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افزايش كيفيت و ماندگاري نان با استفاده از تكنولوژي منجمد كردن و 
 صمغ ريحان

  
 1 ديو، مهدي قيافه داو2 ، تكتم هجراني1، مهدي كريمي1زهرا شيخ الاسلامي 

 
قيقات، آموزش و تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي، مركز تحقيقات و آموزش كشاورزي و منابع طبيعي استان خراسان رضوي، سازمان تح بخش -1

 ترويج كشاورزي، مشهد، ايران
 .ايران اسلامي، سبزوار، آزاد دانشگاه سبزوار، واحد غذايي، صنايع مهندسي و علوم  دانشجوي دكتري، گروه-2

 )15/09/95: رشيپذ خيتار  15/01/95: افتيدر خيتار(

 
 

  چكيده
با آگاهي از مضرات افزودني هاي شيمايي تمايل براي مصرف . ري طولاني تر داشته اندمحققان همواره در تلاش براي توليد نان با كيفيت و زمان ماندگا

اين پژوهش با هدف توليد نان با كيفيت بالاتر و زمان ماندگاري طولاني تر با استفاده از تكنولوژي نان نيم پز و                    . افزودني هاي طبيعي افزايش يافته است     
 روز در در دمـاي  15بدين منظور نان بربري بصورت نيم پز تهيه و به مدت . انجام شد)  درصد5/0 و 3/0، 0(منجمد و صمغ بومي ريحان در سه سطح      

ċ18-         براسـاس نتـايج   .   نگهداري شد سپس از انجماد خارج و پخت نهايي انجام و آزمون هاي كيفي و حسي  ارزيابي گرديد و با نان تازه مقايسه شـد
درصدحجم مخصوص، تخلخل و بافت نمونه هاي نان را در مدت زمان نگهداري در مقايـسه بـا نمونـه                     5/0مشخص گرديد كه صمغ ريحان در سطح        

 . شاهد بهبود بخشيده است، و بين نان نگهداري شده بصورت منجمد با نان تازه تفاوت معني داري مشاهده نشد

  
   .ندگاريمنجمد كردن، نيم پز كردن،  صمغ بومي ريحان، نان بربري، زمان ما :واژگان كليد
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  مقدمه -1
نان مهمترين غذاي مصرفي در ايـران و جهـان اسـت و تـامين               

امـا  .  ، آهـن و انـرژي اسـت        Bكننده اصلي ويتامين هاي گروه      
بدليل كيفيت پايين نان و فرآيند بياتي  بخش اعظمي از بين مي             

 به است كه جديدي روشهاي از يكي پخته نيمه نان توليد. رود 

 نان كاهش ضايعات نتيجه در و ماندگاري زمان زايشاف منظور

 قابليـت  كـه  شـده اسـت   معرفي ميلادي نوزدهم قرن اواخر از

 هـا  نان نوع اين نهايي پخت  چگونگي].1 [دارد صنعتي توليد

 پس معمولا كه طوري به .است ذكر شده آن بندي بسته برروي

د چن ـ(كوتاهي  مدت به ، توسط مشتري پخته نيمه نان خريد از
 عطـر  و پوسته رنگ مرحله اين در .گيرد مي قرار فر در) دقيقه

 عمده مزاياي از يكي بنابراين .گيرد مي شكل نان نهايي و طعم

 يعنـي  فـر  در نان پخت فرايند نهايي كه است اين نان اين نوع

 صورت آن مصرف محل در طعم و عطر و رنگ مرحله تشكيل

 مي تازه نان طعم و عطر و رنگ داراي حاصل نان  لذا.گيرد مي

 ماندگاري وجود با عبارتي به .دارد بيشتري و بازارپسندي باشد

 كامـل  پخـت  اثـر  در ها فروشگاه در پخته نيمه به صورت نان

 آن در مطلوب طعم و عطر و نرمي با تازه نان خصوصيات يك

 شامل نانها نوع اين عمده هاي مزيت. ]3 و 2 [گردد مي ايجاد

 بـودن  پائين ، صنعتي نيمه و صنعتي توليد بودن جهت مناسب

 و سـريع  سـازي  آمـاده  ، بـالا  پـسندي  نـان، مـشتري   ضايعات
 هـر  در تـازه  گرم نان به دسترسي به دليل مشتري رضايتمندي

