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 چکیده

در این مطالعه هدف:  باشد که زمان ماندگاری نسبتا پایینی دارد.نان روگن از جمله نانهای حجیم می: زمینه مطالعاتي

 5های مختلف  اتمسفر اصلاح شده بر تغییرات میکروبی و حسی نان روگن طی مدت زمان تاثیر استفاده از بسته بندی

دی  %100اتمسفر  پنج اتمسفر معمولی به عنوان نمونه شاهد در کنار  روش کار:روزه نگهداری مورد بررسی قرار گرفت. 

دی اکسید  %50نیتروژن،  %70دی اکسید کربن و  %30نیتروژن،  %30اکسید کربن و  دی% 70نیتروژن،  %100اکسید کربن، 

گرفت.  آزمایش قرار ( مورد% 38±2نسبی رطوبت و سانتیگراد درجه 25)دمای  شرایط محیط نیتروژن در %50کربن و 

نتایج بررسی ها نشان داد، مقادیر رطوبت در تمامی تیمارها افزایش یافت و این افزایش در تیمار شاهد بیشتر بود  نتایج:

نگهداری هیچ بار  پنجمو کمترین تغییرات در نمونه های ترکیبی گازها مشاهده شد. همچنین در این نمونه ها تا پایان دوره 

در هرسه روز  با توجه به آنالیز حسی بهترین نمونه .و مخمر( مشاهده نشدمیکروبی )شمارش کلی میروارگانیسم ها، کپک 

رسد استفاده به نظر می با توجه به نتایج نتیجه گیري نهایي:نیتروژن بوده است.  %50دی اکسید کربن و  %50، نگهداری

%  70دی اکسید کربن و  %30و بعد از آن نیتروژن  %50دی اکسید کربن و  %50شاملاز بسته بندی اتمسفر اصلاح شده 

 شود.    مینسبت به سایر تیمارها  در طی نگهداری نان چند غله )روگن(  حفظ بهتر کیفیتسبب نیتروژن 
 

 نان روگن، اتمسفر اصلاح شده، ویژگی های میکروبی، مدت نگهداری: کلیدي واژگان

 

  مقدمه

و ویتامین  پروتئین ، عنوان ارزان ترین منبع انرژینان، به 

در تغذیه قسمت اعظمی از مردم جهان های گروه ب، 

 نقش حیاتی داردبویژه در کشورهای جهان سوم 

ترین یکی از پر اهمیت(. نان 1397باقرزاده و همکاران، )

غذاهای مردم کشور ماست، زیرا بنابه سنت و عادت 

توان آن را یکی از میغذایی مرسوم بطور معمول 

ضروری ترین غذاهای مردم ایران دانست. از طرفی نان 

از نظر کیفیت و ارزش غذایی قابل اهمیت است، زیرا به 

تنهایی قسمت مهمی از انرژی، پروتئین و سایر مواد 

(. 1386نماید )تسلیمی و نیکوزاده مغذی بدن را تامین می

با حجم مخصوص گروه نان هایی  3انواع نان در جهان به 
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ای، نانهایی با حجم مخصوص زیاد، مانند نانهای تابه

هایی با حجم متوسط مانند نان فرانسوی و نان

مخصوص کم مانند نانهای مسطح تقسیم بندی می شوند. 

