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 چکیده

 یا بدون بکارگیری صمغ زانتاناز صمغ  )بر اساس وزن آرد( درصد 1یا  5/0با افزودن خمیر نان سنگک  ،در این تحقیق

درصد  100 هوای معمولی و اتمسفر با اتیلنپلی-آمیدپلیاز جنس ی یهادر کیسهها نان )نمونه شاهد( تهیه گردید.

های کیفی و روز نگهداری، ویژگی 15طی . نگهداری شدند لسیوسدرجه س 55بندی شده و در دمای بستهاکسیدکربن دی

برداری ارزیابی و شمارش کپک و مخمر در فواصل سه روز نمونهاز جمله رطوبت، بافت، دانسیته میکربی محصول 

صرف نظر از  های کیفی نان سنگک طی نگهداری نشان داد،و تحلیل آماری نتایج حاصل از ارزیابی ویژگیتجزیه گردید. 

داری ندارد. میزان بندی تفاوت معنینوع بستهنان در دو دانسیته فرمولاسیون خمیر و زمان نگهداری، میزان رطوبت و 

 باشد.کمتر می هااکسیدکربن بیشتر است و بار میکربی در این بستههای تحت گاز دیحداکثر نیرو و تنش برشی در بسته

رطوبت و دانسیته نان روند تغییرات و یافته است تنش برشی طی زمان نگهداری افزایش  و بار میکربی، میزان سفتی

درصد زانتان دارای حداکثر رطوبت و حداقل  1نان محتوی  بندی و زمان نگهداری،صرف نظر از نوع بسته. کاهشی است

درصد زانتان مشاهده شده  5/0های دارای باشد و حداکثر دانسیته در ناننیرو، تنش برشی و تعداد میکروارگانیسم می

درصد زانتان دارای  1اکسیدکربن، نان محتوی لی و گاز دیبندی شده تحت اتمسفر معموهای بستهدر نمونه است.

در طول کمترین شیب منحنی نیروی حداکثر و تنش برشی و در نتیجه کمترین سرعت تغییرات این دو ویژگی فیزیکی 

 باشد.میدوره نگهداری 

 

 نان سنگکصمغ زانتان،  ،سفتیبندی اتمسفر اصلاح شده، بسته لیدی:ک گانواژ
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 قدمهم

