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 چکیذُ

ًبم، فدش، لبئن، ؿیشٍدی ٍ عبسم( هَسد هغبلؼِ  سلبم هختلف ثشًح ایشاًی )ًذا، ثیبی حبكل اص اّدس ایي پظٍّؾ ثیبتی ًبى

% ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػلَلض ثؼٌَاى خبیگضیي گلَتي اػتفبدُ ؿذ. هیضاى 2لشاس گشفت. ثشای تْیِ ًبى فبلذ گلَتي اص 

ایي سعَثت، تغییشات آًتبلپی ٍ اػتحىبم ثبفت ًبى اسصیبثی ؿذ ٍ هـخق گشدیذ وِ ثب ًگْذاسی ًبى دس دهبی اتبق 

ذاسی ًبى، سعَثت هغض آى وبّؾ یبفت اهب سعَثت پَػتِ افضایؾ پیذا وشد. دچبس تغییش خَاٌّذ ؿذ. دس عی ًگْتَسّب فبو

ًبم،  تِ ؿذ، ثب گزؿت صهبى دس اسلبم ثیآًتبلپی تٌضل ویفیت ًـبػتِ وِ ثِ سٍؽ وبلشیوتشی سٍثـی تفبضلی اًذاصُ گشف

ًبم ٍ عبسم ثب هحتَای آهیلَص ووتش اص ػبیش اسلبم، آًتبلپی ووتشی  ، ثیفدش، عبسم، ؿیشٍدی ٍ ًذا افضایؾ یبفت. اسلبم لبئن

بثشایي هغض ًبى ثب گزؿت ثٌ ،سا ًـبى دادًذ. ثیبتی ًبى ثذٍى گلَتي هٌدش ثِ افضایؾ ػختی هغض ٍ وبّؾ ػختی پَػتِ ؿذ

 لَص ثَد. ًبم ثب ووتشیي همذاس آهی ى ػختی ثبفت هغض هشثَط ثِ سلن ثیتش ؿذ. ووتشیي هیضا صهبى ػخت

 

 ًبى ثذٍى گلَتي، ثشًح، ٍاسیتِ، ثیبتی، آًتبلپی ٍاشُ ّای کلیذی:
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Abstract 

Staling of the bread prepared from the flour of various kinds of newly developed rice cultivars 

(Tarom, Shiroodi, Neda, Fajr, Ghaem and Binam) was investigated. To prepare free gluten bread, 

rice flour with 2% hydroxylpropylmethylcellulose (HPMC) as gluten substitute were used. 

Moisture content, enthalpy changes (ΔH) and firmness of bread were monitored and found to be 

significantly affected during storage at room temperature. Crumb moisture content was found to 

decrease steadily during staling and crust moisture content increase during storage time. Enthalpy 

changes (ΔH) as measured by differential scanning calorimeter (DSC) increased over the time in 

Binam, Fajr, Tarom, Shiroodi and Neda cultivars. Ghaem, Binam and Tarom cultivars had lower 

amylose content than the others and showed lower values of ΔH. Staling of gluten-free rice bread 

results in increasing firmness of crumb and decrease firmness of crust, therefore, the crumb texture 

of this bread became progressively harder with storage. The lowest value of crumb firmness was 

reported for Binam cultivars in four days of storage. 
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 هقذهِ

