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  چکیده

هدف: نماید. شیمیایی و میکروبی ضایعات زیادی تولید مییفیزیکنان در طی نگهداری به دلیل تغییرات  :زمینه مطالعاتی

 روش کار:. بودهدف از انجام این پژوهش بهبود ماندگاری و کیفیت نان تافتون با استفاده از اسانس مرزه و اینولین 

 5/1و  1، 5/0 در مقادیر ، اینولیندرصد 07/0و  05/0، 03/0ه به میزان نان تافتون، از اسانس مرز در فرمولاسیونبنابراین 

های آزمونسپس بر روی این تیمارها  درصد اسانس استفاده شد. 05/0درصد اینولین و  5/0و ترکیب حاوی  درصد

روز  12در طی  نانهای نتایج حاصل از آزموننتایج:  میکروبی، فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی صورت گرفت.

طوریکه تیمار هیابد بایش غلظت اسانس مرزه، ماندگاری میکروبی نان افزایش میبا افزکه نگهداری در یخچال نشان داد 

با تعداد کپک و مخمر  9توانست ماندگاری میکروبی نان را تا روز  pHدرصد اسانس مرزه با کمترین تغییرات  07/0حاوی 

cfu/g 70 تعویق افتاد. تیمار نان کمتر و بیاتی بهدلیل حفظ رطوبت، سفتی بافت هحفظ نماید. با افزایش غلظت اینولین نیز ب

 در را( نیرو گرم 1/399±5/0) سفتی کمترین و( وزنی درصد 32/25±68/0درصد اینولین بیشترین رطوبت ) 5/1حاوی 

تیمارهای حاوی اینولین نسبت به نمونه شاهد دارای تعداد کپک و مخمر همچنین . داد اختصاص خود به دوازدهم روز

کسب بیشترین  علاوه بردار در تمام روزها بودند. تیمار ترکیبی حاوی اینولین و اسانس مرزه نیز کمتری بصورت معنی

ور همزمان، به عنوان تیمار طههای میکروبی و به تعویق انداختن بیاتی بمیزان مقبولیت از نظر حسی، توانست از نظرویژگی

سبب تولید د نتواندر نسبت مناسب می، با هم مکمل های طبیعیبکارگیری افزودنی گیری نهایی:نتیجه انتخاب گردد. مطلوب

درصد اینولین  5/0بر این اساس، تیمار ترکیبی  .دنگردکنندگان مصرف برای بخشی مناسبویژگیهای کیفی و سلامتنانی با 

 گردد.معرفی میعنوان تیمار مطلوب اسانس مرزه به درصد 05/0و 
 

 نان مسطح ،بیاتی ،اینولیناسانس، : کلیدیگان واژ

 

 مقدمه

با توجه به اهمیت نان در تامین نیاز غذایی اقشار مختلف 

مردم، کیفیت و ماندگاری آن بسیار حائز اهمیت است. از 

های عوامل موثر در کیفیت نان به مواد اولیه و برهمکنش

توان اشاره می نانها، نحوه پخت و شرایط نگهداری آن

تواند سبب نمود که عدم توجه به هر کدام از این عوامل می
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ایجاد ضایعات فراوان در صنعت تولید نان و خارج 

از . (2001اسکالن و ذقال )  شدنش از چرخه مصرف گردد

 .باشدمیزدگی و بیاتی مهمترین عوامل فساد نان کپک

شیمیایی یشدن نان یک فرایند بسیار پیچیده فیزیک بیات

است، که در اثر تبدیل نشاسته به آمیلوز و آمیلوپکتین و 

دیده تا زیر دمای ژلاتینه شدن شدن نشاسته حرارت سرد

شود. بیاتی علاوه بر تغییر عطر و مزه نان از ایجاد می

های طریق انتقال مواد آروماتیک و رطوبت از بخش

ان بر روی بافت داخلی و سطحی ن ،داخلی نان به پوسته

گذار است و در مجموع باعث کاهش پذیرش کلی نیز تاثیر

گومز ) گرددکننده میاین فرآورده، از طرف مصرف

افزودنیاز توان میبه منظور کاهش بیاتی نان  (.2018

و  شیخ الاسلامی طوریکهبه .نموداستفاده مختلف های 

از کشمش بدلیل داشتن اسید، فیبر، ( 2018) همکاران

 برای افزایشویتامین و مواد معدنی، انواع کربوهیدرات 

 استفاده نمودندسفتی آن  و کاهش تافتون کیفیت نان

استئاروئیلسدیم. (2018شیخ الاسلامی و همکاران )

