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   مقدمه -1
 را جهان يكشورها از يـاريبس مردم هيپا و ياصل يغذا نان،
 و نيپروتئ ،يانرژ اعظم قسـمت روزانه و دهد يم ليتشك
. ]1[ دينما يم نيتام را ها آن ازين مورد B گروه يها نيتاميو
 مجموعه ياتيب. است آن در ياتيب دهيپد نان وبيع از يكي
 ينگـهدار يط در نان يحس و ييايميكوشيزيف دهيـچيپ راتييتغ

 يم همراه كننده مصرف رشيپذ كاهـش با ـتينها در كه است
 شيافزا ،ياتيب كننده هيتوج يها سميمكان شتريب. ]1و2[  باشد
 از يشاخص عنوان به را ينگهدار يط در نان مغز يسفت در
 از يناش را يسخت در فاكتور نيتر ياصل و كرده يمعرف ياتيب

 ونيرتروگراداس بر علاوه. دانند يم نشاسته 1ونيرتروگراداس
 با نشاسته يمرهايپل نيب يدروژنيه ونديپ ليتشك نشاسته،
 و آمورف مناطق نيب آب عيتوز و ينگهدار يط در گلوتن

 درون به ها مولكول نيا شدن وارد صورت به ،يستاليكر
 منجر كه ساختارها نيا در شدن حركت يب و يستاليكر ساختار

 ريتاث عوامل از شود، يم زمان طول در آب تحرك كاهش به
          روند يم شمار به نان ياتيب جتاينت و مغز يسفت در گذار

 از يكي كه نان گاهيجا و تياهم به توجه با نيبنابرا. ] 3 و 2 [
 باشد، يم انسان استفاده مورد ييغذا مواد نيمهمتر و نيارزانتر
 مسائل از يكي ،ياتيب انداختن ريتاخ به و آن داشتن نگاه تازه
 يم تياهم حائز ياقتصاد جنبه از و بوده پخت عيصنا مهم
 از يمختلف يها راه ياتيب انداختن ريتاخ به يبرا. ]1[ باشد
 شامل يافزودن مواد. دارد وجود ها يافزودن از استفاده جمله
 و رهايفايامولس ها،يچرب ها،ميآنز ها،دراتيكربوه ها،نيپروتئ

  .]1[ باشند يم) ها صمغ (دهايدروكلوئيه
 دارد ييهانيپروتئ و دهايساكار يپل به اشاره د،يدروكلوئيه واژه
 جمله از مختلف، ييغذا عيصنا در يعيوس طور به امروزه كه

 بات،يترك نيا. رنديگ يم قرار استفاده مورد يينانوا صنعت
 يژگيو بهبود به توان يم كه دارند، يمتفاوت يكاربرد خواص

 هنگام به فرآورده يداريپا ر،يخم يده فرم و يآور عمل يها
 يط در ريخم يداريپا در بهبود ،يمتوال انجماد و ذوب چرخه
 عمر شيافزا و تيفيك بهبود و ياتيب انداختن ريتاخ به ر،يتخم

  . ]6 ،5 ،4 ،2 [ كرد اشاره پخت يهافرآورده ينگهدار
 كه بود رايكت صمغ ق،يتحق نيا در استـفاده مورد ديدروكلوئـيه
 چند يهاگونه از ،ياهيگ يتراوشـ يها صمغ از يكي عنـوان به

                                                            
1. Retrogradation 

 نظر از. ]7[ شود يم تراوش ،)گون (2آستراگالوس ساله
 ريغ آبدوست دراتيكربوه كي رايكت ،ييايميش ساختمان

 آن، يدياس زيدروليه از بعد كه است منشعب اريبس و كنواختي
- D گالاكتوز، -D ،ديك اسي گالاكتورون-D رينظ ييقندها

نوز، ي آراب-L، ) گالاكتوز-L -ي اكس- د- 6( فوكوز -L لوز،يزا
L-تحت ياصل جزء دو ازرا متشكل يكت. شونديد مي رامنوز تول 

. است 5نيتراگاكانت و 4نيباسور اي 3دياس كيتراگاكانت عنوان
 و داده اختصاص خود به را صمغ كل از % 60-70 ن،يباسور
 را ژل ليتشك و تورم تيقابل كه باشد يم آب در نامحلول جزء