عطر  دلیل بهکه  استمسطح  هایاز انواع ناننان سنگک 

ای بالا، قابلیت سیرکنندگی و و طعم مناسب، ارزش تغذیه

در هضم آسان به دلیل دارا بودن مقادیر زیادی فیبر، 

با توجه به اهمیت  .های سنتی ایرانی قرار داردصدر نان

نان، حفظ کیفیت و جلوگیری از ضایعات آن ضروری 

دو عامل فساد میکربی و بیاتی  (.1811سامانیان )است 

گردد. بکارگیری بهبود می نانمنجر به ضایعات فراوان 

بندی از جمله های مناسب بستههای نان و روشدهنده

های جلوگیری از ضایعات و افزایش عمر ماندگاری راه

و بلک و  5005کوتسیانیس و همکاران باشد )نان می

 (.1998همکاران 

ایجاد  ها در اثر رشد کپک اغلب فساد محصولات پخت

یکی از (. 5005کوتسیانیس و همکاران شود )می

های افزایش عمر نگهداری نان، استفاده از روش

است که از طریق تغییر  1بندی اتمسفر اصلاح شدهبسته

در ترکیب اتمسفر داخل بسته، عمر ماندگاری محصول را 

حاوی های بندی نان پیتا در بستهبسته. دهدافزایش می

موجب  می تواند اکسیدکربن همراه با جاذب اکسیژندی

با (. 1998بلک و همکاران ) گردد فساد میکربیتأخیر در 

بسته بندی با اتمسفر اصلاح شده با غلظت بالای 

اکسیدکربن و بسته بندی چند لایه با ممانعت زیاد، دی

روز  51روز به حدود  4عمر ماندگاری نان بربری از 

 .(5010همتیان سورکی و همکاران د )رسمی

بیاتی، عمر ماندگاری نان را بدلیل رتروگراداسیون 

نشاسته، مهاجرت رطوبت از مغز نان به پوسته و از 

دهد و باعث افت پوسته به اتمسفر، سریعاً کاهش می

افزودن  (.5001لائینز و همکاران شود )کیفیت نان می

یا، پنتوزانها، ها، پروتئین آب پنیر، پروتئین سوآنزیم

های و امولسیفایرها از راه آرابینوزایلانها، هیدروکلوئیدها

تیان و ) پیشنهادی برای به تأخیر انداختن بیاتی است

                                                           
1 Modified Atmosphere Packaging(MAP) 

 گروه 8ها صمغ یا 5هیدروکلوئیدها (.5009همکاران 

در  هستند که آنها مشتقات و ساکاریدهاپلی از بزرگی

غلظت کم، به عنوان افزودنی در جهت بهبود کیفیت 

روند. با بکارگیری محصولات پخت بکار می

هیدروکلوئیدها در مقدار کمتر از یک درصد بر اساس 

، یافتهوزن آرد، نگهدارندگی آب و حجم نان افزایش 

 یابدکاهش مینشاسته  4سفتی و رتروگراداسیون

یدروکلوئیدها به ه افزودن .(5009کوهاجدوا و همکاران )

گاز در مغز نان و جلوگیری از بیشتر آب و دلیل حفظ 

سفت  نشاسته موجب کاهش سرعت -ایجاد پیوند گلوتن

راد و قریشی) گرددشدن مغز نان طی نگهداری می

حجم ، خمیر جذب آب 5صمغ زانتان(. 1890همکاران

مخصوص نان حاصل و فعالیت آبی مغز نان را افزایش 

 (. هیدروکسی5009کوهاجدوا و کاروویکووا ) دهدمی

موجب افزایش حجم مخصوص و  6سلولز متیل پروپیل

حفظ رطوبت و کاهش میزان فعالیت آبی و سفتی در نان 

از بین . (5004بارسناس و همکاران ) گرددمی

های بهترین اثر را بر ویژگی HPMC ،هیدروکلوئیدها

 (.5004 همکارانگواردا و ) مختلف نان نشان داده است

هیدروکلوئیدها موجب افزایش حجم مخصوص در نان 

 کنند.میو رطوبت و فعالیت آبی نان را حفظ  شوندمی

بیشترین حجم مخصوص در نان با افزودن 

و هیدروکسی پروپیل متیل سلولز ایجاد  7کاراگینانکاپا

این . شودمیکه باعث توسعه خمیر و حفظ گاز  گرددمی

دهند می کاهشنیز سفتی مغز نان را  دو نوع صمغ

 1بکارگیری صمغ لوکاست بین .(5001راسل و همکاران )

                                                           
2 Hydrocolloids 

3Gums 

4 Retrogradation 

5 Xanthan gum 

6HydroxyPropylMethylCellulose (HPMC) 

7 Kapa Carrageenan 

8 Locust bean gum 
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دیویدو و ) اندازدو زانتان بیاتی نان را به تعویق می

عربی، گوار، زانتان و  های صمغافزودن (. 1996همکاران 

موجب افزایش ظرفیت جذب هیدروکسیل سلولز  -5متیل 

کوهاجدوا و کاروویکووا ) شودآب و پایداری خمیر می

 ،کاراگینان و گوار یهیدروکلوئیدها افزودن با (.5009

است  هیافت افزایش در نان بربری آب جذب میزان

تحقیق حاضر به منظور  (.1890قریشی راد و همکاران )

بررسی تأثیر بکارگیری صمغ زانتان در بهبود کیفیت نان 

بندی با اتمسفر اصلاح شده بر افزایش سنگک و اثر بسته

 عمر ماندگاری این نوع نان انجام شده است. 

 

 هاروشمواد و 

 شیمیایي آرد هایآزمایش

، گیری رطوبتشیمیایی آرد شامل اندازه هایآزمایش

 ,AACC) ه استبود  و خاکستر پروتئین، چربی

2000). 

 تهیه خمیر و پخت نان

با درجه استخراج  گندم آرد اختلاط از سنگک نان خمیر

سلسیوس  درجه 80 آب با (شرکت آرد اهواز) 90

 1) مخمر و وزنی( درصد 1) نمک ، وزنی( درصد100)

بدست  استفاده مورد آرد وزن اساس بر وزنی( درصد

درصد )وزنی/ وزنی بر  1یا  5/0ها،  در این فرمول .آمد

 1شرکت سیگما آلدریچزانتان )اساس آرد( از صمغ 

ها )نمونه بکار برده شد یا بدون بکارگیری صمغ آلمان(

 15 مدت به اختلاط عمل شاهد( خمیر نان تهیه گردید.