بساى ػلیبوی، تمبضب ثشای ثب تَخِ ثِ افضایؾ تؼذاد ثیو

ّبی فبلذ گلَتي افضایؾ یبفتِ اػت. ثیوبسی  فشآٍسدُ

ی، ایوٌَلَطیىی ٍ حؼبػیت ثِ گلَتي تحت ؿشایظ طًتیى

ش ٍاوٌؾ گًَِ ایی وِ دس اثؿَد ثِ  هحیغی ایدبد هی

ّبی هَ  ّبی ٍیلی وِ ثشآهذگی ایوٌَلَطیىی گلَتي، ػلَل

ه ثَدُ ٍ هؼئَل خزة هَاد هغزی هبًٌذ سٍدُ وَچ

 (.2006)ویٌگ ثیٌٌذ  ثبؿٌذ، آػیت هی هی

ثیوبسی ػلیبن فمظ دس وـَسّبی تَػؼِ یبفتِ ؿبیغ 

ًجَدُ، ثلىِ ثِ عَس سٍص افضًٍی دس وـَسّبی دس حبل 

یض گضاسؽ ؿذُ اػت. دس وـَسّبی دس حبل تَػؼِ ً

ّبی ػبدُ  هیلادی ثب اػتفبدُ اص تؼت 80تَػؼِ دس دِّ 

وِ ؿیَع ػلیبن دس  ػشٍلَطیىی ثِ تذسیح هـخق ؿذ

ایشاى ثِ ّوبى اًذاصُ  وـَسّبی خبٍسهیبًِ، اص خولِ

وـَسّبی اسٍپبیی اػت ٍ ؿیَع آى دس هٌبعمی وِ دس 

)پَساػوبػیل ٍ  % اػت5% تب 3هؼشم خغش لشاس داسًذ 

دس ایشاى تٌْب یه هغبلؼِ ثِ ثشسػی (.1390ّوىبساى 

ؿیَع ثیوبسی ػلیبن دس اّذا وٌٌذگبى خَى ؿْش تْشاى 

پشداختِ اػت. ًتبیح ًـبى داد وِ ؿیَع ایي ثیوبسی، دس 

ًفش ثَدُ اػت وِ  166دس  1اّذا وٌٌذگبى خَى دس تْشاى 

س فىش بس ثبلاتش اص آًچِ وِ لجلا خبهؼِ پضؿىی وـَیثؼ

 (.1389ثبؿذ )اثشاّین پَس ٍ ّوىبساى  وشدُ اػت، هی هی

ًٌذ ثخؾ گلیبدیي گٌذم ٍ تَا ثیوبساى ػلیبوی ًوی

ّبی چبٍداس، خَ ٍ یَلاف سا تحول وٌٌذ. تٌْب  پشٍلاهیي

ساُ غلجِ ثش ایي هـىل پیشٍی دائوی اص یه سطین فبلذ 

گلَتي دس توبم ػوش هی ثبؿذ، وِ هٌدش ثِ ثْجَد ثبلیٌی ٍ 

شهین غـبی هخبعی سٍدُ خَاّذ ؿذ )گبلاگش ٍ ّوىبساى ت

2004.) 
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ّبیی هبًٌذ عؼن هلاین، سًگ ػفیذ،  آسد ثشًح ٍیظگی

ػَْلت ّضن ٍ غیشآلشطى ثَدى سا داسد )وبداى ٍ 

حضَس  (. ّوچٌیي، همبدیش ون ػذین، ػذم2001ّوىبساى، 

ّبی لبثل ّضن  ٍ دس وٌبس  گلیبدیي ٍ ٍخَد وشثَّیذسات

ای هٌبػت ثشای ثیوبساى  ي آًشا ثِ غلِآى لیوت پبیی

ػلیبوی تجذیل ػبختِ اػت )گَخشال ٍ ّوىبساى 

ّبی ثشًح فبلذ خلَكیبت الاػتیىی ٍ  پشٍتئیي(.2003

پلاػتیىی هٌحلش ثِ فشد گلَتي گٌذم )گلیبدیي + 

ّبی پخت  یي( وِ ثشای تَلیذ ًبى ٍ فشآٍسدُگلَتٌ

 (. 1985ثبؿٌذ )خَلیبًَ  ضشٍسی اػت، هی

وی دس تغزیِ ثـش ّبی پخت ًمؾ هْ دیگش فشآٍسدًُبى ٍ 

ّبی صیبدی اهىبى تَلیذ ًبى تخویشی ثب  داسا ّؼتٌذ. هذت

ّبیی  شًح ٍخَد ًذاؿت، تب ایٌىِ پیـشفتاػتفبدُ اص آسد ث

ّبی ًبى ثذٍى گلَتي كَست پزیشفت  خْت ثْجَد ٍیظگی

( 1976(. ًیـیتب ٍ ّوىبساى )1974)وَلپ ٍ ّوىبساى 

ٍسآهذُ ثب هخوش سا ثب اػتفبدُ اص ًَػی ًبى ثشًح 

ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػلَلض ثؼٌَاى خبیگضیي گلَتي 

ّبی  ایي افشاد ًـبى دادًذ وِ ٍاسیتِ تَلیذ وشدًذ. ػپغ

ثشًح حبٍی آهیلَص ون ٍ دهبی طلاتیٌِ ؿذى پبییي ًبًی 

ثب خلَكیبت ثبفتی هٌبػت تَلیذ خَاٌّذ وشد )ًیـیتب ٍ 

دُ وِ ًبى تَلیذی تَػظ (. ًتبیح ًـبى دا1979ثیي 

ِ ثّی داسد. ( هبًذگبسی وَتب1976ًیـیتب ٍ ّوىبساى )

