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نان كيفيت  و  ذرت بر ويژگيهاي رئولوژيكي خميرتعديل شدهتاثير نشاسته 

  بربري
  

  2مهران اعلمي ،3محمد حسين عزيزي ،2حبيب االله ميرزايي ،∗1مريم شمشيرساز
  

  گان، كارشناسي ارشد علوم وصنايع غذايي، دانشكده علوم وصنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي ومنابع طبيعي گرنش آموخته  دا-1
  استاد يار دانشكده علوم وصنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي ومنابع طبيعي گرگان،  -2 

    دانشيار گروه علوم وصنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تربيت مدرس-3
  )8/2/91: رشيخ پذي  تار16/10/90: افتيخ دريتار(

  
  چكيده

 درصد جايگزين آرد گندم شـد وآزمـون هـاي شـيميايي وفيزيكـي      10  و 7 ،  5،  3در سطوح ) هپيش ژلاتين( شده ذرت تعديل  نشاسته   دراين تحقيق   
زلني، عدد فالينگ، انـدازه ذرات بـر روي تيمارهـا            ، گلوتن مرطوب وخشك، عدد    pHشامل رطوبت، خاكستر، خاكسترنامحلول، پروتئين، چربي، فيبر،        

 ارزياب آموزش    6 ارينوگراف، اكستنسوگراف و آميلوگراف و بياتي به طريق تست پانل توسط          همچنين ويژگيهاي رئولوژيكي با دستگاه ف     . انجام گرفت 
، رطوبت، خاكستر، خاكـسترنامحلول، گلـوتن مرطـوب         )پيش ژلاتينه (با افزودن نشاسته اصلاح شده ذرت       . ديده در روزهاي اول، سوم، پنجم انجام شد       

نتايج آزمون فارينوگراف نشان داد كه جذب       . عدد فالينگ، نيزافزايش يافت   . ي فيبرتغيير نكرد  ، كاهش يافت ول   pHوخشك، پروتئين، چربي، عددزلني و      
درآزمون اكستنسوگراف مقاومت به كشش، قابليت كشش و سطح         . آب ودرجه سست شدن افزايش، زمان گسترش، پايداري و عدد كيفيت كاهش يافت            

 درصد نشاسته پيش ژلاتينه     5ماي ژلاتينه شدن كاهش وويسكويته ماكزيمم نمونه شاهد بانمونه          نتايج آميلوگراف نشان داد كه د     . زيرمنحني افزايش يافت  
  .نتايج آزمون حسي نشان داد كه كيفيت نانهاي تيمار شده قابل پذيرش بوده وسبب تعويق بياتي شدند. ذرت اختلاف معني داري نداشت

  
 نان بربري، نشاسته پيش ژلاتينه،  بياتي : گانواژه  كليد

                                                 
  maryam_shamshirsaz@yahoo.com  :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه  -1 
نان گندم به عنوان غذاي اصلي مردم ايران روزانه قسمت اعظـم        

 را تـامين    Bانرژي، پروتئين، املاح معدني و ويتامين هاي گروه         
 مصرف همواره مـورد     مقدار با توجه به     نيزدر كشور ما   .مي كند 

 جلـوگيري از ضـايعات      به گونه اي كـه    توجه خاص بوده است،   
 ـي را عظيمنان صرفه جويي ارزي  ي ك ـ ي. ]2و1[ ه دنبـال دارد ب

نان درمدت  .  مهم نان بربري بيات شدن سريع آن است        عيوباز
چند ساعت سريعا تازگي خود را از دست داده وحالت چرمـي            

تـازه نگهداشـتن    . به خود مي گيرد و به سختي جويده مي شود         
 نان هـاي مـسطح    . نان از جنبه هاي اقتصادي حائز اهميت است       

اري فوق العاده كمي دارند، بنابراين استفاده از         نگهد عموما زمان 
 مي توانـد در بهبـود       مواد افزودني از جمله نشاسته اصلاح شده      