از طریق تشکیل  عنوان یک افزودنیهب نیز لاکتیلات

توانست سبب کاهش کمپلکس با آمیلوز و آمیلوپکتین 

بر روندی سفتی و به تاخیر انداختن بیاتی نان تافتون 

کریمی و د )یاساس آزمونهای رئولوژیکی و حسی گرد

توان برای کاهش دیگر موادی که میاز  (. 2007همکاران 

 اینولین از جمله هیدروکلوئیدهابیاتی نان استفاده نمود، 

استفاده از بر این اساس حسینی و همکاران با باشد. می

درصد صمغ گوار،  75/0درصد صمغ کتیرا و  3/0کیب تر

رطوبت  ،بیشترین اثر را روی جذب آب خمیرتوانستند 

حسینی و و کاهش سفتی آن داشته باشند ) تافتون نان

 (.2018همکاران 

های خطی فروکتوز ساکاریدی از زنجیرهاینولین پلی

باشد که با توجه به طول زنجیره و درجه می

. باشدمی فراوانیپلیمریزاسیون دارای کاربردهای 

( در 2-1اینولین به دلیل حضور پیوند گلیکوزیدی بتا )

باشد ولی توسط دستگاه گوارش انسان قابل هضم نمی

شود. رش استفاده میمیکروفلورا طبیعی دستگاه گوا

های بیوتیک، رشد میکروارگانیسمپری اینولین بعنوان

کند که در نهایت باعث کاهش مفید در روده را تنظیم می

احتمال وقوع بیماری ورم روده، سرطان روده و بهبود 

شود. به این گونه پروفایل لیپیدی و جذب کلسیم می

نسان محصولات غذایی که حاوی مواد موثر بر سلامت ا

لک )شود غذاهای فراسودمند گفته می هستند اصطلاحاً

 (.2013و الهوزن  2002و فرانک  2019زاده و همکاران 

از طرف دیگر اینولین به دلیل خواص تکنولوژیکی از جمله 

صنعتی مناسبی نیز  دحفظ رطوبت کاربر و دهندگیقوام

باعث بهبود خصوصیات کیفی نان شامل  طوریکهبهدارد 

بافت، تقویت شبکه گلوتنی و به تعویق انداختن بیاتی 

   .(2018لئو و همکاران )گردد می

بعد از سرد شدن با توجه به درصد رطوبت، میزان نان  

pH در معرض در محیط ها و پراکندگی بالای هاگ قارچ

آلودگی  (.2007پاتراس )گیرد فساد کپک و مخمر قرار می

و خسارات  نقابل مصرف شدن آها سبب غیرنان به قارچ

گردد. از طرف دیگر برخی از انواع اقتصادی زیادی می

نام های ثانویه بهتوانند متابولیتها میکپک

ها از خود برجای بگذارند که اثرات مخربی مایکوتوکسین

 .کنندبر روی سلامت انسان و موجودات زنده ایجاد می

های ضایعاتی برای خوراک استفاده از این نان در صورت

ها، این ها با توجه به پایداری بالای مایکوتوکسیندام

سموم وارد شیر و گوشت دام شده و در نهایت طی 

ها توسط انسان به طور غیر مستقیم مصرف این فراورده

بر سلامت مصرف کنندگان تاثیر و باعث ایجاد آلرژی، 

. یکی از (2018وز و همکاران )ل شودسرطان و ... می

های افزایش ماندگاری مواد غذایی استفاده از روش

ها باشد که در میان آنمیکروبی میهای ضدنگهدارنده

انواع مواد ضدمیکروبی طبیعی به دلیل عدم ایجاد 

عوارض جانبی در سلامت انسان و داشتن مواد 

 )فرهوش و باشنداکسیدانی بسیار حائز اهمیت میآنتی

میکروبی طبیعی ضد یکی از انواع مواد. (2019همکاران 

تیمول و  شامل ترپنوئیدها که حاوی است اسانس مرزه 

بیواکتیو  این مواد. باشدمیکارواکرول و فلاونوئیدها 
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گردند ها کاهش و یا توقف رشد قارچتوانند سبب می

