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 ير با آزمونهاي و پردازش تصوي دستگاهين آزمونهاي بين همبستگييتع

    در نان باگتيحس

 
 3دليقو  احمدزاده حانهير ،2 يالاسلام خيش زهرا ،1صحراگرد معصومه

  
  رانيا قوچان،  ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارشد يكارشناس آموخته دانش -1

 قات،يتحق سازمان رضوي، خراسان استان يعيطب منابع و كشاورزي آموزش و قاتيتحق مركز كشاورزي، مهندسي و فني تحقيقات بخش اريدانش  -2
  رانيا مشهد، كشاورزي، جيترو و آموزش

  رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذا عيصنا و علوم گروه -3
)05/04/95: رشيپذ خيتار  09/02/95: افتيدر خيتار(  

  
  دهيچك
انتظارات مصرف كنندگان از   ويش سطح آگاهيافزا.  شوديانسان مصرف م است كه توسط يين مواد غذاي تري از اصليكياشكال مختلف آن  نان در

 رابطه ين پژوهش بررسيهدف از ا.  شده استييت موادغذايفيع جهت بهبود كنترل كيق و سري دقياز به ابزاريش ني، منجربه افزاييغذا ت مواديفيك
 ياتي، حجم مخصوص و بي بافت سنجيه و آزمون هاي منظور نان باگت تهني ايبرا. ت نان بوديفين كيي تعي براي و حسي دستگاهيج آزمون هاينتا

 يي بالاي همبستگيج بدست آمده از آزمون حسي و نتاي دستگاهيج بدست آمده از بافت سنجين نتايج نشان داد كه بينتا.  آن انجام شدي بر رويحس
 آن يشتر سفتيك نان بين هرچه حجم ي كمتر شد، همچني حسياتياز بي امتشتر وي بياز بافت حسي نان كمتر بود امتيكه هرچه سفتيوجود داشت، بطور

  . مشاهده شديي بالايز همبستگي رنگ نيج آزمون حسي و نتاي رنگيج بدست آمده از شاخص هاين نتايب. نان كمتر بود

  
  .يهمبستگ ، نان باگت،ي حسيابي، ارزيآزمون دستگاه: د واژگانيكل
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  مقدمه -1
 يفرآورده ها قوت مردم را نان و  ازياديز درصد دركشور ما

 مصرف سرانه نان در   كهيبه گونه ا  دهديل مي تشكيآرد
 ين رتبه درسبد مصرفينان اول. لوگرم استي ك164-134 رانيا

 باشد كه به ي را دارا ميه ايخانواده ها از نظر ارزش تغذ
رمواد ين و ساي، پروتئي ازانرژي تواند قسمت مهمي مييتنها
 و انتظارات يش سطح آگاهيافزا ].1[ن كند ي بدن را تأميمعدن

از به يش ني، منجر به افزاييت مواد غذايفيمصرف كنندگان از ك
 ييت مواد غذايفيع جهت بهبود كنترل كيق و سري دقيابزار

گان از  در درك مصرف كننديادير زيبافت نان تاث. شده است
 در ي بافت نان اغلب مرحله مهميابيارز]. 2[ت نان دارد يفيك

 يند ميك فرآي يرهايينه كردن متغيا بهيد يتوسعه محصول جد
 ي مي نان روي نگهداري كه در طيراتييان تغياز م]. 3[باشد 

 يابي ارزي برايدهد، سفت شدن بافت مغز نان به طورگسترده ا
رشكل ييقاومت مغز نان به تغ، مي سفت. شودي استفاده مياتيب

 يابي باشد، كه عموما به منظور ارزي مي بافتيژگياست و و
دراغلب مطالعات ]. 4[رد ي گي نان مورد استفاده قرار مياتيب
 به ي دستگاهيري و اندازه گي حسيابيت نان دو روش ارزيفيك

استفاده از ]. 3[رد ي گي مورد استفاده قرار ميابيمنظور ارز
 يت هاي محدودي، دارايي مواد غذايابي ارزيبراحواس انسان 