  .]4و3[ كيفيت آنهاموثر باشد
نشاسته ذرت مـومي رتـرو گريـد        ) 1385(احمديان و همكاران    

 درصـد جـايگزين   7 و 5 ، 3شده را جهت توليد نان در سطوح    
رئولوژي خمير را با فـارينوگراف و       آرد گندم نمودند و ويژگي      

 ساعت  72،  48،  24اكستنسوگراف و ويژگي حسي نانها پس از        
نتايج حاصل از آزمونهاي رئولـوژيكي      .  كردند نگهداري ارزيابي 

نـشاسته ، جـذب آب را افـزايش          اين نوع    نشان داد كه افزودن     
به طور كلي آردهاي جايگزين شده ، ويسكوزيته را به          . مي دهد 
،  نبودنـد   آن  دادند، اما قـادر بـه حفـظ پايـداري          فزايشاسرعت  

خمير تهيه شده از آردهاي جـايگزين شـده ضـعيفتر      بطوري كه   
بوده و پايداري كمتر نسبت به خمير حاصل از آرد گندم نـشان             

نتايج ارزيابي حسي، قابليت پذيرش بيشتري را براي اين    . ند  داد
ه سبب بهبود قابل    درصد نشاست از 7 يا   5نانها نشان داد وافزودن     

 گرديد به طوريكه نانها   ملاحظه اي  در ويژگيهاي ماندگاري نان        
 5[نرمتر و مرطوبتر باقي مانـد )  روز6(در طول دوره نگهداري 

[.  
نشاسته ژلاتينه سبب قابليت حفظ رطوبت شده و در بسياري از           

 نان مورد استفاده     و  كيك  انواع محصولات با رطوبت پايين مانند    
 درصـد سـبب ايجـاد سـاختار         1-3يـرد و در سـطح       قرار مي گ  

سلولي يكنواخـت، حجـم بيـشتر و ويژگيهـاي پخـت بهتـر در               
  .  ] 6[محصول نهايي مي شود

Miazaki   و Morita)2005(   درصـد نـشاسته    20تاثير افزودن
 رطـوبتي و نـشاسته عـادي        -ذرت تيمار شده به روش حرارتي     

جذب . ردندذرت به آرد گندم و كيفيت نان حاصله را بررسي ك          
 رطـوبتي و    -آب نشاسته ذرت تيمار شـده بـه روش حرارتـي            

آرد درصـد  100(نشاسته عادي ذرت در مقايسه با نـان كنتـرل             
جـذب آب آرد جانـشين شـده بـا     .  ] 7[كـاهش يافـت  ) گندم 

 رطـوبتي بيـشتر از      -نشاسته ذرت تيمار شده به روش حرارتي        
بتي منافـذ    رطـو  –نشاسته عادي ذرت بود، زيرا تيمـار حرارتـي        

زيادي را روي سطح گرانول نشاسته ذرت تيمار شده با حرارت           
 بطوريكـه آب افـزوده شـده بـه          ]8[ رطوبت ايجـاد مـي كنـد       -

سهولت در نشاسته نفوذ كرده و جذب آب بيـشتري نـسبت بـه           
 درصد آب بيـشتر     5افزودن  . داشتخواهد  نشاسته عادي ذرت    

 مخصوص  از جذب آب بهينه فارينوگراف، سبب افزايش حجم       
نان و نرمي مغز بافت نـان هـاي نـشاسته ذرت تيمـار شـده بـا                  

 گـسترش خميـر و   ،زمـان ورود   .  رطوبت مـي شـود     -حرارت  
    كاهش ه شد يگزينالاستيسيته خمير با افزايش مقدار نشاسته جا      

  .مي يابد
 Lorenzوkulp) 1981 ( توليـد   كه كيفيت نـان    دنگزارش كرد 

 ـ   شده با آرد گندم        شاسته سـيب زمينـي تيمـار    جانشين شده با ن
، زيـرا تيمـار   ] 9[رطوبتي بهبـود يافـت  –شده به روش حرارتي