محمد حسینی و بیرانوند   و  2018گلپرور و همکاران )

اسانس مرزه و عصاره اتانولی آن اثر  طوریکهبه .(2018

کنترل و جلوگیری از رشد قارچ آسپرژیلوس فلاوس  در

بر این  (.2008دیکباس و همکاران ) شده استگزارش 

بررسی اثر اسانس گیاه مرزه این تحقیق  ازاساس هدف 

های و اینولین به صورت منفرد و ترکیبی بر بهبود ویژگی

 بود.  گهداری نان تافتونعمر نکیفی و افزایش 

  

 هامواد و روش

 سازی اسانس مرزهآماده

کارگیری هاسانس مرزه با استفاده از دستگاه کلونجر با ب

آب مقطر به عنوان حلال استخراج گردید. اسانس 

ی سانتیگراد در ظرف درجه 4آوری شده در دمای جمع

 (.2018زللو و گبرماریم ) درون یخچال نگهداری شد تیره

 تهیه نان تافتون

  درصد 12 سبوس گرفته تافتونآرد  از بعد از تهیه خمیر

 و )تهیه شده از کارخانه گل آرد مبارکه اصفهان(

، درصدهای مختلف اسانس مرزه در آناستراحت اولیه 

با درصد وزنی و اینولین  07/0و  05/0، 03/0سطوح 

در  شرکت بنیئو آلمان یتولید 16درجه پلیمریزاسیون 

صورت منفرد و ترکیبی به درصد به 5/1و  1، 5/0 سطوح

ها پس از خنک شدن در نان . درنهایتآن اضافه شد

 C4°بندی و در یخچال در دمای های پلی اتیلن بستهکیسه

  (.2628)استاندارد روز نگهداری شدند  12به مدت 

 آزمون میکروبی نان

های کپک و مخمر از روش پورپلیت برای شمارش کلنی

گذاری گرمخانه استفاده شد. YGC Agarو محیط کشت 

 روز انجام شد 5درجه سانتی گراد به مدت  25در دمای 

  (.108999استاندارد )

 شیمیایییهای فیزیکآزمون

ملی  دمطابق روش استاندار pHو  اندازه گیری رطوبت

 (.  2705استاندارد ) ایران صورت گرفت

 

 آزمون حسی نان

بر اساس مقیاس هدونیک  حسیارزیابی مطالعه این ر د

در روز ترین( = مطلوب 5ترین، = نامطلوب 1امتیازی )  5

تصادفی  صورتهای نان بهنمونه  انجام شد.اول 

از  ینفر 15رمزگذاری شدند و توسط یک گروه 

مرد (  6زن و  9دانشجویان گروه علوم و صنایع غذایی )

سال از دیدگاه ظاهری، طعم،  27تا 22با گستره سنی 

تقدیر و ) .ندقابلیت جویدن، بو و ارزیابی کلی بررسی شد

  (.2017 همکاران

 آزمون بافت سنجی

 سنجی با استفاده از آزمون تست پانچربافت

سنج بروکفیلد دستگاه بافتکارگیری هبا ب سنجی()تراکم

(Brookfield CT3)  .صفحه یکروی نمونه انجام شد 

متر و میلی 4و پروب با قطر  گرفت ارقر دارراخسو

 دکر حرکت یینبه سمت پامتر بر ثانیه میلی 5/0سرعت 

 بیشترین. دکر رعبو آن ضعر از ،نمونه در ذنفو ضمن و

 آن دنکر راخسو و نمونه به ذنفو جهت هشدثبت وینیر

قنبری )  گردید ارشگز نان بافت سفتی شاخص انعنوبه

 (.2013 و فرمندی

 طرح آماری و روش آنالیز نتایج

انجام شد.  SPSS-21تجزیه و تحلیل آماری با نرم افزار 

های کامل از آزمایش فاکتوریل در قالب طرح بلوک

منظور بررسی وجود اختلاف تصادفی استفاده شد. به

دار بین تیمارهای مختلف از آنالیز واریانس آماری معنی

ها از و برای مقایسه میانگین داده (ANOVA)یک طرفه 

 استفاده شد.  %5داری آزمون دانکن در سطح معنی

 نتایج و بحث

 آزمون شمارش کلی کپک و مخمر 

ار بودن دنشان از معنی 1نمودار  مطابق نتایج این آزمون

اثر اسانس مرزه و اینولین بر روی شمارش کلی کپک و 

(. در روز صفر )پس از پخت(، P<05/0مخمر نان داشت )

داری در به دلیل رشد کند کپک و مخمر اختلاف معنی

با افزایش مدت زمان ولی شمارش کلی دیده نشد. 