ك طرف تابع يت حواس انسان از يرا حساسي است، زياديز
ك، سن، يولوژيزي مانند نژاد، خرد، حالت فيعوامل مختلف

گرتابع عوامل ي ها است، و از طرف ديماريجنس و ابتلاء به ب
، ي، اجتماعي مانند سرما، گرما، نور و فشار، عوامل روانيطيمح

 يابيارز.  استيي غذايقه هاي و عادات و سلي و مذهبيفرهنگ
 يط  بافت محصول دري بررسي براي ابزار مناسبيحس

 ي حسي هايابي باشد اما تكرار ارزي مييغذا  موادينگهدار
ج آن قابل اتكا ينتا بوده و نه بري هزيدرمدت زمان نگهدار

ش  توسعه رويزه برايجاد انگين عوامل سبب اي ا].4[ست ين
ن است كه در زمان كمتر و با دقت ي جانشيها
شرفت يپ.  كنديابي محصول را ارزيديات كليشترخصوصيب

 منجر به ي و نرم افزاري سخت افزارينه هايردر زمي اخيها
 قدرتمند و كم يجاد راه حليشتردر جهت ايانجام مطالعات ب

 ين هايجه توسعه ماشي و درنتيي مواد غذايابي ارزينه برايهز
، يل  صرفه اقتصاديبدل.  شده استييع غذاي درصنايينايب

 نسبت ييناين بي توسط ماشيابيسرعت، دقت و ثبات بالاتر ارز
 يابي ارزين شدن را برايگزي توسط انسان امكان جايابيبه ارز

امروز از ]. 5[ باشد ي دارا مييع غذاي درصناي متداول انسانيها
، ي، چگاليشندگزان درخين ميي تعير برايستم پردازش تصويس

 استفاده گسترده يي بافت محصولات غذايكنواختيمساحت و 
ن ي كوچكتريز نشان داد كه حتيج آنالينتا.  شودي ميا

ز با استفاده از يات مطلوب مورد نظر نيانحرافات ازخصوص
، ي قبلي هايريحات در اندازه گي و اعمال تصحييناين بيماش

ر يدتر، تصاويجدك مطالعه يدر .  باشديمشهود و آشكار م
 يكيزيات في خصوصيابي ارزي براي شكلاتيك هاي از كيرقم

 يير و مساحت سطح بالايهمچون اندازه، شكل، رنگ خم
  ].6[استفاده شده است 

، رنگ به عنوان يي مواد غذايكيزيات فين خصوصيب در
. ت مطرح شده استيفي دردرك كي ظاهريژگين ويمهمتر
  وي، ماندگاريمنيطعم، ال داردكه رنگ را با ي تمايمشتر

 بالا با يبه علت همبستگ.  مرتبط سازديه ايات تغذيخصوص
زان ي، مييت موادغذايفي كي وحسييايمي، شيكيزي فيابيارز
كاربردپردازش .ر رنگ قرار دارد ي تحت تاثيتمنديرضا
د بخش ي از اميكي يفيات كي خصوصيريردراندازه گيتصو
ر نان حجم آن  را يمتخ]. 7[ است يقاتين موضوعات تحقيتر

افزايش مي دهد، كه تغيير در ويژگي هاي رئولوژيك خمير، 
يعني رفتار آن در هنگام آماده سازي باعث افزايش حجم بيش 
تر و توليد محصول نرم تر، با ويژگي قابليت هضم بيش تر 

 ير از پيچيدگيخواهد گرديد توليد محصول نرم و انعطاف پذ
جاد يا(ش حجم بالا يند با افزاين فرآيا.  تهيه نان استيها

  ]. 8[ شود ي حاصل ميند بياتيو تاخير در فرآ) محصول نرم
  وي حسين آزمونهايب  ي همبستگيابيق ارزين تحقيهدف از ا
 ياتين بير جهت تخميپردازش تصو)  يبافت سنج (يدستگاه

 يق همبستگينان باگت ، رنگ و حجم نان است، تا بتوان از طر
 ين آزمون هايگزيارزان و كارآمد را جاع، ي سريآزمون ها