 منجر و شده حل آب در ز،ين نيتراگاكانت اي گريد جزء. داراست
 يدياس جزء كي نيباسور .شود يم يديكلوئ محلول جاديا به

 - Dرينظ ييقندها ديتول ،يدياس زيدروليه اثر بر كه است
 -L يد، و مقدار كميك اسي گالاكتورون- D فوكوز، -Lلوز، يزا

 ونيكات با ارتباط در زين مولكول نيا يدياس جزء. كنديم رامنوز
 به رايكت صـمغ خواص. باشد يم ميپتاسـ و ميزيمن م،يكلس يها

 عنوان به ن،يتراگاكانت. دارد ارتباط نيباسور به ياديز مقدار
 آن سـاختار كه شده محسوب يخنث يديساكار يپل جزء

 يها رهيزنجـ و بوده  گالاكتوز- D يمتوال يواحدها از متشـكل
 يهاگروه نيهمچن است؛ متصل آن به نوزي آراب-L منشعب
. دارند حضور آن ساختار در يتوجه قابل مقدار به زين ليمتوكس

 GRAS 6 ستيل در تيفيك با يديدروكلوئيه عنوان به رايكت 
 مطرح ييغذا مواد يهايافزودن از يكي عنوان به و  داشته قرار

 فرآورده خصـوص به ييغذا عيصـنا در صمغ نيا. ]8[ باشديم
 آن از كه  بوده ياگسـترده  كاربرد يدارا پخت ـعيصنا يها

 قوام و يكنندگ داريپا ،يريفايامولس تيخاص به توان يم دسـته
 به توجه با نيبنابرا. ]9[ كرد اشاره محصولات نيا در يدهندگ
 و غذا صنعت مختلف يها بخش در رايكت صمغ عيوس كاربرد
 و آن بودن يعيطب صمغ، نيا مطلوب يعملكرد اتيخصوص
 و غذا در يمصرف ياجزا بودن يعيطب به افزون روز توجه
 بر رايكت صمغ ريتاث نهيزم در يقيتحق تاكنون نكهيا همه از مهمتر

 ق،يتحق نيا هدف است، نگرفته صورت نان يفيك يهايژگيو
 يرو بر مختلف سطوح در صمغ نيا راتيتاث يبررس

  .باشد يم حاصل نان يفيك يفاكتورها

                                                            
2. Astragalus 
3. Tragacanthic acid 
4. Bassorin 
5. Tragacanthin 
6. enerally recognized as safe 
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  ها روش و مواد -2
  هياول مواد -2-1
 درجه با ستاره آرد باگت، نان هيته يبرا استفاده مورد گندم آرد

 تهران شهر يها يينانوا از يكي از كه بود% 79-80 استخراج
 نيا در استفاده مورد) ديدروكلوئيه (صمغ. شد يداريخر

 شكل ينوار اشكال صورت به كه بود رايكت صمغ ز،ين قيتحـق
 عرضه يها فروشگاه از يكي از يگرم 250 يها يبند بسته در
 رايكت شكل ينوار اشكال. شد هيته ييدارو محصولات و اهانيگ
 هاون توسط ابتدا كوچك، قطعات به شدن ليتبد منظور به

 ، A11 basic مدل (ياغهيت ابيآس توسط سپس و خرد،
 پودر يهانمونه. شدند پودر) انگلستان IKA شركت ساخت
) كرونيم 200 (نيمع اندازه با ييپودرها جاديا منظور به زين شده
  .دنديگرد الك
  ها شيآزما انجام روش -2-2
  .گرفتند قرار ييايميش يها آزمون مورد را،يكت پودر و گندم آرد

 شامل را،يكت پودر يرو بر استفاده مورد ييايميش يهاآزمون
 نيپروتئ ،)AACC 44-16 شماره روش (رطوبت نييتع
 شماره روش (كل خاكستر و) AACC 46-16 شماره روش(

01- 08 AACC(، رطوبت نييتع شامل گندم، آرد مورد در و 
-16 شماره روش (نيپروتئ ،)AACC 44-16 شماره روش(

46 AACC(، كل خاكستر) 08 -01 شماره روش AACC(، 
 عدد ،)A12- 38 AACC  شماره روش (مرطـوب گلوتن
 روش (نـگيفال عدد و) AACC 56-60 شماره روش( يزلنـ

