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  نمك   بررسي اثر افزودن صمغ هاي گوار و زانتان در كاهش ميزان

  رشته آشي
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وصنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي  استاديار گروه تحقيقات صنايع غذايي، انستيتوتحقيقات تغذيه اي -2

  بهشتي، تهران، ايران شهيد

   استاديار، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد ورامين پيشوا، گروه علوم و صنايع غذايي، ورامين، ايران-3

)23/08/95: رشيپذ خيتار  26/5/95: افتيدر خيتار(  

 

  چكيده
بـا  . شـود  هاي خميري بومي در ايران، رشته آشي است كه از مخلوط كردن آرد گندم، آب و نمك پس از طي مراحل مختلف توليد مـي                     فرآورده يكي از انواع  

 ـ هاي اخير استفاده گسترده نمك در     آيد و در سال    مي رتوجه به اين كه نمك يكي از اجزاي مهم در توليد اين فرآورده به شما               روز غذاهاي فرآيند شده سبب ب

در مقايسه با نمونه شـاهد  )  درصد3 و 2به ميزان   (هدف اين پژوهش بررسي كاهش ميزان نمك        براين  بنا. كنندگان شده است    سلامت مصرف مورد   نگراني در 

قـوام خميـر،   (خميـر  هاي رئولـوژي  به بررسي ويژگي بودكه)  درصد1 و 5/0به ميزان (هاي گوار و زانتان      در رشته آشي با استفاده از صمغ      )   درصد نمك  5(

و ارزيابي خواص حسي پرداختـه   ) رطوبت و خاكستر  (با استفاده از دستگاه ميكسولب، شيميايي فراورده نهايي       )  شدن نشاسته  ژلاتينيزهدرجه نرم شدن گلوتن،     

كه ميـزان   يافته اين موضوع درحالي بود  ايشداري افز طور معني شدن، بياتي نشاسته به ژلاتينيزهها و كاهش نمك ميزان قوام خمير،       با افزايش غلظت صمغ   . شد

 1 تيمار بـا زانتـان   ،با توجه به نتايج. ش و كاهش داشت يافته است و نيز ميزان رطوبت و خاكستر فراورده نهايي به ترتيب افزاي  درجه نرم شدن گلوتن كاهش    

در قالـب طـرح كـاملاً    ها آماري داده آناليز .يايي و حسي انتخاب شد عنوان بهترين تيمار از لحاظ خواص رئولوژيكي، شيم  درصد نمك مصرفي به 2و   درصد

دهنده تأثير مثبت كاهش نمك و افزودن هيدوركلوئيد بر خـصوصيات شـيميايي و رئولوژيـك و حـسي      نتايج پژوهش حاضر نشان   بنابراين   تصادفي انجام شد  

  . رشته آشي توليدي است

  

  رشته آشي، زانتان، گوار، نمك: كليد واژگان
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  مقدمه -1
شده گندم، نمـك و آب        هاي خميري معمولاً با آرد تصفيه       فراورده