 .ت نان كرديفي كيابينه در ارزيزمان بر و پر هز

  

  مواد و روش ها -2
  مواد-2-1
 زانيم با ستاره آرد نوع از شاتيآزما هيدركل مصرف مورد آرد

) رانيمشهد، ا(ن يكارخانه آرد زر از كه  درصد بود87 استخراج
 درصد ، 12نيروتئ درصد ، پ29گلوتن مرطوب ( مشخصات  با

 5/13 درصد، رطوبت76/1 ي درصد، چرب82/0خاكستر 
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 يداريخر) AACC 2000(استاندارد براساس روش) درصد
ش ي انجام آزماياز براين منظور، آرد مورد ني ايبرا]. 9[د يگرد

 مخمر . شديه و در سردخانه نگهداريك جا تهيها به صورت 
 به شكل پودر  بود كهايسيسس سرويساكارومامورداستفاده 

ر يوم از شركت خمي وكيمخمر خشك فعال بصورت بسته بند
ه يو بهبود دهنده از شركت سحر تهران ته) مشهد (يه رضويما

ه نان به ير مواد شامل روغن و نمك و شكر كه در تهيسا. شد
  .ديه گردي معتبر تهيكاررفت از فروشگاه ها

  روش ها-2-2
گرم آرد گندم، روغن  درصد 100ر نان  باگت  يه خمي تهيبرا
 5/1 درصد، شكر 1 درصد، بهبود دهنده2 درصد، نمك 2ع يما

  .دي درصد استفاده گرد60درصد، آب 
رال، يمدل اسپ(ه خشك در مخزن همزن يه مواد اوليابتدا كل

از به آن اضافه ي و آب مورد نمخلوط شد) لنديساخت كشور تا
ر، يخمه يقه همزده شد، پس از تهي دق10د و  به مدت يگرد
 درجه 25(ط ي محيقه در دماي دق30ه به مدت ير اوليتخم
 ي گرم150ر به قطعات يصورت گرفت، سپس خم) گراد يسانت
قه ي دق8 -10 به مدت يريگ د و پس از عمل چانهيم گرديتقس

ر مياني قرار ي شدن زمان تخميط به منظور سپري محيدر دما
ر ير، تخمين مرحله و  رول كردن خمي شدن ايبعد از ط. گرفت

 درجه 45 يقه در گرمخانه با دماي دق45 به مدت يينها
عمل پخت در فر .  درصد انجام شد85گراد در بخار  يسانت

، ساخت كشور Zuccihelli Forni(گردان با هواي داغ 
گراد و مدت زمان  ي درجه سانت230 يب با دمايبه ترت) ايتاليا

ها در   نمونهك ازيپس از سرد شدن، هر . قه انجام شدي دق15
 و يفيات كي خصوصيابي به منظور ارزيلني اتي پليها سهيك
  . شدنديط نگهداري محي و در دمايبند ، بستهيكم
   نانيت آبيزان فعالي ميرياندازه گ-1- 2- 2

 ساعت پس از 2 يمارها در فاصله زمانيك از تي هر يت آبيفعال
ل مد(گيري فعاليت آبي  پخت، با استفاده از دستگاه اندازه

Novasina ms1-aw Axair Ltd  ساخت كشور ،
 گرديد يريگ گراد اندازهي درجه سانت25 يدر دما) سيسوئ

]10.[  
   رطوبت نانيرياندازه گ-2- 2- 2

شماره ) AACC) 2000ش از استاندارد ين آزمايجهت انجام ا
  ]. 11[د ي استفاده گرد 16-44
  ز رنگيآنال-3- 2- 2

 صورت L،*  a، *b* شاخص 3ق يز رنگ نان از طريآنال
.  شوديت نان استفاده ميفيف كي تعرين روش برايا. رفتيپذ