ّبی گبصی ٍ خلَگیشی اص  دلیل ًمؾ گلَتي دس حفظ ػلَل

ّبی فبلذ گلَتي  ثیبتی، دس ثؼیبسی اص ایي فشآٍسدُ

ّبی گبصی ضؼیف ثَدُ ٍ توبیل ثشای  گؼتشؽ ػلَل

 .(1389)اثشاّین پَس ٍ ّوىبساى  ثیبتی ػشیغ ٍخَد داسد

خضء ضشٍسی ػبختبس ًبى  ب تَخِ ثِ ایٌىِ گلَتيث    

تشیي هـىل تىٌَلَطیىی، حزف گلَتي ٍ  اػت، ػوذُ

هی ثبؿذ. غیبة گلَتي  خبیگضیي وشدى آى ثب تشویجبت دیگش

ثذٍى گلَتي حبكل ثبفت داخلی ؿَد تب ًبى  ثبػث هی

تش ثیبت ؿَد. ثٌبثشایي  تشی داؿتِ ثبؿذ ٍ ػشیغ ضؼیف

شت آة ي، هْبخگلَتي دس ًبى ثذٍى گلَت دلیل غیبةِ ث

وِ ایي اهش هٌدش ثِ ػفتی هغض ٍ  ؿَد تش اًدبم هی ػشیغ

(. 2003ًشم ؿذى پَػتِ خَاّذ ؿذ )گبلاگش ٍ ّوىبساى 

ّذف هغبلؼِ هَخَد ثْجَد سًٍذ ثیبتی ًبى ثذٍى گلَتي 

 ثبؿذ.     تشیي سلن ثشًح ایشاًی هی ة هٌبػتثب اًتخب

 

 هَاد ٍ رٍش ّا

 هَاد

ًبم، فدش، لبئن،  آسد ػفیذ ثشًح )ؿبهل اسلبم ًذا، ثی

ؿیشٍدی ٍ عبسم خشیذاسی ؿذُ اص ؿبلیىَثی دس 

 Fluka) 1ػبسی(، ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػلَلض

، آلوبى(، هخوش ًبًَایی فَسی )اص ؿشوت سضَی، 09967

هـْذ(، سٍغي گیبّی هبیغ )اص ؿشوت سٍغي وـی 

، وشهبًـبُ( ٍ ًوه ثْـْش(، ؿىش )اص ؿشوت لٌذ پبًیز فبم

عؼبم )اص ًَع ًوه تلفیِ ؿذُ ثذٍى یذ( اص ثبصاس هحلی 

هحتَای آهیلَص ٍ دهبی  1دس خذٍل  .تْیِ گشدیذ

 طلاتیٌبػیَى اسلبم ثشًح هلشفی ًـبى دادُ ؿذُ اػت.
 

 هشخصات ارقام برًج ایرًی -1ذٍل ج

 

 

 

 پخت ًاى حجین بذٍى گلَتي

ثشای تْیِ ًبى حدین ثذٍى گلَتي، دس اثتذا توبهی     

% كوغ 2% آسد ثشًح، 100تشویجبت خـه ؿبهل 

% هخوش پغ اص 3ّیذسٍوؼی پشٍپیل هتیل ػلَلض ٍ 

-8% ًوه ٍ 2ػپغ تَصیي ثِ خَثی ثب ّن تشویت ؿذًذ. 

% آة حل ؿذُ ٍ ثِ تشویت خـه افضٍدُ 75% ؿىش دس 7

% سٍغي اضبفِ گشدیذ. هخلَط 6ؿذًذ. دس هشحلِ ثؼذ 

حبكلِ اثتذا ثب دػت ٍ ػپغ تَػظ ّوضى خبًگی 

BLUESKY هذلBHM816  4ٍ ثِ هذت  4ثب دٍس 

                                                 
1Hydroxypropylmethylcellulose 

 دهبی طلاتیٌبػیَى دسكذ آهیلَص اسلبم      

2/26 3/56 ًذا

8/20 8/55 ًبم ثی

9/228/65 فدش

4/231/69 لبئن

2370 ؿیشٍدی

9/214/53 عبسم
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ّبی وَچه اص خٌغ  دلیمِ ّن صدُ ؿذ. خویش دسٍى لبلت

ػغح  هتش وِ هیلی 90×90×90  ٍسق گبلَاًیضُ ثِ اثؼبد

ُ ؿذُ ثَد سیختِ ؿذ ٍ داخلی آى ثب وبغز هَهی پَؿیذ

ػبػت دس دهبی هحیظ تخویش كَست گشفت.  2ثِ هذت 

ّب دس  عَثت اص پبسچِ هشعَة ثش سٍی لبلتثشای وٌتشل س

 185هذت صهبى تخویش اػتفبدُ ؿذ. ػول پخت دس دهبی 

گبُ فش دلیمِ دس دػت 40دسخِ ػبًتی گشاد ٍ ثِ هذت 

 .خبًگی )ػبخت ؿشوت پبدیؼبى ایشاى( كَست گشفت

 تعییي سفتی بافت هغس ٍ پَستِ ًاى

، اًگلؼتبى( M350-10CT) 2ػٌح اص دػتگبُ ثبفت    

ّذف اكلی ایي اًدبم آصهَى فـبس اػتفبدُ گشدیذ. 