يكـي از ايـن تركيبـات    . ]5و4[باشـد   مـي  روز شبانه از ساعت
. باشـد  هاي بومي ريحان مـي  طبيعي، صمغ استخراج شده از دانه    

هاي ريحان در آب خيـسانده شـود، پريكـارت           هنگامي كه دانه  
شـود و    خارجي دانه به سرعت آب جذب كـرده و متـورم مـي            

توان اين لايه موسيلاژي را جدا نمود و پس از خشك كردن             مي
هاي غذايي مورد استفاده قـرار       عنوان صمغ طبيعي در فرآورده     به
 و معطر مادهي به عنوان كه است اسانس حاوي  ريحان].6 [داد
 مـورد  و دارويـي  صـنعتي  غذايي فرآورده هاي در دهنده مطع

مطالعـات چنـدي در زمينـه اسـتفاده     ]. 7[ميگيـرد   قرار استفاده
هـاي بـومي انجـام       وژي منجمد كردن و  استفاده از صمغ       لتكنو

همكــارانش خــصوصيات  در ايــن راســتا ليــانزو. شــده اســت
 شـده  نگهداري پخته نيمه هاي نان حسي و فيزيكي ميكروبي،

 مـورد  روز  28 مـدت  بـه  را  درجه سـانتيگراد 7 و 1ر دماي د

 شـده  نگهداري نان داد نشان  دماهاي نتايج.دادند قرار بررسي

طـي پژوهـشي   . ]8 [مطلـوبتري داشـت   كيفيـت  بالاتر دماي در

توسط قرايي و همكاران بـرروي ويژگـي هـاي رئولـوژيكي و             
را حسي نان بربري توليد شده از خمير منجمد حاوي صمغ كتي ـ          

وثعلب به اين نتيجه رسيدند با توجه به اينكه انجماد بر ساختار            
خمير و كيفيت نان حاصل ،اثرات نامطلوبي دارد مـي تـوان بـا              
استفاده از هيدروكلوئيدها باعث بهبـود كيفيـت نـان حاصـل از             

صـمغ  2براي اين منظور خميرهـا بـا افـزودن          .خمير منجمد شد  
 گرديــد ســپس در تهيــه%1و%0,5كتيــرا و ثعلــب در دو ســطح 

 تـا  -18 درجه سانتي گراد  منجمد شـده و بـه فريـزر    -30دماي
خميرهاي منجمـد شـده در زمـان هـاي          . درجه منتقل شد     -20
نتايج . هفته از انجماد خارج و از آن ها نان بربري تهيه شد           3و1

ثعلـب در فرمولاسـيون   % 5/0كتيـرا و يـا   % 1نشان داد افـزودن   
بود كيفيت نان بربري حاصل از      خمير منجمد مي تواند باعث به     

 .]9 [خمير منجمد شود

خواست مصرف كنندگان همواره ارزاني نان، كيفيـت خـوب و           
مرغوبيت آن  و دسترسي به نان تـازه در هـر زمـان شـبانه روز                 

هـاي مـصرفي     اين در حـالي اسـت كـه بيـشتر افزودنـي           . است
ا ه ـ باشـند و در نتيجـه تهيـه آن         قيمت مي  عمدتاً وارداتي و گران   

بـر و مـستلزم      براي توليدكنندگان اين بخـش از صـنعت هزينـه         
هـا   ضمن اينكه برخـي از آن     .  خروج ارز زيادي از كشور است     

توانـد از نقطـه نظـر        تا حدودي ماهيت شيميايي دارند كـه مـي        
بـه همـين دليـل لـزوم        . سـاز باشـند    بهداشتي و سلامتي مـسئله    

ودنـي در ايـن   عنـوان افز  استفاده از تركيبات طبيعي و بـومي بـه   
رو بـا توجـه بـه        از ايـن  .  گـردد  بخش از صنعت احـساس مـي      

مطالعات صورت گرفته استفاده از روش هاي  جديد و استفاده           
هاي طبيعي  در توليد نان با كيفيت و زمان ماندگاري        از افزودني 

بالاتر، هدف از انجام پژوهش حاضر بررسي اثر صـمغ ريحـان            
  .بربري نيم پز منجمد بوددر سه سطح بر بهبود كيفيت نان 

  

  مواد و روش ها -2
  مواد -2-1
 باميزان ستاره آرد ازنوع آزمايشات دركليه مصرف مورد آرد

 درصد 52/13( مشخصات   درصد بودكه با83 استخراج
 درصد 7/26 و 79/0 درصد پروتئين، خاكستر 8/10رطوبت، 