 شــيميايي - رطــوبتي ســاختمان و خــواص فيزيكــو–حرارتــي 
  .] 10[نشاسته سيب زميني را تغيير مي دهد

بنابراين افزودن نشاسته تعديل شده ذرت به آرد گندم بـر روي            
 تـاثير مثبـت     خواص شيميايي و رئولوژيكي خمير وكيفيت نـان       

دارد و هدف طرح كاهش بيـاتي، جلـوگيري از ضـايعات نـان،              
  .صرفه جويي اقتصادي و تامين سلامت مردم است

  
  مواد وروشها-2

آرد ســتاره از شــركت توليــدي آرد نيــك واقــع در كردكــوي و 
شـركت    از  High-amylaseنوع  نشاسته پيش ژلاتينه ذرت از      

د و نـشاسته پـيش       شـيميايي آر   تركيـب . پارس استا  تهيـه شـد      
ژلاتينه ذرت شامل رطوبت مطابق با روش استاندارد ملي ايـران           

  در اسـيد   ، خاكستر نـامحلول   )2706(، خاكستر )2705(به شماره 
)37(،pH ) 37(ــر ــي و فيب ــوتن مرطــوب و )3332(، چرب ، گل

 ، پـروتئين و عـدد رسـوبي       )4175(، عدد فالينگ    )2861(خشك
انجام ) 116 ( و )150-1( شماره به ترتيب به   ICCمطابق روش   

ــد ــه . ]12و11[ش ــاوي   نمون ــا ح ــاهد و تيماره   و7، 5،  3ش
ــه بادســتگاه   10 ــد ك ــه ذرت بودن ــيش ژلاتين ــشاسته پ درصــد ن

، )3246-1(فارينوگراف به روش استاندارد ملي ايران به شـماره        
انــدازه گيــري ) 3248(، آميلــوگراف )3246-2(اكستنــسوگراف 

  . ]15و14و13[شدند
  تهيه نان  -2-1
 كيلوآرد در نظر گرفته شـد و مقـدار آب مـورد             5اي تهيه نان    بر

 گـرم   62نياز با توجه بـه جـذب آب در فـارينوگراف و مقـدار               
 كيلو آرد اضـافه شـد، بعـد از          5 گرم مخمر بر حسب      8نمك و   

درجـه   28 سـاعت در دمـاي     2تهيه خمير، تخمير اوليه به مدت       
 ـ    75سانتي گرادو رطوبت نسبي      ه درصد صورت گرفت، سپس ب

 درآورده شد و پس از آن تخمير         گرم 400صورت چانه به وزن     
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 سـانتي گـراد و رطوبـت        30 دقيقه در دمـاي      15ثانويه به مدت    
 دمـاي   بـه  تنـور  در  خميرحاصـل   درصد انجام گرفت،   75نسبي  

c220    متـر   3×3تنـور بـه ابعـاد       .  دقيقه قرار گرفت   10 به مدت 
 بـود و     سانتي متر و داراي سقف گنبدي شـكل        80-70وارتفاع  

مشعل در سمت راسـت     . كف آن با آجر نسوز پوشيده شده بود       
يط پخـت   شـرا . متحرك و مجهز به شعله پخش كـن دوار بـود          

پـس  .  ودر يـك روز تهيـه شـدند         يكسان بود  هابراي همه تيمار  
  شـده  برش داده در اتاقي به دماي محيط       ه و خنك شد آن نانها   از
  .ري شددر كيسه هاي پلي اتيلني بسته بندي و نگه داو
  
  

   ارزيابي حسي وبياتي -2-2
برش هاي نان هاي تهيه شده بعد از پخت با كدهاي سه رقمـي              

 ارزياب آموزش ديـده قـرار       6همراه با پرسشنا مه اي در اختيار        
گرفت و از آن ها خواسته شد، تا با در نظر گرفتن كيفيـت تـام                
شامل شكل، ويژگي پوسته و مغزنان، پوكي و تخلخل، سـفتي و    