مریکا( ا ساخت هوبارت   C-100)مدل در خمیرگیر دقیقه

 به خمیر تخمیر مرحله و دقیقه دردور  50تا  45 دور با

 داخل در سلسیوس درجه 80دقیقه در دمای 60مدت

  شماره ایران، ملی )استانداردانجام شد  تخمیر محفظه

 قالب از استفاده با شده، خمیر تخمیر (. سپس6948

 شد و پهن مترمیلی 5 ضخامت به شکلی مربع آلومینیومی

                                                           
1 Sigma-Aldrich 

 با  (آلمان ساخت HBA- 73B550 مدلبوش آون ) در

 .پخته شد دقیقه 10مدت  به درجه سلسیوس 570 دمای

 بندی نان و نگهداری آنبسته

با  اتیلنپلی-آمیدپلیهای در کیسههای تهیه شده نان

درصد  100اتمسفر با میکرومتر100ضخامت

و هوای  استیلن اصفهان( شرکت سپاهان)اکسیدکربن دی

و در انکوباتور بندی شده بسته معمولی به عنوان شاهد

درجه  55با دمای  wir-150 WiseCubeیخچالدار

های برداری در زماننگهداری شدند. نمونه لسیوسس

پس از  و بندی(صفر )بلافاصله پس از پخت بدون بسته

 . روز انجام شد 15و  15، 9، 6، 8

 نانو دانسیته گیری رطوبت اندازه

ساعت در آون با  5به مدت  ،هانمونه ی ازمقدار مشخص

 با نان تهیدانسقرار داده شد.  لسیوسدرجه س 105دمای 

 نییتع یکیپلاست مدرج استوانه کی و کلزا دانه از استفاده

 دادن قرار از پس ،(1W) شده نیتوز یخال استوانه. شد

 کلزا با و( 2W) شده نیتوز مجدداً آن در نمونه یمقدار

 استوانه وزن کلزا، تهیدانس نییتع یبرا(. 3W) شد پر

 لازم زین( 5W) کلزا از پر استوانه و( 4W) آب از پر مدرج

  (.5007لازاریدو و همکاران و  1890خوش اخلاق ) است

 )1W-4(W/)1W-5W(دانسیته کلزا = 

  )دانسیته کلزا/(W3-W2)(-(W4-W1) = حجم نمونه   

 = دانسیته نمونه1W-2(W)حجم نمونه /

 بررسي بافت نان

 است، ها که معیار سنجش بیاتیگیری سفتی ناناندازه

 1140) بوسیله دستگاه اینستران 5چرکطبق روش پان

 57/1ای به قطر با پروب استوانه انگلستان(ساخت 

صورت  در دقیقهمتر میلی 100سرعت با  مترسانتی

نیروی حداکثر با استفاده از  .(AACC, 2000) گرفت

( از S) 8های بدست آمده استخراج شد و تنش برشیداده

    رابطه زیر محاسبه گردید:
S=F/πdt                                      

                                                           
2 Puncture 

3 Shear stress 
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ضخامت نمونه  t قطر پروب و d، حداکثرنیروی  F که

 .باشدمی

 بررسي میکربي نان

جهت شمارش کپک و مخمر از روش رقت سازی و 

سیب زمینی   کشت سطحی بر روی محیط کشت

 6از هر نمونه  استفاده شد.)مرک آلمان(  1دکستروز آگار

 41به مدت پایان کشت  زها پس اپلیت و شدرقت تهیه 

 قرار گرفتند. لسیوسدرجه س 55در دمای ساعت 

 طرح آماری مورد استفاده و روش آنالیز نتایج

های حاصل از آزمایشات به تجزیه و تحلیل آماری داده

 در سه تکرار و طرح کاملاً تصادفیصورت فاکتوریل 

 -تی و 5ای دانکنانجام شد و از آزمون چند دامنه

نیز برای مقایسه  درصد 5احتمال در سطح   8استیودنت

 سه. تیمار فرمولاسیون در ها استفاده گردیدمیانگین

(، زمان درصد زانتان، نمونه شاهد 1و  5/0سطح  )