 صفر ين دانه ي باشد و بي نمونه مييزان روشناي مL*شاخص 
 a  *شاخص . ر استيمتتغ) د خالصي سف100اه خالص، تا يس(
زان ي مb* رنگ نمونه به سبز و قرمز و  شاخص يكيزان نزديم

 -120ن ي آنها بي دامنه  و زرد است، وي به رنگ آبيكينزد
 انجام آزمون يبرا. زرد خالص متفاوت است120 خالص تا يآب

 از سطح نان جدا شده ي اره ايله چاقويك برش بوسيرنگ 
كه ) ني ساخت كشور چ HP 50/48(له دستگاه اسكنر يبوس

  ].12[وتر متصل بود از سطح نان عكس گرفته شد يبه كامپ
  حجم مخصوص-4- 2- 2

 كلزا اندازه دانه هاي ييجابجا روش طبق نان مخصوص حجم

  ].11[شد  رييگ
  تخلخل-5- 2- 2

 و با فعال كردن نرم image Jتخلخل با استفاده از   نرم افزار 
ره به عنوان يافزار،و محاسبه نسبت نقاط روشن به نقاط ت

له ين منظور بوسي شد، بديريزان تخلخل اندازه گيشاخص از م
ه و عكس آن ي نان تهياني از قسمت مي برشي اره ايچاقو
گرفته شد ) ني ساخت كشور چ HP 50/48(له اسكنر يبوس

]13.[  
   بافت نان يابيارز-6- 2- 2

 Texture بافت نان با استفاده از دستگاه بافت سنج يابي ارز

analyzer لدم )CNS Farnell( ر وظنم ني اهب. انجام شد
 هنومن از هباشمي اه شـخبه اگتـس دلمعلر اوتس دقباطم
 رطقوب  با رپ ريه و زي سطح تهيكنواختيكسان از نظر قطر و ي

 رطق هـب يخراوس داراي هحفص كي روي رب و رتم يليم 10
 و نفوذ  ي انجام آزمون فشردگيوب برارـپ رطق از رتشيب يمك
ان ونعبن انردن وخش رباي ربز اينرد وم يورـين. تـفرگار رـق
 ششكان ونعبن  دشا دج اتن انوب در رپذ وفنان  زـيم  ويتفس
 ساعت 2 ين آزمون در فاصله زمانيا. دش تبثن اني  ريذـپ

  ].14[پس از پخت انجام گرفت 
   نانيات حسيآزمون خصوص-7- 2- 2

 داور 10د شده نان، توسط ي توليها، نمونهي حسيابيجهت ارز
 قرار يابي مطابق با روش گاسولا مورد ارزيق آزمون مثلثياز طر
 شامل عطرو طعم، بافت، و ظاهر يس حيپارامترها. گرفتند
 ساعت پس از پخت نان، بر اساس 2 ي در فاصله زمانيعموم
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از يامت) ار بديبس: 1ار خوب و يبس: 5 (يا نقطه5ك يروش هدون
  ].15[ شدند يده
  جيز نتاي وروش آناليطرح آمار-2-3
 Spssنرم افزار ن پژوهش با استفاده ازيج بدست آمده از اينتا

ل يه و تحليون انجام شد مورد تجزيزرگرسي، آنالزيآنال61نسخه 
 Excelجهت رسم نمودارها از نرم افزار.  قرارگرفتيآمار

 ي نان باگت بعنوان تكرار و راستي پخت برا10. استفاده شد
 .ق انجام شدي تحقييآزما

  

  ج و بحثينتا -3
   و حجمين سفتيرابطه ب-3-1

ت يفين كيين عوامل در تعين و شاخص تري از مهمتريكيحجم 
 يي نان هاين نرم بودن بافت برايهمچن. م استي حجينان ها

رش توسط مصرف كنندگان به ي پذي برايياز بالايمثل باگت امت
 . روديشمار م

  

  
Fig 1 The relationship between hardness and 

specific volume  
  

ن ي، بي شود رابطه معكوسيه م مشاهد1همانطور كه در شكل
  در اين مرحله . نان و حجم بدست آمد، برقرار بوديسفت