های نان نگهداری، شمارش کلی کپک و مخمر نمونه
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در به بیشترین مقدار خود رسید.  12افزایش و در روز 

 cfu/g )، نمونه شاهد دارای بیشترینروز دوازدهم

 مرزه اسانس درصد 07/0 حاوی تیمار و( 31/6±0/768

 و کپک کلی میزان( cfu/g 23/17±3/163) کمترین دارای

دلیل غلظت بیشتر ه. با افزایش میزان اسانس ببودند مخمر

دار صورت معنیهب هامیکروبی آن تعداد قارچمواد ضد

یافت. نتایج این تحقیق با نتایج ارزیابی فعالیت کاهش 

های عامل میکروبی عصاره میخک در برابر قارچضد

رابطه با تاثیر غلظت عصاره در فساد محصولات نانوایی 

میشرا و همکاران ) ها همخوانی داردبر مهار رشد قارچ

در این مطالعه تعداد روزهای ماندگاری نان در  .(2014

درصد اسانس مرزه با توجه به  07/0تیمار حاوی 

تا  cfu/g 100 برابر با  و حد مجازاستاندارد ملی ایران 

که از اسانس دارچین ای در مطالعهکه بود در حالی 9روز 

، حداکثر شده بوداستفاده  ppm1500حداکثر  با مقدار

لطفی ) روز بیان گردید 6 نان یکروبیمیزان ماندگاری م

 روزها تیمار ترکیبی ر اکثرد .(2014نیا و همکاران 

قارچی بیشتری نسبت به اثر ضد اسانس و اینولین

درصد داشت. همچنین تیمارهای  05/0 تیمارهای اسانس

دار دارای تعداد طور معنیاینولین نسبت به نمونه شاهد به

میکروبی اثر ضدکلی  طوربهقارچ کمتری بودند. 

غشایی،  ترکیباتل ترکیب با دلیتواند بهساکاریدها میپلی

انعقاد مواد  تجزیه غشا سیتوپلاسمی، تغییر بار یونی،

یم در سلول رون سلول و جلوگیری از تولید آنزد

در مطالعات  (.2018گاتیرز و همکاران ) میکروبی باشد

ماست ر به ترتیب دقارچی اینولین اثر ضددیگر نیز 

 رضایی و همکارانشده است ) تاییدو آب انار  منجمد

 (. 2011موسوی و همکاران  و  2016

 

 
 تافتون نان کلی کپک و مخمر ششمارتاثیر اسانس مرزه و اینولین در  -1شکل 

Figure1- The effects of Satureja Hortensis essential oil and Inulin on the total count of mold and yeast of Taftoon 

bread 

Different superscripts within the same line represent significant difference at P 0.05 

 

 رطوبت

، رطوبت نان، یکی از فاکتورهای مهم در تعیین تازگی

 2مطابق نمودار باشد. میزان ماندگاری و بیاتی نان می

دلیل مهاجرت هرطوبت نان در طی زمان نگهداری ب

یابد. های آب آزاد به محیط اطراف کاهش میمولکول

دار میزان رطوبت دهنده اختلاف معنینتایج نشان

تیمارهای حاوی اینولین با میزان رطوبت تیمارهای 

های (. نمونهP<05/0است ) حاوی اسانس و تیمار شاهد

های حاوی اینولین، دارای بیشترین میزان رطوبت و نمونه

حاوی اسانس و شاهد کمترین رطوبت را به خود 

های هیدروکسیل و اختصاص دادند. وجود گروه

بیشتر اینولین باعث تثبیت در اتصالات هیدروژنی بیشتر 
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نتایج  (.2016 میر و همکاران) گرددنان میآب در بافت 