در شش سطح درجه سلسیوس  55نگهداری در دمای 

)بلافاصله بعد از پخت، روز سوم، ششم، نهم، دوازدهم و 

بندی تحت بندی در دو سطح )بستهپانزدهم( و نوع بسته

( بوده دی اکسیدکربندرصد گاز  100فشار اتمسفری و 

 . است

 

 نتایج و بحث

آورده شده  1های آرد مورد استفاده در جدول یژگیو

 است. 

 مورد استفاده )درصد(  آنالیز شیمیایي آرد -1جدول 

 چربی پروتئین خاکستر رطوبت

045/0±14  061/0±85/1  15/0±085/11  556/0±55/1  

 

 میزان رطوبت نان در طول دوره نگهداری تغییرات

فرمولاسیون خمیر و اثر ، نتایج تجزیه واریانسبر اساس 

دار معنیدرصد  1مدت زمان نگهداری در سطح احتمال 

                                                           
1 Potato Dextrose Agar 

2 Duncans multiple range test 

3 T-student 

داری بر رطوبت نان و نوع اتمسفر بسته اثر معنیبوده 

با آزمون دانکن در سطح ها ایسه میانگینمق .استداشته ن

دهنده کاهش رطوبت نان سنگک  نشان احتمال پنج درصد

تا روز طی زمان نگهداری ها با همه فرمولاسیون

این پدیده مربوط به اختلاف  .(5)جدول استدوازدهم 

رطوبت بین مغز و پوسته نان بوده که به صورت یک 

نیروی رانشی منجر به مهاجرت رطوبت از مغز به 

در طول شود. پوسته و در نهایت به محیط اطراف می

زمان کاهش این اختلاف منجر به کاهش سرعت از دست 

. بر اساس (1995پیازا و ماسی ) گردددادن رطوبت می

این جدول، میزان رطوبت نان از روز دوازدهم تا پانزدهم 

ها افزایش داشته است. دلیل این افزایش احتمالاً رشد کپک

صرف نظر از فرمولاسیون خمیر . نان بوده است روی بر

در دو نوع میزان رطوبت نان گهداری، و زمان ن

 نان دارای .(8جدول)د داری ندارتفاوت معنی بندیبسته

در کل زمان  بندینوع بستهدر هر دو درصد زانتان 1

در  .(4جدول) بیشترین مقدار رطوبت را داردنگهداری 

نیز صمغ زانتان بعنوان عامل افزایش  ات قبلیتحقیق

 ظرفیت جذب آب و پایداری خمیر شناخته شده است

جذب آب خمیر با  (.5009کوهاجدوا و کاروویکووا )

های افزودن هیدروکلوئیدها بدلیل دارا بودن گروه

هیدروکسیل و در نتیجه امکان تشکیل پیوندهای 

یابد. اهمیت هیدروژنی بیشتر با آب، افزایش می

هیدروکلوئیدها در حفظ رطوبت و جلوگیری از خروج آب 

در تحقیقات پیشین نیز از نان در طول دوره نگهداری 

گواردا و ، 5001راسل و همکاران ) است شدهمشخص 

 هایشکلدر  (.5009و شیتو و همکاران  5004همکاران 

تغییرات میزان رطوبت نان سنگک با  5و 1

های با اتمسفر معمولی در بستههای مختلف فرمولاسیون

نشان داده  در طول دوره نگهداریاکسیدکربن و گاز دی

 شده است.
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بندی شده در اتمسفر معمولي در طول دوره های مختلف بستهتغییرات میزان رطوبت نان سنگک با فرمولاسیون -1شکل

 نگهداری

 
 کربن در طول دوره نگهداریاکسیدهای مختلف بسته بندی شده در اتمسفر گاز دیتغییرات رطوبت نان سنگک با فرمولاسیون -2شکل

 

در  ، حداکثر نیرو، تنش برشي و دانسیته نانهالگاریتم تعداد میکروارگانیسممیزان رطوبت،  مقایسه میانگین -2جدول