  . بود) B81 -56 AACC شماره
  نان پخت -2-3

 ميمستق ريخم روش پخت، منظور به ها نمونه يسازآماده جهت
 نمك،% 5/1 گندم، آرد گرم 500 يحاو ونيفرمولاس يمبنا بر و
 لازم آب مقدار و شكر% 1 دهنده، بهبود% 5/1 مخمر،% 5/1

 سطوح در رايكت صمغ ريمتغ ريمقاد با همراه ر،يخم هيته جهت
 مواد كه بيترت نيبد. ]1[ شد استفاده% 2 و% 5/1 ،1% ،5/0%

 HR 1565 مدل (يچرخش كاسه  كن مخلوط در ابتدا فوق
 ريخم سپس و شده مخلوط هم با) هلند پسيليف شركت ساخت
 انجام منظور به) oc25 (اتاق يدما در قهيدق 30 مدت به فوق
 قطعات به ريخم ر،يتخم انجام از بعد. شد داده قرار ريتخم عمل
 دستگاه درون تاينها و شده گرد دست با و ميتقس يگرم 100
 قطعات يگذار خانه گرم. گرفت قرار رولر اي دهنده شكل
 oc38 -35  يدما در قهيدق 40 مدت به شده داده شكل ريخم

 در قهيدق 15 مدت به پخت اتيعمل زين آن از بعد و شد، انجام

 مدت به حاصل يها نان. گرفت صورت oc 250 يدما با فر
 در سپس و خنـك ط،يمح يدما در قهيدق يس و ساعت كي
 يرو لازم يها آزمون تا شدند يبند بسته يلنيات يپل يهاسهيك
  . شود انجام ها آن
  نان تيفيك يابيارز يها آزمون -2-4

 44-16 شماره روش از استفاده با هانان رطوبت يريگاندازه
AACC از استفاده با شده ديتول يها نان حجم. گرفت انجام 

 دانه ينيگزيجا روش  و توسطAACC 10-05 شماره روش
 ها،نمونه وزن به حجم ميتقس با سپس. آمد بدست كلزا يها

 اندازه يمبنا بر نان ياتيب. شد محاسبه هانان مخصوص حجم
 اســتفاده با ،ينگـهدار يط در مغز بافت يسفت راتييتغ يريگ
 Texture دستگاه توسط AACC 74-09 شماره روش از

Analyzer)  مدلH5KS ساخت شركت Houns field 
 يت آبيفعال.  شديري اندازه گيدر چهار مرحله زمان) انگلستان

 و 4، 3، 2، 1 شده بعد از ي نگهداري تازه و نمونه هايهانمونه
، TH500به مدل  (aw sprint توسط دستگاه ي روز نگهدار5

  . شديريگاندازه) سي سوئNovasinaساخت شركت 
 L فاكتور سه يابيارز منظور به تازه يها نان مغز و پوسته رنگ

) بودن يآب اي بودن زرد (b و) يسبز اي يقرمز (a ،)ييروشنا(
 ساخت، A60-1010-615 مدل (هانترلب دستگاه توسط
  .گرفت قرار يريگاندازه مورد) كايآمر colorflex شركت

  ها داده ليتحل و هيتجز -2-5
 يتصادف كاملا طرح از ج،ينتا ليتحل جهت قيتحق نيا در

 زيآنال روش از استفاده با هاداده ليتحل و هيتجز. شد استفاده
 در دانكن آزمون توسط هاداده نيانگيم سهيمقا و ،7انسيوار

 انجام تكرار 3 در ها آزمون هيكل. شد انجام 05/0 احتمال سطح
 قرار ليتحل و هيتجز مورد SPSS افزار نرم از استفاده با و شده

  .گرفتند
  

 بحث و جينتا -3

 پودر و گندم آرد ييايميش يها آزمون -3-1
   رايكت
  .است شده آورده گندم آرد ييايميش يهايژگيو ،1 جدول در

                                                            
7. analysis of variance 
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  گندم آرد ييايميش يهايژگيو 1 جدول
     هايژگيو  

 )s (نگيفال عدد )cc (يزلن عدد (%)مرطوب گلوتن (%)خاكستر (%)نيپروتئ (%)رطوبت  نمونه
 525 ±13 31 ±1 3/28 ±3/0 67/0 ±01/0  2/10 ±01/0  1/12 ±05/0 آرد گندم