شد، سپس در در ابتدا نان به صورت مسطح تولید می

برخی مناطق بصورت تقریبا حجیم تغییر شکل داد، 

در بسیاری از کشورها به شکل کاملا  بطوری که امروزه

 1روگن(. 1389حجیم تهیه می شود )بلوریان و همکاران 

است و نان روگن  "چاودار"در زبان آلمانی به معنی 

همان طور که از نامش پیداست برای نخستین بار در 

باشد و علاوه بر آلمان تهیه شده حاوی آرد چاودار می

فنلاند و روسیه نیز از  آلمان، در کشورهای اسکاندیناوی،

محبوبیت بالایی برخوردار است. به همین جهت رنگ آن 

های دیگر نظیر باگت، تیره نیز در مقایسه با بسیاری نان

 گیرد.های تیره قرار میتر بوده از این رو در طبقۀ نان

نان روگن به جهت دارا بودن آرد چاودار منبع خوبی از 

، از B ویتامینهای گروهمواد معدنی )خصوصاً منیزیم( و 

( و 1B)ویتامین  (، تیامین9Bجمله اسید فولیک )ویتامین 

 .باشد( می3Bنیاسین )ویتامین 

 اصلی دو فاکتور توسط کلی طور به نان ماندگاری زمان

 از پخت بعد نان شود. می محدود بیاتی و میکروبی فساد

دلیل  به اما ،است زنده های باکتری و ها کپک از عاری

 خیلی محیط ،رطوبت مناسب و داشتن pHدارا بودن 

 پخت از رود. پسمی بشمار و کپک رشد برای خوبی

 که افتدمی اتفاق نان مختلفی در فیزیکوشیمیایی تغییرات

 نان بافت داخلی و پوسته در تغییرات بروز به منجر

گویند. می کهنگی یا و بیاتی آن به اصطلاحاً که شودمی

و  مزه و بو، قبیل از نان کیفی های ویژگی بیاتی طی

 بیاتی و زدگی کپک کند. می تغییر محصول جویدن قابلیت

 مصرف توسط نان پذیرش قابلیت کاهش به نان منجر

(. یکی از 1990و همکاران آویتال شوند ) می کننده

های موثر برای جلوگیری از کپک زدگی و افزایش روش

تحت  یهای پلاستیکماندگاری نان استفاده از بسته 

 عثباشد. این روش با( میMAPاتمسفر اصلاح شده )
                                                           

1 Rogen 

شود. افزایش تولید و افزایش ماندگاری محصول می

های شیمیایی افزودنیهمچنین این روش بدون استفاده از 

آسپرجیلوس های عامل فساد از قبیل پنی سیلیوم، بر کپک

ی و مخمر اثر بازدارنگی داشته و سبب افزایش ماندگار

 (.1390شود )اثنی عشری و صداقتمحصول می

( به بررسی تاثیر اتمسفر اصلاح 2014و همکاران ) حسن

 28طی دوره نگهداری شده بر افزایش ماندگاری نان پیتا 

روز رشد کپک  2بعد از  در نمونه شاهد .پرداختندروزه 

فساد میکروبی در بسته  های پلی . اما قابل مشاهده شد

 تنها دی اکسید کربن در پایان دوره %100اتیلنی حاوی 

 بود.  %15به میزان 

 بندیبسته اثر ( به بررسی1395شفیعی و همکاران )

 های بربری نان ماندگاری روی بر شده اصلاح اتمسفر

سنگک پرداختند. نتایج آنها نشان داد که امکان افزایش  و

روز در دمای محیط با  17ماندگاری نان ها تا حداقل 

بندی اتمسفر اصلاح شده با غلظت های استفاده از بسته

بالای دی اکسید کربن و بسته های با نفوذ ناپذیری بالا 

 . وجود داشت

( اثر نوع اتمسفر اصلاح شده و 1396نوروز و همکاران )

بندی را بر ماندگاری نان تست بررسی کردند. بسته

اکسید  %60 ر اتمسفر شاملهای بسته بندی شده دنمونه

 بهترین نمونه ها بودند. نیتروژن %40کربن+

با توجه به موارد بیان شده در مطالعه حاضر به استفاده 

از اتمسفر اصلاح شده در بسته بندی نان روگن پرداخته 

تا عمر ماندگاری این نان حجیم با ارزش تغذیه ای  شد

 بالا افزایش یابد.

 

 هامواد و روش

 1جدول ارائه شده نان روگن با استفاده از فرمولاسیون 

و بلافاصله به  )در کارخانه نان سحر( تهیه گردید

ها پس از انتقال بندی انتقال داده شد. نانآزمایشگاه بسته

ریزی به آزمایشگاه، توسط ماشین بسته بندی برنامه
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در کیسه  headspaceشده برای تشکیل و تزریق گازهای 

 پلی اتیلن بسته بندی شدند، سپس -های پلی آمید

 مدت در نان شامل، میکروبی و حسی کیفی هایویژگی

)در روزهای اول، سوم و پنجم  نگهداری روز پنج

 و سانتیگراد درجه 25)دمای  اتاق شرایط نگهداری( در

 .ندگرفت قرار آزمایش مورد (%38±2) نسبی رطوبت

در مطالعه حاضر شامل موارد زیر  headspaceگازهای 

 بود:

