجيم معمولي پس از نگهداري در زمان هاي متفاوت توسط اعضاء گروه 
  . انحراف از معيار مي باشند±اعداد ميانگين دوازده تكرار. چشايي

  
   نتيجه گيري-4
 و نـامطلوب بـودن      بيـاتي   ، از ميان عوامل موثر بر ضـايعات نـان           

.  از عوامـل اصـلي مـي باشـد          و مزه و ظاهر    كيفيت نان از نظر طعم    
توليد نـان نيمـه پختـه مـي توانـد           نتايج اين تحقيق نشان ميدهد كه       

 C°25نگهـداري در دمـاي      راهكاري براي حفظ كيفيت نان درحين       
كيفيت نان نيمه پخته حجيم از نظر رنگ ، حجـم و بافـت در               . باشد

 ـ      C°25نگهداري در دماي    طول زمان    اقي مـي    تا حد زيادي ثابـت ب
 باعـث   C°25 در دماي    شاهدنگهداري نان حجيم    ماند در حالي كه     

از طرف ديگر با افزايش زمـان       . كاهش كيفيت اين نوع نان مي گردد      
نان نيمه پخته بسيار كمتر از       پذيرش كلي    C°25نگهداري در دماي    

  ثابت ماندن كيفيت نان نيمـه پختـه،         دليل . كاهش مي يابد   شاهدنان  
 بـسياري از     مـي باشـد كـه      نگهـداري  از زمـان     پخت كامل نان پس   

را  در نـان ايجـاد شـده بـود           اثر بيـاتي  خصوصيات نامطلوبي كه در     
ايجاد رنگ و طعم و مزه مطلـوب در نـان پـس از              . جبران مي نمايد  

 پخت كامل عوامل مهمي است كه رضايت مندي و مشتري پـسندي           
توليد . ي دهد اين نوع نانها را در مقايسه با نانهاي معمولي افزايش م          

چنين ناني آسان مي باشد و قابليت نگهداري آن در دماي محيط مي             
تواند باعث كاهش مصرف تجهيزات و انرژي لازم جهت نگهـداري           

  .نان و كاهش ضايعات آن مي گردد
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Effect of storage at ambient temperature on the characteristics of 
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     A large part of produced bread in Iran is wasted every day as a result of low quality and quick staling 
which causes economical damage to the country. In order to reduce bread spoilage, production of part-baked 
bread is one of the newest techniques. With the aim of reducing bread waste and improving the quality of 
bread, in this study part-baked pan bread was produced. In order to produce part-baked bread, baking of the 
dough at 240 °C was interrupted before formation of crust color (took 15 min) and after cooling and 
packaging of the samples they were stored at ambient temperature (25 °C) for 0, 24, 48, 72 and 96 hr. At 
each of the storage time, the part-baked bread was full-baked at 210 °C for 7 min until the crust color was 
formed. After cooling of the samples, the effect of storage time at ambient temperature on the properties of 
the resultant bread was compared to those of the control (which had been produced using the common 
method of baking and stored at similar condition) The results showed that the quality of the control in terms 
of volume, crust color and general acceptability reduced during the storage time. However, after full-baking 
of the part-baked bread the quality parameters did not change and it had similar properties to those of fresh 
bread. The sensory analysis of the samples revealed that with increasing the storage time, general 
acceptability of the part-baked bread was higher than that of the control.   
 
Key words: Loaf bread; part-baking; bread loss; quality; ambient temperature 
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