ًِ ثشای یه آصهَى تؼییي ًیشٍی لاصم خْت فـشدى ًوَ

ثبؿذ. هیضاى اػتحىبم ثؼٌَاى  هیضاى فـشدگی هؼیي هی

ؿبخلی اص ثیبتی ًوًَِ اػت. ثشای اًدبم ایي آصهَى اص 

ثشای  اػتفبدُ گشدیذ 74-09ثِ ؿوبسُ  AACCسٍؽ 

ػبػت، یه  2ثؼذ اص خٌه ؿذى ًبى ثِ هذت ایي هٌظَس 

. ثب گشدیذهتشی اص لؼوت هشوضی آى خذا  هیلی 25ًوًَِ 

آصهَى  هتش هیلی 21ثب لغش  اػتفبدُ اص پشٍة هشثَعِ

 .ؿذهتش ثش دلیمِ اًدبم  هیلی 10دس ػشػت  ()تشاون فـبس

ثؼٌَاى هبوضیون ًیشٍی هیضاى ػفتی ٍ اػتحىبم ًبى 

ثذػت آهذُ ثش حؼت ًیَتي عی اٍلیي فـشدگی اػت. 

ػبػت پغ اص  96، 48، 2ایي آصهَى دس ػِ ثبصُ صهبًی )

 پخت( اًدبم ؿذ.

 تعییي هحتَای رطَبتی 

ًبى دس ثشسػی  ٍ پَػتِ بفت هغضهحتَای سعَثتی ث    

فشآٍسدُ،  ثیبتی هْن اػت. ثٌبثشایي هحتَای سعَثتی

ثشای وٌذ. شا تؼییي هیآًثبفت، هضُ، ظبّش ٍ هبًذگبسی 

 A15 -44ثِ ؿوبسُ  AACCاًدبم ایي آصهَى اص سٍؽ 

ذسٍى یگشه ّبی یه اػتفبدُ ؿذ. عجك ایي سٍؽ ًوًَِ

لجل خـه ٍ خٌه ؿذُ لشاس دادُ  ظشٍف آلَهیٌیَهی اص

دسخِ ػبًتی  105دس  ػبػت 2ّب ثِ هذت  ؿَد. ًوًَِ هی

ذًذ. ثؼذ اص اتوبم ایي هذت ؿ ، ایشاى( خـهآسیب عت)گشاد 

                                                 
2
Texture Profile Analyzer 

ّب دسٍى دػیىبتَس لشاس گشفتٌذ تب خٌه ؿًَذ. پغ  ًوًَِ

ّبی هتَالی ظشٍف ٍصى  ثِ ٍصى ثبثت ثب تَصیي اص سػیذى

ایي  سعَثت دس ًظش گشفتِ ؿذ.ؿذُ ٍ افت ٍصى ثؼٌَاى 

ػبػت پغ اص  96، 48، 2آصهَى دس ػِ ثبصُ صهبًی )

 (.AACC 2000پخت( اًدبم ؿذ )

 3کالریوتری رٍبشی تفاضلی

گشم ثب  15ّبیی ثب ٍصى تمشیجی  دس ایي آصهَى ًوًَِ    

دسخِ ػبًتی گشاد ثش دلیمِ دس  10دّی  حشاست 4ػشػت

دسخِ ػبًتی گشاد اػىي گشهبیی  20-150گؼتشُ دهبیی 

هیضاى حشاست ثش حؼت ٍات ثش گشم ثجت ؿذُ ٍ ؿذًذ. 

هٌحٌی خشیبى حشاستی دس همبثل دهبسػن ؿذ.اًتمبل 

گشهبیی ًوًَِ ًبى ثش حؼت دهب سػن ؿذُ ٍ ػِ ًمغِ 

T0  ،)دهبی ؿشٍع(TP (ؿذىطلاتی دهبی حذاوثش ٌِ ٍ )TC 

ّوچٌیي  .آیذ ثذػت هیهٌحٌی  ( ثب اػتفبدُ اصدهبی ًْبیی)

HΔ ِآیذ ثذػت هیثؼٌَاى آًتبلپی طلاتیٌبػیَى ًـبػت .