 و حجم نان باگت به صورت يمعادله رگرسيون بين سفت
  .فرمول زير تعريف شد

        y = -0.4464x + 80.033   
 و حجم نان ين سفتيون بيمعادله رگرس: 1فرمول شماره       

 باگت
 برابر با حجم آن بود، x نان باگت و ي سفت برابر باyكه در آن 

2R2 =0,894(ن رابطه نسبتا بالا بود ي بدست آمده در اR .( 
 هستند ي كمتري سفتي كه داراييج نشان داد كه نمونه هاينتا

ش حجم باعث ي كه افزاين معني باشد بديحجم نان بالاتر م
و Sciarini ن راستا  ي در هم. شده استيد نان نرمتريتول

 )2010( و همكاران Demirkesen  و )2012(همكاران 
ش حجم از يم افزاي حجيينشان دادند كه در محصولات نانوا

اندازه كوچك و بصورت هاي هوا در  د حبابيق توليطر
 يط].  16،17[هاي خمير است  يكنواخت در تمام قسمت

هاي گازي در اثر انبساط رآيند پخت از فروپاشي سلولف
) 2012(  و همكاران Ruffi-Gomes .  نمايديجلوگيري م

 كه حجم ييج پژوهش خود نشان دادند در نان هايدر نتا
 كه يريدر خم]. 18   [ نان كمتر استي دارند سفتيشتريب

باشد نان كنواخت تر پخش شده ي هوا در آن يحباب ها
  . استي كمتريجه سفتيشتر و در نتي تخلخل بيحاصل دارا

 از آزمون يحس  وبافتين سفتيرابطه ب-3-2
  يحس

  
 

Fig 2 The relationship between hardness and 
texture of sensory  

از ي و امتين سفتي شود بي مشاهده م2همانطود كه در شكل 
 يونيمعادله رگرس.  باشدي برقرار مي  رابطه معكوسيبافت حس

ف ير تعري به صورت زي و بافت حسين سفتيبدست آمده ب
  . شوديم

   Y=-0.039x+7.957          معادله : 2فرمول شماره
يبافت حس و ين سفتيون بيرگرس   

ن ي باشد اي آن ميبرابربافت حسx نان باگت ويبرابرسفت yكه 
  .بود) 2R =849/0 (يبالا 2R  يرامعادله دا

 به دست ياز بافت حسي نان، امتيج نشان داد با كاهش سفتي نتا
       را نشان يج مطلوبتريك نتايشات ارگانولپتيآمده از آزما

 ي  نان مطلوبتر و نرمتري كه با كاهش سفتين معني دهد، بديم
  . داشتياز بالاتريبدست آمد و نزد مصرف كنندگان امت
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 يري و اندازه گي حسيابي ارزيسه روش هاي مقايرسدر بر
نشان داد كه روش ون ي بافت نان با آزمون رگرسيدستگاه
 ي تواند صفات حسي مي بافت به خوبيري اندازه گيدستگاه

ش ي راپياتي و بيت ارتجاعي ،خاصيبافت مغز نان مانند نرم
 ي مي بافت نان به روش دستگاهيريجه اندازه گيدرنت.  كندينيب

 يابي به منظور ارزي حسيابي ازروش ارزين بخشيگزيتواند جا
) 1390م پور و همكاران يابراه( .گردديت محصول ميفيك

 ي حسي هايريان اندازه گي رام58/0 كمترازيب همبستگيضر
 Meullenet ].19[افتند ي درنان چاودار و فرانسه يودستگاه

 ي همبستگي و حسي دستگاهين سفتي ب)1988( و همكاران
 يي بالاين همبستگين همچنين محققيا]. 20[افتند ي ي داريمعن
   . گزارش كردندي دستگاهي و سفتيدن حسيت جوين قابليراب
  ياتي وبين سفتيرابطه ب-3-3

 و ي بدست آمده از آزمون حسياتين بي ب4باتوجه به شكل 
 كه با كاهش ين معني برقرار بود  بدي داري رابطه معنيسفت
ن ي به دست آمده بيونيمعادله رگرس. افتي كاهش ياتي، بيسفت
  .ر استي به صورت زياتي و بيسفت

