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 نان تيفيك و ريخم كيرئولوژ خواص بر ثعلب و رايكت يدهاييدروكلويه ريتاث

 يبربر
 

 3زاده يقل آقا ايرو ، 2برزگر محسن ، 2يزيعز نيحس محمد ، 1ييقرا زهرا

 

  مدرس تيترب دانشگاه ،يورزكشا دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم يدكتر يدانشجو -1
  مدرس تيترب دانشگاه ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -2

  غلاّت پژوهشكده محقق -3
  )8/4/93: رشيخ پذي  تار23/10/92: افتيخ دريتار(

  
 دهيچك

 صمغ دو با ستاره، آرد از رهايخم .ديگرد يبررس حاصل يربرب نان تيفيك و ريخم كيرئولوژ خواص بر ثعلب، و رايكت يدهاييدروكلويه ريتاث قيتحق نيا در
 ـارز انجـام  و نـان  پخـت  از بعد. شد انجام رهايخم يرو اكستنسوگراف و نوگرافيفار يها آزمون  و شدند هيته % 1 و% 5/0 سطح دو در ثعلب و رايكت  يابي

 يدار يمعن تفاوت نوگراف،يفار جينتا در. شدند ينگهدار اتاق يدما در و شده يدبن بسته روزه، 5 تا 1 دوره كي در ياتيب يابيارز انجام يبرا ها نان ،يحس
 ياملاحظـه  قابـل  زاني ـم بـه  راي ـكت% 1 يحـاو  نمونه ريخم گسترش زمان ).>05/0P (شد مشاهده هانمونه ريسا و)  صمغ بدون (كنترل نمونه آب جذب در

 اكستنسوگراف آزمون جينتا .داشت يداريمعن شيافزا كنترل، نمونه به نسبت زين رايكت يحاو يهانمونه ريخم مقاومت زمان .بود شتريب كنترل نمونه به نسبت
 يابيارزش ـ جينتا. داد نشان رايكت يحاو يهانمونه و كنترل نمونه نيب را يداريمعن تفاوت كشش، بيضر و كشش به مقاومت ،يانرژ راتييتغ يفاكتورها در
 ازي ـامت ثعلـب  يحاو يهانمونه طعم، و بو نظر از تنها. نگرفت قرار ريتاث تحت ملاحظه قابل زانيم به يفيك يهايژگيو رايكت افزودن با كه داد، نشان زين يفيك

 كنتـرل  نمونه به نسبت رييتغ نيا اما است، موثرتر ياتيب قيتعو در رايكت با سهيمقا در ثعلب داد، نشان زين ياتيب يابيارزش جينتا. داشتند كنترل به نسبت يكمتر
  . شوديم شنهاديپ ريخم كيرئولوژ يهايژگيو بهبود جهت رايكت از استفاده حاصل، جينتا به توجه با مجموع در. باشدينم ملاحظه قابل

  
  يبربر نان را،يكت نوگراف،يفار ثعلب، اكستنسوگراف،: واژگان ديكل
 
  
  
  
  
  
  

                                                            
  مكاتبات مسئول : Azizit_m@modares.ac.ir  
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  مقدمه -1
 در ييغـذا  محـصولات  نيتـر معـروف  و نيتـر مهـم  از يك ـي نان
 ـتغذ مهـم  يهـا يژگيو ليدل به جهان، يكشورها از ياريبس  ،ياهي

 زمــان مــدت شيافــزا منظــور بــه. ]1[ اســت آن يبــافت و يحــس
 ينگهــدار طيشــرا و هــاونيفرمولاســ محــصول، نيــا يمانــدگار
 ـدروكلوئيه .]2[باشد داشته كاربرد توانديم متفاوت  جملـه  از دهاي
 بـه  ،ييغذا محصولات در گسترده طور به كه هستند ييهايافزودن
 و آب تحرك كنترل رطوبت، ينگهدار بهبود بافت، اصلاح منظور
 ـفيك حفـظ  -يمــ اسـتفاده  ينگهـدار  طـول  در محــصول يكل ـ تي
 عنـوان  بـه  ياديز تياهم دهايدروكلوئيه نان صنعت در. ]3[شوند
 بـات يترك در يسـاختمان  راتييتغ تواننديم كه دارند، دهنده بهبود
 و نـان  پخـت  مراحل در آن كنار در و گندم آرد يهاامانهس ياصل