ای اػت وِ تَػظ خظ هؼتمیوی  آًتبلپی هغبثك ثب ًبحیِ

ؿَد، احبعِ ؿذُ ٍ ثش حؼت  سػن هیT0  ٍTCوِ ثیي 

 )خی ٍؿَد هی ثش پبیِ ٍصى خـه ًبى ثیبىطٍل ثش گشم 

ثؼذ  سٍص 6ٍ آًبلیض حشاستی پغ اص پخت  .(2007ّوىبساى 

 ًیض تىشاس گشدیذ.

 طرح آهاری

دادُ ّبی حبكل اص آصهبیـبت ثب اػتفبدُ اص عشح     

وبهلا تلبدفی تدضیِ ٍ تحلیل ؿذًذ. آًبلیض ٍاسیبًغ ٍ 

همبیؼِ هیبًگیي تیوبسّب ثب اػتفبدُ اص ًشم افضاس 

MSTAT-C .اًدبم گشفت 

 

 ًتایج ٍ بحث

 ًتایج تعییي هیساى سفتی بافت هغس ٍ پَستِ ًاى

یىی اص سٍؽ ّبی تؼییي ثشٍص ثیبتی ًبى هـخق     

ثبؿذ. همبٍهت  دى ػفتی ثبفت هغض ٍ پَػتِ ًبى هیًوَ

هغض ًبى ثِ تغییش ؿىل یه ٍیظگی ثبفتی اػت وِ ثؼٌَاى 

                                                 
‌3
Differential Scanning Calorimetry 
‌4
Rate 



 459                                                                                                    بزرسي پدیدٌ بیاتي در وان بدين گلًته تُیٍ شدٌ اسآرد بزوج ارقام ایزاوي

ثجبت ٍ اػتحىبم هغض ًبى اػت ٍ دسخِ ایي اػتحىبم ٍ 

بى ػبهل هْوی دس اسصیبثی ثیبتی افضایؾ آى ثب گزؿت صه

 1(. ّوبًگًَِ وِ دس اؿىبل 1990ًبى اػت )ّی ٍ ّبػٌی 

ًـبى دادُ ؿذُ اػت، ثب گزؿت صهبى هیضاى ػفتی  2ٍ 

یبفتِ ٍ اص ػفتی پَػتِ وبػتِ  ثبفت هغض افضایؾ

( گضاسؽ وشدًذ وِ 1995ؿَد. ثیلیبدسیغ ٍ ّوىبساى ) هی

دس ًتیدِ وبّؾ  تَاًذ هیػفتی هغض ًبى دس عی ًگْذاسی 

دس ثبؿذ. 5سعَثت ٍ ّوچٌیي پذیذُ تٌضل ویفیت ًـبػتِ

ًتبیح ثذػت آهذُ اص آصهَى پشٍفبیل ثبفت هغض هـخق 

ط ثِ سلن ؿذُ اػت، ووتشیي ػختی دس سٍص اٍل هشثَ

ثبؿذ اهب ثیـتشیي  ًبم هی عبسم ٍ پغ اص آى سلن ثی

ثبؿذ. ثب گزؿت  هیػختی دس سٍص اٍل هشثَط ثِ سلن ًذا 

یبثذ  ت ًبى، هیضاى ػفتی ًبى افضایؾ هیى، پغ اص پخصهب

ثبؿذ. ثیـتشیي  تشیي افضایؾ هشثَط ثِ سلن ًذا هیوِ ثیـ

افت ثبفت هشثَط ثِ اٍلیي سٍص رخیشُ ًبى دس دهبی 

هحیظ اػت. ػلت ووتش ثَدى دسخِ ػختی ًبى پغ اص 

پخت ایي اػت وِ ػشػت ستشٍگشاداػیَى آهیلَص دس 

یي ثب گزؿت صهبى اًتظبس هی سٍص اٍل ون اػت. ثٌبثشا

سٍد وِ ػفت ؿذى ًبى اتفبق ثیبفتذ. ػفت ؿذى دس عی 

رخیشُ ًبى، ثؼٌَاى یه ًتیدِ اص افت سعَثت هغض ًبى ٍ 

ثبؿذ  ًـبػتِ هی تٌضل ویفیتّوچٌیي ثِ ػلت پذیذُ 

(. خلَكیبت ثبفتی دس استجبط 2004)گَسدا ٍ ّوىبساى 

ًبم داسای  ثی اػت. سلن ًـبػتِتٌضل ویفیت  ثب آهیلَص ٍ 

( ٍ سلن ًذا داسای ثیـتشیي 8/20ووتشیي دسكذ آهیلَص )

ثبؿذ. دس سلن ًذا ثِ ػلت ثبلاتش  ( هی2/26دسكذ آهیلَص )