شده تـأثير بـر رنـگ، طعـم و           نمك انتخاب  نوع. شده است   ساخته

 نـشان داده    هـا   گزارش. ]1[هاي نهايي خميري دارد       بافت فراورده 

هـاي  وامل مهم بـر كيفيـت نهـايي فـراورده         است نمك يكي از ع    

ه با رنگ، افزايش عطروطعم، بهبود بافت، كاهش        خميري در رابط  

اي خميـري،   ه  در فراورده . ]1-2[آيد    زمان جوشاندن به شمار مي    

دهندگي و افزايش طعم سـبب افـزايش        نمك علاوه بر نقش بافت    

توانـد بـا كمـك        نمـك مـي   . ]3[شود  ميسرعت تخمير مخمرها    

نقـش  ) RAAS (1آنژيوتانسين آلدوسترون -فعاليت سيستم رنين  

 اثر اختلال در در. كند  و حجم خون ايفا 2ليدي در هموستاز مايعك

كنـد،    حجم خون و يا فشارخون افزايش پيدا مي        RAASسيستم  

كه در نتيجه منجر به افزايش ترشـح سـديم و مايعـات از طريـق                

 بـا   بنـابراين  .]4[ها و نيز بروز مشكلات كليوي خواهد شـد            كليه

هـاي غـذايي      در فراورده توجه به مشكلات يادشده، كاهش نمك       

 .تواند يكي از موارد مورد تحقيق باشد ويژه رشته آشي مي به

هاي خميـري     طور گسترده براي توليد فراورده      مواد افزودني كه به   

گيرد عمدتاً هيدروكلوئيد و امولسيون اسـت         مورد استفاده قرار مي   

بررسي اثر صمغ در رئولوژي خمير يك موضوع نسبتاً جديد    . ]5[

منظور  هاي غذايي مختلف به   به فراوردههيدروكلوئيدها. ]6[است 

تنظيم و بهبود كيفيت بافت، مهاجرت آب، كيفيت نهايي فـراورده       

هيدروكلوئيـــدها، بـــه تقليـــد از خـــواص . شـــود اضـــافه مـــي

ــي  ــوتن م ــسكوالاستيك گل ــت   وي ــود كيفي ــه منظــور بهب ــد ب توان

. ]7[ شود هاي خميري با كاهش محتواي گلوتن بكار برده فراورده

توانند  دهد كه هيدروكلوئيدها مي ها در اين زمينه نشان مي   پژوهش

 شدن  ژلاتينيزهتأثير متقابل با نشاسته گندم داشته باشند و با تغيير           

باعث بهبود ظرفيت نگهداري آب و ثبات بافت شوند و در نتيجه            

و همكـاران  الـم   .]8[ميزان نمك مورد اسـتفاده را كـاهش دهنـد       

صـمغ   گـوار، زانتـان،      هاي مختلف از قبيـل       پوشش ثيرتأ) 2009(

 آرد   را بـر روي    راي ـو كت ) CMC( سـلولز    لي مت ي كربوكس ،يعرب

ــتفاده از   ــا اس ــدم ب ــسكوآميلوگرافگن ــورد 3ميكرووي ــي  م بررس

  موجـب  تـوجهي   طـور قابـل     گوار و زانتان به   هاي  صمغ. قراردادند

                                                           
1. Renin-angiotensin aldosterone system (RAAS) 
2. Fluid homeostasis 
3. Micro viscoamylograph 

 ، گرانـروي  كي ـ پ شيشـدن، افـزا    ژلاتينيـزه كاهش درجه حرارت    

بهبود ثبات در طي خنك كـردن، و در نتيجـه تمايـل بـه كـاهش                 

گــزارش دادنــد در ) 2014( و همكــاران  ســباتيني.شكــست شــد

 هيدروكـسي پروپيـل    هيدروكلوئيدهاي زانتان،    صورت استفاده از  

صـمغ   فرنگي فاقد گلـوتن،     رشتهتوليد   سلولز و گوار جهت      ليمت

 ـبه دل  اكيسلمبتلا به    افراد   يبرا درصد   2گوار در سطح      رفتـار   لي

طـوري كـه بافـت آن مـشابه           بـه شود     مي هيتوصآورانه مناسب   فن

 هـدف ايـن پـژوهش    بنـابراين  .ي بـود فرنگي با بافت معمول رشته

هـاي    بررسي كاهش ميزان نمك در رشته آشي با استفاده از صمغ          

  .گوار و زانتان است

  