هیدروکلوئید پکتین، گوار و  استفاده ازاین تحقیق با نتایج 

 برزگر و همکاران)نان باگت حفظ رطوبت زانتان در 

 10و  6اینولین در سطوح استفاده از و نتایج کار  (2009

براسیل و ) های نان مطابقت داشتدرصد وزنی در نمونه

، همچنین با افزایش غلظت اسانس مرزه (.2011همکاران 

داشته در اکثر روزها داری درصد رطوبت کاهش معنی

ای همسو، اثر درصدهای (. در مطالعهP<05/0است )

 نان باگت درمختلف اسانس رازیانه و سوربات پتاسیم 

سبب کاهش میزان رطوبت نان در مقایسه با نمونه  هم 

. میزان (2014فصیحی فر و همکاران بود )شاهد شده 

در تمامی روزها، از تیمارهای  رطوبت در تیمار ترکیبی

حاوی اینولین کمتر و از تیمارهای حاوی اسانس مرزه و 

باید استاندارد ملی ایران مطابق . بود تیمار شاهد بیشتر

 21-27های تافتون در محدوده ای بین میزان رطوبت نان

تمام بر این اساس  .(2628استاندارد ) باشددرصد وزنی 

میزان رطوبت در ماندگاری، دارای  12روز  تاها نمونه

در  بودند. (درصد وزنی 32/25تا  14/21) مجازمحدوده 

افزودن کشمش به مطالعه شیخ الاسلامی و همکاران نیز 

 -49/25در محدوده  نان تافتون سبب حفظ میزان رطوبت

شیخ الاسلامی و همکاران ) بود شده درصد 56/18

و کتیرا در  ردر بررسی اثر استفاده از صمغ گوا (.2018

 87/28نان تافتون بالاترین میزان رطوبت در روز دوم 

درصد مربوط به تیمار مخلوط دو صمغ بود که دلیل این 

ماهیت هیدروفیل و آبدوستی، قابلیت اتصال و نتایج 

که قـادر بـه ایجـاد  یان گردیدصمغها ب و نگهداری آب

صمغها  بنابراین. تشکیل ژل هستندو  بعدیسـاختار سـه 

زمان  طیرطوبت بیشـتری را در ساختار نان، در 

 (.2018حسینی و همکاران نمایند )میحفـظ  نگهداری

 

 
 

 تافتون درصد رطوبت  نانتاثیر اسانس مرزه و اینولین در  -2شکل 
Figure 2- The effects of Satureja Hortensis essential oil and Inulin on the Moisture percentage of Taftoon bread 

Different superscripts within the same line represent significant difference at P 0.05. 

 

 pHارزیابی 

 pH  تازگی و عمر  تعیینیکی از پارامترهای مهم برای

 pH 3. مطابق نمودارباشدمیمواد غذایی انبارداری 

در طی مدت زمان نگهداری به دلیل فعالیت  هانمونه

این . ها به کمترین مقدار خود رسیده استمیکروارگانیسم

آنزیم توسط  سنتز اسیدهای آلیتواند به دلیل تغییرات می

پس  .(2007لازریدو و همکاران باشد )کپک و مخمر های 

 تیمارهای وروز، نمونه شاهد دارای کمترین میزان  12از 
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اند. بوده pH میزان بالاترین دارای مرزه اسانس مختلف

ها و ها با اثر ضدمیکروبی خود مانع از رشد قارچاسانس

میزان طوریکه در نمونه شاهد، اند. بهشده pHتغییر شدید 

های نمونه و در  11/2 دوازده روز حدوددر  pHکاهش 

  بوده است. 51/0حاوی اسانس مرزه این کاهش معادل 

بطور تقریبی در تمام نان  pH ،بر اساس استاندارد

در محدوده ای بین  12تیمارها بجز تیمار شاهد تا روز 

 .(19888 استانداردداشت )قرار  6-5

 

 
 تافتون نان  pH تاثیر اسانس مرزه و اینولین در -3شکل 

Figure 3- The effects of Satureja Hortensis essential oil and Inulin on the pH of Taftoon bread 
Different superscripts within the same line represent significant difference at P 0.05. 