 سطح احتمال پنج درصد(آزمون دانکن در های مختلف نگهداری )زمان

 رطوبت*  زمان)روز(
* 

 هامیکروارگانیسم
 دانسیته * تنش برشی*  حداکثر نیرو*

0 a561/45 f000/0 d619/7 d495/1149 b458/0 

8 b718/48 e487/5 d861/9 d151/5505 c441/0 

6 c015/45 d771/5 d401/11 c715/8451 a495/0 

9 c851/41 c158/6 c085/16 b417/5841 d484/0 

15 d084/40 b115/6 a115/51 a805/1008 f819/0 

15 c499/41 a505/6 b977/54 b485/5507 e454/0 

 .دار هستنداختلاف معنی دارای درصد پنجاحتمال آماری  سطحر د متفاوت ارای حروفدهای میانگین* 

 

در دو نوع  حداکثر نیرو، تنش برشي و دانسیته نان، هالگاریتم تعداد میکروارگانیسممیزان رطوبت،  مقایسه میانگین -3جدول

 در سطح احتمال پنج درصد( T-studentآزمون ) بندی بسته

 رطوبت*  بندینوع بسته
میکروارگانیسم  *

 ها

 حداکثر نیرو*
تنش برشی*   دانسیته  * 

 a845/45 a651/5 b111/15 8/810 ×108 b a481/0 تحت فشار اتمسفری

 a480/45 b754/4 a916/19 5/869 ×108 a a441/0 کربنتحت گاز دی اکسید 

 .دار هستنداختلاف معنی دارای درصد پنجاحتمال آماری  سطحر د متفاوت ارای حروفدهای میانگین* 
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آزمون دانکن در های مختلف )با فرمولاسیون میزان رطوبت، حداکثر نیرو، تنش برشي و دانسیته نان مقایسه میانگین -4جدول

 احتمال پنج درصد(سطح 

 رطوبت*  فرمولاسیون
حداکثر *

 نیرو
 تنش برشی* 

* 

 دانسیته 

 b151/45 b966/14 b714/4551 a454/0 زانتان 5/0%

 a965/45 c157/15 c550/8157 c455/0 زانتان 1%

 b081/45 a971/51 a856/5865 b448/0 شاهد)بدون هیدروکلوئید(

 .دار هستنداختلاف معنی دارای درصد پنجاحتمال آماری  سطحر د متفاوت ارای حروفدهای میانگین* 

 

 ها در نان در طول دوره نگهداریتعداد میکروارگانیسم

بر اساس نتایج تجزیه واریانس، فرمولاسیون خمیر، مدت 

 1حتمال زمان نگهداری و نوع اتمسفر بسته در سطح ا

اند. بار داری بر بار میکربی نان داشتهدرصد، اثر معنی

میکربی نان سنگک طی زمان نگهداری افزایش یافته است 

(. صرف نظر از فرمولاسیون خمیر و زمان 5)جدول

بندی شده تحت های بستهنگهداری، بار میکربی در نان

بندی شده تحت های بستهاتمسفر معمولی نسبت به نان

با حضور  (.8اکسیدکربن بیشتر است )جدولدیگاز 

ها و در فضای بسته، سرعت رشد کپک کربناکسیددی

مخمرها در طی دوره نگهداری کندتر خواهد بود که این 

را به اثبات  کربناکسیددیموضوع اثر ضد میکربی 

رساند. این مشاهده، مطابق با نتایج حاصل از می

اکسیدکربن در ولیه دیباشد که نسبت اتحقیقات قبلی می

ترین عامل بازدارنده رشد بسته را بعنوان مهم

ها در اتمسفر اصلاح شده معرفی کردند میکروارگانیسم

دلیل دیگر کاهش رشد  (.1991دولییر و همکاران )