 : اتمسفر معمولی )تیمار شاهد(1تیمار 

 دی اکسید کربن  % 100: 2تیمار 

 نیتروژن % 100: 3تیمار 

 % نیتروژن 30% دی اکسید کربن و  70: 4تیمار 

 % نیتروژن  70% دی اکسید کربن و  30: 5تیمار 

 % نیتروژن  50% دی اکسید کربن و  50: 6تیمار 

 رطوبت

به  AACCگیری رطوبت بر اساس استاندارداندازه

 صورت گرفت. 44-15شماره 

 آزمایشات میکروبي

شمارش باکتری کل با استفاده از استاندارد ملی ایران به 

انجام شد. شمارش کپک ها و مخمرها با  5272شماره 

استفاده از پورپلیت روی محیط کشت دکستروزآگار، 

روز قرار 3-5ها پس از پرگنهپلیت کانت انجام گرفت. 

سانتیگراد  درجه 37و 25گرفتن درون گرمخانه در دمای 

 .شمارش گردید

 ارزیابي حسي

اختصاص  آزمون روش از هانان حسی ارزیابیمنظور به

 پانل اعضای نفر 19 از رابطه این شد. در استفاده امتیاز

 چندگانه آزمون مقایسه بردن بکار با و شد گرفته کمک

بو، بافت، پوکی  و عطر ظاهری، شکل مانند خصوصیاتی

 همزمان بطور بافت، خلل و فرج دیواره، قرم و شکل نان

 امتیاز اختصاص آزمون و گرفتند قرار تحت بررسی

بندی بلافاصله بعد از بسته نان میزان بیاتی تعیین برای

)شفیعی و  قرار گرفت استفاده یک، سه و پنج روز مورد

 (.1394همکاران 

 

 )ارائه شده توسط کارخانه نان سحر( نان روگن  فرمولاسیون و اجزاء تشکیل دهنده -1جدول 

Table 1-Formulation and ingredients of Rogen bread (Provided by Sahar bread factory)  
Amount (g) Compound 

600 Wheat flour 

250 Rye flour 

50 Wheat bran 

10 Yeast 

5 Sugar 

3 Salt 

200 Water 

50 Flax seed 

20 Sunflower seed 

10 Sesame 

11 Wheat flake 

 

  تجزیه و تحلیل آماري

 و هاداده بودن به نرمال توجه با ها،داده تحلیل و تجزیه

نتایج در معرض تجزیه واریانس دو  واریانس، همگنی

ها و بررسی طرفه قرار گرفته و برای مقایسه میانگین

ای اختلاف معنی داری بین تیمارها از آزمون چند دامنه

و  استفاده گردید %95دانکن در سطح معنی داری 
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افزار  نرم از پذیرفت. صورت تکرار 3 در هاارزیابی

SPSS version 18 ها و داده آنالیز برایExcel  برای 

 .گردید استفاده نمودارها رسم

 

 نتیجه گیري و بحث

 تغییرات رطوبت 

مواد  کیفیت یزمینه در مهم هایفاکتور از یکی رطوبت

باشد. همچنین رطوبت یکی از فاکتورهای می غذایی

 خشک، دارای پوسته تازه ارزیابی بیاتی در نان است. نان

 خاطر انتقال به زمان، گذشت با که است شکننده و ترد

شود )روانفر و می مانند چرم داخلی، بافت از رطوبت

(. در مطالعه حاضر در تمامی تیمارها، 1392همکاران 

مقادیر رطوبت پوسته نان تا روز سوم افزایش یافت 

( و پس از آن در اکثر تیمارها تا روز پنجم 2)جدول 

 %100مارتغییری مشاهده نشد )به جز تیمار شاهد و تی

مغز  نیب رطوبت مربوط به اختلاف دهیپد نیانیتروژن(. 