 

 بافت

های مورد توجه مهمترین ویژگیبافت نان یکی از 

کنندگان بوده و یکی از پارامترهای کیفی آن مصرف

با افزایش زمان  4مطابق نمودار باشد. بطور کلی می

های تولیدی افزایش نگهداری میزان سفتی بافت نان

های مختلف یابد. نتایج آنالیز واریانس، تاثیر غلظتمی

ا بر میزان سفتی اسانس مرزه، اینولین و تیمار ترکیبی ر

دار نشان داد. با افزایش های تولیدی، معنیبافت نان

یافته که  میزان غلظت اینولین میزان سفتی بافت کاهش

تواند به دلیل خاصیت نگهداری آب توسط این روند می

بیاتی را به  اینولین بدین صورت .هیدروکلوئیدها باشد

در بین  البته (.2009برزگر و همکاران ) اندازدتاخیر می

درصد در تمام روزها دارای بافت  5/1اینولین  تیمارها

 از طریق . افزودن اسانس به فرمولاسیون نانبودبهتری 

ر مطالعه . دعدم حفظ رطوبت، سبب افزایش سفتی نان شد

استخراجی از پوست تاثیر اسانس  تحت عنوان ای همسو

های رئولوژیکی، حسی و میکروبی ویژگیپرتقال بر روی 

 150ی حاوی هانمونهکیک روغنی نیز بیان گردید که 

تری نسبت بـه نمونـه از بافت سفتاسانس  ماکرولیتر

فزودن آنها بیان نمودند که با ا. شـاهد برخـوردار بودند

یافتـه اسانس به فرمولاسیون کیک میزان رطوبت کاهش

اثرگـذار بـر میـزان و از آنجا که رطوبت عاملی بسیار 

، ردگی بافت محصولات صنایع پخت استسـفتی و فش

ر شده است )افشاریان و همکاران تبافت محصول سفت

سفتی بافت  6و  3، 0بر اساس نتایج در روزهای (. 2016

همراه با شاهد، تیمار شاهد بیشتر و در روزهای بعدی 

. یافتدر تیمارهای حاوی اسانس نیز افزایش سفتی 

طور کلی در تمامی روزها میزان سفتی تیمار ترکیبی به

از سفتی تیمار شاهد و تیمارهای حاوی اسانس کمتر و 

  بیشتر بود.نسبت به تیمارهای حاوی اینولین 
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 تافتون سفتی بافت نان تاثیر اسانس مرزه و اینولین در -4شکل 

Figure 4 - The effects of Satureja Hortensis essential oil and Inulin on the stiffness of texture of Taftoon bread 
Different superscripts within the same line represent significant difference at P 0.05. 

 

 خصوصیات حسی

های حسی مواد غذایی، در انتخاب یک به طور کلی ویژگی

باشد. نتایج حاصل از اثر محصول بسیار حائز اهمیت می

های حسی مورد آزمون نوع تیمار بر پارامترها و ویژگی

، در بین 5شکل براساس . بوددار در این مطالعه معنی

درصد اینولین  5/0تیمارهای حاوی اینولین، تیمار حاوی 

درصد  05/0ین تیمارهای اسانس، تیمار حاوی و در ب

دارای بالاترین امتیاز بود. در بین تیمارهای  اسانس مرزه

مورد پذیرش بیشتری از ( 5/0)اینولین کمترین مقدار آن 

 .و پذیرش کلی قرار گرفت قابلیت جویدننظر طعم، ظاهر، 

ایجاد  در نان با بالا رفتن مقدار اینولین طعم نامناسبی

های حاوی اسانس هرچند که با بالاتر در نمونهشد. می

شد یرفتن مقدار اسانس بوی مطبوعی در نان احساس م

ذیرش کلی آن از نظر ولی مزه، ظاهر، قدرت جوش و پ

ترین مقدار اسانس نیز از ارزیابان مناسب نبود. پایین

درصد  05/0تر از نمونه جوش و مزه پایینجهت قابلیت 

درصد دارای بالاترین امتیاز  05/0ار بنابراین تیمآن بود. 