ًـبػتِ ثیـتش  تٌضل ویفیتثَدى دسكذ آهیلَص هیضاى 

 تٌضل ویفیتًبم دسكذ آهیلَص ووتش ٍ  اػت ٍ دس سلن ثی

ًـبػتِ ووتش اػت. عی چْبس سٍص ًگْذاسی هـخق ؿذ 

ػفت ؿذى هغض ًبى هشثَط ثِ سلن وِ ووتشیي هیضاى 

ًبم ٍ پغ اص آى عبسم هی ثبؿذ ٍ ثیـتشیي ػفت ؿذى  ثی

هغض ًبى هشثَط ثِ سلن ًذا اػت. آهیلَصی وِ دس عی 

ؿَد ػشیؼب  ٌِ ؿذى اص گشاًَل ًـبػتِ خبسج هیطلاتی

                                                 
5
Retrogradation 

ثبفت ًبى دس اٍلیي  ػفتیهٌدش ثِ یبثذ وِ  تٌضل ویفیت هی

ؿَد. ّش چِ هحتَای آهیلَص آسد  ت پغ اص پخت هیػبػ

ثشًح ثبلاتش ثبؿذ ػختی ثبفت ًبى حبكل اص آى ثبلاتش 

(. ًتبیح آصهبیـبت ًـبى 2009ى اػت )یَ ٍ ّوىبسا

َتبُ یب داًِ هتَػظ وِ ّبی داًِ و ثشًحدّذ وِ،  هی

تیٌِ ؿذى ّب هحتَای آهیلَص ٍ دهبی طلا ًـبػتِ آى

تشی خَاٌّذ ؿذ  بد ثبفت ًشمووتشی داسًذ، هٌدش ثِ اید

 (.1979)ًیـیتب ٍ ثیي 

دس گضاسؿبت آهذُ اػت وِ ّوضهبى وِ ػفتی هغض     

ض دس افضایؾ هی یبثذ، هیضاى ػفتی پَػتِ ٍ سعَثت هغ

یبثذ )هه وبستی ٍ  عی ّفت سٍص ًگْذاسی وبّؾ هی

 اثش اًتمبل(. ثیبتی پَػتِ هؼوَلا دس 2005ّوىبساى 

دِ ثبفت افتذ وِ دس ًتی سعَثت اص هغض ثِ پَػتِ اتفبق هی

ح تشدی ٍ سًگ وٌذ ٍ ثِ تذسی پَػتِ حبلت چشهی پیذا هی

سٍد. ػفتی پَػتِ ثب گزؿت صهبى  هغلَة آى اص ثیي هی

َػتِ ثِ ػلت ًگْذاسی وبّؾ یبفت وِ ایي ًشم ؿذى پ

 (.2008)چیبٍاسٍ ٍ ّوىبساى  خزة سعَثت اص هغض ثَد

 تعییي هحتَای رطَبتی هغس ٍ پَستِ

ّبی ًبى فبلذ گلَتي  هیضاى سعَثت هغض ٍ پَػتِ ًوًَِ    

 25سٍص ًگْذاسی دس  4گزاسی پغ اص  تَػظ سٍؽ آٍى

تىشاس هحبػجِ ؿذ.  3دسخِ ػبًتی گشاد دس ًبیلَى، ٍ ثب 

ٍ  3همبدیش هیبًگیي هحتَای سعَثتی هغض دس ؿىل 

ت.ثب تَخِ ثِ ایي ًـبى دادُ ؿذُ اػ 4پَػتِ دس ؿىل 

گْذاسی ًبى، سعَثت هغض ثغَس دس عی ًاؿىبل 

حتَای سعَثتی پَػتِ ثِ كَست داسی وبّؾ ٍ ه هؼٌی

داسی افضایؾ یبفت. اًتمبل سعَثت اص ثخـی اص هغض  هؼٌی

ثبؿذ  گش ثؼٌَاى ػبهل هْوی دس ثیبتی هیًبى ثِ ثخؾ دی

ٍ دس اكل اهىبى دسن خـه ؿذى ثبفت ًبى هبًذُ سا 

 آٍسد. ن هیفشاّ
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 سفتی هغس ًاى ّا در زهاى ّای هختلف. -1شکل 

 

    
 

 سفتی پَستِ ًاى ّا در زهاى ّای هختلف. -2شکل   
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 رطَبت هغس ًاى ّا در رٍزّای هختلف.هحتَای  -3شکل 
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 هحتَای رطَبت پَستِ ًاى ّا در رٍزّای هختلف. -4شکل

 