از ) AACC 2000( استاندارد  براساس روش) گلوتن مرطوب
بدين منظور، ]. 10[نه آرد رضوي مشهد خريداري شد كارخا

آرد مورد نياز براي انجام آزمايشات يكجا تهيه و در سردخانه 
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مخمر از نوع پودر خشك واز كارخانه خمير . نگهداري گرديد
مايه رضوي تهيه و  ساير مواد مورد نياز در آزمايشات شامل 

معتبر تهيه از فروشگاه هاي ) ورامين(شكر، روغن نباتي مايع 
  .دانه ريحان نيز از بازار محلي شهر مشهد تهيه گرديد. شد
  روش ها-2-2
  تهيه صمغ ريحان-1- 2- 2

 ]11[  محمد اميني و همكارانتهيه صمغ ريحان مطابق با روش
ابتدا دانه بصورت دستي تميز و ناخالصي آن جدا . انجام شد

در  ريحانجهت استخراج تركيبات هيدروكلوئيدي دانه . گرديد
گراد، نسبت آب به دانه   درجه سانتي37دماي (شرايط بهينه 

37:1 ،5/8 = pH ( از دستگاه اكستراكتور از نوع سانتريفيوژ
)  ، ساخت كشور آلمانdmo412 Hettichمدل (سبدي 

 درجه 80±2عصاره استخراج شده در آون با دماي . استفاده شد
) 5000 مارك آرتيسان، مدل(گراد خشك و سپس آسياب  سانتي

اتيلني  هاي پلي پودر حاصله در كيسه. گرديد) 50مش (و الك 
دار قرار داده شد و تا زمان مصرف در مكاني خشك و  زيپ

  ].12 و 11 [خنك نگهداري گرديد
  تهيه خمير و نان بربري نيم پز-1- 2- 2

، %2، روغن %100نان بربري نيمه حجيم با فرمولاسيون آرد 
بر اساس جذب ( و آب 7/0، شكر % 2/1، نمك %8/0مخمر

كليه مواد اوليه خشك . تهيه شد) BU 500آب فارينوگراف در 
ساخت M  80آزمايشگاهي مدل  اسپيرال بوسيله خميرگير
پس از آن  در انكوباتور مجهز به كنترل . ايتاليا مخلوط شد
. رطوبت تخمير انجام گرفت% 88 با C°47رطوبت در دماي 

ا در فر آزمايشگاهي گردان هبه منظور نيم پز كردن نمونه
)Zuccheli forni ( ساخت  ايتاليا با درجه حرارتC°210 

 دقيقه قرار گرفت و تا انجام مرحله تثبيت و شكل 7به مدت 
گيري بافت مغز نان قبل از آغاز واكنش هاي تشكيل رنگ 

 °C(سپس تيمارها در دماي محيط  . پوسته ، پخت انجام شد
بندي گرديد و در  ي اتيلني بستههاي پل سرد و در بسته) 25

 R507A مدل (Munze) در بلاست فريزر -C° 18دماي 
پس از اين .  روز نگهداري شد 15ساخت آلمان و به مدت 

زدايي انجام و پخت كامل ها از فريزر خارج و يخمدت نمونه
  ].1 [ دقيقه  انجام گرديد8 و زمان C° 260در دماي 

  حجم-3- 2- 2
 كلزا اندازه دانه هاي جابجايي روش طبق نان مخصوص حجم

  ].10[شد گيري

  تخلخل-4- 2- 2
 و با فعال كردن نرم imagejتخلخل با استفاده از   نرم افزار 

افزار،و محاسبه نسبت نقاط روشن به نقاط تيره به عنوان 
شاخص از ميزان تخلخل اندازه گيري شد، بدين منظور بوسيله 

ن تهيه و عكس آن چاقوي اره اي برشي از قسمت مياني نا
  ].13[گرفته شد )  ساخت كشور چين HP 5/48بوسيله اسكنر 

  تعيين ميزان سفتي و كشش پذيري بافت-5- 2- 2
 CNS سنج  بافت دستگاه از استفاده با ميزان سفتي نان