  هامواد و روش -2

  مواد اوليه -2-1
-ه، نمك تـصفيه بارتند از آرد ستار  مواد مصرفي تهيه رشته آشي ع     

شده و آب كه به ترتيب از شركت آرد فـاخر و شـركت ويـشگاه          

هـاي گـوار و زانتـان از شـركت        همچنين صـمغ  . خريداري شدند 

-لازم به يادآوري است كه ويژگي     . پرووسيكوي سوئيس تهيه شد   

، گلـوتن   541/0، خاكستر   82/13هاي آرد مصرفي شامل رطوبت      

  . بود29، عدد زلني 1/12ن ، پروتئي26مرطوب 

 روش توليد رشته آشي-2-2

تـوزين و   ) آرد و نمك  ( پودري   ابتدا مواد اوليه  ها    براي تهيه نمونه  

به آرامي آب، به ايـن      . شدندسپس بوسيله دستگاه همزن مخلوط      

 دقيقه تـا بـه دسـت        15زدن به مدت    شد و مرحله هم    اضافه   مواد

مير آماده شده وارد    سپس خ .  همگن ادامه يافت   خميرآوردن يك   

 به قطعات مربع شكل تبـديل        خمير كن شده و  دستگاه خمير پهن  

داده بعـد قطعـات      دقيقه اسـتراحت     15 آن را به مدت      سپس. شد

تبـديل بـه   مربع شـكل خميـر وارد دسـتگاه بـرش زن شـده كـه               

 وقتي ضخامت ورقه خمير بـه حـد مطلـوب      . نازك شد  هاي  ورقه

 كه سرانجام اين نوارها     شدده  صورت نوارهايي بري    رسيد خمير به  

ها جهت خـشك شـدن        در مرحله بعد رشته   .شدندتبديل به رشته    

كليـه  . گرفـت بنـدي انجـام    و بـسته شـدند    انتقال داده  به گرمخانه 

منظـور تهيـه تيمارهـا     بـه . شـدند تيمارها بـه همـين روش آمـاده        

 درصــد 1و  5/0(هــاي گــوار و زانتــان در دو ســطح     صــمغ
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 درصـد بـر     3 و   2(و نمك در دو سـطح       يه آرد   بر پا ) وزني/وزني

. شـد  صورت پودري به تركيبات اوليه خمير اضافه    به) حسب گرم 

 درصـد بـر    5، از نمك بـه مقـدار        در تهيه نمونه شاهد فاقد صمغ     

  .حسب گرم به نمونه شاهد استفاده شد

  هاي مورد مطالعهآزمون -2-3

  هاي شيمياييآزمون-2-3-1

 و گيري شـد  اندازه AACC 44-15 شرطوبت با استفاده از رو

 جـام ان AACC 08-01 گيري خاكستر با استفاده از روش اندازه

  . شد

  هاي حسي آزمون -2-3-2

 30توسـط    7304مطابق استاندارد بين المللـي      هاي حسي   ويژگي

اي مورد ارزيابي    نقطه 5ارزياب آزموده بر اساس آزمون هدونيك       

  پـس از پخت و سرد شـدن بعد ا ر هاها نمونه ارزياب.قرار گرفت 

-خيلـي  (5و  ) بـد خيلي (1 امتيازات بين    . دقيقه تست كردند   5از  

  . در نظر گرفته شد) خوب

گيري خواص رئولوژيك خمير با دسـتگاه       اندازه -2-3-3

 ميكسولب

هـاي رئولوژيـك      گيري ويژگي   ميكسولب يك دستگاه براي اندازه    

ي دو تيغه بوده كه     دستگاه دارا . هاي مختلفي است     كارايي خمير با 

كنـد   ايجاد مي) Nmبر حسب   (هنگام چرخيدن نيروي گشتاوري     

 ـ  هـاي فيزيكوشـيميايي انـدازه       بر اساس ايـن نيـرو ويژگـي        ري گي

منظـور   سازي آرد و افـزودن آب بـه   آزمايش بر پايه آماده   . شود  مي

معمـولاً  . گيـرد   جذب آب و رسيدن به يك قوام خاص انجام مـي          

 گـرم و قـوام هـدف بـراي          75راي آزمايش   آرد مورد نياز ب    ميزان

  . استNm 1.1) 0.05 -/+( نيز chopinدستگاه 

  :باشد كه عبارتنداز  نقطه مي5شكل حاصل از ميكسولب داراي 

:C1       اين قـسمت دقيقـاً     . براي تعيين ميزان جذب آب استفاده شد

  . كند مانند فارينوگراف عمل مي

:C2 هاي مكانيكي و     نشدهنده كيفيت و مقاومت گلوتن به ت        نشان

  .باشد دمايي مي

:C3 شدن خمير ژلاتينيزه   

:C4 گيري پايداري حرارتي ژل اندازه  

:C5 گيري بياتي در مرحله سرد كردن اندازه  

  