 يعرب صمغ و سلولز ليمت مثال يبرا. ]4[ كنند جاديا آن ينگهدار
 بـدون  يهـا نـان  يهـا ونيفرمولاس ـ در گلـوتن  نيگزيجا عنوان به

 گـوار  صـمغ  و سـلولز  ليمت يكربوكس. ]5[ اندشده استفاده گلوتن
. ]6[شـدند  اسـتفاده  نـان  تي ـفيك بهبـود  منظـور  به چاودار، نان در

 ـتخم يط ـ در گنـدم  ري ـخم يداريپا در بهبود نيا بر علاوه  بـا  ر،ي
 زانتان نان،ينات،كاراگيآلژ ميسد همچون ييدهايدروكلوئيه افزودن

 ـمت لي ـپروپ يدروكسيه و  مطالعـات . ]7[ آمـد  بدسـت  سـلولز  لي
 ضـد  بـات يترك عنـوان  به را دهايدروكلوئيه از استفاده زين يگريد
 كـه  كردند گزارش ،)1996(همكاران و يرالديش. دادند ننشا ياتيب

-يم ـ نـان  تيفيك بهبود باعث گوار صمغ و لوكاست يايلوب صمغ
 مطالعـه . ]8[نـشد  افـت ي ياتي ـب ضـد  مـشخص  ريتاث كي اما شود،
 اثـر  ناتيآلژ و زانتان لوكاست، يايلوب صمغ داد، نشان زين يمشابه
 ـدل بـه  امر نيا كه گذارند،يم نان بافت بر يكنندگ نرم  تي ـظرف لي
 يريجلـوگ  و لوكاسـت  يايلوب صمغ مورد در آب، ينگهدار يبالا
 اسـت  نـات يآلژ و زانتـان  مـورد  در نشاسته -گلوتن كنش برهم از
]9[.  
 هي ـته در كـه  ديآ يم دست به يآرد ثعلب ينيرزميز يها غده از 

 دسـر   ينـوع  ،]10[ ثعلب يدنينوش ديتول و يساز ينيريش ،يبستن
 پـودر . دارد كـاربرد  يسـنت  طب و يداروساز در نيهمچن و يترك

 در طعـم  و عطـر  جـاد يا در ،يكنندگ داريپا يژگيو بر علاوه ثعلب
 ثعلـب  يهـا گونه.]11[ كند يم فايا يمهم نقش زين يينها محصول

 گـرد  نـوع  يك ـي هـستند،  شـكل  دو بـه  كننديم رشد رانيا در كه

 يانجـه پ ثعلـب ). شـاخه  با (ياپنجه نوع يگريد و) شاخه بدون(
 ـ ترنييپا نشاسته يمحتوا نظر از گرد، ثعلب به نسبت  نظـر  از يول
 ارزش بـا  منبع ياپنجه نوع نيبنابرا. است بالاتر گلوكومانان مقدار

 بـه  را ياملاحظه قابل توجه ها،گلوكومانان.]12[ است گلوكومانان
 و لميف ـ دهنـده  ليتـشك  دهنـده،  قوام ژل، كننده جاديا مواد عنوان
 .]11[  اندكرده افتيدر غذا نهيزم در ريفايامولس

 از گـون  ينـوع  سـاقه  از آمـده  دست به شده خشك عصاره رايكت 
 ـا كـه  بـوده ) Astragalus (جنس  در يع ـيطب طـور  بـه  اهي ـگ ني
 ـنمايم ـ رشـد  گريد يكشورها يبعض و هيترك ران،يا از يمناطق . دي

 عنـوان  بـه  )FDA (كايآمر يودارو غذا سازمان توسط صمغ نيا
 عنـوان  بـه  و ]13[ يبنـد  طبقـه ) GRAS (سالم ييغذا ادهم كي
 ،ييغـذا  عيصـنا  در دهنـده  قـوام  و كننـده  ونيامولس كننده، داريپا

 حاضـر  قيتحق. ]14[ دارد كاربرد يبهداشت -يشيآرا و يداروساز
 يهــايژگــيو بــر را ثعلــب و رايــكت يدهايــدروكلوئيه ريتــاث ز،يــن