منجر  یرانش یروین کیو پوسته نان بوده که به صورت 

 طیبه مح تیو در نها پوسته به مهاجرت رطوبت از مغز به

 منجر اختلاف این کاهش طول زمان . درشودیاطراف م

)پیازا و  می گردد رطوبت دست دادن از سرعت کاهش به

%  30همچنین مقادیر رطوبت در تیمارهای(. 1995ماسی 

دی اکسید کربن % 70نیتروژن و  %70دی اکسید کربن و 

نیتروژن در زمانهای مختلف اختلافی باهم نداشتند  %30و 

وافزایش زمان تاثیر معنی داری بر میزان رطوبت این دو 

یان . در واقع می توان اینگونه ب(<05/0P)تیمار نداشت 

نمود با استفاده از بسته بندی اتمسفر اصلاح شده 

استفاده برای  موردمخصوصا تیمارهای ترکیبی گازهای 

بخار آب کاهش  بهنان  ریینفوذپذ زانیم ،بسته بندی نان

لذا در مطالعه حاضر  .شدنان  کیفیتو باعث حفظ  افتهی

بهترین بسته بندی که سبب جلوگیری از تغییرات رطوبت 

دی اکسید کربن  %30د نگهداری شد تیمارهایطی فرآین

نیتروژن و  %30دی اکسید کربن و  %70نیتروژن،%  70و

نیتروژن، بودند که  %50دی اکسید کربن و %50تیمارهای 

های مختلف بت در زماندر این تیمارها میزان رطو

 .ندداری با هم نداشتاختلاف معنی

( هم 1999و همکاران )آویتال نتایج این مطالعه با نتایج 

خوانی داشت. آنها اعلام کردند تغییرات رطوبت در نان 

در مقایسه با نان بسته بندی  2COبندی شده با بستهسفید 

شده در اتمسفر هوا کمتر بود. آنها علت این امر را ترکیب 

2CO های قابل دسترس آمیلوپکتین و بلوکه شدن با مکان

آن و در نتیجه کاهش پیوند هیدرژنی بین شاخص های 

را عاملی  2COآمیلوپکتین عنوان کردند و بدین ترتیب 

 برای به تاخیر انداختن بیاتی نان معرفی نمودند.
 

 ارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداريمقادیر رطوبت نان در تیم -2جدول 

Table 2- Bread moisture content in different treatments during storage 

Storage time (day) 

 

 

 

Treatment* 5 3 1 

42.75±0.07Aa 40.75±0.1Ab 29.95±0.64ABc Normal atmosphere (Control) 

40.3±0.14Ba 41.15±0.07Aa 26.4±1.55Bb 100% carbon dioxide 

37.55±0.63Cb 40.85±0.07Aa 33.45±1.62Ac 100% nitrogen 

40.15±1.34Ba 40.65±0.35Aa 34.5±3.95Aa 70% carbon dioxide and 30% nitrogen 

40±0.14Ba 40.75±0.77Aa 36.15±4.05Aa 30% carbon dioxide and 70% nitrogen 

40.35±0.92Ba 40.7±0.14Aa 34.5±1.97Ab 50% carbon dioxide and 50% nitrogen 

*Data are included in terms of percentage and means standard error. The numbers in a column with different letters differ 

significantly (A, B) (P <0.05).  The numbers in a row with different letters have a significant difference (a, b, c) (P <0.05) 
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 شمارش کلي میکروارگانسیم ها 

معیاری برای پی بردن  میکروارگانیسم هاشمارش کلی 

به کیفیت بهداشتی یک محصول است که غیر قابل 

. نتایج مربوط به کندمصرف بودن محصول را بیان می

 3ارگانیسم ها در جدول تغییرات شمارش کلی میکرو

ها در نشان داد میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

و  سید کربنکدی ا %100 هایتیمار تیمارهای شاهد و

بود.  log CFU/g 3نیتروژن در روز اول به میزان  100%

در تیمارهای ترکیبی نیتروژن و دی اکسید کربن در کل 

دوره نگهداری میکروارگانیسمی مشاهده نشد. مرجع 

( حد مجاز M.5.SOPکنترل غذا و دارو )به شماره 

 log CFU/g 3شمارش کلی میکروارگانیسم ها را در نان 

اعلام نموده است. در روز اول نگهداری تمامی تیمارها از 

جازی برخوردار بودند اما با افزایش زمان محدوده م

 %100مقادیر کلی میکروارگانیسم ها در تیمار شاهد و 

به طور معنی داری افزایش یافت اما در تیمار  نیتروژن

داری در زمانهای اختلاف معنی دی اکسید کربن %100

مقادیر کلی . (0P</05) مختلف مشاهده نشد

نیتروژن  %100 تیمار تیمار شاهد ومیکروارگانیسم ها در 

در تمامی زمانهای نگهداری به طور معنی داری بیشتر از 

و در انتهای دوره از  (P<05/0)سایر تیمارها بود 

 محدوده مجازی برخوردار نبود.