 نتايج -3

  خواص رئولوژيك خمير رشته آشي -3-1

   قوام خمير رشته آشي-1-1- 3

 مـشاهده شـد، در تيمارهـاي        1طبق نتايج به دست آمده در شكل      

قوام خمير نسبت به نمونه شـاهد بهبـود         صمغ  ف با افزودن    مختل

 ).p ≥ 05/0(دار بود  يافت كه البته اين افزايش از نظر آماري معني

تيمارهـاي  با افزايش غلظت صمغ در قوام خمير بهبـود يافـت و             

 درصـد نمـك و تيمـار    3 و  2صمغ زانتان يك درصد كه حـاوي        

راي قـوام    درصـد نمـك دا     3صمغ گوار يك درصـد كـه حـاوي          

بيشتري بودند در حالي كه تيمار شاهد داراي كمترين ميزان قـوام            

 .خمير بود

 

 

 

 

Fig 1 Effect gum and salt on  Paste Viscosity 
(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
 

  درجه نرم شدن گلوتن خمير رشته آشي-1-2- 3

شود از لحاظ آماري اختلاف   ملاحظه مي 2طور كه در شكل     همان

ود دارد  داري بين تيمارها در درجه نـرم شـدن گلـوتن وج ـ             معني

)05/0 ≤ p.(      ها منجر بـه كـاهش      نتايج نشان داد استفاده از صمغ

دار درجه نرم شدن گلوتن نسبت به نمونه شاهد است اما بـا       معني

هاي گوار و زانتان درجه نـرم شـدن گلـوتن          افزايش غلظت صمغ  

در بين تيمارها،    ).p ≥ 05/0(يافته است     داري كاهش   طور معني   به
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شده از صمغ زانتان يك   و تيمارهاي استفادهترين نمونه شاهد بيش

 درصد نمك است كمترين ميزان نرم شدن 3 و 2درصد كه حاوي 

  .گلوتن را دارند

  
Fig 2  Effect of gum and salt on The  degree of  

gluton  soften 
(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
 

  شدن خمير رشته آشيژلاتينيزهميزان  -1-3- 3

نشان داد كه در اثر كاهش نمـك و افـزودن            3نتايج حاصل شكل    

 شـدن خميـر تنهـا در تيمارهـاي     ژلاتينيـزه صمغ به خمير ميـزان     

شده از صـمغ زانتـان نـسبت بـه سـاير تيمارهـا افـزايش              استفاده

داري نسبت به     چشمگيري داشت و از لحاظ آماري اختلاف معني       

 ).p ≥ 05/0(ساير تيمارها مشاهده شد 

  
Fig 3 Effect of gum and salt on Starch gelatinisation 
(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 

 رشته آشيخواص شيميايي  -3-2

 ميزان رطوبت رشته آشي -3-2-1

)  درصد 3 و   2به ميزان (تأثير متغيرهاي فرايند اعم از درصد نمك        

بـر  )  درصـد  1 و   5/0گوار و زانتان بـه ميـزان        (ها    و غلظت صمغ  

 نشانگر اين   4 درصد رطوبت نهايي فراورده مشخص شد و شكل       

شـي  باشد كه تمامي متغييرها بر ميزان رطوبت نهـايي رشـته آ             مي

با توجه به نتايج بدست آمده  .)p ≥ 05/0(اند    دار داشته   تأثير معني 

نمونه شاهد داراي كمترين ميزان رطوبت نسبت به  ساير تيمارها           

 ميـزان  صمغ، درصد افزايش بود و نتايج حاكي از اين است كه با        

 طـور   بـه  شـاهد  نمونـه  بـه    تيمارهاي رشته آشـي نـسبت      رطوبت

نيز بـالاترين ميـزان      .)p ≥ 05/0( استيافته   افـزايش داري  معني

شده   حفظ رطوبت در تيمارهاي گوار و زانتان يك درصد مشاهده         

طبق نتايج بدست آمده مشاهده شد، با افزايش ميزان نمـك           . است

نمونه شاهد نسبت به ساير تيمارها محتوي رطوبت فراورده نهايي 

  .)p ≥ 05/0(دار كاهش داشته است  طور معني به

 
Fig 4  Effect of gum and salt on Moisture content 

(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
 

 ميزان خاكستر رشته آشي -2-3- 3

 5اي دانكـن در شـكل     ها با روش آزمون چند دامنه       با بررسي داده  

مشخص شد با كاهش ميزان نمك مصرفي در فرمولاسيون رشـته           

يافتـه    داري كاهش   طور معني   آشي مقدار خاكستر فراورده نهايي به     
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ميــزان خاكـسـتر بـه    تـرين و كمتـرين       بـيش ). p ≥ 05/0(است  