 تـا   0در رتبه هاي    ي و قابليت جويدن، طعم و بو، نان ها را           نرم
 و  5 قرار دهند، به طوريكه به بهترين نان از نظر كيفيت رتبـه              5

 دهند كه ايـن ارزيـابي فقـط در روز اول انجـام       0نازلترين رتبه   
 و بيـات    6 و براي ارزيابي بياتي به تازه ترين رتبه          )1جدول(شد

ياتي در روزهاي اول، سوم و پـنجم  ارزيابي ب .  دهند 1ترين رتبه   
   ).رتبه بندي( 2جدول شدانجام 

  )1371رجب زاده و همكاران( معيار وضرايب ارزشيابي نان بربري  1جدول 
درجه بندي كيفي بر  ويژگي نان هاي سنتي 

مبناي صفر تا پنج امتياز 
 امتياز بدست آمده ضريب امتياز قائل شده 

  فرم وشكل-1
  نفرم وشكل نامتقار

  پارگي يااز بين رفتگي قسمتي از نان 
 وجود هر نوع حفره يا فضاي خالي 

0  1  2  3  4  5 1  

   ويژگي وخصوصيات پوسته سطح فوقاني نان 2
  سوختگي سطح فوقاني نان 

  جوش وپز، چين وچروك يا شيارغير عادي
  دو پوسته شدن نان

 غير طبيعي بودن رنگ نان

 2  

  ح زيرين نان  ويژگي وخصوصيات پوسته سط3
  سوختگي سطح زيرين نان 

  جوش وپز، چين وچروك يا شيارغير عادي
  دو پوسته شدن نان

 غير طبيعي بودن رنگ نان

 1  

  پوكي وتخلخل-4
  خلل وفرج غير عادي 
 تراكم وفشردگي زياد

 2  

  سفتي ونرمي بافت وساختار نان-5
  خميري بودن ويا نرمي غير عادي 

  سفت بودن نان 
  ادي تردي غير ع

 شكنندگي غير عادي

 3  

  قابليت جويدن نان -6
  خشك وسفت بودن 

  گلوله شدن وتبديل به توده خميري
 چسبيدن به دندانها

 2  

  بو، طعم و مزه نان -7
  تند و زننده

  ترش
  شور
  تلخ

  قليايي
 بي مزه

 9  
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  فرم ارزيابي بياتي نان بربري توليدي

  نام ونام خانوادگي 
                                                   نمونه نان:               تاريخ

  شماره نمونه
لطفا نمونه نان داخل بسته بندي را در روزهاي اول، سوم، پنجم با در نظر گرفتن معيارهاي زير ارزيابي نموده و ميزان بياتي آن را در 

  .جدول مشخص نماييد
  معيار چشايي: الف

  بررسي عطر، طعم وبوي نان
  .رسي مدت زمان لازم براي آن كه لقمه نان آماده بلعيدن شودبر

  معيار لمسي: ب
  بررسي نيروي مورد نياز براي قطعه قطعه كردن نان با دست 2جدول 

  امتيازنان  امتياز نان  امتيازنان  ارزش امتياز  كيقيت نان

  روزسوم  روز دوم  روز اول    

        6  بسيارتازه

        5  تازه

        4  كمي تازه

        3  بياتكمي 

        2  بيات

        1  بسيار بيات

  

   تجزيه و تحليل آماري -2-3
ارزيابي حسي و بياتي بر اساس طـرح   نتايج آزمونهاي شيميايي،

 درصـد  و بـراي مقايــسه   5كـاملاً تـصادفي در سـطح احتمــال    
ميانگين ها از آزمون دانكن و در سه تكرار، وآزمون رئولوژي به       

نرم افزار مـورد اسـتفاده      . انجام شد روش مذكور،  در دو تكرار       
2001 SAS              (2003) بود و براي رسـم گرافهـا از نـرم افـزار 

Excelاستفاده شد .  
  