Farnell   مدلuniversalارزيابي  ساخت كشور انگليس 

 متر يلي م1پروب با قطر  فشردن از آزمون استفاده با گرديدند،

 را آن و شده خمير وارد دقيقه  در متر ميلي 3 سرعت كه با 

 مورد نيروي مقدار .شود پاره خمير كه زماني تا و داده فشار

 ثبت خمير خمير سفتي عنوان خمير به كردن سوراخ براي نياز

  .]14[شد 
  آناليز رنگ-6- 2- 2

.  صورت پذيرفتL،  a، bشاخص 3آناليز رنگ نان از طريق 
 Lشاخص . ش براي تعريف كيفيت نان استفاده مي شوداين رو

سياه (ميزان روشنايي نمونه مي باشد و بين دانه ي صفر 
 ميزان aشاخص . متتغير است)  سفيد خالص100خالص، تا 

 ميزان نزديكي bنزديكي رنگ نمونه به سبز و قرمز و  شاخص 
 آبي خالص -120به رنگ آبي و زرد است، و دامنه ي آنها بين 

براي انجام آزمون رنگ يك . زرد خالص متفاوت است120ا ت
برش بوسيله چاقوي اره اي از سطح نان جدا شده بوسيله 

كه به كامپيوتر )  ساخت كشور چين HP 05/48دستگاه اسكنر 
  ].15[متصل بود از سطح نان عكس گرفته شد

  آزمون حسي-7- 2- 2
 5 هدونيك امتيازدهي روش از حسي ارزيابي آزمايش جهت

پوسته، رنگ  رنگ قبيل از كه خصوصياتي شد استفاده اي نقطه
 شامل را عمومي ظاهر و طعم عطر، بافت، پوسته، ظاهر مغز،

 پنليست آموزش ديده خواسته شد 5براي انجام آن از . شود مي
بسيار  (5تا ) بسيار بد(1به هر كدام از فاكتورهاي فوق از 

  ].16.[ امتياز بدهند) خوب
   وروش آناليز نتايجطرح آماري -2-3

نتايج بدست آمده در قالب يك طرح كاملاً تصادفي با اسـتفاده            
 مـورد تجزيـه و تحليـل آمـاري          188 نسخه   SPSSافزار   از نرم 

 سه تكرار با استفاده از آزمون        بدين ترتيب ميانگين  . قرار گرفت 
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جهـت   مقايسه گرديـد و   ) P<0.05( درصد   5دانكن در سطح    
  . استفاده شدExcelفزار ا رسم نمودارها از نرم

  نتايج و بحث-3
  رطوبت-3-1

دهد با افزايش سطح صمغ   نشان مي1گونه كه در شكل  همان
طور  هاي نان به  درصد، ميزان رطوبت نمونه5/0ريحان بخ 

همانطور كه در .  درصد افزوده شد5داري در سطح  معني
نمودار مشاهده مي شود در نان شاهد رطوبت در در مدت 

هداري بصورت منججمد كاهش يافته است اما در نان زمان نگ
هاي حاوي صمغ ريحان در مدت زمان نگهداري بصورت 

دليل افزايش رطوبت . منجمد تفاوت معني داري مشاهده نشد
با استفاده از صمغ  وجود گروههاي هيدروكسيل در ساختار 
هيدروكلوئيدها است، كه باعث واكنش بيشترآنها با آب از 

و اين امر ظرفيت . هاي هيدروژني مي شودطريق پيوند
نگهداري رطوبت را دردوره ي ماندگاري نان نيم پز منجمد 

  ].18 و 17 [افزايش مي دهد
  

  
Fig 1 The effect of Basil gum on moisture content 

of fresh and frozen bread 
 تفاوت >05/0Pحروف مشابه از نظر آماري در ( 

  )داري ندارند معني
   و تخلخلحجم مخصوص-2-3

 درصد 5/0دهد نمونه حاوي  گونه كه نتايج نشان مي همان 
 درصد ريحان داراي 1صمغ بالنگوشيرازي و نمونه حاوي 

ترين ميزان حجم مخصوص  بالاترين و نمونه شاهد داراي كم
مقايسه حجم مخصوص نان تازه با نان ).  1جدول (را داشت 

 حاوي صمغ ريحان تفاوت منجمد نيز نشان داد كه نمونه هاي
معني داري در مدت زمان نگهداري بصورت منجمد ايجاد 

محققان دليل افزايش حجم مخصوص با استفاده از صمغ . نشد
 محيط استحكام و قوام ازدياد ازتاثير صمغ ها بر ها را ناشي