 شاهد و كليه تيمارهاي كه ميزان نمـك مـصرفي           ترتيب در نمونه  

 .ها دو درصد بود مشاهده شد آن

 
Fig5 Effect of gum and salt on Ash 

(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
 

  يهاي حسآزمون 3-3

  ارزيابي حسي فراورده رشته آشي 3-3-1

و پـذيرش    نتايج ارزيابي حـسي از لحـاظ طعـم     7 - 6هاي    شكل

نتايج طعم رشته آشي    . دهد  شده را نشان مي     كلي رشته آشي پخته     

دهد تيمارهاي شاهد و  يـك درصـد        نشان مي  6موجود در شكل    

داري با يكـديگر      گونه اختلاف معني    زانتان با دو درصد نمك هيچ     

هـا دادنـد ولـي ايـن دو           ها امتياز بيشتري به آن      نداشتند و ارزياب  

 05/0(داري داشتند  تيمار در مقايسه با ساير تيمارها اختلاف معني

≤ p.(شود خاصيت پذيرش   مشاهده مي7   همان طور كه در شكل

. )p ≥ 05/0(داري دارنـد   كلي تيمارها با يكديگر اخـتلاف معنـي   

ها به تيمارهاي كه درصـد صـمغ بيـشتري داشـتند امتيـاز        ارزياب

بالاتري دادند و تيمار يك درصـد زانتـان بـا دو درصـد نمـك از            

 . امتياز بالاتري برخوردار بود

  
Fig6 Effect of gum and salt on flavour 

(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
  

  
Fig 9 Effect of gum and salt on acceptance of overall 
(T0 = sample, T1 =guar 0.5% and 2% salt , T2= guar 
1% and 2% salt ,T3 = guar 0.5 % and 3% salt ,T4 = 

guar 1% and 3% salt ,T5 =xanthan 0.5% and 2 % salt 
,T6= xanthan 1% and 2%salt , T7= xanthan 0.5% and 

3% salt , T8= xanthan 15 and 35 salt) 
 

 بحث -4

تواند به دليل قابليت حفـظ   اين امر مي  ) 1(با توجه به نتايج شكل      

و نگهداري آب توسط گوار و زانتان باشد كه باعث افزايش قـوام           

ايجاد قوام در خمير به جـذب و نگهـداري          . و پايداري خمير شد   

لظـــت افـــزايش غ. ]11[ آب توســـط گلـــوتن مربـــوط اســـت

 از توسعه شبكه گلـوتني اسـت و       هيدروكلوئيدها موجب افزايش  

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir


  ...ر و زانتان در كاهشبررسي اثر افزودن صمغ هاي گوا و همكاران                                                        هايمهرعل هيمرض