  . دهديم قرار يسبرر مورد حاصل نان تيفيك و ريخم كيرئولوژ
  

  هاروش و مواد -2
  مواد -2-1
 از يسوزن خشك مخمر و دداري نمك ،يمحل يينانوا از گندم آرد
 بـازار  از ياپنجـه  ثعلـب  و ينـوار  يرايكت .شدند هيته تهران بازار
) 70 مش (كردن الك و كردن ابيآس از بعد شده، يداريخر تهران
 دهنـده  ليتـشك  ياصـل  باتيترك درصد. گرفتند قرار استفاده مورد
 : گلوكومانان ،%79/15 :رطوبت:  است شرح نيا به ياپنجه ثعلب

 و% 49/3: نيپـــروتئ ،%08/2: يچربـــ ،%30/2: نـــشاسته ،55/47%
 محلول بخش دو از ييايميش لحاظ از رايكت. ]12[% 13/7: خاكستر

 بخـش . اسـت  شـده  ليتـشك ) نيباسور (نامحلول و) نيتراگاكانت(
 ـكت وزن درصـد  40-30 حـدود  محلول  و دهـد يم ـ ليتـشك  را راي
 و شـده  ليتـشك  گالاكتوز -D يواحدها تكرار از آن ياصل شاخه
 اختـصاص  خـود  به را رايكت وزن عمده قسمت كه نامحلول بخش

 شــده ليتــشك دياســ كيــگالاكتورون-D يواحــدها از دهــد،يمــ
  .]14[است
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  هاروش -2-2
  آرد ييايميش يهاآزمون -2-2-1
 وگلوتن يچرب خام، بريف ن،يپروتئ كستر،خا رطوبت، زانيم

 مصوب يهاروش از استفاده با بيترت به آرد، مرطوب
AACC(2000) 32- 17 ،46 -12 ، 08 - 01 ،44- 16 شماره هب، 

 عدد و يزلن عدد اي يرسوب عدد مقدار. شد نييتع 11-38 ،10-30
 -11 شماره به  AACC(2000) يها روش از استفاده با نگيفال
  .]15[ شد انجام 56-81 و 56
  آرد ذرات اندازه يريگاندازه -2-2-2
 سوراخ اندازه با ييهاالك از آرد، ذرات اندازه يريگاندازه يبرا

 به بزرگ مش از بيترت به كه كرونيم 475 ،180 ،125 ،106
 آزمون انجام جهت. ديگرد استفاده گرفتند، قرار هم يرو كوچك
 لرزاننده الك لهيوس به قهيدق 5 مدت به آرد گرم 100 مقدار

 ريمقاد سپس و شد داده تكان انگلستان مونيسا كارخانه ساخت
 درصد صورت به و شده وزن هاالك از كيهر يرو ماندهيباق آرد

  .]16[ ديگرد گزارش
  ريخم كيرئولوژ يهاآزمون -2-2-3
 ختنيآم عمل برابر در را ريخم يداريپا و هايژگيو هاشيآزما نيا
 ـخم كيتكنولوژ يهايژگيو و دهنديم نشان يكشش تنش و  را ري

-نمونه اكستنسوگراف و نوگرافيفار يهاآزمون. سازنديم روشن

 ،)ثعلـب  و رايكت% 1 و 5/0 سطح دو يحاو يهانمونه و كنترل (ها
 بـه  AACC(2000) مـصوب  يهـا روش از استفاده با بيترت به

  .]15[ديگرد نييتع 54-10 و 54 -21 شماره
  نان يفيك يهايژگيو يحس يابيرزا -2-2-4 

 از شـده  اخـذ  نظرات يبررس قيطر از رانيا يسنت يهانان يابيارز
 ـد آمـوزش  داور نفر هفت  و يف ـيك يارهـا يمع نيي ـتع جهـت  دهي
 بـه  توجه به ارهايمع نيا از كي هر تياهم و ديگرد انجام بيضرا
  .]17[ شد يبند طبقه هانان يژگيو
  
  

  انن ياتيب يحس يابيارز -2-2-5
) 74-30 (مصوب روش از ،يحس روش به نان ياتيب يابيارز يبرا