 کالریوتری رٍبشی تفاضلی

ًتبیح آصهَى وبلشیوتشی سٍثـی تفبضلی ًوًَِ ّبی     

سٍص  6ًبى حبكل اص اسلبم ثشًح ایشاًی پغ اص پخت ٍ 

ًـبى دادُ ؿذُ اػت. همبیؼِ  2ثؼذ اص آى، دس خذٍل 

همبدیش آًتبلپی ًوًَِ ّبی ًبى حبكل اص اسلبم هختلف دس 

ًـبى هی دّذ وِ ثب  2سٍص اٍل ٍ سٍص ؿـن دس خذٍل 

س دهبی اتبق هیضاى آًتبلپی تجلَس ًگْذاسی ًوًَِ ّب د

ًـبػتِ افضایؾ یبفت. ایي افضایؾ هیضاى آًتبلپی ثب 

گزؿت صهبى ًگْذاسی، ثِ هؼٌبی افضایؾ ٍاگـتگی 

ًـبػتِ اػت وِ خَد یىی اص ػَاهل ولیذی دس ثیبتی ًبى 

 (.1998هحؼَة هی ؿَد )خبوَثض ٍ دلىَس 

 

 اًتی گراد؛ آًتالپی: شٍل بر گرم()دها: درجِ س DSCج آزهَى ًتای -2ذٍل ج

 سٍصاٍل سٍصؿـن

ΔH حذاوثشدهبی دهبیٌْبیی  اسلبم دهبیـشٍع           حذاوثش  دهبی دهبیٌْبیی ΔH دهبیـشٍع 

404/592  87/122  92/108  19/94  141/569  77/122  50/107  97/95  ًبم ثی  

402/690  04/134  11/120  89/96  59/603  24/121  36/107  99/94   فدش

408/684  07/125  95/110  29/96  827/578  27/127  90/112  23/96   لبئن

117/616  63/124  70/110  44/95  636/613  9/144  70/110  81  عبسم

116/661  06/128  13/113  27/96  293/605  20/128  75/113  87/95   ؿیشٍدی

775/752  87/169  15/151  59/98  13/668  55/126  53/113  26/96   ًذا

 

ًبم ثب ووتشیي هحتَای آهیلَص ًوًَِ ًبى حبكل اص سلن ثی

ّن دس سٍص اٍل ٍ ّن دس سٍص ؿـن آًتبلپی ووتشی داسد. 

ّوچٌیي سلن ًذا ثب ثیـتشیي هحتَای آهیلَص دس همبیؼِ 

ثب ػبیش اسلبم، ّن دس سٍص اٍل ٍ ّن دس سٍص ؿـن 

آسد ثشًح ثب هحتَای آهیلَص ثبلاتش آًتبلپی ثیـتشی داسد. 

آسد ثشًح ثب تش ٍ ثِ هیضاى ثیـتشی ًؼجت ثِ ػشیغ

 2دس خذٍل ؿَد. تش ستشٍگشیذ هی هحتَای آهیلَص پبییي

دهبی ؿشٍع، دهبی حذاوثش ٍ دهبی ًْبیی تجلَس دس سٍص 
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اٍل ٍ ؿـن ًـبى دادُ ؿذُ اػت. پبییي ثَدى دهبی 

تجلَس دس ثشخی اص اسلبم ًـبى دٌّذُ  حذاوثش ٍ دهبی

ثبؿذ. طلاتیٌِ  ٌِ ؿذى ووتش ٍتٌضل ویفیت ووتش هیطلاتی

ّب ؿذُ وِ  هٌدش ثِ ثبلی هبًذى ثشخی گشاًَل ؿذى ووتش

ٍ ٍاسد فشآیٌذ طلاتیٌِ  ؿشایظ ثشای رٍثـبى فشاّن ًـذُ

ّبی ثلَسی دس هشحلِ لشاس  اًذ. چٌیي گشاًَل ؿذى ًـذُ

ی تفبضلی دس دهبّبی یوتشی سٍثـدادى دس دػتگبُ وبلش

 ؿًَذ ٍ ػجت پبییي آهذى دهبی ؿشٍع ٍ پبییي رٍة هی

[. ثغَس 1388ؿًَذ ]كبلحی فش ٍ ّوىبساى  حذاوثش هی

ولی سلن ًذا ثِ دلیل هحتَای آهیلَص ثبلاتش آًتبلپی، دهبی 

ًْبیی ثبلاتشی سا ثخَد ٍ دهبی  حذاوثش ؿشٍع، دهبی 

دّذ. اختلبف هی

 