  
Y=-0.210X+28.26            معادله : 3فرمول شماره

ياتيب و ين سفتيون بيرگرس  
 برست ياتيبرابرب x بدست آمده ازبافت سنج و يبرابرسفت yكه 

ن معادله ي بدست آمده درا2R . باشديآمده از آزمون پنل م
  ).2R  =0,886(ا بالا بود نسبت

 
Fig 3 The relationship between hardness and 

staling of sensory  
  

  بافت ي سفتيژگيعنوان ور بهييمقاومت مغر نان در برابر تغ
كننده از  درك مصرفين فاكتورها برايشود و مهمتريان ميب

 و هر چه نان نرمتر باشد نشان دهنده تازه تر باشدي نان ميتازگ

اي است  نان، فرآيند پيچيدهيزان سفتيبياتي و م. بودن آن است
كه عوامل متعددي نظير رتروگراداسيون آميلوپكتين، كاهش 
ميزان رطوبت و يا توزيع رطوبت بين ناحيه آمورف و 

 كمتر آب  يدرنان با سفت]. 21[كريستالي در آن دخيل است 
ن امر موجب يافته و اي يستم انتشار كمتريود در سموج

شده كه در افزايش جذب آب و پايداري حضور آن در سيستم 
حفظ رطوبت محصول نهايي در حين فرآيند پخت و نگهداري 

  . افتديق مي  به تعوياتيجه بيمؤثر است و در نت
  ي حسياتي و بيت آبين فعاليرابطه ب-3-4

 و يت آبين فعالي شود بي م مشاهده4همانطور كه در شكل 
ت يش فعالي وجود دارد با افزاي داري را بطه معني حسياتيب
 بدست آمده به يونيمعادله رگرس. افتيش ي افزاياتي، بيآب

           . باشدير ميصورت ز
 ياتي وبيت آبين فعاليون بيمعادله رگرس: 4فرمول شماره  

     يحس
             Y=10.02x-5.434       

2R 2=  0,784  ين رابطه همبستگيبدست آمده دراRبود .  
  

  
Fig 4 The relationship between water activity and 

staling of sensory  
  

 شود از دست ي شمرده مياتي بي كه براييسم هاي از مكانيكي
ق يل به تعويدل. دادن آب و مهاجرت آب از مغز به پوسته است

ت ين خاصيبر ها هميدها و فيدروكلوئي توسط هياتيافتادن ب
ن مواد است، كه اجازه مهاجرت آب را به سطح يجذب آب ا

رتر ي دياتي ماند و بيجه بافت نرمتر مي دهد در نتيپوسته نم
 كه ييز نشان داد كه نمونه هايق نين تحقيج اينتا.  افتدياتفاق م

 ياتيجه بي نان كمتر و در نتي سفت دارندي كمتريت آبيفعال
 . افتديرتر اتفاق ميد
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  رابطه حجم وتخلخل-3-5
 هوا در مغز نان كه ي تخلخل عبارتست از سلول هايبطور كل

كنواخت يع ي و توزي گازي با تعداد سلول هايميارتباط مستق
  .تا بافت محصول استير و نهايآنها در خم

ن حجم و تخلخل ي شود بيمشاهده م 5همانطور كه در شكل 
ش يش حجم، تخلخل افزاي برقرار بود و  با افزايميرابطه مستق

  . افتي
ن حجم و تخلخل نان باگت ي بيونين مرحله معادله رگرسيدر ا

 .ف شديرتعري به صورت فرمول زيمعادله كل. بدست آمد

  ن تخلخل وحجميون بيمعادله رگرس: 5فرمول شماره
                          y=0.337x+14.35 

 2R برابرباحجم آن بودوxبرابرباتخلخل نان ،yن معادله يكه درا
ج نشان داد در ينتا. بود) 2R=85/0(ن رابطه يبدست آمده درا