AACC 15[ شد استفاده است، شده ارائه بچل توسط كه[.  
  زان رطوبت ناني ميريگ اندازه-2-2-6

 ياتي ـب در مـوثر  عوامل از يكي زمان گذشت با نان رطوبت كاهش
 ـم منظور نيهم به. است نان  اول، يروزهـا  در نـان  رطوبـت  زاني
 شـماره  به رانيا يمل استاندارد روش با پخت، از بعد پنجم و سوم

  .]18[شد يريگ اندازه 2705
  ي آماريها روش-2-2-7 

بـا سـه بـار       (يها در قالب طرح كاملا تـصادف      ل داده يه و تحل  يتجز
 ـازتجز پـس  ج،ينتا. انجام شد ) ماريتكرار در هر ت     ـوار هي  بـا  انسي

  SAS)(  (Ver. 9.13) افزار نرم از. شدند سهيمقا LSD آزمون
  . ]19[ شد استفاده هاداده ليتحل جهت

  

 وبحث جينتا -3

  آرد ييايميش يهاآزمون جينتا -3-1
 شـده  داده نـشان  1شماره جدول در آرد ييايميش يهاآزمون جينتا

 ـاهم گندم آرد نيپروتئ تيفيك و تيكم .است  ـ تي  و دارد يفراوان
 مـورد  يخاص تيفيك و نيپروتئ زانيم با يآرد ،يمحصول هر يبرا
 لحاظ از آن تيفيك اندازه به آرد مشخصات از كي چيه. است ازين

 مختلف محصولات يبرا كه يآرد اگر. ستين تياهم يدارا پخت
 ـخم باشـد،  داشـته  نيپروتئ مطلوب حد در شود،يم برده كار به  ري

 ـعمل يبرا آن از حاصل  زاني ـم. بـود  خواهـد  مناسـب  يبعـد  اتي
 تيفيك. ]20[باشد% 12 حدود در و بالا ديبا ننا هيته يبرا نيپروتئ

 زاني ـم اگـر . باشـد يم ـ تياهم يدارا پخت نظر نقطه از زين گلوتن
 %20 از كمتـر  و متوسط باشد،% 20-27 حدود آرد مرطوب گلوتن
 دهـد، يم ـ نشان آمده بدست جينتا. ]21[ است كم آن زانيم باشد،

 در ز،ي ـن آن مرطـوب  گلـوتن  و مطلوب حد در آرد نيپروتئ زانيم
  . دارد قرار متوسط حد

   آردييايمي شيهاج آزمونينتا 1جدول 

 درصد
 رطوبت

  درصدخاكستر
 )خشك ماده در(

  نيپروتئ درصد
 )خشك ماده در(

  برخاميف درصد
 )خشك ماده در(

  يچرب درصد
 )خشك ماده در(

 گلوتن درصد
 مرطوب

 يرسوب عدد
 )تريل يليم(

 نگيفال عدد
 )هيثان(

3/11 75/0 8/12 60/0 34/2 2/20 5/22 530 
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  آرد ذرات يريگاندازه جينتا -3-2
 2 شـماره  جـدول  در آرد، نمونه ذرات يريگاندازه به مربوط جينتا

 ذرات اعظـم  قـسمت  شـود، يم ملاحظه كه طور همان .است آمده
 اسـت  نيا دهنده نشان نيا و اندگرفته قرار كرونيم 106 الك ريز
 ـز مقدار كه  جـدا  آرد از پوسـته  و سـبوس  درشـت  ذرات از يادي

 مانـده يباق آرد زاني ـم ستاره، آرد استاندارد اساس بر. ]22[ اندشده
 ـز و 5/32 حـداكثر  125 الـك  يرو ،20 حداكثر180 الك يرو  ري
 شـود يم ـ مـشاهده  كه طور همان. باشد ديبا 60 حداقل 106 الك
   .است ارداستاند مطابق آمده بدست اعداد

  
   ذرات آرديريگج اندازهينتا 2جدول 

  
  نوگرافيفار آزمون جينتا -3-3
 يحاو يهانمونه و شاهد نمونه يبرا نوگرافيفار جينتا
 در ،%)1 و 5/0 (سطح دو در ثعلب و رايكت يدهايدروكلوئيه