گازهای مورد استفاده در اتمسفر اصلاح شده نظیر دی 

د و مکانیسم آن ناکسید کربن خاصیت ضد میکروبی دار

داخل آب موجود در بافت ماده  بدین صورت است که

غذایی حل شده و تولید اسید کربنیک می کند که اسید 

کربنیک از غشاء سلولی میکروارگانیسم وارد شده و در 

داخل سلول یونیزه میشود و با به هم زدن تعادل 

الکتریکی داخل سلول موجب مرگ میکروارگانیسم می 

رشد  شکاه دیگر (. دلیل1391شود )همتیان و همکاران 

به  نسبت شده اصلاح اتمسفر هاینمونه در بیومیکر

 و باکتریایی ضد خاصیت بر علاوه شاهد، نمونه

این  در اکسیژن وجود عدم دی اکسیدکربن، ضدقارچی

؛ اورایکول 2002)سورتسویک و همکاران میباشد  هابسته

و کنور نتایج مطالعه حاضر با نتایج مطالعات (. 2003

 و (2006و همکاران )فرناندز (، 1985همکاران )

 .شت( هم خوانی دا2011و همکاران )دگرمینچقلو 
 

 شمارش کلي میکروارگانیسم هاي نان در تیمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري - 3جدول 

Table 3- Total count of bread microorganisms in different treatments during storage 
Storage time (day) 

 

 

 

Traits* 5 3 1 

4.09±0.12Aa 3.24±0.33Ab 3.15±0.21Ab Normal atmosphere (Control) 

3.15±0.21Ba 3.15±0.21Aa 3.04±0.05Aa 100% carbon dioxide 

3.87±0.03Aa 3.39±0.12Ab 3.09±0.12Ab 100% nitrogen 
Ca0±0 Ba0±0 0±0Ba 70% carbon dioxide and 30% nitrogen 
Ca0±0 Ba0±0 0±0Ba 30% carbon dioxide and 70% nitrogen 
Ca0±0 Ba0±0 0±0Bb 50% carbon dioxide and 50% nitrogen 

* All numbers are expressed in log CFU / g and means standard error. The numbers in a column with different letters differ 

significantly (A, B) (P <0.05).  The numbers in a row with different letters have a significant difference (a, b, c) (P<0.05)  
 

 کپک و مخمر 

 شامل تخریبیفرآیند  چندین وسیله به نان ماندگاری عمر

است.  شده شدن محدود بیات و رطوبت افت قارچی، رشد

 و کپکها )گونه پنیسیلیوم به نان فساد درصد62

 15فقط مخمرها .میشود داده نایجر( نسبت آسپرژیلوس

 آنها، رشد مرئی بر میدهند. علاوه تشکیل را درصد فساد

تولید  نامطبوع، طعم پیشرفت مسئول هاقارچ

این  .باشندمی آلرژیزا ترکیبات نیز و مایکوتوکسینها

مشاهده  قابل نیز کپک رشد از قبل حتی توانندمی ترکیبات

  (.2000)نیلسن  باشند

نشان  4نتایج مربوط به تغییرات کپک و مخمر در جدول 

داد به جز تیمار شاهد در مابقی تیمارها در کل دوره 
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نگهداری کپک و مخمری مشاهده نشد و در روز اول 

نگهداری میزان کپک و مخمر در تیمار شاهد صفر اما با 

. (P<05/0)افزایش زمان به طور معنی داری افزایش یافت 

همانطور که در ارتباط با شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

نیز ذکر شد گازهای مورد استفاه در اتمسفر اصلاح شده 

یکروبی و ضد قارچی دارند که مانع از خاصیت ضد م

رشد کپک و مخمر در نانهای مورد بررسی در مطالعه 

حاضر شدند. همانطور که در ارتباط با نتایج رطوبت نیز 

در تیمار شاهد  دورهذکر شد، افزایش رطوبت در انتهای 

باشد که نتایج کپک حاکی از رشد کپک و مخمر در نان می

 کند.می و مخمر این ادعا را ثابت

(، 1999و همکاران )لوشنر نتایج مطالعه حاضر با نتایج 

خوانی دارد، این ( هم2000)و راسموسن  هانسنو 

محققین اعلام نمودند گازهای مورد استفاده در اتمسفر 

 اصلاح شده خاصیت ممانعت کنندگی از رشد کپک دارند.