  رايكت پودر ييايميش يهايژگيو 2 جدول
  هايژگي                                                و

 (%)خاكستر (%)نيپروتئ (%)رطوبت  نمونه

 53/2 ±55/0 005/0 ±12 06/0 ±0 رايصمغ كت
  

  نان يكيتكنولوژ يهايژگيو بر رايكت صمغ مختلف سطوح ريتاث 3 جدول
 ها يژگيو

 نان نوع
  )گرم ( وزن  (%)رطوبت

 متر يسانت (حجم
 )مكعب

  مخصوص حجم
/ متر مكعبيسانت(

 )گرم

 تازه يهانان يسفت
 )وتنين(

 a 29/1± 6/35 a14/1±26/80 a 48/0± 5/381 c 03/0± 79/474 d 62/0± 3/49 شاهد نان

5/0% ab 53/0±16/36 a10/1±36/81 a 69/0± 377 bc  04/0±07/463 c 51/0± 91/45 

1% ab 01/1± 68/36 a40/1±93/82 a52/0± 368  ab 03/0± 49/443 b 50/0± 61/33 

5/1% b 35/0± 22/37 a31/2±43/83 a42/0± 365 a 01/0± 23/437 b 80/0± 13/33 

2% b 42/0± 48/37 a07/2±86/84 a 21/0± 83/361 a 02/0 ±36/426 a 62/0± 22/27 

  . باشنديم )  p>05/0( دار يكسان در هر ستون، نشان دهنده اختلاف معنير يحروف غ
  

 شده در آرد گندم، يابي ارزييايمي شيهايژگيبا توجه به و
كه آرد از ين در آن كم بوده؛ در حاليزان پروتئيملاحظه شد كه م

 قرار ينظر درصد گلوتن مرطوب، در حد خوب و مطلوب
  .داشت

  .است شده آورده رايكت پودر ييايميش يهايژگيو ،2 جدول در
را، نشان داد كه ي خاكستر در پودر كتيريگج حاصل از اندازهينتا

 بالا يرا به طور قابل توجهيدرصد خاكستر موجود در صمغ كت
شتر در ي بين مطلب نشان دهنده وجود مواد معدنياست كه ا
  .باشديرا ميصمغ كت

 يرو رايكت صمغ مختلف سطوح ريتاث -3-2
   نان يكيتكنولوژ يهايژگيو
 رطوبت يرو بر رايكت صمغ مختلف سطوح ريتاث ،3 جدول در
 تازه يهانان يسفت و مخصوص حجم وزن، حجم، ها، نان مغز
-ج حاصل از اندازهينتااست گرفته قرار يبررس مورد شده پخته

را، نشان داد كه درصد خاكستر ي خاكستر در پودر كتيريگ

ن ي بالا است كه ايرا به طور قابل توجهيموجود در صمغ كت
-يرا ميشتر در صمغ كتي بيمطلب نشان دهنده وجود مواد معدن

  .باشد
 يرو رايكت صمغ مختلف سطوح ريتاث -3-2
   نان يكيتكنولوژ يهايژگيو
 رطوبت يرو بر رايكت صمغ مختلف سطوح ريتاث ،3 جدول در
 تازه يهانان يسفت و مخصوص حجم وزن، حجم، ها، نان مغز
  .است گرفته قرار يبررس مورد شده پخته

 زانيم ون،يفرمولاس به رايكت افزودن با ،3 جدول جينتا به توجه با
 نيا. افتي شيافزا شاهد با سهيمقا در هانان مغز در رطوبت

 ريسا در و بود دار يمعن% 2 و% 5/1 سطوح در تنها شيافزا
 يمعن تفاوت ،%2 تا% 5/0 از رايكت غلظت شيافزا با سطوح

 رطوبت، شيافزا علت. نشد دهيد مارهايت رطوبت در يدار
 يهاگروه حضور ليدل به آب ينگهدار يبالا تيقابل
 و )Rosell (راسل. است رايكت ساختار در ليدروكسيه
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 زين  ليپوراسماع و همكاران و) Guarda (گواردا همكاران،
 زانتان، يدهايدروكلوئيه افزودن از حاصل يمشابه جينتا
  سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه نان،يكاپاكاراگ م،يسد ناتيآلژ