 شود،يم مشاهده كه گونه همان. است شده آورده 3 شماره جدول
 در آب جذب داريمعن شيافزا به منجر موجود، يمارهايت تمام

 نيشتريب رايكت% 1 يحاو نمونه. اندشده كنترل نمونه با سهيمقا
 جذب زانيم نيكمتر و است كرده جاديا آب جذب در را شيافزا
 رقابت ليدل به امر نيا.)>05/0P(است كنترل نمونه به مربوط آب
 اتصال تيقابل و است آب به اتصال يبرا گلوتن و دهايدروكلوئيه
 ماريت. ]23[است شتريب گلوتن به نسبت دها،يدروكلوئيه در آب به
 به نسبت را ريخم گسترش زمان يدار يمعن شكل به رايكت% 1

 يهاافتهي با توافق در جينتا نيا. است داده شيافزا كنترل نمونه
Guarda نات،يآلژ (يدهايدروكلوئيه يبرا ،)2004 (همكاران و 

 جينتا .است ،)نانيكاراگ و زانتان سلولز، ليمت ليپروپ يدروكسيه
 يدهايدروكلوئيه افزودن با داد، نشان نيمحقق نيا يهايبررس
 و افتي شيافزا يكم زانيم به ريخم توسعه زمان شده، ذكر
 و 1 (يحاو يمارهايت. ]24[ داشت را شيافزا نيشتريب ناتيآلژ
. شدند ريخم مقاومت زمان داريمعن شيافزا به منجر رايكت% )5/0

 داد كاهش زين را ريخم شدن سست درجه رايكت% 1 ن،يا بر علاوه
-يم رايكت% 1 به مربوط ز،ين نوگرافيفار تيفيك عدد نيشتريب و

) 2007 (همكاران و Rosell توسط شده انجام مطالعه در. باشد
 ن،يپكت سلولز، ليمت ليپروپ يدروكسيه يدهايدروكلوئيه ريتاث

 يبررس مورد گندم آرد يكيرئولوژ يهايژگيو بر زانتان و گوار
 سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه داد، نشان جينتا. گرفت قرار

 نيا افزودن. گذارديم ريخم رفتار بر را ديمف راتيتاث نيشتريب
 ريخم توسعه زمان آب، جذب شيافزا باعث آرد، به ديدروكلوئيه
 درجه نيا بر علاوه و شد كردن مخلوط نيح يداريپا شيافزا و

  .]25[ داد كاهش زين را ريخم شدن سست

   
  نوگرافيفار اتيبرخصوص مارهايت ريتاث 3 جدول

 تيفيك عدد
نوگرافيفار  

قهيقد 10 از بعد شدن سست درجه  
(FU) 

ريخم مقاومت زمان  
(Min) 

ريخم گسترش زمان  
(Min) 

آب جذب زانيم  
(%) 

ماريت  

50/59 b 

50/66 ab 

00/75 a 

00/64 b 

50/58 b 

50/71 a 

0/65 ab 

50/54 b 

50/62 ab 

00/68 a 

35/5 b 

85/5 a 

05/6 a 

70/5 ab 

35/5 b 

90/1 b 

55/1 b 

45/5 a 

85/1 b 

45/1 b 

80/53 d 

30/56 b 

20/58 a 

80/54 c 

60/54 c 

 كنترل
رايكت5/0%  

رايكت1%  

ثعلب5/0%  

ثعلب% 1  

  ).>05/0P (است درصد 95 سطح در دار يمعن اختلاف دهنده نشان مختلف حروف
  

 )درصد( الك يمانده رويآرد باق )كرونيم ( الك منافذ اندازه

475 3/0 

180 7/0 

125 1/6 

106 5/5 

 4/87 106 الك ريز
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 اكستنسوگراف آزمون جينتا -3-4

 آرد يهـا نمونـه  اكستنسوگراف مشخصات بر دهايدروكلوئيه ريتاث
 نـشان  4 شـماره  جـدول  در اسـتراحت،  قهيدق 135 گذشت از بعد
         شـود، يم ـ مـشاهده  جـدول  در كـه  گونـه  همـان  .است شده داده