نمونه ترکیبی حاوی اینولین و اسانس با هم  بود. در کل

که علت  اولویت بالاتری نسبت به سایر تیمارها داشتند

توان بوی ملایم اسانس در نان و قدرت جوش آن را می

و نرمی حاصل از افزودن اینولین در مقدار مناسب بیان 

استفاده از صمغ کتیرا و در  نمود. در مطالعات مشابه

حسی نمونه  امتیـازنان تافتون بیان گردید که گوار در 

پـذیرش کلـی  شاهد بالاتر از اکثر تیمارها است. البته

درصد گوار  75/0درصد کتیرا و  3/0تیمـار حاوی 

بالاتر از تیمار شاهد و سایر تیمارها داری طور معنـیبه

 افزودن. (2018حسینی و همکاران ) بود

هرچند نیز تافتون  در نان لاکتیلاتاستئاروئیلسدیم

یر خود فاکتورهای بو، طعم و مزه را تا حدودی تحت تاث

قرار داد ولی از جهت تازگی نان و به تاخیر انداختن بیاتی، 

ترین امتیاز را درصد نمک توانست بالا 75/0نمونه حاوی 

(2007کریمی و همکاران بگیرد )
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 تافتونهای نان امتیازات حسی نمونه تاثیر اسانس مرزه و اینولین در -5شکل 
Figure 5 - The effects of Satureja Hortensis essential oil and Inulin on the Sensory scores of Taftoon bread 

Different superscripts within the same line represent significant difference at P 0.05. 

 

 نتیجه گیری

اینولین و اسانس  راین مطالعه به منظور ارزیابی اث در

های میکروبی، مرزه بر ماندگاری نان، از مجموع آزمون

شیمیایی، حسی و رئولوژیکی استفاده گردید. یفیزیک

ای ملاحظههای حاوی اسانس، اثر ضدقارچی قابلنمونه

های حاوی اینولین به علت در حالیکه نمونه ندداشت

خاصیت هیدروکلوئیدی در به تعویق انداختن بیاتی نان 

. افزایش غلظت اسانس و اینولین سبب بهبود ندموثر بود

وجود اینولین در تیمار شد. ها در تیمارها میاین ویژگی

ترکیبی اسانس و اینولین ضمن کاهش میزان بیاتی 

بار میکروبی را  cfu/g 5/14ود حد 12توانست در روز 

تنها درصد اسانس مرزه  05/0نسبت به نمونه حاوی 

و  اسانس مرزه استفاده همزمان در نهایتکاهش دهد. 

اساس آزمون حسی توانست در مقدار مناسب براینولین 

 ،سبب افزایش کیفیت ، جدیدضمن ایجاد طعم و مزه 

 .ماندگاری و بازار پسندی محصول گردد
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Abstract 

Introduction: bread waste is a major problem in the country that uses a high amount of bread because 

it causes economic damage and health problems. Mold spoilage and stalling are two important factors 

that can increase bread waste. Bread staling is one of the complicated physicochemical processes 

which change the flavor, taste and texture of the bread. Stale bread is dry and hard, which indicates 

decreasing consumer acceptance (Gomes 2018). Hydrocolloids such as inulin can decrease bread 

staling. Inulin is a type of fermentable oligosaccharide called a fructan that can’t digest in the body. 

However, it’s essential to good health as it promotes digestive health, controls blood sugar, and 

decreases cancer risk. Inulin has prebiotic action for increase probiotic bacterial growth and activity. 

In addition, inulin has different roles in food as a stabilizer, delay staling bread, antimicrobial effect 

(Leo et al., 2018, Alhozen 2013, lakzadeh et al., 2019). Natural antimicrobial materials are used for 

decreasing mold spoilage, according to many researches. Some molds in spoilage bread can produce 

mycotoxin as aflatoxin. This toxin has negative effects on human and animals as allergy, cancer. 

The savory essential oil can create a good taste in bread and increase its shelf life by antioxidant 

materials (Mohamad Hosseini and Biravandn). The aim of this study was to survey the effect of inulin 

and savory essential oil alone and together for producing of the bread with good quality, shelf life 

and functional effect on the body. 