HPMC) (آوردند بدست ها آن غلظت شيافزا و  گوار و  
  .]10و 5،3[

 دار يمعن كاهش باعث ،%2 و% 5/1 ،%1 سطوح در رايكت افزودن
 حجم كاهش. شد شاهد نان با سهيمقا در مخصوص حجم

 كه بوده صمغ يحاو يهانان حجم كاهش علت به مخصوص
 يداخل طيمح استحكام و قوام اديازد از يناش  ز،ين آن احتمالا

 يهاسلول آن موجب به كه است تهيسيالاست شيافزا و ريخم
 در و كنند رشد شده، متصل هم به يخوب به توانند ينم يگاز
 ريتاث محصول مخصوص حجم تاينها و محصول حجم شيافزا

 شيافزا يرو رايكت ريتاث كه رسد يم نظر به. باشند داشته
 مشابه حجم، كاهش جهينت در و ريخم يداخل طيمح استحكام
 ل،ياسماع پور كه باشد آن سطوح شيافزا و زانتان افزودن
 و )Shittu ( تويش  و همكاران، و )Lazaridou (دويلازار

. ]17 و 10،11[ آوردند بدست را يمشابه جينتا زين همكاران
 يمحتوا افتني شيافزا با كه دارد وجود احتمال نيا نيهمچن

 صمغ از يشتريب ريمقاد افزودن يازا به نان بافت در يرطوبت
 حجم كه ييآنجا از و باشد شده شتريب زين هانان وزن را،يكت

  شيافزا با است، ها آن وزن به ها نان حجم نسبت مخصوص،
  . باشد افتهي كاهش زين مخصوص حجم حجم، كاهش و وزن 

 در دار يمعن كاهش باعث آن، سطوح شيافزا و رايكت افزودن
% 1 يحاو يهانان البته. شد شاهد نان با سهيمقا در هانان يسفت
. نداشتند گريهمد با يسفت در يدار يمعن تفاوت را،يكت% 5/1 و

و ) Davidou (دويويد جينتا طبق مغز، بافت يسفت كاهش
 گواردا ،)Rosell (راسل و )Barcenas (بارسناس همكاران،

)Guarda( كوايكاروو و كـوهاجدوا و همكاران، و 
)Karovicova و Kohajdova ( بر اثر افزودن
 يمحتوا افتني شيافزا ليدل به توان يدها را، ميدروكلوئيه

 آب ينگهدار و جذب يبالا تيقابل از يناش ر،يخم در يرطوبت
  .داد نسبت رايكت ديدروكلوئيه توسط

   نان مغز و پوسته رنگ يرو بر رايكت ريتاث -3-3
 و پوسته رنگ يرو بر رايكت مختلف سطوح ريتاث 4 جدول در
  .است شده آورده ها نان مغز

  نان مغز و پوسته رنگ يرو بر رايكت مختلف سطوح ريتاث 4 جدول
  ها شاخص                   

 L a b نان نوع

 e53/0± 76/51 a 56/0 ± 28/13 a 15/2 ± 66/21  شاهد نان پوسته

 d 46/0± 52/47 ab 40/1± 68/14 b 13/0 ± 44/28 رايكت% 5/0 يحاو نان پوسته

 c 37/0± 34/41 b41/0 ± 05/15 b 38/3 ± 47/28 رايكت% 1 يحاو نان پوسته

 b 18/0± 81/37 b 58/ 0± 48/15 b 31/0 ± 49/29 رايكت% 5/1 يحاو نان پوسته

 a 94/0± 81/28 b 64/0 ± 86/15 c 34/0 ± 58/33 رايكت% 2 يحاو نان پوسته

 e 1/0 ± 42 /75 a 11/0 ± 66/1 a 02/0 ± 27/18 شاهد نان مغز

 d 14/0 ± 15/71 b 04/0 ± 16/2 b 01/0 ± 40/18 رايكت% 5/0 يحاو نان مغز

 c 07/0 ± 35/68 b 24/0 ± 17/2 c 10/0 ± 53/18 رايكت% 1 يحاو نان مغز

 b 25/0 ± 45/64 b 10/0 ± 28/2 d 04/0 ± 78/18 رايكت% 5/1 يحاو نان مغز

 a 25/0 ± 62/59 b 21/0 ± 33/2 d 11/0 ± 91/18 رايكت% 2 يحاو نان مغز

L، a ، b : باشندي مي و زردي، قرمزييب معرف روشنايبه ترت .  
  . باشنديم )  p>05/0( دار ي نشان دهنده اختلاف معن،كسان در هر ستونير يحروف غ