 نـسبت  يانـرژ  شيافزا به منجر ،)رايكت% 1 و 5/0 يحاو يهاماريت
 و 5/0 (افـزودن  دراثـر  كـشش،  برابر در مقاومت. اندشده كنترل به
 ـن كـشش  بيضر. افتي شيافزا ثعلب% 1 و) رايكت% 1  توسـط  ز،ي

 بـه  مربوط شيافزا نيشتريب كه فت،اي شيافزا دهايدروكلوئيه تمام
 همكـاران  و Shalini توسـط  شده انجام مطالعه در .بود رايكت% 1
 ـدروكلوئيه ريتاث ،)2007(  سـلولز،  لي ـمت يكربوكـس  گـوار،  يدهاي
 يهـا شـاخص  بـر  نانيكاپاكاراگ و سلولز ليمت ليپروپ يدروكسيه

ــوژ ــورد آرد يكيرئول ــان در اســتفاده م ــات ن ــورد يچاپ  يبررســ م
   شده، ذكر يدهايدروكلوئيه افزودن داد، نشان جينتا. فتقرارگر
   عامل، دو كل در. ]26[شد كشش برابر در مقاومت بهبود باعث

   يباندها: دهنديم قرار ريتاث تحت را مرهايپل يكشش يژگيو
 هـر  نيبنـابرا . مريپل در شده ريدرگ يرهايزنج لغزش و كووالانس

 ميمـستق  طـور  بـه  نـد، ك اصـلاح  را يلغزنـدگ  درجه كه كهيا ماده
 كمتـر  تعـداد . دهـد يم ـ قرار ريتاث تحت زين را يكشش يهايژگيو

 راحت استرس اعمال نيح را هارهيزنج لغزش كووالانس يباندها
 .]27[ شـود يم ـ كـشش  بيضـر  و يانـرژ  كاهش باعث و تركرده

 ـزنج متقابـل  واكنش ليدل به هاصمغ افزودن با شده ذكر دهيپد  رهي
   افتديم قيتعو به گلوتن يهاملكول رهيزنج با صمغ يهامولكول

 قيتحق در. ]28[شوديم كشش بيضر و يانرژ شيافزا به منجر و
. شـد  مـشاهده  رايكت خصوصا هاصمغ افزودن با امر نيا زين حاضر

  ناتيآلژ افزودن داد، نشان زين) 2011 (همكاران وSim  مطالعات
  
  
  

 بيضـر  و يژانـر  ، كـشش  بـه  مقاومت رنانيخم ونيفرمولاس به 
  .]23[دهديم شيافزا را كشش

 ـيو بر مارهايت ريتاث -3-5  ـيك يهـا يژگ  نـان  يف

  يبربر
% 1 را،ي ـكت% 1 يحـاو  يهـا نمونـه  يفيك يهايژگيو يبررس جينتا

 همـان  .اسـت  آمده 5 شماره جدول در صمغ، بدون نمونه و ثعلب
 سـطح  اتيخـصوص  و شـكل  مـورد  در شود،يم مشاهده كه گونه

 و يسـفت  ازيامت.  )P>0/05(باشد ينم دار يمعن تفاوت نان نيريز
 شيافـزا  رايكت% 1 توسط گرچه ، نان دنيجو تيقابل و بافت ينرم
   در. )>01/0P( ستين دار يمعن از،يامت شيافزا نيا اما است، افتهي

 ـ ، زي ـن طعم و بو با ارتباط  ـكت% 1 نيب  تفـاوت  كنتـرل  نمونـه  و راي
. دارد گريد نمونه دو به تنسب يكمتر ازيامت ثعلب% 1 يول م،يندار
 همكـاران  و Guarda  توسط آمده بدست جينتا با توافق در جينتا
ــا در. اســت) 2004( ــدروكلوئيه يبررســ ني  يدروكــسيه يدهاي

 آرد بـه  نـات، يآلژ ميسـد  و نـان يكاراگ زانتان، سلولز، ليمت ليپروپ
 جينتا. گرفت قرار يحس يابيارزش مورد حاصله نان و شدند اضافه
 قـرار  ريتـاث  تحـت  را يحس يهايژگيو دهايدروكلوئيه د،دا نشان