  

  نتايج وبحث -3
   تركيب شيميايي-3-1

 در  پـيش ژلاتينـه ذرت      نـشاسته  سـتاره و   تركيب شـيميايي آرد   
انـدازه ذرات موجـود     تفكيك آرد سـتاره بـر اسـاس         ،  3 جدول

يسه ميانگين ويژگي هاي آرد تيمارشـده بـا         مقا،  4آرد جدول   در
 نسبت هاي مختلـف نـشاسته پـيش ژلاتينـه ذرت و آرد شـاهد              

  .آمده است 5درجدول 
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  مورد استفاده جهت تهيه نان بربرينشاسته پيش ژلاتينه ذرت و آرد ستاره تركيب شيميايي 3ل جدو
  آرد ستاره  آزمون

  
  نشاسته پيش ژلاتينه ذرت

  71/7±1/0  82/12±11/0  )٪(رطوبت 
  391/0±01/0  72/0±1/0  )٪(خاكستر
      
pH 01/0±27/6  01/0±25/6  

    8/28±05/0  )٪(گلوتن مرطوب
    4/9±01/0  )٪(گلوتن خشك

  87/0±1/0  14/12±05/0  )٪(پروتئين
    ml(  09/0±3/21(عدد زلني

    s( 2/1±432(عدد فالينگ
  13/0±01/0  62/0±01/0  )٪(خامفيبر

  29/0±01/0  3/1±08/0  )٪(چربي
  

  براساس اندازه ذرات موجود درآرد ستاره  آرد تفكيك4جدول 
  )٪( ميكرون125زير الك   )٪(يكرونم 125روي الك   )٪( ميكرون180روي الك   )٪(  ميكرون475روي الك  شماره الك

  3/57  3/23  1/19  2/0  آرد ستاره

  
  نشاسته پيش ژلاتينه ذرت و آرد شاهد مقايسه ميانگين ويژگي هاي آرد تيمارشده با نسبت هاي مختلف 5 دولج

  (%)سهم نشاسته پيش ژلاتينه ذرت در فرمول مورد استفاده در تهيه نان

  )>05/0P(اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلاف معني دار مي باشند
  
  
  

  10  7  5  3  شاهد  تيمار
82/12  )٪(رطوبت a ± 11/0  73/12 ab ± 1/0  72/12 bc ± 08/0  70/12 bc ± 21/0  66/12 c ± 14/0  
72/0  )٪(خاكستر a ± 1/0  71/0 b ± 06/0  7/0 b ± 03/0  69/0 b ± 02/0  68/0 c ± 01/0  

       
3/1  )٪(چربي  a  ± 08/0  25/1 b ± 01/0  22/1 bc ± 05/0  2/1 c± 02/0  17/1 c± 03/0  

14/12  )٪(پروتئين a ± 05/0  68/11 b ± 02/0  36/11 c ± 08/0  21/11 c ± 07/0  66/10 d ± 06/0  

62/0  )٪(فيبر a ± 01/0  609/0 a ± 02/0  599/0 a ± 01/0  59/0 a ± 03/0  583/0 a ± 01/0  

8/28  )٪(گلوتن مرطوب a ± 05/0  33/25 b ± 08/0  76/23 c ± 07/0  72/20 d ± 1/0  00/19 e ± 12/0  

4/9  )٪( خشكگلوتن a ± 01/0  2/8 b ± 08/0  6/7 c ± 07/0  6/6 d ± 08/0  1/6 e ± 11/0  
pH 27/6 a ± 01/0  22/6 a ± 02/0  17/6 b ± 02/0  1/6 c ± 04/0  04/6 d ± 01/0  

± s(  432b(عدد فالينگ 2/1  7/418 c ± 04/2  431bc ± 11/1  3/435 ab ± 16/2  439ab ± 88/1  
ml(  3/21(عدد زلني a ± 09/0  43/19 b ± 11/0  97/18 c ± 06/0  90/18 c ± 1/0  80/18 c ± 08/0  
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  حاصل ازفارينوگرامنتايج  -3-2
ا افزايش سطح نشاسته پيش ژلاتينـه       ب 6با توجه به نتايج جدول      