  
 شيافزا و رايكت افزودن با شد دهيد پوسته رنگ با ارتباط در

 طور به شاهد نان با سهيمقا در مارهايت در L فاكتور آن، سطوح
 رهيت و ييروشنا كاهش يمعنا به كه افتي كاهش يدار يمعن

 جهينت در پوسته رنگ كه ييآنجا از. باشد يم پوسته رنگ شدن

 اياح يقندها حضور ليدل به رايكت افزودن است، لارديما واكنش
 شدن يا قهوه واكنش ديتشد سبب خود ساختار در كننده

 در فوق جهينت كه است شده پوسته رنگ شدن رهيت و لارديما
 كوايكاروو و كـوهاجدوا توسط آمده بدست جينتا با تطابق



  ميحج نان يفيك يها يژگيو بر رايكت صمغ اثر يررسب                                                          همكاران و مويدي سارا
 

  108

)Karovicova و Kohajdova ( يعرب صمغ افزودن اثر در، 
 و% 5/1 و% 1 سطوح در زانتان افزودن اثر بر  ليپوراسـماع

% 1 از زانتان غلظت شيافزا اثر بر  همكاران و )Shittu ( تويش
  .]17 و 16،10[ بود% 2 به
 در a فاكتور  ،%2 و% 5/1 ،%1 سطوح در رايكت افزودن با
 يروند يداريمعن طور به شاهد نان با سهيمقا در مارهايت

 2 تا% 5/0 از رايكت سطح شيافزا با كهيحال در داشت، يصعود
 وجود يدار يمعن تفاوت شاهد، با% 5/0 نمونه سهيمقا در و% 

 افزودن اثر بر  همكاران و) Lazaridou (دويلازار. نداشت
% 1 از ها آن زانيم شيافزا و% 2 و% 1 سطوح در زانتان و نيپكت
 با ارتباط در. ]11[ آوردند بدست را يمشابه جينتا ،%2 به

 سطوح، از كدام هر در رايكت افزودن با كه شد دهيد زين b فاكتور
 يروند ،يدار يمعن طور به ،a فاكتور همانند زين شاخص نيا

 يعبارت به. داد نشان خود از شاهد نان با سهيمقا در يشيافزا
 و نداشتند هم با يدار يمعن تفاوت ،%5/1 و% 1 ،%5/0 سطوح

 يدار يمعن طور به ،%2 به% 5/1 از رايكت سطح شيافزا تنها
 و همكاران، و )Shittu (تويش. شد b فاكتور شيافزا باعث
 در را يمشابه جينتا زين همكاران و) Lazaridou ( دويلازار

 به% 1 از زانتان غلظت شيافزا اثر بر b فاكتور شيافزا با ارتباط
  .]11و17[ كردند مشاهده% 2
 به آن، سطوح شيافزا و صمغ افزودن با شاهد، نان با سهيمقا در

 و شده كاسته ها نان مغز در ييروشنا زانيم از يدار يمعن طور
 لارديما واكنش كه ييآنجا از. بود شده تر رهيت ها نان مغز رنگ
 رود يم احتمال ندارد، دخالت ها نان مغز بافت رنگ جاديا در

 بدست جهينت طبق را،يكت يحاو يها نان مغز رنگ يرگيت عامل
 از يناش مغز بافت شدن فشرده ليدل به ليپوراسماع توسط آمده

 افزودن با. ]10[ باشد بوده رايكت ژل ليتشك و حجم، كاهش
سه با نان شاهد يمارها در مقايه تي در مغز در كلa فاكتور ، رايكت

ش سطوح يكه با افزا يافت؛ در حاليش ي افزاي داريبه طور معن
ده ين فاكتور دي در اي داريش معني، افزا%2تا % 5/0را از يكت

دو يجه بدست آمده توسط لازاريجه فوق با نتينشد؛ كه نت
)Lazaridou (1ش غلظت زانتان از يو همكاران بر اثر افزا %