 صـمغ  بـدون  نمونـه  بـه  نـسبت  يكمتـر  ازيامت زانتان تنها ندادند،
  .]24[داشت

      نان ياتيب بر مارهايت ريتاث -3-6

 در كنتـرل  نمونـه  و صـمغ  يحـاو  يهـا نمونه ياتيب سهيمقا جينتا
   نظـر  بـه  جينتـا  بـه  توجه با. است شده داده نشان 6 شماره جدول

 ياتيب قيتعو در يموثرتر نقش را،يكت با سهيمقا در ثعلب رسد، يم
 ـ كنتـرل،  نمونـه  بـه  نسبت ازيامت شيافزا نيا اما باشد، داشته  يمعن
  ).>01/0P(ستيدارن
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  قهيدق135 درزمان اكستنسوگراف اتيبرخصوص مارهايت ريتاث 4جدول 
  
  
  
  
  
  
  

  ).>01/0P (است درصد 99 سطح در  داريمعن اختلاف نشان دهنده مختلف حروف
  

  يفيك يهايژگيو يابيارزش جينتا 5 جدول

  ).>01/0P (است درصد 99 سطح در  داريمعن اختلاف نشان دهنده مختلف حروف       

  
 امـا . ستين روشن كاملا نان ياتيب بر دهايدروكلوئيه ريتاث سميمكان
 ريتـاث  بـا  دها،يدروكلوئيه. است شده مطرح رابطه نيا در ياتيفرض
 و شـده  آن ينگهـدار  و آب بهتـر  عيتوز ثباع نشاسته، ساختار بر

 شـوند يم ياتيب قيتعو به منجر و داده كاهش را نان بافت مقاومت
 دهيپد دو از دهايدروكلوئيه ريتاث كه است نيا گريد هيفرض.  ]29[

 تورم كاهش جهينت در يسفت در شيافزا يكي شود،يم جاديا متضاد
 فيتـضع  ريتاث يگريد و لوزيآم تورم كاهش و نشاسته يهاگرانول
 يهـا ارتبـاط  از يريجلـوگ  ليدل به نشاسته، ساختار يرو يكنندگ
 يبـستگ  عامـل،  دو نيا از كدام هر ريتاث زانيم. لوزيآم يهارهيزنج
  .]30[ دارد ديدروكلوئيه نوع به

   ياتيب يحس يابيارزش جينتا  6 جدول
 پنجم روز سوم روز اول روز ماريت

19/4 كنترل  ab 95/2  a 80/1  a 

00/4 رايكت% 1  b 38/2  b 38/1 b 

38/4 ثعلب% 1 a 47/2 b 76/1  a 

  ).>01/0P (است درصد 99 سطح در  داريمعن اختلاف نشان دهنده مختلف حروف

  نان رطوبت زانيم بر مارهايت ريتاث - 3-7 
. سـت ا آمـده  7 شـماره  جدول در رطوبت زانيم يريگاندازه جينتا

 تفـاوت  روز سه هر در شود،يم مشاهده جدول در كه گونه همان
 يحـاو  نمونـه  و كنتـرل  نمونه نيب% 1احتمال سطح در يداريمعن

 ـ طـور  بـه  ثعلـب  يحـاو  نمونـه  اما. ندارد وجود را،يكت  يداريمعن
 بـودن  كمتـر  علـت . دارد يكمتر رطوبت گريد نمونه دو به نسبت

  نوگراف،يفار جينتا به جهتو با ثعلب يحاو يهانان در رطوبت

  يانرژ ماريت
)cm2(  

   به كششمقاومت
)BU( 

  ب كششيضر
)BU/mm( 

c00/10 c50/64 70/0 كنترل  d 

 ab50/15 ab50/95 b05/1 رايكت% 5/0

 a00/18 a00/115 a40/1 رايكت1%

 bc00/13 bc00/80 c85/0 ثعلب5/0%

 abc0  0/14 b00/91 bc95/0 ثعلب1%

 سطح اتيخصوص شكل ماريت
  يفوقان

 اتيخصوص
 نيريز سطح

 يونرم يسفت
  بافت

 مزه طعم و بو دنيجو تيقابل

61/9 كنترل  42/9 a 00/5   62/22 a  33/23 a 00/25  a 

61/9 رايكت% 1  90/9 a 90/4  10/23 a  81/23 a 28/24 a 

71/9 ثعلب% 1  71/9 a 00/5   14/22 a  14/22 a 14/22 b 
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 ـكت بـه  نسبت ثعلب يحاو يمارهايت كمتر آب جذب توانديم   راي
 يدهايــدروكلوئير هي، تــاث)2009( و همكــاران Mandala. باشــد