 ًتیجِ گیری کلی

ی اػت وِ پغ اص پخت دس ثیبتی ًبى هشثَط ثِ تغییشات    

بس ًبى اػت دّذ. ًـبػتِ تشویت اكلی ػبخت ًبى سخ هی

ای دستٌضل ویفیت داسد )هَس ٍ  وِ ًمؾ تؼییي وٌٌذُ

ت وِ ای اػ (. ثیبتی ًبى، فشآیٌذ پیچیذ2007ُّوىبساى 

ثبؿٌذ. ستشٍگشاداػیَى  ػَاهل هتؼذدی دس آى هَثش هی

، آسایؾ هدذد پلیوشّب دس ًبحیِ آهَسف، آهیلَپىتیي

وبّؾ همذاس سعَثت، تَصیغ سعَثت ثیي ًبحیِ آهَسف ٍ 

َپی هغض دس فشآیٌذ ثیبتی وشیؼتبلی ٍ ػبختبس هبوشٍػى

 (. 2004ثبؿٌذ )گَسدا ٍ ّوىبساى  ػْین هی

ؿیویبیی ًبى عی هذت ًگْذاسی، ثیـتش ی تغییشات فیضیى

ثخؾ آهیلَص ٍ  تحت تبثیش ًـبػتِ اػت. ًـبػتِ اص دٍ

دلیل ِ آهیلَپىتیي تـىیل ؿذُ اػت، دس حیي ًگْذاسی، ث

شیؼتبل تجذیل وبّؾ آة یب تغییش ٍضؼیت آى ثِ و

ص ثِ دلیل ػذم هوبًؼت ّب دس آهیلَ ؿَد. ایي ٍاوٌؾ هی

تشی  دُ ٍ پیًَذّبی هحىنتش سخ دا ّب، ػشیغ َّایی ؿبخِ

ػفت ؿذى ًبى عی اٍلیي سٍصّبی آیٌذ.  ثَخَد هی

سی ثِ ایي دلیل اػت. پغ اص ایي، ؿبخِ ّبی ذاًگْ

آهیلَپىتیي وِ ػبهل اكلی ثیبتی ًبى ّؼتٌذ، ثِ آّؼتگی 

ؿًَذ )ًبكحی ٍ  وٌبس ّن لشاس گشفتِ، وشیؼتبلِ هی

 (. 1384ّوىبساى 

دّذ وِ  ی تحلیل ًتبیح ایي پظٍّؾ ًـبى هیثغَس ول

ّبی حبٍی آهیلَص ووتش هحتَای سعَثتی ثبلاتش،  ًوًَِ

دادًذ. ًوًَِ ش ٍ تٌضل ویفیت ووتشی ًیض ًـبى ػفتی ووت

ًبم ثب ووتشیي هحتَای آهیلَص،  ًبى حبكل اص سلن ثی

د. سا ًـبى دا ًـبػتِ ووتشیي هیضاى ػفتی ٍ تٌضل ویفیت

تَاى تب حذٍدی ثیبتی ًبى  ثٌبثشایي ثب اػتفبدُ اص آى هی

فبلذ گلَتي سا ثِ تبخیش اًذاخت. اص عشف دیگش، ًوًَِ 

ًذا ثب ثیـتشیي هحتَای آهیلَص، ثیـتشیي  حبكل اص سلن

سا ًـبى داد  ًـبػتِ ػفتی ثبفت ٍ ػشػت تٌضل ویفیت

تش ایي سلن دلالت داسد.  وِ ایي هَضَع ثش ثیبتی ػشیغ

ّوچٌیي دس ثیـتش اسلبم ثب گزؿت صهبى ًگْذاسی، اص 

سعَثت هغض وبػتِ ؿذُ ٍ ثش سعَثت پَػتِ افضٍدُ ؿذ. 

ى افضایؾ یبفت ٍ دس ًتیدِ هیضاى آًتبلپی ثب گزؿت صهب

ثِ پَػتِ ٍ افضایؾ تٌضل ویفیت  اًتمبل سعَثت اص هغض

، ثش ػفتی ثبفت هغض ًبى افضٍدُ ٍ اص ػفتی ًـبػتِ

 پَػتِ وبػتِ ؿذ.

 

 تشکر ٍ قذرداًی

اًدبم ایي تحمیك ثذٍى یبسی اػبتیذ هحتشم گشٍُ     

كٌبیغ غزایی داًـىذُ هٌْذػی صساػی داًـگبُ ػلَم 

هٌبثغ عجیؼی ػبسی، خلَكب خٌبة آلبی وـبٍسصی ٍ 

خؼفش هحوذصادُ هیلاًی اهىبى پزیش ًجَد وِ ًْبیت   تشدو

 تمذیش ٍ تـىش سا اص ایـبى داسم. 
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