ــ ــرمهذرت جــذب آب ، درج ــدن  ن ــان  خمير ش ــزايش وزم اف
وقتيكــه آرد بــا ). >05/0P(گــسترش وپايــداري كــاهش يافــت

نشاسته رقيق مي شود،  مقدار بيشتري آب براي گسترش خمير           
ــاز دارد ــوام مناســب ني درســال  Masi وPiazza.] 16[و ق

دريافتند كه افزايش جذب آب از اتلاف رطوبـت بعـد از            1995
وبـت نـان را افـزايش  مـي          پخت جلوگيري نموده و مقـدار رط      

  .] 17[دهد
گلـوتن  . تغييرات زمـان گـسترش تـابع مقـدار پـروتئين اسـت            

 ـاسكلت اصلي خمير آرد گنـدم را تـشكيل مـي دهـد، ب              ابراين ن
جانشين كردن قسمتي از آرد گندم با نشاسته پيش زلاتينه ذرت           

اين نتـايج مطـابق   ] 18[سبب كاهش وزن كلي پروتئين مي شود
 .استEliasson،  2004 :1385ران،با احمديان وهمكا

   ماكستنسوگراحاصل از نتايج -3-3
 واندازه گيـري گلـوتن      )6جدول   (با توجه به نتايج فارينوگراف    

 درصد نشاسته پـيش     10و7مرطوب وعدد زلني آردهاي حاوي      
آرد ضعيف شده وبراي پخت نان بربـري        )5جدول(ژلاتينه ذرت 

 از انجـام آزمايـشات اكستنـسوگراف،        مناسب نمـي باشـد، لـذا      
ــان   ــت ن ــوگراف وپخ ــطح آميل ــد7و10 در س ــرفنظر درص  ص

  .)7جدول(شد
ي افزايش  ژش، قابليت كشش وانر   مقاومت به كش  در اين تحقيق    

مقاومت خمير بسته بـه شـدت تـورم ومقـدار            . )7جدول(يافت
آميلــوز در گرانولهــاي . ] 19[آميلـوز نــشاسته متفــاوت اسـت   

يدار و پيوسته اي تشكيل مي دهد، كـه ايـن           نشاسته شبكه ژل پا   
  .] 20[شبكه سبب استحكام خمير توليد مي شود 

نـشان دادنـد، بـا افـزودن نـشاسته          ) 1385(احمديان وهمكاران   
 درصد به آردگندم، سبب كـاهش       7،  5،  3ذرت مومي به نسبت     
كاهش سطح آميلوز، سـبب كـاهش    و] 5[مقاومت به كشش شد

  .] 21[ در خمير مي شومقاومت به كشش وپايداري د
قابليت كشش بيانگر مقدار كشش خمير و نشان دهنده خـواص           
نگهداري آب وگاز در خميـر مـي باشـد و در كـاهش بيـاتي و                

اين نتايج مطابق با احمديان ] .22[حفظ وتازگي نان موثر است 
  .بود) 1385(همكاران  و
   نتايج حاصل ازآميلوگرام-3-4

 نـشان داد، كـه بـا افـزودن     8ول نتايج آزمون آميلوگراف در جد   
نسبتهاي مختلف نشاسته پيش ژلاتينه ذرت دماي ژلاتينه شـدن           

 حداكثرويـسكوزيته   P).>05/0(نسبت به شاهد كاهش يافـت  
 درصد با هم اختلاف معني داري نداشته        5نمونه شاهد و نمونه     

 درصد  پـايين تـرين بـود و نمونـه شـاهد بـالاترين                3و نمونه   
ايين ترين و بين نمونه ها اختلاف معني داري          درصد پ  5ونمونه  

هرچه نشاسته دردماي بالاتري ژلاتينـه       ).P>05/0(وجودداشت  
شود حجم نان كمتر، پـوكي وتخلخـل در سـطح پـايين و نـان                