 

 مقادیر کپک و مخمر نان در تیمارهاي مختلف طي مدت زمان نگهداري -4جدول 

Table 4- The mold and yeast count of bread in different treatments during storage 
Storage time (day) 

 

 

 

Traits* 5 3 0 

3.07±0.1Aa 2.15±0.21Ab 0±0Ac Normal atmosphere (control treatment) 

0±0Ba 0±0Ba 0±0Aa 100% carbon dioxide 

0±0Ba 0±0Ba 0±0Aa 100% nitrogen 

0±0Ba 0±0Ba 0±0Aa 70% carbon dioxide and 30% nitrogen 

0±0Ba 0±0Ba 0±0Aa 30% carbon dioxide and 70% nitrogen 

0±0Ba 0±0Ba 0±0Aa 50% carbon dioxide and 50% nitrogen 

* All numbers are expressed in log CFU / g and means standard error. The numbers in a column with different letters differ 

significantly (A, B) (P <0.05).  The numbers in a row with different letters have a significant difference (a, b, c) (P <0.05) 

 

 آنالیز حسي نان طي فرآیند نگهداري 

 فاکتورهایترین  مهم از طعم و بافتی هایویژگی شک بی

باشند. لذا می کننده مصرف دیدگاه از پذیرش محصول

بررسی ویژگی های حسی با در نظر گرفتن بازار پسندی 

همچنین باشد؛ محصول تولیدی بسیار حائز اهمیت می

آنالیز حسی راهنمای نهایی پذیرش محصول توسط 

ارزیابی حسی به عنوان یکی از  .باشدارزیاب ها می

های سنجش کیفیت نان طی دوره نگهداری در روش

مطالعات بسیاری از محققین مورد استفاده قرار گرفته و 

از آن به عنوان روشی مناسب جهت برآورد کیفیت نان 

برده شده است )سالمینن و طی دوره نگهداری نام 

؛ شفیعی و 1391؛ همتیان و همکاران 1996همکاران 

 (.1394همکاران 

در مطالعه حاضر آنالیز حسی نان از طریق پارامترهای 

نظیر پارگی پوسته، رنگ پوسته و رنگ بافت، عطر و طعم، 

خلل و فرج دیواره داخلی، پوکی بافت، قابلیت جویدن، فرم 

ت امتیاز حسی کلی مورد ارزیابی و شکل نان و در نهای

 قرار گرفت. 

در روز نشان داد که  نتایج مربوط به ارزیابی حسی نانها 

اول نمونه های مختلف، اختلاف زیادی با هم نداشتند اما 

%  70% دی اکسید کربن و  30رسد تیمارهای به نظر می

نیتروژن از آنالیز  %50% دی اکسید کربن و  50نیتروژن و 

سبتری برخوردار بودند. نتایج مربوط به حسی منا

تیمارهای  نشان داد کهارزیابی حسی نانها روز سوم 

ترکیبی آنالیز حسی بالاتری داشتند و بالاترین کیفیت در 

 % 30نیتروژن و سپس %50دی اکسید کربن و  %50تیمار 

نیتروژن مشاهده شد و در مابقی  % 70دی اکسید کربن و 

یفتری داشتند و افت کیفیت تیمارها آنالیز حسی ضع

در روز پنجم تیمارهای ترکیبی آنالیز حسی مشاهده شد. 

بالاتری داشتند و بالاترین امتیاز حسی مربوط به تیمار 

نیتروژن بود و کمترین امتیاز  %50دی اکسید کربن و 50%

 حسی مربوط به تیمار شاهد بود.
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در نظر گرفته شد در  4حد مقبولیت در مطالعه حاضر 

حسی در نانهای  انتهای دوره کمترین تغییرات امتیاز

نیتروژن  %50دی اکسید کربن و  % 50بسته بندی شده با

نیتروژن مشاهده شد و   %70دی اکسید کربن و  % 30و 

د تنها این نانها از لحاظ ارزیابها مورد تایید بودند. رون

های حسی در تیمارها طی مدت تغییر وضعیت ویژگی

نگ و همسو با تغییرات اکسیداسیون و نگهداری هماه

میکروبی در نانهای مورد آزمایش بوده است. همانطور 

های ترکیبی بندی شده در پوششکه ذکر شد نانهای بسته

تغییرات رطوبت کمتر، فساد اکسیدایتو کمتر و رشد 

و تمامی  میکروبی کمتری نسبت به تیمار شاهد داشتند

کیفیت ظاهری نان  پارامترها از پارامترهای مهم در

 %50بندی بدیهی است که نانها با بسته .دنباشمی

دی اکسید کربن  %30نیتروژن و  %50اکسید کربن و دی

% نیتروژن آنالیز حسی بهتری را در کل دوره دارا  70و 

 باشند.