های اتمسفر اصلاح شده نسبت به میکربی در نمونه

های شاهد، علاوه بر خاصیت ضد باکتریایی و ضد نمونه

کربن، عدم وجود اکسیژن در این اکسیددی قارچی

و  5005سیورتسویک و همکاران ) باشدها میبسته

بیشترین سرعت افزایش تعداد  (.5008ائورایکول 

ها تا روز نهم نگهداری رخ داده است که میکروارگانیسم

حاصل از تنفس  کربناکسیددیاین سرعت با افزایش 

-میکربی در فضای بسته طی زمان نگهداری، کاهش می

که سرعت رشد  شدهیابد. علاوه بر این مشاهده 

ها، وابسته به اتمسفر موجود در بسته میکروارگانیسم

های با اتمسفر معمولی نسبت به است و در بسته

 باشد.اکسیدکربن بیشتر میهای تحت گاز دیبسته

 ر طول دوره نگهدارید نان سفتي تغییرات

نوع  ،، فرمولاسیون خمیرنتایج تجزیه واریانسبر اساس 

 1در سطح احتمال  و مدت زمان نگهداری اتمسفر بسته

اند. داشتهدر نان  نیروی حداکثرداری بر درصد، اثر معنی

حداکثر نیرو در دهنده افزایش ها نشانمقایسه میانگین

(. 5)جدول نگهداری است تا روز دوازدهمسنگک نان 

صرف نظر از فرمولاسیون خمیر و زمان نگهداری، 

بندی شده تحت گاز های بستهدر نانحداکثر نیروی 

 MAP. در مورد اثر (8اکسیدکربن بیشتر است )جدولدی

بر بر بیاتی نان نتایج متناقضی گزارش شده است. 

بندی نان در حضور ، بستهنظر بعضی محققیناساس 

اکسیدکربن و مقدار کمی بخار اتانول، دیدرصد  100

سنسیک و ) اندازدروز به تأخیر می 15بیاتی را تا 

تفاوتی در برخی تحقیقات، ، در حالیکه (1996همکاران 

اکسیدکربن و بین مقدار سفتی نان نگهداری شده در دی

 ،1998 و همکاران بلک) نشده استیا هوا مشاهده 

 (.5006و نور و تاملینس  5001راسموسن و هنسن 

، در کل زمان نگهداری، نان بندینوع بستهصرف نظر از 

 زانتاندرصد  1و نان دارای  )بدون هیدروکلوئید( شاهد

حداکثر نیروی لازم به ترتیب دارای بیشترین و کمترین 

در  (.4)جدول باشندمیجهت نفوذ پروب در نان 

بندی شده تحت اتمسفر معمولی، های نان بستهنمونه

بیشترین شیب منحنی نیروی حداکثر در طول دوره 
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است و نمونه  نگهداری مربوط به نمونه شاهد بوده

درصد زانتان دارای کمترین شیب منحنی نیروی  1دارای 

  .(8)شکل باشدحداکثر می

 

 
بندی شده در اتمسفر معمولي در طول های مختلف بستهنان سنگک با فرمولاسیون نیرویحداکثر تغییرات میزان  -3شکل

 دوره نگهداری

     

بندی شده تحت گاز های نان بستهدر نمونه

اکسیدکربن، بیشترین شیب منحنی نیروی حداکثر در دی

کمترین طول دوره نگهداری مربوط به نمونه شاهد و 

 درصد زانتان است 1های دارای شیب مربوط به نمونه

انجام شده توسط سایر  اتاین نتیجه با تحقیق (.4)شکل

سفتی مغز  میزان که صمغ زانتان را عامل کاهش محققین

اند، در طول نگهداری معرفی کردهو میزان بیاتی نان 

دیویدو و همکاران ، 1817برزگر و حجتی ) مطابقت دارد

 (. 5009شیتو و همکاران  و 5008گری و بمیلر  ،1996

افزایش سفتی نان به دلیل کاهش رطوبت در اثر تبخیر از 

بندی و تبلور مجدد سطح و خروج آن از فیلم بسته

ترکیب لیپید و  مانندباشد. عوامل دیگری نشاسته، می

تغییر در سیستم گلوتنی نیز در سفتی نان  وز آمیلو

و ریبوتا و همکاران  1911همکاران راجرز و ) مؤثرند

5004.) 