 22

 يافتـه اسـت     ثبات و قوام خمير با افزايش غلظـت افـزايش          رو  اين

در واقــع افــزايش اســتحكام و مقاومــت خميــر از افــزودن  .]12[

توانـد در اثـر افـزايش تـشكيل پيونـدهاي              را مي  هيدرو كلوئيدها 

زانتـان و  (درو كلوئيـدها  هيهاي هيدروكسيل  هيدروژني بين گروه 

هيـدرو  با آب و آرد و در نتيجه تشكيل كمـپلكس محكـم             ) گوار

  و رهوديـا شـده توسـط    با نتايج ارائه با گلوتن دانست كه   كلوئيدها

  هوسـيني ودونـگ   ، )2004(  كـولار  و بالين ، )2005(همكاران 

  .مطابقت دارد) 1995(

ن صمغ گـوار    به دليل آن است كه با افزود       )2(نتايج شكل شماره    

ها در ممانعت از به هم پاشيدن خميـر و   و زانتان، به دليل تأثير آن   

يابـد و     جاي گلوتن استحكام خمير افـزايش مـي         جايگزيني آن به  

نتــايج ) 2007(و همكــاران كوريــك  .]16[ خميــر تقويــت شــد

 درصد صـمغ گـوار بـه مخلـوط آرد           3مشابهي را با اضافه كردن      

و همچنـين  .  شـده بدسـت آوردنـد   برنج و نشاسته ذرت اكسترود 

نمك فعل و انفعالات درون شـبكه گلـوتن را تحـت تـأثير قـرار                

  .]18-19[دهد  مي

 ژلاتينيـزه دهد صمغ زانتان بيشترين تـأثير بـر           نشان مي ) 3(شكل  

توانـد بـه دليـل ايجـاد برخـي            و اين امـر مـي     . شدن نشاسته دارد  

مغ زانتـان  هاي هيدروكسيل ص ها بين نشاسته گندم و گروه   واكنش

اين امر از اهميت بـالايي برخــوردار اســت، زيــرا            .]20[ باشد

تر به وقــوع پيوســته و         شدن سريع  ژلاتينيزهدهد فرايند     نشان مي 

. شـود   باعـث كاهش در دسترس بودن نشاسته در حين پخت مـي          

در پاسـتا بـا آرد بـرنج و      ) 2009 ( سـوزار  اين نتـايج بـا گـزارش      

همين طور   .مطابقت دارد) 2002( باواو نتايج سيدهو  همچنين با   

نمك باعـث     شده پخت اسپاگتي در آب      با توجه به مطالعات انجام    

توانـد بـه دليـل        كه اين امـر مـي     . افزايش زمان پخت فراورده شد    

شدن نشاسته در اثر وجود نمك در محيط باشـد          ژلاتينيزه  افزايش  

. تشـده اس ـ    گزارش) 2003(و همكاران   وسلز  كه اين امر توسط     

گزارش كردند افزودن نمك به خميـر       ) 2011( و همكاران    مورير

 چرا. شود   شدن نشاسته خمير مي    ژلاتينيزهمنجر به تأخير انداختن     

 و  1هاي آبـي    كه اضافه كردن نمك به خمير، باعث كاهش فعاليت        

  .هاي شيميايي و فيزيكي آب شد افزايش انرژي لازم براي واكنش

                                                           
1.Water activity 

ها،   هاي آبدوستي صمغ     دليل ويژگي  به) 4(  شكل با توجه به نتايج   

ايـن امـر بـه دليـل وجـود          . جذب آب خمير افزايش يافته اسـت      

هاي هيدروكسيل در ساختمان صمغ است كه بـا آب پيونـد              گروه

كنند به دليل خواص هيدرو كلوئيدي گوار و          هيدروژني برقرار مي  

هـا مقـدار جـذب آب خميـر         زانتان، با افزايش ميـزان غلظـت آن       

ــد افــزايش مــي ــزايش رطوبــت در  .]25[ ياب در نتيجــه انتظــار اف

نتايج . هاي حاوي صمغ، نسبت به نمونه شاهد وجـودداشت نمونه

گواردا  شده توسط ج حاصل از مطالعه انجامآمده مشابه نتاي    دست  به

طبـق  . اسـت ) 1390(همكـاران    و و خليليان ) 2004(و همكاران   

هـا بـا كـاهش       مشاهده شد در نمونـه    ) 5شكل(نتايج بدست آمده    

ميزان نمك نسبت به نمونه شاهد درصد رطوبت بيـشتري حفـظ            

اي نقش نمـك را   طي مطالعه) 2008 (هوسيني ميلر و . شده است 

گونـه    ها ايـن    شده مورد بررسي قرار دادند آن       هاي پخته در فراورده 

بيان كردند كه افزايش ميزان نمك منجر به كاهش جـذب آب در             

 پرسـتون اي ديگـري از جملـه       همچنـين پـژوهش ه ـ    . خمير شد 

نشان دادنـد  ) 1967(و همكاران تاناكا  ، )1962( هلينكا، )1989(

شـد كـه بـا       آرد آب جذب كاهش باعث كه افزايش كلريد سديم   

 .نتايج اين پژوهش مطابقت دارد