را و يز با افزودن كتي نbفاكتور . ]11[در تطابق است % 2به 
سه با نان شاهد، به طور يمارها در مقايش سطوح آن در تيافزا
ن تفاوت كه سطوح ي داشـت، با اي صعودي روندي داريمعن
ش در يالبته افزا.  با هم نداشـتندي داريوت معنتفا% 2و % 5/1

 ييش در زرد بودن بافت مغز نان نهاي نشان دهنده افزاb فاكتور
 ينيشال جه بدست آمده توسطيجه فوق مشابه نتينت. است

)Ghodke shalini (يو لاكشم) Laxmi  ( بر اثر افزودن
نان، ي و كاپاكاراگCMC ،HPMC گوار، يدهايدروكلوئيه

بر اثر افزودن زانتان و ) Lazaridou(دو يلازارن يهمچن
  .]11 و 4[ش غلظت آن بود يافزا
   نان ياتيب يرو بر رايكت ريتاث -3-4
 اندازه يمبنا بر ها نان ياتيب يرو بر رايكت صمغ ريتاث 1 شكل در
 آورده  ينگهدار  مختلف  ساعات يط در يسفت راتييتغ يريگ

است شده
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تغييرات سفتي مغز نان هاي حاوي صمغ كتيرا در طي نگهداري
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 بوده ماريت هر يبرا تكرار سه نيانگيم نمودارها،. ينگهدار مختلف ساعات يط در ها نان مغز يسفت راتييتغ يرو بر رايكت مختلف سطوح ريتاث 1 شكل
  .دارند گريكدي با )  p>05/0( يدار يمعن تفاوت متفاوت، حروف يدارا يها ستون و

 يط در يبررس مورد سطوح يتمام در ياتيب ج،ينتا به توجه با
 كاهش از يناش مغز يسفت در شيافزا ليدل به ينگهدار
 در فوق جهينت كه كرد، دايپ شيافزا يدار يمعن طور به رطوبت،
 Rosell (راسلو ) Barcenas (بارسناس يها افتهي با تطابق

 از. ]11و 6[ بود همكاران و) Lazaridou ( دويلازار و)  
 يها زمان از كدام هر در شاهد، نان با مارهايت سهيمقا در يطرف
 از بعد ساعت 72 و ساعت 48 ساعت، 24 يعني يبررس مورد
 باعث آن سطوح شيافزا و رايكت افزودن كه شد مشاهده پخت،
 زين فوق جهينت كه است شده ها نان ياتيب در دار يمعن كاهش

 شارادانانت توسط آمده بدست جينتا با تطابق در
)Sharadanant (خان و) Khan (روز در نيهمچن. ]12[ بود 

 يمعن طور به را ياتيب آن، سطوح شيافزا و رايكت افزودن پخت،
 به% 1 از صمغ نيا سطح شيافزا حال هر به داد؛ كاهش يدار
 نيهمچن. نداشت ياتيب كاهش يرو بر يدار يمعن ريتاث ،5/1%
 در پخت روز در رايكت% 5/1 و% 1 سطوح در ياتيب زانيم

 يمعن تفاوت پخت، از بعد ساعت 48 در% 2 سطح با سهيمقا
  .نداشتند يدار
 يزمان فاصله در رايكت % 5/0 يحاو نان در ياتيب زانيم يطرف از

 پخت؛ روز در شاهد نان با سهيمقا در پخت، از بعد ساعت 24
 از بعد ساعت 48 يزمان فاصله در رايكت% 5/0 يحاو نان و

 يدار يمعن تفاوت پخت روز در شاهد نان با سهيمقا در پخت،
 از بعد و شاهد نان به ياتيب زانيم نيشتريب. نداشتند گريكدي با

% 2 يحاو نان به ياتيب زانيم نيكمتر و ،ينگهدار ساعت 72
  .گرفت تعلق پخت روز در و رايكت
 در نان يآب تيفعال يرو بر رايكت ريتاث -5 -3
  ينگهدار يط
 نان يآب تيفعال يرو بر رايكت مختلف سطوح ريتاث 2 شكل در
  .است شده آورده ينگهدار يط در
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تغييرات فعاليت آبي مغز نان هاي حاوي صمغ كتيرا در طي نگهداري
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 يدارا يها ستون و بوده ماريت هر يبرا تكرار سه نيانگيم نمودارها،. ينگهدار يط در ها نان يآب تيفعال يرو بر رايكت مختلف سطوح ريتاث 2 شكل