 ـل سـلولز و صـمغ لوب  يل مت ي پروپ يدروكسيه  لوكاسـت را بـر   ياي
ن نـشان داد،    ين محقق ـ ي ا يهاافتهي.  كردند يرطوبت نان تازه بررس   

گر و  يكـد يداز نظر رطوبت، بـا      يدروكلوئين دو ه  ي ا ي حاو يهانان
همـان گونـه كـه مـشاهده     . ]31[ نداشتنديبا نان بدون صمغ تفاوت   

 ـ ايهـا افتهيرا، در توافق با يج در مورد كت   يشود، نتا يم ن ين محقق ـي
   . است

  رطوبت زانيم يريگ اندازه جينتا  7 جدول
 پنجم روز سوم روز اول روز ماريت

25/32 كنترل a 95/29 a 83/28 a 

70/30 رايكت% 1 a 95/28 a 60/27 a 

70/28 ثعلب% 1 b 90/26 b 40/24 b 

  ).>01/0P (است درصد 99 سطح در  داريمعن اختلاف نشان دهنده مختلف حروف
  

  ي كليريگ جهي نت– 4
ن جـذب آب را نـسبت بـه كنتـرل           يشتري ـرا، ب يكت% 1ينمونه حاو 

 ـش زمـان گـسترش خم     يكرد، منجر به افـزا    جاد  يا ر شـد و عـدد      ي
علاوه . ش داد ي افزا يازان قابل ملاحظه  ينوگراف را به م   يت فار يفيك

ن يشتري ـر شـد و ب    ي ـش مقاومت خم  يرا، منجر به افزا   يكت% 1ن  يبر ا 
در مجمـوع   . جـاد كـرد   يمارها ا ير ت يب كشش را نسبت به سا     يضر

 يهـا يژگ ـيث بهبـود و   ر، باع يون خم يرا به فرمولاس  يكت% 1افزودن  
 را تحت   يفي ك يهايژگيرا و يافزودن كت . شودير م ي خم يكيرئولوژ

از از نقطه نظر بو و طعم       ير قرار نداد، اما ثعلب باعث كاهش امت       يتاث
 ـسه با كت  يز ثعلب در مقا   ي ن ياتياز نظر ب  . نان شد   ـر ب يرا، تـاث  ي  يشتري
. نبـود ر  ي داشت، اما نسبت به نمونه كنترل چـشمگ        ياتيق ب يدر تعو 
 ـ خم يكي رئولـوژ  يهـا يژگيت  جهت بهبود و    يدر نها  ر، افـزودن   ي

 .شوديشنهاد ميپ% 1زان يرا به ميكت
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The aim of this study was to investigate the influence of Tragacanth and Salep gums on the dough 
rheological properties and Barbari bread quality. Dough was prepared  by straight method with gums in 
two levels (0.5 ,1%). Farinograph and extensograph tests were carried out on dough samples. After 
baking bread and sensory evaluation, the bread samples were stored for 1-5 day in polyethylene bags in 
order to do staling tests. According to farinogaraph results, water absorption of samples containing gums 
was significantly higher than control. Dough development time increased significantly  by 1% 
Tragacanth. There was significant difference in dough stability between control and samples containing 
Tragacanth. Extensograph results showed  significant differences  in energy changes, resistance to 
extension and extension ratio of samples containing Tragacanth and control. Data obtained from sensory 
evaluation showed, gums had no significant effect on quality characteristics of bread samples, however in 
case of taste and aroma salap containing breads presented lower score. Both hydrocolloids didn't have any 
effect on bread staling, however salep was more effective. Overall results reveal that Tragacanth may 
improve dough rheological characteristics. 
 
Keywords: Barbari Bread, Extensograph, Farinograph, Salep,  Tragacanth  
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