  . ] 4[سريعتر بيات مي گردد
  نتايج ارزيابي حسي وبياتي نان -5 -3

تينـه  طبق نظر ارزيابان آموزش ديده نان حاوي نشاسته پيش ژلا         
 درصـد اخـتلاف     5و3 وبين نمونـه     شده است ذرت ديرتر بيات    

نـشاسته تـورم يافتـه در       ). 1شـكل ( معني داري وجود نداشـت    
خمير در ابتداي فرايند پخـت، آنزيمـاتيكي تجزيـه مـي شـود،              
بنابراين آب آزاد شده را براي ادامه ژلاتينه شدن مـورد اسـتفاده             

خلـي نـان دراثـر      آب موجود در خمير وبافـت دا      . قرار مي دهد  
افزودن نشاسته تورم يافته تنظيم مـي گـردد، از طرفـي بـازدهي              
ــه بافـــت   ــد، درنتيجـ ــزايش مـــي يابـ ــر آن افـ ــر در اثـ                    خميـ

ــود    ــي شــ ــوب مــ ــت مرطــ ــصولات پخــ ــي محــ                         داخلــ
 ]. 4[ مــــــي افتــــــد   تــــــاخير و بيــــــاتي بــــــه

  

b

c

a

a

a

a

a

b
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روز اول روز سوم روز پنجم

تی
يѧѧا
ب

شاهد نشاسته 3 درصد نشاسته 5 درصد
 

آرد تيمار شده با نسبت هاي مختلف  نتايج بياتي نان حاصل از1شكل 
  نشاسته پيش ژلاتينه ذرت

  
از نظر خواص ديگر مانند خصوصيات سـطح زيـرين وفوقـاني            

 درصد اخـتلاف  5و3نان، سفتي،جويدن و بو بين نمونه شاهد و   
و در مجمــوع كيفيــت )P<05/0( معنــي داري وجــود نداشــت

 ـ      )7جـدول ( نانهاي تيمار شده قابل پذيرش بـود       ا  كـه مطـابق ب
  . بودEliasson، 2004 :1385نتايج احمديان وهمكاران،
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   تيمار شدهشاهد و  مقايسه ميانگين نتايج حاصل از فارينوگراف آرد6جدول 

  جذب آب  تيمار
  )دقيقه(زمان پايداري  )دقيقه(زمان گسترش  )٪(

درجه سست شدن 
دقيقه بعد از 10

  )BU(شروع

درجه سست شدن 
دقيقه بعد از 12

  )BU    (ماكزيمم

عدد كيفيت 
  فارينو گراف

1/59  شاهد e 3/4 c 4/4 c 54e 89e 70a 
  درصد نشاسته3
   

3/61 d 5/3 b 9/3 b 78d 116c 58b 

0/63   درصد نشاسته5  c 9/2 c 0/4 b 92c 141b 57c 
5/65  درصد نشاسته 7 b 2/2 d 8/1 d 121b 167a 31d 

3/69  درصد نشاسته 10 a 7/1 e 2/1 e 131a 170a 30d 

  )>05/0P(شترك فاقد اختلاف معني دار مي باشندعداد داراي حروف ما
  

  135، 90، 45  تيمار شده درسه زمان  آرد شاهد ومقايسه ميانگين نتايج حاصل از اكستنسوگراف 7 دولج

  
  شدهتيمارمقايسه ميانگين نتايج آميلوگراف آرد شاهد و  8جدول 

  دماي اوليه  تيمار
  )سانتيگراد(

  دماي شروع ژلاتينه
  )سانتيگراد(

  دماي خاتمه ژلاتينه
  )سانتيگراد(

  ويسكوزيته  حداكثر
  )برابندر     ( 

60/24  شاهد a 00/59 a 60/84 a 970a 
40/24   درصد نشاسته 3 b 40/57 b 90/82 b 965b 

00/23   درصد نشاسته 5 c 00/56 c 50/77 c 970a 
  )>05/0P (اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلا ف معني داري مي باشند