  .دارند گريكدي با )  p>05/0( يدار يمعن تفاوت متفاوت، حروف
  

 شد ملاحظه شاهد، نان با مارهايت سهيمقا در روزها يتمام در
 و جذب در ديدروكلوئيه نيا تيقابل ليدل به رايكت افزودن با كه

 يآب تيفعال ها، نان يرطوبت يمحتوا شيافزا و آب ينگهدار
)aw (راسل  جينتا با تطابق در حاصل جهينت كه كرد، دايپ شيافزا
)Rosell (يدهايدروكلوئيو همكاران بر اثر افزودن ه 

HPMCبه . ]5[نان بود يم و كاپاكاراگينات سدي، زانتان، آلژ
، در %5/1را تا سطح ي زمان ها افزودن كتي در تماميطور كل

كه يدر حال.  شدaw دار يش معنيسه با نان شاهد، باعث افزايمقا
سه يدر مقا% 2و % 5/1 سطوح يعنيرا يتر غلظت كتشيش بيافزا

 در يت آبيعلت كاهش فعال.  شدaw، باعث كاهش %1با سطح 
ش آب ي توان افزايرا را احتمالا مي از كتيي بالايغلظت ها

جه كاهش آب آزاد در نظر گرفت ي و باند شده و در نتياتصال
جه بدست آمده توسط محمد و يجه فوق در تطابق با نتيكه نت

مارها يه تين در نان شاهد و كليهمچن. ]13[همكاران بود 
ل افت ي به دلي نگهداري در طawمشاهده شد كه كاهش 

مارها تنها ي تي در تمامawادتر است و كاهش يشتر، زيرطوبت ب
سه با ساعات ي، در مقا) ساعت بعد از پخت96(در روز پنجم 

 در awش  از كاهي حاكيج مشابهينتا.  دار بوده استيگر معنيد
نان يد كاپاكاراگيدروكلوئي نان ها بر اثر افزودن هي نگهداريط

ن يو همكاران و همچن )Guarda( گواردا  توسط
 CMCن و ي زانتان، آگارز، بتاگلوكان، پكتيدهايدروكلوئيه

             و همكاران به دست آمد) Lazaridou(دويتوسط لازار
   .]11 و 3[
 

  يكل يريگ جهينت -4
 شيافزا ليدل به آن، سطوح شيافزا و رايكت افزودن كه ييآنجا از

 به و يسفت كاهش رطوبت، بردن بالا و آب ينگهدار و جذب
 تواند يم صمغ نيا نرويا از دارد، دنبال به را ياتيب افتادن ريتاخ
 پخت يها فرآورده در ياتيب ضد باتيترك از يكي عنوان به

 و حجم كاهش مثبت، يژگيو نيا وجود با البته. شود استفاده
 نيا نامطلوب اتيخصوص از نان، مغز و پوسته رنگ شدن رهيت

  .شد گرفته نظر در صمغ
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In this research, different amounts of gum tragacanth (0.5%, 1%, 1.5% and 2% w/w) was added to 
wheat flour and its effects on bread quality parameters including moisture, specific volume, crumb 
firmness, color, water activity and bread staling during storage was evaluated. The results suggested 
that addition of gum tragacanth increased moisture but decreased crumb firmness, loaf volume and 
specific volume in all samples with reference to the control sample. Measurement of crust and crumb 
color showed that addition of gum tragacanth at all concentrations significantly decreased lightness of 
crust and crumb but increased red- and yellowness of both crust and crumb (p <0.05). Results of 
evaluation of water activity showed that this factor decreased during storage of breads in all samples. 
In relation to staling of bread samples, it was experienced that addition of gum tragacanth and increase 
in its levels, significantly reduced staling in comparison with control sample, as bread sample 
containing 2% gum tragacanth showed the least staling whereas control sample showed the highest 
staling rate. In addition, during storing period staling of all samples increased significantly. 
 
Keywords: Gum Tragacanth, Bread, Staling, Color measurement, Water activity 
 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 

                                                            
∗ Corresponding Author E-mail address: sadeghiaz@yahoo.com 