 
کربن در اکسیدبندی شده در اتمسفر گاز دیهای مختلف بستهنان سنگک با فرمولاسیون حداکثر نیرویتغییرات میزان  -4شکل

 طول دوره نگهداری
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 در طول دوره نگهداری تنش برشي نان تغییرات

تنش برشی، مقدار نیروی لازم برای برش و جویدن نان 

رابطه عکس با ضخامت نمونه مورد  که دهدرا نشان می

آزمون دارد. از آنجا که حجم و در واقع ضخامت 

یابد، روند تغییرات تنش ها طی بیاتی کاهش مینمونه

 .است نگهداری به صورت افزایشی روز 15برشی طی 

درصد زانتان  1محتوی  نانشیب منحنی تنش برشی 

تحت  و (5 شکل) معمولیبندی شده تحت اتمسفر بسته

در طول دوره نگهداری نسبت به اکسیدکربن گاز دی

ها کمتر است و افزایش تنش برشی در این نهسایر نمو

نوع نان در طول زمان نگهداری با سرعت کمتری 

، نتایج تجزیه واریانس بر اساس .صورت گرفته است

و مدت زمان نوع اتمسفر بسته  ،فرمولاسیون خمیر

داری بر درصد، اثر معنی 1در سطح احتمال نگهداری 

ها نشان دهنده اند. مقایسه میانگیننان داشته تنش برشی

نگهداری تا روز دوازدهم نان سنگک تنش برشی افزایش 

. صرف نظر از فرمولاسیون خمیر و (5)جدول  است

بندی شده های بستهدر نان تنش برشیزمان نگهداری، 

این در  ،(8)جدول اکسیدکربن بیشتر استتحت گاز دی

هیچ گونه  بعضی محققین هاییافته درحالی است که 

داری در پارامترهای بیاتی بین اتمسفرهای تفاوت معنی

طی دوره  ،های نانمختلف استفاده شده در بسته

و  1998 و همکاران بلک) نشده استمشاهده  ،انبارداری

ها بر اساس مقایسه میانگین (.5001راسموسن و هنسن 

با آزمون دانکن در سطح احتمال پنج درصد، صرف نظر 

 1، در کل زمان نگهداری، نان دارای بندینوع بستهاز 

و  کمترینبه ترتیب دارای  شاهددرصد زانتان و نان 

 .(4)جدول  باشندمیتنش برشی  بیشترین

 

 
بندی شده در اتمسفر معمولي در طول دوره های مختلف بستهنان سنگک با فرمولاسیون تنش برشيتغییرات میزان  -5شکل

 نگهداری
 

 در طول دوره نگهداری نان دانسیته تغییرات

، فرمولاسیون خمیر، نوع نتایج تجزیه واریانسبر اساس 

 1اتمسفر بسته و مدت زمان نگهداری در سطح احتمال 

مقایسه  اند.نان داشتهدانسیته  داری براثر معنی درصد،

روز نگهداری نشان دهنده  15میانگین دانسیته طی 

 .(5)جدول کاهش دانسیته نان طی زمان انبارداری است

بر اساس این جدول روند کلی تغییرات دانسیته کاهشی 

است اما میزان دانسیته نان بین روزهای سوم و ششم و 

تغییر در دانسیته  دوازدهم و پانزدهم افزایش یافته است.

یک نمونه تابعی از تغییرات وزن و حجم آن ماده 

ها در اثر کاهش رطوبت اتفاق . کاهش وزن نمونهباشدمی

اهش حجم نان طی دوره نگهداری نیز یکی از افتد. کمی

ساعت از  75که به ویژه پس از  باشدمیتبعات بیاتی نان 

های زمان پخت محسوس خواهد شد. این پدیده در نان

مشاهده گردیده و نشانگر  کارااوگلو نیم پخته توسط

کارااوگلو ) بیاتی نان نیم پخته طی زمان نگهداری است

صرف نظر از فرمولاسیون خمیر و زمان  .(5006

تفاوت  بندینان در دو نوع بستهدانسیته نگهداری، 
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درصد  5/0نان محتوی (. 8داری ندارد )جدول معنی

دارای در کل زمان نگهداری  بندینوع بستهدر دو زانتان 

صمغ زانتان  (.4باشد )جدولمی دانسیتهمقدار بیشترین 

عامل افزایش حجم  به عنواندر تحقیقات قبلی نیز 

راسل و همکاران معرفی شده است )نان، مخصوص 

تغییرات  6در شکل(. 5009و شیتو و همکاران  5001

های مختلف نان سنگک با فرمولاسیون دانسیتهمیزان 

در طول دوره  بندی شده در اتمسفر معمولیبسته

 آورده شده است.  نگهداری

 