( که 2010نتایج این تحقیق با نتایج همتیان و همکاران )

 اصلاح اتمسفر با شدهبندی اعلام نمودند نان بربری بسته

شده سبب افزایش ماندگاری نان بربری نسبت به نان 

روز شد و نانهای بسته  21بسته بندی شده معمولی تا 

بندی شده تا انتهای دوره از آنالیز حسی مورد تاییدی 

 خوانی داشت.برخوردار بودند هم

 

 کلي نتیجه گیري

مار  بت در تی تایج بیشتتتترین تغییرات رطو به ن جه  باتو

شد و مقادیر رطوبت در  شاهده  % دی  50تیمار شاهد م

سید کربن و  سپس  % 50اک سید  30نیتروژن و  % دی اک

در زمتتانهتتای مختلف اختلاف % نیتروژن  70کربن و 

ندمعنی نداشتتتت باهم  تاثیر  .داری  در واقع افزایش زمان 

 بت این دو تیمار نداشت. داری بر میزان رطومعنی

میزان شمارش کلی میکروارگانیسم ها در تیمار شاهد و 

به طور  100% هداری  های نگ مان مامی ز نیتروژن در ت

داری بیشتر از سایر تیمارها بود و در انتهای دوره معنی

از محدوده مجازی برخوردار نبود. در تیمارهای ترکیبی 

کل دوره  ید کربن در  هداری نیتروژن و دی اکستتت نگ

میکروارگانیستتمی مشتتاهده نشتتد. کپک و مخمر در کل 

دوره نگهداری تنها در تیمار شتتاهد مشتتاهده شتتد و با 

افزایش زمان این مقادیر افزایش یافت و در ستایر بستته 

 بندی ها کپک و مخمری یافت نشد. 

در ارتباط با آنالیز حسی با افزایش زمان از امتیاز حسی 

سته بندی شد و کمترین  نانها با اکثر ب سته  امتیاز  ها کا

حستتی در اکثر پارامترها مربوط به تیمار شتتاهد و تیمار 

عه  نیتروژن  بوده استتتتت. 100% طال یت در م حد مقبول

نانهای بسته در نظر گرفته شد در انتهای دوره  4حاضر 

نیتروژن  %50دی اکسید کربن و  %50تیمار بندی شده با 

از لحاظ  نیتروژن % 70% دی اکسید کربن و  30و سپس 

یاز حستتتی  بالاترین امت ند و  ید بود تای ها مورد  یاب ارز

نیتروژن  %50% دی اکستتتید کربن و  50مربوط به تیمار 

 . بود

استتتتفاده که توان اینگونه بیان نمود با توجه به نتایج می

از بستتته بندی اتمستتفر اصتتلاح شتتده به کمک گازهای 

ایش افز ترکیبی دی اکستتتیتتد کربن و نیتروژن موجتتب

گاری ند عات  قبلی  .گرددمی نان روگن ما طال در اکثر م

شتر  سید کربن باعث بهبود بی شتر دی اک صدهای بی در

شده اما  در مورد این رسد به نظر میمقبولیت محصول 

استتتتفاده از ترکیب  یبهترین ترکیب بهینه گازنوع نان 

 %30و بعد از آن نیتروژن  %50دی اکستتید کربن و  50%

 باشد.می% نیتروژن  70دی اکسید کربن و 
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 منابع مورد استفاده

پخت، همایش ملی صنایع  صنایع محصولات و نان بندیبسته جدید هایتکنیک با ضایعات کاهش .1390اثنی عشری م، صداقت م، 
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 پژوهشی صنایع غذایی، دانشگاه شهید بهشتی.

های نوین غذایی، بررسی تاثیر آرد مالت جو بر بیاتی نان بربری، علوم و فناوری .1392 .روانفر ن، محمدزاده میلانی ج، رفتنی امیری ز

1 (2 ،)15-22  . 

-73(، 3)9نان، علوم غذایی و تغذیه،  مکانیکی ویژگیهای بر نانویی فیلمهای با بسته بندی تاثیر .1391 .ستاری م، افشاری ح، مینایی س

88. 