 آن موجب به كه است الاستيسيته افزايش و داخلي خمير

 رشد شده، متصل هم به بيخو به توانند نمي سلولهاي گازي

 مخصوص حجم نهايتا و محصول حجم در افزايش و كنند

 مطابق با نتايج بدست آمده با ].19 [باشند تاثير داشته محصول
. حجم مخصوص نتايج تخلخل نيز روند مشابهي داشت

 درصد صمغ ريحان و 5/0بالاترين تخلخل در نان حاوي 
مقايسه نان تازه با . كمترين ميزان نيز در نان شاهد مشاده شد

نان نيم پز نگهداري شده بصورت منجمد نشان مي دهد كه 
تخلخل نان در مدت نگهداري كاهش داشته است اما اين 

نداشت  % 95كاهش تفاوت معني داري در سطح معني داري 
 .تنها در نان شاهد كاهش ميزان تخلخل زياد وچشمگير بود

 هيدروكلوئيد. استخمير  در بيشتر گاز تخلخل ناشي از حفظ

 افزايش و ژل شبكه موقت تشكيل ، خمير قوام افزايش با ها

در  گاز حاوي هاي سلول ي احاطه كننده هاي ديواره سفتي
 توليد آب بخار و كربن اكسيد دي گاز حفظ بيشتر موجب ، نان

خواص  ها صمغ از برخي همچنين شوند، مي در خمير شده
 در گاز ي ها دور حباب سطحي لايه و ه داد نشان امولسيفايري

  ].20[كند  مي كمك حفظ گاز به كه ميدهند تشكيل خمير
در نتايج پژوهش خود نشان دادند ] 21[هجراني و همكاران 

 درصد سبب افزايش حجم 4/0افزدون گوار در غلظت 
مخصوص نان بربري نيم پز منجمد در مدت زمان نگهداري 

  .بصورت منجمد شد

Table 1  The effect of Basil gum on specific volume and porosity of fresh and frozen bread  
Porosity (%)  Specific volume (cc/gr)  

After frozen Fresh bread After frozen Fresh bread 
Basil gum (%)  

12.4 c  16.66 c  2 c  2.85 c  0  
19.8 b   19.89 b  3.4 b  3.41 b  0.3  
21.63 a  21.65 a  3.87 a  3.91 a  0.5  

 

نتايج نشان داد كه افزودن صمغ ريحان باعث كاهش ميزان    سفتي بافت -3-3
سفتي بافت نسبت به نمونه شاهد شد و با افزايش سطح صمغ 
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مقايسه نان تازه با .   ميزان سفتي نمونه كمتر شد5/0تا سطح 
نان نگهداري شده بصورت منجمد نيز نتايج مشابهي نشان داد، 

 نان شاهد در مدت زمان نگهداري افزايش چشمگيري سفتي
داشت در حاليكه نان هاي حاوي صمغ ريحان تفاوت معني 

كاهش سفت شدن بافت نان . داري در سفتي بافت مشاهده نشد
با افزايش غلظت صمغ  را مي توان بدليل واكنش بيشتر 
هيدروكلوئيد ها با آب درمقايسه با نشاسته بيان كرده اند زيرا 

دروكلوئيدها در ساختار خودحاوي گروه هاي هيدروكسيل هي
هستند و تمايل بيشتري به پيوند با مولكول هاي آب دارند، 
درنتيجه مانع انتقال آب از گلوتن به نشاسته مي شوند، ز يرا 
آميلوز و آميلوپكتين موجود در نشاسته درحضور آب مجدداً 

ان را سبب كريستاله شده وتشكيل پليمر مي دهند كه سفتي ن
 ].22[مي شوند 

  
Fig 2 The effect of Basil gum on firmness of fresh 

and frozen bread  
  بررسي رنگ-4-3

صمغ ريحان سبب كاهش روشنايي نان نسبت به نمونه شاهد 
داري   درصد آنها اختلاف معني5/0 و 3/0شدند اما بين سطح 

ه نتايج اثر گونه ك همان. مشاهده نشد% 95/0در سطح اطمينان 
 سبب  دهد، افزودن صمغ استفاده از صمغ ريحان نشان مي

 نسبت به نمونه شاهد شد، اما بين سطح *aافزايش شاخص 
افزودن  . داري مشاهده نشد  تفاوت معني  درصد صمغ5/0 و 3/0

دهد كه افزدون  صمغ ريحانبه نان بربري نيم پز منجمد نشان مي
 نمونه شاهد شدو  نسبت به*b سبب افزايش شاخص  صمغ