 يش ميزافزايزان تخلخل آن ها بالاست حجم ني كه ميينان ها
  .  بافت نرم تر و مطلوبتر بوديابد ونان داراي

  
Fig 5 The relationship between specific volume 

and porosity  
زان تخلخل يج مي نتايابيدرارز)1390(ان و همكاران يمهدو

 توان به يزان تخلخل را ميش ميان نمودند كه افزايبافت نان ب
جاد ير آن در ايح نسبت گلوتن به نشاسته و تاثيانتخاب صح

ن يش تعداد اي افزاي و از طرفيكنواخت تر اندازه حفرات گازي
 كوچكتر نسبت ين اندازه سلوليانگيسلولها در واحد سطح با م

كنواخت تر حفرات يشتر و اندازه يگر تعدادبي ديازسو.داد
 مغز نان  ي وكاهش سفتيري خود موجب بهبود تراكم پذيگاز

 به يي نهات محصوليفين امر در بهبود كي گرددكه اينان م
كنواخت، عدم وجود حفرات بزرگ يلحاظ مشاهده بافت 

 وهمكاران يديشه ].22[ نگ موثر خواهد بوديده تونليوپد
 مغزنان، به ير رقميل تصاويان كردندكه تحلي ب)1389(درسال 

ون يرات بافت مغزنان در اثر فرمولاسييان تغي قادر به بيخوب

ژه ي باشد، به وي متفاوت ميو زمان نگهدار مختلف يها
 تواند ي مي و انرژيكنواختي، ي شامل همبستگي بافتيپارامترها

د يبا.  داشته باشديي بالايرات بافت مغز نان همبستگييبا تغ
 بافت ين پارامترهاي بالا بيتوجه كرد كه با توجه به همبستگ

به  داده نسبت ي فروكاوي توان با كاربرد روشهايرميتصو
 مستخرج از يل پارامترهاي مناسب جهت تحليانتخاب داده ها

 استخراج شده يباتوجه به رابطه پارامترها. ر اقدام نموديتصاو
ن روش يم ايت تعمي نان، قابليكيات مكانير با خصوصيازتصاو
 يژه در مورد پارامتر سفتيم بويمه حجير انواع نان نيبه سا

  ]. 23[وجود دارد 
 با بافت يكنواخت را نانيزتر و  يبا حفرات ر ي بافتينان دارا

  را نشان يشترين نان حجم بيم و اي شناسيكاملا متخلخل م
  . دهديم
  L *رابطه رنگ پوسته با شاخص-3-6

ن رنگ پوسته ي شودبي مشاهده م6-4همانطور كه درنمودار
كه از دستگاه  به دست آمده ) ييروشنا (L* با شاخص يحس

،رنگ Lش شاخص ي كه با اقزاين معنيرابطه معنادار بود، بد
ن مرحله معادله يدرا. ش را نشان داديز افزاي نيپوسته حس

ر يورنگ پوسته به صورت فرمول زL*ن شاخص يون بيرگرس
  .ف شديتعر

 و L*ن شاخص يون بيمعادله رگرس: 6فرمول شماره   
 رنگ پوسته

  Y=0.099X-2.304    
 Yبرابربا شاخص  ن معادلهيا درL وX ا رنگ پوسته ب برابر

        را نشان داد يكي  بدست آمده رابطه نزد2R . استيحس
)0,808= R²(از رنگ پوسته يش امتيج نشان داد  كه با افزاي نتا

  . ش بافتيزافزاي نL*، شاخص يحس

  
Fig 6 The relationship between color of sensory 

and index L*  
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ج رنگ ينتا.  بدست آمديج جالب توجهيدر مورد رنگ  نتا
ت جذب ي توان  به قابلي را مي و هم دستگاهي  هم حسيسنج

شتر را يت جذب آب بي كه قابلييآب نسبت داد در نمونه ها
ه پوسته ع و نامناسب رطوبت از مغز بيدارند، از مهاجرت سر

 سطح يدگين امر چروكيند، به واسطه اينما ي ميريجلوگ
ابد كه وجود سطح صاف و هموار ي ي كاهش مييمحصول نها