 
بندی شده در اتمسفر معمولي در طول دوره های مختلف بستهنان سنگک با فرمولاسیوندانسیته تغییرات میزان  -6شکل

 نگهداری

 

  گیرینتیجه

اثر  ،مدت زمان نگهداری و فرمولاسیون خمیر

داری بر میزان رطوبت، بار میکربی، حداکثر نیرو، معنی

نوع اتمسفر ، اثر اندنان داشته دانسیتهتنش برشی و 

های نان ژگینیز به جز رطوبت، بر سایر وی بسته

صرف نظر از فرمولاسیون خمیر و  است.دار بودهمعنی

نان در دو نوع  دانسیتهزمان نگهداری، میزان رطوبت و 

داری ندارد. میزان حداکثر نیرو و بندی تفاوت معنیبسته

اکسیدکربن حت گاز دیهای تدر بسته برشی تنش

 باشد.بیشتر است و بار میکربی در این بسته کمتر می

ها، وابسته به اتمسفر سرعت رشد میکروارگانیسم

های با اتمسفر معمولی موجود در بسته است و در بسته

-اکسیدکربن بیشتر میهای تحت گاز دینسبت به بسته

 بندی و زمان نگهداری،صرف نظر از نوع بسته باشد.

درصد زانتان دارای حداکثر رطوبت و  1نان محتوی 

 میکروارگانیسم حداقل نیرو، تنش برشی و تعداد

 5/0های دارای باشد و حداکثر دانسیته در نانمی

درصد زانتان مشاهده شده است. صرف نظر از نوع 

بندی و فرمولاسیون خمیر در طول دوره نگهداری، بسته

نیروی اهش و میزان بطور کلی رطوبت و دانسیته نان ک

ها افزایش حداکثر، تنش برشی و تعداد میکروارگانیسم

بندی شده تحت اتمسفر های بستهدر نمونه یافته است.

درصد  1 محتوی نان ،کربناکسیدمعمولی و گاز دی

و تنش  زانتان دارای کمترین شیب منحنی نیروی حداکثر

و در نتیجه کمترین سرعت تغییرات این دو  برشی

 باشد.میویژگی فیزیکی 

 

 سپاسگزاری 

معاونت پژوهشی دانشگاه آزاد اسلامی  بدین وسیله از

فراهم نمودن تأمین اعتبار لازم و واحد شوشتر برای 

 شود.امکان اجرای این تحقیق، تشکر و قدردانی می
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 مورد استفادهمنابع 

 .ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه سنگک، نان تولید و کار آیین ، 6948 شماره .ایران ملی استاندارد

مجموعه مقالات هجدهمین کنگره  ،اثر برخی هیدروکلوئیدها بر خواص رئولوژیک خمیر و بیاتی نان باگت .1817 ،حجتی م و ح برزگر

 ملی علوم و صنایع غذایی، مشهد.
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Abstract 

In this study, the effects of xanthan gum on shelf life of Sangak bread were investigated. The gum 

was added to the formulation at 0.5 and 1% )w/w) concentration. As a control, no gum added 

formulations were used. Wheat bread samples were packaged in polyamid/ polyethylene bags with 

different gas combinations. Two gas concentrations tested included: air (control), and 100% CO2.  

All packaged bread samples were stored at 25°C for 15 days. During storage, quality and microbial 

features of bread such as moisture, texture, density, mold and yeast count were assessed at intervals 

of three days. Statistical analysis of the results of Sangak bread quality characteristics during 

storage revealed that, the gas in headspace of package did not significantly affect the product 

density and moisture content, while shear stress, maximum force and the microbial load of the 

samples were thoroughly impressed by the atmosphere of the package. So that with carbon dioxide, 

the growth of mold and yeast was more limited. Also was observed all product quality 

characteristics changes significantly during storage time. So that the reduced moisture and density 

were observed up to 12th day. Conversely hardness, shear stress and microbial load increased 

during the storage period. The breads containing 1% xanthan showed the lowest maximum force, 

shear stress and the microbial load and the highest moisture all over the storage period. Bread 

samples containing xanthan gum at 0.5% level showed the highest density during their storage time. 

In bread packaged with 100% CO2, the lowest slope of the maximum force curve and shear stress 

versus storage time were recorded by treatment having 1% xanthan. 
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