 .ها مشاهده شد  درصد صمغ5/0بيشترين ميزان در سطح 
  دليل رنگ تيره خود صمغ تر شدن رنگ نان در درجه اول به تيره

هاي    ريحان جزو گروه صمغ از طرفي صمغ.  ريحان است
آرابان و گالاكتان هستند كه حاوي ميزان بالايي از قندهاي احيا 

هاي ميلارد با زنجيرهاي  ا در واكنشكننده مي باشندكه اين قنده

ها شركت كرده و در نتيجه سبب  آزاد اسيد آمينه پروتئين
واكنش . شوند افزايش شدت رنگ و كاهش روشنايي نان مي
شود،  اي نان مي شيميايي ديگر كه سبب تشكيل رنگ قهوه

هاي كارامليزاسيون است اين واكنش در اثر تجزيه  واكنش
البته، در نان . ]23[شود   ايجاد ميحرارتي قندها حين پخت

در مطالعات  .اي مطلوب است بربري ميزان كم اين رنگ قهوه
را در  *aو *b افزايش فاكتور ]24 [شايليني  و لاكسمي

  .استفاده از هيدروكلوئيدها بر خمير منجمد نشان داده اند
Table 2 The effect of Basil gum on color of 

fresh and frozen bread  
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21.6 c  23.99 c  1.9 c  2.04 c  62.24 a  65.92 a  0  
26.85 b  27.56 b  2.41 b   2.5 b  63.27 b  64.54 b  0.3  
28.07 a  28.75 a  2.87 a  2.9 a  62.89 c  63.99 c  0.5  

 
  :خصوصيات حسي-5-3

بررسي نتايج افزدون صمغ ريحان بر خصوصيات حـسي نـشان           
مــي دهــد كــه اســتفاده از صــمغ ريحــان ســبب بهبــود امتيــاز  
خصوصيات حسي نان بربري نـيم پـز منجمـد در مـدت زمـان               

در فاكتورهاي حـسي ظـاهر عمـومي،        . نگهداري نان شده است   
صـمغ   درصـد    5/0بافت و طعم بيشترين امتياز در نـان حـاوي           

در مورد خصوصيات حسي ظـاهر پوسـته،        . ريحان مشاهده شد  
رنگ پوسته و بو بـا اسـتفاده از صـمغ امتيـاز ايـن ويژگـي هـا                   

 درصـد اخـتلاف معنـي       5/0 و   3/0افزايش داشت اما بين سطح      
  .مشاهده نشد% 95داري در سطح معني داري 

  
Fig 3  The effect of Basil gum on sensory 

properties of fresh and frozen bread  
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  نتيجه گيري نهايي -4
اقزودن صمغ ريحان به فرمول نان سبب افزايش ميزان رطوبت 
نان شد، همچنين رطوبت نان در زمان نگهداري بصورت 
منجمد را  افزايش داد بطوريكه ميزان رطوبت در نان حاوي 
صمغ ريحان در نان تازه و نان نيم پز نگهداري شده بصورت 

  5/0نان تهيه شده با  . وت معني داري نداشتمنجمد تفا
درصد صمغ ريحان بيشترين ميزان حجم مخصوص و تخلخل 

با توجه به نتايج بدست . و كمترين ميزان سفتي نان را داشت
آمده مي توان پيشنهاد كرد كه  مي توان با استفاده از صمغ 
ريحان و توليد نان بصورت نيم پز و نگهداري در شرايط 

  .كيفيت و زمان نگهداري نان بربري را افزايش دادمنجمد، 
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Researchers are always attempt to produce bread with longer shelf life and high quality. Aware of the 
harmful effects of chemical additives increased consumer tend to use natural additives.The aim of this 
study was produced bread with high quality and longer shelf life by used the part baked frozen bread 
and added natural gums of Iran (basil) on three levels (0, 0.3 and 0.5%). Barbari bread produced and 
cooked as part baked then packed in polyethylene bags, and transferred to chest freezer with a f - 18 ° 
C for 15 day, then thawing and full baked at 260° C for 10 min, after full baked measured quality and 
shelf life of bread. The result given from tests showed basil gums at 0.5 levels improved moisture 
content, porosity, specific volume.  Also the minimum hardness obtained at sample with 0.5% from 
gums and Compare fresh bread with frozen showed not significant changes. 
 
Key words:  Freezing, Part baked, Basil gum, Barbari bread, Storage time. 
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