Material and methods: for this purpose, Satureja hortensis essential oil was extracted by Clevenger 

set and essential oil (0.03%, 0.05%, 0.07%), inulin (0.5%, 1%, 1.5%) and the combination of 0.5% 

inulin and 0.05% Satureja hortensis essential oil was used in Taftoon bread formulation. In this 

research, the combination of 0.5% inulin and 0.05% Satureja hortensis essential oil was used for 

preparation compound treatment because inulin in high percentage could change the taste of bread 

and essential oil increase bread stiffness and produce rapid odor. Microbial, physicochemical, 

rheological, and sensory tests were done on these treatments. YGC medium was used for mold count 

and moisture, pH was measurement according to the Iran national standard (Standard 108999, 2705). 

Puncher test for texture analysis was done by Brookfield system (Ghanbari and Farmandi 2013). 15 

Panelists assess sensory evaluation by Hedonic test (Taghdir et al., 2017).  Statistical analysis was 

performed using SPSS-21 software. The Factorial experiment was conducted in a randomized 

complete block design. One-way analysis of variance (ANOVA) was used to investigate the 

significant differences between the treatments and Duncan's test at the significant level of 5% was 

used to compare the means. 
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Results and discussion: The results of bread tests during 12 days of storage in the refrigerator showed 

that the microbial shelf life of bread increased with the increase of the concentration of essential oil. 

As the treatments containing 0.07% essential oil with the lowest pH changes could preserve the 

microbial shelf life of bread up to 9 days with 70 cfu/g molds and yeast. Iranian National Standard 

permits 100 cfu/g of mold and yeast in bread (Iranian national standard, No, 19888). Lotfinia et al. 

(2014) used different percentages of cinnamon essential oil (maximum 1500 ppm in starch foam) for 

microbial shelf life in bread. In their study, the maximum microbial shelf life was 6 days in the 

compartment to the savory essential oil. Although this difference may be due to the initial microbial 

load, the type and amount of essential oil, the method of production, storage, packaging and type of 

bread (Lotfinia et al., 2014). 

The pH of the bread samples decreased during storage due to the activity of the microorganism and 

the conversion of sugar to acid and reached the lowest value on the 12th day. After 12 days, the control 

sample had the lowest pH (4.01) and the essential oil treatments had the highest pH (5.0). Essential 

oil inhibited the growth of fungi and pH change in bread. As the pH reduction in the control sample 

was about 2.11 and it was 0.51 in the samples containing savory essential oil after 12 days. According 

to National Iranian Standard, the pH of Taftoon bread should be in the range of 5-6. In this study, the 

pH of all samples except the control treatment was in this range. This indicates the high quality of 

raw materials was used in bread cooking and the production and maintenance of bread were done in 

good conditions (Iranian national standard, No, 2628). 

Bread stiffness and staling were delayed with the increase of the inulin concentration due to moisture 

retention. The treatment containing 1.5% inulin had the highest moisture (25.32 ± 0.68 %) and the 

lowest stiffness (3.99 ± 0.5) on the 12th day. Bread moisture is one of the important factors in 

determining the freshness, shelf life and staling of bread. Bread moisture content decreases during 

storage due to the migration of free water into the environment. Analysis of variance showed a 

significant difference between the moisture content of the inulin treatments and the essential oil and 

the control treatments (P<0.05). Generally, insulin-containing samples had the highest moisture 

content. According to the results, the stiffness of the control treatments were more than other 

treatments on 0, 3 and 6 days but the stiffness of the essential oil increased like control in the following 

days. These data showed the relation between moisture and stiffness in bread. 

In addition, inulin-containing treatments had a significantly lower number of molds and yeast than 

the control in all days. So that, there was a significant difference in all days except the zero-day. This 

result was similar to research on use of inulin in pomegranate juice at 28 days. They explained that 

inulin had a good antifungal effect compared to the control sample (Lakzadeh et al., 2019). The cause 

of this antimicrobial effect has been described to the inulin effects on the degradation of the 

cytoplasmic membrane, the change of the cell's ionic charge, intracellular coagulation and the 

inhibition of enzyme production in the microbial cell (Lotfinia et al., 2014). 

The compound treatment with inulin and essential oil was selected simultaneously as the best 

treatment for microbial properties and delaying the staling, in addition to the gain the highest sensory 

acceptance 

Conclusion: inulin can retard Taftoon bread staling and savory essential oil decrease mold spoilage. 

Therefore, the use of natural additives in the appropriate ratio can decrease bread waste. Meanwhile, 

they produce new taste and functional, useful products for consumers' health.  
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