سنگک،  و های بربری نان ماندگاری روی بر شده اصلاح اتمسفر بندی بسته اثر بررسی .1395 .شفیعی م، یارمند م س، امام جمعه ز

 .131-121(، 13) 50علوم و صنایع غذایی، 

. تاثیر اتمسفر اصلاح شده و نوع بسته بندی در افزایش زمان ماندگاری نان تست، 1396نوروز ج، عزیزی م ح، حمیدی اصفهانی ز. 

 .329-319(، 14) 68علوم و صنایع غذایی، 

 اتمسفر و بندی بسته نوع تاثیر بررسی .1391کریمی م، رضوی ح، پورفرزاد ا،  م، طباطبایی ف، مرتضوی ع، داوودی همتیان ع، قیافه
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Introduction: Rogen bread is one of the loaf bread, with a relatively short shelf life. In this study, 

the effects of different modified atmosphere packaging (MAP) on moisture content, microbial 

changes and sensory properties of rogen bread during five days storage were investigated.  

Material and methods: Bread was prepared using the formulation presented by Sahar Bread Factory 

and immediately transferred to the packaging lab. Breads were packed after being transferred to the 

laboratory by a packaging machine designed to form headspace and injected into polyamide 

polyethylene bags, then the qualitative characteristics of the bread included, microbial and sensory 

storage were maintained for five days (In the first, third and fifth days of storage, the room conditions 

(25 ° C and relative humidity (38 ± 2%) were tested. In this study, sensory analysis of bread was 

evaluated through parameters such as crust rupture, shell color and texture color, flavor, internal wall 

porosity, tissue porosity, chewing ability, form and shape of the bread, and ultimately overall sensory 

score.Head space gases in the present study included: air (control), 100% N2, 100 CO2%, 70% 

N2:30% CO2, 30% N2:70% CO2, 50% N2:50% CO2 were tested at ambient conditions (25 °C and 

38±2% RH).  

Results and discussion: The results of the study showed that, by increasing the storage period, 

increase in moisture content was observed in all the samples, control had the highest change, and gas 

combination treatment had the lowest change. In the present study, in all treatments, the moisture 

content of bread crust increased until the third day (Table 2), and there was no change in the majority 

of treatments until the fifth day (except for control treatment and 100% nitrogen treatments). This 

phenomenon is related to the difference in moisture content between the crumb and the crust, which, 

as a driving force, results in the migration of moisture from the crumb to the crust and ultimately into 

the surrounding environment. Over time, the reduction in this difference leads to a decrease in the 

rate of loss of moisture (Piazza and Massey 1995). The results of changes in the total count of 

microorganisms in Table 3 showed that the total count of microorganisms in the control treatments 

and treatments of 100% carbon dioxide and 100% nitrogen in the first day was log CFU /g. Nitrogen 

and carbon dioxide combinations were not observed in microorganisms during the whole period of 

storage. The gases used in the modified atmosphere, such as carbon dioxide, have antimicrobial 

properties, and its mechanism is that it dissolves into the water and produces carbonic acid, which 

carbonic acid is introduced from the cellular membrane of the microorganism and into the cell It is 

ionized and by interrupting the electrical balance inside the cell causes the death of microorganisms. 

The other reason for the reduction of microbial growth in modified atmospheric samples is the 

absence of oxygen in these packages, in addition to the antibacterial and antifungal effects of carbon 

dioxide, in addition to the antibacterial and anti-fungal properties of carbon dioxide (Sortsev et al. 

2002; Orekole 2003). The results of this study were consistent with the results of studies by Conver 

et al. (1985), Fernandez et al. (2006) and Dergmynchuklu et al. (2011).  Results of changes in mold 

and yeast in Table 4 showed no control except for the remaining treatments during the whole period 
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of mold and yeast storage, and on the first day, the mold and yeast content were zero in control 

treatment but significantly increased with increasing time Found (P <0.05). Some other researchers 

investigated the use of modified atmosphere packaging (MAP) to extend the shelf life Iranian flat 

bread including Barbari and Sangak breads. Four treatments of atmospheres including 100% CO2, 

70% CO2 – 30% N2, 30% CO2 – 70% N2 and normal air were used. Results showed that it is possible 

to prolong the shelf life of breads to about 17 days by using modified atmosphere packaging with 

high carbon dioxide concentration and high-barrier laminated. However, significant differences 

(P<0.05) were obtained in the firmness of control bread compared to another treatment. 

Conclusion: It seems that, modified atmosphere packaging including 50% N2:50% CO2) and 30% 

N2:70% CO2, respectively cause better quality of rogen bread than other conditions during storage.  
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