ها  شود ميزان خاكستر نمونه   ملاحظه مي ) 5(طور كه در شكل     همان

دار    مصرفي بطـور معنـي     در مقايسه با نمونه شاهد با كاهش نمك       

يافته است علت اين امر اين است كه نمك يك ماده معدني  كاهش

 و سبب افزايش ميزان خاكستر نمونه شاهد در مقايـسه           ]31[ بوده

) 1391(ها شده كه با نتايج پور اسماعيل و همكاران   با ساير نمونه  

ها، فسفات، سيليكات     خاكستر عمدتاً شامل كربنات   . مطابقت دارد 

اي از ميزان تعامل ماده       ها نشانه اين شاخص  .]33[سيليكا است   و  

  .]34[ معدني در ساختار و در نتيجه خواص پلي ساكاريد است

 بر روي توان گفت كه هيدوركلوئيدهاي م6 با توجه به نتايج شكل

ايـن امـر   خواص عملكردي مـواد غـذايي تـأثير گـذار هـستند و            

يجـاد شـده  بـين آرد گنـدم و     و انفعـالات ا  فعل تواند به دليل    مي

و نيز افزودن ميزان بيشتر نمك كه      ]36-35[هيدروكلوئيدها باشد   

شاليني ،  7در خصوص شكل     .شودسبب تشديد در عطروطعم مي    

گزارش كردند كه با افزودن هيدوركلوئيد بـه        ) 2007(و همكاران   

دهنده   نشانو نتايج   خمير بهبود خواص حسي مشاهده شده است        

 درصد صـمغ زانتـان و دو   است كه تيمار حاوي يك    اين موضوع   
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درصد نمك از لجاظ پذيرش كلي توسـط ارزيـاب هـا بيـشترين              

  .مقبوليت نسبت به ساير تيمارها داشت

  

  گيرينتيجه -5
 هيدوركلوئيد افزودن و نمك كاهش تأثير مثبت دهنده نشان نتايج

 توليدي آشي رشته رئولوژيك و حسي شيميايي هاي ويژگي بر

 شده انتخاب تيمار به دست آمده بهترين نتايج به توجه با .است

 درصد دو و زانتان درصد صمغ يك حاوي تيمار اين تحقيق در

 رئولوژيك هايگيويژ بررسي در تيمار اين چراكه است نمك

 كمترين و خمير قوام و شدن ژلاتينيزه ترين ميزانبيش خمير

 رطوبت احتباس ينبيشتر نيز .داشت گلوتن شدن نرم درجه ميزان

به  شيميايي هايويژگي بررسي در را خاكستر ميزان كمترين و

 نيز امتياز بالاتري را هاي حسيدر آزمون. بود داده اختصاص خود

  .ها كسب كردنسبت به ساير نمونه
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Ashi noodle is one of the local pasty products in Iran which is made of mixing flour, water and salt after 
going through various stages of production. Hence salt is one of the important components in the 
production of these products and the widespread use of salt in processed foods causes the concerns about 
the health of consumers in the recent years, the study aims at investigating the reduction of salt amount 
(with the amount of 2% and 3%) in comparison with with control sample (with 5% salt) in Ashi noodle 
by using guar and xanthan gums (with the amount of 0.5% and 1%). In addtion, the rheological properties 
of dough (dough consistency, softening the gluten and gelatinization of starch)  using mixolab, chemical 
properties of final product (moisture and Ash) and sensory properties were evaluated.by increasing the 
density of gums and decreasing the amount of salt, the dough consistency and gelatinization are 
significantly increased while the amount of softening of gluten is significantly decreased and also the 
amount of moisture and ash in the final product is increased and decreased respectively. According to the 
results, treatment with xanthan 1% and 2% salt as the best treatment in terms of rheological properties, 
chemical and sensory was selected.Statistical analysis was performed in a completely randomized 
design.The results indicate the positive effect of decreasing the salt and adding hydrocolloids on the 
chemical and rheological properties of Ashi noodle produced. 
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