 مؤثر واقع يش درخشندگي و افزاييدر انعكاس نور، روشنا
 . شود يم

  b * با شاخصيحس رابطه رنگ پوسته -3-7
ن رنگ پوسته ييب  شود،يمشاهده م 7نمودار كه در همانطور

م وجود يبدست آمده از دستگاه رابطه مستق b* وشاخص يحس
ش يز افزاين b*شاخص ،يش رنگ پوسته حسيبا افزا. داشت

  وين رنگ پوسته حسيون بين مرحله معادله رگرسيدرا. افتي

  .ف شدير تعريبه صورت فرمول ز b شاخص
رنگ  و bن شاخص يون بيمعادله رگرس 7-4 معادله شماره

  يپوسته حس
y=0.378x-6.437  

 يبرابر با رنگ پوسته م xو  bبرابر شاخص yن معادله يكه در ا
ج ينتا )R2=0,779(ن رابطه برابر يبدست آمده در ا  R2 .باشد

ز ين b* ،شاخصيش رنگ پوسته حسي دهد، كه با افزاينشان م
 با ي رنگ پوسته حس6 و 7 يطبق نمودارها. افتيش يافزا

ن ياز رابطه ب شتريار بي بسي، همبستگ)L* شاخص(ييروشنا
ج ي كه نتاين معنيبود، بد b*شاخص  بايرنگ پوسته حس
ج ي به نتايشتري بيكي پوسته نزدييروشنا L*آزمون شاخص
  . داشتيرنگ  پوسته حس بدست آمده از

  

 
Fig7- The relationship between color of sensory 

and index b*  
 
  

  يي نهايريجه گينت -4
پردازش   بافت،يري اندازه گيكه روش دستگاه ج نشان دادينتا

          بافت، (ي توانست صفات حسير و حجم به خوبيتصو
 ينيش بينان را پ )حجم(يصفات  كم و )رنگ پوسته ،ياتيب

 يكي نزدي همبستگي وحسي دستگاهين آزمونهايكند و ب
 L*شاخص بافت نان، حجم، ،ي سفتيرياندازه گ. وجود داشت

 را باهم نشان داد يي بالايهمبستگ، ي حسي  و آزمون هاb*و
 از ين بخشيگزي توان در صورت لزوم هرروش را جايو م

نان  در. ت محصول گردديفي كيابي به منظورارزيآزمون حس
 ي، حجم مخصوص تخلخل همبستگياتين بي توان بيم ميحج
 به روش ياتي بيرين اندازه گاگر امكا دا كرد،ي پيكينزد

 حجم مخصوص و تخلخل ي توان از رويم،  نباشديدستگاه
رنگ پوسته .ن زدي نان را تخمياتيب  ويمدت زمان نگهدار

از رابطه  شتريار بي بسيهمبستگ) ييروشنا (L* با شاخصيحس
ح آزمون ي كه نتاين معني بود، بد b*ن رنگ پوسته با شاخصيب

ج بدست ي به نتايشتري بيكينزد ،) پوستهييروشنا (L*شاخص
  . دارديآمده از رنگ حس
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Bread in various types is one of the main foods consumed by humans. In our country a large 
percentage people food given from bread. Because of awareness about the food quality and consumer 
expectations and follow rapid increase need for instrumentation and control to improve the quality of 
food. The aim of this study was investigate the relationship between the device and the sensory test to 
determine the quality of bread. Baguettes bread was prepared and measured specific volume, texture 
analyser, staling of bread. The results showed that the results of texture analyser, and the results of 
sensory tests had a high correlation So that, the firmness was less than the score of sensory texture was 
high and the score of sensory staling was less. Moreover, volume of bread was more the hardness less. 
The results obtained from the color index and color sensory test were also highly correlated. 
 
Key words: Baguettes bread, Device test, Correlation, Sensory properties. 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

 

                                                            
 Corresponding Author E-Mail Address: shivasheikholeslami@yahoo.com 

Archive of SID

www.SID.ir

http://www.sid.ir