  و مقايسه با نان شاهد پيش ژلاتينه ذرت درصد نشاسته5 و 3ارزيابي حسي نان حاصل از 9 دولج
ســــــــطح   پوسته فوقاني  لشك تيمار

  پوستهزير
  بو  جويدن  سفتي  پوكي

0/5  شاهد a 10a 5a a9/9  a8/13 a7/9  a5/43  
  a0/5  a10  5a b8/9  a8/13 a7/9  a5/44   درصد نشاسته 3
b8/4 a7/10  5a 8/9   درصد نشاسته 5  a9/13  a7/9  a5/43  

  )>05/0P(اعداد داراي حروف مشترك فاقد اختلا ف معني داري مي باشند

  زمان تخمير  درصد جايگزيني
  )دقيقه(

R  
)BU( 

Rmax 
)BU(  

  
E  

)mm(  
  انرژي
cm2 

 
R/E  R/Emax  

  شاهد
  

45  185 193 128 38 4/1  5/1  

3/1 44 141 196  188  45  د نشاسته درص3   2/1  
4/1 44 153 183 180  45   درصد نشاسته5   2/1  

4/1 40 136 194 184  90  شاهد  4/1  
4/1 48 152 214 212  90   درصد نشاسته3   4/1  
5/1 50 143 228 217  90   درصد نشاسته5   6/1  

5/1 37 128 193 185  135  شاهد  5/1  
5/1 46 143 205 199  135  درصد نشاسته3  4/1  

4/1 21823614552 135   درصد نشاسته5  6/1  
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  نتيجه گيري -4
افزودن نـشاسته پـيش ژلاتينـه ذرت        نتايج آزمونها نشان داد كه      

زمان گسترش وپايداري كـم     . سبب افزايش جذب آب مي شود     
در . مي شود، مقاومت به كشش وقابليت كشش افزايش مي يابد         
مي   طول نگهداري، سفتي نان كاهش يافته و بياتي را به تعويق            

بليت پذيرش مطلوبي رابراي نـان      نتايج ارزيابي حسي  قا    . اندازد
 درصـد   5 و 3با توجه به اينكـه نمونـه        . حاوي نشاسته نشان داد   

نشاسته پيش ژلاتينه ذرت اختلاف چنداني بـا هـم ندارنـد، بـه              
 درصـد نـشاسته پـيش       3لحاظ صرفه جويي اقتـصادي، نمونـه        

  . ژلاتينه ذرت توصيه مي شود
  

  سپاسگزاري -5
وهشكده غله اسـتان گلـستان و       از مسئولان و كاركنان محترم پژ     

تهران  براي فراهم آوردن امكانات آزمايشگاهي و همكـاري در           
انجام آزمايشات ونيز آقاي مهنـدس سـخي در شـركت گرگـان             
سويا ، آقاي دكتر عاليـشاه و آقـاي دكتـر دارايـي جهـت آنـاليز                 
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In this research modified corn starch(pregelatinisation) was used at levels of 3,5,7,10% levels to 
substitute wheat flour and production of barbary bread .Chemical analysis (moisture,ahe,insoluble ash, 
protien, fat, fibre, pH, particle size, moisture and dry gluten zeleny test, falling number was 
determined on corn modified starch ,blank and treated flour. The  rheological  properties of dough 
were also evaluated by farino,extenso amylographs. Staling analysis was done in days of 1,3and 5 by 6 
trained panel. 
Moisture, ash, acid insoluble ash, moisture and dry gluten, protein,fat, zeleny number, pH was 
descreased by corn modified starch(pregelatinisation). falling number increased by corn modified 
starch(pregelatinisation).But  fibre content was not changed. The results of  rheological tests 
showed,That water absorption and softening degree was increased but stability,development time and  
quality number was reduced in farinogram and resistence to extention, extensibility and  area under 
curves was improved in extensogram.The results of amylograph test showed that gelatinization 
tempretur was reduced,and peak viscosity of blank speciment was not significantly different with 
pregelatinization starch speciment(5%).The results of sensory test showed that treated breads quality 
were acceptable and were retareded staling. 
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